
 
 

 

บทที ่4 

ผลการด าเนินงาน 

 

จากการศึกษาการจดัสมดุลของสายการผลิตในโรงงานผลิตกระเทียมเจียว มีเป้าหมายใน

การศึกษาคร้ังน้ี เพื่อปรับปรุงประสิทธิภาพการผลิตของห้างหุ้นส่วนจ ากัด ค าธาราการ์ลิค แอนด ์           

โพรเซสฟูดส์ ศึกษาขอ้มูลการผลิตของโรงงานในปัจจุบนัท าการศึกษาประเด็นปัญหาต่างๆ ท่ีเกิดข้ึนใน

โรงงาน ไดท้  าการศึกษา กระบวนการรับวตัถุดิบ การโม่กระเทียม การสลดัน ้ า การทอด การสลดัน ้ ามนั 

การผึ่งลม การคดัแยกและการบรรจุ เพื่อการคน้หาจุดบกพร่องในการผลิต คือ ก าลงัผลิตในแต่ละ

กระบวนการไม่สมดุลกนั ท าให้เกิดปัญหาการผลิต เช่น มีงานรอผลิต เป็นตน้ และหาวิธีการแก้ไข

ปัญหาให้มีอตัราผลผลิตเพิ่มข้ึน โดยการหาก าลงัผลิตแต่ละกระบวนการผลิต แลว้ปรับปรุงกระบวน

ผลิตโดยให้ก าลังผลิตแต่ละกระบวนการให้ใกล้เคียงกันมากท่ีสุด โดยน าหลักการจัดสมดุลของ

สายการผลิตมาพิจารณา เพื่อปรับปรุงประสิทธิภาพการผลิต และมีแนวทางในการด าเนินการวจิยัดงัน้ี 

 

4.1 ข้อมูลเบือ้งต้นของโรงงาน 

ห้างหุ้นส่วนจ ากดั ค  าธาราการ์ลิค แอนด์ โพรเซสฟูดส์ เป็นโรงงานผลิตกระเทียมเจียว และ

หอมแดงเจียว ตั้งอยู ่35 หมู่ท่ี 15 ต าบลมะเขือแจ ้อ าเภอเมืองล าพูน จงัหวดัล าพูน มีสายงานการท างาน

แสดงดงัภาพท่ี 4.1 โครงสร้างการบริหารองค์กร และมีนางจารุณี ค าธารา เป็นกรรมการผูจ้ดัการ และ

แบ่งแผนกการท างานเป็น 4 แผนก คือ 1. แผนกธุรการ 2. แผนกทอด 3. แผนกบรรจุภณัฑ์ และ 4. แผนก

คดัแยก และมีแผนผงัโรงงานแสดงดังภาพท่ี 4.2 ซ่ึงแสดงต าแหน่งของอาคารต่างๆภายในบริเวณ

โรงงาน เช่น อาคารผลิต อาคารส านกังาน เป็นตน้ และแผนผงัการใชป้ระโยชน์ภายในอาคารผลิตแสดง

ดงัภาพท่ี 4.3 ซ่ึงจะแสดงถึงการใชพ้ื้นท่ีภายในอาคารผลิตของแต่แผนก 
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ภาพที ่4.1 โครงสร้างการบริหารองคก์ร 

 

  

กรรมการผู้จดัการ 

นางจารุณี ค าธารา 

 

แผนกทอด 

นางสงัวลัย ์ม่วงเขียว 

แผนกคดัแยก 

นางบวัเทพ ปินตาธรรม 

แผนกบรรจุภณัฑ์ 

นางอ าไพ รอดรุ่งเรือง 

แผนกธุรการ 

นางกสุุมา อภิวงคง์าม 

- งานบญัชี/การเงิน 

- งานจดัซ้ือ 

- งานบุคคล 

- งานขนส่ง/พสัดุคงคลงั 

- งานซ่อมบ ารุง 

- งานดูแลสาธารณูปโภค/สาธารณูปการ 

ผู้ช่วยผู้จดัการ 

นางกสุุมา อภิวงคง์าม 
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แผนผงับริเวณโรงงานของห้างหุน้ส่วนจ ากดั ค  าธาราการ์ลิค แอนด ์โพรเซสฟูดส์ ดงัแสดงใน

ภาพ 4.2 ซ่ึงประกอบไปดว้ยอาคารและระบบสาธารณูปโภคท่ีใชใ้นการผลิต เช่น ต าแหน่งท่ี 1.อาคาร

ผลิต 2.ระบบระบายความร้อน 3.ระบบบ าบดักล่ิน 4.บ่อปิดบ าบดัน ้าเสีย เป็นตน้ 

 
ภาพที ่4.2 แผนผงับริเวณโรงงาน 
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แผนผงัการใชป้ระโยชน์ภายในอาคารผลิตดงัแสดงในภาพ 4.3 ซ่ึงบอกถึงการใชพ้ื้นท่ีในอาคาร

ผลิตและมีเคร่ืองจกัรในพื้นท่ีต่างๆ เช่นห้องทอด มีอุปกรณ์ประกอบไปดว้ย เคร่ืองสลดัน ้ า หมอ้ทอด 

เคร่ืองสลดัน ้ามนั เป็นตน้ 

 
ภาพที ่4.3 แผนผงัการใชป้ระโยชน์ภายในอาคารผลิต 
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 นอกจากน้ียงัมีภาพภาพแสดงอาคารผลิตแสดงดงัภาพท่ี 4.4 และพื้นท่ีรอบบริเวณอาคารผลิต

แสดงดงัภาพท่ี 4.5 ซ่ึงมีการออกแบบใหถู้กตอ้งตามหลกัเกณฑแ์ละวธีิการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP)  

 
ภาพที ่4.4 อาคารผลิตท่ีมองจากภายนอก 

 

 
ภาพที ่4.5 พื้นท่ีบริเวณภายในโรงงาน 
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4.1.1 การศึกษากระบวนการผลิตกระเทียมเจียว 

 กระบวนการผลิตกระเทียมเจียวมี 7 กระบวนการ เร่ิมตั้งแต่ 1. การรับวตัถุดิบ 2. การโม่

กระเทียม 3. การสลดัน ้ า 4. การทอด 5. การสลดัน ้ ามนั 6. การผึ่งลม 7. การคดัแยกและการบรรจุ ดงั

แสดงรายละเอียดในกระบวนการผลิตกระเทียมเจียวตารางท่ี 4.1  

 

ตารางที ่4.1 รายละเอียดในกระบวนการผลิตกระเทียมเจียว 

ขั้นตอน รายละเอยีด 
1. การรับวตัถุดิบ รับกระเทียมสดท่ีมีเน้ือแน่น ไม่น่วม ไม่งอก ไม่เน่า และไม่มีสีด า ซ่ึง

เป็นคุณลกัษณะท่ีดีของวตัถุดิบ 
2. การโม่กระเทียม น ากระเทียมมาเขา้เคร่ืองโม่ใหล้ะเอียด 
3. การสลดัน ้า น ากระเทียมบดละเอียดห่อถุงผา้แลว้เขา้เคร่ืองสลดัน ้ าเพื่อให้แห้ง ซ่ึงจะ

ท าใหก้ระเทียมเจียวสุกง่ายข้ึน 
4. การทอด ผสมกระทียมบด และแป้ง แลว้คลุกเคลา้ให้เขา้กนัแลว้น ามาทอดให้สุก

เหลือง และกรอบ คร้ังละ 5.5 กิโลกรัมต่อกระทะ โดยใช้อุณหภูมิ
ประมาณ 80-90 องศาเซลเซียส 

5. การสลดัน ้ามนั น ากระ เทียมเ จียวมาสลัดน ้ ามันในเค ร่ืองสลัดน ้ ามัน เพื่ อไม่ ให้
กระเทียมเจียวอมน ้ามนั 

6. การผึ่งลม น ากระเทียมเจียวมาผึ่งลมให้หายร้อน และให้กระเทียมเจียวแข็งตวั มี
ความกรอบเพิ่มข้ึน 

