
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
บทคัดย่อ 

ปัจจุบันมีผู้บริโภคมีอาการแพ้สารก่อภมูิแพ้เพิ่มขึ้นมาก ดังนั้นจึงมี
กฎหมายให้ผู้ผลิตอาหารต้องแจ้งให้ผู้บริโภคทราบว่าส่วนผสมของอาหารมี
อะไรบ้าง และต้องป้องกันไม่ให้อาหารนั้นปนเปื้อนสารก่อภูมิแพ้ที่ไม่เจตนา
ให้มีในอาหารนั้นๆ จากการฝึกสหกิจศึกษาในแผนกประกันคุณภาพสินค้า 
ของบริษัทวินเนอร์กรุ๊ป เอ็นเตอร์ไพรซ์ จ ากัด (มหาชน) พบว่า ผลิตภัณฑ์
ของบริษัทมีทั้งที่มีและไม่มีส่วนผสมของสารก่อภูมิแพ้ แต่ใช้เครื่องจักรใน
การผลิตเครื่องเดียวกัน ดังนั้นจึงต้องเสียเวลา และทรัพยากรในการท า
ความสะอาดเครื่องจักรก่อนท าการเปลี่ยนการผลิตผลิตภัณฑ์ทุกครั้ง หรือ
หากท าความสะอาดไม่ดี อาจเกิดการปนเปื้อนของสารก่อภูมิแพ้ข้าม
ผลิตภัณฑ์ ซ่ึงจะส่งผลกระทบโดยตรงต่อผู้บริโภค และต่อความเชื่อมั่นของ
ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ของบริษัทฯ ดังนั้นนักศึกษาจึงสนใจใช้โปรแกรม 
Excel ในการวางแผนกระบวนการผลิต เพื่อลดเวลา และค่าใช้จ่ายในการ
ท าความสะอาดเครื่องจักรในกระบวนการผลิต นอกจากนี้ยังเป็นการลด
เวลาในการวางแผนกระบวนการผลิต และลดความเสี่ยงในการปนเปื้อน
ของสารก่อภูมิแพ้ข้ามผลิตภัณฑ์ โดยปัจจุบันบริษัทฯ ได้น าโปรแกรมนี้ไป
ใช้ในการช่วยวางแผนกระบวนการผลิต จากการสอบถามเจ้าหน้าที่
ผู้รับผิดชอบ พบว่าสามารถช่วยลดเวลาในการวางแผนกระบวนการผลิต 
ลดค่าใช้จ่าย และเวลาในการท าความสะอาดเครื่องจักรในกระบวนการ
ผลิต  และลดความเสี่ยงในการปนเปื้อนของสารก่อภูมิแพ้ข้ามผลิตภัณฑ์ 
ได้เป็นอย่างดี 
 
ค ำส ำคัญ: สำรก่อภูมิแพ,้ กำรวำงแผนกระบวนกำรผลิต, กำรปนเปื้อน 

 
1. บทน ำ 
1.1 ที่มำและควำมส ำคัญ 

เนื่องจากผลิตภัณฑ์ของบริษัท วินเนอร์กรุ๊ป เอ็นเตอร์ไพรซ์ จ ากัด 
(มหาชน)  มีหลายชนิด แต่มีบางผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของสารก่อภูมิแพ้ 
(Allergen)  ซ่ึงท าให้เกิดผลกระทบต่อกระบวนการผลิตในขั้นตอนการวาง
แผนการผลิต  

