
แบบตรวจประเมินโรงงานคัดรังนกแหงเพ่ือการสงออก 

(Checklist for Edible Bird’s Nest Collecting Center Audit) 
วันท่ีตรวจประเมิน (Audit date) 
วัตถุประสงคของการตรวจประเมิน (Objective of audit) 
(     )  การตรวจประเมินเบ้ืองตน (Pre - audit)               (     )  การตรวจรับรองใหม (Initial Audit) 
(     )  การตรวจติดตาม (Surveillance Audit)               (     )  การตรวจตออายุ (Re-certificated Audit)         
(     )  การตรวจติดตามผลการแกไข (Follow-up Audit)   (     )  การตรวจขยายการรับรอง (Additional Audit) 
(     )  การตรวจกรณีพิเศษ (Special Audit) 
คณะผูตรวจประเมิน  (Auditor team) 
1.                                                                       
2. 
3.                                                                        
4. 
ขอมูลโรงงาน (Plant information) 
ช่ือโรงงาน (Plant name)                                                                                              EST.                                                                                                                      
ท่ีอยู (Address)    
ผูจัดการโรงงาน (Plant manager)     
ผูแทนนําตรวจ (Plant representative)                                                  ตําแหนง (Position) 

สัตวแพทยประจําโรงงาน (Veterinary inspector) 
หัวหนาสาย (Supervisor)  
จํานวนพนักงานท้ังหมดในพ้ืนท่ีผลิต (No. of employees)                                                    คน (person)    
                                                                                   Unclean area                     คน (person)    
                                                                                       Clean area                     คน (person)    

ชนิดของผลิตภณัฑท่ีไดรับการรับรอง HACCP (Type of certified HACCP products)   
 
 
ประเทศท่ีสงออก (Export to)  
 
กําลังการผลิต (Production capacity) 
       - กําลังการผลติปจจุบัน (Present production capacity)                             กิโลกรัม/วัน (kilogram/day) 
       - กําลังการผลติสูงสดุ (Maximum production capacity)                            กิโลกรมั/วัน (kilogram/day) 
ขอมูลโรงงาน (Plant information) 
จํานวนหองเก็บวัตถุดิบ (Raw Material Room)                                 หอง         กิโลกรัม/หอง        รวมท้ังหมด        กิโลกรัม   
จํานวนหองแชเย็นวัตถุดิบ (Raw Material Chilled Room)                   หอง         กิโลกรัม/หอง       รวมท้ังหมด         กิโลกรัม   
จํานวนหองแชเย็นระหวางกระบวนการผลิต (Work in Process Chilled Room)        หอง         กิโลกรมั/หอง  
รวมท้ังหมด          กิโลกรัม                                                                                                            
จํานวนหองเก็บสินคาสุดทาย (Finished Product Storage)       หอง (ความจุ          กิโลกรัม/หอง)       รวมท้ังหมด        กิโลกรัม 
แหลงท่ีมาของวัตถุดิบเน้ือสัตว (Source of meat raw material) 

• รังนก จาก บริษัท (Bird’s Nest from)     EST.   

• รังนก จาก ศูนยรวบรวมรังนก (Bird’s Nest from Bird’s Nest Collecting Center)      
• รังนก จาก ถํ้า/เกาะ (Bird’s Nest from Cave/Island)      

• อ่ืน ๆ (others)                                     
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หลักเกณฑการตรวจประเมิน (Audit criteria) 
1. ใชเกณฑการยอมรับกับไมยอมรับ        
2. การบันทึกผลการตรวจประเมินใหใชเครื่องหมาย ( / ) ตามชองของผลการตรวจประเมิน 
3. กรณีท่ีไมมีการประยุกตหรือไมมีการใชในโรงงาน ใหใชเครื่องหมาย ( 0 )  ลงในชองการตรวจยอมรับ  
  (Mark ( / ) in Accept or Not accept column, ( 0 ) in Accept column if that item is not applied 
REFERENCES 
1. Codex: CXC 1-1969. Revised in 2020. General Principles of Food Hygiene: Good Hygiene Practices (GHPs) and The 
Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System.  
2. FAO. 1998. Food Quality and Safety Systems - A Training Manual on Food Hygiene and the HACCP System. 
3. สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.) กระทรวงเกษตรและสหกรณ. 2557. มาตรฐานสินคาเกษตร: 
รังนก (มกษ. 6705/2557), กรุงเทพมหานคร. 
4. สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ (มกอช.) กระทรวงเกษตรและสหกรณ. 2559. มาตรฐานสินคาเกษตร: 
การปฏิบัติท่ีดีสําหรับศูนยรวบรวมรังนก (มกษ. 6912/2559), กรุงเทพมหานคร. 
5. Other …………………………………………………………………………………………………………………………………………………………........................... 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
 

 
หัวขอท่ีตรวจ (Audit items) 

 

ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไมยอมรับ 

(Not accept) 
สิ่งท่ีพบจากการตรวจประเมิน 

(Audit finding) 
ความมุงมั่นของฝายบริหารตอความปลอดภัยอาหาร (Management Commitment to Food Safety) 
1. มีการกําหนดและรักษาวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหาร 
(Establishment and maintenance of a positive food safety 
culture) 

   

2. มีวิธีการสื่อสารชัดเจน และเขาถึงทุกฝายท่ีเก่ียวของ (Open and 
clear communication among all personnel in the food 
business) 

   

SECTION 1 : INTRODUCTION AND CONTROL OF FOOD HAZARDS 
SECTION 2 : PRIMARY PRODUCTION 
2.1 วัตถุดิบรังนกมาจากโรงงานท่ีไดรับการรับรองเพ่ือการสงออก
จากกรมปศสุัตว (Bird’s Nest from EST. certified by DLD) 

   

2.2 วัตถุดิบรังนกมาจากแหลงท่ีไดรับการรับรองจากกรมปศสุัตว 
(Bird’s Nest are certified by DLD) 
เชน ศูนยรวบรวมรังนก เกาะท่ีข้ึนทะเบียน ถํ้ารังนกท่ีข้ึนทะเบียน  

   

2.3 กรณีวัตถุดิบนําเขา มีเอกสารแนบท่ีเก่ียวของ ไดแก ใบรับรอง
สุขอนามัยจากหนวยงานรัฐของประเทศผูผลิต, ผลตรวจวิเคราะห 
(Provide related documents e.g. Official Health Certificate, 
COA) 

   

2.4 มีการประเมินแหลงท่ีมาของวัตถุดิบสม่ําเสมอ เชน  
การตรวจประเมิน ณ สถานท่ี/สงแบบประเมิน/ตรวจสอบใบรับรอง 
(Assessment the raw material source e.g. on site audit, 
assessment questionnaire, certificate inspection) 
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หัวขอท่ีตรวจ (Audit items) 

 

ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไมยอมรับ 

(Not accept) 
สิ่งท่ีพบจากการตรวจประเมิน 

(Audit finding) 
SECTION 3: ESTABLISHMENT – DESIGN OF FACILITIES AND EQUIPMENT 
3.1 ทําเลท่ีต้ังและโครงสรางอาคาร (Location and structure) 
3.1.1 สถานท่ีต้ัง (Location)  
1) ไมตั้งอยูในพ้ืนท่ีท่ีมีความเสีย่งตอมลภาวะทางสิ่งแวดลอม  
ฝุนละออง อากาศเปนพิษ นํ้าทวมขัง แหลงท่ีอยูอาศัยของสัตวพาหะ 
แหลงสะสมขยะ (Establishments should be located away 
from environmentally polluted areas and industrial 
activities which are reasonably likely to contaminate 
food, areas subject to flooding, areas prone to 
infestations of pests and areas where wastes, either solid 
or liquid, cannot be removed effectively.) 

