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บทน า (Introduction) 
เอกสารส่วนนี้จดัท าเพื่อให้ผู้ตรวจและผู้รบัการตรวจมคีวามเขา้ใจในมาตรฐานการตรวจตามที่

ก าหนดในเอกสารใบค าขอรบัการตรวจประเมนิกระบวนการผลติ ไดแ้ก่ ผกัและผลไมส้ด, ผกัและผลไม้
แช่แขง็, ผกัและผลไมพ้รอ้มรบัประทาน 
 
จดุมุ่งหมาย (Aim) 

เพื่อสรา้งความเขา้ใจผูต้รวจและผูร้บัการตรวจสามารถด าเนินการตามมาตรฐานการตรวจ  
 

วตัถปุระสงค ์(Objective)  
1.เพื่อก าหนดมาตรฐานในการตรวจแต่ละดา้นของหน่วยตรวจ 
2.เพื่อใชเ้ป็นมาตรฐานใหผู้้รบัการตรวจ ไดป้ฏบิตัติามมาตรฐานการตรวจด าเนินการผลติสอดคล้องกบั
มาตรฐาน และความปลอดภยัของอาหารเพื่อผลติสนิคา้อยา่งมคีุณภาพ 
3.เพื่อความเขา้ใจในการปฏบิตัหิน้าทีข่องผูต้รวจ 
4.เพื่อน าผลการตรวจประเมนิใชป้ระกอบการซือ้-รบัวตัถุดบิและการประเมนิผูส้่งมอบของบรษิทั ซพีแีรม 
จ ากดั และ กลุ่มธุรกจิในเครอืเจรญิโภคภณัฑ ์
 
ขอบเขต (scope)  
ผู้ส่งมอบวตัถุดบิผกัและผลไม ้ครอบคลุม ผกัและผลไมส้ด, ผกัและผลไมแ้ช่แขง็, ผกัและผลไม้พร้อม
รบัประทาน ใหก้บับรษิทั ซพีแีรม จ ากดั และหรอืบรษิทัในเครอืเจรญิโภคภณัฑ ์
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มาตรฐานหรือขัน้ตอนการปฏิบติังานท่ีเก่ียวข้อง 
OP-PUR-06-002 Supplier Selection & Supplier Evaluation 
WI-QAS-10-024 การประเมนิผูส้่งมอบ ณ สถานทีผ่ลติ 
SP-RD1-##-## มาตรฐานการซือ้-รบัวตัถุดบิ 
มาตรฐานอ้างอิงและข้อมลูอ่ืนๆท่ีเก่ียวข้อง 
1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 420) พ.ศ. 2563 วธิกีารผลติ เครื่องมอืเครื่องใช้ในการ
ผลติ และการเกบ็รกัษาอาหาร 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่61) พ.ศ. 2524 เรือ่ง น ้าบรโิภคในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่135) พ.ศ.2534 เรือ่ง น ้าบรโิภคในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท 

(ฉบบัที ่2) 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่78) พ.ศ.2527 เรือ่ง น ้าแขง็ 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่137) พ.ศ.2534 เรือ่ง น ้าแขง็ (ฉบบัที ่2) 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่254) พ.ศ.2545 เรือ่ง น ้าแขง็ (ฉบบัที ่3) 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบบัที่ 435) พ.ศ. 2565 ก าหนดคุณภาพหรอืมาตรฐานของ

ภาชนะบรรจทุีท่ าจากพลาสตกิ 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่387) พ.ศ. 2560 เรือ่ง อาหารทีม่สีารพษิตกคา้ง 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่414) พ.ศ. 2563 เรือ่ง มาตรฐานอาหารทีม่สีารปนเป้ือน 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563 ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 

หลกัเกณฑเ์งือ่นไข และวธิกีารในการตรวจวเิคราะหข์องอาหารดา้นจลุนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิโรค 
2. พระราชบญัญตัโิรงงาน พ.ศ. 2535 
3. มาตรฐานสนิคา้เกษตร 

 มกษ. 9023-2564 หลกัการทัว่ไปดา้นสุขลกัษณะอาหารการปฏบิตัทิางสุขลกัษณะทีด่ ี
 มกษ. 9024-2564 ระบบการวเิคราะห์อนัตรายและจุดวกิฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการ

น าไปใช ้
 มกษ. 9035-2563 การปฏบิตัทิีด่สี าหรบัโรงคดับรรจผุกัและผลไมส้ด 
 มกษ. 9039-2556 การปฏบิตัทิีด่สี าหรบัการผลติผกัและผลไมส้ดตดัแต่งพรอ้มบรโิภค 
 มกษ. 9041(G)-2560 หลกัปฏบิตัสิ าหรบัการผลติสนิคา้เกษตรแช่เยอืกแขง็ 

4. BRC (British Retail Consortium) Food ISSUE 8 
5. มาตรฐานการซือ้-รบัวตัถุดบิ SP-RD1-##-## หรอื SP-RD2-##-## (ถา้ม)ี 
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หมวด 1 : การเตรียมความพร้อมก่อนไปตรวจประเมินผูส่้งมอบ (Audit) 
1.1 การนัดหมาย วนัเวลา และสถานท่ีกบัผูส่้งมอบ และความพร้อมด้านอปุกรณ์ตามเง่ือนไข 

1.1.1 นัดหมายผ่านช่องทาง E-mail หรอื ระบบ Supplier Audit และเอกสาร และ FR-IBS-10-001 
ใบขอรบัการตรวจ 
1.1.2 ตรวจสอบรายชื่อหวัหน้าผู้ตรวจและผู้ตรวจตามเอกสาร FR-IBS-10-001 ตามใบขอรบัการ
ตรวจ 
1.1.3 ทีมผู้ตรวจเตรยีมความพร้อมอุปกรณ์และบนัทึกผลในเอกสารตามเงื่อนไขการตรวจ เช่น 
tablet, Computer notebook, เครื่องมอืวดั ตามคู่มอืสิง่อ านวยความสะดวกและเครื่องมอื (OP-IBS-
10-007) 

1.2 ศึกษาข้อมลูและแบบฟอรม์ อปุกรณ์ท่ีเก่ียวข้องกบัการตรวจ  
1.2.1 ทมีผูต้รวจศกึษาขอ้มลูกฏหมายและมาตรฐานทีเ่กี่ยวขอ้งกบัขอบข่ายการตรวจ, ผลการตรวจ
ประเมนิในอดตี (ถา้ม)ี  
1.2.2 ทมีผูต้รวจเตรยีมความพรอ้มแบบฟอรม์การตรวจตามขอบข่ายการตรวจ ทัง้แบบกรอกขอ้มลู
ใน application Audit Supplier, รปูแบบกระดาษ หรอืแบบ Electronic File 
1.2.3 ทมีผูต้รวจวางแผนการตรวจแต่ละหวัขอ้  
 

1.3 การแต่งกาย 
ควรแต่งกายใหม้คีวามเหมาะสม ถูกกาลเทศะ ควรแต่งกายใหสุ้ภาพ สะอาด เหมาะสม รดักุม ตดั
เลบ็ใหส้ะอาดและเตรยีมถุงเทา้กรณทีีต่อ้งเขา้กระบวนการผลติ  
 

1.4 หลกัการพ้ืนฐานของผูต้รวจ 
1.4.1 Ethical conduct (มจีรยิธรรม) 
- เชื่อใจ      - มคีุณธรรม,ซื่อสตัย ์
- รกัษาความลบั      - สุขมุรอบคอบ 
1.4.2 Fair presentation (น าเสนออยา่งยตุธิรรม) 
- การรายงานผล Audit ตอ้งแมน่ย าถูกตอ้ง - ไมต่่อเตมิเสรมิแต่ง 
- ปัญหาส าคญัทีต่กลงกนัไมไ่ดใ้นขณะ Audit กค็วรรายงาน 
1.4.3 Due professional care (มคีวามเป็นมอือาชพี) 
- การ Audit ต้องใช ้Auditor ทีม่คีวามรูท้ีจ่ะจบัประเดน็ส าคญัของการ Audit ว่างานนัน้จุดส าคญัคอื
อะไรไมใ่ช่จบัผดิจดุเลก็จดุน้อย 

  

(5/9/2567) Rev.4



 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 5/60 
 

 

1.4.4 Independence (เป็นอสิระ) ไมม่สี่วนไดส้่วนเสยี 
1.4.5 Evidence-based approach 
- การสรปุรายงานในการ Audit ตอ้งมหีลกัฐานชดัเจนในการสรปุ (ตวัอยา่งทีสุ่่มและขอ้มลูต่างๆ) 
- หลกัฐานตอ้งมากพอ 
 

1.5 การเปิด-ปิดประชุม 

    เมื่อเดนิทางไปถงึสถานทีผ่ลติ หรอืแปลงเพาะปลูกของผูส้่งมอบ ควรแสดงตวัโดยการแนะน าตวัและ 
แสดงบตัรพนักงาน เพื่อใหผู้ส้่งมอบทราบว่าเป็นพนักงาน 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 

 - เพื่อคดัเลอืกผูส้่งมอบรายใหม ่(New Supplier) 
 - เพื่อประเมนิวตัถุดบิใหม ่(New Raw Material) 
 - ตรวจประเมนิประจ าปี (Annual Audit) 
 - การตดิตามปัญหาคุณภาพวตัถุดบิ (Follow up)  
 - อื่นๆ 

1.5.1.3.ชี้แจงขอบข่ายส าหรบัการตรวจประเมนิ เช่น กระบวนการที่เกี่ยวข้องในการตรวจ
ประเมนิ 

เช่น ตรวจสอบการรบัวตัถุดบิ ตลอดจนกระบวนการส่งมอบสนิคา้กะเพราถงึCPRAM ไดแ้ก่ 
สถานทีเ่พาะปลกู สถานทีค่ดัตดัแต่ง คลงัจดัเกบ็สนิคา้และวตัถุดบิ เป็นตน้ 

1.5.1.4.อธบิายใหผู้ส้่งมอบทราบเกีย่วกบัวธิกีารตรวจประเมนิ ดงันี้ การใหเ้กรดประเมนิ  
1.5.1.5.แจง้แผนการเขา้ตรวจประเมนิในแต่ละช่วงเวลา หรือเอกสารที่เกี่ยวขอ้งเพื่ออ้างองิผล
การตรวจสอบ เช่น  
    1. ใบประกาศที่รบัรองระบบมาตรฐานของสถานที่ผลติ (ถ้าม)ี อาท ิGMP, HACCP, ISO, 
BRCGS, IFS, GAP, BAP, มรท เป็นตน้ 
    2. Process Flow การผลติ (ถา้ม)ี 
    3. CCP Plan (ถา้ม)ี 
    4. ผลวเิคราะหค์ุณภาพ (ใชส้ าหรบัการอ้างองิถงึมาตรฐานวตัถุดบิทีต่อ้งการ SP-RD1-##-## 
หรือ SP-RD2-##-##) และผลวิเคราะห์ความปลอดภัยตามมาตรฐานอื่นๆ อาทิ ผลตรวจ 
migration testในบรรจุภณัฑ,์ ผลตรวจเชือ้จลุลนิทรยี,์ ผลตรวจสารตกคา้งยาฆ่าแมลง, ผลตรวจ
สารตกคา้งยาปฏชิวีนะ  
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1.5.1.6.แจง้ขออนุญาตบินัทกึภาพหรอืวดีโีอในกระบวนการผลติ (กรณีทีท่างผูถู้กตรวจอนุญาติ
หรอืใหท้างบรษิทัเป็นผูบ้นัทกึภาพ เป็นตน้) 
1.5.1.7. ขอให้ทางผู้ถูกตรวจ แจ้งถึงข้อห้ามข้อก าหนดเฉพาะ อาท ิข้อก าหนดการแต่งกาย 
สถานทีอ่นัตรายทีต่อ้งระมดัระวงัและปฏบิตัติวัเป็นพเิศษ เป็นตน้ 
1.5.1.8.ขอใหท้างผูถู้กตรวจ มผีูน้ าการเขา้สู่กระบวนการผลติในแต่ละพืน้ทีต่ามแผนทีก่ าหนด 
1.5.1.9.สอบถามอกีครัง้ “มขีอ้สงสยัในการตรวจประเมนิครัง้นี้หรอืไม่”เพื่อยนืยนัว่าไมม่ขีอ้สงสยั
และเขา้ใจวตัถุประสงคใ์นการตรวจประเมนิครัง้นี้ 
1.5.1.10.กรณีมกีารจดัอาหารให้ทางผูต้รวจประเมนิรบัประทาน ต้องแสดงถงึความไม่มสี่วนได้
ส่วนเสยีในการตรวจประเมนิและแจง้ความประสงคใ์นการรบัประทานอาหารแบบง่ายและสะดวก
รวดเรว็ 
 

1.6. การ Audit ตาม Checklist 
  1.6.1. ตรวจประเมนิตามหวัขอ้ของ Checklist  
ทีเ่กี่ยวขอ้งกบัวตัถุดบินัน้ๆหรอืตรวจตามกระบวนการผลติ ขึน้อยู่กบัความช านาญของผู้ตรวจ 
และกรณีที่ตรวจพบทัง้สิง่ที่สอดคลอ้งและไม่สอดคล้องในแต่ละขอ้ก าหนด ต้องมกีารจดบนัทกึ
หลกัฐานลงไปในแบบฟอรม์ทัง้หมด ระหว่างการตรวจตดิตามควรด าเนินการดงันี้ 

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

1.6.2.การสื่อสาร การสื่อสารดว้ยค าพดูและท่าทาง      
- ใชค้ าศพัทท์ีเ่ขา้ใจงา่ย  - 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 ไมส่อดคลอ้งกบัมาตรฐานหรอื เอกสารขัน้ตอนการปฏบิตัฉิบบัใด 
   ระบุเหตุผลทีเ่ป็นขอ้บกพรอ่ง 
N ature of Problem พบปัญหาอะไร อธบิายขอ้บกพรอ่งทีพ่บ 
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1.8. การกล่าวปิดการ Audit (Close Meeting) 
1.8.1. การกล่าวขอบคุณส าหรบัความร่วมมอืในการตรวจ และการรกัษาความลับการ

ตรวจสอบ 
1.8.2. แจง้จดุด–ีจดุแขง็ 
1.8.3. แจง้ขอ้บกพรอ่งทีต่อ้งไดร้บัการแกไ้ข (NC/Observation) 
1.8.4. อธบิายการปฏบิตักิารแกไ้ข ระยะเวลาในการแกไ้ขขอ้บกพรอ่ง, การตรวจตดิตามซ ้า 

(ถา้ม)ี 
1.8.5. เปิดโอกาสใหท้ีป่ระชุมซกัถามขอ้สงสยั 
1.8.6.ปิดประชุมและแจ้งข้อตกลงวันที่ส่งผลการตรวจและวิธีการการปิดประเด็น

ขอ้บกพรอ่ง 
 

1.9. การปิดประเดน็ข้อบกพร่อง (ถ้ามี) ลกูคา้หรอืผูย้ ื่นค าขอกรณกี าหนดใหห้น่วยตรวจ
พจิารณาหลกัฐานการปิดประเดน็ในระบบ Audit Supplier 
https://app.cpram.co.th/auditsupplier/index.jsp ผูต้รวจพจิารณาหลกัฐานทัง้ดา้นเอกสารและ
รปูภาพ โดยพจิารณาใน 7 ขัน้ตอนตอ้งครบถว้นดงันี้ 

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.ตอ้งปรบัแกไ้ขเอกสารทีเ่กีย่วขอ้งหรอืไม่? (เอกสาร:umentation updated) 
1.9.6.สื่อสารไปยงัผูท้ีเ่กีย่วขอ้งแลว้หรอืไม่? (communicated to all concerned) 
1.9.7.มกีระบวนการทีใ่กลเ้คยีงหรอืไม่? (similar processes) 
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หมวด 2:  การแจ้งผลการตรวจและตอบผลการแก้ไขในระบบ Audit Supplier 
2.1 รายละเอียดการเข้า ระบบ Audit Supplier    
เขา้ Web browser Google Chrome เขา้ระบบ https://app.cpram.co.th/auditsupplier/index.jsp 
2.2 รายละเอียดเมนูระบบ Audit Supplier   

2.2.1.เมนู ขอ้มลูส่วนตวั: ขอ้มลูส่วนตวัของผูร้บัการตรวจสามารถแกไ้ข รหสัผ่าน สถานะ ผูด้แูล 
(Supplier Admin) สามารถเพิม่ผูใ้ชง้านท่านอื่นในระบบได ้ 

2.2.2.เมนู การจดัการผูใ้ชง้าน: เพิม่หรอืลบผูใ้ชง้านในระบบ  
2.2.3 เมนู การนัดหมาย: ผ่านหลังการนัดหมาย ระบบจะท าการแจ้งเตือนผ่านทาง อีเมล์ 

Supplier และกดยนืยนัการนดัหมายเขา้ตรวจประเมนิผ่านระบบ Audit Supplier  
2.2.4 เมนู เอกสารรบัรองมาตรฐาน: แนบเอกสารรบัรองมาตรฐาน 
2.2.5 เมนู ขอ้มลูบรษิทั:  ผูใ้ชง้าน Supplier Admin สามารถ แกไ้ขขอ้มลู บรษิทั และทีอ่ยู ่ 
2.2.6 แผนการเข้าตรวจ: แสดงสถานะแผนเข้าตรวจประเมนิ จาก Auditor (รอเข้าตรวจ /รอ

ยนืยนัผลการตรวจ /ยนืยนัผลการตรวจ /ยกเลกิ) 
2.2.7 เมนู สรุปผลการเข้าตรวจ:   หลงัการกดยนืยนัการตรวจเข้าตรวจจาก Auditor หน้าจอ

แสดง สถานะวนั เวลา เกรดและสถานะ ผูส้่งมอบตอ้งเขา้มากด รบัทราบผลการตรวจเพื่อแกไ้ข ใบCAR 
ในระบบ 
2.3 การยืนยนัการเข้าตรวจตามวนั และเวลาท่ีก าหนด 
       ผ่านหลงัการนัดหมายตามที่ระบุในใบค าขอ ผู้ตรวจท าการแจง้เตอืนในระบบ โดยระบบจะท า
การแจ้งเตือนผ่านทาง อีเมล์ ผู้ขอรับการตรวจและผู้ขอรับการตรวจ ผู้ร ับมอบหมายเข้าระบบ 
https://app.cpram.co.th/auditsupplier/index.jsp เพื่อกดยนืยนั ในเมนูการนดัหมาย ยนืยนัการเขา้ตรวจ
ประเมนิ หรอื ผูต้รวจสามารถสรา้งแผนการตรวจอตัโนมตัติามรายละเอยีดตามใบค าขอ 
2.4 การตรวจ 

2.4.1 ตรวจประเมินตามหัวข้อ Checklist ตามเงื่อนในใบค าขอ บันทึกผลการตรวจโดยใช้
เอกสารทีเ่กี่ยวขอ้ง, สอบถามผูท้ างานหรอืการตรวจพนิิจจากสถานที่ ทุกหวัขอ้ตรวจ (ยกเวน้ไม่มคีวาม
จ าเป็น หรอืไดร้บัการยกเวน้การตรวจในหวัขอ้ดงักล่าว โดยตอ้งบนัทกึเหตุผลการไมล่งบนัทกึผล)  

2.4.2 ผูต้รวจบนัทกึผลการตรวจใน Checklist หรอืจดบนัทกึในแบบฟอรม์บนัทกึขอ้มลูระหว่าง
การตรวจ โดยตอ้งจดัเกบ็หลกัฐานระหว่างการตรวจประเมนิเพื่อคดัลอกขอ้มลูเขา้ระบบ Audit Supplier  

2.4.2 ผู้ตรวจสามารถบันทึกข้อมูลระหว่างการตรวจในระบบ Audit Supplier ผ่านอุปกรณ์ 
Electronic แต่ต้องทบทวนข้อมูลการใช้ภาษาที่เหมาะสม หากไม่สามารถบนัทึกผลในระบบได้ทันที 
ผูต้รวจควรตอ้งคดัลอกขอ้มลูระหว่างการตรวจในระบบ Audit Supplier โดยตอ้งครบถว้นตามเงือ่นไขใน 
Checklist 
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2.5 การแจ้งผลการตรวจ 

2.5.1 หวัหน้าผูต้รวจประเมนิความรุนแรงขอ้บกพร่องทีพ่บในวนัตรวจตามเงื่อนไขในหมวด 3-
โดยใช้วิจารณาณควบคู่ และบนัทึกข้อบกพร่องเบื้องต้นในวนัตรวจ ตามเอกสาร FR-QAS-10-120 
แบบฟอรม์ขอใหแ้กไ้ข และสรปุผลการตรวจประเมนิผูส้่งมอบเพื่อลงนามรบัทราบผลเบือ้งตน้ 

2.5.2 ผู้ตรวจจดัท ารายงานในระบบ Audit Supplier และส่งรายงานเพื่อทบทวนโดยผู้บรหิาร
ดา้นวชิาการ นับจากวนัตรวจประเมนิภายใน 14-วนัท าการ เพื่อส่งผลการตรวจต่อผูส้่งค าขอหรอืลูกค้า
ภายใน 15 วนัท าการผ่านระบบ https://app.cpram.co.th/auditsupplier/index.jsp  

2.5.4  การแจ้งผลตรวจให้ผูยื้น่ค าขอ จะด าเนินการแล้วเสรจ็ เมือ่คณะผูต้รวจส่งรายงาน
ในระบบ Audit Supplier (Supplier portal ) และส่งแบบฟอรม์ FR-IBS-10-010  รายงานผลการ
ตรวจ (กรณีสุ่มตวัอย่างผลิตภณัฑ ์สภาพแวดล้อม สขุลกัษณะส่วนบคุคล น ้ าและน ้ าแขง็ ต้อง
แนบผลวิเคราะหพ์ร้อมกบัแบบฟอรม์รายงานผลการตรวจ FR-IBS-10-010   )  ให้ผูยื้น่ค าขอ
หรือลูกค้าภายใน 15 วนัท าการ a 