7. การคดัแยกและบรรจุ น ากระเทียมเจียวท่ีผึ่งลมแลว้น ามาเทใส่กระบะ (โต๊ะท างาน) จากนั้นคดั
แยกส่ิงปนเป้ือนออก อาทิ กระเทียมไหม ้หวักระเทียม และไหมถุงเป็น
ตน้ แล้วตกัใส่ถุงเพื่อบรรจุ ถุงละ 10 กิโลกรัม ด้วยเคร่ืองชั่งแบบเข็ม 
เพื่อรอจ าหน่ายต่อไป 
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4.2 การศึกษารายละเอยีดเวลามาตรฐาน 

ในการศึกษาขั้นตอนการผลิตผูศึ้กษาวิจยัท าการศึกษาตามกระบวนการผลิต และศึกษาเวลา

มาตรฐาน ของแต่ละงานย่อย โดยก าหนดท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% โดยการตรวจสอบผลจากการจบั

เวลา โดยใชส้มการท่ี 2.4 โดยวิธีการท างานนั้นผูศึ้กษาวิจยัไดท้  าการจบัเวลาเบ้ืองตน้จากการท างานใน

แต่ละขั้นตอน 10 คร้ัง หลงัจากนั้น ตรวจสอบดว้ยสมการท่ี 2.4 ซ่ึงหากค านวณไดจ้ านวนคร้ังมากกว่า 

10 คร้ัง แลว้ จ  าเป็นตอ้งจบัเวลาเพิ่มและค านวณใหม่อีกคร้ัง แต่หากต ่ากวา่ 10 คร้ังก็ให้ใชค้่าทั้ง 10 คร้ัง

นัน่เลย ซ่ึงจะแสดงตวัอย่างจากการค านวณในขั้นตอนการโม่กระเทียม ซ่ึงจบัเวลาได ้10 คร้ัง หน่วย

นาที ดงัน้ี 

1.25 , 1.63 , 1.67 , 1.62 , 1.63 , 1.58 , 1.60 , 1.76 , 1.60 , 1.58 

k = 2 

s = 0.05 

n′= จ านวนคร้ังท่ีตอ้งจบัเวลา 

n = 10 คร้ัง 

 

   [

 
 
√ (∑  )  (∑  ) 

∑ 
]

 

 

 

   [
 

    
√  (    ) (     ) 

     
]

 

   9.81 ~ 10 

 

เบ้ืองตน้ท าการศึกษาวจิยัโดยจบัเวลาส าหรับงานยอ่ยในแต่ละงาน จ านวน 10 คร้ัง และได้

จ  านวนคร้ังท่ีตอ้งจบัเวลา 10 คร้ัง ผูว้จิยัตอ้งการความแม่นย  าในการจบัเวลาจึงเลือกจบัเวลา 20 คร้ัง ดงั

แสดงรายละเอียดการจบัเวลาท่ีภาคผนวก ค   
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4.3 การศึกษาก าลงัผลติของโรงงานก่อนการปรับปรุงกระบวนการผลติกระเทยีมเจียว 

จากการศึกษาสมดุลของสายการผลิตในโรงงานผลิตกระเทียมเจียวของห้างหุ้นส่วนจ ากดั ค  า

ธาราการ์ลิค แอนด ์โพรเซสฟูดส์ ประกอบดว้ย 7 กระบวนการดงัน้ี 1.การรับวตัถุดิบ 2.การโม่กระเทียม 

3.การสลดัน ้ า 4.การทอด 5.การสลดัน ้ ามนั 6.การผึ่งลม และ7.การคดัแยกและบรรจุ มีรายละเอียดการ

ปฏิบติังานท่ีสามารถจ าแนกไดเ้ป็น 4 แผนกคือ  

4.3.1 แผนกทอด 

แผนกทอด มีหนา้ท่ีในกระบวนการผลิตกระเทียมเจียว ไดแ้ก่ รับวตัถุดิบ โม่กระเทียม สลดัน ้ า 

ทอด สลดัน ้ามนั จากนั้นน ามาผึ่งลมใหแ้หง้ โดยแบ่งรายละเอียดแต่ละขั้นตอนดงัน้ี 

 (1) ขั้นตอนรับวตัถุดิบ โดยแสดงขั้นตอนโม่กระเทียมดงัภาพ 4.7 และมีรายละเอียดงานยอ่ย คือ

พนกังาน 1 คน รับวตัถุดิบกระเทียมสดท่ีบรรจุในกระสอบ 10 กิโลกรัม โดยการยกกระสอบกระเทียม

จากรถขนส่งมาวางเรียงไวท่ี้ห้องเก็บวตัถุดิบ และไม่ใชเ้คร่ืองจกัรในกระบวนการน้ี การขนส่งวตัถุดิบ

นั้นทางคู่คา้ของ ห้างหุ้นส่วนจ ากดั ค  าธาราการ์ลิค แอนด์ โพรเซสฟูดส์ ใช้รถกระบะขนกระเทียมสด

จากจงัหวดัเชียงใหม่ มาส่งให้ท่ีโรงงานจงัหวดัล าพูน มีการรับซ้ือวตัถุดิบลกัษณะ 2 วนัต่อ 1 คร้ังๆ            

ละ 1,000 กิโลกรัม หรือ 100 กระสอบ  

- พนกังานยกกระสอบกระเทียมสดจากรถบรรทุก มาวางไวบ้นพาเลทท่ีจุดวางกระเทียมแลว้

ตรวจสอบดว้ยสายตาวา่กระเทียมสดมีลกัษณะ เน่าเสีย กระเทียมงอก หรือไม่ 

- กรณีท่ีวตัถุดิบสภาพปกติ รับเขา้ จดัเรียงใหเ้ป็นระเบียบ 

- กรณีท่ีวตัถุดิบสภาพไม่ปกติ ไม่รับเขา้ รายงานหวัหนา้แผนก เพื่อท าการแกไ้ข 
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ภาพที ่4.6 ขั้นตอนรับวตัถุดิบ 

 

กระบวนการรับวตัถุดิบพนกังานใชเ้วลายกกระสอบ 39.60 วินาทีต่อ 1 กระสอบ จากรถขนส่ง

มายงัจุดวางกระเทียม เวลาท่ีใชต่้อการยก 100 กระสอบ คือ 3,960 วินาที หรือ 66 นาที ซ่ึงเป็นเวลาปกติ 

(Normal Time) โดยการท างานของกระบวนการรับวตัถุดิบน้ี รถขนส่งกระเทียมจะเขา้มาส่งในช่วงเวลา

บ่ายของวนั ซ่ึงจะใชเ้วลาช่วงบ่ายในการรับวตัถุดิบ ซ่ึงพนกังานในต าแหน่งน้ีจะท าหนา้ท่ี ทั้งรับวตัถุดิบ

และโม่กระเทียมในกระบวนการต่อไป เน่ืองจากใชเ้วลาในกระบวนการรับวตัถุดิบต่อรอบ 66 นาที จึง

สามารถไปท างานในกระบวนการอ่ืนได ้ส่วนวนัท่ีรถขนส่งไม่ไดม้าส่งกระเทียม พนกังานจะไปท างาน

ในส่วนอ่ืนๆ  

  

รับวตัถุดิบ 

รับเขา้ 

 

ไม่รับเขา้ 

ตรวจสอบ 

ผา่น ไม่ผา่น 
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หลงัจากพนักงานตรวจสอบกระเทียมสดด้วยสายตาว่าวตัถุดิบมีสภาพปกติ จะยกกระสอบ

กระเทียมมาเก็บไวใ้นห้องเก็บวตัถุดิบ และเรียงไวบ้นพาเลท ดงัแสดงในภาพท่ี 4.7 ซ่ึงเป็นพื้นท่ีท่ีใช้

เก็บวตัถุดิบ 

 
ภาพที ่4.7 พื้นท่ีส าหรับเก็บวตัถุดิบ 

 

(2) ขั้นตอนโม่กระเทยีม โดยแสดงขั้นตอนโม่กระเทียมดงัภาพ 4.8 และมีรายละเอียดงานยอ่ย 

