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บทคัดย่อ 
 

งานวิจัยชิ้นนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาวิธีการท าขนมทองม้วนของวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบ้านกุดกุ่ม จังหวัดเพชรบูรณ์ เนื่องจาก
วิธีการท างานแบบเดิมล่าช้า ส่งผลให้ผู้ประกอบการไม่สามารถส่งสินค้าให้แก่ลูกค้าได้ทันตามก าหนดเวลา ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงประยุกต์ใช้
ระบบวิธีการวัดเวลาแบบ MTM 1 ซึ่งเป็นเทคนิคในการหาเวลามาตรฐานการท างานจากการเคลื่อนไหวร่างกาย เพื่อให้ทราบถึงเวลา
มาตรฐานการท างานแบบเดิมและการเคลื่อนไหวสูญเปล่าที่ท าให้เกิดความล่าช้า จากปัญหาดังกล่าวผู้วิจัยจึงได้ออกแบบและสร้างอุปกรณ์
ขึ้นมา 2 ช้ิน ประกอบด้วย ชุดกลไกส าหรับใช้เหยียบเพื่อเปิดฝาชุดท าขนมทองม้วน และเก้าอี้ปฏิบัติงาน ผลที่ได้จากการน าอุปกรณ์มาใช้
พบว่า สามารถลดเวลาการท างานลงได้ร้อยละ 15.61 ซึ่งถ้าหาก 1 วันพนักงานผลิตได้ 1,500 ช้ิน จากเดิมใช้เวลา 5 ช่ัวโมง 41 นาที เมื่อ
ปรับปรุงกระบวนการแล้ว จะใช้เวลาเพียง 4 ช่ัวโมง 58 นาที อย่างไรก็ตามถึงจะลดเวลาการท างานได้เพียงเล็กน้อย แต่จากการสอบถาม
ผู้ปฏิบัติงานพบว่าอุปกรณ์ที่ออกแบบมาสามารถช่วยให้ความเมื่อยล้าในการท างานลดลงกว่าวิธีการเดิม และเมื่อตรวจสอบพบว่าจ านวน
ครั้งในการเคลื่อนไหวของร่ายกายลดลงถึงร้อยละ 17.74 

 
ค ำส ำคัญ : ระบบวิธีการวัดเวลา ขนมทองม้วน วิสาหกิจชุมชน 

 
ABSTRACT 

 
The main aim of this research is Development for process Thong Muan making case study of Community 

Enterprise, Ban Gud-Gum Phetchabun Province, since that old methods of process Thong Muan making delayed. 
Therefore entrepreneur can’t delivery product to customers. Thus the research team applied Type 1 method time 
measurement system (MTM1) for this problem. It is technique for calculates the standard time of the task from 
motions of the body, to know for standard time of the old methods and motion waste that affect to delayed The 
issue has designed and constructed the two-piece sets consists of a mechanism for the pedal to open the stove and 
work specific chair work. The results obtained from the use of that equipment. Can reduce the standard time to 
15.61  %. If one day, produced 1,500 pieces of Traditional methods 5 hours 41  minutes while the new approach 
takes just 4 hours 58 minutes. However to reduce the time was little but the queried the worker found that the 
equipment designed to help reduce fatigue in the work than the Traditional methods. Because the amount of 
movements of the body less than 17.74 percent. 
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The Development for process Thong Muan making by apply method time measurement system  
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บทน ำ 

ขนมไทย มีเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทยสมัยโบราณคนไทยมักจะใช้ขนมไทยเฉพาะวาระโอกาสส าคัญ หรือส าหรับ
ต้อนรับแขก นอกจากรสชาติที่อร่อยแล้วเอกลักษณ์ของขนมไทยมีความละเอียดอ่อนประณีต สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และ
ยังได้แฝงความหมายอันลึกซึ้งไว้เป็นช่ือของขนมแต่ละชนิดด้วย เช่น ขนมทองหยิบ ทองหยอด ทองม้วน ทองพับ ทองเอก เป็นขนมมงคล 
เช่ือกันว่าจะมีเงินใช้อย่างเหลือล้นไม่รู้จักหมดจักสิ้น ขนมทองม้วนเป็นขนมไทยชนิดหนึ่งมีลักษณะเป็นแผ่นม้วนกลมเป็นวง มีรสชาติดี 
หวานกรอบ สามารถรับประทานเป็นของหวานได้ทุกเพศทุกวัยและยังสามารถน ามาประยุกต์สอดไส้ เช่น ไส้หมูหยอง ไส้ไก่หยอง  หรือไส้
ฝอยทอง เป็นต้น ท าให้ขนมทองม้วนน่ารับประทานและมีรสชาติที่หลากหลายมากยิ่งขึ้น ในอดีตสถานประกอบการผู้ผลิตขนมทองม้วน
กลุ่มสตรีสหกรณ์บ้านกุดกุ่ม จังหวัดเพชรบูรณ์ มีการผลิตแบบใช้เครื่องท าขนมทองม้วนแบบเตาถ่าน ขนมทองม้วนสุกช้า ท าให้เกิดควัน
ประกอบกับปัจจัยที่ส าคัญของความร้อนจากเตาที่มีผลต่อการปฏิบัติงานของผู้ปฏิบัติงานท าให้สามารถท างานได้ ไม่นานก็ต้องพัก แต่
เนื่องจากขนมท้องม้วนเป็นขนมที่ต้องท าเป็นจ านวนมากในปัจจุบันผู้ประกอบการจึงได้เปลี่ยนมาใช้เครื่องท าขนมทองม้วนแบบไฟฟ้า และ
พบว่าขนมทองม้วนสุกเร็วขึ้น ไม่เกิดควันและไม่เกิดความร้อนมากนัก แต่ผลผลิตที่ได้ก็ยังไม่เพียงพอต่อความต้องการของผู้บริโภค จาก
การศึกษาพบว่าขั้นตอนการท าขนมทองม้วนในบางขั้นตอนยังเป็นการเคลื่อนไหวที่สูญเปล่า ส่งผลต่อความเมื่อยล้าและความล่าช้า ท าให้
ผู้ปฏิบัติงานไม่สามารถท างานได้อย่างเต็มประสิทธิภาพ ประกอบกับจ านวนแรงงานและเครื่องท าขนมทองม้วนที่มีอยู่จ ากัด จากปัญหา
ดังกล่าวท าให้คณะผู้วิจัยจึงได้ศึกษาการท างานโดยประยุกต์การศึกษาเวลาแบบพรีดีเทอร์มิน โดยเลือกใช้ระบบวิธีการวัดเวลาแบบ MTM 1 
(Methods-Time Measurement :MTM1) โดยใช้หาเวลามาตรฐานในทุกขั้นตอนการผลิต [1]  กับกระบวนการผลิตขนมทองม้วนของกลุ่ม
สตรีสหกรณ์บ้านกุดกุ่ม โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อเพิ่มผลิตภาพของผู้ปฏิบัติงานและหาวิธีการที่เหมาะสมในการท างาน โดยมุ่งเน้นไปที่การน า
ทรัพยากรที่มีอยู่มาใช้ให้คุ้มค่ามากที่สุด เช่น ลดของเสียจากกระบวนการผลิต ลดต้นทุนและเวลาในการผลิต แต่ยังคงคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ให้มีลักษณะตรงตามกับความต้องการของผู้บริโภค เพื่อน าผลลัพธ์ที่ได้มาใช้ส าหรับพัฒนานวัตกรรมและกระบวนการผลิตที่
เหมาะสมร่วมกัน เพื่อให้ชุมชนสามารถแข่งขันในด้านคุณภาพของผลิตภัณฑ์ได้อย่างมีศักยภาพ 
 
วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย  

ประยุกต์ใช้วิธีการศึกษาการท างานเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพกระบวนท าขนมทองม้วน 
 
ขอบเขตของกำรวจิัย  

1.1 ขอบเขตประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง 
ศึกษาข้อมูลการด าเนินงานกระบวนการท าขนมทองม้วนของผูป้ระกอบการวิสาหกิจชุมชนกลุ่มสตรีสหกรณ์บ้านกุดกุ่ม  
 

1.2 ขอบเขตเนื้อหำ 
ประยุกต์ใช้ระบบวิธีการวัดเวลาแบบ MTM 1 ในขั้นตอนการขึ้นรูปทองม้วน จากการศึกษาได้พบว่าการขึ้นรูปทองม้วน 

สามารถแบ่งออกเป็น 3 Element ได้แก่ ข้ันตอนการหยอดแป้ง ข้ันตอนการขึ้นรูปทองม้วน และสุดท้ายคือข้ันตอนปลดทองม้วนออกจาก
ไม้ขึ้นรูป โดยวิธีการปรับปรุงกระบวนการท างานจะแบ่งออกเป็น 3 ส่วนประกอบหลัก คือ ส่วนแรกคือการใช้ ระบบวิธีการวัดเวลาแบบ 
MTM 1 วิเคราะห์กระบวนการท างานการขึ้นรูปทองม้วนก่อนปรับปรุง ส่วนท่ี 2 คือการสร้างเครื่องมือเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการขึ้นรูปขนม
ทองม้วน และส่วนสุดท้ายคือใช้ MTM1 วิเคราะห์กระบวนการท างานการขึ้นรูปทองม้วนหลังการปรับปรุง 

1.3 ขอบเขตพ้ืนที่ 
การวิจัยครั้งนี้ เป็นศึกษาวิธีการท างาน และอุปกรณ์การการผลิตขนมทองม้วนเฉพาะผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนกลุ่มสตรี

สหกรณ์บ้านกุดกุ่ม ต าบลบุ่งคล้า อ าเภอหล่มสัก จังหวัดเพชรบูรณ์ 
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วิธีด ำเนินกำรวิจัย  

วิธีการด าเนินงานวิจัยถูกแบ่งออกเป็น 2 ส่วน โดยส่วนแรกจะกล่าวถึงการน าระบบวิธีการวัดเวลาแบบ MTM 1 มาใช้ส าหรับ
พัฒนาวิธีการผลิตขนมทองม้วน เพื่อน าข้อมูลที่ได้จากการวิเคราะห์มาเป็นข้อมูลในการออกแบบวิธีการท างานแบบใหม่เพื่อปรับปรุง
ข้อบกพร่องในการท างานแบบเดิม ในส่วนท่ี 2 เป็นการออกแบบและสร้างอุปกรณ์ที่ใช้ส าหรับการปรับปรุงวิธีการท างาน ประกอบด้วย ชุด
กลไกส าหรับใช้เหยียบเพื่อเปิดฝาชุดท าขนมทองม้วน จากรูปแบบเดิมที่ใช้มือในการเปิด และเก้าอี้ที่ออกแบบมาเพื่อให้ง่ายต่อการ
ปฏิบัติงานมากยิ่งขึ้น แก้ไขเก้าอี้แบบเดิมที่ไม่สามารถปรับระดับ หมุน หรือมีการรองรับสรีระร่างกายเพื่อลดการเมื่อยล้าเนื่องจากกา ร
ปฏิบัติงาน ก่อนที่จะใช้ระบบวิธีการวัดเวลาแบบ MTM 1 วิเคราะห์อีกครั้งเพื่อเปรียบเทียบประสิทธิภาพวิธีการท าขนมทองม้วนที่ได้รับ
ปรับปรุงแล้วกับวิธีการผลิตแบบเดิม 

 
1. ระบบวิธีวัดเวลำแบบ MTM1 ส ำหรับวิธีกำรท ำขนมทองม้วน 

1.1 งำนย่อยในกำรท ำทองม้วน  
ส าหรับวิธีการท าขนมทองม้วนมีขั้นตอนหลักท่ีสามารถแบ่งเป็น 3 งานยอ่ย ดังนี ้
1.1.1 งำนย่อยกำรหยอดแป้ง ผู้ปฏิบัติงานจะต้องเอื้อมมือไปเพื่อเปิดเตา โดยมือทั้ง 2 ข้างจะต้องจับมีดและแท่งเหล็ก

กลม แท่งเหล็กดังกล่าวจะถูกน าไว้ใช้เพื่อม้วนขนมทองม้วนให้มีลักษณะเป็นทรงกระบอก ส่วนมีดจะใช้ส าหรับแคะแป้งทองม้วนออกจาก
เตา บ่อยครั้งที่ผู้ปฏิบัติงานมักจะต้องสลับมีดไปไว้อีกมือก่อนท่ีจะท าการเปิดเตา ผู้วิจัยจึงมองว่าการกระท าดังกล่าวเป็นงานท่ีสูญเปล่า เมื่อ
เปิดเตาแล้วผู้ปฏิบัติงานจะท าการหยิบขวดแป้งจากนั้นน ามาที่เตาและบีบแป้งลงบนเตาก่อนท่ีจะท าการปิดเตาเพื่อให้แป้งสุก  