2.5.3 ผู้ ร ับค า ขอหรือ ลู กค้ า  จ ะ ได้ ร ับ  E-mail แจ้ ง ผลการต รวจ โดยต้ อ ง เ ข้ า ร ะบบ 
https://app.cpram.co.th/auditsupplier/index.jsp และกดยืนยนัรบัทราบผลการตรวจและสามารถส่ง
หลกัฐานแกไ้ขในระบบ หากกดยนืยนัผลการตรวจจะไมส่ามารถแกไ้ขผลการตรวจซึง่สามารถด าเนินการ
อุธรณ์ในระบบ VOS ทีแ่สดงใน https://www.cpram.co.th/th/inspection-body ไดภ้ายใน 30 วนัท าการ
นบัจากวนัตรวจ 
2.6 การตอบกลบัเพ่ือปิดประเดน็ข้อบกพร่อง  
 2.6.1 ผูร้บัค าขอหรอืลูกค้าตอบกลบัผลการแก้ไขภายใน 30 วนัหลงัไดร้บัผลการตรวจในระบบ 
Audit Supplier   
 2.6.2 กรณีผู้ตรวจต้องพิจารณาหลกัฐานการปิดประเด็น พิจารณาในระบบ Audit Supplier 
https://app.cpram.co.th/auditsupplier/index.jsp ผูต้รวจพจิารณาหลกัฐานแก้ไขป้องกนัทัง้ดา้นเอกสาร
และรปูภาพซึง่ตอ้งเป็นเหตุเป็นผลและแสดงถงึการแกไ้ขทีส่าเหตุและป้องกนัไมใ่หเ้กดิซ ้าได้ 
 2.6.3 กรณีขอ้บกพร่องไม่สามารถแก้ไขตามระยะเวลาภายใน 30-วนั ผู้ตรวจต้องแจง้ผู้รบัการ
ตรวจและลกูคา้ทราบเป็นทางการ หากไดร้บัค ายนิยอมจากลกูคา้ จงึจดัท ารายงานผลการตรวจโดยแสดง
เครือ่งหมายทีร่ะบุถงึหน่วยตรวจไมม่สี่วนเกีย่วขอ้งในการตดิตามปิดประเดน็การแกไ้ข 
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หมวด 3:  ตรวจประเมินกระบวนการผลิต 
3.1 หวัข้อประเมิน  

1 GHP (สภาวะแวดล้อมภายนอก และสภาวะแวดล้อมภายใน) 
1.1 ทีต่ัง้  

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ 
ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

1.1.1 ต้ อ ง พิ จ า ร ณ า ถึ ง
กิ จ ก ร ร ม ต่ า ง ๆ  แ ล ะ
สภาพแวดล้อมในบริเวณ
ป ฏิ บั ติ ง า น ซึ่ ง อ า จ เ กิ ด
ผลกระทบในทางเสียหาย 
และต้องก าหนดการป้องกนั
การปนเป้ือนสู่ผลิตภัณฑ์  
ก รณี มีก า ร ก า หนด ก า ร
ป้องกันการปน เ ป้ื อน ใน
สถานที่ปฏิบัติงาน  ต้อง
ทบทวนอยู่ เ สมอ เพื่ อ ให้
มัน่ใจว่าคงประสทิธภิาพ 

1.เอกสาร : ต้องมมีาตรการป้องกนัการปนเป้ือน
จากสภาพแวดลอ้มและปนเป้ือนสู่สภาพแวดลอ้ม 
กรณีทีต่ ัง้อยู่ตดิกบัความเสีย่งกจิกรรมสตัว์พาหะ 
(เช่น คลอง แหล่งหลุมขยะ มลพษิ) รวมถงึบรษิทั 
ตอ้งเป็นทีไ่ม่มนี ้าท่วมถงึ  และตอ้งมมีาตรการลด
ความเสี่ยงสิง่แวดล้อม และชุมชน เช่นมาตการ
ป้องกนัน ้าเสยี, ขยะ, ควนัพษิ  ตามรายละเอยีด
เอกสารในการขอใบอนุญาตประกอบกิจการ
โรงงาน (ร.ง.4) พ.ร.บ. โรงงาน พ.ศ. 2535 
(Major) 
2.เอกสาร : บรษิทัตอ้งมกีารทบทวนความเสีย่งที่
จ ัดท า เ ป็น เอกสารรายงาน เช่น  วิ เคราะห์
ผลกระทบสิ่งแวดล้อม (EIA) หรือผลกระทบ
สิง่แวดล้อมและสุขภาพ (EHIA) หรอืรายงานผล
วเิคราะห์ตามความเสีย่งเช่นน ้าเสยี อากาศ เป็น
ตน้ (Minor) 
3.ตรวจพนิิจ:ถนนโดยรอบอาคารอยูใ่นสภาพด ีไม่
ท าใหเ้กดิฝุ่นละออง (Minor) 
 

Major พ.ร.บ. โรงงาน 
พ.ศ. 2535 

 
มกษ 9035-
2563 (3.1.2.1 

หน้า 2) 
 

มกษ 9039-
2556  (1 (1) 
1.1-1.2 , (2) 
1.4 หน้า 2) 

1.1.2.อาณาเขตบรเิวณท าเล
ทีต่ัง้ตอ้งก าหนดอยา่ง
ชดัเจน 

1.ตรวจพนิิจ : พืน้ทีส่ถานประกอบการตอ้งชดัเจน 
มรี ัว้กัน้ กรณีไม่มรี ัว้กัน้ตอ้งใหม้รีะบบรกัษาความ
ปลอดภยัเพื่อป้องกนับุคคลอื่น หรอืสตัว์เลี้ยงเขา้
มาได ้การก าหนดอาณาเขต หรอืรัว้ชดัเจน 

Major BRC (4.1.1 ) 
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1.2 ขอบเขตและอาณาบรเิวณ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

1.2.1 บริเวณภายนอกต้อง
ดูแลใหอ้ยูใ่นสภาพเรยีบรอ้ย 
หากด้านนอกอาคารมีการ
ปลูกหญ้าหรือต้นไม้ ต้อง
ไดร้บัการดแูลใหอ้ยูใ่นสภาพ
ด ี
 

1.ตรวจพนิจิ : หาก รอบอาคาร มหีญา้หรอืพชื
รอบๆใกลก้บัอาคาร, ตอ้งมคีวามถีใ่นการตดัแต่ง
และดแูล รกัษาอยา่งด ี

Minor BRC (4.1.2) 

1.2.2 พื้นที่รอบนอกอาคาร
ผลิต หรอืจดัเก็บผลติภณัฑ์ 
ต้องสะอาดไม่มีสิ่งกีดขวาง  
ถ้า เ ป็นผนังติดกัน ต้องมี
วิธีการป้องกันผลิตภัณฑ์
และความสะอาดในระดบัที่
เหมาะสม 

1.ตรวจพินิจ : การจัดเก็บภายนอกและจุดรับ
ส าหรบัผลติภณัฑแ์ละวตัถุดบิ (รวมถงึบรรจุภณัฑ)์  
โครงสร้างอาคารต้องได้ร ับการดูแลเพื่อลดการ
ปนเป้ือน 

Minor BRC (4.1.3) 
 

มกษ 9035-
2563 (3.3.5.3 
ขอ้ 2 หน้า 14) 

1.2.3 เ มื่ อ วั ต ถุ ดิ บ /
ผลติภณัฑจ์ าเป็นตอ้งจดัเกบ็
นอกพื้นที่โรงงาน  สิ่งของ
ต่างๆต้องได้รบัการป้องกนั
ก า ร ป น เ ป้ื อ น แ ล ะ ก า ร
เสือ่มสภาพ 

1.ตรวจพินิจ :  โครงสร้างชัว่คราวที่สร้างขึ้น
ระหว่าง อาคารท างาน หรอืการปรบัปรุง เป็นต้น 
จะต้องได้รบัการออกแบบและตัง้อยู่เพื่อหลกีเลี่ยง
แหล่งที่อยู่อาศยัของสตัว์พาหะและรบัรองความ
ปลอดภยัและคณุภาพของผลติภณัฑ ์ 
2. เอกสาร : กรณีจ้างจัดเก็บสินค้าต้องมีการ
จดัท าเป็นสญัญา และมขี ัน้ตอนในการอนุมตัิและ
ตดิตามผูใ้หบ้รกิารตอ้งมกีารจดัท าเป็นเอกสารและ
ทบทวนอยา่งสม ่าเสมอ 

Major BRC 
(3.5.3,4.3.5) 

 
มกษ. 9023 
(3.1.4) 

1.2.4 หากการระบายน ้ า
นอกอาคารไม่เพยีงพอ ต้อง
ติดตัง้ระบบระบายน ้ าจาก
ภายนอก 

1.ตรวจพินิจ : สอบถามและส ารวจพื้นที่รอบ
อาคารผลติ หากมกีารปนเป้ือนทีม่นีัยยะน ้าท่วม
ขงั น ้าไม่ไหลลงสู่รางระบายน ้าโดยตรง ในกรณีที่
มปีรมิาณน ้ามาก หรอืท่อไม่สามารถต่อตรงไปยงั
รางระบายน ้า พืน้จะตอ้งมคีวามลาดเอยีงเพยีงพอ
ที่ท าให้น ้ าหรือน ้ าเสียไหลลงสู่รางระบายน ้าที่
เหมาะสม 

Minor BRC 
(4.1.1,4.4.3) 
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1.3 แผนผงั 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.3.1 แผนผงัการไหลของ
กระบวนการผลิตตั ้งแต่
ร ั บ เ ข้ า จ น ถึ ง จั ด ส่ ง
ผลิตภัณฑ์ ตัองได้ร ับการ
จดัเรยีงหรอืมมีาตรการเพือ่
ล ด ก า ร ป น เ ป้ื อ น ล ง สู่
ผลติภณัฑ ์

1.ตรวจพนิิจ / เอกสาร : พืน้ทีผ่ลติจาก Lay out 
หรอืส ารวจพื้นที่การเคลื่อนที่ของคน วตัถุดบิ 
บรรจุภณัฑ์  การท าซ ้า และหรอืของเสยี ต้อง
ไม่ท า ให้กร ะทบกับคว ามปลอดภัยขอ ง
ผลติภณัฑ ์ ,ผงัการไหลของกระบวนการ พรอ้ม
ขัน้ตอนที่พิสูจน์ได้ว่ามีประสิทธิผล เพื่อลด
ความเสีย่งต่อการปนเป้ือนวตัถุดบิ, ผลติภณัฑ์
ระหว่างผลติ, บรรจุภณัฑ ์และผลติภณัฑส์ าเรจ็ 

Major BRC (4.3.3) 
 

มกษ 9035- 
2563 (3.1.1 ขอ้ 2 
หน้า 2, 3.1.3.1 
ขอ้ 1 หน้า 3, 

3.2.3.3 ขอ้ 1 หน้า 
10) 

 
มกษ 9039-2556  
(1 (2) 1.13 หน้า 

3) 
 

1.3.2 ต้องมีแนวกัน้ หรือ 
วิ ธี ป ฏิ บั ติ ง า น อ ย่ า ง มี
ประสทิธภิาพ เพื่อลดความ
เสี่ยงในการปนเป้ือนลงสู่
วตัถุดบิ  ภาชนะบรรจุ และ
ผลิตภณัฑ์ส าเร็จรูป ต้องมี
การแบ่งพื้นที่ตามความ
เสีย่งของวตัถุดบิ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. ตรวจพนิิจ / เอกสาร : Lay out หรอืส ารวจ
พื้นที่  แยกบริเวณระดับการควบคุมด้าน
สุขลกัษณะทีแ่ตกต่างกนั (เช่น บรเิวณวตัถุดบิ
และผลติภณัฑ์สุดทา้ย) ออกจากกนั เช่น การ
แยกทางกายภาพกัน้พื้นที ่ หรอืการแยกเวลา
ผลติโดยท าความสะอาดฆา่เชือ้ทีเ่หมาะสมก่อน
การใชแ้ต่ละครัง้ 

Major มกษ 9035-2563 
(3.1.3.1 ขอ้ 1 
หน้า 3, 3.2.3.3 
ขอ้ 1 หน้า 10) 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.3.3 กา ร แบ่ ง แ ยกต้ อ ง
พจิารณาถงึทศิทางการไหล
ของผลิตภัณฑ์ ธรรมชาติ
ของวสัดุ อุปกรณ์ พนักงาน 
การไหลเวียนของอากาศ 
คุณภาพอากาศ และบรกิาร
ต่างๆ 
 

1.ตรวจพินิจ / เอกสาร : Lay out หรือส ารวจ
พืน้ที ่พืน้ทีค่วามเสีย่งสงูควรมกีารแบ่งแยกทาง
กายภาพ อุปกรณ์ บุคลากร สารเคม ีการก าจดั
ของเสีย อุปกรณ์ท าความสะอาด เครื่องแต่ง
กาย เครือ่งมอืชา่ง การไหลของผลติภณัฑ ์สาย
งานการผลติ Production flow ไมก่อ่ใหเ้กดิการ
ปนเป้ือนขา้ม มาตรการจดัการพืน้ทีบ่รรจุ เพื่อ
ป้องกันการปนเป้ือนซ ้าอาคารผลิตมีระบบ
ระบายอากาศทีค่วบคมุทศิทางการไหลไมเ่กดิ 
การปนเป้ือน ตอ้งระวงัมใิหม้กีารถ่ายเทอากาศ
จากบรเิวณทีม่กีารปนเป้ือนสูบ่รเิวณทีส่ะอาด 
2.เอกสาร: การประเมนิความเสีย่งพืน้ที ่หากมี
ความเสีย่งสงูสนิคา้ผา่นฆา่เชือ้ยงัไม่อยูใ่นบรรจุ
ภณัฑแ์ละผูบ้รโิภคไมผ่า่นการท าสกุซ ้ากอ่น
ทาน ค านึงถงึแหล่งทีม่าของอากาศ อากาศ
กรองทีเ่พยีงพอ และขอ้ก าหนดในการรกัษา
แรงดนัอากาศทีเ่ป็นบวก เอกสารการ
บ ารงุรกัษาอากาศ 
 

Critical ปสธ 420 
(1.7,1.8,1.9) 

 
BRC (8.1.3,8.2.2 
,8.3.3,8.4.1,8.5.3) 

 
มกษ 9035-2563 
(3.2.3.3 หน้า 10) 

 

1.3.4 ในพื้นที่ซึ่ ง ต้ อ งดูแล
จัดการอย่างจ าเพาะเจาะจง 
เ ช่ น  ส า ร ภู มิ แ พ้  ห รื อ
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ที่ ต้ อ ง ชี้ บ่ ง 
(identity preserved product) 
ต้องมีการแบ่งแยกอย่างมี
ประสิทธิภาพเพื่ อลดการ
ปนเป้ือน 
 

1.ตรวจพนิจิ : มกีารเกบ็รกัษายกพืน้ ป้องกนั
การปนเป้ือน แยกเป็นสดัสว่น ไมป่ะปนกบั
วตัถุอนัตรายหรอืวตัถุดบิอืน่ทีไ่มใ่ชอ่าหารกรณี
ผลติอาหารทีไ่มม่สีารกอ่ภมูแิพต้อ้งเกบ็แยก
จากวตัถุดบิทีม่สีารกอ่ภมูแิพ ้มรีะบบการ
น าไปใชอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ 

Major ปสธ 420 (3.1.2) 
 

มกษ 9039-2556  
(1 (4) 1.30  
หน้า 4) 
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1.4 โครงสรา้งอาคาร 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

1.4.1 ผนัง ต้องได้ร ับการ
ออกแบบ ก่อสร้าง ตกแต่ง
และบ ารุงรกัษาเพื่อป้องกนั
การสะสมของสิง่สกปรก ลด
การรวมตวัของหยดน ้า การ
เ จ ริ ญ ข อ ง เ ชื้ อ ร า  แ ล ะ
สามารถท าความสะอาดงา่ย
โดยมีผิวเรียบ ท าจากวัสดุ
กันน ้ าและไม่มีพิษ อยู่ ใน
สภาพด ี

1.ตรวจพนิิจ:ผนังต้องได้รบัการก่อสรา้ง และ
ดูแลรกัษาเพื่อป้องกนัการสะสมของฝุ่ น ลด
การควบแน่นของหยดน ้าและการเจรญิเตบิโต
ของเชือ้ราและท าความสะอาดไดง้า่ย ผนัง ใช้
วสัดุคงทน ไม่ซบัน ้า  เรยีบ สภาพ สะอาดไม่
ช ารดุ ไมผ่กุรอ่น หรอืเป็นสนิม 
 
 

Minor BRC (4.4.1) 
ปสธ 420 (1.4.2) 

 
มกษ 9035-2563 
(3.1.3.2 ขอ้ 1,2 

หน้า 3) 
 

มกษ 9039-2556  
(1 (2) 1.8  
หน้า 2) 

 
1.4.2 พื้น ต้องออกแบบให้
เหมาะกบัการผลิต ทนทาน
ต่ อวัส ดุ แ ล ะ วิธีท า ค ว าม
สะอาด  พื้นต้อ งมีสภาพ
บ ารุงรักษาที่ดี ไม่มีน ้ าข ัง 
ทิศทางการไหลของน ้า ไม่
ก่ อ ใ ห้ เ กิ ด ก า ร  Cross 
contaminate 

1.ตรวจพนิิจ:พืน้ ใชว้สัดุคงทน เรยีบ ท าความ
สะอาดงา่ย มคีวามลาดเอยีงเพยีงพอลงสู่ทาง
ระบายน ้าสภาพสะอาด ไมช่ ารดุ  พืน้ทนต่อวธิี
และสารท าความสะอาด พื้นต้องไม่ไม่ร ัว่ซึม
และรกัษาในสภาพทีด่ ี
2. ต ร ว จ พิ นิ จ :  ร า ง ร ะ บ า ย น ้ า  Cross 
contaminate น ้ า จ ากส่ วนสกปรกต้อ งไม่
ระบายไปสูส่ว่นสะอาดHigh risk area พบการ
ปนเป้ือนใหร้ะดบั Major 

Minor ปสธ 420 (1.4.1) 
 

BRC (4.4.1 
,8.2.1) 

 
มกษ 9035-2563 
(3.1.3.2 ขอ้ 3 
หน้า 3, 3.3.6.1 
ขอ้ 1-3 หน้า 14) 

 
มกษ 9039-2556  

(1 (2) 1.16  
หน้า 2) 

 
1.4.3 เพดานและส่วนที่อยู่
เหนือศรีษะ ต้องได้ร ับการ
ออกแบบ ก่อสร้าง ตกแต่ง
ให้เรียบร้อย อยู่ในสภาพดี 
และบ ารุงรกัษาเพื่อป้องกนั
การสะสมของฝุ่ นละออง ลด
การรวมตวัของน ้า การเจรญิ 

1.ตรวจพนิิจ : เพดานตอ้งมพีืน้ผวิเรยีบ ไมด่ดู
ซบัน ้า หรอืกนัน ้าได ้ไมเ่ป็นสนิม ผกุรอ่น หรอื
แตกรอย เชื่อมต่อต่างๆ ควรปิดให้สนิท ใน
กรณีที่เกิดความสกปรก สามารถท าความ
สะอาดได้ ในกรณีที่ทางยกระดับ ขัน้ขึ้นลง 
หรอืชัน้ลอยอยูต่ดิกบัหรอืผา่นสายการผลติ 
 

Minor 
 
 
 
 
 

 

ปสธ 420 (1.4.3) 
 

BRC (4.4.4,4.4.6 
,8.2.2) 

 
มกษ 9035-2563 
(3.1.3.2 ขอ้ 4  
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
ของเชื้อรา และช่วยให้ท า
ความสะอาดไดง้า่ย 

ออกแบบมาเพื่อป้องกันการปนเป้ือนของ
ผลิตภณัฑ์และสายการผลติ ท าความสะอาด
และบ ารงุรกัษาได ้
2.ตรวจพนิิจ : เพดานทีม่กีารควบแน่นหยดน ้า 
หรือมีคราบสกปรกที่มีโอกาสปนเป้ือนสู่
ผลิตภัณฑ์หลังฆ่ า เชื้ อสุ ดท้าย  พบการ
ปนเป้ือนใหร้ะดบั Major 
 

 หน้า 3, 3.2.3.1.5 
หน้า 9) 

 
มกษ 9039-
2556  (1 (2) 
1.7 หน้า 2) 

 

1.4.4 ประตูควรมผีวิเรยีบไม่
ดูดซบัน ้า ท าความสะอาดได้
ง่าย โดยประตูที่ เ ปิดจาก
ภายนอกเขา้บรเิวณจดัเก็บ
วตัถดิุบ ผลิต บรรจุ และ
จัดเก็บสินค้า ทีต้่องเปิด
ท้ิงไ ว้   ต้องมีระบบการ
ป้องกันที ่เหมาะสมเพือ่
ป้องกันการเข้ามาของ
สัตว์พาหะน าโรค  ประตู
ต่างๆ บริเวณเหล่าน้ีต้อง
ปิดสนิท หรือได้รับการ
ป้องกนัทีดี่เพียงพอ 
 

1. ตรวจพนิิจ : ประตูควรมผีวิเรยีบไม่ดูดซบั
น ้า ท าความสะอาดไดง้า่ย ประตูดา้นนอกและ
ประตูในการโหลดต้องปิดมิดชิดหรือมีการ
ป้องกนัทีเ่พยีงพอ ประตูภายนอกต้องไม่เปิด
ออกระหว่างที่มีการผลิตยกเว้น แต่กรณี
ฉุกเฉิน หากประตดูา้นนอกในพืน้ที ่ 
 

Minor 
 

BRC (4.4.8) 
 

ปสธ 420 (1.5) 
 

มกษ 9035-2563 
(3.1.1 ข้อ 5 หน้า 
2, 3.1.3.2 ข้อ 6 

หน้า 3) 

1.4.5 หน้าต่าง ถ้าออกแบบ
ให้สามารถเปิดเพื่อระบาย
อากาศได ้ ตอ้งตดิตัง้มุง้ลวด
เพือ่ป้องกนัสตัวพ์าหะน าโรค 

1.ตรวจพนิิจ : หน้าต่าง และหลงัคาเพิม่แสง
สว่างทีไ่ดร้บัการออกแบบใหเ้ปิดออกเพื่อการ
ระบายอากาศ สามารถป้องกนัสตัว์และแมลง
เขา้สูบ่รเิวณผลติ  ตอ้งไดร้บัการตดิตัง้ตะแกรง
เพือ่ป้องกนัการเขา้มาของสตัวพ์าหะ 

Minor BRC (4.4.7) 
 

ปสธ 420 (1.5)  
 

มกษ 9039-2556  
(1 (4) 1.27 หน้า 

4) 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.4.6  กระจกหน้าต่าง  ตอ้ง
ได้ร ับการป้องกันการแตก
กระจาย 
 

1.ตรวจพนิจิ : หากมคีวามเสีย่งต่อผลติภณัฑ ์
หน้าต่างทีเ่ป็นกระจก จะตอ้งไดร้บัการปกป้อง
จากการแตกหกั 
 

Major 
 

BRC (4.9.3.4) 
 

1.4.7 แสงสว่างต้อง
เพียงพอ ส าหรบับริเวณ
ท างาน และ บริเวณทีมี่
การตรวจสอบคณุภาพ 

1.ตรวจพนิิจ : อาคารผลติมแีสงสว่างเพยีงพอ
เพื่อให้ท าการปฏิบัติงานอย่างถูกต้อง , การ
ตรวจสอบผลติภณัฑ ์และการท าความสะอาด
อยา่งมปีระสทิธผิล  
2. เอกสาร : เอกสารตรวจสอบความเขม้แสง
บริเวณจุดตรวจสอบกรณีไม่สอดคล้องให้
พิจารณาตามประกาศกรมสวัสดิการและ
คุ้มครองแรงงาน เรื่อง มาตรฐานความเข้ม
ของแสงสว่าง พ.ศ. 2561,9004 (4.3.11.1) 
หรือข้อก าหนดที่เป็นมาตรฐานที่สามารถ
อา้งองิได ้(Minor) 
 

