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สรุปจุดที่เปน “วิธีปฏิบัติที่เปนแบบอยางที่ดีเยี่ยม”  

1)  การรวมมืออยางใกลชิดกับผูสงมอบในการวางแผนจัดหาปลา  

2)  การนําขอมูลแผนการจัดหาจาผูสงมอบมาใชประโยชนในการขายสินคา และวางแผนการผลิต 

3)  สามารถคาดการณปริมาณและสัดสวนของปลาแตละชนิดที่จะไดรับมอบในแตละวัน  

 
ประสิทธิผล  

1)  สามารถคาดการณปริมาณปลาสดท่ีสงมอบไดแมนยําลวงหนา อยางนอย 15 วัน  

2)  เพิ่มความแมนยําจากการสงมอบปลาสด จาก 45% เปน 73%  
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1. บทสรุปผูบริหาร 

ในการดําเนินการปรับปรุงกระบวนการอยางมีคุณภาพตามแนวคิดของ TQM แผนกจัดซื้อวัตถุดิบในประเทศของ 

บริษัท โชติวัฒนอุตสาหกรรมการผลิต จํากัด (CMC) ทําใหบุคลากรไดความเขาใจถึงผลกระทบตางๆ ที่มีตอลูกคา

กระบวนการถัดไป อันเกิดจากความคาดเคล่ือนของแผนจัดหาและสงมอบวัตถุดิบ (ปลาสด) ซึ่งเปนเสียงสะทอนผานเวที

การตรวจวินิจฉัย และทําใหทีมงานเปดใจเรียนรูความคาดหวังลูกคาภายในองคกร ไดแก ฝายขายที่ตองการแผนจัดหา

วัตถุดิบจําแนกตามชนิดปลาลวงหนาอยางนอย 3 เดือน เพื่อใชเปนขอมูลประกอบในการรับคําส่ังซื้อและยืนยันแผนสงมอบ

ผลิตภัณฑใหกับลูกคา ฝายวางแผนการผลิตตองการแผนสงมอบวัตถุดิบที่แมนยําเปนรายวันลวงหนาอยางนอย 1 สัปดาห 

เพื่อใชจัดตารางการผลิตสินคาและฝายผลิตตองการแผนการสงมอบวัตถุดิบรายวันเพื่อจัดเตรียมพนักงานและอุปกรณใน

การขนถายปลา ดังนั้น ทีมจัดซื้อจึงเพียรพยายามปรับปรุงวิธีปฏิบัติงานเพื่อ “เพิ่มความแมนยําของแผนจัดหาและสงมอบ

วัตถุดิบ (ปลาสด)” โดยใชวิธี QC Story ในการวิเคราะหแยกแยะลักษณะปญหาและสาเหตุรากเหงาของปญหาอยาง

จริงจัง และมีการรวบรวมขอมูลการจับปลาท่ีชัดเจนและทันสมัยจากผูสงมอบ ซึ่งนอกจากการติดตอส่ือสารทางโทรศัพทกับ

ผูสงมอบแลว ทีมงานไดเดินสายเย่ียมเยียนผูสงมอบท้ังฝงอาวไทยและฝงทะเลอันดามันเพื่อรับทราบสถานการณและ

แผนการออกจับปลา และไดนําขอมูลสถิติมาชวยวิเคราะหปจจัยผันแปรที่สงผลตอปริมาณปลาที่คาดวาจะจับได และ

คํานวณ วันที่เรือเขาฝงในแตละรอบการจับปลา  

ทั้งนี้ทีมจัดซื้อไดมีมาตรการปรับปรุงวิธีการจัดทําฐานขอมูลการจับปลาท่ีละเอียดขึ้นประกอบดวย จํานวนเรือของ

ผูสงมอบ ขนาดเรือแตละลํา ความสามารถในการจับปลาไดในแตละชวงเวลา สัดสวนชนิดปลาแตละนานนํ้า และสัดสวนที่

สามารถสงมอบให CMC ซึ่งเปนขอมูลสําคัญในการคาดการณปริมาณและชนิดปลาที่จะสงมอบในแตละวันลวงหนาได 

สวนการคาดการณวันสงมอบ ทีมจัดซื้อไดมีการสอบ ถามผูสงมอบ และบันทึกวันที่เรือออกหาปลาทุกเที่ยวและเร่ิมใหผูสง

มอบระบุระยะเวลาการจับปลาแตละเที่ยวแนบมากับเอกสารการสงมอบทุกคร้ัง เพื่อเปนขอมูลยืนยันผลการศึกษาวงจร

และรอบระยะเวลาในการจับปลาแตละเที่ยวของชาวประมง ซึ่งเปนขอมูลประกอบในการคํานวณและคาดการณวันเรือเขา

และวันเรือออกจับปลาในแตละเที่ยวลวงหนา 3 เดือน 
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จากการเก็บขอมูลและปรับปรุงวิธีการคาดการณปริมาณสงมอบวัตถุดิบตอเนื่องในชวงป 2553  ทีมงานเร่ิมจะ

เห็นเปนผลในป 2554 ที่ทําใหสามารถคาดการณปริมาณปลาสดที่สงมอบไดแมนยําลวง หนาอยางนอย 15 วัน ซึ่งจาก

ขอมูลการรับปลาเปรียบเทียบกับแผนที่คาดการณไวในเดือนมกราคม-กุมภาพันธ %ความแมนยําเพิ่มเปน 73% และ 71% 

ตามลําดับ และท่ีสําคัญความคาดเคล่ือนยอดสงมอบวัตถุดิบในแตละสัปดาหลดลง จากเดิม ±10-100% เปน ± 4-30% 

สงผลใหฝายวางแผนการผลิตจัดตารางการผลิตสินคาสอดรับกับการเขามาของวัตถุดิบไดดีขึ้น สามารถจัดการวัตถุดิบที่

กําลังสงมอบใหเขาสูกระบวนการผลิตไดหมด ทําใหลดปริมาณปลาสดเขาฟรีซ และประหยัดคาใชจายในการจัดเก็บเม่ือ

เทียบกับป 2553 ที่มีปริมาณปลาสดเขาฟรีซสูงถึง 50% ของปลาสดรับเขา และจากการติดตามผลตอเนื่องของการ

คาดการณปริมาณสงมอบวัตถุดิบ (ปลาสด) ในชวงเดือนมีนาคม-กรกฎาคม 2554 พบวาผลการคาดการณแผนสงมอบ

ประจําสัปดาหลวงหนา 15 วัน มีความแมนยําเพิ่มขึ้นถึง 88% 

นอกจากนี้ทีมงานยังสามารถแบงปนฐานขอมูลการจับปลาใหกับผูสงมอบเพื่อประกอบการติดตามดู

ความสามารถในการจับปลาของเรือแตละลํา และพิจารณาแผนการจัดหาและสงมอบในปถัดไปได และยังสามารถพัฒนา

ตอยอดไปถึงขั้นตอนการเก็บรักษาปลาในเรือ เชน ระยะเวลาการเก็บรักษาปลา และชวงเวลาที่ดีที่สุดในการรักษาคุณภาพ

วัตถุดิบปลา เปนตน ซึ่งเปนคุณคาสําคัญที่สงผลใหเกิดการรวมมืออยางใกลชิดและเพิ่มความสัมพันธที่ดีกับผูสงมอบใน

ระยะยาวดวย 

 

2. ขอมูลที่เกีย่วของ 
 บริษัท โชติวัฒนอุตสาหกรรมการผลิต จํากัด (CMC) กอต้ังขึ้นในป พ.ศ.2521 บนพื้นที่ 12.5 ไร ภายใตชื่อ 

“บริษัท หองเย็นโชติวัฒน หาดใหญ จํากัด” CMC ผลิตปลาทูนาบรรจุกระปองสงออกและมีกําลังการผลิตเร่ิมตนที่ 9,000 

เมตริกตันตอป โดยใชปลาโอดําและปลาโอลายซ่ึงเปนวัตถุดิบในทองถ่ินเปนหลัก ตอมาเพื่อสนองตอบความตองการของ

ลูกคาและขอกําหนดของประเทศผูนําเขา CMC จึงไดกอต้ังโรงงานแหงใหมขึ้น ณ เลขท่ี 84/ 22 หมู 7 ถ.เอเชียสาย 43  ต.

