
 

 
วารสารวชิาการคณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภฏัเทพสตร ี

ปที่ 19 ฉบับที่ 1 มกราคม – มิถุนายน 2567                                                                                     37 

 

การลดอตัราสวนของเสียในกระบวนการผลิตลูกชิ้นสำหรับวิสาหกิจขนาดยอม 

Reduction of defect rate in a meatball production for  

small enterprises 
ประสิทธิ์ ไกรลมสม1, วรัญู ทิพยโพธิ2์*, ปานจิต ศรีสวัสดิ2์, เชษฐ ศรีไมตร2ี   

ภิรญา สังฆมโนเวศ2 และ ศรัณย เหลาอยูคง2 

Prasit Kailomsom1, Waranyoo Thippo2, Panjit Srisawat2, Chet Srimaitree2, 

 Piraya Sangkamanovet2 and Saran Laoyookhong2 

 
1แขนงวิชาการจัดการอุตสาหกรรม คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี  

2สาขาวิชาการจัดการอุตสาหกรรมและนวัตกรรม คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลยัราชภัฏอบุลราชธาน ี
1Major in Industrial Management, Faculty of Industrial Technology, Thepsatri Rajabhat University 

2Department of Industrial Management and innovation, Faculty of Industrial Technology, Ubon Ratchathani Rajabhat University 

*Email: waranyoo.t@ubru.ac.th 

Received: Month DD, Year; Revised: Month DD, Year;  Accepted: Month DD, Year 
 

บทคัดยอ 

รานกรณีศึกษาเปนวิสาหกิจขนาดยอมที่เปนผูผลิตและจำหนายลูกชิ้น จากการศึกษาสภาพปจจุบันดวยการเก็บ

ขอมูลของเสียดวยเครื่องมือคุณภาพ พบวารานกรณีศึกษามีอัตราสวนของเสียเกิดขึ้นในกระบวนการผลิตกอนปรับปรุง คิดเปน

รอยละ 3.92 ซึ่งสงผลใหเกิดตนทุนผลิตสูงขึ้น ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อลดอัตราสวนของเสียในกระบวนการผลิต

ลูกชิ้น โดยเริ่มจากการคัดเลือกหัวขอปญหาที่มีความสำคัญดวยหลกัการวิเคราะหขอบกพรองและผลกระทบ และหลักการของ

พาเรโต ซึ่งไดคัดเลือกปญหาจากลักษณะของเสีย 2 ลักษณะ ไดแก 1) ลูกชิ้นไมกลม และ 2) ลูกชิ้นติดกัน จากนั้นผูวิจัยจงึได

ทำการวิเคราะหเพ่ือหาสาเหตุที่ทำใหเกิดของเสียโดยการประยุกตใชแผนผังกางปลาและระดมสมองกับรานกรณีศึกษา พบวา

สาเหตุหลักที่ทำใหเกิดของเสีย คือ 1) การปรุงสวนผสมผิด และ 2) การไมมีระบบกระจายลูกชิ้นซึ่งทำใหลูกชิ้นติดกัน ดังนั้น

ผูวิจัยจึงไดดำเนินการปรับปรุงกระบวนการผลิตลูกช้ิน โดยการทำมาตรฐานการปรุง การตวง และจัดหาอุปกรณการตวง และ

จัดทำระบบน้ำวนเพ่ือใหลูกชิ้นกระจายตัว โดยผลหลังดำเนินการปรับปรุง พบวาอัตราสวนของเสียในการผลิตลูกชิ้นลดลงรอย

ละ 2.14 ซึ่งคิดเปนรอยละ 54.59 เมื่อเทียบกับอัตราสวนของเสียของลูกชิ้นกอนการปรับปรุง 

 

คำสำคัญ : การปรับปรุงการผลิต, เครื่องมือคุณภาพ, การวิเคราะหขอบกพรองและผลกระทบ, อาหารแปรรูป 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
วารสารวชิาการคณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภฏัเทพสตร ี

ปที่ 19 ฉบับที่ 1 มกราคม – มิถุนายน 2567                                                                                     38 

 

Abstract 

 

