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บทน า (Introduction) 
เอกสารส่วนนี้จดัท าเพื่อใหผู้ต้รวจและผูร้บัการตรวจมคีวามเขา้ใจในมาตรฐานการตรวจตามที่

ก าหนดในเอกสารใบค าขอรบัการตรวจอนัไดแ้ก่ 
1.ตรวจประเมนิผลติภณัฑ ์
2.ตรวจประเมนิกระบวนการผลติ ไดแ้ก่ เนื้อสตัว,์ สตัวน์ ้า, บรรจุภณัฑ,์ ผกั และอื่นๆ 
3.ตรวจประเมนิดา้นเกษตรกรรม 
4.ตรวจประเมนิดา้นการขนส่งและการเกบ็รกัษา 
5.ตรวจประเมนิดา้นการธรรมาภบิาล 
6.ตรวจประเมนิดา้น Hygiene (สุขศาสตร)์ 
 
จดุมุ่งหมาย (Aim) 

เพื่อสรา้งความเขา้ใจผูต้รวจและผูร้บัการตรวจสามารถด าเนินการตามมาตรฐานการตรวจ  
 

วตัถปุระสงค ์(Objective)  
1.เพื่อก าหนดมาตรฐานในการตรวจแต่ละดา้นของหน่วยตรวจ 
2.เพื่อใชเ้ป็นมาตรฐานใหผู้ร้บัการตรวจ ไดป้ฏบิตัติามมาตรฐานการตรวจด าเนินการผลติสอดคลอ้งกบั
มาตรฐาน และความปลอดภยัของอาหารเพื่อผลติสนิคา้อยา่งมคีุณภาพ 
3.เพื่อความเขา้ใจในการปฏบิตัหน้าทีข่องผูต้รวจ 
4.เพื่อน าผลการตรวจประเมนิใชป้ระกอบการซือ้-รบัวตัถุดบิและการประเมนิผูส้ง่มอบของบรษิทั ซพีแีรม 
จ ากดั 
 
ขอบเขต (scope)  
1.ผูส้่งมอบวตัถุดบิและบรรจุภณัฑใ์หก้บับรษิทั ซพีแีรม จ ากดั และหรอืบรษิทัในเครอืเจรญิโภคภณัฑ ์
2.ผูผ้ลติอาหารในกลุม่ธุรกจิ (Business Unit) บรษิทั ซพีแีรม จ ากดั 
3.คลงัจดัเกบ็วตัถุดบิและหรอืสนิคา้ใหก้บับรษิทั ซพีแีรม จ ากดั และหรอืบรษิทัในเครอืเจรญิโภคภณัฑ์ 
4.รถจดัสง่วตัถุดบิและหรอืสนิคา้ใหก้บับรษิทั ซพีแีรม จ ากดั และหรอืบรษิทัในเครอืเจรญิโภคภณัฑ์ 
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มาตรฐานหรือขัน้ตอนการปฏิบติังานท่ีเก่ียวข้อง 
OP-PUR-06-002 Supplier Selection & Supplier Evaluation 
WI-QAS-10-024 การประเมนิผูส้่งมอบ ณ สถานทีผ่ลติ 
SP-RD1-##-## มาตรฐานการซือ้-รบัวตัถุดบิ 
SP-RD2-##-## มาตรฐานการซือ้รบับบรจุภณัฑ ์
SP-RD7-##-## มาตรฐานการผลติ 
 
มาตรฐานอ้างอิงและข้อมลูอ่ืนๆท่ีเก่ียวข้อง 
 
1. กฏหมายกระทรวงสาธารณสุข 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบบัที ่420) พ.ศ. 2563วธิกีารผลติ เครื่องมอืเครื่องใชใ้นการผลติ 
และการเกบ็รกัษาอาหาร 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบบัที ่435) พ.ศ. 2565 ก าหนดคุณภาพหรอืมาตรฐานของ
ภาชนะบรรจุทีท่ าจากพลาสตกิ 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่387) พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารทีม่สีารพษิตกคา้ง 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่414) พ.ศ. 2563 เรื่อง มาตรฐานอาหารทีม่สีารปนเป้ือน 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่416) พ.ศ. 2563 ก าหนดคุณภาพหรอืมาตรฐาน 

หลกัเกณฑเ์งื่อนไข และวธิกีารในการตรวจวเิคราะหข์องอาหารดา้นจุลนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิโรค 
2. BRC (British Retail Consortium) Food ISSUE 8 
3. BRCGS Storage and Distribution (Logistic & Warehousing) 
4. มาตรฐานการซือ้-รบัวตัถุดบิ SP-RD1-##-## หรอื SP-RD2-##-## หรอื SP-RD7-##-## 
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หมวด 1 : การเตรียมความพร้อมก่อนไปตรวจประเมินผู้ส่งมอบ (Audit) 
 

1.1 การนัดหมาย วนัเวลา และสถานท่ีกบัผู้ส่งมอบ และความพร้อมด้านอปุกรณ์ตามเงื่อนไข 
1.2 ศึกษาข้อมลูและแบบฟอรม์ท่ีเก่ียวข้องกบัการตรวจ  
1.3 การแต่งกาย 

ควรแต่งกายใหม้คีวามเหมาะสม ถูกกาลเทศะ ควรแต่งกายใหสุ้ภาพ สะอาด เหมาะสม รดักุม ตดั
เลบ็ใหส้ะอาดและเตรยีมถุงเทา้กรณีทีต่อ้งเขา้กระบวนการผลติ  

1.4 หลกัการพื้นฐานของผู้ตรวจ 
1.4.1 Ethical conduct (มจีรยิธรรม) 
- เชื่อใจ       - มคีณุธรรม,ซื่อสตัย ์
- รกัษาความลบั      - สุขมุรอบคอบ 
1.4.2 Fair presentation (น าเสนออยา่งยตุธิรรม) 
- การรายงานผล Audit ตอ้งแม่นย าถูกตอ้ง - ไม่ต่อเตมิเสรมิแต่ง 
- ปัญหาส าคญัทีต่กลงกนัไม่ไดใ้นขณะ Audit กค็วรรายงาน 
1.4.3 Due professional care (มคีวามเป็นมอือาชพี) 
- การ Audit ตอ้งใช ้Auditor ทีม่คีวามรูท้ ีจ่ะจบัประเดน็ส าคญัของการ Audit วา่งานนัน้จุดส าคญัคอื
อะไรไม่ใชจ่บัผดิจุดเลก็จุดน้อย 
1.4.4 Independence (เป็นอสิระ) ไมม่สี่วนไดส้่วนเสยี 
1.4.5 Evidence-based approach 
- การสรุปรายงานในการ Audit ตอ้งมหีลกัฐานชดัเจนในการสรุป (ตวัอยา่งทีสุ่่มและขอ้มลูต่างๆ) 
- หลกัฐานตอ้งมากพอ 

1.5 การเปิด-ปิดประชุม 
    เมื่อเดนิทางไปถงึสถานทีผ่ลติ หรอืแปลงเพาะปลกูของผูส้ง่มอบ ควรแสดงตวัโดยการแนะน าตวัและ 
แสดงบตัรพนกังาน เพื่อใหผู้ส้ง่มอบทราบวา่เป็นพนกังาน CPRAM และควรแสดงกริยิาสุภาพ เป็นมติร 
ปฏบิตัติามขอ้ก าหนดของผูส้่งมอบ 

1.5.1.การกล่าวเปิดการ Audit (Open Meeting) 
1.5.1.1.แนะน าตวัและทมีงาน และแบ่งแยกหน้าที/่หวัขอ้ในการ Audit  
1.5.1.2.การชีแ้จงวตัถุประสงคส์ าหรบัการ Audit เช่น 

 - เพื่อคดัเลอืกผูส้ง่มอบรายใหม่ (New Supplier) 
 - เพื่อประเมนิวตัถุดบิใหม่ (New Raw Material) 
 - ตรวจประเมนิประจ าปี (Annual Audit) 
 - การตดิตามปัญหาคุณภาพวตัถุดบิ (Follow up)  
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 - อื่นๆ 
1.5.1.3.ชีแ้จงขอบขา่ยส าหรบัการตรวจประเมนิ เช่น กระบวนการทีเ่กีย่วขอ้งในการตรวจ
ประเมนิ 

เช่น ตรวจสอบการรบัวตัถุดบิ ตลอดจนกระบวนการสง่มอบสนิคา้กะเพราถงึCPRAM ไดแ้ก่ 
สถานทีเ่พาะปลกู สถานทีค่ดัตดัแต่ง คลงัจดัเกบ็สนิคา้และวตัถุดบิ เป็นตน้ 

1.5.1.4.อธบิายใหผู้ส้ง่มอบทราบเกีย่วกบัวธิกีารตรวจประเมนิ ดงันี้ การใหเ้กรดประเมนิ  
1.5.1.5.แจง้แผนการเขา้ตรวจประเมนิในแต่ละช่วงเวลา หรอืเอกสารทีเ่กีย่วขอ้งเช่น  
    1. ใบประกาศทีร่บัรองระบบมาตรฐานของสถานทีผ่ลติ(ถ้าม)ี อาท ิGMP, HACCP, ISO, 
BRC  IFS, GAP, BAP, มรท เป็นตน้ 
    2.Process Flow การผลติ(ถ้าม)ี 
    3. CCP Plan (ถ้าม)ี 
    4. ผลวเิคราะหค์ุณภาพ(ใชส้ าหรบัการอา้งองิถงึมาตรฐานวตัถุดบิทีล่กูคา้ตอ้งการ)ผล
วเิคราะหค์วามปลอดภยัของวตัถุดบิตามมาตรฐาน อาท ิผลตรวจ migration testในบรรจุภณัฑ ์,
ผลตรวจเชือ้จุลลนิทรยี,์ผลตรวจสารตกคา้งยาฆ่าแมลง,ผลตรวจสารตกคา้งยาปฏชิวีนะ  
1.5.1.6.แจง้ขออนุญาตบินัทกึภาพหรอืวดีโีอในกระบวนการผลติ (กรณีทีท่างผูถู้กตรวจอนุญาติ
หรอืใหท้างบรษิทัเป็นผูบ้นัทกึภาพ เป็นตน้) 
1.5.1.7. ขอใหท้างผูถู้กตรวจ แจง้ถงึขอ้หา้มขอ้ก าหนดเฉพาะ อาท ิขอ้ก าหนดการแต่งกาย 
สถานทีอ่นัตรายทีต่อ้งระมดัระวงัและปฏบิตัติวัเป็นพเิศษ เป็นตน้ 
1.5.1.8.ขอใหท้างผูถู้กตรวจ มผีูน้ าการเขา้สู่กระบวนการผลติในแต่ละพืน้ทีต่ามแผนทีก่ าหนด 
1.5.1.9.สอบถามอกีครัง้ “มขีอ้สงสยัในการตรวจประเมนิครัง้นี้หรอืไม่”เพื่อยนืยนัวา่ไม่มขีอ้สงสยั
และเขา้ใจวตัถุประสงคใ์นการตรวจประเมนิครัง้นี้ 
1.5.1.10.กรณีมกีารจดัอาหารใหท้างผูต้รวจประเมนิรบัประทาน ต้องแสดงถงึความไม่มสี่วนได้
ส่วนเสยีในการตรวจประเมนิและแจง้ความประสงคใ์นการรบัประทานอาหารแบบง่ายและสะดวก
รวดเรว็ 
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1.6. การ Audit ตาม Checklist 
  1.6.1. ตรวจประเมนิตามหวัขอ้ของ Checklist  
ทีเ่กีย่วขอ้งกบัวตัถุดบินัน้ๆหรอืตรวจตามกระบวนการผลติ ขึน้อยูก่บัความช านาญของผูต้รวจ 
และกรณทีีต่รวจพบทัง้สิง่ทีส่อดคลอ้งและไม่สอดคลอ้งในแต่ละขอ้ก าหนด ตอ้งมกีารจดบนัทกึ
หลกัฐานลงไปในแบบฟอรม์ทัง้หมด ระหวา่งการตรวจตดิตามควรด าเนินการดงันี้ 

1. ใชก้ารถามค าถาม โดยอา้งถงึมาตรฐานทีค่วบคุม 
2. ขอดบูนัทกึ  
3. ตรวจสอบบนัทกึดวูา่เป็นไปตามระบบทีว่างไวห้รอืไม ่ 
4.ถามตาม audit trail   
5. เปิดใจใหก้วา้ง 

1.6.2.การสื่อสาร การสื่อสารดว้ยค าพดูและท่าทาง      
- ใชค้ าศพัทท์ีเ่ขา้ใจง่าย  - น ้าเสยีงสุภาพ 
- สื่อใหเ้หน็ความสนใจทีแ่ทจ้รงิ - ท่าทางและบุคลกิสุภาพ   
- การประสานตา 
 

1.7. วิธีการเขียนแบบฟอรม์ค าร้องขอให้แก้ไข (CAR) 
CAR ทีส่มบรูณ์ ควรมอีงคป์ระกอบ L E R N ดงันี้ 
L ocation พบทีไ่หน หน่วยงาน บุคคล เป็นตน้ 
E vidence หลกัฐานทีพ่บคอือะไร, ระบุหลกัฐานทีพ่สิจูน์ไดท้ีพ่บ 
R equirement ไม่สอดคลอ้งกบัมาตรฐานหรอื เอกสารข ัน้ตอนการปฏบิตัฉิบบัใด 
   ระบุเหตุผลทีเ่ป็นขอ้บกพร่อง 
N ature of Problem พบปัญหาอะไร อธบิายขอ้บกพร่องทีพ่บ 

 
1.8. การกล่าวปิดการ Audit (Close Meeting) 

1.8.1. การกล่าวขอบคุณส าหรบัความร่วมมอืในการตรวจ และการรกัษาความลบัการ
ตรวจสอบ 

1.8.2. แจง้จุดด–ีจุดแขง็ 
1.8.3. แจง้ขอ้บกพร่องทีต่อ้งไดร้บัการแกไ้ข (NC/Observation) 
1.8.4. อธบิายการปฏบิตักิารแกไ้ข ระยะเวลาในการแกไ้ขขอ้บกพร่อง, การตรวจตดิตามซ ้า

(ถ้าม)ี 
 
 

(5/4/2567) Rev.4



 
คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 

 
หน้า                 7/144 

 
 

1.8.5. เปิดโอกาสใหท้ีป่ระชุมซกัถามขอ้สงสยั 
1.8.6.ปิดประชุมและแจง้ขอ้ตกลงวนัทีส่ง่ผลการตรวจและวธิกีารการปิดประเดน็

ขอ้บกพร่อง 
 

1.9. การปิดประเดน็ข้อบกพร่อง(ถ้ามี) พจิารณาจากหลกัฐานทัง้ดา้นเอกสารและรปูภาพได ้
โดยพจิารณาใน 7 ข ัน้ตอนตอ้งครบถ้วนดงันี้ 

1.9.1.พจิารณาปัญหาทัง้ระบบ หรอืไม(่system issue) 
1.9.2.มกีารแกไ้ขเบือ้งตน้อยา่งไร? (containment action) 
1.9.3.พจิารณาสาเหตุ / รากของปัญหาหรอืไม่? (root causes) 
1.9.4.การปฏบิตักิารแกไ้ขด าเนินการอยา่งไร? (corrective action) 
1.9.5.ต้องปรบัแกไ้ขเอกสารทีเ่กีย่วขอ้งหรอืไม่? (documentation updated) 
1.9.6.สื่อสารไปยงัผูท้ ีเ่กีย่วขอ้งแลว้หรอืไม่? (communicated to all concerned) 
1.9.7.มกีระบวนการทีใ่กลเ้คยีงหรอืไม?่ (similar processes) 
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หมวด 2:  มาตรฐานตรวจผลิตภณัฑ์   
เพื่อตรวจสอบผลติภณัฑต์ามมาตรฐานการซือ้รบัวตัถุดบิ จากการประเมนิตามความเสีย่ง 

ของวตัถุดบิและบรรจุภณัฑแ์ต่ละชนิด 
                
                                                                           
2.1. หวัข้อประเมิน 
 2.1.1. ตรวจดา้นเชือ้จุลนิทรยีแ์ละหรอืเคม ีอา้งองิตามมาตรฐาน SR-RD-##-###  
 2.2.1. ตรวจการซือ้-รบัวตัถุดบิหรอืบรรจุภณัฑ ์อา้งองิตามมาตรฐานการซือ้-รบัวตัถุดบิหรอืบรรจุภณัฑ์
นัน้ๆ SR-RD-##-### 
 
2.2.เกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจ 
  2.2.1.สอดคลอ้งกบัขอ้ก าหนดอยา่งสมบรูณ์: ผ่านการประเมนิ 
  2.2.2. ไม่สอดคลอ้งหรอืไม่ครบถ้วน: ไม่ผ่านการประเมนิ 
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หมวด 3:  ตรวจประเมินกระบวนการผลิต 
 
หวัข้อประเมิน  
 อาหารทัว่ไป ซ่ึงจะแตกต่างกนัตามเงื่อนไขการกระบวนการผลิตโดยมีรายละเอียดหลกัดงัน้ี 

ผกั 
1. GHPs system  

มาตรฐานสภาวะแวดล้อมภายนอก : 
1.1.ทีต่ ัง้ : ท าเลตอ้งตัง้อยูใ่นบรเิวณทีท่ าใหส้ามารถผลติผลติภณัฑท์ีป่ลอดภยัและสอดคลอ้งกบั
กฏหมาย และไดร้บัการบ ารงุรกัษาเพื่อป้องกนัการปนเป้ือน 

1.1.1 ตอ้งพจิารณาถงึกจิกรรมต่างๆ และสภาพแวดลอ้มในบรเิวณปฏบิตังิานซึง่อาจเกดิ
ผลกระทบในทางเสยีหาย และตอ้งก าหนดการป้องกนัการปนเป้ือนสู่ผลติภณัฑ ์กรณมีกีาร
ก าหนดการป้องกนัการปนเป้ือนในสถานทีป่ฏบิตังิาน ตอ้งทบทวนอยูเ่สมอเพื่อใหม้ ัน่ใจวา่
คงประสทิธภิาพ 
1.1.2 อาณาเขตบรเิวณท าเลทีต่ ัง้ตอ้งก าหนดอยา่งชดัเจน 

1.2.ขอบเขตและอาณาบรเิวณ : ทุกบรเิวณปฏบิตังิานตอ้งสมบรูณ์และคงสภาพใหเ้ป็นไปตาม
มาตรฐานทีเ่หมาะสม 

1.2.1 บรเิวณภายนอกต้องดแูลใหอ้ยูใ่นสภาพเรยีบรอ้ย หากดา้นนอกอาคารมกีารปลกู
หญ้าหรอืตน้ไม ้ตอ้งไดร้บัการดแูลใหอ้ยูใ่นสภาพด ี
1.2.2 พืน้ทีร่อบนอกอาคารทีต่อ้งใชส้ าหรบัการผลติ หรอืจดัเกบ็ผลติภณัฑ ์ตอ้งสะอาดไม่มี
สิง่กดีขวาง ถ้าเป็นผนงัตดิกนั ตอ้งมวีธิกีารป้องกนัผลติภณัฑแ์ละความสะอาดในระดบัที่
เหมาะสม 
1.2.3 เมื่อวตัถุดบิ/ผลติภณัฑจ์ าเป็นตอ้งจดัเกบ็นอกพืน้ทีโ่รงงาน สิง่ของต่างๆตอ้งไดร้บั
การป้องกนัการปนเป้ือนและการเสื่อมสภาพ 
1.2.4 หากการระบายน ้านอกอาคารไม่เพยีงพอ ตอ้งตดิตัง้ระบบระบายน ้าจากภายนอก 

มาตราฐานสภาวะแวดล้อมภายใน : 
1.3. แผนผงั การไหลของผลติภณัฑแ์ละการแบ่งแยก : สถานทีผ่ลติและโรงงานตอ้งออกแบบ 
ก่อสรา้ง และบ ารงุรกัษา และมวีธิปีฏบิตังิานเพื่อควบคุมความเสีย่งจากการปนเป้ือนสู่สนิคา้ และ
เพื่อใหส้อดคลอ้งกบักฏหมายทีเ่กีย่วขอ้ง 
     1.3.1 แผนผงัการไหลของกระบวนการผลติตัง้แต่รบัเขา้จนถงึจดัส่งผลติภณัฑ ์ตอังไดร้บั  
     การจดัเรยีงหรอืมมีาตรการเพื่อลดการปนเป้ือนลงสูผ่ลติภณัฑ ์

1.3.2 ตอ้งมแีนวกัน้อาคารหรอืหอ้งส าหรบับรรจสุนิคา้ และจดัเกบ็สนิคา้ หรอืมมีาตรการ
เพื่อป้องกนัความเสีย่งการปนเป้ือนลงสูผ่ลติภณัฑ ์
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1.3.3 การแบ่งแยกตอ้งพจิารณาถงึทศิทางการไหลของผลติภณัฑ ์ธรรมชาตขิองวสัดุ 
อุปกรณ์ พนกังาน การไหลเวยีนของอากาศ คุณภาพอากาศ และบรกิารต่างๆ 
1.3.4 ในพืน้ทีซ่ ึง่ตอ้งดแูลจดัการอยา่งจ าเพาะเจาะจง เชน่ สารภมูแิพ ้หรอืผลติภณัฑท์ี่
ตอ้งชีบ่้ง (identity preserved product) ตอ้งมกีารแบ่งแยกอยา่งมปีระสทิธภิาพเพื่อลด
การปนเป้ือน   
1.3.5 บรเิวณจุดเคลื่อนยา้ยผลติภณัฑ ์ยงัคงตอ้งแบ่งแยกความเสีย่งสงูและต ่า ตอ้งมวีธิี
ปฏบิตัเิพื่อลดการปนเป้ือน เช่น การใชย้าฆ่าเชือ้ เป็นตน้ 
1.3.6 ในกรณีทีม่กีารทดสอบอยูใ่นสายการผลติ ตอ้งค านงึถงึความปลอดภยัของ
ผลติภณัฑ ์

1.4.โครงสรา้งอาคาร : บรเิวณขนสง่วตัถุดบิ เตรยีมการผลติ และจดัเกบ็ - โครงสรา้งอาคารของ
สถานทีผ่ลติ อาคาร และสิง่อ านวยความสะดวกต่างๆ ตอ้งเหมาะสมต่อวตัถุประสงคก์ารใชง้าน 

1.4.1ผนงั ตอ้งไดร้บัการออกแบบ ก่อสรา้ง ตกแต่งและบ ารุงรกัษาเพื่อป้องกนัการสะสม
ของสิง่สกปรก ลดการรวมตวัของหยดน ้า การเจรญิของเชือ้รา และสามารถท าความ
สะอาดง่ายโดยมผีวิเรยีบ ท าจากวสัดุกนัน ้าและไมม่พีษิ 
1.4.2 พืน้ ตอ้งออกแบบใหเ้หมาะกบัการผลติ ทนทานต่อวสัดุและวธิที าความสะอาด พืน้
ตอ้งมสีภาพบ ารุงรกัษาทีด่ ีไม่มนี ้าขงั ทศิทางการไหลของน ้า ไม่ก่อใหเ้กดิการ Cross 
contaminate 
1.4.3 เพดานและส่วนทีอ่ยูเ่หนือศรษีะ ตอ้งไดร้บัการออกแบบ ก่อสรา้ง ตกแต่งให้
เรยีบรอ้ย และบ ารุงรกัษาเพื่อป้องกนัการสะสมของฝุ่นละออง ลดการรวมตวัของน ้า การ
เจรญิของเชือ้รา และช่วยใหท้ าความสะอาดไดง้่าย 
1.4.4 ถ้าใชเ้พดานเทยีม ตอ้งสามารถเขา้ถงึบรเิวณช่องวา่ง และซอกมุมต่างๆ เพื่อท า
ความสะอาดและบ ารุงรกัษาไดอ้ยา่งดเีพยีงพอ รวมทัง้สามารถตรวจสอบสตัวพ์าหะน าโรค 
1.4.5 ประตทูีเ่ปิดจากภายนอกเขา้บรเิวณจดัเกบ็วตัถุดบิ ผลติ บรรจุ และจดัเกบ็ ทีต่อ้ง
เปิดทิง้ไว ้ตอ้งมรีะบบการป้องกนัทีเ่หมาะสมเพื่อป้องกนัการเขา้มาของสตัวพ์าหะน าโรค 
ประตตู่างๆ บรเิวณเหล่านี้ตอ้งปิดสนิท หรอืไดร้บัการป้องกนัทีด่เีพยีงพอ 
1.4.6 หน้าต่าง ถ้าออกแบบใหส้ามารถเปิดเพื่อระบายอากาศได ้ตอ้งตดิตัง้มุง้ลวดเพื่อ
ป้องกนัสตัวพ์าหะน าโรค 
1.4.7 กระจกหน้าต่าง ตอ้งไดร้บัการป้องกนัการแตกกระจาย 
1.4.8 แสงสวา่งตอ้งเพยีงพอ ส าหรบับรเิวณท างาน ความเขม้แสงบรเิวณทัว่ไปมอียา่ง
น้อย 220 ลกัส ์และ 540 ลกัส ์บรเิวณทีม่กีารตรวจสอบคุณภาพ 
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1.4.9 บรเิวณจดัเกบ็ผลติภณัฑ ์และภายในกระบวนการผลติ ตอ้งมรีะบบระบายอากาศ 
หรอืระบบดดูอากาศออกเพยีงพอ  เพื่อป้องกนัการก่อตวัของหยดน ้า และฝุ่นละออง 
1.4.10 กรณีตอ้งใชมุ้ง้ลวดหรอืเครื่องกรองอากาศ  อุปกรณ์ทีใ่ชต้อ้งไดร้บัการบ ารงุรกัษา
และดแูลความสะอาดอยา่งด ี

1.5.การควบคุมวสัดุอุปกรณ์แกว้และกระจกหรอืวสัดุทีแ่ตกหกัได ้Glass policy : เช่น หลอดไฟ, 
แวน่ตา, หน้าปัดนาฬกิา และ พลาสตกิแขง็ทีแ่ตกหกัได ้ซึง่อยูใ่นบรเิวณทีม่กีารผลติสนิคา้ หรอื 
คลงัสนิคา้จดัเกบ็วตัถุดบิ     

1.5.1 มนีโยบายและวธิกีารปฏบิตังิานควบคุมแกว้และกระจก , Lay out glass control 
1.5.2 ทะเบยีนของเครื่องแกว้และพลาสตกิแขง็ ตอ้งมกีารตรวจเชค็ตามความถี่ที่
เหมาะสมและ ครอบคลุมแกว้และกระจกทีส่ามารถแตกกระจายไดท้ีม่อียูโ่รงงาน เพื่อให้
แน่ใจวา่หากเกดิการแตกกระจายจะตอ้งมกีารบนัทกึไว ้
1.5.3 หลอดไฟ และอุปกรณ์ใหแ้สงสวา่งทัง้หมด รวมทัง้เครื่องดกัจบัแมลง ถ้าหากมคีวาม
เสีย่งต่อการปนเป้ือนลงในผลติภณัฑ ์ตอ้งไดร้บัการป้องกนัโดยมพีลาสตกิหรอืฝาครอบ 
หรอืเคลอืบดว้ยวสัดุป้องกนั ส าหรบัหลอดไฟทีม่อุีณหภมูสิงูที่ไมส่ามารถตดิตัง้ฝาครอบที่
เป็นพลาสตกิได ้ควรน าตะแกรงชนิดตาถี่มาตดิตัง้แทน กรณีทีไ่ม่สามารถตดิตัง้ระบบ
ป้องกนัไดอ้ยา่งเตม็ที ่ตอ้งมรีะบบจดัการวสัดุทีเ่ป็นแกว้และกระจก 

1.6.การบรกิาร : บรกิารทัง้หมดทัง้ภายในบรเิวณผลติและจดัเกบ็ ตอ้งไดร้บัการออกแบบ 
ก่อสรา้ง รกัษาและเฝ้าระวงัเพื่อควบคุมความเสีย่งของการปนเป้ือนลงในผลติภณัฑ ์    

1.6.1 ระบบน ้าทุกชนิด ส าหรบัน ้าใชท้ าความสะอาดอุปกรณ์และโรงงาน หรอืใชใ้น
กระบวนการผลติ ตอ้งมคีุณภาพมาตรฐานน ้าดื่ม หรอืตอ้งไม่มคีวามเสีย่งของการ
ปนเป้ือน ไม่วา่จะไดร้บัโดยตรงจากระบบท่อ และระบบปรบัปรุงคุณภาพน ้าทีเ่หมาะสม
ตามแหล่งทีม่าของน ้า กรณีมกีารใชน้ ้าส าหรบัลา้งวตัถุดบิเบือ้งตน้ก่อนการผลติ หากไมใ่ช้
คุณภาพระดบัน ้าดื่ม ตอ้งมวีธิปีฏบิตัเิพื่อลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือนลงสู่ผลติภณัฑ์ 

1.7.อุปกรณ์ : อุปกรณ์ตอ้งไดร้บัการออกแบบทีเ่หมาะสมต่อวตัถุประสงค์การใชง้าน และตอ้ง
น าไปใชเ้พื่อลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือน 

1.7.1 อุปกรณ์ตอ้งไดร้บัการจดัวางในต าแหน่ง ทีส่ามารถเขา้ถงึทางดา้นล่าง ดา้นใน และ
โดยรอบไดเ้พื่อสามารถท าความสะอาดหรอืใหบ้รกิารไดง้่าย    
1.7.2 การจดัเกบ็อุปกรณ์ตอ้งเหมาะสม แยกพืน้ทีช่ดัเจน และแยกประเภทตามความเสีย่ง 

1.8.สิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัพนกังาน : สิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัพนกังานตอ้งไดร้บั
การออกแบบ และใชง้านเพื่อลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือนลงสูผ่ลติภณัฑ ์
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1.8.1 ตอ้งมสีิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัลา้งมอือยา่งเหมาะสมและเพยีงพอในบรเิวณ
ทางเขา้ และจุดอื่นทีเ่หมาะสมในบรเิวณผลติ ไมใ่ชม้อืสมัผสั มสีบู่เหลว และอุปกรณ์ท าให้
มอืแหง้  
1.8.2 หอ้งสว้มตอ้งอยูห่่างอยา่งเพยีงพอจากบรเิวณผลติ บรรจุ และจดัเกบ็ และตอ้งไม่
เปิดออกโดยตรงไปยงับรเิวณผลติ บรรจุและจดัเกบ็  
1.8.3 การสบูบุหรีอ่นุญาตใิหเ้ฉพาะบรเิวณทีก่ าหนดไวอ้ยา่งเหมาะสม ซึง่อยูแ่ยกจาก
บรเิวณผลติ บรรจุและจดัเกบ็ 
1.8.4 หากจดัใหม้โีรงอาหารส าหรบัพนกังาน ตอ้งมกีารควบคุมอยา่งเหมาะสมเพื่อป้องกนั
การปนเป้ือนลงสู่ผลติภณัฑ ์

1.9.ความเสีย่งจากการปนเป้ือนทางกายภาพและเคมลีงสู่ผลติภณัฑ ์: ตอ้งมสีิง่อ านวยความ
สะดวกและวธิปีฏบิตังิานอยา่งเหมาะสมเพื่อควบคุมความเสีย่งต่อการเป้ือนทางกายภาพ หรอื
เคมลีงสูผ่ลติภณัฑ ์     

1.9.1 วสัดุทีเ่ขา้กนัไม่ได ้เช่น สารปรุงรสทีร่ะเหยได ้ตอ้งเกบ็ในทีเ่หมาะสมเพื่อป้องกนั
การปนเป้ือน 
1.9.2 ตอ้งมรีะบบการจดัการเพื่อป้องกนัสิง่แปลกปลอมและสารเคมปีนเป้ือนลงสู่อาหาร 
ตวัอยา่งเช่น แกว้ หรอืชิน้ส่วนโลหะจากเครื่องจกัร ควนัอนัตราย หรอืสารเคมทีีไ่ม่
ตอ้งการ ในบรเิวณโรงงานหรอืบรเิวณแปรรปู ตอ้งมเีครือ่งมอืตรวจจบัหรอืตะแกรง (ถ้า
จ าเป็น) 

1.10.การท าความสะอาด : ตอ้งมรีะบบการท าความสะอาดอยา่งสมบรูณ์ เพื่อลดความเสีย่งต่อ
การปนเป้ือน 

1.10.1 โปรแกรมการท าความสะอาดตอ้งเป็นลายลกัษณ์อกัษร ประกอบดว้ยตารางการ
ท าความสะอาดโครงสรา้งอาคาร อุปกรณ์ และ มบีนัทกึารตรวจสอบตามความถี่ที่
เหมาะสม 
1.10.2 อุปกรณ์ท าความสะอาดและเครื่องใชต่้างๆ ตอ้งอยูใ่นบรเิวณทีก่ าหนดใหเ้ฉพาะ
โดยไม่ใชป้ะปนกนั เช่น อุปกรณ์ระหวา่งส่วนดบิสุก หรอื อุปกรณ์ทีฆ่่าเชือ้แลว้ 
1.10.3 สถานทีเ่กบ็อุปกรณ์และสารเคมที าความสะอาดตอ้งจดัเป็นระเบยีบมรีะบบควบคุม
การเบกิจ่าย และ กุญแจลอ็คชดัเจน 
1.10.4 บรษิทัตอ้งมโีปรแกรมการฝึกอบรมเป็นลายลกัษณ์อกัษร ส าหรบัพนกังานท า
ความสะอาดในกระบวนการผลติ 
1.10.5 สารเคมทีีใ่ชท้ าความสะอาดตอ้งเหมาะสม ชีบ่้งอยา่งเหมาะสม ความขม้ขน้ทีใ่ช้
ตอ้งตามทีก่ าหนดไวใ้นโปรแกรม เกบ็อยา่งปลอดภยัในภาชนะปิดสนิท และใชง้านตามที่
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ผูผ้ลติแนะน า MSDS มฉีลากหรอืเอกสารสนบัสนุนระบุขอ้ความในลกัษณะวา่ ใชใ้น
โรงงานผลติอาหารได ้
1.10.6 ตอ้งมกีารตรวจสอบท าความสะอาดอยา่งสม ่าเสมอ /ตอ้งทวนสอบประสทิธภิาพ
ของระเบยีบปฏบิตังิานเรื่องการท าความสะอาดและสุขาภบิาล และบนัทกึไว ้ตวัอยา่งเช่น 
การตรวจก่อนผลติ หรอืเมื่อเหมาะสม สุ่มทดสอบบรมิาณจุลนิทรยีบ์นพืน้ผวิสมัผสัอาหาร 
และสิง่แวดลอ้ม และทบทวนประสทิธภิาพเป็นระยะ รวมทัง้น าผลทีไ่ดม้าปรบักจิกรรมที่
เกีย่วขอ้ง ตอ้งมรีะบบการท าความสะอาดอยา่งสมบรูณ์ เพื่อลดความเสีย่งต่อการ
ปนเป้ือน 

1.11. การจดัการของเสยี : ตอ้งมรีะบบอยา่งเพยีงพอในการจดัเกบ็ รวบรวม และก าจดัของเสยี 
1.11.1 การจดัเกบ็และก าจดัของเสยีตอ้งเหมาะสม ตอ้งไม่มขียะสะสมในบรเิวณขนยา้ย
อาหาร จดัเกบ็อาหาร และบรเิวณท าการผลติอื่นๆ และสิง่แวดลอ้มทีเ่กีย่วขอ้ง 

1.12. การควบคุมสตัวพ์าหะน าโรค : บรษิทัตอ้งรบัผดิชอบในการลดความเสีย่งต่อการการ
ระบาดของสตัวพ์าหะน าโรค   

1.12.1 บรษิทัตอ้งมกีารจดัท า Pest Control Program เป็นลายลกัษณ์อกัษร หรอืรบั 
บรกิารจากบรษิทัทีม่ใีบอนุญาตใหป้ระกอบการ และจดัท า Service Report เช่น ชนิด 
ของสารเคม ีปรมิาณ ความเขม้ขน้ทีใ่ชฯ้ลฯ  
1.12.2 พนกังานทีเ่ขา้มาท าบรกิารทุกคน ตอ้งมใีบรบัรอง (Certificate) การอบรม หรอื 
ในกรณีพนกังานภายในโรงงานเป็นผูท้ าบรกิาร ตอ้งไดร้บัรองว่ามคีวามรูด้า้น Pest 
Control 
1.12.3 สารเคมทีีใ่ชทุ้กชนิดตอ้งผ่านการรบัรองวา่สามารถใชใ้นโรงงานอุตสาหกรรม
อาหารได ้รวมถงึ MSDS สารเคม ีสามารถคน้หาไดอ้ยา่งรวดเรว็ และ ตอ้งระบุสถานที่
การใชง้าน รวมถงึ วธิกีารใชง้านฉลากตอ้งระบุวธิกีารใชง้านชดัเจน 
1.12.4 บรเิวณอาคารการผลติภายใน และ ภายนอกตอ้งไม่พบร่องรอยของสตัวแ์ละแมลง 
1.12.5 แผนผงัการวางกบัดกัสตัวแ์ละแมลง ตอ้งมกีารแสดงต าแหน่งอยา่งเหมาะสม และ
ก าหนดหมายเลขเครื่องมอืทุกจุด เช่น กล่องบรรจุเหยือ่พษิ, กระดานกาวดกัหนู ฯลฯ 
1.12.6 รางระบายน ้าตอ้งตดิตะแกรงหรอืกบัดกั เพื่อป้องกนัไมใ่หส้ตัวพ์าหะน าโรคเขา้มา 
1.12.7 เมื่อเกดิการระบาดของสตัวพ์าหะน าโรค ตอ้งเขา้จดัการทนัทโีดยวธิกีารที่
เหมาะสม หรอืไม่สง่ผลต่อความปลอดภยัอาหาร การใชส้ารเคม ีกายภาพหรอืชวีภาพ
ตอ้งท าอยา่งเหมาะสม ไม่มคีวามเป็นพษิ ไปยงัอาหาร หรอืเหมาะสมส าหรบัอุตสาหกรรม
อาหาร 
1.12.8 วตัถุดบิ ภาชนะบรรจุ และผลติภณัฑส์ าเรจ็รปูตอ้งจดัเกบ็ในลกัษณะลดความเสีย่ง
จากการระบาด หากพบวา่มสีตัวพ์าหะในโกดงัผลติภณัฑ ์ตอ้งมมีาตราการจดัการที่
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เหมาะสมโดยพจิารณาถงึความเสีย่ง แนวโน้มของปัญหา Trend analysis รวมอยูใ่น
มาตราการการควบคุมดว้ย 

1.13.การขนส่ง : ยานพาหนะทัง้หมดทีใ่ชส้ าหรบัขนสง่วตัถุดบิ (รวมถงึบรรจุภณัฑ)์ ไปยงั
สถานทีผ่ลติ สง่ผลติภณัฑร์ะหวา่งการผลติ ผลติภณัฑก์ึง่แปรรปูและผลติภณัฑส์ าเรจ็รปูไปยงั
ลกูคา้ หรอืไปยงัสถานทีจ่ดัเกบ็ตอ้งเหมาะสมต่อวตัถุประสงคก์ารใชง้าน ไดร้บัการดแูลใหอ้ยูใ่น
สภาพดถีูกสุขลกัษณะ หากบรษิทัวา่จา้งบุคคลที ่3 ขอ้ก าหนดต่างๆในขอ้ 1.13 ตอ้งระบุไวใ้น
สญัญาวา่จา้งอยา่งมปีระสทิธภิาพ 

1.13.1 ถ้าผลติภณัฑส์ามารถปนเป้ือนขา้มไดง้่าย ตอ้งก าหนดวธิปีฏบิตังิานเพื่อลดความ
เสีย่งต่อการปนเป้ือน 
1.13.2 การขนส่งโดยรถหอ้งเยน็หรอืควบคุมอุณหภมู ิตอ้งสามารถรกัษาอุณหภมูิ
ผลติภณัฑใ์หไ้ดต้ามทีก่ าหนดในเอกสารมาตรฐานการรบัซือ้วตัถุดบิ SD-RDC-RM2-
##### ภายใตส้ภาวะการบรรจุเตม็ตู ้ขณะทีผ่ลติภณัฑเ์กบ็ไวบ้นรถ 
1.13.3 การขนส่งโดยรถหอ้งเยน็ ตอ้งตดิตัง้อุปกรณ์บนัทกึอุณหภมูทิีส่ามารถยนืยนัสภาพ
อุณหภมู/ิเวลา หรอืมรีะบบทวนสอบการปฏบิตังิานทีถู่กตอ้งของอุปกรณ์ท าความเยน็ 
อยา่งสม ่าเสมอ หรอืมมีาตรการตรวจตดิตามอุณหภมู ิ    
1.13.4 ถ้ารถขนส่งถูกใชข้นส่งสนิคา้ / วสัดุอื่น ตอ้งก าหนดวธิปีฏบิตัเิพื่อลดความเสีย่งต่อ
การปนเป้ือนน้อยทีสุ่ด 
1.13.5 กรณียานพาหนะหรอือุปกรณ์ท าความเยน็เกดิขดัขอ้ง ตอ้งก าหนดระเบยีบปฏบิตัิ
ทีเ่หมาะสม และเหตุการณ์ขดัขอ้งรวมทัง้การแกไ้ขตอ้งบนัทกึไว ้

2.HACCP : ต้องจดัท าแผนงาน HACCP อย่างทัว่ถึง และคงระบบไว้อย่างต่อเนือ่ง ตาม
หลกัการของ Codex Alimentarius 

2.1.HACCP team : ระบบ HACCP ตอ้งพฒันา ทบทวนและบรหิารโดยทมีงานทีม่าจากหลาย
หน่วยงาน ในกรณทีีบ่รษิทัไม่มผีูท้ ีเ่ชีย่วชาญทีเ่หมาะสม กส็ามารถใชบุ้คคลจากภายนอกเพื่อ
พฒันาและทบทวนระบบ HACCP แต่การบรหิารจดัการในแต่ละวนัยงัคงเป็นของบรษิทั 

 2.1.1 หวัหน้าทมี HACCP หรอืตวัแทนของทมี ตอ้งสามารถแสดงใหเ้หน็ถงึความเขา้ใจ
ในหลกัการและการน าระบบ HACCP ไปใชง้าน 

 2.1.2 บุคคลหลกัซึง่เป็นสมาชกิในทมี ตอ้งไดร้บัการฝึกอบรม และมปีระสบการณ์
เพยีงพอ 

2.1.HACCP analysis : 
 2.2.1 ขอบขา่ยของการวเิคราะห ์HACCP ตอ้งระบุชนิดของผลติภณัฑ ์สายการผลติ 

และทีต่ ัง้ 
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 2.2.2 ตอ้งทบทวนระบบ HACCP อยา่งเหมาะสม เพื่อใหค้รอบคลุมผลติภณัฑท์ีส่ง่มอบ
ให ้CP ทัง้หมดและผลติภณัฑใ์หม่ 

 2.2.3 องคก์รตอ้งอธบิายรายละเอยีดของผลติภณัฑท์ีส่มัพนัธก์บัตวัแปรดา้นความ
ปลอดภยัอาหาร 

 2.2.4 แผนภมูกิารผลติตอ้งครอบคลุมตวัแปรทัง้หมดของกระบวน การผลติและขัน้ตอน
ยอ่ย 
2.2.5 วเิคราะหอ์นัตรายทัง้หมดทีอ่าจเกดิขึน้อยา่งสมเหตุสมผล ทัง้ทางดา้ยกายภาพ 
เคม ีและจุลนิทรยี ์
2.2.6 ถ้าอนัตรายนัน้ก่อใหเ้กดิความเสีย่ง ตอ้งสบืหาสาเหตุและก าหนดวา่อะไรคอื
มาตรการควบคุม (ถ้าไมม่มีาตรการการควบคุม ควรปรบัเปลีย่นผลติภณัฑห์รอื
กระบวนการผลตินัน้ ) 
2.2.7 ก าหนดจุดควบคุมวกิฤต (CCP) ใหส้อดคลอ้งกบัหลกัฐานการทวนสอบเพื่อแสดง
ใหเ้หน็วา่ สามารถป้องกนั ก าจดัหรอืลดอนัตรายทางดา้นความปลอดภยัอาหาร ใหอ้ยู่
ในระดบัทีย่อมรบัได ้
2.2.8 จดัตัง้ค่าควบคุมวกิฤต อยา่งชดัเจนและจ าเพาะเจาะจง เมื่อกระบวนการผลติออก
นอกช่วงค่าควบคุม ท าใหท้ราบไดง้่ายค่าควบคุมวกิฤตต้องถูกก าหนดแต่ละจุด CCP  
2.2.9 จดัตัง้วธิกีารตดิตามจุด CCP แต่ละจุดอยา่งจ าเพาะเจาะจง บนัทกึผลการตดิตาม
และจดัเกบ็ไวใ้นช่วงเวลาทีเ่หมาะสม CCP ทีถู่กก าหนดขึน้ตอ้งอยูภ่ายใตก้ารควบคุม 
แต่ละจุด CCP ตอ้งมแีบบฟอรม์การบนัทกึ ลงวนัทีแ่ละเซน็โดยเจา้หน้าทีซ่ึง่ท าหน้าที่
ตดิตามวดั 
2.2.10 ก าหนดกจิกรรมการแกไ้ข เมื่อพบวา่จุดควบคุมวกิฤตไิม่ไดอ้ยูภ่ายใตค้่าควบคุม  
หลกัฐานการด าเนินการตอ้งบนัทกึไว ้(ตอ้งแสดงใหเ้หน็ถงึวธิกีารอยา่งมสีมเหตุสมผล) 
2.2.11 ก าหนดวธิกีารทวนสอบเพื่อยนืยนัวา่ระบบ HACCP ท างานอยา่งมปีระสทิธภิาพ  
การทวนสอบแผน HACCP ตอ้งท าอยา่งน้อยปีละครัง้     
2.2.12 ก าหนดเอกสารทีต่อ้งใชท้ ัง้วธิปีฏบิตังิาน และบนัทกึทัง้หมดอยา่งเหมาะสม ตาม
หลกัการและวธิกีารดงักล่าวเหล่านี้ 
2.2.13 มาตรการทัง้หมดทีน่ ามาใช ้ตอ้งถูกด าเนินการตามความถี่ทีเ่หมาะสมและมี
เอกสารประกอบอยา่งสมบรูณ์ 
2.2.14 ขอบขา่ยการศกึษา HACCP ตอ้งรวมถงึอนัตรายทัง้หมดและประเดน็เหล่านี้ดว้ย 
เช่น สารก่อใหเ้กดิภมูแิพ ้non-GMO ซึง่สมัพนัธก์บัความปลอดภยัตามทีล่กูคา้คาดหวงั
และขอ้ก าหนดของ CP การเหลอืรอดและการเพิม่จ านวนของจุลนิทรยีช์นิดทีใ่หค้วาม
สนใจ    
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2.2.15 การเปลีย่นแปลงกระบวนการซึง่สมัพนัธก์บั HACCP ตอ้งมกีารทบทวนแผน 
HACCP ดว้ย รวมทัง้ยงัตอ้งมกีารทบทวนแผน HACCP เป็นระยะๆ อยา่งเหมาะสม 

3.การควบคมุผลิตภณัฑ์ : 
3.1.การพกัผลติผล การเกบ็รกัษา และ การรวบรวมผลติผล :   

3.1.1 ภาชนะบรรจจุากฟารม์ถงึโรงตดัแต่งตอ้งสะอาด ถกูสุขลกัษณะมคีณุสมบตักิาร
ถ่ายเทอากาศ และทนทานต่อการขนสง่ปราศจากกลิน่และสิง่แปลกปลอม 
3.1.2 แยกภาชนะทีใ่ชใ้นการบรรจผุลติผลจากภาชนะทีใ่ชใ้นการขนยา้ยหรอืขนส่งวตัถุ
อนัตรายทางการเกษตร หรอืปุ๋ย เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนทีเ่ป็นอนัตรายต่อการบรโิภค
และสรา้งความเสยีหายแก่ผลติผล 
3.1.3 อุปกรณ์และพาหนะในการขนยา้ยจากแหล่งเพาะปลกูจนถงึโรงตดัแต่งตอ้งสะอาด 
3.1.4 สถานทีเ่กบ็รกัษาหรอืทีพ่กัชัว่คราวตอ้งสะอาด ถูกสุขลกัษณะ ไม่อยูใ่กลแ้หล่ง
ปฏกิลู มกีารหมุนเวยีนอากาศด ีไม่เกดิความรอ้นสะสม ป้องกนัไม่ใหเ้กดิอนัตรายจาก
สตัวพ์าหะน าโรครวมทัง้สตัวเ์ลีย้งอื่น 
3.1.5 ผลติผลทีอ่ยูร่ะหวา่งการเกบ็รกัษาและขนยา้ย ควรมกีารตดิรหสัหรอืเครื่องหมาย
แสดงแหล่งของเกษตรกรและแปลงปลกูหรอืวนัทีเ่กบ็เกีย่วในภาชนะบรรจุ เพื่อความ
สะดวกในการตรวจสอบแหล่งทีม่าและการหมุนเวยีนสนิคา้ 

3.2.การบนัทกึขอ้มลู :     
3.2.1 จดัท าเอกสารข ัน้ตอนการปฏบิตังิาน รายการเอกสารทีส่ าคญัต่างๆ และบนัทกึ
ขอ้มลู เพื่อประโยชน์ในการตรวจสอบรบัรองการผลติพชื/ผกั 
3.2.2 แบบบนัทกึและเอกสารควรจดัท าใหเ้ป็นปัจจุบนัส าหรบัการผลติในฤดกูาลนัน้ ๆ 
และ ในกรณทีีม่แีปลงผลติมากกวา่ 1 แปลง ใหม้กีารแยกขอ้มลูเป็นรายแปลง ควรลงชื่อ
ผูป้ฏบิตังิานหรอืผูบ้นัทกึทุกครัง้ทีม่กีารบนัทกึขอ้มลู 
3.2.3 เกบ็บนัทกึอยา่งน้อย 3 ปี ของการผลติตดิต่อกนั หรอืตามทีผู่ป้ระกอบการคู่คา้
ตอ้งการ เพื่อใหส้ามารถตรวจสอบได ้
3.2.4 แบบบนัทกึขอ้มลูแหล่งทีม่าของปุ๋ยและการใหปุ๋้ย โดยมรีายละเอยีดของ วนั 
เดอืน ปี ปรมิาณ รา้นคา้/บรษิทัทีจ่ดัจ าหน่ายปุ๋ย กรณีทีปุ๋่ยทีไ่ดม้าไมส่ามารถตรวจสอบ
แหล่งทีม่าได ้หรอืไม่น่าเชื่อถอื ใหส้ง่ปุ๋ยนัน้ไปยงัหน่วยงานหรอืหอ้งปฏบิตักิารที่
น่าเชื่อถอืไดเ้พื่อตรวจวเิคราะหก์ารปนเป้ือน 
3.2.5 เอกสารแสดงรายการการจดัเกบ็ปัจจยัการผลติและอุปกรณ์ โดยใหม้รีายละเอยีด
ของสถานทีจ่ดัเกบ็ วธิกีารจดัเกบ็ หรอื กรณไีม่มกีารบนัทกึเอกสารควรมกีารจดัการ
สถานทีจ่ดัเกบ็ เช่น มป้ีายแสดงรายการไวช้ดัเจน แยกปัจจยัการผลติและอุปกรณ์เป็น
หมวดหมู่ สะอาด ปลอดภยั 
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3.2.6 แสดงหลกัฐานผลการตรวจวเิคราะหด์นิ น ้า ปัจจยัการผลติต่างๆ 
3.3.การตรวจสอบและควบคุมสารพษิตกคา้ง : 

3.3.1 สารพษิตกคา้งทีเ่กดิจากการใชว้ตัถุอนัตรายทางการเกษตรทีข่ ึน้ทะเบยีนใชอ้ยา่ง
ถูกตอ้งไดไ้ม่เกนิปรมิาณสารพษิตกคา้งสงูสุด (Maximum Residue Limit ; MRL) ที่
ก าหนดไวใ้น (มาตรฐานสนิคา้เกษตรและอาหารแหง่ชาต ิ)สารพษิตกคา้ง : ปรมิาณ
สารพษิตกคา้งสงูสุด หรอืขอ้ก าหนดของลกูคา้ปลายทาง 
3.3.2 ไม่มสีารพษิตกคา้งทีเ่กดิจากวตัถุอนัตรายทางการเกษตรตามชนิดทีก่ระทรวง
เกษตรและสหกรณ์ประกาศหา้มใช ้ยกเวน้ในกรณีทีย่อมใหม้สีารพษิตกคา้งในอาหารไม่
เกนิปรมิาณสารพษิตกคา้งสงูสุดจากสาเหตุทีไ่ม่อาจหลกีเลีย่งได ้(Extraneous 
Maximum Residue Limit, EMRL) กรณีอื่นใหม้สีารพษิตกคา้งทีเ่กดิจากการใชว้ตัถุ
อนัตรายได ้ไม่เกนิปรมิาณสารพษิตกคา้งสงูสุดทีก่ าหนดโดยคณะกรรมาธกิารของ
โครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดบับลวิ เอช โอ(Codex Alimentarius 
Commission, Joint FAO/WHO Food Standard Programme) 
3.3.3 โรงงานตดัแต่งตอ้งก าหนดแผนการตรวจสอบสารตกคา้งยาฆ่าแมลง ในวตัถุดบิ
พชื/ผกั ก่อนการสง่มอบเขา้โรงงาน 
3.3.4 บรษิทัตอ้งมมีาตรฐานการซือ้-ขายทีเ่ป็นฉบบัปัจจบุนั ตรงกบัมาตรฐานโรงงาน 
ตวัอกัษรสามารถอ่านไดช้ดัเจนไม่เลอะเลอืน 
3.3.5 บรษิทัมแีผนการสุ่มตรวจสอบสิง่แปลกปลอม และคุณภาพสนิคา้ทีส่ง่เขา้โรงงาน 
เช่น ขนาด, ต าหนิ, เศษไม,้ เศษหญ้า ฯลฯ 
3.3.6 การคดัสิง่แปลกปลอมและคุณภาพ ปรมิาณการคดัแต่ละรอบตอ้งเหมาะสมกบั
พนกังาน , เวลาในการท างาน และ ความสามารถของอุปกรณ์ในการตรวจจบั 

3.4.บรรจุภณัฑ ์: บรรจุภณัฑต์อ้งเหมาะสมต่อการใชง้าน และไดร้บัการจดัเกบ็ในสภาพทีล่ด
ความเสีย่งจากการปนเป้ือนและการเสื่อมสภาพ     

3.4.1 บรรจุภณัฑต์อ้งสอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดกฏหมายทีเ่กีย่วขอ้งดา้นความปลอดภยั 
และเหมาะสมต่อการใชง้าน รวมทัง้ตอ้งมมีาตราการเพื่อลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือน 
รวมทัง้บนัทกึ และ / หรอืหลกัฐานการทวนสอบ 

3.5.มาตราฐานสนิคา้ : บรษิทัตอ้งมัน่ใจวา่ก าหนดมาตราฐานสนิคา้อยา่งเหมาะสม ส าหรบั      
3.5.1 วตัถุดบิ (รวมทัง้ภาชนะบรรจุ ส าหรบัสนิคา้ส าเรจ็รปู) : ผลติภณัฑร์ะหวา่ง
กระบวนการผลติ (เมื่อเหมาะสม) : ผลติภณัฑ ์หรอื บรกิาร ซึง่อาจมผีลต่อความเชื่อมัน่
ในผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู มาตราฐานสนิคา้ตอ้งเหมาะสมและถูกตอ้ง รวมทัง้ตอ้งมัน่ใจวา่
สอดคลอ้งตามกฎหมายหรอืขอ้ก าหนดเกีย่วกบัอาหารปลอดภยัทีเ่กีย่วขอ้ง 
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3.6.การหมุนเวยีนสนิคา้ : ตอ้งมวีธิปีฏบิตังิานเพื่อใหม้ ัน่ใจวา่วสัดุและผลติภณัฑต่์างๆ ได้
น าไปใชอ้ยา่งถูกตอ้งตามล าดบัและอยูภ่ายในช่วงอายขุองสนิคา้นัน้ๆ      

3.6.1 เอกสารการรบัเขา้สนิคา้ และ / หรอื ฉลากผลติภณัฑต์อ้งช่วยท าใหห้มุนเวยีน
สนิคา้อยา่งถูกตอ้ง 

3.7.การตรวจปล่อยผลติภณัฑ ์: 
3.7.1 บรษิทัตอ้งมัน่ใจวา่ผลติภณัฑต์อ้งไดร้บัการตรวจปล่อยโดยบุคคลผูม้อี านาจ
เท่านัน้ 

3.8.การควบคุมผลติภณัฑท์ีไ่มส่อดคลอ้งตามขอ้ก าหนด : 
 3.8.1 ตอ้งมวีธิปีฏบิตังิานทีช่ดัเจนและท าใหผู้ท้ ี่เกีย่วขอ้งเขา้ใจทุกคน เกีย่วกบัการ

ควบคุมวสัดุ / ผลติภณัฑท์ีไ่ม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด รวมถงึการตคีนื การยอมรบัโดย
ยนิยอมตามสภาพ หรอืน าไปใชใ้นงาน / ผลติภณัฑอ์ยา่งอื่น 

 3.8.2 ผลติภณัฑท์ีม่กีารปนเป้ือนตอ้งไดร้บัการควบคุมอยา่งมปีระสทิธภิาพ 
 3.8.3 กจิกรรมการแกไ้ขตอ้งน าไปใช ้เพื่อหลกีเลีย่งไมใ่หเ้กดิความไม่สอดคลอ้งซ ้าขึน้

อกีและตอ้งมเีอกสารเกบ็ไวเ้พื่อแสดงวา่กจิกรรมนัน้เกดิขึน้      
 3.8.4 ผลติภณัฑท์ัง้หมดทีไ่ม่สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดตอ้งดแูลและก าจดั ตามธรรมชาติ

ของปัญหา และ / หรอื ขอ้ก าหนดเฉพาะของลกูคา้ 
4.การควบคมุกระบวนการ : 

4.1.การควบคุมการปฏบิตังิาน : บรษิทัตอ้งปฏบิตังิานตามวธิปีฏบิตัซิึง่ทวนสอบแลว้วา่
กระบวนการและอุปกรณ์ทีใ่ชน้ัน้สามารถผลติผลติภณัฑท์ีม่คีวามปลอดภยั สอดคลอ้งตาม
กฏหมายก าหนด ในขณะเดยีวกนักม็คีณุภาพตรงตามตอ้งการ  

4.1.1 ในขัน้ตอนทีส่รา้งความมัน่ใจในผลติภณัฑด์า้นความปลอดภยั และกฏหมาย ตอ้ง
ทวนสอบพสิจูน์กระบวนการ (full validation of process) ก่อนเริม่การผลติ ภายใต้
สภาวะทีเ่ลวรา้ยทีสุ่ด (worst case conditions) 
4.1.2 การทวนสอบพสิจูน์กระบวนการตอ้งท าอยา่งสม ่าเสมออยูบ่น พืน้ฐานการประเมนิ
ความเสีย่ง และขอ้มลูทีเ่กดิขึน้ ถ้าแสดงใหเ้หน็วา่มคีวามไม่คงที ่หรอืไม่สอดคลอ้งตาม
ขอ้ก าหนด  
4.1.3 หากการควบคุมทางกายภาพ และเคม ี(รวมทัง้อุณหภมู)ิ ของวตัถุดบิ ผลติภณัฑ์
ระหวา่งกระบวนการผลติ หรอืผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู มผีลวกิฤตต่อความปลอดภยัของ
ผลติภณัฑ ์กฏหมายหรอืคุณภาพ ค่าเหล่านี้ตอ้งควบคุม เฝ้าระวงั และบนัทกึผลอยา่ง
เพยีงพอ 
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4.1.4 กรณีทีเ่ปลีย่นแปลงสตูร วธิกีารผลติ อุปกรณ์หรอืบรรจุภณัฑ ์บรษิทัตอ้งจดัท า
ขอ้ก าหนดเกีย่วกบักระบวนการใหม่ และทวนสอบขอ้มลูเกีย่วกบัผลติภณัฑ ์เพื่อให้
มัน่ใจดา้นความปลอดภยั กฏหมายและคุณภาพของผลติภณัฑ์ (ถ้าเหมาะสม)  
4.1.5 กรณีทีอุ่ปกรณ์ท างานลม้เหลวหรอืเบีย่งเบนไป ตอ้งมวีธิกีารปฏบิตัเิพื่อท าให้
มัน่ใจวา่ผลติภณัฑป์ลอดภยั ก่อนปล่อยสนิคา้ 

4.2.การสอบเทยีบและควบคุมเครื่องมอืวดั / เครื่องมอืเฝ้าระวงั : บรษิทัตอ้งชีบ่้งเครื่องมอืวดัที่
ใชเ้ฝ้าระวงั ณ จุดควบคุมวกิฤต ความปลอดภยัและความสอดคลอ้งกบักฏหมายของผลติภณัฑ ์
เครื่องมอืวดัทีถู่กชีบ่้งนัน้ตอ้งสอบเทยีบตามมาตรฐานทีย่อมรบัในระดบัชาต ิในกรณีทีก่ารสอบ
ยอ้นกลบัของการสอบเทยีบนัน้ไมส่ามารถเป็นไปได ้บรษิทัตอ้งแสดงใหเ้หน็วา่การสอบเทยีบ
นัน้อยบูนพืน้ฐานของมาตรฐาน 

4.2.1 บรษิทัตอ้งปรบัเทยีบหรอืสอบเทยีบเครื่องมอืวดัเพือ่ท าใหม้ ัน่ใจวา่ความถูกอยูใ่น
ระดบัทีย่อมรบัได ้ณ ความถี่ตามก าหนดไวล้่วงหน้าหรอื เมื่อจ าป็น 
4.2.2 บนัทกึผลการสอบเทยีบและทวนสอบตอ้งเกบ็รกัษาไว ้
4.2.3 ตอ้งป้องกนัการปรบัเครื่องมอืวดัโดยบุคคลซึง่ไมไ่ดร้บัอนุญาต 
4.2.4 วธิปีฏบิตังิานตอ้งก าหนดใหบ้นัทกึกจิกรรมทีด่ าเนนิการ เมื่อพบวา่เครื่องมอืวดัไม่
ท างานตามค่าก าหนด 

4.3.สุขอนามยัส่วนบุคคล - บรเิวณวตัถุดบิ เตรยีมการผลติ แปรรปู บรรจุและจดัเกบ็ : 
มาตรฐานสุขอนามยัส่วนบุคคลของบรษิทั ตอ้งก าหนดไวเ้ป็นเอกสาร และน าไปปฏบิตัติามทุก
คน รวมถงึผูเ้ขา้เยีย่มโรงงาน มาตราฐานนี้ตอ้งก าหนดเพื่อลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือนของ
ผลติภณัฑ ์   
  4.3.1 ตอ้งลา้งมอื ณ จุดทีเ่หมาะสม 

4.3.2 การดดูบุหรี ่การกนิอาหารและดื่มน ้า ตอ้งท าในบรเิวณทีจ่ดัเตรยีมไวเ้ท่านัน้ และ
แยกออกจากบรเิวณจดัเกบ็อาหาร หรอืมอีาหารอยู่ 
4.3.3 เลบ็มอืตอ้งตดัสัน้ สะอาด ไม่ทาเลบ็และหา้มใส่เลบ็ปลอม 
4.3.4 บรษิทัตอ้งก าหนดชนิดเครื่องประดบัทีอ่นุญาตใิหใ้ส่ดว้ยเหตุผลความเชื่อ ทาง
การแพทย ์หรอืศาสนา และมกีารควบคุมเพื่อลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือนใหน้้อยทีสุ่ด     
4.3.5 หา้มใชน้ ้าหอม หรอืน ้ายาหลงัโกนหนวดมากเกนิความจ าเป็น  
4.3.6 ถ้าบรษิทัทราบวา่บุคคลทีอ่นุญาตใิหเ้ขา้บรเิวณผลติมคีวามเจบ็ป่วยด้วยโรคตดิ
เชือ้ทีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหาร ตอ้งมขี ัน้ตอนต่างๆเพื่อลดความเสีย่งต่อความปลอดภยั
อาหาร 
4.3.7 พนกังานทีท่ างานบรเิวณทีม่คีวามเสีย่งต่อการปนเป้ือน ไม่ไดร้บัอนุญาตใิห้ดดู
บุหรีแ่ละทานอาหาร ขณะสวมใส่ชุดป้องกนัการปนเป้ือน 
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4.3.8 เสน้ผมทัง้หมดตอ้งเกบ็รวบใหเ้รยีบรอ้ยเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนสู่ผลติภณัฑ์ 
4.3.9 หนวดเคราตอ้งคลุมดว้ยตาขา่ยเพื่อปกปิดตามความเหมาะสม 
4.3.10 ตอ้งสวมใสร่องเทา้ทีเ่หมาะสม กบัสภาพแวดลอ้มภายในโรงงาน 
4.3.11 ถุงมอืและเสือ้ผา้ป้องกนัอื่นๆ หากสวมใส่ตอ้งมวีธิกีารควบคุมอยา่งเพยีงพอ 
เพื่อหลกีเลีย่งการปนเป้ือนสูผ่ลติภณัฑ ์

4.4.การสอบกลบัได ้: ระบบการสอบกลบัตอ้งสามารถสบืกลบัไปถงึวตัถุดบิทัง้หมด (รวมทัง้
บรรจุภณัฑข์ ัน้ตน้) จากแหลง่ทีม่าจนถงึทุกข ัน้ตอนการผลติและการกระจายผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู
ไปยงัลกูคา้ 

4.4.1 ระบบตอ้งไดร้บัการทดสอบอยา่งสม ่าเสมอเพื่อใหม้ ัน่ใจวา่การสอบกลบัสามารถ
ท าไดต้ัง้แต่วตัถุดบิจนถงึผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู และสามารถสบืกลบัไดใ้นทางกลบักนั 
4.4.2 ส าหรบัผลติภณัฑท์ีก่ลบัมาท าใหม่ ระบบการสอบกลบัยงัคงตอ้งสามารถท าได้ 
4.4.3 บนัทกึทีใ่ชส้ าหรบัการสอบกลบัตอ้งเกบ็รกัษาไวต้ามระยะเวลาทีเ่หมาะสมเพื่อใช้
ส าหรบัการเรยีกผลติภณัฑค์นื ตามที ่CP หรอืกฎหมายก าหนด (อยา่งต ่า 2 ปี) 
ระยะเวลาในการจดัเกบ็บนัทกึเหล่านี้ข ึน้อยูก่บัอายผุลติภณัฑ ์

4.5.ระบบซ่อมบ ารุง : โรงงานมกีารจดัท าโปรแกรมความปลอดภยัอาหารดา้นการซ่อมบ ารุง    
4.5.1 ก าหนดวธิกีารท าความสะอาด และฆ่าเชือ้เครื่องจกัรหลงัช่อม อยา่งเหมาะสม
ก่อนน าเขา้กระบวนการผลติ 
4.5.2 ระบบการตรวจสอบอุปกรณ์ เครื่องมอืช่าง รวมทัง้ชิน้ส่วนอะไหล่ก่อนเขา้
กระบวนการผลติ และ เครื่องจกัรและอุปกรณ์ตอ้งไม่ตดิตัง้อยา่งหละหลวม 

4.6.การจดัซือ้ : บรษิทัตอ้งควบคุมกระบวนการจดัซือ้วตัถุดบิทีม่ผีลต่อความปลอดภยัของ
ผลติภณัฑ ์และกฏหมายเพื่อใหม้ ัน่ใจวา่ผลติภณัฑแ์ละบรกิารทีใ่หเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนด 

 4.6.1 บรษิทัตอ้งก าหนดวธิกีารคดัเลอืกผูข้าย / ผูใ้หบ้รกิารอยา่งเป็นเอกสาร  และมี
โปรแกรมการประเมนิผลงานอยา่งต่อเนื่อง โดยใชพ้ืน้ฐานจากการประเมนิความเสีย่ง 
4.6.2 ระเบยีบปฏบิตันิี้ต้องระบุถงึ วธิทีีเ่หมาะสม ส าหรบักรณียกเวน้ เช่น  การใช้
ผลติภณัฑห์รอืบรกิาร ทีไ่ม่มกีารตรวจประเมนิสถานประกอบการหรอืไม่มกีารเฝ้าระวงั
ผลการท างาน 
4.6.3 ตอ้งก าหนดเกณฑใ์นการประเมนิการปฏบิตังิาน และมาตรฐานของผลงานที่
ตอ้งการ การประเมนิอาจท าไดโ้ดย การตดิตามผลของ 
: การทดสอบวตัถุดบิ 
: ใบรบัรองผลการวเิคราะห ์
: การตรวจสอบ ณ สถานทีผ่ลติ ตามความเหมาะสม 
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การประเมนิผูข้ายอาจพจิารณาถงึ ระบบ HACCP ขอ้มลูความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์
ระบบการสอบกลบัได ้และมาตรฐานกฏหมาย รวมทัง้ สารก่อใหเ้กดิอาการแพ ้(ถัว่), 
non-GMO, สารกนัหนื, สยีอ้มทีผ่ดิกฏหมายและการปนเป้ือนยาฆ่าแมลง 