คือ 

พนกังานน ากระเทียมสดจากห้องเก็บวตัถุดิบมาเตรียมไวส้ าหรับการโม่ โดยใชพ้นกังาน 1 คน 

(คนเดิมในกระบวนการรับวตัถุดิบ) 

 - พนกังานยา้ยกระสอบกระเทียมสดจากหอ้งวตัถุดิบ มาไวต้  าแหน่งใกลเ้คร่ืองโม่กระเทียม  

 พนกังานควบคุมเคร่ืองโม่กระเทียม โดยใชพ้นกังาน 1 คน 

 - พนกังานตดักระสอบกระเทียมสดเพื่อเทลงเคร่ืองโม่ โดยโม่คร้ังละ 1 กระสอบ หรือคร้ังละ 

10 กิโลกรัม 

 - กระเทียมท่ีโม่เสร็จแลว้จะถูกบรรจุอยูใ่นถุงผา้ รอกระบวนการต่อไป 
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- พนกังานสังเกตเห็นกระเทียมท่ีมีปัญหา เช่น เน่าเสีย กระเทียมงอก จะคดัทิ้งทนัที และจะไม่

โม่กระเทียมท่ีมีปัญหา 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่4.8 ขั้นตอนโม่กระเทียม 

 

ก าลงัผลิตในกระบวนการโม่กระเทียม มีก าลงัผลิตอยู่ท่ี 96.70 วินาทีต่อ 10 กิโลกรัมซ่ึงเป็น

เวลาปกติ (Normal Time) โดยพนกังานโม่กระเทียมเป็นพนกังานคนเดียวกบักระบวนการรับวตัถุดิบ 

เน่ืองจากรถส่งวตัถุดิบจะเขา้มาส่งกระเทียมสดท่ีโรงงานในช่วงเวลาบ่าย พนักงานจะรับวตัถุดิบเขา้

โรงงานช่วงบ่าย ซ่ึงการผลิตในตอนเช้าพนักงานจะน ากระเทียมท่ีเก็บไวใ้นห้องเก็บวตัถุดิบ ยา้ยมา

เตรียมไวใ้นห้องโม่เพื่อเตรียมการโม่ดงัแสดงในภาพท่ี 4.9 พนักงานจะไม่โม่กระเทียมคร้ังเดียว จะ

ทยอยโม่โดยดูจากกระเทียมท่ีรอทอดวา่มีปริมาณไม่พอ จึงด าเนินการโม่ดงัแสดงในภาพท่ี 4.10 

  

เตรียมกระเทียมสด 

โม่กระเทียม 

รอสลดัน ้ า 
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ภาพที ่4.9 ขั้นตอนเตรียมโม่กระเทียม 

 

 
ภาพที ่4.10 การโม่กระเทียม 
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(3) ขั้นตอนสลดัน า้ โดยแสดงขั้นตอนโม่กระเทียมดงัภาพ 4.11 และมีรายละเอียดงานยอ่ย คือ 

พนกังานน ากระเทียมท่ีโม่ละเอียดแลว้ น าไปสลดัน ้ าให้ออกจากกระเทียมเพื่อให้กระเทียมสุก

เร็ว โดยใชพ้นกังานประจ าอยูท่ี่เคร่ืองสลดัน ้า 1 คน  

 - พนกังานน ากระเทียมท่ีโม่แลว้บรรจุอยู่ในถุงผา้ใส่ลงในเคร่ืองสลดัน ้ าทั้งถุงผา้ สลดัให้น ้ า

ออกจากกระเทียม 

 - เม่ือสลดัน ้าเสร็จแลว้ พนกังานน าไปเทพกัไวบ้นกระบะสแตนเลสเพื่อรอทอด 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่4.11 ขั้นตอนสลดัน ้า 

 

ก าลงัผลิตในกระบวนการสลดัน ้ า มีก าลงัผลิตอยูท่ี่ 220.25 วินาทีต่อ 10 กิโลกรัม ซ่ึงเป็นเวลา

ปกติ (Normal Time) โดยมีเคร่ืองสลดัน ้ า 1 เคร่ือง ดงัแสดงภาพท่ี 4.12 เป็นเคร่ืองสลดัน ้ าจากกระเทียม

ท่ีโรงงานไดอ้อกแบบใหเ้หมาะสมกบัการท างานมีโครงสร้างเป็นสแตนเลสซ่ึงสามารถใชก้บัผลิตภณัฑ์

ท่ีเป็นอาหารได ้

  

กระเทียมท่ีโม่แลว้ 

สลดัน ้ า 

รอทอด 
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ภาพที ่4.12 เคร่ืองสลดัน ้า 

 

(4) ขั้นตอนทอดกระเทียม โดยแสดงขั้นตอนโม่กระเทียมภาพท่ี 4.13 พนกังานน ากระเทียมท่ี

สลดัน ้ าแลว้ไปทอด โดยใช้พนกังานในกระบวนการทอด 4 คน มีหมอ้ทอดจ านวน 4 หมอ้ และมี

รายละเอียดงานยอ่ย คือ 

การเตรียมงานก่อนกระบวนการทอด จะใชเ้วลาจดัเตรียมอุปกรณ์ และตั้งไฟอุ่นน ้ ามนัให้ร้อน

เพื่อพร้อมทอด ใชเ้วลาตั้งแต่เร่ิมเขา้งาน 8.00 – 8.30 น. ของทุกวนั ใชเ้วลา เฉล่ีย 30 นาทีต่อวนั และจะ

ท างาน 7 ชัว่โมงท างาน พนกังานจะหยุดการท างานท่ี 16.30 น. เพื่อเตรียมเก็บ ลา้งอุปกรณ์ ท าความ

สะอาดพื้นท่ีท างานในแต่ละวนั  

กระบวนการทอดพนกังานจะทอดกระเทียมสดท่ี น ้ าหนกั 5.5 กิโลกรัม ต่อการทอด 1 คร้ัง มี

พนกังาน 1 คน ต่อ 1 หมอ้ทอด ก่อนการทอดพนกังานจะผสมแป้งตามสูตรต าหรับ เม่ือพนกังานทอด

กระเทียมเสร็จแล้วจะตกักระเทียมออกจากหม้อทอด ใส่ตะกร้าสแตนเลท พกัไว ้เน่ืองจากเวลาตกั

กระเทียมจะมีปริมาณน ้ามนัติดมาปริมาณมาก และความร้อนจากการทอดรอจนครบ 3 ตะกร้า จึงน าไป

กระบวนการสลดัน ้ ามนัต่อไป เม่ือทอดกระเทียมสุกแลว้ น ้ าหนกักระเทียมจะหายไปบางส่วน มีก าลงั
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ผลิตท่ี 4 หมอ้ทอดอยูท่ี่ 61.28 กิโลกรัมต่อชัว่โมง และไดก้ าลงัผลิตสูงสุดต่อวนัอยูท่ี่ 428.98 กิโลกรัมต่อ

วนั ซ่ึงเป็นเวลาปกติ (Normal Time) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่4.13 ขั้นตอนทอดกระเทียม 

 

เม่ือพนกังานจะท าการทอดกระเทียม จะตอ้งน ากระเทียมท่ีสลดัน ้ าแลว้มาผสมแป้งตามสูตรต า

หรับคลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนัแสดงดงัภาพท่ี 4.14 แลว้จึงทอดกระเทียมให้สุกจนเหลืองกรอบโดยใชอุ้ณหภูมิ

ประมาณ 80-90 องศาเซลเซียส ดงัแสดงภาพท่ี 4.15 และภาพท่ี 4.16  

กระเทียมรอทอด 

ผสมแป้ง 

ทอด 

รอสลดัน ้ ามนั 
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ภาพที ่4.14 ขั้นตอนผสมแป้งก่อนทอดกระเทียม 

 

 
ภาพที ่4.15 การทอดกระเทียมของพนกังานทั้งหมด 
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ภาพที ่4.16 การทอดกระเทียม 

