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(ลงช่ือ).................................................... (...............................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

  ใช้ได้ถึงวันที่        -   -     
 

 
แบบสรุปผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร (Audit report) 

 
วันท่ี...............................................เวลา............................ 

1. ข้อมูลผู้ตรวจประเมิน 
 1.1 ช่ือ – สกุล 

(1) ............................................................................................(4)...................................................................................... 
(2) ............................................................................................(5)...................................................................................... 
(3) ............................................................................................(6)...................................................................................... 

 1.2 ต าแหน่ง/ หน่วยงาน 
  พนักงานเจ้าหน้าที่ตามความในมาตรา 43 แห่งพระราชบัญญัตอิาหาร พ.ศ. 2522 หน่วยงานตน้สังกัด..................... 

........................................................................................................................................................................................ 
  ผู้ตรวจประเมินสถานท่ีผลิต จากหน่วยตรวจหรือหน่วยรับรองที่ได้ขึ้นบัญชกีับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ช่ือ..........................................................................................................เลขบญัชีหน่วยงานที่........................................ 
  อื่น ๆ ได้แก่ .................................................................................................................................................................... 

........................................................................................................................................................................................ 
2. ข้อมูลสถานที่ผลิตที่ตรวจประเมนิ 

 2.1 ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานท่ีผลิตอาหาร เลขท่ี...............................................หมดอายุวันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ........... 
2.2 ช่ือสถานท่ีผลติ/ผู้รับอนุญาต ................................................................................................................................................. 
2.3 สถานท่ีตั้ง ณ ......................................................................................................................................................................... 

 2.4 ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ได้รับอนญุาต............................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................................. 
................................................................................................................................................................................................. 
................................................................................................................................................................................................. 

 2.5 ช่ือผูด้ าเนินกิจการ.................................................................................................................................................................. 
3. วัตถุประสงค์ในการตรวจ  

   ตรวจประกอบการอนุญาต ตามค าขอเลขท่ี.............................................................................................................                  
           อนุญาตผลิตอาหาร (รายใหม่) 
           อนุญาตเพิ่มประเภทอาหาร .................................................................................................................................................... 

................................................................................................................................................................................................. 

................................................................................................................................................................................................. 
           เพิ่ม-ลด สถานที่ผลิตอาหาร/เปลี่ยนแปลงแบบแปลนแผนผังและรายการเครื่องจักร 
           ยกเลิกประเภทอาหาร ในกรณีที่มีผลกระทบกับการเปลี่ยนแปลงแบบแปลนแผนผังและรายการเครื่องจักร 
           ยายสถานที่เก็บอาหาร (กรณีสถานที่เก็บไมไดอยู่ที่เดียวกับสถานที่ผลิต) 
           เพิ่มสถานที่เก็บ  
           แกไขเปลี่ยนแปลงสถานทีเ่ก็บอาหาร 
           ยายสถานที่ผลิต และที่เกบ็อาหาร 
           ตออายุใบอนญุาตผลิตอาหาร 
             อื่น ๆ ได้แก่ ......................................................................................................................................................................... 

      ตรวจติดตามการรักษาระบบ (surveillance audit)   ตรวจเฝ้าระวัง (monitoring) 
   ตรวจเรื่องร้องเรียน                  ตรวจกรณีพิเศษ       
   ตรวจเพื่อออกหนังสือรับรองมาตรฐานระบบการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร  

  อื่น ๆ (โปรดระบุ) .................................................................................................................................................... 
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(ลงช่ือ).................................................... (...............................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

4. สรุปผลการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 
4.1  ก าลังแรงม้าของเครื่องจกัรหรืออุปกรณ์ และจ านวนคนงานจากการตรวจประเมิน 
       เครื่องจักร/อุปกรณ์ ณ วันท่ีตรวจประเมิน..................................................... แรงมา้ คนงาน ......................................คน 
       เครื่องจักร/อุปกรณ์ เดิมที่เคยไดร้ับอนุญาต (ถ้ามี)......................................... แรงมา้ คนงาน ......................................คน 
4.2  สรุปผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามข้อก าหนดพ้ืนฐาน    

  ผ่านเกณฑ์ (คะแนนรวมแต่ละหมวดไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 และไม่พบข้อบกพร่องรุนแรง)   
  ไม่ผ่านเกณฑ์  โดยมีรายละเอียดดังนี ้
 4.2.1  คะแนนเต็มรวม  (ทุกข้อก าหนด)  = …………….……. คะแนน 

        คะแนนท่ีได้รวม  (ทุกข้อก าหนด)  = ……..……………  คะแนน (......................%) 
 4.2.2  คะแนนรายหมวด 

หมวดที่ 1   ……..…………… คะแนน (......................%) 
หมวดที่ 2   ……..…………… คะแนน (......................%) 
หมวดที่ 3   ……..…………… คะแนน (......................%) 
หมวดที่ 4   ……..…………… คะแนน (......................%) 
หมวดที่ 5   ……..…………… คะแนน (......................%) 

4.2.3    ไม่พบข้อบกพร่องรุนแรง      พบข้อบกพร่องรุนแรง  ได้แก ่
   (1) ไม่มีห้องบรรจุ และไม่สามารถบริหารจัดการพื้นที่ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้ามและการปนเปื้อนซ้ าหลัง

การฆ่าเช้ือแล้วในกระบวนการผลิตได้ เช่น ในกรณีที่กระบวนการบรรจุมีผลิตภัณฑ์ที่เปิดสัมผัสกับ
สิ่งแวดล้อม และมีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนภายหลังการฆ่าเช้ือ หรือผลิตภัณฑ์ที่ไม่มีขั้นตอนต่อไปในการ
ลดอันตราย หรือมีห้องบรรจุแต่ไม่สามารถดูแลสุขลักษณะที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้ามได้                 
หรือไม่บรรจุในห้องบรรจุ (ข้อ 1.8) 

   (2)  มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร โดยใช้ชนิดหรือปริมาณไม่เป็นไปตามที่กฎหมายก าหนด ช่ังตวงด้วย
อุปกรณ์ที่ไม่เหมาะสม หรือผสมไม่ทั่วถึง หรือไม่บันทึกผล หรือมีการใช้สารช่วยในการผลิต 
(processing aid) ที่ไม่ปลอดภัย (ข้อ 3.3.1) 

   (3)  น้ าหรือน้ าแข็ง ที่เป็นส่วนผสมหรือที่สัมผัสกับอาหารที่พร้อมส าหรับการบริโภค ( ready to eat) มี
คุณภาพหรือมาตรฐานไม่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วย น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท หรือว่าด้วย น้ าแข็ง หรือไม่มีผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพมาตรฐานอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
หรือมีการจัดเก็บในลักษณะที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน เว้นแต่ผู้ตรวจประเมินพิจารณาแล้วว่า ไม่มี
ผลกระทบต่อความปลอดภัยของอาหาร (ข้อ 3.3.3) 

   (4)  ไม่มีวิธีการควบคุมกระบวนการลดอันตรายด้านจุลินทรีย์ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยต่อการบริโภค 
หรือไม่มีการตรวจสอบอย่างสม่ าเสมอ หรือไม่มีบันทึกผล หรือใช้เครื่องมือวัดที่ไม่เหมาะสม (ข้อ 3.4)  

   (5)  ไม่มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนจากคน พื้นผิวสัมผัสอาหาร สิ่งแวดล้อม ในกรณีการผลิตที่ไม่มี
กระบวนการลดอันตรายด้านจุลินทรีย์ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยต่อการบริโภค เช่น ผสม แบ่งบรรจุ 
ตัดแต่งอาหารสด (ข้อ 3.5) 

   (6)  ในกระบวนการผลิต มีการขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม วัตถุเจือปนอาหาร หรือผลิตภัณฑ์สุดท้าย         
ที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้าม (ข้อ 3.7) 

   (7)  ผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีคุณภาพหรือมาตรฐานไม่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข โดยไม่มีการ
แก้ไข หรือไม่มีผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง (ข้อ 3.9.1) 

   (8)  กรณีผลิตผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ไม่มีบันทึกเกี่ยวกับชนิด ปริมาณการผลิต หรือข้อมูลการจ าหน่าย 
หรือไม่มีวิธีการเรียกคืนสินค้า (ข้อ 3.10.1) 

   (9) พบข้อบกพร่องรุนแรงอื่น ๆ ที่คณะเจ้าหน้าที่ผูต้รวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจท าให้
อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค ได้แก่................................................................................. 

