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บทน า (Introduction) 
เอกสารส่วนน้ีจดัท าเพื่อใหผู้ต้รวจและผูร้บัการตรวจมคีวามเขา้ใจในมาตรฐานการตรวจตามทีก่ าหนดใน

เอกสารใบค าขอรบัการตรวจอนัไดแ้ก่ 
  1..ตรวจประเมนิดา้น Hygiene (สุขศาสตร)์ 
      - ระบบการผลติน ้า 
      - ระบบการลา้งท าความสะอาด 
      - ระบบการ Approve Supplier สารท าความสะอาด และการขึน้ทะเบยีนสารเคมขีอง อ.ย. (ภายในประเทศ) 
และกรมปศุสตัว ์(ส่งออก) 
 
จดุมุ่งหมาย (Aim) 

เพื่อสรา้งความเขา้ใจผูต้รวจและผูร้บัการตรวจสามารถด าเนินการตามมาตรฐานการตรวจ  
 

วตัถปุระสงค ์(Objective)  
1.เพื่อก าหนดมาตรฐานในการตรวจแต่ละดา้นของหน่วยตรวจ 
2.เพื่อใชเ้ป็นมาตรฐานใหผู้ร้บัการตรวจ ไดป้ฏบิตัติามมาตรฐานการตรวจด าเนินการผลติสอดคลอ้งกบัมาตรฐาน 
และความปลอดภยัของอาหารเพื่อผลติสนิคา้อย่างมคีุณภาพ 
3.เพื่อความเขา้ใจในการปฏบิตัหน้าทีข่องผูต้รวจ 
4.เพื่อน าผลการตรวจประเมนิใชป้ระกอบการซือ้-รบัวตัถุดบิและการประเมนิผูส้่งมอบของบรษิทั ซพีแีรม จ ากดั 
 
ขอบเขต (scope)  
1.ผูส้่งมอบของบรษิทั ซพีแีรม จ ากดั และหรอืบรษิทัในเครอืเจรญิโภคภณัฑ์ 
2.ผูผ้ลติอาหารในกลุ่มธุรกจิ (Business Unit) ของบรษิทั ซพีแีรม จ ากดั ยกเวน้การตรวจประเมนิบรษิทั ซพีแีรม 
จ ากดั (ส านกังานใหญ่ ลาดหลุมแกว้) 
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มาตรฐานอ้างอิงและข้อมูลอ่ืนๆท่ีเก่ียวข้อง 
1. กฏหมายกระทรวงสาธารณสุข 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบบัที ่420) พ.ศ. 2563วธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใชใ้นการผลติ และ
การเกบ็รกัษาอาหาร 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่416) พ.ศ. 2563 ก าหนดคุณภาพหรอืมาตรฐาน หลกัเกณฑ์
เงือ่นไข และวธิกีารในการตรวจวเิคราะหข์องอาหารดา้นจลุนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิโรค 

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

2) 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที ่220 (พ.ศ.2544) เรือ่ง น ้าบรโิภคในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท (ฉบบัที ่

3) 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที ่420 (พ.ศ.2563) เรือ่ง วธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใชใ้นการผลติ 

และการเกบ็รกัษาอาหาร 
 

2. เกณฑค์ุณภาพทางจลุชวีวทิยาของอาหารและภาชนะสมัผสัอาหารฉบบัที ่3 (พ.ศ. 2560) 
3. GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE Rev 5.0 
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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 ใบขอรบั
การตรวจ 
1.1.2 ตรวจสอบรายชื่อหวัหน้าผูต้รวจและผูต้รวจตามเอกสาร FR-IBS-10-001 ตามใบขอรบัการตรวจ 
1.1.3 ทมีผูต้รวจเตรยีมความพรอ้มอุปกรณ์และบนัทกึผลในเอกสารตามเงือ่นไขการตรวจ เช่น tablet, 
Computer notebook, เครือ่งมอืวดั ตามคู่มอืสิง่อ านวยความสะดวกและเครือ่งมอื (OP-IBS-10-007) 
 

1.2 ศึกษาข้อมลูและแบบฟอรม์ท่ีเก่ียวข้องกบัการตรวจ  
1.2.1 ทมีผูต้รวจศกึษาขอ้มลูกฏหมายและมาตรฐานทีเ่กีย่วขอ้งกบัขอบข่ายการตรวจ, ผลการตรวจประเมนิ
ในอดตี (ถา้ม)ี  
1.2.2 ทมีผูต้รวจเตรยีมความพรอ้มแบบฟอรม์การตรวจตามขอบข่ายการตรวจ ทัง้แบบกรอกขอ้มลูใน 
application Audit Supplier, รปูแบบกระดาษ หรอืแบบ Electronic File 
1.2.3 ทมีผูต้รวจวางแผนการตรวจแต่ละหวัขอ้ 
 

1.3 การแต่งกาย 
ควรแต่งกายใหม้คีวามเหมาะสม ถูกกาลเทศะ ควรแต่งกายใหสุ้ภาพ สะอาด เหมาะสม รดักุม ตดัเลบ็ให้
สะอาดและเตรยีมถุงเทา้กรณทีีต่อ้งเขา้กระบวนการผลติ  
 

