
การปรับปรุงกระบวนการผลติไก่ชุบแป้งทอด
สาขาวชิาเทคโนโลยกีารอาหาร คณะเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัขอนแก่น

ช่ือ - สกลุ : นายณฏัฐนนัท ์ทองบาง
ต าแหน่งงาน / แผนก : นกัศึกษาฝึกงานฝ่ายผลิต
สถานประกอบกจิการ : บริษทั บี. ฟู้ดส์ โปรดกัส์ อินเตอร์เนชัน่แนล จ ากดั
อาจารย์ทีป่รึกษา : รศ.ดร.ศุภวรรณ ถาวรชินสมบติั

1. เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการคลุกแป้ง Breader

2. เพื่อลดจ านวนพนกังานท่ีใชใ้นการผลิต

3. เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการท างานของพนกังานท่ีใชใ้นการผลิต

การผลิตไก่ชุบแป้งทอดของบริษทั บี. ฟู้ดส์ โปรดกัส์ อินเตอร์เนชัน่แนล จ ากดั พบว่ามีการใชพ้นักงานผลิตจ านวนมากกว่าการผลิต
สินคา้ประเภทอ่ืนอยา่งเห็นไดช้ดั เกิดจากเคร่ืองจกัรคลุกแป้งท่ีมีประสิทธิภาพในการคลุกแป้งต ่า ตอ้งอาศยัพนกังานในการคลุกแป้งซ ้ า 
การจดัท าโครงงานน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการคลุกแป้ง ลดจ านวนพนกังานท่ีใชใ้นการผลิต และเพ่ิมประสิทธิภาพ
การท างานของพนกังาน โดยการเปล่ียนคร่ืองจกัรท่ีใชค้ลุกแป้ง Breader และปรับรูปแบบการจดัไลน์ผลิตใหม่ ผลพบวา่ สามารถเพ่ิม
ประสิทธิภาพการคลุกแป้งได ้และสามารถลดพนกังานท่ีใชใ้นการผลิตลงได ้  5 คน จากพนกังาน 28 คน เหลือพนกังาน 23 คน 
ประสิทธิภาพการท างานของพนกังานจึงเพ่ิมข้ึนเม่ือเทียบจากปริมาณผลิตภณัฑท่ี์ผลิตต่อพนกังานต่อชัว่โมง

1. ศึกษากระบวนการผลิตของโรงงาน เพ่ือส ารวจปัญหา เก็บขอ้มูล
และก าหนดปัญหาท่ีตอ้งการปรับปรุง ซ่ึงจากการศึกษาพบว่าการ
ผลิตสินค้าไก่ชุบแป้งทอดมีการใช้พนักงานท่ีมากกว่าการผลิต
สินคา้ประเภทอ่ืนจึงเลือกเร่ืองน้ีเป็นปัญหาท่ีตอ้งการปรับปรุง

2. วิเคราะห์ปัญหาการใช้พนักงานจ านวนมากในการผลติไก่ชุบแป้ง
ทอด โดยใชห้ลกัการ Why-Why Analysis วิเคราะห์หาสาเหตุของ
ปัญหาท่ีแท้จริง พบว่าเกิดจากประสิทธิภาพการคลุกแป้งของ
เคร่ืองจกัรต ่า ท าให ้%Pick up ต ่ากวา่เกณฑม์าตรฐานท่ีทางโรงงาน
ก าหนด ตอ้งอาศยัพนกังานในการคลุกแป้งซ ้ า

3. ด าเนินการแก้ไขปัญหา เปล่ียนเคร่ืองจักรท่ีใช้ในการคลุกแป้ง 
Breader ท าการเปล่ียนรูปแบบการจดัไลน์การผลิตใหม่ เพ่ือลดการ
สูญเสียแป้งท่ีเกิดข้ึนในระหว่างกระบวนการผลิต และเพื่อลด
จ านวนพนกังานท่ีใชใ้นการผลิตลง

1. การเพิ่มประสิทธิภาพการคลุกแป้ง Breader การปรับปรุง
โดยการเปล่ียนเคร่ืองจกัรท่ีใชใ้นการคลุกแป้ง สามารถเพ่ิม 
%Pick up ของแป้ง Breader ใหอ้ยูใ่นเกณฑม์าตรฐานซ่ึงอยู่
ในช่วงระหวา่ง 15-21% ไดโ้ดยไม่ตอ้งใชค้นคลุกซ ้ า
2. การลดจ านวนพนักงานที่ ใ ช้ ในการผลิต สามารถลด
พนกังานคลุกแป้งซ ้ าลงได ้5 คน จาก 9 คน เหลือ พนกังาน 4
คน ไวท้  าหน้าท่ีเรียงและคลุกแป้งซ ้ าในบางช้ินท่ีทับหรือ
ติดกนัมา จึงเหลือพนกังานท่ีใชใ้นการผลิต 23 คน จาก 28 คน
3. การเพิ่มประสิทธิภาพการท างานของพนักงาน จ านวน
พนกังานท่ีลดลงท าให้ประสิทธิภาพการท างานของพนักงาน
เพ่ิมข้ึนเม่ือเทียบจากปริมาณสินคา้ท่ีผลิตไดต่้อคนต่อชัว่โมง
ซ่ึงเพ่ิมจาก 33.14 ± 4.11 เป็น 35.68 ± 2.91 kg/man/hr.

จากการปรับปรุงกระบวนการผลิตไก่ชุบแป้งทอด สามารถ
เพ่ิมประสิทธิภาพการคลุกแป้ง Breader โดยเพ่ิม % Pick up
ของแป้งใหอ้ยูใ่นช่วงมาตรฐาน สามารถลดจ านวนพนกังานท่ี
ใชใ้นการผลิตลงจาก 28 คน เหลือ 23 คนอีกทั้งยงัสามารถท า
ใหป้ระสิทธิภาพการท างานของพนกังานเพ่ิมข้ึน
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