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สภาพก่อนการปรับปรุง 
โรงขนมจีน ป้าแจ๋ว เปิดเมื่อ พ.ศ. 2539 เดิมมีภูมิล าเนาอาศัยอยู่ที่ต าบลทุ่งใหญ่ จังหวันครศรีธรรม

ราช ประกอบอาชีพด้านการเกษตรท าสวนยางพาราจ านวน 30 ไร่ และรับจ้างทั่วไป มีรายได้ไม่เพียงต่อการ
ด ารงชีพของตนเองและครอบครัว แต่ในความไม่เพียงพอประกอบกับลุงที่ได้ท ากิจการโรงขนมจีนอยู่ที่บ้าน
ดอน จังหวัดสุราษฏร์ธานีต้องการคนไปช่วยในโรงขนมจีน จึงได้ไปท างานในโรงขนมจีนกับลุงซึ่งเป็นการผลิต
ขนมจีนที่ท าแป้งเองแบบดั่งเดิมซึ่งได้เรียนรู้กระบวนการผลิตแป้งขนมจีนและขนมจีนจากลุง จึงเป็นจุดเริ่มต้น
ในเข้าสู่ธุรกิจการผลิตแป้งขนมจีนและขนมจีน ระหว่างที่ท างานอยู่กับลุงก็ยังมีความคิดที่จะเปิดกิจการโรง
ขนมจีนเป็นของตนเอง โดยมีการเรียนรู้ในด้านการผลิตและยังคิดค้นพร้อมพัฒนาขนมจีนที่ท าอยู่ให้ดียิ่งขึ้นไป 
ซึ่งลุงได้ไว้วางใจมอบให้เป็นผู้รับผิดชอบในการผลิตตลอดการดูแลด้านการจ าหน่ายและสั่งวัตถุดิบเพ่ือมาผลิต
ขนมจีน เปรียบเสมือนเป็นเจ้าของโรงขนมจีนได้ท างานในโรงผลิตขนมจีนของลุง เป็นเวลา 3 ปีต่อมาจึงได้
ลาออกมาเปิดโรงขนมจีนเป็นของตนเองแต่ก็ประสบปัญหาเรื่องขาดเงินลงทุนที่จะใช้ในการเปิดกิจการท าโรง
ขนมจีน แต่มีความมุ่งมั่นที่จะเปิดโรงขนมจีนจึงได้ขายที่ดินของตนเอง ซึ่งยังไม่เพียงพอต้องไปกู้ยืมหนี้ยืมสิน
ภายนอก เพ่ือมาเป็นทุนเปิดโรงขนมจีน  กิจการขนมจีนด าเนินกิจการไปอย่างดีเรื่อยๆ จากขนาดการผลิต
ขนมจีนวันละ 200 กิโลกรัม จนเพ่ิมถึงการผลิตเป็นวันละ 2,000 กิโลกรัม และได้ย้ายมาเปิดโรงขนมจีนใน
สถานที่ปัจจุบัน ในครั้งแรกได้ท าเส้นขนมจีนขายในพ้ืนที่แต่เพียงอย่างเดียว ต่อมาจึงมีความคิดที่จะเพ่ิมก าลัง
ผลิตแป้งขนมจีนเพราะต้องน ามาใช้ในการท าขนมจีนของตนเองเป็นประจ าอยู่แล้ว  ซึ่งได้รับการตอบรับจาก
ลูกค้าเป็นอย่างดี จึงได้ปรับปรุงเพ่ิมก าลังผลิตแป้งท าขนมจีนเป็นธุรกิจหลัก และท าเส้นขนมจีนจนถึงปัจจุบัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
ปัญหาหลักของสถานประกอบการ คือ  

1. คุณภาพแป้งไม่สม่ าเสมอ และมีความเสี่ยงด้านวัตถุดิบ เนื่องจากมีผู้ส่งข้าวสารที่มีคุณภาพ ณ 
ปัจจุบันมีเพียงรายเดียว 

2. ผลิตสินค้าไม่เพียงพอต่อความต้องการของตลาด 
 

แนวทางการปรับปรุง 
1. ด้านการจัดซื้อจัดหาเพ่ือลดความเสี่ยงด้านวัตถุดิบและต้นทุนวัตถุดิบ 
 1) เชื่อมโยงผู้จ าหน่ายข้าวสารที่ใช้ผลิตแป้งขนมจีนโดยเฉพาะจ านวน 1 ราย เพ่ือลดความเสี่ยงด้าน
วัตถุดิบและสร้างความมั่นใจในการขยายตลาด เนื่องจากผู้จ าหน่ายข้าวสารรายใหม่ตั้งอยู่ในจังหวัด
ก าแพงเพชรซึ่งเป็นแหล่งปลูกข้าวที่ส าคัญของประเทศ ขายข้าวสารส าหรับผลิตแป้งขนมจีนโดยเฉพาะมีความ
ช านาญในการตรวจสอบคุณภาพข้าวจึงสามารส่งวัตถุดิบที่มีคุณภาพและสม่ าเสมอตามปริมาณที่ผู้ประกอบการ
ต้องการ 

