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•• ¡ÒÃà¾ÔèÁ Yield ºÃÃ¨Ø»ÅÒ¹ÔÅáª‹á¢ç§¨Ò¡¡ÒÃÅ´¹íéÒË¹Ñ¡ºÃÃ¨Øà¡Ô¹
PACKING YIELD IMPROVEMENT FOR FROZEN BLACK TILAPIA 

FISH BY REDUCING OVER PACKING WEIGHT ••

º·¤Ñ´Â‹Í
 การวิจยัเชิงปฏิบตักิารน้ีมวีตัถุประสงคเพ่ือศึกษาและเพ่ิม Yield บรรจุจากการลดนํา้หนักบรรจุเกินโดย
ใชกระบวนการบรรจุปลานิลแชแข็งในบริษัทผูสงออกปลานิลแชแข็งรายใหญของประเทศเปนกรณีศึกษา  
งานวิจัยเร่ิมจากการทําความเขาใจวิธีการตรวจสอบนํ้าหนักสินคาของบริษัทและลูกคาใหตรงกัน จากน้ัน
จึงศึกษาอัตรานํ้าหนักปลานิลที่เปลี่ยนแปลงในแตละข้ันตอนการผลิตแลวนํามากําหนดเปนมาตรฐานการ
ชั่งในแตละขั้นตอน พรอมทั้งอบรมชี้แจงใหพนักงานเห็นถึงความสําคัญของปญหา โดยมีการมอบหมายความ
รบัผดิชอบ กาํหนดตวัช้ีวดัและตรวจสอบผลการปฏิบตังิานใหไดตามมาตรฐานอยางสม่ําเสมอ ในชวงเวลาของ
โครงการสามารถลดน้ําหนักบรรจุเกินจาก 3.41% เหลือ 0.99% โดยไมมีผลกระทบดานน้ําหนักบรรจุขาด
และประสิทธิภาพการทํางานของพนกังาน เทคนคิการปรับปรงุดังกลาวยังสามารถประยุกตใชกบัผลติภัณฑอืน่
ของบริษัทหรือใชในอุตสาหกรรมอื่นได

คําสําคัญ: Yield นํ้าหนักบรรจุ ปลานิล อาหารแชแข็ง ลดตนทุน

ABSTRACT

 This action research aims to study and improve packing yield by reducing over packing 
weight. Packing process of frozen black tilapia fi sh in one of the largest frozen black tilapia fi sh 
exporters of Thailand was used as a case study. The research started by aligning weight 
inspection methods of the case company and customers. Weight change in each manufacturing 
process was then studied and set as standard weight for each process. Operators were 
educated to develop awareness in this problem. Responsibility and accountability were 
assigned with key performance indicators, monitoring and control measures. Under this project, 
over packing weight was reduced from 3.41% to 0.99% without 

อัศมเดช วานิชชินชัย1  

Assadej Vanichchinchai

Book (KBS 8).indb   43Book (KBS 8).indb   43 10/25/2014   9:43:04 AM10/25/2014   9:43:04 AM



44 ÇÒÃÊÒÃà¡ÉμÃÈÒÊμÃ�¸ØÃ¡Ô¨»ÃÐÂØ¡μ� 

44

1อัศมเดช วานิชชินชัย 

ผูอํานวยการหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต สาขาการจัดการโลจิสติกสและโซอุปทาน มหาวิทยาลัยศรีปทุม

E-mail: assadej_v@yahoo.com

* บทความนี้ปรับปรุงจาก  อัศมเดช  วานิชชินชัย (2556).  “การลดความสูญเสียวัตถุดิบในขั้นตอนการแชและบรรจุปลา

รายงานสืบเนื่อง (Proceedings) การประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย ครั้งที่ 14 1-4 เมษายน 2556

จังหวัดประจวบคีรีขันธ”

effects from under packing weight and lower packing effi ciency. These improvement techniques 
can be applied to other products of the case company and to other industries.

Keywords:  : Yield, Packing Weight, Black Tilapia Fish, Frozen Food, Cost Reduction
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º·¹íÒ • •
อตุสาหกรรมอาหารแชแขง็เพือ่การสงออกเปน