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 าคญัคอือะไร
ไมใ่ช่จบัผดิจดุเลก็จดุน้อย 
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 แสดง
บตัรพนกังาน เพื่อใหผู้ส้่งมอบทราบว่าเป็นพนกังาน CPRAM และควรแสดงกริยิาสุภาพ เป็นมติร ปฏบิตัติาม
ขอ้ก 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  
       - ตรวจประเมนิการ Approve ผูส้่งมอบสารท าความสะอาด 
       - ตรวจประเมนิสารเคมที าความสะอาดทีใ่ช ้ 
       - ตรวจประเมนิการลา้งท าความสะอาด 
       - ตรวจประเมนิสถานทีผ่ลติน ้า       
 
1.5.1.4.อธบิายใหผู้ส้่งมอบทราบเกีย่วกบัวธิกีารตรวจประเมนิ ดงันี้ การใหเ้กรดประเมนิ  
1.5.1.5.แจง้แผนการเขา้ตรวจประเมนิในแต่ละช่วงเวลา หรอืเอกสารทีเ่กีย่วขอ้งเช่น  
    1. เอกสารการขึน้ทะเบยีนสารเคมขีองหน่วยงานราชการ 
    2. แผนการลา้งท าความสะอาด และโปรแกรมท าความสะอาด 
    2. Process Flow การผลติ (ถา้ม)ี 
    3. CCP Plan (ถา้ม)ี 
    4. ผลวเิคราะหค์ุณภาพ (ใชส้ าหรบัการอา้งองิถงึมาตรฐานวตัถุดบิทีล่กูคา้ตอ้งการ) ผลวเิคราะหค์วาม
ปลอดภยัของวตัถุดบิตามมาตรฐาน อาท ิผลตรวจ migration testในบรรจภุณัฑ,์ ผลตรวจเชือ้จลุลนิทรยี,์ 
ผลตรวจสารตกคา้งยาฆา่แมลง, ผลตรวจสารตกคา้งยาปฏชิวีนะ  
1.5.1.6.แจง้ขออนุญาตบินัทกึภาพหรอืวดีโีอในกระบวนการผลติ (กรณทีีท่างผูถู้กตรวจอนุญาตหิรอืให้
ทางบรษิทัเป็นผูบ้นัทกึภาพ เป็นตน้) 
1.5.1.7. ขอใหท้างผูถู้กตรวจ แจง้ถงึขอ้หา้มขอ้ก าหนดเฉพาะ อาท ิขอ้ก าหนดการแต่งกาย สถานที่
อนัตรายทีต่อ้งระมดัระวงัและปฏบิตัติวัเป็นพเิศษ เป็นต้น 
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1.5.1.8.ขอใหท้างผูถู้กตรวจ มผีูน้ าการเขา้สู่กระบวนการผลติในแต่ละพืน้ทีต่ามแผนทีก่ าหนด 
1.5.1.9.สอบถามอกีครัง้ “มขีอ้สงสยัในการตรวจประเมนิครัง้นี้หรอืไม่”เพื่อยนืยนัว่าไมม่ขีอ้สงสยัและ
เขา้ใจวตัถุประสงคใ์นการตรวจประเมนิครัง้นี้ 
1.5.1.10.กรณีมกีารจดัอาหารใหท้างผูต้รวจประเมนิรบัประทาน ตอ้งแสดงถงึความไมม่สี่วนไดส้่วนเสยี
ในการตรวจประเมนิและแจง้ความประสงคใ์นการรบัประทานอาหารแบบง่ายและสะดวกรวดเรว็ 
 
1.6. การ Audit ตาม Checklist 
  1.6.1. ตรวจประเมนิตามหวัขอ้ของ Checklist  
ทีเ่กีย่วขอ้งกบัวตัถุดบินัน้ๆหรอืตรวจตามกระบวนการผลติ ขึน้อยูก่บัความช านาญของผูต้รวจ และกรณี
ทีต่รวจพบทัง้สิง่ทีส่อดคลอ้งและไมส่อดคลอ้งในแต่ละขอ้ก าหนด ตอ้งมกีารจดบนัทกึหลกัฐานลงไปใน
แบบฟอรม์ทัง้หมด 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 และการรกัษาความลบัการตรวจสอบ 
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.ปิดประชุมและแจง้ขอ้ตกลงวนัทีส่่งผลการตรวจและวธิกีารการปิดประเดน็ขอ้บกพรอ่ง 
 

