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การใชเทคนิค ECRS เพื่อปรับปรุงกระบวนการบรรจุนํ้าผึ้ง 

ECRS technique using for honey filling process improvement  
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บทคัดยอ  

การศึกษาวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือการปรับปรุงประสิทธิภาพของกระบวนการบรรจุนํ้าผึ้งใสขวด เพ่ือการตอบสนองความ

ตองการของลูกคาดวยเทคนิค ECRS และเวลามาตรฐานในการบรรจุขวด โดยกอนการปรับปรุงมีขั้นตอนการทํางานในการบรรจุ

นํ้าผึ้ง 6 ขั้นตอน มีเวลามาตรฐานในการทํางาน 65.98 วินาทีตอขวด ซึ่งหลังจากการปรับปรุงกระบวนการบรรจุนํ้าผึ้ง โดยการ

ออกแบบอุปกรณชวยในการบรรจุและปรับปรุงวิธีการทํางานใหม สามารถลดขั้นตอนในการบรรจุนํ้าผึ้งที่ไมจําเปนออกไป ทําให

ขั้นตอนยอยในการบรรจุเหลือเพียง 3 ขั้นตอน โดยสามารถลดเวลามาตรฐานในการบรรจุขวดเหลือ 27.68 วินาทีตอขวด  คิดเปน

ประสิทธิภาพการบรรจุนํ้าผึ้งมปีระสิทธิภาพเพ่ิมข้ึน 58.03 %  

คําสําคัญ: กระบวนการผลิตนํ้าผึ้งบรรจุขวด เทคนิค ECRS การปรับปรุงกระบวนการ  

Abstract  

This research aims to efficiency improvement of the bottle honey filling process for demand 

recompense of customers with ECRS technique and standard time of filling process. Before, the improvement 

of the honey filling process had six steps in the filling process and a standard time of working of 65.98 seconds 
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per bottle. After, the improvement of the honey filling process with the fixture design in the filling and the 

working step could reduce the unnecessary honey filling step. The process is reduced to 3 steps, which 

decreases the working standard time of honey filling to 27.68 seconds per bottle. The efficiency of the honey 

filling process increased to 58.03%. 

Keywords: Bottle honey process, ECRS technique, Process improvement  

 

1. บทนํา 

นํ้าผึ้งเปนสินคาเกษตรอีกชนิดหนึ่งที่ปจจุบันมีการสงเสริมใหเกษตรกรเพาะเลี้ยงผึ้งเพื่อการผลิตนํ้าผึ้ง เพื่อการสงออก

และการคาขายภายในประเทศ ซึ่งสรรพคุณของนํ้าผึ้งเปนที่รูกันดีอยูแลววามีสรรพคุณดานการบํารุงรางกาย ดังนั้นจึงถูกนํามาใช

เปนสวนผสมในผลิตภัณฑหลากหลายชนิด เชนผลิตภัณฑเสริมความงาม ผลิตภัณฑอาหาร และผลิตภัณฑเครื่องดื่ม เปนตน โดย

เฉลี่ยทั่วประเทศไทยแลวภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือจะเปนภูมิภาคที่ทําการผลิตนํ้าผึ้งและเลี้ยงผึ้งเนื่องจากมีพืช 

อาหารผึ้งหลายชนิดในรอบป เชน ลําใย ลิ้นจี่ ทานตะวัน งา ขาวโพด เปนตน ทําใหมีประสิทธิภาพการผลิตสูงและปริมาณการผลิต

ขยายตัวเพิ่มขึ้นทุกป แตยังไมเพียงพอตอความตองการของทองตลาด และความตองการของตางประเทศดังนั้นนํ้าผึ้งเปนธุรกิจอีก

ประเภทหนึ่งของไทยที่สําคัญ  กลุมพัฒนาเกษตรกรรมตามแนวเศรษฐกิจพอเพียงจังหวัดเชียงราย เปนผูผลิตนํ้าผึ้งและจําหนาย

ผลิตภัณฑจากผึ้ง แตไมเพียงพอตอการผลิตขายใหทันกับยอดสั่งซื้อ โดยเฉพาะการสงออกนํ้าผึ้ง คิดเปนรอยละ 30 ของการผลิต