Major 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

BRC (4.4.9) 
 

ปสธ 420 (1.10) 
 

มกษ. 6910 (ก.
1.4.1 ) 

 
มกษ 9035-2563 
(3.1.5.8 ขอ้ 1 

หน้า 6) 
 

1.4.8 บ ริ เ ว ณ จั ด เ ก็ บ
ผ ลิ ต ภัณฑ์  แ ล ะภ า ย ใ น
กระบวนการผลิต ต้องมี
ระบบระบายอากาศ หรือ
ร ะ บ บ ดู ด อ า ก า ศ อ อ ก
เพยีงพอ  เพือ่ป้องกนัการก่อ
ตัว ของหยดน ้ า  แ ล ะฝุ่ น
ละออง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.ตรวจพนิิจ : ระบบการระบายอากาศในหอ้ง
ผลติ ตอ้งมรีะบบระบายอากาศ เพือ่ก าจดักลิน่
เหม็น ความร้อน ความชื้น และควบคุม
อณุหภมูหิอ้ง มรีะบบระบายอากาศที ่เพยีงพอ
เพื่อป้องกันการเกิดเชื้อราและปฏิบัติงาน
สะดวก 
 

Minor 
 

มกษ 9039-2556  
(1 (4) 1.28 หน้า 

4) 
 

BRC(4.4.10) 
 

ปสธ 420 (1.9) 
 

มกษ 9035-2563 
(3.1.3.2 ขอ้ 8 

หน้า 4) 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.4.9 กรณีต้องใช้มุ้ งลวด
หรือ เครื่ อ งกรองอากาศ  
อุปกรณ์ที่ใช้ต้องได้ร ับการ
บ ารุงรักษาและดูแลความ
สะอาดอยา่งด ี
 

1.ตรวจพินิจ : การใช้อากาศจากภายนอก
อาคารเขา้มายงัอาคารผลติและตดิตัง้มุ้งลวด
หรือเครื่องกรองอากาศ  ต้องมีระบบการ
บ ารุงรกัษาและท าความสะอาดใหอ้ยู่ในสภาพ
ทีด่ ี
 

Minor 
 
 

มกษ 9035-2563 
(3.1.3.2 ขอ้ 5  

หน้า 3) 
 

1.4.10 ไมม่สีิง่ของทีไ่มใ่ช้
แลว้หรอืไมเ่กีย่วขอ้งกบัการ
ผลติอยูใ่นบรเิวณผลติ 
 

1.ตรวจพนิจิ : ไมม่สีิง่ของทีไ่มใ่ชแ้ลว้หรอืไม่
เกีย่วขอ้งกบัการผลติอยูใ่นบรเิวณผลติ 

 

Minor 
 

มกษ 9039-2556  
(1 (2) 1.11 หน้า 

3) 
 

1.4.11 มี พื้ น ที่ เ พี ย ง พ อ
ส าหรบัการตดิตัง้เครื่องจกัร 
เครื่องมอื อุปกรณ์ และการ
ปฏบิตังิาน 

 

1.ตรวจพนิจิ : พืน้ทีก่ารผลติไมแ่ออดั สะดวก
ต่อการปฏบิตังิาน การบ ารงุรกัษา การท า
ความสะอาด 
 

Minor 
 

มกษ 9039-2556  
(1 (2) 1.12 หน้า 

3) 
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1.5 การควบคมุวสัดุอปุกรณ์แกว้และกระจกหรอืวสัดุทีแ่ตกหกัได ้Glass policy 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

1.5.1 มีน โยบายการและ
วิธีการปฏิบัติงานควบคุม
แก้วและกระจก  , Lay out  
glass control 

1. เอกสาร : ระเบียบปฏิบัติที่เป็นเอกสาร 
ส าหรบัการจดัการแก้ว และ วตัถุเปราะอื่นๆ 
ต้อง มีอยู่ และ มีการน าไปปฏิบัติเพื่อท าให้
มัน่ ใจว่ามีการกระท าอย่างระมัดระวัง  มี
รายการวัสดุมีรายละเอียดของต าแหน่ง 
จ านวน ชนิดและสภาพ มบีนัทกึการตรวจเชค็
สภาพของวสัดุ, ตามระยะเวลาการตรวจเชค็ที่
ก าหนดไว้โดยขึ้นกบัการประเมนิความเสี่ยง 
รายละเอยีดส าหรบัการท าความสะอาดหรือ
การเปลี่ยนวัสดุเหล่านี้ เพื่อลดนัยยะในการ
ปนเป้ือน พจิารณาเงื่อนไขหากน าข้อก าหนด
บางส่วนให้เ ป็นประเด็น Minor กรณีการ
น าไปใช้บางส่วนหรือไม่มีการปฏิบัติและ
กอ่ใหเ้กดิอนัตรายใหเ้ป็นประเดน็ Major 
 

Minor BRC 
(4.9.3.2) 

 
มกษ 9039-
2556  (4 ขอ้ 
4.6 หน้า 9) 

 

1.5.2 ทะเบียนของเครื่ อง
แกว้และพลาสตกิแขง็ ตอ้งมี
การตรวจเช็คตามความถี่ที่
เหมาะสมและ  ครอบคลุม
แก้วและกระจกที่สามารถ
แ ต ก ก ร ะ จ า ย ไ ด้ ที่ มี อ ยู่
โรงงาน เพื่อใหแ้น่ใจว่าหาก
เกดิการแตกกระจายจะต้อง
มกีารบนัทกึไว ้
 
 
 
 
 
 
 
 

1. เอกสาร : ระเบียบปฏิบัติเป็นเอกสาร ซึ่ง
ระบุรายละเอยีดการจดัการในกรณีที่พบว่ามี
การแตกของแก้วหรอืวสัดุเปราะอื่น ๆ  ต้อง
ไดร้บัการน าไปปฏบิตั ิ 
 

Minor BRC 
(4.9.3.3) 

 

(5/9/2567) Rev.4



 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 19/60 
 

 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.5.3 หลอดไฟ และอุปกรณ์
ใหแ้สงสว่างทัง้หมด รวมทัง้
เครื่องดกัจบัแมลง ถ้าหากมี
ความเสี่ยงต่อการปนเป้ือน
ลงในผลิตภัณฑ์ ต้องได้ร ับ
การป้องกันโดยมีพลาสติก
หรือฝาครอบ  หรือเคลือบ
ด้วยวัสดุ ป้องกัน  ส าหรับ
หลอดไฟทีม่อีุณหภูมสิูงทีไ่ม่
สามารถตดิตัง้ฝาครอบทีเ่ป็น
พลาสตกิได้ ควรน าตะแกรง
ชนิดตาถีม่าตดิตัง้แทน กรณี
ที่ไม่สามารถติดตัง้ระบบ
ป้องกนัได้อย่างเตม็ที่ ต้องมี
ระบบจดัการวสัดุที่เป็นแกว้
และกระจก 

1.ตรวจพินิจ : ในกรณีที่เกิดความเสี่ยงต่อ
ผลติภณัฑ ์หลอดไฟและรางหลอดไฟ (รวมทัง้
อุปกรณ์ไฟดักแมลง) จะต้องมีการป้องกัน
อย่างเพียงพอ ในกรณีที่ไม่สามารถให้การ
ป้องกันอย่างเต็มรูปแบบได้ จะต้องมีการ
จดัการทางอืน่เชน่ใชล้วดตาขา่ยหรอืมขี ัน้ตอน
การตรวจสอบตอ้งอยูใ่นสถานที ่
 

Minor 
 

BRC 
(4.9.3.5) 

 
มกษ 9035-

2563 (3.1.5.8 
ขอ้ 2 หน้า 6) 

 
มกษ 9039-
2556  (1 (4) 
1.29 หน้า 4) 

 

 
1.6 การบรกิาร 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

1.6.1 ระบบการเตรียม
น ้าใช้ถูกสุขลกัษณะและ
ประสิทธิภาพน ้ าที่ ใ ช้
ส ัมผัสกับอาหารหรือ
พื้นทีผ่วิสมัผสักบัอาหาร
ต้ อ ง ส ะ อ า ด  แ ล ะ ไ ด้
มาตราฐานน ้าบรโิภค 
 

1.ตรวจพินิจ/เอกสาร : น ้าสมัผสัอาหาร หรือน ้าที่ใช้
ต้องเป็นน ้ าสะอาด หรือมีระบบในการจัดการน ้ าที่
เหมาะสมตามวตัถุประสงค์ที่ใช้ น ้าสมัผสัอาหารและ
น ้าแข็งต้องมีคุณสมบัติตามมาตรฐานของกระทรวง
ส าธ า รณสุ ขที่ เ ป็ น ปั จ จุ บัน  ประกาศกร ะทรวง
สาธารณสุข ฉบบัที่ 61,135 หรอืมาตรฐานที่สามารถ
อา้งองิได ้ 
 

Major BRC (4.5.1) 
 

ปสธ 420 
(4.1) 

 
มกษ 9035-

2563 
(3.2.3.1.2 ขอ้ 

1 หน้า 8)  
 

มกษ 9039-
2556  (2 (3) 
2.10, 2.12 
หน้า 5) 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.6.2 มนี ้าสะอาด และน ้า
บ ริ โ ภ ค ใ น ป ริ ม า ณ
เพยีงพอต่อการผลติ 

1.ตรวจพนิิจ : น ้า (รวมทัง้น ้าแขง็และไอน ้า)ที่ใช้เป็น
วัตถุดิบในกระบวนการแปรรูปอาหารการเตรียม
ผลติภณัฑ,์ ส าหรบัเครือ่งจกัร หรอืส าหรบัการท าความ
สะอาดสถานประกอบการ ต้องมีปริมาณ  แรงดันที่
เพยีงพอ มแีทงคบ์รรจุน ้าส ารอง 
 

Minor 
 

มกษ 9039-
2556 (1 (4) 
1.19 หน้า 3) 

 

1.6.3 ห า ก มี ก า ร ใ ช้
น ้าแข็งสมัผสักบัผกัและ
ผลไม้สดในกระบวนการ
ผ ลิ ต  น ้ า แ ข็ ง ต้ อ ง มี
คุณภาพตามมาตรฐาน
กฏหมายก าหนด มีการ
ผลติและเกบ็รกัษาที ่ถูก
สุ ข ลักษณะ  ส าม า รถ
ป้องกนัการปนเป้ือนได ้
 

1.ตรวจพินิจ : น ้าและน ้าแข็งต้องมรีะบบจดัเก็บและ
เคลื่อนย้ายเหมาะสม ภาขนะรองรบัต้องสะอาด และ
ป้องกนัการปนเป้ือน 
 

Major 
 
 
 
 
 
 
 

มกษ 9039-
2556 (2 (1) 
2.17 หน้า 6) 

 
มกษ 9039-
2556  (2 (4) 
2.19 หน้า 6) 

 

 
1.7 อปุกรณ์ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

1.7.1 อุปกรณ์ต้องได้รบั
การจดัวางในต าแหน่ง ที่
ส า ม า ร ถ เ ข้ า ถึ ง ท า ง
ด้านล่ า ง  ด้านใน  และ
โดยรอบได้เพื่อสามารถ
ท า ค ว ามส ะ อ าดหรือ
ให้บรกิารได้ง่าย รวมถึง
มคีวามทนทาน สามารถ
เคลื่อนยา้ยหรอืถอดออก
ได้ เอื้อต่อการซ่อมบ ารุง 
การท าความสะอาดการ
ฆ่ า เ ชื้ อ  แ ล ะ ก า ร
ตรวจสอบ 
 

1.ตรวจพินิจ : การติดตัง้ เครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณ์พื้นที่บรเิวณใต้เครื่องมอืเครื่องจกัร อุปกรณ์ 
หรอืบรเืวณ ด้านขา้งซึ่งเพยีงพอต่อการล้างท าความ
สะอาด การฆ่าเชื้อ และตรวจสอบได้ทัว่ถึง  โต๊ะหรอื
พื้นผวิปฏิบตัิงานที่สมัผสักบัอาหารโดยตรงออกแบบ 
ถูกสุขลกัษณะพื้นผวิเรยีบ วสัดุเหมาะสมไม่เป็นสนิม 
ท าความสะอาดง่ายสงูจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. หรอื
ในระดับที่สามารถป้องกนัการปนเป้ือนจากพื้นขณะ
ปฏบิตังิาน สามารถถอดลา้งท าความสะอาดไดง้า่ย 
 

Minor 
 

ปสธ 420 
(2.2,2.4) 

 
มกษ 9035-

2563 (3.1.2.2 
ขอ้ 1 หน้า 3, 
3.1.4.1 ขอ้ 

1,3,4 หน้า 4) 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.7.2 เ ค รื่ อ ง มื อ 
เครื่องจักร และอุปกรณ์
ก า ร ผ ลิ ต  มี จ า น ว น
เ พี ย ง พ อ ต่ อ ก า ร
ปฏิบัติงาน อยู่ในสภาพ
พร้อมใช้งาน ไม่ช ารุด 
สามารถปฏิบัติงานได้
ตามจุดประสงคใ์นการใช ้
 

1.ตรวจพินิจ : เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ มี
จ านวนเพยีงพอต่อ CAP การผลติ เพื่อไม่ใหส้่งผลต่อ
คุณภาพของสินค้า เช่น เครื่องปัน่กะเพรา จับ Rate 
แล้ว ไม่ครอบคลุมกับปริมาณที่ลูกค้าท าการสัง่ซื้อ , 
หอ้งเยน็เกบ็ของไมพ่อ เป็นตน้ รวมถงึตรวจสอบสภาพ
ตอ้งสมบรูณ์ไมช่ ารดุ และใชง้านตรงตามวตัถุประสงค์ 
 

Major มกษ 9035-
2563 (3.1.2.2 
ขอ้ 2-3 หน้า 

3)  
 

มกษ 9039-
2556  (1 (3) 
1.15 หน้า 3) 

 
1.7.3 พื้ น ผิว แ ล ะ วัส ดุ
ต่างๆ โดยเฉพาะในส่วน
ที่สมัผสักบัผกัและผลไม้
เป็นวัสดุที่มีผิวเรียบ ไม่
ดูดซบัน ้า ไม่เป็นพษิ ไม่
ท าปฏิกิริยากับผักและ
ผลไมส้ด มคีวามทนทาน 
บ ารุงรกัษาและท าความ
สะอาดไดง้า่ย 
 

1.ตรวจพนิิจ : เครื่องมอื เครื่องจกัร และอุปกรณ์สมัผสั
อาหารออกแบบทีถู่กสุขลกษณะ ต้องท ามาจากวสัดุที่
ไม่เป็นสนิมผวิเรยีบ ไม่มรีอยแยกหรอืรอยแตก การ
บดักรเีชือ่มรอยต่อตอ้งเรยีบสนิท สามารถลา้งท าความ
สะอาดได้ง่าย และฆ่าเชื้อได้  กรณีใชร้ะบบท่อในการ
ล าเลยีงอาหาร พืน้ผวิภายในทอ่รวมทัง้ 
 

Major 
 

มกษ 9035-
2563 (3.1.1 
ขอ้ 3 หน้า 2, 
3.1.3.2 ขอ้ 7 

หน้า 3, 
3.1.4.1 ขอ้ 2 

หน้า 4) 
 

มกษ 9039-
2556  (1 (3) 
1.16,1.18 
หน้า 3) 

 
1.7.4 มีสิ่งอ านวยความ
ส ะ ด ว ก ส า ห รั บ ก า ร
ค ว บ คุ ม อุ ณ ห ภู มิ
ค ว า ม ชื้ น  แ ล ะ ก า ร
ควบคุมอื่นๆตามความ
เหมาะสม 
 

1.ตรวจพินิจ : โรงงานต้องมีอุปกรณ์ที่ความจ าเป็น 
ไดแ้ก่ เทอรโ์มมเิตอร์, เครื่องวดัความชืน้ ฯลฯ ส าหรบั
ใชค้วบคมุเฝ้าระวงัตดิตามคณุภาพสนิคา้ 
 

Major มกษ 9035-
2563 (3.1.1 
ขอ้ 4 หน้า 2, 
3.1.5.6 หน้า 
5, 3.1.4.2 
หน้า 4)  

 
มกษ 9039-
2556  (1 (4) 
1.26 หน้า 4) 
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1.8 สิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัพนกังาน 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

1.8.1 ต้องมีสิ่งอ านวย
ความสะดวกส าหรบัล้าง
มืออย่างเหมาะสมและ
เ พี ย ง พ อ ใ น บ ริ เ ว ณ
ทาง เข้า  และจุ ด อื่ นที่
เหมาะสมในบรเิวณผลิต 
ไมใ่ชม้อืสมัผสั มสีบู่เหลว 
และอปุกรณ์ท าใหม้อืแหง้ 

 
 

1.ตรวจพนิจิ : มอีา่งลา้งมอืตดิตัง้ บรเิวณผลติและ
หอ้งน ้า มจี านวนเพยีงพอ ใชง้านได ้โดยบรเิวณอา่ง
ลา้งมอืควรม ี
•ป้ายแสดงค าแนะน าในการลา้งมอื 
•มนี ้าในปรมิาณทีเ่พยีงพอและอณุหภมูขิองน ้าที่
เหมาะสม 
•มก๊ีอกน ้าทีเ่ปิด ปิด โดยไมใ่ชม้อืสมัผสั 
•มสีบู่เหลว/โฟม 
•มผีา้เชด็มอืทีใ่ชเ้พยีงครัง้เดยีว หรอืเครือ่งเป่ามอื 

 
 

Major  
 
 
 
 
 
 

ปสธ 420 (4.4)  
 

มกษ 9004 
(4.3.13.1,4.3.1

3.2) 
 

BRC 4.8.4 
 

มกษ 9035-
2563 (3.1.5.5 
ขอ้ 1 หน้า 5) 

 
1.8.2 ห้อ ง ส้ ว มอยู่ ใน
สภาพใช้งานได้ ต้องอยู่
ห่างอย่างเพียงพอจาก
บริเวณผลิต บรรจุ และ
จดัเก็บ  และต้องไม่เปิด
อ อ ก โ ด ย ต ร ง ไ ป ยั ง
บริเวณผลิต บรรจุและ
จดัเกบ็ 
 

1.ตรวจพนิิจ : หอ้งสว้ม และอ่างลา้งมอืหน้าหอ้งสว้ม 
มจี านวนเพยีงพอ ใชง้านไดถู้กสขุลกัษณะ มสีบู่เหลว 
อุปกรณ์ท าใหม้อืแหง้หรอืสารฆ่าเชือ้โรค หอ้งน ้าตอ้ง
แยกและต้องไม่เปิดตรงสู่ พื้นที่ผลิต บรรจุ และ 
จดัเกบ็ และตอ้งจดัใหม้สีิง่อ านวยความสะดวกในการ
ลา้งมอืหากใชอุ้ปกรณ์ลา้งมอืเดยีวกบัการผลติต้องมี
การจดัท าป้ายเตอืนลา้งมอื 
 

Minor 
 

BRC 4.8.5 
 

ปสธ 420 (4.2) 
 

มกษ 9035-
2563 (3.1.5.5 
ขอ้ 2 หน้า 5)  
มกษ 9039-
2556  (1 (4) 

1.23-1.24 หน้า 
4) 
 

1.8.3 ก า ร สู บ บุ ห รี่
อนุญาตใิหเ้ฉพาะบรเิวณ
ที่ ก า ห น ด ไ ว้ อ ย่ า ง
เหมาะสม ซึง่อยู่แยกจาก
บริเวณผลิต บรรจุและ
จดัเกบ็ 

1.ตรวจพนิิจ : การสบูบุหรีส่ามารถด าเนินการไดต้าม
กฎหมายทอ้งถิน่ ต้องมพีื้นทีสู่บบุหรีท่ีอ่อกแบบและ
ควบคุมโดยแยกจากพื้นที่ผลิตเพื่อให้มัน่ใจว่าควนั
บุหรีไ่ม่สามารถเขา้ถงึผลติภณัฑไ์ด ้และตอ้งมัน่ใจว่า
มกีารก าจดัควนัสู่ภายนอกอย่างเพยีงพอต้องมกีาร
จัดการอย่างเพียงพอส าหรบัขยะที่เกิดจากการสูบ
บุหรี่ ณ จุดสูบบุหรี่ทัง้ภายในและภายนอก บุหรี่
ไฟฟ้าหา้ม ใชห้รอืน าเขา้มาในพืน้ทีผ่ลติหรอืจดัเกบ็ 

Minor 
 

BRC 4.8.6 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.8.4 หากจัด ให้มี โ ร ง
อาหารส าหรบัพนักงาน 
ต้องมีการควบคุมอย่าง
เหมาะสมเพื่อ ป้องกัน
ก า ร ป น เ ป้ื อ น ล ง สู่
ผลติภณัฑ ์
 

1.ตรวจพนิิจ : อาหารทีพ่นักงานน าเขา้มาในโรงงาน
ต้องได้ร ับการจัด เก็บในพื้นที่ที่สะอาดและถูก
สุขลกัษณะ ต้องไม่มกีารน าอาหารเขา้พื้นที่จ ัดเก็บ
หรือพื้นที่ผลิต  การกินอาหารต้องกินในพื้นที่ที่
ออกแบบไว้รวมถึงต้องมีการก าจัดการขยะที่
เหมาะสม กรณีทีม่สี ิง่อ านวยความสะดวกโรงอาหาร 
(รวมถงึตูจ้ าหน่ายสนิคา้อตัโนมตั)ิ ในสถานที ่จะตอ้ง
มกีารควบคมุอยา่งเหมาะสมเพื่อป้องกนัการปนเป้ือน
ของผลิตภัณฑ์ (เช่น เป็นแหล่งของอาหารเป็นพษิ 
การใชส้่วนผสมทีก่่อใหเ้กดิภมูแิพ้ หรอืการน าสารกอ่
ภมูแิพใ้หมม่ายงัสถานทีผ่ลติ 
 

Minor 
 

BRC 
4.8.7,4.8.8 

 

1.8.5 มีสิ่งอ านวยความ
สะดวกส าหรับเปลี่ยน
เสื้อผ้าของผู้ปฏิบัติงาน
อยา่งเพยีงพอ 
 

1.ตรวจพนิิจ : จดัใหม้พีืน้ทีส่ าหรบัการเปลี่ยนเสื้อผา้
อย่างเพยีงพอไม่แออดั และมชีุดส าหรบัเปลี่ยนเขา้
ไลน์, หมวก, แมส, ถุงมอื เพยีงพอส าหรบัพนักงาน
และผูเ้ยีย่มชมทุกคน มรีาวแขวนชุดกรณีออกไปดา้น
นอกไลน์  
 

