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บทคดัย่อ 
บทความนี้ประยุกต์ใช้ระบบการผลิตแบบลีน โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อลดระยะเวลากระบวนการผลิตเส้น

ขนมจนีหมกั โดยใช้เครื่องมอืความสญูเสยี 7 ประการส าหรบัวเิคราะห์ปัญหา และประยุกต์ใชแ้ผนภูมกิระบวนการไหล 
และหลกัการ ECRS ส าหรบัแก้ปัญหา จากผลการศกึษาพบว่าการประยุกต์ใช้ระบบการผลติแบบลนีส าหรบัแก้ปัญหา
สามารถช่วยลดการรอคอยงาน และช่วยขจดัการเคลื่อนไหวที่มากเกินความจ าเป็น โดยการปรบัการวางเครื่องจกัร 
ส่งผลใหส้ามารถลดระยะเวลากระบวนการผลติเสน้ขนมจนีหมกัลงได้จากเดมิ 360.88 นาท ีลดลงเหลอื 342.08 นาท ี
คดิเป็น 5.21 เปอรเ์ซน็ต์ 
ค าหลกั: ระบบการผลติแบบลนี ความสญูเสยี 7 ประการ แผนภูมกิระบวนการไหล หลกัการ ECRS 
 
Abstract 

This article applied the lean manufacturing system with the objective of reducing the production time 
of khanom jeen fermented flour rice noodles. The problem analysis utilized the seven waste elimination tools 
and applied the flow process chart, including the ECRS principles, to solve the problem. Based on the study 
results, the lean manufacturing system application for problem solving could decrease the delay of work and 
eliminate unnecessary motion with layouts adjusting the machine. As a result, the process of khanom jeen 
fermented flour rice noodles decreased the production time from 360.88 minutes to 342.08 minutes, representing 
5.21 percentages. 
Keywords: Lean Manufacturing System, 7 Wastes, Flow Process Chart, ECRS 
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1. บทน า 
การกลับเข้าสู่สภาวะปกติจากสถานการณ์           

โควิด – 19 (Covid-19)  และการเข้าสู่ประชาคม
อาเซยีน (ASEAN Economic Community หรอื AEC) 
ของประเทศไทย ส่งผลให้ภูมภิาคต่างๆ ในประเทศ
เริม่ปรบัตวัและฟ้ืนตวั ธุรกิจต่างๆ จึงเริม่มกีารขยบั
ขยายตวัมากยิง่ขึน้ โดยเฉพาะธุรกจิการผลติเพื่อจดั
จ าหน่ายสินค้าให้กับผู้บริโภคอย่างรวดเร็ว และ
เพียงพอต่อความต้องการ ดังนัน้ธุรกิจการผลิตจึง
จ า เ ป็ น ต้ อ ง พัฒ น าพื้ น ฐ า น ใ น ก า ร ผ ลิ ต ใ ห้ มี
ประสทิธภิาพมากยิง่ขึน้ มกีารผลติทีร่วดเรว็ แต่ยงัคง
คุณภาพที่ดี และปริมาณที่มากเพียงพอกับความ
ต้องการของลูกค้าได้ทันเวลา แต่ต้องไม่มากเกิน
ความจ าเป็น หรอืก่อให้เกดิความสูญเปล่าที่ไม่ท าให้
เกิดประโยชน์ ดังนั ้นการผลิตที่ดีจึงต้องค านึงถึง
กระบวนการผลติในขัน้ตอนต่างๆ ตัง้แต่ขัน้ตอนการ
ผลิต เวลาที่ ใช้ในการผลิต การเคลื่อนไหวของ
ผูป้ฏบิตังิาน และระยะทางทีเ่กีย่วขอ้งกบักระบวนการ
ผลติในแต่ละขัน้ตอนทัง้หมด เพื่อใหก้ระบวนการผลติ
ไหลได้อย่างต่อเนื่อง ดงันัน้เพื่อให้กระบวนการผลติ
สามารถผลิต ได้ อย่ า งต่ อ เนื่ อ งจึ ง จ า เ ป็นต้อ ง
ป ร ะ ยุ ก ต์ ใ ช้ ร ะ บ บ ก า ร ผ ลิ ต แ บ บ ลี น  ( Lean 
Manufacturing System)  

