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บทคัดยอ 

การศึกษานีม้ีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาปรับปรุงกระบวนการ
ผลิตขาวเกรียบปลา ของกลุมอุตสาหกรรมในชุมชน โดยศึกษาขั้นตอน
ของกระบวนการผลิต เลือกงานที่ขั้นตอนการห่ันขาวเกรียบมาศึกษา
และปรับเปลี่ยนวิธีการทํางาน ซ่ึงใชหลักการ การศึกษาการทํางาน 
หลังจากทําการปรับเปลี่ยนวิธีการแลวไดประสิทธิภาพที่สูงขึ้น   ลด
เวลาในการผลิต ลดความปวดเมื่อยลาของคนงานและลดปญหาการ
ขาดแคลนแรงงานในการจางงาน และสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 

คําสําคัญ: กระบวนการผลิต, การศึกษาการทํางาน, เพ่ิมผลผลิต, ขาว
เกรียบปลา 

 
Abstract 

 This study aims to develop and modify the 
production process of fish crackers in the household 
industry. Studied about steps in manufacturing by choosing 
a cracker-cutting step to study and modify the way it 
worked through the principle of work study.  After 
modifying the method, the production efficiency was 
higher, production time and stiffness of the workers were 
reduced, and there was no shortage of workers in 
employment. All affected to the quality of product. 

Keyword: Improvement, Production Line, Work Study, Fish 
crackers 

 
1. บทนํา 

ประเทศไทยเปนประเทศหนึ่งที่มีการขยายตัวทางดาน
เศรษฐกิจและอุตสาหกรรมรวดเร็วมากประเทศหนึ่งในโลกโดยดูจาก
การขยายตัวทางเศรษฐกิจในชวงหลายปที่ผานมา [1] การพัฒนา
เศรษฐกิจในสวนรวมของประเทศมุงเนนที่ภาคอุตสาหกรรมเปนสวน
ใหญ อุตสาหกรรมอาหาร เปนอุตสาหกรรมที่มีความสําคัญตอ
เศรษฐกิจของประเทศในระดับสูง เนื่องจากเปนอุตสาหกรรมที่ใช
วัตถุดิบภายในประเทศมากกวารอยละ 80 และมีตนทุนการใช
ทรัพยากรต่ํา ในปจจุบันประเทศไทยไดรับการยอมรับในระดับสากลวา
เปนประเทศที่สามารถผลิตสินคาอาหารที่มีคุณภาพดีจึงมีสินคาอาหาร
หลายชนิดที่ไทยกาวขึ้นเปนผูนําในดานการสงออกเปนอันดับตน ๆ 
ของโลก โดยผลิตภัณฑประมง ซ่ึงเปนสวนหนึ่งของอุตสาหกรรมอาหาร
ที่ใชพิจารณาเปนขอมูลประกอบการจัดทําแผนแมบทอุตสาหกรรม
อาหารของประเทศไทย [2] ภายใตกรอบแนวคิดของการเรงเคร่ือง
ประเทศไทยดวยอุตสาหกรรมอาหาร (Thailand Food Forward)  
และภายในประเทศก็มีความตองการที่มากขึ้น ดูจากชวงไตรมาสที่ 2 

ป 2554 ปริมาณการจําหนายสินคาอาหารภายในประเทศ เพ่ิมขึ้นรอย
ละ 3.0 จากไตรมาสกอน และรอยละ 19.4 เมื่อเทียบกับชวงเดียวกัน
ของปกอน [3] 

