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บทน า (Introduction) 
เอกสารส่วนน้ีจดัท าเพื่อใหผู้ต้รวจและผูร้บัการตรวจมคีวามเขา้ใจในมาตรฐานการตรวจตามที่

ก าหนดในเอกสารใบค าขอรบัการตรวจประเมนิกระบวนการผลติ ข้าวปรบัปรงุคณุภาพและบรรจถุงุ 
 
จดุมุ่งหมาย (Aim) 

เพื่อสรา้งความเขา้ใจผูต้รวจและผูร้บัการตรวจสามารถด าเนินการตามมาตรฐานการตรวจ  
 

วตัถปุระสงค ์(Objective)  
1.เพื่อก าหนดมาตรฐานในการตรวจแต่ละดา้นของหน่วยตรวจ 
2.เพื่อใชเ้ป็นมาตรฐานใหผู้ร้บัการตรวจ ไดป้ฏบิตัติามมาตรฐานการตรวจด าเนินการผลติสอดคลอ้งกบั
มาตรฐาน และความปลอดภยัของอาหารเพื่อผลติสนิคา้อยา่งมคีุณภาพ 
3.เพื่อความเขา้ใจในการปฏบิตัหิน้าทีข่องผูต้รวจ 
4.เพื่อน าผลการตรวจประเมนิใชป้ระกอบการซือ้-รบัวตัถุดบิและการประเมนิผูส้่งมอบของบรษิทั ซพีแีรม 
จ ากดั และ กลุ่มธุรกจิในเครอืเจรญิโภคภณัฑ ์
 
ขอบเขต (scope)  
ผูส้่งมอบวตัถุดบิข้าวปรบัปรงุคณุภาพและบรรจถุงุใหก้บับรษิทั ซพีแีรม จ ากดั และหรอืบรษิทัในเครอื
เจรญิโภคภณัฑ ์
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มาตรฐานหรือขัน้ตอนการปฏิบติังานท่ีเก่ียวข้อง 
OP-PUR-06-002 Supplier Selection & Supplier Evaluation 
WI-QAS-10-024 การประเมนิผูส้่งมอบ ณ สถานทีผ่ลติ 
SP-RD1-##-## มาตรฐานการซือ้-รบัวตัถุดบิ 
 
มาตรฐานอ้างอิงและข้อมูลอ่ืนๆท่ีเก่ียวข้อง 
1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบบัที ่420) พ.ศ. 2563วธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใชใ้นการผลติ 
และการเกบ็รกัษาอาหาร 

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

สนิท (ฉบบัที ่2) 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบบัที ่435) พ.ศ. 2565 ก าหนดคุณภาพหรอืมาตรฐานของ

ภาชนะบรรจุทีท่ าจากพลาสตกิ 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่387) พ.ศ. 2560 เรือ่ง อาหารทีม่สีารพษิตกคา้ง 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่414) พ.ศ. 2563 เรือ่ง มาตรฐานอาหารทีม่สีารปนเป้ือน 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่416) พ.ศ. 2563 ก าหนดคุณภาพหรอืมาตรฐาน 

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

 มกษ. 9023-2564 หลกัการทัว่ไปดา้นสุขลกัษณะอาหารการปฏบิตัทิางสุขลกัษณะทีด่ ี
 มกษ. 9024-2564 ระบบการวเิคราะหอ์นัตรายและจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคุมและแนวทางในการ

น าไปใช ้
 มกษ 4403 -2564 การปฏบิตัทิีด่สี าหรบัโรงสขีา้วและปรบัปรงุสภาพขา้ว 
 มกษ 9002-2559  สารพษิตกคา้ง : ปรมิาณสารพษิตกคา้งสงูสุด 
 มกอช.9003-2547 สารพษิตกคา้ง : ปรมิาณสารพษิตกคา้งสงูสุดทีป่นเป้ือนจากสาเหตุทีไ่มอ่าจ

หลกีเลีย่งได ้
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 นดัหมายผ่านช่องทาง E-mail หรอื ระบบ Supplier Audit และเอกสาร และ FR-IBS-10-001 
ใบขอรบัการตรวจ 
1.1.2 ตรวจสอบรายชื่อหวัหน้าผูต้รวจและผูต้รวจตามเอกสาร FR-IBS-10-001 ตามใบขอรบัการ
ตรวจ 
1.1.3 ทมีผูต้รวจเตรยีมความพรอ้มอุปกรณ์และบนัทกึผลในเอกสารตามเงือ่นไขการตรวจ เช่น 
tablet, Computer notebook, เครือ่งมอืวดั ตามคู่มอืสิง่อ านวยความสะดวกและเครื่องมอื (OP-IBS-
10-007) 

1.2 ศึกษาข้อมลูและแบบฟอรม์ อปุกรณ์ท่ีเก่ียวข้องกบัการตรวจ  
1.2.1 ทมีผูต้รวจศกึษาขอ้มลูกฏหมายและมาตรฐานทีเ่กีย่วขอ้งกบัขอบข่ายการตรวจ, 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
เลบ็ใหส้ะอาดและเตรยีมถุงเทา้กรณีทีต่อ้งเขา้กระบวนการผลติ  
 

1.4 หลกัการพื้นฐานของผู้ตรวจ 
1.4.1 Ethical conduct (มจีรยิธรรม) 
- เชื่อใจ      - มคีุณธรรม,ซื่อสตัย ์
- รกัษาความลบั      - สุขมุรอบคอบ 
1.4.2 Fair presentation (น าเสนออยา่งยตุธิรรม) 
- การรายงานผล Audit ตอ้งแมน่ย าถูกตอ้ง - ไมต่่อเตมิเสรมิแต่ง 
- ปัญหาส าคญัทีต่กลงกนัไม่ไดใ้นขณะ Audit กค็วรรายงาน 
1.4.3 Due professional care (มคีวามเป็นมอือาชพี) 
- การ Audit ตอ้งใช ้Auditor ทีม่คีวามรูท้ีจ่ะจบัประเดน็ส าคญัของการ Audit ว่างานนัน้จดุส าคญัคอื
อะไรไมใ่ช่จบัผดิจดุเลก็จดุน้อย 
1.4.4 Independence (เป็นอสิระ) ไมม่สี่วนไดส้่วนเสยี 
1.4.5 Evidence-based approach 
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- การสรปุรายงานในการ Audit ตอ้งมหีลกัฐานชดัเจนในการสรปุ (ตวัอยา่งทีสุ่่มและขอ้มลูต่างๆ) 
- หลกัฐานตอ้งมากพอ 
 

1.5 การเปิด-ปิดประชุม 
    เมือ่เดนิทางไปถงึสถานทีผ่ลติ หรอืแปลงเพาะปลกูของผูส้่งมอบ ควรแสดงตวัโดยการแนะน าตวัและ 
แสดงบตัรพนกังาน เพื่อใหผู้ส้่งมอบทราบว่าเป็นพนกังาน 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.ชีแ้จงขอบข่ายส าหรบัการตรวจประเมนิ เช่น กระบวนการทีเ่กี่ยวขอ้งในการตรวจ
ประเมนิ 

เช่น ตรวจสอบการรบัวตัถุดบิ ตลอดจนกระบวนการส่งมอบสนิคา้กะเพราถงึCPRAM ไดแ้ก่ 
สถานทีเ่พาะปลกู สถานทีค่ดัตดัแต่ง คลงัจดัเกบ็สนิคา้และวตัถุดบิ เป็นตน้ 

1.5.1.4.อธบิายใหผู้ส้่งมอบทราบเกีย่วกบัวธิกีารตรวจประเมนิ ดงันี้ การใหเ้กรดประเมนิ  
1.5.1.5.แจง้แผนการเขา้ตรวจประเมนิในแต่ละช่วงเวลา หรอืเอกสารทีเ่กีย่วขอ้งเพื่ออา้งองิผล
การตรวจสอบ เช่น  
    1. ใบประกาศทีร่บัรองระบบมาตรฐานของสถานทีผ่ลติ (ถา้ม)ี อาท ิGMP, HACCP, ISO, 
BRCGS, IFS, GAP, BAP, มรท เป็นตน้ 
    2. Process Flow การผลติ (ถา้ม)ี 
    3. CCP Plan (ถา้ม)ี 
    4. ผลวเิคราะหค์ุณภาพ (ใชส้ าหรบัการอา้งองิถงึมาตรฐานวตัถุดบิทีต่อ้งการ SP-RD1-##-## 
หรอื SP-RD2-##-##) และผลวเิคราะหค์วามปลอดภยัตามมาตรฐานอื่นๆ อาท ิผลตรวจ 
migration testในบรรจุภณัฑ,์ ผลตรวจเชือ้จลุลนิทรยี,์ ผลตรวจสารตกคา้งยาฆา่แมลง, ผลตรวจ
สารตกคา้งยาปฏชิวีนะ  
1.5.1.6.แจง้ขออนุญาตบินัทกึภาพหรอืวดีโีอในกระบวนการผลติ (กรณทีีท่างผูถู้กตรวจอนุญาติ
หรอืใหท้างบรษิทัเป็นผูบ้นัทกึภาพ เป็นตน้) 
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1.5.1.7. ขอใหท้างผูถู้กตรวจ แจง้ถงึขอ้หา้มขอ้ก าหนดเฉพาะ อาท ิขอ้ก าหนดการแต่งกาย 
สถานทีอ่นัตรายทีต่อ้งระมดัระวงัและปฏบิตัติวัเป็นพเิศษ เป็นตน้ 
1.5.1.8.ขอใหท้างผูถู้กตรวจ มผีูน้ าการเขา้สู่กระบวนการผลติในแต่ละพืน้ทีต่ามแผนทีก่ าหนด 
1.5.1.9.สอบถามอกีครัง้ “มขีอ้สงสยัในการตรวจประเมนิครัง้นี้หรอืไม่”เพื่อยนืยนัว่าไมม่ขีอ้สงสยั
และเขา้ใจวตัถุประสงคใ์นการตรวจประเมนิครัง้นี้ 
1.5.1.10.กรณีมกีารจดัอาหารใหท้างผูต้รวจประเมนิรบัประทาน ต้องแสดงถงึความไมม่สี่วนได้
ส่วนเสยีในการตรวจประเมนิและแจง้ความประสงคใ์นการรบัประทานอาหารแบบง่ายและสะดวก
รวดเรว็ 
 
1.6. การ Audit ตาม Checklist 
  1.6.1. ตรวจประเมนิตามหวัขอ้ของ Checklist  
ทีเ่กีย่วขอ้งกบัวตัถุดบินัน้ๆหรอืตรวจตามกระบวนการผลติ ขึน้อยูก่บัความช านาญของผูต้รวจ 
และกรณทีีต่รวจพบทัง้สิง่ทีส่อดคลอ้งและไมส่อดคลอ้งในแต่ละขอ้ก าหนด ตอ้งมกีารจดบนัทกึ
หลกัฐานลงไปในแบบฟอรม์ทัง้หมด ระหว่างการตรวจตดิตามควรด าเนินการดงันี้ 

1. ใชก้ารถามค าถาม โดยอ้างถงึมาตรฐานทีค่วบคุม 
2. ขอดบูนัทกึ  
3. ตรวจสอบบนัทกึดวู่าเป็นไปตามระบบทีว่างไวห้รอืไม่  
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 
   ระบุเหตุผลทีเ่ป็นขอ้บกพร่อง 
N ature of Problem พบปัญหาอะไร อธบิายขอ้บกพร่องทีพ่บ 
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1.8. การกล่าวปิดการ Audit (Close Meeting) 
1.8.1. การกล่าวขอบคุณส าหรบัความรว่มมอืในการตรวจ และการรกัษาความลบัการ

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.ปิดประชุมและแจง้ขอ้ตกลงวนัทีส่่งผลการตรวจและวธิกีารการปิดประเดน็

ขอ้บกพรอ่ง 
 

1.9. การปิดประเดน็ข้อบกพร่อง (ถ้าม)ี ลกูคา้หรอืผูย้ ื่นค าขอกรณีก 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: ผ่านหลงัการนดัหมาย ระบบจะท าการแจง้เตอืนผ่านทาง อเีมล ์

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 แผนการเขา้ตรวจ: แสดงสถานะแผนเขา้ตรวจประเมนิ จาก Auditor (รอเขา้ตรวจ /รอ

ยนืยนัผลการตรวจ /ยนืยนัผลการตรวจ /ยกเลกิ) 
2.2.7 เมนู สรุปผลการเขา้ตรวจ:   หลงัการกดยนืยนัการตรวจเขา้ตรวจจาก Auditor หน้าจอ

แสดง สถานะวนั เวลา เกรดและสถานะ ผูส้่งมอบตอ้งเขา้มากด รบัทราบผลการตรวจเพื่อแกไ้ข ใบCAR 
ในระบบ 
2.3 การยืนยนัการเข้าตรวจตามวนั และเวลาท่ีก าหนด 
       ผ่านหลงัการนดัหมายตามทีร่ะบุในใบค าขอ ผูต้รวจท าการแจง้เตอืนในระบบ โดยระบบจะท า
การแจง้เตอืนผ่านทาง อเีมล ์ผูข้อรบัการตรวจและผูข้อรบัการตรวจ ผูร้บัมอบหมายเขา้ระบบ 
https://app.cpram.co.th/auditsupplier/index.jsp เพื่อกดยนืยนั ในเมนูการนดัหมาย ยนืยนัการเขา้
ตรวจประเมนิ หรอื ผูต้รวจสามารถสรา้งแผนการตรวจอตัโนมตัติามรายละเอยีดตามใบค าขอ 
2.4 การตรวจ 

2.4.1 ตรวจประเมนิตามหวัขอ้ Checklist ตามเงือ่นในใบค าขอ บนัทกึผลการตรวจโดยใช้
เอกสารทีเ่กีย่วขอ้ง, สอบถามผูท้ างานหรอืการตรวจพนิิจจากสถานที่ ทุกหวัขอ้ตรวจ (ยกเวน้ไม่มคีวาม
จ าเป็น หรอืไดร้บัการยกเวน้การตรวจในหวัขอ้ดงักล่าว โดยตอ้งบนัทกึเหตุผลการไมล่งบนัทกึผล)  

2.4.2 ผูต้รวจบนัทกึผลการตรวจใน Checklist หรอืจดบนัทกึในแบบฟอรม์บนัทกึขอ้มลูระหว่าง
การตรวจ โดยตอ้งจดัเกบ็หลกัฐานระหว่างการตรวจประเมนิเพื่อคดัลอกขอ้มลูเขา้ระบบ Audit Supplier  

2.4.2 ผูต้รวจสามารถบนัทกึขอ้มลูระหว่างการตรวจในระบบ Audit Supplier ผ่านอุปกรณ์ 
Electronic แต่ตอ้งทบทวนขอ้มลูการใชภ้าษาทีเ่หมาะสม หากไมส่ามารถบนัทกึผลในระบบไดท้นัท ี
ผูต้รวจควรตอ้งคดัลอกขอ้มลูระหว่างการตรวจในระบบ Audit Supplier โดยตอ้งครบถว้นตามเงือ่นไขใน 
Checklist 
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2.5 การแจ้งผลการตรวจ 
2.5.1 หวัหน้าผูต้รวจประเมนิความรนุแรงขอ้บกพรอ่งทีพ่บในวนัตรวจตามเงือ่นไขในหมวด 3-

โดยใชว้จิารณญาณควบคู่ และบนัทกึขอ้บกพรอ่งเบือ้งตน้ในวนัตรวจ ตามเอกสาร FR-QAS-10-120 
แบบฟอรม์ขอใหแ้กไ้ข และสรปุผลการตรวจประเมนิผูส้่งมอบเพื่อลงนามรบัทราบผลเบือ้งตน้ 

2.5.2 ผูต้รวจจดัท ารายงานในระบบ Audit Supplier และส่งรายงานเพื่อทบทวนโดยผูบ้รหิาร
ดา้นวชิาการ นบัจากวนัตรวจประเมนิภายใน 14-วนัท าการ เพื่อส่งผลการตรวจต่อผูส้่งค าขอหรอืลกูคา้
ภายใน 15 วนัท าการผ่านระบบ https://app.cpram.co.th/auditsupplier/index.jsp 

2.5.3  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 

2.5.4 ผูร้บัค าขอหรอืลกูคา้ จะไดร้บั E-mail แจง้ผลการตรวจโดยตอ้งเขา้ระบบ 
https://app.cpram.co.th/auditsupplier/index.jsp และกดยนืยนัรบัทราบผลการตรวจและสามารถส่ง
หลกัฐานแกไ้ขในระบบ หากกดยนืยนัผลการตรวจจะไม่สามารถแกไ้ขผลการตรวจซึง่สามารถด าเนินการ
อุธรณ์ในระบบ VOS ทีแ่สดงใน https://www.cpram.co.th/th/inspection-body ไดภ้ายใน 30 วนัท าการ
นบัจากวนัตรวจ 
2.6 การตอบกลบัเพ่ือปิดประเดน็ข้อบกพร่อง  
 2.6.1 ผูร้บัค าขอหรอืลกูคา้ตอบกลบัผลการแกไ้ขภายใน 30 วนัหลงัไดร้บัผลการตรวจในระบบ 

Audit Supplier   
 2.6.2 กรณผีูต้รวจตอ้งพจิารณาหลกัฐานการปิดประเดน็ พจิารณาในระบบ Audit Supplier 
https://app.cpram.co.th/auditsupplier/index.jsp ผูต้รวจพจิารณาหลกัฐานแกไ้ขป้องกนัทัง้ดา้นเอกสาร
และรปูภาพซึง่ตอ้งเป็นเหตุเป็นผลและแสดงถงึการแกไ้ขทีส่าเหตุและป้องกนัไมใ่หเ้กดิซ ้าได้ 
 2.6.3 กรณขีอ้บกพรอ่งไมส่ามารถแกไ้ขตามระยะเวลาภายใน 30-วนั ผูต้รวจตอ้งแจง้ผูร้บัการ
ตรวจและลกูคา้ทราบเป็นทางการ หากไดร้บัค ายนิยอมจากลกูคา้ จงึจดัท ารายงานผลการตรวจโดย
แสดงเครือ่งหมายทีร่ะบุถงึหน่วยตรวจไมม่สี่วนเกีย่วขอ้งในการตดิตามปิดประเดน็การแกไ้ข 
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หมวด 3:  ตรวจประเมินกระบวนการผลิต 
3.1.หวัข้อประเมิน  

1 GHP (สภาวะแวดล้อมภายนอก และสภาวะแวดล้อมภายใน) 
1.1 ทีต่ ัง้  

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.1.1 ตอ้งพจิารณาถงึ
กจิกรรมต่างๆ และ
สภาพแวดลอ้มในบรเิวณ
ปฏบิตังิานซึง่อาจเกดิ
ผลกระทบในทางเสยีหาย 
และตอ้งก าหนดการป้องกนั
การปนเป้ือนสูผ่ลติภณัฑ ์ 
กรณีมกีารก าหนดการ
ป้องกนัการปนเป้ือนใน
สถานทีป่ฏบิตังิาน  ตอ้ง
ทบทวนอยูเ่สมอเพือ่ให้
มัน่ใจวา่คงประสทิธภิาพ 

1.เอกสาร : ตอ้งมมีาตรการป้องกนัการปนเป้ือน
จากสภาพแวดลอ้มและปนเป้ือนสูส่ภาพแวดลอ้ม 
กรณีทีต่ ัง้อยูต่ดิกนัความเสีย่งกจิกรรมสตัวพ์าหะ 
(เชน่ คลอง แหล่งหลุมขยะ มลพษิ) รวมถงึบรษิทั 
ตอ้งเป็นทีไ่มม่นี ้าทว่มถงึ  และตอ้งมมีาตรการลด
ความเสีย่งสิง่แวดลอ้ม และชมุชน เชน่มาตการ
ป้องกนัน ้าเสยี, ขยะ, ควนัพษิ  ตามรายละเอยีด
เอกสารในการขอใบอนุญาตประกอบกจิการ
โรงงาน (ร.ง.4) พ.ร.บ. โรงงาน พ.ศ. 2535 
2.ตรวจพนิจิ:ถนนโดยรอบอาคารอยูใ่นสภาพด ีไม่
ท าใหเ้กดิฝุ่นละออง (Minor) 

Major 

พ.ร.บ. โรงงาน 
พ.ศ. 2535, 
มกษ 4403 -

2564 
(3.1.2.1 ,ข3) 

1.1.2 อาณาเขตบรเิวณ
ท าเลทีต่ัง้ตอ้งก าหนดอยา่ง
ชดัเจน 

1.ตรวจพนิจิ : การก าหนดอาณาเขต หรอืรัว้
ชดัเจนและมรีะบบป้องกนับุคคลภายนอกหรอืสตัว์
เลีย้งเขา้มาได ้ 

Major 
BRC  

(4.1.1.) 
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1.2 ขอบเขตและอาณาบรเิวณ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

1.2.1บริเวณภายนอกต้อง
ดแูลใหอ้ยูใ่นสภาพเรยีบรอ้ย 
หากด้านนอกอาคารมีการ
ปลกูหญา้หรอืตน้ไม ้
 ต้องได้รบัการดูแลให้อยู่ใน
สภาพด ี

1.ตรวจพนิจิ หาก รอบอาคาร มหีญา้หรอืพชื
รอบๆใกลก้บัอาคาร, ตอ้งมคีวามถีใ่นการตดัแต่ง
และดแูลรกัษาอยา่งด ี
 
 
 
 
 
 

Minor BRC  
(4.1.2) 

1.2.2 พืน้ทีร่อบนอก
อาคารการผลติ หรอืจดัเกบ็
ผลติภณัฑ ์ตอ้งสะอาด ไมม่ี
สิง่กดีขวางทีก่อ่ใหเ้กดิการ
ปนเป้ือน ถา้เป็นผนงัตดิกนั 
ตอ้งมวีธิกีารป้องกนั
ผลติภณัฑแ์ละความสะอาด
ในระดบัทีเ่หมาะสม 

1.ตรวจพินิจ:การจัดเก็บภายนอกและจุดรับ
ส าหรับผลิตภัณฑ์และวัตถุดิบ (รวมถึงบรรจุ
ภณัฑ์)  โครงสร้างอาคารต้องได้รบัการดูแลเพื่อ
ลดการปนเป้ือน 

Minor BRC  
(4.1.3) 

1.2.3 เมือ่วตัถุดบิ/
ผลติภณัฑจ์ าเป็นตอ้งจดัเกบ็
นอกพืน้ทีโ่รงงาน  สิง่ของ
ต่างๆตอ้งไดร้บัการป้องกนั
การปนเป้ือนและการ
เสือ่มสภาพ 

1.ตรวจพนิิจ:โครงสรา้งชัว่คราวทีส่รา้งขึน้ระหว่าง 
อาคารท างาน หรือการปรบัปรุง เป็นต้นจะต้อง
ไดร้บัการออกแบบและตัง้อยูเ่พือ่หลกีเลีย่งแหล่งที่
อยู่อาศยัของสตัว์พาหะและรบัรองความปลอดภยั
และคณุภาพของผลติภณัฑ ์ 
2. เอกสาร : กรณีจา้งจดัเกบ็สนิคา้ตอ้งมกีารจดัท า
เป็นสญัญา และมขี ัน้ตอนในการอนุมตัแิละตดิตาม
ผู้ให้บริการต้องมีการจัดท าเป็นเอกสารและ
ทบทวนอยา่งสม ่าเสมอ 

Major BRC 
(3.5.3,4.3.5) 
มกษ. 9023 

(3.1.4) 

1.2.4 หากการระบายน ้า
นอกอาคารไมเ่พยีงพอ ตอ้ง
ตดิตัง้ระบบระบายน ้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) 
มกษ 4403 -

2564 
(3.1.5.3) 
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1.3.    แผนผงั  การไหลของผลติภณัฑแ์ละการแบ่งแยก 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

1.3.1 แผนผังกา ร ไหล
ของกระบวนการผลติตัง้แต่
รบัเขา้จนถงึจดัสง่ผลติภณัฑ ์
ตอ้งไดร้บัการจดัเรยีงไมไ่หล
ย้อนกลับหรือมีมาตรการ
เพื่อลดการปนเป้ือนลงสู่
ผลติภณัฑ ์

