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บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตผลิตภณัฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลว 
ที่ผานกรรมวธิีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยวธิีพาสเจอรไรส 

--------------------------------------------------- 

วันที.่..............................……. เวลา.................... นาย, นาง, นางสาว................................. 

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

พนักงานเจาหนาที่ตามความในมาตรา 43 แหงราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ไดพรอมกันมาตรวจสถานที่

ผลิตอาหาร ชือ่............................ .....................................................................………....................... 

ซึ่งมีผูดําเนนิกจิการ/ผูรับอนุญาต คือ..........................................................................…….................... 

สถานที่ผลิตตัง้อยู ณ............................................................................................................................. 

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

ใบอนุญาตผลติอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหารเลขที.่...............................................................................

ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ไดรับอนุญาต (นอกเหนือจากผลิตภัณฑนมพรอมบริโภค ฯ)....................…… 

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

วัตถุประสงคในการตรวจ :     ตรวจประกอบการอนญุาต แรงมา...................HP   คนงาน..............คน 

(แลวแตกรณี)                       ตรวจเฝาระวัง             อ่ืนๆ........................................................….. 

คร้ังที่ตรวจ : ........................ 
น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 1.  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต      

 1.1  สถานที่ตั้ง ตัวอาคาร และที่ใกลเคียง 

มีลักษณะดังตอไปนี้ 

     

0.1 (1)  ไมมีการสะสมสิ่งของที่ไมใชแลว      

0.1 (2)  ไมมีการสะสมสิ่งปฏิกูล      

0.1 (3)  ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานเลี้ยงสัตว      

0.1 (4)  ไมมีฝุนควันมากผิดปกติ           

0.1 (5)  ไมมีวัตถุอันตราย      

0.1 (6)  ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก      

0.1 (7)  มีทอหรือทางระบายน้ํานอกอาคาร 

เพื่อระบายน้ําทิ้ง 

     

0.3 (8)  มีบริเวณลางรถและอุปกรณที่ใชขนสง 

น้ํานมดิบ กรณีใชน้ํานมดิบเปนวตัถุดิบ (สะอาด พื้นคงทน 

เรียบ ไมมีน้ําขัง  มีอุปกรณการลาง ไมเกิดการปนเปอน) 
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 1.2  อาคารผลิตมีลักษณะดังตอไปนี้ 
0.2 1.2.1  มีการออกแบบและกอสรางอยางมั่นคง

งายตอการทําความสะอาดและบํารุงรักษา (พื้น ผนัง 
เพดาน ม่ันคง ไมชํารุด ถูกสุขลักษณะ สามารถปองกัน
สัตวแมลง) 

     

0.1 1.2.2  มีพื้นที่เพียงพอในการปฏิบัติงาน      
0.1 1.2.3  มีการจัดพื้นที่ใหเปนไปตามสายงาน 

การผลิต 
     

0.1 1.2.4  มีการแบงแยกพื้นที่เปนสัดสวน      
0.1 1.2.5  มีการแบงแยกพื้นที่ผลิตอาหารออกเปน

สัดสวนจากที่พักอาศัยและผลิตภัณฑอื่นๆ 
     

0.1 1.2.6  ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของ
กับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 

     

0.1 1.2.7  มีการระบายอากาศที่เหมาะสมและ
เพียงพอ 

     

0.1 1.2.8  มีแสงสวางเพียงพอสําหรับการ
ปฏิบัติงาน 

     

 1.2.9  อาคารผลิต      
0.2 (1)  หองหรือบริเวณรับน้ํานมดิบและ 

ถังเก็บรักษาน้ํานมดิบ กรณีใชน้ํานมดิบเปนวัตถุดิบ 
(สะอาด พื้นไมมีน้ําขัง สามารถปองกันการปนเปอน) 

     

0.2 (2)  หองหรือบริเวณเก็บวัตถุดิบ 
สวนผสมและบรรจุภัณฑ (สะอาด พื้นแหง มีชั้นหรือยกพื้น  
แดดไมสอง) 

     

0.2 (3)  หองหรือบริเวณเตรียมวัตถุดิบ และ
ปรุงผสม (Mixing) กรณีการผลิตนมที่มีการปรุงแตง 
(สะอาด พื้นไมมีน้ําขัง สามารถปองกันการปนเปอน) 

