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Design and Improvement of Processing Line of Black Chicken soup with 
Chinese herp Product : A Case Study of Royal Project Foundation
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สถำนีงำน ขั้นตอน งำนย่อย
เวลา (วินาที) เวลำเฉลี่ย

(วินำที)
เวลำรวม
(วินำที)รอบ 1 รอบ 2 รอบ 3 รอบ 4 รอบ 5

การเชือด

1 จับไก่เป็น 69.71 61.88 66.18 67.56 65.24 66.11

493.57
2 แขวนไก่ 108.58 125.88 104.44 102.22 124.93 113.21
3 รอไก่ตาย 237.79 239.17 240.47 238.65 240.00 239.22
4 ปลดไก่ออก+วางบนเครื่องชั่งน ้าหนัก 65.56 80.44 89.79 76.83 62.51 75.03

รอบการผลิตการเชือด 123.39

การลวก

1 อ่านค่าน ้าหนัก 45.58 43.16 53.76 45.75 49.75 47.60

450.58
2 จับแยกไก่ที่ได้น ้าหนักตามเกณฑ์ 77.28 60.13 65.65 79.02 74.36 71.29
3 หย่อนไก่ใส่ในกระทะน ้าร้อน 99.31 80.34 59.48 89.47 97.87 85.29
4 รอ 165.95 170.56 159.06 169.07 154.11 163.75
5 หยิบไก่ออก+ใส่ในเครื่องป่ันขน 87.65 99.82 59.75 70.80 95.20 82.64

รอบการผลิตการลวก 112.64

การปั่นขน

1 เปิดเครื่องปั่น 1.55 1.53 1.25 1.28 1.55 1.43

601.48
2 ฉีดน ้าไล่ขน+รอ 471.82 484.78 475.46 478.61 474.48 477.03
3 ปิดเครื่องปั่น 1.42 1.41 1.24 1.52 1.73 1.46
4 Drain ขนไก่ออก 71.37 69.36 62.68 65.43 61.90 66.15
5 หยิบไก่ออก+ใส่ในอ่างล้าง (1) 55.86 54.76 54.74 54.94 56.74 55.41

รอบการผลิตการปั่นขน 150.37

ถอนขนด้วยมือ
1 หยิบไก่จากอ่าง+ถอนขน 104.39 109.00 112.15 111.38 110.08 109.40

125.092 ล้างน ้า 14.26 13.29 14.97 12.19 12.44 13.43
3 หยิบไก่ออก+ใส่ในอ่างล้าง (2) 2.75 1.91 2.26 2.23 2.14 2.26

รอบการผลิตการถอนด้วยมือ 125.09

แยกส่วน
1 หยิบไก่จากอ่าง+วาง 2.69 2.85 2.83 2.70 2.51 2.72

25.232 ตัดหัวและขาออก 19.59 20.29 20.28 19.70 19.36 19.84
3 หยิบไก่ใส่ภาชนะ 2.75 2.91 2.40 2.81 2.48 2.67

รอบการผลิตการแยกส่วน 25.23

ล้วงเคร่ืองใน

1 หยิบไก่จากภาชนะ+วาง 2.94 2.50 2.78 2.64 2.89 2.75

77.01
2 ผ่าก้น 18.89 18.82 20.42 19.08 19.88 19.42
3 ล้วงเครื่องในออก+เรียงเครื่องใน 46.23 61.87 54.09 46.00 52.49 52.14
4 ใส่ในอ่างล้าง (3) 2.86 2.77 2.67 2.56 2.63 2.70

รอบการผลิตการล้วงเครื่องใน 77.01

รอบละ 4 ตัว

รอบละ 4 ตัว

รอบละ 1 ตัว

รอบละ 1 ตัว

รอบละ 1 ตัว

รอบละ 4 ตัว



Station
1

Station
2

Station
3

Station
4

Station
5

Station
6

เวลา (วินาที) 123.39 112.64 150.37 125.09 25.23 77.01

0.00

50.00

100.00

150.00

200.00

เวล
า (

วิน
าท

ี)

กรำฟแสดงรอบเวลำแต่ละสถำนีงำนของกำรเชือดไก่ (วินำท)ี

CT



Station 1

Station 2

Station 3

Station 4 Station 5 Station 6

Buffer

Stock

Buffer

Stock

Buffer

Stock

Buffer

Stock

7:33

8:23

10:02

2:08 0:42 1:28

เวลำ (หน่วยนำที)

➢

➢



2D Model

3D Model



https://www.youtube.com/watch?v=gmiYEwCr1uM&fbclid=IwAR0

hGgd9xI9iHrMSupXurYT9YYAwqVXREtxItaeTkxMTIY5AUU0XB

EVfsyo

https://www.youtube.com/watch?v=gmiYEwCr1uM&fbclid=IwAR0hGgd9xI9iHrMSupXurYT9YYAwqVXREtxItaeTkxMTIY5AUU0XBEVfsyo


➢

หน่วย

จ ำนวนชั่วโมงท ำงำนใน 1 วัน 8 ชั่วโมง

ก ำลังกำรผลิตที่ได้ใน 1 วัน 211 ตัว

สถำนีงำน กระบวนกำร กำรท ำงำน 
Working 

(%)

กำรรองำน
Waiting

(%)

กำรหยุดชะงัก
Blocked

(%)
1 กำรแขวนไก่ 99.99 0.01 0.00
2 กำรลวกหนัง 76.00 2.08 21.01
3 กำรปั่นขน 96.66 3.34 0.00
4 กำรถอนด้วยมือ 94.56 5.44 0.00
5 กำรตัดแต่ง 30.92 69.08 0.00
6 กำรล้วงเครื่องใน 64.67 35.33 0.00