Minor 
 

มกษ 9035-
2563 (3.1.5.5 
ขอ้ 3 หน้า 5)  

 
มกษ 9039-
2556  (1 (4) 
1.25 หน้า 4) 
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1.9 ความเสีย่งจากการปนเป้ือนทางกายภาพและเคมลีงสูผ่ลติภณัฑ์ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

1.9.1 ต้องมีร ะบบการ
จัดการเพื่อ ป้องกันสิ่ง
แปลกปลอมและสารเคมี
ปน เ ป้ื อนล งสู่ อ า หา ร 
ตัวอย่างเช่น แก้ว  หรือ
ชิ้ น ส่ ว น โ ล ห ะ จ า ก
เครื่ องจักร   ฝุ่ น   ควัน
อนัตราย หรือสารเคมีที่
ไม่ต้องการ  ในบริเวณ
โรงงานหรือบริเวณแปร
รู ป  ต้ อ ง มี เ ค รื่ อ ง มื อ
ตรวจจับหรือตะแกรง 
(ถา้จ าเป็น) 
 

1.ตรวจพนิจิ : สารเคมตีอ้งมกีระบวนการจดัการการ
ใช ้การจดัเกบ็ และการจดัการสารเคมทีีไ่มใ่ชอ่าหาร
เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนสารเคมกีารจดัการการ
รัว่ไหล การป้องกนัการใชโ้ดยไมร่บัอนุญาต ิพืน้ที่
จดัเกบ็ทีก่ าหนดขัน้ตอนการปฏบิตั ิตอ้งจดัใหม้ ีเพือ่
ป้องกนัการปนเป้ือนสูผ่ลติภณัฑ.์ มมีาตรการจดัการ
กบัอปุกรณ์ทีเ่กีย่วขอ้งกบัการก าจดัสตัวแ์ละแมลง
การท าความสะอาดและฆา่เชือ้และการซ่อมบ ารงุ ใน
ลกัษณะไมก่อ่ใหเ้กดิการปนเป้ือน 
2.เอกสาร : ตอ้งมนีโยบายทีไ่ดจ้ดัท าเป็นเอกสาร
ส าหรบัการควบคมุการใชแ้ละจดัเกบ็ โลหะทีม่คีวาม
แหลมคม ลวดเยบ็กระดาษ สว่นผสมอาหารและ
บรรจภุณัฑท์ีใ่ชล้วดเหลก็เยบ็ ตอ้งมมีาตรการป้องกนั
ปนเป้ือนไปอาหาร 
3. ตรวจพนิจิ/เอกสาร : ผลติภณัฑท์ีบ่รรจุในบรรจุ
ภณัฑแ์กว้หรอืภาชนะบรรจุอืน่ๆทีเ่ป็นวสัดุเปราะแตก
งา่ย การจดัเกบ็ภาชนะบรรจุตอ้งแยกจากการจดัเกบ็
วตัถุดบิ ระบบตอ้งมอียูเ่พือ่จดัการเมือ่การแตกของ
ภาชนะบรรจ ุ
4. ตรวจพนิจิ/เอกสาร : ไมค่วรใชไ้มใ้นพืน้ทีเ่ปิดของ
ผลติภณัฑ ์หากจ าเป็นตอ้งมกีารตรวจสอบความถีท่ี่
ตามความเสีย่ง ไมท้ีใ่ชส้ าหรบัวตัถุประสงคใ์นการ
สมัผสักบัอาหารตอ้งเหมาะสมส าหรบัวตัถุประสงค์ 
(เชน่ ปราศจากความเสยีหาย หรอืเศษไม ้ไมอ่บัชืน้ ) 
5.ตรวจพนิจิ/เอกสาร : ปนเป้ือนกายภาพอืน่ๆ 
อปุกรณ์พกพาเชน่ เครือ่งเขยีน มอืถอื และอปุกรณ์
พกพาทีค่ลา้ยกนัใชใ้นพืน้ทีผ่ลติภณัฑเ์ปิดตอ้ง
ควบคมุ ไมม่ชีิน้สว่นภายนอกขนาดเลก็หรอืตรวจจบั
ไดด้ว้ยอปุกรณ์ตรวจสอบ 

Major  
 
 
 
 
 
 

BRC 4.9 1.1 
4.9.1.2 ,4.9.3 

 
ปสธ 420 (4.8) 
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1.10 การท าความสะอาด 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

1.10.1 โ ป ร แกรมกา รท า
ความสะอาดต้องเป็นลาย
ลักษณ์อกัษร ประกอบด้วย
ตารางการท าความสะอาด
โครงสร้างอาคาร อุปกรณ์ 
และ มีบันทึการตรวจสอบ
ตามความถีท่ีเ่หมาะสม 
 

1.เอกสาร : ตรวจสอบเอกสารมาตรฐานการ
ปฏบิตังิาน โครงสรา้ง, อปุกรณ์, เครือ่งจกัร ทีต่อ้ง
ท าความสะอาด วธิกีารท าความสะอาด สารเคมทีี่
ใช ้ความถีท่ีเ่หมาะสม ทัง้นี้ตอ้งครอบคลุมการท า
ความสะอาดและฆ่าเชื้อเครื่องมือท าความเย็น
อย่างสม ่าเสมอตามข้ันตอนการด าเนินงานทีร่ะบุ
ไวเ้พือ่ลดความเสีย่งของการปนเป้ือนขา้ม 

 

Minor 
  
 
 
 
 
 
 

มกษ 9035-
2563 (3.3.3 ขอ้ 
1-5 หน้า 12, 

3.3.4 หน้า 13)  
 

มกษ 9039-
2556  (3(3) 3.4 

หน้า 8) 
 

1.10.2 สารเคมทีีใ่ชท้ าความ
สะอาดต้องเหมาะสม  ชี้บ่ง
อย่างเหมาะสม ความขม้ขน้
ที่ใช้ต้องตามที่ก าหนดไว้ใน
โ ป ร แ ก ร ม  เ ก็ บ อ ย่ า ง
ปลอดภยัในภาชนะปิดสนิท 
และ ใช้ ง านตามที่ผู้ ผ ลิต
แนะน า MSDS มฉีลากหรอื
เ อ ก ส า ร ส นั บ ส นุ น ร ะ บุ
ขอ้ความในลกัษณะว่า ใชใ้น
โรงงานผลติอาหารได ้

1.ตรวจพินิจ : พื้นที่จ ัดเก็บที่ก าหนด (แยกจาก
สารเคมทีีใ่ชเ้ป็นวตัถุดบิในผลติภณัฑ์) โดยจ ากดั
การเข้าถึงบุคลากรที่ได้ร ับอนุญาต  ใช้เตรียม
สารเคมตีามค าแนะน าฉลาก (Major) 
2.เอกสาร :สารเคมีใช้โดยบุคลากรที่ผ่านการ
ฝึกอบรมเทา่นัน้ (Minor) 
 

Major 
 

BRC 4.9.1.1 
 

ปสธ 420 (4.7) 
 

มกษ 9035-
2563 (3.3.3 ขอ้  

หน้า 12)  
 

มกษ 9039-
2556  (3(3) 3.7 

หน้า 8) 
 

1.10.3 ต้องมกีารตรวจสอบท า
ความสะอาดอย่างสม ่าเสมอ /

ต้องทวนสอบประสิทธิภาพ
ของระเบียบปฏิบัติงานเรื่อง
ก า รท า ค ว า ม ส ะ อ า ดแ ล ะ
สุ ข าภิบ า ล  และบันทึก ไ ว้  
ตวัอย่างเช่น การตรวจ 
 
 
 
 
 

 

1.ตรวจพนิิจ : เครื่องจกัรและอุปกรณ์ในการผลติ 
ให้อยู่ในสภาพที่สะอาดก่อนและ หลังการผลิต 
ดว้ยวธิกีารทีถู่กตอ้งเหมาะสมและมปีระสทิธภิาพ
โดย เฉพาะพื้ นผิว ส่ วนที่ ส ัมผัสกับ อ าหา ร 
ตรวจสอบความสะอาดก่อนการผลติและบนัทกึใน
รายงาน  
2.เอกสาร : เกณฑก์ารยอมรบัและไม่ยอมรบัต้อง
มกีารก าหนด ส าหรบัพืน้ผวิทีส่มัผสักบัอาหารและ
เครือ่งมอืของกระบวนการผลติ โดยเกณฑก์าร  

Major 
 

BRC 4.11.3 
 

มกษ 9035-
2563 (3.3.7 ขอ้

2  
หน้า 15) 

  
มกษ 9039-

2556  (3(3) 3.5 
หน้า 8) 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
ก่อนผลติ หรอืเมื่อเหมาะสม  
สุ่มทดสอบบรมิาณจุลนิทรยี์
บนพื้นผวิสมัผสัอาหาร และ
สิ่งแวดล้อม และทบทวน
ปร ะ สิท ธิภ าพ เ ป็น ร ะยะ  
รวมทัง้น าผลที่ได้มาปรับ
กจิกรรมทีเ่กีย่วขอ้ง 

ยอมรับต้องก าหนดบนพื้นฐานของโอกาสของ
อนัตรายที ่เกีย่วขอ้งกบัผลติภณัฑ์ หรอืพืน้ทีผ่ลติ 
(ได้แก่ จุลชีววิทยา สารก่อภูมิแพ้ หรือการ
ปนเป้ือนทางกายภาพ หรอืการปนเป้ือนระหว่าง
ผลิตภัณฑ์ )  สถานที่ผ ลิต  จ ะต้อ ง ร ะบุ กา ร
ด าเนินการแก้ไขที่ต้อง ด าเนินการ เมื่อผลการ
ตรวจสอบอยูน่อกขอบเขตทีย่อมรบั 
3.เอกสาร : ขัน้ตอนการท าความสะอาดและการ
ฆ่าเชือ้ตอ้งพสิจูน์ยนืยนั ค่าควบคุมวกิฤต จะตอ้ง
ระบุส าหรบัพารามเิตอร์ทีส่ าคญัของกระบวนการ
เพื่อใหแ้น่ใจว่ามกีารก าจดัอนัตรายตามเป้าหมาย 
COP,CIPและมกีารจดัเก็บบนัทกึต้องไว้ รวมทัง้
ความเสีย่งทีเ่กดิจากสารเคมทีีใ่ชใ้นการท าความ
สะอาดตกคา้งบนผวิสมัผสัต่างๆ 
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1.11 การจดัการของเสยี 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.11.1 การจัดเก็บและ
ก า จั ด ข อ ง เ สี ย ต้ อ ง
เหมาะสม  ต้องไม่มขียะ
สะสมในบริเวณขนย้าย
อาหาร  จัดเก็บอาหาร 
และบริเวณท าการผลิต
อื่นๆ และสิ่งแวดล้อมที่
เกีย่วขอ้ง  

 
 
 

1ตรวจพนิิจ /เอกสาร : มสีถานทีห่รอืบรเิวณทีม่รีะบบ
การจัดเก็บของเสียและท าลายขยะมูลฝอยอย่าง
เหมาะสม มกีารจดัการขยะทีเ่หมาะสมการก าจดัของ
เสยีตอ้งสอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดกฎหมาย ในกรณีที่
ต้องมกีารขออนุญาตในการก าจดัขยะแต่ละประเภท 
ต้องมกีารเคลื่อนย้ายของเสยีดงักล่าวโดยผู้ที่ได้รบั
อนุญาต ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน ภาชนะใส่ขยะ
เหมาะสม ต าแหน่งทีต่ัง้ภาชนะใส่ขยะหรอืศูนย์รวม
ขยะเหมาะสม วิธีการและความถี่ในการก าจัดขยะ 
และการขนยา้ยล าเลยีง ไมก่อ่ใหเ้กดิการปนเป้ือน 

 
 

 

Major 
 

BRC (4.12.1) 
 

ปสธ 420 (4.6) 
 

มกษ 9035-
2563 (3.3.5.3 
ขอ้ 1 หน้า 14, 
3.3.6.2 หน้า 
14, 3.1.5.3 
หน้า 5) 

 
มกษ 9039-
2556  (3(5) 
3.15 หน้า 9) 

 
1.11.2 ภาชนะบรรจุของ
เ สี ย  เ ศ ษ เ ห ลื อ จ า ก
กระบวนการผลิต สารที่
บริโภคไม่ได้หรือ เ ป็น
อนัตราย สามารถป้องกนั
การปนเป้ือนต่อผกัและ
ผลไม้โดยเจตนาหรือไม่
เจตนาไดโ้ดย 
1) มีการชี้บ่ งและแยก
ภาชนะบรรจุไวใ้หช้ดัเจน 
2) ภาชนะที่ ใ ช้ ใ ส่ ส า ร
อนัตรายควรปิดสนิทเพือ่
ป้องกนัการรัว่ไหลและมี
ระบบควบคมุ 
3) ท าจากวสัดุทีก่นัน ้า 
 

1.ตรวจพนิิจ /เอกสาร : ตรวจสอบพืน้ทีก่ารผลติ ตอ้ง
มกีารแยกภาชนะบรรจุของเสยีชดัเจน เช่นการชี้บ่ง 
แยกดว้ยส ีกรณีใส่สารอนัตรายควรมฝีาปิดสนิทและ
มรีะบบควบคมุ ท าจากวสัดุกนัน ้า พรอ้มทัง้ตรวจสอบ
เอกสารมาตรฐานวธิกีารปฏบิตังิานเรือ่งขยะ 
 

Minor 
 

มกษ 9035-
2563 (3.1.4.3  
หน้า 4, 3.3.5.3 
ขอ้ 3 หน้า 14) 

 
มกษ 9039-
2556  (3(5) 

3.14-3.15 หน้า 
9) 
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1.12 การควบคมุสตัวพ์าหะน าโรค 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.12.1 บริษัทต้องมีการ
จั ด ท า  Pest Control 
Program เป็นลายลกัษณ์
อักษร  หรือ รับบริการ
จากบรษิทัทีม่ใีบอนุญาต
ให้ป ระกอบการ  และ
จัดท า  Service Report 
เช่น ชนิด ของสารเคมี 
ปริมาณ ความเข้มข้นที่
ใชฯ้ลฯ 

 

1.เอกสาร  : 
- เรือ่ง การตรวจสอบรายละเอยีดเงือ่นไข สญัญาที่
ระบุการก าจดัสตัวพ์าหะ ระยะเวลาการใหบ้รกิารเป็น
ปัจจบุนั   ระบุประเภทของสตัวพ์าหะ 
-ใบอนุญาตขิองการเป็นผูใ้หบ้รกิารก าจดัศตัวพ์าหะ  
-บนัทกึการเขา้มาท าบรกิาร 
-กรณีท าบรกิารเองตอ้งมรีะเบยีบปฏบิตัทิีช่ดัเจน 
(ตรวจสอบ OP, WI) มบีนัทกึการตรวจสอบเพือ่หา
รอ่งรอยการเขา้อยูอ่าศยัของสตัวพ์าหะน าเชือ้ 
ในสถานประกอบการและบรเิวณโดยรอบอยา่ง
สม ่าเสมอ 
 

Major 
 

BRC 
(4.14.2,4.14.3) 

 
มกษ 9035-

2563 (3.3.5.4  
หน้า 14) 

 
มกษ 9039-
2556  (3(4) 

3.10-3.11 หน้า 
9)" 

1.12.2 พนักงานทีเ่ขา้มา
ท าบริการทุกคน ต้องมี
ใบรับรอง (Certificate) 
การอบรม หรือ ในกรณี
พนักงานภายในโรงงาน
เป็นผู้ท าบริการ ต้องได้
ร ับรองว่ามีความรู้ด้าน 
Pest Control 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.เอกสาร : หากการควบคุมสตัว์รบกวน ด าเนินการ
โดยบริษัทต้องมีประสทิธิภาพ พนักงานที่ผ่านการ
ฝึกอบรมอย่างเพยีงพอและมคีวามรู้ เขา้ใจกฎหมาย
การควบคุมสัตว์รบกวนเกี่ยวข้องและปฏิบัติได้
สอดคล้อง (ตรวจสอบ Cer.พนักงานท าบริการ  / 
เอกสารการอบรม) 
 

Major 
 

BRC 
(4.14.2,4.14.3) 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.12.3 สารเคมีที่ใช้ทุก
ชนิดต้องผ่านการรบัรอง
ว่าสามารถใช้ในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหารได้ 
รวมถึง MSDS สารเคมี 
สามารถค้นหาได้อย่าง
รวดเร็ว และ ต้องระบุ
ส ถ า น ที่ ก า ร ใ ช้ ง า น 
รวมถึง วิธีการใช้งาน
ฉลากต้องระบุวิธีการใช้
งานชดัเจน 
 

1 .ตรวจพนิิจ/เอกสาร  : ตรวจสอบสารเคมใีนพื้นที่ 
ตอ้งมฉีลาก และสุม่ขอเอกสารตอ้งมเีอกสารรบัรองว่า
ใชใ้นโรงงานอตุสาหกรรมอาหารได ้ม ีMSDS เมือ่ขอ
เอกสารทมีงานสามารถคน้หาไดอ้ยา่งรวดเรว็  
 

Major 
 

มกษ 9039-
2556  (3(4) 
3.12 หน้า 9) 

 

1.12.4 บริ เ วณอาคา ร
การผลิตภายใน  และ 
ภ า ย น อ กต้ อ ง ไ ม่ พ บ
ร่องรอยของสัตว์และ
แมลง 

1 .ตรวจพนิจิ : อาคารสถานทีผ่ลติไมพ่บสตัวพ์าหะ 
หรอืรอ่งรอยของสตัวพ์าหะ 
2.เอกสาร :ตรวจสอบบนัทกึการตรวจสอบรองรอ่ง
สตัวพ์าหะ ตามความถีท่ีก่ าหนดของบรษิทั หากพบ
การระบาดมมีาตรการป้องกนั 
 

Major 
 

BRC 
 ( 4.14.1) 

 

1.12.5 แผนผังการวาง
กับดักสัตว์ แล ะแมลง  
ต้องมกีารแสดงต าแหน่ง
อย่ า ง เ หม า ะ สม  แล ะ
ก า ห น ด ห ม า ย เ ล ข
เครื่ อ งมือทุกจุ ด  เช่น 
กล่องบรรจุ เหยื่ อพิษ , 
กระดานกาวดกัหนู ฯลฯ 
 
 
 
 
 
 
 

1 .ตรวจพนิจิ : เดนิส ารวจสภาพการตดิตัง้เหยือ่พษิ 
ในพืน้ทีต่่างๆ สภาพความแขง็แรง สามารถใชง้านได ้  
เหยือ่พษิตอ้งไมใ่ชใ้นพืน้ทีก่ารผลติ  กล่องตอ้ง
แขง็แรงยดึตดิอยูก่บัที ่ป้องกนัการเคลื่อนยา้ยและ
เสยีหาย  
2. เอกสาร :  มบีนัทกึการสบืสวน สอบสวนกรณี
เหยือ่พษิสญูหาย 
 

Minor 
 

BRC ( 4.14.5)  
 

(5/9/2567) Rev.4



 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 30/60 
 

 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.12.6 รางระบายน ้าตอ้ง
ติดตะแกรงหรือกับดัก 
เพื่อป้องกันไม่ให้สัตว์
พาหะน าโรคเขา้มา 
 
 
 

1.ตรวจพนิจิปลายทอ่หรอืรางระบายน ้าาทีเ่ปิดออกสู่
ภายนอก ตอ้งป้องกนัสตัวพ์าหะไมใ่หเ้ขา้ไปใน
บรเิวณพืน้ทีก่ารผลติ 
 

Minor 
 

BRC  (4.4.3)  
 

1.12.7 เ มื่ อ เ กิ ด ก า ร
ระบาดของสตัว์พาหะน า
โรค ต้องเขา้จดัการทนัที
โดยวิธีการที่เหมาะสม 
หรือไม่ส่งผลต่อความ
ปลอดภยัอาหาร  การใช้
สารเคมี  กายภาพหรือ
ชีวภ าพต้อ งท า อย่ า ง
เหมาะสม ไม่มคีวามเป็น
พิษ ไปยังอาหาร หรือ
เ ห ม า ะ ส ม ส า ห รั บ
อตุสาหกรรมอาหาร 
 

1.เอกสาร : การการระบาดใดๆของสตัว์รบกวน ตอ้ง
ไม่ท าให้มีความเสี่ยงต่อการปนเ ป้ือนสู่อาหาร 
มาตรการควบคุมและก าจัดสัตว์และแมลงอย่างมี
ประสทิธภิาพ วธิกีารก าจดัไมก่อ่ใหเ้กดิการปนเป้ือน 
 

Major 
 

BRC 4.14.1 
ปสธ 420 (4.5) 

 

(5/9/2567) Rev.4



 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 31/60 
 

 

1.12.8 วัตถุดิบ ภาชนะ
บรรจุ  และผลิตภัณฑ์
ส าเร็จรูปต้องจัดเก็บใน
ลักษณะลดความเสี่ยง
จากการระบาด    หาก
พบว่ ามีสัตว์พาหะใน
โกดังผลิตภัณฑ์ ต้องมี
ม า ต ร า ก า ร จัด ก า ร ที่
เหมาะสมโดยพิจารณา
ถึงความเสี่ยง แนวโน้ม
ข อ ง ปั ญ ห า  Trend 
analysis ร ว ม อ ยู่ ใ น
มาตราการการควบคุม
ดว้ย 

 

1.เอกสาร : หากการควบคมุสตัวร์บกวน ด าเนินการ
โดยบรษิทัตอ้งมปีระสทิธภิาพ พนกังานทีผ่า่นการ
ฝึกอบรมอยา่งเพยีงพอและมคีวามรู ้เขา้ใจกฎหมาย
การควบคมุสตัวร์บกวนเกีย่วขอ้งและปฏบิตัไิด้
สอดคลอ้ง 
2.เอกสาร : สถานทีผ่ลติ ตอ้งว่าจา้งผูใ้หบ้รกิารทีม่ ี
ความสามารถหรอืตอ้งมพีนกังานทีไ่ดร้บัการ
ฝึกอบรมอยา่งเหมาะสมส าหรบัการตรวจสอบและ
ดแูลการฝึกอบรมหรอืการขึน้ทะเบยีน 
3. เอกสาร : เอกสารและบนัทกึการจดัการสตัว์
รบกวนจะตอ้งถกูเกบ็รกัษาไว ้ผลตดิตามในพืน้ที ่,
รอ่ยรอยสตัวร์บกวน  
4. เอกสาร : สถานทีผ่ลติจะตอ้งรบัผดิชอบในการ
ตรวจสอบใหแ้น่ใจว่าค าแนะน าทีเ่กีย่วขอ้งทัง้หมดที่
ท าโดยผูร้บัเหมาหรอืผูเ้ชีย่วชาญภายในองคก์รนัน้
ด าเนินการในเวลาทีเ่หมาะสม 
5.เอกสาร : การประเมนิการจดัการสตัวพ์าหะในเชงิ
ลกึทีจ่ดัท าเป็นเอกสารจะตอ้งด าเนินการตามความถี่
โดยพจิารณาจากความเสีย่ง แต่อยา่งน้อยทุกปี 
รายงานการตรวจสอบการควบคมุสตัวพ์าหะ ตอ้งมี
การประเมนิและวเิคราะหแ์นวโน้มเป็นชว่งเวลา  
 