คอหงส อ.หาดใหญ จ.สงขลา และเปล่ียนช่ือบริษัทเปน “บริษัท โชติวัฒนอุตสาหกรรมการผลิต จํากัด (CMC)” ในป พ.ศ. 

2532  ซึ่งทําให CMC สามารถเพิ่มกําลังการผลิตเปน 45,000 เมตริกตันตอป โดยเพิ่มปริมาณการใชวัตถุดิบปลาทูนาทั้ง

จากภายในประเทศและนําเขาจากตางประเทศ  

 ทั้งนี้เพื่อรองรับการขยายตัวอยางตอเนื่องของตลาด CMC จึงกอสรางโรงงานแหงที่ 2 และ 3 ในป พ.ศ. 2538 

และ พ.ศ. 2547 ตามลําดับ ทําให CMC มีกําลังการผลิตรวมเพ่ิมขึ้นเปน 350 เมตริกตันตอวัน ปจจุบัน (ป 2554) CMC 

ผลิตอยูที่ 200-230 เมตริกตันตอวัน มีพนักงานกวา 3,000 คน สงออกผลิตภัณฑไปยังกวา 50 ประเทศทั่วโลก ดวยมูลคา

การขายประมาณ 200 ลานเหรียญสหรัฐตอป ซึ่งมีสวนแบงตลาดใหญเปนอันดับ 3 ของผูผลิตและสงออกอาหารทะเลแปร

รูปของประเทศไทย ผลิตภัณฑที่สําคัญของ CMC แบงออกเปน 5 กลุมหลัก ไดแก 1) ผลิตภัณฑทูนามาตรฐาน (Standard 

Tuna Product) 2) ผลิตภัณฑเพิ่มมูลคา (Value Added Product) 3) ผลิตภัณฑอาหารสําหรับสัตวเล้ียง (Pet Food 

Product) (4) ผลิตภัณฑพลอยได (By Product) และ 5) ผลิตภัณฑอาหารไทยตรา “ตะไคร” (Thai Food Product)  

กวา 30 ปที่ CMC ขยายกิจการและเจริญเติบโตในวงการอุตสาหกรรมการผลิตและแปรรูปอาหาร จนเปนที่

ยอมรับของลูกคาตางประเทศ สวนหนึ่งเกิดจากการที่ CMC ใสใจกับคุณภาพของผลิตภัณฑที่สงมอบใหกับลูกคาเปน

สําคัญ ประกอบกับผูบริหาร CMC ที่มุงม่ันพัฒนาปรับปรุงระบบการบริหารจัดการองคกรอยูเสมอ และความผูกพันของ

พนักงาน CMC ที่ชวยกันสรางสรรคองคกรและยึดถือคานยิมองคกรเปนแนวทางในการปฏิบัติงาน นอกจากการไดรับการ

รับรองระบบมาตรฐาน ISO9001:2000 ISO14001: 2004, HACCP, GMP, BRC และ มรท.8001 แลว CMC ยังไดรับ
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หลายรางวัลที่เปนกําลังใจใหกับทีมบริหารและพนักงาน อันไดแก รางวัลจรรยาบรรณดีเดน ป 2551 จากหอการคาไทย 

รางวัลสถานประกอบการดีเดนดานสวัสดิการและสวัสดิการแรงงาน ป 2552 จากกระทรวงแรงงาน และ รางวัล 5ส เหรียญ

เงินระดับประเทศ ป 2552 จากสมาคมสงเสริมเทคโนโลยีไทยญี่ปุน  

อีกทั้ง CMC ยังมีนโยบายดานอนุรักษส่ิงแวดลอมและความย่ังยืนของทรัพยากรธรรมชาติ โดยไดรับการยอมรับ

ใหเปนสมาชิกขององคกรระหวางประเทศ ไดแก ISSF (International Seafood Sustainable Foundation) และ EII (Earth 

Island Institute) - Dolphin Safe Project นอกจากนี้ CMC ยังสนับสนุนและปฏิบัติตามขอกําหนด IUU (Illegal, 

Unreported and Unregulated) ของ EU Commission โดยไมซื้อปลาจากการทําประมงที่ผิดกฎหมาย ขาดการ

รายงาน และไรการควบคุม และใหความรวมมือในโครงการการศึกษาเพื่อความยั่งยืนของวัตถุดิบปลาโอดํา (Tonggol 

Sustainable Project)   

เพื่อให CMC มีความพรอมตอการเปล่ียนแปลงและเติบโตอยางม่ันคง ผูบริหารไดนําแนวคิด TQM เขามาพัฒนา

ระบบการบริหารจัดการภายในองคกรอยางจริงจังในป 2552 ซึ่งทําใหมีการรวบรวมความคาดหวังของผูมีสวนไดสวนเสีย

ทุกสวนที่ชัดเจนขึ้น อันเปนขอมูลสําคัญในการทบทวนวิสัยทัศนและ พันธกิจขององคกร และกําหนดเข็มมุงประจําปใหกับ

พนักงาน เพื่อเปนแนวทางในการบริหารและปรับปรุงงานอยางมีทิศทางและมีคุณภาพ โดยมีเปาหมายเพื่อตอบสนองความ

ตองการของลูกคาและผูมีสวนไดสวนเสียใหไดทันกับสถานการณ  

2.1 นโยบายคุณภาพ 
สุขลักษณะดีเย่ียม เต็มเปยมดวยคุณภาพ 

ทุกตลาดตรงเวลา ลูกคาพึงพอใจ 

หวงใยส่ิงแวดลอม พรอมใหบริการ 

2.2 คานิยม CMC 
• ความซ่ือสัตย : มีความซ่ือสัตยในการทํางานและปฏิบัติตามหลักจรรยาบรรณ 

• การทํางานเปนทีม : มีสวนรวมในการทํางาน การแกไขปญหา และการแลกเปล่ียนประสบการณและความ

คิดเห็นตางๆ กับทีมงาน 

• การปรับปรุงอยางตอเนื่อง : คิดหาวิธีการที่จะพัฒนาตนเองและปรับปรุงวิธีปฏิบัติงานและขั้นตอนการ

ทํางานใหมีประสิทธิภาพอยูเสมอ 
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2.3 วัฒนธรรม CMC 
• ทุกคนถือเปนพี่นองของครอบครัว CMC เดียวกัน ตองรูจักแบงปนและชวยเหลือซ่ึงกันและกัน 

• ทุกคนท่ีนี่ยึดเปาหมายของบริษัทเปนหลัก 

• ปรับปรุงฝมือการทํางานอยางตอเนื่อง 

• การแสดงความคิดเห็นและขอเสนอแนะเปนหนาที่ของคน CMC ทุกคน 

2.4 วิสัยทัศน 
ผูผลิตที่มีคุณภาพระดับมาตรฐานโลกโดยใชนวัตกรรมในการผลิตอาหารใหมีคุณคา  

2.5 พันธกิจ 
1) นํานวัตกรรมมาใชในการผลิตอาหาร เพื่อตอบสนองความตองการที่หลากหลายของผูซื้อและผูบริโภคทั่วโลก 

ดวยการคนควาและพัฒนาเทคโนโลยีดานการผลิต 

2) จัดหาวัตถุดิบและบริการท่ีมีคุณภาพ ตนทุนตํ่า ทันกับความตองการ ดวยการปรับปรุงระบบงานท่ีเก่ียวของ

รวมกับผูสงมอบภายในหวงโซอุปทาน 

3) ผลิตและสงมอบผลิตภัณฑที่มีคุณภาพ เช่ือถือได และพรอมปรับเปล่ียนตามความตองการเพื่อผูซื้อและ

ผูบริโภคทั่วโลก และมีตนทุนตํ่า ดวยการปรับปรุงเคร่ืองจักร - อุปกรณ และระบบงานใหมีประสิทธิภาพ 

4) คนหาความตองการของผูซื้อและผูบริโภค เพื่อนํามาพัฒนาผลิตภัณฑและกระบวนการให สามารถตอบ 

สนองความตองการและเพิ่มความพึงพอใจของผูซื้อและผูบริโภคทั่วโลก  ดวยระบบบริหารความสัมพันธ

ลูกคาที่มีประสิทธิภาพ 

5) พัฒนาทรัพยากรมนุษย ใหมีทักษะในการเปนผูนําท่ีดี มีความสามารถในวิชาชีพ มีแรงจูงใจที่จะสนองตอบ