The case study is a small enterprises who is a manufacturer and distributor of meatballs. In the 

present study, the data of defects were collected using quality tools. It was discovered that there is a defect 

rate occurring in the production process prior to improvement, which was calculated at 3.92 percent, 

thereby resulting in higher production costs. Therefore, the objective of this research is to reduce defect 

rate in the meatball production. Selecting important problems using Failure Mode and Effects Analysis and 

Pareto. The problems were selected based on characteristics of defects, with two identified: 1) the 

meatballs are not round, and 2) the meatballs are connected together. Afterwards, the researchers used 

fishbone diagrams and engaged in brainstorming sessions to analyze and identify the causes of the 

problems. The main causes of the defects were identified as: 1) incorrect seasoning of ingredients, and 2) a 

lack of a meatball distribution system, resulting in the meatballs sticking together. Consequently, the 

researchers proceeded to improve the meatball production by standardizing seasoning, measurement, and 

procuring measuring equipment, as well as establishing a circulation system for distributing meatballs. After 

the improvement process, it was discovered that the defect rate in meatball production decreased by 2.14 

percent, representing a reduction of 54.59 percent compared to before the improvements. 

 

Keywords : Production improvement, QC Tools, Failure Mode and Effects Analysis, Processed food 

 

1. บทนำ 

 ปจจุบันอุตสาหกรรมอาหารของไทยมีแนวโนมขยายตัว

เพ่ิมขึ้น โดยขอมูลจากกรมเจรจาการคาระหวางประเทศ [1] 

พบวาในพ.ศ. 2567 ประเทศไทยมีการสงออกสินคาประเภท

อาหารเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะกลุมอาหารแปรรูปและพรอมทาน

ที่คาดวาจะมีการมูลคาการจำหนายเพิ่มขึ้นรอยละ 3-4 ตอป 

[2] การขยายตัวอยางรวดเร็วนี้จึงสงผลตอความสามารถใน

การแขงขันของผูดำเนินธุรกิจอาหาร การควบคุมคุณภาพ

การผลิตเปนอีกหนึ่งปจจัยท่ีชวยลดตนทุนการผลิตและสราง

ไดเปรียบในการแขงขันได 

 ผลิตภัณฑที่ไดจากการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรนั้น

ม ีมากมาย เช น ไส กรอก หมูยอ เส น แปง  ฯลฯ โดย

ผลิตภัณฑที่เปนที ่นิยมอีกประเภท คือ ลูกชิ ้น เนื ่องจาก

ล ูกช ิ ้นสามารถนำไปประกอบอาหารได หลากหลาย 

รับประทานไดสะดวก และมีราคาถูก จึงทำใหมีจำนวน

ผูประกอบการรายยอยที่ผลิตลูกชิ้นมีมากขึ้น ซึ่งสงผลตอ

การแขงขันทางธุรกิจตามมา 

 รานกรณีศึกษาเปนวิสาหกิจขนาดยอมดำเนินธุรกิจ

เกี่ยวกับการผลิตและจำหนายลูกชิ้น โดยมีกำลังการผลิต

ประมาณ 600-800 กิโลกรัม/วัน จากการศึกษา พบวามี

อัตราสวนของเสียที่เกิดจากกระบวนการผลิต โดยเฉลี่ยรอย

ละ 3.92 หรือประมาณ 30 กิโลกรัม/วัน สงผลทำใหเกิด

ตนทุนผลิตสูง ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อลด

อัตราสวนของเส ียในกระบวนการผลิตลูกชิ ้นของร าน

กรณีศึกษา ซึ่งเปนการลดตนทุนการผลิต สงผลตอศักยภาพ

ในการแขงขันทางธุรกิจเพื่อความอยูรอดและใหเกิดความ

ยั่งยนืตอไป 

 

2. งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 การลดของเสียเปนหนึ่งในวิธีการการลดความสูญเปลา 

7 ประการ [3] ถือเปนการปรับปรุงหรือเพ่ิมประสิทธิภาพใน

กระบวนการผลิต จากการทบทวนงานวิจัยที่เก่ียวของ พบวา 

มีการแกปญหาของเสียจากกระบวนผลิตในหลากหลาย

อุตสาหกรรม เชน อุตสาหกรรมเกษตร เครื่องสำอาง ช้ินสวน

ยานยนต เป นต น อาท ิ น ิพนธ   มณีโชติ  และผจงจิต  
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พิจิตบรรจง [4] ไดประยุกตใชกิจกรรมกลุ มคุณภาพเพ่ือ

