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บทคัดย่อ

	 การวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1. ศึกษาระดับความคิดเห็น การใช้เทคนิคลีนของผู้ประกอบการ 
ร้านอาหารบฟุเฟ่ต์ ประเภทฮอตพอทขนาดท่ีแตกต่างกนั 2. เปรยีบเทยีบการใช้เทคนคิลนี จ�ำแนกตามขนาด
ร้านอาหารบุฟเฟต์ ประเภทฮอตพอตที่แตกต่างกัน โดยเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่าง 3 จ�ำนวน ที่แตกต่างกัน
ทั้ง 3 ขนาด ได้แก่ ขนาดเล็ก 1 จ�ำนวน ขนาดกลาง 1 จ�ำนวน และ 1 ขนาดใหญ่ 1 จ�ำนวน โดยใช้เกณฑ ์
พื้นท่ีใช้สอยเป็นตัวก�ำหนดในพื้นท่ีอ�ำเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่ วิเคราะห์ความแตกต่างระดับการใช ้
เทคนิคลีน ด้วยสถิติการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน เพื่อตรวจสอบเทคนิคลีนทั้ง  
8 ด้าน ผลการวจิยัพบว่า ร้านอาหารบฟุเฟต์ประเภทฮอตพอต มกีารใช้เทคนคิลนีทีแ่ตกต่างกนัตามขนาดของ 
ร้านและ ปัจจัยท่ีมีผลต่อความแตกต่างของการน�ำแนวคิดลีนต่อร้านอาหารทั้ง 3 ขนาดแตกต่างกันคือ  
ร้านขนาดเล็กยังขาดการน�ำแนวคิดการจัดการแบบลีนมาใช้ในด้านระบบปฎิบัติการ เช่น การขาดการ
เก็บข้อมูลอย่างเป็นระบบ ไม่มีการน�ำเทคโนโลยีมาประยุกต์ใช้ พนักงานขาดประสิทธิภาพ และพนักงาน 
มี Turnover Rate สูง ร้านขนาดกลางยังขาดการน�ำแนวคิดการจัดการแบบลีนมาประยุกต์ใช้ในด้านการ 
ปรับแต่งเครื่องมือด้วยตนเองอย่างเหมาะสม เช่น กล่องระบบตัด Compressor ของเครื่องปรับอากาศ  
การลดการใช้ไฟฟ้าและน�้ำประปาโดยใช้หัวจ่ายน�้ำระบบฉีดสเปรย์ ร้านขนาดใหญ่มีการน�ำแนวคิดและ
เทคนิคต่าง ๆ ของลีนน�ำมาใช้อย่างหลากหลาย แต่ยังสามารถพัฒนาให้มีประสิทธิภาพมากข้ึน โดยด้าน
ระบบปฎบิตักิาร ด้านการเคลือ่นไหวของพนกังานและ ด้านการปรบัแต่งเครือ่งมอืด้วยตนเองอย่างเหมาะสม  
พบว่า ผู้ประกอบการร้านอาหารบุฟเฟต์ประเภทฮอตพอตจะมีการเข้มงวดและเน้นย�้ำเรื่องปัจจัยการลดค่า
ใช้จ่าย ด้านการควบคุมวัตถุดิบและด้านการเตรียมวัตถุดิบ แต่ผู้ประกอบการร้านอาหารทั้ง 3 ขนาด ยังต้อง
ท�ำความเข้าใจและตระหนักรู้ในการน�ำแนวคิดแบบลีนมาประยุกต์ใช้กับธุรกิจของตนในหลาย ๆ ด้าน เพื่อ
ศกึษาเพิม่พนูความรูเ้ทคนคิต่าง ๆ  อนัจะส่งผลท�ำให้การใช้ทรพัยากรอย่างคุม้ค่า เพิม่ศกัยภาพในการแข่งขนั
และเพิ่มความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มากขึ้น

ค�ำส�ำคัญ: เทคนิคลีน แนวคิดแบบลีน ความสูญเปล่า ร้านอาหารบุฟเฟต์ประเภทฮอตพอต

Abstract

	 The research aims to 1. study the level of adoption of lean techniques by  
operations of hot pot buffet restaurants of various sizes, and 2. compare the use of lean 
techniques across hot pot buffet restaurants of different sizes. This study includes 3 samples 
from each size of restaurant small (1 sample), medium (1 sample), and large (1 sample) in 
Chiang Mai. The data analysis involves statistical methods such as mean, standard deviation 
for examining 8 wastes of lean techniques. This study found that three sizes of hot pot 
buffet restaurants have differences in using lean techniques in many factors. Small-sized 
restaurants still lack the use of lean management concepts in terms of operating systems, 
such as a lack of systematic data collection, there is no application of technology, and 
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employee movements, such as inefficient employees and high employee turnover rates. 
Medium-sized restaurants still lack the application of lean management concepts in terms 
of properly customizing tools and choosing appropriate equipment such as the compressor 
cutting system box for the air conditioners, and reducing electricity and water use by using 
spray water dispensers. Finally, large-sized restaurants, even though they use a variety of 
Lean concepts and techniques, still can develop lean techniques to be more efficient in 
the operating system, employee movement, customizing tools, emphasizing reducing costs 
on raw materials and preparing raw materials. However, restaurant operators of all three 
sizes are still can improve on understanding and awareness in applying lean concepts to 
their businesses in many areas. Studying various techniques will affect the use of resources 
effectively which increases competitive potential and consumer satisfaction.

