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ภาคผนวก ก 

แบบสัมภาษณ์ 

 

เร่ือง การปรับปรุงผลติภาพโดยเทคนิคการจัดสมดุลสายการผลิต กระเทยีมเจียว ของห้าง

หุ้นส่วนจ ากดั ค าธาราการ์ลคิ แอนด์ โพรเซสฟูดส์ จังหวดัล าพูน 

ผูใ้หส้ัมภาษณ์...................................................ต  าแหน่ง.............................แผนก............................... 

สัมภาษณ์เม่ือวนัท่ี …………เดือน………………พ.ศ……….เวลา.................................................... 

ผูส้ัมภาษณ์........................................................................................................................................... 

ค าถามสัมภาษณ์ 

ขอ้มูลทัว่ไปของสายการผลิตกระเทียมเจียว ของหา้งหุน้ส่วนจ ากดั ค  าธาราการ์ลิค แอนด ์โพรเซส

ฟูดส์  

1. กระบวนการผลิตกระเทียมเจียวมีขั้นตอนอยา่งไร 

2. ขั้นตอนการท างานในกระบวนการรับวตัถุดิบ มีรายละเอียดงานอยา่งไรบา้ง 

3. ขั้นตอนการท างานในกระบวนการโม่กระเทียม มีรายละเอียดงานอยา่งไรบา้ง 

4. ขั้นตอนการท างานในกระบวนการสลดัน ้า มีรายละเอียดงานอยา่งไรบา้ง 

5. ขั้นตอนการท างานในกระบวนการทอด มีรายละเอียดงานอยา่งไรบา้ง 

6. ขั้นตอนการท างานในกระบวนการสลดัน ้ามนั มีรายละเอียดงานอยา่งไรบา้ง 

7. ขั้นตอนการท างานในกระบวนการผึ่งลม มีรายละเอียดงานอยา่งไรบา้ง 

8. ขั้นตอนการท างานในกระบวนการคดัแยกและบรรจุ มีรายละเอียดงานอยา่งไรบา้ง 

 

 

 



 
 

การสัมภาษณ์ผูเ้ก่ียวขอ้ง 

 การสัมภาษณ์ผูท่ี้เก่ียวขอ้งกบัการปรับปรุงผลิตภาพโดยเทคนิคการจดัสมดุลสายการผลิต 

กระเทียมเจียว ของห้างหุ้นส่วนจ ากดั ค  าธาราการ์ลิค แอนด์ โพรเซสฟูดส์ จงัหวดัล าพูน ซ่ึงไดแ้ก่ 

พนกังานในสายการผลิตกระเทียมเจียว ทั้งหมด 13 คน แบ่งเป็นหวัหนา้งาน 3 คน พนกังานระดบั

ปฏิบติัการ 10 คน โดยการสัมภาษณ์เป็นกลุ่ม 

1. โดยมีผูช่้วยผูจ้ดัการและหัวหน้าแผนกธุรการ คือ นางกุสุมา อภิวงค์งาม มีหน้าท่ีและ

ความรับผดิชอบท่ีประกอบดว้ยการดูแลงานบญัชี การเงิน การจดัซ้ือ งานบุคคล การขนส่ง งานซ่อม

บ ารุง งานพสัดุคงคลงั งานดูแลสาธารณูปโภค และสาธารณูปการ ไดใ้ห้ขอ้มูลเก่ียวกบักระบวนการ

ผลิตกระเทียมเจียววา่ ผลิตภณัฑก์ระเทียมเจียวท่ีโรงงานจดัจ าหน่ายมีขนาดบรรจุเพียงขนาดเดียวคือ 

ขนาด 10 กิโลกรัม ซ่ึงแตกต่างกบัสายการผลิตอ่ืนๆในโรงงาน มีขั้นตอนการผลิต ดงัน้ี 

1. การรับวตัถุดิบ รับกระเทียมสดท่ีมีเน้ือแน่น ไม่น่วม ไม่งอก ไม่เน่า และไม่มีสีด า ซ่ึง

เป็นคุณลกัษณะท่ีดีของวตัถุดิบ 

2. การโม่กระเทียม น ากระเทียมมาเขา้เคร่ืองโม่ใหล้ะเอียด 

3. การสลดัน ้า น ากระเทียมบดละเอียดห่อถุงผา้แลว้เขา้เคร่ืองสลดัน ้ าเพื่อให้แห้ง ซ่ึงจะท า