วิเคราะหสาเหตุของปญหาเพื่อลดของเสียในกระบวนการ

ผลิตยางแทง รวมทั ้งธเนศ รัตนวิไล และคณะ [5] ไดใช

เครื ่องมือคุณภาพแกปญหาโดยปรับปรุงสายพานลำเลียง

เพ่ือลดอัตราของเสียในการผลิตสบูกอน อีกทั้งอำนาจ อมฤก 

[6] ประยุกตใชเครื่องมือคุณภาพหาสาเหตุของปญหา โดย

การหามาตรฐานตั้งคาจิ๊กและคารวมศูนยของงาน ทำใหลด 

ของเสียในการผลิตชิ ้นสวนลดลงได นอกจากนี้ก ิตติชัย  

อธิกุลรัตน และคณะ [7] ไดประยุกตวิธวีิเคราะหขอบกพรอง

และผลกระทบ (Failure Mode and Effects Analysis: 

FMEA) เพ ื ่อค ัดเล ือกปญหาและลดของเส ียท ี ่ เก ิดใน

กระบวนการผลิตเสาไฟฟา 

 อยางไรก็ตามยังมีงานวิจัยที่เพิ่มประสิทธิภาพการผลิต

โดยการลดของเสียในอุตสาหกรรมอาหาร เชน งานวิจัยของ

ติรัสกร เขมาสิทธิ์ และรณินทร กิจกลา [8] การประยุกตใช

ว ิธ ีการซิกซซ ิกมาดวยขั ้นตอน DMAIC มาแกไขปญหา 

ของเสียที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิตไสกรอกที่ไมไดขนาด

และงานว ิจ ัยของเนติ  ว ัชระโชต ิพ ิมาย และร ุ  งฉ ัตร  

ชมภูอินไหว [9] ไดประยุกตใชขั ้นตอน DMAIC และการ

ออกแบบการทดลองเพื่อหาปจจัยที่เหมาะสมในการแชผัก 

เพื ่อลดของเสียในกระบวนการผลิตผักแชแข็ง นอกจากน้ี

ฉัตรพล พิมพา และคณะ [10] ลดของเสียในกระบวนการ

ผลิตขาวตู ซึ่งเปนการแปรรูปจากผลผลิตทางการเกษตรโดย

ใชเครื่องมือคุณภาพ เชน แผนภาพกางปลาเพื่อวิเคราะหหา

สาเหตุ และสรางเครื ่องจักรเพื ่อใหผลิตภัณฑตรงตาม

มาตรฐานที่กำหนด อีกทั้งสุกิต แซวอง [11] ไดประยุกตใช

แนวทางคิวซีสตอรี่ซึ ่งเปนการควบคุมภาพเพื ่อลดสัดสวน

ของเสียในการผลิตอาหารกุงลงได 

 ดังนั้นงานวิจัยนี ้จึงประยุกตใชเครื่องมือคุณภาพเพื่อ

นำมาปรับปรุงกระบวนการผลิตและลดอัตราของเสีย ซึ่งถือ

เปนความสูญเปลาในกระบวนการผลิตลูกชิ ้นของราน

กรณีศึกษา ดังแสดงในหัวขอถัดไป 

 

3. ขั้นตอนการดำเนินงานวิจัย 

 งานวิจัยนี้มีขั้นตอนการดำเนินการวิจัย 5 ขั้นตอน เพื่อ

แกปญหาและลดอัตราของเสียในกระบวนผลิตลูกชิ้น ดัง

แสดงในรูปที่ 1 

 
 

รูปที่ 1 ขั้นตอนการดำเนินงานวิจัย 

 

4. ผลการดำเนินงานวิจัย 

4.1 การศึกษาสภาพปจจุบัน 

 ผูวิจัยไดศึกษาและเก็บขอมูลในกระบวนการผลิตลูกชิ้น

แหงหนึ ่งในวิสาหกิจขนาดยอม พบวามีขั้นตอนการผลิต  

7 ขั ้นตอน จากนั้นจึงประยุกตใชแผนตรวจสอบ (Check 

Sheet) เพื ่อตรวจหาลักษณะของเสียที ่เกิดขึ ้นในแตละ

ขั้นตอนของกระบวนการผลิตลูกชิ้น พบวามีลักษณะของเสีย

เกิดขึ้นทั้งหมด 8 ลักษณะ ดังแสดงในตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 ลักษณะของเสียท่ีเกิดในกระบวนการผลิตลูกชิ้น 