Keywords: Lean Techniques, Lean Concept, Wastes, Hot Pot Buffet Restaurant

บทน�ำ
	 ในปัจจุบันร้านอาหารบุฟเฟต์ประเภทฮอตพอต ซึ่งมีมูลค่าตลาดโดยรวมอยู่ที่ 23,000 ล้านบาท 
ได้เติบโตมากขึ้นในทุก ๆ ปี หลังวิกฤตการระบาดของ COVID-19 ถึงแม้ว่าผู้ประกอบการร้านอาหาร 
ในประเทศไทยจะเผชิญกับความท้าทายต่าง ๆ ในช่วงการระบาดของ COVID-19 ผู้ประกอบการส่วนใหญ่
ต้องพยายามหาทุกวิถีทางเพื่อผ่านพ้นปัญหาให้ได้ และในท้ายที่สุดหลังช่วงการระบาดของ COVID-19  
จึงสามารถน�ำพายอดขายท่ีซบเซากลับมาเหมือนเดิมได้ อย่างไรก็ตามหลังการแพร่ระบาด ผู้บริโภค 
มีความอัดอั้นในการบริโภครับประทานอาหารนอกบ้านโดยไม่จ�ำเป็นต้องค�ำนึงถึงผลกระทบของโรคระบาด 
ที่เกิดขึ้น (หม่าล่า-ปิ้งย่าง” โตแรง 6 เดือนร้านอาหารเกิดใหม่ ทะลุหลักแสน, 2566)
	 อย่างไรก็ตาม หลังการแพร่ระบาดของ COVID-19 ได้เกิดภาวะเศรษฐกิจชะลอตัวจากการที่ 
ค่าเงินเฟ้อซึ่งเกิดขึ้นทั่วโลก จากนโยบายของภาครัฐในต่างประเทศตลอดจนถึงนโยบายภาครัฐของ
ประเทศไทย โดยเฉพาะประเทศไทยที่มีเงินเฟ้อที่ปรับตัวเพิ่มสูงขึ้น ซึ่งท�ำจุดสูงสุดอยู่ที่ 8% ในปี พ.ศ. 2565 
ส่งผลท�ำให้ค่าใช้จ่ายด้านต่าง ๆ  เพิม่สงูขึน้อย่างชดัเจน โดยดชันรีาคาผูบ้รโิภคซึง่เกีย่วข้องโดยตรงกบัราคาของ
อาหารและวัตถุดิบปรับตัวเพิ่มสูงขึ้น 40% และค่าโดยสารและการเดินทางปรับตัวเพิ่มขึ้น 23% โดยสินค้า
ประเภทอาหาร ไม่ว่าจะเป็นเนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ รวมไปถึงเครื่องดื่มที่ปราศจากแอลกอฮอล์ ปรับตัวเพิ่มสูง
ขึ้นอย่างมีนัยส�ำคัญ สิ่งนี้ส่งผลท�ำให้ผู้ประกอบการที่บอบช�้ำจากวิกฤตการระบาดของ COVID-19 ถึงแม้ว่า
ยอดขายจะกลับมาในระดับใกล้เคียงก่อนเกิดวิกฤต แต่ยังต้องจัดการกับปัญหาใหม่ คือวิกฤตการเงินเฟ้อ 
ที่เพิ่มสูงขึ้น ซึ่งส่งผลต่อค่าใช้จ่ายทุก ๆ ด้านไม่ว่าจะเป็นค่าแรงงาน ค่าไฟฟ้า สาธารณูปโภคและค่าเช่าที่  
รวมไปถึงค่าวัตถุดิบที่เพิ่มสูงขึ้น โดยผู้ประกอบการส่วนใหญ่ยังคงใช้เทคนิคการลดค่าใช้จ่ายแบบเดิมและ
ไม่มีการปรับปรุงหรือเปลี่ยนแปลง ซ่ึงจะส่งผลท�ำให้การปรับตัวเพื่ออยู่รอดของกิจการลดลง และส่งผลต่อ
เศรษฐกิจและการจ้างงานของประเทศ (วชรวิช รามอินทรา และคณะ, 2565)
	 อมรนิทร์ทวี ี(2565) เปิดเผยว่า จงัหวดัเชยีงใหม่ถงึแม้จะเป็นจงัหวดัทีป่ระชากรหนาแน่น อนัดบั 4 
ของประเทศแต่กม็รีายได้เฉลีย่ต่อครวัเรอืนน้อยในสดุ ซึง่อยูใ่น 5 จงัหวดัทีม่รีายได้น้อยทีสุ่ดของประเทศไทย 
ซึ่งเป็นความท้าทายของผู้ประกอบการในการประกอบกิจการในภาวะเงินเฟ้อ จากงานวิจัยของ พีรยา  
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สมศกัดิ ์และคณะ (2566) พบว่า พฤตกิรรมผูบ้รโิภคร้านอาหารบฟุเฟต์ประเภทฮอตพอตในจงัหวัดเชยีงใหม่
ส่วนใหญ่ มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 10,001-20,000 บาท ซึ่งเป็นกลุ่มผู้บริโภคที่มีก�ำลังซื้อค่อนข้างจ�ำกัดและ
อ่อนไหวต่อราคาค่อนข้างสูง โดยเน้นความส�ำคัญในด้านความคุ้มค่าในราคา ความหลากหลายของอาหาร 
อาหารที่มีความสดใหม่อยู่เสมอ และเลือกใช้บริการร้านที่ตั่งอยู่นอกห้างสรรพสินค้า 
	 การที่ผู้บริโภคมีรายได้ที่จ�ำกัด และผลกระทบจากเงินเฟ้อ ส่งผลท�ำให้ร้านอาหารบุฟเฟต์ประเภท
ฮอตพอตยังต้องเผชิญกับการจัดการด้านการก�ำหนดราคาอาหารที่ชัดเจน ซ่ึงเป็นแบบ “บุฟเฟต์” ลูกค้า
สามารถรับประทานอาหารได้ตามปริมาณมากเท่าที่ต้องการด้วยราคาเดียว โดยลูกค้าของตลาดร้านอาหาร
บุฟเฟต์ประเภทฮอตพอตเป็นกลุ่มรายได้ระดับปานกลางและมีความอ่อนไหวต่อราคาที่เปลี่ยนแปลง 
ค่อนข้างสูง ส่งผลท�ำให้ร้านอาหารบุฟเฟต์ประเภทฮอตพอตปรับตัวยากยิ่งขึ้นโดยได้รับแรงกดดันทั้ง 3 ด้าน
ได้แก่ 1. ระดับเงินเฟ้อท่ีเพิ่มสูงขึ้น ส่งผลท�ำให้ค่าใช้จ่ายในทุกมิติเพิ่มสูงขึ้น 2. ผู้บริโภคเป็นกลุ่มอ่อนไหว 
ต่อราคาค่อนข้างสูงท่ีมีผลต่อก�ำลังการซ้ือของผู้บริโภค 3. เนื่องจากปัญหาเงินเฟ้อส่งผลท�ำให้ผู้บริโภคม ี
ก�ำลังการซ้ือที่ลดลงในขณะท่ีรายรับของผู้บริโภคยังอยู่ในระดับเดิม (ชุติมา ชูสิทธิ์, 2559) ปัญหาเหล่านี ้
ส่งผลกระทบท�ำให้ผู้ประกอบการจ�ำเป็นจะต้องปรับตัวเปลี่ยนแปลง แสวงหาเทคนิคหรือรูปแบบต่าง ๆ ใน
การลดค่าใช้จ่ายและเพิ่มรายได้ ซ่ึงมีเทคนิคต่าง ๆ มากมาย ทั้งที่ได้ผลลัพธ์ที่ดีและไม่ดี อีกทั้งยังมีปัจจัย
ตัวแปรอื่น ๆ ท่ีแตกต่างกันมากมาย ซ่ึงยังไม่พบว่ามีการศึกษาและเปรียบเทียบในวงกว้าง ผู้ประกอบการ
ยังไม่มีข้อมูลศึกษาที่มากเพียงพอต่อการน�ำแนวคิดลีนมาใช้ หากผู้ประกอบการได้เพ่ิมพูนความเข้าใจเกี่ยว
กับเทคนิคลีนจากการวิจัยในครั้งนี้ ย่อมส่งผลต่อการอยู่รอดของบริษัท
	 อย่างไรก็ตาม เป้าหมายของการศึกษานี้ เพื่อน�ำเทคนิคลีนที่ผู้ประกอบการร้านอาหารบุฟเฟต์
ประเภทฮอตพอตอาจเพิกเฉย ให้ตระหนักรู้ถึงการลดค่าใช้จ่ายในหลากหลายรูปแบบ เพิ่มขีดความสามารถ
ในการแข่งขัน และเพิ่มความพึงพอใจของผู้บริโภคในโอกาสต่อไป 

วัตถุประสงค์การวิจัย
	 1.	 เพือ่ศกึษาระดบัความคิดเห็น การใช้เทคนคิลนีของผูป้ระกอบการร้านอาหารบฟุเฟ่ต์ ประเภท
ฮอตพอตขนาดที่แตกต่างกัน
	 2.	 เพือ่เปรยีบเทยีบการใช้เทคนคิลนี (แนวคิดความสูญเปล่า) จ�ำแนกตามขนาดร้านอาหารบฟุเฟ่ต์ 
ประเภทฮอตพอตที่แตกต่างกัน

แนวคิดและวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง
	 การศึกษาเปรียบเทียบระดับการใช้เทคนิคลีนต่อขนาดร้านอาหารบุฟเฟต์ประเภทฮอตพอต 
ที่แตกต่างกัน จ�ำเป็นจะต้องเข้าใจถึงแนวคิดและทฤษฎีของการจัดการลีน ซึ่งได้แก่ แนวคิดแบบลีน (Lean 
Concept) ความสญูเปล่า 8 ประการ (The 8 Wastes) ซึง่เป็นแนวคดิพืน้ฐานในการจดัการเพือ่ลดความสญู
เสียที่เกิดขึ้นในด้านต่าง ๆ ของการบริหารกิจการ ประกอบด้วยแนวคิดต่าง ๆ ดังต่อไปนี้ 