 

(5) ขั้นตอนสลดัน า้มัน แสดงขั้นตอนโม่กระเทียมดงัภาพ 4.17 และมีรายละเอียดงานยอ่ย คือ 

พนกังานน ากระเทียมท่ีทอดแลว้ไปสลดัน ้ามนั โดยใชพ้นกังาน 1 คน  

- พนกังานน ากระเทียมท่ีทอดแลว้จ านวน 3 ตะกร้า เทใส่เคร่ืองสลดัน ้ามนั  

 - เม่ือสลดัน ้ามนัเสร็จแลว้ พนกังานเทกระเทียมลงกระบะสแตนเลสท่ี 1 เพื่อรอใหเ้ยน็ตวั 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่4.17 ขั้นตอนสลดัน ้ามนั 

 

กระเทียมทอดแลว้ 

สลดัน ้ ามนั 

เทใส่กระบะ ผึ่งลม 
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กระบวนการสลดัน ้ ามนั มีก าลงัผลิตอยู่ท่ี 179.40 วินาทีต่อ 16.5 กิโลกรัม ซ่ึงเป็นเวลาปกติ 

(Normal Time) มีชั่วโมงการท างานอยู่ท่ี  7 ชั่วโมงการท างานต่อวนั เน่ืองจากต้องท างานตาม

กระบวนการทอด ก าลงัผลิตสูงสุงอยูท่ี่ 2317.7 กิโลกรัมต่อ 7 ชัว่โมง และเม่ือกระเทียมท่ีสลดัน ้ ามนัแลว้ 

น ้ าหนักกระเทียมจะหายไปบางส่วน จาก 15.5 กิโลกรัมจะเหลือ 14.1 กิโลกรัม กระบวนการน้ี

จ าเป็นตอ้งใชพ้นกังานชายท่ีร่างกายแข็งแรง เน่ืองจากเคร่ืองสลดัน ้ ามนัจะมีถงัสแตนเลทท่ีเจาะรูไวเ้ผื่อ

สลดัน ้ ามนัและมีน ้ าหนกัมาก เม่ือสลดัน ้ ามนัเสร็จตอ้งยกถงัสแตนเลทเทกระเทียมลงกระบะ ผึ่งลมให้

เยน็ตวั 

กระบวนการสลัดน ้ ามัน เคร่ืองสลัดน ้ ามันจะมีหลักการท างานเดียวกันกับเคร่ืองสลัดน ้ า             

ดงัแสดงในภาพท่ี 4.18 จะมีขอ้แตกต่างคือ เคร่ืองสลดัน ้ ามนัจะมีถงัรองน ้ ามนัท่ีสามารถน ากลบัมาทอด

ใหม่ไดคื้อน ้ามนัท่ีไม่มีสีด า จะน ากลบัมาทอดใหม่ ถา้น ้ามนัท่ีไม่สามารถน ามาใชใ้หม่ไดจ้ะน าไปบรรจุ

ใส่ถงัเพื่อรอจ าหน่ายออก  

 

 
ภาพที ่4.18 เคร่ืองสลดัน ้ามนั 
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(6) ขั้นตอนผึง่ลม โดยแสดงขั้นตอนผึ่งลมดงัภาพ 4.19 และมีรายละเอียดงานยอ่ย คือ 

เม่ือกระเทียมท่ีสลดัน ้ามนัเสร็จแลว้พนกังานจะเทกระเทียมจากเคร่ืองสลดัน ้ามนัลงกระบะท่ีอยู่

ใกลเ้คร่ืองสลดัน ้ามนั เน่ืองจากมีน ้าหนกัมากและมีความร้อน ปล่อยใหเ้ยน็ตวัสักครู่ จากนั้นพนกังานจะ

ตกักระเทียมจากกระบะท่ี 1 ยา้ยมากระบะท่ี 2 ให้กระเทียมผึ่งลมเพื่อให้กระเทียมคืนตวัและกรอบ 

พนกังานจะตกัใส่ถุงๆละ 10 กิโลกรัม ใชเ้วลา 401.65 วินาที ต่อรอบการผลิต ซ่ึงเป็นเวลาปกติ (Normal 

Time) และพนกังานน าถุงกระเทียมไปวางเรียงบนพาเลทเพื่อรอคดัแยกในกระบวนการต่อไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่4.19 ขั้นตอนผึ่งลม 

  

กระเทียมกระบะ 1 

ยา้ยกระเทียมกระบะ 2 

 
ผึ่งลมใหเ้ยน็ตวั 

บรรจุถุง 10 กิโลกรัม 
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 พนกังานจะน ากระเทียมท่ีทอดแลว้มาผึ่งลมให้กระเทียมคืนตวั ดงัแสดงในภาพท่ี 4.20 แลว้จะ

ท าการบรรจุถุงละ 10 กิโลกรัมเรียงไวบ้นพาเลทเพื่อรอการคดัแยกต่อไป ดงัแสดงในภาพท่ี 4.21 

 

 
ภาพที ่4.20 กระบะส าหรับผึ่งลม 

 

 
ภาพที ่4.21 กระเทียมเจียวบรรจุถุง รอคดัแยก 
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4.3.2 แผนกคัดแยก 

แผนกคดัแยก มีหนา้ท่ีในกระบวนการผลิตกระเทียมเจียว ไดแ้ก่ น ากระเทียมท่ีผึ่งลมแลว้มาคดั

แยกส่ิงปนเป้ือนออกจากผลิตภณัฑ ์

(1) ขั้นตอนคัดแยก คดัแยกโดยใชก้ารสังเกตจากสายตา มีกระบะสแตนเลส 2 ชุด ใชพ้นกังาน 

4 คน โดยแสดงขั้นตอนคดัแยกดงัภาพ 4.22 และมีรายละเอียดงานยอ่ย คือ  

กระบวนการคดัแยกพนกังานจะเทกระเทียมเจียวท่ีบรรจุอยู่ในถุงผ่านการผึ่งลมแลว้มาเทลง

กระบะสแตนเลท กระบะละ 1 ถุง 10 กิโลกรัม จากนั้นพนกังานจะประจ า 2 คนต่อ 1 กระบะ เพื่อท าการ

คดัแยกเศษรากกระเทียม กระเทียมท่ีไหม ้หรือส่ิงปลอมปนอ่ืนๆ โดยกระบะท่ี 1 ใชเ้วลา 628.90 วินาที 

ต่อรอบการผลิต และกระบะท่ี 2 ใชเ้วลา 632.70 วนิาทีต่อรอบการผลิต ซ่ึงเป็นเวลาปกติ (Normal Time) 

และกระบวนการน้ีจะท างานจนครบ 8 ชัว่โมงการท างาน เพราะเม่ือเร่ิมงานในเวลา 8.00 น. พนกังานจะ

น ากระเทียมจากท่ีคดัแยกไม่ทนัของวนัท่ีผา่นมา มาคดัแยกต่อซ่ึงกระบวนการน้ีตอ้งยืนท างาน และโต๊ะ

ท างานไม่สอดคลอ้งกบัสรีระของพนกังาน ท าใหพ้นกังานตอ้งยนืและกม้ตวัท างาน เม่ือท างานไปนานๆ 

จะท าให้เกิดความเม่ือลา้ของร่างกาย และลา้จากการใชส้ายตาแพ่งดูส่ิงแปลกปลอมในกระบะ เม่ือคดั

แยกแล้ว เศษปลอมปนท่ีได้พนักงานจะท าการคดัท้ิงและตกัใส่ถุงเพื่อบรรจุให้ได้ 10 กิโลกรัม รอ

จ าหน่าย 

การขายสินคา้กระเทียมเจียว ของห้างหุ้นส่วนจ ากดั ค  าธาราการ์ลิค แอนด์ โพรเซสฟูดส์ เป็น

ลกัษณะขายส่ง คือ บรรจุเป็นถุงใหญ่ ถุงละ 10 กิโลกรัม ผูซ้ื้อจะไปบรรจุแยกตามขนาดท่ีลูกคา้ตอ้งการ