   

2) มีการก้ันรั้ว/การแบงแยกอาคารผลิตออกจากท่ีพักอาศัย/การ
ปองกันสัตวอ่ืนๆ (Surrounding fence/ Separation of 
production plant from residences/Prevention against 
domestic animals) 

   

3.1.2 การออกแบบและการวางผัง (Design and layout)   
1) งายตอการบํารุงรักษาและการทําความสะอาด (The design 
and layout should permit adequate maintenance and 
cleaning.) 

   

2) มกีารก้ันแยกพ้ืนท่ี Unclean area และ Clean area (Unclean 
area and Clean area should be physical separated to 
minimize cross-contamination) 

   

3) กระบวนการผลิตดาํเนินไปในทิศทางเดียว ไมยอนทาง (one-
directional production flow) 
 

   

3.1.3 โครงสรางภายในและสวนประกอบ (Internal structure and fittings) 
1) ทําจากวัสดุท่ีทนทาน งายตอการบํารุงรักษา การทําความสะอาด
และฆาเช้ือ ใชวัสดุท่ีไมเปนพิษและไมทําปฏิกิริยากับอาหาร 
(Structures within food establishments should be soundly 
built of durable materials, which are easy to maintain, clean 
and, where appropriate, easy to disinfect. They should be 
constructed of non-toxic and inert materials according to 
intended use and normal operating conditions.) 

   

3.2 สิ่งอํานวยความสะดวก (Facilities) 
3.2.1 การระบายน้ําท้ิงและสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรับกําจัดขยะ ของเสีย (Drainage and waste disposal facilities) 
1) มีระบบและสิ่งอํานวยความสะดวกในการระบายนํ้าและกําจัดขยะ
ของเสียอยางเพียงพอเหมาะสม และอยูในสภาพท่ีด ี(Adequate 
drainage and waste disposal systems and facilities should 
be provided and well maintained.) 
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หัวขอท่ีตรวจ (Audit items) 

 

ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไมยอมรับ 

(Not accept) 
สิ่งท่ีพบจากการตรวจประเมิน 

(Audit finding) 
2) ปองกันการไหลยอนกลับจากพ้ืนท่ีท่ีมีความเสีย่งตอการปนเปอน
สูง (เชน หองสุขา พ้ืนท่ีคัดวัตถุดิบ) ไปยังพ้ืนท่ีท่ีมีผลิตภณัฑอยู 
(Prevent backflow, cross-connections, drainage does not flow from 
highly contaminated areas such as toilets or raw production areas 
to areas where finished food is exposed to the environment.) 

   

3) เก็บรวบรวมและกําจัดขยะของเสียโดยบุคลากรท่ีผานการ
ฝกอบรม และมีการลงบันทึกการจัดการขยะของเสยี (Waste 
should be collected, disposed of by trained personnel 
and, where appropriate, disposal records maintained.) 

   

4) สถานท่ีรวบรวมขยะของเสียอยูหางจากพ้ืนท่ีปฏิบัติงาน เพ่ือ
ปองกันการรบกวนจากสตัวพาหะ (The waste disposal site 
should be located away from the food establishment to 
prevent pest infestation.) 

   

5) ภาชนะสาํหรับใสของเสีย ผลผลิตพลอยได และสิ่งท่ีไมเหมาะสม
ตอการบรโิภค หรือสารเคมีอันตราย มีการช้ีบงและปดล็อคได เพ่ือ
ปองกันการปนเปอนสูผลิตภัณฑอาหาร (Containers for waste, 
by-products and inedible or hazardous substances 
should be specifically identifiable, and be lockable to 
prevent contamination of food.) 

   

3.2.2 สิ่งอํานวยความสะดวกในการทําความสะอาด (Cleaning facilities)  
1) มีสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรบัทําความสะอาดอาหาร ภาชนะ 
เครื่องมือเครื่องใช อุปกรณ อยางเหมาะสมเพียงพอ (Adequate, 
suitably designated facilities should be provided for 
cleaning utensils and equipment.) 

   

2) มีระบบนํ้ารอนและ/หรือนํ้าเยน็เพียงพอตามความเหมาะสม 
(Adequate supply of hot and/or cold water) 
 

   

3) มีการแยกพ้ืนท่ีทําความสะอาดเครื่องมือและอุปกรณออกจาก
พ้ืนท่ีเสี่ยงตอการปนเปอนสูง เชน หองนํ้า พ้ืนท่ีระบายนํ้าและพ้ืนท่ี
จัดเก็บขยะของเสยี (A separate cleaning area should be 
provided for tools and equipment from highly contaminated 
areas like toilets, drainage and waste disposal areas.) 

   

4) มีการแยกอางลางสําหรับผลิตภณัฑอาหาร ออกจากอางลาง
อุปกรณ และอางลางมือ (Facilities for washing food should 
be separate from facilities for cleaning utensils and 
equipment, and separate sinks should be available for 
hand washing and food washing.) 

   

3.2.3 สิ่งอํานวยความสะดวกดานสขุลักษณะสวนบุคคล และหองสุขา (Personnel hygiene facilities and toilets) 
1) มีอุปกรณในการลางมือ ทําใหมอืแหง และหองสุขาเพียงพอ 
(Adequate washing, drying hands and toilet facilities) 
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หัวขอท่ีตรวจ (Audit items) 

 

ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไมยอมรับ 

(Not accept) 
สิ่งท่ีพบจากการตรวจประเมิน 

(Audit finding) 
2) อางลางมือถูกสุขลักษณะ กอกนํ้าไมใชมือสัมผสั (Hand washing 
basins appropriate hygienic design with taps not operated 
by hands) 

   

3) หองเปลี่ยนเครื่องแตงกาย มเีพียงพอและเหมาะสม (Suitable 
changing facilities for personnel) 

   

3.2.4 อุณหภูมิ (Temperature) 
1) มีอุปกรณอํานวยความสะดวก เชน อุปกรณทําความรอน ทํา
ความเย็น และแชเย็น อยางเพียงพอ (Adequate facilities should 
be available for heating, cooling, and refrigerating food) 

   

3.2.5 คุณภาพอากาศและการระบายอากาศ (Air quality and ventilation) 
1) อากาศไมไหลจากบริเวณท่ีปนเปอนไปสูบริเวณท่ีสะอาด (Air 
does not flow from contaminated areas to clean areas) 

   

2) ควบคุมกลิ่นไมพึงประสงคท่ีอาจสงผลกระทบตออาหาร (Control 
odors which might affect the suitability of food) 

   

3) ลดการปนเปอนจากอากาศสูผลิตภณัฑ เชน ละอองนํ้า หยดนํ้า
(Minimize air-borne contamination of food, for example, 
from aerosols and condensation droplets) 

   

3.2.6 แสงสวาง (Lighting) 
ความเขมแสง (Light density)  
 - บริเวณท่ีมีการตรวจสอบหรือใชอุปกรณท่ีมีความเสี่ยง ≥ 540 lux 
(at inspection area ≥ 540 lux) 
 - ในพ้ืนท่ีผลิต ≥ 220 lux (at processing area ≥ 220 lux) 
 - บริเวณอ่ืน ≥ 110 lux (at other area ≥ 110 lux) 

   

3.2.7 การเก็บรักษา (Storage) 
1) พ้ืนท่ีจัดเก็บผลิตภณัฑ วัตถุดิบ สวนผสม และบรรจภุณัฑมี
เพียงพอ ไมใหใชตูคอนเทนเนอรในการจัดเก็บ) (Adequate and 
separate facilities for the safe and hygienic storage of 
food products, raw materials, ingredients and food 
packaging materials should be provided, however cannot 
use container to storage.) 