การบรรลุพันธกิจ วิสัยทัศน จุดมุงหมาย คานิยมขององคกร และคุณลักษณะพนักงานที่พึงประสงค ดวยการ

พัฒนาความรูความสามารถ ภายใตบรรยากาศที่สนับสนุนการทํางานและการมีสวนรวมของพนักงาน 

เพื่อใหพนักงานมีความกาวหนาและมีความสุขในชีวิต 
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2.6 โครงสรางองคกร 
 CMC แบงโครงสรางองคกรออกเปน 3 สายงาน และมี 17 ฝายที่รับผิดชอบครอบคลุมทั้งกระบวนการธุรกิจหลัก 

(Core Process) และกระบวนการสนับสนุน (Support Process) ดังรูป 1.1 

     รูป 2.1 โครงสรางองคกร 

 
 

2.7 รางวัล / ประกาศนียบัตรที่ไดรับ 
• รางวัลสถานประกอบการดีเดนดานความปลอดภัยระดับจังหวัด ป 2547  

 จากกระทรวงแรงงาน  

• รางวัล Zero-Accident  ป 2551-2552 จากกระทรวงแรงงาน 

• รางวัลจรรยาบรรณดีเดน ป 2551 จากหอการคาไทย 

• รางวัลสถานประกอบการดีเดนดานแรงงานสัมพันธและสวัสดิการแรงงาน ป 2552  

 จากกระทรวงแรงงาน 

• ประกาศนียบัตร ธรรมาภิบาลส่ิงแวดลอม ป 2552 จากกระทรวงอุตสาหกรรม  

• รางวัล 5ส เหรียญเงินระดับประเทศ ป 2552 จากสมาคมสงเสริมเทคโนโลยีไทยญี่ปุน 

ประกาศนียบัตร รางวัลไคเซ็นระดับประเทศ ป 2552 จากสมาคมสงเสริมเทคโนโลยีไทยญี่ปุน 

2.8 งานบริหารจัดซื้อ 
ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร วัตถุดิบและสวนประกอบการผลิตเปนปจจัยนําเขาหลักสําคัญ ดังนั้น CMC จึง

ออกแบบใหงานบริหารจัดซื้อเปนหนึ่งในกระบวนการธุรกิจหลักขององคกร รับผิดชอบโดยฝายจัดซื้อซ่ึงมีภารกิจที่สําคัญ

ไดแก 

- การวิเคราะหสภาวะแนวโนมของปริมาณและราคาวัตถุดิบและสวนประกอบการผลิต  

- การวางแผนและบริหารงานจัดซื้อใหมีประสิทธิภาพ ใหสามารถจัดหาจัดซื้อไดทันในปริมาณท่ีเพียงพอกับ

แผนความตองการภายใตคุณภาพที่กําหนดและราคาแขงขันได  

ผูจัดการโรงงาน ผูอํานวยการ

ประธานกรรมการ

รองประธานกรรมการ

กรรมการผูจดัการ

รองกรรมการผูจัดการ
สายงานบริหารโรงงาน

คณะที่ปรกึษา

รองกรรมการผูจัดการ
สายงานบริหารการเงินและบัญชี

รองกรรมการผูจัดการ
สายงานบริหารจัดซื้อและขาย 

ผูชวยกรรมการผูจดัการ

คณะกรรมการตรวจสอบ

ฝายวางแผนการผลติ 

สํานักกรรมการผูจัดการ

ฝายระบบคุณภาพ

ฝายวิศวกรรม

ฝายทรัพยากรบุคคล

ฝายคอมพิวเตอร

ฝายวิจัยและพัฒนา

ฝายบัญชี

ฝายการเงิน

ฝายสารสนเทศและวิเคราะห

ฝายสํานักงาน

ฝายผลิต 

ฝายควบคุมคุณภาพ 

ฝายประกันคุณภาพ 

ฝายคลังสินคา 
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- การพัฒนาและสรางความสัมพันธกับผูสงมอบ ซึ่งรวมถึงการปรับปรุงคุณภาพสินคาและกระบวนการสง

มอบรวมกับผูสงมอบ 

เนื่องจากการจัดหาจัดซื้อวัตถุดิบปลาทูนา เปนงานท่ีตองอาศัยความรูประสบการณและเครือขายธุรกิจเฉพาะ

ดาน  CMC จึงบริหารงานจัดซื้อแยกเปน 4 แผนกคือ แผนกจัดซื้อวัตถุดิบตางประเทศ แผนกจัดซื้อวัตถุดิบในประเทศ 

แผนกจัดซื้อทั่วไปในประเทศ และแผนกจัดซื้อทั่วไปตางประเทศ (ดังรูป 1.2) และเพื่อใหสอดรับกับพันธกิจขององคกรใน

การจัดหาวัตถุดิบและบริการที่มีคุณภาพ ตนทุนตํ่า ทันกับความตองการ ดังนั้นในปที่ผานมา ฝายจัดซื้อจึงมุงเนนปรับปรุง

ระบบงานที่เก่ียวของและสรางความรวมมืออยางใกลชิดกับผูสงมอบ เพื่อใหสามารถสงมอบผลิตภัณฑใหกับลูกคาได

ครบถวนและทันตามความตองการ  

รูป 2.2 โครงสรางฝายจัดซื้อ 

 

 

3. การเรียนรูความคาดหวงัของลกูคา 
ในการปฏิบัติงานแผนกจัดซื้อวัตถุดิบในประเทศมีเปาหมายการติดตามวัดผลของการจัดซื้อจัดหาวัตถุดิบใหได

ปริมาณและทันกับความตองการผลิตอยูแลว แตแผนจัดหาและสงมอบวัตถุดิบ (ปลาสด) ที่ผานมายังมีความแมนยํานอย

อยูที่ 45% แผนกฯ จึงไดดําเนินการปรับปรุงกระบวนการอยางมีคุณภาพตามแนวคิดของ TQM โดยใชวิธี QC Story ซึ่งทํา

ใหทีมจัดซ้ือไดสืบสภาพลักษณะปญหาและวิเคราะหหาสาเหตุรากเหงาของปญหาอยางจริงจัง ทําใหทีมงานไดความเขาใจ

ถึงระดับผลกระทบตอเนื่องที่เกิดจากความคาดเคล่ือนของแผนสงมอบวัตถุดิบ ซึ่งสอดคลองกับเสียงของลูกคากระบวนการ

ภายในท่ีสะทอนความคาดหวังผานเวทีการตรวจวินิจฉัยและไดรวมกันกําหนดเปนหัวขอคุณภาพในกระดานการกระจาย

เข็มมุงและดัชนีวัดคุณภาพขององคกร ดังแสดงในตาราง 3.1 “ตารางกําหนดหนาที่งานที่มีคุณภาพ” (Quality Work 

Assignment: QWA)  

 

 

 

 

 

กรรมการผูจัดการ

รองกรรมการผูจัดการ 
สายงานบริหารจัดซื้อและขาย

ฝายจัดซือ้ฝายจัดซื้อ 

แผนกจดัซื้อวัตถุดิบ
ตางประเทศฝายขาย 

แผนกจดัซื้อวัตถุดิบ 
ในประเทศ 

แผนกจดัซื้อทั่วไป 
ในประเทศ 

แผนกจดัซื้อทั่วไป 
ตางประเทศ 
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ตาราง 3.1  “ตารางกําหนดหนาที่งานที่มีคุณภาพ” ของแผนกจัดซื้อวัตถุดิบในประเทศ ฝายจัดซื้อ 

ลูกคา ดัชนีวัดคุณภาพของงาน (kQI) 
กระบวนการ 
ปฏิบัติงาน 
(Quality  
Work 

Procedure) 

ฝา
ยข
าย

 

ฝา
ยว
าง
แผ
นก
าร
ผลิ
ต 

ฝา
ยผ
ลิต

 

ฝา
ยก
าร
เงิน

 

ผูส
งม
อบ

 

Q,C,D หัวขอคุณภาพ 
ความถ่ี 

�     Q ความแมนยําของการวิเคราะห

แนวโนมปริมาณวัตถุดิบปลา 

ทุกไตรมาส วิเคราะห

แนวโนม

วัตถุดิบ

ปลา  

� �   � Q ปริมาณความตองการซื้อวัตถุดิบทั้งป ทุกไตรมาส 

� � �  � Q,D ความแมนยําของแผนจัดหาและสง

มอบวัตถุดิบ 

ทุกเดือน วางแผน

และจัดหา 

     �  C มูลคาการซ้ือวัตถุดิบลวงหนา 3 เดือน ทุกไตรมาส 

 