ด้วยเหตุนี้นักศึกษาและบริษัทจึงเห็นถึงความจ าเป็นที่ต้องจัดท า  
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
รายการส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ที่มีสารก่อภูมิแพ้เป็นส่วนผสม เพื่อใช้
ส าหรับวางแผนในขั้นตอนของการผลิตให้มีความเหมาะสม เช่น ท าการ
ผลิตผลิตภัณฑ์ที่ไม่มีส่วนผสม ของสารก่อภูมิแพ้จากจ านวนชนิดของสาร
ก่อภูมิแพ้ที่เป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์จากน้อยไปยังมาก ตามล าดับ ซ่ึงใน
การผลิตแต่ละครั้งนั้นมีความจ าเป็นที่จะต้องดูว่าผลิตภัณฑ์นั้นมีสารก่อ
ภูมิแพ้กี่ชนิด และเป็นสารก่อภูมิแพ้ชนิดใด เพื่อจะได้ล้างท าความสะอาด
ก่อนการผลิตในครั้งต่อไป  และเป็นการช่วยลดความเสี่ยงของผลิตภัณฑ์ที่
จะเกิดการปนเปื้อนของสารก่อภูมิแพ้ในขั้นตอนการผลิต รวมทั้งท าให้
ผู้บริโภคเกิดความเชื่อมั่นว่าผลิตภัณฑ์ของบริษัทฯมีความปลอดภัย และมี
ส่วนช่วยต่อการตัดสินใจส าหรับผู้บริโภคในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ของ
บริษัทฯ 
 
1.2 วัตถุประสงค์ 

1.2.1  เพื่อให้ทวนสอบว่าผลิตภัณฑ์ของบริษัท วินเนอร์กรุ๊ป               
เอ็นเตอร์ไพรซ์ จ ากัด (มหาชน) มีชนิดใดบ้างที่มีส่วนผสมของสารก่อภูมิแพ ้ 

1.2.2  จัดท ารายการเพื่อควบคุมกระบวนการผลิตให้เกิดความ
รัดกุมในขั้นตอนการผลิต เพื่อปอ้งกันการปนเปื้อนของสารก่อภูมิแพ้ขา้ม
ผลิตภัณฑ์ในระหว่างกระบวนการผลิต  

1.2.3  ลดเวลาและค่าใช้จ่ายในการวางแผนการผลิตและท าความ
สะอาดไลน์การผลิต 

 
1.3 เป้ำหมำย 

1. ส่วนผสมและผลิตภัณฑ์ทั้ งหมดของบริษัท วินเนอร์กรุ๊ป          
เอ็นเตอร์ไพรซ์ จ ากัด (มหาชน) ที่โรงงานได้ท าการผลิตเอง 

2. มีขั้นตอนการวางแผนกระบวนการผลิตที่ช่วยให้กระบวนการ
ผลิตสามารถผลิตได้อย่างมีประสิทธิภาพที่ดียิ่งขึ้น 
 

1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
บริษัทฯสามารถทราบได้ว่าผลิตภัณฑ์ชนิดใดที่มีส่วนผสมของ        

สารก่อภูมิแพ้ ซ่ึงจะท าให้ทางบริษัทสามารถวางแผนและจัดกระบวนการ
ผลิตได้อย่างเหมาะสมและปลอดภัยต่อผู้บริโภค รวมทั้งท าให้ผู้บริโภคเกิด 
 
 
 

กำรจัดท ำโปรแกรม Excel เพื่อวำงแผนกระบวนกำรผลิต 
Excel Spreadsheet Design for Production Planning 
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ความเชื่อมั่นว่าผลิตภัณฑ์ของบริษัทฯมีความปลอดภัย และมีส่วนช่วยต่อ
การตัดสินใจส าหรับผู้บริโภคในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ของบริษัทฯ 
 
2. ทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
2.1 สำรก่อภูมิแพ้  

สารก่อภูมิแพ้ (Allergen)  คือ สิ่งแปลกปลอมที่สามารถท าให้คน
เกิดอาการแพ้ขึ้น โดยเกิดจากปฏิกิริยาระหว่างสิ่งแปลกปลอม และโปรตีน
ที่มีหน้าที่ในการตรวจจับและช่วยในการก าจัดสิ่งแปลกปลอม เมื่อร่างกาย
ได้รับสิ่งแปลกปลอมเข้าไป ร่างกายจะเกิดเป็นปฏิกิริยาความไวต่อสาร
กระตุ้นการแพ้ ท าให้เกิดอาการต่าง ๆ ของโรคขึ้น โดยทั่วไปโปรตีนชนิดนี้
อยู่ใน IgE ซ่ึงเป็นระบบภูมิคุ้มกันที่ร่างกายสร้างขึ้นมาเพื่อท าให้เกิดระบบ
ความต้านทานของร่างกาย เมื่อร่างกายได้รับสิ่งแปลกปลอมเข้าไป [1] 

