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1.1 ทีม่ำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
  หลงัจากความส าเร็จของประเทศในยุโรปและสหรัฐอเมริกา ท่ีมีการปฏิวติัอุตสาหกรรม 
ในช่วงปลายศตวรรษท่ี 18 ได้มีการผลกัดนัให้เกิดการขยายตวัของเทคโนโลยี ประสิทธิภาพการ
ผลิต แรงงาน รวมทั้ งระบบโรงงานและขั้นตอนการผลิตและจัดการแบบใหม่อย่างมหาศาล  
ปรากฏการณ์เหล่าน้ีก่อให้เกิดกระแสความเปล่ียนแปลงต่อประเทศก าลงัพฒันาทั้งหลาย ให้หนัมา
พฒันาดา้นอุตสาหกรรมเพิ่มข้ึนอยา่งแพร่หลาย   
 ประเทศไทย จากเดิมท่ีเป็นประเทศเกษตรกรรม  รัฐบาลเร่ิมเนน้และส่งเสริมอุตสาหกรรมให้
มีเพิ่มมากข้ึน โดยเร่ิมตั้งแต่แผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบบัท่ี 6 (ปี 2520-2524)        
เป็นตน้มา ประเทศไทยมีนโยบายในการกระตุน้ให้เพิ่มการพฒันาดา้นอุตสาหกรรมเพิ่มข้ึนอย่าง
ต่อเน่ืองจวบจนถึงปัจจุบนั เน่ืองจากงานอุตสาหกรรม เป็นการแปรสภาพผลผลิตในขั้นท่ีสูงข้ึนอีก
ระดบัหน่ึง ก่อให้เกิดการพฒันาประเทศอย่างก้าวกระโดด จนปัจจุบนัประเทศไทยได้ช่ือว่าเป็น
ประเทศอุตสาหกรรมใหม่ งานอุตสาหกรรมเป็นแหล่งรายไดห้ลกัท่ีส าคญัของประเทศ และเขา้มามี
บทบาท มีความส าคญัต่อวถีิชีวติของคนไทย แทนท่ีงานเกษตรกรรมแบบดั้งเดิม 

งานอุตสาหกรรมโดยทัว่ไปจะใชเ้ทคโนโลยี เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร ท่ีทนัสมยั  มีการจดัการ 
และระบบการด าเนินการท่ีดีมีมาตรฐานในการท างานสูง เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ และประสิทธิผลใน
การผลิต เพื่อใหเ้กิดผลประกอบการคุม้ค่าตน้ทุนการผลิต หรือมีรายรับเพิ่มมากข้ึน ซ่ึงการแลกมาซ่ึง
ผลก าไรนั้ นอาจแฝงไปด้วยอันตรายท่ีมาพร้อมกับสุขภาพอนามัยของผู ้ปฏิบัติงานในงาน
อุตสาหกรรมนั้นๆ ดว้ย 

ดงันั้น ในการพฒันาอุตสาหกรรม การออกแบบงานและสถานท่ีท างานท่ีเหมาะสมนั้น ยอ่ม
ท าให้คนงานท างานดว้ยความรู้สึกสุขสบาย ปราศจากความเครียดและความเม่ือยลา้ทั้งหลาย และ
ขณะเดียวกนัก็ยงัท าให้กิจกรรมท่ีท านั้นมีประสิทธิภาพสูงข้ึน   อนัจะเป็นการท าให้เกิดการเพิ่ม
ผลผลิตข้ึนตามมาดว้ย  ถา้สถานท่ีท างานมีการออกแบบท่ีไม่เหมาะสม ปรับแต่งไดไ้ม่เขา้กนักบัขนาด
รูปร่างและคุณลกัษณะต่าง ๆ ของตวัผูป้ฏิบติังาน ก็จะมีผลท าให้ผูป้ฏิบติังานไม่สามารถท างานได้
อยา่งมีประสิทธิภาพ  เกิดความเครียดในขณะท างาน  และประสิทธิผลของงานอุตสาหกรรมนั้นยอ่ม
ลดต ่าลงได ้
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โรงงานอาหารแช่แข็ง (กรณีศึกษา) เป็นบริษทัผูน้ าด้านสินค้าเกษตรแช่แข็งและสินค้า
เกษตรแปรรูป ไม่เพียงแต่มุ่งพฒันาและสรรหาผกั ผลไมท่ี้มีคุณภาพ  สดสะอาด ปลอดสารเคมีและ
ส่งมอบสินค้าอย่างทนัท่วงที ท่ีลูกค้าต้องการแล้ว ทางบริษทัฯ ยงัค านึงถึงสุขภาพอนามยั การ
บาดเจ็บ อาการปวดเม่ือย ขอ้ เอ็น กลา้มเน้ือ หรืออาการท่ีไม่พึงประสงคข์องผูป้ฏิบติังาน อีกทั้งยงั
สนับสนุนให้มีการศึกษาท่าทางการท างาน ภาระการท างานของผูป้ฏิบติังานในองค์กร รวมถึง
การศึกษาการออกแบบงานและสถานีงาน เพื่อหลีกเล่ียงอาการดังกล่าวของผูป้ฏิบติังาน เพิ่ม
ประสิทธิภาพและลดความผดิพลาดในการท างานลงได ้
 จากการศึกษางานของโรงงานแปรรูปพืชผกัแช่แขง็ ไดท้  าการผลิตผลิตภณัฑ์ 2 ประเภท คือ 
ประเภทผกัและประเภทผลไม้ ประเภทผกั ได้แก่ ถั่วเหลือง ถั่วเขียว ข้าวโพดฝักอ่อน ผกัรวม 
ขา้วโพดหวาน และผกัชนิดอ่ืนๆ เช่น ยอดมะระหวาน ผกัโขม เป็นตน้ ส่วนประเภทผลไม ้ไดแ้ก่ 
มะม่วง สับปะรด ผลไมร้วม ซ่ึงกระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์แต่และประเภทจะคลา้ยกนั โดยแบ่ง
ออกเป็นกระบวนการต่างๆดงัน้ี 