แนวคิดแบบลีน (Lean Concept) 
	 แนวคิดแบบลีน คือ การลดความสูญเปล่าที่มีให้มากที่สุด และเพิ่มประสิทธิภาพในการท�ำงานให้
สูงขึ้นเพื่อเพิ่มความพึงพอใจของผู้บริโภค โดยอ้างอิงจากการศึกษา Wakamatsu (2017) พบว่า การปฎิบัติ
การในโรงงานอุตสาหกรรมของ Toyota โดยใช้แนวคิดของ Taiichi Ohno ซึ่งเป็นผู้บริหารของ Toyota  
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และเป็นบิดาของแนวคิดแบบลีน ได้กล่าวไว้ว่า “การพัฒนาความก้าวหน้าไม่ได้ถูกสร้างขึ้นมาจากความ 
พงึพอใจในการอยูก่บัสิง่เดมิ ๆ  แต่เป็นการสร้างสรรคสิง่ใหม่และลดสิง่เดมิน�ำไปสูจ่ดุที ่ๆ  ดกีว่า” โดยแก่นแท้
ของแนวคดิแบบลนีคอืการทีล่ดความสญูเปล่าให้ได้มากทีส่ดุ พฒันาพฒันาศกัยภาพการผลติและ เพิม่ความ
พึงพอใจของผู้บริโภค (Jacobs & Chase, 2019)
	 แนวคิดความสูญเปล่า 8 ประการ (The 8 Wastes) เป็นส่วนหนึ่งของแนวคิดแบบลีน ในทุก
อุตสาหกรรมของธุรกิจจะมีความสูญเปล่าท่ีเกิดข้ึนถูกซ่อนอยู่ในการปฎิบัติงานอยู่เสมอ ที่ไม่ได้สร้างคุณค่า
และถูกเพกิเฉยต่อการจดัการซึง่สร้างภาระค่าใช้จ่ายให้กบักจิการโดยไม่จ�ำเป็น ไทอจิิ โอโนะ (Taiichi Ohno) 
ผู้เคยเป็นผู้บริหารบริษัท โตโยต้า (Toyota) ได้คิดค้นระบบ TPS หรือ Toyota Production System  
ซึ่งแนวคิดความสูญเปล่า 8 ประการ เป็นส่วนหนึ่งในองค์ความรู้ของ TPS โดยมีทั้งหมด 8 ประการ  
1. ด้านการควบคุมวัตถุดิบ (Defects) 2. ด้านการผลิตที่มากเกินไป (Overproduction) 3. ด้านความ
สูญเสียจากการรอคอย (Waiting) 4. ด้านการขนส่ง (Transportation) 5. สินค้าคงคลัง (Inventory)  
6. ด้านระบบปฎิบัติการส่วนเกิน (Process) 7. ด้านการเคล่ือนไหวของพนักงาน (Motion) และ  
8. ด้านการพัฒนาศักยภาพของพนักงาน (Non-Utilized Talent) เช่น การผลิตเกินกว่าความต้องการ 
ที่สร้างสินค้าคงเหลือเป็นจ�ำนวนมาก การรอคอยท่ีส่งผลกระทบต่อค่าใช้จ่าย เช่น การรอคอยวัตถุดิบจาก 
Suppliers การเคลื่อนย้ายสิ่งต่าง ๆ ในการจัดการไม่ว่าจะเป็นทรัพยากรที่จับต้องได้ เช่น วัตถุดิบ พนักงาน 
หรือจับต้องไม่ได้ เช่น software ต่าง ๆ รวมไปถึงด้านการจัดการสินค้าคงคลัง การเคลื่อนไหวในต�ำแหน่ง 
ต่าง ๆ ของพนักงาน ความสามารถของพนักงานที่ไม่ได้ถูกใช้ประโยชน์ ส่ิงเหล่าน้ีจ�ำเป็นจะต้องถูกระบุ 
หาสาเหตแุละ ถกูแก้ไขเพือ่ลดต้นทนุค่าใช้จ่ายทีธ่รุกจิต้องแบกรบั ซึง่สามารถเพิม่ผลก�ำไรให้กบัธรุกจิให้องค์
สามารถเติบโตและ เพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันได้ (Donarumo & Zandy, 2019)
	 การศึกษาการใช้เทคนิคลีนของร้านอาหารบุฟเฟต์ประเภทฮอตพอตในประเทศไทยยังมีจ�ำนวน
ไม่มากนัก โดยการศึกษาส่วนใหญ่จะเกี่ยวข้องกับเหตุการณ์การแพร่ระบาดของ COVID-19 ซึ่งส่งผลท�ำให้
ร้านอาหารจ�ำนวนมากได้รบัผลกระทบจ�ำเป็นต้องปรบัตวัด้านค่าใช้จ่าย ทกัษญา สง่าโยธนิ (2565) ได้ท�ำการ
ศึกษาการปรับตัวของร้านอาหารในช่วงวิกฤตการ COVID-19 ซึ่งได้ท�ำการศึกษาผู้ประกอบการร้านอาหาร 
12 แห่ง โดยการสัมภาษณ์เชิงลึก พบว่า 
	 1.	 การปรับตัวของผู้ประกอบการร้านอาหารได้ปรับปรุงวิธีการจัดการกับยอดขายและ ผลก�ำไร
พยายามควบคุมค่าใช้จ่ายทุกอย่าง และการน�ำการบริหารค่าใช้จ่ายมาใช้รวมไปถึงปัจจัยภายนอก เช่น การ
โฆษณา
	 2.	 การปรับตัวของผู้ประกอบการร้านอาหารได้ปรับปรุงวิธีการบริหารโดยพยายามที่จะลดค่าใช้
จ่ายทกุด้าน เช่น การปลดต�ำแหน่งของพนกังานทีไ่ม่จ�ำเป็น และการลดเงนิเดอืนของพนกังาน เพือ่ให้สามารถ
พยุงธุรกิจในช่วงเวลาดังกล่าวได้
	 การศึกษาน้ียังระบุอีกว่า ผู้ประกอบการร้านอาหารส่วนใหญ่ประสบกับปัญหาการขาดแคลนเงิน
ทุนหมุนเวียน เนื่องจากไม่สามารถเปิดหน้าร้านได้ ท�ำให้หลาย ๆ  กิจการจะต้องปรับตัวโดยการขายผ่านทาง 
Online Platform ลดความสูญเปล่าของการใช้วัตถุดิบเพื่อปรับตัวในช่วงวิกฤตการ COVID-19
	 Figueiredo (2021) ได้สัมภาษณ์ผู้ประกอบการร้านอาหาร เพื่อต้องการทราบวิธีการจัดการลด
ความสูญเปล่าที่ถูกน�ำมาใช้กับร้านอาหาร พบว่า ผู้ประกอบการร้านอาหารส่วนใหญ่จะให้ความส�ำคัญกับ
การจดัการวตัถดุบิทีส่่งมาจาก Suppliers ซึง่เจ้าของร้านจะค�ำนงึถงึอปุกรณ์ภาชนะทีข่นส่งวตัถดิุบทีส่ามารถ
รักษาคณุภาพของวตัถดุบิ และการเกบ็รักษาทีย่าวนานมากยิง่ขึน้ มกัจะมีการแยกประเภทการเกบ็ของวตัถดิุบ
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วิธีด าเนินการวิจัย 

ประชากร คือ ร้านอาหารบุฟเฟต์ประเภทฮอตพอตในอำเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่ ที่มีขนาดพื้นที่ ๆ ต่างกัน ในการ
จำแนกขนาดของร้านอาหาร จากการศึกษาของ Du et al. (2020) ได้จำแนกขนาดของร้านอาหาร โดยใช้ปัจจัยด้านพื้นที่ ซึ่งใช้
สัดส่วนของพื้นที่ตารางเมตร ซึ่งเป็นพื้นที่ ๆ ร้านอาหารจำเป็นต้องจัดการเป็นสัดส่วน เช่น ส่วนของครัว ส่วนของหน้าร้าน พื้นที่
จอดรถ ห้องน้ำ และส่วนของพื้นที่รับประทาน ซึ่งส่งผลกระทบต่อรายรับและค่าใช้จ่ายของกิจการ ทั้งนี้จำนวนโต๊ะและที่นั่งของ
ลูกค้ารวมไปถึงพื้นที่ภายในครัวที่เหมาะสมต่อการเตรียมอาหารให้ลูกค้าอย่างพอเพียง โดยกำหนดให้พ้ืนท่ีตั้งแต่ขนาด 500 ตาราง
เมตรถึง 3,000 ตารางเมตร เป็นร้านขนาดใหญ่ พื้นที่ตั้งแต่ 150 ตารางเมตรจนถึง 500 ตารางเมตร เป็นร้านอาหารขนาดกลาง 
และ พื้นที่น้อยกว่า 150 ตารางเมตร เป็นร้านอาหารขนาดเล็ก โดยจะมีการสอบถามผู้จัดการร้านอาหารที่ยินดีให้ข้อมูลโดยการใช้
แบบสอบถามและการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก  

อย่างไรก็ตาม งานวิจัยนี้ได้เลือกพื้นที่อำเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่ เพราะจากการเปิดเผยของ อมรินทร์ทีวี (2565) 
จังหวัดเชียงใหม่ ถึงแม้จะเป็นจังหวัดใหญ่ของประเทศแต่ก็มีรายได้เฉลี่ยต่อครัวเรือนน้อยในสุด 5 อันดับของประเทศไทย ซึ่งเป็น
ความท้าทายของผู้ประกอบการในการประกอบกิจการในภาวะเงินเฟ้อ โดยกำหนด 

ตัวแปรอิสระ คือ ขนาดของร้านอาหาร โดยวัดจากขนาดพื้นท่ีต่อตารางเมตร  
ตัวแปรตาม คือ การนำแนวคิดความสูญเปล่า 8 ประการ ซึ ่งเป็นส่วนหนึ ่งของแนวคิดแบบลีน มาประยุกต์ใช้ 

ประกอบด้วยตัวแปรตาม 8 ประการ ตามแนวคิดของเทคนิคลีน ได้แก่ 1. ด้านการควบคุมวัตถุดิบ 2. ด้านการเตรียมวัตถุดิบ 3. 
ด้านการตรวจสอบการใช้พลังงานและน้ำ 4. ด้านการเคลื่อนย้ายวัตถุดิบและซับพลายเออร์ 5. ด้านการเคลื่อนไหวของพนักงาน 6. 
ด้านระบบปฏิบัติการ 7. ด้านการพัฒนาศักยภาพของพนักงาน 8. ด้านการปรับแต่งเครื่องมือด้วยตนเองอย่างเหมาะสม 

กลุ่มตัวอย่าง คือ ร้านอาหารบุฟเฟต์ประเภทฮอตพอตในอำเภอเมืองจังหวัดเชียงใหม่ 3 แห่ง แบบเจาะจง ซึ่งจะแบ่งเป็น
ขนาดเล็ก 1 แห่ง พื้นที่น้อยกว่า 150 ตารางเมตร โดยผู้ประกอบการดำรงตำแหน่งผู้จัดการ เพศชาย อายุ 21 ปี เปิดร้านมาเป็น
เวลา 7-8 เดือน ขนาดกลาง 1 แห่ง พื้นที่ตั้งแต่ 150 ตารางเมตรจนถึง 500 ตารางเมตร โดยผู้ประกอบการดำรงตำแหน่งผู้จัดการ 
เพศชาย อายุ 37 ปี เปิดร้านมาเป็นเวลา 1 ปี 6 เดือน และขนาดใหญ่ 1 แห่ง พื้นที่ตั้งแต่ขนาด 500 ตารางเมตรถึง 3,000 ตาราง