     

0.2 (4)  หองหรือบริเวณเตรียมจุลินทรีย
สําหรับผลิตนมเปรี้ยว กรณีใชจุลินทรียในการหมัก 
(สะอาด พื้นไมมีน้ําขัง สามารถปองกันการปนเปอน) 

     

0.2 (5)  หองหรือบริเวณพาสเจอรไรส 
(สะอาด พื้นไมมีน้ําขัง การระบายอากาศเหมะสม) 

     

0.2 (6)  หองหรือบริเวณบรรจุ (สะอาด  
พื้นไมมีน้ําขัง มีชั้นรองรับผลิตภณัฑ ไมเปนทางเดินผาน) 

     

0.5 (7)  หองเย็นหรือตูเย็นสําหรับเก็บ 
ผลิตภัณฑสําเร็จรูป (สะอาด ไมมีน้ําขัง มีชั้นหรือยกพื้น 
อุณหภูมิเก็บรักษาไมเกิน 8 องศาเซลเซียส) 
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0.2 (8)  หองหรือบริเวณลางและฆาเชื้อ

บรรจุภัณฑ  แลวแตกรณี (สะอาด พื้นไมมีน้ําขัง  

ไมเกิดการปนเปอน) 

     

0.2 (9)  หองหรือบริเวณลางและฆาเชื้อ

ภาชนะอุปกรณการผลิต (สะอาด พื้นไมมีน้ําขัง  

ไมเกิดการปนเปอน)   

     

0.2 (10)  หองหรือบริเวณสําหรับอุปกรณ

ลางแบบระบบปด (CIP) (สะอาด พื้นไมมีน้ําขัง  

การระบายอากาศเหมาะสม มีปายแสดงบริเวณ)              

     

0.2 (11)  หองหรือบริเวณเก็บอุปกรณ 

การผลิตที่ลางทําความสะอาดแลว (สะอาด  พื้นแหง  

มีชั้นหรือยกพื้น) 

     

0.2 (12)  หองปฏิบัติการตรวจวิเคราะห 

(สะอาด พื้นแหง จัดเก็บอุปกรณ สารเคมี เปนสัดสวน 

ไมเกิดการปนเปอน การระบายอากาศเหมาะสม) 

     

0.2 (13)  หองหรือบริเวณเก็บสารเคมีที่ 

ไมใชในอาหาร (สะอาด พื้นแหง การระบายอากาศ

เหมาะสม) 

     

0.2 (14)  หองหรือบริเวณเปลี่ยนเส้ือผา 

และเก็บของใชสวนตัวของพนักงาน (สะอาด) 

     

                                   หัวขอที่ 1 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 

                                   คะแนนที่ไดรวม                  =  คะแนน (…..........%) 
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 2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต      
 2.1  การออกแบบ      

0.4 2.1.1  ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม ไม
กอใหเกิดการปนเปอนตออาหาร ทนตอการกัดกรอน 

     

0.4 2.1.2  รอยตอเรียบ ไมเปนแหลงสะสมของ 
ส่ิงสกปรก 

     

0.4 2.1.3  ปม ขอตอ ซีล ประเก็น วาลวตางๆ 
ที่สัมผัสน้ํานม สามารถถอดลางทําความสะอาด  
และฆาเชื้อได  

     

0.4 2.1.4  ทอสงน้ํานม ไมมีจุดอับหรือซอกมุมที่ 
ทําความสะอาดยาก 

     

0.4 2.1.5  ถังบรรจุน้ํานมมีพื้นถังภายในลาดเอียง       
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 2.2  การติดตั้ง      

0.25 2.2.1  ถูกตองเหมาะสมและเปนไปตามสายงาน

การผลิต 

     

0.25 2.2.2  อยูในตําแหนงที่ทําความสะอาดและ

บํารุงรักษางาย 

     

 2.3  มีจํานวนเพียงพอและเปนชนิดที่เหมาะสมกับ

การผลิต ใชงานได มีความเที่ยงตรง แมนยํา   

     

0.2 2.3.1  อุปกรณรับน้ํานมดิบ กรณีใชน้ํานมดิบ

เปนวัตถุดิบในการผลิต 

     