   

2) มีการควบคุมอุณหภูมิหองตามอุณหภูมผิลิตภณัฑหรือวัตถุดิบท่ี
เก็บ (Provide an environment which minimizes the 
deterioration of food such as by temperature and 
humidity control.) 

   

3) สามารถปองกันการปนเปอนระหวางจัดเก็บและการปนเปอนขาม
ของสารกอภูมิแพ (Effectively protected from contamination 
including allergen cross-contact.) 

   

3.2.8 สิ่งอํานวยความสะดวกอ่ืนๆ (Other facilities) 
1) หองเก็บสารเคมี (Chemical storage room)    
2) หองซักอบรีด/สงซัก (Laundry room/service)    
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หัวขอท่ีตรวจ (Audit items) 

 

ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไมยอมรับ 

(Not accept) 
สิ่งท่ีพบจากการตรวจประเมิน 

(Audit finding) 
3) โรงอาหาร (Canteen)     
4) หอง/ตูล็อคเกอรสําหรับเก็บของพนักงาน (Lockers)    
5) หอง/พ้ืนท่ี/โตะสตัวแพทยประจําโรงงาน 
(Veterinary inspector room/area/table) 

   

3.2.9 พ้ืนท่ีผลิตสวนสะอาด (Clean area) 
1) ประตูทางเขาพนักงาน (Worker entrance)    
2) หองเปลี่ยนเสื้อผา (Uniform changing room) 
    - ข้ันตอนการแตงตัว (Steps of uniform changing) 
    - ข้ันตอนการลางมือ (Steps of Hand washing) 

   

3) อางจุมบูท (ถามี) (Boots dipping bath) (If any)    
4) บริเวณลาง/เก็บรองเทาบูท/รองเทาท่ีใสในไลนผลิต 
(Boots/shoes cleaning/storage area) 
    - อางลางรองเทา (ถามี) (Basin for boots/shoes cleaning) (If any)  

    - ระบบระบายนํ้า (Drainage system) 
    - ระบบหมุนเวียนอากาศ (Adequate ventilation system) 

   

5) บริเวณลาง/เก็บเอ๊ียม (ถามี) (Apron cleaning/storage area) (If any) 
    - อางลางทําความสะอาดเอ๊ียม (Basin for apron cleaning)  
    - ระบบระบายนํ้า (Drainage system) 
    - ระบบหมุนเวียนอากาศ (Adequate ventilation system) 

   

6) พ้ืนท่ีรับรังนกท่ีผานการลางทําความสะอาดแลวและพ้ืนท่ีจัดเก็บ 
(Bird’s nest receiving area and storage room) (ถามี) 

   

7) หองคัดรังนกละเอียด (Fine selecting Room)  
- มีมาตรการปองกันการปนเปอน (measure for preventing 
contamination) 

   

8) หองข้ึนรูปรังนก (Fine selecting room)  
- มีมาตรการการตรวจปริมาณไนไตรท (Determination of Nitrite 
measure ; ≤ 30 ppm.) 

   

9) หองตากรังนก (Fine selecting room)  
- มีมาตรการการตรวจปริมาณความช้ืน (Determination of 
moisture measure ; ≤ 15 %.) 
- การควบคุมอุณหภูมิหองตากรังนก (Temperature control) 

   

10) หองเตรียมบรรจุภณัฑช้ันใน (ถามี) (Inner packaging 
preparation room (If any)) 

   

11) หองบรรจรุังนกแหง (Packing area)    
12) การปองกันอันตรายทางกายภาพ (Metal detector/X-ray/ 
Magnetic trap/Magnet/Filter) (ถามี) 

   

13) หอง/พ้ืนท่ีลางภาชนะ อุปกรณ (Equipment washing 
room/area)  

   

14) หอง/พ้ืนท่ีผึ่งภาชนะ อุปกรณ (Equipment drying 
room/area)  
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หัวขอท่ีตรวจ (Audit items) 

 

ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไมยอมรับ 

(Not accept) 
สิ่งท่ีพบจากการตรวจประเมิน 

(Audit finding) 
15) พ้ืนท่ีเก็บอุปกรณในการทําความสะอาด 
(Cleaning equipment storage area) 

   

16) หองเตรียมกลอง (ถาม)ี (Carton preparation room (If any))    

17) หองบรรจุกลอง (Carton room)    
18) การควบคุมประตูฉุกเฉิน (Emergency exit control)    
19) ถัง/บริเวณจัดวางสินคาไมเหมาะสมตอการบริโภค  
 (Separated container/area for inedible product or 
condemn product) 

   

20) การลําเลียงขยะออกนอกพ้ืนท่ีผลิต (Waste flow)    
21) การควบคุมสารเคมี (Chemical control used)    
22) หองรับบรรจภุณัฑ (Packaging receiving room) ปองกัน
บุคคลภายนอก/แมลง-สัตวพาหะ (Prevent from outsider, 
pests) มีมาตรการปองกันการปนเปอนระหวางขนสง (Prevent 
contamination during transport) 

   

23) หองเก็บบรรจภุัณฑ (Packaging storage room)    
24) หองเก็บสินคาสุดทาย (Finished Product Storage)    

25) พ้ืนท่ีโหลดสินคา (Products loading area) 
   - ปองกันบุคคลภายนอก แมลงและสตัวพาหะ (Prevent other 
persons from outside and pests) 
   - มีมาตรการปองกันการปนเปอนระหวางขนสง (Prevent 
contamination during transport) 

   

3.2.10 พ้ืนท่ีผลิตสวนสกปรก (Unclean area) 
1) ประตูทางเขาพนักงาน (Worker entrance)    
2) หองเปลี่ยนเสื้อผา (Uniform changing room) 
    - ข้ันตอนการแตงตัว (Steps of uniform changing) 
    - ข้ันตอนการลางมือ (Steps of Hand washing) 

   

3) อางจุมบูท (ถามี) (Boots dipping bath) (If any)    
4) บริเวณลาง/เก็บรองเทาบูท/รองเทาท่ีใสในไลนผลิต 
(Boots/shoes cleaning/storage area) 
    - อางลางรองเทา (ถามี) (Basin for boots/shoes cleaning) (If any)  

    - ระบบระบายนํ้า (Drainage system) 
    - ระบบหมุนเวียนอากาศ (Adequate ventilation system) 

   

5) บริเวณลาง/เก็บเอ๊ียม (ถามี) (Apron cleaning/storage area) (If any) 
    - อางลางทําความสะอาดเอ๊ียม (Basin for apron cleaning)  
    - ระบบระบายนํ้า (Drainage system) 
    - ระบบหมุนเวียนอากาศ (Adequate ventilation system) 

