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บทที ่1 

บทนํา 

 

1.1 ประวตัิและความเป็นมาของ บริษัท ยูเน่ียนเฟรช 2003 จํากดั 

ช่ือสถานประกอบการ : บริษทั ยเูน่ียนเฟรช 2003 จาํกดั (Union Fresh 2003) 

สถานทีต่ั้ง : 328 หมู่ 2 ถนน เชียงใหม่ - พร้าว ตาํบล แม่แฝก อาํเภอ สันทราย จงัหวดั 

เชียงใหม่ รหสัไปรษณีย ์50290  

ติดต่อ : 053 - 864110 (สาํนกังาน)  053 - 864140 (โทรสาร) 

ก่อตั้งเม่ือปี 2003 ภายใตเ้งินทุน 40 ลา้นบาท ประธานกรรมการบริษทั ยูเน่ียนเฟรช 

2003  จาํกดั คือ คุณ ชาํนาญ วีรวรรณ บริษทั ยูเน่ียนเฟรช 2003 จาํกดั ไดส่้งออกสินคา้กบั

ประเทศญ่ีปุ่น  ร้อยละ 95 และส่งออกสินคา้ให้กบับริษทั เกรทฟู๊ ด จาํกดั (สาขา เชียงราย) 

ร้อยละ 5 โดยส่งออก      ผกัและผลไมป้ระมาณ 800 - 1,000 ตนั / ปี โดยใชเ้ทคโนโลยี IQF 

ในการแช่เยอืกแขง็  

โดยเม่ือเร่ิมก่อตั้งบริษทั ยูเน่ียนเฟรช 2003 จาํกัด ยงัไม่มีสายการผลิตจึงมียอดสั่ง

สินคา้นอ้ย และสํานกังานพฒันาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ หรือ สวทช ไดเ้ขา้มา

ช่วยพฒันา  สายการผลิตแบ่งออกเป็น 4 ส่วน ดงัน้ี 

1. รับเขา้วตัถุดิบ  

2. แปรรูปดิบ 

3. แปรรูปสุก 

4. บรรจุ / ส่งมอบ 

หรือ ส่งเสริมการเกษตร 
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การทาํงานของสายการผลิตบริษทั ยูเน่ียนเฟรช 2003 จาํกดั แบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ 

กะ A และกะ B โดย กะ A จะทาํงาน เวลา 07.00 - 16.00 น. และกะ B จะทาํงานเวลา 18.00 

น. จนส้ินสุด    การผลิต และการทาํงานของสํานกังาน ทาํงานเวลา 8.00 - 17.00 น. ทาํงาน

จนัทร์ - เสาร์ และหยดุวนัอาทิตย ์  

 

1.2 นโยบายคุณภาพ 

“พฒันาและรักษาระบบคุณภาพอย่างต่อเน่ือง เพื่อสร้างความมัน่ใจให้แก่ผูบ้ริโภค 

ดว้ยการผลิตสินคา้อยา่งปลอดภยั ภายใตก้ระบวนการผลิตท่ีไดม้าตรฐานสูงสุด” 

 

1.3 วตัถุประสงค์ 

1.3.1 ศึกษาและเรียนรู้ลกัษณะงานทางสายวชิาชีพท่ีศึกษา 

1.3.2 ศึกษาและเรียนรู้วธีิการบริหารการจดัการงานและการแกปั้ญหา 

1.3.3 ศึกษาและเรียนรู้พฒันาและรักษาระบบคุณภาพ 

 

1.4 ผลทีค่าดว่าจะได้รับ 

1.4.1 เรียนรู้กระบวนการผลิตของโรงงานอาหารแช่เยอืกแขง็ 

1.4.2 เรียนรู้วธีิการปฏิบติังานและการแกปั้ญหา 

1.4.3 เรียนรู้การพฒันาและรักษาระบบคุณภาพ 

 

1.5 ลกัษณะและขอบเขตของสถานประกอบการ 

จดัจาํหน่าย ผกั ผลไม ้แช่เยือกแข็งส่งออกประเทศญ่ีปุ่น และบริษทั เกรทฟู๊ ด จาํกดั          

บริษทั ยเูน่ียนเฟรช 2003 จาํกดั ไดรั้บการรับรองระบบมาตรฐาน ดงัน้ี 
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1. หลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice ; GMP) 

2. ระบบการวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤติท่ีตอ้งควบคุม (Hazard Analysis and 

Critical Control Points ; HACCP)  

3.  ระบบบริหารความปลอดภยัของอาหารตลอดห่วงโซ่อาหาร  ISO 22000 : 2005 

4. ฮาลาล  (Halal) 

ผลิตภณัฑ์ของ บริษทั ยเูน่ียนเฟรช 2003 จาํกดั จะข้ึนอยู่กบัฤดูกาลเป็นหลกั โดยการ

ผลิตปัจจุบนัมีผลิตภณัฑ ์ดงัน้ี 

1. สตูวผ์กัรวม 

2. ขา้วโพดหวาน 

3. กระเจ๊ียบเขียว 

4. มะเขือม่วงทอด 

5. ภาชนะสับประรด 

6. ขา้วโพดฝักอ่อน 

7. มะม่วง 

8. ซุปมะเขือเทศ 

9. ซุปฟักทอง 

10. ซุปมนัฝร่ัง 

 



บทที ่2 

หน้าทีค่วามรับผดิชอบ บริษทั ยูเน่ียนเฟรช 2003 จาํกดั 

 

2.1 ผงับริษัท 

ตําแหน่ง ช่ือ – สกุล 

ประธานบริษัท คุณ ชาํนาญ วีรวรรณ 

กรรมการผู้จัดการ คุณ สัญชยั วรีวรรณ 

รองกรรมการผู้จัดการ 

หัวหน้าการประกนัคุณภาพและพฒันา 

Mr. Michio Yasuda 

รองผู้จัดการ 

หัวหน้าควบคุมคุณภาพ 

คุณ ภูมิศร์ สรรสวาสด์ิ 

รองหัวหน้าการประกันคุณภาพและพฒันา คุณ ลาํดวน ปัญญา 

วจัิยและพฒันาผลติภัณฑ์ คุณ ลกัขณา อะกะเรือน 

ฝ่ายการตลาด คุณ ภิญโญ จอมคีรี 

หัวหน้าการผลติ  

หัวหน้างานเอกสาร  

หัวหน้าคลงัสินค้า 

คุณ สมชาติ วงคแ์กว้ 
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หัวหน้าวศิวกรรม - ซ่อมบํารุง คุณ วรีพศ ปัญจไชยา 

ฝ่ายจัดซ้ือ คุณ รัตนภรณ์ ทิพยสุ์วรรณ์ 

ตําแหน่ง ช่ือ-สกุล 

ฝ่ายบุคคล - ธุรการ คุณ ศิริลกัษณ์ หาญทองไชย 

ฝ่ายส่งเสริมการเกษตร คุณ วเิชียร อาทะ 

รองหัวหน้าควบคุมคุณภาพ คุณ นิคม คาํปัน 

หัวหน้าห้องปฏิบัติการ คุณ จุรีพร แกว้แสนเมือง 
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2.2 ผงัองค์กรโรงงาน  

- Mr. Michio Yasuda (รองกรรมการผูจ้ดัการ/หวัหนา้การประกนัคุณภาพและพฒันา) 

- คุณ ภูมิศร์ สรรสวาสด์ิ (รองกรรมการผูจ้ดัการ/หวัหนา้ควบคุมคุณภาพ) 

- คุณ สมชาติ วงคแ์กว้ (หวัหนา้การผลิต/หวัหนา้งานเอกสาร/หวัหนา้คลงัสินคา้) 

ส่วนงานการผลติ กะ A หัวหน้างานผลติ ผู้ช่วยหัวหน้างานผลติ 

รับเข้าวตัถุดิบ (Raw Material ; RM) 

ห้องล้างวตัถุดิบ 

คุณ สุจิลา ลอยมาปิง 

คุณ อาํพร ศรีกองคาํ 

แปรรูปดิบ (PD1 / ห้องลวก/ห้องห่ัน) คุณ เอ้ืองคาํ บวัลอย 

แปรรูปสุก (PD2 / ห้องทอด) 
คุณ นิภาพร ไวปัญญา 

คุณ วไิล แขง็แรง 

คุณ ปรานอม พรมซาว 

คุณ วฒันพงษ ์พุดสวนแกว้ 

แปรรูปสุก (PD2) 

บรรจุ (Pack) คุณ ก่ิงดาว อาทิ คุณ วไิล แขง็แรง 

คลงัสินค้า 

คุณ สังวรณ์ พุทธพนัธ์ (รองหวัหนา้คลงัสินคา้) 

คุณ วรเชษฐ ์เทพคาํ (หวัหนา้งานคลงัสินคา้) 

คุณ จาํลอง กีฬาแปง (หวัหนา้งานคลงัสินคา้) 

คุณ ศิริพร โถนาค (เจา้หนา้ท่ีคลงัสินคา้) 

ส่วนงานการผลติ กะ B คุณ สุวรรณี โดงเยน็ 
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3.1 ความรับผดิชอบของการผลติ บริษัท ยูเน่ียนเฟรช 2003 จํากดั  แบ่งออกเป็น

ออกเป็น 4 ส่วน ดงัน้ี 

3.1.1 รับวตัถุดิบ มีดังนี ้

ชั่งนํ้ าหนักวตัถุดิบจากลานรับวตัถุดิบหน้าโรงงาน บันทึกนํ้ าหนัก

วตัถุดิบก่อนเข้าการผลิต และส่งต่อให้จุดงานรับเข้าวตัถุดิบ หรือ RM 

หนา้ท่ีความรับผดิชอบส่วนงานรับวตัถุดิบ คือ “คลงัสินคา้” 

 

3.1.2 แปรรูปดิบ มีดังนี ้

- รับเข้าวตัถุดิบ หรือ Raw Material ; RM 

รับงานต่อมาจากจุดงานรับวตัถุดิบ นาํวตัถุดิบมาคดัเกรดตามท่ีมาตรฐาน

โรงงานกาํหนด และจดบนัทึกนํ้าหนกัวตัถุดิบท่ีส่งเขา้การผลิต จากนั้นจึงส่ง

ต่อใหจุ้ดงานลา้งวตัถุดิบ 

 

- ห้องล้าง 

รับงานต่อมาจากจุดงานรับเขา้วตัถุดิบ หรือ RMแ ละมีหน้าท่ีล้างทาํ

ความสะอาดวตัถุดิบ จากนั้นจึงส่งต่อใหจุ้ดงาน PD1 หรือ หอ้งตดั - หัน่ 

 

- ห้อง PD1 

รับงานต่อมาจากจุดงานล้างวตัถุดิบ และทาํการแปรรูปดิบ เช่น หั่น 

(พริกหวาน ข้าวโพดฝักอ่อน กระเจ๊ียบเขียว มะเขือม่วง (สตูว์ผกัรวม) 

หอมหัวใหญ่ มะเขือเทศ  ซูกินี เป็นตน้) ตดัแต่ง ปอกเปลือก - ดึงเส้นไหม 

หุม้เปลือกขา้วโพดหวาน ตกแต่ง ชัง่นํ้ าหนกัขา้วโพดหวาน เป็นตน้ จากนั้น

จึงส่งต่อใหจุ้ดงานลวก หรือ PD2 

 

- ห้องลวก* 

รับงานต่อมาจากจุดงาน PD1 และนาํวตัถุดิบท่ีผา่นการแปรรูปดิบมาลวก

ตามอุณหภูมิและเวลาท่ีกาํหนด จากนั้นจึงส่งต่อใหจุ้ดงาน PD2 
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- ห้องตัด - ห่ัน 

รับงานต่อมาจากจุดงานลา้ง โดยจะตดั - หัน่ วตัถุดิบ คือ มะเขือม่วงทอด 

และจะผลิตตามมาตรฐานท่ีโรงงานกาํหนด โดยลาํเลียงวตัถุดิบเขา้สายพาน 

ส่งต่อไปยงัหอ้งทอด 

 