 1.ตรวจพนิจิ /เอกสาร : ตรวจสอบแผนผงัการ
ไหลของกระบวนการผลติขา้ว จาก Lay out   
หรอืส ารวจพืน้ที ่ โดยตรวจสอบการไหลของ
วตัถุดบิขา้วตัง้แต่การรบัจนถงึสนิคา้ขา้วสดุทา้ย 
ตอ้งไม่ไหลยอ้นกลบั   กรณีทีม่ไีซโลเกบ็
ขา้วเปลอืก  สนิคา้ขา้ว ตรวจสอบการออกแบบ
ระบบการไหล ขา้วเปลอืกหรอืสนิคา้ทีเ่ขา้กอ่น 
ไหลออกกอ่น และไมเ่หลอืตกคา้ง  

Major 

มกษ 4403 -
2564 

(3.1.3.1 ขอ้ 3) 

1.3.2 ตอ้งมแีนวกัน้
อาคารหรอืหอ้งส าหรบับรรจุ
สนิคา้และการแยกจากสว่น
ทีม่กีารใชน้ ้าและแบ่งแยก
พืน้ทีจ่ดัเกบ็วตัถุดบิ สนิคา้
ขา้วและผลพลอยไดเ้ป็น
สดัสว่น หรอืมมีาตรการเพือ่
ป้องกนัความเสีย่งการ
ปนเป้ือนลงผูผ้ลติภณัฑ ์  

 1.ตรวจพนิจิ /เอกสาร :  ตรวจสอบ Lay out  
หรอื ส ารวจพืน้ทีผ่ลติ  มกีารแยกบรเิวณทีม่กีาร
ควบคมุการควบคมุสขุลกัษณะทีไ่มเ่หมอืนกนัออก
จากกนั เชน่ ระหวา่งบรเิวณพืน้ทีร่บัวตัถุดบิ ,
บรเิวณทีม่สีนิคา้ขา้ว และผลผลติพลอยได ้
(แกลบ) เพือ่ไมใ่หป้ะปนกนั เชน่ ตรวจสอบมกีาร
กัน้แยกพืน้ที ่ หรอืการแยกเวลาผลติโดยท าความ
สะอาดฆา่เชือ้ทีเ่หมาะสมกอ่นการใชแ้ต่ละครัง้ 
2. ตรวจพนิจิ : พืน้ทีบ่รรจุตอ้งแยกจะสว่นทีม่กีาร
ใชน้ ้าเพือ่ลดการสะสมของความชืน้  

Major 

มกษ 4403 -
2564 

(3.1.3.1 ขอ้ 2 , 
3.2.3.7 ขอ้ 1) 

1.3.3 การแบ่งแยกตอ้ง
พจิารณาถงึทศิทางการไหล
ของผลติภณัฑ ์ ธรรมชาติ
ของวสัดุ อปุกรณ์  พนกังาน  
การไหลเวยีนของอากาศ 
คณุภาพอากาศ และบรกิาร
ต่างๆ 

 1.ตรวจพนิจิ/เอกสาร : Lay out หรอืส ารวจพืน้ที ่   
-พืน้ทีม่กีารควบคมุดา้นสขุลกัษณะ ควรมกีารแยก
บุคลากร สารเคม ีการก าจดัของเสยี อปุกรณ์ท า
ความสะอาด เครือ่งแต่งกาย เครือ่งมอืชา่ง  การ
ไหลของผลติภณัฑ ์สายงานการผลติ Production 
flow ไมก่อ่ใหเ้กดิการปนเป้ือนขา้ม 
-มทีศิทางการระบายอากาศและความชืน้
เหมาะสม 
 
 
 
 
 
 
 

Major 

มกษ 4403 -
2564 

(3.1.3.1 ขอ้ 
2,3.2.3.7 ขอ้ 5) 

ปสธ 420 
(1.7,1.8,1.9) 

BRC 
(8.1.3,8.2.2 

,8.3.3,8.4.1,8.5
.3) 
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1.3.   แผนผงั  การไหลของผลติภณัฑแ์ละการแบ่งแยก 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ

รนุแรง 
เอกสารอา้งองิ 

1.3.4 ในพืน้ทีซ่ึง่ตอ้งดแูล
จดัการอยา่งจ าเพาะเจาะจง 
เชน่ สารภมูแิพ ้หรอื
ผลติภณัฑท์ีต่อ้งชีบ้่ง 
(identity preserved 
product) ตอ้งมกีารแบ่งแยก
อยา่งมปีระสทิธภิาพเพือ่ลด
การปนเป้ือน 

1.ตรวจพนิจิ: มกีารเกบ็รกัษายกพืน้ ป้องกนัการ
ปนเป้ือน แยกเป็นสดัสว่น ไมป่ะปนกบัวตัถุ
อนัตรายหรอืวตัถุดบิอืน่ทีไ่มใ่ชอ่าหารกรณีผลติ
อาหารทีไ่มม่สีารกอ่ภมูแิพต้อ้งเกบ็แยกจาก
วตัถุดบิทีม่สีารกอ่ภมูแิพ ้มรีะบบการน าไปใช้
อยา่งมปีระสทิธภิาพ 

Major ปสธ 420 
(3.1.2) 

 
1.4 โครงสรา้งอาคาร 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.4.1 ผนงั ตอ้งไดร้บัการ
ออกแบบ  กอ่สรา้ง  ตกแต่ง
และบ ารงุรกัษาเพือ่ป้องกนั
การสะสมของสิง่สกปรก  
ลดการรวมตวัของหยดน ้า  
การเจรญิของเชือ้รา  และ
สามารถท าความสะอาดงา่ย
โดยมผีวิเรยีบ ท าจากวสัดุ
กนัน ้าและไมม่พีษิ ไมช่ ารดุ 

 1.ตรวจพนิจิ:ผนงัตอ้งไดร้บัการกอ่สรา้ง และดแูล
รกัษาเพือ่ป้องกนัการสะสมของฝุ่น ลดการ
ควบแน่นของหยดน ้าและการเจรญิเตบิโตของเชือ้
ราและท าความสะอาดไดง้า่ย ผนงั ใชว้สัดุคงทน 
ไมซ่บัน ้า  เรยีบ สภาพ สะอาดไมช่ ารดุ ไมผ่กุรอ่น 
หรอืเป็นสนิม 

มกษ 4403 -
2564 

(3.1.3.2 ขอ้ 
4) 

BRC 
 (4.4.1) 
ปสธ 420  
(1.4.2) 

Minor 

1.4.2 พืน้ ตอ้งออกแบบให้
เหมาะกบัการผลติ  ทนทาน
ต่อวสัดุและวธิที าความ
สะอาด  พืน้ตอ้งมสีภาพ
บ ารงุรกัษาทีด่ ีไมม่นี ้าขงั 
ทศิทางการไหลของน ้า ไม่
กอ่ใหเ้กดิการ Cross 
contaminate 

 1.ตรวจพนิจิ: พืน้ใชว้สัดุคงทน เรยีบ ท าความ
สะอาดงา่ย มคีวามลาดเอยีงเพยีงพอลงสูท่าง
ระบายน ้า สภาพสะอาด ไมช่ ารดุ  พืน้ทนต่อวธิี
และสารท าความสะอาด พืน้ตอ้งไม่ไมร่ ัว่ซมึและ
รกัษาในสภาพทีด่ ี  
2. ตรวจพนิจิ: รางระบายน ้า Cross contaminate 
น ้าจากสว่นสกปรกตอ้งไมร่ะบายไปสูส่ว่นสะอาด
High risk area พบการปนเป้ือนใหร้ะดบั Major 

มกษ 4403 -
2564 

(3.1.3.2 ขอ้ 1 
,2 ,3 ,5) 
ปสธ 420 
(1.4.1) 
BRC  

(4.4.1 ,8.2.1) 

Minor 
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1.4 โครงสรา้งอาคาร 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

1.4.3 เพดานและส่วนที่
อยู่ เหนือศรีษะ ต้องได้ร ับ
การออกแบบ   ก่ อสร้า ง 
ตกแต่งให้เรียบร้อย และ
บ ารุงรกัษาเพื่อป้องกนัการ
สะสมของฝุ่นละออง  ลดการ
รวมตวัของน ้า การเจรญิของ
เชื้อรา และช่วยให้ท าความ
สะอาดไดง้า่ย  ไมช่ ารดุ 

 1.ตรวจพนิจิ : เพดานตอ้งมพีืน้ผวิเรยีบ ไมด่ดู
ซบัน ้าหรอืกนัน ้าได ้ไมเ่ป็นสนมิ ผกุรอ่น หรอืแตก
รอย เชือ่มต่อต่างๆ ควรปิดใหส้นิท ในกรณีทีเ่กดิ
ความสกปรก สามารถท าความสะอาดได ้ในกรณี
ทีท่างยกระดบั ขัน้ขึน้ลง หรอืชัน้ลอยอยูต่ดิกบั
หรอืผา่นสายการผลติออกแบบมาเพือ่ป้องกนัการ
ปนเป้ือนของผลติภณัฑแ์ละสายการผลติ ท าความ
สะอาดและบ ารงุรกัษาได ้
2.ตรวจพนิจิ :เพดานทีม่กีารควบแน่นหยดน ้า 
หรอืมคีราบสกปรกทีม่โีอกาสปนเป้ือนสู่
ผลติภณัฑห์ลงัฆา่เชือ้สดุทา้ย พบการปนเป้ือนให้
ระดบั Major 

Minor มกษ 4403 -
2564 

(3.1.3.2 ขอ้ 
6) 

ปสธ 420 
(1.4.3) 
BRC 

(4.4.4,4.4.6 
,8.2.2) 

1.4.4 ถา้ใชเ้พดานเทยีม  
ตอ้งสามารถเขา้ถงึบรเิวณ
ชอ่งว่าง  และซอกมมุต่างๆ 
เพือ่ท าความสะอาดและ
บ ารงุรกัษาไดอ้ยา่งดี
เพยีงพอ  รวมทัง้สามารถ
ตรวจสอบสตัวพ์าหะน าโรค 

 1.ตรวจพนิจิ/ตรวจสอบระบบ Pest control:ใน
กรณีทีม่กีารใชเ้พดานแขวน ตอ้งสามารถเขา้ถงึ
พืน้ทีว่่างเหนือเพดานได ้(ชอ่ง service) เพือ่ให้
สามารถเขา้ไปตรวจสอบสตัวพ์าหะน าโรคได ้เวน้
แต่ชอ่งว่างดงักล่าวมกีารปิดอยา่งสมบรูณ์ 

Minor BRC  
(4.4.5) 

1.4.5 ประตคูวรมผีวิเรยีบ 
ไมด่ดูซบัน ้า ท าความสะอาด
ไดง้า่ย และฆา่เชือ้ไดต้าม
ความจ าเป็น โดยประตทูี่
เปิดจากภายนอกเขา้บรเิวณ
จดัเกบ็วตัถุดบิ ผลติ บรรจ ุ
และจดัเกบ็ ทีต่อ้งเปิดทิง้ไว ้ 
ตอ้งมรีะบบการป้องกนัที่
เหมาะสมเพือ่ป้องกนัการ
เขา้มาของสตัวพ์าหะน าโรค  
ประตตู่างๆ บรเิวณเหล่านี้
ตอ้งปิดสนิท หรอืไดร้บัการ
ป้องกนัทีด่เีพยีงพอ 

 1.ตรวจพนิจิ : ประตตูอ้งมผีวิเรยีบ ไมช่ ารดุ   ไม่
ดดูซบัน ้า และท าความสะอาดไดง้า่ยประตดูา้น
นอกและประตใูนการโหลดตอ้งปิดมดิชดิหรอืมี
การป้องกนัทีเ่พยีงพอ ประตภูายนอกตอ้งไมเ่ปิด
ออกระหว่างทีม่กีารผลติยกเวน้ แต่กรณีฉุกเฉิน 
หากประตดูา้นนอกในพืน้ที ่ผลติภณัฑปิ์ด ถกูเปิด
ออกตอ้งมกีารป้องกนัการเขา้มาของสตัวพ์าหะ 

Minor มกษ 4403 -
2564 

(3.1.3.2 ขอ้ 
8) 

BRC (4.4.8) 
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1.4 โครงสรา้งอาคาร 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

1.4.6 หน้าต่าง ถา้
ออกแบบใหส้ามารถเปิดเพือ่
ระบายอากาศได ้ ตอ้งตดิตัง้
มุง้ลวดเพือ่ป้องกนัสตัว์
พาหะน าโรคและสามารถท า
ความสะอาดไดง้า่ย 

 1.ตรวจพนิจิ หน้าต่าง และหลงัคาเพิม่แสงสว่างที่
ไดร้บัการออกแบบใหเ้ปิดออกเพือ่การระบาย
อากาศ สามารถป้องกนัสตัวแ์ละแมลงเขา้สู่
บรเิวณผลติ  ตอ้งไดร้บัการตดิตัง้ตะแกรงเพือ่
ป้องกนัการเขา้มาของสตัวพ์าหะและตรวจความ
สะอาดของหน้าต่าง มุง้ลวดในพืน้ที ่

Minor มกษ 4403 -
2564 

(3.1.3.2 ขอ้ 
7) 

BRC (4.4.7) 
ปสธ 420 

(1.5) 
1.4.7 กระจกประต ู
หน้าต่าง หรอืทีก่ ัน้ ตอ้ง
ไดร้บัการป้องกนัการแตก
กระจาย 

 1.ตรวจพนิจิ :หากมคีวามเสีย่งต่อผลติภณัฑ ์
หน้าต่างทีเ่ป็นกระจก จะตอ้งไดร้บัการปกป้อง
จากการแตกหกั 

Major BRC 
(4.9.3.4) 

1.4.8 แสงสว่างต้อง
เพียงพอ ส าหรบับริเวณ
ท างาน และ บริเวณทีมี่
การตรวจสอบคณุภาพ 

 1.ตรวจพนิจิ อาคารผลติมแีสงสว่างเพยีงพอ
เพือ่ใหท้ าการปฏบิตังิานอยา่งถกูตอ้ง, การ
ตรวจสอบผลติภณัฑ ์และการท าความสะอาด
อยา่งมปีระสทิธผิล  
2. เอกสาร  : เอกสารตรวจสอบความเขม้แสง
บรเิวณจดุตรวจสอบกรณีไมส่อดคลอ้งใหพ้จิารณา
ตามประกาศกรมสวสัดกิารและคุม้ครองแรงงาน 
เรือ่ง มาตรฐานความเขม้ของแสงสว่าง พ.ศ. 
2561,9004(4.3.11.1) หรอืขอ้ก าหนดทีเ่ป็น
มาตรฐานทีส่ามารถอา้งองิได ้(Minor) 

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.1.5.8) 
BRC  

(4.4.9) 
มกษ. 6910 
(ก.1.4.1 ) 

1.4.9 กรณีตอ้งใชมุ้ง้ลวด
หรอืเครือ่งกรองอากาศ  
อปุกรณ์ทีใ่ชต้อ้งไดร้บัการ
บ ารงุรกัษาและดแูลความ
สะอาดอยา่งด ี

 1.ตรวจพนิจิ การใชอ้ากาศจากภายนอกอาคาร
เขา้มายงัอาคารผลติและตดิตัง้มุง้ลวดหรอืเครือ่ง
กรองอากาศ ตอ้งมรีะบบการบ ารงุรกัษาและท า
ความสะอาดใหอ้ยูใ่นสภาพทีด่ ี

Minor มกษ 4403 -
2564 

(3.1.5.8 ขอ้ 
7) 

1.4.10 ภายในอาคารผลติ
ไมม่กีารสะสมสิง่ของไมใ่ช้
แลว้หรอืไมเ่กีย่วขอ้งกบัการ
ผลติอาหาร 

 1.ตรวจพนิจิ  ตรวจสอบบรเิวณพืน้ทีผ่ลติภายใน
อาคารผลติไมม่กีารสะสมสิง่ของไมใ่ชแ้ลว้หรอืไม่
เกีย่วขอ้งกบัการผลติอาหาร 

Minor ปสธ 420 
(1.2) 
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1.5 การควบคุมวสัดุอุปกรณ์แก้วและกระจกหรอืวสัดุทีแ่ตกหกัได ้ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

1.5.1 มนีโยบายการและ
วธิกีารปฏบิติงิานควบคมุ
แกว้และกระจก , Lay out  
glass control 

1. เอกสาร : ระเบยีบปฏบิตัทิีเ่ป็นเอกสาร ส าหรบั
การจดัการแกว้ และ วตัถุเปราะอืน่ๆ ตอ้ง มอียู ่
และ มกีารน าไปปฏบิตัเิพือ่ท าใหม้ัน่ใจวา่มกีาร
กระท าอยา่งระมดัระวงั  
• มรีายการวสัดุมรีายละเอยีดของต าแหน่ง 
จ านวนชนิดและสภาพ 
• มบีนัทกึการตรวจเชค็สภาพของวสัดุ, ตาม
ระยะเวลาการตรวจเชค็ทีก่ าหนดไวโ้ดยขึน้กบัการ
ประเมนิความเสีย่ง 
• รายละเอยีดส าหรบัการท าความสะอาดหรอืการ
เปลีย่นวสัดุเหลา่นี้เพือ่ลดนยัยะในการปนเป้ือน 
พจิารณาเงือ่นไขหากน าขอ้ก าหนดบางสว่นให้
เป็นประเดน็ Minor กรณีการน าไปใชบ้างสว่น
หรอืไมม่กีารปฏบิตัแิละกอ่ใหเ้กดิอนัตรายใหเ้ป็น
ประเดน็ Major 

Minor BRC 
(4.9.3.2) 

1.5.2 ทะเบยีนของเครือ่ง
แกว้และพลาสตกิแขง็ ตอ้งมี
การตรวจเชค็ตามความถีท่ี่
เหมาะสมและ ครอบคลุม
แกว้และกระจกทีส่ามารถ
แตกกระจายไดท้ีม่อียู่
โรงงาน เพือ่ใหแ้น่ใจว่าหาก
เกดิการแตกกระจายจะตอ้ง
มกีารบนัทกึไว ้

1.เอกสาร : ระเบียบปฏิบตัิเป็นเอกสาร ซึ่งระบุ
รายละเอยีดการจดัการในกรณีทีพ่บว่ามกีารแตก
ของแกว้หรอืวสัดุเปราะอืน่ ๆ  ตอ้งไดร้บัการน าไป
ปฏบิตั ิ

Minor BRC 
(4.9.3.3) 
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1.5 การควบคุมวสัดุอุปกรณ์แก้วและกระจกหรอืวสัดุทีแ่ตกหกัได้ 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.5.3 หลอดไฟ และอปุกรณ์
ใหแ้สงสว่างทัง้หมด รวมทัง้
เครือ่งดกัจบัแมลง ถา้หากมี
ความเสีย่งต่อการปนเป้ือน
ลงในผลติภณัฑ ์ ตอ้งไดร้บั
การป้องกนัโดยมพีลาสตกิ
หรอืฝาครอบ หรอืเคลอืบ
ดว้ยวสัดุป้องกนั ส าหรบั
หลอดไฟทีม่อีณุหภมูสิงูทีไ่ม่
สามารถตดิตัง้ฝาครอบที่
เป็นพลาสตกิได ้ ควรน า
ตะแกรงชนิดตาถีม่าตดิตัง้
แทน กรณีทีไ่มส่ามารถ
ตดิตัง้ระบบป้องกนัไดอ้ยา่ง
เตม็ที ่ ตอ้งมรีะบบจดัการ
วสัดุทีเ่ป็นแกว้และกระจก 

1.ตรวจพนิจิ ในกรณีทีเ่กดิความเสีย่งต่อ
ผลติภณัฑ ์หลอดไฟและรางหลอดไฟ (รวมทัง้
อปุกรณ์ไฟดกัแมลง) จะตอ้งมกีารป้องกนัอยา่ง
เพยีงพอ ในกรณีทีไ่มส่ามารถใหก้ารป้องกนัอยา่ง
เตม็รปูแบบได ้จะตอ้งมกีารจดัการทางอืน่เชน่ใช้
ลวดตาขา่ยหรอืมขี ัน้ตอนการตรวจสอบตอ้งอยูใ่น
สถานที ่

Minor BRC 
(4.9.3.5) 

 
1.6.การบรกิาร  

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.6.1 ระบบการเตรยีมน ้าใช้
ถกูสขุลกัษณะและ
ประสทิธภิาพน ้าทีใ่ชส้มัผสั
กบัอาหารหรอืพืน้ที่
ผวิสมัผสักบัอาหารตอ้ง
สะอาด และไดม้าตราฐานน ้า
บรโิภค 

 1.ตรวจพนิจิ/ Doc :น ้าสมัผสัอาหาร หรอืน ้าทีใ่ช้
ตอ้งเป็นน ้าสะอาด หรอืมรีะบบในการจดัการน ้าที่
เหมาะสมตามวตัถุประสงคท์ีใ่ช ้น ้าสมัผสัอาหาร
และน ้าแขง็ตอ้งมคีณุสมบตัติามมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสขุทีเ่ป็นปัจจุบนั  ประกาศ
กระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที ่61,135 หรอื
มาตรฐานทีส่ามารถอา้งองิได ้ 

Major 

มกษ 4403 -
2564 

(3.1.5.2 
,3.2.3.5) 
ปสธ 420 

(4.1) 
BRC (4.5.1) 

1.6.2 มปีรมิาณเพยีงพอกบั
การใชป้ระจ าวนั มกีาร
ป้องกนัมใิหเ้กดิการ
ปนเป้ือนเขา้ไปในระบบน ้า
ใช ้

 1.ตรวจพนิจิ : น ้าทีใ่ชใ้นกระบวนการอาท ิ
กระบวนการขดัเงา หรอืส าหรบัท าความสะอาด
อปุกรณ์  สถานที ่ ตอ้งมปีรมิาณและแรงดนัที่
เพยีงพอ   

Minor มกษ 4403 -
2564 

(3.1.5.2  
ขอ้ 2 ) 

BRC (4.5.1) 
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1.6.การบรกิาร  
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

1.6.3 น ้าทีใ่ชท้ัว่ไปและน ้าที่
ใชใ้นวตัถุประสงคอ์ืน่ มี
ระบบทอ่แยกจากน ้าทีต่อ้ง
สมัผสัอาหารและมี
เครือ่งหมายแสดงความ
แตกต่างอยา่งชดัเจน 

1.ตรวจพนิจิ :น ้าสมัผสัอาหาร และน ้าทีใ่ช ้ตอ้ง
ป้องกนัการใชผ้ดิประเภท เหมาะสมตาม
วตัถุประสงคท์ีใ่ช ้

Minor มกษ 4403 -
2564 

(3.1.5.2  ขอ้ 
3) 

BRC (4.5.1) 

 
1.7 อุปกรณ์  

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.7.1 อปุกรณ์ตอ้งไดร้บัการ
จดัวางในต าแหน่ง ที่
สามารถเขา้ถงึทางดา้นล่าง  
ดา้นใน และโดยรอบไดเ้พือ่
สามารถท าความสะอาดหรอื
ใหบ้รกิารไดง้า่ย 

1.ตรวจพนิจิ : การตดิตัง้ เครือ่งมอื เครื่องจกัร 
และอปุกรณ์พืน้ทีบ่รเิวณใตเ้ครื่องมอืเครื่องจกัร 
อปุกรณ์ หรอืบรเิวณ ดา้นขา้งซึง่เพยีงพอต่อการ
ลา้งท าความสะอาด การฆา่เชือ้ และตรวจสอบได้
ทัว่ถงึโต๊ะหรอืพืน้ผวิปฏบิตังิานทีส่มัผสักบัอาหาร
โดยตรงออกแบบ ถกูสขุลกัษณะพืน้ผวิเรยีบ วสัดุ
เหมาะสมไมเ่ป็นสนิม ท าความสะอาดงา่ยสงูจาก
พืน้อยา่งน้อย 60 ซม. หรอืในระดบัทีส่ามารถ
ป้องกนัการปนเป้ือนจากพืน้ขณะปฏบิตังิาน 