   

6) การขนสงรังนก มมีาตรการปองกันการปนเปอนระหวางขนสง 
(Prevent contamination during transport of raw material) 
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หัวขอท่ีตรวจ (Audit items) 

 

ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไมยอมรับ 

(Not accept) 
สิ่งท่ีพบจากการตรวจประเมิน 

(Audit finding) 
7) หองรับรังนก/พ้ืนท่ีรับรังนก (Bird’s Nest receiving 
room/area) 

   

8) หองเก็บวัตถุดิบรังนกแหงหรือแชเย็น (Bird’s Nest storage 
room/ Chilled room) 

   

9) มาตรการตรวจรับวัตถุดิบ (Raw material receiving procedure)  

- เอกสารแนบท่ีเก่ียวของ เชน ใบเคลื่อนยายซากสัตว, ใบรับรองสุขอนามัย
จากหนวยงานรัฐของประเทศผูผลติ, ผลตรวจวิเคราะห (Provide 
related documents e.g. Official Health Certificate, COA) 

   

10) หองคัดเกรดรังนก (Sorting room/area)  
- มีมาตรการปองกันการปนเปอน (measure for preventing 
contamination) 

   

11) หองลางทําความสะอาดรังนก (Bird’s nest cleaning room) 
 

   

12) หองคัดรังนกหยาบ (ถามี) (Rough selecting room) (if any) 
 

   

13) หอง/พ้ืนท่ีจัดเก็บรังนกท่ีลางทําความสะอาดหรือคดัแยกแลว 
(Cleaned or sorted bird’s nest room/area) 

   

14) หอง/พ้ืนท่ีลางภาชนะ อุปกรณ (Equipment washing 
room/area)  

   

15) หอง/พ้ืนท่ีผึ่งเก็บภาชนะ อุปกรณ (Equipment drying 
room/area)  

   

16) พ้ืนท่ีเก็บอุปกรณในการทําความสะอาด 
(Cleaning equipment storage area) 

   

17) การควบคุมประตูฉุกเฉิน (Emergency exit control)    
18) ถัง/บริเวณจัดวางสินคาไมเหมาะสมตอการบริโภค  
 (Separated container/area for inedible product or 
condemn product) 

   

19) การลําเลียงขยะออกนอกพ้ืนท่ีผลิต (Waste flow)    
20) การควบคุมสารเคมี (Chemical control used)    
3.3 เคร่ืองมืออุปกรณ (Equipment) 
3.3.1 เครื่องมือ อุปกรณและภาชนะท่ีสัมผัสอาหาร มีการออกแบบ
ติดตั้งท่ีถูกสุขลักษณะอาหาร (Hygienic design of equipment 
and containers) 

   

3.3.2 อุปกรณท่ีใชในการใหความรอน ความเย็น จดัเก็บ ช่ังนํ้าหนัก 
และอุปกรณวัดความช้ืน มีการออกแบบอยางเหมาะสมและมี
ประสิทธิภาพ (Equipment used to cook, heat, cool, store or 
weigh and monitor humidity should be designed to 
achieve the required food temperatures as rapidly as 
necessary in the interest of food safety, suitability, and to 
maintain food temperatures effectively.) 
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หัวขอท่ีตรวจ (Audit items) 

 

ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไมยอมรับ 

(Not accept) 
สิ่งท่ีพบจากการตรวจประเมิน 

(Audit finding) 
3.3.3 การสอบเทียบอุปกรณ (Monitoring equipment should be calibrated) 
1) มกีารจดัทํารายการและความถ่ีในการบํารุงรักษาอุปกรณ 
เครื่องมือ เครื่องจักร (Machine maintenance list) 

   

2) มีแผนและบันทึกการสอบเทียบ (Calibration record)    
3) มีใบรับรองการสอบเทียบจากหนวยงานท่ีไดรับการรับรอง ISO 
17025 (Calibration certificate from ISO 17025 certified labs) 

   

3.3.4 แผนการบํารุงรักษาอุปกรณ เครื่องมือ เครื่องจักร (Maintenance Program for equipment) 
1) มีการจดัทํารายการและความถ่ีในการบํารุงรักษาอุปกรณ 
เครื่องมือ เครื่องจักร (Machine maintenance list) 

   

2) บันทึกการบํารุงรักษา (Maintenance records) 
 

   

SECTION 4: TRAINING AND COMPETENCE 
4.1 ความตระหนักและหนาท่ีความรับผิดชอบของพนักงาน (Awareness and Responsibilities) 
พนักงานมีความตระหนักถึงบทบาทและความรับผดิชอบในการ
ปกปองอาหารจากการปนเปอนหรือเสื่อมสภาพ (All personnel 
should be aware of their role and responsibility in 
protecting food from contamination or deterioration.) 

   

4.2 โปรแกรมการฝกอบรม (Training program) 
4.2.1 หัวขอการฝกอบรมมีความเหมาะสมกับหนาท่ีของพนักงาน 
(Topics to be considered for training programs could 
appropriate to a person’s duties.) 

   

4.2.2 การประเมินผลและการดําเนินการกรณีไมผานเกณฑ 
การประเมิน (Evaluation of training) 

   

4.3 การแนะนําและการกํากับดูแล (Instruction and Supervision)    

4.4 การฝกอบรมเพ่ือฟนฟูความรู (Refresher training)    
SECTION 5: ESTABLISHMENT MAINTENANCE, CLEANING, DISINFECTION AND PEST CONTROL 
5.1 การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด (Maintenance and Cleaning) 
5.1.1 ขั้นตอนและวิธกีารการทําความสะอาดและฆาเชื้อ (Cleaning and disinfection methods and procedures)  
1) มกีารกําหนดพ้ืนท่ี รายการอุปกรณ เครื่องมือ ผูรับผิดชอบ 
วิธีการและความถ่ีในการทําความสะอาดและฆาเช้ือ (Areas, items 
of equipment and utensils to be cleaned and disinfected, 
responsibility for particular tasks, method and frequency of 
cleaning and disinfection.) 

   

2) สารเคมีท่ีใชในการทําความสะอาดและฆาเช้ือ ไดรับการรับรอง/
ข้ึนทะเบียนจากกรมปศุสตัว (Chemical substances used for 
cleaning and disinfection are in the DLD approved list) 

   

3) ความเขมขนและระยะเวลาการฆาเช้ือเหมาะสมตามคําแนะนํา
ของผูผลิต (Concentrations and application time of 
chemicals used for disinfection should be appropriate for 
use and applied according to manufacturers’ instructions) 
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หัวขอท่ีตรวจ (Audit items) 

 

ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไมยอมรับ 

(Not accept) 
สิ่งท่ีพบจากการตรวจประเมิน 

(Audit finding) 
4) มีการจดัเก็บอุปกรณทําความสะอาดในบริเวณท่ีเหมาะสม และมี
การทําความสะอาด บํารุงรักษาใหอยูในสภาพพรอมใชงาน รวมถึงมี
การเปลีย่นเปนระยะ ๆ (Cleaning equipment should be 
stored in an appropriate place and should be kept clean, 
maintained and replaced periodically.) 