ใหก้ระเทียมเจียวสุกง่ายข้ึน 

4. การทอด ผสมกระทียมบด และแป้ง แล้วคลุกเคล้าให้เขา้กนัแล้วน ามาทอดให้สุก

เหลือง และกรอบ คร้ังละ 5.5 กิโลกรัมต่อกระทะ โดยใชอุ้ณหภูมิประมาณ 80-90 องศา

เซลเซียส 

5. การสลัดน ้ ามัน น ากระเทียมเจียวมาสลัดน ้ ามันในเคร่ืองสลัดน ้ ามันเพื่อไม่ให้

กระเทียมเจียวอมน ้ามนั 

6. การผึ่งลม น ากระเทียมเจียวมาผึ่งลมให้หายร้อน และให้กระเทียมเจียวแข็งตวั มีความ

กรอบเพิ่มข้ึน 

7. การคดัแยกและบรรจุ น ากระเทียมเจียวท่ีผึ่งลมแล้วน ามาเทใส่กระบะ (โต๊ะท างาน) 

จากนั้นคดัแยกส่ิงปนเป้ือนออก อาทิ กระเทียมไหม ้หัวกระเทียม และไหมถุงเป็นตน้ 

แลว้ตกัใส่ถุงเพื่อบรรจุ ถุงละ 10 กิโลกรัม ดว้ยเคร่ืองชัง่แบบเขม็ เพื่อรอจ าหน่ายต่อไป 
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2. ในกระบวนการรับวตัถุดิบซ่ึงอยูใ่นความรับผิดชอบของแผนกทอดมีหัวหน้าแผนกคือ 

นางสังวลัย ์ม่วงเขียว มีขั้นตอนการท างาน ดงัน้ี 

พนักงาน 1 คน รับวตัถุดิบกระเทียมสดท่ีบรรจุในกระสอบ 10 กิโลกรัม โดยการยก

กระสอบกระเทียมจากรถขนส่งมาวางเรียงไว้ท่ีห้องเก็บว ัตถุดิบ และไม่ใช้เคร่ืองจักรใน

กระบวนการน้ี การขนส่งวตัถุดิบนั้นทางคู่คา้ของ หา้งหุ้นส่วนจ ากดั ค  าธาราการ์ลิค แอนด์ โพรเซส

ฟูดส์ ใชร้ถกระบะขนกระเทียมสดจากจงัหวดัเชียงใหม่ มาส่งให้ท่ีโรงงานจงัหวดัล าพูน มีการรับ

ซ้ือวตัถุดิบลกัษณะ 2 วนัต่อ 1 คร้ังๆละ 1,000 กิโลกรัม หรือ 100 กระสอบ  

กระบวนการรับวตัถุดิบพนกังานใช้เวลายกกระสอบ 39.60 วินาทีต่อ 1 กระสอบ จากรถ

ขนส่งมายงัจุดวางกระเทียม เวลาท่ีใช้ต่อการยก 100 กระสอบ คือ 3,960 วินาที หรือ 66 นาที โดย

การท างานของกระบวนการรับวตัถุดิบน้ี รถขนส่งกระเทียมจะเขา้มาส่งในช่วงเวลาบ่ายของวนั ซ่ึง

จะใช้เวลาช่วงบ่ายในการรับวตัถุดิบ ซ่ึงพนักงานในต าแหน่งน้ีจะท าหน้าท่ี ทั้งรับวตัถุดิบและโม่

กระเทียมในกระบวนการต่อไป ซ่ึงพนกังานจะมีหนา้ท่ีตรวจสอบกระเทียมท่ีบรรจุอยูใ่นกระสอบ

ว่ามีลกัษณะ ไม่งอก ไม่น่วม หรือเน่าเสีย ถ้าเจอปัญหาเหล่าน้ีจะตอ้งแจง้ให้หัวหน้าแผนกทราบ

ทนัที เพื่อไม่รับวตัถุดิบเขา้ 

 

