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บทที ่1 

บทน ำ 

องคก์รเศรษฐกิจดา้นธุรกิจเกษตรและอาหาร เผยสถานการณ์ธุรกิจเกษตรและอาหารของ

ไทยในปี 2560 และแนวโนม้ปี 2561 วา่ ภาคการผลิตอุตสาหกรรมอาหารไทยในช่วง 9 เดือนแรกปี 

2560 (ม.ค. - ก.ย.) ขยายตวัเพิ่มข้ึน 2.9% ส่วนภาคการส่งออกสินคา้อาหารไทย มีปริมาณ 25.26 

ลา้นตนั มูลค่า 768,797 ลา้นบาท ขยายตวัเพิ่มข้ึน 8.3% และ 9.4% ตามล าดบั เน่ืองจากมีความ

ตอ้งการสินคา้ในตลาดโลกท่ีเพิ่มข้ึน หลงัจากเศรษฐกิจของประเทศคู่คา้ส าคญัเร่ิมฟ้ืนตวั โดยเฉพาะ

สหรัฐอเมริกา สหภาพยโุรป ญ่ีปุ่น รวมถึงจีน ขณะท่ีเศรษฐกิจและการคา้ในกลุ่มประเทศตะวนัออก

กลางและแอฟริกาก็เร่ิมปรับตวัดีข้ึน โดยกลุ่มสินคา้หลกัท่ีการส่งออกเพิ่มข้ึนทั้งปริมาณและมูลค่า 

ไดแ้ก่ ขา้ว ไก่ กุง้ เคร่ืองปรุงรส ผลิตภณัฑม์ะพร้าว และอาหารพร้อมรับประทาน  ส าหรับแนวโนม้

อุตสาหกรรมอาหารไทยปี 2561 รูปแบบสินคา้อาหารส่งออกของไทยมีแนวโน้มพฒันาไปสู่การ

เป็นสินคา้อาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทานมากข้ึน ซ่ึงอาหารพร้อมรับประทานนั้นก็รวมไปถึง

ปลาทูน่าบรรจุกระป๋องดว้ยเช่นกนั   

การส่งออกทูน่ากระป๋องในปี 2560 นั้น ไดรั้บแรงสนบัสนุนจาก ผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการอาหาร

ทะเลแปรรูปมาเพิ่มคุณภาพชีวิต ไม่วา่จะเป็นความสะดวกสบายในการรับประทาน  ความรวดเร็ว

ในการประกอบอาหาร และคุณค่าทางอาหารท่ีครบถว้น โดย FAO ไดค้าดการณ์วา่ ในปี 2568  ความ

ตอ้งการบริโภคปลาของโลกจะอยูท่ี่ประมาณ 21.8 กิโลกรัมต่อคน เพิ่มข้ึนจาก 20.3 กิโลกรัมต่อคน

ในปี 2558  สถานการณ์ดงักล่าวยอ่มเป็นโอกาสทางธุรกิจท่ีส าคญัต่อผูป้ระกอบการผลิตอาหารทะเล

แปรรูปของไทย  ในอุตสาหกรรมผลิตทูน่ากระป๋อง  ผูป้ระกอบการไทยมีความสามารถและความ

เช่ียวชาญในการผลิตทูน่ากระป๋อง  เน่ืองจากมีความช านาญและเทคโนโลยีในการแปรรูปท่ีไดรั้บ

การยอมรับและผา่นการรับรองมาตรฐานในระดบัสากล  แมว้า่จะจ าเป็นตอ้งน าเขา้วตัถุดิบปลาทูน่า 

ซ่ึงจากความได้เปรียบดงักล่าวท าให้ไทยสามารถครองต าแหน่งผูผ้ลิตและส่งออกทูน่ากระป๋อง

อนัดบั 1 ของโลก  (ฐานเศรษฐกิจ, 2560) 
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ในสภาวะท่ีธุรกิจมีความเส่ียงจากต้นทุนการผลิตด้านวตัถุดิบ และแรงงานเพิ่มสูงข้ึน  

ผูป้ระกอบการจ าเป็นตอ้งเพิ่มความสามารถในการแข่งขนัใหม้ากข้ึน โดยมุ่งเนน้กระบวนการผลิตท่ี

มีตน้ทุนต ่า การใช้ทรัพยากรให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุด และเพิ่มผลผลิตให้มากท่ีสุด ปัญหาส่วน

ใหญ่ท่ีมกัพบในอุตสาหกรรมปลาทูน่าบรรจุกระป๋องท่ีส่งผลต่อประสิทธิภาพกระบวนการผลิต เช่น 

การใช้แรงงานเกินความเป็น การท างานท่ีต้องเคล่ือนไหวหลายคร้ังซ่ึงท าให้เสียเวลาใน

กระบวนการผลิต และขอ้จ ากดัของไลน์การผลิตท่ีมีอยู่ เป็นตน้  จากปัญหาขา้งตน้ผูป้ระกอบการ

จ าเป็นตอ้งปรับปรุงและพฒันาประสิทธิภาพของกระบวนการผลิต เพื่อสามารถด าเนินกิจการไดใ้น

สภาวะการแข่งขนัในปัจจุบนั 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 

สถานประกอบการผลิตปลาทูน่ากระป๋องท่ีเลือกเป็นโรงงานกรณีศึกษา ด าเนินธุรกิจในการ

ผลิตปลาทูน่าบรรจุกระป๋อง โดยมีวตัถุดิบหลกัคือ ปลาทูน่าทอ้งแถบ ครีบเหลือง ครีบยาว เป็นตน้  

จากการศึกษาขอ้มูลเบ้ืองตน้ในกระบวนการผลิต พบวา่ มีการก าหนดก าลงัการผลิตเป้าหมาย 180 - 

200 ตนัวตัถุดิบต่อวนั  แต่ในปัจจุบนัก าลงัการผลิตเฉล่ียประมาณ 160 ตนัวตัถุดิบต่อวนั ซ่ึงก าลงั

การผลิตต ่ากวา่เป้าหมายท่ีก าหนด เม่ือพิจารณาการผลิตแยกในแต่ละขั้นตอนการผลิต พบวา่ปัญหา

อยู่ในส่วนของจุดน่ึงปลา ซ่ึงตูน่ึ้งปลาไม่เพียงพอต่อการน่ึงปลา และไม่สามารถขยายตูน่ึ้งปลาได้

เน่ืองจากติดในพื้นท่ี ท าให้ไม่สามารถน่ึงปลาได้ตามก าลงัการผลิตท่ีตั้งเป้าหมายไว ้นอกจากน้ี 

โรงงานกรณีศึกษามีลกัษณะการผลิตท่ีตอ้งอาศยัแรงงานเป็นจ านวนมาก เป็นตวัช้ีวดัดา้นก าลงัการ

ผลิต  
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ตำรำงที ่1.1 ก าลงัการผลิตในช่วงปี 2557 – 2560 

เดือน ก าลงัการผลิต (ตนั) 
2560 2559 2558 2557 

มกราคม 160 158 155 160 

กุมภาพนัธ์ 165 160 165 165 

มีนาคม 168 163 160 161 

เมษายน 165 165 157 160 

พฤษภาคม 160 158 160 160 

มิถุนายน 165 165 165 163 

กรกฎาคม 168 168 160 165 

สิงหาคม 163 163 165 165 

กนัยายน 160 159 165 160 

ตุลาคม 165 165 159 160 

พฤศจิกายน 168 160 160 162 

ธนัวาคม 155 154 150 158 

เฉล่ีย 164 162 160 162 
 

จากการเก็บขอ้มูลก าลงัการผลิตตั้งแต่ปี 2557 – 2560 ของโรงงานในกรณีศึกษาดงัแสดง

ตารางท่ี 1.1 โรงงานมีผลผลิตโดยเฉล่ียกว่าประมาณ 160 ตนัวตัถุดิบต่อวนั ซ่ึงยงัไม่เพียงพอต่อ

ความตอ้งการของลูกคา้โรงงานกรณีศึกษาจึงตอ้งปรับปรุงในกระบวนการผลิตเพื่อเพิ่มก าลงัการ

ผลิตใหไ้ดต้ามเป้าหมาย โดยภายใตแ้รงงานท่ีมีอยูอ่ยา่งจ ากดั  

จากปัญหาดงักล่าว ท าให้โรงงานกรณีศึกษาตอ้งหาแนวทางในการปรับปรุงประสิทธิภาพ

ของสายการผลิต ซ่ึงในงานวจิยัน้ีไดท้  าการปรับปรุงเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพต่าง  ๆ  เช่น การปรับปรุง

วิธีการท างาน โดยออกแบบขั้นตอนการท างานใหม่  เพื่อให้โรงงานกรณีศึกษาสามารถเพิ่มก าลงั

การผลิตไดต้ามเป้าหมายท่ีก าหนดไว ้ ซ่ึงน าไปสู่การตอบสนองความตอ้งการ และสร้างความพึง

พอใจใหก้บัลูกคา้เพิ่มข้ึน 
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1.2 ภูมหิลงัของโรงงำนกรณศึีกษำ 

บริษทั กรณีศึกษา ก่อตั้งข้ึนเม่ือปี พ.ศ. 2532 โดยกลุ่มพนัธมิตรเชิงกลยุทธ์ท่ีมีประวติัทาง

ประวติัศาสตร์มานานกว่า 40 ปีในธุรกิจปลาทูน่าและอาหารทะเลและมีความรู้ทกัษะและความรู้

ทางเทคนิคท่ียอดเยี่ยมรวมทั้ งห่วงโซ่ปลาทูน่าและอาหารทะเลให้กับบริษัท คู่ค้าของเรา

ประกอบด้วยผูผ้ลิตอาหารทะเลชั้นน าของไทย ซ่ึงเป็น บริษทั ชั้นน าของโลกดา้นปลาทูน่า ปลา

ซาร์ดีนและวตัถุดิบอ่ืน  ๆ  ในทะเลและจดัหาผลิตภณัฑแ์ละผูค้า้   

บริษทั กรณีศึกษา ไดมี้การลงทุนสายการผลิตส าหรับบรรจุภณัฑใ์หม่ ๆ  อยา่งต่อเน่ือง อาทิ

เช่น กระป๋อง ถุงเพา้ท์ เพื่อตอบสนองความต้องการของผูบ้ริโภคท่ีหลากหลาย จึงมีการลงทุน

มุ่งเน้นท่ีจะพฒันาและคิดคน้นวตักรรมเพื่อเพิ่มมูลค่าและอาหารพร้อมรับประทานเขา้สู่ตลาดให้

มากยิง่ข้ึน เพื่อตอบสนองความตอ้งการในการด ารงชีพท่ีเปล่ียนไปในปัจจุบนั และบริษทัยงัมุ่งเนน้

ให้ความส าคญัโภชนาการทางดา้นอาหารและสุขภาพ ปี 2551 บริษทัไดมี้การขยายช่องทางการจดั

จ าหน่ายและกระจายสินคา้ในสหภาพยุโรป โดยก่อตั้งบริษทัข้ึนในประเทศเนเธอร์แลนด์ ซ่ึงมีการ

เติบโตข้ึนอยา่งต่อเน่ือง ในปี 2558 บริษทัมีผลการด าเนินงานสูงถึง 23,000 ลา้นบาท จึงท าไดมี้การ

ลงทุนเพิ่มและก่อตั้ง ในประเทศฝร่ังเศส ซ่ึงเป็นกา้วส าคญัในการขยายฐานการผลิตไปสู่ประเทศอ่ืน 

ๆ  นอกเหนือจากประเทศไทย 
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1.2.1 โครงสร้ำงกำรบริหำรงำน 

  

 

 

 

 

 

รูปที ่1.1  โครงสร้างองคก์ร 

 

1.2.2 ผลติภัณฑ์ 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่1.2  ทูน่าบรรจุกระป๋อง 

 

 

Senior Vice President 
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Department 
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Production  
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Engineering 
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Manager 

Engineering  

Department  

Manager 

Seamer  
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Manager 

Store and ingredient 
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Manager 
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รูปที ่1.3 ประเภทช้ินเน้ือของทูน่าท่ีบรรจุลงกระป๋อง 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่1.4 ชนิด Solution ของทูน่ากระป๋อง 
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ตำรำงที ่1.2 บรรจุภณัฑ์ 
 

Type Net weight Can size 

Solid , Chunk 
,Flake 

65 g 211 x 103 

75 - 80 g 211 x 106 

95 - 100 g 211 x 109 

140 g 307 x 105.5 

150 - 160 g 307 x 108 

170 g 307 x 111 

185 g 307 x 111/112 

200 g 307 x 113 

400 - 425 g 300 x 405/407 

265 g 401 x 111 

340 g 401 x 201 

350 g 401 x 203 

400 g 401 x 208 

425 g 401 x 212 

800 - 825 g 401 x 411 

900 g 603 x 208 

1000 g 603 x 212 

1715 g 603 x 405 

1880 g 603 x 408 

Shredded 
80 g 211 x 109 

140 - 170 g 307 x 108 

185 g 307 x 111 
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  1.2.3  สัดส่วนปริมำณกำรตลำด 

สัดส่วนทางการตลาดมีดงัน้ี 

1.  ภายในประเทศ  ไม่มีการจ าหน่ายภายในประเทศ   

2. ภายนอกประเทศ  เช่น อเมริกา  อิตาลี  โคลมัเบีย เนเธอร์แลนด ์ ชิลี  ตะวนัออกกลาง 

ญ่ีปุ่น เกาหลีใต ้ฮ่องกง เป็นตน้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่1.5  การจ าหน่ายสินคา้ไปยงัประเทศต่าง ๆ  

 

 

 

1. USA   

2. Columbia 

3. Chile 

4. South America 

5. Hong Kong 

6. Australia 

7. Japan 

8. South Korea 
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1.3  วตัถุประสงค์ของงำนศึกษำวจิัย 

  วตัถุประสงคข์องการศึกษามีดงัน้ี 

1.  ศึกษาปัญหาและปรับปรุงเพื่อเพิ่มผลผลิตตามเป้าหมายท่ีตั้งไว ้ 

2.  เพื่อออกแบบและวางขั้นตอนการท างานเพื่อเพิ่มผลผลิต 

1.4   ขอบเขตกำรด ำเนินกำรศึกษำวจิัย 

         ขอบเขตการด าเนินการศึกษาวจิยัมีดงัน้ี 

1.  ศึกษาและปรับปรุงในส่วนของแผนกปลาสด-น่ึงปลา  

2.  ศึกษาและปรับปรุงเฉพาะปลาทูน่าสายพนัธ์ทอ้งแถบ (Skipjack) ขนาดดงัน้ี 

 ขนาด 1.4 -1.8 กิโลกรัม 

 ขนาด 3.0 - 3.4 กิโลกรัม 

 ขนาด 5.0 – 6.0 กิโลกรัม       เท่านั้น 

1.5  ขั้นตอนกำรด ำเนินงำน 

        ขั้นตอนการด าเนินงานมีดงัน้ี 

1. ศึกษากระบวนการผลิตและการท างานในแต่ละขั้นตอน 

2. ศึกษาทฤษฏีท่ีเก่ียวขอ้งเพื่อน ามาใชว้เิคราะห์ปัญหาเพื่อเพิ่มผลผลิต 

3. เก็บรวบรวมขอ้มูลก าลงัการผลิตยอ้นหลงัในแต่ละปี 

4. วเิคราะห์หาสาเหตุในกระบวนการผลิตท่ีท าใหไ้ม่ไดก้ารผลิตตามเป้าหมายท่ีตั้ง 

      ไว ้

5. สรุปสาเหตุและแนวทางการแกไ้ขปัญหาในกระบวนการเพื่อเพิ่มผลผลิต 
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6. ทดลองการท างานเพื่อเก็บขอ้มูลเปรียบเทียบก่อนและหลงั 

7. สรุปการทดลองและเสนอแนะการปรับปรุงการท างานใหม่เพื่อเพิ่มผลผลิต 

8. จดัท าเอกสารการท างานใหม่เพื่อท าใหเ้ป็นมาตรฐานเดียวกนั 

9. เก็บขอ้มูลการท างานจริงหลงัการปรับปรุง 

10. สรุปผลและจดัท ารายงานน าเสนอ 

 

1. 6 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับจำกกำรศึกษำ 

        ประโยชน์ท่ีคาดวา่จะไดรั้บจากการศึกษาวจิยัน้ีมีดงัน้ี 

                      1. ไดก้  าลงัการผลิตตามเป้าหมายท่ีตั้งไว ้ 

                     2.  ตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ไดม้ากยิง่ข้ึน 

 

1.7  นิยำมศัพท์ 

มีค  านิยามศพัทด์งัต่อไปน้ี 

ผลติภำพ  หมายถึง การปรับปรุงประสิทธิภาพการผลิตเพื่อใหผ้ลผลิตมีปริมาณและ 

    มูลค่าเพิ่มสูงข้ึน 

ก ำลงักำรผลติ   หมายถึง  อตัราสูงสุดท่ีระบบการผลิตสามารถผลิตไดเ้ตม็ท่ีในช่วงเวลา   

หน่ึงของการด าเนินงาน 

ประสิทธิภำพกำรท ำงำน  หมายถึง  ความสามารถและทกัษะในการกระท าของบุคคลของ 

   ตนเองหรือของผูอ่ื้นใหดี้ข้ึน เจริญข้ึน เพื่อใหบ้รรลุเป้าหมายของ   
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ตนเองและขององคก์ร                                                           

กระบวนกำรท ำงำน  หมายถึง ขั้นตอนท่ีผูใ้ชง้านจะตอ้งท าตาม เพื่อท่ีจะสามารถใชง้านได ้

     อยา่งถูกตอ้ง 

กำรแปรรูป  หมายถึง กระบวนการท่ีเปล่ียนแปลงสภาพของวตัถุดิบ ใหเ้ป็นผลิตภณัฑ ์

      อาหารอยูใ่นรูปท่ีเหมาะสม   สะดวก   และปลอดภยัต่อการบริโภค เป็น 

      การถนอมอาหารเพื่อยดือายกุารเก็บรักษา  ท าใหเ้กิดผลิตภณัฑใ์หม่ท่ีมีความ 

      หลากหลาย เพิ่มทางเลือก และเพิ่มมูลค่าใหก้บัวตัถุดิบ 

 เป้ำหมำย  หมายถึง ระดบัหรือมาตรฐานผลการปฏิบติังานท่ีองคก์รคาดหวงัหรือก าหนด  

     เป้าหมายเป็นหลกัส าหรับเปรียบเทียบเพื่อวดัความกา้วหนา้ของความส าเร็จ 

     ขององคก์ร 

กำรปรับปรุงกระบวนกำร  หมายถึง   การปรับปรุงขั้นตอนการท างานเพื่อ สนองตอบต่อ 

สภาพปัญหาสภาพความตอ้งการ และการเปล่ียนแปลงต่าง ๆ     

ท่ีเกิดข้ึนภายในองคก์ร และสภาพแวดลอ้ม 

   

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0464/raw-material-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0333/food-preservation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3


 

 

 

บทที ่2 

แนวคดิทฤษฎแีละงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 
  

ในการศึกษาวิจยัเร่ือง การเพิ่มผลิตภาพในโรงงานแปรรูปทูน่ากระป๋อง  ผูศึ้กษาวิจยัได้

รวบรวมน าเสนอ แนวคิดทฤษฎีและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งเป็นการศึกษาดา้นขอ้มูลและระบบฐานขอ้มูล

ซ่ึงจะเป็นประโยชน์เป็นแนวทางการศึกษาวจิยัต่อไป 

2.1 แนวคดิทฤษฎทีีเ่กีย่วข้อง 

 ทฤษฎี คือ หลกัการ หรือขอ้เทจ็จริงต่าง ๆ  ท่ีนกัวชิาการหรือผูเ้ช่ียวชาญโดยตรงในศาสตร์แต่
ละสาขาเป็นผูก้  าหนดข้ึนโดยอาศยัผลจากท่ีตนเองได้ท าการศึกษา คน้ควา้ และวิจยั อย่างต่อเน่ือง 
รวมทั้งผา่นการตรวจสอบอยา่งละเอียด  และรอบคอบจากผูเ้ช่ียวชาญ หรือนกัวิชาการในสาขานั้น ๆ 
จนมัน่ใจว่าหลักการ  เหล่านั้นถูกต้องและเป็นจริงท่ียอมรับกันทั่วโลก ทฤษฎีท่ีน ามาประกอบ
การศึกษาคร้ังน้ีไดแ้ก่ 

  1. สายพนัธ์ุปลาทูน่าท่ีน ามาแปรรูป 

  2. กระบวนการแปรรูปทูน่ากระป๋อง 

  3. การเพิ่มผลิตภาพ 

  4. การวเิคราะห์แบบ Why-Why Analysis 

  5. การควบคุมคุณภาพ 

  6. ระบบและการท างานของตูน่ึ้งปลา 

 

 2.1.1 สายพนัธ์ุปลาทูน่าทีน่ ามาแปรรูป (กรีนพีช, 2558) 

1. ปลาทูน่าพนัธ์ุทอ้งแถบ (Skipjack Tuna) :  
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ปลาทูน่าท้องแถบเป็นปลาทูน่าขนาดเล็กท่ีอาศยัอยู่ในมหาสมุทรในเขตร้อน ระหว่าง
ละติจูดท่ี 58องศาเหนือ ถึง 47 องศาใต้ ลองกิจูด 180 องศาตะวันตก ถึง  180 องศาตะวันออก 
อุณหภูมิ 15 - 30 องศาเซลเซียส ท่ีระดบัความลึก 0 - 260 เมตร พบแพร่กระจายอยูใ่นมหาสมุทรเขต
ร้อนแต่ไม่พบทางดา้นตะวนัออกของทะเลเมดิเตอเรเนียนและทะเลด า เป็นปลาท่ีอพยพยา้ยถ่ิน อาศยั
อยูห่่างจากฝ่ังอุณหภูมิของตวัอ่อนอยูท่ี่ 15-30 องศาเซลเซียส มกัรวมฝงูกระโดดอยูบ่ริเวณผิวน ้ ารวม
กบัพวกนก ขยะลอยน ้ า ฉลามและปลาวาฬ อาหารจะเป็นพวกปลา กุง้ หมึก หอย สามารถวางไข่ได้
ตลอดทั้งปีในเขตร้อนไข่และตวัอ่อนมกัจะกลายเป็นอาหารของปลาผวิน ้าขนาดใหญ่ 

 

ลกัษณะเห็นได้ชดัคือ ล าตวัเป็นรูปทรงเรียวยาวแบบกระสวย ไม่มีกระเพาะลม ด้านขา้ง
ล าตวัมีแถบสีด าทอดตามยาวกบัล าตวั 4-5 แถบ ขนาดท่ีพบท่ีใหญ่ท่ีสุดคือ 108 เซนติเมตร และมี
น ้ าหนักระหว่ า ง  32.5-34.5 กิ โลก รัม  มี ร ายง านว่ า เคยพบปลาทู น่ าท้องแถบมีความยาว
ถึง 110 เซนติเมตร น ้าหนกัสูงสุดท่ีเคยพบคือ 34.5 กิโลกรัม อายสูุงสุดท่ีมีรายงานไวคื้อ 12 ปี 

 

ปลาทูน่าทอ้งแถบเป็นปลาท่ีนิยมรับประทานสด รมควนั แช่แข็ง และเป็นวตัถุดิบในการท า
ปลาทูน่าบรรจุกระป๋อง ในปัจจุบนัปลาทูน่าทอ้งแถบเป็นปลาทูน่าท่ีมีอตัราการจบัสูงสุดแทนปลาทู
น่าครีบเหลือง  

ปลาทูน่าทอ้งแถบอาศยับริเวณผิวน ้ าเกือบทั้งหมดจบัไดจ้ากเคร่ืองมือประมงอวนลอ้ม เบ็ต
ตวดัปลาทูน่า แต่สามารถจบัไดบ้า้งดว้ยเคร่ืองมือเบด็ราว เบด็ลาก และอวนลอย โดยทัว่ไปมกัจะสร้าง
เคร่ืองล่อปลาให้รวมฝงูหรือซั้ง เพื่อล่อปลาโอแถบให้อยู่รวมกนัแลว้จึงท าการประมง ซ่ึงแหล่งท า
ประมง จะมี มหาสมุทรแปซิฟิกตะวนัตก (55%) มหาสมุทรแปซิฟิกตะวนัออก (12%) และ 
มหาสมุทรอินเดีย (10%) 

ส าหรับประเทศไทยน าเขา้สายพนัธ์ุน้ีมาใชเ้ป็นวตัถุดิบมากเป็นอนัดบัหน่ึง ส่วนแบ่ง
ตลาด ประมาณ 50-55% ของปลาทูน่าทั้งหมด  

 

รูปที ่2.1 ปลาทูน่าพนัธ์ุทอ้งแถบ 
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2.  ปลาทูน่าพนัธ์ุครีบเหลือง (Yellowfin Tuna) 

 

 ปลาทูน่าครีบเหลืองเป็นปลาท่ีอาศัยอยู่ในทะเลเขตร้อนท่ีอุณหภูมิของน ้ า 15-31 องศา
เซลเซียส บริเวณละติจูด 52 องศาเหนือ ถึง 45 องศาใต ้ลองกิจูด 180 องศาตะวนัตก ถึง 180 องศา
ตะวนัออก อาศยัอยู่ตั้งแต่ระดบัผิวน ้ าจนถึงน ้ าลึก 250 เมตร  พบแพร่กระจายอยู่ทัว่ไปแต่ไม่พบใน
ทะเลเมดิเตอเรเนียน เป็นปลาท่ีมีการอพยพยา้ยถ่ินอยูต่ลอดเวลา โดยปกติจะอยูใ่นระดบัผิวน ้ าจนถึง
ระดบัลึก 100 เมตร มกัอาศยัอยูเ่หนือระดบัชั้นเทอร์โมไคลน์ และมกัอาศยัอยูบ่ริเวณแนวสันเขาใตน้ ้ า
บางคร้ังพบรวมฝงูอยูก่บัพวกปลาโลมาหรืออยูก่บัขยะท่ีล่องลอยในมหาสมุทร อาหารเป็นปลา หมึก 
และพวกปูและกุง้ ปลาทูน่าครีบเหลืองจะมีความอ่อนไหวกบัปริมาณออกซิเจนท่ีละลายอยูใ่นน ้ าท่ีมี
ปริมาณต ่า 

 

ลกัษณะท่ีเห็นได้ชัดของปลาทูน่าครีบเหลืองคือ ความกวา้งท่ีสุดของล าตวัปลาอยู่บริเวณ
ก่ึงกลางของครีบหลงัอนัแรก ครีบหลงัอนัแรกแยกออกจากครีบหลงัอนัท่ีสองอย่างชดัเจน ครีบหูมี
ความยาวถึงก่ึงกลางของฐานครีบหลงัอนัท่ีสองในปลาทูน่าขนาดใหญ่ ครีบหลงัอนัท่ีสองและครีบกน้
มีขนาดยาวมาก (ยาวกวา่ความยาวของครีบหลงั 20%) เม่ือผา่ทอ้งออกดูจะพบวา่ดา้นล่างของตบัจะไม่
ลาย ดา้นหลงัเป็นสีน ้าเงินด า แลว้ค่อย ๆ  เปล่ียนเป็นสีเหลือง และสีน ้าเงินดา้นล่างของล าตวั ปลาทูน่า
ครีบเหลืองขนาดใหญ่จะพบจุดสีเขม้เป็นแถวตามแนวด่ิงประมาณ 20 แถว ครีบหลงัและครีบกน้มีสี
เหลืองสด มีครีบเล็กสีเหลืองจ านวน 7-10 คู่ และท่ีปลายของครีบเล็กจะเป็นสีด า 

 

                ขนาดของปลาทูน่าครีบเหลืองท่ีเคยจบัไดแ้ละมีรายงานไวย้าวสุด 239 เซนติเมตร โดยวดั
จากด้านหน้าสุดของหัวถึงส้อมหาง น ้ าหนักสูงสุดท่ีมีเคยมีการรายงานไว ้200 กิโลกรัมและอายุ
สูงสุด 9 ปี 
 

                ปลาทูน่าครีบเหลืองเป็นปลาท่ีนิยมรับประทานสด และเป็นวตัถุดิบในการท าปลาทูน่า
บรรจุกระป๋องโดยความนิยมรองจากปลาทูน่าครีบยาว โดยปกติเน้ือปลาทูน่าครีบเหลืองจะมีสีแดงแต่
เม่ือถูกความร้อนจะกลายเป็นสีขาว เน้ือแน่นไม่ยุย่ท  าใหบ้รรจุกระป๋องไดง่้าย 
 

การจบัปลาทูน่าครีบเหลืองจะจบัไดด้ว้ยเคร่ืองมือประมงอวนลอ้ม เบ็ดตวดัปลาทูน่า เบ็ดลาก 
และอวนลอย ซ่ึงสามารถจบัปลาทูน่าครีบเหลืองขนาดเล็กและขนาดปานกลาง แต่วิธีท าการประมงท่ี
ส าคญัท่ีสุดในการจบัปลาทูน่าครีบเหลืองขนาดใหญ่ ท่ีอาศยัอยู่ในระดบัลึกคือเบ็ดราว ซ่ึงแหล่งท า
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ประมง จะมีมหาสมุทรแปซิฟิกตะวนัตก (35%) มหาสมุทรแปซิฟิกตะวนัออก (25%) มหาสมุทร
อินเดีย (25%) 

 

 ส าหรับประเทศไทยใชเ้ป็นวตัถุดิบมากเป็นอนัดบัสอง ส่วนแบ่งตลาด ประมาณ 35% ของ
ปลาทูน่าทั้งหมด 

 

รูปที ่2.2 ปลาทูน่าพนัธ์ุครีบเหลอืง 

 
3.  ปลาทูน่าพนัธ์ุครีบยาว (Albacore Tuna) 

  

ปลาทูน่าครีบยาวเป็นปลาทูน่าขนาดใหญ่ท่ีอาศยัอยู่ในมหาสมุทรในเขตอบอุ่น ระหว่าง
ละติจูดท่ี 59 องศาเหนือ ถึง 46 องศาใต ้ลองติจูด 180 องศาตะวนัตก ถึง 180 องศาตะวนัออก อาศยั
บริเวณผิวน ้ าจนถึงกลางน ้ า ในระดบั 0 - 600 เมตร อุณหภูมิระหว่าง 10 - 25องศาเซลเซียส พบ
แพร่กระจายอยูใ่นมหาสมุทรทั้งเขตร้อนจนถึงเขตอบอุ่นรวมทั้งแถบทะเลเมดิเตอเรเนียนแต่จะไม่พบ
บริเวณผิวน ้ าบริเวณละติจูดท่ี 10 องศาเหนือ ถึง 10 องศาใต ้และพบแพร่กระจายอย่างกวา้งขวางใน
แถบฝ่ังตะวนัตกของมหาสมุทรแปซิฟิกระหว่างละติจูดท่ี 50 องศาเหนือ ถึง 40 องศาใต ้และมกัจะ
สับสนกบัปลาทูน่าตาโตวยัอ่อนเน่ืองจากมีลกัษณะคลา้ยกนัมากโดยเฉพาะลกัษณะของทอ้งท่ียาวและ
กลมเหมือนกนั ปลาทูน่าครีบยาวเป็นปลาท่ีอพยพยา้ยถ่ินอยู่เสมอ มกัพบชุกชุมอยู่บริเวณผิวน ้ าท่ี
อุณหภูมิระหว่าง 15.6-19.4 องศาเซลเซียส แต่จะพบปลาขนาดใหญ่ท่ีอุณหภูมิน ้ าอยู่ระหว่าง 13.5-
25.2 องศาเซลเซียส ถา้อุณหภูมิต ่ากวา่ 9.5 องศาเซลเซียสจะทนไดไ้ม่นาน มกัอยูร่วมฝงูกบัปลาทูน่า
ชนิดอ่ืน ๆ  อาหารจะเป็นพวกปลา ปูและกุง้ รวมทั้งหมึก 

 

ลกัษณะท่ีเห็นไดช้ดัของปลาทูน่าชนิดน้ีคือ ความกวา้งท่ีสุดของล าตวัปลาอยูท่างทา้ยล าตวั
มากกวา่ปลาทูน่าชนิดอ่ืนครีบทอ้งจะยาวถึง 30% ของความยาวตวั (วดัจากหวัถึงส้อมหาง) ครีบหลงั
แยกออกเป็นสองส่วนอยา่งชดัเจน เม่ือผา่ทอ้งพบวา่ดา้นล่างของตบัจะเป็นลาย ถือวา่เป็นวตัถุดิบท่ีมี
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คุณภาพสูงท่ีสุดส าหรับการใช้ในการผลิตปลาทูน่ากระป๋อง ซ่ึงได้รับสมญานามว่าเป็น “ไก่ทะเล” 
(Chicken of the Sea) 

 

นิยมน ามารับประทานสด รมควนั แช่แข็ง และบรรจุกระป๋อง สหรัฐอเมริกาท าการประมง
ปลาทูน่าชนิดน้ีในมหาสมุทรแปซิฟิกโดยตอ้งไดรั้บการรับรองจาก Marine Stewardship Council จึงมี
การบริหารจดัการท่ีดี ซ่ึงแหล่งท าประมง จะมี มหาสมุทรแปซิฟิกเหนือ (40%) มหาสมุทรแปซิฟิกใต ้
(27%) มหาสมุทร แอตแลนติก และทะเลเมดิเตอร์เรเนียน (25%) 

 

ส าหรับประเทศไทยใชเ้ป็นวตัถุดิบมากเป็นอนัดบัสาม ส่วนแบ่งตลาด ประมาณ 7% ของปลา
ทูน่าทั้งหมด 

 

รูปที ่2.3 ปลาทูน่าพนัธ์ุครีบยาว 

 

4.  ปลาทูน่าพนัธ์ุตาโต (Bigeye Tuna) 
 

ปลาทูน่าตาโตเป็นปลาทูน่าขนาดใหญ่ท่ีอาศยัอยู่ในมหาสมุทรในเขตร้อน ระหว่างละติจูด 
ท่ี 45 องศาเหนือ ถึง 43 องศาใต ้ลองติจูด 180 องศาตะวนัตก ถึง 180 องศาตะวนัออก มกัชอบวา่ยน ้ า
ตั้ งแต่ผิวน ้ าจนถึง 250 เมตร ท่ีอุณหภูมิระหว่าง 13-29 องศาเซลเซียสแต่อุณหภูมิท่ีชอบคือ 17-
22 องศาเซลเซียส จะพบปลาทูนาตาโตในระดบัท่ีลึกกว่าปลาทูน่าครีบเหลือง ปลาทูน่าตาโตชอบ
อาศัยอยู่ต  ่ ากว่าระดับเทอร์โมไคลน์ เล็กน้อย การแพร่กระจายของปลาชนิดน้ีข้ึนอยู่กับสภาวะ
ภูมิอากาศตามฤดูกาลท่ีมีผลต่ออุณหภูมิของน ้ าและชั้นเทอร์โมไคลน์ พบแพร่กระจายทัว่ไปใน
มหาสมุทรแอตแลนติก มหาสมุทรอินเดียและมหาสมุทรแปซิฟิก อพยพยา้ยถ่ินอยูต่ลอดเวลา ลูกปลา
วยัอ่อนและปลาขนาดเล็กจะรวมฝูงอยู่บริเวณผิวน ้ าซ่ึงอาจเป็นชนิดเดียวหรืออาจรวมกบัปลาทูน่า
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ชนิดอ่ืนหรืออยูก่บัขยะท่ีล่องลอย เม่ือเตม็วยัจะอยูลึ่กลงไป อาหารจะเป็นพวกปลาชนิดต่าง ๆ  รวมทั้ง
หมึก และพวกกุง้และปู โดยกินอาหารทั้งเวลากลางวนัและกลางคืน 

 

                มีลกัษณะส าคญัคือ ความกวา้งท่ีสุดของล าตวัปลาอยูบ่ริเวณก่ึงกลางของครีบหลงัอนัแรก มี
ลกัษณะคลา้ยปลาทูน่าครีบเหลือง แต่ล าตวัอว้นสั้นกวา่ครีบหลงัอนัแรกแยกออกจากครีบหลงัอนัท่ี
สองอยา่งชดัเจน ครีบหลงัอนัท่ีสองมีขนาดใกลเ้คียงกบัครีบหลงัอนัแรก ครีบหูมีความยาวถึงก่ึงกลาง
ของฐานครีบหลงัอนัท่ีสอง ปลายครีบหางไม่มีแถบแนวด่ิงสีขาว ด้านล่างของตบัจะเป็นลาย ตามี
ขนาดใหญ่ ดา้นหลงัเป็นสีน ้ าเงินด า แลว้ค่อย ๆ  เปล่ียนเป็นสีน ้ าเงินทางดา้นล่างของล าตวั ในปลาท่ี
โตเต็มวยัดา้นล่างของล าตวัไม่มีจุดสีเขม้เป็นแถวตามแนวด่ิง จุดเหล่าน้ีจะพบในปลาทูน่าตาโตท่ีมี
ขนาดเล็กท าให้ยากในการแยกปลาทูน่าตาโตจากปลาทูน่าครีบเหลืองขณะวยัอ่อน โดยทัว่ไปพบ
ขนาดประมาณ 60-180 เซนติเมตรเมตร เร่ิมเขา้สู่ภาวะโตเต็มวยัเม่ือมีความยาว 100-130 เซนติเมตร มี
รายงานพบตวัยาวท่ีสุด 250 เซนติเมตร น ้ าหนกัสูงสุดท่ีเคยพบ 210 กิโลกรัม อายุสูงสุดท่ีมีรายงานไว้
คือ 11 ปี 

 

ปลาทูน่าตาโตไม่นิยมน ามาบรรจุกระป๋อง เพราะเม่ือเน้ือปลาโดนความร้อนแลว้จะไม่เป็นสี
ขาว จึงนิยมบริโภคเป็นปลาดิบมากกวา่ โดยน ามารับประทานแทนปลาทูน่าครีบน ้ าเงิน ซ่ึงในปัจจุบนั
มีการควบคุมปริมาณการจบัอย่างเขม้งวด  ปลาทูน่าตาโตจะจบัไดโ้ดยเคร่ืองมือประมงอวนลอ้มซ่ึง
มกัจะจบัไดป้ลาทูน่าตาโตท่ีโตเตม็วยัขนาดเล็กและปลาทูน่าวยัอ่อนหรืออาจจบัไดด้ว้ยเบ็ดตวดัปลาทู
น่า เบ็ดลาก แต่วิธีท าการประมง ท่ีส าคญัท่ีสุดในการจบัปลาทูน่าตาโตขนาดใหญ่ท่ีอาศยัอยู่น ้ าลึก
ไดแ้ก่เบ็ดราว  ซ่ึงแหล่งท าประมง จะมี   มหาสมุทรแปซิฟิกตะวนัออก (37%) มหาสมุทรแปซิฟิก
ตะวนัตก (23%) มหาสมุทรอินเดีย (25%) และมหาสมุทรแอตแลนติก (25%)  ส่วนแบ่งตลาด 
ประมาณ 8% ของปลาทูน่าทั้งหมด 

 
รูปที ่2.4  ปลาทูน่าพนัธ์ุตาโต 
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5.  ปลาโอด า (Tongol Tuna) 
 

จดัเป็นปลาทูน่าขนาดเล็ก อาศยัในแถบเขตร้อน และอบอุ่น ชอบว่ายน ้ าในระดบัผิวน ้ าต้ืน
จนถึงความลึก 200 เมตร พบกระจายมากในแถบประเทศญ่ีปุ่น ประเทศเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้
ประเทศปาปัวกีนี ประเทศออสเตรเลีย ไทย อินเดีย เป็นตน้  

มีลกัษณะพิเศษ คือ มีส่วนกวา้งท่ีสุดของล าตวัอยูบ่ริเวณก่ึงกลางของครีบหลงัอนัแรก เม่ือผา่
ทอ้งจะพบดา้นล่างของตบัไม่เป็นลาย ในวยัอ่อนจะมีลกัษณะคลา้ยปลาทูน่าครีบสีน ้ าเงินมากส่วนสัน
หลงัมีสีน ้าเงินด า และค่อย ๆ ไล่สีเปล่ียนเป็นสีเงินจนถึงดา้นล่างล าตวั ในตวัเต็มวยัขนาดใหญ่จะพบ
จุดสีเขม้ รูปกลมรี เป็นแถวเรียงตามแนวขนานกบัล าตวั ครีบหลงั ครีบอก และครีบทอ้งมีสีด า ครีบ
กน้มีสีน ้ าเงิน ปลายกา้นครีบของครีบหลงัท่ีสอง และครีบกน้มีสีเหลืองครีบเล็กมีสีเหลือง และปลาย
ครีบเล็กมีสีเทา 

 

รูปที ่ 2.5 ปลาโอด า 

6.  ปลาโอลาย  (Bonito Tuna)  
 

ปลาโอลาย เป็นปลาโอขนาดกลางชอบว่ายและกระโดดอยู่บริเวณผิวน ้ า รูปร่างเพรียว หัว
และหางเรียวเป็นรูปกระสวย ล าตวับริเวณเหนือเส้นขา้งตวัเป็นสีน ้ าเงินเขม้และมีลวดลายสีด าเฉียง 
กบัล าตวัใตค้รีบหูมีจุดด า 2-4 จุด  ครีบทุกครีบมีสีคล ้าหรือขาวอาหาร กินปลาผิวน ้ าซ่ึงมีขนาดเล็กกวา่  
ขนาด มีความยาวประมาณ 25-50 เซนติเมตร  เป็นสายพนัธ์ุท่ีพบไดต้ามชายฝ่ังทะเลของไทย มีขนาด
เล็ก เน้ือสี เขม้ ส่วนใหญ่จะน ามาแช่เย็นและแช่แยง็โดยตดัหัวและควา้นไส้ออกเพื่อจ าหน่าย   ซ่ึง
แหล่งอาศยั จะมี อยูร่วมกนัเป็นฝงูใหญ่ ๆ  จ  านวนหลายตวั พบในอ่าวไทยทั้งฝ่ังทะเลตะวนัออกและ
ตะวนัตกและบริเวณทะเลอนัดามนั 
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รูปที ่2.6 ปลาโอลาย 

 

 2.1.2 กระบวนการแปรรูปทูน่า  

  

กระบวนการผลิตปลาทูน่ากระป๋องประกอบดว้ย 

1. การรับวตัถุดิบ (Raw Material) 
2. การละลาย (Thawing) 
3. การผา่ทอ้งควกัไส้ (Butchering) 
4. การน่ึงปลา (Pre-Cooking) 
5. การลดอุณหภูมิปลา (Side-Spray) 
6. การพรมท าเยน็ปลา (Chill room) 
7. การขดูท าความสะอาด (Cleaning) 
8. การบรรจุ (Packing) 
9. การปิดผนึก (Seaming) 
10. การฆ่าเช้ือ (Retorting) 
11. การปิดฉลากและการขนส่งสินคา้ 
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1.  การรับวตัถุดิบ (Raw Material) 