ระบบการผลิตแบบลีน (Lean Manufacturing 
System) คอืกระบวนการผลติที่มุ่งลดความสูญเปล่า
จากการน าทรพัยากรต่างๆ มาใช ้รวมถงึแนวทางการ
ปรับปรุงกระบวนการอย่างต่อเนื่องโดยมุ่งเน้นที่
ผูป้ฏบิตังิานเป็นคนขบัเคลื่อนที่ส าคญัในการใช้ระบบ
การผลิตแบบลีนมาปรบัปรุงและเพิ่มประสิทธิภาพ
กระบวนการผลิตให้กบัธุรกิจหรอือุตสาหกรรมต่างๆ 
เพื่อมุ่งลดความสูญเปล่าที่เกดิในทุกขัน้ตอนการผลิต 
ดั ง เ ช่ น ก รณี ศึ กษ าที่ ผู้ ว ิจัย ท า ก า รศึกษา เ ป็น
กระบวนการผลิตเส้นขนมจีนหมักพบปัญหาที่เกิด
ความสูญเปล่าจากกระบวนการผลิต ดงันัน้การที่จะ
แก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นได้จึงจ าเป็นต้องใช้ระบบการ
ผลติแบบลนีมาประยุกต์ใชส้ าหรบัแกปั้ญหา 
 บทความนี้จึงมุ่งเน้นการประยุกต์ใช้ระบบการ
ผลิตแบบลีน โดยมีว ัตถุประสงค์เพื่อลดระยะเวลา

กระบวนการผลิตเส้นขนมจีนหมักของกรณีศึกษา
โรงงานผลิตเส้นขนมจีนหมัก อ าเภอกันทรารมย์ 
จังหวัดศรีสะเกษ เนื่องจากกรณีศึกษาไม่ได้มีการ
ประยุกต์ใช้หรอืน าวธิีการต่างๆ มาช่วยส าหรบัการ
จัดการกระบวนการผลิต ใช้เพียงความเคยชินและ
ประสบการณ์ของตนเองที่ประกอบธุรกจิการผลติเส้น
ขนมจีนหมกัมาอย่างยาวนานเท่านัน้ ดงันัน้ผู้วจิยัจงึ
ไดน้ าเสนอและประยุกต์ใชร้ะบบการผลติแบบลนี เพื่อ
ลดระยะเวลากระบวนการผลติเสน้ขนมจนีหมกั  
 
2. ทบทวนวรรณกรรม 

ใน ปี  ค .ศ . 1990 การผลิตแบบลีน  (Lean 
Production) ถูกคิดค้นขึ้นครัง้แรกโดย James P. 
Womacx จากหนังสอื “The Machine That Changed 
The World” โดยได้กล่าวถึงการศึกษาวิเคราะห์
เปรยีบเทยีบโรงงานประกอบรถยนต์ของญี่ปุ่ น ยุโรป 
และสหรัฐอ เมริกา แต่กลับพบว่าญี่ปุ่ นประสบ
ความส าเรจ็ในด้านการผลติประกอบรถยนต์มากกว่า 
จากผลการศึกษาพบว่าญี่ปุ่ นได้น าระบบการผลิตที่
เรยีกว่า “ลนี (Lean)” มาท าการศกึษา และน าไปสู่การ
พฒันาระบบการผลติทีส่่งผลใหผ้ลติภณัฑ์ที่ดขีึน้ โดย
เน้นตน้ทุนการผลติทีต่ ่า [1] 

แ น ว คิ ด ร ะ บ บ ก า ร ผ ลิ ต แบบ ลี น  ( Lean 
Manufacturing System)  มีจุ ดก า เนิ ด เริ่มต้นจาก
ผูผ้ลติญี่ปุ่ น ไดม้กีารปรบัเปลีย่นแนวทางการผลติเมื่อ
เผชิญกบัปัญหาการขาดแคลนทรพัยากรและเงนิทุน
ในช่วงหลงัสงครามโลกครัง้ที่ 2 ยุตลิง จงึน าไปสู่การ
พฒันารูปแบบการผลติโดยเน้นต้นทุนการผลติใหต้ ่า
ทีสุ่ด โดยมผีูน้ าอย่าง Eiji Toyoda และ Taiichi Ohno 
แห่ ง  Toyota Motor ซึ่ ง ในปี  ค .ศ .  1950 โดย Eiji 
Toyoda ได้เข้าเยี่ยมชมโรงงาน Ford River Rouge 
เพื่อเรยีนรูว้ธิกีารผลติแบบ Mass ท าให ้Eiji Toyoda 
ได้เหน็รูปแบบการผลติที่ทนัสมยั ซึ่งมกี าลงัการผลิต
รถยนต์อยู่ที่ 7,000 คันต่อวัน ซึ่งตอนนั ้น Toyota 
Motor สามารถผลติรถยนต์ไดน้้อยกว่า 2,700 คนั แต่
เมื่อ Eiji Toyoda ได้เข้าเยี่ยมชมและศึกษาโรงงาน 
Ford River Rouge กลับพบว่ า  Toyota Motor ไม่
เหมาะกับรูปแบบการผลิตแบบ Mass แต่ Toyota 
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Motor ต้องการผลิตรถยนต์ที่มรีูปแบบที่หลากหลาย 
Eiji Toyoda จงึท าการปรกึษาวศิวกรการผลิต Taiichi 
Ohno เพื่อร่วมกนัพฒันาระบบการผลิต เมื่อ Taiichi 
Ohno ไดท้ าการศกึษาแนวทางของ Mass Production 
ท าให้เห็นข้อจ ากดัหลายๆ อย่าง เขาจึงได้ออกแบบ
ระบบเพื่อลดความสูญเปล่าและเน้นประสิทธิภาพ
สูงสุด ด้วยต้นทุนที่ต ่ากว่า พร้อมทัง้มคีวามยดืหยุ่น
กว่าแนวทางการผลติแบบ Mass Production และได้
เป็นต้นแบบของระบบการผลิตแบบลีนจนมาถึง
ปัจจุบนั [2] 