เนื่องจากความผันผวนของการจัดหาวัตถุดิบมีอยูมาก ดังนั้นการติดตามปจจัยผันแปรที่สงผลตอการคาดการณ

แผนจัดหาและสงมอบวัตถุดิบอยางใกลชิดจึงเปนเร่ืองจําเปน ทั้งนี้เพื่อใหไดขอมูลปอนกลับสูลูกคากระบวนการภายในได

ทันกับสถานการณ แผนกฯ จึงนําหัวขอ“เพ่ิมความแมนยําของแผนจัดหาและสงมอบวัตถุดิบ (ปลาสด)” มาปรับปรุง

อยางตอเนื่อง เพื่อใหสามารถตอบสนองความตองการใชประโยชนจากแผนจัดหาและสงมอบวัตถุดิบของลูกคาของ

กระบวนการใหได ดังนี้ 

1) ฝายขาย – ตองการขอมูลปริมาณวัตถุดิบที่จะจัดหาไดจําแนกตามชนิดในแตละเดือนลวงหนาอยางนอย 3 

เดือน เพื่อใชเปนขอมูลประกอบในการรับใบส่ังซื้อของลูกคา และยืนยันแผนสงมอบผลิตภัณฑใหกับลูกคาไดทัน

กับความตองการของลูกคา 

2) ฝายวางแผนการผลิต – ตองการขอมูลปริมาณวัตถุดิบที่จะสงมอบไดจําแนกตามชนิดในแตละเดือนลวงหนา

อยางนอย 3 เดือน เพื่อใชเปนขอมูลในการยืนยันความพรอมของวัตถุดิบที่จะรองรับความตองการซื้อของลูกคา 

และตองการขอมูลแผนสงมอบวัตถุดิบที่แมนยําเปนรายวันลวงหนาอยางนอย 1 สัปดาห เพื่อจัดตารางการผลิต

สินคา 

3) ฝายผลิต – ตองการขอมูลแผนการสงมอบวัตถุดิบรายวันเพื่อจัดเตรียมพนักงานและอุปกรณ ในการขนถาย

ปลา 

4) ฝายการเงิน – ตองการขอมูลมูลคาการซ้ือวัตถุดิบลวงหนา 3 เดือน เพื่อวางแผนการสํารองเงินและการบริหาร 

Cash Flow ไดสอดรับกัน 

5) ผูสงมอบวัตถุดิบปลา – ตองการขอมูลปริมาณความตองการซื้อวัตถุดิบทั้งป เพื่อจัดหาแหลงจับปลาและ

เรือประมง 
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4. กระบวนการและวิธีปฏบัิติในอดีต 

 CMC ใชวัตถุดิบปลาทูนาที่จับโดยเรือประมงไทยประมาณ 13,000-15,000 ตันตอป ซึ่งชาวประมงใชัวิธีการจับ

ปลาแบบอวนลอมจากนานน้ําอาวไทยและบริเวณใกลเคียง โดยมีวิธีการเก็บรักษาคุณภาพปลาดวยการแชเย็นดวยน้ําแข็ง 

และเม่ือเรือเขามาเทียบทา จะมีการขนถายปลาลงจากเรือ – คัดแยกชนิดและขนาด – คัดแยกคุณถาพขั้นตน – ชั่งน้ําหนัก 

– แชเย็นดวยน้ําแข็ง – จัดขึ้นรถบรรทุก – ขนสง ถึงโรงงาน (รูป 4.1)  
รูป 4.1 ขั้นตอนการขนสงวัตถุดิบ (ปลาสด) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

สวนขั้นตอนการจัดทําแผนจัดซื้อของฝายจัดซื้อ (รูป 4.2) ต้ังตนจากการจัดทําตารางการผลิตหลัก (Master 

Production Schedule: MPS) ของฝายวางแผนการผลิต ที่จัดทําขึ้นโดยอิงเปาหมายจากแผนธุรกิจประจําปและมีการ

ทบทวนทุกไตรมาส โดยฝายจัดซื้อจะนํา MPS ดังกลาวมาเปนฐานในการจัดทําแผนจัดซื้อ ซึ่งแบงออกเปน 2 แผนหลักคือ 

แผนจัดซ้ือวัตถุดิบและแผนจัดซื้อสวนประกอบการผลิต และในท่ีนี้จะกลาวถึงเฉพาะแผนจัดซื้อวัตถุดิบ เปนแผนปที่แยก

ปริมาณการซ้ือเปนยอดนําเขาและซ้ือในประเทศโดยแจกแจงความตองการตามชนิดวัตถุดิบ (ตาราง 4.1) จากนั้นทีมจัดซื้อ

ก็จะนําแผนน้ีไปวิเคราะหความสามารถในการจัดหาของผูสงมอบแตละราย และจัดทําเปนแผนจัดหาและสงมอบวัตถุดิบ

รวมทั้งปแยกตามผูสงมอบ โดยแผนกจัดซื้อวัตถุดิบในประเทศรับผิดชอบในสวนของแผนจัดหาและสงมอบวัตถุดิบ (ปลา

สด) ทั้งนี้จะมีการทบทวนแผนจัดซื้อหมุน (Rolling) รายไตรมาสตามรอบการทบทวน MPS 

 

ขนถายปลาจากเรือ 

 

เรือประมงเทยีบทา 

 
คัดแยกชนิดปลา ชั่งน้าํหนัก/แชเย็นดวยน้าํแข็ง/ข้ึนรถ 

 

 
 

 

ขนสงถึง 
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รูป 4.2 ขั้นตอนการจัดทําแผนจัดซื้อ 
ฝายวางแผนผลิต ฝายจัดซื้อ ผูสงมอบ 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
วิธีการคาดการณปริมาณสงมอบวัตถุดิบ (ปลาสด) 
ในอดีต ทีมจัดซื้อคาดการณปริมาณสงมอบวัตถุดิบ (ปลาสด) โดยการคํานวณความสามารถในการจับปลาของผู

สงมอบทั้งปซึ่งมีวิธีการดังตัวอยางแสดงในตาราง 4.2  
 
 
 

ตาราง 4.1 แผนจัดซ้ือวัตถุดิบ ป ……. 
ชนิดวัตถุดิบ ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. รวม 

นําเขา 

  ปลาแตงโม                           

  ปลาโอเหลือง                           

 ปลาอัลบาคอร              

  .....                           

รวม                           

ซื้อในประเทศ (ปลาสด)  

  ปลาโอดํา                           

 ปลาโอลาย              

  ......                           

รวม                           

จัดตารางการผลิตหลัก 
(Master Production 
Scheduling: MPS) 

จัดทาํแผนจดัซือ้ แผนจดัซื้อ 
สวนประกอบการผลิต

แผนจดัซื้อ 
วัตถดุิบ 

แผนจดัหาและ 
สงมอบวัตถุดิบ 

แผนจดัหาและ
สงมอบวัตถุดิบ

จัดทาํแผนจดัหาและ
สงมอบวัตถุดิบ 
แยกตามผูสงมอบ 

แผนธุรกิจ 
ประจําป 

 

 

แผนจดัหา
วัตถดุิบ 
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ตาราง 4.2 ตัวอยางยอดคาดการณปริมาณสงมอบวัตถุดิบ (ปลาสด) 

 
 

1) คํานวณหาความสามารถในการจับปลาของแตละผูสงมอบ (D) 
= จํานวนเรือ (ลํา) x ขนาดเรือ (ตัน) x จํานวนเที่ยว (เที่ยว) 

จํานวนเรือ (ลํา) –  จํานวนเรือจับปลาที่ผูสงมอบแตละรายมี 

ขนาดเรือ (ตัน) – ขนาดระวางเรือจับปลาเฉล่ียตอลํา โดยใชขอมูลปริมาณปลาที่จับไดเฉล่ียของเรือแต

ละลําในปที่ผานมา 

จํานวนเที่ยว (เที่ยว) – จํานวนเที่ยวที่เรือแตละลําออกจับปลาโดยเฉล่ียตอป  
2) กําหนดสัดสวนที่ผูสงมอบแตละรายจัดสงใหกับ CMC (E) 

