
บทที่ 6 
สรุปผลการดําเนินงาน ปญหาและขอเสนอแนะ 

 
6.1 สรุปผลการดําเนินงาน 
  งานวิจัยเร่ืองการวางผังโรงงานสําหรับสายการผลิตผลิตภัณฑหลายประเภทเพ่ือใหอาหารมี
ความปลอดภัยและถูกสุขอนามัย ไดทําการศึกษาวิจัยโรงงานผลิตขนมปงยี่หอกระปุกซ่ึงเปน
โรงงานท่ีผลิตขนมปงมานานกวา 2 ปเศษแตยังไมไดรับรองมาตรฐานจากคณะกรรมการอาหารและ
ยา ทางโรงงาน เดิมมีโรงผลิตอยู 1 โรง ขนาด 26 x 30 ตารางเมตร ทําการผลิตขนมปง อยู 5 ประเภท 
โดยการผลิตขนมปงแตละประเภทนั้น ทําการผลิตในสายการผลิตเดียวกัน มีการใชเคร่ืองมือ 
เคร่ืองจักรและอุปกรณตางๆ ปะปนกัน มีโรงผลิตใหมอีก 1 โรง ขนาด 30 x 40 ตารางเมตร ซ่ึงโรง
ผลิตถูกสรางเสร็จใหม ยังไมมีผลิตในโรงผลิตนี้ และมีอาคารโลงๆ อยู 1 หลังใชเปนท่ีพัก
รับประทานอาหารของพนักงานและใชสําหรับประชุมพนักงานเปนคร้ังคราว 
 ผูวิจัยไดอาสาวางผังโรงผลิตท้ัง 2 โรง เพื่อใหผังโรงงานท่ีวางใหมนัน้สามารถผลิตขนมปง
ท้ัง 5 ประเภทได โดยขนมปงท่ีผลิตท้ัง 5 ประเภทนั้นปลอดภัยและถูกสุขอนามัย 
ซ่ึงทางเจาของโรงงานเห็น 
สมควรดําเนินการและวางแผนขอรับรองมาตรฐานจากคณะกรรมการอาหารและยาตอไป 
 การวางผังโรงงานเกาท่ีใชผลิตอยูปจจุบันนั้น ทางเจาหนาท่ีสาธารณสุขจังหวัดซ่ึงเปน
ตัวแทนของคณะกรรมการอาหารและยาไดใหคําแนะนําวา ควรยึกขนาดพื้นท่ีของโรงงานเดิมไว 
หากไมจําเปนไมควรขยายโรงงานผลิตเพราะจะทําใหทางโรงงานส้ินเปลืองงบประมาณมากเกินไป
และอาจไมอยากขอรับรองมาตรฐานจากคณะกรรมการอาหารและยาได ผูวิจัยจึงทําการยึดท่ีตั้งของ
อาคารและโรงผลิตท้ัง 2 เปนหลัก ไมเคล่ือนยายและไมขยายขนาดหากไมจําเปน (ซ่ึงหลักจากวารง
ผังโรงงานเสร็จแลว ก็พบวาไมจําเปนท่ีตองขยายขนาดของโรงผลิตท้ัง 2) 
 งานวิจัยเร่ิมจากการวางพื้นท่ีบริเวณโดยรอบโรงผลิตกอน ซ่ึงในงายวิจัยใชคําวาพื้นท่ี
บริเวณอ่ืนนอกเหนือการผลิต จากนั้นคอยวางผังโรงงานในสวนของโรงผลิตท่ีหลัง สําหรับพื้นท่ี
โรงผลิตตามขอกําหนดของคณะกรรมการอาหารและยา ใหแบงพ้ืนท่ีสําหรับการดูแลความสะอาด
ออกเปน 2 พื้นท่ี คือ พื้นท่ีดูแลความสะอาดปกติและพื้นท่ีควบคุมความสะอาดพิเศษ ซ่ึงเดิมทาง
โรงงานมีโรงผลิต  2 โรงอยูแลว  ผูวิจัยจึงกําหนดใหโรงผลิต  1  (โรงผลิตเกา ) 
เปนพื้นท่ีดูแลความสะอาดปกติและและโรงผลิต 2 (โรงผลิตใหม) เปนพื้นท ี่ควบคุมความสะอาด
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พิเศษ และระหวางทางเช่ือมตอขิงท้ังสองโรงผลิตนั้นจําเปนตองสรางทางเดิน หลังคาและผนัง
ตลอดเสนทางเดินนั้น เพ่ือไมใหส่ิงแวดลอมภายนอกเขามาเปนปจจัยควบคุมความสะอาดของโรง
ผลิตท้ังสอง 
 ในงานวิจัยไดทําการเก็บขอมูลจํานวนการผลิต กระบวนการผลิต จํานวนเคร่ืองจักรและ
อุปกรณท่ีใชในกระบวนการผลิต จํานวนพนักงาน ตลอดจนขนาดเคร่ืองจักร โตะ และรถเข็นทุก
ประเภท ซ่ึงเดิมทางโรงงานไมเคยบันทึกขอมูลเหลานี้ไวเลย ทําใหงานวิจัยตองอาศัยรีะยะเวลาใน
การดําเนินงานวิจัยพอสมควร และเม่ืองานวิจัยเร่ิมข้ึน ผูวิจัยก็ไดเขาไปปรึกษาเจาหนาท่ีสาธารณสุข
จังหวัดเชียงใหมเปนระยะๆ ทางเจาท่ีฯ ไดใหคําแนะนําใหเพ่ิมหองแตงตัวพนักงานเขาไปในพ้ืนท่ี
โรงผลิต 1 (พื้นที่ดูแลความสะอาดปกติ) และยังสามารถใชประโยชนจากพ้ืนท่ีท่ีเหลือจากโรงผลิต 2 
(พื้นที่ควบคุมความสะอาดพิเศษ) ใหเปนสํานักงานและบริเวณขายสินคาไดอีกดวย 
 หลังจากวางผังโรงงานเรียบรอยแลวยังไดรับความกรุณาจากเจาหนาท่ีสาธารณสุขจังหวัด
คนเดิม ทําการประเมินผังโรงงานในแบบประเมินมาตรฐานอาคารที่ถูกสุขอนามัย ซ่ึงการประเมิน
ผังโรงงานในคร้ังนี้ไดคะแนนรวม 5 คะแนน ผลการประเมินคือ ผานเกณฑการประเมินผังโรงงาน 
ท่ีสอดคลองกับหลักเกณฑวิธีการผลิตอาหารท่ีดี ซ่ึงสามารถใชเปนผังโรงงานในกระบวนการขอ
มาตรฐานจากคณะกรรมการอาหารและยาได และทางผูวิจัยไดใหขอเสนอแนะแกทางโรงงาน
เพิ่มเติมเพื่อใชในการขอมาตรฐานจากคณะกรรมการอาหารและยา ดังนี้ 
 