1.1.2 งำนย่อยกำรขึ้นรูปทองม้วน ผู้ปฏิบัติงานจะต้องเอื้อมมือไปเพื่อเปิดเตาโดยมือทั้ง 2 ข้างจะต้องจับมีดและแท่ง
เหล็กกลม ซึ่งก่อนจะเปิดเตาผู้ปฏิบัติงานต้องน ามีดกับแท่งเหล็กไปอยู่ในมือเดียวกัน ซึ่งเมื่อเปิดเตาแล้ว มีดและแท่งเหล็กกลมก็จะกลับไป
อยู่ที่มือของผู้ปฏิบัติงานคนละข้างดังเดิม ก่อนที่จะใช้มีดในการพับแป้งและใช้แท่งเหล็กในการม้วนแป้งให้เป็นม้วนทรงกระบอก โดยใช้มีด
กดที่เหล็กกลมขณะที่ม้วนเพื่อประคองแท่งเหล็ก ซึ่งขนมทองม้วนท่ีถูกม้วนจะติดไปกับแท่งเหล็ก และปลดเพื่อน าไปใส่ถุงต่อไป 

1.1.3 งำนย่อยกำรปลดขนมทองม้วนออกจำกแท่งเหล็กกลม ผู้ปฏิบัติงานต้องหมุนตัวประมาณ 90 องศา เพื่อน าขนม
ทองม้วนที่อยู่รอบแท่งเหล็กกลมไปใส่ในถุง โดยจะน ามีดที่อยู่ในมืออีกข้างที่ถนัดเคลื่อนไปยังขนมทองม้วนที่ม้วนอยู่รอบแท่งเหล็กกลมใน
มืออีกข้างเพื่อดันขนมทองม้วนให้ตกลงไปในถุง ก่อนที่จะหมุนตัวกลับมาเพื่อปฏิบัติงานในข้ันต่อไป เป็นการจบขั้นตอน  

แต่ถึงอย่างไรก็ตาม โดยปกติแล้วขั้นตอนการท าขนมทองม้วนจะเป็นการน างานย่อยข้างต้น มารวมกันแต่จะไม่เรียง
ตามล าดับ ซึ่งสามารถอธิบายได้โดยสังเขปดังนี้  

 
1.2 ขั้นตอนกำรท ำขนมทองม้วน 
 

 

ภาพที่ 1 ขั้นตอนการท าขนมทองม้วน 
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ปกติแล้วผู้ปฏิบัติงานจะใช้วิธีการท างานดังภาพที่ 1 โดยจะเริ่มต้นจากหยอดแป้งขนมทองม้วนให้ครบทุกเตาก่อน จากนั้น

ในขั้นตอนการขึ้นรูปขนมทองม้วนก็จะมีการเปิดฝาเพื่อขึ้นรูปขนมและเมื่อขึ้นรูปเสร็จก็จะหยอดแป้งลงบนเตานั้นทันทีก่อนที่จะปลดขนม
ทองม้วนออกจากแท่งเหล็กกลม โดยวิธีการท าขนมทองม้วนแบบเดิมสามารถแบ่งการอธิบายออกเป็น 3 ข้ันตอนหลักดังนี้ 
 

  

ภาพที่ 2 ก. แสดงการหยอดแป้ง และ ข. แสดงการขึ้นรูปขนมทองม้วนแบบเดิม 

1.2.1 ขั้นตอนการหยอดแป้งดังที่แสดงในภาพที่ 2 ก. ผู้ปฏิบัติงานจะใช้มือซ้ายเปิดเตาและมือขวาหยิบขวดแป้งขนม
ทองม้วนเพือ่น ามาหยอดลงบนเตา จากนั้นปิดเตาเพื่ออบให้ขนมสุก ซึ่งในข้ันตอนน้ีผู้ปฏิบัติงานจะต้องหยอดขนมให้ครบทุกเตา  

1.2.2 ข้ันตอนต่อไปคือการขึ้นรูปขนมทองม้วน โดยขั้นตอนนี้จะเริ่มจากการเปิดเตา A เพื่อขึ้นรูปขนมทองม้วนบนเตา 
A จากนั้นหยอดขนมทองม้วนลงบนเตา A และปิดเตาเพือ่อบขนมบนเตา A ให้สุก ดังท่ีได้แสดงในภาพท่ี 2 ข.   

 

 

ภาพที่ 3 การปลดขนมทองม้วนออกจากแท่งเหล็กกลม 

1.2.3 หลังจากขึ้นรูปขนมทองม้วนและหยอดแป้งในเตา A แล้ว ในขั้นตอนต่อไปผู้ปฏิบัติงานจะปิดเตา A จากนั้นท า
การปลดขนมทองม้วนออกจากแท่งเหล็กกลม ผู้ปฏิบัติงานจะต้องหมุนล าตัวประมาณ 90 องศาเพื่อน าขนมทองม้วนใส่ถุง โดยขั้นตอนนี้
ผู้ปฏิบัติงานจะน ามีดจากมือขวาไปยังแท่งเหล็กกลมในมือซ้าย และใช้มีดรูดเพื่อปลดขนมทองม้วนออกจากแท่งเหล็กกลมให้ขนมทองม้วน
ตกลงไปในถุง และหมุนตัวกลับมาทางซ้ายประมาณ 90 องศาเพื่อเตรียมขึ้นรูปขนมที่เตา B C และ D โดยที่ทุกขั้นตอนจะคล้าย ๆ กับ
ขั้นตอน 1.2.1 – 1.2.3 เพียงแต่บางครั้งผู้ปฏิบัติงานอาจเปลี่ยนอิริยาบถ เช็ดเหง่ือ เพิ่มก าลังไฟ อาจท าให้ขั้นตอนการท างานอาจมีการ
เปลี่ยนแปลงบ้างแต่ขั้นตอนหลักยังคงเดิม ดังท่ีได้แสดงในภาพท่ี 3 