4.7.การจดัการขอ้รอ้งเรยีน : บรษิทัตอ้งมรีะบบการจดัการขอ้รอ้งเรยีนทีเ่กีย่วกบัผลติภณัฑ์ 
4.7.1 กจิกรรมการแกปั้ญหาเหมาะสมกบัความรุนแรงและความถี่ของปัญหาทีพ่บ  ซึง่
ตอ้งด าเนินการแกไ้ขอยา่งทนัท่วงทแีละมปีระสทิธภิาพ 
4.7.2 ขอ้มลูค ารอ้งเรยีนจาก CP ตอ้งไดร้บัการแกไ้ขเพื่อป้องกนัการเกดิซ ้า 

4.8.การฝึกอบรม ( Training ) : 
4.8.1 มกีารสรา้งและคงไวซ้ึง่วธิกีาร ( Procedure ) ส าหรบัการคน้หาความจ าเป็นใน
การฝึกอบรม และมกีารคดัแยกความจ าเป็นในการฝึกอบรมตามระดบัพนกังาน 
4.8.2 การศกึษา การฝึกอบรมหรอืประสบการณ์การท างานถูกก าหนดไวช้ดัเจนส าหรบั
แต่ละงานทีต่อ้งปฏบิตั ิ
4.8.3 มกีารเกบ็บนัทกึคุณสมบตั ิ( Qualification ) และการฝึกอบรมของพนกังานแต่ละ
บุคคล รวมถงึการ Pre & Post Test หรอืวธิกีารอยา่งอื่นทีช่ ีบ่้งความเขา้ใจพนกังาน
ภายหลงัการฝึกอบรม    
4.8.4.ฝึกอบรมพนกังานเกีย่วกบันโยบายคุณภาพและเป้าหมายบรษิทั 
 

เน้ือสตัว ์
1. GHPs system  

มาตรฐานสภาวะแวดล้อมภายนอก : 
1.1.ทีต่ ัง้ : ท าเลตอ้งตัง้อยูใ่นบรเิวณทีท่ าใหส้ามารถผลติผลติภณัฑท์ีป่ลอดภยัและสอดคลอ้งกบั
กฏหมาย และไดร้บัการบ ารงุรกัษาเพื่อป้องกนัการปนเป้ือน 

1.1.1.ตอ้งพจิารณาถงึกจิกรรมต่างๆ และสภาพแวดลอ้มในบรเิวณปฏบิตังิานซึง่อาจเกดิ
ผลกระทบในทางเสยีหาย และตอ้งมกีารก าหนดการป้องกนัการปนเป้ือนสู่ผลติภณัฑ ์และ
ในกรณีทีม่กีารก าหนดการป้องกนัการปนเป้ือนในสถานทีป่ฏบิตังิาน ตอ้งมกีารทบทวนอยู่
เสมอเพื่อใหม้ ัน่ใจวา่ยงัคงมปีระสทิธภิาพ 
1.1.2.อาณาเขต บรเิวณท าเลทีต่ ัง้ ตอ้งมกีารก าหนดอยา่งชดัเจน 

1.2.โรงพกัสตัว ์
1.2.1 สามารถรองรบักบัจ านวนสตัวท์ีเ่ขา้ฆ่า 
1.2.2 มพีืน้ทีส่ าหรบัพกัสตัวป่์วยหรอืสงสยัวา่ป่วย 
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1.2.3 วสัดุทีใ่ชม้คีวามแขง็แรง  ไม่ท าใหเ้กดิอนัตรายกบัสตัว ์และสามารถป้องกนัสตัวจ์าก
สภาพแวดลอ้มภายนอกทีไ่ม่เอือ้อ านวยได ้ 
1.2.4 มรีะบบการระบายน ้าหรอืของเสยีจากสตัว ์

 1.3.อาคารโรงพกัสตัว ์
1.3.1 วสัดุทีใ่ชใ้นโครงสรา้ง ทัง้ภายนอกและภายใน มคีวามแขง็แรงไม่ก่อใหเ้กดิอนัตราย
กบัสตัว ์ท าความสะอาดไดง้่าย และป้องกนัสตัวจ์ากสภาพแวดลอ้มภายนอกทีไ่ม่
เอือ้อ านวยได้ 
1.3.2 มกีารกัน้พืน้ทีส่ าหรบัพกัสตัวม์ชีวีติ แยกออกจากหอ้งผลติหลงัการฆ่า 
1.3.3 มกีารกัน้พืน้ทีส่ะอาดแยกออกจากพื้นทีผ่ลติส่วนทีส่กปรก 
1.3.4 มกีารกัน้หอ้งผลติส่วนทีบ่รโิภคเป็นอาหารไดแ้ยกออกจากส่วนทีบ่รโิภคเป็นอาหาร
ไม่ได ้
1.3.5 มรีะบบสาธารณูปโภค ระบบการท าความสะอาดและระบายของเสยี 
1.3.6 สามารถควบคุมอุณหภมูใินหอ้งทีต่อ้งใชอุ้ณหภมูเิฉพาะได ้

   1.4.ขอบเขตและอาณาบรเิวณ : ทุกบรเิวณปฏบิตังิานตอ้งสมบรูณ์และคงสภาพใหเ้ป็นไปตาม
มาตรฐานทีเ่หมาะสม 

1.4.1 บรเิวณภายนอกอาคารตอ้งดแูลใหอ้ยูใ่นสภาพเรยีบรอ้ย หากดา้นนอกอาคารมกีาร
ปลกูหญ้าหรอืตน้ไม ้ตอ้งไดร้บัการตดัแต่ง ดแูลใหอ้ยูใ่นสภาพด ี
1.4.2 ในกรณีทีม่กีารผลติ หรอืจดัเกบ็ผลติภณัฑบ์รเิวณพื้นทีร่อบนอกอาคาร พืน้ทีร่อบ
นอกอาคารทีใ่ชส้ าหรบัการผลติ หรอืจดัเกบ็ผลติภณัฑด์งักล่าว ตอ้งสะอาดไม่มสีิง่กดีขวาง 
หากบรเิวณนัน้บรเิวณทีม่เีป็นผนงัตดิกนั ตอ้งมวีธิกีารป้องกนัผลติภณัฑแ์ละมวีธิกีารท า
ความสะอาดในระดบัทีเ่หมาะสม 
1.4.3 เมื่อวตัถุดบิ/ผลติภณัฑจ์ าเป็นต้องจดัเกบ็นอกพืน้ทีโ่รงงาน สิง่ของต่างๆตอ้งไดร้บั
การป้องกนัการปนเป้ือนและการเสื่อมสภาพ 
1.4.4 หากการระบายน ้านอกอาคารไม่เพยีงพอ ตอ้งตดิตัง้ระบบระบายน ้าจากภายนอก 
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มาตรฐานสภาวะแวดล้อมภายใน : 

1.5.แผนผงัการไหลของผลติภณัฑแ์ละการแบ่งแยก : สถานทีผ่ลติและโรงงานตอ้งออกแบบ 
ก่อสรา้ง และบ ารงุรกัษา และมวีธิปีฏบิตังิานเพื่อควบคุมความเสีย่งจากการปนเป้ือนสู่สนิคา้ และ
เพื่อใหส้อดคลอ้งกบักฎหมายทีเ่กีย่วขอ้ง 

1.5.1 แผนผงัการไหลของกระบวนการผลติตัง้แต่รบัเขา้จนถงึจดัสง่ผลติภณัฑ ์ตอังไดร้บั
การจดัเรยีงหรอืมมีาตรการเพื่อลดการปนเป้ือนลงสู่ผลติภณัฑ ์
1.5.2 ตอ้งมแีนวกัน้อาคารหรอืหอ้งส าหรบับรรจสุนิคา้ และจดัเกบ็สนิคา้ หรอืมมีาตรการ
เพื่อป้องกนัความเสีย่งการปนเป้ือนลงสูผ่ลติภณัฑ ์
1.5.3 การแบ่งแยกตอ้งพจิารณาถงึทศิทางการไหลของผลติภณัฑ ์ธรรมชาตขิองวสัดุ 
อุปกรณ์ พนกังาน การไหลเวยีนของอากาศ คุณภาพอากาศ และบรกิารต่างๆ 
1.5.4 ในพืน้ทีซ่ ึง่ตอ้งดแูลจดัการอยา่งจ าเพาะเจาะจง เชน่ สารภมูแิพ ้หรอืผลติภณัฑท์ีต่อ้ง
ชีบ่้ง (identity preserved product) ตอ้งมกีารแบ่งแยกอยา่งมปีระสทิธภิาพเพื่อลดการ
ปนเป้ือน 
1.5.5 บรเิวณจุดเคลื่อนยา้ยผลติภณัฑ ์ยงัคงตอ้งแบ่งแยกความเสีย่งสงูและต ่า ตอ้งมวีธิี
ปฏบิตัเิพื่อลดการปนเป้ือน เช่น การใชย้าฆ่าเชือ้ เป็นตน้ 
1.5.6 ในกรณีทีม่กีารทดสอบอยูใ่นสายการผลติ ตอ้งค านงึถงึความปลอดภยัของผลติภณัฑ์ 

1.6.โครงสรา้งอาคาร : บรเิวณขนสง่วตัถุดบิ เตรยีมการผลติ และจดัเกบ็ - โครงสรา้งอาคารของ
สถานทีผ่ลติ อาคาร และสิง่อ านวยความสะดวกต่างๆ ตอ้งเหมาะสมต่อวตัถุประสงคก์ารใชง้าน 

1.6.1 ผนงั ตอ้งไดร้บัการออกแบบ  ก่อสรา้ง  ตกแต่งและบ ารุงรกัษาเพื่อป้องกนัการสะสม
ของสิง่สกปรก  ลดการรวมตวัของหยดน ้า  การเจรญิของเชือ้รา  และสามารถท าความ
สะอาดง่ายโดยมผีวิเรยีบ ท าจากวสัดุกนัน ้าและไมม่พีษิ 
1.6.2 พืน้ ตอ้งออกแบบใหเ้หมาะกบัการผลติ  ทนทานต่อวสัดุและวธิที าความสะอาด  พืน้
ตอ้งมสีภาพบ ารุงรกัษาทีด่ ีไม่มนี ้าขงั ทศิทางการไหลของน ้า ไม่ก่อใหเ้กดิการ Cross 
contaminate 
1.6.3 เพดานและส่วนทีอ่ยูเ่หนือศรษีะ ตอ้งไดร้บัการออกแบบ ก่อสรา้ง ตกแต่งใหเ้รยีบรอ้ย 
และบ ารุงรกัษาเพื่อป้องกนัการสะสมของฝุ่นละออง ลดการรวมตวัของน ้า การเจรญิของเชือ้
รา และช่วยใหท้ าความสะอาดไดง้่าย ควรสามารถป้องกนัการสะสมของ ฝุ่ นละออง และ ไอ
น ้า 
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1.6.4 ถ้าใชเ้พดานเทยีม  ตอ้งสามารถเขา้ถงึบรเิวณช่องวา่ง  และซอกมุมต่างๆ เพื่อท า
ความสะอาดและบ ารุงรกัษาไดอ้ยา่งดเีพยีงพอ  รวมทัง้สามารถตรวจสอบสตัวพ์าหะน าโรค 
1.6.5.ประตทูีเ่ปิดจากภายนอกเขา้บรเิวณจดัเกบ็วตัถุดบิ ผลติ บรรจุ และจดัเกบ็ ทีต่อ้งเปิด
ทิง้ไว ้ ตอ้งมรีะบบการป้องกนัทีเ่หมาะสมเพื่อป้องกนัการเขา้มาของสตัวพ์าหะน าโรค  
ประตตู่างๆ บรเิวณเหล่านี้ตอ้งปิดสนิท หรอืไดร้บัการป้องกนัทีด่เีพยีงพอ 
1.6.6.หน้าต่าง ถ้าออกแบบใหส้ามารถเปิดเพื่อระบายอากาศได ้ ตอ้งตดิตัง้มุง้ลวดเพื่อ
ป้องกนัสตัวพ์าหะน าโรค 
1.6.7.กระจกหน้าต่าง  ตอ้งไดร้บัการป้องกนัการแตกกระจาย 
1.6.8.แสงสวา่งตอ้งเพยีงพอ ส าหรบับรเิวณท างาน ความเขม้แสงบรเิวณทัว่ไปมอียา่งน้อย 
220 ลกัส ์และ 540 ลกัส ์ บรเิวณทีม่กีารตรวจสอบคุณภาพ 
1.6.9.บรเิวณจดัเกบ็ผลติภณัฑ ์และภายในกระบวนการผลติ ตอ้งมรีะบบระบายอากาศ 
หรอืระบบดดูอากาศออกเพยีงพอ  เพื่อป้องกนัการก่อตวัของหยดน ้า และฝุ่นละออง 
1.6.10.กรณีตอ้งใชมุ้ง้ลวดหรอืเครื่องกรองอากาศ  อุปกรณ์ทีใ่ชต้อ้งไดร้บัการบ ารงุรกัษา
และดแูลความสะอาดอยา่งด ี

1.7.การควบคุมวสัดุอุปกรณ์แกว้และกระจกหรอืวสัดุทีแ่ตกหกัได ้Glass policy : เช่น หลอดไฟ, 
แวน่ตา, หน้าปัดนาฬกิา และ พลาสตกิแขง็ทีแ่ตกหกัได ้ซึง่อยูใ่นบรเิวณที่มกีารผลติสนิคา้ หรอื 
คลงัสนิคา้จดัเกบ็วตัถุดบิ 

1.7.1.มนีโยบายและวธิกีารปฏบิติงิานควบคุมแกว้และกระจก , Lay out glass control 
1.7.2.ทะเบยีนของเครื่องแกว้และพลาสตกิแขง็ ตอ้งมกีารตรวจเชค็ตามความถี่ทีเ่หมาะสม
และ ครอบคลุมแกว้และกระจกทีส่ามารถแตกกระจายไดท้ีม่อียู่โรงงาน เพื่อใหแ้น่ใจวา่หาก
เกดิการแตกกระจายจะตอ้งมกีารบนัทกึไว ้
1.7.3.หลอดไฟ และอุปกรณ์ใหแ้สงสวา่งทัง้หมด  รวมทัง้เครื่องดกัจบัแมลง  ถ้าหากมคีวาม
เสีย่งต่อการปนเป้ือนลงในผลติภณัฑ ์ ตอ้งไดร้บัการป้องกนัโดยมพีลาสตกิหรอืฝาครอบ  
หรอืเคลอืบดว้ยวสัดุป้องกนั  ส าหรบัหลอดไฟทีม่อุีณหภมูสิงูทีไ่มส่ามารถตดิตัง้ฝาครอบที่
เป็นพลาสตกิได ้ ควรน าตะแกรงชนิดตาถี่มาตดิตัง้แทน  กรณีทีไ่มส่ามารถตดิตัง้ระบบ
ป้องกนัไดอ้ยา่งเตม็ที ่ ตอ้งมรีะบบจดัการวสัดุทีเ่ป็นแกว้และกระจก 

1.8.การบรกิาร : บรกิารทัง้หมดทัง้ภายในบรเิวณผลติและจดัเกบ็ ต้องไดร้บัการออกแบบ 
ก่อสรา้ง รกัษาและเฝ้าระวงัเพื่อควบคุมความเสีย่งของการปนเป้ือนลงในผลติภณัฑ์ 
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1.8.1 ระบบการเตรยีมน ้าใชถู้กสุขลกัษณะและประสทิธภิาพน ้าทีใ่ชส้มัผสักบัอาหารหรอื
พืน้ทีผ่วิสมัผสักบัอาหารตอ้งสะอาด และไดม้าตรฐานน ้าบรโิภค 
1.8.2 มปีรมิาณเพยีงพอกบัการใชป้ระจ าวนั มกีารป้องกนัมใิหเ้กดิการปนเป้ือนเขา้ไปใน
ระบบน ้าใช ้
1.8.3 น ้าแขง็ผลติจากน ้าทีส่ะอาด เกบ็และขนถ่ายถูกสุขลกัษณะ 
1.8.4 น ้าทีใ่ชท้ ัว่ไปและน ้าทีใ่ชใ้นวตัถุประสงคอ์ื่น มรีะบบท่อแยกจากน ้าทีต่อ้งสมัผสัอาหาร
และมเีครื่องหมายแสดงความแตกต่างอยา่งชดัเจน 
1.8.5 น ้าใชม้ปีรมิาณคลอรนีหลงเหลอืเหมาะสม วดัปรมิาณคลอรนีในน ้าใชอ้ยา่งน้อยวนัละ 
2  ครัง้ สุ่มตรวจวเิคราะหท์างดา้นจุลนิทรยีอ์ยา่งสม ่าเสมอ และทางเคมอียา่งน้อยปีละครัง้ 

1.9.การบ าบดัน ้าเสยี 
1.9.1.มรีะบบบ าบดัน ้าเสยีเป็นไปตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม และกฏหมายอื่นๆ ที่
เกีย่วขอ้ง 

1.10.อุปกรณ์ : อุปกรณ์ตอ้งไดร้บัการออกแบบทีเ่หมาะสมต่อวตัถุประสงคก์ารใชง้าน และตอ้ง
น าไปใชเ้พื่อลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือน 

1.10.1.อุปกรณ์ตอ้งไดร้บัการจดัวางในต าแหน่ง ทีส่ามารถเขา้ถงึทางดา้นล่าง  ดา้นใน และ
โดยรอบไดเ้พื่อสามารถท าความสะอาดหรอืใหบ้รกิารไดง้่าย 
1.10.2.วสัดุอุปกรณ์ทัง้ทีส่มัผสักบัอาหารโดยตรง และไมส่มัผสัอาหาร   สะอาด   มผีวิเรยีบ 
ท าความสะอาดง่าย ไม่ดดูซบัน ้า  ไม่เป็นสนิม 
1.10.3.เครื่องมอืทีใ่ชใ้นการผลติ ออกแบบเหมาะสม สะดวกในการรกัษาความสะอาด และ
ไม่เกดิการปลอมปนของน ้ามนัหล่อลื่น  หรอืน ้ามนัเครื่องไปยงัผลติภณัฑ ์
1.10.4.การจดัเกบ็อุปกรณ์ตอ้งเหมาะสม แยกพืน้ทีช่ดัเจน และแยกประเภทตามความเสีย่ง 
1.10.5.เครื่องมอื เครื่องจกัรและอุปกรณ์สามารถลา้งท าความสะอาดและฆ่าเชือ้ได ้
1.10.6.เครื่องมอื เครื่องจกัรและอุปกรณ์ไม่ท าใหเ้กดิการปนเป้ือนของโลหะหนกัและอื่นๆ ที่
เป็นอนัตรายกบัผูบ้รโิภค 

1.11.สิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัพนกังาน : สิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัพนกังานตอ้งไดร้บั
การออกแบบ และใชง้านเพื่อลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือนลงสูผ่ลติภณัฑ ์

1.11.1.ต้องมสีิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัลา้งมอือยา่งเหมาะสมและเพยีงพอในบรเิวณ
ทางเขา้  และจุดอื่นทีเ่หมาะสมในบรเิวณผลติ  ไมใ่ชม้อืสมัผสั มสีบู่เหลว และอุปกรณ์ท าให้
มอืแหง้ 
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1.11.2.มกีารฆ่าเชือ้บรเิวณมอืก่อนเขา้พืน้ทีก่ระบวนการผลติ โดยมกีารตรวจตดิตาม
ปรมิาณการหลงเหลอืของน ้ายาฆ่าเชือ้อยา่งเหมาะสม 
1.11.3.บ่อลา้งรองเทา้มทีุกทางเขา้อาคารผลติจากภายนอก  มนี ้ายาฆ่าเชือ้ในปรมิาณที่
เหมาะสม เปลีย่นถ่ายน ้าอยา่งสม ่าเสมอ  และรกัษาระดบัน ้าใหเ้หมาะสม 
1.11.4.ทีเ่กบ็ผา้กบัเป้ือน  ถุงมอืและรองเทา้บธู มทีีเ่กบ็เป็นสดัส่วน  ถูกสุขลกัษณะ  
ระบายอากาศดแีละไม่อบัชืน้ 
1.11.5.หอ้งสว้มตอ้งอยูห่่างอยา่งเพยีงพอจากบรเิวณผลติ  บรรจุ และจดัเกบ็ และตอ้งไม่
เปิดออกโดยตรงไปยงับรเิวณผลติ และบรรจุ 
1.11.6.การสบูบุหรีอ่นุญาตใิหเ้ฉพาะบรเิวณทีก่ าหนดไวอ้ยา่งเหมาะสม ซึง่อยูแ่ยกจาก
บรเิวณผลติ  บรรจุ และ จดัเกบ็ 
1.11.7.หากจดัใหม้โีรงอาหารส าหรบัพนกังาน ตอ้งมกีารควบคุมอยา่งเหมาะสมเพื่อป้องกนั
การปนเป้ือนลงสู่ผลติภณัฑ ์

1.12.ความเสีย่งจากการปนเป้ือนทางกายภาพและเคมลีงสูผ่ลติภณัฑ ์: ตอ้งมสีิง่อ านวยความ
สะดวกและวธิปีฏบิตังิานอยา่งเหมาะสมเพื่อควบคุมความเสีย่งต่อการเป้ือนทางกายภาพ หรอื
เคมลีงสูผ่ลติภณัฑ ์

1.12.1.ตอ้งมรีะบบการจดัการเพื่อป้องกนัสิง่แปลกปลอมปนเป้ือนลงสู่อาหาร ตวัอยา่งเช่น 
แกว้  หรอืชิน้ส่วนโลหะจากเครื่องจกัร  ฝุ่ น  ควนัอนัตราย หรอืสารเคมทีีไ่ม่ตอ้งการ  ใน
บรเิวณโรงงานหรอืบรเิวณแปรรปู ตอ้งมเีครื่องมอืตรวจจบัหรอืตะแกรง (ถ้าจ าเป็น) 

1.13.การท าความสะอาด : ตอ้งมรีะบบการท าความสะอาดอยา่งสมบรูณ์ เพื่อลดความเสีย่งต่อ
การปนเป้ือน 

1.13.1.สารเคมทีีใ่ชส้ าหรบัท าความสะอาด ตอ้งมฉีลากแสดงอยา่งชดัเจน ตอ้งมเีอกสาร 
MSDSทีพ่ืน้ทีจ่ดัเกบ็ และแยกเกบ็เป็นหมวดหมู่ ในสถานทีท่ีเ่ป็นสดัส่วน ถูกสุขลกัษณะ 
และมกีารลอ็คกุญแจเพื่อป้องกนับุคคลทีไ่ม่เกีย่วขอ้ง 
1.13.2.สารเคมทีีเ่ป็นพษิมฉีลากอยา่งชดัเจน เกบ็แยกจากอาหาร ใชต้ามค าแนะน าและ
พนกังานตอ้งผ่านการฝึกอบรม 
1.13.3.ต้องมกีารตรวจสอบท าความสะอาดอยา่งสม ่าเสมอ / ตอ้งทวนสอบประสทิธภิาพ
ของระเบยีบปฏบิตังิานเรื่องการท าความสะอาดและสุขาภบิาล และบนัทกึไว ้ ตวัอยา่ง เช่น  
การตรวจก่อนผลติ หรอืเมื่อเหมาะสม สุ่มทดสอบปรมิาณจุลนิทรยีบ์นพืน้ผวิสมัผสัอาหาร 
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และสิง่แวดลอ้ม และทบทวนประสทิธภิาพเป็นระยะ  รวมทัง้น าผลทีไ่ดม้าปรบักจิกรรมที่
เกีย่วขอ้ง  

1.14.การจดัการของเสยี : ตอ้งมรีะบบอยา่งเพยีงพอในการจดัเกบ็ รวบรวม และก าจดัของเสยี 
1.14.1.ภาชนะใส่เศษเหลอืถูกสุขลกัษณะ และไม่ท าใหเ้กดิการปนเป้ือนไปยงัอาหาร 
1.14.2.ภาชนะหรอือุปกรณ์ทีใ่ชบ้รรจุเศษของเสยีควรมสีภาพทีส่มบรูณ์เหมาะแก่น าไปใช้
งาน 
1.14.3.การจดัเกบ็และก าจดัของเสยีตอ้งเหมาะสม  ตอ้งไม่มขียะสะสมในบรเิวณขนยา้ย
อาหาร  จดัเกบ็อาหาร และบรเิวณท าการผลติอื่นๆ และสิง่แวดลอ้มทีเ่กีย่วขอ้ง 

1.15.การควบคุมสตัวพ์าหะน าโรค : บรษิทัตอ้งรบัผดิชอบในการลดความเสีย่งต่อการการระบาด
ของสตัวพ์าหะน าโรค 

1.15.1.รางระบายน ้าตอ้งตดิตะแกรงหรอืกบัดกั เพื่อป้องกนัไมใ่หส้ตัวพ์าหะน าโรคเขา้มา 
1.15.2.ตอ้งก าหนดจุดตดิตัง้เครื่องดกัจบัแมลงแบบถาวร และหรอื กบัดกัฟีโรโมน (ณ ที่
เหมาะสม) 
1.15.3.เมื่อเกดิการระบาดของสตัวพ์าหะน าโรค ตอ้งเขา้จดัการทนัทโีดยวธิกีารทีเ่หมาะสม 
หรอืไมส่่งผลต่อความปลอดภยัอาหาร  การใชส้ารเคม ี กายภาพหรอืชวีภาพตอ้งท าอยา่ง
เหมาะสม ไมม่คีวามเป็นพษิ ไปยงัอาหาร หรอืเหมาะสมส าหรบัอุตสาหกรรมอาหาร 
1.15.4.วตัถุดบิ ภาชนะบรรจุ และผลติภณัฑส์ าเรจ็รปูตอ้งจดัเกบ็ในลกัษณะลดความเสีย่ง
จากการระบาด หากพบวา่มสีตัวพ์าหะในโกดงัผลติภณัฑ ์ตอ้งมมีาตรการจดัการที่
เหมาะสมโดยพจิารณาถงึความเสีย่ง แนวโน้มของปัญหา Trend analysis รวมอยูใ่น
มาตรการการควบคุมดว้ย 

1.16.การขนส่ง : ยานพาหนะทัง้หมดทีใ่ชส้ าหรบัขนสง่วตัถุดบิ (รวมถงึบรรจุภณัฑ)์ ไปยงั
สถานทีผ่ลติ สง่ผลติภณัฑร์ะหวา่งการผลติ ผลติภณัฑก์ึง่แปรรปูและผลติภณัฑส์ าเรจ็รปูไปยงั
ลกูคา้ หรอืไปยงัสถานทีจ่ดัเกบ็ตอ้งเหมาะสมต่อวตัถุประสงค์การใชง้าน ไดร้บัการดแูลใหอ้ยูใ่น
สภาพดถีูกสุขลกัษณะ หากบรษิทัวา่จา้งบุคคลที ่3 ขอ้ก าหนดต่างๆในขอ้ 1.16 ตอ้งระบุไวใ้น
สญัญาวา่จา้งอยา่งมปีระสทิธภิาพ  

1.16.1.ถ้าผลติภณัฑส์ามารถปนเป้ือนขา้มไดง้่าย  ตอ้งก าหนดวธิปีฏบิตังิานเพื่อลดความ
เสีย่งต่อการปนเป้ือน 
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1.16.2.การขนส่งโดยรถหอ้งเยน็หรอืควบคุมอุณหภมู ิตอ้งสามารถรกัษาอุณหภมูิ
ผลติภณัฑใ์หไ้ดต้ามทีก่ าหนดในเอกสารมาตรฐานการรบัซือ้วตัถุดบิ SD-RDC-RM2-##### 
ภายใตส้ภาวะการบรรจุเตม็ตู ้ขณะทีผ่ลติภณัฑเ์กบ็ไวบ้นรถ 
1.16.3.การขนส่งโดยรถหอ้งเยน็ ตอ้งตดิตัง้อุปกรณ์บนัทกึอุณหภมูทิี่สามารถยนืยนัสภาพ
อุณหภมู/ิเวลา หรอืมรีะบบทวนสอบการปฏบิตังิานทีถู่กตอ้งของอุปกรณ์ท าความเยน็ อยา่ง
สม ่าเสมอ หรอืมมีาตรการตรวจตดิตามอุณหภมู ิ
1.16.4.ถ้ารถขนส่งถูกใชข้นสง่สนิคา้ / วสัดุอื่น  ตอ้งก าหนดวธิปีฏบิตัเิพื่อลดความเสีย่งต่อ
การปนเป้ือนน้อยทีสุ่ด 
1.16.5.กรณียานพาหนะหรอือุปกรณ์ท าความเยน็เกดิขดัขอ้ง ตอ้งก าหนดระเบยีบปฏบิตัทิี่
เหมาะสม และเหตุการณ์ขดัขอ้งรวมทัง้การแกไ้ขตอ้งบนัทกึไว ้
1.16.6.ตอ้งควบคุมอุณหภมูซิากสตัวไ์ด ้โดยอุณหภมูใิจกลางซากระหวา่ง 4-10 องศา
เซลเซยีส 
1.16.7.ส าหรบัรถขนสง่สนิคา้อาหารแช่เยน็ หรอื แช่แขง็ควรมเีครื่องท าความเยน็ทีส่ามารถ
รกัษาอุณหภมูขิองผลติภณัฑใ์นขณะท าการขนสง่ ใหใ้กลเ้คยีง 0 ๐C เมื่อขนส่งสนิคา้แช่
เยน็ หรอือุณหภมูม-ิ18 ๐Cหรอืต ่ากวา่เมื่อขนส่งสนิคา้แช่แขง็ 

2. HACCP system ต้องจดัท าแผนงาน HACCP อย่างทัว่ถึง และคงระบบไว้อย่างต่อเนือ่ง 
ตามหลกัการของ Codex Alimentarius :  

2.1.HACCP team : ระบบ HACCP ตอ้งพฒันา ทบทวนและบรหิารโดยทมีงานทีม่าจากหลาย
หน่วยงาน ในกรณทีีบ่รษิทัไม่มผีูท้ ีเ่ชีย่วชาญทีเ่หมาะสม กส็ามารถใชบุ้คคลจากภายนอกเพื่อ
พฒันาและทบทวนระบบ HACCP แต่การบรหิารจดัการในแต่ละวนัยงัคงเป็นของบรษิทั 

2.1.1.หวัหน้าทมี HACCP หรอืตวัแทนของทมี ตอ้งสามารถแสดงใหเ้หน็ถงึความเขา้ใจใน
หลกัการและการน าระบบ HACCP ไปใชง้าน 
2.1.2.บุคคลหลกัซึง่เป็นสมาชกิในทมี ตอ้งไดร้บัการฝึกอบรม และมปีระสบการณ์เพยีงพอ 

2.2.HACCP analysis 
2.2.1.ขอบขา่ยของการวเิคราะห ์HACCP ตอ้งระบุชนิดของผลติภณัฑ ์ สายการผลติ และ
ทีต่ ัง้ 
2.2.2.ตอ้งทบทวนระบบ HACCP อยา่งเหมาะสม เพื่อใหค้รอบคลุมผลติภณัฑท์ีส่ง่มอบให ้
CP ทัง้หมดและผลติภณัฑใ์หม่ 
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2.2.3.องคก์รตอ้งอธบิายรายละเอยีดของผลติภณัฑท์ีส่มัพนัธก์บัตวัแปรดา้นความปลอดภยั
อาหาร  
2.2.4.แผนภมูกิารผลติตอ้งครอบคลุมตวัแปรทัง้หมดของกระบวน การผลติและขัน้ตอนยอ่ย   
2.2.5.วเิคราะหอ์นัตรายทัง้หมดทีอ่าจเกดิขึน้อยา่งสมเหตุสมผล ทัง้ทางดา้ยกายภาพ  เคม ี
และจุลนิทรยี ์
2.2.6.ถ้าอนัตรายนัน้ก่อใหเ้กดิความเสีย่ง ตอ้งสบืหาสาเหตุและก าหนดวา่อะไรคอืมาตรการ
ควบคุม (ถ้าไม่มมีาตรการการควบคุมควรปรบัเปลีย่นผลติภณัฑห์รอืกระบวนการผลตินัน้ ) 
2.2.7.ก าหนดจุดควบคุมวกิฤต (CCP) ใหส้อดคลอ้งกบัหลกัฐานการทวนสอบเพื่อแสดงให้
เหน็วา่ สามารถป้องกนั ก าจดัหรอืลดอนัตรายทางดา้นความปลอดภยัอาหาร ใหอ้ยูใ่นระดบั
ทีย่อมรบัได ้
2.2.8.จดัตัง้ค่าควบคุมวกิฤต อย่างชดัเจนและจ าเพาะเจาะจง  เมื่อกระบวนการผลติออก
นอกช่วงค่าควบคุม  ท าใหท้ราบไดง้่ายค่าควบคุมวกิฤตตอ้งถูกก าหนดแต่ละจุด CCP 
2.2.9.จดัตัง้วธิกีารตดิตามจุด CCP แต่ละจุดอยา่งจ าเพาะเจาะจง บนัทกึผลการตดิตามและ
จดัเกบ็ไวใ้นช่วงเวลาทีเ่หมาะสม CCP ทีถู่กก าหนดขึน้ตอ้งอยูภ่ายใตก้ารควบคุม แต่ละจุด 
CCP ตอ้งมแีบบฟอรม์การบนัทกึ ลงวนัทีแ่ละเซน็โดยเจา้หน้าทีซ่ึง่ท าหน้าทีต่ดิตามวดั 
2.2.10.ก าหนดกจิกรรมการแกไ้ข เมื่อพบวา่จุดควบคุมวกิฤตไิม่ไดอ้ยูภ่ายใตค้่าควบคุม  
หลกัฐานการด าเนินการตอ้งบนัทกึไว ้(ตอ้งแสดงใหเ้หน็ถงึวธิกีารอยา่งมสีมเหตุสมผล) 
2.2.11.ก าหนดวธิกีารทวนสอบเพื่อยนืยนัวา่ระบบ HACCP ท างานอยา่งมปีระสทิธภิาพ 
การทวนสอบแผน HACCP ตอ้งท าอยา่งน้อยปีละครัง้ 
2.2.12.ก าหนดเอกสารทีต่อ้งใชท้ ัง้วธิปีฏบิตังิาน และบนัทกึทัง้หมดอยา่งเหมาะสม ตาม
หลกัการและวธิกีารดงักล่าวเหล่านี้ 
2.2.13.มาตรการทัง้หมดทีน่ ามาใช ้ตอ้งถูกด าเนินการตามความถี่ทีเ่หมาะสมและมเีอกสาร
ประกอบอยา่งสมบรูณ์ 
2.2.14.ขอบขา่ยการศกึษา HACCP ตอ้งรวมถงึอนัตรายทัง้หมดและประเดน็เหล่านี้ดว้ย 
เช่น สารก่อใหเ้กดิภมูแิพ ้non-GMO ซึง่สมัพนัธก์บัความปลอดภยัตามทีล่กูคา้คาดหวงัและ
ขอ้ก าหนดของ CPการเหลอืรอดและการเพิม่จ านวนของจุลนิทรยีช์นิดทีใ่หค้วามสนใจ 
2.2.15.การเปลีย่นแปลงกระบวนการซึง่สมัพนัธก์บั HACCP ตอ้งมกีารทบทวนแผน 
HACCP ดว้ย รวมทัง่ยงัตอ้งมกีารทบทวนแผน HACCP เป็นระยะๆ อยา่งเหมาะสม 
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3. การควบคมุผลิตภณัฑ ์การควบคมุผลิตภณัฑ์ มาตราฐานสินค้าของ CP และข้อก าหนด
ด้านกฏหมาย :  

3.1.การออกแบบและพฒันาผลติภณัฑ ์: ตอ้งศกึษาอนัตรายระหวา่งการออกแบบและพฒันา
ผลติภณัฑ ์เพื่อระบุและประเมนิอนัตรายทีม่โีอกาสเป็นไปได ้และความเสีย่งต่างๆทีเ่กีย่วขอ้ง 

3.1.1.ถ้าเป็นไปได ้ บรษิทัตอ้งทดลองในสายการผลติจรงิ และทดสอบอยา่งถี่ถ้วน เพื่อ
ทวนสอบสตูรผลติภณัฑ ์และกระบวนการแปรรปูผลติภณัฑว์า่สามารถผลติสนิคา้ที่
ปลอดภยัและสอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดกฏหมาย 
3.1.2.การศกึษาอายผุลติภณัฑต์อ้งจดัท า โดยค านงึถงึสตูรของผลติภณัฑ ์บรรจุภณัฑ ์และ
สภาวะการเกบ็รกัษา ตอ้งตามสภาวะทีแ่นะน าไวใ้นขอ้มลูเชงิเทคนิคทีใ่หไ้วก้บั CP รวมทัง้
ตอ้งจดัท าเป็นเอกสารและจดัเกบ็ผลการทดลองไว ้เพื่อใชข้อ้มลูก าหนดอายผุลติภณัฑ์ 
3.1.3.ส่วนผสมในสตูร ข ัน้ตอนการผลติ แหลง่ของวตัถุดบิส าคญั มาตรฐานสนิคา้ หรอื
ขอ้มลูส าคญัอื่นๆ ทีแ่จง้กบั CP สอดคลอ้งกบัการปฏบิตัจิรงิ 

3.2 ขอ้ก าหนดวธิปีฏบิตัสิ าหรบัวสัดุพเิศษ : หากมวีตัถุดบิหรอืสนิคา้ส าเรจ็รปูทีต่อ้งดแูลเป็น
พเิศษ (เช่น สารก่อใหเ้กดิภมูแิพ ้สนิคา้อนิทรยี ์หรอืมัน่ใจว่า non-GMO) การดแูลสนิคา้เหล่านี้
เพื่อใหม้ ัน่ใจวา่ความปลอดภยั ความสอดคลอ้งต่อกฎหมายและคุณภาพยงัคงอยู่ 

3.2.1.บรษิทัตอ้งประเมนิความเสีย่งของวตัถุดบิ เพื่อระบุโอกาสเกดิการปนป้ือนโดยสาร
ก่อใหเ้กดิภมูแิพท้ีส่นใจ เช่น ถัว่ลสิง หรอืสารภมูแิพอ้ื่นทีรู่จ้กั หรอืโอกาสเกดิสญูเสยีการชี้
บ่งสถานะทีต่อ้งรกัษาไว ้เชน่ สนิคา้อนิทรยี,์ รบัรอง non-GMO, และยงัตอ้งมมีาตราการ
ควบคุมเพื่อท าใหม้ ัน่ใจวา่ความปลอดภยัและสอดคลอ้งตามกฏหมายยงัคงอยู่ 
3.2.2.ระหวา่งการจดัเกบ็และแปรรปูตอ้งพจิารณาเพื่อหลกีเลีย่งส่วนผสมต่างสตูรกนั
ปนเป้ือนขา้ม ซึง่สง่ผลต่อความปลอดภยัเช่น ถัว่ลสิง หรอืสิง่ปนเป้ือนทีเ่ป็นสาเหตุท าให้
ลกูคา้ไม่พงึพอใจอยา่งรุนแรง เช่น การปนเป้ือนเนื้อสตัวใ์นอาหารเจ 

3.3.การตรวจจบัโลหะและสิง่แปลกปลอม : บรษิทัตอ้งมัน่ใจวา่มกีารปฏบิตัทิุกวถิทีางเพื่อระบุ 
หลกีลีย่ง ขจดัหรอืลดความเสีย่งจากการปนเป้ือนโลหะและสิง่แปลกปลอมต่างๆ 

3.3.1.บรษิทัตอ้งวเิคราะหอ์นัตรายและก าหนดจุดควบคุมวกิฤต ส าหรบัสิง่แปลกปลอม เพื่อ
ประเมนิความจ าเป็นในการใชเ้ครื่องตรวจจบัโลหะ หรอืเครื่องตรวจจบัสิง่แปลกปลอม  หาก
พบวา่มคีวามจ าเป็น เครื่องมอืตอ้งตดิตัง้เพื่อลดความเสีย่งจากการปนเป้ือนสิง่แปลกปลอม
ผสมในผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู 

(5/4/2567) Rev.4



 

คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 

 
หน้า                 

31/144 
 

 

3.3.2.ถ้าตอ้งใชเ้ครื่องตรวจจบัโลหะหรอืสิง่แปลกปลอม บรษิทัตอ้งปฏบิตัติามแนวทางการ
ปฏบิตัทิีด่ ี(Best practice)  ค่าควบคุมวกิฤตตอ้งก าหนดตามธรรมชาตขิองอาหาร  
ต าแหน่งของเครื่องตรวจจบั และปัจจยัทีส่ง่ผลต่อความไวของเครื่อง 
3.3.3.บรษิทัตอ้งก าหนดวธิปีฏบิตัแิละน าวธินีี้ไปใช ้ในการผลติ  เฝ้าระวงัเป็นประจ า  
ทดสอบและสอบเทยีบเครื่องตรวจจบัโลหะและสิง่แปลกปลอมอื่นๆ 
3.3.4.บรษิทัตอ้งก าหนดวธิปีฏบิตัแิกไ้ขและการรายงาน เมื่อการเฝ้าระวงัและทดสอบ 
พบวา่ขอ้บกพร่อง / ลม้เหลวของเครื่องตรวจจบัโลหะ และสิง่แปลกปลอม  ซึง่รวมถงึการ
คดัแยกผลติภณัฑ ์ กกักนั และตรวจสอบผลติภณัฑซ์ ้า ตัง้แต่ผลการทดสอบเครื่องครัง้
ล่าสุดทีพ่บวา่เครื่องท างานเป็นปกต ิ

3.4.บรรจุภณัฑ ์: บรรจุภณัฑต์อ้งเหมาะสมต่อการใชง้าน และไดร้บัการจดัเกบ็ในสภาพทีล่ด
ความเสีย่งจาการปนเป้ือนและการเสื่อมสภาพ 

3.4.1.บรรจุภณัฑต์อ้งสอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดกฏหมายทีเ่กีย่วขอ้งดา้นความปลอดภยั 
และเหมาะสมต่อการใชง้าน รวมทัง้ตอ้งมมีาตรการเพื่อลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือน 
รวมทัง้บนัทกึ และ / หรอืหลกัฐานการทวนสอบ 

3.5.การตรวจสอบและวเิคราะหผ์ลติภณัฑ ์: บรษิทัตอ้งตรวจสอบหรอืวา่จา้งใหม้กีารตรวจสอบ
ผลติภณัฑ ์ซึง่ยนืยนัวา่ผลติภณัฑป์ลอดภยั สอดคลอ้งตามกฏหมายและมคีุณภาพ โดยการ
ก าหนดวธิกีารทีเ่หมาะสม 

3.5.1.ปรมิาณสารปนเป้ือนทีพ่บในเนื้อสตัวใ์หเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนดกรมปศุสตัว ์และ
ขอ้ก าหนดของกฎหมายทีเ่กีย่วขอ้ง เช่น ตะกัว่/อะโกนสิต ์(สารเร่งเนื้อแดง) ฯลฯ 
3.5.2.ปรมิาณสารพษิตกคา้งทีพ่บในเนื้อสตัวใ์หเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนดกรมปศุสตัว ์ และ
ขอ้ก าหนดของกฎหมายทีเ่กีย่วขอ้ง เช่น คลอรเ์ดน (Chlordane), ดดีที ี(DDT)ฯลฯ 
3.5.3.ปรมิาณยาสตัวต์กคา้งทีพ่บในเนื้อสตัวใ์หเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนดกรมปศุสตัว ์ และ
ขอ้ก าหนดของกฎหมายทีเ่กีย่วขอ้ง เช่น คลอแรมเฟนิคอล,ไนโทรฟิวราโซนฯลฯ 
3.5.4.ขอ้ก าหนดดา้นจุลนิทรยี ์ทีพ่บในเนื้อสตัวใ์หเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนดกรมปศุสตัว ์ และ
ขอ้ก าหนดของกฎหมายทีเ่กีย่วขอ้ง 
3.5.5.ก าหนดมาตรฐานลกัษณะทางประสาทสมัผสั และทางกายภาพตามมาตรฐานกรมปศุ
สตัว ์เช่น น ้าหนกัสุทธ ิ( Net weight , Net Volume ) , สิง่แปลกปลอม  , กลิน่ , สเีและ
อื่นๆ 
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3.6.มาตรฐานสนิคา้ : บรษิทัตอ้งมัน่ใจวา่ก าหนดมาตรฐานสนิคา้อยา่งเหมาะสม ส าหรบั 
3.6.1. :  วตัถุดบิ (รวมทัง้ภาชนะบรรจุ ส าหรบัสนิคา้ส าเรจ็รปู)  
: ผลติภณัฑร์ะหวา่งกระบวนการผลติ (เมื่อเหมาะสม)  
: ผลติภณัฑ ์หรอื บรกิาร ซึง่อาจมผีลต่อความเชื่อมัน่ในผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู มาตราฐาน
สนิคา้ตอ้งเหมาะสมและถูกตอ้ง  รวมทัง้ตอ้งมัน่ใจวา่สอดคลอ้งตามกฎหมายหรอืขอ้ก าหนด
เกีย่วกบัอาหารปลอดภยัทีเ่กีย่วขอ้ง 

3.7.การหมุนเวยีนสนิคา้ : ตอ้งมวีธิปีฏบิตังิานเพื่อใหม้ ัน่ใจวา่วสัดุและผลติภณัฑต่์างๆ ได้
น าไปใชอ้ยา่งถูกตอ้งตามล าดบัและอยูภ่ายในช่วงอายขุองสนิคา้นัน้ๆ 

3.7.1.เอกสารการรบัเขา้สนิคา้ และ / หรอื ฉลากผลติภณัฑต์อ้งช่วยท าใหห้มุนเวยีนสนิคา้
อยา่งถูกตอ้ง 

3.8.การตรวจปล่อยผลติภณัฑ ์: บรษิทัตอ้งมัน่ใจวา่ผลติภณัฑต์อ้งถูกปล่อยออกไปตามวธิกีาร
ตรวจปล่อยสนิคา้ทีถู่กก าหนด 

3.8.1.บรษิทัตอ้งมัน่ใจวา่ผลติภณัฑต์อ้งไดร้บัการตรวจปล่อยโดยบุคคลผูม้อี านาจเท่านัน้ 
3.9.การควบคุมผลติภณัฑท์ีไ่มส่อดคลอ้งตามขอ้ก าหนด : บรษิทัตอ้งมัน่ใจวา่ผลติภณัฑท์ัง้หมด
ทีไ่ม่เป็นไปตามขอ้ก าหนดตอ้งไดร้บัการชีบ่้ง แสดงฉลากและกกักนัอยา่งชดัเจน 

3.9.1.ตอ้งมวีธิปีฏบิตังิานทีช่ดัเจนและท าใหผู้ท้ ีเ่กีย่วขอ้งเขา้ใจทุกคน เกีย่วกบัการควบคุม
วสัดุ / ผลติภณัฑท์ีไ่ม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด  รวมถงึการตคีนื  การยอมรบัโดยยนิยอมตาม
สภาพ หรอืน าไปใชใ้นงาน / ผลติภณัฑอ์ยา่งอื่น   
3.9.2.ผลติภณัฑท์ีม่กีารปนเป้ือนตอ้งไดร้บัการควบคุมอยา่งมปีระสทิธภิาพ 
3.9.3.กจิกรรมการแกไ้ขตอ้งน าไปใช ้เพื่อหลกีเลีย่งไมใ่หเ้กดิความไม่สอดคลอ้งซ ้าขึน้อกี
และตอ้งมเีอกสารเกบ็ไวเ้พื่อแสดงวา่กจิกรรมนัน้เกดิขึน้ 
3.9.4.ผลติภณัฑท์ัง้หมดทีไ่มส่อดคลอ้งตามขอ้ก าหนดตอ้งดแูลและก าจดั ตามธรรมชาติ
ของปัญหา และ / หรอื ขอ้ก าหนดเฉพาะของลกูคา้ 

4.การควบคมุกระบวนการ :  
4.1.การควบคุมการปฏบิตังิาน : บรษิทัตอ้งปฏบิตังานตามวธิปีฏบิตัซิึง่ทวนสอบแลว้วา่
กระบวนการและอุปกรณ์ทีใ่ชน้ัน้สามารถผลติผลติภณัฑท์ีม่คีวามปลอดภยั สอดคลอ้งตาม
กฏหมายก าหนด ในขณะเดยีวกนักม็คีณุภาพตรงตามตอ้งการ 
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4.1.1.ในขัน้ตอนทีส่รา้งความมัน่ใจในผลติภณัฑด์า้นความปลอดภยั และกฏหมาย  ตอ้ง
ทวนสอบพสิจูน์กระบวนการ (full validation of process) ก่อนเริม่การผลติ ภายใตส้ภาวะที่
เลวรา้ยทีสุ่ด (worst case conditions) 
4.1.2.การทวนสอบพสิจูน์กระบวนการตอ้งท าอยา่งสม ่าเสมออยูบ่น พืน้ฐานการประเมนิ
ความเสีย่ง และขอ้มลูทีเ่กดิขึน้ ถ้าแสดงใหเ้หน็วา่มคีวามไม่คงที ่ หรอืไมส่อดคลอ้งตาม
ขอ้ก าหนด 
4.1.3.หากการควบคุมทางกายภาพ และเคม ี(รวมทัง้อุณหภมู)ิ ของวตัถุดบิ  ผลติภณัฑ์
ระหวา่งกระบวนการผลติ  หรอืผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู มผีลวกิฤตต่อความปลอดภยัของ
ผลติภณัฑ ์ กฏหมายหรอืคุณภาพ ค่าเหล่านี้ตอ้งควบคุม  เฝ้าระวงั และบนัทกึผลอยา่ง
เพยีงพอ 
4.1.4.กรณีทีเ่ปลีย่นแปลงสตูร  วธิกีารผลติ  อุปกรณ์หรอืบรรจุภณัฑ ์ บรษิทัตอ้งจดัท า
ขอ้ก าหนดเกีย่วกบักระบวนการใหม่  และทวนสอบขอ้มลูเกีย่วกบัผลติภณัฑ ์เพื่อใหม้ ัน่ใจ
ดา้นความปลอดภยั  กฏหมายและคุณภาพของผลติภณัฑ ์(ถ้าเหมาะสม) 
4.1.5.กรณีทีอุ่ปกรณ์ท างานลม้เหลวหรอืเบีย่งเบนไป ตอ้งมวีธิกีารปฏบิตัเิพื่อท าใหม้ ัน่ใจวา่
ผลติภณัฑป์ลอดภยั  ก่อนปล่อยสนิคา้ 

4.2.การขนสง่และเคลื่อนยา้ยสตัวม์ชีวีติ  
4.2.1.มกีารปฏบิตัทิีค่ านึงถงึสวสัดภิาพสตัว ์
4.2.2.ใหเ้ป็นไปตามระเบยีบกรมปศุสตัวว์า่ดว้ยการอนุญาต การตรวจโรค และการท าลาย
เชือ้โรคในการเคลื่อนยา้ยหรอืซากสตัวภ์ายในราชอาณาจกัร และกฏหมายอื่นๆ ทีเ่กีย่วขอ้ง 
ทีเ่ป็นปัจจุบนั 
4.2.3.มรีายงานการตรวจสตัวท์ีฟ่ารม์ 

4.3.พาหะขนส่งซากและเนื้อสตัว ์
4.3.1.มกีารปฏบิตัทิีอ่อกแบบส าหรบัการขนส่งเนื้อสตัวโ์ดยเฉพาะ 
4.3.2.มรีะบบการควบคุมอุณหภมูภิายในบรเิวณจดัเกบ็เนื้อสตัว ์
4.3.3.สามารถท าความสะอาดพาหนะ บรเิวณจดัเกบ็ทัง้ภายในและภายนอกได้ 

4.4.การฆ่าสตัว ์
4.4.1.ต้องเป็นการฆ่าสตัวแ์บบมมีนุษยธรรม (humane slaughtering) 
4.4.2.มขี ัน้ตอนท าใหส้ตัวส์ลบก่อนฆ่า เลอืกใชว้ธิกีารฆ่าสตัวท์ีเ่หมาะสมกบัสตัวแ์ต่ละชนิด 
โดยค านึงถงึ สวสัดภิาพสตัว ์ยกเวน้การฆ่าตามพธิกีรรมหรอืขอ้บญัญตัทิางศาสนา 

(5/4/2567) Rev.4



 

คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 

 
หน้า                 

34/144 
 

 

4.5.การตรวจสตัวก์่อนและหลงัฆ่า 
4.5.1.มพีนกังานตรวจโรคสตัวแ์ละพนกังานเจา้หน้าทีใ่นการตรวจสตัวก์่อนฆ่าและหลงัฆ่า 

4.6.การบนัทกึขอ้มลู 
4.6.1.มบีนัทกึการตรวจสุขภาพสตัวก์่อนฆ่า และ หลงัฆา่ 
4.6.2.รายงานการตรวจสอบความสะอาดก่อนผลติ 

4.7.การสอบเทยีบและควบคุมเครื่องมอืวดั / เครื่องมอืเฝ้าระวงั : บรษิทัตอ้งชีบ่้งเครื่องมอืวดัที่
ใชเ้ฝ้าระวงั ณ จุดควบคุมวกิฤต ความปลอดภยัและความสอดคลอ้งกบักฏหมายของผลติภณัฑ์
เครื่องมอืวนัทีถู่กชีบ่้งนัน้ตอ้งสอบเทยีบตามมาตราฐานทีย่อมรบั ในระดบัชาต ิในกรณีทีก่ารสอบ
ยอ้นกลบัของการสอบเทยีบนัน้ไมส่ามารถเป็นไปได ้บรษิทัตอ้งแสดงใหเ้หน็วา่การสอบเทยีบ
นัน้อยบูนพืน้ฐานของมาตราฐาน 

4.7.1.บรษิทัตอ้งปรบัเทยีบหรอืสอบเทยีบเครื่องมอืวดัเพือ่ท าใหม้ ัน่ใจวา่ความถูกตอ้งอยูใ่น
ระดบัทีย่อมรบัได ้ ณ ความถี่ตามก าหนดไวล้่วงหน้าหรอื เมื่อจ าป็น เช่น เครื่องมอืวดัความ
เป็นกรด - ด่าง (PH), หรอืค่าปรมิาณน ้าอสิระ  ( Water activity ) และมเีครื่องหมายแสดง
ต าแหน่งทีใ่ชง้าน 
4.7.2.บนัทกึผลการสอบเทยีบและทวนสอบตอ้งเกบ็รกัษาไว ้
4.7.3.ตอ้งป้องกนัการปรบัเครื่องมอืวดัโดยบุคคลซึง่ไม่ไดร้บัอนุญาต ิ
4.7.4.วธิปีฏบิตังิานตอ้งก าหนดใหบ้นัทกึกจิกรรมทีด่ าเนนิการ  เมื่อพบวา่เครื่องมอืวดัไม่
ท างานตามค่าก าหนด 

4.8.สุขอนามยัส่วนบุคคล - บรเิวณวตัถุดบิ เตรยีมการผลติ แปรรปู บรรจุและจดัเกบ็ : 
มาตรฐานสุขอนามยัส่วนบุคคลของบรษิทั ตอ้งก าหนดไวเ้ป็นเอกสาร และน าไปปฏบิตัติามทุก
คน รวมถงึผูเ้ขา้เยีย่มโรงงาน มาตรฐานนี้ตอ้งก าหนดเพือ่ลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือนของ
ผลติภณัฑ ์

4.8.1.ตอ้งลา้งมอื ณ จุดทีเ่หมาะสม 
4.8.2.การดดูบุหรี ่ การกนิอาหารและดื่มน ้า ตอ้งท าในบรเิวณทีจ่ดัเตรยีมไวเ้ท่านัน้  และ
แยกออกจากบรเิวณจดัเกบ็อาหาร หรอืมอีาหารอยู่ 
4.8.3.เลบ็มอืตอ้งตดัสัน้  สะอาด ไม่ทาเลบ็และหา้มใส่เลบ็ปลอม 
4.8.4.บรษิทัตอ้งก าหนดชนิดเครื่องประดบัทีอ่นุญาตใหใ้ส่ดว้ยเหตุผลความเชื่อ ทาง
การแพทย ์หรอืศาสนา และมกีารควบคุมเพื่อลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือนใหน้้อยทีสุ่ด 
4.8.5.หา้มใชน้ ้าหอม หรอืน ้ายาหลงัโกนหนวดมากเกนิความจ าเป็น 
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4.8.6.ถ้าบรษิทัทราบวา่บุคคลทีอ่นุญาตใหเ้ขา้บรเิวณผลติมคีวามเจบ็ป่วยด้วยโรคตดิเชือ้
ทีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหาร ตอ้งมขี ัน้ตอนต่างๆเพื่อลดความเสีย่งต่อความปลอดภยัอาหาร 
4.8.7.พนกังานทีท่ างานบรเิวณทีม่คีวามเสีย่งต่อการปนเป้ือน ไม่ไดร้บัอนุญาตใหด้ดูบุหรี่
และทานอาหาร ขณะสวมใส่ชุดป้องกนัการปนเป้ือน 
4.8.8.เสน้ผมทัง้หมดตอ้งเกบ็รวบใหเ้รยีบรอ้ยเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนสู่ผลติภณัฑ์ 
4.8.9.หนวดเคราตอ้งคลุมดว้ยตาขา่ยเพื่อปกปิดตามความเหมาะสม 
4.8.10.ตอ้งสวมใส่รองเทา้ทีเ่หมาะสม กบัสภาพแวดลอ้มภายในโรงงาน 
4.8.11.ถุงมอืและเสือ้ผา้ป้องกนัอื่นๆ หากสวมใส่ตอ้งมวีธิกีารควบคุมอยา่งเพยีงพอ เพื่อ
หลกีเลีย่งการปนเป้ือนสูผ่ลติภณัฑ ์

4.9.การสอบกลบัได ้: ระบบการสอบกลบัตอ้งสามารถสบืกลบัไปถงึวตัถุดบิทัง้หมด (รวมทัง้
บรรจุภณัฑข์ ัน้ตน้) จากแหลง่ทีม่าจนถงึทุกข ัน้ตอนการผลติและการกระจายผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู
ไปยงัลกูคา้ 

4.9.1.ระบบตอ้งไดร้บัการทดสอบอยา่งสม ่าเสมอเพื่อใหม้ ัน่ใจวา่การสอบกลบัสามารถท าได้
ตัง้แต่วตัถุดบิจนถงึผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู และสามารถสบืกลบัไดใ้นทางกลบักนั 
4.9.2.ส าหรบัผลติภณัฑท์ีก่ลบัมาท าใหม ่ ระบบการสอบกลบัยงัคงตอ้งสามารถท าได ้
4.9.3.บนัทกึทีใ่ชส้ าหรบัการสอบหลบัตอ้งเกบ็รกัษาไวต้ามระยะ เวลาทีเ่หมาะสมเพื่อใช้
ส าหรบัการเรยีกผลติภณัฑค์นื ตามที ่CP หรอืกฏหมายก าหนด (อยา่งต ่า 2 ปี)  ระยะเวลา
ในการจดัเกบ็บนัทกึเหล่านี้ข ึน้อยูก่บัอายผุลติภณัฑ ์กรณุาบนัทกึ ความหมายของ lot No 
หรอื batch No. 

