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Abstract 
The objectives of this study were: 1) To solve the problem of uncooked pizza dough; 2) 

To solve the problem of uncleanness of the pizza. The organizers adopted the principles of 7 
Wastes and applied it to solve problems. The results found: 1) causing problems and causes of 
errors in the production and service processes; 2) Pizza dough was cooked according to the 
standards set by the company; 3) Proper cleaning of the pizza oven was planned to save time in 
pizza production; 4) Customers were satisfied with the service to order food from The Pizza 
Company. 
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บทที ่3 
รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

3.1 ช่ือและสถานประกอบการ 
บริษทั The Pizza Company (ส านกังานจอมทอง) 

ท่ีอยู ่73/131 หมู่ 1 ถนนจอมทอง แขวงจอมทอง เขตจอมทอง จงัหวดักรุงเทพ 10150 
โทรศพัท ์: 092-281-0731 
โทรสาร : 1112 
Website : www.1112.com 
E-Mail : Pizzacompanyjomthong@hotmail.com 
 

 
รูปท่ี 3.1 แผนท่ี บริษทั The Pizza Company (ส านกังานจอมทอง) 

http://www.1112.com/
mailto:Pizzacompanyjomthong@hotmail.com
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รูปท่ี 3.2 บริษทั The Pizza Company (ส านกังานจอมทอง) 

 
ประวตัิความเป็นมาของบริษัท 

พ.ศ. 2544: ก่อตั้งโดย มร. วลิเลียม ไฮเน็ค  ผูมี้ประสบการณ์ในวงการอาหารอิตาเลียน  
พ.ศ. 2544: เปิดตวัคร้ังแรกในช่ือ The Pizza Company 
พ.ศ. 2552: ขยายสาขา270สาขาภายในประเทศ 
พ.ศ. 2554: ไดรั้บรางวลัขายดีประจ าปี 
พ.ศ. 2557: มียอดขายมากกวา่100,000กล่องทัว่ประเทศ 
  พ.ศ. 2560: ไดรั้บมาตรฐานอาหารอิตาเลียนยอดเยีย่ม 

 
วสัิยทัศน์ (Vision) 

เป็นผูน้ าในการผลิตอาหารอิตาเล่ียนและมีคุณภาพสดและสะอาด 
 
 
ภารกจิ (Mission) 

1. พฒันาความรู้และความสามารถอยา่งต่อเน่ืองและสม ่าเสมอ 
2. ตอบสนองความตอ้งการและสร้างความพึงพอใจใหก้บัลูกคา้ 
3. สร้างและพฒันาความสัมพนัธ์กบัพทัธมิตรและคู่คา้ 
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ค่านิยมองค์กร (Values) 
S (Service Mind) : มีใจรักในงานบริการแก่คู่คา้และลูกคา้ 
T (Teamwork) : ท างานร่วมกนัอยา่งสามคัคีและเป็นน ้าหน่ึงใจเดียวกนั 
E (Excellence) : ตอบโจทยแ์ละสนองความตอ้งการของลูกคา้อยา่งดีเยีย่ม 
E (Empowerment) : สนบัสนุนใหพ้นกังานทุกคนเสนอความคิดเพื่อการปรับปรุงและพฒันาอยา่ง

ต่อเน่ืองขององคก์ร 
L (Learning) : ไม่หยดุน่ิงท่ีจะเรียนรู้ เพื่อพฒันาศกัยภาพและความสามารถ 

 
ขอบเขตธุรกจิ (Scope) 

1. บริการลูกคา้ดว้ยความประทบัใจ 
2. อาหารตอ้งไดม้าตราฐานทุกขั้นตอน  
3. ท ายอดขายใหท้ะลุเป้าในแต่ละเดือน 
4. ส่งไม่เกิน30นาทีทุกเมนู 
5. อบรมพนกังานทุกเดือนเพื่อลดขอ้ผิดพลาด 
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3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์ การให้บริการหลกัขององค์กร 
 เป็นผูใ้หบ้ริการลูกคา้ดา้นอาหารอิตาเลียนและเมนูใหม่ๆโปรโมชัน่ต่อเดือนและอาหาร 
ท่ีไดม้าตรฐานและความสะอาดสดใหม่ต่อวนั 
 
1.หมวดเมนูพิซซ่า 

ล าดับ ขนาด                               รูป ช่ือเมนู 

1 M 

 

พิซซ่าดิปเปอร์ 
(เมนูใหม่) 

 

2 M,L 

 

เบคอน เบรกแตก 
(เมนูใหม่) 

3 L 

 

ดบัเบิ้ล พาร์ม่าแฮม 
(เมนูใหม่) 

4 L 

 

คาโบนาร่า 
(เมนูใหม่) 
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ล าดับ ขนาด รูป ช่ือสินค้า 

5 L 

 

นิวยอร์ก ซีฟู้ ด 
มาเนีย 

6 M,L 

 

หมูรวมฮิต 

7 M,L 

 

ดบัเบิ้ลเป๊ปเปอโรนี 

8 M,L 

 

ซีฟู้ ดเดอลุกซ์ 

9 M,L 

 

ซุปเปอร์เดอลุกซ์ 
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ล าดับ รหัสสินค้า รูป ช่ือสินค้า 

10 M,L 

 

ซุปเปอร์ซีฟู้ ด 

11 M,L 

 

ซีฟู้ ดคอ็กเทล 

12 M,L 

 

คอ็กเทลกุง้ 

13 M,L 

 

ตม้ย  ากุง้ 
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2.หมวดพิซซ่าพฟั 
ล าดับ ขนาด รูป ช่ือสินค้า 

1 M 

 

จมัโบพ้ิซซ่าพฟั 
ไพน์แอปเป้ิล 
ชิลล่ีชิกเกน้ 
(เมนูใหม่) 

2 M 

 

จมัโบพ้ิซซ่าพฟั 
มีท ทริโอ 
(เมนูใหม่) 

3 M 

 

จมัโบพ้ิซซ่าพฟั 
ไส้กรอกปูอดั 

(เมนูใหม่) 

4 M 

 

จมัโบพ้ิซซ่าพฟั 
ฮาวายเอ้ียน 
(เมนูใหม่) 
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3.เมนูไก่ทอด 
ล าดับ ขนาด รูป ช่ือสินค้า 

1 10ช้ิน 

 

ไก่ทอดบฟัฟาโล 

2 10ช้ิน 

 

ไก่ทอดบาร์บีคิว 

3 10ช้ิน 

 

ไก่ทอดซอสเกาหลี 

4 10ช้ิน 

 

ไก่ทอดซอสสไปซ่ี 
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3.3 รูปแบบองค์กร 

 
รูปท่ี 3.3 รูปแบบโครงสร้างองคก์ร 

 
3.4 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย 

นกัศึกษาปฏิบติังานในต าแหน่งเจา้หนา้ท่ีวางแผนการผลิตลกัษณะงานท่ีไดรั้บมอบหมายมีดงัน้ี 
- จดัท าคู่มือการปฎิบติังานของฝ่ายผลิต 
- จดัท าแบบฟอร์มท่ีใชใ้นหนา้งานฝ่ายผลิต 
- จดัท าขั้นตอนปฏิบติังานของเคร่ืองจกัรของฝ่ายผลิต 
- ค านวณหาก าลงัการผลิตสินคา้ในแต่ละวนัของเคร่ืองเตาอบพิซซ่า 

 
3.5 ช่ือต าแหน่งของพนักงานทีป่รึกษา 

1. มร. วลิเลียม ไฮเน็ค  ต าแหน่ง ผูบ้ริหารฝ่ายผลิตบริษทั The Pizza Company  
2. คุณ ธนัยนนัท ์อ่วมตานี ต าแหน่ง หวัหนา้ฝ่ายผลิตบริษทั The Pizza Company (สาขาจอมทอง) 