Minor 
 

BRC 4.14.2, 
4.14.3 

,4.14.9,4.14.10
,4.14.11 

 

1.12.9 ไ ม่ มีส ัต ว์ เ ลี้ ย ง
บรเิวณพืน้ทีอ่าคารผลติ 

 

1 .ตรวจพนิจิ : ตรวจสอบพืน้ทีร่อบๆ อาคารผลติตอ้ง
ไมพ่บสตัวเ์ลีย้งบรเิวณพืน้ทีผ่ลติ 
 

Minor 
 

มกษ 9039-
2556  (3 (4) 
3.13 หน้า 9) 
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 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 32/60 
 

 

1.13 การขนสง่ 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.13.1 ถ้ า ผ ลิ ต ภัณ ฑ์
สามารถปนเป้ือนขา้มได้
ง่ า ย   ต้ อ งก า หนดวิ ธี
ปฏิบัติงานเพื่อลดความ
เสีย่งต่อการปนเป้ือน 
 

 

1.ตรวจพนิจิ /เอกสาร : เอกสารวธิปีฏบิตัใินการ
รกัษาความปลอดภยัและคณุภาพของผลติภณัฑใ์น
ระหว่างการโหลดและการขนสง่ ยานพาหนะ หรอื
บรรจภุณัฑข์องการกระจายสนิคา้ตอ้งตรวจสอบกอ่น
การโหลด เพือ่ใหม้ัน่ใจว่ามคีวามเหมาะสม  
- มาตรฐานการควบคมุอณุหภมูขิองพืน้ทีโ่หลดและ
รถขนสง่ 
- มาตรฐานตรวจสอบ สภาวะขนสง่ ยานพาหนะที่
เหมาะสมในการป้องกนัความเสยีหายระหว่างการ
เคลื่อนยา้ย 
 

Major 
 

BRC 4.16.2 
 

มกษ 9035-
2563 (3.2.3.1.1  
หน้า 8, 3.5.1 
หน้า 16, 3.5.2 
ขอ้ 1, 2, 4) 

 
มกษ 9039-
2556  (5 ขอ้ 
5.1, 5.5 หน้า 

10) 
 

1.13.2 การขนส่งโดยรถ
ห้อ ง เ ย็นหรือควบคุม
อุณหภูมิ  ต้องสามารถ
รกัษาอุณหภูมผิลติภณัฑ์
ให้ได้ตามที่ก าหนดใน
เอกสารมาตรฐานการรบั
ซื้ อ วัต ถุ ดิบ  SD-RDC-
RM2-#####  
ภายใต้สภาวะการบรรจุ
เต็มตู้ ขณะที่ผลิตภัณฑ์
เกบ็ไวบ้นรถ 
 

1.เอกสาร : มีการเก็บรักษาและขนส่งผลิตภัณฑ์
สุดท้าย เพื่อจ าหน่ายอย่างเหมาะสมสามารถรกัษา
คุณภาพ ล้างท าความสะอาด  และป้องกันการ
ปนเป้ือนข้าม จากพาหนะขนส่ง ผู้ปฏิบัติงาน และ
สิง่แวดลอ้มได้ การขนส่งตอ้งสามารถรกัษาอุณหภูมิ
สนิค้าไว้ได้ตามที่ก าหนด ภายใต้การโหลดปรมิาณ
น้อยทีส่ดุ และมากทีส่ดุ  
 

Minor 
 

ปสธ 420  
( 3.9.2 ) 

BRC 4.16.3 
 

มกษ 9035-
2563 ( 3.5.2 
ขอ้ 5 หน้า 17) 

 
มกษ 9039-
2556  (5 ขอ้ 
5.4 หน้า 10) 

 
  

(5/9/2567) Rev.4



 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 33/60 
 

 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.13.3 การขนส่งโดยรถ
ห้อ ง เ ย็น   ต้ อ งติด ตั ้ง
อปุกรณ์บนัทกึอณุหภูมทิี่
ส ามารถยืนยันสภาพ
อุณหภูมิ / เ วลา  หรือมี
ร ะ บ บ ท ว น ส อ บ ก า ร
ปฏิบตัิงานที่ถูกต้องของ
อุปกร ณ์ท าความเย็น 
อย่างสม ่ าเสมอ  หรือมี
มาตรการตรวจติดตาม
อณุหภมู ิ
 

1.ตรวจพนิิจ /เอกสาร : อุปกรณ์ติดตามอุณหภูมิ ที่
สามารถทีจ่ะยนืยนั เวลา/สภาวะของอุณหภูม ิ ระบบ
ส าหรบัตดิตามความถูกต้องของเครื่องท าความเย็น 
มีการก าหนดความถี่และต้องบันทึก -มีอุปกรณ์
ตรวจสอบเพื่อให้มัน่ใจว่า ข้อก าหนดด้านอุณหภูมิ 
สามารถรกัษาได้ตลอดช่วงของการขนส่งบนัทกึการ
ตรวจสอบตอ้งคงไว ้
 

Major 
 

BRC 4.16.3 
มกษ 9035-
2563 ( 3.5.2 
ขอ้ 6 หน้า 17) 
มกษ 9039-
2556  (5 ขอ้ 
5.4 หน้า 10) 

 

1.13.4 ถ้ารถขนส่งถูกใช้
ขนส่งสินค้า  / วัสดุอื่น  
ต้องก าหนดวิธีปฏิบัติ
เพื่อลดความเสีย่งต่อการ
ปนเป้ือนน้อยที่สุด เช่น 
ท าความสะอาดหลงัการ
ขนส่ง  กรณีจ าเป็นอาจมี
การฆา่เชือ้ดว้ย  
 

1.ตรวจพนิิจ /เอกสาร : บรษิทัมกีารก าหนดระเบยีบ
วิธีการปฏิบัติกรณีมีการใช้ พาหนะ ภาชนะหรือตู้
ขนส่งสินค้าเดียวกันในการขนส่งผักและผลไม้ที่
บรรรจุเรยีบรอ้ยแลว้ กบัสนิคา้ / วสัดุอื่น   ตอ้งมกีาร
ท าความสะอาดหลงัการขนสง่  กรณีจ าเป็นอาจมกีาร
ฆ่าเชื้อ  มเีอกสารบนัทกึการใชพ้านะขนส่งและการ
ฆา่เชือ้ 
 

Major 
 

มกษ 9035-
2563 ( 3.5.2 
ขอ้ 4 หน้า 17, 

3.5.3 ขอ้ 1 
หน้า 17) 

 
มกษ 9039-
2556  (5 ขอ้ 
5.2-5.3 หน้า 

10) 
 

1.13.5 กรณียานพาหนะ
หรอือปุกรณ์ท าความเยน็
เกดิขดัขอ้ง  ตอ้งก าหนด
ร ะ เ บี ย บ ป ฏิ บั ติ ที่
เหมาะสม  และเหตุกาณ์
ขดัขอ้งรวมทัง้การแก้ไข
ตอ้งบนัทกึไว ้ 
 

1.เอกสาร :  บริษัท ต้องจัดท าเอกสารระเบียบ
ปฏิบัติการขนส่งสินค้า  ระเบียบปฏิบัติในกรณีที่
ยานพาหนะหรอืเครือ่งท าความเยน็เสยี เกดิอุบตัเิหตุ 
ต้องมีการบันทึกเหตุการณ์เหล่านี้  เพื่อให้มัน่ใจว่า
ความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ได้ร ับการประเมิน 
รวมทัง้บนัทกึการปฏบิตักิารแกไ้ข 
 

Minor 
 

BRC 4.16.5 
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 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 34/60 
 

 

2.การควบคมุผลิตภณัฑ ์  
2.1 การพกัผลติผล การเกบ็รกัษา และ การรวบรวมผลติผล 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
2.1.1 ภาชนะบรรจุจาก
ฟาร์มถึงโรงตดัแต่งต้อง
สะอาด ถูกสุขลักษณะมี
คุณสมบัติการถ่ าย เท
อากาศ และทนทานต่อ
การขนส่งปราศจากกลิน่
และสิง่แปลกปลอม 

ตรวจพนิจิ : ภาชนะบรรจุทีม่าจากฟารม์ยงัโรงคดัตดั
แต่ง ตอ้งมสีภาพสะอาด ไมม่กีารช ารดุ ไมพ่บสิง่
แปลกปลอม และถ่ายเทอากาศไดด้ ีเชน่ ตะกรา้, ถุง
บรรจ ุเป็นตน้ 

Minor มกษ 9039-
2556  (2 (1) 
2.4 หน้า 5) 

2.1.2 แยกภาชนะทีใ่ชใ้น
การบรรจุผลิตผลจาก
ภาชนะที่ใช้ในการขน
ย้ า ย ห รื อ ข น ส่ ง วั ต ถุ
อนัตรายทางการเกษตร 
หรอืปุ๋ ย เพื่อป้องกนัการ
ปนเป้ือนที่เป็นอนัตราย
ต่อการบริโภคและสร้าง
ความเสยีหายแกผ่ลติผล 

ตรวจพนิจิ : ตรวจสอบสภาพของภาชนะบรรจุ
ผลผลติ และรถขนสง่ ตอ้งสะอาด ไมพ่บวตัถุอนัตราย
ทางการเกษตร หรอืปุ๋ ย 

Major มกษ 9039-
2556  (2 (1) 
2.4 หน้า 5) 

2.1.3 ผ ลิ ต ผ ล ที่ อ ยู่
ระหว่างการเก็บรักษา
และขนยา้ย ควรมกีารตดิ
รหัสหรือเครื่องหมาย
แ ส ด ง แ ห ล่ ง ข อ ง
เกษตรกรและแปลงปลูก
หรือววันที่เก็บเกี่ยวใน
ภาชนะบรรจุ เพื่อความ
สะดวกในการตรวจสอบ
แ ห ล่ ง ที่ ม า แ ล ะ ก า ร
หมนุเวยีนสนิคา้ 

ตรวจพนิจิ : ตรวจสอบป้ายชีบ้่งทีภ่าชนะบรรจุ และ
เอกสารการรบัเขา้ 

Minor มกษ 9001-
2564 3.8.3 
หน้า 39 

(5/9/2567) Rev.4



 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 35/60 
 

 

2.2 การตรวจสอบและควบคุมสารพษิตกคา้ง  

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
2.2.1 สารพษิตกคา้งที่เกดิ
จากการใช้วัตถุอันตราย
ท า ง ก า ร เ ก ษ ต ร ที่ ข ึ้ น
ทะเบยีนใชอ้ย่างถูกตอ้งได้
ไม่ เ กินปริมาณสารพิษ
ตกค้างสูงสุด  (Maximum 
Residue Limit ; MRL) ที่
ก าหนดไว้ใน  (มาตรฐาน
สินค้าเกษตรและอาหาร
แห่งชาต ิ)สารพษิตกคา้ง : 
ปริมาณสารพิษตกค้าง
สงูสุด  หรอืขอ้ก าหนดของ
ลกูคา้ปลายทาง 

 

1.เอกสาร : ตรวจสอบเอกสารการวเิคราะหส์ารเคมี
ตกคา้ง จากแผนการส่งตรวจจาก Lab ทีไ่ด้รบัการ
รบัรอง 17025 ตอ้งไม่พบ สารพษิตกคา้งทีเ่กดิจาก
การใชว้ตัถุอนัตรายทางการเกษตรทีข่ ึน้ทะเบยีนใช้
อย่างถูกตอ้งไดไ้ม่เกนิปรมิาณสารพษิตกคา้งสงูสุด 
(Maximum Residue Limit ; MRL) ที่ก าหนดไว้ใน  
(มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ ) 
สารพษิตกคา้ง : ปรมิาณสารพษิตกคา้งสงูสดุ  หรอื
ขอ้ก าหนดของลกูคา้ปลายทาง 

 

Major มกษ 9035-
2563  

( 3.2.3.2 หน้า 
10) 

 

2.2.2 ไมม่สีารพษิตกคา้งที่
เกดิจากวตัถุอนัตรายทาง
กา ร เกษตรตามชนิ ดที่
ก ร ะ ท ร ว ง เ กษ ต ร แ ล ะ
สหกรณ์ประกาศห้ามใช้ 
ยกเว้นในกรณีที่ยอมให้มี
สารพษิตกคา้งในอาหารไม่
เกนิปรมิาณสารพษิตกคา้ง
สูงสุดจากสาเหตุที่ไม่อาจ
หลีกเลี่ยงได้ (Extraneous 
Maximum Residue Limit, 
EMRL) 
กรณีอืน่ใหม้สีารพษิตกคา้ง
ที่ เ กิ ด จ า กก า ร ใ ช้ วั ต ถุ
อนัตรายได ้ไมเ่กนิปรมิาณ
สารพิษตกค้า งสู งสุดที่
ก าหนดโดย  
 

1.เอกสาร : ตรวจสอบเอกสารการวเิคราะหส์ารเคมี
ตกคา้ง จากแผนการส่งตรวจจาก Lab ทีไ่ด้รบัการ
รบัรอง 17025 ตอ้งไม่พบ สารพษิตกคา้งทีเ่กดิจาก
วตัถุอนัตรายทางการเกษตรตามชนิดที่กระทรวง
เกษตรและสหกรณ์ประกาศหา้มใช ้ 
 

Major มกษ 9035-
2563  

( 3.2.3.2 หน้า 
10) 

 

(5/9/2567) Rev.4



 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 36/60 
 

 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
คณ ะ ก ร ร ม า ธิ ก า ร ข อ ง
โครงการมาตรฐานอาหาร 
เอฟ เอ โอ/ดบับลวิ เอช โอ 
 (Codex Alimentarius 
Commission,Joint 
FAO/WHO Food 
Standard Programme) 
 

   

2.2.3 โรงงานตดัแต่งตอ้ง
ก าหนดแผนการตรวจสอบ
สารตกคา้งยาฆา่แมลง ใน
วตัถุดบิพชื/ผกั กอ่นการสง่
มอบเขา้โรงงาน  
 

1.เอกสาร  : ตรวจสอบแผนการตรวจสอบสาร
ตกคา้งยาฆ่าแมลง ในวตัถุดบิพชื/ผกั ก่อนการส่ง
มอบเขา้โรงงาน ทัง้แผนการตรวจสอบดว้ย Test kit 
และแผนการส่งตรวจจาก Lab ที่ได้รบัการรบัรอง 
17025 
 

Major มกษ 9035-
2563  

( 3.2.3.1.1  
หน้า 7) 

 

2.2.4 บรษิัทต้องมมีาตรฐาน
กา รซื้ อ - ข ายที่ เ ป็ นฉบับ
ปัจจุบัน ตรงกับมาตรฐาน
โรงงาน ตัวอักษรสามารถ
อ่านไดช้ดัเจนไม่เลอะเลอืน 
 
 

1.เอกสาร : ตรวจมาตรฐานการซื้อ-ขายวัตถุดิบ 
โดยต้องมีลายเซ็นต์ของ Supplier และเป็นฉบับ
ปัจจุบนั สามารถอา่นไดช้ดัเจน 
 

Major มกษ 9035-
2563  

( 3.2.3.1.1 
หน้า 7) 

 

2.2.5 บรษิทัมแีผนการสุม่
ตรวจสอบสิง่แปลกปลอม 
และคณุภาพสนิคา้ทีส่ง่เขา้
โรงงาน เชน่ ขนาด, ต าหนิ
, เศษไม,้ เศษหญา้ ฯลฯ 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.ตรวจพนิจิ/เอกสาร : ตรวจเอกสารการสุม่
ตรวจสอบสิง่แปลกปลอมตามแผนการสุม่ตรวจ 
โดยตอ้งมคีณุภาพตรงตามมาตรฐาน และสุม่
ตรวจสอบสิง่แปลกปลอมและกายภาพตาม Spec. 
ณ ไลน์การผลติ  
 

Minor มกษ 9035-
2563  

( 3.2.3.1.1 
หน้า 7) 

มกษ 9039-
2556  (2 (1) 
2.3 หน้า 5) 

 

(5/9/2567) Rev.4



 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 37/60 
 

 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
2.2.6 การคดัสิง่แปลกปลอม
และคุณภาพ ปรมิาณการคดั
แต่ละรอบต้องเหมาะสมกับ
พนั ก ง าน  , เ ว ล า ใ นกา ร
ท างาน และความสามารถ
ของอุปกรณ์ในการตรวจจบั 

1.ตรวจพินิจ/เอกสาร : ตรวจสอบลักษณะและ
วิธีการคดัและหรอื จบั Rate การคดัของพนักงาน 
ณ ไลน์การผลิต / ตรวจสอบสอบถามมาตรฐาน 
Rate การคัด ดูความสอดคล้องกับ ปริมาณที่ส่ง
มอบ และสุ่มตรวจสอบสิง่แปลกปลอมและคุณภาพ
ก่อนบรรจุต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมหรือ Out of 
Spec. 
 

Major 
 

มกษ 9035-
2563  

( 3.2.3.4 หน้า 
10) 

 

 

2.3 บรรจภุณัฑ ์

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
2.3.1 บรรจุ ภัณฑ์ต้ อ ง
สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนด
กฏหมายทีเ่กีย่วขอ้งดา้น
คว ามปลอดภัย  แล ะ
เหมาะสมต่อการใช้งาน  
รวมทัง้ต้องมมีาตราการ
เพื่อลดความเสีย่งต่อการ
ปนเป้ือน รวมทัง้บันทึก 
และ / หรือหลักฐานการ
ทวนสอบ 
 
 

1. ตรวจพินิจ/เอกสาร : บรรจุภัณฑ์หลัก ผู้ส่งมอบ
ของวสัดุบรรจุภณัฑจ์ะตอ้งตระหนกัถงึลกัษณะเฉพาะ
ใดๆ ของอาหารหรอืบรรจุภณัฑท์ีม่อียู่ (เช่น ปรมิาณ
ไขมนัสูง ค่า pH เงื่อนไขการใชง้าน เช่น ไมโครเวฟ 
บรรจุภัณฑ์อื่นๆ ที่ใช้กับผลิตภัณฑ์ การใช้วัสดุรี
ไซเคลิ หรอืวสัดุบรรจุภณัฑ์ทีใ่ชซ้ ้าได)้ ซึ่งอาจส่งผล
ต่อความเหมาะสมของบรรจุภัณฑ์  บริษัทต้องมี
ข ัน้ตอนการด าเนินการ เพื่อจดัการกบับรรจุภณัฑ์ที่
ยกเลกิ(รวมทัง้ฉลาก )  
2.ตรวจพนิิจ/เอกสาร : ภาชนะบรรจุ/ Food Contact 
Packagingมกีารท าความสะอาดหรอืฆ่าเชือ้ก่อนการ
ใช้งานตามความจ าเป็น ขนย้ายภาชนะบรรจุที่ท า
ความสะอาดแล้ว โดยไม่ก่อให้เกดิการปนเป้ือนซ ้า  
หากไม่ใช้งานทันทีต้องมีระบบการป้องกันการ
ปนเป้ือน 
 

Major 
 

BRC 
(5.5.1,5.5.3) 
ปสธ420 
(3.2.3) 

 

 

  

(5/9/2567) Rev.4



 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 38/60 
 

 

2.4 มาตราฐานสนิคา้ 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
2.4.1 มาตราฐานสินค้า
ต้ อ ง เ ห ม า ะ ส ม แ ล ะ
ถกูตอ้ง รวมทัง้ตอ้งมัน่ใจ
ว่ า ส อ ด ค ล้ อ ง ต า ม
กฎหมายหรอืขอ้ก าหนด
เกีย่วกบัอาหารปลอดภยั
ทีเ่กีย่วขอ้ง 
 
 

1. เอกสาร : ผลติภณัฑส์ดุทา้ยมคีณุภาพหรอื
มาตรฐานตาม ประกาศกระทรวงสาธารณสขุหรอื
มาตรฐานทีเ่กีย่วขอ้ง โดยมผีลวเิคราะหอ์ยา่งน้อยปี
ละ 1 ครัง้  
2.เอกสาร : มกีารคดัเลอืกวตัถุดบิ สว่นผสม และวตัถุ
เจอืปนอาหาร ทีม่คีณุภาพ ความปลอดภยัและมี
ขอ้มลูความปลอดภยั ตามประเภทของวตัถุดบิ 
(Major) 
3.เอกสาร : ตอ้งมกีระบวนการตรวจสอบความ
ถกูตอ้ง ความสมบรูณ์การแสดงฉลากสว่นผสม 
รายละเอยีดวนัทีผ่ลติ หมดอายุ และสารกอ่ภมูแิพ้
ถกูตอ้งตามสตูรผลติภณัฑแ์ละขอ้ก าหนดสว่นผสม 
บรษิทัจะตอ้งมขี ัน้ตอนในการอนุมตัแิละลงนาม 
(Major) 
 

Critical 
 

ปสธ 420 
(3.1.1 ,3.9.1) 

 
BRC 

(5.2.1,5.4.5) 
 

มกษ 9035-
2563 ( 

3.2.2.1.1 
หน้า 7, 

3.2.3.2 หน้า 
10) 

 
มกษ 9039-
2556  (2 (4) 
2.24 หน้า 6) 

 
 

  

(5/9/2567) Rev.4



 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 39/60 
 

 

2.5 การหมุนเวยีนสนิคา้ 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
2.5.1 เอกสารการรบัเขา้
สนิคา้ และ / หรอื ฉลาก
ผลติภณัฑต์อ้งช่วยท าให้
หมุนเวียนสินค้าอย่าง
ถกูตอ้ง 
 
 

1.ตรวจพินิจ/เอกสาร : วัตถุดิบ ฉลาก ผลิตภัณฑ์
สุดทา้ย ในพื้นทีจ่ดัเกบ็ไดอ้ย่างถูกต้อง ตามเงื่อนไข
วิธีการ สิง่แวดล้อมที่เหมาะสม และเพื่อให้มัน่ใจว่า
วสัดุถูกใชใ้นล าดบัทีถู่กต้อง สอดคล้องกบัวนัที่ผลิต
และถูกใช้ภายในอายุที่ก าหนด มีการเก็บรกัษาขน
ยา้ยและน าไปใชอ้ย่างเหมาะสม  มรีะบบการน าไปใช้
ตามล าดบั  
 

Major 
 
 

ปสธ420 
(3.2.2) 

 
BRC (4.15.6) 

 
มกษ 9035-
2563 ( 3.6.2 
หน้า 17) 

 
 

