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หลักเกณฑการพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลว 

ที่ผานกรรมวธิีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยวธิีพาสเจอรไรส 
------------------------------------------------- 

1.  ระดับการตัดสินใจในการใหคะแนน มี 3 ระดับ ดังนี ้

ระดับ นิยาม คะแนนประเมนิ 

ดี เปนไปตามหลกัเกณฑที่กาํหนดในบัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 298) พ.ศ.2549 

2 

พอใช เปนไปตามหลกัเกณฑที่กาํหนดในบัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 298) พ.ศ.2549 แตยังพบขอบกพรองซึ่งยอมรับได เนื่องจากมีมาตรการ 

ปองกันการปนเปอนในอาหาร หรือขอบกพรองนัน้ไมมผีลตอความปลอดภัย 

โดยตรงกับอาหารที่ผลิต 

1 

ปรับปรุง ไมเปนไปตามหลักเกณฑที่กาํหนดในบัญชีแนบทายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 298) พ.ศ.2549 

0 

2.  การคํานวณคะแนน 

2.1  วิธีการคํานวณคะแนนในแตละหวัขอมีสูตรดังนี ้

 คะแนนที่ได    =   น้ําหนกัคะแนนในแตละขอxคะแนนที่ประเมนิได 

 รอยละของคะแนนที่ไดในแตละหัวขอ = 

2.2  ขอที่ไมจําเปนตองปฏิบัติตาม สําหรับสถานที่ผลิตนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผาน 

กรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอน หรือการคิดคะแนนกรณีไมมีการดําเนินการในบางขอ เชน ไมมีการใชไอน้ํา  

หรือวัตถุดิบอ่ืนๆ สวนผสม (ในกรณีที่มีการผลิตนมรสจืดชนิดเดียว) การบม (กรณีไมไดผลิตนมเปรี้ยว)          

จึงไมตองพิจารณาใหคะแนนสําหรับขอนั้น แลวนําผลคูณที่ไดหักจากคะแนนรวมเดิมของหัวขอนั้นๆ ผลลัพธ

ที่ไดคือคะแนนรวมที่ใชในการคิดคะแนนของหัวขอนั้น 

2.3  ชองหมายเหตุในบันทึกการตรวจ (Checklist) มีไวเพื่อใหผูทําการตรวจประเมิน  

สามารถลงขอมูลและลักษณะของสิ่งที่สังเกตเห็นตามนั้น โดยเฉพาะขอมูลหรือส่ิงที่เห็นวา “พอใช” และ 

“ปรับปรุง” ใหหมายเหตุวาทําไมถึงไดระดับคะแนนตามนั้น และเมื่อตรวจครบทั้ง 7 หัวขอแลว ชองหมายเหตุ 

จะชวยเตือนและชวยในการใหระดับคะแนนไดอยางเปนธรรม รวมทั้งจะเปนขอมูลในการตรวจติดตามครั้งตอไป 

นอกจากนี้ยังสามารถนําขอมูลในชองหมายเหตุมาใชในการใหคะแนน หรือขอเสนอแนะแกผูประกอบการ 

หรือแสดงความชื่นชมแกสถานประกอบการ ซึ่งจะสรางความรูสึกเปนเจาหนาที่ผูใหคําแนะนําและปรึกษา

มากกวาเปนเจาหนาที่เขาตรวจสอบ เพื่อดําเนินการตามกฎหมาย 

คะแนนที่ไดรวมx100 
 คะแนนรวมในแตละหวัขอ 
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ตัวอยางการคํานวณ 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต      
 2.1  การออกแบบ      

0.4 2.1.1  ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม ไม
กอใหเกิดการปนเปอนตออาหาร ทนตอการกัดกรอน 

/   (2X0.4) 
= 0.8 

 

0.4 2.1.2  รอยตอเรียบ ไมเปนแหลงสะสมของ 
ส่ิงสกปรก 

/   (2X0.4) 
= 0.8 

 

0.4 2.1.3  ปม ขอตอ ซีล ประเก็น วาลวตางๆ 
ที่สัมผัสน้ํานม สามารถถอดลางทําความสะอาด  
และฆาเชื้อได  

/   (2X0.4) 
= 0.8 

 

0.4 2.1.4  ทอสงน้ํานม ไมมีจุดอับหรือซอกมุมที่ 
ทําความสะอาดยาก 

/   (2X0.4) 
= 0.8 

 

0.4 2.1.5  ถังบรรจุน้ํานมมีพื้นถังภายในลาดเอียง   /  (1X0.4) 
= 0.4 

 

 2.2  การติดตั้ง      

0.25 2.2.1  ถูกตองเหมาะสมและเปนไปตามสายงาน

การผลิต 

/   (2X0.25) 

= 0.5 

 

0.25 2.2.2  อยูในตําแหนงที่ทําความสะอาดและ

บํารุงรักษางาย 

/   (2X0.25) 

= 0.5 

 

 2.3  มีจํานวนเพียงพอและเปนชนิดที่เหมาะสมกับ

การผลิต ใชงานได มีความเที่ยงตรง แมนยํา   

     

0.2 2.3.1  อุปกรณรับน้ํานมดิบ กรณีใชน้ํานมดิบ

เปนวัตถุดิบในการผลิต 

/   (2X0.2) 

= 0.4 
 

0.2 2.3.2  อุปกรณชั่ง ตวง วัด ปริมาณน้ํานมดิบ /   (2X0.2) 

= 0.4 
 

0.2 2.3.3  เครื่องหรืออุปกรณกรอง   /   (2X0.2) 

= 0.4 
 

0.2 2.3.4  เครื่องหรืออุปกรณลดอุณหภูมิน้ํานมดิบ 

กรณีใชน้ํานมดิบเปนวัตถุดิบในการผลิต 

/   (2X0.2) 

