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บทท่ี 4 

ผลการวิจัย 
 

จากการด าเนินงานวิจัย เรื่อง การพัฒนาระบบสินค้าคงคลัง กรณีศึกษา : 
บริษัท จันทบุรี บีฟรุ๊ต จ ากัด โดยมีหัวข้อดังนี้ 
 4.1 ผลการศึกษากระบวนการผลิตและเวลาการท างาน 
 4.2 พัฒนาระบบโปรแกรมคลังสินค้าเวลาในการค้นหาสินค้าหลังปรับปรุง 
 4.3 เปรียบเทียบเวลาท างาน ก่อนปรับปรุงและหลังปรับปรุง 
 4.4 ศึกษาพ้ืนที่คลังสินค้าและเวลาในการค้นหาสินค้า  
 4.5 ออกแบบปรับปรุงคลังสินค้าและจับเวลาการค้นหาสินค้า  
 4.6 เปรียบเทียบคลังสินค้าก่อนปรับปรุงและหลังปรับปรุง 
 
4.1 ผลการศึกษากระบวนการผลิตและเวลาการท างาน  
 การศึกษากระบวนการผลิตคณะผู้วิจัยได้เข้าไปลงพ้ืนที่ศึกษา มีท้ังหมด 5 กระบวนการผลิต 
ได้แก่ ทุเรียนฟรีซดราย ทุเรียนทอด ทุเรียนกวน ข้าวเหนียวทุเรียน  และทุเรียนเม็ดมะม่วงหิมพาน ต์ 
ฟรีซดราย กระบวนการผลิตที่กล่าวมานี้จะต้องมีการเก็บข้อมูล เกี่ยวกับการผลิต แต่ละขั้นตอนและมี
การประมวลผลของกระบวนการผลิต กระบวนการผลิตมีทั้งหมด 5 กระบวนการดังนี้ 
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ภาพที่ 4.1 ขั้นตอนการผลิตทุเรียนฟรีซดราย 

กระบวนการที่ 1 กระบวนการผลิตทุเรียนฟรีซดราย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.รับ
วัตถุดิบ 

 

10.สินค้า
ส าเร็จรูป 

 

 
9.จัดเก็บรอบรรจุ 

 

 
8.คัดแยกเกรด 

 

 
7.บรรจุรอคัดแยก 

 

 
6.ฟรีซดราย 

 

 
5.ฝากแช่ 

 

 
2.ปอกเปลือก 

 

 
3.ฝากแช่ 

 

 
4.หั่น 
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ภาพที่ 4.2 ขั้นตอนการผลิตทุเรียนทอด 

กระบวนการที่ 2 กระบวนการผลิตทุเรียนทอด 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
13.บรรจุก๊าซ/ซีล 

 

 
12.บรรจุสินค้า 

 

 
10.จัดเก็บ 

 

 
9.อบ 

 

 
8.ชั่งน้ าหนัก 

 

 
11.คัดแยกเกรด 

 

 
7.บรรจุถุง 

 

 
6.ตากซับน้ ามัน 

 

 
5.ทอด 

 

 
3.ปอกเปลือก 

 
 

4.หั่น 

 

 
2.จัดเก็บ 

 

1.รับ
วัตถุดิบ 

 

14.บรรจุ
กล่อง 
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ภาพที่ 4.3 ขั้นตอนการผลิตทุเรียนกวน 

กระบวนการที่ 3 กระบวนการผลิตทุเรียนกวน 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

1.รับ
วัตถุดิบ 

 

 
13. ห่อ 

 

 
12.จัดเก็บ 

 

 
10.กวน 

 

 
9.ชั่งน้ าหนัก 

 

 
8.ปั่นละเอียด 

 

 
11.ตักถาด 

 

 
7.แช่แข็ง 

 

 
6.บรรจุถุง 

 

 
5.หั่น 

 

 
3.จัดเก็บ 

 

 
4.ปอกเปลือก 

 

14.สินค้า
ส าเร็จรูป 

 

 
2.บ่ม 
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ภาพที่ 4.4 ขั้นตอนการผลิตข้าวเหนียวทุเรียน 

กระบวนการที่ 4 กระบวนการผลิตข้าวเหนียวทุเรียน 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
12.จัดเก็บรอบรรจ ุ

 

 
10.ฝากแช่ 

 

 
9.แกะใส่ถาด 

 

 
8.แช่แข็งตัว 

 

 
11.เข้าฟรีดราย 

 

 
7.หยอดข้าวเหนียว 

 

 
6.มูลข้าวเหนียว 

 

 
5.ฝากแช่แข็ง 

 

 
3.ต้มฆ่าเช้ือโรค 

 
 

4.หยอดใส่พิมพ์ 

 

 
2.ปั่นเนื้อทุเรียน 

 

1.รับ
วัตถุดิบ 

 

13.บรรจุ
ภัณฑ์ 
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ภาพที่ 4.5 ขั้นตอนการผลิตทุเรียนเม็ดมะม่วงหิมะพานฟรีซดราย 

กระบวนการที่ 5 กระบวนการผลิตทุเรียนเม็ดมะม่วงหิมพานตฟ์รีซดราย 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
10.จัดเก็บรอบรรจุ 

 

 
9.เข้าฟรีดราย 

 

 
8.แกะใส่ถาด 

 

 
7.ฝากแช่แข็ง 

 

 
6.หยอดใส่พิมพ์ 

 

 
5.ต้มฆ่าเช้ือ 

 

 
3.รับทุเรียน 

 
 

4.ปั่นเนื้อทุเรียน 

 

 
2.ค่ัว 

 

1.รับ
วัตถุดิบ 

 

11.สินค้า
ส าเร็จรูป 
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เมื่อศึกษากระบวนการผลิตแล้ว คณะผู้วิจัยจึงได้ท าการเก็บข้อมูลในเรื่องของเวลาท างานของผู้บันทึก
และประมวลผลต่างๆของกระบวนการซึ่งการบันทึกและค านวณของพนักงานเป็นในรูปแบบของการ
บันทึกด้วย การจดบันทึกด้วยมือและค านวณค่าผลลัพธ์ด้วยตัวเอง แต่ละกระบวนการใช้เวลาในการ
บันทึกและประมวลผลดังนี้ 

 ตารางที่ 4.1 ตารางเวลาการบันทึกเวลาของกระบวนการผลิตทุเรียนฟรีซดรายก่อนปรับปรุง 

ล าดับที่ 
ขั้นตอนการผลิต 

ครั้งที ่
1 

ครั้งที่ 
2 

ครั้งที่ 
3 

ครั้งที่ 
4 

ครั้งที ่
5 เวลาเฉลี่ย 

1 รับวัตถุดิบ 3.56 3.54 3.58 3.57 3.58 3.57 
2 ปอก - - - - - - 
3 ฝากแช่ - - - - - - 
4 หั่น - - - - - - 
5 ฝากแช่ 3.30 3.29 3.29 3.32 3.31 3.30 
6 ฟรีซดราย 5.26 5.24 5.24 5.27 5.25 5.25 
7 บรรจุรอคัดแยก - - - - - - 
8 คัดแยก 6.22 6.22 6.21 6.19 6.20 6.21 
9 จัดเก็บรอบรรจุ 3.21 3.22 3.22 3.19 3.20 3.21 
10 สินค้าส าเร็จรูป 4.42 4.40 4.41 4.41 4.42 4.41 

ผลรวมของค่าเฉลี่ยทั้งหมด 4.30 นาที / ขั้นตอนการผลิต, ค่า S.D. = 1.12 
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ตารางที่ 4.1 ขั้นตอนการผลิตทุเรียนฟรีซดรายนั้นจะเริ่มจากการรับวัตถุดิบโดยพนักงานจะ
ไปรับวัตถุดิบจากคลังเก็บวัตถุดิบทุเรียนที่รับซื้อมาจากซัพพลายเออร์ และบันทึกข้อมูลของล็อต
ทุเรียนที่เบิกมาใช้โดยจะมีการตั้งรหัสของล็อตวัตถุดิบ เพื่อให้ง่ายต่อการจดจ าและการตรวจสอบ  
ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 3.57 นาที  และน าไปเข้าระบบการปอกหลังจากนั้นมีการ
ค านวณน้ าหนักก่อนปอกและหลัง ขั้นตอนต่อไปหลังจากท าการปอกเสร็จแล้วน าไปเข้าตู้แช่เย็นให้
ทุเรียนแข็งตัวก่อนน าไปแช่ก็ได้มีการบันทึกน้ าหนักหลังจากปอก จึงจะน าไป ฝากแช่ได้ ขั้นตอนนี้ใช้
เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 3.30 นาที ขั้นต่อไปเมื่อทุเรียนแข็งตัวแล้วพนักงานจะน าไปหั่นให้พอดี
และน าไปเข้ากระบวนการฟรีซดรายเพื่อให้ทุเรียนแห้งและกรอบ เข้าฟรีซดรายได้ที่แล้วจะบันทึก
ข้อมูลและประมวลผลของข้อมูลว่าน้ าหนักหายไปเท่าไร่  ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป   
5.25 นาท ีขั้นตอนต่อไปคือการคัดแยกและประมวลผลของการเสียหายของวัตถุดิบ  ขั้นตอนนี้ใช้เวลา
ในการบันทึกข้อมูลไป 6.21 นาที  หลังจากท่ีทุเรียนฟรีซดรายที่สมบูรณ์แบบและจะน าไปจัดเก็บรอ
บรรจุการรอบรรจุนี้จะค านวณผลรวมที่ได้จากการผลิต ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไปท้ังหมด 
3.21 นาที และน าไปบรรจุเป็นสินค้าส าเร็จรูป ประมวลผลที่ได้จากสินค้านี้ก็เป็นอันเสร็จสิ้น ขั้นตอนนี้
ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 4.41 นาที ระยะเวลารวมเฉลี่ยในการบันทึกข้อมูลใช้ไป 4.30 นาที  

ล าดับที่ 
  ขั้นตอนการผลิต 

ครั้งที่ 
1 

ครั้งที่ 
2 

ครั้งที่  
3 

ครั้งที่ 
4 

ครั้งที ่
5 เวลาเฉลี่ย 

1 รับวัตถุดิบ 3.56 3.54 3.55 3.55 3.54 3.55 
2 จัดเก็บ 2.33 2.30 2.32 2.32 2.31 2.32 
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ตารางท่ี 4.2 เวลาการบันทึกและค านวณผลของกระบวนการผลิตทุเรียนทอดก่อนปรับปรุง 

  
จากตารางที่ 4.2 ขั้นตอนการผลิตทุเรียนทอดเริ่มจากการเบิกวัตถุดิบทุเรียนหลังจากนั้น

ก าหนดรหัสล็อตของสินค้าที่ใช้ผลิต  ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 3.55 นาที  และน าไป
จัดเก็บมีการบันทึกน้ าหนักที่จัดเก็บ ผู้ที่จัดเก็บ ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 2.32 นาที 
และน าไปปอกเปลือกมีการ บันทึก  น้ าหนักก่อนปอก -น้ าหนักหลังปอก  ค านวณที่ได้หลังการปอก  
ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 3.30 นาที  ขั้นตอนต่อไปน าไปหั่นให้ได้ชิ้นบางตามต้องการ

3 ปอกเปลือก 3.30 3.29 3.31 3.32 3.29 3.30 
4 หั่น -  - - - - - 
5 ทอด 7.21 7.19 7.19 7.22 7.20 7.20 
6 ตากซับน้ ามัน - - - - - - 
7 บรรจุถุง 2.49 2.48 2.48 2.47 2.47 2.48 
8 ชั่งน้ าหนัก 6.12 6.10 6.11 6.12 6.10 6.11 
9 อบ 5.57 5.56 5.54 5.57 5.58 5.56 
10 จัดเก็บ 3.38 3.37 3.37 3.36 3.38 3.37 
11 คัดแยกเกรด 5.58 5.57 5.57 5.56 5.58 5.57 
12 บรรจุสินค้า - - - - - - 
13 บรรจุก๊าซ/ซีล - - - - - - 
14 บรรจุกล่อง 4.59 4.58 4.57 4.57 4.49 4.56 