1.9. การปิดประเดน็ข้อบกพร่อง (ถ้ามี) พจิารณาจากหลกัฐานทัง้ดา้นเอกสารและรปูภาพได ้โดย
พจิารณาใน 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? (documentation updated) 
1.9.6.สื่อสารไปยงัผูท้ีเ่กีย่วขอ้งแลว้หรอืไม่? (communicated to all concerned) 
1.9.7.มกีระบวนการทีใ่กลเ้คยีงหรอืไม่? (similar processes) 
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หมวด 2:  การแจ้งผลการตรวจและตอบผลการแก้ไขในระบบ Audit System 
2.1 รายละเอียดการเข้า ระบบ Audit System    
เขา้ Web browser Google Chrome เขา้ระบบ https://it.cpram.co.th/audit                                                                          
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 สรุปผลการเขา้ตรวจ: หลงัการกดยนืยนัการตรวจเขา้ตรวจจาก Auditor หน้าจอแสดง สถานะ

วนั เวลา เกรดและสถานะ ผูส้่งมอบตอ้งเขา้มากด รบัทราบผลการตรวจเพื่อแกไ้ข ใบ CAR ในระบบ 
2.3 การยืนยนัการเข้าตรวจตามวนั และเวลาท่ีก าหนด 
       ยนืยนัการเขา้ตรวจประเมนิ หรอื ผูต้รวจสามารถสรา้งแผนการตรวจอตัโนมตัติามรายละเอยีดตาม
ใบค าขอ 
2.4 การตรวจ 

2.4.1 ตรวจประเมนิตามหวัขอ้ Checklist ตามเงือ่นในใบค าขอ บนัทกึผลการตรวจโดยใชเ้อกสารที่
เกีย่วขอ้ง, สอบถามผูท้ างานหรอืการตรวจพนิิจจากสถานที่ ทุกหวัขอ้ตรวจ (ยกเวน้ไม่มคีวามจ าเป็น หรอื
ไดร้บัการยกเวน้การตรวจในหวัขอ้ดงักล่าว โดยตอ้งบนัทกึเหตุผลการไมล่งบนัทกึผล)  

2.4.2 ผูต้รวจบนัทกึผลการตรวจใน Checklist หรอืจดบนัทกึในแบบฟอรม์บนัทกึขอ้มลูระหว่างการ
ตรวจ โดยตอ้งจดัเกบ็หลกัฐานระหว่างการตรวจประเมนิเพื่อคดัลอกขอ้มลูเขา้ระบบ Audit Supplier  

2.4.2 ผูต้รวจสามารถบนัทกึขอ้มลูระหว่างการตรวจในระบบ Audit System ผ่านอุปกรณ์ Electronic 
แต่ตอ้งทบทวนขอ้มลูการใชภ้าษาทีเ่หมาะสม หากไมส่ามารถบนัทกึผลในระบบไดท้นัท ีผูต้รวจควรตอ้ง
คดัลอกขอ้มลูระหว่างการตรวจในระบบ Audit System โดยตอ้งครบถว้นตามเงือ่นไขใน Checklist 
 
2.5 การแจ้งผลการตรวจ 

2.5.1 หวัหน้าผูต้รวจประเมนิความรนุแรงขอ้บกพรอ่งทีพ่บในวนัตรวจตามเงือ่นไขในหมวด 3-โดยใช้
วจิารณาณควบคู่ และบนัทกึขอ้บกพรอ่งเบือ้งตน้ในวนัตรวจ ตามเอกสาร FR-QAS-10-120 แบบฟอรม์ขอให้
แกไ้ข และสรปุผลการตรวจประเมนิผูส้่งมอบเพื่อลงนามรบัทราบผลเบือ้งตน้ 

2.5.2 ผูต้รวจจดัท ารายงานในระบบ Audit Supplier และส่งรายงานเพื่อทบทวนโดยผูบ้รหิารดา้น
วชิาการ นบัจากวนัตรวจประเมนิภายใน 14-วนัท าการ เพื่อส่งผลการตรวจต่อผูส้่งค าขอหรอืลกูคา้ภายใน 15 วนั
ท าการผ่านระบบ https://it.cpram.co.th/audit   
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 2.5.3  การแจ้งผลตรวจให้ผูยื้น่ค าขอ จะด าเนินการแล้วเสรจ็ เมือ่คณะผู้ตรวจส่งรายงานใน
ระบบ Audit Supplier (Supplier portal ) และส่งแบบฟอรม์ FR-IBS-10-010  รายงานผลการตรวจ 
(กรณีสุ่มตวัอย่างผลิตภณัฑ ์สภาพแวดล้อม สขุลกัษณะส่วนบคุคล น ้ าและน ้ าแขง็ ต้องแนบผลวิเคราะห์
พร้อมกบัแบบฟอรม์รายงานผลการตรวจ FR-IBS-10-010   )  ให้ผูยื้น่ค าขอหรือลกูค้าภายใน 15 วนัท า
การ  

2.5.4 ผูร้บัค าขอหรอืลกูคา้ จะไดร้บั E-mail แจง้ผลการตรวจโดยตอ้งเขา้ระบบ 
https://app.cpram.co.th/auditsupplier/index.jsp และกดยนืยนัรบัทราบผลการตรวจและสามารถส่งหลกัฐาน
แกไ้ขในระบบ หากกดยนืยนัผลการตรวจจะไมส่ามารถแกไ้ขผลการตรวจซึง่สามารถด าเนินการอุธรณ์ในระบบ 
VOS ทีแ่สดงใน https://www.cpram.co.th/th/inspection-body ไดภ้ายใน 30 วนัท าการนบัจากวนัตรวจ 