1. กระบวนการจดัเตรียม 
เร่ิมตั้งแต่การติดต่อกนัระหวา่งผูจ้ดัส่งวตัถุดิบกบัโรงงานแปรรูปพืชผกัแช่แข็งในเร่ือง

ราคาและคุณภาพของวตัถุดิบท่ีทางโรงงานฯ คาดหวงั ทางโรงงานฯ จึงต้องควบคุม
คุณภาพของวตัถุดิบท่ีจะป้อนเขา้โรงงานฯโดยการตรวจเช็คเพื่อให้แน่ใจวา่วตัถุดิบนั้นตรง
ตามความตอ้งการของโรงงานฯ  
2. กระบวนการแช่เยอืกแขง็ 

เร่ิมตั้ งแต่การท าความสะอาดวตัถุดิบท่ีส่งตรงมาจากเกษตรกร จากนั้นท าการแยก
ประเภทและแบ่งเกรดวตัถุดิบเพื่อล าเลียงไปยงัเคร่ืองปอกเปลือกตามชนิดของวตัถุดิบนั้น 
เม่ือปอกเปลือกแล้ว อาจมีการตดัแต่งวตัถุดิบเป็นแผ่นบางหรือหั่นเป็นรูปทรงลูกบาศก์
เล็กๆ ขนาดเท่าๆกนั เพื่อความสะดวกในการแปรรูปและง่ายต่อการบริโภคและเป็นท่ีนิยม
ของผูบ้ริโภค เม่ือไดว้ตัถุดิบตามขนาดท่ีตอ้งการแลว้ต่อไปจะท าการลวกโดยให้ความร้อน
แก่วตัถุดิบดังกล่าวเพื่อท าลายระบบเอมไซม์ท่ีมีอยู่ สุดท้ายเป็นการแช่เยือกแข็งพืชผกั
ดงักล่าวใหมี้อุณหภูมิพร้อมท่ีจะเก็บรักษาต่อไป 
3. กระบวนการบรรจุและการเก็บรักษา 

กระบวนการบรรจุเป็นหวัใจหลกัในการยืดอายุการเก็บรักษาพืชผกัท่ีแช่เยือกแข็งแลว้ 
โดยการบรรจุท่ีดีตอ้งป้องกนัผลิตภณัฑจ์ากการสูญเสียน ้าและตอ้งมีผลในการกั้นไอน ้ าดว้ย  
นอกจากน้ีบรรจุภณัฑ์ท่ีใช้ต้องทนอุณหภูมิต ่าในระหว่างการเก็บในสภาพแช่เยือกแข็ง 
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ขั้นตอนการบรรจุต้องค านึงถึงความสะอาดเป็นพิเศษเพื่อป้องกันผลิตภัณฑ์จากการ
ปนเป้ือนจากภาวะท่ีเผชิญอยูแ่ละจากการจดัการกบัผลิตภณัฑด์ว้ย  