การรับวตัถุดิบ (Raw Material)  เป็นการรับวตัถุดิบปลาเขา้มาเพื่อใชใ้นกระบวนการผลิตและ

มีการคดัขนาดของปลาให้ตรงตามท่ีก าหนด เพื่อให้เกิดความสะดวกในขั้นตอนการน่ึง ซ่ึงวตัถุดิบ

ปลาท่ีรับเขา้มาตอ้งมีอุณหภูมิ ≤ (-9) ๐C 

2.  การละลาย (Thawing)  

วตัถุดิบปลาเขา้มาเพื่อใชใ้นกระบวนการผลิตเป็นวตัถุดิบท่ีผา่นการแช่แข็ง ตอ้งมีการละลาย

น ้ าแข็งโดยอุณหภูมิของน ้ าท่ีเขา้สู่ถงัตอ้ง ≤   30๐C การละลายปลาท่ีดีอุณหภูมิของน ้ าทั้งถงัตอ้ง

สม ่าเสมอถา้พบปัญหาวา่ BBTปลาในถงัละลายเดียวกนัไม่เท่ากนัตอ้งปรับใหอุ้ณหภูมิน ้าละลายให้ได้

ก่อน 

3.  การผา่ทอ้งควกัไส้ (Butchering) 

ในการผ่าทอ้งควกัไส้ (Butchering) ปลาทุกตวัตอ้งมีการผ่าทอ้ง ควกัไส้ เพื่อป้องกนัการ

เหมน็หืน ส่ิงสกปรกท่ีปะปนอยูใ่นไส้ปลา รวมทั้งจุลินทรีย ์ต่าง ๆ  และป้องกนัการไหมข้องทอ้งปลา

หลงัการน่ึงพร้อมตวัปลา จึงตอ้งตดัทอ้งปลาออกไปแยกน่ึงต่างหาก การผ่าทอ้งควกัไส้ปลาตอ้งท า

อย่างไรก็ได้ให้ตวัปลามีแผลน้อยท่ีสุด ส่วนการการเรียงปลาลงตะแกรงเพื่อน่ึงต้องเรียงให้พอดี

ตะแกรงและไดต้ามSize ปลาท่ีก าหนด ก่อนเขา้ตูน่ึ้งตอ้งระวงัไม่ใหต้ะแกรงปลาร่วงหล่นลงมาทบักนั

เพราะจะท าใหป้ลาเละไม่เป็นตวั Yield ไม่ดี  

4.  การน่ึงปลา (Pre-Cooking)  

การน่ึงปลาจะใช้ความร้อนจากไอน ้ าท่ีอุณหภูมิประมาณ 100 ๐C ระยะเวลาข้ึนกบัขนาด

ของปลา ส่วนทอ้งปลาจะน าเขา้ Exhaust box ท่ีมีอุณหภูมิเท่ากนั  

5.  การลดอุณหภูมิปลา (Side-Spray)  

การลดอุณหภูมิปลาจะใชน้ ้ าฉีดพ่นเป็นละอองลงไปบนตวัปลาทนัทีท่ีน าออกจากหมอ้น่ึง 

เพื่อใหป้ลามีอุณหภูมิลดลงและป้องกนัการไหมข้องผิวปลาดา้นนอก รวมทั้งใชพ้ดัลมเป่าสลบักบัใช้

น ้าฉีดพน่เพื่อรักษาน ้าหนกัในปลาท าใหค้่า yield เพิ่มข้ึน 
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6.  การพรมท าเยน็ปลา (Chill room)  

ในการพรมท าเยน็ปลา จะใชน้ ้าพรมลงบนตวัปลา เพื่อป้องกนัหนงัปลาแหง้ท าให้เกิดความ

ยากล าบากในการขดูและรักษาน ้าหนกัปลา รวมทั้งใชพ้ดัลมเป่าสลบักบัใชน้ ้าพรมเพื่อรักษาค่า yield 

7.  การขดูท าความสะอาด (Cleaning)  

การขดูท าความสะอาดปลาเป็นการแยกเอาส่ิงท่ีไม่ตอ้งการออกให้เหลือแต่เน้ือปลา โดย

เร่ิมจาก 

 หักคอปลา จะแยกเน้ือกะโหลก เหงือก คาง แก้มไป ผสมรวมกบั flake บรรจุลง

กระป๋อง ส่วนของหวัปลาท่ีเหลือจะส่งขาย 

 ขดูหนงัปลา จะเป็นการขดูหนงัปลาออกจากตวัปลา ส่วนหนงัปลาจะส่งขาย 

 ดึงกา้งออก จะเป็นการดึงกา้งใหญ่และกา้งฝอยออกจากตวัปลา โดยกา้งทั้งหมดจะส่ง

ขาย 

 ขดูเลือด จะเป็นการกีดเลือดออกจากตวั รวมทั้งขดูร่องเลือดใหส้ะอาด  

 ขดูร่องกา้ง จะเป็นการขูดร่องกา้งท่ีสกปรกออก ถา้ช้ินปลาท่ีร่องกา้งสะอาดให้ขา้ม

ขั้นตอนน้ี 

 ขดูผวิดา้นหลงั จะเป็นการขดูผวิดา้นหลงัใหส้ะอาดตามเกรดตาม ๆ ท่ีตอ้งการ 

8.  การบรรจุ (Packing)  

ขั้นตอนน้ีเป็นการบรรจุเน้ือปลาลงในภาชนะท่ีตอ้งการ พร้อมทั้งเติม Solution ลงไปดว้ย 

9.  การปิดผนึก (Seaming)  

ในการปิดผนึกภาชนะท่ีบรรจุจะตอ้งมีการตรวจสอบความเรียบร้อยหลงัปิดผนึก 

10. การฆ่าเช้ือ (Retorting) 
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การฆ่าเช้ือ (Retorting)  เป็นการน่ึงเพื่อฆ่าเช้ือจุลินทรียโ์ดยใช้ความดนัไอน ้ าในท่ีน้ีใช้

อุณหภูมิโดยประมาณ 116 ๐C นาน 30 นาทีและตอ้งมีการใชพ้ดัลมเป่าให้แห้งเพื่อป้องกนัการเกิด

สนิมท่ีกระป๋อง 

11. การปิดฉลากและการขนส่งสินคา้ 

 เม่ือกระป๋องบรรจุเน้ือปลาผา่นการน่ึงเพื่อฆ่าเช้ือจุลินทรรียเ์รียบร้อยแลว้จะท าการปิดฉลากท่ี

กระป๋องพร้อมส่งเป็นสินคา้ใหลู้กคา้ต่อไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.7  ผงักระบวนการผลิตทูน่ากระป๋อง 

Raw Material (รับวตัถุดิบ) 

Thawing (ละลาย) 

Butchering (ผา่ทอ้ง-ควกัไส้) 

Pre-Cooking (น่ึงปลา) 

Side-Spray (ลดอุณหภูมิปลา) 

Chill room (พรมท าเยน็ปลา) 

Cleaning (ขดูท าความสะอาด) 

Seaming (ปิดผนึก) 

Packing (บรรจุ) 

Retorting (ฆ่าเช้ือ) 

Labelling (ปิดฉลาก) 

Delivery (ขนส่ง) 
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 2.1.3  การเพิม่ผลติภาพ  

  แนวคิดเก่ียวกบัการเพิ่มผลผลิตมีดงัน้ี 

1. ความเป็นมาของการเพิ่มผลผลิต 

2. ความหมายของการเพิ่มผลผลิต 

3. วตัถุประสงคข์องการเพิ่มผลผลิต 

4. ความส าคญัของการเพิ่มผลผลิต 

5. ประโยชน์ท่ีไดรั้บจากการเพิ่มผลผลิต 

6. ความจ าเป็นในการเพิ่มผลผลิต 

7. องคป์ระกอบในการเพิ่มผลผลิต 

8. ความสูญเสียในการเพิ่มผลผลิต 

9. การเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต 

10. แนวทางการเพิ่มผลิตภาพ 

11. บทสรุป 

2.1.3.1  ความเป็นมาของการเพิม่ผลผลติ (ภวิต ยอดเพรช, 2557) 
 

อุตสาหกรรมการผลิตในยคุแรกจะเนน้ใชแ้รงงานของคนเป็นหลกั โดยเร่ิมตน้จากครอบครัว 
ชุมชน สังคม และประเทศ ซ่ึงยงัไม่มีแผนการเพิ่มผลผลิตแต่อย่างใด ท าให้คนงานท างานโดยไม่มี
ความรู้ ไม่มีทกัษะ และไม่มีความถนัดหรือความสามารถเฉพาะทางในงานท่ีท า ส่งผลให้ผลผลิต
ตกต ่า หรือมีจ านวนนอ้ยกวา่ท่ีควรจะเป็น จึงตอ้งมีการพฒันากระบวนการผลิตเร่ือยมาจนถึงปัจจุบนั 

 

             ความเป็นมาและแนวคิดเร่ืองการเพิ่มผลผลิตนั้น เร่ิมตน้ท่ีประเทศสหรัฐอเมริกาในปี พ.ศ.
2454 โดย เฟรดเดอริค ดบับลิว เทเลอร์ (Federick  W. Taylor) ไดรั้บการยกยอ่งวา่เป็นบิดาแห่งการ
บริหารเชิงวิทยาศาสตร์ ไดท้  าการศึกษาเพื่อหาแนวทางการแกปั้ญหาเก่ียวกบัความส้ินเปลืองวตัถุดิบ
และพลังงานในกระบวนการผลิตท่ีมีสาเหตุมาจากการท่ีคนงานปฏิบัติงานไม่ตรงกับความรู้
ความสามารถและความถนดั ตลอดจนขาดขวญัก าลงัใจในการท างาน รวมถึงการบริหารงานท่ีขาด
ประสิทธิภาพ ท าใหผ้ลผลิตตกต ่า Federick W.Taylor เนน้หลกัการบริหารแบบวิทยาศาสตร์ ตอ้งการ
เปล่ียนแปลงทศันคติของพนกังานและฝ่ายบริหาร ใหม้องเห็นความจ าเป็นในการน าหลกัวิทยาศาสตร์
มาใช้ในการบริหารงาน ได้ท าการศึกษาเก่ียวกบัเร่ืองเวลาและการเคล่ือนไหวในการท างานของ
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คนงาน และไดป้ระกาศแนวทางการบริหารเชิงวิทยาศาสตร์ในหนงัสือช่ือ Principles of Scientific 
Management สรุปเป็นหลกัการท างานได ้4 ประการ คือ 
 

          1. พฒันาระบบการผลิตดว้ยการหาวธีิท่ีดีท่ีสุด 
           2. คดัเลือกและจดัคนเขา้ท างานใหเ้หมาะสมกบังาน 
           3. จดัหาส่ิงจูงใจในการท างาน 
           4. เนน้ความช านาญเฉพาะอยา่งและแบ่งงานกนัท า 
        

ดงันั้น Federick W.Taylor ไดใ้ห้แนวคิดดา้นปริมาณงานเอาไวว้า่ ถา้ก าหนดปริมาณงานท่ี
เหมาะสมกบัระยะเวลาท่ีมอบหมายก็จะส่งผลใหค้นงานปฏิบติังานไดเ้ต็มความสามารถ ฝ่ายบริหารก็
ไม่ตอ้งมีปัญหา เร่ืองการท างานของคนงานอีก ผลการศึกษาของ Taylor นบัไดว้า่เป็นจุดเร่ิมตน้ของ
การเพิ่มผลผลิต 
 

2.1.3.2  ความหมายของการเพิม่ผลผลติ 
   

การเพิ่มผลผลิต (Productivity) ไดมี้ผูใ้หค้วามหมายแตกต่างกนัไป เช่น การปรับปรุง
ประสิทธิภาพในการผลิต การเพิ่มปริมาณผลผลิต เป็นตน้ ความหมายการเพิ่มผลผลิต สามารถแบ่ง
ออกเป็น 2 แนวคิด คือ 
  

1. การเพิ่มผลผลิตตามแนวคิดทางวทิยาศาสตร์  หมายถึง  อตัราส่วนระหวา่งปัจจยัการ

ผลิตท่ีใชไ้ป (Input) (แรงงาน เคร่ืองมือ วตัถุดิบ เคร่ืองจกัร พลงังาน และอ่ืน  ๆ ) กบั

ผลผลิตท่ีไดจ้ากกระบวนการผลิต (Output) (ตูเ้ยน็ รถยนต ์การขนส่ง) ค านวณไดจ้าก 

 

2.  การเพิ่มผลผลิตตามแนวคิดทางเศรษฐกิจและสังคม หมายถึง การท่ีจะหาทางปรับปรุงส่ิง

ต่าง  ๆ  ให้ดีข้ึนอยูเ่สมอ โดยมีความเช่ือว่าเราสามารถท าส่ิงต่าง  ๆ  ในวนัน้ีให้ดีกวา่เม่ือ

วานน้ีและวนัพรุ่งน้ีจะดีกวา่วนัน้ี ซ่ึงเป็นความส านึกในจิตใจ (Consciousness of Mind) 

เป็นความสามารถ หรือพลงัความกา้วหนา้ของมนุษยท่ี์จะแสวงหาทางปรับปรุงส่ิงต่าง  ๆ  

ให้ดีข้ึนเสมอ ทั้งเร่ืองของการประหยดัทรัพยากร พลงังาน และเงินตรา ท่ีตอ้งร่วมมือ
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ปรับปรุงเร่งรัดการเพิ่มผลผลิตในทุกระดบั เพื่อหาความเจริญมัน่คงทางเศรษฐกิจและ

สังคมของประเทศไทยโดยรวม 

             สรุปวา่การเพิ่มผลผลิต (Productivity) หมายถึง กระบวนการในการปฏิบติังานเพื่อให้ได้
สินคา้ บริการ หรืองานท่ีมีคุณภาพสอดคลอ้งกบัความตอ้งการของลูกคา้ ดว้ยวิธีการในการลดตน้ทุน 
ลดการสูญเสียทุกรูปแบบ การใช้ทรัพยากรอย่างคุม้ค่า การใช้เทคโนโลยีท่ีเหมาะสม การพฒันา
ศกัยภาพของผูป้ฏิบติังานในองคก์ร และการใชเ้ทคนิคการท างานต่าง  ๆ  เขา้มาเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ
ในการท างาน 
 
  

2.1.3.3  วตัถุประสงค์ของการเพิม่ผลผลติ 
 

  อุตสาหกรรมผลิตไม่วา่จะเป็นอุตสาหกรรมขนาดเล็ก หรือใหญ่ก็ตามจะพบวา่ 
“วตัถุประสงคก์ารผลิต คือ การท าก าไรใหม้ากท่ีสุดโดยการยดึครองตลาดส่วนใหญ่ให้ได ้และ
สามารถจ่ายเงินปันผลแก่ผูถื้อหุน้ใหไ้ดม้ากท่ีสุด” แต่ในสภาพความเป็นจริงแลว้ วตัถุประสงคข์อง
การผลิตองคก์รผูผ้ลิตต่าง  ๆ  ควรยดึถือแนวทางจากท่ี เฮนร่ี ฟอร์ด (Henry Ford) ไดเ้ขียนหนงัสือไว้
ในปี ค.ศ.1962 ท่ีช่ือ Today and Tomorrow หลกัการคือ 
 
 

   1. เพื่อสร้างความพอใจให้แก่ลูกคา้ 
   2. เพื่อท าใหมี้ก าไรท่ีเหมาะสม 
   3. เพื่อการใชเ้งินทุนในการผลิตอยา่งมีประสิทธิภาพ 
   4. เพื่อการสร้างความพอใจใหแ้ก่ผูถื้อหุน้ 

    5. เพื่อการให้รางวลัตอบแทนแก่ผูมี้ส่วนร่วมอยา่งเสมอภาค 
    6. เพื่อการปฏิบติัต่อผูส่้งมอบและลูกคา้อยา่งยติุธรรม 
    7. เพื่อการเป็นผูมี้ความรับผดิชอบต่อสังคม 

  

2.1.3.4  ความส าคัญของการเพิม่ผลผลติ 
   

 

การเพิ่มผลผลิตเป็นส่ิงท่ีทุกคนในองคก์รตอ้งพยายามท าให้การผลิตขององคก์รด าเนินไปได้
อยา่งมีประสิทธิภาพ เพราะทรัพยากรต่าง  ๆ  นบัวนัจะขาดแคลนลง หรือลดนอ้ยลงไปทุกวนั ดงันั้น
องค์กรจึงตอ้งพยายามหาวิธีการเพิ่มผลผลิตในทุกวิถีทาง เพื่อท่ีจะใช้ทรัพยากรท่ีมีอยูอ่ย่างจ ากดัให้
เกิดประสิทธิภาพสูงสุดในการท่ีจะท าให้การผลิตสินคา้เพียงพอกบัความตอ้งการของลูกคา้ โดย
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พยายามให้เกิดการสูญเสียนอ้ยท่ีสุด หรือไม่มีการสูญเสียใด  ๆ  เลยในกระบวนการผลิต ซ่ึงก็จะเป็น
การประหยดัทรัพยากรท่ีมีใหใ้ชไ้ดอ้ยา่งคุม้ค่า ดงันั้นความส าคญัของการเพิ่มผลผลิต มีดงัน้ีคือ 

 

1. ช่วยใหค้นงานไดมี้ส่วนร่วมในการปรับปรุงวธีิการท างานของตนเองหรือของหน่วยงาน
ของตน 
2. ช่วยใหมี้การน าเทคโนโลยใีหม่  ๆ  เขา้มาสู่กระบวนการผลิต 
3. ช่วยใหมี้การพฒันาและทกัษะในการปฏิบติังานใหดี้ข้ึน 

   4. ช่วยใหลู้กคา้ไดใ้ชสิ้นคา้ท่ีมีคุณภาพและราคาถูก 
 5. ช่วยท าใหค้นงานมีคุณภาพชีวติท่ีดีข้ึน 
 6. ช่วยใหอ้งคก์รสามารถแข่งขนักบัคู่แข่งในดา้นคุณภาพและบริการ 
 7. ช่วยท าใหล้ดตน้ทุนในการผลิตสินคา้หรือบริการ 
 

            

ดงันั้นการเพิ่มผลผลิตจึงมีความส าคญัต่อองคก์รในการช่วยลดตน้ทุนการผลิต ท าให้สินคา้ท่ี
ผลิตไดใ้ช้ทรัพยากรอย่างคุม้ค่า ลดการสูญเสียต่าง  ๆ  ในกระบวนการผลิต อีกทั้งช่วยให้คนงานมี
ทศันคติท่ีดีในการท างาน เป็นการเพิ่มขวญัและก าลงัใจในการท างาน เพราะคนงานไดมี้ส่วนร่วมใน
การท างาน มีการเรียนรู้ในการใชเ้ทคโนโลยใีหม่  ๆ  เป็นการเพิ่มทกัษะในการท างาน และยงัเป็นการ
พฒันาให้คนงานมีความรู้ความสามารถความช านาญในหน้าท่ีของเขา ซ่ึงผลดีก็จะตกอยู่กบัองค์กร
นัน่เอง 
 

 

รูปที ่2.8  ประโยชน์ท่ีไดรั้บจากการเพิ่มผลผลิต (ภวติ ยอดเพรช, 2557) 
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2.1.3.5  ประโยชน์ทีไ่ด้รับจากการเพิม่ผลผลติ 
 

การเพิ่มผลผลิตขององค์กรก่อให้เกิดประโยชน์แก่ทุกฝ่ายท่ีเก่ียวขอ้งทางตรงและทางออ้ม 
การเพิ่มผลผลิตโดยรวมขององค์กร ด้วยการพัฒนาคนและพัฒนางาน เพื่อสร้างสรรค์ความ
เจริญเติบโตทางธุรกิจอยา่งมีคุณภาพ ส่งผลให้มีการขยายตวัทางเศรษฐกิจ และสามารถแข่งขนัไดใ้น
ตลาดการคา้โลก 

 
1.  ดา้นผูบ้ริโภค คือจะไดรั้บสินคา้และบริการท่ีมีคุณภาพสูง มีความหลากหลายมากข้ึน 

ราคาถูกลง มีให้เลือกหลากหลายตามความต้องการมากข้ึน ผูบ้ริโภคอาจจะได้รับ
ประโยชน์ในดา้นการบริการในรูปแบบต่าง  ๆ  การปรับปรุงและการเพิ่มการบริการนั้น  
ๆ  จะสะดวกสบายในการหาซ้ือ อีกทั้งยงัมีความปลอดภยัในการใชสิ้นคา้และบริการ 

2.   ดา้นพนกังาน คือพนกังานถือว่าเป็นส่วนหน่ึงในการเพิ่มผลผลิต ส่ิงท่ีจะไดรั้บจาก
องคก์รก็คือ ไดผ้ลตอบแทนสูงข้ึน สวสัดิการเพิ่มข้ึน มีความมัน่คงในการท างานและใน
ชีวติ ไดเ้รียนรู้ พฒันาความสามารถในการท างานในส่วนต่าง  ๆ  ไดอ้ยา่งถูกตอ้ง สร้าง
ความปลอดภยักบัพนกังานขณะท างาน และมีสภาพแวดลอ้มการท างานท่ีดีข้ึน 

3. ดา้นผูป้ระกอบการหรือองคก์ร คือในองคก์รนั้นตอ้งการผลตอบแทนคือ ก าไร เป็นส่ิง
ส าคญัในการด าเนินธุรกิจ ช่วยให้องค์กร สามารถผลิตและท างานในปริมาณท่ีสูงข้ึน 
ขยายธุรกิจ สร้างความมัน่คงให้กบัองค์กรนั้น  ๆ  การผลิตท่ีได้มาตรฐาน ท าให้ลด
ความเส่ียงเร่ืองความปลอดภยัในการท างานและสามารถเป็นท่ียอมรับในสากลได ้
ยกระดบัคุณภาพสินคา้ ประหยดัค่าใช้จ่ายด้านการอนุรักษ์พลงังาน รู้จกัใช้พลงังาน
อยา่งคุม้ค่า และน าเทคโนโลยีดา้นพลงังานเขา้มามีบทบาทในองคก์ร ส่งผลให้องคก์ร
ด าเนินการอยา่งเป็นระบบ มีแบบแผน รวดเร็ว และปลอดภยั 

4.  ดา้นรัฐบาลและประเทศชาติ เม่ือองคก์รและประชาชนท่ีเป็นพนกังานไดรั้บประโยชน์ 
จึงท าใหรั้ฐบาลสามารถเก็บภาษีไดม้ากข้ึน โครงการต่าง  ๆ  สามารถด าเนินการไดอ้ยา่ง
มีประสิทธิภาพ ประชาชนมีความเป็นอยูท่ี่ดีข้ึน ประเทศชาติก็ดีข้ึนตามล าดบั สามารถ
พฒันาประเทศชาติ ทั้งทางดา้นเศรษฐกิจ อตัราการจา้งงาน สภาพแวดลอ้มความเป็นอยู่
ในสังคม 
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2.1.3.6  ความจ าเป็นในการเพิม่ผลผลติ  (วรัญญา งามข า, 2558) 
   

สภาพสังคมและเศรษฐกิจของไทยปัจจุบัน เป็นสรูปท่ีอยู่ในภาวะวิกฤตทั้ งในด้าน
ทรัพยากรท่ีลดลงอย่างมาก จากนโยบายของรัฐบาลท่ีผ่านมามุ่งส่งเสริมให้ประเทศไทยเป็น
อุตสาหกรรมใหม่ท าให้ส่งผลกระทบต่อชีวิตความเป็นอยู่ของคนไทย ทั้งปัญหาด้านส่ิงแวดล้อม 
ผลผลิตดอ้ยคุณภาพ ไม่เป็นท่ีพอใจของผูบ้ริโภค ซ่ึงถา้เป็นเช่นน้ีต่อไปเร่ือย  ๆ  อาจก่อให้เกิดความ
เสียหายต่อเศรษฐกิจของประเทศ ซ่ึงมีความจ าเป็นตอ้งน าการเพิ่มผลผลิตมาแก้ปัญหาและสร้าง
คุณภาพของผลิตภณัฑ ์มีดงัน้ี 

 

1.  ทรัพยากรจ ากดั การเพิ่มผลผลิตเป็นเคร่ืองมือท่ีท าใหเ้ราใชป้ระโยชน์จากทรัพยากรท่ีมี
อยูอ่ยา่งจ ากดัและนบัวนัจะนอ้ยลงใหเ้กิดประโยชน์สูงสุดและสูญเสียนอ้ยท่ีสุด 

2. การเพิ่มผลผลิตเป็นเคร่ืองช่วยในการวางแผนทั้งในปัจจุบนัในอนาคต เช่น การก าหนด
ผลิตผลในสัดส่วนท่ีเหมาะสมกบัความตอ้งการ เพื่อไม่ให้เกิดส่วนเกิน ซ่ึงถือเป็นความ
สูญเปล่าของทรัพยากร 

3. การแข่งขนัสูงข้ึน หน่วยงานหรือบริษทัต่าง  ๆ  จะอยูร่อดไดต้อ้งมีการปรับปรุงตวัเอง
อยูเ่สมอ การเพิ่มผลผลิตก็เป็นแนวทางในการลดตน้ทุน ท าใหเ้ราสู้กบัคู่แข่งขนัได ้

 
            

สรุปไดว้า่ การเพิ่มผลผลิตเป็นจิตส านึก หรือเจตคติท่ีจะแสวงหาปรับปรุง และสร้างสรรคส่ิ์ง
ต่าง  ๆ  ให้ดีข้ึนอยู่เสมอ ด้วยความเช่ือมัน่ว่าเราสามารถท าวนัน้ีให้ดีกว่าเม่ือวนัน้ี และสามารถท า
พรุ่งน้ีให้ดีกว่าวนัน้ี การเพิ่มผลผลิตจึงเป็นความเพียรพยายามอย่างไม่มีท่ีส้ินสุดท่ีจะปรับปรุงงาน 
หรือกิจกรรมท่ีท าใหท้นัต่อความเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนดว้ยการใชเ้ทคนิควธีิการใหม่  ๆ  

 

 

รูปที ่2.9  องคป์ระกอบของการเพิ่มผลผลิตและการสนองตอบต่อผูเ้ก่ียวขอ้ง(วรัญญา งามข า, 2558) 
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2.1.3.7  องค์ประกอบในการเพิม่ผลผลติ 
 

องคป์ระกอบในการเพิ่มผลผลิต เป็นส่ิงท่ีมีความส าคญัเป็นอยา่งมากซ่ึงผูป้ระกอบการจะตอ้ง
ค านึงถึงเพราะจะส่งผลถึงภาพลกัษณ์ขององคก์รและเป็นการท าก าไรท่ีย ัง่ยืน ปัจจุบนัผูป้ระกอบการ
ส่วนใหญ่จะค านึงถึงแต่ผลก าไรเพียงอย่างเดียว มุ่งแต่จะลดตน้ทุนท าให้มีการละเลยหรือไม่ปฏิบติั
ตามกฎหมาย หรือไม่ปฏิบติัตามจรรยาบรรณต่าง  ๆ  ท าให้เกิดผลเสียต่อผูป้ฏิบติังานในองค์กร
ผูบ้ริโภค ดงันั้น เพื่อให้มีการด าเนินการท่ีเป็นประโยชน์ต่อสังคม และประเทศชาติโดยส่วนรวม จึง
ควรปฏิบติัตามองคป์ระกอบทั้ง 7 ประการ คือ QCDSMEE ดงัน้ีคือ 

 
1.  คุณภาพ (Quality)   
2. ตน้ทุน (Cost) 
3. การส่งมอบ (Delivery) 
4.  ความปลอดภยั (Safety) 
5. ขวญัและก าลงัใจในการท างาน (Morale)  
6.  ส่ิงแวดลอ้ม (Environment) 
7.  จรรยาบรรณในการด าเนินธุรกิจ (Ethics) 

คุณภาพ (Quality)  คือ  ส่ิงท่ีสามารถตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้  และสร้างความพึงพอใจ

ใหก้บัลูกคา้ 

                                      ได ้เพราะความพึงพอใจเป็นเหตุผลส าคญัท่ีช่วยในการตดัสินใจในการเลือก

ซ้ือ สินคา้  

หรือบริการ ดังนั้นผูผ้ลิตจึงต้องค านึงถึงคุณภาพมาก่อน ความส าคญัของ

คุณภาพ ได้แก่ สร้างความพึงพอใจให้กับลูกค้า ช่วยในการลดต้นทุน 

ยกระดบัความตอ้งการของลูกคา้ ส่งมอบไดต้ามเวลาก าหนด และคุณภาพ

ชีวติท่ีดีข้ึน เป็นตน้คุณภาพแบ่งเป็นประเภทต่าง ๆ ดงัน้ี 
            

 คุณภาพดา้นเทคนิค ไดแ้ก่ ลกัษณะทางกายภาพและความสามารถ
ในการใชง้านท่ีส่งผลต่อคุณภาพของสินคา้และบริการ เช่น ความ
แขง็แรงของผลิตภณัฑ ์ระบบป้องกนัความปลอดภยั ฯลฯ 
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 คุณภาพด้านจิตวิทยา ได้แก่  คุณลักษณะท่ีมีผลต่อจิตใจของ
ผู ้บริโภคในการตัดสินใจซ้ือสินค้าหรือใช้บริการ เช่น ความ
สวยงามการออกแบบผลิตภณัฑ ์ภาพลกัษณ์ของสินคา้ ฯลฯ 

 คุณภาพดา้นความผูกพนัต่อเน่ืองหลงัการขาย เช่น การให้บริการ
หลงัการขาย การรับประกนัสินคา้ ฯลฯ 

 คุณภาพดา้นเวลา เช่น อายุการใชง้านของผลิตภณัฑ์ ความยากง่าย
ในการบ ารุงรักษา ความรวดเร็วในการใหบ้ริการ ฯลฯ 

 คุณภาพดา้นจริยธรรม เช่น ความถูกตอ้งตรงตามมาตรฐานการผลิต 
ความจริงใจในการใหบ้ริการ ฯลฯ 

          

ต้นทุน (Cost)     หมายถึง ค่าใชจ่้ายท่ีใชไ้ปเพื่อด าเนินการผลิตหรือบริการ เร่ิมตั้งแต่การออกแบบการ
ผลิต การตรวจสอบ การจดัเก็บ การขนส่ง และการส่งมอบลูกคา้เรียกว่า 
เป็นตน้ทุนการด าเนินงาน ซ่ึงประกอบดว้ย 

 ต้นทุนวตัถุดิบ (Material Cost) เป็นค่าวตัถุดิบท่ีซ้ือมาจาก
หน่วยงานภายนอก เพื่อน าไปผลิตสินคา้หรือบริการ ตลอดจนค่า
วสัดุต่าง  ๆ  ท่ีจ  าเป็นต้องใช้ในการปฏิบติังาน เช่น ค่าอุปกรณ์
ส านกังาน ค่าถ่ายเอกสาร และค่าโทรศพัทต่์าง  ๆ  เป็นตน้ 

 ตน้ทุนดา้นแรงงาน (Labor Cost) คือค่าจา้งพนกังาน เพื่อท าหนา้ท่ี
ต่าง  ๆ  ในกระบวนการท างานขององคก์ร 

 ตน้ทุนการท างานของเคร่ืองจกัร (Machine Operating Cost)    คือ    
ค่าใช้จ่ายต่าง  ๆ  ท่ีเก่ียวขอ้งกบัเคร่ืองจกัรท่ีใช้ในการผลิตสินค้า 
โดยไม่ค  านึงว่าเคร่ืองจักรนั้ นก าลังท างานอยู่หรือไม่ เช่น ค่า
เช้ือเพลิง หรือพลังงานท่ีใช้ในการขบัเคล่ือนเคร่ืองจกัร ค่าซ่อม
บ ารุงรักษา ค่าช้ินส่วนและอะไหล่ต่าง  ๆ  ของเคร่ืองจกัร เป็นตน้ 

            
ในการเพิ่มผลผลิตนั้นจะตอ้งลดตน้ทุนในการผลิตให้ต ่าลง ซ่ึงตอ้งควบคุมไปกบัการบริหาร

คุณภาพด้วย โดยการพยายามลดความสูญเสีย และค่าใช้จ่ายต่าง  ๆ  ท่ีอาจไม่จ  าเป็นออกไป 
ขณะเดียวกนัก็ประหยดัพลงังาน แรงงาน และทรัพยากรต่าง  ๆ  ท่ีมีอยู่อย่างจ ากดั พนักงานตอ้ง
ปรับปรุงอยา่งต่อเน่ืองจะท าใหง้านท่ีท ามีคุณภาพดีข้ึนและลดการสูญเสีย 
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การส่งมอบ (Delivery)   หมายถึง การส่งมอบสินคา้หรือบริการให้กบัหน่วยงานถดัไป ซ่ึงถือวา่เป็น

ลูกคา้ของเราไดอ้ยา่งตรงเวลา มีจ านวนครบถว้น และมีคุณสมบติัตรง

ตามท่ีลูกคา้ก าหนด เป็นการช่วยให้หน่วยงานไดเ้ปรียบในการแข่งขนั 

การท่ีจะบรรลุผลส าเร็จได้นั้นหน่วยงานจะตอ้งมีระบบการส่งมอบ

ภายในท่ีดีเสียก่อน       อุปสรรคของการส่งมอบ อุปสรรคท่ี

ส าคญั คือความสูญเสียต่าง  ๆ  มีผล กระทบต่อการส่งมอบสินคา้ เช่น 

 วตัถุดิบขาด ไม่เพียงพอต่อความตอ้งการของฝ่ายผลิต 
 เสียเวลารอคอยขอ้มูล เพื่อใชใ้นการออกแบบ 
 ก าลงัการผลิตไม่เพียงพอต่อการผลิต 
 เคร่ืองจกัรเสีย 
 ผลิตช้ินงานแต่ละช้ินเสียเวลานานเกินไป 
 พนกังานมีวธีิการท างานไม่เหมาะสม 

            

จากตวัอยา่งเหล่าน้ีลว้นท าให้เกิดการสูญเสีย ซ่ึงส่งผลต่อการส่งมอบสินคา้ทั้งส้ิน ทุกคนใน
หน่วยงานจึงควรร่วมมือกนั ช่วยกนัลดความสูญเสียทุกขั้นตอน เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการท างาน เช่น 
คุณภาพเพิ่มข้ึน การเพิ่มผลผลิตสูงข้ึน และลูกค้าพอใจมากข้ึน เป็นตน้ ดังนั้นการส่งมอบจึงเป็น
องคป์ระกอบท่ีส าคญัในการเพิ่มผลผลิต 
  

ความปลอดภัย (Safety)   หมายถึง การสร้างสภาพแวดลอ้มในการท างานให้มีความปลอดภยั ไม่เป็น
อนัตรายกบัพนกังาน ซ่ึงส่งผลให้มีความมัน่ใจในการปฏิบติังาน 
หรือหมายถึงการป้องกนัการสูญเสียจากอุบติัเหตุ คือการบาดเจ็บ 
เจบ็ป่วย ทรัพยสิ์นเสียหายและความสูญเสียเน่ืองจากกระบวนการ
ผลิต     ในปัจจุบนัองค์กรหรือหน่วยงานมีสภาพการท างานท่ี
ปลอดภยั และพนักงานทุกคนท างานด้วยความปลอดภยั จะเกิด
ประโยชน์ดงัน้ีคือ 
 ผลผลิตเพิ่มข้ึน คือพนักงานจะมีความรู้สึกไม่หวาดกลวั 

หรือวิตกกังวล เม่ือมีสุขภาพแวดล้อมท่ีดี มี อุปกรณ์
ป้องกนัอนัตราย ท างานไดเ้ต็มท่ี ส่งผลให้ผลผลิตเพิ่มข้ึน
หรือดีข้ึน 
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 ตน้ทุนการผลิตลดลง คือ  ตน้ทุนการผลิตเน่ืองจากความ
สูญเสียต่าง  ๆ  ท่ีท าให้เกิดอุบติัเหตุ เช่น ค่ารักษาพยาบาล 
เงินทดแทน ค่าบาดเจบ็ไม่มี ตน้ทุนการผลิตจึงลดลง 

 ท าใหอ้งคก์รเกิดผลก าไรมากข้ึน ท างานอยา่งปลอดภยั ท า
ใหผ้ลผลิตสูงข้ึน ตน้ทุนต ่าลง สามารถแข่งขนักบัคู่แข่งได ้
ส่งผลใหอ้งคก์รมีก าไรมากข้ึน 

 สงวนทรัพยากรมนุษย์ให้แก่ประเทศชาติ อุบัติเหตุท่ี
เกิดข้ึนแต่ละคร้ังจะท าให้พนักงานบาดเจ็บ พิการ ทุพล
ภาพ หรือเสียชีวิตลงได้ ซ่ึงเป็นการสูญเสียทรัพยากร
มนุษยท่ี์ส าคญัไปแต่ถา้สภาพการท างานมีความปลอดภยั 
จะเป็นการสงวนทรัพยากรไว ้

 เป็นปัจจัยในการจูงใจในการท างาน การจัดสภาพการ
ท างานให้ปลอดภยั จะท าให้เป็นแรงจูงใจให้พนกังานเกิด
ความตอ้งการ และรู้สึกสนใจในงานมากข้ึน 

  
ขวญัและก าลงัใจในการท างาน (Morale)  หมายถึง สภาพจิตใจของพนกังาน ความรู้สึกท่ีมีต่อองคก์ร

ท่ีปฏิบัติงานอยู่ ซ่ึงวดัระดับความรู้สึกของ

พนักงานท าได้ยาก  แต่สามารถสัง เกตดู

พฤติกรรม ความส าคญัของขวญัและก าลงัใจ 

สามารถท าให้พนักงานมีความกระตือรือร้น

ในการท างาน มีความซ่ือสัตย์ จงรักภกัดีต่อ

องค์กร  มีความสามัค คี  มีความคิดริ เ ร่ิม 

สร้างสรรค์ น าไปสู่จุดมุ่งหมายท่ีองค์กร

ก าหนดไว ้  ปัจจยัท่ีส่งผลต่อขวญัก าลงัใจของ

พนกังานมีดงัน้ี 

 คุณสมบติัและลกัษณะของผูบ้งัคบับญัชา
เป็นความสัมพนัธ์ระหว่างผูบ้งัคบับญัชา
และผูใ้ตบ้งัคบับญัชา 
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 ความพึงพอใจในการปฏิบติังาน ความรู้สึก
โดยรวมในการปฏิบติังาน รายได้ท่ีได้รับ 
เพื่อนร่วมงาน 

 รางวลัผลตอบแทน ผลประโยชน์จากก าไร 
 แผนและนโยบายขององคก์ร 
 สภาพแวดล้อมในการปฏิบัติงานและ

บรรยากาศในการท างาน 
 สุขภาพกายสุขภาพจิตของผูป้ฏิบติังาน 
  

           ดงันั้นการจดัระดบัขวญัและก าลงัใจ สามารถจดัไดเ้ป็นรายบุคคลวา่มีระดบัขวญัและก าลงัใจ
มากนอ้ยเพียงใด โดยใชแ้บบทดสอบ แบบอตันยั และแบบปรนยั การตรวจสอบขวญัและก าลงัใจท่ีใช้
การสังเกตการณ์ สัมภาษณ์ เก็บประวติัและออกแบบสอบถาม 
  

ส่ิงแวดล้อม (Environment)  หมายถึง ส่ิงท่ีอยูร่อบตวัเรา มีทั้งส่ิงมีชีวิตและไม่มีชีวิต เช่น อากาศ น ้ า 
ดิน ต้นไม้ สัตว์ ฯลฯ ซ่ึงในการด าเนินธุรกิจโดยไม่ท าลาย
ส่ิงแวดลอ้ม และชุมชน           ดั ง นั้ น ก า ร เ พิ่ ม ผ ล ผ ลิ ต กับ
ส่ิงแวดลอ้ม คือการผลิตท่ีค านึงถึงส่ิงแวดลอ้ม เพื่อการพฒันา
ท่ีย ัง่ยนื การใชเ้ทคโนโลยีท่ีสะอาดในการผลิต และการจดัการ
ระบบส่ิงแวดล้อม เพื่อลดตน้ทุนและเพิ่มผลผลิต จะช่วยลด
ค่าใช้จ่ายส าหรับการบ าบัดของเสียต่าง  ๆ  ท่ีเกิดข้ึนจาก
กระบวนการผลิต รวมทั้งใชว้ตัถุดิบอยา่งคุม้ค่า วา่จะให้ตน้ทุน
ลดลง และมีก าไรเพิ่มข้ึน ซ่ึงเป็นการเพิ่มผลผลิตของธุรกิจ 
สังคม และประเทศชาติ 

  
จรรยาบรรณในการด าเนินธุรกิจ (Ethics)  หมายถึง การด าเนินธุรกิจโดยไม่เอาเปรียบทุก  ๆ  ฝ่ายท่ี

เก่ียวขอ้ง คือ ลูกคา้ ผูจ้ดัหาสินคา้ พนกังาน ผูถื้อ
หุน้ คู่แข่ง ภาครัฐ สังคม และส่ิงแวดลอ้ม ดงันั้น
จรรยาบรรณในการด าเนินธุรกิจ เป็นหลักใน
การด า เ นินธุรกิจการไม่ เอาเปรียบผู ้อ่ืนมี 9 
แนวทาง ดงัน้ี 
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 1. จรรยาบรรณต่อลูกคา้ (Customer) ก าหนดราคา 
และคุณภาพสินคา้ หรือบริการอยา่งเหมาะสมไม่
กกัตุนสินคา้ 

2. จรรยาบรรณต่อผลิตภัณฑ์ (Product) สินค้ามี
คุณภาพตรงตามมาตรฐาน มีความปลอดภยัต่อ
ผูบ้ริโภค 

3. จรรยาบรรณต่อผูจ้ดัหาวตัถุดิบ (Supplier) การยืด
ระยะเวลาในการช าระบิล การกดราคา วตัถุดิบ 
ปิดบงัขอ้มูล 

4. จรรยาบรรณต่อคู่แข่ง (Competitor) ไม่กลัน่แกลง้
หรือใหร้้ายคู่แข่งทั้งทางตรงและทางออ้ม 

5. จรรยาบรรณต่อพนักงาน (Employer) จ่าย
ค่าตอบแทนอยา่งเหมาะสม ให้สวสัดิการท่ีดี และ
ให้ความเท่าเทียมกันกับพนักงานทุกคน สร้าง
สภาพแวดลอ้มการท างานท่ีดี 

6. จรรยาบรรณต่อผูป้ระกอบธุรกิจ (Owner) มีความ
รับผิดชอบ ซ่ือสัตย ์สุจริต ไม่ขดัต่อผลประโยชน์
นายจ้าง มีการแบ่งเงินปันผลให้เหมาะสม และ
ถูกตอ้ง 

