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1. ชื่อกลุ่ม: สต็อคอาหารแห้ง 

ท่ีปรึกษากลุ่ม อาจารย์กุหลาบ แสงจงเจรญิ 

สมาชิก 8 คน 

ล าดับ ชื่อ  สกุล ต าแหน่ง 
1 นางกุหลาบ  แสงจงเจรญิ ที่ปรกึษาฯ 
2 นางจันทร์เพญ็  ธัชสินพงษ์ หัวหน้ากลุ่มงานฯ          
3 น.ส. พิสทุธินี  เกวียนวงษ์ นักโภชนาการ 
4 น.ส. ภาวดี  ภาคพฤกษ์ โภชนากร 
5 นางรัตนาภรณ์ ทรัพย์ชิต พนักงานประกอบอาหาร 
6 น.ส. มัณฑนา อจลบุญ พนักงานประกอบอาหาร 
7 นางอุทัย สายค า พนักงานประกอบอาหาร 
8 น.ส. อิษริยาภรณ์ เนาว์สูงเนิน พนักงานประกอบอาหาร 
9 น.ส. ธัญญาลักษณ์ แคจอหอ พนักงานประกอบอาหาร 
10 น.ส. เณศรา ตรุวิทยาคม พนักงานประกอบอาหาร 

 

2. การค้นหาปัญหา/โอกาสพัฒนา 

 2.1 จากการวิเคราะหป์ัญหาหน้างานในกลุ่มงานโภชนาการ พบปญัหา 6 ประการ ดังนี้ 

  1) รสชาติอาหารไม่ได้มาตรฐาน เช่น จืด/เค็ม 

  2) คุณภาพอาหารไม่ได้มาตรฐาน เช่น ไม่สุก/ผัดแฉะ 

  3) พบสิ่งแปลกปลอมในอาหาร เช่น หนงัสติ๊ก/ถุงพลาสติก 

  4) ส่งมอบอาหารผิดถาด ผิดคน ผิดโรค 

  5) ไม่มีการหมุนเวียนคนปฏิบัตงิาน กรณีคนขาด 

  6) สต๊อคของแหง้ไม่เหมาะสม  เช่น มากเกินไป/น้อยเกินไป  

 2.2 จัดล าดับความส าคัญของปญัหาโดยวิธี Multi Voting โดยให้สมาชิกกลุม่ทั้งหมด 7 คน มี สิทธิ

ออกเสียงได้ 3 ครั้ง โดยให้คะแนน 1 ครั้ง ต่อ 1 คะแนน จัดล าดับความส าคัญของปัญหาจากมากไปนอ้ยได้ 

ดังนี ้
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ล าดับ ปัญหา ความเป็นไปได้ ความรุนแรง ความถี ่ รวม 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

1 รสชาติอาหาร (จืด/เค็ม) - - - 7 - - - 7 - - 5 - 71 
2 คุณภาพอาหาร (ไมสุ่ก/

ผัดแฉะ) 
- 1 - 6 - 5 - 2  2   48 

3 พบสิง่แปลกปลอมใน
อาหาร (หนังสติ๊ก/
ถุงพลาสติก) 

- - - 7 - - - 7 - 5 - 2 74 

4 ส่งมอบอาหารผิดถาด 
ผิดคน ผิดโรค 

- - - 7 - - - 7  2  3 72 

5 ไม่มีการหมุนเวียนคน
ปฏิบัติงาน กรณีคนขาด 

- - - 7 - - - 7 - - 7 - 77 

6 สต๊อคของไมเ่หมาะสม 
(มากเกินไป/น้อยเกินไป) 

- - - 7 - - - 7 - - - 7 84 

3. หัวข้อกิจกรรม: สต็อคของแห้งไม่เหมาะสม 

4. ระยะเวลาในการท ากิจกรรม : มิถุนายน - กรกฎาคม 2562 โดยก าหนดตามขั้นตอน PDCA ดังน้ี  

ขั้นตอน มิถุนายน กรกฎาคม 
1 2 3 4 1 2 3 4 

วางแผน (Plan)  
- ก าหนดเปาหมายและระดับความส าเร็จ  
- ก าหนดผรูับผิดชอบหลักเพือ่การวิเคราะหและ
สังเคราะหหาวิธีการและกระบวนการในการ
ด าเนินงานใหบรรลุตาม เปาหมายที่ก าหนดไว 

        

แกปญหา (Do)  
- ประชุม จัดเตรียม ติดตอประสานงาน  
- ด าเนินงานตามระบบที่ออกแบบไว 

        