3.1.3 แปรรูปสุก มีดังนี ้

- ห้องทอด* 

รับงานต่อมาจากจุดงานห้องตดั - หัน่ และตรวจสอบคุณภาพของมะเขือ

ม่วงทอดผ่านทางสายพานท่ีได้ผ่านการแปรรูป ว่าผ่านมาตรฐานตามท่ี

โรงงานกาํหนดหรือไม่ โดยมะเขือม่วงทอดจะตอ้งมีความสุกสมํ่าเสมอ ไม่

ไหม ้ ขนาดไม่ไดต้ามท่ีกาํหนดจากนั้นจึงส่งต่อให้จุดงาน PD2 และหากมี

การผลิตสตูวผ์กัรวมจะผลิตในหอ้งทอด และจะส่งต่อใหจุ้ดงาน PD2 

 

- PD2* (Box Freezer, IQF) 

 รับงานต่อมาจากจุดงานห้องทอด และห้องลวก นาํวตัถุดิบจดัเรียงเขา้ 

IQF และ Box Freezer เพื่อทาํการแช่เยือกแข็ง โดยผลิตภณัฑ์ท่ีจดัเรียงเขา้ 

Box Freezer คือ ขา้วโพดหวาน และสตูวผ์กัรวม (เม่ือมีการผลิตสตูวผ์กัรวม

จะบรรจุภายในห้อง PD2) มะเขือม่วงทอด กระเจ๊ียบเขียว ขา้วโพดฝักอ่อน 

และหน่อไมฝ้ร่ัง จะจดัเรียงเขา้เคร่ือง IQF และนาํวตัถุดิบจากการแช่เยือก

แขง็ส่งต่อใหจุ้ดงานหอ้งกล่อง  

 

3.1.4 บรรจุ / ส่งมอบ มีดังนี ้

- ห้องบรรจุ* (Metal Detector) 

        รับงานต่อมาจากจุดงานหอ้งคลงัสินคา้ และนาํวตัถุดิบมาคดัตาํหนิ  ให้

ได้ตามมาตรฐานท่ีโรงงานกาํหนดอีกคร้ัง และจึงทาํการบรรจุผลิตภณัฑ ์

และส่งต่อใหจุ้ดงานหอ้งกล่อง 
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- ห้องกล่อง หรือ Air lock 

รับงานต่อมาจากห้อง PD2 และ ห้องบรรจุ ทาํหนา้ท่ีรับ - ส่ง สินคา้เขา้

คลงั โดยรับวตัถุดิบท่ีผา่นการแช่เยือกแข็งจาก PD2 เขา้คลงัสินคา้ เพื่อรอ

บรรจุ และนําวตัถุดิบท่ีรอบรรจุในคลังส่งต่อให้ห้องบรรจุ และจดัเก็บ

ผลิตภณัฑ์เขา้คลงัสินคา้ และห้องกล่อง หรือ Air lock ทาํหน้าท่ี ปรับ

อุณหภูมิไม่ให้อากาศร้อนจนเกินไป และจะสามารถช่วยลดการสูญเสีย

ความเยน็จากหอ้ง Ante Room และหอ้งคลงัสินคา้ได ้

 

- ห้อง Ante Room 

คือ ห้องเย็นก่อนเข้าคลังสินค้า ทาํหน้าท่ี ลดปริมาณอากาศร้อนจาก

ภายนอกไม่ให้ไหลเข้าสู่ห้องเย็นโดยตรงหรือลดปริมาณอากาศร้อนให้

น้อยลง ภายในห้อง       Ante Room จะมีการทําความเย็นเพื่อปรับ

อุณหภูมิห้อง เช่นเดียวกบัห้องเยน็ ในการตั้งอุณหภูมิของห้อง Ante Room 

ตั้งอุณหภูมิอยู่ท่ี +5 °C หากตั้งอุณหภูมิติดลบ (-) จะทาํให้นํ้ าแข็งเกาะพื้น 

ล่ืน และเกิดอุบติัเหตุไดง่้าย และหากตั้งอุณหภูมิตั้งแต่         (0) - (+) จะทาํ

ให้มีนํ้ าขงั ล่ืน และสกปรก ไม่สามารถผ่านการตรวจประเมิน GMP โดย

อุณหภูมิท่ีเหมาะสมของหอ้ง Ante Room จะอยูใ่นช่วง -5 ถึง +5 °C 

 

- ห้องคลงั 

จดัเก็บผลิตภณัฑ์ไวใ้นท่ีควบคุมอุณหภูมิท่ี -18 °C (อุณหภูมิควบคุม

จะอยูใ่นช่วง -18 ถึจากหอ้ง -20 °C) 

 

- ลานจัดส่งสินค้า 

จุดท่ีขนย้ายผลิตภัณฑ์จากคลังสินค้าไปย ังรถขนส่ง (ควบคุม

อุณหภูมิ) และส่งออกไปต่างประเทศ 

 

ส่งเสริมการเกษตร  

ทาํหนา้ท่ีให้คาํปรึกษาปัญหากบัเกษตรกร ให้ขอ้มูลและเผยแพร่ความรู้

ในด้านการเกษตร เช่น การใช้ปุ๋ย ยาปราบศัตรูพืช โรคพืช เป็นต้น ให้แก่

เกษตรกร และจดัหาวตัถุดิบเขา้สู่โรงงานใหไ้ดม้าตรฐานท่ีโรงงานกาํหนด 
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หมายเหตุ : * หมายถึง จุดวกิฤติท่ีตอ้งควบคุม (CCP) 

 

3.2 ข้อบังคับปฏิบัติก่อนเข้าการผลติ มีรายละเอียด ดังนี้ 

3.2.1 สุขลกัษณะส่วนบุคคลในการผลติ ห้ามเป็นโรค ดังนี้ 

- โรคทางเดินอาหารเฉียบพลนั 

- โรคไทฟอยด์ 

- โรคไวรัสตบัอกัเสบบี 

- ไข ้ยกเวน้ กรณีท่ีใส่ผา้ปิดปากป้องกนัการติดเช้ือในการผลิต 

- ไอ - จาม ยกเวน้ กรณีท่ีใส่ผา้ปิดปากป้องกนัการติดเช้ือในการผลิต 

- หวดั ยกเวน้ กรณีท่ีใส่ผา้ปิดปากป้องกนัการติดเช้ือในการผลิต 

- มีบาดแผลท่ีติดเช้ือ (มือ ข้อมือ และร่างกาย) ยกเวน้ กรณีท่ีมีการ

ป้องกนัด้วย  พลาสเตอร์ หรือวสัดุท่ีกนันํ้ าปกปิดส่วนท่ีเป็นบาดแผล 

เพื่อป้องกนัการติดเช้ือในการผลิต 

- บงัคบัการตรวจสุขภาพพนกังานใหม่ก่อนเขา้การผลิต  

- บงัคบัการตรวจสุขภาพพนกังาน ปีละ 1 คร้ัง  

 

3.2.2 อุปกรณ์ และของใช้ทีห้่ามนําเข้ามาในการผลติ  

- นาฬิกาขอ้มือ 

- บุหร่ี 

- สร้อยคอ แหวน ต่างหู สร้อยขอ้มือ 

- ปากกา - ดินสอ 

- แมก็เยบ็ 
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- มีดกรีด 

- เขม็กลดั 

- คลิปหนีบ 

- วสัดุท่ีทาํมาจากแกว้ 

- ยาดม 

- สายสินญ ์

- ปลอกมีด 

- โทรศพัทมื์อถือ 

- หว ี

- กลอ้งถ่ายรูป 

 

3.2.3 แปรรูปดิบ 

- เน็ตคลุมผม 2 ชั้น 

- หมวก (สาํหรับใส่ในสายการผลิต) 

- ถุงมืออนามยัยาง (แพทย)์ 

- รองเทา้บูทสีขาว 

- ผา้ปิดปาก (บงัคบัใชใ้นห้องตดั - หัน่) 

- เล็บมือสั้น สะอาด ไม่ทาสีเล็บ 

- ชุดทาํงานหา้มมีลูกปัด ไหมพรม ของตกแต่งท่ีสามารถตกหล่นลงใน

การผลิต 
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- ทาํความสะอาดมือ ก่อนเขา้การผลิตทุกคร้ัง ดว้ยนํ้ ายาทาํความสะอาด 

และจุ่มมือลงในคลอรีนนํ้า (10 เปอร์เซ็นต)์ ความเขม้ขน้ 50 PPM นาน 

10 วนิาที 

- ทาํความสะอาดรองเทา้บูทก่อนเขา้การผลิตทุกคร้ัง โดยการแช่รองเทา้

บูทในท่ีท่ีจดัเตรียมไวใ้ห้ เพื่อฆ่าเช้ือก่อนการผลิต โดยใช้คลอรีนนํ้ า 

(10 เปอร์เซ็นต)์ ความเขม้ขน้ 200 PPM นาน 10 วนิาที 

- กล้ิงเส้นผม ก่อนเขา้การผลิตทุกคร้ัง  

 

3.2.4 แปรรูปสุก 

- ใส่ชุดฟอร์มท่ีโรงงานกาํหนด 

- เน็ตคลุมผม 2 ชั้น 

- หมวก (สาํหรับใส่ในสายการผลิต) และเก็บปลายหมวกในเส้ือฟอร์ม

ใหมิ้ดชิด 

- ถุงมืออนามยัยาง (แพทย)์ และตอ้งใส่ทบัปลอกแขนเส้ือฟอร์ม 

- รองเทา้บูทสีขาว  

- ผา้ปิดปาก (บงัคบัใช)้  

- เล็บมือสั้น สะอาด ไม่ทาสีเล็บ 

- ชุดทาํงานหา้มมีลูกปัด ไหมพรม ของตกแต่งท่ีสามารถตกหล่นลงใน

การผลิต 

- ทาํความสะอาดมือ ก่อนเขา้การผลิตทุกคร้ัง ดว้ยนํ้ ายาทาํความสะอาด 

และจุ่มมือลงในคลอรีนนํ้า (10 เปอร์เซ็นต)์ ความเขม้ขน้ 50 PPM นาน 

10 วนิาที 
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- ทาํความสะอาดรองเทา้บูทก่อนเขา้การผลิตทุกคร้ัง โดยการแช่รองเทา้

บูทในท่ีท่ีจดัเตรียมไวใ้ห้ เพื่อฆ่าเช้ือก่อนการผลิต โดยใช้คลอรีนนํ้ า 

(10 เปอร์เซ็นต)์ ความเขม้ขน้ 200 PPM นาน 10 วนิาที 

- กล้ิงเส้นผม ก่อนเขา้การผลิตทุกคร้ัง 

 



บทที ่3 

ความรับผดิชอบและผงัการผลติ บริษทั ยูเน่ียนเฟรช 2003 จํากดั 
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แปรรูปดบิ ห้องล้างวตัถุดบิ 

PD 2 
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ห้องหั่น 

1 2 3 

ห้องทอด 

Maxi 

Cool 

Box Freezer 

         ห้องบรรจุ 
ห้องกล่อง 

ห้อง Ante room 
คลงัสินค้า 

Loading 

ห้องรับวตัถุดบิ 



บทที ่4 

ภาระหน้าที ่และงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 

 

4.1 แผนการปฏิบัติงานฝึกประสบการณ์  

ทีป่รึกษา / ผู้ควบคุม : คุณ ภูมิศร์ สรรสวาสด์ิ  

(รองผูจ้ดัการโรงงาน / หวัหนา้ควบคุมคุณภาพ) 

นักศึกษา : นางสาว ณตชา สิงหวชิรนนท ์ 

ระยะเวลาการฝึกประสบการณ์ : 21 ตุลาคม 2556 ถึง 7 กุมภาพนัธ์ 2557 

ลาํดับ แผนก - จุดงาน ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. 

1 ระบบเอกสาร                     

2 วศิวกรรม - ซ่อมบาํรุง                     

3 รับเขา้วตัถุดิบ / RM                     

4 แปรรูปดิบ / PD1                     

5 แปรรูปสุก / PD2                     

6 หอ้งบรรจุ / Pack                     

7 
ควบคุมคุณภาพการผลิต 

และปฏิบติัการ 
                    

8 Project                     
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ทีป่รึกษา / ผู้ควบคุม : คุณ ภูมิศร์ สรรสวาสด์ิ  

(รองผูจ้ดัการโรงงาน / หวัหนา้ควบคุมคุณภาพ) 

นักศึกษา : นางสาว อญัชลี ยาวริาช 

ระยะเวลาการฝึกประสบการณ์ : 21 ตุลาคม 2556 ถึง 7 กุมภาพนัธ์ 2557 

ลาํดับ แผนก - จุดงาน ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. 