4.10.ระบบการซ่อมบ ารุง : โรงงานมกีารจดัท าโปรแกรมความปลอดภยัอาหารดา้นการซ่อม
บ ารุง 

4.10.1.ก าหนดวธิกีารท าความสะอาด และฆ่าเชือ้เครื่องจกัรหลงัช่อม อยา่งเหมาะสมก่อน
น าเขา้กระบวนการผลติ 
4.10.2.ระบบการตรวจสอบอุปกรณ์ เครื่องมอืช่าง รวมทัง้ชิน้ส่วนอะไหล่ก่อนเขา้
กระบวนการผลติ และ เครื่องจกัรและอุปกรณ์ตอ้งไม่ตดิตัง้อยา่งหละหลวม 

4.11.การจดัซือ้ : บรษิทัตอ้งควบคุมกระบวนการจดัซือ้วตัถุดบิทีม่ผีลต่อความปลอดภยัของ
ผลติภณัฑ ์และกฎหมายเพื่อใหม้ ัน่ใจวา่ผลติภณัฑแ์ละบรกิารทีใ่หเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนด 

4.11.1.บรษิทัตอ้งก าหนดวธิกีารคดัเลอืกผูข้าย / ผูใ้หบ้รกิารอยา่งเป็นเอกสาร  และมี
โปรแกรมการประเมนิผลงานอยา่งต่อเนื่อง โดยใชพ้ืน้ฐานจากการประเมนิความเสีย่ง 
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4.11.2.ระเบยีบปฏบิตันิี้ตอ้งระบุถงึ วธิทีีเ่หมาะสม ส าหรบักรณียกเวน้ เช่น  การใช้
ผลติภณัฑห์รอืบรกิาร ทีไ่ม่มกีารตรวจประเมนิสถานประกอบการหรอืไม่มกีารเฝ้าระวงัผล
การท างาน 
4.11.3.ตอ้งก าหนดเกณฑใ์นการประเมนิการปฏบิตังิาน และมาตรฐานของผลงานทีต่อ้งการ  
การประเมนิอาจท าไดโ้ดย การตดิตามผลของ                                                                                                          
:  การทดสอบวตัถุดบิ  
:  ใบรบัรองผลการวเิคราะห ์                    
:  การตรวจสอบ ณ สถานทีผ่ลติ ตามความเหมาะสม    
 การประเมนิผูข้ายอาจพจิารณาถงึ  ระบบ HACCP  ขอ้มลูความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์ 
ระบบการสอบกลบัได ้ และมาตรฐานกฏหมาย  รวมทัง้ สารก่อใหเ้กดิอาการแพ ้(ถัว่), non-
GMO, สารกนัหนื, สยีอ้มทีผ่ดิกฎหมายและการปนเป้ือนยาฆ่าแมลง 

4.12.การจดัการขอ้รอ้งเรยีน : บรษิทัตอ้งมรีะบบการจดัการขอ้รอ้งเรยีนทีเ่กีย่วกบัผลติภณัฑ์ 
4.12.1.กจิกรรมการแกปั้ญหาเหมาะสมกบัความรุนแรงและความถี่ของปัญหาทีพ่บ  ซึ่งตอ้ง
ด าเนินการแกไ้ขอยา่งทนัท่วงทแีละมปีระสทิธภิาพ 
4.12.2.ขอ้มลูค ารอ้งเรยีนจาก CP ตอ้งไดร้บัการแกไ้ขเพือ่ป้องกนัการเกดิซ ้า 

4.13.การฝึกอบรม ( Training ) 
4.13.1.มกีารสรา้งและคงไวซ้ึง่วธิกีาร ( Procedure ) ส าหรบัการคน้หาความจ าเป็นในการ
ฝึกอบรม และมกีารคดัแยกความจ าเป็นในการฝึกอบรมตามระดบัพนกังาน 
4.13.2.การศกึษาการฝึกอบรมหรอืประสบการณ์การท างานถูกก าหนดไวช้ดัเจนส าหรบัแต่
ละงานทีต่อ้งปฏบิตั ิ
4.13.3.มกีารเกบ็บนัทกึคุณสมบตั ิ( Qualification ) และการฝึกอบรมของพนกังานแต่ละ
บุคคล รวมถงึการ Pre & Post Test หรอืวธิกีารอยา่งอื่นทีช่ ีบ่้งความเขา้ใจพนกังาน
ภายหลงัการฝึกอบรม 
4..13.4.ฝึกอบรมพนกังานเกีย่วกบันโยบายคุณภาพและเป้าหมายบรษิทั 

4.14.การเรยีกสนิคา้คนื 
4.14.1.ผูจ้ดัการควรตรวจสอบใหม้ัน่ใจวา่ ในฝ่ายผลติสนิคา้มขี ัน้ตอนการท างานเพื่อใหก้าร
ตดิตามและเรยีกคนืสนิคา้ทัง้หมดทีม่ปัีญหาจากทีจ่ดัจ าหน่ายคนืไดอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ
และรวดเรว็ 
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4.14.2.มกีารบนัทกึขอ้มลูของการผลติและการกระจายสนิคา้ และควรเกบ็บนัทกึเหล่านัน้ไว้
ใหน้านกวา่อายสุนิคา้ตามความเหมาะสม 
4.14.3.เมื่อมอีนัตรายต่อสุขภาพทีเ่กดิขึน้กบัผลติภณัฑท์ีผ่ลติ ภายใตส้ภาพเดยีวกนัและ
อาจก่อใหเ้กดิอนัตรายต่อสุขภาพของสาธารณชน ควรเรยีกผลติภณัฑร์ุ่นนัน้กลบัคนื และ
ควรพจิารณาแจง้เตอืนต่อสาธารณชนเพื่อป้องกนัไมใ่หน้ าสนิคา้ทีต่อ้งสงสยัต่อการบรโิภค 
4.14.4.ควรมกีารควบคุมดแูลสนิคา้ทีเ่รยีกคนืกลบัสู่บรษิทั จนกวา่น าไปท าลาย หรอือาจ
น าไปใชป้ระโยชน์อยา่งอื่นทีไ่มใ่ช่การบรโิภค 
 

สตัวน์ ้ า            
1. GHPs system  

มาตรฐานสภาวะแวดล้อมภายนอก : 
1.1.ทีต่ ัง้ : ท าเลตอ้งตัง้อยูใ่นบรเิวณทีท่ าใหส้ามารถผลติผลติภณัฑท์ีป่ลอดภยัและสอดคลอ้งกบั
กฏหมาย และไดร้บัการบ ารงุรกัษาเพื่อป้องกนัการปนเป้ือน 

1.1.1.ตอ้งพจิารณาถงึกจิกรรมต่างๆ และสภาพแวดลอ้มในบรเิวณปฏบิตังิานซึง่อาจเกดิ
ผลกระทบในทางเสยีหาย และตอ้งก าหนดการป้องกนัการปนเป้ือนสู่ผลติภณัฑ ์กรณมีกีาร
ก าหนดการป้องกนัการปนเป้ือนในสถานทีป่ฏบิตังิาน ตอ้งทบทวนอยูเ่สมอเพื่อใหม้ ัน่ใจวา่
คงประสทิธภิาพ 
1.1.2.อาณาเขตบรเิวณท าเลทีต่ ัง้ตอ้งก าหนดอยา่งชดัเจน 

1.2.ขอบเขตและอาณาบรเิวณ : ทุกบรเิวณปฏบิตังิานตอ้งสมบรูณ์และคงสภาพใหเ้ป็นไปตาม
มาตรฐานทีเ่หมาะสม 

1.2.1.บรเิวณภายนอกตอ้งดแูลใหอ้ยูใ่นสภาพเรยีบรอ้ย หากดา้นนอกอาคารมกีารปลกู
หญ้าหรอืตน้ไม ้ตอ้งไดร้บัการดแูลใหอ้ยูใ่นสภาพด ี
1.2.2.พืน้ทีร่อบนอกอาคารทีต่อ้งใชส้ าหรบัการผลติ หรอืจดัเกบ็ผลติภณัฑ ์ตอ้งสะอาดไม่มี
สิง่กดีขวาง  ถ้าเป็นผนงัตดิกนั ตอ้งมวีธิกีารป้องกนัผลติภณัฑแ์ละความสะอาดในระดบัที่
เหมาะสม 
1.2.3.เมื่อวตัถุดบิ/ผลติภณัฑจ์ าเป็นตอ้งจดัเกบ็นอกพืน้ทีโ่รงงาน สิง่ของต่างๆตอ้งไดร้บั
การป้องกนัการปนเป้ือนและการเสื่อมสภาพ 
1.2.4.หากการระบายน ้านอกอาคารไม่เพยีงพอ ตอ้งตดิตัง้ระบบระบายน ้าจากภายนอก 
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มาตราฐานสภาวะแวดล้อมภายใน : 
1.3.แผนผงัการไหลของผลติภณัฑแ์ละการแบ่งแยก : สถานทีผ่ลติและโรงงานตอ้งออกแบบ 
ก่อสรา้ง และบ ารงุรกัษา และมวีธิปีฏบิตังิานเพื่อควบคุมความเสีย่งจากการปนเป้ือนสู่สนิคา้ และ
เพื่อใหส้อดคลอ้งกบักฏหมายทีเ่กีย่วขอ้ง 

1.3.1.แผนผงัการไหลของกระบวนการผลติตัง้แต่รบัเขา้จนถงึจดัส่งผลติภณัฑ ์ตอังไดร้บั
การจดัเรยีงหรอืมมีาตรการเพื่อลดการปนเป้ือนลงสู่ผลติภณัฑ ์
1.3.2.ตอ้งมแีนวกัน้อาคารหรอืหอ้งส าหรบับรรจสุนิคา้ และจดัเกบ็สนิคา้ หรอืมมีาตรการ
เพื่อป้องกนัความเสีย่งการปนเป้ือนลงสูผ่ลติภณัฑ ์
1.3.3.การแบ่งแยกตอ้งพจิารณาถงึทศิทางการไหลของผลติภณัฑ ์ธรรมชาตขิองวสัดุ 
อุปกรณ์ พนกังาน การไหลเวยีนของอากาศ คุณภาพอากาศ และบรกิารต่างๆ 
1.3.4.ในพืน้ทีซ่ ึง่ตอ้งดแูล จดัการอยา่งจ าเพาะเจาะจง เชน่ สารภมูแิพ ้หรอืผลติภณัฑท์ีต่อ้ง
ชีบ่้ง (identity preserved product) ตอ้งมกีารแบ่งแยกอยา่งมปีระสทิธภิาพเพื่อลดการ
ปนเป้ือน 
1.3.5.บรเิวณจุดเคลื่อนยา้ยผลติภณัฑ ์ยงัคงตอ้งแบ่งแยกความเสีย่งสงูและต ่า ตอ้งมวีธิี
ปฏบิตัเิพื่อลดการปนเป้ือน เช่น การใชย้าฆ่าเชือ้ เป็นตน้ 
1.3.6.ในกรณีทีม่กีารทดสอบอยูใ่นสายการผลติ ตอ้งค านึงถงึความปลอดภยัของผลติภณัฑ์ 

1.4.โครงสรา้งอาคาร : บรเิวณขนสง่วตัถุดบิ เตรยีมการผลติ และจดัเกบ็ - โครงสรา้งอาคารของ
สถานทีผ่ลติ อาคาร และสิง่อ านวยความสะดวกต่างๆ ตอ้งเหมาะสมต่อวตัถุประสงคก์ารใชง้าน 

1.4.1.ผนงั ตอ้งไดร้บัการออกแบบ  ก่อสรา้ง  ตกแต่งและบ ารุงรกัษาเพื่อป้องกนัการสะสม
ของสิง่สกปรก  ลดการรวมตวัของหยดน ้า  การเจรญิของเชือ้รา  และสามารถท าความ
สะอาดง่ายโดยมผีวิเรยีบ ท าจากวสัดุกนัน ้าและไมม่พีษิ 
1.4.2.พืน้ ตอ้งออกแบบใหเ้หมาะกบัการผลติ  ทนทานต่อวสัดุและวธิที าความสะอาด  พืน้
ตอ้งมสีภาพบ ารุงรกัษาทีด่ ีไม่มนี ้าขงั ทศิทางการไหลของน ้า ไม่ก่อใหเ้กดิการ Cross 
contaminate 
1.4.3.เพดานและส่วนทีอ่ยูเ่หนือศรษีะ ตอ้งไดร้บัการออกแบบ ก่อสรา้ง ตกแต่งใหเ้รยีบรอ้ย 
และบ ารุงรกัษาเพื่อป้องกนัการสะสมของฝุ่นละออง ลดการรวมตวัของน ้า การเจรญิของเชือ้
รา และช่วยใหท้ าความสะอาดไดง้่าย ควรสามารถป้องกนัการสะสมของฝุ่นละออง และ ไอ
น ้า 
1.4.4.ถ้าใชเ้พดานเทยีม  ตอ้งสามารถเขา้ถงึบรเิวณช่องวา่ง  และซอกมุมต่างๆ เพื่อท า
ความสะอาดและบ ารุงรกัษาไดอ้ยา่งดเีพยีงพอ  รวมทัง้สามารถตรวจสอบสตัวพ์าหะน าโรค 
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1.4.5.ประตทูีเ่ปิดจากภายนอกเขา้บรเิวณจดัเกบ็วตัถุดบิ ผลติ บรรจุ และจดัเกบ็ ทีต่อ้งเปิด
ทิง้ไว ้ ตอ้งมรีะบบการป้องกนัทีเ่หมาะสมเพื่อป้องกนัการเขา้มาของสตัวพ์าหะน าโรค  
ประตตู่างๆ บรเิวณเหล่านี้ตอ้งปิดสนิท หรอืไดร้บัการป้องกนัทีด่เีพยีงพอ 
1.4.6.หน้าต่าง ถ้าออกแบบใหส้ามารถเปิดเพื่อระบายอากาศได ้ ตอ้งตดิตัง้มุง้ลวดเพื่อ
ป้องกนัสตัวพ์าหะน าโรค 
1.4.7.กระจกหน้าต่าง  ตอ้งไดร้บัการป้องกนัการแตกกระจาย 
1.4.8.แสงสวา่งตอ้งเพยีงพอ ส าหรบับรเิวณท างาน ความเขม้แสงบรเิวณทัว่ไปมอียา่งน้อย 
220 ลกัส ์และ 540 ลกัส ์ บรเิวณทีม่กีารตรวจสอบคุณภาพ 
1.4.9.บรเิวณจดัเกบ็ผลติภณัฑ ์และภายในกระบวนการผลติ ตอ้งมรีะบบระบายอากาศ 
หรอืระบบดดูอากาศออกเพยีงพอ  เพื่อป้องกนัการก่อตวัของหยดน ้า และฝุ่นละออง 
1.4.10.กรณีตอ้งใชมุ้ง้ลวดหรอืเครื่องกรองอากาศ  อุปกรณ์ทีใ่ชต้อ้งไดร้บัการบ ารงุรกัษา
และดแูลความสะอาดอยา่งด ี

1.5 การควบคุมวสัดุอุปกรณ์แกว้และกระจกหรอืวสัดุทีแ่ตกหกัได ้Glass policy : เช่น หลอดไฟ, 
แวน่ตา, หน้าปัดนาฬกิา และ พลาสตดิแขง็ทีแ่ตกหกัได ้ซึง่อยูใ่นบรเิวณทีม่กีารผลติสนิคา้ หรอื 
คลงัสนิคา้จดัเกบ็วตัถุดบิ 

1.5.1.มนีโยบายการและวธิกีารปฏบิตังิานควบคุมแกว้และกระจก , Lay out glass control 
1.5.2.ทะเบยีนของเครื่องแกว้และพลาสตกิแขง็ ตอ้งมกีารตรวจเชค็ตามความถี่ทีเ่หมาะสม
และ ครอบคลุมแกว้และกระจกทีส่ามารถแตกกระจายไดท้ีม่อียูโ่รงงาน เพื่อใหแ้น่ใจวา่หาก
เกดิการแตกกระจายจะตอ้งมกีารบนัทกึไว ้
1.5.3.หลอดไฟ และอุปกรณ์ใหแ้สงสวา่งทัง้หมด  รวมทัง้เครื่องดกัจบัแมลง  ถ้าหากมคีวาม
เสีย่งต่อการปนเป้ือนลงในผลติภณัฑ ์ ตอ้งไดร้บัการป้องกนัโดยมพีลาสตกิหรอืฝาครอบ  
หรอืเคลอืบดว้ยวสัดุป้องกนั  ส าหรบัหลอดไฟทีม่อุีณหภมูสิงูทีไ่มส่ามารถติดตัง้ฝาครอบที่
เป็นพลาสตกิได ้ ควรน าตะแกรงชนิดตาถี่มาตดิตัง้แทน  กรณีทีไ่มส่ามารถตดิตัง้ระบบ
ป้องกนัไดอ้ยา่งเตม็ที ่ ตอ้งมรีะบบจดัการวสัดุทีเ่ป็นแกว้และกระจก 

1.6.การบรกิาร : บรกิารทัง้หมดทัง้ภายในบรเิวณผลติและจดัเกบ็ ตอ้งไดร้บัการออกแบบ 
ก่อสรา้ง รกัษาและเฝ้าระวงัเพื่อควบคุมความเสีย่งของการปนเป้ือนลงในผลติภณัฑ ์

1.6.1.ระบบการเตรยีมน ้าใชถู้กสุขลกัษณะและประสทิธภิาพน ้าทีใ่ชส้มัผสักบัอาหารหรอื
พืน้ทีผ่วิสมัผสักบัอาหารตอ้งสะอาด และไดม้าตรฐานน ้าบรโิภค 
1.6.2.มปีรมิาณเพยีงพอกบัการใชป้ระจ าวนั มกีารป้องกนัมใิหเ้กดิการปนเป้ือนเขา้ไปใน
ระบบน ้าใช ้
1.6.3.น ้าแขง็ผลติจากน ้าทีส่ะอาด เกบ็และขนถ่ายถูกสุขลกัษณะ 

(5/4/2567) Rev.4



 

คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 

 
หน้า                 

40/144 
 

 

1.6.4.น ้าทีใ่ชท้ ัว่ไปและน ้าทีใ่ชใ้นวตัถุประสงคอ์ื่น มรีะบบท่อแยกจากน ้าทีต่อ้งสมัผสัอาหาร
และมเีครื่องหมายแสดงความแตกต่างอยา่งชดัเจน 
1.6.5.น ้าใชม้ปีรมิาณคลอรนีหลงเหลอืเหมาะสม วดัปรมิาณคลอรนีในน ้าใชอ้ยา่งน้อยวนัละ 
2 ครัง้ 
1.6.6 .ส าหรบัการปฏบิตังิานทีต่อ้งใชไ้อน ้า รกัษาระดบัความดนัไอน ้าใหพ้อเพยีง 
1.6.7 .หากตอ้งใชไ้อน ้าทีใ่ชส้มัผสักบัอาหารโดยตรง ตอ้งระวงัวา่ไอน ้านัน้จะตอ้งไม่
ก่อใหเ้กดิความไม่ปลอดภยัหรอืความไม่เหมาะสมกบัอาหารนัน้ 

1.7.อุปกรณ์ : อุปกรณ์ตอ้งไดร้บัการออกแบบทีเ่หมาะสมต่อวตัถุประสงคก์ารใชง้าน และตอ้ง
น าไปใชเ้พื่อลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือน 

1.7.1.อุปกรณ์ตอ้งไดร้บัการจดัวางในต าแหน่ง ทีส่ามารถเขา้ถงึทางดา้นล่าง  ดา้นใน และ
โดยรอบไดเ้พื่อสามารถท าความสะอาดหรอืใหบ้รกิารไดง้่าย 
1.7.2.วสัดุอุปกรณ์ทัง้ทีส่มัผสักบัอาหารโดยตรง และไมส่มัผสัอาหาร   สะอาด   มผีวิเรยีบ 
ท าความสะอาดง่าย ไม่ดดูซบัน ้า  ไม่เป็นสนิม 
1.7.3.เครื่องมอืทีใ่ชใ้นการผลติ ออกแบบเหมาะสม สะดวกในการรกัษาความสะอาด และไม่
เกดิการปลอมปนของน ้ามนัหล่อลื่น  หรอืน ้ามนัเครื่องไปยงัผลติภณัฑ ์
1.7.4.การจดัเกบ็อุปกรณ์ตอ้งเหมาะสม แยกพืน้ทีช่ดัเจน และแยกประเภทตามความเสีย่ง 

1.8.สิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัพนกังาน : สิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัพนกังานตอ้งไดร้บั
การออกแบบ และใชง้านเพื่อลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือนลงสูผ่ลติภณัฑ ์

1.8.1.ตอ้งมสีิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัลา้งมอือยา่งเหมาะสมและเพยีงพอในบรเิวณ
ทางเขา้  และจุดอื่นทีเ่หมาะสมในบรเิวณผลติ  ไมใ่ชม้อืสมัผสั มสีบู่เหลว และอุปกรณ์ท าให้
มอืแหง้ 
1.8.2.มอ่ีางน ้ายาฆ่าเชือ้ส าหรบัจุ่มลา้งมอื ถุงมอืบรเิวณทางเขา้ของหอ้งผลติ  ปรมิาณฆ่า
เชือ้อยา่งเหมาะสม  และตรวจตดิตามปรมิาณหลงเหลอืของน ้ายาอยา่งเหมาะสม 
1.8.3.บ่อลา้งรองเทา้มทีุกทางเขา้อาคารผลติจากภายนอก  มนี ้ายาฆ่าเชือ้ในปรมิาณที่
เหมาะสม เปลีย่นถ่ายน ้าอยา่งสม ่าเสมอ  และรกัษาระดบัน ้าใหเ้หมาะสม 
1.8.4.ทีเ่กบ็ผา้กบัเป้ือน  ถุงมอืและรองเทา้บธู มทีี่เกบ็เป็นสดัส่วน  ถูกสุขลกัษณะ  ระบาย
อากาศดแีละไม่อบัชืน้ 
1.8.5.หอ้งสว้มตอ้งอยูห่่างอยา่งเพยีงพอจากบรเิวณผลติ  บรรจุ และจดัเกบ็ และตอ้งไม่เปิด
ออกโดยตรงไปยงับรเิวณผลติ และบรรจุ 
1.8.6.การสบูบุหรีอ่นุญาตใหเ้ฉพาะบรเิวณทีก่ าหนดไวอ้ยา่งเหมาะสม ซึง่อยูแ่ยกจาก
บรเิวณผลติ บรรจ ุและ จดัเกบ็ 
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1.8.7.หากจดัใหม้โีรงอาหารส าหรบัพนกังาน ตอ้งมกีารควบคุมอยา่งเหมาะสมเพื่อป้องกนั
การปนเป้ือนลงสู่ผลติภณัฑ ์

1.9 ความเสีย่งจากการปนเป้ือนทางกายภาพและเคมลีงสู่ผลติภณัฑ ์: ตอ้งมสีิง่อ านวยความ
สะดวกและวธิปีฏบิตังิานอยา่งเหมาะสมเพื่อควบคุมความเสีย่งต่อการเป้ือนทางกายภาพ หรอื
เคมลีงสูผ่ลติภณัฑ ์

1.9.1.ไม่ควรใหม้สีิง่แปลกปลอมจากเรอื เชน่ น ้าสกปรกจากทอ้งเรอื ควนัจากเครื่องยนต ์
น ้ามนัเชือ้เพลงิ จาระบ ีน ้าจากท่อน ้าทิง้ และ สิง่สกปรกอื่นๆ ปนเป้ือนสูส่ตัวน์ ้าทีจ่บัขึน้มา 
1.9.2.แยกอุปกรณ์ส าหรบังานแต่ละประเภทและมจี านวนเพยีงพอ เพื่อป้องกนัการปนเป้ือน
สู่สตัวน์ ้าและของทีไ่ม่ใหเ้ปียกน ้าโดยไมใ่หส้มัผสักบั 
  1. สารพษิหรอืสารทีเ่ป็นอนัตราย 
  2. วสัดุทีเ่กบ็ในสภาพแหง้ ภาชนะบรรจ ุ
  3. อวยัวะภายในของปลาและของเสยี 

1.10.การท าความสะอาด : ตอ้งมรีะบบการท าความสะอาดอยา่งสมบรูณ์ เพื่อลดความเสีย่งต่อ
การปนเป้ือน 

1.10.1.สารเคมทีีใ่ชส้ าหรบัท าความสะอาด ตอ้งมฉีลากแสดงอยา่งชดัเจน ตอ้งมเีอกสาร 
MSDS ทีพ่ืน้ทีจ่ดัเกบ็ และแยกเกบ็เป็นหมวดหมู่ ในสถานทีท่ีเ่ป็นสดัส่วน ถูกสุขลกัษณะ 
และมกีารลอ็คกุญแจเพื่อป้องกนับุคคลทีไ่ม่เกีย่วขอ้ง 
1.10.2.สารเคมทีีเ่ป็นพษิมฉีลากอยา่งชดัเจน เกบ็แยกจากอาหาร ใชต้ามค าแนะน าและ
พนกังานตอ้งผ่านการฝึกอบรม 
1.10.3.ตอ้งมกีารตรวจสอบท าความสะอาดอยา่งสม ่าเสมอ / ตอ้งทวนสอบประสทิธภิาพ
ของระเบยีบปฏบิตังิานเรื่องการท าความสะอาดและสุขาภบิาล และบนัทกึไว ้ ตวัอยา่ง เช่น  
การตรวจก่อนผลติ หรอืเมื่อเหมาะสม สุ่มทดสอบปรมิาณจุลนิทรยีบ์นพืน้ผวิสมัผสัอาหาร 
และสิง่แวดลอ้ม และทบทวนประสทิธภิาพเป็นระยะ  รวมทัง้น าผลทีไ่ดม้าปรบักจิกรรมที่
เกีย่วขอ้ง 

1.11.การจดัการของเสยี : ตอ้งมรีะบบอยา่งเพยีงพอในการจดัเกบ็ รวบรวม และก าจดัของเสยี 
1.11.1.ภาชนะใส่เศษเหลอืถูกสุขลกัษณะ และไม่ท าใหเ้กดิการปนเป้ือนไปยงัอาหาร 
1.11.2.ควรก าจดัเศษปลา / ของเสยีทีเ่กดิจากการตดัแต่ง และของเสยีอื่น ๆ ออกจาก
สถานทีป่ระกอบการผลติโดยสม ่าเสมอ 
1.11.3.ภาชนะหรอือุปกรณ์ทีใ่ชบ้รรจุเศษของเสยีควรมสีภาพทีส่มบรูณ์เหมาะแก่น าไปใช้
งาน 

1.12.การควบคุมสตัวพ์าหะน าโรค : บรษิทัตอ้งรบัผดิชอบในการลดความเสีย่งต่อการการระบาด
ของสตัวพ์าหะน าโรค 
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1.12.1.รางระบายน ้าตอ้งตดิตะแกรงหรอืกบัดกั เพื่อป้องกนัไมใ่หส้ตัวพ์าหะน าโรคเขา้มา 
1.12.2.ตอ้งก าหนดจุดตดิตัง้เครื่องดกัจบัแมลงแบบถาวร และ/หรอื กบัดกัฟีโรโมน (ณ ที่
เหมาะสม) 
1.12.3.เมื่อเกดิการระบาดของสตัวพ์าหะน าโรค ตอ้งเขา้จดัการทนัทโีดยวธิกีารทีเ่หมาะสม 
หรอืไมส่่งผลต่อความปลอดภยัอาหาร  การใชส้ารเคม ี กายภาพหรอืชวีภาพตอ้งท าอยา่ง
เหมาะสม ไมม่คีวามเป็นพษิ ไปยงัอาหาร หรอืเหมาะสมส าหรบัอุตสาหกรรมอาหาร 
1.12.4.วตัถุดบิ  ภาชนะบรรจุ และผลติภณัฑส์ าเรจ็รปูตอ้งจดัเกบ็ในลกัษณะลดความเสีย่ง
จากการระบาด   หากพบวา่มสีตัวพ์าหะในโกดงัผลติภณัฑ ์ตอ้งมมีาตราการจดัการที่
เหมาะสมโดยพจิารณาถงึความเสีย่ง แนวโน้มของปัญหา Trend analysis รวมอยูใ่น
มาตราการการควบคุมดว้ย 

1.13.การขนส่ง : ยานพาหนะทัง้หมดทีใ่ชส้ าหรบัขนสง่วตัถุดบิ (รวมถงึบรรจุภณัฑ)์ ไปยงั
สถานทีผ่ลติ สง่ผลติภณัฑร์ะหวา่งการผลติ ผลติภณัฑก์ึง่แปรรปูและผลติภณัฑส์ าเรจ็รปูไปยงั
ลกูคา้ หรอืไปยงัสถานทีจ่ดัเกบ็ตอ้งเหมาะสมต่อวตัถุประสงคก์ารใชง้าน ไดร้บัการดแูลใหอ้ยูใ่น
สภาพดถีูกสุขลกัษณะ หากบรษิทัวา่จา้งบุคคลที ่3 ขอ้ก าหนดต่างๆในขอ้ 1.1.3 ตอ้งระบุไวใ้น
สญัญาวา่จา้งอยา่งมปีระสทิธภิาพ 

1.13.1.ถ้าผลติภณัฑส์ามารถปนเป้ือนขา้มไดง้่าย  ตอ้งก าหนดวธิปีฏบิตังิานเพื่อลดความ
เสีย่งต่อการปนเป้ือน 
1.13.2.การขนส่งโดยรถหอ้งเยน็หรอืควบคุมอุณหภมู ิต้องสามารถรกัษาอุณหภมูิ
ผลติภณัฑใ์หไ้ดต้ามทีก่ าหนดในเอกสารมาตรฐานการรบัซือ้วตัถุดบิ SD-RDC-RM2-##### 
ภายใตส้ภาวะการบรรจุเตม็ตู ้ขณะทีผ่ลติภณัฑเ์กบ็ไวบ้นรถ 
1.13.3.การขนส่งโดยรถหอ้งเยน็ ตอ้งตดิตัง้อุปกรณ์บนัทกึอุณหภมูทิีส่ามารถยนืยนัสภาพ
อุณหภมู/ิเวลา หรอืมรีะบบทวนสอบการปฏบิตังิานทีถู่กตอ้งของอุปกรณ์ท าความเยน็ อยา่ง
สม ่าเสมอ หรอืมมีาตรการตรวจตดิตามอุณหภมู"ิ 
1.13.4.ถ้ารถขนส่งถูกใชข้นสง่สนิคา้ / วสัดุอื่น  ตอ้งก าหนดวธิปีฏบิตัเิพื่อลดความเสีย่งต่อ
การปนเป้ือนน้อยทีสุ่ด 
1.13.5.กรณียานพาหนะหรอือุปกรณ์ท าความเยน็เกดิขดัขอ้ง ตอ้งก าหนดระเบยีบปฏบิตัทิี่
เหมาะสม และเหตุการณ์ขดัขอ้งรวมทัง้การแกไ้ขตอ้งบนัทกึไว ้
1.13.6.รถขนส่ง ผนงั พืน้ เพดาน ควรท าจากวสัดุทีผ่วิเรยีบ ทนต่อการกดักร่อนและไม่ดดู
ซมึน ้า ตามความเหมาะสม พืน้ทีค่วรระบายน ้าไดด้ ี
1.13.7.ส าหรบัรถขนสง่สนิคา้อาหารแช่เยน็ หรอื แช่แขง็ควรมเีครื่องท าความเยน็ทีส่ามารถ
รกัษาอุณหภมูขิองผลติภณัฑใ์นขณะท าการขนส่ง ใหใ้กลเ้คยีง 0 °C เมื่อขนส่งสนิคา้แช่
เยน็ หรอือุณหภมูม-ิ18 °Cหรอืต ่ากวา่เมื่อขนส่งสนิคา้แช่แขง็ 
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1.13.8.ป้องกนัสตัวน์ ้ามชีวีติจากการปนเป้ือนหรอืถูกแสงแดดและลมโดยตรง ซึง่จะท าให้
สตัวน์ ้าแหง้ 

2. HACCP system : ตอ้งจดัท าแผนงาน HACCP อยา่งทัว่ถงึ และคงระบบไวอ้ยา่งต่อเนื่อง ตาม
หลกัการของ Codex Alimentarius : 

2.1 ระบบ HACCP : ตอ้งพฒันา ทบทวนและบรหิารโดยทมีงานทีม่าจากหลายหน่วยงาน ใน
กรณีทีบ่รษิทัไม่มผีูท้ ีเ่ชีย่วชาญทีเ่หมาะสม กส็ามารถใชบุ้คคลจากภายนอกเพื่อพฒันาและ
ทบทวนระบบ HACCP แต่การบรหิารจดัการในแต่ละวนัยงัคงเป็นของบรษิทั 

2.1.1 หวัหน้าทมี HACCP หรอืตวัแทนของทมี ตอ้งสามารถแสดงใหเ้หน็ถงึความเขา้ใจใน
หลกัการและการน าระบบ HACCP ไปใชง้าน 
2.1.2 บุคคลหลกัซึง่เป็นสมาชกิในทมี ตอ้งไดร้บัการฝึกอบรม และมปีระสบการณ์เพยีงพอ 

2.2 HACCP analysis : 
2.2.1 ขอบขา่ยของการวเิคราะห ์HACCP ตอ้งระบุชนิดของผลติภณัฑ ์ สายการผลติ และ
ทีต่ ัง้ 
2.2.2 ตอ้งทบทวนระบบ HACCP อยา่งเหมาะสม เพื่อใหค้รอบคลุมผลติภณัฑท์ีส่ง่มอบให ้
CP ทัง้หมดและผลติภณัฑใ์หม่ 
2.2.3 องคก์รตอ้งอธบิายรายละเอยีดของผลติภณัฑท์ีส่มัพนัธก์บัตวัแปรดา้นความปลอดภยั
อาหาร 
2.2.4 แผนภมูกิารผลติตอ้งครอบคลุมตวัแปรทัง้หมดของกระบวน การผลติและขัน้ตอนยอ่ย   
2.2.5 วเิคราะหอ์นัตรายทัง้หมดทีอ่าจเกดิขึน้อยา่งสมเหตุสมผล ทัง้ทางดา้ยกายภาพ  เคม ี
และจุลนิทรยี ์
2.2.6 ถ้าอนัตรายนัน้ก่อใหเ้กดิความเสีย่ง ตอ้งสบืหาสาเหตุและก าหนดวา่อะไรคอืมาตรการ
ควบคุม (ถ้าไม่มมีาตรการการควบคุม ควรปรบัเปลีย่นผลติภณัฑห์รอืกระบวนการผลตินัน้) 
2.2.7 ก าหนดจุดควบคุมวกิฤต (CCP) ใหส้อดคลอ้งกบัหลกัฐานการทวนสอบเพื่อแสดงให้
เหน็วา่ สามารถป้องกนั ก าจดัหรอืลดอนัตรายทางดา้นความปลอดภยัอาหาร ใหอ้ยูใ่นระดบั
ทีย่อมรบัได ้
2.2.8 จดัตัง้ค่าควบคุมวกิฤต อยา่งชดัเจนและจ าเพาะเจาะจง  เมื่อกระบวนการผลติออก
นอกช่วงค่าควบคุม  ท าใหท้ราบไดง้่ายค่าควบคุมวกิฤตตอ้งถูกก าหนดแต่ละจุด CCP 
2.2.9 จดัตัง้วธิกีารตดิตามจุด CCP แต่ละจุดอยา่งจ าเพาะเจาะจง บนัทกึผลการตดิตามและ
จดัเกบ็ไวใ้นช่วงเวลาทีเ่หมาะสม CCP ทีถู่กก าหนดขึน้ตอ้งอยูภ่ายใตก้ารควบคุม แต่ละจุด 
CCP ตอ้งมแีบบฟอรก์ารบนัทกึ ลงวนัทีแ่ละเซน็โดยเจา้หน้าทีซ่ึง่ท าหน้าทีต่ดิตามวดั 
2.2.10 ก าหนดกจิกรรมการแกไ้ข เมื่อพบวา่จุดควบคุมวกิฤตไิม่ไดอ้ยูภ่ายใตค้่าควบคุม  
หลกัฐานการด าเนินการตอ้งบนัทกึไว ้(ตอ้งแสดงใหเ้หน็ถงึวธิกีารอยา่งมสีมเหตุสมผล) 
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2.2.11 ก าหนดวธิกีารทวนสอบเพื่อยนืยนัวา่ระบบ HACCP ท างานอยา่งมปีระสทิธภิาพ  
การทวนสอบแผน HACCP ตอ้งท าอยา่งน้อยปีละครัง้ 
2.2.12 ก าหนดเอกสารทีต่อ้งใชท้ ัง้วธิปีฏบิตังิาน และบนัทกึทัง้หมดอยา่งเหมาะสม ตาม
หลกัการและวธิกีารดงักล่าวเหล่านี้ 
2.2.13 มาตรการทัง้หมดทีน่ ามาใช ้ตอ้งถูกด าเนินการตามความถี่ทีเ่หมาะสมและมเีอกสาร
ประกอบอยา่งสมบรูณ์ 
2.2.14 ขอบขา่ยการศกึษา HACCP ตอ้งรวมถงึอนัตรายทัง้หมดและประเดน็เหล่านี้ดว้ย 
เช่น สารก่อใหเ้กดิภมูแิพ ้non-GMO ซึง่สมัพนัธก์บัความปลอดภยัตามทีล่กูคา้คาดหวงัและ
ขอ้ก าหนดของ CPการเหลอืรอดและการเพิม่จ านวนของจุลนิทรยีช์นิดทีใ่หค้วามสนใจ 
2.2.15 การเปลีย่นแปลงกระบวนการซึง่สมัพนัธก์บั HACCP ตอ้งมกีารทบทวนแผน 
HACCP ดว้ย รวมทัง้ยงัตอ้งมกีารทบทวนแผน HACCP เป็นระยะๆ อยา่งเหมาะสม 

3.การควบคมุผลิตภณัฑ์ : การควบคมุผลิตภณัฑ์ มาตรฐานสินค้าของ CP และข้อก าหนด
ด้านกฏหมาย : 

3.1.การออกแบบและพฒันาผลติภณัฑ ์: ตอ้งศกึษาอนัตรายระหวา่งการออกแบบและพฒันา
ผลติภณัฑ ์เพื่อระบุและประเมนิอนัตรายทีม่โีอกาสเป็นไปได ้และความเสีย่งต่างๆทีเ่กีย่วขอ้ง 

3.1.1.ถ้าเป็นไปได ้ บรษิทัตอ้งทดลองในสายการผลติจรงิ และทดสอบอยา่งถี่ถ้วน เพื่อ
ทวนสอบสตูรผลติภณัฑ ์และกระบวนการแปรรปูผลติภณัฑว์า่สามารถผลติสนิคา้ที่
ปลอดภยัและสอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดกฏหมาย 
3.1.2.การศกึษาอายผุลติภณัฑต์อ้งจดัท า โดยค านงึถงึสตูรของผลติภณัฑ ์บรรจุภณัฑ ์และ
สภาวะการเกบ็รกัษา ตอ้งตามสภาวะทีแ่นะน าไวใ้นขอ้มลูเชงิเทคนิคทีใ่หไ้วก้บั CP รวมทัง้
ตอ้งจดัท าเป็นเอกสารและจดัเกบ็ผลการทดลองไว ้เพื่อใชข้อ้มลูก าหนดอายผุลติภณัฑ์ 

3.2.ขอ้ก าหนดวธิปีฏบิตัสิ าหรบัวสัดุพเิศษ : หากมวีตัถุดบิหรอืสนิคา้ส าเรจ็รปูทีต่อ้งดแูลเป็น
พเิศษ (เช่น สารก่อใหเ้กดิภมูแิพ ้สนิคา้อนิทรยี ์หรอืมัน่ใจวา่ non-GMO) การดแูลสนิคา้เหล่านี้
เพื่อใหม้ ัน่ใจวา่ความปลอดภยั ความสอดคลอ้งต่อกฏหมายและคุณภาพยงัคงอยู่ 

3.2.1.บรษิทัตอ้งประเมนิความเสีย่งของวตัถุดบิ เพื่อระบุโอกาสเกดิการปนเป้ือนโดยสาร
ก่อใหเ้กดิภมูแิพท้ีส่นใจ เช่น ถัว่ลสิง หรอืสารภมูแิพอ้ื่นทีรู่จ้กั หรอืโอกาสเกดิสญูเสยีการชี้
บ่งสถานะทีต่อ้งรกัษาไว ้เชน่ สนิคา้อนิทรยี,์ รบัรอง non-GMO, และยงัตอ้งมมีาตรการ
ควบคุมเพื่อท าใหม้ ัน่ใจวา่ความปลอดภยัและสอดคลอ้งตามกฏหมายยงัคงอยู่ 
3.2.2.ระหวา่งการจดัเกบ็และแปรรปูตอ้งพจิารณาเพื่อหลกีเลีย่งส่วนผสมต่างสตูรกนั
ปนเป้ือนขา้ม ซึง่สง่ผลต่อความปลอดภยัเช่น ถัว่ลสิง หรอืสิง่ปนเป้ือนทีเ่ป็นสาเหตุท าให้
ลกูคา้ไม่พงึพอใจอยา่งรุนแรง เช่น การปนเป้ือนเนื้อสตัวใ์นอาหารเจ 
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3.2.3.ตอ้งมรีะบบการจดัการเพื่อป้องกนัสิง่แปลกปลอมปนเป้ือนลงสู่อาหาร ตวัอยา่งเช่น 
แกว้ หรอืชิน้ส่วนโลหะจากเครื่องจกัร ฝุ่น ควนัอนัตราย หรอืสารเคมทีีไ่ม่ตอ้งการในบรเิวณ
โรงงานหรอืบรเิวณแปรรปู ตอ้งมเีครื่องมอืตรวจจบัหรอืตะแกรง (ถ้าจ าเป็น) 

3.3.การตรวจจบัโลหะและสิง่แปลกปลอม : บรษิทัตอ้งมัน่ใจวา่มกีารปฏบิตัทิุกวถิทีางเพื่อระบุ 
หลกีเลีย่ง ขจดัหรอืลดความเสีย่งจากการปนเป้ือนโลหะและสิง่แปลกปลอมต่างๆ 

3.3.1.บรษิทัตอ้งวเิคราะหอ์นัตรายและก าหนดจุดควบคุมวกิฤต ส าหรบัสิง่แปลกปลอม เพื่อ
ประเมนิความจ าเป็นในการใชเ้ครื่องตรวจจบัโลหะ หรอืเครื่องตรวจจบัสิง่แปลกปลอม  หาก
พบวา่มคีวามจ าเป็น เครื่องมอืตอ้งตดิตัง้เพื่อลดความเสีย่งจากการปนเป้ือนสิง่แปลกปลอม
ผสมในผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู 
3.3.2.ถ้าตอ้งใชเ้ครื่องตรวจจบัโลหะหรอืสิง่แปลกปลอม บรษิทัตอ้งปฏบิตัติามแนวทางการ
ปฏบิตัทิีด่ ี(Best practice)  ค่าควบคุมวกิฤตตอ้งก าหนดตามธรรมชาตขิองอาหาร  
ต าแหน่งของเครื่องตรวจจบั และปัจจยัทีส่ง่ผลต่อความไวของเครื่อง 
3.3.3.บรษิทัตอ้งก าหนดวธิปีฏบิตัแิละน าวธินีี้ไปใช ้ในการผลติ  เฝ้าระวงัเป็นประจ า  
ทดสอบและสอบเทยีบเครื่องตรวจจบัโลหะและสิง่แปลกปลอมอื่นๆ 
3.3.4.บรษิทัตอ้งก าหนดวธิปีฏบิตัแิกไ้ขและการรายงาน เมื่อการเฝ้าระวงัและทดสอบ 
พบวา่ขอ้บกพร่อง / ลม้เหลวของเครื่องตรวจจบัโลหะ และสิง่แปลกปลอม  ซึง่รวมถงึการ
คดัแยกผลติภณัฑ ์ กกักนั และตรวจสอบผลติภณัฑซ์ ้า ตัง้แต่ผลการทดสอบเครื่องครัง้
ล่าสุดทีพ่บวา่เครื่องท างานเป็นปกต ิ

3.4.บรรจุภณัฑ ์: บรรจุภณัฑต์อ้งเหมาะสมต่อการใชง้าน และไดร้บัการจดัเกบ็ในสภาพทีล่ด
ความเสีย่งจาการปนเป้ือนและการเสื่อมสภาพ 

3.4.1.บรรจุภณัฑต์อ้งสอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดกฏหมายทีเ่กีย่วขอ้งดา้นความปลอดภยั 
และเหมาะสมต่อการใชง้าน รวมทัง้ตอ้งมมีาตรการเพื่อลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือน 
รวมทัง้บนัทกึ และ / หรอืหลกัฐานการทวนสอบ 

3.5.การตรวจสอบและวเิคราะหผ์ลติภณัฑ ์: บรษิทัตอ้งตรวจสอบหรอืวา่จา้งใหม้กีารตรวจสอบ
ผลติภณัฑ ์ซึง่ยนืยนัวา่ผลติภณัฑป์ลอดภยั สอดคลอ้งตามกฏหมายและมคีุณภาพ โดยการ
ก าหนดวธิกีารทีเ่หมาะสม 

3.5.1.ระบุแหล่งทีม่า / แหล่งจบั หรอืทัง้สองอยา่งโดยการรระบุทีฉ่ลากหรอืหนงัสอืการ
ก ากบัการจ าหน่ายสตัวน์ ้า ตามขอ้ก าหนดของกรมประมง     ( aquatic animal movement 
document ) 
3.5.2.ทวนสอบรายงานผลวเิคราะหช์นิดและปรมิาณสารปนเป้ือน  วตัถุเจอืปน ( food 
additive ) , สารปฏชิวีนะ ( Antibiotic ) , ยาสตัวต์กคา้ง ( drug residue ) ,  โลหะหนกั ( 
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Hevay Metal ) , Biotoxin , สารชวีพษิ อื่นๆ ในสตัวน์ ้าใหเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนดของกรม
ประมง 
3.5.3.ทวนสอบรายงานผลวเิคราะหป์รมิาณจุลนิทรยี ์( Microbiology )   ในสตัวน์ ้าให้
เป็นไปตามขอ้ก าหนดของกรมประมง 
3.5.4.ก าหนดมาตรฐานลกัษณะทางประสาทสมัผสั และทางกายภาพตามมาตรฐานกรม
ประมง เช่น น ้าหนกัสทุธ ิ( Net weight , Net Volume ) , น ้าหนกัหลงัทอละลาย ( Drain 
weight ) , สิง่แปลกปลอม  , กลิน่ , กลิน่รส , ส ี,เครื่องหมายและฉลากบนภาชนะบรรจุ , 
ปาราสติ ( Parasites ) และอื่นๆ 

3.6.มาตราฐานสนิคา้ : บรษิทัตอ้งมัน่ใจวา่ก าหนดมาตราฐานสนิคา้อยา่งเหมาะสม ส าหรบั 
3.6.1. : วตัถุดบิ (รวมทัง้ภาชนะบรรจุ ส าหรบัสนิคา้ส าเรจ็รปู) : ผลติภณัฑร์ะหวา่ง
กระบวนการผลติ (เมื่อเหมาะสม) : ผลติภณัฑ ์หรอื บรกิาร ซึง่อาจมผีลต่อความเชื่อมัน่ใน
ผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู มาตราฐานสนิคา้ตอ้งเหมาะสมและถกูตอ้ง  รวมทัง้ตอ้งมัน่ใจวา่
สอดคลอ้งตามกฎหมายหรอืขอ้ก าหนดเกีย่วกบัอาหารปลอดภยัทีเ่กีย่วขอ้ง 

3.7.การหมุนเวยีนสนิคา้ : ตอ้งมวีธิปีฏบิตังิานเพื่อใหม้ ัน่ใจวา่วสัดุและผลติภณัฑต่์างๆ ได้
น าไปใชอ้ยา่งถูกตอ้งตามล าดบัและอยูภ่ายในช่วงอายขุองสนิคา้นัน้ๆ 

3.7.1.เอกสารการรบัเขา้สนิคา้ และ / หรอื ฉลากผลติภณัฑต์อ้งช่วยท าใหห้มุนเวยีนสนิคา้
อยา่งถูกตอ้ง 

3.8.การตรวจปล่อยผลติภณัฑ ์: บรษิทัตอ้งมัน่ใจวา่ผลติภณัฑต์อ้งถูกปล่อยออกไปตามวธิกีาร
ตรวจปล่อยสนิคา้ทีถู่กก าหนด 

3.8.1.บรษิทัตอ้งมัน่ใจวา่ผลติภณัฑต์้องไดร้บัการตรวจปล่อยโดยบุคคลผูม้อี านาจเท่านัน้ 
3.9 การควบคุมผลติภณัฑท์ีไ่มส่อดคลอ้งตามขอ้ก าหนด : บรษิทัตอ้งมัน่ใจวา่ผลติภณัฑท์ัง้หมด
ทีไ่ม่เป็นไปตามขอ้ก าหนดตอ้งไดร้บัการชีบ่้ง แสดงฉลากและกกักนัอยา่งชดัเจน 

3.9.1.ตอ้งมวีธิปีฏบิตังิานทีช่ดัเจนและท าใหผู้ท้ ีเ่กี่ยวขอ้งเขา้ใจทุกคน เกีย่วกบัการควบคุม
วสัดุ / ผลติภณัฑท์ีไ่ม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด  รวมถงึการตคีนื  การยอมรบัโดยยนิยอมตาม
สภาพ หรอืน าไปใชใ้นงาน / ผลติภณัฑอ์ยา่งอื่น   
3.9.2.ผลติภณัฑท์ีม่กีารปนเป้ือนตอ้งไดร้บัการควบคุมอยา่งมปีระสทิธภิาพ 
3.9.3.กจิกรรมการแกไ้ขตอ้งน าไปใช ้เพื่อหลกีเลีย่งไมใ่หเ้กดิความไม่สอดคลอ้งซ ้าขึน้อกี
และตอ้งมเีอกสารเกบ็ไวเ้พื่อแสดงวา่กจิกรรมนัน้เกดิขึน้ 
3.9.4.ผลติภณัฑท์ัง้หมดทีไ่มส่อดคลอ้งตามขอ้ก าหนดตอ้งดแูลและก าจดั ตามธรรมชาติ
ของปัญหา และ / หรอื ขอ้ก าหนดเฉพาะของลกูคา้ 
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4.การควบคมุกระบวนการ : 
4.1.การควบคุมการปฏบิตังิาน : บรษิทัตอ้งปฏบิตังานตามวธิปีฏบิตัซิึง่ทวนสอบแลว้วา่กระบวน
การและอุปกรณ์ทีใ่ชน้ัน้สามารถผลติผลติภณัฑท์ีม่คีวามปลอดภยั สอดคลอ้งตามกฏหมาย
ก าหนด ในขณะเดยีวกนักม็คีณุภาพตรงตามตอ้งการ 

4.1.1.ในขัน้ตอนทีส่รา้งความมัน่ใจในผลติภณัฑด์า้นความปลอดภยั และกฏหมาย  ตอ้ง
ทวนสอบพสิจูน์กระบวนการ (full validation of process) ก่อนเริม่การผลติ ภายใตส้ภาวะที่
เลวรา้ยทีสุ่ด (worst case conditions) 
4.1.2.การทวนสอบพสิจูน์กระบวนการตอ้งท าอยา่งสม ่าเสมออยูบ่น พืน้ฐานการประเมนิ
ความเสีย่ง และขอ้มลูทีเ่กดิขึน้ ถ้าแสดงใหเ้หน็วา่มคีวามไม่คงที ่ หรอืไมส่อดคลอ้งตาม
ขอ้ก าหนด 
4.1.3.หากการควบคุมทางกายภาพ และเคม ี(รวมทัง้อุณหภมู)ิ ของวตัถุดบิ  ผลติภณัฑ์
ระหวา่งกระบวนการผลติ  หรอืผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู มผีลวกิฤตต่อความปลอดภยัของ
ผลติภณัฑ ์ กฏหมายหรอืคุณภาพ ค่าเหล่านี้ตอ้งควบคุม  เฝ้าระวงั และบนัทกึผลอยา่ง
เพยีงพอ 
4.1.4.กรณีทีเ่ปลีย่นแปลงสตูร  วธิกีารผลติ  อุปกรณ์หรอืบรรจุภณัฑ ์ บรษิทัตอ้งจดัท า
ขอ้ก าหนดเกีย่วกบักระบวนการใหม่  และทวนสอบขอ้มลูเกีย่วกบัผลติภณัฑ ์เพื่อใหม้ ัน่ใจ
ดา้นความปลอดภยั  กฏหมายและคุณภาพของผลติภณัฑ ์(ถ้าเหมาะสม) 
4.1.5.กรณีทีอุ่ปกรณ์ท างานลม้เหลวหรอืเบีย่งเบนไป ตอ้งมวีธิกีารปฏบิตัเิพื่อท าใหม้ ัน่ใจวา่
ผลติภณัฑป์ลอดภยั  ก่อนปล่อยสนิคา้ 

4.2.การสอบเทยีบและควบคุมเครื่องมอืวดั / เครื่องมอืเฝ้าระวงั : บรษิทัตอ้งชีบ่้งเครื่องมอืวดัที่
ใชเ้ฝ้าระวงั ณ จุดควบคุมวกิฤต ความปลอดภยัและความสอดคลอ้งกบักฏหมายของผลติภณัฑ์
เครื่องมอืวนัทีถู่กชีบ่้งนัน้ตอ้งสอบเทยีบตามมาตรฐานทีย่อมรบั ในระดบัชาต ิในกรณีทีก่ารสอบ
ยอ้นกลบัของการสอบเทยีบนัน้ไมส่ามารถเป็นไปได ้บรษิทัตอ้งแสดงใหเ้หน็วา่การสอบเทยีบ
นัน้อยบูนพืน้ฐานของมาตรฐาน 

4.2.1.บรษิทัตอ้งปรบัเทยีบหรอืสอบเทยีบเครื่องมอืวดัเพือ่ท าใหม้ ัน่ใจวา่ความถูกตอ้งอยูใ่น
ระดบัทีย่อมรบัได ้ ณ ความถี่ตามก าหนดไวล้่วงหน้าหรอื เมื่อจ าป็น เช่น เครื่องมอืวดัความ
เป็นกรด - ด่าง ( PH ) , หรอืค่าปรมิาณน ้าอสิระ  ( Water activity ) และมเีครื่องหมาย
แสดงต าแหน่งทีใ่ชง้าน 
4.2.2.บนัทกึผลการสอบเทยีบและทวนสอบตอ้งเกบ็รกัษาไว ้
4.2.3.ตอ้งป้องกนัการปรบัเครื่องมอืวดัโดยบุคคลซึง่ไม่ไดร้บัอนุญาต 
4.2.4.วธิปีฏบิตังิานตอ้งก าหนดใหบ้นัทกึกจิกรรมทีด่ าเนนิการ  เมื่อพบวา่เครื่องมอืวดัไม่
ท างานตามค่าก าหนด 
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4.3 สุขอนามยัส่วนบุคคล - บรเิวณวตัถุดบิ เตรยีมการผลติ แปรรปู บรรจุและจดัเกบ็ : มาตรฐ
นสุขอนามยัส่วนบุคคลของบรษิทั ตอ้งก าหนดไวเ้ป็นเอกสาร และน าไปปฏบิตัติามทุกคน 
รวมถงึผูเ้ขา้เยีย่มโรงงาน มาตราฐนนี้ตอ้งก าหนดเพื่อลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือนของ
ผลติภณัฑ ์

4.3.1.ตอ้งลา้งมอื ณ จุดทีเ่หมาะสม 
4.3.2.การดดูบุหรี ่ การกนิอาหารและดื่มน ้า ตอ้งท าในบรเิวณทีจ่ดัเตรยีมไวเ้ท่านัน้  และ
แยกออกจากบรเิวณจดัเกบ็อาหาร หรอืมอีาหารอยู่ 
4.3.3.เลบ็มอืตอ้งตดัสัน้  สะอาด ไม่ทาเลบ็และหา้มใส่เลบ็ปลอม 
4.3.4.บรษิทัตอ้งก าหนดชนิดเครื่องประดบัทีอ่นุญาตใิหใ้ส่ดว้ยเหตุผลความเชื่อ  ทาง
การแพทย ์หรอืศาสนา และมกีารควบคุมเพื่อลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือนใหน้้อยทีสุ่ด 
4.3.5.หา้มใชน้ ้าหอม หรอืน ้ายาหลงัโกนหนวดมากเกนิความจ าเป็น 
4.3.6.ถ้าบรษิทัทราบวา่บุคคลทีอ่นุญาตใิหเ้ขา้บรเิวณผลติมคีวามเจบ็ป่วยด้วยโรคตดิเชือ้ที่
เกีย่วขอ้งกบัอาหาร   ตอ้งมขี ัน้ตอนต่างๆเพื่อลดความเสีย่งต่อความปลอดภยัอาหาร 
4.3.7.พนกังานทีท่ างานบรเิวณทีม่คีวามเสีย่งต่อการปนเป้ือน  ไม่ไดร้บัอนุญาตใิหด้ดูบุหรี่
และทานอาหาร ขณะสวมใส่ชุดป้องกนัการปนเป้ือน 
4.3.8.เสน้ผมทัง้หมดตอ้งเกบ็รวบใหเ้รยีบรอ้ยเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนสู่ผลติภณัฑ ์
4.3.9.หนวดเคราตอ้งคลุมดว้ยตาขา่ยเพื่อปกปิดตามความเหมาะสม 
4.3.10.ตอ้งสวมใส่รองเทา้ทีเ่หมาะสม กบัสภาพแวดลอ้มภายในโรงงาน 
4.3.11.ถุงมอืและเสือ้ผา้ป้องกนัอื่นๆ หากสวมใส่ตอ้งมวีธิกีารควบคุมอยา่งเพยีงพอ เพื่อ
หลกีเลีย่งการปนเป้ือนสูผ่ลติภณัฑ ์

4.4.การสอบกลบัได ้: ระบบการสอบกลบัตอ้งสามารถสบืกลบัไปถงึวตัถุดบิทัง้หมด (รวมทัง้
บรรจุภณัฑข์ ัน้ตน้) จากแหลง่ทีม่าจนถงึทุกข ัน้ตอนการผลติและการกระจายผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู
ไปยงัลกูคา้ 

4.4.1.ระบบตอ้งไดร้บัการทดสอบอยา่งสม ่าเสมอเพื่อใหม้ ัน่ใจวา่การสอบกลบัสามารถท าได้
ตัง้แต่วตัถุดบิจนถงึ 
4.4.2.ส าหรบัผลติภณัฑท์ีก่ลบัมาท าใหม ่ ระบบการสอบกลบัยงัคงตอ้งสามารถท าได้ 
4.4.3.บนัทกึทีใ่ชส้ าหรบัการสอบกลบัตอ้งเกบ็รกัษาไวต้ามระยะ เวลาทีเ่หมาะสมเพื่อใช้
ส าหรบัการเรยีกผลติภณัฑค์นื ตามที ่CP หรอืกฏหมายก าหนด (อยา่งต ่า 2 ปี) ระยะเวลา
ในการจดัเกบ็บนัทกึเหล่านี้ข ึน้อยูก่บัอายผุลติภณัฑ ์กรณุาบนัทกึ ความหมายของ lot No 
หรอื batch No. 
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4.5.ระบบการซ่อมบ ารุง : โรงงานมกีารจดัท าโปรแกรมความปลอดภยัอาหารดา้นการซ่อมบ ารุง 
4.5.1.ก าหนดวธิกีารท าความสะอาด และฆ่าเชือ้เครื่องจกัรหลงัช่อม อยา่งเหมาะสมก่อน
น าเขา้กระบวนการผลติ 
4.5.2.ระบบการตรวจสอบอุปกรณ์ เครื่องมอืช่าง รวมทัง้ชิน้ส่วนอะไหล่ก่อนเขา้
กระบวนการผลติ และ เครื่องจกัรและอุปกรณ์ตอ้งไม่ตดิตัง้อยา่งหละหลวม 

4.6.การจดัซือ้ : บรษิทัตอ้งควบคุมกระบวนการจดัซือ้วตัถุดบิทีม่ผีลต่อความปลอดภยัของ
ผลติภณัฑ ์และกฏหมายเพื่อใหม้ ัน่ใจวา่ผลติภณัฑแ์ละบรกิารทีใ่หเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนด 

4.6.1.บรษิทัตอ้งก าหนดวธิกีารคดัเลอืกผูข้าย / ผูใ้หบ้รกิารอยา่งเป็นเอกสาร  และมี
โปรแกรมการประเมนิผลงานอยา่งต่อเนื่อง โดยใชพ้ืน้ฐานจากการประเมนิความเสีย่ง 
4.6.2.ระเบยีบปฏบิตันิี้ตอ้งระบุถงึ วธิทีีเ่หมาะสม ส าหรบักรณียกเวน้ เช่น  การใช้
ผลติภณัฑห์รอืบรกิาร ทีไ่ม่มกีารตรวจประเมนิสถานประกอบการหรอืไม่มกีารเฝ้าระวงัผล
การท างาน 
4.6.3.ต้องก าหนดเกณฑใ์นการประเมนิการปฏบิตังิาน และมาตรฐานของผลงานทีต่อ้งการ  
การประเมนิอาจท าไดโ้ดย การตดิตามผลของ                        
:  การทดสอบวตัถุดบิ :  ใบรบัรองผลการวเิคราะห ์
:  การตรวจสอบ ณ สถานทีผ่ลติ ตามความเหมาะสม    
การประเมนิผูข้ายอาจพจิารณาถงึ  ระบบ HACCP  ขอ้มลูความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์ 
ระบบการสอบกลบัได ้ และมาตรฐานกฏหมาย  รวมทัง้ สารก่อใหเ้กดิอาการแพ ้(ถัว่), non-
GMO, สารกนัหนื, สยีอ้มทีผ่ดิกฏหมายและการปนเป้ือนยาฆ่าแมลง 

4.7.การจดัการขอ้รอ้งเรยีน : บรษิทัตอ้งมรีะบบการจดัการขอ้รอ้งเรยีนทีเ่กีย่วกบัผลติภณัฑ์ 
4.7.1.กจิกรรมการแกปั้ญหาเหมาะสมกบัความรุนแรงและความถี่ของปัญหาทีพ่บ  ซึง่ตอ้ง
ด าเนินการแกไ้ขอยา่งทนัท่วงทแีละมปีระสทิธภิาพ 
4.7.2.ขอ้มลูค ารอ้งเรยีนจาก CP ตอ้งไดร้บัการแกไ้ขเพื่อป้องกนัการเกดิซ ้า 

4.8.การฝึกอบรม ( Training ) : 
4.8.1.มกีารสรา้งและคงไวซ้ึง่วธิกีาร (Procedure) ส าหรบัการคน้หาความจ าเป็นในการ
ฝึกอบรม และมกีารคดัแยกความจ าเป็นในการฝึกอบรมตามระดบัพนกังาน 
4.8.2.การศกึษาการฝึกอบรมหรอืประสบการณ์การท างานถูกก าหนดไวช้ดัเจนส าหรบัแต่ละ
งานทีต่อ้งปฏบิตั ิ
4.8.3.มกีารเกบ็บนัทกึคุณสมบตั ิ(Qualification) และการฝึกอบรมของพนกังานแต่ละบุคคล 
รวมถงึการ Pre & Post Test หรอืวธิกีารอยา่งอื่นทีช่ ีบ่้งความเขา้ใจพนกังานภายหลงัการ
ฝึกอบรม 
4.8.4.ฝึกอบรมพนกังานเกีย่วกบันโยบายคุณภาพและเป้าหมายบรษิทั 
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4.9.การเรยีกสนิคา้คนื : 

4.9.1.ผูจ้ดัการควรตรวจสอบใหม้ัน่ใจวา่ ในฝ่ายผลติสนิคา้มขี ัน้ตอนการท างานเพื่อใหก้าร
ตดิตามและเรยีกคนืสนิคา้ทัง้หมดทีม่ปัีญหาจากทีจ่ดัจ าหน่ายคนืไดอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ
และรวดเรว็ 
4.9.2.มกีารบนัทกึขอ้มลูของการผลติและการกระจายสนิคา้ และควรเกบ็บนัทกึเหล่านัน้ไว้
ใหน้านกวา่อายสุนิคา้ตามความเหมาะสม 
4.9.3.มเีครื่องหมายแสดงใหช้ดัเจนแต่ละภาชนะบรรจุสตัวน์ ้าและผลติภณัฑส์ตัวน์ ้าทีจ่ะ
น าไปบรโิภคสุดทา้ยหรอืนไปแปรรปูต่อ 
4.9.4.เมื่อมอีนัตรายต่อสุขภาพทีเ่กดิขึน้กบัผลติภณัฑท์ีผ่ลติ ภายใตส้ภาพเดยีวกนัและอาจ
ก่อใหเ้กดิอนัตรายต่อสุขภาพของสาธารณชน ควรเรยีกผลติภณัฑร์ุ่นนัน้กลบัคนื และควร
พจิารณาแจง้เตอืนต่อสาธารณชนเพื่อป้องกนัไมใ่หน้ าสนิคา้ทีต่อ้งสงสยัต่อการบรโิภค 
4.9.5.ควรมกีารควบคุมดแูลสนิคา้ทีเ่รยีกคนืกลบัสู่บรษิทั จนกวา่น าไปท าลาย หรอือาจ
น าไปใชป้ระโยชน์อยา่งอื่นทีไ่มใ่ช่การบรโิภค 
 

อืน่ ๆ (เครือ่งปรงุ, แป้ง, ข้าว) 
1. GHPs system  

มาตรฐานสภาวะแวดล้อมภายนอก : 
1.1.ทีต่ ัง้ : ท าเลตอ้งตัง้อยูใ่นบรเิวณทีท่ าใหส้ามารถผลติผลติภณัฑท์ีป่ลอดภยัและสอดคลอ้งกบั
กฏหมาย และไดร้บัการบ ารงุรกัษาเพื่อป้องกนัการปนเป้ือน 

1.1.1 ตอ้งพจิารณาถงึกจิกรรมต่างๆ และสภาพแวดลอ้มในบรเิวณปฏบิตังิานซึง่อาจเกดิ
ผลกระทบในทางเสยีหาย และตอ้งก าหนดการป้องกนัการปนเป้ือนสู่ผลติภณัฑ ์กรณมีกีาร
ก าหนดการป้องกนัการปนเป้ือนในสถานทีป่ฏบิตังิาน ตอ้งทบทวนอยู่เสมอเพื่อใหม้ ัน่ใจวา่
คงประสทิธภิาพ 
1.1.2 อาณาเขตบรเิวณท าเลทีต่ ัง้ตอ้งก าหนดอยา่งชดัเจน 

1.2.ขอบเขตและอาณาบรเิวณ : ทุกบรเิวณปฏบิตังิานตอ้งสมบรูณ์และคงสภาพใหเ้ป็นไปตาม
มาตรฐานทีเ่หมาะสม 

1.2.1 บรเิวณภายนอกต้องดแูลใหอ้ยูใ่นสภาพเรยีบรอ้ย หากดา้นนอกอาคารมกีารปลกู
หญ้าหรอืตน้ไม ้ตอ้งไดร้บัการดแูลใหอ้ยูใ่นสภาพด ี
1.2.2 พืน้ทีร่อบนอกอาคารทีต่อ้งใชส้ าหรบัการผลติ หรอืจดัเกบ็ผลติภณัฑ ์ตอ้งสะอาดไม่มี
สิง่กดีขวาง ถ้าเป็นผนงัตดิกนั ตอ้งมวีธิกีารป้องกนัผลติภณัฑแ์ละความสะอาดในระดบัที่
เหมาะสม 
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1.2.3 เมื่อวตัถุดบิ/ผลติภณัฑจ์ าเป็นตอ้งจดัเกบ็นอกพืน้ทีโ่รงงาน สิง่ของต่างๆตอ้งไดร้บั
การป้องกนัการปนเป้ือนและการเสื่อมสภาพ 
1.2.4 หากการระบายน ้านอกอาคารไม่เพยีงพอ ตอ้งตดิตัง้ระบบระบายน ้าจากภายนอก 

มาตราฐานสภาวะแวดล้อมภายใน : 
1.3. แผนผงั การไหลของผลติภณัฑแ์ละการแบ่งแยก : สถานทีผ่ลติและโรงงานตอ้งออกแบบ 
ก่อสรา้ง และบ ารงุรกัษา และมวีธิปีฏบิตังิานเพื่อควบคุมความเสีย่งจากการปนเป้ือนสู่สนิคา้ และ
เพื่อใหส้อดคลอ้งกบักฏหมายทีเ่กีย่วขอ้ง 
     1.3.1 แผนผงัการไหลของกระบวนการผลติตัง้แต่รบัเขา้จนถงึจดัส่งผลติภณัฑ ์ตอังไดร้บั  
     การจดัเรยีงหรอืมมีาตรการเพื่อลดการปนเป้ือนลงสูผ่ลติภณัฑ ์

1.3.2ตอ้งมแีนวกัน้อาคารหรอืหอ้งส าหรบับรรจสุนิคา้ และจดัเกบ็สนิคา้ หรอืมมีาตรการเพื่อ
ป้องกนัความเสีย่งการปนเป้ือนลงสู่ผลติภณัฑ ์
1.3.1แผนผงัการไหลของกระบวนการผลติตัง้แต่รบัเขา้จนถงึจดัส่งผลติภณัฑ ์ตอังไดร้บัการ
จดัเรยีงหรอืมมีาตรการเพื่อลดการปนเป้ือนลงสู่ผลติภณัฑ์ 
1.3.2ตอ้งมแีนวกัน้อาคารหรอืหอ้งส าหรบับรรจสุนิคา้ และจดัเกบ็สนิคา้ หรอืมมีาตรการเพื่อ
ป้องกนัความเสีย่งการปนเป้ือนลงสู่ผลติภณัฑ ์
1.3.3 การแบ่งแยกตอ้งพจิารณาถงึทศิทางการไหลของผลติภณัฑ ์ธรรมชาตขิองวสัดุ 
อุปกรณ์ พนกังาน การไหลเวยีนของอากาศ คุณภาพอากาศ และบรกิารต่างๆ 
1.3.4 ในพืน้ทีซ่ ึง่ตอ้งดแูลจดัการอยา่งจ าเพาะเจาะจง เชน่ สารภมูแิพ ้หรอืผลติภณัฑท์ีต่อ้ง
ชีบ่้ง (identity preserved product) ตอ้งมกีารแบ่งแยกอยา่งมปีระสทิธภิาพเพื่อลดการ
ปนเป้ือน 
1.3.5 บรเิวณจุดเคลื่อนยา้ยผลติภณัฑ ์ยงัคงตอ้งแบ่งแยกความเสีย่งสงูและต ่า ตอ้งมวีธิี
ปฏบิตัเิพื่อลดการปนเป้ือน เช่น การใชย้าฆ่าเชือ้ เป็นตน้ 
1.3.6 ในกรณีทีม่กีารทดสอบอยูใ่นสายการผลติ ตอ้งค านงึถงึความปลอดภยัของผลติภณัฑ์ 

1.4 โครงสรา้งอาคาร : บรเิวณขนส่งวตัถุดบิ เตรยีมการผลติ และจดัเกบ็ - โครงสรา้งอาคารของ
สถานทีผ่ลติ อาคาร และสิง่อ านวยความสะดวกต่างๆ ตอ้งเหมาะสมต่อวตัถุประสงคก์ารใชง้าน 

1.4.1 ผนงั ตอ้งไดร้บัการออกแบบ  ก่อสรา้ง  ตกแต่งและบ ารุงรกัษาเพื่อป้องกนัการสะสม
ของสิง่สกปรก  ลดการรวมตวัของหยดน ้า  การเจรญิของเชือ้รา  และสามารถท าความ
สะอาดง่ายโดยมผีวิเรยีบ ท าจากวสัดุกนัน ้าและไมม่พีษิ 
1.4.2 พืน้ ตอ้งออกแบบใหเ้หมาะกบัการผลติ  ทนทานต่อวสัดุและวธิที าความสะอาด  พืน้
ตอ้งมสีภาพบ ารุงรกัษาทีด่ ีไม่มนี ้าขงั ทศิทางการไหลของน ้า ไม่ก่อใหเ้กดิการ Cross 
contaminate 
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1.4.3 เพดานและส่วนทีอ่ยูเ่หนือศรษีะ ตอ้งไดร้บัการออกแบบ ก่อสรา้ง ตกแต่งใหเ้รยีบรอ้ย 
และบ ารุงรกัษาเพื่อป้องกนัการสะสมของฝุ่นละออง ลดการรวมตวัของน ้า การเจรญิของเชือ้
รา และช่วยใหท้ าความสะอาดไดง้่าย ควรสามารถป้องกนัการสะสมของฝุ่นละออง และ ไอ
น ้า 
1.4.4 ถ้าใชเ้พดานเทยีม  ตอ้งสามารถเขา้ถงึบรเิวณช่องวา่ง  และซอกมุมต่างๆ เพื่อท า
ความสะอาดและบ ารุงรกัษาไดอ้ยา่งดเีพยีงพอ  รวมทัง้สามารถตรวจสอบสตัวพ์าหะน าโรค 
1.4.5 ประตทูีเ่ปิดจากภายนอกเขา้บรเิวณจดัเกบ็วตัถุดบิ ผลติ บรรจุ และจดัเกบ็ ทีต่อ้งเปิด
ทิง้ไว ้ ตอ้งมรีะบบการป้องกนัทีเ่หมาะสมเพื่อป้องกนัการเขา้มาของสตัวพ์าหะน าโรค  
ประตตู่างๆ บรเิวณเหล่านี้ตอ้งปิดสนิท หรอืไดร้บัการป้องกนัทีด่เีพยีงพอ 
1.4.6 หน้าต่าง ถ้าออกแบบใหส้ามารถเปิดเพื่อระบายอากาศได ้ ตอ้งตดิตัง้มุง้ลวดเพื่อ
ป้องกนัสตัวพ์าหะน าโรค 
1.4.7 กระจกหน้าต่าง  ตอ้งไดร้บัการป้องกนัการแตกกระจาย 
1.4.8 แสงสวา่งตอ้งเพยีงพอ ส าหรบับรเิวณท างาน ความเขม้แสงบรเิวณทัว่ไปมอียา่งน้อย 
220 ลกัส ์และ 540 ลกัส ์ บรเิวณทีม่กีารตรวจสอบคุณภาพ 
1.4.9 บรเิวณจดัเกบ็ผลติภณัฑ ์และภายในกระบวนการผลติ ตอ้งมรีะบบระบายอากาศ 
หรอืระบบดดูอากาศออกเพยีงพอ  เพื่อป้องกนัการก่อตวัของหยดน ้า และฝุ่นละออง 
1.4.10 กรณีตอ้งใชมุ้ง้ลวดหรอืเครื่องกรองอากาศ  อุปกรณ์ทีใ่ชต้อ้งไดร้บัการบ ารงุรกัษา
และดแูลความสะอาดอยา่งด ี

1.5 การควบคุมวสัดุอุปกรณ์แกว้และกระจกหรอืวสัดุทีแ่ตกหกัได ้Glass policy:เช่น หลอดไฟ, 
แวน่ตา, หน้าปัดนาฬกิา และ พลาสตกิแขง็ทีแ่ตกหกัได ้ซึง่อยูใ่นบรเิวณทีม่กีารผลติสนิคา้ หรอื 
คลงัสนิคา้จดัเกบ็วตัถุดบิ 

1.5.1 มนีโยบายการและวธิกีารปฏบิติงิานควบคุมแกว้และกระจก , Lay out  glass control 
1.5.2 ทะเบยีนของเครื่องแกว้และพลาสตกิแขง็ ตอ้งมกีารตรวจเชค็ตามความถี่ทีเ่หมาะสม
และ ครอบคลุมแกว้และกระจกทีส่ามารถแตกกระจายไดท้ีม่อียูใ่นโรงงาน เพื่อใหแ้น่ใจวา่
หากเกดิการแตกกระจายจะตอ้งมกีารบนัทกึไว ้
1.5.3 หลอดไฟ และอุปกรณ์ใหแ้สงสวา่งทัง้หมด  รวมทัง้เครื่องดกัจบัแมลง  ถ้าหากมคีวาม
เสีย่งต่อการปนเป้ือนลงในผลติภณัฑ ์ ตอ้งไดร้บัการป้องกนัโดยมพีลาสตกิหรอืฝาครอบ  
หรอืเคลอืบดว้ยวสัดุป้องกนั  ส าหรบัหลอดไฟทีม่อุีณหภมูสิงูทีไ่มส่ามารถตดิตัง้ฝาครอบที่
เป็นพลาสตกิได ้ ควรน าตะแกรงชนิดตาถี่มาตดิตัง้แทน  กรณีทีไ่มส่ามารถตดิตัง้ระบบ
ป้องกนัไดอ้ยา่งเตม็ที ่ ตอ้งมรีะบบจดัการวสัดุทีเ่ป็นแกว้และกระจก 

1.6 การบรกิาร : บรกิารทัง้หมดทัง้ภายในบรเิวณผลติและจดัเกบ็ ตอ้งไดร้บัการออกแบบ 
ก่อสรา้ง รกัษาและเฝ้าระวงัเพื่อควบคุมความเสีย่งของการปนเป้ือนลงในผลติภณัฑ์ 
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1.6.1 ระบบการเตรยีมน ้าใชถู้กสุขลกัษณะและประสทิธภิาพน ้าทีใ่ชส้มัผสักบัอาหารหรอื
พืน้ทีผ่วิสมัผสักบัอาหารตอ้งสะอาด และไดม้าตรฐานน ้าบรโิภค 
1.6.2 มปีรมิาณเพยีงพอกบัการใชป้ระจ าวนั มกีารป้องกนัมใิหเ้กดิการปนเป้ือนเขา้ไปใน
ระบบน ้าใช ้
1.6.3 น ้าแขง็ผลติจากน ้าทีส่ะอาด เกบ็และขนถ่ายถูกสุขลกัษณะ 
1.6.4 น ้าทีใ่ชท้ ัว่ไปและน ้าทีใ่ชใ้นวตัถุประสงคอ์ื่น มรีะบบท่อแยกจากน ้าทีต่อ้งสมัผสัอาหาร
และมเีครื่องหมายแสดงความแตกต่างอยา่งชดัเจน 
1.6.5 น ้าใชม้ปีรมิาณคลอรนีหลงเหลอืเหมาะสม วดัปรมิาณคลอรนีในน ้าใชอ้ยา่งน้อยวนัละ 
2  ครัง้ สุ่มตรวจวเิคราะหท์างดา้นจุลนิทรยีอ์ยา่งสม ่าเสมอ และทางเคมอียา่งน้อยปีละครัง้ 
1.6.6 ส าหรบัการปฏบิตังิานทีต่อ้งใชไ้อน ้า รกัษาระดบัความดนัไอน ้าใหพ้อเพยีง 
1.6.7 หากตอ้งใชไ้อน ้าทีใ่ชส้มัผสักบัอาหารโดยตรง ตอ้งระวงัวา่ไอน ้านัน้จะตอ้งไม่
ก่อใหเ้กดิความไม่ปลอดภยัหรอืความไม่เหมาะสมกบัอาหารนัน้ 

1.7 อุปกรณ์ : อุปกรณ์ตอ้งไดร้บัการออกแบบทีเ่หมาะสมต่อวตัถุประสงคก์ารใชง้าน และตอ้ง
น าไปใชเ้พื่อลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือน 

