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บทคัดย่อ 
การวิจัยครัง้นีม้ีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากระบวนการผลิตน า้พริก โดยการวิเคราะห์และสรา้งข่ายงานกิจกรรมของ

กระบวนการผลติน า้พรกิ และประยกุตใ์ชแ้นวคิดแบบลีนเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพกระบวนการของผูป้ระกอบการโอทอป กรณีศึกษา 
ป้านางน า้พริกน า้เงีย้ว อ าเภอเมืองเชียงราย จังหวัดเชียงราย การวิจัยนีเ้ป็นการวิจัยเชิงคุณภาพในรูปแบบของการวิจัย              
เชิงปฏิบตัิการแบบมีสว่นรว่ม ใชก้ารสมัภาษณเ์ชิงลกึดว้ยแบบสมัภาษณก์ึ่งโครงสรา้ง แบบวินิจฉยัสถานสถานประกอบการ และ
การสงัเกตแบบมีสว่นรว่ม ผลการวิจยัพบว่ากระบวนการผลิตจ าแนกออกเป็น 4 กิจกรรมหลกั ไดแ้ก่ กระบวนการเตรียมวตัถดุิบ 
กระบวนการบดวัตถุดิบ กระบวนการคั่วน า้พริก และกระบวนการบรรจุน า้พริก  เมื่อท าการวิเคราะห์ข่ายงานกิจกรรมของ
กระบวนการผลติดว้ยเทคนิค PERT/CPM พบวา่ กิจกรรมการผลติ 12 กิจกรรม เป็นกิจกรรมวิกฤตที่เกิดจากการรอคอยงาน ดงันัน้
ผูว้ิจยัไดน้ าแนวคิดการผลิตแบบลีนมาประยกุตใ์ชเ้พื่อลดความสญูเสียในกระบวนการผลิต ดว้ยหลกัการ ECRS โดยใชห้ลกัการ  
ตดัสิง่ที่ไมจ่ าเป็นในกระบวนการผลิต เพื่อใหเ้วลาการท างานสัน้ลง สามารถลดระยะเวลาในกระบวนการเตรียมวตัถดุิบผลิตจาก 
420 นาที เหลอืเพียง 210 นาที ซึง่จะสง่ผลใหก้ระบวนการผลติของผูป้ระกอบการมีประสทิธิภาพการผลติเพิ่มขึน้ 
 
ค าส าคัญ: การบรหิารการผลติ  เทคนิค PERT/CPM  แนวคิดแบบลนี  ผูป้ระกอบการ  
 

Abstract 
The purpose of this research was to study the curry paste production process by analyzing and creating a 

network of the curry paste production process and to apply the Lean concept to improve the process efficiency of 
OTOP Entrepreneurs: A Case Study of Aunt Nang Nam Prik Nam Ngiao, Mueang Chiang Rai District, Chiang Rai 
Province. This research was a qualitative research based on participatory action by using in-depth interview with 
semi-structured, business diagnosis and participatory observations. The results showed that there are 4 major 
production process which were raw material preparation, raw material grinding, chili roasting, and curry paste 
packaging. When analyzing the activity network of the production process by using PERT/CPM techniques, it was 
found that 12 production activities were critical activities that caused by time wasted. Therefore, the researcher 
applied the Lean Production Concept to decrease production process wasting by eliminating unnecessary process 
with ECRS that caused the raw material preparation process to spend less time from 420 minutes to 210 minutes. 
This will help to improve the production process efficiency. 
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ความเป็นมาของปัญหา 

พรกิแกงนบัเป็นหนึง่ในผลติภณัฑโ์อทอปที่ส  าคญัของไทยเนื่องจากอาหารประเภทแกงต่างๆ เป็นอาหารหลกัของทกุภาค
ของประเทศไทย (ส านกัหอสมดุและศนูยส์ารสนเทศวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี, 2556) ซึ่งในปัจจุบนัผลิตภณัฑป์ระเภทน า้พริก
แกงยงัเป็นผลติภณัฑโ์อทอปของจงัหวดัเชียงรายที่สามารถสรา้งงานสรา้งรายไดใ้หก้บัสมาชิกในชุมชน จากขอ้มลูของส านกังาน
พฒันาชุมชนจงัหวดัเชียงรายในปี พ.ศ. 2563 พบว่า ผลิตภณัฑท์ี่เป็นโอทอป 5 ดาว มีจ านวนทัง้สิน้ 145 รายการ โดยผลิตภณัฑ์
ประเภทน า้พรกิไดร้บัการคดัสรรจ านวน 12 รายการ (คณะกรรมการบรหิารงานจงัหวดัแบบบรูณาการจงัหวดัเชียงราย, 2564) และ
ในปี พ.ศ. 2564 รายไดจ้ากการจ าหน่ายผลิตภณัฑ์โอทอป อ าเภอเมืองเชียงราย จงัหวดัเชียงราย จ านวน 1,329,614,000 บาท  
คิดเป็นรอ้ยละ 83.78 ของเปา้หมายรายได ้(ส านกังานพฒันาชมุชนจงัหวดัเชียงราย, 2566)   

จงัหวดัเชียงรายมีผลิตภณัฑ์พริกแกงส าหรบัน า้เงีย้วซึ่งเป็นอาหารที่ เป็นอตัลกัษณข์องจังหวดัไดร้บัความนิยมในการ
บรโิภคทัง้คนในทอ้งถ่ินและนกัทอ่งเที่ยว ผลติภณัฑป์า้นางน า้พริกน า้เงีย้ว ถือเป็นผูป้ระกอบการโอทอปกลุม่น า้พริกน า้เงีย้วเป็นที่
ยอมรบัของผูบ้รโิภคทัง้ในจงัหวดัเชียงรายและสามารถจ าหนา่ยไปในทกุภมูิภาคทั่วประเทศ อย่างไรก็ตามพบว่ากระบวนการผลิต
น า้พริกน า้เงีย้วป้านางมีกรรมวิธีจากภูมิปัญญาดัง้เดิม ซึ่งผูผ้ลิตปัจจุบนัเป็นรุน่ที่ 2 มีความตอ้งการปรบัปรุงกระบวนการใหม้ี
ประสทิธิภาพรองรบัการขยายก าลงัการผลิตในอนาคต ตลอดจนเป็นการเตรียมความพรอ้มในการขอรบัรองมาตรฐานผลิตภณัฑ ์
จากประเด็นปัญหาดงักลา่วขา้งตน้ ผูว้ิจยัเลง็เห็นถึงความส าคญัและความจ าเป็นในการศกึษาถึงแนวทางการเพิ่มประสทิธิภาพใน
กระบวนการผลติและการน าแนวคิดการบริหารการผลิตและการจดัการตน้ทนุ ผลที่ไดจ้ากการศึกษาจะน าไปปรบัปรุงและพฒันา
เพื่อเพิ่มประสทิธิภาพการบรหิารการผลติและเพิ่มขีดความสามารถในการแขง่ขนัใหก้บัผูป้ระกอบการ ตลอดจนเป็นตน้แบบใหก้บั
ผูป้ระกอบการโอทอปรายอื่นๆ สง่ผลถึงการพฒันาคณุภาพและยกระดบัมาตรฐานผลิตภณัฑห์นึ่งต าบลหนึ่งผลิตภณัฑใ์หเ้กิดขึน้
ตอ่ไป 
 