ของกลุมพัฒนาเกษตรกรรมจังหวัดเชียงราย [1] โดยประเทศที่สงออกสวนใหญ คือ จีน มาเลเซีย เวียดนาม เปนตน จึงมีความ

ตองการที่จะเพ่ิมอัตราการผลิตหรือขยายกําลังการผลิตใหมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้นเพ่ือใหตอบสนองตอความตองการของลูกคา  

ปจจุบันกลุมพัฒนาเกษตรกรรมจังหวัดเชียงราย มีมูลคาการขายสินคาของกลุมพัฒนาเกษตรกรรมฯ มีปริมาณสินคา

นํ้าผึ้งขายดีที่สุด มีมูลคาการขายสูงสุด อยูที่ 12,094,710 บาท คิดเปนรอยละ 90.11 รองลงมาเปนผลิตภัณฑจากนํ้าผึ้ง มีมูลคา 

932,797 บาท คิดเปนรอยละ 6.95 และ อุปกรณสําหรับเลี้ยงผึ้งมีมูลคา 206,735 บาท คิดเปนรอยละ 1.54 มีความสามารถใน

การบรรจุนํ้าผึ้งอยูที่ 5,921 ขวดตอเดือน หรือประมาณ 197 ขวดตอวัน และมียอดการสั่งซื้อดวยความตองการในอนาคตอยูที่ 

7,130 ขวดตอเดือน ทําใหสูญเสียโอกาสในการขายอยูที่ 1,209 ขวดตอเดือน คิดเปนมูลคา 205,566.56 บาทตอเดือน [1]  จาก

ขอมูลพบวาการทํางานของพนักงานปจจุบันมีความลาชา เนื่องจากขาดอุปกรณชวยในการทํางานเพื่อบรรจุนํ้าผึ้งใหกับพนักงาน 

และพนักงานมีตําแหนงการทํางานที่ไมแนนอน ทําใหขาดความชํานาญในการทํางานเฉพาะดาน จึงเปนสาเหตุของความลาชาใน

การบรรจุนํ้าผึ้งสงผลใหการผลิตนํ้าผึ้งไมทันตอความตองการของลูกคา ซึ่งที่ผานมามีการศึกษาวิธีการปรับปรุงแกไขปญหาความ

ลาชาในการผลิตดวยหลายเทคนิค ดังเชน การใชเทคนิคแบบลีน เทคนิคการตั้งคําถาม 5W1H เทคนิค ECRS และแผนภูมิกางปลา

ในการปรับปรุงกระบวนการบรรจุนมขวดพาสเจอรไรสและกระบวนการบรรจุนํ้าดื่ม [2-4] และการปรับปรุงกระบวนการเพื่อเพ่ิม

ประสิทธิภาพการบรรจุนํ้าปลาดวยเทคนิค ECRS [5] นอกจากนี้การปรับปรุงการผลิตดานเทคนิคไคเซนรวมกับเทคนิค 7 QC-Tool

และเทคนิคการตั้งคําถามมาใชในการวิเคราะหสาเหตุสามารถปรับปรุงการผลิตและลดตนทุนการบรรจุนํ้าดื่มไดเชนกัน [6]  ดวย

เทคนิคท่ีใชในการปรับปรุงกระบวนการผลิตจากที่กลาวมาสามารถเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตไดอยางมาก โดยเฉพาะเทคนิค ECRS 

เปนที่นิยมนํามาใชในการปรับปรุงกระบวนการเนื่องจากทําไดงายและการวิเคราะหผลของประสิทธิภาพไดอยางรวดเร็วหลังการ

ปรับปรุง 

ดังนั้นกระบวนการบรรจุจึงจําเปนที่ตองมีการปรับปรุงประสิทธิภาพใหดีขึ้นเพื่อลดขั้นตอนการทํางาน มีความรวดเร็ว ลด

ความเมื ่อยลาในการทํางานของพนักงาน ซึ่งจะทําใหมีปริมาณสินคาที ่ผลิตไดเพิ ่มขึ้น ผู วิจัยจึงมีแนวคิดในการปรับปรุงใน
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กระบวนการบรรจุนํ้าผึ้ง ใหสามารถตอบสนองความตองของลูกคาโดยการประยุกตใชเทคนิคการศึกษางาน ECRS ในการลด

ขั้นตอนกระบวนการบรรจุผลิตภัณฑนํ้าผึ้ง และลดเวลามาตรฐานของกระบวนการ ทําใหประสิทธิภาพกระบวนการบรรจุผลิตภัณฑ