1.7.1 อุปกรณ์ตอ้งไดร้บัการจดัวางในต าแหน่ง ทีส่ามารถเขา้ถงึทางดา้นล่าง  ดา้นใน และ
โดยรอบไดเ้พื่อสามารถท าความสะอาดหรอืใหบ้รกิารไดง้่าย 
1.7.2 วสัดุอุปกรณ์ทัง้ทีส่มัผสักบัอาหารโดยตรง และไมส่มัผสัอาหาร ตอ้ง สะอาด มผีวิ
เรยีบ ท าความสะอาดง่าย ไม่ดดูซบัน ้า ไม่เป็นสนิม 
1.7.3 เครื่องมอืทีใ่ชใ้นการผลติ ออกแบบเหมาะสม สะดวกในการรกัษาความสะอาด และ
ไม่เกดิการปลอมปนของน ้ามนัหล่อลื่น  หรอืน ้ามนัเครื่องไปยงัผลติภณัฑ์ 
1.7.4 การจดัเกบ็อุปกรณ์ตอ้งเหมาะสม แยกพืน้ทีช่ดัเจน และแยกประเภทตามความเสีย่ง 

1.8 สิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัพนกังาน : สิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัพนกังานตอ้งไดร้บั
การออกแบบ และใชง้านเพื่อลดคลาวมเสีย่งต่อการปนเป้ือนลงสู่ผลติภณัฑ ์

1.8.1 ตอ้งมสีิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัลา้งมอือยา่งเหมาะสมและเพยีงพอในบรเิวณ
ทางเขา้  และจุดอื่นทีเ่หมาะสมในบรเิวณผลติ  ไมใ่ชม้อืสมัผสั มสีบู่เหลว และอุปกรณ์ท าให้
มอืแหง้ 
1.8.2มกีารฆ่าเชือ้บรเิวณมอืก่อนเขา้พืน้ทีก่ระบวนการผลติ โดยมกีารตรวจตดิตามปรมิาณ
การหลงเหลอืของน ้ายาฆ่าเชือ้อยา่งเหมาะสม 
1.8.3 บ่อลา้งรองเทา้มทีุกทางเขา้อาคารผลติจากภายนอก  มนี ้ายาฆ่าเชือ้ในปรมิาณที่
เหมาะสม เปลีย่นถ่ายน ้าอยา่งสม ่าเสมอ  และรกัษาระดบัน ้าใหเ้หมาะสม 
1.8.4 ทีเ่กบ็ผา้กบัเป้ือน ถุงมอืและรองเทา้บทู มทีีเ่กบ็เป็นสดัส่วน ถูกสุขลกัษณะ ระบาย
อากาศดแีละไม่อบัชืน้ 
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1.8.5 หอ้งสว้มตอ้งอยูห่่างอยา่งเพยีงพอจากบรเิวณผลติ  บรรจุ และจดัเกบ็ และตอ้งไม่
เปิดออกโดยตรงไปยงับรเิวณผลติ และบรรจุ 
1.8.6 การสบูบุหรี ่อนุญาตใหเ้ฉพาะบรเิวณทีก่ าหนดไวอ้ยา่งเหมาะสม ซึง่อยูแ่ยกจาก
บรเิวณผลติ บรรจ ุและ จดัเกบ็ 
1.8.7 หากจดัใหม้โีรงอาหารส าหรบัพนกังาน ตอ้งมกีารควบคุมอยา่งเหมาะสมเพื่อป้องกนั
การปนเป้ือนลงสู่ผลติภณัฑ ์

1.9 การท าความสะอาด : ตอ้งมรีะบบการท าความสะอาดอยา่งสมบรูณ์ เพื่อลดความเสีย่งต่อ
การปนเป้ือน 

1.9.1 สารเคมทีีใ่ชส้ าหรบัท าความสะอาด ตอ้งมฉีลากแสดงอยา่งชดัเจน ตอ้งมเีอกสาร 
MSDSทีพ่ืน้ทีจ่ดัเกบ็ และแยกเกบ็เป็นหมวดหมู่ ในสถานทีท่ีเ่ป็นสดัส่วน ถูกสุขลกัษณะ 
และมกีารลอ็คกุญแจเพื่อป้องกนับุคคลทีไ่ม่เกีย่วขอ้ง 
1.9.2 สารเคมทีีเ่ป็นพษิมฉีลากกอยา่งชดัเจน เกบ็แยกจากอาหาร ใชต้ามค าแนะน าและ
พนกังานตอ้งผ่านการฝึกอบรม 
1.9.3 ตอ้งมกีารตรวจสอบท าความสะอาดอย่างสม ่าเสมอ / ตอ้งทวนสอบประสทิธภิาพของ
ระเบยีบปฏบิตังิานเรื่องการท าความสะอาดและสุขาภบิาล และบนัทกึไว ้ตวัอยา่ง เช่น การ
ตรวจก่อนผลติ หรอืเมื่อเหมาะสม สุ่มทดสอบปรมิาณจุลนิทรยีบ์นพืน้ผวิสมัผสัอาหาร และ
สิง่แวดลอ้ม และทบทวนประสทิธภิาพเป็นระยะ รวมทัง้น าผลทีไ่ดม้าปรบักจิกรรมที่
เกีย่วขอ้ง 

1.10 การจดัการของเสยี : ตอ้งมรีะบบอยา่งเพยีงพอในการจดัเกบ็ รวบรวม และก าจดัของเสยี 
1.10.1 การจดัเกบ็และก าจดัของเสยีตอ้งเหมาะสม ตอ้งไม่มขียะสะสมในบรเิวณขนยา้ย
อาหาร จดัเกบ็อาหาร และบรเิวณท าการผลติอื่นๆ และสิง่แวดลอ้มทีเ่กีย่วขอ้ง 

1.11 การควบคุมสตัวพ์าหะน าโรค : บรษิทัตอ้งรบัผดิชอบในลดความเสีย่งต่อการการระบาด
ของสตัวพ์าหะน าโรค 

1.11.1 รางระบายน ้าตอ้งตดิตะแกรงหรอืกบัดกั เพื่อป้องกนัไมใ่หส้ตัวพ์าหะน าโรคเขา้มา 
1.11.2 ตอ้งก าหนดจุดตดิตัง้เครื่องดกัจบัแมลงแบบถาวร และหรอื กบัดกัฟีโรโมน (ณ ที่
เหมาะสม) 
1.11.3 เมื่อเกดิการระบาดของสตัวพ์าหะน าโรค ตอ้งเขา้จดัการทนัทโีดยวธิกีารทีเ่หมาะสม 
หรอืไมส่่งผลต่อความปลอดภยัอาหาร การใชส้ารเคม ีกายภาพหรอืชวีภาพต้องท าอยา่ง
เหมาะสม ไมม่คีวามเป็นพษิ ไปยงัอาหาร หรอืเหมาะสมส าหรบัอุตสาหกรรมอาหาร 
1.11.4 วตัถุดบิ ภาชนะบรรจุ และผลติภณัฑส์ าเรจ็รปูตอ้งจดัเกบ็ในลกัษณะลดความเสีย่ง
จากการระบาด หากพบวา่มสีตัวพ์าหะในโกดงัผลติภณัฑ ์ตอ้งมมีาตรการจดัการที่
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เหมาะสมโดยพจิารณาถงึความเสีย่ง แนวโน้มของปัญหา Trend analysis รวมอยูใ่น
มาตรการการควบคุมดว้ย 

1.12 การขนสง่:ยานพาหนะทัง้หมดทีใ่ชส้ าหรบัขนสง่วตัถุดบิ (รวมถงึบรรจุภณัฑ)์ ไปยงัสถานที่
ผลติ ส่งผลติภณัฑร์ะหวา่งการผลติ ผลติภณัฑก์ึง่แปรรปูและผลติภณัฑส์ าเรจ็รปูไปยงัลกูคา้ 
หรอืไปยงัสถานทีจ่ดัเกบ็ตอ้งเหมาะสมต่อวตัถุประสงคก์ารใชง้าน ไดร้บัการดแูลใหอ้ยูใ่นสภาพดี
ถูกสุขลกัษณะ หากบรษิทัวา่จา้งบุคคลที ่3 ขอ้ก าหนดต่างๆในขอ้ 1.12 ตอ้งระบุไวใ้นสญัญา
วา่จา้งอยา่งมปีระสทิธภิาพ 

1.12.1 ถ้าผลติภณัฑส์ามารถปนเป้ือนขา้มไดง้่าย ตอ้งก าหนดวธิปีฏบิตังิานเพื่อลดความ
เสีย่งต่อการปนเป้ือน 
1.12.2การขนส่งโดยรถหอ้งเยน็หรอืควบคุมอุณหภมู ิตอ้งสามารถรกัษาอุณหภมูผิลติภณัฑ์
ใหไ้ดต้ามทีก่ าหนดในเอกสารมาตรฐานการรบัซือ้วตัถุดบิ SD-RDC-RM2-##### ภายใต้
สภาวะการบรรจุเตม็ตู ้ขณะทีผ่ลติภณัฑเ์กบ็ไวบ้นรถ 
1.12.3 การขนส่งโดยรถหอ้งเยน็ ตอ้งตดิตัง้อุปกรณ์บนัทกึอุณหภมูทิีส่ามารถยนืยนัสภาพ
อุณหภมู/ิเวลา หรอืมรีะบบทวนสอบการปฏบิตังิานทีถู่กตอ้งของอุปกรณ์ท าความเยน็ อย่าง
สม ่าเสมอ หรอืมมีาตรการตรวจตดิตามอุณหภมู ิ
1.12.4 ถ้ารถขนส่งถูกใชข้นส่งสนิคา้ / วสัดุอื่น ตอ้งก าหนดวธิปีฏบิตัเิพื่อลดความเสีย่งต่อ
การปนเป้ือนน้อยทีสุ่ด 
1.12.5 กรณียานพาหนะหรอือุปกรณ์ท าความเยน็เกดิขดัขอ้ง ตอ้งก าหนดระเบยีบปฏบิตัทิี่
เหมาะสม และเหตุกาณ์ขดัขอ้งรวมทัง้การแกไ้ขตอ้งบนัทกึไว ้
1.12.6 รถขนส่ง ผนงั พืน้ เพดาน ควรท าจากวสัดุทีผ่วิเรยีบ ทนต่อการกดักร่อนและไม่ดดู
ซมึน ้า ตามความเหมาะสม พืน้ทีค่วรระบายน ้าไดด้ ี

2. HACCP system : ตอ้งจดัท าแผนงาน HACCP อยา่งทัว่ถงึ และคงระบบไวอ้ยา่งต่อเนื่อง ตาม
หลกัการของ Codex Alimentarius : 

2.1 ระบบ HACCP : ตอ้งพฒันา ทบทวนและบรหิารโดยทมีงานทีม่าจากหลายหน่วยงาน ใน
กรณีทีบ่รษิทัไม่มผีูท้ ีเ่ชีย่วชาญทีเ่หมาะสม กส็ามารถใชบุ้คคลจากภายนอกเพื่อพฒันาและ
ทบทวนระบบ HACCP แต่การบรหิารจดัการในแต่ละวนัยงัคงเป็นของบรษิทั 

2.1.1 หวัหน้าทมี HACCP หรอืตวัแทนของทมี ตอ้งสามารถแสดงใหเ้หน็ถงึความเขา้ใจใน
หลกัการและการน าระบบ HACCP ไปใชง้าน 
2.1.2 บุคคลหลกัซึง่เป็นสมาชกิในทมี ตอ้งไดร้บัการฝึกอบรม และมปีระสบการณ์เพยีงพอ 

2.2 HACCP analysis : 
2.2.1 ขอบขา่ยของการวเิคราะห ์HACCP ตอ้งระบุชนิดของผลติภณัฑ ์ สายการผลติ และ
ทีต่ ัง้ 
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2.2.2 ตอ้งทบทวนระบบ HACCP อยา่งเหมาะสม เพื่อใหค้รอบคลุมผลติภณัฑท์ีส่ง่มอบให ้
CP ทัง้หมดและผลติภณัฑใ์หม่ 
2.2.3 องคก์รตอ้งอธบิายรายละเอยีดของผลติภณัฑท์ีส่มัพนัธก์บัตวัแปรดา้นความปลอดภยั
อาหาร 
2.2.4 แผนภมูกิารผลติตอ้งครอบคลุมตวัแปรทัง้หมดของกระบวน การผลติและขัน้ตอนยอ่ย   
2.2.5 วเิคราะหอ์นัตรายทัง้หมดทีอ่าจเกดิขึน้อยา่งสมเหตุสมผล ทัง้ทางดา้ยกายภาพ  เคม ี
และจุลนิทรยี ์
2.2.6 ถ้าอนัตรายนัน้ก่อใหเ้กดิความเสีย่ง ตอ้งสบืหาสาเหตุและก าหนดวา่อะไรคอืมาตรการ
ควบคุม (ถ้าไม่มมีาตรการการควบคุม ควรปรบัเปลีย่นผลติภณัฑห์รอืกระบวนการผลตินัน้) 
2.2.7 ก าหนดจุดควบคุมวกิฤต (CCP) ใหส้อดคลอ้งกบัหลกัฐานการทวนสอบเพื่อแสดงให้
เหน็วา่ สามารถป้องกนั ก าจดัหรอืลดอนัตรายทางดา้นความปลอดภยัอาหาร ใหอ้ยูใ่นระดบั
ทีย่อมรบัได ้
2.2.8 จดัตัง้ค่าควบคุมวกิฤต อยา่งชดัเจนและจ าเพาะเจาะจง  เมื่อกระบวนการผลติออก
นอกช่วงค่าควบคุม  ท าใหท้ราบไดง้่ายค่าควบคุมวกิฤตตอ้งถูกก าหนดแต่ละจุด CCP 
2.2.9 จดัตัง้วธิกีารตดิตามจุด CCP แต่ละจุดอยา่งจ าเพาะเจาะจง บนัทกึผลการตดิตามและ
จดัเกบ็ไวใ้นช่วงเวลาทีเ่หมาะสม CCP ทีถู่กก าหนดขึน้ตอ้งอยูภ่ายใตก้ารควบคุม แต่ละจุด 
CCP ตอ้งมแีบบฟอรก์ารบนัทกึ ลงวนัทีแ่ละเซน็โดยเจา้หน้าทีซ่ึง่ท าหน้าทีต่ดิตามวดั 
2.2.10 ก าหนดกจิกรรมการแกไ้ข เมื่อพบวา่จุดควบคุมวกิฤตไิม่ไดอ้ยูภ่ายใตค้่าควบคุม  
หลกัฐานการด าเนินการตอ้งบนัทกึไว ้(ตอ้งแสดงใหเ้หน็ถงึวธิกีารอยา่งมสีมเหตุสมผล) 
2.2.11 ก าหนดวธิกีารทวนสอบเพื่อยนืยนัวา่ระบบ HACCP ท างานอยา่งมปีระสทิธภิาพ  
การทวนสอบแผน HACCP ตอ้งท าอยา่งน้อยปีละครัง้ 
2.2.12 ก าหนดเอกสารทีต่อ้งใชท้ ัง้วธิปีฏบิตังิาน และบนัทกึทัง้หมดอยา่งเหมาะสม ตาม
หลกัการและวธิกีารดงักล่าวเหล่านี้ 
2.2.13 มาตรการทัง้หมดทีน่ ามาใช ้ตอ้งถูกด าเนินการตามความถี่ทีเ่หมาะสมและมเีอกสาร
ประกอบอยา่งสมบรูณ์ 
2.2.14 ขอบขา่ยการศกึษา HACCP ตอ้งรวมถงึอนัตรายทัง้หมดและประเดน็เหล่านี้ดว้ย 
เช่น สารก่อใหเ้กดิภมูแิพ ้non-GMO ซึง่สมัพนัธก์บัความปลอดภยัตามทีล่กูคา้คาดหวงัและ
ขอ้ก าหนดของ CPการเหลอืรอดและการเพิม่จ านวนของจุลนิทรยีช์นิดทีใ่หค้วามสนใจ 
2.2.15 การเปลีย่นแปลงกระบวนการซึง่สมัพนัธก์บั HACCP ตอ้งมกีารทบทวนแผน 
HACCP ดว้ย รวมทัง้ยงัตอ้งมกีารทบทวนแผน HACCP เป็นระยะๆ อยา่งเหมาะสม 
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3.การควบคมุผลิตภณัฑ์ : 
3.1 การออกแบบและพฒันาผลติภณัฑ ์: ตอ้งศกึษาอนัตรายระหวา่งการออกแบบและพฒันา
ผลติภณัฑ ์เพื่อระบุและประเมนิอนัตรายทีม่โีอกาสเป็นไปได ้และความเสีย่งต่างๆทีเ่กีย่วขอ้ง 

3.1.1 ถ้าเป็นไปได ้ บรษิทัตอ้งทดลองในสายการผลติจรงิ และทดสอบอยา่งถี่ถ้วน เพื่อ
ทวนสอบสตูรผลติภณัฑ ์และกระบวนการแปรรปูผลติภณัฑว์า่สามารถผลติสนิคา้ที่
ปลอดภยัและสอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดกฏหมาย 
3.1.2 การศกึษาอายผุลติภณัฑต์อ้งจดัท า โดยค านึงถงึสตูรของผลติภณัฑ ์ บรรจุภณัฑ ์
และสภาวะการเกบ็รกัษา  ตอ้งตามสภาวะทีแ่นะน าไวใ้นขอ้มลูเชงิเทคนิกทีใ่หไ้วก้บั CP  
รวมทัง้ตอ้งจดัท าเป็นเอกสารและจดัเกบ็ผลการทดลองไว ้ เพื่อใชข้อ้มลูก าหนดอายุ
ผลติภณัฑ ์
3.1.3 ส่วนผสมในสตูร ข ัน้ตอนการผลติ แหลง่ของวตัถุดบิส าคญั มาตรฐานสนิคา้ หรอื
ขอ้มลูส าคญัอื่นๆ ทีแ่จง้กบั CP สอดคลอ้งกบัการปฏบิตัจิรงิ 

3.2 ขอ้ก าหนดวธิปีฏบิตัสิ าหรบัวสัดุพเิศษ : หากมวีตัถุดบิหรอืสนิคา้ส าเรจ็รปูทีต่อ้งดแูลเป็น
พเิศษ (เช่น สารก่อใหเ้กดิภมูแิพ ้สนิคา้อนิทรยี ์หรอืมัน่ใจวา่ non-GMO) การดแูลสนิคา้เหล่านี้
เพื่อใหม้ ัน่ใจวา่ความปลอดภยั ความสอดคลอ้งต่อกฏหมายและคุณภาพยงัคงอยู่ 

3.2.1 บรษิทัตอ้งประเมนิความเสีย่งของวตัถุดบิ เพื่อระบุโอกาสเกดิการปนเป้ือนโดยสาร
ก่อใหเ้กดิภมูแิพท้ีส่นใจ เช่น ถัว่ลสิง หรอืสารภมูแิพอ้ื่นทีรู่จ้กั หรอืโอกาสเกดิสญูเสยีการชี้
บ่งสถานะทีต่อ้งรกัษาไว ้เชน่ สนิคา้อนิทรยี,์ รบัรอง non-GMO, และยงัตอ้งมมีาตรการ
ควบคุมเพื่อท าใหม้ ัน่ใจวา่ความปลอดภยัและสอดคลอ้งตามกฏหมายยงัคงอยู่ 
3.2.2 ระหวา่งการจดัเกบ็และแปรรปูตอ้งพจิารณาเพื่อหลกีเลีย่งส่วนผสมต่างสตูรกนั
ปนเป้ือนขา้ม ซึง่สง่ผลต่อความปลอดภยัเช่น ถัว่ลสิง หรอืสิง่ปนเป้ือนทีเ่ป็นสาเหตุท าให้
ลกูคา้ไม่พงึพอใจอยา่งรุนแรง เช่น การปนเป้ือนเนื้อสตัวใ์นอาหารเจ 
3.2.3 แหล่งก าเนิด (ประเทศ ) ของวตัถุดบิทีใ่ชใ้นการผลติผลติภณัฑต์อ้งไม่มคีวามเสีย่ง
การปนเป้ือนในสนิคา้ ซึง่ตอ้งผ่านการตรวจวเิคราะห ์เชน่ เมลามนีในนม ฯลฯ" 
3.2.4 วตัถุเจอืปนในอาหารทีใ่ช ้ตอ้งควบคุมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข หรอื 
ขอ้ก าหนดของลกูคา้ปลายทาง 
3.2.5 วสัดุทีเ่ขา้กนัไม่ได ้เช่น สารปรุงรสทีร่ะเหยได ้ตอ้งเกบ็ในที่เหมาะสมเพื่อป้องกนัการ
ปนเป้ือน 

3.3 การตรวจจบัโลหะและสิง่แปลกปลอม : บรษิทัตอ้งมัน่ใจวา่มกีารปฏบิตัทิุกวถิทีางเพื่อระบุ 
หลกีลีย่ง ขจดัหรอืลดความเสีย่งจากการปนเป้ือนโลหะและสิง่แปลกปลอมต่างๆ 

3.3.1 บรษิทัตอ้งวเิคราะหอ์นัตรายและก าหนดจุดควบคมุวกิฤต ส าหรบัสิง่แปลกปลอม เพื่อ
ประเมนิความจ าเป็นในการใชเ้ครื่องตรวจจบัโลหะ หรอืเครื่องตรวจจบัสิง่แปลกปลอม  หาก
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พบวา่มคีวามจ าเป็น เครื่องมอืตอ้งตดิตัง้เพื่อลดความเสีย่งจากการปนเป้ือนสิง่แปลกปลอม
ผสมในผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู 
3.3.2 ถ้าตอ้งใชเ้ครื่องตรวจจบัโลหะหรอืสิง่แปลกปลอม บรษิทัตอ้งปฏบิตัติามแนวทางการ
ปฏบิตัทิีด่ ี(Best practice)  ค่าควบคุมวกิฤตตอ้งก าหนดตามธรรมชาตขิองอาหาร  
ต าแหน่งของเครื่องตรวจจบั และปัจจยัทีส่ง่ผลต่อความไวของเครื่อง 
3.3.3 บรษิทัตอ้งก าหนดวธิปีฏบิตัแิละน าวธินีี้ไปใช ้ในการผลติ  เฝ้าระวงัเป็นประจ า  
ทดสอบและสอบเทยีบเครื่องตรวจจบัโลหะและสิง่แปลกปลอมอื่นๆ 
3.3.4 บรษิทัตอ้งก าหนดวธิปีฏบิตัแิกไ้ขและการรายงาน เมื่อการเฝ้าระวงัและทดสอบ 
พบวา่ขอ้บกพร่อง / ลม้เหลวของเครื่องตรวจจบัโลหะ และสิง่แปลกปลอม  ซึง่รวมถงึการ
คดัแยกผลติภณัฑ ์ กกักนั และตรวจสอบผลติภณัฑซ์ ้า ตัง้แต่ผลการทดสอบเครื่องครัง้
ล่าสุดทีพ่บวา่เครื่องท างานเป็นปกต ิ

3.4 บรรจุภณัฑ ์: บรรจุภณัฑต์อ้งเหมาะสมต่อการใชง้าน และไดร้บัการจดัเกบ็ในสภาพทีล่ด
ความเสีย่งจาการปนเป้ือนและการเสื่อมสภาพ 

3.4.1 บรรจุภณัฑต์อ้งสอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดกฏหมายทีเ่กีย่วขอ้งดา้นความปลอดภยั 
และเหมาะสมต่อการใชง้าน รวมทัง้ตอ้งมมีาตรการเพื่อลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือน 
รวมทัง้บนัทกึ และ / หรอืหลกัฐานการทวนสอบ 

3.5 การตรวจสอบและวเิคราะหผ์ลติภณัฑ ์: บรษิทัตอ้งตรวจสอบหรอืวา่จา้งใหม้กีารตรวจสอบ
ผลติภณัฑ ์ซึง่ยนืยนัวา่ผลติภณัฑป์ลอดภยั สอดคลอ้งตามกฏหมายและมคีุณภาพ โดยการ
ก าหนดวธิกีารทีเ่หมาะสม 

3.5.1 ตอ้งก าหนดการเฝ้าระวงัวตัถุดบิรบัเขา้ทัง้หมด เพือ่ใหส้อดคลอ้งกบัขอ้ก าหนด โดย
พจิารณาจากความเสีย่ง  การทวนสอบเพื่อรบัเขา้สามารถท าได ้ถ้าผูข้ายใหห้ลกัฐานการ
รบัประกนั  หรอืใบรายงานผลการตรวจสอบรบัเขา้ เพื่อยนืยนัการสอดคล้องกบัมาตราฐาน 
3.5.2 ทวนสอบรายงานผลวเิคราะหผ์ลติภณัฑส์ าเรจ็รปู และ วตัถุดบิ (ถ้าจ าเป็น) พบวา่
สอดคลอ้งกบัมาตราฐานของ CP ทัง้ทางดา้นกายภาพ  เคม ีและจุลนิทรยี ์
3.5.3 ทวนสอบรายงานผลวเิคราะหป์รมิาณจุลนิทรยี/์เคม ี( Microbiology )   ในวตัถุดบิให้
เป็นไปตามขอ้ก าหนดประกาศกระทรวงสาธารณสุข/มอก/มอกช/Codex หรอื ขอ้ก าหนด
ของลกูคา้ปลายทาง เช่น Pesticide,Sudan redฯลฯ 
3.5.4 ผูส้ง่มอบมกีารก าหนดมาตรฐานตรวจสอบลกัษณะทางประสาทสมัผสั และทาง
กายภาพตามมาตรฐานขอ้ก าหนดประกาศกระทรวงสาธารณสุข/มอก/มอกช/Codex/
มาตรฐานของสตูรการผลติ หรอื ขอ้ก าหนดของลกูคา้ปลายทาง 

3.6 มาตรฐานสนิคา้:บรษิทัตอ้งมัน่ใจวา่ก าหนดมาตรฐานสนิคา้อยา่งเหมาะสม ส าหรบั 
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3.6.1 วตัถุดบิ (รวมทัง้ภาชนะบรรจุ ส าหรบัสนิคา้ส าเรจ็รปู),ผลติภณัฑร์ะหวา่งกระบวนการ
ผลติ (เมื่อเหมาะสม),ผลติภณัฑ ์หรอื บรกิาร ซึง่อาจมผีลต่อความเชื่อมัน่ในผลติภณัฑ์
ส าเรจ็รปู ซึง่มาตรฐานสนิคา้ตอ้งเหมาะสมและถูกตอ้ง รวมทัง้ตอ้งมัน่ใจวา่สอดคลอ้งตาม
กฎหมายหรอืขอ้ก าหนดเกีย่วกบัอาหารปลอดภยัทีเ่กีย่วขอ้ง 

3.7 การหมุนเวยีนสนิคา้ : ตอ้งมวีธิปีฏบิตังิานเพื่อใหม้ ัน่ใจวา่วสัดุและผลติภณัฑต่์างๆ ได้
น าไปใชอ้ยา่งถูกตอ้งตามล าดบัและอยู่ภายในช่วงอายขุองสนิคา้นัน้ๆ 

3.7.1 เอกสารการรบัเขา้สนิคา้ และ / หรอื ฉลากผลติภณัฑต์อ้งช่วยท าใหห้มุนเวยีนสนิคา้
อยา่งถูกตอ้ง 

3.8 การตรวจปล่อยผลติภณัฑ ์: บรษิทัตอ้งมัน่ใจวา่ผลติภณัฑต์อ้งถูกปล่อยออกไปตามวธิกีาร
ตรวจปล่อยสนิคา้ทีถู่กก าหนด 

3.8.1 บรษิทัตอ้งมัน่ใจวา่ผลติภณัฑต์อ้งไดร้บัการตรวจปล่อยโดยบุคคลผูม้อี านาจเท่านัน้ 
3.9 การควบคุมผลติภณัฑท์ีไ่มส่อดคลอ้งตามขอ้ก าหนด : บรษิทัตอ้งมัน่ใจวา่ผลติภณัฑท์ัง้หมด
ทีไ่ม่เป็นไปตามขอ้ก าหนดตอ้งไดร้บัการชีบ่้ง แสดงฉลากและกกักนัอยา่งชดัเจน 

3.9.1 ตอ้งมวีธิปีฏบิตังิานทีช่ดัเจนและท าใหผู้ท้ ีเ่กีย่วขอ้งเขา้ใจทุกคน เกีย่วกบัการควบคุม
วสัดุ / ผลติภณัฑท์ีไ่ม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด  รวมถงึการตคีนื  การยอมรบัโดยยนิยอมตาม
สภาพ หรอืน าไปใชใ้นงาน / ผลติภณัฑอ์ยา่งอื่น   
3.9.2 ผลติภณัฑท์ีม่กีารปนเป้ือนตอ้งไดร้บัการควบคุมอยา่งมปีระสทิธภิาพ 
3.9.3 กจิกรรมการแกไ้ขตอ้งน าไปใช ้เพื่อหลกีเลีย่งไมใ่หเ้กดิความไม่สอดคลอ้งซ ้าขึน้อกี
และตอ้งมเีอกสารเกบ็ไวเ้พื่อแสดงวา่กจิกรรมนัน้เกดิขึน้ 
3.9.4 ผลติภณัฑท์ัง้หมดทีไ่ม่สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดตอ้งดแูลและก าจดั ตามธรรมชาติ
ของปัญหา และ / หรอื ขอ้ก าหนดเฉพาะของลกูคา้ 

4. การควบคมุกระบวนการ : 
4.1 การควบคุมการปฏบิตังิาน : บรษิทัตอ้งปฏบิตังานตามวธิปีฏบิตัซิึง่ทวนสอบแลว้วา่กระบวน
การและอุปกรณ์ทีใ่ชน้ัน้สามารถผลติผลติภณัฑท์ีม่คีวามปลอดภยั สอดคลอ้งตามกฏหมาย
ก าหนด ในขณะเดยีวกนักม็คีณุภาพตรงตามตอ้งการ 

4.1.1 ในขัน้ตอนทีส่รา้งความมัน่ใจในผลติภณัฑด์า้นความปลอดภยั และกฏหมาย  ตอ้ง
ทวนสอบพสิจูน์กระบวนการ (full validation of process) ก่อนเริม่การผลติ ภายใตส้ภาวะที่
เลวรา้ยทีสุ่ด (worst case conditions) 
4.1.2 การทวนสอบพสิจูน์กระบวนการตอ้งท าอยา่งสม ่าเสมออยูบ่น พื้นฐานการประเมนิ
ความเสีย่ง และขอ้มลูทีเ่กดิขึน้ ถ้าแสดงใหเ้หน็วา่มคีวามไม่คงที ่ หรอืไมส่อดคลอ้งตาม
ขอ้ก าหนด 
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4.1.3 หากการควบคุมทางกายภาพ และเคม ี(รวมทัง้อุณหภมู)ิ ของวตัถุดบิ  ผลติภณัฑ์
ระหวา่งกระบวนการผลติ  หรอืผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู มผีลวกิฤตต่อความปลอดภยัของ
ผลติภณัฑ ์ กฏหมายหรอืคุณภาพ ค่าเหล่านี้ตอ้งควบคุม  เฝ้าระวงั และบนัทกึผลอยา่ง
เพยีงพอ 
4.1.4 กรณีทีเ่ปลีย่นแปลงสตูร  วธิกีารผลติ  อุปกรณ์หรอืบรรจุภณัฑ ์ บรษิทัตอ้งจดัท า
ขอ้ก าหนดเกีย่วกบักระบวนการใหม่  และทวนสอบขอ้มลูเกีย่วกบัผลติภณัฑ ์เพื่อใหม้ ัน่ใจ
ดา้นความปลอดภยั  กฏหมายและคุณภาพของผลติภณัฑ ์(ถ้าเหมาะสม) 
4.1.5 กรณีทีอุ่ปกรณ์ท างานลม้เหลวหรอืเบีย่งเบนไป ตอ้งมวีธิกีารปฏบิตัเิพื่อท าใหม้ ัน่ใจวา่
ผลติภณัฑป์ลอดภยั  ก่อนปล่อยสนิคา้ 

4.2 การสอบเทยีบและควบคุมเครื่องมอืวดั / เครื่องมอืเฝ้าระวงั:บรษิทัตอ้งชีบ่้งเครื่องมอืวดัที่ใช้
เฝ้าระวงั ณ จุดควบคุมวกิฤต ความปลอดภยัและความสอดคลอ้งกบักฏหมายของผลติภณัฑ์
เครื่องมอืวนัทีถู่กชีบ่้งนัน้ตอ้งสอบเทยีบตามมาตรฐานทีย่อมรบั ในระดบัชาต ิในกรณีทีก่ารสอบ
ยอ้นกลบัของการสอบเทยีบนัน้ไมส่ามารถเป็นไปได ้บรษิทัตอ้งแสดงใหเ้หน็วา่การสอบเทยีบ
นัน้อยบูนพืน้ฐานของมาตราฐาน 

4.2.1 บรษิทัตอ้งปรบัเทยีบหรอืสอบเทยีบเครื่องมอืวดัเพือ่ท าใหม้ ัน่ใจวา่ความถูกตอ้งอยูใ่น
ระดบัทีย่อมรบัได ้ ณ ความถี่ตามก าหนดไวล้่วงหน้าหรอื เมื่อจ าป็น เช่น เครื่องมอืวดัความ
เป็นกรด - ด่าง ( PH ) , หรอืค่าปรมิาณน ้าอสิระ  ( Water activity ) และมเีครื่องหมาย
แสดงต าแหน่งทีใ่ชง้าน 
4.2.2 บนัทกึผลการสอบเทยีบและทวนสอบตอ้งเกบ็รกัษาไว ้
4.2.3 ตอ้งป้องกนัการปรบัเครื่องมอืวดัโดยบุคคลซึง่ไมไ่ดร้บัอนุญาต ิ
4.2.4 วธิปีฏบิตังิานตอ้งก าหนดใหบ้นัทกึกจิกรรมทีด่ าเนนิการ  เมื่อพบวา่เครื่องมอืวดัไม่
ท างานตามค่าก าหนด 

4.3 สุขอนามยัส่วนบุคคล - บรเิวณวตัถุดบิ เตรยีมการผลติ แปรรปู บรรจุและจดัเกบ็:มาตรฐาน
สุขอนามยัส่วนบุคคลของบรษิทั ตอ้งก าหนดไวเ้ป็นเอกสาร และน าไปปฏบิตัติามทุกคน รวมถงึ
ผูเ้ขา้เยีย่มโรงงาน มาตรฐานนี้ตอ้งก าหนดเพื่อลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือนของผลติภณัฑ์ 

4.3.1 ตอ้งลา้งมอื ณ จุดทีเ่หมาะสม 
4.3.2 การดดูบุหรี ่ การกนิอาหารและดื่มน ้า ตอ้งท าในบรเิวณทีจ่ดัเตรยีมไวเ้ท่านัน้  และ
แยกออกจากบรเิวณจดัเกบ็อาหาร หรอืมอีาหารอยู่ 
4.3.3 เลบ็มอืตอ้งตดัสัน้  สะอาด ไม่ทาเลบ็และหา้มใส่เลบ็ปลอม 
4.3.4 บรษิทัตอ้งก าหนดชนิดเครื่องประดบัทีอ่นุญาตใิหใ้ส่ดว้ยเหตุผลความเชื่อ  ทาง
การแพทย ์หรอืศาสนา และมกีารควบคุมเพื่อลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือนใหน้้อยทีสุ่ด 
4.3.5 หา้มใชน้ ้าหอม หรอืน ้ายาหลงัโกนหนวดมากเกนิความจ าเป็น 
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4.3.6 ถ้าบรษิทัทราบวา่บุคคลทีอ่นุญาตใิหเ้ขา้บรเิวณผลติมคีวามเจบ็ป่วยด้วยโรคตดิเชือ้ที่
เกีย่วขอ้งกบัอาหาร   ตอ้งมขี ัน้ตอนต่างๆเพื่อลดความเสีย่งต่อความปลอดภยัอาหาร 
4.3.7 พนกังานทีท่ างานบรเิวณทีม่คีวามเสีย่งต่อการปนเป้ือน  ไม่ไดร้บัอนุญาตใิหด้ดูบุหรี่
และทานอาหาร ขณะสวมใส่ชุดป้องกนัการปนเป้ือน 
4.3.8 เสน้ผมทัง้หมดตอ้งเกบ็รวบใหเ้รยีบรอ้ยเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนสู่ผลติภณัฑ์ 
4.3.9 หนวดเคราตอ้งคลุมดว้ยตาข่ายเพื่อปกปิดตามความเหมาะสม 
4.3.10 ตอ้งสวมใส่รองเทา้ทีเ่หมาะสม กบัสภาพแวดลอ้มภายในโรงงาน 
4.3.11 ถุงมอืและเสือ้ผา้ป้องกนัอื่นๆ หากสวมใส่ตอ้งมวีธิกีารควบคุมอยา่งเพยีงพอ เพื่อ
หลกีเลีย่งการปนเป้ือนสูผ่ลติภณัฑ ์

4.4 การสอบกลบัได ้: ระบบการสอบกลบัตอ้งสามารถสบืกลบัไปถงึวตัถุดบิทัง้หมด (รวมทัง้
บรรจุภณัฑข์ ัน้ตน้) จากแหลง่ทีม่าจนถงึทุกข ัน้ตอนการผลติและการกระจายผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู
ไปยงัลกูคา้ 

4.4.1 ระบบตอ้งไดร้บัการทดสอบอยา่งสม ่าเสมอเพื่อใหม้ ัน่ใจวา่การสอบกลบัสามารถท าได้
ตัง้แต่วตัถุดบิจนถงึผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู และสามารถสบืกลบัไดใ้นทางกลบักนั 
4.4.2 ส าหรบัผลติภณัฑท์ีก่ลบัมาท าใหม่  ระบบการสอบกลบัยงัคงตอ้งสามารถท าได้ 
4.4.3 บนัทกึทีใ่ชส้ าหรบัการสอบกลบัตอ้งเกบ็รกัษาไวต้ามระยะ เวลาทีเ่หมาะสมเพื่อใช้
ส าหรบัการเรยีกผลติภณัฑค์นื ตามที ่CP หรอืกฏหมายก าหนด (อยา่งต ่า 2 ปี) ระยะเวลา
ในการจดัเกบ็บนัทกึเหล่านี้ข ึน้อยูก่บัอายผุลติภณัฑก์รุณาบนัทกึ ความหมายของ lot No 
หรอื batch No. 

4.5 ระบบการซ่อมบ ารุง : โรงงานมกีารจดัท าโปรแกรมความปลอดภยัอาหารดา้นการซ่อมบ ารุง 
4.5.1 ก าหนดวธิกีารท าความสะอาด และฆ่าเชือ้เครื่องจกัรหลงัช่อม อยา่งเหมาะสมก่อน
น าเขา้กระบวนการผลติ 
4.5.2 ระบบการตรวจสอบอุปกรณ์ เครื่องมอืช่าง รวมทัง้ชิน้ส่วนอะไหล่ก่อนเขา้
กระบวนการผลติ และ เครื่องจกัรและอุปกรณ์ตอ้งไม่ตดิตัง้อยา่งหละหลวม 

4.6 การจดัซือ้ : บรษิทัตอ้งควบคุมกระบวนการจดัซือ้วตัถุดบิทีม่ผีลต่อความปลอดภยัของ
ผลติภณัฑ ์และกฏหมายเพื่อใหม้ ัน่ใจวา่ผลติภณัฑแ์ละบรกิารทีใ่หเ้ป็นไปตามขอ้ก าหนด 

4.6.1 บรษิทัตอ้งก าหนดวธิกีารคดัเลอืกผูข้าย / ผูใ้หบ้รกิารอยา่งเป็นเอกสาร  และมี
โปรแกรมการประเมนิผลงานอยา่งต่อเนื่อง โดยใชพ้ืน้ฐานจากการประเมนิความเสีย่ง 
4.6.2 ระเบยีบปฏบิตันิี้ตอ้งระบุถงึ วธิทีีเ่หมาะสม ส าหรบักรณียกเวน้ เช่น  การใช้
ผลติภณัฑห์รอืบรกิาร ทีไ่ม่มกีารตรวจประเมนิสถานประกอบการหรอืไม่มกีารเฝ้าระวงัผล
การท างาน 
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4.6.3 ตอ้งก าหนดเกณฑใ์นการประเมนิการปฏบิตังิาน และมาตรฐานของผลงานทีต่อ้งการ  
การประเมนิอาจท าไดโ้ดย การตดิตามผลของ                                                                                                          
:  การทดสอบวตัถุดบิ  
:  ใบรบัรองผลการวเิคราะห ์ 
:  การตรวจสอบ ณ สถานทีผ่ลติ ตามความเหมาะสม     
การประเมนิผูข้ายอาจพจิารณาถงึ  ระบบ HACCP  ขอ้มลูความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์ 
ระบบการสอบกลบัได ้ และมาตรฐานกฏหมาย  รวมทัง้ สารก่อใหเ้กดิอาการแพ ้(ถัว่), non-
GMO, สารกนัหนื, สยีอ้มทีผ่ดิกฏหมายและการปนเป้ือนยาฆ่าแมลง 

4.7 การจดัการขอ้รอ้งเรยีน : บรษิทัตอ้งมรีะบบการจดัการขอ้รอ้งเรยีนทีเ่กีย่วกบัผลติภณัฑ์ 
4.7.1 กจิกรรมการแกปั้ญหาเหมาะสมกบัความรุนแรงและความถี่ของปัญหาทีพ่บ  ซึง่ตอ้ง
ด าเนินการแกไ้ขอยา่งทนัท่วงทแีละมปีระสทิธภิาพ 
4.7.2 ขอ้มลูค ารอ้งเรยีนจาก CP ตอ้งไดร้บัการแกไ้ขเพื่อป้องกนัการเกดิซ ้า 

4.8 การฝึกอบรม ( Training ) : 
4.8.1 มกีารสรา้งและคงไวซ้ึง่วธิกีาร ( Procedure ) ส าหรบัการคน้หาความจ าเป็นในการ
ฝึกอบรม และมกีารคดัแยกความจ าเป็นในการฝึกอบรมตามระดบัพนกังาน 
4.8.2 การศกึษาการฝึกอบรมหรอืประสบการณ์การท างานถูกก าหนดไวช้ดัเจนส าหรบัแต่
ละงานทีต่อ้งปฏบิตั ิ
4.8.3 มกีารเกบ็บนัทกึคุณสมบตั ิ( Qualification ) และการฝึกอบรมของพนกังานแต่ละ
บุคคล รวมถงึการ Pre & Post Test หรอืวธิกีารอยา่งอื่นทีช่ ีบ่้งความเขา้ใจพนกังาน
ภายหลงัการฝึกอบรม 
4.8.4 ฝึกอบรมพนกังานเกีย่วกบันโยบายคุณภาพและเป้าหมายบรษิทั 

4.9 การเรยีกสนิคา้คนื : 
4.9.1 ผูจ้ดัการควรตรวจสอบใหม้ัน่ใจวา่ ในฝ่ายผลติสนิคา้มขี ัน้ตอนการท างานเพื่อใหก้าร
ตดิตามและเรยีกคนืสนิคา้ทัง้หมดทีม่ปัีญหาจากทีจ่ดัจ าหน่ายคนืไดอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ
และรวดเรว็ 
4.9.2 มกีารบนัทกึขอ้มลูของการผลติและการกระจายสนิคา้ และควรเกบ็บนัทกึเหล่านัน้ไว้
ใหน้านกวา่อายสุนิคา้ตามความเหมาะสม 
4.9.3 เมื่อมอีนัตรายต่อสุขภาพทีเ่กดิขึน้กบัผลติภณัฑท์ีผ่ลติ ภายใตส้ภาพเดยีวกนัและอาจ
ก่อใหเ้กดิอนัตรายต่อสุขภาพของสาธารณชน ควรเรยีกผลติภณัฑร์ุ่นนัน้กลบัคนื และควร
พจิารณาแจง้เตอืนต่อสาธารณชนเพื่อป้องกนัไมใ่หน้ าสนิคา้ทีต่อ้งสงสยัต่อการบรโิภค 
4.9.4 ควรมกีารควบคุมดแูลสนิคา้ทีเ่รยีกคนืกลบัสู่บรษิทั จนกวา่น าไปท าลาย หรอือาจ
น าไปใชป้ระโยชน์อยา่งอื่นทีไ่มใ่ช่การบรโิภค 
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บรรจภุณัฑ์  
1.นโยบายคณุภาพและความปลอดภยั 

a) ระบบบรหิารคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร  
 บรษิทัตอ้งมนีโยบายทีแ่สดงออกถงึความมุ่งมัน่ในการผลติผลติภณัฑใ์หม้คีุณภาพและความ

ปลอดภยัรวมถงึมคีวามสอดคลอ้งกบักฏหมายทีส่ามารถตอบสนองความตอ้งการของลกูคา้และมกีาร
พฒันาอยา่งต่อเนื่อง 

 ผูบ้รหิารระดบัสงูจะตอ้งมกีารสื่อสารนโยบายดงักล่าวไปยงัทมีงานและพนกังานใหม้คีวามเขา้ใจ
ตระหนกัรูถ้งึความส าคญัและสามารถปฏบิตัใิหม้คีวามสอดคลอ้งกบันโยบายอยา่งเหมาะสม ความ
เหมาะสมของวธิกีารสื่อสาร ทบทวนความเขา้ใจของพนกังานและเอกสารนโยบายฉบบัปัจจุบนัและ
เอกสารนโยบายฉบบัปัจจุบนั 

b)  ความมุ่งมัน่ของฝ่ายบรหิาร  
ผูบ้รหิารระดบัสงูของ จะตอ้งแสดงใหเ้หน็วา่พวกเขามคีวามมุ่งมัน่อยา่งเตม็ทีท่ ีจ่ะด าเนินการ

ตามขอ้ก าหนดของมาตรฐานสากลส าหรบัวสัดุบรรจุภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑ ์นี้จะรวมถงึการจดัหา
ทรพัยากรทีเ่พยีงพอสื่อสารทีม่ปีระสทิธภิาพและระบบการตรวจสอบการบรหิารจดัการทีจ่ะท าให้เกดิการ
ปรบัปรุงอยา่งต่อเนื่อง โอกาสในการปรบัปรงุจะระบุไดด้ าเนินการอยา่งเตม็ทีแ่ละ มเีอกสารในการผลติ 

c) โครงสรา้งองคก์ร  
บรษิทัมกีารจดัโครงสรา้งทีเ่ป็นปัจจุบนัและองคก์ารทีช่ดัเจนรวมทัง้ก าหนดความรบัผดิชอบและ

บทบาทหน้าทีท่ีเ่กีย่วขอ้งกบัการท างานขององคก์รทีส่อดคลอ้งต่อความปลอดภยัของผลติภณัฑ์,
กฏหมาย,ขอ้ก าหนด,คุณภาพผลติภณัฑ ์

d) การทบทวนการบรหิารระบบคุณภาพ  
บรษิทัการทบทวนอยา่งน้อยครัง้ต่อปีและจะตอ้งครอบคลุมถงึ Internal audit ,Third party 

Audit, NC  (non-conforming materials), ขอ้รอ้งเรยีนลกูคา้,การเปลีย่นแปลงกระบวนการทีม่ผีลกระทบ
ต่อผลติภณัฑ ์เป็นตน้ 

 
2.HACCP 

a) HAACP TEAM  
ประกาศคณะท างาน HACCP และการประเมนิความเสีย่งตอ้งมคีวามชดัเจนถงึต าแหน่งและ

หน้าทีค่วามรบัผดิชอบทีเ่กีย่วขอ้งในระบบ HACCP และสมาชกิทมีตอ้งมคีณุสมบตัเิหมาะสมเช่นไดร้บั
การฝึกอบรมทีเ่กีย่วขอ้ง, มปีระสบการณ์, มคีวามเขา้ใจและสามารถประยกุตใ์ช ้HACCP ไดท้มีงาน
โดยเฉพาะจุด CCP ตอ้งไดร้บัอบรมเอกสารในฉบบัทีเ่ป็นปัจจุบนั 

b) การจดัท า HACCP และการทวนสอบ (Hazard and risk analysis fundamental) 
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1)ระบบ HACCP ตอ้งไดร้บัการจดัท าเพื่อใหค้รอบคลุมกระบวนการผลติและผลติภณัฑ์
ทีส่่งมอบให ้CP ทัง้หมดรวมถงึผลติภณัฑใ์หม่  

2)การวเิคราะหค์วามเสีย่งและการประเมนิอนัตราย ตอ้งสอดคลอ้งกบักฏหมาย, 
ขอ้ก าหนด, วตัถุดบิ, กระบวนการผลติ 

3)บรษิทัตอ้งอธบิายรายละเอยีดผลติภณัฑใ์หส้อดคลอ้งกบัขอ้มลูความปลอดภยัและ
กฏหมายอาหารทีเ่กีย่วขอ้ง อาท ิองคป์ระกอบของบรรจภุณัฑ ์เช่น หมกึ, สารเคลอืบ, เมด็
พลาสตกิ, Additive 

 
3.ความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์และการจดัการระบบคณุภาพ                                                                                                                   

a)   คู่มือความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์ (Product safety and quality manual) บรษิทัมี
คู่มอืดา้นคุณภาพ 

และความปลอดภยัของผลติภณัฑท์ีแ่สดงถงึข ัน้ตอนวธิกีารปฏบิตั ิหรอืมกีารอา้งองิขอ้ก าหนดหรอื
กฏหมายทีเ่กีย่วขอ้งและเอกสารพรอ้มใชง้านโรงงานตอ้งมรีะบบบรหิารงานคุณภาพ (QMS: Quality 
Management System) ซึง่มกีารด าเนินการตามระบบ และไดร้บัการทบทวนอยา่งสม ่าเสมอ ระบบ 
QMS นัน้ตอ้งมรีะเบยีบปฏบิตังิาน/บนัทกึคุณภาพทีส่อดคลอ้งตามทีข่อ้ก าหนดของ CPRAM ตอ้งการ
ดว้ย 

 นโยบายคุณภาพ ตอ้งมกีารประกาศนโยบายคุณภาพทีร่ะบุถงึความมุง่มัน่ในการผลติ
ผลติภณัฑท์ีป่ลอดภยั ถูกตอ้งตามกฎหมาย และเป็นผลติภณัฑท์ีม่คีุณภาพ นโยบายคุณภาพดงักล่าว
ตอ้งไดร้บัการอนุมตัโิดยผูบ้รหิารระดบัสงู 

 คู่มอืคุณภาพ  องคก์รตอ้งมกีารจดัท าคู่มอืคุณภาพซึง่มรีายละเอยีดทีค่รอบคลุมถงึ
นโยบายคุณภาพและระเบยีบปฏบิตังิานทีจ่ดัท าขึน้ และมกีารแจกจ่ายถงึพนกังานทีเ่กีย่วขอ้ง 

 การควบคุมเอกสาร (Document Control) เอกสารทัง้หมดตอ้งไดร้บัการควบคุมที่
เพยีงพอ ไดร้บัการอนุมตัใิชโ้ดยผูม้อี านาจ และเป็นเอกสารฉบบัทีถู่กตอ้ง 

 ผงัโครงสรา้งองคก์ร (Organizational Structure)   ตอ้งมกีารจดัท าผงัโครงสรา้งองคก์ร 
ทีแ่สดงถงึอ านาจหน้าทีแ่ละระดบัการบงัคบับญัชา 

 การท าหน้าทีแ่ทนบุคคล (Deputizing Cover) รายละเอยีดเกีย่วกบัการท าหน้าทีแ่ทน
บุคคล (deputizing) ซึง่ระบุถงึความรบัผดิชอบในเรื่องกฏหมายและความปลอดภยัต้องมกีารจดัเป็นท า
เอกสาร 

 การเกบ็รกัษาเอกสาร (Document Retention) เอกสารและบนัทกึคุณภาพทัง้หมดตอ้ง
ไดร้บัการจดัเกบ็รกัษาไวต้ามช่วงระยะเวลาทีก่ าหนด 

 ความสมบรูณ์ของบนัทกึคุณภาพ (Record Completion) บนัทกึคุณภาพทัง้หมดตอ้งมี
ขอ้มลูทีถู่กตอ้งและครบถ้วน 
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b) ข้อก าหนดของลกูค้า ขอ้ก าหนดของลกูคา้ทีเ่กีย่วกบัการออกแบบพฒันาผลติภณัฑ์, 
Specification, มาตรฐานการผลติ, การขนส่ง ตอ้งจดัท าเป็นเอกสารขอ้ตกลงมกีารลงนามที่
ชดัเจน และตอ้งมกีารทบทวนตามความถี่ทีเ่หมาะสม หรอืเมื่อมกีารเปลีย่นแปลงใดๆ 
รวมทัง้ตอ้งมกีารสื่อสารไปยงัหน่วยงานทีเ่กีย่วขอ้งดว้ย 
c) การตรวจประเมินระบบภายใน 

            การตรวจสอบภายใน (internal audit) จะตอ้งมกีารวางแผนและก าหนดขอบเขตการ
ตรวจสอบใหค้รอบคลุมการปฏบิตังิานและกจิกรรมทีม่คีวามเสีย่ง โดยมคีวามถี่อยา่งน้อยปีละ1 ครัง้ 
ผูต้รวจประเมนิตอ้งมคีวามเหมาะสม และความไมส่อดคลอ้งใดๆทีต่รวจพบตอ้งไดร้บัการบนัทกึ การทน
สอบและแกไ้ขอยา่งเหมาะสม โดยเฉพาะเรื่องทีเ่กีย่วกบั GHP, NCR, Complaint , Product recall เป็น
ตน้ 

การตรวจประเมนิภายในตอ้งเป็นการทวนสอบวา่กจิกรรมทีด่ าเนินอยูส่อดคลอ้งกบัระเบยีบ
ปฏบิตั ินโยบาย และวธิปีฏบิตังิาน ทีก่ าหนดเป็นเอกสารหรอืไม่ เพื่อใหม้ ัน่ใจวา่อาหารยงัคงมคีวาม
ปลอดภยั สอดคลอ้งกบัขอ้กฎหมาย และมคีุณภาพตามทีก่ าหนดทุกขอ้ก าหนดตอ้งถูกตรวจประเมนิตาม
ความถี่ทีก่ าหนด อยา่งน้อยปีละ 1 ครัง้ 

การตรวจตดิตามภายใน (Internal Audits) 
ในการตรวจตดิตามภายใน อยา่งน้อยตอ้งครอบคลุม 
• HACCP Plan และ จุดวกิฤต ิ(CCPs) 
• ทุกหวัขอ้ของโปรแกรมพืน้ฐาน (Prerequisite Program) 
• GHP (ทีม่ไิดบ้รรจุอยูใ่นโปรแกรมพืน้ฐาน) 
• การควบคุมสารทีก่่อใหเ้กดิการแพ ้(ถ้าม)ี 
• การควบคุมกระบวนการผลติ 
• การท าความสะอาด (รวมถงึการตรวจสอบขณะท าความสะอาดครัง้ใหญ่) 
• สถานที ่เครื่องมอื เครื่องจกัร 
• ระบบการสอบยอ้นกลบั 
• แผนการเรยีกคนืผลติภณัฑ/์การควบคุมจดัการเหตุการณ์   
การตรวจตดิตามภายใน (Internal Audits) 
ทุกขอ้ก าหนดในทัง้ 35 ส่วนของ TFMS ตอ้งถูกตรวจประเมนิ ก าหนดการตรวจประเมนิตอ้งถูก

ก าหนดไวต้ลอดทัง้ปี 
ก าหนดการตรวจตดิตาม (Audit Schedule) 
 ก าหนดการตรวจประเมนิตอ้งถูกจดัท าซึง่ครอบคลุมตลอดปีการผลติ โดยระบุขอบขา่ย 

และความถี่ของแต่ละการตรวจประเมนิก าหนดการตรวจประเมนิตอ้งสอดคลอ้งตามผลการประเมนิความ
เสีย่ง 
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ผูต้รวจประเมนิ (Auditors) 
การตรวจประเมนิตอ้งด าเนินการโดยผูต้รวจประเมนิทีผ่่านการอบรมและมปีระสบการณ์ใน

กจิกรรมทีจ่ะตรวจประเมนิ   ผูต้รวจประเมนิตอ้งมคีวามเป็นอสิระจากกจิกรรม หรอืหน่วยงานทีจ่ะท า
การตรวจ 

บนัทกึการตรวจตดิตาม (Audit Records) 
ตอ้งมกีารบนัทกึผลการตรวจประเมนิรายงานการตรวจประเมนิตอ้งใหร้ายละเอยีดของสิง่ทีไ่ม่

เป็นไปตาม ขอ้ก าหนด และขอ้แนะน าส าหรบัการปรบัปรงุ ผลการตรวจ ประเมนิตอ้งถูกแจง้แก่
ผูร้บัผดิชอบในกจิกรรมทีต่รวจประเมนินัน้   ตอ้งมกีารบนัทกึหรอืท าส าเนาเอกสารทีใ่ชห้รอืตรวจพบจาก
การ ตรวจประเมนิ และเกบ็ไวก้บัการตรวจประเมนิ 

การปฏบิตักิารแกไ้ข (Corrective Actions) 
ช่วงเวลาทีจ่ะใชใ้นการด าเนินการแกไ้ขตอ้งไดร้บัการตกลงกนัทัง้สองฝ่ายต้องมกีารทวนสอบ

ประสทิธผิลการแกไ้ขนัน้เมื่อถงึช่วงเวลาทีต่กลงควรจดัท าทะเบยีนบนัทกึรายงานสิง่ทีไ่ม่เป็นไปตาม
ขอ้ก าหนดเพื่อใชค้วบคุมการด าเนินการแกไ้ขใหป้ระสทิธผิล และเพื่อใชใ้นการวเิคราะหแ์นวโน้ม (Trend 
analysis) 

การใหค้ะแนนจากผลการตรวจตดิตาม (Audit Scoring) 
หากเป็นไปได ้ควรมกีารระดบัคะแนน(Scored) ในการตรวจประเมนิ ระดบัคะแนนทีใ่หค้วรใช้

เป็นตวัชีเ้น้นแนวโน้ม และจุดทีต่อ้งการการปรบัปรุง 
d) การคดัเลือกและประเมินผู้ขายและผู้รบัเหมาช่วง 

บรษิทัตอ้งมกีารก าหนดการประเมนิผูข้ายภายใตก้ารประเมนิความเสีย่ง และตอ้งก าหนดเกณฑ์
ในการประเมนิหรอืคดัเลอืกผูข้ายรายใหม่ อยา่งเหมาะสม อาท ิเช่น การตรวจประเมนิสถาน
ประกอบการ- การขอเอกสารรบัรองระบบคุณภาพในขอบขา่ยผลติภณัฑท์ีเ่กีย่วขอ้งเช่น BRC รวมทัง้
เอกสารผลตรวจวเิคราะหท์ีส่ าคญั- การกรอกแบบสอบถาม (Supplier Questionnaire) 

 e)  การควบคมุเอกสารและบนัทึก    
  เอกสารทัง้หมดและแบบฟอรม์บนัทกึจะตอ้งไดร้บัการอนุมตัอิยา่งถูกตอ้งและเป็นฉบบัปัจจุบนั

อายกุารจดัเกบ็เอกสารสอดคลอ้งกบักฎหมายและอายสุนิคา้                                                                      
 f) ข้อก าหนดผลิตภณัฑ์      
 ขอ้ก าหนดผลติภณัฑจ์ะตอ้งมรีายละเอยีดทีถู่กตอ้งเหมาะสม และสอดคลอ้งกบัความปลอดภยั

ของผลติภณัฑ,์ ขอ้ก าหนดกฎหมาย บรษิทัจะตอ้งมกีารจดัท าเอกสารและลงนามในขอ้ตกลงร่วมกนักบั
บุคคลทีเ่กีย่วขอ้ง หากมขีอ้ตกลงใดๆทีย่งัไม่เป็นทางการบรษิทัตอ้งมหีลกัฐานแสดงถงึการยอมรบันัน้ๆ 
บรษิทัตอ้งด าเนินการผลติไปตามขัน้ตอนกระบวนการทีต่กลงกนัไวใ้นขอ้ก าหนด                                                                              

g) การตรวจสอบย้อนกลบั   
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       องคก์รตอ้งจดัท าระเบยีบปฏบิตัขิ ึน้เพื่อใหส้ามารถสอบยอ้นกลบัจากผลติภณัฑแ์ลว้เสรจ็
ไปยงักระบวนการทีเ่กีย่วขอ้งกบัการผลติ ซึง่ประกอบดว้ยวตัถุดบิ ผลติภณัฑร์ะหวา่งกระบวนการผลติ  
และบรรจุภณัฑท์ีใ่ช ้โดยตอ้งมกีารตรวจสอบปรมิาณเพื่อแสดงถงึความสอดคลอ้ง  

       องคก์รตอ้งมรีะเบยีบปฏบิตัเิพื่อใชใ้นการสอบยอ้นกลบัชุดของวตัถุดบิหรอืบรรจุภณัฑท์ีใ่ช้
ในการผลติผลติภณัฑ ์ โรงงานตอ้งสามารถแสดงถงึกระบวนการในการสอบยอ้นกลบั และการเทยีบดา้น
ปรมิาณเป็นไปอยา่งมปีระสทิธผิล โดยท าการสอบยอ้นกลบัและการเทยีบดา้นปรมิาณ ส าหรบัวตัถุดบิ
และผลติภณัฑอ์ยา่งน้อย 1 ครัง้ต่อปี  การทดสอบกระบวนการสอบยอ้นกลบัตอ้งเสรจ็ภายใน 4 ชัว่โมง 

       องคก์รตอ้งสามารถแสดงถงึความสามารถในการสอบยอ้นกลบัและการเทยีบดา้นปรมิาณ 
ส าหรบับรรจุภณัฑอ์าหาร อยา่งน้อย 1 ครัง้ต่อปี  และการสอบยอ้นกลบัตอ้งเสรจ็ภายใน 4 ชัว่โมง                                                                         

h) การจดัการข้อร้องเรยีน  
     ตอ้งมนีโยบายและระเบยีบปฏบิตัใินการจดัการกบัขอ้รอ้งเรยีน ซึง่ตอ้งเชื่อมโยงกบัหรอืเป็น

ส่วนหนึ่งของระเบยีบปฏบิตัใินการจดัการกบัเหตุการณ์ (Incident Management Procedures) เท่าที่
จ าเป็น  กระบวนการตอ้งครอบคลุมขอ้รอ้งเรยีนจากทุกแหล่ง 

การจดัการขอ้รอ้งเรยีน (Complaint Handling) 
การรบัขอ้รอ้งเรยีนจากทุกช่องทาง เชน่ จดหมาย โทรศพัท ์และ อเีมล ์ตอ้งถูกน ามาพจิารณาใน

ระบบขอ้รอ้งเรยีนแต่ละรายการตอ้งมกีารใหห้มายเลขอา้งองิ   ขอ้รอ้งเรยีนทัง้หมดตอ้งไดร้บัการ
ตรวจสอบโดยละเอยีดโดยบุคคลทีผ่่านการอบรม การแกไ้ขขอ้รอ้งเรยีนทีพ่บตอ้งมปีระสทิธผิลเพื่อ
ป้องกนัการเกดิซ ้า บนัทกึการแกไ้ขขอ้รอ้งเรยีนทีส่มบรูณ์ตอ้งไดร้บัการจดัเกบ็ และตอ้งรายงานผลการ
ตรวจสอบขอ้รอ้งเรยีนแก่บุคคลและฝ่ายทีเ่กีย่วขอ้งโดยทนัท ี

การตดิตามขอ้รอ้งเรยีน (Complaint Monitoring) 
ตอ้งมกีารตดิตามแนวโน้มของการรอ้งเรยีน   จ านวนขอ้รอ้งเรยีนทีพ่บตอ้งน ามาตดิตาม

เปรยีบเทยีบกบักบัปรมิาณหน่วยทีจ่ าหน่ายและประเภทของขอ้รอ้งเรยีน   กรณีพบวา่มขีอ้รอ้งเรยีน
เพิม่ขึน้ ตอ้งมกีารตรวจสอบทนัท ี  องคก์รตอ้งก าหนดคา่เป้าหมายและวางแผนเพื่อลดจ านวนขอ้
รอ้งเรยีน 

การวเิคราะหแ์นวโน้ม (Trend Analysis) 
ขอ้มลูทีไ่ดจ้ากการวเิคราะหแ์นวโน้มของขอ้รอ้งเรยีน ตอ้งถูกสื่อสารไปยงัระดบับรหิารและ

ทมีงานผลติ   ขอ้มลูแนวโน้มของขอ้รอ้งเรยีนควรแสดงผลในรปูแบบกราฟฟิคและตดิแสดงไวบ้นบอรด์ที่
เหมาะสมบรเิวณทางเขา้สู่โรงงาน  ตวัอยา่งจากขอ้รอ้งเรยีนอาจน ามาแสดงใหเ้หน็เพื่อกระตุน้พนกั งาน
ในองคก์รใหม้คีวามตระหนกัเพิม่ขึน้                                                                             

i) การบริหารจดัการของเหตกุารณ์ถอนผลิตภณัฑ์และการเรียกคืน       
   บรษิทัตอ้งมคีู่มอืปฏบิตัแิละมรีะบบการสื่อสาร ภายในทีค่รบถ้วนและมกีารซอ้มอยา่งน้อยปีละ 

หนึ่งครัง้ ครอบคลุมสนิคา้และวตัถุดบิและในทางกลบักนั 
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4.มาตรฐานการจดัการพ้ืนทีแ่ละอาคาร                                                                               

a) โครงสร้างอาคารภายนอก 
       แหล่งชุมชนและสภาพแวดลอ้มภายนอกตอ้งไม่ส่งผลกระทบต่อผลติภณัฑแ์ละวตัถุดบิ ตอ้ง

มกีารตรวจสอบอยา่งสม ่าเสมอและต้องก าหนดมาตรการการป้องกนัการปนเป้ือนจากภายนอกหรอืกรณี
เกดิอุบตัภิยัต่างๆเช่น น ้าท่วม เป็นตน้ 

     พื้นที่ภายนอกอาคารต้องได้รบัการดแูลให้อยู่ในสภาพที่ดมีกีารบ ารุงรกัษาอย่างด ีพื้นและ
ผนงัของอาคารทีใ่ชส้ าหรบัการผลติหรอืการจดัเกบ็ต้องเรยีบสะอาดและไม่มสีิง่กดีขวางและพืน้ที่จดัเกบ็
วตัถุดบิภายนอกตอ้งไดร้บัการป้องกนัจากการปนเป้ือน 

       โครงสร้างอาคารได้รบัการบ ารุงรกัษาเพื่อป้องกนัการเขา้มาของสตัวพ์าหะ ,น ้าและสาร
ปนเป้ือนอื่นๆ ไซโลภายนอกระบบท่อหรอืจุดเชื่อมต่อส าหรบัผลติภณัฑ ์หรอืวตัถุดบิมกีารปิดผนึกอย่าง
เหมาะสมและปลอดภยั ในกรณีทีก่ารระบายน ้าตามธรรมชาตไิม่เพยีงพอ, ระบบการระบายน ้าสู่ภายนอก
จะได้รบัการตดิตัง้อย่างเหมาะสม ท่อระบายน ้าต้องมตีะแกรงปิดเพื่อป้องกนัการเขา้มาของสตัวพ์าหะ
  

     การจดัเกบ็ขยะทีส่ามารถน ากลบัมาใชใ้หม่ไดจ้ะตอ้งอยูใ่นพืน้ทีท่ ีก่ าหนด 
b) โครงสร้างอาคารภายใน 
            ผนงั พืน้ เพดาน รางระบายน ้า และประต ูตอ้งถูกออกแบบและไดร้บัการดแูลรกัษาให้

ง่ายต่อการท าความสะอาดโดยตอ้งดแูลใหอ้ยูใ่นสภาพทีด่เีพื่อป้องกนัความเสีย่งจากสิง่แปลกปลอม 
 ผนงั พืน้ เพดาน รางระบายน ้า และประต ูตอ้งใชว้สัดุทีแ่ขง็แรง บรเิวณรอยต่อของผนงั

กบัพืน้ตอ้งท าใหเ้วา้เพื่อใหง้่ายต่อการท าความสะอาดและตอ้งมกีารป้องกนัผนงัจากการถูกกระแทกหรอื
เสยีหาย เช่น มรีาวกนักระแทกตามความเหมาะสม 

 ตอ้งมกีารกัน้แยกจากพืน้ถงึเพดานระหวา่งพืน้ทีผ่ลติความเสีย่งต ่าและพืน้ทีผ่ลติความ
เสีย่งสงู 

   ช่องเปิดระหวา่งพืน้ทีค่วามเสีย่งต ่าและพืน้ทีค่วามเสีย่งสงูตอ้งจ ากดัใหม้น้ีอยทีสุ่ด ช่องเปิดทีม่ ี
(ยกเวน้ทางเขา้หลกัของพนกังาน) ตอ้งไดร้บั การประเมนิความเสีย่ง มกีารจดัการ และการทวนสอบ 

    ไม่อนุญาตใหใ้ชป้ระตบูานมว้นในพืน้ทีท่ ีม่คีวามเสีย่งสงูหรอืพืน้ที่ทีต่อ้งดแูลเป็นพเิศษ
เนื่องจากประตจูะสมัผสัพืน้ (ก่อใหเ้กดิการปน เป้ือน) 