ตัวแปรอิสระ 
(Independent Factors) 

ขนาดของร้านอาหารโดยวัดจาก
ขนาดพ้ืนที่ต่อตารางเมตร 
- ขนาดเล็ก 
- ขนาดกลาง 
- ขนาดใหญ่ 

ตัวแปรตาม (Dependent Factors) 
การใช้เทคนิคลีน 

1. ด้านการควบคุมวัตถุดิบ 
2. ด้านการเตรียมวัตถุดิบ 
3. ด้านการตรวจสอบการใช้พลังงานและน้ำ 
4. ด้านการเคล่ือนย้ายวัตถุดิบและซับพลายเออร์ 
5. ด้านการเคล่ือนไหวของพนักงาน 
6. ด้านระบบปฏิบัติการ 
7. ด้านการพัฒนาศักยภาพของพนักงาน 
8. ด้านการปรับแต่งเคร่ืองมือด้วยตนเองอย่างเหมาะสม 

อย่างชัดเจน เช่น เนย ถ่ัวจะเก็บไว้ในโถเก็บ โดยสามารถเพิ่มอายุของวัตถุดิบเนื่องจากวิธีการเก็บรักษาที่ 
ถกูวิธ ีวธิดีงักล่าวสามารถลดความสญูเสยีจากอาหารเหลอืท้ิงเน่าเสียได้ โดยผู้วจิยัได้เน้นย�ำ้ถงึการสร้างความ
สมัพนัธ์อนัดรีะหว่าง Suppliers และผูป้ระกอบการร้านอาหาร ทีจ่ะลดความสูญเสียดังกล่าวได้ โดยการตกลง
ระหว่างกันอย่างพึงพาอาศัย เช่น การขอให้ Suppliers ตัดแต่งวัตถุดิบ ได้แก่ การควักไส้ ตัดหัว และครีบ
ของปลาก่อนน�ำมาส่งสินค้า ถึงแม้ว่าจะต้องจ่ายเงินที่สูงขึ้นให้กับ Suppliers แต่โดยรวมแล้วสามารถลดค่า
ใช้จ่ายและเพิ่มอายุในการเก็บรักษาได้ 
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วิธีด�ำเนินการวิจัย
	 ประชากร คือ ร้านอาหารบุฟเฟต์ประเภทฮอตพอตในอ�ำเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่ ที่มีขนาด 
พื้นที่ ๆ ต่างกัน ในการจ�ำแนกขนาดของร้านอาหาร จากการศึกษาของ Du et al. (2020) ได้จ�ำแนกขนาด
ของร้านอาหาร โดยใช้ปัจจยัด้านพืน้ที ่ซึง่ใช้สดัส่วนของพืน้ทีต่ารางเมตร ซึง่เป็นพืน้ที ่ๆ  ร้านอาหารจ�ำเป็นต้อง
จัดการเป็นสัดส่วน เช่น ส่วนของครัว ส่วนของหน้าร้าน พื้นที่จอดรถ ห้องน�้ำ และส่วนของพื้นที่รับประทาน 
ซึ่งส่งผลกระทบต่อรายรับและค่าใช้จ่ายของกิจการ ทั้งนี้จ�ำนวนโต๊ะและที่นั่งของลูกค้ารวมไปถึงพื้นที ่
ภายในครัวท่ีเหมาะสมต่อการเตรียมอาหารให้ลูกค้าอย่างพอเพียง โดยก�ำหนดให้พื้นที่ตั้งแต่ขนาด 500  
ตารางเมตรถึง 3,000 ตารางเมตร เป็นร้านขนาดใหญ่ พื้นที่ตั้งแต่ 150 ตารางเมตรจนถึง 500 ตารางเมตร  
เป็นร้านอาหารขนาดกลาง และพื้นท่ีน้อยกว่า 150 ตารางเมตร เป็นร้านอาหารขนาดเล็ก โดยจะมีการ 
สอบถามผู้จัดการร้านอาหารที่ยินดีให้ข้อมูลโดยการใช้แบบสอบถามและการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก 
	 อย่างไรก็ตาม งานวิจัยน้ีได้เลือกพื้นที่อ�ำเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่ เพราะจากการเปิดเผยของ 
อมรินทร์ทีวี (2565) จังหวัดเชียงใหม่ ถึงแม้จะเป็นจังหวัดใหญ่ของประเทศแต่ก็มีรายได้เฉล่ียต่อครัวเรือน
น้อยในสุด 5 อันดับของประเทศไทย ซึ่งเป็นความท้าทายของผู้ประกอบการในการประกอบกิจการในภาวะ
เงินเฟ้อ โดยก�ำหนด
	 ตัวแปรอิสระ คือ ขนาดของร้านอาหาร โดยวัดจากขนาดพื้นที่ต่อตารางเมตร 
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	 ตัวแปรตาม คือ การน�ำแนวคิดความสูญเปล่า 8 ประการ ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของแนวคิดแบบลีน  
มาประยุกต์ใช้ ประกอบด้วยตัวแปรตาม 8 ประการ ตามแนวคิดของเทคนิคลีน ได้แก่ 1. ด้านการควบคุม
วตัถดุบิ 2. ด้านการเตรยีมวตัถดุบิ 3. ด้านการตรวจสอบการใช้พลงังานและน�ำ้ 4. ด้านการเคลือ่นย้ายวตัถดุบิ
และซับพลายเออร์ 5. ด้านการเคลื่อนไหวของพนักงาน 6. ด้านระบบปฏิบัติการ 7. ด้านการพัฒนาศักยภาพ
ของพนักงาน 8. ด้านการปรับแต่งเครื่องมือด้วยตนเองอย่างเหมาะสม
	 กลุม่ตวัอย่าง คอื ร้านอาหารบฟุเฟต์ประเภทฮอตพอตในอ�ำเภอเมอืงจงัหวดัเชยีงใหม่ 3 แห่ง แบบ
เจาะจง ซึ่งจะแบ่งเป็นขนาดเล็ก 1 แห่ง พื้นที่น้อยกว่า 150 ตารางเมตร โดยผู้ประกอบการด�ำรงต�ำแหน่ง 
ผู้จัดการ เพศชาย อายุ 21 ปี เปิดร้านมาเป็นเวลา 7-8 เดือน ขนาดกลาง 1 แห่ง พื้นที่ตั้งแต่ 150 ตาราง
เมตรจนถึง 500 ตารางเมตร โดยผู้ประกอบการด�ำรงต�ำแหน่งผู้จัดการ เพศชาย อายุ 37 ปี เปิดร้านมาเป็น
เวลา 1 ปี 6 เดือน และขนาดใหญ่ 1 แห่ง พื้นที่ตั้งแต่ขนาด 500 ตารางเมตรถึง 3,000 ตารางเมตร โดย 
ผู้ประกอบการด�ำรงต�ำแหน่งผู้จัดการ เพศชาย อายุ 35 ปี เปิดร้านมาเป็นเวลา 5 ปี อย่างไรก็ตาม สาเหต ุ
ของข้อมลูกลุม่ตวัอย่างมจี�ำนวนน้อยราย เนือ่งจากผูว้จิยัมข้ีอจ�ำกดัในด้านทนุวจิยั รวมไปถงึจ�ำนวนผู้ประกอบ
การที่ยินดีเข้าร่วมเปิดเผยข้อมูล มีจ�ำนวนน้อยเนื่องจากมีความกังวลต่อการเปิดเผยข้อมูลให้กับคู่แข่งขัน  
โดยทางผู้วิจัยได้ท�ำการเข้าพบกลุ่มตัวอย่างผู้ประกอบการจ�ำนวน 9 ราย แต่มีเพียง 3 รายที่ให้ข้อมูลอย่าง
ครบถ้วน ส่วนผู้ประกอบการ 4 รายปฎิเสธในการให้ข้อมูล และ 2 ราย ให้ข้อมูลเพียงบางส่วนเท่านั้น 
	 เครื่องมือที่ใช้วิจัย แบ่งเป็นสองส่วน คือ แบบสอบถาม และแบบสัมภาษณ์แบบเจาะลึก โดย
แบบสอบถาม มีท้ังหมด 71 ค�ำถาม เป็นข้อมูลการใช้เทคนิคแบบลีน ซึ่งจะถูกแบ่งเป็นหมวดหมู่หัวข้อ 
หลัก ๆ 8 หัวข้อ ได้แก่ ด้านการควบคุมวัตถุดิบ ด้านการเตรียมวัตถุดิบ ด้านการตรวจสอบการใช้พลังงาน 
และน�ำ้ ด้านการเคลือ่นย้ายวัตถดิุบและซบัพลายเออร์ ด้านการเคลือ่นไหวของพนกังาน ด้านระบบปฎิบตักิาร  
ด้านการพัฒนาศักยภาพของพนักงานและ ด้านการปรับแต่งเครื่องมือด้วยตนเองอย่างเหมาะสม โดยม ี
ลักษณะค�ำถามแบบมาตราส่วนประมาณค่าของลิเคิร์ทสเกล มี 3 ระดับ ซึ่งเป็นระดับการใช้เทคนิคแบบลีน 
ในแต่ละรูปแบบ โดยเครื่องมือการสัมภาษณ์เป็นแบบสัมภาษณ์ปลายเปิด (Open-ended Form) ค�ำถาม 
จะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ส่วนที่ 1 เป็นค�ำถามลักษณะต่าง ๆ ของร้านอาหารและข้อมูลของผู้ถูกสัมภาษณ์  
เช่น อายุของผู้ถูกสัมภาษณ์ อายุงาน ระยะเวลาปฎิบัติการของร้านอาหาร ขนาดของร้านอาหาร กลุ่มลูกค้า  
จ�ำนวนพนักงาน จ�ำนวนโต๊ะอาหาร และเวลาเปิดและปิดท�ำการ รวมไปถึงรูปแบบของร้าน ส่วนที่สอง  
เป็นค�ำถามที่ถูกออกแบบเพ่ือถามรายละเอียดต่างให้สอดคล้องกับแบบสอบถามข้อมูลที่ใช้เทคนิคแบบลีน 
เป็นเทคนิคที่ใช้ต่าง ๆ ในการจัดการด้านวัตถุดิบ การลดการใช้ปริมาณไฟฟ้า รวมไปถึงการจัดการด้าน 
ระบบ และพนักงาน เป็นต้น
	 โดยการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการร้านอาหารขนาดที่แตกต่างกัน มีใช้ขั้นตอนที่เหมือนกันทุกกลุ่ม
ตัวอย่าง ดังนี้
	 การเตรียมค�ำถาม การสร้างค�ำถามที่เป็นไปตามวัตถุประสงค์ของการสัมภาษณ์ เพื่อให้ได้ข้อมูลที่
ต้องการจากผูส้มัภาษณ์เหมอืนกนัทกุกลุม่ตวัอย่าง โดยใช้เครือ่งมอืการสัมภาษณ์แบบมโีครงสร้าง (Structure 
Interview)
	 การเริม่ต้นสอบถามและการสมัภาษณ์ การท�ำความเข้าใจกับผูส้มัภาษณ์เก่ียวกบัวตัถปุระสงค์และ 
ขอบเขตของการสัมภาษณ์ ชี้แจงเกี่ยวกับการบันทึกข้อมูลและความเป็นส่วนตัว
	 การถามค�ำถาม การสอบถามค�ำถามตามแผนของแบบสอบถาม และการสัมภาษณ์ โดยการใช้
ค�ำถามปลายเปิดและ ค�ำถามเสริมเพื่อค้นหาข้อมูลเพิ่มเติมเพื่อเจาะลึก
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	 การบันทกึข้อมูล การบนัทกึค�ำตอบจากผูส้มัภาษณ์ โดยใช้เทคนคิทีเ่หมาะสม เช่น การบนัทกึเสียง 
การจดบันทึกตามความเข้าใจและ การใช้ซอฟต์แวร์ส�ำหรับการบันทึก
	 ผู้วิจัยได้ทดสอบค่าความเชื่อมั่นของเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย โดยการหาค่าความเชื่อมั่น ด้วยสถิติ 
Alpha Cronbach’s Coefficient พบว่า มีความเช่ือมั่นที่สูงอยู่ที่ระดับ 0.85 ซึ่งบ่งช้ีถึงความเสถียรของ
แบบสอบถามที่ใช้ในการวิเคราะห์ และการจัดการข้อมูลที่มีความน่าเชื่อถืออย่างสูง 
	 การวิเคราะห์ผลทางสถิติ ท่ีน�ำมาใช้เพื่อทดสอบวัตถุประสงค์ด้วยค่า Independent Sample 
t-test การทดสอบความแปรปรวนทางเดียว (One-Way ANOVA) และการวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ ค่าเฉลี่ย 
ค่าส่วนเบี่ยงแบนมาตรฐาน เพื่อน�ำมาตอบวัตถุประสงค์ของงานวิจัย รวมไปถึงข้อมูลเชิงลึกที่ได้จากการ
สมัภาษณ์ผูป้ระกอบการโดยตรง โดยได้สอบถามข้อมลูเชงิลกึด้านต่าง ๆ  ของการจดัการแบบลนี ซึง่สามารถ
หาสาเหตแุละน�ำมาวเิคราะห์ประกอบเพ่ืออธบิายผลได้ลกึมากยิง่ข้ึน โดยก�ำหนดช่วงความเชือ่มัน่ร้อยละ 95 
ที่ระดับนัยส�ำคัญทางสถิติ 0.05