นํ้าผึ้งเพิ่มขึ้น  

 

2. วิธีการทดลอง 

ศึกษาและเก็บขอมูลการผลิตแบบเดิมในสวนของกระบวนการบรรจุ เครื่องมือที่เกี่ยวของกับกระบวนการบรรจุแบบเดิม

เพ่ือลดข้ันตอนและเวลาของกระบวนการบรรจุแบบเดิม พบวามีข้ันตอนทั้งหมด 6 ขั้นตอน ซึ่งแตละขั้นตอนมีรายละเอียดดังตาราง

ที่ 1 และมีลําดับการไหลของงานดังแสดงในรูปที่ 1 ในการเก็บขอมูลการบรรจุนํ้าผึ้งใสขวดแบบเดิมขนาด 1 ลิตร จํานวน 10 ครั้ง 

เพื่อหาเวลาเฉลี่ยในการบรรจุแตละขั้นตอน มีรอบเวลาการบรรจุเปน 44.04 วินาทีตอขวด ซึ่งรายละเอียดการบรรจุของงานยอย 

ดังตารางที่ 2 เห็นไดวาเวลาในขั้นตอนลําดับที่ 4 และ 6 เปนเวลาเฉลี่ย 12.90 วินาที และ 12.13 วินาที ใชเวลามากกวาขั้นตอน

อื่น ๆ จึงคาดวา 2 ขั้นตอนนี้สงผลกระทบใหเกิดความลาชาในการบรรจุนํ้าผึ้ง จากนั้นวิเคราะหหาสาเหตุของความลาชาดวย

แผนภูมิกางปลา ดังแสดงในรูปที่ 2 ซึ่งเปนวิธีที่ถูกนํามาใชอยางกวางขวางสําหรับการวิเคราะหสาเหตุของปญหาที่มีลักษณะ

คลายกัน เชน การผลิตนํ้ามะนาวบรรจุขวด [7]  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 1 ลําดับการไหลของขั้นตอนการบรรจุกอนปรับปรุง 

 

จากการวิเคราะหสาเหตุพบวาความลาชาเกิดจากวิธีการทํางานที่ไมเหมาะสมมีการทํางานซึ่งนั่งกับพื้น อีกทั้งยังขาด

อุปกรณในการชวยบรรจุนํ้าผึ้งใสขวดสงผลใหเกิดความเมื่อยลาและพนักงานมีความชํานาญในการทํางานไมมากพอ จึงทําใหเกิด

ความลาชา จากนั้นดําเนนิการปรับปรุงกระบวนการบรรจุนํ้าผึ้ง โดยใชเทคนิค ECRS  ดวยการออกแบบอุปกรณชวยในการบรรจุให

มีพ้ืนท่ีการทํางานเดียวกัน ดังแสดงในรูปที่ 3 

  

พื้นที่วางขวด 

พื้นทีบ่รรจ ุ

พื้นทีต่รวจสอบ พื้นทีป่ดฝาขวด 

พื้นทีเ่ติมนํ้าผึ้งที่ไมเต็ม 
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ตารางท่ี 1 ขั้นตอนการบรรจุนํ้าผึ้งกอนการปรับปรุง 

ลําดับ ขั้นตอน ลักษณะการทํางาน 

1. พนักงานทําการหยิบขวดเปลามาวางบนแทนบรรจุ 

 

2. พนักงานวางขวดใหตรงกับหัวจายเคร่ืองบรรจุนํ้าผึ้ง 

 

3. ทําการบรรจุนํ้าผึ้งลงในขวดใหไดนํ้าหนักตามที่กําหนด 

 

4. ทําการตรวจสอบนํ้าหนักใหไดตามมาตรฐานกําหนด 

 

5. ทําการเติมสวนที่นํ้าหนักไมเต็ม 

 

6. ปดฝาผนึกใหแนน 

 
 