    ท่อระบายน ้าภายในทัง้หมดจะไดร้บัการปิดดว้ยตะแกรงหรอืวสัดุทีเ่หมาะสมป้องกนัการเขา้
มาของสตัวพ์าหะและกลิน่จากภายนอก   

    กระจกหน้าต่างและกระจกประตใูนพืน้ทีผ่ลติและพืน้ทีก่ารจดัเกบ็ตอ้งมกีารป้องกนัการแตก
กระจาย และตอ้งมกีารประเมนิความเสีย่งส าหรบัพืน้ทีโ่ดยรอบ หน้าต่างทีส่ามารถเปิดได ้ตอ้งสามารถ
ป้องกนัการเขา้มาของสตัวพ์าหะ  (รวมทัง้บรเิวณโรงอาหาร หอ้งน ้า และตูล้อ็คเกอร)์ 
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   ประตทูีเ่ปิดสู่ภายนอก ทุกๆ ประตทูีเ่ปิดสู่ภายนอกตอ้งปิดตลอดเวลาเมื่อไม่มกีารใชง้าน เพื่อ
การป้องกนัสตัวพ์าหะทีม่ปีระสทิธผิล ถ้ามกีารตดิตัง้ม่าน ม่านนัน้ตอ้งไดร้บัการดแูลและท าความสะอาด
อยูเ่สมอ ประตหูนีไฟ (Fire Doors) ทางหนไีฟจากบรเิวณพืน้ทีค่วามเสีย่งสงู/พืน้ทีท่ ีต่อ้งดแูลเป็นพเิศษ 
ตอ้งมรีะบบแจง้เตอืนหรอืใชใ้นกรณเีกดิเหตุเท่านัน้ 

   แสงสวา่ง หลอดไฟและแสงสวา่งในทุกพืน้ทีต่อ้งเพยีงพอส าหรบัการท างานที ่ปลอดภยัและ
การมองเหน็  หลอดไฟตอ้งมกีารป้องกนัการแตกกระจายโดยตดิฝาครอบหลอดไฟ  แสงสวา่งตอ้ง
เพยีงพอในบรเิวณเหนือพืน้ทีท่ ีม่กีารตรวจสอบคุณภาพหลอดไฟควรถูกออกแบบใหส้ามารถเปลีย่นได้
โดยไม่ตอ้งเขา้สู่พืน้ทีผ่ลติ 

   ระบบระบายอากาศและระบบการกรองตอ้งมปีระสทิธผิลในการป้องกนัการเกดิการควบแน่น 
ฝุ่ น และการเขา้มาของสตัวพ์าหะตอ้งมกีารประเมนิความเสีย่งความจ าเป็นในการตดิตัง้ตวักรองอากาศ    
กรณีมกีารตดิตัง้ตวักรองอากาศตอ้งมกีารตรวจสอบอยา่งสม ่าเสมอและก าหนดรอบในกาเปลีย่นตวักรอง
อากาศ 

c) ระบบสาธารณูปโภค  
       น ้าทีใ่ชใ้นการแปรปูผลติภณัฑห์รอืการท าความสะอาดอุปกรณ์จะตอ้งมมีาตรฐานหรอื

ไดร้บัการปรบัปรุงคณุภาพใหเ้หมาะสมเพื่อป้องกนัการปนเป้ือน 
       น ้า ไอน ้า อากาศ หรอืก๊าช ทีไ่มไ่ดเ้ป็นส่วนผสมแต่สมัผสัโดยตรงกบับรรจุภณัฑต์อ้งไดร้บั

การตรวจสอบอยา่งสม ่าเสมอ เพื่อใหม้ ัน่ใจทีจ่ะไม่ปนเป้ือนทางจุลนิทรยีแ์ละเคม ี                                      
d) การรกัษาความปลอดภยัสินค้า 
    ตอ้งมคีู่มอืการปฏบิตัเิพื่อสรา้งความปลอดภยัในพืน้ทีก่ารผลติและผลติภณัฑ ์ตอ้งมกีารประ

ยกตใ์ชแ้ละดแูลระบบความปลอดภยัใหพ้รอ้มอยูเ่สมอบนพืน้ฐานของการประเมนิความเสีย่ง 
    มกีารก าหนดการเขา้ถงึพืน้ทีต่่างๆโดยพนกังาน ผูม้าตดิต่อ และผูร้บัเหมา ผูเ้ยีย่มชม และชี้

บ่งอยา่งชดัเจน ตอ้งมรีะบบการตรวจสอบและบนัทกึของผูท้ ีจ่ะเขา้ไปในพืน้ทีค่วบคุมหรอืในจุดเสีย่ง
ต่างๆ 

     พนกังานจะตอ้งไดร้บัการฝึกอบรมเกีย่วกบัข ัน้ตอนการรกัษาความปลอดภยัในสถานทีแ่ละ
ใหก้ารสนบัสนุนในการรายงานหรอืคดัคา้นผูเ้ขา้ชมทีไ่มไ่ดร้บัอนุญาตหรอืบุคคลแปลกหน้าและพนกังาน
ใหมท่ัง้พนกังานประจ าหรอืชัว่คราว จะอยูภ่ายใตก้ารตรวจสอบทีเ่หมาะสม 

     พืน้ทีท่ ีม่รีะบบไอทจีะตอ้งมกีารรกัษาความปลอดภยัขอ้มลูตอ้งการควบคุมอยา่งเพยีงพอ
และมกีารส ารองขอ้มลูดว้ย 

e) แผนผงัและกระบวนการผลิต 
       ทศิทางการไหลของกระบวนการผลติจากเริม่ตน้จนถงึการขนส่งตอ้งจดัล าดบัใหส้ามารถ

ลดความเสีย่งของการปนเป้ือนหรอืความเสยีหายต่อสนิคา้ 
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      อาคารสถานทีต่อ้งมพีืน้ทีเ่พยีงพอส าหรบัปฏบิตังิานและการจดัเกบ็ภายใตเ้งื่อนไขการ
ปฏบิตังิานทีป่ลอดภยัและถูกสุขอนามยั ส าหรบักจิกรรมทีอ่าจจะก่อความเสีย่งปนเป้ือน เช่น การก าจดั
บรรจุภณัฑภ์ายนอกจะตอ้งด าเนินการในพืน้ทีแ่ยกออกมาชดัเจน 

  ผลติภณัฑท์ีอ่ยูร่ะหวา่งด าเนินการ(WIP)ตอ้งมกีารชีบ่้งรายละเอยีด/สถานะอยา่งชดัเจนและมี
การป้องกนัการปนเป้ือน  

    พืน้ทีส่ าหรบัการคดัแยก หรอืกจิกรรมอื่นทีเ่กีย่วขอ้ง โดยตรงกบัผลติภณัฑ ์ตอ้งท าในพืน้ททีี่
มกีารควบคุมเทยีบเท่าพืน้ทีผ่ลติ  

f) การควบคมุอปุกรณ์/เครื่องมือ    
    อุปกรณ์/เครื่องมอืไดร้บัการออกแบบมาเพื่อสามารถลดความเสีย่งของการปนเป้ือนกบั

ผลติภณัฑ ์ 
   อุปกรณ์/เครื่องมอืทีต่ดิตัง้ใหมจ่ะตอ้งมกีารก าหนดคณุสมบตัทิีต่อ้งการไวอ้ยา่งถูกตอ้งก่อนที่

จะซือ้ อุปกรณ์/เครื่องมอืจะถูกสรา้งขึน้จากวสัดุทีเ่หมาะสมและมกีารออกแบบทีเ่หมาะสมเพื่อใหแ้น่ใจวา่
สามารถท าความสะอาดและบ ารุงรกัษาไดอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพค าแนะน าเกีย่วกบัอุปกรณ์/เครื่องมอื
เกีย่วกบัการท าความสะอาดไดแ้ละขอ้มลูความปลอดภยัตอ้งม ี                                                                 

g) การบ ารงุรกัษา 
    เครื่องมอืและสิง่อ านวยความสะดวก (Equipment and Facilities) 
โครงสรา้งและส่วนประกอบของอาคารและเครื่องมอืเครื่องจกัรตอ้งไดร้บัการบ ารงุรกัษาและ

ซ่อมแซมใหอ้ยูใ่นสภาพดเีสมอ การซ่อมแซมตอ้งแลว้เสรจ็ภายในระยะเวลาทีก่ าหนด 
    การบ ารุงรกัษาเชงิป้องกนั (Preventative Maintenance) 
การวางแผนบ ารุงรกัษาเชงิป้องกนั (PPM: Planned Preventive Maintenance) ตอ้งครอบคลุม

อุปกรณ์เครื่องจกัรทัง้หมดทีส่ง่ผลกระทบต่อความปลอดภยัความถูกตอ้งตามกฎหมาย และคุณภาพ   
ควรมกีารใชร้ะบบคอมพวิเตอรใ์นการประเมนิโปรแกรมบ ารุงรกัษาเชงิป้องกนั ซึง่มรีายละเอยีดของ
อุปกรณ์ทัง้หมด และชีเ้น้นการด าเนินการทีจ่ าเป็น เพื่อใหส้ามารถเรยีกดปูระวตัเิครื่องจกัร และขอ้มลู
ของแนวโน้มทีผ่่านมา 

     บนัทกึ (Records)ตอ้งมรีะบบการบนัทกึค าขอใหม้กีารบ ารุงรกัษา และผลการบ ารงุรกัษา
ตาม PPM  การบ ารุงรกัษาตอ้งแลว้เสรจ็ภายในระยะเวลาทีต่กลงกนั ตอ้งมรีะเบยีบปฏบิตัเิพื่อจดัการ
กรณีพบวา่งานไม่แลว้เสรจ็ตามเวลาที ่ก าหนด 

    เครื่องมอืและอุปกรณ์บ ารุงรกัษาอื่น ๆ จะถูกน าออกไปจากพืน้ทีห่ลงัจากการใชง้านและถูก
จดัเกบ็ไวอ้ยา่งเหมาะสม 

   พืน้ทีป่ฏบิตังิานของวศิวกรรมจะตอ้งไดร้บัการควบคุมเพื่อป้องกนัความเสีย่งการปนเป้ือนกบั
ผลติภณัฑ ์เชน่ การจดัใหม้ทีีร่องรบัเศษโลหะไมใ่หห้ล่นสู่พืน้ทีก่ารผลติโดยตรง 
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h) ส่ิงอ านวยความสะดวกของพนักงาน 
      สิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัพนกังาน (รวมทัง้หอ้งพกั หอ้งน ้า ตูล้อ็ค เกอร ์และ

หอ้งเปลีย่นเครื่องแต่งตวั) ตอ้งมกีารจดัหาให ้และตอ้งดแูล ใหอ้ยูใ่นสภาพทีส่ะอาดและถูกสุขลกัษณะ
ตอ้งมพีืน้ทีส่ าหรบัใหพ้นกังานเกบ็ของส่วนตวัและเปลีย่นเครื่องแต่งกายส าหรบัเขา้ท างานในพืน้ทีผ่ลติ 
พนกังานทีท่ างานภายนอกควรมพีืน้ทีใ่นการจดัเกบ็ทีเ่หมาะสม   ตอ้งจดัทีส่ าหรบัจดัเกบ็เครื่องแต่งกาย
ทีใ่ชแ้ลว้หรอืสกปรก โดยใหเ้หมาะสมตามจ านวนพนกังานในองคก์ร 

     หอ้งเปลีย่นเครื่องแต่งตวั(Changing Areas) พืน้ทีเ่ปลีย่นเสือ้ผา้และหอ้งลอ็คเกอรต์อ้งอยูใ่น
ทีซ่ึง่พนกังานไมม่ ีความจ าเป็นในการเดนิสู่ภายนอกหลงัจากเปลีย่นเครื่องแต่งกาย และสวมรองเทา้
ส าหรบัเขา้บรเิวณผลติ 

      พืน้ทีซ่กัรดีและจดัเกบ็เครื่องแต่งกายส าหรบัสวมเขา้บรเิวณผลติตอ้ง สะอาดและป้องกนั
การปนเป้ือนได ้

      เครื่องแต่งกายส่วนตวัส าหรบัสวมภายนอก ตอ้งแยกจากเครื่องแต่งกายส าหรบัสวมเขา้
บรเิวณผลติ  ลอ็คเกอรต์อ้งรกัษาความสะอาดและอยูใ่นสภาพทีด่ ี

      รองเทา้ส่วนตวัส าหรบัสวมภายนอกพืน้ทีผ่ลติ ตอ้งแยกจากรองเทา้ส าหรบัสวมภายในพืน้ที่
ผลติ 

          หอ้งน ้าตอ้งแยกส่วนออกจากพืน้ทีผ่ลติและพืน้ทีจ่ดัเกบ็ดว้ยประตอูยา่งน้อยสองชัน้ซึง่มี
ระยะห่างทีส่ามารถระบายอากาศระหวา่งกนั โดยประต ูตอ้งสามารถปิดไดเ้อง พืน้ทีห่อ้งน ้าตอ้งมกีาร
หมุนเวยีนอากาศทีด่ ีและตอ้งมอ่ีางลา้งมอืและ อุปกรณ์ท าใหม้อืแหง้ 

       เครื่องดื่ม, อาหารทุกชนิดทีน่ าเขา้มาในสถานทีผ่ลติจะถูกเกบ็ไวใ้นสภาพทีส่ะอาดและถูก
สุขอนามยัในทีท่ีจ่ดัเตรยีมแยกไวเ้ฉพาะ หา้มน าอาหารเขา้มาในพืน้การจดัเกบ็ แปรรปู การผลติ และ
หา้มรบัประทานในบรเิวณหอ้งล๊อคเกอรห์รอืหอ้งเปลีย่นเสือ้ผา้ 

      สิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัผูเ้ขา้ชมและผูร้บัเหมาจะตอ้งปฏบิตัติามนโยบายสุขอนามยั
ของบรษิทัฯ 

      อ่างลา้งมอืหรอือุปกรณ์ฆ่าเชือ้ตอ้งมเีพยีงพอและอยูใ่นทีท่ ีเ่หมาะสมในทุกทางเขา้ และพืน้ที่
ผลติและพืน้ทีจ่ดัเกบ็ 

      มกีารจดัอุปกรณ์ในการลา้งมอืซึง่อุณหภมูขิองน ้าลา้งมอืทีใ่ชเ้หมาะสม (ประมาณ 37 C°) 
สบู่เหลว (สตูรก าจดัแบคทเีรยี และไม่มกีลิน่) และอุปกรณ์ท าใหม้อืแหง้   กอ็กน ้าตอ้งไม่เป็นระบบทีใ่ช้
มอืสมัผสั 

 กระดาษเชด็มอืหรอือุปกรณ์อื่นๆตอ้งถูกน ามาใชเ้พื่อใหม้อืแหง้ ถ้าถงัขยะทีใ่ชม้ฝีาปิด 
ตอ้งเป็นแบบทีไ่ม่ใชม้อืเปิด 

 สบู่เหลวสตูรก าจดัแบคทเีรยีและน ้ายาฆ่าเชือ้ตอ้งถูกน ามาใช ้  อุปกรณ์ในการลา้งมอื 
และ/หรอื น ้ายาฆ่าเชือ้ ตอ้งตดิตัง้ใกลพ้ืน้ทีท่ างานของพนกังาน 
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            การสบูบุหรีจ่ะไดร้บัอนุญาตเฉพาะในพืน้ทีค่วบคุม พืน้ทีก่ารสบูบุหรีต่อ้งถูกแยกออก
จากพืน้ทีก่ารผลติและการจดัเกบ็ และมกีารกัน้บรเิวณส่วนทีอ่ยูภ่ายนอกอาคารอยา่งเหมาะสม 

i) โปรแกรมการท าความสะอาด 
องคก์รตอ้งมรีะเบยีบปฏบิตัทิีจ่ดัท าเป็นเอกสารส าหรบัการท าความสะอาดส าหรบัทุกอุปกรณ์ 

และทุกพืน้ที ่
ระเบยีบปฏบิตักิารท าความสะอาด ตอ้งมรีายละเอยีดดงันี้ 
• รายละะเอยีดการถอดอุปกรณ์ และถงึระดบัไหน 
• อุปกรณ์ท าความสะอาด และสารเคมทีีใ่ช ้(ความเขม้ขน้ และอุณหภมู)ิ 
• วธิกีารท าความสะอาด 
       ระเบยีบปฏบิตักิารท าความสะอาดควรมเีลขทีอ่า้งองิซึง่เชื่อมโยงกบัโปรแกรมท าความ

สะอาดหรอืบนัทกึ 
        ระเบยีบปฏบิตัใินการท าความสะอาดควรมรีปูภาพทีแ่สดงถงึจุดทีต่อ้งตรวจสอบหลกัๆ 
     แผนการท าความสะอาดทัง้ส่วนของพืน้ผวิภายในของอาคาร อุปกรณ์ และยานพาหนะ

จะตอ้งมกีารท าความสะอาดตามความถี่ทีก่ าหนดไว ้โดยตารางการท าความสะอาดจะตอ้งระบุถงึ 
ผูร้บัผดิชอบ ชื่ออุปกรณ์หรอืพืน้ที ่ความถี่ วธิกีารและอุปกรณ์ทีใ่ชท้ าความสะอาด แบบฟอรม์ส าหรบั
บนัทกึผลการท าความสะอาดและการตรวจสอบ 

    อุปกรณ์ สารเคม ีและวสัดุทีใ่ชท้ าความสะอาดจะถูกเกบ็ไวใ้นสถานทีท่ีป่ลอดภยั เช่น ตูท้ ี่ถูก
ลอ็ค และอุปกรณ์ส าหรบัหอ้งสุขาจะตอ้งเกบ็แยกไวจ้ากบรเิวณอื่นๆ 

    สารเคมที าความสะอาดจะตอ้งเหมาะสมกบัวตัถุประสงคก์ารใชง้าน มป้ีายชีบ่้งชดัเจน และอยู่
ในภาชนะทีปิ่ดสนิทและใชต้ามค าแนะน าของผูผ้ลติ ม ีMSDS  และสารเคมทีีม่กีลิน่รนุแรงหรอือาจ
ก่อใหเ้กดิการปนเป้ือนและกลิน่จะไม่ถูกน ามาใช ้

     ตอ้งบนัทกึรายการตรวจสอบ(Checklist) เพื่อแสดงวา่ไดท้ าความสะอาดส่วนใด และโดยใคร
เป็นความรบัผดิชอบของผูบ้รหิารในการทวนสอบวา่มกีารท าความสะอาดตามก าหนดการทีว่างไวแ้ละ
เป็นไปตามมาตรฐาน 

     การทวนสอบความสะอาดโดยการ Swab (Swabbing) มาตรฐานดา้นสุขลกัษณะตอ้งถูก
ทวนสอบโดยการท า Swab test ตามการประเมนิความเสีย่งSwab ตอ้งถูกทดสอบโดยหอ้งปฏบิตักิาร
มากทีสุ่ด 24 ชัว่โมงหลงัการสุม่ตรวจ   แนวโน้มของผลการ Swab ตอ้งไดร้บัการทบทวนโดยสม ่าเสมอ 
และตอ้งมหีลกัฐานการแกไ้ขกรณีพบแนวโน้มทีเ่ลวลง   

     ตอ้งมกีารท าเป็นเอกสารทีช่ดัเจนถงึการท าความสะอาดใหม่ และ การด าเนนิการแกไ้ขกรณี
พบผลการท าความสะอาดไม่เป็นทีน่่าพอใจ  หรอืผลการ Swab ไม่ผ่าน 

     กาท าความสะอาดในระบบปิด (CIP) ระบบการท าความสะอาดในพืน้ที ่(CIP,Clean In 
Place) ส าหรบังานท่อหรอืถงั ตอ้งถูกออกแบบโดยวศิวกรทีเ่ชีย่วชาญ และด าเนินการโดยพนกังานที่
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ผ่านการอบรม  ตอ้งมหีลกัฐานการตรวจสอบการด าเนินการและกระบวนการ ตอ้งมรีะเบยีบปฏบิตัใิน
การเฝ้าระวงัความเขม้ขน้ของสารเคมทีีใ่ช ้เวลา และอุณหภมู ิ กรณสีามารถปฏบิตัไิด ้ตอ้งมเีอกสารผล
การตรวจสอบเพื่อแสดงวา่สารเคมไีดถู้กลา้งออกจากในท่อและถงัอยา่งมปีระสทิธผิล 

J) ของเสียและการก าจดัของเสีย 
     จดัใหม้ภีาชนะส าหรบัใส่ขยะมลูฝอยทีเ่หมาะสมและเพยีงพอ  ตอ้งน าไปเททิง้ดว้ยความถี่ที่

เหมาะสมและรกัษาไวใ้นสภาพทีส่ะอาดเสมอ 
     ของเสยีจะตอ้งถูกแบ่งแยกประเภทอยา่งเหมาะสมและพจิารณาตามวธิกีารก าจดัให้

สอดคลอ้งกบัขอ้กฎหมายในส่วนของเสยีทีส่ามารถน ามารไีซเคลิไดจ้ะตอ้งถูกแบ่งแยกออกมาจาก
กระบวนการอยา่งเหมาะสมและอยูใ่นภาชนะบรรจถุูกตดิป้ายชีบ่้งหรอืท าเครื่องหมายไวอ้ยา่งชดัเจน 

    สิง่ทีอ่ยูใ่นขอ้ตกลงกบัลกูคา้ เครื่องหมายการคา้ วตัถุดบิ ทีเ่ป็นของเสยีหรอืไม่เป็นไปตาม
มาตรฐานไมส่ามารถใชง้านไดจ้ะตอ้งถูกน ามาท าลายอยา่งเหมาะสมและตอ้งมกีารบนัทกึการท าลาย
ทัง้หมดไว ้หรอืหากตอ้งส่งไปยงัผูร้บัจา้งส าหรบัการท าลายหรอืจ าหน่าย ผูร้บัจา้งนัน้จะตอ้งเป็น
ผูเ้ชีย่วชาญในการก าจดัของเสยีทีไ่ดร้บัการอนุญาตทีเ่หมาะสม 

 
k) การควบคมุสตัวพ์าหะ 
โปรแกรมการควบคุมสตัวพ์าหะตอ้งเป็นไปตามผลการประเมนิความเสีย่ง การประเมนิความ

เสีย่งตอ้งพจิารณาถงึการประเมนิท าเล ผลติภณัฑท์ีผ่ลติ ชนิดของวตัถุดบิ และวธิทีีใ่ชใ้นการควบคุมสตัว์
พาหะ  PCP (Pest Control Provider)  เป็นผูร้บัจา้งช่วงอสิระทีม่คีวามเชีย่วชาญเฉพาะ    ตอ้งมี
เอกสารโปรแกรมควบคุมสตัวพ์าหะฉบบัล่าสุดทีส่อดคลอ้งตามขอ้ก าหนดของมาตรฐานนี้ 

• รายละเอยีดการใหบ้รกิาร 
• วธิกีารท างาน 
• ขอบเขตทีร่บัผดิชอบ 
• จ านวนครัง้ในการใหบ้รกิาร 
• เอกสารรายละเอยีดและความปลอดภยัของสารเคมทีีใ่ช ้(Material Safety Data 

Sheets)  
• เบอรต์ดิต่อฉุกเฉิน  
   การฝึกอบรม(Training) 
   ตอ้งมสี าเนาใบรบัรองผลการอบรมและใบอนุญาตขิองการเป็นผูใ้หบ้รกิารก าจดัสตัวพ์าหะ  

พนกังานของบรษิทัทีท่ าหน้าทีเ่ป็น PCPs ตอ้งมขีอ้มลูการอบรม เรื่องการก าจดัสตัวพ์าหะทีเ่หมาะสม 
และมใีบอนุญาตตามขอ้ ก าหนดของกฎหมายในแต่ละทอ้งที่ 

   พนกังานของบรษิทัทีไ่ดร้บัการอบรมตอ้งมหีน้าทีร่บัผดิชอบในโปรแกรมการควบคุมสตัว์
พาหะ การอบรมใหแ้ก่พนกังานของบรษิทั สามารถท าโดย PCP หรอืผูเ้ชีย่วชาญทีม่คีุณสมบตัเิหมาะสม 
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  การตรวจสอบการท างาน (Supervision) 
พนกังานขององคก์รตอ้งตดิตามการท างานของ PCP ทีเ่ขา้มาใหบ้รกิาร 
 การทบทวน (Review) โปรแกรมการควบคุมสตัวพาหะตอ้งไดร้บัการทบทวนและถูกตรวจ

ประเมนิอยา่งน้อย 1 ครัง้ต่อปี 
แผนควบคุมสตัวพ์าหะ (Pest Plan) 
รายละเอยีดของแผนการควบคุมสตัวพ์าหะตอ้งระบุถงึต าแหน่งการวางเหยือ่-กบัดกั และ

อุปกรณ์การตดิตามผล  
ตอ้งวางเหยือ่-กบัดกัในต าแหน่งทีเ่หมาะสม ตอ้งมกีารป้องกนัเหยือ่จากการถูกเคลื่อนยา้ยหรอื

สญูหาย   เหยือ่มพีษิตอ้งไมถู่กใชเ้ป็นประจ าในพืน้ทีเ่ปิดทีม่ผีลติภณัฑ ์การใชเ้หยือ่มพีษิในกรณีทีพ่บ
การรบกวนจากสตัวพ์าหะ ตอ้งไดร้บัความเหน็ชอบจาก CPRAM เหยือ่พษิตอ้งไมถู่กใชใ้นพืน้ทีเ่ปิดทีม่ี
ผลติภณัฑ ์

แมลงบนิ (Flying Insects) 
  ไฟดกัแมลงตอ้งถูกตดิตัง้ ณ ทางเขา้พืน้ทีผ่ลติ/พืน้ทีก่ารจดัเกบ็ ต าแหน่งตดิตัง้ไฟดกัแมลง 

(EFK: Electric Flying insect Killers) ตอ้งถูกก าหนดโดยมกีารประเมนิความเสีย่ง   หลอดไฟดกัแมลง
ตอ้งมกีารป้องกนัการแตกกระจายและถูกเปลีย่น (อยา่งน้อย 1 ครง้ต่อปี) และมกีารเกบ็บนัทกึไว ้

นก (Birds) 
   กรณีองคก์รมพีืน้ทีท่ ีม่ชี่องเปิดโล่ง เช่น ช่อง Load เป็นตน้ ตอ้งมกีารป้องกนัหรอืกัน้ดว้ยตา

ขา่ยทีเ่หมาะสมเพื่อการป้องกนัสตัวพ์าหะ หรอืนกเขา้มาท ารงั 
ก าหนดการ (Schedule) 
   PCPs ตอ้งเขา้มาตรวจตามก าหนดการทีต่กลงกนัไว ้  ในระหวา่งการเขา้ตรวจ กบัดกั เหยือ่

พษิ และอุปกรณ์อื่นๆ ตอ้งถูกเปิดและตรวจสอบ 
รายงานการใหบ้รกิาร (Service Record) 
  ในการเขา้ตรวจแต่ละครัง้ รายงานผลการตรวจสอบนัน้ตอ้งถูกจดัท าโดย PCP รวมทัง้เอกสาร

ขอ้มลูการใชส้ารเคม ีงานทีไ่ดท้ าเสรจ็แลว้ ขอ้สงัเกตุ และขอ้แนะน า  สตัวพ์าหะหรอืร่องรอยทีต่รวจพบ
ตอ้งถูกรายงาน รายงานตอ้งถูกลงนามรบัทราบโดยพนกังานทีร่บัผดิชอบในการควบคุมสตัวพ์าหะของ
โรงงาน 

   กรณีพบการถูกรบกวนจากสตัวพ์าหะอยา่งหนกั PCP ตอ้งท าให ้เจา้หน้าทีต่วัแทนของ
โรงงานทราบถงึขอบเขตพืน้ทีท่ ีถู่กรบกวน และโอกาสในการปนเป้ือนสู่ผลติภณัฑ ์  บนัทกึการทวนสอบ
ผลการใหบ้รกิารหรอืบารโ์คด้ควรตดิอยูด่า้นขา้งของกบัดกั ทีว่างเหยือ่ และอุปกรณ์เฝ้าระวงัอื่นๆ 

การตดิตามผลการเขา้ตรวจ (Visit Follow up) 
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ตอ้งมโีปรแกรมในการตดิตามผลการเขา้ตรวจเพื่อใหม้ ัน่ใจในผลการก าจดัไดจ้รงิ  ตอ้งมกีาร
จดัท าเอกสารการตดิตามผลและทวนสอบผลการปฏบิตักิารแกไ้ขทัง้หมด โดยการด าเนินการตอ้ง
สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดของมาตรฐานนี้ 

การวเิคราะหแ์นวโน้ม (Trend Analysis) 
     การวเิคราะหแ์นวโน้มของผลการควบคุมสตัวพ์าหะ ตอ้งมหีลกัฐานชดัเจน กรณีมกีจิกรรมที่

สามารถวดัได ้ตอ้งมกีารก าหนดค่าจ ากดัทีส่ามารถยอมรบัได ้พรอ้มทัง้มาตรการแกไ้ขกรณีพบค่าทีไ่ด้
เกนิจากค่าทีก่ าหนด 

L) การขนส่ง การเกบ็รกัษา และการกระจายสินค้า  
ผลติภณัฑส์ าเรจ็รปูและวตัถุดบิทีอ่ยูร่ะหวา่งการเคลื่อนยา้ยตอ้งไดร้บัการป้องกนัในระหวา่งการ

ขนส่งและการจดัเกบ็ โดยการบรรจุหรอืห่อหุม้ในภาชนะทีห่มาะสมรอืมกีารขนส่งภายใตเ้งื่อนไขที่
สามารถป้องกนัสนิคา้จากการปนเป้ือนทางกายภาพ กลิน่ เชือ้จุลนิทรยี ์ทีก่่อให้เกดิอนัตรายได ้

   มเีอกสารการรบั-จ่ายผลติภณัฑ ์และการชีบ่้งทีต่วัผลติภณัฑ ์ควรมรีะบบการหมุนเวยีนสนิคา้
ทีถู่กตอ้ง และจดัเกบ็ในพืน้ที/่ต าแหน่งทีเ่หมาะสม 

   พาเลทวางสนิคา้ทัง้หมดตอ้งไดร้บัการตรวจสอบ พาเลททีช่ ารุดมคีวามเสีย่งต่อการปนเป้ือน
จะไมถู่กน ามาใช ้พาเลทไมจ้ะตอ้งไม่ถูกใชว้างหรอืสมัผสัผลติภณัฑส์ าเรจ็รปูหรอืวตัถุดบิโดยตรง และ
ตอ้งมสีภาพแขง็แรง แหง้สะอาดและปลอดจากความเสีย่งในการปนเป้ือน 

    พาหนะทีใ่ชใ้นการขนสง่ตอ้งไดร้บัการบ ารุงรกัษาใหอ้ยูใ่นสภาพทีด่ ีและมสีุขลกัษณะทีด่ ี 
ตอ้งมเีอกสารระเบยีบปฏบิตักิารบ ารุงรกัษาและสุขลกัษณะส าหรบัพาหนะทุกคนั 

    กรณทีีบ่รษิทัใชบ้รกิารพนกังาน/ผูร้บัเหมาภายนอกจะตอ้งมกีารท าสญัญาหรอืขอ้ตกลงกนั 
ขอ้ก าหนดและเงื่อนไขทีจ่ าเป็นตอ้งระบุไวใ้นอยา่งชดัเจนในสญัญา โดยบรษิทัผูร้บัเหมาขนสง่จะตอ้ง
ไดร้บัการรบัรองตามมาตรฐานระดบัโลกส าหรบัการจดัเกบ็และการกระจายสนิคา้ บรรจุภณัฑจ์ะตอ้ง
เพยีงพอทีจ่ะป้องกนัสนิคา้จากความเสยีหาย อนัตรายการปนเป้ือนและกลิน่ไม่พงึประสงค์ 

 
5.การควบคมุกระบวนการและผลิตภณัฑ ์

a) การออกแบบและพฒันาผลิตภณัฑ ์
      ความตอ้งการของลกูคา้จะตอ้งถูกก าหนดและท าขอ้ตกลงกนัก่อนในขัน้ตอนการออกแบบ

ผลติภณัฑ ์โดยจะตอ้งค านึงถงึความเป็นไปไดข้องกระบวนการผลติและการน าไปใช ้พารามเิตอรท์ี่
ส าคญัจะตอ้งมกีารระบุและก าหนดตวัอยา่ง เช่น ขอ้ก าหนดการซมึผ่าน อุณหภมู ิสงูสุด/ต ่าสุดของการใช้
งาน, การใชว้สัดุรไีซเคลิ เป็นตน้ และสิง่ทีต่อ้งดแูลเป็นพเิศษคอืการใชว้ตัถุดบิรไีซเคลิในการผลติจะตอ้ง
แน่ใจวา่สอดคลอ้งกบักฏหมายดว้ย 

     ขอ้ก าหนดของผลติภณัฑจ์ะตอ้งมอียูใ่นสถานะพรอ้มใชง้านและมกีารเซนตข์อ้ตกลงกบั
ลกูคา้หรอืเจา้ของแบรนดก์่อนขัน้ตอนการเริม่ผลติ 
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    กระบวนผลติจะตอ้งถูกก าหนดไวอ้ยา่งเหมาะสมทีจ่ะสามารถท าใหไ้ดผ้ลติภณัฑท์ีต่รงตาม
ขอ้ก าหนดและแบบพมิพต่์างๆทีต่กลงกนัไวอ้ยา่งเป็นทางการมกีารทดลองในสายการผลติจรงิอยา่ง
เหมาะสมเพื่อทีจ่ะไดร้บัการทดสอบและตรวจสอบวา่กระบวนการผลตินัน้สามารถผลติสนิคา้ทีป่ลอดภยั
และถูกกฎหมายและมคีณุภาพของสนิคา้มาตรฐานการพมิพต์รงตามขอ้ตกลงและสามารถท าไดอ้ยา่ง
ต่อเนื่อง  

    บรษิทัตอ้งท าใหม้ ัน่ใจไดว้า่กระบวนการออกแบบผลติภณัฑ์, วธิกีารผลติและบนัทกึการ
ออกแบบ พรอ้มทัง้ผลในการปรบัปรุงพฒันาและขอ้ก าหนดส าหรบัแต่ละขัน้ตอนในการผลติของ
ผลติภณัฑม์คีวามปลอดภยัและถูกกฎหมายไดคุ้ณภาพตามขอ้ก าหนดทีต่กลงกนัไว ้และตวัอยา่ง
ผลติภณัฑจ์ะตอ้งถูกเกบ็ไวเ้พื่อใชอ้า้งองิ 

b) การควบคมุการพิมพบ์รรจภุณัฑ ์
กระบวนการพมิพแ์ละการควบคุมบรรจุภณัฑท์ีพ่มิพ ์(ผลติภณัฑ)์ ตอ้งมมีาตรการควบคุมลด

ความเสีย่งทีอ่าจเกดิขึน้ 
- ความเสีย่งของการสญูเสยีรายละเอยีดการพมิพท์ีจ่ าเป็น 
- การปนของผลติภณัฑห์ลงัพมิพ ์
   แม่พมิพ,์ อุปกรณ์การพมิพแ์ละส าเนาขอ้มลูการพมิพอ์ื่นๆ จะตอ้งสามารถตรวจสอบยอ้นกลบั

ไดท้ ัง้หมดถงึการอนุมตัขิองลกูคา้ตัง้แต่เริม่แรก และมกีารจดัเกบ็เหมาะสม  
   ตวัอยา่งงานพมิพห์รอืตวัอยา่งตน้แบบจะตอ้งมลีายเซน็อนุมตัจิากแต่ละฝ่ายทีเ่กีย่วขอ้งและมี

การบนัทกึพรอ้มถูกเกบ็รกัษาไวพ้รอ้มกบับนัทกึการผลติ ตามระยะเวลาเวลาทีต่กลงกบัลกูคา้หรอื
เจา้ของแบรนด ์

   มกีระบวนการพมิพแ์บ่งแยกทีม่ปีระสทิธภิาพส าหรบังานพมิพท์ีแ่ตกต่างกนัไมใ่หป้ะปนกนั
และมรีะบบทีจ่ะตรวจจบัและชีบ่้งงานพมิพท์ีผ่ดิพลาดในระหวา่งการท างานและตอ้งมกีารคดัแยกออก
จากของปกต ิ

    ผลติภณัฑง์านพมิพท์ีไ่มไ่ดใ้ชแ้ลว้ตอ้งถูกตรวจนบัก่อนทีจ่ะท าลาย พรอ้มทัง้ ชีบ่้ง จดัเกบ็
อยา่งเหมาะสม 

    ผูร้บัผดิชอบ / พนกังานทีค่วบคุมคุณภาพการพมิพท์ีจ่ะตอ้งไดร้บัการฝึกอบรมอยา่ง
เหมาะสมใหต้ระหนกัถงึความส าคญัเกีย่วกบัความปลอดภยัของผูบ้รโิภคและสามารถดแูลไดอ้ยา่ง
เพยีงพอ 

    โคมไฟในตูต้รวจสอบการพมิพแ์ละวธิกีารอื่นๆทีใ่ชใ้นการตรวจสอบการพมิพห์รอืสพีมิพ์
จะตอ้งไดร้บัการยอมรบัจากลกูคา้หรอืจะตอ้งเป็นวธิกีารทีไ่ดร้บัการยอมรบัตามมาตรฐานอุตสาหกรรม 

c) การควบคมุกระบวนการ 
     มกีารตรวจสอบกระบวนการผลติและกระบวนการพมิพเ์พื่อบ่งชีจุ้ดส าคญัทีต่อ้งควบคุมเป็น

พเิศษในขัน้ตอนทีอ่าจส่งผลกระทบต่อคุณภาพของผลติภณัฑ ์
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     จุดทีต่อ้งควบคุมในกระบวนการผลติทีส่ าคญั, การตัง้ค่าเครื่อง หรอืขอ้จ ากดัของ
กระบวนการ จะตอ้งถูกจดัท าขึน้เป็นเอกสารเพื่อเป็นขอ้มลูจ าเพาะของกระบวนการผลติ 

การจดัท าเอกสารส าหรบัก าหนดขัน้ตอนวธิกีารการตรวจสอบตัง้แต่เริม่ผลติ, การปรบัแต่ง
เครื่องมอื, การตรวจสอบระหวา่งการผลติ และมวีธิกีาร/ข ัน้ตอนการปฏบิตัสิ าหรบัการตรวจสอบพืน้ทีก่าร
ผลติเมื่อจะเริม่เดนิเครื่องสายการผลติใหม่ หรอืเมื่อมกีารเปลีย่นขึน้งานใหม่ตอ้งท าใหแ้น่ใจวา่พืน้ที่
สะอาดและไมม่กีารตกคา้งหรอืปนเป้ือนของชิน้งานและเอกสารการผลติก่อนหน้านี้  

     การเบีย่งเบนของกระบวนการ กรณีพบความเบีย่งเบนของกระบวนการจาก Spec. หรอื
ระเบยีบปฏบิตั ิทีก่ าหนด กระบวนการแกไ้ขตอ้งถูกด าเนนิการและบนัทกึเป็นเอกสารควรมกีารวเิคราะห์
แนวโน้ม (Trend Analysis) มาประยกุตใ์ช ้ส าหรบัการตดิตามความเบีย่งเบนของกระบวนการ 

     มขี ัน้ตอนการการตรวจสอบคุณภาพผลติภณัฑส์ าเรจ็รปูอยูใ่นเกณฑค์วามคลาดเคลื่อนที่
ก าหนดไวต้ามทีร่ะบุในสเปคสนิคา้ทีไ่ดต้กลงกนัไวแ้ละสอดคลอ้งกบัขอ้มลูทางเทคนิค หรอืขอ้ก าหนด
ทางกฎหมายดว้ย 

     กรณีทีม่กีารเปลีย่นแปลงองคป์ระกอบของผลติภณัฑ ์วธิกีารผลติหรอืเครื่องจกัร บรษิทัตอ้ง
ท าการตรวจสอบกระบวนการใหม่และทวนสอบขอ้มลูผลติภณัฑเ์พื่อใหม้ ัน่ใจวา่ผลติภณัฑม์คีวาม
ปลอดภยั ถูกตอ้งตามกฎหมายและมคีุณภาพ 

d) การตรวจสอบและการตรวจวิเคราะหผ์ลิตภณัฑ ์
     ตอ้งมใีนแต่ละขัน้ตอนการผลติทีเ่หมาะสมเพื่อแสดงใหเ้หน็วา่ผลติภณัฑท์ีอ่ยูใ่นเกณฑ์

ความคลาดเคลื่อนทีก่ าหนดไวแ้ละสอดคลอ้งตามสเปกสนิคา้ทีต่กลงกนัไวพ้นกังานตรวจสอบคุณภาพได้
การฝึกอบรมทีเ่หมาะสมและมคีวามสามารถทีจ่ะปฏบิตังิาน 

วธิกีารตรวจสอบคุณภาพของผลติภณัฑจ์ะตอ้งมสี าหรบัการยนืยนัผลของการทดสอบทีถู่กตอ้ง 
และตอ้งระบุความถี่ของการตรวจสอบตามทีต่กลงกบัลกูคา้หรอือยูบ่นพืน้ฐานของการวเิคราะหค์วาม
เสีย่ง 

    หอ้งปฏบิตักิารหรอืผูใ้หบ้รกิารตรวจวเิคราะหค์่าทีส่่งผลกระทบต่อความปลอดภยัการการ
สอดคลอ้งกบักฏหมายของผลติภณัฑจ์ะตอ้งไดร้บัการรบัรองมาตรฐานหอ้งปฏบิตักิารหรอืด าเนินการให้
สอดคลอ้งกบัหลกัการของมาตรฐาน ISO 17025 (ขอ้ก าหนดทัว่ไปส าหรบัความสามารถ ของการ
ทดสอบและการสอบเทยีบหอ้งปฏบิตักิาร)  

e) การทดสอบและการปรบัตัง้อปุกรณ์ในไลน์การผลิต 
  ความละเอยีดแม่นย าของอุปกรณ์ตรวจวดัในสายการผลติจะตอ้งมกีารพจิารณาใหเ้หมาะสมกบั

พารามเิตอรข์องผลติภณัฑท์ีต่อ้งควบคุม 
  บรษิทัจะตอ้งจดัท าคู่มอืปฏบิตังิานและน าไปประยกุตใ์ชส้ าหรบัการท างาน, การตรวจสอบ

ประจ าวนั และการทดสอบเครื่องจกัร ซึง่ตอ้งประกอบไปดว้ย การก าหนดความถี่และความไวของการ
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ตรวจสอบ ก าหนดการอนุมตัโิดยบุคลากรทีไ่ดร้บัการฝึกฝนตรงกบัหน้าทีท่ ีก่ าหนดไว ้และ เอกสาร
ส าหรบับนัทกึผลการทดสอบ 

    การทดสอบอุปกรณ์/เครื่องจกัรทีส่ าคญัจะตอ้งมรีะบบการชีบ่้งและการแยกผลติถณัฑท์ี่
เหมาะสมเพื่อป้องกนัผลติภณัฑต่์างๆทีไ่ม่สอดคลอ้งหลุดปนไปในสายการผลติ 

   บรษิทัจะตอ้งมคีู่มอืการปฏบิตัเิกีย่วกบัข ัน้ตอนในการด าเนินการแกไ้ขและการรายงานในกรณี
ทีม่กีารตรวจสอบพบวา่เกดิการลม้เหลวของอุปกรณ์ทดสอบ ความลม้เหลวใด ๆ ดงักล่าวจะตอ้งมกีาร
ประเมนิความเสีย่งทีอ่าจเกดิขึน้ รวมถงึการแยกกกักนัและตรวจสอบซ ้าของผลติภณัฑท์ีผ่ลติตัง้แต่การ
ทดสอบมกีารยอมรบัครัง้สุดทา้ยของเครื่องจกัรอุปกรณ์   

f) การสอบเทียบ 
เครื่องมอืวดัและอุปกรณ์ตดิตามผลทีส่ง่ผลโดยตรงต่อความปลอดภยั ความถูกตอ้งตาม

กฏหมาย และคุณภาพของอาหาร ตอ้งไดร้บั การตรวจสอบความแม่นย าตามความถี่ทีก่ าหนด 
          เครื่องมอืวดัและอุปกรณ์ตดิตามผลตอ้งไดร้บัการสอบเทยีบกบัมาตรฐานระดบัชาตทิีเ่ป็นไปได ้
หรอืมเีอกสารรายงานการสอบเทยีบทีย่อ้นกลบัถงึมาตรฐานระดบัชาตไิด ้
 การทวนสอบ (Verification) 

เครื่องมอืวดัซึง่จ าเป็นต่อความปลอดภยัและความถูกตอ้งตามกฏหมายของอาหารซึง่ไดถู้กสอบ
เทยีบส าหรบัช่วงการใชง้านแล้วนัน้ ตอ้งไดร้บัการทวนสอบตามการประเมนิความเสีย่ง 

    ทะเบยีนเครื่องมอืวดั (Master List) 
ตอ้งมกีารจดัท าทะเบยีนเครื่องมอืวดัทีต่อ้งไดร้บัการสอบเทยีบ  ทะเบยีนเครื่องมอืวดัตอ้งมี

รายละเอยีด ดงันี้ 
• เลขรหสัเครื่องมอื (Serial number) 
• ความถี่ในการสอบเทยีบ 
• วนัทีส่อบเทยีบครัง้ล่าสุด 
• วนัทีต่อ้งสอบเทยีบครัง้ต่อไป 
• ความถี่ในการทวนสอบภายใน 
• ค่าความคลาดเคลื่อนทีย่อมรบัได ้
ระเบยีบปฏบิตั ิ(Procedures) 
  เครื่องมอืวดัและอุปกรณ์ตดิตามผลตอ้งไดร้บัการสอบเทยีบ/ทวน สอบตามเอกสารระเบยีบ

ปฏบิตังิาน ซึง่มรีายละเอยีดดงันี้ 
• ความถี่ในการสอบเทยีบ/ทวนสอบ 
• วธิกีารสอบเทยีบ/ทวนสอบ 
• ค่าความคลาดเคลื่อนทีย่อมรบัได ้
• การแกไ้ขกรณีความคลาดเคลื่อนของเครื่องมอืวดั เกนิเกณฑท์ีย่อมรบัได ้
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บนัทกึการสอบเทยีบ (Calibration Records) 
   ตอ้งมใีบรบัรองผลการสอบเทยีบและบนัทกึการทวนสอบฉบบัล่าสุด 
   ผลการสอบเทยีบและการแกไ้ขใดๆเมื่ออุปกรณ์การตรวจวดัไม่อยูใ่นเกณฑท์ีก่ าหนดจะตอ้งมี

การบนัทกึไว ้
g) การควบคมุผลิตภณัฑ์ท่ีไม่เป็นไปตามข้อก าหนด 
    ตอ้งก าหนดวธิปีฏบิตัทิีช่ดัเจนในการควบคุมผลติภณัฑห์รอืวตัถุดบิทีไ่มเ่ป็นไปตามมาตรฐาน 

โดยผลติภณัฑแ์ละวตัถุดบิจะตอ้งอยูใ่นสถานทีท่ีก่ าหนด รวมถงึตอ้งมกีารตดิป้ายชีบ่้งสถานะทีช่ดัเจน
และไดร้บัการพจิารณาโดยผูม้อี านาจในการทีจ่ะตดัสนิใจจ าหน่ายในขัน้สุดทา้ย 

     ผลติภณัฑ/์วตัถุดบิทีไ่มเ่ป็นไปตามมาตรฐานตอ้งไดร้บัการพจิารณาจากผูม้อี านาจในการ
ตดัสนิใจส าหรบัการน ากลบัมาแกไ้ขใหม่หรอืน าไปใชใ้นแนวทางอื่น ซึง่การตดัสนิใจและเหตุผลที่
พจิารณาจะตอ้งรบัการบนัทกึไว ้

     การด าเนินการแกไ้ขจะตอ้งท าอยา่งมปีระสทิธภิาพเพื่อป้องกนัการเกดิซ ้าของปัญหา การ
ด าเนินการจะตอ้งรบัการบนัทกึไว ้

h) การควบคมุการปนเป้ือนและส่ิงแปลกปลอม 
องคก์รตอ้งมกีารประเมนิความเสีย่งทีเ่ป็นเอกสาร และมนีโยบายและระเบยีบปฏบิตัทิีต่่อเนื่อง

ส าหรบัการควบคุมและป้องกนัอนัตรายจากสิง่แปลกปลอม เช่น แกว้ พลาสตกิแขง็ ไม ้โลหะ กระดาษ 
เทป คตัเตอร ์แมก็ คลิป๊หนีบกระดาษ (Clip) , ยาดม , ยาหม่อง, อาหาร–เครื่องดื่ม-ลกูอม , 
โทรศพัทม์อืถอื , เครื่องส าอาง , สก๊อตเทปใส, ยาเวชภณัฑ ์แกว้  และ สรอ้ยคอ  เป็นตน้ 

    วสัดุแกว้ กระจกหรอืพลาสตกิแขง็ทีจ่ะควบคุมตอ้งถูกบนัทกึไวใ้นทะเบยีนและมกีาร
ตรวจสอบสภาพดว้ยความถี่ทีเ่หมาะสมตามการประเมนิความเสีย่ง บนัทกึการตรวจสอบตอ้งเกบ็ไวใ้น
ระยะเวลาทีเ่หมาะสม 

    กรณเีกดิการแตกกระจายตอ้งก าหนดผูร้บัผดิชอบทีจ่ะดแูลการท าความสะอาดและตรวจสอบ
ใหม้ัน่ใจวา่จะไม่มกีารปนเป้ือนอยูใ่นพืน้ที ่และผลติภณัฑท์ีม่กีารปนเป้ือนตอ้งถูกกกัและท าลายอยา่ง
เหมาะสม โดยเหตุการณ์และการแกไ้ขทัง้หมดตอ้งไดร้บัการบนัทกึไว ้

   การควบคุมอุปกรณ์มคีม (Sharps control) 
    ตอ้งจดัท านโยบายส าหรบัการควบคุมการใชง้านของใบมดีและอุปกรณ์มคีม, อุปกรณ์ทีใ่ชใ้น

การตดัในกระบวนการผลติไม่ใหเ้กดิการปนเป้ือนลงในผลติภณัฑ ์ 
    ตอ้งไมใ่ชม้ดีแบบทีห่กัได ้ตอ้งมกีารตรวจสภาพและมกีารจดบนัทกึเอาไว ้(อยา่งน้อยกค็วร

ท าก่อนและหลงักระบวนการผลติ)  
    ในกรณทีีใ่บมดีเกดิการแตกหกัหรอืสญูหาย, วสัดุอุปกรณ์และวตัถุดบิตอ้งถูกล๊อก ตอ้งมกีาร

บนัทกึ และ corrective action เพื่อป้องกนัการเกดิซ ้าอกี 
  การควบคุมเศษโลหะ (Metal Control) 
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     ตอ้งมรีะบบทีเ่หมาะสมส าหรบัป้องกนัการปนเป้ือนจากเศษโลหะ  ในกรณีทีโ่ลหะถูกใชใ้น
กระบวนการผลติหรอืเป็นส่วนหนึ่งของผลติภณัฑ ์เช่น คลิป๊บนถุง ลกูเยบ็บนซองชา กระป๋องและบรรจุ
ภณัฑ ์เป็นตน้ โลหะนัน้ตอ้งถูกควบคุมอยา่งเหมาะสมการควบคุมอาจครอบคลุมถงึจ านวนทีแ่น่นอนและ
การตรวจสอบสภาวะก่อนและหลงักระบวนการผลติ 

    สารเคมแีละการควบคุมทางชวีภาพ (Chemical and biological control) 
      สารเคม ีรวมทัง้สารท าความสะอาด สารหล่อลื่นและกาวตอ้งมเีกรดทีเ่หมาะสมและไดร้บั

การควบคุมเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนของผลติภณัฑ์ 
    บรษิทัตอ้งมกีารประเมนิความเสีย่งและก าหนดมาตรการส าหรบัควบคุมอนัตรายจากการ

ปนเป้ือนทางชวีภาพ 
 

6.การจดัการบคุลากร สขุลกัษณะส่วนบคุคล 
a) การฝึกอบรม  
  พนกังานทุกคนรวมทัง้ลกูจา้งชัว่คราวตอ้งไดร้บัการฝึกอบรมเกีย่วกบัการปฏบิตังิานตามหน้าที่

ความรบัผดิชอบ รวมถงึ กฏระเบยีบและการปฏบิตัตินทีถู่กสุขลกัษณะก่อนเริม่งาน  
   การปฐมนิเทศพนกังาน ตอ้งมหีวัขอ้อบรมทีค่รอบคลุมเรื่องคุณภาพและความปลอดภยัโดยมี

รวมหวัขอ้ส าคญัดงันี้ 
• นโยบายคุณภาพ (Quality policy) 
• วธิกีารปฏบิตัสิุขลกัษณะส่วนบุคคล (Personnel hygiene) 
• การควบคุมแกว้และพลาสตกิแขง็ (Glass Control) 
• สุขภาพและความปลอดภยั (Health and safety) 
• ความปลอดภยัอาหาร (Food safety) 
      การฝึกอบรมองคก์รตอ้งสื่อสาร ระดบัความเขา้ใจในภาษา (Literacy)  ตอ้งรูถ้งึระดบัความ

เขา้ใจในภาษาของพนกังาน(รวมถงึตวัแทนและพนกังานชัว่คราว) 
      การฝึกอบรมตอ้งกระท าโดยผูม้คีวามรูแ้ละความสามารถ  โรงงานตอ้งใหข้อ้มลู ค าแนะน า 

การอบรม  และการดแูล  ในรปูแบบทีเ่ขา้ใจไดส้ าหรบัพนกังานทุกคน 
      มกีารฝึกอบรมตอ้งมกีารทดสอบเพื่อแสดงถงึความเขา้ใจหลงัการฝึกอบรมและมกีารทวน

ความสามารถในการปฏบิตัหิน้าทีใ่นความรบัผดิชอบของพนกังานตามเวลาทีก่ าหนด โดยเฉพาะ
พนกังานทีป่ฏบิตังิานประกนัคณุภาพ, จุดงานทีเ่กีย่วขอ้งกบัความเสีย่งในการปนเป้ือนหรอืการเกดิ
อนัตรายกบัผลติภณัฑ ์

      ประวตัขิองการฝึกอบรมของพนกังานทุกคนจะตอ้งไดร้บัการเกบ็รกัษาไวแ้ละบนัทกึตอ้งถูก
ลงชื่อรบัรองพรอ้มวนัทีโ่ดยผูอ้บรมและผูร้บัการอบรม ควรมตีารางแสดงวา่พนกังานคนใดตอ้งไดร้บัการ
ฝึกอบรมในเรื่องใด 
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      ตอ้งมแีผนการฝึกอบรมพนกังานใหม ่และพนกังานปัจจุบนัและมกีารก าหนดวธิกีาร/
ข ัน้ตอนการฝึกอบรมรวมทัง้เอกสารบนัทกึการฝึกอบรมทีเ่หมาะสม  

       แบบบรรยายลกัษณะงาน (Job Descriptions)  พนกังานทัง้หมดตอ้งเขา้ใจในบทบาท
หน้าทีข่องตนเองอยา่งชดัเจนและตอ้งมเีอกสารใบบรรยายลกัษณะงาน (หรอืขอ้แนะน าในการท างาน) 
ส าหรบัพนกังานทุกคน 

       การอบรมหลกัสตูรเฉพาะ (Specific Training)  ตอ้งมบีนัทกึส าหรบัการฝึกอบรม ความ
เชีย่วชาญ หรอืงานพเิศษ 

b) แผนผงัและเส้นทางเดินพนักงาน 
      บรษิทัตอ้งมกีารวางแผนผงัในโรงงานและชีบ่้งถงึจุดงานแต่ละพืน้ที,่ แสดงเสน้ทางการเดนิ

และสถานทีข่องสิง่อ านวยความสะดวกของพนกังาน 
      หากมคีวามจ าเป็นทีเ่สน้ทางเดนินัน้ตอ้งผ่านพืน้ทีก่ารผลติตอ้งมกีารออกแบบใหม้กีารกัน้

แยกห่างจากผลติภณัฑแ์ละวตัถุดบิอยา่งเพยีงพอ 
     เครื่องจกัรและอุปกรณ์ในพืน้ทีท่ ัง้หมดจะไดร้บัการออกแบบและจดัวางต าแหน่งทีเ่หมาะสม 

ไม่กดีขวางเสน้ทางเดนิพนกังาน 
c) สขุอนามยัส่วนบคุคล 
สุขลกัษณะส่วนบุคคลทัว่ไป (General Personal Hygiene)  
      ตอ้งมกีารจดัท ามาตรฐานการควบคุมสุขลกัษณะส่วนบุคคลทีม่ปีระสทิธผิลไว ้ณ สถานที่

ผลติ โดยตอ้งจดัท าเป็นเอกสาร และไดร้บัการ ปฏบิตัติามจากพนกังานทุกระดบั รวมทัง้ผูเ้ขา้เยีย่มชม
และผูร้บัจา้งช่วง 

      บรษิทัฯจะตอ้งจดัท าเอกสารนโยบายเกีย่วกบัการควบคุมไม่ใหม้กีารสวมใส่เครื่องประดบั 
นาฬกิา ต่างห ูยกเวน้แหวนแต่งงานทีส่ามารถใสไ่ด้ เสือ้ผา้พนกังานตอ้งไมม่กีารตกแต่งดว้ยสิง่ทีเ่สีย่ง
ต่อการปะปนสู่ผลติภณัฑ ์เครื่องประดบัอื่นๆ อาจอนุญาตใิหส้วมใสไ่ด ้หากเป็นการสวมใส่ดว้ยเหตุผล
ดา้นสุขภาพหรอืศาสนา  แต่ตอ้งมกีารประเมนิความเสีย่งและมกีารควบคุมอยา่งเขม้งวด 

      ทรพัยส์นิของใชส้่วนตวัรวมทัง้โทรศพัทม์อืถอืจะไมถู่กน าเขา้พืน้ทีก่ารผลติหากไมไ่ดร้บั
อนุญาตและรวมถงึบรษิทัตอ้งมมีาตรการป้องกนัการแตกกระจายหรอืสญูหายของแวน่ตาหรอืคอนแทค
เลนส ์  

       ตอ้งมกีารควบคุมการใชย้ารกัษาโรคส่วนบุคคลเพือ่ลดความเสีย่งของการปนเป้ือนไปยงั
ผลติภณัฑ ์

       พนกังานทุกคน, ผูเ้ขา้ชมและผูร้บัเหมาจะตอ้งลา้งมอืของหลงัจากใชห้อ้งน ้า รบัประทาน
อาหาร สบูบุหรี ่ การไอ การจามใส่มอื หรอืเมื่อสมัผสัสิง่สกปรก   

       ตอ้งมกีารตรวจสอบประสทิธผิลของระเบยีบปฏบิตักิารควบคุมสุข ลกัษณะส่วนบุคคลตาม
ช่วงเวลาทีเ่หมาะสมโดยการท า Swab Test 
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       เลบ็ตอ้งสัน้และสะอาด ไม่ต่อเลบ็ปลอมและทาเลบ็ หากมผีูเ้ยีย่มชมไมส่ามารถปฏบิตัติาม
ขัน้ตอนการควบคุมทีก่ าหนดไวไ้ดต้อ้งสวมถุงมอื และไมส่มัผสักบัผลติภณัฑ์ 

       กรณีมกีารใชถุ้งมอืจะตอ้งมกีารเปลีย่นอยา่งสม ่าเสมอ ถุงมอืตอ้งเป็นชนิดใชแ้ลว้ทิง้ทีม่สีที ี่
โดดเด่นไม่เป็นอนัตราย 

d) การตรวจสขุภาพพนักงาน   
      บรษิทัจะตอ้งมขี ัน้ตอนส าหรบัการรบัแจง้/ตรวจสอบเกีย่วกบัผูเ้ยีย่มชม พนกังานรวมทัง้

พนกังานชัว่คราวเกีย่วกบัการเจบ็ป่วย และในกรณทีีม่คีวามเสีย่งทีจ่ะเป็นโรคตดิต่อหรอืการตดิเชือ้ 
พนกังานและผูเ้ขา้ชมขา้งตน้จะไดร้บัการยกเวน้จากการท างานทีเ่กีย่วขอ้งกบัการสมัผสักบับรรจุภณัฑ์
ในพืน้ทีท่ ีม่คีวามเสีย่งสงู 

      ผูเ้ยีย่มชมและผูร้บัเหมาจะตอ้งกรอกขอ้มลูในแบบสอบถามสุขภาพก่อนทีจ่ะถูกอนุญาตให้
เขา้ไปในพืน้ทีก่ารผลติ หากมบีาดแผลจะตอ้งถูกปิดดว้ยพลาสเตอรส์ทีีเ่หมาะสมและแตกต่างจากสสีนิคา้ 
(โดยเฉพาะสฟ้ีา) และมแีถบโลหะทีส่ามารถตรวจสอบได ้ตอ้งมกีารจ่ายโดยผูม้อี านาจและตอ้งมรีะเบยีบ
ปฏบิตักิรณีเกดิการสญูหาย เพื่อใหม้ ัน่ใจวา่พลาสเตอรจ์ะไม่ปะปนไปกบัผลติภณัฑ์ 

e) การแต่งกาย                                                                                                  
มชีุดฟอรม์ทีส่ะอาดและเหมาะสมทีจ่ะป้องกนัไม่ใหเ้กดิการปนเป้ือนไปสู่ผลติภณัฑ ์ชุดตอ้งมี

อยา่งเพยีงพอ และมรีปูแบบความเหมาะสมกบัการท างานรวมทัง้ผูเ้ยีย่มชมและมกีารแบ่งแยกจดัเกบ็ชุด
ฟอรม์แต่ละพืน้ทีช่ดัเจนมมีาตราการป้องกนัการปนเป้ือนตลอดเวลาในพืน้ทีป่ฏบิตังิานโดยเฉพาะใน
พืน้ทีท่ ีเ่สีย่งและมโีอกาสสมัผสักบัผลติภณัฑ ์
           ตอ้งก าหนดขัน้ตอนและวธิกีารแต่งกาย วธิกีารปฏบิตัตินก่อนเขา้พืน้ทีก่ารผลติอาท ิมขี ัน้ตอน
การกลิง้ตวัพนกังานก่อนเขา้พืน้ทีผ่ลติ  หากมกีารอนุญาตใหส้วมชุดออกนอกพืน้ทีไ่ดต้้องระบุไวใ้น
เอกสารดว้ย 
          รองเทา้ตอ้งเหมาะสม(ไม่เปิดปลายเทา้หรอืเทา้ส ัน้) มคีวามสะอาดอยูเ่สมอและใหส้วมใส่เฉพาะ
ในพืน้ทีป่ฏบิตังิานเท่านัน้  
         ตอ้งสวมหมวกคลุมผมตอ้งปิดเสน้ผมและถงึใบหแูละพนกังานทีม่หีนวดเคราตอ้งมกีารสวมผา้ปิด
ปาก เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนของเสน้ผมกบัผลติภณัฑ ์ กรณีพนกังานตอ้งสวมทีค่ลุมหนวด เครา   
หมวกผา้ทีส่วมเพื่อความอบอุ่น (หากอนุญาตใิหใ้ช)้ ผา้โพกศรีษะ หรอืทีค่ลุมผมอื่นๆ ตอ้งสวมคลมุผม
ใหม้ดิชดิ    
 ชุดจะตอ้งไดร้บัการรกัษาความสะอาดและมกีารตรวจสอบความสะอาดและดแูลรกัษาใหอ้ยูใ่นสภาพด ี
 
 
 
 

(5/4/2567) Rev.4



 

คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 

 
หน้า                 

83/144 
 

 

 
เกณฑ์การตรวจประเมิน 

1. ระดบัข้อบกพร่อง/ระดบัของการตรวจสอบ 
- C (conformance): สอดคลอ้งกบัขอ้ก าหนดอยา่งสมบรูณ์     
- Obs: น าขอ้ก าหนดมาใชเ้พยีงบางส่วน       
- Minor: น าขอ้ก าหนดมาใชบ้างส่วน ซึง่อาจส่งผลกระทบต่อคุณภาพ หรอื ความปลอดภยัต่อ

ผูบ้รโิภค 
- Major: ไมไ่ดน้ าขอ้ ปฎบิตัมิาใช ้ซึง่อาจส่งผล ใหเ้กดิ อนัตรายต่อผูบ้รโิภค   
- Critical:  ไมไ่ดน้ าขอ้ก าหนดมาใช ้  ไม่สอดคลอ้งกบักฏหมายอาหารดา้นความปลอดภยั หรอื

เมื่อความไม่สอดคลอ้งนัน้ (เหล่านัน้) สามารถท าใหเ้กดิอนัตรายต่อสุขภาพของผูบ้รโิภคอยา่ง
รุนแรง 

- ไม่จ าเป็นตอ้งน าขอ้ก าหนดนัน้มาใช ้(NA - not applicable): ขอ้ก าหนดซึง่จ าเพาะเจาะจงเฉพาะ
บางรายการทีต่รวจสอบ หากไม่ตรวจสอบหรอืไม่จ าเป็นผูแ้ทนฝ่ายบรหิารดา้นวชิาการเป็นผู้
พจิารณาและ อธบิายเหตุผล 

 
2.การแบ่งเกรด/ผลการตรวจประเมิน  

2.1.ตรวจประเมินกระบวนการผลิตอาหาร 
Grade Critical Major Minor Corrective Action 

A 0 0 <5 ขอ้ 
สัง่ซือ้ไดแ้ละผูส้่งมอบตอ้งตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการ
แกไ้ขภายใน 30 วนั 

B 0 1 < 5 ขอ้ 
สัง่ซือ้ไดแ้ละผูส้่งมอบตอ้งตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการ
แกไ้ขภายใน 30 วนัแต่ตอ้งปิดประเดน็ Major ก่อนการ
สัง่ซือ้ 

B 0 0 6-12 ขอ้ 
สัง่ซือ้ได ้และผูส้ง่มอบตอ้งตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการ
แกไ้ขภายใน 30 วนั 

C 0 1-2 6-12 ขอ้ 
ตอ้งปิดประเดน็ทัง้หมด พรอ้มหลกัฐานเชน่ภาพถ่ายหรอื
เอกสาร C 0 0 

13- 18
ขอ้ 

D > 1     
ไม่ผ่าน D   > 3   

D     >18 
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2.2.ตรวจประเมินกระบวนการผลิตบรรจภุณัฑ ์

Grade Critical Major Minor Corrective Action 

A 0 0 
< 10 
ขอ้ 

สัง่ซือ้ไดแ้ละผูส้่งมอบตอ้งตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการ
แกไ้ข ภายใน 30 วนั 

B 0 
1-2 
ขอ้ 

11-20 
ขอ้ 

สัง่ซือ้ไดแ้ละผูส้่งมอบตอ้งตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการ
แกไ้ข ภายใน 30 วนัแต่ต้องปิดประเดน็ Major ก่อนการ
สัง่ซือ้ 

C 1 ขอ้ 3 ขอ้ 
21-30 
ขอ้ 

สัง่ซือ้ไดแ้ละผูส้่งมอบตอ้งตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการ
แกไ้ข ภายใน 30 วนั แต่ตอ้งปิดประเดน็ Critical, Major 
ก่อนการสัง่ซือ้ 

D > 1 ขอ้ 
> 3 
ขอ้ 

> 30 
ขอ้  

ไม่ผ่าน ไม่ท าการสัง่ซือ้ 

 
หมวด 4:  ตรวจประเมินด้านเกษตรกรรม 

 
4.1.หวัข้อตรวจประเมิน 

    ระบบการจดัการคณุภาพแหล่งปลกู 
4.1. การเตรียมการเพาะปลกู 

4.1.1. การตรวจสอบกลบั  
        มรีะบบเอกสารทีส่ามารถบ่งชีผ้ลติผลตอ้งตรวจสอบกลบัไดถ้งึแหล่งทีป่ลกู กลุ่มผูป้ลกู และ
สามารถตรวจสอบไดต้ัง้แต่แปลงจนถงึลกูคา้ได ้ โดยเกษตรกรตอ้งมกีารเกบ็บนัทกึไวอ้ยา่งน้อย 2 ปี 
(กรณผีูท้ ีย่ ืน่ขอรายใหม่ตอ้งมเีอกสารการบนัทกึทีส่มบรูณ์อยา่งน้อยเป็นเวลา 3 เดอืน ก่อนวนัที ่
Inspector และ auditor เขา้ตรวจ) 

4.1.2. การเกบ็บนัทึกและการตรวจสอบภายใน 
       ตรวจสอบเอกสารภายในของเกษตกร ซึง่เกษตรตอ้งด าเนินการตรวจสอบภายในดว้ยตนเองอยา่ง
น้อยปีละ 1 ครัง้ ซึง่ตอ้งมกีารแกไ้ขใหถู้กตอ้งตามระบบหลงัจากการตรวจสอบภายใน บนัทกึตอ้งเกบ็ไว้
อยา่งน้อย 2 ปี (ยกเวน้มกีฏหมายระบุใหเ้กบ็บนัทกึมากกวา่ 2 ปี) โดยผูย้ ืน่ขอรายใหม่ตอ้งมเีอกสาร
บนัทกึทีส่มบรูณ์อยา่งน้อยเป็นเวลา 3 เดอืนก่อนวนัที ่Auditor เขา้ตรวจ 
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4.1.3. พนัธุพื์ชหรือต้นตอ 
4.1.3.1. พนัธุพื์ช ( พนัธุพื์ชท่ีให้ผลผลิตตรงตามาตรฐาน) 