 
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 ผูต้รวจพจิารณาหลกัฐานแกไ้ขป้องกนัทัง้ดา้นเอกสารและ
รปูภาพซึง่ตอ้งเป็นเหตุเป็นผลและแสดงถงึการแกไ้ขทีส่าเหตุและป้องกนัไมใ่หเ้กดิซ ้าได้ 
 2.6.3 กรณขีอ้บกพรอ่งไมส่ามารถแกไ้ขตามระยะเวลาภายใน 30-วนั ผูต้รวจตอ้งแจง้ผูร้บัการตรวจและ
ลกูคา้ทราบเป็นทางการ หากไดร้บัค ายนิยอมจากลกูคา้ จงึจดัท ารายงานผลการตรวจโดยแสดงเครือ่งหมายที่
ระบุถงึหน่วยตรวจไม่มสี่วนเกีย่วขอ้งในการตดิตามปิดประเดน็การแกไ้ข 
 
2.7 อปุกรณ์ทีใ่ช้ในการตรวจสอบ 
   2.7.1 ต้องมีการส ารวจความพร้อมของอปุกรณ์ทีใ่ช้งานก่อนเข้าตรวจประเมิน 
   2.7.2 คารางแสดงอปุกรณ์ทีใ่ช้ในการตรวจประเมิน 

ชือ่อปุกรณ์ รายละเอียดการใช้งาน ประเภทการ
ตรวจสอบ 

วิธีการทดสอบความสมบูรณ์
ก่อนใช้งาน 

1.ไฟฉาย ใช้ตรวจสอบความสะอาด Visual Check - เปิด Switch แล้วไฟฉายมี
แสดงสวา่งปกติ 

2.pH Paper ใช้ตรวจสอบสารเคมีโฟมท าความ
สะอาดทีต่กค้าง 

Visual Check - จุ่มลงในน ้ ายาลา้งจานแลว้
เปลีย่นสี  

3. Quat Paper   ใช้ตรวจสอบสารฆ่าเช้ือทีต่กค้าง Visual Check - จุ่มลงในน ้ ายาฆ่าเช้ือ Quat 
แล้วเปลีย่นสี 
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      2.8 ในการทวนสอบจะต้องมีการสุ่มทวนสอบความสะอาด โดยการ Swab ทวนสอบตามความเสีย่ง 
และมีการแบ่งพ้ืนทีก่าร Swab ให้ครอบคลุมทัง้ 3 Zone 
2.8.1 ตารางการสุ่ม Swab พ้ืนทีไ่ลน์การผลิตทีท่ราบความเสีย่ง อ้างอิงมาตรฐานตาราง AQL ระดบั S4  

จ านวนเครือ่งจกัร/อปุกรณ์/ 
พนักงานล้างท าความสะอาด 

จ านวนทีสุ่่มตรวจ 
ระดบัคณุภาพทีย่อมรบั 

Accept Reject 
0-1,000 10 0 1 
1,001-5000 20 0 1 
5,001-10,000 30 0 1 
10,001-20,000 40 0 1 
20,001 - 50,000 50 0 1 

 
2.8.2 ตารางการสุ่ม Swab พ้ืนทีไ่ลน์การผลิตทีไ่ม่ทราบความเสีย่ง อ้างอิงมาตรฐานตาราง AQL ระดบั
ทัว่ไป 1 

จ านวนเครือ่งจกัร/อปุกรณ์/ 
พนักงานล้างท าความสะอาด 

จ านวนทีสุ่่มตรวจ 
ระดบัคณุภาพทีย่อมรบั 

Accept Reject 
0-1,000 20 0 1 
1,001-5000 50 0 1 
5,001-10,000 80 0 1 
10,001-20,000 100 0 1 
20,001 - 50,000 120 0 1 
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2.8.3 ตารางแสดงสดัส่วนการ Swab แบ่งแยกตาม Zone 1-3 

Zone นิยาม ตวัอยา่ง การแบ่งสดัส่วนการ Swab 

Zone 1  พืน้ผวิสมัผสัอาหารโดยตรง  โต๊ะบรรจุสนิคา้ 
 สายพานบรรจุสนิคา้ 
 ถุงมอืพนกังาน 

50 % 

Zone 2  พืน้ผวิทีไ่ม่สมัผสัอาหาร แต่มี
ความใกลช้ดิกบั Zone 1 

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

30 % 

Zone 3  พืน้ผวิทีไ่ม่สมัผสัอาหารทีอ่ยู่
ในพืน้ทีก่ารผลติทีม่คีวาม
เสีย่งจะเกดิการปนเป้ือน 
Zone 1-2 ได ้