จากงานวจิยัที่ผ่านมาพบว่ามนีักวจิยัได้พฒันา
และประยุกต์ใช้ระบบการผลิตแบบลีนเพื่อแก้ปัญหา 
เช่น การประยุกต์ใช้ระบบการผลิตแบบลีนเพื่อ เพิ่ม
ประสทิธภิาพการผลติ กรณีศกึษา: โรงงานผลติปัม๊น ้า
รถยนต์  เพื่ อก าจัดความสูญเปล่ าที่ เกิดขึ้น ใน
กระบวนการผลติ เพื่อเพิม่ประสทิธภิาพการผลติ เพื่อ
ลดเวลาน าในการส่งมอบให้กบัลูกค้า เพื่อลดจ านวน
พนักงาน และเพื่อลดพื้นที่พร้อมกับวสัดุคงคลังใน
กระบวนการผลิต [3] การประยุกต์ใช้หลักการผลิต
แบบลนี เพื่อเพิม่ก าลงัการผลติของกระบวนการผลติ
ปลาเสน้ [4] การประยุกต์ใช้ระบบการผลติแบบลนีใน
กระบวนการทอผา้พื้นเมอืง กรณีศกึษา กลุ่มสตรทีอ
ผ้าบ้านร่องยาง เพื่อลดเวลาการผลิตรวม [5] การ
ป ร ะ ยุ ก ต์ ใ ช้ ร ะ บบกา รผ ลิต แบบลี น เพื่ อ เพิ่ ม
ประสทิธิภาพการผลิต กรณีศึกษา บรษิัท ยู.พ.ีเอส. 
อุตสาหกรรม จ ากัด  เพื่ อลดความสูญเปล่ าใน
กระบวนการผลิต และเพื่อให้เกิดการไหลอย่าง
ต่อเนื่อง [6] การประยุกต์ใช้ระบบการผลิตแบบลีน 
เพื่อปรบัปรุงประสทิธิภาพกระบวนการผลิตสินค้าสี
สเปรย ์[7] การประยุกต์ใชก้ารผลติแบบลนี ส าหรบัลด
เวลาในกระบวนการผลิต กรณีศึกษาการผลิตยาง
เรเดียล เพื่อปรบัปรุงกระบวนการผลิตยางรถยนต์
ประเภทยางเรเดียล [8] การประยุกต์ใช้แนวคิดลีน 
กรณีศกึษา บรษิทัตวัแทนจ าหน่ายอุปกรณ์ประตูและ
หน้าต่าง เพื่อเพิม่ประสทิธภิาพของพืน้ทีจ่ดัเกบ็สนิคา้ 
และลดความสญูเปล่า [9]  
 จากการทบทวนงานวจิยัที่เกี่ยวขอ้งพบว่าการ
ประยุกต์ใช้ระบบการผลิตแบบลีนสามารถน ามา

ประยุกต์ใชแ้ละแกปั้ญหาได ้ดงันัน้ในบทความนี้ผูว้จิยั
จงึเลอืกและน าหลกัการของระบบการผลติแบบลนีมา
น าเสนอและประยุกต์ใช้ในการหาค าตอบ โดยน าผลที่
ไดไ้ปเปรยีบเทยีบกบัผลปัจจุบนัของกรณีศกึษา 
 
