แบบวิเคราะห์อันตรายและจุดควบคุมวิกฤติ (HACCP)

โครงการวิจัยเพื่อปรับปรุงคุณภาพในแง่ความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มผงสำเร็จรูปจากชุมชน
ข้อมูลทั่วไป
1.  
ชื่อโรงงาน / สถานประกอบการ  กลุ่มชุมชนคุ้มสินไทย

ที่ตั้งสำนักงาน     ตำบลหนองหลวง  อำเภอเมือง  จังหวัดตาก  .


โทรศัพท์    055 - 51252 7 ; 01 – 6800783       โทรสาร            -          .     


ที่ตั้งสถานที่ผลิต  .ตำบลหนองหลาง  อำเภอเมือง  จังหวัดตาก  

โทรศัพท์    055 - 51252 7 ; 01 – 6800783       โทรสาร            -         .      

2.  
ชื่อหัวหน้า / ประธานกลุ่ม    คุณหนูน้อย  วันดี  .


ชื่อผู้ติดต่อ / ประสานงาน
        คุณองค์  วรรณอิน     .



              จำนวนคนงาน / สมาชิก     15    .คน กลุ่มพื้นที่      เทศบาล     อบต.      -      .

3.
ชื่อผลิตภัณฑ์          ขิงผงสำเร็จรูป          .    

4.
ประเภทของผลิตภัณฑ์      เครื่องดื่มผงสำเร็จรูป        .

รายละเอียดของผลิตภัณฑ์ และวัตถุประสงค์การใช้
Product description and Intended Use

	1. ชื่อผลิตภัณฑ์
   Product name
	ขิงผงสำเร็จรูป  (ไม่มีตราสินค้าและยี่ห้อ)



	2. ลักษณะสำคัญของผลิตภัณฑ์
    Product Characteristics 
	1. เครื่องดื่มชนิดแห้งมีความชื้นไม่เกินร้อยละ 6 ของน้ำหนัก
2. เครื่องดื่มชนิดเข้มข้นเมื่อเจือจางแล้วมีวัตถุกันเสียได้ไม่เกินที่กำหนดไว้มีวัตถุกันเสียได้ดังต่อไปนี้ ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ไม่เกิน 70 มิลลิกรัม ต่อเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม  กรดเบนโซอิกหรือกรดซอร์บิค  หรือเกลือของกรดทั้งสองนี้  โดยคำนวณเป็นตัวกรดไม่เกิน 200    มิลลิกรัม ต่อเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม
(ประกาศกระทรวงสาธารณะสุข(ฉบับที่ 214)พ.ศ. 2543 เรื่องเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท)  

	3. รายละเอียดการใช้ผลิตภัณฑ์
    How is it to be used?
	วิธีการรับประทานขิงผง  2  ช้อนชา  และน้ำร้อน  1  ถ้วยชา


	4. ภาชนะบรรจุ
   Packaging
	บรรจุพลาสติกทรงกระบอกสีขาวขุ่นขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง  2.5  นิ้ว ความสูง  4  นิ้ว   พร้อมฝาปิด  ขนาดบรรจุ 180 กรัมต่อ  1  ขวด    


	5. อายุการเก็บรักษา
   Shelf-life
	มีอายุการเก็บรักษาประมาณ 6 เดือนที่อุณหภูมิห้อง

	6. ลักษณะการจำหน่าย 
    Where it will be sold?
	สหกรณ์ในอำเภอเมือง  จังหวัดตาก  โรงพยาบาลสมเด็จพระเจ้าตากสิน ในอำเภอเมือง   จังหวัดตาก  ตลาดในอำเภอเมือง  จังหวัดตาก

	7. ข้อแนะนำบนฉลาก
   Labeling instruction
	มีสรรพคุณของขิง  สถานที่ผลิต  ส่วนประกอบ

	8. การควบคุมจำเพาะระหว่างการกระจายผลิตภัณฑ์
   Special distribution control
	บรรจุผลิตภัณฑ์ในถุงพลาสติกมีหูหิ้ว  ขนส่งโดยรถมอเตอร์ไซด์  กระจายผลิตภัณฑ์ไปตามร้านค้าปลีก

