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แนวทางการลดความสูญเปลาดานการขนสงและการเคลื่อนยายในกระบวนการผลิต
ไสขนมปง กรณีศึกษาโรงงานผลิตขนมปง จังหวัดขอนแกน

APPROACH TO REDUCE WASTE TRANSPORTATION PROCESS FOR FILLING 
OF BREAD. CASE PLANT BREAD KHON KAEN

ปถยานี เหรียญปรีชา1

ปณัทพร เรืองเชิงชุม2 

บทคัดยอ

การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาความสูญเปลาที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิตไสขนมปง เพื่อศึกษาสาเหตุของความสูญเปลาใน
กระบวนการผลิตไสขนมปง และเพื่อศึกษาแนวทางในการลดความสูญเปลาในกระบวนการผลิตไส   ขนมปง วิธีการศึกษาเร่ิมจากการ
ศึกษาการไหลของกระบวนการผลิตไสขนมปง [4] รวมกับการศึกษาเวลาในการทํางานในแตละกระบวนการ (Time Study) [2] เพ่ือ
ใหเขาใจลกัษณะของการทาํงานและความเชือ่มโยงในแตละกระบวนการทีช่ดัเจน  และสามารถคดัแยกงานทีก่อใหเกดิคณุคาออกจาก
ความสูญเปลา [1] ที่เกิดขึ้นในกระบวนการซ่ึง ความสูญเปลาท่ีพบมากที่สุดไดแก ความสูญเปลาจากการขนสงและการเคลื่อนยาย
วัตถุดิบ [3] โดยพบในหลายกิจกรรม โดยระยะทางอยูที่ 85 เมตร ตอการผลิต 1 รอบการผลิต ซึ่งใน 1 วันจะมีการผลิตอยูที่ 2 รอบ
การผลิต (190 เมตร/วนั) ตามมาตรฐานตองใชระยะเวลามาตรฐานอยูที ่407.62 นาที/รอบการผลิต แตจากกระบวนการในการปฏิบตัิ
จรงิจะพบวาใชระยะเวลาอยูที ่458 นาท/ีรอบการผลติ ซึง่มใีชระยะเวลาในการผลติทีม่ากกวามาตรฐานกาํหนดถงึรอยละ 12.36 ทาํให
ไมสามารถผลติไสไดทนัเวลา จงึมแีนวความคดิทีจ่ะคนหาความสญูเปลาในกระบวนการผลติไสขนมปงพรอมกบัวเิคราะหถงึสาเหต ุโดย
ทําการสัมภาษณเชิงลึก และกําหนดแนวทางการแกปญหาดังกลาว แผนผังความเชื่อมโยงของกระบวนการผลิต ทําใหลดระยะทางใน
การขนยายและเคล่ือนยายของพนกังานจาก 85 เมตร/รอบการผลิต เหลอืเพยีง 66.60 เมตร/รอบการผลิต ทาํใหระยะเวลาท่ีใชในการ
ผลติลดลงอยูที ่432 นาท/ีรอบการผลติ หรอืลดเวลาในกระบวนการได 26 นาท/ีรอบการผลติ ถงึแมจะไมเปนไปตามระยะเวลามาตรฐาน
ที่กําหนดเนื่องจากยังมีความสูญเปลาประเภทอ่ืนที่ตองปรับปรุงเพิ่มเติม แตการปรับปรุงน้ีสรางมูลคาอยูที่ 42,465.85 บาท/เดือน 
คําสําคัญ:  Premix = คือ วัตถุดิบที่มีการช่ังและจัดเปนชุด,  Waste = ความสูญเปลาของการปฏิบตักิจิกรรม SKUs = รายการสินคา