 
2.2 กำรแพ้อำหำร 

การแพ้อาหาร เป็นปฏิกิริยาที่ไม่พึงประสงค์ที่เกิดจากปฏิกิริยา
ของระบบภูมิคุ้มกันในร่างกายที่อาหารไปกระตุ้น [2] 

2.2.1 การแพ้ถั่วเหลือง สาเหตุเกิดจากการแพ้โปรตีนบางชนิดใน                      
ถั่วเหลือง เนื่องจากพืชตระกูลถั่วเป็นอาหารที่ส าคัญ เพราะมีส่วนประกอบ
ที่เป็นโปรตีนค่อนข้างสูงและมีราคาต่ า ซ่ึงในบรรดาพวกถั่วเมล็ดแห้ง
ด้วยกัน นอกจากนี้ถั่วเหลืองนับว่าเป็นถั่วที่ให้โปรตีนสูงสุดและยังมีไขมันสูง
ด้วย [3] 

2.2.2 การแพ้ถั่วลิสง ปัจจัยหลักที่ท าให้เกิดอาการแพ้ คือโปรตีน
ที่เมล็ดของถั่ว [4] โดยส่วนใหญ่ผู้ที่แพ้ถั่วลิสงไม่รุนแรง จะมีลักษณะอาการ
เป็นลมพิษรอบปากหรือในบริเวณที่ถั่วลิสงสัมผัส ผิวหนัง อาการที่เกิดมาก
อีกอย่างหนึ่งคือปวดท้องและอาเจียน ซ่ึงจะเกิดขึ้นไม่นานหลังได้รับ
ประทานผลิตภัณฑ์ที่ท าจากถั่วลิสง เด็กที่แพ้มากอาจมีอาการไอ หอบ 
หายใจไม่สะดวก และในกรณีที่เกิดขึ้นอย่างรุนแรงส่วนมากอาจท าให้ล้ม
พับลงและหมดสติได้ [5] 

2.2.3 โรคภูมิแพ้นมวัว เกิดจากการแพ้โปรตีนบางชนิดในนมวัว
สามารถพบได้ในเด็กทุกวัย ซ่ึงนมเป็นอาหารล าดับ 3 ที่ก่อให้เกิดอาการแพ้
ถึงขั้นอันตรายต่อชีวิตได้ รองจากถั่วลิสงและถั่วเปลือกแข็งชนิดต่าง ๆ โดย
อาการแพ้อาจรุนแรงถึงขั้นท าให้ทางเดินหายใจแคบลงจนปิดกั้นการหายใจ 
หรือคอบวมจนหายใจล าบาก หน้าแดง อาการคัน เกิดภาวะช็อกเนื่องจาก
ความดันโลหิตต่ าลง [6] 

แต่อย่างไรก็ตามอาการแพ้โปรตีนนมวัวส่วนใหญ่เป็นภาวะแพ้
ชั่วคราว ดังนั้นเด็กจึงหายจากโรคนี้ได้ เมื่อได้รับการดูแลรักษาอย่าง
เหมาะสม และเมื่อเด็กเจริญวัยขึ้นก็ควรได้รับการแนะน าอย่างถูกต้องใน
การเลือกรับประทานอาหาร โดยหลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารที่
ก่อให้เกิดการแพ้ [7] 