ผลรวมของค่าเฉลี่ยทั้งหมด 4.40 นาที / ขั้นตอนการผลิต, ค่า S.D. = 1.58 
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และจัดอุณหภูมิให้พอเหมาะแก่การลงทอดหลังจากนั้นน าทุเรียนที่หั่นแล้วลงไปทอด ในขั้นตอนการ
ทอดจะมีการบันทึกข้อมูลเรื่องของน้ าหนักหลังทอดเสร็จ ผู้ที่ท าการทอดและผู้ตรวจสอบ  ขั้นตอนนี้
ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 7.20 นาที  เมื่อทอดเสร็จแล้วน าไปวางแผ่ไว้บนกระดาษซับมันเพื่อซับ
น้ ามันออกให้ได้มากท่ีสุด และน าไปชั่งน้ าหนักเพ่ือบรรจุถุงมีการค านวณผลหลังจากทอดเสร็จ  ขั้นตอน
นี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 2.48 นาที ต่อไปขั้นตอน การอบแห้งทุเรียนจะมีความกรอบยาวนาน  
จะมีการบันทึกน้ าหนักหลังการอบ ประมวลผลออกมาแล้วได้เท่าไหร่ ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึก
ข้อมูลไป 5.56 นาที  เมื่ออบเสร็จแล้วจะน าไปจัดเก็บเพ่ือรอคัดแยกเกรด ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการ
บันทึกข้อมูลไป 3.37 นาที และน าไปคัดแยกเกรด โดยแบ่งตามขนาดชิ้นเท่าๆกันของทุเรียนมีเกรด   
A B C และชิ้นที่เสียหายหลังจากนั้นท าการค านวณและบันทึกผลผลิตที่ได้  ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการ
บันทึกข้อมูลไป 5.57 นาที ขั้นตอนเหล่านี้เสร็จแล้วจึงจะน าไปบรรจุภัณฑ์จะมีการประมวลผลทั้งหมด
ที่ได้จะข้ันตอนการผลิตทั้งหมด ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 4.56 นาที  ระยะเวลารวม
เฉลี่ยในการบันทึกข้อมูลใช้ไป 4.40 นาท ี

 
ตารางท่ี 4.3 ตารางเวลาการบันทึกและค านวณผลของกระบวนการผลิตทุเรียนกวนก่อนปรับปรุง 

ล าดับที่ ขั้นตอนการผลิต ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ครั้งที่ 4 ครั้งที่ 5 เวลาเฉลี่ย 

1 รับวัตถุดิบ 3.58 3.57 3.57 3.56 3.59 3.57 

2 บ่ม - - - - - - 

3 จัดเก็บ 3.31 3.30 3.31 3.30 3.31 3.31 

4 ปอก,ล้างน้ า - - - - - - 

5 หั่น - - - - - - 

6 บรรจุถุง 3.35 3.34 3.34 3.33 3.33 3.34 

7 แช่แข็ง - - - - - - 

8 ปั่น - - - - - - 

9 ชั่งน้ าหนัก 5.45 5.44 5.43 5.45 5.56 5.47 

10 กวน - - - - - - 
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จากตารางที่ 4.3 การรับวัตถุดิบคล้ายคลึง กับทุเรียนทอดและทุเรียนฟรีซดรายที่กล่าวมา

ข้างต้น โดยจะมีการบันทึกรหัสล็อตและน้ าหนักท่ีรับเข้ารวมไปถึงวันที่รับเข้า ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการ
บันทึกข้อมูลไป 3.57 นาที หลังจากนั้นจะน าไปบ่มให้ทุเรียนสุกได้และน าไปจัดเก็บบันทึกข้อมูลเพื่อ
รอการปอกเปลือก ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 3.31 นาที หลังจากนั้นน าไปปอกเปลือก
ท าความสะอาดเก็บบรรจุใส่ถุงและค านวณน้ าหนักที่ได้ ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 3.34 
นาที หลังการปอก จากนั้นน าไปแช่แข็งและปั่นละเอียดมีการเก็บข้อมูลในเรื่องของน้ าหนัก ขั้นตอนนี้
ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 5.47 นาที ขั้นตอนต่อไปคือการกวนใส่ส่วนผสมให้ได้รสชาติ ตักใส่ถาด
ท าแผ่นและจัดเก็บบันทึกผลหลังจากกวนเสร็จ ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป  4.36 นาที 
น าไปห่อจัดเก็บข้อมูลในการห่อ ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 2.28 นาที ขั้นตอนสุดท้าย
บรรจุภัณฑ์เป็นสินค้าส าเร็จรูปมีการประมวลผลของการผลิตทั้งหมด ผลที่ออกมาได้จ านวนเท่าไหร่ 
ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 5.01 นาที ระยะเวลารวมเฉลี่ยในการบันทึกข้อมูลใช้ไป     
3.90 นาท ี

 
ตารางท่ี 4.4 ตารางเวลาการบันทึกและค านวณผลของกระบวนการผลิตข้าวเหนียวทุเรียน  
                ก่อนปรับปรงุ   

ล าดับที่ 
ขั้นตอนการผลิต 

ครั้งที่ 
1 

ครั้งที ่
2 

ครั้งที่ 
3 

ครั้งที ่
4 

ครั้งที่ 
5 เวลาเฉลี่ย 

1 รับวัตถุดิบ 3.58 3.54 3.53 3.52 3.51 3.54 
2 ปั่นเนื้อทุเรียน - - - - - - 
3 ต้มฆ่าเชื้อ - - - - - - 
4 หยอดใส่พิมพ์ - - - - - - 
5 ฝากแช่แข็ง 2.24 2.23 2.22 2.24 2.22 2.23 
6 มูลข้าวเหนียว 2.21 2.21 2.23 2.23 2.25 2.23 
7 หยอดข้าวเหนียว - - - - - - 

11 ตักใส่ถาดท าแผ่น - - - - - - 

12 จัดเก็บ 4.36 4.35 4.35 4.37 4.36 4.36 

13 ห่อ 2.29 2.27 2.27 2.28 2.27 2.28 

14 สินค้าส าเร็จรูป 5.03 5.00 5.01 5.01 5.02 5.01 

ผลรวมของค่าเฉลี่ยทั้งหมด 3.90 นาที / ขั้นตอนการผลิต, ค่า S.D. = 1.04 
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8 แช่แข็งตัว - - - - - - 
9 แกะใส่ถาด - - - - - - 
10 ฝากแช่ 2.36 2.35 2.34 2.36 2.37 2.36 
11 เข้าฟรีซดราย 3.04 3.02 3.04 3.03 3.03 3.03 
12 จัดเก็บรอบรรจุ 4.46 4.44 4.45 4.45 4.46 4.45 
13 บรรจุภัณฑ์ 5.22 5.21 5.23 5.22 5.24 5.22 

ผลรวมของค่าเฉลี่ยทั้งหมด 3.29 นาที / ขั้นตอนการผลิต, ค่า S.D. = 1.11 
 
 จากตารางที่ 4.4 เริ่มจากการรับวัตถุดิบได้กล่าวไว้แล้วในกระบวนการที่ผ่านมา เริ่มจากการ
รับวัตถุดิบโดยพนักงานจะไปรับวัตถุดิบจากคลังเก็บวัตถุดิบทุเรียนที่รับซื้อมาจากซัพพลายเออร์   
และบันทึกข้อมูลของล็อตทุเรียนที่เบิกมาใช้โดยจะมีการตั้งรหัสของล็อตวัตถุดิบ  ขั้นตอนนี้ใช้เวลาใน
การบันทึกข้อมูลไป 3.54 นาที เข้าสู่ขั้นตอนต่อไปโดยน าเนื้อทุเรียนไปปั่นและต้มเพ่ือฆ่าเชื้อโรค
หลังจากนั้นหยอดใส่พิมพ์ และน าไปฝากแช่แข็งจะมีการบันทึกข้อมูลจ านวนที่ฝากแช่ วันที่ฝากแช่
และผู้ที่ฝากแช่ ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 2.23 นาที ระหว่างนั้นพนักงานจะท าการมูล
ข้าวเหนียวจะมีการบันทึกจ านวนข้าวเหนียวที่ใช้และผู้ที่ท าการมูลข้าวเหนียว ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการ
บันทึกข้อมูลไป 2.23 นาที เมื่อข้าวเหนียวได้ที่แล้วจะน าข้าวเหนียวไปหยอดใส่พิมพ์ที่มีทุเรียนอยู่ใน
พิมพ์และฝากแช่ให้แข็งตัว โดยพนักงานจะมีการบันทึกเกี่ยวกับจ านวนที่ฝากแช่และตู้ที่ฝากแช่ 
ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 2.36 นาที หลังจากแข็งตัวแล้วพนักงานจะน าไปแกะใส่ถาด
เพ่ือที่จะน าไปเข้า  ฟรีซดราย เมื่อเข้าฟรีซดรายเสร็จพนักงานจะบันทึกและประมวลผลก่อนเข้า     
ฟรีซดรายและหลังเข้า ฟรีซดรายว่ามีน้ าหนักต่างกันเท่าไหร่ ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป  
3.03 นาที น าไปจัดเก็บเพ่ือรอบรรจุภัณฑ์เป็นสินค้าส าเร็จรูปและบันทึกข้อมูลของผลที่ได้จาก
กระบวนการผลิตค านวณผลผลิตที่ได้จากล็อตดังกล่าวขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป      
4.45 นาที และน าไปบรรจุภัณฑ์จะเก็บรวบรวมข้อมูลจากขั้นตอนการผลิตทั้งหมดและประมวลผล
เป็นอันเสร็จสิ้น ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 5.22 นาท ีระยะเวลารวมเฉลี่ย 3.29 นาท ี
 
ตารางท่ี 4.5 ตารางเวลาการบันทึกและค านวณผลของกระบวนการผลิตทุเรียนเม็ดมะม่วงหิมพานต์
ฟรีซดรายก่อนปรับปรุง 

ล าดับที่ 
ขั้นตอนการผลิต 

ครั้งที่ 
1 

ครั้งที่ 
2 

ครั้งที่ 
3 

ครั้งที ่
4 

ครั้งที่ 
5 เวลาเฉลี่ย 

1 รับวัตถุดิบ 3.54 3.53 3.53 3.52 3.56 3.54 
2 ขั้วเม็ดมะม่วง 4.27 4.28 4.29 4.30 4.30 4.29 
3 จัดเก็บ 2.35 2.33 2.33 2.34 2.36 2.34 
4 ปั่นเนื้อทุเรียน - - - - - - 
5 ต้มฆ่าเชื้อ - - - - - - 



40 
 

  

จากตารางที่ 4.5 การรับวัตถุดิบมีการบันทึกในเรื่องของน้ าหนักและตั้งรหัสล็อต ขั้นตอนนี้ใช้
เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 3.54 นาที ขั้นตอนต่อไปน าเม็ดมะม่วงหิมะพานไปค่ัวและบันทึกข้อมูล
จ านวนการคั่วผู้ที่ท าการค่ัว ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 4.29 นาที และน าไปจัดเก็บมีการ
บันทึกจ านวนที่จัดเก็บและผู้จัดเก็บวัตถุดิบที่ ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 2.34 นาที 
หลังจากนั้นน าไปเข้ากระบวนการปั่นเนื้อแล้วต้มฆ่าเชื้อโรคค านวณน้ าหนักท่ีได้ ขั้นตอนต่อไปน าทั้ง
สองวัตถุดิบมาหยอดใส่พิมพ์และฝากแช่ให้แข็งตัว  โดยพนักงานจะมีการบันทึกเกี่ยวกับจ านวนที่ฝาก
แช่และตู้ที่ฝากแช่ ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 2.37 นาที  หลังจากนั้นแกะใส่ถาดเรียงใน
เป็นระเบียบก่อนน าไปเข้าฟรีซดราย เมื่อเข้าฟรีซดรายเสร็จพนักงานจะบันทึกและประมวลผลก่อน
เข้าฟรีซดรายและหลังเข้าฟรีซดรายว่ามีน้ าหนักต่างกันเท่าไหร่ ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 
2.30 นาที แล้วพนักงานจะน าไปจัดเก็บเพื่อรอบรรจุภัณฑ์เป็นสินค้าส าเร็จรูปและบันทึกข้อมูลของผล
ที่ได้จากกระบวนการผลิตค านวณผลผลิตที่ได้จากล็อตดังกล่าวขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 
3.05 นาที และน าไปบรรจุภัณฑ์จะเก็บรวบรวมข้อมูลจากขั้นตอนการผลิตทั้งหมดและประมวลผล
เป็นอันเสร็จสิ้น ขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึกข้อมูลไป 5.40 นาที ระยะเวลารวมเฉลี่ยในการบันทึก
ข้อมูลใช้ไป 3.33 นาท ี