Abstract

 This study aimed to investigate the waste that occurs in the production process of bread filling and to 
study the causes of waste in the production process of filling bread and find the ways to reduce waste in the 
production process of filling bread. This study begin with the flow of the production process of bread filling. [4] 
Together with working time of each stage (Time Study) [2] in order to understand process and connection at each 
step are clear. And can sort out the worthy work of waste [1] that occurs in the process. The most waste is waste 
from shipping or operations that require moving the materials [3]  are frequent, and many forms. With a distance 
of 85 meters to produce one production cycle in which one day will be produced in the second round of pro-
duction or equal to 190 meters / day standard requires that one production cycle run time is 407.62 minutes / 
production cycle. But the process time is 458 minutes / production cycle. Making the percentage of substandard 
performance to 12.36 so it make process too late determined so will find cause of the waste by interviews with 
employees who work on site by staff production, After you can find the cause. The study will find the resolution 
with the principle of map of connections of bread filling process. So it can reduce the distance of moving of 
employees from 85 meters to 66.60 meters, So it increase efficiency of production process 432 minutes / produc-
tion cycle or decrease time of process to 26  minutes / production cycle. Even if time is not equal to standard. 
Because there have other waste. But production cycle value at 42,465.85 bath/month.
Keywords: Premix = the raw materials are weighed and organized a series, Waste = Waste of Practice , SKUs = 
Stop keep unit Or item number
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บทนํา 
 ในปจจุบันการรับรูของลูกคาตอสินคาเบเกอร่ีเปล่ียนไป ดวยพฤติกรรมท่ีตองการความรีบเรงและความ
สะดวกสบาย จึงทําใหสินคาเบเกอร่ีมีการเปล่ียนแปลงจากสินคาท่ีเปนเพียงขนมหวาน หรือของวางระหวางม้ือ
อาหาร กลายมาเปนอาหารที่ทดแทนอาหารม้ือหลักโดยเฉพาะอาหารเชาหรืออาหารรองทองในระหวางชวงเวลา
เรงดวนหรือระหวางทํางานทําใหตลาดเบเกอรี่มีการเจริญเติบโตสูงกวารอยละ 9 ตอป แตกลับพบวาผูผลิตเบเกอร่ี 
ที่มีการแขงขันในตลาดกลับมีการเติบโตของการผลิตอยูเพียงรอยละ 6.5 ตอป เทาน้ัน แสดงใหเห็นวาตลาดของ
อุตสาหกรรมเบเกอรี่นั้นยังสามารถเติบโตไดอีกมาก และยังไมถึงจุดอิ่มตัว โดยเฉพาะในสวนของ เบเกอรี่อบสด 
(fresh baked) ดวยมลูคาในตลาดกวา 22,300 ลานบาท ซึง่กลุมสินคาทีม่สีดัสวนการตลาด (Market Share) สงูสดุ
มีมูลคาสูงถึง 12,800 ลานบาท หรือคิดเปนรอยละ 67 
 ผลการดําเนินงานประจําไตรมาส 1/2559 ของโรงงาน AAA จํากัด จังหวัดขอนแกน พบวามีการความ
สูญเสียของเนื้อขนมปงดิบ (Dough) กอนการใชงาน จนตองสูญเสียเวลาในการผลิตเนื้อขนมปงดิบ (Dough) ใหม
ถึง 4-5 ชั่วโมง ซึ่งคิดเปนมูลคาความเสียหายอยูที่ 260,439.30 บาทตอเดือน และอาจมีความเส่ียงที่จะสงสินคา
ไมทันความตองการที่แจงแกลูกคาซึ่งจะตองมีคาปรับรานละ 2,000 บาท/ราน/SKU (ปจจุบันมีการจัดสงอยูที่ 890 
รานสาขา) ซึ่งประเมินเปนมูลคากวา 1,780,000 บาท/วัน จึงไดมีการตรวจสอบพบวาสาเหตุเกิดจากประสิทธิภาพ
ในกระบวนการผลิตไสขนมปงที่มีการใชระยะเวลาในการผลิตที่สูงกวามาตรฐานท่ีกําหนดถึง 50.38 นาที/รอบการ
ผลิต ทาํใหหนวยงานขึน้รูปขนมปงไมไสขนมปงตามเวลาทีก่าํหนด สงผลเนือ้ขนมปงดบิ (Dough) ทีม่อีาศยัการเจรญิ
เติบโตของยีสตที่ยังมีชีวิต นั้นมีการสรางกาซ CO