0.2 2.3.2  อุปกรณชั่ง ตวง วัด ปริมาณน้ํานมดิบ      

0.2 2.3.3  เครื่องหรืออุปกรณกรอง        

0.2 2.3.4  เครื่องหรืออุปกรณลดอุณหภูมิน้ํานมดิบ 

กรณีใชน้ํานมดิบเปนวัตถุดิบในการผลิต 

     

0.2 2.3.5  ถังเก็บรักษาน้ํานมดิบที่รักษาอุณหภูมิ 

ไดไมเกิน 8 องศาเซลเซียส พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ  

     

0.2 2.3.6  เครื่องหรืออุปกรณการปรุงผสม  

กรณีผลิตนมปรุงแตง 

     

0.2 2.3.7  เครื่องโฮโมจีไนสเซอร แลวแตกรณี       

2.0 

(M) 

2.3.8  เครื่องฆาเชื้อแบบพาสเจอรไรส  

พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ บันทึกอุณหภูมิ และอุปกรณ

กวน กรณีฆาเชื้อน้ํานมดิบโดยวิธีไมตอเนื่อง 

     

2 

(M) 

2.3.9  อุปกรณเปล่ียนทิศทางการไหลของน้ํานม   

อุปกรณวัดและบันทึกอุณหภูมิ ระบบเตือนกรณี

อุณหภูมิไมไดตามที่กําหนด และมีมาตรการปองกัน

การปรับเปล่ียนอุณหภูมิในอุปกรณเปล่ียนทิศทาง 

การไหลของน้ํานม กรณีฆาเชื้อแบบตอเนื่อง 

     

0.2 2.3.10  ถังบมหรือถังหมัก ( fermented tank ) 

พรอมอุปกรณที่เกี่ยวของ กรณีผลิตนมเปรี้ยว  

     

0.2 2.3.11  เครื่องหรืออุปกรณลางทําความสะอาด

และฆาเชื้อบรรจุภัณฑ   

     

0.3 2.3.12  ถังรอบรรจุ (ฝาถังลาดเอียง สามารถ

ลางทําความสะอาดดวยระบบ CIP อุปกรณวัดอุณหภูมิ

เที่ยงตรง) 

     

0.3 2.3.13  เครื่องหรอือุปกรณการบรรจุและปดผนึก

อัตโนมัติ (สามารถลางทําความสะอาดดวยระบบ CIP) 
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0.2 2.3.14  เครื่องมือหรืออุปกรณประทับตรา 
วันหมดอายุของผลิตภัณฑ (เครื่องสามารถระบุ 
วันหมดอายุที่อานไดชัดเจน) 

     

0.5 2.3.15  เครื่องมือหรืออุปกรณทําความสะอาด 
ฆาเชื้อในระบบปด กรณีใชระบบทอ  

     

0.2 2.3.16  เครื่องมือหรืออุปกรณปรับคุณภาพน้ํา 
(เหมาะสม) 

     

0.2 2.3.17  เครื่องมือวัดอุณหภูมิและนาฬิกาจับเวลา   
แลวแตกรณี 

     

 หัวขอที่ 2 คะแนนรวม          = 20 คะแนน 
 คะแนนที่ไดรวม                  =  คะแนน (…..........%) 
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 3.  การควบคุมกระบวนการผลิต 
 3.1  การรับวัตถุดิบ สวนผสมในการผลิต และ 

บรรจุภัณฑ 
     

 3.1.1  น้ํานมดิบ วัตถุดิบ และสวนผสมอื่นๆ         
 3.1.1.1  น้ํานมดิบ (กรณีใชน้ํานมดิบ

เปนวัตถุดิบในการผลิต) 
     

0.2 (1)  มีการคัดเลือกดาน 
คุณภาพและความปลอดภัยเปนไปตามขอกําหนด 
(เกณฑขอกําหนด) 

     

 0.4 (2)  มีการตรวจวิเคราะห 
คุณภาพดานเคมี กายภาพ จุลินทรีย ทุกครั้งกอนใชผลิต 
และบันทึกผล 

     

0.1 (3)  มีการกรองเพื่อขจัด 
ส่ิงปนเปอนที่อาจติดมาอยางเหมาะสม        

     

