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บทคััดย่่อ

ปรีะสุิทธ์ิภาพการีบรีรีจัุเนีื�อีปลาท้นี่าแช่แข็งขนีาดบรีรีจัุ 6 กิโลกรีัม/ถุุง ขอีงบรีิษัทกรีณีศึกษามีค่าต�ำกว่าค่าคาดหวัง 

ที�บรีิษัทกำหนีด คือี มีค่า 51 ถุุง/คนี/ชั�วโมง เทียบกับ 60 ถุุง/คนี/ชั�วโมง ตามลำดับ เมื�อีพิจัารีณาโดยอีาศัยเครีื�อีงมือีทางการี

จััดการีต่างๆ พบว่า สุาเหตุที�ทำให้ปรีะสุิทธ์ิภาพการีบรีรีจัุต�ำมีอีย้่ 3 สุาเหตุหลัก คือี จัำนีวนีพนีักงานีไม่สุอีดคล้อีงกับแผู้นี 

การีผู้ลิต ความชำนีาญในีการีบรีรีจุัขอีงพนัีกงานีแต่ละคนีแตกตา่งกนัี และการีเกิดคอีขวดในีขั�นีตอีนีการีชั�งปรีบันี�ำหนีกัที�ทา้ย

สุายพานีการีผู้ลิต ผู้ลการีศึกษาพบว่า บรีิษัทกรีณีศึกษาสุามารีถุลดจัำนีวนีพนีักงานีบรีรีจัุลงได้ 1 คนี โดยไม่สุ่งผู้ลกรีะทบต่อี

นี�ำหนีักบรีรีจัุ เมื�อีกำหนีดเวลามาตรีฐานี (Standard Time) ที�ใช้ในีการีบรีรีจัุเป็นี 46.5 วินีาที/ถุุง ตามเวลาขอีงพนีักงานี 

ที�มีความชำนีาญ และมีการีฝึึกอีบรีมพนีักงานีสุามารีถุลดความสุ้ญเสุียได้จัากเดิม 19.75% เป็นี 12.75% (ลดลง 35.44%) 

ผู้ลการีทดลอีงยงัพบวา่ คอีขวดที�ทา้ยสุายพานีเกดิจัากชว่งนี�ำหนีกัขอีงเครีื�อีงชั�งไมม่คีวามเหมาะสุม ภายหลงัจัากการีปรีบัปรีงุ

โดยการีกำหนีดจัำนีวนีพนีักงานีที�เหมาะสุม กำหนีดเวลามาตรีฐานีในีการีบรีรีจัุและฝึึกอีบรีมพนีักงานี และปรีับช่วงนี�ำหนีัก

ขอีงเครีื�อีงชั�งบนีสุายพานีพบว่า ปรีะสิุทธิ์ภาพการีบรีรีจุัมีค่าเป็นี 55, 59 และ 60 ถุุง/คนี/ชั�วโมง ตามลำดับ ซึึ่�งตรีงตาม

ปรีะสุิทธ์ิภาพเป้าหมายและสุามารีถุลดต้นีทุนีการีผู้ลิตได้ 648,000 บาท/วันี

คัำสิำคััญ: อีาหารีแช่แข็ง ปรีะสุิทธ์ิภาพการีบรีรีจัุ การีจััดการีอีุตสุาหกรีรีม การีจััดสุมดุลสุายการีผู้ลิต
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Abstract

The packing efficiency of frozen tuna loin packing size 6 kg/pack of the case study company was 

lower than the target efficiency, which was 51 packs/person/hour based on expectations and perceived 

performance of 60 packs/person/hour. Considering several management tools, lower packing efficiency 

was due to 3 main causes: An uncorresponding number of workers to the production plan, different 

worker packing skills, and a bottleneck in packing weight verification at the end of packing line. In respect 

of this case study, the company could reduce the number of packing workers by one person without  

affecting the packing weight. When the standard packing time was set as 46.5 seconds/pack based on the 

performance of skilled workers and staff who have undergone training, the loss decreased by 35.44%, 

from 19.75% to 12.75% reduction. It was also found that a bottleneck at the end of packing line was a 

result of an inappropriate weighing range. After the improvements by recalculating a suitable number of 

workers, setting a standard packing time, providing training to staff and rearranging packing weights, the 

packing efficiency augmented to 55, 59 and 60 packs/person/hour respectively which reached the target 

efficiency and thus could reduce the production cost by 648,000 baht/day.
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1. บทนำ 

 รีะหวา่ง พ.ศ. 2560–2562 ปรีะเทศไทยสุง่อีอีกปลาทน้ีา่ 

และผู้ลิตภัณฑ์์จัากปลาท้นี่ามากเป็นีอีันีดับหนีึ�งขอีงโลก โดย

ในี พ.ศ. 2562 ปรีะเทศไทยสุ่งอีอีกปลาท้นี่า และผู้ลิตภัณฑ์์

จัากปลาท้น่ีาปริีมาณ 532,924 ตันี ซึ่ึ�งปรีิมาณการีสุ่งอีอีก

เพิ�มขึ�นีจัากปีก่อีนีหนี้า 4% และมีสุ่วนีแบ่งการีตลาดเท่ากับ 

33% สุรี้างม้ลค่าได้กว่า 2,000 ล้านีเหรีียญดอีลลารี์สุหรีัฐ 

[1] ปรีะเทศค้่แข่งที�สุ่งอีอีกท้น่ีาเข้าสุ้่ตลาดโลกปริีมาณมาก

รีอีงจัากปรีะเทศไทย ได้แก่ เอีกวาดอีรี์ จัีนี สุเปนี และ 

ฟิิลิปปินีส์ุ โดยปรีิมาณท้น่ีาที�เอีกวาดอีร์ีและจัีนีสุ่งอีอีกมี 

สุ่วนีแบ่งการีตลาดเท่ากับ 15% และ 8% ตามลำดับ สุำหรีับ

สุเปนีและฟิิลิปปินีส์ุมีค่าเท่ากันี คือี 6% [1] สุหรัีฐอีเมริีกา

เป็นีปรีะเทศค้่ค้าที�สุำคัญขอีงไทย เนีื�อีงจัากไทยสุ่งอีอีกท้นี่า

ไปยังสุหรีัฐอีเมรีิกาเป็นีปรีิมาณมากที�สุุด คิดเป็นี 20% ขอีง

ปรีิมาณท้นี่าสุ่งอีอีกทั�งหมด รีอีงลงมา ได้แก่ ปรีะเทศอีียิปต์ 

ลิเบีย อีอีสุเตรีเลีย และญี�ปุ�นี ที�มีปรีิมาณการีสุ่งอีอีก 7–9% 

ขอีงปรีิมาณท้นี่าสุ่งอีอีกทั�งหมด [2]

 อีย่างไรีก็ตาม อีตุสุาหกรีรีมปลาทน่้ีาขอีงไทยมีขอ้ีจัำกัด

ด้านีวัตถุุดิบ และจัำเป็นีอีย่างยิ�งที�ต้อีงพึ�งการีนีำเข้าจัากต่าง

ปรีะเทศ ได้แก่ ไต้หวันี เกาหลีใต้ และกลุ่มปรีะเทศในีแถุบ

ไมโครีนีเีซีึ่ย [3] โดยอีาจันีำเข้าในีรีป้ขอีงเนีื�อีปลาทน่้ีา (Tuna 

Loin) และปลาท้นี่าทั�งตัวแช่แข็ง (Frozen Raw Tuna) 

ปรีมิาณเนีื�อีปลาทน้ีา่และปลาทน้ีา่ทั�งตวัแชแ่ขง็ที�ปรีะเทศไทย 

นีำเข้าในี พ.ศ. 2562 เท่ากับ 727,657 ตันี คิดเป็นีม้ลค่ากว่า 

1,200 ล้านีเหรีียญดอีลลารี์สุหรีัฐ [4] 

