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1.ที่มาและความส าคัญ

“ห้างหุ้นส่วนจ ากัด ทองพูนฟูดส”์
เป็นบริษัทที่ท ำธุรกิจเกี่ยวกับผลไม้อบแห้ง
โดยกำรรับผลไม้อบแห้ง เช่น ล ำไย มะม่วง 
สตรอว์เบอร์รี่ ทุเรียน และสับปะรด เป็น
ต้น มำท ำกำรบรรจุใส่บรรจุภัณฑ์เพื่อจัด
จ ำหน่ำยและรับท ำ OEM (Original 
Equipment Manufacturer) 
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2.ที่มาของปัญหาที่ท าโครงงาน

1. ไม่มีการวางแผนการสั่ง
ซื้อวัตถุดิบที่เป็นระบบ

2. วัตถุดิบไม่เพียงพอส าหรับ
การผลิต

3. ผู้ผลิตไม่สามารถส่งของให้
ไดต้ามที่บริษัทต้องการ

4. การค้นหาวัตถุดิบใน
ห้องเย็นใช้เวลานาน
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• Infographic Style

1. เพื่อป้องกันสินค้าขาดมือ โดยให้มีจ านวนครั้งที่ของขาดไม่
เกินร้อยละ 2 ส าหรับสตรอว์เบอร์รี่อบแห้ง และ ไม่เกินร้อยละ 
5 ส าหรับผลิตภัณฑ์มะม่วงอบแห้ง สับปะรดอบแห้ง และ
ทุเรียนอบแห้ง 

3.วัตถุประสงค์ 4.ขอบเขตการศึกษา

2. เพื่อออกแบบการจัดวางผลิตภัณฑ์ผลไม้อบแห้งที่ได้ท า
การพยากรณ์ในห้องเย็นหมายเลข 4 ให้ใช้เวลาใน 
การค้นหาวัตถุดิบลดลงร้อยละ 30 

1. สถานที่ศึกษา ห้างหุ้นส่วนจ ากัด ทองพูนฟูดส์ 
ที่ตั้ง 122/5 หมู่ที่ 6 ถนนล าพูนเชียงใหม่          
ต.อุโมงค์ อ.เมือง ล าพูน จ.ล าพูน 

3. ศึกษาข้อมูลยอดขายและข้อมูลการสั่งซ้ือผลไม้อบแห้ง
ตั้งแต่เดือนกันยายน ถึง เดือนธันวาคม ของปี พ.ศ. 2557 
ถึง พ.ศ.2561 เนื่องจากเป็นเดือนที่สามารถท าการ
เปรียบเทียบหรือวัดผลได้ 

2. ศึกษาผลไม้อบแห้งท่ีมียอดขายดีและมีต้นทุนสูง 
ได้แก่ มะม่วง สตรอว์เบอร์รี่ สับปะรดและทุเรียน 

Industrial Engineering Department
Faculty of Engineering, Chiang Mai University



SECTION BREAK
Insert the title of your subtitle Here5.ขั้นตอนการด าเนินงาน

Industrial Engineering Department
Faculty of Engineering, Chiang Mai University



ขั้นตอนการด าเนินงาน

01

02

03

04
05

06

07

วิเคราะห์ข้อมูลปริมาณ 

น าลักษณะข้อมูลที่ได้มาหาวิธีการ
พยากรณ์ที่เหมาะสม

น าข้อมูลที่ได้จากการพยากรณ์
มาวางแผนการสั่งซื้อ 

ออกแบบการจัดวางวัตถุดิบในห้องเย็น

น าแนวทางที่ได้มาใช้กับโรงงานกรณีศึกษา 

วิเคราะห์และประเมินผล เปรียบเทียบจ านวนครั้งที่ของ
ขาดและเปรียบเทียบต้นทุนในการสั่งซื้อ

สรุปผลการศึกษาและจัดท ารายงาน 
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5.1.ศึกษาข้อมูลการสั่งซื้อวัตถุดิบและปริมาณความต้องการสินค้า

ผลไมอ้บแห้งชนิดที่มีปริมาณความต้องการสูงสุด 3 อันดับ
นอกจากล าไย และผลิตภัณฑ์ที่มีต้นทุนสูงความต้องการสินค้า
แสดงดังกราฟ

ตารางแสดงปริมาณความต้องการผลิตภัณฑ์ผลไม้อบแห้งด้านปริมาณที่ขายได้
และยอดขายรวมของผลิตภัณฑ์ผลไม้อบแห้ง ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2557 ถึง 2560 
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วิเคราะหข์้อมูลความต้องการสินค้า 