ตรวจสอบผล (Check)  
- รวบรวมขอมูลและผลการด าเนินงานทีส่อดคลอง
กับเปาหมายและสรปุผล  
- วิเคราะหปญหาและอุปสรรคที่เกิดจากการ
ด าเนินงาน 
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ก าหนดมาตรฐาน(Act)  
- ก าหนดแนวทางในการปรับปรงุการด าเนินงาน 
- จัดท าขอเสนอแนะเพิ่มเติม (ถามี) 

        

5. การแก้ปัญหาตามขั้นตอน PDCA 

 5.1 การวางแผนแก้ปัญหา (Plan) 

 5.1.1 การเก็บข้อมูลก่อนแก้ปัญหา: ปริมาณการสต๊อคของแห้ง (วันท่ี 1 – 5 กรกฎาคม 2562) 

ล าดับ รายการ ปริมาณ หมายเหตุ 
มาก พอดี น้อย 

1 น้ าตาลทราย     
2 น าตาลปิ๊บ     
3 เกลือ     
4 ซีอ๊ิวขาว     
5 น้ ามันหอย     
6 แม๊กก้ี     
7 ซีอ๊ิวด า     
8 น้ ามันถั่วเหลือง     
9 น้ ามันร าข้าว     
10 นมจืดขนาด 200 ml.     
11 นมจืดขนาด 125 ml.     
12 นมถั่วเหลือง     
13 นมพร่องมันเนย     
14 กะทิ     
15 แป้งมัน     
16 ผงวุ้น     
17 สาคู     
18 ถั่วเขียว     
19 ถั่วเหลืองผ่าซีก     
20 เต้าเจ้ียว     
21 ผลพะโล้     
22 เกล็ดขนมปัง     
23 แป้งทอดกรอบ     
24 น้ าส้มสายชู     
25 น้ าเฮลส์บลูบอยแดง/เขียว     
26 สาหร่าย     
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27 ซันไบรท์     
28 โดโซะ     
29 ยูโร่คัสตาร์ดเค้ก     
30 แครกเกอร์     

ล าดับ รายการ ปริมาณ หมายเหตุ 
มาก พอดี น้อย 

31 หนังสติ๊ก    มากเกินความจ าเป็น 
32 ถุงพลาสติก    มากเกินความจ าเป็น 
33 กระดาษรองน้ ามัน    มากเกินความจ าเป็น 
34 กระดาษ A4    มากเกินความจ าเป็น 
35 อุปกรณ์เครื่องเขียน    มากเกินความจ าเป็น 

รวม 17 0 18  

 

  5.1.2 น าเสนอข้อมูลก่อนแก้ปัญหา: ปริมาณการสต๊อคของแห้ง 

 

5.2 ก าหนดเป้าหมาย: ร้อยละ 80 ของบุคลากรกลุ่มงานโภชนาการมีความพึงพอใจต่อการสต็อค

ของแห้งในระดับมาก  
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5.3เปรียบเทียบข้อมูลก่อนแก้ปัญหากับเป้าหมาย
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5.4 วิเคราะห์สาเหตุของปัญหาด้วยผังก้างปลา: การสต็อคของแห้งไม่เหมาะสม (มากเกินไป/น้อย

เกินไป) 

 

                                                       

 

 

             

 ไม่มี order สั่งของไปยังผู้รับจ้างตามก าหนด                     ไม่ส่งของตาม order       ลา/ขาดโดยไมแ่จ้ง

ล่วงหน้า  

      ไม่รู้ว่าของหมด        ลืมสั่งของ                                   หาซื้อไม่ได้   หาซื้อไม่ทัน  คน/ของไม่

มี   

        ลืมเช็คสต๊อก                                                   ของหมด/ไม่มีของ  สั่งด่วน      เปลี่ยน

เมนู              

                                    ไม่มีผู้สั่งของทดแทน                          การบริหารจัดการไม่เหมาะสม 

                    บุคลากรไม่เพียงพอ  ขาดการบริหาร จดัการ        มอบหมายให้ลูกจ้าง/ญาติท างาน

แทน 

                                                                                              ลืม       ไม่รับผิดชอบ 

                                                         ขาดแรงจูงใจ 

                                             มีความขัดแย้งในกลุ่มบุคลากร 

     การเช็คสต็อกไม่สม่ าเสมอ                ขาดการสื่อสารกับบุคลากร     

บุคลากรไม่มีความรับผิดชอบ               การจัดเก็บไม่เป็นระเบียบอยากแก่การเช็ค 

ขาดการตรวจสอบจากหัวหน้าฯ                              ลืมสั่ง                       วัตถุดิบมาส่งแล้วไม่ได้ใช้ทันที 

