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บทคดัยอ  

งานวิจัยนี้จัดทําขึ้นเพ่ือพัฒนารูปแบบการบริหารจัดการอาหารสดคงคลังสําหรับใชผลิตอาหารให

ผูปวยในโรงพยาบาลธรรมศาสตรเฉลิมพระเกียรติ ผูวิจัยดําเนินการโดยการวิเคราะหสาเหตุของปญหา

ดวยกางปลา (Fish Bone Diagram) เมื่อทราบถึงปญหาแลวผูวิจัยจึงดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลปญหา

หลักที่เกิดขึ้นลงในแบบเฟอรมที่จัดทําขึน้เพื่อสํารวจปญหาที่เกิดข้ึนโดยการสุมเก็บในตัวอยางวัตถุดิบจาก

กลุมผักและเนื้อสัตวอยางละ 5 ชนิด เปนระยะเวลา 3 เดือน (ตุลาคม 2562 – ธันวาคม 2562)  และนํา

ขอมูลที่รวบรวมไดมาวิเคราะหขอมูล ดวย Pareto Diagram  เพ่ือเปรียบเทียบหาความสําคัญของปญหา 

จากนั้นผูวิจัยไดทําการพัฒนาขบวนการบริหารจัดการอาหารสดคงคลัง และไดนําขบวนการดังกลาวไปทํา

การทดลองใช เปนระยะเวลา 2 เดือน  (มิถุนายน 2563 – กรกฎาคม 2563) และทําการสํารวจปญหาใน

กลุมตัวอยางเดิม พรอมวิเคราะหหาความสําคัญของปญหาหลังจากใชขบวนการที่พัฒนาข้ึน จากการ

วิเคราะหขอมูลดังกลาว พบวาการเบิกจายเนื้อสัตวและผักเพียงพอตอจํานวนผูปวยในแตละวัน พนักงาน

ชวยงานโภชนาการสามารถปฎิบัติงานไปในทิศทางเดียวกัน สามารถตรวจสอบและหมุนเวียนวัตถุดิบได 

ลดการสูญเสียจากการเนาเสยี และสามารถสั่งซื้ออาหารสดไดอยางเหมาะสมกับปรมิาณผูปวยในแตละวัน  

คาํสาํคญั: อาหารสดคงคลัง  ปรุงประกอบอาหาร  ผูปวยใน  โภชนาการ 
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Abstract  

          This research was conducted to develop a fresh food inventory management 

model for food production for patients in Thammasat University Hospital. The researcher 

proceeds by analyzing the root cause of the problem with a fish bone diagram. Once the 

problem is known, the researcher collects the main problem data into a form prepared 

to explore the problem. It was done by randomly collecting 5 raw material samples from 

each vegetable and meat group for a period of 3 months (October 2019 – December 

2019) and using the collected data to analyze the data with a Pareto Diagram to compare 

the significance of the problem. Then the researcher developed the process of managing 

fresh food inventory. And the process was brought to trial for a period of 2 months (June 

2020 - July 2020) and surveyed the problems in the original sample and analyze the 

importance of the problem after using the developed process from the analysis of such 

data It was found that the disbursement of meat and vegetables was sufficient for the 

number of patients per day. Nutrition staff can work in the same direction. Able to inspect 

and circulate raw materials reduce waste from spoilage and can order fresh food to suit 

the daily volume of patients. 

Keywords: Fresh food inventory, Cooking, The patient, Nutrition 

บทนาํ 

ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

         งานโภชนาการประกอบดวย 5 หนวยงาน ไดแก หนวยโภชศาสตร  หนวยผลิตอาหาร  หนวย

เฉพาะโรค  หนวยบริการ และหนวยธุรการ  งานโภชนาการมีหนาที่หลักคือการใหคําปรึกษาดานอาหาร

กับผูปวยและการปรุงประกอบอาหารใหผูปวยท่ีเขารับการรักษาตัวในโรงพยาบาลธรรมศาสตรเฉลิมพระ

เกียรติ ในแตละวันหนวยผลิตอาหารตองปรุงประกอบอาหารใหผูปวยที่เขารับการรักษาตัวในโรงพยาบาล