	9. กลุ่มผู้บริโภค 
   Intended use or target group
	ผู้บริโภคทั่วไป



กระบวนการผลิต
Process flow chart]
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รายละเอียดขั้นตอนการผลิต
(Process step description)

	ขั้นตอนที่
	ชื่อขั้นตอน
	รายละเอียดของขั้นตอน

	1.1
	ขิงสด
	ขิงที่ใช้เป็นวัตถุดิบเป็นขิงแก่

	1.2
	น้ำประปา
	ใช้น้ำประปาจากการประปาส่วนภูมิภาคในการผลิต

	1.3
	น้ำตาลทราย
	ซื้อจากตลาดสด

	1.4
	บรรจุภัณฑ์
	กล่องพลาสติกทรงกระบอกสีขาวขุ่นพร้อมฝาปิด  ซื้อในตลาดสด  และสติกเกอร์ที่เป็นฉลากสั่งทำจากร้านประสิทธิ์ดีไซน์ อำเภอเมือง  จังหวัดตาก

	2.1
	เก็บรักษาขิงสด
	นำขิงสดที่เป็นวัตถุดิบไปฝังทราย

	2.3
	เก็บรักษาน้ำตาลทราย
	เก็บรักษาในบริเวณที่ผลิต

	2.4
	เก็บรักษาบรรจุภัณฑ์
	เก็บรักษาในบริเวณที่ผลิต

	3
	ล้าง
	นำขิงสดล้างน้ำประปา  2-3 ครั้ง

	4
	ปอกเปลือก
	ปอกเปลือกขิงด้วยมีดสแตนเลสด้ามไม้

	5
	ล้าง
	ขิงที่ปอกเปลือกแล้วจะนำมาล้างน้ำ  1  ครั้ง

	6
	หั่นเป็นแว่น
	นำขิงสดมาหั่นเป็นแว่นบนเขียงไม้โดยใช้มีด สแตนเลสหั่น

	7
	บด
	นำขิงที่หั่นเป็นแว่นเข้าเครื่องบด 2 ครั้ง

	8
	คั่น / กรอง
	นำขิงที่บดแล้วคั้นด้วยผ้าขาวบางอีกครั้งแล้วเติมน้ำเล็กน้อยแล้วคั้นด้วยผ้าขาวบางอีกครั้ง

	9
	เคี่ยวจนตกผลึก
	ใช้น้ำตาลทราย  3  กิโลกรัมต่อขิงที่เป็นวัตถุดิบ  10  กิโลกรัม  เคี่ยวโดยใช้ไฟแรงแล้วลดไฟลงเคี่ยวต่อจนแห้งเป็นผง  (ใช้เวลาในการเคี่ยว  5  ชั่วโมง)  โดยใช้เครื่องเคี่ยวที่ให้ความร้อนโดยแก๊สและมีใบพัดกวนส่วนผสม

	10
	ทำให้เย็น
	ทิ้งให้เย็นในเครื่องเคี่ยว

	11
	บดให้เป็นผง
	นำขิงที่ได้มาบดด้วยเครื่องบดไฟฟ้าให้เป็นผงละเอียด

	12
	ทำให้เย็น
	ทิ้งให้เย็น

	13
	บรรจุ
	บรรจุในลงขวดพลาสติกสีขาวขุ่นขนาด  180 กรัม

	14
	เก็บรักษา
	เก็บในตู้เก็บของภายในบริเวณผลิต

	15
	จำหน่าย
	ภายในจังหวัด  ตามสหกรณ์  โรงพยาบาล  ตลาดสด


ผังโรงงานหรือแบบแปลนโรงงาน 



1.  พื้นที่โล่งด้านหน้าอาคารที่ทำการผลิต
13.  ห้องน้ำ  2 ห้องด้านหลังอาคารผลิต

2.  ประตูเหล็กม้วน



14.  ตู้อบแห้ง

3.  โต๊ะวางทีวี



15.  ชั้นวางของที่เป็นโครงเหล็ก

4.  โต๊ะทำงาน



16.  เครื่องบดขิง

5.  ตู้ยาสามัญประจำบ้าน


17.  โอ่งดินใส่น้ำประปา

6.  บริเวณวางเครื่องเสียง


18.  ก๊อกน้ำประปา (จุดล้างมือและล้างวัตถุดิบ)