3.วิธีการวิจยั  
3.1 ข้อมูลกรณีศึกษา 

จากการศึกษากระบวนการผลิต เส้น
ขนมจนีหมกัของกรณีศกึษา พบว่ากระบวนการผลิต
เส้นขนมจีนหมกัมีขัน้ตอนการผลิตหลักทัง้หมด 10 
ขัน้ตอน ได้แก่ ขัน้ตอนที่ 1 เตรยีมน ้าสะอาด และจุด
เชือ้เพลงิส าหรบัการตม้แป้งท าเสน้ขนมจนีหมกั 

ขัน้ตอนที่ 2 ต้มแป้งที่ใช้ส าหรบัการ
ผลติเสน้ขนมจนีหมกั 

ขัน้ตอนที่ 3 น าแป้งที่ต้มไปใส่เครื่อง
นวด เพื่อนวดใหเ้ขา้กนั 

ขัน้ตอนที่ 4 นวดแป้งใหเ้ขา้กนั พรอ้ม
ค่อยๆ พรมน ้าเพื่อใหแ้ป้งเป็นเนื้อเดยีวกนั 

ขัน้ตอนที่ 5 กรองแป้งที่ได้จากการ
นวดทีเ่สรจ็แลว้ 

ขัน้ตอนที่ 6 น าแป้งไปใส่ในเครื่องบีบ
เสน้ขนมจนี 

ขัน้ตอนที่ 7 ต้มน ้ าสะอาดให้เดือด 
จากนัน้บีบเส้นขนมจีนหมกัลงในน ้าสะอาดที่ต้มจน
เดอืด 

ขัน้ตอนที ่8 ใชต้ะแกรงตกัเสน้ขนมจนี
หมกัทีต่ม้สุกแลว้ น ามาลา้งดว้ยน ้าสะอาด 

ขัน้ตอนที ่9 น าเสน้ขนมจนีหมกัไปวาง
บนถาดเพื่อรอการบรรจ ุ

ขัน้ตอนที่ 10 เตรยีมตะกรา้บรรจุ และ
บรรจเุสน้ขนมจนีหมกัเตรยีมส่งมอบใหลู้กคา้ 

โดยการผลติเสน้ขนมจนีหมกัของกรณีศกึษามี
ปรมิาณการผลิตเท่ากบั 200 กิโลกรมัต่อวนั ใช้เวลา
ในกระบวนการผลติเส้นขนมจีนหมกัเท่ากบั 360.88 
นาที เนื่องจากในปัจจุบันการผลิตเส้นขนมจีนหมกั
ของกรณีศึกษานั ้น ใช้ เพีย ง ความ เคยชินและ
ประสบการณ์ในการผลติเท่านัน้ จงึท าใหเ้กดิเวลาใน
การผลติทีค่่อนขา้งสงู  
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3.2 เครื่องมือความสูญเสีย 7 ประการส าหรับ
วิเคราะห์ปัญหา 

จากการศกึษาปัญหาการผลติเสน้ขนมจนีหมกั 
ของกรณีศกึษา ผูเ้ขยีนไดน้ าเครื่องมอืความสญูเสยี 7 
ประการ [2] มาช่วยในการวเิคราะหปั์ญหา ดงัตารางที่ 
1 ดงันี้ 
ตารางที ่1 แสดงเครือ่งมอืความสญูเสยี 7 ประการ ส าหรบั
วเิคราะหปั์ญหาของกรณีศกึษา 

ความสูญเสีย 7
ประการ 

วิเคราะห์ปัญหา 

1. การเกิดของเสยี 
(Defects) 

- ไม่พบ - 

2. ก า ร ผลิ ต เ กิ น
ความตอ้งการ  
(Over Production) 

- ไม่พบ - 

3.สนิค้าคงคลงัมาก
เกนิความจ าเป็น 
(Unnecessary 
Inventory) 

- ไม่พบ - 

4. กระบวนการที่
ไม่จ าเป็น  
(Unnecessary 
Process) 

- ไม่พบ - 

5. การเคลื่อนไหว
ทีไ่ม่จ าเป็น 
(Unnecessary 
Motion) 

- ขัน้ตอนที่ 7 การบีบเส้นขนมจีน
หมัก มีการเคลื่อนไหวเกินความ
จ าเป็น เนื่องจากจ าเป็นต้องเดินไป
ตกัแป้งเพื่อน ามาเขา้เครื่องบบี  

6. ก า ร ร อ ค อ ย 
(Waiting) 