Minor มกษ 4403 -
2564 

(3.1.2.2) 
ปสธ 420 
(2.2,2.4) 

1 .7 .2  วัสดุ อุปกรณ์ทั ้งที่
ส ัมผัสกับอาหารโดยตรง 
และไมส่มัผสัอาหาร   สะอาด   
มีผิวเรียบ ท าความสะอาด
งา่ย ไมด่ดูซบัน ้า 

1.ตรวจพนิิจ : เครื่องมอื เครื่องจกัร และอุปกรณ์
สมัผสัอาหารออกแบบทีถู่กสุขลกัษณะ ตอ้งท ามา
จากวสัดุทีไ่ม่เป็นสนิมผวิเรยีบ ไม่มรีอยแยกหรอื
รอยแตก การบัดกรีเชื่อมรอยต่อต้องเรียบสนิท 
สามารถลา้งท าความสะอาดไดง้า่ย และฆ่าเชือ้ได ้ 
กรณีใช้ระบบท่อในการล าเลียงอาหาร พื้นผิว
ภายในทอ่รวมทัง้ ปัม๊ ขอ้ต่อ ปะเกน็วาลว์ต่างๆ ที่
สมัผสัอาหารต้องออกแบบอย่างถูกสุขลักษณะ 
อปุกรณ์ปิดปลายทอ่ทีย่งัไมใ่ช ้

Major มกษ 4403 -  
2564 
    (3.1.4.1) 
ปสธ 420 
(2.1,2.5) 
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1.7 อุปกรณ์:  
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

1.7.3 เครื่องมือที่ใช้ในการ
ผลิต ออกแบบเหมาะสม 
สะดวกในการรักษาความ
สะอาด  แล ะ ไม่ เ กิดการ
ปลอมปนของน ้ามนัหล่อลื่น  
ห รือน ้ า มัน เ ค รื่ อ ง ไ ป ยั ง
ผลติภณัฑ ์

1.ตรวจพนิจิ : เครือ่งมอืเครือ่งจกัร และอปุกรณ์
บางชนิดทีต่อ้งใชส้ารหล่อลื่น ตอ้งมโีครงสรา้งที่
ป้องกนัมใิหส้ารหล่อลื่นต่างๆหยด หรอืปนเป้ือน
กบัสนิคา้ขา้ว 
2. เอกสาร:โรงงานตอ้งมเีกรดหรอืคณุภาพที่
เหมาะสม วสัดุเหล่านี้ (เชน่น ้ามนัหล่อลื่น) ที่
กอ่ใหเ้กดิความเสีย่งโดยการสมัผสัโดยตรงกบั
ทางออ้มกบัวสัดุดบิ (รวมถงึบรรจุภณัฑห์ลกั) 
ผลติภณัฑข์ ัน้กลางและผลติภณัฑส์ าเรจ็รปูจะตอ้ง
เป็นเกรดอาหารและไมเ่ป็นสารกอ่ภมูแิพ ้

Minor มกษ 4403 -
2564 

(3.1.4.1) 
BRC  

(4.7.5) 

1.7.4 เครือ่งมอื เครือ่งจกัร
และอปุกรณ์การผลติ ตอ้ง
บ ารงุรกัษาใหอ้ยูส่ภาพทีด่ ี 
ใชง้านไดไ้มร่ ัว่ซมึหรอื
แตกหกั ช ารดุ  

1.ตรวจพนิจิ : เครือ่งมอืเครือ่งจกัร และอปุกรณ์ใน
บรเิวณพืน้ทีผ่ลติมคีวามสมบรูณ์ ไมช่ ารดุเสยีหาย
และเสีย่งต่อการปนเป้ือน 

Minor ปสธ 420 
(2.7) 

 
1.8 สิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัพนกังาน 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.8.1 ต้องมสีิง่อ านวยความ
สะดวกส าหรบัล้างมอือย่าง
เหมาะสมและเพียงพอใน
บรเิวณทางเขา้  และจุดอืน่ที่
เหมาะสมในบรเิวณผลติ  ไม่
ใชม้อืสมัผสั มสีบู่เหลว และ
อปุกรณ์ท าใหม้อืแหง้ 

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

Major ปสธ 420 
(4.4) 
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1.8 สิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัพนกังาน 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

1.8.2 มกีารฆา่เชือ้บรเิวณ
มอืกอ่นเขา้พืน้ที่
กระบวนการผลติ 

1.ตรวจพนิจิ  : ตรวจสอบมขี ัน้ตอนการฆา่เชือ้
หลงัการลา้งมอืกอ่นเขา้พืน้ที ่และตรวจสอบความ
เขม้ขน้ของ น ้ายาฆา่เชือ้ (  แอลกอฮอล ์ทีใ่ชใ้น
การฆา่เชือ้ ควรใชท้ีค่วามเขม้ขน้ที ่70 %   
เนื่องจากไมร่ะเหยเรว็เกนิไปและมปีรมิาณน ้า
เพยีงพอทีจุ่ลนิทรยีจ์ะดดูซมึและออกฤทธิท์ าลาย
เซลล ์) 

Minor ปสธ 420 
(4.4) 

1.8.3 ทีเ่กบ็ผา้กบัเป้ือน  ถุง
มอืและรองเทา้บธู มทีีเ่กบ็
เป็นสดัสว่น  ถกูสขุลกัษณะ  
ระบายอากาศดแีละไมอ่บั
ชืน้ 

1.ตรวจพนิจิ : เสือ้ผา้พนกังานและสิง่ของ
เครือ่งใชส้ว่นตวัตอ้งไดร้บัการจดัเกบ็แยกจาก
เสือ้ผา้ทีส่วมใสใ่นหอ้งเปลีย่นเสือ้ผา้ สิง่อ านวย
ความสะดวกตอ้งแยกระหว่างชดุสะอาดและ
สกปรก 

Minor 
BRC  
(4.8.3) 

1.8.4 หอ้งสว้มตอ้งอยูห่า่ง
อยา่งเพยีงพอจากบรเิวณ
ผลติ  บรรจุ และจดัเกบ็ และ
ตอ้งไมเ่ปิดออกโดยตรง 
ไปยงับรเิวณผลติ และบรรจ ุ

1.ตรวจพนิจิ : หอ้งสว้ม และอา่งลา้งมอืหน้าหอ้ง
สว้ม มจี านวนเพยีงพอ ใชง้านไดถ้กูสขุลกัษณะ มี
สบู่เหลว อปุกรณ์ท าใหม้อืแหง้หรอืสารฆา่เชือ้โรค 
หอ้งน ้าตอ้งแยกและตอ้งไมเ่ปิดตรงสู่ พืน้ทีผ่ลติ 
บรรจ ุและ จดัเกบ็ และตอ้งจดัใหม้สีิง่อ านวย
ความสะดวกในการลา้งมอื 
หากใชอ้ปุกรณ์ลา้งมอืเดยีวกบัการผลติตอ้งมกีาร
จดัท าป้ายเตอืนลา้งมอื 

Minor 

มกษ 4403 -
2564 

(3.1.5.5 ขอ้ 
3) 

BRC 
( 4.8.5) 
ปสธ 420 

(4.2) 
1.8.5 การสบูบุหรีอ่นุญาต
ใหเ้ฉพาะบรเิวณทีก่ าหนดไว้
อยา่งเหมาะสม ซึง่อยูแ่ยก
จากบรเิวณผลติ  บรรจุ และ 
จดัเกบ็ 

1.ตรวจพนิจิ : การสบูบุหรีส่ามารถด าเนินการได้
ตามกฎหมายทอ้งถิน่ ตอ้งมพีืน้ทีส่บูบุหรีท่ี่
ออกแบบและควบคมุโดยแยกจากพืน้ทีผ่ลติ
เพือ่ใหม้ัน่ใจว่าควนับุหรีไ่มส่ามารถเขา้ถงึ
ผลติภณัฑไ์ด ้และตอ้งมัน่ใจวา่มกีารก าจดัควนัสู่
ภายนอกอยา่งเพยีงพอตอ้งมกีารจดัการอยา่ง
เพยีงพอส าหรบัขยะทีเ่กดิจากการสบูบุหรี ่ณ จุด
สบูบุหรีท่ ัง้ภายในและภายนอก บุหรีไ่ฟฟ้าหา้ม 
ใชห้รอืน าเขา้มาในพืน้ทีผ่ลติหรอืจดัเกบ็ 

Minor 
BRC  
(4.8.6) 
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1.8 สิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัพนกังาน 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

1.8.6 หากจดัใหม้โีรง
อาหารส าหรบัพนกังาน ตอ้ง
มกีารควบคมุอยา่งเหมาะสม
เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนลง
สูผ่ลติภณัฑ ์

1.ตรวจพนิจิ : อาหารทีพ่นกังานน าเขา้มาใน
โรงงานตอ้งไดร้บัการจดัเกบ็ในพืน้ทีท่ีส่ะอาดและ
ถกูสขุลกัษณะ ตอ้งไมม่กีารน าอาหารเขา้พืน้ที่
จดัเกบ็หรอืพืน้ทีผ่ลติ การกนิอาหารตอ้งกนิใน
พืน้ทีท่ีอ่อกแบบไวร้วมถงึตอ้งมกีารก าจดัการขยะ
ทีเ่หมาะสม กรณีทีม่สี ิง่อ านวยความสะดวกโรง
อาหาร (รวมถงึตูจ้ าหน่ายสนิคา้อตัโนมตั)ิ ใน
สถานที ่จะตอ้งมกีารควบคมุอยา่งเหมาะสมเพือ่
ป้องกนัการปนเป้ือนของผลติภณัฑ ์(เชน่ เป็น
แหล่งของอาหารเป็นพษิ การใชส้ว่นผสมที่
กอ่ใหเ้กดิภมูแิพ ้หรอืการน าสารกอ่ภมูแิพใ้หม่
มายงัสถานทีผ่ลติ 

Minor BRC 
(4.8.7,4.8.8) 
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1.9 การท าความสะอาด 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

1.9.1 บรษิทัควรมกีารจดัท า
ขัน้ตอนการด าเนินการ
ส าหรบัการท าความสะอาด
และการฆา่เชือ้  ข ัน้ตอนการ
ด าเนินการส าหรบัท าความ
สะอาดจดัท าขึน้เป็นลาย
ลกัษณ์อกัษณ์ ควรระบุดงันี้ 
- บรเิวณ รายการเครือ่งมอื 
และเครือ่งใชท้ีจ่ะท าความ
สะอาด ตามความเหมาะสม  
-ผูร้บัผดิชอบส าหรบัแต่ละ
งานโดยเฉพาะ 
-วธิแีละความถีข่องการท า
ความสะอาดความเหมาะสม
และกจิกรรมการตรวจเฝ้า
ระวงัและทวนสอบ 
  เลอืกใชว้ธิกีารความ
สะอาดและปฏบิตัใิหถ้กูตอ้ง 
เชน่ การท าความสะอาด
แบบแหง้ ไมใ่ชน้ ้าและสาร
ท าความสะอาดทีเ่ป็น
ของเหลวไมค่วรใชใ้น
บรเิวณอาคารทีผ่ลติขา้ว 
กรณีทีม่กีารท าความสะอาด
แบบเปียก ควรใชเ้ฉพาะ
บรเิวณนอกพืน้ทีผ่ลติขา้ว 
หรอืกรณีทีม่คีวาม
จ าเป็นตอ้งมมีาตรการ
ควบคมุและตรวจสอบให้
แหง้กอ่นการผลติใหมห่รอื
หากจ าเป็นตอ้งหยดุการ
ผลติ 

1. เอกสาร :  ตรวจสอบเอกสารการการจดัท า 
ขัน้ตอนการท าความสะอาดระบุวธิกีาร เครือ่งมอื
ทีใ่ช ้ ผูร้บัผดิชอบแต่ละพืน้ที ่แบบฟอรม์ทีใ่ช้
บนัทกึและตรวจสอบความถีค่วามเหมาะสมของ
วธิกีารท าความสะอาดในบรเิวณทีผ่ลติ มกีารใช้
น ้าในการท าความสะอาดพืน้ทีห่รอืไม ่เพือ่ไมใ่ห้
เกดิความชืน้สะสมทีเ่ป็นสาเหตุใหเ้กดิการเจรญิ
เชือ้จุลนิทรยี ์กรณีมกีารใชน้ ้าในพืน้ทีต่รวจสอบ
มาตรการควบคมุ  

Minor มกษ 4403 -
2564 

(3.3.3 ขอ้ 1 , 
3.3.4.1) 
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1.9 การท าความสะอาด 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

1.9.2 สารเคมทีีใ่ชส้ าหรบั
ท าความสะอาด ตอ้งมฉีลาก
แสดงอยา่งชดัเจน ตอ้งมี
เอกสาร MSDS ทีพ่ืน้ที่
จดัเกบ็ และแยกเกบ็เป็น
หมวดหมู ่ในสถานทีท่ีเ่ป็น
สดัสว่นถกูสขุลกัษณะและมี
การลอ็คกญุแจเพือ่ป้องกนั
บุคคลทีไ่มเ่กีย่วขอ้ง 

1.ตรวจพนิจิ : พืน้ทีจ่ดัเกบ็ทีก่ าหนด(แยกจาก
สารเคมทีีใ่ชเ้ป็นวตัถุดบิในผลติภณัฑ)์ โดยจ ากดั
การเขา้ถงึบุคลากรทีไ่ดร้บัอนุญาต ใชเ้ตรยีม
สารเคมตีามค าแนะน าฉลาก  (Major) 
2.เอกสาร : สารเคมใีชโ้ดยบุคลากรทีผ่า่นการ
ฝึกอบรมเทา่นัน้(Minor) 

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.3.4.6) 
BRC  

(4.9.1.1) 
ปสธ 420 

(4.7) 

1.9.3 สารเคมทีีเ่ป็นพษิมี
ฉลากกอยา่งชดัเจน เกบ็
แยกจากอาหาร ใชต้าม
ค าแนะน าและพนกังานตอ้ง
ผา่นการฝึกอบรม 

1.ตรวจพนิจิ : พืน้ทีจ่ดัเกบ็ทีก่ าหนด (แยกจาก
สารเคมทีีใ่ชเ้ป็นวตัถุดบิในผลติภณัฑ)์ โดยจ ากดั
การเขา้ถงึบุคลากรทีไ่ดร้บัอนุญาต ใชเ้ตรยีม
สารเคมตีามค าแนะน าฉลาก  (Major) 
2.เอกสาร : สารเคมใีชโ้ดยบุคลากรทีผ่า่นการ
ฝึกอบรมเทา่นัน้(Minor) 

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.5.2 ขอ้3) 
BRC 4.9.1.1 
ปสธ 420 

(4.7) 
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1.9 การท าความสะอาด 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

1.9.4 ตอ้งมกีารตรวจสอบ
ท าความสะอาดอยา่ง
สม ่าเสมอ / ตอ้งทวนสอบ
ประสทิธภิาพของระเบยีบ
ปฏบิตังิานเรือ่งการท าความ
สะอาดและสขุาภบิาล และ
บนัทกึไว ้ ตวัอยา่ง เชน่  
การตรวจกอ่นผลติ หรอืเมือ่
เหมาะสม สุม่ทดสอบ
ปรมิาณจลุนิทรยีบ์นพืน้
ผวิสมัผสัอาหาร และ
สิง่แวดลอ้ม และทบทวน
ประสทิธภิาพเป็นระยะ  
รวมทัง้น าผลทีไ่ดม้าปรบั
กจิกรรมทีเ่กีย่วขอ้ง 

1ตรวจพนิิจ : เครือ่งจกัรและอปุกรณ์ในการผลติ 
ใหอ้ยูใ่นสภาพทีส่ะอาดกอ่นและ หลงัการผลติ 
ดว้ยวธิกีารทีถ่กูตอ้งเหมาะสมและมปีระสทิธภิาพ
โดยเฉพาะพืน้ผวิสว่นทีส่มัผสักบัอาหาร 
ตรวจสอบความสะอาดกอ่นการผลติและบนัทกึใน
รายงาน  
2.เอกสาร : เกณฑก์ารยอมรบัและไมย่อมรบัตอ้ง
มกีารก าหนด ส าหรบัพืน้ผวิทีส่มัผสักบัอาหารและ
เครือ่งมอืของกระบวนการผลติ โดยเกณฑก์าร
ยอมรบัตอ้งก าหนดบนพืน้ฐานของโอกาสของ
อนัตรายทีเ่กีย่วขอ้งกบัผลติภณัฑ ์หรอืพืน้ทีผ่ลติ 
(ไดแ้ก ่จุลชวีวทิยา สารกอ่ภมูแิพ ้หรอืการ
ปนเป้ือนทางกายภาพ หรอืการปนเป้ือนระหว่าง
ผลติภณัฑ)์ สถานทีผ่ลติ จะตอ้งระบุการ
ด าเนินการแกไ้ขทีต่อ้ง ด าเนินการ เมือ่ผลการ
ตรวจสอบอยูน่อกขอบเขตทีย่อมรบั 
3.เอกสาร :  ข ัน้ตอนการท าความสะอาดและการ
ฆา่เชือ้ตอ้งพสิจูน์ยนืยนั คา่ควบคมุวกิฤต จะตอ้ง
ระบุส าหรบัพารามเิตอรท์ีส่ าคญัของกระบวนการ
เพือ่ใหแ้น่ใจวา่มกีารก าจดัอนัตรายตามเป้าหมาย 
COP,CIPและมกีารจดัเกบ็บนัทกึตอ้งไว ้รวมทัง้
ความเสีย่งทีเ่กดิจากสารเคมทีีใ่ชใ้นการท าความ
สะอาดตกคา้งบนผวิสมัผสัต่างๆ 

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.3.5.1 
,3.3.5.1) 

BRC 
( 4.11.3)  
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1.10 การจดัการของเสยี 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

1.10.1 การจดัเกบ็และ
ก าจดัของเสยีตอ้งเหมาะสม  
ตอ้งไมม่ขียะสะสมในบรเิวณ
ขนยา้ยอาหาร  จดัเกบ็
อาหาร และบรเิวณท าการ
ผลติอืน่ๆ และสิง่แวดลอ้มที่
เกีย่วขอ้ง 

1ตรวจพนิจิ /เอกสาร :  มสีถานทีห่รอืบรเิวณทีม่ี
ระบบการจดัเกบ็ของเสยีและท าลายขยะมลูฝอยอย่าง
เหมาะสม มสีถานทีส่ าหรบัก าจดัซากทีเ่หมาะสม มี
การจดัการขยะทีเ่หมาะสมการก าจดัของเสยีตอ้ง
สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดกฎหมาย ในกรณีทีต่อ้งมี
การขออนุญาตในการก าจดัขยะแต่ละประเภท ตอ้งมี
การเคลื่อนยา้ยของเสยีดงักล่าวโดยผูท้ีไ่ดร้บัอนุญาต 
ไม่ก่อใหเ้กดิการปนเป้ือน ภาชนะใสข่ยะเหมาะสม 
ต าแหน่งทีต่ัง้ภาชนะใสข่ยะหรอืศนูยร์วมขยะ
เหมาะสม วธิกีารและความถีใ่นการก าจดัขยะ และ
การขนยา้ยล าเลยีง ไม่ก่อใหเ้กดิการปนเป้ือน 

Major มกษ 4403 -
2564 

( 3.3.6.6) 

1.10.2 ภาชนะบรรจุของ
เสยี เศษเหลอืจาก
กระบวนการผลติ สารที่
บรโิภคไมไ่ดห้รอืเป็น
อนัตราย  มกีารชีบ้่งและ
แยกภาชนะบรรจุไวช้ดัเจน ,  
ภาชนะใสส่ารอนัตรายควร
ปิดหรอืลอ็กได ้    

1ตรวจพนิจิ  :  ตรวจสอบภาชนะบรรจุของเสยี  เศษ
เหลอืจากกระบวนการผลติ สารทีบ่รโิภคไม่ไดห้รอื
เป็นอนัตราย ในบรเิวณทีผ่ลติ  มกีารชีบ้ง่และแยก
ภาชนะบรรจุแต่ละประเภทไวช้ดัเจนตรวจสอบการปิด
หรอืลอ็กไม่ใหบุ้คคลทีไ่ม่เกีย่วขอ้งเขา้ถงึทีจ่ดัเกบ็ของ
ภาชนะขยะอนัตราย 

Minor มกษ 4403 -
2564 

(3.1.4.5) 

 
1.11 การควบคุมสตัวพ์าหะน าโรค 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.11.1 รางระบายน ้าตอ้ง
ตดิตะแกรงหรอืกบัดกั เพือ่
ป้องกนัไมใ่หส้ตัวพ์าหะน า
โรคเขา้มา 

1.ตรวจพนิจิปลายทอ่หรอืรางระบายน ้าาทีเ่ปิด
ออกสูภ่ายนอก ตอ้งป้องกนัสตัวพ์าหะไมใ่หเ้ขา้ไป
ในบรเิวณพืน้ทีก่ารผลติ 

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.3.6.2 ขอ้ 
3)   
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1.11 การควบคุมสตัวพ์าหะน าโรค 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

1.11.2 ตอ้งก าหนดจุด
ตดิตัง้เครือ่งดกัจบัแมลง
แบบถาวร และหรอื กบัดกัฟี
โรโมน (ณ ทีเ่หมาะสม) 

1.ตรวจพนิจิ /เอกสาร :  เอกสารและบนัทกึการ
จดัการสตัวร์บกวนจะตอ้งถูกเกบ็รกัษาไว ้แผนของ
สถานทีผ่ลติทัง้หมดทีเ่ป็นปัจจุบนั โดยระบุอุปกรณ์
ควบคุมสตัวร์บกวนทีม่หีมายเลขและต าแหน่ง ไฟดกั
แมลง ทีด่กัแบบฟีโรโมน และหรอือุปกรณ์ตดิตาม
แมลงอื่นๆ ตอ้งตดิตัง้ในสถานทีถู่กตอ้ง เช่นช่องเปิด
สูภ่ายนอก ต าแหน่งทีม่องจากภายนอกไม่สงัเกตเหน็
ได ้และ ตอ้งอยูใ่นสภาพทีใ่ชก้ารได ้ 
2.ตรวจพนิจิ : สถานีเหยื่อ หรอื เครื่องมอืตดิตามหนู
อื่นๆ หรอื การควบคมุอุปกรณ์ตอ้งมอียูใ่นตัง้ที่
เหมาะสม และ อยู่ในลกัษณะทีป้่องกนัการเสีย่งใน
การปนเป้ือนสูผ่ลติภณัฑ ์เหยื่อพษิตอ้งไม่วางในพืน้ที่
ผลติ หรอืจดัเกบ็อาหาร  

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.3.6.4 ขอ้ 2)   
BRC  
(4.14.4 

,4.14.5,4.14.6) 

1.11.3 ควรมกีารสอบหา
รอ่งรอยการอยู่อาศยัของ
สตัวพ์าหะโดยรอบบรเิวณ
อยา่งสม ่าเสมอ 

1.เอกสาร :   ตรวจสอบเอกสารบนัทกึการตรวจสอบ
ร่องรอยของสตัวพ์าหะ ในบรเิวณพืน้ทีก่ารผลติและ
บรเิวณโดยรอบของโรงงาน มกีารระบุความถีก่าร
ตรวจสอบจ านวนทีต่รวจพบ  

Minor 
มกษ 4403 -

2564 
(3.3.6.4 ขอ้ 1)   

1.11.4 เมือ่เกดิการระบาด
ของสตัวพ์าหะน าโรค ตอ้ง
เขา้จดัการทนัทโีดยวธิกีารที่
เหมาะสม หรอืไมส่ง่ผลต่อ
ความปลอดภยัอาหาร  การ
ใชส้ารเคม ี กายภาพหรอื
ชวีภาพตอ้งท าอยา่ง
เหมาะสม ไมม่คีวามเป็นพษิ 
ไปยงัอาหาร หรอืเหมาะสม
ส าหรบัอตุสาหกรรมอาหาร 