= 0.4 
 

0.2 2.3.5  ถังเก็บรักษาน้ํานมดิบที่รักษาอุณหภูมิ 

ไดไมเกิน 8 องศาเซลเซียส พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ  

 /  (1X0.2) 

= 0.2 
 

0.2 2.3.6  เครื่องหรืออุปกรณการปรุงผสม  

กรณีผลิตนมปรุงแตง 

- - - - ไมมีการปรุงผสม 

0.2 2.3.7  เครื่องโฮโมจีไนสเซอร แลวแตกรณี  /   (2X0.2) 

= 0.4 
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น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

2.0 

(M) 

2.3.8  เครื่องฆาเชื้อแบบพาสเจอรไรส  

พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ บันทึกอุณหภูมิ และอุปกรณ

กวน กรณีฆาเชื้อน้ํานมดิบโดยวิธีไมตอเนื่อง 

- - - - การฆาเชื้อ 

แบบตอเนื่อง 

2 

(M) 

2.3.9  อุปกรณเปล่ียนทิศทางการไหลของน้ํานม   

อุปกรณวัดและบันทึกอุณหภูมิ ระบบเตือนกรณี

อุณหภูมิไมไดตามที่กําหนด และมีมาตรการปองกัน

การปรับเปล่ียนอุณหภูมิในอุปกรณเปล่ียนทิศทาง 

การไหลของน้ํานม กรณีฆาเชื้อแบบตอเนื่อง 

/   (2X2) 

= 4 
 

0.2 2.3.10  ถังบมหรือถังหมัก ( fermented tank ) 

พรอมอุปกรณที่เกี่ยวของ กรณีผลิตนมเปรี้ยว  

- - - - ไมมีการผลิต 

นมเปรี้ยว 

0.2 2.3.11  เครื่องหรืออุปกรณลางทําความสะอาด

และฆาเชื้อบรรจุภัณฑ   

/   (2X0.2) 

= 0.4 
 

0.3 2.3.12  ถังรอบรรจุ (ฝาถังลาดเอียง สามารถ

ลางทําความสะอาดดวยระบบ CIP อุปกรณวัดอุณหภูมิ

เที่ยงตรง) 

/   (2X0.3) 

= 0.6 
 

0.3 2.3.13  เครื่องหรอือุปกรณการบรรจุและปดผนึก

อัตโนมัติ (สามารถลางทําความสะอาดดวยระบบ CIP) 

/   (2X0.3) 

= 0.6 
 

0.2 2.3.14  เครื่องมือหรืออุปกรณประทับตรา 
วันหมดอายุของผลิตภัณฑ (เครื่องสามารถระบุ 
วันหมดอายุที่อานไดชัดเจน) 

 /  (1X0.2) 

= 0.2 

 

0.5 2.3.15  เครื่องมือหรืออุปกรณทําความสะอาด 
ฆาเชื้อในระบบปด กรณีใชระบบทอ  

/   (2X0.5) 
= 1 

 

0.2 2.3.16  เครื่องมือหรืออุปกรณปรับคุณภาพน้ํา 
(เหมาะสม) 

/   (2X0.2) 
= 4 

 

0.2 2.3.17  เครื่องมือวัดอุณหภูมิและนาฬิกาจับเวลา   
แลวแตกรณี 

 /  (1X0.2) 
= 0.2 

 

 หัวขอที่ 2 คะแนนรวม          = 20-0.4-
4-0.4= 
15.2 

คะแนน 

 คะแนนที่ไดรวม                  = 14.2 คะแนน  
(93.42 %) 

** รอยละคะแนนที่ไดในแตละหัวขอ = (8.6 x 100)/10 = 86 % 
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3.  ขอบกพรองที่รุนแรง (Major defect) หมายถงึ ขอบกพรองที่เปนความเสี่ยง ซึง่อาจทําใหเกิด

การปนเปอน ไมปลอดภัยตอการบริโภค ไดแก 

3.1  เครื่องฆาเชื้อแบบพาสเจอรไรส พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ บันทึกอุณหภูมิ และ

อุปกรณกวน กรณีฆาเชื้อน้าํนมดิบโดยวธิีไมตอเนื่อง ตามขอ 2.3.8 

3.2  อุปกรณเปลี่ยนทิศทางการไหลของน้าํนม อุปกรณวัดและบันทึกอุณหภูมิ ระบบเตือน  

กรณีอุณหภูมิไมไดตามที่กําหนด และมีมาตรการปองกันการปรับเปลี่ยนอุณหภูมิในอุปกรณเปลี่ยนทิศ

ทางการไหลของน้าํนม กรณฆีาเชื้อแบบตอเนื่อง ตามขอ 2.3.9 

3.3  การควบคุมและบันทกึอุณหภูมิ เวลาที่ใชในการพาสเจอรไรส ตามขอ 3.2.2(1) 

3.4  น้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิตมีคุณภาพหรือมาตรฐานเปนไปตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ตามขอ 3.6.1  

3.5  ผูควบคุมการผลิต ตองมีความรู ความสามารถ และคุณสมบัติ ตามที่สํานักงาน 

คณะกรรมการอาหารและยากําหนด ตามขอ 6.2  

3.6  ขอบกพรองอื่นๆที่คณะเจาหนาที่ผูตรวจประเมนิแลววาเปนความเสี่ยง ซึ่งอาจทาํให

อาหารเกิดความไมปลอดภัยตอการบริโภค 

4.  การยอมรบัผลการตรวจวาผานการประเมิน ตองมีคะแนนที่ไดรวมแตละหัวขอไมนอยกวา

รอยละ 70 และตองไมพบขอบกพรองที่รุนแรง จงึผานเกณฑตามกฎหมาย 

 

 