ภาคใตเปนพ้ืนที่ติดทะเลเปนแหลงวัตถุดิบที่สามารถ
นํามาใชในอุตสาหกรรมอาหารที่สงเลี้ยงคนทั้งประเทศและทํารายได
ใหกับประเทศเปนจํานวนมาก ซ่ึงจังหวัดสงขลาเปนจังหวัดหนึ่งที่มี
ความสมบูรณทางทรัพยากรธรรมชาตสิามารถจับสัตวน้ําเค็มไดปริมาณ
มากเปนอันดับ 2 ของประเทศ [3] จากความอุดมสมบูรณทาง
ธรรมชาติและทรัพยากรที่มีอยูในพ้ืนที่สงผลใหมีโรงงานอุตสาหกรรม
เกิดขึ้นมากมาย ทั้งอุตสาหกรรมขนาดใหญ และอุตสาหกรรมครัวเรือน 
และรัฐบาลไดมีนโยบายสงเสริมผูประกอบการใหมใหเกิดขึ้น โดยใหมี
การจัดตั้งศูนยบมเพาะธุรกิจขึ้นในมหาวิทยาลัยทั่วประเทศ เพ่ือ
สงเสริมใหเกิดการทําธุรกิจและสามารถยกระดับการประกอบการใหมี
คุณภาพและยั่งยืน ซ่ึงมหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาก็เปนอีกหนวยงาน
หนึ่งที่ไดรับมอบหมายใหดําเนินการ และมีผูประกอบการเขามาขอ
คําปรึกษาและความชวยเหลือในหลาย ๆ ดาน ซ่ึงอุตสาหกรรมการ
ผลิตขาวเกรียบปลาก็เปนอีกโครงการหนึ่งที่ไดรับพิจารณาและใหความ
ชวยเหลือแกผูประกอบการ ซ่ึงผูดําเนินการไดเขาไปใหคําปรึกษาและ
ชวยเหลือในการดําเนินการในสวนของกระบวนการผลิต เพ่ือผลิต
สินคาใหมีคุณภาพ โดยมีตนทุนต่ํา การสงมอบสินคาตามเวลา 
กระบวนการผลิตไมสงผลตอสุขภาพของผูผลิต และเพ่ือเพ่ิมผลผลติ ซ่ึง
ถือเปนปจจัยสําคัญที่ทําใหธุรกิจอยูรอดสามารถถึงพาตนเองได 
เจริญเติบโตอยางมั่นคง และสามารถแขงขันกับธุรกิจอ่ืน ๆได 

2. วัตถุประสงค 
1. ศึกษากระบวนการผลิตขาวเกรียบปลา 
2. ปรับปรุงวิธีการทํางาน 
3. เปรียบเทียบประสิทธิภาพการผลิต 

3. ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 IE (Industrial Engineering) คือ เทคนิคที่ใชในการ

ปรับปรุงงาน ซ่ึงรวมถึง การกําจัดของเสียในกระบวนการ ความไม
สม่ําเสมอ ของการผลิตและการทํางานที่ไมทําใหเกิดผลงาน โดย
พยายามปรับปรุงใหการทํางานงายขึ้น สะดวกรวดเร็วขึ้น และ
ประหยัด คาใชจาย IE TECHNIQUES ที่ใชในการปรับปรุงการเพ่ิม
ผลผลิต โดยทั่ ว ไปจะเปน เ ร่ือ งการบริหารการทํ า งาน ( Work 
Management) โดยมีการศึกษาการทํางาน (Work Study) ซ่ึงจะ
ประกอบ ไปดวยเทคนิคการ ปรับปรุงงาน โดยการศึกษาวิธีการทํางาน 
(Method Study) และ เทคนิคการวัดผลงานโดยการศึกษาเวลา 
(Time Study) ขั้นตอนการศึกษาวิธีการทํางาน (Method study) 
และการวัดผลงาน (Work Measurement)  ซ่ึงขั้นตอนในการศึกษา
การทํางานมีลําดับขั้นดังนี ้
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1. เลือกงานที่จะทําการศึกษา (Select) เชน งานที่มีปญหาหรือ
งานใหมๆ 

2. บันทึกขอมูลเก่ียวกับงานที่เลือก (Record)  
3. ทําการตรวจสอบและวเิคราะหอยางละเอียด (Examine)  
4. พัฒนาและกําหนดวิธีการใหมๆ (Develop new method)  
5.วัดงานพรอมทั้งคํานวณเวลามาตรฐานของงาน (Measure 

Compile)  
6. กําหนดขอบเขตของงานใหชัดเจนและเก็บขอมูลไว (Define)  
7. นําไปใชเมื่อไดผลแลวให รักษาสภาพไว (Maintain) 
โดยนําหลักการ 5W-1H และ หลักการ ECRS มาใชเปนหลักการ