1 ระบบเอกสาร                     

2 วศิวกรรม - ซ่อมบาํรุง                     

3 รับเขา้วตัถุดิบ / RM                     

4 แปรรูปดิบ / PD1                     

5 แปรรูปสุก / PD2                     

6 หอ้งบรรจุ / Pack                     

7 
ควบคุมคุณภาพการผลิต 

และปฏิบติัการ 
                    

8 Project                     
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4.2 ส่วนงานที่ฝึกปฏิบัติ / ลกัษณะของงาน 

หัวหน้างาน : คุณ สมชาติ วงคแ์กว้ (หวัหนา้การผลิต / หวัหนา้งานเอกสาร / หวัหนา้

คลงัสินคา้) 

4.2.1 ระบบเอกสาร มีรายละเอยีด ดังนี้ 

1. FM – PD - 01 ใบบนัทึกขอ้มูลวตัถุดิบสาํหรับการผลิต 

2. FM – PD - 02 รายงานการตรวจสอบผลิตภณัฑข์ั้นตอนการแช่เยอืกแขง็ (CCP) 

3. FM – PD - 03 ใบบนัทึกขอ้มูลการเบิกผลิตภณัฑจ์ากคลงัสินคา้ 

4. FM – PD - 04 ใบบนัทึกขอ้มูลการบรรจุผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป 

5. FM – PD - 05 ใบบนัทึกการใชเ้คร่ืองลวก 

6. FM – PD - 06 ใบบนัทึกขอ้มูลการใชส้ารเคมี 

7. FM – PD - 08 ใบตรวจสอบสุขลกัษณะส่วนบุคคล 

8. FM – PD - 09 ใบบนัทึกการบ่มผลไม ้

9. FM – PD - 011 แผนผลิตประจาํสัปดาห์ 

10. FM – PD - 012 ใบตรวจสอบความคงอยูข่องแกว้ พลาสติกแขง็ 

11. FM – PD - 013 ใบบนัทึกการใชค้ลอรีน 

12. FM – PD - 014 ใบบนัทึกการบ่มผลไม ้

13. FM – PD - 016 ใบสั่งผลิต 

14. FM – PD - 017 แผนผลิตประจาํเดือน 

15. FM – PD - 018 ใบประเมินการใชว้ตัถุดิบเพื่อการผลิต 

16. FM – PD - 019 ใบบนัทึกขั้นตอนการทาํความเยน็ 
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17. FM – PD - 020 รายงานการตรวจสอบใบมีดสไลด ์

 18. FM – PD - 021 ใบบนัทึกการใชส้ารเคมีใน Clean Room 

19. FM – PD - 023 สุขลกัษณะส่วนบุคลขณะปฏิบติังาน 

20. FM – PD - 024 ใบบนัทึกการแสตมป์ 

21. FM – PD - 026 ใบบนัทึกรายงานการตรวจสอบมีดหัน่ 

22. FM – PD - 027 ใบบนัทึกการจดัส่งกล่องแสตมป์เขา้บรรจุ 

23. FM – PD - 028 รายงานการชัง่ส่วนผสมก่อนทอดสาํหรับสตูวผ์กัรวม 

24. FM – PD - 029 รางงานการชัง่ส่วนผสมและผกัสาํหรับสตูวผ์กัรวม 

25. FM – PD - 031 รายงานการสตูวร์วมทอด สาํหรับสตูวผ์กัรวม 

26. FM – PD - 032 รายงานเคร่ืองแช่เยอืกแขง็ Box Freezer 

27. บนัทึกเวลาทาํงาน 

28. ตดัหวั – ทา้ย กระเจ๊ียบเขียว 

29. บนัทึกเขา้ – ออก หอ้งผลิต 

30. บนัทึกส่ิงแปลกปลอม 

31. ขั้นตอนการทอด (CCP) 

32. บนัทึกการทาํความสะอาดหอ้งนํ้า 

33. บนัทึกอุณหภูมิหอ้งผลิต 
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4.2.2 วศิวกรรม – ซ่อมบํารุง มีรายละเอยีด ดังนี้ 

หัวหน้างาน : คุณ วรีพศ ปัญจไชยา 

ระบบการผลิตนํ้าดี บริษทั ยเูน่ียนเฟรช 2003 จาํกดั มีรายละเอียด ดงัน้ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

1. นํา้บาดาล 

2. เติมออกซิเจน  

 

3. ถังนํา้ดิบ / จุดพกันํา้ 4. เติมคลอรีน 

 

5.1 ถังกรองสนิม 1 5.2 ถังกรองสนิม 2 

6. ถังกรองคาร์บอน 

7. ถังกรองเรซิน 1 8. ถังกรองสนิม 3 9. ส่วนต่างๆ ในโรงงาน 

9.1 สํานักงาน 

9.2 โรงอาหาร 

9.3 ห้องนํา้ 

8.1 ถังกรองเรซิน 2 

8.2 หม้อต้มไอนํา้ 

7.1 สายการผลติ 

ปริมาณนํา้มันเตา / วนั = 150 - 200 ลติร 
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หลกัการและทฤษฎทีี่เกีย่วข้อง 

ระบบการผลิตนํ้ าดี บริษทั ยูเน่ียนเฟรช 2003 จาํกดั ผลิตจากนํ้ าใตดิ้นหรือนํ้ าบาดาล 

และผา่นขั้นตอนการกรอง จากนั้นจึงส่งต่อไปยงัจุดงานต่างๆ ภายในโรงงานและสํานกังาน 

มีหลกัการและทฤษฏีท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัน้ี 

 

วัฏจักรของนํ้า 0  หมายถึง การเปล่ียนแปลงระหว่างโมเลกุลของนํ้ าจากผิวโลกสู่

บรรยากาศโดยการระเหยและคายนํ้าของพืช ประเภทของนํ้า แบ่งออกเป็น 3 ประเภท คือ 

 

1. นํา้ฝน หมายถึง  

นํ้ าทั้งหมดท่ีไดจ้ากการกลัน่ตวัเป็นหยดนํ้ าของกอ้นเมฆโดยตรง เช่น นํ้ าฝน หิมะ 

ลูกเห็บ    เป็นตน้ 

 

2. นํา้ผวิดิน0 หมายถึง  

นํ้าฝนท่ีตกลงมาสู่พื้นดิน และไหลลงสู่ท่ีตํ่า โดยจะถูกเก็บกกัในส่วนของพื้นดินท่ี

เป็นหลุมเป็นแอ่ง ในทะเล มหาสมุทร แม่นํ้ า ลาํคลอง ห้วย หนองสระ นํ้ าผิวดินมี

ความสาํคญัมาก เพราะเป็นแหล่งนํ้ าขนาดใหญ่ ทะเลและมหาสมุทร ไม่เป็นท่ีนิยมใน

การนาํมาใชใ้นการอุปโภคและบริโภค  

 

3. นํา้ใต้ดิน หมายถึง  

นํ้ าท่ีอยู่ตามรูพรุนของดินหิน กรวด หรือทราย ซ่ึงอยู่ใตผ้ิวโลก นํ้ าใตดิ้นเกิดจาก

การท่ีนํ้าฝนหรือนํ้าจากบรรยากาศในรูปอ่ืน ๆ ตกลงสู่พื้นผิวโลก และบางส่วนไดจ้าก

แหล่งนํ้ าผิวดิน ไหลซึมลงสู่เบ้ืองตํ่า และนํ้ าก็จะถูกกกัไวต้ามช่องวา่งหรือรูพรุนของ

ดิน หินกรวด หรือทราย จนถึงชั้นของดินหรือหินท่ีนํ้ าซึมผา่นไม่ได ้แหล่งนํ้ าดงักล่าว

น้ี ไดแ้ก่ นํ้าพุ นํ้าบ่อ เป็นตน้  

(จนัทวนั, 2557) 
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1. ใชเ้คร่ืองสูบนํ้าใตดิ้น หรือนํ้าบาดาล 

2. เติมออกซิเจนลงในนํ้าเพื่อเป็นการปรับคุณภาพนํ้าใตดิ้น หรือนํ้าบาดาล 

3. นาํนํ้าไปพกัทิ้งไวท่ี้จุดพกันํ้า หรือถงันํ้าดิบ  

4. เติมคลอรีนเพื่อทาํการฆ่าเช้ือและเร่งปฏิกิริยาการตกตะกอน อตัราส่วน นํ้ าใตดิ้น 

200 ลิตร ต่อ คลอรีน 42 ลิตร และพกัทิ้งไว ้1-2 วนั  

ปัญหา : การใชค้ลอรีนฆ่าเช้ือ จะทาํใหมี้กล่ินตกคา้งในนํ้า   

แก้ไข : โดยพกันํ้ าท่ีผา่นการฆ่าเช้ือและพกัทิ้งไว ้1-2 วนั และใชถ้งักรองคาร์บอน

กาํจดักล่ินท่ีตกคา้ง 

5. นํ้าท่ีผา่นการฆ่าเช้ือ และพกัทิ้งไว ้1-2 วนั นาํมากรองสนิม 1 และ 2 ขั้นตอนการ

กรองสนิม ทาํหน้าท่ี กาํจดัสนิมเหล็ก สนิมนํ้ า ตะกอน ความขุ่น ส่วนประกอบถัง

กรองสนิม 1 และ 2 ประกอบดว้ย กรวดคดัเมด็และแมงกานีส  

กรวดคัดเม็ด : กาํจดัสนิมเหล็ก ตะกอน ความขุ่น  

แมงกานีส : กาํจดัสนิมนํ้า เหล็ก ตะกัว่ กาํมะถนั และสังกะสี 

6. นาํนํ้าท่ีผา่นการกรองดว้ยถงักรองสนิม 1 และ 2 แลว้จึงนาํมากรองถงัคาร์บอน เพื่อ

กาํจดัสี กล่ิน ตะกอนขนาดเล็ก 

7. นํานํ้ าท่ีผ่านถังกรองคาร์บอน มากรองเรซิน โดยถังกรองเรซิน ทาํหน้าท่ี สาร

สังเคราะห์ท่ีสามารถกรองนํ้ าดิบท่ีมีความกระดา้งเป็นนํ้ าอ่อนได ้โดยเรซินสามารถ

กาํจดัแคลเซียม และแมกนีเซียม เหล็ก แมงกานีส และส่ิงสกปรกในนํ้ าได้โดยการ

แลกเปล่ียนอนุมูล เรซินมีรูปร่างกลม คลา้ยลูกปัดขนาดเล็กตั้งแต่ 0.25 - 2.0 มิลลิเมตร 

ขนาดท่ีมีประสิทธิภาพสูง คือ 0.4 - 0.5 มิลลิเมตร และส่งนํ้ าท่ีผ่านการกรองเขา้การ

ผลิต 

8. นาํนํ้ าท่ีผา่นถงักรองคาร์บอน มากรองถงักรองสนิม 3 และถงักรองเรซิน 2 จากนั้น  

จึงส่งนํ้าท่ีผา่นการกรองเขา้หมอ้ตม้ไอนํ้า 

9. นาํนํ้ าท่ีผ่านถงักรองคาร์บอน เขา้สู่จุดงานต่างๆ ของบริษทั ไดแ้ก่ สํานกังาน โรง

อาหาร หอ้งนํ้า เป็นตน้  
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4.2.3 รับเข้าวตัถุดิบ / RM : แปรรูปดิบ มีรายละเอยีด ดังนี ้

หัวหน้างาน : คุณ สุจิลา ลอยมาปิง 

ผู้ช่วยหัวหน้างาน : คุณ อาํพร ศรีกองคาํ 

คัดวตัถุดบิ : 