            ......................................................................................................................................................................... 
                      ......................................................................................................................................................................... 
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(ลงช่ือ).................................................... (...............................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

4.3  สรุปผลการตรวจสถานที่ผลิต ตามข้อก าหนดเฉพาะ 
  ไม่มีการผลิตอาหารที่ต้องตรวจประเมินตามข้อก าหนดเฉพาะ 
  มีการผลิตอาหารที่ต้องตรวจประเมินตามข้อก าหนดเฉพาะ ดังน้ี 
        (1)  กรณีผลติน้ าบรโิภคในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท น้ าแร่ธรรมชาติ หรือน้ าแข็งบริโภค ที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง 

 ผ่านเกณฑ ์   ไม่ผ่านเกณฑ์  รายละเอียดตามแบบ ตส.3 (63) 
   (2)  กรณีผลติผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวท่ีผา่นกรรมวธิีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ ์

 ผ่านเกณฑ ์   ไม่ผ่านเกณฑ์  รายละเอียดตามแบบ ตส.4 (63) 
   (3)  กรณีผลติอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรดทีผ่า่นกรรมวิธีการ 

    ฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยท าให้ปลอดเชื้อเชิงการค้า  
 ผ่านเกณฑ ์   ไม่ผ่านเกณฑ์  รายละเอียดตามแบบ ตส.5 (63) 

4.4  สรุปผลการตรวจสถานที่ผลิต ภาพรวม 
  ผ่านเกณฑ์ (คะแนนรวมแต่ละหมวดไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 และไม่พบข้อบกพร่องรุนแรง ในบันทึกการตรวจ

ประเมินตามข้อก าหนดพื้นฐาน รวมทั้งกรณีสถานท่ีผลติมีกรรมวิธีการผลิตตามข้อก าหนดเฉพาะ มีผลการ
ตรวจประเมิน “ผ่าน” ทุกข้อ ในบันทึกการตรวจประเมินสถานท่ีผลติอาหารตามข้อก าหนดเฉพาะนั้น ๆ) 

  ไม่ผ่านเกณฑ์ โดยต้องด าเนินการปรับปรุงแก้ไข ดังนี ้
  ต้องตรวจติดตามผลการแก้ไข (follow-up audit) ณ สถานที่ผลิต 
  ส่งหลักฐานการแกไ้ข เช่น รูปถ่าย เอกสาร แบบฟอรม์ รายงาน ภายในวันท่ี............................................... 
     โดยมีข้อบกพร่องที่ต้องแก้ไขก่อนจึงจะผ่านเกณฑ์ ดังนี…้………………………………………………………………....... 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

5. ขณะตรวจประเมินสถานที่ผลิต ปรากฎข้อเท็จจริงดังน้ี 
5.1 ผู้น าตรวจและให้ข้อมูลขณะตรวจ ได้แก่..................................................................ต าแหน่ง................................................. 
5.2 การจัดแบ่งบรเิวณของสถานที่ผลิต......................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 
5.3 พบการผลิตอาหาร/ ขั้นตอนการผลิต..................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 
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(ลงช่ือ).................................................... (...............................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 
5.4 การเปลี่ยนแปลงรายการเครือ่งมือเครื่องจักร/ แบบแปลนแผนผัง/ จ านวนแรงม้า................................................................ 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 
5.5 อื่นๆ ได้แก่.............................................................................................................................................................................. 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 
6. ผลการแก้ไขครั้งท่ี 1 (follow-up audit)  วันท่ี.......................  ผ่านเกณฑ์     ไม่ผ่านเกณฑ์  ลงช่ือผู้ตรวจฯ.................. 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 
7.  ผลการแก้ไขครั้งท่ี 2 (follow-up audit)  วันท่ี.......................  ผ่านเกณฑ์     ไม่ผ่านเกณฑ์  ลงช่ือผู้ตรวจฯ................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 

....................................................................................................................................................................................................................... 
 
ในการที่พนักงานเจ้าหน้าที่หรือผู้ตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร มาตรวจสถานที่ครั้งนี้ มิได้ท าให้ทรัพย์สินของผู้ขออนุญาต/ 

ผู้รับอนุญาตสูญหาย หรือเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังแล้วรับรองว่าถูกต้อง จึงลงนามรับรองไว้ต่อเจ้าหน้าที่ท้ายบันทึก 
 

(ลงช่ือ)........................................................................ ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน) 
                         (…………………………………………………………………) 

 
(ลงชื่อ)................................................................. 

(พนักงานเจ้าหนา้ที่/ผู้ตรวจประเมิน) 
(ลงชื่อ)................................................................. 

(พนักงานเจ้าหนา้ที่/ผู้ตรวจประเมิน) 
(ลงชื่อ)............................................................. 

(พนักงานเจ้าหนา้ที่/ผู้ตรวจประเมิน) 
   
(ลงชื่อ)................................................................. 

(พนักงานเจ้าหนา้ที่/ผู้ตรวจประเมิน) 
(ลงชื่อ)................................................................. 

(พนักงานเจ้าหนา้ที่/ผู้ตรวจประเมิน) 
(ลงชื่อ)............................................................. 

(พนักงานเจ้าหนา้ที่/ผู้ตรวจประเมิน) 
 
(ลงชื่อ)....................................................................................... ต าแหน่ง...............................................................................................วันที่................................... 
        (ผู้อนุมัติผลการตรวจ กรณีตรวจประกอบการพิจารณาอนุญาต) 
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(ลงชื่อ)................................................. (.........................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามข้อก าหนดพื้นฐาน  
 

ชื่อสถานท่ีผลิต/ผู้ได้รับอนุญาต............................................................................................เลขท่ีใบอนุญาต/เลขสถานท่ีผลิต........................................................... 
วันท่ีตรวจประเมิน................................ วันท่ีตรวจติดตามผลการแก้ไข ครั้งที ่1............................... วันท่ีตรวจติดตามผลการแก้ไข ครั้งท่ี 2.................................. 

ค าชี้แจงการใช้บนัทกึการตรวจ :   ตรวจประเมินแต่ละข้อก าหนด โดยมีระดับการตัดสินใจ 3 ระดับ ได้แก่ ดี (2 คะแนน) พอใช ้(1 คะแนน)                              
และปรับปรุง (0 คะแนน) ตามล าดับ โดยใช้ผังการตัดสินใจ ดังน้ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

ข้อก าหนด 
ผลการตรวจประเมิน ผลการ

แก้ไข
ครั้งที1่ 

ผลการ
แก้ไข

ครั้งที่2 
หมายเหตุ ดี 

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 

หมวดที่ 1  สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การท าความสะอาด และการบ ารุงรักษา 
1.1   ท าเลที่ตั้งต้องห่างจากแหล่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน เช่น        

สิ่งปฏิกูล วัตถุอันตราย คอกสัตว์ ฝุุนควัน น้ าท่วมขัง 
      

1.2   บริเวณโดยรอบอาคารผลติและภายในอาคารผลติ ไม่มีการ
สะสมสิง่ของไม่ใช้แล้ว หรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร 

      

1.3  ภายนอกและภายในอาคารผลิต มีท่อหรือทางระบายน้ าที่
เหมาะสม ลาดเอียงเพียงพอ  ไม่อุดตัน ไม่ท าให้เกิดน้ าขังแฉะ
และสกปรก มีการออกแบบที่เหมาะสมกับทิศทางการระบายน้ า  

      

1.4  อาคารผลิต มั่นคง แข็งแรง ออกแบบง่ายต่อการท าความสะอาดและบ ารุงรักษา สภาพสะอาด และไม่ช ารุด 
1.4.1 พื้น ใช้วัสดุคงทน เรียบ ท าความสะอาดงา่ย มีความ

ลาดเอียงเพียงพอลงสูท่างระบายน้ า สภาพสะอาด 
ไม่ช ารุด 

      

1.4.2  ผนัง ใช้วัสดุคงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย สภาพ 
สะอาด ไม่ช ารุด  

      

1.4.3  เพดาน ใช้วัสดุคงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย รวมทั้ง
อุปกรณ์ที่ยึดติดด้านบน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
สภาพสะอาด ไม่ช ารุด 

      

1.5   อาคารผลิตสามารถปูองกนัสัตว์และแมลงเข้าสู่บริเวณผลิต       
หรือปูองกันสัตว์และแมลงสัมผัสอาหาร 

      

1.6   อาคารผลิตมีพื้นที่ในการผลิตเพียงพอ แยกพื้นที่การผลิตอาหาร
ออกจากที่พักอาศัย และการผลิตผลิตภัณฑ์อื่นที่มิใช่อาหารตาม 
พระราชบัญญัติอาหาร รวมทั้งบริเวณรับประทานอาหาร 

      

ศึกษาข้อมูลเพ่ิมเติมท่ี 
 

QR Code 

ค าถามที่ 1 

ค าถามที่ 2 

ค าถามที่ 3 

สอดคล้องเป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดทุกประการหรอืไม่ 

มีมาตรการอื่นที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนในอาหารหรือไม่ 

มีผลกระทบต่อความปลอดภยัโดยตรงกบัอาหารที่ผลิตหรือไม่ 

“ดี”  
2 คะแนน 

“ปรับปรุง”  
0 คะแนน 

“พอใช้”  
1 คะแนน 

“พอใช้”  
1 คะแนน 

มีข้อบกพรอ่งบางส่วนหรือทั้งหมด 

ไม่มี 

ไม่มี 

ใช ่

มี 

มี 
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(ลงชื่อ)................................................. (.........................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อก าหนด 
ผลการตรวจประเมิน ผลการ