   

5) อุณหภูมิของนํ้ารอนในการฆาเช้ือ (ถาใช) (The temperature 
of hot water for disinfection (if use)) 
     - ≥ 82oC (ประเทศอ่ืนๆ) 

   

5.1.2 การเฝาระวังประสิทธิผล (Monitoring of effectiveness)  
1) มีการกําหนดข้ันตอนการเฝาระวังประสิทธิผลของการทําความ
สะอาดและการฆาเช้ือ และมีการทวนสอบเปนระยะ เชน การ
ตรวจสอบดวยสายตา การตรวจประเมิน เชน การวัดคา pH ความ
เขมขนของสารทําความสะอาด, สารฆาเช้ือ (Application of 
cleaning and disinfection procedures should be 
monitored for effectiveness and periodically verified by 
means such as visual inspections and audits e.g. pH 
cleaning agent concentration, disinfectant concentration) 

   

2) มีบันทึกการทําความสะอาดและฆาเช้ือ (Cleaning and 
Sanitizing records) 

   

3) มีการสุมและทดสอบสภาพแวดลอมและพ้ืนผิวสัมผัสกับอาหาร 
เพ่ือทวนสอบประสิทธิภาพของการทําความสะอาดและฆาเช้ือ เชน 
การทดสอบโปรตีน การทดสอบสารกอภูมิแพ และการทดสอบ
เช้ือจุลินทรีย (Measures should be taken for sampling and 
testing the environment and food contact surfaces e.g. 
protein and allergen test swabs, or microbiological testing 
for indicator organisms) 

   

3) มกีารดําเนินการกรณีท่ีผลการทวนสอบไมเปนไปตามกําหนด 
(Results of testing & corrective action) 

   

5.2 ระบบควบคุมสัตวพาหะ (Pest control system) 
5.2.1 การปองกัน (Prevention) 
ไมมีชองเปด รูทอ ทางระบายนํ้า และท่ีอ่ืน ๆ ท่ีสัตวพาหะสามารถ
เขาถึงได (Holes, drains and other places where pests are 
likely to gain access should be covered.) 

   

5.2.2 การหลบซอนตัวและอยูอาศัยของสัตวพาหะ (Harbourage and infestation) 
1) พ้ืนท่ีภายในและภายนอกสถานประกอบการมีการดแูลทําความ
สะอาดและกําจดัขยะของเสีย (Areas both inside and outside 
food premises should be kept clean and free of waste.) 

   

2) ไมมีเครื่องจักร อุปกรณเกา และอุปกรณท่ีไมไดใชงาน อยูในพ้ืนท่ี
ผลิต (Old and unused equipment should be removed.)  

   

3) มีการควบคุมและปองกันนก (birds prevention)    
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หัวขอท่ีตรวจ (Audit items) 

 

ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไมยอมรับ 

(Not accept) 
สิ่งท่ีพบจากการตรวจประเมิน 

(Audit finding) 
5.2.3 การเฝาระวังและการตรวจหา (Monitoring and detection) 
1) แผนผังการวางและติดตั้งเครื่องมือดักจับ กับดัก เชน หลอดไฟดัก
แมลง กลองดักหนู มีความเหมาะสม เพ่ือปองกันการปนเปอนสู
วัตถุดิบ ผลิตภณัฑ หรือสิ่งอํานวยความสะดวกตาง ๆ (Detectors 
and traps e.g. insect light traps, bait stations should be 
designed and located so as to prevent potential 
contamination of raw materials, products or facilities.) 

   

2) สารเคมีท่ีใชในการกําจดัสัตวพาหะไดรับ การรับรอง/ข้ึนทะเบียน
จากกรมปศสุัตว (Chemical substances used for pest control 
are in the DLD approved list) 

   

3) มีบันทึกการตรวจสอบ/การเขาทําบริการ และมีการทบทวน
รายงานผลการตรวจสอบเฝาระวัง (Survey services records and 
review monitoring reports)  

   

5.2.4 การควบคุมการระบาดของสัตวพาหะ (Control of pest infestation) 
1) มีการดําเนินการแกไขอยางเหมาะสมทันที โดยบุคคลหรือบริษัทท่ี
มีคุณสมบัตเิหมาะสม (Pest infestations should be addressed 
immediately by a qualified person or company and 
appropriate corrective action taken.) 

   

2) การกําจดัดวยสารเคมี วิธีการทางกายภาพ หรือทางชีวภาพ 
ดําเนินการโดยไมกระทบตอความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของ
อาหาร (Treatment with chemical, physical or biological 
agents should be carried out without posing a threat to 
the safety or suitability of food.) 

   

5.3 การจัดการกับของเสีย (Waste management) 
1) วิธีการขนยาย กําจดั และการเก็บขยะของเสียมคีวามเหมาะสม 
(Suitable provision should be made for the removal and 
storage of waste.)  

   

2) ภาชนะท่ีใชเก็บขยะปดมิดชิด (Collected and stored in 
covered containers) 

   

3) พนักงานท่ีรับผิดชอบในการจดัการของเสียรวมถึงของเสีย
อันตราย ไดรับการฝกอบรม เพ่ือลดความเสีย่งของการปนเปอนขาม 
(Personnel responsible for waste removal including 
hazardous waste should be properly trained so they do 
not become a source of cross-contamination.) 

   

4) สถานท่ีรวบรวมจัดเก็บขยะของเสียมีการบงช้ีชัดเจน อยูในสภาพ
ท่ีสะอาด ปองกันการระบาดของสตัวพาหะ และอยูหางไกลจากพ้ืนท่ี
ผลิต (Waste storage areas should be easily identifiable, be 
kept appropriately clean, and be resistant to pest 
infestation. They should also be located away from 
processing areas.) 
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หัวขอท่ีตรวจ (Audit items) 

 

ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไมยอมรับ 

(Not accept) 
สิ่งท่ีพบจากการตรวจประเมิน 

(Audit finding) 
SECTION 6: PERSONAL HYGIENE 
6.1 Health Status 
มีการควบคุมพนักงานท่ีสงสัยวาเปนโรค กําลังเจ็บปวย หรือเปน
พาหะนําโรคท่ีอาจติดตอผานทางอาหาร ไมใหเขาไปในบริเวณ
ปฏิบัติงาน เน่ืองจากมีโอกาสทําใหอาหารปนเปอนได (Personnel 
known or suspected to be ill or carrying a disease likely 
to be transmitted through food should not enter any 
food handling area if there is a likelihood of their 
contaminating food.) 

   

6.2 การเจ็บปวยและบาดเจ็บ (Illness and injuries) 
1) คูมือการตรวจสุขภาพพนักงาน (Health check work 
instruction) 

   

2) การตรวจสุขภาพพนักงานแรกเขาและใบรับรองการตรวจสุขภาพ 
(New employee health check and medical certificate) 

   

3) ผลการตรวจสุขภาพประจําป (Annual health check result)    
4) มีการรายงานและแยกตัวพนักงานท่ีเปนโรคหรือมีอาการเจ็บปวย
ท่ีสามารถติดตอทางอาหารออกจากพ้ืนท่ีผลิต เพ่ือเขารับการรักษา
กอนกลับเขาทํางาน (Symptom of illnesses that should be 
reported to management so that the need for possible 
exclusion from food handling and get medical treatment 
before returning to work) 

   

6.3 Personal Cleanliness 
1) พนักงานสวมชุดปฏิบัติงานท่ีเหมาะสม สวมท่ีคลุมผม คลุมหนวด
เครา หนากากผาหรือหนากากอนามัย และรองเทา กอนเขาสูพ้ืนท่ี
ผลิต (Wear suitable protective clothing, head, beard 
covering, face mask and footwear.) 