ผลการวิจัย
ตารางที่ 1 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของการใช้เทคนิคลีน จ�ำแนกตามขนาดร้านอาหารบุฟเฟ่ต์ 
ประเภทฮอตพอตขนาดที่แตกต่างกัน

							     
							       ระดับความ
           ตัวแปร	 Mean	 S.D.	 Sig				    แตกต่างของ	
							       เทคนิคลีน	

				    เล็ก	 กลาง	 ใหญ่

ด้านการควบคุมวัตถุดิบ	 2.46	 0.07	 0.005**	 สูง	 สูง	 สูง	 ไม่แตกต่างกัน

ด้านการเตรียมวัตถุดิบ 	 3.00	 0.00	 0.000***	 สูง	 สูง	 สูง	 ไม่แตกต่างกัน

ด้านการตรวจสอบ 	 1.66	 0.61	 0.373	 ต�่ำ	 ต�่ำ	 กลาง	 แตกต่างกัน
การใช้พลังงานและน�้ำ

ด้านการเคลื่อนย้ายวัตถุดิบ	 2.05	 0.16	 0.027*	 สูง	 สูง	 สูง	 ไม่แตกต่างกัน

และ ซับพลายเออร์

ด้านการเคลื่อนไหว 	 2.70	 0.13	 0.016*	 กลาง	 กลาง	 กลาง	 ไม่แตกต่างกัน
ของพนักงาน

ด้านระบบปฎิบัติการ 	 2.18	 0.32	 0.103	 ต�่ำ	 ต�่ำ	 สูง	 แตกต่างกัน

ด้านการพัฒนาศักยภาพ 	 2.5	 0.33	 0.111	 ต�่ำ	 กลาง	 สูง	 แตกต่างกัน
ของพนักงาน

ด้านการปรับแต่งเครื่องมือ 	 1.66	 0.46	 0.213	 ต�่ำ	 ต�่ำ	 กลาง	 แตกต่างกัน
ด้วยตนเองอย่างเหมาะสม