ของการศึกษาการทํางานมาเปนเคร่ืองมือในการดําเนินการขั้นตอนการ
กําหนดวิธีการ ในกระบวนการดําเนินการวิจัย 

4. วิธีการดําเนินการวิจัย 
  วิธีการดําเนินงานเร่ิมตนจากศึกษาขั้นตอนกระบวนการ
ผลิตขาวเกรียบปลา แลวแยกลักษณะงานออกเปนงานยอย ๆ เลือก
ขั้นตอนทีม่ีปญหาสงผลตอกระบวนการผลิต ประกอบกับขอมูลความ
ตองการจากผูผลิต นํามาวิเคราะห หาแนวทางตามหลักการศึกษาการ
ทํางาน ซ่ึงมีกระบวนการและวิธีการดําเนินงานตามลําดับขั้นดังตอไปนี ้ 
 4.1 ศึกษากระบวนการผลิตขาวเกรียบปลาซ่ึงไดแยกลําดับขั้นตอน
ของการผลิตเปนดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

 

รูปที่ 1 ขั้นตอนการผลิตขาวเกรียบปลา 

 4.2 นําหลักการเทคนิคการปรับปรุงงาน IE TECHNIQUES มาใช
ในกระบวนการดําเนินงาน ซ่ึงมีลําดับขั้นตอนดังนี ้

4.2.1 เลือกงานที่จะทําการศึกษา (Select) จากขั้นตอน
กระบวนการผลิตขาวเกรียบปลาทั้งหมด (ดังรูปที่ 1) ไดนํามาศึกษา
และสัมภาษณผูประกอบการ ซ่ึงมีความตองการใหแกปญหาในสวน
ของกระบวนการห่ันขาวเกรียบปลา เพราะเสียเวลาในขั้นตอนนี้มาก 
ขาดแคลนแรงงาน และสงผลตอสุขภาพของแรงงานผูผลิต จึงเปน
เหตุผลทีเ่ลือกระบวนการห่ันเปนสวนเร่ิมตนในการแกปญหา 

4.2.2 บันทึก (Record) ขอมูลเก่ียวกับการห่ันขาวเกรียบ
ปลา ซ่ึงมีลักษณะทาทางดังรูปที่ 2 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 2 การห่ันขาวเกรียบปลา 

ปริมาณการผลิตตอเดือนเฉลี่ยจะผลิตอยูที่ 200 กิโลกรัม 
ในการปนเปนกอนจะมีน้ําหนัก กอนละ 0.7 กิโลกรัม ซ่ึงเมื่อปนเปน
กอนแลวจะมีจํานวน 286 ชิ้น จะมีขนาดความโตโดยประมาณ 1.5-2 
นิ้ว และความยาว 40 นิ้ว แสดงกอนชิ้นขาวเกรียบกอนการห่ันดังรูปที่ 
3 

 
 
 

 

รูปที่ 3 กอนขาวเกรียบปลากอนห่ัน 

4.2.3 ทําการตรวจสอบและวิ เคราะหอยางละเอียด 
(Examine) จากขอมูลในขั้นตอนการห่ันขาวเกรียบปลา ไดมีการ
ตรวจสอบและวิเคราะหแยกออกเปนสวน ๆ ตามลักษณะความสําคัญ
ดังนี้   

 4.2.3.1 ผลที่มีตอแรงงานผูผลิต 
 ในกระบวนการห่ันตองใชนิ้วจับและออกแรงในการ

กดกอนขาวเกรียบและจับมีดตลอดขณะทําการห่ัน (ดังรูปที่ 2) เมื่อ
ทํางานไประยะหนึ่งก็จะเกิดการปวดเมื่อยเกรงนิ้วและมือ จะตองมีการ
หยุดพักอยูตลอด และมีอาการปวดขอนิ้วเร้ือรังหลังจากการปฏิบัติงาน
ที่ทําเปนประจํา 