ธรรมศาสตรเฉลิมพระเกียรติเฉลี่ยวันละ  250-300 คน ดังน้ันสิ่งสําคัญของหนวยผลิตจึงจําเปนที่จะตอง

สั่งซื้อวัตถุดิบใหเพียงพอตอการประกอบอาหารใหผูปวย  ปจจุบันการสั่งซื้อวัตถุดิบจะใชวิธีการประมาณ

การจากยอดผูปวยในวันที่สั่งซื้อ โดยการสั่งซื้อจะสั่งซื้อลวงหนา 1 สัปดาห โดยจัดซื้อสัปดาหละ 2 ครั้ง 

ทุกวันจันทร กับวันพุธ ทําใหบางวันวัตถุดิบที่สั่งซื้อไมเพียงพอตอการประกอบอาหารใหผูปวย เนื่องจาก

ในแตละวันจํานวนผูปวยมีการเปลี่ยนแปลงอยูตลอดเวลา  ทําใหตองมีการสั่งซื้อวัตถุดิบเพิ่มในแตละวัน 
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โดยกําหนดรายการวัตถุดิบที่ตองการสั่งซื้อ สงรายการใหกับบริษัท ภายในเวลา  16.30 น. วันรุงขึ้น

บริษัทนํารายการที่สั่งซื้อมาสงเวลา 08.30 น. บางวันบริษัทมีการจัดสงสินคาลาชา จึงทําใหการเตรียม

วัตถุดิบที่ใชในการปรุงประกอบอาหารใหผูปวยไมเปนไปตามเวลาที่กําหนด สงผลใหการผลิตอาหารลาชา 

การจัดเสิรฟอาหารลาชา และทําใหผูปวยไมไดรับอาหารตามเวลาที่กําหนด  จากการวิเคราะหเบื้องตน

ผูจัดทํางานวิจัยคาดวามีความเก่ียวของกับข้ันตอนการสั่งซื้อ  ขบวนการเตรียมวัตถุดิบ  การปรุงประกอบ

อาหาร  การจัดเสิรฟอาหาร งานวิจัยนี้จึงจัดทําขึ้นเพื่อบริหารจัดการอาหารสดคงคลังสําหรับใชผลิต

อาหารใหผูปวยในโรงพยาบาลธรรมศาสตรเฉลิมพระเกียรตใิหมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

              ผูวิจัยไดมีการศึกษาและทบทวนงานวิจัยที่เก่ียวของเพ่ือใหสามารถวิเคราะหปญหาและหาแนว

ทางการแกไขไดดีขึ ้น โดยมุงเนนไปที ่การประยุกตใชระบบการบริหารสินคาคงคลังเพื ่อใหสามารถ

ตอบสนองความตองการของลูกคาได โดยที่ปญหาสวนใหญจะเกิดจากความไมสมดุลกันของปริมาณ

วัตถุดิบ และปริมาณของผูปวยที่เขาทําการพักรักษาตัวภายในโรงพยาบาล ซึ่งปจจัยที่สงผลกระทบตอ

ความไมเพียงพอของวัตถุดิบมีตั้งแต การกําหนดปริมาณการสั่งซื้อในแตละครั้ง ความเสียหายที่อาจเกิด

จากบริษัทขนสงวัตถุดิบ หรือจากการเตรียมวัตถุดิบของพนักงานในหนวยงานโภชนาการ ซึ่งปจจัยเหลานี้

จะสงผลใหการผลิตอาหารสําหรับผูปวยเกิดปญหาวัตถุดิบขาดแคลน ไมสามารถตอบสนองตอปริมาณ

ของผูปวยได โดยผูวิจัยจะทําการวิเคราะหืเพื่อหาสาเหตุของปญหาดวย Fish Bone Diagram ดังเชน (วี

ระ จรัสศิริรัตน, 2558) ไดวิเคราะหถึงสาเหตุของปญหาที่เกิดขึ้นดวยเทคนิคแผนภูมิกางปลา เพื่อหา

วิธีการแกไขปญหาการจัดการสินคาคงคลัง และ (ทินวัฒน  ขาวเหลือง, 2554) ไดทําการการวิเคราะห