2.2.4 โรคแพ้กลูเตน “Coeliac Disease” เป็นอาการตอบสนอง
แบบไม่พึงประสงค์ของระบบร่างกายที่มีต่อสิ่งแปลกปลอมที่มากระตุ้น เมื่อ
ร่างกายได้รับอาหารที่มีกลูเตน และเมื่อผ่านกระบวนการย่อย สารอาหาร
ดังกล่าวจะเข้าสู่ผนังล าไส้เล็ก ซ่ึงมีวิลไล (Villi) ท าหน้าที่ช่วยดูดซึม
สารอาหาร ท าให้ร่างกายมีสิ่งแปลกปลอมมากระตุ้น ในผู้ที่แพ้กลูเตนระบบ
ภูมิคุ้มกันอัตโนมัติของร่างกายจะผลิตแอนติบอดีออกมาซ่ึงเป็นการท าลาย
วิลไล จึงท าให้เกิดการบวมแดงอักเสบและมีอาการต่างๆ ตามมา ได้แก่ 
อาการปวดท้อง คลื่นไส้ มีลมในกระเพาะ หรือเจ็บป่วย [8] 

2.2.5 การแพ้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์และกลุ่มสารประกอบซัลไฟต์ 
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์และกลุ่มสารประกอบซัลไฟต์ถูกน ามาใช้เพื่อลดปริมาณ

จุลินทรีย์และป้องกันการเกิดสีน้ าตาลในกระบวนการผลิตผักและผลไม้แห้ง
ท าให้เก็บรักษาได้นานและน่ารับประทาน [9] โดยปริมาณการใช้ซัลเฟอร์
ไดออกไซด์ในอาหารจะไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคเมื่อใช้ในปริมาณที่
พอเหมาะ เนื่องจากร่างกายสามารถขับออกทางปัสสาวะได้แต่ถ้าได้รับมาก
เกินไปจะมีผลไปลดประสิทธิภาพการใช้โปรตีนและไขมันในร่างกาย หาก
ร่างกายมีการสะสมสารนี้ในปริมาณมาก จะท าให้เกิดอาการหายใจไม่
สะดวก ปวดท้อง เวียนศีรษะ และในผู้ที่แพ้รุนแรงหรือผู้ป่วยโรคหอบหืด 
อาจช็อค หมดสติ และถึงแก่ความตายได้  [10] โดยองค์การอนามัยโลก 
(WHO) ได้ก าหนดค่าความปลอดภัยไว้ คือ ปริมาณที่ได้รับไม่เกิน 0.7 
มิลลิกรัม/คน/วัน (ADI: Acceptable Daily Intake) และประกาศจาก
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 214 (พ.ศ.2543) ก าหนดให้มีปริมาณ
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุปิดสนิท (Hermectically 
Sealed Container) ได้ไม่เกิน 70 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม[11] 

2.2.6 การแพ้ผงโกโก้ที่ผสมสารอัลคาไลน์ (Alkalized Cocoa 
Powder) และผงช็อคโกแลต (Chocolate Powder)  

ผงโกโก้ที่ผสมสารอัลคาไลน์ หรือ Dutch-Process Cocoa คือ 
ผงโกโก้ที่ผ่านวิธีการผลิตแบบหนึ่งที่ท าให้ผงโกโก้มีสีน้ าตาลอมแดงมีรส 
ขมน้อยลง และถูกรีดไขมันโกโก้ออกมา ท าให้มีไขมันประมาณ 10-12
เปอร์เซ็นต์ ส่วนผงช็อคโกแลต ท ามาจากโกโก้เหมือนกนัแต่ไม่ถูกแยกไขมัน
โกโก้ออกมาหรือรีดไขมันออกไปเพียงเล็กน้อย ท าให้ผงช็อคโกแลตมี
ปริมาณไขมันอยู่มากกว่า 50 เปอร์เซ็นต์ [12] 

ซ่ึงในผงโกโก้ที่ผสมสารอัลคาไลน์ มีกลุ่มสารประกอบซัลเฟตที่อยู่
ในโกโก้เป็นสารที่ก่อให้เกิดภูมิแพ้ และผงช็อคโกแลต มีแลคโตสในนม          
เลซิตินในถั่วเหลือง และซัลเฟตในโกโก้ ที่เป็นสารที่ก่อให้เกิดภูมิแพ้ ในผู้
แพ้จะท าให้เกิดผื่นแดงบนท้องแขนและขาหรือบางครั้งอาจกลายเป็น                 
แผลพุพอง [13] 