ตารางท่ี 2 แผนภูมิการไหลกระบวนการบรรจุนํ้าผึ้งกอนปรับปรุง 

ลําดับ รายละเอยีด 
สัญลักษณ 

เวลา(วินาที) 
○ □ D ⇨ ▽ 

1 นําขวดใสแทนวาง  ○ □ D ➡ ▽ 4.18 

2 เช็กการวางขวดใหตรงกับหัวจายนํ้าผึ้ง ○  D ⇨ ▽ 2.52 

3 บรรจุนํ้าผึ้งลงในขวด  □ D ⇨ ▽ 6.49 

4 ตรวจสอบนํ้าหนัก ○  D ⇨ ▽ 12.90 

5 เติมสวนที่นํ้าหนักไมเตม็  □ D ⇨ ▽ 5.82 

6 ปดฝา  □ D ⇨ ▽ 12.13 

รวม 3 2 - 1 - 44.04 

 

โดยอุปกรณชวยบรรจุนี้จะออกแบบใหกระบะใสขวดบรรจุนํ้าผึ้งอาศัยหลักการแรงโนมถวงใหขวดไหลจากที่สูงลงสูที่ตํ่า 

โดยอุปกรณชวยจับชิ้นงานเปนอุปกรณชวยในการทําใหปากขวดมีความแมนยํากับปากทอการบรรจุและโตะบรรจุนํ้าผึ้งปรับระดับ

ความสูงตํ่าไดและมีพ้ืนที่วางนํ้าผึ้งหลังบรรจุ ซึ่งจะทําใหพนักงานไมจําเปนตองยกขวดน้ําผึ้งไปยายเพื่อทํางานข้ันตอนอื่น ๆ เหมือน
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วิธีการเดิม โดยท่ีกอนปรับปรุงไดดําเนินการเก็บตัวอยางขอมูลเวลาเปนจํานวน 10 ครั้ง จากนั้นนําขอมูลที่ไดมาทําการหาจํานวน

ครั้งท่ีเหมาะสมสําหรับการเขาไปเก็บขอมูล ดังสมการที่ 1 ดวยระดับความเช่ือมั่นที่ 95 % ความแมนยํา ±5%  
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โดยที่  N  คือ จํานวนครั้งการสุมงานที่เหมาะสม 

40 คือ คาคงท่ีสําหรับระดับความเช่ือมั่นที่ 95 % ความแมนยําที่ ±5% 

N’ คือ จํานวนของขอมูลที่เก็บตัวอยางเบื้องตน 

Xi คือ ขอมูลของแตละตัวอยาง  

 

จากการหาจํานวนครั้งท่ีเหมาะสมสําหรับการนําขอมูลไปวิเคราะหดวยความนาเชื่อถือที่ระดับ 95 % ความแมนยํา ±5% 

ไดจํานวนครั้งการเก็บขอมูลท่ีเหมาะสมจํานวน 13 ครั้ง แตผูวิจัยไดเก็บขอมูลไปแลว 10 ครั้ง จึงตองเก็บขอมูลเพ่ิมอีก 3 ครั้ง ถึงจะ

เพียงพอตอความนาเชื่อถือ อยางไรก็ตามเพ่ือใหขอมูลที่จะนําไปวิเคราะหมีจํานวนที่เพียงพอนาเชื่อมากขึ้น ผูวิจัยจึงดําเนินการเก็บ

ขอมูลเพ่ิมเปน 20 ครั้ง รวมเปน 30 ครั้ง เมื่อไดขอมูลเวลาการดําเนินงานของพนักงานในการทํางานแลว โดยขอมูลที่ไดทั้งหมด 30 

ครั้ง จะถูกนําไปหาคาเวลามาตรฐานของกระบวนการ เพ่ือนํามาใชสําหรับการวัดและประเมินผลในกระบวนการบรรจุนํ้าผึ้งทั้งกอน

ปรับปรุงและหลังปรับปรุงกระบวนการผลิต 

  

รูปที่ 2 แผนภูมิกางปลาวิเคราะหสาเหตุของความลาชา 
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โดยหาเวลามาตรฐานของการบรรจุนํ้าผึ้งหาไดดังสมการที่ 2  

 

เวลามาตรฐาน = เวลาปกต+ิเวลาเผื่อ         (2) 

 

โดยที่ เวลาปกติคํานวณไดจากสมการที่ 3 

 

เวลาปกติ = เวลาสังเกตการณ X ประสิทธิภาพการทํางาน     (3)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3 อุปกรณชวยที่ออกแบบสําหรับการบรรจุใหงายขึ้น 

 