1.เอกสาร : การการระบาดใดๆของสตัวร์บกวน 
ตอ้งไม่ท าใหม้คีวามเสีย่งต่อการปนเป้ือนสูอ่าหาร 
มาตรการควบคมุและก าจดัสตัวแ์ละแมลงอยา่งมี
ประสทิธภิาพ วธิกีารก าจดัไมก่อ่ใหเ้กดิการ
ปนเป้ือน 

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.3.6.5) 
BRC  

(4.14.1) 
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1.11 การควบคุมสตัวพ์าหะน าโรค 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.11.5 หากมกีารตรวจเฝ้า
ระวงัและตรวจหาด าเนินการ
โดยผูร้บัจา้งชว่ง 
ผูป้ระกอบการควรทบทวน
รายงานการเฝ้าระวงัและ
ตอ้งมัน่ใจว่ามกีาร
ด าเนินการแกไ้ข   
- มกีารท าสญัญาบรกิารเป็น
ลายลกัษณ์อกัษร  
-พนกังานทีท่ าบรกิารไดร้บั
การฝึกอบรม 
-มกีารก าหนดความถีก่าร
เขา้ตรวจและจดัท ารายงาน
การบรกิาร 
 กรณีทีท่ าบรกิารเอง 
พนกังานทีผ่า่นการฝึกอบรม
อยา่งเพยีงพอและมคีวามรู ้
เขา้ใจกฎหมายการควบคมุ
สตัวร์บกวนเกีย่วขอ้งและ
ปฏบิตัไิดส้อดคลอ้ง 

1.เอกสาร : หากการควบคมุสตัวร์บกวน 
ด าเนินการโดยบรษิทัตอ้งมปีระสทิธภิาพ 
พนกังานทีผ่า่นการฝึกอบรมอยา่งเพยีงพอและมี
ความรู ้เขา้ใจกฎหมายการควบคมุสตัวร์บกวน
เกีย่วขอ้งและปฏบิตัไิดส้อดคลอ้ง 
2.เอกสาร :  สถานทีผ่ลติ ตอ้งว่าจา้งผูใ้หบ้รกิารที่
มคีวามสามารถหรอืตอ้งมพีนกังานทีไ่ดร้บัการ
ฝึกอบรมอยา่งเหมาะสมส าหรบัการตรวจสอบและ
ดแูลการฝึกอบรมหรอืการขึน้ทะเบยีน 
3. เอกสาร :   เอกสารและบนัทกึการจดัการสตัว์
รบกวนจะตอ้งถกูเกบ็รกัษาไว ้ผลตดิตามในพืน้ที ่
,รอ่ยรอยสตัวร์บกวน  
4. เอกสาร :   สถานทีผ่ลติจะตอ้งรบัผดิชอบใน
การตรวจสอบใหแ้น่ใจว่าค าแนะน าทีเ่กีย่วขอ้ง
ทัง้หมดทีท่ าโดยผูร้บัเหมาหรอืผูเ้ชีย่วชาญภายใน
องคก์รนัน้ด าเนินการในเวลาทีเ่หมาะสม 

Minor 

มกษ 4403 -
2564 

(3.3.6.4 ขอ้ 
3)   

BRC 
( 4.14.2, 
4.14.3 

,4.14.9,4.14.1
0,4) 

1.11.6 วตัถุดบิ  ภาชนะ
บรรจ ุและผลติภณัฑ์
ส าเรจ็รปูตอ้งจดัเกบ็ใน
ลกัษณะลดความเสีย่งจาก
การระบาด   หากพบว่ามี
สตัวพ์าหะในโกดงั
ผลติภณัฑ ์ตอ้งมมีาตราการ
จดัการทีเ่หมาะสมโดย
พจิารณาถงึความเสีย่ง 
แนวโน้มของปัญหา Trend 
analysis รวมอยูใ่น
มาตราการการควบคมุดว้ย 

1.เอกสาร :   การประเมนิการจดัการสตัวพ์าหะใน
เชงิลกึทีจ่ดัท าเป็นเอกสารจะตอ้งด าเนินการตาม
ความถีโ่ดยพจิารณาจากความเสีย่ง แต่อยา่งน้อย
ทกุปี รายงานการตรวจสอบการควบคมุสตัวพ์าหะ 
ตอ้งมกีารประเมนิและวเิคราะหแ์นวโน้มเป็น
ชว่งเวลา 

Minor BRC 
(4.14.11) 

(5/9/2567) Rev.2



 คู่มือวิธีการตรวจประเมิน 
ผลิตภณัฑข้์าวปรบัปรงุคณุภาพและบรรจถุงุ 

 
หน้า                 28/63 

 
 

 

1.12 การขนส่ง พาหนะทัง้หมดทีใ่ชส้ าหรบัขนส่งวตัถุดบิ (รวมถงึบรรจุภณัฑ)์ ไปยงัสถานทีผ่ลติ ส่ง
ผลติภณัฑร์ะหว่างการผลติ ผลติภณัฑก์ึง่แปรรปูและผลติภณัฑ์ 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
1.12.1 ถา้ผลติภณัฑ์
สามารถปนเป้ือนขา้มไดง้า่ย  
ตอ้งก าหนดวธิปีฏบิตังิาน
เพือ่ลดความเสีย่งต่อการ
ปนเป้ือน 

1.ตรวจพนิจิ /เอกสาร :  เอกสารวธิปีฏบิตัใินการ
รกัษาความปลอดภยัและคณุภาพของผลติภณัฑ์
ในระหว่างการโหลดและการขนสง่ ยานพาหนะ 
หรอืบรรจุภณัฑข์องการกระจายสนิคา้ตอ้ง
ตรวจสอบกอ่นการโหลด เพือ่ใหม้ัน่ใจวา่มคีวาม
เหมาะสม  
-มาตรฐานตรวจสอบ สภาวะขนสง่ ยานพาหนะที่
เหมาะสมในการป้องกนัความเสยีหายระหว่างการ
เคลื่อนยา้ย 

Major BRC  
(4.16.2) 

1.12.2 ถา้รถขนสง่ถกูใช้
ขนสง่สนิคา้ / วสัดุอืน่  ตอ้ง
ก าหนดวธิปีฏบิตัเิพือ่ลด
ความเสีย่งต่อการปนเป้ือน
น้อยทีส่ดุ 

1.ตรวจพนิจิ /เอกสาร  :  พาหนะทีใ่ชข้นสนิคา้
ขา้วไมค่วรใชพ้าหนะทีบ่รรทกุดนิ  มลูสตัว ์ปุ๋ ย 
สารเคม ีหรอืวตัถุอนัตรายทางการเกษตรมา
บรรทกุขา้ว ยกเวน้มกีารก าหนดมาตรการท า
ความสะอาดอยา่งเหมาะสมกอ่นน ามาใชง้าน 

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.2.8 ขอ้ 2) 

1.12.3 กรณียานพาหนะ
เกดิขดัขอ้ง  ตอ้งก าหนด
ระเบยีบปฏบิตัทิีเ่หมาะสม 
และเหตุกาณ์ขดัขอ้งรวมทัง้
การแกไ้ขตอ้งบนัทกึไว ้

1.เอกสาร :  บรษิทัตอ้งจดัท าเอกสารระเบยีบ
ปฏบิตักิารขนสง่สนิคา้ ระเบยีบปฏบิตัใินกรณีที่
ยานพาหนะหรอืเครือ่งท าความเยน็เสยี เกดิ
อบุตัเิหตุ ตอ้งมกีารบนัทกึเหตุการณ์เหล่านี้ 
เพือ่ใหม้ัน่ใจว่าความปลอดภยัของผลติภณัฑ์
ไดร้บัการประเมนิ รวมทัง้บนัทกึการปฏบิตักิาร
แกไ้ข 

Minor BRC  
(4.16.5) 

1.12.4 รถขนสง่ ผนงั พืน้ 
เพดาน ควรท าจากวสัดุทีผ่วิ
เรยีบ ทนต่อการกดักรอ่น
และไมด่ดูซมึน ้าตามความ
เหมาะสม พืน้ทีค่วรระบาย
น ้าไดด้ ี

1ตรวจพนิิจ /เอกสาร  :  พาหนะทีใ่ชข้นสนิคา้ขา้ว 
ลกัษณะผวิเรยีบ  สะอาด ปิดมดิชดิ หรอืสามารถ
ป้องกนัน ้าจากภายนอกได ้มขี ัน้ตอนการ
ตรวจสอบและท าความสะอาดกอ่นการโหลด 
ตรวจสอบรายงานบนัทกึกอ่นการโหลดสนิคา้ 

Minor มกษ 4403 -
2564 

(3.2.8 ขอ้ 1 
,3 ) 
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2. HACCP system 
2.1 ระบบ HACCP ตอ้งพฒันา ทบทวนและบรหิารโดยทมีงานทีม่าจากหลายหน่วยงาน 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความ
รนุแรง 

เอกสารอา้งองิ 

2.1.1 หวัหน้าทมี 
HACCP หรอืตวัแทน
ของทมี ตอ้งสามารถ
แสดงใหเ้หน็ถงึความ
เขา้ใจในหลกัการและ
การน าระบบ HACCP 
ไปใชง้าน 

1.เอกสาร : HACCP หรอืแผนความปลอดภยัดา้นอาหาร
ตอ้งไดร้บัการพฒันาและจดัการโดยทมีความปลอดภยั
ดา้นอาหารจากสหสาขาวชิาชพี ซึง่รวมถงึผูท้ีร่บัผดิชอบ
ดา้นการประกนัคณุภาพ การจดัการดา้นเทคนิค การ
ด าเนินการผลติ วศิวกรรม และหน้าทีอ่ืน่ๆ ทีเ่กีย่วขอ้ง 
(เชน่ วศิวกรรม สขุอนามยั) หวัหน้าทมีจะตอ้งมคีวามรู้
เชงิลกึเกีย่วกบัหลกัการ Codex HACCP (หรอื
เทยีบเทา่) และสามารถแสดงความสามารถ 
ประสบการณ์ และการฝึกอบรมได ้ในกรณีทีม่ขีอ้ก าหนด
ทางกฎหมายส าหรบัการฝึกอบรมเฉพาะ ใหด้ าเนินการนี้ 

Major BRC  
(2.1.1) 

มกษ. 9024 
(3.1) 

2.1.2 บุคคลหลกัซึง่เป็น
สมาชกิในทมี ตอ้งไดร้บั
การฝึกอบรม และมี
ประสบการณ์เพยีงพอ 

1.เอกสาร : สมาชกิในทมีตอ้งมคีวามรูเ้ฉพาะดา้น 
HACCP และความรูท้ีเ่กีย่วขอ้งของผลติภณัฑ ์
กระบวนการ และอนัตรายทีเ่กีย่วขอ้ง 

Minor BRC  
(2.1.1) 

มกษ. 9024 
(3.1,3.13) 
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2.2 HACCP analysis 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

2.2.1 ขอบขา่ยของการ
วเิคราะห ์HACCP ตอ้งระบุ
ชนิดของผลติภณัฑ ์ 
สายการผลติ และทีต่ัง้ 

1.เอกสาร :  ตอ้งมกีารก าหนด ขอบขา่ยของแต่ละ 
HACCP หรอื แผนความปลอดภยัอาหาร รวมทัง้
ครอบคลุมผลติภณัฑแ์ละกระบวนการ  
2.เอกสาร วตัถุประสงคก์ารใชผ้ลติภณัฑโ์ดย
ผูบ้รโิภคและทางเลอืกวธิกีารใชจ้ะตอ้งอธบิาย 
ตอ้งก าหนดกลุ่มเป้าหมายของผูบ้รโิภค รวมทัง้
ความเหมาะสมต่อกลุ่มประชากรผูบ้รโิภคที่
ออ่นไหว(เชน่ ทารก คนชรา และผูแ้พส้ารอาหาร) 
3. เอกสาร ผลติภณัฑแ์ต่ละชนิดหรอืกลุ่ม
ผลติภณัฑต์อ้งไดร้บัการระบุในรายละเอยีด
ผลติภณัฑต์อ้งไดร้บัการจดัท า ทีซ่ึง่รวมถงึขอ้มลู
ทีเ่กีย่วขอ้งกบัความปลอดภยัในอาหาร ใหเ้ป็น
แนวทาง สิง่นี้อาจรวมถงึรายการขา้งล่าง แมว้า่จะ
ไมเ่ป็นรายการทีค่รบถว้นสมบรูณ์ 
• สว่นประกอบ (เชน่ วตัถุดบิ, วตัถุปรงุแต่งรส 
วตัถุเจอืปนอาหาร สารกอ่ภมูแิพ ้สตูร ) 
• แหล่งทีม่าของวตัถุดบิ ถา้ม ี
• คณุสมบตัทิีก่ระทบต่อความปลอดภยัอาหาร (พี
เอช คา่วอเตอรแ์อคทวิติี)้ 
• วธิแีปรรปูและกระบวนการ (การท าใหส้กุ การ
ท าเยน็) 
• ระบบการบรรจุ (การปรบัสภาพอากาศ 
สญูญากาศ) 
• สภาวะการจดัเกบ็และการกระจายสนิคา้ (แช่
เยน็ อณุหภมูบิรรยากาศ) 
• อายกุารจดัเกบ็สงูสดุทีป่ลอดภยัภายใตส้ภาวะ
การเกบ็ การใชท้ีร่ะบ ุ

Major BRC  
(2.1.2 

,2.3.1,2.4.1) 
มกษ. 9024 
(3.1,3.2,3.3) 
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2.2 HACCP analysis 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

2.2.2 ตอ้งทบทวนระบบ 
HACCP อยา่งเหมาะสม 
เพือ่ใหค้รอบคลุมผลติภณัฑ์
ทีส่ง่มอบให ้CP ทัง้หมด
และผลติภณัฑใ์หม ่

1.เอกสาร :  คูม่อื HACCP ครอบคลุมผลติภณัฑ ์
CP 

Major BRC 
( 2.1.2) 

2.2.3 องคก์รตอ้งอธบิาย
รายละเอยีดของผลติภณัฑท์ี่
สมัพนัธก์บัตวัแปรดา้น
ความปลอดภยัอาหาร 

1.เอกสาร :  ขอ้มลูทีเ่กีย่วขอ้งทัง้หมดทีจ่ าเป็นใน
การด าเนินการวเิคราะหอ์นัตรายจะตอ้งรวบรวม 
รกัษา จดัท าเป็นเอกสาร เชน่ คา่ปรมิาณสงูสดุ
ของวตัถุเจอืปนอาหาร กฎระเบยีบ เกณฑท์างจุล
ชวีวทิยา ปรมิาณยาสตัวต์กคา้งสงูสดุ รวมท้งั
เวลาและอณุหภมูสิาหรบัใหค้วามรอ้น เชน่ 
• งานตพีมิพท์างวทิยาศาสตรล์่าสดุ 
• อนัตรายในอดตีและทีท่ราบเกีย่วกบัผลติภณัฑ์
อาหารทีเ่ฉพาะเจาะจง 
• หลกัปฏบิตัทิีเ่กีย่วขอ้ง 
• แนวทางทีเ่ป็นทีย่อมรบั 
• กฎหมายว่าดว้ยความปลอดภยัของอาหารที่
เกีย่วขอ้งกบัการผลติและการขายผลติภณัฑ ์
• ความตอ้งการของลกูคา้ 

Major BRC 2.3.2 
มกษ. 9024 

(3.2) 
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2.2 HACCP analysis 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

2.2.4 แผนภมูกิารผลติ
ตอ้งครอบคลุมตวัแปร
ทัง้หมดของกระบวน การ
ผลติและขัน้ตอนยอ่ย   

1.เอกสาร :  แผนภมูกิระบวนการผลติ ตอ้งไดร้บั
การจดัเตรยีมครอบคลุมแต่ละผลติภณัฑ,์ แต่ละ
กลุ่มหรอืแต่ละกระบวนการผลติ.  ตอ้งไดร้บัการ
จดัท าครอบคลุมทกุประเดน็ของกระบวนการผลติ
อาหารภายใตข้อบเขตของ HACCP หรอื แผน
ความปลอดภยัอาหาร ,จากรบัวตัถุดบิจนกระทัง่ 
กระบวนการแปรรปู,จดัเกบ็ และการกระจายสนิคา้ 
เชน่ 
• แผนผงัสถานประกอบการ ผงัอาคารและผงัทีต่ ัง้
เครือ่งจกัร(ถา้ม)ี 
• วตัถุดบิ รวมถงึสิง่อ านวยความสะดวกและวสัดุที่
สมัผสัอาหาร เชน่ น ้า บรรจภุณัฑ ์สารชว่ยกรรมวธิี
การผลติ 
• ล าดบัและปฏสิมัพนัธข์องทกุกระบวนการ 
• กระบวนการทีจ่ดัจา้งภายนอกและงานทีจ่า้งเหมา 
• โอกาสทีเ่กดิการล่าชา้ในกระบวนการ (ถา้ม)ี 
• การรเีวอรค์และรไีซเคลิ  
• การแยกระหว่างพืน้ทีเ่สีย่งสงู /ต ่า พืน้ทีท่ีต่อ้งการ
ดแูลเป็นพเิศษ (low/high-care/high-risk area) (ถา้
ม)ี 
•ผลติภณัฑส์ าเรจ็ ผลติภณัฑร์ะหว่างกระบวนการ 
ของเสยีและสิง่พลอยไดจ้ากกระบวนการ 
2.เอกสาร : ตรวจสอบยนืยนัความถกูตอ้งของ
แผนภมูกิระบวนการผลติเปรยีบเทยีบกบักจิกรรม
การผลติจรงิ บนัทกึของแผนผงัการไหลทีท่วนสอบ
แลว้จะตอ้งถกูเกบ็รกัษาไว้ 

Major BRC  
(2.5.1)  

มกษ. 9024 
(3.4,3.5) 
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2.2 HACCP analysis 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

2.2.5 วเิคราะห์
อนัตรายทัง้หมดทีอ่าจ
เกดิขึน้อยา่ง
สมเหตุสมผล ทัง้ทาง
ดา้ยกายภาพ  เคม ี
และจุลนิทรยี ์

1.เอกสาร :  ทมีความปลอดภยัดา้นอาหารของ 
HACCP จะตอ้งระบุและบนัทกึอนัตรายทีอ่าจเกดิขึน้
ทัง้หมดซึง่คาดว่าจะเกดิขึน้อยา่งสมเหตุสมผล ( เชน่
โอกาสและความรนุแรงของผลเสยีต่อสุขภาพ เอกสาร
วทิยาศาสตร ์ระบาดวทิยา กฏหมาย เจตนาของการใช้
ของผูบ้รโิภค) ในแต่ละขัน้ตอนทีเ่กีย่วขอ้งกบั
ผลติภณัฑ ์กระบวนการ และสิง่อ านวยความสะดวก 
ซึง่รวมถงึอนัตรายทีม่อียูใ่นวตัถุดบิ สิง่ทีเ่ป็นอนัตราย
ในระหว่างกระบวนการหรอืขัน้ตอนทีร่อดตาย และการ
พจิารณาประเภทของอนัตรายต่อไปนี้: 
• จลุชวีวทิยา 
• การปนเป้ือนทางกายภาพ 
• การปนเป้ือนทางเคมแีละ รงัส(ีถา้ม)ี 
• การปลอม (เชน่ การทดแทนหรอืจงใจ/เจตนาเจอืปน) 
(ถา้ม)ี 
• การตัง้ใจใหป้นเป้ือนทีเ่ป็นอนัตรายของผลติภณัฑ ์
(ถา้ม)ี 
• ความเสีย่งต่อสารกอ่ภมูแิพ ้

Major BRC  
(2.7.1)  

มกษ. 9024 
(3.6) 

2.2.6 ถา้อนัตราย
นัน้กอ่ใหเ้กดิความ
เสีย่ง ตอ้งสบืหาสาเหตุ
และก าหนดวา่อะไรคอื
มาตราการควบคมุ (ถา้
ไมม่มีาตราการการ
ควบคมุ ควร
ปรบัเปลีย่นผลติภณัฑ์
หรอืกระบวนการผลติ
นัน้ ) 

1.เอกสาร : ทมีความปลอดภยัดา้นอาหารของ 
HACCP จะตอ้งด าเนินการวเิคราะหอ์นัตรายเพือ่ระบุ
อนัตรายทีม่นียัส าคญั (กล่าวคอื อนัตรายเหล่านัน้ทีม่ ี
แนวโน้มว่าจะเกดิขึน้อยา่งสมเหตุสมผลในระดบัทีไ่ม่
สามารถยอมรบัได)้ 
•โอกาสทีจ่ะเกดิอนัตรายขึน้ได ้
•ความรนุแรงของผลกระทบต่อความปลอดภยัผูบ้รโิภค 
•จุดออ่นหากเกดิการกระจาย 
•การอยูร่อดและการเพิม่จ านวนของจุลนิทรยีท์ี่
เกีย่วขอ้งกบัผลติภณัฑโ์ดยเฉพาะ 
• การมอียูห่รอืการผลติสารพษิ สารเคม ีหรอืสิง่
แปลกปลอม 

Major BRC  
(2.7.2 ,2.7.3)  
มกษ. 9024 

(3.6) 
ปสธ 420 
(3.4,3.5) 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
 2. เอกสาร :  ทมีความปลอดภยัดา้นอาหารของ 

HACCP จะตอ้งพจิารณามาตรการควบคมุทีจ่ าเป็น
เพือ่ป้องกนัหรอืขจดัอนัตรายต่อความปลอดภยัของ
อาหารหรอืลดใหอ้ยูใ่นระดบัทีย่อมรบัได ้อาจพจิารณา
ใชม้าตรการควบคมุมากกว่าหนึ่งมาตรการ 

  

2.2.7 ก าหนดจุด
ควบคมุวกิฤต (CCP) 
ใหส้อดคลอ้งกบั
หลกัฐานการทวนสอบ
เพือ่แสดงใหเ้หน็ว่า 
สามารถป้องกนั ก าจดั
หรอืลดอนัตราย
ทางดา้นความ
ปลอดภยัอาหาร ใหอ้ยู่
ในระดบัทีย่อมรบัได ้

1.เอกสาร :  แต่ละอนัตรายทีต่อ้งการการควบคมุ, จุด
ควบคมุตอ้งไดร้บัการทบทวนเพือ่ระบุว่าจุดวกิฤต ิสิง่นี้
ตอ้งไดร้บัการพจิารณาโดยใชห้ลกัการทีม่เีหตุมผีล ที่
ซึง่อาจท าโดยการใชแ้ผนภมูติน้ไม ้ 
CCPs ตอ้งเป็นจุดควบคมุเพือ่ป้องกนั หรอืก าจดั 
อนัตรายความปลอดภยัในอาหาร หรอืลดลงสูร่ะดบัที่
ยอมรบัได ้ถา้อนัตรายไดร้บัการระบุในขัน้ตอนใดที่
จ าเป็นส าหรบัการควบคมุอนัตรายแต่ไมม่มีาตรการ
ควบคมุ, ตอ้งท าการปรบัปรงุกระบวนการดงักล่าว 
หรอืกระบวนการกอ่นหน้าหรอืหลงัจากขัน้ตอน
ดงักล่าวเพือ่ก าหนดมาตรการควบคมุ 

Major BRC  
(2.8.1)  

มกษ. 9024 
(3.7) 

2.2.8 จดัตัง้คา่
ควบคมุวกิฤต อยา่ง
ชดัเจนและจ าเพาะ
เจาะจง  เมือ่
กระบวนการผลติออก
นอกชว่งคา่ควบคมุ  
ท าใหท้ราบไดง้า่ยคา่
ควบคมุวกิฤตตอ้งถกู
ก าหนดแต่ละจดุ CCP 

1.เอกสาร :   คา่วกิฤตท าใหส้ามารถแยกผลติภณัฑี่
ยอมรบัไดอ้อกจากผลติภณัฑีไ่มย่อมรบัควรเป็นคา่ที่
ตรวจโดยการวดัคา่หรอืโดยการสงัเกตได ้
 คา่วกิฤตทีเ่หมาะสมตอ้งไดร้บัการระบุบ่งเพือ่ใชท้ า
การระบุอยา่งชดัเจนว่ากระบวนการนัน้อยูภ่ายในการ
ควบคมุหรอืไม่ 