น าข้อมูลปริมาณความต้องการของผลไม้อบแห้งทุกชนิดมาศึกษาว่าในแต่ละปีมีความต้องการเท่าใดและใช้ Minitab 16 พล็อตกราฟเพื่อดูรูปแบบของ
ข้อมูลว่ามีรูปแบบลักษณะใด  แสดงดังกราฟของสตรอว์เบอร์รี่อบแห้งเป็นตัวอย่าง
และแสดงการพยากรณ์ยอดขาย  

กราฟปริมาณความต้องการสตรอว์เบอร์ร่ีอบแห้ง (กิโลกรัม)พ.ศ. 2560 
ถึง พ.ศ. 2561 

การพยากรณ์โดยวิธี Winter’s Method 

ยอดขายสูงสุดในเดือนพฤศจิกายน ในปี 2561 คือ 
1118 กิโลกรัม และยอดขายต่ าสุดคือ 16 
กิโลกรัม และจากการพยากรณ์ จะเห็นได้ว่ามีค่า 
MAD มีค่าเท่ากับ 167.6

สตรอว์เบอร์ร่ี

272421181512963
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Winters' Method Plot สตรอว ์เบอร ์ร ี ่ 2560-2561
Multiplicative Method
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ศึกษาการจัดการคงคลังของโรงงาน

ภำพ ห้องเย็นหมำยเลข 4 ก่อนท ำกำรออกแบบจัดห้อง

การจัดวางวัตถุดิบในห้องเย็นนั้นไม่ เป็นระบบ 
วัตถุดิบถูกจัดวางรวมกับสินค้าส าเร็จรูปและสินค้าที่
น าไปงานจัดแสดงสินค้า ไม่มีการแยกชนิดของ
วัตถุดิบ ไม่มีสัญลักษณ์ที่บ่งบอกถึงวัตถุดิบชนิดนั้นๆ 

ขนาดของห้องเย็นหมายเลข 4 คือ กว้าง 4.36 เมตร 
ยาว 7.56 เมตร และสูง 4.2 เมตร
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ศึกษาการจัดการคงคลังของโรงงาน (ต่อ)
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ท าการจับเวลาในการค้นหาวัตถุดบิของ
คนงานที่ใช้งานห้องเย็นบ่อยหรือมีความ
ช านาญกับคนงานที่ไม่ไดใ้ช้งานบ่อย

ชนิด

ผลไม้
คนงาน

เวลา

(วินาที)

เวลา

เฉล่ีย

(วินาที)

ชนิดผลไม้ คนงาน
เวลา

(วินาที)

เวลา

เฉล่ีย

(วินาที)

1 22.31 1 25.68

2 21.88 2 25.11

3 21.46 3 26.39

1 20.37 4 26.44

2 20.89 1 24.98

3 21.05 2 24.65

1 10.26 3 25.02

2 11.09 4 25.27

3 11.67 1 13.55

2 11.52

3 12.49

4 10.97

24.98

เวลาก่อนปรับปรุง

21.88

20.77

11.01

คนงานท่ีใช้บ่อย

สตรอว์

เบอร์ร่ี

สับปะรด

ทุเรียน

ทุเรียน 12.13

คนงานท่ีไม่ได้ใช้บ่อย

สตรอว์

เบอร์ร่ี
25.91

สับปะรด



5.2.น าลักษณะข้อมูลที่ได้มาหาวิธีการพยากรณ์ที่เหมาะสม

Moving Average  (MA2) 

Double Exponential Smoothing

Single Exponential Smoothing Winter’s Method

วิธีวัดความคลาดเคลื่อน

ค่าเบี่ยงเบนสัมบูรณ์เฉลี่ย (Mean Absolute Deviation (MAD)) 

Polynomial
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เปรียบเทียบค่าความคลาดเคลื่อน
ชนิดผลไม้
อบแห้ง

