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ที่มา : Moody International และ สถาบันวิจัยวิทยาศาตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย



3.วิธีการและคำแนะนำในการควบคุม Allergen

3.1 การรับวัตถุดิบ Receiving
· ทำการตรวจสอบว่าสินค้าทั้งหมดที่รับเข้ามา มีรหัสชี้บ่งที่ชัดเจนทุกภาชนะบรรจุ
· ควบคุมการตรวจรับ รวมถึง ภาชนะบรรจุสารก่อภูมิแพ้
· ทำการดูแลอย่างใกล้ชิดสำหรับการส่งมอบนอกเวลาทำงานปกติ เพื่อให้แน่ใจว่าวัสดุไม่ได้เสียหาย
· ให้ทำการปฏิเสธอาหาร, ส่วนผสมและวัสดุอื่นๆ ที่น่าสงสัย และทำการกำจัดออกนอกพื้นที่โดยทันที
· วัตถุดิบที่เป็นสารก่อภูมิแพ้ ต้องได้รับการจัดเก็บในพื้นที่ที่มีการชี้บ่ง เท่าที่สามารถเป็นไปได้
· หากต้องมีการเปลี่ยนถุง หรือกล่องของวัตถุดิบที่เป็นสารก่อภูมิแพ้ ต้องทำการชี้บ่งที่ภาชนะ ภาชนะนี้ควรใช้เฉพาะ สำหรับจัดเก็บวัตถุดิบอื่นต้องได้รับการทำความสะอาดที่เหมาะสม
· หากส่วนผสมที่เป็นสารก่อภูมิแพ้ต้องผ่านการร่อนก่อน ตะแกรงที่ใช้ต้องมีการระบุไว้หรือทำความสะอาดหลังจากที่ใช้แล้ว
· แต่ละขั้นตอนต้องถูกดำเนินการเพื่อให้มั่นใจได้ว่าส่วนผสมที่ไม่ใช่สารก่อภูมิแพ้ไม่ได้มาสัมผัสกับสารก่อภูมิแพ้ในระหว่างที่มีการใช้และจัดเก็บ
· ในกรณีที่พบว่าวัตถุดิบที่ปกติปราศจากสารก่อภูมิแพ้อาจได้รับการปนเปื้อน ให้ทำการบันทึก และส่งวัตถุดิบคืนผู้ส่งมอบ
· ไม่ว่าอาหาร ส่วนผสม และวัสดุอื่นๆ ที่มีสารก่อภูมิแพ้ ให้ทำการชี้บ่งอย่างชัดเจนโดยรหัสป้ายสี และลงวันที่ เพื่อลดโอกาสปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์