4.2 ผลการพัฒนาระบบซอฟต์แวร์คลังสินค้า  
 หลังจากท่ีคณะผู้วิจัยได้ท าการเก็บรวบรวมข้อมูลของกระบวนการผลิตเวลาในการบันทึก
ข้อมูลและเวลาประมวลผลของพนักงาน คณะผู้วิจัยจึงได้ออกแบบและพัฒนาระบบซอฟต์แวร์ ด้วย
ทฤษฎี ER Diagram โดยเชื่อมโยงความสัมพันธ์ต่างๆ  ของกระบวนการผลิตอย่างมีเหตุและผลให้ง่าย
ต่อการบันทึกและประมวลผลข้อมูล โดยมีแผนการปรับปรุงดังนี้ 
 1. เริ่มจากการออกแบบการบันทึกข้อมูล การออกแบบการบันทึกข้อมูลนั้นได้มีการศึกษา
กระบวนการผลิต มาก่อนหน้านี้ทั้งหมด 5 กระบวนการ และน ามาออกแบบการบันทึกข้อมูลใหม่ 
เพ่ือให้ง่ายต่อการบันทึกและประมวลผลข้อมูล โดยใช้ทฤษฎี ER Diagram ในการออกแบบการบันทึก
ข้อมูลและประมวลผลข้อมูล   
 2. น าเสนอต่อบริษัทจันทบุรีบีฟรุ๊ต จ ากัด เพ่ือให้การสนับสนุนต่อการปรับปรุงและพัฒนา
ระบบสินค้าคงคลัง  

6 หยอดใส่พิมพ์ - - - - - - 
7 ฝากแช่แข็ง 2.36 2.36 2.38 2.37 2.38 2.37 
8 แกะใส่ถาด - - - - - - 
9 เข้าฟรีซดราย 2.30 2.31 2.32 2.29 2.28 2.30 
10 จัดเก็บรอบรรจุ 3.04 3.03 3.05 3.06 3.06 3.05 
11 สินค้าส าเร็จรูป 5.39 5.42 5.41 5.39 5.38 5.40 

ผลรวมของค่าเฉลี่ยทั้งหมด 3.33 นาที / ขั้นตอนการผลิต, ค่า S.D. = 1.10 



41 
 

 3. ออกแบบ ER Diagram เพ่ือที่จะน าไปปรับปรุงการบันทึกข้อมูล  
 4. เสนอ ER Diagram บริษัท จันทบุรีบีฟรุ๊ต จ ากัด 
 5. น าโปรแกรมไปปรับใช้กับบริษัท จันทบุรีบีฟรุ๊ต จ ากัด 
 

 

 

 

แผนการปรับปรุงการบวนการผลิตทุเรียนฟรีซดราย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
9.จัดเก็บรอบรรจุ 

 

 
8.คัดแยกเกรด 

 

 
7.บรรจุรอคัดแยก 

 

 
6.ฟรีซดราย 

 

 
5.ฝากแช่ 

 

 
2.ปอกเปลือก 

 

 
3.ฝากแช่ 

 

 
4.หั่น 

 

บันทึก 
-วัตถุดิบทุเรียน 
-วันที่รับเข้า 
-Lot รับเข้า 
-จ านวน (kg) 
-ผู้รับวัตถุดิบ 
-วัตถุดิบประกอบ 
-หมายเหต ุ
-ของเสีย (kg) 

 

 

 

 

 

 

 

1.รับ
วัตถุดิบ 

 

บันทึก 
- Lot วัตถุดิบ 
-วันที่ฟรีซดราย 
-จ านวน (kg) 
-ผู้บันทึก 
-ของเสีย (kg) 
-หมายเหต ุ
 

 

 

 

 

 

 

 

บันทึก 
- Lot ที่ผลิต 
-วันที่จัดเก็บ 
-จ านวน (kg) 
-ผู้บันทึก 
-หมายเหต ุ
 

 

 

บันทึก 
-Lot วัตถุดิบ 
-วันที่ฝากแช ่
-จ านวน (kg) 
-ผู้บันทึก 
-หมายเหต ุ
 

 

 

 

 

 

 

บันทึก 
-Lot ที่ผลิต 
-คัดแยกเกรด 
-วันที ่
-จ านวน (kg) 
-ผู้บันทึก 
-หมายเหต ุ
-ของเสีย (kg) 
 

 

 

 

 

 

 

บันทึก 
-ชื่อสินค้า 
-Lot ที่ผลิต 
-จ านวน (kg) 
-วันที่บันทึก 
-ผู้ตรวจสอบ 
-จ านวนกล่อง 
-จ านวนชิ้น 
-ผู้บันทึก 
-หมายเหต ุ
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ภาพที่ 4.6 แผนการปรับปรุงการบวนการผลิตทุเรียนฟรีซดราย 

 
 
 
 
 
 
 
 

แผนการปรับปรุงการบวนการผลิตทุเรียนทอด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

บันทึก 
-วัตถุดิบ
ทุเรียน 
-วันที่รับเข้า 
-Lot วัตถุดิบ 
-จ านวน (kg) 
-ผู้เบิกวัตถุดิบ 
-หมายเหต ุ
-ของเสีย (kg) 

บันทึก 
-พื้นที่จัดเก็บ 
-Lot วัตถุดิบ 
-จ านวนที่จัดเก็บ (kg) 
-ผู้จัดเก็บ 
-วันที่จัดเก็บ 
-หมายเหตุ 

บันทึก 
-วันที่ปอก 
-Lot วัตถุดิบ 
-น้ าหนักก่อนปอก 
-น้ าหนักหลังปอก 
  -เนื้อด ี
  -เนื้อกวน 
  -เปลือก 
-น้ าหนักรวม 
-คนปอก 
-ผู้บันทึก 
-หมายเหต ุ
-ของเสีย 

บันทึก 
-วันที่ทอด 
-Lot วัตถุดิบที่ใช้ 
-น้ าหนักก่อนทอด (kg) 
-น้ าหนักหลังทอด (kg) 
-ผู้บันทึก 
-หมายเหต ุ
-ของเสีย 

บันทึก 
-Lot วัตถุดิบ 
-วันที่ชั่ง 
-จ านวน (kg) 
-ผู้บันทึก 
-หมายเหต ุ
 

บันทึก 
-วันที่อบ 
-Lot วัตถุดิบ 
-เครื่องจักร 
-เวลาเร่ิม 
-เวลาสิ้นสุด 
-น้ าหนัก (kg) 
  -ก่อนอบ 
  -หลังอบ 
-ผู้บันทึก 
-หมายเหตุ 

บันทึก 
-Lot ที่อบ 
-วันที ่
-น้ าหนัก (kg) 
-ผู้บันทึก 
-หมายเหต ุ
 

บันทึก 
-Lot วัตถุดิบ 
-น้ าหนัก (kg) 
-วันที่คัดแยก 
-คัดแยกเกรด 
  -ชิ้นใหญ ่
  -ชิ้นกลาง 
  -ชิ้นเล็ก 
-หมายเหตุของเสีย 
-ผู้บันทึก 
-ของเสีย (kg) 

บันทึก 
-ชื่อสินค้า 
-หมายเลข
เครื่องจักร 
-Lot สินค้า 
-จ านวน (kg) 
-วันที่บันทึก 
-ผู้ตรวจสอบ 
-จ านวนกล่อง 
-จ านวนชิ้น 
-ผู้บันทึก 
-หมายเหต ุ
 

10.สินค้า
ส าเร็จรูป 

 

1.รับ
วัตถุดิบ 

 

 
2.จัดเก็บ 

 
 
3.ปอกเปลือก 

 
 

4.หั่น 

 

 
5.ทอด 

 

 
6.ตากซับน้ ามัน 

 
 

7.บรรจุถุง 

 
 

8.ชั่งน้ าหนัก 

 

 
9.อบ 

 
 

10.จัดเก็บ 

 
 
11.คัดแยกเกรด 

 

 
12.บรรจุสินค้า 
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ภาพที่ 4.7 แผนการปรับปรุงการบวนการผลิตทุเรียนทอด 

 
 
 
 
 
 
 
 
แผนการปรับปรุงการบวนการผลิตทุเรียนกวน 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
13.บรรจุก๊าซ/ซีล 

 
 
14.บรรจุกล่อง 

 

1.รับ
วัตถุดิบ 

 

 
9.ชั่งน้ าหนัก 

 

 
8.ปั่นละเอียด 

 

 
7.แช่แข็ง 

 

 
6.บรรจุถุง 

 

 
5.หั่น 

 

 
3.จัดเก็บ 

 

 
4.ปอกเปลือก 

 

 
2.บ่ม 

 บันทึก 
-Lot วัตถุดิบ 
-วันที่จัดเก็บ 
-จ านวน (kg) 
-ผู้บันทึก 
-หมายเหตุ 
 

 

 

 

 

 

 

บันทึก 
-Lot ที่รับเข้า 
-จ านวน (kg) 
-ผู้บันทึก 
-หมายเหต ุ
 

 

 

 

 

 

 

บันทึก 
-ชื่อสินค้า 
-Lot สินค้า 
-จ านวน (kg) 
-วันที่บันทึก 
-ผู้ตรวจสอบ 
-จ านวนกล่อง 
-จ านวนชิ้น 
-ผู้บันทึก 
-หมายเหตุ 
 

 

 

 

บันทึก 
-วัตถุดิบทุเรียน 
-วันที่รับเข้า 
-Lot ที่รับเข้า 
-จ านวน (kg) 
-ผู้รับวัตถุดิบ 
-วัตถุดิบประกอบ 
-หมายเหต ุ
-ของเสีย (kg) 
 

 

 

 

 

 

 

บันทึก 
-Lot ที่รับเข้า 
-วันที ่
-จ านวนถุง 
-จ านวน (kg) 
-ผู้บันทึก 
-หมายเหตุ 
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ภาพที่ 4.8 แผนการปรับปรุงการบวนการผลิตทุเรียนกวน 

  
 
 
 
 
 
 
 
แผนการปรับปรุงการบวนการผลิตข้าวเหนียวทุเรียน 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
13. ห่อ 

 

 
12.จัดเก็บ 

 

 
10.กวน 

 

 
11.ตักถาด 

 

14.สินค้า
ส าเร็จรูป 

 

บันทึก 
-Lot ที่ผลิต 
-วันที่จัดเก็บ 
-จ านวน (kg) 
-ผู้จัดเก็บ 
-ผู้บันทึก 
-หมายเหตุ 
 

 

 

 

 

 

 

 
9.แกะใส่ถาด 

 

 
8.แช่แข็ง 

 

 
7.หยอดข้าวเหนียว 

 

 
6.มูลข้าวเหนียว 

 

 
5.ฝากแช่แข็ง 

 

 
3.ต้มฆ่าเช้ือโรค 

 
 

4.หยอดใส่พิมพ์ 

 

 
2.ปั่นเนื้อทุเรียน 

 

1.รับ
วัตถุดิบ 

 

บันทึก 
-วัตถุดิบทุเรียน 
-วันที่รับเข้า 
-Lot ที่รับเข้า 
-จ านวน (kg) 
-ผู้รับวัตถุดิบ 
-วัตถุดิบประกอบ 
-หมายเหต ุ
-ของเสีย (kg) 
 

 

 

 

 

 

 

 

บันทึก 
-จ านวน (kg) 
-ผู้ผลิต 
-ผู้บันทึก 
-วันที่ 
-หมายเหตุ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 บันทึก 
-จ านวน(kg) 
-ผู้ผลิต 
-ผู้บันทึก 
-วันที่ 
-         

 

บันทึก 
-Lot ที่ผลิต 
-จ านวน (kg) 
-วันที่ฝากแช ่
-ผู้บันทึก 
-หมายเหตุ 
 

 

 

บันทึก 
-Lot ที่ผลิต 
-จ านวน (kg) 
-วันที่ฝากแช ่
-ผู้บันทึก 
-หมายเหตุ 
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ภาพที่ 4.9 แผนการปรับปรุงการบวนการผลิตข้าวเหนียวทุเรียน 

 
 
 
 
 
 
 
 
