
 

ง 

ชื่อวิทยานิพนธ การออกแบบและวางผังโรงงานเพื่อรองรับระบบ HACCP 
โรงงานผลิตลูกตาวกระปองในน้ําเชื่อม  

ผูเขียน     นางสาวกรกฎ  หลวงวังโพธิ์       
ปริญญา     วิศวกรรมศาสตรมหาบัณฑิต (วิศวกรรมอุตสาหการ) 
อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ รองศาสตราจารย อิสรา  ธีระวัฒนสกุล   
 
 

บทคัดยอ 
 
 
 การศึกษาวิจัยในครั้งนี้ มุงเนนการออกแบบและวางผังโรงงานเพื่อรองรับระบบ HACCP 
สําหรับโรงงานผลิตลูกตาวกระปองในน้ําเชื่อม โดยนําเอาหลักการของ HACCP ตามแนวทางของ 
Codex Alimentaius มาประยุกตใชในการพัฒนารวมกันกับแนวคิดทางวิศวกรรมอุตสาหการดาน
การออกแบบและวางผังโรงงาน มาเปนพื้นฐานในการออกแบบและพัฒนา โดยมุงเนนการ
ประยุกตใชกับโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปผลิตผลทางการเกษตรบรรจุกระปองขนาดเล็ก ซ่ึงมี
พนักงานไมเกิน 50 คน กรณีศึกษาวิจัยในโรงงานผลิตลูกตาวกระปองในน้ําเชื่อม หางหุนสวนจํากัด 
เลาซุนเส็ง  
 โดยผูวิจัยไดศึกษาแนวคิดดานวิศวกรรมอุตสาหการ ดานการออกแบบและวางผังโรงงาน 
(Plant Layout and Design) ทฤษฎีอันตรายในอาหาร (Food Hazards) หลักเกณฑปฏิบัติในการผลิต
ที่ดี (Good Manufacturing Practice; GMP) หลักการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคมุใน
การผลิตอาหาร (Hazard Analysis Critical Control Point System; HACCP) รวมทั้งบทความทาง
วิชาการที่เกี่ยวของ เพ่ือนํามาใชอางอิงเปนพื้นฐานในการศึกษาวิจัย 

จากผลการวิเคราะหความสอดคลองของผังโรงงานกับระบบ GMP พบวาผังโรงงาน
ปจจุบันไมสอดคลองกับระบบ GMP ในดาน 1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 2. เครื่องมือเครื่องจักร
และอุปกรณที่ใชในการผลิต 3. การควบคุมกระบวนการผลิต 4. การสุขาภิบาล 5. บุคลากรและ
ลักษณะผูปฏิบัติงาน และผลการวิเคราะหความสอดคลองของผังโรงงานกับหลักการวางผังโรงงาน 
(Plant Layout) ยังพบความไมสอดคลองกับหลักการวางผังโรงงานในดาน 1. การไหลของวัสดุ 2. 
การใชพื้นที่ใหมีประสิทธิภาพสูงสุด 3. ขนาด แสงสวาง และการระบายอากาศของสถานที่ทํางาน 4. 
การจัดลําดับขั้นตอนการผลิต 5. ระยะทางการขนถาย เคลื่อนยายวัสดุ 6. โครงสรางอาคาร 7. อุปกรณ
อํานวยความสะดวก  
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ซ่ึงในการศึกษาวิจัยนี้ ผูวิจัยไดเสนอแนะการออกแบบและวางผังโรงงานตัวอยางใหมให
สอดคลองกับขอควรปฏิบัติในการผลิตอาหารใหไดอาหารที่ปลอดภัยตามระบบ GMP และ 
HACCP ตลอดจนหลักการวางผังโรงงานที่ดี เพื่อแกไขความไมสอดคลองนั้น ซ่ึงผังโรงงานที่ได
ปรับปรุงใหมนั้น สามารถชวยลดระยะทางที่ใชในการเคลื่อนยายผลิตภณัฑโดยรวมในกระบวนการ
ผลิตได 20%  ชวยใหสามารถลดระยะเวลาการผลิตและคาใชจายที่ใชในการเคลื่อนยายผลิตภัณฑ
ระหวางกระบวนการผลิตในแตละขั้นตอน อันเปนตนทุนการผลิตไดอีกดวย  และไดจัดทําระบบ 
HACCP (HACCP System) เพื่อวิเคราะห ประเมิน และควบคุมอันตราย ที่อาจเกิดขึ้นในขั้นตอน
การผลิต ซ่ึงจากการวิเคราะห พบจุดวิกฤตที่ตองควบคุม ทั้งหมด 10 จุด จากกระบวนการผลิต
ทั้งหมด 36 ขั้นตอน คือ จุดที่ 1 ขั้นตอนการจัดเก็บในหองเย็น จุดที่ 2 ขั้นตอนการลางทําความ
สะอาด จุดที่ 3 ขั้นตอนการคัดขนาดลูกตาว จุดที่ 4 ขั้นตอนการบรรจุลูกตาวลงกระปอง จุดที่ 5 
ขั้นตอนการปดฝากระปอง จุดที่ 6 ขั้นตอนการลางกระปอง จุดที่ 7 ขั้นตอนการฆาเชื้อใน Retort  จดุ
ที่ 8 ขั้นตอนการรับกระปองเปลาและฝา จุดที่ 9 ขั้นตอนการรับกรดซิตริก และจุดที่ 10 ขั้นตอนการ
ชั่งน้ําหนักกรดซิตริก พรอมกําหนดแผนปฏิบัติงาน (HACCP Plan) เพื่อหามาตรการควบคุม เฝา
ระวัง แกไข และทวนสอบอนัตรายที่อาจเกิดขึ้นในแตละจุดวิกฤตนั้น นอกจากนี้ ผูวิจัยไดออกแบบ
และจัดทําเอกสารระบบ HACCP เพื่อใชปรับปรุงการดําเนินงานของโรงงานตัวอยางในการจัดทํา
ระบบ HACCP ไดอยางตอเนื่อง โดยหลังจากนําระบบ HACCP ไปประยุกตใชกับโรงงาน ทําให
จํานวนของเสียของโรงงานลดลง 4 เทา ชวยใหลดตนทุนการผลิตของโรงงาน รวมทั้งสรางความ
เชื่อมั่นและภาพลักษณที่ดีตอสินคา ซ่ึงสงผลดีตอการเพิ่มยอดขายของผลิตภัณฑ  นอกจากนี้ผลการ
ตรวจวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑ พบวากอนการนําระบบ HACCP ไปประยุกตใช มีเชื้อจุลินทรีย
ปนเปอนในผลิตภัณฑทั้งหมดจํานวน 80 หนวย/กรัม ในขณะที่หลังจากนําระบบ HACCP ไป
ประยุกตใชนั้น ผลการตรวจไมพบจํานวนจุลินทรียที่ปนเปอนในผลิตภัณฑ ดังนั้นคุณภาพของ
ผลิตภัณฑที่ไดหลังจากนําระบบ HACCP ไปประยุกตใช จึงอยูในเกณฑปลอดภัยไดมาตรฐาน
ตามที่กระทรวงสาธารณสุข และ Codex Alimentaius กําหนด  
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ABSTRACT 
 