1. ข้าวโพดหวาน : ไม่มีหนอน แมลง ฝักขา้วโพดหวานไม่ผิดรูป เมล็ดไม่ห่าง ความยาว   

≥ 17 – 22 เซนติเมตร นํ้าหนกัขา้วโพดหวาน = 330 - 400 กรัม  

2. พริกหยวกสีแดง : ไม่มีหนอน ไม่มีแมลง ไม่เน่า ลกัษณะไม่ผดิรูป สีปกติ  

3. พริกหยวกสีเหลอืง :ไม่มีหนอน ไม่มีแมลง ไม่เน่า ลกัษณะไม่ผดิรูป สีปกติ 

4. พริกหยวกสีเขียว : ไม่มีหนอน ไม่มีแมลง ไม่เน่า ลกัษณะไม่ผดิรูป สีปกติ 

5. มะเขือเทศ :ไม่มีหนอน ไม่มีแมลง ไม่เน่า และชํ้า สีแดงสด ลกัษณะไม่ผดิรูป  

6. กระเจ๊ียบเขียว : ไม่มีหนอน ไม่มีแมลง ไม่เน่า  ฝักไม่ผิดรูป สีปกติ ไม่แตก ความยาว    

< 7.0 - 10.5เซนติเมตร  

7. ข้าวโพดฝักอ่อน :ไม่มีหนอน ไม่มีแมลง ไม่เน่า  ฝักไม่ผิดรูป ไม่หกั สีปกติ ไม่มีเส้น

ไหม ความยาว 2 - 3.5 เซนติเมตร เส้นผา่ศูนยก์ลาง  ≤  2 เซนติเมตร 

 

ปอกเปลือกหอมหัวใหญ่  : ไม่มีหนอนไม่เน่า ไม่ชํ้ า ไม่มีการงอกของหัวหอม และ

ปอก       เปลือกออกใหห้มด ซ่ึงหอมหวัใหญ่จะนาํไปผลิตสตูวผ์กัรวม 

 

ล้างวตัถุดิบ : 

1. ข้าวโพดหวาน : ลา้งเปลือกขา้วโพดหวาน โดยการใชแ้ปรงขดัท่ีฝักขา้วโพดให้

สะอาดโดยใชน้ํ้าสะอาด (คร้ังท่ี 1) แลว้นาํไปแช่คลอรีน (คร้ังท่ี 2) ความเขม้ขน้ 10 

เปอร์เซ็นต ์ท่ี 100 PPM นาน 1 นาที และ นาํไปลา้งนํ้ าสะอาด (คร้ังท่ี 3) และส่งไป

ยงัส่วนการผลิตแปรรูปดิบ PD1 
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2. พริกหยวกสีแดง : ลา้งพริกหยวกสีแดง โดยใชน้ํ้ าสะอาด (คร้ังท่ี 1) แลว้นาํไป

แช่คลอรีน (คร้ังท่ี 2) ความเขม้ขน้ 10 เปอร์เซ็นต ์ท่ี 100 PPM นาน 1 นาที และ 

นาํไปลา้งนํ้าสะอาด (คร้ังท่ี 3) และส่งไปยงัส่วนการผลิตแปรรูปดิบ PD1 

3. พริกหยวกสีเหลือง : ลา้งพริกหยวกสีเหลือง โดยใช้นํ้ าสะอาด (คร้ังท่ี 1) แลว้

นาํไปแช่คลอรีน (คร้ังท่ี 2) ความเขม้ขน้ 10 เปอร์เซ็นต ์ท่ี 100 PPM นาน 1 นาที 

และนาํไปลา้งนํ้าสะอาด (คร้ังท่ี 3) และส่งไปยงัส่วนการผลิตแปรรูปดิบ PD1 

4. พริกหยวกสีเขียว : ลา้งพริกหยวกสีเขียว โดยใชน้ํ้ าสะอาด (คร้ังท่ี 1) แลว้นาํไป

แช่คลอรีน (คร้ังท่ี 2) ความเขม้ขน้ 10 เปอร์เซ็นต ์ท่ี 100 PPM นาน 1 นาที และ 

นาํไปลา้งนํ้าสะอาด (คร้ังท่ี 3) และส่งไปยงัส่วนการผลิตแปรรูปดิบ PD1 

5. มะเขือเทศ : ลา้งมะเขือเทศ ตอ้งใชค้วามระมดัระวงัเป็นพิเศษ เพราะ มะเขือเทศ

ชํ้าง่าย โดยใชน้ํ้าสะอาด (คร้ังท่ี 1) แลว้นาํไปแช่คลอรีน (คร้ังท่ี 2) ความเขม้ขน้ 10 

เปอร์เซ็นต ์ท่ี 100 PPM นาน 1 นาที และ นาํไปลา้งนํ้ าสะอาด (คร้ังท่ี 3) และส่งไป

ยงัส่วนการผลิตแปรรูปดิบ PD1 

6. ซูกนีิ : ลา้งซูกินีให้สะอาด โดยใชฟ้องนํ้ าขดั โดยเฉพาะท่ีส่วนขั้วของซูกินี โดย

ใชน้ํ้าสะอาด (คร้ังท่ี 1) แลว้นาํไปแช่คลอรีน (คร้ังท่ี 2) ความเขม้ขน้ 10 เปอร์เซ็นต ์

ท่ี 100 PPM นาน 1 นาที และ นาํไปลา้งนํ้าสะอาด (คร้ังท่ี 3) และส่งไปยงัส่วนการ

ผลิตแปรรูปดิบ PD1 

7. หัวหอมใหญ่ : ลา้งหวัหอมให้สะอาด ไม่มีเศษเปลือกหอม ราก ติดอยูท่ี่วตัถุดิบ 

โดยใช้นํ้ าสะอาด (คร้ังท่ี 1) แล้วนําไปแช่คลอรีน (คร้ังท่ี 2) ความเข้มข้น 10 

เปอร์เซ็นต ์ท่ี 100 PPM นาน 1 นาที และ นาํไปลา้งนํ้ าสะอาด (คร้ังท่ี 3) และส่งไป

ยงัส่วนการผลิตแปรรูปดิบ PD1 

8. ข้าวโพดฝักอ่อน : ลา้งใหส้ะอาด ไม่มีเส้นไหมติด หรือ ส่ิงแปลกปลอม และตอ้ง

ระมดัระวงัอยา่ให้ส่วนปลายขา้วโพดฝักอ่อนหกั โดยใชน้ํ้ าสะอาด (คร้ังท่ี 1) แลว้

นาํไปแช่คลอรีน (คร้ังท่ี 2) ความเขม้ขน้ 10 เปอร์เซ็นต ์ท่ี 100 PPM นาน 1 นาที 

และ นาํไปลา้งนํ้าสะอาด (คร้ังท่ี 3) และส่งไปยงัส่วนการผลิตแปรรูปดิบ PD1 

9. มะเขือม่วง : ล้างให้สะอาด ไม่มีคราบโคลน เศษใบ เศษของเปลือกตรงขั้ว

มะเขือม่วงโดยใชน้ํ้าสะอาด (คร้ังท่ี 1) แลว้นาํไปแช่คลอรีน (คร้ังท่ี 2) ความเขม้ขน้ 
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10 เปอร์เซ็นต ์  ท่ี 200 PPM นาน 5 นาที และ นาํไปลา้งนํ้ าสะอาด (คร้ังท่ี 3) และ

ส่งไปยงัส่วนการผลิตแปรรูปดิบ PD1 

 

4.2.4 ห้องตัด - ห่ัน : แปรรูปดิบ มีรายละเอยีด ดังนี ้

       หัวหน้างาน : คุณ เอ้ืองคาํ บวัลอย 

   ผู้ช่วยหัวหน้างาน : คุณ อาํพร ศรีกองคาํ 

1. มะเขือม่วง (ทอด) นํ้าหนกัมะเขือม่วง = 5 - 9 กรัม  

กวา้ง = 20 - 30 มิลลิเมตร  

หนา = 11 - 14 มิลลิเมตร  

ยาว = 40 - 65 มิลลิเมตร 

 เอียง = 30° 

2. พริกหยวกสีแดง กวา้ง 1.5 - 2.0 เซนติเมตร 

 ยาว  1.5 – 2.0 เซนติเมตร     

นํ้าหนกั = 120 กรัม 

3. พริกหยวกสีเหลอืง กวา้ง 1.5 - 2.0 เซนติเมตร  

ยาว  1.5 – 2.0 เซนติเมตร     

นํ้าหนกั = 120 กรัม 

4. พริกหยวกสีเขียว กวา้ง 1.5 - 2.0 เซนติเมตร  

ยาว  1.5 - 2.0 เซนติเมตร      

นํ้าหนกั = 120 กรัม 

5. ข้าวโพดฝักอ่อน ความยาว 1.5 - 3.5 เซนติเมตร  
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เส้นผา่ศูนยก์ลาง Ø < 2.0 เซนติเมตร 

6. มะเขือม่วง (ทอด) ความกวา้ง 20 – 30 มิลลิเมตร  

ความหนา 11 – 14 มิลลิเมตร  

ความยาว 40 – 65 มิลลิเมตร  

นํ้าหนกั 5 – 9 กรัม เอียง 30 °  

 

4.2.5 ห้องทอด : แปรรูปสุก มีรายละเอยีด ดังนี ้

         หัวหน้างาน : คุณ นิภาพร ไวปัญญา 

         ผู้ช่วยหัวหน้าการผลติ : คุณ วฒันพงษ ์พุดสวนแกว้ 

 

มะเขือม่วง (ทอด) นํ้าหนกั / ช้ิน =  > 11 กรัม  

อุณหภูมิทอด = 175 ° C 

นํ้ามนัถัว่เหลือง (กุ๊ก) = 275 ลิตร / คร้ัง / สัปดาห์  
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4.2.6 การผลติข้าวโพดหวาน (Sweet Corn) มีรายละเอียด ดงัน้ี 

1. คัดข้าวโพดหวาน  

 (Raw Material ; RM) 

กาํหนดนํ้ าหนักท่ี 330 - 400 กรัม โดยตรวจสอบหนอน แมลง ฝักไม่ผิดรูป 

เมล็ดไม่ห่าง กาํหนดสายพนัธ์ุ คือ ชูการ์ 75, Hi – Brix, A8 และ Sugar Star  

2. ล้างข้าวโพดหวาน  ลา้งเปลือกขา้วโพดหวาน โดยการใชแ้ปรงขดัท่ีฝักขา้วโพดใหส้ะอาดโดยใชน้ํ้ า

สะอาด (คร้ังท่ี 1) แลว้นาํไปแช่คลอรีน(คร้ังท่ี 2) ความเขม้ขน้ 10 เปอร์เซ็นต ์ท่ี 

100 PPM นาน 1 นาที และ นาํไปลา้งนํ้ าสะอาด (คร้ังท่ี 3) เสร็จแลว้ส่งไปยงั

ส่วนการผลิตแปรรูปดิบ PD1 

3. ปอกเปลอืก  - ดึงไหม 

(แปรรูปดิบ : PD1) 

ฉีกเปลือกขา้วโพดหวานจนหมด จากนั้นจากดึงไหมขา้วโพดออกใหห้มด 

 4. ตัดแต่งข้าวโพดหวาน 

(แปรรูปดิบ : PD1) 

ตดัแต่งปลายฝักขา้วโพดหวาน โดยกาํหนด  

ความกวา้ง = 1.5 – 2 เซนติเมตร 

ความยาว = 1.5 – 3 เซนติเมตร 

ความยาวของฝักขา้วโพดหวาน =  ≥ 17 – 22 เซนติเมตร 

5. ล้างข้าวโพดหวาน 

(แปรรูปดิบ : PD1) 

ลา้งขา้วโพดหวานดว้ยนํ้ าสะอาด โดยใชแ้ปรงขนอ่อนขดัเบาๆ และตรวจสอบ

เส้นไหมในขา้วโพดหวาน 

6. หุ้มเปลอืก 

(แปรรูปดิบ : PD1) 

หุ้มเปลือกขา้วโพดหวานให้ทัว่ทัง่ฝัก และตรวจสอบเส้นไหมขา้วโพดอีกรอบ 

จากนั้นจึงนาํหนงัยางรัดเปลือกขา้วโพดหวานท่ีหุม้เสร็จเรียบร้อย 

7. ช่ังนําหนัก - ตดัแต่ง 

(แปรรูปดิบ : PD1) 

กาํหนด นํ้ าหนกั = 300 - 390 กรัม และตรวจสอบเปลือกขา้วโพดวา่ทัว่ทั้ง     

ฝักหรือไม่ และตดัขั้วของขา้วโพดหวานใหมี้ความยาว 1.5 - 2 เซนติเมตร 

8. น่ึงข้าวโพดหวาน 

(แปรรูปดิบ : ห้องลวก) 