ขั้นตอน 

ลักษณะของเสีย 

ลูก
ชิ้น

ไม
กล

ม 

เน
ื้อไ

มล
ะเ

อีย
ด 

ผิว
ลูก

ชิ้น
ไม

สว
ย 

ลูก
ชิ้น

ติด
กัน

 

เน
ื้อแ

ฉะ
 

ลูก
ชิ้น

ไม
สุก

 

สว
นผ

สม
ไม

เข
ากั

น 

ลูก
ชิ้น

ไม
แห

ง 
1. การเตรียม

วัตถุดิบ 
- - - - - - - - 

2. การบด

เนื้อ 
- √ - - √ - - - 

3. การปรุง

สวนผสม 
- - - - √ - √ - 

4. การปน

ลูกชิ้น 
√ - √ √ - - - - 

5. การตม

ลูกชิ้น 
- - - - - √ - - 

6. การผึ่งลม

ลูกชิ้น 
- - - - - - - √ 

7. การบรรจุ

ถุงลูกชิ้น 
- - - - - - - - 
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4.2 การคัดเลือกหัวขอปญหา 

 จากการตรวจหาลักษณะของเสียในกระบวนผลิตลูกช้ิน

ดวยแผนตรวจสอบ พบวามีจำนวนลักษณะของเสีย 8 

ลักษณะ ซึ่งเปนปญหาที่มีความสำคัญที่แตกตางกัน ดังนั้น

งานวิจัยนี้ตองคัดเลือกหัวขอปญหาที่สำคัญและตองแกไข

อยางเร งด วนก อน จ ึงได ประยุกต ใช ว ิธีการวิเคราะห

ข  อบกพร  อ งและผลกระทบ (FMEA) โดยคำน ึ ง ถึ ง

องคประกอบ 3 ประการ คือ 1) ความรุนแรงของปญหา (S)  

2) ความถี่ในการเกิดปญหา (O) และ 3) ความเปนไปไดใน

การแกปญหา (D) เพื่อนำมาหาคาคะแนนลำดับความเสี่ยง 
(Risk priority number: RPN) ใชเพื่อคัดเลือกหัวขอปญหา 

โดยมีเกณฑดังแสดงในตารางที่ 2-4 
 

ตารางที ่2 เกณฑการประเมินความรุนแรงของปญหา (S) 

 

ตารางที่ 3 เกณฑการประเมินความถี่ในการเกิดปญหา (O) 

 

ตารางที ่  4 เกณฑการประเมินความเปนไปได ในการ

แกปญหา (D) 

 เมื่อไดเกณฑประเมินขางตนแลว จึงนำไปใหผูที ่มีสวน

เกี่ยวของ 3 คน ไดแก เจาของรานกรณีศึกษา หัวหนางาน 

และพนักงาน ประเมินและหาคา RPN [12] ดังสมการที่ 1 
  

                             RPN=S×O×D                          (1) 
  

 เมื่อไดคะแนน RPN จากผูประเมินทั้ง 3 ทาน จากนั้นจึง

นำคะแนนมาหาคาเฉลี่ย ดังแสดงในตารางที่ 5 

 

ตารางที่ 5 คะแนนเฉลี่ยของคา RPN ที่ไดจากการประเมิน  

ลักษณะของเสีย 
เจาของ

ราน 

หัวหนา

งาน 

พนัก

งาน 

คะแนน 

เฉลี่ย 

1. ลูกชิ้นไมกลม 64 64 64 64 

2. เนื้อไมละเอียด 8 3 4 5 

3. ผิวลกูชิ้นไม

สวย 
8 8 12 9.33 

4. ลูกชิ้นติดกัน 48 64 64 53.33 

5. เนื้อแฉะ 3 3 3 3 

6. ลูกชิ้นไมสุก 4 8 8 6.66 

7. สวนผสมไม

เขากัน 
3 6 6 5 

8. ลูกชิ้นไมแหง 4 6 6 5.33 

 