 
3.6 ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน 
 ในการปฏิบติังานนกัศึกษาโครงการสหกิจไดใ้ชเ้วลาในการปฏิบติังานนบัตั้งแต่วนัท่ี 11 พฤษภาคม 
2564 ถึง วนัท่ี 14 สิงหาคม 2564 เป็นระยะเวลา 16 สัปดาห์ 
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3.7 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
 1. ก าหนดโครงเร่ืองหลงัจากท่ีไดป้ฏิบติังานมาระยะหน่ึงในฝ่ายผลิตในต าแหน่งเจา้หนา้ท่ีวาง
แผนการผลิต ซ่ึงเป็นผูจ้ดัท าเอกสารเก่ียวกบัฝ่ายผลิตและจะตอ้งวางแผนในการท างานการเพิ่มประสิทธิ 
ภาพในการให้บริการลูกคา้ 
 2. รวบรวมขอ้มูลจากการสัมภาษณ์ สังเกต สอบถามผูท่ี้เช่ียวชาญ และท าการจดัท าเอกสาร 
วเิคราะห์สภาพปัญหาเก่ียวกบักระบวนการเพิ่มประสิทธิภาพในการท าพิซซ่า 
 3. หาวธีิแกไ้ขปัญหาปรึกษาและรับค าแนะน าในการเขียนโครงงานส่งอาจารยท่ี์ปรึกษาและ
พนกังานท่ีปรึกษา 
 4. ด าเนินการแกไ้ขปัญหาด าเนินงานจดัท าแผนงานของโครงงาน 
 5. สรุปผลโครงงาน ติดตามและขอ้เสนอแนะของโครงงาน 
 
ตารางที ่3.1 แสดงระยะเวลาในการด าเนินงานของโครงงาน 

ขั้นตอนการด าเนินงาน 
2564 

พฤษภาคม มิถุนายน กรกฎาคม สิงหาคม 

1. ก าหนดโครงเร่ือง     

2. เก็บรวบรวมขอ้มูล     

3. คน้หาวธีิแกไ้ขปัญหา     

4. ด าเนินการแกไ้ขปัญหา     

5. สรุปผลโครงงาน     

 
3.8 อุปกรณ์และเคร่ืองมือทีใ่ช้ 
- หมวกกนัเส้นผมร่วงลงอาหาร 
- ผา้กนัเป้ือน 
- ถุงมือกนัความร้อน 
- ป้ายพนกังาน 
- สมุดบนัทึก 
- ปากกา 



 

 

บทที ่4 
ผลการปฏบิัติงานตามโครงงาน 

โครงงานสหกิจศึกษาในเร่ืองการเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตและให้บริการลูกคา้ของ
บริษัท The Pizza Company จ  ากัด ซ่ึงปัญหาท่ีพบคือ เกิดปัญหาในกระบวนการท าพิซซ่า 
ประกอบด้วย 1)ปัญหาเตาอบพิซซ่าไม่สะอาด 2)ปัญหาแป้งพิซซ่าไม่สุก  ท าให้การผลิตไม่มี
ประสิทธิภาพ ตอ้งใช้เวลาในการแก้ไขปัญหา ตน้ทุนการผลิตสูง จดัส่งพิซซ่าล่าช้า ลูกคา้ไม่พึง
พอใจ   ผูจ้ดัท าจึงไดน้ าหลกัการความสูญเสีย 7 ประการ (7 Wastes)  เขา้มาประยุกตใ์ชใ้นการแกไ้ข
ปัญหา  โดยมีผลการปฏิบติังานตามโครงงาน ดงัน้ี 

 
4.1 ศึกษากระบวนการท าพซิซ่า 

ขั้นตอนการท าพิซซ่า 
1. ก่อนการเร่ิมปฏิบติังาน ผูป้ฏิบติังานตอ้งมีการตรวจสอบสภาพเคร่ืองเตาอบก่อนท่ีใชง้าน

ให้อยู่ในสภาพท่ีพร้อมใช้งาน เช่น กล่องควบคุมไฟ , สวิทซ์ปิด – เปิด , รีโมทควบคุมการท างาน
ของเคร่ืองเตาอบพิซซ่า , ระบบอุณหภูมิ , สายเตาแกส , ซีลต่างๆ รวมถึงตรวจอุณหภูมิความร้อน
ของเตาอบพิซซาวา่ต ่ากวา่เกณฑ์หรือไม่ ถา้หากต ่ากว่าเกณฑ์ควรท่ีจะรีบด าเนินการแกไ้ขให้อยูใ่น
สภาวะปกติ 

2. ก่อนท่ีจะท าการอบพิซซ่าจะตอ้งท าความสะอาดเคร่ืองให้หมดก่อน และท าความสะอาด
ซ ้ าอีกหน่ึงรอบเพื่อใหไ้ดค้วามสะอาดตามท่ีบริษทัก าหนด 

3. ท าการทดสอบระบบโดยการน าพิซซ่าเขา้เตาอบก่อนขายเพื่อตรวจสอบมาตรฐานโดย
การน าแป้งท่ีผสมไวแ้ลว้มาทาซอสมะเขือเทศและผสมเคร่ืองต่างๆตามหนา้พิซซ่าท่ีบริษทัก าหนด
และน าเขา้เตาอบเพื่อเช็คความสุกของแป้งพิซซ่าวา่สุกตามท่ีบริษทัก าหนด 

 

 
รูปท่ี 4.1 การท าความสะอาดเตาก่อนเปิดร้าน 
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4. เม่ือท าความสะอาดเตาอบเสร็จแลว้ ผูป้ฏิบติังานจะตอ้งน าพิซซ่ามาทดสอบโดยการอบ
เพื่อดูวา่ไดม้าตรฐานตามบริษทัก าหนด ในขั้นตอนน้ีจะตอ้งท าการน าพิซซ่าลงไปในเคร่ืองอบ แลว้
ค่อยกดเร่ิมท าการโดยดูวา่อุณภูมิของเตาเป็นหลกั 

 

 
รูปท่ี 4.2 การตรวจสอบระบบท่อแก๊ส 

 

 

รูปท่ี 4.3 การเช็คถงัแก๊สและความสะอาด 
 

5. เม่ือผูป้ฏิบติังานน าพิซซ่าไปอบโดยไม่เช็คระบบของถงัแก๊สและระบบทางเดินของท่อ
แก๊ส ถา้แก๊สไม่เพียงพอจะท าใหแ้ป้งพิซซ่าไม่สุกตามมาตราฐานท่ีบริษทัก าหนด 
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รูปท่ี 4.4 การท าความสะอาดฝาปิดพิซซ่าก่อนน าเขา้เตาอบ 
 

6. เม่ือผูป้ฏิบติังานท าการตรวจสอบแลว้พบวา่ระบบอุณหภูมิความร้อนปกติ สามารถด าเนิน
ขั้นตอนต่อไปได ้ถา้หากระบบอุณหภูมิไม่ถึงท่ีก าหนด  ผูป้ฏิบติังานท าการเปล่ียนถงัแก๊สถงัใหม่
เพื่อใหเ้คร่ืองอบอยูใ่นอุณหภูมิท่ีก าหนดเสียก่อน (ถา้หากละเลยในส่ิงเล็กๆน้ี สินคา้ท่ีท าการผลิตจะ
ไม่มีคุณภาพ) 

 

 
รูปท่ี 4.5 การตรวจสอบระบบสายพานของเคร่ืองอบ 
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ตารางที ่4.1 ลกัษณะของพซิซ่าทีไ่ด้มาตราฐาน 

รูปภาพแสดงพิซซ่าท่ีไดม้าตราฐาน หมายเลข ความหมาย 
 

 

1 เคร่ืองวดัอุณหภูมิของพิซซ่าท่ีบริษัท
ก าหนด 

2 มาตราฐานความกวา้งของพิซซ่า 

3 สีของขอบพิซซ่าท่ีไดม้าตรฐาน 

4 มาตราฐานความสูงของพิซซ่า 
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7. ท าความสะอาดชั้นรักษาอุณหภูมิของพิซซ่าให้สะอาดเพื่อให้ไม่มีส่ิงสกปรกติดไปกับ
กล่องพิซซ่าก่อนพนกังานส่งถึงมือลูกคา้ 
 