3. ในกระบวนการโม่กระเทียมซ่ึงอยูใ่นความรับผิดชอบของแผนกทอดมีหวัหนา้แผนกคือ 

นางสังวลัย ์ม่วงเขียว มีขั้นตอนการท างาน ดงัน้ี 

พนกังานน ากระเทียมสดจากห้องเก็บวตัถุดิบมาเตรียมไวส้ าหรับการโม่ โดยใชพ้นกังาน 1 

คน (คนเดิมในกระบวนการรับวตัถุดิบ) มีเคร่ืองโม่ 1 เคร่ือง 

 - พนกังานตดักระสอบกระเทียมสดเพื่อเทลงเคร่ืองโม่ โดยโม่คร้ังละ 1 กระสอบ หรือคร้ัง

ละ 10 กิโลกรัม 

 - กระเทียมท่ีโม่เสร็จแลว้จะถูกบรรจุอยูใ่นถุงผา้ รอกระบวนการต่อไป 

- พนกังานสังเกตเห็นกระเทียมท่ีมีปัญหา เช่น เน่าเสีย กระเทียมงอก จะคดัทิ้งทนัที และจะ

ไม่โม่กระเทียมท่ีมีปัญหา 

ก าลงัผลิตในกระบวนการโม่กระเทียม มีก าลงัผลิตอยู่ท่ี 96.70 วินาทีต่อ 10 กิโลกรัม โดย

พนกังานโม่กระเทียมเป็นพนกังานคนเดียวกบักระบวนการรับวตัถุดิบ เน่ืองจากรถส่งวตัถุดิบจะเขา้
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มาส่งกระเทียมสดท่ีโรงงานในช่วงเวลาบ่าย พนกังานจะรับวตัถุดิบเขา้โรงงานช่วงบ่าย ซ่ึงการผลิต

ในตอนเช้าพนักงานจะน ากระเทียมท่ีเก็บไวใ้นห้องเก็บวตัถุดิบ ยา้ยมาเตรียมไวใ้นห้องโม่เพื่อ

เตรียมการโม่ พนกังานจะไม่โม่กระเทียมคร้ังเดียว จะทยอยโม่โดยดูจากกระเทียมท่ีรอทอดว่ามี

ปริมาณไม่พอ จึงด าเนินการโม่ 

 

4. ในกระบวนการสลดัน ้ าซ่ึงอยูใ่นความรับผิดชอบของแผนกทอดมีหวัหนา้แผนกคือ นาง

สังวลัย ์ม่วงเขียว มีขั้นตอนการท างาน ดงัน้ี 

เม่ือกระเทียมท่ีโม่เสร็จแลว้ พนักงานจะน ากระเทียมไปสลดัน ้ าออก โดยการขนยา้ยจาก

หอ้งโม่ไปยงัหอ้งทอดซ่ึงมีเคร่ืองสลดัน ้ าอยูใ่นนั้น โดยการสลดัน ้ ามีจุดประสงคเ์พื่อลดความช้ืนจะ

ท าให้กระเทียมสุกเร็วข้ึน จากการโม่คร้ังละ 1 กระสอบ หรือ 10 กิโลกรัม กระเทียมท่ีถูกโม่จะเก็บ

ไวใ้นถุงผา้สีขาว 10 กิโลกรัมต่อ 1 ถุงผา้ และน าไปสลดัน ้ าทั้งถุงผา้ เม่ือสลดัน ้ าเสร็จแลว้ พนกังาน

น าไปเทพกัไวบ้นกระบะสแตนเลสเพื่อรอทอดโดยใช้พนกังานประจ าอยู่ท่ีเคร่ืองสลดัน ้ า 1 คน 

ก าลงัผลิตในกระบวนการสลดัน ้า มีก าลงัผลิตอยูท่ี่ 220.25 วนิาทีต่อ 10 กิโลกรัม   

 

5. ในกระบวนการทอดซ่ึงอยูใ่นความรับผิดชอบของแผนกทอดมีหวัหนา้แผนกคือ นางสัง

วลัย ์ม่วงเขียว มีขั้นตอนการท างาน ดงัน้ี 

การเตรียมงานก่อนกระบวนการทอด จะใช้เวลาจดัเตรียมอุปกรณ์ และตั้งไฟอุ่นน ้ ามนัให้

ร้อนเพื่อพร้อมทอด ใชเ้วลาตั้งแต่เร่ิมเขา้งาน 8.00 – 8.30 น. ของทุกวนั ใชเ้วลา เฉล่ีย 30 นาทีต่อวนั 

และจะท างาน 7 ชัว่โมงท างาน พนกังานจะหยุดการท างานท่ี 16.30 น. เพื่อเตรียมเก็บ ลา้งอุปกรณ์ 

