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บทคัดย่อ 
วิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารนิศานาฏ จ�ำหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมปรุงหลากหลายประเภท ชฎาไทผัดไทย

พร้อมปรุง คือหนึ่งในผลิตภัณฑ์ที่ชุมชนผลิต ที่มีราคาสูงสูงเมื่อเทียบกับราคาเฉลี่ยในท้องตลาด ซ�้ำยังมีกระบวนการผลิต

ที่ต้องใช้เวลาในการผลิตกว่า 2 วันต่อการผลิตหนึ่งครั้งและในแต่ละวันเกิดค่าแรงนอกเวลา จึงมีความจ�ำเป็นท่ีจะต้องลด

เวลาและต้นทุนในการผลิต เพื่อเพิ่มศักยภาพและสามารถแข่งขันในตลาดต่อไป การวิจัยครั้งนี้ เป็นการวิจัยเชิงแก้ปัญหา

มีวัตถุประสงค์เพื่อ (1) เพื่อหาแนวทางลดต้นทุนของผลิตภัณฑ์ชฎาไทผัดไทยพร้อมปรุง (2) เพ่ือปรับลดเวลากระบวนการ

ผลิตผลิตภัณฑ์ชฎาไทผัดไทยพร้อมปรุง และสามารถผลิตได้รวดเร็วข้ึน (3) เพื่อหาเวลามาตรฐานในการผลิตผลิตภัณฑ์

ชฎาไท ผัดไทยพร้อมปรุง และ (4) เพื่อหาแนวทางในการเพิ่มก�ำลังการผลิตและผลก�ำไรของวิสาหกิจชุมชน โดยการน�ำ

หลักทฤษฎี ECRS มาปรับปรุงกระบวนการผลิต ผลศึกษาพบว่า วิสาหกิจชุมชนมีการคิดต้นทุนในการผลิตท่ีไม่ถูกต้อง 

จากเดิม 25.59 บาท/ซอง แท้จริงคือ 33.05 บาท/ซอง ผู้วิจัยจึงจัดท�ำต้นทุนท่ีถูกต้อง และจัดการหาเวลามาตรฐานใน

การผลิตใหม่ โดยใช้วิธีการจับเวลาในการผลิต ท�ำให้ทราบถึงเวลามาตรฐานท่ีควรใช้ในการผลิต และใช้ทฤษฎี ECRS หรือ

แนวคิดในการลดความสูญเปล่า ในการปรับปรุงกระบวนการ ได้แก่ การจัดใหม่และการท�ำให้ง่าย ส่งผลให้ก่อนปรับปรุง 

การผลิตชฎาไทผัดไทยพร้อมปรุง จ�ำนวน 457 ซอง ใช้เวลารวม 995 นาที หลังจากการปรับปรุง ใช้เวลา 1 วันในการผลิต 

รวมเวลา 472 นาที สามารถลดเวลาในการผลิตได้ถึง 532 นาที คิดเป็น 52.56% และสามารถลดต้นทุนเฉลี่ย/ซอง จาก

เดิม 33.05 บาท/ซอง เหลือ 30.05 บาท/ซอง คิดเป็น 9%/ซอง เพิ่มศักยภาพ ในการผลิต 457 ซอง/เดือน เป็น 914 

ซอง/เดือน คิดเป็นร้อยละ 100 ของการผลิตเดิม

ค�ำส�ำคัญ: การลดต้นทุน รอบเวลา การศึกษาเวลา เทคนิค ECRS

การลดต้นทุนผลิตและการลดระยะเวลาการผลิต ผลิตภัณฑ์ผัดไทยพร้อมปรุง
กรณีศึกษา กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารนิศานาฏ
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Abstract

This research studies the community enterprise of Nisanard’s community, a small enterprise that 

makes many kinds of culinary products. The ready to cook under “Thai Chada” is a Pad Thai Cooking 

Ready Brand. It is one of the things made by the members. The problem with Thai Chada is that the 

price is higher compared with the competitive market’s average price. Regarding manufacturing lead 

time, spending more than two days on it affects the overtime cost that occurred, so researchers are 

looking for ways to reduce lead time and costs to increase the potential and be able to compete 

in the market further. The research aimed to solve the problem with four objectives: (1) finding the 

cost of a product; (2) improving manufacturing time by studying the standard time of each process; 

(3) finding the standard time; and (4) making the solution increase productivity and profits by using 

ECRS concepts for production process improvement. It was found that community enterprises had 

calculated an incorrect cost of production of 25.59 baht when it should be 33.05 baht per piece. 

Therefore, the researcher calculates the correct cost and the standard time in the new production 

process by timing the production process to get the right standard time that should be used in production. 

The ECRS concepts for reducing waste to improve the process, including R (Rearrange) and S (Simplify), 

resulted in the production of Chada Thai Pad Thai, ready to cook, being reduced from 995 min in 2 

days to 472 min in only 1 day. The production time could be reduced by 532 minutes, or 52.56%, 

and this could reduce the average cost from 33.05 baht per piece to 30.05 baht per piece, or 9%. For 

the production capacity, it could be increased from 457 packs per month to 914 packs per month, 

which is 100% of the original production capacity.