แผนการปรับปรุงการบวนการผลิตทุเรียนเม็ดมะม่วงหิมพานต์ฟรีซดราย 
 
  

  
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
  
  
  
 

 
12.จัดเก็บรอบรรจ ุ

 

 
10.ฝากแช่ 

 

 
11.เข้าฟรีดราย 

 

13.บรรจุ
ภัณฑ์ 

 

บันทึก 
-ชื่อสินค้า 
-Lotที่ผลิต 
-จ านวน (kg) 
-วันที่บันทึก 
-ผู้ตรวจสอบ 
-จ านวนกล่อง 
-จ านวนชิ้น 
-ผู้บันทึก 
-หมายเหต ุ
 

 

 

 

 

 

 

 

 
9.เข้าฟรีดราย 

 

 
8.แกะใส่ถาด 

 

 
7.ฝากแช่แข็ง 

 

 
6.หยอดใส่พิมพ์ 

 

 
5.ต้มฆ่าเช้ือ 

 

 
3.รับทุเรียน 

 
 

4.ปั่นเนื้อทุเรียน 

 

 
2.ค่ัว 

 

1.รับ
วัตถุดิบ 

 

บันทึก 
-วัตถุดิบทุเรียน 
-วัตถุดิบประกอบ 
-วันที่รับเข้า 
-จ านวน 
-Lot วัตถุดิบ 
-ผู้เบิกวัตถุดิบ 
-หมายเหต ุ
-ของเสีย 
 

 

 

 

 

 

 

บันทึก 
-Lot ที่รับมาผลิต 
-วันที่ฝาก 
-จ านวน (kg) 
-ผู้บันทึก 
-หมายเหตุ 
 

 

 

 

 

 

 

บันทึก 
-ผู้ท าการค่ัว 
-จ านวนที่ส่ง (kg) 
-ผู้บันทึก 
-วันที ่
-หมายเหต ุ
-ของเสีย (kg) 
 

 

 

 

 

 

 

 

บันทึก 
-Lot วัตถุดิบ 
 -วันที่รับเข้า 
-จ านวน (kg) 
 -ผู้รับวัตถุดิบ 
-หมายเหตุ 
 

 

 

 

 

 

 

บันทึก 
-Lot การผลิต 
-จ านวน (kg) 
-วันที่ 
-ผู้บันทึก 
-หมายเหต ุ
-ของเสีย 
 

 

บันทึก 
-ชื่อสินค้า 
-Lot สินค้า 
-จ านวน (kg) 
-วันที่บันทึก 
-ผู้ตรวจสอบ 
-จ านวนกล่อง 
-จ านวนชิ้น 
-ผู้บันทึก 
-หมายเหตุ 
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ภาพที่ 4.10 แผนการปรับปรุงกระบวนการผลิตทุเรียนเม็ดมะม่วงหิมพานต์ฟรีซดราย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
โดยในตัวของโปรแกรมนั้นมีความสามารถท่ีง่ายต่อการบันทึกข้อมูลและประมวลผลข้อมูล อีกทั้งยัง
ง่ายต่อการใช้งาน คณะผู้วิจัยจึงได้น า ทฤษฎีการสร้างฐานข้อมูล  (ER Diagram) เข้ามาช่วยในการ
วิเคราะห์และสร้างฐานข้อมูลของ บริษัท จันทบุรีบีฟรุ๊ต จ ากัด และน าฐานข้อมูล (ER Diagram)  ที่ได้
จากการวิเคราะห์ออกมานั้น น าไปให้ผู้พัฒนาโปรแกรม ท าการพัฒนาโปรแกรมสินค้าคงคลังมาปรับ
ใช้ภายใน บริษัท จันทบุรีบีฟรุ๊ต จ ากัด โดยมีการอธิบายและมีรูปภาพประกอบดังนี้ 
 

 
10.จัดเก็บรอบรรจุ 

 

11.สินค้า
ส าเร็จรูป 

 

บันทึก 
-Lot ที่ผลิต 
-วันที่จัดเก็บ 
-จ านวนที่จัดเก็บ 
-ผู้จัดเก็บ 
-ผู้บันทึก 
-หมายเหตุ 
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ภาพที่ 4.11 การออกแบบ ER Diagram 

 จากภาพท่ี 4.11 แสดง ER diagram มีการปรับปรุงมาจากแผนการปรับปรุงกระบวนการ
ผลิต ทั้งหมด 5 กระบวนการ ที่มีการเชื่อมโยงกันอย่างมีเหตุและผล โดยจะเชื่อมโยงตั้งแต่ข้ันตอนการ
รับวัตถุดิบ การน าไปเข้ากระบวนการผลิตและผลผลิตที่ได้จากกระบวนการผลิต คณะผู้วิจัยจึงน า  ER 
Diagram ภาพนี้ไปพัฒนาต่อเป็นโปรแกรมควบคุมระบบสินค้าคงคลัง  โดยโปรแกรมนั้นจะมีแบบ
บันทึกของแต่ละขั้นตอนและมีการประมวลผลในตัวเอง เริ่มจากการรับวัตถุดิบเข้าจนผ่าน
กระบวนการต่างๆ จนเสร็จสิ้นกระบวนการ ซึ่งในแต่ละข้ันตอนผู้ออกแบบ ER Diagram ได้ออกแบบ
การบันทึกในแต่ละกระบวนการโดยมีแสดงภาพ ER Diagram ของแต่ละขั้นตอนดังนี้ 
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ภาพที่ 4.12 แสดง ER Diagram ข้อมูลการจัดการผู้จัดจ าหน่ายและลูกค้า 

 จากภาพที่ 4.12 แสดง ER Diagram ในส่วนนี้จะแสดงถึงแบบบันทึกของ กลุ่มผู้ใช้งาน  
 ซัพพลายเออร์ ลูกค้า การตั่งค่า  การเก็บรักษาและใบบิลสินค้า  

 

ภาพที่ 4.13 แสดง ER Diagram ข้อมูลสินค้า 
 จากภาพที่ 4.13 แสดง ER Diagram ขั้นตอนการผลิต ในส่วนนี้จะแสดงถึงแบบบันทึกของ 
สต็อกสินค้า การบันทึกข้อมูลสินค้า และประเภทสินค้า 
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ภาพที่ 4.14 แสดง ER Diagram การบันทึกสต๊อคสินค้า 

 จากภาพที่ 4.14 แสดง ER Diagram ขั้นตอนการผลิต ในส่วนนี้จะแสดงถึงแบบบันทึกของ 
ผู้ใช้งาน แบบบันทึกสต็อกสินค้า การบันทึกระยะเวลาและแบบบันทึกล็อตสินค้า 

 

ภาพที่ 4.15 แสดง ER Diagram ขั้นตอนการผลิต 
 

 จากภาพที่ 4 .15  แสดง ER Diagram ขั้นตอนการผลิต ในส่วนนี้จะแสดงถึงแบบบันทึกของ 
ขั้นตอนการทอด ขั้นตอนการอบ การแช่แข็ง ขั้นตอนการปอก ขั้นตอนการท าข้าวเหนียวทุเรียนและ
การบรรจุกล่อง 
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ภาพที่ 4.16 แสดง ER Diagram ข้อมูลการขาย 

 จากภาพที่ 4.16 แสดง ER Diagram ในส่วนนี้จะแสดงถึงแบบบันทึกของ การซื้อขาย ข้อมูล
ผู้ใช้งาน  ล็อตสินค้า ขั้นตอนฟรีซดราย ขั้นตอนคัดแยกและการบรรจุภัณฑ์ 
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แผนภาพที่วิเคราะห์จาก ER Diagram น าไปพัฒนาต่อเป็นโปรแกรมควบคุมระบบสินค้าคงคลัง  

 

ภาพที่ 4.17 แผนภาพการบันทึกข้อมูลทีว่ิเคราะห์มาจาก ER Diagram ขั้นตอนการอบ การหั่น การ
ท าข้าวเหนียวทุเรียน การฝากแช่ และการฟรีชดราย 



52 
 

 

ภาพที่ 4.18 แผนภาพการบันทึกข้อมูลทีว่ิเคราะห์มาจาก ER Diagram ขั้นตอนการทอด การคัดแยก
บรรจุ การปอก และการบรรจุสินค้า 
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ภาพที่ 4.19 แผนภาพการบันทึกข้อมูลทีว่ิเคราะห์มาจาก ER Diagram ขั้นตอนการบรรจุกล่อง การ
คัดแยก การรับเลขเอกสาร ข้อมูลหมวดหมู่ และการตั้งค่า 
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ภาพที่ 4.20 แผนภาพการบันทึกข้อมูลทีว่ิเคราะห์มาจาก ER Diagram ขั้นตอนการบันทึกข้อมูล
ลูกค้า ข้อมูลผู้จ าหน่าย ข้อมูลล็อต ข้อมูลการท างาน และข้อมูลสิ่งของ  



55 
 

 

ภาพที่ 4.21 แผนภาพการบันทึกข้อมูลทีว่ิเคราะห์มาจาก ER Diagram ขั้นตอนการบันทึกข้อมูล
สิ่งของ ข้อมูลสินค้า ข้อมูลสต็อก และข้อมูลประวัติการท างานของสต็อก  
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ภาพที่ 4.22 แผนภาพการบันทึกข้อมูลทีว่ิเคราะห์มาจาก ER Diagram ขั้นตอนการบันทึก
รายละเอียดการน าเข้า ข้อมูลการจัดเก็บ ข้อมูลผู้ใช้งานระบบ และข้อมูลกลุ่มผู้ใช้งาน  
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 จาก การน าแผนภาพที่วิเคราะห์มาจาก ER Diagram ไปพัฒนาต่อเป็นโปรแกรมควบคุมระบบ
สินค้าคงคลัง คณะผู้วิจัยได้น าไปพัฒนาเป็นโปรแกรมควบคุมระบบสินค้าคงคลัง มาใช้งานกับ     
บริษัท จันทบุรีบีฟรุ๊ต จ ากัด โดยจะน าไปใช้งานในส่วนของกระบวนการผลิต 
ผลการพัฒนาโปรแกรมควบคุมระบบสินค้าคงคลัง 
 คุณสมบัติโปรแกรมควบคุมระบบสินค้าคงคลัง 
 1. สามารถตรวจเช็คสินค้าในสต็อกสินค้าได้ตามมาตรฐาน 

2. สามารถตรวจเช็คผลไม้ท่ีน าไปแปรรูปว่าได้จ านวนตามที่ก าหนด 
3. ตรวจเช็คจ านวนสินค้าและยอดขายของสินค้าได้ 
4. สามารถตรวจเช็คข้อมูลการผลิตย้อนหลังได้ 
5. มีการตรวจสอบพนักงานในบริษัทจันทบุรี บีฟรุ๊ต จ ากัด ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
6. มีการบอกข้อมูลสินค้าเป็นรายการสินค้า จ านวนสินค้า และปริมาณของสินค้า 
7. สามารถตรวจการรับสินค้าเข้าและออกได้ 
8. สามารถตรวจสอบการผลิตสินค้าจนถึงกระบวนการบรรจุห่อสินค้า 
9. สามารถตรวจสอบข้อมูลสินค้าย้อนหลังได้ 
10. สามารถประมวลผลการผลิตออกมาเป็นจ านวนกิโลกรัมของสินค้า 

จากการใช้งานโปรแกรมนี้ จะเข้าใช้งานโปรแกรมได้ต้องมีองค์ประกอบดังนี้ 
 1. ฮาร์ตแวร์ 
  1.1 เครื่องคอมพิวเตอร์แบบ PC หรือ Notebook ส าหรับใช้งานโปรแกรมควบคุม
 ระบบสินค้าคงคลังและการจัดท าเอกสารที่เกี่ยวข้อง 
  1.2 Server ส าหรับจัดเก็บข้อมูลระบบฐานข้อมูลสินค้าคงคลัง 
  1.3 อุปกรณ์การเชื่อมโยงเครือข่ายในการใช้งานระบบฐานข้อมูลร่วมกัน 
 2. ซอร์ฟแวร์ 
  2.1 โปรแกรมควบคุมระบบสินค้าคงคลัง 
  2.2 ระบบจัดการฐานข้อมูล MySQL 
  2.3 เว็บโฮสติ้งที่สนับสนุน Cloud Hosting (Server ที่ติดตั้ง Application) 
 3. ข้อมูล 
  3.1 ข้อมูลคลังสินค้า 
  3.2 ข้อมูลการผลิต 
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ภาพที่ 4.23 หน้าการเข้าสู่ระบบของผู้ใช้งาน 