วัตถุประสงคข์องการวิจัย  

1.  เพื่อศกึษากระบวนการผลติน า้พรกิแกง 
2.  เพื่อวิเคราะหแ์ละสรา้งขา่ยงานกิจกรรมของกระบวนการผลติน า้พรกิแกง 
3.  เพื่อประยกุตใ์ชแ้นวคิดแบบลนีในการบรหิารการผลติเพื่อเพิ่มประสทิธิภาพกระบวนการผลติ 
 

วิธีด าเนินการวิจัย  
1.  ประเภทของการวิจัย  
 การศกึษาวิจยันีเ้ป็นการวิจยัเชิงคณุภาพในรูปแบบของการวิจยัเชิงปฏิบตัิการแบบมีสว่นรว่ม (Participatory action 

research) เพื่อศกึษากระบวนการผลติน า้พรกิแกง วิเคราะหแ์ละสรา้งขา่ยงานกิจกรรมของกระบวนการผลิตน า้พริกแกง ตลอดจน
การประยกุตใ์ชแ้นวคิดแบบลนีในกระบวนการผลติเพื่อเพิ่มประสทิธิภาพการผลติ  

2.  ประชากรและกลุ่มตัวอยา่ง  
 ประชากร คือ ผูป้ระกอบการโอทอปที่ผลติผลติภณัฑอ์าหารประเภทน า้พรกิ ในอ าเภอเมืองเชียงราย จงัหวดัเชียงราย 

จ านวนทัง้สิน้ 32 ราย กลุ่มตวัอย่าง คือ ผูป้ระกอบการโอทอปที่ผลิตผลิตภณัฑอ์าหารประเภทน า้พริก ในอ าเภอเมืองเชียงราย 
จังหวดัเชียงราย  ก าหนดขนาดกลุ่มตวัอย่างดว้ยวิธีการเลือกแบบเจาะจง  ก าหนดเกณฑก์ารเลือกเฉพาะผูป้ระกอบการ ที่มี
ระยะเวลาในการจดัตัง้สถานประกอบการตัง้แต่ 5 ปี ขึน้ไป มีรอบการผลิตในหนึ่งเดือนอย่างนอ้ย 2 รอบ ขึน้ไป และมีความสมคัร
ใจหรอืมีความสะดวกในการเขา้รว่มงานวิจยั จ านวน 10 ราย จากนัน้คดัเลือกกลุม่ตวัอย่างแบบเจาะจง โดยคดัเลือกเพียง 1 ราย 
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เพื่อเป็นกรณีศึกษาคือ กลุ่มป้านางน า้พริกน า้เงีย้ว ผูป้ระกอบการโอทอปในอ าเภอเมืองเชียงราย จังหวดัเชียงราย ซึ่งเป็นกลุ่ม
ผูป้ระกอบการที่มีความสนใจและมีความประสงคจ์ะน าแนวคิดการผลิตแบบลีนไปประยุกตใ์ชเ้พื่อลดความสญูเสียและเพิ่ม
ประสทิธิภาพในกระบวนการผลติ 

3.  เคร่ืองมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูล  
 การเก็บขอ้มลูโดยใชแ้บบสมัภาษณก์ึ่งโครงสรา้งส าหรบัการสมัภาษณเ์ชิงลกึ แบบจดบนัทึกขอ้มลูดา้นกระบวนการ

ผลิต การวิเคราะหข์่ายงานกิจกรรมการผลิต และแบบวินิจฉัยความสูญเสียในกระบวนการผลิต การตรวจสอบคุณภาพของ
เครือ่งมือ ประเมินโดยผูเ้ช่ียวชาญจ านวน 3 ทา่น 

4.  การเก็บรวบรวมข้อมูล  
 การศึกษาวิจัยครัง้นี ้ผูว้ิจัยไดร้วบรวมขอ้มูลจากแหล่งของขอ้มูลดว้ยการสมัภาษณเ์ชิงลึก จากผูส้นใจผูใ้หข้อ้มูล

ส าคญั (Key informants) รวมถึงการสงัเกตแบบมีสว่นรว่มเพื่อศกึษากระบวนการผลติน า้พรกิ  
5.  การวิเคราะหข์้อมูล  
 การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพโดยใช้การวิจัยแบบมีส่วนร่วม ได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึก และการสังเกต

กระบวนการผลติทกุขัน้ตอน น ามาวิเคราะหส์รุปเนือ้หา (Content analysis) และรายงานผลการวิเคราะหข์า่ยงานกิจกรรมการผลติ
ดว้ยเทคนิค PERT/CPM (สทุธิมา ช านาญเวช, 2559) น าเสนอผลการวิเคราะหข์่ายงานกิจกรรมการผลิต และการประยกุตใ์ช้
แนวคิดแบบลนีเพื่อเพิ่มประสทิธิภาพกระบวนการผลติของผูป้ระกอบการ 

6.  การประยุกตใ์ช้แนวคิดแบบลีน 
 เพื่อเพิ่มประสทิธิภาพกระบวนการผลติของผูป้ระกอบการดว้ยการใชห้ลกัการ 5W1H รว่มกบัหลกัการ ECRS ในการ