2.2.7 การแพ้อบเชย (Cinnamon) อบเชย เป็นสมุนไพรที่มีน้ ามัน
หอมระเหย อาจส่งผลกระทบต่อผู้ที่แพ้ แต่โดยทั่วไปมักแพ้ไม่รุนแรงมาก 
เช่น เกิดผื่นคัน อาการคลื่นไส้อาเจียน ชาที่ลิ้น และผิวหนัง ส าหรับอาการ
แพ้ที่รุนแรงซ่ึงพบไม่บ่อยนัก เช่น ใจสั่น ตัวเหลือง เป็นต้น [14] โดย 
Cinnamaldehyde (ซินนามัลดีไฮล์) เป็นสารให้กลิ่นที่ส าคัญในน้ ามัน
อบเชย และยังมีฤทธิ์ในการลดระดับน้ าตาลกลูโคสในเลือด นอกจากนี้ยัง
พบว่าอบเชยมีสารประกอบฟีนอลิกอยู่ในปริมาณสูง ซ่ึงเป็นที่ทราบ
โดยทั่ ว ไปว่ าสารประกอบฟีนอลิก เป็นสารที่ มี บทบาทส า คัญใน                      
การต้านอนุมูลอิสระ [15] 

 
2.3 กฎหมำยที่เกี่ยวข้องกับสำรก่อภูมิแพ้ 

ส าหรับประเทศไทยปัจจุบันได้มีการก าหนดให้ระบุอาหารที่เป็น
สารก่อภูมิแพ้บนฉลาก โดยก าหนดให้ระบุบนฉลากสินค้าทั้งกรณีที่มีการใช้
เป็นส่วนประกอบของอาหาร และกรณีที่มีการปนเปื้อนระหว่าง
กระบวนการผลิต ทั้งนี้ได้มีการก าหนดอาหารที่เป็นสารก่อภูมิแพ้ หรือ    
สารที่ก่อภาวะภูมิไวเกิน (ภาวะที่ร่างกายตอบสนองทางภูมิคุ้มกันมากเกิน
พอดี) ไว้อย่างครอบคลุมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 367) 
พ.ศ. 2557 เร่ืองการแสดงฉลากอาหารในภาชนะบรรจุ [16] 

โดยมีรายชื่อสารก่อภูมิแพ้ที่ กฎหมายประเทศไทยบังคับให้ติดบน
ฉลากของผลิตภัณฑ์มีทั้งหมด 9 กลุ่ม ดังนี้ 1.ธัญพืชที่มีกลูเตน 2.สัตว์ทะเล
ที่มีเปลือกหุ้ม 3.ปลา 4.ถั่วลิสง 5.ถั่วเหลือง 6.ถั่วชนิดต่างๆ 7.นม 8.ไข่            
9.สารซัลเฟอร์ไออกไซด์หรือสารประกอบซัลไฟต์ที่มีปริมาณมากกว่า          
10 ppm [17] 



2.4 กำรวำงแผนกำรผลิต (Production Planning) 
การวางแผนการผลิต หมายถึง การจัดวางแผนในหน่วยงานต่างๆ 

เครื่องมือ เครื่องจักรและระบบวิธีในการผลิต เพื่อท าการผลิตสินค้าหรือ
การบริการให้มีประสิทธิภาพสูงสุดโดยค านึงถึงค่าใช้จ่าย ระยะเวลา และ
ความสะดวกเป็นพื้นฐาน [18] เพื่อลดการสูญเสียอันเนื่องมาจากการผลิต
พร้อมทั้งหาทางแก้ปัญหาและอุปสรรคต่างๆที่อาจจะเกิดขึ้นได้ในระหว่าง
การผลิต 