 
รูปท่ี 4.6 ชั้นวางเคร่ืองรักษาอุณหภูมิของพิซซ่า 

 

 
รูปท่ี 4.7 เช็คระบบปลัก๊ไฟเคร่ืองรักษาอุณหภูมิเพื่อป้องกนัขอ้ผดิพลาด 
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8. เม่ือท าความสะอาดและเช็คระบบไฟเสร็จ ผูป้ฏิบติังานจะตอ้งน าถุงรักษาอุณหภูมิพิซซ่ามา
ท าความสะอาดอยา่งละเอียดเพื่อป้องกนัส่ิงสกปรก ติดไปในกล่องพิซซ่าก่อนจดัส่งใหลู้กคา้ 

 
รูปท่ี 4.8 ถุงความร้อนรักษาอุณหภูมิของพิซซ่า 

 
ตารางที ่4.2 ส่วนประกอบเคร่ืองรักษาอุณหภูมิ 

รูปภาพแสดงเคร่ืองรักษาอุณหภูมิ หมายเลข ความหมาย 
 

 
 

1 เคร่ืองบอกอุณหภูมิ 

2 ถุงรักษาอุณหภูมิของพิซซ่า 

3 สายอุณหภูมิเสียบเขา้ภายในถุง
รักษาอุณหภูมิ 



23 
 

 

 
9. เม่ือเคร่ืองรักษาอุณหภูมิถูกใช้จนหมดแล้ว ผูป้ฏิบติังานตรวจเช็คเร่ืองเตาอบพิซซ่าให้

ละเอียดเพื่อป้องกนัขอ้ผดิพลาดและความสะอาดตามท่ีบริษทัก าหนด 
 

 
รูปท่ี 4.9 ภายในห้องครัวและเตาอบพิซซ่า 

 

10. เม่ือผูป้ฏิบติังานท าความสะอาดเตาอบพิซซ่าและลา้งอุปกรณ์ในการท าพิซซ่าเสร็จควร
น ามาวางให้ตรงบริเวณท่ีก าหนด เพื่อสะดวกในการหยิบใช้ และควรท าความสะอาดเตาอบพิซซ่า
อีกรอบ เพื่อป้องกนัขอ้ผดิพลาดและเพื่อความสะอาดก่อนเปิดร้าน 

 

 
รูปท่ี 4.10 ดา้นหนา้เตาอบพิซซ่า (ท าความสะอาดรอบ2) 
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รูปท่ี 4.11 ดา้นขา้งเตาอบพิซซ่า (ท าความสะอาดรอบ2) 

 

 
รูปท่ี 4.12 ดา้นหลงัเตาอบพิซซ่า (ท าความสะอาดรอบ2) 
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4.2 ส ารวจความสูญเปล่าในกระบวนการท าพซิซ่า 
ในขั้นตอนการท าพิซซ่านั้นท าให ้พบวา่ 
1) เตาอบพซิซ่าไม่สะอาด : ก่อนปิดร้าน พนกังานท างานทั้งวนั เกิดความอ่อนลา้ ท าให้การ

ท าความสะอาดเตาอบพิซซาท่ีมีคราบฝังแน่น ไม่สะอาดเท่าท่ีควร อีกทั้งในช่วงเชา้ก่อนเปิดร้าน มี
เวลาใหพ้นกังานกะเชา้เปิดร้านมีเวลานอ้ยเกินไป ท่ีจะใชใ้นการท าความสะอาดเตาอบพิซซารอบท่ี 
2 ท าใหเ้ตาอบพิซซ่าไม่สะอาดตามมาตรฐานท่ีบริษทัก าหนด  

2) แป้งพิซซ่าไม่สุก : เวลาท่ีมีค าสั่งซ้ือจากลูกคา้จ านวนมากเกินไป โดยเฉพาะในวนัหยุด
สุดสัปดาห์ วนัหยดุนกัขตัฤกษ ์มีการใชเ้ตาอบพิซซ่าพร้อม ๆ กนัมากเกินไป จึงท าให้แป้งพิซซ่าสุก
ไม่ทนั คุณภาพแป้งไม่เป็นไปตามมาตรฐานท่ีบริษทัก าหนด เม่ือไปส่งลูกคา้ ลูกคา้รับประทาน จะ
เกิดขอ้ร้องเรียนถึงรสชาติ ของพิซซ่า ท าใหบ้ริษทัฯเสียหายได ้ 
 
4.3 แนวทางการแก้ไขปัญหา 

1) การท าความสะอาดเตาอบพิซซ่า : การจดัก าลงัคน มอบหมายหน้าท่ีให้ชัดเจน และ
จดัสรรเวลาให้เพียงพอท่ีจะสามารถท าความสะอาดเตาอบในช่วงเช้าก่อนเปิดร้าน มีพนกังานท า
หนา้ท่ีตรวจสอบความสะอาดของเตาอีกรอบ ก่อนใชง้านจริง  

 

 
             รูปท่ี 4.13 เตาอบพิซซ่าท่ีท าความสะอาดอยา่งละเอียด 

 
2) แป้งพิซซ่าไม่สุก :  ก าหนดเป็นระเบียบให้ชัดเจน ติดภาพสีแป้งพิซซ่าท่ีสุกเพื่อให้

พนักงานได้เห็นอย่างชัดเจน มอบหมายให้พนักงานตรวจเช็คสินคา้ จะต้องตรวจเช็คความสุก
ของพิซซ่าทั้งด้านหน้าและด้านหลงัพิซซ่าก่อนน าส่งลูกคา้อีกรอบ หากพบว่าแป้งไม่สุก ตอ้งรีบ
เปล่ียนพิซซาช้ินใหม่ใหลู้กคา้ทนัที และมีบทลงโทษตามล าดบักบัพนกังานท่ีไม่ระวงัในการอบพิซ
ซ่า เช่น ท าใบเตือน ไปจนถึงหกัเงินเดือน   
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รูปท่ี 4.14 เคร่ืองตรวจเช็คแป้งพิซซ่า 

 
4.4  สรุปผลการด าเนินงาน 

จากการแก้ไขปัญหาความไม่สะอาดของเคร่ืองอบพิซซ่า และแป้งพิซซ่าไม่สุก พบว่า 
ปัญหาดงักล่าวลดน้อยลง เตาอบพิซซ่ามีความสะอาดเป็นไปตามมาตรฐานท่ีบริษทัก าหนด ปัญหา
การร้องเรียนเร่ืองความไม่สุกของแป้งพิซซ่าลดนอ้ยลง ความผิดพลาดในการท างานของพนกังาน
ลดลง พนกังานรับรู้มาตรฐานในการผลิตท่ีชดัเจนเป็นรูปธรรม มีความตั้งใจในการท างานมากข้ึน   
ท าใหพ้นกังานในสาขาไม่โดนหกัคะแนนและเงินเดือน  
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บทที ่1 
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

บริษทั Pizza Company เป็นร้านอาหารประเภทพิซซ่าจดัการโดย The Minor Food Group 
มีจุดเร่ิมตน้เม่ือปี 1981 คร้ังเป็นบริษทัผูรั้บเฟรนไชส์ของ Pizza Hut ของประเทศไทย ต่อมาในปี 
2001 หมดสัญญากบัทาง Pizza Hut ท าให้ The Minor Food Group จึงหนัมาท าร้านพิซซ่าเป็นของ
ตวัเองในช่ือ The Pizza Company โดยมีแฟรนไชส์ในหลายประเทศบริหารโดยบริษทัท่ีกรุงเทพ มี
สาขาอย่างเช่นใน คูเวต สหรัฐอาหรับเอมิเรตส์ ซาอุดิอาระเบีย จีน ฟิลิปปินส์ และกัมพูชา ซ่ึง
เจา้ของ The Pizza Company คือ วิลเลียม เอ็ลล์วู๊ด ไฮเน็ค (William  Ellwood  Heinecke) นกัธุรกิจ
สัญชาติไทยเช้ือสายอเมริกนัผูก่้อตั้งเครือบริษทั The Minor Inter National หน่ึงในกลุ่มบริษทัดา้น
การบริการท่ีใหญ่ท่ีสุดในภูมิภาคเอเชียแปซิฟิก ซ่ึงปัจจุบันด ารงต าแหน่งประธานกรรมการ 
ปัจจุบนันั้น The Pizza Company เปิดให้สามารถสั่งซ้ือสินคา้ผา่นทางเวบ็ไซตไ์ดแ้ลว้ และส าหรับ
ในประเทศไทยนั้น สามารถสั่งผา่นเบอร์โทรศพัท ์1112 