0.2 (4)  มีการเก็บรักษาและ 
การนําไปใชอยางเหมาะสม (อุณหภูมิ ระยะเวลา ระบบ 
FIFO) 

     

 3.1.1.2  วัตถุดิบอื่นๆ และสวนผสม 
ในการผลิตอาหาร   

     

 0.2 (1)  มีการคัดเลือกดาน 
คุณภาพและความปลอดภัยเปนไปตามขอกําหนด 
(เกณฑขอกําหนด) 

     

0.2 (2)  มีการตรวจวิเคราะห 
คุณภาพและบันทึกผล 
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0.1 (3)  มีการลางทําความสะอาด

อยางเหมาะสมในบางประเภทที่จาํเปน 

     

0.1 (4)  มีการเก็บรักษาและ 

การนําไปใชอยางเหมาะสม  (ระบบ FIFO) 

     

 3.1.2  บรรจุภัณฑ      

0.1 (1)  ทําจากวัสดุที่มีคุณภาพหรือ 

มาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เรื่อง ภาชนะบรรจุ 

     

0.2 (2)  มีการทําความสะอาดหรือฆาเชื้อ 

กอนนําไปใชบรรจุ และนําไปใชบรรจุทันที 

     

0.1 (3)  มีการตรวจสอบสภาพกอนนําไปใช

บรรจุ 

     

0.1 (4)  เก็บรักษาโดยไมกอใหเกิดการ 

ปนเปอน (การจัดเก็บระบบ FIFO) 

     

 3.2  การควบคุมระหวางกระบวนการผลิต      

 3.2.1  การปรุงผสม การปรุงแตง หรือการบม 

(แลวแตกรณี)  

     

0.1 (1)  การตรวจสอบอัตราสวนการปรุง

ผสม การปรุงแตงหรือการบม และบันทึกผล 

     

0.1 (2)  เก็บรักษาอยางเหมาะสม (อุณหภูมิ 

เวลา ระบบ FIFO) 

     

 3.2.2  การพาสเจอรไรส      

2.0 

(M) 

(1)  มีการควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ 

เวลาที่ใชในการพาสเจอรไรส (กอนผลิต: อุณหภูมิและ 

FDD กรณีระบบตอเนื่อง, ระหวางผลิต: อุณหภูมิฆาเชื้อ/ 

น้ํานมเย็น  เวลา) 

     

 0.6 (2)  มีการทวนสอบประสิทธิภาพ 

การพาสเจอรไรส และบันทึกผล 

     

 0.6 (3)  ระบบแผนแลกเปลี่ยนความรอน 

มีการควบคุมความดันของน้ํานมที่ผานการฆาเชื้อแลว 

ใหสูงกวาน้ํานมดิบในสวน  Regenerative Section  

หรือมีมาตรการอื่นที่เทียบเทา 

     

 3.2.3  การบรรจุ      

0.1 (1)  บรรจุในหองหรือบริเวณบรรจุ 

ในสภาพที่สามารถปองกันการปนเปอน 
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0.2 (2)  บรรจุจากเครื่องหรืออุปกรณ 

การบรรจุโดยตรง และปดผนึกทันที 

     

0.1 (3)  มือผูปฏิบัติงานไมสัมผัสกับ 

บรรจุภัณฑ ขณะทําการบรรจุและปดผนึก 

     

0.1 (4)  ตรวจสอบสภาพหลังบรรจุ  

(ความสมบูรณของบรรจุภัณฑ ฉลาก วันหมดอายุ) 

     

0.1 (5)  อุณหภูมิของน้ํานมที่ผานการ 

พาสเจอรไรสแลวและระหวางบรรจุ จนกระทั่งนําเขา

หองเย็นตองไมเกิน 8 องศาเซลเซียส  

     

 3.3  ผลิตภัณฑสําเร็จรูป      

0.5 3.3.1  การเก็บรักษาในหองเย็นหรือตูเย็น 

(อุณหภูมิไมเกิน 8 องศาเซลเซียส) 

     

1 

 

3.3.2  มีการขนสงในลักษณะที่ปองกันการ 

ปนเปอนและการเสื่อมสลาย และบันทึกผลอุณหภูมิขนสง 

     

 0.2 3.3.3  มีการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพ 

ผลิตภัณฑ และบันทึกผล (ทางดานกายภาพ เคมี  

อยางนอยปละ 1 ครั้ง ดานจุลินทรียอยางนอยทุก 6 เดือน) 