                                          

สรุปการวิเคราะห์หาสาเหตุ :  

การสต็อคของไม่

เหมาะสม 

(มากเกินไป/น้อยเกินไป) 

คน 

ผู้รับจ้าง บุคลากร 

วิธีการ วัตถุดิบ/อุปกรณ์ 
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1. คน  

1.1 บุคลากร: ไม่เช็คสตอ็กและสั่งของตามก าหนด  ไม่มีการมอบหมายหน้าที่ใหผู้้อื่น

ปฏิบัติหน้าที่แทนในกรณีทีล่า/ติดราชการอื่น ขาดแรงจูงใจ และ มีความขัดแย้งกันภายในหน่วยงาน 

   1.2 ผู้รับจ้าง: ไมส่่งของตาม order และ ไม่มกีารบรหิารจัดการทีเ่หมาะสม  

2. วิธีการ: การเช็คสต็อกไม่สม่ าเสมอ ขาดการสื่อสารกบับคุลากรภายในหน่วยงาน และการ

จัดเกบ็ไม่เป็นระเบียบยากต่อการตรวจเช็ค 

3. วัตถุดิบ/อุปกรณ์: ไม่มี/ไม่พอใช้เนื่องจากไม่ได้เช็คสตอ็กและลืมสั่ง รวมถงึวัตถุดิบที่สัง่

มาแล้วไม่ได้ใช้ทันทีท าใหห้มดอายุและเน่าเสีย    

 5.5 เลือกสาเหตุเพ่ือมาหาวิธแีก้ปัญหา  

ล าดับ สาเหต ุ วิธีแก้ไข 
1 คน 

1.1 บุคลากร :  

 ไม่เช็คสต็อค - ก าหนดวัน เวลาในการเช็คสต็อค 

 ไม่สั่งของตามก าหนด - ก าหนดวัน เวลาสัง่ของ 
- มอบหมายให้คนสั่งของและคนเช็คสต็อคเป็นคน

เดียวกัน 

 ไม่มีการมอบหมายงานแทน - ให้หัวหน้าจัดบุคลากรท าหน้าที่แทนในกรณีที่
ผู้รบัผิดชอบป่วย/ลา/ขาด 

- เพิ่มบุคลากรในการเช็คสต็อค 

 ขาดแรงจูงใจ - เวลามีปญัหาให้พูดจาด้วยวาจาทีสุ่ภาพจะท าใหม้ี
ก าลังใจในการท างาน 

 มีความขัดแย้งภายในหน่วยงาน - ถ้ามีการขัดแย้งกันให้บุคลากรพูดคุยท าความเข้าใจ
กัน 

1.2 ผู้รับจ้าง 

 ไม่ส่งของตาม order - ก าหนดวันส่งของล่วงหน้าให้แน่นอน 

 ไม่มีการบรหิารจัดการที่เหมาะสม - แจ้งใหผู้้รบัจ้างทราบกฎระเบียบ  

2 วิธีการ 

 การเช็คสต็อคไมส่ม่ าเสมอ - ก าหนดตารางเวรผู้รบัผิดชอบเช็คสต็อค 

 ขาดการสื่อสารกับบุคลากรภายใน - จัดประชุมบุคลากรภายในหน่วยงานอย่างสม่ าเสมอ 
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หน่วยงาน 
  การจัดเก็บไม่เป็นระเบียบยากต่อ

การตรวจเช็ค 

- ร่วมกันออกแบบการจัดเกบ็ใหเ้ป็นระเบียบและใช้
เสร็จให้น าเข้าเกบ็ทีเ่ดิม 

ล าดับ สาเหต ุ วิธีแก้ไข 
3 วัตถุดิบ/อุปกรณ์ :  

 ไม่มี/ไม่พอใช้เนื่องจากไม่ได้เช็ค
สต็อกและลมืสัง่ 

- ก าหนดวัน เวลาและผู้เช็คสตอ็ค 

 วัตถุดิบที่สั่งมาแล้วไม่ได้ใช้ทันทีท า
ให้หมดอายุและเน่าเสีย    

- ก าหนดความถ่ีในการสัง่วัตถุดิบ (เดือนละ 1 ครั้ง)  

 