   

2) มีการลางมือท่ีเหมาะสมเพียงพอ หากมีการสวมถุงมือ ตองมี
มาตรการท่ีเหมาะสมเพ่ือไมใหถุงมือกลายเปนแหลงปนเปอน 
(Adequate hand washing and, where necessary, the 
wearing of gloves. If gloves are worn, appropriate 
measures should be applied to ensure the gloves do not 
become a source of contamination. 

   

6.4 พฤติกรรมสวนบุคคล (Personal Behavior) 
มีการกําหนด ควบคุม และตรวจสอบพนักงานไมใหแสดงพฤติกรรม
ท่ีไมเหมาะสม เชน สูบบุหรี ่ถมนํ้าลาย เคี้ยวหมากฝรั่ง การสัมผสั
บริเวณปาก จามหรือไอ และนําของใชสวนตัวเขาสูพ้ืนท่ีผลติ เชน 
เครื่องประดับ นาฬิกา ขนตาปลอม เล็บปลอม (Personnel should 
refrain from behavior which could result in contamination 
of food, for example: smoking or vaping, spitting, 
chewing, eating, or drinking, touching the mouth, nose or 
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หัวขอท่ีตรวจ (Audit items) 

 

ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไมยอมรับ 

(Not accept) 
สิ่งท่ีพบจากการตรวจประเมิน 

(Audit finding) 
other places of possible contamination and sneezing or 
coughing over unprotected food. Personal effects such as 
jewelry, watches, pins or other items such as false 
nails/eye lashes should not be worn or brought into food 
handling areas) 
6.5 ผูเย่ียมชมและบุคคลภายนอก (Visitor and other persons from outside the establishment) 
มีการกําหนด ควบคุม และตรวจสอบผูเยี่ยมชมและบุคคลภายนอก 
เชน การปรับสุขอนามัย การสวมใสชุดคลมุเพ่ือปองกันการปนเปอน 
สุขลักษณะสวนบุคคล รายงานสุขภาพ (Visitor and other 
persons from outside should be instructed and 
supervised, wear protective clothing and adhere to the 
other personal hygiene provisions for personnel and 
encouraged to report any type of illness/injury that may 
pose cross-contamination issues.) 
 

   

SECTION 7: CONTROL OF OPERATION 
7.1 คําอธิบายผลิตภัณฑและกระบวนการ (DESCRIPITION OF PRODUCTS AND PROCESSED) 
7.1.1 คําอธิบายผลิตภัณฑ (Product description) 
มีการกําหนดคําอธิบายผลิตภณัฑ (The product description 
could include) 
1) ลักษณะการใชงาน เชน พรอมบริโภค ตองใหความรอน (the 
intended use of the food e.g. whether it is ready-to-eat or 
whether it is intended for further processing) 
2) ผลติภณัฑสําหรับกลุมผูบรโิภคท่ีมีความออนไหว เชน สตูรสาํหรบั
ทารก อาหารสาํหรับผูปวย (products intended for specific 
vulnerable consumer groups e.g. infant formula or food 
for special medical purposes)  
3) ขอกําหนดท่ีเก่ียวของ เชน วัตถุปรุงแตงอาหาร, สวนประกอบ, 
aw, pH, วัตถุกันเสยี, สารกอภูมิแพ (any relevant specifications 
e.g. ingredient composition, aw, pH, type of preservation 
method used, any allergens present)  
4) คําแนะนําการใชงาน เชน อุณหภูมิและระยะเวลาทําสุก 
(instructions provided for further use e.g. cook to a 
specified temperature for a specified length of time)  
5) การเก็บรักษาและการขนสง (storage of product and 
transport conditions required)  
6) วัสดุบรรจภุัณฑท่ีใช (food packaging material used) 

   

7.1.2 คําอธิบายกระบวนการ (Process description) 
1) แผนภมูิกระบวนการผลิตแสดงถึงลําดับข้ันตอนทุกๆ กระบวนการ 
ครอบคลมุตั้งแตวัตถุดิบ สวนผสม ผลิตภัณฑระหวางกระบวนการ 
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หัวขอท่ีตรวจ (Audit items) 

 

ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไมยอมรับ 

(Not accept) 
สิ่งท่ีพบจากการตรวจประเมิน 

(Audit finding) 
ผลพลอยไดจากกระบวนการและของเสีย (The flow diagram 
shows the sequence and interaction of all processing 
steps in the operation, including where raw materials, 
ingredients and intermediate products enter the flow and 
where intermediate products, by-products and waste are 
released or removed.) 
2) มีการยืนยันความถูกตองของแผนภูมิกระบวนการผลิต โดย
ตรวจสอบเทียบกับกระบวนการผลิตจริง (The steps should be 
confirmed as accurate by an on-site review of the 
operation or process.) 

   

7.1.3 การพิจารณาประสิทธิผลของ GHPs (Consideration of the effectiveness of GHPs) 
มีการกําหนดโปรแกรม GHPs และโปรแกรมอ่ืนๆ ท่ีเพียงพอตอ
ความปลอดภัยของอาหารและความเหมาะสมตอการบริโภค 
(Determine the GHPs and other programs sufficient to address food 
safety and suitability)  

   

7.1.4 การตรวจเฝาระวังและการดําเนินการแกไข (Monitoring and Correctives action) 
1) มีการกําหนดวิธีการตรวจเฝาระวัง โดยระบุผูรับผดิชอบ ความถ่ี 
ระบบการสุมตัวอยาง และบันทึกผล (Procedures could include 
defining methods of monitoring including defining 
responsible personnel, frequency and sampling regime 
and monitoring records to be kept.) 

   

2) มีการกําหนดการดําเนินการแกไขเมื่อเกิดการเบ่ียงเบน 
(Corrective action should consist of)  
2.1) มีการปรับปรุงกระบวนการเพ่ือใหกลับสูสภาวะการควบคุม 
(Bringing the process back into control) 
2.2) มีการคดัแยกผลิตภัณฑท่ีไดรบัผลกระทบและประเมินความ
ปลอดภัย ความเหมาะสมตอการบริโภค และกําหนดการจดัการกับ
ผลิตภณัฑท่ีไดรับผลกระทบ (Isolating any affected product 
and evaluating its safety and/or suitability. Determining 
proper disposition of affected product that is not 
acceptable to market.) 
2.3) สามารถระบุสาเหตุของการเบ่ียงเบน (Identifying the cause 
that resulted in the deviation) 
2.4) มีการปองกันการเกิดซ้ําของการเบ่ียงเบน (Taking steps to 
prevent reoccurrence.) 