*มีระดับนัยส�ำคัญ 0.05, **มีระดับนัยส�ำคัญ 0.01, ***มีระดับนัยส�ำคัญ 0.001 
 

ระดับความคิดเห็นของ
ผู้ประกอบการแต่ละขนาด

ต่อการให้ความส�ำคัญ
ของเทคนิคลีน
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	 การใช้เทคนิคลีนในร้านอาหารบุฟเฟต์ประภาทฮอตพอต โดยงานวิจัยได้ก�ำหนดให้ค่าเฉล่ีย
ระหว่าง 1.00-1.33 คอืไม่ใช้เทคนคิลนี 1.34-2.33 ไม่แน่ใจว่าใช้เทคนคิลนี และ 2.34-3.00 คอื ใช้เทคนคิลนี  
โดยรวมมคีะแนนเฉลีย่โดยรวมอยูใ่นระดบัปานกลาง ซึง่แปลว่า โดยส่วนใหญ่ขนาดของร้านอาหารทีแ่ตกต่างกนั 
ของร้านอาหารบุฟเฟต์ประภาทฮอตพอตมีการใช้เทคนิคลีนในระดับท่ีแตกต่างกัน ซึ่งเมื่อพิจารณาเป็น
รายข้อ พบว่า ด้านการเตรียมวัตถุดิบ มีค่าเฉลี่ยสูงที่สุด (c= 3.00) รองลงมาคือ ด้านการเคลื่อนไหวของ
พนักงาน (c = 2.70) อันดับสามคือ ด้านการควบคุมวัตถุดิบ (c= 2.46) ส่วนที่มีคะแนนค่าเฉลี่ยน้อยที่สุด 
คือ ด้านการตรวจสอบการใช้พลังงานและน�้ำ (c= 1.66) และด้านการปรับแต่งเครื่องมือด้วยตนเอง 
อย่างเหมาะสม (c= 1.66) จากการทดสอบวิเคราะห์ตัวแปรทั้ง 8 ด้าน พบว่าระดับการใช้เทคนิคลีน 
ที่ไม่แตกต่างกัน 4 ด้านได้แก่
	 1.	 ด้านการควบคุมวัตถุดิบ มีการใช้เทคนิคลีนที่ไม่แตกต่างกัน โดยมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.01 ผู้ประกอบการทั้งหมดให้ความส�ำคัญในระดับสูง 
	 2.	 ด้านการเตรียมวัตถุดิบ มีการใช้เทคนิคลีนที่ไม่แตกต่างกัน โดยมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.001 ผู้ประกอบการทั้งหมดให้ความส�ำคัญในระดับที่สูง
	 3.	 ด้านการเคลื่อนย้ายวัตถุดิบและซับพลายเออร์ มีการใช้เทคนิคลีนที่ไม่แตกต่างกัน มีนัยส�ำคัญ
ทางสถิติที่ระดับ 0.05 ผู้ประกอบการทั้งหมดให้ความส�ำคัญในระดับที่สูง
	 4.	 ด้านการเคลื่อนไหวของพนักงาน มีการใช้เทคนิคลีนที่ไม่แตกต่างกัน มีนัยส�ำคัญทางสถิต ิ
ที่ระดับ 0.05 ผู้ประกอบการทั้งหมดให้ความส�ำคัญในระดับที่ปานกลาง ทั้งน้ีร้านอาหารบุฟเฟต์ประเภท 
ฮอตพอตที่แตกต่างกัน มีการใช้เทคนิคลีนที่แตกต่างกัน 4 ด้าน ได้แก่ 
	 5.	 ด้านการตรวจสอบการใช้พลังงานและน�้ำ มีการใช้เทคนิคลีนที่แตกต่างกัน โดยผู้ประกอบการ
ขนาดเล็กและกลาง ให้ความส�ำคัญในระดับต�่ำ ในขณะที่ผู้ประกอบการขนาดใหญ่ให้ความส�ำคัญในระดับ
ปานกลาง
	 6.	 ด้านระบบปฎิบัติการ มีการใช้เทคนิคลีนที่แตกต่างกัน โดยผู้ประกอบการขนาดเล็กและกลาง 
ให้ความส�ำคัญในระดับต�่ำ ในขณะที่ผู้ประกอบการขนาดใหญ่ให้ความส�ำคัญในระดับสูง
	 7.	 ด้านการพัฒนาศักยภาพของพนักงาน มีการใช้เทคนิคลีนที่แตกต่างกัน โดยผู้ประกอบการ
ขนาดเล็กให้ความส�ำคัญในระดับต�่ำ และขนาดกลางให้ความส�ำคัญในระดับปานกลาง ในขณะที่ผู้ประกอบ
การขนาดใหญ่ให้ความส�ำคัญในระดับสูง
	 8.	 ด้านการปรับแต่งเครื่องมือด้วยตนเองอย่างเหมาะสม มีการใช้เทคนิคลีนที่แตกต่างกัน โดย
ผู้ประกอบการขนาดเล็ก และกลาง ให้ความส�ำคัญในระดับต�่ำ ในขณะที่ผู้ประกอบการขนาดใหญ่ให้ความ
ส�ำคัญในระดับปานกลาง