การจัดการสินคาคงคลัง ในการสํารองสินคาที่มีความนยิม เพ่ือตอบสนองความตองการของลูกคาในแตละ

ชวงเวลา ลดปญหาการขาดแคลนสินคา เชนเดียวกับ (วรพล เนตรอัมพร, 2559) ที่ไดศึกษาเกี่ยวกบัการ

วิเคราะหแนวทางเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพของขบวนการจัดการสินคาคงคลังโดยใหความสําคัญในเรื่องของ

การจัดวาง สามารถชวยลดเวลาในการทํางาน ลดปญหาสินคาขาดมือ และ (จีระศักดิ์ ชูทรัพย และรวิน

กานต  ศรีนนท, 2559) ที่ไดศึกษาวิธีการพัฒนาการบริหารสินคาคงคลัง โดยการหาปริมาณการสั่งซื้อ

วัตถุดิบที่เหมาะสม เพ่ือใหสามารถตอบสนองความตองการของลูกคาใหไดมากที่สุด  

  

วตัถปุระสงค  

 1.เพื่อวิเคราะหปญหาและแกไขปญหาขบวนการบริหารจัดการอาหารสดคงคลัง สําหรับใชผลิต

อาหารใหผูปวยในโรงพยาบาลธรรมศาสตรเฉลิมพระเกียรต ิ

วธิกีารวจิยั 

 1.วิธีการดําเนินการวิจัย  เพ่ือวางแผนงานที่จะทําในแตละขั้นตอน  

 1.1 ศึกษาปญหาในหนวยงานที่ตองการดําเนินการแกไข  
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 1.2  กําหนดวัตถุประสงคท่ีตองการศึกษา 

 1.3  ศึกษาเอกสารและงานวิจัยทีเก่ียวของเพ่ือนําหลักการมาปรับใชใหเหมาะสมกับหนวยงาน 

 1.4 วิเคราะหหาสาเหตุของปญหาหลัก และปญหารองของการบริหารจัดการอาหารทีส่งผล

กระทบความไมเพียงพอของวัตถุดบิ 

 1.5 เก็บรวมรวมขอมูลการเบิก-จายวัตถุดิบ และปริมาณผูปวยในแตละวันเปนระยะเวลา 3 เดือน 

(ตุลาคม 2562 – ธันวาคม 2562) กอนการพัฒนากระบวนการ และทําการเปรยีบเทียบปญหาเพ่ือหา

ปญหาที่สําคญัมากทีสุ่ดโดยแผนภูมิพาเรโต 

 โดยการสุมวัตถุดิบ ดังนี ้

 - ผักสดที่จําทําการศึกษาทั้งหมด 5 รายการ ไดแก ตนหอม แครอท ผักชี ตนคื่นชาย และหอม

ใหญ 

 - เนื้อสัตวที่จะทําการศกึษาทั้งหมด ไดแก ไกบด อกไก ปลาชอน ปลาทับทิมทะเลแล และปลา

ทับทิมสด 

 สาเหตุท่ีเลือกผักสดและเนื้อสัตวดงักลาวเนื่องจากมีปญหาไมเพียงพอตอจํานวนผูปวยในแตละวัน 

ทําใหตองมีการสั่งซื้อเพ่ิมประจําวันบอยครั้ง   

 1.6 พัฒนาขบวนการจัดการอาหารสดคงคลัง 

 - หาคาเฉลี่ยปริมาณผูปวยเพ่ือทําประมาณการสั่งซื้อวัตถุดิบ โดยการเก็บสถิติผูปวยในแตละวัน

เปนระยะเวลา 3 เดือน 

 - พัฒนาขบวนการเบิกจายเนื้อสัตว และผัก  โดยการใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการสั่งจาย

เน้ือสัตวและผักใหเพียงพอตอจํานวนผูปวยในแตละวัน   

 1.7 เก็บรวมรวมขอมูลการเบิก-จายวัตถุดิบ และปริมาณผูปวยในแตละวันเปนระยะเวลา 2 เดือน 