จากการท่ีไดเ้ขา้มาฝึกสหกิจศึกษา ไดรั้บต าแหน่งปฏิบติัหนา้ท่ีเป็นฝ่ายผลิตสินคา้ท าให้ได้
พบปัญหาหลายอยา่ง ท่ีควรไดรั้บการปรับปรุงแกไ้ข เพื่อท่ีจะไดเ้พิ่มประสิทธิภาพและมาตรฐาน
ในการผลิตและให้บริการไดดี้ยิ่งข้ึน ปัญหาท่ีพบคือเตาพิซซ่าไม่สะอาดส่งผลให้สีของพิซซ่าไม่  
ตรงตามมาตราฐานท่ีบริษทัก าหนดหรืออาจส่งผลใหก้ล่ินของพิซซ่าผดิเพี้ยนไปและปัญหาแป้งพิซ
ซ่าไม่สุกอาจส่งผลใหร้สชาติของแป้งพิซซ่าไม่อร่อยและอาจทอ้งเสียไดอ้าจท าใหบ้ริษทัเสียหาย 

ดงันั้นผูจ้ดัท าโครงงานสหกิจศึกษา จึงจดัท าโครงงานเร่ืองการเพิ่มประสิทธิภาพในการ
ผลิตและใหบ้ริการลูกคา้ของบริษทั The Pizza Company จ ากดั  ประโยชน์ท่ีคาดวา่จะไดรั้บในการ
แกไ้ขปัญหา คือ ลูกคา้จะไดรั้บสินคา้ตรงตามมาตรฐานการผลิตและการใหบ้ริการท่ีบริษทัก าหนด   

 
1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

1.2.1 เพื่อแกปั้ญหาเร่ืองแป้งพิซซ่าไม่สุก 
1.2.2 เพื่อแกปั้ญหาความไม่สะอาดของเคร่ืองอบพิซซ่า 

 
1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

1.3.1 ขอบเขตดา้นเน้ือหา   ศึกษาปัญหาท่ีพบในกระบวนการผลิตสินคา้และมาตรฐานของ
สินคา้ โดยจะใช้แนวคิดหลกัการความสูญเสีย 7 ประการ (7Wastes) ประยุกต์ใช้แก้ไขปัญหาใน
การท าโครงการ 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%9E
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B9%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%95
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%90%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%AA%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8B%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%9B%E0%B8%9B%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%B9%E0%B8%8A%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A2&action=edit&redlink=1
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1.3.2 ขอบเขตดา้นพื้นท่ี  ศึกษาจากฝ่ายผลิตบริษทั The Pizza Company จ  ากดั 
1.3.3 ขอบเขตดา้นผูใ้ห้ขอ้มูล ไดแ้ก่ เจา้หน้าท่ีฝ่ายการตลาด , ฝ่ายผลิต , ฝ่ายตรวจสอบ          

คุณภาพสินคา้ บริษทั The Pizza Company จ  ากดั 
1.3.4 ขอบเขตดา้นเวลา ตั้งแต่วนัท่ี 11 พฤษภาคม 2564 ถึง วนัท่ี 14 สิงหาคม 2564 

 
1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1.4.1 ท าใหท้ราบปัญหาและสาเหตุของความผดิพลาดในกระบวนการผลิตและการ
ใหบ้ริการ  

1.4.2 พนกังานผลิตสินคา้ไดคุ้ณภาพ ตรงตามมาตรฐาน และท าไดร้วดเร็วข้ึน 
1.4.3 ลูกคา้มีความพึงพอใจในการใชบ้ริการสั่งอาหารจากเดอะพิซซ่า  

 

 



บทที ่2 
ทบทวนเอกสาร/วรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

การศึกษาคร้ังน้ีเป็นการศึกษาเร่ือง การเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตและให้บริการลูกคา้
ของบริษทั The Pizza Company จ  ากดั มีแนวคิดและทฤษฎีท่ีเก่ียวขอ้งในการศึกษาดงัต่อไปน้ี 

2.1 แนวคิดพื้นฐานเก่ียวกบัหลกัการความสูญเสีย 7 ประการ (7 Wastes) 
2.1.1 แนวคิดเก่ียวกบัหลกัการความสูญเสีย 7 ประการ (7 Wastes) 
2.1.2 ประโยชนข์องการท าหลกัการความสูญเสีย 7 ประการ (7 Wastes) 

2.2 หลกั ECRS 
 

2.1 แนวคิดพืน้ฐานเกีย่วกบัหลกัการความสูญเสีย 7 ประการ (7 Wastes) 
2.1.1 แนวคิดเกีย่วกบัหลกัการความสูญเสีย 7 ประการ (7 Wastes) 
ความสูญเสีย 7 ประการ คือ ความสูญเสียท่ีแฝงอยูใ่นกระบวนการผลิต ซ่ึงท าให้ตน้ทุนการ

ผลิตสูงเกินกว่าท่ีจะควรเป็น ท าให้เกิดความล่าช้าในการผลิตผูป้ฏิบติัตอ้งเสียเวลาในการแก้ไข
ปัญหาแทนท่ีจะสามารถใช้ช่วงเวลานั้ นในการปฏิบัติงานให้ได้ผลงานท่ีมีคุณภาพหรือคิด
สร้างสรรคเ์พื่อพฒันางานใหดี้ยิง่ข้ึนจึงจ าเป็นท่ีจะตอ้งเรียนรู้วา่มีความสูญเสียใดอยูใ่นกระบวนการ
และจะท าอยา่งเพื่อท่ีจะใหค้วามสูญเสียนั้นหายไป (สมชาย นิราพาธพงศพ์ร, 2546) 

  
 ความสูญเสีย (Wastes) คือ การสูญเสียทรัพยากรการผลิตท่ีส่งผลกระทบโดยตรงต่อตน้ทุน 

คุณภาพ และการส่งมอบ ซ่ึงเป็นแนวคิดท่ีคิดคน้โดย (Mr.Shigeo Shing) และ( Mr.Taiichi Ohno) 
คือระบบการผลิตแบบโตโยตา้ (Toyota Production System) ความสูญเปล่าทั้ง 7 ประการ แมว้่า
แนวคิดน้ีจะเกิดจากแวดวงอุตสาหกรรมการผลิตแต่ในภาคบริการ หรืองานสนบัสนุนก็สามารถน า
หลกัการดงักล่าวไปพฒันาประยกุตใ์ชไ้ด ้โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อขจดัความสูญเสีย 7 ประการ 

 
ความสูญเสีย 7 ประการ มีดงัน้ี 

1. ความสูญเสียเน่ืองจากการผลติมากเกนิไป 
ความพยายามในการใช้เคร่ืองจกัรและพนกังานในการผลิตให้มากท่ีสุด โดยไม่ค  านึงถึง 

ความสามารถในการรับงานต่อจะท าให้ของเสียตามมา คือ เม่ือแต่ละสถานีงานท่ีจ าเป็นตอ้งท างาน 

ต่อเน่ืองกันไม่สามารถผลิตงานได้อย่างสมดุล จะเกิดงานท่ีต้องรอการผลิต (งานระหว่าง
กระบวนการผลิต)  
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2. ความสูญเสียเน่ืองจากการเกบ็วสัดุคงคลงัทีไ่ม่จ าเป็น 
ความสูญเสียท่ีเกิดจากวสัดุคงคลงั จะเป็นความสูญเสียท่ีจะไม่เก่ียวขอ้งโดยตรงกบัการ