โดยคาประสิทธิภาพการทํางานในการศึกษานี้ใชระบบ Westing house ในการกําหนดระดับคะแนนความสามารถใน

การทํางานดานตาง ๆ ซึ่งในงานวิจัยนี้พนักงานมีประสบการณและไดรับการฝกอบรมการบรรจุนํ้าผึ้งเปนอยางดีแลวจึงไดกําหนดคา

ระดับคะแนนความสามารถดังตารางท่ี 3 เมื่อกําหนดคาระดับคะแนนความสามารถในดานตาง ๆ ตามระบบ Westinghouse ซึ่งมี

คา 0.11 แลวจึงนําคาระดับความสามารถที่ไดมาบวก 1 จะไดคาประสิทธิภาพการทํางาน เปน 1.11 หรือคิดเปนประสิทธิภาพการ

ทํางาน 111% ซึ่งจะถูกนําไปใชหาคาเวลาปกติตอไปสําหรับคาเวลาเผื่อสําหรับการทํางานในการบรรจุนํ้าผึ้งกําหนดใหเทากับ  35 

นาทีตอวัน ซึ่งเปนเวลาเผื่อรวมของการปรับตั้งเครื่องและเวลาเผื่อการหยุดพักทําธุระสวนตัวของพนักงาน 

 

ตารางท่ี 3 คะแนนความสามารถการบรรจุนํ้าผึ้งตามระบบ Westinghouse 

ความสามารถ ระดับความสามารถ คะแนน 

Skill (ความชํานาญ) C1 +0.06 

Effort (ความพยายาม) C2 +0.02 

Consistency (ความสมํ่าเสมอ) C +0.02 

Condition (เงื่อนไข) C +0.01 

รวม 0.11 

กระบะใสขวดบรรจ ุ

โตะบรรจุปรับระดับได 

ชุดจับยดึขวดบรรจ ุ
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3. ผลการทดลอง 

 จากการปรับปรุงวิธีการทํางานใหมทําใหพนักงานทํางานไดงายขึ ้น โดยลักษณะการทํางานใหมดังแสดงในรูปที่ 4  

เนื่องจากขั้นตอนที่ทําใหเกิดเวลาสูญเปลาที่เกิดข้ึนทั้งหมด 3 ขั้นตอน ไดแก วางขวดใหตรงกับหัวจายนํ้าผึ้ง ตรวจสอบนํ้าหนัก เติม

นํ้าผึ้งในสวนที่ไมเต็ม ซึ่งเปนขั้นตอนที่ไมจําเปนในการบรรจุนํ้าผึ้งทุกขนาด เมื่อปรับปรุงการทํางานดังกลาวดวยหลักการ ECRS 

เปนดานของ E = Eliminate คือ การตัดขั้นตอนการทํางานที่ไมจําเปนออกไป โดยการกําจัดงานที่ไมจําเปนในลําดับที่ 2, 4 และ 5 

ในข้ันตอนการตรวจสอบนํ้าหนัก จากเดิมพนักงานจะทําการบรรจุ แลวตรวจสอบนํ้าหนักอีกทีทําใหเกิดการเสียเวลาในกระบวนการ

บรรจุ และเปนการเคลื่อนไหวที่ไมจําเปน จึงไดทําการออกแบบโตะบรรจุนํ้าผึ้งปรับระดับ เพื่อการบรรจุนํ้าผึ้งสามารถตรวจสอบ

นํ้าผึ้งไดในขณะเดียวกัน สวนขั้นตอนเติมนํ้าผึ้งไมไดนํ้าหนักหลังบรรจขุจัดงานสวนนี้ออกโดยการปรับตัง้ปริมาตรกระบอกสูบในการ

จายนํ้าผึ้งใหมีปริมาณตามกําหนด 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4 ลักษณะการทาํงานในการบรรจุนํ้าผึ้ง 

 

 S = Simplify คือ การทําใหงายขึ้น จากเดิมพนักงานที่ทําการบรรจุนํ้าผึ้งไดทําการหยิบขวดนํ้าผึ้งและทําการจัดปาก

ขวดนํ้าผึ้งใหตรงกันแลวทําการบรรจุ ซึ่งปรับปรุงไดทําการออกแบบฟกเจอร ที่ชวยในการลดขั้นตอนในการวางขวดใหตรงกับหัว

จายนํ้าผึ้ง 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 5 ลักษณะการไหลการบรรจุหลงัปรับปรุง 

