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กระบวนการเพือ่ลด Food waste สําหรบัธุรกจิจดัเลีย้ง (Catering/โรงแรม/
รา้นอาหาร) 
 
 In-House Training 
 Online 
 
ระยะเวลา: 1 วัน   
 
ความสําคญัของหลกัสตูร: 
ในโลกธุรกจิปัจจุบัน มหีลายเรือ่งทีต่อ้งพจิารณาเพือ่ใหอ้งคก์รอยู่รอดและเตบิโต เชน่ ตน้ทุนการผลติ (ประมาณ 50% 
ถงึ 80% อยู่ในวัสดุ/วัตถุดบิทีซ่ ือ้ และ/หรอื อยู่ทีก่ารจัดจา้งผูจั้ดหาภายนอก), การตรวจสอบเพือ่ใหแ้น่ใจว่าห่วงโซ่
อุปทานขององคก์รมปีระสทิธภิาพและเป็นไปตามกระบวนการทีว่างไว,้ ความสําคัญเรือ่งของแบรนดแ์ละการดําเนนิการ
เพือ่ใหเ้ป็นไปตามความคาดหวังของลูกคา้ และผลกระทบจากการแพร่ระบาดของโรคโควดิ 19 ดังนัน้ 'การปรับปรุง
ประสทิธภิาพการทํางานอย่างต่อเนื่อง' จงึเป็นเรือ่งทีต่อ้งนํามาพจิารณาควบคู่กนัดว้ย 
 
Lean Six Sigma เป็นแนวคดิทีม่คีวามสําคัญมากขึน้ต่อธุรกจิ เพือ่เพิม่ประสทิธภิาพทางธรุกจิ เสรมิสรา้งความยดืหยุ่น 
และชว่ยใหอ้งคก์รมคีวามพรอ้มในอนาคต มากกว่าการทําสิง่เดมิและคาดหวังผลลัพธท์ีต่่างออกไป 
 
วตัถุประสงคข์องหลกัสตูร: 
หลักสตูรนี้จะแนะนําประวัตขิองลนี หลักการและแนวทางปฏบัิตทิีจํ่าเป็น และหนา้ทีท่ีส่ําคญัของการประยุกตใ์ชล้นีใน
การดําเนนิงานสําหรับธุรกจิอาหาร นอกจากนี้ยังนําเสนอสองเสน้ทางทีส่ําคัญในการดําเนนิการแบบลนี: ประการแรก 
การออกแบบกระบวนการ ระบบ และโครงสรา้งใหม่เพือ่สรา้งรากฐานทีช่ว่ยใหท้มีมสีว่นร่วมในการปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง 
ประการทีส่อง นําเสนอนสิัยทีส่ําคัญของทมีและผูนํ้าทมีทีม่สีว่นร่วมในการแกปั้ญหาและปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง เพือ่ทํา
ใหอ้งคก์รของคุณมคีวามสามารถในการแขง่ขนัในตลาดได ้
 
 
เนือ้หาของหลกัสูตร:  

- ความหมายและประวัตขิองลนี 

- องคก์รแบบลนีเป็นอย่างไร 

- หลักการและแนวทางปฏบัิตเิพือ่หาคุณค่าและของเสยี (Waste) 
- การกําหนดนโยบายและกลยุทธโ์ดยการใชแ้นวคดิของลนี 

- การกําหนดเป้าหมายและการตดิตามผล 

- การออกแบบและควบคุมกระบวนโดยใชเครือ่งมอืแบบลนี 

- การสอนงานและการมอบหมายงาน 

- กระบวนการสือ่สารทีม่ปีระสทิธภิาพ 

- ทักษะในการแกปั้ญหาโดยใชเ้ครือ่งมอืในลนี 

 

ผูค้วรเขา้รบัการอบรม:  
ผูจั้ดการ หัวหนา้ทมี หรอืใครก็ตามทีต่อ้งการปรับปรุงประสทิธภิาพองคก์รของตน 
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