 
1.3 ระบบวิธีวัดเวลาแบบ MTM1  

ระบบวิธีวัดเวลาแบบ MTM 1 คือ วิธีการที่สามารถหาเวลามาตรฐานของงานใดๆโดยไม่จ าเป็นต้องอาศัยการจับเวลา
โดยตรง กล่าวคือระบบเวลาแบบประเมินล่วงหน้านี้เป็นชุดข้อมูลที่รวบรวมมาจากเวลามาตรฐานของงานย่อยพื้นฐานเพื่อเป็นตัวแทนของ
การปฏิบัติงานมาตรฐานโดยมีกฎเกณฑ์ที่สร้างขึ้น ผลที่ได้ก็คือเวลามาตรฐานของงานนั้นๆ [2] โดยการใช้ระบบวิธีการวัดเวลาแบบ MTM  
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จะน าไปใช้กับการหาเวลามาตรฐานของ 3 ขั้นตอนย่อย ได้แก่ ข้ันตอนการหยอดแป้ง ข้ันตอนการขึ้นรูปทองม้วน และสุดท้ายคือขั้นตอน
ปลดทองม้วนออกจากแท่งเหล็กกลม ตารางที่ 1 คือ ตัวอย่างการใช้ ระบบวิธีการวัดเวลาเพื่อหาเวลามาตรฐาน [3] ในขั้นตอนย่อยการหยอด
แป้ง โดยสามารถอธิบายความหมายของสัญลักษณ์รายละเอียดในตารางที่ 1 ได้ดังนี้ 

1.3.1 ในขั้นตอนนี้ประกอบไปด้วยการเคลื่อนที่ลักษณะเดียวคือการถือแท่งเหล็กกลม และถือมีด ในช่องของมือซ้าย
ผู้ปฏิบัติงานจะใช้ถือแท่งเหล็กกลม และใช้มือขวาถือมีด โดยสัญลักษณ์ที่ใช้ส าหรับการเคลื่อนไหวนี้คือ G1A :ซึ่ง G หมายถึงการหยิบหรือ
สัมผัสวัตถุหนึ่งช้ินหรือมากกว่าหนึ่งช้ินด้วยมือหรือนิ้วมือเพื่อการท างานในขั้นตอนต่อไป สัญลักษณ์ 1A คือประเภทของการหยิบวัตถุที่อยู่
บนพ้ืนท่ีที่แน่นอนหรือหรือในมืออ่ืน ๆ ซึ่ง ในขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการปฏิบัติงาน 2.0 TMU 

1.3.2 ในขั้นตอนนี้เป็นการเคลื่อนที่มีดไปยังมือซ้าย เพื่อให้มือขวาว่าง  ก่อนที่จะใช้มือขวาหยิบขวดแป้ง โดย
สัญลักษณ์ที่ใช้คือ M หมายถึงการเคลื่อนที่ (Move) ส่วนหมายเลข 9 หมายถึงระยะการเคลื่อนที่ 9 นิ้ว และ A คือประเภทของการ
เคลื่อนที่วัตถุไปอีกมือหนึ่งหรือเคลื่อนไปจนหยุด ในขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการปฏิบัติงาน 5.6 TMU 

1.3.3 ในขั้นตอนนี้ยังอยู่ในขั้นตอนการย้ายมีดจากมือขวามาถือที่มือซ้าย หลังจากในขั้นตอนที่แล้วได้เคลื่อนมือขวา
ใกล้ๆ มือซ้ายแล้ว สัญลักษณ์ G5 หมายถึงการหยิบหรือสัมผัสรูปแบบที่ 5 หรือ (Transfer Grasp) ส่วนมือขวาจะปล่อยมีดเพื่อให้มือขวา
ว่าง เพื่อเคลื่อนไปหยิบขวดแป้งในขั้นตอนต่อไป โดย RL เป็นสัญลักษณ์ของการปล่อย (Release) ส่วนเลข 1 เป็นกรณีการปล่อยธรรมดา 
ซึ่งในขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการปฏิบัติงาน 2 TMU 

1.3.4 ต่อไปเป็นการเอื้อมมือขวาไปยังขวดแป้ง สัญลักษณ์ R (REACH) เคลื่อนมือหรือนิ้วไปยังที่ใดที่หนึ่ง 12 คือ
เคลื่อนที่ไปเป็นระยะทาง 12 นิ้ว และสัญลักษณ์ A คือการเอื้อมไปยังวัตถุในต าแหน่งที่แน่นอน ส่วนมือซ้ายใช้เอื้อมไปยังเตาเพื่อท่ีจะเปิดฝา 
ดังนั้นสัญลักษณ์ที่ใช้คือ R12A มีความหมายเช่นเดียวกันกับในช่องมือขวาต่างกันเพียงระยะในช่องมือซ้ายมีการเคลื่อนที่เป็นระยะทาง 18 
นิ้ว ซึ่งในขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการปฏิบัติงาน 12.3 TMU 

1.3.5 เมื่อเอื้อมมือไปยังต าแหน่งที่ต้องการแล้ว ข้ันตอนต่อไปผู้ปฏิบัติงานจะใช้มือซ้ายจับที่ด้ามจับส าหรับเปิดเตา 
สัญลักษณ์ที่ใช้คือ G1A หมายถึง การหยิบวัตถุที่อยู่บนพื้นที่ที่แน่นอนส่วนมือซ้ายผู้ปฏิบัติงานใช้หยิบขวดแป้ง สัญลักษณ์ที่ใช้ก็คือ G1A 
เช่นเดียวกัน ในขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการปฏิบัติงาน 2 TMU 

1.3.6 เมื่อมือซ้ายจับที่ด้ามส าหรบัเปิดเตาแล้ว ผู้ปฏิบัติงานจะออกแรงเพ่ือเปิดเตา สัญลักษณ์ที่ใช้ คือ AF ความหมาย
คือ Apply Pressure แบบ Apply Force หมายถึงการออกแรงเปิดเตา ส่วนมือขวามือจับที่ขวดแป้ง จากนั้นผู้ปฏิบัติงานจะเคลื่อนที่ขวด
แป้งมายังเตา โดยสัญลักษณ์แทนการเคลื่อนที่คือ M10C โดยที่ M หมายถึงการเคลื่อนที่ (Move) ส่วนหมายเลข 10 หมายถึงระยะการ
เคลื่อนที่ 10 น้ิว และ C หมายถึงประเภทของการเคลื่อนที่วัตถุไปยังต าแหน่งที่พอดีเพื่อเตรียมหยอดแป้งในขั้นตอนต่อไป ซึ่งในขั้นตอนนี้ใช้
เวลาในการปฏิบัติงาน 13.5 TMU 

1.3.7 ขั้นตอนนี้จะเป็นการหยอดแป้งขนมทองม้วน ผู้ปฏิบัติงานต้องใช้มือขวาบีบขวดแป้งเพื่อให้แป้งไหลจากขวดลง
สู่เตา สัญลักษณ์ที่ใช้คือ AP (Apply Pressure) หมายถึงการออกแรงกด สัญลักษณ์ A (Case A) เป็นการออกแรงกดแบบธรรมดา ส่วนมือ
ซ้ายไม่มีการเคลื่อนที่ ซึ่งในขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการปฏิบัติงาน 10.6 TMU 