แก้ไข
ครั้งที1่ 

ผลการ
แก้ไข

ครั้งที่2 
หมายเหตุ ดี 

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 

1.7   อาคารผลิตมีพื้นที่ในการผลิตเป็นสัดเป็นส่วน และเป็นไปตาม
สายงานการผลิต ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้าม 

      

1.8   อาคารผลิตมีห้องบรรจุ หรือมีมาตรการจัดการพื้นที่บรรจุ เพื่อ
ปูองกันการปนเปื้อนซ้ าหลังการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์แล้ว (M) 

      

1.9   อาคารผลิตมีระบบระบายอากาศที่ควบคุมทิศทางการไหลของ
อากาศไม่ให้เกิดการปนเปื้อน และมีระบบระบายอากาศที่
เพียงพอ เพื่อปูองกันการเกิดเชื้อรา และปฏิบัติงานสะดวก 

      

1.10 อาคารผลิตมีแสงสว่างเพียงพอ       
หมวดที่ 1 คะแนนรวม = 24   คะแนน 

คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 
ร้อยละของคะแนนที่ได้ =     

หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต การท าความสะอาด และการบ ารุงรักษา 
2.1   เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตที่สัมผัสกับอาหาร    

มีการออกแบบที่ถูกสุขลักษณะ วัสดุเหมาะสม ง่ายต่อการ                  
ท าความสะอาด ไม่มีซอกมุมหรือรอยเชื่อมต่อที่ล้างไม่ทั่วถึง 

      
 

2.2   เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต ติดตั้งในต าแหน่ง
เหมาะสม เป็นไปตามสายงานการผลิต ง่ายต่อการท าความ
สะอาด ปฏิบัติงานสะดวก 

      

2.3   เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต มีความสัมพันธ์กับ
ชนิดของอาหารที่ผลิต กรรมวิธีการผลิต และมีจ านวนเพียงพอ 

      

2.4   โต๊ะหรือพื้นผิวปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง ออกแบบ
ถูกสุขลักษณะ พื้นผิวเรียบ วัสดุเหมาะสม ไม่เป็นสนิม                     
ท าความสะอาดง่าย สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. หรือ                    
ในระดับที่สามารถปูองกันการปนเปื้อนจากพื้นขณะปฏิบัติงาน 

      

2.5   กรณีใช้ระบบท่อในการล าเลียงอาหาร พื้นผิวภายในท่อ รวมทั้ง
ปั๊ม ข้อต่อ ปะเก็น วาล์วต่าง ๆ ที่สัมผัสอาหาร ต้องออกแบบ
อย่างถูกสุขลักษณะ ไม่มีจุดอับและซอกมุม สามารถท าความ
สะอาดได้ทั่วถึง มีอุปกรณ์ปิดปลายท่อที่ยังไม่ใช้งาน 

      

2.6   เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต ต้องมีการ                  
ท าความสะอาดอย่างสม่ าเสมอ กรณีที่ใช้สัมผัสกับอาหารที่
พร้อมส าหรับการบริโภค (ready to eat) ต้องมีการฆ่าเชื้อ    
ก่อนการใช้งาน มีการจัดเก็บอุปกรณ์ที่ท าความสะอาดแล้ว           
เป็นสัดเป็นส่วน ถูกสุขลักษณะ ปูองกันการปนเปื้อน 

      

2.7   เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต ต้องบ ารุงรักษาให้อยู่
ในสภาพที่ด ีใช้งานได ้ไมป่นเปื้อน กรณีอุปกรณ์มีอายุการใช้งาน 
ต้องจดบนัทึกอายุการใช้งาน และเปลี่ยนเมื่อครบก าหนด  

      

2.8   อุปกรณ์การชั่งตวงวัด มีความเหมาะสม เพียงพอ มีความ
เที่ยงตรงแม่นย า มีการสอบเทียบอย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง 

      

หมวดที่ 2 คะแนนรวม = 16   คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 

ร้อยละของคะแนนที่ได้ =     



  ตส.2 (63) หน้า 3/6 
 

(ลงชื่อ)................................................. (.........................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อก าหนด 
ผลการตรวจประเมิน ผลการ

แก้ไข
ครั้งที1่ 

ผลการ
แก้ไข

ครั้งที่2 
หมายเหตุ ดี 

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 

หมวดที่ 3  การควบคุมกระบวนการผลิต 
3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสม และวัตถุเจือปนอาหาร   

3.1.1 มีการคัดเลือกวัตถุดิบ ส่วนผสม และวัตถุเจือปนอาหาร 
ที่มีคุณภาพ ความปลอดภัย และมีข้อมูลความปลอดภัย
ตามประเภทของวัตถุดิบ 

      

3.1.2 มีการเก็บรักษาบนชั้นหรือยกพื้น ปูองกันการปนเปื้อน 
แยกเป็นสัดเป็นส่วน ไม่ปะปนกับวัตถุอันตรายหรือ
วัตถุดิบอื่นที่ไม่ใช่อาหาร กรณีผลิตอาหารที่ไม่มีสาร                
ก่อภูมิแพ้ ต้องเก็บแยกจากวัตถุดิบที่มีสารก่อภูมิแพ้                  
มีระบบการน าไปใช้อย่างมีประสิทธิภาพ 

      

3.1.3 มีวิธีการลดการปนเปื้อนเบื้องต้นจากอันตรายที่มากับ
วัตถุดิบหรือส่วนผสมตามความจ าเป็น เช่น ล้างท าความ
สะอาด ตัดแต่ง คัดแยก ลวก กรอง ลดอุณหภูมิ ฆ่าเชื้อ 

      

3.2 ภาชนะบรรจุ 
3.2.1 มีการคัดเลือกภาชนะบรรจุที่มีคุณภาพความปลอดภัย 

เหมาะสมตามวัตถุประสงค์การใช้ และมีการตรวจสอบ
สภาพและความสมบูรณ์ของภาชนะบรรจุ 

      

3.2.2 มีการเก็บรักษา ขนย้าย และน าไปใช้อย่างเหมาะสม        
ไม่ปนเปื้อน มีระบบการน าไปใช้ตามล าดับก่อนหลัง 

      

3.2.3 มีการท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อก่อนการใช้งานตาม
ความจ าเป็น ขนย้ายภาชนะบรรจุที่ท าความสะอาดแล้ว 
โดยไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนซ้ า หากไม่ใช้งานทันทีต้อง
มีระบบการปูองกันการปนเปื้อน 

      

3.3 การผสม 
3.3.1 กรณีใช้วัตถุเจือปนอาหาร ต้องใช้ตามที่กฎหมายก าหนด 

ชั่งตวงด้วยอุปกรณ์ที่เหมาะสม ผสมให้เข้ากันอย่าง
ทั่วถึง มีบันทึกผล หรือการใช้สารช่วยในการผลิต                
ต้องใช้ตามข้อมูลความปลอดภัย และมีมาตรการก าจัด
ออกให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัย (M) 

      

3.3.2 ส่วนผสมอื่น ๆ มีการตรวจสอบอัตราส่วนการผสมให้
เป็นไปตามสูตรที่แสดงบนฉลาก หรือที่ได้รับอนุญาตไว้ 
และการผสมมีความสม่ าเสมอเพื่อควบคุมคุณภาพ 

      

3.3.3 น้ า และน้ าแข็ง ที่เป็นส่วนผสม หรือที่สัมผัสกับอาหารที่
พร้อมส าหรับการบริโภค มีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข มีผลการตรวจวิเคราะห์
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง และมีการจัดเก็บในลักษณะ                          
ที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน (M) 

      

3.3.4 ระหว่างกระบวนการผลิต มีการเก็บรักษาส่วนผสมที่ผสม
แล้วภายใต้สภาวะที่ปูองกันการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์
และการปนเปื้อนข้าม และน าไปใช้อย่างมีประสิทธิภาพ  
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(ลงชื่อ)................................................. (.........................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อก าหนด 
ผลการตรวจประเมิน ผลการ

แก้ไข
ครั้งที1่ 

ผลการ
แก้ไข

ครั้งที่2 
หมายเหตุ ดี 

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 

3.4   มีการควบคุมกระบวนการลดและขจัดอันตรายด้านจุลนิทรีย์
ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยต่อการบริโภค และมีการตรวจสอบ
อย่างสม่ าเสมอ และบนัทึกผล (M) 

      

3.5   กรณีการผลิตที่ไม่มีกระบวนการลดและขจัดอันตรายดา้น
จุลินทรีย์ เชน่ การผสมส่วนผสมแห้งหรือของเหลวที่เป็น
น้ ามัน การแบ่งบรรจุอาหารแห้ง การตัดแต่งผักผลไม้สด    
การบรรจุอาหารสด ต้องมีการควบคุมการปนเปื้อนตลอด
กระบวนการผลิตอย่างเข้มงวด (M) 