 จากภาพที่ 4.23 หน้าการเข้าสู่ระบบของผู้ใช้งาน ขั้นตอนแรกให้กรอกชื่อผู้ใช้งานต่อไปให้
กรอกรหัสผ่านเพื่อเข้าสู่ระบบในการเข้าใช้งานโปรแกรม 

 
ภาพที่ 4.24 หน้าบอร์ดรายงาน  

 จากภาพที่ 4.24 หน้าบอร์ดรายงาน มีการรายงานผลการผลิต รายงานในเรื่องของพนักงาน 
รายงานจ านวนของสินค้าคงคลัง 

 
ภาพที่ 4.25 หน้าข้อมูลสินค้า 

 จากภาพที่ 4.25 เป็นหน้าของข้อมูลสินค้า จะแสดงให้เห็นถึงรายการสินค้า และแสดงจ านวน
ของสินค้าแต่ละชนิดที่คงเหลือในคลังสินค้าว่าสินค้านั้นเหลือจ านวนเท่าไหร่และเหลือจ านวน           
กี่เปอร์เซ็นต์ 
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ภาพที่ 4.26 หน้าข้อมูลพนักงาน 

 จากภาพที่ 4.2 6 หน้าข้อมูลพนักงาน  จะแสดงประวัติการเข้าท างานของพนักงาน โดยมีการ
บ่งบอกวันเดือนปีที่เข้าท างานแผนกในการท างานสถานะในการท างานและท่ีอยู่ของพนักงาน  

 
ภาพที่ 4.27 หน้าเมนูด าเนินการ 

 จากภาพที่ 4.2 7 หน้าเมนูด าเนินการ โดยจะแสดงเมนูในการใช้งานของโประแกรมถ้า
ต้องการใช้งานในเมนูไหนให้คลิกเลือกเมนูนั้น เมื่อคลิกเลือกเข้าไปแล้วระบบจะท าการรันโปรแกรมไป
ในหน้าที่ต้องการใช้งานที่เลือก 
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ภาพที่ 4.28 หน้าขั้นตอนการผลิต 

 จากภาพที่ 4.2 8 หน้าขั้นตอนการผลิต การใช้งานในหน้านี้จะให้บันทึกข้อมูลกระบวนการ
ผลิต โดยระบุข้อมูลตามขั้นตอนตัวอย่างเช่น ขั้นตอนการปอกทุเรียนจะมีให้ระบุข้อมูลดังนี้  
 1. เลขที่ล๊อตวัตถุดิบ 
 2. น้ าหนักก่อนปอก (kg) 
 3. น้ าหนักหลังปอก (kg) 
 4. จ านวนเนื้อของทุเรียน (kg) 
 5. ของเสีย (kg) 
 6. หมายเหตุ   
 คณะผู้วิจัยได้ลงพื้นเพ่ือเข้าไปแก้ไขปัญหาของระบบสินสินค้า คงคลัง โดยน าโปรแกรมเข้ามา
ใช้ในระบบสินค้าคงคลัง  และได้ท าการเก็บข้อมูลเรื่องของ ระยะเวลาในการใช้โปรแกรมควบคุมระบบ
สินค้าคงคลังด้วยการจับระยะเวลาเฉลี่ย 5 ครั้ง  น ามารวมกัน จะได้ผลรวมระยะเวลาเฉลี่ยของแต่ละ
กระบวนการ  ตารางระยะเวลาการบันทึกและค านวณผลของกระบวนการหลังปรับปรุงมีดังนี้ 
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ตารางท่ี 4. 6 ตารางเวลาการบันทึกและค านวณผลของกระบวนการผลิตทุเรียนฟรีซดรายหลัง
ปรับปรุง 

ล าดับที่ 
ขั้นตอนการผลิต 

ครั้งที่ 
1 

ครั้งที ่
2 

ครั้งที่ 
3 

ครั้งที่ 
4 

ครั้งที่ 
5 เวลาเฉลี่ย 

1 รับวัตถุดิบ 3.13 3.15 3.14 3.14 3.12 3.14 
2 ปอก - - - - - - 
3 ฝากแช่ - - - - - - 
4 หั่น - - - - - - 
5 ฝากแช่ 3.01 3.02 3.01 3.03 3.04 3.02 
6 ฟรีซดราย 4.26 4.27 4.27 4.25 4.24 4.26 
7 บรรจุรอคัดแยก - - - - - - 
8 คัดแยก 5.08 5.07 5.05 5.09 5.07 5.07 
9 จัดเก็บรอบรรจุ 2.46 2.47 2.44 2.48 2.45 2.46 
10 สินค้าส าเร็จรูป 3.58 3.57 3.57 3.56 3.58 3.57 

ผลรวมของค่าเฉลี่ยทั้งหมด 3.59 นาที / ขั้นตอนการผลิต, ค่า S.D. = 0.88 
 

จากตารางที่ 4. 6 แผนการปรับปรุงกระบวนการผลิตทุเรียนฟรีซดราย ในส่วนของขั้นตอน    
ที ่1 การรับวัตถุดิบหรือการเบิกวัตถุดิบเข้ามาใช้ในกระบวนการผลิต ได้มีการเพิ่มแบบบันทึกวัตถุดิบที่
รับเข้ามาเพ่ือทราบถึงวัตถุดิบที่รับเข้ามา  คือ ทุเรียน  และจะเพ่ิมวันที่รับ วัตถุดิบ เข้ามาใช้ พนักงาน   
จะระบุวันที่รับเข้าเพ่ือให้ง่ายต่อการสืบค้นย้อนหลัง โดยมีการตั้งรหัสล็อตวัตถุดิบพนักงานจัดตั้ง
รหัสล็อตวัตถุดิบจากวันที่รับเข้าเพ่ือให้ง่ายต่อการจดจ าและการคีย์ข้อมูลลงไปในโปรแกรม ต่อไปคือ
การบันทึกจ านวนวัตถุดิบที่รับเข้าว่ามีจ านวนที่รับเข้ามานั้นมีทุเรียนทั้งหมดก่ีกิโลกรัมและจ านวนที่
รับมาเสียหายเท่าไหร่ จะมีช่องหมายเหตุ เช่น ของเสียเกิดจากอะไรในกระบวนการนี้จะให้ระบุ ชื่อผู้ที่
รับวัตถุดิบชื่อคือใคร ในส่วนของขั้นตอนนี้ใช้เวลาบันทึกข้อมูลในโปรแกรมควบคุมล็อตสินค้าคือ 3.14 
นาที ต่อไปขั้นตอนที่ 2 การปอกทุเรียนในขั้นตอนนี้จะไม่มีการบันทึกข้อมูลเมื่อพนักงานปอกทุเรียน
เสร็จก็จะน าทุเรียนไปฝากแช่เพื่อรอพนักงานจากแผนกต่อไปน าไปผลิต ขั้นตอนต่อไปคือการหั่น
พนักงานจะไปน าวัตถุดิบมาจากตู้ฝากแช่เพื่อท าการหั่นในขั้นตอนนี้จะไม่มีการบันทึกข้อมูล เมื่อ
พนักงานหั่นเสร็จจะน าไปฝากแช่อีกหนึ่งรอบคือขั้นตอนที่ 5 จะมีการบันทึกในส่วนของวันที่ฝากว่า
ฝากในวันที่เท่าไหร่ จ านวนที่ฝากหลังจากท าการปลอกและหั่นแล้วน้ าหนักเหลือจ านวนกี่กิโลกรัม    
ผู้บันทึกคือใครในส่วนของขั้นตอนนี้ใช้เวลาบันทึกและประมวลผลในโปรแกรมไป 3.02 นาที เข้าสู่
ขั้นตอนต่อไปคือฟรีซดราย การบันทึกและประมวลผลในกระบวนการฟรีซดรายนั้นเริ่มจากการคีย์
ล็อตวัตถุดิบแล้วข้อมูลทั้งหมดจะปรากฎในขั้นตอนนี้  จะบันทึกในส่วนของวันที่เข้าฟรีซดรายว่าเป็น
วันที่เท่าไหร่  จ านวนหลังจากท าการฟรีซดรายแล้วเหลือกี่กิโลกรัม โดยโปรแกรมจะประมวลผลและ
หักลบออกมา ระยะเวลาที่ใช้ในการบันทึกลงโปรแกรมใช้ไป 4.26 นาที  ขั้นตอนต่อไปคือการบรรจุคัด
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แยกเกรดขั้นตอนนี้จะน าวัตถุดิบที่เข้าฟรีซดรายแล้วมาเก็บใส่ในกล่องเพ่ือรอคัดแยกเกรด ในส่วนนี้จะ
ไม่มีการบันทึก ฉะนั้นโปรแกรมจะท าการรันข้ามไป ขั้นตอนต่อไปคือการคัดแยกเกรดพนักงานจะมี
การเก็บข้อมูลลงในโปรแกรมว่าคัดแยกออกมาแล้วแต่ละเกรดจะมีน้ าหนักจ านวนเท่าไหร่และเสีย
หายไปเท่าไหร่ จะมีช่องหมายเหตุว่าเสียหายเพราะอะไร ขั้นตอนนี้หลังจากท าการปรับปรุงแล้วจะใช้
ระยะ เวลาในการบันทึกไปทั้งหมด 5.07 นาที ในส่วนของขั้นตอนต่อไปคือการจัดเก็บรอบรรจุ 
พนักงานจะคีย์รหัสล็อตเข้าไปเพื่อดูว่าผลผลิตที่ได้ออกมามีจ านวนเท่าไหร่ และน าไปจัดเก็บโดยจะ
ระบุวันที่จัดเก็บผู้บันทึกคือใคร ขั้นตอนนี้ใช้ ระยะเวลาในการบันทึกไป 2.46 นาที ขั้นตอนสุดท้ายคือ 
สินค้าส าเร็จรูปพนักงานจะน าสินค้าไปบรรจุภัณฑ์ เมื่อคีย์ล็อตสินค้าเข้าไปจะทราบถึงผลผลิตและท า
การบรรจุภัณฑ์ จะมีการบันทึกในเรื่องของวันที่บรรจุภัณฑ์เพ่ือให้ทราบถึงวันที่ผลิตสินค้า และบันทึก
การตรวสอบสินค้าตรงตามที่คาดหรือไม่ ขั้นตอนนี้ใช้ระยะเวลาการลงในโปรแกรมไป 3.57 นาที 
ระยะเวลารวมเฉลี่ยในการบันทึกข้อมูลลงโปรแกรมใช้ไปทั้งหมด 3.59 นาท ี

 
ตารางท่ี 4.7 ตารางระยะเวลาการบันทึกและค านวณผลของกระบวนการผลิตทุเรียนทอด  

                หลังปรบัปรุง 

ล าดับที่ 
ขั้นตอนการผลิต 

ครั้งที ่
1 

ครั้งที่ 
2 

ครั้งที ่ 
3 

ครั้งที่ 
4 

ครั้งที ่
5 เวลาเฉลี่ย 

1 รับวัตถุดิบ 3.21 3.23 3.23 3.20 3.22 3.22 
2 จัดเก็บ 1.58 1.59 1.59 1.57 1.58 1.58 
3 ปลอกเปลือก 2.22 2.21 2.20 2.22 2.22 2.21 
4 หั่น -  - - - - - 
5 ทอด 5.35 5.33 5.34 5.35 5.33 5.34 
6 ตากซับน้ ามัน - - - - - - 
7 บรรจุถุง 2.20 2.22 2.21 2.21 2.20 2.21 
8 ชั่งน้ าหนัก 5.32 5.34 5.34 5.33 5.32 5.33 
9 อบ 5.28 5.27 5.29 5.28 5.29 5.28 
10 จัดเก็บ 3.01 3.03 3.02 3.00 3.01 3.01 
11 คัดแยกเกรด 5.01 5.03 5.02 5.02 5.01 5.02 
12 บรรจุสินค้า - - - - - - 
13 บรรจุก๊าซ/ซีล - - - - - - 
14 บรรจุกล่อง 3.48 3.49 3.47 3.47 3.49 3.48 