คิดวิเคราะหแ์บบแกปั้ญหา จะใชใ้นขัน้ตอนของการวิเคราะหข์อ้มลูและทดสอบสมมติฐาน มีรายละเอียด ปัญหาคืออะไร หรืออะไร
คือปัญหา โดยการตัง้ค าถามเป็นขัน้ตอนตามล าดบัดงันี ้Who ใคร (ในเรื่องนัน้มีใครบา้ง) What ท าอะไร (แต่ละคนท าอะไรบา้ง) 
Where ที่ไหน (เหตกุารณห์รือสิ่งที่ท  านัน้อยู่ที่ไหน) When เมื่อไหร ่(เหตกุารณห์รือสิ่งที่ท  านัน้ท าเมื่อวนั เดือน ปี ใด) Why ท าไม 
(เหตุใดจึงไดท้ าสิ่งนัน้หรือเกิดเหตกุารณน์ัน้ๆ) How อย่างไร (เหตุการณห์รือสิ่งที่ท  านัน้ท าเป็นอย่างไรบา้ง) ในสว่นของการลด
ความสญูเสยีจะใชห้ลกัการ ECRS เป็นหลกัการท่ีประกอบดว้ยการก าจดัขัน้ตอนท่ีไมจ่ าเป็น (Eliminate) การรวมขัน้ตอนไวด้ว้ยกนั 
(Combine) การจดัเรยีงกระบวนการผลิตใหม่ (Rearrange) และการท าใหง้่ายลดขัน้ตอนที่ยุ่งยากและซ า้ซอ้น (Simplify) ซึ่งเป็น
หลกัการง่ายๆ ที่สามารถใชใ้นการเริม่ตน้ลดความสญูเปลา่หรอื MUDA ลงไดอ้ยา่งมีประสทิธิภาพ 

 
ผลการวิจัย 

จากการศึกษา พบว่า ป้านางน า้พริกน า้เงีย้ว ไดด้  าเนินกิจการมาแลว้ 30 ปี ผลิตภณัฑห์ลกัคือ น า้พริกน า้เงีย้ว บรรจุ              
ถงุซีลพรอ้มโลโก ้มี 2 ขนาดบรรจุ คือ ขนาด 80 กรมั  ราคา 10 บาท และ ขนาด 500 กรมั  ราคา 55 บาท ก าลงัการผลิตปกติ
สามารถผลติน า้พรกิน า้เงีย้วไดจ้ านวน 120 กิโลกรมั/รอบ โดยผลติสปัดาหล์ะ 3 รอบ ในหนึ่งสปัดาหผ์ลิตได ้360 กิโลกรมั/สปัดาห ์
คิดเป็น 1,440 กิโลกรมั/เดือน ปัจจุบนัมีแรงงาน 2 คน และมีการน าเครื่องจกัรมาใชใ้นกระบวนการผลิต ไดแ้ก่ เครื่องโม่พริกแกง 
เครื่องกวนใหญ่ เครื่องกวนเล็ก เครื่องซีลสญูญากาศ จากการศึกษากระบวนการผลิตสามารถแบ่งได ้4 กระบวนการหลกั ไดแ้ก่ 
กระบวนการเตรยีมวตัถดุิบ กระบวนการบดวตัถดุิบ กระบวนการคั่วน า้พริก และกระบวนการบรรจุน า้พริก โดยมีรายละเอียดของ
กิจกรรมยอ่ยในกระบวนการผลติ แสดงดงัตารางที่ 1 
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ตางรางที่ 1 กิจกรรมของกระบวนการผลติของกลุม่ปา้นางน า้พรกิน า้เงีย้ว 

ที ่ กิจกรรม รายละเอียดกิจกรรม 
กิจกรรมที่ท  า
ก่อนหนา้ 

ระยะเวลา 
(นาที) 

1 A ปอกเปลอืกและหั่นหอมแดง - 420 
2 B ลา้งกระเทียม ผึง่ใหแ้หง้ A 60 
3 C น าหอมแดง กระเทยีม เก็บแช่ตูเ้ย็น เตรยีมผลติวนัถดัไป B 720 
4 D ลา้งพรกิแหง้จินดาและพรกิเด็ดใหญ่ B 20 
5 E ผึง่พรกิในตะกรา้ใหแ้หง้ พกัไว ้1 คืน D 540 
6 F คลกุวตัถดุิบหลกัเขา้กนั (พรกิแหง้ หอมแดง กระเทียม)  C , E 30 
7 G บดพรกิและวตัถดุิบหลกัที่คลกุไวท้ัง้หมด F 60 
8 H เปิดเตาแก๊สเครือ่งกวน ใสน่ า้มนัพืชลงไป รอใหร้อ้น G 5 
9 I คั่วถั่วเนา่สดใหส้กุ  H 15  
10 J คั่วน า้พรกิและวตัถดุิบที่เหลอื (พรกิแกงบด กะปิ ถั่วเนา่ป่น เกลอื) ปิดเตาแก๊ส I 30 
11 K คั่วน า้พรกิน า้เงีย้วหลงัปิดเตาแก๊ส เพื่อใหพ้รกิแกงแหง้ J 60 
12 L คั่วน า้พรกิน า้เงีย้วเพื่อใหค้วามรอ้นคลายตวัลง K 120 
13 M พกัน า้พรกิน า้เงีย้วใหเ้ย็นตวัลงกอ่นบรรจุ L 180 
14 N บรรจนุ า้พรกิน า้เงีย้วเพื่อรอจ าหนา่ย M 240 

 
จากตารางที่ 1 ผลจากการศึกษากระบวนการผลิตพบว่า กระบวนการผลิตน า้พริกน า้เงีย้ว ประกอบดว้ยกิจกรรมย่อยที่

ตอ้งท าทัง้หมด 14 กิจกรรม ไดแ้ก่ กิจกรรม A-N ซึง่แตล่ะกิจกรรมยอ่ยใชเ้วลาแตกตา่งกนั โดยกิจกรรมที่ใชร้ะยะเวลานานที่สดุคือ
กิจกรรมการเตรยีมวตัถดุิบ  

จากนัน้จึงน ากิจกรรมของกระบวนการผลติทัง้หมดมาวิเคราะหข์า่ยงาน จากขอ้มลูที่ไดใ้นตารางที่ 1 สามารถน ามาสรา้ง
ข่ายงานความสมัพนัธก์่อนหลงั และวิเคราะหข์่ายงานดว้ยเทคนิค CPM ผลการวิเคราะหข์่ายงานของกิจกรรมย่อย A-N พบว่า 
กระบวนการผลติพรกิแกงน า้เงีย้วใชเ้วลาทัง้หมด 1,940 นาที หรือ 32 ชั่วโมง 19.80 นาที สามารถแสดงผลการวิเคราะหข์่ายงาน
กิจกรรมของกระบวนการผลติ ดงัภาพท่ี 2 

จากนัน้ท าการวิเคราะหข์า่ยงานเพื่อหากิจกรรมวิกฤตของกระบวนการผลิต โดยพิจารณาจากเวลาด าเนินกิจกรรมต่างๆ 
ของกระบวนการผลิต ทัง้ก าหนดเวลาอย่างเร็วที่สดุ และก าหนดเวลาอย่างชา้ที่สดุ พบว่า กิจกรรมการผลิต A-N ทัง้ 14 กิจกรรม
ย่อย เป็นกิจกรรมวิกฤตจ านวน 12 กิจกรรม ไดแ้ก่ กิจกรรม A, B, C, F, G, H, I, J, K, L, M, N สามารถสรุปเวลาการด าเนินงาน
ของกิจกรรมยอ่ยในกระบวนการผลติ แสดงดงัตารางที่ 2 
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ภาพที่ 2 การวิเคราะหข์า่ยงานกิจกรรมของกระบวนการผลติน า้พรกิน า้เงีย้วของกลุม่ปา้นางน า้พรกิน า้เงีย้ว 
 