กาํหนดการน่ึงขา้วโพดหวาน ตะกร้า = 45 ฝัก 

อุณหภูมิ ≥ 95 °C  ระยะเวลาการน่ึง = 10 นาที 
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9. Cooling - แช่นํา้เกลอื 

( แปรรูปสุก : PD2) 

Cooling ในนํ้าสะอาด อุณหภูมิ = ≤  38 °C 

ระยะเวลา = 3 - 5 นาที 

หลงั Cooling อุณหภูมิผลิตภณัฑ ์≤ 65 °C 

นาํขา้วโพดหวานแช่นํ้าเกลือ (3 เปอร์เซ็นต)์ นาน 15 นาที  

อุณหภูมิของนํ้าเกลือ = 15 °C   

Brix ขา้วโพดหวาน =  ≥ 9 - 12  

บีบนํ้ าเกลือขา้วโพดหวาน เพื่อไม่ให้นํ้ าเกลือเกาะกบัผลิตภณัฑ์ เม่ือนาํไปผา่น

การแช่เยือกแข็ง Box Freezer และสลับกับการจุ่มมือในนํ้ าคลอรีน                

(10 เปอร์เซ็นต์) คร้ัง / ฝัก ความเขม้ขน้ 200 PPM เพื่อฆ่าเช้ือ ตะกร้าท่ีใช้งาน    

ก่อน - หลงั จะตอ้งผ่านการฆ่าเช้ือ โดยนาํไปจุ่มนํ้ าคลอรีน ความเขม้ขน้ 200 

PPM  

(ความถ่ีในการเปล่ียนนํ้าคลอรีน = 30 - 40 นาที / คร้ัง) 

จะมีการควบคุมคุณภาพโดย QC ก่อน- หลงั การใช้งานนํ้ าคลอรีนทุกคร้ัง 

จากนั้นจึงนาํขา้วโพดหวานไปชัง่นาํหนกั โดยกาํหนดนํ้ าหนกัขา้วโพดหวาน  

= 300 - 400 กรัม 

1 0 .  ก า ร แ ช่ เ ยื อ ก แ ข็ ง

ข้าวโพดหวาน  

(แปรรูปสุก : PD2) 

เคร่ืองแช่เยือกแข็ง Box Freezer มี 2 รถเข็น (1 รถเข็น = 10 ถาด) 1 ถาด =  25 

ฝัก โดยตั้งอุณหภูมิเคร่ืองแช่เยือกแข็ง Box Freezer ท่ี -70 °C  ระยะเวลา        

50 - 60 นาที / คร้ัง ควบคุมคุณภาพโดยการตรวจสอบอุณหภูมิผลิตภัณฑ ์   

ก่อน - หลงั ทุกคร้ัง 
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4.2.7 ห้อง PD2 : แปรรูปสุก  

 หัวหน้างาน : คุณ ปรานอม พรมซาว 

 การนําวตัถุดิบเข้า - ออก เคร่ืองแช่เยอืกแข็ง  IQF  

   1. ขา้วโพดหวาน 

2. หน่อไมฝ้ร่ัง 

3. มะเขือม่วงทอด   

4. ขา้วโพดฝักอ่อน 

5.สตูวผ์กัรวม 

การนาํวตัถุดิบเขา้เคร่ืองแช่เยือกแข็ง ตอ้งเรียงให้วตัถุดิบอยูต่ามสายพานกระจายวตัถุดิบ

ให้สมํ่าเสมอ ระมดัระวงัอยา่ให้วตัถุดิบเกาะกนั และการสัมผสัวตัถุดิบจะตอ้งระมดัระวงั เร่ือง 

ความสะอาด การนาํวตัถุดิบออกจากเคร่ืองแช่เยอืกแขง็ หา้มใชมื้อสัมผสัจบักบัวตัถุดิบโดยตรง  

- ท่ีตกัวตัถุดิบท่ีโรงงานกาํหนด ผ่านการฆ่าเช้ือด้วยนํ้ าคลอรีน ความเข้มข้น 200 PPM    

ความถ่ีทุก 30 นาที / คร้ัง  

- ยางรัดถุงสําหรับใส่วตัถุดิบจะตอ้งผ่านการฆ่าเช้ือด้วยนํ้ าคลอรีน ความเขม้ขน้ 200 PPM 

ความถ่ีทุก 30 นาที / คร้ัง  

- ถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน (Polyethylene ; PE)  ท่ีใชบ้รรจุวตัถุดิบท่ีผา่นการแช่เยือกแข็งหลงั 

IQF จะผา่นการฆ่าเช้ือดว้ยการฉีดพน่แอลกอฮอล ์95 เปอร์เซ็นต ์ความถ่ี ถุงพลาสติก / คร้ัง 

- ตะกร้าสําหรับรับเบราส์ ส่งเขา้ห้องกล่องจะตอ้งผา่นการฆ่าเช้ือดว้ยนํ้ าคลอรีน ความเขม้ขน้ 

200 PPM ความถ่ี 4 ชัว่โมง / คร้ัง 

 

การทาํความสะอาด  เคร่ือง Cooling : ใชผ้า้สะอาดหรือฟองนํ้า ชุบกบันํ้ายาทาํความสะอาด แลว้

เช็ดคราบสกปรก เศษสนิม   ใหท้ัว่เคร่ือง Cooling และใชน้ํ้าสะอาดลา้งจนสะอาด 
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หลกัการและทฤษฎทีี่เกีย่วข้อง 

 

- Individual Quick Freezing หรือ IQF หมายถึง  

อาหารแช่เยือกแข็ง (Frozen Food) ซ่ึงผา่นกระบวนการแช่เยือกแข็ง1 (Freezing) อยา่ง

รวดเร็ว เม่ืออาหารแต่ละช้ินสัมผสักบัตวักลางท่ีใหค้วามเยน็โดยตรง0 การเกิดผลึกนํ้ าแข็ง (Ice 

Crystal Formation) ไดผ้ลึกขนาดเล็กทัว่ไปในช้ินของอาหารทาํให้อาหารมีคุณภาพดี อาหาร

แช่เยือกแข็งมีลกัษณะแยกจากกนัเป็นช้ินๆ ไม่เกาะกนัเป็นกอ้น อาหารท่ีนิยมแช่เยือกแข็ง

แบบ IQF ไดแ้ก่0 กุง้1 เน้ือสัตว์1 ผกั1 ผลไม้1 ท่ีหัน่เป็นช้ิน หรือ ท่ีมีขนาดเล็ก การผลิตอาหารแบบ 

Individual Quick Freezing ทาํไดด้ว้ยการแช่เยือกแข็งดว้ย ประเภทของเคร่ืองแช่เยือกแข็ง 

(Freezer) มีดงัน้ี 

1. เคร่ืองแช่เยือกแข็งด้วยลมเย็นจดั เช่น เคร่ืองแช่เยือกแข็งแบบสายพานเกลียว              

(Spiral Freezer) 

2. เคร่ืองแช่เยอืกแขง็แบบสายพาน (Belt Freezer) 

3. เคร่ืองแช่เยอืกแขง็แบบฟลูอิไดซ์เบด (Fluidized Bed Freezer) 

4. การแช่เยอืกแขง็แบบไครโอเจน (Cryogenic Freezer) 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่4.1 เคร่ืองแช่เยือกแขง็แบบสายพาน (Individual Quick Freezing หรือ IQF) 

    ทีม่า : (BMIL, 2539) 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1890/frozen-food-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2989/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87-freezing
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2989/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87-freezing
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1952/ice-crystal-formation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B6%E0%B8%81%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1952/ice-crystal-formation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B6%E0%B8%81%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0986/shrimp-%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1141/meat-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0873/freezer-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0968/spiral-freezer
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3107/belt-freezer-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0861/fluidized-bed-freezer-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B8%8B%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0775/cryogenic-freezer-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B9%84%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B8%88%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%81
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4.2.8  ห้องบรรจุ : แปรรูปสุก 

หัวหน้างาน : คุณ ก่ิงดาว อาทิ 

 ผู้ช่วยหัวหน้างาน : คุณ วไิล แขง็แรง 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. กระเจ๊ียบเขียว 

คดัตาํหนิกระเจ๊ียบเขียว ฝักกระเจ๊ียบเขียว ตอ้งไม่พบแมลง ลกัษณะผิดรูป ดาํ หรือแตก และ

ส่ิงแปลกปลอม จากนั้นจึงตกักระเจ๊ียบเขียวลงถุงบรรจุภณัฑ์ และชัง่นํ้ าหนกั 500 กรัม / ถุง และ    

ซิลปากถุง จดัเรียงผลิตภณัฑใ์หก้ระจายตวัทัว่กนั แลว้ส่งเขา้สายพานผา่นเคร่ืองตรวจจบัโลหะ 

2. มะเขือม่วงทอด 

คดัตาํหนิมะเขือม่วงทอด มะเขือม่วงทอดตอ้งไดต้ามมาตรฐานท่ีโรงงานกาํหนด และห้าม

พบส่ิงแปลกปลอม จากนั้นจึงตกัมะเขือม่วงทอดลงถุงบรรจุภณัฑ์ และชัง่นํ้ าหนกั 2550 - 2555 

กรัม / ถุง และซิลปากถุง จดัเรียงผลิตภณัฑ์ให้กระจายตวัทัว่กนั แล้วส่งเขา้สายพานผ่านเคร่ือง

ตรวจจบัโลหะ 
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4.2.9 การคุมคุณภาพ : ห้องปฏิบัติการและสายการผลติ 

หัวหน้างาน : คุณ จุรีพร แกว้แสนเมือง (หวัหนา้หอ้งปฏิบติัการ)  

                     คุณ นิคม คาํปัน (หวัหนา้ควบคุมคุณภาพการผลิต) 

ผู้ช่วยหัวหน้างาน : คุณ พรรณนิภา บุญลี 

- การตรวจสอบคุณภาพนํา้ รายละเอียด ดงัน้ี 

ควบคุมคุณภาพนํา้ PH คลอรีน ความกระด้าง 

นํ้าบาดาล (ก่อนเติม

คลอรีน) 

5.0 – 9.0 0 สีชมพ ู

นํา้ดิบ 6.5 – 8.5 1.0 – 2.0 สีม่วง – สีฟ้า 

นํา้ทีเ่กบ็สํารอง 5.0 – 9.0 1.0 -2.0 สีชมพ ู

นํา้หม้อต้มไอนํา้ 6.5 – 8.5  0 สีม่วง – สีฟ้า 

นํา้ส่งเข้าผลติ 6.5 – 8.5 1.0 - 2.0 สีม่วง – สีฟ้า 

หมายเหตุ :  

- ความถ่ีในการตรวจสอบ / ทุกวนั 

- หากเกิดปัญหา / ขดัขอ้ง จะดาํเนินการระงบัการส่งนํ้ าทนัที และแจง้ห้องช่างเพื่อ

ดาํเนินการแกไ้ขทนัที 
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- การเกบ็ตัวอย่างผลติภัณฑ์   

เจา้หน้าท่ีควบคุมคุณภาพทุกห้อง ทาํหน้าท่ีเก็บตวัอย่างเพื่อทาํการวิเคราะห์

เช้ือจุลินทรีย ์และเก็บรักษาไวท่ี้ห้องคลงัสินคา้ จากนั้นพนกังานห้องปฏิบติัการจะนาํ

ตวัอย่างท่ีเก็บรักษาไวท่ี้คลังสินค้ามาวิเคราะห์หาเช้ือจุลินทรีย์ โดยจะเก็บรักษา

ตวัอย่างไวใ้นถงัเก็บความเยน็ เพื่อไม่ให้ผลิตภณัฑ์เกิดการเปล่ียนแปลงในขณะท่ีนาํ

ตวัอยา่งไปวิเคราะห์ท่ีห้องปฏิบติัการ โดยจะวิเคราะห์หาจาํนวนแบคทีเรียทั้งหมดใน

อาหาร 2Escherichia coli 2Coliform bacteria Staphylococcus aureus Salmonella เป็น

ตน้ 

 