- ขัน้ตอนที่ 4 การน าแป้งที่ต้มไป
นวดให้เข้ากัน ซึ่งการนวดแป้งนั ้น 
เกิดการรอคอยเกิดขึ้น เนื่องจากใช้
เวลาค่อนขา้งนาน  
- ขัน้ตอนที่ 7 การบีบเส้นขนมจีน
หมักต้องเดินไปตักแป้งเพื่อมาเข้า
เครื่องบีบ จึงท าให้เกิดการรอคอย
เกดิขึน้ 
- ขัน้ตอนที่ 10 ก่อนการบรรจุเส้น
ขนมจีนหมัก พบว่าพนักงานใน
ขัน้ตอนการบรรจุ จะต้องเตรียม
ตะก ร้ า ใ นก า รบ ร รจุ ห ล ายรอบ 
เนื่ องจากตะกร้าที่ใช้ส าหรับการ
บรรจุ มีจ า กัด  ก่ อนที่ จ ะน า เ ส้ น
ขนมจนีหมกัไปบรรจุ 
 

ความสูญเสีย 7
ประการ 

วิเคราะห์ปัญหา 

7. การขนส่งที่ไม่
จ าเป็น 
(Unnecessary 
Transportation) 

- ไม่พบ - 

 
จากตารางที ่1 การน าเครื่องมอื 7 ประการ

มาช่วยในการวเิคราะห์ปัญหาของกรณีศกึษา พบว่า
เกดิปัญหาในเรื่องของการเคลื่อนไหวทีไ่ม่จ าเป็น และ
เกดิปัญหาในเรื่องของการรอคอยงานเกดิขึน้ 

 
3.3 วิธีการเพ่ือแก้ปัญหากรณีศึกษา 

จากปัญหากระบวนการผลิตเส้นขนมจีน
หมักของกรณีศึกษา โดยมีว ัตถุประสงค์ เพื่อลด
ระยะเวลากระบวนการผลติเสน้ขนมจนีหมกั ผูว้จิยัได้
ประยุกต์ใช้แผนภูมกิระบวนการไหล (Flow Process 
Chart)  และหลักการ ECRS [10] เพื่ อแก้ ปัญหา
กรณีศึกษา และเพื่อเพิม่ประสทิธิภาพกระบวนการ
ผลติของกรณีศกึษา มวีธิกีารแกปั้ญหาดงันี้  

1) แผนภู มิก ร ะบวนการ ไหล  (Flow 
Process Chart) เป็นวิธีการหนึ่งที่น ามาบันทึกการ
ปฏิบัติงานในแต่ละขัน้ตอนต่างๆ ของกระบวนการ
ผลติเสน้ขนมจนีหมกัของกรณีศกึษา โดยเป็นการน า
สญัลกัษณ์แทนขัน้ตอนการผลติในแต่ละขัน้ตอน ดงั
ตารางที่ 2 และแสดงแผนภูมิกระบวนการไหลของ
กรณีศกึษาก่อนการปรบัปรุง ดงัตารางที ่3 ดงันี้ 
 
ตา ร า งที ่ 2 แสด งสัญลักษณ์ที ่ใ ช้ ส า ห รับแผนภูมิ
กระบวนการไหล 
สญัลกัษณ์ ความหมาย 
 การปฏบิตังิาน (Operation) 
 การขนสง่ (Transportation) 
 การตรวจสอบ (Inspection) 
D การรอคอย (Delay) 
 การเกบ็รกัษา (Storage) 
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ตารางที ่3 แสดงแผนภูมกิระบวนการไหลของกรณีศกึษา (ก่อนการปรบัปรุง) 

ขัน้ตอน 
สญัลกัษณ์ เวลา 

(นาที)      
1. เตรยีมน ้าสะอาด และจุดเชือ้เพลงิส าหรบัการตม้แป้งท าเสน้ขนมจนีหมกั      6.36 
2. ตม้แป้งทีใ่ชส้ าหรบัการผลติเสน้ขนมจนีหมกั      49.07 
3. น าแป้งทีต่ม้ไปใส่เครื่องนวด เพื่อนวดใหเ้ขา้กนั      6.22 
4. นวดแป้งใหเ้ขา้กนั พรอ้มค่อยๆ พรมน ้าเพื่อใหแ้ป้งเป็นเนื้อเดยีวกนั      72.70 
5. กรองแป้งทีไ่ดจ้ากการนวดทีเ่สรจ็แลว้      6.14 
6. น าแป้งไปใส่ในเครื่องบบีเสน้ขนมจนี      3.41 
7. ตม้น ้าสะอาดใหเ้ดอืด จากนัน้บบีเสน้ขนมจนีหมกัลงในน ้าสะอาดทีต่ม้จน
เดอืด 