ตารางที่ 2 ตารางก าหนดเวลาด าเนินการผลติของกลุม่ปา้นางน า้พรกิน า้เงีย้ว 

กิจกรรม T ES EF LS LF TS งานวกิฤต 
A 420 0 420 0 420 0  

B 60 420 480 420 480 0  

C 720 480 1,200 480 1,200 0  

D 20 480 500 640 660 160 - 
E 540 500 1,040 660 1,200 160 - 
F 30 1,200 1,230 1,200 1,230 0  

G 60 1,230 1,290 1,230 1,290 0  

H 5 1,290 1,295 1,290 1,295 0  

I 15 1,295 1,310 1,295 1,310 0  

J 30 1,310 1,340 1,310 1,340 0  

K 60 1,340 1,400 1,340 1,400 0  

L 120 1,400 1,520 1,400 1,520 0  

M 180 1,520 1,700 1,520 1,700 0  

N 240 1,700 1,940 1,700 1,940 0  

 
จากภาพที่ 2 และตารางที่ 2 ขา้งตน้แสดงใหเ้ห็นว่า ในกระบวนการผลิตพริกแกงน า้เงีย้วใชเ้วลาในการผลิตทัง้หมด         

32 ชั่วโมง 19.80 นาที เสน้ทางวิกฤต คือ A-B-C-F-G-H-I-J-K-L-M-N โดยกิจกรรมที่เป็นกิจกรรมวิกฤตรวม 12 กิจกรรม ซึ่งทาง
กลุ่มจะตอ้งใหค้วามส าคญัและควบคุมการผลิตในกิจกรรมวิกฤตใหเ้ป็นไปตามระยะเวลาที่ก าหนด หากกระบวนการผลิตของ
กิจกรรมวิกฤตไม่เป็นไปตามเวลาที่ก าหนด จะสง่ผลกระทบต่อกระบวนการผลิตที่ตอ้งลา่ชา้ออกไป ผลจากการวิเคราะหน์ าไปสู่
แนวทางการบรหิารการผลติดว้ยแนวคิดแบบลนีเพื่อเพิ่มประสทิธิภาพการผลติ 
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ผลการศกึษาการน าแนวคิดลนีมาประยกุตใ์ชใ้นกระบวนการผลิตเพื่อลดความสญูเปลา่ในกระบวนการผลิต  โดยเริ่มตน้
จากการวินิจฉยัสถานประกอบการเพื่อส ารวจความสญูเสียในกระบวนการผลิต โดยการวิเคราะหร์ว่มกบัผลที่ไดจ้ากกระบวนการ
วิเคราะหข์่ายงานในกระบวนการผลิต มาประเมินกิจกรรมเพื่อใหส้ามารถระบุกิจกรรมที่ไม่เพิ่มคุณค่าและน าไปสู่การปรบัปรุง
กระบวนการผลิตโดยใชเ้ครื่องมือตามแนวคิดการผลิตแบบลีน ไดแ้ก่ แนวคิด 5W1H พรอ้มทัง้ใชแ้นวคิด ECRS เพื่อก าหนด              
แนวทางแก้ไข เปรียบเทียบเวลาในการผลิต และจ านวนกิจกรรมของกระบวนการผลิตระหว่างก่อนการปรับปรุงและหลัง                
การปรบัปรุง สรุปผลการวิจยั เพื่อน าเสนอเป็นแนวทางในการปรบัปรุงกระบวนการผลิตน า้พริกน า้เงีย้วของผูป้ระกอบการที่ใชเ้ป็น
กรณีศกึษา ไดแ้ก่ ผลติภณัฑน์ า้พรกิน า้เงีย้วปา้นาง สามารถแสดงผลการศกึษาวจิยัตามกระบวนการวจิยัในสว่นของการน าแนวคิด
การผลติแบบลนีไปใชใ้นการลดความสญูเสยีในกระบวนการผลติไดแ้บง่เป็น 4 ขัน้ตอนดงันี ้

ขั้นตอนที่ 1 ผลการวิเคราะหก์ารสงัเกตและศึกษากระบวนการผลิตวินิจฉัยสถานสถานประกอบการเพื่อส ารวจและ
คน้หาความสญูเสยีในกระบวนการผลติ เพื่อน าสู่การปรบัปรุงประสทิธิภาพการผลติน า้พรกิน า้เงีย้วตามแนวคิดแบบลนี ดงัแสดงใน
ตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 3 แสดงผลการวินิจฉยัสถานสถานประกอบการเพื่อคน้หาความสญูเสยีในกระบวนการผลติ 

ค าถามเพื่อการส ารวจตามแนวคดิ LEAN 
ค าตอบ 

กระบวนการความสญูเสยีที่พบ 
ใช ่ ไมใ่ช ่

1. มีของเสยีเกิดในกระบวนการท างาน เช่น 
ผลผลติไมต่รงตามมาตรฐานของลกูคา้ 

   

2. การผลติของเสยีซ า้ท าใหง้านชา้ลงเพราะตอ้ง
เสยีเวลาซอ่มแซมและท างานชา้ 

   

3. มีการผลติมากเกินความจ าเป็น    
4. เกิดการรอคอยในกระบวนการ (รอคน รอ
เครือ่งจกัร รอวตัถดุิบ รอขอ้มลูขา่วสาร)  

  ในกระบวนการผลติตอ้งมีกิจกรรมที่ตอ้งลา้งวตัถดุิบและ
น าไปผึง่ใหแ้หง้ก่อนเขา้สูก่ระบวนการผลติ นอกจากนีก้ลุม่มี
ผูผ้ลติเพียง 2 คน จึงท าใหต้อ้งมกีารรอคอยงานระหวา่งผลติ 

5. ความคิดสรา้งสรรคข์องพนกังานไมไ่ดน้ ามาใช้
ประโยชน ์

   

6. การขนยา้ยที่ไมจ่ าเป็น เช่น การขนยา้ยวตัถดุิบ, 
สิง่ของ ซึง่มีระยะทางจากที่หนึง่ไปยงัอีกที่หนึง่ 