- พนัธุพ์ชื (พนัธุพ์ชืทีใ่หผ้ลผลติตรงตามมาตรฐาน) เกษตรกรตอ้งมเีอกสารขอ้มลูพนัธุพ์ชืที่
สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดของมาตรฐาน 

- เกษตรกรเหน็ถงึความส าคญัของพนัธุพ์ชื แหล่งทีม่า การดแูลจดัการทีเ่หมาะสมตรงตามสาย
พนัธุแ์ม ่

- เกษตรกรไดต้ระหนกัถงึคณุภาพและลกัษณะตรงตามความตอ้งการของลกูคา้ เกษตรกรมี
วธิกีารจดัการคดัเลอืกพ่อ / แม่ พนัธุท์ ีเ่หมาะสมก่อนน ามาปลกู 

- มกีารท าขอ้ตกลงกนัระหวา่งคู่คา้กบัผูผ้ลติในการเลอืกใชพ้นัธุ์ 
- มกีารระบุลกัษณะของพนัธุใ์นสญัญา/ขอ้ตกลงคุณลกัษณะพนัธุท์ ีต่อ้งการปลกูอยา่งชดัเจน 
- มเีอกสารบนัทกึลกัษณะของพนัธุท์ ีเ่ลอืกใชต้อ้งแสดงวา่ตรงตามคุณลกัษณะทีล่กูคา้ตอ้งการ 
- การใชพ้นัธุท์ ีอ่ยูภ่ายใตก้ารคุม้ครองของกฏหมายสทิธบิตัรพนัธุพ์ชืระหวา่งประเทศ (UPOV)โดย

มเีอกสารยนืยนัการใช ้
- มเีอกสารทีย่นืยนัการรบัรองคณุภาพของเมลด็พนัธุ ์เช่น ระบุความบรสิุทธิข์องสายพนัธุ ์ชื่อพนัธุ ์

ชุดทีผ่ลติ และ การขายเมลด็พนัธุห์รอืไม่ 
- พนัธุพ์ชื  เกษตรกรมกีารใชฉ้ลากระบุชื่อพชื ชื่อพนัธุเ์ปอรเ์ซน็ต ์ความงอก วนัหมดอาย ุและชื่อ

สารคลุกเมลด็ 
- สารเคมทีีน่ ามาใช ้กบัพชืตอ้งมกีารขึน้ทะเบยีนหรอืมกีารอนุญาตใหใ้ชโ้ดยองค์กรของรฐัที่

เหมาะสมในประเทศอนุญาต 
4.1.4. ดดัแปลงพนัธกุรรม ( GMO ) 

       กรณีเกษตรกรใชพ้นัธุพ์ชืทีม่าจากการดดัแปลงพนัธุกรรมตอ้งมกีารขออนุญาตปลกูพชืดดัแปลง
พนัธุกรรม โดยใหเ้ป็นไปตามกฏหมายภายในประเทศทีป่ลกู 

4.1.5. ความต้านทางโรคและแมลงศตัรพืูช 
       เกษตรกรควรทราบและอธบิายถงึความอ่อนแอต่อโรคและแมลงศตัรสู าคญัของพนัธุไ์ด ้

4.1.6. ต้นแม่และต้นกล้า 
       ตอ้งแสดงหรอืแจง้วธิกีารทีม่ปีระสทิธภิาพในการควบคุมโรคและแมลงศตัรพูชื เมื่อมกีารปฏบิตัใิน
การเตรยีมเมลด็พนัธุ ์มบีนัทกึแสดงรายละเอยีด เช่น ชื่อของสารทีใ่ช ้และ วตัถุประสงคท์ีใ่ช ้(ชื่อแมลง
ศตัรพูชืหรอืโรคพชืเป้าหมาย) 
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4.1.7. ส่วนขยายพนัธุแ์ละต้นอ่อน 
       เกษตรตอ้งมขีอ้มลูของส่วนขยายพนัธุแ์ละตน้อ่อน ทีส่อดคลอ้งตามขอ้ก าหนดของมาตรฐานนี้ 

4.1.7.1. ตรวจสอบใบรบัรอง/เอกสารบนัทกึส่วนขยายพนัธุท์ ีใ่ชไ้ดม้กีารรบัรองสุขภาพ
พชืจากหน่วยงานทีย่อมรบั เช่น ใบรบัรองคณุภาพ เอกสารแสดงการสง่ของ หรอื 
จดหมายทีม่ลีายเซน็ตก์ ากบั โดยสอดคลอ้งกบัขอ้กฏหมายของประเทศ หรอื
ขอ้ก าหนดขององคก์รทีเ่กีย่วขอ้ง  

4.1.7.2. กรณีพบเหน็ร่องรอยการท าลายจากโรคและศตัรพูชื เกษตรควรมมีาตรการใน
การตดัสนิใจและวธิกีารควบคุม 

4.1.7.3. มกีารตรวจสอบระบบการควบคุมคุณภาพดา้นสุขภาพพชืของส่วนขยายพนัธุ ์
ของโรงเรยีนเพาะช า/โรงเรอืนทีข่ยายพนัธุข์องตนเอง โดยแสดงบนัทกึการใช้
ผลติภณัฑอ์ารกัขาพชืในช่วงการขยายพนัธุข์องโรงเรอืนพาะช า/โรงเรอืนที่
ขยายพนัธุข์องตนเอง และมรีายละเอยีดบอกชื่อผลติภณัฑท์ีใ่ช ้วนัทีใ่ช ้ปรมิาณทีใ่ช ้
อตัราทีใ่ช ้

 
4.1.8. ประวติัและการจดัการพืชท่ีเพาะปลกู 

       เกษตรตอ้งมขีอ้มลูประวตัแิละการจดัการพืน้ทเีพาะปลกู ทีส่อดคลอ้งตามขอ้ก าหนดของมาตรฐาน
นี้ 

4.1.8.1. เกษตรกรมกีารบนัทกึประวตักิารจดัการแปลงในอดตี และแสดงรายละเอยีด
ต่างๆ เกีย่วกบัการจดัการแปลงปลกูพชื 

4.1.8.2. เกษตรกรมเีอกสารแต่ละพืน้ทีป่ลกูมกีารปฏบิตัทิีส่อดคลอ้งตามขอ้ก าหนด 
  

4.1.8.3. มเีอกสารวา่ดว้ยความปลอดภยัของอาหาร สุขภาพของผูป้ฏบิตัแิละการ
ประเมนิความเสีย่งต่อสภาพแวดลอ้ม ก่อนการปลกูพชื มเีอกสารแสดงขอ้มลูชนิดดนิ 
การพงัทลาย คุณสมบตัแิละระดบัน ้าใตด้นิ บ่งชีป้รมิาณน ้าทีใ่ชว้า่มเีพยีงพอ 
ตลอดจนผลกระทบต่อพืน้ทีข่า้งเคยีง ถ้าผลการประเมนิมคีวามเสีย่งทีว่กิฤตต่อ
สุขภาพและสิง่แวดลอ้ม ตอ้งไม่ใชพ้ืน้ทีเ่พื่อการเกษตร  

4.1.8.4. มกีารประเมนิและรวบรวมเป็นเอกสารการวเิคราะหข์อ้มลูวา่ดว้ย ขอ้มลูชนิดดนิ 
การพงัทลาย คุณสมบตัริะดบัน ้าใตด้นิ บ่งชีป้รมิาณน ้าทีใ่ชว้า่มเีพยีงพอ ตลอดจน
ผลกระทบต่อพืน้ทีข่า้งเคยีง ไสเ้ดอืนฝอยในดนิ  และ ผลกระทบต่อพืน้ทีใ่กล้เคยีง
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4.1.8.5. มแีผนปฏบิตักิารแกไ้ขเพื่อลดความเสีย่งตามทีร่ะบุในแปลงเพาะปลกูใหม่ให้
น้อยทีสุ่ด  

4.1.8.6. มแีผนบรกิารจดัการอยา่งเหมาะสมกบัจุดทีม่คีวามเสีย่งในแปลงเพาะปลกู 
  

4.1.8.7. แปลงปลกูหรอืโรงเรอืนมสีิง่บ่งชีช้ดัเจน เชน่ ขอ้ความอธบิาย ผงัแปลง 
สญัลกัษณ์ ป้ายแปลง รหสัแปลง ชื่อ หมายเลข หรอื ส ีทีร่ะบุแปลงปลกู สวน หรอื 
โรงเรอืนทีเ่ด่นชดั   

4.1.8.8. ระยะห่างระหวา่งแปลง กรณี มกีารใชย้าฆ่าแมลงแบบเมด็ ควรมรีะยะห่าง 1.5 
เมตร เพื่อไม่ใหย้าฆ่าแมลงปนเป้ือนไปอกีฝัง่ กรณีเป็นแบบน ้า รศัมจีะแผ่ไปไดไ้กล
ประมาณ 5.5 km  

4.1.8.9. หากพืน้ทีแ่ปลงขา้งเคยีงมกีารใชส้ารเคม ีตอ้งท าการจดบนัทกึขอ้มลูการใช้
สารเคมขีองแปลงขา้งเคยีงเพื่อเป็นขอ้มลูในการเฝ้าระวงั รวมทัง้เปิดรดน ้าในแปลงที่
ตดิกบัแปลงขา้งเคยีงในช่วงทีม่กีารฉีดพ่นสารเคม ีหรอืท าแนวกัน้รอบพืน้ทีท่ ีม่คีวาม
เสีย่งเพื่อป้องกนัปัญหาการปนเป้ือนจากการปลวิของละอองสารเคมจีากแปลง
ขา้งเคยีง อาท ิการปลกูตน้ไม ้การกัน้ร ัว้ซาแรน 

 
4.1.9. การปลกูพืชหมนุเวียน 

- เกษตรกรแสดงเอกสารทีอ่า้งองิไดว้า่พืน้ทีป่ลกูมกีารปลกูพชืหมุนเวยีนในแต่ละรอบปี  เชน่ 1 ใน 
3 หรอื  1 ใน 4 

- มหีลกัฐานของพชืทีป่ลกูสลบั หรอืเอกสารการบนัทกึกจิกรรมระหวา่งการปลกูพชืสลบัเพื่อบ่งชี้
การปลกูพชืหมุนเวยีน 
 
4.1.10. การจดัการดินและวสัดปุลกู 

4.1.10.1. แผนทีด่นิ มกีารจดัจ าแนกชนิดดนิของพืน้ทีป่ลกู แสดงขอ้มลูชัน้ดนิ (Soil 
profile) ผลวเิคราะหด์นิ หรอื ขอ้มลูแสดงชนิดดนิในพืน้ที่   

4.1.10.2. วสัดุปลกูมเีทคนิค/วธิกีารใชป้รบัปรุงหรอืรกัษาโครงสรา้งของดนิ และ 
หลกีเลีย่งการอดัแน่นของดนิ 

4.1.10.3. การพงัทลายของหน้าดนิ มลีกัษณะทีเ่หน็ไดห้รอืมหีลกัฐานการปลกูแบบ
ขวางทางลาด (Cross line) ทีบ่รเิวณลาดชนัมกีารระบายน ้า การปลกูหญ้า การปลกู
ตน้ไม ้หรอืไมท้รงพุ่ม เพื่อลดการพงัทะลายของหน้าดนิ   
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4.1.10.4. การฆ่าเชือ้ดนิ การรมดนิ มหีลกัฐานทีเ่ป็นเอกสารแสดงเหตุสมควรในการใช้
สารรมดนิ รวมถงึสถานที ่เวลา สารออกฤทธิ ์อตัราและขนาดการใช ้วธิกีารรมและผู้
ปฏบิตั ิ   

4.1.10.5. การฆ่าเชือ้ดนิ การรมดนิ เกษตรกรสามารถแสดงวธิกีารประเมนิในการใชว้ธิอีื่น 
นอกเหนือจากการรมดว้ยสารเคมดีว้ยความรูท้ ีถู่กตอ้ง มหีลกัฐานแสดงขอ้มลูหรอืวธิี
ปฏบิตัทิีย่อมรบัในทอ้งถิน่  

4.1.10.6. มกีารแสดงเหตุผลกรณีทีใ่ชว้สัดุปลกูทีน่ ากลบัใหม่   
4.1.10.7. เกษตรกรมบีนัทกึการน าวสัดุปลกูกลบัมาใชใ้หม่ปรมิาณ วนัทีใ่ช ้มเีอกสารการ

ซือ้ ถ้าเกษตรกรไม่มแีผนดงักล่าว ควรเริม่พจิารณาจดัท าแผนขึน้ 
4.1.10.8. มกีารระบุชื่อผูม้อี านาจในเอกสารบนัทกึหรอืชื่อบรษิทัหรอืสถานทีท่ีท่ าการฆ่า

เชือ้วสัดุปลกู กรณีทีใ่ชส้ารเคมเีพื่อการฆ่าเชือ้ในฟารม์ พรอ้มทัง้บนัทกึวนัทีท่ ี่
ด าเนินการ ชนิดสารเคม ีวธิกีารฆ่าเชือ้ และชื่อผูด้ าเนินการ 

4.1.10.9. ในกรณีทีน่ าวสัดุมาใชใ้หม่ มหีลกัฐานหรอืเอกสารแสดงการอบไอน ้าเพื่อฆ่าเชือ้
ในวสัดุปลกูทีน่ ากลบัมาใชใ้หม ่ซึง่แสดงวา่วธิกีารอบไอน ้าเป็นอกีหนึ่งวธิี 

4.1.10.10. สามารถตรวจสอบยอ้นกลบัวสัดุปลกูถงึแหลง่ทีม่าและวสัดุปลกูนัน้ไมไ่ดน้ ามา
จากพืน้ทีเ่ขตอนุรกัษ ์
 

4.2. การเพาะปลกูพืช/ผกั  
4.2.1. การใช้ปุ๋ ย ความตอ้งการธาตุอาหาร เกษตรกรตอ้งมเีอกสารโปรแกรมการใชปุ๋้ย

สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดของมาตรฐาน 
- แผนการวเิคราะหค์วามเสีย่งและผลการสเิคราะหด์นิเพื่อวางแผนการผลติใหเ้หมาะสมกบั

โปรแกรมการใหปุ๋้ย 
- การแสดงผลการค านวณปรมิาณการใชปุ๋้ยทุกครัง้หลงัการเกบ็เกีย่วเพื่อปรบัปรมิาณปุ๋ยหลงัการ

เกบ็เกีย่วใหเ้หมาะสมกบัพชืทีจ่ะปลกูต่อไป (ปรมิาณการใหปุ๋้ยทีแ่ทจ้รงิควรท าเป็นแผนการให้
ปุ๋ยตามชนิดของพชื โดยพจิารณาผลการวเิคราะหท์ีท่ าอยูป่ระจ า) 
4.2.2. ค าแนะน า เรื่องปริมาณและชนิดของปุ๋ ย 

       เกษตรกรมหีลกัฐานแสดงเป็นเอกสารวา่แปลงเกษตรผ่านการตรวจวเิคราะหธ์าตุอาหารและ
คุณสมบตัขิองดนิ 

4.2.3. บนัทึกการใช้    เกษตรกรตอ้งมเีอกสารบนัทกึการใชปุ๋้ยสอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดของ
มาตรฐาน 

- มบีนัทกึการใส่ปุ๋ย ตอ้งแสดงรายละเอยีดทีช่ดัเจนของวนัทีใ่ชปุ๋้ย   
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- บนัทกึชนิดปุ๋ย หรอืสดัส่วนความเขม้ขน้ และบนัทกึปรมิาณทีใ่ช ้อาจเป็นรปูของน ้าหนกัหรอื
ปรมิาตร  

- การบนัทกึรายละเอยีดวธิกีารใหปุ๋้ยทางดนิและทางใบ อุปกรณ์และวธิกีาร พรอ้มทัง้ลงชื่อของผู้
ปฏบิตักิาร 
4.2.4. ความถ่ีการให้ปุ๋ ย เกษตรกรตอ้งมเีอกสารบนัทกึความถีก่ารใชปุ๋้ยสอดคลอ้งตาม

ขอ้ก าหนดของมาตรฐาน 
- ปรมิาณของปุ๋ยทีใ่ชเ้ป็นไปตามผลการวเิคราะหแ์ละค าแนะน าของทีป่รกึษาฟารม์   
- เกษตรกรตอ้งพจิารณาความถี่ของการใหปุ๋้ยโดยพจิารณาจากระยะการเจรญิเตบิโตของพชื

ร่วมกบัสภาพอากาศ  
- มกีารค านวณปรมิาณของธาตุไนโตรเจนทีใ่หก้บัพชืตามแผนการจดัการปุ๋ ย โดยปรมิาณการใช้

ไนโตรเจนไดจ้ากการค านวณตามผลการวเิคราะหด์นิ ตามมาตรฐานไนโตรเจนทีอ่นุญาตใหม้ใีน
ผลติผลของประเทศคู่คา้และประเทศผูผ้ลติ   

- มแีผนการวเิคราะหธ์าตุไนโตรเจนในดนิเป็นประจ าเพื่อใชเ้ป็นขอ้มลูในการก าหนดปรมิาณและ
ความถี่ของการใหปุ๋้ยไนโตรเจน   
4.2.5. การใช้เครื่องจกัรกลทางการเกษตร 

        ตอ้งมเีอกสารบนัทกึการดแูลรกัษาอุปกรณ์และเครือ่งมอื หรอืมใีบแจง้การซือ้ของชิน้ส่วนในการ
ซ่อม หรอืเปลีย่นในเครื่องมอืทีใ่ชใ้นการใหปุ๋้ยในแปลง 
       มบีนัทกึชีใ้หเ้หน็วา่มกีารทวนสอบเครื่องจกัรทีใ่ชใ้นการใหปุ๋้ยเคมเีป็นประจ าทุกปี การทวนสอบ
ดงักล่าวอาจกระท าโดยบรษิทัทีร่บัผดิชอบหรอืเจา้หน้าทีเ่ทคนิค โดยมทีวนสอบภายใน 12 เดอืนทีผ่่าน
มา การทวนสอบเครื่องมอืดงักล่าวควรคลอบคลุมเครื่องมอืดงักล่าวควรครอบคลุมปรมิาณทีใ่ชต่้อครัง้
และต่อหน่วยพืน้ที ่  

4.2.6. สถานท่ีการจดัเกบ็รกัษาปุ๋ ย    ตอ้งมมีาตรฐานการจดัการสถานทีจ่ดัเกบ็ปุ๋ย 
- บญัชคีงเหลอืของปุ๋ยเคมทีีบ่่งชีข้องทีเ่กบ็ในหอ้งเกบ็ (เชน่  ชนิดและจ านวน ) ทีเ่ป็นปัจจุบนัและ

ตรงตามความเป็นจรงิ สามารถแสดงใหต้รวจสอบได ้และ ขอ้มลูมกีารลงบนัทกึใหเ้ป็นปัจจุบนั
อยา่งน้อยทุก ๆ 3 เดอืน  

- กรณีทีต่อ้งเกบ็ปุ๋ยและสารเคมใีนหอ้งเดยีวกนัตอ้งแยกเกบ็กนัและท าเครื่องหมายหรอืสญัลกัษณื
ใหเ้หน็อยา่งชดัเจน 

- พืน้ทีจ่ดัเกบ็ปุ๋ยตอ้งเหมาะสมทีป่กป้องปุ๋ยตอ้งเป็นพืน้ทีท่ ีม่วีสัดุปกคลุม เพื่อป้องกนัความชืน้ 
แสงแดด ความเยน็ หรอืฝนเป็นตน้    
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- ปุ๋ยตอ้งเกบ็ในบรเิวณทีป่ราศจากการปนกบัขยะหรอืบรเิวณทีเ่ป็นแหลง่สกปรกรงุรงัอนัอาจเป็น
ทีอ่ยูอ่าศยัหรอืการแพร่พนัธุข์องหนู และควรอยูห่่างจากบรเิวณทีม่กีารหกหรอืรัว่ซมึใดๆ 
  

- ปุ๋ยตอ้งจดัเกบ็ในบรเิวณทีแ่หง้ ไม่มอีากาสถูกฝนหรอืหลกีเลีย่งพืน้ทีท่ ีก่่อใหเ้กดิเชือ้รา ตอ้งเป็น
หอ้งทีม่กีารระบายอากาศทีด่ ี   

- สถานทีจ่ดัเกบ็ตอ้งเหมาะสมไม่สง่ผลการปนเป้ือนกบัแหล่งน ้าใกลเ้คยีง หรอืพจิารณาพืน้ที่
บรเิวณจดัเกบ็ไมใ่หเ้กดิการรัว่ซมึลงแหล่งน ้า (พืน้หอ้งเกบ็ปุ๋ยควรท าดว้ยวสัดุทีก่นัน ้า) 
  

- กรณีทีต่อ้งเกบ็ปุ๋ยและส่วนขยายพนัธุใ์นหอ้งเดยีวกนัตอ้งแยกเกบ็ส่วนขยายพนัธุห์รอืเมลด็พนัธุ์
ในภาชนะปิดอยา่งชดัเจน   

- มวีธิกีารจดัเกบ็ปุ๋ย กรดเขม้ขน้ ทีช่ดัเจนและชีแ้จงได ้    
- มเีครื่องหมายถาวร แสดงใหเ้หน็ไดช้ดัเจนเพื่อความเขา้ใจและอยูใ่นต าแหน่งทีม่องเหน็ 

4.2.7. ปุ๋ ยอินทรีย ์ ตอ้งมกีารจดัการใหเ้ป็นไปตามมาตรฐาน 
       กรณีมกีารใชปุ๋้ยอนิทรยีใ์นแปลงควรค านงึถงึแผนการจดัการธาตุอาหารพชื และตอ้งมกีารจดัเกบ็
ปุ๋ยอนิทรยีใ์นพืน้ทีท่ ีก่ าหนดไวแ้ละอยูห่่างจากแหลง่น ้า 25 เมตร 

4.2.8. ระบบการให้น ้า/การให้ปุ๋ ยพร้อมน ้า 
       แสดงวธิกีารใหน้ ้า/การใหปุ๋้ยพรอ้มน ้า โดยอาจคาดการณ์ความตอ้งการน ้าของพชื พรอ้มทัง้แสดง
คุณภาพของน ้าทีใ่ช ้

4.2.9. การอารกัขาพืช  
       เกษตรกรตอ้งมเีอกสารบนัทกึขอ้มลูเกีย่วกบัการอารกัขาพชืสอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดของ
มาตรฐาน 

4.2.9.1. หลกัการพืน้ฐาน 
4.2.9.2. การเลอืกใชส้ารเคม ี
4.2.9.3. ค าแนะน าในปรมิาณและชนิดของผลติภณัฑ ์
4.2.9.4. การจดบนัทกึการใช ้
4.2.9.5. ความปลอดภยั การฝึกอบรม และระบบการสัง่งาน 
4.2.9.6. การตรวจสอบความปลอดภยั 
4.2.9.7. อุปกรณ์ทีใ่ชใ้นการรกัษาพชื 
4.2.9.8. การก าจดัส่วนผสมผลติภณัฑอ์ารกัขาพชืส่วนเกนิ 
4.2.9.9. การจดัเกบ็และการปฏบิตัต่ิอผลติภณัฑอ์ารกัขาพชื 
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4.3. ผลิตภณัฑ์อารกัขาพืช 
4.3.1. ภาชนะบรรจผุลิตภณัฑ์อารกัขาพืชท่ีใช้หมดแล้ว 

4.3.1.1. ภาชนะบรรจุผลติภณัฑอ์ารกัขาพชืทีใ่ชห้มดแลว้ถูกน ามาใชใ้หม่หรอืไม่ 
  

4.3.1.2. ระบบทีน่ ามาใชก้ าจดัภาชนะบรรจผุลติภณัฑอ์ารกัขาพชืทีใ่ชห้มดแลว้ ตอ้ง
สามารถลดความเสีย่งจากการสมัผสัโดยตรงกบัมนุษยโ์ดยใหม้จีุดเกบ็ทีป่ลอดภยั 
ระบบการจดัการ และเคลื่อนยา้ย ภาชนะเปล่า และ มวีธิกีารเคลื่อนยา้ยทีร่ะมดัระวงั
การสมัผสัต่อผูข้นดว้ย   

4.3.1.3. การก าจดัภาชนะบรรจุกระท าโดยหลกีเลีย่งการปนเป้ือนไปสู่สิง่แวดลอ้มหรอืไม่
   

4.3.1.4. มกีารใชร้ะบบการเกบ็รวบรวมและการก าจดัทีเ่ป็นทางการหรอืไม่    
4.3.1.5. ใหม้กีารตดิตัง้อุปกรณ์ลา้งพน่ดว้ยแรงดนัสงูหรอืมกีารเขยีนขอ้ปฏบิตัทิีช่ดัเจน

ในการลา้งภาชนะบรรจุก่อนน าไปจุดทิง้ ดว้ยน ้าเปล่า 3 ครัง้   
4.3.1.6. มอุีปกรณ์ช่วยเหลอืหรอืมขี ัน้ตอนปฏบิตัทิีเ่ขยีนไวเ้กีย่วกบัลา้งภาชนะบรรจุ น ้า

ทีล่า้งไดถ่้านลงอุปกรณ์ฉีดพ่น 
4.3.1.7. ภาชนะบรรจุ มกีารท าลายกน้ภาชนะแลว้จดัเกบ็ในจุดทีก่ าหนดพรอ้มระบุให้

ชดัเจน เพื่อรอการท าลาย 
4.3.1.8. ภาชนะบรรจุไดถู้กจดัเกบ็ไวอ้ยา่งปลอดภยัก่อนจะน าไปก าจดั หรอืไม่ 

  
4.3.1.9. มกีารอา้งอง้ถงึกฏหมายประเทศ ภมูภิาคหรอืทอ้งถิน่ ทีเ่กีย่วขอ้งกบัการก าจดั

และท าลายภาชนะบรรจุทีใ่ชแ้ลว้  
4.3.2. ผลิตภณัฑ์อารกัขาพืชท่ีหมดอาย ุ

       ผลติภณัฑอ์ารกัขาพชืทีห่มดอายแุลว้ไดถ้อืวา่เป็นของเสยีทางเคม ีตอ้งมกีารน าไปก าจดัโดย
หน่วยงานทีม่หีน้าทีร่บัผดิชอบหรอืบรษิทัก าจดั 

4.3.3. การขนย้ายผลิตภณัฑ์อารกัขาพืช 
       แสดงเอกสารการขนยา้ยผลติภณัฑอ์ารกัขาพชื โดยหน่วยงานทีม่หีน้าทีร่บัผดิชอบตามกฏหมาย
ทอ้งถิน่ 

4.4. การเกบ็เก่ียว/การขนย้าย 
4.4.1. การเกบ็เก่ียว 
4.4.1.1. หลกัสขุอนามยั  

       เกษตรกรตอ้งหลกัสุขอนามยัขณะปฏบิตักิารเกบ็เกีย่วทีส่อดคลอ้งตามขอ้ก าหนดของมาตรฐาน 
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- แสดงการวเิคราะหค์วามเสีย่งดา้นสุขอนามยัในกระบวนการเกบ็เกีย่วและการขนส่งภายในแปลง
ทีป่ลกู และมเีอกสารระเบยีบปฏบิตัดิา้นสุขอนามยัไดถู้กน าไปปฏบิตัิ   

- มผีลจากการประเมนิความเสีย่งดา้นสุขอนามยัในกระบวนการดัการ เกบ็เกีย่ว และการขนสง่
ภายใน  

- คนงานทีท่ าหน้าทีเ่กบ็เกีย่วจะตอ้งเขา้ถงึหอ้งน ้าทีเ่ป็นทัง้แบบเคลื่อนทีห่รอืแบบตดิตัง้ไดภ้ายใน
รศัม ี500 เมตร และบรเิวณดงักล่าวจะตอ้งดแูลใหอ้ยูใ่นสภาพทีด่ ี
 
4.4.2. ภาชนะบรรจผุลผลิตภายในฟารม์ 

       ภาชนะทีใ่ชส้ าหรบับรรจผุลติผลตอ้งบรรจุผลผลติเท่านัน้  ไม่ใชบ้รรจสุารเคมทีางการเกษตร
อื่น  กรณีมกีารใชน้ ้าแขง็ในกระบวนการเกบ็เกีย่วควรท ามาจากน ้าดื่ม และมกีารจดัการภายใต้
สุขอนามยัเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนต่อผลติผล  

4.4.3. การจดัการผลผลิต 
4.4.3.1. มเีอกสารเขยีนประกอบเหตุผลการใชส้ารและการจดัการผลผลติหลงัการเกบ็

เกีย่ว   
4.4.3.2. มเีอกสารแสดงใหเ้หน็วา่การใชส้ารเคมหีรอืกบัผลติผลหลงักบัเกีย่วนัน้เป็นวธิทีี่

เหมาะสมทีสุ่ดและไม่มวีธิกีารใดทีส่ามารถช่วยใหผ้ลผลติดเีหมอืนการใชส้ารเคม ี
4.4.3.3. สารเคมทีีใ่ชใ้นผลติผลหลงัการเกบ็เกีย่วมกีารลงทะเบยีนอยา่งเป็นทางการ และ

ไดร้บัอนุญาตหรอืการรบัรองการใหใ้ชจ้ากหน่วยงานรฐับาลในประเทศทีใ่ช ้รบัรองให้
ใชไ้ดใ้นผลติผลตามฉลากค าแนะน  

4.4.3.4. มรีายชื่อสารชวีภาพ เคลอืบผวิ และสารอารกัขาพชื ทีไ่ดร้บัอนุญาตใหใ้ชห้ลงั
การเกบ็เกีย่วทีใ่ชอ้ยูแ่ละคาดวา่จะใชห้รอืไม่   

4.4.3.5. การปรบัปรุงหรอืการเปลีย่นแปลงรายชื่อของสารทีข่ ึน้ทะเบยีนใหเ้ป็น
สารชวีภาพ สารเคลอืบผวิ สารอารกัขาพชืทีใ่ชภ้ายหลงัการรเกบ็เกีย่ว ควรแจง้
ก าหนดการเปลีย่นแปลงดว้ย  

4.4.3.6. เกษตรกรหรอืผูร้วบรวมมกีารจดัการผลติผลทีห่ลกีเลีย่งการใชส้ารเคมทีีห่า้มใช้
ในประเทศของตนหรอืไม ่

4.4.3.7. เกษตรกรหรอืผูร้วบรวมบรรจุการจดัการผลติผลมกีารพจิารณาขอ้ก าหนด
สารเคมหีา้มใชก้บัผลผลติหลงัเกบ็เกีย่วเพิม่เตมิหรอืไม่   

4.4.3.8. ผูผ้ลติและผูเ้กีย่วขอ้งรบัผดิชอบไดม้กีารเขา้รบัการฝึกอบรมเพิม่เตมิและ
เอกสารยนืยนัการเขา้รบัการฝึกอบรมดา้นการจดัการหลงัเกบ็เกีย่วจากหน่วยงานที่
ไดร้บัการยอมรบัระดบัชาต ิ  
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4.4.4. คณุภาพน ้าหลงัเกบ็ผลิตผล 
4.4.4.1. มกีารใชน้ ้าทีไ่มผ่่านการบ าบดัหรอืไม่   
4.4.4.2. การประเมนิความเสีย่งไดม้กีารก าหนดความถี่ในการประเมนิ การวเิคราะห์

คุณภาพน ้า วเิคราะหค์วามเสีย่งจากแหล่งน ้า การจดัการน ้าอยา่งย ัง่ยนืไม่ท าลาย
แหล่งน ้า หรอื ปล่อยของเสยีสง่แหลง่น ้า  

4.4.4.3. มกีารวเิคราะหค์ุณภาพน ้าทีใ่ชห้ลงัการเกบ็เกีย่วปีละครัง้   
4.4.4.4. มกีารส่งวเิคราะหค์ุณภาพน ้าทีใ่ชห้ลงัเกบ็เกีย่วกบัหอ้งปฏบิตักิารวเิคราะที่

เหมาะสม   
4.4.4.5. มกีารส่งวเิคราะหก์ารปนเป้ือนเชือ้จุลนิทรยีใ์นน ้าทีใ่ชห้ลงัเกบ็เกีย่ว   
4.4.4.6. ผลการวเิคราะหค์วามเสีย่งจากการปนเป้ือนสาร/ธาตุโลหะหนกั ในผลติผลหลงั

การเกบ็เกีย่ว 
4.4.4.7. ผลการวเิคราะหค์วามเสีย่งจากการปนเป้ือนสาร/ธาตุโลหะหนกัในผลติผลหลงั

การเกบ็เกีย่ว 
4.4.4.8. ผลการวเิคราะหค์ณุภาพน ้าทีใ่ชห้ลงัเกบ็เกีย่วมคีุณภาพเทยีบไดม้าตรฐาน

ระดบัชาต ิหรอื ระดบัสากล 
4.4.4.9. มบีนัทกึทีแ่สดงใหเ้หน็สาเหตุ หรอื วธิปีฏบิตัทิีก่่อใหเ้กดิความเสีย่ง 

 
4.5. การจดัการขยะมลพิษ 

4.5.1. การจดัการขยะมลพิษ การกลบัมาหมนุเวียนใช้ใหม่ 
       ตอ้งมกีารจดัจ าแนก/แยก ขยะ และขยะมลพษิในทกุบรเิวณทีใ่ชใ้นการด าเนนิงานของฟารม์ 
และแหล่งทีม่โีอกาสก่อใหเ้กดิมลภาวะตอ้งมกีารจดัจ าแนกและบนัทกึไว ้  

4.5.2. แผนปฏิบติัในการจดัการขยะและมลพิษ 
       มกีารเขยีนเผนอยา่งชดัเจนทีจ่ะลดปรมิาณขยะ มกีารน าแผนการจดัการของเสยีปฏบิตัจิรงิ 

4.6. การควบคมุการปฏิบติังาน 
4.6.1. สขุภาพ ความปลอดภยั และสวสัดิการของผู้ปฏิบติังาน 

4.6.1.1. การประเมิ นความเส่ียง 
       แสดงผลการประเมนิความเสีย่งดา้นความปลอดภยัและสุขภาพของผูป้ฏบิตังิาน มกีารน าผลการ
ประเมนิมาปรบัปรุงความปลอดภยัและสุขภาพของแรงงาน 

 

 

(5/4/2567) Rev.4



 

คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 

 
หน้า                 

94/144 
 

 

4.6.2. การฝึกอบรมผู้ปฏิบติังาน 
       แสดงวธิกีารฝึกอบรมทัว่ไปและหรอืการแนะน าการปฏบิตัแิก่แรงงานทีเ่กีย่วขอ้งกบัการปฏบิตักิาร
ทีอ่าจเกดิอนัตรายและเกีย่วขอ้งเครื่องจกัร เครื่องมอืทีม่คีวามซบัซอ้น โดยแสดงเป็นรปูแบบบนัทกึการ
ฝึกอบรมของผูป้ฏบิตัแิต่ละคน ซึง่ในแต่ละฟารม์ควรมบุีคคลทีไ่ดร้บัการฝึกอบรมการปฐมพยาบาล
เบือ้งตน้อยา่งน้อย 1 คน ซึง่คนงานตอ้งเขา้ใจวธิกีารปฏบิตัอิยา่งถ่องแท้ 

4.6.3. ขัน้ตอนการปฐมพยาบาลและเครื่องมืปฐมพยาบาล   กรณีฉุกเฉิน 
4.6.3.1. มกีารจดัตูป้ฐมพยาบาลเบือ้งตน้ในบรเิวณปฏบิตังิานหรอืไม่   
4.6.3.2. มป้ีายเตอืนทีช่ดัเจนในพืน้ทีท่ ีอ่าจเกดิอนัตรายหรอืไม่   
4.6.3.3. มรีะเบยีบวธิกีารปฏบิตัใินกรณีอุบตัเิหตุ และ หรอืกรณีฉุกเฉินปรากฏใหเ้หน็

   
4.6.3.4. มรีะเบยีบวธิปีฏบิตักิรณีอุบตัเิหตุ และ/หรอืกรณีฉุกเฉินใหเ้หน็ชดัเจน ในระยะ 

10 เมตร จากสถานทีเ่กบ็ผลติภณัฑอ์ารกัขาพชื   
4.6.3.5. มป้ีายเตอืนอนัตรายทีช่ดัเจน ปบเิวณประตทูางเขา้โรงเกบ็สารเคม ี 

4.6.4. การจดัการผลิตภณัฑ์อารกัขาพืช 
       ผูป้ฏบิตังิานทุกคนทีเ่กีย่วขอ้งกบัผลติภณัฑอ์ารกัขาพชืไดร้บัการตรวจสุขภาพประจ าปี 

4.6.5. การจดัการชุดปฏิบติังานและเครื่องมือป้องกนั 
        ผูป้ฏบิตังิาน (รวมถงึการวา่จา้งจากภายนอก) สวมใสชุ่ดป้องกนัทีเ่หมาะสมสอดคลอ้งกบั
ค าแนะน าบนฉลาก และมวีธิกีารท าความสะอาดชุดหลงัการใชง้าน ตรวจสอบวธิกีารปฏบิตังิานจากการ
ใหเ้กษตรสาธติวธิกีารใชง้าน อุปกรณ์ควรมอียา่งเพยีงพอ และถูกจดัเกบ็แยกจากผลติภณัฑอ์ารกัพชื 

4.6.6. สวสัดิการ 
       มนีโยบายการจดัการและรบัผดิชอบดา้นสุขภาพของคนงาน ความปลอดภยัในการท างาน และ 
สวสัดภิาพแรงงานขอเรยีกตรวจรายงานการประชุมหารอืระหวา่งฝ่ายจดัการและผูป้ฏบิตังิาน และ
ตรวจสอบสถานทีพ่กัในบรเิวณปฏบิตังิาน และมสีิง่อ านวยความสะดวกและบรกิารข ัน้ฐานควรมเีพยีงพอ
ส าหรบัพนกังาน 

4.6.7. ความปลอดภยัของผู้เย่ียมชม 
       แสดงเอกสาร/หลกัฐานเกีย่วกบัขอ้ก าหนดและความปลอดภยัส าหรบัผูม้าตดิต่อและผูเ้ยีย่มชม
ฟารม์  
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4.6.8. ประเดน็ด้านส่ิงแวดล้อม 
4.6.8.1. เกษตรกรมคีวามเขา้ใจและสามารถประเมนิผลกระทบต่อสิง่แวดลอ้มทีเ่กดิขึน้

จากกจิกรรมการเพาะปลกู  
4.6.8.2. เกษตรกรมกีารพจิารณาถงึมาตรการในการส่งเสรมิสภาพแวดลอ้มในทอ้งถิน่

และสิง่มชีวีติในพืน้ที ่ 
4.6.8.3. สิง่มชีวีติในธรรมชาตแิละนโยบายอนุรกัษ์   
4.6.8.4. มแีผนการจดัการในการอนุรกัษ์สิง่แวดลอ้ม   
4.6.8.5. เกษตรกรมแีผนการจดัการกบัสิง่มชีวีติในธรรมชาตแิละปฏบิตัติามนโยบายใน

การอนุรกัษ์ในพืน้ทีข่องตน 
4.6.8.6. นโยบายในการอนุรกัษ์มเีหมาะสมกบัการผลติทางการเกษตรเชงิพาณิชยแ์ละมี

ผลกระทบต่อสิง่แวดลอ้มน้อยทีสุ่ด   
4.6.8.7. มกีารตรวจสอบความหลากหลายของพชืและสตัวท์ีม่อียูใ่นพืน้ที ่   
4.6.8.8. มกีารตรวจสอบกจิกรรมต่างๆ ในพืน้ทีว่า่มกีารหลกีเลีย่งการเกดิผล กระทบ

หรอืสรา้งความเสยีหายใหก้บัทีอ่ยูอ่าศยัของพชืและสตัวใ์นธรรมชาต ิ   
4.6.8.9. มแีผนในการปฏบิตัเิพื่อเพิม่พิน้ทีอ่ยูอ่าศยัและเพิม่ความหลายหลากทาง

ชวีภาพพืน้ทีเ่พาะปลกู 
 

4.6.9. การใช้พลงังาน 
       แสดงหลกัฐาน/บนัทกึการวางแผนการจดัการพลงังานและลดการใชพ้ลงังาน 

4.6.10. แบบฟอรม์ค าร้องเรียน 
       แสดงเอกสารบนัทกึการรอ้งเรยีนตามขอ้ก าหนดของมาตรฐาน EURAPGAP  และมวีธิกีารปฏบิตัิ
เมื่อมคี ารอ้งเรยีนรวมทัง้เอกสารบนัทกึสาเหตุและแนวทางในการแกไ้ขขอ้บกพร่องและการตรวจตดิตาม
การแกไ้ข 

4.6.11. การตรวจประเมินภายใน 
       ตรวจเอกสารการตรวจประเมนิภายในของเกษตรกร โดยตอ้งมกีารตรวจประเมนิทุกปีอยา่งน้อยปี
ละครัง้ ตามเอกสาร checklist มาตรฐาน  EURAPGAP การตรวจประเมนิภายใน 

4.7 เกณฑ์การตรวจประเมิน 
 4.7.1.ระดบัข้อบกพร่อง/ระดบัของการตรวจสอบ 
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- C (conformance): สอดคลอ้งกบัขอ้ก าหนดอยา่งสมบรูณ์     
- Obs: น าขอ้ก าหนดมาใชเ้พยีงบางส่วน       
- Minor: น าขอ้ก าหนดมาใชบ้างส่วน ซึง่อาจส่งผลกระทบต่อคุณภาพ หรอื ความปลอดภยัต่อ

ผูบ้รโิภค 
- Major: ไมไ่ดน้ าขอ้ ปฎบิตัมิาใช ้ซึง่อาจส่งผล ใหเ้กดิ อนัตรายต่อผูบ้รโิภค   
- Critical:  ไมไ่ดน้ าขอ้ก าหนดมาใช ้  ไม่สอดคลอ้งกบักฏหมายอาหารดา้นความปลอดภยั หรอื

เมื่อความไม่สอดคลอ้งนัน้ (เหล่านัน้) สามารถท าใหเ้กดิอนัตรายต่อสุขภาพของผูบ้รโิภคอยา่ง
รุนแรง 

- ไม่จ าเป็นตอ้งน าขอ้ก าหนดนัน้มาใช ้(NA - not applicable): ขอ้ก าหนดซึง่จ าเพาะเจาะจงเฉพาะ
บางรายการทีต่รวจสอบ หากไม่ตรวจสอบหรอืไม่จ าเป็นผูแ้ทนฝ่ายบรหิารดา้นวชิาการเป็นผู้
พจิารณาและ อธบิายเหตุผล 

-  
4.7.2.การแบ่งเกรด/ผลการตรวจประเมิน  
     ตรวจประเมินด้านเกษตรกรรม 

Grade Critical Major Minor Corrective Action 

A 0 0 <5 ขอ้ 
สัง่ซือ้ไดแ้ละผูส้่งมอบตอ้งตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการ
แกไ้ขภายใน 30 วนั 

B 0 1 < 5 ขอ้ 
สัง่ซือ้ไดแ้ละผูส้่งมอบตอ้งตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการ
แกไ้ขภายใน 30 วนัแต่ตอ้งปิดประเดน็ Major ก่อนการ
สัง่ซือ้ 

B 0 0 6-12 ขอ้ 
สัง่ซือ้ได ้และผูส้ง่มอบตอ้งตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการ
แกไ้ขภายใน 30 วนั 

C 0 1-2 6-12 ขอ้ ตอ้งปิดประเดน็ทัง้หมด พรอ้มหลกัฐานเชน่ภาพถ่ายหรอื
เอกสาร C 0 0 13- 18ขอ้ 

D > 1     
ไม่ท าการการสัง่ซือ้ D   > 3   

D     >18 
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หมวด 5:  ประเมินด้านการธรรมาภิบาล 

 
อ้างอิงตามมาตรฐาน   คู่มือจรรยาบรรณของคู่ค้าและแนวทางปฏิบติั 
 

หมวด 6:  ประเมินด้านการขนส่งและการเกบ็รกัษา 
 
1. ความมุ่งมัน่ของผู้บริหารระดบัสงู 
ผู้บริหารระดบัสงูของบริษทัจะแสดงให้เหน็ว่ามีการมุ่งม ัน่เป็นอย่างเตม็ท่ีในการด าเนินการตาม
ข้อก าหนดของมาตรฐานส าหรบัการจดัเกบ็และการจดัจ าหน่าย การส่ือสารท่ีมีประสิทธิภาพ 
ระบบการตรวจสอบและการด าเนินการเพ่ือระบแุละผลกระทบต่อโอกาสในการปรบัปรงุ 

1.1.1 ผูบ้รหิารระดบัสงูของบรษิทัจะตอ้งพฒันาและจดัท าเอกสารค าแถลงนโยบายคุณภาพ ซึง่ระบุถงึ
ความตัง้ใจของบรษิทั ในการจดัเกบ็ทีป่ลอดภยัและถูกกฎหมายและหรอื การกระจายผลติภณัฑแ์ละ
ความรบัผดิชอบต่อลกูคา้ นโยบายจะตอ้ง : 
- ไดร้บัอนุมตั ิ
- ไดร้บัการทบทวน 
- ลงนามและลงวนัทีโ่ดยผูจ้ดัการอาวโุสทีเ่หมาะสม 
- สื่อสารอยา่งมปีระสทิธภิาพทัว่ทัง้บรษิทั 
1.1.2 ผูบ้รหิารระดบัสงูจะตอ้งก าหนดและรกัษาแผนทีช่ดัเจนส าหรบัการพฒันาและปรบัปรุงความ
ปลอดภยัของผลติภณัฑแ์ละมวีฒันธรรมคณุภาพอยา่งต่อเนื่อง โดยมกีารก าหนดเป้าหมายและระบบการ
วดัผลอยา่งมปีระสทิธภิาพ (KPI) ออกแบบโดย: 
- การสื่อสาร 
- การฝึกอบรม 
- การตอบรบัจากพนกังาน 
- การวดัประสทิธภิาพในกจิกรรมทีเ่กีย่วขอ้งกบัความปลอดภยัของผลติภณัฑ์ 
- แผนปฎบิตักิารทีบ่่งชีว้า่กจิกรรมจะด าเนินการและวดัผลอยา่งไร และระยะเวลาทีด่ าเนินการ 
- การทบทวนประสทิธภิาพของกจิกรรมทีเ่สรจ็สมบรูณ์ 
- จดัท าเอกสาร รวมถงึเป้าหมายหรอืมาตรการทีช่ดัเจนของความส าเรจ็ 
- สื่อสารกบัพนกังานทีเ่กีย่วขอ้งและสถานทีป่ฎบิตังิานแต่ละแห่งอยา่งชดัเจน 
ตรวจสอบและผลการรายงานอยา่งน้อยรายไตรมาสใหก้บัผูบ้รหิารระดบัสงูของบรษิทัและไซต์ 
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1.1.3 บรษิทัมรีะบบการรายงานทีเ่ป็นความลบัเพื่อใหพ้นกังานสามารถรายงานขอ้กงัวลเกีย่วกบัความ
ปลอดภยัของผลติภณัฑ ์ความถูกตอ้งขอ้กฎหมาย คุณภาพและความซื่อสตัย ์ผูบ้รหิารระดบัสงูของ
บรษิทัจะมกีระบวนการประเมนิขอ้กงัวลตามความเหมาะสมและจะตอ้งมบีนัทกึการประเมนิและการ
ด าเนินการอยา่งชดัเจน 
 
1.2 การประชุมทบทวนฝ่ายบริหาร : ผู้บริหารระดบัสงูของบริษทัจะต้องตรวจสอบให้แน่ใจว่า
การตรวจสอบการด าเนินจดัการความปลอดภยัและคณุภาพของผลิตภณัฑ์มีการด าเนินการ
อย่างเตม็ท่ีและมีประสิทธิภาพและมีการระบโุอกาสในการปรบัปรงุ 
1.2.1 การประชุมทบทวนการจดัการทีม่กีารเขา้ร่วมโดยผูบ้รหิารระดบัสงูบรษิทัจะตอ้งด าเนินการตาม
ช่วงเวลาทีก่ าหนด อยา่งน้อยทุกปี 
1.2.2 ตอ้งมรีะบบหรอืกระบวนการตรวจสอบผลการตรวจสอบภายใน /ความพงึพอใจของลกูคา้/การ
รอ้งเรยีนและความตอ้งการทรพัยากร 
- ผลการตรวจสอบภายใน รวมถงึโปรแกรมขอ้ก าหนดพืน้ฐานต่างๆ 
- ผลการตรวจสอบโดยลกูคา้หรอืผูข้าย และการตรวจโดยบุคคลทีส่าม 
- ความพงึพอใจของลกูคา้และขอ้เสนอแนะ 
- เหตุผลพืน้ฐานส าหรบัวตัถุประสงคใ์ดๆทีย่งัไม่บรรลุเป้าหมาย ขอ้มลูนี้จะถูกใชเ้มื่อก าหนดวตัถุประสงค์
ในอนาคตและเพื่ออ านวยความสะดวกในการปรบัปรุงอยา่งต่อเนื่อง 
- ขอ้เสนอแนะจากการทบทวนประสทิธภิาพของระบบ HACCP แผนความปลอดภยัของผลติภณัฑแ์ละ
วฒันธรรมคุณภาพ การประเมนิของปลอมหรอืแผนความสมบรูณ์ของตวัสนิคา้ แผนการป้องกนั
ผลติภณัฑแ์ละการประเมนิความเสีย่งดา้นความปลอดภยัของไซตห์ากม ี
- การรอ้งเรยีน เหตุการณ์การปฎเิสธ / ส่งคนืผลติภณัฑก์ารสญูเสยีและแผนการด าเนินการแกไ้ขและ
ป้องกนัทีเ่กดิขึน้และสนิคา้ทีไ่ม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด 
- ความตอ้งการทรพัยากรใดๆ 
ผลกระทบของการเปลีย่นแปลงโครงการทางกฎหมายและการรบัรองทีเ่กีย่วขอ้ง 
 
1.3 โครงสร้างความรบัผิดชอบและอ านาจการจดัการ : บริษทัจะมีโครงสร้างองคก์รและเอกสาร
ของหน้าท่ีความรบัผิดชอบและการรายงานความสมัพนัธข์องพนักงานอย่างชดัเจนซ่ึงกิจกรรม
ส่งผลกระทบต่อความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์ความถกูต้อง ข้อกฎหมายและคณุภาพ 
1.3.1 บรษิทัมแีผนภมูอิงคก์รล่าสุดทีแ่สดงใหเ้หน็ถงึโครงสรา้งการจดัการของบรษิทั หน้าทีค่วาม
รบัผดิชอบ โดยผูบ้รหิารระดบัสงูของบรษิทัจะตอ้งตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่มกีารก าหนดระดบัความ
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รบัผดิชอบไวอ้ยา่งชดัเจนส าหรบัพนกังานหลกัทีเ่กีย่วขอ้งกบัความปลอดภยัของผลติภณัฑก์ฎหมายและ
ระบบคุณภาพ 
2. การวิเคราะหจ์ดุควบคมุและการประเมินความเส่ียงในการจดัเกบ็และจดัส่งสินค้า 
2.1 การวิเคราะหจ์ดุควบคมุและการประเมินความเส่ียงในการจดัเกบ็และจดัส่งสินค้า  
2.1.1 องคก์รตอ้งอธบิายรายละเอยีดขัน้ตอนการปฏบิตังิานทีส่มัพนัธก์บัตวัแปรดา้นความปลอดภยั
อาหาร 
2.1.2 แผนภมูขิ ัน้ตอนการปฏบิตังิานตอ้งครอบคลุมตวัแปรทัง้หมดของกระบวน การผลติและขัน้ตอน
ยอ่ย  ร่วมถงึ Lay out การไหลของสนิคา้ /CN สนิคา้และของเสยีจากการกระบวนการ 
2.1.3 มกีารวเิคราะหอ์นัตรายทัง้หมดทีอ่าจเกดิขึน้อยา่งสมเหตุสมผล ทัง้ทางดา้ยกายภาพ  เคม ีและ
จุลนิทรยี ์หรอือื่นๆ 
2.1.4 ถ้าอนัตรายนัน้ก่อใหเ้กดิความเสีย่ง ตอ้งสบืหาสาเหตุและก าหนดวา่อะไรคอืมาตราการควบคุม 
2.1.5 มบีนัทกึผลการตดิตามและจดัเกบ็ไวใ้นช่วงเวลาทีเ่หมาะสม  จุดทีม่คีวามเสีย่งถูกก าหนดขึน้ตอ้ง
อยูภ่ายใตก้ารควบคุม  แต่ละจุด ตอ้งมแีบบฟอรก์ารบนัทกึ ลงวนัทีแ่ละเซนตโ์ดยเจา้หน้าทีซ่ึง่ท าหน้าที่
ตดิตามวดั 
2.1.6 ก าหนดกจิกรรมการแกไ้ข เมื่อพบวา่จุดควบคุมไม่ไดอ้ยูภ่ายใตค้่าควบคุม  หลกัฐานการ
ด าเนินการตอ้งบนัทกึไว ้(ตอ้งแสดงใหเ้หน็ถงึวธิกีารอยา่งมสีมเหตุสมผล) 
2.1.7 ก าหนดวธิกีารทวนสอบเพื่อยนืยนัวา่ควบคุมการท างานอยา่งมปีระสทิธภิาพ  การทวนสอบแผน
ตอ้งท าอยา่งน้อยปีละครัง้ 
 
3. ความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์และระบบการจดัการคณุภาพ 
3.1 ข้อก าหนดทัว่ไปด้านเอกสาร : บริษทัจะต้องจดัท าเอกสารขัน้ตอนการปฏิบติัและ
กระบวนการเพ่ือแสดงการปฏิบติัตามมาตรฐาน การอ านวยความสะดวกในการผึกอบรมและ
สนับสนุนการตรวจสอบสถานะ จะต้องตรวจสอบให้แน่ใจว่าเอกสารทัง้หมดท่ีจ าเป็นในการ
แสดงให้เหน็ถึงการด าเนินงานและการควบคมุท่ีมีประสิทธิภาพของกระบวนการท่ีสนับสนุนการ
ปฏิบติัตามน้ีมีอยู่ 
3.1.1 นโยบายขัน้ตอนการปฏบิตัวิธิกีารท างานและการปฏบิตัทิีจ่ดัท าเอกสารของไซตจ์ะถูกรวบรวมใน
รปูแบบของคู่มอืคุณภาพการพมิพห์รอือเิลก็ทราอนิกสซ์ึง่สามารถเขา้ถงึได ้ในกรณทีีไ่ซตเ์ป็นส่วนหนึ่ง
ของบรษิทั ทีอ่ยูภ่ายใตส้ านกังานใหญ่การโตต้อบระหวา่งระบบของไซตแ์ละไซตอ์ื่นๆและส านกังานใหญ่
จะตอ้งไดร้บัการบนัทกึไว ้นโยบายและขัน้ตอนการปฏบิตัทิ ัง้หมดทีจ่ าเป็นส าหรบัการด าเนนิงานของ
ไซตจ์ะตอ้งพรอ้มใหพ้นกังานทีเ่กีย่วขอ้งทีไ่ซต์ 
3.1.2การควบคุมเอกสาร 
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- บรษิทัจะมขี ัน้ตอนการปฏบิตักิารจดัการเอกสารซึง่เป็นส่วนหนึ่งของระบบการจดัการความปลอดภยั
และคุณภาพของผลติภณัฑ ์ทัง้นี้รวมถงึรายการเอกสารทีม่กีารควบคุมทัง้หมดทีร่ะบุหมายเลขเวอรช์ ัน่
ล่าสุด และวธิกีารระบุและอนุมตัเิอกสารทีม่กีารควบคุมในกรณีทีเ่อกสารถูกเกบ็ไวใ้นรปูแบบ
อเิลก็ทรอนิกสเ์อกสารเหล่านี้จะถูกเกบ็ไวอ้ยา่งปลอดภยั (เช่น ดว้ยการเขา้ถงึทีไ่ดร้บัอนุญาต การ
ควบคุมการแกไ้ขหรอืการป้องกนัดว้ยรหสัผ่าน) และส ารองเพื่อป้องกนัการสญูเสยี 
- เอกสารจะตอ้งชดัเจนในภาษาทีเ่หมาะสมและมรีายละเอยีดเพยีงพอเพื่อเปิดใชง้านการประยกุตใ์ชท้ี่
ถูกตอ้งโดยบุคลากรทีเ่หมาะสม พนกังานทีเ่กีย่วขอ้งจะเขา้ถงึไดง้่ายตลอดเวลา 
- ใหม้กีารบนัทกึเหตุผลในการเปลีย่นแปลงหรอืแกไ้ขเอกสารที่ส าคญัต่อความปลอดภยัของผลติภณัฑ์
ความถูกตอ้งขอ้กฎหมายหรอืระบบและขัน้ตอนการปฏบิตัคิุณภาพ 
- การเปลีย่นแปลงเอกสารจะแจง้ใหผู้ใ้ชเ้อกสารไดร้บัขอ้มลูอยา่งมปีระสทิธภิาพ ข ัน้ตอนการปฏบิตัิ
จะตอ้งอยูใ่นสถานทีเ่พื่อใหแ้น่ใจวา่ เอกสารทีล่า้สมยัถูกยกเลกิและหากเหมาะสมใหแ้ทนทีด่ว้ยฉบบั
แกไ้ข 
3.1.3 การจดัเกบ็บนัทกึและการบ ารงุรกัษา 
- บนัทกึจะตอ้งชดัเจนและเป็นของแทแ้ละอยูใ่นสภาพดสี าหรบัระยะเวลาทีก่ าหนดทีเ่หมาะสม ระยะเวลา
การเกบ็รกัษาบนัทกึจะตอ้งสะทอ้นถงึอายกุารเกบ็รกัษาผลติภณัฑแ์ละลกูคา้ทีเ่ฉพาะเจาะจงหรอื
ขอ้ก าหนดทางกฎหมาย แต่จะตอ้งไม่น้อยกวา่ 1 ปี ในกรทีีท่ะเบยีนอยูใ่นรปูแบบอเิลก็ทรอนิกสจ์ะตอ้ง: 
ไดร้บัการส ารองขอ้มลูทีเ่หมาะสมเพื่อป้องกนัการสญูเสยี จดัเกบ็อยา่งปลอดภยั (เช่น ดว้ยการเขา้ถงึที่
ไดร้บัอนุญาต การควบคุมการแกไ้ข หรอืการป้องกนัดว้ยรหสัผ่าน) 
3.2 การตรวจติดตามภายใน : บริษทัจะตรวจสอบระบบและขัน้ตอนการปฏิบติัเหล่าน้ีท่ีมี
ความส าคญัต่อความปลอดภยัของผลิตภณัฑค์วามถกูต้องข้อกฎหมายและคณุภาพเพ่ือให้แน่ใจ
ว่าเหมาะสมและปฏิบติัตาม 
3.2.1 ตอ้งมโีปรแกรมการตรวจสอบภายในตามก าหนดเวลา 
อยา่งน้อยทีสุ่ดโปรแกรมจะมวีนัตรวจสอบทีแ่ตกต่างกนัอยา่งน้อยสองวนัตลอดทัง้ปี ความถี่ในการ
ตรวจสอบแต่ละกจิกรรมจะตอ้งจดัตัง้ขึน้เกีย่วกบัความเสีย่งทีเ่กีย่วขอ้งกบักจิกรรมและประสทิธภิาพการ
ตรวจสอบก่อนหน้านี้ กจิกรรมและสถานทีท่ ัง้หมดทีร่วมอยูใ่นขอบเขตของการรบัรองจะไดร้บัความ
คุม้ครองอยา่งน้อยหนึ่งครัง้ในแต่ละปีอยา่งน้อยทีสุ่ดขอบเขตของโปรแกรมการตรวจสอบภายในจะ
รวมถงึ: 
- แผน HACCP 
- โปรแกรมขอ้ก าหนดเบือ้งตน้ 
ขัน้ตอนการปฏบิตักิารด าเนินการเพื่อใหบ้รรลมุาตรฐานและโมดุลสมคัรใจเพิม่เตมิใดๆ 
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3.2.2 การตรวจสอบภายในจะตอ้งด าเนินการโดยผูต้รวจสอบทีผ่่านการฝึกอบรมและมอี านาจอยา่ง
เหมาะสมซึง่จะไม่ตรวจสอบงานของตนเองหรอืพืน้ทีท่ ีพ่วกเขามอีทิธพิลโดยตรงต่อการด าเนินงานที่
ไดร้บัการตรวจสอบ 
- บนัทกึการตรวจสอบภายในจะตอ้งรกัษาไวเ้พื่อใหแ้น่ใจวา่สอดคลอ้งและไมส่อดคลอ้งสามารถระบุได้
อยา่งชดัเจนและรวมถงึหลกัฐานทีพ่บในการตรวจประเมนิ 
-ผลการตรวจสอบภายในและความเหน็เชงิบวกและเชงิลบจะตอ้งไดร้บัความสนใจจากบุคลากรที่
รบัผดิชอบกจิกรรมทีต่รวจสอบ การด าเนินการแกไ้ขและระยะเวลาส าหรบัการด าเนินการของพวกเขาจะ
ตกลงกนั การวเิคราะหส์าเหตุจะใชเ้พื่อก าหนดการด าเนนิการป้องกนัตามความเหมาะสมและการ
ตรวจสอบความสมบรูณ์ 
3.2.3 นอกเหนือจากโปรแกรมการตรวจสอบภายในแลว้ยงัมโีปรแกรมการตรวจสอบเอกสารแยก
ต่างหาก เพื่อใหแ้น่ใจวา่สภาพแวดลอ้มและอุปกณ์ของไซตไ์ดร้บัการบ ารุงรกัษาในสภาพทีเ่หมาะสม 
ความเกีย่วขอ้งของการตรวจสอบเหล่านี้จะขึน้อยูก่บัความเสีย่ง แต่ไม่น้อยกวา่หนึ่งครัง้ทุก 3 เดอืน 
อยา่งน้อยทีสุ่ดการตรวจสอบเหล่านี้จะรวมถงึ: 
- การตรวจสอบสุขอนามยัเพื่อประเมนิประสทิภิาพการท าความสะอาดและท าความสะอาด 
เพื่อตรวจสอบความเสีย่งต่อผลติภณัฑจ์ากอาคารหรอือุปกรณ์ 
3.2.4 การประเมนิโปรแกรมภายใน ตอ้งไดร้บัการด าเนินการแกไ้ขและตอ้งมกีารบนัทกึไว้ 
 
3.3 การจดัซ้ือ : บริษทัจะควบคมุกระบวนการจดัซ้ือทัง้หมดท่ีส าคญัต่อความปลอดภยัของ
ผลิตภณัฑค์วามถกูต้องข้อกฎหมายและคณุภาพเพ่ือให้แน่ใจว่าบริการท่ีจดัหาเป็นไปตาม
ข้อก าหนดท่ีก าหนด 
3.3.1 การอนุมตัแิละการตรวจสอบประสทิธภิาพของผูใ้หบ้รกิารและซพัพลายเออรอุ์ปกรณ์ 
มขี ัน้ตอนการปฏบิตัเิอกสารส าหรบัการอนุมตัแิละตรวจสอบซพัพลายเออรข์องบรกิารและอุปกรณ์ 
บรกิารดงักล่าวตามความเหมาะสมจะรวมถงึ (แต่ไม่จ ากดัเพยีง): 
- การควบคุมสตัวพ์าหะ 
- บรกิารซกัรดี 
- การท าความสะอาดตามสญัญา (ทัง้การจดัเกบ็และยานพาหนะ) 
- บรกิารตามสญัญาและการบ ารงุรกัษาอุปกรณ์ 
- ผูใ้ชบ้รกิารอุปกรณ์ (เช่น ชัน้วางพาเลท) 
- การใชท้ีป่รกึษา 
กระบวนการอนุมตัแิละตรวจสอบจะตอ้งเป็นไปตามความเสีย่งและค านึงถงึขอ้ก าหนดทางกฎหมายที่
เฉพาะเจาะจงหรอืความเสีย่งทีอ่าจเกดิขึน้กบัความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์(เชน่ ความเสีย่งทีร่ะบุไวใ้น
ช่องโหวก่ารฉ้อโกงผลติภณัฑแ์ละการประเมนิการป้องกนั) 
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3.3.2 ขอ้ก าหนดหรอืสญัญาจะมอียูร่ะหวา่งบรษิทัและซพัพลายเออรเ์พื่อก าหนดบรกิารใหไ้วแ้ละ
ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ความเสีย่งดา้นความปลอดภยัของผลติภณัฑท์ีอ่าจเกดิขึน้ ทีเ่กีย่วขอ้งกบับรกิาร
ไดร้บัการแกไ้ขแลว้ จะรวมถงึขอ้มลูส าคญัเพื่อตอบสนองความตอ้งการของลกูคา้และกฎหมายและ
ช่วยเหลอืไซตใ์นการจดัการทีป่ลอดภยัของผลติภณัฑ ์ในกรณีทีข่อ้ก าหนดไมไ่ดต้กลงกนัอยา่งเป็น
ทางการ บรษิทัจะสามารถแสดงใหเ้หน็วา่ไดด้ าเนินการเพื่อวางขอ้ตกลงอย่างเป็นทางการแลว้ 
การทวนสอบขอ้ก าหนดหรอืสญัญาจะตอ้งบ่อยเพยีงพอเพื่อใหแ้น่ใจวา่ขอ้มลูเป็นปัจจุบนัหรอือยา่งน้อย
ทุก 3 ปี โดยค านึงถงึการเปลีย่นแปลงผลติภณัฑซ์พัพลายเออรก์ฎระเบยีบและความเสีย่งอื่นๆ การ
ตรวจทานและการเปลีย่นแปลงจะตอ้งไดร้บัการบนัทกึไว ้
สญัญาหรอืขอ้ตกลงเป็นลายลกัษณ์อกัษรจะตอ้งอยูก่บัผูร้บัเหมาช่วงทัง้หมดซึง่จะอยูบ่นพืน้ฐานของ
ความเสีย่งและสญัญาลกูคา้ทีร่ะบุก าหนดขอ้ก าหนดส าหรบัการจดัการการจดัเกบ็และการขนสง่
ผลติภณัฑท์ีป่ลอดภยั (เชน่ ช่วงอุณหภมูขิอ้ก าหนด การจดัการพเิศษ ความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์
การแยกผลตภณัฑท์ีเ่ขา้กนัไม่ไดก้บัประเภทยานพาหนะ) 
ตอ้งมกีระบวนการจดัท าเอกสารส าหรบัการตรวจสอบและการยอมรบัผูร้บัเหมาช่วงทีอ่าจสง่ผลกระทบ
ต่อความปลอดภยัของผลติภณัฑค์วามถูกตอ้งขอ้กฎหมายคุณภาพและความถูกตอ้ง 
ขัน้ตอนการปฏบิตักิารอนุมตัแิละการตรวจสอบจะขึน้อยูก่บัความเสีย่งและรวมถงึอยา่งใดอยา่งหนึ่งหรอื
การรวมกนัของ: 
- การรบัรองทีถู่กตอ้งตามมาตรฐาน BRCGS หรอืมาตรฐาน GFSI ทีเ่กีย่วขอ้ง ขอบเขตของการรบัรอง
จะตอ้งรวมถงึประเภทผลติภณัฑ/์ผลติภณัฑห์รอืข ัน้ตอนการปฏบิตักิระบวนการทีถู่กรบัเหมาช่วงหรอื 
- การตรวจสอบทีม่ขีอบเขตทีจ่ะรวมความปลอดภยัของผลติภณัฑก์ารตรวจสอบยอ้นกลบัการตรวจสอบ 
HACCP และแนวทางการจดัการผลติภณัฑท์ีด่ดี าเนินการโดยตรวจสอบความปลอดภยัของผลติภณัฑท์ี่
มปีระสบการณ์และแสดงใหเ้หน็ถงึความสามารถ ในกรณีทีก่ารตรวจสอบผูร้บัเหมารายยอ่ยเสรจ็สมบรูณ์
โดยบุคคลที ่2 หรอืบุคคลทีส่าม บรษิทัสามารถ: 
- แสดงใหเ้หน็ถงึความสามารถของผูส้อบบญัช ี
- ยนืยนัวา่ขอบเขตของการตรวจสอบรวมถงึความปลอดภยัของผลติภณัฑก์ารตรวจสอบยอ้นกลบัการ
ตรวจสอบ HACCP และแนวทางการจดัการผลติภณัฑท์ีด่ ี
- ขอรบัและตรวจสอบส าเนารายงานการตรวจสอบฉบบัเตม็ หรอื 
ในกรณีทีม่เีหตุผลตามความเสีย่งทีถู่กตอ้งและผูร้บัเหมาช่วงไดร้บัการประเมนิวา่มคีวามเสีย่งต ่าเท่านัน้ 
แบบสแบถามทีก่รอกขอ้มลูแลว้ อาจใชเ้พื่อขออนุมตั ิแบบสอบถามจะมขีอบเขตทีร่วมถงึความปลอดภยั
ของผลติภณัฑก์ารตรวจสอบยอ้นกลบัการตรวจสอบ HACCP และแนวทางการจดัการผลติภณัฑท์ีด่แีละ
จะตอ้งไดร้บัการตรวจสอบอยา่งน้อยหนึ่งครัง้ทุกๆ 3 ปีและตรวจสอบโดยผูท้ีม่คีวามสามารถ 
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- ตอ้งมกีระบวนการตามความเสีย่งเป็นเอกสารส าหรบัการทบทวนประสทิธภิาพของผูร้บัเหมารายยอ่ย
อยา่งต่อเนื่องโดยมเีกณฑก์ารปฏบิตังิานทีก่ าหนดไว ้กระบวนการจะตอ้งด าเนินการตรวจสอบเป็น
ประจ าทุกปีและเกบ็บนัทกึการตรวจสอบไว ้
3.3.3 การขึน้ทะเบยีนผูร้บัเหมาช่วงทีไ่ดร้บัอนุมตัทิีเ่หมาะสม จะไดร้บัการรกัษาซึง่จะรวมถงึผูร้บัเหมา
ช่วงทีใ่ชไ้ม่บ่อย (เช่น ตามฤดกูาล ช่วงเบรกดาว) รายการหรอืส่วนประกอบทีเ่กีย่วขอ้งของการขึน้
ทะเบยีนจะพรอ้มใชง้านส าหรบัพนกังานทีเ่กีย่วขอ้ง 
 
