
บทที่ 4 
โรงงานผลิตขนมปง 

 
 

ในบทนีจ้ะกลาวถึงโรงงานผลิตขนมปงยี่หอกระปุก ในสวนของสถานที่ตั้ง ประวัติโดยยอ 
กระบวนการผลิต และอ่ืนๆ 
 
4.1 ประวัติโดยยอของโรงงาน 
ช่ือบริษัท   :บริษัท โรงงานผลิตขนมปงยี่หอกระปุก 
ท่ีตั้ง   : 144 หมู 4 ต.ปาบง อ.สารภี จ.เชียงใหม 
ขนาดพื้นท่ี   : 5 ไร 
ปท่ีกอตั้ง   : 8 มีนาคม พ.ศ.2550 
จํานวนพนกังาน   : 60 คน (ชาย 15 คนและหญิง 45 คน) 
กําลังการผลิต   : 50,000 ช้ินตอวัน 
สินคา :ขนมปงใสไส ขนมปงปอนด บราวนี่ แยมโรล 

โดนัท 
 

4.2 ขั้นตอนกระบวนการผลิต 
แผนกและหองตางๆ ท่ีเกี่ยวของกับการผลิตท้ังหมดท่ีมีอยูภายในโรงงาน ไดแก 

1. แผนกวัตถุดิบ 
แผนกนีจ้ะทําหนาท่ีรับและตรวจตรวจสอบวัตถุดิบจากรถขนสงสินคา จากนั้นจะทําการคัดแยก

ประเภทวัตถุดบิออกเปนหมวดหมูเพื่อทําการเก็บวัตถุดิบใหถูกตําแหนง (โดยการติดปายวนัรับ
วัตถุดิบ) เม่ือมีคําส่ังผลิต แผนกนีจ้ะทําหนาท่ีจดัการกบัวัตถุดิบใหถูกตองกับชนดิและจํานวนการ
ผลิต โดยการใชวัตถุดิบจะใชวิธีมากอนใชกอน (First-in First-out) 

2. แผนกเตรียมแปง 
ในการเตรียมแปงเพื่อทําการผสมแปงนั้น จะแบงสวนผสมออกเปน 3 สวน คือ 
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สวนท่ี 1   สวนผสมของแหง ไดแก แปง ยสีต สารเสริมคุณภาพ นมผง รอนผสมเขาดวยกัน 
สวนท่ี 2   สวนผสมของเหลว ไดแก น้ําเย็น น้ําตาลทราย ไขไก เกลือปน และนมสดหรือนมขนจดื 

คนเขาดวยกนัจนละลาย 
สวนท่ี 3   สวนผสมไขมัน ไดแก เนยสด เนยขาว มารการีน หรือน้ํามันพืช 

นําสวนประกอบท่ีเตรียมมาใสเคร่ืองผสมแปง นวดใหสวนผสมเขากันเพื่อจะไดนําไป
แผนกตอไป ดงัแสดงในรูปท่ี 4.1 แสดงเคร่ืองผสมแปง สําหรับการผลิตขนมปงบางประเภทท่ีมีไข
เปนสวนประกอบหลัก เชน แยมโรล จะใชเคร่ืองตีไข ดังแสดงในรูปท่ี 4.2 แสดงเคร่ืองตีไข 
  

 
รูปท่ี 4.1แสดงเคร่ืองผสมแปง 

 

 
รูปท่ี 4.2 แสดงเคร่ืองตีไข 
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การหมักแปงหลังจากการผสม 
      หลังจากการผสม จะทําการพักแปงกอนสักระยะหนึง่เพื่อใหแปงคลายตัว ในการหมักจะหมัก
โดยการคลึงแปงเปนกอนกลมแลวหมักในอางผสม หรือคลึงเปนกอนแลวพักบนโตะดังแสดงในรูป 
4.3 
 

 
รูปท่ี 4.3 แสดงการหมักแปง 

 
การไลอากาศในกอนแปง 
      หลังจากท่ีแปงถูกหมักจนไดท่ีแลวจะทําการไลลมหรือแกสท่ีมีมากเกินไปนัน้ออกไปเพื่อให
ขนมปงมีเนื้อท่ีเนียน วิธีการคือใชมือกดเบาๆ ท่ีกอนแปง หรือใชเคร่ืองรีดแปงเพือ่ไลอากาศ ดัง
แสดงในรูป 4.4 และรูปท่ี 4.5 แสดงเคร่ืองรีดแปง 
 

     
 

รูปท่ี 4.4 แสดงการไลอากาศในแปง 
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รูปท่ี 4.5 แสดงเคร่ืองรีดแปง 

 
3. แผนกขึน้รูป 
      หลังจากการไลอากาศในกอนแปงแลว ตัดกอนแปงตามขนาดท่ีตองการ ใชมือหรือเคร่ืองคลึง
ใหแปงเปนกอนกลมจนผิวหนาเรียบเนยีน จากนั้นแปงจะข้ึนรูป พักลงในพิมพ หรือจะพักใหข้ึน
เปนสองเทาแลวนํามาใสไสตามตองการดงัแสดงในรูปท่ี 4.6 และรูปท่ี 4.7 
 