 ในีภาคธ์รุีกจิั ผู้้ป้รีะกอีบการีจัำเป็นีต้อีงเพิ�มความสุามารีถุ 

ในีการีแขง่ขนัี โดยมุ่งเนีน้ีการีเพิ�มผู้ลติภาพ (Productivity) ซึ่ึ�ง

ทำได้โดยการีเพิ�มผู้ลผู้ลิต (Output) และ/หรีือีการีลดปัจัจััย

การีผู้ลิต (Input) ผู้่านีการีใช้ทรีัพยากรีด้านีต่างๆ อีย่างม ี

ปรีะสิุทธิ์ภาพ [5] ทรัีพยากรีที�เกี�ยวข้อีง ได้แก่ ทรัีพยากรี

ด้านีแรีงงานี ด้านีเครีื�อีงจัักรี ด้านีวัตถุุดิบ ด้านีการีใช้พื�นีที� 

และด้านีพลังงานี [5]

 การีเพิ�มปรีะสิุทธิ์ภาพในีกรีะบวนีการีผู้ลิตสุามารีถุทำได้

โดยอีาศัยหลักการีและเครีื�อีงมือีทางการีจัดัการีอุีตสุาหกรีรีม 

เครีื�อีงมือีที�เกี�ยวข้อีง ได้แก่

 แผู้นีผู้ังก้างปลา (Fish Bone Diagram หรีือี Ishikawa 

Diagram) ซึ่ึ�งมีลักษณะเหมือีนีก้างปลา โดยสุ่วนีหัวแสุดงถุึง

ปญัหาที�เกดิขึ�นี และกา้งปลาแสุดงถุงึสุาเหตทุี�ทำใหเ้กดิปญัหา

นีั�นีๆ ดังนีั�นีแผู้นีผู้ังก้างปลาจัึงถุ้กเรีียกอีีกชื�อีหนีึ�งว่า แผู้นีผู้ัง

สุาเหตุและผู้ล (Cause and Effect Diagram) [6] 

 แผู้นีภ้มิการีไหล (Flow Process Chart) คือี แผู้นีภ้มิ

ที�แสุดงขั�นีตอีนีขอีงกรีะบวนีอีย่างต่อีเนีื�อีงตั�งแต่ต้นีจันีจับ

กรีะบวนีการี ตั�งแต่การีรัีบวัตถุดิุบจันีถึุงการีได้เป็นีผู้ลิตภัณฑ์์ 

โดยเขียนีผู่้านีสัุญลักษณ์ 5 รี้ปแบบ คือี  (การีทำงานี)  

 (การีขนีสุ่ง)  (การีตรีวจัสุอีบ)  (การีรีอีคอีย) และ  

 (การีเกบ็) ในีการีเขยีนีแผู้นีภ้มกิารีไหลอีาจัมุง่เนีน้ีขั�นีตอีนี

การีทำงานีขอีงพนัีกงานี หรืีอีมุ่งเน้ีนีกรีะบวนีการีแปรีรี้ป

วัตถุุดิบก็ได้ [6] ดังนัี�นีแผู้นีภ้มิการีไหลจัึงมักถุ้กนีำไปใช้

ปรีะโยชนี์เพื�อีให้ทรีาบหรีือีเปรีียบเทียบขั�นีตอีนีการีปฏิิบัติ

งานีขอีงพนีักงานีแต่ละคนี และกรีะบวนีการีที�ใช้ในีการี

แปรีรี้ปวัตถุุดิบเป็นีผู้ลิตภัณฑ์์ 

 หลักการี ECRS เป็นีหลักการีที�ใช้ในีการีพัฒนีา

กรีะบวนีการี ปรีะกอีบด้วย การีกำจััด (Eliminate) การีรีวม

กนัี (Combine) การีจัดัเรียีงใหม่ (Rearrange) และการีทำให้

ง่ายขึ�นี (Simplify) โดยมุ่งเนี้นีเพื�อีลดความสุ้ญเสุีย (Waste) 

ที�มีอีย้่ในีกรีะบวนีการี [6]

 การีวิเครีาะห์แบบ Why-Why (Why-Why Analysis) 

เป็นีการีวิเครีาะห์เพื�อีหาปัจัจััยที�เป็นีต้นีเหตุขอีงปัญหาที� 

แท้จัริีง (Root Cause) ผู้่านีการีตั�งคำถุามซึ่�ำว่าทำไม และ 

ตอีบคำถุามจันีถุึงสุาเหตุที�แท้จัรีิง [7] 

 บรีิษัทกรีณีศึกษาเป็นีบรีิษัทขนีาดใหญ่ในีกลุ่มผู้้้ผู้ลิต

อีาหารีทะเลและอีาหารีทะเลแปรีรี้ปเพื�อีจัำหน่ีายทั�งภายในี

ปรีะเทศและต่างปรีะเทศ หนึี�งในีผู้ลิตภัณฑ์์ที�บรีิษัทกรีณี

ศกึษาจัำหนีา่ยคอืี เนีื�อีปลาทน่้ีาแชแ่ขง็ (Frozen Tuna Loin) 

ขนีาดบรีรีจั ุ6 กโิลกรีมั/ถุงุ ซึ่ึ�งปรีะสุบปญัหาคอืี ปรีะสุทิธ์ภิาพ

ในีขั�นีตอีนีการีบรีรีจุัเนีื�อีปลาท้น่ีาแช่แข็งนีี�มีค่าต�ำกว่า 

ค่าคาดหวังที�บรีิษัทกรีณีกำหนีดไว้ คือีมีค่าเท่ากับ 51 ถุุง/

คนี/ชั�วโมง เทียบกับ 60 ถุุง/คนี/ชั�วโมง ดังนีั�นีวัตถุุปรีะสุงค์

ขอีงงานีวิจััยนีี� คือี เพื�อีเพิ�มปรีะสิุทธิ์ภาพในีการีบรีรีจุัเนีื�อี 

ปลาท้นี่าแช่แข็ง ขนีาดบรีรีจัุ 6 กิโลกรีัม/ถุุง ในีบรีิษัทกรีณี
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ศึกษาโดยอีาศัยหลักการีและเครืี�อีงมือีทางการีจััดการี

อีุตสุาหกรีรีม เช่นี แผู้นีผัู้งสุาเหตุและผู้ล กรีะบวนีการีไหล 

หลักการี ECRS และ Why-Why Analysis 

2. วัสิดุ อุปกรณี์และว่ธิีการว่จุัย่ 

2.1 การศึึกษาข้อมูลทั�วไปของกระบวนการบรรจุุ

 ศกึษาสุภาพทั�วไปที�เปน็ีปจััจับุนัีขอีงกรีะบวนีการีบรีรีจัุ

เนีื�อีปลาทน้ีา่แช่แขง็ขอีงบรีษิทักรีณีศกึษา โดยการีสุำรีวจัและ

จัดบนัีทกึ ขอ้ีมล้สุภาพทั�วไปที�ศกึษาปรีะกอีบด้วย 2 สุว่นี คอืี 

1) ภาพรีวมขอีงกรีะบวนีการีบรีรีจุัเนีื�อีปลาทน่้ีาแช่แขง็ขนีาด 

6 กิโลกรีัม/ถุุง และ 2) รีายละเอีียดที�เกิดขึ�นีในีแต่ละขั�นีตอีนี

ขอีงกรีะบวนีการีบรีรีจัุ ตลอีดจันีคำนีวณปรีะสุิทธ์ิภาพการี

บรีรีจัุ (ถุุง/คนี/ชั�วโมง) จัากสุ้ตรี

 ปรีะสุิทธ์ิภาพ = ปรีิมาณปลาที�รีับเข้า (กก.⁄ชั�วโมง)

จัำนีวนีพนีักงานี (คนี) × นี�ำหนีักบรีรีจัุ (กก.⁄ถุุง)