 
 
3.4 การทดสอบย้อนกลบั : ไซตจ์ะมีระบบการตรวจสอบย้อนกลบัท่ีมีความสามารถในการ
ติดตามผลิตภณัฑ์ผ่านการรบั การจดัเกบ็ การจดัส่วนและหากมีการกระจายและในทางกลบักนั 
3.4.1 ไซตจ์ะมขี ัน้ตอนการปฏบิตัทิีเ่พยีงพอเพื่อใหแ้น่ใจวา่ผลติภณัฑแ์ละ/หรอืพาเลทมกีารตดิฉลากและ/
หรอืรหสัเพื่อใหส้ามารถระบุผลติภณัฑแ์ละตรวจสอบยอ้นกลบัไดต้ลอดเวลา 
อยา่งน้อยทีสุ่ดสิง่เหล่านี้จะรวมถงึ: 
- ค าอธบิายเกีย่วกบัวธิกีารท างานของระบบการตรวจสอบยอ้นกลบั รวมถงึขอ้มลูสรุปของเอกสารและ
บนัทกึทีร่วบรวมขอ้มลูการรระบุผลติภณัฑแ์ละการตรวจสอบยอ้นกลบั และการเชื่อมโยงระหวา่งเอกสาร
เหล่านัน้ 
- เอกสารทีค่วรอา้งองิในระหวา่งการทดสอบความสามารถในการตรวจสอบยอ้นกลบั ข ัน้ตอนการ
ปฏบิตักิารตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่มกีารรกัษาบนัทกึไว ้
-บนัทกึสนิคา้คงคลงัส าหรบัรถขนสง่จะช่วยใหผ้ลติภณัฑส์ามารถตดิตามจากการโหลดไปยงัการจดัสง่
รวมถงึการตดิตามรถ/รถขนส่ง 
-ข ัน้ตอนการปฏบิตักิารปฏบิตัจิะตอ้งตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่สามารถตรวจสอบยอ้นกลบัของแพค็ทีเ่สยีหาย
และผลติภณัฑก์ลบัไปยงัสตอ็กหรอืการก าจดัได้ 
ระบบจะตอ้งผ่านการทดสอบทีม่คีวามถีท่ีก่ าหนดไวล้่วงหน้าอยา่งน้อยทุกปีเพื่อใหแ้น่ใจวา่สามารถ
ตรวจสอบยอ้นกลบัไดร้วมถงึรายละเอยีดผูฝ้ากขายผ่านคลงัสนิคา้/รา้นคา้และ/หรอืแจกจ่ายไปยงัผูร้บั
มอบขัน้สุดทา้ยและในทางกลบักนั รวมถงึการตรวจสอบปรมิาณและทดสอบสมดุลปรมิาณ การทดสอบ
จะรวมถงึการจดัเกบ็และ/หรอืการแจกจ่ายทีร่บัเหมารายยอ่ยตามความเหมาะสม ผลลพัธจ์ะถูกเกบ็ไว้
เพื่อตรวจสอบ การตรวจสอบยอ้นกลบัเตม็รปูแบบควรจะสามารถท าไดใ้น 4 ชัว่โมง 
3.4.2 การจดัการถอนคนืผลติภณัฑแ์ละการเรยีกคนืผลติภณัฑ ์: บรษิทัจะมขี ัน้ตอนการปฏบิตัเิอกสารที่
มปีระสทิธภิาพเพื่ออ านวยความสะดวกในการถอนผลติภณัฑแ์ละการเรยีกคนืผลติภณัฑ ์
บรษิทัจะมเีอกสารข ัน้ตอนการปฏบิตักิารถอนคนืและเรยีกคนืผลติภณัฑ ์ซึง่รวมถงึอยา่งน้อยทีสุ่ด: 
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- การระบุบุคลากรหลกัทีป่ระกอบเป็นทมีจดัการการถอนคนืและเรยีกคนืโดยมคีวามรบัผดิชอบทีร่ะบุ
อยา่งชดัเจน 
- แนวทางในการตดัสนิใจวา่ผลติภณัฑจ์ าเป็นตอ้งถอนคนืและ/หรอืเรยีกคนืหรอืไม่ และจ าเป็นตอ้งเกบ็
บนัทกึอะไรบา้ง 
- รายการผูต้ดิต่อหลกั (รวมถงึรายละเอยีดการตดิต่อนอกเวลาท าการ) หรอืการอา้งองิถงึต าแหน่งของ
รายการดงักล่าว (เช่น ทมีจดัการการถอนคนืและเรยีกคนืซพัพลายเออร ์ลกูคา้หน่วยรบัรองหน่วยงาน
ก ากบัดแูล) 
- แผนการสื่อสารรวมถงึการใหข้อ้มลูแก่ลกูคา้ ผูบ้รโิภคและหน่วยงานก ากบัดแูลในเวลาทีเ่หมาะสมตาม
ความเหมาะสม 
- แผนการจดัการโลจสิตกิสข์องการตรวจสอบยอ้นกลบัผลติภณัฑก์ารกูค้นืหรอืการก าจดัผลติภณัฑท์ี่
ไดร้บัผลกระทบและการกระทบยอดในสตอ็ก 
- แผนเพื่อบนัทกึการก าหนดเวลาของกจิกรรมหลกั แผนทีจ่ะด าเนินการวเิคราะหส์าเหตุและด าเนินการ
ปรบัปรุงอยา่งต่อเนื่องเพื่อหลกีเลีย่งการเกดิซ ้า 
บรษิทัจะตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ระบุอยูใ่นสถานทีท่ีจ่ะแจง้ใหเ้จา้ของ/ผูผ้ลติผลติภณัฑ ์อยา่งเป็นทางการ 
ซึง่หลกัฐานของปัญหาคณุภาพของผลติภณัฑห์รอืความปลอดภยัจะปรากฎชดัในระหวา่งการจดัเกบ็หรอื
แจกจ่ายผลติภณัฑแ์ละเพื่อยอมรบัวา่ควรด าเนินการใด หลกัฐานทีเ่ป็นเอกสารของการแจง้เตอืนอยา่ง
เป็นทางการและการกระท าทีต่กลงกนัจะตอ้งเกบ็รกัษาไว ้
-ระเบยีบปฏบิตัทิีเ่กีย่วขอ้งกบัการถอนผลติภณัฑแ์ละการเรยีกคนืผลติภณัฑจ์ะเหมาะสมเป็นทางการ
และสามารถด าเนนิการไดต้ลอดเวลาและจะค านงึถงึทุกข ัน้ตอนการปฏบิตัขิองการจดัหาวตัถุดบิรวมถงึ
การก าจดั  ข ัน้ตอนการปฏบิตัจิะตอ้งไดร้บัการตรวจสอบอยา่งสม ่าเสมอและหากจ าเป็นใหแ้กไ้ขเพื่อให้
แน่ใจวา่ไดร้บัการรบัรองตามมาตรฐานหรอืแบบแผนทีร่บัรองโดย GFSI ทีเ่ป็นปัจจุบนั 
ขัน้ตอนการปฏบิตักิารเรยีกคนืและถอนคนืผลติภณัฑจ์ะตอ้งไดร้บัการทดสอบอยา่งน้อยทุกปี เพื่อให้
แน่ใจวา่การด าเนินงานทีม่ปีระสทิธภิาพ บนัทกึทัง้หมดทีส่นบัสนุนขอ้มลูการเรยีกคนืและผลการทดสอบ
จะถูกเกบ็ไวแ้ละการเรยีกคนืควรจะสามารถท าไดใ้น 4 ชัว่โมง 
 
3.5 การจดัการสถานการฉุกเฉินและความต่อเน่ืองทางธรุกิจ : บริษทัจะมีขัน้ตอนการปฏิบติัใน
การระบแุละจดัการเหตกุารณ์อย่างมีประสิทธิภาพ รวมถึงการวางแผนฉุกเฉินเพ่ือให้เกิดความ
ต่อเน่ืองทางธรุกิจในกรณีท่ีเกิดเหตกุารณ์ส าคญัซ่ึงอาจส่งผลกระทบต่อการด าเนินงาน 
3.5.1 บรษิทัจะตอ้งใหต้ าแนะน าเป็นลายลกัษณ์อกัษรแกพ่นกังานทีเ่กีย่วขอ้งเกีย่วกบัประเภทของ
เหตุการณ์ทีจ่ะก่อใหเ้กดิสถานการฉุกเฉินและจะมขี ัน้ตอนการปฏบิตักิารรายงานเหตุการณ์ทีเ่ป็นเอกสาร 
3.5.2 บรษิทัจะจดัท าแผนฉุกเฉินเพื่อความต่อเนื่องทางธุรกจิในกรณีทีเ่กดิเหตุการณ์ส าคญั เช่น 
- การหยดุชะงกัของบรกิารทีส่ าคญั (เชน่ น ้า พลงังาน ความพรอ้มของพนกังาน) 
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- เหตุการณ์ เช่น น ้าท่วม ไฟไหมแ้ละภยัพบิตัทิางธรรมชาติ 
- การปนเป้ือนหรอืการก่อวนิาศกรรมทีเ่ป็นอนัตราย 
ความลม้เหลวหรอืการโจมตคีวามปลอดภยัทางไซเบอรแ์บบดจิทิลั 
3.6 การควบคมุผลิตภณัฑท่ี์ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด ความเสียหายและการน ากลบั : ไซตจ์ะมี
ขัน้ตอนการปฏิบติัเอกสารเพ่ือให้แน่ใจว่าผลิตภณัฑ์ท่ีไม่ปฏิบติัตามข้อก าหนดทัง้หมดสามารถ
ระบไุด้อย่างชดัเจน ว่ามีการกกัอย่างมีประสิทธิภาพเพ่ือป้องกนัการปล่อยและปัญหาการ
สืบสวน 
 
3.6.1 ระเบยีบปฏบิตักิารจดัการผลติภณัฑท์ีไ่ม่สอดคลอ้งกนั ขอ้ก าหนดเหล่านี้จะรวมถงึ: 
- ขอ้ก าหนดส าหรบัพนกังานในการระบุและรายงานผลติภณัฑท์ีไ่ม่สอดคลอ้งกนั 
- การระบุผลติภณัฑท์ีไ่มส่อดคลอ้งกนัอยา่งชดัเจน (เชน่ การตดิฉลากโดยตรงหรอืการใชร้ะบบไอท)ี 
- พืน้ทีจ่ดัเกบ็ขอ้มลูทีป่ลอดภยัเพื่อป้องกนัการวางจ าหน่ายโดยไม่ตัง้ใจ (เชน่ การแยกทางกายภาพหรอื
ทางคอมพวิเตอร)์ ความรบัผดิชอบทีก่ าหนดไวส้ าหรบัการตดัสนิใจเกีย่วกบัการใชห้รอืการก าจดั
ผลติภณัฑท์ีเ่หมาะสมกบัปัญหา (เช่น การท าลายหรอืการยอมรบัโดยไดร้บัอนุญาตจากเจา้ของ
ผลติภณัฑ)์ 
3.6.2 ในกรณีทีผ่ลติภณัฑถ์ูกด าเนินการรอการตรวจสอบเพิม่เตมิพวกเขาจะจดัการในลกัษณะทีจ่ะช่วย
ลดการเสื่อมสภาพต่อไปหรอืป้องกนัการปนเป้ือนของผลติภณัฑอ์ื่นๆ ไซตจ์ะมนีโยบายทีก่ าหนดไว้
ส าหรบัการสง่คนืและการปฏเิสธของลกูคา้ ผลติภณัฑท์ีไ่ม่เป็นไปตามขอ้ก าหนดทัง้หมดจะตอ้งไดร้บัการ
จดัการหรอืก าจดัตามลกัษณะของปัญหาและ/หรอืขอ้ก าหนดเฉพาะของเจา้ของผลติภณัฑบ์นัทกึจะถูก
รกัษาไว ้
 
3.7 การจดัการข้อร้องเรยีน : บริษทัจะมีระบบการจดัการข้อร้องเรยีนและการตรวจสอบข้อ
ร้องเรียนเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์และ/หรือบริการท่ีมีให้ 
3.7.1 การรอ้งเรยีนทัง้หมดจะถูกบนัทกึประเมนิผลและตรวจสอบอยา่งเพยีงพอเมื่อจ าเป็น ผลการ
ตรวจสอบใดๆจะตอ้งไดร้บัการบนัทกึไวใ้นกรณีทีม่ขีอ้ตกลงเพยีงพอ การกระท าทีเ่หมาะสมกบัความ
รา้ยแรงและความถี่ของปัญหาทีจ่ะระบุจะตอ้งด าเนินการบนัทกึและมปีระสทิธภิาพและเกบ็บนัทกึไว ้
- ขอ้มลูการรอ้งเรยีนจะถูกวเิคราะหเ์พื่อระบุแนวโน้มทีส่ าคญั หากมกีารเพิม่ขึน้หรอืเกดิซ ้า การวเิคราะห์
สาเหตุจะถูกใชเ้พื่อด าเนินการปรบัปรุงอยา่งต่อเนื่องกบักจิกรรมทีม่ผีลต่อความปลอดภยัของผลติภณัฑ์
ความถูกตอ้งขอ้กฎหมายคุณภาพและความสมบรูณ์เพื่อหลกีเลีย่งการเกดิซ ้า การวเิคราะหแ์นวโน้มจะให้
ขอ้มลูกบัพนกังานทีเ่กีย่วขอ้ง 
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3.7.2 ระบบจะตอ้งแจง้ใหผู้ผ้ลติผลติภณัฑซ์พัพลายเออรห์รอืเจา้ของขอ้รอ้งเรียนเกีย่วกบัผลติภณัฑข์อง
ตนซึง่สาเหตุของการรอ้งเรยีนไม่เกีย่วขอ้งกบักจิกรรมของไซต ์
 
4. Site and Building Standards : 
4.1 สถานท่ีตัง้ บริเวณโดยรอบ และพื้น : ไซตจ์ะต้องตัง้อยู่และบ ารงุรกัษาเพ่ือให้การป้องกนัและ
ป้องกนัอนัตรายต่อผลิตภณัฑ์ ความปลอดภยั ความถกูต้อง ข้อกฎหมายและคณุภาพของ
ผลิตภณัฑ์จะไม่ถกูบกุรกุ 
 
4.1.1 ใหพ้จิารณากจิกรรมในทอ้งถิน่และสิง่แวดลอ้มทีอ่าจมผีลกระทบต่อผลติภณัฑแ์ละใชม้าตรการเพื่อ
ป้องกนัการปนเป้ือนของผลติภณัฑ ์ในกรณีทีไ่ดว้างมาตรการเพื่อปกป้องไซตจ์ากสารปนเป้ือนทีอ่าจ
เกดิขึน้สิง่เหล่านี้จะตอ้งไดร้บัการตรวจสอบอยา่งสม ่าเสมอเพื่อใหแ้น่ใจวา่มาตรการบงัคบัยงัคงมี
ประสทิธภิาพ ทุกบรเิวณภายในไซตจ์ะสมบรูณ์และรกัษามาตรฐานทีเ่หมาะสม ในกรณีทีห่ญ้าและพืน้ที่
ปลกูอื่นๆตัง้อยูใ่กลก้บัอาคารจะตอ้งดแูลและบ ารุงรกัษาอยา่งสม ่าเสมอ 
4.1.2 อาคารจะตอ้งไดร้บัการดแูลเพื่อลดโอกาสในการเขา้ของสตัวพ์าหะ (เช่น การผปิดผนึกช่องวา่ง
รอบท่อ) พืน้ทีท่ ีส่ะอาดและไม่มสีิง่กดีขวางจะตอ้งอยูใ่นสถานทีต่ามผนงัภายนอกของอาคารทีใ่ชส้ าหรบั
การจดัเกบ็ผลติภณัฑ ์
4.1.3 เมื่อผลติภณัฑจ์ าเป็นตอ้งจดัเกบ็นอกโรงงาน  สิง่ของต่างๆตอ้งไดร้บัการป้องกนัการปนเป้ือนและ
การเสื่อมสภาพ 
4.1.4 ผูร้บัเหมาและผูเ้ยยีมชมรวมถงึผูข้บัขี ่จะตอ้งตระหนกัถงึข ัน้ตอนการปฏบิตัทิ ัง้หมดในการเขา้ถงึ
สถานทีแ่ละขอ้ก าหนดของพืน้ทีท่ ีพ่วกเขาก าลงัเยยีมชม 
4.1.5 สถานทีจ่ดัเกบ็ทีเ่หมาะสมจะตอ้งจดัใหม้กีารควบคุมและจดัเกบ็สารเคมที าความสะอาดและ
บ ารุงรกัษา โดยสิง่อ านวยความสะดวกในการท าความสะอาด จะตอ้งแยกออกจากการจดัเกบ็ผลติภณัฑ์ 
 
4.2 โครงสร้าง - การน าเข้าผลิตภณัฑ์ การจดัการ การจดัเกบ็และพื้นท่ีการจดัส่ง 
การก่อสร้างและบ ารงุรกัษาส่ิงอ านวยความสะดวกในการจดัการและจดัเกบ็ผลิตภณัฑ์จะต้อง
สอดคล้องกบักิจกรรมท่ีด าเนินการโดยไซตแ์ละจะไม่มีผลกระทบต่อผลิตภณัฑ ์
4.2.1 ผนงั พืน้ เพดาน และระบบเสน้ท่อตอ้งรกัษาสภาพด ีและสามารถท าความสะอาดไดท้นต่อวสัดุ
และวธิกีารท าความสะอาด จะต้องรกัษาและบ ารุงรกัษาในการซ่อมแซมทีด่ ี
4.2.2 ในกรณีทีจ่ าเป็นตอ้งระบายน ้า จะตอ้งไดร้บัการออกแบบและบ ารุงรกัษาเพื่อลดความเสีย่งของ
ความเสยีหายหรอืการปนเป้ือนของผลติภณัฑแ์ละไมส่่งผลต่อความปลอดภยัของผลติภณัฑ์ 
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4.2.3 น ้าทัง้หมดทีใ่ชส้ าหรบัการท าความสะอาดหรอืเกีย่วขอ้งกบัการด าเนินการใดๆ ในการจดัเกบ็
ผลติภณัฑ ์(รวมถงึการลา้งมอื) จะตอ้งสามารถใชง้านได ้ณ จุดใชง้านหรอืไมม่คีวามเสีย่งต่อการ
ปนเป้ือนขอ้กฎหมายทีบ่งัคบั 
4.2.4 ตอ้งมแีสงสวา่งเพยีงพอส าหรบัทุกพืน้ทีท่ างาน แสงทีเ่หมาะสมและเพยีงพอจะตอ้งไดร้บัการ
ตรวจสอบและการท าความสะอาดทีม่ปีระสทิธภิาพ 
 
 
 
4.3 ส่ิงอ านวยความสะดวก : ส่ิงอ านวยความสะดวกของพนักงานจะเพียงพอท่ีจะรองรบัจ านวน
บคุลากรท่ีต้องการและออกแบบและด าเนินการเพ่ือลดความเส่ียงของการปนเป้ือนของ
ผลิตภณัฑ์ ส่ิงอ านวยความสะดวกดงักล่าวจะต้องอยู่ในสภาพท่ีดีและสะอาดและตรงตาม
ข้อก าหนดทางกฎหมายท่ีบงัคบัใช้ 
4.3.1 หอ้งน ้าทัง้หมดจะตอ้งจดัเตรยีมสิง่อ านวยความสะดวกในการลา้งมอืซึง่ประกอบดว้ย: 
- อ่างลา้งมอืพรอ้มสบู่และน ้าในอุณหภมูทิีเ่หมาะสม 
- สิง่อ านวยความสะดวกการท ามอืแหง้ดว้ยทีเ่พยีงพอ 
ป้ายการลา้งมอื 
4.3.2 สิง่อ านวยความสะดวกในการท าความสะอาดมอืทีเ่หมาะสมและเพยีงพอตามความเสีย่ง จะไดร้บั
และเขา้ถงึไดง้่ายส าหรบัพนกังานและผูข้บัขีย่านพาหนะ (ถ้าม)ี การลา้งมอืจะด าเนนิการในความถี่ที่
เหมาะสมเพื่อลดความเสีย่งของการปนเป้ือนของผลติภณัฑ ์
4.3.3 สิง่อ านวยความสะดวกจะตอ้งจดัใหม้กีารจดัเกบ็ของใชส้่วนตวัทีป่ลอดภยั เพื่อใหร้ายการดงักล่าว
ไม่ไดถู้กน าเขา้ไปในพืน้ทีจ่ดัเกบ็ 
 
5. มาตรฐานการด าเนินงาน : 
5.1 มาตรฐานยานพาหนะ : ยานพาหนะทัง้หมดท่ีใช้ส าหรบัการขนส่งผลิตภณัฑ์จะต้องเหมาะสม
กบัวตัถปุระสงคใ์นการซ่อมแซมท่ีดีและอยู่ในสภาพท่ีถกูสขุลกัษณะ 
5.1.1 รถขนส่ง ผนงั พืน้ เพดาน ควรท าจากวสัดุทีผ่วิเรยีบ ทนต่อการกดักร่อนและไม่ดดูซมึน ้า ตอ้งมี
ระบบการตรวจสอบ ความสะอาดตู ้ม่าน ไฟภายในไม่บุบสลาย ซลีประตอูยูใ่นสภาพด ีกลิน่แรง 
5.1.2 ขัน้ตอนการปฏบิตัจิะตอ้งอยูใ่นสถานทีใ่นกรณีของการช ารุดของยานพาหนะอบตัเิหตุการณ์ที่
เกดิขึน้ ข ัน้ตอนการปฏบิตัจิะตอ้งตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ความปลอดภยัของผลติภณัฑค์วามถูกตอ้งขอ้
กฎหมายและคุณภาพไดร้บัการบ ารุงรกัษาและจะรวมถงึ: 
- หมายเลขตดิต่อฉุกเฉินส าหรบัผูข้บัขีแ่ละไซต ์
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- ยานพาหนะตอ้งผ่านการบ ารุงกัษาและสอบเทยีบอยา่งเหมาะสม 
5.1.3 การขนสง่โดยรถหอ้งเยน็ ตอ้งตดิตัง้อุปกรณ์บนัทกึอุณหภมูทิีส่ามารถยนืยนัสภาพอุณหภมู/ิเวลา 
หรอืมรีะบบทวนสอบการปฏบิตังิานทีถู่กตอ้งของอุปกรณ์ท าความเยน็ อยา่งสม ่าเสมอ 
5.1.4 กรณียานพาหนะหรอือุปกรณ์ท าความเยน็เกดิขดัขอ้ง  ตอ้งก าหนดระเบยีบปฏบิตัทิีเ่หมาะสมและ
เหตุกาณ์ขดัขอ้งรวมทัง้การแกไ้ขตอ้งบนัทกึไว ้5.1.7 กรณียานพาหนะหรอือุปกรณ์ท าความเยน็เกดิ
ขดัขอ้ง  ตอ้งก าหนดระเบยีบปฏบิตัทิีเ่หมาะสมและเหตุกาณ์ขดัขอ้งรวมทัง้การแกไ้ขตอ้งบนัทกึไว้ 
5.1.5 ถ้ารถขนสง่ถูกใชข้นส่งสนิคา้ / วสัดุอื่น  ตอ้งก าหนดวธิปีฏบิตัเิพื่อลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือน
น้อยทีสุ่ด 
5.1.6 ในการจดัส่งตอ้งมมีาตรการควบคุมสนิคา้ทีไ่ม่เป็นไปตามขอ้ก าหนดถูกขนสง่ไปยงัลกูคา้ 
 
6. การจดัการส่ิงอ านวยความสะดวก : 
6.1 อปุกรณ์ : อปุกรณ์จะถกูออกแบบมาอย่างเหมาะสมกบัวตัถปุระสงคแ์ละจะใช้เพ่ือลดความ
เส่ียงของความเสียหายต่อหรือการปนเป้ือนของผลิตภณัฑ ์
6.1.1 มดี พาเลทและรถยกจะตอ้งอยูใ่นสภาพการท างานทีด่เีพื่อป้องกนัความเสยีหายต่อผลติภณัฑ์ 
-หากมชีัน้วางอยูจ่ะตอ้งไดร้บัการดแูลอยา่งเพยีงพอ สรา้งและตรวจสอบความเสยีหายเป็นระยะ ความถี่
ของการตรวจสอบจะถูกก าหนด โดยบุคคลทีไ่ดร้บัการเสนอแต่งตัง้ตามการประเมนิความเสีย่ง บนัทกึจะ
ถูกเกบ็รกัษาไว ้
6.1.2 อุปกรณ์จดัการทีใ่ชเ้ครื่องยนตด์เีซลทัง้หมดทีใ่ชจ้ะตอ้งรวมระบบกรองไอเสยีทีเ่หมาะสมส าหรบั
การก าจดัอนุภาคทีอ่าจก่อใหเ้กดิความเสีย่งต่อการปนเป้ือนต่อผลติภณัฑ์ 
-ในกรณีทีม่กีารใชร้ะบบอตัโนมตัทิางกายภาพ (รวมถงึลฟิทแ์นวตัง้ ระบบดงึ ระบบสายพานล าเลยีง 
หุ่นยนต)์ ส าหรบักจิกรรมการจดัการผลติภณัฑ ์การประเมนิความเสีย่งตอ้งจดัท าเป็นเอกสาร เพื่อระบุ
ความเสีย่งทีอ่าจเกดิขึน้กบัความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์ความถูกตอ้งขอ้กฎหมาย คุณภาพและความ
ซื่อสตัย ์(รวมถงึการรัว่ไหลและความเสยีหาย) ในขณะทีย่งัคงรกัษาความสามารถในการตรวจสอบ
ยอ้นกลบัตลอดเวลา การประเมนิความเสีย่งจะเป็นพืน้ฐานส าหรบัการก าหนดขัน้ตอนปฏบิตัสิ าหรบัการ
ยอมรบัการด าเนงานการบ ารุงรกัษาการสอบเทยีบการทดสอบและการตรวจสอบของระบบตามความ
เหมาะสม 
6.2 การซ่อมบ ารงุ : ระบบการบ ารงุรกัษาตามแผนจะต้องครอบคลมุอปุกรณ์ทัง้หมดซ่ึงมี
ความส าคญัต่อความปลอดภยัของผลิตภณัฑค์วามถกูต้องข้อกฎหมายและคณุภาพ 
6.2.1 ก าหนดการบ ารุงรกัษาตามแผนเอกสารหรอืระบบตรวจสอบสภาพจะตอ้งอยูใ่นสถานทีซ่ึง่รวมถงึ
โรงงานและอุปกรณ์ทัง้หมด ขอ้ก าหนดในการบ ารุงรกัษาจะถูกก าหนดส าหรบัอุปกรณ์ใหม่ดว้ย 
-บนัทกึของการบ ารุงรกัษายานพาหนะและอุปกรณ์จะถูกเกบ็ไว ้
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6.2.3 ผูร้บัเหมาและวศิวกรบุคคลทีส่ามทัง้หมดจะตอ้งตระหนกัถงึและปฏบิตัติามมาตรฐานการ
ด าเนินงานของไซต ์หากเหมาะสมใหร้วมถงึมาตรฐานสขุอนามยัของไซตแ์ละนโยบายการควบคุมการ
ปนเป้ือน การซ่อมแซมชัว่คราว/ดดัแปลง จะไดร้บัอนุญาตในกรณีฉุกเฉินเท่านัน้และในกรณทีีไ่มม่คีวาม
เสีย่งต่อการปนเป้ือนของผลติภณัฑ ์การแกไ้ขดงักล่าวจะตอ้งขึน้อยูก่บัเวลาทีก่ าหนดและจะถูกบนัทกึไว้
และก าหนดเวลาส าหรบัการ 
 
6.3 การสอบเทียบและการควบคมุอปุกรณ์ตรวจวดัและตรวจสอบ : อปุกรณ์วดัท่ีใช้ในการ
ตรวจสอบจดุควบคมุวิกฤต (CCPs) และความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์และความถกูต้องข้อ
กฎหมายจะต้องระบ ุอปุกรณ์วดัท่ีระบจุะต้องสอบเทียบและปรบัหรือตรวจสอบความถกูต้อง 
6.3.1 ไซตจ์ะตอ้งระบุและควบคุมอุปกรณ์วดัทีใ่ชใ้นการตรวจสอบ CCPs และความปลอดภยัของ
ผลติภณัฑค์วามถูกตอ้งขอ้กฎหมายและคณุภาพซึง่รวมถงึอยา่งน้อยทีสุ่ด: 
- รายการอุปกรณ์และต าแหน่งทีต่ ัง้ทีจ่ดัท าเอกสาร 
- รหสัและวนัครบก าหนดสอบเทยีบ 
- การป้องกนัจากการปรบัโดยเจา้หน้าทีท่ ีไ่ม่ไดร้บัอนุญาต การป้องกนัจากความเสยีหายการเสื่อมสภาพ
หรอืการใชง้านในทางทีผ่ดิ 
-บรษิทัจะตรวจสอบอุปกรณ์วดัและตรวจสอบทีค่วามถี่ทีก่ าหนดไวล้่วงหน้า ตามการประเมนิความเสีย่ง
และหากจ าเป็นใหป้รบัอุปกรณ์เพื่อใหแ้น่ใจวา่มคีวามถูกตอ้งภายในพารามเิตอรท์ีต่กลงกนัไว ้ในกรณทีี่
ไม่สามารถปรบัไดอุ้ปกรณ์ทีไ่มถู่กตอ้งจะถูกแทนที ่
6.3.2 อุปกรณ์จะตอ้งสามารถอ่านไดแ้ละมคีวามแม่นย าทีเ่หมาะสมส าหรบัการวดัทีจ่ าเป็นในการ
ด าเนินการ อุปกรณ์ทีร่ะบุเพื่อวดั CCPs หรอืความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์ความถูกตอ้งขอ้กฎหมาย
และคุณภาพจะตอ้งตรวจสอบยอ้นกลบัไดต้ามมาตรฐานแห่งชาตทิีไ่ดร้บัการยอมรบั 
-อุปกรณ์วดัอา้งองิจะตอ้งไดร้บัการสอบเทยีบและตรวจสอบยอ้นกลบัตามมาตรฐานและบนัทกึระดบัชาติ
หรอืนานาชาตทิีไ่ดร้บัการยอมรบั เมื่อใชอุ้ปกรณ์เพื่อประเมนิขดีจ ากดั ทีส่ าคญัจะตอ้งพจิารณาความไม่
แน่นอนในการสอบเทยีบ ข ัน้ตอนการปฏบิตักิารปฏบิตัจิะตอ้งอยูใ่นสถานทีท่ีจ่ะบนัทกึการด าเนินการที่
จะกระท าเมื่ออุปกรณ์วดัทีก่ าหนด พบวา่ไม่ไดด้ าเนนิงานภายในขอบเขตทีก่ าหนด ในกรณีทีพ่บมี
ผลกระทบกบัความปลอดภยัหรอืความถูกตอ้ง ขอ้กฎหมายของผลติภณัฑ ์หากพบวา่ไม่ถูกตอ้งให้
ด าเนินการเพื่อใหแ้น่ใจวา่ผลติภณัฑท์ีม่คีวามเสีย่งไมไ่ดเ้สนอขายและเจา้ของ/ผูผ้ลติผลติภณัฑจ์ะไดร้บั
แจง้เพื่อยอมรบัการด าเนินการ (ตามความเหมาะสม) 
6.4 การดแูลท าความสะอาดและสขุอนามยั : การดแูลท าความสะอาดและระบบการท าความ
สะอาดจะต้องอยู่ในสถานท่ีเพ่ือให้แน่ใจว่ามีการรกัษามาตรฐานท่ีเหมาะสมของสขุอนามยั
ตลอดเวลาและความเส่ียงของการปนเป้ือนจะลดลง 
6.4.1 สถานทีแ่ละอุปกรณ์จะตอ้งอยูใ่นสภาพทีส่ะอาดและสุขลกัษณะ 
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- เอกสารตารางการท าความสะอาดจะตอ้งอยูใ่นสถานทีแ่ละด าเนินการส าหรบัอาคาร ยานพาหนะ 
โรงงานและอุปกรณ์ทัง้หมด ความถี่และความลกึของการท าความสะอาดจะขึน้อยูก่บัความเสีย่ง ข ัน้ตอน
การปฏบิตักิรท าความสะอาดจะตอ้งรวมถงึ ถ้าม:ี 
- ความรบัผดิชอบในการท าความสะอาด 
- รายการ/พืน้ทีท่ ีจ่ะท าความสะอาด 
- ความถี่ของการท าความสะอาด 
- วธิกีารท าความสะอาด 
- สารเคมที าความสะอาดและความเขม้ขน้ 
- วสัดุท าความสะอาดทีจ่ะใช ้
บนัทกึการท าความสะอาดและความรบัผดิชอบในการตรวจสอบ 
6.4.2 พนกังาน สิง่อ านวยความสะดวกและอุปกรณ์ตอ้งเพยีงพอเพื่อใหส้ามารถท าความสะอาดไดใ้น
ระดบัทีส่อดคอ้งกบักจิกรรมทีด่ าเนินการโดยไซต ์บนัทกึการท าความสะอาดทีด่ าเนินการจะตอ้งมกีาร
เกบ็รกัษาไว ้รวมถงึการท าความสะอาดยานพาหนะทีด่ าเนินการโดยผูร้บัเหมาช่วง (เชน่ การท าความ
สะอาดแทง็ค)์ และในกรณีทีล่กูคา้ตอ้งการใบรบัรองการท าความสะอาด 
-ตามความเหมาะสมประสทิธภิาพของขัน้ตอนการปฏบิตักิารท าความสะอาดและสุขาภบิาลจะตอ้งไดร้บั
การตรวจสอบและบนัทกึ 
6.5 ของเสียและก าจดัของเสีย : จดัให้มีระบบเพียงพอส าหรบัการรวบรวมและก าจดัวสัดเุหลือใช้ 
6.5.1 ระบบจะตอ้งอยูใ่นสถานทีเ่พื่อลดการสะสมของเสยีในการจดัการและพืน้ทีจ่ดัเกบ็ ถงัขยะจะถูกลา้ง
ดว้ยความถี่ทีเ่หมาะสมอยูใ่นสภาพทีส่ะอาดเพยีงพอ 
-ภาชนะเกบ็ขยะภายนอกและเครื่องอดัจะตอ้งไดร้บัการจดัการในลกัษณะทีม่ผีลติภณัฑแ์ละไม่ดงึดดูสตัว์
พาหะ ภาชนะทีพ่กัผลติภณัฑอ์าหารหรอืบรรจุภณัฑจ์ะตอ้งครอบหรอืปิด 
6.5.2 ผลติภณัฑท์ีต่อ้งการเงื่อนไขเฉพาะส าหรบัการก าจดัจะถูกแยกออกและก าจดัโดยใชผู้ร้บัเหมาที่
ไดร้บัอนุญาตและเป็นไปตามขอ้ก าหนดทางกฎหมายใดๆ บนัทกึการก าจดัจะตอ้งรกัษาและพรอ้มใชง้าน 
-ในกรณีทีว่สัดุเครื่องหมายการคา้ทีไ่มไ่ดม้าตรฐานถูกถ่ายโอนไปยงับุคคลทีส่ามเพื่อท าลายหรอืก าจดั 
บุคคลทีส่ามจะตอ้งอยูใ่นธุรกจิของผลติภณัฑท์ีป่ลอดภยัหรอืการก าจดัของเสยีและจะใหบ้นัทกึการ
ท าลายหรอืก าจดัวสัดุ 
6.5.3 ผลติภณัฑท์ีม่ตีราสนิคา้ของลกูคา้ส่วนเกนิจะถูกก าจดัตามขอ้ก าหนดและบนัทกึเฉพาะของลกูคา้ที่
รกัษาไว ้ชื่อแบรนดข์องลกูคา้จะถูกลบออกจากผลติภณัฑส์่วนเกนิทีบ่รรจไุวก้่อนทีผ่ลติภณัฑจ์ะเขา้สู่
ห่วงโซ่อุปทานเวน้แต่จะไดร้บัอนุญาตจากลกูคา้ 
-ในกรณีทีผ่ลติภณัฑแ์บรนดข์องลกูคา้ทีไ่ม่เป็นไปตามขก้ าหนด ถูกขายใหก้บัพนกังานหรอืสง่ต่อไปยงั
องคก์รการกุศลหรอืองคก์รอื่นๆ จะตอ้งไดร้บัความยนิยอมจากเจา้ของแบรนดก์่อน กระบวนการจะตอ้ง
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อยูใ่นสถานทีเ่พื่อใหแ้น่ใจวา่ผลติภณัฑท์ัง้หมดมคีวามเหมาะสม ส าหรบัการบรโิภคและตรงตาม
ขอ้ก าหนดทางกฎหมาย บนัทกึจะถูกรกัษาไว ้
6.6 การจดัการสตัวพ์าหะ : บริษทัจะเป็นผู้รบัผิดชอบในการลดความเส่ียงของการรบกวนจาก
สตัวพ์าหะบนไซต ์
6.6.1 พนกังานจะตอ้งเขา้ใจสญัญาของกจิกรรมสตัวพ์าหะและตระหนกัถงึความจ าเป็นในการรายงาน
หลกัฐานกจิกรรมสตัวพ์สหะใดๆใหก้บัผูจ้ดัการทีก่ าหนด 
ผลติภณัฑท์ัง้หมดจะถูกเกบ็ไวเ้พื่อลดความเสีย่งของการรบกวน ในกรณีทีม่คีวามเสีย่งของสตัวพ์าหะใน
ทีเ่กบ็ ตอ้งมมีาตรการทีเ่หมาะสมรวมอยูใ่นโปรแกรมการควบคุม ในกรณีทีม่หีลกัฐานของกจิกรรมสตัว์
พาหะใหด้ าเนินการทนัทเีพื่อระบุผลติภณัฑท์ีม่คีวามเสีย่งและลดความเสีย่งของการปนเป้ือนของ
ผลติภณัฑ ์ผลติภณัฑใ์ดๆทีอ่าจไดร้ยัผลกระทบจะตอ้งอยูภ่ายใตข้ ัน้ตอนการปฏบิตัขิองผลติภณัฑท์ี่ไม่
สอดคลอ้ง การปรากฎตวัของการรบกวนใดๆในสถานทีจ่ะไดร้บัการบนัทกึไวใ้นบนัทกึการควบคุมสตัว์
พาหะและเป็นส่วนหนึ่งของโปรแกรมการจดัการสตัวพ์าหะทีม่ปีระสทิธภิาพเพื่อก าจดัหรอืจดัการการ
รบกวนเพื่อทีจ่ะไมม่คีวามเสีย่งต่อผลติภณัฑ ์
6.6.2 บรษิทัจะท าสญัญาบรกิารกบัผูใ้หบ้รกิารควบคุมสตัวพ์าหะทีม่คีวามสามารถหรอืตอ้งฝึกอบรม
บุคลากรส าหรบัการตรวจสอบและการรกัษาสถานทีเ่ป็นประจ าเพื่อยบัย ัง้และก าจดัการรบกวน 
ความถี่ของการตรวจสอบจะถูกก าหนดโดยการประเมนิความเสีย่งและจดัท าเอกสาร การประเมนิความ
เสีย่งจะตอ้งไดร้บัการตรวจสอบเมื่อใดกต็ามที:่ 
- มกีารเปลีย่นแปลงอาคารหรอืกระบวนการทีอ่าจมผีลกระทบต่อโปรแกรมการจดัการสตัวพ์สหะ 
- มปัีญหาสตัวพ์าหะทีส่ าคญั การใหบ้รกิาร (โดยไม่ค านงึถงึแหล่งทีม่า) จะเป็นไปตามขอ้ก าหนดทาง
กฎหมายทีเ่กีย่วขอ้งทัง้หมด 
-ในกรณีทีก่ารบรกิารของผูร้บัเหมาควบคุมสตัวพ์าหะไดร้บัการวา่จ้างสญัญาบรกิารจะถกูก าหนดอยา่ง
ชดัเจนและสะทอ้นถงึกจิกรรมของไซต ์
6.6.3 เอกสารและบนัทกึการจดัการสตัวพ์าหะจะตอ้งรกัษาไว ้อยา่งน้อยทีสุ่ดสิง่เหล่านี้จะรวมถงึ: 
- แผนล่าสุดของไซตท์ัง้หมดระบุอุปกรณ์ควบคุมสตัวพ์าหะและสถานที ่
- การระบุเหยือ่และ/หรอือุปกรณ์ตรวจสอบในสถานที ่
- ความรบัผดิชอบทีก่ าหนดไวอ้ยา่งชดัเจน าหรบัการจดัการไซตแ์ละผูร้บัเหมา 
- รายละเอยีดของผลติภณัฑค์วบคุมสตัวพ์าหะทีใ่ชร้วมถงึค าแนะน าส าหรบัการปรบัใชท้ีม่ปีระสทิธภิาพ
และการด าเนินการทีจ่ะตอ้งด าเนินการในกรณีฉุกเฉิน 
- กจิกรรมสตัวพ์าหะทีส่งัเกตได ้
- รายละเอยีดของการรกัษาการควบคุมสตัวพ์าหะทีด่ าเนนิการ 
บนัทกึอาจอยูบ่นกระดาษ (ส าเนาเอกสาร) หรอืควบคุมในระบบอเิลก็ทรอนิกส ์(เช่น ระบบการรายงาน
ออนไลน์) 
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6.6.4 ในกรณีทีไ่ซตด์ าเนินการจดัการสตัวพ์าหะผูใ้หบ้รกิารหรอืตวัเองจะสามารถแสดงใหเ้หน็วา่: 
- การด าเนินการจดัการสตัวพ์าหะด าเนินการโดยพนกังานทีผ่่านการฝึกอบรมและมคีวามสามารถทีม่ี
ความรูเ้พยีงพอทีจ่ะเลอืก สารเคมคีวบคุมสตัวพ์าหะทีเ่หมาะสมและการพสิจูน์วธิกีารด าเนินการและ
เขา้ใจขอ้จ ากดัของการใชง้านทีเ่กีย่วขอ้งกบัชวีวทิยาของสตัวพ์าหะทีเ่กีย่วขอ้งกบัไซต์ 
- มทีรพัยากรเพยีงพอทีจ่ะตอบสนองต่อปัญหา 
- กฎหมายทีค่วบคุมการใชผ้ลติภณัฑค์วบคุมสตัวพ์าหะเป็นทีเ่ขา้ใจและปฏบิตัติาม 
- สิง่อ านวยความสะดวกตอ้งรจดัเกบ็พืน้ทีเ่ฉพาะและป้องกนัการเขา้ถงึ 
6.6.5 ผลการตรวจสอบการจดัการสตัวพ์าหะจะตอ้งไดร้บัการประเมนิและวเิคราะหแ์นวโน้มเป็นประจ า 
อยา่งน้อยทีสุ่ดผลการตรวจสอบจะถูกวเิคราะหเ์ป็นประจ าทุกปีหรอืในกรณีทีม่กีารรบกวน 
การวเิคราะหจ์ะรวมถงึผลลพัธจ์ากอุปกรณ์ดกัจบัและตรวจสอบเพื่อระบุพืน้ทีท่ ีม่ปัีญหา วเิคราะหจ์ะใช้
เป็นพืน้ฐานในการปรบัปรุงข ัน้ตอนการปฏบิตักิารจดัการสตัวพ์าหะ บนัทกึการตรวจสอบการจดัการสตัว์
พาหะ การยนืยนัสตัวพ์าหะ ค าแนะน าดา้นสุขอนามยัและการด าเนินการจะตอ้งรกัษาไวจ้ะเป็นความ
รบัผดิชอบของไซต ์เพื่อใหแ้น่ใจวา่ค าแนะน าทีเ่กีย่วขอ้งทัง้หมดทีท่ าโดยผูร้บัเหมาหรอืผู้เชีย่วชาญ
ภายในบรษิทัไดร้บัการบนัทกึและด าเนินการในเวลาทีเ่หมาะสม 
6.6.6 การส ารวจการจดัการสตัวพ์สหะในเชงิลกึจะตอ้งด าเนินการทีค่วามถี่ตามความเสีย่ง แต่อยา่งน้อย
ทุกปีโดยผูเ้ชีย่วชาญดา้นการควบคุมสตัวพ์าหะเพื่อตรวจสอบมาตรการการจดัการสตัวพ์าหะมรสถานที ่
การส ารวจจะตอ้ง: 
- ใหต้รวจสอบเชงิลกึของสิง่อ านวยความสะดวกส าหรบักจิกรรมสตัวพ์าหะรวมถงึค าแนะน าเกีย่วกบั
สตอ็กทีจ่ดัขึน้เป็นเวลานาน 
- ทบทวนมาตรการการจดัการสตัวพ์าหะทีม่อียูแ่ละใหค้ าแนะน าใดๆส าหรบัการเปลีย่นแปลง 
การส ารวจจะตอ้งมเีวลาเพื่อใหส้ามารถเขา้ถงึอุปกรณ์ส าหรบัการตรวจสอบทีม่คีวามเสีย่งของการจดัเกบ็
สนิคา้จากการรบกวนของแมลง 
7. แนวทางการปฏิบติัท่ีดี : 
7.1 การรบัสินค้าและการจดัการผลิตภณัฑ ์
ขัน้ตอนการปฏิบติัการยอมรบัสินค้าจะต้องอยู่ในสถานท่ีเพ่ือให้แน่ใจว่าผลิตภณัฑ์อยู่ใน
ข้อก าหนดก่อนท่ีจะได้รบัการยอมรบั 
7.1.1 มขี ัน้ตอนการปฏบิตักิารตรวจสอบการรบั-โหลดและขนส่ง เพื่อใหแ้น่ใจวา่ผลติภณัฑป์ราศจากการ
รบกวนสตัวพ์าหะ การปนเป้ือนหรอืความเสยีหายของผลติภณัฑ์7.1.2 ข ัน้ตอนการปฏบิตัจิะตอ้งอยูใ่น
สถานที ่เพื่อใหแ้น่ใจวา่โหลดหรอืผลติภณัฑท์ีไ่ดร้บัการจดัการภายใตเ้งื่อนไขทีป่ลอดภยัก่อนทีจ่ะไดร้บั
การยอมรบั 
7.1.2 ขัน้ตอนการปฏบิตัจิะมอียูใ่นสถานที ่เพื่อใหแ้น่ใจวา่โหลดหรอืผลติภณัฑท์ีไ่ดร้บัการจดัการภายใต้
เงื่อนไขทีป่ลอดภยัก่อนทีจ่ะไดร้บัการยอมรบั 
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7.1.3 ในกรณีทีผ่ลติภณัฑถ์ูกท าเครื่องหมายดว้ยรหสั การก าหนดอายกุารจดัเกบ็รกัษาทีเ่หลอืจะถูก
ตรวจสอบเพื่อใหแ้น่ใจวา่สิง่นี้ตรงกบัความตอ้งการของลกูคา้ทีร่ะบุเป็นข ัน้ต ่าและช่วยในการหมุนเวยีน
สตอ็ก 
7.1.4 ผลติภณัฑจ์ะตอ้งไม่เกบ็ไวบ้นพืน้ เกบ็บนพาเลทหรอืชัน้วางของ 
7.1.5 ในกรณีทีพ่ืน้ทีจ่ดัเกบ็ควบคุมอุณหภมู ิอุปกรณ์บนัทกึอุณหภมูทิีม่สีญัญาณเตอืนทีเ่หมาะสมจะตอ้ง
ตดิตัง้กบัสถานทีจ่ดัเกบ็ทัง้หมดหรอืหากมกีารตรวจสอบอุณหภมูดิว้ยตนเองตอ้งบนัทกึทุก 4 ชัว่โมง 
หรอืความถี่ทีส่ามารถสบืยอ้นกลบัผลติภณัฑไ์ด ้
7.1.6 บนัทกึการตรวจสอบ และการหมุนเวยีนสตอ็กทีถ่กูตอ้ง 
7.1.7 ผลติภณัฑจ์ะไดร้บัการจดัการตามอายกุารเกบ็รกัษาทีร่ะบุไวส้ าหรบัการขายและจะเป็นไปตามอายุ
การเกบ็รกัษาทีล่กูคา้ระบุไว ้
7.1.8 บรษิทัจะมขี ัน้ตอนการปฏบิตัเิพื่อใหแ้น่ใจวา่ความเสีย่งทีเ่กดิขึน้จากการปนเป้ือนสารก่อภมูแิพข้อง
ผลติภณัฑจ์ะลดลง โดยค านึงถงึรปูแบบของผลติภณัฑเ์ฉพาะของผลติภณัฑท์ีม่คีวามเสีย่งต่อความ
เสยีหายเพิม่ขึน้ พรอ้มกบัสภาพทางกายภาพของผลติภณัฑท์ีม่สีารก่อภมูแิพ ้(เช่น ผง ของเหลว 
อนุภาค) 
7.1.9 แผนการจดัการสารก่อภมูแิพท้ีเ่ป็นเอกสารจะตอ้งจดัตัง้ขึน้เพื่อลดความเสีย่งการปนเป้ือนข้าม
ผลติภณัฑ ์มาตรการควบคุมจะตอ้งพจิารณาจากรัว่ไหล และตอ้งมขี ัน้ตอนการปฏบิตักิารจดัการเฉพาะ
เพื่อลดความเสยีหายของผลติภณัฑ ์หรอืการรอ้งขอโดยเจา้ของลติภณัฑ ์(เชน่ การควบคุมการแบ่งแยก
ตามค าแนะน า/ขอ้มลูจ าเพาะการผลติ) 
7.1.10 ขัน้ตอนการปฏบิตักิารร ัว่ไหลจะตอ้งออกแบบมาเพื่อก าจดัหรอืลดระดบัทีย่อมรบัไดก้ารปนเป้ือน
ขา้มทีอ่าจเกดิขึน้จากสารก่อภมูแิพ ้วธิกีารท าความสะอาดจะตอ้งไดร้บัการพสิจูน์ยนืยนัและตรวจสอบ
เป็นประจ าเพื่อประสทิธภิาพ 
 
7.2 ความเส่ียงการปนเป้ือนของผลิตภณัฑ์เคมีและเคมี : ส่ิงอ านวยความสะดวกและขัน้ตอน
การปฏิบติท่ีเหมาะสมจะต้องอยู่ในสถานท่ีท่ีจะควบคมุความเส่ียงของการปนเป้ือนทางกายภาพ
หรือทางเคมีของผลิตภณัฑ ์
7.2.1 หลอดไฟ แกว้หรอืวสัดุเปราะอื่นๆในพืน้ทีจ่ดัการผลติภณัฑต์อ้งมทีะเบยีนรายละเอยีดต าแหน่ง
หมายเลขประเภท /บนัทกึการตรวจสอบสภาพของรายการเหล่านี้ด าเนินการทีค่วามถีท่ีร่ะบุซึง่ขึน้อยูก่บั
ระดบัความเสีย่งของผลติภณัฑ ์
7.2.2 กระบวนการจะตอ้งอยูใ่นสภานทีก่ารจดัการ การใชง้านการจดัเกบ็และการจดัการสารเคมเีพื่อ
ป้องกนัการปนเป้ือนของสารเคม ีสิง่เหล่านี้จะรวมถงึ อยา่งน้อยทีสุ่ด: 
- รายการสารเคมทีีไ่ดร้บัการอนุมตัสิ าหรบัการซือ้ 
- ความพรอ้มใชง้านของเอกสารขอ้มลูความปลอดภยัของวสัดุและขอ้ก าหนด 
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- การยนืยนัความเหมาะสมส าหรบัการใชง้าน 
- การหลกีเลีย่งผลติภณัฑท์ีม่กีลิน่แรง 
- การตดิฉลากและ/หรอืการระบุภาชนะบรรจสุารเคมตีลอดเวลา 
- พืน้ทีจ่ดัเกบ็ทีก่ าหนดพรอ้มการเขา้ถงึทีจ่ ากดัโดยบุคลากรทีไ่ดร้บัอนุญาต 
การใชส้ารเคมโีดยบุคลากรทีผ่่านการฝึกอบรมเท่านัน้ 
8. บคุลากร : 
8.1 การฝึกอบรมและความสามารถ : บริษทัจะดแูลให้พนักงานทุกคนได้รบัการฝึกอบรม ได้รบั
ค าแนะน าและก ากบัดแูลอย่างเพียพอในระดบัท่ีเหมาะสมกบักิจกรรมของพวกเขาและมี
ความสามารถเพียงพอท่ีจะด าเนินกิจกรรมของพวกเขา 
8.1.1 บุคลากรทุกคนรวมถงึตวัแทนจดัหางานหรอืบุคลากรชัว่คราวและผูร้บัเหมาจะไดร้บัการฝึกอบรม
อยา่งเหมาะสมก่อนเริม่งานและไดร้บัการดแูลอยา่งเพยีงพตลอดระยะเวลาการท างาน 
8.1.2บรษิทัจดัใหม้บีนัทกึข ัน้ตอนการปฏบิตักิารฝึกอบรมและบนัทกึการฝึกอบรมเพื่อแสดงใหเ้หน็วา่การ
ฝึกอบรมมคีวามเหมาะสมและมปีระสทิธภิาพ 
บนัทกึการฝึกอบรมทัง้หมดจะพรอ้มใชง้าน สิง่เหล่านี้จะรวมถึง อยา่งน้อยทีสุ่ด: 
- ชื่อของผูเ้ขา้รบัการฝึกอบรมและการยนืยนัการเขา้ร่วม 
- วนัทีแ่ละระยะเวลาของการฝึกอบรม 
- ชื่อเรื่องหรอืเนื้อหาหลกัสตูรตามความเหมาะสม 
- ผูใ้หบ้รกิารฝึกอบรม 
- ส าหรบัหลกัสตูรภายในการอา้งถงึเนื้อหาค าแนะน าการท างานหรอืข ัน้ตอนการปฏบิตัทิีใ่ชใ้นการ
ฝึกอบรม 
ในกรณีทีก่ารฝึกอบรมด าเนินการโดยหน่วยงานจดัหางานในนามของ บรษิทั จะมบีนัทกึการฝึกอบรม 
8.1.3 ในกรณีทีบุ่คลากรมสี่วนร่วมในกจิกรรมทีเ่กีย่วขอ้งกบัจุดควบคุมวกิฤต ิ(CCPs) พวกเขาจะไดร้บั
การฝึกอบรมเฉพาะทีเ่กีย่วขอ้งกบั CCPs ในกรณีทีบุ่คลากรด าเนินกจิกรกรรมทีอ่าจส่งผลกระทบต่อ
ความปลอดภยัของผลติภณัฑค์วามถูกตอ้ง ขอ้กฎหมายและคุณภาพ บรษิทัจะตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่
บุคลากรไดร้บัการฝึกอบรมในหลกัการปฏบิตังิานทีด่ทีีส่ดุส าหรบังานเฉพาะ 
8.2 สขุลกัษณะส่วนบคุคล : มาตรฐานสขุอนามยัส่วนบคุคลของไซตจ์ะต้องได้รบัการบนัทึกและ
น ามาใช้โดยบคุลากรทัง้หมดรวมถึงเจ้าหน้าท่ีหน่วยงานและผู้เข้าชมสถานท่ีโดยค านึงถึงความ
เส่ียงของการปนเป้ือนของผลิตภณัฑ ์
8.2.1 มาตรฐานสุขอนามยัส่วนบุคคลของไซตจ์ะรวมถงึนโยบายดงัต่อไปนี้: 
-การสวมใส่ชุดป้องกนั/ ชุดท างาน 
-การสวมใส่เครื่องประดบั 
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-สบูบุหรี ่กนิ และดื่ม 
-การท าความสะอาดมอื/สุขอนามยัส่วนบุคคล รายงานการเจบ็ป่วย 
-ขอ้ก าหนดส าหรบัสุขอนามยัส่วนบุคคลจะตอ้งสื่อสารกบับุคลากรเจา้หน้าทีห่น่วยงาน ผูร้บัเหมาและผู้
เยีย่มชมทัง้หมด การปฏบิตัติามขอ้ก าหนดจะตอ้งไดร้บัการตรวจสอบอยา่งสม ่าเสมอ 
8.2.2 การสบูบุหรี ่(รวมถงึการใชบุ้หรีไ่ฟฟ้า) หากไดร้บัอนุญาตขอ้กฎหมาย และการรบัประทานอาหาร 
และการดื่มจะไดร้บัอนุญาตเฉพาะในพืน้ทีท่ ีก่ าหนดและไม่ไดร้บัอนุญาตในพืน้ทีจ่ดัเกบ็และการจดัการ
ผลติภณัฑ ์การจดัเตรยีมพืน้ทีเ่พยีงพอส าหรบัการจดัการขยะของผูส้บูบุหรีต่อ้งใหบ้รกิารในสถานทีส่บู
บุหรี ่
8.2.3 บาดแผลทัง้หมดบนผวิทีส่มัผสัจะตอ้งถูกปกคลมุดว้ยพลาสเตอรส์ทีีเ่หมาะสมซึง่อนุญาตและ
ตรวจสอบโดยไซต ์
8.2.4 หากอนุญาตผูเ้ขา้ชมและผูร้บัเหมา จะตอ้งกรอกแบบสอบถามสุขภาพหรอืยนืยนัวา่พวกเขาไม่ได้
ป่วยจากอาการใดๆ ทีอ่าจท าใหม้คีวามเสีย่งต่อความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์ก่อนทีจ่ะไดร้บัอนุญาตให้
เขา้ไปในพืน้ทีจ่ดัเก ็
8.2.5 มขี ัน้ตอนการปฏบิตักิารแจง้เตอืนจากพนกังานรวมถงึพนกังานชัว่คราว เกีย่วกบัรายละเอยีดของ
โรคตดิเชือ้หรอืเงื่อนไขทีเ่กีย่วขอ้ง ซึง่พวกเขาอาจเขา้มาตดิต่อหรอืผู้ทีพ่วกเขาอาจทุกขท์รมาน ค านะน า
ทางการแพทยจ์ากผูเ้ชีย่วชาญจะตอ้งขอเมื่อจ าเป็น 
 
3.เกณฑ์การตรวจประเมิน 
 3.1 ระดบัข้อบกพร่อง/ระดบัของการตรวจสอบ 

- C (conformance): สอดคลอ้งกบัขอ้ก าหนดอยา่งสมบรูณ์    
- Obs: น าขอ้ก าหนดมาใชเ้พยีงบางส่วน       
- Minor: น าขอ้ก าหนดมาใชบ้างส่วน ซึง่อาจส่งผลกระทบต่อคุณภาพ หรอื ความปลอดภยัต่อ

ผูบ้รโิภค 
- Major: ไมไ่ดน้ าขอ้ ปฎบิตัมิาใช ้ซึง่อาจส่งผล ใหเ้กดิ อนัตรายต่อผูบ้รโิภค 
- Critical:  ไมไ่ดน้ าขอ้ก าหนดมาใช ้  ไม่สอดคลอ้งกบักฏหมายอาหารดา้นความปลอดภยั หรอื

เมื่อความไม่สอดคลอ้งนัน้ (เหล่านัน้) สามารถท าใหเ้กดิอนัตรายต่อสุขภาพของผูบ้รโิภคอยา่ง
รุนแรง 

- ไม่จ าเป็นตอ้งน าขอ้ก าหนดนัน้มาใช ้(NA - not applicable): ขอ้ก าหนดซึง่จ าเพาะเจาะจงเฉพาะ
บางรายการทีต่รวจสอบ หากไม่ตรวจสอบหรอืไม่จ าเป็นผูแ้ทนฝ่ายบรหิารดา้นวชิาการเป็นผู้
พจิารณาและ อธบิายเหตุผล 
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3.2 การแบ่งเกรด/ผลการตรวจประเมิน  
     3.2.1 ตรวจประเมินด้านการขนส่งและการเกบ็รกัษา 

Grade Critical Major Minor Corrective Action 

A 0 0 <5 ขอ้ 
สัง่ซือ้ไดแ้ละผูส้่งมอบตอ้งตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการ
แกไ้ขภายใน 30 วนั 

B 0 1 < 5 ขอ้ 
สัง่ซือ้ไดแ้ละผูส้่งมอบตอ้งตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการ
แกไ้ขภายใน 30 วนัแต่ตอ้งปิดประเดน็ Major ก่อนการ
สัง่ซือ้ 

B 0 0 6-12 ขอ้ 
สัง่ซือ้ได ้และผูส้ง่มอบตอ้งตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการ
แกไ้ขภายใน 30 วนั 

C 0 1-2 6-12 ขอ้ 
ตอ้งปิดประเดน็ทัง้หมด พรอ้มหลกัฐานเชน่ภาพถ่ายหรอื
เอกสาร C 0 0 

13- 18
ขอ้ 

D > 1     
ไม่ผ่าน D   > 3   

D     >18 
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หมวด 7:   ตรวจประเมินด้าน Hygiene (สขุศาสตร)์ 
      

1.ข ัน้ตอนการตรวจประเมินความสะอาดโรงงานของบริษทั CPRAM มาตรฐานอา้งองิ Cleaning 
Audit Form (FR-QAS-10-147) 

1.1. รายละเอียดการตรวจประเมิน 
1.1.1 ดา้นบุคลากร (Man) 

a) พนกังานทีท่ าหน้าทีท่ าความสะอาดตอ้งผ่านการฝึกอบรม และใหค้วามรูด้า้นการ
ท าความสะอาดทีถู่กตอ้ง (Mi) 

b) พนกังานมคีวามรูค้วามเขา้ใจวธิกีารใช ้วสัดุ/อุปกรณ์ ส าหรบัลา้งท าความสะอาด
อยา่งถูกตอ้ง (Mi) 

c) พนกังานลา้งท าความสะอาดมกีารสวมอุปกรณ์ป้องกนัสว่นบุคคล (Mi) 
1.1.2. ดา้นเครื่องมอืเครื่องจกัร (Machine) 

a) เครื่องจกัรไดร้บัการขึน้ทะเบยีนเครื่องจกัรตามระบบ PM และ Calibration (Mi) 
b) เครื่องจกัรภายในไลน์การผลติมมีาตรฐานการลา้งท าความสะอาดทีเ่หมาะสม 

(WI/OPL) (Mi) 
c) เครื่องมอืเครื่องจกัรออกแบบใหง้่ายต่อการลา้งท าความสะอาด (Mi) 
d) การตดิตัง้เครื่องมอืเครื่องจกัรทีง่่ายต่อการลา้งท าความสะอาดทีท่ ัว่ถงึ (Mi) 
e) เครื่องมอือุปกรณ์ทีใ่ชส้ าหรบัลา้งไลน์การผลติมคีวามสมบรูณ์เพยีงพอต่อการใชง้าน 

(Mi) 
f) ผลการวเิคราะหด์า้นเชือ้จุลนิทรยี ์(Mi) 

1.2. ด้านสารท าความสะอาดและฆ่าเช้ือวสัดอุปุกรณ์ (Material) 
1.2.1 สารเคมต่ีาง ๆ ทีใ่ชใ้นการลา้ง จะตอ้งถูกตอ้งตามขอ้ก าหนดของหน่วยงาน
ภาครฐั หรอือนุญาตใหใ้ชใ้นโรงงานผลติอาหารได ้และจะตอ้งในสารเคมใีน List ทีก่รมปศุ
สตัวใ์หก้ารรบัรอง (Ma) 

1.2.2 สารเคมทีีใ่ชม้คีวามเขม้ขน้และ Contact time ตามมาตรฐานก าหนด (Mi) 
1.2.3 วสัดุอุปกรณ์ต่าง ๆ เช่น แปรงขดัลา้ง ถงั เป็นตน้ ทีใ่ชส้ าหรบัขดัลา้งท าความ
สะอาด แยกประเภทชดัเจน และเพยีงพอต่อการใชง้าน (Mi) 

1.2.4 น ้าทีใ่ชส้ าหรบัการลา้งท าความสะอาดไลน์การผลติตอ้งเป็นน ้าทีส่ะอาด และ
เพยีงพอต่อการใชง้าน (Mi) 
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 1.3. ด้านกระบวนการ (Method) 

1.3.1 มโีปรแกรมการลา้งท าความสะอาดและฆ่าเชือ้ ทัง้ในส่วนของเครื่องมอื อุปกรณ์และตวั
อาคารอยา่งชดัเจน  

และความถี่เหมาะสม (Mi) 
1.3.2 การควบคุมกระบวนการลา้งอยา่งเหมาะสม ไม่ก่อใหเ้กดิการปนเป้ือนขา้มในไลน์การ

ผลติ (Mi) 
1.3.3 มขี ัน้ตอนการตรวจสอบความสะอาดและสารเคมตีกคา้งหลงัการลา้งท าความสะอาด

อยา่งเหมาะสม (Ma) 
1.3.4 การลา้งท าความสะอาดทัว่ถงึทุกพืน้ทีไ่ลน์การผลติ ทัง้ในส่วนของเครื่องมอื อุปกรณ์

และตวัอาคาร (Mi) 
1.4. ด้านส่ิงแวดล้อม (Environment/Facility) 

1.4.1 พืน้ ผนงั เพดาน อาคารผลติออกแบบใหง้่ายต่อการลา้งท าความสะอาด ไมเ่สีย่งต่อ
การเป็นแหล่งสะสมของเชือ้จุลนิทรยี ์(Mi) 

1.4.2 พืน้ ผนงั เพดาน อาคารผลติไดร้บัการบ ารุงรกัษา และการท าความสะอาดทีเ่หมาะ 
(Mi) 

1.5. เกณฑ์การตรวจประเมิน 

คะแนน ≥ 95% ไดเ้กรด A คอื ผ่านการประเมนิ  
คะแนน 94-90% ไดเ้กรด B คอื ผ่านการประเมนิ แต่ตอ้งปิดขอ้บกพร่อง ระดบั Cri/Ma ก่อน

การด าเนินงาน 
คะแนน 89-85% ไดเ้กรด C คอื ไม่ผ่านการประเมนิ แต่ถ้าปิดขอ้บกพร่องทัง้หมดสามารถ

ด าเนินงานได ้

คะแนน ≤ 84% ไดเ้กรด D คอื ไมผ่่านการประเมนิ ตอ้งมกีารประเมนิใหม่อกีครัง้ 
ระดบัความรุนแรงของขอ้บกพร่องทีพ่บ 
Cri คอื ไม่สอดคลอ้งกบักฎหมาย สามรถท าใหเ้กดิอนัตรายต่อผูบ้รโิภคอยา่งรุนแรง (แกไ้ข

ภายใน 3 วนั) 
Ma คอื ไม่ไดน้ าขอ้ปฏบิตัมิาใช ้ซึง่อาจสง่ผลใหเ้กดิอนัตรายต่อผูบ้รโิภค (แกไ้ขภายใน 7 วนั) 
Mi คอื น าขอ้ก าหนดมาใชบ้างส่วน ท าใหก้ระทบต่อคุณภาพ (แกไ้ขภายใน 15 วนั) 
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2. การคดัเลือกและตรวจประเมินผู้ส่งมอบสารท าความสะอาด 
2.1) มาตราฐานการคดัเลือกผู้ส่งมอบสารท าความสะอาด 

 การก าหนดมาตรฐานขัน้ตอนการคดัเลอืก ประเมนิ supplier สารเคม ีและหลกัเกณฑก์ารทดสอบ
ประสทิธภิาพของ น ้ายาสารเคม ีโดยครอบคลุมในดา้นสารเคมที าความสะอาดเครื่องจกัร, ไลน์การผลติ, ภาชนะ/
อุปกรณ์ รวมทัง้สารเคมที าความสะอาดชุดฟอรม์ในไลน์ผลติ 
 ตวัอย่างขัน้ตอนการประเมิน Supplier 

 

 

 

 

 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Start 

1.ท าการคดัเลอืก 

เปรยีบเทยีบ Supplier 

2.นดัประชมุ Supplier เพื่อให ้
supplier น าเสนอขอ้มลู  

3.ท าการส ารวจไลน์การผลติ  

4. Supplier ด าเนินการยื่น
เอกสาร 

5.ท าการคดัเลอืก supplier 

6.ด าเนินการทดสอบ 

ประสทิธภิาพสารเคม ี

7.น า Supplier เขา้ AVL List 

8.ด าเนินการเมนิ supplier  

FR-QAS-10-216 

WI-QAS-10-060 

No 

End 
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 ตวัอย่างรายละเอียดในการปฎิบติังานในแต่ละขัน้ตอน 
 

ล าดบั รายละเอียด 
2.1 ท าการคดัเลอืก Supplier โดยฝ่ายจดัซือ้ ด าเนินการสรรหารายชื่อ supplier ทีส่นใจเขา้ยืน่

เสนอขอ้มลูเพื่อขอเขา้ร่วมการคดัเลอืกเป็น supplier สารเคมที าความสะอาด อยา่งน้อย 3 
supplier ขึน้ไป ซึง่แบ่งออกเป็น 3 ประเภท ไดแ้ก่  
     2.1.1 สารเคมที าความสะอาดเครื่องจกัร/อุปกรณ์/ไลน์การผลติ 
     2.1.2 สารเคมที าความสะอาดภาชนะ 
     2.1.3  สารเคมที าความสะอาดชุดฟอรม์เสือ้ผา้พนกังาน 

2.2   supplier ก าหนดแผนการน าเสนอขอ้มลูใหก้บัโรงงาน โดยมหีน่วยงานทีเ่กีย่วขอ้งเขา้ร่วม 
ฝ่ายจดัซือ้ ฝ่ายสุขาภบิาลโรงงาน และ ฝ่ายประกนัคณุภาพ เพื่อประชุมกบั supplier ที่
เสนอชื่อเขา้ร่วมการคดัเลอืก และผูบ้รหิารระดบั AGM ขึน้ไป เพื่อใหท้าง supplier 
ด าเนินการน าเสนอขอ้มลูต่างๆ ดงันี้ 
2.2.1 Company Profile 
2.2.2 Chemical List และชนิดของสารเคมทีีม่ ี
2.2.3 Innovation / Know How 
2.2.4 Service Support 
2.2.5 Reference Company 
2.2.6 ใบรบัรองการขึน้ทะเบยีน DLD / อ.ย. 