7. จ รรย าบรรณ ต่อห น่วย ง านราชก าร 
(Government) ปฏิบัติตามกฎหมาย ให้ความ
ร่ วม มื อ  แล ะสนับส นุน  มี ทัศนค ติ ท่ี ดี ต่ อ
หน่วยงานราชการ 

8. จรรยาบรรณต่อสังคม (Society) ไม่โฆษณา เพื่อ
หลอกลวงขายสินค้า และบริการในราคาท่ีไม่
เหมาะสม ไม่ขนส่งเกินน ้าหนกั 

 9. จรรยาบรรณต่อส่ิงแวดล้อม (Environment) ไม่
ปล่อยของเสียต่าง  ๆ  สู่ส่ิงแวดลอ้ม ท่ีท าให้เกิด
มลภาวะและท าลายส่ิงแวดลอ้ม 

 



35 

 

 

  
2.1.3.8  ความสูญเสียในการเพิม่ผลผลติ 

 

การเพิ่มผลผลิตไดสู้งสุดนั้นจ าเป็นตอ้งลดความสูญเสียต่าง  ๆ  ท่ีเกิดข้ึนในระบบ ซ่ึงลกัษณะ
ความสูญเสียสามารถแบ่งไดเ้ป็น 7 ประเภทดงัน้ีคือ 

 

1. ความสูญเสียจากการผลิตมากเกินไป (Over Production) การผลิตท่ีมากเกินไปจึงตอ้งมี
การเพิ่มต้นทุน วตัถุดิบ และคลังเก็บ จนเกิดปัญหาเงินทุนจม เสียเวลาในการผลิต 
เพราะฉะนั้นการผลิตตอ้งพอดีและเหมาะสมกบัความตอ้งการของตลาด 

2. ความสูญเสียกระบวนการผลิตขาดประสิทธิผล (Non-Effective Process) ไม่จดัล าดบั
กระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม การท างานซ ้ าซ้อนและไม่เกิดมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์
ก่อให้เกิดการผลิตท่ีเปล่าประโยชน์ ควรท่ีจะปรับปรุงล าดบัขั้นตอนการท างานให้มี
ความจ าเป็นในแต่ละขั้นตอน 

3. ความสูญเสียจากการผลิตท่ีเสียหรือแกไ้ขงาน (Defect/Rework) ผลผลิตท่ีมีขอ้บกพร่อง
ไม่ตรงตามก าหนด ส่งผลให้ผลผลิตไม่มีคุณภาพ เกิดความล่าช้าในกระบวนการผลิต 
เสียเวลา ส้ินเปลืองวตัถุดิบและตน้ทุนการผลิต จึงจ าเป็นจะตอ้งตรวจสอบคุณภาพของ
ผลผลิตและน ามาปรับปรุงแก้ไขว่าเกิดจากสาเหตุใดหรือจะเร่ิมตน้การตรวจเช็คตั้งแต่
วตัถุดิบ กระบวนการผลิต ตลอดจนการส่งมอบวา่เกิดขอ้บกพร่องตรงขั้นตอนใด และหา
แนวทางแกไ้ขปรับปรุงต่อไป 

4. ความสูญเสียจากการเคล่ือนไหว (Motion) เกิดจากสถานท่ีท างาน ท่าทางการจดัวาง
อุปกรณ์ ต าแหน่งระยะทางในการเคล่ือนไหว ท าให้เสียเวลาโดยไม่จ  าเป็น เกิดความ
เหน่ือยลา้ และอุบติัเหตุขณะท างานได ้รวมทั้งสุขภาพร่างกายและจิตใจดว้ย ควรท่ีจะจดั
สภาพแวดลอ้มการท างานท่ีเหมาะสม การจดัต าแหน่ง วสัดุอุปกรณ์ให้เป็นระเบียบง่าย
ต่อการใชง้าน 

 5. ความสูญเสียจากการรอคอยหรือความล่าชา้ (Delay/Idle Time) การรอวตัถุดิบ เคร่ืองจกัร 
หรือวสัดุดุอุปกรณ์ แมก้ระทัง่ค  าสั่งการผลิต รวมทั้งความ สมดุลระหวา่งฝ่ายต่าง  ๆ  ท่ี
ประสานงานเขา้ดว้ยกนั ท าให้เสียเวลาส่งมอบงานไม่ทนัตาม ก าหนด ดงันั้นควรวาง
แผนการผลิตให้สอดคลอ้งกบัการบ ารุงรักษาเคร่ืองจกัร จดัสมดุลการผลิต จดัแผนงาน 
การหาวตัถุดิบ การล าดบังานจดัอบรม หรือฝึกทกัษะให้พนักงานสามารถท างานได้
หลากหลาย (Multi Skill) 



36 

 

 

 6. ความสูญเสียการเก็บวตัถุดิบคงคลงัท่ีไม่จ  าป็น (Unnecessary Stock) เป็นการเก็บวสัดุ
หรือวตัถุดิบมากเกินไปท าให้เสียพื้นท่ีจดัเก็บ และดูแลรักษา ส่งผลให้ตอ้งเพิ่มตน้ทุน
มากยิ่งข้ึน ดังนั้ นควรจะควบคุมการจัดเก็บให้พอดีกับการผลิตและการตลาด ตาม
มาตรฐานในการจดัเก็บ 

7. ความสูญเสียจากการขนส่งหรือขนยา้ย (Transportation/Conveyance) เป็นกระบวนการท่ี
ไม่เกิดมูลค่า เป็นภาระท่ีตอ้งขนส่งหรือขนยา้ยจากจุดหน่ึงไปยงัอีกจุดหน่ึง ท าให้เสียทั้ง
เวลาและค่าใช้จ่าย อาจเกิดความเสียหายแก่วสัดุได้ ควรมีการออกแบบผงัโรงงานให้
สัมพนัธ์กัน เพื่อท่ีจะด าเนินงานได้สะดวกและรวดเร็วในการขนยา้ย มีการวางแผน
เส้นทางการขนส่ง การ เลือกใชอุ้ปกรณ์ต่าง  ๆ  ท่ีเหมาะสม 

  
2.1.3.9  การเพิม่ประสิทธิภาพการผลติ (สถาบนัการเพิ่มผลผลิตแห่งชาติ, 2559) 

 

การเพิ่มผลผลิตนั้นเราสามารถท่ีจะท าการเพิ่มผลผลิตไดห้ลายรูปแบบ เช่น การลดเวลาใน
การผลิต (Cycle Time) การลดตน้ทุนของวตัถุดิบ (Material Cost) การลดจ านวนของเสีย (Defect 
Reduction) และ 
อ่ืนๆ  ซ่ึงผูเ้ขียนขอยกตวัอยา่งเทคนิคในการเพิ่มผลผลิตพอสังเขป มีดงัน้ีคือ 
  

ตวัอยา่งเทคนิคในการเพิ่มผลผลิตพอสังเขป 
 

1.   เทคนิคการเพิ่มผลผลิตโดยพิจารณาจากการท างานเก่ียวขอ้งกบัการใชว้ิธีการ การศึกษา
การท างาน มาท าการวเิคราะห์การท างาน และหลกัการทางการยศาสตร์ 

2.   เทคนิคการเพิ่มผลผลิต โดยน าเทคโนโลยีเข้ามาช่วยในการท างานเก่ียวกับการใช้
โปรแกรมคอมพิวเตอร์ เช่น CAD มาช่วยในการออกแบบ CAM มาช่วยในการออกแบบ
วางแผน และควบคุมกระบวนการผลิต Simulation Program มาวิเคราะห์การท างานของ
ผลิตภณัฑ ์และหุ่นยนตเ์ขา้มาช่วยในการผลิต 

3.    เทคนิคการเพิ่มผลผลิตโดยพิจารณารูปแบบการท างานของพนกังานเก่ียวกบัการใช่
กิจกรรมกลุ่ม เช่น กลุ่มควบคุมคุณภาพ (QCC) เขา้มาช่วยลดจ านวนของเสีย และการใช้
ระบบค่าแรงจูงใจในการเพิ่มผลผลิต 

4.   เทคนิคการเพิ่มผลผลิตโดยพิจารณาคุณค่าและรูปแบบของผลิตภณัฑ์เก่ียวกบัการใชเ้ร่ือง
วิศวกรรมคุณค่า (Value Engineering) การใช้ทรัพยากรให้คุ้มค่าท่ีสุด และการใช้
ผลิตภณัฑม์าตรฐานในการผลิต 
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5.    เทคนิคการเพิ่มผลผลิตโดยพิจารณาระบบการจดัการของวสัดุเก่ียวกบัการจดัการวสัดุ 
ระบบวางแผนความตอ้งการวสัดุ (Material Requirement Planning: MRP) และระบบ
ทนัเวลาพอดี (Just in Time: JIT) 

 
  2.1.3.10 แนวทางการเพิม่ผลติภาพ 

  ผลผลิต (Output) ท่ีน ามาเพื่อใชใ้นการค านวณน้ีตอ้งเป็นผลิตผลท่ีขายไดจ้ริงไม่นบั
รวมผลิตผลท่ีเป็นของเสียท่ีตลาดไม่ตอ้งการ และตอ้งไม่เป็นผลิตผลคา้งสต๊อกท่ีเก็บไวใ้นโกดงัสินคา้ 
เพราะไม่ก่อให้เกิดรายไดต่้อโรงงานค่าท่ีไดจ้าการค านวณจากอตัราส่วนของผลิตผลและปัจจยัการ
ผลิตน้ีจะไปวเิคราะห์เปรียบเทียบค่าการเพิ่มผลผลิตของโรงงานตามท่ีก าหนด และใชเ้ปรียบเทียบกบั
หน่วยงานอ่ืนการค านวณหาค่าการเพิ่มผลผลิตน่ีเรียกว่า การวดัการเพิ่มผลผลิต ซ่ึงแนวทางการเพิ่ม
ผลผลิตมีดงัน้ี 

       แนวทางท่ี 1 ท าให้ผลิตผลเพิ่มข้ึนแต่ปัจจยัการผลิตเท่าเดิม คือ Output เพิ่มข้ึน Input เท่า
เดิม แนวทางน้ีน าไปใชใ้นการเพิ่มผลผลิตในสภาวะเศรษฐกิจอยูใ่นสภาพปกติ คือเม่ือพนกังานมีเท่า
เดิมตอ้งการให้ผลิตผลมากข้ึน ก็หาวิธีการปรับปรุงงานดว้ยการน าเทคนิค วิธีการปรุงปรับการเพิ่ม
ผลผลิตเขา้มาช่วย เช่น ปรับปรุงวิธีการท างาน ฝึกอบรมทกัษะในเร่ืองการท างานให้มีทกัษะคุณภาพ 
กิจกรรม 5 ส กิจกรรม QCC ฯลฯ จะเป็นการเพิ่มผลผลิตใหมี้ค่าสูงข้ึน โดยไม่เพิ่มปัจจยัการผลิต 

 แ น ว ท า ง ท่ี 2  ท า ใ ห้ ผ ลิ ต ผ ล เ พิ่ ม ข้ึ น แ ต่ ปั จ จั ย ก า ร ผ ลิ ต ล ด น้ อ ย
คือ Output เพิ่มข้ึน Input ลดลง แนวทางน้ีสามารถน ามาใช้เพื่อช่วยให้การเพิ่มผลผลิตมีค่าสูงสุด
มากกวา่วธีิอ่ืน  ๆ  เป็นแนวทางท่ีน าเอาแนวทางท่ี 1 และแนวทางท่ี 4 เขา้ดว้ยกนั ผูป้ฏิบติัตอ้งใชค้วาม
พยายามอย่างมากในการปรับปรุงกระบวนการผลิตวิธีการท างานทั้งหมด จนไม่มีการสูญเสียใน
กระบวนการผลิต เช่น โรงงานผลิตผลไมก้ระป๋อง ใช้คนงานสุ่มเช็คความเรียบร้อยของสินคา้ก่อน
บรรจุลงในกล่อง หากพบสินค้ามีรอยต าหนิไม่เป็นมาตรฐานก็จะแยกส่งออกไปแก้ไขใหม่ใช้
พนกังาน 6 คน ในจ านวนพนักงานทั้งหมด12 คน ในสายตาการผลิต จะเห็นว่าเวลาส่วนใหญ่ของ
พนกังานทั้ง6 ท่ียืนสังเกตแยกสินคา้ออกน้ี ถูกน าไปใช้งานท่ีไม่เกิดประโยชน์ ท าให้เกิดตน้ทุนการ
ผลิตท่ีสูงข้ึนตอ้งปรับปรุงวิธีการท างานใหม่ ในการหาวิธีตรวจสองสินค้าท่ีมีรอยต าหนิ โยกยา้ย
พนกังานออกไปท าหนา้ท่ีอ่ืนท่ีไดป้ระโยชน์ในการท างานมากกวา่จะท าให้โรงงานไดผ้ลิตผลเพิ่มข้ึน 
และลดปัจจยัการผลิตนอ้ยลง แนวทางน้ีจะเป็นวิธี “การเพิ่มผลผลิตหรือเพิ่มประสิทธิภาพดว้ยตน้ทุน
ต ่า” ใช้ทรัพยากรท่ีมีอยูใ่นองคก์รอยา่งคุม้ค่า หรือมีประสิทธิภาวะสูงสุด โดยเฉพาะการเพิ่มผลผลิต
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จากพนกังานใหสู้งข้ึนและใหล้ดความสูญเสียท่ีเกิดจาก “จุดร่ัวไหล” ต่าง  ๆ  ใหม้ากท่ีสุด ประหยดัได้
ตอ้งประหยดั ลดกนัทุกจุกท่ีท าไดก้็เท่ากบัลดตน้ทุน 

       แนวทางท่ี 3 ท าให้ผลิตผลเพิ่มข้ึน แต่ปัจจยัการผลิตเพิ่มสูงข้ึน (ในอตัราท่ีนอ้ยกวา่การเพิ่ม
ของผลิตผล) คือ Output เพิ่มข้ึน แต่ Input เพิ่มนอ้ยกว่า แนวทางน้ีน าไปใช้ในสภาวะเศรษฐกิจก าลงั
เติบโตตอ้งการขยายกิจการและขยายธุรกิจให้ใหญ่ข้ึน มีทุนพอท่ีจะจดัซ้ือเคร่ืองจกัรมาเพิ่มข้ึน จา้ง
แรงงานเพิ่มใชเ้ทคโนโลยเีขา้ช่วยในการผลิต ลงทุนในดา้นปัจจยัการผลิตเพิ่มข้ึน เม่ือเปรียบเทียบกบั
ผลผลิตท่ีเพิ่มข้ึนแลว้อตัราส่วนของผลผลิตท่ีเพิ่มจะมากกวา่การเพิ่มของปัจจยัการผลิต 

       แนวทางท่ี 4 ท าให้ผลิตผลเท่าเดิม แต่ปัจจัยการผลิตลดลง คือ Output คงท่ี 
แต่ Input ลดลง แนวทางน้ีไม่เพิ่มยอดการผลิต นัน่คือ การใช้ปัจจยัการผลิตท่ีมีอยู่ให้เกิดประโยชน์
สูงสุด เหมาะท่ีจะใช้กบัช่วงท่ีภาวะเศรษฐกิจถดถอย ความตอ้งการของตลาดมีไม่มากนกั เช่น การ
ประหยดัน ้า ประหยดัไฟ ขจดัเวลาท่ีสูญเสียต่าง  ๆ  การประหยดัทรัพยากรท่ีมีอยูใ่หใ้ชอ้ยา่งจ ากดัและ
จ าเป็นลดความฟุ่มเฟือยต่าง ไหลหาจุดไหลในการผลิตและลดจุดร่ัวนั้น  ๆ  

       แนวทางท่ี 5 ท าให้ผลิตผลลดลงจากเดิมแต่ปัจจยัการผลิตลดลงมากกว่า (ในอตัราลดลง
มากกว่าลดผลิตผล) คือ Output ลดลง Input ลดลงมากกวา่แนวทางน้ีใชใ้นภาวะท่ีความตอ้งการของ
สินคา้หรือบริการในตลาดนอ้ยลง เพื่อใชเ้พิ่มค่าของการเพิ่มผลผลิตเช่นสภาวะท่ีเศรษฐกิจถดถอย คน
ไม่มีก าลงัซ้ือ สินคา้ฟุ่มเฟือยไม่มีความจ าเป็นต่อการด ารงชีวิต เช่น รถยนต์ น ้ าหอมฯลฯ ขายไม่ได้
มาก บริษทัท่ีผลิตตอ้งลดปริมาณการผลิตลง และพยายามลดปัจจยัการผลิตใหม้ากกวา่ดว้ย เพื่อให้การ
เพิ่มผลผลิตค่าสูงข้ึน 

        แนวทางการเพิ่มผลผลิตทั้ง 5 แนวทางท่ีกล่าวมาจะไม่สามารถบอกไดอ้ย่างแน่ชดัว่า 
แนวทางใดจะเหมาะสมกบัสภาวะเศรษฐกิจอย่างไรได้ทั้งหมดเพราะตอ้งพิจารณาทั้งผลิตผลและ
ปัจจยัการผลิตร่วมเพื่อแนวทางท่ีเหมาะสมกบัองคก์รหรือหน่วยงานนั้น  ๆ  แต่โดยหลกัการพื้นฐาน
แลว้สามารถพิจารณาได ้ดงัน้ี  

 หากตอ้งเพิ่มผลผลิตหรือ Output สูงนั้น เหมาะกบัสภาวะเศรษฐกิจท่ีตลาดขยายตวั 
ผูบ้ริโภคก าลงัซ้ือสูงสินคา้ก าลงัเป็นท่ีตอ้งการของตลาด 

 หากลดผลิตผลลง หรือ Output ลดลง เหมาะกบัสภาวะเศรษฐกิจถดถอย ซบเซา ตลาด
หดตวัสินคา้ไม่เป็นท่ีตอ้งการของตลาดขณะนั้น 
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 หากเพิ่มปัจจยัการผลิต หมายถึง ตอ้งการลงทุนเพิ่มในช่วงเศรษฐกิจเติบโต ตอ้งมัน่ใจ
วา่สินคา้ท่ีผลิตออกมาแลว้เป็นท่ีตอ้งการของตลาด 

 หากลดปัจจยัการผลิต หมายถึงลดปัจจยัการผลิตไดใ้นทุกสภาวะเศรษฐกิจเพราะเป็น
การแสดงใหเ้ห็นถึงการใชท้รัพยากรท่ีมีอยูใ่หคุ้ม้ค่า 

 ในทุกสภาวะเศรษฐกิจโดยทัว่ไป จะตอ้งลดปัจจยัการผลิตเพราะเป็นการแสดงให้เห็น
ถึงการใชท้รัพยากรท่ีมีอยูใ่หคุ้ม้ค่าแลว้ยงัจะตอ้งเพิ่มผลิตเพื่อใหไ้ดผ้ลก าไรสูงข้ึน 

                จากแนวคิดทางวิทยาศาสตร์ขา้งตน้ ความหมายของการเพิ่มผลผลิตมิไดห้มายถึงการเพิ่ม
ปริมาณการสภาวะหน่ึงท่ีต้องท าให้อัตราเพิ่มผลผลิตสูงตลอดเวลาซ่ึงท าได้โดยส ารวจสภาวะ
เศรษฐกิจขณะนั้น รวมทั้งวิเคราะห์ขอ้มูลการตลาดท่ีมีต่อสินค้าหรือบริการแล้วเลือกแนวทางใด
แนวทางหน่ึงเพื่อการเพิ่มผลผลิตใหสู้งข้ึน 

2.1.3.11  บทสรุป 
            

การเพิ่มผลผลิต (Productivity) เป็นเคร่ืองมือส าคญัในการใช้ประโยชน์จากทรัพยากรท่ีมีอยู่
อย่างจ ากัดให้เกิดประโยชน์สูงสุด การปรับปรุงการเพิ่มผลผลิตท่ีมีประสิทธิภาพจะท าให้บรรลุ
เป้าหมายของการเพิ่มผลผลิต นัน่คือ มาตรฐานการครองชีพของประชาชนคนในชาติดีข้ึน ประชาชน
คนในชาติอยู่ดี กินดี มีความสุข ผลท่ีได้รับจากการเพิ่มผลผลิตตกอยู่กบัทุก  ๆ  คนในชาติ ดงันั้น
ทุก  ๆ  คนในชาติ หน่วยงานและสถานประกอบการจึงมีหน้าท่ีท่ีจะต้องให้ความร่วมมือในการ
ปรับปรุงการเพิ่มผลผลิต 
                องคป์ระกอบการเพิ่มผลผลิตท่ีดีนั้น มีอยู ่7 ประการ คือ QCDSMEE ซ่ึงส่งผลให้เกิดการ
เพิ่มผลผลิตท่ีย ัง่ยนืและมีคุณธรรม เพราะองคป์ระกอบเหล่าน้ีไดส้นองตอบต่อลูกคา้ ต่อพนกังานและ
สนองตอบต่อสังคม ดงัน้ีคือ 

 

1.   สนองตอบลูกคา้ท่ีหน่วยงานตอ้งปฏิบติั คือ ดา้นคุณภาพ ดา้นตน้ทุน และการส่งมอบ 
เป็นตน้ 

2.   สนองตอบต่อพนักงานท่ีหน่วยงานต้องปฏิบติั คือ ด้านความปลอดภยั และขวญั
ก าลงัใจในการท างานเป็นองคป์ระกอ 

3.   สนองตอบต่อสังคมท่ีหน่วยงานตอ้งปฏิบติั คือ ดา้นสภาพแวดลอ้ม และจริยธรรมใน
การด าเนินธุรกิจเป็นองคป์ระกอบ 
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 2.1.4 การวเิคราะห์แบบ Why-Why Analysis (Hitoshi Ogura, 2549) 

 การวิเคราะห์ Why Why Analysis จะเป็นการวิเคราะห์ หาสาเหตุรากเหงา้ของปัญหา โดย

หากเราสามารถคน้พบสาเหตุรากเหงา้และก าจดัไดแ้ลว้ ปัญหาเดิมจะไม่เกิดซ ้ า หากปัญหาเดิมเกิดซ ้ า 

แสดงว่าการวิเคราะห์ของเรานั้นมาผิดทาง หรือ อาจมีบางสาเหตุตกหล่นไป อาจจะตอ้งมาท าการ

วเิคราะห์ใหม่  

เคร่ืองมือน้ีเป็นเคร่ืองมือท่ีมีประสิทธิภาพสูงมาก หากผูว้ิเคราะห์ มีความเขา้ใจ และมีความช านาญใน

งานท่ีตนท าอยู ่รวมถึงความรู้ดา้นวิศวกรรม ท่ี Toyota 5-Why Analysis ถูกใชเ้ป็นเคร่ืองมือหลกัใน

การวิเคราะห์ปัญหา จากประสบการณ์ของผูเ้ขียน พบว่า ส่วนใหญ่การใช้หลักการ Why Why 

Analysis นั้น เป็นไปเพียงเพื่อ น าเสนอต่อลูกคา้ เม่ือเกิดปัญหาจากลูกคา้ เท่านั้น แต่ปัญหาเดิมยงัคง

เกิดซ ้ าอยู่เร่ือย ๆ  อาศยัเพียงการตรวจสอบท่ีถ่ีข้ึน ซ่ึงก่อให้เกิดความสูญเปล่าตามมา การวิเคราะห์ 

Why Why Analysis นั้นเป็นเพียงเคร่ืองมือ ในการวิเคราะห์หาสาเหตุรากเหงา้เท่านั้น การจะท าให้

ปัญหานั้น หมดไป จึงจ าเป็นจะตอ้ง ประยุกตห์ลกัการอ่ืน ๆ เขา้มาช่วย เช่น เทคนิค Poka-Yoke, Triz 

เป็นตน้ ทั้งน้ีทั้งนั้น ข้ึนอยูก่บัสภาพปัญหา ท่ีเราก าลงัวเิคราะห์กนัอยู ่

2.1.4.1 การใช้เคร่ืองมือ 5 Gen ควบคู่กบัการวเิคราะห์ 5 why 

ปรากฏการธรรมชาติท่ีเกิดข้ึนลว้นเป็นผลมาจาก กฏของธรรมชาติ, Tomozo Kobata,(2005)

ตวัอย่างเช่น งานตดั ถ้าใบมีดไม่ตดัลงบนวสัดุก็จะไม่มีอะไรเกิดข้ึน แต่ถ้าเม่ือไหร่ก็ตามท่ีใบมีด

สัมผสักบัวสัดุ ก็จะมีเร่ืองของคุณภาพและตน้ทุนเกิดข้ึน บางส่ิงบางอยา่งเกิดข้ึน และบางส่ิงบางอยา่ง

เปล่ียนแปลงไป ส่ิงเหล่าน้ีเป็นไปตามกฎเกณฑ์ทางธรรมชาติ ถึงแมว้า่ไม่ไดเ้กิดข้ึนเองตามธรรมชาติ

ก็ตาม ต่างก็ข้ึนอยู่กบัหลกัการหรือทฤษฏีเบ้ืองตน้(หลกัการ:การเปล่ียนแปลงสภาพ) และกฏเกณฑ์

พื้นฐาน (เม่ือท าส่ิงใดส่ิงหน่ึงยอ่มส่งผลให้เกิดส่ิงหน่ึงเสมอ)  5 Gen จะท าให้เราวิเคราะห์หาสาเหตุ

ของปัญหาผา่น Why Why analysis ไดถู้กจุด โดยลงไปสัมผสัพื้นท่ีจริง ของจริง สภาพการณ์จริง 

ในขณะเกิดการปฏิบติังาน จะท าใหเ้ราวเิคราะห์สาเหตุถูกจุด 
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รูปที ่2.10 แผนภาพสรุปการใชง้านในแต่ละ Gen (Hitoshi Ogura, 2549) 

รูปท่ี 2.10  แสดงการจ าแนกลกัษณการใช้งานของ แต่ละ Gen เพื่อให้เขา้ใจถึง การเขา้ไป

แกไ้ขปัญหา หรือ การปรับปรุง โดยหากเป็นการแกไ้ขปัญหา เราจะใชแ้ค่ 3 Gen ก็เพียงพอ ตั้งแต่ 

Genba Genbusu และ Genjisu โดย 3 Gen แรกนั้นเป็นการตรวจหาความผิดปรกติของการท างาน 

ส่วนการปรับปรุงนั้นจะเป็นการ “คน้หาสาเหตุรากเหงา้ของปัญหา” ให้ใช้อีกสอง Gen ท่ีเหลือ คือ 

Genri และ Gensoku มาท าการอธิบายถึงสาเหตุท่ีอาจเป็นไปได ้ของปัญหา ในหลาย ๆ คร้ัง 3 Gen ก็

เพียงพอ ส่วนปัญหาเร้ือรัง มกัจะตอ้งใช้อีกสอง Gen ท่ีเหลือในการปรับปรุง ท าไมผมถึงเขียนว่า 

สาเหตุท่ีอาจเป็นไปได ้ก็เพราะวา่ จะตอ้งท าการพิสูจยส์าเหตุอีกคร้ังเพื่อยืนยนัวา่ สาเหตุนั้นคือสาเหตุ

รากเหง้าจริง ๆ  อาจจะได้จากการใช้สถิติ ในขอ้มูลท่ีดูแลว้ไม่แน่ใจ หรือ การดูผลจากการปฏิบติั

โดยตรงท่ีเห็นชดัเจน เป็นตน้ จึงกล่าวไดว้า่ หากสาเหตุรากถูกก าจดัหมดแลว้ ปัญหาเดิมจะไม่เกิดซ ้ า 

2.1.4.2 ความแตกต่างระหว่างการแก้ไข และการปรับปรุง 

การแกไ้ขปัญหา คือ “การท าใหก้ลบัสู่สภาพเดิม” ส่วน การปรับปรุง คือ “การท าลายสถาพ

เดิม โดยระดบัของผลงานสูงข้ึน ยงัผลใหป้ระสิทธิภาพและประสิทธิผลสูงข้ึน” 
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2.1.4.3 ท าไม การวเิคราะห์ Why Why Analysis จึงต้องใช้ควบคู่กบั 5 Gen (Go to 

see) 

สืบเน่ืองจาก การวิเคราะห์ดว้ย Why Why Analysis ในอดีตมีขอ้ดว้ยคือ ขาดการทวนสอบ

จากสถานท่ีจริง จึงท าให้เกิดการวิเคราะห์อยู่เพียงบนโต๊ะท างาน ท าให้ปัญหาจริง ๆ ไม่ได้รับการ

แกไ้ข และค่อนขา้งจะเอนเอียง ในการวเิคราะห์ดว้ยการไล่ค าตอบ ใหเ้ขา้กบัความคิดในใจ ของผูต้อบ 

มากกวา่สภาพการจริงในหนา้งาน ดงันั้น จึงตอ้งใชห้ลกัการของ 5 Gen เขา้ไปดว้ย ในหลาย ๆ คร้ังผูท่ี้

ท  าการวเิคราะห์หรือทีมงาน อาจจะตอ้งไปเขา้ในสถานท่ีท างานมากกวา่ 10 คร้ังข้ึนไปในแต่ละหวัขอ้

ท่ีท าการวเิคราะห์ เพื่อมองสภาพการและคน้หาค าอธิบาย ต่อปรากฏการณ์ต่าง ๆ ของปัญหาท่ีเกิดข้ึน 

และในหลาย ๆ คร้ัง เราสามารถคิดยอ้นกลบัดว้ยการ “ท าให้เกิดของเสียซะเอง”โดยเทียบกบัของเสีย 

ท่ีเกิดข้ึน เพื่อหาค าอธิบายและปรากฏการณ์ของปัญหา และจะตอ้งมีการติดตามวดัผลส าเร็จเสมอ 

แลว้จดัท าเป็นมาตราฐาน ต่อไป 

 

2.1.4.4 ขั้นตอนการวิเคราะห์ Why Why Analysis 
 

ขั้นตอนการวิเคราะห์ Why Why Analysis มีดงัน้ี 

1. จดัล าดบัความส าคญัหวัขอ้ท่ีจะท าการปรับปรุงผา่น Paret   

2.  เลือกหวัขอ้ท่ีจะท าการปรับปรุงหรือแกไ้ข   

3. จดัตั้งทีมงานท่ีเก่ียวขอ้ง 

4. สอบถามสภาพการณ์เบ้ืองตน้ (ตรวจหาความผดิปรกติ)   

5. ระดมสมอง (Brainstorming) 

6. ตรวจสอบความถูกตอ้งผา่น 5 Gen 

7. จดัท ามาตราการโตต้อบ 

8. ตรวจสอบความส าเร็จของงาน  

9. จดัท ามาตราฐาน 
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ในขั้นตอนการจดัล าดบัความส าคญัหวัขอ้ท่ีจะท าการปรับปรุงผา่น Paret  จะเป็นการ เลือก

สาเหตุใหญ่ ๆ มาท าการปรับปรุง ผา่นแผนภาพ pareto โดยเลือกปัญหาจาก KPI ซ่ึงจะท าใหก้าร

ปรับปรุงสอดคลอ้งกบักลยทุธหลกัขององคช่์วยใหก้ารเติบโตขององคก์ร เป็นไปอยา่งเป็นระบบ 

หลงัจากไดส้าเหตุหลกัจะเลือกหวัขอ้ท่ีจะท าการปรับปรุงหรือแกไ้ข  เม่ือแกไ้ขแลว้ ให้ท า

การเขียน ปัญหาใหมี้ความกระชบั เขา้ใจง่าย 

ในการจดัตั้งทีมงานท่ีเก่ียวขอ้ง จะเป็นการน าผูท่ี้เก่ียวขอ้งกบัการปรับปรุง มาช่วยกนัท าการ

วเิคราะห์หาสาเหตุ รวมไปถึงพนกังานระดบัหนา้งานดว้ย เพราะเป็นผูเ้ขา้ใจสถานการณ์ดีท่ีสุด 

การตรวจหาความผิดปรกติดว้ยการสอบถามสภาพการณ์เบ้ืองตน้ จะมีความส าคญัมาก ใน

การตรวจหาความผิดปรกติของสถานการณ์ ตวัอยา่งเช่น “ห้องประชุมแอร์ไม่เยน็ (อุณหภูมิ มากกว่า 

28 องศา ตลอดการใชง้าน) หากเราท าการวเิคราะห์ทนัที โดยไม่สอบถามสถานการณ์เลย ทุกคนจะมุ่ง

ไปท่ี เคร่ืองท าความเยน็ทนัที! ทั้ง ๆ ท่ี เคร่ืองท าความเยน็อาจจะไม่ไดเ้สียก็ได ้หากไม่ท าความเขา้ใจ

กบัสถานการณ์ก่อน ก็จะเป็นการนัง่เทียนทนัที ในกรณีน้ี คนท่ีเราจะตอ้งถามก่อนใครคือ คนคุมห้อง

ประชุม ว่า เม่ือวานแอร์เย็นมั้ย วนัก่อนเย็นมั้ ย วนัน้ีกับวนัก่อนมีอะไรเปล่ียนแปลงไปจากเดิม 

หลงัจากสอบถาม คนคุมห้องก็บอกวา่ วนัก่อนยงัเยน็อยู่ เม่ือวานก็เยน็อยู ่แต่วนัน้ีคนเขา้ห้องประชุม

เยอะมาก แถมเปิดม่านกระจกดว้ย เพราะแสงขา้งในไม่พอ จากขอ้ความขา้งตน้ จะเห็นไดว้า่ ขั้นตอน

น้ีจะละเลยไม่ได ้เพราะจะท าใหก้ารวเิคราะห์ผดิประเด็นไป  

การระดมสมอง (Brainstorming) จะเป็นการระดมความเห็น ของทีมงาน ผูเ้ขียนแนะน าว่า 

ควรจะมี Leader Team เพื่อไม่ใหก้ารระดมสมอง กลายเป็นสนามรบ และควบคุมการระดมสมอง ให้

อยูใ่นแนวทางการแกไ้ขปัญหา 

การตรวจสอบความถูกตอ้งผ่าน 5 Gen ท าได้หลงัจากระดมสอง และแตก ท าไม ท าไม 

ออกมาไดแ้ลว้ เบ้ืองตน้ ให้พาทีมงานไปดู สถานการณ์จริง และวิเคราะห์ผา่น 3 Gen แรกก่อน เพื่อ

ตรวจสอบความผดิปรกติ โดยเทียบกบัมาตราฐาน หากพบวา่ ทุกโอกาสท่ีเป็นไปได ้อยูใ่นมาตราฐาน 

ใหใ้ช ้อีก 2 Gen ท่ีเหลือ หมายความวา่ การแกไ้ขนั้น ไม่เพียงพอ จ าเป็นจะตอ้งปรับปรุง  
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การจดัท ามาตราการโตต้อบจะด าเนินการหลงัจากท่ีเราพบ สาเหตุรากเหงา้แล้ว ให้เราหา

มาตราการโตต้อบโดยเน้นให้อยู่ในรูปแบบ Visual Control ซ่ึงจะประกอบไปด้วย ผูรั้บผิดชอบ 

ระยะเวลา การปรับปรุงใด ๆ ก็ตาม ใหใ้ชว้ธีิการท่ีง่าย ค่าใชจ่้ายต ่า ประสิทธิภาพสูง  

การตรวจสอบความส าเร็จของงาน  จะด าเนินการเม่ือท าการแกไ้ข หรือ ปรับปรุงไปแลว้ ก็ให้

ติดตามผลว่า ปัญหาดงักล่าวได้ เกิดข้ึนซ ้ าหรือไม่ หรือ ลดน้อยลง อย่างมีนัยส าคญัหรือไม่ ผ่าน

รูปแบบของกราฟ หรือ การทดสอบสมมุติฐาน ทางสถิติ หากพบว่า ปัญหาไม่ได้ลดลง ให้กลบัมา

วเิคราะห์ใหม่ทนัที แสดงวา่ มีสาเหตุท่ีตกหล่นไป ในการวเิคราะห์คร้ังแรก 

หากพบวา่ มาตรการโตต้อบนั้นไดผ้ล ก็ใหจ้ดัท ามาตราฐานข้ึน เพื่อรักษาไวซ่ึ้งระดบัคุณภาพ

ต่อไป  

 

วธีิการวเิคราะห์ Why Why Analysis  

โครงสร้างการเขียน Why Why Analysis จะมีโครงสร้างเหมือนกนั คือ ซ้ายสุดจะเป็น

ปรากฏการณ์ หรือ ส่วนแสดงปัญหาท่ีจะแกไ้ข จากนั้นจะเร่ิมถาม “ท าไม” ไปเร่ือย ๆ  จนกวา่จะพบ

สาเหตุรากเหงา้ของปัญหา โดยทัว่ไปพบวา่ หากถาม ท าไม อยูป่ระมาณ 5 คร้ังแลว้ เราจะพบค าตอบ 

ค าถามคือวา่ จ  าเป็นตอ้ง 5 หรือไม่ ค  าตอบคือ ไม่จ  าเป็น ในหลาย ๆ คร้ัง เราถามท าไมแค่ 3 คร้ัง ก็พบ

ค าตอบแลว้ ค าถามท่ีวา่ เราจะรู้ไดอ้ยา่งไรวา่ น้ีคือสาเหตุรากเหงา้ อนัดบัแรกให้เราถามตวัเองก่อนวา่ 

ถา้สาเหตุน้ีถูกแก้ไขแล้ว ปัญหาน้ีจะไม่เกิดข้ึนอีกใช่หรือไม่หรือ ไม่สามารถถามท าไม ไดอี้กแล้ว 

จากนั้นในส่วนสุดทา้ย จะเป็นการหา มาตรการโตต้อบ เพื่อแกไ้ข ปัญหา โดยรูปแบบการเขียนจะเป็น

ลกัษณะดงัรูปท่ี 2.4 
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รูปที ่2.11  โครงสร้างการวเิคราะห์ Why Why Analysis (Hitoshi Ogura, 2549) 

จากภาพ จะเห็นวา่ มีเคร่ืองหมาย NG ในส่วนน้ีจะหมายถึง เม่ือใชห้ลกัการ 5 Gen (Go to 

see) แลว้พบวา่ สาเหตุนั้น ๆ  ไม่ตรงกบัความเป็นจริง ผา่น 5 Gen ก็จะติด เคร่ืองหมาย NG ไว ้หรือ 

จะตดัส่วนน้ีออกก็ได ้ 

รูปท่ี 2.12 และ 2.13 เป็นการแสดงตวัอยา่งการวเิคราะห์หาสาเหตุ แบบ Why-Why 
 

สภาพการ : นายตู่ เป็นพนกังานประจ าเคร่ืองยก Hydraulic โดยท าการยกแท่งเหล็กขนาด 1 

ตนัทุกวนั โดยในวนัดงักล่าว นายตู่พบวา่ไม่สามารถยกข้ึนไดใ้นระดบัท่ีตอ้งการ จึงท าการวเิคราะห์

หาสาเหตุ ดงัรูปท่ี 2.12 
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รูปที ่2.12  ตวัอยา่งการวเิคราะห์หาสาเหตุ แบบ Why-Why (Hitoshi Ogura, 2549) 

รูปที ่2.13  ตวัอยา่งการวเิคราะห์หาสาเหตุ แบบ Why-Why (Hitoshi Ogura, 2549) 

2.1.5 การควบคุมคุณภาพ  (ศิริพร ขอพรกลาง, 2547) 

 ในการควบคุมคุณภาพอยา่งไดผ้ลนั้น จะตอ้งมีเคร่ืองมือช่วยในการวิเคราะห์หวัขอ้เท็จจริงซ่ึง
จะตอ้งเร่ิมจากการวิเคราะห์หาสาเหตุและผล เก็บขอ้มูลมาวิเคราะห์โดยใช้เทคนิคเบ้ืองตน้ทางสถิติ 
เทคนิคทางวิเคราะห์ท่ีเป็นประโยชน์ รู้จกักนัในช่ือของเคร่ืองมือ 7 อย่างของการท าคิวซี  (7 QC 
Tools) ซ่ึงไดแ้ก่ 
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1 ใบตรวจสอบ (Check Sheet) 
2 การจ าแนกขอ้มูล (Stratification)    
3 แผนภาพสาเหตุและผล (Cause &Effect Diagram) 
4 กราฟ (Graph) 
5 แผนภูมิพาเรโต (Pareto) 
6 แผนภูมิการกระจาย (Scatter Diagram) 
7 ฮิสโตแกรม (Histogram) 

 

 2.1.5.1 ใบตรวจสอบ (Check Sheet) 
 

 ใบตรวจสอบ คือ แผนผงัหรือตารางท่ีมีการออกแบบไวล่้วงหน้าโดยมีวตัถุประสงค์ท่ี
ส าคญัอยูส่องประการประกอบดว้ย 
 

 (1)  สามารถเก็บขอ้มูลไดง่้ายและถูกตอ้ง 
                   (2)  สามารถมองดูเขา้ใจง่าย และน าไปใชป้ระโยชน์ต่อไดง่้าย 
  

 โดยปกติในสถานประกอบการมกัมีงานประจ ายุ่งอยู่แลว้การเก็บขอ้มูลจะเป็นงานท่ีน่าเบ่ือ 
นอกจากนั้น หากมีคนเก่ียวขอ้งในการเก็บขอ้มูลหลายคน โอกาสผิดพลาดยอ่มมีมากดงันั้นแทนท่ีจะ
ออกแบบใบตรวจสอบให้เป็นการบันทึกตัวเลขท่ีวดัได้ หรือได้อ่านลงไปควรจะเป็นแบบใช้
เคร่ืองหมาย ขีด แทนจะสะดวกกว่า เช่น ในกรณีท่ีมีขอ้มูลประเภทเดียวกนั หรือ ในกรณีท่ีมีขอ้มูล
หลายประเภท 
 

 ประโยชน์ของใบตรวจสอบประกอบดว้ย 
 

 (1)  เพื่อท าความเขา้ใจสถานการณ์ปัจจุบนัอยา่งถูกตอ้ง 
 (2)  เพื่อเสาะหาส่ิงท่ีจะพาไปหาสาเหตุ 
 (3)  ตรวจย  ้าผลการด าเนินมาตรการแกไ้ข 

  (4)  ตรวจยนืยนัผล  การป้องกนัการเกิดปัญหาซ ้ า 
  

  
 
 นอกเหนือจากใบตรวจท่ีใชบ้นัทึกดงักล่าวขา้งตน้แลว้ ยงัมีใบตรวจสอบอีกประเภทหน่ึงซ่ึง
ใชใ้นการ 
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ตรวจสอบงานตามรายการต่าง ๆ  ท่ีก าหนดไวเ้ป็นขั้นตอนในใบตรวจสอบ ทั้งน้ีเพื่อเป็นการยืนยนั
การตรวจสอบไดค้รบทุกรายการ เป็นการป้องกนัอุบติัเหตุ และการผิดพลาดในการท างานไดเ้ป็น
อยา่งดี 
 

