
 

ตารางที่ 62  แผนปฏิบัติงานระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP Plan)  

No

. 

วัตถุดิบ/ชั้น

ตอนของ

กระบวน 

การผลิต 

B/

C 

/ 

P 

อันตราย

และสาเหตุ/

แหลงที่มา

ของอันตราย 

มาตรการ 

ควบคุม 

คา

วิกฤต 

คา 

ปฏิบัติ 

งาน 

การตรวจติดตาม มาตรการ 

แกไข 

เมื่อเกิดการ

ปนเปอน 

ผูรับ 

ผิด 

ชอบ 

เอกสาร 

บันทึก 
การทวนสอบ 

วิธี 
ความ 

ถี่ 

ผูรับ 

ผิด

ชอบ 

2 การบม

กลวย 

B ไมไดระยะ

สุกตาม

กําหนด 

เปลือกมีสี 

เหลืองทั้งผล 

และมีจุดสี 

น้ําตาล

เล็กนอย 

23  

องศา 

บริกซ 

23  

องศา 

บริกซ 

ขึ้นไป 

วัด  

ปริมาณ 

ของแข็ง 

ที่ละลาย  

น้ําได 

ทุกชุด QC แยกติด 

ปายบงชี้ 

หัว  

หนา 

 QC 

บันทึกการ 

ตรวจปริมาณ

ของแข็งที่

ละลายน้ําได 

1. ตรวจสอบ 

ปริมาณของแข็ง 

ที่ละลายน้ําได 

2. ทบทวนขอมูล

บันทึกประจําวัน 

4 นึ่งดวยไอ

น้ํารอน 

C สีน้ําตาลใน

เนื้อกลวย 

ตรวจวัด

อุณหภูมิ 

98oซ 100 oซ วิเคราะห 

ปริมาณ 

เอนไซม 

ทุกชุด QC แยกติดปาย 

บงชี้แกไข

ใหความ

รอนเพิ่ม 

หัว  

หนา 

 QC 

บันทึกการ 

ตรวจปริมาณ

เอนไซม 

1. ตรวจสอบผล

อุณหภูมิในการนึ่ง 

2. ทบทวนขอมูล

บันทึกประจําวัน 

7 การยอย

ดวย

เอนไซม 
 

B ไมได 

ผลผลิต 

ตามกําหนด 

ควบคุม

สภาวะใน

การยอย 

50 oซ 

เวลา 2 

ชั่วโมง

300รอบ

ตอนาที 

เวลา  

ไมนอย 

กวา 2  

ชั่วโมง 

ตรวจ 

พินิจ 

ดวยตา 

วาความ 

หนืด 

ลดลง 

ทุกชุด QC กําจัดทิ้ง 

 แยกติดปาย 

บงชี้แกไข 

ใหได

สภาวะที่

กําหนด 

หัว  

หนา 

 QC 

บันทึกการ 

ตรวจปริมาณ

เอนไซม

อุณหภูมิ 

เวลา และ

ความเร็ว 

1. ตรวจสอบ 

ปริมาณเอนไซม

อุณหภูมิ เวลา 

ความเร็วรอบ 

2. ทบทวนขอมูล

บันทึกประจําวัน 170 