 

 The purpose of this thesis is to study Plant Layout and Design to support HACCP 
principle in palm seeds in syrup canned manufacturing.  In this thesis, HACCP principles were 
applied based on Codex Alimentaius theory and Industrial Engineering principles were also used 
to support plant layout and design.  This particular study is applicable for small foods canned 
manufacture which has employees less than 50 persons.  The case company of this study is palm 
seeds in syrup canned manufacturing company, Lao Soon Seng limited partnership. 
 In this study, the theoretical frameworks such as Industrial Engineering principles in 
Plant Layout and Design, Food Hazards, Good Manufacturing Practice (GMP), and Hazard 
Analysis Critical Control Point System (HACCP) including related literatures were all used as 
references. 
 According to the analysis, results of the case company regarding company capability in 
plant layout and design based on GMP standard, indicated that current plant layout of the case 
company did not conform to GMP standard in 1. Location and building 2. Tools and equipment 
used for support manufacturing 3. Manufacturing process control 4. Public health      5. Personnel 
and discipline.  In addition, the analysis result of the company capability in plant layout and 
design based on plant layout and design theory indicated that the current plant layout of the case 
company did not conform to plant layout and design theory in 1.  Material flow 2. Effectiveness 
of plant layout and design 3. Size, illumination, and air flow of work place 4. Manufacturing 
process flow 5. Materials moving distance 6. Building structure 7. Tools and equipment used for 
support manufacturing. 
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 In this thesis, improved plant layout was proposed to the case company in order to make 
the manufacturing under the GMP and HACCP systems. The proposed plant layout benefits the 
efficiency of the production line by shortening the distant of product movement by 20% of the 
whole production process. As the result of this improvement, the cost and time of production 
were consequently reduced.  In order to be capable to conform to the HACCP standard, all 
critical points throughout the manufacturing process were discovered.  The result indicated that 
10 out of 36 process steps are critical and needed to be monitored and controlled.  These critical 
points are 1. Cool storage process 2. Materials cleaning process 3. Size verification and selection 
process 4. Filling process 5. Seaming process 6. Canned cleaning process 7. Sterilization process 
in Retort machine 8. Receiving process of new cans and covers 9. Receiving process of Citric 
Acid 10. Citric Acid weighting process. 

HACCP plan was also proposed to the case company in order to control, monitor, 
correct, and verify any hazards that could be occurred in each critical point.  In addition, HACCP 
documentations were created to support the case company in achieving continual improvement 
towards HACCP standard. In conclusion, the study shows that after HACCP scheme was applied, 
factory wastes were reduced by 4 times, thus cut down the cost of production. Moreover, brand’s 
image was upgraded because of the effect of applying food control standard and the company’s 
sale is expected to increase. Furthermore, from the result of products quality analysis, before the 
HACCP were applied, there were Bacteria contaminated in the product by 80 units per gram 
while analysis had found zero contamination of Bacteria after applying HACCP. As said above, 
the quality of products in terms of food safety is significantly improved and consequently meets 
the standard of ministry of public health of Thailand and Codex Alimentaius.  
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