(มิถุนายน 2563 – กรกฎาคม 2563) หลังการทดลองใชระบบท่ีไดรับการพัฒนาแลว และทําการ

เปรียบเทยีบปญหาเพ่ือหาปญหาที่สําคัญมากที่สุดโดยแผนภูมิพาเรโต 

 1.8 ทําการสรุปผลและขอเสนอแนะ รวมทั้งขอจํากัดในงานวิจัยครัง้นี้ 

 

ผลและอภิปรายผลการวิจยั 

ผลการวจิัย 

การศึกษาการวิจัยการจัดการอาหารสดคงคลังสําหรับใชผลิตอาหารใหผูปวยในโรงพยาบาล

ธรรมศาสตรเฉลิมพระเกียรติ กรณีศึกษา หนวยงานโภชนาการ โดยใชแผนภูมิกางปลามาวิเคราะหหา

สาเหตุของปญหาที่สงผลทําใหวัตถุดิบไมเพียงพอตอการบริการอาหารผูปวย ผูวิจัยไดทําการวิเคราะห

ขอมูล พรอมทั้งหาแนวทางการแกไขปญหาที่เกิดขึ้น ทั้งในเรื่องของระบบการทํางาน วิธีการตาง ๆ ซึ่งมี

ผลดังนี ้

4.1 ปญหาที่สงผลกระทบตอความไมเพียงพอของปริมาณของวัตถุดิบ 
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จากการศึกษาขั้นตอนการดําเนินงานในปจจุบัน ผูวิจัยไดทําการวิเคราะหหาสาเหตุของปญหาที่สงผล

กระทบตอขบวนการผลิตอาหารดวยแผนภูมิกางปลา (Fish Bone Diagram)  สรุปไดวามี  5  สาเหตุ 

(จากภาพที่  1 วิเคราะหสาเหตุของปญหาขบวนการผลิตอาหาร) 

สาเหตุหลักที่ 1 รับวัตถุดิบไมตรงตามคุณลักษณะเฉพาะ  ซึ่งปญหาอาจเกิดจาก   

1.1 ฤดูกาลหรือสิ่งแวดลอมท่ีมีผลตอการเจริญเติมโตและพัฒนาการของพืช 

1.2 บริษัทที ่สงสินคาใหกับทางงานโภชนาการ  นําสินคามาสงไมตรงตามคุณลักษณะท่ี

กําหนด 

1.3 การจัดเก็บวัตถุดิบ  ถามีการจัดเก็บที่ไมเหมาะสมอาจทําใหวัตถุดิบเกิดความเสียหายได   

สาเหตุหลักที่ 2 การตัดตกแตงที่ไมถูกตองตามมาตรฐานที่กําหนด 

 2.1 แมครัวทําผัก/เนื้อสัตว ตกแตงผัก และเนื้อสัตวไมตรงตามเมนูที ่กําหนด  ทําใหวัตถุดิบ

เสียหาย  และไมเพียงพอตอการปรุงประกอบอาหารใหผูปวย 

2.2 อุปกรณที่ใชไมไดมาตรฐาน  เชน  เครื่องชั่ง  ทําใหชั่งนํ้าหนักวัตถุดิบไมไดตรงตามที่กําหนด   

มีด  ไมคมทําใหวัตถุดิบเสียหาย 

2.3 การจัดเก็บวัตถุดิบ  ถามีการจัดเก็บที่ไมเหมาะสมอาจทําใหวัตถุดิบเกิดความเสียหายได  

สาเหตุหลักที่ 3 เกิดความเสียหายระหวางการปรุงประกอบอาหาร 

3.1 การชั่ง  ตวง  วัด  สูตรอาหาร  ไมตรงตามสูตรมารตฐานที่กําหนด 

3.2 แมครัวปรุงประกอบอาหาร  ใชวิธีการปรุงประกอบอาหารที่ไมเหมาะสม  ทําใหวัตถุดิบ

เสียหาย  

3.3 การขนสง  เชน  การใชอุปกรณในการขนสงที่ไมเหมาะสม อาจทําใหอาหารที่ปรุงประกอบ

เสร็จแลว  หกเสียหาย 

สาเหตุหลักที่ 4 การจัดเสิรฟไมตรงตามที่กําหนด 

4.1 การสื่อสาร  เปนสิ่งที่สําคัญถามีการสื่อสารที่ไมดีอาจทําใหเกิดความผิดพลาดในการทํางาน 