จ าหน่ายเอง 
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ภาพที ่4.22 ขั้นตอนคดัแยก 

 

 พนกังานจะคดัแยกส่ิงปลอมปน เช่น เศษกระเทียมไหม ้รากกระเทียม ไหมถุง โดยใชส้ายตา

สังเกตและใช้มือหยิบส่ิงปลอมปนออก เม่ือเจอส่ิงปลอมปนจะคดัแยกเพื่อน าไปก าจดัทิ้ง ดงัแสดงใน

ภาพท่ี 4.23 และภาพท่ี 4.24 

 

 
ภาพที ่4.23  การคดัแยกส่ิงปลอมปนกระบะ 1 

กระเทียมรอคดัแยก 

บรรจุถุง 

 

คดัท้ิง 

ตรวจสอบ 

ผา่น ไม่ผา่น 



42 
 

 
ภาพที ่4.24  การคดัแยกส่ิงปลอมปนกระบะ 2 

 

4.3.3 แผนกบรรจุภัณฑ์ 

แผนกบรรจุภัณฑ์ มีหน้าท่ีในการน าผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น กระเทียมเจียว หอมแดงเจียว 

กระเทียมดอง มาชัง่น ้าหนกัตามความตอ้งการของลูกคา้และบรรจุภณัฑเ์ตรียมพร้อมส าหรับการส่งมอบ

ให้กบัลูกคา้ ดงัแสดงภาพท่ี 4.25 คือกระเทียมเจียวท่ีบรรจุถุงละ 10 กิโลกรัมพร้อมจ าหน่าย และภาพท่ี 

4.26 เป็นสินคา้ชนิดอ่ืนของโรงงาน เช่น กระเทียมดอง น ้ ากระเทียมดองบรรจุขวด หอมแดงเจียว บรรจุ

ตามขนาดท่ีลูกคา้สั่ง 
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ภาพที ่4.25  สินคา้ท่ีบรรจุ รอจ าหน่าย 

 

 
ภาพที ่4.26  สินคา้อ่ืนๆ ท่ีบรรจุรอจ าหน่าย 
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4.3.4 แผนกธุรการ 

แผนกธุรการมีหนา้ท่ีและความรับผิดชอบท่ีประกอบดว้ยการดูแลงานบญัชี การเงิน การจดัซ้ือ 

งานบุคคล การขนส่ง งานซ่อมบ ารุง งานพสัดุคงคลงั งานดูแลสาธารณูปโภค และสาธารณูปการใน 

หา้งหุน้ส่วนจ ากดั ค  าธาราการ์ลิค แอนด์ โพรเซสฟูดส์ มีหวัหนา้แผนกธุรการคือ นางกุสุมา อภิวงคง์าม

เป็นผูดู้แลและประสานงานกบัแผนกต่างๆ ในสายการผลิต ดงัแสดงในภาพท่ี 4.27 โดยอาคารส านกังาน

จะแยกกบัอาคารผลิต 

 

 
ภาพที ่4.27 อาคารส านกังาน 

 

จากการศึกษาสมดุลของสายการผลิตในโรงงานผลิตกระเทียมเจียว ของห้างหุ้นส่วนจ ากัด            

ค  าธาราการ์ลิค แอนด์ โพรเซสฟูดส์ จึงทราบก าลงัผลิตแต่ละกระบวนการ แสดงดงัตารางท่ี 4.2 แสดง

ความสัมพนัธ์และกระบวนการทั้งหมดในสายการผลิต และให้ทราบถึงจุดท่ีเป็นปัญหามีก าลงัผลิตต ่า

ท่ีสุดในทุกกระบวนการผลิต คือ กระบวนการทอด ใช้พนกังาน 4 คน ทอดคนละ 1 หมอ้ทอด โดยมี

รอบการผลิตเฉล่ียอยูท่ี่ 1,419.66 วนิาทีต่อรอบ ก าลงัผลิตท่ีไดคื้อ 55.79 กิโลกรัมต่อชัว่โมง ซ่ึงเป็นเวลา

ปกติ (Normal Time) ทางผูว้ิจยัจึงน าเวลาปกติ (Normal Time) มาค านวณหาเวลาเผื่อ (Allowance) โดย
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ทางผูบ้ริหารไดก้ าหนดเวลาเผื่อท่ี 5% ในกระบวนการ รับวตัถุดิบ โม่กระเทียม สลดัน ้ า ผึ่งลม และคดั

แยกและบรรจุ ส่วนในกระบวนการทอด และสลดัน ้ ามนั ซ่ึงตอ้งท างานในสภาพแวดลอ้มท่ีร้อน และ

พนกังานท่ีประจ าหมอ้ทอด มีอายุเกินกวา่ 45 ปีทุกคน จึงก าหนดเวลาเผื่อไวท่ี้ 10% เพื่อให้สอดคลอ้ง

กบัการท างานของพนกังานซ่ึงเป็นไปตามทฤษฎีเวลาเผื่อ เน่ืองจากสภาพแวดลอ้มในการท างานท่ีปกติ

สามารถก าหนดเวลาเผือ่ไดท่ี้ 2%-5% แต่ถา้สภาพแวดลอ้มท่ีไม่ปกติ เช่น อากาศร้อน มีฝุ่ นควนั สามารถ

เพิ่มเวลาเผือ่ใหไ้ดถึ้ง 10% และในกระบวนการสลดัน ้ ามนั พนกังานไม่ไดรั้บความร้อนโดยตรงจากไฟ

หมอ้ทอด แต่ตอ้งใชพ้ละก าลงัในการยกตะกร้า สแตนเลสท่ีมีน ้ าหนกัมาก ทางผูบ้ริหารจึงก าหนดเวลา

เผือ่ให ้10% ผูว้จิยัจึงน ามาหาเวลามาตรฐาน (Standard Time) ดงัแสดงดงัตารางท่ี 4.2 

 

ตารางที ่4.2 เวลามาตรฐานของทุกกระบวนการผลิต (หน่วย: วนิาที) 

ล าดับ กระบวนการ Normal Time Allowance Standard Time 
1 รับวตัถุดิบ 39.60 5% 41.58 
2 โม่กระเทียม 96.70 5% 101.54 
3 สลดัน ้า 268.15 5% 281.56 
4 ทอด 1290.60 10% 1419.66 
5 สลดัน ้ามนั 179.40 10% 197.34 
6 ผึ่งลม 571.65 5% 600.23 
7 คดัแยกและบรรจุ 630.80 5% 662.34 

 

จากตารางท่ี 4.2 เม่ือไดเ้วลามาตรฐานแลว้จึงน ามาค านวณเพื่อหาก าลงัผลิตต่อ 1 ชัว่โมง ของ

ทุกกระบวนการ ดงัแสดงดงัตารางท่ี 4.3 
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ตารางที ่4.3 ความสัมพนัธ์ และกระบวนการทั้งหมดในสายการผลิต 

ล าดับ กระบวนการ เคร่ืองจักร 
พนักงาน 

เวลามาตรฐานต่อ
รอบการผลติ 

ก าลงั
ผลติ 

ก าลงัผลติต่อ 
1 ช่ัวโมง 

คน วนิาที 
กโิลกรัม
ต่อรอบ 

กโิลกรัม 
ต่อช่ัวโมง 

1 รับวตัถุดิบ ไม่มี 1 41.58 10 865.80 
2 โม่กระเทียม เคร่ืองโม่ 1 101.54 10 354.54 
3 สลดัน ้า เคร่ืองสลดัน ้า 1 281.56 10 127.86 
4 ทอด หมอ้ทอด  4 1419.66 22 55.79 
5 สลดัน ้ามนั เคร่ืองสลดัน ้ามนั 1 197.34 16.5 301.01 
6 ผึ่งลม กระบะ 1 600.23 10 59.98 
7 คดัแยกบรรจุ กระบะ  2 662.34 20 108.71 

 

จากตารางท่ี 4.3 กระบวนการทอดมีก าลงัผลิตท่ีนอ้ยท่ีสุดในทุกกระบวนการ ซ่ึงมีก าลงัผลิตต่อ