การก าหนดแผนการผลิตของผลิตภัณฑ์ที่มีสารก่อภูมิแพ้ผสมอยู่
ต้องท าการผลิตผลิตภัณฑ์ที่ไม่มีสารก่อภูมิแพ้ก่อน แล้วค่อยท าการผลิต
ผลิตภัณฑ์ที่มีสารก่อภูมิแพ้หรือวางแผนการผลิตต่อเนื่อง ส าหรับผลิตภัณฑ์
ที่มีสารก่อภูมิแพ้ เพื่อให้ผลิตได้เป็นปริมาณมากและเก็บรักษาส ารองไว้รอ
การจ าหน่าย หลังจากนั้นท าความสะอาดหลังเสร็จสิ้นการผลิตเป็นอย่างดี
เพียงครั้งเดียว ส าหรับการผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีสารก่อภูมิแพ้ต่างกันด้วย
อุปกรณ์และเครื่องมือเดียวกันให้ท าความสะอาดอย่างเหมาะสม และมีการ
ตรวจสอบอุปกรณ์และเครื่องมือ เพื่อป้องกันการตกค้างของสารก่อภูมิแพ้
อีกชนิดหนึ่ งก่อนเริ่มผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีสารก่อภูมิแพ้อีกชนิดหนึ่ ง 
นอกจากนี้ก่อนการผลิตควรท าการทวนสอบสูตรส่วนผสมที่ใช้ในการผลิต
ให้ถูกต้องตรงกับผลิตภัณฑ์ที่ท าการผลิต[19] 

 
3. วิธีด ำเนินกำร 
3.1 วิธีกำร 

3.1.1 บันทึกรายการส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ทั้งหมดของบริษัท 
วินเนอร์กรุ๊ป เอ็นเตอร์ไพรซ์ จ ากัด (มหาชน) ที่โรงงานได้ท าการผลิตเอง
และที่น าเข้ามา 

3.1.2 ออกแบบตารางการกรอกข้อมูลลงในแผ่นงาน (Excel 
Sheet) โดยออกแบบให้สามารถระบุข้อมูลของสินค้าได้ เช่น รหัสสินค้า 
ชื่อสินค้า ส่วนผสมของสินค้า ลักษณะการบรรจุสินค้า และสารที่ก่อให้เกิด
ภูมิแพ้ เป็นต้น 

3.1.3 แบ่งรายการผลิตภัณฑ์ต่างๆทั้งหมดออกเป็น 7 กลุ่ม คือ 
กลุ่มผงฟู กลุ่มน้ าตาล กลุ่มเครื่องดื่ม กลุ่มเครื่องปรุงรส กลุ่มบรรจุใหม่ 
กลุ่มเครื่องเทศบรรจุใหม่ ตรา ELAVION และกลุ่มอื่นๆ ลงในแต่ละแผ่น
งานตามกลุ่มที่แบ่งไว้ 

3.1.4 ตรวจสอบข้อมูลจากใบ COA โดยดูว่ามีผลิตภัณฑ์ใดบ้างที่
มีสารก่อภูมิแพ้ ซ่ึง COA คือ ใบรับประกันคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ซ่ึงจะ
ระบุข้อมูลคุณสมบัติต่างๆทั้งทางด้านเคมีและกายภาพ 

3.1.5 ท าการตรวจสอบความถูกต้องของข้อมูลในแต่ละแผ่นงาน
และแก้ไขข้อมูลเมื่อข้อมูลไม่ถูกต้อง 

3.1.6 จัดการวางแผนการผลิตโดยการจัดเรียงผลิตภัณฑ์ที่มีสาร
ก่อภูมิแพ้จากน้อยไปมาก จากนั้นดูแผนการผลิตของแต่ละวัน และ               
น าแผนการผลิตมาท าการจัดเรียงข้อมูลในโปรแกรม Microsoft Excel 
 
4.ผลกำรด ำเนินงำน 
4.1 ผลงำน 
 ผลงานที่ได้ คือ โปรแกรมการวางแผนการผลิตที่ดี  มีความ
รัดกุมในเร่ืองของการปนเปื้อนสารก่อภูมิแพ้ของขั้นตอนกระบวนการผลิต 
ท าให้บริษัทฯสามารถลดขั้นตอนในการท าความสะอาดกระบวนการผลิต 
ลดต้นทุนและระยะเวลาการผลิต อีกทั้งยังเป็นการท าให้ระบบการผลิต
ภายในของบริษัทฯ มีประสิทธิภาพที่ดีมากยิ่งขึ้น 