1.3.8 เมื่อหยอดแป้งแล้วขั้นตอนนี้ผู้ปฏิบัติงานจะใช้มือซ้ายเพื่อปิดเตา สัญลักษณ์ที่ใช้ คือ DW ความหมายคือ Apply 
Pressure แบบ Dwell ความหมายคือการหยุดแรงเนื่องจาก การปิดฝาเตามือซ้ายจะต้องออกแรงต้านจากน้ าหนักฝาเตาและแรงโน้มถ่วง 
ส่วนมือขวาผู้ปฏิบัติงานจะใช้ในการเคลื่อนย้ายขวดแป้งไปยังช้ันวาง สัญลักษณ์ที่ใช้คือ M10B โดยที่ M หมายถึงการเคลื่อนที่ (Move) ส่วน
หมายเลข 10 หมายถึงระยะการเคลื่อนท่ี 10 นิ้ว และ B หมายถึงประเภทของการเคลื่อนท่ีวัตถุไปยังต าแหน่งโดยประมาณหรือต าแหน่งที่
ไม่แน่นอน ซึ่งในขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการปฏิบัติงาน 13.5 TMU 

1.3.9 เมื่อผู้ปฏิบัติงานใช้มือขวาเคลื่อนขวดแป้งเพื่อวางในต าแหน่งที่ต้องการ ผู้ปฏิบัติงานจะวางขวดแป้งลง 
สัญลักษณ์ที่ใช้คือ P1SE โดยที่ P (Position) คือการวางวัตถุลงบนช้ันวาง 1 (Class 1) หมายถึงการวางแบบหลวม ส่วน S (Symmetrical) 
หมายถึง วัตถุสามารถวางได้ทุกทางเมื่อจัดให้ตรงต าแหน่งแล้ว และสุดท้าย E (Easy) หมายถึง ง่ายต่อการวางและไม่จ าเป็นต้องจัดต าแหน่ง 
ซึ่งในขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการปฏิบัติงาน 5.6 TMU 
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ตารางที่ 1 เวลามาตรฐานขั้นตอนย่อยขั้นตอนการหยอดแป้ง 

มือซ้ำย Motions TMU Motions มือขวำ 
ถือแท่งเหล็กกลม G1A 2 G1A ถือมีด 
  5.6 M9A เคลื่อนมดีไปยังมือซา้ย 
ย้ายมีดมาถือท่ีมือขวา G5 2 RL1 ปล่อยมีด 
เอื้อมมือไปยังเตา A R18A 12.3 R12A เอื้อมไปยังขวดแป้ง 
จับด้ามเตา A G1A 2 G1A หยิบขวดแป้ง 
ออกแรงเปิดเตา A AF 13.5 M10C เคลื่อนมายังเตา 1 
  10.6 APA ออกแรงบีบแป้ง 
ออกแรงปิดเตา A DM 13.5 M10B เคลื่อนขวดแป้งไปยังช้ันวาง 
  5.6 P1SE วางขวดแป้งลง 
 

จากตัวอย่างในการหาเวลามาตรฐานขั้นตอนการหยอดแป้งในตารางที่ 1 พบว่าใช้เวลาทั้งหมด 67.1 TMU หรือ
ประมาณ 2.41 วินาที โดยไม่รวมเวลาที่ต้องรอแป้งไหลออกจากขวด ในการท าขนมทองม้วนงานย่อยจะถูกแบ่งออกเป็น 3 งานย่อย ได้แก่ 
ขั้นตอนการหยอดแป้ง การขึ้นรูปขนมทองม้วน และสุดท้ายคือขั้นตอนการปลดขนมทองม้วนออกจากแท่งเหล็กกลม ดังนั้นในตารางที่ 2 
จะแสดงเวลาการมาตรฐานของวิธีการท าขนมทองม้วนก่อนปรับปรุงท้ัง 3 งานย่อย  

ตารางที่ 2 เวลามาตรฐานขั้นตอนย่อย 

ชื่องำนย่อย 
เวลำ 

TMU วินาที 
การหยอดแป้ง 67.1 2.41 
การขึ้นรูปขนมทองม้วน 135.3 4.87 
การปลดขนมทองม้วนออกจากแท่งเหล็กกลม 74.4 2.67 

รวม 276.8 9.95 
 

2. กำรออกแบบและสร้ำงอุปกรณ์ 
การศึกษาครั้งนี้ได้มีการออกแบบและการสร้างอุปกรณ์เพื่อพัฒนาวิธีการท างานขนมทองม้วน ประกอบด้วย ชุดกลไกส าหรับ

ใช้เหยียบเพื่อเปิดฝาชุดท าขนมทองม้วน และเก้าอี้ปฏิบัติงาน โดยสามารถอธิบายรายละเอียดการออกแบบและวิธีการใช้งานโดยสังเขปดังน้ี 
2.1 ชุดกลไกส าหรับใช้เหยียบเพื่อเปิดฝามีส่วนประกอบหลักอยู่ 3 ส่วนประกอบด้วย ชุดโครงสร้าง ลูกลอกประคองลวดสลิง 

และแป้นเหยียบ โดยผู้ปฏิบัติงานจะใช้เท้าเหยียบท่ีแป้นเหยียบ (หมายเลข 2) เพื่อเปิดฝาเตา ทันทีที่ผู้ปฏิบัติงานเหยียบที่แป้นลวดสลิงจะ
ดึงฝาเตาให้เปิดออก โดยลูกรอก (หมายเลข 2) ที่ถูกยึดด้วยชุดโครงสร้าง (หมายเลข 1) จะท าหน้าที่ประครองลวดลวดสลิงและเชื่อมต่อ
ลวดสลิง ลูกรอกจะช่วยหมุนเพื่อให้ฝาเตาค่อยๆ เปิดออก 