อุตสาหกรรมท่ีมีความสําคัญตอระบบเศรษฐกิจ
ของประเทศไทยต้ังแตอดีตจนถึงปจจุบัน เน่ืองจาก
ประเทศไทยมีความไดเปรียบจากทางการแขงขัน
จากสภาพภูมปิระเทศ ภมูอิากาศ และความเชีย่วชาญ
ในการทําอุตสาหกรรมดังกลาวมาเปนเวลานาน 
และอตุสาหกรรมดงักลาวจะทวคีวามสาํคญัมากย่ิงขึน้
ในอนาคต เม่ือมีการเปดการคาเสรีมากข้ึนซ่ึงจะ
ทําใหอุตสาหกรรมอาหารแชแข็งเพื่อการสงออก
ของไทยมีโอกาสในเวทีการคาระหวางประเทศ
มากขึ้ น ต ามน โยบายขอ ง รั ฐบ าลที่ ต อ ง ก า ร
ใหประเทศไทยเปนครัวของโลก (Kitchen of the 
World) (อศัมเดช วานิชชนิชยั, 2554) ในขณะเดียวกัน
ก็จะมีภัยคุกคามจากคูแขงท่ีเปนประเทศที่มีความ
ไดเปรยีบในการแขงขนั เชน สาธารณรัฐประชาชนจีน 
มากข้ึนตามไปดวย อุตสาหกรรมอาหารแชแข็ง
เพ่ือการสงออกของไทยจึงจําเปนตองมีการพัฒนา
และปรับปรุงประสิทธิภาพการผลิตของตนเอง
เพื่อรองรับโอกาสและรับมือกับภัยคุมคามจากการ
แขงขันดังกลาว  โดยเฉพาะอยางยิ่งเมื่อรัฐบาลที่ผาน 
ๆ มามีนโยบายข้ึนคาแรงขั้นตําอยางตอเน่ืองใน
ชวงหลายปที่ผานมา กอปรกับเปนอุตสาหกรรม
ที่มีการสรางมูลคาเพ่ิมในตัวผลิตภัณฑนอย ทําใหมี
การแขงขันดานราคาอยางรุนแรง (อัศมเดช วานิชชิน
ชัย, 2553ก) รัฐบาลไทยไดตั้ง สถาบันอาหาร ในป 
พ.ศ. 2539 ใหเปนหนวยงานเฉพาะทางในการ
สนับสนุนและสงเสริมอุตสาหกรรมอาหารโดยตรง 
(สถาบันอาหาร 2557) รวมถึงมีโครงการจากหนวย
งานอ่ืนที่เกี่ยวของ เชน กรมสงเสริมอุตสาหกรรม 
สํานักงานเศรษฐกิจอุตสาหกรรม ฯลฯ เขามาชวย
เหลืออุตสาหกรรมน้ีอยางสมํ่าเสมอ บริษัทที่ใช
เปนกรณีศึกษาในงานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนในการ
ปรับปรุงและพัฒนาจากกรมสงเสริมอุตสาหกรรม 
โดยมีสถาบันเพิ่มผลผลิตแหงชาติ  กระทรวง
อุตสาหกรรม เปนผูบริหารและควบคุมโครงการ 

• ÇÔ¸Õ¡ÒÃÈÖ¡ÉÒ •
ตนทุนวัตถุดิบทางตรง (Direct Material 

Cost) เปนตนทุนหลักที่มีความสําคัญยิ่งตอผลกําไร
ขาดทุนในอุตสาหกรรมการผลิตสวนใหญ โดยเฉพาะ
อยางย่ิงในอุตสาหกรรมอาหารแชแขง็ทีม่กีารผลิตตาม
สั่ง (Make to Order) โดยไมมีการแปรรูปหรือปรุง
มากนัก ตวัอยางเชน ในอตุสาหกรรมผลิตอาหารทะเล
มีวัตถุดิบทางตรงคิดเปนตนทุนประมาณ 70-80% 
ของตนทุนท้ังหมด (ไทยยูเน่ียน โฟรเซน โปรดักส, 
2554) เน่ืองจากอุตสาหกรรมประเภทน้ีมีการสราง
มูลคาเพิ่มในตัวผลิตภัณฑนอย ผลิตภัณฑสวนใหญ
เพียงถูกแปรสภาพแบบงาย ๆ ดวยการลางทําความ
สะอาด ตัดหั่น แชแข็ง และบรรจุเปนหลัก อัศมเดช 
วานิชชินชัย (2556) ไดใชเคร่ืองมือพ้ืนฐานในการเพิม่
ผลติภาพเพือ่ปรบัปรงุประสิทธภิาพการใชวตัถดุบิโดย
ลด Yield Gap ในกระบวนการผลติปลาทูนากระปอง
ของบริษัทหลักในกลุมบริษัทผูผลิตปลาทูนากระปอง
รายใหญที่สุดในโลกลงจาก -3.01% เหลือ -1.64 % 
พรอมแนะนาํงานวิจยัในอนาคตใหศกึษาและปรับปรุง
ปญหาดาน Yield ในกระบวนการบรรจุ

• ÇÑμ¶Ø»ÃÐÊ§¤�¡ÒÃÇÔ¨ÑÂ •

เพ่ือศึกษา วเิคราะห และเพ่ิม Yield บรรจุปลา
นิลแชแข็งจากการลดน้ําหนักบรรจุ เกินบริษัท
และผลิตภัณฑกรณีศึกษา