Keywords: cost reduction, cycle time, time study, ECRS technique

บทน�ำ
	 วิสาหกิจชุมชนแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารนิศานาฏ 

ก่อตัง้ขึน้เมือ่วนัที ่3 เมษายน 2561 น�ำโดย นางศภุร กรป้องกนั 

และนางอรัญญา กรภพกันต์ ได้รวมกลุ่มแม่บ้านในต�ำบล

บ้านกุ่ม อ�ำเภอบางบาล จ�ำนวน 9 คน เพื่อท�ำผลิตภัณฑ์

อาหารตราชฎาไท ท่ีใช้วัตถุดิบหลักมาจากชุมชน และ

ได้มีการผลิตและจัดจ�ำหน่ายผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมปรุง

หลากหลายอย่าง ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ชฎาไทน�้ำจ้ิมข้าวมัน

ไก่ ผลิตภัณฑ์ชฎาไทน�้ำจ้ิมสุกี้ ผลิตภัณฑ์ชฎาไทน�้ำจิ้มปิ้ง

ย่าง ผลิตภัณฑ์ชฎาไทน�้ำแกงส้มส�ำเร็จรูป ผลิตภัณฑ์ชฎา

ไทซอสปรุงรสผัดไทย และผลิตภัณฑ์ชฎาไทยผัดไทยพร้อม

ปรงุ ทีผู้่วจิยัได้น�ำมาเป็นกรณศีกึษา เป็นผลติภณัฑ์ทีม่รีาคา

สูงถึง 69 บาทต่อซอง เป็นราคาที่สูงเมื่อเทียบกับราคา

เฉลี่ยผลิตภัณฑ์ผัดไทยพร้อมปรุงในตลาด และผู้บริโภค

ให้ความสนใจสินค้าที่ราคาต�่ำกว่า ซึ่งสอดคล้องกับงาน

วิจัยผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากร�ำข้าวของวิสาหกิจ

ชุมชนกลุ่มอนุรักษ์ชาวนาหัวหิน ต�ำบลทับใต้ อ�ำเภอหัวหิน 

จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ที่สรุปได้ว่าผู้บริโภคร้อยละ 66.00 

ยอมรับผลิตภัณฑ์ที่บรรจุในถุงราคาถุงละ 10-20 บาท และ

ร้อยละ 24 ยอมรับบรรจุภัณฑ์ประเภทกล่อง ราคากล่อง

ละ 30-35 บาท (Jhongkolnee, 2021) ซ่ึง ปัจจัยท่ีหนึ่ง 

เกิดจากต้นทุนในการผลิตที่สูง อาจเก่ียวเนื่องกับต้นทุน

วัตถุดิบ ต้นทุนด้านการผลิต และต้นทุนอื่น ๆ ซ่ึงส่งผลให้

ต้องมีการก�ำหนดราคาขายสูงกว่าคู่แข่ง ท�ำให้ส่งผลต่อย

อดขาย เนื่องจากปัจจุบันผัดไทยพร้อมปรุงเป็นหนึ่งใน

อาหารพร้อมปรุงที่มีความนิยมเพิ่มมากข้ึนท�ำให้มีคู ่แข่ง
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ทางการตลาดมากหลากหลายแบรนด์ ปัจจัยที่สอง ระยะ

เวลาการผลิตนาน ปัจจุบันชฎาไทการผลิตผัดไทยพร้อม

ปรุงใช้เวลาในการผลิตกว่า 2 วันต่อการผลิตหนึ่งครั้ง ได้

ผลผลิต 457 ซอง เมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์อื่นของวิสาหกิจ