2
 จนเน้ือเนื้อขนมปงดิบเกิดการเส่ือมสภาพดังกลาว

 หองผัดไส มีหนาที่ในการนําชุดของสวนผสมท่ีผานการจัดมาจากหองเตรียมสวนผสม หรือที่เรียกวา ชุด
พรีมิกซมาทําการผานกระบวนการตางๆภายในหอง ตามที่มีการกําหนดวิธีการผลิตของไสที่หลากหลายกวา 24 
รายการ ทาํใหกระบวนการผลิตไสในหองผดัไสมปีระสทิธภิาพตํา่กวาประสทิธภิาพการผลิตตามมาตรฐานท่ีกาํหนด
ถงึรอยละ 11.44  ซึง่ไดมกีารศกึษาการปรบัปรงุกระบวนการผลติในหลายรปูแบบไมวาจะเปนการใชลดการรอคอย 
หรือ การพัฒนาเครื่องมือหรือเครื่องจักรดวยหลักการตางๆ ไมวาจะเปนการใช KAIZEN หรือ QC Story แตกลับ
ยังไมพบการคิดที่จะพัฒนากระบวนการดวยลดความสูญเปลาในดานของการขนสงและการเคล่ือนยายที่เกิดขึ้นใน
กระบวนการ ทั้งท่ีการขนสงและการเคลื่อนไหวที่เกิดขึ้นจากความหลากหลายของวิธีการและเครื่องจักร ซึ่งความ
สูญเปลาทางดานนี้ก็สงผลตอประสิทธิภาพของกระบวนการผลิตในหองผัดไสไดเชนกัน
 ดวยเหตุนีผู้ศกึษาจึงมแีนวความคิดจะศึกษาเพ่ือคนหาความสูญเปลาทีเ่กดิจากขนสง และทําการวิเคราะห
ถงึสาเหตุและศกึษาหาแนวทางในการลดความสูญเปลาทีเ่กดิขึน้การขนสงเคล่ือนยายในกระบวนการผลิตไสขนมปง 
ของโรงงานขนมปง AAA จํากัด จังหวัดขอนแกน
 
วัตถุประสงค 

 1. เพือ่ศกึษาความสูญเปลาทีเ่กดิจากการขนสงและเคล่ือนยาย (Transportation) ในกระบวนการผลติ
ไสขนมปง ของ โรงงานขนมปง AAA จํากัด
 2. เพื่อศึกษาสาเหตุของความสูญเปลาที่เกิดจากการขนสงและเคล่ือนยาย (Transportation) ใน

กระบวนการผลิตไสขนมปง ของ โรงงานขนมปง AAA จํากัด
 3. เพื่อศึกษาหาแนวทางลดความสูญเปลาที่เกิดจากการขนสงและเคล่ือนยาย (Transportation) ใน