4.2 ผลกำรด ำเนินงำน 
การด าเนินงานจัดท าโปรแกรมเพื่อวางแผนกระบวนการผลิต 

ผลิตภัณฑ์ของบริษัท วินเนอร์กรุ๊ป เอ็นเตอร์ไพรซ์ จ ากัด (มหาชน) นั้น
พบว่าโปรแกรมการวางแผนการผลิตที่จัดท า มีผลดีต่อบริษัทเป็นอย่างยิ่ง 
เนื่องจากบริษัทฯมีผลิตภัณฑ์หลายชนิดที่มีส่วนผสมเป็นสารก่อภูมิแพ้ เมื่อ
ได้โปรแกรมการวางแผนการผลิตเข้ามาช่วยในขั้นตอนของกระบวนการ
ผลิต จึงท าให้บริษัทลดต้นทุนและระยะเวลาในกระบวนการผลิตได้มาก  
 
5.สรุปและข้อเสนอแนะ 
5.1 สรุป 

จากการเข้าฝึกปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ณ บริษัท วินเนอร์กรุ๊ป         
เอ็นเตอร์ไพรซ์ จ ากัด (มหาชน) ได้รับมอบหมายให้ท างานในต าแหน่ง
ประกันคุณภาพ จึงไดพ้บปัญหาว่าผลิตภัณฑ์ของบริษัทฯหลายชนิดที่มีสาร
ก่อภูมิแพ้เป็นส่วนผสม ซ่ึงการผลิตผลิตภัณฑ์แต่ละชนิดอาจมีการปนเปื้อน
ของสารก่อภูมิแพ้ได้ จึงมีการจัดท ารายการสารก่อภูมิแพ้ขึ้นมาพร้อมทั้ง
จัดท าการวางแผนการผลิตแบบใหม่ เพื่อช่วยให้กระบวนการผลิตสามารถ
ผลิตได้อย่างมีประสิทธิภาพที่ดียิ่งขึ้น โดยการวางแผนการผลิตแบบใหม่นั้น
ช่วยลดต้นทุนและระยะเวลาในการผลิต รวมทั้งช่วยลดการปนเปื้อน    
สารก่อภูมิแพ้ในขั้นตอนการผลิตได้ด้วย 

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

5.2.1 บริษัทควรมีการจัดฝึกอบรมเฉพาะด้านเกี่ยวกับเรื่องของ
สารก่อภูมิแพ้ เพื่อให้การปฏิบัติงานในการผลิต มีประสิทธิภาพมากขึ้น 

5.2.2 มีการท าฐานข้อมูล เพื่อความสะดวกในการทวนสอบ 
 
กิตติกรรมประกำศ 
 ขอขอบคุณ บริษัท วินเนอร์กรุ๊ป เอ็นเตอร์ไพรซ์ จ ากัด 
(มหาชน) ที่ได้ให้ความอนุเคราะห์เข้ามาเรียนรู้และฝึกปฏิบัติงานในสถาน
ประกอบการแห่งนี้ ขอขอบคุณอาจารย์  ดร.ศศธร ศรีวิเชียร อาจารย์ที่
ปรึกษาโครงงานสหกิจศึกษา ผู้ให้ค าปรึกษาช่วยแก้ไขปัญหาและให้
ค าแนะน าตลอดระยะเวลาการฝึกสหกิจศึกษา ขอขอบคุณ คุณไพรินทร์ 
เติมเลิศมนัสวงษ์  ผู้จัดการส่วนการประกันคุณภาพและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ผู้ ให้ความรู้และให้ค าแนะน า ในระหว่างการปฏิบัติ งานรวมทั้ งให้
ข้อเสนอแนะต่างๆ และขอขอบคุณบุคลากรของบริษัท วินเนอร์กรุ๊ป               
เอ็นเตอร์ไพรซ์ จ ากัด (มหาชน) ทุกท่านที่ได้ฝึกสอนให้ค าแนะน าในการ
ปฏิบัติงาน  
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