ชุมชนใช้เวลาในการผลิต 1 วันต่อการผลิต 1 ครั้งเท่านั้น 

ซึ่งเห็นได้ว่าผัดไทยพร้อมปรุง ใช้เวลานานกว่าถึง 1 เท่า 

ส่งผลให้ราคาต้นทุนสูง วิสาหกิจชุมชนจึงมีความจ�ำเป็น

ที่จะต้องลดเวลาในการผลิตเพื่อเพิ่มศักยภาพการผลิต

และสามารถลดต้นทุน รองรับการขายในห้างสรรพสินค้า 

ตลาดการขายสมัยใหม่ รวมถึงตลาดออนไลน์ได้ ปัจจัยท่ี

สาม กระบวนการท�ำงานยังมีความซ�้ำซ้อนท�ำให้ใช้เวลา

ในการผลิตนานส่งผลให้เกิดค่าแรงนอกเวลา มีข้ันตอนท่ี

ท�ำให้สูญเสียเวลาการท�ำงานของแรงงาน ส่งผลให้ต้นทุน

แรงงานและต้นทุนในการ ด�ำเนินงานสูง ซึ่งผู้วิจัยมองหาก

สามารถแก้ไขปัญหาทั้งสามปัจจัยได้ จะส่งผลให้ชฎาไทผัด

ไทยพร้อมปรุงสามารถแข่งขันด้านราคาในตลาดและส่งผล

ให้ผู้บริโภคสามารถตัดสินใจซื้อสินค้าเพิ่มขึ้น จากท่ีกล่าว

มาน้ัน ผู้วิจัยจึงเลือกใช้กรณีตัวอย่างเป็นผลิตภัณฑ์ชฎาไท 

ผัดไทยพร้อมปรุง เป็นต้นแบบในการวิจัยครั้งนี้

วัตถุประสงค์การวิจัย

	 1. เพื่อหาแนวทางลดต้นทุนของผลิตภัณฑ์ชฎา

ไทผัดไทยพร้อมปรุง

	 2. เพื่อปรับลดเวลา กระบวนการผลิต ผลิตภัณฑ์

ชฎาไทผัดไทยพร้อมปรุง และสามารถผลิตได้รวดเร็วข้ึน

	 3. เพื่อหาเวลามาตรฐานในการผลิตผลิตภัณฑ์ 

ชฎาไทผัดไทยพร้อมปรุง

	 4. เพื่อหาแนวทาง ในการเพ่ิมก�ำลังการผลิตและ

ผลก�ำไรของวิสาหกิจชุมชน

แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง

	 Kriengkorakot, Thepsang and Bunlusilp 

(2006) ได้ศึกษาการค�ำนวนค่าเวลามาตรฐานของการ

เย็บกางเกง คือ 17.92 นาที/ตัว จากข้อมูลมาตรฐานของ 

โรงงาน (SAM) ใช้เวลา 16.78 นาที/ตัว และเวลาท่ีได้จาก

การท�ำงานจริง (actual time) เป็น 18.3 นาที/ตัว ค่า

เปอร์เซ็นต์ความคลาดเคลื่อนของเวลามาตรฐานท่ีได้จาก

การค�ำนวณ และ SAM ของโรงงานเมื่อเทียบกับเวลาท่ี

ได้จากการท�ำงานจริงคิดเป็น 2.12% และ 9.05% ตาม

ล�ำดับ ท�ำให้ทางโรงงานได้เข้าใจเกี่ยวการประเมินอัตรา

การท�ำงานของพนกังานในการค�ำนวณหาค่าเวลามาตรฐาน

ตามหลักการศึกษางาน (work study) มากข้ึน และเป็น

ข้อมูลมาตรฐานท่ีใช้พิจารณาในการวางแผนการผลิต การ

จ่ายค่าตอบแทน และการประเมนิให้เงนิจงูใจกบัพนกังานได้

	 Suwannarongsri and Puangdownreong 

(2012) ได้ศึกษาการปรับปรุงกระบวนการผลิตข้าวกล้อง

งอกในกลุ่มเกษตรกรบ้านจ�ำปา จังหวัดสกลนคร เพื่อลด

ความสูญเปล่าในกระบวนการผลิตและแสวงหาวิธีการ

ปรับปรงุทีเ่หมาะสม จากการศกึษาพบว่า กระบวนการผลติ

ข้าวกล้องงอกมีสถานีงานอยู่ห่างกันมากเกินไป จึงใช้หลัก 

ECRS เพื่อขจัดกระบวนการที่ไม่จ�ำเป็น หลังจากการแก้ไข

ปรับปรุง สามารถลดข้ันตอนในกระบวนการผลิตข้าวกล้อง

งอกจากเดิม 41 ข้ันตอน เหลือเพียง 34 ข้ันตอน ส่งผลให้

เวลาในการผลิตจากเดิม 3,715 นาทีต่อ 30 กิโลกรัม ลดลง

เหลือ 3,677 นาทีต่อ 30 กิโลกรัม นั่นคือ ความสูญเปล่า

เชิงเวลาสามารถลดลงได้คิดเป็นร้อยละ 17.07 นอกจากนี้

ยังส่งผลให้ระยะทางในการเคลื่อนย้ายรวมในกระบวนการ

ผลิตจากเดิม 99 เมตร ลดลงเหลือ 52 เมตร นั่นคือความ

สญูเปล่าเชงิระยะทางสามารถลดลงได้คดิเป็นร้อยละ 47.00

	 Muangngeon (2019) ได้ศึกษาการประยุกต์

ใช้เทคนิคแบบลีน (ECRS+IT) เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพของ

กระบวนการท�ำงานระบบตู้รับคืนหนังสืออัตโนมัติ ส�ำนัก

บรรณสารการพัฒนา สถาบันบัณฑิตพัฒนบริหาร พบว่า 

การประยุกต์ใช้เทคนิคแบบลีน (ECRS+IT) สามารถลด

จ�ำนวนขั้นตอนของกระบวนการท�ำงานลงคิดเป็นร้อยละ 

58.824 ลดรอบเวลาท้ังหมดของกระบวนการท�ำงานได้คิด

เป็นร้อยละ 88.634 ลดรอบเวลาการรอคอยท้ังหมดของ

กระบวนการท�ำงานได้คิดเป็นร้อยละ 89.501 เพิ่มเวลา

ของขัน้ตอนทีม่คีณุค่าทัง้หมดของกระบวนการท�ำงานไดคดิ

เป็นร้อยละ 96.109 และลดเวลาของข้ันตอนท่ีไม่มีคุณค่า

ท้ังหมดของกระบวนการท�ำงานได้คิดเป็นร้อยละ 100

	 Aonjit (2010) ได้ศกึษาโรงงานผลติชดุกฬีา โดยได้

มุ่งเน้นการปรับปรุงสายการผลิตเสื้อแจ๊คเก็ต รุ่น 388987 

ซ่ึงมี 41 สถานีงาน 56 ข้ันตอน และพนักงาน 43 คน จาก
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การวิเคราะห์พบว่า ในปัจจุบัน สถานีงานที่ 37 38 และ 

39 ใช้เวลาในการผลติแต่ละสถานสีงู จงึมุง่เน้นการปรบัปรงุ

ที่สถานีงานดังกล่าว โดยใช้เทคนิคการปรับปรุงงาน ECRS 

ประกอบด้วย การขจัดงาน การรวมงาน และการจัด งาน

ใหม่ จากผลการปรับปรุงการท�ำงานพบว่าสามารถเพิ่ม

ก�ำลังผลิตได้เป็น 47 ตัวต่อชั่วโมง 

	 Chalermwongphat (2017) ได้ศึกษากระบวน
การท�ำงานในองค์กรที่มีความเกี่ยวข้องกันในกระบวนการ

ท�ำงานในองค์กรและและการจ้างบริษัท Outsource ได้

พบว่าการปรับโครงสร้างการท�ำงานแบบใหม่ (rearrange) 

ท�ำให้ระยะเวลาในการตรวจเชค็เอกสารลดลงดีท่ีสุด คดิเป็น 

36.20% ซึ่งการปรับโครงสร้างใหม่สอดคล้องกับ

	 Sripairoj (2006) ได้ศึกษาเพ่ือปรับปรุงกระบวน
การผลิตและก�ำหนดมาตรฐานจ�ำนวนพนักงานที่ใช้ต่อ