กระบวนการผลิตไสขนมปง ของ โรงงานขนมปง AAA จํากัด
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วิธีดําเนินงาน   
 ทําการศึกษาความสูญเปลาที่เกิดจากการขนสงและเคล่ือนยาย (Transportation) ในกระบวนการผลิต
ไสขนมปง ของ โรงงานขนมปง AAA จํากัด เริ่มจากการศึกษาดวยการเขาเรียนรูหนางาน และทําการเขียน
กระบวนการผลิตผานเครื่องมือแผนผังกระบวนการผลิต และทําการเก็บขอมูลในแตละขั้นตอนดวยการจับเวลาใน
แตละกระบวนการ โดยมีการทําซ้ํา 10 คร้ังและทําการหาคาเฉล่ีย และนําขอมูลมาจัดทําแผนภูมิการไหลของ
กระบวนการผลิตไส เพื่อใหจัดจําแนกกิจกรรมท่ีกอใหเกิดคุณคาและความสูญเปลาของกระบวนการผลิต 
 หลงัจากนัน้ทําการศกึษาสาเหตขุองความสญูเปลาทีเ่กดิจากการขนสงและเคลือ่นยาย (Transportation) 
ในกระบวนการผลิตไสของ โรงงานขนมปง AAA จํากัด โดยเปรียบเทียบจากคุณคาของกระบวนการผลิตไสขนมปง 
ที่ไดจากการตอบแบบสอบถามถึงความตองการในการรับไสและมาตรฐานควบคุมการจายไสไปยังหนวยงานที่
ตองการ และทําการศึกษาถึงสาเหตุจากการใชหลักการ 3 จริง 
 ศกึษาหาแนวทางลดความสูญเปลาท่ีเกิดจากการขนสงและเคลือ่นยาย (Transportation) ในกระบวนการ
ผลิตไสของ โรงงานขนมปง AAA จํากัด โดยพิจารณาแนวทางการแกไขโดยการใชแผนผังความเชื่อมโยงของ
กระบวนการผลติไสขนมปง เพือ่ลดความสญูเปลาของกระบวนการีเ่กดิจากการขนสงและเคลือ่นยาย (Transporta-
tion) ในกระบวนการผลิตไส

ผลการศึกษา
 1. ผลการศึกษาความสูญเปลาที่เกิดจากการขนสงและเคล่ือนยาย (Transportation) ในกระบวนการ
ผลิตไสของ โรงงานขนมปง AAA จํากัดจากการศึกษากระบวนการผลิตไสขนมปง ณ หนางาน และนํามาสรางเปน
แผนผงักระบวนการผลติ ตามภาพที ่1 จะพบวาพนกังานจะตองมกีารเคลือ่นทีย่อนกลบัไปมาในหลายกระบวนการ 
และเม่ือนาํขอมลูในการจับเวลามาทําการสรางเปนแผนผังการไหลตามตารางท่ี 1 จะพบวาจากกิจกรรมท่ีเกดิขึน้ใน
หองสวนใหญนัน้ มาจากการขนสงและการเคลือ่นยายถงึ 15 กจิกรรม จากกจิกรรมทัง้หมด 27 กจิกรรม ซึง่คดิเปน
รอยละ 55.55  ซึ่งจากการพิจารณาจากแผนผังการไหล [2] จะพบวาการขนสงไมไดสงผลตอคุณภาพของไส แต
กลับทําใหพนักงานตองเดินเปนระยะทางกวา 85 เมตร/รอบการผลิต ซึ่งใน 1 วันจะตองมีการผลิต 2-3 รอบ คิด
เปนระยะทางที่พนักงานจะตองขนยายและเคลื่อนยายอยูที่ 190-255 เมตร/วัน จึงจัดเปนสวนงานที่ไมกอใหเกิด
คณุคาในกระบวนการผลิตไส หรอื ทาํใหเกดิความสูญเปลาในเร่ืองของการขนสงและเคล่ือนยายในกระบวนการน้ัน
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ภาพที่ 1 แผนผังกระบวนการผัดไสของหนวยงานผัดไส บริษัท AAA จํากัด

หมายเหตุ  สายการผลิตที่ 1 รับชุดพรีมิกซมาแลวกวนดวยเคร่ืองกวนทันที
สายการผลิตที่ 2 รับชุดพรีมิกซตองนําวัตถุดิบไปน่ึงแลวจึงนํามาบดและจึงนํากวนดวยเคร่ืองกวน
สายการผลิตที่ 3 รับชุดพรีมิกซตองนําวัตถุดิบตมและนําน้ํามากวนดวยเคร่ืองกวน
สายการผลิตที่ 4 รับชุดพรีมิกซนําไปหั่นดวยมือหรือดวยเคร่ืองและทําการกวนดวยเคร่ืองกวน
สายการผลิตที่ 5 รับชุดพรีมิกซนําไปรอนและทําการจัดจําหนาย
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ตาราง 1  แสดงแผนภูมิการไหลของกระบวนการผลิตไสขนมปง