ผลรวมของค่าเฉลี่ยทั้งหมด 3.67 นาที / ขั้นตอนการผลิต, ค่า S.D. = 1.40 
 
 จากตารางที่ 4.7 แบบบันทึกข้อมูลและประมวลผลของทุเรียนทอดใน ขั้นตอนท่ี 1 จะมีการ
ปรับปรุงแบบบันทึกออกมาเป็นในรูปแบบของโปรแกรม ซึ่งการรับวัตถุดิบของขั้นตอนนี้จะมีความ
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คล้ายคลึงกับกระบวนการผลิตทุเรียนฟรีซดราย ขั้นตอนนี้ได้ใช้เวลาในการบันทึก ข้อมูล 3.22 นาที 
และน าไปจัดเก็บในขั้นตอนที่ 2 ได้มีการบันทึกพ้ืนที่จัดเก็บเพ่ือจะได้ค้นหาสินค้าได้ง่าย ต่อไปบันทึก
จ านวนที่จัดเก็บว่าในจ านวนที่รับมาจัดเก็บมีจ านวนเท่าไหร่และจัดเก็บในวันไหน ขั้นตอนนี้ใช้เวลา ใน
การบันทึกข้อมูล  1.58 นาที ขั้นตอนที่ 3 การปอกจะมีการบันทึกวันที่ปอกและบันทึกน้ าหนักก่อน
ปอกและหลังปอกระบบจะมีการประมวลผลในส่วนของน้ าหนักออกมาว่าหักลบกันแล้วเหลือกี่
กิโลกรัม ต่อไปจะบันทึกในส่วนของคนปอกว่าใครเป็นผู้ที่ท าการปอก  ปอกออกมาแล้วเนื้อเป็นแบบ
ไหนและมีของเสียจ านวนเท่าไหร่ ขั้นตอนนี้ใช้เวลา ในการบันทึงข้อมูล  2.21 นาที ขั้นตอนที่ 4 เป็น
การหั่นจะไม่มีการบันทึกจะข้ามไปขั้นตอนการทอดจะบันทึกในส่วนของวันที่ทอดให้ระบุว่าทอดวัน
ไหน ให้คีย์รหัสล็อตวัตถุดิบที่ต้องการทอดเข้าไปโปรแกรมจะมีแบบบันทึกขึ้นมาให้หน้าโปรแกรม และ
มีการระบุน้ าหนักหลังการทอด โดยขั้นตอนนี้จะใช้เวลาบันทึกลงโปรแกรม 5.34 นาที ขั้นตอนต่อไป
คือการตากซับน้ ามันขั้นตอนนี้ไม่มีการบันทึกข้อมูล พนักงานจะน าไปบรรจุถุงหลังจากตากเสร็จในการ
บรรจุถุง พนักงานจะคีย์ล็อตวัตถุดิบและระบุจ านวนในการบรรจุถุง โดยชั่งน้ าหนักก่อนบรรจุถุง 
ขั้นตอนนี้ใช้เวลาไป 2.32 นาที ขั้นตอนต่อไปขั้นตอนการอบจะมีการบันทึกในส่วนของวันที่อบ 
เครื่องจักรที่ใช้ในการอบ เวลาในการอบและบันทึกน้ าหนักก่อนเข้าอบและหลังจากอบเสร็จแล้ว 
ขั้นตอนต่อไปคือการจัดเก็บพนักงานจะระบุข้อมูลในส่วนของล็อตท่ีจัดเก็บ เพื่อให้ง่ายต่อการค้นหา
และบันทึกน้ าหนักท่ีท าการจัดเก็บ ขั้นตอนนี้ใช้เวลาไป 3.01 นาที ขั้นตอนต่อไปน าไปคัดแยกระบุ
น้ าหนักของสินค้าแต่ละเกรดตามที่คัดแยกออกมาและระบุของเสียในกระบวนการนี้ใช้เวลาไป     
5.02 นาที ขั้นตอนสุดท้ายคือบรรจุภัณฑ์พนักงานจะประมวลผลผลิตทั้งหมดและตรวจสอบบันทึกผล
ใช้เวลาไป 3.48 นาท ีระยะเวลารวมเฉลี่ยในการบันทึกข้อมูลลงโปรแกรมใช้ไปทั้งหมด 3.67 นาท ี 
 
ตารางท่ี 4.8 ตารางเวลาการบันทึกและค านวณผลกระบวนการผลิตทุเรียนกวนหลังปรับปรุง 

ล าดับที่ 
ขั้นตอนการผลิต 

ครั้งที ่
1 

ครั้งที ่
2 

ครั้งที ่
3 

ครั้งที่ 
4 

ครั้งที ่
5 เวลาเฉลี่ย 

1 รับวัตถุดิบ 3.11 3.12 3.12 3.13 3.11 3.12 
2 บ่ม - - - - - - 
3 จัดเก็บ 3.01 3.02 3.01 3.03 3.02 3.02 
4 ปลอก,ล้างน้ า - - - - - - 
5 หั่น - - - - - - 
6 บรรจุถุง 3.07 3.08 3.07 3.06 3.06 3.07 
7 แช่แข็ง - - - - - - 
8 ปั่น - - - - - - 

 
 
 



64 
 

ตารางท่ี 4.8 ตารางเวลาการบันทึกและค านวณผลกระบวนการผลิตทุเรียนกวนหลังปรับปรุง (ต่อ) 

ล าดับที่ 
ขั้นตอนการผลิต 

ครั้งที ่
1 

ครั้งที ่
2 

ครั้งที่ 
3 

ครั้งที ่
4 

ครั้งที ่
5 เวลาเฉลี่ย 

9 ชั่งน้ าหนัก 4.39 4.37 4.37 4.38 4.38 4.38 
10 กวน - - - - - - 
11 ตักใส่ถาดท าแผ่น - - - - - - 
12 จัดเก็บ 3.51 3.52 3.52 3.51 3.51 3.51 
13 ห่อ 2.08 2.07 2.09 2.08 2.07 2.08 
14 สินค้าส าเร็จรูป 4.06 4.05 4.04 4.04 4.05 4.05 

ผลรวมของค่าเฉลี่ยทั้งหมด 3.32 นาที / ขั้นตอนการผลิต, ค่า S.D. = 0.71 
 
 จากตารางที่ 4. 8 จะมีการปรับปรุงแบบบันทึกออกมาในรูปแบบของโปรแกรม ซึ่งการรับ
วัตถุดิบของขั้นตอนนี้จะมีความคล้ายคลึงกับกระบวนการผลิตทุเรียนทอดและทุเรียนฟรีซดรายใช้
เวลาในการบันทึก 3.12 นาที ขั้นต่อไปเป็นการบ่มให้ทุเรียนสุกได้ที่ ขั้นตอนที่ 3 การจัดเก็บได้มีการ
บันทึกล็อตที่รับวัตถุดิบ และได้บันทึกวันที่จัดเก็บว่าเข้ามาวันที่เท่าไร และจ านวนวัตถุดิบที่รับเข้ามามี
กี่กิโลกรัมในกระบวนการนี้จะให้ระบุชื่อผู้บันทึก ขั้นตอนนี้ใช้เวลาเฉลี่ย 3.02 นาที ขั้นตอนต่อไป
น าเอาทุเรียนไปปอกเปลือกและท าความสะอาด เพื่อท าการหั่นในขั้นตอนนี้ไม่มีการบันทึก ขั้นตอน     
ที่ 6 การบรรจุถุง มีการบันทึกล็อตวัตถุลงวันที่รับเข้า ถัดมาเป็นการจดจ านวนที่บรรจุถุง ว่าบรรจุถุง
ได้กี่กิโลกรัม ในกระบวนการนี้จะระบุชื่อผู้บันทึกวัตถุดิบว่าผู้บันทึกคือใคร และจะมีช่องหมายเหตุ    
เช่น ของเสีย ใช้เวลาในการบันทึก 3.07 นาทีจากนั้นน าไปแช่แข็งเพ่ือรอการปั่น ขั้นตอนนี้ไม่มีการ
บันทึก ขั้นตอนที่ 9 การชั่งมีการบันทึกล็อตวัตถุดิบที่รับเข้ามามีการบันทึกจ านวนวัตถุดิบที่รับเข้ามา
นั้นมีทั้งหมดก่ีกิโลกรัมใช้เวลาในการบันทึก 4.38 นาที ขั้นตอนต่อไป คือการกวนใส่ส่วนผสมให้ได้
รสชาติ และตักใส่ถาดท าแผ่น ขั้นตอนนี้ไม่มีการจดบันทึก ขั้นตอนที่ 12 จัดเก็บบันทึกล็อตที่ผลิต ระบุ
วันที่จัดเก็บผลิตภัณฑ์และจ านวนน้ าหนักของผลิตภัณฑ์ในแต่ละล็อต บอกชื่อผู้จัดเก็บและผู้บันทึกทุก
ครั้ง หากมีหมายเหตุให้ระบุใช้เวลาในการบันทึก 3.51 นาที หลังจากนั้นน าไปห่อใช้เวลาในการบันทึก 
2.08 นาที ขั้นตอนสุดท้ายคือสินค้าส าเร็จรูป จะทะการคีย์ล็อตเข้าไปเพื่อดูผลผลิตที่ได้มีจ านวนเท่าไร 
และน าไปจัดเก็บต้องระบุวันที่จัดเก็บผู้บันทึกคือใครขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการบันทึก 4.05 นาที 
กระบวนการนี้มีเวลาในการบันทึกและประมวลผลหลังจากปรับปรุงไปท้ังหมด 3.32 นาที 
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ตารางท่ี 4.9 ตารางเวลาการบันทึกและค านวณผลของกระบวนการผลิตข้าวเหนียวทุเรียน 
                หลังปรบัปรุง 

ล าดับที่ 
ขั้นตอนการผลิต 

ครั้งที่ 
 1 

ครั้งที่ 
2 

ครั้งที่ 
3 

ครั้งที่ 
4 

ครั้งที่ 
5 เวลาเฉลี่ย 

1 รับวัตถุดิบ 3.16 3.15 3.16 3.14 3.15 3.15 
2 ปั่นเนื้อทุเรียน - - - - - - 
3 ต้มฆ่าเชื้อ - - - - - - 
4 หยอดใส่พิมพ์ - - - - - - 
5 ฝากแช่แข็ง 2.04 2.03 2.02 2.02 2.04 2.03 
6 มูลข้าวเหนียว 1.54 1.54 1.55 1.53 1.55 1.54 
7 หยอดข้าวเหนียว - - - - - - 
8 แช่แข็งตัว - - - - - - 
9 แกะใส่ถาด - - - - - - 
10 ฝากแช่ 2.06 2.04 2.05 2.06 2.07 2.06 
11 เข้าฟรีซดราย 2.14 2.12 2.12 2.13 2.13 2.13 
12 จัดเก็บรอบรรจุ 4.09 4.07 4.08 4.09 4.07 4.08 
13 บรรจุภัณฑ์ 4.29 4.28 4.28 4.27 4.29 4.28 