อภิปรายผล
	 การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อเปรียบเทียบระดับการใช้เทคนิคลีน จ�ำแนกตามขนาดร้านอาหาร
บุฟเฟต์ประเภทฮอตพอตท่ีแตกต่างกัน และศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อความแตกต่างของการน�ำแนวคิดลีน 
ต่อร้านอาหารบุฟเฟต์ประเภทฮอตพอต จ�ำแนกตามขนาดที่แตกต่างกัน ผลการศึกษาพบว่า ระดับ 
ความส�ำคัญของการใช้เทคนิคลีนของร้านอาหารบุฟเฟต์ประเภทฮอตพอตตรวจสอบเทคนิคลีนทั้ง 8 ด้าน  
โดยรวมพบว่า ไม่มีระดับนัยส�ำคัญทางสถิติ ซ่ึงได้พบอีกว่า ร้านอาหารบุฟเฟต์ขนาดร้านอาหารบุฟเฟต์
ประเภทฮอตพอตที่แตกต่างกัน มีการใช้เทคนิคลีนที่แตกต่างกัน 4 ด้าน ได้แก่ ด้านการควบคุมวัตถุดิบ  
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ด้านการเตรียมวัตถุดิบ ด้านการเคลื่อนย้ายวัตถุดิบและ ซับพลายเออร์ และด้านการเคล่ือนไหวของ 
พนักงาน ดังนี้
	 ด้านการควบคุมวัตถุดิบและด้านการเตรียมวัตถุดิบ เน่ืองจากผู้ประกอบการอาหารร้านอาหาร
บุฟเฟต์ประเภทฮอตพอตมีการศึกษาและวางแผนในการควบคุมวัตถุดิบเป็นหลักไม่ว่าจะเป็นการตรวจสอบ
การสั่งซื้อ ประเมินคุณภาพ การเก็บรักษาวัตถุดิบ รวมถึงระบบการจัดการสินค้าเน่าเสีย โดยมีการจัดการ
ในทุกขั้นตอน ตั้งแต่รับวัตถุดิบจากผู้จ�ำหน่ายวัตถุดิบ และการตรวจสอบสินค้าคงคลัง ตลอดจนการก�ำจัด
เศษอาหารเหลือท้ิงจากการท่ีลูกค้ารับประทาน ด้านควบคุมวัตถุดิบและด้านการเตรียมวัตถุดิบเป็นด้าน 
ที่ผู้ประกอบการให้ความส�ำคัญเป็นอย่างมากเพราะเป็นค่าใช้จ่ายหลัก ท่ีผู้ประกอบการร้านอาหารบุฟเฟต์
ตระหนักถึงเป็นหลัก ซ่ึงเป็นสิ่งท่ีจะต้องแบกรับ โดยสัดส่วนค่าใช้จ่ายอยู่ระหว่าง 25-35% ของค่าใช้จ่าย
ทัง้หมดทีเ่กดิขึน้ภายในร้านอาหาร ท�ำให้ผูป้ระกอบการเน้นย�ำ้ในเรือ่งของการลดค่าใช้จ่ายในส่วนนีเ้ป็นหลกั 
รวมไปถึงผู้ประกอบการจะพยายามหาวิธีการใหม่อยู่เสมอ เพื่อลดค่าใช้จ่ายในส่วนนี้ให้ลดลง ซึ่งสอดคล้อง
กับงานวิจัยของ ทักษญา สง่าโยธิน (2565) ได้ศึกษาการปรับตัวของร้านอาหารในช่วงการแพร่ระบาดของ 
COVID-19 ที่ส่งผลท�ำให้ร้านอาหารยอดขายลดลงเป็นอย่างมาก ในช่วงเวลาดังกล่าวร้านอาหารส่วนใหญ่
จ�ำเป็นต้องปรับตัวด้านค่าใช้จ่ายในส่วนต่าง ๆ ซ่ึงค่าใช้จ่ายที่ผู้ประกอบการร้านอาหารให้ความสนใจคือ  
ด้านการควบคุมวัตถุดิบและการเตรียมวัตถุดิบที่ได้ผลลัพธ์ที่คล้ายคลึงกันกับผลลัพธ์ที่ผู ้ประกอบการ 
ร้านอาหารจะให้ความส�ำคัญด้านดังกล่าวเป็นพิเศษ
	 อย่างไรก็ตาม ผู้ประกอบการร้านอาหารขนาดท่ีแตกต่างกันท้ัง 3 ขนาด ตระหนักถึงค่าใช้จ่าย 
ด้านการควบคุมวัตถุดิบเป็นอย่างดี ได้มีการจัดการวัตถุดิบคงเหลืออย่างมีประสิทธิภาพ โดยการน�ำเนื้อสัตว ์
ที่ไม่สามารถตัดแต่งให้สวยงามได้ เช่น เน้ือสัตว์แช่แข็งหัวและท้ายของก้อนเนื้อสัตว์ ส่วนนี้ได้น�ำไปแปรรูป
เป็น เนื้อสัตว์บด หรือหมูนุ่ม รวมไปถึงหมูบดสาหร่ายและการสร้างเมนูใหม่ เช่น หมูทอดพันหอมใหญ่  
เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้สูงยิ่งขึ้น และใช้ทุกส่วนของวัตถุดิบได้อย่างมีประสิทธิภาพ ผู้ประกอบการทุกราย
ได้ให้ความเห็นอีกว่า ในการจ�ำกัดรอบการสั่งอาหารแต่ละคร้ังของลูกค้าจะต้องมีการก�ำกับอย่างเข้มงวด  
ไม่ให้ลูกค้าสั่งอาหารมากเกินความต้องการบริโภคของลูกค้าซ่ึงจะเกิดอาหารเหลือบนโต๊ะ สร้างค่าใช้จ่าย 
ที่เพ่ิมมากขึ้นต่อร้านอาหาร ท้ังน้ีผู้ประกอบการได้น�ำเครื่องมือมาใช้เพื่อลดขนาดต่อการส่ังอาหารของ 
ลูกค้าในการจ�ำกัดการสั่งแต่ละครั้ง โดยมีการจ�ำกัดการสั่งต่อปริมาณ เช่น การสั่งเนื้อหมูสไลด์แต่ละครั้ง  
จะสั่งได้ไม่เกิน 3 ถาด หนึ่งในผู้ประกอบการ ซึ่งเป็นผู้ประกอบการร้านอาหารขนาดใหญ่ได้น�ำเทคโนโลยี 
เข้ามาใช้ เช่น Application ในการสั่งอาหารโดยการ Scan ผ่าน QR code จากโทรศัพท์มือถือของลูกค้า
และมีการก�ำหนดออเดอร์โดยระบบของ Application ให้สะดวกมากยิ่งขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับผลวิจัยของ  
วธูสิริ ชะลอกลาง และ สมหมาย อุดมวิทิต (2565) พบว่า มูลค่าของขยะอาหารสูญเสียมากที่สุดในขั้นตอน
การจัดเตรียมวัตถุดิบ ซึ่งผู้ประกอบการทั้ง 3 ขนาดให้ความส�ำคัญด้านนี้มากที่สุด
	 ด้านการเคลื่อนย้ายวัตถุดิบและซับพลายเออร์ ผู้ประกอบการร้านอาหารขนาดใหญ่ได้ลงความ
เห็นเพิ่มเติมอีกว่า การมีความสัมพันธ์ท่ีดีต่อผู้จ�ำหน่ายวัตถุดิบที่ดีจะสามารถลดค่าใช้จ่ายลงได้ และการ 
สั่งซื้อต่อครั้งที่มากจะเป็นตัวต่อรองราคาสินค้าลงได้ รวมไปถึงการค้นหา และการสร้างความสัมพันธ์ที่ดี 
ต่อผูจ้�ำหน่ายวตัถดุบิหลกัทีเ่ป็นแหล่งผลติทีอ่ยูต้่นน�ำ้จะสามารถลดค่าใช้จ่ายด้านวตัถดุบิลงได้เป็นอย่างมาก
	 ด้านการเคลื่อนไหวของพนักงาน ผู้ประกอบการร้านอาหารขนาดที่แตกต่างกันทั้ง 3 ขนาด  
ไม่มีความกังวลต่อการเคลื่อนไหวของพนักงานโดยมีการจัดเตรียม และจ�ำแนกเป็นระบบอย่างชัดเจนตั้งแต่
ด�ำเนนิการเปิดร้านอาหาร เว้นแต่ผู้ประกอบการขนาดเลก็มคีวามกงัวลเลก็น้อยต่อการทีพ่นกังานขาดทกัษะ
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ในการสื่อสาร และมีการท�ำงานซ�้ำซ้อนกับต�ำแหน่งงานอื่น ๆ ซึ่งส่งผลท�ำให้การด�ำเนินงานยากขึ้นและ 
ยุ่งเหยิง
	 อย่างไรก็ตามการศึกษาครั้งนี้ พบว่า ร้านอาหารบุฟเฟต์ประเภทฮอตพอตจ�ำแนกตามขนาดที ่
แตกต่างกัน มีการใช้เทคนิคลีนท่ีไม่แตกต่างกัน 4 ด้าน ได้แก่ ด้านการตรวจสอบการใช้พลังงานและน�้ำ  
ด้านการพฒันาศักยภาพของพนกังาน ด้านการพฒันาศกัยภาพของพนกังานและ ด้านการปรบัแต่งเครือ่งมอื
ด้วยตนเองอย่างเหมาะสม ดังนี้ 
	 ด้านการตรวจสอบการใช้พลังงานและน�้ำ ผู้ประกอบการร้านอาหารขนาดที่แตกต่างกันทั้ง  
3 ขนาด มีความกังวลอย่างมากต่อปัญหาค่าใช้จ่ายในการใช้ไฟฟ้า ซึ่งได้ระบุปัญหาอย่างชัดเจนว่าในฤดูร้อน
ที่อุณหภูมิสูงขึ้น จ�ำเป็นต้องใช้เครื่องปรับกาศท่ีมากขึ้น อุณหภูมิในห้องรับประทานอาหารจะมีหม้อไฟฟ้า
ที่อุณหภูมิของเครื่องปรับอากาศและหม้อไฟฟ้าจะปะทะกันท�ำให้เกิดการใช้ไฟฟ้าที่มากข้ึน ทั้งนี้ผู้ประกอบ
การร้านอาหารขนาดใหญ่ได้ค้นพบปัญหาจากการใช้งานเครื่องปรับอากาศมาเป็นระยะเวลา 3-6 เดือน  
จะมีเมือกที่ระเหิดขึ้นไปยังเคร่ืองปรับอากาศ และเข้าไปอุดตันท�ำให้เครื่องปรับอากาศต้องใช้ก�ำลังไฟ 
ในปริมาณที่มากขึ้น โดยมีการจัดจ้างล้างท�ำความสะอาดเครื่องปรับอากาศอยู่เป็นประจ�ำในทุก ๆ 3 เดือน 
วธิดีงักล่าวสามารถลดการท�ำงานของเครือ่งปรบัอากาศลงได้ซึง่มผีลต่อค่าใช้จ่ายทีล่ดลง ในขณะทีร้่านอาหาร
ขนาดเล็กและขนาดกลางยังไม่ได้ตระหนักถึงปัญหาข้างต้นดังกล่าวมากนัก 
	 ด้านการพัฒนาศักยภาพของพนักงาน ผู ้ประกอบการร้านอาหารขนาดที่แตกต่างกันทั้ง  
3 ขนาด มคีวามกงัวลต่อการจดัการพนกังานเป็นอย่างมาก ซึง่ปัญหาทีเ่กดิขึน้คอืการทีพ่นกังานม ีTurnover 
Rate ค่อนข้างสงู รวมกับการทีพ่นกังานมทีกัษะด้อยฝีมอืและขวญัก�ำลังใจในการท�ำงานทีต่�ำ่ ทัง้นีผู้้ประกอบ
การร้านอาหารกงัวลต่ออตัราค่าแรงทีเ่พิม่สงูขึน้ รวมไปถงึการแสวงหาพนงังานใหม่อย่างต่อเนือ่ง โดยเฉพาะ
ผู้ประกอบการขนาดเล็กที่เน้นย�้ำกับปัญหาด้านพนักงาน เนื่องจากพนักงานขาดประสิทธิภาพ และไม่ม ี
เครื่องมือในการพัฒนาศักยภาพของพนักงาน อย่างไรก็ตาม ผู้ประกอบการร้านอาหารขนาดกลางและ  
ขนาดใหญ่มีระบบการพัฒนาศักยภาพของพนักงานอย่างชัดเจน โดยมีการคัดสรรพนักงานที่มีประสิทธิภาพ
การวางระบบการเลื่อนขั้นเป็นต�ำแหน่งผู้จัดการหน้าร้านและ ผู้จัดการครัว รวมไปถึงการใช้สวัสดิการต่าง ๆ  
ที่เพิ่มมากขึ้น เช่น โบนัสประจ�ำปีและการจัดเลี้ยง ผู้ประกอบการร้านอาหารขนาดใหญ่ได้มีการจัดท�ำระบบ
กระบอกเงินเดือนเพื่อก�ำหนดระดับการขึ้นค่าแรง และการเลื่อนขั้นของเงินเดือน เพื่อสร้างแรงจูงใจในการ
ท�ำงาน รวมไปถงึการผลการประเมนิงานประจ�ำทกุไตรมาส ทัง้นีจ้ากการศกึษาของ ชยันนัท์ ไชยเสน (2564) 
ได้ชี้แนะว่า หัวใจส�ำคัญที่ท�ำให้เกิดความส�ำเร็จคือ การพัฒนาบุคลากรที่ยั่งยืนเพราะสามารถลดการลาออก
ของพนักงาน และสร้างโอกาสในการคัดเลือกคนเก่งมาท�ำงาน
	 ด้านระบบปฎิบัติการ ผู้ประกอบการร้านอาหารขนาดท่ีแตกต่างกันทั้ง 3 ขนาด มีการใช้ระบบ
ปฏิบัติการท่ีแตกต่างกันโดยสิ้นเชิง ซ่ึงร้านอาหารขนาดเล็กมีการเก็บข้อมูลด้วยระบบกระดาษจดบันทึก 
ค�ำส่ังของลูกค้าเป็นส่วนใหญ่ ส่งผ่านค�ำสั่งของลูกค้าไปยังแผนกครัว ยังไม่มีการจ�ำแนก หรือเก็บข้อมูล 
อย่างเป็นระบบ มกีารเกบ็ข้อมลูรายละเอยีดบางส่วนในระบบคอมพวิเตอร์เท่านัน้ และไม่มีการน�ำข้อมูลใด ๆ   
มาประยุกต์ใช้ ในส่วนของร้านอาหารขนาดกลาง ยังคงมีการรับค�ำส่ังของลูกค้าด้วยกระดาษจดบันทึกและ
ส่งค�ำสั่งไปยังครัวแบบ Analog แต่มีการเก็บข้อมูลทางสถิติบางคราวเท่านั้น รวมไปถึงการทดลองน�ำสินค้า
ใหม่มาให้ลูกค้าได้ทดลอง และทดสอบตลาดโดยมีการเก็บข้อมูลทางสถิติ ในส่วนของร้านอาหารขนาด
ใหญ่มีการน�ำเทคโนโลยีเข้ามาใช้ เช่น โปรแกรม POS Software ของร้านอาหารโดยเฉพาะ ระบบจะเริ่ม
ตั้งแต่การจัดการรอคิวของลูกค้า การสั่ง Order ด้วย QR code การส่งค�ำสั่งไปยังครัวอัตโนมัติเพื่อเตรียม
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อาหารและเก็บข้อมูลใน Data Base ในระบบ จะพยากรณ์ยอดขายในอนาคตแบบอัตโนมัติ และแสดงผล 
ออกมาอย่างชัดเจน ข้อมูลส่วนน้ีจะถูกจัดเก็บ วิเคราะห์และแปลผลเพื่อน�ำไปใช้การปรับปรุงการส่ังซื้อ 
ก�ำหนดปริมาณของวัตุดิบ ยอดขายท่ีจะเกิดข้ึนในอนาคต ซึ่งสอดคล้องกับบทความวิชาการของ ชัยนันท์  
ไชยเสน (2559) ที่เน้นย�้ำถึงการใช้ระบบปฎิบัติการที่มีประสิทธิภาพในการจัดการห้องอาหาร และครัวของ
โรงแรม ในการน�ำเทคโนโลยีต่าง ๆ มาประยุกต์ใช้ เช่น ระบบการเบิกจ่ายวัตถุดิบ และสินค้าที่ได้รับการ
ควบคุมตรวจสอบอย่างเคร่งคัด ซึ่งช่วยในการควบคุมต้นทุนอาหารได้
	 ด้านการปรับแต่งเครื่องมือด้วยตนเองอย่างเหมาะสม ผู้ประกอบการร้านอาหารขนาดที่ 
แตกต่างกันทั้ง 3 ขนาด มีการปรับแต่งเครื่องมือต่าง ๆ เพียงเล็กน้อยเท่าน้ัน และไม่มีความกังวลหรือ 
ความต้องการในการจะปรับปรุงเปลี่ยนแปลงเครื่องมือต่าง ๆ ให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น โดยให้ความคิด
เห็นว่าเครื่องมือดั้งเดิมสามารถตอบโจทย์ความต้องการได้อยู่แล้ว ร้านอาหารขนาดใหญ่ได้ให้ความเห็นว่า  
การปรับแต่งเคร่ืองมือน้ันจะถูกปรับแต่งบางส่วน เช่น การเปรียบเทียบ เครื่องทอดมันฝรั่งราคาสูงและ 
ราคาต�่ำเปรียบเทียบกับอายุการใช้งาน รวมไปถึงคุณภาพการผลิตของอาหาร ผู้ประกอบการร้านอาหาร
ขนาดใหญ่ได้มีการปรับแต่ง เครื่องทอดมันฝรั่งราคาต�่ำ โดยสั่งซื้อในราคาถูกและน�ำมาปรับปรุงบางส่วน 
ให้สามารถใช้งานได้นานมากขึ้น และคุณภาพของมันฝรั่งที่ทอดออกมาไม่มีความแตกต่างกับเครื่องทอด 
ราคาสูง ถึงแม้ว่าเครื่องทอดมันฝรั่งราคาสูงจะมีอายุการใช้งานที่สูงกว่า แต่เครื่องทอดมันฝรั่งราคาต�่ำเม่ือ 
ถูกปรับแต่งแล้วจะมีความคุ้มค่าที่มากกว่าในแง่การใช้งานอีกทั้งยังราคาถูกกว่า

