
 
 

 

   

 ตารางที่ 61  การวิเคราะหอันตรายและกําหนดจุดวกิฤตที่ตองควบคุม 
 

No. วัตถุดิบ/ขั้นตอน 

ของกระบวนการผลิต (Q2) 

B/C/P อันตรายและสาเหตุ/ 

แหลงที่มาของอันตราย (Q3) 

มาตรการควบคุม (Q1) Destination Tree CCP 

Y/N 

ขั้นตอน 

ถัดไป Q1 Q2 Q3 Q4 

1 กลวยหอมทองสด B 

 

 

 

C,P 

การมีอยูและการเจริญของ 

จุลินทรียปนเปอนบน 

เปลือกกลวย 

 

ไมมีอันตราย 

1. ตรวจสอบดวยสายตาทุกlot 

2. ใชวัตถุดิบตามระบบ first in 

 first out 

3. ลางทําความสะอาดในขั้นตอนที่ 2 

4. มีการนึ่งในขั้นตอนที่ 5 

/ X / / N 5 

2 การบม B 

 

 

C,P 

- การมีอยูและการเจริญของ 

จุลินทรียปนปอนบนเปลือก

กลวย อุปกรณและผูปฏิบัติงาน 

- การบมใหไดระยะสุก 7 

- ไมมีอันตราย 

1. ใช GMP ควบคุมความสะอาดของ 

อุปกรณและผูปฏิบัติงาน 

2. การตรวจสอบระยะสุกดวยดัชนี 

สีเปลือกและคา TSS 

/ 

 

 

  / 

X 

 

 

/ 

/ 

 

 

X 

/ 

 

 

X 

N 

 

 

Y 

5 

 

 

      - 

3 การลางทําความสะอาดผล 

กลวยหลงัการบม 

B 

 

 

 

C,P 

การปนเปอนของจุลินทรยีโดย 

เฉพาะแบคทีเรียที่กอใหเกิด 

โรคจากน้ํา 

 

ไมมีอันตราย 

1. ใช GMP ควบคุมความสะอาดของ 

อุปกรณและผูปฏิบัติงาน 

2. การเปลี่ยนน้ําลางใหมอยูเสมอ 

3. การควบคุมคุณภาพน้ําลางที่ใชลาง 

4. มีการนึ่งในขั้นตอนที่ 5 

/ X / / N 5 
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ตารางที่ 61  (ตอ) 
 

No. วัตถุดิบ/ขั้นตอน 

ของกระบวนการผลิต (Q2) 

B/C/P อันตรายและสาเหตุ/ 

แหลงที่มาของอันตราย (Q3) 

มาตรการควบคุม (Q1) Destination Tree CCP 

Y/N 

ขั้นตอน 

ถัดไป Q1 Q2 Q3 Q4 

4. การนึ่งดวยไอน้าํรอน B การปนเปอนของจุลินทรยี ใช GMP (ขอ2) / / - - Y - 

  C เกิดสีน้ําตาล อุณหภูมิ/เวลาในการนึ่ง

ไมพอ 

การนึ่งใหไดอณุหภูมิ 

 เวลา ใหถูกตอง 

/ / - - Y - 

  P ไมมีอันตราย        

5. การปอกเปลือก B การปนเปอนของจุลินทรยี ใช GMP (ขอ3) / X / / N 12 

  C, P ไมมีอันตราย        

6. การบด B การปนเปอนของจุลินทรยี ใช GMP (ขอ3) / X / /  12 

  C ไมมีอันตราย        

  P ใบมีด, พลาสติกและโลหะจากอุปกรณ  / X / /  14, 15 

7. การยอยดวยเอนไซม B - การปนเปอนของจุลินทรียโดยเฉพาะ

แบคทีเรียที่กอใหเกิดโรคจากอปุกรณ

และผูปฏิบัติงาน 

- การยอยเพือ่ใหไดตามสภาวะที่

กําหนด 

ใช GMP (ขอ3) 

 

 

ควบคุมอุณหภูมิและ 

เวลาในการยอย 

/ 

 

 

/ 

 

X 

 

 

X 

 

/ 

 

 

X 

 

/ 

 

 

X 

 

N 

 

 

Y 

 

12 

 

 

- 

 

  C ไมมีอันตราย  - - - - - - 
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ตารางที่ 61  (ตอ) 
 

No. วัตถุดิบ/ขั้นตอน 

ของกระบวนการผลิต (Q2) 

B/C/P อันตรายและสาเหตุ/ 

แหลงที่มาของอันตราย (Q3) 