สายการผลิตให้เหมาะสม ซึ่งส่งผลให้สายการผลิตท่ีมี 

ประสิทธิภาพการท�ำงานมากข้ึน โดยมุง่เน้นการลดความสญู

เปล่าจากการท�ำงานของพนักงานให้น้อยลง โดยใช้แผนภูมิ

การท�ำงานของคนและเครื่องจักร และน�ำหลักการ ECRS 

เข้ามาวิเคราะห์และหาแนวทางในการปรับปรุง ส่งผลให้

สามารถลดต้นทุนแรงงานลงจากประมาณ 2 ล้านบาทต่อ

เดือนเหลือ 1.1 ล้านบาทต่อเดือน หรือ ประมาณ 45% 

	 Wattanawongwisut, Thongsopa and Jongkol 

(2021) ได้วิจยัเชงิทดลอง เพือ่ปรบัปรงุสถานกีารท�ำงานของ

การบรรจุข้าวของวิสาหกิจชุมชน และเพ่ิมผลิตภาพในการ

ท�ำงานบรรจุข้าวของผู้ปฏิบัติงานที่เป็นผู้สูงอายุ ประชากร

ผู้ปฏิบัติงานบรรจุข้าวลงถุงจ�ำนวน 2 คน วิธีการศึกษา คือ 

ใช้หลักการ ECRS ในการลดการสูญเปล่า ผลการวิจัยการ

ปรับสถานีงานที่เป็นการท�ำงานในท่านั่งให้เป็นท่ายืน เพื่อ

เพ่ิมความรวดเร็ว และการก�ำจัดการรอคอยด้วยการจัดให้

ผู้ปฏิบัติงานทั้ง 2 คนท�ำงานพร้อมกันท�ำให้เวลาที่ใช้ในการ

บรรจุข้าวลงถุงลดลงเฉลี่ย 15.29 วินาทีต่อถุงหรือลดลง

ร้อยละ 27.33

	 Cheewaworanontree, Rontlaong and 

Boonrak (2018) ศึกษาเวลาและการเคลื่อนไหว (motion 

and time study) เพื่อหาเวลามาตรฐานของกระบวนการ

ทดสอบความดันระยะสั้นของท่อพีวีซีแข็ง (ท่อปลายเรียบ) 

พบว่า กระบวนการทดสอบความดัน มขีัน้ตอนกระบวน การ

ทดสอบย่อย 20 ข้ันตอน และค�ำนวนหาเวลาเฉลี่ยก�ำหนด

เวลามาตรฐาน พบว่าสามารถลดจ�ำนวนงานย่อยก่อนการ

ปรับปรุงจากเดิม 20 งาน เหลือ 16 งาน สามารถลดเวลา

มาตรฐานจากเดิม (ก่อนการปรับปรุง) 978.16 วินาที/ชิ้น 

เป็น 687.25 วินาที/ช้ิน หรือลดลง 290.90 วินาที/ช้ิน คิด

เป็นร้อยละ 30 ของเวลามาตรฐานเดิม

	 จากการทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัย ท่ี

เก่ียวข้อง ผู้วิจัยสามารถน�ำประเด็นต่าง ๆ ประกอบด้วย

ข้อมูล ทฤษฎีและเครื่องมือที่ใช้ที่เกี่ยวข้องมาสร้างกรอบ

แนวคิดในการวิจัยโดยสรุปออกมาได้ดังนี้ 

กรอบแนวคิดการวิจัย

ตาราง 1 

กรอบแนวคิดการวิจัย

Input Process Output

- ต้นทุนการผลิต - Cause & Effect 
  Diagram

- ต้นทุนลดลง

- กระบวนการ
  การผลิต

- Flow Process 
  Chart

- ก�ำลังการผลิต
  เพ่ิมขึ้น

- เวลาการผลิต - ECRS - ทราบเวลา
  มาตรฐาน

- Time Study - เวลาในการผลิต
  ลดลง

- Man-Machine 
  Chart

วิธีด�ำเนินการวิจัย

ภาพ 1 วิธีด�ำเนินการวิจัย
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เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย

	 1. แผนผังก้างปลา (Cause & Effect Diagram)

	 2. Flow Process Chart

	 3. Man-Machine Chart

ผลการวิจัย

	 การศึกษาได้ผลว่าวิสาหกิจชุมชน ได้มีการคิด

ต้นทุนที่ไม่ถูกต้อง เน่ืองจากขาดการคิดค่าใช้จ่ายในการ

ด�ำเนินงานทั้งหมด ได้แก่ ค่าแรงเจ้าของกิจการ ค่าเสื่อม

โรงงานและเครื่องจักร ค่าใช้จ่ายในการเดินทาง การติดต่อ

ขนส่งรวมทั้งค่าน�้ำค่าไฟ ท�ำให้ไม่ใช่ต้นทุนที่แท้จริงของ

ชุมชน โดยเดิมวิสาหกิจชุมชนได้คิดต้นทุนอยู่ที่ 2,3342 

ต่อเดือน ท�ำให้ต้นทุนเท่ากับ 25.54 บาทต่อซอง แต่หลัง

จากค่าใช้จ่ายในการด�ำเนินงานทั้งหมด ท�ำให้ต้นทุนท่ีแท้

จริงอยู่ท่ี 30203.19 บาท ท�ำให้ต้นทุนเท่ากับ 33.05 ต่อ

ซอง ซึ่งมากกว่าเดิมถึง 7.15 บาทต่อซอง โดยสาเหตุเกิด

จากขาดการคิดค่าใช้จ่ายในการด�ำเนินงานทั้งหมด ได้แก่ 

ค่าแรงเจ้าของกิจการ ค่าเสื่อมโรงงานและเครื่องจักร ค่า

ใช้จ่ายในการเดินทาง การติดต่อขนส่งรวมทั้งค่าน�้ำค่าไฟ 

ท�ำให้ไม่ใช่ต้นทุนที่แท้จริงของชุมชน ทาง

ผู้วิจัยจึงได้สอบถามเพิ่มเติมและค�ำนวณต้นทุนให้ใหม่

ทัง้หมด และในกระบวนการผลติยงัมคีวามซบัซ้อน มแีรงงาน

ที่ว่างงาน ส่งผลที่ท�ำให้เกิดความล่าช้าและความผิดพลาด 

ก่อให้เกิด waste ถึง 4 ประการ ได้แก่ (1) การรอคอย (2) 