เกิดกำรหยุดชะงัก 
ไม่สำมำรถส่งต่อวัตถุดิบได้

21.01 %

เกิดกำรรองำน
69.08 %

เกิดกำรรองำน
35.33 %
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➢

หน่วย
จ ำนวนชั่วโมงท ำงำนใน 1 วัน 8 ชั่วโมง
ก ำลังกำรผลิตที่ได้ใน 1 วัน 240 ตัว

สถำนีงำน กระบวนกำร กำรท ำงำน 
Working 

(%)

กำรรองำน
Waiting

(%)

กำรหยุดชะงัก
Blocked

(%)

1 กำรแขวนไก่ 99.99 0.01 0.00
2 กำรลวกหนัง 98.18 1.41 0.41
3 กำรปั่นขน 93.64 2.81 3.55
4 กำรถอนด้วยมือ 95.52 4.48 0.00
5 กำรตัดแต่งและ

กำรล้วงเครื่องใน
55.56 44.44 0.00
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สถำนีงำน ขั้นตอน งำนย่อย
เวลำเฉลี่ย 

(นำที)
เวลำรวม 
(นำที)

จ ำนวน
พนักงำน

(คน)
หมำยเหตุ

กำรเตรียมวัตถุดิบ
และส่วนผสม

1 เตรียมเนื อไก่กระดูกด้า 10.32

30.52 1
2 ลวกเนื อไก่กระดูกด้า 5.11

3 ค่ัวส่วนผสม 6.42

4 เตรียมเครื่องยาจีน 8.27

กำรตุ๋น

1 ตั งหม้อ 7.22

196.6 1
2 ใส่เนื อไก่ ใส่ส่วนผสม 5.43

3 ตุ๋น 182.03

4 กรองน ้าซุป 1.28

กำรบรรจุ

1 ตักเนื อไก่ 0.45

2.09 1
เวลาต่อการบรรจุ 1 
ถ้วย

2 ตักเครื่องยาจีน 0.26

3 ตักน ้าซุป 0.22

4 ปิดฝาและซีล 0.36



กำรเตรียม
วัตถุดิบ

กำรตุ๋น กำรบรรจุ

เวลำ(นำท)ี 30.52 196.6 2.09

30.52

196.6
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เตรียมเน้ือไก่กระดูกด ำ สับน่องกับเนื้อ
สะโพกไก่ออกเป็นชิ้นๆ

ใส่เนื้อไก่ลงไปลวก 5 นำที ตั้งน้ ำเดือดทิ้งไว้ 
โดยใช้น้ ำ 1,000 กรัม

คั่วส่วนผสม น ำไปห่อในผ้ำขำวบำง เตรียมเครื่องตุ๋นยาจีนห่อในผ้าขาวบาง 

ใส่เครื่องยำจีน และปิดฝำตุ๋นประมำณ
3 ชั่วโมง เปิดฝำตักฟองทุก ๆ 30 นำที และปรุงรส 

กรองน้ ำซุปด้วยผ้ำขำว บรรจุเน้ือไก่และน้ ำซุปลงใส่ในถ้วย



เตรียมเน้ือไก่กระดูกด ำ สับน่องกับเนื้อสะโพก
ไก่ออกเป็นชิ้นๆ

ใส่เน้ือไก่ลงไปลวก 5 นำที ตักไขมันและ
ตะกอนออกให้หมด ตั้งน้ ำเดือดทิ้งไว้ใช้น้ ำ
6 ลิตร โดยใช้หม้อสแตนเลส ท ำกำรปรุงรส
ในน้ ำซุปเลย

คั่วส่วนผสม น ำไปห่อในผ้ำขำวบำง

น ำเครื่องตุ๋นยำจีนและส่วนผสมใส่ในน้ ำเดือด 5 นำที จำกน้ันเททั้งหมด
ใส่หม้ออัดแรงดัน พร้อมใส่เน้ือไก่ และปิดฝำตุ๋นด้วยควำมดัน 100 KPa

น ำเครื่องตุ๋นยำจีน ห่อในผ้ำขำวบำง 





1

ความเป่ือย รสชาติ ความเป่ือย รสชาติ ความเป่ือย รสชาติ ความเป่ือย รสชาติ

180 4 5 4 5 4 5 4 5

เวลาท่ีตุ๋น

(นาที)

พนักงาน
เฉล่ีย

1 2 3



2

➢

ความเป่ือย รสชาติ ความเป่ือย รสชาติ ความเป่ือย รสชาติ ความเป่ือย รสชาติ

30 - - - - - - - -

พนักงาน
เวลาท่ี

ตุ๋น(นาที)

เฉล่ีย
1 2 3



3

15 นำที 25 นำที 35 นำที 45 นำที

ความเป่ือย รสชาติ ความเป่ือย รสชาติ ความเป่ือย รสชาติ ความเป่ือย รสชาติ

15 2 2 2.5 2 2 2 2.17 2

25 2.5 2 2.5 2 2 2 2.33 2

35 3 2.5 3 2.5 3 2.5 3 2.5

45 4 3 4 3 4 3 4 3

เวลาท่ี

ตุ๋น(นาที)

เฉล่ีย
1 2 3

พนักงาน



3

45 นำที 60 นำที

ความเป่ือย รสชาติ ความเป่ือย รสชาติ ความเป่ือย รสชาติ ความเป่ือย รสชาติ

45 4 4.5 4 4.5 4 4.5 4.00 4.5

60 5 4.5 5 4.5 4.5 4.5 4.83 4.5

เวลาท่ี

ตุ๋น(นาที)

พนักงาน
เฉล่ีย

1 2 3
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