 รางระบายน ้า 
 พืน้/ผนงั/ขอบบวั 
 รองเทา้บู๊ต 

20 % 

Remark : 1.การพิจารณาการ Swab เครือ่งจกัรจากกระบวนการผลิตโดยเน้นเครือ่งจกัรที ่
สมัผสัอาหารทีผ่า่นกระบวนการให้ความร้อน  
              2.การส่งตวัอย่างการ Swab จะให้ทางผูร้บัการตรวจด าเนินการส่งตวัอย่างมายงั
ห้องปฎิบติัการด้านเช้ือจลิุนทรียที์ไ่ด้รบัรองมาตรฐาน ISO17025  โดยการท า Mark (*) ที ่
หลอดเพือ่ป้องกนัการสลบัตวัอย่างการทวนสอบ 
2.8.3 ตารางการสุ่ม Swab ด้านพนักงานผูท้ าความสะอาดไลน์การผลิต โดยด าเนินการสุ่ม Swab มือ
พนักงาน อ้างอิงตามตาราง AQL S1 กรณีทีพ่บปัญหาเช้ือ Pathogen ให้ระบุว่าผลการตรวจประเมินไม่
ผา่น แต่หากพบเป็นเช้ือ Non-pathogen ให้ระบบข้อบกพร่องเพิม่ระดบั Minor 1 ข้อ   

จ านวนเครือ่งจกัร จ านวนทีสุ่่มตรวจ 

0-50 2 
51-100 3 
101-300 5 
300-500 8 
> 500 10 
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หมวด 3:   ตรวจประเมินด้าน Hygiene (สขุศาสตร)์   
1.ขัน้ตอนการตรวจประเมินความสะอาดโรงงานของบริษทั CPRAM มาตรฐานอา้งองิ Cleaning Audit 
Form (FR-QAS-10-147) 

1.1. รายละเอียดการตรวจประเมิน 

ด้าน รายละเอียดการตรวจประเมิน ความรนุแรง 

 
 
 
 

1.ดา้นบุคคลากร (Man) 

1.พนกังานทีท่ าหน้าทีล่า้งท าความสะอาด ตอ้งผ่านการฝึกอบรมและใหค้วามรู้
ดา้นการลา้งท าความสะอาดทีถ่กูตอ้ง เช่น 
   1.1 ความรูด้า้นพืน้ฐาน GHPs 
   1.2 ความรูด้า้นเอกสารการใชส้ารเคมที าความสะอาด 
   1.3 ความรูด้า้นการถอดลา้งเครื่องจกัรทีท่ าความสะอาด 
           Rermark : หากพบพนักงานไม่มีการอบรมความรูต้ามข้อ 1.1 – 
1.3 จะให้ข้อบกพรอ่งดงักล่าวเป็นประเดน็ Major 

Minor 

2.พนกังานมคีวามรูค้วามเขา้ใจวธิกีารใชว้สัดุ/อุปกรณ์ส าหรบัลา้งท าความสะอาด
อย่างถูกตอ้ง เช่น 
    - แปรงทีใ่ชท้ าความสะอาดมกีีป่ระเภท แบบไหนใชก้บั Food Contact หรอื 
Non-Food Contact 
     - วสัดุของอุปกรณ์ตอ้งไม่กดักร่อนง่ายเมื่อสมัผสัสารเคม ี

Minor 

3.พนกังานลา้งท าความสะอาดมกีารสวมอุปกรณ์ป้องกนัสว่นบุคคล เพื่อป้องกนั
อนัตรายจากสารเคมที าความสะอาดและฆา่เชือ้ เช่น 
   - ถุงมอื / เอีย๊ม / แว่นตากนัสารเคม ีเป็นตน้ 

Minor 

4.พนกังานปฏบิตัติามมาตรฐานการลา้งท าความสะอาด (WI/OPL) เครื่องจกัรที่
รบัผดิชอบ อย่างถูกตอ้ง 
   - พนกังานมคีวามรู ้ความเขา้ใจในขน้ตอนการถอดลา้งท าความสะอาด
เครื่องจกัร/อุปกรณ์ 

Minor 

 
 
 
 

2.ดา้นเครื่องมอื/
เครื่องจกัร (Machine) 

1.เครื่องจกัรไดร้บัการขึน้ทะเบยีนเครื่องจกัร และมกีาร Maintenance และ 
Calibrate ตามรอบทีก่ าหนด 
  - ตรวจสอบแผนการ PM/Calibration และใบรายงานการด าเนินการตามแผนที่
ก าหนด 

Minor 

2.เครื่องจกัรภายในไลน์การผลติมมีาตรฐานการลา้งท าความสะอาดทีเ่หมาะสม 
(WI/OPL) 

Minor 

3.เครื่องมอื/เครื่องจกัรภายในโรงผลติอาหารส าเรจ็รปู โดยเฉพาะสว่นทีส่มัผสักบั
วตัถุดบิหรอือาหาร ตอ้งมผีวิเรยีบไม่ผุกร่อน หรอืเป็นสนิม ไม่เป็นพษิ ไมม่รีอย
แตก รอยต่อตอ้งเชื่อมใหส้นิทเรยีบสามารถลา้งท าความสะอาดไดง้่าย มคีวาม
ทนทานต่อความรอ้นความเยน็และสารเคมต่ีางๆ ได ้