• ºÃÔÉÑ·áÅÐ¼ÅÔμÀÑ³±�¡Ã³ÕÈÖ¡ÉÒ •

บริษัทกรณีศึกษากอต้ังเมื่อป 2533 ตั้งอยู
ในนิคมอุตสาหกรรมสมุทรสาคร เปนผูผลิตสัตวนํ้า
และผักผลไมแชแข็ง เชน ปลานิล ปลาดุก กุง สัปปะ
รด มังคุดแชแข็ง ฯลฯ โดยเปนการตามสั่งเพื่อการสง
ออกเปนหลกั บรษิทัไดรบัการรบัรองมาตรฐาน GMP, 
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HACCP, ISO 9000, HALAL และไดรับรางวัล
อุ ต ส าหกร รมดี เ ด น ด า นก า รบริ ห า ร จั ด ก า ร
อุตสาหกรรมขนาดกลางและขนาดยอม (The Prime 
Ministry Industry Award for an Outstanding 
Achievement in Small and Medium Industries 
Management) ประจําป 2548 จากกรมสงเสริม
อุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม ผลิตภัณฑกรณี
ศึกษา ไดแก ปลานิลแชแข็งขนาดบรรจุ 3,720 กรัม 
เนื่องจากบริษัทเปนผูผลิตปลานิลแชแข็งเพื่อการ
สงออกรายใหญของประเทศ และปลานิลแชแข็ง
เปนผลิตภัณฑหลักของบริษัทที่มียอดการผลิต
มากกวา 70% ของกาํลงัการผลติทัง้บรษิทั และขนาด
บรรจุนี้เปนขนาดบรรจุที่ลูกคาตองการมากที่สุด

• ÇÔ¸Õ¡ÒÃÇÔ¨ÑÂ •

5.1 ศึกษาและเก็บขอมูลที่จําเปน

ผูวิจัยขอใหผูจัดการฝายผลิตซึ่งมีอํานาจเต็ม
ในการบริหารงานตาง ๆ ภายในฝายผลิตเปนหัวหนา
คณะทํางานเนื่องจากความมุงม่ัน การสนับสนุน 
และความมีสวนรวมของผูบริหารระดับสูงมีสวน
สําคัญตอความสําเร็จของโครงการปรับปรุงงาน 
(French, 1998) จากนั้นผูวิจัยรวมกับคณะทํางาน
ของบริษัทใชผั งพาเรโต  (Pareto Diagram) 
(อัศมเดช วานิชชินชัย, 2553ข) คัดเลือกปลานิล
แชแข็งขนาดบรรจุ 3,720 กรัม เปนผลิตภัณฑกรณี
ศึกษา เนื่องจากเปนผลิตภัณฑที่มียอดผลิตสูงสุด 
และมีผลตอยอดขายและกําไรของบริษัทมากท่ีสุด 
คณะทํางานศึกษากระบวนการบรรจุปลานิลแชแข็ง
ดวยผังการไหลของงาน  (Flow Chart) (Gryna et al., 
2007, น.202)  ดังแสดงในภาพที่ 1 และเก็บขอมูลที่
จาํเปนดวยหลักการ ISO (Interview, Sampling and 
Observation) หรือ 3ส (สัมภาษณผูที่ เ ก่ียว
ของ  สุมตรวจขอมูลและสังเกตการณในสถานท่ีทํางาน) 
การจัดการดวยการขอมูลจริง   (Fact-base Management) 
(Hosotani, 1992 น.45) ดวย 3จริง หรือ 3GEN 

(Genba = สถานท่ีจริง, Genbutsu = ช้ินงานจริง และ 
Genjitsu = ขอมูลจริง) และดําเนินการตามขั้นตอน
ของวงจรการปรับปรุง PDCA หรือ Plan-Do-Check-Act  
(Salaheldin and Zain 2007; Bushell, 1992) ทั้ง
นี้ผูวิจัยและคณะทํางานพิจารณานําเคร่ืองมือตางๆ 
มาประยุกตใชเทาที่จําเปนตามความเหมาะสมของ
ปญหาเทานั้นโดยไมไดพยายามนําเครื่องมือทุกชนิด
มาใชใหมากท่ีสุด (Bamford and Greatbanks, 2005) 
กระบวนการบรร จุปลา นิ ลแช เข็ ง มี ขั้ น ตอน
หลัก ดังนี้

1. ชั่ง น้ําหนักกอนแชแข็ง ในขั้นตอนนี้
พนักงานจะตองพยายามช่ังนํ้าหนักตอขนาดบรรจุ
หรือตอแพ็คใหใกลเคียงกับนํ้าหนักที่กําหนดใหมาก
ท่ีสุด ในกรณีที่นํ้าหนักเกินมากจะตองเลือกปลาตัว
ใหญออกและเลือกปลาตัวเล็กกวาใสแทน ในทางตรง
กนัขามหากนํา้หนักขาดกจ็ะตองเลอืกปลาตวัเล็กออก
และเลือกปลาตัวใหญกวาใสแทน