2.6 การตรวจปล่อยผลติภณัฑ ์

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
2.6.1 บรษิทัตอ้งมัน่ใจว่า
ผลิตภัณฑ์ได้ร ับการสุ่ม
ตรวจคุณภาพตามเกณฑ์
ก าหนดและกฏหมายที่
เกี่ยวขอ้ง และการตรวจ
ป ล่ อ ย โ ด ย บุ ค ค ล ผู้ มี
อ านาจเทา่นัน้ 
 
 
 

1.ตรวจพนิิจ/เอกสาร : ผลิตภณัฑ์จ าเป็นต้องมีการ
ตรวจปล่อยแบบตอ้งผา่นทกุขัน้ตอน , ขัน้ตอนปฏบิตัิ
ต้องมีอยู่ เพื่อให้มัน่ใจได้ว่าเฉพาะผลิตภัณฑ์ที่
สอดคล้องตามข้อก าหนดเท่านัน้ที่ได้รบัการปล่อย
ออกโดยพนกังานทีไ่ดร้บัมอบอ านาจ 
 

Major 
 

BRC (5.7.1) 
มกษ 9039-
2556  (2 (4) 
2.34 หน้า 7) 

10) 
 

มกษ 9039-
2556  (2 (4) 
2.24 หน้า 6) 

 
 

  

(5/9/2567) Rev.4



 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 40/60 
 

 

2.7 การควบคุมผลติภณัฑท์ีไ่มส่อดคลอ้งตามขอ้ก าหนด 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
2.7.1 ตอ้งมวีธิปีฏบิตังิาน
ที่ช ัดเจนและท าให้ผู้ที่
เกี่ยวข้องเข้าใจทุกคน 
เกีย่วกบัการควบคุมวสัดุ 
/ ผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไป
ตามข้อก าหนด  รวมถึง
การตีคืน   การยอมรับ
โดยยินยอมตามสภาพ 
หรือน า ไปใช้ในงาน  / 
ผลติภณัฑอ์ยา่งอืน่  
ตรวจคุณภาพตามเกณฑ์
ก าหนดและกฏหมายที่
เกี่ยวขอ้ง และการตรวจ
ป ล่ อ ย โ ด ย บุ ค ค ล ผู้ มี
อ านาจเทา่นัน้ 
 

1.เอกสาร ต้องมีขัน้ตอนในการจดัการผลิตภณัฑ์
ที ่ไ ม่ เ ป็นไปตามข้อก าหนด ก าหนดความ
รบัผิดชอบในการตดัสินใจเกีย่วกบัการใช้ หรือ
การก าจดั บนัทึกการตัดสินใจเกีย่วกับการใช้
หรือการก าจดัผลิตภณัฑ ์ 

Major 
 

BRC (3.8.1) 
 

2.7.2 ผลิตภัณฑ์ที่ มี
การปนเป้ือนตอ้งไดร้บั
การควบคุมอย่ า งมี
ประสทิธภิาพ 

1.ตรวจพนิิจ/เอกสาร : พื้นทีจ่ดัเกบ็ ทีป่ลอดภยัเพื่อ
ป้องกนัการปล่อยโดยไม่ได้ตัง้ใจ (เช่น การแยกทาง
กายภาพหรอืทางคอมพวิเตอร์) ขอ้ก าหนดส าหรบั
พนักงาน ในการชีบ้่งและรายงานผลติภณัฑท์ีอ่าจไม่
เป็นไปตามขอ้ก าหนดและการชี้บ่งอย่างชดัเจนของ
ผลิตภณัฑ์ที่ไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด (เช่น การติด
ฉลากโดยตรงหรอืการใชร้ะบบไอท)ี 
 

Major BRC (3.8.1) 

2.7.3 กจิกรรมการแกไ้ข
ต้ อ ง น า ไ ป ใ ช้  เ พื่ อ
หลกีเลีย่งไม่ใหเ้กดิความ
ไม่สอดคล้องซ ้าขึ้นอีก
และต้องมเีอกสารเกบ็ไว้
เพื่อแสดงว่ากจิกรรมนัน้
เกดิขึน้ 

1.เอกสาร  : สถานที่ผลิต  ต้องมีข ัน้ตอนในการ
ด าเนินการการวิเคราะห์สาเหตุที่แท้จรงิ จะต้องใช้
เพื่อป้องกันการเกิดซ ้ าของสิ่งที่ไม่ เ ป็นไปตาม
ข้อก าหนด  และแก้ไขปัญหาที่ได้รบัการชี้บ่งไว้ใน
ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารและ
คุณภาพ ขัน้ตอนของสถานที่ผลิตต้องรวมถึง การ
ด าเนินการใหเ้สรจ็ ของการวเิคราะห์สาเหตุและการ
ด าเนินการป้องกนั 

Minor BRC 
(3.7.1,3.7.2) 

(5/9/2567) Rev.4



 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
2.7.4 ผลิตภณัฑ์ทัง้หมด
ที่ ไ ม่ ส อ ด ค ล้ อ ง ต า ม
ข้อก าหนดต้องดูแลและ
ก าจดั ตามธรรมชาตขิอง
ปั ญ ห า  แ ล ะ  /  ห รื อ 
ข้อก าหนดเฉพาะของ
ลกูคา้ 

1.เอกสาร : ก าหนดความรับผิดชอบในการตัดสินใจ
เกี่ยวกบัการใช้ หรอืการก าจดัผลติภณัฑ์ที่เหมาะสมกบั
ปัญหา (เช่น การท าลาย การท าใหม่ การปรบัลดรุ่นเป็น
ฉลากทางเลอืก หรอืการยอมรบัโดยได้รบัความยนิยอม
เป็นพเิศษ) 
 

Minor BRC (3.8.1) 

 

3.การควบคมุกระบวนการ 

3.1 การควบคุมการปฏบิตังิาน 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
3.1.1 ในขัน้ตอนที่สร้าง
ความมัน่ใจในผลติภณัฑ์
ด้านความปลอดภยั และ
กฏหมาย  ต้องทวนสอบ
พิสูจน์กระบวนการ (full 
validation of process) 
ก่อนเริม่การผลติ ภายใต้
สภาวะที่ เลวร้ายที่สุด 
(worst case conditions) 

1. เอกสาร : บรษิทัตอ้งมหีลกัฐานการยนืยนัความถกู
ตอ้งการก าหนดวธิกีารผลติทีส่ าคญัความปลอดภยั
อาหาร เชน่ การฆา่เชือ้มาจากการพสิจูน์ 
(Validation) กระบวนการฆา่เชือ้ว่าเพยีงพอใน
สภาวะทีเ่ลวรา้ยทีอ่าจเกดิขึน้ได,้ กระบวนการลา้งผกั
ผลไมต้อ้งสามารถลดเชือ้จุลนิทรยีใ์หอ้ยูใ่นระดบัที่
ยอมรบั, การไมม่คีลอรนีตกคา้งกรณีมกีารใช ้
 

Major 
 

BRC (6.1.5) 
 

3.1.2 ก า ร ท ว น ส อ บ
พิสูจน์กระบวนการต้อง
ท าอย่างสม ่าเสมออยู่บน 
พื้ น ฐ านกา รป ร ะ เ มิน
ความเสี่ยง และข้อมูลที่
เกิดขึ้น ถ้าแสดงให้เห็น
ว่ า มี ค ว า ม ไ ม่ ค ง ที่   
หรือไม่สอดคล้องตาม
ข้ อ ก า ห น ด วั ต ถุ ดิ บ  
ผ ลิ ต ภัณฑ์ ร ะ ห ว่ า ง
กระบวนการผลิต  หรือ
ผลิตภณัฑส์ าเรจ็รปู 

1.เอกสาร : ก าหนดใหม้แีผนการพสิจูน์กระบวนการ
ตามความเหมาะสม การผนัแปรในสภาวะการผลติ
อาจจะเกิดขึ้นกับเครื่องมือที่มีผลกระทบต่อความ
ปลอดภยั หรอื คณุภาพของผลติภณัฑ ์ , คณุลกัษณะ
กระบวนการ ต้องได้รบัการพสิูจน์ยนืยนัดว้ยความถี่
บนพื้นฐานความเสี่ยงและสมรรถนะของเครื่องจกัร
(เช่น การหาค่ากระจายความรอ้นของเครื่อง รทีอรท์, 
ตู้อบ และ ภาชนะรบัแรงดนั ; การกระจายอุณหภูมิ
ในหอ้งแช่แขง็และหอ้งเยน็)การใช้สารช่วยในการ
ผลิต ต้องใช้ตามข้อมูลความปลอดภัยและมี
มาตรการก าจดั ออกให้อยู่ในระดบัทีป่ลอดภยั  
 

Major BRC (6.1.5) 
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 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
มี ผ ล วิ ก ฤต ต่อคว าม
ปลอดภยัของผลิตภณัฑ์  
กฏหมายหรือคุณภาพ 
ค่าเหล่าน้ีต้องควบคุม  
เฝ้าระวงั และบนัทึกผล
อย่างเพียงพอ 
 

2. ตรวจพนิิจ/เอกสาร : การเฝ้าตดิตามกระบวนการ, เช่น 
อุณหภูม ิเวลา  แรงดนั และ คุณสมบตัิด้านเคม ีต้อง มี
การประยุกต์ใช้ ได้รบัการควบคุมทีเ่พยีงพอ และ ได้รบั
การบันทึก เพื่อให้มัน่ใจว่าผลิตภัณฑ์ที่ผลิตสอดคล้อง
ตามขอ้มูลจ าเพาะกระบวนการ เอกสารขอ้ก าหนดของ
กระบวนการและค าแนะน าในการท างาน/ขัน้ตอนการ
ท างานต้องมีให้ส าหรับกระบวนการหลักในการผลิต
ผลติภณัฑ์เพื่อให้มัน่ใจในความปลอดภยัของผลติภณัฑ์ 
ถูกกฎหมาย และคุณภาพ ข้อก าหนดเฉพาะของ
กระบวนการและข้อก าหนด/ขัน้ตอนการท างาน  (สูตร 
กระบวนการผลติ การเกบ็รกัษา ฉลาก จุดควบคุมวกิฤต 
ตามความเหมาะสม) 

 

 BRC (6.1.1) 
 

3.1.3 หากการควบคุม
ทางกายภาพ และเคมี 
(รวมทัง้อุณหภูมิ) ของ
วัต ถุ ดิ บ   ผ ลิ ต ภัณฑ์
ระหว่างกระบวนการผลติ  
หรอืผลิตภณัฑ์ส าเร็จรูป 
มี ผ ล วิ ก ฤ ต ต่ อ ค ว า ม
ปลอดภยัของผลิตภณัฑ์  
กฏหมายหรือคุณภาพ 
ค่า เหล่านี้ ต้องควบคุม  
เฝ้าระวัง และบันทึกผล
อยา่งเพยีงพอ 
 
 
 
 
 
 
 

1. ตรวจพินิจ/เอกสาร : กรณีใช้วัตถุเจือปนอาหาร
ต้องใชต้ามทีก่ฎหมายก าหนด ชัง่ตวงด้วยอุปกรณ์ที่
เหมาะสม ผสมใหเ้ขา้กนัอยา่งทัว่ถงึ มบีนัทกึผล หรอื
การใช้สารช่วยในการผลิต ต้องใช้ตามขอ้มูลความ
ปลอดภยัและมมีาตรการก าจดั ออกใหอ้ยู่ในระดบัที่
ปลอดภยั  
2. ตรวจพนิิจ/เอกสาร : การเฝ้าตดิตามกระบวนการ, 
เช่น อุณหภูม ิเวลา  แรงดนั และ คุณสมบตัดิา้นเคม ี
ต้อง มกีารประยุกต์ใช้ ได้รบัการควบคุมที่เพยีงพอ 
และ ได้รบัการบันทึก เพื่อให้มัน่ใจว่าผลิตภัณฑ์ที่
ผลิตสอดคล้องตามข้อมูลจ าเพาะกระบวนการ 
เอกสารขอ้ก าหนดของกระบวนการและค าแนะน าใน
การท างาน/ขัน้ตอนการท างานต้องมีให้ส าหรับ
กระบวนการหลกัในการผลติผลติภณัฑ์เพื่อใหม้ัน่ใจ
ในความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์ ถูกกฎหมาย และ
คุณภาพ ข้อก าหนดเฉพาะของกระบวนการและ
ข้อก าหนด/ขัน้ตอนการท างาน (สูตร กระบวนการ
ผลิต การเก็บรักษา ฉลาก จุดควบคุมวิกฤต ตาม
ความเหมาะสม) 
 
 

Critical 
 

ปสธ 420 
(3.3.1 ) 

 
BRC (6.1.1) 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
3.1.4กรณีทีเ่ปลีย่นแปลง
สตูร วธิกีารผลติ อปุกรณ์
หรือบรรจุภัณฑ์  บริษัท
ต้อ งจัดท าข้อก าหนด
เกี่ยวกับกระบวนการ
ใหม ่ และทวนสอบขอ้มลู
เ กี่ ย ว กั บ ผ ลิ ต ภัณฑ์  
เพื่อให้มัน่ใจด้านความ
ปลอดภยั  กฏหมายและ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
(ถา้เหมาะสม) 

 

1. เอกสาร : เอกสารขอ้ก าหนดของกระบวนการและ
ค าแนะน าในการท างาน/ขัน้ตอนการท างานต้องมใีห้
ส าหรบักระบวนการหลกัในการผลติผลติภณัฑเ์พื่อให้
มัน่ใจในความปลอดภยัของผลติภณัฑ์ ถูกกฎหมาย 
และคุณภาพ ขอ้ก าหนดเฉพาะของกระบวนการและ
ข้อก าหนด/ขัน้ตอนการท างาน (สูตร กระบวนการ
ผลิต การเก็บรักษา ฉลาก จุดควบคุมวิกฤต ตาม
ความเหมาะสม) วธิกีารปฏบิตั ิในการท างาน/ขัน้ตอน
การท างาน กอ่นการเปลีย่นแปลงใดๆ ทีอ่าจสง่ผลต่อ
ความปลอดภัยของอาหาร ถูกกฎหมายและมี
คณุภาพ 
 

Major 
 

BRC (6.1.1) 
 

3.1.5 ก รณี ที่ อุ ป ก ร ณ์
ท า ง า น ล้ ม เ หล วหรือ
เ บี่ ย ง เ บ น ไ ป  ต้ อ ง มี
วิธีการปฏิบัติเพื่อท าให้
มั ่น ใ จ ว่ า ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์
ปลอดภัย   ก่อนปล่อย
สนิคา้ 
 

1. ตรวจพินิจ/เอกสาร : กรณีที่เครื่องจักรล้มเหลว 
หรอื เบี่ยงเบนจากขอ้ก าหนดจ าเพาะต้องมขี ัน้ตอน
การด าเนินงานอยู่  เพื่อจัดท าสถานะด้านความ
ปลอดภยัและคุณภาพของผลิตภณัฑ์ เพื่อพจิารณา
กจิกรรมทีต่อ้งกระท า 
 

Major 
 

BRC (6.1.6) 
มกษ. 

9041(G)-
2560 
(3 (5) 

ขอ้ก าหนด 
1.13 หน้า 9) 

 
3.1.6 มมีาตรการล้างท า
คว ามสะอาดวัตถุ ดิบ
เบื้องต้นด้วยน ้ าสะอาด 
เพื่อลดสิ่งสกปรก เช่น 
เศษดนิ เศษทรายและ มี
ม า ต ร ก า ร ค ว บ คุ ม
เพิม่เตมิส าหรบัน ้าทีใ่ชใ้น
ถังล้าง เช่น การเปลี่ยน
น ้ า เ มื่ อ จ า เ ป็ น 
การควบคุมปริมาณผัก
และผลไม ้

 
 

1. ตรวจพนิิจ/เอกสาร : ตรวจสอบเอกสาร Flow การ
ผลิตและกระบวนการผลิต ณ ไลน์การผลิต  โดย
ตรวจสอบปริมาณน ้า และวัตถุดิบที่ใช้ล้าง / รอบ , 
การตักสิ่งแปลกปลอมในอ่างล้างระหว่างการล้าง , 
และการก าหนดรอบในการเปลีย่นน ้า 
 

Minor 
 

มกษ 9039-
2556  (2 (4) 
2.14 หน้า 5) 

 
มกษ 9035-

2563 
(3.2.3.1.2 ขอ้ 
ค หน้า 8)  
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ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 44/60 
 

 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
3.1.7 หากจ าเป็นต้องใช้
สารฆา่เชือ้ และ/หรอื สาร
ยับยัง้การเจริญเติบโต
ของจุลนิทรยี์เพื่อลดการ
ปนเป้ือนขา้มในระหว่าง
การล้าง  มีการควบคุม
ตรวจสอบชนิด ปริมาณ
การใช ้และความเขม้ขน้
ของสารทีใ่ช ้เพือ่ใหม้ัน่ใจ
ในประสิทธิภาพ   และ
ล้างซ ้ า เพื่อลดปริมาณ
สารตกคา้งทีอ่าจเหลอือยู่ 
ตามความจ า เ ป็นและ
เหมาะสม พร้อมบันทึก
ผล  ทั ้งนี้  ปริมาณสาร
ตกค้างต้องเป็นไปตาม
ขอ้ก าหนดของกฏหมาย
ทีเ่กีย่วขอ้ง 
 

1. ตรวจพนิิจ/เอกสาร : ตรวจสอบเอกสาร Flow การ
ผลิตและกระบวนการผลิต ณ ไลน์การผลิต  โดย
ตรวจสอบชนิดของสารฆ่าเชือ้ทีใ่ช ้ต้องมกีารชี้บ่ง มี
มาตรฐานเป็นเอกสารถงึปรมิาณทีใ่ช้  โดยตอ้งมกีาร
ล้างด้วยน ้าสะอาดซ ้าก่อนเขา้สู่ข ัน้ตอนต่อไป และมี
การทดสอบการตกค้างของสารต้องเป็นไปตาม
ขอ้ก าหนดกฏหมายทีเ่กีย่วขอ้ง 
 

Major 
 

มกษ 9039-
2556  (2 (4) 
2.15 หน้า 6) 

 
มกษ 9039-
2556  (2 (4) 
2.26 หน้า 7) 

 

3.1.8 ถ้ า มีก า ร ใ ช้ ส า ร
ยับยัง้การเกิดสีน ้ าตาล
หรือการอ่อนตัวของผัก
และผลไมส้ดตดัแต่ง หรอื
ใช้วัตถุ เ จือปนอาหาร
อื่ น ๆ  ใ ห้ เ ป็ น ไปตาม
ข้อก าหนดกฏหมายที่
เกี่ยวข้อง พร้อมบันทึก
ผล 

1. ตรวจพนิิจ/เอกสาร : ตรวจสอบเอกสาร Flow การ
ผลิตและกระบวนการผลิต ณ ไลน์การผลิต  โดย
ตรวจสอบชนิดของสารฆ่าเชือ้ทีใ่ช ้ต้องมกีารชี้บ่ง มี
มาตรฐานเป็นเอกสารถึงปริมาณที่ใช้  เป็นไปตาม
ขอ้ก าหนดกฏหมายทีเ่กีย่วขอ้งและมกีารบนัทกึผล 
 

Major 
 

มกษ 9039-
2556  (2 (4) 
2.27 หน้า 7) 

 

3.1.9 ต้องมกีารท าใหผ้กั
และผลไม้ตดัแต่งสะเด็ด
น ้าหลังการล้าง เพื่อลด
การ เจ ริญ เติบ โตของ
จุลนิทรยี ์

1. ตรวจพนิิจ/เอกสาร : ตรวจสอบเอกสาร Flow การ
ผลิตและกระบวนการผลิต ณ ไลน์การผลิต  โดย
ตรวจสอบวิธีการสะเด็ด ปริมาณต้องไม่หนาแน่น
จนเกนิไป มกีารก าหนดระยะเวลาสะเดด็น ้าทีช่ดัเจน 
 

Minor 
 

มกษ 9039-
2556  (2 (4) 
2.28 หน้า 7) 
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 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 45/60 
 

 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
3.1.10 มี ม า ต ร ก า ร
ควบคุ ม อุณหภูมิแ ล ะ
สภาวะการจัด เก็บ ให้
เหมาะสมกบัชนิดของผกั
และผลไม ้
 

1. ตรวจพนิิจ/เอกสาร : ตรวจสอบเอกสาร มาตรฐาน
การปฏบิตังิาน และกระบวนการผลติ ณ ไลน์การผลติ 
โดยสุ่มตรวจสอบอุณหภูมิห้องห้องระหว่างการ
จดัเกบ็ ตรวจสอบบนัทกึอุณหภูมริะหว่างวนั และจอ
มเิตอรอ์ณุหภมูขิณะตรวจ  
 

Major 
 

มกษ 9035-
2563  

( 3.1.5.9 ขอ้ 
4 หน้า 6) 

 
มกษ 9039-
2556  (2 (4) 
2.32 หน้า 7) 

 
3.1.11 กระบวนการบรรจุ
ต้อ งรวด เ ร็ว  ไม่ท า ให้
อุณหภูมสินิค้าเกษตรแช่
เยือกแข็งสูงขึ้นจนเกิน
เกณฑ์ที่ก าหนดที่ท าใหม้ี
ผลเสยีต่อความปลอดภยั
และคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
กรณีที่ไม่บรรจุทนัที ควร
เคลื่อนยา้ยเพื่อเกบ็รกัษา
ในห้องเย็นส าหรับเก็บ
รักษาสินค้า เกษตรแช่
เยือกแข็งอย่างรวดเร็ว 
เมื่อน าออกมาบรรจุ ควร
น าออกจากห้องเย็นใน
ปริมาณที่เหมาะสมกับ
การบรรจุ  
 

1. ตรวจพนิิจ/เอกสาร : ตรวจสอบเอกสาร มาตรฐาน
การปฏบิตังิาน การก าหนด ระยะเวลาการบรรจุ และ
กระบวนการผลติ ณ ไลน์การผลติ ต้องไม่พบสนิค้า
รอการบรรจุ สุ่มตรวจสอบอุณหภูมสินิคา้ระหว่างการ
บรรจุตอ้งไดต้ามมาตรฐาน 
 

Major 
 

มกษ. 
9041(G)-

2560 
(3 (5) 

ขอ้ก าหนด 
3.16 หน้า 23) 
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 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 46/60 
 

 

3.2 การสอบเทยีบและควบคุมเครือ่งมอืวดั / เครือ่งมอืเฝ้าระวงั 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
3.2.1 บ ริ ษั ท ต้ อ ง
ปรบัเทียบหรือสอบเทยีบ
เครื่ องมือวัด เพื่ อท า ให้
มัน่ใจว่าความถูกต้องอยู่
ในระดับที่ยอมรับได้  ณ 
ความถี่ต ามก าหนดไว้
ล่วงหน้าหรอื เมือ่จ าป็น 

 

1. ตรวจพนิจิ /เอกสาร : มาตรฐานการสอบเทยีบ
เครือ่งมอืวดั เครือ่งมอืตอ้งบ่งชีแ้ละควบคมุ
เครือ่งมอืทีเ่ฝ้าตดิตามจุด CCPs และ ความ
ปลอดภยัผลติภณัฑ,์ กฎหมาย ตอ้งรวมถงึสิง่
เหล่านี้เป็นอยา่งน้อย 
•เอกสารแสดงรายการเครือ่งมอืวดัและสถานทีใ่ช้
งาน (Minor) 
•การบ่งชี้รหัส และ การสอบเทียบครัง้ถัดไป 
•อุปกรณ์การชัง่ตวงวดัมคีวามเหมาะสมเพยีงพอ มี
ความเทีย่งตรงแม่นย า มกีารสอบเทยีบด าเนินการ
ด้วยความถี่ที่เหมาะสม, บนพื้นฐานการประเมิน
ความเสีย่ง 
•เครื่องมอืวดัอา้งองิ ต้อง ได้รบัการสอบเทยีบและ
สอบกลบัไดถ้งึมาตรฐานทีน่่าเชื่อถอืหรอืมาตรฐาน
นานาชาต ิ 
 

Major 
 

ปสธ 420 
(2.8) 

 
BRC(6.4.1,6.