      

3.6  การบรรจุและปิดผนึก 
3.6.1 บรรจุและปิดผนึกอย่างเหมาะสม ด าเนินการรวดเร็ว 

ควบคุมอุณหภูมิเพื่อปูองกันการเจริญของ
เชื้อจุลินทรีย์ มีมาตรการปูองกันการปนเปื้อนซ้ า 
กรณีใช้วัตถุรักษาคุณภาพอาหารต้องใช้อย่างถูกต้อง 

      

3.6.2  ตรวจสอบความสมบูรณ์ของการปิดผนึก       
        3.6.3 สภาพฉลากสมบูรณ์ มีข้อมูลเพียงพอ เพื่อให้ผู้บริโภค

สามารถบริโภคได้อย่างปลอดภยั 
      

3.7 ในกระบวนการผลติ มีการขนย้ายวัตถุดบิ ส่วนผสม                      
วัตถุเจือปนอาหาร และผลิตภัณฑ์สุดทา้ย ในลักษณะทีไ่ม่เกิด
การปนเปื้อนข้าม (M) 

      

3.8  มีข้อมูลที่จ าเป็นเพื่อบ่งชีส้ าหรับการตามสอบย้อนกลับ เช่น 
ชนิด รุ่นการผลิตและแหล่งที่มาของวัตถุดิบ ส่วนผสม                
วัตถุเจือปนอาหาร ภาชนะบรรจุ ผลิตภัณฑส์ุดทา้ย ผลติภัณฑ์
ที่ไม่ได้มาตรฐาน 

      

3.9  ผลิตภัณฑ์สุดทา้ย  
3.9.1  ผลิตภัณฑ์สุดทา้ยมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขทีเ่ก่ียวข้อง โดยมี                 
ผลวิเคราะห์อย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง (M) 

      

3.9.2 มีการเก็บรักษาและขนสง่ผลิตภณัฑ์สุดทา้ยเพื่อ
จ าหน่ายอยา่งเหมาะสม สามารถรักษาคุณภาพ                 
ล้างท าความสะอาด และปูองกันการปนเปื้อนข้าม    
จากพาหนะขนส่ง ผู้ปฏบิัติงาน และสิ่งแวดล้อมได ้

      

3.10 มีบันทึกเก่ียวกับชนิด ปรมิาณการผลิต และข้อมูลการจ าหน่าย รวมทั้งมีวิธีการเรียกคืนสินค้า  
 3.10.1  กรณีผลิตผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (M)       
 3.10.2  กรณีผลิตอาหารอ่ืนนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์เสริม 
                    อาหาร 

      

3.11 มีการจัดการผลิตภัณฑ์ทีไ่ม่ได้มาตรฐานอย่างเหมาะสม      
โดยการคัดแยกหรือท าลาย  

      

3.12 มีการเก็บรักษาบันทึกและรายงาน หลังจากพ้นระยะเวลา
การวางจ าหน่ายที่แสดงในฉลากผลิตภัณฑ์อย่างน้อย 1 ปี 
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(ลงชื่อ)................................................. (.........................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อก าหนด 
ผลการตรวจประเมิน ผลการ

แก้ไข
ครั้งที1่ 

ผลการ
แก้ไข

ครั้งที่2 
หมายเหตุ ดี 

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 

3.13 มีการตรวจประเมินตนเองโดยหน่วยงานภายในหรือ
หน่วยงานภายนอก ตามประกาศฯ ฉบับนี้ อยา่งน้อยปีละ  
1 คร้ัง และด าเนนิการโดยผู้ที่มคีวามรู้ความเข้าใจ กรณี               
พบข้อบกพร่องต้องมีมาตรการแก้ไข 

      

หมวดที่ 3 คะแนนรวม = 48   คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 

ร้อยละของคะแนนที่ได้ =     
หมวดที่ 4  การสุขาภิบาล 
4.1  น้ าที่ใช้ ต้องเปน็น้ าสะอาด ที่เหมาะสมตามวตัถุประสงค์ทีใ่ช้       
4.2  ห้องส้วม และอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม มีจ านวนเพียงพอ                

ใช้งานได ้ถูกสุขลักษณะ มีสบู่เหลว อุปกรณ์ท าให้มือแห้ง      
หรือสารฆ่าเชื้อโรค  แยกจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิดสู่             
บริเวณผลิตโดยตรง 

      

4.3  มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับเปลี่ยนเสื้อผา้ เก็บของใช้
ส่วนตัวของผูป้ฏิบัติงาน เพียงพอและเหมาะสม อยู่ใน
ต าแหน่งที่สะดวกต่อการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

      

4.4  มีอ่างล้างมือบริเวณผลิต จ านวนเพียงพอ ใช้งานได้ ต าแหน่ง
เหมาะสม มีสบู่เหลว มีอุปกรณ์ท าให้มือแห้งหรือสารฆ่าเชื้อโรค 

      

4.5  มีมาตรการควบคุมและก าจัดสัตว์และแมลงอย่างมีประสิทธิภาพ 
       วิธีการก าจัดไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

      

4.6  มีการจัดการขยะที่เหมาะสม ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
ภาชนะใส่ขยะเหมาะสม ต าแหน่งที่ตั้งภาชนะใส่ขยะหรือ 
ศูนย์รวมขยะเหมาะสม วิธีการและความถี่ในการก าจัดขยะ
และการขนย้ายล าเลยีง ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

      

4.7 มีมาตรการจัดการสารเคมี มีข้อมูลสารเคมี น าไปใช้อย่าง
ปลอดภัยตามวิธีการใช้ที่ก าหนด ไม่ปนเปื้อน จัดเก็บแยก  
เป็นสัดเปน็ส่วนจากบริเวณผลิต และมีปาูยบ่งชี้ มีมาตรการ
ปูองกันผู้ไม่เก่ียวข้องน าสารเคมีอันตรายไปใช้โดยไม่ได้รับ
อนุญาต 

      

4.8  มีมาตรการจัดการกับอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับการก าจัดสัตว์และ
แมลง การท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ และการซ่อมบ ารุงใน
ลักษณะไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

      

หมวดที่ 4 คะแนนรวม = 16   คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 

ร้อยละของคะแนนที่ได้ =     
หมวดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคล 
5.1 ผู้ปฏิบัติงานและบุคลากรในบริเวณผลิต 

5.1.1  ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามกฎกระทรวง                   
ฉบับที่ 1 ไม่มบีาดแผล และมีมาตรการส าหรับ
ผู้ปฏิบัตงิานที่มีอาการของโรค 
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(ลงชื่อ)................................................. (.........................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อก าหนด 
ผลการตรวจประเมิน ผลการ

แก้ไข
ครั้งที1่ 

ผลการ
แก้ไข

ครั้งที่2 
หมายเหตุ ดี 

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 

5.1.2  รักษาความสะอาดของร่างกาย เช่น เล็บสั้น ไม่ทาสเีล็บ       
5.1.3  ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน และ

ภายหลังจากสัมผัสสิ่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน รวมถึง
กรณีสวมถุงมือ ต้องล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อน       
สวมถุงมือ 

      

5.1.4  กรณีสวมถุงมือที่สัมผัสอาหาร ถุงมือต้องอยู่ในสภาพ
สมบูรณ์ สะอาด ถูกสุขลักษณะ ท าด้วยวัสดุที่สัมผัส
อาหารได้ โดยไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกับอาหาร 

      

5.1.5  สวมหมวกคลุมผม หรือผ้าคลุมผม ชุดหรือผ้ากันเปื้อน 
และรองเท้าที่สะอาดขณะปฏิบัติงาน รวมทั้งสวม                 
ผ้าปิดปากตามความจ าเป็น 

      

5.1.6  ไม่บริโภคอาหาร ไม่สูบบุหรี่ ในขณะปฏิบัติงาน และ               
ไม่น าของใช้ส่วนตัวเข้าไปในบริเวณผลิต เช่น 
เครื่องประดับ นาฬิกา และไม่มีพฤติกรรมที่อาจท าให้
เกิดการปนเปื้อนสู่อาหาร 

      

5.1.7  ผู้ปฏิบัติงานผ่านการฝึกอบรมแต่ละระดับอย่าง
เหมาะสมและมีหลักฐานการฝึกอบรม รวมทั้งปฏิบัติ
ตามปูายค าเตือนด้านสุขลักษณะอย่างเคร่งครัด 

      

5.2  มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติส าหรับผู้ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตที่มี    
ความจ าเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลิตเพื่อปูองกันการปนเปื้อน 

      

หมวดที่ 5 คะแนนรวม = 16   คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 

ร้อยละของคะแนนที่ได้ =     
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(ลงช่ือ).................................................... (...............................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามข้อก าหนดเฉพาะ 1 
ส าหรับการผลิตน  าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ น  าแร่ธรรมชาติ หรือน  าแข็งบริโภค  

ที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง 
 

ชื่อสถานท่ีผลิต/ผู้ได้รับอนุญาต............................................................................................เลขท่ีใบอนุญาต/เลขสถานท่ีผลิต........................................................... 
วันท่ีตรวจประเมิน................................ วันท่ีตรวจติดตามผลการแก้ไข ครั้งที่ 1............................... วันท่ีตรวจติดตามผลการแก้ไข ครั้งที่ 2.................................. 