 4.2.3.2 เวลาในการผลิต 
 เวลาที่ใชในขั้นตอนการผลิตซ่ึงไดจับเวลาในการห่ัน

หนึ่งกอนจะใชเวลาโดยเฉลี่ย 6.28 นาที จากการห่ันทัง้หมดในการผลิต
ตอเดือนจะใชเวลา 1796.08 นาที  

 4.2.3.3 ผลตอชิ้นงาน 
 - ขาวเกรียบจะเปนขุยที่เนื้อ แสดงดังรูปที่ 4 
 

แชแข็ง 

หั่นช้ิน 

ทอด 

แตงเติมรสชาด 

บรรจุ 

ชําแหละปลา 

ผสมเน้ือปลากับสวนผสม 

อัดผสมดวยเครื่องจักร 

ปนกอน 

ตม 

แชนํ้า 
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  3 

 
 
 
 
 

 

 

รูปที่ 4 ชิ้นขาวเกรียบหลังการห่ันชิ้นดวยมือ 

 - ขาวเกรียบจะมีการแตกเปนผงในขณะทําการห่ัน 
ดังรูปที่ 5 

 
 
 
 
 

 

รูปที่ 5 การห่ันชิ้นจะมีการแตกเปนผง 
 
 - ผิวจะไมเรียบสม่ําเสมอเปนชั้น ๆ เนื่องจากแรงกด
ไมตอเนื่องดังรูปที่ 6 
 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 6 ผิวจะไมเรียบเปนชั้น ๆ 

 - เมื่อห่ันเสร็จนําไปสูขั้นตอนการทอด ผลที่ไดคือ
ความสกุของชิ้นขาวเกรียบจะไมสม่ําเสมอตลอดทั้งชิ้น กรอบบางนิ่ม
บางและภายในชิ้นและมีการอมน้ํามันบริเวณที่มีความหนาดังรูปที่ 7 

      บริเวณที่ทอดไมสุกเพราะมีความหนา 
 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 7 ผลการทอดที่เกิดจากการห่ันดวยมือ 

 - ผลจากการทอดที่สุกไมทั่วทั่งแผนจะมีผลตอรดชาด 
และทําใหชิ้นขาวเกรียบไมกรอบ  
 4.2.3.4 สามารถห่ันไดทีละ 1 ชิ้นตอหนึ่งคน ซ่ึงใน
กระบวนการผลิตจะจางแรงงานในการห่ันชิ้น ๆ ละ 4 บาท 
 4.2.3.5 สีของขาวเกรียบที่ผานการทอดแลวจะมีสี
คล้ํา ไมสม่ําเสมอ ทั่วทั้งชิ้น และชิ้นจะไมสวยงามเพราะบริเวณขอบๆ 
จะหักแตกจากการห่ันสงผลใหรูปแผนไมสวยงาม ดังรูปที่ 8 
 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 8 สขีองชิ้นขาวเกรียบคล้ํา และแตกหักบริเวณขอบ 
 
 4.2.3.6 ขาดแคลนแรงงานเพ่ือทําการห่ัน เนื่องจาก
ตองใชเวลาในการห่ันนาน คาจางไมสูงและสงผลตออาการปวดเจ็บ
เมื่อย นิ้ว มือ และทอนแขน ที่เกิดจากกระบวนการทํางาน 
 จากที่ กล า วมาทั้ งหมดข า งตน เปนขอมู ลที่ ไ ด
ทําการศึกษาวิเคราะหหาสาเหตุและปญหาที่เกิดขึ้นกับกระบวนการ
ผลิตการห่ันชิ้นขาวเกรียบ จึงตองหาแนวทางในการแกปญหา 
 4.2.4 พัฒนาและกําหนดวิธีการใหมๆ (Develop new 

method) หลังจากไดศึกษาขอมูลจากที่ไดเก็บรวบรวมมาแลวก็นํา

ปญหา ดังกลาวที่ไดขางตน โดยใชเทคนิคการตั้งคําถาม 5W-1H และ 

หลักการ ECRS สําหรับวิเคราะหและตรวจตรา เพ่ือใหทราบตนเหตุ

ของปญหาและนําไปสูการพัฒนาวิธีการทํางานที่ดีกวา ดวยการ

ตรวจสอบความเหมาะสมของงาน และพัฒนาแนวทางการปรับปรุง ซ่ึง

มีดังนี้ 

   4.2.4.1 ใชหลักการ 5W-1H ซ่ึงไดผลดังตอไปนี ้

 กรณีที่ 1 กระบวนการห่ันที่ไมสงผลตออาการปวด

เมื่อยของแรงงาน ทําไดมั้ย ? 