ระยะทาง

(เมตร)

1 ตรวจสอบชุดพรีมิกซ์ท่ีรับเข้า 0:23:00
2 นำวัตถุดิบท่ีรับเข้าไปยังหม้อกวน 8.00      0:03:00
3 นำวัตถุดิบไปน่ึง 8.00      0:02:46
4 รอให้วัตถุดิบน่ึงสุก 0:40:00
5 ขนย้ายวัตถุดิบจากเคร่ืองน่ึงไปยังเคร่ืองบด 12.00    0:12:15
6 รอวัตถุดิบบดให้ครบ 0:32:10
7 เคล่ือนวัตถุดิบท่ีบดไปยังหม้อกวน 8.00      0:13:08
8 นำวัตถุดิบไปต้มท่ีเตา 8.00      0:03:36
9 รอให้วัตถุดิบต้มสุก 0:16:00
10 กรองน้ำท่ีได้จากการต้ม 0:08:00
11 ขนย้ายน้ำหลังต้มไปยังหม้อกวน 2.00      0:02:15
12 นำวัตถุดิบไปยังโต๊ะปฏิบัติงานเพ่ือตัดแต่ง 7.00      0:01:15
13 นำวัตถุดิบไปยังเคร่ืองสับเพ่ือตัดแต่ง 2.00      0:01:03
14 ตัดแต่งวัตถุดิบด้วยมือ 1:20:04
15 ตัดแต่งวัตถุดิบด้วยเคร่ือง 0:21:13
16 นำวัตถุดิบหลังการตัดแต่งด้วยมือไปยังเคร่ืองกวน 2.00      0:01:13
17 นำวัตถุดิบหลังการตัดแต่งด้วยเคร่ืองไปยังเคร่ืองกวน 8.00      0:03:04
18 นำวัตถุดิบมาร่อนท่ีโต๊ะร่อน 4.00      0:01:04
19 ทำการร่อนหมูหยอง 0:20:15
20 นำหมูหยองไปยังเคร่ืองคลุก 4.00      0:02:11
21 นำหมูหยองไปยังหน่วยงานท่ีต้องการ 8.00      0:04:44
22 รออุณหภูมิในหม้อกวนได้ตามท่ีกำหนด 0:48:16
23 กวนไส้ในหม้อกวน 1:10:34
24 ทำความสะอาดหม้อกวน 0:22:01
25 นำไส้ออกจากหม้อกวน 0:18:51
26 นำไส้มายัง Blast Chill 2.00      0:05:02
27 นำวัตถุดิบขนส่งไปยังหน่วยงานท่ีต้องการ 2.00      0:01:02

85.00    7:38:02 11 15 1 0

สัญลักษณ์
กิจกรรม รายละเอียดของกระบวนการ

รวม

เวลา

 2.  สาเหตุของความสูญเปลาท่ีเกิดจากการขนสงและเคล่ือนยาย (Transportation) ในกระบวนการผลิต
ไสของ โรงงานขนมปง AAA จํากัด จากการสัมภาษณพนักงานทั้ง 3 คนยอมรับวาในการทํางานแตละกะและแตละ
วนันัน้พวกเขาตองเดนิไปมาระหวางเครือ่งจกัรแตละเคลือ่นหลายรอบ และไมเหน็วาการเดนิระหวางเครือ่งจกัรเพือ่
ขนยายและเคล่ือนยายวตัถดุบิจะทาํใหเกิดผลตอคณุภาพของไสขนมปงทีม่กีารผลติ จะพบวาเราไมสามารถตัดการ