ตรวจประเมินสถานท่ีผลิต   น้้าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท     น้้าแร่ธรรมชาติ       น้้าแข็งบริโภค 

ค าชี แจงการใช้บนัทกึการตรวจ :   ผ่าน หมายถึง มีการปฏบิัติที่สอดคล้องเป็นไปตามข้อกา้หนด หรอืมีมาตรการอืน่ในการป้องกันการปนเปื้อนอันตรายในอาหาร 
 

ข้อก าหนด 
ผลการประเมิน ผลการ

แก้ไข 
ครั งท่ี 1 

ผลการ
แก้ไข 

ครั งท่ี 2 
หมายเหตุ 

ผ่าน ไม่ผ่าน 

1. กรณีผลิตน  าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และน  าแร่ธรรมชาติที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง 
1.1  มผีลวเิคราะห์น้้าดิบท่ีตรวจโดยห้องปฏิบัติการ 

อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
     

1.2  มีการปรับสภาพน้้าดิบเพื่อลดปริมาณจุลินทรีย์
เริ่มต้น (ตามความจ้าเป็น) ดังนี้  
-  เมื่อใช้ระบบการผลติน้้าอ่อน (softening)  
-  เมื่อใช้ระบบการผลิตน้้าอาร์โอ (Reverse 

osmosis; RO) 
-  เมื่อมีการผลิตน้้าแร่ธรรมชาต ิ

      

1.3  มีกระบวนการปรับคุณภาพน้้าที่สามารถลดอันตราย
ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยตามที่กฎหมายก้าหนด 
อุปกรณ์ปรับคุณภาพน้้าใช้งานได้ สัมพันธ์กับอัตรา
การผลิต ดังนี้ 
1.3.1 การใช้ระบบผลิตน  าอ่อน  

(1) น้้าดิบที่ใช้ต้องมีคุณภาพดตีามที่
กฎหมายก้าหนดคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
อย่างน้อย 3 รายการ คือ ค่า pH 
ของแข็งทั้งหมด (Total Solids) และ
สารปนเปื้อนที่มีประจุลบ 

(2) มีการตรวจสอบประสิทธิภาพการกรอง
หรือฆ่าเช้ือ เช่น การวัดคลอรีนหลัง
กรองคาร์บอน การวัดความกระด้างหลัง
การกรองเรซิน การท้างานของหลอดยูวี 
การทดสอบเช้ือจุลินทรีย์ และบันทึกผล 

1.3.2 การใช้ระบบผลิตน  าอาร์โอ  
(1)  เยื่อกรองมีขนาดรูกรองเล็กกว่า 1 nm. 
(2) มี วิ ธีการดู แลและตรวจสอบความ

สมบูรณ์ของเยื่อกรองทุกรุ่นการผลิต 
เช่น วัดความดัน หรืออัตราการไหล 
หรือค่าการน้าไฟฟ้า (conductivity) 
กรณีพบฉีกขาดหรืออุดตันต้องเปลี่ยน
หรือล้ างเยื่ อกรอง และจัดการกับ
ผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้มาตรฐานทันที และ
บันทึกผล 
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(ลงช่ือ).................................................... (...............................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อก าหนด 
ผลการประเมิน ผลการ

แก้ไข 
ครั งท่ี 1 

ผลการ
แก้ไข 

ครั งท่ี 2 
หมายเหตุ 

ผ่าน ไม่ผ่าน 

1.3.3 การผลิตระบบอื่น หรือใช้ร่วมกันหลาย
ระบบ เช่น กระบวนการฆ่าเช้ือด้วย                 
ความร้อน กระบวนการผลิตน้้าปราศจาก
ไอออน (deionization) 
(1) กระบวนการลดขจัดอันตรายครอบคลุม

ด้านกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ 
(2) มีการเฝ้าระวังและตรวจสอบเครื่องจักร

หรืออุปกรณ์ให้มีความมั่นใจว่า 
กระบวนการลดหรือขจัดอันตรายมี
ประสิทธิภาพ และบันทึกผล 

1.3.4 การผลิตน  าแร่ธรรมชาติ 
(1) กระบวนการปรับคุณภาพน้้า                      

ต้องไม่ท้าให้สารประกอบส้าคัญ
เปลี่ยนแปลงไป เช่น การเติมอากาศ 
การกรองกรวด/ทราย การกรอง 
แอนทราไซด์/แมงกานีสแซนด์  
การกรองคาร์บอน การกรอง 
microfiltration/ultrafiltration 

(2) มีวิธีการดูแลและตรวจสอบ                     
ความสมบูรณ์ของเยื่อกรอง (ถ้ามี)               
ทุกรุ่นการผลิต และบันทึกผล 

1.4 มีการป้องกันการปนเปื้อนซ้้า  
     1.4.1  มีการท้าความสะอาดและฆ่าเช้ือพื้นผิวสัมผัส

อาหารในขั้นตอนการบรรจ ุ

     

1.4.2 มีการป้องกันการปนเปื้อนจากภาชนะบรรจุ 
  (1)  ภาชนะบรรจุชนิดใช้ได้หลายครั้ง มีการ

ล้างและฆ่าเช้ือด้วยวิธีการที่เหมาะสม 
และมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน    
ก่อนน้าไปบรรจุ เช่น กลั้วด้วยน้้ารอบรรจุ    
และบรรจุทันที 

(2)  ภาชนะบรรจุชนิดใช้ครั้งเดียว กลั้วด้วย
น้้ารอบรรจุหรือมีมาตรการอื่นป้องกัน   
การปนเปื้อน และบรรจุทันที 

     

1.4.3  บรรจุในห้องบรรจุที่สะอาด และการบรรจุ
ป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อม มีแท่น
บรรจุสูงจากพื้น บรรจุจากหัวบรรจุโดยตรง
และปิดผนึกทันที วิธีการปิดผนึกไม่ก่อให้เกิด
การปนเปื้อน 

     

1.4.4 มีการป้องกันการปนเปื้อนจากผู้บรรจุ          
แต่งกายสะอาด สวมผ้ากันเปื้อน สวมหมวก
คลุมผม ผ้าปิดปาก ล้างมือทุกครั้งก่อนเริ่ม
ปฏิบัติงาน มือไม่สัมผัสปากภาชนะบรรจุ        
หรือภายในภาชนะบรรจุ 

     



ตส.3 (63) หน้า 3/4 
 

(ลงช่ือ).................................................... (...............................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

รายการตรวจสอบ 
ผลการประเมิน ผลการ

แก้ไข 
ครั งท่ี 1 

ผลการ
แก้ไข 

ครั งท่ี 2 
หมายเหตุ 

ผ่าน ไม่ผ่าน 

2.  กรณีผลิตน  าแข็งบริโภค 
2.1  น้้าที่ใช้ผลิตน้้าแข็งมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย น้้าแข็ง มีผล
วิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง  

     

2.2 กรณีผลิตน  าแข็งซอง  
2.2.1  น้้าที่ใช้ถอดซองน้้าแข็ง น้้าล้างน้้าแข็ง หรือน้้า

ที่ มี โอกาสสัมผัสกับน้้ าแข็งต้องใช้น้้ าที่ มี
มาตรฐานเช่นเดียวกับน้้าที่ ใช้ผลิตน้้าแข็ง 
กรณีใช้น้้าซ้้าต้องเปลี่ยนถ่ายน้้า และท้าความ
สะอาดบ่อหรือถังพักอย่างสม่้าเสมอ และ
บันทึกผล  

     

2.2.2 พื้นผิวสัมผัสน้้าแข็ง เช่น พื้นลานถอดซอง 
พื้นผิวล้าเลียงและขนส่งน้้าแข็งซอง เครื่องตัด
หรือบดน้้าแข็ง มีการท้าความสะอาดและ               
ฆ่าเช้ืออย่างสม่้าเสมอ และจ้ากัดบริเวณเพื่อ
ควบคุมสุขลักษณะ เช่น เปลี่ ยนรองเท้ า
สะอาดที่ใช้เฉพาะบริเวณ 

     

2.2.3  มีวิธีการล้าเลียง ตัด บด บรรจุ ขนส่ง อย่าง    
ถูกสุขลักษณะไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

     

2.2.4 มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนจากภาชนะ
บรรจุ  โดยเฉพาะภาชนะบรรจุชนิดใช้ได้     
หลายครั้ง กระสอบบรรจุน้้าแข็งต้องมีการล้าง      
ฆ่าเช้ือ ผึ่งแห้ง และเก็บรักษาถูกสุขลักษณะ  

     