2.2 การว่เคัราะห์์ปัจุจุัย่ที�สิ่งผลต่่อประสิ่ทธิ่ภาพิ่การบรรจุุ

และแนวทางการเพิ่่�มประส่ิทธิภ่าพิ่การบรรจุุโดย่ใช้่เคัร้�องมอ้ 

ทางการจุัดการ

 การีวิเครีาะห์ปัจัจััยที�สุ่งผู้ลต่อีปรีะสุิทธ์ิภาพการี

บรีรีจุัดำเนีินีการีโดยคณะทำงานีที�ปรีะกอีบด้วยบุคลากรี

ที�เกี�ยวข้อีงหลายรีะดับ ทั�งผู้้้ปฏิิบัติงานีและหัวหนี้าแผู้นีก

บรีรีจุั รีวมถึุงแผู้นีกที�ดำเนิีนีการีก่อีนีหน้ีาและหลังจัาก

แผู้นีกบรีรีจัุ เพื�อีให้เกิดการีมีสุ่วนีรี่วมขอีงพนีักงานี และเกิด

การีรีะดมสุมอีงเพื�อีให้ได้ข้อีม้ลที�ถุ้กต้อีงและครีบถุ้วนี ปัจัจััย

ที�เกี�ยวข้อีงในีกรีะบวนีการีบรีรีจัุเนีื�อีปลาท้นี่าแช่แข็งขนีาด 

6 กิโลกรีัม/ถุุง ที�สุ่งผู้ลต่อีปรีะสุิทธ์ิภาพการีบรีรีจัุขอีงบรีิษัท

กรีณีศึกษาจัะถุ้กวิเครีาะห์ผู้่านีแผู้นีผู้ังสุาเหตุและผู้ล 

 ภายหลั งจัากการีวิ เครีาะห์ปัจัจััยดั งกล่าวแล้ว 

คณะทำงานีจัะรี่วมกันีคัดเลือีกสุาเหตุหลักที�สุ่งผู้ลทำให้

ปรีะสิุทธ์ิภาพการีบรีรีจุัมีค่าต�ำกว่าค่าคาดหวังที�บรีิษัทกรีณี

ศกึษากำหนีด จัากนีั�นีจังึเสุนีอีแนีวทางการีเพิ�มปรีะสิุทธ์ภิาพ

การีบรีรีจัุโดยอีาศัยเครีื�อีงมือีทางการีจััดการีต่างๆ ได้แก่ 

กรีะบวนีการีไหล หลักการี ECRS และ Why-Why Analysis 

และเปรีียบเทียบค่าปรีะสุิทธ์ิภาพก่อีนีและหลังการีปรีับปรีุง

2.3 การว่เคัราะห์์ข้อมูลทางสิถิ่ต่่ 

 ทดสุอีบความแตกต่างขอีงค่าเฉลี�ย (T-Test) ที�รีะดับ

ความเชื�อีมั�นี 95% 

3. ผลการทดลอง

3.1 ข้อมูลทั�วไปของกระบวนการบรรจุุ

 จัากการีศกึษา พบวา่ บรีษิทักรีณศีกึษาเปน็ีบรีษิทัขนีาด

ใหญ่ที�มีการีผู้ลิตและสุ่งอีอีกอีาหารี โดยเฉพาะอีาหารีทะเล 

แชแ่ข็ง แบ่งปรีะเภทการีผู้ลิตได ้8 สุว่นีหลกัๆ ไดแ้ก่ ผู้ลติภัณฑ์์

จัากปลาท้น่ีา กุ้ง ซึ่าร์ีดีนี แซึ่ลมอีนี สุินีค้าพิเศษ ขนีมอีบ  

อีาหารีสุัตว์ และผู้ลิตภัณฑ์์พรี้อีมบรีิโภค (Ready to Eat)  

งานีวจิัยันีี�ศกึษาเกี�ยวกบักรีะบวนีการีบรีรีจัเุนีื�อีปลาทน่้ีาแช่แขง็ 

ที�มีขนีาดบรีรีจัุ 6 กิโลกรีัม/ถุุง ซึ่ึ�งเป็นีกรีะบวนีการีผู้ลิตแบบ

ตอ่ีเนีื�อีง (Continuous Process) ที�มกีารีผู้ลิตผู้ลติภณัฑ์ช์นีดิ

เดียวในีปรีิมาณมากอีย่างต่อีเนีื�อีง ใช้แรีงงานีพนีักงานีเป็นี

สุว่นีใหญ่ เนีื�อีงจัากต้อีงการีความปรีะณีตในีการีบรีรีจุั ผู้ลการี

เกบ็ข้อีมล้กรีะบวนีการีบรีรีจุัเนีื�อีปลาทน่้ีาแช่แข็งขนีาดบรีรีจุั 

6 กิโลกรีัม/ถุุง พบว่า กรีะบวนีการีบรีรีจัุปรีะกอีบด้วย 10  

ขั�นีตอีนี (รี้ปที� 1 และตารีางที� 1) เรีิ�มจัากการีรัีบเนีื�อีปลา 

ท้นี่าที�สุ่งต่อีมาจัากแผู้นีกข้ดเลือีดปลา สุ่งลำเลียงบนีถุาดใสุ่

ปลาเขา้สุ้สุ่ายพานีชั�นีบนี และพนีกังานีจัะทำการีหยบิถุาดใสุ่

ปลาเพื�อีนีำเนีื�อีปลามาชั�งนี�ำหนัีกให้ไดข้นีาดตามชว่งนี�ำหนัีก

บรีรีจัุที�กำหนีด คือี 6.004–6.012 กิโลกรีัม/ถุุง จัากนีั�นีบรีรีจัุ

เนีื�อีปลาใสุ่ถุุงพลาสุติก เมื�อีได้นี�ำหนีักในีช่วงที�กำหนีดแล้วก็

จัะลำเลยีงถุงุบรีรีจัปุลาโดยพบัปากถุงุใหเ้รียีบรีอ้ียกอ่ีนีสุง่เขา้

สุ่้สุายพานีชั�นีล่าง ที�ท้ายสุายพานีชั�นีล่างจัะมีการีชั�งนี�ำหนีัก

ซึ่�ำอีีกครีั�งเพื�อีทวนีสุอีบนี�ำหนัีกบรีรีจัุให้ตรีงตามช่วงนี�ำหนัีก

ที�กำหนีด หากนี�ำหนีักไม่ตรีงตามช่วงนี�ำหนีักที�กำหนีดจัะมี

ทั�งการีเติมเนีื�อีปลาเข้า หรืีอีเอีาเนีื�อีปลาอีอีก แล้วแต่กรีณี  

จัากนีั�นีพนีักงานีจัะนีำถุุงบรีรีจุัปลาที�ปรัีบนี�ำหนัีกแล้ว สุ่ง

ไปยังเครีื�อีงบรีรีจัุสุุญญากาศที�มีการีด้ดอีากาศในีบรีรีจัุภัณฑ์์

อีอีกไปกอ่ีนีนีำไปปดิผู้นีกึ ทำใหภ้ายในีมภีาวะเปน็ีสุุญญากาศ

ซึ่ึ�งเป็นีผู้ลทำให้สุามารีถุยืดอีายุการีเก็บรีักษา เมื�อีบรีรีจัุเนีื�อี
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ปลาท้นี่าแช่แข็งในีรีะบบสุุญญากาศแล้ว พนีักงานีจัะนีำถุุง

บรีรีจัุปลามาผู้่านีเครืี�อีงรีีดเพื�อีขึ�นีรี้ปให้เป็นีรี้ปทรีงสุี�เหลี�ยม

ผู้ืนีผู้้า จัากนีั�นีจัะผู่้านีเข้าเครีื�อีงเอีกซึ่เรีย์ เครีื�อีงตรีวจัจัับ

โลหะและเครีื�อีงหดรีัดสุินีค้าด้วยไอีนี�ำบนีสุายพานีอีย่าง 

ต่อีเนีื�อีง ตามลำดับ

ต่ารางที� 1 รีายละเอีียดกรีะบวนีการีบรีรีจัุเนืี�อีปลาท้นี่าแช่

แข็งแต่ละจัุดงานี

ลำดับที� ภาพิ่จุำลอง ราย่ละเอีย่ด

1 การีรีับ-สุ่งปลา พ นีั ก ง า นี ที� ต้ นี สุ า ย พ า นี 
จัำนีวนี 1 คนี รีอีรีับรีถุขนีสุ่ง
ปลาจัากแผู้นีกข้ดเลือีดที�สุ่ง
มายังแผู้นีกบรีรีจัุ

