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 วัตถุประสงคของงานวิจัยนี้ เปนการปรับปรุงการจัดเก็บวัตถุดิบช้ินสวนเนื้อหมูแชแข็ง เพื่อ
ความเหมาะสมในการเบิก-จายวัตถุดิบสูกระบวนการแปรรูปเปนผลิตภัณฑ เนื่องจากในปจจุบัน
ยังคงมีความลาชาเกดข้ึนอยู รวมไปถึงความยุงยากในการคนหา จากการวิเคราะหเบ้ืองตน พบวา 
สาเหตุหลักเกิดจากการจัดเก็บวัตถุดิบอยางไมมีระบบ วิธีการปรับปรุงจะประยุกตใชหลักการ
วิเคราะหแบบ ABC เพื่อกําหนดพื้นท่ีการจัดเก็บวัตถุดิบอยางเปนระบบ ผลลัพธภายหลังการ
ปรับปรุงพบวา สามารถลดเวลาโดยเฉล่ียในการคนหาวัตถุดิบลง ไดแก กลุม 70% มีเวลาโดยเฉล่ียท่ี
ใชในการคนหาช้ินสวนเนื้อหมูแชแข็งลดลงจากเดิม 15 วินาที สวนกลุม 20% มีเวลาโดยเฉล่ียท่ีใช
ในการคนหาช้ินสวนเนื้อหมูแชแข็งลดลงจากเดิม 45 วินาที และกลุม 10% มีเวลาโดยเฉล่ียท่ีใชใน
การคนหาชิ้นสวนเนื้อหมูแชแข็งลดลงจากเดิม 1 นาที 27 วินาที 
คําสําคัญ : การจัดเก็บ, เนื้อหมูแชแข็ง, การวิเคราะหแบบ ABC 
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