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 การจัดทําระบบ HACCP 
4.10 การเปรียบเทยีบคุณภาพทางดานกายภาพของมะมวงแชเยือกแข็งกอนและหลัง  108 
 การจัดทําระบบ HACCP 
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สารบัญรูป 
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4.5 การเปรียบเทยีบคา CO2ในการผลิตมะมวงแชเยือกแข็งกอนและหลังการจัดทําระบบ 103 

HACCP 
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 จัดทําระบบ HACCP 
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 จัดทําระบบ HACCP 
4.8 การเปรียบเทยีบรอยละการตรวจพบเชื้อ E. coli ของมะมวงแชเยือกแข็งกอนและหลัง 106 
 การจัดทําระบบ HACCP 
4.9 การเปรียบเทยีบการตรวจพบโลหะของมะมวงแชเยือกแข็งกอนและหลังการจัดทํา 108 
 ระบบ HACCP 
ง-1 การลางวัตถุดบิมะมวงดวยระบบ Over Flow Water เพื่อทําความสะอาดวัตถุดิบ 137 
ง-2 การลางวัตถุดบิมะมวงดวยระบบ Spray Water เพื่อทําความสะอาดวัตถุดิบ 137 
ง-3 วัตถุดิบมะมวงกอนและหลงั ผาน UV Room 138 
ง-4 การเลือกใชถุงมือที่มีสีตรงขามผลิตภัณฑเพื่อปองกันการปนเปอนเศษยางจากถุงมือ  138 
ง-5 ผลิตภัณฑหลังจากตัดเปนลูกเตา 139 
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ง-7 เครื่องแชเยือกแข็ง  140
ง-8 มะมวงชนิดลูกเตาหลังผานเครื่องแชเยือกแข็ง 140 
ง-9 ผลิตภัณฑหลังผานการแชเยอืกแข็ง  141 
ง-10 เครื่องตรวจจบัโลหะ 141 
ง-11 การแตงกายรปูซายคือสวน Low Care Area รูปดานขวาคอื High Care Area  142 
ง-12 การจัดเก็บสารเคมีที่ใชในกระบวนการผลิต 142 
ง-13 การแกไขการปองกันการปนเปอนจากสัตวพาหะนําโรค 143 
ง-14 การตรวจสอบสารเคมีตกคางในผลิตภัณฑ 144 
ง-15 ผลการตรวจสอบ Swab Test 144 
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