     
75.46 

8. ใชต้ะแกรงตกัเสน้ขนมจนีหมกัทีต่ม้สุกแลว้ น ามาลา้งดว้ยน ้าสะอาด      33.49 
9. น าเสน้ขนมจนีหมกัไปวางบนถาดเพื่อรอการบรรจุ       4.56 
10. เตรยีมตะกรา้บรรจุ และบรรจเุสน้ขนมจนีหมกัเตรยีมส่งมอบใหลู้กคา้      103.47 

รวม 360.88 

 
 

รูปที ่1 แสดงผงักระบวนการผลติเสน้ขนมจนีหมกั  
ของกรณีศกึษา (ก่อนการปรบัปรุง) 

 
จากตารางที่ 3 และรูปที่ 1 แสดงให้เห็นถึง

กระบวนการไหล และเวลาทีใ่ชใ้นการผลติเสน้ขนมจนี

หมกัของกรณีศกึษา พบว่ามบีางขัน้ตอนที่ใช้เวลาใน
การผลิตที่ค่อนข้างนานท าให้เกิดการรอคอยงาน     
แต่ละขัน้ตอนเกดิขึน้ รวมไปถงึการวางเครื่องจกัรทีไ่ม่
เหมาะสมท าให้มีการเคลื่อนไหวที่มากเกินความ
จ าเป็น 
 ดงันัน้ผูว้จิยัจงึท าการแก้ปัญหากรณีศกึษาโดย
การใช้หลกัการ ECRS มาช่วยในการวเิคราะห์ และ
แก้ปัญหาของกรณีศึกษา พร้อมทัง้แสดงแผนภูมิ
กระบวนการไหลของกรณีศกึษาหลงัการปรบัปรุง 
 2) หลกัการ ECRS เป็นเทคนิคการการลด
ค ว ามสูญ เ ป ล่ า ใ น ก า ร ด า เ นิ น ง าน  เ พื่ อ เ พิ่ ม
ประสทิธภิาพของกระบวนการผลติ ดงัตารางที ่4  

 
ตารางที ่4 แสดงการใชห้ลกัการ ECRS ในการแกปั้ญหากรณีศกึษา 

ECRS ก่อนการปรบัปรงุ หลงัการปรบัปรงุ 
Eliminate 
(การก าจดั) 

- เครื่องจกัรทีใ่ชใ้นการผลติตัง้อยู่ห่างกนั ท าใหเ้กดิ
การเคลื่อนไหวมากเกนิความจ าเป็น ส่งผลให้เกดิ
ระยะเวลาทีใ่ชใ้นกระบวนการผลติทีน่าน 

- ปรับการวางเครื่องจักร ส าหรับลดการ
เ ค ลื่ อ น ไ ห ว  แ ล ะ ล ด ร ะ ย ะ เ ว ล า ใ น
กระบวนการผลติเสน้ขนมจนีหมกั 

Combine 
(การรวมกนั) 

- ผูว้จิยัได้ศกึษาและรวบรวมขอ้มูล พบว่าขัน้ตอน
ของการผลติเสน้ขนมจนีหมกันัน้มขีัน้ตอนการผลติ
ทีเ่ป็นมาตรฐานของการผลติเสน้ขนมจนีหมกั จงึไม่
มผีลต่อการด าเนินการผลติเสน้ขนมจนีหมกั 

- ไม่มีการปรับปรุงขัน้ตอนการผลิตเส้น
ขนมจนีหมกั ของกรณีศกึษา 
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ตารางที ่4 แสดงการใชห้ลกัการ ECRS ในการแกปั้ญหากรณีศกึษา (ต่อ) 
ECRS ก่อนการปรบัปรงุ หลงัการปรบัปรงุ 

Rearrange 
(การจดัใหม่) 

- ขัน้ตอนก่อนการบรรจุเส้นขนมจีนหมัก พบว่า
พนักงานในขัน้ตอนของการบรรจุจะต้องเตรียม
ตะกร้าในการบรรจุหลายรอบ เนื่องจากตะกรา้ทีใ่ช้
ส าหรบัการบรรจุมีจ ากดั ก่อนที่จะน าเสน้ขนมจนี
หมกัไปบรรจุ 