2 ลำเลียงเข้าสุ้่สุายพานี พนีกังานีตน้ีสุายพานีหยบิถุาด
ปลาที�อีย้่บนีรีถุ ลำเลียงเข้าสุ้่
สุายพานี เพื�อีให้เคลื�อีนีไปหา
พนีักงานีบรีรีจัุบนีสุายพานี

3 ชั�งนี�ำหนีักและบรีรีจัุถุุง พนีกังานีบรีรีจุับนีสุายพานีนีำ
ปลาในีถุาดมาชั�งนี�ำหนัีกตาม
ช่วงที�กำหนีดและบรีรีจัุใสุ่ถุุง
พลาสุติก

4 ลำเลียงโดยใช้สุายพานี หลงัจัากพนีกังานีบนีสุายพานี
ชั� ง นี� ำ ห นีั ก ไ ด้ ต า ม ช่ ว ง ที�
กำหนีดก็จัะพับปากถุุงและ
สุ่งลำเลียงไปตามสุายพานี 
เพื�อีนีำไปชั�งปรีับนี�ำหนีักที�
ท้ายสุายพานี

ลำดับที� ภาพิ่จุำลอง ราย่ละเอีย่ด

5 ชั�งเพื�อีปรีบันี�ำหนีกับรีรีจัุ พนีักงานีท้ายสุายพานีทำการี

ชั�งปรีับนี�ำหนีักโดยการีเติม

หรีือีลดปรีิมาณปลาเพื�อีให้ได้

ตามช่วงที�กำหนีด

6 ปิดผู้นีึกสุุญญากาศ หลังจัากการีชั�งปรัีบนี�ำหนัีก

ตามเกณฑ์์แล้ว พนัีกงานีจัะ

นีำถุุงบรีรีจัุปลามาปิดผู้นีึก

แบบสุุญญากาศ

7 เข้าเครีื�อีงรีีดเพื�อีขึ�นีรี้ป พนีักงานีนีำถุุงปลาที�ปิดผู้นึีก

แล้ว ผู้่านีเครีื�อีงรีีดเพื�อีขึ�นีรี้ป

ให้มีรี้ปรี่างเป็นีก้อีนีสุี�เหลี�ยม

8 เข้าเครีื�อีงเอีกซึ่เรีย์ พนัีกงานีนีำปลาที�ขึ�นีรี้ปแล้ว 

ผู้่านีเครีื�อีงเอีกซึ่เรีย์เพื�อีตรีวจั

จัับสุิ�งแปลก-ปลอีม เช่นี แก้ว 

ถุุงมือี

9 เข้าเครีื�อีงตรีวจัจัับโลหะ หลังจัากตรีวจัจัับสุิ�งแปลก

ปลอีมแล้ว พนีักงานีนีำสุินีค้า

ที�ได้มาผู้่านีเครีื�อีงตรีวจัจัับ

โลหะเพื�อีตรีวจัจับัโลหะที�อีาจั

ปนีเป้�อีนีมากับสุินีค้าได้

10 เข้าเครีื�อีงรีัดหดสุินีค้า หลังจัากตรีวจัจัับโลหะ สุินีค้า

จัะถุ้กลำเลยีงผู้า่นีเครืี�อีงรีดัหด

ฟิลิม์ดว้ยการีสุเปรียน์ี�ำรีอ้ีนีให้

เป็นีไอีนี�ำเพื�อีให้ฟิิล์มหดเข้า

กับตัวสิุนีค้าและเป็นีการีฆ่่า

เชื�อีภายนีอีก

 จัากการีเก็บข้อีม้ลพบว่า บรีิษัทกรีณีศึกษามีปรีิมาณ

เนีื�อีปลาทน่้ีาแช่แข็งที�รีบัเข้าเพื�อีดำเนิีนีการีบรีรีจุัให้ได้ขนีาด 

6 กโิลกรีมั/ถุงุ เทา่กบั 2,150 กโิลกรีมั/ชั�วโมง จัากการีสุงัเกต

พบว่า ในีการีบรีรีจัุเนีื�อีปลาท้นี่าแช่แข็งขนีาด 6 กิโลกรีัม/ถุุง 

ขอีงบริีษัทกรีณีศึกษาใช้พนัีกงานีบรีรีจุัทั�งหมด 7 คนี เมื�อี

คำนีวณปรีะสุิทธ์ิภาพการีบรีรีจัุจัากสุมการีในีข้อี 2.1 พบว่า 

ปรีะสุทิธ์ภิาพการีบรีรีจุัมคีา่เทา่กบั 51 ถุงุ/คนี/ชั�วโมง ซึึ่�งต�ำกวา่ 

รูปที� 1 กรีะบวนีการีบรีรีจัุเนีื�อีปลาท้นี่าแช่แข็ง 
 

ต่ารางที� 1 รีายละเอีียดกรีะบวนีการีบรีรีจุัเนีื�อีปลาท้นี่าแช่

แข็งแต่ละจัุดงานี (ต่อี)
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คา่คาดหวงัขอีงบรีษิทัที�กำหนีดไวท้ี� 60 ถุงุ/คนี/ชั�วโมง ดงันีั�นี

ผู้้้วิจััยจัึงวิเครีาะห์สุาเหตุที�ปรีะสุิทธ์ิภาพต�ำกว่าค่าคาดหวัง

โดยอีาศัยเครีื�อีงมือีทางการีจััดการีต่างๆ 

3.2 ปัจุจุัย่ที�มีผลต่่อประสิ่ทธิ่ภาพิ่การบรรจุุเน้�อปลาทูน่า

แช่่แข็ง

 การีวิเครีาะห์ปัจัจััยที�สุ่งผู้ลต่อีปรีะสิุทธิ์ภาพการีบรีรีจุั

เนีื�อีปลาท้นี่าแช่แข็งในีบรีิษัทกรีณีศึกษาทำได้โดยอีาศัยการี

รีะดมสุมอีงขอีงผู้้้ที�เกี�ยวข้อีงหลายรีะดับ ทั�งเจั้าหนี้าที�รีะดับ

ปฏิิบัติงานี และหัวหน้ีาแผู้นีกขอีงแผู้นีกบรีรีจุั แผู้นีกข้ด

เลือีดปลาท้นี่าซึ่ึ�งเป็นีแผู้นีกก่อีนีหนี้าแผู้นีกบรีรีจัุ และแผู้นีก

ควบคุมคุณภาพซึ่ึ�งเป็นีแผู้นีกหลังจัากแผู้นีกบรีรีจัุ เครีื�อีงมือี

ทางการีจััดการีที�ใช้ปรีะกอีบการีวิเครีาะห์ ได้แก่ เครีื�อีงมือี 

คุณภาพ 7 อีย่าง (7 QC Tool) และแผู้นีผัู้งแสุดงสุาเหตุ 

และผู้ล (Cause and Effect Diagram) เพื�อีวิเครีาะห์สุาเหตุ

ที�มีผู้ลทำให้ปรีะสุิทธิ์ภาพการีบรีรีจุัต�ำกว่าค่าคาดหวังขอีง

บรีิษัทที�กำหนีดไว้ที� 60 ถุุง/คนี/ชั�วโมง แผู้นีผู้ังแสุดงสุาเหตุ

และผู้ลที�วิเครีาะห์ได้แสุดงดังรี้ปที� 2

 เมื�อีจัำแนีกผู้ลการีวิเครีาะห์ ตามสุาเหตุ 4 ปรีะการี 

คือี สุาเหตุที�เกิดจัากพนีักงานี (Man) เครีื�อีงจัักรี (Machine) 