ท างาน แต่การท่ีตอ้งสร้างห้องเยน็เพื่อเก็บวตัถุดิบส่วนประกอบหรือผลผลิตส าเร็จรูปแล้ว โดย
จะตอ้งจ่ายเงินเพื่อการควบคุมดูแลรักษาค่าเช่าโกดงั ค่าแรงงาน ซ่ึงจะเป็นผลท าให้ตน้ทุนการผลิต
สูงข้ึน 
3. ความสูญเสียเน่ืองจากการขนส่ง 

กิจกรรมท่ีท าให้วสัดุต่างๆภายในบริษทัเกิดการเคล่ือนยา้ยเปล่ียนแปลงสถานท่ี เพื่อให้
สามารถด าเนินการผลิตไปไดอ้ยา่งต่อเน่ือง ทั้งน้ีไม่รวมถึงการขนส่งท่ีลา้ชา้เพราะท าออเดอร์ไม่ทนั 
บ่อยคร้ังท่ีพบว่าหากเราไม่มีการควบคุมการขนส่งก็จะเกิดการสูญเสียข้ึน เช่น การขนยา้ยซ ้ าซ้อน
จากการจ าออเดอร์ผดิ หรือใชเ้ส้นทางการขนส่งท่ีไม่เหมาะสม  
4. ความสูญเสียเน่ืองจากการผลติของเสีย/แก้ไขงานเสีย 

ความสูญเสียท่ีเกิดจากงานเสียรวมไปถึงการไม่สามารถแก้ไขงานเสียนั้ นได้ทันที 
โดยเฉพาะอยา่งยิ่งในกรณีท่ีท าการผลิตแบบ Lot ใหญ่ๆนั้น จะมีงานคัง่คา้งสะสมอยรู่ะหวา่งแต่ละ
กระบวนการค่อนขา้งมาก มีผลท าใหก้ารตรวจพบงานเสียนั้นกระท าไดช้า้  
5. ความสูญเสียเน่ืองจากกระบวนการผลติทีข่าดประสิทธิผล 

ความสูญเสียท่ีมีสาเหตุจากวิธีการแปรรูปงานหรือเสียเวลาซ่อมช้ินงาน เช่น การน าพิซซ่า 
ท่ีไม่ไดม้าตรฐานน ากลบัไปลงเคร่ืองเตาอบใหม่หรือการน าหนา้พิซซ่าท่ีไม่ไดม้าตราฐานมาแกไ้ข 
ความสูญเสียท่ีเกิดจากการออกแบบท่ีไม่รัดกุม ท าให้ตอ้งท างานท่ีไม่มีประโยชน์หรือเสียเวลาใน
การตกแต่งโดยไม่มีมูลค่าเพิ่ม ความสูญเสียท่ีเกิดจากการท างานซ ้ าซอ้นระหวา่งแผนก เช่น ฝ่ายผลิต
กบัฝ่ายตรวจสอบคุณภาพในเร่ืองของขอ้มูลของเสีย  
6. ความสูญเสียเน่ืองจากการรอคอย 

ในกระบวนการผลิตจะประกอบดว้ยขั้นตอนการท างานหลายๆขั้นตอนหากไม่มีการจดัการ
และการควบคุมปัจจยัต่างๆท่ีมีผลต่อการท างานท่ีดีพอก็จะท าให้กระบวนการผลิตขาดสมดุลไป ซ่ึง
จะท าใหเ้กิดการรอคอยส่งผลใหก้ารผลิตเป็นไปอยา่งล่าชา้ การส่งมอบสินคา้ไม่ทนัก าหนด 
7. ความสูญเสียเน่ืองจากการเคลือ่นไหว 

การเคล่ือนไหวดว้ยท่าทางท่ีไม่เหมาะสม หรือ การท างานกบัเคร่ืองมือ เคร่ืองใช ้อุปกรณ์ท่ี 
มีขนาดน ้าหนกัหรือสัดส่วนท่ีไม่เหมาะสมกบัร่างกายของผูป้ฏิบติังานเป็นเวลานานๆ ก็จะท าให้เกิด
ความเม่ือยลา้ต่อร่างกายและยงัท าใหเ้กิดความล่าชา้ในการท างานอีกดว้ย 
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2.1.2 ประโยชน์ของการท าหลกัการความสูญเสีย 7 ประการ   
องักูร ลาภธเนศ และคณะ (ออนไลน์, 2552) ไดก้ล่าวถึงประโยชน์หลกัการสูญเสีย 7 

ประการไวด้งัน้ี 
1. ลดขั้นตอนในกระบวนการผลิตได ้
2. ผลิตสินคา้ไดต้รงตามเวลา 
3. ลดการเคล่ือนไหวท่ีไม่จ  าเป็น 
4. เพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตหรือการปฏิบติังาน 
5. สามารถน าเวลาท่ีเหลือไปตรวจสภาพของสินคา้ท่ีผลิตได ้
 

2.2 หลกั ECRS 
ประเสริฐ อคัรประถมพงศ ์(ออนไลน์, 2552) ไดอ้ธิบายวา่ หลกัการ ECRS เป็นหลกัการท่ี

ประกอบดว้ย การก าจดั (Eliminate) การรวมกนั (Combine) การจดัใหม่ (Rearrange) และการท าให้
ง่าย (Simplify) ซ่ึงเป็นหลกัการง่ายๆ ท่ีสามารถใชใ้นการเร่ิมตน้ลดความสูญเปล่าหรือ MUDA ลง
ไดเ้ป็นอยา่งดีในองคก์รธุรกิจทัว่ไปจะสามารถแบ่งรูปแบบของกระบวนการหน่วยงานออกไดเ้ป็น 
2 ส่วนใหญ่ๆ คือส่วนของงานโรงงานและส่วนของงานสนบัสนุน ทั้ง 2 ส่วนน้ีสามารถก่อให้เกิด
ความสูญเปล่าไดซ่ึ้งอธิบายเป็นตวัอยา่งไดด้งัน้ี 

ส่วนแรกคือส่วนของงานบริษทั คือ ส่วนท่ีเก่ียวขอ้งโดยตรงกบัการผลิตสินคา้ของบริษทั
การลดความสูญเปล่าในการผลิตเป็นส่ิงจ าเป็นและควรใหค้วามส าคญัเป็นอยา่งมาก เพราะความสูญ
เปล่าท่ีเกิดข้ึนหมายถึงตน้ทุนของสินคา้ท่ีเพิ่มสูงข้ึน หากสามารถลดความสูญเปล่าลงไดก้็จะส่งผล
ให้ประหยดัตน้ทุนการผลิตลงดว้ยผลท่ีตามมาก็คือมีความสามารถในการแข่งขนักบัคู่แข่งสูงข้ึน
โดยแนวทางการลด MUDA ลงสามารถท าไดโ้ดยใชห้ลกัการ ECRS ดงัน้ี 
           1) การก าจดั (Eliminate) หมายถึง การพิจารณาการท างานปัจจุบนัและท าการก าจดัความสูญ
เปล่าทั้ง 7 ท่ีพบในการผลิตออกไป คือ การผลิตมากเกินไป การรอคอย การเคล่ือนท่ีหรือเคล่ือนยา้ย
ท่ีไม่จ  าเป็น การท างานท่ีไม่เกิดประโยชน์ การเก็บสินคา้ท่ีมากเกินไป  
           2) การรวมกนั (Combine) คือ สามารถลดการท างานท่ีไม่จ  าเป็นลงได ้โดยการพิจารณาว่า
สามารถรวมขั้นตอนการท างานใหล้ดลงไดห้รือไม่ เช่น จากเดิมเคยท า 5 ขั้นตอน ก็รวมบางขั้นตอน
เข้าด้วยกัน ท าให้ขั้นตอนท่ีต้องท าลดลงจากเดิม การผลิตก็จะสามารถท าได้เร็วข้ึนและลดการ
เคล่ือนท่ีระหวา่งขั้นตอนลงอีกดว้ย  
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            3) การจดัใหม่ (Rearrange) คือ การจดัขั้นตอนการผลิตใหม่เพื่อให้ลดการเคล่ือนท่ีท่ีไม่
จ  าเป็น หรือการรอคอย เช่น ในกระบวนการผลิต หากท าการสลบัขั้นตอนท่ี 2 กบั 3 โดยท าขั้นตอน
ท่ี 3 ก่อน 2 จะท าใหร้ะยะทางการเคล่ือนท่ีลดลง เป็นตน้ 
           4) การท าใหง่้าย (Simplify) หมายถึง การปรับปรุงการท างานใหง่้ายและสะดวกข้ึน 
โดยอาจจะออกแบบจ๊ิก (Jig) หรือ Fixture เขา้ช่วยในการทางานเพื่อให้การท างานสะดวกและ
แม่นย  ามากข้ึนซ่ึงสามารถลดของเสียลงได ้ 