 สรุปใบตรวจสอบมี 2 ประเภทใหญ่ ๆ  ตามลักษณะการใช้งานคือ ใช้บนัทึกและใช้
ตรวจสอบยืนยนั โดยแสดงตวัอย่างใบบนัทึกขอ้มูลของเสียดงัตารางท่ี 3 และแสดงตวัอย่างแผ่น
ตรวจสอบส าหรับเก็บขอ้มูลขอ้บกพร่องของผลิตภณัฑ ์ดงัตารางท่ี 2.1 
 

ตารางที ่2.1 ตวัอยา่งใบบนัทึกของเสียของกระบวนการผลิต 

เดือน จ านวนช้ิน 
ตรวจสอบ (n) 

จ  านวนของเสีย(ช้ิน) 
(np) 

เปอร์เซ็นตข์องเสีย 
(%) (p) 

มกราคม    
กุมภาพนัธ์    
มีนาคม    
เมษายน    

 
 
 

ตารางที ่2.2 ตวัอยา่งตารางตรวจสอบส าหรับหาขอ้บกพร่องของผลิตภณัฑ์ 
 

ชนิดของความบกพร่อง จ านวนความถ่ี ผลรวมแต่ละชนิด 
ของความแตกต่าง 

A   
B   
C   

Other   
 

 ใบตรวจสอบชนิดต่าง ๆ  พร้อมตวัอย่าง ใบตรวจสอบท่ีใช้บนัทึก ใบตรวจสอบส าหรับ
ส ารวจขอ้ของเสีย หรือขอ้บกพร่อง ในกรณีท่ีตอ้งการลดของเสีย หรือขอ้บกพร่อง อนัแรกตอ้งส ารวจ
ดูก่อนวา่มีของเสียหรือขอ้บกพร่องอะไรเกิดข้ึนมาก เกิดในอตัราส่วนอยา่งไร จากนั้นจึงส ารวจหวัขอ้
ท่ีมีของเสียสูงวา่มีสาเหตุมาจากไหน เพื่อด าเนินแกไ้ข 
 

 หวัขอ้ของเสียหรือขอ้บกพร่องอาจเป็นหัวขอ้ท่ีคาดคะเนว่าจะเกิดหรือมีของเสียเกิดข้ึนแลว้
จดช่ือไว ้น ามาท าเป็นหวัขอ้แลว้ออกแบบให้สามารถส ารวจและบนัทึกดว้ยการ ขีด  แทนเท่านั้น ใบ
ตรวจสอบส าหรับส ารวจหาสาเหตุของเสีย ลกัษณะท่ีพฒันาไปจากใบตรวจสอบชนิดท่ี 1 ซ่ึงใช้
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ส าหรับหาหวัขอ้ของเสียวา่หวัขอ้ใดเสียมากนอ้ยแต่อยา่งไรแต่ประเภทท่ี 2 น้ีไม่เพียงจะหาวา่ของเสีย
มีอะไรแลว้ยงัจะหาต่อไปถึงหาสาเหตุของมนัดว้ยโดยค านึงถึง 4M ซ่ึงเป็นองคป์ระกอบท่ีส าคญัของ
การผลิต รวมทั้งเวลาดว้ยท าใหเ้ม่ือเช็คเสร็จแลว้สามารถทราบหวัขอ้ต่อไปน้ีดว้ย 
 

  (1)  หวัขอ้บกพร่อง หวัขอ้ใดมีมาก 
  (2)  เกิดกบัเคร่ืองใดมาก 
  (3)  มีความแตกต่างของพนกังานหรือไม่ และ เกิดข้ึนเวลาใด เป็นตน้ 

(4)  ใบตรวจสอบส าหรับส ารวจการกระจายตวัของกระบวนการผลิตใช้ส าหรับ
กระบวนการผลิตท่ีตอ้งควบคุมเก่ียวกบัขนาดหรือน ้ าหนกัของผลิตภณัฑ์ดว้ย
นั้นซ่ึงจ าเป็นตอ้งทราบถึงสภาพการกระจายตั้งค่าเฉล่ีย และความสัมพนัธ์กบั
ค่าท่ีก าหนดดว้ย 

  

 นอกจากนั้นในกรณีท่ีตอ้งการวิเคราะห์สาเหตุของการกระจายตวัท่ีอาจผิดปกติ หรือผิดไป
จากค่าท่ีก าหนดไดโ้ดยการแยกประเภทขอ้มูลตามผูป้ฏิบติังานวตัถุดิบหรือเคร่ืองจกัร เป็นตน้ 
 

การออกแบบใบตรวจสอบ ไม่มีข้อบงัคบัหรือกฎเกณฑ์ตายตวัในการออกแบบ ขอให้
สามารถใชง้านไดง่้าย ถูกตอ้งและสามารถน าไปใชป้ระโยชน์ต่อไดง่้าย เป็นใชไ้ด ้

 

 เม่ือก าหนดความมุ่งหมายในการเก็บขอ้มูลชดัเจนแลว้วา่ จะเก็บขอ้มูลไปท าอะไร ก็เลือกเอา
ชนิดของใบตรวจสอบท่ีอธิบายแลว้วา่ควรจะใชช้นิดใดและท่ีลืมไม่ไดต้อ้งระบุรายละเอียดเก่ียวกบั
ผลิตภณัฑ์ให้ชัดเจน เพื่อเป็นประวติัใช้ศึกษายอ้นหลงัได้ ช่ือผลิตภณัฑ์ วนัเวลาในการตรวจสอบ 
วธีิการบนัทึกหรือตรวจสอบ ฯลฯ 
 

 ขอ้สังเกต นอกเหนือจากใบตรวจสอบซ่ึงเป็นแบบฟอร์มบนกระดาษแลว้ ยงัมีใบตรวจสอบ
ชนิดท่ีใช้ส่ิงของอ่ืนเป็นหุ่นจ าลองแทนแผ่นกระดาษ เช่นตรวจสอบท าหมอนเป็นรูปร่างเหมือน
ผลิตภัณฑ์ขยายใหญ่ท่ีต้องการหาจุดท่ีเกิดข้อบกพร่อง เ ม่ือพบแล้วจะใช้เข็มหมุดปักลงไป 
นอกจากนั้นหาขอ้บกพร่องนั้น ๆ  มีหลายประเภท ก็อาจใชเ้ข็มหมุดสีแตกต่างออกไป เม่ือใชปั้กเข็ม
หมุด(บนัทึก) ครบระยะเวลาท่ีก าหนดก็จะสามารถทราบไดว้่าต าแหน่งท่ีมีขอ้บกพร่องอยู่ท่ีใด และ
เป็นขอ้บกพร่องประเภทไหนสามารถน าไปสู่การพิจารณาเพื่อหาทางลด หรือขจดัขอ้บกพร่องนั้น ๆ 
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    2.1.5.2  การจ าแนกข้อมูล (Stratification)    
  

 การจ าแนกข้อมูลคือ หลักการแยกข้อมูลออกเป็นกลุ่ม โดยรวมเอาขอ้มูลท่ีมีลักษณะ
เหมือนกนัเขา้ดว้ยกนัเป็นกลุ่ม ทั้งน้ีเพื่อให้เห็นปัญหา ไดช้ดัเจนว่าปัญหาอยูท่ี่กลุ่มใด อนัจะน าไปสู่
แนวทางการแกไ้ขปัญหาท่ีถูกตอ้งได ้
 

 วิธีการจ าแนกขอ้มูล อาจจ าแนกตามแนวทางคือ จ าแนกตามลกัษณะต าหนิ หรือลกัษณะ
ของเสียจ าแนกตามสาเหตุ ท่ีมีของเสีย จ าแนกตามแหล่งวตัถุดิบและผลิตภณัฑ์ จ  าแนกตามต าแหน่งท่ี
เสียจ าแนกตามเคร่ืองจกัร หรือสายท่ีผลิต จ าแนกตามผูป้ฏิบติังาน หรือกลุ่มคนงาน จ าแนกตามกะ
งาน  วนัของสัปดาห์ หรือเวลา 
 ประโยชน์ของการจ าแนกขอ้มูล คือ ช่วยช้ีสาเหตุไดช้ดัเจน การจ าแนกขอ้มูลท่ีถูกตอ้งจะ
ช่วยให้เรามองเห็นสาเหตุของปัญหาได้อย่างชัดเจน การแก้ปัญหาได้ตรงกบัสาเหตุของปัญหาท่ี
แทจ้ริง ซ่ึงจะท าใหก้ารแกไ้ขไดผ้ลดีและปัญหานั้นจะหมดไป ช่วยแกปั้ญหาไดถู้กจุด 
 

 การจ าแนกขอ้มูลจะช่วยให้เราระบุสาเหตุไดว้่าตน้ตอของปัญหานั้นมาจากใครจากอะไร 
ท่ีไหน เกิดข้ึนอย่างไรและเกิดข้ึนเม่ือไร เม่ือรู้ชดัเจนแลว้ก็จะแกไ้ขไดถู้กท่ีหรือ เกาให้ถูกท่ีคนั เม่ือ
แกปั้ญหาไดส้ าเร็จสมาชิกจะเกิดความภูมิใจในผลงาน 
สามารถน าไปใช้กบัเคร่ืองมืออ่ืน เพื่อแสดงให้เห็นความส าคญัและพิจารณาขอ้เท็จจริงท่ีจะน าไปสู่
การแกปั้ญหาอยา่งมีประสิทธิภาพ เช่น น าไปท าแผนภูมิพาเรโต ท าฮิสโตแกรม แผนภาพการกระจาย
หรือกราฟ เป็นตน้ 
 

 ขอ้สังเกต  การวิเคราะห์ขอ้มูลนั้น ถา้เราไม่จ  าแนกขอ้มูลออกเป็นหมวดหมู่ให้ดีแลว้ จะ
ท าให้การช้ีประเด็นแห่งปัญหาไม่ชัดเจน และจะไม่สามารถระบุสาเหตุของปัญหาได้ถูกตอ้ง การ
แกปั้ญหานั้นอาจไม่ตรงประเด็นของสาเหตุท่ีแทจ้ริงหรือการจ าแนกขอ้มูลท่ีไดแ้ต่สาเหตุคร่าว ๆ  ท่ี
คลุมเครือการแกไ้ขก็จะเป็นลกัษณะเหวีย่งแห ซ่ึงอาจตอ้งเสียแรง เสียเวลา เสียค่าใชจ่้ายมาก แต่ไดผ้ล
ไม่คุม้ค่า 
 

            2.1.5.3  แผนภาพสาเหตุและผล (Cause &Effect Diagram) 
  

 แผนภาพสาเหตุและผล คือ แผนรูปท่ีแสดงถึงความสัมพนัธ์ระหวา่งคุณลกัษณะอยา่งใด
อยา่งหน่ึง ผลกบัองคป์ระกอบหรือสาเหตุต่าง ๆ (เหตุ)ท่ีมีผลท าให้เกิดคุณลกัษณะนั้น ๆ  ไวอ้ยา่งเป็น
ระบบ โดยรวบรวมในแผนรูปท่ีมีลกัษณะคลา้ยกา้งปลา จึงเรียกช่ือกนัวา่ ผงักา้งปลา และเป็นท่ีรู้จกั
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กนัอยา่งแพร่หลาย ผูท่ี้คิดคน้ข้ึนมาคือ ดร.อิชิกาวา บางทีจึงเรียกแผนภาพ Ishikawa Diagramแสดงดงั
รูปท่ี 2.14 
 

 
 

รูปที ่2.14   แผนภาพสาเหตุและผล 
 

 ผลผลิตหรือผลงานของกระบวนการผลิตแต่ละหน่วยยอ่มประกอบข้ึนจากองคป์ระกอบ ต่าง 
ๆ เหล่านั้น 
 

 องค์ประกอบหรือสาเหตุหลกัโดยทัว่ไปไม่ว่าจะอยู่ในหน่วยงานการผลิตหรือส านักงาน
มกัจะใช ้4M 1E เหมือนกนัคือ  Man  Machine  Material  Method  and  Environment 
 

 การรวบรวมองคป์ระกอบหรือสาเหตุต่าง ๆ  ใหเ้ห็นเป็นระบบในรูปของแผนภาพสาเหตุและ
ผลจะช่วยใหเ้ราสามารถคน้ควา้ วเิคราะห์ไดง่้ายข้ึนวา่ องคป์ระกอบใด เหนือสาเหตุใดท่ีมีอิทธิพลต่อ
คุณภาพของการผลิตหรือผลงานไดค้วบคุมปรับปรุงสาเหตุ หรือองคป์ระกอบนั้นต่อไป 
 

 การสร้างแผนภาพสาเหตุและผลช้ีลกัษณะคุณรูปท่ีเป็นปัญหาออกมาให้ชดัเจนตวัอยา่งเช่น 
ความผดิพลาดในการท างานท่ีริมขวาสุดของกระดาษเขียนลกัษณะคุณภาพลงไปตีกรอบส่ีเหล่ียมแลว้
ลากเส้นหนาจากซา้ยมือมายงักรอบน้ี (เรียกเส้นกระดูกสันหลงั) แลว้เติมเป็นลูกศรแสดงดงัรูปท่ี 2.15 
 
 
 
 

 

องคป์ระกอบหลกั 
(1) 

 

ลกัษณะหลกั 

 

องคป์ระกอบหลกั 

 

องคป์ระกอบหลกั 
(3) 

 

องคป์ระกอบหลกั 
(4) 

กา้งเล็ก 

กระดูก 

กา้งใหญ่ 
กา้งกลาง 
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รูปที ่2.15  การลากเส้นกระดูกสันหลงัของแผนภูมิกา้งปลา 
 

 แบ่งสาเหตุ หรือองคป์ระกอบท่ีส าคญัออกเป็น 4 - 8 ขอ้จากนั้นลากเส้น กา้งใหญ่ จากซ้ายมือ
เอียงเขา้หากระดูกสันหลงั แลว้เขียนสาเหตุส าคญัต่าง ๆ  ขา้งตน้ท่ีลูกศรแลว้ลอ้มรอบกรอบส่ีเหล่ียม
แสดงดงัรูปท่ี 2.16 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.16  การแบ่งสาเหตุหรือองคป์ระกอบ 
 

 สาเหตุหรือองค์ประกอบท่ีส าคัญไม่ว่าจะอยู่ในหน่วยงานหรือส านักงานมักจะใช้ 4M 
เหมือนกนั คือ Man  Machine  Material  and  Method นอกจากน้ียงัมีสาเหตุอ่ืน ๆ  เช่น Environment 
Time  Measurement  Transportation ฯลฯ 
 

พยายามหาสาเหตุท่ีส่งผลเป็นสาเหตุใหญ่ เขียนเป็นกา้งปลากางหาสาเหตุยอ่ยท่ีส่งผลให้เป็น
สาเหตุเขียนเป็นก้างปลาเล็ก และในท่ีสุดหามูลเหตุซ่ึงส่งผลให้เกิดสาเหตุย่อยเขียนเป็นก้างฝอย  
วธีิการดงักล่าวจะช่วยใหม้องเห็นวธีิแกไ้ขไดช้ดัเจนข้ึนแสดงดงัรูปท่ี 2.17 และ 2.18 

 
 
 

 

ความผดิพลาด

ในการท างาน 

คน เคร่ืองจกัร 

วธีิการท างาน วสัดุ 

ความผดิพลาด

ในการท างาน 
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รูปที ่2.17  การเขียนกา้งฝอยหรือสาเหตุยอ่ย 
 

 
 

รูปที ่2.18  การเขียนกา้งฝอยหรือสาเหตุยอ่ย   
 

 ส ารวจดูแผนภาพสาเหตุและผลอีกคร้ังว่ามีสาเหตุอ่ืน ๆ เพิ่มเติมอีกหรือไม่ ถา้มีให้เขียนเติม
ลงไป ต่อจากนั้นจดัล าดบัความส าคญัมากน้อยของสาเหตุส าคญัต่าง ๆ  ในการก าหนดความส าคญั
มากน้อยดงักล่าวอาจใช้วิธีการวิเคราะห์ขอ้มูล ถกเถียงร่วมกนั ใช้แผนภูมิพาเรโตหรือกระทัง่เปิด
อภิปรายทัว่ไปเป็นตน้ โดยจะใช้ลอ้มกรอบหรือเติมวงกลมสีแดงขา้งหน้า สาเหตุท่ีส าคญัมากกว่า
เพื่อใหแ้บ่งแยกชดัข้ึนเติมหวัขอ้ท่ีเก่ียวขอ้งลงไปคือ ช่ือผลิตภณัฑ์ ขั้นตอนการผลิต และวนัเดือนปี ท่ี
เขียนขอ้เสนอแนะในการสร้างแผนภาพสาเหตุและผล 

 แผนภาพสาเหตุและผล จะมีประโยชน์และใช้งานได้ดีต้องมีการเข้าร่วมของ
บุคคลต่าง ๆ  ท่ีเก่ียวขอ้งถกเถียงกนัถึงจุดมุ่งหมายให้ชัดเจนก่อน แล้วจึงแสดง
ความคิดเห็นออกมาในการแสดงความคิดเห็น ห้ามมิให้การคดัคา้นวา่ถูกตอ้งหรือ
ใช้ไม่ไดอ้ย่างเด็ดขาด ไม่ว่าความคิดเห็นของสมาชิกจะเป็นอย่างไรให้ใส่ลงใน
แผนภาพสาเหตุและผลให้หมดบางคร้ังความคิดท่ีวา่ไม่เขา้ท่ากลบัใช้เป็นสาเหตุ
ส าคญัได ้
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 ก าหนดลักษณะคุณภาพให้ชัดเจนและเป็นรูปธรรมมากท่ีสุด ถ้าหากลักษณะ
คุณภาพดงักล่าวถูกก าหนดข้ึนมากวา้ง ๆ  หรือลอย ๆ แผนภาพสาเหตุและผลท่ีจะ
ใชป้ระโยชน์ไม่ไดม้ากนกั วิธีท่ีดีคือ การจ าแนกประเภทของลกัษณะคุณภาพให้
เล็กลงเป็นหลาย ๆ  ประเภท เช่น แทนท่ีจะพูดวา่ คุณภาพสินคา้ไม่ดี หากสามารถ
แยกไดช้ดัเจนวา่หวัขอ้คุณรูปท่ีไม่ดีนั้นมีอะไร เช่น ขนาดผิดพลาด มีรอยขีดข่วน 
หรือน ้ าหนักกระจายตวัมากเกินไป เป็นตน้ แลว้น าหัวขอ้ย่อย ๆ เหล่าน้ีมาสร้าง
ขอ้มูลและแผนภาพจะไดป้ระโยชน์มากกวา่ 

 ขุดคุ้ยสาเหตุต่าง ๆ ออกมาให้ครบ เพราะจุดมุ่งหมายของการเขียนแผนภาพ
สาเหตุและผลไม่ไดอ้ยูท่ี่การใชต่้างหาก ดงันั้นตอ้งพยายามท าแผนภาพสาเหตุและ
ผล ใหจุ้ดปัญหาเด่นชดัข้ึนมาใหไ้ด ้

 ไม่ควรใช้สมองเพียงอยา่งเดียว ควรอาศยัขอ้เท็จจริง จากแหล่งงานดว้ย ทั้งท่ีเคย
พบเห็นในอดีตและปัจจุบนัเป็นพื้นฐานแลว้ท าแผนภาพสาเหตุและผลจากพื้นฐาน
ขอ้เทจ็จริงดงักล่าว 

 การท่ีสามารถเขียนแผนภาพสาเหตุและผลไดดี้ แสดงวา่เขา้ใจเน้ือหาของงานนั้น 
ๆ  ดี นอกเหนือจากใชว้ิเคราะห์สาเหตุหรือองค์ประกอบของปัญหา เพื่อน าไปสู่
การแกไ้ขปรับปรุงแลว้ แผนภาพสาเหตุและผลยงัมีประโยชน์ทางดา้นอ่ืน ๆ อีก 
เช่น 

 

 (1)  การออกจากความคิดเห็นโดยสมาชิกทุกคนในกลุ่ม คือ สาเหตุของการกระจาย
ตวัหรือของเสียก็ดี ประสบการณ์และความช านาญของแต่ละคนจะถูกเปิดเผย
ออกมา ท าให้เพื่อนร่วมงานทราบ นบัวา่เป็นการแลกเปล่ียนความคิดเห็นและ
ประสบการณ์ต่อกนัอยา่งดี 

 (2)  แผนภาพสาเหตุและผลเป็นตวัน าทางส าหรับการปรึกษาหารือ การท่ีมีพนกังาน
หลายคนร่วมวงปรึกษาหารือกนัมกัจะมีแนวโนม้ท่ีจะออกนอกเร่ืองหรือนินทา
กนั แต่ถา้หากประชุมกนัโดยมีแนวทางตามแผนภาพสาเหตุและผลก าหนดการ
หารือ จะอยูใ่นทางเดียวกนัอยา่งใจจดใจจ่อ 

    

 แผนภาพสาเหตุและผลไม่เพียงใชไ้ดเ้ฉพาะในการผลิตเท่านั้น แต่ใชไ้ดก้บังานทุกประเภท ดู
จากตวัอยา่ง การพิมพดี์ดผดิพลาด เลขานุการท่ีดี การลดการท างานผิดพลาด ใชใ้นการอธิบายเร่ืองาน
และใชอ้บรมพนกังานใหม่ดว้ย 
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 การเลือกสาเหตุจากกา้งปลาออกมาท าการแกไ้ข 
 

1. เลือกตามดุลพินิจ สมาชิกร่วมกนัคิดวา่กา้งปลาไหนเป็นปัจจยัท่ีสามารถควบคุม
ได ้กา้ง    
ไหนม่สามารถควบคุมได ้และกา้งไหนเป็นปัจจยัรบกวน ใหด้ าเนินการดงัน้ี 
(1)   ปัจจยัท่ีสามารถควบคุมได้ (Controllable) หมายถึง สามารถท่ีจะด าเนินการ 

แกไ้ขใหไ้ด ้ใหใ้ส่ตวั C ไวท่ี้กา้งนั้น ๆ   
(2)  ปัจจัย ท่ีไม่สามารถควบคุมได้ (Uncontrollable) หมายถึง ไม่สามารถ

ด าเนินการแก้ไขไดด้วยตนเอง ปัจจยัน้ีข้ึนอยู่กบัคนอ่ืน หากตอ้การแก้ไข
จะตอ้งไปประสานงานร่วมกบับุคคลอ่ืน ๆ  ใหใ้ส่ตวั U ไวท่ี้กา้งนั้น ๆ  

(3)  ปัจจยัท่ีเป็นปัจจยัรบกวน (Noise) หมายถึง ปัจจยัท่ีไม่มีใครสามารถควบคุม
ไดเ้ลย จะมารบกวนเราบา้งเป็นบางคร้ังใหใ้ส่ตวั N ไวท่ี้กา้งนั้น ๆ   

 2.  การเลือกโดยใชเ้กณฑ ์กล่าวคือ หากกา้งปลาท่ีมีตวั C ในขอ้ท่ี 1 มีจ านวนมาก เรา
จะตอ้งมาจดัล าดบัความส าญของแต่ละก้างว่าจะเลือกก้างใดข้ึนมาแก้ไขก่อน 
โดยตารางอย่างง่ายท่ีมี 2 เกณฑ์ในการเลือกคือ การพิจารณาถึงผลกระทบกบั
ความสามารถในการด าเนินการแสดงดงัรูปท่ี 2.12 

 

 
 

 
 
 
 
 

                             ผลกระทบ 
 

รูปที ่2.19 จตุัรัสแสดงการก าหนดความส าคญัของแต่ละกา้งปลา 
 

 จากรูปท่ี 2.19 การเปรียบเทียบระหว่างผลกระทบท่ีหัวปลากบัความสามารถในการแกไ้ข
ปัญหาจะเห็นวา่เราควรท่ีจะเลือกให้ความส าคญักบักา้งปลาหรือสาเหตุท่ีมีผลกระทบกบัหวัปลามาก 
ๆ  และง่ายในการด าเนินการ หรือใช้เวลาสั้น ๆ  ในการแกไ้ขนั้นคือกลุ่ม A นัน่เองและในท านอง
เดียวกนัหากก้างใดตกอยู่ในกลุ่ม D ผลกระทบจะน้อย แกไ้ขยาก ซ่ึงถือว่าเป็นกลุ่มท่ียงัไม่ควรจะ

ง่าย 

ยาก 
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ด าเนินการในตอนน้ีเพราะนอกจากจะมีความเส่ียงต่อความไม่ส าเร็จแลว้ ยงัไม่ส่งผลใด ๆ  กบัปัญหา
ท่ีตั้งเอาไวอี้กด้วย หากจะตีความอีกในหน่ึงสาเหตุก็คือ ในกลุ่ม D อาจเป็นสาเหตุท่ีเกิดข้ึนตาม
ธรรมชาติก็เป็นไปได ้
 ส่วนสาเหตุท่ีตกอยู่ในกลุ่ม B ด าเนินการง่ายแต่ผลกระทบน้อย สาเหตุเหล่าน้ีควรท่ีจะ
ด าเนินการแกไ้ขในกิจกรรม คือ ค่อย ๆ  ด าเนินการปรับปรุงอย่างต่อเน่ืองสามารถด าเนินการแกไ้ข
คนเดียวไดแ้ละสุดทา้ยคือสาเหตุกลุ่ม C ใหผ้ลกระทบมากแต่ยากในการด าเนินการแกไ้ขแสดงวา่กลุ่ม
น้ีตอ้งใชเ้วลาและความสามารถมาก ๆ  เป็นสาเหตุท่ีทา้ทายเหมาะแก่การท าโครงการ Six Sigma 
 

 ในรูปท่ี 2.12 เป็นการใชก้ฎเกณฑเ์พียง 2 กฎเกณฑ ์ในการเลือกหรือจดัล าดบัความส าคญัของ
ส่าเหตุท่ีตอ้งการแกไ้ข แต่หากมีเกณฑอ่ื์น ๆ  ท่ีจะใชจ้ดัล าดบัความส าคญั เช่น งบประมาณ ระยะเวลา 
ผลกระทบต่อองคก์ร และผลกระทบต่อลูกคา้ 
  

          2.1.5.4 กราฟ (Graph)  
      

 กราฟ เป็นการเขียนเส้นหรือรูปท่ีมีลกัษณะเป็นระบบเป็นตวัแทนแสดงการเช่ือมโยงหรือ
แทนความสัมพนัธ์ระหว่างขอ้มูลตั้งแต่ 2 ประเภทข้ึนไป กราฟท่ีเขียนไดดี้เม่ือมองดูกราฟแลว้จะ
ทราบเร่ืองราวความสัมพนัธ์โดยไม่มีความจ าเป็นจะตอ้งมีค าอธิบายใด ๆ  ในทางปฏิบติั มีการใช้
กราฟ แบ่งออกไดเ้ป็น 6 ชนิด ดงัน้ี 

(ก)  กราฟเส้น (Line Graphs) เป็นชนิดท่ีนิยมใช้กันมากท่ีสุด ใช้เขียนแสดงข้อมูลต่อ 
ต่อเน่ืองกนั เช่น เพื่อแสดงการเปล่ียนแปลงของขอ้มูลชนิดหน่ึงในช่วงเวลาต่าง ๆ  กนั
เป็นตน้ 

(ข)  กราฟแท่งแนวด่ิง (Columm Graphs) มีลกัษณะตามช่ือ คือ เป็นแท่งคอลมัน์ แสดง
ขอ้มูลตามท่ีตอ้งการน าเสนอ 

 (ค)  กราฟแท่งแนวนอน (Bar Graphs) มีลกัษณะตามช่ือ คือ เป็นแท่งคลา้ยกราฟคอลมัน์
เพียงแต่เป็นแท่งตามแนวนอน 

 (ง)  กราฟวงกลม (Pie Graphs) มกัจะใช้ในการแสดงค่าร้อยละขององค์ประกอบต่าง  ๆ  ท่ี
รวมกนัเป็นร้อย เช่นค่าใชจ่้ายประเภทต่าง ๆ  ยอดขายสินคา้ประเภทต่าง  ๆ  เป็นตน้ 

(จ)  กราฟบนัทึก (Record Graphs) ใช้ในการบนัทึกขอ้มูลประเภทต่าง ๆ  เช่น อุณหภูมิ
วงกลม ความเรียบของผวิหนา้ ความหนาแน่น ปริมาณพลงังานในเตาปฏิกรณ์ปรมาณู   

(ฉ)  กราฟรูปภาพ (Pictorial Graphs) ใช้รูปภาพ เช่น รูปทหาร รูปคน แสดงจ านวน ทหาร 
จ านวนประชากร ในปีต่าง  ๆ  หรือใชรู้ปสตางค ์แสดงจ านวนเงิน เป็นตน้ 

 



57 

 

 

  2.1.5.5 แผนภูมิพาเรโต (Pareto) 
 

     แผนภูมิพาเรโต คือ เคร่ืองมือส าหรับการตรวจสอบปัญหาต่าง ๆ  ท่ีเกิดข้ึนในองค์กรโดย
การน าเอาสาเหตุเหล่านั้นมาแบ่งแยกประเภท แลว้เรียงล าดบัความส าคญัของขอ้มูลจากมากไป 
หานอ้ย 
 โครงสร้างของแผนผงัพาเรโต ประกอบดว้ยกราฟแท่งและกราฟเส้น ออกจากแกนแนวตั้ง 
(แกน Y) และแกนนอน (แกน X) แลว้กราฟพาเรโตจะมีแกนแสดงร้อยละหรือเปอร์เซ็นต์ (%) ของ
ขอ้มูลสะสมอยู่ทางขวามือของแผนผงัดว้ย และความสูงของกราฟแท่งจะเรียงล าดบัจากมากไปหา
นอ้ย จากซา้ยมือไปขวามือ ยกเวน้ในกลุ่มของขอ้มูลท่ีเป็นขอ้มูลอ่ืน ๆ  จะน าไปไวท่ี้ต าแหน่งสุดทา้ย
ของแกนในแนวนอนเสมอ 
 

 แผนภูมิพาเรโต เป็นเคร่ืองมือส าหรับท่ีจะตรวจสอบปัญหาต่าง ๆ  ท่ีเกิดข้ึนในสถาน 
ประกอบการ เช่น จ านวนสินคา้คุณภาพไม่ดี  ขอ้บกพร่อง  ค  าเรียกร้องจากลูกคา้  อุบติัเหตุ เป็นตน้ 
โดยการน าปรากฏการณ์ หรือสาเหตุเหล่านั้นมาแบ่งแยกประเภท แลว้เรียงล าดบัตามความส าคญัของ
ข้อมูลจากมากไปหาน้อย โดยแสดงขนาดความมากน้อยด้วยกราฟแท่งและแสดงค่าสะสมด้วย
ตวัอยา่งแผนภูมิพาเรโต แสดงดงัรูปท่ี 2.20 
  

ความถ่ี                       % สะสม 
     100  

    
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่2.20  ตวัอยา่งแผนภูมิพาเรโต 
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(ก)  ขั้นตอนในการจดัท าแผนภูมิพาเรโต ก าหนดหัวขอ้ท่ีจ  าท าการส ารวจ แล้วรวบรวม
ข้อมูลเหล่านั้นก าหนดระยะช่วงเวลาและ วิธีการในการเก็บรวบรวมข้อมูล ช่วง
ระยะเวลานั้นอาจจะก าหนดเป็นสัปดาห์หรือเดือน เป็นตน้ ให้ตดัตอนเป็นช่วงโดยให้
ระยะความสั้นยาวข้ึนกบัสรูปท่ีเกิดปัญหาข้ึน น า Check Sheet มาใชเ้พื่อสามารถส ารวจ
ไม่เพียงแต่จ านวนของปัญหา แต่ยงัสามารถส ารวจสาระและสาเหตุของปัญหาไดด้ว้ย
การจ าแนกและรวบรวมขอ้มูลตามสาเหตุ หรือปรากฏการณ์โดยพยายามจ าแนกขอ้มูล
ในลักษณะท่ีง่ายต่อการก าหนดเป็นมาตรการแก้ไข จ าแนกตามสาเหตุ วตัถุดิบ  
เคร่ืองจกัรผูป้ฏิบติังาน  วิธีการท างาน และ จ าแนกตามปรากฏการณ์ หัวขอ้ของเสีย  
สถานท่ี  กระบวนการผลิต  เวลา  เป็นตน้ 

(ข)  จดัแจงขอ้มูลให้เหมาะสมแลว้ค านวณปริมาณสะสม (Accumulation) ให้เรียงหัวขอ้
ล าดบั จ านวนขอ้มูลท่ีมีปริมาณมากไปสู่นอ้ย แลว้เติมจ านวนขอ้มูลของแต่ละหวัขอ้ลง
ไปต่อจากนั้นใหเ้ขียนอ่ืน ๆ  ลงเป็นหวัขอ้สุดทา้ย ท าการค านวณปริมาณสะสม โดยเร่ิม
จากหวัขอ้ท่ีมีขอ้มูลมากแลว้ค านวณไปเร่ือย ๆ  คูณ 100 (%)  

 
 ค  านวณเปอร์เซ็นตส์ะสมโดยใชส้มการ 
 

          เปอร์เซ็นตส์ะสม  = 
ปริมาณสะสม   100% 

จ านวนทั้งหมด 
 
 เขียนแกนตั้ งและแกนนอนลงบนกระดาษกราฟท่ีแกนนอนให้เขียนเติมช่ือหัวข้อโดย
เรียงล าดบัจากหวัขอ้ท่ีมีจ  านวนขอ้มูลมากไปสู่นอ้ยโดยเรียงจากซ้ายไปขวาท่ีแกนยืนให้เขียนลกัษณะ
สมบติัท่ีเราก าลงัส ารวจโดยจดัท าสาเหตุให้สามารถครอบคลุมจ านวนรวมของขอ้มูลทั้งหมดได ้ควร
ก าหนดสเกลและ ระยะช่องไฟ เพื่อให้ขนาดความยาวของแกนตั้งกบัแกนนอน เป็น1 : 1 ถึง 1 : 2  
(โดยใหแ้ผนภูมิพาเรโตท่ีไดมี้ขนาดเกือบเป็นรูปส่ีเหล่ียมจตุัรัส) 
 
 จดัท ากราฟแท่ง เขียนจ านวนขอ้มูลออกเป็นกราฟแท่งเรียงตามล าดบัจากซ้ายไปขวา โดยให้
มีความกวา้งของกราฟแต่ละแท่งเท่ากนั ในกรณีท่ีเขียนกราฟแต่ละแท่งออกจากกนั ควรจดัช่องไฟ
ระหวา่งแท่งใหเ้ท่ากนัดว้ยการเติมเส้นกราฟค่าสะสม 
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 เติมจุดกราฟค่าสะสมลงทางด้านขวามือของกราฟแท่ง แล้วโยงจุดเหล่าน้ีลากเป็นกราฟ
เส้นตรงเราเรียกกราฟน้ีว่า เส้นกราฟสะสมลากแกนตั้ งข้ึนทางด้านขวาสุด แล้วก าหนดสเกล
ก าหนดให้จุดเร่ิมของกราฟเส้นตรงเป็น 0 % แลว้จุดสุดทา้ยเป็น 100 % แบ่งส่วนระหวา่ง 0 ถึง 100 
ออกเป็น 5 ส่วนเท่า ๆ กนั แลว้เติมสเกล 20  40  60  80 (หรืออาจจะแบ่งออกเป็น10ส่วนแลว้เติมค่า 
10  20  30…100 ก็ได)้ 
 
 เติมขอ้ความท่ีจ าเป็นลงไป หวัขอ้เร่ือง ช่วงเวลา จ านวนรวมของขอ้มูล (n) ช่ือกระบวนการ
ผลิต ผูจ้ดัท า เป็นตน้ 
 

(ค)  ชนิดของแผนภูมิพาเรโต คือ ระเบียบวธีิเพื่อหาประเด็นปัญหาส าคญัจ านวนนอ้ยแบ่งได้
เป็น 2 ชนิด ตามท่ีน าไปใช ้

แผนภูมิพาเรโตโดยผล แผนภูมิน้ีเก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑ์ด้อยคุณภาพ และใช้หาว่าปัญหา
ส าคญัคืออะไร คุณภาพ ความบกพร่อง ความผดิ ความลม้เหลว ค าร้องเรียน การซ่อมแซม ราคา มูลค่า
สูญเสีย ค่าใชจ่้าย การส่ง มูลภณัฑ์ การขาดแคลนของ การเก็บเงินไม่ได ้การส่งล่าชา้ ความปลอดภยั 
อุบติัเหตุ  

 

  แผนภูมิพาเรโตโดยสาเหตุ แผนภูมิน้ีเก่ียวขอ้งกบัความผิดในกระบวนการ และใช้เพื่อหา
สาเหตุส าคัญของปัญหาผูป้ฏิบัติการ กะกลุ่ม ประสบการณ์ ความช านาญ เคร่ืองจักร อุปกรณ์ 
เคร่ืองมือ การจดัการ รูปแบบเคร่ืองมือ วตัถุดิบ ผูผ้ลิต สถานท่ีประกอบการ ลอท ชนิดระเบียบวิธีการ 
เง่ือนไข ล าดบัการจดั ระเบียบวธีิ 
 

 (ง)  ประโยชน์แผนภูมิพาเรโตมีคุณลกัษณะพิเศษต่อไปน้ี 
 

 (1)  สามารถบ่งช้ีใหเ้ห็นวา่หวัขอ้ใดมีปัญหามากท่ีสุด 
 (2)  เขา้ใจล าดบัความส าคญัมากนอ้ยของปัญหาไดท้นัที 
 (3)  สามารถเขา้ใจวา่แต่ละหวัขอ้มีอตัราส่วนเพียงใดในส่วนทั้งหมด 
  (4)  เน่ืองจากใชก้ราฟแท่งบ่งช้ีขนาดของปัญหา ท าใหส้ามารถโนม้นา้วจิตใจได ้
 (5)  เพื่อเป็นแนวทางในการตดัสินใจแกปั้ญหาเร่งด่วน ปัญหารอง ตามล าดบั 
 (6)  ใชต้รวจสอบผลท่ีเกิดข้ึนจากการแกไ้ขปรับปรุง 
 (7)  เป็นประโยชน์ในการเขียนรายงาน 
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  2.1.5.6  แผนภูมิการกระจาย (Scatter Diagram) 
  

 ความหมายของแผนภาพการกระจาย หมายถึง แผนภูมิท่ีแสดงถึงความสัมพนัธ์ของขอ้มูล
ท่ีมีความสอดคลอ้งกนัซ่ึงหมายถึงขอ้มูลท่ีเก็บไดจ้ากตวัอยา่งเดียวกนั แต่ด าเนินการวดัหรือนบัขอ้มูล
ออกเป็น 2 ชนิด 
 

 ในการศึกษาความสัมพนัธ์บนภาพการกระจาย ถา้หากเป็นการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของ
สาเหตุและผล มกัจะก าหนดให้พารามิเตอร์ท่ีแสดงถึงสาเหตุ(ตวัแปรอิสระ) อยูบ่นแกนนอน และให้
แกนตั้งเป็นตวัแปรตามท่ีหมายถึง พารามิเตอร์ท่ีแสดงผล แต่ถา้หากเป็นการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์
ของสองสาเหตุแลว้ก าหนดใหพ้ารามิเตอร์ตวัใดก็ไดเ้ป็นแกนตั้งหรือแกนนอนแสดงดงัรูปท่ี 2.21 

 

 
                   (ก) ขอ้มูลท่ีไม่จ  าแนกประเภท                        (ข)  ขอ้มูลท่ีมีการจ าแนกประเภท 

 
รูปที ่2.21  โครงสร้างของแผนภาพการกระจาย 

 
 ในการวิเคราะห์โดยแผนภาพการกระจายน้ีบางคร้ังอาจจะใช้ในการวิเคราะห์การจ าแนก
ข้อมูลได้ดังแสดงในรูป (ข) ท่ีแสดงความสัมพนัธ์ของข้อมูล แกน X และ Y ท่ีมาจากคนละ
แหล่งขอ้มูลกนั อาทิ คนละเคร่ืองจกัรกนั มาจากวตัถุดิบคนละยีห่อ้กนั มาจากคนละกะงานกนั ฯลฯ 
 

 แผนผงัการกระจาย คือ ผงัท่ีใชแ้สดงค่าของขอ้มูลท่ีเกิดจากความสัมพนัธ์ของตวัแปร 2 ตวัวา่
มีแนวโนม้ไปทางใด เพื่อท่ีจะใชห้าความสัมพนัธ์ท่ีแทจ้ริง โดย ตวัแปร X คือ ตวัแปรอิสระ หรือค่าท่ี
ปรับเปล่ียนไป และตวัแปร Y คือ ตวัแปรตาม หรือผลท่ีเกิดข้ึนในแต่ละค่าท่ีเปล่ียนแปลงไปของตวั
แปร X  
 

 ก่อนท่ีจะท าการร้างแผนผงัการกระจาย จะต้องทราบก่อนว่าเราต้องการดูความสัมพนัธ์
ระหวา่งอะไรกบัอะไร   เราจ าเป็นท่ีจะตอ้งสร้างแผนผงัการกระจายก็ต่อเม่ือเราไม่แน่ใจหรือไม่ทราบ
แน่ชดัวา่ขอ้มูลตวัแปร2  ตวันั้นสัมพนัธ์กนัจริงหรือไม่ 
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(ก) วิธีการสร้างแผนภาพการกระจาย ท าการเก็บขอ้มูลท่ีมีความสอดคล้องกบัจ านวน
ประมาณ 20 ถึง 100 คู่ หาค่าสูงสุดและค่าต ่าสุดของตวัแปร X และ Y เพื่อท าการ
ก าหนดสเกล โดยก าหนดใหเ้ป็นเลขจ านวนเต็มหรือเลขท่ีสามารถพลอตกราฟไดง่้าย 
ๆ  น าขอ้มูลแต่ละคู่มาพลอตลงบนกราฟตามสเกลอยา่งถูกตอ้ง และในกรณีท่ีมีค่าซ ้ า 
สามารถใชจุ้ดซอ้นกนั หรือเขียนตวัเลขก ากบัแทนขอ้มูล ท าการพิจารณาตวัแบบเพื่อ
ตีความหมาย และในกรณีท่ีมีความไม่มั่นใจอาจจะท าการแยกข้อมูลออกตาม
แหล่งขอ้มูลเพื่อวเิคราะห์การจ าแนกประเภทของขอ้มูล 
 

 แผนภูมิการกระจาย เป็นเคร่ืองมือท่ีใชแ้สดงวา่ขอ้มูล 2 ชุดหรือตวัแปร 2 ตวัมีความสัมพนัธ์
ซ่ึงกนัและกนัหรือไม่ และระดบัความสัมพนัธ์นั้นมีมากหรือน้อยเพียงใด ตวัแปรท่ีแสดงแทนขอ้มูล
ทั้ง 2 ชุดนั้นอาจจะเป็น ตวัแปรตาม ตวัแปรอิสระ และตวัหน่ึงเป็นตวัแปรตาม อีกตวัหน่ึงเป็นตวัแปร
อิสระ 
 