4.2 คนจัดเสิรฟ  ถามีการจัดเสิรฟอาหารที่ไมตรงตามนํ้าหนักที่กําหนด  ก็จะทําใหอาหารไม

เพียงพอตอจํานวนผูปวย  

4.3 อุปกรณที่ใชไมไดมาตรฐาน  เชน  เครื่องชั่ง  ทําใหชั่งน้ําหนักวัตถุดิบไมไดตรงตามท่ีกําหนด   

สาเหตุหลักที่ 5 การเปลี่ยนแปลงของจํานวนผูปวยในแตละวัน 

5.1 ฤดูกาล  ที่มีผลตอการเจ็บปวยของผูปวยเชน  ถาเปนฤดูฝน ก็จะทําใหผูคนเจ็บปวยไดงาย  

ทําใหฤดูกาลน้ีมีผูเจ็บปวยเขารักษาตัวมากกวาปกติ 

5.2 สิ่งแวดลอม  อาจกอใหเกิดความเจ็บปวย   เชน  มลพิษในอากาศ  สภาพแวดลอมในการ

ทํางาน  ท่ีอยูอาศัย  ขยะมูลฝอยตาง ๆ  

5.3 เหตุการณฉุกเฉิน  เชน  ภัยพิบัติ   อุบัติเหตุ   เปนตน 
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 ภาพที่  1  วิเคราะหสาเหตุของปญหาขบวนการผลิตอาหาร 

 

  จากนั้นวิเคราะหขอมูลปญหาที่เก็บไดดวย Pareto Diagram และทําการพัฒนาเครื่องมือในการ

สั่งจายวัตถุดิบ และนํามาทดลองใช และทําการเปรียบเทียบหาความสําคัญของปญหาหลักที่เกิดขึ้นใน

กลุมตัวอยางแตละชนิด 

           จากผลการวิจัยสามารถสรุปไดวา ผูวิจัยไดทําการเก็บขอมูลจากการสุมตัวอยางวัตถุดิบ ไดแกผัก 

5 ชนิด และเนื้อสัตว 5 ชนิด ซึ่งเปนตัวอยางที่มีการใชในการปรุงประกอบอาหารคอนขางบอย เพื่อ

วิเคราะหหาความความถี่ของการเกิดปญหาที่เกิดจากการบริหารจัดการอาหารสดรูปแบบเกา จากผลการ

เก็บขอมูลพบวาปญหาสวนใหญเกิดจาก 

ตัวอยางผัก 

 1. การเปลี่ยนแปลงของจํานวนผูปวยในแตละวัน 27 ครั้ง/เดือน 

 2.การตัดตกแตงไมถูกตองตามมาตรฐานที่กําหนด เฉลี่ย 24 ครั้ง/เดือน 

 3. การจัดเสิรฟไมถูกตองตามท่ีกําหนด เฉลี่ย 8 ครั้ง/เดือน 

ตัวอยางเนื้อสัตว 

 1. การเปลี่ยนแปลงของจํานวนผูปวยในแตละวัน เฉลี่ย 49 ครั้ง/เดือน 

 2. การจัดเสิรฟไมถูกตองตามท่ีกําหนด เฉลี่ย 6 ครั้ง/เดือน 

 ผูวิจัยทําการปรับเปลี่ยนรูปแบบการจัดการอาหารสดคงคลังโดยจัดทําโปรแกรมที่ใชในการทํา

เอกสารสั่งจายเนื้อสัตวและผัก หาคาเฉลี่ยของผูปวยที่เขาพักรักษาในโรงพยาบาลธรรมศาสตรเฉลิมพระ

เกียรติ กําหนดคุณลักษณะของอาหารสดเพื่อควบคุมคุณภาพ และทําประมาณการสั่งซื้ออาหารสดเพ่ือ
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กําหนดปริมาณอาหารใหเพียงพอตอจํานวนผูปวยเฉลี่ย ผูวิจัยไดนําขบวนการดังกลาวมาทดลองใชในการ