ส าหรับส่วนของงานสนบัสนุนนั้นจะหมายถึง หน่วยงานท่ีไม่ไดมี้ความเก่ียวขอ้งโดยตรง
กบักระบวนการผลิต แต่จะช่วยสนบัสนุนการผลิตในส่วนของการสนบัสนุนน้ีงานหลกัของส่วน
สนับสนุนจะเป็นเร่ืองท่ีเก่ียวกับงานด้านเอกสารและขอ้มูลเป็นหลัก เพราะจะตอ้งมีการจดัท า
เอกสารหรือการบนัทึกต่างๆ เพื่อเก็บเป็นขอ้มูลในการสอบกลบัไดแ้ละเพื่อประโยชน์ในการท างาน 
ยิ่งหากองคก์รใดมีการน าระบบคุณภาพ ISO หรือ TS  เขา้มาใชด้ว้ยแลว้ยิ่งไม่ตอ้งพูดถึงเพราะใน
ขอ้ก าหนดหลายๆ ขอ้ของ ISO และ TS จะมีขอ้บงัคบัในเร่ืองงานการควบคุมเอกสารและขอ้มูลอยู่
ดว้ย 



บทที ่5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลโครงงาน 
5.1.1 หลังจากที่ได้มีการด าเนินงาน  โดยน าหลักการของความสูญเสีย 7 ประการ               

(7 Wastes) มาประยุกตใ์ช้เพื่อแกไ้ขปัญหานั้นสามารถบรรลุตามวตัถุประสงคท่ี์ตั้งไวโ้ดยผูจ้ดัท า
เปรียบเทียบจากการปฏิบติังานของพนกังานในฝ่ายผลิตในการเพิ่มประสิทธิภาพในการท างานของ
พนกังานในการผลิตพิซซ่าสรุปผลโครงการไดด้งัน้ี  

1. ปัญหาความไม่สะอาดของเคร่ืองอบพิซซ่า พบวา่ ปัญหาดงักล่าวลดนอ้ยลง เตาอบพิซซ่า
มีความสะอาดเป็นไปตามมาตรฐานท่ีบริษทัก าหนด 

2. ปัญหาการร้องเรียนเร่ืองความไม่สุกของแป้งพิซซ่าลดน้อยลง คุณภาพของแป้งพิซซ่า
ตรงตามมาตรฐานการผลิตท่ีบริษทัก าหนด  

 
5.1.2 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 
1. ผูป้ฏิบติังานจะตอ้งใช้ความใจเยน็เพราะตอ้งอาศยัความละเอียด ความรอบคอบในการ

คิดวธีิการหรือลดวธีิการท่ีไม่จ  าเป็น 
2. ผูป้ฏิบติังานไม่มีความช านาญในการใช้อุปกรณ์และเตาอบส าหรับท าพิซซา รวมถึง

วตัถุดิบต่าง ๆ   
3. การส่ือสารท่ีไม่เขา้ใจกนัระหวา่งพนกังาน ท าใหก้ารท างานไม่เป็นไปตามแผนท่ีวางไว ้
 
5.1.3 ข้อเสนอแนะเพือ่เป็นแนวทางแก่ผู้อืน่ 
1. มีการก าหนดนโยบายเก่ียวกบัคุณภาพทั้งการผลิตและการให้บริการทั้งหมดในร้าน 

รวมถึงการท างานท่ีประหยดัเวลา ไม่ใหเ้กิดความสูญเปล่าในกระบวนการผลิตและการใหบ้ริการ 
2. จดัท าคู่มือการใชง้านอุปกรณ์เคร่ืองมือในการผลิตพิซซา เพื่อท่ีหากมีพนกังานใหม่เขา้มา

ท างานจะไดส้ามารถศึกษาขอ้มูลได ้
3. ให้ฝ่ายผลิตมีการจดั Morning Talk ในตอนเช้าเพื่อท่ีจะไดมี้การพูดคุย สอบถามปัญหา

การท างานระหวา่งหวัหนา้งาน และ พนกังาน  
 

5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
5.2.1 ข้อดีของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
1. ได้ประสบการณ์จากการท างานเพื่อใช้เป็นแนวทางการปฏิบติังานจริง โดยได้เรียนรู้

ระบบต่างๆไดพ้ฒันาตนเองในดา้นต่างๆมากข้ึน 
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2. ฝึกทกัษะการท างานร่วมกบัผูอ่ื้นและฝึกความอดทน 
3. ไดรั้บความรู้ท่ีใหม่ๆจากบุคลากรภายในองคก์รเพื่อน าไปพฒันาและแกไ้ขการท างานใน

อนาคต 
4. การปฏิบติังานท าให้ผูป้ฏิบติัไดฝึ้กฝนความรับผิดชอบต่อหนา้ท่ี การเป็นคนตรงต่อเวลา

และการแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ไดม้ากยิง่ข้ึน 
 
5.2.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
1. ในการปฏิบติังานมีเอกสารใช้เป็นจ านวนมากและมีเคร่ืองมือหลายท่ีเราไม่ช านาญ เช่น 

เคร่ืองผสมแป้งพิซซ่า (ใช้ส าหรับผสมแป้งพิซซ่า) ดังนั้นเวลาเราใช้งานจะต้องสอบถามจาก
พนกังานหรือหวัหนา้แผนก 

2. ในการท างานไม่ได้ปฏิบติัแค่ฝ่ายผลิตเท่านั้นแต่บางคร้ังก็จะตอ้งท างานของแผนกอ่ืน
ดว้ย เช่น แผนกบริการลูกคา้และแผนกตรวจสอบคุณภาพ ดงันั้นจะตอ้งศึกษาเรียนรู้ ซ่ึงอาจจะท าให้
เกิดการสับสนไดเ้พราะมีกระบวนการการท างานท่ีไม่เหมือนกนั 

 
5.2.3 ข้อเสนอแนะ 
1. ตอ้งศึกษาขอ้มูลการท างานเก่ียวกบัเคร่ืองมือใหล้ะเอียด หากไม่เขา้ใจก็ตอ้งสอบถามจาก

พนักงานหรือหัวหน้าแผนก ควรต้องระมัดระวงัให้มากเพราะเคร่ืองผสมแป้งเป็นเคร่ืองท่ีมี
รายละเอียดเยอะมากในการผสมอาจท าใหเ้สียหายได ้

2. ควรหาความรู้เก่ียวกบัองคก์รก่อนท่ีจะเขา้ไปปฏิบติังาน เป็นการแสดงความตั้งใจและใส่
ใจในการท างานเพื่อเป็นการเตรียมความพร้อมก่อนท่ีจะไปปฏิบติังานจริง 
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การเพิม่ประสิทธิภาพในการผลติและให้บริการลูกค้า บริษัท The Pizza Company  
Increasing the Customer of Production Compression of The Pizza Company Co., Ltd. 