ประโยชน์ของแผนภูมิการกระจาย คือ เพื่อหาความสัมพนัธ์ระหวา่งขอ้มูล 2 ชุดหรือตวัแปร 
2 ตวัและ เพื่อตรวจสอบว่า ผลของการเปล่ียนแปลงของตวัแปรหน่ึง มีผลต่อตวัแปรอีกตวัหน่ึง
หรือไม่และ จะเปล่ียนแปรไปในทิศทางใด (เพิ่มข้ึนตามกนั หรือ ตวัหน่ึงเพิ่มอีกตวัหน่ึงลด) 

 

 ในการตีความหมายตวัแบบสหสัมพนัธ์ของข้อมูลตามแผนภาพการกระจายน้ีสามารถ
ตีความหมายไดห้ลายแบบ แสดงดงัรูปท่ี 2.22 
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รูปที ่2.22  แบบสัมพนัธ์ในแผนภาพการกระจาย   
 

 แผนภาพ (ก) จะหมายถึงความสัมพนัธ์ในทิศทางเดียวกนั คือ เม่ือ X เพิ่ม Y จะมีค่าเพิ่มข้ึน
ดว้ยและถา้หาก X ไดรั้บการควบคุม Y ก็จะไดรั้บการควบคุมดว้ยโดยธรรมชาติ 
 

 แผนภาพ (ข) หมายถึงกรณีท่ีอาจจะสัมพนัธ์กนัในทิศทางเดียวกนั คือ ถา้ X เพิ่มข้ึน Y น่าจะ
มีค่าเพิ่มข้ึนดว้ยแต่ก็ไม่ค่อยมัน่ใจนกั ทางท่ีดีกวา่ส าหรับกรณีน้ีคือควรจะมีการจ าแนกแหล่งท่ีมาของ
ขอ้มูลแลว้วเิคราะห์การจ าแนกประเภทของขอ้มูลก่อนท่ีจะมีการสรุปผล 
 

 แผนภาพ (ค) แสดงความสัมพนัธ์กนัในทิศทางตรงกนัขา้มคือ ถา้ X มีค่าเพิ่มข้ึน Y จะมีค่า
ลดลง ถา้หาก X ไดรั้บการควบคุม Y ก็จะไดรั้บการควบคุมโดยธรรมชาติดว้ย 
 

 แผนภาพ (ง) หมายถึง กรณีท่ีอาจมีความสัมพนัธ์กนัในทิศทางตรงกนัขา้มคือ ถ้า X มีค่า
เพิ่มข้ึน Y จะมีค่าลดลง โดยจะมีสาเหตุใน Y มากกวา่ X ท่ีพิจารณาก็ได ้แต่ทางท่ีดีกวา่คือ ควรจะมี
การจ าแนกแหล่งท่ีมาของขอ้มูลแลว้วเิคราะห์การจ าแนกประเภทของขอ้มูลก่อนท่ีจะมีการสรุปผล 
 

 แผนภาพ (จ) แสดงถึงความสัมพนัธ์แบบมิใช่เส้นตรง (Non – Linear Relationship) ซ่ึงจะมี
ความแตกต่างความสัมพนัธ์ในรูป (ก และ ค) ท่ีมีความสัมพนัธ์แบบเชิงเส้นตรง (Linear Reationship) 
โดยในรูป (ก) และ (ค) จะมีความหมายว่าทุก ๆ หน่วยท่ี X เปล่ียนแปลงไปจะท าให้ Y มีการ
เปล่ียนแปลงเท่าเดิมเสมอไม่วา่ท่ีค่าใด ๆ ของ X ก็ตามแต่ในส าหรับรูป (จ) นั้นท่ีแต่ละหน่วยของ X ท่ี
เพิ่มข้ึนจะท าให ้Y มีค่าเพิ่มข้ึนหรือลดลงข้ึนอยูก่บัการเพิ่มข้ึนของค่า X ท่ี X มีค่าเท่ากบัเท่าใด 
 

 แผนภาพ (ฉ) ตวัแบบแสดงถึงความไม่สัมพนัธ์กนัโดยก่อนจะท าการสรุปตวัแบบประเภทน้ี
ควรจะมีวิเคราะห์การจ าแนกประเภทของขอ้มูลก่อนเพราะอาจจะเป็นไปไดท่ี้มีความสัมพนัธ์กนั แต่
เพราะเป็นขอ้มูลคนละแหล่งท่ีมีความแตกต่างกนัจึงท าใหดู้เหมือนวา่มีความแตกต่างกนั 
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   2.1.5.7  ฮิสโตแกรม (Histogram) 
     

      ฮิสโตแกรม เป็นกราฟแท่งท่ีวดัการกระจายและแจกแจง ซ่ึงไม่ว่าประชากรจะมีจ านวน
แน่นอนหรือจ านวนอนนัตก์็ตาม จ าเป็นตอ้งเลือกส่ิงตวัอยา่งและศึกษาเพื่อหาขอ้มูล ซ่ึงเป็นการสร้าง
ระเบียบวธีิซ่ึงจะท าใหเ้ขา้ใจประชากรในการศึกษาถึงความผนัแปรนั้นมีความจ าเป็นตอ้งท าการศึกษา 
รูปทรงของความผนัแปรและ ค่าการกระจายท่ีระบุถึงขนาดความผนัแปรและแนวโนม้สู่จุดศูนยก์ลาง 
 

(ก) ประโยชน์ของฮีสโตแกรม  
 

 ใชใ้นการวเิคราะห์ความผนัแปร 
 อีกทั้งใชพ้ิสูจน์สาเหตุและผล 
 ใชเ้ปรียบเทียบผลก่อนและหลงั 

  

(ข) วธีิการสร้างของฮีสโตแกรม 
 

 ท าการรวบรวมขอ้มูลโดยมีขอ้แนะน าว่าจ  านวนของขอ้มูลควรไม่ต ่ากว่า 50ตวั 
เพราะจะท าให้ไม่ปรากฏรูปทรงความผนัแปรและไม่ควรเกิน 200 ตวั เพราะมี
โอกาสสูงท่ีขอ้มูลจะลา้สมยัหรือมาจากคนละกระบวนการกนั 

 หาค่าพิสัยของขอ้มูล 
 

                                       R = ขอ้มูลท่ีมีค่ามากท่ีสุด – ขอ้มูลท่ีมีค่านอ้ยท่ีสุด             ………  (2.11) 
 

(ค)  ก าหนดขนาดอนัตรภาคชั้นท่ีมีความสะดวกต่อการพลอตกราฟ คือจ านวนเต็ม หรือ
จ านวนตวัเลขท่ีมีค่าเพิ่มคร้ังละคร่ึงหน่ึงของค่าส่วนเพิ่มเติม พิจารณาความเหมาะสม
ของขนาดอนัตรภาคชั้นโดยพิจาณาว่าจ านวนชั้นอยู่ในช่วงเหมาะสมหรือไม่โดย
พิจารณาจากตารางท่ี 2.9 จากสมการ 

 
 
 
                        K =    

 
                  …………(2.12) 

 โดยท่ี K คือ จ านวนชั้น 
           R คือ พิสัย 
  I  คือ ขนาดของอนัตรภาคชั้น 



64 

 

 

ตารางที ่2.3 จ  านวนชั้นท่ีแนะน าส าหรับการสร้างฮีสโตแกรม 
 

จ านวนขอ้มูล จ านวนชั้น 
ต ่ากวา่ 50 ตวั 5 – 7 ชั้น 
50 -100 ตวั 6 - 10 ชั้น 

100 – 150 ตวั 7 – 12 ชั้น 
มากกวา่150 ตวั 10 – 20 ชั้น 

 
 การสร้างตารางแจกแจงความถ่ีโดยท่ีตอ้งมีการก าหนดขอบเขตแต่ละชั้น ให้ละเอียดกว่า
หน่วยท่ีวดัไดล้ะเอียดสูงท่ีสุดของขอ้มูลหน่ึงเสมอ ทั้งน้ีเพื่อป้องกนัปัญหาขอ้มูลท่ีมีค่าเท่ากบัขอบเขต
ชั้นบนชั้นหน่ึงและขอบเขตชั้นล่างของอีกชั้นหน่ึงท าการเขียนกราฟแสดงฮีสโตแกรม โดยอาศยั
ขอ้มูลจากจารางแจกแจงความถ่ีและก าหนดให้แกนนอนแทนขอ้มูลและแกนตั้งแทนความถ่ีในแต่ละ
ชั้นของขอ้มูล ดงัตวัอยา่งภาพกราฟฮิสโตแกรมแสดงดงัรูปท่ี 2.23 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที ่2.23 ตวัอยา่งกราฟฮีสโตแกรม 

2.1.6 ระบบและการท างานของตู้น่ึงปลา (JBT, 2556) 

หลกัการท างานของหมอ้น่ึงสุญญากาศ  หมอ้น่ึงสุญญากาศ เป็นนวตักรรม ของการน่ึงปลาทู

น่าแบบควบคุมโดยอตัโนมติั  ตวัหมอ้น่ึงผลิตจากสแตนเลสระบบควบคุมท างานโดยอตัโนมติัพร้อม

ความถ่ี 

ขอ้มูล 
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ดว้ยโปรแกรม เสริม TunaCAL สามารถใชไ้ดก้บัผลิตภณัฑอ์าหารบรรจุกระป๋องหรือผลิตภณัฑอ่ื์น ๆ 

ท่ีตอ้งมี กระบวนการน่ึง(pre-cooking) ก่อนบรรจุลงในผลิตภณัฑ์ 

 การควบคุมกระบวนการท างานท าไดง่้ายและมีประสิทธิภาพสูง  การควบคุมกระบวนการ

ทั้งหมดเป็นไปโดยอตัโนมติั และสามารถปรับเปล่ียนค่าควบคุมต่าง ๆ ได้โดยง่าย ควบคุมระบบ

อตัโนมติัด้วย PLC สามารถดูค่าปัจจุบนัและเก็บบนัทึกขอ้มูลขณะท าการน่ึง  การกระจายอุณหภูมิ

เป็นไปโดยสม ่าเสมอภายในหมอ้น่ึง  การถ่ายเทความร้อนเป็นไปอยา่งมีประสิทธิภาพ  สามารถปรับ

ค่าควบคุมต่าง ๆ ใหเ้หมาะสมกบัชนิดและขนาดของปลา การสร้างสุญญากาศท าใหไ้ม่เกิดมวลอากาศ

ภายในหมอ้น่ึง  การกระจายตวัท่ีสม ่าเสมอของไอน ้ าภายในหมอ้  ท าการน่ึงโดยใชไ้อน ้ าอ่ิมตวั  การ

กระจายตวัท่ีสม ่าเสมอของสเปรยน์ ้าในช่วงลดอุณหภูมิ ซ่ึงในการระบายความร้อนแบบสุญญากาศใช้

เวลาสั้น ประมาณ 40-60นาที 

          2.1.5.1  อุปกรณ์หลกัของหม้อน่ึง 

 อุปกรณ์เก่ียวกบัความปลอดภยัในการท างานและใชง้าน (Safety 

Equipment) 

 Safety Valve ใชป้้องกนัความดนัภายในหมอ้น่ึง เกินค่าความดนัปลอดภยัส าหรับการใชง้าน
ค่าความดนัท่ีใชง้านสูงสุดส าหรับ หมอ้น่ึงคือ 0.5 Bar. 

 

รูปที ่2.24  Safety Valve 
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 อุปกรณ์เก่ียวกบักระบวนการน่ึง (Processing Equipment) 

1. หวัสเปรยน์ ้า (Nzzle) หวัสเปรยน์ ้ามีสองชุดภายในหมอ้น่ึง        

    (1) หวัสเปรยน์ ้าท่ีตวัปลา (Fish spray) ท าหนา้ท่ีระบายความร้อนออกจากตวัปลาในช่วง 

Cooling 

(2) หวัสเปรยน์ ้าท่ีตวัหมอ้น่ึง (Shell spray) ท าหนา้ท่ีลดอุณหภูมิของตวัหมอ้ ในขณะท า

การน่ึงปลา โดยการสเปรยน์ ้ าไปท่ีผนงัหมอ้น่ึง 

 

รูปที ่2.25 หวัสเปรยน์ ้า 

2. Steam Ejector ท าหนา้ท่ีดูดอากาศออกจากหมอ้น่ึงเพื่อท าใหเ้กิดสภาพสูญญากาศ ภายใน

หมอ้ขณะน่ึงปลา 
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รูปที ่2.26 Steam Ejector 

 

3. ซีลขอบประตู (Door seal)  ซีลขอบประตูท าหนา้ท่ีป้องกนัอากาศร่ัวเขา้ไปภายในโดยใช้

ลมอดัเขา้    

                   ไปภายในตวัซีล ประมาณ 2bar เพื่อใหซี้ลสนิทในสภาวะสุญญากาศ 

 

รูปที ่ 2.27  ซีลขอบประตู 

4. หวัวดัอุณหภูมิภายในตวัปลา (Back bone temperature) ใชส้ าหรับวดัอุณหภูมิตวัปลาขณะ

ท าการน่ึง 
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รูปที ่2.28 หวัวดัอุณหภูมิภายในตวัปลา 

5.  วาลว์ควบคุมไอน ้า (Steam control valve)  วาลว์ควบคุมไอน ้าในระบบจะมีสองตวั ตวั

ใหญ่ใชเ้ฉพาะช่วงเร่ิมน่ึงเพื่อเพิ่มอุณหภูมิหมอ้น่ึงไดเ้ร็วข้ึน ตวัเล็กใชต้ั้งแต่เร่ิมจนจบช่วง

น่ึงเพื่อรักษาอุณหภูมิใหไ้ดต้ามท่ีตั้งไวต้ามสูตร 

 

รูปที ่2.29 วาลว์ควบคุมไอน ้า 

6. กล่องควบคุม (Operator box) ใชส้ าหรับควบคุมการเร่ิมการน่ึงปลา,การควบคุมโซ่ล าเลียง

ภายในตวัหมอ้ 



69 

 

 

 

รูปที ่2.30 กล่องควบคุม 

 

 

7. หวัวดัความดนั (Pressure transmitter) ท าหนา้ท่ีวดัความดนัภายในหมอ้น่ึง โดยจะวดัความ

ดนัแบบสัมบูรณ์ (Absolute) 

 

รูปที ่ 2.31  หวัวดัความดนั 
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8.  หวัวดัอุณหภูมิภายในตวัหมอ้ (Vessel temperature sensor) ท าหนา้ท่ีวดัอุณหภูมิภายในตวั

หมอ้น่ึง 

 

รูปที ่2.32 หวัวดัอุณหภูมิภายในตวัหมอ้ 

9. ป๊ัมระบายน ้าทิ้ง (Drain pump) ท าหนา้ท่ีระบายน ้าทิ้งในขณะท่ีภายในตวัหมอ้น่ึงมีสภาวะ

เป็นสูญญากาศ 

 

รูปที ่2.33  ป๊ัมระบายน ้าทิ้ง 

10.  ไส้กรองน ้า(Water filter)  ท าหนา้ท่ีกรองน ้าท่ีจะเขา้ไปท่ีหวัสเปรยเ์พื่อป้องกนัเศษวสัดุ

ต่าง ๆ ไปอุดตนัท่ีหวัสเปรย ์
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รูปที ่2.34  ไส้กรองน ้า 

11.  ชุดจ่ายลม(Pneumatics Panel) ท าหนา้ท่ีจ่ายลมใหว้าลว์ต่าง  

 
รูปที ่2.35  ชุดจ่ายลม 

 12.  ชุดวาลว์ควบคุมลม (Pneumatics Valve)  ท าหนา้ท่ีจ่ายสัญญาณควบคุมไปยงัวาลว์ต่าง ๆ 

ในระบบ 

 
รูปที ่2.36  ชุดวาลว์ควบคุมลม 



72 

 

 

 13. กลอนประตู (Door lock pin) ท าหนา้ท่ีล็อคประตูเพื่อป้องกนัการเปิดประตูขณะท าการ

น่ึงปลา 

 

รูปที ่2.37  กลอนประตู 

 การน่ึงและการระบายความร้อนในสภาวะสุญญากาศ 

1.น ารถตะกร้าปลาเขา้หมอ้น่ึงแลว้ เสียบหวัวดัอุณหภูมิ 

2.ปิดประตูทั้งสองดา้น 

3.ดูดอากาศออกดว้ย Steam Ejector เพื่อท าใหเ้กิดสภาพสุญญากาศ 

4.น่ึงดว้ยไอน ้าอ่ิมตวั 

5.เปิดสเปรยน์ ้าผนงัหมอ้เพื่อลดอุณหภูมิตวัหมอ้ในขณะน่ึง 

6.เม่ืออุณหภูมิในตวัปลาถึงค่าท่ีก าหนดจะจบขั้นตอนการน่ึงและตดัเป็นช่วงCooling  

7.ช่วงCoolingขั้นท่ี1 ดว้ยการสเปรยน์ ้าเป็นจงัหวะจนครบเวลาท่ีก าหนด 

8.ช่วงCoolingขั้นท่ี2 ดว้ยการสเปรยน์ ้าเป็นจงัหวะและสร้างสูญญากาศในขณะเดียวกนัจน

อุณหภูมิใน 
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    ตวัปลาถึงค่าท่ีก าหนด 

9.จบช่วงCooling ท าการปรับสมดุลของความดนัให้เป็นความดนับรรยากาศ 

10.เปิดประตูทั้งสองดา้น 

11.น ารถตะกร้าปลาออกจากหมอ้น่ึง 

 

 

รูปที ่2.38  น ารถตะกร้าปลาเขา้หมอ้น่ึง เสียบหวัวดัอุณหภูมิ 
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รูปที ่2.39  สภาพสุญญากาศ 

 

 

รูปที ่2.40  น่ึงดว้ยไอน ้าอ่ิมตวั 
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รูปที ่2.41  ระบายความร้อนดว้ยการสเปรยน์ ้า 

 

รูปที ่2.42  ระบายความร้อนดว้ยในสภาพสุญญากาศ 
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2.2  งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 การศึกษาวจิยัคร้ังน้ีไดร้วบรวมงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการศึกษาประกอบดว้ยงานศึกษาวจิยั

ดา้นการปรับปรุงประสิทธิภาพของกระบวนการผลิต   การเพิ่มประสิทธิภาพการใชว้ตัถุดิบในการ

ผลิต  และงานวจิยัอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการปรับปรุงและพฒันากระบวนการผลิตไว ้เพื่อเป็นแนวทาง

ในการศึกษา ดงัน้ี 

เกรียงศกัด์ิ ชูแสง (2554) ศึกษาการลดขอ้บกพร่องของกระบวนการผลิต ซ่ึงในปัจจุบนัพบ

ปัญหาน ้ าหนักเน้ือปลาต ่ากว่าเกณฑ์มาตรฐานซ่ึงมากถึงร้อยละ 85 ของข้อบกพร่องทั้ งหมด จึง

วเิคราะห์ปัญหาเพื่อหาสาเหตุซ่ึงพบวา่ ปัญหาเกิดจาก เวลาในการน่ึงและการไล่อากาศนาน และมีการ

รับปลาท่ีมีขนาดเล็กกวา่มาตรฐาน  ดงันั้นจึงน าปัญหาไปวิเคราะห์หาเหตุดว้ยวิธี Why-Why Analysis  

และน าไปปรับปรุงคุณภาพตามแนวทางของ DMAIC ซ่ึงหลงัจากการปรับปรุงเป็นเวลา 3เดือน พบวา่

ความบกพร่องเฉล่ียต่อเดือน จาก 108,778 ppm ลดลงเหลือเพียง 17,573 ppm ซ่ึงสามารถลดระดบัการ

เกิดขอ้บกพร่องลงไปได ้ร้อยละ 9.12 

 อศัม์เดช  วานิชชินชยั  (2554) ศึกษาการเพิ่มประสิทธิภาพการใช้วตัถุดิบ ในกระบวนการ

ผลิตดว้ยความมีส่วนร่วมของพนกังานผา่นการด าเนินกิจกรรมกลุ่มยอ่ย โดยการใช ้เคร่ืองมือคุณภาพ 

7ชนิด ท าให้ผลหลงัการปรับปรุงสามารถลดความแตกต่างของ Yield ท่ีไดจ้ริง กบั Yield มาตรฐาน 

ซ่ึงขอ้มูลหลงัปรับปรุง จาก -3.01%   เหลือ  -1.64 % ท าให้ดีข้ึน  45.5%  ทั้งน้ีในโรงงานกรณีศึกษา มี

มาตรฐานในการท างานท่ีมีประสิทธิผลมากซ่ึงคือพื้นฐานส าคญัในการน าไปสู่การพฒันาท่ีต่อเน่ือง

และย ัง่ยนืดว้ยตนเอง 

 สุวชิาญ  เตียวสกุล  (2556)  ศึกษาการปรับปรุงประสิทธิภาพของกระบวนการผลิตเน้ือปลาทู

น่าน่ึงสุกแช่เยน็  ซ่ึงในปัจจุบนัเกิดความไม่สมดุลของสายการผลิตอนัเน่ืองมาจากการเกิดคอขวด 

ส่งผลให้ก าลังการผลิตไม่สม ่ าเสมอ  แนวทางการปรับปรุงคือการจัดสมดุลสายการผลิตของ

กระบวนการผลิต ซ่ึงท าการปรับปรุง 2 แนวทาง ดงัน้ี (1) การลดอุณหภูมิตวัปลาในขั้นตอนการท า

เยน็ปลา ท าให้ก าลงัการผลิตจาก 1,361.75 กิโลกรัมวตัถุดิบต่อชัว่โมง เพิ่มข้ึนเป็น1,537.36 กิโลกรัม

วตัถุดิบต่อชั่วโมง ทั้งน้ีได้ท  าการปรับปรุงการวางผงัของแผนกบรรจุใหม่ ท าให้ก าลงัการผลิตจาก
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2,534.22กิโลกรัมต่อชัว่โมง  เพิ่มเป็นเป็น 2,948.71 กิโลกรัมต่อชัว่โมง (2) การเปล่ียนแปลงขั้นตอน

การท าเยน็ปลาโดยแนวทางการปรับปรุงดว้ยระบบการแลกเปล่ียนความร้อนของอุณหภูมิน ้ าการท า

เยน็ปลาและการละลาย ซ่ึงท าให้ก าลงัการผลิตจาก 982.71 กิโลกรัมวตัถุดิบต่อชั่วโมง เพิ่มข้ึนเป็น 

1,048.22 กิโลกรัมวตัถุดิบต่อชัว่โมง  และยงัส่งผลใหป้ระสิทธิผลของแรงงานมีประสิทธิภาพจากเดิม

ร้อยละ 51.42 เพิ่มข้ึนเป็น ร้อยละ 55.10 ภายหลังจากการปรับปรุงในกระบวนการผลิต ท าให้

สายการผลิตสมดุล และสามารถเพิ่มมูลค่าใหก้บัโรงงานกรณีศึกษา 5,451,070.27 บาทต่อปี   

 องุ่น สังขพงศ ์(2556) ศึกษาการปรับปรุงสถานีงานตามหลกัการยศาสตร์เพื่อลดความเส่ียงท่ี

ก่อให้เกิดความเม่ือยลา้ของแรงงานในกระบวนการผลิต  ซ่ึงวตัถุประสงค์เพื่อลดความเส่ียงท่ีท าให้

เกิดความเม่ือยลา้ของพนกังานในส่วนขดูเลือดปลา โดยออกแบบให้เป็นการปฏิบติังานแบบนัง่ดว้ย

การสร้างชั้นวางถาดและเกา้อ้ี ซ่ึงประเมินผลทางสถิติดว้ยคะแนนท่าทางการท างานดว้ยRULA ซ่ึง

พบวา่อตัราผลิตภาพในการปฏิบติังานหลงัปรับปรุงเพิ่มข้ึน 1.17 กิโลกรัมต่อคนต่อวนั นอกจากเพิ่ม

ผลผลิต ยงัสามารถลดความเม่ือยลา้ของกลา้มเน้ือของแรงงาน และมีระยะคืนทุน 6 เดือน 

 สมคัร  รักแม่  (2558) ศึกษาการลดระยะเวลาการละลายแบบจุ่มของปลาทูน่าแช่แข็ง ซ่ึงพบ

ปัญหาวา่การอุณหภูมิและความเร็วของน ้ าภายในถงัละลายมีความแตกต่างกนั ท าให้ส่งผลต่อเวลาใน

การละลายและคุณภาพของปลาทูน่า  ดงันั้นจึงมีแนวคิดออกแบบถงัละลายใหม่ ดว้ยการเพิ่มท่อน ้ า

เพื่อปล่อยน ้ าจ  านวน3แผง แผงละ3ท่อ รวมทั้งส้ิน 9 ท่อ ซ่ึงในแต่ละท่อมีการเจาะรู เพื่อเพิ่มความเร็ว

ของน ้ าในถงัละลาย และลดอุณหภูมิท่ีไม่สม ่าเสมอกนัภายในถงั ซ่ึงหลงัจากการออกแบบถงัละลาย

ใหม่ จึงไดท้  าการทดลองประสิทธิภาพของถงัละลาย พบวา่ถงัละลายแบบใหม่มีการกระจายอุณหภูมิ

ท่ีดีกวา่ ซ่ึงสามารถลดระยะเวลาในการละลายไดสู้งสุดร้อยละ 18.24 



 

 

 

บทที ่3 

วธีิด ำเนินกำรท ำวจิยั 

 ในการศึกษาวิจยัเร่ือง การเพิ่มผลิตภาพในโรงงานแปรรูปทูน่ากระป๋อง  จะมีการก าหนด

วธีิการด าเนินการในการท าศึกษาวจิยั ดงัน้ี  

1. ศึกษากระบวนการผลิตและการท างานในแต่ละขั้นตอน 

2. เก็บรวบรวมขอ้มูลก าลงัการผลิตยอ้นหลงัในแต่ละปี 

3. วเิคราะห์หาสาเหตุกระบวนการผลิตท่ีท าใหไ้ม่ไดก้ารผลิตตามเป้าหมายท่ีตั้งไว ้

4. น าเสนอแนวทางการแกไ้ขปัญหาในกระบวนการผลิตและการท างาน 

5. ทดลองการท างานเพื่อเก็บขอ้มูลเปรียบเทียบก่อนและหลงั 

3.1 กระบวนกำรผลติและกำรท ำงำนในแต่ละขั้นตอน  

ในการศึกษาในส่วนน้ีเป็นการศึกษาขั้นตอนกระบวนการผลิตและการท างานในแต่ละ

ขั้นตอนดงัต่อไปน้ี  

 การรับวตัถุดิบ (Raw Material)   

 การละลาย (Thawing)   

 การผา่ทอ้งควกัไส้ (Butchering)   

 การน่ึงปลา (Pre-Cooking)   

 การท าเยน็ปลา (Side-Spray)   

 การท าเยน็ปลา (Chill room)  

 การขดูท าความสะอาด (Cleaning)  

 การบรรจุ (Packing)   
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 การปิดผนึก (Seaming)   

 การฆ่าเช้ือ (Retorting)   

 การปิดฉลากและการขนส่งสินคา้ 
 

 

รูปที ่3.1 กระบวนการผลิตปลาทูน่ากระป๋อง 
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3.2  ข้อมูลปริมำณกำรผลติ 

ท าการศึกษาและเก็บรวบรวมขอ้มูลความสามารถในการผลิตของแต่ละกระบวนการ โดย

การใช้หลกัการ Work Study ในการเก็บขอ้มูลเพื่อท าการเลือกงาน ซ่ึงท าการเก็บก าลงัการผลิต
ยอ้นหลงั ตั้งแต่ปี 2557 – 2560 และความสามารถในการผลิตของแต่ละขั้นตอนในปัจจุบนั  

 

รูปที ่3.2  กราฟก าลงัการผลิตปี 2557 – 2560 

 

3.2.1 ข้อมูลปริมำณกระบวนกำรผลติในแต่ละขั้นตอน 

 

ขอ้มูลปริมาณกระบวนการผลิตในแต่ละขั้นตอนมีดงัน้ี 

1.  ในการละลายปลา ( Thawing ) ปัจจุบนัล็อกละลายปลา จะมีทั้งหมด 6 ล็อก ล็อกละ 8 

ถงั รวมทั้งหมดในจุดละลายปลาจะสามารถวางถงัละลายปลาได ้48 ถงั  และในหน่ึงถงั

สามารถจะใส่ปลาได ้800 กิโลกรัม/ถงั  ซ่ึงการละลายปลาของแต่ละไซส์ มีดงัน้ี 

 ไซส์ 1.4  - 1.8 กิโลกรัม ระยะเวลาการละลาย 1.00 – 1.30 ชัว่โมง 

 ไซส์ 3.0 - 3.4 กิโลกรัม ระยะเวลาการละลาย 3.00 – 3.30 ชัว่โมง 
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 ไซส์ 5.0 - 6.0 กิโลกรัม ระยะเวลาการละลาย 4.30 – 5.00 ชัว่โมง 
 

 
  

 จากการค านวณตามความตอ้งการในแต่ละชัว่โมง พบว่า พื้นท่ีในจุดละลายปลา สามารถ

รองรับการละลายปลาไดท่ี้ 38.4 ตนัต่อรอบได ้แสดงให้เห็นวา่จุดละลายสามารถรองรับการท างาน

ท่ีมากกว่า 180 ตนัวตัถุดิบได ้แต่ในปัจจุบนัละลายปลาไดเ้พียง ≤ 170 ตนัวตัถุดิบ เน่ืองมากจากมี

ขอ้จ ากดัมากจากจุดน่ึงปลา   

 

รูปที ่3.3  พื้นท่ีถงัละลายปลา (top view) 

2. ในการผา่ทอ้ง-ควกัไส้ (Butchering) จากการเก็บเวลาในขั้นตอน ผา่ทอ้ง-ควกัไส้ของ

ปลาแต่ละขนาดมีดงัน้ี 

 ไซส์ 1.4 – 1.8 800 กิโลกรัม/ถงั ใชเ้วลา 8.0 นาที/ถงั 

 ไซส์ 3.0 – 3.4 800 กิโลกรัม/ถงั ใชเ้วลา 5.0 นาที/ถงั 

 ไซส์ 5.0 – 6.0 800 กิโลกรัม/ถงั ใชเ้วลา 3.0 นาที/ถงั 
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และเก็บขอ้มูลการท างานของพนกัท่ีเต็มประสิทธิภาพเฉล่ียจะอยู่ท่ี 1,010 กิโลกรัม/คน/

ชัว่โมง    

ซ่ึงในจุดผา่ทอ้งควกัไส้จะมีพนกังานท างานอยู ่ 8 คน พนกังานบางคนเร็วบางคนชา้   

จากการตั้งเป้าหมายท่ี 180 ตนัวตัถุดิบ/วนั  ในจุดน้ีพนกังานสามารถท างานได ้แต่ถา้ก าลงั

การผลิตท่ี 185 ตนัวตัถุดิบ/วนั ข้ึนไป  พนกังานท่ีท างานไวจะเกิดการเม่ือยลา้มากกวา่พนกังานคน

อ่ืนๆ ซ่ึงอาจจะตอ้งหาพนกังานเพิ่มเพื่อมารองรับก าลงัการผลิตท่ีมากข้ึนกวา่ 185  ตนัวตัถุดิบ/วนั 
  

 

3.  ในจุดน่ึงปลา (Pre-Cooking)  ปัจจุบนัในจุดน่ึงปลา จะมีตูน่ึ้งทั้งหมด 12 ตู ้และในแต่
ละตู ้จะใส่รถน่ึงปลาได ้6 คนั ซ่ึงมีขอ้จ ากดัในจุดน่ึงปลา มีดงัน้ี 

1) ระยะเวลาในการน่ึงปลา 
 ไซส์ 1.4  - 1.8 กิโลกรัม ระยะเวลาการน่ึง 35 นาที 

 ไซส์ 3.0 - 3.4 กิโลกรัม ระยะเวลาการน่ึง 1.30 ชัว่โมง 

 ไซส์ 5.0 - 6.0 กิโลกรัม ระยะเวลาการน่ึง 2.00 ชัว่โมง 
2) การใชตู้/้รอบ 

 ไซส์ 1.4  - 1.8 กิโลกรัม จ านวนตู/้รอบ  1 ตู ้

 ไซส์ 3.0 - 3.4 กิโลกรัม จ านวนตู/้รอบ 4 ตู ้

 ไซส์ 5.0 - 6.0 กิโลกรัม จ านวนตู/้รอบ 1 ตู ้
3) สัดส่วนการน่ึงปลาเพื่อท าการส่งต่อให้จุดบรรจุ(ชัว่โมง) 

 ไซส์ 1.4  - 1.8 กิโลกรัม สัดส่วน  10 % 

 ไซส์ 3.0 - 3.4 กิโลกรัม สัดส่วน 80 % 

 ไซส์ 5.0 - 6.0 กิโลกรัม สัดส่วน 10 % 
 

  เม่ือท าการเก็บรวบรวมขอ้มูลก าลงัการผลิตในปัจจุบนัของจุดน่ึงปลาท่ีผลิตไดจ้ริง
ดงัน้ี  
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เป้าหมายการผลิต ก าลงัการผลิตปัจจุบนั 
ไซส์ 1.4 – 1.8 18 ตนัวตัถุดิบ/วนั 18 ตนัวตัถุดิบ/วนั 
ไซส์ 3.0 – 3.4 144 ตนัวตัถุดิบ/วนั 134 ตนัวตัถุดิบ/วนั 
ไซส์ 5.0 – 6.0 18 ตนัวตัถุดิบ/วนั 14 ตนัวตัถุดิบ/วนั 

รวม 180 ตนัวตัถุดิบ/วนั 166 ตนัวตัถุดิบ/วนั 
 

 ปัจจุบนัพนกังานในจุดเรียงปลาลงตะแกรงมีทั้งหมด 8 คน กะละ 4 คน  การท างานของ

พนกัท่ีเตม็ประสิทธิภาพเฉล่ียจะอยูท่ี่ 2,050 กิโลกรัม/คน/ชัว่โมง  ถา้มีการเพิ่มก าลงัการผลิตท่ี

มากกวา่ 185ตนัวตัถุดิบ/วนั  ในจุดเรียงปลาลงตะแกรง ตอ้งเพิ่มพนกังานมากข้ึน 

และจากขอ้มูลการผลิตของปลาแต่ละไซส์ท่ีตั้งเป้าหมายไว ้และก าลงัการผลิตท่ีผลิตไดจ้ริง 

ในจุด 

น่ึงปลา พบว่า ในการน่ึงแต่ละรอบของแต่ละไซส์ ท าให้ไดก้  าลงัการผลิตรวมสูงสุดอยู่ท่ีประมาณ 

166 ตนัวตัถุดิบต่อวนั ซ่ึงในจุดน้ียงัไม่สามารถเพิ่มเติมหรือปรับเปล่ียนได้เน่ืองจากขอ้จ ากดัและ

จ านวนของตูน่ึ้ง ซ่ึงอาจจะตอ้งท าการท าไปวเิคราะห์เพื่อหาแนวทางการแกไ้ขในล าดบัถดัไป 

 
 

4.  ในการท าเยน็ปลา (Side-Spray) พื้นท่ีท าเยน็ปลาเป็นจุดสเปรยน์ ้าเพื่อลด อุณหภูมิของ

ตวัปลาหลงัออกจากตูน่ึ้ง  ซ่ึงในจุดสเปรยน์ ้าจะมีทั้งหมด 12 ล็อก และมีการวางรถน่ึง

ปลาจ านวน 6 คนั/ล็อก  (ตามจ านวนของตูน่ึ้งปลา)  



84 
 

 

 

รูปที ่3.4  พื้นท่ีท าเยน็ปลา (top view) 

 พื้นท่ีมีความกวา้ง 20 เมตร ความยาว 9 เมตร  และ ขนาดรถน่ึงปลามีขนาด 93 เ 

ซนติเมตร ซ่ึงจากการค านวณพื้นท่ีกับขนาดของรถน่ึงปลาแล้ว พบว่าพื้นท่ีสเปรย์น ้ าในจุดน้ี 

สามารถรองรับรถน่ึงปลาไดเ้พิ่มอีก จ านวนล็อกละ 8 คนัรถ 

5.  ในการขดูท าความสะอาดจากการเก็บขอ้มูลในการขดูท าความสะอาดปลามี

ดงัน้ี 

- ไลน์ขูดปลา มีทั้งหมด 7 ไลน์  และมีจ านวนคน 50 คนต่อ 1ไลน์  ซ่ึงเท่ากบั 

350 คน/กะ หรือ 700 คนต่อวนั 

- การขูดท าความสะอาดปลา โดยเฉล่ียพนักงานจะท าได้อยู่ท่ีประมาณ 23.5 

กิโลกรัมวตัถุดิบ/ชัว่โมง เพราะฉะนั้น จะเท่ากบัว่า พนักงานขูดสามารถขูด

ปลาได ้350 คน x 23.5  กิโลกรัม/ชัว่โมง = 8,225 กิโลกรัม/ชัว่โมง หรือ 8.23  

ตนั/ชัว่โมง 
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- ถา้ในกรณีเพิ่มก าลงัการผลิตเป็น 185 ตนัวตัถุดิบ/วนั พนกังานในจุดขดูปลา 

สามารถ 

รองรับก าลงัการผลิตได ้

 

 

รูปที ่3.5  พื้นท่ีการขดูท าความสะอาดปลา (top view) 
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6. ในการบรรจุมีการเก็บขอ้มูลในจุดบรรจุปลา มีดงัน้ี 

- ไลน์บรรจุ  ซ่ึงมีทั้งหมด 12ไลน์ เคร่ืองบรรจุ 6 เคร่ือง ก าลงัการผลิตจากเคร่ือง

Seam ซ่ึงจะมีความเร็วสูงสุดอยูท่ี่ 180 กระป๋อง/นาที  

- ปัจจุบนัจะใชค้วามเร็วประมาณ 120 กระป๋อง/นาที 

 

รูปที ่3.6  ไลน์บรรจุ (top view) 
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โรงงานกรณีศึกษาไดก้ าหนดก าลงัการผลิตเป้าหมายอยูท่ี่ 180 ตนัวตัถุดิบต่อวนั โดยจดัให้

มีการท างาน 2 กะ กะละ 10 ชัว่โมง ในแต่ละส่วนต่างกนั ซ่ึงเม่ือคิดตามความตอ้งการจะอยูท่ี่ 9 ตนั

วตัถุดิบต่อชั่วโมง ซ่ึงในแต่ละขั้นตอนจ าเป็นตอ้งมีก าลงัการผลิตเท่ากบั 9 ตนัวตัถุดิบต่อชั่วโมง 

เพื่อให้ไดต้ามก าลงัการผลิตท่ีตั้งไว ้จากการเก็บขอ้มูลในแต่ละกระบวนการ สรุปผลไดด้งัตารางท่ี 

3.1ดงัต่อไปน้ี  

ตำรำงที ่3.1  ก าลงัการผลิตสูงสุดท่ีสามารถรองรับไดใ้นแต่ละกระบวนการ 

ขั้นตอนกำรผลติ ก ำลงักำรผตที่รองรับได้ 
พื้นท่ีบ่อละลายปลา ≥180 ตนัวตัถุดิบ/วนั 
ผา่ทอ้ง-ควกัไส้ ≥180 ตนัวตัถุดิบ/วนั 
จุดน่ึงปลา ≤170 ตนัวตัถุดิบ/วนั 

การท าเยน็ปลา ≥180 ตนัวตัถุดิบ/วนั 
การขดูท าความสะอาดปลา ≥180 ตนัวตัถุดิบ/วนั 

บรรจุ ≥180 ตนัวตัถุดิบ/วนั 
 

 

รูปที ่3.7 ก าลงัการผลิตสูงสุดท่ีสามารถรองรับไดใ้นแต่ละกระบวนการ 

จากการเก็บขอ้มูลท าให้ทราบว่าจุดท่ีไม่สามารถรองรับการผลิตท่ี 180 ตนัวตัถุดิบ/วนัได ้ 

คือจุดน่ึงปลา  ซ่ึงจุดน่ึงปลาคือคอขวดของกระบวนการ ดังนั้ นจึงน ากระบวนการน่ึงปลามา

วเิคราะห์ต่อในล าดบัถดัไป 
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3.3 กำรวเิครำะห์หำสำเหตุในจุดน่ึงปลำ 

เน่ืองจากความสามารถในกระบวนการน่ึงปลาเป็นคอขวด จึงน ามาท าการวิเคราะห์หา

สาเหตุของปัญหาดว้ยหลกัการวิเคราะห์ Why-Why Analysis และ แผนผงักา้งปลา  เพื่อท าการหา

สาเหตุของปัญหาวา่ในกระบวนการน่ึงปลา มีสาเหตุใดท่ีท าใหก้ าลงัการผลิตไม่ไดต้ามเป้าหมาย  
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จุดน่ึงปลาเป็น
ปัญหาของ
สายการผลิต 

มีก าลงัการผลิต
ต ่าท่ีสุด 

รอบการน่ึง 

ไม่เพียงพอ 
ขอ้จ ากดั 

ตูน่ึ้งปลามีจ านวนจ ากดั 

ระยะเวลาจ ากดั 

การน่ึงแต่ละไซส์ 

การน่ึงปลาแต่ละไซส์
จ ากดัในการคละไซส์ 

ในแต่ละรอบ 

พื้นท่ีมีจ  ากดั 

ตูน่ึ้งปลามี12ตู ้

1.4-1.8 น่ึง 35 นาที 

3.0-3.4 น่ึง 1.30 ชัว่โมง 

5.0-6.0 น่ึง 2 ชัว่โมง 

1.4-1.8  900 Kg/hr 

3.0-3.4 7.2 Ton/hr 

5.0-6.0 900 Kg/hr 

 

ไม่สามารถขยายพื้นท่ี
เพื่อวางตูน่ึ้งปลาเพิ่มได ้

รูปที ่ 3.8  การวเิคราะห์สาเหตุของปัญหาในจุดน่ึงปลา ดว้ยหลกัการวเิคราะห์ Why-Why 
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จุดน่ึงปลา 