2. นําปลาเขาแชแข็งที่อุณหภูมิ -30 ถึง -40
องศาเซลเซียส

3. ชั่งน้ําหนักหลังแชแข็ง ในขั้นตอนน้ีนํ้า
หนักผลิตภัณฑจะลดลงเนื่องจากมีการสูญเสียนํ้า
ระหวางแชแข็ง จึงมีการช่ังเพ่ือยืนยันใหมั่นใจวานํ้า
หนักยังคงไดตามมาตรฐาน

4. เคลือบนํ้า หรือนําปลาไปแชนํ้าเพื่อใหผิว
ของปลามีความสวยงาม

5. ชั่งนํ้าหนักหลังเคลือบนํ้า ในขั้นตอนนี้นํ้า
หนักผลิตภัณฑจะเพ่ิมข้ึนเน่ืองจากมีการดูดน้ํากลับ
เขาไปในขั้นตอนการเคลือบนํ้า จึงมีการชั่งเพื่อยืนยัน
วานํ้าหนักยังไดตามมาตรฐาน

6. บรรจุใสถุงพลาสติก
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7. เก็บเขาหองเย็น (-18 องศาเซลเซียส)

ชั่งนํ้าหนัก

แชแข็ง

ชั่งนํ้าหนัก

เคลือบนํ้า

ชั่งนํ้าหนัก

บรรจุ

เก็บเขาหองเย็น

ÀÒ¾·Õè 1 ผังขั้นตอนการผลิตและบรรจุ

การวัดผลิตภาพการใชวตัถุดบิในอตุสาหกรรม
อาหารรวมถึงในอุตสาหกรรมทั่วไปมักวัดดวย 
% Yield โดย

% Yield

= 

น้ําหนักวัตถุดิบหลังออกจากระบวนการ (Output) x 100

      นํ้าหนักวัตถุดิบกอนเขาสูกระบวนการ (Input)

(กรมโรงงานอุตสาหกรรม, 2551)

เน่ืองจากน้ําหนักตามที่บริษัทตกลงกับลูกคา
และใชในการสุมตรวจสอบคุณภาพคือน้ําหนักหลัง
ละลายหลงัการบรรจหุรือน้ําหนกัหลงัจากการละลาย
นํ้าแข็งจากเนื้อปลาจนหมดแลว โดยพนักงานตรวจ
สอบคณุภาพจะสุมตวัอยางสนิคามาทําการละลายนํา้
แข็งแลวเปรียบเทียบน้ําหนักไมใหตํากวาน้ําหนักตาม
ที่ลูกคาตองการ จากการเก็บขอมูล 3 เดือนกอนเริ่ม
ปรับปรุงพบการเปลี่ยนแปลงขึ้นลงของนํ้าหนักปลา
จากการระเหยของน้ําและดูดนํ้าในแตละขั้นตอนการ
ผลิตดังแสดงใน ตารางที่ 1 แถวที่ (1) 

μÒÃÒ§·Õè 1   นํ้าหนักปลาในแตละขั้นตอน

* ฐานท่ีใชในการเปรยีบเทียบเปอรเซน็ตการเปลีย่นแปลง

 (1)  นํ้าหนักจากการทดลองที่แตละขั้นตอน

 (2)  นํา้หนักทีเ่พิม่ขึน้หรือลดลงเปนเปอรเซน็ตที่

  แตละขั้นตอนเมื่อเปรียบเทียบกับนํ้าหนักที่ 

  ลูกคาตองการ

 (3)  น้ําหนักท่ีเพ่ิมข้ึนหรือลดลงเปนเปอรเซ็นตท่ี

  แตละขั้นตอนเมื่อเปรียบเทียบกับนํ้าหนัก

  หลังละลาย

 (4)  น้ําหนักท่ีแตละข้ันตอนเม่ือตองการน้ําหนัก

  หลังละลาย 3,757 กรัม หรือมากกวาน้ําหนัก

  ท่ีลูกคาตองการท่ี 3,720 กรัม อยู 1 เปอรเซ็นต

(เ น่ืองจากในเบื้องตนบริษัทมีนโยบาย

  อนุญาตใหชั่งนํ้าหนักเกินไดไมเกิน 1
  เปอรเซ็นต)