การท่ีกระบวนการท�ำงานไม่มปีระสทิธภิาพ (3) กระบวนการ

ส่วนเกิน (4) ใช้ทรัพยากรบุคคลไม่เต็มประสิทธิภาพ ผู้วิจัย

จึงจัดท�ำ Flow Process Chart กระบวนการผลิตท้ังหมด

เพือ่ศกึษาขึน้ตอนอย่างละเอยีดและ Man Machine Chart 

เพื่อสังเกตการท�ำงานของคนและเครื่องจักร 

ภาพ 2 Flow Process Chart กระบวนการผลิตชฎาไท

ผัดไทยพร้อมปรุง วันท่ี 1

ภาพ 3 Flow Process Chart กระบวนการผลิตชฎาไท

ผัดไทยพร้อมปรุง วันท่ี 2

ภาพ 4 Man Machine Chart ของกระบวนการผลติชฎาไท
ผัดไทยพร้อมปรุง วันท่ี 1
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ภาพ 5 Man Machine Chart ของกระบวนการผลติชฎาไท
ผัดไทยพร้อมปรุง วันที่ 2 

ตาราง 2 
สรุป Man Machine Chart ของกระบวนการผลิตชฎาไท
ผัดไทยพร้อมปรุง

กิจกรรม พนักงาน เคร่ืองจักร

เวลาว่าง 390 นาที 506 นาที

เวลาท�ำงาน 605 นาที 489 นาที

เวลาทั้งหมด 995 นาที 995 นาที

% การท�ำงาน 60.80 % 49.15 %

	 เมื่อสังเกตจาก Flow Process Chart ในภาพ 

2 และภาพ 3 แสดงปัจจัยที่เกิดจากกระบวนการทางาน 

(method) ซ่ึงไม่มีกระบวนการที่ชัดเจน เกิดการซ�้ำซ้อน

ไม่มีการก�ำหนดเวลามาตรฐาน ส่งผลให้เกิดเวลาคอย เกิด

การสูญเปล่าด้านเวลาและท�ำให้เกิดต้นทุนที่สูงเกิดความ

จ�ำเป็นและผู้วิจัยยังมองเห็นบางกระบวนการที่สามารถ

ตัดออก หรือท�ำพร้อมกันได้ ต่อมาผู้วิจัยได้สังเกตการณ์

ท�ำงานของเครื่องจักร โดยได้สังเกตจาก Man Machine 

Chart ดังภาพ 4 และภาพ 5 ในขั้นตอนกระบวนการกวน 

เป็นกระบวนการที่เครื่องจักรสามารถท�ำงานด้วยตัวเองได้

โดยไม่ต้องมีคนควบคุม เป็นกระบวนการท่ีใช้เวลานานถึง 

240 นาที ไม่สามารถลดทอนเวลา ได้เนื่องเป็นสูตรในการ

ผลิตสินค้าของชุมชน และกระบวนการนี้ได้ด�ำเนินการหลัง

เวลาพักเที่ยง ผู้วิจัยมีความเห็นว่าหากชุมชน สามารถเริ่ม

ขั้นตอนกระบวนการกวนได้ก่อนเวลาพักเที่ยง จะสามารถ

ลดทอนระยะเวลาผลิตได้มากขึ้น เนื่องจากกระบวนการ

กวน เป็นกระบวนการท่ีเครื่องจักรสามารถท�ำงานได้เอง 

และไม่ต้องมีคนควบคุมซึ่งสามารถท�ำงานได้ในช่วงเวลา

พักเที่ยงด้วย ผู้วิจัยจึงมองหาการปรับปรุงกระบวนการ

ก่อนหน้าเพ่ือให้เริ่มต้นกระบวนกวนก่อนเวลาพักเที่ยง 

ได้แก่ กระบวนการการปอกวัตถุดิบ ท่ีต้องใช้เวลากว่า 80 

นาที โดยใช้หลัก Simplify หรือการท�ำให้ง่ายและรวดเร็ว

ข้ึน คือ การซ้ือวัตถุดิบท่ีมีการปอกแล้วมาแทนท่ีวัตถุดิบท่ี

ยังไม่ปอก จึงสามารถเริ่มต้นกระบวนการกวน ได้เร็วกว่า

เดิม 80 นาที จากนั้นผู้วิจัยจึงได้วิเคราะห์กระบวนการที่

สามารถท�ำได้ ไปพร้อมกับการรอกวนน�ำ้ซอส ซ่ึงกระบวนการ

ที่สามารถด�ำเนินการได้ ได้แก่ (1) กระบวนการพิมพ์วัน

หมดอายุ (2) กระบวนการจัดเรียงเส้นผัดใส่ก่อนบรรจุซอง 

(3) กระบวนการบรรจุเส้นผัดไทยใส่ซอง ทั้งหมดเป็น 3 

กระบวนการทีส่ามรถท�ำได้ระหว่างการรอกวนน�ำ้ซอส ผู้วิจัย

จึงใช้ทฤษฎีเรื่องเวลามาตรฐาน เพ่ือจับเวลากระบวนการ

ท้ัง 3 กระบวนการดังตาราง 3

	 จากการจับเวลามาตรฐานเพื่อเป็นเป็นข้อมูลใน

การค�ำนวณระยะเวลาในการท�ำ 3 กระบวนการ พร้อมกัน

ในระหว่างกระบวนการกวนท่ีต้องใช้เวลาถึง 240 นาทีและ

พิสูจน์ว่าสามารถท�ำได้

	 จากนั้นได้จัดท�ำเวลามาตรฐานของกระบวนการ

ที่ใช้คนในการท�ำงานทั้งหมดของกระบวนการผลิตที่เหลือ 

เพื่อส�ำรวจเวลาในการผลิตท้ังหมดและสร้างเวลามาตรฐาน

เพ่ือเป็นเวลาต้นแบบในการผลิตจนเสรจ็สิน้กระบวนการดงั

ตาราง 4

	 จากภาพ 7 แสดงให ้ เห็นเวลารวมของ 9 

กระบวนการผลิตหลังเที่ยงหลังจากผ่านการจับเวลา

มาตรฐานแล้ว จากนั้นเมื่อได้เวลามาตรฐานทั้งหมดจึงได้

ค�ำนวนเวลาในการผลิตหลังการปรับปรุงครั้งท่ี 1 ตั้งแต่

เริ่มต้นจนเสร็จสิ้นกระบวนการ ได้ผู้วิจัยได้ท�ำการรวมเวลา

ท้ังหมดผลคือ 499.97 นาที คิดเป็น 8.33 ช่ัวโมง ซ่ึงเสร็จ

สิ้นก่อนเวลา 9 ช่ัวโมง หรือ 540 นาที และมีเวลาคงเหลือ

อยู่ท่ี 40.03 นาที และไม่เกิดค่าแรงนอกเวลาเนื่องจาก

ค่าแรงนอกเวลาก็เป็น 1 เหตุผลท่ีท�ำให้เกิดต้นทุนเพิ่ม

ข้ึน ตามวัตถุประสงค์ท่ีต้องการปรับปรุง จากนั้นผู้วิจัยได้

วิเคราะห์เพิ่มเติมอีกครั้งในทุกกระบวนการได้มองเห็นว่า 

กระบวนการผลิตในบางขั้นตอนยังสามารถปรับปรุงและ
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ลดเวลาปฏิบัติงานเพิ่มเติมได้ เพื่อลดต้นทุนในการผลิตครั้ง