เปนสัดสวนที่ไดจากการตกลงกับผูสงมอบแตละรายซึ่งสวนใหญเปนผูสงมอบที่มีการติดตอกันมานาน

มากกวา 15-20 ป 
3) กําหนด %ความแมนยําในการคาดการณ  

เปนระดับความม่ันใจเฉล่ียในแผนการจัดหาของผูสงมอบที่ไดมีการพูดคุยแลกเปล่ียนกับ 

ผูสงมอบแตละราย  
4) คํานวณปรมิาณสงมอบของแตละผูสงมอบ (F) 

= ความสามารถในการจับปลา x สัดสวนสงมอบให CMC x %ความแมนยําในการคาดการณ 
5) กําหนดสัดสวนชนิดปลาที่คาดจะสามารถสงมอบได (G, H, I) 

เปนสัดสวนปริมาณปลารับเขาแตละชนิดเทียบกับปริมาณปลารับเขาทั้งหมดในปที่ผานมา ซึ่งใชสัดสวน

เดียวกันกับทุกผูสงมอบ 

 

 หลังจากคํานวณยอดคาดการณปริมาณสงมอบวัตถุดิบ (ปลาสด) ทั้งปแลว ก็จะใชขอมูลฤดูกาลการจับปลามา

ประกอบในการคํานวณปริมาณคาดวาจะสงมอบไดในแตละเดือน  ซึ่งขอมูลฤดูกาลการจับปลาไดจากการเก็บสถิติขอมูล

การรับเขาปลาในอดีต (รูป 4.3) ประกอบขอมูลเชิงบรรยายที่รวมรวมไดจากผูสงมอบดังนี้  

1. มกราคม – กุมภาพันธ    : มีมรสุม จับปลาไดนอย 

2. มีนาคม – พฤษภาคม    : จับปลาไดดีมาก 

3. มิถุนายน – สิงหาคม   : มีมรสุม  จับปลาไดนอย 

4. กันยายน – ตุลาคม   : จับปลาไดดี 

5. พฤศจิกายน – ธันวาคม   : มีมรสุม จับปลาไดนอย ชาวประมงสวนใหญหยุดซอมแซมเรือ 
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รูป 4.3 สถิติปริมาณการรับปลาสด ป 2548-2553 

 
  

ผลของการคาดการณปริมาณสงมอบวัตถุดิบ (ปลาสด) 
จากวิธีการวิเคราะหและคาดการณปริมาณสงมอบวัตถุดิบขางตน พบวายังมีความคลาดเคล่ือนสูงทั้งเชิงปริมาณ

และกําหนดการสงมอบดังแสดงในรูป 4.4 ซึ่งบางสัปดาหมีวัตถุดิบมากวาเทาตัวขณะท่ีบางสัปดาหไดรับวัตถุดิบนอยมาก 

ทั้งนี้เนื่องจากหลักเกณฑในการคาดการณยังขาดความละเอียด และวิธีการยังไมสะทอนการเปล่ียนแปลงที่เกิดขึ้นจริงใน

แตละชวงเวลาของการจับปลาของผูสงมอบ จึงสงผลใหไมสามารถตอบสนองความตองการของลูกคาในกระบวนการถัดไป

ได ซึ่งสงผลกระทบสําคัญคือ 

1) กระบวนการวางแผนการผลิต  - เนื่องจากขาดความแมนยําในการคาดการณทั้งปริมาณและวันที่วัตถุดิบจะ

เขา สงผลใหตองมีการปรับเปล่ียนแผนการผลิตบอยคร้ังตามปริมาณและวันที่วัตถุดิบเขามา ซึ่งสงผลกระทบ

ไปถึงแผนการสงมอบสินคาใหกับลูกคา 

2) กระบวนการรับ-จัดเก็บวัตถุดิบ – เนื่องจากการเขามาของวัตถุดิบขึ้นอยูกับวันที่ผูสงมอบเขาถึงทาเรือ ซึ่งเปน

ขอมูลที่ทีมจัดซื้อไดรับแจงกระชั้นชิด อีกทั้งผูสงมอบไมมีขอมูลปริมาณรับเขาที่ชัดเจนลวงหนา ดังนั้นทําให

ฝายผลิตตระเตรียมพนักงาน อุปกรณ และนํ้าแข็ง ไมเพียงพอตอการขนถายวัตถุดิบ ทําใหเกิดการรอคอย 

และบางครั้งที่ปริมาณปลาสดมีมากไมสามารถขนถายและนําเขาผลิตไดหมด ทําใหตองเสียคาใชจายในการ

จดัเก็บปลาสดท่ีเหลือเขาหองเย็น ซึ่งป 2553 สัดสวนการจัดเก็บปลาสดที่เหลือเขาหองเย็นสูงถึง 50% ของ

ปลาสด รับเขา 
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รูป 4.4 ปริมาณการรับปลาสด ป 2553 (รายสัปดาห) 

 
 

5. กระบวนการและวิธีปฏบัิติที่ไดพัฒนาข้ึนใหม 
 จากการปรับปรุงวิธีปฏิบัติงานดวย QC Story ทําใหแผนกจัดซื้อวัตถุดิบในประเทศไดเร่ิมรวบรวมขอมูลและ

ขอเท็จจริงในการขั้นตอนการสืบสภาพปญหาและการวิเคราะหหาสาเหตุรากเหงาอยางจริงจัง ซึ่งทําใหทีมจัดซื้อสามารถ

แจกแจงแยกแยะลักษณะปญหาและสาเหตุที่ชัดเจนขึ้นดังตาราง 5.1 

 
ตาราง 5.1 ลักษณะปญหาและสาเหตุความแมนยําของแผนสงมอบวัตถุดิบ (ปลาสด) 

ความ
คาดหวัง 
ของลูกคา 

 
                          สาเหตุ 
 
 
ลักษณะปญหา 

ที่เ
กิด
ปญ

หา
 

ไมมีขอมูล

วันที่เรือ

ออกจับปลา

ที่แนนอน 

ไมมีขอมูล

ระยะเวลา

การจับปลา

ของเรือแต

ละลํา 

ไมมีขอมูล

ความสามารถ

ในการจับปลา

ของเรือแตละ

ลําที่ทันสมัย 

วิธีการ

คาดการณ

ปริมาณ 

สงมอบไม

ละเอียด 

การเก็บ

รักษาปลา

ในเรือยัง

ไมได

มาตรฐาน 

ตรง 

ตามเวลา 
วันเรือเขาคาดเคล่ือน 74 45 29       

ปริมาณ

ครบถวน 
ปริมาณสงมอบปลาคาดเคล่ือน 25     20 5   

ไดคุณภาพ 
ปริมาณปลาเสียมากกวาสัดสวน

ที่กําหนด 
1         1 

  100   

 

 ดังนั้นทีมจัดซื้อจึงมีมาตรการปรับปรุงการรวบรวมและจัดเก็บขอมูลที่ละเอียดครบถวนมากขึ้น ซึ่งการรวบรวม

ขอมูลผูสงมอบนอกจากใชวิธีการส่ือสารทางโทรศัพทแลวทีมงานเดินสายเย่ียมเยียนผูสงมอบทั้งฝงอาวไทยและฝงทะเลอัน

ดามัน เพื่อรับทราบสถาณการณและแผนการออกจับปลา ขณะเดียวกันก็มีการวิเคราะหขอมูลปจจัยผันแปรที่สงผลตอ

ปริมาณปลาท่ีคาดจะจับไดและวันที่คาดการณเรือเขา ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 
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1) ปรับปรุงวิธีการจัดทําฐานขอมูลการจับปลา (ปลาสด) 

- จัดทําฐานขอมูล: เรือจับปลาของผูสงมอบแตละราย  

ซึ่งประกอบไปดวยขอมูลขนาดระวางเรือแตละลํา สถานภาพของเรือวายังมีอยูและยังออกจับปลาหรือไม 

เชน ตัวอยางขอมูล ณ 15 มีนาคม 2554 

 
 

- จัดทําฐานขอมูล: %ความสามารถในการจับปลาของผูสงมอบแตละเดือน  

โดยใชขอมูลสถิติการสงมอบปลาเปรียบเทียบกับขนาดเรือที่ออกจับในแตละเดือน แทนการใชคาเฉล่ีย