5.2 วิเคราะหขอมูลและสาเหตุ

 นํ้าหนักท่ีลูกคาใชในการสุมตรวจสอบคุณภาพ
คือนํ้าหนักหลังละลายซึ่งจะตองไมนอยกวานํ้าหนัก
ที่ลูกคาตองการ จากตารางที่ 1 แถวที่ (2) เมื่อใช
นํ้าหนักที่ลูกคาตองการเปนฐานในการเปรียบเทียบ
พบวานํา้หนกักอนแชแขง็ นํา้หนกัหลงัแชแขง็ นํา้หนกั
หลงัเคลอืบนํา้ และนํา้หนกัหลงัละลายสงูกวานํา้หนกั
ที่ลูกคาตองการ  3 .12%, 0.75%, 11.16% 
และ 3.41% ตามลําดับ ทําใหบริษัทมีการสูญเสีย 
Yield วัตถุดิบจากการที่นํ้าหนักหลังละลายมากกวา

¹íéÒË¹Ñ¡¡‹Í¹
áª‹á¢ç§
(¡ÃÑÁ)

¹íéÒË¹Ñ¡ËÅÑ§
áª‹á¢ç§
(¡ÃÑÁ)

¹íéÒË¹Ñ¡ËÅÑ§
à¤Å×Íº¹íéÒ 
(¡ÃÑÁ)

¹íéÒË¹Ñ¡ËÅÑ§
ÅÐÅÒÂ
(¡ÃÑÁ)

¹íéÒË¹Ñ¡·ÕèÅÙ¡¤ŒÒ
μŒÍ§¡ÒÃ 
(¡ÃÑÁ)

(1) 3,836 3,748 4,135 3,847 3,720

(2) 3.12% 0.75% 11.16% 3.41% * 0.00%

(3) -0.29% -2.57% 7.49% * 0.00%

(4) 3,746 3,661 4,038 3,757
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นํ้าหนักที่ลูกคาตองการถึง 3.41% เนื่องจากมีการชั่ง
นํา้หนักกอนแชแขง็เผ่ือมากเกนิไป (3.12%) เปอรเซน็ต 
การสูญเสีย Yield ในที่นี้คํานวณไดจากสูตร

เปอรเซ็นตการสูญเสีย Yield  
=

(นํ้าหนักหลังละลาย – นํ้าหนักที่ลูกคาตองการ) x 100 

  นํ้าหนักที่ลูกคาตองการ

ผูวิจัยรวมกับคณะทํางานระดมสมองรวมกัน
ดวยผังแสดงเหตุและผล (Cause and Effect 
Diagram), 5W1H และ 5Why  (Gitlow et al., 2005, 
น.346) เพื่อใหไดสาเหตุของปญหามากที่สุด และคัด
เลือกใหเหลือประเด็นหลักดังนี้

1  ดานวิธีการทํางาน และมาตรฐาน
บริษัทขาดการกําหนดมาตรฐานการช่ังน้ําหนักแตละ
ขัน้ตอนเปนรายผลติภัณฑ ใชเพียงมาตรฐานรวมเปนก
ลุมผลิตภัณฑ (เชน ปลาทุกชนิดอยูในกลุมเดียวกัน) 
ทําใหมีการชั่งน้ําหนักเกินมากในบางผลิตภัณฑ 
เน่ืองจากผลิตภัณฑแตละชนดิมีการเปลีย่นแปลงของ
นํา้หนักในแตละข้ันตอนการผลติไมเทากัน และบรษิทั
ไมทราบการเปล่ียนแปลงข้ึนลงของน้ําหนักในแตละ

ขัน้ตอนการผลติของผลิตภัณฑแตละชนิดอยางชดัเจน 
ทําใหมีการชั่งนํ้าหนักเผื่อไวคอนขางมาก

2  ดานบุคลากร 

2.1 พนักงานช่ังน้ําหนักเกรงวาหากน้ําหนัก
บรรจุขาดจะถูกลูกคารองเรียน จึงมีทัศนคติวาเผื่อ
เหลือดีกวาเผ่ือขาด และช่ังน้ําหนักเกินไวกอนโดย
ไมไดคํานึงถึงตนทุนท่ีสูญเสียไป นอกจากนี้พนักงาน
ยังไมทราบวาน้ําหนักท่ีลูกคาตองการจริงเปนเทาไร 
และลูกคาใชนํ้าหนักใดในการชั่งตรวจสอบนํ้าหนัก 
พนักงานสวนใหญยังเขาใจผิดวาน้ําหนักท่ีลูกคาตอง
การคือนํ้าหนักหลังเคลือบนํ้า

2.2   ไมไดกําหนดใหขั้นตอนการชั่งกอน
แชแข็งเปนขั้นตอนสําคัญที่ตองควบคุม เนื่องจาก
คิดวาเปนขั้นตอนท่ีไมตองใชฝมือมากนักเมื่อเทียบ
กบัขัน้ตอนการแปรรูปอืน่ หวัหนางานจึงไมคอยไดเนน
ยําถึงความสําคัญของขั้นตอนนี้กับพนักงาน และอาจ
เอาพนักงานที่ ไมมีความชํานาญไปช่ังในกรณีที่
พนักงานที่ทํางานประจําขาดงาน 