 
จากการศึกษาพบว่าในกระบวนการบรรจุและการเก็บรักษานั้นต้องอาศยัพนักงานท่ีมี

ความรู้ความเช่ียวชาญเฉพาะทาง ตอ้งท างานแข่งกบัเวลาและอุณหภูมิท่ีอาจสูญเสียไปในระหว่าง
การปฏิบติังานได ้การออกแบบงานและสถานีงานท่ีถูกต้องและเหมาะสมจะช่วยให้พนกังานใน
กระบวนการน้ีท างานไดมี้ประสิทธิภาพมากข้ึน และสอดคลอ้งจากขอ้มูลการตรวจสอบการลาป่วย
ของพนกังานในโรงงานอาหารแช่แข็ง (กรณีศึกษา) พบวา่พนกังานจะลาป่วยดว้ยอาการปวดเม่ือย
กล้ามเน้ือเป็นจ านวนมาก และส่วนใหญ่เป็นพนักงานจากแผนกบรรจุ ซ่ึงมีลกัษณะท่วงท่าการ
ท างานท่ีตอ้งยนืกม้ๆ เงยๆ คดัแยกผลิตภณัฑท่ี์แช่เยอืกแขง็แลว้เป็นเวลานานๆ  

โดยสถิติการเก็บข้อมูลจากใบลาป่วยของพนักงานชาย-หญิงแผนกบรรจุ ตั้ งแต่เดือน
สิงหาคม  2554 ถึงเดือน ธนัวาคม 2554 จากจ านวนใบลาทั้งหมด 2295 ใบ แสดงไดด้งัรูปท่ี 1.1  

 

total 38 110736 396 344 262 143 114 97 55

Percent 1.7 4.832.1 17.3 15.0 11.4 6.2 5.0 4.2 2.4

Cum % 95.2 100.032.1 49.3 64.3 75.7 82.0 86.9 91.2 93.6
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A : ปวดเม่ือยกลา้มเน้ือ   F : หวัใจและหลอดเลือด  
B : ทางเดินหายใจ   G : ระบบสืบพนัธ์ุ 
C : ระบบประสาท   H : ตา 
D : ทางเดินอาหาร   I : ระบบทางเดินปัสสาวะ 
E : หู คอ จมูก    Other : อาการอ่ืนๆ 
 

รูปท่ี 1.1 กราฟแสดงสถิติสาเหตุการลาป่วยของพนกังานแผนกบรรจุ 
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จากรูปท่ี 1.1 พบว่าจ านวนพนกังานท่ีลาป่วยเพื่อไปรักษาพยาบาล เน่ืองจากอาการปวด
เม่ือยกลา้มเน้ือ ของพนกังานชาย-หญิงแผนกบรรจุรวม 736 ราย ในระยะเวลา 5 เดือน (เฉล่ีย 147.2 
รายต่อเดือน) ซ่ึงเป็นสถิติการลาป่วยเน่ืองจากอาการปวดเม่ือยกลา้มเน้ือสูงมาก เม่ือเปรียบเทียบกบั
อาการเจ็บป่วยอ่ืนๆ อาการบาดเจ็บกล้ามเน้ือท่ีส่งผลให้พนักงานมีความเครียด เม่ือยล้า น าไปสู่
อาการบาดเจ็บขั้นรุนแรงและเร้ือรัง ส่งผลให้มีการลาออก ส่งผลต่อประสิทธิภาพการท างานและ
ผลผลิตของโรงงาน 
 
1.2 วตัถุประสงค์ของกำรศึกษำ 

1.2.1. เพื่อปรับปรุงสถานีงานให้พนกังานมีท่าทางการท างานท่ีดีข้ึนอนัจะส่งผลให้เกิดการลด
อาการปวดเม่ือยกลา้มเน้ือในพนกังานบรรจุหีบห่อ 

 
1.3 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 

1.3.1. สามารถปรับปรุงงานและสถานีงานใหมี้ท่าทางการท างานท่ีดีข้ึนของพนกังานใน
กระบวนการบรรจุ 

1.3.2. สามารถน าไปใชป้รับปรุงสถานีงานอ่ืนๆต่อไปได ้
 
1.4 ขอบเขตของงำนวจัิย 

1.4.1. ท าการศึกษาท่าทางการท างานของพนกังานในกระบวนการบรรจุ ในโรงงานอาหาร    
แช่แขง็แห่งหน่ึง 

1.4.2. ท าการประเมินความเส่ียงทางการยศาสตร์ โดยใช้การประเมินท่าทางการท างานด้วย
เทคนิค RURA (Rapid Upper Limp Assessment), REBA (Rapid Entire Body 
Assessment) การส ารวจภาวะความไม่สบายจากการท างานโดยใช้แบบสอบถามภาวะ
ความไม่สบายจากการท า งาน  และการว ัด ค่ าสัญญาณไฟฟ้าของกล้าม เ น้ือ 
(Electromyography; EMG) 

1.4.3. ท าการประเมินพนกังานกลุ่มตวัอยา่งจ านวน 30 คน 
 
 