ชัว่โมงอยูท่ี่ 55.79 กิโลกรัม ดงัแสดงในตารางท่ี 4.3 ก าลงัผลิตของกระบวนการทอดมีก าลงัผลิตรวม คือ 

390.53 กิโลกรัมต่อ 7 ชัว่โมง นัน่คือก าลงัผลิตท่ีไดใ้น 1 วนั เม่ือเปรียบเทียบกบักระบวนการอ่ืนๆ จะ

เห็นไดว้่ากระบวนการทอดใช้เวลาต่อรอบการผลิตสูงท่ีสุด และก าลงัผลิตน้อยท่ีสุด ในกระบวนการ

สลดัน ้ าซ่ึงเป็นกระบวนการก่อนการทอดมีก าลงัผลิตมาท่ี 127.86 กิโลกรัมต่อชั่วโมง เม่ือมาถึง

กระบวนการทอดสามารถรับวตัถุดิบไดเ้พียง 55.79 กิโลกรัมต่อชัว่โมง ท าให้การไหลของวตัถุดิบไม่

ต่อเน่ือง และกระบวนการผึ่งลมซ่ึงมีก าลงัผลิตใกล้เคียงกับกระบวนการทอด มีก าลังผลิตท่ี 59.98 

กิโลกรัมต่อชัว่โมง จะท าใหเ้กิดงานรอท่ีกระบวนการทอดและกระบวนการผึ่งลม จึงเป็นปัญหาคอขวด 

(Bottle Neck)  

จากก าลังผลิตทั้งหมดในกระบวนการ เพื่อให้เข้าใจต่อการวิเคราะห์ข้อมูลจึงสร้างตาราง

ความสัมพนัธ์ กระบวนผลิตของรอบการผลิตและก าลังผลิตก่อนการปรับปรุงกระบวนการผลิต

กระเทียมเจียวเพื่อน าไปสร้างกราฟความสัมพนัธ์ ดงัแสดงตารางท่ี 4.4  
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ตารางที ่4.4 ก าลงัผลิตก่อนการปรับปรุงกระบวนการผลิตกระเทียมเจียว 

 กระบวนการ 

รับวตัถุดิบ โม่
กระเทยีม 

สลดัน า้ ทอด สลดั
น า้มัน 

ผึง่ลม คัดแยก 

ก าลงัผลิต 
(กิโลกรัม
ต่อชัว่โมง) 

865.80 354.54 127.86 55.79 301.01 59.98 108.71 

 

จากตารางความสัมพนัธ์ ก าลงัผลิตก่อนการปรับปรุงกระบวนการผลิตกระเทียมเจียว ท าให้

ทราบก าลงัผลิตในกระบวนการต่างๆ วา่ในแต่ละกระบวนการมีก าลงัผลิต ดงัแสดงในภาพท่ี 4.28 แสดง

วา่ในแต่ละกระบวนการมีความสัมพนัธ์กนัดงัน้ี กระบวนการรับวตัถุดิบ การโม่กระเทียม และการสลดั

น ้ า ได้ก าลงัผลิตสูง แต่กระบวนการทอดได้ก าลงัผลิตท่ีต ่าท่ีสุดในทุกกระบวนการและรองลงมาคือ

กระบวนการผึ่งลม ส่งผลใหก้ารไหลของวตัถุดิบท่ีก่อนกระบวนการทอดท่ีมีก าลงัผลิตต่อรอบสูง จะมา

หยุดรองานท่ีกระบวนการทอดท่ีใชเ้วลาทอดนานท่ีสุดและก าลงัผลิตต ่าท่ีสุด ซ่ึงทางห้างหุ้นส่วนจ ากดั 

ค  าธาราการ์ลิค แอนด์ โพรเซสฟูดส์ ไดเ้ห็นถึงปัญหา แลว้ตอ้งการให้ผูว้ิจยัน าเสนอแนวทางการแกไ้ข

ปัญหาใหมี้ก าลงัผลิตท่ีสูงข้ึนกวา่เดิม  
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ภาพที ่4.28 ก าลงัผลิตก่อนการปรับปรุงกระบวนการผลิตกระเทียมเจียว 

 

4.4 การศึกษาก าลงัผลติของโรงงานหลงัการปรับปรุงกระบวนการผลติกระเทยีมเจียว 

จากการไดศึ้กษาสมดุลสายการผลิตกระเทียมเจียวของห้างหุ้นส่วนจ ากดั ค  าธาราการ์ลิค แอนด ์

โพรเซสฟูดส์ ผูว้ิจยัได้น าเสนอแนวทางการปรับปรุงสมดุลการผลิตกบัผูบ้ริหาร ให้มีการปรับปรุง

แผนกทอด กระบวนการทอดใหมี้ก าลงัผลิตใกลเ้คียงกบักระบวนการอ่ืนๆ โดยใชว้ธีิ  

4.3.1. การปรับปรุงวิธีการท างานของพนกังาน เน่ืองจากปัจจุบนัในกระบวนการรับวตัถุดิบมี

ก าลังผลิตท่ีสูงท่ีสุด แต่ในกระบวนการน้ีใช้เวลาท างานเพียงวนัละ 66 นาที เม่ือไม่ได้รับวตัถุดิบ

พนกังานก็จะยา้ยไปท างานในต าแหน่งโม่กระเทียม จะมีหนา้ท่ีใน 2 กระบวนการหลกั เม่ือมีเวลาวา่งใน

บางช่วงเวลา จะไปช่วยงานในต าแหน่งผึ่งลม เพื่อลดเวลาวา่งของพนกังาน แต่ในกระบวนการอ่ืนๆ ไม่

สามารถปรับลดพนกังานได ้เน่ืองจากพนกังานไม่มีเวลาวา่งในกระบวนการอ่ืนๆ  

4.3.2. การเพิ่มหมอ้ทอดอีก 4 ชุดรวมของเดิมเป็นทั้งหมด 8 ชุด เพื่อให้สอดคลอ้งกบัความ

คาดหวงัของผูบ้ริหารท่ีตอ้งการใหมี้ก าลงัผลิตไม่ต ่ากวา่วนัละ 700 กิโลกรัม เน่ืองจากกระบวนการทอด

ใชร้อบการผลิตท่ีสูง และไม่สามารถปรับลดรอบเวลาการผลิตในการทอดได ้เพราะจะท าให้กระเทียม

0.00

100.00

200.00

300.00

400.00

500.00

600.00

700.00

800.00

900.00

1000.00

กิโ
ลก

รัม
 

ก ำลังผลิต (กโิลกรัมต่อช่ัวโมง) 

ก ำลงัผลติ (กิโลกรัม/ชม.) 



49 
 

ไม่สุกเหลืองกรอบ จึงตอ้งจดัสมดุลการผลิตแนวทางอ่ืน คือ เพิ่มเคร่ืองจกัรให้เหมาะสมเพื่อเพิ่มก าลงั

ผลิตจากเดิม พนกังาน 1 คนต่อหมอ้ทอด 1 ใบ เป็นพนกังาน 1 คนต่อหมอ้ทอด 2 ใบ ท าให้ก าลงัผลิต

เพิ่มข้ึนจากเดิมเป็นอีกเท่าตวั 

4.3.3. ก่อนด าเนินการปรับปรุงกระบวนการผลิต ทางผูบ้ริหารให้ผูว้ิจยัประชุมช้ีแจงกับ

พนกังาน และหัวหนา้งานในโรงงาน เพื่อท าความเขา้ใจในปัญหาและร่วมแกไ้ขไปในทิศทางเดียวกนั 

ดงัแสดงในภาพท่ี 4.29 ประชุมระดบัหวัหนา้งาน และภาพท่ี 4.30 ประชุมระดบัพนกังานปฏิบติัการ 

4.3.4. พนกังานตอ้งฝึกฝนเพิ่มทกัษะในการทอดโดยการอบรมจากหวัหนา้งาน เป็นระยะเวลา

มากกวา่ 1 เดือนจึงจะสามารถทอด 1 คนต่อ หมอ้ทอด 2 ใบได ้แต่ในกระบวนการผลิตอ่ืนๆ ไม่ไดมี้การ