จิรพนัธ์ หมัน่การนา 
ภาควชิาการจดัการทัว่ไป คณะบริหารธุรกิจ มหาวทิยาลยัสยาม 
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บทคดัย่อ    

วตัถุประสงคข์องการศึกษาคร้ังน้ี 1)เพ่ือแกปั้ญหาเร่ือง
แป้งพิซซ่าไม่สุก 2)เพ่ือแกปั้ญหาความไม่สะอาดของเคร่ืองอบ
พิซซ่า  ผู ้จัดท าจึงน าหลักการความสูญเสีย 7 ประการ มา
ประยกุตใ์ชใ้นการแกไ้ขปัญหา ผลของการแกไ้ขปัญหาพบวา่ 1)
ท าใหท้ราบปัญหาและสาเหตุของความผิดพลาดในกระบวนการ
ผลิตและการใหบ้ริการ 2) แป้งพิซซ่าสุกไดต้ามมาตรฐานท่ีบริษทั
ก าหนด  3) มีการวางแผนท าความสะอาดเตาอบพิซซ่าท่ี
เหมาะสม ท าให้ไม่เสียเวลาในการผลิตพิซซ่า 4)ลูกคา้มีความพึง
พอใจในการใชบ้ริการสัง่อาหารจากเดอะพิซซ่าคอมปะนี 
ค าส าคัญ   : การเพิ่มประสิทธิภาพในการให้บริการลูกค้า  / 
หลกัการความสูญเสีย 7 ประการ / บริษัท The Pizza Company 

 
Abstract 

The objectives of this study were: 1) To solve the 
problem of uncooked pizza dough; 2) To solve the problem of 
uncleanness of the pizza. The organizers adopted the principles 
of 7 Wastes and applied it to solve problems. The results found: 
1) causing problems and causes of errors in the production and 
service processes; 2) Pizza dough was cooked according to the 
standards set by the company; 3) Proper cleaning of the pizza 
oven was planned to save time in pizza production; 4) 
Customers were satisfied with the service to order food from 
The Pizza Company. 
Keywords : Customer Service / 7 Wastes / The pizza 
Company  

 
วตัถุประสงค์ของโครงงาน 
1. เพ่ือแกปั้ญหาเร่ืองแป้งพิซซ่าไม่สุก  
2. เพ่ือแกปั้ญหาความไม่สะอาดของเคร่ืองอบพิซซ่า   
 
ขอบเขตของโครงการ 
1 .  ขอบ เขตด้าน เ น้ื อหา   ศึ กษา ปัญหา ท่ีพบใน
กระบวนการผลิตสินคา้และมาตรฐานของสินคา้ โดย
จะใช้แนวคิดหลักการความสูญเ สีย  7  ประการ 
(7Wastes) ประยกุตใ์ชแ้กไ้ขปัญหาในการท าโครงการ  
2.ขอบเขตด้านศึกษาจากฝ่ายผลิตบริษทั The Pizza 
Company จ ากดั 
3. ขอบเขตด้านผู ้ให้ข้อมูล ได้แก่ เจ้าหน้าท่ีฝ่าย
การตลาด , ฝ่ายผลิต , ฝ่ายตรวจสอบคุณภาพสินคา้ 
บริษทั The Pizza Company จ ากดั 
4. ขอบเขตดา้นเวลา ตั้งแต่วนัท่ี 11 พฤษภาคม 2564 ถึง 
วนัท่ี 14 สิงหาคม 2564 
 
ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
1. ท าใหท้ราบปัญหาและสาเหตุของความผิดพลาดใน
กระบวนการผลิตและการใหบ้ริการ  
2. พนักงานผลิตสินคา้ได้คุณภาพ ตรงตามมาตรฐาน 
และท าไดร้วดเร็วข้ึน 
3. ลูกคา้มีความพึงพอใจในการใชบ้ริการสั่งอาหารจาก
เดอะพิซซ่า 
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ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

1. ก าหนดโครงเร่ืองหลงัจากท่ีไดป้ฏิบติังานมาระยะหน่ึงในฝ่าย
ผลิตในต าแหน่งเจา้หนา้ท่ีวางแผนการผลิต ซ่ึงเป็นผูจ้ดัท าเอกสาร
เก่ียวกับฝ่ายผลิตและจะต้องวางแผนในการท างานการเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการใหบ้ริการลูกคา้ 
2. รวบรวมขอ้มูลจากการสมัภาษณ์ สงัเกต สอบถามผูท่ี้เช่ียวชาญ 
และท าการจัดท า เอกสาร วิ เคราะห์สภาพปัญหาเ ก่ียวกับ
กระบวนการเพ่ิมประสิทธิภาพในการท าพิซซ่า 
3. หาวิธีแก้ไขปัญหาปรึกษาและรับค าแนะน าในการเขียน
โครงงานส่งอาจารยท่ี์ปรึกษาและพนกังานท่ีปรึกษา 
4. ด าเนินการแกไ้ขปัญหาด าเนินงานจดัท าแผนงานของโครงงาน
5. สรุปผลโครงงาน ติดตามประเมินผล 
 

ข้อเสนอแนะของโครงงาน 

ผลการปฏิบัตงิานตามโครงการ 
 โครงงานสหกิจศึกษาในเร่ืองการเพ่ิมประสิทธิภาพใน

การผลิตและให้บริการลูกคา้ของบริษทั The Pizza Company 
จ ากัด ซ่ึงปัญหาท่ีพบคือ เกิดปัญหาในกระบวนการท าพิซซ่า 
ประกอบดว้ยปัญหาเตาอบพิซซ่าไม่สะอาดปัญหาแป้งพิซซ่าไม่
สุก  ท าให้การผลิตไม่มีประสิทธิภาพ ตอ้งใชเ้วลาในการแกไ้ข
ปัญหา ตน้ทุนการผลิตสูง จัดส่งพิซซ่าล่าชา้ ลูกคา้ไม่พึงพอใจ   
ผูจ้ดัท าจึงไดน้ าหลกัการความสูญเสีย 7 ประการ (7 Wastes)  เขา้
มาประยุกต์ใชใ้นการแกไ้ขปัญหา  โดยมีผลการปฏิบติังานตาม
โครงงาน ดงัน้ี 

จากการแกไ้ขการปรับลดขั้นตอนความสูญเปล่าแลว้
พบว่า ปัญหาดังกล่าวลดน้อยลง เตาอบพิซซ่ามีความสะอาด
เป็นไปตามมาตรฐานท่ีบริษทัก าหนด ปัญหาการร้องเรียนเร่ือง
ความไม่สุกของแป้งพิซซ่าลดน้อยลง ความผิดพลาดในการ
ท างานของพนกังานลดลง พนกังานรับรู้มาตรฐานในการผลิตท่ี
ชดัเจนเป็นรูปธรรม มีความตั้งใจในการท างานมากข้ึน   ท าให้
พนกังานในสาขาไม่โดนหกัคะแนนและเงินเดือน 

 

 
สรุปผลโครงงาน 

หลงัจากท่ีไดมี้การด าเนินงาน โดยน าหลกัการ
ของความสูญเสีย 7 ประการ (7 Wastes) มาประยกุตใ์ช้
เพ่ือแก้ไขปัญหานั้ นสามารถบรรลุตามวตัถุประสงค์
ท่ีตั้งไวโ้ดยผูจ้ดัท าเปรียบเทียบจากการปฏิบติังานของ
พนักงานในฝ่ายผลิตในการเพ่ิมประสิทธิภาพในการ
ท างานของพนกังานในการผลิตพิซซ่าสรุปผลโครงการ
ไดด้งัน้ี 
1. ปัญหาความไม่สะอาดของเคร่ืองอบพิซซ่า พบวา่ 
ปัญหาดงักล่าวลดนอ้ยลง เตาอบพิซซ่ามีความสะอาด
เป็นไปตามมาตรฐานท่ีบริษทัก าหนด 
2. ลดการเคล่ือนไหวท่ีไม่จ าเป็นได้ มีการจดัวางกอง
วตัถุดิบ กองสินคา้ท่ีผลิตแลว้ไวใ้นระยะท่ีเหมาะสม 
 
ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 
1. ผูป้ฏิบติังานจะตอ้งใช้ความใจเย็นเพราะตอ้งอาศัย
ความละเอียด ความรอบคอบในการคิดวิธีการหรือลด
วธีิการท่ีไม่จ าเป็น 
2. ผูป้ฏิบติังานไม่มีความช านาญในการใชอุ้ปกรณ์และ

เตาอบส าหรับท าพิซซา รวมถึงวตัถุดิบต่าง ๆ 

3. การส่ือสารท่ีไม่เขา้ใจกนัระหวา่งพนกังาน ท าให้การ

ท างานไม่เป็นไปตามแผนท่ีวางไว ้

 
ข้อเสนอแนะเพือ่เป็นแนวทางแก่ผู้อืน่ 
1. มีการก าหนดนโยบายเก่ียวกับคุณภาพทั้ งการผลิต
และการให้บริการทั้งหมดในร้าน รวมถึงการท างานท่ี
ประหยดัเวลา ไม่ให้เกิดความสูญเปล่าในกระบวนการ
ผลิตและการใหบ้ริการ 
2. จัดท าคู่ มือการใช้งานอุปกรณ์เคร่ืองมือในการ
ผลิตพิซซา เพื่อท่ีหากมีพนกังานใหม่เขา้มาท างานจะได้
สามารถศึกษาขอ้มูลได ้
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3. ให้ฝ่ายผลิตมีการจดั Morning Talk ในตอนเชา้เพื่อท่ีจะไดมี้
การพูดคุย สอบถามปัญหาการท างานระหว่างหัวหน้างาน และ 
พนกังาน 
 
สรุปผลการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 
ข้อดขีองการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 
1. ได้ประสบการณ์จากการท างานเพื่อใช้เป็นแนวทางการ
ปฏิบติังานจริง โดยไดเ้รียนรู้ระบบต่างๆไดพ้ฒันาตนเองในดา้น
ต่างๆมากข้ึน 
2. ฝึกทกัษะการท างานร่วมกบัผูอ่ื้นและฝึกความอดทน 
3. ได้รับความรู้ท่ีใหม่ๆจากบุคลากรภายในองค์กรเพ่ือน าไป
พฒันาและแกไ้ขการท างานในอนาคต 
4. การปฏิบัติงานท าให้ผูป้ฏิบัติได้ฝึกฝนความรับผิดชอบต่อ
หนา้ท่ี การเป็นคนตรงต่อเวลาและการแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ได้
มากยิง่ข้ึน 

 
ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 
1. ในการปฏิบติังานมีเอกสารใชเ้ป็นจ านวนมากและมีเคร่ืองมือ
หลายอยา่งท่ีเราไม่ช านาญ เช่น เคร่ืองผสมแป้งพิซซ่า (ใชส้ าหรับ
ผสมแป้งพิซซ่า) ดังนั้ นเวลาเราใช้งานจะต้องสอบถามจาก
พนกังานหรือหวัหนา้แผนก 
2. ปัญหาการร้องเรียนเร่ืองความไม่สุกของแป้งพิซซ่าลดนอ้ยลง 
คุณภาพของแป้งพิซซ่าตรงตามมาตรฐานการผลิตท่ีบริษัท
ก าหนด 
 
กติตกิรรมประกาศ 

ตามท่ีผูจ้ดัท าไดม้าปฏิบติังานในโครงการสหกิจศึกษา 
เร่ืองการเพ่ิมประสิทธิภาพในการท างานของเคร่ืองอดัเหล็กของ 
บริษทั องัประภาสตีล จ ากดั ตั้งแต่วนัท่ี วนัท่ี 11 พฤษภาคม 2564  
ถึง  วนัท่ี 14 สิงหาคม 2564  นั้นส าเร็จลุล่วงไปดว้ยดี เน่ืองจาก
ไดรั้บความอนุเคราะห์และความสนบัสนุนจากหลายฝ่ายดว้ยกนั
ดงัน้ี 

1. ดร.สมพร       ปานยนิดี             อาจารยท่ี์ปรึกษา 
2. คุณ ธนัยนนัท ์ อ่วมตานี            ผูบ้ริหารฝ่ายผลิต                

 ขอบพระคุณอาจารยทุ์กท่าน ท่ีไดเ้สริมสร้าง
ความรู้หรือแนวคิดและให้ค  าช้ีแจงต่างๆ อันเป็น
รากฐานส าคญั เพ่ือน าไปประยกุตก่์อให้เกิดประโยชน์
กบัตนเองและสังคมต่อไป และขอบคุณทุกๆ ท่านท่ี
ไม่ไดร้ะบุนาม ณ ท่ีน้ี คอยเป็นท่ีปรึกษาให้กบันกัศึกษา
ฝึกงาน 

ทา้ยสุดน้ี  ผูจ้ดัท าขอขอบคุณทุกท่านท่ีมีส่วน
ร่วมในการให้ขอ้มูลและค าแนะน าท่ีดีท าให้รายงาน
ฉบับน้ีเสร็จอย่างสมบูรณ์แบบหากมีขอ้ผิดพลาดแต่
อยา่งใดผูจ้ดัท าตอ้งขออภยัมา ณ ท่ีน้ี 
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โครงงานสหกจิเร่ือง : การเพิ่มประสิทธิภาพในการผลติและให้บริการลูกค้า บริษัท The Pizza Company 

Increasing the Customer of Production Compression of The Pizza Company Co.,Ltd. 

อาจารย์ทีป่รึกษาโครงงานสหกจิ : ดร.สมพร ปานยนิดี 

จัดท าโดย : นายจิรพนัธ์  หมัน่การนา  6004300056 
                   คณะบริหารธุรกิจ ภาควชิาการจดัการทัว่ไป 
 

บทคดัย่อ 
วตัถุประสงคข์องการศึกษาคร้ังน้ี   1)  เพื่อแกปั้ญหาเร่ือง

แป้งพิซซ่าไม่สุก  2)  เพื่อแกปั้ญหาความไม่สะอาดของเคร่ืองอบ
พิซซ่า ผู ้จ ัดท าจึงน าหลักการความสูญเสีย 7 ประการ มา
ประยุกต์ใช้ในการแก้ไขปัญหา ผลของการแก้ไขปัญหาพบว่า 
พนักงานในแผนกผลิตเปล่ียนวิธีการท างานใหม่  ท าให้ลด
ระยะเวลาการผลิตและลดการเคล่ือนไหวท่ีไม่จ  าเป็นลงได้ หา
ก าลงัการผลิตต่อเคร่ืองต่อวนั ท าให้สามารถผลิตสินคา้ไดท้นักบั
ค าสั่งซ้ือของลูกคา้ 

 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ                
1.  ท าให้ทราบปัญหาและสาเหตุของความผิดพลาดใน

กระบวนการผลิตและการใหบ้ริการ 
2. พนกังานผลิตสินคา้ไดคุ้ณภาพ ตรงตามมาตรฐาน และ

ท าไดร้วดเร็วข้ึน 
3.  ลูกคา้มีความพึงพอใจในการใช้บริการสั่งอาหารจาก

เดอะพิซซ่า 
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ภาคผนวก ค 

ภาพระหว่างปฏบิัติงาน 
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รูปท่ี 1 การถ่ายภาพระหวา่งปฏิบติังานท าพิซซ่า 
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ประวตัิผู้จัดท า 
 
ช่ือ-นามสกุล : นาย จิรพนัธ์ หมัน่การนา 
                          Mr. Jirapan munkarnna 
รหัสนักศึกษา : 6004300056 
คณะ : บริหารธุรกิจ 
สาขาวชิา : การจดัการทัว่ไป 
ที่อยู่ : หมู่ท่ี3  161/136 ซอย ก านันแมน้ 24  ถนน ก านันแมน้  แขวง บางขุนเทียน เขต จอมทอง                   
กรุงเทพมหานคร 10150 
เบอร์โทรติดต่อ : 061-978-1173 
E-Mail : Jirapan.mun@siam.edu 
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ช่ือ-นามสกุล : นาย จิรพนัธ์ หมัน่การนา 
                          Mr. Jirapan munkarnna 
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