Major BRC  
(2.9.1)  

มกษ. 9024 
(3.8) 
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2.2.9 จดัตัง้วธิกีาร
ตดิตามจุด CCP แต่ละ
จุดอยา่งจ าเพาะเจาะจง  
บนัทกึผลการตดิตาม
และจดัเกบ็ไวใ้น
ชว่งเวลาทีเ่หมาะสม  
CCP ทีถ่กูก าหนดขึน้
ตอ้งอยูภ่ายใตก้าร
ควบคมุ  แต่ละจุด 
CCP ตอ้งมแีบบฟอร์
การบนัทกึ ลงวนัทีแ่ละ
เซนตโ์ดยเจา้หน้าทีซ่ึง่
ท าหน้าทีต่ดิตามวดั 

1. เอกสาร : การควบคมุกระบวนการลดและขจดั
อนัตรายดา้นจลุนิทรยี ์ใหอ้ยูใ่นระดบัทีป่ลอดภยัต่อการ
บรโิภคและมกีารตรวจสอบ อยา่งสม ่าเสมอ และบนัทกึ
ผล ขัน้ตอนการเฝ้าระวงัอนัตรายตอ้งมกีารจดัท าแต่ละ
จุด CCPเพือ่ใหม้ัน่ใจไดว้่าสอดคลอ้งตามคา่วกิฤต 
ระบบการเฝ้าระวงัตอ้งสามารถตรวจจบัการสูญเสยีการ
ควบคมุ และ ทีซ่ึง่ใหผ้ลไดท้นัทเีพื่อสามารถด าเนินการ
ปฏบิตักิารแกไ้ข 
เพือ่ใหเ้ป็นแนวทาง,อาจท าการพจิารณาตามรายการ
ขา้งล่าง แมว้่าเป็นรายการทีไ่มค่รบถว้นสมบรูณ์ 
• การตรวจวดั แบบออนไลน์ 
• การตรวจวดั แบบออฟไลน์ 
• การตรวจวดัอยา่งต่อเนื่อง เชน่ การใชอ้ปุกรณ์บนัทกึ
อณุหภมู ิ
• เมือ่มกีารตรวจวดัทีไ่มต่่อเนื่อง, ระบบตอ้งมัน่ใจไดว้่า
ไดร้บัการสุม่ตวัอยา่งโดยใหเ้ป็นตวัแทนของแต่ละรุน่
ผลติภณัฑ ์
2.บนัทกึทีเ่กีย่วขอ้งกบัการตดิตาม อนัตรายแต่ละ 
CCP ตอ้งมกีาร ระบุวนัที,่ เวลา ผลการตรวจวดั และ
ตอ้งมลีายเซน็ตโ์ดยพนกังานทีร่บัผดิชอบในการ
ตดิตามอนัตรายและการทวนสอบ, ตามความเหมาะสม
,โดยพนกังานทีไ่ดร้บัมอบอ านาจ 

Major BRC  
(2.10.1 
,2.10.2) 

มกษ. 9024 
(3.9) 

2.2.10 ก าหนด
กจิกรรมการแกไ้ข เมือ่
พบว่าจุดควบคมุวกิฤติ
ไมไ่ดอ้ยูภ่ายใตค้า่
ควบคมุ  หลกัฐานการ
ด าเนินการตอ้งบนัทกึ
ไว ้(ตอ้งแสดงใหเ้หน็
ถงึวธิกีารอยา่งมี
สมเหตุสมผล) 

1. เอกสาร :  ทมีงานความปลอดภยัในอาหาร HACCP
ตอ้งก าหนดและจดัท าเอกสารการปฏบิตักิารแกไ้ขเมือ่
ผลการเฝ้าระวงัระบุความลม้เหลวของคา่วกิฤต, หรอื
เมือ่ผลการเฝ้าระวงับ่งชีว้่ามแีนวโน้มทีจ่ะสญูเสยีการ
ควบคมุ สิง่นี้ตอ้งรวมถงึกจิกรรมปฏบิตักิารแกไ้ขทีท่ า
โดยพนกังานทีไ่ดร้บัมอบหมาย กบัผลติภณัฑท์ีผ่ลติ 
ในชว่งเวลาทีส่ญูเสยีการควบคมุดงักล่าว 

Major BRC  
(2.11.1)  

มกษ. 9024 
(3.10) 
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2.2.11 ก าหนดวธิกีาร
ทวนสอบเพือ่ยนืยนัว่า
ระบบ HACCP ท างาน
อยา่งมปีระสทิธภิาพ  
การทวนสอบแผน 
HACCP ตอ้งท าอยา่ง
น้อยปีละครัง้ 

1.เอกสาร : ใหพ้สิจูน์ยนืยนัความใชไ้ดข้องมาตรการ
ควบคมุและคา่วกิฤตในระหว่างการจดัท าแผนHACCP
การพสิจูน์ยนืยนัความใชไ้ดด้งักล่าวอาจรวมถงึการ
ทบทวนเอกสารทางวทิยาศาสตรก์ารใช ้โมเดลทาง
คณิตศาสตรก์ารด าเนินการศกึษายนืยนัความใชไ้ด ้
เชน่  
1) การทบทวนบนัทกึ CCP 
 2) การทบทวนบนัทกึ การแกไ้ข 
 3) การสอบเทยีบหรอืตรวจสอบความถกูตอ้งของ
เครือ่งมอื 
 4) การสงัเกตุ 
 5) การชกัตวัอยา่งและการทดสอบ เชน่ คา่ทางเคม ี
จุลนิทรยี ์โลหะ 
 7) การทบทวนระบบ HACCP (เชน่ การตรวจ
ประเมนิภายใน ทบทวนขอ้รอ้งเรยีนโดยหน่วยงาน
บงัคบัใช ้หรอืลกูคา้ การถอนหรอืเรยีกคนืผลติภณัฑ)์  
ผลการทวนสอบจะตอ้งบนัทกึและสือ่สารกบัทมีความ
ปลอดภยัดา้นอาหารของ HACCP 

Major BRC  
(2.12.2) 

มกษ. 9024 
(3.11) 

2.2.12 ก าหนดเอกสาร
ทีต่อ้งใชท้ัง้วธิี
ปฏบิตังิาน และบนัทกึ
ทัง้หมดอยา่งเหมาะสม 
ตามหลกัการ 
และวธิกีารดงักล่าว
เหล่านี้ 

1. เอกสาร :  เอกสารดา้นความปอดภยั: 
 1) ทมีงาน HACCP 
 2) การวเิคราะหอ์นัตรายและขอ้มลูสนบัสนุนทาง
วทิยาศาสตร ์
 3) การพจิารณา CCP ; 
 4) การพจิารณาหาคา่วกิฤตและขอ้มลูสนบัสนุนทาง
วทิยาศาสตร ์
 5) การพสิจูน์ยนืยนัความใชไ้ดข้องมาตรการควบคมุ; 
และ 
 6) การปรบัแผน HACCP 
บนัทขึอ้มลู: 
 1) กจิกรรม ในการตรวจเฝ้าระวงั CCP; 
 2) การเบีย่งเบนและมาตรการการแกไ้ข 
 3) ข้นัตอนการด าเนินการในการทวนสอบต่างๆ 

Major มกษ. 9024 
(3.12) 
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2.2.13 มาตราการ
ทัง้หมดทีน่ ามาใช ้ตอ้ง
ถกูด าเนินการตาม
ความถีท่ีเ่หมาะสมและ
มเีอกสารประกอบอยา่ง
สมบรูณ์ 

1. เอกสาร : แผน HACCP  หรอืแผนความปลอดภยั
ดา้นอาหารตอ้งไดร้บัการรบัรองก่อนการเปลีย่นแปลง
ใดๆ ทีอ่าจสง่ผลต่อความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์
เพือ่ใหม้ัน่ใจว่าแผนดงักล่าวจะควบคมุอนัตรายทีร่ะบุ
ไดอ้ยา่งมปีระสทิธผิลกอ่นน าไปปฏบิตั ิส าหรบั แผน 
HACCP หรอืแผนความปลอดภยัดา้นอาหารทีม่อียู่
แลว้ อาจท าไดโ้ดยใชก้ระบวนการทีก่ าหนดไว ้

Major BRC  
(2.12.1) 

2.2.14 ขอบขา่ย
การศกึษา HACCP 
ตอ้งรวมถงึอนัตราย
ทัง้หมดและประเดน็
เหล่านี้ดว้ย เชน่ สาร
กอ่ใหเ้กดิภมูแิพ ้ non-
GMO ซึง่สมัพนัธก์บั
ความปลอดภยัตามที่
ลกูคา้คาดหวงัและ
ขอ้ก าหนดของ CP 

1.เอกสาร :  ขอ้ก าหนดเฉพาะทีอ่า้งถงึมาตรฐาน
ขอ้ตกลง กบั CPRAM SP-RD1-##-## หากกระทบต่อ
อนัตรายสนิคา้ตอ้งพจิารณาก าหนดมาตรการควบคมุ
ภายใตพ้ืน้ฐานวเิคราะหอ์นัตราย ควบคมุ ป้องกนั 
บนัทกึผล 

Major  

2.2.15 การเหลอืรอด
และการเพิม่จ านวน
ของจุลนิทรยีช์นิดทีใ่ห้
ความสนใจ 

1. เอกสาร : กรณีทีไ่มม่คีวามจ าเป็นตอ้งจดัท าระบบ
การวเิคราะหต์ามหลกัการ HACCP โดยอา้งองิถงึ
มาตรฐานหรอืกฏหมาย ตอ้งแสดงใหเ้หน็ว่ามกีาร
ควบคมุกระบวนการลดและขจดัอนัตรายดา้นจลุนิทรยี ์
ใหอ้ยูใ่นระดบัทีป่ลอดภยัต่อการบรโิภค และมกีาร
ตรวจสอบ อยา่งสม ่าเสมอ และบนัทกึผล  
2. เอกสาร : กรณีการผลติทีไ่มม่กีระบวนการลดและ
ขจดัอนัตรายดา้น จุลนิทรยีเ์ชน่ การผสมสว่นผสมแหง้
หรอืของเหลวทีเ่ป็น น ้ามนั การแบ่งบรรจุอาหารแหง้ 
การตดัแต่งเนื้อสตัว ์การบรรจอุาหารสด ตอ้งมกีาร
ควบคมุการปนเป้ือนตลอด กระบวนการผลติอยา่ง
เขม้งวด 

Critical ปสธ 420 
(3.4,3.5) 
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2.2.16   
การเปลีย่นแปลง
กระบวนการซึง่สมัพนัธ์
กบั HACCP ตอ้งมกีาร
ทบทวนแผน HACCP 
ดว้ย รวมทัง่ยงัตอ้งมี
การทบทวนแผน 
HACCPC เป็นระยะๆ 
อยา่งเหมาะสม  

1.เอกสาร : การเปลีย่นแปลงทีเ่หมาะสมซึง่เป็นผลมา
จากการทบทวนจะตอ้งรวมไวใ้น แผน HACCP หรอื
แผนความปลอดภยัดา้นอาหารและ/หรอืโปรแกรม
พืน้ฐาน การเปลีย่นแปลงจะตอ้งมกีารจดัท าเป็น
เอกสารทัง้หมด และการรบัรอง จะถกูบนัทกึ ไดแ้ก่ 
• การเปลีย่นแปลงในวตัถุดบิหรอืผูข้าย วตัถุดบิ 
• เปลีย่นสว่นผสม/สตูร 
• การเปลีย่นแปลงในสภาวะของกระบวนการผลติ 
ขัน้ตอนการท าความสะอาดและการฆา่เชือ้ การเคลื่อน
ของกระบวนการหรอือปุกรณ์ 
• การเปลีย่นแปลงสภาพบรรจภุณัฑ ์การจดัเกบ็ หรอื
การกระจายสนิคา้ 
• การเปลีย่นแปลงในการใชง้านของผูบ้รโิภค 
• การเกดิขึน้ของความเสีย่งใหม ่(เชน่ ขอ้มลูทีรู่ ้
เกีย่วกบัการปลอมปนของสว่นผสมหรอืขอ้มลูอืน่ๆ ที่
เกีย่วขอ้ง ขอ้มลูสือ่การพมิพท์ีเ่ผยแพร ่เชน่ การเรยีก
คนืผลติภณัฑท์ีค่ลา้ยคลงึกนั) 
• ทบทวนหลงัจากเหตุการณ์ส าคญัดา้นความปลอดภยั
ของผลติภณัฑ ์(เชน่ การเรยีกคนืผลติภณัฑ)์ 
• การพฒันาใหมใ่นขอ้มลูทางวทิยาศาสตรท์ีเ่กีย่วขอ้ง
กบัสว่นผสม กระบวนการ บรรจุภณัฑห์รอืผลติภณัฑ ์

Major BRC  
(2.12.3) 

มกษ. 9024 
(3.11) 
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3. การควบคมุผลิตภณัฑ ์มาตราฐานสินค้าของ CP และข้อก าหนดด้านกฏหมาย 
3.1 การออกแบบและพฒันาผลติภณัฑ ์

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
3.1.1 ถา้เป็นไปได ้ บรษิทั
ตอ้งทดลองในสายการผลติ
จรงิ และทดสอบอยา่งถี่
ถว้น เพือ่ทวนสอบสตูร
ผลติภณัฑ ์ 
และกระบวนการแปรรปู
ผลติภณัฑว์่าสามารถผลติ
สนิคา้ทีป่ลอดภยัและ
สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนด
กฏหมาย 

1.เอกสาร :  มาตรฐานการทดลองผลติโดยใช้
เครื่องจกัรในสายการผลติ ตอ้งกระท าเมื่อจ าเป็นในการ
พสิจูน์รบัรอง(Validate) สตูรการผลติและกระบวนการ
ผลติว่าสามารถทีจ่ะผลติผลติภณัฑท์ีป่ลอดภยัตาม
คุณภาพทีต่อ้งการ ผลติภณัฑใ์หมแ่ละการปรบัเปลีย่น
ผลติภณัฑท์ีม่อียู่ เพื่อควบคมุ การเกดิขึน้ของอนัตราย
ทีจ่ะไม่เป็นทีย่อมรบัของสถานทีผ่ลติหรอืลกูคา้ 
2.เอกสาร :  ผลติภณัฑใ์หมห่รอืการเปลีย่นแปลงสตูร, 
บรรจุภณัฑ ์หรอื วธิกีารกระบวนการผลติตอ้งไดร้บั
ความเหน็ชอบอยา่งเป็นทางการ จากหวัหน้าทมี 
HACCP หรอื ผูม้อี านาจหน้าทีใ่นทมีงานHACCPสิง่นี้
ตอ้ง มัน่ใจว่าอนัตรายไดร้บัการประเมนิและ ไดถู้ก
ควบคุมอย่างเหมาะสม 

Major BRC  
(5.1.1 

,5.1.2,5.1.3) 

3.1.2 การศกึษาอายุ
ผลติภณัฑต์อ้งจดัท า โดย
ค านึงถงึสตูรของ
ผลติภณัฑ ์ บรรจุภณัฑ ์
และสภาวะการเกบ็รกัษา  
ตอ้งตามสภาวะทีแ่นะน าไว้
ในขอ้มลูเชงิเทคนิคทีใ่หไ้ว้
กบั CP  รวมทัง้ตอ้งจดัท า
เป็นเอกสารและจดัเกบ็ผล
การทดลองไว ้ เพือ่ใช้
ขอ้มลูก าหนดอายุ
ผลติภณัฑ ์

1. เอกสาร :  การทดสอบอายุผลติภณัฑเ์ริม่ตน้ ตอ้ง
ไดร้บัการจดัท าโดยด าเนินการภายใตเ้อกสารระเบยีบ
วธิกีารทีไ่ดม้กีารพจิารณาสภาวะระหว่างการจดัเกบ็
และการขนสง่ ครอบคลุมทีต่กลงกบัลกูคา้ เพื่อก าหนด
อายุการเกบ็รกัษาผลติภณัฑ ์ทีส่ะทอ้นถงึสภาวะทีค่าด
ว่าจะเกดิขึน้ระหว่างการผลติ จดัเกบ็การจดัจ าหน่าย
และการใชง้าน  

Major BRC 
( 5.1.4 ) 

3.1.3 สว่นผสมในสตูร 
ขัน้ตอนการผลติ  แหล่ง
ของวตัถุดบิส าคญั  
มาตราฐานสนิคา้ หรอื
ขอ้มลูส าคญัอืน่ๆ ทีแ่จง้กบั 
CP สอดคลอ้งกบัการ
ปฏบิตัจิรงิ 

1. ตรวจพนิจิ/เอกสาร :   สว่นผสมอืน่ ๆ มกีาร
ตรวจสอบอตัราสว่นการผสม ใหเ้ป็นไปตามสตูรที่
แสดงบนฉลาก หรอืทีไ่ดร้บัอนุญาตไว ้และการผสม
มคีวามสม ่าเสมอเพือ่ควบคมุคณุภาพ 

Major ปสธ 420 
(3.3.2) 
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3.2 ข้อก าหนดวิธีปฏิบติัส าหรบัวสัดพิุเศษ  

หวัข้อ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง 
เอกสารอ้างอิ

ง 
3.2.1 บริษทัต้องประเมิน
ความเสีย่งของวตัถดิุบ 
เพือ่ระบโุอกาสเกิดการ
ปนป้ือนโดยสาร
ก่อให้เกิดภมิูแพ้สนใจ 
เช่น ถัว่ลิสง หรือสาร
ภมิูแพ้อืน่ทีรู่้จกั หรือ
โอกาสเกิดสญูเสียการช้ี
บง่สถานะทีต้่องรกัษาไว้ 
เช่น สินค้าอินทรีย,์  
รบัรอง non-GMO, และ
ยงัต้องมีมาตราการ
ควบคมุเพือ่ท าให้มัน่ใจ
ว่าความปลอดภยัและ
สอดคล้องตามกฏหมาย
ยงัคงอยู่ 

1. เอกสาร : สถานทีป่ฏิบติังานต้องด าเนินการ
ประเมินวตัถดิุบการมีอยู่และความน่าจะเป็น
ของการปนเป้ือน สารก่อภมิูแพ้ของไทยและ
ประเทศลูกค้าปลายทาง สิง่น้ีจะรวมถึงการ
ทบทวนข้อก าหนดของวตัถดิุบ และหากจ าเป็น 
การจดัหาข้อมลูเพิม่เติมจากผู้ส่งมอบ 
2.เอกสาร : กรณีทีผ่ลิตภณัฑก์ล่าวอ้าง
มาตรฐานซึง่ข้ึนอยู่กบัสถานะของวตัถดิุบ จะมี
ระบบต้องตรวจสอบสถานะของวตัถดิุบ เช่น 
สถานะสิง่มีชีวิตดดัแปลงพนัธกุรรม (GMO) ,
อตัลกัษณ์ ,ชือ่ส่วนผสมทีเ่ป็นเครือ่งหมาย
การค้าเฉพาะ 

Major BRC 
( 5.3.1,5.4.4) 

3.2.2 ระหว่างการจดัเกบ็
และแปรรปูต้อง
พิจารณาเพือ่หลีกเลีย่ง
ส่วนผสมต่างสตูรกนั
ปนเป้ือนข้าม ซึง่ส่งผล
ต่อความปลอดภยั เช่น 
ถัว่ลิสง หรือสิง่ปนเป้ือน
ทีเ่ป็นสาเหตทุ าให้ลูกค้า
ไม่พึงพอใจอย่างรนุแรง 
เช่น การปนเป้ือน
เน้ือสตัวใ์นอาหารเจ 

1.เอกสาร :  เอกสารระบชุนิดสารภมิูแพ้ และมี
ระเบียบปฏิบติัต้องมีการจดัท าเพือ่ให้มัน่ใจ
ประสิทธิผลการจดัการวตัถปุนเป้ือนเพือ่
ป้องกนัการปนเป้ือนข้าม (การสมัผสัข้าม)  
ไปสู่ผลิตภณัฑที์ไ่ม่มีสารก่อภมิูแพ้ 
2. ตรวจพินิจ :  อาหารทีไ่ม่มีสารก่อภมิูแพ้ต้อง
เกบ็แยกจากวตัถดิุบทีมี่สารก่อภมิูแพ้ มีระบบ
การน าไปใช้อย่างมีประสิทธิภาพ  ป้องกนัการ
ปนเป้ือน แยกเป็นสดัเป็นส่วน  
 

Major มกษ  
4403 -2564 
(3.1.5.9 ข้อ 

3) 
BRC 

(5.3.2,3.5.3,5
.4.5,5.4.6) 
ปสธ 420 
(3.1.2 ) 
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3.2 ข้อก าหนดวิธีปฏิบติัส าหรบัวสัดพิุเศษ 
หวัข้อ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอ้างอิง 

 3.ตรวจพินิจ/เอกสาร : การกล่าวอ้างถึง
กระบวนการผลิต เช่น ออการนิ์ค ฮา
ลาล สถานทีผ่ลิตต้องมีการคงไว้ซึง่
สถานะของใบรบัรองทีจ่  าเป็นเพือ่ตามที ่
ได้มีการกล่าวอ้างไว้ ผลิตผลิตภณัฑที์มี่
การกล่าวอ้าง จะต้องจดัท าเป็นเอกสาร
และระบพ้ืุนทีที่อ่าจเกิดการปนเป้ือนหรือ
การสญูเสียเอกลกัษณ์  
ต้องมีการควบคมุทีเ่หมาะสมเพือ่ให้
มัน่ใจถึงความโปร่งใส ของการกล่าวอ้าง
ผลิตภณัฑ ์

Major มกษ  
4403 -2564 

(3.1.5.9 ข้อ 3) 
BRC 

(5.3.2,3.5.3,5.4
.5,5.4.6) 
ปสธ 420 
(3.1.2 ) 

3.3  การตรวจจบัโลหะและสิง่แปลกปลอม 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

3.3.1 บรษิทัตอ้งวเิคราะห์
อนัตรายและก าหนดจุดควบคมุ
วกิฤต ส าหรบัสิง่แปลกปลอม 
เพือ่ประเมนิความจ าเป็นในการ
ใชเ้ครือ่งตรวจจบัโลหะ หรอื
เครือ่งตรวจจบัสิง่แปลกปลอม  
หากพบว่ามคีวามจ าเป็น 
เครือ่งมอืตอ้งตดิตัง้เพือ่ลดความ
เสีย่งจากการปนเป้ือนสิง่
แปลกปลอมผสมในผลติภณัฑ์
ส าเรจ็รปู 

1. เอกสาร/ตรวจพนิิจ : เครือ่งมอืคดัแยกและ
ตรวจจบัสิง่แปลกปลอมตามทีป่ระเมนิ
เกีย่วขอ้งกบัแผนความปลอดภยัของอาหาร 
จะตอ้งด าเนินการในแต่ละกระบวนการผลติ
เพือ่ระบุศกัยภาพการใชอ้ปุกรณ์เพือ่ตรวจจบั
หรอืก าจดัสิง่แปลกปลอมในรา่งกาย อปุกรณ์
ทัว่ไปทีต่อ้งพจิารณาอาจรวมถงึ: 
• ตวักรองและตะแกรง 
• อปุกรณ์ตรวจจบัโลหะและเครือ่งตรวจจบั
เอก็ซเ์รย ์
• แมเ่หลก็ 
• อปุกรณ์คดัแยกดว้ยแสง 
• อปุกรณ์แยกทางกายภาพอื่นๆ (เชน่ แรง
โน้มถ่วง การแยก เทคโนโลยฟีลอูดิเบด) 

Major มกษ 4403 -
2564 

( 3.2.3.8 ขอ้ 3 
) 

BRC 
( 4.10.1.1) 
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3.3  การตรวจจบัโลหะและสิง่แปลกปลอม 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