2.2.5 มีการป้องกันการปนเปื้อนจากผู้ปฏิบัติงาน 
แต่งกายสะอาด สวมผ้ากันเปื้อน สวมหมวก
คลุมผม ผ้าปิดปาก ล้างมือก่อนเริ่มปฏิบัติงาน 
มือไม่สัมผัสปากภาชนะบรรจุหรือภายใน
ภาชนะบรรจุ 

     

2.3 กรณีการผลิตน  าแข็งยูนิต 
2.3.1 มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนจากภาชนะ

บรรจุ โดยเฉพาะภาชนะบรรจุชนิดใช้ได้    
หลายครั้ง กระสอบบรรจุน้้าแข็ง ต้องมีการ
ล้าง ฆ่าเช้ือ ผึ่งให้แห้ง และเก็บรักษาอย่าง                        
ถูกสุขลักษณะ 

     

2.3.2 บรรจุในห้องบรรจุที่สะอาด และมีการ
ป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งแวดลอ้ม 
มีแท่นบรรจุสูงจากพื้น บรรจุจากหัวบรรจุ
โดยตรงและปิดผนึกทันที วิธีการปิดผนึก               
ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

     

2.3.3  มีการป้องกันการปนเปื้อนจากผู้บรรจุ                      
แต่งกายสะอาด สวมผ้ากันเปื้อน สวมหมวก
คลุมผม ผ้าปิดปาก ล้างมือก่อนเริ่มปฏิบัติงาน 
และมือไม่สัมผัสปากภาชนะบรรจุหรือภายใน
ภาชนะบรรจ ุ
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(ลงช่ือ).................................................... (...............................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อก าหนด 
ผลการประเมิน ผลการ

แก้ไข 
ครั งท่ี 1 

ผลการ
แก้ไข 

ครั งท่ี 2 
หมายเหตุ 

ผ่าน ไม่ผ่าน 

3. ผู้ควบคุมการผลิตอาหาร      
3.1 มีการแต่งตั้งผู้ที่มีความรู้ความสามารถท้าหน้าท่ีเป็น

ผู้ควบคุมการผลิตอาหาร ท้าหน้าที่ประจ้า ณ 
สถานที่ผลิต มีหลักฐานการสอบผ่านและส้าเร็จ
หลักสูตรการฝึกอบรม 
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(ลงช่ือ).................................................... (...............................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามข้อก าหนดเฉพาะ 2 
ส าหรับการผลิตผลติภัณฑน์มพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ 

 

ชื่อสถานท่ีผลิต/ผู้ได้รับอนุญาต............................................................................................เลขท่ีใบอนุญาต/เลขสถานท่ีผลิต........................................................... 
วันท่ีตรวจประเมิน................................ วันท่ีตรวจติดตามผลการแก้ไข ครั้งที่ 1............................... วันท่ีตรวจติดตามผลการแก้ไข ครั้งท่ี 2.................................. 

ค าชี้แจงการใช้บันทึกการตรวจ :   ผ่าน หมายถึง มีการปฏิบัติที่สอดคล้องเป็นไปตามข้อก าหนด หรือมีมาตรการอื่นในการป้องกันการปนเปื้อนอันตรายในอาหาร 

ข้อก าหนด 
ผลการประเมิน ผลการ

แก้ไข 
ครั้งที่ 1 

ผลการ 
แก้ไข 

ครั้งที่ 2 
หมายเหตุ 

ผ่าน ไม่ผ่าน 

1. การรับน้ านมดิบ 
1.1  มีมาตรการในการควบคุมหรือลดอันตรายจาก                     

ยาปฏิชวีนะ และบันทึกผล 
     

1.2   มีมาตรการในการควบคุมจ านวนเชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้น
ในน้ านมดิบ  

     

2. การควบคุมกระบวนการพาสเจอไรซ์ 
2.1 การพาสเจอไรซ์แบบไม่ต่อเนื่อง (Batch pasteurization) 

2.1.1 เครื่องพาสเจอไรซ์ มีอุปกรณ์ที่ครบถ้วน 
ถูกต้อง ใช้งานได้ อย่างน้อยดังรายการต่อไปนี้   
(1) เครื่องมือวัดอุณหภูมิส าหรับวัดอุณหภูมิ

อ้ างอิ ง  ต้ องเที่ ยงตรงแม่นย า มี การ      
สอบเทียบอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง  

(2) อุปกรณ์กวน เพื่อให้ความร้อนกระจายได้
ทั่วถึง 

     

2.1.2  มีการควบคุมอุณหภูมิและเวลาการพาสเจอไรซ์ 
ในทุกรุ่นการผลิต และบันทึกผล 

     

2.2 การพาสเจอไรซ์แบบต่อเนื่อง (Continuous  pasteurization) 
2.2.1 เครื่องพาสเจอไรซ์ มีอุปกรณ์ที่ครบถ้วน 

ถูกต้อง ใช้งานได้ อย่างน้อยดังรายการต่อไปนี้   
(1) เครื่องมือวัดอุณหภูมิส าหรับวัดอุณหภูมิ

อ้างอิง  
(2)  อุปกรณ์บันทึกอุณหภูมิอัตโนมัติ   
(3) อุปกรณ์เปลี่ยนทิศทางการไหลอัตโนมัติ 

และระบบเตือน เมื่ออุณหภูมิฆ่าเชื้อ            
ต่ ากว่าที่ก าหนด 

(4) อุปกรณ์ควบคุมอัตราการไหล  
อุปกรณ์การวัดเที่ยงตรง แม่นย า สอบเทียบ
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

     

2.2.2 การควบคุมอุณหภูมิและเวลาการพาสเจอไรซ์   
ทุกรุ่นการผลิต มีการยืนยันความถูกต้อง
(Validation) ของเวลาในการคงอุณหภูมิ 
(Holding time) และบันทึกผล 
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(ลงช่ือ).................................................... (...............................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อก าหนด 
ผลการประเมิน ผลการ

แก้ไข 
ครั้งที่ 1 

ผลการ 
แก้ไข 

ครั้งที่ 2 
หมายเหตุ 

ผ่าน ไม่ผ่าน 

2.3  มีการตรวจประสิทธิภาพการพาสเจอไรซ์ และใช้เป็น
ข้อก าหนดในการตรวจปล่อยผลิตภัณฑ์ เช่น การ
ตรวจเอนไซม์ฟอสฟาเตส หรือเปอร์ออกซิเดส หรือ
การตรวจเชื้อจุลินทรีย์ และบันทึกผล 

     

3. การป้องกันการปนเปื้อนซ้ า  
3.1 มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนจากภาชนะบรรจุ 

โดยมีการท าความสะอาด การฆ่าเชื้อ หรือเก็บรักษา
ภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อนอย่างเหมาะสม 

     

3.2 มีการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อพื้นผิวสัมผัสอาหาร
ในขั้นตอนหลังการพาสเจอไรซ์ เช่น ถังพักรอบรรจุ
เครื่องบรรจุ หัวบรรจุ ระบบท่อล าเลียง อย่าง
เหมาะสม และบันทึกผล 

     

3.3 มีวิธีการบรรจุที่ ไม่ก่อให้ เกิดการปนเปื้อนจาก
สิ่งแวดล้อม มีแท่นบรรจุสูงจากพื้น บรรจุจากหัว
บรรจุโดยตรงและปิดผนึกทันที วิธีการปิดผนึก                
ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

     

3.4  มีการป้องกันการปนเปื้อนจากผู้บรรจุ แต่งกาย
สะอาด สวมผ้ากันเปื้อน สวมหมวกคลุมผม ผ้าปิด
ปาก และล้ างมื อทุ กครั้ งก่อนเริ่ มปฏิบั ติ งาน                    
มือไม่สัมผัสปากภาชนะบรรจุหรือภายในภาชนะ
บรรจุ 

     

3.5 มีการควบคุมอุณหภูมิผลิตภัณฑ์ไม่ให้เกิน 8 องศา 
เซลเซี ยส ตลอดเวลาภายหลั งกระบวนการ                    
พาสเจอไรซ์ การเก็บรักษา ตลอดจนการขนส่งและ
บันทึกผล 

     

4. ผู้ควบคุมการผลิตอาหาร      
4.1  มีการแต่งตั้งผู้ที่มีความรู้ความสามารถท าหน้าที่เป็น

ผู้ ควบคุมการผลิ ตอาหาร ท าหน้ าที่ ประจ า                        
ณ สถานที่ผลิต มีหลักฐานการสอบผ่านและส าเร็จ
หลักสูตรการฝึกอบรม  
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(ลงช่ือ).................................................................... (...............................................................) ผู้ขออนญุาต/ผู้รบัอนุญาต/ผู้แทน 

บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามข้อก าหนดเฉพาะ 3 
ส าหรับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มคีวามเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรด 

ที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน โดยท าให้ปลอดเชื้อเชิงการค้า  

 

ชื่อสถานท่ีผลิต/ผู้ได้รับอนุญาต............................................................................................เลขท่ีใบอนุญาต/เลขสถานท่ีผลิต........................................................... 
วันท่ีตรวจประเมิน................................ วันท่ีตรวจติดตามผลการแก้ไข ครั้งที่ 1............................... วันท่ีตรวจติดตามผลการแก้ไข ครั้งท่ี 2.................................. 