  การเคลือ่นยา้ยของวตัถดุิบทัง้ก่อนและระหวา่งกระบวนการท่ี
มีระยะทางและเวลานานเกินไป ที่เกิดจากทีเ่ก็บวตัถดุิบและ
เครือ่งจกัรไมไ่ดอ้ยูใ่กลก้นั หรอืแมแ้ตท่ี่ตัง้ของเครือ่งจกัรใน
กระบวนการผลติมีการจดัเรยีงอยา่งไมเ่หมาะสมท าใหต้อ้ง
เดินยอ้นไปยอ้นมา 

7. การมีสนิคา้คงคลงัมากเกินความจ าเป็น     
8. มีการเคลือ่นไหวที่ไมจ่ าเป็น    
9. มีกระบวนการท่ีซบัซอ้นมากเกินความจ าเป็น    

 
ผลการคน้หาความสญูเสียในกระบวนการผลิต จากตารางที่ 3 พบความสญูเสียในการรอคอยในขัน้ตอนการผลิตที่เกิด

จากกิจกรรมการเตรียมวัตถุดิบขัน้ตอนการลา้งพริกและหอมแดง หลงัจากนัน้ตอ้งน ามาผึ่งใหแ้หง้เพื่อเตรียมสู่กระบวนการ
บดละเอียดซึง่เป็นขัน้ตอนท่ีตอ้งเกิดการรอคอย เนื่องจากหากวตัถดุิบไม่แหง้จะท าใหเ้ครื่องจกัรเกิดการติดขดัและเกิดของเสียใน
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กระบวนการบดละเอียด นอกจากนีใ้นขัน้ตอนการผลิตยงัพบความสญูเสียที่เกิดจากการขนยา้ยที่ไม่จ าเป็น เช่น การขนยา้ย
วตัถดุิบ, สิง่ของ ซึง่มีระยะทางจากที่หนึง่ไปยงัอีกที่หนึง่เนื่องจากผูผ้ลติมีการผลติเสน้หมี่และน า้พริกซึ่งใชพ้ืน้ที่ในการผลิตอยู่บนที่
เดียวกนัท าใหก้ารจดัล าดบัการผลติมีความซบัซอ้น มีระยะทางการเคลือ่นยา้ยไกลและตอ้งใชพ้ืน้ที่โรงงานมาก ดงันัน้จึงควรมีการ
น าแนวคิดการผลติแบบลนีไปช่วยในการลดความสญูเสยีที่เกิดขึน้ 

ขั้นตอนที่ 2 การวิเคราะหข์ัน้ตอนกระบวนการผลิตสามารถแบ่งกระบวนการผลิตน า้พริกน า้เงีย้วออกเป็น 4 กิจกรรม
หลกัคือ การเตรยีมวตัถดุิบและสว่นผสม กระบวนการบดวตัถดุิบ กระบวนการคั่วน า้พริกและสว่นผสม และขัน้ตอนการบรรจุ โดย
แต่ละขัน้ตอนจะประกอบดว้ยกิจกรรมย่อยที่เกิดขึน้ในกระบวนการผลิต โดยใชส้ญัลกัษณม์าตรฐาน  5 สญัลกัษณ ์ เพื่อระบุ
ลกัษณะงาน คือ การปฏิบตัิงาน () การเคลื่อนยา้ย () การรอคอย (D) การตรวจสอบ () และการเก็บพกัถาวร () จากนัน้
ท าการวิเคราะหค์ณุคา่ของกิจกรรมเป็น 3 กลุม่ คือ  

1)  กิจกรรมที่เพิ่มคณุคา่ (VA)  
2)  กิจกรรมที่ไมเ่พิ่มคณุคา่ (NVA) 
3)  กิจกรรมที่จ าเป็นแตไ่มเ่พิ่มคณุคา่ (NNVA)            

ผลการวิเคราะหกิ์จกรรมการผลิตพบว่า กลุ่มป้านางน า้พริกน า้เงีย้วมีกิจกรรมการผลิตและใช้เวลาในรอบการผลิต 
สามารถวิเคราะหเ์ปรยีบเทียบดงัตารางที่ 4 

ตารางที่ 4 การวิเคราะหกิ์จกรรมยอ่ยของการผลติน า้พรกิน า้เงีย้วกลุม่ปา้นางน า้พรกิน า้เงีย้ว 

ล าดบั กิจกรรม 
เวลาเฉลีย่ 
(นาที) 

ประเภทกิจกรรม คณุคา่ 

ขัน้ตอนการเตรยีมวตัถดุิบและสว่นผสม 
1 ลา้งหอมแดงกระเทียมพรกิแหง้  80     D NNVA 
2 ผึง่หอมแดงและกระเทียมใหแ้หง้ 60     D NNVA 
3 ปอกเปลอืกและหั่นหอมแดง 420     D NNVA 
4 น าหอมแดงและกระเทียมเก็บแชตู่เ้ย็นเพื่อเตรยีม

ผลติในวนัถดัไป 
720 

    
D NNVA 

5 ผึง่พรกิในตะกรา้ใหแ้หง้ พกัไว ้1 คืน 540     D NNVA 
กระบวนการบดวตัถดุิบ 

6 คลกุสว่นผสมที่เตรยีมไวใ้หเ้ขา้กนั (พรกิแหง้ 
หอมแดง และกระเทียม) 

30 
    

D VA 

7 บดพรกิและสว่นผสมที่คลกุไวท้ัง้หมด 60     D VA 
กระบวนการคั่วน า้พรกิและสว่นผสม 

8 คั่วถั่วเนา่สดใหส้กุ 20     D VA 
9 คั่วน า้พรกิและสว่นผสมทัง้หมด (น า้พรกิโม ่กะปิ            

ถั่วเนา่ป่น เกลอื) 
210 

    
D VA 

กระบวนการบรรจนุ า้พรกิน า้เงีย้ว 
10 พกัน า้พรกิน า้เงีย้วใหเ้ย็นตวัลงก่อนบรรจุ 180     D NNVA 
11 บรรจนุ า้พรกิน า้เงีย้วเพื่อรอจ าหนา่ย 120     D VA 
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จากตารางที่ 4 การวิเคราะหกิ์จกรรมย่อย พบงานที่ถือเป็นกิจกรรมที่จ าเป็นแต่ไม่เพิ่มคุณค่า (NNVA) ไดแ้ก่ การลา้ง
หอมแดง กระเทียม พริกแหง้ ตลอดจนการน าวตัถุดิบไปตากและผึ่งใหแ้หง้ การปอกเปลือกหอมแดงและหั่นหอมแดง รวมถึง
กิจกรรมการพกัน าหอมแดงและกระเทียมเก็บแชตู่เ้ย็นเพื่อเตรยีมผลติในวนัถดัไป หรอืผึง่พรกิในตะกรา้ใหแ้หง้ พกัไว ้1 คืน และการ
พกัน า้พรกิน า้เงีย้วใหเ้ย็นเพื่อรอบรรจ ุลว้นแลว้แตเ่ป็นกิจกรรมที่ท  าใหเ้กิดการรอคอยงานในกระบวนการผลิตซึ่งขัน้ตอนถดัไปตอ้ง
คน้หาสาเหตแุละก าหนดแนวทางในการลดความสญูเสยีในกระบวนการผลติ 