3.3.2 ถา้ตอ้งใชเ้ครือ่งตรวจจบั
โลหะหรอืสิง่แปลกปลอม บรษิทั
ตอ้งปฏบิตัติามแนวทางการ
ปฏบิตัทิีด่ ี(Best practice)  คา่
ควบคมุวกิฤตตอ้งก าหนดตาม
ธรรมชาตขิองอาหาร  ต าแหน่ง
ของเครือ่งตรวจจบั และปัจจยัที่
สง่ผลต่อความไวของเครื่อง 

1. เอกสาร : ชนิด ทีต่ ัง้ และความไวของการ
ตรวจจบั ตอ้งไดร้บัการระบุในเอกสารระเบยีบ
ปฏบิตัขิองบรษิทั แนวปฏบิตัทิีด่ใีน
อตุสาหกรรมตอ้งมกีารน าไปปฏบิตัติาม โดย
ค านึงถงึ ลกัษณะสว่นผสม วตัถุ ผลติภณัฑ ์
และ/หรอื ผลติภณัฑท์ีไ่ดร้บัการบรรจุแลว้ 
ต าแหน่งของอปุกรณ์หรอืปัจจยัอืน่ใดทีม่ผีล
ต่อความไวของอปุกรณ์ ตอ้งไดร้บัการพสิจูน์
รบัรองและแสดงใหเ้หน็ 

Major 
 

BRC  
(4.10.1.2) 

3.3.3 บรษิทัตอ้งก าหนดวธิี
ปฏบิตัแิละน าวธินีี้ไปใช ้ในการ
ผลติ  เฝ้าระวงัเป็นประจ า  
ทดสอบและสอบเทยีบเครือ่ง
ตรวจจบัโลหะและสิง่
แปลกปลอมอืน่ๆ 

1. ตรวจพนิจิ/เอกสาร : สถานทีผ่ลติตอ้งจดัหา
และจดัท าเอกสารการควบคมุและการทดสอบ
เครือ่งตรวจจบัโลหะ หรอืเครือ่งเอก็ซเรยอ์ยา่ง
น้อย ตอ้งประกอบดว้ย 
•ผูร้บัผดิชอบในการทดสอบเครือ่ง 
•การควบคมุอยา่งมปีระสทิธภิาพ และการ
ควบคมุคา่ความไวในการทดสอบกบัความ
หลากหลายของผลติภณัฑ ์
•วธิกีารและความถีใ่นการทดสอบคา่ความไว
ในการตรวจจบั 
•บนัทกึผลกการตรวจเชค็ 
 

Major BRC  
(4.10.3.3) 
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3.3  การตรวจจบัโลหะและสิง่แปลกปลอม 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

3.3.4 บรษิทัตอ้งก าหนดวธิี
ปฏบิตัแิกไ้ขและการรายงาน 
เมือ่การเฝ้าระวงัและทดสอบ 
พบว่าขอ้บกพรอ่ง / ลม้เหลว
ของเครือ่งตรวจจบัโลหะ และสิง่
แปลกปลอม  ซึง่รวมถงึการคดั
แยกผลติภณัฑ ์ กกักนั และ
ตรวจสอบผลติภณัฑซ์ ้า ตัง้แต่
ผลการทดสอบเครือ่งครัง้ล่าสดุ
ทีพ่บว่าเครือ่งท างานเป็นปกต ิ

1. ตรวจพนิจิ/เอกสาร : บรษิทัตอ้งมัน่ใจว่า
ความถีใ่นการตรวจจบัสิง่แปลกปลอมถกูระบุ
และพจิารณาจาก ขอ้ก าหนดลกูคา้ 
ความสามารถขององคก์รในการชีบ้่ง กกั และ 
ป้องกนัการปล่อยวสัดุทีไ่ดร้บัผลกระทบจาก
เครือ่งตรวจจบัเมือ่เกดิการลม้เหลว บรษิทั
จะตอ้งก าหนดและด าเนินการขัน้ตอนการ
แกไ้ขและการรายงานในกรณีทีข่ ัน้ตอนการ
ทดสอบระบุความลม้เหลวใด ๆ ของ
เครือ่งตรวจจบัและ / หรอือปุกรณ์ก าจดั  ,การ
ด าเนินการจะตอ้งรวมการแยกการกกักนัและ
การตรวจสอบผลติภณัฑ ์การทดสอบใหม ่
ทัง้หมดทีเ่กดิขึน้นบัตัง้แต่การทดสอบหรอื
ตรวจสอบทีไ่มพ่บปัญหาครัง้ลา่สดุ 

Major BRC  
(4.10.1.3) 

 
3.4   บรรจภุณัฑ ์

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
3.4.1 บรรจภุณัฑต์อ้ง
สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนด
กฏหมายทีเ่กีย่วขอ้งดา้น
ความปลอดภยั และ
เหมาะสมต่อการใชง้าน  
รวมทัง้ตอ้งมมีาตราการเพือ่
ลดความเสีย่งต่อการ
ปนเป้ือน รวมทัง้บนัทกึ และ 
/ หรอืหลกัฐานการทวนสอบ 

1. ตรวจพนิจิ/เอกสาร : บรรจภุณัฑห์ลกั ผูส้ง่มอบ
ของวสัดุบรรจุภณัฑจ์ะตอ้งตระหนกัถงึ
ลกัษณะเฉพาะใดๆ ของอาหารหรอืบรรจภุณัฑท์ีม่ ี
อยู ่(เชน่ ปรมิาณไขมนัสงู คา่ pH เงือ่นไขการใช้
งาน เชน่ ไมโครเวฟ บรรจุภณัฑอ์ืน่ๆ ทีใ่ชก้บั
ผลติภณัฑ ์การใชว้สัดุรไีซเคลิ หรอืวสัดุบรรจภุณัฑ์
ทีใ่ชซ้ ้าได)้ ซึง่อาจสง่ผลต่อความเหมาะสมของ
บรรจภุณัฑ ์บรษิทัตอ้งมขี ัน้ตอนการด าเนินการ 
เพือ่จดัการกบับรรจุภณัฑท์ีย่กเลกิ (รวมทัง้ฉลาก )  
2.ตรวจพนิจิ/เอกสาร : ภาชนะบรรจุ/ Food 
Contact Packagingมกีารท าความสะอาดหรอืฆา่
เชือ้กอ่นการใชง้านตามความจ าเป็น ขนยา้ย
ภาชนะบรรจุทีท่ าความสะอาดแลว้ โดยไม่
กอ่ใหเ้กดิการปนเป้ือนซ ้า หากไมใ่ชง้านทนัทตีอ้งมี
ระบบการป้องกนัการปนเป้ือน 

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.1.4.4) 
BRC 

(5.5.1,5.5.3) 
ปสธ420 
(3.2.3) 
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3.5  การตรวจสอบและวเิคราะหผ์ลติภณัฑ ์
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

3.5.1 ตอ้งก าหนดการเฝ้า
ระวงัวตัถุดบิรบัเขา้ทัง้หมด 
เพือ่ใหส้อดคลอ้งกบั
ขอ้ก าหนด โดยพจิารณา
จากความเสีย่ง  การทวน
สอบเพือ่รบัเขา้สามารถท า
ได ้ถา้ผูข้ายใหห้ลกัฐานการ
รบัประกนั  หรอืใบรายงาน
ผลการตรวจสอบรบัเขา้ เพือ่
ยนืยนัการสอดคลอ้งกบั
มาตราฐาน 

1.เอกสาร :   ตอ้งมขี ัน้ตอนในการตรวจรบั
วตัถุดบิและบรรจภุณัฑ ์  มกีารระบุเกณฑห์รอื
ขอ้ก าหนดคณุลกัษณะเฉพาะของวตัถุดบิไวใ้น
ขัน้ตอนการรบัซือ้   อาท ิ ขา้วเปลอืก เชน่ สภาพ
ขา้วเปลอืก  สิง่แปลกปลอม ความชืน้ของ
ขา้วเปลอืก  และคณุภาพการขดัสขีา้ว  หรอื
วตัถุดบิขา้วทีน่ ามาปรบัปรงุ เชน่ สภาพวตัถุดบิ
ขา้ว สิง่แปลกปลอม ความชืน้ของวตัถุดบิขา้ว 
กรณีรบัซือ้ ขา้วเปลอืกหอมมะล/ิขา้วเปลอืก
ประเภทขา้วนุ่ม/สนิคา้ขา้วหอมมะลแิละวตัถุดบิ
ประเภทขา้วนุ่ม มมีาตรการตรวจสอบว่าเป็น
วตัถุดบิสนิคา้นัน้จรงิ เชน่  การควบคมุแหล่งทีม่า
ของขา้ว ใบรบัรองกระบวนการผลติ ระบบที่
เกีย่วขอ้ง  การตรวจตรวจสอบปรมิาณแอมโิลส 
2.เอกสาร : ม ีการสุม่ตวัอยา่งและทดสอบ ,ใบ
รายงานผลการตรวจสอบรบัเขา้ หรอืมเีอกสาร
ใบรบัรองผลการวเิคราะห ์COA 

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.2.4.1)  
BRC   

(3.5.2.1) 
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3.5  การตรวจสอบและวเิคราะหผ์ลติภณัฑ ์
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

3.5.2 ทวนสอบรายงานผล
วเิคราะหผ์ลติภณัฑส์ าเรจ็รปู 
และ วตัถุดบิ (ถา้จ าเป็น) 
พบว่าสอดคลอ้งกบั
มาตราฐานของ CP ทัง้
ทางดา้นกายภาพ  เคม ีและ
จุลนิทรยี ์

1 . เอกสาร : ตรวจสอบรายงานผลวเิคราะห์
ผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู และ วตัถุดบิ (ถา้จ าเป็น) 
พบว่าสอดคลอ้งกบัมาตราฐานของ CP  ตาม
มาตรฐานการ เอกสารมาตรฐานการรบัซือ้
วตัถุดบิ SD-RDC-RM2-##### 

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.2.3.10) 

3.5.3 ทวนสอบรายงานผล
วเิคราะหป์รมิาณจุลนิทรยี/์
เคม ี( Microbiology )   ใน
วตัถุดบิใหเ้ป็นไปตาม
ขอ้ก าหนดประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ/มอก/มอกช/
Codex หรอื ขอ้ก าหนดของ
ลกูคา้ปลายทาง เชน่ 
Pesticide,Sudan redฯลฯ 

1. เอกสาร : ตารางโปรแกรม การทดสอบ
ผลติภณัฑซ์ึง่อาจรวมถงึการทดสอบทางจุล
ชวีวทิยา เคม ีกายภาพ และทางประสาทสมัผสั
ตามความเสีย่ง วธิกีาร กระบวนการในการไดม้า
ซึง่ตวัอยา่งผลติภณัฑ ์ผลวเิคราะหส์ารปนเป้ือน
จากหอ้งปฏบิตักิารทีน่่าเชือ่ถอื ผลวเิคราะห์
สอดคลอ้งกบัมาตรฐานทีก่ าหนด ผลการเชค็และ
การทดสอบจะตอ้งบนัทกึและทบทวนอยา่ง
สม ่าเสมอ และก าหนดการแกไ้ขหากผลเกนิ
ขอ้ก าหนด 

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.2.3.10) 
BRC (5.6.1) 
มกษ. 9002-
2559 ,มกอช.
9003-2547  

 

3.5.4 ผูส้ง่มอบมกีาร
ก าหนดมาตรฐานตรวจสอบ
ลกัษณะทางประสาทสมัผสั 
และทางกายภาพตาม
มาตรฐานขอ้ก าหนด
ประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ/มอก/มอกช/
Codex/มาตรฐานของสตูร
การผลติ หรอื ขอ้ก าหนด
ของลกูคา้ปลายทาง 

1. เอกสารตารางโปรแกรม การทดสอบ
ผลติภณัฑซ์ึง่อาจรวมถงึการทดสอบทางจุล
ชวีวทิยา เคม ีกายภาพ และทางประสาทสมัผสั
ตามความเสีย่ง วธิกีาร กระบวนการในการไดม้า
ซึง่ตวัอยา่งผลติภณัฑ ์ผลวเิคราะหส์ารปนเป้ือน
จากหอ้งปฏบิตักิารทีน่่าเชือ่ถอื ผลวเิคราะห์
สอดคลอ้งกบัมาตรฐานทีก่ าหนด ผลการเชค็และ
การทดสอบจะตอ้งบนัทกึและทบทวนอยา่ง
สม ่าเสมอ และก าหนดการแกไ้ขหากผลเกนิ
ขอ้ก าหนด 

Minor BRC  
(5.6.1) 
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3.6  มาตราฐานสนิคา้ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

3.6.1 มาตราฐานสนิคา้ตอ้ง
เหมาะสมและถกูตอ้ง  รวมทัง้
ตอ้งมัน่ใจว่าสอดคลอ้งตาม
กฎหมายหรอืขอ้ก าหนด
เกีย่วกบัอาหารปลอดภยัที่
เกีย่วขอ้ง 

1. เอกสาร: ผลติภณัฑส์ดุทา้ยมคีณุภาพหรอื
มาตรฐานตาม ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
หรอืมาตรฐานทีเ่กีย่วขอ้ง โดยมผีลวเิคราะห์
อยา่งน้อยปีละ 1 ครัง้  
2.เอกสาร:   มกีารคดัเลอืกวตัถุดบิ สว่นผสม 
และวตัถุเจอืปนอาหาร ทีม่คีณุภาพ ความ
ปลอดภยัและมขีอ้มลูความปลอดภยั ตาม
ประเภทของวตัถุดบิ (Major) 
3.เอกสาร :  ตอ้งมกีระบวนการตรวจสอบ
ความถกูตอ้ง ความสมบรูณ์การแสดงฉลาก
สว่นผสม รายละเอยีดวนัทีผ่ลติ หมดอาย ุและ
สารกอ่ภมูแิพถ้กูตอ้งตามสตูรผลติภณัฑแ์ละ
ขอ้ก าหนดสว่นผสม บรษิทัจะตอ้งมขี ัน้ตอนใน
การอนุมตัแิละลงนาม (Major) 

Critical ปสธ 420 
(3.1.1 ,3.9.1) 

BRC 
(5.2.1,5.4.5) 
มกษ 4403 -

2564 
(3.6.2) 

3.7  การหมุนเวยีนสนิคา้ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

3.7.1 เอกสารการรบัเขา้สนิคา้ 
และ / หรอื ฉลากผลติภณัฑต์อ้ง
ชว่ยท าใหห้มนุเวยีนสนิคา้อยา่ง
ถกูตอ้ง 

1.ตรวจพนิจิ/เอกสาร :  วตัถุดบิ ฉลาก 
ผลติภณัฑส์ดุทา้ย ในพืน้ทีจ่ดัเกบ็ไดอ้ยา่ง
ถกูตอ้ง ตามเงือ่นไขวธิกีาร สิง่แวดลอ้มที่
เหมาะสม และเพือ่ใหม้ัน่ใจว่าวสัดุถกูใชใ้น
ล าดบัทีถ่กูตอ้ง สอดคลอ้งกบัวนัทีผ่ลติและถกู
ใชภ้ายในอายทุีก่ าหนด มกีารเกบ็รกัษาขน
ยา้ยและน าไปใชอ้ยา่งเหมาะสม  มรีะบบการ
น าไปใชต้ามล าดบั 

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.2.3.6 ขอ้2 
,3.2.5 ขอ้3, 

3.6.1) 
ปสธ420 
(3.2.2 ) 
BRC  

(4.15.6) 
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3.8  การตรวจปล่อยผลติภณัฑ ์
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

3.8.1 บรษิทัตอ้งมัน่ใจว่า
ผลติภณัฑต์อ้งไดร้บัการตรวจ
ปล่อยโดยบุคคลผูม้อี านาจ
เทา่นัน้ 

1.ตรวจพนิจิ/เอกสาร : วตัถุดบิ ฉลาก 
ผลติภณัฑส์ดุทา้ย ในพืน้ทีจ่ดัเกบ็ไดอ้ยา่ง
ถกูตอ้ง ตามเงือ่นไขวธิกีาร สิง่แวดลอ้มที่
เหมาะสม และเพือ่ใหม้ัน่ใจว่าวสัดุถกูใชใ้น
ล าดบัทีถ่กูตอ้ง สอดคลอ้งกบัวนัทีผ่ลติและถกู
ใชภ้ายในอายทุีก่ าหนด มกีารเกบ็รกัษาขน
ยา้ยและน าไปใชอ้ยา่งเหมาะสม มรีะบบการ
น าไปใชต้ามล าดบั 

Major ปสธ420 
(3.2.2 ) 
BRC  

(4.15.6) 

3.9  การควบคุมผลติภณัฑท์ีไ่มส่อดคลอ้งกบัขอ้ก าหนด 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

3.9.1 ตอ้งมวีธิปีฏบิตังิานที่
ชดัเจนและท าใหผู้ท้ีเ่กีย่วขอ้ง
เขา้ใจทกุคน เกีย่วกบัการ
ควบคมุวสัดุ / ผลติภณัฑท์ีไ่ม่
เป็นไปตามขอ้ก าหนด  รวมถงึ
การตคีนื  การยอมรบัโดย
ยนิยอมตามสภาพ หรอืน าไปใช้
ในงาน / ผลติภณัฑอ์ยา่งอืน่   

1.เอกสาร :  ตอ้งมขี ัน้ตอนในการจดัการ
ผลติภณัฑท์ีไ่มเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนด ก าหนด
ความรบัผดิชอบในการตดัสนิใจเกีย่วกบัการ
ใช ้หรอืการก าจดั บนัทกึการตดัสนิใจเกีย่วกบั
การใชห้รอืการก าจดัผลติภณัฑ ์

Major BRC  
(3.8.1) 

3.9.2 ผลติภณัฑท์ีม่กีาร
ปนเป้ือนตอ้งไดร้บัการควบคมุ
อยา่งมปีระสทิธภิาพ 

1.ตรวจพนิจิ/เอกสาร : พืน้ทีจ่ดัเกบ็ ที่
ปลอดภยัเพือ่ป้องกนัการปล่อยโดยไมไ่ดต้ัง้ใจ 
(เชน่ การแยกทางกายภาพหรอืทาง
คอมพวิเตอร)์ ขอ้ก าหนดส าหรบัพนกังาน ใน
การชีบ้่งและรายงานผลติภณัฑท์ีอ่าจไม่
เป็นไปตามขอ้ก าหนด 
และการชีบ้่งอยา่งชดัเจนของผลติภณัฑท์ีไ่ม่
เป็นไปตามขอ้ก าหนด (เชน่ การตดิฉลาก
โดยตรงหรอืการใชร้ะบบไอท)ี 

Major BRC  
(3.8.1) 
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3.9  การควบคุมผลติภณัฑท์ีไ่มส่อดคลอ้งกบัขอ้ก าหนด 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

3.9.3 กจิกรรมการแกไ้ขตอ้ง
น าไปใช ้เพือ่หลกีเลีย่งไมใ่หเ้กดิ
ความไมส่อดคลอ้งซ ้าขึน้อกีและ
ตอ้งมเีอกสารเกบ็ไวเ้พือ่แสดง
ว่ากจิกรรมนัน้เกดิขึน้ 

1.เอกสาร : สถานทีผ่ลติ ตอ้งมขี ัน้ตอนในการ
ด าเนินการการวเิคราะหส์าเหตุทีแ่ทจ้รงิ 
จะตอ้งใชเ้พือ่ป้องกนัการเกดิซ ้าของสิง่ทีไ่ม่
เป็นไปตามขอ้ก าหนด  และแกไ้ขปัญหาที่
ไดร้บัการชีบ้่งไวใ้นระบบการจดัการความ
ปลอดภยัของอาหารและคณุภาพ ขัน้ตอนของ
สถานทีผ่ลติตอ้งรวมถงึ การด าเนินการให้
เสรจ็ ของการวเิคราะหส์าเหตุและการ
ด าเนินการป้องกนั 

Minor BRC 
(3.7.1,3.7.2) 

3.9.4 ผลติภณัฑท์ัง้หมดทีไ่ม่
สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดตอ้ง
ดแูลและก าจดั ตามธรรมชาติ
ของปัญหา และ / หรอื 
ขอ้ก าหนดเฉพาะของลกูคา้ 

1.เอกสาร ก าหนดความรบัผดิชอบในการ
ตดัสนิใจเกีย่วกบัการใช ้หรอืการก าจดั
ผลติภณัฑท์ีเ่หมาะสมกบัปัญหา (เชน่ การ
ท าลาย การท าใหม ่การปรบัลดรุน่เป็นฉลาก
ทางเลอืก หรอืการยอมรบัโดยไดร้บัความ
ยนิยอมเป็นพเิศษ) 

Minor BRC  
(3.8.1) 

 
4. การควบคมุกระบวนการ 
4.1 การควบคุมการปฏบิตังิาน 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
4.1.1 ในขัน้ตอนทีส่รา้งความ
มัน่ใจในผลติภณัฑด์า้นความ
ปลอดภยั และกฏหมาย  ตอ้ง
ทวนสอบพสิจูน์กระบวนการ 
(full validation of process) 
กอ่นเริม่การผลติ ภายใตส้ภาวะ
ทีเ่ลวรา้ยทีส่ดุ (worst case 
conditions) 

1. เอกสาร : บรษิทัตอ้งมหีลกัฐานการยนืยนั
ความถกูตอ้งการก าหนดวธิกีารผลติทีส่ าคญั
ความปลอดภยัอาหาร เชน่ การ Validation  
ประสทิธภิาพเครือ่ง ยงิส ีColor Sorter  , 
เครือ่งตรวจจบัโลหะ เป็นตน้ 

Major BRC  
(6.1.5) 
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4.1 การควบคุมการปฏบิตังิาน 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

4.1.2 การทวนสอบพสิจูน์
กระบวนการตอ้งท าอยา่ง
สม ่าเสมออยูบ่น พืน้ฐานการ
ประเมนิความเสีย่ง และขอ้มลูที่
เกดิขึน้ ถา้แสดงใหเ้หน็วา่มี
ความไมค่งที ่ หรอืไมส่อดคลอ้ง
ตามขอ้ก าหนด 

1.เอกสาร : ก าหนดใหม้แีผนการพสิจูน์
กระบวนการตามความเหมาะสม การผนัแปร
ในสภาวะการผลติอาจจะเกดิขึน้กบัเครือ่งมอืที่
มผีลกระทบต่อความปลอดภยั หรอื คณุภาพ
ของผลติภณัฑ ์, คณุลกัษณะกระบวนการ 
ตอ้งไดร้บัการพสิจูน์ยนืยนัดว้ยความถีบ่น
พืน้ฐานความเสีย่งและสมรรถนะของ
เครือ่งจกัร(เชน่ การหาคา่กระจายความรอ้น
ของเครือ่ง รทีอรท์, ตูอ้บ และ ภาชนะรบั
แรงดนั ; การกระจายอณุหภมูใินหอ้งแชแ่ขง็
และหอ้งเยน็) 

Major BRC  
(6.1.5) 

4.1.3 หากการควบคมุทาง
กายภาพ และเคม ี(รวมทัง้
อณุหภมู,ิความชืน้) ของวตัถุดบิ  
ผลติภณัฑร์ะหว่างกระบวนการ
ผลติ  หรอืผลติภณัฑส์ าเรจ็รปู 
มผีลวกิฤตต่อความปลอดภยั
ของผลติภณัฑ ์ กฏหมายหรอื
คณุภาพ คา่เหล่านี้ตอ้งควบคมุ  
เฝ้าระวงั และบนัทกึผลอยา่ง
เพยีงพอ 