7.  เสาปูน



19.  เตาถ่าน

8.  ตู้เย็น




20.  เครื่องบดผลิตภัณฑ์ให้เป็นผง

9.  ลังพลาสติกบรรจุแก้วน้ำดื่ม

21.  เครื่องกวนผลิตภัณฑ์

10.กองเก้าอี้พลาสติก


22.  ถังแก๊ส

11.ตู้เหล็กเก็บอุปกรณ์ที่ไม่เกี่ยวข้อง

23.  โต๊ะสำหรับวางผลิตภัณฑ์และอุปกรณ์

12.ประตูทางออกด้านหลัง


24.  กองอุปกรณ์ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตได้แก่  




     
      
      จักรเย็บผ้า  ลำโพง  โต๊ะปิงปอง  เครื่องมือ





                  
       ก่อสร้าง  โครงเหล็กสำหรับประกอบเต็นท์ 
ขอบข่ายของอันตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้นจริงในกระบวนการผลิตและสภาพแวดล้อมของกระบวนการผลิต
	อันตรายชีวภาพ
	อันตรายเคมี
	อันตรายกายภาพ

	จุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค
	-
	-


.

การวิเคราะห์อันตราย
Hazard-Analysis worksheet

	ที่
	วัตถุดิบ/ขั้นตอนกระบวนการผลิต
	ชนิดของอันตราย 
(เคมี/กายภาพ/ชีวภาพ)
	อันตรายและสาเหตุ/แหล่งที่มาของอันตราย
	มาตรการที่ใช้ในการควบคุมอันตราย
	Decision tree


	CCP

(Y/N)
	ขั้นตอนถัดไป

	
	
	
	
	
	Q1
	Q2
	Q3
	Q4
	
	


	1.1
	ขิง
	B
	จุลินทรีย์ที่ติดมากับวัตถุดิบ
	การล้างการปอกเปลือกและการให้ความร้อน
	Y
	N
	N
	-
	N
	3,4,5

	1.2
	น้ำประปา
	-
	-
	น้ำประปาจากการประปาส่วนภูมิภาคผ่านการรับรองมาตรฐานของ มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุสาหกรรมเรื่องที่ 257 เล่ม 1 - 2521
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	1.3
	น้ำตาลทราย
	-
	-
	ผลิตภัณฑ์ที่มีการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	1.4
	บรรจุภัณฑ์
	-
	-
	ซื้อบรรจุภัณฑ์ที่มีการรับรองมาตรฐาน ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	2.1
	เก็บรักษาขิงสด
	B
	จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนจากทราย
	การล้าง การปอกเปลือก  การเคี่ยว
	(
	(
	(
	(
	N
	3,4,5,9 

	2.3
	เก็บรักษาน้ำตาลทราย
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	- 


การวิเคราะห์อันตราย
Hazard-Analysis worksheet

	ที่
	วัตถุดิบ/ขั้นตอนกระบวนการผลิต
	ชนิดของอันตราย 
(เคมี/กายภาพ/ชีวภาพ)
	อันตรายและสาเหตุ/แหล่งที่มาของอันตราย
	มาตรการที่ใช้ในการควบคุมอันตราย
	Decision tree


	CCP

(Y/N)
	ขั้นตอนถัดไป

	
	
	
	
	
	Q1
	Q2
	Q3
	Q4
	
	

	2.4
	เก็บรักษาบรรจุภัณฑ์
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	3
	ล้าง
	B
	จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนจากสภาพแวดล้อม ผู้ผลิตและอุปกรณ์
	GMP
	-
	-
	-
	-
	-
	CP2/CP3/ CP4

	4
	ปอกเปลือก
	B
	จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนจาก ผู้ผลิตและอุปกรณ์
	GMP
	-
	-
	-
	-
	-
	CP2/CP3

	5
	ล้าง
	B
	จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนจาก ผู้ผลิตและอุปกรณ์
	GMP
	-
	-
	-
	-
	-
	CP2/CP3

	6
	หั่นเป็นแว่น
	B
	จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนจาก ผู้ผลิตและอุปกรณ์
	GMP
	-
	-
	-
	-
	-
	CP2/CP3