วิธีพยากรณ์

Moving Average
Single Exponential 

Smoothing
Double Exponential 

Smoothing
Winter’s Method Polynomial

สตรอว์เบอร์รี่ MAD     486
Length  2

MAD    415
Alpha  0.644872

MAD      391
Alpha (level) 1.61196

Gamma (trend) 0.07849

MAD   167.6
Alpha (level)     0.2
Gamma (trend) 0.2

Delta (seasonal)  0.2

MAD 503

มะม่วง MAD    1269
Length  2

MAD      1139
Alpha  0.463975

MAD      1150
Alpha (level)  0.605318

Gamma (trend)  0.126364

MAD      318
Alpha (level)     0.2

Gamma (trend)     0.2
Delta (seasonal)  0.2

สับปะรด MAD   185.9
Length  2

MAD     168.7
Alpha  0.626943

MAD     173.9
Alpha (level)  0.641649

Gamma (trend)  0.129314

MAD     24.55
Alpha (level)     0.2

Gamma (trend)     0.2
Delta (seasonal)  0.2

MAD    155
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ภาพการพยากรณ์โดยโปรแกรม Minitab 



การใช้วิธโีพลิโนเมียลในการพยากรณ์

ใชว้ิธีโพลิโนเมียลในกำรพล๊อตกรำฟค่ำควำมต้องกำรและใช้ในกำรพยำกรณ์ควำมต้องกำร

0

1000

2000

3000

4000

0 5 10 15 20 25 30

สตรอวเ์บอร์ร่ี

ภาพ การใช้วิธีพยากรณ์ความต้องการสตรอว์เบอร์รี่
อบแห้งแบบโพลิโนเมียล (ก าลังสาม)

จำกภำพ จะได้สมกำรแบบโพลิโนเมียลก ำลังสำม

y = 0.745x3 - 26.988x2 + 239.74x + 672.26

X คือ ช่วงเวลำ Y คือ ค่ำพยำกรณ์ควำมต้องกำรในช่วงเวลำต่ำงๆ
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ค่าพยากรณ์ที่ได้จาก

วิธีพยากรณ์ที่เหมาะสม
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การวิเคราะห์การออกแบบการจดัวางห้องเย็น 

ขั้นตอนในการจัดกลุ่มวัตถดุิบแบ่งออกเป็น 3 ขั้นตอน

1. ท าการสรุปข้อมูลรายการวัตถดุบิ
2. จัดล าดับสินค้าแต่ละรายการตามปริมาณยอดขาย
สินค้า จากจ านวนมากไปหานอ้ย
3. จัดแบ่งโซนสินค้าตามกลุม่ A B และ C ตามล าดับ    
และท าป้ายบ่งชี้



SECTION BREAK
Insert the title of your subtitle Hereวิธีการด าเนินงาน

6.ผลการด าเนินงาน
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6.1.การวางแผนการสั่งซื้อวัตถุดิบ

ตารางการผลิตหลัก (MPS) ของสับปะรดอบแห้ง

ตารางการผลิตหลัก (MPS) ของสับปะรดอบแห้งโดยใช้ค่าความต้องการจริงที่เกิดขึ้น

1(10%) 2(20%) 3(15%) 4(55%) 1(10%) 2(20%) 3(15%) 4(55%) 1(10%) 2(20%) 3(15%) 4(55%)

Forecast 46         92           69         254      52         103       78         284      59         118       88         323      

Available 154       62           293       39       187       84         356       72       163       46         357       34       

MPS 150       300       200       350       150       400       

on hand 50         39         72         

สับปะรด

มกราคม กุมภาพันธ์ มีนาคม

1(10%) 2(20%) 3(15%) 4(55%) 1(10%) 2(20%) 3(15%) 4(55%) 1(10%) 2(20%) 3(15%) 4(55%)

Forecast 42       84       63       230      48       96       72       264      59       118      88       323      

Available 158      74       311      81       233      137      415      151      242      125      436      113      

MPS 150      300      200      350      150      400      

on hand 50       81       151      

สับปะรด

มกราคม กุมภาพันธ์ มีนาคม
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การวางแผนการสั่งซื้อวัตถุดิบ

ตารางการผลิตหลัก (MPS) ของมะม่วงอบแห้ง

ตารางการผลิตหลัก (MPS) ของมะม่วงอบแห้งโดยใช้ค่าความต้องการจริงที่เกิดขึ้น

1(15%) 2(15%) 3(15%) 4(55%) 1(15%) 2(15%) 3(15%) 4(55%) 1(15%) 2(15%) 3(15%) 4(55%)

Forecast 485       485         485       1,778   495       495       495       1,816   376       376       376       1,377   

Available 615       130         1,945     167      672       176       1,981     165      539       164       1,538     161      

MPS 1,000     2,300     1,000     2,300     750       1,750     

on hand 100       167       165       

มะม่วง

มกราคม กุมภาพันธ์ มีนาคม
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6.2.การออกแบบการจัดเก็บวัตถุดิบในห้องเย็น