มาตรการควบคุม (Q1) Destination Tree CCP 

Y/N 

ขั้นตอน

ถัดไป Q1 Q2 Q3 Q4 

  P ชิ้นสวนของใบพัดกวน 1. ใช GMP ควบคุมอันตรายทาง

กายภาพโดยการจัดการดวย 

      การพินิจดวยตา 

2. การปนแยกกากขั้นตอนที่ 14  

    และการกรองขั้นตอนที่ 15 

/ X / / N 14,15 

8. การหยุดปฏิกิรยิาของเอนไซม B การปนเปอนของจุลินทรยี ใช GMP (ขอ3) / / X / N 20 

  C,P ไมมีอันตราย        

9. แชน้ําเย็นทันที B การปนเปอนของจุลินทรยี ใช GMP (ขอ3) / / / / N 20 

  C,P ไมมีอันตราย        

10. การปนแยกกากดวยเครื่อง 

หมุนเหวี่ยง 

B การปนเปอนของจุลินทรยีโดยเฉพาะ

แบคทีเรียที่กอใหเกิดโรคจากเครื่อง 

มือ อุปกรณ และผูปฏิบัติงาน 

ใช GMP (ขอ3) / X / / N 24 

  C,P ไมมีอันตราย        

11. การกรองน้ํากลวย B การปนเปอนของจุลินทรยี ใช GMP (ขอ3) / X / / N 24 

12. การทําใหเขมขน B การปนเปอนของจุลินทรยี ใช GMP (ขอ3) / X / / N 20 

  C,P ไมมีอันตราย  / / - - N - 
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ตารางที่ 61  (ตอ) 
 

No. วัตถุดิบ/ขั้นตอน 

ของกระบวนการผลิต (Q2) 

B/C/P อันตรายและสาเหตุ/ 

แหลงที่มาของอันตราย (Q3) 

มาตรการควบคุม (Q1) Destination Tree CCP 

Y/N 

ขั้นตอน

ถัดไป Q1 Q2 Q3 Q4 

13. การบรรจ ุ B การปนเปอนของจุลินทรยีโดยเฉพาะ

แบคทีเรียที่กอใหเกิดโรคจากเครื่อง

บรรจุ, อุปกรณ และผูปฏิบัติงาน 

ใช GMP (ขอ3) / / / - N - 

  C,P ไมมีอันตราย        

14. การจัดเก็บ B เชื้อโรคปนเปอนของแมลงและสัตว

พาหะในระหวางการเก็บ 

ใช GMP ควบคุมความสะอาด 

ของสถานที่ 

/ / - - N - 

  C,P ไมมีอันตราย        

15. ปดฉลาก B,C,P ไมมีอันตราย  - - - - - - 

16. การสงออกจากโรงงาน B,C,P ไมมีอันตราย  - - - - - - 

17. น้ําลาง B การปนเปอนจากจุลินทรียที่กอใหเกิด

โรคจากแหลงน้ําไมสะอาด 

1. ใชGMPควบคุมคุณภาพน้ําลาง 

2. การใชน้ําบาดาลหรือน้ําผวิดิน 

ตองมีระบบกรองน้ําแลกเปลี่ยน

ประจุและเติมคลอรีนและควบ 

คุมคา available Cl2 0.2 ppm. 

- - - - - - 
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ตารางที่ 61  (ตอ) 
 

No. วัตถุดิบ/ขั้นตอน 

ของกระบวนการผลิต(Q2) 

B/C/P อันตรายและสาเหตุ/ 

แหลงที่มาของอันตราย(Q3) 

มาตรการควบคุม(Q1) Destination Tree CCP 

Y/N 

ขั้นตอน

ถัดไป Q1 Q2 Q3 Q4 

18. ขวดเปลาและฝา B,C ไมมีอันตราย ใช GMP ควบคุมอันตรายทาง

กายภาพโดยการปองกันการตรวจ

พินิจดวยตา   

/ X - / - 19 

  P อาจมีการปนเปอนของเศษ

แกวหรอืโลหะ 

       

19. ลางขวดและฝา B,C,P ไมมีอันตราย - - - - - - - 

20. ฆาเชื้อและขวดและฝา B,C,P ไมมีอันตราย ควบคุมกระบวนการใหความรอน

เปนไปตามกําหนด 

/ / - - - - 

 

หมายเหตุ:  / = มี/ใช ,  X = ไมมี/ ไมใช 

      Y = Yes, N = No 

                  Q1 = มีมาตรการควบคุมอันตรายหรือไม 

                  Q2 = ขั้นตอนนี้ลด/ กําจดัอันตรายใหอยูในระดับที่ยอมรับไดใชหรือไม 

                  Q3 = ขั้นตอนถัดไปมีขั้นตอนใดที่สามารถลดหรือกําจัดอนัตรายที่ระบุใหอยูในระดับทีย่อมรับได 
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