 ตอบ ได 

 ทําอยางไร  ตอบ ใชเคร่ืองจักรแทนแรงงานคน 

 กรณีที่ 2 ลดเวลาที่ใชในการห่ันใหนอยลงและเพ่ิม

จํานวนชิ้นในการห่ันใหมากกวา 1 ชิ้น ไดมั้ย ? 

 ตอบ ได 

 ทําอยางไร  ตอบ ใชเคร่ืองจักรห่ันคร้ังละหลาย ๆ ชิ้น 

 กรณีที่ 3 ปญหาในการห่ันมีความหนาไมสม่ําเสมอจะ

ทําใหมีความหนา เทาๆ กันไดมั้ย ? 

 ตอบ ได 

 ทําอยางไร  ตอบ ใชเคร่ืองจักรเพราะรอบการห่ันคง

ทีสม่ําเสมอ 

 กรณีที่ 4 ลดปญหาการแตกผงของชิ้นขาวเกรียบ

ขณะห่ันไดมั้ย? 

 ตอบ ได 
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 ทําอยางไร  ตอบ ใชเคร่ืองจักรห่ันเพราะแรงกดและ

อัตราปอนคงทีส่ม่ําเสมอ 

 กรณีที่ 5 ลดปญหาการขาดแรงงานในการห่ันไดมั้ย ? 