โดยรวมทั้งป เพื่อนําไปคํานวณปริมาณปลาที่คาดวาจะจับไดในแตละชวงเดือนที่เรือออกทะเลจับปลา 

ดังตัวอยางขอมูลป 2554 

ผูสงมอบ ม.ค. ก.พ มี.ค เม.ย พ.ค มิ.ย ก.ค ส.ค ก.ย ต.ค พ.ย ธ.ค 

ผูสงมอบ ก 20.00 26.00 34.00 47.00 37.00 23.00 28.00 20.00 19.00 6.45 6.25 13.46 

ผูสงมอบ ข 21.66 29.49 36.20 40.61 47.61 47.17 28.71 27.48 24.95 11.50 3.59 8.85 

ผูสงมอบ ค 15.00 10.00 24.32 24.32 66.73 44.06 26.00 20.00 21.16 8.18 4.00 7.50 

 

- จัดทําฐานขอมูล: สัดสวนชนิดปลาในแตละแหลงวัตถุดิบ  

โดยใชสถิติการรับปลาแตละชนิดจากแตละนานน้ําในปที่ผาน ในการคํานวณหาสัดสวนชนิดปลาที่คาด

วาจะจับไดแตละแหลงวัตถุดิบ ดังตัวอยางสัดสวนคาดการณป 2554 

ชนิดปลา อาวไทย อันดามัน มาเลเซีย อินโดนีเซีย 

ปลาโอดํา 75% 80% 85% 75% 

ปลาโอลาย 2% 2% 2% 5% 

ปลาโอแตงโม 23% 18% 13% 20% 
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- จัดทําฐานขอมูล: ขอมูลการจับปลา  

เปนการเก็บขอมูลเรือที่ออกจับปลาแตละลํา วาออกเรือเม่ือไร ไปนานน้ําไหน และคาด การณวันเรือเขา

เม่ือไร ซึ่งไดมีการปรับปรุงรูปแบบมาตอเนื่องเพ่ือใหงายตอการประมวล ผลขอมูลและการนําขอมูลไป

ใช ดังตัวอยางตาราง 5.2, 5.3  
ตาราง 5.2 ขอมูลการออกจับปลา (ปรับปรุง 1) 

 
 

ตาราง 5.3 ขอมูลการออกจับปลา (ปรับปรุง 2) 

 
 

2) ปรับปรุงวิธีการคาดการณปริมาณสงมอบวัตถุดิบ (ปลาสด) 
ไดปรับปรุงวิธีการที่ละเอียดขึ้นในระดับแตละเรือจับปลาและแตละชวงเดือนที่เรือออกหาปลา 
o คํานวณปริมาณปลาที่คาดวาจะจับไดของเรือแตละลํา 

= ขนาดเรือ (ตัน) x %ความสามารถในการจับปลา (ขึ้นอยูเดือนที่ออกหาปลา)  
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o คํานวณปริมาณปลาที่คาดวาจะสงมอบให CMC ของเรือแตละลํา 

= ปริมาณปลาที่คาดวาจะจับได x %สัดสวนที่สงมอบ CMC  
o คํานวณปริมาณปลาที่คาดวาจะไดรับแตละชนิดจากเรือแตละลํา 

= ปริมาณปลาที่คาดวาจะสงมอบ x %สัดสวนชนิดปลา (ขึ้นอยูกับนานนํ้าที่เรือออกจับ)  

สวนการคาดการณวันสงมอบ ทีมจัดซื้อไดมีการสอบถามผูสงมอบและบันทึกวันที่เรือออกหาปลาทุกเที่ยวและ

เร่ิมใหผูสงมอบระบุระยะเวลาการจับปลาแตละเท่ียวแนบมากับเอกสารการสงมอบทุกคร้ัง เพื่อเปนขอมูลยืนยันผล

การศึกษาวงจรและรอบระยะเวลาในการจับปลาแตละเที่ยวของชาวประมง (รูป 5.1) ซึ่งเปนขอมูลประกอบในการ

คาดการณวันเรือเขาและวันเรือออกจับปลาในแตละเที่ยวลวงหนา 3 เดือน 

วันที่เรือเขา (คาดการณ) = วันที่เรือออกจับปลา + จํานวนวันที่ใชในการจับปลาในทะเล (11วัน) 

วันที่เรือออก (คาดการณ) = วันที่เรือเขาเท่ียวกอนหนา + จํานวนวันเตรียมเรือ (2 วัน) 
 

รูป 5.1 รอบระยะเวลาการจับปลา 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
ผลของการคาดการณปริมาณสงมอบวัตถุดิบ (ปลาสด) หลังปรับปรุง 
จากการเก็บขอมูลและปรับปรุงวิธีการคาดการณปริมาณสงมอบวัตถุดิบตอเนื่องในชวงปที่ผานมา ทีมงานเริ่มจะ

เห็นเปนผลชัดเจนขึ้นในป 2554 ที่ทําใหสามารถคาดการณปริมาณปลาสดที่สงมอบไดแมนยําลวงหนาอยางนอย 15 วัน 

(ตาราง 5.4)  ซึ่งจากขอมูลการรับปลาเปรียบเทียบกับแผนที่คาดการณไวในเดือนมกราคม-กุมภาพันธ %ความแมนยําเพิ่ม

เปน 73% และ 71% ตามลําดับ และท่ีสําคัญความคาดเคล่ือนยอดสงมอบวัตถุดิบในแตละสัปดาหลดลง จากเดิม ±10-

100% เปน ± 4-30% (รูป 5.2)  สงผลใหฝายวางแผนการผลิตจัดตารางการผลิตสินคาสอดรับกับการเขามาของวัตถุดิบได

ดีขึ้น ประกอบกับชวงตนปที่มีจํานวนปลาสดรับเขานอยซึ่งเปนปจจัยเชิงบวกตอการจัดการ ทําใหสามารถจัดการวัตถุดิบที่

กําลังสงมอบใหเขาสูกระบวนการผลิตไดทั้งหมด ยังผลใหไมเกิดการนําปลาสดเขาฟรีซในเดือนมกราคม-กุมภาพันธ ป 

2554 และประหยัดคาใชจายในการจัดเก็บเม่ือเทียบกับปที่ผานมา (ตาราง 5.5)  

 
 
 

 
 

ตรวจพบฝูงปลา 
 

ทําการลอมจับปลา 
 

แชแข็งปลาในถัง 
(80-100 กก./ถัง) 

เตรียมเรือ 
ออกทะเล 

ข้ึนฝงและ 
ขนถาย 

เปนเรือขนาด 60-140 ตัน 
เตรียมลูกเรือประมาณ 30-40 คน/ลํา 
เตรียมเสบียงอาหาร 
เตรียมถังและนํ้าแข็งสําหรับแชปลา

เดินทางสูแหลงจับปลา 
1-2 วัน ระยะเวลาจับปลา 

ประมาณ 11 วัน 
หรือเมื่อจับปลา
ไดประมาณ 60% 
ของขนาดเรือ 

เดินทางกลับ 
 1-2 วัน 

ลูกเรือ 
พักผอน 
1-2 วัน 
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ตาราง 5.4 แผนสงมอบวัตถุดิบ (ปลาสด) รายวัน 

ชนิดปลา 21/03/11 22/03/11 23/03/11 25/03/11 26/03/11 27/03/11 28/03/11 29/03/11 30/03/11 31/03/11 01/04/11 02/04/11 03/04/11 

ปลาโอดํา 46.52 34.43 93.53 82.02 56.34 123.65 36.51 123.64 22.95 72.99 25.17 85.23 19.51 

ปลาโอลาย 10.63 9.18 23.81 20.1 12.07 30.02 8.42 26.23 6.12 15.78 6.71 16.96 5.2 

ปลาโอ

แตงโม 
2.43 2.3 4.92 4.79 2.64 7.12 1.3 5.69 1.53 3.47 1.68 3.49 1.3 

ยอดรวม 59.57 45.9 122.26 106.91 71.05 160.79 46.23 155.56 30.6 92.24 33.56 105.69 26.01 

 
รูป 5.2 ปริมาณการรับปลาสด ป 2554 

 
 