2.2 เก้าอี้ปฏิบัติงานท าหน้าทีอ่อกแบบมาเพื่อให้ผู้ปฏิบัติสามารถท างานได้ง่ายขึ้น ซึ่งเป็นการแก้ไขเก้าอี้แบบเดิมที่ไม่สามารถ
ปรับระดับ หมุน หรือมีการรองรับสรีระร่างกายเพื่อลดการเมื่อยล้าเนื่องจากการปฏิบัติงาน ซึ่งมีส่วนประกอบหลัก 7 ส่วนประกอบด้วย ชุด
โครงสร้างเก้าอี้ เบาะรองนั่ง พนักพิงรองรับส่วนหลัง พนักรองรับส่วนคอและศีรษะ ตัวปรับระดับเบาะรองนั่ง ตัวปรับระดับความสูงเก้าอี้ 
ตัวปรับระดับพนักรองรับส่วนคอ ช้ินส่วนต่าง ๆ ทั้งหมดของเก้าอี้ปฏิบัติงาน จะถูกรองรับโดยชุดโครงสร้าง (หมายเลข 1) และเมื่อ
ผู้ปฏิบัติงานนั่งลง เบาะรองนั่ง (หมายเลข 2) จะท าหน้าท่ีรับน้ าหนักช่วงเอวจนถึงช่วงบั้นท้าย และสามารถปรับระดับให้เคลื่อนไปข้างหน้า 
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และด้านหลังได้ 2 ระดับโดยปรับท่ีตัวปรับระดับเบาะรองนั่ง (หมายเลข 5) และสามารถปรับขึ้นลงโดยใช้ ตัวปรับระดับความสูง (หมายเลข 
6) พนักพิง (หมายเลข 3) จะท าหน้าที่รองรับส่วนหลังจนถึงช่วงไหล่ และส่วนล าคอหรือศีรษะ จะถูกรองรับด้วยพนักพิงส่วนบนของเก้าอี้ 
(หมายเลข 4) สามารถปรับเบาะขึ้นลงได้ที่ ตัวปรับพนักรองรับส่วนล าคอและศีรษะ (หมายเลข 7) 
 

1.             

2.           

2.           

1.             

2.             

3.         

4.              

5.                     

6.                

7.                            

 

 ภาพที่ 4 ก. ชุดกลไกส าหรับใช้เหยียบเพื่อเปิดฝาเตา และ ข. เก้าอี้ปฏิบัติงาน 

ผลกำรวิจัย  
ในการท าขนมทองม้วนในแต่ละวันจะใช้แรงงานคนในการท าขนมทองม้วน ซึ่งเวลาการท างาน 7 ช่ัวโมง (ไม่รวมเวลาพัก) แรงงาน

สามารถท าขนมทองม้วนได้เฉลี่ยประมาณคนละ 1,500-2,000 ช้ิน/วัน การท างานแบบเก่าจะใช้มือในการเปิดฝาเตา ซึ่งต้องยกที่หนัก
ประมาณ 1.5 กิโลกรัม อาจท าให้ผู้ปฏิบัติงานเมื่อยล้า เมื่อ ปรับเปลี่ยนกลไกมาใช้เท้าเปิดเพื่อลดภาระของมือและเก้าอี้การปฏิบัติงานจะมา
ช่วยในงานย่อยการปลดขนมทองม้วนออกจากแท่งเหล็กกลม จากเดิมที่ผู้ปฏิบัติงานต้องหมุนล าตัวไปประมาณ 90 องศาเพื่อน าปลดขนม
ทองม้วนจากแท่งเหล็กกลมเพื่อใส่ถุง แต่หลังจากการปรับปรุงโดยออกแบบเก้าอี้ปฏิบัติงานมาช่วยในขั้นตอนนี้ ผู้ปฏิบัติงานสามารถใช้เท้า
เตะเบาๆ เพื่อให้เก้าอี้หมุนไปยังต าแหน่งที่ต้องการเพื่อน าปลดขนมทองม้วนใส่ถุงแทน โดยไม่ต้องออกแรงหมุนล าตัวแบบเดิม  
 

 

ภาพที่ 5 ชุดกลไกการเปิดฝาเตาโดยการใช้เท้าเหยียบ 

การเปรียบเทียบจะใช้ตารางเวลาที่ได้จากการวัดเวลาวิธีการท างาน โดยเปรียบเทียบจากการรวมเวลาจากงานย่อยท้ัง 3 งานย่อย 
จากข้อมูลตารางเวลามาตรฐานในการท าขนมทองม้วนใน ภาคผนวก ง พบว่าผู้ปฏิบัติงานหยอดแป้งทั้งหมด 6 ครั้ง ขึ้นรูปขนมทองม้วน
จ านวน 3 ครั้ง และการปลดขนมทองม้วนออกจากแท่งเหล็กกลมจ านวน 3 ครั้ง  
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1. งำนย่อยกำรหยอดแป้งขนมทองม้วน ในการท าขนมทองม้วน 1 รอบมีงานย่อยการหยอดแป้งขนมทองม้วนทั้งหมด 6 ครั้ง

พบว่ามีการเคลื่อนไหวของร่างกายทั้งหมด 60 ครั้ง และหลังจากปรับปรุงการเคลื่อนไหวร่างกายลดลงเหลือเพียง 49 ครั้งหรือคิดเป็นร้อย
ละ18.33 ดังตารางที่ 3 ส่วนเวลาที่ใช้ในการหยอดแป้งขนมทองม้วน ก่อนการปรับปรุงใช้เวลาทั้งหมด 405.2 TMU แต่หลังจากการ
ปรับปรุงแล้ว พบว่าเวลาการท างานเพิ่มขึ้นเป็น 411.5 คิดเป็นร้อยละ 1.53 ดังตารางที่ 4 

ตารางที่ 3 เปรียบเทียบจ านวนครั้งในการเคลื่อนไหวร่างกายงานย่อยการหยอดแป้ง 

จ ำนวนกำรเคลื่อนไหวร่ำงกำย (คร้ัง) 
ก่อนปรับปรุง หลังปรับปรุง 

60 49 

ตารางที่ 4 เปรียบเทียบเวลามาตรฐานการท างานย่อยการหยอดแป้ง 

เวลำในกำรเคลื่อนที่ (TMU)  
ก่อนปรับปรุง หลังปรับปรุง 

405.2 411.5 
 

2 งำนย่อยกำรขึ้นรูปขนมทองม้วน ในกระบวนการท าขนมทองม้วน 1 รอบมีงานย่อยการขึ้นรูปขนมทองม้วน 3 ครั้งพบว่ามีการ
เคลื่อนไหวของร่างกายทั้งหมด 52 ครั้ง และหลังจากปรับปรุงการเคลื่อนไหวร่างกายลดลงเหลือเพียง 41 ครั้งหรือคิดเป็นร้อยละ 21.15 ดัง
ตารางที่ 5 ส่วนเวลาที่ใช้ก่อนการปรับปรุงใช้เวลาทั้งหมด 426.4 TMU แต่เมื่อปรับปรุงวิธีการท างานแล้ว เวลาลดลงเหลือเพียง 382.7 คิด
เป็นร้อยละ 10.24 ดังตารางที่ 6 