Minor 
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ด้าน รายละเอียดการตรวจประเมิน ความรนุแรง 

 
2.ดา้นเครือ่งมอื/

เครือ่งจกัร (Machine) 

4.เครือ่งจกัรทีต่ดิตัง้ประจ า ตอ้งตดิตัง้ใหห้า่งจากเพดาน ฝาผนงัและพืน้
อยา่งน้อย 1 ฟุตเพือ่ความสะดวกในการตรวจและท าความสะอาดไดท้กุ
สว่น 

Minor 

5.เครือ่งมอื/อปุกรณ์ทีใ่ชส้ าหรบัลา้งไลน์การผลติมคีวามสมบรูณ์ เพยีงพอ
ต่อการใชง้าน และมกีารแยกประเภท หรอืส ีระหว่าง High Risk/Low 
Risk หรอื ระหว่าง Food Contact และ Non-Food Contact ชดัเจน 

Minor 

6.มกีารก าหนดแผนการตรวจสอบ และจดัท าขอ้มลูแนวโน้มผลการ
วเิคราะหด์า้นเชือ้จุลนิทรยีต์ามแผนการตรวจสอบของบรษิทั และกรณีที่
ไมผ่า่นมาตรฐาน มกีารจดัท า Corrective Action และท าการตรวจซ า้
เพือ่ใหม้ัน่ใจว่าไดร้บัการแกไ้ขแลว้ 
     Rermark : กรณีทีไ่ม่มีแผนการตรวจสอบ หรือ ไม่มี Corrective 
Action แก้ไขผลเช้ือจลิุนทรียที์ไ่ม่ผ่านมาตรฐาน ให้ข้อบกพร่อง
เป็น Major 

Minor 

3.ดา้นสารท าความ
สะอาดและฆา่เชือ้/วสัดุ
อปุกรณ์ (Material) 

1.สารเคมตี่างๆ ทีใ่ชใ้นการลา้ง เชน่ Detergents, Sanitizing agent และ 
Disinfectant จะตอ้งถกูตอ้งตามขอ้ก าหนดของหน่วยงานของภาครฐั หรอื
อนุญาตใหใ้ชใ้นโรงงานผลติอาหารได ้หรอืมใีน List ทีก่รมปศสุตัวใ์หก้าร
รบัรอง 

Major 

2. สารเคมทีีใ่ชม้คีวามเขม้ขน้ และ Contact Time ตามมาตรฐานก าหนด 
   - ด าเนินการสุม่ตรวจชนดิสารเคมทีีใ่ชใ้นการลา้งในวนัทีต่รวจประเมนิ 
และทวนสอบความเขม้ขน้ของสารเคมทีีใ่ช ้หรอืกรณีทีไ่มส่ามารถ
ตรวจวดัไดท้ีห่น้างาน ใหด้ าเนนิการตรวจสอบความเขม้ขน้ของสารเคมี
จากในรายงานของ Supplier กรณีทีไ่มม่ขีอ้มลูการตรวจสอบใหพ้จิารณา
ความรนุแรงเป็นระดบั (Major) 

Minor 

3.วสัดุ/อปุกรณ์ทีใ่ชใ้นส าหรบัขดัลา้งท าความสะอาดจะตอ้งสะอาด แยก
ประเภทชดัเจน และเพยีงพอต่อการใชง้าน 

Minor 

4.น ้าทีใ่ชส้ าหรบัลา้งท าความสะอาดไลน์การผลติตอ้งเป็นน ้าทีส่ะอาด และ
เพยีงพอต่อการใชง้าน ทวนสอบโดยการตรวจสอบ ส/ีกลิน่ ของน ้าทีใ่ช้
ลา้งท าความสะอาด และขอผลการสุม่ตรวจเชือ้จุลนิทรยีข์องน ้าทีใ่ชล้้าง 
กรณีทีไ่ม่มีผลการสุ่มตรวจให้ หรือไม่มี Corrective Action ให้ 
พิจารณาข้อบกพร่องในระดบั Major 

Minor 
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ด้าน รายละเอียดการตรวจประเมิน ความรนุแรง 

 
3.ดา้นสารท าความสะอาด
และฆา่เชือ้/วสัดุอปุกรณ์ 

(Material) 

5.พืน้ผวิ และวสัดุต่างๆ โดยเฉพาะในสว่นทีส่มัผสักบัอาหารเป็นวสัดุทีไ่ม่
เป็นพษิในการน ามาใชง้าน มคีวามทนทานตามสมควร และงา่ยต่อการ
บ ารงุรกัษา และท าความสะอาด 

Minor 

6.ภาชนะทีใ่ชบ้รรจุน ้ายาท าความสะอาดและน ้ายาฆา่เชือ้ ตอ้งมกีารระบุ
ชือ่ไวอ้ยา่งชดัเจน และแยกเกบ็จากอาหารและวสัดุส าหรบัการบรรจุหบีหอ่
อืน่ๆ 