- จดัเตรยีมตะกรา้ส าหรบัการบรรจุ โดยให้
พนักงานในขัน้ตอนการบีบเส้นขนมจีน
หมักมาเตรียมตะกร้าในการบรรจุแทน 
เนื่องจากขัน้ตอนการบีบเส้นจะมีการรอ
ส าหรบัการบบีเสน้ครัง้ถดัไป (รอเพราะให้
เสน้ขนมจนีลอยตวั จงึจะสามารถตกัขึน้มา
ได้) พนักงานบีบเส้นจึงมีเวลาว่างงาน 
สามารถท าขัน้ตอนงานอื่นทดแทนได้ 

Simplify 
(การท าใหง้่ายขึน้) 

- พนักงานบรรจตุอ้งยนืขณะบรรจุเสน้ขนมจนีหมกั 
เนื่องจากต้องคอยเตรียมตะกร้าที่จะต้องใช้บรรจุ 
ประกอบกับมีเครื่องจักรอยู่ใกล้ ถ้าพนักงานนัง่
บรรจุเส้นขนมจีนหมกั จะส่งผลให้ลุกขึ้นไปหยิบ
ตะกรา้ไดย้ากล าบาก 

- ด าเนินการย้ายเครื่องจกัรออกห่างจาก
บริเวณขัน้ตอนของการบรรจุ เพื่อไม่ให้มี
สิง่กีดขวาง อีกทัง้ได้ปรบัปรุงให้พนักงาน
บรรจุเส้นขนมจีนหมักเพียงอย่างเดียว 
โดยไม่ต้องลุกขึ้นไปเตรียมตะกร้าในการ
บรรจุ ท าใหส้ามารถนัง่บรรจุไดโ้ดยไม่ต้อง
ลุกขึน้ไปหยบิตะกรา้ 

 
ตารางที ่5 แสดงแผนภูมกิระบวนการไหลของกรณีศกึษา (หลงัการปรบัปรุง) 

ขัน้ตอน 
สญัลกัษณ์ เวลา 

(นาที)      
1. เตรยีมน ้าสะอาด และจุดเชือ้เพลงิส าหรบัการตม้แป้งท าเสน้ขนมจนีหมกั      6.36 
2. ตม้แป้งทีใ่ชส้ าหรบัการผลติเสน้ขนมจนีหมกั      49.07 
3. น าแป้งทีต่ม้ไปใส่เครื่องนวด เพื่อนวดใหเ้ขา้กนั      4.05 
4. นวดแป้งใหเ้ขา้กนั พรอ้มค่อยๆ พรมน ้าเพื่อใหแ้ป้งเป็นเนื้อเดยีวกนั      68.83 
5. กรองแป้งทีไ่ดจ้ากการนวดทีเ่สรจ็แลว้      5.94 
6. น าแป้งไปใส่ในเครื่องบบีเสน้ขนมจนี      2.49 
7. ตม้น ้าสะอาดใหเ้ดอืด จากนัน้บบีเสน้ขนมจนีหมกัลงในน ้าสะอาดทีต่ม้จน
เดอืด และเตรยีมตะกรา้เพื่อบรรจุ 

     
71.46 

8. ใชต้ะแกรงตกัเสน้ขนมจนีหมกัทีต่ม้สุกแลว้ น ามาลา้งดว้ยน ้าสะอาด      31.37 
9. น าเสน้ขนมจนีหมกัไปวางบนถาดเพื่อรอการบรรจุ       3.12 
10. บรรจเุสน้ขนมจนีหมกัเตรยีมส่งมอบใหลู้กคา้      99.39 

รวม 342.08 

จากตารางที่ 4 การใช้หลกัการ ECRS ในการ
แก้ปัญหาของกรณีศึกษา พบว่าเมื่อมีการปรบัปรุง
ตามหลักการ ECRS สามารถช่วยให้ลดการรอคอย
งาน และช่วยลดระยะเวลาของกระบวนการผลติเสน้
ขนมจีนหมักจากเดิม  360.88 นาที ลดลงเหลือ 
342.08 นาที ดงัตารางที่ 5 และรูปที่ 2 แสดงให้เห็น

ถึงการปรบัการวางเครื่องจกัรสามารถช่วยขจัดการ
เคลื่อนไหวทีม่ากเกนิความจ าเป็น ส่งผลใหร้ะยะเวลา
กระบวนการผลติลดลงตามดว้ย 
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รูปที ่2 แสดงผงักระบวนการผลติเสน้ขนมจนีหมกั  
ของกรณีศกึษา (หลงัการปรบัปรงุ) 

 