1. ตรวจพนิจิ/เอกสาร : กรณีใชว้ตัถุเจอืปน
อาหารตอ้งใชต้ามทีก่ฎหมายก าหนด ชัง่ตวง
ดว้ยอปุกรณ์ทีเ่หมาะสม ผสมใหเ้ขา้กนัอยา่ง
ทัว่ถงึ มบีนัทกึผล หรอืการใชส้ารชว่ยในการ
ผลติ ตอ้งใชต้ามขอ้มลูความปลอดภยัและมี
มาตรการก าจดั ออกใหอ้ยูใ่นระดบัทีป่ลอดภยั  
2. ตรวจพนิจิ/เอกสาร : การเฝ้าตดิตาม
กระบวนการ, เชน่ อณุหภมู ิเวลา  แรงดนั 
และ คณุสมบตัดิา้นเคม ีตอ้ง มกีารประยกุตใ์ช ้
ไดร้บัการควบคมุทีเ่พยีงพอ และ ไดร้บัการ
บนัทกึ เพือ่ใหม้ัน่ใจว่าผลติภณัฑท์ีผ่ลติ
สอดคลอ้งตามขอ้มลูจ าเพาะกระบวนการ 
เอกสารขอ้ก าหนดของกระบวนการและ
ค าแนะน าในการท างาน/ขัน้ตอนการท างาน
ตอ้งมใีหส้ าหรบักระบวนการหลกัในการผลติ
ผลติภณัฑเ์พือ่ใหม้ัน่ใจในความปลอดภยัของ
ผลติภณัฑ ์ถกูกฎหมาย และคณุภาพ 
ขอ้ก าหนดเฉพาะของกระบวนการและ
ขอ้ก าหนด/ขัน้ตอนการท างาน (สตูร 
กระบวนการผลติ การเกบ็รกัษา ฉลาก จดุ
ควบคมุวกิฤต ตามความเหมาะสม) 

Critical ปสธ 420 
(3.3.1 ) 
BRC  

(6.1.1) 
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4.1 การควบคุมการปฏบิตังิาน 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

4.1.4 กรณีทีเ่ปลีย่นแปลงสตูร  
วธิกีารผลติ  อปุกรณ์หรอืบรรจุ
ภณัฑ ์ บรษิทัตอ้งจดัท า
ขอ้ก าหนดเกีย่วกบักระบวนการ
ใหม ่ และทวนสอบขอ้มลู
เกีย่วกบัผลติภณัฑ ์เพือ่ใหม้ัน่ใจ
ดา้นความปลอดภยั  กฏหมาย
และคณุภาพของผลติภณัฑ ์(ถา้
เหมาะสม) 

1. เอกสาร :  เอกสารขอ้ก าหนดของ
กระบวนการและค าแนะน าในการท างาน/
ขัน้ตอนการท างานตอ้งมใีหส้ าหรบั
กระบวนการหลกัในการผลติผลติภณัฑเ์พือ่ให้
มัน่ใจในความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์ถกู
กฎหมาย และคณุภาพ ขอ้ก าหนดเฉพาะของ
กระบวนการและขอ้ก าหนด/ขัน้ตอนการ
ท างาน (สตูร กระบวนการผลติ การเกบ็รกัษา 
ฉลาก จุดควบคมุวกิฤต ตามความเหมาะสม) 
วธิกีารปฏบิตั ิในการท างาน/ขัน้ตอนการ
ท างาน กอ่นการเปลีย่นแปลงใดๆ ทีอ่าจสง่ผล
ต่อความปลอดภยัของอาหาร ถกูกฎหมาย
และมคีณุภาพ 

Major BRC (6.1.1) 

4.1.5 กรณีทีอ่ปุกรณ์ท างาน
ลม้เหลวหรอืเบีย่งเบนไป ตอ้งมี
วธิกีารปฏบิตัเิพือ่ท าใหม้ัน่ใจวา่
ผลติภณัฑป์ลอดภยั  กอ่นปลอ่ย
สนิคา้ 

1. ตรวจพนิจิ/เอกสาร : กรณีทีเ่ครือ่งจกัร
ลม้เหลว หรอื เบีย่งเบนจากขอ้ก าหนดจ าเพาะ
ตอ้งมขี ัน้ตอนการด าเนินงานอยู ่เพือ่จดัท า
สถานะดา้นความปลอดภยัและคณุภาพของ
ผลติภณัฑ ์เพือ่พจิารณากจิกรรมทีต่อ้งกระท า 

Major BRC  
(6.1.6) 

4.1.6 ขัน้ตอนการจดัเกบ็
สนิคา้ขา้ว มกีารจดัวาง
เหมาะสมเพือ่ป้องกนัการ
ปนเป้ือน ความชืน้จากพืน้และ
การสะสมของแมลงศตัรขูา้ว 
เชน่ ควรมวีสัดุรองพืน้ ไมว่าง
ขา้วสมัผสัพืน้โดยตรง   
หลกีเลีย่งการใช ้pallet ทีท่ า
จากไม ้  

1. ตรวจพนิจิ :   ตรวจพืน้ทีก่ารจดัเกบ็ขา้วมี
การจดัวางเหมาะสมตอ้งไมพ่บการวางสนิคา้
ขา้วกบัพืน้โดยตรง มกีารวางบนพาเลท หรอื
วางบนกระสอบ  หากมคีวามจ าเป็นตอ้งใชพ้า
เลทไมต้อ้งมมีาตรการตรวจสอบสภาพความ
สมบรูณ์และการสะสมของแมลงศตัรขูา้ว 

Minor มกษ 4403 -
2564 

(3.2.3.6 ขอ้ 3 
,ข2 ) 
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4.1 การควบคุมการปฏบิตังิาน  
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

4.1.7 มมีาตรการก าจดัแมลง
ศตัรขูา้วเมือ่พบการเขา้ท าลาย 
การรมดว้ยสารเคม ีตอ้งใชต้าม
ค าแนะน าบนฉลาก หรอื
ค าแนะน าของทางราชการเพือ่
ก าจดัแมลงศตัรขูา้ว และ
ระมดัระวงัไมท่ าใหเ้กดิอนัตราย
ต่อผูป้ฏบิตังิานและปนเป้ือน
สนิคา้สูข่า้ว 

1. ตรวจพนิจิ/ เอกสาร : ตรวจสอบชนิดของ
สารเคมทีีน่ าใชใ้นการรมยาสนิคา้ขา้ว มฉีลาก
และค าแนะน าการใช ้และการขึน้ทะเบยีนวตัถุ
อนัตราย ตรวจสอบบนัทกึมกีารระบุวนัทีเ่ริม่
รมยาขา้วและวนัทีส่ ิน้สดุการรมยาเพือ่ก าจดั
แมลงศตัรขูา้ว ตรงตามค าแนะน าในฉลาก 

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.2.3.6   
ขอ้ 5) 

4.2  การสอบเทยีบและควบคุมเครือ่งมอืวดั 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

4.2.1 บรษิทัตอ้งปรบัเทยีบ
หรอืสอบเทยีบเครือ่งมอืวดัเพื่อ
ท าใหม้ัน่ใจว่าความถกูตอ้งอยู่
ในระดบัทีย่อมรบัได ้ ณ ความถี่
ตามก าหนดไวล้่วงหน้าหรอื เมือ่
จ าป็น เชน่  เครือ่งชัง่ เครือ่ง
ตวง เครือ่งวดัความชืน้ และ
เครือ่งบรรจุขา้ว ตอ้งสอบเทยีบ
หรอืทวนสอบอยา่งน้อยปีละครัง้ 
และ มเีครือ่งหมายแสดง
ต าแหน่งทีใ่ชง้าน 

1. ตรวจพนิจิ /เอกสาร :  มาตรฐานการสอบ
เทยีบเครือ่งมอืวดั เครือ่งมอืตอ้งบ่งชีแ้ละ
ควบคมุเครือ่งมอืทีเ่ฝ้าตดิตามจุด CCPs และ 
ความปลอดภยัผลติภณัฑ,์ กฎหมาย ตอ้ง
รวมถงึสิง่เหล่านี้เป็นอยา่งน้อย 
•เอกสารแสดงรายการเครือ่งมอืวดัและสถานที่
ใชง้าน (Minor) 
•การบ่งชีร้หสั และ การสอบเทยีบครัง้ถดัไป 
•อปุกรณ์การชัง่ตวงวดัมคีวามเหมาะสม
เพยีงพอ มคีวามเทีย่งตรงแมน่ย า มกีารสอบ
เทยีบด าเนินการดว้ยความถีท่ีเ่หมาะสม, บน
พืน้ฐานการประเมนิความเสีย่ง 
•เครือ่งมอืวดัอา้งองิ ตอ้ง ไดร้บัการสอบเทยีบ
และสอบกลบัไดถ้งึมาตรฐานทีน่่าเชือ่ถอืหรอื
มาตรฐานนานาชาต ิ

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.1.4.3 ขอ้ 
2) 

ปสธ 420 
(2.8) 
BRC 

(6.4.1,6.4.2) 

4.2.2 บนัทกึผลการสอบเทยีบ
และทวนสอบตอ้งเกบ็รกัษาไว ้

1. เอกสาร :  มบีนัทกึเกบ็รกัษาไว ้คา่ความ
ไมแ่น่นอนของการสอบเทยีบตอ้งไดร้บัการ
พจิารณาเมือ่เครือ่งมอืมกีารใช ้ในการประเมนิ
จุดวกิฤต 

Minor BRC 
(6.4.1,6.4.2) 
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4.2  การสอบเทยีบและควบคุมเครือ่งมอืวดั 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

4.2.3  ตอ้งป้องกนัการปรบั
เครือ่งมอืวดัโดยบุคคลซึง่ไมไ่ด้
รบัอนุญาต ิ

1. ตรวจพนิจิ : การป้องกนัการปรบัแต่งจากผู้
ทีไ่มม่อี านาจ 

Minor BRC 
(6.4.1) 

4.2.4 วธิปีฏบิตังิานตอ้ง
ก าหนดใหบ้นัทกึกจิกรรมที่
ด าเนินการ  เมือ่พบว่าเครือ่งมอื
วดัไมท่ างานตามคา่ก าหนด 

1. เอกสาร : ตอ้งมรีะเบยีบปฏบิตัไิวอ้ยูเ่พือ่
บนัทกึการปฏบิตัทิีไ่ดด้ าเนินการเมือ่อปุกรณ์
ตรวจวดัและเฝ้าตดิตามทีก่ าหนดไวถ้กูพบว่า
ไมส่ามารถใชง้านไดใ้นเกณฑท์ีก่ าหนด เมือ่
ผลติภณัฑท์ีม่คีวามปลอดภยัและสอดคลอ้ง
กบักฎหมายขึน้อยูก่บัเครือ่งมอืทีไ่มเ่ทีย่งตรง 
กจิกรรมตอ้งไดร้บัการกระท าเพือ่ใหม้ัน่ใจว่า
ผลติภณัฑท์ีม่คีวามเสีย่งจะไมถ่กูจ าหน่ายไป 

Minor BRC 
(6.4.4) 

4.3  สุขอนามยัส่วนบุคคล 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

4.3.1 ตอ้งลา้งมอื ณ จุดที่
เหมาะสม 

1.ตรวจพนิจิ : ลา้งมอืใหส้ะอาดทกุครัง้กอ่น
เริม่ปฏบิตังิาน การลา้งมอืตอ้งด าเนินการที่
ทางเขา้กระบวนการผลติ และ ความถีท่ี่
เหมาะสมเพือ่ลดความเสีย่งในการปนเป้ือนสู่
ผลติภณัฑ ์และ ภายหลงัจากสมัผสัสิง่ที่
กอ่ใหเ้กดิการปนเป้ือน รวมถงึกรณีสวมถุงมอื
ตอ้งลา้งมอืใหส้ะอาดทกุครัง้ก่อน สวมถุงมอื 
2.ตรวจพนิจิ : พนกังานรวมทัง้ปฏบิตัติาม
ป้ายค าเตอืนดา้นสขุลกัษณะอยา่งเครง่ครดั 

Major มกษ 4403 -
2564  

(3.1.5.5 ขอ้1 
,2 ,3.4.4 ขอ้ 

2 ) 
ปสธ420  
(5.1.3) 
BRC 

 (7.2.2) 
4.3.2 การดดูบุหรี ่ การกนิ
อาหารและดื่มน ้า ตอ้งท าใน
บรเิวณทีจ่ดัเตรยีมไวเ้ทา่นัน้  
และแยกออกจากบรเิวณจดัเกบ็
อาหาร หรอืมอีาหารอยู ่

1.ตรวจพนิจิ : สถานทีข่องสิง่อ านวยความ
สะดวกของพนกังาน รวมทัง้หอ้งเปลีย่น
เสือ้ผา้  โดย หอ้งน ้า โรงอาหาร และพืน้ทีส่บู
บุหรี ่แยกออกจากพืน้ทีจ่ดัเกบ็อาหาร ผลติ 
คลงัสนิคา้ 

Major BRC  
(4.3.2) 

4.3.3 เลบ็มอืตอ้งตดัสัน้  
สะอาด ไมท่าเลบ็และหา้มใส่
เลบ็ปลอม 

 1.ตรวจพนิจิ : รกัษาความสะอาดของรา่งกาย
เชน่ เลบ็สัน้ ไมท่าสเีลบ็ 

Major ปสธ 420 
( 5.1.2) 
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4.3.4 บรษิทัตอ้งก าหนดชนิด
เครือ่งประดบัทีอ่นุญาตใิหใ้ส่
ดว้ยเหตุผลความเชือ่  ทาง
การแพทย ์หรอืศาสนา และมี
การควบคมุเพือ่ลดความเสีย่ง
ต่อการปนเป้ือนใหน้้อยทีส่ดุ 

1.ตรวจพนิจิ /เอกสาร : ขอ้ก าหนดส าหรบั
สขุลกัษณะสว่นบุคคลตอ้งจดัท าเป็นเอกสาร 
และ ไดร้บัการสือ่สารไปยงับุคลากร ไมน่ าของ
ใชส้ว่นตวัเขา้ไปในบรเิวณผลติ เชน่ 
เครือ่งประดบั นาฬกิา และไมม่พีฤตกิรรมที่
อาจท าใหเ้กดิการปนเป้ือนสูอ่าหาร (ยกเวน้
แหวนแต่งงาน แบบเรยีบ, สายรดัขอ้มอื
แต่งงาน หรอื เครือ่งประดบัเพือ่เตอืนทาง
การแพทย ์แต่ตอ้งไดร้บัการตรวจสอบและ
ดแูลยา่งเหมาะสม) การสอดคลอ้งกบั
ขอ้ก าหนดนี้ ตอ้งไดร้บัการตรวจอยา่งเป็น
ประจ า 

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.4.5 ขอ้ 2) 
ปสธ420 
(5.1.6) 
BRC  

(7.2.1) 

4.3.5 หา้มใชน้ ้าหอม หรอืน ้ายา
หลงัโกนหนวดมากเกนิความ
จ าเป็น 

1.ตรวจพนิจิ /เอกสาร : ขอ้ก าหนดส าหรบั
สขุลกัษณะสว่นบุคคลตอ้งจดัท าเป็นเอกสาร 
และ ไดร้บัการสือ่สารไปยงับุคลากร ตอ้งไมใ่ส่
น ้าหอมหรอืครมีหลงัการโกนหนวดมาก
เกนิไป การสอดคลอ้งกบัขอ้ก าหนดนี้ ตอ้ง
ไดร้บัการตรวจอยา่งเป็นประจ า 

Minor BRC  
(7.2.1) 

4.3.6 บรษิทัมรีะบบประเมนิ
บุคคลทีอ่นุญาตใิหเ้ขา้บรเิวณ
ผลติ ไมม่คีวามเจบ็ป่วย โรค
หรอืพาหะของโรค หากพบ
พนกังานผลติมคีวามเจบ็ป่วย
ดว้ยโรคตดิเชือ้ทีเ่กีย่วขอ้งกบั
อาหาร   ตอ้งมขี ัน้ตอนต่างๆ
เพือ่ลดความเสีย่งต่อความ
ปลอดภยัอาหาร 

1.ตรวจพนิจิ /เอกสาร : ไมเ่ป็นโรคหรอืพาหะ
ของโรคตามกฎกระทรวง ฉบบัที ่1 ไมม่ี
บาดแผล และมมีาตรการส าหรบั ผูป้ฏบิตังิาน
ทีม่อีาการของโรค 
 2.ตรวจพนิจิ/เอกสาร มวีธิกีารหรอืขอ้ปฏบิตัิ
ส าหรบัผูไ้มเ่กีย่วขอ้งกบัการผลติทีม่คีวาม
จ าเป็นตอ้งเขา้ไปในบรเิวณผลติเพือ่ป้องกนั
การปนเป้ือน 
3. ตรวจพนิจิ /เอกสาร มรีะบบการทวนสอบ
สขุภาพพนกังานมคีวามเสีย่งตดิเชือ้ หา้ม
บุคคลทีป่่วย หรอืสงสยัว่าป่วยเขา้ไปใน
บรเิวณผลติ ดซี่านวณัโรค ทอ้งรว่ง อาเจยีน 
เป็นไข ้มแีผลตดิเชือ้ทีผ่วิหนงั หรอืมกีารตดิ
เชือ้ทีห่ ูตา คอ หรอืจมกู 

Major มกษ 4403 -
2564 
(3.4.2 

,3.4.3.1) 
ปสธ420 

(5.1.1,5.2) 
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4.3.7 ควรใหผู้ท้ีม่บีาดแผลและ
บาดเจบ็ไปปฎบิตังิานสว่นที่
ไมไ่ดส้มัผสัสนิคา้ขา้วโดยตรง
หรอืมคีวามจ าเป็นควรปิดแผล
ดว้ยพลาสเตอรก์นัน ้าและสวม
ถุงมอืและมมีาตรการเพือ่ให้
มัน่ใจวา่พลาสเตอรไ์มก่ลายเป็น
แหล่งปนเป้ือนเชน่ใช ้พลา
สเตอรส์ตี่างจากสนิคา้ขา้วหรอื
ตรวจจบัไดโ้ดยเครือ่งตรวจจบั
โลหะหรอื เอกซเรย)์ 

1.ตรวจพนิจิ /เอกสาร : ตรวจสอบขอ้ก าหนด
ส าหรบัสขุลกัษณะสว่นบุคคล มกีารระบุ 
วธิกีารด าเนินการกรณีผูม้บีาดแผลและ
บาดเจบ็ เขา้ไปในบรเิวณทีผ่ลติ และตอ้งมี
การตดิพลาสเตอรก์นัน ้า โดยมสีทีีต่่างจาก
วตัถุดบิ 
ตรวจสอบเอกสารบนัทกึการเบกิจ่าย พลา
สเตอร ์  และอายกุารใชง้าน กรณีทีใ่ชพ้ลา
สเตอรแ์บบตรวจจบัโลหะหรอื เอกซเรย ์ 
ตรวจสอบประสทิธภิาพในการตรวจจบัของ
เครือ่ง 

Minor มกษ 4403 -
2564 

(3.4.3.2) 

4.3.8 พนกังานทีท่ างานบรเิวณ
ทีม่คีวามเสีย่งต่อการปนเป้ือน  
ไมไ่ดร้บัอนุญาตใิหด้ดูบุหรีแ่ละ
ทานอาหาร ขณะสวมใสช่ดุ
ป้องกนัการปนเป้ือน 

1.ตรวจพนิจิ :  ไมบ่รโิภคอาหาร ไมส่บูบุหรี่
ในขณะปฏบิตังิาน และไมม่พีฤตกิรรมทีอ่าจ
ท าใหเ้กดิการปนเป้ือนสูอ่าหาร  ถอดเครือ่ง
แต่งกายเมือ่ไปหอ้งน ้า การไปรบัประทาน
อาหารและสบูบุหรี ่

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.4.5 ขอ้ 1) 
ปสธ420 
(5.1.6) 
BRC  

(7.4.1) 
4.3.9 เสน้ผมทัง้หมดตอ้งเกบ็
รวบใหเ้รยีบรอ้ยเพือ่ป้องกนัการ
ปนเป้ือนสูผ่ลติภณัฑ ์

1.ตรวจพนิจิ : สวมหมวกคลุมผม หรอืผา้คลุม
ผม ชดุหรอืผา้กนัเป้ือน ขณะปฏบิตังิาน
รวมทัง้สวมผา้ปิดปากตามความจ าเป็น เครือ่ง
แต่งกายตอ้งมอียูม่กีารปิดคลมุผมมดิชดิเพือ่
ป้องกนัการปนเป้ือนสูผ่ลติภณัฑ ์

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.4.4 ขอ้ 1)  
ปสธ420 
(5.1.5) 
BRC  

(7.4.1) 
4.3.10 หนวดเคราตอ้งคลุม
ดว้ยตาขา่ยเพือ่ปกปิดตามความ
เหมาะสม 

1.ตรวจพนิจิ : ผูท้ีม่เีคราบรษิทัตอ้งจดัหา
เครือ่งแต่งกายตอ้ง รวมถงึการสวมทีค่ลุม
หนวดเครา เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนสู่
ผลติภณัฑ ์

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.4.4 ขอ้ 1)  
BRC  

(7.2.2) 
4.3.11 ตอ้งสวมใสร่องเทา้ที่
เหมาะสม กบัสภาพแวดลอ้ม
ภายในโรงงาน 

1.ตรวจพนิจิ : รองเทา้ส าหรบัการลงพืน้ทีม่ ี
ความเสีย่งสงู มกีารก าหนดเฉพาะ ทีจ่ดัหาให้
โดยสถานทีผ่ลติและหา้มสวมใสน่อกโรงงาน 

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.4.4 ขอ้ 1) 
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4.3.12 ถุงมอืและเสือ้ผา้
ป้องกนัอืน่ๆ หากสวมใสต่อ้งมี
วธิกีารควบคมุอยา่งเพยีงพอ 
เพือ่หลกีเลีย่งการปนเป้ือนสู่
ผลติภณัฑ ์

1.ตรวจพนิจิ : กรณีสวมถุงมอืทีส่มัผสัอาหาร
ถุงมอืตอ้งอยูใ่นสภาพสมบรูณ์สะอาดถกู
สขุลกัษณะท าดว้ยวสัดุทีส่มัผสัอาหารไดโ้ดย
ไมก่อ่ใหเ้กดิการปนเป้ือนกบัอาหาร บาดแผล
และรอยฉีกขาดบนผวิหนงั 

Minor มกษ 4403 -
2564 

(3.4.4 ขอ้ 2) 
BRC  

(8.4.1) 
4.4  การสอบกลบัได ้

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
4.4.1 ระบบตอ้งสามารถสอบ
กลบัไดแ้ละไดร้บัการทดสอบ
อยา่งสม ่าเสมอเพือ่ใหม้ัน่ใจว่า
การสอบกลบัสามารถท าได้
ตัง้แต่วตัถุดบิจนถงึผลติภณัฑ์
ส าเรจ็รปู และสามารถสบืกลบั
ไดใ้นทางกลบักนั 

1.ตรวจพนิจิ /เอกสาร : สถานทีผ่ลติ ตอ้งมี
เอกสารขัน้ตอนในการสอบยอ้นกลบั ทีม่กีาร
ออกแบบใหก้ารสอบยอ้นกลบัสามารถท าได้
ตลอดทัง้กระบวนการ ทดสอบอยา่งสม ่าเสมอ
อยา่งน้อยทุก1ปี ตอ้งเกบ็ผลลพัธไ์วเ้พือ่
ตรวจสอบ สามารถตรวจสอบยอ้นกลบัได้
ภายใน 4 ชัว่โมงโดยอยา่งน้อยตอ้ง
ประกอบดว้ย 
• วธิกีารท างานของระบบการสอบยอ้นกลบั 
• รายละเอยีดฉลากและบนัทกึทีเ่กีย่วขอ้งมี
ขอ้มลูทีจ่ าเป็นเพือ่บ่งชีส้ าหรบัการตามสอบ
ยอ้นกลบั เชน่ ชนดิ รุน่การผลติและ
แหล่งทีม่าของวตัถุดบิ สว่นผสม วตัถุเจอืปน
อาหาร ภาชนะบรรจุผลติภณัฑส์ดุทา้ย 
ผลติภณัฑ ์ทีไ่มไ่ดม้าตรฐาน 

Major ปสธ420 (3.8) 
BRC 

(3.9.1,3..9.3) 

4.4.2 บนัทกึทีใ่ชส้ าหรบัการ
สอบหลบัตอ้งเกบ็รกัษาไวต้าม
ระยะ เวลาทีเ่หมาะสมเพือ่ใช้
ส าหรบัการเรยีกผลติภณัฑค์นื 
ตามที ่CP หรอืกฏหมาย
ก าหนด (อยา่งต ่า 2 ปี)  
ระยะเวลาในการจดัเกบ็บนัทกึ
เหล่านี้ข ึน้อยูก่บัอายผุลติภณัฑ ์