 จากตารางที่ 5 แสดงคะแนนเฉลี่ยของคา RPN ที่ไดจาก

ประเมินของผูที่เกี่ยวของ 3 คน แสดงถึงลำดับความสำคัญ

ของป ญหาของเส ียที ่ เก ิดข ึ ้น เพ ื ่อค ัดเล ือกปญหาที่

ความสำคัญและตองดำเนินการแกไขกอน จึงตองประยุกตใช

หลักการของพาเรโตมาคัดเลือกปญหา ดังแสดงรปูที่ 2 

 

 

เกณฑ คะแนน 

มีผลกระทบตอของเสียมากทีสุ่ด 4 

มีผลกระทบตอของเสียมาก 3 

มีผลกระทบตอของเสียปานกลาง 2 

มีผลกระทบตอของเสียนอย 1 

เกณฑ คะแนน 

เกิดขึ้นทุกวันที่ผลติ (ทุกรอบการผลิต) 4 

เกิดขึ้นบอยครั้ง (ทุกสัปดาห) 3 

ไมคอยเกิด (มากกวา 1 สัปดาห) 2 

เกิดขึ้นนอย (มากกวา 1 เดือน) 1 

เกณฑ คะแนน 

ใชระยะเวลาในการแกปญหานอยมี

ความซับซอนของปญหานอย 
4 

ใชระยะเวลาในการแกปญหานอยมี

ความซับซอนของปญหามาก 
3 

ใชระยะเวลาในการแกปญหามากมีความ

ซับซอนของปญหานอย 
2 

ใชระยะเวลาในการแกปญหามากมีความ

ซับซอนของปญหามาก 
1 
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รูปที่ 2 การจัดความสำคัญของปญหาดวยพาเรโต 

 

 จากการประยุกตใชหลักการของพาเรโต สามารถหา

ลำดับความสำคัญของลักษณะของเสียท่ีอยูในระดับไมเกิน

รอยละ 80 ได 2 ลักษณะปญหา ไดแก 1) ลูกชิ้นไมกลม และ

2) ลูกชิ้นติดกัน ซึ่งมีลักษณะของเสียแสดงในรูปท่ี 3  

 

 
 

รูปที่ 3 ลักษณะลูกชิ้นไมกลม และลูกชิ้นติดกัน 
 

4.3 การวิเคราะหสาเหตุของปญหา 

จากการประยุกตใชหลักการของพาเรโตในการคัดเลือก

หัวขอปญหา มีลักษณะของเสียที่ตองดำเนินการแกปญหา 

ไดแก 1) ลูกชิ้นไมกลม และ2) ลูกชิ้นติดกัน เพื่อหาสาเหตุ

ของปญหาผู วิจัยจึงประยุกตใชแผนภาพกางปลาในการ

วิเคราะหสาเหตุของท้ัง 2 ปญหา ดังแสดงในรูปที่  4-5 

 

 
 

รูปที่ 4  การวิเคราะหสาเหตุปญหาลูกชิ้นไมกลม 
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รูปที่ 5  การวิเคราะหสาเหตุปญหาลูกชิ้นติดกัน 

 