ต่อไป ได้แก่กระบวนการปอกหอมและกระเทียม ซ่ึงในการ

ปรับปรุงคร้ังที่ 1 มีการปรับไปใช้หอมและกระเทียมท่ีปอก

มาแล้ว ซึ่งมีต้นทุนสูงกว่ามากและหากท�ำได้จะสามารถลด

ต้นทนุได้มากขึน้ ผูว้จัิยจึงใช้ทฤษฎกีารศกึษาการเคลือ่นไหว

และเวลา (motion and time study) เพื่อหาสถานีท่ีใช้

เวลานานที่สุดและวิเคราะห์ออกมา โดยหา cycle time 

และวิเคราะห์ออกมาสรปุผลได้ว่ากระบวนการทีเ่ป็นคอขวด

ได้แก่ กระบวนการบรรจุซอสใส่ซองซึ่งใช้เวลา 6018.69 

วินาที เป็นกระบวนการที่นานท่ีสุดส่งผลต่อกระบวนการ

ซีลถุงผัดไทย ท�ำให้เกิดเวลาคอย ส่งผลให้เวลารวมของ 9 

กระบวนการผลิต ตั้งแต่กระบวนการตักซอสใส่เหยือกถึง

กระบวนการบรรจุลงกล่องกระดาษ 457 ชิ้น อยู่ท่ี 19.83 

นาทีต่อ 1 ซอง รวมระยะเวลาทั้งหมด 457 ซอง อยู่ท่ี 

1.67 ชม คิดเป็น 100.08 นาที จึงคิดวิเคราะห์การแก้ไข

กระบวนการดังกล่าวด้วยการเพิ่มจ�ำนวนแรงงานในการ

บรรจซุอส เน่ืองจากหากท�ำการปรบัปรงุกระบวนการตามที่

กล่าวข้างต้น จะท�ำให้มีแรงงานที่ว่างจากการการปรับปรุง

ครั้งที่ 1 และเป็นการกระจายภาระงานให้เหมาะสมกับงาน

มากข้ึน ซึ่งหลังจากการปรับเพิ่มแรงงานการบรรจุซอสใส่

ซอง ท�ำให้เวลารวมของบรรจุลงกล่องกระดาษ 457 ช้ิน อยู่

ท่ี 19.72 นาทีต่อ 1 ซอง ส่งผลให้รวมระยะเวลาทั้งหมด 

457 ซอง อยู่ที่ 1.22 ชม คิดเป็น 73.12 นาที จากการปรับ

เพ่ิมแรงงานการบรรจุซอสใส่ซองส่งผลให้เวลาในภาพรวม

ของ 9 กระบวนการท่ีท�ำต่อเนื่องตั้งแต่กระบวนการตักซอส

ใส่เหยือกถึงกระบวนการซีลซองผัดไทยพร้อมปรุง รวมขั้น

ตอนสุดท้ายคือการบรรจุลงกล่องกระดาษเมื่อรวมเวลา

คอยแล้ว จากเดิม 7,498.03 วินาที (124.97 นาที) เป็น 

5433.62 วินาที หรือ 90.56 นาที คิดเป็นระยะเวลาลดลง 

2064.41 วินาที หรือ 34.41 นาที ท�ำให้ความเสี่ยงในการ

เกิดค่าแรงนอกเวลาลดลง คิดเป็น 27.53% ในภาพ 8

	 จากการปรับปรุงคร้ังท่ี 2 ท�ำให้เกิดการกระจาย

ภาระงานมากข้ึนเกิดการว่างลดลงสังเกตได้จาก ภาพ 9 

โดยแทนที่สีน�้ำเงินแทนภาระงานที่ได้รับและสีแดงแทน

เวลาว่าง เมื่อเปรียบเทียบกัน การปรับปรุงครั้งท่ี 2 มีการ

เฉลี่ยภาระงานให้มีประสิทธิภาพมากข้ึนท�ำให้ภาพรวม

ของกระบวนการผลิตเร็วข้ึนใช้เวลาน้อยลง โดยสามารถ

ดูประสิทธิภาพการท�ำงานของคนและเครื่องจักรหลังการ

ปรับปรุงครั้งท่ีสองได้ในตาราง 5 

ตาราง 3 

เวลามาตรฐานการผลิตการพิมพ์วันหมดอายุ–การน�ำเส้นบรรจุใส่ซอง

ชื่อผลิตภัณฑ์: ชฎาไทย
ผัดไทยพร้อมปรุง

เลขท่ีแบบฟอร์ม 01/2565

ที่ ขั้นตอน ชื่อ
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วล
า 

 (น
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ี)

