
บทที่ 3 
ขั้นตอนการดําเนินการวิจัย 

 
 

ในบทนีจ้ะกลาวถึงการดําเนนิการวจิัยเพื่อออกแบบและวางผังโรงงานใหถูกตองตาม
หลักเกณฑและวิธีการท่ีดใีนการผลิตสําหรับโรงงานผลิตขนมปงยี่หอกระปุก ซ่ึงมีรายละเอียดใน
การทําวิจยัดังนี้ 
 
3.1 ขั้นตอนการดําเนินงานวิจัย 

3.1.1 ศึกษาแนวคิด ทฤษฎีดานวิศวกรรมอุตสาหการดานการออกแบบและวางผังโรงงาน 
(Plant Layout and Design) หลักเกณฑและวิธีการท่ีดใีนการผลิต (Good 
Manufacturing Practice ; GMP) ท่ีจะนํามาใชอางอิงเปนพื้นฐานในการศึกษาวจิัย 
ตลอดจนบทความทางวิชาการท่ีเกี่ยวของมาพิจารณารวมกันเพื่อใหผลลัพธคือ องค
ความรูท่ีจะนํามาประยุกตใชในการออกแบบและวางผังโรงงานผลิตขนมปงท่ี
เหมาะสม สอดคลองกับขอควรปฏิบัติในการผลิตอาหารใหไดอาหารที่ปลอดภัยและ
ถูกสุขอนามัย 

3.1.2 ศึกษากรรมวิธีการผลิตและข้ันตอนการดําเนินการท้ังหมด ตั้งแตเร่ิมตนรับวัตถุดิบจน
ส้ินสุดถึงเปนผลิตภัณฑ รวมถึงโครงสรางและการวางผังโรงงานแบบเดิม เคร่ืองมือ
เคร่ืองจักรอุปกรณตางๆ และขอมูลอ่ืนๆของโรงงานท่ีเกีย่วของและเปนประโยชน
ตองานวิจยั  

3.2 ขั้นตอนการแบงพ้ืนท่ี 
        จัดแบงพื้นท่ีท้ังหมดออกเปน 3 สวน โดยใชหลักการควบคุมดูแลในเร่ืองของความสะอาดเปน
เกณฑในการจัดแบงพื้นท่ีประกอบดวย 

3.2.1 บริเวณควบคุมความสะอาดพิเศษ (High Care Area) คือ บริเวณท่ีขนมปงผานการ
หมักโดดวยความรอนและความชื้นท่ีเหมาะสม เพื่อใหยีสตและเอนไซมยอยสลาย
คารโบไฮเดรตแลว ไดแก แผนกอบ แผนกปรับอุณหภูมิ แผนกทอดและผลิตไส 
แผนกใสไส แผนกบรรจุท่ัวไปและแผนกบรรจุโดนัท 
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3.2.2 บริเวณดูแลความสะอาดปกติ (Low Care Area) คือ บริเวณเร่ิมการผลิตจนถึงบริเวณ
หมักโด (ถือเปนผลิตภัณฑดิบ) ไดแก บริเวณแตงตัว แผนกเก็บวัตถุดิบ แผนกเตรียม
แปง แผนกข้ึนรูปและแผนกอบไอน้ํา(หมักโด) 

3.2.3 บริเวณอ่ืนนอกเหนือการผลิต (Other Area) คือ บริเวณท่ีอยูในโรงงานแตไม
เกี่ยวของกับการผลิต ไดแก บริเวณสํานักงาน บริเวณขายสินคา บริเวณพักผอน 
บริเวณบําบัดน้ําเสีย บริเวณลางอุปกรณ บริเวณขนสงวัตถุดิบ บริเวณท่ีจอดรถ หอง
ประชุม โรงอาหาร และหองน้ํา 

 
3.3 ขั้นตอนการวางผังโรงงาน 

เร่ิมจากพ้ืนท่ีบริเวณอ่ืนนอกเหนือการผลิต ใชวิธีการวางผังโรงงานอยางเปนระบบ โดย
เขียนแผนภาพความสัมพันธ (Relationship Chart) เพื่อหาความสัมพันธของแตละบริเวณ จากนั้นแปลง
ความสัมพันธในแผนภูมิความสัมพันธเปนแผนภาพความสัมพันธ เพื่อวางตําแหนงของพื้นท่ีแตละ
บริเวณ และพิจารณาเนื้อท่ีท่ีตองการเทียบกับพื้นท่ีท่ีมีอยูแลวในโรงงานก็จะไดผังโรงงานรวมมา 1 
ผัง 

สวนบริเวณควบคุมความสะอาดพิเศษและบริเวณดูแลความสะอาดปกติ ใชวิธีการวางผัง
โรงงานเพ่ือสุขอนามัย โดยใชขอมูลปริมาณการผลิตและข้ันตอนกระบวนการผลิตมาประยุกตเขียน
แผนภูมิความสัมพันธและสุขอนามัย (Relationship & Hygiene Chart) ซ่ึงแผนภูมิความสัมพันธและ
สุขอนามัยนี้ไดพัฒนามาจากแผนภูมิความสัมพันธ (Relationship Chart) ท่ีไดกําหนดความสัมพันธ
ใหมใหสอดคลองกับกรรมวิธีการผลิตอาหารท่ีดี 

จากนั้นนําขอมูลท่ีไดมาเขียนแผนภาพความสัมพันธและหาพื้นท่ีท่ีตองการ โดยอาศัยขอมูล
ขนาดความกวางของทางเดินในโรงงานจะไดผังโรงงานในสวนพื้นท่ีดูแลความสะอาดปกติและผัง
โรงงานในสวนพื้นท่ีบริเวณควบคุมความสะอาดพิเศษ 
 
3.4 ขั้นตอนการประเมินผังโรงงาน 
        ทําการประเมินผังโรงงานตามแบบประเมินมาตรฐานอาคารท่ีถูกสุขอนามัย (Hygiene 
Building-Based Scoring) ซ่ึงวิธีนี้จะประเมินผังโรงงานวาสอดคลองกับหลักเกณฑวิธีการผลิต
อาหารที่ดีหรือไม และทําการประเมินผังโรงงานโดยการประเมินระยะทางการไหลของวัสดุท่ีใชใน
การผลิต 