 

  หลังปรับปรุงสามารถลดขั้นตอนการทํางานลงไดจากเดิมมีทั้งหมด 6 ขั้นตอน เหลือเพียง 3 ขั้นตอนคือ 1. การนําขวดใส

แทนวาง 2. การบรรจุนํ้าผึ้ง และ 3. การปดฝา ดังแสดงในรูปที่ 5 ซึ่งแนวทางในการปรับปรุงกระบวนการผลิตและการทํางานดวย

กอนปรับปรุง หลังปรบัปรุง 

พื้นที่วางขวด 

บรรจุนํ้าผ้ึง 

พื้นทีป่ดฝาขวด 
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เทคนิค ECRS สามารถแกปญหาไดอยางมีประสิทธิภาพมากสอดคลองกับกระบวนการแกปญหาการบรรจุนํ้านมขาวโพด สามารถ

ลดขั้นตอนและเวลาในการบรรจุไดมากถึง 83.62% [8] การปรับปรุงกระบวนการผลิตเตาหวยนมสดสามารถทําใหระยะเวลาการ

ผลิตลดลง 69.36% [9] และการปรับปรุงประสิทธิภาพการบรรจุนํ้าดื่มที่ชวยลดกระบวนการและระยทางการเคลื่อนยาย รวมถึง

วิธีการทํางานที่เหมาะสมอยางมีประสิทธิภาพ [10-12] และสามารถเพิ่มปริมาณการผลิตไดตามเปาหมายที่วางไว เทคนิค ECRS 

สามารถลดขั้นตอนการทํางานทําใหมีเวลาการทํางานไดเร็วขึ้นกวาวิธีการทํางานเดิม โดยเวลาการทํางานของกระบวนการบรรจุ

นํ้าผึ้งจากการสังเกตการณกอนปรับปรุงและหลังปรับปรุงแสดงดังแสดงในตารางท่ี 4 ซึ่งการบรรจุนํ้าผึ้งขนาด 1 ลิตร ใชเวลาเฉลี่ย

รวมตอขวด 18.48 วินาทีตอขวด โดยลักษณะการไหลของกระบวนการดังแสดงในตารางที่ 5 ซึ่งสามารถลดเวลาและขั้นตอนการ

บรรจุไดอยางมาก เนื่องจากการออกแบบเครื่องมือชวยในการบรรจุที่ทาํใหงายรวดเร็วทําใหลักษณะการทํางานของพนักงานเปนไป

ตามหลักการศึกษางานและลดการเคลื่อนไหวรางกายและขจัดงานยอยที่ไมจําเปนออกไปในลําดับที่ 2 ลําดับที่ 4 และ ลําดับที่ 5 

ออกไป ทําใหขั้นตอนการทํางานลดลง ซึ่งจากเวลาสังเกตการณหลังการปรับปรุงแลวนํามาหาจํานวนครั้งที่เหมาะสมของการเก็บ

ตัวอยางดังสมการที ่ 1 พบวาจํานวนการเก็บขอมูลที ่เหมาะสม เพียง 1 ครั ้ง จึงสรุปไดวาขอมูลเวลาที ่เก็บมา 30 ครั ้ง ใน

กระบวนการหลังปรับปรุงมีความนาเชื่อถือเพียงพอสําหรับการนําขอมูลเพื่อหาเวลามาตรฐานสําหรับการวิเคราะหเปรียบเทียบ

จากนั้นหาเวลามาตรฐานตามสมการที่ 3 จะไดคาเวลามาตรฐานดังแสดงในตารางที่ 6 ซึ่งเปนเวลามาตรฐานของกระบวนการกอน

และหลังปรับปรุง เห็นไดวาเวลามาตรฐานในการบรรจุนํ้าผึ ้งหลังปรับปรุงมีเวลาลดลงถึง 38.29 วินาทีตอขวด ซึ ่งคิดเปน

ประสิทธิภาพในการบรรจุนํ้าผึ้งเพิ่มขึ้น 58.03 % จากกระบวนการบรรจุกอนปรับปรุง ทําใหสามารถบรรจุนํ้าผึ้งไดเพิ่มขึ้นวันละ 

114 ขวด หรือเพ่ิมขึ้นจากเดิมเดือนละ 3,420 ขวดตอเดือน สามารถเพ่ิมกําลังการผลิตไดตามความตองการของลูกคา 