1 พิมพ์วันหมด
อายุ

ตุ๊ก 9.67 100 9.67 9.67 1.45 11.12 457 ครั้ง 5083.12 84.72

2 จัดเรียงเส้น
ผัดไทย

เนียน 9.32 100 9.32 9.32 1.40 10.72 457 ครั้ง 4899.18 81.65

3 น�ำเส้นบรรจุ
ในซอง

ใจ 14.87 100 14.87 14.87 2.23 17.10 457 ครั้ง 7812.83 130.21
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ภาพ 6 แสดงกระบวนการที่ท�ำพร้อมกับกระบวนการกวน

ตาราง 4 
เวลามาตรฐานการผลิตกระบวนการการตักใส่เหยือกถึงการจัดเก็บ

ที่ ขั้นตอน ชื่อ
พนักงาน

เว
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  (
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ภา

พ 
 (%

)

เว
ลา
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รว
มเ

วล
า 

 (น
าที

)

1 ตักใส่เหยือก ปุ๋ย 7.76 100 7.76 7.76 1.16 8.92 46 ครั้ง/
2 คน

205.23 3.42

2 กรอกน�้ำซอส
ใส่ซอง

เนียน, 
ใจ

9.41 100 9.41 9.65 1.45 11.10 457 ครั้ง/
2 ทีม

2535.38 42.26

แต๋ว, ตุ๊ก 9.89 100 9.89

3 ซีลถุงน�้ำซอส ปุ๋ย 5.37 100 5.37 5.37 0.81 6.18 457 คร้ัง 2823.78 47.06

4 น�ำซอสบรรจุ
ในซอง

แต๋ว 11.45 100 11.45 11.45 1.72 13.17 457 คร้ัง 3008.77 50.15

5 ซีลถุงผัดไทย ปุ๋ย 7.43 100 7.43 7.43 1.11 8.54 457 คร้ัง 3904.31 65.07

6 จัดใส่ลัง ค้อง 262.41 100 262.41 262.41 39.36 301.78 10 ครั้ง 3017.76 50.30

ภาพ 7 เวลารวมกระบวนการต่อเนื่องช่วงบ่ายหลังการปรับปรุงครั้งท่ี 1
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การอภิปรายผล
	 สรุปผลการด�ำเนินงานทั้งหมดของการวิจัยหลัง

จากการปรับปรุง ผลด�ำเนินงานโดยเวลาทั้งหมดก่อนเริ่ม

การปรับปรุง ใช้เวลา 2 วันในการผลิตชฎาไทผัดไทยพร้อม

ปรุง จ�ำนวน 457 ซอง รวมเวลา 995 นาที หรือ 16.58 

ชั่วโมง หลังจากการปรับปรุง ใช้เวลา 1 วันในการผลิตชฎา

ไทผัดไทยพร้อม จ�ำนวน 457 ซอง รวมเวลา 472 นาที 

หรือ 7.87 ชั่วโมง สามารถลดเวลาในการผลิตโดยยังคง

จ�ำนวนผลิตภัณฑ์จ�ำนวนเท่าเดิมได้ถึง 523 นาที หรือ 8.71 

ชั่วโมง ซึ่งสอดคล้องกับหลักการ ECRS ซึ่งเป็นแนวคิดหลัก

ที่ใช้ด�ำเนินการปรับปรุงในงานวิจัยครั้งนี้ และยังได้ทราบ

ถึงเวลามาตรฐานในการผลิต ทั้งนี้หลังจากการปรับลด

เวลาผู้วิจัยจึงท�ำการคิดต้นทุนใหม่ โดยสามารถลดต้นทุน

เฉล่ียต่อซอง จาก 33.05 บาทต่อซอง เหลือ 30.05 บาท

ต่อซอง คิดเป็นต้นทุนลด 3 บาทต่อซองหรือ 9% ต่อซอง 

และต้นทุนที่ลดลงเกิดจากค่าแรงที่ลดลงจากการปรับปรุง

การท�ำงานทั้งกระบวนการการผลิตผัดไทย 457 ซองจาก 

995 นาทีเหลือ 472 นาทีหรือ ลดลงจ�ำนวน 1 วัน
โดยสรุปผลการด�ำเนินงานตามวัตถุประสงค์ได้ดังภาพ 10