เปล่ียนแปลงยงัคงท างานเป็นปกติ เม่ือได้เพิ่มหมอ้ทอดเพิ่มไปอีก 4 ใบ และพนักงานฝึกทกัษะจน

ช านาญแล้วท าให้ได้ก าลังผลิตเพิ่มข้ึน และผูว้ิจยัได้จบัเวลาการท างานของกระบวนการทอดใหม่

ทั้ งหมด เพื่อน าข้อมูลมาเปรียบเทียบหาก าลังผลิตก่อนและหลังการปรับปรุงกระบวนการผลิต

กระเทียมเจียว 

4.3.5. เม่ือผูว้จิยัไดป้รับปรุงกระบวนการทอดใหมี้ก าลงัผลิตเพิ่มข้ึนแลว้ ส่งผลใหเ้กิดจุดคอขวด

จุดท่ี 2 คือ กระบวนการผึ่งลม มีก าลงัผลิตต่อชัว่โมงอยูท่ี่ 59.98 กิโลกรัม จึงตอ้งปรับปรุงกระบวนการน้ี

เพื่อให้การไหลของวตัถุดิบมีก าลงัผลิตใกลเ้คียงกนั จึงเสนอแนวทางการการปรับปรุงอีกกระบวนการ 

โดยให้เพิ่มกระบะพึ่งลม จาก 2 กระบะเป็น 3 กระบะ จะท าให้มีก าลงัผลิตเพิ่มข้ึนจากเดิม เน่ืองจากลด

การรอการผึ่งลมจากกระบะผึ่งลมมีไม่เพียงพอ ท าให้ตอ้งพกักระเทียมท่ีทอดแลว้ไวใ้นกระบะ 1 ก่อน 

เม่ือพนกังานตกักระเทียมท่ีเยน็ตวัแลว้จากกระบะ 2 จนเสร็จจึงจะน ากระเทียมจากกระบะ 1 มาผึ่งลมอีก

คร้ัง  

  



50 
 

 
ภาพที ่4.29 การประชุมช้ีแจงใหก้บัหวัหนา้งาน 

 

 
ภาพที ่4.30 การประชุมช้ีแจงใหก้บัพนกังานในสายการผลิต 
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หลังจากผูว้ิจ ัยได้ประชุมช้ีแจงกับพนักงานทั้ งหมดแล้ว ผูว้ิจ ัยได้จับเวลาการท างานของ

กระบวนการทอดและกระบวนการผึ่งลมใหม่ทั้งหมดและหาเวลามาตรฐาน ของกระบวนการทอดและ

กระบวนการผึ่งลม โดยก าหนดเวลาเผื่อ (Allowance) เท่ากบั 10%, 5% ตามล าดบัดงัท่ีผูบ้ริหารได้

ก าหนดค่าเวลาเผื่อไวส้ าหรับองค์กร ซ่ึงการก าหนดเวลาเผื่อจะพิจารณาได้จากสภาพแวดลอ้มในการ

ท างาน เช่น ในสภาพแวดลอ้มท่ีปกติ มีเกณฑ์ก าหนดท่ี 2%-5% และในสภาพแวดลอ้มท่ีร้อน ฝุ่ นควนั 

สามารถก าหนดให้ไดถึ้ง 10% และในกระบวนการทอดอยูใ่นสภาพแวดลอ้มท่ีร้อนจึงไดก้ าหนดเวลา

เผื่อไว ้10% ท าให้ได้เวลาต่อรอบการผลิตใหม่ดงัแสดงในตารางท่ี 4.5 เป็นการจบั เวลาการท างาน

หลงัจากพนกังานผา่นการฝึกทกัษะการทอดเป็นระยะเวลามากกวา่ 1 เดือนโดยพนกังาน 1 คนใช ้2 หมอ้

ทอด 

 

ตารางที ่4.5 เวลามาตรฐานของกระบวนการผลิตหลงัปรับปรุงการผลิต (หน่วย: วนิาที) 

กระบวนการ Normal Time Allowance Standard Time 
หมอ้ทอด 1 1,307.15 10% 1,437.87 
หมอ้ทอด 2 1,315.35 10% 1,446.89 
หมอ้ทอด 3 1,332.50 10% 1,465.75 
หมอ้ทอด 4 1,316.45 10% 1,448.10 
หมอ้ทอด 5 1,300.65 10% 1,430.72 
หมอ้ทอด 6 1,298.15 10% 1,427.97 
หมอ้ทอด 7 1,288.35 10% 1,417.19 
หมอ้ทอด 8 1,291.35 10% 1,420.49 
ผึ่งลม 315.80 5% 331.59 

 

 เม่ือไดเ้วลามาตรฐานหลงัจากปรับปรุงกระบวนการทอดและกระบวนการผึ่งลมแลว้ จึงน ามา

ค านวณก าลงัผลิตต่อชัว่โมงดงัแสดงท่ี 4.6  
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ตารางที ่4.6 เวลามาตรฐานของกระบวนการผลิตหลงัปรับปรุงการผลิต 

กระบวนการ เคร่ืองจักร 
พนักงาน 

เวลามาตรฐานต่อ
รอบการผลติ 

ก าลงัผลติ 

คน วนิาที 
กโิลกรัม
ต่อรอบ 

กโิลกรัมต่อ
ช่ัวโมง 

ทอด หมอ้ทอด 8 หมอ้ 4 1,436.87 5.5 110.24 
ผึ่งลม กระบะ 1 331.59 10 108.57 

 

หลงัจากปรับปรุงกระบวนการทอด จึงสร้างตารางความสัมพนัธ์ ก าลงัผลิตหลงัการปรับปรุง

กระบวนการผลิตกระเทียมเจียว เพื่อน าไปสร้างกราฟความสัมพนัธ์ ดงัแสดงตารางท่ี 4.7 

 

ตารางที ่4.7 ก าลงัผลิตหลงัการปรับปรุงกระบวนการผลิตกระเทียมเจียว 

 กระบวนการ 

รับ
วตัถุดิบ 

โม่
กระเทยีม 

สลดัน า้ ทอด สลดั
น า้มัน 

ผึง่ลม คัดแยก 

ก าลงัผลิต 
(กิโลกรัมต่อ
ชัว่โมง) 

865.80 354.54 127.86 110.24 301.01 108.57 108.71 

 

จากตารางท่ี 4.7 แสดงก าลงัผลิตหลงัการปรับปรุงกระบวนการผลิตกระเทียมเจียว จึงน าไป

สร้างกราฟเส้นแสดงดงัภาพท่ี 4.31 สามารถเพิ่มก าลงัผลิตในกระบวนการทอด จากเดิมพนกังาน 1 คน

ใช ้1 หมอ้ทอดได ้5.5 กิโลกรัมต่อรอบการผลิต เป็นพนกังาน 1 คนใช ้2 หมอ้ทอดได ้11.0 กิโลกรัมต่อ

รอบการผลิต ท าให้เส้นกราฟของก าลงัผลิตเพิ่มข้ึน โดยก าลงัผลิตตั้งแต่กระบวนการสลดัน ้ า และการ

ทอด มีก าลงัผลิตต่อรอบท่ีใกลเ้คียงกนั แต่เน่ืองจากเวลาของรอบการผลิตยงัคงสูงอยูใ่นกระบวนการ

ทอด เพราะวา่ไม่สามารถปรับปรุงรอบการผลิตของกระบวนการทอดให้ต ่าลงได ้เน่ืองจากจะมีผลต่อ
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กระเทียมเจียว ท าใหก้ระเทียมไม่สุกเหลืองกรอบ การปรับปรุงการผลิตโดยใชเ้ทคนิคการจดัสมดุลการ

ผลิต สามารถปรับปรุงไดโ้ดยการเพิ่มก าลงัผลิตให้ก าลงัผลิตใกลเ้คียงกนัทุกกระบวนการ เพื่อลดเวลา