     

0.3 3.3.4  มีการตรวจเฝาระวังตนเอง (in-house 

control) ตามความเหมาะสม และบันทึกผล 

     

0.25 3.4  ในระหวางกระบวนการผลิตมีการขนยายวัตถุดิบ  

สวนผสม ผลิตภัณฑสําเร็จรูป อยางเหมาะสม 

     

0.25 3.5  มีการบงชี้สถานภาพวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ  และ

ผลิตภัณฑ  

     

 3.6  น้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      

 0.4 

(M) 

3.6.1  มีคุณภาพหรือมาตรฐานเปนไป 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

     

 0.1 3.6.2  มีการขนยาย การเก็บรักษา และ 

การนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

     

 3.7  ไอน้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      

0.25 3.7.1  มีคุณภาพหรือมาตรฐานเปนไป 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

     

0.25  3.7.2  มีการขนยาย การเก็บรักษา และ 

การนําไปใชในสภาพถูกสุขลักษณะ 
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 3.8  มีมาตรการจัดการในกรณีไฟฟาดับ        

0.25 3.8.1  การจัดการน้ํานมดิบและผลิตภัณฑที่อยู

ระหวางกระบวนการผลิต (วิธีการ ความเหมาะสม) 

     

0.25 3.8.2  การจัดการผลิตภัณฑสุดทาย (วิธีการ 

ความเหมาะสม อุณหภูมิ การเก็บรักษา) 

     

 หัวขอที่ 3 คะแนนรวม          = 20 คะแนน 

 คะแนนที่ไดรวม                  =  คะแนน (…..........%) 
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 4.  การทําความสะอาด การฆาเช้ือ และการบํารุงรักษา  

 4.1  การทําความสะอาดและการฆาเชื้อ      
0.5 4.1.1  ขั้นตอนวิธีการลางทําความสะอาดและ

ฆาเชื้อ   
     

 4.1.2  ชนิดของสารเคมีที่ใชในการทํา 
ความสะอาดและฆาเชื้อ 

     

0.5 (1)  ชนิดของสารเคมีที่ใชในการทํา
ความสะอาดและฆาเชื้อเหมาะสม (ชื่อสารเคมี/ 
สารออกฤทธิ์) 

     

0.5 (2)  มีขอมูลเกี่ยวกับการใชสารทํา 
ความสะอาดและฆาเชื้อที่ถูกตอง (ปริมาณสารที่ใช 
ปริมาณน้ํา วิธีใช) 

     

1 4.1.3  เครื่องมือ เครื่องจักร และอปุกรณการผลิต 
มีการทําความสะอาดกอน ระหวาง และหลังปฏิบัติงาน 
ตามความเหมาะสม 

     

1 4.1.4  เครื่องมือ เครื่องจักร และอปุกรณการผลิต
ที่สัมผัสกับอาหาร มีการฆาเชื้ออยางเหมาะสมตาม 
ความจําเปน 

     

2 4.1.5  มีการตรวจสอบการตกคางของสารเคมี
ภายหลังการลางทําความสะอาดและฆาเชื้อ 

     

2 4.1.6  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพการลาง 
ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และบันทึกผล 

     

0.5 4.1.7  มีการเก็บอุปกรณที่ทําความสะอาดหรือ
ฆาเชื้อแลวใหเปนสัดสวน และอยูในสภาพที่เหมาะสม   

     

0.5 4.1.8  การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณที่
ทําความสะอาดแลว อยูในลักษณะที่ปองกันการ
ปนเปอนจากภายนอกได 
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0.5 4.1.9  มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือ
สารเคมีอื่นๆที่เกี่ยวของกับการรักษาสุขลักษณะ และ 
มีปายแสดงชื่อแยกเปนสัดสวนและปลอดภัย 

     

0.5 4.2  มีแผนงานการบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณในการผลิตอยางเหมาะสม 

     

0.5 4.3  มีแผนการสอบเทียบเครื่องมือ เครื่องจักร และ 
อุปกรณในการผลิตอยางเหมาะสม 

     