วตัถุดิุบ (Material) และวธิ์กีารี (Method) พบวา่ มรีีายละเอียีด 

ต่อีไปนีี� 

1) สุาเหตุที�เกิดจัากพนัีกงานี ได้แก่ จัำนีวนีพนีักงานี

บรีรีจัุไม่สุอีดคล้อีงกับแผู้นีการีผู้ลิต พนีักงานีชั�งปรีับนี�ำหนีัก

ที�ทา้ยสุายพานีเกดิการีรีอีเนีื�อีปลาจัากตน้ีสุายพานี พนีกังานี

ชั�งปรีับนี�ำหนัีกใช้เวลาหยิบสิุนีค้านีานี และพนัีกงานียืนีรีอี

เวลา เนีื�อีงจัากการีเกิดคอีขวด (Bottleneck) หน้ีาเครีื�อีง

บรีรีจัุสุุญญากาศ ซึ่ึ�งสุอีดคล้อีงกับผู้ลการีศึกษาการีจััดสุมดุล

ขอีงกรีะบวนีการีบรีรีจัุเนีื�อีปลาท้นี่าแช่แข็งขนีาดบรีรีจัุ 6 

กิโลกรัีม/ถุุง ที�พบว่า ในีขั�นีตอีนีการีชั�งเพื�อีปรีับนี�ำหนีัก 

ที�ท้ายสุายพานี พนีักงานีทำงานีได้เพียง 540 ถุุง/ชั�วโมง ซึ่ึ�ง

ขั�นีตอีนีก่อีนีหนี้านีี�พนีักงานีบรีรีจัุบนีสุายพานีทำได้ถุึง 594 

ถุุง/ชั�วโมง (รี้ปที� 3) สุายงานีจัึงไม่สุมดุลกับปรีิมาณปลาที�รีับ

เข้ามา สุ่งผู้ลให้เกิดคอีขวดที�จัุดชั�งปรีับนี�ำหนีักท้ายสุายพานี 

และสุ่งผู้ลต่อีเนีื�อีงให้จัำเป็นีต้อีงหยุดกรีะบวนีการีบรีรีจุัในี 

ขั�นีตอีนีก่อีนีหนี้า เพื�อีบรีรีเทาการีเกิดคอีขวดดังกล่าว

 2) สุาเหตุที� เกิดจัากเครีื�อีงจัักรี ได้แก่ เครีื�อีงชั�ง 

นี�ำหนีักไม่เที�ยงตรีง สุายพานีหยุดการีทำงานี เนีื�อีงจัากมี

ปรีิมาณปลาล้นีสุายพานี และเครีื�อีงรีีดเพื�อีขึ�นีร้ีปขัดข้อีง

บ่อียครีั�ง

รูปที� 2 แผู้นีผู้ังสุาเหตุและผู้ลขอีงปรีะสุิทธ์ิภาพการีบรีรีจัุที�ต�ำกว่าค่าคาดหวังขอีงบรีิษัทกรีณีศึกษา
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 3) สุาเหตุที�เกิดจัากวัตถุุดิบ ได้แก่ ปรีิมาณเนืี�อีปลา 

ที�รีับเข้ามีมากกว่าแผู้นีการีผู้ลิตที�กำหนีด ปลาที�รีับเข้าสุ้่สุาย

การีผู้ลติมาถุงึไมต่รีงเวลา และการีขาดถุุงบรีรีจัปุลาเนีื�อีงจัาก

การีขนีสุ่งล่าช้า

 4) สุาเหตุที�เกิดจัากวิธ์ีการี ได้แก่ ทำงานีไม่สุะดวก 

เนีื�อีงจัากโต๊ะที�วางเครีื�อีงชั�งสุำหรัีบปรัีบนี�ำหนัีกมีขนีาดใหญ่

เกนิีไป ความชำนีาญในีการีบรีรีจัขุอีงพนีกังานีแตล่ะคนีไมเ่ทา่

กนัี การีที�แผู้นีกขด้เลอืีดปลา (แผู้นีกกอ่ีนีหนีา้) รีอีใหป้รีมิาณ

เนีื�อีปลาเต็มคันีรีถุขนีสุ่งก่อีนีจัึงจัะนีำมาสุ่งแผู้นีกบรีรีจัุ และ

การีเกิดคอีขวดที�ขั�นีตอีนีการีชั�งปรีับนี�ำหนีัก เนีื�อีงจัากต้อีง

มีการีเติมเนีื�อีปลาเข้าหรีือีนีำอีอีก เพื�อีให้นี�ำหนีักบรีรีจัุอีย้่ในี

เกณฑ์์ที�กำหนีด 

 จัากผู้ลการีวิเครีาะห์ดังกล่าว ผู้้้ที�เกี�ยวข้อีงได้พิจัารีณา

และลงความเห็นีรี่วมกันีว่า สุาเหตุหลัก 3 ปรีะการี ที�สุำคัญ

ที�สุ่งผู้ลต่อีปรีะสุิทธ์ิภาพการีบรีรีจัุต�ำกว่าค่าคาดหวัง คือี 

1. จัำนีวนีพนีักงานีไม่สุอีดคล้อีงกับแผู้นีการีผู้ลิต 

2. ความชำนีาญขอีงพนีักงานีไม่เท่ากันี และ 

3. การีเกิดคอีขวดในีขั�นีตอีนีการีปรีับชั�งนี�ำหนีักที�ท้าย

สุายพานี (รี้ปที� 2)

 เมื�อีทรีาบ 3 สุาเหตหุลกัที�ทำใหป้รีะสุทิธ์ภิาพการีบรีรีจัุ

ต�ำกว่าค่าเป้าหมายที�บรีิษัทกำหนีด ผู้้้วิจััยจัึงแก้ปัญหาขอีง

แต่ละสุาเหตุตามลำดับ ดังนีี�

 สุาเหตุที� 1 จัำนีวนีพนีักงานีไม่สุอีดคล้อีง

 ผู้้ว้จิัยัไดเ้สุนีอีแนีวทางการีพฒันีาโดยอีาศยัเทคนีคิการี

ปรีบัปรีุงุงานี ECRS และเมื�อีคำนีวณจัำนีวนีพนัีกงานีที�จัะต้อีง

ใชใ้นีกรีะบวนีการีบรีรีจัโุดยใชข้อ้ีมล้ที�ไดจ้ัากการีสุำรีวจั และ

ใช้ค่าปรีะสุิทธ์ิภาพเป้าหมาย (60 ถุุง/คนี/ชั�วโมง) จัากสุ้ตรี 

 จัำนีวนีพนีักงานี = (ปรีิมาณปลาที�รีับเข้า (กก.⁄ชั�วโมง)

ปรีะสิุทธ์ภิาพ (ถุงุ⁄(คนี⁄ชั�วโมง)× นี�ำหนัีกบรีรีจุั (กก.⁄ถุงุ)

 จัำนีวนีพนีักงานี = 
2,150 (กก.⁄ชั�วโมง)

60 (ถุุง⁄คนี⁄ชั�วโมง) × 6 (กก.⁄(ถุุง)

 จัำนีวนีพนีักงานี = 6 คนี 

 จัากการีคำนีวณพบว่า บริีษัทกรีณีศึกษาสุามารีถุลด

จัำนีวนีพนีักงานีบรีรีจัุได้ 1 คนี จัากเดิม 7 คนี เป็นี 6 คนี 

และภายหลังการีปรีับปรีุงจัากสุาเหตุจัำนีวนีพนีักงานีไม่

สุอีดคล้อีง พบว่า ปรีะสิุทธิ์ภาพการีบรีรีจุัเนีื�อีปลาทน่้ีาแช่แข็ง

ขนีาดบรีรีจั ุ6 กโิลกรีมั/ถุงุ เพิ�มขึ�นี 4 ถุงุ/คนี/ชั�วโมง จัากเดมิ 

51 ถุุง/คนี/ชั�วโมง เป็นี 55 ถุุง/คนี/ชั�วโมง 

 การีปรีับลดจัำนีวนีพนีักงานีอีาจัจัะสุ่งผู้ลกรีะทบต่อี

นี�ำหนีักบรีรีจัุได้ เนีื�อีงจัากจัำนีวนีพนีักงานีลดลง แต่ปรีิมาณ

เนีื�อีปลาทน่้ีาที�รีบัเข้าสุ้ก่รีะบวนีการีบรีรีจัยุงัคงเทา่เดิม ผู้้ว้จิัยั 

จัึงได้ทดสุอีบว่าการีลดจัำนีวนีพนัีกงานีลงสุ่งผู้ลกรีะทบให้ 

นี�ำหนีักบรีรีจัุเปลี�ยนีแปลงไปหรีือีไม่ จัากการีเก็บข้อีม้ลเป็นี 

รีะยะเวลา 1 เดือีนี พบว่า นี�ำหนีักบรีรีจุัก่อีนีและหลัง

การีปรีับลดจัำนีวนีพนีักงานีมีค่าไม่แตกต่างกันีทางสุถุิติ  

(p-value = 0.072) คอืี มคีา่เทา่กบั 6.008 ± 0.0033 กโิลกรีมั 

และ 6.009 ± 0.0036 กิโลกรีัม ตามลำดับ ซึ่ึ�งสุะท้อีนีให้เห็นี

ว่าการีปรีับลดจัำนีวนีพนีักงานีลง 1 คนี ไม่สุ่งผู้ลให้นี�ำหนีัก

บรีรีจัุเปลี�ยนีแปลง (รี้ปที� 4)