- ปริมาณในการสุ่มตรวจควบคุมคุณภาพ 

ตัวอย่าง : หน่อไมฝ้ร่ัง 1500 กิโลกรัม ตอ้งใช้ปริมาณในการสุ่มตรวจลกัษณะทาง

กายภาพท่ีโรงงานกาํหนดในปริมาณเท่าใด 

= 1500 × 0.2 = 3 กิโลกรัม  

หรือ 1500 × 5 = 75 กิโลกรัม  

หมายเหตุ : ปริมาณในการสุ่มตรวจพิจารณาจากขนาดของวตัถุดิบโดยอยูใ่นช่วง 0.2 - 

0.5 เปอร์เซ็นต ์

 

- การควบคุมคุณภาพของคลอรีน : ตรวจวดัคลอรีนโดยใชแ้ผน่ทดสอบคลอรีน 25 - 

200 PPM  (ดงัภาพท่ี 4.1) ความถ่ีในการตรวจทุก 1 ชัว่โมง / คร้ัง และ ก่อนเตรียมนํ้ า

คลอรีนทุกคร้ัง  
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   ภาพที ่4.2 แผน่ทดสอบคลอรีน 

    ทีม่า : (Chlorine Paper Test , 2555) 

 

- สุ่มตรวจอุณหภูมิห้องลวก : ตรวจวดัอุณหภูมิห้องลวก ดว้ยความถ่ีในการตรวจวดั

ทุก 1 ชัว่โมง / คร้ัง โดยใชเ้ทอร์โมมิเตอร์ในการควบคุมคุณภาพ 

 

- อุณหภูมิและเวลาในการลวกวตัถุดิบ 

 

 

- ก

า

ร

ฆ่

า

เ

ช้ื

อ

อุ

ป

ก

ร

ผลติภัณฑ์ อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) เวลา (นาที) 

1. กระเจ๊ียบเขียว 95 – 100 2.00 

2. ถัว่แขก 95 – 100 2.20 

3. ขา้วโพดฝักอ่อน 95 – 100 4.00 

4. ฟักทอง 95 – 100 2.00 

5. สับปะรด 95 – 100 1.00 

6. มะม่วงหัน่คร่ึง 95 – 100 0.10 

7.มะม่วงหัน่ลูกเต๋า 95 – 100 0.36 

8. สตูวผ์กัรวม 95 – 100 1.00 

9.ขา้วโพดหวาน 95 – 100 10.00 
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- การฆ่าเช้ืออุปกรณ์ในผลติภัณฑ์  

อุปกรณ์ อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) เวลา (นาที) 

1. ตะกร้าใหญ่ > 100  1.00 

2. ตะกร้าเล็ก เขียง > 100 20.00 

3. กระบะ > 100 30.00 

4. อุปกรณ์สแตนเลส มีด > 100 1.00 

 

 - การควบคุมคุณภาพนํา้มัน ห้องทอด : ตรวจคุณภาพนํ้ ามนัโดยใชแ้ผน่ทดสอบ ก่อน - 

หลงั การใชง้านทุกคร้ัง 

 

หลกัการและทฤษฎทีี่เกีย่วข้อง 

AV Check หรือ Acid Value คือ จาํนวนมิลลิกรัมของโพแทสเซียมไฮดรอก

ไซดท่ี์ทาํปฏิกิริยาเป็นกลางพอดีกบักรดไขมนัอิสระท่ีมีอยูใ่นนํ้ ามนั (วดัท่ีอุณภูมิปกติ) 

ห้ามวดัในขณะท่ีมีอุณหภูมิสูง โดยใชแ้ผน่ทดสอบ (Examination Paper) ค่าท่ียอมรับ

ได ้0 - 1 ส่วน 2 - 4 ข้ึนไป จะไม่ยอมรับ 

 

 

 

 

 

            ภาพที ่4.2 กระดาษทดสอบคุณภาพนํ้ามนัทอด 

ทีม่า : (Advantec Toyo, 2555) 
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- การควบคุมคุณภาพ ห้องบรรจุ : การตรวจสอบการปิดผนึกถุงบรรจุภัณฑ์                              

1.  รอยปิดผนึก : ตอ้งแน่นสนิท เรียบ และตรง ไม่มีรอยไหม ้ไม่มีฟองอากาศ ไม่

ซบัซอ้น   ไม่ยน่ ไม่เอียงเกิน 1 เซนติเมตร  

2.  วนัหมดอายุ / Lot : ตอ้งมีทุกถุง ชดัเจน หมึกไม่เลอะหรือหาย 

3.  สภาพถุง : ตอ้งไดรู้ป หมึกพิมพช์ดัเจน รอยซิลไม่ยน่ / พบั 

 

- การทาํความสะอาดจุดงาน Stamping ถุงบรรจุภัณฑ์  

1.  ใชผ้า้ชุปนํ้าคลอรีน 100 PPM เช็ดบริเวณโตะ๊และอุปกรณ์ใหท้ัว่ 

2.  ใชผ้า้ชุปนํ้าคลอรีน 100 PPM เช็ดเคร่ืองแสตมป์ใหท้ัว่ 

3. ลา้งทาํความสะอาดเคร่ืองมือตาขั้นตอนของพนกังานหอ้งบรรจุ 

 

- การตรวจสอบการแสตมป์ถุงบรรจุภัณฑ์ 

1. วันหมดอายุ / Lot : ตอ้งตรงตามตาํแหน่งท่ีกาํหนดตอ้งแสตมป์ถุงชดัเจน หมึกไม่

เลอะ   ขาดหาย  

2. สภาพถุง : ตอ้งไดรู้ป หมึกพิมพช์ดัเจน 
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ผงัการปฏิบัติงานแสตมป์กล่องและถุง 

                    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เร่ิมตน้ (Start) 

แสตมป์ Code กล่องในเอกสารบนัทึกการแสตมป์กล่อง FM – PD - 24 

หวัหนา้ฝ่ายผลิต แจง้ Code กล่อง / ถุง 

ตรวจสอบโดยหวัหนา้งาน 

เอกสารทีใ่ช้ ผู้รับผดิชอบ 

นาํไปใชบ้รรจุ 

FM – QC – 22 

FM – QC -52 

FM – QC - 26 

FM – PD – 24 

 FM – PD – 25 

หวัหนา้งานผลิต 

สุ่มตรวจกล่อง / ถุง ระหวา่งการบรรจุ 

FM – PD – 25 เขียน Code ถุงในเอกสารบนัทึกการแสตมป์ถุง 

พนกังานแสตมป์ 

พนกังานควบคุมคุณภาพ 

พนกังานควบคุมคุณภาพ 

 

FM – QC – 09 

ส้ินสุด 

สุ่มตรวจสอบกล่อง / ถุง ระหวา่งการ Load 
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- การตรวจสอบเคร่ืองตรวจจับโลหะ (Metal Detector) : โดยจะมีการตรวจเช็คเคร่ือง 

ตรวจจบัโลหะ (Metal Detector)  ความถ่ี 30 นาที / คร้ัง  โดยใชอุ้ปกรณ์ ดงัน้ี 

1. Ferrous (Fe) เส้นผา่นศูนยก์ลาง  1.2 มิลลิเมตร 

2. Non – Ferrous เส้นผา่นศูนยก์ลาง 2.0 มิลลิเมตร 

3. Non – Magnetic Stainless Steel เส้นผา่นศูนยก์ลาง 2.0 มิลลิเมตร 

ในการส่งผลิตภณัฑ์เขา้เคร่ืองตรวจจบัโลหะ (Metal Detector) หากสายพาน

หยดุเคล่ือนท่ี และมีเสียงสัญญาณดงั (ไฟสีแดงติด) ให้นาํผลิตภณัฑ์ไปเขา้เคร่ืองตรวจ

จบัโลหะ (Metal Detector) อีกคร้ัง หากยงัมีเสียงสัญญาณดงัใหป้ฏิบติั ดงัน้ี  

 

*หมายเหตุ: กกัเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ < -18 องศาเซลเซียส อุณหภูมิใจกลางถุง < -18 องศา

เซลเซียส จึงปล่อยจบัโลหะซํ้ า  

 

 

กา
รต

รว
จส

อบ
จับ

 / 
ครั้

ง 

ผลทีพ่บ คร้ังที ่1 คร้ังที ่2 คร้ังที ่3 แก้ไข / ป้องกนั 

A Stop / หยดุ - - 
ทาํการ Hold ผลิตภณัฑช้ิ์นนั้นไว้

ใน Red Box (กล่องแดง) 

B Pass / ผา่น Stop / หยดุ - 
ทาํการ Hold ผลิตภณัฑช้ิ์นนั้นไว้

ใน Red Box (กล่องแดง) 

C Pass / ผา่น Pass / ผา่น Stop / หยดุ 
ทาํการ Hold ผลิตภณัฑช้ิ์นนั้นไว้

ใน Red Box (กล่องแดง) 

D Pass / ผา่น Pass / ผา่น Pass / ผา่น ปล่อยผา่น 
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หลงัจากทาํงานตามปกติเสร็จแลว้ให้นาํผลิตภณัฑ์ ท่ีกกัเก็บไวใ้น Red Box มาผา่น

เคร่ืองตรวจจบัโลหะ (Metal Detector) อีกคร้ัง และดาํเนินการ ดงัน้ี  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กา
รต

รว
จส

อบ
จับ

 / 
ครั้

ง 

ผลทีพ่บ คร้ังที ่1 คร้ังที ่2 คร้ังที ่3 แก้ไข / ป้องกนั 

A Stop / หยดุ - - เปิดถุง (คน้หาเศษโลหะ) ทิ้ง 

B Pass / ผา่น Stop / หยดุ - เปิดถุง (คน้หาเศษโลหะ) ทิ้ง 

C Pass / ผา่น Pass / ผา่น Stop / หยดุ เปิดถุง (คน้หาเศษโลหะ) ทิ้ง 

D Pass / ผา่น Pass / ผา่น Pass / ผา่น ปล่อยผา่น 
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4.3 การตรวจสอบประสิทธิภาพในการลวก  

 

ผู้ทดลอง :  

1. นางสาว ณตชา สิงหวชิรนนท ์  มหาวทิยาลยัราชภฏัเชียงใหม่ 

2. นางสาว อญัชลี ยาวริาช             มหาวทิยาลยัราชภฏัเชียงใหม่ 

3. นางสาว นํ้าฝน สัจจะนรพนัธ์     มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง 

 

ตัวอย่าง :  

1. กระเจ๊ียบเขียว (ดิบ-สุก) 

2.  ขา้วโพดฝักอ่อน (สุก) 

3.  ขา้วโพดหวาน (ดิบ-สุก) 

 

สารเคมีทีใ่ช้ : 

1. สารละลาย Guaicol (HOC6H4OCH3) 0.5 เปอร์เซ็นต ์

2. สารละลายไฮโดรเจนเพอออกไซด ์(H2O2) 0.8 เปอร์เซ็นต ์

 

วธีิการเตรียม : สารละลาย Guaicol (HOC6H4OCH3) 0.5 เปอร์เซ็นต ์

1. ปิเปต Guaicol  0.45 มิลลิลิตร ใส่ Volumetric flask 100 มิลลิลิตร 

2. เท 95 เปอร์เซ็นตเ์อทานอล ปริมาตร 50 มิลลิลิตร ลงไปในขอ้ 1 

3. เทนํ้ากลัน่ปริมาตร 45 มิลลิลิตร ลงไป เขยา่ใหเ้ขา้กนั 
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วธีิการเตรียม : สารละลาย ไฮโดรเจนเพอออกไซด ์(H2O2) 0.8 เปอร์เซ็นต ์

1. ปิเปต 30 เปอร์เซ็นต์ ไฮโดรเจนเพอออกไซด์ ปริมาตร 0.27 มิลลิลิตร ใส่     

Volumetric flask 100 มิลลิลิตร 

2. ปรับปริมาตรดว้ยนํ้ากลัน่ จนไดป้ริมาตร 100 มิลลิลิตร 

3. ผสมใหเ้ขา้กนั 

 

รายละเอยีดสารเคมี : 

- Guaicol “SIGMA” 100 กรัม 

- 30 เปอร์เซ็นต ์ไฮโดรเจนเพอออกไซด ์“MERCK” 1 ลิตร 

- 95 เปอร์เซ็นตเ์อทานอล 

 

วธีิการ : 

1. เก็บตวัอยา่ง กระเจ๊ียบเขียว ขา้วโพดฝักอ่อน และ ขา้วโพดหวาน (สุก – ดิบ) ชัง่ให้