ภาพ 8 แสดงเปรียบเทียบเวลารวมเวลาคอยก่อนและหลัง

การเพิ่มแรงงานกระบวนการบรรจุซอสในซอง

ภาพ 9 แสดงการกระจายภาระงาน หลังการปรับปรุงครั้ง

ที่ 1 และหลังการปรับปรุงครั้งที่ 2

ตาราง 5 

สรุป Man Machine Chart ของกระบวนการผลิตชฎา

ไทยผัดไทยพร้อมปรุง หลังการปรับปรุง

กิจกรรม พนักงาน เครื่องจักร

เวลาว่าง 128 นาที 107 นาที

เวลาท�ำงาน 344 นาที 365 นาที

เวลาทั้งหมด 472 นาที 472 นาที

% การท�ำงาน 72.88 % 77.33 %

ภาพ 10 สรุปผลการด�ำเนินงานการลดต้นทุนผลิตและการ

ลดระยะเวลาการผลิต ผลิตภัณฑ์ผัดไทยพร้อมปรุงกรณี

ศกึษา กลุม่วสิาหกจิชุมชนแปรรปูผลติภณัฑ์อาหารนศิานาฏ

ข้อเสนอแนะ 

	 1. หลังจากการปรับปรุงครั้งที่ 2 ได้มีเวลาคงเหลือ

อยู่ท่ี 1.13 ช่ัวโมงโดยประมาณ เมื่อเทียบกับกระบวนการ

ปอกที่ผู ้วิจัยได้สัมภาษณ์ผู้ผลิตมา ใช้เวลาประมาณ 80 

นาที หรือ 1.20 นาที เป็นเวลาท่ีใกล้เคียงจึงสามารถใช้ใน

กระบวนการปอกของการผลิตครั้งถัดไป ซ่ึงจะท�ำให้ต้นทุน

ในการผลติลดลงได้อกี แต่จะมคีวามเสีย่งการเกิดค่าแรงนอก

เวลา ซ่ึงผู้วิจัยได้เสนอให้ชุมชนซ้ือเครื่องปอกราคา 5,200 

บาท ก�ำลังการผลิต 6-7 กิโลกรัม/ชั่วโมง ซึ่งจะท�ำงานปอก

หอมและกระเทียมนอกเวลาการผลิตได้แต่จะเหลือตรงขั้ว

ส่วนบนและส่วนล่างซึ่งต้องใช้แรงงานในการปอกเพ่ิมเติม 

ผู้วิจัยมีความคิดเห็นว่าหาซื้อเคร่ืองปอกสามารถลดเวลาใน

การปอกเพิ่มเติมได้ เนื่องจากแรงงานจะปอกแค่ข้ัวส่วนบน

และส่วนล่างของหอมและกระเทียมเท่านั้น ระยะเวลาใน

การปอกอาจจะน้อยกว่า 1.13 ช่ัวโมงและเกิดความเสี่ยง

นอกเวลาต�่ำกว่าเดิม



172 Vol. 16 No. 3 September-December 2022EAU HERITAGE JOURNAL

Science and Technology

	 2. เนื่องจากความผันผวนด้านราคาของวัตถุดิบ

มะขาม จึงเสนอในท�ำการแปรรูปมะขามในชุมชน ช่วง

ฤดูกาลที่มะขามมีมากและราคาถูก เพ่ือสามารถทดแทน

มะขามราคาแพงในบางฤดูการและสามารถใช้ได้ทั้งปี หรือ

คิดส่วนผสมที่มีรสชาติสามารถทดแทนวัตถุดิบมะขามได้ 

ยกตัวอย่างการใช้เมล็ดขนุนทดแทนมะพร้าว แป้งสาลี 

ข้าวเหนียว กล้วย ถั่วเหลือง เป็นต้น (Wongarun, 2019)  

	 3. ข้อจ�ำกัดของการผลิตเกิดจากการจ�ำกัดของ

เคร่ืองจกัรท�ำให้การผลติ หากต้องการผลติในจ�ำนวนทีเ่ยอะ

ขึ้นอาจต้องมีการลงทุนด้านเครื่องจักรมากขึ้นโดยเฉพาะ

เครื่องกวน ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับความต้องการซื้อของผู้บริโภค

	 4. ข้อจ�ำกดัของวสิาหกจิชมุชน คอื แรงงานผูสู้งอายุ 

ดงัน้ันผูวิ้จยัขอเสนอให้มกีารผลดัเปลีย่นต�ำแหน่งการท�ำงาน

และจบัเวลามาตรฐานเพิม่เติมเพ่ือป้องกนัความคลาดเคลือ่น

ของเวลาและหาแรงงานท�ำแทนเมื่อยามขาดแคลนแรงงาน 

เนื่องจากผู้สูงอายุอาจมีการเหนื่อยล้าและเจ็บป่วยจากการ

ท�ำงานได้ 

	 5. ผู้วิจัยเห็นว่าสามารถลดจ�ำนวนแรงงานในการ

ผลิตลงได้ เนื่องจากยังมีแรงงานท่ีว่างงานในกิจกรรมที่ไม่

ทับซ้อน อนาคตจ�ำเป็นต้องสร้างความยั่งยืนในการผลิต

และการจัดการกระบวนการต่าง ๆ ซึ่งท�ำให้ลดต้นทุนได้

มากข้ึน

	 6. ผู ้วิจัยแนะน�ำให้ท�ำการทดลองวิธีการอื่น ๆ 

เพ่ือเปรียบเทียบกับวิธีการวิจัยของผู้วิจัย เพื่อความแตก

ต่างและเห็นควรเพิ่มการทดลองหรือการศึกษาการผลิต

ระยะยาว เพื่อการพัฒนาและการเพิ่มศักยภาพในการผลิต

ทีเ่หมาะสม และอาจตดัยบุขัน้ตอนในกระบวนการผลิตบาง

ส่วน เพื่อเตรียมพร้อมการเข้าสู่ การขายสินค้าในช็อปสโตร์ 

หรือโมเดิร์นเทรดต่อไปในอนาคต
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