ตาราง 5.5 ปริมาณปลาสดการรับเขาและเขาฟรีซ 

ป 2553 ป 2554 
รายการ หนวย 

ม.ค ก.พ ม.ค ก.พ 

 จํานวนคร้ังที่รับเขา คร้ัง 66 122 33 50 

 ปริมาณปลาสดรับเขา  ตัน 626.90 1,156.50 308.00 478.60 

 จํานวนคร้ังที่ฝากฟรีซ คร้ัง 41 68 0 0 

 ปริมาณปลาสดเขาฟรีซ  ตัน 392.00 655.32 0.00 0.00 

 จํานวนคร้ังที่รอฟรีซ คร้ัง 20 28 0 0 

 ปริมาณปลาสดรอฟรีซ  ตัน 190.00 266.00 0.00 0.00 
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6. ประสทิธิผลที่เกิดขึ้น 

6.1 การนําขอมูลแผนสงมอบวัตถุดิบมาใชใหเปนประโยชน 

คุณคาที่เกิดขึ้น 

− ฝายขายใชขอมูลปริมาณวัตถุดิบที่คาดวาจะไดรับ 3 เดือนลวงหนา ประกอบในการยืนยันความพรอม

วัตถุดิบและแผนสงมอบผลิตภัณฑใหกับลูกคาได 

− ฝายวางแผนการผลิตใชแผนสงมอบวัตถุดิบรายสัปดาหและรายวันในการจัดตารางการผลิตสินคาให
สอดคลองกับแผนสงมอบผลิตภัณฑใหกับลูกคา 

− ฝายผลิตใชแผนสงมอบรายวันในการจัดการขนถายวัตถุดิบเขากระบวนการผลิตไดหมด ชวยใหสามารถ

ลดคาใชจายในการฟรีซปลาสดได ในเดือนมกราคม-กุมภาพันธ ป 2554 ไมเกิดคาฟรีซปลาสดเม่ือ

เปรียบเทียบชวงเดือนเดียวกันในป 2553 ซึ่งมีคาฟรีซปลาสดถึง 2 ลานบาท  และจากเดิมที่มีสัดสวน

จัดเก็บปลาสดที่เหลือเขาหองเย็นสูง เชน ในป 2553 มีปริมาณปลาสดเขาฟรีซสูงถึง 50% ของปลาสด

รับเขา  

− ฝายจัดซื้อสามารถใชขอมูลในการประมาณมูลคาวัตถุดิบลวงหนา 3 เดือน ใหกับฝายการเงินในการ

วางแผน Cash Flow ได 

6.2 การรวมมืออยางใกลชิดกับผูสงมอบในการวางแผนการจัดหา 

คุณคาที่เกิดขึ้น 

− สามารถคาดการณปริมาณปลาสด ที่จะสงมอบรายวันไดลวงหนา 15 วัน 

− เพิ่มความสัมพันธที่ดีกับผูสงมอบและเปนฐานในการพัฒนา Supply Chain Management  

− ผูสงมอบสามารถใชฐานขอมูลในการติดตามดูความสามารถในการจับปลาของเรือแตละลํา หรือ แตละ

กลุม เพื่อพิจารณาแผนการจัดหาและสงมอบในปถัดไปได 

− สามารถพัฒนาตอยอดไปถึงขั้นตอนการเก็บรักษาปลาในเรือ เชน ระยะเวลาการเก็บรักษาปลา และ

ชวงเวลาท่ีดีที่สุดในการรักษาคุณภาพวัตถุดิบปลา เปนตน 

6.3 สามารถคาดการณปริมาณปลา และสัดสวนปลาแตละชนิดได 

คุณคาที่เกิดขึ้น 

− เพิ่มความแมนยําการสงมอบปลาสดจาก 45% เปน 73% (เปรียบเทียบปริมาณยอดรับจริงกับยอด

คาดการณเดือนมกราคม 2553 กับป 2554) และสามารถความคาดเคล่ือนแผนสงมอบวัตถุดิบในแตละ

สัปดาหไดจากเดิม ±10-100% เปน ± 4-30% (อางอิง ขอมูลเดือนมกราคม-กุมภาพันธ 2554) 

− ฝายวางแผนการผลิตมีขอมูลในการ Matching ปริมาณและชนิดปลาที่จะเขากับแผนการผลิตสินคาไดดี

ขึ้น 
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7. ความทาทายในอนาคต 

7.1 การพัฒนาโปรแกรมและฐานขอมูลการจับปลา 
วิเคราะหปจจัย (Parameters) ที่สงผลตอความแมนยําปริมาณการจับและสงมอบปลาเพิ่มเติมใหครอบคลุม เพื่อ

จัดทําเปนฐานความรูในการออกแบบและพัฒนาโปรแกรมฐานขอมูลการจับปลา ใหสามารถชวยในการจัดเก็บ

ขอมูลตางๆ ไดงาย และชวยประมวลผลปริมาณและวันที่สงมอบวัตถุดิบลวงหนาไดทันที  

7.2 การพัฒนาชองทางการส่ือสารขอมูลกับผูสงมอบ 
    พัฒนาโปรแกรม Web-based และเคร่ืองมือที่ชวยอํานวยใหผูสงมอบสามารถแจงและ Update ขอมูลการจับ

ปลาไดโดยตรงและรวดเร็วขึ้น เชน วันที่เรือออกจับปลา ปริมาณปลาที่จับไดและวันที่เรือกําลังกลับเขาฝง เปน

ตน 

7.3  การปรับปรุงดานคุณภาพวัตถุดิบ  
พัฒนาวิธีการจัดเก็บขอมูลเชิงคุณภาพวัตถุดิบของเรือจับปลาแตละลํา เพื่อเปนขอมูลในการ 

วิเคราะหปรับปรุง วิธีการจับปลา วิธีการเก็บรักษาปลาในเรือ หรือ วิธีการขนถาย/สงมอบแบบ 

ใหมเพื่อลดความเสียหายของวัตถุดิบปลาหลังการจับ  
 

8. ปญหา อุปสรรค และแนวทางแกไข 
จากการติดตามผลของการคาดการณปริมาณสงมอบวัตถุดิบ (ปลาสด) ในชวงเดือนมีนาคม-กรกฎาคม 2554 

พบวาผลการคาดการณแผนสงมอบประจําสัปดาหลวงหนา 15 วัน มีความแมนยํามากถึง 88% (จากเปนขอมูลสัปดาหที่ 

1-30 ป 2554 ดังรูป 8.1) 

 
รูป 8.1 ปริมาณการรับปลาสด ป 2554 (สัปดาหที่ 1-30) 

 
อยางไรก็ตาม พบวามีปจจัยภายนอกท่ีสงผลตอความไมแนนอนในการสงมอบวัตถุดิบมากขึ้น ซึ่งเปนอุปสรรคท่ี

ทีมจัดซ้ือตองเรียนรูและปรับวิธีปฏิบัติงานใหทันกับสถานการณที่แปรเปล่ียนไป ปจจัยดังกลาวไดแก 

1. สภาวะอากาศ - สภาวะอากาศที่มีการเปล่ียนแปลงที่บอยและมีผลกระทบตออุณหภูมิน้ําและการยายถ่ิน

ของปลา สงผลใหการจับปลาไดตํ่ากวาที่คาดการณไว หรือใชระยะเวลาท่ีนานขึ้น 

2. สภาวะแรงงาน –การขาดแคลนแรงงานของเรือประมง  สงผลใหเรือหลายลําที่มีการกําหนดแผนไวแลว ตอง

ปรับเปล่ียนแผน และไมสามารถกําหนดวันออกจับปลาท่ีแนนอนได  
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3. สภาวะเศรษฐกิจ – การเปล่ียนเครื่องมือจับปลาของเรือจับปลา จากอวนลอมขนาดใหญที่ใชจับปลาในน้ํา

ลึกที่มีตนทุนการดําเนินการสูง มาเปนอวนลอมซั้งเพื่อจับปลาผิวน้ําขนาดเล็กมากขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากมีความ

ตองการในตลาดผูบริโภคระดับครัวเรือนสูงขึ้นและมีตนทุนในการจับปลาท่ีตํ่ากวา โดยไมมีการแจงกลับมายัง

แพปลา  

จากปริมาณวัตถุดิบที่มีนอยลง สงผลใหเกิดภาวะความตองการปลาทูนาสดในประเทศเพิ่มสูงขึ้น ทําใหปลาท่ีจับ