 หัวขอที่ 4 คะแนนรวม          = 20 คะแนน 
 คะแนนที่ไดรวม                  =  คะแนน (…..........%) 
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 5.  การสุขาภิบาล 
1 5.1  น้ําที่ใชภายในสถานที่ผลิตสําหรับวัตถุประสงค

อื่นๆ (ปริมาณเพียงพอ มีสัญลักษณแยกประเภทน้ํา  
ชัดเจน) 

     

 5.2  มีการจัดการขยะมูลฝอย      
0.25 (1)  มีภาชนะสําหรับใสขยะ พรอมฝาปด 

จํานวนเพียงพอ และตั้งอยูในที่ที่เหมาะสม  
     

0.25 (2)  มีวิธีการกําจัดขยะมูลฝอยตามสภาพที่
เหมาะสม 

     

0.5 5.3  มีการจัดการระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครก 
ออกจากอาคารผลิตอยางเหมาะสม   

     

 5.4  หองสวมและอางลางมือหนาหองสวม      
0.25 (1)  แยกจากบริเวณผลิตหรือไมเปดสูบริเวณ

ผลิตโดยตรง 
     

0.25 (2)  อยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด      
0.25 (3)  มีจํานวนเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน      
0.25 (4)  มีอางลางมือพรอมสบูเหลวหรือน้ํายา 

ฆาเชื้อโรค และอุปกรณทําใหมือแหง 
     

 5.5  อางลางมือบริเวณผลิต      
0.25 (1)  มีสบูเหลวหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค และอุปกรณ

ทําใหมือแหง 
     

0.25 (2)  อยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด      
0.25 (3)  มีจํานวนเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน      
0.25 (4)  อยูในตําแหนงที่เหมาะสม      

1 5.6  มีระบบควบคุมกําจัดสัตว แมลง ที่มีประสิทธิภาพ      
 หัวขอที่ 5 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 
 คะแนนที่ไดรวม                  =  คะแนน (…..........%) 
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 6.  สุขลักษณะของผูปฏิบัติงานและบุคลากร 
 6.1  ผูปฏิบัติงานและบุคลากรในบริเวณการผลิต      

0.4 6.1.1  ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหารไมมี
บาดแผล ไมเปนโรคหรือพาหะของโรค ตามที่ระบุใน 
กฎกระทรวง 

     

0.4 6.1.2  มีการตรวจสุขภาพประจําป       
0.4 6.1.3  แตงกายสะอาด เล็บส้ัน ไมทาเล็บ  

ไมสวมใสเครื่องประดับ 
     

0.4 6.1.4  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน      
0.2 6.1.5  สวมถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและ

สะอาด หรือกรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการดูแล
ความสะอาดและฆาเชื้อที่มือกอนการปฏิบัติงาน 

     

0.4 6.1.6  สวมหมวก ตาขายหรือผาคลุมผม  
ผากันเปอน ผาปดปาก ขณะปฏิบัติงาน 

     

0.4 6.1.7  มีมาตรการจัดการรองเทาที่ใชในบริเวณ
ผลิตอยางเหมาะสม 

     

0.4 6.1.8  ไมบริโภคอาหาร สูบบุหรี่ ในขณะปฏิบัติงาน 
หรือมีพฤติกรรมขณะปฏิบัติงานที่นารังเกียจอื่นๆ ที่อาจ
ทําใหเกิดการปนเปอนสูอาหาร 

     

0.4 6.1.9  มีการฝกอบรมดานสุขลักษณะทั่วไป
และความรูตามความเหมาะสม 

     

1.2 
(M) 

6.2  ผูควบคุมการผลิต ตองมีความรู ความสามารถ 
และคุณสมบัติ ตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยากําหนด 

     

0.4 6.3  มีขอกําหนดหรือมาตรการสําหรับผูไมเกี่ยวของ
กับการผลิต  

     

 หัวขอที่ 6 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 
 คะแนนที่ไดรวม                  =  คะแนน (…..........%) 
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0 

คะแนน 
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 7.  บันทึกและรายงานผล 
 7.1  บันทึกผลการตรวจวิเคราะห      

0.2 (1)  น้ํานมดิบ      
0.1 (2)  วัตถุดิบอื่นๆ และสวนผสม      
0.1 (3)  บรรจุภัณฑ      
0.2 (4)  ผลิตภัณฑสําเร็จรูป (กายภาพ เคมี  