      
รูปท่ี 4.6 แสดงการพักแปงท่ีข้ึนรูปและใสไสแลวบนพิมพ 

 

      
รูปท่ี 4.7 แสดงการใสไสขนมปงกอนการอบ 

 
4. แผนกอบไอน้ํา (หมักโด) 
  แผนกอบไอน้าํหรือหมักโดนี้จะนําแปงท่ีข้ึนรูปแลวไปอบดวยไอน้ําท่ีความรอน 100 องศา
เซลเซียส ประมาณ 20 นาที เพื่อใหแปงคลายตัวและพองขึ้นเปนสองเทา ดังรูปท่ี 4.8 
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รูปท่ี 4.8 แสดงการอบดวยไอน้ํา (หมักโด) 
 

5. แผนกอบ 
หลังจากอบดวยไอน้ําแลวนําแปงออกมาพกัใหเย็นสักครู (ชวงรอเตาอบวาง) จากนั้นนํา

แปงเขาอบในเตาอบ อุณหภมิูท่ีใชในการอบขนมปงโดยท่ัวไป จะใชอุณหภูมิท่ี 180 - 200 องศา
เซลเซียส สวนระยะเวลาท่ีใชในการอบนัน้ข้ึนอยูกับขนาดของกอนแปง โดยกอนอบบางสูตรอาจจะ
เพิ่มสีสันใหแกขนมปง โดยจะมีการทาหนาขนมปงดวยของเหลวตางๆ เชน ไขไก นมสด เปนตน 
การเช็ควาขนมปงสุกหรือยงัทําไดโดยการใชไมจิ้มลูกช้ินหรือสอมจิ้มลงไปในเนื้อขนมปง ถาจิ้ม
แลวสอมหรือไมไมมีแปงเหลวๆติดออกมาแสดงวาขนมปงสุกแลว ในการอบขนมปงจะอบท้ังถาด
ขนมท่ีเตรียมไว เคร่ืองอบแสดงไดดังรูปท่ี 4.9  

 

     
รูปท่ี 4.9 แสดงเคร่ืองอบ 

 
6. แผนกปรับอุณหภูมิ 
 หลังขนมปงอบจนไดท่ีแลวนําขนมปงมาปรับอุณหภูมิใหเยน็ลงโดยการดูดความรอนออก
ท่ีหองปรับอุณหภูมิ (ไมไชวธีิการเปาพัดลมใหเย็น เพราะอาจทําใหเกดิการปนเปอนจากลมได) ดงั
แสดงในรูปท่ี 4.10  
 

    

รูปท่ี 4.10 แสดงการการพักขนมปงในหองปรับอุณหภูมิ 

7. แผนกทอดและผลิตไส 
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ขนมปงใสไส ขนมปงปอนด บราวนี่ และแยมโรลจะใชวธีิอบเพื่อใหขนมปงสุก แตโดนัท
จะใชวิธีทอดใหแปงสุก ในแผนกนี้จะประกอบดวยเตาไฟเพื่อใชทอดโดนัทและผลิตไสตางๆ ดัง
แสดงในรูปท่ี 4.11 

   

รูปท่ี 4.11 แสดงเตาไฟท่ีใชทอดโดนัทและผลิตไส 

 
8. แผนกใสไส 

หลังจากขนมปงเย็นตัวลงแลว จะนํามาใสไสหรือแตงหนาตามสูตรตางๆ ดังรูปท่ี 4.12 

      
 

       
รูปท่ี 4.12 แสดงการใสไสและตางหนาขนมปง 

9. แผนกบรรจุ 
 ในแผนกนี้จะบรรจุขนมปงใสไส ขนมปงปอนดลงในถุงเล็ก สวนบราวนี่และแยมโรลจะ
บรรจุลงถวยพลาสติกใสกอนบรรจุลงในถุงเล็กดังรูปท่ี 4.13  

      
รูปท่ี 4.13 แสดงการบรรจุขนมปง 

เม่ือบรรจุลงเล็กแลวจะบรรจลุงถุงใหญเพื่อลงใหลูกคาตอไป โดยหนึ่งถุงใหญมีถุงเล็กอยู
ภายในสิบถุงดงัรูปท่ี 4.14 
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รูปท่ี 4.14 แสดงการบรรจุลงถุงใหญ 

 
10. แผนกบรรจุโดนัท 
 ขนมโดนัทท่ีแยกผลิตต้ังแตข้ันตอนทอด การแตงหนาและการบรรจุ การบรรจุโดนัทจะ
บรรจุลงถวยพลาสติกใสกอนบรรจุลงถุงเล็กและเชนเดยีวกับขนมปงอ่ืนๆ ท่ีบรรจุลงถุงเล็กสิบถุง
ในถุงใหญหนึง่ถุง ดังแสดงในรูปท่ี 4.15  
 

 
รูปท่ี 4.15 แสดงการบรรจุโดนัท 

 
 