ค าชี้แจงการใช้บนัทกึการตรวจ :   ผ่าน หมายถึง มีการปฏบิัติที่สอดคล้องเป็นไปตามข้อก าหนด หรอืมีมาตรการอืน่ในการป้องกันการปนเปื้อนอันตรายในอาหาร 

ข้อก าหนด 
ผลการประเมิน ผลการ

แก้ไข 
ครั้งท่ี 1 

ผลการ 
แก้ไข 

ครั้งท่ี 2 
หมายเหตุ 

ผ่าน ไม่ผ่าน 

1. การยืนยันความถูกต้อง (Validation) และการก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน  
1.1  มีหลักฐานยืนยนัความถูกต้อง (Validation)  

ของกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนว่าเพียงพอ
ในการท าให้อาหารปลอดเชื้อเชงิการค้า 
1.1.1 กรณีฆ่าเชื้ออาหารหลังการบรรจุ ต้องมี

รายงานผลการศึกษาที่ด าเนินการโดย                          
ผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วย               
ความร้อน (Process Authority; PA) ดังนี้ 
(1)  การกระจายอุณหภูมิในเครื่องฆ่าเชื้อ 

(Temperature Distribution; TD)  
(2) การแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์ 

(Heat Penetration; HP) 

     

1.1.2  กรณีใช้กรรมวิธียับยั้งการงอกของสปอร์
คลอสตริเดียม โบทูลนิั่ม มีวิธีการควบคุม
การฆ่าเชื้อที่สามารถวัดอุณหภูมิอาหาร
ได้โดยตรงขณะฆ่าเชื้อ ไม่จ าเปน็ต้อง
ศึกษา TD และ HP ต้องมีเอกสารอ้างอิง
อุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้อ 

     

1.1.3 กรณีระบบการผลิตและการบรรจุแบบ             
ปลอดเชื้อ (Aseptic processing and 
aseptic packaging systems) ต้องมี
รายงานผลการศึกษาและหลักฐานว่าผ่าน
การฆ่าเชื้อด้วยวิธีการที่เหมาะสมโดยท าให้
ปลอดเชื้อเชิงการค้า ที่ด าเนินการโดย PA   

     

1.1.4  เป้าหมายในการก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วย
ความร้อน  

          (1)   การผลิตอาหารที่มีความเป็นกรดต่ า ต้อง
ศึ กษาภายใต้ ปั จจั ยของจุ ลิ นทรี ย์
เป้ าหมาย กรณี ใช้ คลอสตริ เดี ยม                     
โบทูลินั่ม ต้องมี F0 ไม่ต่ ากว่า 3  นาที 

(2)  การผลิตที่ใช้กรรมวิธียับยั้งการงอกของ
สปอร์คลอสตริเดียม โบทูลินั่ม ต้องใช้
กระบวนการพาสเจอไรซ์เป็นอย่างน้อย 
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(ลงช่ือ).................................................................... (...............................................................) ผู้ขออนญุาต/ผู้รบัอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อก าหนด 
ผลการประเมิน ผลการ

แก้ไข 
ครั้งท่ี 1 

ผลการ 
แก้ไข 

ครั้งท่ี 2 
หมายเหตุ 

ผ่าน ไม่ผ่าน 

1.2   กรณีผลิตอาหารด้วยเครือ่งฆ่าเชื้อระบบต่อเนื่อง 
(Continuous process) ต้องมีการยืนยันความ
ถูกต้องของเวลาที่ใช้ในการฆ่าเชือ้ 

     

1.3   ทุกกระบวนการผลิต ต้องจัดท ากรรมวิธีการผลิต
ที่ก าหนด (Scheduled Process; SP) เป็น
เอกสารที่ระบุกระบวนการฆ่าเชื้อ ภายใต้ปัจจัย
วิกฤตที่ต้องควบคุม 

     

1.4  ผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 
(Process Authority) ต้องมีความรู้ ความสามารถ 
โดยก าหนดวุฒิการศึกษา มีหลักฐานการสอบผ่าน
และส าเร็จหลักสูตรการฝึกอบรม และมี
ประสบการณ์การท างาน  

     

2. การควบคุมกระบวนการผลิต ทุกกรรมวิธีการผลิตต้องด าเนนิการดังต่อไปนี้ 
2.1  มีการควบคุมและตรวจสอบปัจจัยวิกฤตให้เป็นไป

ตามที่ก าหนดไว้ในเอกสาร Scheduled Process 
ด้วยเครื่องมือที่เที่ยงตรง แม่นย า และบันทึกผล   

        ตัวอย่างปัจจัยวิกฤต เช่น  
- น้ าหนักบรรจุ อัตราส่วนผสมที่มผีลต่อการแทรก

ผ่านความร้อนในอาหาร เช่น แป้ง น้ ามัน 
- ค่า pH หรือค่า aw   
- อุณหภูมเิริ่มต้นของผลติภณัฑ์ก่อนการฆ่าเชื้อ  
- อุณหภูมิ และเวลาในการฆ่าเช้ือ 

     

2.2  มีการตรวจสอบความสมบูรณ์ของรอยผนึก ต าหนิ
ของภาชนะบรรจุ ด้วยวิธีตรวจพินิจ (Visual  test) 
อย่างน้อยทุก 30 นาที ระหว่างการผลิต และวิธี
ทดสอบความแข็งแรงของรอยผนึก เช่น เลาะตะเข็บ 
เปิดฝา ดึงรอยผนึก หรือวิธีการอื่นอย่างน้อยทุก               
4 ชั่วโมง หรือตามความเหมาะสม และบันทึกผล 

     

2.3  มีมาตรการด าเนินการกับผลิตภัณฑ์ในสภาวะที่
เกิดการเบี่ยงเบน (Process deviation) ไปจาก 
Scheduled Process และบันทึกผล 

     

2.4  มีการทวนสอบบนัทึกการควบคุมกระบวนการ
ผลิต การฆ่าเชื้อ และการควบคมุปัจจัยวิกฤติ                          
ให้เป็นไปตาม Scheduled Process ภายใน                       
24 ชั่วโมง และบนัทึกผล โดยผูค้วบคุมการผลิต
อาหาร 

     

2.5  มีการแต่งตั้งผู้ที่มีความรู้ความสามารถท าหนา้ที่
เป็นผู้ควบคุมการผลิตอาหาร ท าหน้าทีป่ระจ า                 
ณ สถานทีผ่ลิต มีหลักฐานการสอบผ่านและ
ส าเร็จหลักสูตรการฝึกอบรม  
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(ลงช่ือ).................................................................... (...............................................................) ผู้ขออนญุาต/ผู้รบัอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อก าหนด 
ผลการประเมิน ผลการ

แก้ไข 
ครั้งท่ี 1 

ผลการ 
แก้ไข 

ครั้งท่ี 2 
หมายเหตุ 

ผ่าน ไม่ผ่าน 

3. กรรมวิธีการท าลายสปอร์ของคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม 
3.1 กรรมวิธีการผลิตโดยใช้เครื่องฆ่าเชื้อภายใต้ความดัน (Retorted method) 
3.1.1 การฆ่าเชื้ออาหารพร้อมภาชนะบรรจุ โดยใช้เครื่อง   

ฆ่าเชื้อภายใต้ความดัน (Retorts) ต้องมีอุปกรณ์    
ครบถ้วน ถูกต้อง ใช้งานได้ อย่างน้อยดังนี้ 
(1)  เครื่องมือวัดอุณหภูมิอ้างอิง   
(2)  เครื่องบันทึกอุณหภูมิอัตโนมัติ  
(3)  อุปกรณ์หมุนเวียนตัวกลางให้ความร้อน ดังนี้ 

-  ใ ช้ ไอน้ า  ต้องติดตั้ ง ช่องระบายไอน้ า 
(Bleeder) เปิดตลอดเวลาฆ่าเช้ือ 

- ใช้ไอน้ าผสมอากาศ ต้องติดตั้งพัดลมและระบบ
ควบคุมสัดส่วนของไอน้ าและอากาศ และมี
สัญญาณเตือน 

- ใช้น้ าร้อนท่วม ต้องติดตั้งอุปกรณ์หมุนเวียน
น้ าร้อน เช่น ปั๊ม หรือใช้อากาศอัด และ
สัญญาณเตือน พร้อมอุปกรณ์แสดงระดับน้ า  

- ใช้น้ าร้อนพ่น ต้องติดตั้งปั๊มหมุนเวียนน้ าร้อน 
อุปกรณ์วัดอัตราการไหล (Flow meter) และมี
สัญญาณเตือน 