บทสรุปและข้อเสนอแนะ
	 จากการศกึษาระดบัการใช้เทคนิคลนีร้านอาหารบฟุเฟต์ประเภทฮอตพอตขนาดทีแ่ตกต่างกนัจงึได้
สรุปผลดังนี้ 
	 ร้านขนาดเลก็ยงัขาดการน�ำแนวคดิการจดัการแบบลีนมาประยกุต์ใช้ในด้านระบบปฎบิตักิาร และ
การเคลือ่นไหวของพนกังาน ซ่ึงร้านขนาดเลก็ประสบปัญหาในด้านจัดการกับพนกังานเป็นอย่างมากโดนระบุ
ปัญหาชัดเจน ซึ่งมีการลาออก และพนักงานมี Turnover Rate สูง เนื่องจากพนักงานขาดประสิทธิภาพ 	
	 ร้านค้าขนาดเลก็ควรจะมกีารจดัรปูแบบ และความรบัผดิชอบของพนกังานแต่ละฝ่ายอย่างชดัเจน 
มีการน�ำเครื่องมือมาใช้ เช่น KPI การตอบแทนด้วยรางวัล กระบอกเงินเดือน การเลื่อนต�ำแหน่ง และการ
อบรมฝึกฝนพนักงานอย่างเป็นระบบ ถึงแม้พนักงานจะมีจ�ำนวนน้อยก็ตาม 
	 ร้านขนาดกลางยังขาดการน�ำแนวคิดการจัดการแบบลีนมาประยุกต์ใช้ในด้านการปรับแต่ง และ
เลอืกใช้อปุกรณ์อย่างเหมาะสม เช่น การลดการใช้ไฟฟ้าและน�ำ้ประปา โดยมกีารน�ำเครือ่งมอืการตรวจอย่าง
เป็นระบบและปรับแต่งอุปกรณ์ เช่น กล่องระบบตัด Compressor ของเครื่องปรับอากาศ หัวจ่ายน�้ำระบบ
ฉดีสเปรย์ ทัง้นีต้้องมีการทดลองค�ำนวนค่าใช้จ่ายภาพรวมของวิธต่ีาง ๆ  ซึง่มกีารเปรยีบเทยีบผลอย่างชดัเจน 
ร้านขนาดกลางยังควรปรับปรุงระบบปฎิบัติการ ซึ่งยังคงมีการรับ Order ลูกค้าด้วยกระดาษจดบันทึก และ
ส่งค�ำสั่งไปยังครัวแบบ Analog แต่มีการเก็บข้อมูลทางสถิติบางคราวเท่านั้น ทั้งนี้อาจจะต้องมีการน�ำข้อมูล
มาวิเคราะห์หาสาเหตุปัญหา และเพิ่มประสิทธิภาพโดยการใช้ข้อมูล เช่น การพยากรณ์ ยอดขายเพื่อการ 
สั่งซื้อจ�ำนวนวัตถุดิบในครั้งถัดไป การประเมินลดรายจ่ายในทุก ๆ เดือน 
	 ร้านขนาดใหญ่ถึงแม้จะมีการน�ำแนวคิดและเทคนิคต่าง ๆ ของลีนน�ำมาใช้อย่างหลากหลาย แต่ 
ยังสามารถพัฒนาให้มีประสิทธิภาพมากขึ้น โดยด้านระบบปฎิบัติการด้านการเคล่ือนไหวของพนักงาน  
ด้านการปรับแต่งเครื่องมือด้วยตนเองอย่างเหมาะสม
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	 ถึงแม้ว่าผู้ประกอบการอาหารร้านอาหารบุฟเฟต์ประเภทฮอตพอตจะมีการเข้มงวดและเน้นย�้ำ
ต่อการลดค่าใช้จ่ายด้านการควบคุมวัตถุดิบและด้านการเตรียมวัตถุดิบ แต่ผู้ประกอบการร้านอาหารทั้ง  
3 ขนาด ยังขาดความเข้าใจและตระหนักรู้ในการน�ำแนวคิดแบบลีนมาประยุกต์ใช้กับธุรกิจของตนใน 
หลาย ๆ ด้าน เช่น ด้านการพัฒนาศักยภาพของพนักงาน การเพิ่มพูนทักษะ การใช้ศักยภาพของพนักงาน 
ที่ไม่ได้ถูกน�ำมาใช้  ด้านระบบปฎิบัติการ เช่นระบบ FIFO ระบบ JIT (Just In Time) และ ท้ายที่สุด 
ด้านการปรับแต่งเครื่องมือด้วยตนเองอย่างเหมาะสม เพื่อรองรับแข่งขันที่เพิ่มสูงขึ้น ไม่เพียงแต่การแข่งขัน
ภายในประเทศเท่านัน้แต่ยงัรวมถงึการแข่งขนัในระดบันานาชาต ิซ่ึงหากร้านอาหารบฟุเฟต์ประเภทฮอตพอต
ต้องการยกระดบัการบรหิารจดัการเพือ่ลดความสญูเปล่าเพิม่ศกัยภาพในการแข่งขนั และความพงึพอใจของ
ผู้บริโภคอย่างยั่งยืนจ�ำเป็นจะต้องปฎิบัติดังนี้
	 1.	การตระหนักรู้แนวคิดการจัดการแบบลีนที่เพิ่มมากขึ้นในทุกมิติ ไม่เว้นแต่ในด้านการควบคุม
วัตถุดิบและด้านการเตรียมวัตถุดิบ แต่รวมถึงในด้านอื่น ๆ เพื่อบรรลุเป้าหมายให้เกิดผลลัพธ์ที่ดีและยั่งยืน
	 2.	ร้านอาหารบุฟเฟต์ประเภทฮอตพอต ควรมีการศึกษาความรู้ความสามารถและเทคนิคต่าง ๆ 
ที่สามารถปรับใช้ได้เพื่อเพิ่มความได้เปรียบในการแข่งขันต่อการแข่งขันที่เพิ่มสูงขึ้น ซึ่งส่งผลท�ำให้การใช้
ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า เพิ่มศักยภาพในการแข่งขันและเพิ่มความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มากขึ้น
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