ผลรวมของค่าเฉลี่ยทั้งหมด 2.75 นาที / ขั้นตอนการผลิต, ค่า S.D. = 1.02 
 
 จากตารางที่ 4.9 แผนการปรับปรุงกระบวนการผลิตข้าวเหนียวทุเรียน ในส่วนของขั้นตอนที่ 
1 การรับวัตถุดิบหรือการเบิกวัตถุดิบเข้ามาใช้ในกระบวนการผลิตได้มีการเพิ่มแบบบันทึก วัตถุดิบที่
รับเข้ามาเพ่ือในการทราบถึงวัตถุดิบที่รับเข้ามาคือทุเรียน และจะเพ่ิมวันที่รับเข้าพนักงานจะระบุวันที่
รับเข้าเพ่ือให้ง่ายต่อการสืบค้นย้อนหลังโดยมีการตั้งรหัสล็อตวัตถุดิบพนักงานจะตั้งรหัสล็อตวัตถุดิบ
จากวันที่รับเข้า เพ่ือให้ง่ายต่อการจดจ าและการคีย์ข้อมูลลงไปในโปรแกรม ต่อไปคือการบันทึก
จ านวนวัตถุดิบที่รับเข้าว่าจ านวนที่รับเข้ามานั้นมีทุเรียนทั้งหมดก่ีกิโลกรัม และจ านวนที่รับมาเสียหาย
เท่าไร และมีช่องหมายเหตุ เช่น ของเสียเกิดจากอะไร ในกระบวนการนี้จะให้ระบุผู้ที่รับวัตถุดิบชื่อ
ผู้รับคือใคร ในส่วนของขั้นตอนนี้ใช้เวลาบันทึกข้อมูลในโปรแกรมควบคุมล็อตสินค้า คือ 3.15 นาที 
ขั้นตอนต่อไปเป็นการปั่นเนื้อทุเรียนและต้อเพ่ือฆ่าเชื้อต่างๆ หลังจากนั้นหยอดใสพิมพ์ ขั้นตอนนี้ไม่มี
การบันทึกข้อมูล ขั้นตอนที่ 5 การฝากแช่แข็งจะมีการจดบันทึกวันที่ จ านวนที่ฝากแช่แข็งก่ีกิโลกรัม 
และมีช่องหมายเหตุ เช่นของที่เกิดจากของเสีย ผู้บันทึกคือใคร ใช้เวลาในการบันทึกเวลา 2.03 นาที 
ขั้นตอนที่ 6 การมูลข้าวเหนียวพนักงานจะมูลข้าวเหนียวใช้เวลาในการบันทึก 1.54 นาที เมื่อข้าว
เหนียวได้ที่แล้วจึงน าไปหยอดใส่พิมพ์ที่มีทุเรียนอยู่ในพิมพ์และฝากแช่ให้แข็งตัว หลังจากแข็งตัวแล้ว
พนักงานจะน าไปแกะใส่ถาดในข้ันตอนนี้ไม่มีการบันทึก ขั้นตอนที่ 10 การฝากแช่ควรมีการบันทึก
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ข้อมูลส าหรับลิตที่ผลิตข้าวเหนียวทุเรียนว่ามีจ านวนกี่กิโลกรัม และมีการฝากแช่ใช้เวลาในการบันทึก 
2.06 นาที และน าผลที่ได้ไปบันทึกข้อมูล หากมีหมายเหตุควรระบุให้ชัดเจน เช่น ของเสียเกิดจาก
อะไร ขั้นตอนต่อไปคือกระบวนการฟรีซดราย การบันทึกและประมวลในกระบวนการฟรีซดรายนั้น
เริ่มนั้นเริ่มจากการคีย์จ านวนหลังจากท่ีท าการฟรีซดรายแล้วเหลือกี่กิโลกรัมและน าข้อมูลทั้งหมดจะ
ปรากฏในขั้นตอนนี้จะบันทึกในส่วนของวันที่เข้าฟรีซดรายว่าเป็นวันที่เท่าไรโดยโปรแกรมจะประมวล
ผมและหักลบออกมาขั้นตอนต่อไป คือ การจัดเก็บรอบรรจุจะมีการบันทึกล็อตท่ีผลิตทุเรียนทอดใน   
แต่ละล็อต และระบุวันที่ในการจัดเก็บผลิตภัณฑ์เป็นเวลา 4.08 นาที หลังจากนั้นจะเป็นข้ันตอน
สุดท้ายคือขั้นตอนการบรรจุภัณฑ์ ซึ่งจะมีข้ันตอนการบันทึกชื่อสินค้าในแต่ละล็อตที่ผลิต ระบุจ านวน
กิโลกรัม บอกวันที่บันทึกผู้ตรวจสอบ จ านวนกล่องจ านวนชิ้นและผู้บันทึกลงไปในกล่องบรรจุภัณฑ์ 
หากมีหมายเหตุควรระบุให้ชัดเจน ในขั้นนี้ใช้เลาในการบันทึกและประมวลผล 4.28 นาที 
กระบวนการนี้มีเวลาในการบันทึกและประมวลผลหลังจากปรับปรุงไปท้ังหมด 2.75 นาที 
 
ตารางท่ี 4.10 ตารางเวลาการบันทึกและค านวณผลของกระบวนการผลิตทุเรียนเม็ดมะม่วงหิมพานต์  
                 ฟรีซดรายหลงัปรับปรงุ 

ล าดับที่ 
ขั้นตอนการผลิต 

ครั้งที ่
1 

ครั้งที่ 
2 

ครั้งที่ 
3 

ครั้งที่ 
4 

ครั้งที ่
5 เวลาเฉลี่ย 

1 รับวัตถุดิบ 3.26 3.27 3.24 3.24 3.25 3.25 
2 ขั้วเม็ดมะม่วง 3.39 3.38 3.39 3.37 3.37 3.38 
3 รับทุเรียน 2.02 2.04 2.04 2.03 2.01 2.03 
4 ปั่นเนื้อทุเรียน - - - - - - 
5 ต้มฆ่าเชื้อ - - - - - - 
6 หยอดใส่พิมพ์ - - - - - - 
7 ฝากแช่แข็ง 1.58 1.56 1.57 1.58 1.57 1.57 
8 แกะใส่ถาด - - - - - - 
9 เข้าฟรีซดราย 2.11 2.13 2.09 2.09 2.12 2.11 
10 จัดเก็บรอบรรจุ 2.31 2.32 2.33 2.33 2.30 2.32 
11 สินค้าส าเร็จรูป 4.38 4.36 4.36 4.37 4.37 4.37 

ผลรวมของค่าเฉลี่ยทั้งหมด 2.72 นาที / ขั้นตอนการผลิต, ค่า S.D. = 0.92 
 

 จาก ตารางที่ 4.10 แผนการปรับปรุงกระบวนการผลิตทุเรียนเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ในส่วนของ
ขั้นตอนที่ 1 การรับวัตถุดิบหรือการเบิกวัตถุดิบเข้ามาใช้ในกระบวนการผลิตได้มีการเพิ่มแบบบันทึก 
วัตถุดิบที่รับเข้ามาเพ่ือในการทราบถึงวัตถุดิบที่รับเข้ามาคือทุเรียน และจะเพ่ิมวันที่รับเข้าพนักงานจะ
ระบุวันที่รับเข้าเพ่ือให้ง่ายต่อการสืบค้นย้อนหลังโดยมีการตั้งรหัสล็อตวัตถุดิบพนักงานจะตั้งรหัสล็อต
วัตถุดิบจากวันที่รับเข้า เพื่อให้ง่ายต่อการจดจ าและการคีย์ข้อมูลลงไปในโปรแกรม ต่อไปคือการ
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บันทึกจ านวนวัตถุดิบที่รับเข้าว่าจ านวนที่รับเข้ามานั้นมีทุเรียนทั้งหมดก่ีกิโลกรัม และจ านวนที่รับมา
เสียหายเท่าไร และมีช่องหมายเหตุ เช่น ของเสียเกิดจากอะไร ในกระบวนการนี้จะให้ระบุผู้ที่รับ
วัตถุดิบชื่อผู้รับคือใคร ในส่วนของขั้นตอนนี้ใช้เวลาบันทึกข้อมูลในโปรแกรมควบคุมล็อตสินค้า        
คือเวลาเฉลี่ย 3.25 นาที ขั้นตอนที่ 2 การข้ัวเม็ดมะม่วงมีการบันทึกชื่อผู้ที่ท าการขั้วเม็ดมะม่วง        
หิมพานต์ ต่อไปคือการบันทึกจ านวนที่ส่งว่ามีก่ีกิโลกรัม และมีการบันทึกวันที่ขั้วในกระบวนการนี้จะ
ให้ระบุชื่อผู้บันทึก และมีช่องหมายเหตุ เช่น ของเสียเกิดจากอะไร ใช้เวลาในการบันทึก 3.38 นาที 
ขั้นตอนที่ 3 การรับวัตถุดิบที่น ามาผลิต มีการบันทึกวันที่รับเข้าว่ารับมาวันที่เท่าไร่ บันทึกจ านวนที่รับ
วัตถุดิบได้กี่กิโลกรัม และระบุชื่อผู้บันทึกกับช่องหมายเหตุ ใช้เวลาในการบันทึก 2.03 นาที ขั้นตอน
ต่อไปน าไปเข้ากระบวนการปั่นเนื้อทุเรียนและต้มฆ่าเชื้อ หลังจากนั้นน าวัตถุดิท้ังสองมาหยอดใส่พิมพ์ 
ขั้นตอนนี้ไม่มีการจดบันทึก ขั้นตอนที่ 7 การฝากแช่แข็งจะมีการจดบันทึกวันที่ จ านวนฝากแช่ว่าได้กี่
กิโลกรัม และมีช่องหมายเหตุกับชื่อผู้บันทึก ใช้เวลาในการบันทึก 1.57 นาที หลังจากนั้นแกะใส่ถาด
เรียงให้เป็นระเบียบก่อนน าไปเข้าฟรีซดรายขั้นตอนนี้ไม่มีการจดบันทึกข้ันตอนต่อไปคือกระบวนการ          
ฟรีซดราย การบันทึกและประมวลในกระบวนการฟรีซดรายเริ่มจากการคีย์ล็อตวัตถุดิบแล้วข้อมูล
ทั้งหมดจะปรากฏ ในขั้นตอนนี้จะบันทึกในส่วนของวันที่เข้าฟรีซดรายว่าเป็นวันที่เท่าไร จ านวน
หลังจากท่ีท าการฟรีซดรายแล้วเหลือกี่กิโลกรัม โดยโปรแกรมจะประมวลผลและหักลบออกมา 
ขั้นตอนต่อไปจัดเก็บรอบรรจุมีการบันทึกล็อตของผลิตภัณฑ์แต่ละล็อต มีการบันทึกวันที่จัดเก็บ
จ านวนที่จัดเก็บ ชื่อของผู้จัดเก็บและผู้บันทึก หากมีหมายเหตุให้ระบุ ใช้เวลาในการบันทึกและ
ประมวลผล 2.32 นาที ขั้นตอนสุดท้ายคือ สินค้าจะมีการบันทึกสินค้าก่อนน าออกจ าหน่ายตามวิธี
ขั้นตอน คือ บันทึกชื่อสินค้าในแต่ละล็อตมีจ านวนกี่กิโลกรัม พร้อมกับระบุวันที่บันทึก ชื่อผู้ตรวจสอบ 
จ านวนกล่อง จ านวนชิ้น และผู้บันทึกทุกครั้งก่อนน าออกจ าหน่าย หากมีหมายเหตุให้ระบุใช้เวลาใน
การบันทึก 4.37  นาที ขั้นตอนนี้มีเวลาในการบันทึกและประมวลผลหลังจากปรับปรุง แล้ว ไป    
ทั้งหมด 2.72 นาท ี

4.3 ผลการเปรียบเทียบเวลาท างาน ก่อนปรับปรุงและหลังปรับปรุง 
หลังจากปรับปรุงการท างานแต่ละกระบวนการการผลิต คณะผู้วิจัยจึงท าการเปรียบเทียบ

ระยะเวลาท างานก่อนที่จะน าโปรแกรมมาใช้ท างานและระยะเวลาท างานหลังจากใช้โปรแกรมท างาน  
เพ่ือเปรียบเทียบความแตกต่างของระยะเวลาการท าว่าลดลงหรือไม่เพราะเหตุใด ถ้าระยะเวลาลดลง มี
สาเหตุเกิดจากอะไรที่ท าให้การท างานล่าช้า โดยตารางเปรียบเทียบระยะเวลาดังนี้ 
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ตารางท่ี 4.11 ตารางเปรียบเทียบเวลาท างานก่อนปรับปรุงและหลังปรับปรุง 

ล าดับที่ กระบวนการผลิต 
เวลาท างาน 

(ก่อน) 
เวลาท างาน 

(หลัง) 

 

ค่า T-Test 

 

ค่า sig. 
1 ทุเรียนฟรีซดราย 4.30 นาที 3.59 นาที 13.24 .00** 
2 ทุเรียนทอด 4.40 นาที 3.67 นาที 10.76 .00** 
3 ทุเรียนกวน 3.90 นาที 3.32 นาที 9.99 .00** 
4 ข้าวเหนียวทุเรียน 3.29 นาที 2.75 นาที 11.34 .00** 
5 ทุเรียนเม็ดมะม่วงหิมพานต์ฟรีซดราย 3.33 นาที 2.72 นาที 11.32 .00** 