รูปที� 3 ปรีิมาณปลา ณ จัุดงานีต่างๆ
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รูปที� 4 นี�ำหนัีกบรีรีจุัเฉลี�ยกอ่ีนี (เสุ้นีทบึ) และหลัง (เสุ้นีปรีะ) 

การีปรีับลดจัำนีวนีพนีักงานี
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 สุาเหตุที� 2 ความชำนีาญขอีงพนีักงานีแตกต่างกันี

 จัากการีวิเครีาะห์โดยอีาศัยแผู้นีผู้ังสุาเหตุและผู้ล 

พบว่า ความชำนีาญที�แตกต่างกันีขอีงพนัีกงานีสุ่งผู้ลให้

ปรีะสุิทธ์ิภาพการีบรีรีจัุต�ำกว่าค่าคาดหวัง (รี้ปที� 2) ผู้้้วิจััยจัึง

วิเครีาะห์และเปรีียบเทียบขั�นีตอีนีการีทำงานีขอีงพนัีกงานี

ที�สุามารีถุบรีรีจัุได้อีย่างรีวดเรี็ว คล่อีงแคล่ว และพนีักงานีที�

ทำงานีช้าโดยอีาศัยแผู้นีภ้มิกรีะบวนีการีไหล 

 เมื�อีเปรียีบเทียบการีทำงานีขอีงพนัีกงานีทั�ง 2 ปรีะเภท 

พบว่า ในีการีบรีรีจุัเนีื�อีปลาท้น่ีาแช่แข็ง 1 ถุุง พนัีกงานีที�

ทำงานีได้รีวดเรี็วมีการีดำเนีินีงานี 14 ขั�นีตอีนี ใช้เวลา 46.5 

วนิีาท ี(ตารีางที� 2) และพนีกังานีที�ทำงานีชา้มกีารีดำเนีนิีงานี  

18 ขั�นีตอีนี ใช้เวลา 62 วินีาที (ตารีางที� 3) โดยขั�นีตอีนีที�

ใช้เวลาแตกต่างกันีอีย่างชัดเจันี คือี ขั�นีตอีนีการีวางปลาบนี

เครีื�อีงชั�งที�พนีักงานีที�ทำงานีได้เรี็วดำเนีินีการี 2 ครีั�ง ในีขั�นี

ตอีนีที� 8 และขั�นีตอีนีที� 9 ใช้เวลารีวม 7 วินีาที (ตารีางที� 2) 

แม้ว่าพนีักงานีที�ทำงานีช้าดำเนีินีการีวางปลาบนีเครีื�อีงชั�ง 2 

ขั�นีตอีนี (ในีขั�นีตอีนีที� 1 และ 7) เชน่ีเดยีวกบัพนีกังานีที�ทำงานี

เร็ีว แต่ใชเ้วลารีวมถึุง 17 วนิีาที (ตารีางที� 3) ดงันีั�นี จังึกำหนีด

ใหร้ีะยะเวลาขอีงพนีกังานีที�ทำงานีไดร้ีวดเรีว็ คอืี 46.5 วนิีาที

เป็นีเวลามาตรีฐานี (Standard Time) ที�ใช้ในีการีบรีรีจัุเนีื�อี

ปลาทน่้ีาแชแ่ขง็ จัากนีั�นีจึังฝึกึอีบรีมพนีกังานีทุกคนีใหด้ำเนีนิี

การีบรีรีจุัตามขั�นีตอีนีขอีงพนัีกงานีที�ทำงานีได้อีย่างรีวดเร็ีว 

เพื�อีให้เกิดความชำนีาญในีการีบรีรีจุั และสุ่งผู้ลต่อีเนีื�อีงให้

ปรีะสุิทธ์ิภาพในีการีบรีรีจัุเพิ�มมากขึ�นี

ต่ารางที� 2 แผู้นีภมิ้กรีะบวนีการีไหลขอีงพนัีกงานีที�ทำงานีเร็ีว

ลำ
ดับ

ที� ราย่การ
    

เว
ลา

 (ว
่นา

ที)

ม้อซ้้าย่ ม้อขวา

1 สุวมถุุงปลา สุวมถุุงปลา  2
2 ทุบปลา ดึงถุุงปลา  1
3 สุวมถุุงปลา สุวมถุุงปลา  1
4 ทุบปลา ดึงถุุงปลา  1
5 สุวมถุุงปลา สุวมถุุงปลา  8

6
กวาดเศษ
ปลาบนีโต๊ะ

หงายตรีาชั�ง  1

ลำ
ดับ

ที� ราย่การ
    

เว
ลา

 (ว
่นา

ที)

ม้อซ้้าย่ ม้อขวา

7
เก็บเศษปลา

ชิ�นีใหญ่

เก็บเศษปลา

ชิ�นีใหญ่
 4

8
วางปลาบนี

เครีื�อีงชั�ง
เรีียงปลา  1

9
วางปลาบนี

เครีื�อีงชั�ง

วางปลาบนี

เครีื�อีงชั�ง
 6

10 เติมปลา เติมปลา  3

11
หยิบปลาอีอีก

จัากตรีาชั�ง
−  2

12 − หยิบถุุงปลา  1.5

13 สุวมถุุงปลา สุวมถุุงปลา  4

14

สุวมถุุงปลา

และลำเลียง

บนีสุายพานี

สุวมถุุงปลา

และลำเลียง

บนีสุายพานี

 11

รวมเวลา (ว่นาที) 46.5

ต่ารางที� 3 แผู้นีภมิ้กรีะบวนีการีไหลขอีงพนีกังานีที�ทำงานีช้า

ล�า
ดับ

ที� ราย่การ
    

เว
ลา

 (ว
่นา

ที)
ม้อซ้้าย่ ม้อขวา

1
วางปลาบนี
เครีื�อีงชั�ง

วางปลาบนี
เครีื�อีงชั�ง

 6

2
จัับขอีบถุาด วางปลาบนี

เครีื�อีงชั�ง
 1

3 − เติมปลา  1

4 เก็บถุาดเปล่า เก็บถุาดเปล่า  4

5
เก็บเศษปลา
ชิ�นีใหญ่

เก็บเศษปลา
ชิ�นีใหญ่

 4

6 − ดึงถุาด  1

7
วางปลาบนี
เครีื�อีงชั�ง

วางปลาบนี
เครีื�อีงชั�ง

 11

8
กวาดเศษ
ปลาบนีโต๊ะ

กวาดเศษ
ปลาบนีโต๊ะ

 1

ต่ารางที� 2 แผู้นีภมิ้กรีะบวนีการีไหลขอีงพนัีกงานีที�ทำงานีเร็ีว  

(ต่อี)
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ล�า

ดับ
ที� ราย่การ

    

เว
ลา

 (ว
่นา

ที)