อยางนอยปละ 1 ครั้ง, จุลินทรียอยางนอย 6 เดือนครั้ง) 
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0.2 7.2  บันทึกผลการตรวจวิเคราะหน้ําที่สัมผัสอาหาร

ในกระบวนการผลิต 

     

0.1 7.3  บันทึกการตรวจสอบการชั่ง ตวง และวัด ในการ

ปรุงผสม การปรุงแตง การบม (แลวแตกรณี) 

     

0.2 7.4  บันทึกอุณหภูมิและเวลาในการเก็บรักษาน้ํานมดิบ 

การปรุงผสม การปรุงแตง การบม แลวแตกรณี การเก็บ

เพื่อรอบรรจุ การเก็บรักษาผลิตภัณฑ การขนสง 

     

0.2 7.5  บันทึกอุณหภูมิและเวลาในการพาสเจอรไรส      

0.2 7.6  บันทึกผลการทวนสอบประสิทธิภาพการ 

พาสเจอรไรส 

     

0.2 7.7  บันทึกชนิดและปริมาณการผลิตประจําวันของ

ผลิตภัณฑสําเร็จรูป 

     

0.5 7.8  มีวิธีการเรียกคืนสินคา      

0.5 7.9  บันทึกชนิดและความเขมขนของสารเคมี 

อุณหภูมิ และเวลาที่ใชในการทําความสะอาดและ 

ฆาเชื้อ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต  

รวมทั้งการตรวจสอบการตกคางของสารเคมี ภายหลัง

การลางทําความสะอาดและฆาเชื้อ 

     

0.5 7.10  บันทึกการตรวจสอบประสิทธิภาพของการลาง

ทําความสะอาด และฆาเชื้อ เครื่องมือ เครื่องจักร และ

อุปกรณการผลิต  

     

0.5 7.11  บันทึกการตรวจสอบสภาพความพรอมการ

ทํางานของอุปกรณเปล่ียนทิศทางการไหลของน้ํานม  

(กรณีใชอุปกรณพาสเจอรไรสแบบตอเนื่อง) ทุกครั้ง

กอนการผลิต 

     

0.1 7.12  บันทึกการตรวจสอบสภาพของเครื่องจักรและ

อุปกรณตางๆ ตามแผนงานบํารุงรักษาที่กําหนด  

     

0.5 7.13  บันทึกการสอบเทียบอุปกรณที่ใชวัดอุณหภูมิ  

นาฬิกา เครื่องชั่ง ตวง วัด ที่ใชในการผลิต  

     

0.1 7.14  ผลการตรวจสุขภาพประจําปผูปฏิบัติงาน       

0.6 7.15  ประวัติหรือรายงานการฝกอบรมของผูปฏิบัติงาน      

 หัวขอที่ 7 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 

 คะแนนที่ไดรวม                  =  คะแนน (…..........%) 
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สรุปผลการตรวจ 

1.   คะแนนรวม (ทุกหวัขอ) = 100 คะแนน 

คะแนนที่ไดรวม (ทุกหวัขอ) = .................... คะแนน  (....................%) 

2.     ผานเกณฑ 

  ไมผานเกณฑในหัวขอตอไปนี้ 

  หวัขอที ่1     หวัขอที ่2    หวัขอที ่3           หัวขอที่ 4    

  หวัขอที ่5     หวัขอที ่6    หวัขอที ่7 

  พบขอบกพรองรุนแรงเรือ่งเครื่องฆาเชือ้แบบพาสเจอรไรส พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ  

บันทกึอุณหภมูิ และอุปกรณกวน กรณีฆาเชื้อน้ํานมดิบโดยวิธีไมตอเนื่อง (ขอ 2.3.8) 

  พบขอบกพรองรุนแรงเรื่องอุปกรณเปลี่ยนทิศทางการไหลของน้าํนม อุปกรณวดั  

และบันทึกอุณหภูมิ ระบบเตือน กรณีอุณหภูมิไมไดตามที่กําหนด และมีมาตรการปองกันการปรับเปลี่ยน

อุณหภูมิ ในอุปกรณเปลี่ยนทิศทางการไหลของน้ํานม กรณีฆาเชื้อแบบตอเนื่อง (ขอ 2.3.9)  