ทํางาน และทําการเก็บขอมูลการเกิดปญหาแลวนํามาเปรียบเทียบหาความสําคัญของปญหาหลังจากการ

ทดลองใชขบวนการจัดการอาหารสดคงคลังท่ีพัฒนาขึ้นอีกครั้ง พบวาปญหาสวนใหญเกิดจาก 

ตัวอยางผัก 

 1.การตัดตกแตงไมถูกตองตามมาตรฐานที่กําหนด เฉลี่ย 11 ครั้ง/เดือน 

 2. การเปลี่ยนแปลงของจํานวนผูปวยในแตละวัน 9.5 ครั้ง/เดือน 

 3. การจัดเสิรฟไมถูกตองตามท่ีกําหนด เฉลี่ย 0.5 ครั้ง/เดือน 

ตัวอยางเนื้อสัตว 

 1. การเปลี่ยนแปลงของจํานวนผูปวยในแตละวัน เฉลี่ย 14 ครั้ง/เดือน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2 การเปรียบเทียบความสาํคัญของปญหาที่เกิดข้ึนในกลุมตัวอยางผักและเนื้อสัตวแตละชนิด 
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ภาพที่ 3 เปรียบเทียบความสําคัญของปญหาหลักที่เกิดขึ้นในวัตถุดิบกลุมตางๆหลังการทดลองใช

ขบวนการจัดการอาหารสดคงคลังท่ีพัฒนาขึ้น 

 

อภปิรายผลการวจิยั 

 จากการศึกษาการจัดการอาหารสดคงคลังสําหรับใชผลิตอาหารใหผู ป วยในโรงพยาบาล

ธรรมศาสตรเฉลิมพระเกียรติ มีวัตถุประสงคเพ่ือวิเคราะหปญหาและแกไขปญหาขบวนการบริหารจัดการ

อาหารสดคงคลัง ใหเพียงพอและเหมาะสมตอการปรุงประกอบอาหารใหผูปวยในแตละวัน  และไมมี

วัตถุดิบคงคลังมากเกินความจําเปนจนทําใหวัตถุดิบเนาเสีย ผูวิจัยจึงทําการวิเคราะหหาสาเหตุดวย Fish 

Bone Diagram เพื่อหาสาเหตุหลักและสาเหตุรองที่สงผลกระทบใหวัตถุดิบไมเพียงพอตอการผลิต ซึ่ง

สอดคลองกับงานวิจัยของ วรพล เนตรอัมพร ที่ไดทําการวิเคราะห สรุปปญหาหลักและปญหารองท่ีทําให

การจัดการคลังสินคาขาดคุณภาพ จากนั้นผูวิจัยจึงทําการพัฒนาขบวนการเบิกจายเนื้อสัตวและผัก และ

ทําการทดลองใชเปนเวลา 2 เดือน ผลการวิจัยพบวา ปริมาณการเบิกจายเนื้อสัตวและผักเพียงพอ 

พนักงานชวยงานโภชนาการสามารถปฏิบัติงานไปในทิศทางเดียวกัน มีการบันทึกการเบิกจาย สามารถ

ตรวจสอบและหมุนเวียนวัตถุดิบได มีปายบงช้ีสถานะของวัตถุดิบชวยลดการสูญเสียจากการเนาเสีย และ

สามารถสั่งซื้อสินคาไดเหมาะสมกับปริมาณผูปวยในแตละวัน ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของวรพล เนตร

อัมพร (2559) ที่ไดศึกษาเก่ียวกับการวิเคราะหแนวทางเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพของขบวนการจัดการสินคา

คงคลังโดยใหความสําคัญในเรื่องของการจัดวางวัตถุดิบ มีปายสถานะบงชี้ สามารถชวยลดเวลาในการ

ทํางาน ลดการสูญเสียตนทุนของทางบริษัทโดยไมจําเปน และผลการวิจัยครั้งน้ีสอดคลองกับงานวิจัยของ
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ทินวัฒน ขาวเหลือง (2554) ในการวิเคราะหการจัดการสินคาคงคลัง ในการสํารองสินคาที่มีความนิยม 