ท าความสะอาดพื้นท่ีท างานในแต่ละวนั  

กระบวนการทอดพนกังานจะทอดกระเทียมสดท่ี น ้ าหนกั 5.5 กิโลกรัม ต่อการทอด 1 คร้ัง 

มีพนกังาน 1 คน ต่อ 1 หมอ้ทอด ก่อนการทอดพนกังานจะผสมแป้งตามสูตรต าหรับ เม่ือพนกังาน

ทอดกระเทียมเสร็จแลว้จะตกักระเทียมออกจากหมอ้ทอด ใส่ตะกร้าสแตนเลท พกัไว ้เน่ืองจากเวลา

ตกักระเทียมจะมีปริมาณน ้ ามนัติดมาปริมาณมาก และความร้อนจากการทอดรอจนครบ 3 ตะกร้า 

จึงน าไปกระบวนการสลัดน ้ ามนัต่อไป เม่ือทอดกระเทียมสุกแล้ว น ้ าหนักกระเทียมจะหายไป
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บางส่วน มีก าลงัผลิตท่ี 4 หมอ้ทอดอยูท่ี่ 61.28 กิโลกรัมต่อชัว่โมง และไดก้ าลงัผลิตสูงสุดต่อวนัอยู่

ท่ี 428.98 กิโลกรัมต่อวนั 

 

6. ในกระบวนการสลดัน ้ ามนัซ่ึงอยู่ในความรับผิดชอบของแผนกทอดมีหัวหนา้แผนกคือ 

นางสังวลัย ์ม่วงเขียว มีขั้นตอนการท างาน ดงัน้ี 

มีพนกังานประจ าเคร่ืองสลดัน ้ ามนั 1 คน ขั้นตอนการสลดัน ้ ามนัจะรอให้กระเทียมทอด

เสร็จ 3 ตะกร้า หรือคร้ังละ 16.5 กิโลกรัมจึงท าการสลดัน ้ ามนั ขั้นตอนน้ีจ าเป็นตอ้งใชพ้นกังานชาย

ท่ีร่างกายแข็งแรง เน่ืองจากเคร่ืองสลัดน ้ ามนัจะมีถงัสแตนเลทท่ีเจาะรูไวเ้พื่อสลัดน ้ ามนัและมี

น ้าหนกัมาก เม่ือสลดัน ้ามนัเสร็จตอ้งยกถงัสแตนเลทเทกระเทียมลงกระบะ ผึ่งลมใหเ้ยน็ตวั 

กระบวนการสลดัน ้ ามนั มีก าลงัผลิตอยูท่ี่ 179.40 วินาทีต่อ 16.5 มีชัว่โมงการท างานอยูท่ี่ 7 

ชัว่โมงการท างานต่อวนั เน่ืองจากตอ้งท างานตามกระบวนการทอด ก าลงัผลิตสูงสุงอยู่ท่ี 2317.7 

กิโลกรัม ต่อ 7 ชัว่โมง และเม่ือกระเทียมท่ีสลดัน ้ามนัแลว้ น ้ าหนกักระเทียมจะหายไปบางส่วน จาก 

15.5 กิโลกรัมจะเหลือ 14.1 กิโลกรัม  

โดยเคร่ืองสลดัน ้ ามนัจะมีถงัรองน ้ ามนัท่ีสามารถน ากลบัมาทอดใหม่ไดคื้อน ้ ามนัท่ีไม่มีสี

ด า จะน ากลบัมาทอดใหม่ ถา้น ้ามนัท่ีไม่สามารถน ามาใชใ้หม่ไดจ้ะน าไปบรรจุใส่ถงัเพื่อรอจ าหน่าย

ออก  

 

7. ในกระบวนการผึ่งลม ซ่ึงอยูใ่นความรับผิดชอบของแผนกทอดมีหวัหนา้แผนกคือ นาง

สังวลัย ์ม่วงเขียว มีขั้นตอนการท างาน ดงัน้ี 

เม่ือกระเทียมท่ีสลดัน ้ามนัเสร็จแลว้พนกังานจะเทกระเทียมจากเคร่ืองสลดัน ้ ามนัลงกระบะ

ท่ีอยู่ใกลเ้คร่ืองสลดัน ้ ามนั เน่ืองจากมีน ้ าหนกัมากและมีความร้อน ปล่อยให้เยน็ตวัสักครู่ จากนั้น

พนกังานจะตกักระเทียมจากกระบะท่ี 1 ยา้ยมากระบะท่ี 2 ให้กระเทียมผึ่งลมเพื่อให้กระเทียมคืนตวั