ไดน้ํ้าหนกั 35 กรัม เติมนํ้าปริมาตร 100 มิลลิลิตร  ป่ันดว้ยเคร่ือง Blender จนละเอียด 

2.  ปิเปตตวัอย่างท่ีป่ันละเอียด ปริมาตร 2  มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลองท่ีมีนํ้ ากลัน่

ปริมาตร 20 มิลลิลิตร 

3. ปิเปตสารละลาย Guaicol (HOC6H4OCH3) 0.5 เปอร์เซ็นต ์1 มิลลิลิตร ใส่ในขอ้ 2 

4. ปิเปต ใส่ในขอ้ 2 สารละลาย ไฮโดรเจนเพอออกไซด์ (H2O2) 0.8 เปอร์เซ็นต์ ใส่

ในขอ้ 2 

5. เขยา่หลอดทดลองประมาณ 3 คร้ัง เพื่อใหส้ารเขา้กนั 

6. จบัเวลา 5 นาที สังเกตผล 
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ผลลบ : ไม่มีการเปล่ียนแปลงสีของสารละลาย (เทียบกบัสารละลาย Bank) หรือ 

เปล่ียนหลงัจากเวลาท่ีกาํหนด 

ผลบวก : มีการเปล่ียนแปลงเป็นสีชาก่อนท่ีจะถึงเวลาท่ีกาํหนด 

การเตรียมสารละลาย Bank: 

1. ปิเปตตวัอยา่งท่ีป่ัน 2 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลองท่ีมีนํ้ากลัน่ 21 มิลลิลิตร 

2. ปิเปต 0.5 เปอร์เซ็นต ์Guaiacol 1 มิลลิลิตร ใส่ในขอ้ 1 

3. เขยา่ใหเ้ขา้กนั 

 

สรุป :  

Bank: Distilled water 21 ml + Filtrate 2 ml + 0.5 % Guaiacol 1 ml 

Sample: Distilled water 20 ml + Filtrate 2 ml + 0.5 % Guaiacol 1 ml + 0.08 % 

H2O2      1 ml   

 

Shake about 3 times 

 

5 min For Other vegetables 

 

*หมายเหตุ : ประโยชน์ของการทาํ Bank คือ การใช้เปรียบเทียบสีกบัหลอดท่ีมีการ

ตรวจ Enzyme Peroxidase Test สําหรับตวัอยา่งเดียวกนั เน่ืองจากการทาํ Bank จะไม่

มีการเติมสารละลายท่ีเป็นตวัทาํปฏิกิริยา 
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ผลการทดลอง : 

ตัวอย่าง ผลการทดลอง ผ่าน / ไม่ผ่าน 

1. กระเจ๊ียบเขียว (สุก) 
ไม่มีการเปล่ียนแปลงสีของสารละลาย 

(เทียบกบัสารละลาย Bank)  หรือ ผลลบ 
ผา่น 

2. กระเจ๊ียบเขียว (ดิบ) 
มีการเปล่ียนแปลงเป็นสีชาก่อนท่ีจะถึง

เวลาท่ีกาํหนด 
ผา่น 

3. ข้าวโพดฝักอ่อน (สุก) 
ไม่มีการเปล่ียนแปลงสีของสารละลาย 

(เทียบกบัสารละลาย Bank)  หรือ ผลลบ 
ผา่น 

4. ข้าวโพดหวาน (ดิบ) 
มีการเปล่ียนแปลงเป็นสีชาก่อนท่ีจะถึง

เวลาท่ีกาํหนด 
ผา่น 

5. ข้าวโพดหวาน (สุก) 
ไม่มีการเปล่ียนแปลงสีของสารละลาย 

(เทียบกบัสารละลาย Bank)  หรือ ผลลบ 
ผา่น 

 

สรุปผลการทดลอง :  

จากการวิเคราะห์ Enzyme Peroxidase Test เป็นการควบคุมคุมภาพ และ

ตรวจสอบความ ประสิทธิภาพในการทาํ Blanching โดยสุ่มตวัอยา่งจากห้องแปรรูป

ดิบ และห้องแปรรูปสุก โดยพบวา่ประสิทธิภาพในการทาํ Blanching คุณภาพและ

ความสมํ่าเสมออยูใ่นระดบัท่ีดีมาก 
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4.4 การวเิคราะห์สารพษิตกค้างหรือยาฆ่าแมลง ด้วยชุดนํา้ยาตรวจวเิคราะห์สารพษิ 

“จีท”ี 

 

ผู้ทดลอง :  

1. นางสาว ณตชา สิงหวชิรนนท ์   มหาวทิยาลยัราชภฏัเชียงใหม่ 

2. นางสาว อญัชลี ยาวริาช             มหาวทิยาลยัราชภฏัเชียงใหม่ 

3. นางสาว นํ้าฝน สัจจะนรพนัธ์     มหาวทิยาลยัแม่ฟ้าหลวง 

 

วธีิการสุ่มตัวอย่างมะเขือม่วง (สะเมิงใต้) :  

สุ่มตวัอยา่งแบบแปลงรูปยาวตลอด สุ่มโดยคดัแถวท่ีหวัแปลง – ทา้ยแปลง และ

ดา้นขา้งทั้งสองขา้ง โดยเลือกแถวกลางซ่ึงจะมีก่ีตน้นั้นจะใชว้ิธีจบัฉลากเลือกมาหน่ึง

แถว  จากนั้นจึงสุ่มเก็บเฉพาะท่ีจบัฉลากได้ โดยเวน้ระยะห่าง 3 – 5 ตน้ ซ่ึงแล้วแต่

จาํนวนตน้ทั้งหมดในแปลง เพื่อใหไ้ดจ้าํนวนตวัอยา่งท่ีตอ้งการ (วสุิทธิ, 2554) 

 

ตัวอย่าง : 

1. มะเขือม่วง (สะเมิงใต ้ไร่ท่ี1 และไร่ท่ี 2) 

2. มะเขือเทศ 

3. มะเขือเทศราชินี 

4. หวัหอมใหญ่ 

5. กระเทียม 

6. ซูกินี หรือ แตงกวาญ่ีปุ่น 

7. พริกหยวกสีแดง 

8. พริกหยวกสีเหลือง 
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9. พริกหยวกสีเขียว 

 

อุปกรณ์ : 

1. ถาดนํ้าอุ่น (ชนิดดดัแปลง) 

2. เทอร์โมมิเตอร์ 

3. หลอดดูดพลาสติก 

4. ขวดพลาสติกมีฝาปิด 

5. อุปกรณ์ระเหย 

6. หลอดแกว้ทอลอง 

7. หลอดหยดแกว้ 

 

นํา้ยา มี 3  ขนาด ดงัน้ี  1) 30 Tests / ชุด 

  2) 10 Tests / ชุด 

  3) 300 Tests / ชุด 

 

ข้ันตอนการทดสอบ : 

1. หัน่หรือบดตวัอยา่งใหล้ะเอียด 

2. ชัง่ตวัอยา่งใส่ขวด ขวดละ 5 กรัม 

3. ใส่ Solvent - 1 ลงไป 5 มิลลิลิตร ปิดฝาเขยา่นาน 1 นาที และตั้งวางทิ้งไว ้10 นาที 

4. ดูดสารสกดัจากขวดตวัอย่าง 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในหลอดแกว้ทดลอง จากนั้นเติม

สาร Solvent – 2 ลงไปอีก 1 มิลลิลิตร 
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5. นาํไประเหยด้วยอุปกรณ์การระเหยโดยต่อป้ัมลมเขา้กบัสายยางและหลอดหยด

แกว้จุ่มลงไปในหลอดแกว้ทดลอง 

6. เปิดเคร่ืองป้ัมลมให้เป่าลมไปในหลอดแก้ว ระเหยจนกว่าสารสกดัจากตวัอย่าง 

(ชั้นล่าง) สารระเหยไปหมด 

7. เม่ือผา่นขั้นตอนการระเหยแลว้จะเหลือ “Sample Extract” ท่ีจะนาํไปตรวจสอบ 

การตรวจสอบ :  

มีการทาํหลอดควบคุมและหลอดตดัสิน เพื่อใชเ้ป็น “Negative Control” และ 

“Positive Control” ของการตรวจทุกคร้ัง  

 

8. นาํหลอดแกว้ใหม่ จาํนวน 2 หลอด เติมนํ้ายา ดงัน้ี  

- หลอดท่ี 1 ติดฉลากหลอดตดัสิน ดูดสาร Solvent-2 ใส่ลงในหลอด จาํนวน 0.25 

มิลลิลิตร 

 - หลอดท่ี 2 ติดฉลากหลอดควบคุม ดูดสาร Solvent-2 ใส่ลงในหลอดจาํนวน 0.25 

มิลลิลิตร  

- ส่วนหลอดท่ี 3-11 เป็นหลอดตวัอย่างท่ีตอ้งการตรวจวิเคราะห์ ติดฉลากหลอด

ตวัอยา่งโดยให้ดูดสาร “Sample extract” ท่ีไดจ้ากการระเหยตวัอยา่งในขั้นตอน 7 

จาํนวน 0.25 มิลลิลิตร ใส่ลงไปในหลอดนั้นๆ 

9. นาํหลอดทดลอง ไปวางในถาดนํ้าอุ่นท่ีเปิดไฟไวต้ั้งแต่ช่วงเร่ิมตน้ของการตรวจ ให้

ควบคุมอุณหภูมิของถาดนํ้ า ให้อยูใ่นช่วงระหวา่งขีดท่ีกาํหนดให้ในเทอร์โมมิเตอร์

หรืออยูใ่นช่วง 32-36 องศาเซลเซียส  

10. เติมสาร GT-1 จาํนวน 0.5 มิลลิลิตร ใส่ลงทุกหลอด ตั้งวางไว ้5-10 นาที 

11. เตรียมผสมสารละลาย  

- ผสมสารละลาย GT - 2 โดยนาํ GT-2.1 ลงในขวด GT-2 ปิดฝาและเขยา่ให้ผสมเขา้

กนั 

- ผสมสารละลาย GT- 3 โดยนาํ GT-3.1 ลงในขวด GT-3 ปิดฝาและเขยา่ให้ผสมเขา้

กนั 



46 

 

12. ใส่ GT- 2 ท่ีผสมแลว้ลงทุกหลอด จาํนวน 0.25 มิลลิลิตร ยกเวน้หลอดตดัสินให้

เติม GT- 2 จาํนวน 0.375 มิลลิลิตร รอ 30 นาที พร้อมกบัควบคุมอุณหภูมิท่ี 32- 36 

องศาเซลเซียส  

13. ใส่ GT- 3 ท่ีผสมแลว้ลงทุกหลอด จาํนวน 1 มิลลิลิตร เขยา่พร้อมกนั  

14. ใส่ GT- 4 ลงทุกหลอด จาํนวน 0.5 มิลลิลิตร เขยา่ใหเ้ขา้กนั 

15. ใส่ GT- 5 ลงทุกหลอด จาํนวน 0.5 มิลลิลิตร เขยา่ใหเ้ขา้กนั 

 

ข้ันตอนการประเมินผล : 

1. ตวัอยา่งสีอ่อนกวา่หรือเท่ากบัควบคุม คือ ไม่พบสารพิษตกคา้ง 

2. ตวัอย่างสีเขม้กว่าควบคุมแต่อ่อนกวา่ตดัสิน คือ พบสารพิษแต่อยู่ในระดบัท่ี

ปลอดภยั 

3. ตวัอยา่งสีเท่ากบัหรือเขม้กวา่ตดัสิน คือ พบสารพิษอยูใ่นระดบัไม่ปลอดภยั 

 

ข้อควรระวงั : 