6.2 ขอเสนอแนะ 

6.2.1. ควรทําการบันทึกการรับวัตถุดิบแตละประเภท ท้ังจํานวนท่ีรับ วันเวลาท่ีรับ 
เพื่อความสะดวกในการใชงานและปองกนัการเนาเสียหรือเส่ือมสภาพของวัตถุดิบ 

6.2.2. ควรมีการเก็บขอมูลในสวนของระยะเวลาท่ีสามารถเก็บผลิตภัณฑได โดยการสุม 
ตัวอยางผลิตภณัฑแตละประเภท 
เพื่อสามารถคํานวนหาวนัหมดอายุของผลิตภัณฑได 

6.2.3. ควรมีการจดบันทึกและรายงานผลการผลิต เชน ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ 
ชนิดและปริมาณของการผลิตผลิตภัณฑ วัน เดือน ป ท่ีผลิต โดยใหเก็บบันทึกและ
รายงานไวอยางนอย 2 ป เพื่อเปนขอมูลตรวจสอบยอนกลับไดในกรณีเกิดปญหา 

6.2.4. น้ําท่ีใชในสวนผสมอาหารจะตองมีคุณภาพมาตรฐานในประกาศกระทรวง
สาธารณสุขเร่ืองน้ําบริโภคท่ีบรรจุในภาชนะปดสนิทและน้ําท่ีใชทําความสะอาด
เคร่ืองจักร อุปกรณตางๆ ตองเปนน้ําสะอาด เชน น้ําประปา หากเปนน้ําบาดาล 
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หรือน้ําบอดินตองมีการปรับคุณภาพน้ําโดย การเติมสารละลายคลอรีนท่ีมีความ
เข็มขนประมาณ 50 ถึง 100 พีพีเอ็ม 

6.2.5. ควรจัดอบรมใหพนักปฏิบัติตนใหเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน เชน การตัดเล็บให
ส้ันและไมทาเล็บ ลางมือใหถูกตองและทุกคร้ังท่ีปฏิบัติงาน สวมผาปดปาก หมวก
คลุมผม ถุงมือ กอนปฏิบัติงาน รวมท้ังไมสวมเคร่ืองประดับตางๆ ขณะปฏิบัติงาน 

6.2.6. ควรจดบันทึกและรายงาน ระยะเวลาท่ีใชในการผลิตท่ีจําเปน เชน ระยะเวลาใน
การหมักโด ระยะเวลาในการอบ หรือการทอด มากกวาใชความชํานาญของ
ผูปฏิบัติงานเอง 

6.2.7. ควรทํารายการเคร่ืองจักรและจัดใหมีการการบํารุงรักษาเคร่ืองจักรมากกวาการทํา
ความสะอาดประจําวัน 

6.2.8. ควรมีบอลางเทาใหพนักงานกอนเขาโรงผลิต 
6.2.9. ควรเร่ิมทําการปรับเปล่ืยนผังโรงงานท่ีวางผังใหม เพื่อการขอมาตรฐานจาก

คณะกรรมการอาหารและยา 