พนกังาน 

วธีิการท างาน 

วตัถุดิบ เคร่ืองจกัร/อุปกรณ์ 

สถานท่ีการท างาน 

พนกังานใหม่ 
พนกังานขาด
ทกัษะในการ

ท างาน ท างานไม่ตรงกบัความรู้ 

/ความสามารถ 

พนกังานไม่
เพียงพอ 

ขาด,ลา,ป่วย 

หมุนเวยีนกะผลิต 

วตัถุดิบไม่เพียงพอ 

วตัถุดิบไม่ไดคุ้ณภาพ 

ตูน่ึ้งปลาไม่เพียงพอ 

ตูน่ึ้งปลาช ารุด 

ขอ้จ ากดัการน่ึง 

ตูน่ึ้งปลาไม่เหมาะสม 

ขั้นตอนการ
ท างานท่ีซบัซอ้น 

ขั้นตอนการท างานท่ี
ไม่จ  าเป็น 

เสียเวลาในการ
เคล่ือนยา้ยมากเกินไป 

พื้นท่ีจ  ากดั 

สภาพแวดลอ้มในการท างาน 

ไม่สามารถขยายพื้นท่ีได ้

อุณหภูมิ ร้อน,ช้ืน,มีฝุ่ น 

การวางผงัการ 

ท างานไม่ Flow 

รูปที ่ 3.9  การวเิคราะห์สาเหตุของปัญหาในจุดน่ึงปลาดว้ยแผนผงักา้งปลา 
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จากการขอ้มูลหาสาเหตุของปัญหาดว้ยหลกัการ Why-Why Analysis และ แผนผงักา้งปลา 

ซ่ึงจากการวิเคราะห์ พบสาเหตุของปัญหา คือ ข้อจ ากัดของการน่ึง และ พื้นท่ีท่ีจ  ากดัท าให้ไม่

สามารถขยายหรือเพิ่มจ านวนตูน่ึ้งเพื่อการน่ึงปลาได ้  

ขอ้จ ากดัในการน่ึง คือ รอบการใชตู้น่ึ้ง เน่ืองจากการน่ึงปลาแต่ละไซส์ มีระยะเวลาการน่ึงท่ี

แตกต่างกนั จึงท าการค านวณรอบการน่ึงปลา ดงัน้ี 

 ปัญหาท่ีพบในจุดน่ึงปลา 
 

ปัจจุบนั มีตูน่ึ้งปลา ทั้งหมด 12 ตู ้ ใน 1 ตู ้จะใส่รถน่ึงปลา 6 คนั ใน 1 คนั จะมีตะแกรง 14 

ตะแกรง ในการน่ึงปลาจะตอ้งน่ึงแบบคละไซส์ เพราะในส่วนการบรรจุตอ้งมีปลาเล็กและใหญ่ผสม

กนัไป  โดยการค านวณการใชร้อบตูน่ึ้งเป็นดงัแสดงในตารางท่ี  3.2 

ตำรำงที ่3.2 ค  านวณการใชร้อบตูน่ึ้งจากตนัการผลิต (ก่อนปรับปรุง) 
ไซส์ เรียง

ปลา 
(ตวั/
ตะแกร
ง) 

น ้ าหนกั 
(Kg./คนั) 

น ้าหนกั 
(Kg./ตู)้ 

ตอ้ง
การ 
ตนั
วตัถุ
ดิบ 

ตอ้งใช ้  
ตูน่ึ้ง 

ท  างาน 
ชัว่โมง
/กะ 

เวลาการ 
น่ึง/รอบ 

จ านวน
รอบ 

ท่ีสามารถ
น่ึงได/้กะ 

รวมตนัที่น่ึง
ได/้รอบ 

ความตอ้งการ
ตนั/รอบ 

1.4-
1.8 

10 224 1,344 9 6.69 

10 

35 นาที 17.24 1,344 900 

3.0-
3.4 

6 264.6 1,587.6 72 45.3 1.30 
ชัว่โมง 

6.6 6,350.4 10,890.9 

5.0-
6.0 

4 231 1,386 9 6.49 2 
ชัว่โมง 

5 1,386 1,787.9 

  

ดงันั้น คิดรอบการน่ึง จากระยะเวลาการน่ึง ในการท างาน 10 ชัว่โมง/กะ 

1. ไซส์ 1.4 – 1.8 กิโลกรัม  ตอ้งน่ึง 10/0.58 = 17.24 รอบ 

ตอ้งการ 9 ตนัวตัถุดิบ/กะ ดงันั้น สามารถน่ึงได ้17.24 รอบ รอบนึงใชตู้น่ึ้ง 1 ตู ้

2. ไซส์ 3.0 – 3.4 กิโลกรัม  ตอ้งน่ึง 10/1.5 = 6.6 รอบ 
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ตอ้งการ 72 ตนัวตัถุดิบ/กะ  หรือ  45.3 ตู ้ ดงันั้น ใชเ้วลาการน่ึง 6.6 รอบ จะเท่ากบั

วา่ 45.3/6.6 เท่ากบัจะตอ้งน่ึง 6.86  ตู/้การน่ึง 1 รอบ ซ่ึงแสดงวา่ไซส์น้ี จะขาดตูน่ึ้ง

ไป 2.86 ตูต่้อรอบ 

3. ไซส์ 5.0 -6.0 กิโลกรัม  ตอ้งน่ึง 10/2  = 5 รอบ 

ตอ้งการ 9 ตนัวตัถุดิบ/กะ  หรือ  6.49 ตู ้ ดงันั้น ใชเ้วลาการน่ึง 5 รอบ จะเท่ากบัวา่ 

6.49/5  เท่ากบัจะตอ้งน่ึง 1.29 ตู/้การน่ึง 1 รอบ 

  สรุปปัญหาท่ีพบมีดงัน้ี 

1. ต้องน่ึงปลาไซส์ 3.0 – 3.4 กิโลกรัม ให้ได้ 6.86 ตู ้/รอบ หรือ 10,890 กิโลกรัม/รอบ  

เพราะปัจจุบนั ท าไดแ้ค่ 6,350.4 กิโลกรัม/รอบ 

2. ตอ้งน่ึงปลาไซส์ 5.0 – 6.0 กิโลกรัม ให้ได้ 1.29 ตู/้รอบ หรือ 1,787.9 กิโลกรัม/รอบ

เพราะปัจจุบนัท าไดแ้ค่ 1,386 กิโลกรัม/รอบ 

3. ไม่สามารถขยายพื้นท่ีในการเพิ่มจ านวนตูน่ึ้งได ้ เน่ืองจากพื้นท่ีไม่เพียงพอในการวางตู้

น่ึงเพิ่ม 

 

3.4 แนวทำงกำรแก้ปัญหำ 

 จากการวิเคราะห์ขอ้จ ากัดของจุดน่ึงปลา จะท าการปรับปรุงวิธีการท างานด้วยการเพิ่ม
ประสิทธิภาพก าลงัการผลิตใหสู้งข้ึน โดยวธีิการดงัน้ี 

1. ปัญหาตูน่ึ้งไม่เพียงพอ ท าให้ก าลงัการผลิตไม่ไดต้ามเป้าหมายท่ีตั้งไว ้ทั้งน้ีไม่สามารถ

เพิ่มตูน่ึ้งไดเ้น่ืองจากติดพื้นท่ี  ดงันั้น ตอ้งเพิ่มน ้ าหนกั/คนัรถ ให้มากข้ึน ดว้ยการ ตดัหวั

ปลา เพื่อเพิ่มจ านวนตวัปลาต่อตะแกรงให้มากข้ึน เม่ือเพิ่มจ านวนตวัปลาในการจดัเรียง

ได ้จะท าใหไ้ดส้ามารถเพิ่มประสิทธิภาพการน่ึงต่อรอบได ้



93 
 

 

2.  เดิมตูน่ึ้งในปัจจุบนั จะใส่รถน่ึงปลาท่ี 6 คนั แต่เม่ือไดพ้ิจารณาจากแบบของตูน่ึ้งแลว้นั้น 

พบวา่ ความยาวของตูน่ึ้ง อยูท่ี่ 7.7 เมตร  และ ขนาดของรถน่ึงปลา อยูท่ี่ 93 x 93 

เซนติเมตร ดงันั้น สามารถเพิ่มรถน่ึงปลาได ้2 คนั/ตู ้

ซ่ึงจากแนวทางการแกปั้ญหา จะท าใหก้ าลงัการผลิตของจุดน่ึงปลาเพิ่มเป็น 180 ตนั

วตัถุดิบ/วนั ได ้

 

3.5  กำรทดลองกำรท ำงำนเพือ่เกบ็ข้อมูลเปรียบเทยีบก่อนและหลงั 

 จากการรับรู้ขอ้มูลทางการผลิตโดยเฉพาะส่วนตูก้ารน่ึงจะท าการทดลองและเก็บขอ้มูลการ

ท างานเพื่อการเปรียบเทียบผลลพัธ์ก่อนและหลงัการปรับปรุงโดยมีการด าเนินตามภายหลงัการ

ทดลองแลว้ดงัต่อไปน้ี 

1. สรุปการทดลองและเสนอแนะการปรับปรุงการท างานใหม่ 

2. จดัท าเอกสารการท างานใหม่เพื่อท าใหเ้ป็นมาตรฐานเดียวกนั 

3. เปรียบเทียบการท างานจริงหลงัการปรับปรุง 

4. สรุปผลและจดัท ารายงานน าเสนอ 

 

 



 

 

 

บทที ่4 

ผลการศึกษาและวเิคราะห์ผล 

จากการศึกษา   โดยการเก็บและวิเคราะห์ขอ้มูลการท างานของแต่ละกระบวนการในทุก

ขั้นตอนของการผลิต         พบปัญหาท่ีส่งผลให้ก าลงัการผลิตของโรงงานกรณีศึกษาไม่เป็นไปตาม

เป้าหมายท่ีตั้งไว ้ ผูศึ้กษาจึงเสนอแนวทางการแกไ้ขปัญหา เพื่อให้ก าลงัการผลิตไดต้ามเป้าหมาย

ท่ีตั้งไว ้

 

4.1  ทดลองตามแนวทางการแก้ปัญหา 

ในการทดลองปรับปรุงเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตจะด าเนินการจดัเรียงจ านวนตวัปลา/

ตะแกรง ของแต่ละไซส์ใหม่เพื่อใหไ้ดจ้  านวนน ้าหนกัการน่ึงไดม้ากข้ึน 

4.1.1 การเรียงจ านวนตัวปลา/ตะแกรง ของแต่ละไซส์ 

  1. ไซส์  1.4 – 1.8 กิโลกรัม 
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รูปที ่4.1 การเรียงปลาแบบเดิม ของไซส์ 1.4 -1.8 กิโลกรัม 

 

รูปที ่4.2 การเรียงปลาแบบใหม่  ของไซส์ 1.4 -1.8 กิโลกรัม 
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2. ไซส์  3.0 – 3.4  กิโลกรัม 

 

รูปที ่4.3 การเรียงปลาแบบเดิม ของไซส์ 3.0 – 3.4 กิโลกรัม 

 

รูปที ่4.4 การเรียงปลาแบบใหม่ ของไซส์ 3.0 – 3.4 กิโลกรัม 
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3. ไซส์  5.0 – 6.0  กิโลกรัม 

 

รูปที ่4.5 การเรียงปลาแบบเดิม ของไซส์ 5.0 – 6.0 กิโลกรัม 

 

รูปที ่4.6 การเรียงปลาแบบใหม่ ของไซส์ 5.0 – 6.0 กิโลกรัม 
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4. สรุปหลงัการปรับปรุง 

 

รูปที ่4.7 กราฟน ้าหนกัปลาต่อตู ้ก่อน –หลงั 

 

ตารางที ่4.1 ค  านวณการใชร้อบตูน่ึ้งจากตนัการผลิต (หลงัปรับปรุง) 
ไซส์ เรียง

ปลา 
(ตวั/
ตะแกร
ง) 

น ้ าหนกั 
(Kg./คนั) 

น ้าหนกั 
(Kg./ตู)้ 

ตอ้ง
การ 
ตนั
วตัถุ
ดิบ 

ตอ้งใช ้  
ตูน่ึ้ง 

ท  างาน 
ชัว่โมง
/กะ 

เวลาการ 
น่ึง/รอบ 

จ านวน
รอบ 

ท่ีสามารถ
น่ึงได/้กะ 

รวมตนัที่น่ึง
ได/้รอบ 

ความตอ้งการ
ตนั/รอบ 

1.4-
1.8 

12 313.6 2,508.8 9 3.58 

10 

35 นาที 17.24 2,150.4 900 

3.0-
3.4 

8 358.4 2,867.2 72 25.11 1.30 
ชัว่โมง 

6.6 11,468.8 10,890.9 

5.0-
6.0 

5 385 3,080 9 2.9 2 
ชัว่โมง 

5 3,080 1,787.9 
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 4.1.2 ผลการทดลอง Yield  

  หลงัการปรับเปล่ียนรูปแบบการวางของตวัปลาท่ีท าการตดัหัวแลว้ จึงท าการเก็บ

ขอ้มูล %Yield เป็นระยะเวลา 2 สัปดาห์ (33คร้ัง) 

ตารางที ่4.2 ขอ้มูล %Yield หลงัการปรับเปล่ียนรูปแบบการวางของตวัปลาท่ีท าการตดัหวั 

Yield  Test   

วนัท่ี 
%  Yield    [ STD : 44.6 % ] 

1.4 - 1.6 3.0 - 3.4 5.0 - 6.0 

5/6/2018 
48.90 48.85 48.86 
48.78 48.82 48.91 

6/6/2018 
49.07 48.10 48.86 
48.85 48.46 48.89 

7/6/2018 
48.80 48.10 47.36 
48.11 48.07 46.69 

8/6/2018 
48.90 48.85 48.86 
48.78 48.82 48.91 

9/6/2018 
47.89 46.65 46.96 
48.72 48.82 46.03 

11/6/2018 
47.58 48.01 48.20 
47.90 48.37 48.89 

12/6/2018 
48.89 48.10 47.37 
48.86 48.07 46.70 
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ตารางที ่4.2 ขอ้มูล %Yield หลงัการปรับเปล่ียนรูปแบบการวางของตวัปลาท่ีท าการตดัหวั (ต่อ) 

Yield  Test   

วนัท่ี 
%  Yield    [ STD : 44.6 % ] 

1.4 - 1.6 3.0 - 3.4 5.0 - 6.0 

13/6/2018 
48.88 46.93 46.22 
48.91 48.46 46.82 

14/6/2018 
49.20 48.12 48.33 
48.48 47.22 48.96 

15/6/2018 
46.83 47.25 46.79 
47.34 47.18 46.99 

16/6/2018 
47.39 47.27 46.47 
47.45 47.48 46.31 

เฉล่ีย 48.39 48.00 47.65 

 

จากการทดลองตามแนวทางแกปั้ญหา ดว้ยการตดัหัวปลา  เปล่ียนรูปแบบการจดัเรียงปลา

ลงตะแกรงใหม่ และเพิ่มรถน่ึงปลา/ตูน่ึ้ง  ผลออกมาวา่สามารถเพิ่มก าลงัการผลิตไดต้ามเป้าหมาย

ท่ีตั้งไว ้ซ่ึงไม่ส่งผลกระทบต่อ %Yield   และไซส์ของปลามีผลต่อก าลงัการผลิตท่ีเพิ่มข้ึน 

 

4.2  การจัดสายการผลติ 

 จากการปรับเปล่ียนในจุดน่ึงปลาให้สามารถรองรับก าลงัการผลิตท่ี 180 ตนัวตัถุดิบ/วนั จึง

ไดท้  าการค านวณและจดัสายการผลิตในแต่ละจุดท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัน้ี 

 4.2.1 จุดผ่าท้องควกัไส้ 

-ปัจจุบนัในจุดผา่ทอ้งควกัไส้ มีคนท างานทั้งหมด 8 คน/กะ  

-เก็บขอ้มูลในการท างาน จะไดท่ี้  1,010 กิโลกรัม/คน/ชัว่โมง 
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-เพราะฉะนั้นถา้ตอ้งการ ก าลงัการผลิตใหไ้ด ้9 ตนั/ชัว่โมงข้ึนไป  จะตอ้งใช้

พนกังาน   =  9,250  / 1,010   =  9.16 หรือ 10 คน/กะ   

-ทั้งน้ีในส่วนของเคร่ืองตดัหวัปลา จะตอ้งมีพนกังานท่ีประจ าเคร่ืองตดัหวัปลา  

เคร่ืองละ  2 คน  หรือ 4 คน/กะ 

ดงันั้น ในจุดผา่ทอ้งควกัไส้ ถา้มีการเพิ่มก าลงัการผลิต จะตอ้งเพิ่มพนกังานในจุดผา่ทอ้ง

ควกัไส้             4 คน (2คน/กะ)  และประจ าเคร่ืองตดัหวัปลา 8 คน ( 4คน/กะ)  รวมทั้งหมด 12 คน 

4.2.2   จุดน่ึงปลา 

-ปัจจุบนัมีพนกังานเรียงปลาลงตะแกรง ทั้งหมด 8 คน  กะละ 4 คน 

-เก็บขอ้มูลในการท างาน จะไดท่ี้  2,050  กิโลกรัม/คน/ชัว่โมง 

-เพราะฉะนั้นถา้ตอ้งการ ก าลงัการผลิตใหไ้ด ้9 ตนั/ชัว่โมงข้ึนไป  จะตอ้งใช้

พนกังาน   =  9,250 / 2,050    =   4.51   หรือ   5 คน/กะ   

ดงันั้น ในจุดน่ึงปลา จะตอ้งเพิ่มพนกังานในจุดเรียงปลาลงตะแกรงอีก 2 คน  

4.2.3   จุดขูดปลา 

-เก็บขอ้มูลในการท างานแบบเดิม จะได ้ 23.5  กิโลกรัม/คน/ชัว่โมง  ซ่ึงมีพนกังาน

ทั้งหมด 700 คน  (23.5 x 700 x 10  = 164,500 กิโลกรัม/วนั) 

-เก็บขอ้มูลในการท างานหลงัการตดัหวัปลา จะได ้27 กิโลกรัม/คน/ชัว่โมง  

-ซ่ึงถา้ตอ้งการก าลงัการผลิตท่ี 185 ตนั/วนั จะตอ้งใชพ้นกังานทั้งหมด  =185,000 / 

(27x10)   เท่ากบั  685.1 คน หรือ 686 คน/วนั 

ดงันั้น ในเพิ่มก าลงัการผลิต จุดของการขดูปลาจะใชพ้นกังานแค่ 686 คน เน่ืองจากลด

ระยะเวลาในการท างานลงมา  ซ่ึงเท่ากบัวา่ จะเหลือพนกังานอีก 14 คน ท่ีน าไปช่วยในส่วนอ่ืนๆ 
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4.2.4  สรุปการจัดสายการผลิต(ใหม่) 

ตารางที ่4.3  สรุปการจดัสายการผลิตใหม่ 

ส่วน ก่อน (160 ตนั) หลงั (180 ตนั) หมายเหตุ 
ผา่ทอ้ง+ควกัไส้ 8 คน 20 เพิ่ม ผา่ทอ้งควกัไส้ 4 คน, เคร่ืองตดัหวัปลา 8 คน 
น่ึงปลา 8 คน 10 เพิ่ม เรียงลงตะแกรง 2 คน 
ขดูปลา 700 คน 686 เหลือ 14 คน น าไปช่วยจุดผา่ทอ้ง และน่ึงปลา 

รวม 716 คน 716 คน  
 

4.3 การจัดท าเอกสารขึน้เป็นมาตรฐานเพือ่การปฏบิัติในการท างานจริง 

การก าหนดเอกสารในการท างานใหม่ของพนกังานมีดงัต่อไปน้ี 

1. ท าการตดัหวัปลาทุกไซส์ คือ 

 1.4 – 1.8 กิโลกรัม 

 3.0 – 3.4 กิโลกรัม  

 5.0 – 6.0 กิโลกรัม 

2. การเรียงจ านวนปลาลงตะแกรง  ดงัน้ี 

 ไซส์ 1.4 -1.8 กิโลกรัม  เรียง 12 ตวั/ตะแกรง 

 ไซส์ 3.0 - 3.4  กิโลกรัม  เรียง 8 ตวั/ตะแกรง 

 ไซส์ 5.0 – 6.0  กิโลกรัม  เรียง 5 ตวั/ตะแกรง 

3. การใส่จ านวนรถน่ึงปลาต่อตูน่ึ้ง ใหใ้ส่ 8 คนัต่อตู ้

4. รอบการน่ึงปลา แต่ไซส์ในแต่ละกะ 

 ไซส์ 1.4 -1.8 กิโลกรัม  ท าการน่ึง 5 รอบ ;  ใชตู้น่ึ้ง 1 ตู/้รอบ 

 ไซส์ 3.0 – 3.4 กิโลกรัม  ท าการน่ึง  7 รอบ ; ใชตู้น่ึ้ง 4 ตู/้รอบ ใน

การน่ึง 2 รอบแรก หลงัจากนั้น จะสลบัตูน่ึ้งได ้ 

 ไซส์ 5.0 – 6.0  กิโลกรัม  ท าการน่ึง  5 รอบ ; ใชตู้น่ึ้ง 1 ตู/้รอบ  
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 การช้ีแจงขั้นตอนการท างานกบัผูป้ฏิบติังานและฝ่ายท่ีเก่ียวขอ้งทราบ ด าเนินการ

โดยจดัการประชุมให้ระดบัหวัหน้างาน เพื่อแจง้ขั้นตอนการปฏิบติังานใหม่ เพื่อให้ระดบั

หัวหน้างานทราบ และสามารถอธิบายให้กับพนักงานท่ีท างานในส่วนของหน้างาน

ปฏิบติังานไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 

 

รูปที ่4.8  การประชุมแจง้ขั้นตอนการปฏิบติังานใหม่ใหผู้เ้ก่ียวขอ้งทราบ 
 

4.4    ค านวณด้านเศรษฐศาสตร์ 

 4.4.1 ข้อมูลด้านต้นทุนและราคาขาย 

1. วตัถุดิบ 

ราคาปลา 1,600 เหรียญ/ตนั  หรือ  (32.0163 x 1,600 ) =  51,226.08 บาท/ตนั 

- ผลิตท่ี  160 ตนัวตัถุดิบ/วนั   

ราคาปลา  = 8,196,172.8  บาท 

วตัถุดิบอ่ืนๆ  = 594,667  บาท 

รวม  8,790,839.8 บาท 

- ผลิตท่ี  180 ตนัวตัถุดิบ/วนั  = 9,220,694.4 บาท 

ราคาปลา  = 9,220,694.4  บาท 

วตัถุดิบอ่ืนๆ  = 630,000 บาท 
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รวม  9,850,694.4 บาท 

2.  ค่าใชจ่้ายในโรงงาน 

2.1  การผลิตไอน ้า/เช้ือเพลิง 

- ปริมาณเช้ือเพลิง 9,600 ลิตร/วนั  

- น ้าป้อนหมอ้ไอน ้า 130,000 ลิตร/วนั  

- ปริมาณการปล่อยน ้ากบัหมอ้ไอน ้า 10,000 ลิตร/วนั  

- เช้ือเพลิงราคา 13 บาท/ลิตร 

ดชันีการผลิตไอน ้า/เช้ือเพลิง = (130,000-10,000)/9,600 = 12 กิโกกรัม/ลิตร 

ดชันีตน้ทุนการผลิตไอน ้า = (9,600x13) / [(130,000 – 10,000) / 1,000 ]  = 1,040 

บาท/ตนั 

- ถา้ผลิตท่ี 160 ตนั  = 160 x 1,040 = 166,400 บาท/วนั 

- ถา้ผลิตท่ี 180 ตนั  = 180 x 1,040 = 187,200 บาท/วนั 

2.2 ค่าอ่ืนๆ 

- ถา้ผลิตท่ี 160 ตนั  = 294,000 บาท/วนั 

- ถา้ผลิตท่ี 180 ตนั  = 316,800 บาท/วนั 

3. ตน้ทุนแรงงาน 

- พนกังานรายวนั มีจ านวน 1,098 คน 

- พนกังานรายเดือน มีจ านวน 105 คน 

- คิดค่าแรงพนกังาน 
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                พนกังานรายวนั 1,098 x 500 = 549,000 บาท + ค่ากะและต าแหน่ง 65,880 บาท = 

614,880 บาท 

                พนกังานรายเดือน             = 2,445,870 บาท + ค่ากะและต าแหน่ง 47,500 บาท = 

2,493,370 บาท    

ดงันั้น ค่าใชจ่้ายดา้นแรงงานของรายเดือน จะเท่ากบั 83,113  บาท/วนั 

                 รวมค่าใชจ่้ายดา้นแรงงาน จะเท่ากบั  697,993   บาท/วนั 

4. ราคาขาย 

   - 160 ตนัวตัถุดิบ 

   Loin 66,880 กิโลกรัม  ราคาขายอยูท่ี่ 200 บาท/กิโลกรัม  = 13,376,000  

Shredded 4,480 กิโลกรัม  ราคาขายอยูท่ี่ 40 บาท/กิโลกรัม  = 179,200 

By Product 48,000 กิโลกรัม  ราคาขายอยูท่ี่ 7 บาท/กิโลกรัม  = 336,000  

รวมรายได ้ 13,891,200 บาท 

- 180 ตนัวตัถุดิบ 

Loin 75,240  กิโลกรัม  ราคาขายอยูท่ี่ 200 บาท/กิโลกรัม  = 15,048,000 

Shredded 5,040 กิโลกรัม  ราคาขายอยูท่ี่ 40 บาท/กิโลกรัม  = 201,600 

By Product 41,400  กิโลกรัม  ราคาขายอยูท่ี่  7 บาท/กิโลกรัม  = 289,800 

หวัปลา 12,600 กิโลกรัม  ราคาขายอยูท่ี่  13 บาท/กิโลกรัม  = 163,800 

รวมรายได ้ 15,703,200 บาท 
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           4.4.2   ค านวณต้นทุนและก าไรสุทธิ 

1. ตน้ทุนการผลิต 

 160 ตนั  

=  (ตน้ทุนวตัถุดิบ+ค่าแรงงาน+ค่าใชจ่้ายในการผลิต) / จ  านวนสินคา้ท่ีผลิต 

      =  8,790,840+697,993+460,400) / 160(1,000)  =  9,949,233 / 160,000   

=  62.18 บาท/กิโลกรัม   

 180 ตนั  

=  (ตน้ทุนวตัถุดิบ+ค่าแรงงาน+ค่าใชจ่้ายในการผลิต) / จ  านวนสินคา้ท่ีผลิต 

      =  (9,850,694.4+697,993+504,000)  / 180(1,000)  =  11,052,687.4/ 180,000  

    =  61.40  บาท/กิโลกรัม  

2.  ก าไรสุทธิ  

ก าไรสุทธิ =   รายได-้รายจ่าย 

 160  ตนั  =  13,891,200 -   9,949,233    =  3,941,967  บาท 

 180  ตนั  =  15,703,200 - 11,052,687.4 =  4,650,512.6  บาท 

3.  คิดเปรียบเทียบในส่วน ตดัหวัและไม่ตดัหวั 

 คิดก าลงัการผลิตท่ี  180 ตนั/วนั 

- ก่อนตดัหวัปลา 

By Product   54,000  กิโลกรัม  ขายราคา ละ 7 บาท/กิโลกรัม   เท่ากบั 378,000 

บาท/วนั 

- หลงัตดัหวัปลา 
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By Product   41,400 กิโลกรัม  ขายราคา ละ 7 บาท/กิโลกรัม  เท่ากบั 289,800 บาท 

หวัปลา   12,600  กิโลกรัม  ขายราคา ละ 13 บาท/กิโลกรัม  เท่ากบั  163,800 บาท 

รวมแลว้จะได ้ 453,600 บาท/วนั 

ซ่ึงถา้ท าการตดัหวัปลา ในส่วนของหวัปลาสดท่ีน าไปขายจะสามารถเพิ่มมูลค่าไดม้ากกวา่

การขายลง By Product แบบธรรมดา  75,600 บาท/วนั  หรือ ประมาณ 1,965,600  บาท/เดือน 

 

4.4.3   ประสิทธิภาพต่อคน 

โดยประสิทธิภาพการผลิตต่อคน โรงงานมีพนกังาน1,098 คน ผลผลิตเพิ่มข้ึนต่อ

คนต่อวนัจาก 145 กิโลกรับ เป็น 163 กิโลกรัม 

 160 ตนั =  ( 160 x 1,000 ) / 1,098  = 145 กิโลกรัม / คน / วนั 

 180 ตนั =  ( 180 x 1,000 ) / 1,098  = 163 กิโลกรัม / คน / วนั 

4.4.4  ราคาเคร่ืองตัดหวัปลา   

 เคร่ืองตดัหวัปลา ราคาเคร่ืองละ  1,365,000  บาท/เคร่ือง    

 ซ่ึงตอ้งใชใ้นการท างาน 2 เคร่ือง  จะเท่ากบัวา่ ตอ้งลงทุนซ้ือเคร่ืองจกัรในคร้ังแรก              

เป็นจ านวนเงิน  1,365,000  x  2  =  2,730,000  บาท 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

บทที ่5 

สรุปอภปิรายผลและข้อเสนอแนะ 

การศึกษาวิจยัเร่ืองการเพิ่มผลิตภาพในโรงงานแปรรูปทูน่ากระป๋อง ไดท้  าการวิเคราะห์หา

สาเหตุของปัญหาท่ีส่งผลให้ก าลงัการผลิตไม่เป็นไปตามเป้าหมายท่ีก าหนด ซ่ึงเม่ือทราบตน้เหตุ

ของปัญหาจากการวิเคราะห์ จึงไดท้  าการแกไ้ขปรับเปล่ียนขั้นตอนการท างานใหม่ เพื่อให้ไดก้  าลงั

การผลิตตามเป้าหมายท่ีก าหนด  

 

5.1 บทสรุปการวจิัย 

จากก าลงัการผลิตท่ีไม่ไดต้ามเป้าหมายท่ีตั้งไว ้ เน่ืองจากในแต่ละกระบวนมีความสามารถ

การรองรับก าลงัการผลิตไดไ้ม่เท่ากนั ซ่ึงงานวิจยัน้ีเป็นการปรับปรุงประสิทธิภาพการผลิตโดยการ

จดัสมดุลสายการผลิตของโรงงานกรณีศึกษาเพื่อให้ไดก้  าลงัการผลิตตามเป้าหมายท่ีตั้งไว ้ โดยการ

ส ารวจสภาพปัจจุบนัของกระบวนการผลิตปลาทูน่าแปรรูปและมีการเก็บรวบรวมขอ้มูลการผลิต

ตั้งแต่ปี 2557 - 2560  ซ่ึงขอ้มูลการผลิตท่ีรวบรวมมาไดใ้ชเ้ป็นขอ้มูลในการวิเคราะห์เพื่อระบุและ

หาสาเหตุของตน้เหตุในกระบวนการผลิต ท่ีส่งผลใหก้ าลงัการผลิตไม่ไดต้ามเป้าหมาย ซ่ึงพบวา่ ใน

ขั้นตอนกระบวนการผลิตท่ีท าใหก้ารผลิตไม่ไดต้ามเป้าหมาย คือ จุดการน่ึงปลา สาเหตุเกิดจากตูน่ึ้ง

ปลาไม่เพียงพอ ทั้งน้ียงัไม่สามารถเพิ่มตู้น่ึงได้เน่ืองจากติดพื้นท่ีท่ีไม่สามารถจะขยายเพิ่มหรือ

ปรับเปล่ียนได้เลย ซ่ึงเป็นจุดเดียวท่ีส่งผลให้กระบวนการผลิตอ่ืนๆไม่เต็มประสิทธิภาพไปด้วย 

ดงันั้นจึงท าการปรับปรุงแกไ้ขให้ในจุดน่ึงปลาและจุดอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง คือ จุดผ่าทอ้งควกัไส้และจุด

ขดูปลา ใหส้มดุลกนั ซ่ึงหลงัจากท่ีไดท้  าการแกไ้ขและปรับปรุงการท างาน ส่งผลให ้ตน้ทุนการผลิต 

จาก 62.18 บาท/กิโลกรัม  ลดเหลือ 61.40 บาท/กิโลกรัม  ประสิทธิภาพต่อคน  จาก 145 กิโลกรัม / 

คน / วนั เพิ่มข้ึนเป็น  163 กิโลกรัม / คน / วนั  และ ก าไรสุทธิเพิ่มข้ึน ประมาณ      4 ลา้นบาท/วนั  

ทั้งน้ีมีก าลงัการผลิตเพิ่มข้ึนจาก 160 ตนัวตัถุดิบ เป็น 180 ตนัวตัถุดิบต่อวนั ซ่ึงจากการเก็บขอ้มูลทั้ง 

3 เดือน ดงัแสดงในตารางท่ี 5.1  
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ตารางที ่5.1  ก าลงัการผลิตหลงัการปรับปรุง 

วนัท่ี 
เดือน 

กรกฎาคม สิงหาคม กนัยายน 

1 - 190 183 

2 185 185 - 

3 183 187 186 

4 186 185 185 

5 185 - 190 

6 185 186 190 

7 186 187 185 

8 - 184 185 

9 185 183 - 

10 184 180 183 

11 186 185 184 

12 185 - 185 

13 186 190 190 

14 185 187 190 

15 - 187 186 

16 185 186 - 

17 185 185 184 

18 183 183 183 

19 183 - 180 

20 185 185 187 

21 185 185 185 

22 - 183 185 

23 185 184 - 

24 180 185 190 
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ตารางที ่5.1  ก าลงัการผลิตหลงัการปรับปรุง (ต่อ) 

วนัท่ี 
เดือน 

กรกฎาคม สิงหาคม กนัยายน 

25 186 185 187 

26 185 - 185 

27 183 186 185 

28 185 185 184 

29 - 187 180 

30 185 183 185 

31 187 185 - 

เฉล่ีย 184.7 185.3 185.5 
 

 

5.2 ข้อเสนอแนะเพือ่พฒันา 

  ในงานวิจยัน้ีท าการศึกษาในเฉพาะส่วนของปลาทูน่าสายพนัธ์ุทอ้งแถบ(Skipjack)เท่านั้น 

ซ่ึงอาจจะท าการขยายผลปรับปรุงไปในส่วนของปลาทูน่าสายพนัธ์ุอ่ืน เช่น  ปลาทูน่าพนัธ์ุครีบ

เหลือง (Yellowfin)      ปลาทูน่าพนัธ์ุครีบยาว (Albacore)  และ  ปลาทูน่าพนัธ์ุตาโต (Bigeye)    ได้

ในล าดบัถดัไป 
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ภาคผนวก 



-2.6 -1.5 -2.5 -1.6 -2.3 -1.8 -3.4 -2.7 -2.5 -2.1 -1.8 -2.1

-1.8 -2.3 -2.4 -1.6 -1.3 -2.6 -3.3 -2.2 -3.1 -1.6 -2.5 -2.1

1.2 -2.8 -2.2 -1.0 -2.5 -1.5 -2.8 -2.3 -2.9 -1.0 -2.5 -1.4

58.0 60.1 62.0 59.6 61.1 59.6 56.0 62.9 55.1 59.6 57.5 59.6

55.1 60.0 61.9 59.9 58.5 55.6 52.3 60.0 61.9 54.9 57.1 60.1

62.0 62.9 54.6 58.6 58.8 56.1 57.4 55.4 53.6 54.3 58.8 56.1

46.6 47.8 45.9 48.8 49.3 47.5 48.6 46.6 47.5 49.3 47.8 46.6

48.9 49.5 48.8 47.9 46.9 48.8 48.8 49.5 48.8 46.9 49.5 48.8

49.3 47.8 48.8 47.9 48.5 47.5 47.9 47.8 48.8 48.5 47.8 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.16%      Thaw Wt. (Kgs) -0.28%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.99%      Butcher Wt. (Kgs) 1.88%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

     BBT. (Before Cook) -1.84

     BBT. (After Cook) 59.13      BBT. (After Cook) 57.37

Fish Size
Date : 5/6/2561  Time : 8.00 AM

Size : 1.4 - 1.6  kg. 

998.43 99.84%
-7.15%

898.59 89.86%

1000.00 100.00% - 1000.00

997.23

- 0

29.95 3.00%

69.89 6.99% 69.74 6.97%

Yield  Test

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (After Spray) 47.65      BBT. (After Spray) 47.73

Fish Size
Date : 5/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 1.4 - 1.6  kg. 

     BBT. (Before Cook) -2.35

823.45 82.3% -0.19% 822.61 82.3% -0.24%

825.36 82.5% -7.32% 824.98 82.5% -16.22%

27.30 2.73% -0.27% 28.10 2.81% -0.08%

821.62 82.2% -0.18% 821.03 82.1% -0.16%

kg Pct

396.54 39.65%

kg Pct

848.92 84.89% -7.96% 849.13 84.91% -16.69%

401.20 40.12%

12.10 1.21%

17.40 1.74%

45.70 4.57%

10.50 1.05%

15.50 1.55%

12.20 1.22%

3.20 0.32%

11.90 1.19%

3.01 0.30%

42.61%

47.50 4.75%

42.72%

100.00% -

8.51%

24.30 2.43% 23.80 2.38%

91.20 9.12%

56.40 5.64%

85.00

6.29%

476.84 48.90%

6.06%

477.31 48.78%

89.80 8.98%

58.70 5.87%

84.30 8.45%

99.72%
1.60%

987.15 98.72%

28.90 2.89%

- 0

165.70 16.58%

256.90 25.70%

166.80 16.70%

256.60 25.68%



-3.1 -2.9 -3.1 -2.5 -2.3 -1.8 -1.5 -2.1 -2.0 -2.5 -1.9 -2.1

-3.3 -3.0 -2.9 -2.5 -1.3 -3.1 -1.8 -2.3 -1.9 -1.9 -1.8 -2.4

-3.1 -2.8 -2.8 -2.3 -2.5 -1.5 -1.9 -2.8 -2.2 -1.1 -2.2 -1.5

57.6 60.1 61.9 59.6 61.1 60.1 56.3 63.5 61.9 59.6 61.1 59.6

56.3 63.5 61.9 59.9 57.1 55.6 55.1 59.7 58.6 58.8 56.1 55.6

60.0 55.8 59.7 58.6 58.8 56.1 62.0 62.9 54.6 58.6 58.8 56.1

45.3 48.8 49.1 45.1 48.1 47.9 48.9 49.5 44.3 48.8 49.3 48.1

48.9 49.5 44.3 47.9 46.9 48.8 48.9 49.1 45.1 48.1 47.9 46.9

46.7 47.8 48.8 47.5 48.5 47.5 47.8 48.8 47.5 47.9 48.5 48.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.31%      Thaw Wt. (Kgs) -0.04%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.87%      Butcher Wt. (Kgs) -6.90%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

Yield  Test

     BBT. (Before Cook) -2.60      BBT. (Before Cook) -1.99

     BBT. (After Cook) 59.09      BBT. (After Cook) 58.83

Fish Size
Date : 5/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 5/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 3.0 - 3.4   kg. Size : 3.0 - 3.4   kg. 

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (After Spray) 47.38      BBT. (After Spray) 48.15

-6.94%
900.30 90.03% 902.49 90.25%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

27.90 2.79% 28.10 2.81%

68.70 6.87% 69.01 6.90%

996.90 99.69%
-7.18%

999.60 99.96%

825.10 82.5% -7.52% 826.30 82.6% -7.62%

- 0 - 0

821.03 82.1% -0.26% 821.91 82.2% -0.12%

823.60 82.4% -0.15% 823.10 82.3% -0.32%

848.93 84.89% -7.93% 849.41 84.94% -8.12%

27.90 2.79% 0.00% 27.50 2.75% -0.06%

12.90 1.29% 13.50 1.35%

14.10 1.41% 13.80 1.38%

kg Pct kg Pct

399.80 39.98% 398.80 39.88%

10.70 1.07% 11.02 1.10%

4.01 0.40% 4.60 0.46%

42.68% 42.61%

46.90 4.69% 46.50 4.65%

91.50 9.15% 90.20 9.02%

57.10 5.71% 57.50 5.75%

6.16% 6.21%

475.51 48.85% 474.72 48.82%

165.15 16.54% 165.70 16.57%

256.65 25.69% 255.90 25.59%

83.90 8.42% 82.60 8.26%

24.15 2.42% 25.60 2.56%



-2.7 -2.6 -2.3 -3.0 -1.8 -2.1 -3.1 -0.5 -2.1 -2.1 -1.1 -0.7

-3.3 -2.5 -3.1 -3.1 -2.5 -2.4 -3.8 -1.8 -2.0 -0.9 -1.3 -0.8

-2.8 -2.3 -2.9 -1.0 -2.5 -1.4 -1.5 -1.9 -2.2 -1.0 -1.0 -1.5

56.0 62.9 55.1 59.6 57.5 59.6 58.0 60.1 62.0 59.6 61.1 59.6

52.3 60.0 61.9 54.9 57.1 60.1 55.1 60.0 61.9 59.9 58.5 55.6

57.4 55.4 53.6 54.3 58.8 56.1 62.0 62.9 54.6 58.6 58.8 56.1

48.6 46.6 47.5 49.3 47.8 46.6 48.1 47.8 45.9 48.8 49.3 47.5

48.8 49.5 48.8 46.9 49.5 48.8 48.9 49.5 48.8 47.9 46.9 48.8

47.9 47.8 48.8 48.5 47.8 47.5 49.3 47.8 48.8 47.9 48.5 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.21%      Thaw Wt. (Kgs) -0.39%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.90%      Butcher Wt. (Kgs) -6.95%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

Yield  Test

Fish Size
Date : 5/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 5/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 5.0 - 6.0  kg. Size : 5.0 - 6.0  kg. 