1. วตัถุประสงค์ของการใช้นํ้ ายา Solvent - 1 คือ เพื่อทาํละลาย หรือสกดั

สารพิษออกจากตวัอย่าง และทาํลายเอ็นไซม์ท่ีมีอยู่ในตวัอย่าง เพื่อมิให้มา

รบกวนในขั้นตอนการตรวจดว้ย เอ็นไซม ์(GT-1) ดงันั้น นํ้ ายา Solvent – 1 น้ี

ย่อมจะมีความเป็นพิษต่อผูต้รวจสอบด้วยเช่นกนั ซ่ึงในขั้นตอนการระเหย

ตวัอยา่งท่ีตอ้งการระเหยเอานํ้ ายา  Solven t – 1 ออกไปนั้น เพื่อหลีกเล่ียงการ

สูดดมเอาไอระเหยของ Solvent – 1 เขา้ไป ควรกระทาํในสถานท่ีอากาศถ่ายเท

ไดดี้ ท่ีโล่งแจง้ หรือทาํในตูดู้ดควนั (Hood) หรืออาจจะประกอบกล่องส่ีเหล่ียม

เป็นกล่องดูดควนัข้ึนเอง โดยใช้พลาสติกทาํเป็นกล่องขนาด ตามตอ้งการ 

ดา้นหนา้ทาํเป็นบานเล่ือนเปิด - ปิด ส่วนดา้นหลงัเจาะช่อง และติดพดัลมดูด

อากาศเพื่อระบายควนัหรือไอระเหยออกนอกอาคาร  
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2. นํ้ายาท่ีใชท้ดสอบมีฤทธ์ิเป็นกรด-ด่าง หากหกเป้ือนมือควรรีบลา้งออกดว้ย

นํ้าสะอาด  

3. ระวงัอยา่วางชุดทดสอบไวใ้กลมื้อเด็ก 

 

การเกบ็รักษา :  

1. ชุดนํ้ ายา “จีที” ท่ียงัไม่ไดเ้ปิดใชง้าน ให้เก็บรักษาชุดนํ้ ายาทั้งกล่องไวใ้น

ตูเ้ยน็อุณหภูมิ 4-10 องศาเซลเซียส สาํหรับนํ้ ายา GT-1 ให้แยกนาํไปเก็บแช่แข็ง 

(Freeze) ซ่ึงชุดทดสอบทั้งหมดถา้เก็บรักษาถูกตอ้งตามคาํแนะนาํ จะสามารถ

เก็บไวไ้ดน้านประมาณ 1 ปี แต่หากไม่มีตูเ้ยน็เพียงพอสําหรับเก็บชุดนํ้ ายา ให้

แยกนํ้ายา GT-1 เก็บแช่แข็ง ส่วนนํ้ ายาSolvent-1และนํ้ ายา GT-2 ให้แยกเก็บใน

ตูเ้ยน็ สาํหรับนํ้ายาท่ีเหลือสามารถเก็บรักษาท่ีอุณภูมิหอ้งแต่อยา่ใหถู้กแสง  

2. นํ้ ายา GT-1 ควรเก็บไวใ้นตูแ้ช่แข็ง (Freeze) จะมีอายุการใช้งานนาน

มากกวา่ 1 ปี แต่ถา้เก็บรักษาในตูเ้ยน็ธรรมดาจะมีอายุการใชง้านสั้นลง (อยูไ่ด้

ประมาณ 1 - 2 เดือน)  

3.  นํ้ ายา GT-2 และนํ้ ายา GT-2.1 เม่ือเทผสมกนัเพื่อใชง้านแลว้ ให้เก็บรักษา

ในตูเ้ยน็ หลงัจากผสมกนัแลว้สามารถใชง้านไดน้านประมาณ 10 วนั (ควร

เขียนวนัท่ีผสมไวท่ี้ฉลากทุกคร้ัง)  

4. นํ้ายาGT-3 และนํ้ายา GT-3.1 เม่ือเทผสมกนัเพื่อใชง้านแลว้ ให้เก็บรักษาใน

ตูเ้ยน็ หลงัจากผสมกนัแลว้สามารถใชง้านไดน้านประมาณ 3 วนั (ควรเขียน

วนัท่ีผสมไวท่ี้ฉลากทุกคร้ัง) 

5. นํ้ายาSolvent-1 เป็นสารระเหย หลงัจากใช้งานให้ปิดฝาภาชนะบรรจุให้

สนิททุกคร้ัง และควรหลีกเล่ียงการสูดดมเอาสารระเหยน้ีเขา้ไป 
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ผลการทดลอง : 

ตัวอย่าง ผลการทดลอง 

1. มะเขือม่วง ไร่ท่ี1 พบสารพิษตกคา้งแต่ปลอดภยั 

2. มะเขือม่วง ไร่ท่ี 2 ไม่พบสารพิษตกคา้ง 

3. มะเขือเทศ พบสารพิษตกคา้งแต่ปลอดภยั 

4. มะเขือเทศราชินี พบสารพิษตกคา้งแต่ปลอดภยั 

5. หวัหอมใหญ่ พบสารพิษตกคา้งแต่ปลอดภยั 

6.กระเทียม พบสารพิษตกคา้งแต่ปลอดภยั 

7. ซูกินี หรือ แตงกวาญ่ีปุ่น พบสารพิษตกคา้งแต่ปลอดภยั 

8. พริกหยวกสีแดง พบสารพิษตกคา้งแต่ปลอดภยั 

9. พริกหยวกสีเหลือง พบสารพิษตกคา้งแต่ปลอดภยั 

10. พริกหยวกสีเขียว พบสารพิษตกคา้งแต่ปลอดภยั 

 

สรุปผลการทดลอง 

จากการวิเคราะห์สารพิษตกคา้งหรือยาฆ่าแมลง ดว้ยชุดนํ้ ายาตรวจวิเคราะห์

สารพิษ     “จีที” เป็นการควบคุมคุมภาพ ตรวจสอบสารพิษตกคา้งหรือยาฆ่าแมลงใน

วตัถุดิบท่ีนาํไปแปรรูป โดยทาํการสุ่มตวัอยา่งท่ีไร่ของเกษตรกร (สะเมิงใต)้ และห้อง

รับวตัถุดิบ โดยพบวา่ วตัถุดิบท่ีนาํไปแปรรูปส่วนมากอยูใ่นระดบั “พบสารตกคา้งแต่

ปลอดภยั” 



บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการฝึกประสบการณ์วชิาชีพ 

จากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ท่ีทางสาขาวิชาอุตสาหกรรมการเกษตร คณะ

เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยัราชภฏัเชียงใหม่ ไดก้าํหนดให้นกัศึกษาตอ้งผา่นการฝึก

ประสบการณ์วชิาชีพก่อนจะจบการศึกษาจากสถาบนัไป ซ่ึงการฝึกประสบการณ์ในคร้ังน้ีได้

ทาํการฝึกประสบการณ์วิชาชีพท่ี บริษทั ยูเน่ียนเฟรช 2003 จาํกดั ตั้งอยู่ท่ี 328 หมู่ 2 ถนน 

เชียงใหม่ - พร้าว ตาํบล แม่แฝก อาํเภอ สันทราย จงัหวดั เชียงใหม่ รหสัไปรษณีย ์50290 โดย

มีระยะเวลาในการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ตั้งแต่วนัท่ี 21 ตุลาคม 2556 ถึง 7 กุมภาพนัธ์ 

2557 ซ่ึงไดลุ้ล่วงไปดว้ยดี โดยไดท้าํการฝึกประสบการณ์วิชาชีพตามส่วนงานต่างๆ ท่ีสถาน

ประกอบการไดม้อบหมาย โดยมีหัวหน้าและเจา้หน้าท่ีตามส่วนงานต่างๆคอยให้คาํแนะนาํ 

ความรู้ของส่วนงานท่ีไดฝึ้กปฏิบติัตลอดระยะเวลาในการฝึกประสบการณ์วชิาชีพ 

ในการฝึกประสบการณ์วิชาชีพคร้ังน้ีได้นําความรู้ความสามารถท่ีได้ศึกษาตาม

หลกัสูตรสามารถประยกุตใ์ชใ้นชีวติประจาํวนัไดจ้ริง ซ่ึงจากการฝึกประสบการณ์วิชาชีพใน 

บริษทั ยเูน่ียนเฟรช 2003 จาํกดั นั้นพบปัญหาและอุปสรรคบา้งในบางคร้ังท่ีเกิดจากตวัของผู ้

ท่ีฝึกประสบการณ์วิชาชีพเองกบัพนกังานของสถานประกอบการ เช่น การประสานงานท่ี

ส่ือสารกนัไม่เขา้ใจ ทาํให้งานล่าช้า เกิดการผิดพลาด จึงตอ้งเพิ่มความใส่ใจ ความรอบคอบ

กบังานท่ีไดรั้บมอบหมายมากยิง่ข้ึน 

 

5.2 ประโยชน์ทีไ่ด้รับจากการฝึกประสบการณ์วชิาชีพ 

เกิดการพฒันาความรู้ ความสามารถท่ีมีอยูแ่ละสามารถประยกุตใ์ชใ้นการทาํงานจริง

ได ้ความรับผิดชอบ ความอดทน ความรอบคอบเอาใจใส่กบังาน ตลอดจนถึงการปรับตวัใน

การทาํงานร่วมกบัผูอ่ื้นในทุกระดบั 
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5.3 ปัญหาและอุปสรรคจากการฝึกประสบการณ์วชิาชีพ 

การประสานงานท่ีส่ือสารกนัไม่เขา้ใจ ทาํให้งานล่าช้า เกิดการผิดพลาด จึงตอ้งเพิ่ม

ความใส่ใจ ความรอบคอบกบังานท่ีไดรั้บมอบหมายมากยิง่ข้ึน  

 

5.4 ข้อเสนอแนะในการฝึกประสบการณ์วชิาชีพ 

การฝึกประสบการณ์วิชาชีพ ผูฝึ้กการฝึกประสบการณ์วิชาชีพจะตอ้งมีความอดทน 

ความรับผิดชอบต่อการงานท่ีได้รับมอบหมายให้ได้มากท่ีสุด พยายามเก็บเก่ียวความรู้ 

ประสบการณ์ ตลอดจนถึงพฒันาความสามารถท่ีมีเพื่อท่ีจะสามารถนาํมาประยุกตใ์ชใ้นการ

ทาํงานจริง 
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ภาคผนวก ก 

รูปภาพ บริษทั ยูเน่ียนเฟรช 2003 จาํกดั 
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                      ภาพที ่ก – 1 บริเวณหน้าบริษัท ยูเน่ียนเฟรช 2003 จํากดั 

 

 

 

 

 

          ภาพที ่ก – 2 และ 3 บริเวณหน้าสํานักงานบริษัท ยูเน่ียนเฟรช 2003 จํากดั 

 

 

 

 

 

                  ภาพที ่ก – 4 ห้องรับวตัถุดิบ                                          ภาพที ่ก – 5 ห้องล้างวตัถุดิบ 
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ภาพที ่ก – 8 และ 9 หน้า – หลงั เคร่ือง  I.Q.F 

 

 

 

 

                

                  ภาพที ่ก – 10 เคร่ือง Box Freezer                                     ภาพที ่ก – 11 เคร่ือง Cooling 

  ภาพที ่ก – 6 ห้อง PD 1 ภาพที ่ก – 7 ทางเข้าห้องแต่งตัว (แปรรูปสุก) 
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                       ภาพที ่ก – 12 ห้องบรรจุ                                        ภาพที ่ก -13 ห้องปฏิบัติการ 

 

 

 

 

 

                          ภาพที ่ก – 14 สตูว์ผกัรวม                                       ภาพที ่ก – 15 ข้าวโพดฝักอ่อน 

                  

 

 

 

 

                   ภาพที ่ก – 16 กระเจ๊ียบเขียว                                             ภาพที ่ก – 17 มะเขือม่วงทอด 
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                        ภาพที ่ก – 18 ข้าวโพดหวาน                                            ภาพที ่ก – 19 หน่อไม้ฝร่ัง 

 

 

 

 

 

                 ภาพที ่ก – 20 สับปะรด                                                                   ภาพที ่ก – 21 มะม่วง 

 

 

 

 

 

 

 



58 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

   รูปภาพ การวเิคราะห์สารพษิตกค้าง และ การตรวจสอบการลวก 
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ภาพที ่ข – 1 การตรวจสอประสิทธิภาพ

ในการลวก ของข้าวโพดฝักอ่อน 

 

ภาพที ่ข – 2 การตรวจสอบประสิทธิภาพ

ในการลวก ของกระเจ๊ียบเขียว 

 

ภาพที ่ข - 3 ไร่มะเขือม่วง (สะเมิงใต้) ภาพที ่ข - 4 ชุดทดสอบสารพษิตกค้าง “จีท”ี 

ภาพที ่ข – 5 และ 6 เคร่ืองป๊ัมลมระเหยสกดั
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