จากรูปที่ 4-5 เปนการวิเคราะหหาสาเหตท่ีุทำใหเกิดของ

เสียในกระบวนการผลิตลูกชิ้น พบวามีหลายสาเหตุที่ทำให

เกิดปญหาของเสีย ผูวิจัยจึงไดระดมสมองกับผูประเมินทั้ง 3 

คน เพื ่อหาวิธีการแกปญหาทั้ง 2 ปญหา ซึ่งไดอธิบายใน

หัวขอถัดไป 

4.4 การแกไขปญหา 

 จากการระดมสมองและวิเคราะหสาเหตุของปญหา 

ของเสียในกระบวนการผลิตลูกชิ ้น พบวามีสาเหตุหลัก  

2 สาเหตุ ที่ทำใหเกิดปญหา คือ การปรุงสวนผสมผิด และ 

ไมมีระบบกระจายลูกชิ้น ดังน้ันผูวิจัยและผูที่มีสวนเกี่ยวของ

จากรานกรณีศึกษาจึงไดรวมปรึกษาเพื่อหาแนวทางแกไข

ปญหาที่เกิดจากสาเหตุรากเหงา ทั้ง 2 ปญหา ดังนี ้

4.4.1 การแกไขปญหาที่ทำใหลูกชิ้นไมกลม 

 เนื ่องจากสาเหตุที่ทำใหลูกชิ ้นไม กลม คือ การปรุง

สวนผสมผิด ผูวิจัยจึงปรับปรุงดวยการทำมาตรฐานการปรุง

สวนผสม ทำมาตรฐานการตวง และจัดหาอุปกรณการตวง

สวนผสม ดังแสดงในตารางที่ 6

 
ตารางที่ 6 ขั้นตอนการปฏิบัติงานเพ่ือมาตรฐานการทำงานของการปรุงลูกชิ้น 

ขัน้ตอนการปฏิบัตงิาน (Work  Instruction) 

เร่ืองมาตรฐานการทำงานของการปรุงสวนผสมลูกชิ้น 

Page 

1/1 

จุดประสงค : เพื่อใหการปรุงสวนผสมลกูชิน้เปนมาตรฐาน 

ขั้นตอน ขั้นตอนการปฏิบัติงาน ภาพประกอบ อุปกรณที่ใช 

1 นำเนื้อที่บดใสเครื่องบดจำนวน 55 กก.  

 

 

 

2 เปดเครื่องตีผสมเพ่ือใหเครื่องทำงาน 
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3 

 

 

 

 

ใสเครื่องปรุง 

1. ใสเกลือ0.5 กก. 

2.ใสกระเทียม 0.2 กก. 

3. ใสผงชูรส 0.3 กก. 

4. ใสผงกันบูด 0.3 กก. 

5. ใสพริกไทย 0.1 กก. 

6. ใสผงเหนียว 0.1 กก. 

7. ใสผงกรอบ 0.1 กก. 

8. ใสกลิ่นเนื้อ 0.4 กก. 

9. ใสดีน้ำตาล 0.7 กก. 

10. ใสซีอ้ิวดำ 0.2 กก. 

11. ใสแปง 5 กก. 

12. ใสน้ำแข็ง 5 กก. 

 

 

 
 

 

4 ปดเครื่องตผีสมเพ่ือใหเครื่องหยุด

ทำงาน 

  

5 เอาเน้ือที่ปรุงเสร็จออกจากเครื่อง 

 

4.4.2 การแกไขปญหาที่ทำใหลูกชิ้นติดกัน 

 เน่ืองจากสาเหตุทีท่ำใหลูกชิ้นติดกัน คือ การลูกชิ้นตกลง

จากเครื่องปนแลวลงไปกองในจุดเดียวกัน ผูวิจัยจึงปรับปรุง

ดวยการทำระบบกระจายลูกชิ้น โดยจัดทำจากปมน้ำเพื่อใช

ประโยชนจากแรงดันน้ำ ดันลูกชิ้นไมใหกองกันในบริเวณ

เดียวกัน ดังแสดงในรูปที่ 6 

 

 
 

รูปที่ 6 การทำระบบกระจายลูกชิ้น 

  

 การทำระบบน้ำวนจะทำใหลูกชิ้นไมติดกัน ลูกชิ้นไมตก

ลงกองตรงกัน จะทำใหการปนลูกชิ้นนั้นเกิดของเสียลดลง 

ชวยใหการทำงานเกิดความตอเนื ่อง สะดวก ปลอดภัย 

เพราะพนักงานไมตองคอยตักลูกชิ้นอยูตลอดเวลา และทำ

ใหพนักงานทำงานไดสะดวกมากขึ้น  

 

5. การสรุปผลการวิจัย 

จากการดำเนินการแกปญหา ผูวิจัยไดทำการติดตามผล

หลังจากไดดำเนินการปรับปรุงกระบวนการผลิตลูกชิ้น โดยมี

การดำเนินงาน ดังน้ี 1) ทำมาตรฐานการปรุงสวนผสม การ

ตวง และจัดหาอุปกรณการตวงสวนผสมที่เปนมาตรฐาน 2) 