และกรอบ พนักงานจะตกัใส่ถุงๆละ 10 กิโลกรัม ใช้เวลา 401.65 วินาที ต่อรอบการผลิต และ

พนกังานน าถุงกระเทียมไปวางเรียงบนพาเลทเพื่อรอคดัแยกในกระบวนการต่อไป 
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8. ในกระบวนการคดัแยกและบรรจุ ซ่ึงอยูใ่นความรับผิดชอบของแผนกคดัแยกมีหวัหน้า

แผนกคือ นางบวัเทพ ปินตาธรรม มีขั้นตอนการท างาน ดงัน้ี 

กระบวนการคดัแยกพนกังานจะเทกระเทียมเจียวท่ีบรรจุอยูใ่นถุงผา่นการผึ่งลมแลว้มาเทลง

กระบะสแตนเลท กระบะละ 1 ถุง 10 กิโลกรัม จากนั้นพนกังานจะประจ า 2 คนต่อ 1 กระบะ เพื่อท า

การคดัแยกเศษรากกระเทียม กระเทียมท่ีไหม ้หรือส่ิงปลอมปนอ่ืนๆ โดยกระบะท่ี 1 ใชเ้วลา 628.90 

วินาที ต่อรอบการผลิต และกระบะท่ี 2 ใช้เวลา 632.70 วินาทีต่อรอบการ และกระบวนการน้ีจะ

ท างานจนครบ 8 ชัว่โมงการท างาน เพราะเม่ือเร่ิมงานในเวลา 8.00 น. พนกังานจะน ากระเทียมจากท่ี

คดัแยกไม่ทนัของวนัท่ีผ่านมา มาคดัแยกต่อซ่ึงกระบวนการน้ีตอ้งยืนท างาน และโต๊ะท างานไม่

สอดคลอ้งกบัสรีระของพนกังาน ท าให้พนกังานตอ้งยืนและกม้ตวัท างาน เม่ือท างานไปนานๆ จะ

ท าให้เกิดความเม่ือลา้ของร่างกาย และลา้จากการใชส้ายตาแพ่งดูส่ิงแปลกปลอมในกระบะ เม่ือคดั

แยกแลว้ เศษปลอมปนท่ีไดพ้นกังานจะท าการคดัทิ้งและตกัใส่ถุงเพื่อบรรจุให้ได ้10 กิโลกรัม รอ

จ าหน่าย 

การขายสินคา้กระเทียมเจียว ของห้างหุ้นส่วนจ ากดั ค  าธาราการ์ลิค แอนด์ โพรเซสฟูดส์ 

เป็นลกัษณะขายส่ง คือ บรรจุเป็นถุงใหญ่ ถุงละ 10 กิโลกรัม ผูซ้ื้อจะไปบรรจุแยกตามขนาดท่ีลูกคา้

ตอ้งการจ าหน่ายเอง 
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ภาคผนวก ข 

ข้อมูลการจับเวลาปกติ (Normal Time) กระบวนการผลติกระเทยีมเจียว คร้ังที ่1-10 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

รับวตัถุดิบ 32       40       38       37       38       33       43       40       41       39       

กระบวนการโม่กระเทียม 91       98       100     97       98       95       96       100     96       95       

กระบวนการสลดัน ้า 233     348     286     212     362     209     309     211     307     210     

กระบวนการทอด 1 1,255  1,253  1,262  1,272  1,272  1,292  1,268  1,264  1,269  1,263  

กระบวนการทอด 2 1,246  1,269  1,372  1,474  1,327  1,258  1,252  1,262  1,272  1,272  

กระบวนการทอด 3 1,276  1,258  1,332  1,325  1,284  1,308  1,243  1,277  1,246  1,405  

กระบวนการทอด 4 1,269  1,300  1,281  1,338  1,306  1,288  1,258  1,253  1,262  1,283  

กระบวนการสลดัน ้ามนั 180     173     171     178     185     176     178     185     196     188     

กระบวนการผ่ึงลม 588     635     490     548     547     548     538     521     534     549     

กระบวนการคดัแยกและบรรจุ 1 609     612     626     649     631     667     610     613     671     634     

กระบวนการคดัแยกและบรรจุ 2 622     637     617     634     612     638     621     638     635     619     

กระบวนการ
SPEND TIME (S)

 
 

ข้อมูลการจับเวลาปกติ (Normal Time) กระบวนการผลติกระเทยีมเจียว คร้ังที ่10-20 

11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

รับวตัถุดิบ 40       43       39       42       45       36       40       39       44       43       