 **มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 
 

จากตาราง 4.11 พบว่า กระบวนการผลิตทุเรียนฟรีดราย ทุเรียนทอด ทุเรียนกวน ข้าว
เหนียวทุเรียนและทุเรียนเม็ดมะม่วงหิมพานต์ฟรีดราย ก่อนและหลังการปรับปรุงมีเวลาท างานอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ .01 เมื่อแยกรายกระบวนการผลิตพบว่า 1.กระบวนการผลิตทุเรียนฟรีซดราย  ก่อน
ปรับปรุงใช้เวลาเฉลี่ย 4.30 นาที หลังปรับปรุงโดยใช้โปรแกรม พบเวลาหลังปรับปรุง 3.59 นาที 2.
กระบวนการผลิตทุเรียนทอดก่อนปรับปรุงใช้เวลาเฉลี่ย 4.40 นาที หลังปรับปรุงโดยใช้โปรแกรม พบ
เวลาหลังปรับปรุง 3.67 นาที 3.กระบวนการผลิตทุเรียนกวน ก่อนปรับปรุงใช้เวลาเฉลี่ย 3.29 นาที             
หลังปรับปรุงโดยใช้โปรแกรม พบเวลาหลังปรับปรุง 3.32 นาที 4.กระบวนการผลิตข้าวเหนียวทุเรียน    
ก่อนปรับปรุงใช้เวลาเฉลี่ย 3.29 นาที หลังปรับปรุงโดยใช้โปรแกรม พบเวลาหลังปรับปรุง 3.32 นาที 
5.กระบวนการผลิต ทุเรียนเม็ดมะม่วงหิมพาน ต์ฟรีซดราย  ก่อนปรับปรุงใช้เวลาเฉลี่ย 3.33 นาที             
หลังปรับปรุงโดยใช้โปรแกรม พบเวลาหลังปรับปรุง 2.72 นาที สาเหตุที่ท าให้เกิดความล่าช้าในการ
ท างานนั้นมีสาเหตุมาจาก การเก็บข้อมูลเป็นแบบจดบันทึกและมีการค านวณผลลัพธ์ที่มาจากความคิด
ของพนักงาน จึงท าให้เกิดความล่าช้าในการเก็บข้อมูล บันทึกข้อมูล และประมวลผลข้อมูล 

4.4 ผลการศึกษาพื้นที่คลังสินค้าและเวลาในการค้นหาสินค้า  
 คณะผู้วิจัยลงพ้ืนที่ในการส ารวจคลังเก็บสินค้าของบริษัท  จันทบุรีบีฟรุ๊ต จ ากัด พบว่า
คลังสินค้าก่อนปรับปรุงยากต่อการค้นหา เนื่องจากมีการจัดเรียงสินค้าท่ีซับซ้อน ไม่มีสัญลักษณ์บ่ง
บอกประเภทในแต่ละชั้นเก็บสินค้า และการหยิบสินค้ามาใช้พนักงานมีการหยิบสินค้าที่ไม่ถูกต้อง โดย 
น าสินค้าที่ผลิตรอบหลังมาใช้ก่อน ท าให้สินค้าที่ผลิตก่อนเกิดความเสียหายตามอายุของสินค้า       
โดยมีขั้นตอนในการเบิกสินค้าออกมาใช้ดังนี้ 
 1. การจัดท าใบเบิกสินค้า  
 2. การตรวจสอบใบเบิก  
 3. การเบิกจ่าย สินค้าและค้นหาสินค้า 
 4. การบันทึกข้อมูลการเบิกจ่าย  
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 5. การจัดท าสรุปยอดการเบิกจ่ายและสินค้าคงเหลือ  
ภาพคลังสินค้าก่อนปรับปรุง 

 
ภาพที่ 4.29 ภาพคลังสินค้าก่อนปรับปรุง 
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ภาพที่ 4.30 ภาพคลังสินค้าก่อนปรับปรุง 

 

 
ภาพที่ 4.31 ภาพคลังสินค้าก่อนปรับปรุง 

 คณะผู้วิจัยได้ท าการเก็บ รวบรวม ข้อมูลเวลาการเบิกจ่ายและ เวลาในการ ค้นหาสินค้าของ
พนักงาน โดยภายในคลังสินค้ายังไม่ได้มีการปรับปรุงใดๆทั้งสิ้น  ฉะนั้นจึงจับเวลาเฉลี่ยทั้งหมด 5 ครั้ง  
ตารางเวลาในการเบิกจ่ายสินค้าและค้นหาสินค้าแต่ละประเภทมีดังนี้ 
 
ตารางท่ี 4.12 ตารางเวลาในการเบิกจ่ายสินค้าและค้นหาสินค้าก่อนปรับปรุง 

ชั้นสินค้า 
 

ประเภทสินค้า 
ครั้งที่   

1 
ครั้งที ่

2 
ครั้งที ่

3 
ครั้งที ่

4 
ครั้งที ่  

5 เวลาเฉลี่ย 
A  ทุเรียนฟรีซดราย 5.56 5.54 5.55 5.55 5.57 5.55 นาที 
B  ทุเรียนทอด 5.52 5.52 5.54 5.53 5.53 5.53 นาที 
C  ทุเรียนกวน 5.57 5.56 5.58 5.59 5.58 5.58 นาที 
D  ข้าวเหนียวทุเรียน 4.59 4.58 4.53 4.55 4.57 4.56 นาที 

E  ทุเรียนเม็ดมะม่วง
หิมพานต์ 

6.36 6.34 6.35 6.33 6.37 6.35 นาที 
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4.5 ผลการออกแบบปรับปรุงคลังสินค้าและจับเวลาการค้นหาสินค้า  
 คณะผู้วิจัยได้ท าการออกแบบและปรับปรุงคลังสินค้าดังนี้  
 1. ออกแบบป้ายสัญลักษณ์เพ่ือบ่งบอกต าแหน่งของประเภทสินค้า  
 2. ออกแบบป้ายบ่งบอกต าแหน่งของฉันสินค้าในแต่ละชั้น  
 3. ออกแบบป้ายในการใช้สินค้าที่มีการเรียงตัวอย่างถูกต้อง  
 4. ติดตั้งป้าย  
 โดยคณะผู้วิจัยจะเลือกสีที่จดจ าง่ายและง่ายต่อการมองเห็นและใช้อักษรย่อในสินค้าแต่ละ
ประเภทเพื่อง่ายต่อการจดจ า เมื่อพนักงานเข้าไปหยิบสินค้าตามค าสั่งที่มีการบ่งบอกโดยระบุรหัสของ
สินค้าแต่ละชั้น พนักงานจะสังเกตจากอักษรตัวแรกและสังเกตเลขของชั้นสินค้า เมื่อถึงชั้นสินค้าที่
ต้องการแล้วพนักงานจะสังเกตลูกศรว่ามีการเรียงตัวในการใช้สินค้าไปในทิศทางใด จึงท าให้พนักงาน
สามารถหยิบได้ถูกต้อง ดังมีรูปภาพประกอบดังนี้ 

 
ภาพที่ 4.32 ภาพคลังสินค้าขณะปรับปรุง 
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ภาพที่ 4.33 ภาพคลังสินค้าหลังปรับปรุง 

 
ภาพที่ 4.34 ภาพคลังสินค้าหลังปรับปรุง 
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ภาพที่ 4.35 ภาพคลังสินค้าหลังปรับปรุง 

 

 
ภาพที่ 4.36 ภาพคลังสินค้าหลังปรับปรุง 
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 คณะผู้วิจัยได้ท าการจับเวลาในการ เบิกสินค้าและค้าหาของพนักงาน จับเวลาเฉลี่ยทั้งหมด   
5 ครั้ง โดยคลังสินค้ามีการปรับปรุงแล้ว ตามตารางเวลาดังนี้ 
ตารางท่ี 4.13 ตารางเวลาในการเบิกจ่ายสินค้าและค้นหาสินค้าหลังปรับปรุง 

ชั้นสินค้า ประเภทสินค้า 
ครั้งที ่  

1 
ครั้งที ่

2 
ครั้งที ่

3 
ครั้งที ่

4 ครั้งที ่5 เวลาเฉลี่ย 
A ทุเรียนฟรีซดราย 4.48 4.45 4.46 4.45 4.47 4.46 นาที 
B ทุเรียนทอด 4.46 4.47 4.47 4.44 4.46 4.46 นาที 
C ทุเรียนกวน 4.49 4.46 4.47 4.49 4.48 4.48 นาที 
D ข้าวเหนียวทุเรียน 4.02 4.01 4.00 4.00 4.03 4.01 นาที 

E ทุเรียนเม็ดมะม่วง
หิมพานต์ 

5.13 5.11 5.12 5.14 5.13 5.13 นาที 

 
4.6 ผลการเปรียบเทียบเวลาในการค้นหาเบิกจ่ายสินค้าก่อนและหลังปรับปรุง  
 การเปรียบเทียบคลังสินค้าก่อนปรับปรุงและหลังปรับปรุงจะมีการเปรียบเทียบในเรื่องของ
เวลาการค้นหาสินค้าของพนักงาน 
 
ตารางท่ี 4.14 ตารางเปรียบเทียบเวลาในการค้นหาเบิกจ่ายสินค้าก่อนปรับปรุงคลังสินค้าและหลัง 
                  ปรบัปรุงคลังสินค้า 

ชั้นสินค้า ประเภทสินค้า 

เวลาเบิกสินค้าเฉลี่ย 
(ก่อน) 

เวลาเบิกสินค้า
เฉลี่ย 
(หลัง) 

ค่า 

T-Test 

 

ค่า 

Sig. 

 X S.D. X S.D. 
 
A ทุเรียนฟรีซดราย 5.55 นาที 0.01 4.46 นาที 0.01 291.85 .00** 
B ทุเรียนทอด 5.53 นาที 0.01 4.46 นาที 0.01 161.01 .00** 
C ทุเรียนกวน 5.58 นาที 0.01 4.48 นาที 0.01 224.13 .00** 

D 
ข้าวเหนียว
ทุเรียน 4.56 นาที 0.02 4.01 นาที 0.01 69.00 .00** 

E ทุเรียนเม็ด
มะม่วงหิมพานต์ 

6.35 นาที 0.02 5.13 นาที 0.01 140.40 .00** 

รวมเฉลี่ย 
5.514 นาที 4.508 นาที  

 
 จากตาราง 4.14 พบว่า ประเภทสินค้าทุเรียนฟรีดราย ทุเรียนทอด ทุเรียนกวน ข้าว

เหนียวทุเรียนและทุเรียนเม็ดมะม่วงหิมพานต์ฟรีดราย ก่อนและหลังการปรับปรุงมีเวลาท างานอย่างมี



75 
 

นัยส าคัญทางสถิติ .01 เมื่อแยกแต่ละประเภทสินค้าพบว่า 1.สินค้าทุเรียนฟรีซดราย  ก่อนปรับปรุงใช้
เวลาเฉลี่ย 5.55 นาที หลังปรับปรุงพบเวลาเฉลี่ย 4.46 นาที 2.สินค้าทุเรียนทอดก่อนปรับปรุงใช้เวลา
เฉลี่ย 5.53 นาที หลังปรับปรุงพบเวลาเฉลี่ย 4.46 นาที 3.สินค้าทุเรียนกวน ก่อนปรับปรุงใช้เวลา
เฉลี่ย 5.58 นาที หลังปรับปรุงพบเวลาเฉลี่ย 4.48 นาที 4.สินค้าข้าวเหนียวทุเรียน ก่อนปรับปรุงใช้
เวลาเฉลี่ย 4.56 นาที หลังปรับปรุงพบเวลาเฉลี่ย 4.01 นาที 5.สินค้าทุเรียนเม็ดมะม่วงหิมพาน ต์ฟรี
ซดราย ก่อนปรับปรุงใช้เวลาเฉลี่ย 6.35 นาที หลังปรับปรุงพบเวลาเฉลี่ย 5.13 นาที สาเหตุที่ท าให้
พนักงานค้นหาสินค้าไม่พบและหยิบสินค้าผิด เนื่องจากสินค้าภายในคลังมีจ านวนมากและไม่มีป้ายบ่ง
บอกในแต่ละประเภท จึงท าให้มีการหยิบสินค้าผิดพลาด   เหตุผลที่ท าให้พนักงานค้นหาสินค้าได้เร็ว
ขึ้น เนื่องจากมีป้ายสัญลักษณ์บ่งบอกประเภทของสินค้า จึงบอกชนิดของสินค้าและมีลูกศรในการบ่ง
บอกทิศทางการใช้สินค้าอย่างถูกต้อง 

 