ตารางที่ 5 เปรียบเทียบจ านวนครั้งในการเคลื่อนไหวร่างกายงานย่อยการขึ้นรูปขนมทองม้วน 

จ ำนวนกำรเคลื่อนไหวร่ำงกำย (คร้ัง) 
ก่อนปรับปรุง หลังปรับปรุง 

52 41 

ตารางที่ 6 เปรียบเทียบเวลามาตรฐานการท างานย่อยการการขึ้นรูปขนมทองม้วน 

เวลำในกำรเคลื่อนที่ (TMU)  
ก่อนปรับปรุง หลังปรับปรุง 

426.4 382.7 
 

3 งำนย่อยกำรปลดขนมทองม้วนออกจำกแท่งเหล็กกลม ใน 1 รอบมีงานย่อยมีการปลดขนมทองม้วนออกจากแท่งเหล็กกลม
ทั้งหมด 3 ครั้ง ก่อนปรับปรุงพบว่ามีการเคลื่อนไหวของร่างกายทั้งหมด 12 ครั้ง และหลังจากปรับปรุงการเคลื่อนไหวร่างกายก็ยังคง 12 
ครั้งเท่าเดิม ดังตารางที่ 7 ส่วนเวลาที่ใช้ ก่อนการปรับปรุงใช้เวลาทั้งหมด 223.2 TMU แต่หลังจากการปรับปรุงเวลาลดลงเหลือเพียง 95.7 
หรือคิดเป็นร้อยละ 57.12 ดังตารางที่ 8 
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ตารางที่ 7 เปรียบเทียบจ านวนครั้งในการเคลื่อนไหวร่างกายงานย่อยการปลดขนมทองม้วนออกจากแท่งเหล็กกลม 

จ ำนวนกำรเคลื่อนไหวร่ำงกำย (คร้ัง) 
ก่อนปรับปรุง หลังปรับปรุง 

12 12 

ตารางที 8 เปรียบเทียบเวลามาตรฐานการท างานย่อยการปลดขนมทองม้วนออกจากแท่งเหล็กกลม 

เวลำในกำรเคลื่อนที่ (TMU) 
ก่อนปรับปรุง หลังปรับปรุง 

223.2 95.7 
 
เมื่อเปรียบเทียบเวลาการท างาน ก่อนและหลังการปรับปรุงจากการใช้ระบบการวัดเวลา เพื่อหาหน่วยวัดเวลา (Time-

Measurement Unit) และแปลงเวลาที่มีหน่วย TMU มาเป็นวินาทีเพ่ือหาเวลาการท างานท่ีแท้จริง 

ตารางที่ 10 สรุปการเปรียบเทียบเวลามาตรฐานการท าขนมทองม้วน 

ขั้นตอนกำรท ำงำน 
เวลำ (TMU) 

ร้อยละกำรเปลี่ยนแปลง 
ก่อนปรับปรุง หลังปรับปรุง 

ขั้นตอนการหยอดแป้ง 405 411.5  1.53 
ขั้นตอนการขึ้นรูปขนมทองม้วน 426.4 382.7  10.24 
ขั้นตอนการปลดขนมทองม้วน 223.2 95.7   57.12 

รวม (TMU) 1054.6 889.9   15.61 
 
ในการเปรียบเทียบการท างานจะใช้กระบวนการท าขนมทองม้วน 3 เตา ซึ่งได้ผลลัพธ์ดังตารางที่ 9 ก่อนปรับปรุงได้เวลามาตรฐาน

การท างานทั้งหมด 1054.6 TMU หรือประมาณ 37.96 วินาที แต่เมื่อหลังจากปรับปรุงแล้ว เวลาลดลงเหลือเพียง 889.9 TMU หรือ
ประมาณ 32.03 วินาท ีสรุปแล้วถ้าหากเฉลี่ยเวลามาตรฐานการท าทองม้วนเฉลี่ยต่อ 1 ช้ินพบว่าใช้เวลาเพียง 10.67 วินาที หรือประมาณ 
11 วินาที ลดลงจากเดิมก่อนปรับปรุง 12.65 วินาทีหรือประมาณ 13 วินาที ต่อ 1 ช้ิน ดังนั้นจากเดิมถ้าหาก 1 วันพนักงานผลิตได้ 1,500 
ช้ิน ใช้เวลา 5 ช่ัวโมง 41 นาที เมื่อปรับปรุงกระบวนการแล้ว จะใช้เวลาเพียง 4 ช่ัวโมง 58 นาที 
 
สรุปผลกำรวิจัย  

งานวิจัยช้ินนี้เป็นการศึกษาวิธีการท างานของกระบวนการท าขนมทองม้วน จากการลงพื้นที่เก็บข้อมูลและการสอบถามข้อมู ล
จากผู้ประกอบการพบว่าผู้ประกอบการไม่สามารถท าขนมทองม้วนได้เพียงพอต่อความต้องการของผู้บริโภค จากปัญหาดังกล่าวคณะผู้วิจัย
จึงได้ประยุกต์ใช้ระบบวิธีวัดเวลาแบบ MTM 1 เพื่อวิเคราะห์วิธีการท างานและแก้ปัญหาความล่าช้าจากการท างาน ผลลัพธ์ที่ได้คือการ
ออกแบบและสร้างอุปกรณ์เพื่อน ามาช่วยในการปรับปรุงวิธีการท างานขึ้นมา 2 ช้ิน ประกอบด้วย ชุดกลไกส าหรับใช้เหยียบเพื่อเปิดฝาชุด
ท าขนมทองม้วน และเก้าอี้ปฏิบัติงาน ซึ่งระบบและกลไกเพื่อเปลี่ยนการเปิดตัวแบบเดิมที่ใช้มือเปิดมาใช้เท้าเปิดแทนเพื่อลดภาระการ
ท างานของมือและรวมถึงเก้าอี้ส าหรับใช้ในการปฏิบัติงานเพื่อน ามาใช้ปรับปรุงกระบวนการท างานและลดความเมื่อยล้าจากการท างานของ
ผู้ปฏิบัติงาน ผลลัพธ์จากการเปรียบเทียบประสิทธิภาพการท าขนมทองม้วน 3 เตา ทั้งก่อนและหลังจากการปรับปรุงพบว่า ก่อนปรับปรุง
เวลามาตรฐานการท างานท้ังหมดอยู่ท่ี 1043.5 TMU หรือประมาณ 37.56 วินาที แต่เมื่อหลังจากปรับปรุงแล้ว เวลาลดลงเหลือ 890.3  