     BBT. (After Spray) 47.73      BBT. (After Spray) 47.90

     BBT. (Before Cook) -2.46      BBT. (Before Cook) -1.63

     BBT. (After Cook) 57.37      BBT. (After Cook) 59.13

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

997.90 99.79%
-7.11%

996.10 99.61%
-7.34%

901.79 90.18% 899.70 89.97%

- 0 - 0

27.10 2.71% 26.90 2.69%

69.01 6.90% 69.50 6.95%

823.90 82.4% -0.07% 823.13 82.3% -0.23%

824.60 82.5% -7.72% 825.40 82.5% -7.43%

27.90 2.79% 0.08% 28.47 2.85% 0.16%

822.50 82.3% -0.14% 821.51 82.2% -0.16%

kg Pct kg Pct

398.70 39.87% 399.63 39.96%

850.40 85.04% -7.85% 849.98 85.00% -7.66%

42.45% 42.50%

47.85 4.79% 46.99 4.70%

13.12 1.31% 12.89 1.29%

12.69 1.27% 12.45 1.25%

6.41% 6.40%

475.44 48.86% 476.12 48.91%

10.90 1.09% 11.03 1.10%

5.30 0.53% 6.02 0.60%

83.50 8.37% 82.99 8.33%

23.98 2.40% 24.01 2.40%

90.80 9.08% 89.73 8.97%

57.80 5.78% 58.14 5.81%

165.28 16.55% 165.14 16.55%

256.08 25.63% 254.87 25.52%



-3.3 -3.2 -3.4 -3.0 -3.0 -3.1 -3.0 -2.7 -2.5 -2.1 -1.8 -2.1

-3.2 -3.0 -3.1 -3.4 -3.4 -3.5 -3.3 -2.2 -3.1 -1.6 -2.5 -2.1

-3.3 -3.0 -3.1 -3.1 -3.2 -3.3 -2.8 -2.3 -2.9 -1.0 -2.5 -1.4

59.0 60.1 60.0 60.1 61.1 59.1 56.0 62.9 55.1 59.6 57.5 59.6

55.1 58.9 61.9 59.9 58.5 55.6 52.3 60.0 61.9 54.9 57.1 60.1

59.4 62.9 54.6 58.6 58.8 56.1 57.4 55.4 53.6 54.3 58.8 56.1

46.5 48.1 47.3 48.8 49.3 47.5 49.0 48.1 47.5 47.9 47.8 46.6

47.9 49.5 48.8 47.9 46.9 48.8 48.8 49.5 47.8 46.9 49.5 48.8

49.3 47.8 48.8 47.9 48.5 47.5 47.9 47.8 48.8 48.5 47.8 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.07%      Thaw Wt. (Kgs) -0.18%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.87%      Butcher Wt. (Kgs) -6.72%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

165.45 16.55% 165.80 16.59%

257.65 25.77% 257.60 25.77%

84.21 8.43% 83.30 8.34%

25.30 2.53% 24.80 2.48%

92.20 9.22% 91.80 9.18%

55.94 5.59% 57.70 5.77%

5.96% 5.96%

477.54 49.07% 476.00 48.85%

11.20 1.12% 10.90 1.09%

3.90 0.39% 4.01 0.40%

43.11% 42.89%

44.50 4.45% 44.70 4.47%

13.20 1.32% 12.50 1.25%

18.40 1.84% 17.50 1.75%

kg Pct kg Pct

399.54 39.95% 398.89 39.89%

851.92 85.19% -7.87% 850.13 85.01% -8.09%

28.30 2.83% -0.18% 28.10 2.81% -0.10%

823.62 82.4% -0.08% 822.03 82.2% -0.16%

824.45 82.4% -0.19% 823.61 82.4% -0.06%

826.36 82.6% -7.41% 824.18 82.4% -7.78%

- 0 - 0

30.10 3.01% 29.10 2.91%

68.72 6.87% 67.20 6.72%

999.30 99.93%
-6.94%

998.23 99.82%
-6.90%

900.48 90.05% 901.93 90.19%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (Before Cook) -3.20      BBT. (Before Cook) -2.33

     BBT. (After Cook) 58.87      BBT. (After Cook) 57.37

Yield  Test

Fish Size
Date : 6/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 6/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 1.4 - 1.6  kg. Size : 1.4 - 1.6  kg. 

     BBT. (After Spray) 47.92      BBT. (After Spray) 47.82



-2.2 -2.0 -1.8 -2.0 -2.1 -1.8 -1.5 -2.1 -2.0 -2.5 -1.9 -2.1

-2.3 -2.0 -1.9 -2.5 -2.8 -3.1 -1.8 -2.3 -1.9 -1.9 -1.8 -2.4

-2.1 -2.8 -2.8 -2.3 -2.5 -1.5 -1.9 -2.8 -2.2 -1.1 -2.2 -1.5

57.6 59.1 62.9 59.1 60.1 60.1 56.3 63.5 61.9 59.6 61.1 59.6

56.3 63.5 61.9 59.9 57.1 55.6 55.1 59.7 58.6 58.8 56.1 55.6

57.0 55.8 59.7 56.6 58.8 55.1 62.0 62.9 54.6 58.6 58.8 56.1

46.3 46.8 49.1 47.1 48.1 47.9 48.9 49.5 44.3 48.8 49.3 48.1

47.9 47.5 46.3 47.9 47.9 48.8 48.9 49.1 45.1 48.1 47.9 46.9

46.7 47.8 48.8 47.5 48.5 47.5 47.8 48.8 47.5 47.9 48.5 48.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.01%      Thaw Wt. (Kgs) -0.14%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.11%      Butcher Wt. (Kgs) -6.91%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

162.35 16.24% 166.00 16.61%

251.85 25.19% 255.20 25.53%

82.10 8.21% 81.60 8.17%

25.15 2.52% 26.60 2.66%

89.50 8.95% 89.20 8.92%

55.10 5.51% 57.80 5.78%

5.52% 5.75%

468.73 48.10% 472.13 48.46%

9.00 0.90% 10.02 1.00%

3.01 0.30% 3.01 0.30%

42.58% 42.71%

43.19 4.32% 44.50 4.45%

12.31 1.23% 12.50 1.25%

14.10 1.41% 14.80 1.48%

kg Pct kg Pct

399.43 39.94% 399.80 39.98%

851.27 85.13% -8.75% 851.41 85.14% -7.81%

27.90 2.79% -0.30% 27.50 2.75% -0.16%

823.37 82.3% -0.09% 823.91 82.4% -0.02%

824.22 82.4% -0.09% 824.10 82.4% -0.20%

825.10 82.5% -8.28% 826.10 82.6% -7.43%

- 0 - 0

30.90 3.09% 29.10 2.91%

61.10 6.11% 69.09 6.91%

999.90 99.99%
-6.12%

998.60 99.86%
-7.05%

907.90 90.79% 900.41 90.04%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (After Spray) 47.55      BBT. (After Spray) 48.15

     BBT. (Before Cook) -2.25      BBT. (Before Cook) -1.99

     BBT. (After Cook) 58.68      BBT. (After Cook) 58.83

Fish Size
Date : 6/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 6/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 3.0 - 3.4   kg. Size : 3.0 - 3.4   kg. 

Yield  Test



-1.7 -1.6 -2.3 -1.0 -1.8 -2.1 -3.0 -3.1 -3.1 -2.1 -2.0 -3.1

-1.3 -2.5 -1.1 -1.1 -1.5 -2.4 -3.0 -3.2 -3.2 -2.9 -2.3 -2.9

-1.8 -2.3 -2.9 -1.0 -2.5 -1.4 -3.0 -3.0 -2.9 -2.0 -2.1 -2.5

60.1 62.0 59.6 61.1 57.5 59.6 59.2 60.1 61.5 57.9 58.6 58.6

52.3 60.0 61.9 54.9 57.1 60.1 59.8 60.8 59.5 57.5 58.3 59.7

62.0 62.9 54.6 54.3 58.8 56.1 59.6 62.9 59.7 57.6 58.7 56.1

45.9 48.8 49.3 49.3 47.8 46.6 49.7 48.7 46.7 46.8 48.5 47.5

48.8 48.9 49.5 47.8 48.6 46.6 48.9 47.6 46.8 48.8 47.5 48.5

47.9 47.8 48.8 48.5 47.8 47.5 46.7 47.8 48.6 46.6 47.5 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.11%      Thaw Wt. (Kgs) -0.21%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.90%      Butcher Wt. (Kgs) -6.79%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

165.28 16.54% 165.02 16.52%

256.08 25.62% 255.14 25.53%

83.50 8.36% 82.91 8.31%

23.98 2.40% 23.97 2.40%

90.80 9.08% 90.12 9.01%

57.80 5.78% 58.14 5.81%

6.41% 6.44%

475.44 48.86% 476.00 48.89%

10.90 1.09% 11.03 1.10%

5.30 0.53% 5.32 0.53%

42.45% 42.46%

47.85 4.79% 48.01 4.80%

13.12 1.31% 12.89 1.29%

12.69 1.27% 12.67 1.27%

kg Pct kg Pct

398.70 39.87% 398.97 39.90%

850.40 85.04% -7.95% 851.86 85.19% -7.81%

27.90 2.79% 0.08% 28.75 2.88% 0.08%

822.50 82.3% -0.14% 823.11 82.3% -0.12%

823.90 82.4% -0.07% 824.31 82.4% -0.08%

824.60 82.5% -7.82% 825.12 82.5% -7.69%

- 0 - 0

27.10 2.71% 27.99 2.80%

69.01 6.90% 67.90 6.79%

998.90 99.89%
-7.01%

997.89 99.79%
-7.00%

902.79 90.28% 902.00 90.20%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (After Spray) 47.95      BBT. (After Spray) 47.98

     BBT. (Before Cook) -1.79      BBT. (Before Cook) -2.74

     BBT. (After Cook) 58.61      BBT. (After Cook) 59.23

Fish Size
Date : 6/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 6/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 5.0 - 6.0  kg. Size : 5.0 - 6.0  kg. 

Yield  Test



-2.2 -2.3 -2.4 -2.2 -2.2 -2.5 -3.0 -2.7 -2.5 -2.1 -1.8 -2.1

-2.1 -2.2 -2.5 -2.7 -2.8 -2.9 -3.3 -2.2 -3.1 -1.6 -2.5 -2.1

-2.3 -2.2 -2.3 -2.4 -2.5 -2.6 -2.8 -2.3 -2.9 -1.0 -2.5 -1.4

59.5 59.1 59.8 58.7 58.6 59.1 52.3 62.9 55.1 59.6 59.1 59.8

55.9 58.9 59.4 58.7 55.7 55.6 52.3 55.9 58.9 59.4 58.9 59.4

59.4 59.5 54.6 57.2 58.4 58.0 59.5 54.6 53.6 54.3 58.8 56.1

46.9 48.1 47.3 48.8 49.3 47.5 47.9 48.6 48.8 48.6 47.8 46.6

47.9 48.6 48.8 48.6 47.5 45.6 48.8 49.5 47.8 46.9 49.5 48.8

45.9 47.8 47.8 47.9 48.5 47.5 48.8 49.3 47.5 47.9 47.8 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.17%      Thaw Wt. (Kgs) -0.20%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.77%      Butcher Wt. (Kgs) -6.82%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

Fish Size
Date : 7/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 7/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 1.4 - 1.6  kg. Size : 1.4 - 1.6  kg. 

Yield  Test

     BBT. (After Spray) 47.99      BBT. (After Spray) 48.05

     BBT. (Before Cook) -2.41      BBT. (Before Cook) -2.33

     BBT. (After Cook) 58.12      BBT. (After Cook) 57.25

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

998.30 99.83%
-6.94%

998.03 99.80%
-7.02%

901.48 90.15% 900.91 90.09%

- 0 - 0

29.10 2.91% 28.92 2.89%

67.72 6.77% 68.20 6.82%

824.48 82.4% -0.08% 822.00 82.2% -0.12%

825.31 82.5% -7.62% 823.18 82.3% -7.77%

28.30 2.83% -0.08% 28.77 2.88% -0.02%

823.02 82.3% -0.15% 821.03 82.1% -0.10%

kg Pct kg Pct

396.54 39.65% 390.19 39.02%

851.32 85.13% -7.93% 849.80 84.98% -8.00%

42.82% 41.76%

46.50 4.65% 45.70 4.57%

13.19 1.32% 12.88 1.29%

18.46 1.85% 14.50 1.45%

5.98% 6.35%

474.82 48.80% 468.19 48.11%

10.20 1.02% 12.90 1.29%

3.12 0.31% 4.90 0.49%

82.10 8.22% 83.30 8.35%

27.30 2.73% 24.80 2.48%

90.20 9.02% 91.80 9.18%

54.94 5.49% 57.70 5.77%

164.34 16.45% 165.80 16.60%

254.54 25.47% 257.60 25.78%



-1.5 -2.1 -2.0 -2.5 -1.9 -2.1 -1.5 -2.1 -2.0 -2.5 -1.9 -2.1

-1.8 -2.3 -1.9 -1.9 -1.8 -1.4 -2.1 -2.2 -2.5 -2.7 -2.8 -2.9

-1.9 -2.8 -2.2 -1.1 -2.2 -1.5 -1.9 -2.8 -2.2 -1.1 -2.2 -1.5

57.6 59.1 62.9 59.1 60.1 60.1 62.9 59.1 60.1 60.1 61.1 55.6

56.3 63.5 61.9 59.9 57.1 55.6 63.5 61.9 58.6 58.8 56.1 55.1

57.0 55.8 59.7 56.6 58.8 55.1 59.7 56.6 54.6 58.6 58.8 56.1

46.3 46.8 49.1 47.1 48.1 47.9 48.9 49.5 44.3 48.8 49.3 48.1

47.9 47.5 46.3 47.9 47.9 48.8 48.9 49.1 45.1 48.1 47.9 46.9

46.7 47.8 48.8 47.5 48.5 47.5 47.8 48.8 47.5 47.9 48.5 48.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.01%      Thaw Wt. (Kgs) -0.24%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.11%      Butcher Wt. (Kgs) -6.81%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

Yield  Test

     BBT. (Before Cook) -1.94      BBT. (Before Cook) -2.17

     BBT. (After Cook) 58.68      BBT. (After Cook) 58.74

Fish Size
Date : 7/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 7/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 3.0 - 3.4   kg. Size : 3.0 - 3.4   kg. 

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (After Spray) 47.55      BBT. (After Spray) 48.15

-7.05%
907.90 90.79% 899.41 89.94%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

30.90 3.09% 30.10 3.01%

61.10 6.11% 68.09 6.81%

999.90 99.99%
-6.12%

997.60 99.76%

825.10 82.5% -8.28% 823.10 82.3% -7.63%

- 0 - 0

823.37 82.3% -0.09% 821.91 82.2% -0.02%

824.22 82.4% -0.09% 822.10 82.2% -0.10%

851.27 85.13% -8.75% 848.41 84.84% -8.11%

27.90 2.79% -0.30% 26.50 2.65% -0.36%

12.31 1.23% 13.50 1.35%

14.10 1.41% 15.80 1.58%

kg Pct kg Pct

399.43 39.94% 397.80 39.78%

9.00 0.90% 9.02 0.90%

3.01 0.30% 2.01 0.20%

42.58% 42.71%

43.19 4.32% 42.50 4.25%

89.50 8.95% 86.20 8.62%

55.10 5.51% 56.80 5.68%

5.52% 5.35%

468.73 48.10% 467.13 48.07%

162.35 16.24% 162.40 16.26%

251.85 25.19% 248.60 24.88%

82.10 8.21% 80.00 8.02%

25.15 2.52% 25.60 2.56%



-2.5 -2.1 -1.0 -1.5 -1.9 -2.1 -2.1 -2.6 -7.0 -2.5 -2.9 -2.1

-2.0 -2.1 -2.0 -2.1 -2.5 -2.4 -3.0 -3.2 -3.2 -2.9 -2.3 -2.9

-1.8 -2.3 -2.9 -1.0 -2.5 -1.4 -3.0 -3.0 -2.9 -2.0 -2.1 -2.5

59.8 60.8 59.5 57.5 57.5 59.6 60.0 61.9 54.9 57.1 58.6 58.6

58.6 58.6 61.9 54.9 57.1 60.1 59.8 60.8 59.5 57.5 58.3 59.7

59.6 62.9 54.6 57.5 58.3 59.7 59.6 62.9 61.9 54.9 58.7 56.1

46.8 48.8 49.3 49.3 47.8 46.6 49.7 48.7 46.7 46.8 45.9 48.8

48.8 48.9 49.5 47.8 48.6 46.6 49.5 47.8 48.6 46.6 47.5 48.5

47.8 48.6 46.6 47.5 47.5 47.5 46.7 47.8 48.6 46.6 47.5 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.19%      Thaw Wt. (Kgs) -0.22%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.90%      Butcher Wt. (Kgs) -6.99%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

Yield  Test

Fish Size
Date : 7/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 7/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 5.0 - 6.0  kg. Size : 5.0 - 6.0  kg. 

     BBT. (After Spray) 48.10      BBT. (After Spray) 47.77

     BBT. (Before Cook) -2.01      BBT. (Before Cook) -2.90

     BBT. (After Cook) 58.81      BBT. (After Cook) 58.93

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

998.10 99.81%
-7.09%

997.80 99.78%
-7.21%

899.03 89.90% 897.91 89.79%

- 0 - 0

30.10 3.01% 29.99 3.00%

68.97 6.90% 69.90 6.99%

823.19 82.3% -0.09% 820.31 82.0% -0.08%

824.11 82.4% -7.49% 821.12 82.1% -7.68%

24.90 2.49% -0.52% 28.75 2.88% -0.12%

822.15 82.2% -0.10% 819.11 81.9% -0.12%

kg Pct kg Pct

388.70 38.87% 380.97 38.10%

847.05 84.71% -8.21% 847.86 84.79% -8.00%

41.65% 41.06%

40.85 4.09% 45.01 4.50%

16.12 1.62% 15.89 1.59%

11.69 1.17% 13.67 1.37%

5.71% 5.64%

457.44 47.36% 451.00 46.69%

10.90 1.09% 9.03 0.90%

5.30 0.53% 2.32 0.23%

82.50 8.27% 80.91 8.11%

23.98 2.40% 21.97 2.20%

80.80 8.08% 89.12 8.91%

47.80 4.78% 55.14 5.51%

154.28 15.44% 158.02 15.82%

235.08 23.52% 247.14 24.73%



-2.6 -1.5 -2.5 -1.6 -2.3 -1.8 -3.4 -2.7 -2.5 -2.1 -1.8 -2.1

-1.8 -2.3 -2.4 -1.6 -1.3 -2.6 -3.3 -2.2 -3.1 -1.6 -2.5 -2.1

1.2 -2.8 -2.2 -1.0 -2.5 -1.5 -2.8 -2.3 -2.9 -1.0 -2.5 -1.4

58.0 60.1 62.0 59.6 61.1 59.6 56.0 62.9 55.1 59.6 57.5 59.6

55.1 60.0 61.9 59.9 58.5 55.6 52.3 60.0 61.9 54.9 57.1 60.1

62.0 62.9 54.6 58.6 58.8 56.1 57.4 55.4 53.6 54.3 58.8 56.1

46.6 47.8 45.9 48.8 49.3 47.5 48.6 46.6 47.5 49.3 47.8 46.6

48.9 49.5 48.8 47.9 46.9 48.8 48.8 49.5 48.8 46.9 49.5 48.8

49.3 47.8 48.8 47.9 48.5 47.5 47.9 47.8 48.8 48.5 47.8 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.16%      Thaw Wt. (Kgs) -0.28%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.99%      Butcher Wt. (Kgs) 1.88%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

165.70 16.58% 166.80 16.70%

256.90 25.70% 256.60 25.68%

85.00 8.51% 84.30 8.45%

24.30 2.43% 23.80 2.38%

91.20 9.12% 89.80 8.98%

56.40 5.64% 58.70 5.87%

6.29% 6.06%

476.84 48.90% 477.31 48.78%

12.20 1.22% 11.90 1.19%

3.20 0.32% 3.01 0.30%

42.61% 42.72%

47.50 4.75% 45.70 4.57%

12.10 1.21% 10.50 1.05%

17.40 1.74% 15.50 1.55%

kg Pct kg Pct

396.54 39.65% 401.20 40.12%

848.92 84.89% -7.96% 849.13 84.91% -16.69%

27.30 2.73% -0.27% 28.10 2.81% -0.08%

821.62 82.2% -0.18% 821.03 82.1% -0.16%

823.45 82.3% -0.19% 822.61 82.3% -0.24%

825.36 82.5% -7.32% 824.98 82.5% -16.22%

- 0 - 0

29.95 3.00% 28.90 2.89%

69.89 6.99% 69.74 6.97%

998.43 99.84%
-7.15%

997.23 99.72%
1.60%

898.59 89.86% 987.15 98.72%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (Before Cook) -1.84      BBT. (Before Cook) -2.35

     BBT. (After Cook) 59.13      BBT. (After Cook) 57.37

Fish Size
Date : 8/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 8/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 1.4 - 1.6  kg. Size : 1.4 - 1.6  kg. 

Yield  Test

     BBT. (After Spray) 47.65      BBT. (After Spray) 47.73



-3.1 -2.9 -3.1 -2.5 -2.3 -1.8 -1.5 -2.1 -2.0 -2.5 -1.9 -2.1

-3.3 -3.0 -2.9 -2.5 -1.3 -3.1 -1.8 -2.3 -1.9 -1.9 -1.8 -2.4

-3.1 -2.8 -2.8 -2.3 -2.5 -1.5 -1.9 -2.8 -2.2 -1.1 -2.2 -1.5

57.6 60.1 61.9 59.6 61.1 60.1 56.3 63.5 61.9 59.6 61.1 59.6

56.3 63.5 61.9 59.9 57.1 55.6 55.1 59.7 58.6 58.8 56.1 55.6

60.0 55.8 59.7 58.6 58.8 56.1 62.0 62.9 54.6 58.6 58.8 56.1

45.3 48.8 49.1 45.1 48.1 47.9 48.9 49.5 44.3 48.8 49.3 48.1

48.9 49.5 44.3 47.9 46.9 48.8 48.9 49.1 45.1 48.1 47.9 46.9

46.7 47.8 48.8 47.5 48.5 47.5 47.8 48.8 47.5 47.9 48.5 48.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.31%      Thaw Wt. (Kgs) -0.04%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.87%      Butcher Wt. (Kgs) -6.90%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

165.15 16.54% 165.70 16.57%

256.65 25.69% 255.90 25.59%

83.90 8.42% 82.60 8.26%

24.15 2.42% 25.60 2.56%

91.50 9.15% 90.20 9.02%

57.10 5.71% 57.50 5.75%

6.16% 6.21%

475.51 48.85% 474.72 48.82%

10.70 1.07% 11.02 1.10%

4.01 0.40% 4.60 0.46%

42.68% 42.61%

46.90 4.69% 46.50 4.65%

12.90 1.29% 13.50 1.35%

14.10 1.41% 13.80 1.38%

kg Pct kg Pct

399.80 39.98% 398.80 39.88%

848.93 84.89% -7.93% 849.41 84.94% -8.12%

27.90 2.79% 0.00% 27.50 2.75% -0.06%

821.03 82.1% -0.26% 821.91 82.2% -0.12%

823.60 82.4% -0.15% 823.10 82.3% -0.32%

825.10 82.5% -7.52% 826.30 82.6% -7.62%

- 0 - 0

27.90 2.79% 28.10 2.81%

68.70 6.87% 69.01 6.90%

996.90 99.69%
-7.18%

999.60 99.96%
-6.94%

900.30 90.03% 902.49 90.25%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (After Spray) 47.38      BBT. (After Spray) 48.15

     BBT. (Before Cook) -2.60      BBT. (Before Cook) -1.99

     BBT. (After Cook) 59.09      BBT. (After Cook) 58.83

Fish Size
Date : 8/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 8/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 3.0 - 3.4   kg. Size : 3.0 - 3.4   kg. 

Yield  Test



-2.7 -2.6 -2.3 -3.0 -1.8 -2.1 -3.1 -0.5 -2.1 -2.1 -1.1 -0.7

-3.3 -2.5 -3.1 -3.1 -2.5 -2.4 -3.8 -1.8 -2.0 -0.9 -1.3 -0.8

-2.8 -2.3 -2.9 -1.0 -2.5 -1.4 -1.5 -1.9 -2.2 -1.0 -1.0 -1.5

56.0 62.9 55.1 59.6 57.5 59.6 58.0 60.1 62.0 59.6 61.1 59.6

52.3 60.0 61.9 54.9 57.1 60.1 55.1 60.0 61.9 59.9 58.5 55.6

57.4 55.4 53.6 54.3 58.8 56.1 62.0 62.9 54.6 58.6 58.8 56.1

48.6 46.6 47.5 49.3 47.8 46.6 48.1 47.8 45.9 48.8 49.3 47.5

48.8 49.5 48.8 46.9 49.5 48.8 48.9 49.5 48.8 47.9 46.9 48.8

47.9 47.8 48.8 48.5 47.8 47.5 49.3 47.8 48.8 47.9 48.5 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.21%      Thaw Wt. (Kgs) -0.39%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.90%      Butcher Wt. (Kgs) -6.95%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

165.28 16.55% 165.14 16.55%

256.08 25.63% 254.87 25.52%

83.50 8.37% 82.99 8.33%

23.98 2.40% 24.01 2.40%

90.80 9.08% 89.73 8.97%

57.80 5.78% 58.14 5.81%

6.41% 6.40%

475.44 48.86% 476.12 48.91%

10.90 1.09% 11.03 1.10%

5.30 0.53% 6.02 0.60%

42.45% 42.50%

47.85 4.79% 46.99 4.70%

13.12 1.31% 12.89 1.29%

12.69 1.27% 12.45 1.25%

kg Pct kg Pct

398.70 39.87% 399.63 39.96%

850.40 85.04% -7.85% 849.98 85.00% -7.66%

27.90 2.79% 0.08% 28.47 2.85% 0.16%

822.50 82.3% -0.14% 821.51 82.2% -0.16%

823.90 82.4% -0.07% 823.13 82.3% -0.23%

824.60 82.5% -7.72% 825.40 82.5% -7.43%

- 0 - 0

27.10 2.71% 26.90 2.69%

69.01 6.90% 69.50 6.95%

997.90 99.79%
-7.11%

996.10 99.61%
-7.34%

901.79 90.18% 899.70 89.97%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (After Spray) 47.73      BBT. (After Spray) 47.90

     BBT. (Before Cook) -2.46      BBT. (Before Cook) -1.63

     BBT. (After Cook) 57.37      BBT. (After Cook) 59.13

Fish Size
Date : 8/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 8/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 5.0 - 6.0  kg. Size : 5.0 - 6.0  kg. 

Yield  Test



-2.8 -2.3 -2.9 -1.0 -2.5 -1.4 1.2 -2.8 -2.2 -1.0 -2.5 -1.5

-2.2 -3.1 -1.6 -1.6 -1.3 -2.6 -3.3 -2.2 -3.1 -1.6 -2.5 -2.1

1.2 -2.8 -2.2 -1.0 -2.5 -1.5 -2.8 -2.3 -2.9 -1.0 -2.5 -1.4

52.3 60.0 61.9 54.9 57.1 60.1 55.1 60.0 61.9 59.9 58.5 59.6

55.1 60.0 61.9 59.9 58.5 55.6 52.3 60.0 61.9 54.9 57.1 60.1

57.4 55.4 53.6 58.6 58.8 56.1 61.9 59.9 58.5 54.3 58.8 56.1

46.6 47.8 45.9 48.8 49.3 47.5 48.6 46.6 47.5 49.3 47.8 46.6

48.9 49.5 48.8 46.9 49.5 48.8 48.8 49.5 48.8 46.9 49.5 48.8

49.3 47.8 48.8 47.9 48.5 47.5 46.6 47.8 45.9 48.8 49.3 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.06%      Thaw Wt. (Kgs) -0.19%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.90%      Butcher Wt. (Kgs) 1.69%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

166.80 16.68% 165.15 16.53%

256.60 25.66% 256.65 25.68%

84.30 8.43% 83.90 8.41%

23.80 2.38% 24.15 2.42%

89.80 8.98% 91.50 9.15%

58.70 5.87% 57.10 5.71%

5.99% 6.10%

466.84 47.89% 476.64 48.72%

12.20 1.22% 11.90 1.19%

3.20 0.32% 4.01 0.40%

41.90% 42.61%

44.50 4.45% 45.12 4.51%

12.10 1.21% 10.50 1.05%

17.40 1.74% 16.50 1.65%

kg Pct kg Pct

389.54 38.95% 399.11 39.91%

843.92 84.39% -8.65% 849.33 84.93% -16.57%

27.30 2.73% -0.18% 28.10 2.81% 0.02%

816.62 81.7% -0.18% 821.23 82.1% -0.14%

818.45 81.8% -0.09% 822.61 82.3% -0.14%

819.36 81.9% -8.20% 823.98 82.4% -16.32%

- 0 - 0

29.10 2.91% 27.90 2.79%

68.99 6.90% 69.74 6.97%

999.43 99.94%
-6.96%

998.13 99.81%
1.51%

901.34 90.13% 987.15 98.72%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (Before Cook) -1.89      BBT. (Before Cook) -2.03

     BBT. (After Cook) 57.62      BBT. (After Cook) 58.38

Fish Size
Date : 9/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 9/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 1.4 - 1.6  kg. Size : 1.4 - 1.6  kg. 

Yield  Test

     BBT. (After Spray) 47.65      BBT. (After Spray) 47.73



-3.1 -2.9 -3.1 -2.5 -2.3 -1.8 -1.5 -2.1 -2.0 -2.5 -1.9 -2.1

-1.8 -2.3 -1.9 -1.9 -1.8 -2.4 -1.8 -2.8 -2.3 -2.5 -1.8 -2.4

-3.1 -2.8 -2.8 -2.3 -2.5 -1.5 -1.9 -2.8 -2.2 -1.1 -2.2 -1.5

57.6 62.9 54.6 58.6 58.8 60.1 56.3 63.5 61.9 59.6 55.8 59.7

56.3 63.5 61.9 59.9 57.1 55.6 57.6 60.1 61.9 59.6 56.1 55.6

62.0 62.9 59.7 58.6 58.8 56.1 62.0 62.9 54.6 58.6 58.8 56.1

45.3 48.8 49.1 45.1 48.1 47.9 49.5 44.3 47.9 46.9 49.3 48.1

48.9 49.1 45.1 48.1 46.9 48.8 48.9 49.1 45.1 48.1 47.9 46.9

46.7 47.8 47.9 48.5 48.5 47.5 47.8 48.8 47.5 47.9 48.5 48.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.39%      Thaw Wt. (Kgs) -0.04%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.97%      Butcher Wt. (Kgs) -6.90%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

165.15 16.55% 165.70 16.57%

256.65 25.70% 255.90 25.59%

83.90 8.42% 82.60 8.26%

24.15 2.42% 25.60 2.56%

91.50 9.15% 90.20 9.02%

57.10 5.71% 57.50 5.75%

6.16% 6.21%

454.51 46.65% 474.72 48.82%

10.70 1.07% 11.02 1.10%

4.01 0.40% 4.60 0.46%

40.48% 42.61%

46.90 4.69% 46.50 4.65%

11.90 1.19% 13.50 1.35%

12.10 1.21% 13.80 1.38%

kg Pct kg Pct

380.80 38.08% 398.80 39.88%

838.93 83.89% -8.75% 849.41 84.94% -8.12%

27.90 2.79% -0.40% 27.50 2.75% -0.06%

811.03 81.1% -0.26% 821.91 82.2% -0.12%

813.60 81.4% -0.15% 823.10 82.3% -0.32%

815.10 81.5% -7.94% 826.30 82.6% -7.62%

- 0 - 0

31.90 3.19% 28.10 2.81%

69.70 6.97% 69.01 6.90%

996.12 99.61%
-7.36%

999.60 99.96%
-6.94%

894.52 89.45% 902.49 90.25%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (After Spray) 47.38      BBT. (After Spray) 47.67

     BBT. (Before Cook) -2.38      BBT. (Before Cook) -2.08

     BBT. (After Cook) 59.17      BBT. (After Cook) 58.93

Fish Size
Date : 9/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 9/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 3.0 - 3.4   kg. Size : 3.0 - 3.4   kg. 

Yield  Test



-0.5 -2.1 -2.1 -1.1 -0.7 -2.1 -2.5 -3.1 -3.1 -2.5 -2.4 -0.7

-3.8 -2.5 -3.1 -2.3 -2.9 -2.4 -3.8 -2.5 -2.2 -1.0 -2.5 -2.4

-2.8 -2.3 -2.9 -2.3 -2.9 -1.4 -1.5 -1.9 -2.9 -2.3 -1.0 -1.5

56.0 62.9 55.1 59.6 57.5 59.6 56.0 62.9 55.1 59.6 61.1 59.6

52.3 60.0 61.9 59.9 58.5 55.6 55.1 60.0 61.9 59.9 58.5 55.6

54.3 58.8 53.6 54.3 58.8 56.1 62.0 55.4 53.6 54.3 58.8 56.1

47.8 46.6 47.5 49.3 47.8 46.6 49.3 47.8 45.9 48.8 49.3 47.5

49.5 49.5 48.8 46.9 49.5 48.8 46.9 49.5 48.8 49.9 46.9 48.8

47.8 47.8 48.8 48.5 47.8 47.5 48.5 47.8 48.8 47.9 48.5 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.11%      Thaw Wt. (Kgs) -0.11%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.92%      Butcher Wt. (Kgs) -6.55%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

163.28 16.34% 165.14 16.52%

253.08 25.32% 254.87 25.50%

81.50 8.16% 82.99 8.31%

22.98 2.30% 24.01 2.40%

89.80 8.98% 89.73 8.97%

58.80 5.88% 58.14 5.81%

5.71% 6.14%

458.44 46.96% 447.72 46.03%

10.90 1.09% 10.03 1.00%

4.30 0.43% 6.22 0.62%

41.25% 39.89%

41.85 4.19% 45.19 4.52%

11.12 1.11% 12.59 1.26%

10.69 1.07% 10.45 1.05%

kg Pct kg Pct

390.70 39.07% 375.83 37.58%

846.40 84.64% -8.33% 840.88 84.09% -9.25%

25.90 2.59% -0.32% 23.47 2.35% -0.56%

820.50 82.1% -0.15% 817.41 81.7% -0.19%

822.01 82.2% -0.06% 819.30 81.9% -0.11%

822.60 82.3% -7.80% 820.40 82.0% -8.39%

- 0 - 0

29.10 2.91% 29.10 2.91%

69.21 6.92% 65.50 6.55%

998.90 99.89%
-7.03%

998.90 99.89%
-6.66%

900.59 90.06% 904.30 90.43%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (After Spray) 47.60      BBT. (After Spray) 48.10

     BBT. (Before Cook) -2.23      BBT. (Before Cook) -2.21

     BBT. (After Cook) 57.49      BBT. (After Cook) 58.08

Fish Size
Date : 9/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 9/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 5.0 - 6.0  kg. Size : 5.0 - 6.0  kg. 

Yield  Test



-2.3 -2.2 -2.4 -3.0 -2.0 -2.1 -1.0 -1.7 -2.5 -2.1 -1.8 -2.1

-2.2 -2.0 -2.1 -2.4 -2.4 -3.5 -1.3 -2.2 -1.1 -2.6 -1.5 -1.1

-2.3 -2.0 -2.1 -1.1 -3.2 -2.3 -1.8 -1.3 -1.9 -1.0 -2.5 -1.4

57.1 62.9 55.1 59.6 57.5 59.6 56.0 62.9 55.1 59.6 57.5 59.6

52.3 60.0 61.9 54.9 57.1 60.1 52.3 60.0 61.9 54.9 57.1 60.1

57.4 55.4 53.6 54.3 58.8 56.1 57.4 55.4 53.6 54.3 58.8 56.1

48.8 49.5 47.8 46.9 49.5 48.8 49.0 48.1 47.5 47.9 47.8 46.6

49.0 48.1 47.5 47.9 46.9 48.8 48.8 49.5 47.8 46.9 49.5 48.8

49.3 47.8 47.8 46.9 48.5 47.5 47.9 47.8 48.8 48.5 47.8 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.29%      Thaw Wt. (Kgs) -0.31%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.67%      Butcher Wt. (Kgs) -6.52%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

163.45 16.37% 165.80 16.61%

252.65 25.29% 257.60 25.79%

82.21 8.24% 83.30 8.36%

24.30 2.43% 24.80 2.48%

89.20 8.92% 91.80 9.18%

56.94 5.69% 57.70 5.77%

5.26% 5.34%

465.54 47.58% 467.42 47.90%

9.20 0.92% 8.90 0.89%

2.90 0.29% 3.81 0.38%

42.32% 42.55%

40.50 4.05% 40.71 4.07%

10.20 1.02% 11.50 1.15%

15.40 1.54% 16.11 1.61%

kg Pct kg Pct

397.54 39.75% 397.89 39.79%

846.42 84.64% -8.40% 845.13 84.51% -8.66%

23.30 2.33% -0.58% 24.10 2.41% -0.55%

823.12 82.3% -0.10% 821.03 82.1% -0.20%

824.15 82.4% -0.12% 823.01 82.3% -0.02%

825.36 82.5% -7.59% 823.18 82.3% -7.89%

- 0 - 0

29.10 2.91% 29.58 2.96%

66.72 6.67% 65.20 6.52%

997.10 99.71%
-6.96%

996.90 99.69%
-6.83%

901.28 90.13% 902.12 90.21%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (Before Cook) -2.31      BBT. (Before Cook) -1.72

     BBT. (After Cook) 57.43      BBT. (After Cook) 57.37

Fish Size
Date : 11/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 11/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 1.4 - 1.6  kg. Size : 1.4 - 1.6  kg. 

Yield  Test

     BBT. (After Spray) 48.55      BBT. (After Spray) 47.82



-3.2 -3.0 -3.8 -3.0 -3.1 -3.8 -1.5 -2.1 -2.0 -2.5 -1.9 -2.1

-3.3 -3.0 -3.9 -3.5 -2.8 -3.1 -1.8 -2.3 -1.9 -1.9 -1.8 -2.4

-3.1 -3.8 -2.8 -3.3 -2.5 -3.5 -1.9 -2.8 -2.2 -1.1 -2.2 -1.5

55.1 59.7 62.9 59.6 61.1 59.6 56.3 63.5 61.9 59.6 61.1 59.6

56.3 59.7 56.6 59.1 60.1 55.6 55.1 59.7 58.6 58.8 56.1 55.6

57.0 55.8 59.7 56.6 58.8 56.1 62.0 62.9 54.6 58.6 58.8 56.1

46.3 46.8 49.1 47.1 48.1 47.9 47.9 47.5 48.8 47.5 48.5 47.5

47.9 49.1 45.1 48.1 47.9 48.8 48.9 49.1 45.1 48.1 47.9 46.9

47.8 47.8 48.8 47.9 48.5 48.5 47.8 48.8 47.5 47.9 48.5 48.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.14%      Thaw Wt. (Kgs) -0.14%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.91%      Butcher Wt. (Kgs) -6.91%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

166.00 16.61% 164.13 16.42%

255.20 25.53% 254.23 25.43%

81.60 8.17% 80.90 8.10%

26.60 2.66% 27.13 2.71%

89.20 8.92% 90.10 9.01%

57.80 5.78% 56.10 5.61%

5.62% 5.76%

467.73 48.01% 471.23 48.37%

11.00 1.10% 12.02 1.20%

3.01 0.30% 4.11 0.41%

42.39% 42.61%

42.19 4.22% 41.50 4.15%

12.31 1.23% 12.50 1.25%

14.10 1.41% 13.80 1.38%

kg Pct kg Pct

397.43 39.74% 399.80 39.98%

851.41 85.14% -7.81% 851.41 85.14% -7.81%

27.50 2.75% -0.16% 27.50 2.75% -0.16%

823.91 82.4% -0.02% 823.91 82.4% -0.02%

824.10 82.4% -0.20% 824.10 82.4% -0.20%

826.10 82.6% -7.43% 826.10 82.6% -7.43%

- 0 - 0

29.10 2.91% 29.10 2.91%

69.09 6.91% 69.09 6.91%

998.60 99.86%
-7.05%

998.60 99.86%
-7.05%

900.41 90.04% 900.41 90.04%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (After Spray) 47.55      BBT. (After Spray) 47.95

     BBT. (Before Cook) -3.25      BBT. (Before Cook) -1.99

     BBT. (After Cook) 58.30      BBT. (After Cook) 58.83

Fish Size
Date : 11/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 11/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 3.0 - 3.4   kg. Size : 3.0 - 3.4   kg. 

Yield  Test



-3.7 -3.6 -3.3 -3.0 -3.8 -3.1 -3.0 -3.1 -3.1 -2.1 -2.0 -3.1

-3.3 -3.5 -3.1 -3.1 -3.5 -3.4 -3.0 -3.2 -3.2 -2.9 -2.3 -2.9

-3.8 -3.3 -2.9 -3.0 -2.9 -3.4 -3.0 -3.0 -2.9 -2.0 -2.1 -2.5

59.8 60.8 59.5 57.5 58.3 59.7 62.0 62.9 54.6 54.3 58.8 56.1

59.6 62.9 59.7 57.6 58.7 56.1 59.8 60.8 59.5 57.5 58.3 59.7

62.0 62.9 54.6 54.3 58.8 56.1 57.5 58.3 59.7 57.6 58.7 56.1

48.9 47.6 46.8 48.8 47.5 48.5 49.7 48.7 46.7 46.8 48.5 47.5

48.8 48.7 46.7 46.8 48.5 47.5 48.9 47.6 46.8 48.8 47.5 48.5

47.9 47.8 48.8 48.5 47.8 47.5 46.7 47.8 48.6 46.6 47.5 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.31%      Thaw Wt. (Kgs) -0.11%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.93%      Butcher Wt. (Kgs) -6.99%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

166.98 16.72% 165.28 16.54%

256.78 25.70% 256.08 25.62%

84.00 8.43% 83.50 8.36%

23.18 2.32% 23.98 2.40%

89.80 8.98% 90.80 9.08%

59.80 5.98% 57.80 5.78%

6.40% 6.25%

470.89 48.20% 475.04 48.89%

11.90 1.19% 11.13 1.11%

5.30 0.53% 4.22 0.42%

41.80% 42.65%

46.80 4.68% 47.11 4.71%

11.12 1.12% 13.89 1.39%

12.19 1.22% 16.67 1.67%

kg Pct kg Pct

394.70 39.47% 395.91 39.59%

846.40 84.64% -8.12% 851.02 85.10% -7.80%

27.90 2.79% -0.12% 27.75 2.78% -0.04%

818.50 81.9% -0.14% 823.27 82.3% -0.12%

819.90 82.0% -0.07% 824.45 82.4% -0.09%

820.60 82.1% -7.79% 825.34 82.5% -7.55%

- 0 - 0

29.10 2.91% 28.19 2.82%

69.33 6.93% 69.90 6.99%

996.90 99.69%
-7.24%

998.91 99.89%
-7.10%

898.47 89.85% 900.82 90.08%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (After Spray) 48.02      BBT. (After Spray) 47.98

     BBT. (Before Cook) -3.32      BBT. (Before Cook) -2.74

     BBT. (After Cook) 58.83      BBT. (After Cook) 58.46

Fish Size
Date : 11/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 11/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 5.0 - 6.0  kg. Size : 5.0 - 6.0  kg. 