เพ่ือตอบสนองความตองการของลูกคาในแตละชวงเวลา ลดปญหาการขาดแคลนสินคา สามารถเพ่ิมกําไร

ใหกับธุรกิจได และสอดคลองกับงานวิจัยของจีระศักดิ์ ชูทรัพย และรวินกานต  ศรีนนท.(2559) ที่ได

ศึกษาและพัฒนาวิธีการสั่งซื้อสินคา เพ่ือลดปญหาสินคาขาดมอ เพ่ิมประสิทธิภาพใหการจัดการสินคาคง

คลัง เพื่อตอบสนองความตองการของลุกคา รวมทั้งสดคลองกับงานวิจัยของวีระ จรัสศิริรัตน. (2558) ที่

ไดศึกษาและพัฒนาการสั่งซื้อวัตถุดิบ เพ่ือตอบสนองความตองการของลูกคาเชนกัน 

สรปุผลการวิจัย  

การศึกษาการจัดการอาหารสดคงคลังสําหรับใชผลิตอาหารใหผูปวยในโรงพยาบาลธรรมศาสตร

เฉลิมพระเกียรติเปนการศึกษาเชิงสํารวจ (Survey Research) กรณีศึกษา หนวยงานโภชนาการ 

โรงพยาบาลธรรมศาสตรเฉลมิพระเกียรต ิมีวัตถุประสงคเพ่ือวิเคราะหหาสาเหตุของปญหาและพัฒนาการ

บริหารจัดการอาหารสดคงคลังใหมีประสิทธิภาพมากขึ้น เพื่อใหวัตถุดิบเพียงพอในการใหบริการอาหาร

ผูปวย เครื่องมือที่ใชในการวิจัยเพื่อนําเอามาทําการวิเคราะห ในครั้งนี้คือแผนภูมิกางปลา (Fish Bone 

Diagram) และ Pareto Diagram ผูวิจัยทําการพัฒนาเครื่องมือในการสัง่จายผักและเนื้อสัตว และนํามา

ทดลองใช และทําการเปรียบเทียบหาความสําคัญของปญหาหลักที่เกิดขึ้นในกลุมตัวอยางแตละชนิด 

 

ขอเสนอแนะ 

ปญหาที่เกิดจากการเปลี่ยนแปลงของจํานวนผูปวยในแตละวัน  เนื่องจากไมสามารถคาดการณ

ปริมาณผูปวยที่เขารักษาตัวได แนวทางการแกไขปญหานี้คือทางหนวยงานมีการสํารองวัตถุดิบ หาก

วัตถุดิบสวนนี้ไมไดนํามาใชในวันนั้น นักโภชนาการหนวยผลิตจะทําการหมุนเวียนวัตถุดิบดงักลาวโดยการ

ดัดแปลงเมนูใหผูปวยในวันถัดไป และนอกจากนี้ยังพบวาการตัดตกแตงไมถูกตองตามมาตรฐานที่กําหนด 

เน่ืองจากมีการหมุนเวียนเจาหนาที่ในการปฏิบัติงานทําใหเกิดความผิดพลาดในการหั่นผักแตละชนิด ทาง

หนวยงานจึงจัดทําคูมือเพ่ือเปนแนวทางในการปฏิบัติงาน และมีการจัดอบรมพนักงานใหมเพื่อใหสามารถ

ปฏิบัติงานไดอยางถูกตอง 

  

เอกสารอางองิ 

ทินวัฒน  ขาวเหลือง.(2554). การวิเคราะหแนวทางเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพของกระบวนการจัดการสินคา 

คงคลัง กรณีศึกษารานตําหรับไทย. ปริญญามหาบัณฑิตสาขาวิชาการจัดการโลจิสติกส 

มหาวิทยาลัยหอการคาไทย 

จีระศักดิ์ ชูทรัพย และรวินกานต  ศรีนนท.(2559) การเพ่ิมประสิทธิภาพการจัดการสินคาคงคลัง :  

กรณีศึกษาบริษัท XXX จํากัด ปริญญามหาบัณฑิตสาขาวิชาการจัดการโลจิสติกส มหาวิทยาลัย

หอการคาไทย 
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