รอของงาน ลดเวลาว่างของพนักงาน และในกระบวนการผึ่งลม ซ่ึงมีก าลงัผลิตก่อนการปรับปรุง

ใกลเ้คียงกบักระบวนการทอด ซ่ึงเม่ือปรับปรุงกระบวนการทอดแลว้ส่งผลให้กระบวนการผึ่งลมเป็น

ปัญหาคอขวดเน่ืองจากการไหลของวตัถุดิบไม่ต่อเน่ืองเกิดงานรอ จึงปรับปรุงโดยเพิ่มกระบะผึ่งลม ท า

ให้ลดเวลารอ ท าให้ได้ก าลงัผลิต 108.57 กิโลกรัมต่อชัว่โมง ซ่ึงเม่ือปรับปรุงแล้วท าให้มีก าลงัผลิตท่ี

สูงข้ึน  

 

 
ภาพที ่4.31 กราฟแสดงความสัมพนัธ์ ก าลงัผลิต หลงัการปรับปรุงกระบวนการผลิตกระเทียมเจียว 

 

4.5 เปรียบเทยีบประสิทธิภาพการผลติกระเทยีมเจียว 

การศึกษาประสิทธิภาพการผลิตก่อนปรับปรุงของกระบวนการทอดใช้เวลาท างานทั้งวนั 7 

ชัว่โมงการท างาน ใชพ้นกังาน 4 คน ทอดคนละ 1 หมอ้ ไดก้  าลงัผลิตอยูท่ี่ 55.79 กิโลกรัม ต่อ 1 ชัว่โมง 

หรือ 390.53 กิโลกรัม ต่อ 7 ชัว่โมง ดงัแสดงในตารางท่ี 4.8  
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ตารางที ่4.8 ก าลงัผลิตก่อนการปรับปรุงกระบวนการผลิตกระเทียมเจียว 

กระบวนการ เคร่ืองจักร 
พนักงาน เวลาต่อรอบการผลติ ก าลงัผลติ 

คน วนิาที 
กโิลกรัม
ต่อรอบ 

กโิลกรัมต่อ
ช่ัวโมง 

ทอด หมอ้ทอด 4 หมอ้ 4 1419.66 22 55.79 
 

การศึกษาประสิทธิภาพการผลิตหลงัจากไดป้รับปรุงกระบวนการผลิตกระเทียมเจียว ผูว้ิจยัได้

ท าการศึกษาและจบัเวลาในกระบวนการทอดและกระบวนการผึ่งลมใหม่ดงัแสดงตารางท่ี 4.9 แต่ใน

กระบวนการอ่ืนๆ พนักงานยงัคงท างานเหมือนเดิมไม่มีการเปล่ียนแปลง โดยพนักงานงานใน

กระบวนการทอดมีจ านวนเท่าเดิม 4 คน แต่เพิ่มจ านวนหมอ้ทอด 4 ใบ รวมทั้งหมด 8 ใบ ให้พนกังาน 1 

คน ต่อ 2 หมอ้ทอด ท าให้ไดก้  าลงัผลิตเพิ่มข้ึนเป็น 110.24 กิโลกรัมต่อ 1 ชัว่โมง หรือ 771.68 กิโลกรัม 

ต่อ 7 ชัว่โมง และกระบวนการผึ่งลมไดเ้พิ่มกระบะผึ่งลมอีก 1 ชุด เพื่อลดเวลารอผึ่งลม ใชพ้นกังาน 1 

คนเท่าเดิม ท าให้ไดก้  าลงัผลิตเพิ่มข้ึนเป็น 108.57 กิโลกรัมต่อ 1 ชัว่โมง ซ่ึงน้อยกวา่กระบวนการทอด

แต่เน่ืองจากกระบวนการทอดใช้เวลาท างาน 7 ชั่วโมงท างานต่อวนั แต่กระบวนการผึ่งลมสามารถ

ท างานไดจ้นกวา่กระเทียมท่ีทอดเสร็จแลว้จะผึ่งลมเสร็จ 

 

ตารางที ่4.9 ก าลงัผลิตหลงัการปรับปรุงกระบวนการผลิตกระเทียมเจียว 

กระบวนการ เคร่ืองจักร 
พนักงาน เวลาต่อรอบการผลติ ก าลงัผลติ 

คน วนิาที 
กโิลกรัม
ต่อรอบ 

กโิลกรัมต่อ
ช่ัวโมง 

ทอด หมอ้ทอด 8 หมอ้ 4 1,436.87 44 110.24 
ผึ่งลม กระบะ 1 331.59 10 108.57 
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เปรียบเทยีบประสิทธิภาพก่อนและหลงัปรับปรุงกระบวนการผลติกระเทยีมเจียว 

 

ประสิทธิภาพก่อนการปรับปรุงกระบวนการผลิตกระเทียมเจียว 7 ชั่วโมงท างานของ

กระบวนการทอด ไดก้ าลงัผลิตท่ี 390.53 กิโลกรัม 

ประสิทธิภาพหลังการปรับปรุงกระบวนการผลิตกระเทียมเจียว 7 ชั่วโมงท างานของ

กระบวนการทอด ไดก้ าลงัผลิตท่ี 771.68 กิโลกรัม 

ประสิทธิภาพเพิ่มข้ึนจากกระบวนการทอด  = 771.68 – 390.53 X 100 

               390.53 

      =         97.60% 

ดงันั้น ประสิทธิภาพเพิ่มข้ึนจากเดิม 97.60% 

 โดยทัว่ไปประสิทธิภาพการผลิตสูงสุดสามารถค านวณไดจ้ากก าลงัผลิตในกระบวนการผลิตท่ี

ต ่าท่ีสุดในกระบวนการผลิตกระเทียมเจียวก าลงัผลิตท่ีนอ้ยท่ีสุดหลงัการปรับปรุงคือ กระบวนการผึ่งลม 

มีก าลังผลิตต่อชั่วโมงท่ี 108.57 กิโลกรัม แต่ผูว้ิจ ัยไม่ได้น ามาค านวณประสิทธิภาพเน่ืองจากว่า 

กระบวนการผึ่งลมสามารถท างานไดเ้ต็มเวลางาน คือ 8 ชัว่โมงต่อวนั หรือ 868.56 กิโลกรัมต่อวนั แต่

ในกระบวนการทอดตอ้งมีการเตรียมอุปกรณ์ อุ่นน ้ ามนัในตอนเช้าและตอ้งเตรียมเก็บลา้งอุปกรณ์ใน

ตอนเยน็ ท าใหเ้วลาท างานมี 7 ชัว่โมงต่อวนั ท าให้ไดก้  าลงัผลิตต่อวนั คือ 771.68 กิโลกรัมต่อวนั ดงันั้น

ผูว้จิยัจึงน ากระบวนการทอดมาค านวณประสิทธิภาพท่ีเพิ่มข้ึน 

 การหาค านวณหาจุดคุ้มทุนในการลงทุนเพิ่มหมอ้ทอดจ านวน 4 หม้อ ท าให้ได้ก าลงัผลิต

เพิ่มข้ึน 381.15 กิโลกรัมต่อวนั มีรายละเอียด ดงัน้ี 

- ราคาขายกระเทียมเจียว กิโลกรัมละ 60 บาท 

 - ก าไรเฉล่ียคิดเป็น 20% หรือ กิโลกรัมละ 12 บาท 

 - เงินลงทุนค่าหมอ้ทอด หมอ้ละ 43,000 บาท จ านวน 4 หมอ้ รวมเป็นเงิน 172,000 บาท 

ดงันั้น ก าไรท่ีเพิ่มข้ึนต่อวนั คือ 4,573.80 บาท ท าให้ถึงจุดคุม้ทุนท่ี 37.61 วนั หรือ 38 วนั ในกรณีท่ีขาย

สินคา้ไดห้มดทุกวนั ในปัจจุบนัเม่ือก าลงัผลิตเพิ่มข้ึนทางโรงงานสามารถขายสินคา้ไดห้มด 