  พบขอบกพรองรุนแรงเรื่องการควบคมุและบันทึกอณุหภูมิ เวลาทีใ่ชในการ 

พาสเจอรไรส (ขอ 3.2.2 (1)) 

  พบขอบกพรองรุนแรงเรื่องน้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต  มีคุณภาพ

มาตรฐานไมเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ขอ 3.6.1) 

  พบขอบกพรองรุนแรงเรื่องผูควบคุมการผลิตตองมคีวามรู ความสามารถ และ 

คุณสมบัติ ตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด (ขอ 6.2) 

  พบขอบกพรองอืน่ๆ ไดแก................................................................................ 

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

.………………………………………………………………………………………………………………... 

3.  สรุปผลการประเมิน 

สรุปภาพรวมผลการประเมนิ......................................................................................... 

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

.………………………………………………………………………………………………………………... 

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

.………………………………………………………………………………………………………………... 

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

.………………………………………………………………………………………………………………... 

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

.………………………………………………………………………………………………………………... 

.………………………………………………………………………………………………………………...



(ลงชื่อ).................................................... (...............................................................) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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การเปลี่ยนแปลงภายในองคกร……..........................................................................…. 

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

.………………………………………………………………………………………………………………... 

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

.………………………………………………………………………………………………………………... 

.………………………………………………………………………………………………………………... 

การปฏิบัติตามหลักเกณฑและเงื่อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อางองิถงึใบรับรอง  
การรับรอง เครื่องหมายรับรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถามี) 
…………………………………………………………………………………………………………………

.………………………………………………………………………………………………………………... 

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

.………………………………………………………………………………………………………………... 

.………………………………………………………………………………………………………………... 

การดําเนินการกับขอบกพรองที่เกิดจากการตรวจประเมนิครั้งกอน (ถามี) 
…………………………………………………………………………………………………………………

.………………………………………………………………………………………………………………... 

.………………………………………………………………………………………………………………... 

.………………………………………………………………………………………………………………... 

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

.………………………………………………………………………………………………………………... 

จุดแข็ง........................................................................................................................ 
…………………………………………………………………………………………………………………

.………………………………………………………………………………………………………………... 

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

.………………………………………………………………………………………………………………... 

.………………………………………………………………………………………………………………... 

ขอสังเกตและโอกาสในการปรับปรุง............................................................................... 
…………………………………………………………………………………………………………………

.………………………………………………………………………………………………………………... 

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

.………………………………………………………………………………………………………………... 

.………………………………………………………………………………………………………………... 



(ลงชื่อ).................................................... (...............................................................) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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ความเห็นคณะผูตรวจประเมิน   
  เห็นควรเสนอใหการรับรอง (อนุญาต)/คงไว/ตออายกุารรับรอง (ใบอนุญาต) 

   อ่ืนๆ (ระบุ)........................................................................……………………….. 
………………………………………………………………………………………………………………… 

.………………………………………………………………………………………………………………... 

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

.………………………………………………………………………………………………………………... 

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

.………………………………………………………………………………………………………………... 

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

.………………………………………………………………………………………………………………... 

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

.………………………………………………………………………………………………………………... 

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

.………………………………………………………………………………………………………………... 

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

.………………………………………………………………………………………………………………... 

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

.………………………………………………………………………………………………………………... 

4.  ในการที่พนักงานเจาหนาที่มาตรวจสถานที่ในครั้งนี้ มิไดทาํใหทรัพยสินของผูขออนุญาต/ 
รับอนุญาตสูญหายหรือเสียหายแตประการใด อานใหฟงและรับรองวาถูกตองจึงลงนามรับรองไวตอหนา
เจาหนาที่ทายบันทึก 
 
หมายเหต ุคาดวาจะสงขอแกไขใหกับเจาหนาที่ไดภายในวนัที.่................................……….. 
 

                     (ลงชื่อ).....……........................................... ผูอนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
                                            (......................................…...........) 

 

(ลงชื่อ) .......................................พนักงานเจาหนาที่  (ลงชื่อ)......................................พนักงานเจาหนาที ่

(ลงชื่อ) .......................................พนักงานเจาหนาที่  (ลงชื่อ)......................................พนักงานเจาหนาที ่