ขั้นตอนที่ 3 แนวทางการปรบัปรุงการท างานดว้ย 5W1H และ ECRS 
 จากแผนผงักิจกรรมยอ่ยของกระบวนการผลติพบวา่ มีระยะเวลารอคอยคิดเป็น 25 ชั่วโมง และมีกิจกรรมที่ไม่เพิ่ม

คณุคา่จ านวน 6 กิจกรรม และพบวา่สว่นใหญ่เป็นกิจกรรมที่เกิดจากการรอคอยโดยเฉพาะการรอคอยในขัน้ตอนการเตรยีมวตัถดุิบ
และกระบวนการบรรจุน า้พริกน า้เงีย้ว จึงจ าเป็นตอ้งด าเนินการวิเคราะหเ์พื่อหาสาเหตุของความสญูเปลา่ในกระบวนการผลิต
น า้พริกน า้เงีย้ว ผูว้ิจยัจึงไดด้  าเนินการสมัภาษณแ์ละระดมความคิดรว่มกับผูป้ระกอบการ และใชเ้ครื่องมือ 5W1H เพื่อท าความ
เขา้ใจสาเหตขุองปัญหาและความสญูเปลา่ที่เกิดขึน้ในกระบวนการผลิต ขอ้มลูดงัแสดงในตารางที่   5  ซึ่งพบว่า กระบวนการที่
ผูป้ระกอบการตอ้งการปรบัปรุงและแนวทางการแกไ้ขโดยใชห้ลกัการ ECRS ในการแกไ้ขปัญหากิจกรรมที่ไม่เกิดมูลค่าเพิ่มใน
กิจกรรมการจัดเตรียมวตัถดุิบเพียงกิจกรรมเดียว เนื่องจากกระบวนการพกัน า้พริกใหเ้ย็นลงก่อนท าการบรรจุนัน้ เป็นขัน้ตอนที่
สง่ผลกบัคณุภาพของผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑ ์ดงันัน้การศึกษาวิจยัในครัง้นีจ้ึงไม่ไดม้ีการปรบัเปลี่ยนกระบวนการเพื่อเป็นการ
รกัษาคณุภาพของผลติภณัฑท์ี่จะสง่มอบใหแ้ก่ลกูคา้ 

ตารางที่ 5 ค าถาม 5W1H และแนวทางการปรบัปรุง ECRS กิจกรรมการจดัเตรยีมวตัถดุิบปา้นางน า้พรกิน า้เงีย้ว 
หวัขอ้ 5W1H ค าตอบ ปัญหาท่ีเกิดขึน้ หลกัเกณฑ ์ECRS 

วตัถปุระสงค ์ What ปอกเปลือกกระเทียมและหั่นหอมแดง น าเก็บแช่ตูเ้ย็น ผูป้ระกอบการใช้
เวลานานในการปอก
และหั่นหอมแดง (420 
นาที) และมีการน าเขา้
ตูเ้ย็นเพ่ือพกัรอการ
ผลิต ซึง่เป็น
กระบวนการผลิตท่ีมี
ขัน้ตอนท่ีใชเ้วลานาน
ท่ีสดุท าใหเ้ปลืองพืน้ท่ี
การจดัเก็บ 

ใชห้ลกัการตดัสิ่งที่ไม่
จ  าเป็นในกระบวนการผลิต 
(Eliminate) เพ่ือลด
ระยะเวลาในการท างานให้
สัน้ลง และตดัขัน้ตอนของ
การน าหอมแดงไปแช่ไวใ้น
ตูเ้ย็นซึง่ท  าใหเ้กิดการ
เปลืองพืน้ท่ีในการจดัเก็บ 

 Why เพ่ือเตรียมผลิตในวนัถดัไป 

สถานท่ี Where จดุเตรียมวตัถดุบิ 
 Why พืน้ท่ีเตรียมวตัถดุิบ/ตูแ้ช่เย็น 
ล  าดบัขัน้ตอน When ลา้ง ปอก หั่น พกัคอยหอมแดง 1 วนั ก่อนการผลิต 

 Why จดัเตรียมก่อนการผลิตในวนัถดัไปก่อน 
คน Who ผูผ้ลิต 

เครื่องจกัร Why มีดปอกหั่นหอมแดง 
วธีิปฏิบตังิาน How ลา้ง ปอก หั่น พกัคอยหอมแดง 
 Why น าเขา้สู่กระบวนการผสมและบดในวนัถดัไป 

 
จากตารางที่ 5 เพื่อหาแนวทางการปรบัปรุงกระบวนการผลิตดว้ยหลกัการ ECRS พบว่า กิจกรรมจดัเตรียมวตัถดุิบตอ้ง

ผา่นกระบวนการลา้งและท าความสะอาดวตัถดุิบและผึ่งใหแ้หง้ก่อนน า้เขา้สูก่ระบวนการบดและคั่วน า้พริก โดยปกติผูผ้ลิตจะใช้
เวลาจดัเตรยีมวตัถดุิบลว่งหนา้ 1 วนั ก่อนเริม่กระบวนการบดคั่วและบรรจนุ า้พรกิ ดงันัน้ 1 รอบการผลิตจึงใชเ้วลาประมาณ 2 วนั 
ดงันัน้ เพื่อเพิ่มประสทิธิภาพในการผลติจึงตอ้งมีการปรบักระบวนการท างานใหกิ้จกรรมการจดัเตรียมวตัถดุิบในสว่นของการปอก 
การลา้ง และการหั่นหอมแดง ซึ่งใชเ้วลานานถึง 420 นาที ตลอดจนการน าไปพกัคอยในตูเ้ย็น ซึ่งท าใหเ้กิดการสิน้เปลืองพืน้ที่ใน
การจดัเก็บ จึงควรใชห้ลกัการตดัสิง่ที่ไม่จ าเป็นในกระบวนการผลิต (Eliminate) เพื่อลดระยะเวลาในการท างานใหส้ัน้ลง โดยการ
ตดัขัน้ตอนการหั่นหอมแดง และใชก้ระบวนการบดหยาบหอมแดงก่อนการน าไปคลกุผสมรวมกบัวตัถดุิบอื่นๆ ก่อนขัน้ตอนการบด
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รวมวตัถุดิบ ซึ่งใชเ้วลาเพิ่มเพียง 10 นาที ท าใหผู้ป้ระกอบการประหยดัเวลาไปครึง่หนึ่งหรือคิดเป็น 210 นาที ในกิจกรรมการ
จดัเตรยีมวตัถดุิบและสามารถลดพืน้ท่ีในการจดัเก็บในตูเ้ย็น 