จัดทำระบบน้ำวนเพื ่อกระจายลูกชิ ้น ซึ ่งภายหลังการนำ

มาตรการแกปญหาทั ้ง 2 ไปใช สามารถลดของเส ียใน

ลักษณะลูกชิ้นไมกลม และลูกชิ้นติดกัน  

 ทั้งน้ีผูวิจัยเก็บขอมูลกอน-หลังปรับปรุงตามรอบการผลิต

ลูกชิ้น (Batch) จำนวน 7 รอบการผลิต รอบละประมาณ 

700-800 กิโลกรัม โดยเก็บอัตราสวนของเส ียในแตละ
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ขั้นตอนของการผลิตลูกชิ้น จากนั้นจึงนำมาหาคาเฉลี่ยของ

อัตราสวนของเสีย ดังแสดงในตารางท่ี 7 

 

ตารางที่ 7 การเปรียบเทียบอัตราสวนของเสียกอนปรับปรุง

และหลังปรับปรุง 

ขั้นตอน 

อัตราสวนของเสียเฉลี่ย 

ผลตาง กอน

ปรับปรุง 

หลัง

ปรับปรุง 

1. การเตรียมวัตถุดิบ 0 0 0 

2. การบดเนื้อ 0.25 0.24 0.01 

3. การปรุงสวนผสม  0.77 0 0.77 

4. การปนลูกชิ้น 1.95 0.81 1.14 

5. การตมลูกชิ้น 0.95 0.73 0.22 

6. การผึ่งลมลูกชิ้น 0.01 0.01 0 

7. การบรรจุถุงลูกชิ้น 0 0 0 

รวม 3.92 1.78 2.14 

 

 จากตารางที ่  7 พบวาอัตราสวนของเส ียเฉลี ่ยกอน

ปรับปรุง รวม คิดเปนรอยละ 3.92 เมื่อพิจารณาอัตราสวน

ของเส ียหล ังปร ับปรุงกระบวนการผลิตลูกช ิ ้น พบวา 

อัตราสวนของเสียคิดเปนรอยละ 1.78 ซึ่งลดลงจากเดิมคิด

เปนรอยละ 2.14  หรือสามารถลดอัตราสวนของเสียลง รอย

ละ 54.59  

 การแกไขปญหาลูกชิ้นไมกลมและลูกชิ้นติดกัน ซึ่งเกิด

จากสาเหตุ คือ การปรุงสวนผสมผิด และการไมมีระบบ

กระจายลูกชิ้น ซึ่งทำใหเกิดของเสียเกิดขึ้น ทางผูวิจัยจึงได

แกไขโดยการทำมาตรฐานการปรงุสวนผสม และจัดทำระบบ

น้ำวนเพ่ือกระจายลูกชิ้นแลว ซึ่งวธีิแกปญหาขางตนเปนการ

แกไขปญหาในขั้นตอนการปรุงสวนผสมและการปนลูกชิ้น 

โดยผลหลังการปรับปรุงอัตราสวนของเสียลดลงไดเกินครึ่ง

ของอัตราสวนของเสียกอนปรับปรุง ซึ่งเห็นไดวางานวิจัยนี้มี

การประย ุกต เคร ื ่ องม ือค ุณภาพเพ ื ่อนำมาปร ับปรุ ง

กระบวนการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร ซึ ่งสามารถลด

ปริมาณของเสียไดเชนกับงานของฉัตรพล พิมพา และคณะ 

[10]  

 การปร ับปร ุ ง โดยการลดอ ั ตราส  วนของเส ี ย ใน

กระบวนการผลิตลูกชิ้นไดสงผลตอการลดลงตนทุนการผลิต

ใหแกรานกรณีศึกษาซึ่งเปนวิสาหกิจขนาดยอมมีกำไรมาก

ขึ ้น มีความสามารถในการแขงขัน และตอบสนองความ

ตองการลูกคาไดมากขึ ้น ทำใหการดำเนินธุรกิจของราน

กรณีศึกษาอยูรอดและยั่งยืนตอไป 

 

6. ขอเสนอแนะ 

จากการปรับปรุงโดยการทำมาตรฐานการทำงาน โดย

การทำมาตรฐานการปรุงสวนผสมทำใหรานกรณีศึกษาลด

ปริมาณของเสียในกระบวนการผลิตลูกชิ้นลงได ดังนั้นหาก

วิสาหกิจขนาดยอมหรือผูประกอบการรายยอยที่ประยุกตใช

หรือสรางมาตรฐานการทำงานจะสงผลดีในการดำเนินธรุกิจ

ตอไป 
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