2.3 เม่ือพนักงานช่ังกอนแชแข็งทํางานไมทัน 
(เชน ในกรณีที่ในวันนั้นมีสินคาเขามามากหรือมี
พนักงานขาดงาน) แลวพบวานํา้หนกัเกนิเลก็นอยก็มกั
จะละเลยไมพยายามเอาปลาตัวใหญออกแลวเลือก
ปลาตัวเล็กกวามาบรรจุแทนเพราะจะทําใหตองใช
เวลามากขึ้น

3  ดานวัตถุดิบ

3.1 แมวาวัตถุดิบจะผานการคัดขนาดหรือ
คัดไซสมากอนแลว แตดวยลักษณะของผลิตภัณฑ
ที่เปนปลานิลทั้งตัวซึ่งมีขนาดตอตัวหรือตอหนวย
คอนขางใหญ  ทําใหการบรรจุ ใหนํ้ าหนักพอดี
เหมือนกรณีของผลิตภัณฑที่มีลักษณะเปนอนุภาค
เล็กๆ เชน เครื่องดื่ม นํ้าตาล สารเคมี เม็ดพลาสติก 
ฯลฯ ทําไดยาก

3.2 เนื้อปลามีการระเหยของน้ําออกในข้ัน
ตอนการแชแข็ง และดดูนํา้กลบัในขัน้ตอนการเคลือบ
นํา้ ทาํใหนํา้หนกัปลาในแตละข้ันตอนเปลีย่นแปลงขึน้
ลง ยากตอการควบคุม

3.3 การช่ังนํ้าหนักปลาตอแพ็คตองช่ังกอน
แชแข็ง เน่ืองจากหากชั่งตอแพ็คหลังแชแข็งและ
เคลือบน้ําแลวจะตองเสียเวลาในการคัดเลือกปลาเขา
แพ็คมาก อาจทําใหปลาสูญเสียความเย็นและมีความ
เสี่ยงกับเรื่องการเติบโตของเชื้อ
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3.4 ขนาดบรรจุก็มีผลตอเปอรเซ็นตนํ้าหนัก
บรรจุเกิน โดยน้ําหนักบรรจุเกินเม่ือเทียบเปน
เปอรเซ็นตแลวขนาดบรรจเุลก็จะมเีปอรเซน็ตนํา้หนกั
บรรจุเกินมากกวาขนาดบรรจุใหญ

3.5 จากลักษณะการผลิตที่เปนการผลิตตาม
สั่งตามท่ีลูกคาเปนผูกําหนดขนาดบรรจุเอง ขนาด
บรรจุจงึอาจมีขนาดไมเหมาะสมกับขนาดของวัตถุดบิ
แมวาจะมีการคัดขนาดวัตถุดิบแลว ทําใหมีนํ้าหนัก
บรรจุเกินบางสวน

4  ดานอุปกรณและเครื่องมือ
บริษัทใชตาช่ังสปริงซ่ึงมีความแมนยําคอนขางตํา 
ทาํใหพนักงานอาจตองชัง่นํา้หนกัเผือ่ไวมากเนือ่งจาก
เกรงวานํ้าหนักจะขาด

5.3  การปรับปรุง และกําหนดมาตรฐาน

จากประเด็นหลักในขางตนผูวิจัยและคณะทํางานได
รวมกันประเมิน และคัดเลือกเฉพาะประเด็นท่ีเปน
ปจจัยภายในและสามารถควบคุม (Internal and 
Controllable Factor) และทําการปรับปรงุไดภายใน
ระยะเวลาของโครงการเพ่ือทําการปรับปรุง ทั้งนี้
เนื่องจากปลาแตละล็อตมีเปอรเซ็นตการระเหยและ

ดูดนํ้าไมเทากัน เบื้องตนจึงต้ังเปาหมายตองการลด
การชั่งน้ําหนักเกินเฉลี่ยจาก 3.41% เหลือ 1% เพื่อ
ไมตองการใหมีความเสี่ยงในการตรวจสอบนํ้าหนัก
หลังละลายขาด ดังนี้

1  ดานวิธีการทํางาน

เม่ือใชนํ้าหนักหลังละลายเปนฐานในการ
เปรียบเทียบพบการเปลี่ยนแปลงของนํ้าหนักในแต
ละขั้นตอนดังตารางท่ี 1 แถวที่ (3) พบวาน้ําหนักหลัง
ละลายจะสูงกวานํ้าหนักกอนแชแข็ง 0.29% จึง
กําหนดใหมาตรฐานน้ําหนักหลังละลายมากกวานํ้า
หนักที่ลูกคาตองการ 1% (หรือ 3,757 กรัม) ตามเปา