Minor 

1.มโีปรแกรมการลา้งท าความสะอาดและฆา่เชือ้ ทัง้ในสว่นของเครือ่งมอื 
อปุกรณ์และตวัอาคาร อยา่งชดัเจนและความถีเ่หมาะสม กรณีทีไ่มม่ี
โปรแกรม หรอืแผนการลา้งท าความสะอาดทีช่ดัเจน ใหพ้จิารณาเป็นระดบั 
Major 

Minor 

4.ดา้นกระบวนการ 
(Method) 

2.มกีารควบคมุกระบวนการลา้งท าความอยา่งเหมาะสม ไมก่อ่ใหเ้กดิการ
ปนเป้ือนขา้มภายในไลน์การผลติ เชน่ พบว่ามกีารลา้งท าความสะอาด 
และมนี ้า หรอืเศษอาหารกระเดน็ไปปนเป้ือน พืน้ทีโ่ดยรอบทีก่ าลงัลา้งท า
ความสะอาด กรณีทีพ่บวา่มกีารลา้งท าความสะอาด ขนาดทีย่งัมกีารผลติ
สนิคา้ในพืน้ที ่หรอืบรเิวณหอ้งทีท่ าความสะอาด ใหพ้จิารณาความรนุแรง
เป็นระดบั Major 

Minor 

3.มขี ัน้ตอนการตรวจสอบความสะอาดและสารเคมตีกคา้ง หลงัการลา้งท า
ความสะอาดอยา่งเหมาะสม 
  - ทวนสอบสารตกคา้งดว้ย pH Paper และ Quat paper 

Major 

4.การลา้งท าความสะอาดทัว่ถงึทกุพืน้ทีไ่ลน์การผลติ ทัง้ในสว่นของ
เครือ่งมอื อปุกรณ์และตวัอาคาร 

Minor 

5.การลา้งอปุกรณ์หรอืภาชนะในหอ้งลา้งอปุกรณ์ ตอ้งแยกออกเป็น
สดัสว่นจากบรเิวณการผลติ เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนทีเ่กดิจากการ
กระเซน็ของน ้ารวมทัง้ตอ้งมบีรเิวณจดัเกบ็อปุกรณ์ ทีล่า้งท าความสะอาด
แลว้แยกต่างหากจากอปุกรณ์ ทีย่งัไมล่า้งท าความสะอาด 

Minor 

6.การใชล้มส าหรบัการเป่าใหแ้หง้ ตอ้งระมดัระวงั ไมใ่หส้ายลมสมัผสักบั
พืน้และเกบ็สายลมใหเ้รยีบรอ้ยหลงัการใชง้าน 

Minor 

7.มกีารตรวจสอบขัน้ตอนการลา้งท าความสะอาดและฆา่เชือ้โรค เครือ่งมอื
และอปุกรณ์ ทีใ่ชใ้นการผลติ โดยพนกังาน QC/ผลติ หรอืผูท้ีม่อี านาจใน
การตดัสนิคา้ และมกีารบนัทกึผลลงในแบบตรวจสอบการลา้งท าความ
สะอาดและการฆา่เชือ้ 

Minor 
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ด้าน รายละเอียดการตรวจประเมิน ความรนุแรง 

 
5.ดา้นสิง่แวดลอ้ม 
(Environment/ 

Facility) 

1.การออกแบบและวางผงั เอือ้อ านวยต่อการบ ารงุรกัษา การท า
ความสะอาดและการฆา่เชือ้ และลดการปนเป้ือนจากอากาศไดอ้ยา่ง
เหมาะสม 

Minor 

2.พืน้ ผนงั เพดาน อาคารผลติไดร้บัการบ ารงุรกัษา และการท า
ความสะอาดทีเ่หมาะสม 
  - ไมพ่บสภาพช ารดุ แตก หกั หรอืมเีชือ้รา  
   Remark : กรณีทีมี่ความเสีย่งเกิดการปนเป้ือนไปยงัสินค้า 
หรือผลิตภณัฑใ์ห้พิจารณาข้อบกพร่องเป็น Major 

Minor 

3.ความสงูของเพดาน ควรพอเพยีงทีจ่ะลา้งท าความสะอาดได้
สะดวก มมุระหว่างฝาผนงัและเพดาน ตอ้งโคง้เวา้ไมเ่ป็นซอกมุม 
เพื่อป้องกนัไมใ่หเ้ป็นทีส่ะสมของฝุ่ นผงหรอือาศยัของแมลง 

Minor 

4.รางระบายน ้า ตอ้งมผีวิเรยีบ ตอ้งมฝีาปิดมดิชดิ และเปิดลา้งท า
ความสะอาดไดส้ะดวก 

Minor 

6.การประเมนิ Supplier 
สารท าความสะอาด 

1.ตอ้งมกีารประเมนิ Supplier สารท าความสะอาดเพื่อใหส้อดคลอ้ง
กบั Food safety, Food Quality และ Food Legality 
  - กรณทีีไ่มพ่บผลการประเมนิใหเ้ป็นระดบั Major 