 ตอบ ได 

 ทําอยางไร  ตอบ ใชเคร่ืองจักรแทนแรงงานคน 

   4.2.4.2 ใชหลักการ ECRS มาพิจารณาในการทําการ

ห่ันชิ้นขาวเกรียบ ซ่ึงไดผลดังตอไปนี ้

   หากนําเคร่ืองจักรมาใชในการทํางานก็จะสงผลตอ

ขั้นตอนการห่ันชิ้นขาวเกรียบ ซ่ึงจะทําใหงายขึ้นและลดปญหาเร่ือง

แรงงาน ความเจ็บปวดเมื่อยลา และลดระยะเวลาในการห่ัน สงผลตอ

คุณภาพของชิ้นขาวเกรียบ และจะมีขนาดความหนาของชิ้นเทากัน 

   จากการวิเคราะหดวยหลักการ 5W-1H และ ECRS 

ซ่ึงไดขอสรุปวาหากนําเคร่ืองจักรเขามาใชในกระบวนห่ันขาวเกรียบ

ปลาจะสามารถลดปญหาขางตนดังกลาวและจะสงผลตอคุณภาพของ

ชิ้นขาวเกรียบดวย 

   4.2.4.3 เมื่อไดขอสรุปวาเห็นควรนําเคร่ืองจักรเขามา

ใชในกระบวนการผลิตการห่ันชิ้น ก็ทําการศึกษาคนหาแหลงผลิตและ

จําหนายเคร่ืองจักรทีม่ีอยูในทองตลาด โดยจะตองมลีักษณะการทํางาน 

รูปแบบของเคร่ืองจักรที่สามารถห่ันขาวเกรียบไดอยางสม่ําเสมอ มีการ

ทํางานตอเนือ่งและทํางานไดมากกวาคร้ังละ 1 กอน ซ่ึงไดขอมูลของ

เคร่ืองจักรตามลักษณะที่ตองการมีราคา 22,000 บาท   

   4.2.4.4 คิดอัตราความคุมทุนในการลงทุนและ

คุณภาพของชิ้นงานหากนําเคร่ืองจักรมาใช และหาจุดคุมทุนตอการ

ลงทุนของการลงทุนซ่ึงสรุปผลไดดังนี้ 

  1) จากอัตราคาจางในการห่ันตอชิ้นอยูที ่4 บาท หนึ่ง

เดือนผลิต 286 ชิ้น ตองเสียคาจาง 1,144 บาท นําคาใชจายที่ซ้ือ

เคร่ืองจักรมาใชและหาระยะเวลาคืนทุนซ่ึงจะตองใชเวลาในการผลิต 

19.23 เดือนจึงจะคุมตออัตราคาจางห่ันชิ้นขาวเกรียบในอัตราการผลิต

ขั้นต่ํา 

  2) เคร่ืองจักรสามารถห่ันไดคร้ังละ 3 ชิ้น ซ่ึงสามารถ

ปอนไดอัตโนมัติ ซ่ึงใชเวลาแค 1.30 นาที (คิดจากอัตราการปอนของ

เคร่ือง) ซ่ึงมีความตางจากการห่ันดวยมือ ในการห่ัน 3 ชิ้น จะใชเวลา 

18.84 นาที ซ่ึงมีความแตกตางกัน 17.54 นาที และใชเวลารวมในการ

ผลิตตอเดือนอยูที่ 123.93 นาที ซ่ึงลดเวลาจากการผลิตดวยมือลงไป

ถึง 1672.15 นาที ซ่ึงมีความแตกตางเปนอยางมาก 

  3) ลดปญหาการขาดแรงงานในการห่ัน 

  4) ลดอัตราการปวดเมื่อยลาของแรงงานผูผลิต 

  5) มีความสม่ําเสมอในการห่ันเพราะรอบการปอนมีด

คงที่ 

  6) ความหนาของชิ้นขาวเกรียบมีความสม่ําเสมอ

ตลอดเพราะ อัตราการห่ันและอัตราการปอนคงที ่

  7) เปลี่ยนคาจางที่ตองจายไปเปนคาลงทุนซ้ือ

เคร่ืองจักรซ่ึงจะมีระยะเวลาในการคืนทุน 

  จากที่ไดวิเคราะหปญหาที่เปนอยูและเสนอแนวทางในการ

ปรับเปลี่ยนวิธีการทํางาน และไดเปรียบเทียบผลที่จะเกิดขึ้นและความ

คุมทุนในดานการลงทุน ดานเชิงเวลา และสุขภาพในการทํางาน จึง

สรุปวาควรนําเคร่ืองจักรเขามาใชในการผลิตแทนแรงงานคนในขั้นตอน

การห่ันชิ้นขาวชิ้นขาวเกรียบปลา 

 

 

 

 

 

 
 

รูปที ่9 เคร่ืองจักรทีใ่ชห่ันขาวเกรียบ 

4.2.5 เปรียบเทียบวัดผลงาน การทํางาน (Measure 
Compile)  

หลังจากเปลี่ยนวิธีการทํางานโดยการนําเคร่ืองจักรเขามา
ใชทํางานแทนแรงงานคนในขั้นตอนการห่ันชิ้นแลวไดเปรียบเทียบ
วัดผลงานจากการผลิตแบบเกากับแบบใหมไดดังนี ้

 4.2.5.1 ลดเวลาในการผลิตจาก 6.28 นาที/ชิ้น 
เหลือเพียง 0.43 นาที/ 3 ชิ้น   ลดลงไปถึง 17.55 นาที/ 3 ชิ้น 

  4.2.5.2 สามารถทําห่ันไดคร้ังละ 3 ชิ้น ซ่ึงสงผลตอ
เวลาในการทํางานเพราะสามารถจับชิ้นขาวเกรียบไดคร้ังละ 3 ชิ้น ดัง
รูปที ่10 

 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 10 การจับชิ้นขาวเกรียบในการห่ันตอคร้ัง 
 
  4.2.5.3 ชิ้นงานที่ผานการห่ันดวยเคร่ืองมีผิวหนาที่

เรียบตลอด ดังรูปที่ 11   
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 11 ชิ้นขาวเกรียบที่ผานการห่ันดวยเคร่ือง 