หมายในโครงการ แลวจงึคาํนวณยอนกลบัหานํา้หนกั
มาตรฐานกอนแชแข็ง หลังแชแข็ง และหลังเคลือบนํ้า 
ดวยสมมุติฐานวาการเปลี่ยนแปลงของนํ้าหนักใน
แตละชวงมีลักษณะเปนเชิงเสนตรง ตามตารางท่ี 1 
แถวท่ี (4) แลวนํานํ้าหนักเหลานี้มาตั้งเปนมาตรฐาน
การการชัง่ปลานลิแชแข็งเฉพาะในแตละขัน้ตอน และ
แจงใหพนักงานทราบ

2  ดานบุคลากร 

2.1  อบรมพนักงานใหทราบนํ้าหนักที่ลูกคา
ใชตรวจสอบคุณภาพ และนํ้าหนักท่ีลูกคาตอง
การจริง พรอมท้ังชี้แจงใหตระหนักถึงความเสียหาย 
และตนทุนที่เกิดจากการชั่งนํ้าหนักเกิน และกําหนด
ใหเปอรเซ็นตชั่งนํ้าหนักเกิน หรือเปอรเซ็นตการสูญ
เสีย Yield จากการบรรจุเปนตัวชี้ผลการปฏิบัติงาน
หลัก (Key Performance Indicator: KPI) ของฝาย
บรรจุ พรอมท้ังจัดใหมีการประชุมกอนเริ่มงาน 
(Morning Talk) ทกุวนัเพือ่ทบทวนผลการปฏิบตังิาน
ในวนัท่ีผานมา ชีแ้จงแผนงานและเปาหมายงานในวนั
นี้ และแจงขาวสารอื่น ๆ ที่จําเปนใหพนักงานทราบ 
เพื่อการปรับปรุงแกไขอยางรวดเร็ว (Quick Action) 
และตอเนือ่งดวยวงจร PDCA (Plan-Do-Check-Act) 
(Hosotani, 1992, น.45)

2.2 กําหนดใหขั้นตอนการช่ังกอนแชเปน
ขัน้ตอนสาํคญัทีต่องควบคมุ (Critical Control Point) 
(Akao, 1991, น.70) และมอบหมายใหมีพนักงาน
ประจําที่ชํานาญทํางานในตําแหนงนี้ โดยแตงตั้ง
พนักงานชั่งมือหนึ่ง และมือรอง พรอมทั้งมีการตรวจ
สอบการทํางานดวย KPI อยางสมํ่าเสมอ

2.3 ปรับปรุงสมดุลการผลิตและใหพนักงาน
ในขั้นตอนอื่นชวยงานบางอยางของพนักงานชั่งเพื่อ
ใหพนักงานช่ังมีเวลาในคัดเลือกปลาเพ่ือชั่งมากข้ึน 
ในกรณีที่พนักงานช่ังมือหนึ่งทํางานไมทัน จะให
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พนักงานช่ังมือรองเขามาชวยงาน นอกจากนี้ผูวิจัย
ไดชี้ใหบริษัทเห็นถึงความสําคัญของกระบวนการ
ชั่งวาหากพนักงานชั่งทํางานไมทันจริงๆ เน่ืองจาก
ตองพยายามคัดเลือกปลาใหมีนํ้าหนักพอดีมากท่ีสุด 
บริษทัก็อาจเพ่ิมพนกังานช่ังอีก 1 คน ซึง่หากพนกังาน
ที่เพ่ิมขึ้นสามารถชวยลดนํ้าหนักชั่งเกินลงมาไดเพียง 
0.1 เปอรเซ็นต ก็จะทําใหตนทุนวัตถุดิบทางตรงที่ลด
ไดจากการชั่งน้ําหนักเกินมากกวาคาจางพนักงานชั่ง
เพิม่มาก เนือ่งจากคาวตัถดุบิทางตรงสงูกวาคาแรงทาง
ตรงของพนักงานชั่งมาก

3  ดานวัตถุดิบ

ประเด็นดานขนาด และคุณลักษณะของ
วตัถุดบิเปนปจจัยภายนอกทีค่วบคุมไดยาก (External 
and Uncontrollable Factor) จึงยังไมไดปรับปรุง
ประเด็นนี้ในระหวางโครงการ

4  ดานอุปกรณและเครื่องมือ
ผูวจิยัไดแนะนาํใหบริษทัเปลีย่นจากการใชตาชัง่สปรงิ
ในการชั่งมาใชตาชั่งดิจิตอลแทน ซึ่งบริษัทเห็นดวย
และยอมรับในหลักการแตยังไมสามารถเปลี่ยนไดใน
ชวงเวลาโครงการ