Minor 

2.ตอ้งมกีารจดัท าขอ้มลู Verrify กระบวนการเพื่อยนืยนั
ประสทิธภิาพสารท าความสะอาดและวธิกีาร 

Major 

7.การตรวจประเมนิ
กระบวนการผลติน ้าและ

น ้าแขง็ 

1.ตอ้งมแีผนการสุ่มตรวจน ้าและน ้าแขง็ทีใ่ชใ้นกระบวนการผลติ Minor 
2.ตอ้งมกีารสรุปผลการสุ่มทวนสอบตามแผน ซึง่ในกรณีทีไ่มผ่่าน
ตอ้งมเีอกสารการตอบกลบั CA เพื่ป้องกนัปัญหาไมใ่หเ้กดิขึน้ซ ้า 

Minor 

3.ระบบผลติน ้าผสมอาหาร และน ้าแขง็ ตอ้งเป็นระบบทีผ่่านการ
กรองดว้ย RO Membrane หรอืผ่านการฆ่าเชือ้ดว้ยระบบ Ozone 
หรอืแสง UV เพื่อใหม้ัน่ใจว่าน ้าทีใ่ชผ้สมอาหารมมีาตรฐานตาม
ขอ้ก าหนด อย.กระทรวงสาธารณสุข ฉบบั 61, ฉบบั 135, ฉบบั 
416 และมาตรฐาน EU 

Major 

4.ตอ้งมผีลการทวนสอบการท าความสะอาดเครือ่งผลติน ้าแขง็ ซึง่ใน
กรณทีีไ่มผ่่านตอ้งมเีอกสารการตอบกลบั CA เพื่ป้องกนัปัญหา
ไมใ่หเ้กดิขึน้ซ ้า 

Minor 
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1.2. เกณฑก์ารตรวจประเมิน 
ระดบัความรนุแรงของปัญหา 
Cri คอื ไมส่อดคลอ้งกบักฎหมาย สามารถท าใหเ้กดิอนัตรายต่อผูบ้รโิภคอยา่งรุนแรง (ตอบกลบัภายใน 3 วนั) 
Ma คอื ไมไ่ดน้ าขอ้ปฏบิตัมิาใช ้ซึง่อาจส่งผลใหเ้กดิอนัตรายต่อผูบ้รโิภค (ตอบกลบัภายใน 7 วนั) 
Mi คอื น าขอ้ก าหนดมาใช้บางส่วน ท าใหก้ระทบต่อคุณภาพ (ตอบกลบัภายใน 15 วนั) 
หมายเหตุ : กรณพีบปัญหาซ ้า 3 ครัง้ตดิต่อกนั จะท าการปรบัความรนุแรงขึน้ 1 ระดบัทนัท ี
 

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 6-10 ขอ้ ตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการแกไ้ขภายใน 30 วนั 
C 0 1-2 6-10 ขอ้ ตอบกลบั พรอ้มหลกัฐานการแกไ้ขภายใน 30 วนั 

C 0 0 10- 12 ขอ้ 
D 0     

ไมผ่่าน D   > 3   
D     >13 

 
Remark  
  1.มาตรฐานเช้ือจลิุนทรียด้์านการ Swab อ้างอิงกรมวิทยาศาสตรก์ารแพทย ์

Item TPC COLIFORM E.coli S.aureus Samonella  
spp. (in 25g.) 

Yest & 
Molds 

Listeria  
spp.(in 
25g.) 

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

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

รองเทา้บู๊ท - - - - - - ND 
มอื&ถุงมอืพนกังาน < 1.0x10 2 <10 <10 <10 ND - ND 

เสื้อผา้ < 1.0x10 2 <10 <10 <10 - - - 
PKG < 1.0x10 2 <10 <10 <10 - - - 

Air Sampling < 15 - - - - < 15 
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2.ตารางการสุ่มตรวจการ OJT พนักงานทีล้่างท าความสะอาดในวนัทีต่รวจประเมิน อ้างอิงตาราง AQL 
ระดบั S1 กรณีทีพ่บปัญหาให้พิจารณาเป็นข้อบกพร้องใน Check List ข้อที ่1.1  

จ านวนพนักงานทีล่้างท าความสะอาด จ านวนทีสุ่่มตรวจ 

0-100 2 
101-300 5 
301-500 8 
501-800 10 
> 800 15 

 
3.ตารางการสุ่มตรวจการ PM เครือ่งจกัร ทีมี่ความเสีย่งตามชนิดเครือ่งจกัร Rank A หรือเครือ่งจกัรที ่
สมัผสัอาหาร โดยนับจากการ Onsite ในวนัทีต่รวจประเมิน หรือทะเบียนการ PM เครือ่งจกัร กรณีทีพ่บ
ปัญหาให้พิจารณาเป็นข้อบกพร้องใน Check List ข้อที ่2.1 อ้างอิงตาราง AQL ระดบั S4 
 

จ านวนเครือ่งจกัร จ านวนทีสุ่่มตรวจ 

0-500 10 
501-3000 20 
3,001-10,000 30 
10,001-20,000 40 
20,001 - 50,000 50 
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