การบริหารวิศวกรรม

เรื่อง   การผลิตไวน์องุ่น
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1.  นาย ชาญยุทธ

อินทราชัย

4322500292

2.  นายเกรียงศักดิ์ 
คำพรัด

4322500390

3. นายจักรพงษ์

สุตตาพงศ์

4322500403

คณะวิศวกรรมศาสตร์   สาขาวิศวกรรมไฟฟ้า
มหาวิทยาลัยเอเชียอาคเนย์
การผลิตไวน์องุ่น

WORLD CLAS MANUFACTURING

WORLD CLASS  QUALITY


	วางมาตรฐาน
	
	ส่วนผสม

	
	
	วิธีทำ

	
	
	แผนดำเนินการ

	เตรียมสูตรผสม
	
	องุ่นแดง

	
	
	น้ำตาลทราย

	
	
	น้ำสุก

	
	
	ยีสต์

	
	
	ถังหมัก

	กระบวนการผลิต
	
	คั้นน้ำองุ่น  50 กก./ 1 ถัง

	
	
	ผสมน้ำสุกเล็กน้อย

	
	
	เติมน้ำตาล  ตามอัตราส่วน

	
	
	เติมยีสต์  ตามอัตราส่วน

	
	
	ใส่ถังหมักเก็บไว้ 1 ปี เป็นอย่างน้อย

	
	
	ครบกำหนดนำออกมาต้มหรือกลั่น

	
	
	บรรจุลงขวด

	
	
	ปิดฉลากยี่ห้อ

	วางแผนการค้า
	
	ห้างสรรพสินค้า

	
	
	คาเฟ่ / ผับ

	
	
	ร้าน Seven

	ประเมินผล
	
	ดูจากยอดขายที่ขายได้

	
	
	ให้ชิมแล้วแสดงความคิดเห็น

	
	
	วิเคราะห์ผลงาน - สรุป

	แก้ไขปรับปรุง
	
	


QUALITY PLAN

COMPANY
MAY WINE CO.,LTD



DEPARTMENT
การทำไวน์องุ่น
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	PROCESS FLOW
	PROCESS

 NAME
	WORK

INSTRUCTION

NO.
	CONTROL POINT
	CHECK MODE
	
	
	NOTE

	
	
	
	
	
	
	QUALITY

CHARACTERISTIC
	INSPECTION 

POINT
	FREQUENCY OF INSPECTION
	INSPECTION METHOD
	CORRECTIVE

ACTION
	FORMS 02 RELATED DOCUMENT
	

	
	
	
	
	เก็บองุ่น
	WINE

NO.01
	ขนาดโตเต็มที่
	สวนองุ่น
	สุ่มตัวอย่าง / 1 กก.
	ใช้การชั่งดูขนาด
	แจ้งฝ่ายจัดซื้อเปลี่ยน Spec องุ่น
	- ใบแจ้งเปลี่ยน spec

- ใบกำกับ Lot
	

	
	
	
	
	ขนส่ง
	
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	

	
	
	
	
	เก็บไว้ใน Store
	
	อุณหภูมิ 20(4(C 

ความชื้น 50(5%
	ห้องเก็บ
	ทุก 3 ชั่วโมง
	เทอร์โมมิเตอร์
	· แจ้งฝ่ายซ่อมบำรุง
	- CHECK SHEET ฝ่ายซ่อมบำรุง
	

	
	
	
	
	คัดเลือกองุ่น
	WINE

NO .02
	ผลเน่า/ช้ำ ไม่สุก
	ใน Store ก่อนค้าง
	สุ่ม / ลัง
	ดูด้วยตาเปล่า
	· คัดผลชำรุดออก
· ไม่สุกเต็มที่
	· ใบแจ้งองุ่นเสีย
	

	
	
	
	
	ล้างให้สะอาด
	WINE

NO. 03
	ล้างน้ำ
	Store
	ทุกช่อ
	ใช้ด่างทับทิม
	· แจ้งฝ่ายทำความสะอาด
	· ผลที่ได้ต้องเกลี้ยง
	

	
	
	
	
	ผึ่งให้สะเด็ดน้ำ
	
	ห่างพอประมาณ
	ตะแกรง
	ทุกช่อ
	ดูด้วยสายตา
	· แจ้งฝ่ายตาก
	· องุ่นไม่แห้ง
	

	
	
	
	
	ชั่งน้ำหนัก
	WINE

NO. 04
	น้ำหนัก 10 กก./ลัง
	Store
	ทุกลัง
	ชั่งด้วยกิโล
	· แจ้งฝ่ายบริหารน้ำหนัก
	· แจ้งน้ำหนักขาด / เกิน
	

	
	
	
	
	นำไปโรงงาน
	
	-
	-
	-
	-
	· 
	· 
	

	
	
	
	
	คั้นน้ำองุ่น
	WINE

NO. 05
	เอาเม็ดออก
	โรงงาน
	ทุกๆ 50 กิโล
	กรอง
	· ฝ่ายกรอง
	· แจ้งเปลี่ยนเครื่องกรอง
	

	
	
	
	
	เติมยีสต์ / น้ำสุก
 น้ำตาล
	
	องุ่น 50 กก./ถัง
	ในถังไม้
	ทุกถัง
	ตามสูตร
	· มาตรฐานตามสูตร
	· ใบรับรองคุณภาพ
	

	
	
	
	
	นำไปบรรจุถัง
	WINE

NO. 06
	ใช้ถังไม้
	โรงงาน
	50 กิโล/ถัง
	ชั่งก่อนคั้นน้ำ
	· มาตรฐานการชั่ง
	· ใบกำกับการชั่ง
	

	
	
	
	
	นำมาต้ม / กลั่น
	
	
	
	
	
	· 
	· 
	

	
	
	
	
	ปิดจุก / ฉลาก
	WINE

NO. 07
	-
	-
	-
	-
	· 
	· 
	

	
	
	
	
	ตรวจสอบความ
เรียบร้อย
	
	จุก / ฉลาก ปิดสนิท
	บนขวด
	ทุก ๆ ขวด
	ระบบเซ็นเซอร์
	· เปลี่ยนจุก / ฉลากใหม่า
	· ใบกำกับ Lot การผลิต
	

	
	
	
	
	ขนย้ายไปคลัง
	
	-
	-
	-
	-
	· 
	· 
	

	
	
	
	
	จำหน่าย
	WINE

NO. 08
	ขายทั้งขวด
	ห้างสรรพสินค้า
Seven , ค่าเฟ่ , ผับ
	โควต้าการสั่ง
	เซลแมน
	· แจ้งฝ่ายขาย
	· ยอดการจำหน่าย
	


หมายเหตุ


ทำงาน


เคลื่อนย้าย



เก็บ


ตรวจสอบ
ทำไวน์


เตรียมแต่ละชนิด