(4)  กรณีเครื่องฆ่าเช้ือภายใต้ความดัน ที่ใช้ความดนั
ส่วนเพิ่ม (Over-pressure retorts) ต้องมี
การตดิตั้งมาตรวดัความดนั  

(5) กรณีเครื่องฆ่าเชื้อภายใต้ความดันที่ออกแบบ
ให้หมุนหรือเคลื่อนที่ขณะฆ่าเชื้อ ต้องมีการ
ติดตั้งอุปกรณ์ควบคุมรอบการหมุนหรือ
ความเร็ว (แล้วแต่กรณี ) กรณีใช้ เครื่อง      
ฆ่าเชื้อแบบต่อเนื่อง ต้องมีอุปกรณ์ควบคุม
ความเร็วสายพานสัมพันธ์กับเวลาการฆ่าเชื้อ 

อุปกรณ์การวัดเที่ ยงตรงแม่นย า สอบเทียบ                     
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

     

3.2 กรรมวิธีการผลิตด้วยระบบการผลิตและการบรรจุแบบปลอดเชื้อ (Aseptic processing and aseptic packaging systems)   
3.2.1 มีแผนภูมิการผลิต (Process flow diagram) ที่

แสดงถึงปัจจัยวิกฤตตาม Scheduled Process 
     

3.2.2 เครื่องฆ่าเชื้อ มีอุปกรณ์ครบถ้วน ถูกต้อง              
ใช้งานได้ อย่างน้อยดังต่อไปนี ้
(1) เครื่องมือวัดอุณหภูมิอ้างอิง   
(2) อุปกรณ์บันทึกอุณหภูมิอัตโนมัติ 
(3) อุปกรณ์ควบคุมอัตราการไหล และ

อุปกรณ์วัดอัตราการไหล 
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(ลงช่ือ).................................................................... (...............................................................) ผู้ขออนญุาต/ผู้รบัอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อก าหนด 
ผลการประเมิน ผลการ

แก้ไข 
ครั้งท่ี 1 

ผลการ 
แก้ไข 

ครั้งท่ี 2 
หมายเหตุ 

ผ่าน ไม่ผ่าน 

- กรณีใช้ปั๊มชนิด Positive displacement 
ต้องมีเอกสารแสดงความสัมพันธ์ระหว่าง
ความเร็วรอบกับอัตราการไหล ไม่จ าเป็น   
ต้องติดตั้งอุปกรณ์วัดอัตราการไหล               

(4) อุปกรณ์สร้างความดนัย้อนกลบั  
(5) อุปกรณ์ควบคุมความดันตา่งระหว่าง

ผลิตภัณฑ์ทีผ่่านการฆ่าเชื้อแล้วกับที่            
ไม่ผ่านการฆ่าเชื้อ กรณี Indirect heating 

(6) อุปกรณ์เปลี่ยนทิศทางการไหลอัตโนมัติ
และระบบเตือนกรณีเกิดเบี่ยงเบนไปจาก
กรรมวิธีการผลิตที่ก าหนด 

อุปกรณ์การวัดเที่ยงตรง แม่นย า สอบเทียบ
อย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง 

3.2.3 เครื่องมือและอุปกรณ์การผลิตที่ติดตั้งหลังฆ่าเชื้อ
อาหาร (Downstream equipment) ต้องฆ่าเชื้อก่อน
เริ่มการผลิต (Pre-sterilization) และรักษาสภาพ
ปลอดเชื้อระหว่างการผลิต และมีบันทึกผล 

     

3.2.4 ในกรณีที่จ าเป็นต้องเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เพื่อรอ
การบรรจุต้องจัดให้มี Aseptic surge tank และ
มีการควบคุมสภาวะที่รักษาสภาพปลอดเชื้อ      
และบันทึกผล  

     

3.2.5 ระบบการบรรจุและปดิผนึกแบบปลอดเชื้อ (Aseptic packaging system) 
(1) มีการฆ่าเชื้อภาชนะบรรจุให้อยู่ในสภาพ                       

ปลอดเชื้อ และบันทึกผล 
     

(2) มีวิธีการควบคุมสภาวะปลอดเชือ้ใน
ระหว่างการบรรจุ (Aseptic zones)  และ
ควบคุมปัจจัยวิกฤตให้เป็นไปตาม 
Scheduled Process และบันทึกผล 

     

3.2.6 มีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์สุดท้ายอย่างเหมาะสม 
ป้องกันไม่ให้เกิดความเสียหายและปนเปื้อน 

     

4. กรรมวิธียับยั้งการงอกของสปอร์คลอสตริเดียม โบทูลินั่ม 
4.1 วิธีการยับยั้งการงอกของสปอร์คลอสตริเดียม โบทูลินั่ม 
4.1.1 วิธีการปรับกรด (Acidification) ต้องมีเอกสาร

ขั้นตอนวิธีการปรับกรด และระบุปัจจัยวิกฤต                
วิธีสุ่มตัวอย่าง การตรวจสอบ และบันทึกผลการ
ตรวจสอบค่า pH ตามความถี่ที่เหมาะสม เพื่อ
ควบคุมค่า pH ในผลิตภัณฑ์ ให้ไม่เกิน 4.6 
ภายในระยะเวลาที่ก าหนด  
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(ลงช่ือ).................................................................... (...............................................................) ผู้ขออนญุาต/ผู้รบัอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อก าหนด 
ผลการประเมิน ผลการ

แก้ไข 
ครั้งท่ี 1 

ผลการ 
แก้ไข 

ครั้งท่ี 2 
หมายเหตุ 

ผ่าน ไม่ผ่าน 

4.1.2 วิธีการควบคุมค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ของอาหาร 
(Water Activity control method) ต้องมี
เอกสารข้ันตอนวิธีการควบคุมคา่ aw และระบุ
ปัจจัยวิกฤต วิธีสุ่มตัวอยา่ง การตรวจสอบ และ
บันทึกผลการตรวจสอบคา่ aw ตามความถี่ที่
เหมาะสม และบันทึกผล เพื่อควบคุมค่า aw  
ในผลิตภัณฑ์ ให้ไม่เกิน 0.92 

     

4.2 การฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 
4.2.1 กรณีฆ่าเชื้ออาหาร หรือฆ่าเชื้ออาหารพร้อม

ภาชนะบรรจุ ด้วยเครื่องฆ่าเชื้อด้วยความร้อน
ภายใต้บรรยากาศปกติ (cookers/water 
bath/pasteurizer) มีอุปกรณค์รบถ้วน ถูกต้อง 
ใช้งานได้ อย่างน้อยดังต่อไปนี้   
(1)  เครื่องมือวัดอุณหภูมิ 
(2)  อุปกรณ์ควบคุมอัตราเร็วสายพาน                

(กรณีใช้เคร่ืองฆ่าเชื้อแบบต่อเนื่อง) 
(3)  อุปกรณ์กวน (กรณีฆ่าเชื้ออาหารเหลว) 
อุปกรณ์การวัดเที่ยงตรง แม่นย า สอบเทียบ
อย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง 

     

4.2.2 กรณีฆ่าเชื้ออาหารเหลว โดยใช้เครื่องฆ่าเชื้อ
แบบต่อเนื่อง (Continuous pasteurizers) มี
อุปกรณ์ครบถ้วน ถูกต้อง ใช้งานได้ อย่างน้อย
ดังนี้ 
(1) เครื่องมือวัดและบันทึกอุณหภูมิอัตโนมัติ 
(2) อุปกรณเ์ปลี่ยนทิศทางการไหลอัตโนมัติ

และระบบเตือน 
(3) อุปกรณ์ควบคุมอัตราการไหล 
อุปกรณ์การวัดเที่ยงตรง แม่นย า สอบเทียบ
อย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง 

     

4.3  การบรรจุภายหลังการฆา่เชื้ออาหาร 
4.3.1 มีการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อพื้นผิวสัมผัส

อาหารในขั้นตอนหลังการฆ่าเชื้ออาหาร  
     

4.3.2 วิธีการฆ่าเชื้อภาชนะบรรจุต้องเหมาะสมและ
ทั่วถึง เช่น สารเคมี รังสี น้ าร้อน ไอน้ า การใช้
ความร้อนของอาหารฆ่าเชื้อภาชนะบรรจุ หรือ
วิธีการอ่ืน ๆ ที่เทียบเท่า 

     

4.3.2  วิธีการบรรจุไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนจาก
สิ่งแวดล้อม มีแท่นบรรจุสูงจากพื้น บรรจุจาก
หัวบรรจุโดยตรงและปิดผนึกทันที วิธีการปิด
ผนึกและขนย้ายต้องไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

     

4.3.4  มีการป้องกันการปนเปือ้นจากผู้บรรจุ แต่งกาย
สะอาด สวมผ้ากนัเปื้อน สวมหมวกคลุมผม                        
ผ้าปิดปาก ล้างมือทุกคร้ังก่อนเร่ิมปฏิบัติงาน 
มือไม่สัมผัสปากภาชนะบรรจุหรือภายใน
ภาชนะบรรจ ุ

     

 