2.3 ด าเนินการจดัส่งขอ้มลูใหก้บับรษิทั โดยก าหนดแผนเขา้ส ารวจไลน์ผลติร่วมกนัระหวา่ง
โรงงาน และ supplier เขา้มาประเมนิพืน้ทีใ่นไลน์การผลติ เพื่อประเมนิรายละเอยีดของ
การตดิตัง้ Stationหรอืชนิดของสารเคมทีีเ่หมาะสมในการลา้งท าความสะอาดของแต่ละ
โรงงาน  

2.4 ประชุมจดัท า Basic Requirement หรอื TOR ทีแ่ต่ละโรงงานตอ้งการเพื่อใหท้าง Supplier 
ด าเนินการตอบกลบัขอ้มลู พรอ้มใบเสนอราคา มายงับรษิทั CPRAM เพื่อด าเนินการ
คดัเลอืก Supplier 
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 ตวัอย่างรายละเอียดในการปฎิบติังานในแต่ละขัน้ตอน (ต่อ) 
ล าดบั รายละเอียด 
2.5 ด าเนินการคดัเลอืก Supplier หลงัจากการสรุป TOR supplier แต่ละรายร่วมกนั แต่ละราย

ด าเนินการยืน่เอกสาร TOR และใบเสนอราคาเรยีบรอ้ยแลว้ และน าเอกสารมาเปิดซอง
ร่วมกนัในทีป่ระชุม โดยมรีายละเอยีดการประเมนิไดแ้ก่ 
2.5.1cชื่อเสยีงบรษิทั และประสบการณ์ท างาน 
2.5.2 รายชื่อเคมทีีผ่่านการรบัรองจากหน่วยงานราชการของไทย และต่างประเทศ 
2.5.3 % การปฎบิตัติาม TOR หรอื Requirement ของบรษิทั6.5.4 ความคุม้ค่าในการ
ลงทุน โดยพจิารณาจากระยะเวลาของสญัญา หรอืมลูค่าการลงทุนตามสญัญา 
และ กรรมสทิธิท์ ีไ่ดห้ลงัจากการลงสญัญา 
- ประเมนิราคาสารเคมเีมื่อน า % สารเคมทีี ่Active มาเทยีบกนั เป็นมลูค่า บาท/ปรมิาณ 
เพื่อใหเ้กดิความยตุตธิรรมในการเปรยีบเทยีบตน้ทนุสารเคมขีองแต่ละ Supplier 

2.6 ด าเนินการทดสอบประสทิธภิาพสารเคมโีดยมขี ัน้ตอน 
2.6.1 ด าเนินการประชมุหน่วยงานทีเ่กีย่ว และ Supplier เพื่อก าหนดระยะเวลาการทดสอบ
และรายละเอยีดของสารเคมทีีจ่ะด าเนินการทดลองใช ้ 
2.6.2 ขอเอกสาร MSDS และใบขึน้ทะเบยีนรบัรองวตัถุอนัตรายจากหน่วยงานราชการของ
ไทย และต่างประเทศ 
2.6.3 ระยะเวลาการทดลอง 2-4 สปัดาห ์โดยด าเนินการดงันี้ 
** กรณสีารเคมที าความสะอาดเครื่องจกัร/อุปกรณ์/ภาชนะ และไลน์การผลติ 
    1) ด าเนินการทดสอบประสทิธภิาพน ้ายาของ Supplier ในวนั Big Cleaning โดยใชส้าร
ท าความสะอาดทัง้ 4 ประเภท ไดแ้ก่ 1.โฟมด่าง 2.โฟมกรด 3.Quart    
4.Peracetic โดย Swab เครื่องจกัร/Environment ในไลน์การผลติ ก่อน-หลงั 
    2) กรณีทีผ่ลในขอ้ที ่6.6.3.1.1 ผ่านมาตรฐาน 100% ใหด้ าเนินการน าเคมดีงักล่าว มา
ใชใ้นการลา้งท าความสะอาดประจ าวนั เป็นระยะเวลา 4 สปัดาห ์โดยการ Swab ทวนสอบ
ผล Start Up Line และผลเชือ้ Listeria spp. ตามแผน 
   3) หลงัจากทดสอบครบ 4 สปัดาห ์ใหด้ าเนินการสรุปผลการทดสอบ เปรยีบเทยีบผลกบั
สารเคมขีอง supplier รายเดมิ และ % การพบเชือ้ทัง้ Pathogen / Non-pathogen 
   4) กรณีผลผ่านมาตรฐาน และมผีลดกีวา่ Supplier รายเดมิใหฝ่้ายจดัซือ้ และผูจ้ดัการ
โรงงานพจิารณาสญัญาซือ้ขาย กรณีผลไม่ผ่านมาตรฐาน หรอืมผีลแยก่กวา่ Supplier ราย
เดมิใหด้ าเนนิการคดัเลอืก Supplier รายอื่นๆ ทดแทน 
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 ตวัอย่างรายละเอียดในการปฎิบติังานในแต่ละขัน้ตอน (ต่อ) 
ล าดบั รายละเอียด 

  
 ** กรณสีารเคมที าความสะอาดเสือ้ผา้หรอืชุดฟอรม์พนกังานด าเนินการทดสอบ

ประสทิธภิาพน ้ายาของ Supplier โดยการเลอืกชุดฟอรม์ 
 1) พนกังานของใหม่ มาทดสอบคุณสมบตัทิ ัง้ 3 ดา้น ไดแ้ก่ 
- ความสะอาดทางกายภาพ 
- กลิน่ของเสือ้หลงัผ่านการซกั 
- สภาพของใยผา้หลงัผ่านการซกั 
- ผลเชือ้จุลนิทรยีจ์ากการ Swab เสือ้ผา้ ตอ้งมผีลผ่านมาตรฐาน เป็นระยะเวลา 2 สปัดาห ์
 2) หลงัจากทดสอบครบ 2 สปัดาห ์ใหด้ าเนินการสรุปผลการทดสอบ 
3) กรณผีลผ่านมาตรฐาน และมผีลดกีวา่ Supplier รายเดมิใหฝ่้ายจดัซือ้ และผูจ้ดัการ
โรงงานพจิารณาสญัญาซือ้ขาย กรณีผลไม่ผ่านมาตรฐาน หรอืมผีลแยก่กวา่ Supplier ราย
เดมิ ใหด้ าเนนิการคดัเลอืก Supplier รายอื่นๆ ทดแทน 

2.7 น า Supplier เขา้ AVL List : ด าเนินการให ้Supplier เขา้สู ้AVL List หลงัจากผลการ
ทดสอบผ่านมาตรฐาน และมกีารเซน็สญัญาซือ้ขายจากฝ่ายจดัซือ้/ผูจ้ดัการโรงงานแลว้ 

2.8 ก าหนดแผนการประเมนิ Supplier บรษิทัจะมกีารประเมนิ Supplier เพื่อทวนสอบ 
Performance ร่วมกนัระหวา่งฝ่ายประกนัคณุภาพ/ฝ่ายสขุาภขิาล/ฝ่ายวศิวกรรมผลติ 
ร่วมกบั supplier ทุกเดอืน หลงัเขา้สู่ AVL โดยใชห้ลกัเกณฑก์ารประเมนิตาม WI-QAS-
10-060 และสรุปผลให ้ผูบ้รหิารรบัทราบต่อไป 

 

2.2) มาตราฐานการประเมินการท าความสะอาด Supplier Evaluation (Cleaning System) 

การก าหนดหลกัเกณฑม์าตราฐานในการประเมนิ Supplier สารเคมที าความสะอาด ท าใหส้ามารถจดั
ระดบัคุณภาพของผูส้ง่มอบสารเคมที าความสะอาดได ้โดยยดึถอืเป็นหลกัเกณฑใ์นการปฎบิตังิานเพื่อก าหนด
เป็นมาตราฐานในดา้นของสุขลกัษณะและการใชส้ารเคมที าลายเชือ้จุลนิทรยีไ์ดอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ 
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 ตวัอย่างหลกัเกณฑ์การประเมิน 
ในการประเมนิผูส้่งมอบสารท าความสะอาดจะมกีารประเมนิในดา้นคณุภาพ ดา้นบรกิาร ดา้นการตดิตาม

ปัญหา และดา้นโครงการลดตน้ทุน โดยรายละเอยีดเกณฑก์ารประเมนิ (อา้งองิ : WI-QAS-10-060) มดีงันี้ 

 
 ตวัอย่างการประเมินด้านคณุภาพ 

1. ผล Swab Line ด้านเช้ือไม่ก่อโรค (Non Pathogen)  
 การคดิคะแนน (20 คะแนน) กรณีผลการทดสอบเชือ้ดา้นเชือ้ไม่ก่อโรค มเีกณฑก์ารประเมนิ 

ดงันี้ 
 
 

ประเภท หวัขอ้การประเมนิ คะแนน 
คะแนน
เตม็ 

1.ดา้น
คุณภาพ 

1. ผล Swab Line การผลติ ดา้นเชือ้ไม่ก่อโรค (Non Pathogen) 20 

60 
2. ผล Swab Line การผลติ ดา้นเชือ้ก่อโรค (Pathogen) 20 

3. ผลเชือ้ Listeria ในสนิคา้ และขอ้รอ้งเรยีนลกูคา้พบเชือ้ 

Listeria ในสนิคา้ 
20 

2.ดา้นบรกิาร 

1. การ Support ขอ้มลู / เอกสาร ดา้นสารเคมหีรอือื่นๆ ตามเวลา

ทีก่ าหนด 
5 

10 

2. การใหค้วามร่วมมอื/สุภาพ/มารยาทของผูส้่งมอบ 5 

3.ดา้นการ
ตดิตาม
ปัญหา 

1. การเขา้ร่วมการตรวจประเมนิดา้น Hygiene Audit ของโรงงาน 10 

20 
2. การเขา้ตดิตามปัญหา และเสนอแนวทางแกไ้ขกรณีพบ 

Comment ขอ้บกพร่องทีเ่กีย่วขอ้งกบัระบบท าความสะอาด/

สารเคมจีากหน่วยงานภายนอก/ลกูคา้ Audit 
10 

4.ดา้น
โครงการ 

1. โครงการลดตน้ทนุ (Saving: Cost , energy, safety ,Food 
safety) 

10 10 

รวม 100 
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ผล Swab Line ผลิตสินค้า เกณฑ์การให้คะแนน คะแนน 
 
 

ดา้นเชือ้ไม่ก่อโรค 
(Non Pathogen) 

ผลผ่าน 100 %                       20 
ผลผ่าน 95.0 - 99.9 % 15.0 - 19.9 
ผลผ่าน 90.0 - 94.9 % 10.0 - 14.9 
ผลผ่าน 80.1 - 89.9 % 0.1 - 9.9 
ผลผ่าน น้อยกวา่ 80 % 0 

2. ตวัอย่างการประเมินผล Swab Line ด้านเช้ือก่อโรค (Pathogen)  
 การคดิคะแนน (20 คะแนน) กรณีผลการทดสอบเชือ้ดา้นเชือ้ก่อโรค มเีกณฑก์าร

ประเมนิ ดงันี้ 
ผล Swab Line ผลิตสินค้า เกณฑ์การให้คะแนน คะแนน 
 
 
     ดา้นเชือ้ก่อโรค (Pathogen) 

ผลผ่าน 100 %                       20 

ผลผ่าน 99.6 - 99.9 % 16 - 19 

ผลผ่าน 99.0 - 99.5 % 10 - 15 

ผลผ่าน 98.0 - 98.9 % 1 - 9 

ผลผ่าน น้อยกวา่ 98 % 0 
 

3. ตวัอย่างการประเมินผล ผลเช้ือ Listeria monocytogenes ในสินค้า และข้อร้องเรยีนลกูค้า 
 การคดิคะแนน (20 คะแนน) กรณีผลการทดสอบเชือ้ Listeria monocytogenes มเีกณฑก์าร

ประเมนิ ดงันี้ 

ผลเช้ือจลิุนทรยีใ์นสินค้า เกณฑ์การให้คะแนน คะแนน 

      ผลเชือ้ Listeria ในสนิคา้ 

ผลผ่าน 100 %                       20 
ผลผ่าน 99.6 - 99.9 % 16 - 19 
ผลผ่าน 99.0 - 99.5 % 10 - 15 
ผลผ่าน 98.0 - 98.9 % 1 - 9 
ผลผ่าน น้อยกวา่ 98 % 0 

     ขอ้รอ้งเรยีนลกูคา้พบเชือ้ 
          Listeria ในสนิคา้ 

ไม่พบขอ้รอ้งเรยีน (0 Case / ไตร
มาส) 

20 

พบขอ้รอ้งเรยีน (≥ 1 Case / ไตร
มาส) 

0 
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 ตวัอย่างการประเมินผล การประเมินด้านบริการ 

1. การ Support ขอ้มลู เอกสารดา้นสารเคมอีื่นๆ ตามเวลาทีก่ าหนด  
 การคดิคะแนน (5 คะแนน) พนกังานในส่วนงานฝ่ายผลติ, ฝ่ายควบคุมคุณภาพ, ฝ่าย

สุขาภบิาล, ฝ่ายประกนัคุณภาพ และฝ่ายสานงานเทคนคิ จะท าการประเมนิ Supplier ตาม
แบบสอบถามการประเมนิความพงึพอใจขSupplier สารเคม ีโดยการคดิคะแนนจะป็นลกัษณะการ
ประเมนิความพงึพอใจในการบรกิารของผูส้ง่มอบ ซึง่สามารถพจิารณาจากการส่งขอ้มลูทางการบรกิาร 
เช่น ขอ้มลูสารเคม,ี Approve Certificate, รายงานความเขม้ขน้สารเคม ีเป็นตน้ 

      ผล Swab Line ผลิตสินค้า เกณฑ์การให้คะแนน คะแนน 

  การ Support ขอ้มลู/เอกสารดา้น 
   สารเคมอีื่นๆตามเวลาทีก่ าหนด 

- เอกสารทีเ่กีย่วขอ้งกบัสารเคม ีเชน่ ฉลาก, MSDS, 
Approve Certificate ฯ ครบถ้วน        5 

- การ Validation / Verify การลา้งไลน์ 

2. การใหค้วามร่วมมอื ความสุภาพ และมารยาทของ Supplier  
 การคดิคะแนน (5 คะแนน) พนกังานในส่วนงานฝ่ายผลติ, ฝ่ายควบคุมคุณภาพ, ฝ่าย

สุขาภบิาล, ฝ่ายประกนัคุณภาพ และฝ่ายสานงานเทคนคิ จะท าการประเมนิ Supplier ตามแบบสอบถาม
การประเมนิความพงึพอใจSupplier สารเคม ีโดยการคดิคะแนนจะป็นลกัษณะการประเมนิความพงึพอใจ
ในการบรกิารของผูส้่งมอบ ซึง่พจารณาจากการตดิต่อไปยงัฝ่ายขายและฝ่ายบรกิารไดส้ะดวก รวมถงึ
พนกังานจดัสง่สนิคา้หรอืตวัแทนขายใหค้วามร่วมมอืด ี

      ผล Swab Line ผลิตสินค้า เกณฑ์การให้คะแนน คะแนน 

  การใหค้วามร่วมมอื/ความสุภาพ  
     และมารยาทของ Supplier 

- สามารถไปยงัฝ่ายขายและฝ่ายบรกิารไดส้ะดวก 
       5 - พนกังานจดัสง่สนิคา้หรอืตวัแทนขายใหค้วาม

ร่วมมอืด ีสุภาพ มมีารยาท 
 ตวัอย่างการประเมินผล การประเมินด้านการติดตามปัญหา 

1. การเข้าร่วมการตรวจประเมินด้าน Hygiene Audit ของโรงงาน 
 การคดิคะแนน (10 คะแนน) พนกังานในส่วนงานฝ่ายผลติ, ฝ่ายควบคุมคุณภาพ, ฝ่าย

สุขาภบิาล, ฝ่ายประกนัคุณภาพ และฝ่ายสานงานเทคนคิ จะท าการประเมนิ Supplier ตาม
แบบสอบถามการประเมนิความพงึพอใจSupplier สารเคม ีโดยการคดิคะแนนจะป็นลกัษณะการ
ประเมนิความพงึพอใจในการบรกิารของผูส้ง่มอบ ซึง่พจิารณาจากการเขา้ร่วมการตรวจประเมนิดา้น 
Hygiene Audit ทุกครัง้ตามเวลาทีก่ าหนด โดยอยา่งน้อยเดอืนละ 2 ครัง้ 
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ผล Swab Line ผลิตสินค้า เกณฑ์การให้คะแนน คะแนน 

  การเขา้ร่วมการตรวจประเมนิ 
    ดา้น Hygiene ของโรงงาน 

- เขา้ร่วมการ Hygiene Audit ทุกครัง้ตามเวลาทีก่ าหนด 

      10 
- เขา้ตดิตามการลา้งไลน์อยา่งน้อย 2 เดอืน/ครัง้ 
- ส่งเอกสารรายงานขอ้บกพร่อง และแนวทางแกไ้ข

หลงั Hygiene Audit ไม่เกนิ 5 วนั 
 

2. การเข้าติดตามปัญหา และเสนอแนวทางแก้ไขกรณีพบ Comment ข้อบกพร่องท่ี
เก่ียวข้องกบัระบบท าความสะอาด/สารเคมีจากหน่วยงานภายนอก/ลกูค้า Audit 
 การคดิคะแนน (10 คะแนน) พนกังานฝ่ายประกนัคุณภาพท าการส่งแจง้รายงานปัญหา

ขอ้บกพร่อง ทีพ่บจากหน่วยงานราชการ/ลกูคา้ เข้า Audit ให้ทาง Supplier สารเคมี เขา้ตดิตาม
ปัญหาหรอืสง่เอกสารเสนอแนวทางการแกไ้ขภายใน 3 – 5 วนั หลงัไดร้บัแจง้ปัญหา รวมทัง้กรณีลกูคา้
เขา้ Audit พบปัญหาดา้นระบบการท าความสะอาด 

 
ผล Swab Line ผลิตสินค้า เกณฑ์การให้คะแนน คะแนน 

  การเขา้ร่วมการตรวจประเมนิ 
    ดา้น Hygiene ของโรงงาน 

-เขา้ตดิตามปัญหาหรอืส่งเอกสารเสนอแนวทางการแกไ้ขภายใน  
3 – 5 วนั หลงัไดร้บัแจง้ปัญหา 
** ถ้า Report Supplier มกีารเสนอแนวทางแกไ้ขแลว้จะไม่หกัคะแนน 
-ไม่พบประเดน็ปัญหาดา้นระบบท าความสะอาด 

      10 

-พบประเดน็ปัญหาดา้นระบบท าความสะอาด 1 – 2 ขอ้ 8 
-พบประเดน็ปัญหาดา้นระบบท าความสะอาด 3 – 4 ขอ้ 6 
-พบประเดน็ปัญหาดา้นระบบท าความสะอาด 5 – 6 ขอ้ 4 
-พบประเดน็ปัญหาดา้นระบบท าความสะอาด 7 – 8 ขอ้ 2 
-พบประเดน็ปัญหาดา้นระบบท าความสะอาด >8 ขอ้ 0 

 ตวัอย่างการประเมินผล การประเมินด้านโครงการ  การคดิคะแนน (10 คะแนน) กรณทีีท่าง 
Supplier มกีารท าโครงการลดตน้ทนุ (Saving: Cost , energy , safety , Food safety) พนกังาน
ฝ่ายประกนัคุณภาพจะพจิารณาและท าการประเมนิคะแนนใหต้ามความเหมาะสม 

 การคิดคะแนนรวมเพ่ือสรปุเกรดการประเมินผู้ส่งมอบสารเคมี คะแนนรวม (ดา้นคณุภาพ + 
ดา้นบรกิาร + ดา้นการตดิตามปัญหา) มเีกณฑก์ารใหค้ะแนนตามระดบั ดงันี้ 
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คะแนน เกรด 
≥ 86 A 

76 - 85 B 
66 - 75 C 
< 65 D 

 
ความถี่ในการตรวจประเมนิ 

ผลการตรวจประเมนิไดเ้กรด A : ความถี่ในการประเมนิ 3 เดอืน/ครัง้ 
ผลการตรวจประเมนิไดเ้กรด B : ความถี่ในการประเมนิ 3 เดอืน/ครัง้ หากผลการประเมนิได้

เกรด B ตดิต่อกนัเกนิ  2 ครัง้ จะตอ้งท าการประเมนิเดอืนละ 1 
ครัง้ 

ผลการตรวจประเมนิไดเ้กรด C : ความถี่ในการประเมนิ 1 ครัง้/เดอืน และมกีาร Verify การท า
ความสะอาดอยา่งน้อย 1 ครัง้/รอบการประเมนิ 

ผลการตรวจประเมนิไดเ้กรด D : ความถี่ในการประเมนิ 1 ครัง้/เดอืน หากผลการประเมนิได้
เกรด D 

ตดิต่อกนัเกนิ  3 ครัง้ จะพจิารณาระงบัการด าเนินงาน 
 
3. การจดัท าแผนการทวนสอบระบบ Hygiene System  

3.1) ตวัอย่างการประเมินความเส่ียงด้านเช้ือจลิุนทรยีใ์นไลน์การผลิต 
ผูถู้กประเมนิตอ้งมกีารประเมนิความเสีย่งจุลนิทรยีใ์นไลน์การผลติ เพื่อใหส้ามารถควบคุมการ

ปนเป้ือนในการผลติสนิคา้ และก าหนดเป็นมาตราฐานในการจดัท าแผนประเมนิความเสีย่งในการทวนสอบ
ไดอ้ยา่งอยา่งถูกตอ้ง 
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 รายละเอียดการปฏิบติังาน (ตวัอย่างการประเมินความเส่ียง) 

ความเป็นไปได ้
(Likelihood) 

1.เหลอืรอดจาก
การถูกความรอ้น 
 (สรา้ง spore) 

2.สรา้ง Toxin ที่
ทนต่อความรอ้น 

3. มโีอกาสทีเ่ชือ้
จะกลบัเขา้มา
ปนเป้ือนจากการ
สมัผสั 

ระดบัคะแนน 

1.ความเสีย่งสงู (H)    3 
2.ความเสีย่งปานกลาง 
(M) 

  - 2 
 -  2 
-   2 

 
3.ความเสีย่งต ่า (L) 

 - - 1 
-  - 1 
- -  1 

 

ความเป็นไปได ้(Severity) 1.Pathogen 2.Non-Pathogen ระดบัคะแนน 

1.ความเสีย่งสงู (H)  - 3 
2.ความเสีย่งปานกลาง (M) - - - 
3.ความเสีย่งต ่า (L) -  1 

 
 
 
 
 
 
 

Risk 
Assessment 

TPC Coliform E.coli S.aureus B.cereus 
Salmonella 

spp. 
C.perfringen 

Listeria 
monocytogenes 

Severity 1 1 3 3 3 3 3 3 
Likelihood 1 1 1 2 2 1 1 1 

Total 1 1 3 6 6 3 3 3 
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 รายละเอียดการปฏิบติังาน (ต่อ) 

Risk Assessment Matrix 
ความรุนแรง (Severity) 
ต ่า ปานกลาง สงู 
1 2 3 

ความเป็นไปได ้
(Likelihood) 

สงู 3 3 6 9 
ปานกลาง 2 2 4 6 
ต ่า 1 1 2 3 

ระดบัความเสีย่ง 

 

ระดบัความเสีย่ง ระดบัคะแนน ความถี่ในการสุ่มตรวจสอบ ชนิดเชือ้ 

ความเสีย่งสงู (H) 6-9 1 ครัง้/สปัดาห ์ 1.S.aureus 
2. B.cereus 

ความเสีย่งปานกลาง (M) 

3-5 1 ครัง้/ 2 สปัดาห ์ 1. E.coli 
2. Salmonella spp. 
3. C.perfringen 
4. L.monocytogenes 

ความเสีย่งต ่า (L) 1-2 1 ครัง้/เดอืน 1.TPC 
2.Coliform 

 
3.2) ตวัอย่างการพิจารณาจลิุนทรยีท่ี์เก่ียวข้อง (Bacteria on Concern) 

 ผูถู้กประเมนิตอ้งมกีารก าหนดจุลนิทรยีท์ีเ่กีย่วขอ้ง ซึง่เป็นจุลนิทรยีท์ีส่ามารถปนเป้ือนลงสู่
อาหารและสามารถก่อใหเ้กดิโรคแก่มนุษย ์โดยหากพบการปนเป้ือนในสนิคา้จะท าใหเ้กดิอนัตรายกบั
ผูบ้รโิภค เพื่อก าหนดเป็นมาตราฐานในการประเมนิความเสีย่งเชือ้จุลนิทรยีใ์นไลน์ผลติ   
ตวัอยา่งการก าหนดความเสีย่งเชือ้แบคทเีรยีทีเ่กีย่วขอ้ง 
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 TPC Coliform E.coli S.aureus B.cereus 
Salmonella 

spp. 
C.perfringen 

Listeria 
monocytogenes 

ระดบัความเสีย่ง ต ่า ต ่า ต ่า ปานกลาง ปานกลาง ต ่า ต ่า ต ่า 

 

3.3) ตวัอย่างการก าหนดพื้นท่ีโซนการ Swab และความถ่ีในการทวนสอบเช้ือจลิุนทรยี ์

Zone นิยาม ตวัอยา่ง ความถี่ 

Zone 1 พืน้ผวิสมัผสัอาหารโดยตรง โต๊ะบรรจสุนิคา้ 
สายพานบรรจุสนิคา้ 
ถุงมอืพนกังาน 

Swab 1 ครัง้/สปดาห ์
(ครบทุกจุดภายใน 3 
เดอืน) 

Zone 2 พืน้ผวิทีไ่มส่มัผสัอาหาร แต่มี
ความใกลช้ดิกบั Zone 1 

ดา้นจบัเครื่องจกัร/อุปกรณ์ 
ตู ้Control 
โครงสรา้งสายพาน/โต๊ะ/ปีกสายพาน 
รถเขน็สนิคา้ 
เอีย้มพนกังาน/ปลอกแขน 

Swab 1 ครัง้/สปัดาห ์
(ครบทุกจุดภายใน 3 
เดอืน) 

Zone 3 พืน้ผวิทีไ่มส่มัผสัอาหารทีอ่ยู่
ในพืน้ทีก่ารผลติทีม่คีวาม
เสีย่งจะเกดิการปนเป้ือน 
Zone 1-2 ได ้

รางระบายน ้า 
พืน้/ผนงั/ขอบบวั 
รองเทา้บู๊ต 

Swab 1 ครัง้/สปัดาห ์
(ครบทุกจุดภายใน 3 
เดอืน) 

Zone 4 พืน้ผวิทีไ่มส่มัผสัอาหารทีอ่ยู่
นอกไลน์การผลติ แต่มคีวาม
เสีย่งทีจ่ะน าพาเชือ้ Listeria 
spp. จากภายนอกเขา้มา 

หอ้งกลิง้ตวัพนกังาน/หอ้งแต่งตวั 
หอ้งลา้งรองเทา้บู๊ต/หอ้งเกบ็รองเทา้ 
หอ้งซกัผา้/หอ้งพบัผา้ 

Swab 1 ครัง้/เดอืน 
(ครบทุกจุดภายใน 6 
เดอืน) 
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3.4) ตวัอย่างการก าหนดแผนการ Swab ด้านต่างๆในพื้นท่ี 

ประเภท 
การ Swab 

Area Zone 

Non-Pathogen Pathogen 

TP
C 

Coliform 

Listeria 
spp. 

(ยกเวน้ 
L.mono) 

E.coli S.aureus 
Salmonella 

spp. 
B.cereus C.perfringen L.monocytogenes 

1.Start Up 
Line 

H 
Zone 
1   -  ทุกๆ 6 เดอืน เพื่อ Monitor - 

L 
Zone 
1   -  ทุกๆ 6 เดอืน เพื่อ Monitor - 

2.Personal 
Hygiene 

H 
Zone 
1   -  ทุกๆ 6 เดอืน - - - 

H 
Zone 
2   

 
(Boot)  ทุกๆ 6 เดอืน - -  (Boots) 

L 
Zone 
2   

 
(Boot)  ทุกๆ 6 เดอืน - -  (Boots) 

3.Listeria 
Swab 
 
 
 
3.Listeria 
Swab  

H 
 
 

H 

Zone 
1 

- -  - - - - -  

Zone 
2 

- -  - - - - -  

Zone 
3 

- -  - - - - -  

Zone 
4 

- -  - - - - -  

L 

Zone 
1 

- -  - - - - -  

Zone 
2 

- -  - - - - -  

Zone 
3 

- -  - - - - -  
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Zone 
4 

- -  - - - - -  

 

Remark  

- เชือ้ S.aureus, Salmonella spp., B.cereus, C.perfringen (Past Record ผ่าน 100% เกนิ 3 ปี) 
ก าหนดก าหนดให ้swab 6 เดอืน เพื่อ Monitor 

- เชือ้ Listeria spp. ส าหรบั Zone Low Risk เนื่องจากวตัถุดบิ/อุปกรณ์จะตอ้งผ่านการฆ่าเชือ้ก่อน Pass 
Zone ใหท้ า 
การMonitor Listeria spp. 1 ครัง้/เดอืน 

ภาพตวัอย่างการ Swab 

 

 

 

 

 

 ตวัอย่างการสรปุผลการประเมินด้านผลเช้ือจลิุนทรยีจ์ากการ Swab 
       ผูถู้กประเมนิตอ้งมกีารจดัท าสรุปผลการประเมนิ โดยจดัท าเป็นเทรนกราฟแนวโน้มดา้น
ผลเชือ้ ดงันี้ 
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3.5) ตวัอย่าง การ Validate Cleaning ประจ าปี  

 ผูถู้กประเมนิตอ้งมกีารจดัท าแผน Validate Cleaning ประจ าปี เพื่อทดสอบเชือ้จุลนิทรยีท์ี่
หลงเหลอืจากกระบวนการลา้งท าความสะอาดและการฆา่เชือ้เครื่องจกัร อุปกรณ์ ในพืน้ทีก่ารผลติสนิคา้ 
รวมถงึโอกาสในการปนเป้ือนเชือ้จุลนิทรยีท์ีจ่ะหลงเหลอืไปสู่สนิคา้ โดยการทดสอบตอ้งอยูใ่นสภาวะ 
Worst Case Minimum Chemical Concentration รวมทัง้ตอ้งมกีาร Swab พบการทวนสอบ
ประสทิธภิาพการฆ่าเชือ้ทีส่ภาวะ Worst Case Condition โดยการ Swab พืน้ที ่Zone 1-3 ก่อน และ
หลงัการลา้งท าความสะอาด 
 

Cleaning Step 
 

WI Cleaning 
 

Worst case 
(condition) 

2.1 ปรบัความเขม้ขน้น ้ายาท าความสะอาด Foam ความเขม้ขน้ 2 
% (Bulk) 

2-3 % 2% 

2.2 วดัความเขม้ขน้น ้ายา Foam โดยการไทเทรต ตอ้งไดไ้ม่เกนิ 
2% ค่า Minimum (Bulk + Station) 

- 2.17% 

2.3 ท าการ Swab เชือ้จุลนิทรยีเ์ครื่องจกัร อุปกรณ์ ก่อนลา้งท า
ความสะอาด 

-  

2.4 ท าความสะอาดดว้ย Foam ความเขม้ขน้ 2 %, contact time 10 
นาท ี

2-3 %, 10-15 นาท ี 2%, 10 min 

2.5 ลา้งโฟมออกดว้ยน ้าสะอาดจนโฟมหมด  -  
2.6 วดัการตกคา้งของน ้ายาท าความสะอาดโดยใช ้pH paper (pH 
เท่ากบัน ้าใชท้ีล่า้งไลน์) 

-  

2.7 ปรบัความเขม้ขน้น ้ายาฆ่าเชือ้ ความเขม้ขน้ 200 ppm (Bulk) 200-400 ppm 200 ppm 
2.8 วดัความเขม้ขน้น ้ายาฆ่าเชือ้ โดยการไทเทรต ตอ้งไดไ้ม่เกนิ 
200 ppm ค่า Minimum  

- 219 ppm 

2.9 ฉีดน ้ายาฆ่าเชือ้ ความเขม้ขน้ 200 ppm, contact time 10 นาท ี
200-400 ppm, 10-
15 นาท ี

200 ppm, 10 
min 

2.10 ลา้งน ้าออกจนสะอาด -   
2.11 วดัการตกคา้งของน ้ายาฆ่าเชือ้โดยใช ้pH paper  (pH เท่ากบั
น ้าใชท้ีล่า้งไลน์) -   
2.12 ท าการ Swab เชือ้จุลนิทรยีเ์ครื่องจกัร อุปกรณ์ หลงัลา้งท า
ความสะอาด  -   
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2.13 เกบ็สนิคา้ FG ทีผ่ลติหลงัการลา้งท าความสะอาด เพื่อส่งตรวจ
วเิคราะหค์ุณภาพดา้นเชือ้จุลนิทรยี ์ -   
 
รปูตวัอย่างการ Swab พื้นท่ี Zone 1-3 ก่อน และหลงัการล้างท าความสะอาด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4.การตรวจประเมินระบบการผลิตน ้า (Water System Audit) 

4.1. ข ัน้ตอนการตรวจประเมินระบบการผลิตน ้า  
1.1.1 สถานทีต่ ัง้ตวัอาคารและทีใ่กลเ้คยีงมลีกัษณะดงัต่อไปนี้ 
1.1.2 ไม่มกีารสะสมสิง่ของทีไ่ม่ใชแ้ลว้ (Mi) 
1.1.3 ไม่มกีารสะสมสิง่ปฏกิลู (Mi) 
1.1.4 ไม่มฝีุ่ นควนัมากผดิปกต ิ(Mi)   
1.1.5 ไม่มวีตัถุอนัตราย (Ma) 
1.1.6 ไม่มคีอกปศุสตัวห์รอืสถานเลีย้งสตัว ์(Mi) 
1.1.7 ไม่มนี ้าขงัแฉะและสกปรก (Mi) 
1.1.8 มที่อหรอืทางระบายน ้านอกอาคารเพื่อระบายน ้าทิง้ (Mi) 
4.2 อาคารผลิตมีลกัษณะดงัต่อไปน้ี 
4.2.1   มกีารออกแบบและก่อสรา้งอยา่งมัน่คงง่ายต่อการท าความสะอาดและบ ารุงรกัษา (Mi) 
4.2.2   มแีสงสวา่งเพยีงพอส าหรบัการปฏบิตังิาน (Mi) 
4.2.3   มกีารระบายอากาศทีเ่หมาะสมส าหรบัการปฏบิตังิาน (Mi) 
4.2.4   ใชส้ าหรบักระบวนการผลติน ้าเท่านัน้ (Mi) 
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4.2.5   บรเิวณผลติแยกจากทีอ่ยูอ่าศยั (Mi) 
4.2.6   มพีืน้ทีเ่พยีงพอในการผลติ (Mi) 
4.2.7   อาคารผลติมหีอ้งหรอืบรเิวณต่าง ๆ เป็นไปตามสายงานการผลติ (Mi) 
4.2.8   มกีารแบ่งแยกพืน้ทีเ่ป็นสดัส่วน (Mi) 

 
4.3.  เครื่องมือ เครื่องจกัร และอปุกรณ์การผลิต 
4.3.1 การตดิตัง้เหมาะสมต่อการผลติ (Mi) 
 เครื่องมอื เครื่องจกัร และอุปกรณ์การผลติน ้าบรโิภค อยา่งน้อยตอ้งประกอบดว้ย 
 เครื่องมอืหรอือุปกรณ์การปรบัคุณภาพน ้า 

(1)  สมัพนัธก์บัแหล่งน ้า (Mi) 
(2)  สมัพนัธก์บัก าลงัการผลติ (Mi) 
(3)  พืน้ผวิทีส่มัผสัโดยตรงกบัน ้า(วสัดุเหมาะสม, ท าความสะอาดง่าย) (Mi) 

 ท่อส่งน ้า 
     (1)  เป็นท่อพวีซี ี(PVC) หรอืวสัดุอื่นทีคุ่ณภาพเท่าเทยีมกนั (Mi) 
    (2)  ขอ้ต่อ วาลว์ น๊อต (ถ้าม)ี ท าความสะอาดง่าย (Mi) 
     (3)  อยูก่บัทีไ่ม่มกีารเคลื่อนไหว (Mi) 

 ถงัหรอืบ่อพกัน ้า 
 (1)  มฝีาปิด รอยเชื่อมต่อฝาและถงัเรยีบ (Ma) 
 (2)  พืน้ผวิทีส่มัผสัโดยตรงกบัน ้า(วสัดุเหมาะสม, ท าความสะอาดง่าย) (Mi) 

4.3.2 การลา้งท าความสะอาด ฆ่าเชือ้ และเกบ็รกัษา 
(1)  ท าความสะอาด และ/หรอืฆ่าเชือ้อุปกรณ์การผลติอยา่งถูกตอ้งเหมาะสม (ลา้งยอ้น, 
ลา้งไสก้รอง, แท่นบรรจ,ุ แทงกน์ ้า) (Ma) 
(2)  มกีารตรวจสอบประสทิธภิาพของการลา้งฆ่าเชือ้ (pH, ความกระดา้ง, swab test) 
(Ma) 
(3)  เกบ็รกัษาเครื่องมอื เครื่องจกัร และอุปกรณ์การผลติทีท่ าความสะอาดในสภาพที่
เหมาะสม (Mi) 

 
4.4.  แหล่งน ้า การปรบัคณุภาพน ้า และการควบคมุคณุภาพมาตรฐาน 
4.4.1 แหล่งน ้าดบิ (Mi) 
4.4.2 การตรวจคุณภาพมาตรฐาน (Mi) 
4.4.3 การปรบัสภาพน ้าเบือ้งตน้ (Mi) 
4.4.4 ตรวจสอบประสทิธภิาพการปรบัคุณภาพน ้าทางดา้นกายภาพ เคม ีและจุลนิทรยี ์
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 มชีุดทดสอบความกระดา้ง คลอรนี และเชือ้จุลนิทรยี ์(Ma) 
 มคีวามถี่ในการตรวจสอบคุณภาพ (Mi) 
 มบีนัทกึการตรวจสอบคุณภาพ (Mi) 

4.5.  การท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ 
4.5.1 ชนิดของสารทีใ่ชใ้นการท าความสะอาดและฆ่าเชือ้เป็นสารเคมทีีไ่ดร้บัการอนุญาตใิหใ้ช้ 

และมกีารจดัเกบ็) ถูกตอ้งเหมาะสม (Ma) 
4.5.2 มขีอ้มลูเกีย่วกบัการใชส้ารท าความสะอาดและฆ่าเชือ้ทีถู่กตอ้ง (ปรมิาณสารทีใ่ช,้ ปรมิาณ

น ้า, เวลาสมัผสั) (Mi) 
4.5.3 การก าหนดวธิกีารใชส้ารท าความสะอาดและฆ่าเชือ้ทีเ่หมาะสม (Mi) 
4.6. การสขุาภิบาล 
4.6.1 ท าความสะอาดผนงั เพดาน พืน้อาคารผลติสม ่าเสมอ (Mi) 
4.6.2 มภีาชนะส าหรบัใส่ขยะมลูฝอย พรอ้มฝาปิด (Mi) 
4.6.3 น ้าทีใ่ชภ้ายในอาคารผลติเป็นน ้าทีส่ะอาด (Mi) 
4.6.4 มทีางระบายน ้าทีเ่หมาะสม ไม่อุดตนั (Mi) 
4.6.5 หอ้งสว้มและอ่างลา้งมอืหน้าหอ้งสว้ม (สะอาด, เพยีงพอ, อุปกรณ์ลา้งมอืครบถ้วน, ใชง้าน
ได,้ ไม่เปิดสู่บรเิวณผลติ) (Mi) 
4.6.6 มอ่ีางลา้งมอืบรเิวณผลติทีส่ะอาดและเพยีงพอต่อการใชง้าน (Mi) 
4.7. บคุลากรและสขุลกัษณะผู้ปฏิบติังาน 
4.7.1 ไม่เป็นโรคตดิต่อทีน่่ารงัเกยีจ หรอืมบีาดแผล และผ่านการตรวจสุขภาพ (Ma) 
4.7.2 แต่งกายสะอาด เสือ้คลุมหรอืผา้กนัเป้ือนสะอาด (ถ้าม)ี (Mi) 
4.7.3 ไมส่วมใส่เครื่องประดบั (Mi) 
4.7.4 มอืและเลบ็สะอาด (Mi) 
4.7.5 มกีารฝึกอบรมพนกังานตามความเหมาะสม (Mi) 
4.8. การตรวจสอบคณุภาพน ้า 
4.8.1 น ้าผสมอาหาร/น ้าใชแ้ละน ้า Solf ในกระบวนการผลติ ตอ้งผ่านการทวนสอบคุณภาพ

ทางดา้นเชือ้จุลนิทรยี ์เคม ีและกายภาพอยา่งยน้อยปีละ 1 ครัง้ และผลตอ้งผ่านตามมาตรฐาน EU หรอื
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (Ma) 

4.8.2 น ้าผสมอาหาร/น ้าใชแ้ละน ้า Solf ในกระบวนการผลติ ตอ้งผ่านการทวนสอบคุณภาพ
ทางดา้นเชือ้จุลนิทรยี ์เคม ี(RO/Cl2) และกายภาพประจ าวนั และผลตอ้งผ่านตามมาตรฐานกรมปศสุตัว ์
(Ma) 
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4.8.3 แหล่งน ้าตน้ทางตอ้งมกีารตรวจสอบคุณภาพดา้นเชือ้จุลนิทรยี ์เคม ีและกายภาพปีละ 1 
ครัง้ (Ma) 

4.8.4 กรณีทีพ่บวา่คุณภาพน ้าไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนดมกีาร Corrective action ถูกตอ้ง (Mi) 
4.8.5 ระบุรายละเอยีดแหลง่ทีส่ ารองของน ้าในกรณีเกดิเหตุฉุกเฉิน (Mi) 
4.8.6 ตรวจสอบคุณภาพและบนัทกึผลเป็นไปตามขอ้ก าหนดของกระบวนการ (Mi) 
4.8.7 supplier ทีจ่ดัสง่สารเคม ีเช่น Cl2 ตอ้งอยูใ่นระบบ AVL และตอ้งตรวจสอบก่อนรบัเขา้ทุก

ครัง้ (Mi) 
4.8.8 มกีารน าขอ้มลูมาท าการตรวจสอบและวเิคราะหค์่าทางสถติ ิ(Mi)  
 
4.9. การตรวจสอบระบบกระบวนการผลิตน ้าภายในโรงงาน 
4.9.1 ตอ้งมกีารตรวจสอบระบบแจง้เตอืนในกรณีแหล่งน ้าตน้ทางไม่เพยีงพอ (Mi) 
4.9.2 ตอ้งมกีารตรวจสอบระบบแจง้เตอืนปรมิาณ Cl2 และความเขม้ขน้ของ Cl2 ก่อนเขา้ระบบ

จ่ายใหโ้รงงาน (Mi) 
4.9.3 กรณีทีพ่บวา่ปัญหาระบบไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนดมกีาร Corrective action ถูกตอ้ง (Mi) 
4.9.4 มมีาตรฐานการปฏบิตังิานใหก้บัพนกังาน (Mi) 
4.9.5 มกีารตรวจสอบระบบ Flow rate/ Pressure ของน ้าผสมอาหารและน ้าใช ้(Mi) 
4.9.6 ระบบกระบวนการผลติน ้าภายในโรงงานตอ้งเป็บระบบปิด และตอ้งมกีาร Lock จุดทีม่ี
ความเสีย่งต่อการก่อการรา้ยทางอาหาร และตอ้งมกีารระบุผูร้บัผดิชอบทีช่ดัเจน (Ma) 
 
4.10. ระบบการ Calibration และ PREVENTIVE MAINTENANCE 
4.10.1 เครื่องมอืและอุปกรณ์ทีเ่กีย่วขอ้งกบักระบวนการผลติน ้าภายในโรงงานตอ้งมกีารจดัท า

แผนการ Calibration /PREVENTIVE MAINTENANCE และรอบการท าความสะอาดระบบกระบวนการ
ผลติน ้าภายในโรงงาน (Ma) 

4.10.2 เครื่องมอืและอุปกรณ์ทีเ่กีย่วขอ้งกบักระบวนการผลติน ้าภายในโรงงานตอ้งมรีอบการ
ลา้งและการบ ารุงรกัษาตามรอบทีก่ าหนดในกระบวนการผลติน ้าภายในโรงงาน (Ma) 

4.10.3 ตอ้งมบีนัทกึผลการ Calibration / PREVENTIVE MAINTENANCE และรอบการท า
ความสะอาดระบบกระบวนการผลติน ้าภายในโรงงาน (Mi) 

4.10.4 เครื่องจกัรและอุปกรณ์เขา้ระบบ PREVENTIVE MAINTENANCE (Ma) 
4.10.5 เครื่องจกัรและอุปกรณ์เขา้ระบบ Calibration (Ma) 
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ระดบัความรนุแรงของปัญหา 
Cri คอื ไม่สอดคลอ้งกบักฎหมาย สามรถท าใหเ้กดิอนัตรายต่อผูบ้รโิภคอยา่งรุนแรง (ตอบกลบัภายใน 3 
วนั) 
Ma คอื ไม่ไดน้ าขอ้ปฏบิตัมิาใช ้ซึง่อาจสง่ผลใหเ้กดิอนัตรายต่อผูบ้รโิภค (ตอบกลบัภายใน 7 วนั) 
Mi คอื น าขอ้ก าหนดมาใชบ้างส่วน ท าใหก้ระทบต่อคุณภาพ (ตอบกลบัภายใน 15 วนั) 
หมายเหตุ : กรณีพบปัญหาซ ้า 3 ครัง้ตดิต่อกนั จะท าการปรบัความรุนแรงขึน้ 1 ระดบัทนัท ี
เกณฑ์การตรวจประเมิน  
 

Grade Critical Major Minor Corrective Action 

A 0 0 <5 ขอ้ 
สัง่ซือ้ไดแ้ละผูส้่งมอบตอ้งตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการ
แกไ้ขภายใน 30 วนั 

B 0 1 < 5 ขอ้ 
สัง่ซือ้ไดแ้ละผูส้่งมอบตอ้งตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการ
แกไ้ขภายใน 30 วนัแต่ตอ้งปิดประเดน็ Major ก่อนการ
สัง่ซือ้ 

B 0 0 6-10 ขอ้ 
สัง่ซือ้ได ้และผูส้ง่มอบตอ้งตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการ
แกไ้ขภายใน 30 วนั 

C 0 1-2 6-10 ขอ้ 
ตอ้งปิดประเดน็ทัง้หมด พรอ้มหลกัฐานเชน่ภาพถ่ายหรอื
เอกสาร C 0 0 

10- 12 
ขอ้ 

D > 1     
ไม่ผ่าน D   > 3   

D     >13 
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Remark : มาตรฐานเกณฑ์การพิจารณาผลการสุ่มตรวจสอบด้านเช้ือจลิุนทรีย ์และเคมี 
1.มาตรฐานการ Swab 

Item TPC COLIFORM E.coli S.aureus 
Samonella 

spp. 
Yest & 
Molds 

Vibrio 
spp. 

Enterococci 
sp. Cl.perfringens 

Listeria  
spp B.cereus 

(cfu/g) (cfu/g) (cfu/g) (cfu/g) ND (cfu/g) ND (cfu/g) (cfu/g) ND (cfu/g) 
 เครื่องจกัร&
อุปกรณ์ 

< 
1.0x10 2 <10 <10 <10 ND  -  -  -  - ND <10 

รองเทา้บู๊ท - - - -  -  -  -  -  - ND  - 
มอื&ถุงมอื
พนักงาน 

< 
1.0x10 2 <10 <10 <10 ND  -  -  -  -  -  - 

เสื้อผา้ 
< 

1.0x10 2 <10 <10 <10  -  -  -  -  -  -  - 

PKG 
< 

1.0x10 2 <10 <10 <10  -  -  -  -  -  -  - 

Air Sampling < 15  -  -  -  - < 15  -  -       

 
2.มาตรฐานการตรวจน ้า/น ้าแขง็ 

Item 
APC/TPC at 22๐ C APC/TPC at 37๐ C MPN Coliform Clostridium perfringens Pathogenic Staph 

(cfu/ml) (cfu/ml) (org/100ml) (org/100ml) (cfu/100ml) 
ระบบน ้า(Fishery) Yearly  -  - < 2.2 MPN/100ml  -  - 
ระบบน ้า DLD(A) Monthly - - < 1.1  -  - 
ระบบน ้า DLD(B) Yearly  -  - - ND - 
ระบบน ้า(Monitor)  Monthly < 100 < 20 < 1.1 ND ND 
น ้าแขง็(Monitor)    -  - < 1.8 ND ND 

 

Item 
Samonella  sp. E.coli Enterococci Clostidium Perfingen Vibrio Cholerae 

(cfu/100ml) (org/100ml) (cfu/100ml) (cfu/100ml) (cfu/100ml) 
ระบบน ้า(Fishery) Yearly ND < 2.2 MPN/100ml ND ND ND 
ระบบน ้า DLD(A) Monthly  - < 1.1  -  -  - 
ระบบน ้า DLD(B) Yearly - - ND  -  - 
ระบบน ้า(Monitor)  Monthly ND ND  -  -  - 
น ้าแขง็(Monitor)   ND ND  -  -  - 

 
Remark : ผลตรวจน ้าประจ าปีอา้งองิ พรบ ฉบบัที ่63/135 และการส่งตวัอยา่งทดสอบให ้Lab ภายนอก 
       1.ประเภท Swab : ด าเนินการเกบ็แบบ Aseptic Technical ใส่ถุง 2 ชัน้ และใส่กล่องทีม่ ีIce Pack 
ปิดสนิท 
       2.ประเภท น ้า/น ้าแขง็: ด าเนินการเกบ็แบบ Aseptic Technical ใส่ขวดหรอืถุง Sterilize และบรรจุ
ในกล่องปิดสนิท พรอ้มใสน่ ้าแขง็ 
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3.ทะเบียนรายช่ือ External Lab 

LAB Address เบอร์โทรศัพท์ Contact person หน่วยงาน 

SGS Lab 
41/23 ถ. พระราม 3 ซอย 59 แขวงช่องนนทรี 

เขตยานนาวา กรุงเทพมหานคร 10120 

02- 6830541  ต่อ 

2217 087 - 6719746 
คณุธัญนนัท์  เทพบรรจง เอกชน 

ALS Lab 

104 ซอย พฒันาการ 40 ถนน พฒันาการ 

แขวง สวนหลวง เขต สวนหลวง 

กรุงเทพมหานคร 10250 

02-7603000 คณุรังสิยา สิริเทียนทอง เอกชน 

LCFA Lab 
50 ถ.พหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจกัร 

กรุงเทพมหานคร 10900 

02-9406881-3 ต่อ 

202 
คณุบณัฑิตา  คนัชะโน เอกชน 

TUV NORD Lab 
141 ตกึ INC2 ชัน้ 3 ถนนพหลโยธิน คลอง

หนึง่ อ าเภอคลองหลวง ปทมุธานี 12120 
089-921-4281 คณุสิราณี บินอมุา เอกชน 

Bureau Veritas AQ Lab 

2170 Bangkok Tower, 16 th Floor, New 

Petchburi Road, Bangkapi, Huaykwang, 

Bangkok 10310 

095-947-7135 
คุณอรวรรยา อัคนิ

วรรณ 
เอกชน 

AMARC Lab 
361 ซอย ลาดพร้าว 122 แขวง พลบัพลา เขต

วงัทองหลาง กรุงเทพมหานคร 10310 
089-0057170 คณุวัลลภา เกียรติถกล เอกชน 

DLD Lab กรมปศสุตัว์ พญาไท กรุงเทพมหานคร  02-9679700 - ราชการ 

DOF Lab 
กรมประมง เกษตรกลาง เขตจตุจกัร 

กรุงเทพมหานคร 10900 

02-5580150, 

02-5620600 
- ราชการ 

DMSC Lab 
88/7 สถาบนับ าราศนราดรู ถนนตวิานนท์ 
ต าบลตลาดขวญั อ าเภอเมอืงนนทบรุ ี
จงัหวดันนทบรุ ี11000 

02-951-0000 ต่อ 
99561 

- ราชการ 
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หมวด 8:  ประเมินด้าน สตัวพ์าหะ 

2. วิธีประเมินด้านสตัวพ์าหะ 
  2.1 พื้นท่ีอาณาบริเวณและโครงสร้างอาคาร 

1. แหล่งชมุชนและสภาพแวดลอ้มภายนอกตอ้งไม่ส่งผลกระทบต่อความเสีย่งดา้นสตัวพ์าหะใน
พืน้ทีผ่ลติ ตอ้งมกีารตรวจสอบอยา่งสม ่าเสมอและตอ้งก าหนดมาตรการการป้องกนัการปนเป้ือนจาก
ภายนอก 
2. รัว้และพืน้ทีภ่ายนอกอาคารตอ้งไดร้บัการดแูลใหอ้ยูใ่นสภาพทีด่มีกีารบ ารุงรกัษาอยา่งด ี 
3. ผนงั พืน้ เพดาน ตอ้งการบ ารุงรกัษาอยา่งด ีและสามารถท าความสะอาดได ้  
4. ช่องวา่งตามอาคารตอ้งสามารถเขา้ถงึเพื่อการตรวจสอบ และท าความสะอาดไดต้ามความ

เหมาะสม 
5. อาคารตอ้งป้องกนัการเขา้มาของสตัวพ์าหะ: 
  - ลวดหน้าต่าง ซึง่หน้าต่างถูกออกแบบมาเพื่อใหเ้ปิดระบายอากาศ 
  - ประตภูายนอกปิดสนิท หรอืมกีารป้องกนัอยา่งเพยีงพอ 
  - ประตดูา้นนอกเปิดตรงสู่พืน้ทีจ่ดัเกบ็สนิคา้ถูกเปิดไว ้ตอ้งมมีาตรการป้องกนัทีเ่หมาะสมเพื่อ

ป้องกนัสตัวพ์าหะเขา้สู่พืน้ที ่
  - การตดิตัง้ตะแกรง และกบัดกั รางระบายน ้า เพื่อป้องกนัการเขา้มาของสตัวพ์าหะ 
  - การป้องกนัหลงัคา (canopies) จากนกเกาะและท ารงั 
6. ตอ้งมกีารตรวจสอบสภาพของอาคาร ดว้ยการตรวจประเมนิ เอกสาร การซ่อมแซม และปรบัปรุง

ตอ้งมกีารก าหนดไว ้
  2.2 การดแูลท าความสะอาดและสขุอนามยั 

1. ตอ้งจดัท าโปรแกรมการท าความสะอาดเป็นลายลกัษณ์อกัษร และน าไปใช ้ส าหรบัอาคาร
สถานที ่ยานพาหนะ คลงัจดัเกบ็ ตลอดจนเครื่องมอือุปกรณ์ทัง้หมด การก าหนดความถี่และ
รายละเอยีดของการท าความสะอาดขึน้อยูก่บัความเสีย่ง 

2. ตอ้งปฏบิตัติามแนวทางการท าความสะอาดเพื่อรกัษาสภาพแวดลอ้มทีเ่หมาะสม ไม่เป็นแหล่ง
เพาะพนัธุแ์หลง่ทีอ่ยูข่องสตัวพ์าหะ และการปฏบิตัติอ้งลดความเสีย่งต่อการปนเป้ือนของ
ผลติภณัฑ ์

3. เจา้หน้าที ่สิง่อ านวยความสะดวก และเครื่องมอือุปกรณ์ ตอ้งจดัเตรยีมใหเ้พยีงพอต่อการท า
ความสะอาดไดใ้นระดบัทีส่อดคลอ้งกบักจิกรรมทีด่ าเนินการโดยบรษิทั 

4. ตอ้งมกีารเกบ็รกัษาบนัทกึขอ้มลูเกีย่วกบัการท าความสะอาดทีด่ าเนินการ และใบรบัรองการท า
ความสะอาดในกรณทีีล่กูคา้ตอ้งการ 
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2.3 Pest Control การควบคมุสตัวพ์าหะ 
1. กจิกรรมสตัวพ์าหะถูกก าหนดวา่ ตอ้งไม่แสดงใหเ้หน็ถงึความเสีย่งปนเป้ือนต่อผลติภณัฑ ์บรษิทั

ตอ้งก าหนดจดัการสตัวร์บกวนและบนัทกึการควบคุมสตัวพ์าหะไว ้และเป็นส่วนหนึ่งของโปรแกรมการ
จดัการสตัวพ์าหะอยา่งมปีระสทิธภิาพ เพื่อใชก้ าจดัหรอืจดัการสตัวร์บกวน ไม่ใหเ้กดิความเสีย่งต่อ
ผลติภณัฑ ์

2. บรษิทัตอ้งท าสญัญาบรกิารกบัหน่วยงานทีม่คีวามสามารถในการควบคุมสตัวพ์าหะ หรอืตอ้งมี
บุคลากรท่านการฝึกอบรม เพื่อตรวจสอบและรกัษาสถานทีอ่ยา่งสม ่าเสมอ เพื่อยบัย ัง้และก าจดัสตัว์
รบกวนได ้โดยบรษิทัผูใ้หบ้รกิารก าจดัสตัวร์บกวนตอ้งมหีลกัฐานเอกสาร ดงันี้ 

2.1 หนงัสอืรบัรองบรษิทั 
2.2 ใบทะเบยีนภาษมีลูค่าเพิม่ (ภ.พ.20) 
2.3 ใบอนุญาตประกอบกจิการทีเ่ป็นอนัตรายต่อสุขภาพ 
2.4 ใบรบัรองการเป็นสมาชกิสมาคมผูป้ระกอบกจิการก าจดัแมลง (TPMA)  
2.5 ใบอนุญาตครอบครองวตัถุอนัตราย 
2.6 ใบอนุญาตผูค้วบคุมวตัถุอนัตราย 
2.7 ใบรบัรองการผ่านการอบรมของพนกังานบรษิทั 
3. กรณีทีม่กีารจา้งท าบรกิารควบคุมสตัวพ์าหะจากผูร้บัเหมา สญัญาบรกิารตอ้งระบุรายละเอยีด

อยา่งชดัเจนและสะทอ้นถงึกจิกรรมของสถานทีด่งักล่าว และ โปรแกรมการควบคุมสตัวร์บกวนตอ้งมี
เอกสารดงันี้ 

3.1 ขอ้ตกลงในการท าบรกิาร (สญัญาบรกิาร) 
3.2 ระบุกลุ่มของสตัวร์บกวนทีเ่ป็นเป้าหมาย 
3.3 รายละเอยีดการท าบรกิาร / วธิกีารท าบรกิาร / สถานทีท่ าบรกิาร 
3.4 แผนการด าเนินงานประจ าปี 
3.5 แผนผงัการท าบรกิาร / ต าแหน่งการตดิตัง้อุปกรณ์ ต่างๆ  
3.6 รายการสารเคมทีีใ่ช ้ 
3.7 ใบส าคญัการขึน้ทะเบยีนวตัถุอนัตราย และ เอกสารความปลอดภยัของสารเคม ี
4. การตรวจตดิตาม และการตรวจจบั ตอ้งมกีารด าเนินการดงันี้ 
4.1 มกีารตรวจตดิตามจากการตดิตัง้เครื่องดกัจบัแมลง และกบัดกัในต าแหน่งทีส่ าคญั เพื่อ

ตรวจสอบสตัวร์บกวน  
4.2 มแีผนผงัต าแหน่งการวางเครื่องดกัจบัแมลง/กบัดกั และตอ้งถูกออกแบบจดัตัง้ไว ้โดยป้องกนั

การปนเป้ือนสู่วสัดุ ผลติภณัฑห์รอืสิง่อ านวยความสะดวกต่างๆ 
4.3 เครื่องส าหรบัดกัจบั/กบัดกั ตอ้งมคีวามแขง็แรง ทนทาน สามารถล่อ/จงูใจสตัวร์บกวน และตอ้ง

เหมาะสมกบัสตัวร์บกวนทีเ่ป็นเป้าหมายในการก าจดั 
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4.4 เครื่องส าหรบัดกัจบั/กบัดกั ตอ้งท าการตรวจสอบตามความถี่ทีไ่ดก้ าหนดไว ้เพื่อสามารถ
ตรวจสอบสตัวร์บกวนใหม่ได ้ผลการตรวจสอบตอ้งน ามาท าการวเิคราะห ์เพื่อพจิารณาแนวโน้ม 

5. มมีาตรการก าจดัสตัวพ์าหะในพืน้ทีผ่ลติ และมกีารด าเนนิการอยา่งสม ่าเสมอ 
5.1 มมีาตรการจดัการกบัสตัวร์บกวนประจ าเดอืน 
5.2 มมีาตรการจดัการกบัสตัวร์บกวนทนัทหีลงัจากทีม่รีายงานถงึหลกัฐานวา่มกีารพบสตัวพ์าหะ

เขา้มาภายในอาคาร 
5.3 สารเคมกี าจดัแมลงทีใ่ชแ้ละการใชง้านตอ้งจ ากดั เฉพาะผูป้ฏบิตังิานทีไ่ดร้บัการฝึกอบรมแลว้ 

และตอ้งควบคุมเพื่อหลกีเลีย่งอนัตรายทางดา้นความปลอดภยัของผลติภณัฑ์ 
5.4 มรีายงานการใชส้ารเคมกี าจดัแมลงทีถ่กูตอ้ง เพื่อแสดงถงึชนิด ปรมิาณ และความเขม้ขน้ใน

การใช ้วา่ใชท้ีไ่หน เมื่อไหร ่และใชอ้ยา่งไร และเป้าหมายสตัวร์บกวนทีต่อ้งการก าจดั 
6. ผลกาตรวจสอบการควบคุมสตัวพ์าหะตอ้งไดร้บัการประเมนิและวเิคราะหเ์พื่อหาแนวโน้มอยา่ง

สม ่าเสมอ 
7. บนัทกึรายละเอยีดของการตรวจสอบควบคุมสตัวพ์าหะรวมถงึขอ้เสนอแนะและด าเนินการอยา่ง

เหมาะสมตามความจ าเป็นตอ้งเกบ็รกัษาไว ้
8. ผลติภณัฑท์ัง้หมดตอ้งถูกจดัเกบ็ไวเ้พื่อลดความเสีย่งจากการถูกรบกวน ท าลาย หากมคีวาม

เสีย่งจากสตัวพ์าหะต่อผลติภณัฑท์ีถู่กจดัเกบ็ไวต้อ้งพจิารณามาตรการควบคุมทีเ่หมาะสมตามโปรแกรม
การควบคุมดงักล่าว 

9.  บรษิทัตอ้งมแีผนการตรวจสอบพืน้ทีภ่ายใน (Internal Audit) อยา่งน้อย 1ครัง้/ไตรมาส โดยมี
การตรวจสอบความเสีย่งดา้นสตัวพ์าหะในพืน้ที ่เช่น ความสะอาดของพืน้ที ่แหลง่เพาะพนัธุ ์และ
โครงสรา้งทีอ่าจเป็นช่องทางการเขา้มาของสตัวพ์าหะ โดยมกีารก าหนดเกรดการประเมนิ และไดร้บัการ
ด าเนินการแกไ้ขและตอบกลบัภายในระยะเวลาทีก่ าหนดและมกีารตดิตามอยา่งเหมาะสม โดยตอ้งมี
เอกสารเกบ็รกัษาไว ้

10. บรษิทัตอ้งมหีลกัฐานการประเมนิผูใ้หบ้รกิารดา้นสตัวพ์าหะในทุกครัง้ทีเ่ขา้ใหบ้รกิาร หรอือาจมี
ผลการประเมนิภาพรวมรายเดอืน/ไตรมาส ร่วมดว้ย 
 
2.4 ของเสียและการก าจดัของเสีย 

1. ตอ้งจดัใหม้รีะบบเพื่อลดการสะสมของขยะ ของเสยีในพืน้ทีจ่ดัการและจดัเกบ็ 
2. ภาชนะรวบรวมขยะของเสยีและเครื่องอดัขยะทีอ่ยูภ่ายนอก ตอ้งไดร้บัการจดัการในลกัษณะที

เหมาะสมและไม่ดงึดดูสตัวพ์าหะ ภาชนะรวบรวมขยะเสยีประเภทผลติภณัฑอ์าหารหรอืบรรจุภณัฑต์อ้ง
ถูกปิดคลุมหรอืปิดสนิท 
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3. พืน้ทีก่ารวางขยะภายนอก ตอ้งไม่ท าใหเ้กดิความเสีย่งในการปนเป้ือนเขา้ไลน์ผลติ และ
ระยะเวลาในการจดัเกบ็จดัการขยะ ตอ้งไดร้บัการควบคมุทีไ่มท่ าใหด้งึดดูแมลงและสตัวพ์าหะเขา้มาใน
พืน้ที ่

4. พืน้ทีจ่ดัเกบ็ขยะและอุปกรณ์ทีเ่กีย่วขอ้ง ตอ้งมคีวามสะอาดทีเ่หมาะสม ไมเ่ป็นแหลง่สะสมของ
สิง่สกปรก มแีผนการท าความสะอาดและด าเนินการอยา่งเหมาะสม  

 
3เกณฑ์การตรวจประเมิน 
 3.1 ระดบัข้อบกพร่อง/ระดบัของการตรวจสอบ 

- C (conformance): สอดคลอ้งกบัขอ้ก าหนดอยา่งสมบรูณ์     
- Obs: น าขอ้ก าหนดมาใชเ้พยีงบางส่วน       
- Minor: น าขอ้ก าหนดมาใชบ้างส่วน ซึง่อาจส่งผลกระทบต่อความเสีย่งดา้นสตัวพ์าหะ 
- Major: ไมไ่ดน้ าขอ้ปฎบิตัมิาใช ้ซึง่อาจสง่ผลใหเ้กดิความเสีย่งดา้นสตัวพ์าหะ  
- Critical:  ไมไ่ดน้ าขอ้ก าหนดมาใช ้หรอืมกีารพบสตัวพ์าหะในพืน้ที ่ 
- ไม่จ าเป็นตอ้งน าขอ้ก าหนดนัน้มาใช ้(NA - not applicable): ขอ้ก าหนดซึง่จ าเพาะเจาะจงเฉพาะ

บางรายการทีต่รวจสอบ หากไม่ตรวจสอบหรอืไม่จ าเป็นผูแ้ทนฝ่ายบรหิารดา้นวชิาการเป็นผู้
พจิารณาและ อธบิายเหตุผล 

3.2 การแบ่งเกรด/ผลการตรวจประเมิน  
 

Grade Critical Major Minor Corrective Action 

A 0 0 <2 ขอ้ 
ผูร้บัการประเมนิตอ้งตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการแกไ้ข
ภายใน 30 วนั 

B 0 1 < 2 ขอ้ 
ผูร้บัการประเมนิ พรอ้มหลกัฐานการแกไ้ขภายใน 30 วนัแต่
ตอ้งปิดประเดน็ Major ภายใน 7 วนั 

B 0 0 3-5 ขอ้ ผูร้บัการประเมนิ พรอ้มหลกัฐานการแกไ้ขภายใน 30 วนั 
C 0 1 3-5 ขอ้ ตอ้งปิดประเดน็ทัง้หมด พรอ้มหลกัฐานเชน่ภาพถ่ายหรอื

เอกสาร C 0 0 6-8 ขอ้ 
D > 1     

ไม่ผ่าน D   > 2   
D     >9 
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