2) ลดต้นทุนค่าข้าวสาร โดยใช้เทคนิคการผสมข้าวสารหรือเปลี่ยนชนิดข้าวสาร โดยคุณภาพแป้ง
ขนมจีนยังคงเดิม เนื่องจากผู้จ าหน่ายข้าวสารรายใหม่มีโรงงานปรับปรุงคุณภาพข้าวและจ าหน่ายข้าวสารให้กับ
โรงงานผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยว เส้นหมี่และแป้งขนมจีนมาเป็นเวลานาน จึงมีความช านาญในการผสมข้าวเพ่ือลด
ต้นทุน จึงสามารถส่งข้าวสารชนิดที่ราคาถูกลง ซึ่งจากเดิมใช้ข้าวขาว 100% แต่ถ้าใช้ข้าว ยี่จ้อ จะราคาถูกลง
กิโลกรัมละ 0.50 บาท ข้าว ซาห่อ จะมีราคาถูกลงกิโลกรัมละ 1 บาท ข้าวท่อนจะมีราคาถูกลงกิโลกรัมละ 
1.50 บาท หรือใช้ข้าวแต่ละชนิดผสมกันก็จะสามารถต้นทุนได้ตามสัดส่วน 

 

ผลที่คาดว่าจะได้รับ 
ก่อนปรับปรุง ต้นทุนการผลิตทั้งปีโดยการใช้ข้าวขาว 100% จ านวน 1,411,200 กิโลกรัม  (28,800 

กระสอบ ๆ ละ 49 กิโลกรัม ราคา 655 บาท) มีต้นทุนจากการซื้อข้าวมีมูลค่าจ านวน 18,864,000 บาท หลัง
การปรับปรุง สามารถลดต้นทุนการผลิตโดยการใช้ข้าวแต่ละประเภทจะลดต้นทุนได้ ดังนี้ 

1) ใช้ข้าวประเภท ยี่จ๊อ ซึ่งมีราคาถูกกว่าข้าวขาว 100% กิโลกรัมละ 0.50 บาท สามารถลดต้นทุน
การผลิตทั้งปี จ านวน 705,600 บาท 

2) ใช้ข้าวประเภท ซาห่อ ซึ่งมีราคาถูกกว่าข้าวขาว 100% กิโลกรัมละ 1 บาท สามารถลดต้นทุนการ
ผลิตทั้งปี จ านวน 1,411,200 บาท 

3) ใช้ข้าวประเภท ข้าวท่อน ซึ่งมีราคาถูกกว่าข้าวขาว 100% กิโลกรัมละ 1.50 บาท สามารถลด
ต้นทุนการผลิตทั้งปี จ านวน 2,116,800 บาท 
 

แนวทางการปรับปรุง 
2. เพ่ิมการผลิตโดยการจัดสมดุลการผลิต (Line Balance) 

วิธีการปรับปรุง 
1) ศึกษาสภาพปัจจุบันและเก็บข้อมูล  
2) วิเคราะห์ข้อมูล พบว่า กิจการมีการผลิตแป้งขนมจีนไม่เต็มก าลังของเครื่องจักร 

 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปแผนผังกระบวนการผลิตก่อนปรับปรุง 
 
 
 

 
รูปการจัดสมดุลในกระบวนการผลิต (Line Balance) 

 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

รูปกราฟแท่งการจัดสมดุลในกระบวนการผลิต (Line Balance) 
 

จากการวิเคราะห์พบว่า 
ก่อนการปรับปรุง ค่า Line Balance เท่ากับ 42.29% ได้รับผลผลิตแป้งขนมจีน จ านวน 6 ตัน/วัน 

ในการผลิตเดิมนั้นกิจการใช้เครื่องโม่และเครื่องรีดเก็บแป้งขนมจีนเพ่ือบรรจุ จ านวน 4 และ 3.30 ชั่วโมง/วัน 
ซึ่งใช้ก าลังการผลิตเพียงร้อยละ 50 ของชั่วโมงการท างานที่เครื่องจักรสามารถท างานได้จริง  

 

แนวทางการปรับปรุง 
เนื่องจากข้าวสารที่แช่แล้วและแป้งมีไม่เพียงพอ จึงเสนอให้สร้างบ่อส าหรับแช่ข้าวสารเพ่ิมเติมจ านวน 

2 บ่อ ซึ่งจะท าให้กิจการมีวัตถุดิบเพียงพอเพ่ือป้อนเข้าสู่ระบบการผลิต ค่า Line Balance เท่ากับ 71.88% 
จะส่งผลให้ได้รับผลผลิตแป้งจ านวน 12 ตัน/วัน ส่งผลต่อยอดขายเพ่ิมข้ึน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปแผนผังกระบวนการผลิตหลังปรับปรุง 
 
 



 
 

 
รูปการจัดสมดุลในกระบวนการผลิต (Line Balance) 

 
 

 
รูปกราฟแท่งการจัดสมดุลในกระบวนการผลิต (Line Balance) 

 
 

 
ผลที่คาดว่าจะไดร้ับ 

ผลผลิตแป้งขนมจีนเพิ่มข้ึน 100% ซึ่งคาดว่ารายได้จะเพ่ิมขึ้นประมาณ 29 ล้านบาทต่อปี  
 