4.2) 
 

มกษ 9039-
2556  (1(3) 
1.7 หน้า 3, 

3(2) 3.3 หน้า 
8) 
 

3.2.2 บันทึกผลการสอบ
เทียบและทวนสอบต้อง
เกบ็รกัษาไว ้
 

1. เอกสาร  : มีบันทึกเก็บรักษาไว้ ค่าความไม่
แน่นอนของการสอบเทยีบต้องได้รบัการพจิารณา
เมือ่เครือ่งมอืมกีารใช ้ในการประเมนิจุดวกิฤต 
 

Minor 
 

BRC(6.4.1,6.
4.2) 

 
มกษ 9039-
2556  (3(2) 
3.3 หน้า 8) 

 
3.2.3 วิธีปฏิบัติงานต้อง
ก าหนดให้บนัทกึกจิกรรม
ที่ด าเนินการ  เมื่อพบว่า
เครื่องมอืวดัไม่ท างานตาม
คา่ก าหนด 
 

1. เอกสาร : ต้องมรีะเบยีบปฏบิตัไิว้อยู่เพื่อบนัทกึ
การปฏบิตัทิีไ่ดด้ าเนินการเมื่ออุปกรณ์ตรวจวดัและ
เฝ้าตดิตามทีก่ าหนดไวถู้กพบว่าไม่สามารถใชง้าน
ได้ในเกณฑ์ที่ก าหนด  เมื่อผลิตภัณฑ์ที่มีความ
ปลอดภัยและสอดคล้องกับกฎหมายขึ้นอยู่กับ
เครื่องมือที่ไม่เที่ยงตรง  กิจกรรมต้องได้ร ับการ
กระท าเพื่อให้มัน่ใจว่าผลติภณัฑ์ที่มคีวามเสีย่งจะ
ไมถ่กูจ าหน่ายไป 
 

Minor 
 

BRC(6.4.4) 
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 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 47/60 
 

 

3.3 สุขอนามยัส่วนบุคคล 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
3.3.1 ตอ้งลา้งมอื ณ จุด
ทีเ่หมาะสม 

 

1.ตรวจพินิจ : ล้างมือให้สะอาดทุกครัง้ก่อนเริ่ม
ปฏิบัติงาน  การล้างมือต้องด าเนินการที่ทางเข้า
กระบวนการผลิต และ ความถี่ที่เหมาะสมเพื่อลด
ความเสีย่งในการปนเป้ือนสูผ่ลติภณัฑ ์และ ภายหลงั
จากสมัผสัสิง่ที่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน รวมถึงกรณี
สวมถุงมอืต้องล้างมอืใหส้ะอาดทุกครัง้ก่อน สวมถุง
มอื 
2.ตรวจพินิจ : พนักงานรวมทัง้ปฏิบัติตามป้ายค า
เตอืนดา้นสขุลกัษณะอยา่งเครง่ครดั 
 

Major 
 

ปสธ420  
 

BRC (5.1.3 
,5.1.7,7.2.2) 

 
มกษ 9035-

2563  
( 3.2.3.3 ขอ้ 
2 หน้า 10, 

3.4.4.1 ขอ้ 3 
หน้า 16) 

 
มกษ 9039-
2556  (1 (4) 
1.22 หน้า 4) 

 
3.3.2 การดูดบุหรี่  การ
กนิอาหารและดื่มน ้า ตอ้ง
ท าในบรเิวณทีจ่ดัเตรยีม
ไว้เท่านัน้  และแยกออก
จากบรเิวณจดัเกบ็อาหาร 
หรอืมอีาหารอยู ่
 

1.ตรวจพนิิจ : สถานทีข่องสิง่อ านวยความสะดวกของ
พนกังาน รวมทัง้หอ้งเปลีย่นเสือ้ผา้  โดย หอ้งน ้า โรง
อาหาร และพื้นที่สูบบุห ร่ี แยกออกจากพื้นที่จดัเกบ็
อาหาร ผลติ คลงัสนิคา้  
 

Major 
 

BRC (4.3.2) 
 

มกษ 9039-
2556  (4 ขอ้ 
4.8 หน้า 9) 

 

3.3.3 เล็บมือต้องตัดสัน้ 
สะอาด ไม่ทาเล็บและ
หา้มใสเ่ลบ็ปลอม 
 

1.ตรวจพินิจ : รกัษาความสะอาดของร่างกายเช่น 
เลบ็สัน้ ไมท่าสเีลบ็  
 

Major 
 

ปสธ420 
5.1.2 
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 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 48/60 
 

 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
3.3.4 บริษัทต้องก าหนด
ช นิ ด เ ค รื่ อ ง ป ร ะ ดั บ ที่
อนุญาติให้ใส่ด้วยเหตุผล
ความเชื่อ  ทางการแพทย์ 
หรือศาสนา  และมีการ
ควบคุมเพื่อลดความเสี่ยง
ต่อการปนเป้ือนให้น้อย
ทีส่ดุ 

 

1.ตรวจพนิิจ /เอกสาร : ขอ้ก าหนดส าหรบัสขุลกัษณะ
ส่วนบุคคลต้องจัดท าเป็นเอกสาร และ  ได้ร ับการ
สื่อสารไปยงับุคลากร ไม่น าของใช้ส่วนตวัเขา้ไปใน
บริเวณผลิต เช่น เครื่องประดับ นาฬิกา และไม่มี
พฤติกรรมที่อาจท าให้เกิดการปนเป้ือนสู่อาหาร 
(ยกเว้นแหวนแต่งงาน แบบเรียบ , สายรัดข้อมือ
แต่งงาน หรอื เครื่องประดบัเพื่อเตอืนทางการแพทย์ 
แต่ต้องได้รบัการตรวจสอบและดูแลย่างเหมาะสม) 
การสอดคล้องกบัข้อก าหนดนี้ ต้องได้รบัการตรวจ
อยา่งเป็นประจ า 
 

Major 
 

ปสธ420 
(5.1.6) 

 
BRC (7.2.1) 

 
มกษ 9035-
2563 ( 3.4.5 
ขอ้ 2 หน้า 

16) 
 

มกษ 9039-
2556  (4 ขอ้ 
4.5 หน้า 9) 

3.3.5 ห้ า ม ใ ช้ น ้ า ห อม 
หรอืน ้ายาหลงัโกนหนวด
มากเกนิความจ าเป็น 
 

1.ตรวจพนิิจ /เอกสาร : ขอ้ก าหนดส าหรบัสขุลกัษณะ
ส่วนบุคคลต้องจัดท าเป็นเอกสาร และ  ได้ร ับการ
สื่อสารไปยงับุคลากร ตอ้งไม่ใส่น ้าหอมหรอืครมีหลงั
การโกนหนวดมากเกินไป  การสอดคล้องกับ
ขอ้ก าหนดนี้ ตอ้งไดร้บัการตรวจอยา่งเป็นประจ า 

Minor 
 

BRC (7.2.1) 
 

3.3.6 บ ริ ษั ท มี ร ะ บ บ
ประเมนิบุคคลที่อนุญาติ
ให้เข้าบริเวณผลิต ไม่มี
ความเจ็บป่วย โรคหรือ
พาหะของโรค หากพบ
พนักงานผลิตมีความ
เจบ็ป่วยดว้ยโรคตดิเชือ้ที่
เ กี่ ย ว ข้ อ ง กับ อ า ห า ร   
ต้องมีข ัน้ตอนต่างๆเพื่อ
ลดความเสี่ยงต่อความ
ปลอดภยัอาหาร 
 

1.ตรวจพนิิจ /เอกสาร : ไมเ่ป็นโรคหรอืพาหะของโรค
ตามกฎกระทรวง ฉบับที่ 1 ไม่มีบาดแผล และมี
มาตรการส าหรบั ผูป้ฏบิตังิานทีม่อีาการของโรค 
2.ตรวจพนิิจ/เอกสาร มวีธิกีารหรอืขอ้ปฏบิตัสิ าหรบัผู้
ไมเ่กีย่วขอ้งกบัการผลติทีม่คีวามจ าเป็นตอ้งเขา้ไปใน
บ ริ เ ว ณ ผ ลิ ต เ พื่ อ ป้ อ ง กั น ก า ร ป น เ ป้ื อ น 
3. ตรวจพนิิจ /เอกสาร มรีะบบการทวนสอบสุขภาพ
พนักงานมคีวามเสีย่งตดิเชื้อ หา้มบุคคลทีป่่วย หรอื
ส ง สัย ว่ า ป่ ว ย เ ข้ า ไ ป ใ นบ ริ เ วณผลิ ต  ดี ซ่ า น 
วัณโรค ท้องร่วง อาเจียน เป็นไข้ มีแผลติดเชื้อที่
ผวิหนงั หรอืมกีารตดิเชือ้ทีห่ ูตา คอ หรอืจมกู 
 

Major 
 

ปสธ420 
(5.1.1,5.2) 

 
มกษ 9035-

2563 ( 3.4.2, 
3.4.3 หน้า 

15) 
 

มกษ 9039-
2556 (4 ขอ้ 
4.1-4.3หน้า 
9, ขอ้ 4.7 
หน้า 10) 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
3.3.7 พนักงานที่ท างาน
บรเิวณทีม่คีวามเสีย่งต่อ
การปนเป้ือน  ไม่ได้ร ับ
อนุญาติให้ดูดบุหรี่และ
ทานอาหาร ขณะสวมใส่
ชดุป้องกนัการปนเป้ือน 
 

1.ตรวจพนิิจ : ไม่บรโิภคอาหาร ไม่สูบบุหรี่ในขณะ
ปฏิบัติงาน และไม่มีพฤติกรรมที่อาจท าให้เกดิการ
ปนเป้ือนสู่อาหาร  ถอดเครื่องแต่งกายเมื่อไปหอ้งน ้า 
การไปรบัประทานอาหารและสบูบุหรี ่
 

Major 
 

ปสธ420 
(5.1.6) 

 
BRC (7.4.1) 

 
มกษ 9039-
2556  (4 ขอ้ 
4.8 หน้า 9) 

 
3.3.8 เสน้ผมทัง้หมดตอ้ง
เกบ็รวบใหเ้รยีบรอ้ยเพื่อ
ป้องกันการปนเป้ือนสู่
ผลติภณัฑ ์
 

1.ตรวจพนิิจ : สวมหมวกคลุมผม หรอืผา้คลุมผม ชุด
หรือผ้ากนัเป้ือน ขณะปฏิบตัิงานรวมทัง้สวมผ้าปิด
ปากตามความจ าเป็น เครื่องแต่งกายต้องมอียู่มกีาร
ปิดคลุ มผมมิดชิด เพื่ อ ป้ องกันการปน เ ป้ื อนสู่
ผลติภณัฑ ์
 

Major 
 

ปสธ420 
(5.1.5) 

 
BRC (7.2.2) 

 
มกษ 9039-
2556  (4 ขอ้ 
4.4 หน้า 9) 

 
3.3.9 หนวดเคราต้อง
คลุมด้วยตาข่ายเพื่อ
ป ก ปิ ด ต า ม ค ว า ม
เหมาะสม 
 

1.ตรวจพนิิจ : ผูท้ีม่เีคราบรษิทัต้องจดัหาเครื่องแต่ง
กายต้อง รวมถึงการสวมที่คลุมหนวดเครา เพื่อ
ป้องกนัการปนเป้ือนสูผ่ลติภณัฑ ์
 

Major 
 

BRC (7.2.2) 
มกษ 9039-
2556  (4 ขอ้ 
4.4 หน้า 9) 

 

3.3.10 ต้ อ ง ส ว ม ใ ส่
รองเท้าที่เหมาะสม กับ
สภาพแวดล้อมภายใน
โรงงาน 
 

1.ตรวจพินิจ : รองเท้าส าหรับการลงพื้นที่มีความ
เสีย่งสูง มกีารก าหนดเฉพาะ ทีจ่ดัหาใหโ้ดยสถานที่
ผลติและหา้มสวมใสน่อกโรงงาน 
 

Major 
 

BRC (8.4.1) 
 

มกษ 9035-
2563 

( 3.2.3.3 ขอ้ 
2 หน้า 10) 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
3.3.11 ถุงมือและเสื้อผ้า
ป้องกนัอื่นๆ หากสวมใส่
ต้ อ งมีวิ ธีก า รควบคุม
อ ย่ า ง เ พี ย ง พ อ  เ พื่ อ
หลีกเลี่ยงการปนเป้ือนสู่
ผลติภณัฑ ์
 

1.ตรวจพนิิจ : กรณีสวมถุงมอืที่สมัผสัอาหารถุงมือ
ตอ้งอยูใ่นสภาพสมบูรณ์สะอาดถูกสุขลกัษณะท าดว้ย
วสัดุทีส่มัผสัอาหารได้โดยไม่ก่อใหเ้กดิการปนเป้ือน
กบัอาหาร บาดแผลและรอยฉีกขาดบนผวิหนัง ต้อง 
ปิดบาดแผลดว้ยพลาสเตอรท์ีม่สีทีีแ่ตกต่างจากสขีอง
ผลติภณัฑ ์(ควรเป็นสนี ้าเงนิ) ควรมสีว่นประกอบของ
โลหะทีส่ามารถตรวจจบัได ้ 
 

Minor 
 

ปสธ420 
(5.1.4) 

 
BRC (7.2.3) 

 
มกษ 9035-

2563  
( 3.2.3.3 ขอ้ 
2 หน้า 10) 

 
มกษ 9039-
2556  (4 ขอ้ 
4.4 หน้า 9) 

 
3.3.12 ผู้ ที่ มี บ า ด แ ผล
หรือ ได้ ร ับ บ าด เ จ็บที่
ไ ด้ ร ับ กา รอ นุญาต ให้
ยังคงปฏิบัติงานต่อได้
ค ว ร ปิ ด แ ผ ล ด้ ว ย
ผา้พนัแผลหรอื 
พลาสเตอรท์ีก่นัน ้าได ้
 

1.ตรวจพนิิจ / เอกสาร : ตรวจสอบพนักงานในไลน์
การผลิตกรณีมีบาดแผลต้องปิดแผลด้วย  Blue 
Plaster ที่ส ามารถ  Detected ด้วย เครื่ อ ง  Metal 
Detector โดยตอ้งมกีารสวมอุปกรณืป้องกนัทบั เช่น 
ถุงมอื เสือ้กราวน์  เป็นตน้ 
 

Major 
 

มกษ 9035-
2563  

( 3.4.4.1ขอ้ 2 
หน้า 16) 

 
มกษ 9039-
2556  (4 4.3 

หน้า 9) 
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3.4 การสอบกลบัได ้

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
3.4.1 ระบบต้องสามารถ
สอบกลับได้ และได้ร ับ
ก า ร ท ด ส อ บ อ ย่ า ง
สม ่าเสมอเพื่อใหม้ัน่ใจว่า
การสอบกลบัสามารถท า
ได้ตัง้แต่วัตถุดิบจนถึง
ผลติภณัฑ์ส าเรจ็รูป และ
ส า ม า ร ถ สื บ ก ลั บ ไ ด้
ในทางกลบักนั 

 

1.ตรวจพนิิจ /เอกสาร : สถานที่ผลิต ต้องมเีอกสาร
ขัน้ตอนในการสอบยอ้นกลบั ทีม่กีารออกแบบใหก้าร
สอบย้อนกลับสามารถท าได้ตลอดทัง้กระบวนการ 
ทดสอบอย่างสม ่าเสมออย่างน้อยทุก1ปี ต้องเก็บ
ผลลพัธไ์วเ้พือ่ตรวจสอบ สามารถตรวจสอบยอ้นกลบั
ไดภ้ายใน 4 ชัว่โมงโดยอยา่งน้อยตอ้งประกอบดว้ย 
• วธิกีารท างานของระบบการสอบยอ้นกลบั 
• รายละเอยีดฉลากและบนัทกึที่เกี่ยวขอ้งมขีอ้มูลที่
จ าเป็นเพื่อบ่งชี้ส าหรบัการตามสอบย้อนกลบั  เช่น 
ชนิด รุน่การผลติและแหล่งทีม่าของวตัถุดบิ สว่นผสม 
วัตถุเจือปนอาหาร ภาชนะบรรจุผลิตภณัฑ์สุดท้าย 
ผลติภณัฑ ์ทีไ่มไ่ดม้าตรฐาน 
 

Major 
 

ปสธ420 (3.8) 
BRC 

(3.9.1,3.9.3) 
 

3.4.2 บนัทกึที่ใช้ส าหรบั
การสอบกลับต้องเก็บ
รกัษาไวต้ามระยะ เวลาที่
เหมาะสมเพื่อใช้ส าหรบั
การเรียกผลิตภัณฑ์คืน 
ตามที ่CP หรอืกฏหมาย
ก าหนด (อย่างต ่า 2 ปี)  
ระยะเวลาในการจดัเก็บ
บันทึกเหล่านี้ข ึ้นอยู่กับ
อายผุลติภณัฑ ์

 

1.เอกสาร : การเกบ็รกัษาบนัทกึและรายงานหลงัจาก
พ้นระยะเวลา การวางจ าหน่ายที่แสดงในฉลาก
ผลติภณัฑอ์ยา่งน้อย 1 ปี  
 

Minor 
 

ปสธ420 
(3.12) 

 
BRC (3.3.2) 

 
มกษ 9039-
2556  (8 ขอ้ 
8.1 หน้า 11) 
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3.5 ระบบการซ่อมบ ารงุ 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
3.5.1 ควรมกีารดแูล
รกัษาซ่อมแซมสถาณ
ประกอบการและ
เครือ่งมอืไวใ้นสภาพ 
ดงันี้ 
1) เอือ้อ านวยต่อการ
ด าเนินงานดา้น
สขุาภบิาล 
2) ใชง้านไดต้าม
วตัถุประสงค ์โดยเฉพาะ
ในขัน้ตอนวกิฤต 
3) ป้องกนัการปนเป้ือน
ของอาหาร เชน่ จากเศษ
โลหะ ชิน้สว่นของ
พลาสตกิ เศษวสัดุทีห่ลุด
ลอก ดนิ ทราย และ
สารเคม ี

 

1.เอกสาร  : ตรวจสอบเอกสารมาตรฐานการ
ปฏิบัติ ง าน  ร ะบบการซ่ อมบ า รุ ง  ,แผนการ
บ ารงุรกัษา และบนัทกึการบ ารงุรกัษาตามแผน  
 

Minor 
 

มกษ 9035-
2563 ( 3.3.2  
หน้า 12) 

มกษ 9039-
2556  (3 (1) 
หน้า 8) 

 

3.5.2 ก าหนดวิธีการท า
ความสะอาด และฆ่าเชือ้
เ ค รื่ อ ง จั ก ร ห ลั ง ช่ อ ม 
อ ย่ า ง เ หม า ะ สมก่ อน
น าเขา้กระบวนการผลติ 

1.ตรวจพนิิจ /เอกสาร : สถานทีผ่ลติ จะต้องตรวจสอบ
ใหแ้น่ใจว่าความปลอดภยัหรอืความชอบดว้ยกฎหมาย
ของผลิตภณัฑ์ไม่เป็นอนัตรายต่อการบ ารุงรกัษาและ
การท าความสะอาดตามมา อุปกรณ์และเครื่องจกัรตอ้ง
ไดร้บัการตรวจสอบจากเจา้หน้าทีผู่ม้อี านาจเพื่อยนืยนั
การก าจดัอนัตรายจากการปนเป้ือนก่อนทีจ่ะไดร้บัการ
ยอมรบักลบัเขา้สูก่ารปฏบิตังิาน 
 

Major 
 

BRC (4.7.4) 
 

3.5.3 ระบบการตรวจสอบ
อุ ปกร ณ์  เ ค รื่ อ งมือช่ า ง 
รวมทัง้ชิน้ส่วนอะไหล่ก่อน
เขา้กระบวนการผลติ และ 

เครื่องจกัรและอุปกรณ์ตอ้ง
ไม่ตดิตัง้อย่างหละหลวม 
 

1.ตรวจพนิิจ /เอกสาร : ต้องมกี าหนดการบ ารุงรกัษา
เชิงป้องกันตามแผนหรือระบบตรวจสอบสภาพ  ซึ่ง
รวมถึงโรงงาน อุปกรณ์แปรรูป และอุปกรณ์เคลื่อนที่
ทัง้หมด ต้องมกีารก าหนดขอ้ก าหนดในการบ ารุงรกัษา
เมื่อมีการติดตัง้อุปกรณ์ใหม่และทบทวนหลังจาก
ซ่อมแซมอุปกรณ์ทีม่อียู่แลว้ 
 

Major 
 

BRC (4.7.5) 
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3.6 การจดัซือ้ 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
3.6.1 บรษิทัต้องก าหนด
วธิกีารคดัเลอืกผูข้าย / ผู้
ใ ห้ บ ริ ก า ร อ ย่ า ง เ ป็ น
เอกสาร  และมโีปรแกรม
การประเมนิผลงานอย่าง
ต่อเนื่อง โดยใช้พื้นฐาน
จากการประเมินความ
เสีย่ง 
 

1.เอกสาร : บรษิทั ตอ้งมรีะเบยีบปฏบิตัทิีเ่ป็นเอกสาร
ในการอนุมัติผู้ส่งมอบ  เพื่อให้มัน่ใจว่าผู้ส่งมอบ
ทัง้หมด ของวตัถุดบิ รวมถงึบรรจุภณัฑ,์มกีารจดัการ
ความเสี่ยงต่อคุณภาพและความปลอดภัยของ
วตัถุดบิและได้มกีารปฏบิตัเิพื่อการสอบกลบัอย่างมี
ประสทิธภิาพ ขัน้ตอนการอนุมตันิี้ ตอ้งอยูบ่นพืน้ฐาน
ของความเสีย่งอยู่บนสิง่ใดสิง่หนึ่งหรอืรวมกนั มกีาร
คดัเลอืกวตัถุดบิ ส่วนผสม และวตัถุเจอืปนอาหาร ที่
มคีณุภาพ ความปลอดภยัและมขีอ้มลูความปลอดภยั 
ตามประเภทของวตัถุดบิ  