5.6 ลงมือแก้ปัญหา (Do) : เริ่มลงมือแก้ปัญหาตามวิธีท่ีก าหนด 

สาเหต ุ วิธีแก้ไข ผู้รับผิดชอบ วดป. ผล 
เริ่มต้น สิ้นสุด 

บุคลากร+วิธีการ+วัตถุดิบ/อุปกรณ์ 
1. เช็คสต็อคไม่
สม่ าเสมอ 

1.จัดท าตารางการ
ปฏิบัติงานโดยมทีั้ง
ระดับผู้ปฏิบัติและ
ผู้ตรวจการ 
2.ประชุมเพื่อสื่อสาร
กับบุคลากรและเซ็น
รับทราบ 
3.ผู้ตรวจสอบมหีน้าที่
จัดตารางประจ าเดอืน
และสุม่ตรวจทุก
สัปดาห ์
4.ก าหนดมาตรการ
กรณีไม่ปฏิบัติตามที่
ได้รับมอบหมาย 

1. 
ผู้ปฏิบัตงิาน
หมายถึง 
พนักงาน
ประกอบ
อาหาร 
จ านวน 6 
คน 
2. ผู้
ตรวจสอบ
หมายถึง 
น.ส.ภาวดี
และน.ส.
พิสุทธินี   

1 มิ.ย.
62 

31 
ก.ค. 
62 

1.บุคลากรในระดบั
ปฏิบัตบิางคนมีความ
สับสนในหน้าที่ความ
รับผิดชอบของตนเอง 
จึงต้องประชุมช้ีแจง
แบบกลุ่มจ านวน 3 
ครั้งและช้ีแจง
รายบุคคลเพิ่มเติมโดย
ให้เซ็นรับทราบและ
รับเอกสารด้วยตนเอง 
2.บุคลากรในระดบัผู้
ตรวจสอบปฏิบัติ
หน้าที่ไม่สม่ าเสมอ 

2.ไม่สั่งของตาม
ก าหนด (ลมื/ไม่
มอบหมายผูร้ับผิดชอบ
แทน) 
3.ขาดการสื่อสารกับ
บุคลากรภายใน
หน่วยงาน 

4.วัตถุดิบที่สั่งมาแล้ว
ไม่ได้ใช้ทันทีท าให้
หมดอายุและเน่าเสีย 

1.จัดท าเมนูอาหาร
ล่วงหน้า 1 เดือน 
2.สั่งวัตถุดิบของแห้ง

น.ส. ภาวด ี 1 มิ.ย.
62 

31 
ก.ค. 
62 

- อยู่ในระหว่างการส่ง
ต่อและฝกึ
ปฏิบัติงาน 
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ให้พอใช้ภายใน 1 
เดือน 
3. สั่งวัตถุดิบของสด
วันต่อวัน  

5.การจัดเกบ็ไม่เป็น
ระเบียบยากตอ่การ
ตรวจเช็ค 

1.ท ากิจกรรม 5 ส. 
และจัดระบบการ
จัดเกบ็แบบFirst in 
First out ภายใน
หน่วยงานทุกสัปดาห์ 
โดยเริ่มจากห้อง
จัดเกบ็วัสดุ อุปกรณ์ 
2.ทบทวนผู้รบัผิดชอบ
พื้นที่ 5 ส. ภายใน
หน่วยงาน 

พนักงาน
ประกอบ
อาหาร 

1 มิ.ย.
62 

31 
ส.ค. 
62 

- อยู่ระหว่าง
ด าเนินการ 
เนื่องจากมีการจ้าง
ทาสีภายในอาคาร
ช่วงเดือน ก.ค. 62 

6. ขาดแรงจูงใจ 1.วางแผนการท า
กิจกรรม 
OD ในหน่วยงาน โดย
ใช้ช่วงเวลา 14.30 – 
16.00 น. ทุกวันท า
การ  

บุคลากรทุก
คนในกลุ่ม
งาน 

1 ส.ค. 
62 

30 
ก.ย. 
62 

- เพื่อใหบุ้คลากร
เข้าใจผูร้่วมงาน 
ผู้รบับริการมีทีม
เวิร์ค (รัก สามัคคี) 
และท างานอย่าง
เป็นสุข 

7.มีความขัดแย้ง
ภายในหน่วยงาน 

ผู้รับจ้าง 
8. ไม่ส่งของตาม 
order 

1.พบผูร้ับจ้างเพื่อแจ้ง
ปัญหาและวางแผน
ปรับปรงุแก้ไข ทุก 6 
เดือน 
 

นางกุหลาบ, 
จันทรเ์พ็ญ, 
น.ส. พิสทุธินี
และผูร้ับจ้าง  

ก.ย. 
62 

ก.ย. 
62 

- เพื่อให้ผู้รบัจ้างสง่
ของตาม order อย่าง
ถูกต้องครบถ้วน 
ทันเวลา 

 

5.7 ตรวจสอบผลภายหลังแก้ปัญหา (Check) 