	7
	บด
	B
	จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนจาก ผู้ผลิตและอุปกรณ์
	GMP
	-
	-
	-
	-
	-
	CP2/CP3


การวิเคราะห์อันตราย
Hazard-Analysis worksheet

	ที่
	วัตถุดิบ/ขั้นตอนกระบวนการผลิต
	ชนิดของอันตราย 
(เคมี/กายภาพ/ชีวภาพ)
	อันตรายและสาเหตุ/แหล่งที่มาของอันตราย
	มาตรการที่ใช้ในการควบคุมอันตราย
	Decision tree


	CCP

(Y/N)
	ขั้นตอนถัดไป

	
	
	
	
	
	Q1
	Q2
	Q3
	Q4
	
	

	8
	คั้นและกรอง
	B
	จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนจากผู้ผลิตและอุปกรณ์
	GMP
	-
	-
	-
	-
	-
	CP2/CP3

	9
	เคี่ยว
	B
	จุลินทรีย์ที่รอดชีวิตและจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนจากผู้ผลิตและอุปกรณ์
	 ควบคุมอุณหภูมิและความชื้นของผลิตภัณฑ์สุดท้าย
	Y
	N
	Y
	N
	Y 
	CCP 1(B) 

	10
	ทิ้งให้เย็น
	B
	จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนจากสภาพแวดล้อมผู้ผลิตและอุปกรณ์
	GMP
	-
	-
	-
	-
	-
	CP2 /CP3/ CP4

	11
	บดเป็นผง
	B
	จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนจากผู้ผลิตและอุปกรณ์
	GMP
	-
	-
	-
	-
	-
	CP2 /CP3


การวิเคราะห์อันตราย
Hazard-Analysis worksheet

	ที่
	วัตถุดิบ/ขั้นตอนกระบวนการผลิต
	ชนิดของอันตราย 
(เคมี/กายภาพ/ชีวภาพ)
	อันตรายและสาเหตุ/แหล่งที่มาของอันตราย
	มาตรการที่ใช้ในการควบคุมอันตราย
	Decision tree


	CCP

(Y/N)
	ขั้นตอนถัดไป

	
	
	
	
	
	Q1
	Q2
	Q3
	Q4
	
	

	12
	ทิ้งให้เย็น
	B
	จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนจากสภาพแวดล้อมผู้ผลิตและอุปกรณ์
	GMP
	(
	(
	(
	(
	N
	CP2 /CP3/ CP4

	13
	บรรจุ
	B
	จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนจากสภาพแวดล้อมผู้ผลิตและอุปกรณ์
	GMP
	(
	(
	(
	(
	N
	CP2 /CP3/CP4

	14
	เก็บรักษา
	B
	จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนจากสภาพแวดล้อม
	GMP
	(
	(
	(
	(
	N
	CP1 

	15
	จำหน่าย
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-


CP1  คือ จุดควบคุมการเก็บรักษาวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ (ภาคผนวก)

CP2  คือ จุดควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล (ภาคผนวก)

CP3  คือ จุดควบคุม เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต (ภาคผนวก)

CP4  คือ จุดควบคุมสถานที่ตั้งและอาคารผลิต (ภาคผนวก)

แผนปฏิบัติงาน HACCP
HACCP Plan 

	จุดควบคุมวิกฤติ
CCP
	อันตราย Significant Hazard
	ค่าวิกฤติ
Critical Limit (CL)
	การตรวจติดตามและเฝ้าระวัง
Monitoring
	มาตรการแก้ไข
Corrective Action (CA) 
	การทวนสอบ
Verification
	เอกสาร
Records

	
	
	
	What
	How
	When 
	Who
	
	
	

	1. ต้มเคี่ยว
	B:จุลินทรีย์
	น้ำหนักผลิตภัณฑ์หลังทิ้งให้เย็นและเศษไม่เกิน 1.5 เท่าของน้ำหนักน้ำตาลทรายที่ใช้
	น้ำหนัก
	อ่านจากเครื่องชั่ง
	ทุกครั้งที่มีการผลิต
	พนักงานผลิต
	นำไปคั่วหรืออบแห้งจนได้น้ำหนักตามที่กำหนด
	1. สอบเทียบเครื่องชั่งทุก 1 ปี