 4.2.5.4 ชิ้นขาวเกรียบจะมีความหนาสม่ําเสมอ ซ่ึงได
เปรียบเทียบความหนาของชิ้นขาวเกรียบที่ห่ันดวยมือและเคร่ืองจักร
แสดงดังรูปที ่12 
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  5 

 
 
 
 
 
 
 
       
   การห่ันดวยมือ                     การห่ันดวยเคร่ือง 

รูปที่ 12 แสดงความหนาของการห่ันดวยมือและเคร่ือง 

 4.2.5.5 หลังจากห่ันชิ้นขาวเกรียบแลวนําไปทอดจะ
สุกตลอดทั้งชิ้นไมเจอบริเวณที่ไมสุก 

 4.2.5.6 สีของชิ้นขาวเกรียบจะออกอมเหลืองซ่ึงมีสี
สวยงามทั่วทั้งชิ้นและมีสีสวยงามกวาแบบเกา 

 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 13 แสดงชิ้นขาวเกรียบหลังทอดที่ผานการห่ันดวยเคร่ือง 

 4.2.5.7 มีความกรอบของชิ้นขาวเกรียบ ตลอดทั้งชิ้น 
 4.2.5.8 ใชเวลาในการทอดนอยกวาเพราะความหนา

สม่ําเสมอ 
 4.2.5.9 ประหยัดน้ํามันในการทอดกวาเพราะมีการ

สุกทั่วทั่งชิ้น ซ่ึงไมทําใหเกิดการอมน้ํามันบริเวณที่ไมสุกในบางสวนของ
ชิ้นขาวเกรียบ และปริมาณน้ํามันที่เหลือจากการทอดจะมากกวาแบบ
เกา ในปริมาณขาวเกรียบที่เทากัน 

จากการเปรียบเทียบผลกอนและหลักการทํางานซ่ึงจะมี
ผลดีตอกระบวนการผลิตในหลาย ๆ ดานดังที่กลาวมาแลว ซ่ึงเปนการ
เพ่ิมประสิทธิภาพใหกับกระบวนการผลิต ขั้นตอนการห่ันขาวเกรียบ
ปลา และสงผลตอสุขภาพของแรงงานผูผลิต 

4.2.6 กําหนดขอบเขตของงานใหชัดเจนและเก็บขอมูลไว 
(Define) ทดลองเก็บขอมูลจากกระบวนการผลิตขั้นตอนการห่ันขาว
เกรียบปลา ซ่ึงก็ไดผลดังที่ไดนําเสนอมาแลวอยางตอเนื่องซ่ึงเกิด
ประโยชนตอผูผลิตเปนอยางสูงและผูประกอบการมีความพึงพอใจตอ
ผลที่ไดจึงไดนําไปใชในกระบวนการผลิตตอไป 
  4.2.7 นําไปใชเมื่อไดผลแลวให รักษาสภาพไว (Maintain) 
  กําหนดรูปแบบการทํางานในขั้นตอนการห่ันของการผลิต
ขาวเกรียบและรักษาสภาวะการทํางานใหเปนไปตามขั้นตอนเพ่ือรักษา
สภาพไวใหไดตามมาตรฐานในกระบวนการผลิตและผลผลิตที่ไดตาม
ความตองการ 
 
 
 

5. ผลการศึกษา  
จากการเลือกขั้นตอนการห่ันชิ้นขาวเกรียบปลา ศึกษา

สภาพปจจุบันแลววิเคราะหปญหา นํามาปรับเปลี่ยนวิธีการผลิตโดยใช
เคร่ืองจักรเขามาแทนการใชแรงงานคนในขั้นตอนการห่ันชิ้นขาวเกรียบ
ซ่ึงไดผลสรุปดังนี ้ 

1. จากการปรับเปลี่ยนวิธีการทํางานจากการใชแรงงานคนมาใช
เคร่ืองจักรแทน จะทําใหลดเวลาในการทํางานลงจาก 6.28 นาที/ชิ้น 
เหลือ 1.30 นาที/ 3 ชิ้น ซ่ึงใชเวลาลดลงคิดเปน 4.83 เทาจากวิธีเดิม
ตอการห่ัน 1 คร้ัง 