ภาพ ห้องเย็นหมายเลข 4 ก่อนท า
การออกแบบจัดห้อง

กำรจัดวำงในห้องเย็น

ภาพ ห้องเย็นหมายเลข 4 หลังท า
การออกแบบจัดห้อง

ประตูทำงเข้ำ

โซน A

โซน B

โซน C

เสาวรส    
แครนเบอร์รี่

สับปะรด   
ลิ้นจี่

มะเขือเทศ     
แก้วมังกร

มังคุด    
ล าไยทุเรียน

ทุเรียน  
สตรอว์เบอรี่

ส้ม     ส้มโอ    
บ๊วย

พรุน   เชอรร์ี่

ภาพ การแบ่งโซน A B C ภาพ  front view โซน A 
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การออกแบบการจัดเก็บวัตถุดิบในห้องเย็น (ต่อ)

ภาพ โซน A

ภาพ โซน B และการจัดวางสินค้าล าไยอบแห้ง
และวัตถุดิบลิ้นจี่อบแห้ง

ภาพ โซน C และการจัดวางล าไยอบแห้งสีแดง

Industrial Engineering Department
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การออกแบบการจัดเก็บวัตถุดิบในห้องเย็น (ต่อ)

ชนิด

ผลไม้
คนงาน

เวลา

(วินาที)

เวลา

เฉล่ีย

(วินาที)

ชนิดผลไม้ คนงาน
เวลา

(วินาที)

เวลา

เฉล่ีย

(วินาที)

1 4.73 1 6.19

2 6.17 2 5.83

3 5.22 3 5.64

1 4.25 4 5.91

2 4.81 1 5.08

3 4.09 2 5.11

1 4.10 3 4.85

2 4.34 4 5.21

3 4.17 1 4.46

2 4.29

3 4.16

4 4.30

สตรอว์

เบอร์ร่ี
สตรอว์

เบอร์ร่ี

สับปะรด

สับปะรด

ทุเรียน

ทุเรียน

เวลาหลังปรับปรุง

5.89

คนงานท่ีใช้บ่อย คนงานท่ีไม่ได้ใช้บ่อย

5.37

4.38

4.20

5.06

4.30

ตาราง เวลาในการค้นหาวัตถุดิบหลังการจัดหอ้งเย็นหมายเลข  4

เวลำในกำรค้นหำวัตถุดิบ



การออกแบบการจัดเก็บวัตถุดิบในห้องเย็น (ต่อ)

สรุปเวลำในกำรค้นหำเฉลี่ยและแสดงร้อยละกำรลดลงของเวลำในกำรค้นหำวัตถุดิบ

ชนิด

ผลไม้

อบแห้ง

เวลาเฉล่ีย

ก่อนการ

ปรับปรุง

(วินาที)

เวลาเฉล่ีย

หลังการ

ปรับปรุง

(วินาที)

ร้อยละการลดลงของเวลาในการค้นหา

คนงานท่ีใช้บ่อย

21.88

20.77

11.01

5.37

4.38

4.20 ((11.01-4.20)/11.01)*100 = 61.81

((21.88 - 5.37)/21.88)*100 = 75.45

((20.77-4.38)/20.77)*100 = 78.90

สตรอว์

เบอร์ร่ี

สับปะรด

ทุเรียน

Industrial Engineering Department
Faculty of Engineering, Chiang Mai University



SECTION BREAK
Insert the title of your subtitle Here

1. จากผลการด าเนินงานจะได้ว่าสามารถลดจ านวนครั้งที่ของ

ขาดมือได้ถึง ร้อยละ 100 ส าหรับสินค้าผลไม้อบแห้งที่
ท าการศึกษาทุกชนิด เมื่อเปรียบเทียบกับข้อมูลจริง 

2. เวลาในการค้นหาวัตถุดิบของคนงานที่ใช้บ่อยเฉลี่ยทุกผลไม้

อบแห้งลดลงเท่ากับ ร้อยละ 72 และคนงานที่ไม่ได้ใช้บ่อย

ลดลงเท่ากับ ร้อยละ 74 

7.สรุปผลการด าเนินงาน

Industrial Engineering Department
Faculty of Engineering, Chiang Mai University



THANK YOU

Industrial Engineering Department
Faculty of Engineering, Chiang Mai University



SECTION BREAK
Insert the title of your subtitle Hereวิธีการด าเนินงาน

ผลการด าเนินงาน

Q&A

Industrial Engineering Department
Faculty of Engineering, Chiang Mai University