 

ตารางท่ี 4 ระยะเวลาในการบรรจุนํ้าผึ้งตอขวด 

กอนปรับปรุง หลังปรบัปรุง 

ลําดับที ่ วินาที ลําดับที ่ วินาที ลําดับที ่ วินาที ลําดับที ่ วินาที 

1 40.1 16 48.2 1 15.2 16 20.1 

2 42.8 17 44.5 2 19.5 17 17.5 

3 38.6 18 45.8 3 18.2 18 18.7 

4 39.7 19 43.1 4 17.3 19 17.9 

5 47.5 20 44.9 5 20.1 20 16.4 

6 45.3 21 48.3 6 19.8 21 19.7 

7 40.8 22 46.2 7 16.7 22 16.8 

8 44.2 23 45.5 8 18.4 23 17.9 

9 50.1 24 46.1 9 19.2 24 20.1 

10 48.7 25 44.7 10 17.3 25 19.7 

11 37.3 26 47.2 11 21.2 26 21.7 

12 38.5 27 48.3 12 15.6 27 18.1 

13 39.2 28 42.6 13 18.7 28 17.9 

14 39.1 29 42.1 14 16.6 29 18.2 

15 45.6 30 46.3 15 19.3 30 20.5 

รวม 1321.3 รวม 554.3 

เวลาเฉลี่ย 44.04 เวลาเฉลี่ย 18.48 
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ตารางท่ี 5 แผนภูมิการไหลกระบวนการบรรจุนํ้าผึ้งหลังปรับปรุง 

ลําดับ รายละเอยีด 
สัญลักษณ 

เวลาเฉลี่ย (วินาที) 
○ □ D ⇨ ▽ 

1 นําขวดใสแทนวาง  ○ □ D ⮕ ▽ 2.45 

2 บรรจุนํ้าผึ้งลงในขวด  □ D ⇨ ▽ 4.71 

3 ปดฝา  □ D ⇨ ▽ 11.32 

รวม 2 - - 1 - 18.48 

 

ตารางท่ี 6 เวลามาตรฐานการบรรจุนํ้าผึ้ง (วินาทีตอขวด) 

เวลา 

(วินาทีตอขวด) 

กระบวนการ ระยะเวลาลดลง 

(วินาทีตอขวด) กอนปรับปรุง หลังปรบัปรุง 

เวลาสังเกตการณ 44.04 18.48 25.56 

เวลาปกติ 44.04(1.11) = 48.88 18.48 (1.11) =20.51 28.36 

เวลามาตรฐาน 48.88 + [48.88(35/100)] = 65.98 10.31+ [20.51(35/100)] =27.68 38.29 

 

4. สรุป 

 ในการปรับปรุงกระบวนการบรรจุนํ้าผึ้งขนาด 1 ลิตร ดวยวิธีการศึกษางานดวยเทคนิค ECRS สามารถลดขั้นตอนใน

การบรรจุลงจาก 6 ขั้นตอน เหลือ 3 ขั้นตอน สงผลใหสามารถลดเวลามาตรฐานในการบรรจุนํ้าผึ้ง หลังปรับปรุงลดลงเหลือ 27.68 

วินาทีตอขวด  ซึ่งสามารถลดลงไดถึง 38.29 วินาทีตอขวด คิดเปนประสิทธิภาพการบรรจุนํ้าผึ้งเพิ่มขึ้น 58.03 % ทําใหสามารถ

บรรจุนําผึ้งไดเพ่ิมขึ้นเฉลี่ยวันละ 114 ขวด คิดเปน 3,420 ขวดตอเดือน คิดเปนรายไดเฉลี่ยเพิ่มขึ้น 581,400 บาทตอเดือน  

 อยางไรก็ตาม จากการวิเคราะหดวยแผนภูมิกางปลา ที่ยังไมไดรับการแกไข เชน การดูแลรักษาเครื่องจักรในการบรรจุ 

ดังนั้นการวางแผนการบํารุงรักษาเครื ่องจักรจึงเปนประเด็นที ่จะทําการศึกษาเพื ่อแกปญหาการผลิตนํ ้าผึ ้งบรรจุขวดใหมี

ประสิทธิภาพดียิ่งข้ึนในครั้งตอไป 
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