ไดตามที่คาดการณไว ถูกแบงขายไปยังผูซื้อรายยอยที่ใชกลยุทธทางราคาเขามาแขงขันในตลาด  ดังนั้น CMC จึงตอง

ปรับตัวใหทันกับการเปล่ียนแปลงของสภาวะวัตถุดิบ ดวยการฟรีซปลาสด เพื่อรองรับคําส่ังซื้อลวงหนาทั้งปใหกับลูกคา

ประจํา และเปนการสํารองวัตถุดิบไวลวงหนาเนื่องจากมีขอมูลจากการคาดการณวาปริมาณปลาจะลดนอยลงในชวง

ปลายป ดังนั้นสัดสวนปริมาณปลาสดเขาฟรีซเปรียบเทียบกับปริมาณการรับเขาในชวงเดือนมีนาคม-กรกฎาคม 2554 

(ขอมูลถึง 24 ก.ค.2554) สูงขึ้นคิดเปน 49.3% ซึ่งแตละเดือนมีสัดสวนอยูระหวาง 42%-56% ดังรูป 8.2  
 

รูป 8.2 สัดสวนปริมาณปลาสดเขาฟรีซป 2554 

 
 

แมนโยบายการจัดซ้ือปลาสดจะตองปรับใหสอดรับกับสภาวะวัตถุดิบที่แปรเปล่ียน ทีมจัดซ้ือยังไดนําขอมูล

ปริมาณการฟรีซปลาสดทั้งหมดมาวิเคราะหแยกแยะสาเหตุที่ตองนําปลาสดเขาฟรีซ ทั้งนี้เพื่อใหแนใจวาไมไดดวนสรุปวา

คาใชจายในการฟรีซเกิดจากนโยบายท่ีต้ังใจซื้อเก็บวัตถุดิบใหลูกคาเทานั้น จากขอมูลชวงเดือนมีนาคม-กรกฎาคม 2554 

พบวามีอีก 2 สาเหตุหลักที่สงผลใหปริมาณการฟรีซปลาสดเพิ่มขึ้น (ตาราง 8.1) คือ 1) ไมสามารถ Matching แผนผลิตกับ

แผนสงมอบวัตถุดิบได คิดเปน 39.63% และ 2) ความคาดเคล่ือนจากการคาดการณวัตถุดิบคิดเปน 12.66% เม่ือเทียบกับ

คาความคาดเคล่ือนมาตรฐานในการปฏิบัติงานที่ ±10% ก็เปนขอมูลที่แสดงใหเห็นถึงโอกาสในการปรับปรุงงานไดอีกตาม

แนวคิด TQM 

ตาราง 8.1 สัดสวนการฟรีซปลาสดแยกตามสาเหตุ (มี.ค.-ก.ค. ป 2554) 
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แนวทางการแกไข 
ในการปรับปรุงงานภายใตขอจํากัดในการควบคุมปจจัยภายนอก ทีมจัดซื้อยังตองพยายามหาวิธีการสรางเพิ่ม

ความแมนยําของแผนสงมอบวัตถุดิบใหมากท่ีสุดเทาที่จะทําได จึงไดศึกษาทําความเขาใจหวงโซอุปทานของการจัดหา

วัตถุดิบที่ละเอียดขึ้น ซึ่งพบวา “เรือทัวร” (เรือขนสง) มีบทบาทในขั้นตอนการขนถายวัตถุดิบอยางมาก (ดูรูป 8.3)  

ทั้งนี้ยังพบวาการขนถายผานเรือทัวร เปนทางเลือกที่มีจุดเดนคือ 

1) เรือจับปลาสามารถสงมอบปลาไดบอยคร้ังขึ้นจาก 1-2 คร้ัง/เดือน เปน 2-3 คร้ัง/เดือน  

2) เรือจับปลาสามารถขยายจํานวนวันในการจับปลาในแตละรอบเพิ่มขึ้นประมาณ 6-12 วัน/รอบ ซึ่ง

หมายถึงปริมาณปลาท่ีจับไดแตละรอบการออกเรือเพิ่มมากขึ้น หรือกลาวอีกนัยคือตนทุนการจับปลาตอ

ตันลดลง (แมหักคาขนสงเรือทัวรแลว) 

3) CMC ไดรับปลาท่ีมีความสดมากขึ้น และท่ีสําคัญสามารถรับรูขอมูลชนิด/ปริมาณปลาท่ีกําลังจะเขาฝง

ลวงหนาถึง 2 วันขณะท่ีมีการขนถายปลาในทะเล ซึ่งทําใหสามารถบริหารจัดการปลาสดที่กําลังจะเขาได

อยางมีประสิทธิภาพมากขึ้น ไมเกิดการรอคอยของรถบรรทุกในขั้นตอนการขนถายที่โรงงานและหองเย็น

รับฝากฟรีซ (จํานวนคร้ังที่รถรอฟรีซเทากับ 0 ในชวงเดือนมีนาคม-กรกฎาคม 2554) 
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รูป 8.3 การขนถายวัตถุดิบผานเรือทัวร 

 
 

ดังนั้น แนวทางการปรับปรุงงานที่ทีมจัดซื้อยังตองดําเนินการตอเนื่อง คือ 

1. มุงเนนการกระชับความสัมพันธกับผูสงมอบ และพยายามขยายความสัมพันธไปยังไตเรือจับปลา รวมถึงการ

เพิ่มปริมาณการขนถายวัตถุดิบผานเรือทัวร 

2. มุงเนนการติดตอโดยตรงกับทางเรือทัวร เนื่องจากปจจุบันการใหความรวมมือในการใหขอมูลยังมีนอย ทีม

จัดซ้ือจึงตองพยายามทําความรูจักกับไตหรือผูจัดการเรือทัวรที่อยูในหวงโซการขนถายวัตถุดิบ ทั้งนี้จะไดมี

โอกาสรับทราบและแลกเปล่ียนขอมูลภาพรวมของการจับปลา จํานวนเรือจับปลาของกลุมอื่นๆ มาประกอบ

ในการคาดการณปริมาณในอนาคตไดดวย 
 

9. ปจจยัแหงความสาํเร็จ 

9.1 การสนับสนุนของบริษัทที่นําระบบบริหารคุณภาพทั่วทั้งองคกร (TQM) มาใช 
ทําใหพนักงานเขาใจวิธีการเรียนรูความคาดหวังของลูกคา และไดฝกฝนปรับปรุงงานดวยวิธีการ QC Story 

กอใหเกิดทักษะในการวิเคราะหและแกปญหาที่เปนเหตุเปนผล สามารถวิเคราะหหาสาเหตุรากเหงาของปญหา

ได และคิดแกปญหาตรงจุดตรงเร่ือง  
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9.2 ความเพียรพยายามของทีมงาน 
     ดวยหม่ันเพียรคนหาวาวิธีการปฏิบัติงานใดที่ยังตองปรับปรุงหรือยังตกหลนไมครอบคลุมความตองการของ

ลูกคากระบวนการ  จากเดิมไมเคยมีขอมูลการจับปลาท่ีชัดเจน และคิดวาเปนการยากที่จะทําใหไดขอมูลที่

ทันสมัยจากผูสงมอบ แตเม่ือไดเร่ิมตนลงมือทําและเพียรพยายามรวบรวมหาขอมูลมาใหไดในชวงเร่ิมตน ซึ่งใช

ระยะเวลากวาจะเห็นเปนผล  

9.3 การใชขอมูลสถิติสนับสนุนในการคิดวเิคราะหแยกแยะ 
      การใชขอมูลสถิติที่มีอยูมาตอยอดและวิเคราะหเพื่อศึกษารอบระยะเวลาการจับปลา   

ความสามารถในการจับปลา และแหลงปลาในแตละนานนํ้า ซึ่งกลายเปนองคความรูที่รวบรวมไดจากผูสงมอบ

และแปรผลไดจากขอมูลสถิติ 
 

เอกสารอางอิง 
1. TQM Living Handbook ภาค ๕ การบริหารกระบวนการอยางมีคุณภาพ, ดร.วีรพจน ลือประสิทธิ์สกุล 

2. TQM Living Handbook ภาค ๗ The QC Story and the 14 QC Tools, ดร.วีรพจน ลือประสิทธิ์สกุล  

และผดุงศักด์ิ ทวิชัยยุทธ 
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