Yield  Test



-2.1 -2.6 -2.7 -2.5 -2.9 -2.1 -1.5 -2.1 -2.0 -2.5 -1.9 -2.1

-3.0 -3.2 -3.2 -2.9 -2.3 -2.9 -1.8 -2.3 -1.9 -1.9 -1.8 -1.4

-3.0 -3.0 -2.9 -2.0 -2.1 -2.5 -1.9 -2.8 -2.2 -1.1 -2.2 -1.5

60.0 61.9 54.9 57.1 58.6 58.6 57.6 59.1 62.9 59.1 60.1 60.1

59.8 60.8 59.5 57.5 58.3 59.7 56.3 63.5 61.9 59.9 57.1 55.6

59.6 62.9 61.9 54.9 58.7 56.1 57.0 55.8 59.7 56.6 58.8 55.1

49.7 48.7 46.7 46.8 45.9 48.8 46.3 46.8 49.1 47.1 48.1 47.9

49.5 47.8 48.6 46.6 47.5 48.5 47.9 47.5 46.3 47.9 47.9 48.8

46.7 47.8 48.6 46.6 47.5 47.5 46.7 47.8 48.8 47.5 48.5 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.32%      Thaw Wt. (Kgs) -0.17%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.87%      Butcher Wt. (Kgs) -6.83%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

162.40 16.27% 154.28 15.44%

248.60 24.89% 235.08 23.52%

80.00 8.03% 82.50 8.26%

25.60 2.56% 23.98 2.40%

86.20 8.62% 80.80 8.08%

56.80 5.68% 47.80 4.78%

6.22% 6.31%

475.79 48.89% 474.73 48.86%

11.55 1.16% 11.90 1.19%

4.12 0.41% 4.90 0.49%

42.68% 42.55%

46.50 4.65% 46.30 4.63%

13.10 1.31% 13.88 1.39%

17.06 1.71% 18.50 1.85%

kg Pct kg Pct

396.56 39.66% 393.13 39.31%

841.52 84.15% -8.65% 841.10 84.11% -8.89%

28.50 2.85% -0.16% 28.07 2.81% -0.29%

813.02 81.3% -0.15% 813.03 81.3% 0.10%

814.48 81.4% -0.08% 812.00 81.2% -0.12%

815.31 81.5% -8.26% 813.18 81.3% -8.59%

- 0 - 0

30.10 3.01% 30.92 3.09%

68.72 6.87% 68.29 6.83%

996.78 99.68%
-7.19%

998.30 99.83%
-7.00%

897.96 89.80% 899.09 89.91%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (Before Cook) -2.66      BBT. (Before Cook) -1.94

     BBT. (After Cook) 58.93      BBT. (After Cook) 58.68

Yield  Test

Fish Size
Date : 12/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 12/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 1.4 - 1.6  kg. Size : 1.4 - 1.6  kg. 

     BBT. (After Spray) 47.77      BBT. (After Spray) 47.55



-3.7 -3.6 -3.3 -3.0 -3.8 -3.1 -3.1 -0.5 -2.1 -2.1 -1.1 -0.7

-3.3 -3.5 -3.1 -3.1 -3.5 -3.4 -3.8 -1.8 -2.0 -0.9 -1.3 -0.8

-3.8 -3.3 -2.9 -3.0 -2.9 -3.4 -1.5 -1.9 -2.2 -1.0 -1.0 -1.5

59.8 60.8 59.5 57.5 58.3 59.7 58.0 60.1 62.0 59.6 61.1 59.6

59.6 62.9 59.7 57.6 58.7 56.1 55.1 60.0 61.9 59.9 58.5 55.6

62.0 62.9 54.6 54.3 58.8 56.1 62.0 62.9 54.6 58.6 58.8 56.1

48.9 47.6 46.8 48.8 47.5 48.5 48.1 47.8 45.9 48.8 49.3 47.5

48.8 48.7 46.7 46.8 48.5 47.5 48.9 49.5 48.8 47.9 46.9 48.8

47.9 47.8 48.8 48.5 47.8 47.5 49.3 47.8 48.8 47.9 48.5 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) 0.00%      Thaw Wt. (Kgs) -0.24%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.71%      Butcher Wt. (Kgs) -6.91%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

162.35 16.24% 162.40 16.26%

251.85 25.19% 248.60 24.88%

82.10 8.21% 80.00 8.02%

25.15 2.52% 25.60 2.56%

89.50 8.95% 86.20 8.62%

55.10 5.51% 56.80 5.68%

5.52% 5.35%

468.73 48.10% 467.13 48.07%

9.00 0.90% 9.02 0.90%

3.01 0.30% 2.01 0.20%

42.58% 42.71%

43.19 4.32% 42.50 4.25%

12.31 1.23% 13.50 1.35%

14.10 1.41% 15.80 1.58%

kg Pct kg Pct

399.43 39.94% 397.80 39.78%

850.27 85.03% -8.26% 850.41 85.04% -7.81%

28.90 2.89% -0.31% 26.50 2.65% -0.46%

821.37 82.1% -0.09% 823.91 82.4% -0.09%

822.22 82.2% -0.09% 824.80 82.5% -0.07%

823.10 82.3% -7.78% 825.50 82.6% -7.19%

- 0 - 0

32.00 3.20% 31.11 3.11%

67.10 6.71% 69.09 6.91%

999.98 100.00%
-6.71%

997.60 99.76%
-7.15%

900.88 90.09% 897.40 89.74%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (After Spray) 48.02      BBT. (After Spray) 47.90

     BBT. (Before Cook) -3.32      BBT. (Before Cook) -1.63

     BBT. (After Cook) 58.83      BBT. (After Cook) 59.13

Yield  Test

Fish Size
Date :12/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 12/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 3.0 - 3.4   kg. Size : 3.0 - 3.4   kg. 



-2.8 -2.3 -2.9 -1.0 -2.5 -1.4 -1.5 -2.1 -2.0 -2.5 -1.9 -2.1

-2.2 -3.1 -1.6 -1.6 -1.3 -2.6 -1.8 -2.3 -1.9 -1.9 -1.8 -2.4

1.2 -2.8 -2.2 -1.0 -2.5 -1.5 -1.9 -2.8 -2.2 -1.1 -2.2 -1.5

52.3 60.0 61.9 54.9 57.1 60.1 56.3 63.5 61.9 59.6 61.1 59.6

55.1 60.0 61.9 59.9 58.5 55.6 55.1 59.7 58.6 58.8 56.1 55.6

57.4 55.4 53.6 58.6 58.8 56.1 62.0 62.9 54.6 58.6 58.8 56.1

46.6 47.8 45.9 48.8 49.3 47.5 47.9 47.5 48.8 47.5 48.5 47.5

48.9 49.5 48.8 46.9 49.5 48.8 48.9 49.1 45.1 48.1 47.9 46.9

49.3 47.8 48.8 47.9 48.5 47.5 47.8 48.8 47.5 47.9 48.5 48.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.77%      Thaw Wt. (Kgs) -0.92%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.67%      Butcher Wt. (Kgs) -6.91%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

154.28 15.49% 158.02 15.88%

235.08 23.57% 247.14 24.79%

82.50 8.31% 80.91 8.17%

23.98 2.40% 21.97 2.20%

80.80 8.08% 89.12 8.91%

47.80 4.78% 55.14 5.51%

5.71% 5.64%

457.44 47.37% 451.00 46.70%

10.90 1.09% 9.03 0.90%

5.30 0.53% 2.32 0.23%

41.66% 41.07%

40.85 4.09% 45.01 4.50%

16.12 1.62% 15.89 1.60%

11.69 1.17% 13.67 1.37%

kg Pct kg Pct

388.70 38.87% 380.97 38.10%

834.05 83.41% -9.16% 845.86 84.59% -7.58%

24.90 2.49% -0.42% 26.75 2.68% -0.63%

809.15 80.9% 0.10% 819.11 81.9% -0.12%

808.19 80.8% -0.29% 820.31 82.0% -0.08%

811.11 81.1% -8.55% 821.12 82.1% -6.76%

- 0 - 0

29.10 2.91% 33.01 3.30%

66.67 6.67% 69.12 6.91%

992.34 99.23%
-7.43%

990.80 99.08%
-7.83%

896.57 89.66% 888.67 88.87%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (After Spray) 47.65      BBT. (After Spray) 47.95

     BBT. (Before Cook) -1.89      BBT. (Before Cook) -1.99

     BBT. (After Cook) 57.62      BBT. (After Cook) 58.83

Yield  Test

Fish Size
Date : 12/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 12/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 5.0 - 6.0  kg. Size : 5.0 - 6.0  kg. 



-1.1 -2.2 -2.4 -2.0 -3.0 -3.1 -3.0 -2.7 -2.5 -2.1 -1.8 -2.1

-1.4 -2.0 -2.1 -3.4 -3.4 -2.5 -3.3 -2.2 -3.1 -1.6 -2.5 -2.1

-2.1 -2.5 -3.1 -2.1 -3.2 -3.3 -2.8 -2.3 -2.9 -1.0 -2.5 -1.4

58.6 59.1 59.2 58.1 60.1 59.7 56.0 62.9 55.1 59.6 57.5 59.6

55.1 58.9 61.9 59.9 58.5 55.6 52.3 60.0 61.9 54.9 57.1 60.1

59.4 62.9 54.6 58.6 58.8 56.1 57.4 55.4 53.6 54.3 58.8 56.1

45.5 46.1 45.3 47.8 45.3 47.5 49.4 48.1 47.5 47.9 47.8 46.6

47.9 49.5 48.8 47.9 46.9 48.8 48.8 49.5 47.8 46.9 49.5 48.8

49.3 47.8 48.8 47.9 48.5 47.5 47.9 47.8 48.8 48.5 47.8 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.27%      Thaw Wt. (Kgs) -0.18%

     Butcher Wt. (Kgs) -7.17%      Butcher Wt. (Kgs) -6.83%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

164.45 16.47% 164.22 16.44%

259.67 25.99% 255.02 25.52%

80.21 8.04% 79.30 7.94%

26.30 2.63% 27.80 2.78%

95.22 9.52% 90.80 9.08%

57.94 5.79% 57.12 5.71%

5.96% 5.82%

476.24 48.88% 475.54 48.91%

11.20 1.12% 10.90 1.09%

3.90 0.39% 3.01 0.30%

42.92% 43.09%

44.50 4.45% 44.32 4.43%

12.50 1.25% 13.53 1.36%

17.50 1.75% 18.50 1.85%

kg Pct kg Pct

399.14 39.91% 398.81 39.88%

840.32 84.03% -8.53% 827.13 82.71% -10.28%

26.34 2.63% -0.68% 25.10 2.51% -0.50%

813.98 81.4% -0.04% 802.03 80.2% -0.16%

814.41 81.4% -0.20% 803.61 80.4% -0.06%

816.36 81.6% -7.61% 804.18 80.4% -9.57%

- 0 - 0

33.10 3.31% 30.10 3.01%

71.72 7.17% 68.29 6.83%

997.30 99.73%
-7.44%

998.25 99.83%
-7.00%

892.48 89.25% 899.86 89.99%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (Before Cook) -2.49      BBT. (Before Cook) -2.33

     BBT. (After Cook) 58.62      BBT. (After Cook) 57.37

Yield  Test

Fish Size
Date : 13/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 13/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 1.4 - 1.6  kg. Size : 1.4 - 1.6  kg. 

     BBT. (After Spray) 46.25      BBT. (After Spray) 47.89



-2.2 -2.0 -1.8 -2.0 -2.1 -1.8 -1.5 -2.1 -2.0 -2.5 -1.9 -2.1

-2.3 -2.0 -1.9 -2.5 -2.8 -3.1 -1.8 -2.3 -1.9 -1.9 -1.8 -2.4

-1.9 -2.8 -2.2 -1.1 -2.2 -1.5 -1.9 -2.8 -2.2 -1.1 -2.2 -1.5

57.6 59.1 62.9 59.1 60.1 60.1 56.3 63.5 61.9 59.6 61.1 59.6

56.3 63.5 61.9 59.9 57.1 55.6 55.1 59.7 58.6 58.8 56.1 55.6

57.0 55.8 59.7 56.6 58.8 55.1 62.0 62.9 54.6 58.6 58.8 56.1

48.9 49.1 45.1 48.1 47.9 46.9 48.9 49.5 44.3 48.8 49.3 48.1

48.9 49.5 44.3 48.8 49.3 48.1 48.9 49.1 45.1 48.1 47.9 46.9

47.8 48.8 48.8 47.5 48.5 47.5 47.8 48.8 47.5 47.9 49.3 48.1

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.19%      Thaw Wt. (Kgs) -0.14%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.01%      Butcher Wt. (Kgs) -6.91%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

162.25 16.24% 159.70 15.98%

249.92 25.01% 247.90 24.80%

81.87 8.20% 79.60 7.97%

24.15 2.42% 25.80 2.58%

87.67 8.77% 88.20 8.82%

56.23 5.62% 54.30 5.43%

5.84% 5.75%

457.93 46.93% 472.13 48.46%

12.02 1.20% 10.02 1.00%

4.21 0.42% 3.01 0.30%

41.08% 42.71%

42.19 4.22% 44.50 4.45%

11.31 1.13% 12.50 1.25%

14.10 1.41% 14.80 1.48%

kg Pct kg Pct

385.41 38.54% 399.80 39.98%

850.71 85.07% -8.73% 847.54 84.75% -8.20%

26.74 2.67% -0.32% 25.11 2.51% -0.40%

823.97 82.4% -0.09% 822.43 82.2% -0.17%

824.87 82.5% -0.04% 824.10 82.4% -0.10%

825.23 82.5% -8.29% 825.10 82.5% -7.53%

- 0 - 0

29.90 2.99% 29.10 2.91%

60.10 6.01% 69.09 6.91%

998.12 99.81%
-6.20%

998.60 99.86%
-7.05%

908.12 90.81% 900.41 90.04%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (After Spray) 47.67      BBT. (After Spray) 48.15

     BBT. (Before Cook) -2.12      BBT. (Before Cook) -1.99

     BBT. (After Cook) 58.68      BBT. (After Cook) 58.83

Yield  Test

Fish Size
Date : 13/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 13/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 3.0 - 3.4   kg. Size : 3.0 - 3.4   kg. 



-1.7 -1.6 -2.3 -1.0 -1.8 -2.1 -3.0 -3.1 -3.1 -2.1 -2.0 -3.1

-1.3 -2.5 -1.1 -1.1 -1.5 -2.4 -3.0 -3.2 -3.2 -2.9 -2.3 -2.9

-1.8 -2.3 -2.9 -1.0 -2.5 -1.4 -3.0 -3.0 -2.9 -2.0 -2.1 -2.5

60.1 62.0 59.6 61.1 57.5 59.6 59.2 60.1 61.5 57.9 58.6 58.6

52.3 60.0 61.9 54.9 57.1 60.1 59.8 60.8 59.5 57.5 58.3 59.7

62.0 62.9 54.6 54.3 58.8 56.1 59.6 62.9 59.7 57.6 58.7 56.1

45.9 48.8 49.3 49.3 47.8 46.6 49.7 48.7 46.7 46.8 48.5 47.5

48.8 48.9 49.5 47.8 48.6 46.6 48.9 47.6 46.8 48.8 47.5 48.5

47.9 47.8 48.8 48.5 47.8 47.5 46.7 47.8 48.6 46.6 47.5 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.33%      Thaw Wt. (Kgs) -0.21%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.70%      Butcher Wt. (Kgs) -6.79%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

168.21 16.85% 168.62 16.88%

261.01 26.13% 261.74 26.19%

83.50 8.38% 82.91 8.31%

24.91 2.49% 27.97 2.80%

92.80 9.28% 93.12 9.31%

59.80 5.98% 57.74 5.77%

5.70% 5.43%

452.00 46.22% 455.30 46.82%

11.90 1.19% 11.03 1.10%

4.30 0.43% 3.32 0.33%

40.52% 41.40%

40.81 4.08% 39.91 3.99%

10.15 1.02% 12.89 1.29%

15.29 1.53% 12.67 1.27%

kg Pct kg Pct

379.70 37.97% 388.37 38.84%

825.40 82.54% -10.43% 823.86 82.39% -10.61%

24.90 2.49% -0.30% 28.75 2.88% 0.08%

800.50 80.1% -0.24% 795.11 79.5% -0.37%

802.90 80.3% -0.12% 798.81 79.9% -0.13%

804.10 80.4% -9.77% 800.12 80.0% -10.19%

- 0 - 0

27.88 2.79% 27.99 2.80%

67.01 6.70% 67.90 6.79%

996.70 99.67%
-7.03%

997.89 99.79%
-7.00%

901.81 90.18% 902.00 90.20%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (After Spray) 47.95      BBT. (After Spray) 47.98

     BBT. (Before Cook) -1.79      BBT. (Before Cook) -2.74

     BBT. (After Cook) 58.61      BBT. (After Cook) 59.23

Yield  Test

Fish Size
Date : 13/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 13/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 5.0 - 6.0  kg. Size : 5.0 - 6.0  kg. 



-3.1 -1.5 -2.5 -1.1 -2.3 -2.8 -3.4 -2.7 -2.5 -2.1 -1.8 -2.1

-3.3 -2.2 -2.4 -1.7 -1.3 -2.6 -3.3 -2.2 -3.1 -1.6 -2.5 -2.1

1.2 -2.9 -1.0 -1.3 -2.5 -1.5 -2.8 -2.3 -2.9 -1.0 -2.5 -1.4

58.0 60.1 62.0 59.6 61.1 59.6 56.0 62.9 55.1 59.6 57.5 59.6

56.0 62.9 55.1 59.6 57.5 59.6 52.3 60.0 61.9 54.9 57.1 60.1

62.0 62.9 54.6 58.6 58.8 56.1 57.4 55.4 53.6 54.3 58.8 56.1

48.6 46.6 47.5 49.3 47.8 46.6 48.6 46.6 47.5 49.3 47.8 46.9

48.9 49.5 48.8 47.9 46.9 48.8 48.8 49.5 48.8 46.9 49.5 48.8

49.3 47.8 48.8 47.9 48.5 47.5 47.9 47.8 48.8 48.5 47.8 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.55%      Thaw Wt. (Kgs) -0.23%

     Butcher Wt. (Kgs) -7.06%      Butcher Wt. (Kgs) 1.93%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

165.70 16.62% 166.80 16.70%

246.90 24.74% 252.60 25.28%

85.00 8.55% 84.30 8.45%

24.30 2.43% 23.80 2.38%

81.20 8.12% 85.80 8.58%

56.40 5.64% 58.70 5.87%

6.39% 6.16%

478.84 49.20% 474.31 48.48%

11.20 1.12% 11.90 1.19%

5.20 0.52% 3.01 0.30%

42.81% 42.32%

47.50 4.75% 46.70 4.67%

13.10 1.32% 10.50 1.05%

18.40 1.84% 15.50 1.55%

kg Pct kg Pct

396.54 39.65% 397.20 39.72%

849.13 84.91% -7.48% 849.33 84.93% -16.77%

28.10 2.81% -0.38% 28.10 2.81% -0.18%

821.03 82.1% -0.16% 821.23 82.1% -0.16%

822.61 82.3% -0.24% 822.81 82.3% -0.12%

824.98 82.5% -6.70% 823.98 82.4% -16.32%

- 0 - 0

31.91 3.19% 29.90 2.99%

70.61 7.06% 72.74 7.27%

994.49 99.45%
-7.61%

997.73 99.77%
1.71%

891.97 89.20% 987.15 98.72%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (Before Cook) -1.93      BBT. (Before Cook) -2.35

     BBT. (After Cook) 59.12      BBT. (After Cook) 57.37

Yield  Test

Fish Size
Date : 14/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 14/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 1.4 - 1.6  kg. Size : 1.4 - 1.6  kg. 

     BBT. (After Spray) 47.73      BBT. (After Spray) 47.78



-3.1 -2.9 -3.1 -2.5 -2.3 -1.8 -3.0 -3.1 -3.1 -2.1 -2.0 -3.1

-3.3 -3.0 -2.9 -2.5 -1.3 -3.1 -3.0 -3.2 -3.2 -2.9 -2.3 -2.9

-3.1 -2.8 -2.8 -2.3 -2.5 -1.5 -3.0 -3.0 -2.9 -2.0 -2.1 -2.5

57.6 60.1 61.9 59.6 61.1 60.1 59.2 60.1 61.5 57.9 58.6 58.6

56.3 63.5 61.9 59.9 57.1 55.6 59.8 60.8 59.5 57.5 58.3 59.7

60.0 55.8 59.7 58.6 58.8 56.1 59.6 62.9 59.7 57.6 58.7 56.1

45.3 48.8 49.1 45.1 48.1 47.9 49.7 48.7 46.7 46.8 48.5 47.5

48.9 49.5 44.3 47.9 46.9 48.8 48.9 47.6 46.8 48.8 47.5 48.5

46.7 47.8 48.8 47.5 48.5 47.5 46.7 47.8 48.6 46.6 47.5 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.29%      Thaw Wt. (Kgs) -0.72%

     Butcher Wt. (Kgs) -7.37%      Butcher Wt. (Kgs) -7.10%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

166.44 16.67% 165.99 16.66%

256.20 25.64% 256.85 25.74%

83.19 8.34% 82.63 8.32%

25.13 2.51% 25.42 2.54%

89.76 8.98% 90.86 9.09%

58.12 5.81% 57.94 5.79%

6.16% 5.60%

466.29 48.12% 458.62 47.22%

10.70 1.07% 11.92 1.19%

4.01 0.40% 3.60 0.36%

41.96% 41.62%

46.90 4.69% 40.50 4.05%

14.90 1.49% 13.50 1.36%

14.88 1.49% 13.80 1.38%

kg Pct kg Pct

389.80 38.98% 388.80 38.88%

851.67 85.17% -7.17% 850.31 85.03% -7.15%

28.90 2.89% -0.50% 28.50 2.85% -0.66%

822.77 82.3% -0.08% 821.81 82.2% -0.14%

823.60 82.4% -0.13% 823.18 82.3% -0.36%

824.89 82.5% -6.46% 826.77 82.7% -5.99%

- 0 - 0

33.90 3.39% 35.10 3.51%

73.70 7.37% 71.01 7.10%

997.10 99.71%
-7.66%

992.80 99.28%
-7.82%

889.50 88.95% 886.69 88.67%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (After Spray) 47.38      BBT. (After Spray) 47.98

     BBT. (Before Cook) -2.60      BBT. (Before Cook) -2.74

     BBT. (After Cook) 59.09      BBT. (After Cook) 59.23

Yield  Test

Fish Size
Date : 14/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 14/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 3.0 - 3.4   kg. Size : 3.0 - 3.4   kg. 



-1.7 -1.6 -2.3 -1.0 -1.8 -2.1 -3.1 -0.5 -2.1 -2.1 -1.1 -0.7

-1.3 -2.1 -1.1 -1.1 -2.5 -2.4 -3.8 -1.8 -2.0 -0.9 -1.3 -0.8

-1.8 -2.3 -2.9 -1.0 -2.5 -1.4 -1.5 -1.9 -2.2 -1.0 -1.0 -1.5

55.3 60.9 55.1 59.6 57.5 59.6 57.0 56.1 60.0 59.6 58.1 59.6

56.3 60.0 61.2 54.9 57.1 60.1 57.1 57.0 60.9 59.9 58.5 55.6

57.4 57.4 56.6 54.3 58.8 56.1 61.0 60.9 59.6 58.6 58.8 56.1

45.6 47.6 47.5 47.3 47.8 47.6 45.1 47.8 46.9 45.8 45.3 46.5

45.8 48.5 45.8 46.9 49.5 48.8 45.9 45.5 45.8 46.9 46.9 48.8

46.9 47.8 48.8 47.5 47.8 47.5 46.3 46.8 48.8 47.9 45.5 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.02%      Thaw Wt. (Kgs) -0.39%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.81%      Butcher Wt. (Kgs) -6.95%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

169.28 16.93% 165.14 16.55%

259.08 25.91% 252.87 25.32%

87.50 8.75% 82.99 8.33%

23.98 2.40% 24.01 2.40%

89.80 8.98% 87.73 8.77%

57.80 5.78% 58.14 5.81%

6.26% 6.45%

471.19 48.33% 476.62 48.96%

11.30 1.13% 11.73 1.17%

5.45 0.55% 6.02 0.60%

42.07% 42.50%

45.85 4.59% 46.79 4.68%

12.12 1.21% 12.89 1.29%

10.89 1.09% 12.45 1.25%

kg Pct kg Pct

397.70 39.77% 399.63 39.96%

840.40 84.04% -9.13% 846.98 84.70% -7.96%

28.90 2.89% -0.82% 28.47 2.85% -0.74%

811.50 81.2% -0.14% 818.51 81.9% -0.06%

812.90 81.3% -0.12% 819.13 81.9% -0.12%

814.10 81.4% -8.05% 820.30 82.0% -7.04%

- 0 - 0

37.10 3.71% 35.90 3.59%

68.11 6.81% 69.50 6.95%

999.80 99.98%
-6.83%

996.10 99.61%
-7.34%

894.59 89.46% 890.70 89.07%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (After Spray) 47.23      BBT. (After Spray) 46.23

     BBT. (Before Cook) -1.83      BBT. (Before Cook) -1.63

     BBT. (After Cook) 57.68      BBT. (After Cook) 58.58

Yield  Test

Fish Size
Date : 14/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 14/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 5.0 - 6.0  kg. Size : 5.0 - 6.0  kg. 



-3.6 -3.4 -2.9 -2.5 -2.9 -2.5 -2.8 -2.7 -2.5 -2.1 -1.8 -2.1

-3.0 -2.3 -2.4 -2.6 -2.3 -2.6 -3.0 -2.2 -3.1 -1.6 -2.5 -2.1

-2.9 -3.2 -2.2 -2.1 -2.5 -2.2 -2.8 -2.3 -2.9 -1.0 -2.5 -1.4

55.1 58.1 57.6 54.8 59.1 59.6 55.1 59.9 55.1 59.6 57.5 59.6

53.6 59.3 60.9 59.9 58.5 55.6 52.3 60.0 61.9 54.9 57.1 60.1

61.0 61.2 55.8 58.6 58.8 56.1 57.4 55.4 53.6 54.3 58.8 56.1

47.8 46.9 46.2 48.8 49.3 47.5 46.6 46.6 47.5 49.3 47.8 46.6

49.9 49.5 48.8 47.9 48.6 48.8 48.8 49.5 48.8 46.9 49.5 48.8

49.3 49.7 48.7 49.8 48.5 47.5 47.9 47.8 48.8 48.5 47.8 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.20%      Thaw Wt. (Kgs) -0.28%

     Butcher Wt. (Kgs) -7.01%      Butcher Wt. (Kgs) 1.88%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

165.43 16.56% 167.25 16.75%

256.18 25.63% 257.74 25.80%

80.13 8.03% 79.48 7.97%

28.90 2.89% 29.81 2.98%

90.75 9.08% 90.49 9.05%

56.40 5.64% 57.96 5.80%

6.02% 6.01%

456.68 46.83% 462.87 47.34%

10.23 1.02% 11.98 1.20%

4.80 0.48% 3.79 0.38%

40.81% 41.33%

45.17 4.52% 44.32 4.43%

11.55 1.16% 10.50 1.05%

15.98 1.60% 16.80 1.68%

kg Pct kg Pct

380.50 38.05% 385.98 38.60%

852.61 85.26% -7.52% 849.13 84.91% -16.69%

30.99 3.10% -0.41% 28.10 2.81% -0.08%

821.62 82.2% -0.18% 821.03 82.1% -0.16%

823.45 82.3% -0.09% 822.61 82.3% -0.24%

824.33 82.4% -6.84% 824.98 82.5% -16.22%

- 0 - 0

35.12 3.51% 28.90 2.89%

70.12 7.01% 69.74 6.97%

997.97 99.80%
-7.21%

997.23 99.72%
1.60%

892.73 89.27% 987.15 98.72%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (Before Cook) -2.67      BBT. (Before Cook) -2.30

     BBT. (After Cook) 57.98      BBT. (After Cook) 57.15

Yield  Test

Fish Size
Date : 15/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 15/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 1.4 - 1.6  kg. Size : 1.4 - 1.6  kg. 

     BBT. (After Spray) 47.75      BBT. (After Spray) 47.40



-3.1 -2.9 -3.1 -2.5 -2.3 -1.8 -1.5 -2.1 -2.0 -2.5 -1.9 -2.1

-3.3 -3.0 -2.9 -2.5 -1.3 -3.1 -1.8 -2.3 -1.9 -1.9 -1.8 -2.4

-3.1 -2.8 -2.8 -2.3 -2.5 -1.5 -1.9 -2.8 -2.2 -1.1 -2.2 -1.5

57.6 60.1 61.9 59.6 61.1 60.1 56.3 63.5 61.9 59.6 61.1 59.6

56.3 63.5 61.9 59.9 57.1 55.6 55.1 59.7 58.6 58.8 56.1 55.6

60.0 55.8 59.7 58.6 58.8 56.1 62.0 62.9 54.6 58.6 58.8 56.1

45.3 48.8 49.1 45.1 48.1 47.9 48.9 49.5 44.3 48.8 49.3 48.1

48.9 49.5 44.3 47.9 46.9 48.8 48.9 49.1 45.1 48.1 47.9 46.9

46.7 47.8 48.8 47.5 48.5 47.5 47.8 48.8 47.5 47.9 48.5 48.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) 0.00%      Thaw Wt. (Kgs) -0.04%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.87%      Butcher Wt. (Kgs) -7.02%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

165.18 16.52% 166.63 16.67%

256.77 25.68% 256.55 25.66%

83.90 8.39% 82.60 8.26%

24.15 2.42% 25.60 2.56%

91.59 9.16% 89.92 8.99%

57.13 5.71% 58.43 5.84%

5.66% 5.72%

460.76 47.25% 459.26 47.18%

11.01 1.10% 10.98 1.10%

4.01 0.40% 3.67 0.37%

41.60% 41.46%

41.53 4.15% 42.59 4.26%

11.74 1.17% 12.56 1.26%

13.34 1.33% 12.47 1.25%

kg Pct kg Pct

390.87 39.09% 389.55 38.96%

827.98 82.80% -10.33% 837.40 83.74% -9.20%

26.10 2.61% -0.29% 25.19 2.52% -0.29%

801.88 80.2% -0.19% 812.21 81.2% -0.01%

803.79 80.4% -0.14% 812.34 81.2% -0.23%

805.16 80.5% -9.71% 814.66 81.5% -8.67%

- 0 - 0

28.97 2.90% 28.10 2.81%

68.70 6.87% 70.16 7.02%

999.97 100.00%
-6.87%

999.60 99.96%
-7.06%

902.30 90.23% 901.34 90.13%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (After Spray) 47.38      BBT. (After Spray) 48.15

     BBT. (Before Cook) -2.60      BBT. (Before Cook) -1.99

     BBT. (After Cook) 59.09      BBT. (After Cook) 58.83

Yield  Test

Fish Size
Date : 15/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 15/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 3.0 - 3.4   kg. Size : 3.0 - 3.4   kg. 



-1.7 -1.6 -1.7 -1.6 -1.8 -1.6 -2.2 -2.3 -2.3 -2.5 -2.1 -2.2

-1.9 -1.8 -1.8 -1.8 -1.5 -1.7 -1.9 -2.3 -2.1 -2.0 -2.0 -1.9

-1.9 -2.0 -1.8 -1.7 -1.7 -1.8 -2.0 -2.3 -2.2 -2.3 -2.5 -2.1

55.8 58.6 58.9 59.6 57.5 59.6 59.7 59.8 58.7 59.6 61.1 59.6

52.3 60.0 61.9 54.9 60.0 60.1 55.1 54.6 56.0 59.9 58.5 55.6

57.4 57.0 56.4 54.3 58.8 56.1 62.0 62.9 54.6 58.6 58.8 56.1

45.9 45.9 47.5 49.3 47.8 46.6 47.5 47.8 45.9 48.8 49.3 47.5

47.0 49.5 45.6 45.2 49.5 48.8 48.0 49.5 46.0 46.9 46.9 48.8

47.9 47.8 48.8 48.5 47.8 47.5 46.6 47.8 48.8 47.9 48.5 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.14%      Thaw Wt. (Kgs) -0.20%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.90%      Butcher Wt. (Kgs) -6.83%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

165.28 16.54% 165.14 16.53%

254.99 25.51% 254.87 25.50%

83.50 8.36% 82.99 8.32%

23.98 2.40% 24.01 2.40%

89.71 8.97% 89.73 8.97%

57.80 5.78% 58.14 5.81%

5.41% 5.56%

456.06 46.79% 458.87 46.99%

9.82 0.98% 10.02 1.00%

4.10 0.41% 3.98 0.40%

41.38% 41.43%

40.18 4.02% 41.55 4.16%

11.87 1.19% 10.97 1.10%

12.74 1.27% 13.16 1.32%

kg Pct kg Pct

389.22 38.92% 390.16 39.02%

828.29 82.83% -10.13% 830.29 83.03% -9.95%

30.18 3.02% -0.20% 26.19 2.62% -0.36%

798.11 79.8% -0.05% 804.10 80.4% 0.00%

798.63 79.9% -0.19% 804.11 80.4% -0.18%

800.57 80.1% -9.69% 805.90 80.6% -9.41%

- 0 - 0

32.16 3.22% 29.79 2.98%

69.01 6.90% 68.27 6.83%

998.64 99.86%
-7.04%

998.05 99.81%
-7.02%

897.47 89.75% 899.99 90.00%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (After Spray) 47.17      BBT. (After Spray) 47.80

     BBT. (Before Cook) -1.74      BBT. (Before Cook) -2.18

     BBT. (After Cook) 57.73      BBT. (After Cook) 58.40

Yield  Test

Fish Size
Date : 15/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 15/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 5.0 - 6.0  kg. Size : 5.0 - 6.0  kg. 



-1.1 -1.3 -1.4 -1.6 -1.7 -1.9 -2.2 -2.3 -2.7 -2.8 -2.4 -2.1

-1.5 -1.8 -1.0 -1.1 -1.0 -1.0 -2.9 -2.2 -2.9 -2.5 -2.5 -2.1

-1.5 -1.8 -1.8 -1.6 -1.5 -1.5 -2.8 -2.5 -2.9 -2.6 -2.9 -2.8

55.6 57.0 55.4 59.9 59.0 58.1 57.9 60.0 60.8 60.9 58.8 59.6

58.7 60.0 53.9 54.8 58.8 58.6 56.0 60.8 61.9 55.8 57.1 60.1

58.6 58.5 55.4 58.7 57.9 56.1 59.8 59.9 58.5 55.7 58.8 56.1

46.9 47.0 46.9 46.9 46.8 46.9 47.6 46.6 47.5 49.3 47.8 48.7

47.6 49.5 48.8 47.6 47.9 47.6 48.8 49.5 48.8 46.9 49.5 48.8

47.8 47.8 48.8 47.9 48.5 47.5 46.6 47.8 45.9 48.8 48.1 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.21%      Thaw Wt. (Kgs) -0.19%

     Butcher Wt. (Kgs) -7.04%      Butcher Wt. (Kgs) 1.80%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

Yield  Test

Fish Size
Date : 16/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 16/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 1.4 - 1.6  kg. Size : 1.4 - 1.6  kg. 

     BBT. (After Spray) 46.89      BBT. (After Spray) 47.92

     BBT. (Before Cook) -1.45      BBT. (Before Cook) -2.56

     BBT. (After Cook) 57.49      BBT. (After Cook) 58.80

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

997.87 99.79%
-7.26%

998.13 99.81%
1.61%

895.29 89.53% 987.15 98.72%

- 0 - 0

32.14 3.21% 28.97 2.90%

70.44 7.04% 69.74 6.97%

809.03 80.9% -0.01% 822.61 82.3% -0.14%

809.16 80.9% -8.61% 823.98 82.4% -16.32%

28.99 2.90% -0.32% 28.10 2.81% -0.09%

808.12 80.8% -0.09% 821.23 82.1% -0.14%

kg Pct kg Pct

380.25 38.03% 382.74 38.27%

837.11 83.71% -9.03% 849.33 84.93% -16.68%

41.38% 41.60%

43.56 4.36% 42.58 4.26%

13.15 1.32% 14.66 1.47%

20.40 2.04% 18.57 1.86%

6.01% 5.85%

460.70 47.39% 459.80 47.45%

11.99 1.20% 11.90 1.19%

4.50 0.45% 4.01 0.40%

78.77 7.89% 80.49 8.06%

24.85 2.49% 25.66 2.57%

90.11 9.01% 91.59 9.16%

57.99 5.80% 58.02 5.80%

161.61 16.18% 164.17 16.43%

251.72 25.19% 255.76 25.59%



-3.2 -2.2 -2.3 -2.3 -2.2 -2.0 -3.0 -3.1 -3.0 -3.2 -3.0 -3.1

-2.3 -2.2 -2.5 -2.6 -2.3 -2.4 -3.0 -3.0 -2.9 -3.0 -3.0 -2.9

-2.3 -2.4 -2.4 -2.3 -2.5 -2.2 -3.1 -2.9 -2.9 -3.0 -3.1 -3.1

59.6 59.4 59.7 59.2 59.9 60.0 57.5 57.6 56.6 56.4 57.6 57.8

60.1 60.1 60.1 59.9 59.9 59.9 57.7 57.9 58.7 58.7 57.3 57.8

60.2 60.3 59.8 60.0 59.6 59.8 56.8 57.0 56.9 57.6 57.7 57.8

46.6 47.0 46.3 46.6 46.3 46.9 45.8 44.1 45.8 44.5 44.7 45.6

47.9 47.1 47.6 47.7 46.4 47.6 45.8 45.9 45.7 45.8 45.9 45.7

46.7 47.8 47.9 48.5 48.5 47.5 44.6 46.8 44.5 44.9 44.3 44.2

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) -0.42%      Thaw Wt. (Kgs) -0.24%

     Butcher Wt. (Kgs) -6.90%      Butcher Wt. (Kgs) -7.10%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

     BBT. (Before Cook) -2.37      BBT. (Before Cook) -3.02

     BBT. (After Cook) 59.85      BBT. (After Cook) 57.51

Yield  Test

Fish Size
Date : 16/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 16/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 3.0 - 3.4   kg. Size : 3.0 - 3.4   kg. 

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

     BBT. (After Spray) 46.60      BBT. (After Spray) 45.09

-7.34%
896.57 89.66% 896.82 89.68%

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

30.28 3.03% 29.78 2.98%

68.99 6.90% 70.97 7.10%

995.84 99.58%
-7.31%

997.57 99.76%

820.31 82.0% -7.63% 824.11 82.4% -7.27%

- 0 - 0

818.11 81.8% -0.11% 823.01 82.3% -0.08%

819.24 81.9% -0.11% 823.79 82.4% -0.03%

844.91 84.49% -8.19% 838.55 83.86% -8.81%

26.80 2.68% -0.35% 15.54 1.55% -1.42%

12.74 1.28% 11.83 1.19%

13.51 1.35% 12.83 1.28%

kg Pct kg Pct

385.75 38.58% 390.58 39.06%

11.05 1.11% 10.87 1.09%

3.87 0.39% 4.15 0.42%

41.21% 41.53%

45.75 4.58% 44.56 4.46%

90.54 9.05% 91.51 9.15%

58.62 5.86% 57.72 5.77%

6.07% 5.96%

459.93 47.27% 462.99 47.48%

164.65 16.50% 166.33 16.65%

255.19 25.55% 257.84 25.80%

80.16 8.05% 79.85 8.00%

25.87 2.59% 28.76 2.88%



-3.1 -3.2 -3.3 -3.1 -3.5 -3.2 -3.1 -3.2 -3.2 -3.9 -3.8 -3.5

-3.4 3.2 -3.5 -3.2 -3.5 -3.1 -3.4 -3.7 -3.8 -3.4 -3.4 -3.5

-3.5 -3.5 -3.2 -3.2 -3.3 -3.5 -3.2 -3.9 -3.4 -3.7 -3.8 -3.6

59.9 59.7 58.6 59.5 57.6 58.1 60.1 60.5 59.8 59.7 59.8 58.6

57.3 57.8 58.0 58.2 58.3 58.6 60.8 60.1 60.4 59.9 59.8 59.8

59.5 59.6 59.6 58.8 59.6 59.5 60.3 59.6 59.7 59.4 59.8 59.5

49.0 46.6 47.5 49.3 47.8 46.6 49.3 47.8 45.9 48.8 49.3 47.5

49.5 49.5 48.8 46.9 49.5 48.8 46.9 49.5 48.8 49.9 46.9 48.8

47.8 47.8 48.8 48.5 47.8 47.5 48.5 47.8 48.8 47.9 48.5 47.5

Fish Preparation Fish Preparation

     Round Wt. (Kgs)      Round Wt. (Kgs)

     Thaw Wt. (Kgs) 0.00%      Thaw Wt. (Kgs) -0.01%

     Butcher Wt. (Kgs) -7.01%      Butcher Wt. (Kgs) -6.99%

     Bellies Wt. (Kgs)      Bellies Wt. (Kgs)

     Viscera (Kgs.)      Viscera (Kgs.)

     Unaccounted      Unaccounted

     Cook Wt. (Kgs.)      Cook Wt. (Kgs.)

     Cool Wt. (Kgs.)      Cool Wt. (Kgs.)

     Fog Wt. (Kgs.)      Fog Wt. (Kgs.)

     Belly Cook/Cool Wt.      Belly Cook/Cool Wt. 

     WT. Before Cleanning      WT. Before Cleanning

Loin Cleaning Loin Cleaning

     Loin (Kgs.)      Loin (Kgs.)

     Flake      Flake
     Belly (Kgs.)      Belly (Kgs.)

     Total loin      Total loin

     Shredded (Kgs.)      Shredded (Kgs.)

     Gill (kgs)      Gill (kgs)

     head (kgs)      head (kgs)

     Total shredded      Total shredded

     Total Tuna      Total Tuna

     Red Meat (Kgs.)      Red Meat (Kgs.)

     Skin (Kgs.)      Skin (Kgs.)

     Head      Head

     Bone (Kgs.)      Bone (Kgs.)

     By-Product (Kgs.)      By-Product (Kgs.)

     Total Misc      Total Misc

Yield  Test

Fish Size
Date : 16/6/2561  Time : 8.00 AM

Fish Size
Date : 16/6/2561  Time : 1.00 PM

Size : 5.0 - 6.0  kg. Size : 5.0 - 6.0  kg. 

     BBT. (After Spray) 47.79      BBT. (After Spray) 48.10

     BBT. (Before Cook) -2.95      BBT. (Before Cook) -3.53

     BBT. (After Cook) 58.78      BBT. (After Cook) 59.87

1000.00 100.00% - 1000.00 100.00% -

kg %Recovery % Loss kg %Recovery % Loss

999.98 100.00%
-7.01%

999.94 99.99%
-6.99%

899.98 90.00% 899.96 90.00%

- 0 - 0

29.89 2.99% 30.11 3.01%

70.11 7.01% 69.87 6.99%

802.03 80.2% -0.01% 814.66 81.5% -0.11%

802.16 80.2% -9.78% 815.73 81.6% -8.42%

26.48 2.65% -0.34% 27.47 2.75% -0.26%

801.78 80.2% -0.03% 814.26 81.4% -0.04%

kg Pct kg Pct

386.03 38.60% 387.46 38.75%

828.26 82.83% -10.16% 841.73 84.17% -8.83%

41.23% 41.05%

39.51 3.95% 40.01 4.00%

13.55 1.36% 12.59 1.26%

12.67 1.27% 10.45 1.05%

5.24% 5.26%

451.12 46.47% 450.53 46.31%

9.41 0.94% 10.03 1.00%

3.50 0.35% 2.58 0.26%

70.59 7.06% 74.63 7.46%

25.63 2.56% 26.77 2.68%

90.15 9.02% 89.73 8.97%

57.58 5.76% 58.75 5.88%

153.80 15.38% 160.15 16.02%

243.95 24.40% 249.88 24.99%
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