   

7.1.5 การทวนสอบ (Verification) 
มีการทวนสอบข้ันตอนการปฏิบัติ GHPs การตรวจวัดเฝาระวัง การ
ปฏิบัติการแกไข (Verification activities to check that GHP 
procedures have been implemented effectively, 
monitoring and appropriate corrective actions) 
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หัวขอท่ีตรวจ (Audit items) 

 

ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไมยอมรับ 

(Not accept) 
สิ่งท่ีพบจากการตรวจประเมิน 

(Audit finding) 
7.2 Key aspects of GHPs 
7.2.1 การควบคุมเวลาและอุณหภูมิ (Time and temperature control) 
1) การควบคมุอุณหภูมิและเวลาในการผลิตมีประสิทธิภาพ เชน การ
ใหความรอนเพ่ือฆาเช้ือ การทําความเย็น การเก็บรักษา (Systems 

should be in place to ensure that temperature is controlled 
effectively e.g. during cooking, cooling, processing and storage) 

   

2) เทอรโมมิเตอรและจอแสดงอุณหภูมิหนาหอง (ถามี) 
(Thermometer checking and monitor should be shown in front 
of the room (If any))  

   

3) การตรวจสอบและบันทึกอุณหภูม ิ(temperature monitoring 
and record) (ถามี) 

   

4) การวัดและบันทึกอุณหภูมผิลติภัณฑ (ถามี) (Core temperature 
of heat-treated products, measuring method and record) 

   

7.2.2 ขั้นตอนเฉพาะของกระบวนการผลิต (Specific process steps) 
มีระบบในการควบคุม และเฝาระวังคาพารามิเตอรตางๆ ตามสูตร
กระบวนการผลติ (When formulation is used to control 
foodborne pathogens, systems should be in place to 
ensure that the product is formulated correctly and that 
the controlling parameters are monitored.) 
- รังนกแหงมีความช้ืนไมเกิน 15 % (Moisture ≤ 15 %) 
- ความเขมขนของไนไตรทไมเกิน 30 ppm. (Nitrite ≤ 30 ppm.) 

   

7.2.3 ขอกําหนดดานจุลนิทรีย กายภาพ เคมี และสารกอภูมิแพ (Microbial, Physical, Chemical and allergen 
specifications) 
1) อยูบนพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร (Based on sound scientific 
principles and state) 

   

2) กําหนดวิธีการตรวจวิเคราะห เกณฑการยอมรับ และข้ันตอน
ปฏิบัติการตรวจวัดเฝาระวังพารามิเตอรตางๆ (Sampling 
parameters, analytical methods, acceptable limits and 
monitoring procedures.) 

   

3) ผลตรวจผลติภณัฑสุดทายในดานจุลชีววิทยา และเคม ี(เชน คา
ความช้ืน และ aW (Microbiological and chemical testing 
results for finish product e.g., aW, humidity) 

   

7.2.4 การปนเปอนทางจุลนิทรีย  (Microbial contamination) 
1) มีระบบเพ่ือปองกันการปนเปอนขามจากเช้ือจุลินทรยี (Systems 
should be in place to prevent or minimize contamination 
of foods by microorganisms.) 

   

2) มีการแยกวัตถุดิบหรือท่ียังไมไดปรุงสุกออกจากผลิตภัณฑท่ีปรุง
สุก โดยการก้ันแยกพ้ืนท่ี (Raw, unprocessed food, where not 
considered ready-to-eat, which could be a source of 
contamination, should be separated from ready-to-eat 
foods, by physical separation.) 
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หัวขอท่ีตรวจ (Audit items) 

 

ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไมยอมรับ 

(Not accept) 
สิ่งท่ีพบจากการตรวจประเมิน 

(Audit finding) 
7.2.5 การปนเปอนทางกายภาพ (Physical contamination) 
1) มีระบบปองกันการปนเปอนขามจากวัสดุแปลกปลอม และมีการ
กําหนดข้ันตอนในการจดัการกรณพีบการแตกหักของเครื่องมือ
อุปกรณ (Systems should be in place throughout the food 
chain to prevent contamination of foods by extraneous 
materials. Procedures should be in place for personnel to 
follow in the case of breakages.) 
 

   

2) มีเครื่องมือท่ีใชตรวจสอบสิ่งปนเปอนทางกายภาพ เชน เครื่อง
ตรวจจับโลหะ เครื่องเอกซเรย และเครื่องมือไดรับการสอบเทียบ
และบํารุงรักษา (Detection or screening devices e.g. metal 
detectors, x-ray detectors which are appropriately 
calibrated should be used where necessary  
 

   

7.2.6 การปนเปอนทางเคมี (Chemical contamination) 
1) มีระบบเพ่ือปองกันหรือลดการปนเปอนขามจากสารเคมี เชน 
สารเคมีทําความสะอาด การตกคางของยาฆาแมลง ยาสตัว 
นํ้ามันหลอลื่นเครื่องจักรท่ีไมใชเกรดสําหรับอาหาร (Systems 
should be in place to prevent or minimize contamination 
of foods by harmful chemicals e.g. cleaning materials, 
non-food grade lubricants, chemical residues from 
pesticides and veterinary drugs) 

   

2) สารเคมีทําความสะอาด ฆาเช้ือ และสารเคมีกําจัดสัตวพาหะ มี
การช้ีบงท่ีชัดเจน จัดเก็บในท่ีท่ีปลอดภัย และใชงานดวยความ
ระมัดระวัง (Toxic cleaning compounds, disinfectants, and 
pesticide chemicals should be identified, safely stored 
and used) 

   

7.2.7 การจัดการสารกอภูมิแพ (Allergen Management) 
1) มกีารพิจารณาและมีการบงช้ีสารกอภูมิแพตลอดกระบวนการผลติ 
ตั้งแตรับเขา ระหวางใชงาน จดัเก็บรักษา (Allergens should be 
identified in raw materials, other ingredients and products. A 
system of allergen management should be in place at receipt, 
during processing and storage)  
 

   

2) มีการกําหนดวิธีการทําความสะอาด ข้ันตอนปฏิบัติในการเปลีย่น
สูตรการผลิต และการจัดลําดับผลติภัณฑในแผนการผลิต เพ่ือ
ปองกันการปนเปอนขามของสารกอภูมิแพ (Food should be 
protected from unintended allergen cross-contact by 
cleaning and line change-over practice and/or product 
sequencing.) 

   

                 16                                                            GHPs Version 1 
 



 
หัวขอท่ีตรวจ (Audit items) 

 

ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไมยอมรับ 

(Not accept) 
สิ่งท่ีพบจากการตรวจประเมิน 

(Audit finding) 
3) มีการสื่อสารขอมูลตอผูบริโภคอยางเหมาะสมเพียงพอ เชน ระบุ
ขอความบนฉลากวา “อาจจะม…ี… เปนสวนประกอบ” (Where 
cross-contact cannot be prevented despite well-
implemented controls, consumers should be informed.) 

   

4) มีการฝกอบรมและสรางความตระหนักใหแกพนักงานท่ีเก่ียวของ
กับการจัดการสารกอภูมิแพ (Food handlers should receive 
specific training on allergen awareness.) 

   

7.2.8 การตรวจรับวัตถุดิบ (Incoming material) 

1) มีการกําหนดเกณฑการรับวัตถุดิบ สวนผสม การดําเนินการกรณี
ท่ีวัตถุดิบไมเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด และรายงานการตรวจรับ
วัตถุดิบ (Incoming materials including food ingredients 
should be procured according to specifications and 
documentation of key information for incoming materials 
e.g. supplier details, date of receipt, quantity.) 

   

2) มีการควบคุม หมุนเวียนการใชวัตถุดิบอยางมีประสิทธิภาพ 
(Stocks of raw materials and other ingredients should be 
subject to effective stock rotation.) 