มหาวิทยาลัยราชภัฏหมู่บ้านจอมบึง 
“สร้างองค์ความรู้ สู่ท่องเท่ียวไทย เศรษฐกิจก้าวไกล สังคมไทยยั่งยืน” 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

รายงานสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งท่ี 5 
       ราชภัฏหมู่บ้านจอมบึงวิจัย  วันท่ี 1 มีนาคม 2560 

 
TMU หรือประมาณ 32.05 วินาที สรุปว่าถ้าหากเฉลี่ยเวลามาตรฐานการท าทองม้วนเฉลี่ยต่อ 1 ช้ินพบว่าใช้เวลาเพียง 11 วินาที ลดลงจาก
เดิมก่อนปรับปรุง 12.52 หรือประมาณ 2.2 วินาที ต่อ 1 ช้ิน ดังนั้นจากเดิ ม 1 วันพนักงานผลิตขนมทองม้วนได้ 1,500 ช้ิน ใช้เวลา 5 
ช่ัวโมง 21 นาที เมื่อปรับปรุงกระบวนการแล้ว จะใช้เวลาเพียง 4 ช่ัวโมง 58 นาที  
 
อภิปรำยผลกำรวิจัย 
 จากการเปรียบเทียบเวลาการท างานพบว่า เวลาในขั้นตอนการหยอดแป้งที่สร้างระบบและกลไกขึ้นมาช่วยในการเปิดฝาเตาที่คาด
ว่าจะช่วยลดเวลามากกลับลดลงเพียงเล็กน้อย เนื่องจากการใช้เท้าเหยียบเพื่อเปิดฝายังต้องอาศัยการออกแรงเพื่อให้ลวดสลิงสามารถยกฝา
เตาท้องม้วนเพื่อให้เปิดขึ้น ซึ่งการใช้เท้าเหยียบเพื่อเปิดเตาใช้เวลามากกว่าเมื่อเทียบกับการใช้มือเปิดเตาแบบเดิม แต่การปิดเตาการใช้เท้า
ปิดเตาจะใช้เวลาน้อยกว่าการปิดเตา ส่วนกระบวนการอื่นๆ จะคล้ายกับกระบวนการก่อนปรับปรุง ซึ่งท าให้เวลาต่างกันไม่มาก ส่วนการใช้
เก้าอี้ปฏิบัติงานมาแทนเก้าอี้แบบเดิมสามารถลดเวลาในขั้นตอนการปลดขนมทองม้วนลงถึงร้อยละ 57 ซึ่งมากท่ีสุดในทุกขั้นตอน เนื่องจาก
เดิมที่ผู้ปฏิบัติงานต้องหมุนตัวประมาณ 90 องศาและต้องก้มเพื่อปลดขนมทองม้วนลงถุง แต่เมื่อปรับปรุงโดยใช้เก้าอี้ปฏิบัติงาน 
ผู้ปฏิบัติงานสามารถใช้เท้าผลักเบาๆ ก็สามารถหมุนเก้าอี้เพื่อปลดขนมลงถุงได้ทันที ส่วนกระบวนการที่หลังจากการปรับปรุงแล้วเวลาก็ยัง
เพิ่มขึ้นคือ ข้ันตอนการขึ้นรูปขนมทองม้วน ซึ่งสาเหตุมาการเปิดเตาโดยใช้เท้าเปิดใช้เวลามากกว่าใช้มือเช่นเดียวกับในงานย่อยการหยอด
แป้ง ผลลัพธ์จากกระบวนการทั้งหมด 3 เตา พบว่าสามารถลดเวลาการท างานได้ประมาณร้อยละ 14.57 โดยที่ไม่คิดเวลาที่สูญเสียไปจากที่
ผู้ปฏิบัติงานอาจจะเปลี่ยนอิริยาบถ เช็ดเหง่ือ เพิ่มก าลังไฟ หรือรอให้ขนมสุก แต่ถึงจะลดเวลาได้เพียงร้อยละ 15.61 แต่จากการสอบถาม
ผู้ปฏิบัติงานพบว่าอุปกรณ์ที่ออกแบบมาสามารถช่วยให้ความเมื่อยล้าในการท างานลดลงกว่าการเดิมเนื่องจากจ านวนครั้งในการเคลื่อนไหว 
  
ข้อเสนอแนะ  
 

ในการท าวิจัยครั้งต่อไป มีขั้นตอนในการปฏิบัติงาน ที่ผู้ปฏิบัติงานจ าเป็นต้องเอื้อมมือไปหยิบขวดแป้ง ซึ่งในการหยิบขวดแป้ง
ผู้ปฏิบัติงานยังคงต้องเปลี่ยนมือจับมีดกับเหล็กแท่งกลมท าให้เสยีเวลาในการท างาน ซึ่งในควรปรับปรุงให้ข้ันตอนน้ีหายไปเพื่อให้การท างาน
มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น ส่วน การใช้กลไกเท้าเหยียบในการเปิดฝาต้องคอยระวังเรื่องของการปล่อยเท้าตอนปิดเตาเพราะถ้าปล่อยเท้าแรง
แป้งจะกระจาย ขนมทองม้วนก็จะไม่เต็มแผ่น และเนื่องจากตัวเครื่องไม่ได้ถูกยึดติดกับชุดกลไก ดังนั้นผู้ปฏิบัติงานจึงต้องระมัดระวังเ รื่อง
การเหยียบเปิดเตาเพราะถ้าเหยียบเปิดสุดฝาเตาจะค้าง และเก้าอี้ปฏิบัติงานควรออกแบบพนักพิงเก้าอี้และที่รองคอควรให้มีระดับการปรับ
ให้หลากหลายมากขึ้นเพื่อให้รองรับสรีระที่หลากหลายของผู้ปฏิบัติงาน ส่วนข้อเสียของระบบพรีดีเทอร์มินคือ ไม่ว่าจะเป็นวิธีใด ผู้ใช้ควร
ได้รับการฝึกมาอย่างถูกต้องเสียก่อน แม้ว่าค่าในตารางมาตรฐานไม่จ าเป็นต้องมีการประเมินความเร็วของผู้ปฏิบัติงาน แต่จ าเป็นต้องอาศัย
ความคิดเห็นและประสบการณ์ของผู้วิเคราะห์ในการเปิดตาราง ถ้าหากผู้วิเคราะห์ขาดความช านาญผลลัพธ์ที่ได้ มีโอกาสสูงมากที่จะเกิด
ความผิดพลาด  
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