กระบวนการโม่กระเทียม 98       95       108     92       92       108     92       88       95       100     

กระบวนการสลดัน ้า 213     252     284     234     406     216     221     298     218     334     

กระบวนการทอด 1 1,269  1,264  1,352  1,359  1,254  1,466  1,259  1,246  1,269  1,281  

กระบวนการทอด 2 1,269  1,269  1,313  1,317  1,271  1,367  1,311  1,258  1,324  1,259  

กระบวนการทอด 3 1,386  1,292  1,268  1,264  1,269  1,262  1,269  1,265  1,320  1,297  

กระบวนการทอด 4 1,318  1,259  1,246  1,269  1,259  1,370  1,291  1,367  1,262  1,272  

กระบวนการสลดัน ้ามนั 156     173     188     185     188     174     174     186     174     180     

กระบวนการผ่ึงลม 546     620     609     594     538     647     576     617     608     580     

กระบวนการคดัแยกและบรรจุ 1 628     634     644     643     622     630     641     621     644     625     

กระบวนการคดัแยกและบรรจุ 2 603     647     645     655     630     640     607     650     618     610     

กระบวนการ
SPEND TIME (S)

 
 



 
 

ข้อมูลการจับเวลาปกติ (Normal Time) หลงัการปรับปรุงกระบวนการทอดกระเทยีมเจียว  

คร้ังที ่1-10 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

กระบวนการทอด 1 1,284  1,304  1,267  1,319  1,316  1,308  1,351  1,289  1,294  1,297  

กระบวนการทอด 2 1,302  1,279  1,314  1,339  1,391  1,286  1,261  1,351  1,285  1,320  

กระบวนการทอด 3 1,304  1,297  1,326  1,341  1,694  1,377  1,314  1,309  1,333  1,289  

กระบวนการทอด 4 1,294  1,319  1,308  1,310  1,374  1,335  1,341  1,361  1,254  1,308  

กระบวนการทอด 5 1,308  1,300  1,331  1,331  1,299  1,284  1,324  1,307  1,294  1,347  

กระบวนการทอด 6 1,298  1,334  1,367  1,274  1,290  1,291  1,279  1,304  1,293  1,374  

กระบวนการทอด 7 1,316  1,240  1,285  1,309  1,289  1,274  1,318  1,291  1,349  1,340  

กระบวนการทอด 8 1,327  1,339  1,307  1,298  1,331  1,261  1,304  1,133  1,291  1,306  

กระบวนการ
SPEND TIME (S)

 
 
ข้อมูลการจับเวลาปกติ (Normal Time) หลงัการปรับปรุงกระบวนการทอดกระเทยีมเจียว  

คร้ังที ่10-20 

11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

กระบวนการทอด 1 1,409  1,285  1,362  1,286  1,273  1,279  1,330  1,284  1,289  1,317  

กระบวนการทอด 2 1,296  1,306  1,379  1,294  1,314  1,287  1,361  1,304  1,340  1,298  

กระบวนการทอด 3 1,331  1,274  1,340  1,306  1,285  1,294  1,289  1,299  1,337  1,311  

กระบวนการทอด 4 1,348  1,273  1,290  1,314  1,314  1,296  1,275  1,331  1,283  1,401  

กระบวนการทอด 5 1,295  1,301  1,332  1,294  1,274  1,309  1,231  1,264  1,288  1,300  

กระบวนการทอด 6 1,293  1,279  1,304  1,281  1,297  1,295  1,254  1,291  1,296  1,269  

กระบวนการทอด 7 1,274  1,297  1,291  1,242  1,296  1,287  1,233  1,274  1,281  1,281  

กระบวนการทอด 8 1,307  1,291  1,282  1,275  1,290  1,290  1,309  1,299  1,267  1,320  

กระบวนการ
SPEND TIME (S)
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ข้อมูลการจับเวลาปกติ (Normal Time) หลงัการปรับปรุงกระบวนการผึง่ลม คร้ังที ่1-10 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

กระบวนการผ่ึงลม 328     341     311     327     306     310     298     340     290     309     

กระบวนการ
SPEND TIME (S)

 
 
ข้อมูลการจับเวลาปกติ (Normal Time) หลงัการปรับปรุงกระบวนการผึง่ลม คร้ังที ่10-20 

11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

กระบวนการผ่ึงลม 315     322     319     330     317     300     315     312     305     321     

กระบวนการ
SPEND TIME (S)
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