Major 
 

ปสธ420 
(3.1.1) 
BRC 

(3.5.1.2) 
มกษ 9035-

2563 ( 
3.2.3.1.1  
หน้า 7) 

 

3.6.2 ระเบียบปฏิบัตินี้
ต้ อ ง ร ะ บุ ถึ ง  วิ ธี ที่
เหมาะสม ส าหรับกรณี
ยก เ ว้ น  เ ช่ น   กา ร ใ ช้
ผลติภณัฑ์หรอืบรกิาร ที่
ไม่มีการตรวจประเมิน
ส ถ า น ป ร ะ ก อ บ ก า ร
หรอืไม่มกีารเฝ้าระวงัผล
การท างาน  

1.เ อกสาร  : บริษัทต้อ งมีข ั ้นตอนก าหนดการ
ด าเนินการกรณีไมส่ามารถประเมนิผูข้าย ผูใ้หบ้รกิาร 
นอกเหนือจากการได้รบัการรบัรองมาตรฐานความ
ปลอดภยัอาคาร เช่น ลูกค้าเป็นผู้ก าหนดผู้ส่งมอบ
วตัถุดบิใช ้การทดสอบผลติภณัฑจ์ะใชเ้พื่อทวนสอบ
คุณภาพแล ะคว ามปลอดภัย ขอ งผลิต ภัณฑ์ 
เมื่อสถานทีผ่ลติ สนิคา้ทีม่ตีราสนิคา้ของลูกคา้ ลูกคา้
จะต้องตระหนักถึงขอ้ยกเว้นที่เกี่ยวขอ้ง ,การกรอก
แบบสอบถามโดยผูส้ง่มอบ   

Major 
 

BRC 
(3.5.1.2) 

 

3.6.3 ต้องก าหนดเกณฑ์
ใ น ก า ร ป ร ะ เ มิ น ก า ร
ปฏบิตังิาน และมาตรฐาน
ของผลงานที่ต้องการ  
การประเมินอาจท าได้
โดย การตดิตามผลของ 
:  การทดสอบวตัถุดบิ 
:  ใ บ รั บ ร อ ง ผ ล ก า ร
วเิคราะห ์
:  ก า ร ต ร ว จ ส อบ  ณ 
สถานที่ผลิต ตามความ
เหมาะสม 
 

 1.เอกสาร  บริษัทต้องมีเอกสารระเบียบปฏิบัติ 
ส าหรบัการตรวจรบัวตัถุดิบและบรรจุภณัฑ์ข ัน้แรก
บนพืน้ฐานความเสีย่ง การยอมรบัและปล่อยวตัถุดบิ
รวมถงึบรรจุภณัฑ์ตอ้งขึน้อยู่กบับนพื้นฐานหนึ่งหรอื
รวมกนัดงันี้ 
•การสุม่ผลติภณัฑแ์ละการทดสอบ 
•การตรวจสอบดว้ยสายตาเมือ่ ณ จุดรบั 
•ใบรบัรองความสอดคลอ้ง 
•ใบรบัรองผลการวเิคราะห ์- เฉพาะแต่ละใบสง่มอบ  
บญัชรีายชื่อวตัถุดบิและบรรจุภณัฑข์ ัน้แรก และตอ้ง
ม ีขอ้ก าหนดในการยอมรบั รายการทดสอบและ 

Major 
 

BRC (3.5.1.2 
,3.5.2) 
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 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 54/60 
 

 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
การประเมินผู้ขายอาจ
พิ จ า รณ าถึ ง   ร ะ บบ 
HACCP  ข้อมู ล ค ว าม
ปลอดภยัของผลติภณัฑ์  
ระบบการสอบกลับได้  
และมาตรฐานกฏหมาย  
รวมทัง้  สารก่อให้เกิด
อาการแพ้ (ถัว่ ) , non-
GMO, สารกนัหนื, สยีอ้ม
ที่ผิดกฏหมายและการ
ปนเป้ือนยาฆา่แมลง 
 

ความถีข่องการทดสอบตอ้งมกีารก าหนดอยา่งชดัเจน 
มกีารประยกุตใ์ช ้และไดร้บัการทบทวน. 

  

3.6.4 กรณีรบัซือ้ผกัและ
ผลไมจ้ากเกษตรกร
โดยตรง หรอืผูร้วบรวม 
ตอ้งมาจากแหล่ง
เพาะปลกูที ่
ก) ไดร้บัการรบัรองหรอื
มหีลกัฐานแสดงว่า
ปฏบิตัติาม มกษ. 9001 
มาตรฐานสนิคา้เกษตร 
เรือ่ง การปฏบิตัทิาง
การเกษตรทีด่สี าหรบพชื
อาหาร หรอืเทยีบเทา่  
ข) มหีลกัฐานแสดงว่าไม่
มกีารใชว้ตัถุอนัตราย
ทางการเกษตรหรอืมกีาร
ปฏบิตัติามขอ้ก าหนด 
การใชว้ตัถุอนัตรายทาง
การเกษตรอยา่งถกูตอ้ง 
หรอื  
 
 

1.เอกสาร : ตรวจสอบเอกสาร AVL และ Certificate ทีไ่ด้
การรับรองว่าปฏิบัติตาม มกษ. 9001 มาตรฐานสินค้า
เกษตรเรื่อง การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส าหรบพืช
อาหารหรอืเทยีบเท่า / ขอ้มูลการ Audit แปลงปลูก  เพื่อ
ตรวจสอบการใช้วัตถุอันตรายทางการเกษตร อย่าง
ถูกต้องตามข้อก าหนด  / ผลการตรวจสอบสารตกค้าง
จาก Lab ทีไ่ดร้บัการรบัรอง และ Test Kit 
 

Minor 
 

มกษ 9035-
2563  

( 3.2.3.1.1 ขอ้ 
2 หน้า 7) 
มกษ 9039-
2556  (2 (1) 
2.1 หน้า 4) 
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 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 55/60 
 

 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
ค) ไดร้บัการรบัรองหรอื
มหีลกัฐานแสดงว่า
ปฏบิตัติามมาตรฐานอืน่
ทีม่กีารควบคมุการใช้
วตัถุอนัตรายทาง
การเกษตรอย่างถูกตอ้ง 
 

   

3.6.5  
3) กรณีรบัผกัและผลไม้
จากโรงรวบรวม ต้องมา
จากผู้ผลิตที่ได้ร ับการ
รบัรองตาม มกษ. 9047  
มาตรฐานสินค้าเกษตร 
เ รื่ อ ง  ก า ร ปฏิบัติ ที่ ดี
ส าหรับโรงรวบรวมผัก
แ ล ะ ผ ล ไ ม้ ส ด  ห รื อ
มาตรฐานที่ เทียบ เท่ า
หรอื 
4) กรณีผกัและผลไมท้ีไ่ม่
มีหลักฐานการรับรอง
ตามข้อก าหนดข้างต้น 
ร ว ม ถึ ง พื ช ต้ น อ่ อ น 
(sprout) ต้ อ ง มี
หลกัเกณฑแ์ละวธิกีารใน
ก า ร ค ว บ คุ ม แ ล ะ
ตรวจสอบคุณภาพและ 
คว ามปลอดภัย  เ ช่ น 
ส า รพิษ ตกค้ า ง  ส า ร
ปนเป้ือน จุลินทรีย์ตาม
ขอ้กาหนดกฎหมายหรอื 
มาตรฐานทีเ่กีย่วขอ้งและ
เ ก็ บ บั น ทึ ก ผ ล ก า ร
ตรวจสอบดงักล่าว 

1.เอกสาร : ตรวจสอบเอกสาร AVL และ Certificate 
ทีไ่ดก้ารรบัรองว่าปฏบิตัติาม มกษ. 9047 มาตรฐาน
สนิคา้เกษตร เรื่อง การปฏบิตัทิีด่สี าหรบัโรงรวบรวม
ผักและผลไม้สด หรือมาตรฐานที่เทียบเท่าหรือ / 
ขอ้มลูการ Audit โรงรวบรวม / ผลการตรวจสอบสาร
ตกคา้งจาก Lab ทีไ่ดร้บัการรบัรอง และ Test Kit 
 

Minor 
 

มกษ 9035-
2563   

( 3.2.3.1.1  
ขอ้ -3-4 หน้า 

8) 
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 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 56/60 
 

 

     3.7 การจดัการขอ้รอ้งเรยีน 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
3.7.1 กิ จ ก ร ร ม ก า ร
แก้ปัญหาเหมาะสมกับ
ความรุนแรงและความถี่
ของปัญหาทีพ่บ  ซึง่ตอ้ง
ด าเนินการแก้ไขอย่าง
ทั น ท่ ว ง ที แ ล ะ มี
ประสทิธภิาพ 

1.เอกสาร : มาตรฐานการรบัและจดัการขอ้รอ้งเรยีน
จากลูกคา้ตอ้งไดร้บัการบนัทกึ สอบสวน และผลของ
การสอบสวนต้องได้รบัการบนัทกึโดยมขีอ้มูลอย่าง
เพยีงพอเท่าทีม่ตี้องมกีารด าเนินการอย่างเหมาะสม
ต่อปัญหาทีม่คีวามรา้ยแรงและมคีวามถีข่องปัญหาที่
ระบุอยา่งทนัทแีละมปีระสทิธผิล โดยพนกังานทีไ่ดร้บั
การฝึกอบรมอยา่งเหมาะสม 

Major 
 

BRC (3.10.1) 
 

3.7.2 ขอ้มูลค าร้องเรียน
ที่เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยยะ  
ต้องได้รบัการแก้ไขเพื่อ
ป้ อ ง กั น ก า ร เ กิ ด ซ ้ า  
รวมถงึของรอ้งเรยีนของ 
CP 

 

1.เอกสาร : ขอ้มลูขอ้รอ้งเรยีนตอ้งไดร้บัการวเิคราะห ์
ส าหรบัแนวโน้มที่ส าคญั หากมีการเพี่มขึ้นของข้อ
ร้องเรียนอย่างมีนัยยะ หรือ ข้อร้องเรียนที่ซีเรียส  
และ ต้องมกีารวเิคราะห์หาสาเหตุเพื่อใชส้ าหรบัการ
ปรับปรุงอย่างต่อเนื่องเพื่อให้ผลิตภัณฑ์ปลอดภัย 
กฎหมายและคุณภาพ เพื่อป้องกนัการเกิดซ ้า.การ
วิเคราะห์นี้ ต้องท าให้มีอยู่ไว้ส าหรับพนักงานที่
เกีย่วขอ้ง 

Major 
 

BRC (3.10.2) 
 

 

3.8 การฝึกอบรม ( Training ) 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
3.8.1 มกีารสร้างและคงไว้
ซึ่ ง วิ ธี ก า ร  (Procedure) 
ส าหรับการค้นหาความ
จ า เ ป็นในการฝึกอบรม 
และมีการคัดแยกความ
จ าเป็นในการฝึกอบรมตาม
ระดบัพนกังาน 
 
 
 
 
 
 

1.เอกสาร : บรษิทัตอ้งมโีปรแกรมการฝึกอบรมไว้
เป็นเอกสาร ซึง่ครอบคลุมความจ าเป็นในการ
ฝึกอบรมของบุคลากรทีเ่กีย่วขอ้ง  สิง่นี้อยา่งน้อยตอ้ง 
รวมถงึ: 
•จดัการอบรมหรอืการปฏบิตัอิืน่ ๆ 
 เพือ่ใหม้ัน่ใจวา่เจา้หน้าทีม่คีวามสามารถทีจ่ าเป็น 
•ทบทวนประสทิธผิลของการฝึกอบรม 
•พจิารณาจดัการฝึกอบรมใหเ้หมาะสมกบัภาษาของผู้
เขา้รบัการอบรมบุคลากรทีเ่กีย่วขอ้งทัง้หมด 
 รวมทัง้พนกังานทีจ่ดัหาโดยหน่วยงาน พนกังาน
ชัว่คราว และผูร้บัเหมา 
 จะตอ้งไดร้บัการฝึกอบรมอยา่งเหมาะสมกอ่นเริม่งาน 
 

Minor 
 

BRC (3.10.1) 
 

มกษ 9039-
2556  (2 (5) 
2.36 หน้า 7) 

 
มกษ 9039-
2556  (7 (1) 
ขอ้ 7.1 หน้า 

10) 
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 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 57/60 
 

 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
 และไดร้บัการดแูลอยา่งเพยีงพอตลอดระยะเวลาการ

ท างาน 
2.เอกสาร ผูป้ฏบิตังิานในกระบวนการผลติไดร้บัการ
ฝึกอบรมดา้นสขุลกัษณะสว่นบุคคลอยา่งเหมาะสม 
 

  

3.8.2 ก า ร ศึ ก ษ า ก า ร
ฝึกอบรมหรอืประสบการณ์
การท างานถูกก าหนดไว้
ชดัเจนส าหรบัแต่ละงานที่
ตอ้งปฏบิตั ิ
 

 

1.เอกสาร : บริษัทต้องมีการบ่งชี้ความสามารถที่
จ าเป็นส าหรบับทบาทเฉพาะบุคลากรมสี่วนร่วมใน
กิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับมาตรการควบคุมและจุด
ควบคมุวกิฤต  
 
 

Major 
 

BRC (7.1.2) 
 

3.8.3 มีก า ร เ ก็บบันทึก
คุณสมบัติ (Qualification) 
และก า ร ฝึ กอบ รมของ
พนั ก ง า น แ ต่ ล ะ บุ ค ค ล 
รวมถึ ง กา ร  Pre & Post 
Test หรอืวธิกีารอย่างอื่นที่
ชี้บ่งความเข้าใจพนักงาน
ภายหลงัการฝึกอบรม 
 

1.เอกสาร : บุคลากรมสีว่นรว่มในกจิกรรมทีเ่กีย่วขอ้ง
กบัมาตรการควบคุมและจุดควบคุมวกิฤต ตอ้งมกีาร
ฝึกอบรมทีเ่กีย่วขอ้งและการประเมนิความสามารถ  
 

Major 
 

ปสธ 420( 
5.1.7) 

 
มกษ 9035-
2563 ( 3.7.4
หน้า 20) 

 

3.8.4 มกีารทบทวนหรือ
ฝึกอบรมเพื่อฟ้ืนฟูและ
เพิม่เติมความรู้ด้านการ
ผ ลิ ต แ ล ะ สุ ข ลักษณะ
อ า ห า ร  แ ล ะ ป รับ ใ ห้
ทันสมัยอย่างน้อยปีละ  
1 ครัง้ 
 

1.เอกสาร : ตรวจสอบโปรแกรมการฝึกอบรมต้องมี
การ Update อยา่งน้อยปีละ 1 ครัง้ 
 

MInor 
 

มกษ 9039-
2556  (7 (2) 
7.2 หน้า 11) 
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 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 58/60 
 

 

3.9 การเรยีกสนิคา้คนื 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
3.9.1 ผู้ จั ด ก า ร ค ว ร
ตรวจสอบใหม้ัน่ใจว่า ใน
ฝ่ายผลติสนิคา้มขี ัน้ตอน
การท างานเพื่อให้การ
ติด ต ามแล ะ เ รีย กคืน
สินค้าทัง้หมดที่มีปัญหา
จากที่จัดจ าหน่ายคืนได้
อย่างมปีระสทิธภิาพและ
รวดเรว็ 
 

1.เอกสาร : บรษิทัตอ้งมบีรษิทัตอ้งมเีอกสารระเบยีบ
ปฏิบัติการถอดถอนและเรียกคืนสินค้า  แผนการ
จัดการสอบย้อนกลับของการขนส่งการกู้คืนหรือ
ก าจัดผลิตภัณฑ์ที่มีกระทบและการตรวจสอบย้อน
กระทบสต๊อกผลิตภัณฑ์ แผนการบันทึกเวลาของ
กจิกรรมหลกั  ขัน้ตอนทีอ่อกแบบมาเพื่อรายงานและ
จัดการเหตุการณ์และสถานการณ์ฉุกเฉินที่อาจ
เกิดขึ้นอย่างมีประสิทธิภาพ  ซึ่งส่งผลต่อความ
ปลอดภยัของอาหาร ความเป็นของแท ้ ความถกูตอ้ง
ตามกฎหมาย หรอืคุณภาพ ซึ่งรวมถงึการพจิารณา
แผนฉุกเฉินเพื่อรกัษาความปลอดภยัของผลติภณัฑ์ 
ความเป็นของแท้  ถูกกฎหมาย และคุณภาพการ 
2.เอกสาร : ทดสอบอย่างน้อยทุกปีเพื่อให้มัน่ใจว่า
การท างานมีประสทิธิผล ผลการทดสอบจะต้องถูก
เก็บรกัษาไว้และรวมถึงเวลาของกจิกรรมหลักด้วย 
ผลของการทดสอบและการเรยีกคนืจรงิจะตอ้งใชเ้พือ่
ตรวจสอบขัน้ตอนและด าเนินการปรบัปรุงตามความ
จ าเป็น 
 

Major 
 

BRC 
(3.11.1,3.11.2) 
มกษ 9035-
2563 ( 3.2.6
หน้า 11) 

 

3.9.2 มี ก า ร บั น ทึ ก
ข้อมูลของกา รผ ลิต
และการกระจายสินค้า 
และควร เก็บบัน ทึก
เหล่านัน้ไว้ให้นานกว่า
อายุสินค้าตามความ
เหมาะสม 
 

มีการเก็บรกัษาบนัทึกและรายงานหลงัจากพ้น
ระยะเวลา  การวางจ าหน่ายทีแ่สดงในฉลาก
ผลิตภณัฑอ์ย่างน้อย 1 ปี 
 

Minor 
 

BRC (3.3.2) 
 

3.9.3 เมื่อมีอันตรายต่อ
สุ ข ภ าพที่ เ กิ ด ขึ้ น กับ
ผลติภณัฑท์ีผ่ลติ ภายใต้
สภาพเดยีวกนัและอาจ  

1.เอกสาร : ในกรณีที่มีเหตุการณ์ส าคัญเกี่ยวกับ
ความปลอดภัยของอาหาร ความเป็นของแท้หรือ
ถูกต้องตามกฎหมาย รวมถงึการเรยีกคนืผลติภณัฑ์ 
การไมป่ฏบิตัติามขอ้ก าหนดดา้นความปลอดภยัของ  
 

Major 
 

BRC (3.11.4) 
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 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 59/60 
 

 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
ก่อให้เกิดอันตรายต่อ
สุขภาพของสาธารณชน 
ควรเรียกผลิตภัณฑ์รุ่น
นั ้น กลับ คืน  แล ะคว ร
พิจารณาแจ้งเตือนต่อ
สาธารณชนเพื่อป้องกนั
ไม่ ใ ห้น า สินค้ า ที่ ต้ อ ง
สงสยัต่อการบรโิภค 
 

อาหาร (เช่น ประกาศบงัคบัใชก้ฎขอ้บงัคบั) หรอืการ
เพิกถอนที่เกี่ยวข้องกบัความปลอดภัยของอาหาร 
ต้องแจ้งลูกคา้ ผูเ้กีย่วขอ้งจะต้องได้รบัแจง้ภายใน 3 
วนัท าการ 

  

3.9.4 ควรมกีาร
ควบคมุดแูลสนิคา้ทีเ่รยีก
คนืกลบัสูบ่รษิทั จนกว่า
น าไปท าลาย หรอือาจ
น าไปใชป้ระโยชน์อยา่ง
อืน่ทีไ่มใ่ชก่ารบรโิภค 
 

1.เอกสาร /ตรวจพนิิจ : บรษิทัตอ้งมมีาตการการชีบ้่ง
อย่ า งชัด เ จนของผลิตภัณฑ์ที่ ไ ม่ เ ป็น ไปตาม
ข้อก าหนด (เช่น การติดฉลากโดยตรงหรือการใช้
ระบบไอที)บันทึกการถูกท าลายเมื่อผลิตภัณฑ์ถูก
ท าลายดว้ยเหตุผลดา้นความปลอดภยัของอาหาร 
 

Major 
 

BRC (3.8.1) 
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 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑผ์กัและผลไม้สด, ผกัและผลไม้แช่แขง็, 

ผกัและผลไม้พร้อมรบัประทาน 

 

หน้า                 60/60 
 

 

 
3.2.เกณฑก์ารตรวจประเมิน 

3.2.1. ระดบัข้อบกพร่อง/ระดบัของการตรวจสอบ 
- C (conformance): สอดคลอ้งกบัขอ้ก าหนดอยา่งสมบรูณ์     
- Obs: ขอ้แนะน าเพื่อการปรบัปรงุ       
- Minor: น าขอ้ก าหนดมาใช้บางส่วน และอาจส่งผลกระทบต่อคุณภาพ หรอื ความปลอดภยัต่อ

ผูบ้รโิภค 
- Major: ไมไ่ดน้ าขอ้ปฎบิตัมิาใช ้ซึง่อาจส่งผล ใหเ้กดิอนัตรายต่อผูบ้รโิภค   
- Critical: ไมไ่ดน้ าขอ้ก าหนดมาใช ้ ไมส่อดคลอ้งกบักฏหมายอาหารดา้นความปลอดภยั หรอืเมื่อ

ความไมส่อดคลอ้งนัน้ (เหล่านัน้) สามารถท าใหเ้กดิอนัตรายต่อสุขภาพของผูบ้รโิภคอย่างรุนแรง 
- NA: ไมจ่ าเป็นตอ้งน าขอ้ก าหนดนัน้มาใช ้( not applicable): ขอ้ก าหนดซึง่จ าเพาะเจาะจงเฉพาะ

บางรายการที่ตรวจสอบ หากไม่ตรวจสอบหรอืไม่จ าเป็นผู้แทนฝ่ายบรหิารด้านวิชาการเป็น  
ผูพ้จิารณาและ อธบิายเหตุผล 

3.2.2.การแบ่งเกรด/ผลการตรวจประเมิน  
3.2.2.1.ตรวจประเมินกระบวนการผลิตอาหาร 

Grade Critical Major Minor Corrective Action 

A 0 0 <5 ขอ้ ตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการแกไ้ขภายใน 30 วนั 
B 0 1 < 5 ขอ้ ตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการแกไ้ขภายใน 30 วนั 

B 0 0 6-12 ขอ้ 
ตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการแกไ้ขภายใน 30 วนั 
 
 

C 0 1-2 6-12 ขอ้ 
ตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการแกไ้ขภายใน 30 วนั 
 C 0 0 

13- 18
ขอ้ 

D > 1     
ไมผ่่าน D   > 3   

D     >18 
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