 1. ก าหนดปรมิาณการสต็อคของแห้ง (สต็อคตามเมนู 1 เดือน) 

 2. คืนรายการวัสดทุี่มจี านวนมากเกินความต้องการให้กบัพัสดุ จ านวน 4 รายการ คือ 

หนังสติ๊ก ถุงพลาสติก กระดาษ A4 และอุปกรณ์เครื่องเขียน  
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 ล าดับ รายการ ปริมาณ 
มาก พอด ี น้อย 

ใช้ทุกวัน 
1 น้ าตาลทราย    
2 น าตาลปิ๊บ    
3 เกลอื    
4 ซีอิ๊วขาว    
5 น้ ามันหอย    
6 แม๊กกี ้    
7 ซีอิ๊วด า    
8 น้ ามันถ่ัวเหลอืง    
9 น้ ามันร าข้าว    
10 นมจืดขนาด 200 ml.    
11 นมจืดขนาด 125 ml.    
12 นมถ่ัวเหลอืง    

13 นมพร่องมันเนย    

ใช้ตามเมนู  
14 กะท ิ    

ล าดับ รายการ ปริมาณ 
มาก พอด ี น้อย 

15 แป้งมัน    
16 ผงวุ้น    
17 สาคู    
18 ถ่ัวเขียว    
19 ถ่ัวเหลืองผ่าซีก    
20 เต้าเจี้ยว    
21 ผลพะโล ้    
22 เกล็ดขนมปัง    
23 แป้งทอดกรอบ    
24 น้ าส้มสายชู    
25 น้ าเฮลส์บลูบอยแดง/เขียว    
26 สาหร่าย    
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27 ซันไบรท ์    
28 โดโซะ    
29 ยูโร่คัสตาร์ดเค้ก    
30 แครกเกอร ์    

ใช้นานๆครั้ง 
31 หนังสติ๊ก    
32 ถุงพลาสติก    
33 กระดาษรองน้ ามัน    
34 กระดาษ A4    
35 อุปกรณ์เครื่องเขียน    

รวม 0 35 0 
 

ความพึงพอใจของบุคลากรหลังแก้ปัญหา (9 สิงหาคม 2562) 

 

 

 

5.8 เปรียบเทียบข้อมูลก่อน - หลัง แก้ปัญหากับเป้าหมาย 
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สรุปผลความพึงพอใจของบุคลากรหลังแก้ปัญหา 

 1.  บุคลากร ร้อยละ 71 มีความพึงพอใจในระดบัมาก ซึ่งไม่เป็นไปตามเป้าหมายทีก่ าหนด (รอ้ยละ 

80)  2. บุคลากร รอ้ยละ 29 มีความพึงพอใจในระดับปานกลาง 

วิเคราะห์ Gap  

 บุคลากรมีความพึงพอใจหลงัแก้ปญัหาน้อยกว่าเป้าหมายทีก่ าหนด เนื่องจากขาดแรงจูงใจและมีความ

ขัดแย้งกันในการท างาน  

วางแผนปิด Gap  

 ท ากิจกรรม OD เวลา 14.30 – 16.00 น. ทุกวันท าการ 

  5.9 ก าหนดมาตรฐาน (Action) 

  1) จัดห้องสต็อคตามระบบ First in First out  

  2) มอบหมายผูร้ับผิดชอบพื้นที่ตามระบบ 5 ส. 

  3) จัดตารางเวรเช็คสต็อค สัง่ของและผู้ตรวจสอบทุกเดือน 

  4) จัดท าเมนูอาหารล่วงหน้า 1 เดอืน โดยสัง่วัตถุดิบของแห้งใหพ้อใช้ภายใน 1 เดือนและสั่ง

วัตถุดิบของสดวันต่อวัน 
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  5) วางแผนการท ากจิกรรม OD ในหน่วยงาน โดยใช้ช่วงเวลา 14.30 – 16.00 น. ทุกวันท า

การ 

  6) พบผูร้ับจ้างเพื่อแจง้ปญัหาและวางแผนปรบัปรุงแก้ไข ทกุ 6 เดือน 

6. ประโยชน์ท่ีได้รับ 

 6.1 ได้วิเคราะห์ปัญหาหน้างานของกลุ่มงานโภชนาการ 

 6.2 ได้แก้ไขปัญหาหน้างาน โดยบุคลากรทุกคนมสี่วนร่วม 

 6.3 มีมาตรฐานในการปฏิบัติงาน 

7. หัวข้อกิจกรรมท่ีจะท าต่อไป 

 ผลการท ากิจกรรม OD ในบุคลากรกลุม่งานโภชนาการ สถาบันราชานุกูล 