3.2 การคัดแยก Segregation
· แผนกตรวจรับ ได้ทำการระบุหรือทำเครื่องหมายให้กับส่วนผสม ingredients ที่มี Allergens โดยทันทีที่รับของเข้า
· ระบุและบันทึกส่วนผสม ingredients ทั้งหมด ที่มีหมายเลขล็อตที่แตกต่างกัน โดยทันทีที่รับของเข้า
· บันทึก สอบย้อนหมายเลขล็อตนี้ ตลอดทั้งสายการผลิต และต้องสามารถทำการสอบย้อนได้จากหมายเลขล็อตของส่วนผสม ingredients ถึง batches ผลิตภัณฑ์
· อนุญาตให้ทำการ Rework ผลิตภัณฑ์ที่มี Allergen ไปสู่ผลิตภัณฑ์ที่มี Allergen เดียวกันเท่านั้น
วิธีง่ายที่สุดเพื่อแยก Allergen ในบริเวณผลิต กระทำได้โดยการแยกเครื่องมือ อุปกรณ์ เครื่องจักร และพื้นที่เฉพาะ การใช้รหัสสี ใช้สติกเกอร์สี ใช้ tag สี จะทำให้การคัดแยกชัดเจน
อุปกรณ์เฉพาะ
สาเหตุสำคัญที่สุดของการปนเปื้อนสารก่อภูมิแพ้ เกิดจากอุปกรณ์และพนักงานในระหว่างการผลิต ดังนั้นจึงต้องมีวิธีการเฉพาะในการผลิต มีการแยกพื้นที่ เครื่องจักร แผนการผลิต จนถึงการทำความสะอาด เทคนิคที่สามารถใช้ในการผลิต ได้แก่
· ให้ทำการผลิตผลิตภัณฑ์ Allergenic ก่อนสิ้นสุดกะงานหรือก่อนเลิกงานเท่านั้น หลังจากนั้นให้ทำการล้างทำความสะอาด และทำการผลิตในพื้นที่ที่กำหนดไว้เท่านั้น
· ต้องมีการป้องกันทางกายภาพ (ผังกั้น, ผังครอบ, ฝาคลุม ฯลฯ) เพื่อป้องกันการหกหรือสัมผัสข้าม
· ลดการใช้อุปกรณ์ที่มี crossovers หลายๆ สายพานการผลิต เพื่อลดการปนเปื้อนที่อาจเกิดขึ้น
· ให้ใช้ระบบการผลิตที่ลดการสัมผัสระหว่าง อุปกรณ์ กับสารก่อภูมิแพ้
· เมื่อทำการ rework ต้องได้รับการควบคุม ดูแลอย่างใกล้ชิด
แผนการผลิต Product Scheduling

ส่วนมากแล้วสถานประกอบไม่สามารถกั้นอุปกรณ์และพื้นที่เฉพาะผลิตภัณฑ์ที่มี Allergen ด้วยเหตุนี้การคัดแยกจึงมีความจำเป็นที่ต้องเข้มงวด รวมถึงการกำหนดแผนการผลิต

พิจารณาว่าเป็นไปได้หรือไม่ที่จะทำการผลิตผลิตภัณฑ์ที่ปลอด Allergen ก่อน แล้วค่อยทำการผลิตผลิตภัณฑ์ Allergen สุดท้าย หรือวางแผนการผลิตยาวๆ สำหรับผลิตภัณฑ์ Allergen เพื่อให้ผลิตคราวเดียวมากๆ และทำความสะอาดครั้งใหญ่ทั้งหมดทีเดียว

3.3 Allergen Clean

การล้างทำความสะอาดสายการผลิตระหว่าง Allergen และไม่ Allergen เป็นวิธีการในการลดความเสี่ยงของการปนเปื้อนข้ามสำหรับ Allergen เพื่อป้องกันการปนเปื้อน Allergen โดยไม่เจตนา การทำความสะอาดเป็นเรื่องจำเป็น เพราะปริมาณปนเปื้อนเพียงเล็กน้อย สามารถทำให้เกิดปฏิกิริยากับผู้ที่แพ้ Allergen นั้นๆ ได้
· ใช้อุปกรณ์ที่ถูกออกแบบมาเพื่ออำนวยต่อการทำความสะอาดได้ง่าย และที่สามารถเข้าถึงทุกจุด, ไม่มีจุดอับ หรือมีพื้นผิวขรุขระ
· ใช้ลมเป่าทำความสะอาดให้น้อยที่สุด เมื่อทำความสะอาดพื้นที่ Allergen ต้องระวังพื้นที่โดยรอบที่สารก่อภูมิแพ้สามารถปลิวปะปนมากับอากาศ โดยเฉพาะพื้นที่ที่มีระบบระบายอากาศ
· ควรมีการทำรายการตรวจสอบ ในแต่ละครั้งที่ทำความสะอาด
· ทำการ Validate หรือยืนยันวิธีการทำความสะอาดด้วย Allergen test kit