ขั้นตอนที่ 4 การสรุปสถานการณด์ าเนินงานหลงัจากมีการปรบัปรุงกระบวนการผลิตและลดความสญูเสียดว้ยแนวคิด
แบบลนี 

ตารางที่ 6 สรุปสถานะภายหลงัการปรบัปรุงกิจกรรมที่ไมเ่พิ่มคณุคา่ ปา้นางน า้พรกิน า้เงีย้ว 

กิจกรรม 
เวลาเฉล่ีย (นาที) 

หลกัเกณฑ ์ECRS สถานะ ปัจจยัเพิ่มเตมิ 
ก่อนปรบัปรุง หลงัปรบัปรุง 

การลา้ง ปอกหอม 
หั่นหอมแดง น าไป
พกัคอยในตูเ้ย็น 

420 210 ใชห้ลกัการตดัสิ่งที่ไม่
จ  าเป็นในกระบวนการ
ผลิต (Eliminate)  

เพ่ือลดระยะเวลาในการ
ท างานใหส้ัน้ลง ลดพืน้ท่ี
ในการจดัเก็บในตูเ้ย็น 

แบง่รอบการผลิตเป็น 2 
ช่วงเชา้และเย็น เพ่ือลด
กระบวนการรอคอย 

 
จากตารางที่ 6 สรุปสถานะของกิจกรรมที่ไม่เพิ่มคุณค่า (NNVA) ในกระบวนการผลิตของกลุ่มป้านางน า้พริกน า้เงีย้ว        

ที่สามารถด าเนินการปรบัปรุงไดท้นัทีจ านวน 1 กิจกรรม โดยใชห้ลกัการตดัสิง่ที่ไมจ่ าเป็นในกระบวนการผลติ (Eliminate) ออกดว้ย
การตดัขัน้ตอนการหั่นซอยหอมแดงออกและใชก้ารบดหอมแดงดว้ยเครือ่งบดที่กิจการมีใชง้านอยูแ่ลว้ ซึง่สง่ผลใหร้ะยะเวลาในการ
ผลติลดลงจาก 420 นาที เป็น 210 นาที โดยปรบักระบวนการหลงัจากลา้งหอมแดง จะผึง่ใหแ้หง้โดยจะยงัไม่บดจนกว่าจะเริ่มการ
ผลติในวนัถดัไป เพื่อลดพืน้ท่ีการจดัเก็บหอมแดงในตูเ้ย็น 
 
อภปิรายผล 

จากการศกึษาการบรหิารการผลติโดยการประยกุตใ์ชเ้ทคนิค PERT/CPM และแนวคิดแบบลนีของผูป้ระกอบการโอทอป: 
กรณีศกึษา ปา้นางน า้พรกิน า้เงีย้ว อ าเภอเมืองเชียงราย จงัหวดัเชียงราย สามารถอภิปรายผลการศกึษาตามวตัถปุระสงค ์ดงันี ้

วัตถุประสงคข์้อที ่1 การศึกษากระบวนการผลิตน ้าพริกแกง 
 ผลการศกึษาพบวา่ กระบวนการผลติน า้พรกิแกงมีขัน้ตอนทัง้หมด 14 ขัน้ตอน ผูว้ิจยัจึงไดท้ าการวิเคราะหข์ัน้ตอน

กระบวนการผลิตสามารถแบ่งกระบวนการผลิตน า้พริกน า้เงีย้วออกเป็น 4 กิจกรรมหลกัคือ การเตรียมวตัถุดิบและส่วนผสม 
กระบวนการบดวัตถุดิบ กระบวนการคั่วน า้พริกและส่วนผสม และขัน้ตอนการบรรจุ และสามารถสรุปไดว้่าความสูญเสียใน
กระบวนการผลิตในกิจกรรมการจัดเตรียมวตัถุดิบ รวมถึงกิจกรรมการพกัน า้พริกน า้เงีย้วใหเ้ย็นเพื่อรอบรรจุ ลว้นแลว้แต่เป็น
กิจกรรมที่ท  าใหเ้กิดการรอคอยงานในกระบวนการผลิต ซึ่งผูว้ิจัยไดเ้ลือกเอาความสูญเสียที่เกิดขึน้ในกิจกรรมดังกล่าวมา
ด าเนินการลดความสญูเสยีเนื่องจากเป็นกิจกรรมที่สามารถด าเนินการไดท้นัทีและไมม่ีขอ้จ ากดัในการปรบัปรุงงาน จึงน าไปสูก่าร
คน้หาสาเหตแุละก าหนดแนวทางในการลดความสญูเสยีในขัน้ตอนถดัไป 

วัตถุประสงคข์้อที่ 2 การวิเคราะหแ์ละสร้างข่ายงานกิจกรรมของกระบวนการผลิตน ้าพริกแกง 
 จากการศึกษากระบวนการผลิตโดยวิเคราะหข์่ายงานกิจกรรมของกระบวนการผลิตดว้ยเทคนิค PERT/CPM แลว้ 

พบว่ากิจกรรมการผลิตส่วนใหญ่เป็นกิจกรรมวิกฤตที่เกิดจากการรอคอยงาน ซึ่งหากกิจกรรมการผลิตใดเกิดความล่าช้า                        
ใชเ้วลานานและไมเ่ป็นไปตามแผนการผลติ จะสง่ผลกระทบตอ่ระยะเวลาที่ใชใ้นการผลติสนิคา้โดยรวมทัง้หมดที่ตอ้งเสรจ็สิน้ลา่ชา้
ตามไปดว้ย ดงันัน้ ทางกลุม่ผูป้ระกอบการจะตอ้งใหค้วามส าคญัและควบคมุการผลติในกิจกรรมวิกฤตใหเ้ป็นไปตามแผนท่ีก าหนด
ไว ้นอกจากนีย้ังพบว่าบางขั้นตอนยังเกิดความสูญเปล่าในกระบวนการผลิต จึงน าไปสู่การน าแนวคิดลีนไปปร ะยุกตใ์ช้ใน
กระบวนการผลติตอ่ไป ซึง่สอดคลอ้งกบังานวิจยัของจนัทิราพร ศิรินนท ์(2562) ที่ไดพ้บว่าแนวทางการพฒันาศกัยภาพความเป็น
ผูป้ระกอบการเพื่อสรา้งความไดเ้ปรยีบทางการแขง่ขนัของกลุม่ผูผ้ลติสนิคา้ OTOP จงัหวดับรุรีมัย ์ควรพฒันาการวางแผนการผลติ 
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เน้นการรักษาคุณภาพและปรบัปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้ได้มาตรฐานตรงตามความต้องการของลูกค้า น านวัตกรรม
เทคโนโลยีที่ทนัสมยัมาใชใ้นกระบวนการผลติ พฒันาช่องทางการจดัจ าหนา่ย ขยายฐานลกูคา้ใหเ้พิ่มมากขึน้  