1.เอกสาร :  การเกบ็รกัษาบนัทกึและรายงาน
หลงัจากพน้ระยะเวลา การวางจ าหน่ายที่
แสดงในฉลากผลติภณัฑอ์ยา่งน้อย 1 ปี 

Minor ปสธ420 
(3.12) 
BRC  

(3.3.2) 
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4.5.1 บรษิทัตอ้งมแีผนและการ
ปฏบิตังิาน เพือ่บ ารงุรกัษา
สถานประกอบการและเครือ่งมอื 

1.เอกสาร : ตรวจสอบการจดัท าเอกสาร
แผนการบ ารงุรกัษา และความถีใ่นการเขา้
บ ารงุรกัษา สุม่ตรวจแผนการบ ารงุเครือ่งจกัร 
ทีใ่ชใ้นไลน์ผลติ 

Major มกษ 4403 -
2564 
(3.3.2) 

4.5.2 ก าหนดวธิกีารท าความ
สะอาด และฆา่เชือ้เครือ่งจกัร
หลงัชอ่ม อยา่งเหมาะสมกอ่น
น าเขา้กระบวนการผลติ 

1.ตรวจพนิจิ /เอกสาร : สถานทีผ่ลติ จะตอ้ง
ตรวจสอบใหแ้น่ใจว่าความปลอดภยัหรอื
ความชอบดว้ยกฎหมายของผลติภณัฑไ์มเ่ป็น
อนัตรายต่อการบ ารงุรกัษาและการท าความ
สะอาดตามมา อปุกรณ์และเครือ่งจกัรตอ้ง
ไดร้บัการตรวจสอบจากเจา้หน้าทีผู่ม้อี านาจ
เพือ่ยนืยนัการก าจดัอนัตรายจากการปนเป้ือน
กอ่นทีจ่ะไดร้บัการยอมรบักลบัเขา้สูก่าร
ปฏบิตังิาน 

Major BRC  
(4.7.4) 

4.5.3 ระบบการตรวจสอบ
อปุกรณ์ เครือ่งมอืชา่ง รวมทัง้
ชิน้สว่นอะไหล่กอ่นเขา้
กระบวนการผลติ และ 
 เครือ่งจกัรและอปุกรณ์ตอ้งไม่
ตดิตัง้อยา่งหละหลวม 

1.ตรวจพนิจิ /เอกสาร : ตอ้งมกี าหนดการ
บ ารงุรกัษาเชงิป้องกนัตามแผนหรอืระบบ
ตรวจสอบสภาพ ซึง่รวมถงึโรงงาน อปุกรณ์
แปรรปู และอปุกรณ์เคลื่อนทีท่ ัง้หมด ตอ้งมี
การก าหนดขอ้ก าหนดในการบ ารงุรกัษาเมือ่มี
การตดิตัง้อปุกรณ์ใหมแ่ละทบทวนหลงัจาก
ซ่อมแซมอปุกรณ์ทีม่อียูแ่ลว้ 

Major BRC  
(4.7.5) 
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4.6 การจดัซือ้ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

4.6.1 บรษิทัตอ้งก าหนดวธิกีาร
คดัเลอืกผูข้าย / ผูใ้หบ้รกิาร
อยา่งเป็นเอกสาร  และมี
โปรแกรมการประเมนิผลงาน
อยา่งต่อเนื่อง โดยใชพ้ืน้ฐาน
จากการประเมนิความเสีย่ง 

1.เอกสาร : บรษิทั ตอ้งมรีะเบยีบปฏบิตัทิีเ่ป็น
เอกสารในการอนุมตัผิูส้ง่มอบ เพือ่ใหม้ัน่ใจวา่
ผูส้ง่มอบทัง้หมด ของวตัถุดบิ รวมถงึบรรจุ
ภณัฑ,์มกีารจดัการความเสีย่งต่อคณุภาพและ
ความปลอดภยัของวตัถุดบิและไดม้กีารปฏบิตัิ
เพือ่การสอบกลบัอยา่งมปีระสทิธภิาพ 
ขัน้ตอนการอนุมตันิี้ ตอ้งอยูบ่นพืน้ฐานของ
ความเสีย่งอยูบ่นสิง่ใดสิง่หนึ่งหรอืรวมกนั มี
การคดัเลอืกวตัถุดบิ สว่นผสม และวตัถุเจอื
ปนอาหาร ทีม่คีณุภาพ ความปลอดภยัและมี
ขอ้มลูความปลอดภยั ตามประเภทของ
วตัถุดบิ 

Major ปสธ420 
(3.1.1) 
BRC 

(3.5.1.2) 

4.6.2 การรบัซือ้ขา้วเปลอืกมา
จาก 
1) แปลงทีไ่ดร้บัรองมาตรฐาน
การปฏบิตัทิางการเกษตรทีด่ี
ส าหรบัขา้ว (มกษ.4401)  หรอื 
มาตรฐานการปฏบิตัทิาง
การเกษตรทีด่สี าหรบัขา้วหอม
มะล ิ (มกษ.4400)  หรอื 
2)แปลงทีป่ฏบิตัติามมาตรฐาน
การปฏบิตัทิางการเกษตรทีด่ี
ส าหรบัขา้ว (มกษ.4401)  หรอื 
มาตรฐานการปฏบิตัทิาง
การเกษตรทีด่สี าหรบัขา้วหอม
มะล ิ (มกษ.4400)  หรอื 
3)แปลงทีไ่ดร้บัการรบัรอง
มาตรฐานเกษตรอนิทรยี ์หรอื 

1.เอกสาร : ตรวจสอบเอกสารรายชือ่ทะเบยีน
ผูข้ายขา้วเปลอืก  มเีอกสารการรบัรองระบบ 
แปลงตามขอ้ก าหนดขอ้ 4.6.2  โดยตอ้งทราบ
ไดถ้งึแหล่งทีม่าของผูข้าย 

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.2.4.2) 
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4.6 การจดัซือ้ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

4)แปลงทีป่ฏบิตัติามมาตรฐาน
เกษตรอนิทรยี ์หรอือยูใ่นระยะ
ปรบัเปลีย่นเป็นเกษตรอนิทรยี ์
หรอื  
5)แปลงทีไ่ดร้บัรองหรอืปฏบิตัิ
ตามมาตรฐานอืน่ทีเ่ทยีบเทา่
ตามขอ้ 1 )  หรอื 
6) แหล่งผลติซึง่ทราบทีม่า เชน่  
มขีอ้มลูทะเบยีนรบัซือ้
ขา้วเปลอืก หรอืขอ้มลูของ
ผูผ้ลติ ผูร้วบรวม หรอืผูท้ี่
จ าหน่ายขา้วเปลอืก (ทีส่ามารถ
ตดิต่อได ้) ปรมิาณขา้วเปลอืกที่
จ าหน่าย 

1.เอกสาร : ตรวจสอบเอกสารรายชือ่ทะเบยีน
ผูข้ายขา้วเปลอืก  มเีอกสารการรบัรองระบบ 
แปลงตามขอ้ก าหนดขอ้ 4.6.2  โดยตอ้งทราบ
ไดถ้งึแหล่งทีม่าของผูข้าย 

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.2.4.2) 

4.6.3 การรบัซือ้วตัถุดบิ
สนิคา้ขา้วส าหรบัน ามาปรบัปรงุ
สภาพ จากโรงส ีมกีารปฏบิตัิ
ทางสขุลกัษณะทีด่หีรอืไดร้บั
การรบัรอง GMP , GHP  และ
สามารถตรวจสอบไดว้า่รบัซือ้
มาจากทีไ่ดจ้ากแปลงตามขอ้ 
4.6.2 

1.เอกสาร : ตรวจสอบเอกสารรายชือ่ทะเบยีน
ผูข้ายการรบัซือ้วตัถุดบิสนิคา้ขา้วส าหรบั
น ามาปรบัปรงุสภาพ จากโรงส ี เอกสารการ
รบัรองระบบ GMP , GHP หรอืการปฏบิตัิ
ทางสขุลกัษณะทีด่ ี(ดผูลการประเมนิสถานที)่ 
โดยตอ้งทราบไดถ้งึแหล่งทีม่าของผูข้าย 

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.2.4.3) 

4.6.4 ระเบยีบปฏบิตันิี้ตอ้ง
ระบุถงึ วธิทีีเ่หมาะสม ส าหรบั
กรณียกเวน้ เชน่  การใช้
ผลติภณัฑห์รอืบรกิาร ทีไ่มม่ี
การตรวจประเมนิสถาน
ประกอบการหรอืไมม่กีารเฝ้า
ระวงัผลการท างาน 

1.เอกสาร :  บรษิทัตอ้งมขี ัน้ตอนก าหนดการ
ด าเนินการกรณีไมส่ามารถประเมนิผูข้าย ผู้
ใหบ้รกิาร นอกเหนือจากการไดร้บัการรบัรอง
มาตรฐานความปลอดภยัอาคาร เชน่ ลกูคา้
เป็นผูก้ าหนดผูส้ง่มอบวตัถุดบิใช ้การทดสอบ
ผลติภณัฑจ์ะใชเ้พือ่ทวนสอบคณุภาพและ
ความปลอดภยัของผลติภณัฑ ์
เมือ่สถานทีผ่ลติ สนิคา้ทีม่ตีราสนิคา้ของลกูคา้ 
ลกูคา้จะตอ้งตระหนกัถงึขอ้ยกเวน้ทีเ่กีย่วขอ้ง 
,การกรอกแบบสอบถามโดยผูส้ง่มอบ   

Major BRC 
(3.5.1.2) 
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4.6 การจดัซือ้ 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

4.6.5 ตอ้งก าหนดเกณฑใ์น
การประเมนิการปฏบิตังิาน และ
มาตรฐานของผลงานทีต่อ้งการ  
การประเมนิอาจท าไดโ้ดย การ
ตดิตามผลของ                                                                                                          
:  การทดสอบวตัถุดบิ 
:  ใบรบัรองผลการวเิคราะห ์                   
:  การตรวจสอบ ณ สถานที่
ผลติ ตามความเหมาะสม    
   การประเมนิผูข้ายอาจ
พจิารณาถงึ  ระบบ HACCP  
ขอ้มลูความปลอดภยัของ
ผลติภณัฑ ์ ระบบการสอบกลบั
ได ้ และมาตรฐานกฏหมาย  
รวมทัง้ สารกอ่ใหเ้กดิอาการแพ ้
(ถัว่), non-GMO, สารกนัหนื, สี
ยอ้มทีผ่ดิกฏหมายและการ
ปนเป้ือนยาฆา่แมลง 

1.เอกสาร :  บรษิทัตอ้งมเีอกสารระเบยีบ
ปฏบิตั ิส าหรบัการตรวจรบัวตัถุดบิและบรรจุ
ภณัฑข์ ัน้แรกบนพืน้ฐานความเสีย่ง การ
ยอมรบัและปล่อยวตัถุดบิรวมถงึบรรจุภณัฑ์
ตอ้งขึน้อยู่กบับนพืน้ฐานหนึ่งหรอืรวมกนัดงันี้ 
•การสุม่ผลติภณัฑแ์ละการทดสอบ 
•การตรวจสอบดว้ยสายตาเมือ่ ณ จุดรบั 
•ใบรบัรองความสอดคลอ้ง 
•ใบรบัรองผลการวเิคราะห ์- เฉพาะแต่ละใบ
สง่มอบ  
บญัชรีายชือ่วตัถุดบิและบรรจภุณัฑข์ ัน้แรก 
และตอ้งม ีขอ้ก าหนดในการยอมรบั รายการ
ทดสอบและความถีข่องการทดสอบตอ้งมกีาร
ก าหนดอยา่งชดัเจน มกีารประยกุตใ์ช ้และ
ไดร้บัการทบทวน 

Major BRC  
(3.5.1.2 
,3.5.2) 

4.7 การจดัการขอ้รอ้งเรยีน 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

4.7.1 กจิกรรมการแกปั้ญหา
เหมาะสมกบัความรนุแรงและ
ความถีข่องปัญหาทีพ่บ  ซึง่ตอ้ง
ด าเนินการแกไ้ขอยา่งทนัทว่งที
และมปีระสทิธภิาพ 

1.เอกสาร : มาตรฐานการรบัและจดัการขอ้
รอ้งเรยีนจากลกูคา้ตอ้งไดร้บัการบนัทกึ 
สอบสวน และผลของการสอบสวนตอ้งไดร้บั
การบนัทกึโดยมขีอ้มลูอยา่งเพยีงพอเทา่ทีม่ ี
ตอ้งมกีารด าเนินการอยา่งเหมาะสมต่อปัญหา
ทีม่คีวามรา้ยแรงและมคีวามถีข่องปัญหาที่
ระบุอยา่งทนัทแีละมปีระสทิธผิล โดยพนกังาน
ทีไ่ดร้บัการฝึกอบรมอยา่งเหมาะสม 

Major BRC  
(3.10.1) 
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4.7 การจดัการขอ้รอ้งเรยีน 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

4.7.2 ขอ้มลูค ารอ้งเรยีนที่
เพิม่ขึน้อยา่งมนียัยะ  ตอ้งไดร้บั
การแกไ้ขเพือ่ป้องกนัการเกดิซ ้า 
รวมถงึของรอ้งเรยีนของ CP 

1.เอกสาร : ขอ้มลูขอ้รอ้งเรยีนตอ้งไดร้บัการ
วเิคราะห ์ส าหรบัแนวโน้มทีส่ าคญั หากมกีาร
เพีม่ขึน้ของขอ้รอ้งเรยีนอยา่งมนียัยะ หรอื ขอ้
รอ้งเรยีนทีซ่เีรยีส  และ ตอ้งมกีารวเิคราะหห์า
สาเหตุเพือ่ใชส้ าหรบัการปรบัปรงุอยา่ง
ต่อเนื่องเพือ่ใหผ้ลติภณัฑป์ลอดภยั กฎหมาย
และคณุภาพ เพือ่ป้องกนัการเกดิซ ้า.การ
วเิคราะหน์ี้ตอ้งท าใหม้อียูไ่วส้ าหรบัพนกังานที่
เกีย่วขอ้ง 

Major BRC  
(3.10.2) 

4.8 การฝึกอบรม 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

4.8.1 มกีารสรา้งและคงไวซ้ึง่
วธิกีาร ( Procedure ) ส าหรบั
การคน้หาความจ าเป็นในการ
ฝึกอบรม และมกีารคดัแยก
ความจ าเป็นในการฝึกอบรม
ตามระดบัพนกังาน 

1.เอกสาร : บรษิทัตอ้งมโีปรแกรมการ
ฝึกอบรมไวเ้ป็นเอกสาร ซึง่ครอบคลุมความ
จ าเป็นในการฝึกอบรมของบุคลากรที่
เกีย่วขอ้ง  สิง่นี้อยา่งน้อยตอ้ง รวมถงึ: 
•จดัการอบรมหรอืการปฏบิตัอิืน่ ๆ เพือ่ให้
มัน่ใจวา่เจา้หน้าทีม่คีวามสามารถทีจ่ าเป็น 
•ทบทวนประสทิธผิลของการฝึกอบรม 
•พจิารณาจดัการฝึกอบรมใหเ้หมาะสมกบั
ภาษาของผูเ้ขา้รบัการอบรม 
บุคลากรทีเ่กีย่วขอ้งทัง้หมด รวมทัง้พนกังานที่
จดัหาโดยหน่วยงาน พนกังานชัว่คราว และ
ผูร้บัเหมา จะตอ้งไดร้บัการฝึกอบรมอยา่ง
เหมาะสมกอ่นเริม่งานและไดร้บัการดแูลอยา่ง
เพยีงพอตลอดระยะเวลาการท างาน 
2.เอกสาร : ผูป้ฏบิตังิานในกระบวนการผลติ
ไดร้บัการฝึกอบรมดา้นสขุลกัษณะสว่นบุคคล
อยา่งเหมาะสม 

Minor มกษ 4403 -
2564 

(3.5.3 ขอ้ 1) 
BRC  

(3.10.1) 
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4.8 การฝึกอบรม 
หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 

4.8.2 การศกึษาการฝึกอบรม
หรอืประสบการณ์การท างานถกู
ก าหนดไวช้ดัเจนส าหรบัแต่ละ
งานทีต่อ้งปฏบิตั ิ

1.เอกสาร :  บรษิทัตอ้งมกีารบ่งชี้
ความสามารถทีจ่ าเป็นส าหรบับทบาทเฉพาะ 
บุคลากรมสีว่นรว่มในกจิกรรมทีเ่กีย่วขอ้งกบั
มาตรการควบคมุและจุดควบคมุวกิฤต 

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.5.3 ขอ้ 2) 
BRC  

(7.1.2) 
4.8.3 มกีารเกบ็บนัทกึ
คณุสมบตั ิ( Qualification ) 
และการฝึกอบรมของพนกังาน
แต่ละบุคคล รวมถงึการ Pre & 
Post Test หรอืวธิกีารอยา่งอืน่
ทีช่ ีบ้่งความเขา้ใจพนกังาน
ภายหลงัการฝึกอบรม 

1.เอกสาร :  บุคลากรมสีว่นรว่มในกจิกรรมที่
เกีย่วขอ้งกบัมาตรการควบคมุและจุดควบคมุ
วกิฤต ตอ้งมกีารฝึกอบรมทีเ่กีย่วขอ้งและการ
ประเมนิความสามารถ 

Major ปสธ 420 
( 5.1.7) 

4.8.4 ควรทบทวนโปรแกรม
การฝึกอบรมและปรบัใหท้นัสมยั
เป็นประจ าตามความจ าเป็น 

1.เอกสาร :  ตรวจสอบหลกัสตูรการฝึกอบรม
ของพนกังานมกีารอพัเดตใหเ้ป็นปัจจุบนั 

Minor มกษ 4403 -
2564 

(3.5.5.1) 
4.9. การเรยีกสนิคา้คนื 

หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
4.9.1 ผูจ้ดัการควรตรวจสอบ
ใหม้ัน่ใจวา่ ในฝ่ายผลติสนิคา้มี
ข ัน้ตอนการท างานเพือ่ใหก้าร
ตดิตามและเรยีกคนืสนิคา้
ทัง้หมดทีม่ปัีญหาจากทีจ่ดั
จ าหน่ายคนืไดอ้ยา่งมี
ประสทิธภิาพและรวดเรว็ 

1.เอกสาร : บรษิทัตอ้งมบีรษิทัตอ้งมเีอกสาร
ระเบยีบปฏบิตักิารถอดถอนและเรยีกคนืสนิคา้ 
แผนการจดัการสอบยอ้นกลบัของการขนสง่
การกูค้นืหรอืก าจดัผลติภณัฑท์ีม่กีระทบและ
การตรวจสอบยอ้นกระทบสต๊อกผลติภณัฑ ์
แผนการบนัทกึเวลาของกจิกรรมหลกั  
ขัน้ตอนทีอ่อกแบบมาเพือ่รายงานและจดัการ
เหตุการณ์และสถานการณ์ฉุกเฉินทีอ่าจ
เกดิขึน้อยา่งมปีระสทิธภิาพ ซึง่สง่ผลต่อความ
ปลอดภยัของอาหาร ความเป็นของแท ้ ความ
ถกูตอ้งตามกฎหมาย หรอืคณุภาพ ซึง่รวมถงึ
การพจิารณาแผนฉุกเฉินเพือ่รกัษาความ
ปลอดภยัของผลติภณัฑ ์ความเป็นของแท ้ 
ถกูกฎหมาย และคณุภาพการ 

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.2.1.1) 
BRC 

(3.11.1,3.11.
2) 
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หวัขอ้ แนวทางการตรวจ ความรนุแรง เอกสารอา้งองิ 
 2.เอกสาร : ทดสอบอยา่งน้อยทกุปีเพือ่ให้

มัน่ใจวา่การท างานมปีระสทิธผิล ผลการ
ทดสอบจะตอ้งถกูเกบ็รกัษาไวแ้ละรวมถงึเวลา
ของกจิกรรมหลกัดว้ย ผลของการทดสอบและ
การเรยีกคนืจรงิจะตอ้งใชเ้พือ่ตรวจสอบ
ขัน้ตอนและด าเนินการปรบัปรงุตามความ
จ าเป็น 

  

4.9.2 มกีารบนัทกึขอ้มลูของ
การผลติและการกระจายสนิคา้ 
และควรเกบ็บนัทกึเหล่านัน้ไว้
ใหน้านกว่าอายสุนิคา้ตามความ
เหมาะสม 

1.เอกสาร : มกีารเกบ็รกัษาบนัทกึและรายงาน
หลงัจากพน้ระยะเวลา การวางจ าหน่ายที่
แสดงในฉลากผลติภณัฑอ์ยา่งน้อย 1 ปี 

Minor มกษ 4403 -
2564 

(3.2.1.1) 
BRC  

(3.3.2) 
4.9.3 เมือ่มอีนัตรายต่อ
สขุภาพทีเ่กดิขึน้กบัผลติภณัฑท์ี่
ผลติ ภายใตส้ภาพเดยีวกนัและ
อาจกอ่ใหเ้กดิอนัตรายต่อ
สขุภาพของสาธารณชน ควร
เรยีกผลติภณัฑร์ุน่นัน้กลบัคนื 
และควรพจิารณาแจง้เตอืนต่อ
สาธารณชนเพือ่ป้องกนัไมใ่หน้ า
สนิคา้ทีต่อ้งสงสยัต่อการบรโิภค 

1.เอกสาร : ในกรณีทีม่เีหตุการณ์ส าคญั
เกีย่วกบัความปลอดภยัของอาหาร ความเป็น
ของแทห้รอืถกูตอ้งตามกฎหมาย รวมถงึการ
เรยีกคนืผลติภณัฑ ์การไมป่ฏบิตัติาม
ขอ้ก าหนดดา้นความปลอดภยัของอาหาร 
(เชน่ ประกาศบงัคบัใชก้ฎขอ้บงัคบั) หรอืการ
เพกิถอนทีเ่กีย่วขอ้งกบัความปลอดภยัของ
อาหาร ตอ้งแจง้ลกูคา้ ผูเ้กีย่วขอ้งจะตอ้งไดร้บั
แจง้ภายใน 3 วนัท าการ 

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.2.1.1) 
BRC  

(3.11.4) 

4.9.4  ควรมกีารควบคมุดแูล
สนิคา้ทีเ่รยีกคนืกลบัสูบ่รษิทั 
จนกว่าน าไปท าลาย หรอือาจ
น าไปใชป้ระโยชน์อยา่งอืน่ที่
ไมใ่ชก่ารบรโิภค 

1.เอกสาร /ตรวจพนิิจ : บรษิทัตอ้งมี
มาตการการชีบ้่งอยา่งชดัเจนของผลติภณัฑท์ี่
ไมเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนด (เชน่ การตดิฉลาก
โดยตรงหรอืการใชร้ะบบไอท)ีบนัทกึการถกู
ท าลายเมือ่ผลติภณัฑถ์กูท าลายดว้ยเหตุผล
ดา้นความปลอดภยัของอาหาร 

Major มกษ 4403 -
2564 

(3.2.1.1) 
BRC  

(3.8.1) 
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3.2.เกณฑก์ารตรวจประเมิน 
3.2.1. ระดบัข้อบกพร่อง/ระดบัของการตรวจสอบ 
- C (conformance): สอดคลอ้งกบัขอ้ก าหนดอย่างสมบรูณ์     
- Obs: ขอ้แนะน าเพื่อการปรบัปรงุ       
- Minor: น าขอ้ก าหนดมาใชบ้างส่วน และอาจส่งผลกระทบต่อคุณภาพ หรอื ความปลอดภยัต่อ

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

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

บางรายการทีต่รวจสอบ หากไมต่รวจสอบหรอืไมจ่ าเป็นผูแ้ทนฝ่ายบรหิารดา้นวชิาการเป็นผู้
พจิารณาและ 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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