ม้อซ้้าย่ ม้อขวา

9 − เติมปลา  1

10
กวาดเศษ
ปลาบนีโต๊ะ

กวาดเศษ
ปลาบนีโต๊ะ

 2

11 − เติมปลา  1

12
กวาดเศษ
ปลาบนีโต๊ะ

กวาดเศษ
ปลาบนีโต๊ะ

 3

13 − เติมปลา  2

14 รีอีด้ตรีาชั�ง รีอีด้ตรีาชั�ง  1

15 − หยิบถุุงปลา  5

16 สุวมถุุงปลา สุวมถุุงปลา  3

17 ดึงถุุงปลา ทุบปลา  1

18
สุวมถุุงปลา
และลำเลียง
บนีสุายพานี

สุวมถุุงปลา
และลำเลียง
บนีสุายพานี

 14

รวมเวลา (ว่นาที) 62

 การีเปลี�ยนีแปลงวิธ์ีการีบรีรีจุัอีาจัสุ่งผู้ลกรีะทบต่อี 

ความสุ้ญเสุีย (Loss) ที�เกิดขึ�นี เมื�อีเปรีียบเทียบความสุ้ญเสุีย

จัากการีบรีรีจัุเนีื�อีปลาท้นี่าแช่แข็งพบว่า กรีะบวนีการีบรีรีจัุ

ก่อีนีการีกำหนีดเวลามาตรีฐานีและการีฝึึกอีบรีม มีความ

สุ้ญเสุียเท่ากับ 19.75% ซึ่ึ�งมากกว่าค่าความสุ้ญเสุียที�บรีิษัท

กำหนีดไว้ที� 10% ภายหลังจัากการีกำหนีดเวลามาตรีฐานี

และการีฝึึกอีบรีมการีบรีรีจัุพบว่า ความสุ้ญเสีุยลดลงเหลือี 

12.75% แม้ว่าความสุ้ญเสุียก่อีนีและหลังการีปรีับปรีุงจัาก

สุาเหตุด้านีความชำนีาญขอีงพนัีกงานีไม่มีความแตกต่างกันี

อีย่างมีนีัยสุำคัญ (p-value = 0.138) 

 ผู้ลการีวิจััยยังพบว่า ปรีะสิุทธ์ิภาพการีบรีรีจุัเนืี�อีปลา

ท้นี่าแช่แข็งหลังการีปรีับปรีุงจัากสุาเหตุความชำนีาญขอีง

พนีักงานีแตกต่างกันีเพิ�มขึ�นีจัากเดิม 55 ถุุง/คนี/ชั�วโมง เป็นี 

59 ถุุง/คนี/ชั�วโมง 

 สุาเหตุที� 3 การีเกิดคอีขวดในีขั�นีตอีนีการีชั�งปรีบันี�ำหนีกั 

ที�ท้ายสุายพานี

 จัากการีจััดสุมดุลขอีงกรีะบวนีการีบรีรีจัุเนีื�อีปลาท้นี่า

แช่แข็งขนีาดบรีรีจัุ 6 กิโลกรีัม/ถุุง ที�พบการีเกิดคอีขวดที�จัุด

ชั�งปรัีบนี�ำหนัีกท้ายสุายพานี (รี้ปที� 3) และเมื�อีทำการีการี

วเิครีาะหโ์ดยอีาศยั Why-Why Analysis พบวา่ สุาเหตหุลกัที�

ทำใหเ้กดิคอีขวดในีขั�นีตอีนีการีชั�งปรีบันี�ำหนีกัที�ทา้ยสุายพานี 

คือี การีไม่สุอีบเทียบรีะหว่างนี�ำหนีักที�ชั�งได้จัากเครีื�อีงชั�งบนี

สุายพานีและนี�ำหนีักที�ชั�งได้จัากเครีื�อีงชั�งท้ายสุายพานี

 จัากการีวิเครีาะห์ทางสุถุิติพบว่า จัากเครีื�อีงชั�งบนี

สุายพานีทั�งหมด 8 เครีื�อีง มีเครีื�อีงชั�งหมายเลข 3 เพียง

เครีื�อีงเดียวที�มชีว่งนี�ำหนัีกไม่สุง่ผู้ลต่อีการีชั�งปรัีบนี�ำหนัีกท้าย

สุายพานี (p-value = 0.622) (ตารีางที� 4) นีั�นีหมายความ

ว่า เนีื�อีปลาท้นี่าแช่แข็งที�ชั�งได้จัากเครีื�อีงชั�งหมายเลข 3 จัะ

ไม่มีการีเติมเนีื�อีปลาเพิ�มและนีำเนีื�อีปลาอีอีก ที�ขั�นีตอีนีการี

ชั�งปรีับนี�ำหนีักท้ายสุายพานี สุำหรีับเครีื�อีงชั�งบนีสุายพานีที�

เหลือี 7 เครีื�อีง ผู้้้วิจััยได้ทำการีปรีับช่วงนี�ำหนีัก (Range) ขึ�นี

ใหม่ ผู้ลการีปรีับช่วงนี�ำหนีักขอีงเครีื�อีงชั�งแต่ละเครีื�อีงแสุดง

ดังตารีางที� 4

ต่ารางที� 4 ช่วงนี�ำหนีักและค่า p-value ก่อีนีและหลังการี

ปรีับช่วงนี�ำหนีักขอีงเครีื�อีงชั�งแต่ละเครีื�อีง 

ห์มาย่เลข

เคัร้�องช่ั�ง

ก่อนการปรับปรุง ห์ลังการปรับปรุง

ช่่วงน��าห์นัก p-value ช่่วงน�ำห์นัก p-value

1

6.004–

6.012 กก. 

เท่ากันีทุก

เครีื�อีง

0.005 6.012–6.018 0.670

2 0.000 6.020–6.026 0.715

3 0.622 - -

4 0.000 6.012–6.016 0.188

5 0.000 6.014–6.020 0.473

6 0.003 6.024–6.030 0.334

7 0.000 6.012–6.018 0.789

8 0.001 6.014–6.020 0.679

 ภายหลังจัากการีปรัีบช่วงนี�ำหนัีกขอีงเครีื�อีงชั�งทั�ง 7 เครีื�อีง  

พบวา่ การีปรัีบชว่งนี�ำหนัีกที�กำหนีดขึ�นีใหม่นีี�ไมสุ่ง่ผู้ลต่อีการี

ชั�งปรีับนี�ำหนีักท้ายสุายพานี (p-value > 0.05) สุะท้อีนีให้

เห็นีว่าการีชั�งนี�ำหนัีกด้วยช่วงนี�ำหนัีกที�กำหนีดใหม่สุามารีถุ

ลดขั�นีตอีนีการีชั�งปรัีบนี�ำหนัีกท้ายสุายพานีได้ และพบว่า

ต่ารางที� 3 แผู้นีภม้กิรีะบวนีการีไหลขอีงพนีกังานีที�ทำงานีชา้ 

(ต่อี)
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ปรีะสิุทธิ์ภาพการีบรีรีจุัเนีื�อีปลาท้น่ีาเพิ�มขึ�นีเป็นี 60 ถุุง/

คนี/ชั�วโมง ซึ่ึ�งเป็นีไปตามค่าปรีะสุิทธ์ิภาพเป้าหมายที�บรีิษัท

กำหนีด

4. อภ่ปราย่ผลและสิรุป

 ปรีะสุิทธ์ิภาพการีบรีรีจุัเนืี�อีปลาท้น่ีาแช่แข็งขนีาด

บรีรีจัุ 6 กิโลกรีัม/ถุุง ขอีงบรีิษัทกรีณีศึกษามีค่า 51 ถุุง/คนี/ 

ชั�วโมง ซึ่ึ�งต�ำกว่าค่าเป้าหมายที�กำหนีดไว้ที� 60 ถุุง/คนี/

ชั�วโมง เมื�อีวิเครีาะหโ์ดยอีาศยัเครีื�อีงมอืีทางการีจัดัการี พบวา่  

ปรีะสิุทธิ์ภาพการีบรีรีจุัที�ต�ำกว่าค่าเป้าหมายที�กำหนีดเกิด

จัาก 3 สุาเหตุหลัก คือี 1) จัำนีวนีพนีักงานีไม่สุอีดคล้อีง 2) 