2. ชิ้นขาวเกรียบจะมีความกรอบทั้งชิ้น และไมมีการอมน้ํามัน  
3. ลดปญหาในการขาดแรงงานในการจาง  
4. ลดสภาวะการเจ็บปวด มือ แขน และหัวไหล จากการทํางานใน

ขั้นตอนการห่ันชิ้นขาวเกรียบซ่ึงสงผลตอรางกาย 
5. เปลี่ยนคาใชจายในการจางแรงงานมาเปนตนทุนในการซ้ือ

เคร่ืองจักรซ่ึงทําการผลิต ณ ปจจุบัน เดือนละ 200 กิโลกรัม จะตองใช
เวลาในการผลิต 19.23 เดือน จึงจะคุมตออัตราการจางห่ันชิ้นขาว
เกรียบ  

6. ลดปญหาการแตกหักของชิ้นขาวเกรียบ ผิวของชิ้นขาวเกรียบ
จะมีความเรียบเสมอกัน สงผลตอระยะเวลาในการทอดและการ
สิ้นเปลืองน้ํามัน 

6. ผูประกอบการมีความพึงพอใจตอผลที่ได 
7. เกิดประสิทธิภาพในการทํางานที่สูงขึ้นจากกระบวนการผลิต

แบบดั้งเดิม 

6. สรุปผลและขอเสนอแนะ 
6.1 สรุปผล  

จากการศึกษาขั้นตอนการผลิตขาวเกรียบปลา แลวเลือก
ขั้นตอนการห่ันชิ้นมาวิเคราะหปญหา ปรับเปลี่ยนวิธีการผลิตโดยการ
นํา เค ร่ืองจักรเข ามาใชแทนการผลิตดวยแรงงานคนส งผลให
ประสิทธิภาพของการผลิตสูงขึ้น ลดอาการปวดเมื่อยลาของแรงงาน 
ลดปญหาในการหาแรงงานมาทําการผลิต ลดเวลาในการผลิตตอชิ้นลง 
ชิ้นขาวเกรียบปลาหลังการนําไปทอดมีการสุกทั่วทั้ งชิ้น มีสีนา
รับประทาน และสงผลตอคุณภาพของชิ้นขาวเกรียบสามารถเก็บไวได
นานกวาเดิม 

6.2 ขอเสนอแนะ 
ในการเลือกนําเคร่ืองจักรที่มีอยูในทองตลาดมาใชงานนั้น

สามารถตอบสนองตอความตองการไดในสวนของกระบวนการผลิต แต
เคร่ืองจักรที่ออกแบบมาจําหนายโดยทั่วไปจะเหมาะกับลักษณะการ
นําไปใชงานทีห่ลากหลาย  เพราะผูผลิตไมไดออกแบบมาเพ่ือผลิตขาว
เกรียบปลาเพียงอยางเดียว ดังนั้นจึงควรจะมีการปรับปรุง พัฒนา
เคร่ืองจักรใหมีสภาพการทํางานที่ดีขึ้น เหมาะกับกระบวนการผลิต มี
ระบบสวนปองกันชิ้นสวนตาง ๆ ที่อาจสงผลใหเกิดอันตราย และเปน
การเพ่ิมประสิทธิภาพตอกระบวนการห่ันขาวเกรียบ ซ่ึงจะตองนําไปขอ
การรับรองทางดานคุณภาพดานตาง ๆ ที่มีผลตอการบริโภคตอไป  

7. กิตติกรรมประกาศ 
 ผูทําการวิจัยขอขอบพระคุณทางศูนยบมเพาะมหาวิทยาลัย
ราชภัฏสงขลา ที่ไดใหการสนับสนุนทุนในการดําเนินงานวิจัยในคร้ังนี ้
ผูประกอบการที่ไดใหโอกาสในการเขารวมพัฒนากระบวนการผลิต 
และหลายภาคสวนที่ใหการสนับสนุน ใหความชวยเหลือ และมีสวน
รวมในการดําเนินการวิจัย 
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