4. ผลการวิจยั 
 ผู้วิจัยได้ศึกษาและประยุกต์ใช้ระบบการผลิต
แบบลีน เพื่อลดระยะเวลากระบวนการผลิตเส้น
ขนมจนีหมกัของกรณีศกึษา โดยได้ใชเ้ครื่องมอืความ
สูญเสีย 7 ประการส าหรับวิเคราะห์ปัญหา และ
ประยุกต์ใช้แผนภูมิกระบวนการไหล และหลักการ 
ECRS ส าหรบัแกปั้ญหา จากนัน้น าผลมาเปรยีบเทยีบ
กับก รณี ศึ กษา  พบว่ า ส ามา รถลด ระย ะ เวลา
กระบวนการผลิตลงได้จากเดิม 360.88 นาที ลดลง
เหลอื 342.08 นาท ีคดิเป็น 5.21 เปอรเ์ซน็ต์ ดงัตาราง
ที ่6

ตารางที ่6 แสดงผลการแกปั้ญหาของกระบวนการผลติเสน้ขนมจนีหมกัของกรณีศกึษา 

สญัลกัษณ์ ความหมาย 
ระยะเวลาการผลิต (นาที) ระยะเวลาการผลิตท่ีลดลง 

ก่อนปรบัปรงุ หลงัปรบัปรงุ เวลา (นาที) เปอรเ์ซน็ต์ (%) 
 การปฏบิตังิาน 346.69 332.42 14.27 4.12 
 การขนสง่ 14.19 9.66 4.53 31.92 
 การตรวจสอบ 0 0 0 0 

D การรอคอย 0 0 0 0 

 การเกบ็รกัษา 0 0 0 0 
รวมเวลาทัง้หมด 360.88 342.08 18.80 5.21 

 

 
 

รูปที ่3 แผนภูมแิสดงการเปรยีบเทยีบระยะเวลาการผลติก่อน
การปรบัปรุงและหลงัการปรบัปรุง ของกระบวนการผลติเสน้

ขนมจนีหมกั 
 

จากตารางที่ 6 และรูปที่ 3 พบว่าการประยุกต์ใช้
ระบบการผลิตแบบลีนมาช่วยแก้ปัญหา สามารถลด
ระยะเวลากระบวนการผลิตเส้นขนมจีนหมกัลงได้จาก
เดิม 360.88 นาที ลดลงเหลือ 342.08 นาที ซึ่งลดลง 
18.80 นาท ีคดิเป็น 5.21 เปอรเ์ซน็ต์ 
 
5. สรปุผลและอภิปรายผล 

งานวิจัยนี้ผู้ว ิจัยน าเสนอระบบการผลิตแบบลีน 
โดยใชเ้ครื่องมอืความสญูเสยี 7 ประการส าหรบัวเิคราะห์
ปัญหา และประยุกต์ใช้แผนภูมิกระบวนการไหล และ
หลักการ ECRS ส าหรับแก้ปัญหา เพื่อลดระยะเวลา
กระบวนการผลิตเส้นขนมจีนหมัก  พบว่าวิธีการที่
น าเสนอและประยุกต์ใชส้ าหรบัแกปั้ญหาสามารถลดการ
รอคอยงานที่เกิดขึ้นได้ และช่วยขจัดการเคลื่อนไหว
ที่มากเกินความจ าเป็นโดยการปรบัการวางเครื่องจักร 
ส่งผลให้สามารถลดระยะเวลาในกระบวนการผลิตเสน้
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ขนมจีนหมักลงได้จากเดิม 360.88 นาที ลดลงเหลือ 
342.08 นาที อีกทัง้สามารถช่วยเพิ่มประสิทธิภาพ
กระบวนการผลติเสน้ขนมจนีหมกัได้ 

 
กิตติกรรมประกาศ 

คณ ะ ผู้ วิ จั ย ข อ ข อบ คุณ โ ร ง ง าน ผ ลิ ต เ ส้ น            
ขนมจีนหมัก อ าเภอกันทรารมย์ จังหวัดศรีสะเกษ           
ที่ใหค้วามอนุเคราะห์ส าหรบัการเก็บรวบรวมขอ้มูลเพื่อ
ใ ช้ ส า ห รับ ก า ร วิ จั ย ใ น ค รั ้ง นี้  แ ล ะ ข อ ข อบคุณ                
คณะศิลปศาสตร์และวิทยาศาสตร์  มหาวิทยาลัย              
ราชภฏัศรสีะเกษ ทีอ่ านวยความสะดวกใหก้ารสนับสนุน
ด้านต่าง ๆ ส าหรบัการท าวจิยัในครัง้นี้ส าเร็จลุล่วงได้
ดว้ยด ีคณะผูว้จิยัจงึขอขอบพระคุณมา ณ โอกาสนี้ 
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