   

7.2.9 บรรจุภัณฑ (Packaging) 
1) บรรจุภณัฑอาหาร มีความปลอดภัยและเหมาะสมกับใชงาน 
(Packaging design and materials should be safe and 
suitable for food use) 

   

2) สามารถปองกันและลดการปนเปอนตอผลติภณัฑ (Adequate 
protection for products to minimize contamination) 

   

7.3 น้ํา (Water) 
1) แหลงนํ้า มปีริมาณเพียงพอ (Adequate source of water)     
2) นํ้า นํ้าแข็ง และไอนํ้า มคีวามเหมาะสมกับวัตถุประสงคการใชงาน 
และไมกอใหเกิดการปนเปอน (Water, ice and steam should 
be fit for its intended purpose and should not cause 
contamination of food.) 

   

3) ระบบและวิธีการฆาเช้ือ (Water treatment system)    
4) มีการแยกระบบนํ้าใชท่ัวไปท่ีไมเก่ียวของกับผลิตภัณฑ เชน นํ้าท่ี
ใชสําหรับการควบคุมความรอน, ไอนํ้าท่ีไมไดสัมผสัอาหารโดยตรง 
และไมมีการไหลยอนกลบัเขาไปในระบบนํ้าบริโภคท่ีสัมผัสอาหาร
โดยตรง (Water that is not fit for use in contact with food e.g. some 

water used for fire control and for steam that will not directly 
contact food should have a separate system that does not 
connect with or allow reflux into the system for water that will 
contact food.) 

   

5) มแีผนผังตําแหนงกอกนํ้าในพ้ืนท่ีผลิต (Identified tap layout)    
6) แผนการเก็บตัวอยาง วิธีการและความถ่ีเก็บตัวอยางนํ้า (Sampling 
plan, method and frequency of water sampling) 
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หัวขอท่ีตรวจ (Audit items) 

 

ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไมยอมรับ 

(Not accept) 
สิ่งท่ีพบจากการตรวจประเมิน 

(Audit finding) 
7) ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพนํ้าใชทางจุลชีววิทยาประจําเดือน 
โดยหองปฏิบัติการท่ีไดรับการรับรองระบบ ISO 17025 (Monthly 
microbiological results of tap water approved by ISO 
17025 certified Labs) 

   

8) ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพนํ้าใชทางจุลชีววิทยา กายภาพและ
เคมปีระจําป โดยหองปฏิบัติการท่ีไดรับการรับรองระบบ ISO 17025 
(Annual microbiological, physical and chemical results of 
tap water approved by ISO 17025 certified Labs) 

   

9) การดําเนินการกรณผีลตรวจคณุภาพนํ้าใชไมไดมาตรฐาน (Corrective 
action on non-compliance water quality) 

   

7.4 เอกสารและบันทึก (Documentation and records) 
มีการจัดเก็บบันทึกและเอกสารท่ีเก่ียวของ เปนระยะเวลา 3 ป หรือ
มากกวาอายุของสินคา (กรณีท่ีอายุมากกวา 3 ป) (Records are 
kept for 3 years or exceeds the product shelf-life (in case 
that the shelf-life more than 3 years) 

   

7.5 ขั้นตอนการเรียกคืน (Recall procedures) 
1) ข้ันตอนการเรียกคืนผลติภณัฑสามารถดําเนินการไดอยางรวดเรว็
และมีประสิทธิภาพ (Procedures should enable the 
comprehensive, rapid and effective identification, and 
removal from the market) 

   

2) มีการจดัทําเอกสารข้ันตอนการเรียกคืน และบันทึกท่ีเก่ียวของ 
พรอมท้ังปรับปรุงใหทันสมยั สอดคลองตามผลการทดสอบการเรียก
คืนเปนระยะ (Recall procedures should be documented, 
maintained, and modified where necessary based on the 
findings of periodic field trials.) 

   

3) มีการกําหนดข้ันตอนการจัดการกับสินคาท่ีเรียกคืน (Provision 
should be made for removed or returned products to be 
held under secure conditions until they are destroyed.) 
 

   

4) ในกรณเีรยีกคืนสินคาท่ีไมเหมาะสมตอการบรโิภค ตองมีการแจง
ตอเจาหนาท่ีของรัฐท่ีทําการกํากับดูแล รวมถึงมีการแจงเตือน
ผูบริโภคแบบสาธารณะดวย (Reporting to the relevant competent 

authority should be required and public warnings considered 
where product may have reached consumers and when return of 
product to the FBO) 

   

SECTION 8: PRODUCT INFORMATION AND CUSTOMER AWARENESS 
8.1 การชี้บงและการสอบยอนกลับได (Lot identification and Traceability) 
1) มีการบงช้ีรุนการผลิตท่ีคงทนถาวรบนบรรจุภณัฑ (Each 
container of food should be permanently marked to 
identify the producer and the lot.) 
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หัวขอท่ีตรวจ (Audit items) 

 

ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไมยอมรับ 

(Not accept) 
สิ่งท่ีพบจากการตรวจประเมิน 

(Audit finding) 
2) สามารถสอบยอนกลับไดท้ังกระบวนการผลิตจนถึงแหลงท่ีมาของ
วัตถุดิบ (All operating system traceability to the raw 
material) 

   

8.2 ขอมลูท่ีเกี่ยวของกับผลิตภัณฑและฉลากผลิตภัณฑ (Product information and product Labelling) 
ฉลากผลิตภัณฑมีรายละเอียดสินคาชัดเจนตอผูรับชวงตอในหวงโซ 
เพ่ือแสดงการจดัเก็บและบรโิภคอยางปลอดภยั และแสดงถึงขอมูล
ของสารกอภูมิแพ จากสวนประกอบหรือการปนเปอนขาม 
(Adequate information to enable the next FBO in the 
food chain or the consumer to handle, prepare, display, 
store, and/or use the product safely and correctly.) 

   

SECTION 9: TRANSPORTATION 
พาหนะขนสงมลีักษณะ ดังน้ี (Conveyances and bulk 
containers should be designed and constructed) 
1) ไมกอใหเกิดการปนเปอนอาหารหรือบรรจุภณัฑ (do not 
contaminate foods or packaging) 
2) สามารถลางทําความสะอาดไดอยางมีประสิทธิภาพ (can be 
effectively cleaned, disinfected and dried) 
3) แยกสินคาประเภทตางๆ ออกจากกัน (permit effective 
separation of different foods or foods from non-food 
items that could cause contamination during transport) 
4) สามารถปองกันการปนเปอนได (provide effective 
protection from contamination) 
5) สามารถรักษาอุณหภมูิ ความช้ืนได (can effectively maintain 
the temperature, humidity, atmosphere) 
6) สามารถตรวจสอบอุณหภมูิ ความช้ืน และสภาวะแวดลอมอ่ืนๆ ท่ี
จําเปนได (allow any necessary temperature, humidity and 
other environmental conditions to be checked.) 
7) มีการทําความสะอาดและบํารุงรักษา (kept in an appropriate 
state of cleanliness, repair and condition) 

   

OTHERS 
มีมาตรการปองกันความเสี่ยงจากโรคติดเช้ือไวรสัโคโรนา 2019 
(Measures to prevent the risk of Coronavirus disease 2019 
(COVID-19)) 
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