	1. ใบสอบเทียบเครื่องชั่ง
2. บันทึกผลการชั่งน้ำหนัก


แผนการทวนสอบ
Verification plan

	กิจกรรมการทวนสอบ
	วิธีการทวนสอบ
	ความถี่
	ผู้รับผิดชอบ
	บันทึก

	1. สอบเทียบเครื่องชั่งทุก 1 ปี

	นำเครื่องชั่งไปสอบเทียบ  ณ  สถาบันมาตรวิทยา  
	ทุกปี
	ผู้รับผิดชอบและการควบคุมคุณภาพ
	ผลการสอบเทียบเครื่องชั่ง

	2. สอบเทียบผลิตภัณฑ์ 


	นำผลิตภัณฑ์ไปวิเคราะห์หาปริมาณความชื้น ณ ห้องปฏิบัติการที่ผ่านการรับรอง 
	ทุก 6 เดือน
	ผู้รับผิดชอบดูแลการควบคุมคุณภาพ
	ผลวิเคราะห์ความชื้น

	3. ประเมินการจัดทำระบบ  GMP  
	1. ตรวจสอบสุขลักษณะของสายงานการผลิต
2. ตรวจสอบโปรแกรมการทำความสะอาด
3. ตรวจสอบสุขอนามัยส่วนบุคคล
4. ตรวจสอบการปฏิบัติงานของพนักงาน
5. ทบทวนการบันทึกการปฏิบัติงานทั้งหมด
	ทุกปี
	ผู้ควบคุมการปฏิบัติงาน
	การตรวจสอบ  GMP  ทั้งหมดของกลุ่ม


แผนการทวนสอบ
Verification plan

	กิจกรรมการทวนสอบ
	วิธีการทวนสอบ
	ความถี่
	ผู้รับผิดชอบ
	บันทึก

	4. การประเมินความใช้ได้ของแผน HACCP

1.ทวนสอบ ผังโรงงาน
2.ทวนสอบ กระบวนการผลิต
3.ทวนสอบ แผนปฏิบัติงาน HACCP
	ตรวจสอบสถานที่จริง / ประชุม
ตรวจสอบกระบวนการผลิตจริง / ประชุม
ประชุม

	ทุก 6 เดือน
ทุก 6 เดือน
ทุก 6 เดือน

	ผู้ควบคุมการปฏิบัติงาน และ ผู้ปฏิบัติงาน
ผู้ควบคุมการปฏิบัติงาน และ ผู้ปฏิบัติงาน
ผู้ควบคุมการปฏิบัติงาน และ ผู้ปฏิบัติงาน

	

	5. การประเมินระบบ HACCP

1.ตรวจติดตามการทำงาน ณ จุดวิกฤติ
2.ปัญหาที่พบและการแก้ไข

	การตรวจสอบภายใน
ประชุม
	ทุก 6 เดือน
ทุก 6 เดือน

	ผู้ควบคุมการปฏิบัติงาน และ ผู้ปฏิบัติงาน
ผู้ควบคุมการปฏิบัติงาน และ ผู้ปฏิบัติงาน

	 


น้ำประปา(1.2)





น้ำตาลทราย (1.3)





ขิงแก่ (1.1)





บรรจุภัณฑ์ (1.4)





เก็บรักษา (2.3) 





เก็บรักษา (2.4)





เก็บรักษา (2.1) 





ล้าง (3) CP2 /CP3/ CP 4





ปอกเปลือก(4)CP2 /CP3





ล้าง (5)CP2 /CP3





หั่นเป็นแว่น(6)CP2 /CP3





บด(7)CP2 /CP3





คั้น/ กรอง(8)CP2 /CP3





เคี่ยวจนตกผลึก(9) CCP1 [ B ]





ทิ้งให้เย็น(10) CP2 /CP3/ CP 4





บดให้เป็นผง (11)CP2 /CP3





ทิ้งให้เย็น(12)CP2 /CP3/ CP 4





บรรจุ(13)CP2 /CP3/ CP 4





จำหน่าย(15)








เก็บรักษา(14)CP1
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