ความชำนีาญขอีงพนีักงานีที�แตกต่างกันี และ 3) การีเกิด 

คอีขวดในีขั�นีตอีนีชั�งปรีับนี�ำหนีักที�ท้ายสุายพานี 

 ภายหลงัจัากการีปรัีบปรีงุจัากสุาเหตุที� 1 พบว่า บริีษทั

กรีณีศึกษาสุามารีถุลดพนีักงานีบรีรีจัุลงได้ 1 คนี จัาก 7 คนี 

เหลอืี 6 คนี ทำใหป้รีะสุทิธ์ภิาพการีบรีรีจัเุพิ�มขึ�นีเปน็ี 55 ถุงุ/

คนี/ชั�วโมง (เพิ�มขึ�นี 7.28%) และการีลดพนีักงานีบรีรีจุันีี� 

ไม่สุ่งผู้ลต่อีนี�ำหนีักบรีรีจัุเนืี�อีปลาท้นี่าแช่แข็ง ซึ่ึ�งเป็นีที�นี่า

สุนีใจัว่าปรีะสิุทธ์ิภาพการีบรีรีจุัมีค่าเพิ�มขึ�นี แม้ว่าจัำนีวนี

พนีักงานีบรีรีจัุลดลง ทั�งนีี�อีาจัเกิดจัากบรีิษัทกรีณีศึกษามี

การีให้รีางวัลเมื�อีพนีักงานีสุามารีถุเพิ�มปรีะสุิทธ์ิภาพการี

บรีรีจุัให้บรีรีลุตามค่าปรีะสุิทธ์ิภาพเป้าหมายตามที�กำหนีด 

การีให้รีางวัลจััดเป็นีการีเสุรีิมแรีงแบบบวก (Positive  

Reinforcement Contingencies) ซึ่ึ�งการีเสุรีิมแรีง 

แบบบวกนีี�สุามารีถุสุ่งผู้ลให้อีงค์กรีมีปรีะสุิทธ์ิภาพในีการี

ดำเนีินีงานีมากยิ�งขึ�นี ผู้ลลัพธ์์จัะสุะท้อีนีในีรี้ปขอีงผู้ลผู้ลิต

ที�เพิ�มขึ�นี หรืีอีการีบรีรีลุเป้าหมายตามที�อีงค์กรีกำหนีดไว้ 

[8] ภายหลังจัากการีปรีับปรีุงจัากสุาเหตุที� 2 พบว่า เมื�อี

กำหนีดเวลามาตรีฐานีจัากพนัีกงานีที�ทำงานีได้รีวดเร็ีว เป็นี 

46.5 วินีาที/ถุุง และทำการีฝึึกอีบรีมพนัีกงานี นีอีกจัากจัะ

ทำให้ความสุ้ญเสุียลดลงจัาก 19.75% เป็นี 12.75% (ลดลง 

35.44%) ยังเพิ�มปรีะสิุทธิ์ภาพกรีะบวนีการีบรีรีจุัเป็นี 59 

ถุุง/คนี/ชั�วโมง (เพิ�มขึ�นี 7.27%) และภายหลังการีปรีับปรีุง

จัากสุาเหตุที� 3 โดยการีปรีับช่วงนี�ำหนีักขอีงเครีื�อีงชั�งแต่ละ

เครีื�อีงบนีสุายพานี พบวา่ ปรีะสิุทธ์ภิาพการีบรีรีจุั เพิ�มขึ�นีเปน็ี 

60 ถุุง/คนี/ชั�วโมง (เพิ�มขึ�นี 1.69%) ตรีงตามปรีะสุิทธ์ิภาพ

เป้าหมาย

 แมว้า่การีปรีบัปรีงุปรีะสุทิธ์ภิาพการีบรีรีจัเุนีื�อีปลาทน้ีา่

แช่แข็งขนีาดบรีรีจัุ 6 กิโลกรีัม/ถุุง จัากทั�ง 3 สุาเหตุ จัะทำให้

ปรีะสุิทธ์ิภาพการีบรีรีจัุเพิ�มขึ�นีจัากเดิม 51 ถุุง/คนี/ชั�วโมง 

เป็นี 60 ถุุง/คนี/ชั�วโมง ตรีงตามค่าที�บรีิษัทกรีณีศึกษาได้

กำหนีดไว้ หากแต่เมื�อีวิเครีาะห์ผู้ลการีปรัีบปรีุงเพื�อีเพิ�ม

ปรีะสุิทธ์ิภาพการีบรีรีจัุจัากทั�ง 3 สุาเหตุ พบว่า การีปรีับปรีุง

จัากสุาเหตุที� 1 โดยการีปรีับลดจัำนีวนีพนีักงานีและสุาเหตุ

ที� 2 โดยการีตั�งเวลามาตรีฐานีและฝึึกอีบรีมสุ่งผู้ลอีย่างมี 

นียัสุำคัญตอ่ีปรีะสุทิธ์ภิาพการีบรีรีจัเุนีื�อีปลาทน่้ีาแชแ่ขง็ โดย

มค่ีา p-value เทา่กบั 0.014 และ 0.006 ตามลำดบั (ตารีางที� 5)  

สุำหรัีบสุาเหตุที� 3 คอืี การีปรัีบชว่งนี�ำหนัีกขอีงเครีื�อีงชั�งแต่ละ

เครีื�อีงไมสุ่ง่ผู้ลตอ่ีค่าปรีะสุทิธ์ภิาพการีบรีรีจัอุีย่างมนีียัสุำคญั 

(p-value = 0.613)

ต่ารางที� 5 ปรีะสุทิธ์ภิาพการีบรีรีจุักอ่ีนีและหลงัการีปรีบัปรุีง

จัากสุาเหตุต่างๆ 

สิาเห์ตุ่

ประสิ่ทธิ่ภาพิ่การบรรจุุ 
(ถิุง/คัน/ช่ม.) p-value

ก่อน ห์ลัง

1. พนีักงานีไม่สุอีดคล้อีง 51 55 0.014

2. ความชำนีาญต่างกันี 55 59 0.006

3. เกิดคอีขวดที�ขั�นีตอีนี
การีปรีับชั�งนี�ำหนีัก

59 60 0.613

 จัากการีปรีบัปรีงุกรีะบวนีการีบรีรีจัทุั�ง 3 สุาเหต ุทำให้

ปรีะสุทิธ์ภิาพการีบรีรีจัเุนีื�อีปลาทน้ีา่แชแ่ขง็ขนีาด 6 กโิลกรีมั/

ถุุง เพิ�มขึ�นีจัากเดิม 51 ถุุง/คนี/ชั�วโมง เป็นี 60 ถุุง/คนี/

ชั�วโมง คดิเปน็ีจัำนีวนีเงนิี 648,000 บาท/วนัี แมว้า่งานีวจิัยันีี� 

ทำให้ปรีะสุทิธ์ภิาพการีบรีรีจุัเนีื�อีปลาทน่้ีาแช่แขง็เพิ�มขึ�นี และ

เป็นีไปตามค่าเป้าหมายที�บรีิษัทกรีณีศึกษากำหนีดได้แล้ว  

การีศึกษาเพื�อีเพิ�มความสุามารีถุกรีะบวนีการี (Process 

Capability) โดยอีาศัยเครีื�อีงมือีทางการีจัดัการีอุีตสุาหกรีรีม

เป็นีอีีกหนีึ�งแนีวทางที�พัฒนีากรีะบวนีการีบรีรีจัุ และช่วยลด

ต้นีทุนีการีผู้ลิตได้ เช่นี ในีกรีะบวนีการีบรีรีจัุผู้ลิตภัณฑ์์ป้อีัด
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แบบแท่งแช่แข็งที�มีค่า Cpk เพิ�มขึ�นี 4 เท่า สุ่งผู้ลให้ต้นีทุนี

การีผู้ลิตลดลงกว่า 300,000 บาท [9]

5. ก่ต่ต่่กรรมประกาศึ

 คณะผู้้้วิจััยขอีขอีบคุณบรีิษัทกรีณีศึกษา ที�ให้ความ

อีนีุเครีาะห์สุถุานีที�ในีการีปฏิิบัติงานี และการีลงพื�นีที�เพื�อี

เกบ็ขอ้ีมล้ ตลอีดจันีพนีกังานีขอีงบรีษิทักรีณศีกึษาที�เกี�ยวขอ้ีง 

ทุกท่านีที�รี่วมรีะดมสุมอีง และให้ความรี่วมมือีตลอีดการี

ดำเนีินีงานีวิจััย 
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