ขนยายและเคล่ือนยายวัตถุดิบจากเคร่ืองจักรชนิดหน่ึงไปอีกชนิดหน่ึงไดเนื่องจากตองนําวัตถุดิบที่ใชในการผลิตไป
ผานเคร่ืองจักรใหไดตามที่มาตรฐานกําหนด
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 3. ผลศึกษาหาแนวทางลดความสูญเปลาที่เกิดจากการขนสงและเคล่ือนยาย (Transportation) ใน
กระบวนการผลิตไสของ โรงงานขนมปง AAA จํากัด ผานหลักการความสัมพันธของกระบวนการแตละกระบวน 
(Relationship Diagramming) [4]  ดงัภาพท่ี 2 ซึง่คาดวาหากมีการเคล่ือนยายดวยวิธดีงักลาวดังภาพท่ี 3 จะทําให
ลดระยะทางในการขนยายและเคลื่อนยายของพนักงานจาก 85 เมตร/รอบการผลิต เหลือเพียง 66.60 เมตร/รอบ
การผลิต ทําใหประสิทธิภาพในกระบวนการผลิตใหมอยูที่ 432 นาที/รอบการผลิต จากประสิทธิภาพในกระบวน
ผลิตเดิม 458 นาที/รอบการผลิต หรือเทากับสามารถลดระยะเวลาได 26 นาที/รอบการผลิต

ภาพที่ 2 แผนผังความเชื่อมโยงของกระบวนการผลิตไสขนมปง

ภาพที่ 3 แผนผังกระบวนการผัดไสของหนวยงานผัดไส บริษัท AAA จํากัด (หลังการปรับปรุง)
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สรุป 
 จากการปรับปรุงกระบวนการโดยการลดความสูญเปลาในกระบวนการขนสงและเคล่ือนยายทําใหระยะ
เวลาท่ีใชในการผลิตตอรอบลดลงจาก 458 นาที/รอบการผลิต เหลือเพียง 432 นาที/รอบการผลิต ถึงแมวาการ
ปรับปรุงนีจ้ะยงัไมสามารถทําใหไดตามเปาหมายระยะเวลาในการผลิตทีม่มีาตรฐานกาํหนดไวที ่407.62 นาท/ีรอบ
การผลิต แตเปนการปรับปรุงที่ไมไดมีการลงทุน ทําการปรับปรุงเพยีงแคการปรับยาย Lay out ของกระบวนการ
เทานัน้แตกลบัทาํใหประสทิธภิาพของกระบวนการผลติดขีึน้โดยสามารถคดิเปนมลูคาอยูที ่42,465.85 บาท/เดอืน

ขอเสนอแนะ
 เนือ่งจากในกระบวนการผัดไสขนมปงยงัความสูญเปลาในเรือ่งอืน่อกีไมวาจะมาจากรอคอยในกจิกรรมที่
ตองรออุณหภูมิของเตาใหมีความรอนเพียงพอตอการใสวัตถุดิบลงไปผลิตไส หรือการเกิด Over processing ใน
หลายกิจกรรม หากมีการศึกษาเพื่อคนหาแนวทางที่สามารถลดความสูญเปลาเหลาน้ันได ไมเพียงแตจะทําใหหอง
ผดัไสขนมปงมปีระสทิธภิาพในกระบวนการผลติเพิม่ขึน้ยงัทาํใหบรษิทั ลดคาใชจายทีไ่มจาํเปนในกระบวนการผลติ
ไดอีกดวย

กิตติกรรมประกาศ 
 การศึกษาในคร้ังนีส้าํเร็จดวยด ีเนือ่งจากการอนุเคราะหในการใหความรูและคําปรึกษา จากทานอาจารย
ที่ปรึกษา ดร.ปณัทพร เรืองเชิงชุม ที่คอยใสใจและแนะนําจนกระทั่งงานคร้ังนี้สําเร็จลุลวงไปไดดวยดี ขอบพระคุณ 
โรงงานขนมปง AAA จํากัด ที่ใหโอกาสในการศึกษากระบวนการผลิตไสขนมปง รวมทั้งบุคลากรทุกทานที่มีสวนใน
การศึกษาวิจัยในครั้งนี้ ที่ชวยใหขอมูลระหวางการจัดทําขอมูลเปนอยางดี
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