6. ผลการวิจัย

การวัดผลการวิจัยใชการเปรียบเทียบผลการ
ปฏิบัติงานเฉล่ีย 3 เดือนกอนเริ่มปรับปรุงกับผลการ
ปฏบิตังิานเฉล่ีย 4 เดอืนหลงัการปรบัปรงุ พบวาบรษิทั
สามารถลดการสูญเสีย Yield จากการชั่งนํ้าหนักเกิน
จาก 3.41% เหลือ 0.99% (หรือลดลง 71%) 
ซึ่งสามารถชวยลดตนทุนและเพิ่มกําไรใหกับบริษัท
ไดอยางมาก เนื่องจากตนทุนวัตถุดิบทางตรงคิด
เปนตนทุนประมาณ 70% ของตนทุนการผลิต
ทั้งหมด เน่ืองการการปรับปรุงงานในมิติหน่ึงอาจมี
ผลกระทบตอการผลการปฏิบัติ งานในมิติอื่ น 

(Vanichchinchai and Igel, 2011) คณะทํางาน
จึงไดตรวจสอบผลกระทบท่ีอาจเกิดในดานการช่ัง
นํา้หนักบรรจขุาดและประสทิธิภาพในการทาํงานของ
พนักงาน จากการสุมตัวอยางหานํ้าหนักหลังละลาย
ในชวงหลังการปรับปรุง 4 เดือนไมพบวามีสินคาล็อต
ใดมีนํ้าหนักตํากวาที่ลูกคาตองการ ไมมีการรองเรียน
เร่ืองนํ้าหนักขาดจากลูกคา และประสิทธิภาพในการ
ผลิตโดยรวมของท้ังกระบวนการแชแข็งและบรรจกุไ็ม
ตําลงแตอยางใด 

นอกจากน้ีคณะทํางานและพนักงานบริษัทยัง
มคีวามรู และทกัษะในการปรับปรงุงานเพิม่ขึน้ บรษิทั
มีระบบและมาตรฐานในการทํางานพรอมตัวชี้วัด 
ประกอบกับมีระบบการส่ือสารภายในองคการที่มี
ประสิทธิภาพมากขึ้นอันจะเปนพื้นฐานท่ีสําคัญใน
การนําไปสูการพัฒนาที่ตอเนื่องและยั่งยืนตอไป

7. สรุปผลการวิจัย และขอเสนอแนะ

ปญหาการสูญเสีย Yield วัตถุดิบจากการ
ชั่งนํ้าหนักบรรจุเกินเปนปญหาที่สําคัญในหลาย
อุตสาหกรรมโดยเฉพาะอยางย่ิงในอุตสาหกรรม
อาหารแชแข็งเพ่ือการสงออกทีม่กีารผลติตามสัง่ ดวย
ระยะเวลาของโครงการที่จํากัด แมวาการปรับปรุง
ภายในโครงการจะสามารถชวยลดตนทุนวัตถุดิบทาง
ตรงใหกับบริษัทซ่ึงเปนผูผลิตปลานิลแชแข็งเพ่ือ
การสงออกรายใหญของประเทศไดตามเปาหมายโดย
ลดการสูญเสีย Yield จากการช่ังน้ําหนักเกินลงได 
71% ซึ่งเมื่อพิจารณาคราวๆ แลวผลการปรับปรุง
ดังกลาวนาจะมีนัยสําคัญทางสถิติ แตการวิจัยเชิง
ปฏิบัติการเชนนี้ในอนาคตก็ควรนําเทคนิคทางสถิติ
ตางๆ เขามาทดสอบนัยสําคัญของผลกอนและหลัง
การปรับปรุงเพื่อใหไดขอมูลที่นาเชื่อถือทางสถิติมาก
ขึ้น นอกจากน้ีบริษัทยังสามารถทําการปรับปรุงอยาง
ตอเน่ืองไดโดยปฏบิตัติามมาตรการตางๆ ในโครงการ
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ใหเขมงวดมากข้ึน หรอือาจนาํสาเหตุทีย่งัไมไดรบัการ
แกไขในโครงการไปทําการปรับปรุงเพิ่มเติมเพื่อให
นํ้าหนักบรรจุเกินลดลงอีก โดยตองตรวจสอบความ
เส่ียงดานนํา้หนกัขาดและประสทิธิภาพในการทํางาน
ของพนักงานประกอบดวยเสมอ หรือบริษัทอาจ
นาํเทคนิคการปรบัปรงุในโครงการไปขยายผลเพ่ือลด
ปญหาการนํ้าหนักบรรจุเกนิของผลิตภัณฑอื่น ๆ  ของ
บริษัทได นอกจากน้ีเทคนิคการปรับปรุงดังกลาว
ยังสามารถนําไปประยุกตใชในอุตสาหกรรมประเภท
อื่นที่มีการบรรจุและขายสินคาเปนนํ้าหนักหรือ
ปรมิาตร เชน อตุสาหกรรมอาหารกระปอง เครือ่งปรงุ 
เครื่องดื่ม ถุงพลาสติก ฯลฯ ไดอีกดวย
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