3.4 Rework
การทำการ Rework ที่มีส่วนผสม Allergen ต้องอนุญาตสำหรับ Allergen แบบเดียวกันเท่านั้น ต้องระวังเรื่องป้าย แท็ก ตลอดกระบวนการ รวมถึงป้องกันการเกิดปริมาณของ Allergen กว่ากำหนดจากการ Rework นี้

3.5 การติดฉลาก และบรรจุภัณฑ์ Labeling and Packaging
ขั้นตอนสุดท้ายของโปรแกรมควบคุม Allergen คือเรื่องของการติดฉลาก และบรรจุภัณฑ์ ส่วนผสม ในรายการส่วนผสมเช่น Allergenic derivatives of milk เช่น ตราสารอนุพันธ์ Allergenic นม
ทำให้มั่นใจว่าฉลากผลิตภัณฑ์ได้มีการระบุ Allergen ที่เป็นไปได้เพื่อให้แน่ใจว่า ป้ายกำกับทั้งหมดถูกต้อง
· จัดทำระบบรายการตรวจสอบ หรือข้อกำหนดในการทำงาน เพื่อให้มั่นใจว่า ผลิตภัณฑ์ได้รับการบรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่ถูกต้อง
· เมื่อทำการปรับสูตรการผลิต ให้ทำการกำจัดวัสดุบรรจุภัณฑ์ทั้งหมด ซึ่งรวมถึงฉลากที่ระบุส่วนผสมที่ไม่ถูกต้อง
· ผลิตภัณฑ์ที่คล้ายกัน แต่มีสูตรต่างกัน เช่น รสชาติต่างกัน ควรใช้บรรจุภัณฑ์ที่มีสีอื่น เพื่อป้องกันการสับสน
· ใช้รายการตรวจสอบ เพื่อพิสูจน์ว่า ได้มีการตรวจสอบฉลากเมื่อทำการตรวจรับผลิตภัณฑ์ และก่อนเปิดใช้งาน

4.การฝึกอบรมที่เกี่ยวข้องกับ Allergen
พนักงานเป็นหัวใจของความมีประสิทธิผลของโปรแกรมการควบคุม Allergen พนักงานเพียงคนเดียวสามารถก่อให้เกิดการปนเปื้อนของสารก่อภูมิแพ้ได้ พนักงานต้องได้รับการฝึกอบรมเพื่อระวังในเรื่องของการปนเปื้อนข้ามของอาหาร หัวข้อการฝึกอบรมและความตระหนักต้องประกอบด้วยเรื่องต่างๆ ดังนี้
· วิธีการป้องกันการปนเปื้อนข้าม
· วิธีการแจ้งให้ผู้บริหารทราบในประเด็นที่เกี่ยวข้องกับ Allergen ระหว่างทำการผลิต
· ขั้นตอนปฏิบัติในการควบคุมสารก่อภูมิแพ้
· ชี้บ่งสถานการณ์ที่มีโอกาสสารก่อภูมิแพ้ปนเปื้อนข้าม
· การชี้บ่งพื้นที่ในการผลิตผลิตภัณฑ์ที่มี Allergen รหัสสี การติด tag
· ขั้นตอน วิธีการควบคุมฉลาก
· การจัดทำแผนการผลิต
· สื่อสารว่าส่วนผสมตัวใดที่ต้องคำนึงถึงสารก่อให้เกิดภูมิแพ้
· ข้อกำหนดสำหรับการทำความสะอาดมือ
·  เสื้อ อุปกรณ์สวมใส่ เพื่อการป้องกันและการซักทำความสะอาด
· ขั้นตอนการปฏิบัติกรณีการทำซ้ำ
· การจัดการของเสีย
· ขั้นตอนการทำความสะอาด
· กระบวนการคัดแยกอุปกรณ์
· การเข้าถึง และการเคลื่อนย้ายของพนักงานโดยรอบพื้นที่
· การเคลื่อนย้ายของเครื่องมือและอุปกรณ์โดยรอบพื้นที่โรงงาน
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