วัตถุประสงคข์้อที่ 3 การประยุกตใ์ช้แนวคิดแบบลีนในการบริหารการผลิตเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพกระบวนการผลิต 
 ในการน าแนวคิดการผลติแบบลีนมาประยกุตใ์ชเ้พื่อลดความสญูเสียในกระบวนการผลิต จากการด าเนินการวิจยั

เพื่อหาแนวทางการปรบัปรุงการท างานดว้ยค าถาม 5W1H เพื่อคน้หาสาเหตแุละแนวทางแกไ้ขปัญหาด้วยหลกัการ ECRS ท าได้
โดยใชห้ลกัการตดัสิ่งที่ไม่จ าเป็นในกระบวนการผลิต (Eliminate) เพื่อลดระยะเวลาในการท างานใหส้ัน้ลง และตดัขัน้ตอนของ
กระบวนการท่ีซ า้ซอ้น ซึง่ท าใหเ้กิดการประหยดัเวลาและพืน้ท่ีจดัเก็บในตูเ้ย็นสามารถใชพ้ืน้ท่ีในการเก็บวตัถดุิบ ผลการด าเนินงาน
สามารถลดระยะเวลาในกระบวนการผลิตจาก 420 นาที เหลือเพียง 210 นาที จากกรณีดงักลา่ว สามารถสรุปไดว้่าการปรบัปรุง
กระบวนการผลติดว้ยการลดความสญูเปลา่โดยประยกุตใ์ชแ้นวคิดลนีสง่ผลใหส้ามารถลดเวลาน ากระบวนการผลติ (Lead time)  

จากการวิเคราะหก์ารด าเนินการวิจยันี ้ท าใหส้ามารถสรา้งแนวทางในการปรบัปรุงกระบวนการผลิตน า้พริกน า้เงีย้วโดย
การประยกุตใ์ชแ้นวคิดลนีเพื่อลดความสญูเปลา่ และเป็นการปรบัปรุงกระบวนการผลติใหม้ีประสิทธิภาพเพิ่มขึน้โดยการพิจารณา
ลดและปรบัเปลีย่นกระบวนการท างาน และจากการทดลองกระบวนการท างานของกระบวนการผลิตใหม่สามารถลดกิจกรรมการ
ท างานท่ีท าใหเ้กิดความลา่ชา้และการรอคอยได ้ซึง่สามารถท าใหผู้ป้ระกอบการโอทอปมีกระบวนการผลิตที่เร็วมากยิ่งขึน้ และลด
งานที่ไม่เพิ่มคณุค่าโดยยงัคงรกัษาคณุภาพของผลิตภณัฑท์ี่สง่มอบใหแ้ก่ลกูคา้ สอดคลอ้งกบังานของไวรุจน ์อิ่มโพ  และ คณิศร                
ภนูิคม (2560) ที่เสนอการปรบัปรุงการผลติดว้ยการลดความสญูเปลา่โดยประยกุตใ์ชแ้นวคิดลีน ดว้ยหลกัการ 5W1H และ ECRS 
ซึง่ช่วยลดขัน้ตอนการท างานและช่วยใหร้ะยะการท างานในกระบวนการผลติลดลง 

                         
สรุปผลการวิจัย 

 ผูป้ระกอบการกลุม่ปา้นางน า้พรกิน า้เงีย้วมีการพฒันากระบวนการผลติโดยใชภ้มูิปัญญาดัง้เดิม และมีการน าเครื่องจกัร
และเทคโนโลยีมาปรบัใชไ้ดอ้ย่างเหมาะสม ทัง้นีปั้จจยัส าคญัของการปรบัปรุงเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพของกระบวนการผลิตคือการ
ยอมรบัและพรอ้มที่จะปรบัเปลี่ยนของผูป้ระกอบการ ซึ่งผลจากการวิจัยแสดงใหเ้ห็นถึงการมีผลลพัธ์ที่ดีขึน้จากการปรบัปรุง
กระบวนการผลิตที่ผูป้ระกอบการสามารถปรบัเพียงเล็กนอ้ยและสามารถด าเนินการไดท้นัที ท าใหส้ามารถลดความสญูเสียดา้น
เวลา เกิดการประหยดัพืน้ที่ในกระบวนการผลิต ซึ่งผลการศึกษาวิจัยที่เกิดขึน้สามารถน าไปเป็นแนวปฏิบตัิที่ดี เพื่อปรบัทศันคติ
และวิธีคิดของผูป้ระกอบการรายอื่นๆ ใหม้ีการน าองคค์วามรูไ้ปสรา้งประสทิธิภาพการผลิตและน าไปสูก่ารไดเ้ปรียบในการแข่งขนั
และก่อใหเ้กิดความเขม้แข็งและธุรกิจมีการเติบโตอยา่งยั่งยืนในระยะตอ่ไป 

 
ข้อเสนอแนะ  

1.  ผูป้ระกอบการควรมีการจดบนัทกึขอ้มลูดา้นปรมิาณและเวลาที่ใชก้ระบวนการผลติในแตล่ะขัน้ตอนซึง่จะเป็นขอ้มลูที่
มีประโยชนส์  าหรบัการบรหิารการผลติและการลดความสญูเปลา่ในอนาคต 

2.  ในการวิจัยควรมีพิจารณาเพิ่มเติมในรายละเอียดของสาเหตุของความสูญเปล่าชนิดอื่นเพิ่มเติม เช่น ระยะทาง                 
การขนยา้ย การพิจารณาถึงความสญูเปลา่ในสว่นของเสยี เป็นตน้ 

3.  ควรท าการศึกษาถึงรูปแบบการบริหารการผลิตของผลิตภณัฑป์ระเภทอื่นเพิ่มเติม เพื่อใหเ้กิดองคค์วามรูใ้หม่ๆ ใน 
การพฒันากระบวนการผลติเพิ่มขึน้ 

4.  ควรศกึษาวิจยัตอ่ยอด ดา้นการเพิ่มประสทิธิภาพการผลติส าหรบัผลติภณัฑน์ า้พรกิแกง 
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