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ค าน า 
 คู่มือการตรวจรับรองระบบ GMP ในโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออก ส าหรับ   
ผู้ตรวจประเมินฉบับนี้ จัดท าขึ้นเพ่ือเป็นแนวทางในการปฏิบัติงานด้านการตรวจประเมินโรงงานผลิต
ผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออกที่กรมปศุสัตว์ได้ให้การรับรอง โดยเนื้อหาในคู่มือการตรวจรับรองฯ ฉบับนี้
ประกอบด้วยระบบการรับรอง วิธีการ ขั้นตอน แบบฟอร์มต่าง ๆ และหลักเกณฑ์การตรวจประเมิน 
ซึ่ งอ้างอิงตามหลักเกณฑ์การปฏิบัติ เกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร ตามมาตรฐานของ Codex 
Alimentarius: Recommended International Code of Practice General Principles of 
Food Hygiene (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4: 2003) หลักเกณฑ์การปฏิบัติด้านสุขลักษณะส าหรับ
น้ านมและผลิตภัณฑ์นม Code of Hygienic Practice for Milk and Milk Products (CAC/RCP 
57-2004) ข้อก าหนดของกรมปศุสัตว์ กฎระเบียบของประเทศคู่ค้า ประกาศและคู่มือของกระทรวง
สาธารณสุข และมาตรฐานสินค้าเกษตร ของส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ   
เพ่ือเป็นแนวทางส าหรับให้เจ้าหน้าที่กรมปศุสัตว์สามารถด าเนินการตรวจประเมินโรงงานผลิต
ผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออกเป็นไปในรูปแบบเดียวกัน และท าให้ระบบการรับรองของกรมปศุสัตว์
ได้รับความเชื่อมั่นมากยิ่งขึ้น  
 คณะผู้จัดท าหวังเป็นอย่างยิ่งว่าคู่มือการตรวจรับรองฯ ฉบับนี้ จะเป็นประโยชน์ส าหรับ
เจ้าหน้าที่ในการตรวจรับรองโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออก รวมทั้งผู้ประกอบการที่สนใจ 
หากมีข้อคิดเห็นหรือข้อเสนอแนะประการใด ผู้จัดท ายินดีน้อมรับฟังเพ่ือน ามาพัฒนาและปรับปรุง  
ในโอกาสต่อไป 
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บทน า 
น้ านมและผลิตภัณฑ์นมเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ  สะดวกต่อการบริโภค และ

การเก็บรักษา นอกจากนี้ยังเป็นสินค้าที่มีความส าคัญทางด้านการค้าระหว่างประเทศ โดยในปี พ.ศ. 2563 
มูลค่าการส่งออกผลิตภัณฑ์นมของประเทศไทยอยู่ที่ 15,921 ล้านบาท ผลิตภัณฑ์นมที่มีการส่งออก  
มากท่ีสุด 3 อันดับแรก คือ ครีมเทียม นมพาสเจอร์ไรส์ และไอศกรีม ประเทศคู่ค้าหลักของประเทศไทย 
ได้แก่ สหพันธรัฐมาเลเซีย  สาธารณรัฐสิงคโปร์ สาธารณรัฐสังคมนิยมเวียดนาม สาธารณรัฐ
อินโดนีเซีย  เขตบริหารพิเศษฮ่องกงแห่งสาธารณรัฐประชาชนจีน และสาธารณรัฐประชาชนจีน  

กรมปศุสัตว์มีแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์นมและสนับสนุนผู้ประกอบการที่มี
ศักยภาพในการส่งออก เพ่ือขยายตลาดผลิตภัณฑ์นมส่งออกไปยังต่างประเทศ  ยุทธศาสตร์พัฒนา   
โคนมและผลิตภัณฑ์นมปี 2560-2569 ก าหนดตัวชี้วัดในด้านมูลค่าการส่งออกผลิตภัณฑ์นมทั้งหมด
เพ่ิมขึ้นไม่ต่ ากว่าร้อยละ 5 ต่อปี ผู้ประกอบการที่มีความประสงค์จะส่งออกผลิตภัณฑ์นมไปยัง
ต่างประเทศ จะต้องได้รับการรับรองการปฏิบัติที่ดีส าหรับสถานประกอบการ (Good Manufacturing 
Practice ; GMP) ในโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออก จากกลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์ ส านักพัฒนา
ระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ ซึ่งในปัจจุบันมีโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือ
การส่งออกท่ีได้รับการรับรองระบบ GMP โดยกรมปศุสัตว์ จ านวนทั้งสิ้น 46 ราย  

ขอบข่ายการรับรอง 
การให้การรับรองระบบ GMP ในโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออก ด าเนินการโดย 

กลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์ ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์  กรมปศุสัตว์        
ซึ่งก าหนดหลักเกณฑ์และเงื่อนไขการตรวจรับรองระบบ GMP ในโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือ      
การส่งออกไปต่างประเทศ โดยในคู่มือฉบับนี้จะกล่าวถึงผลิตภัณฑ์นม 3 ชนิด คือ 

1. นมพาสเจอร์ไรส์ 
2. นมยู เอช ที 
3. ไอศกรีม 
การตรวจประเมินระบบ GMP ในโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออก จะเป็นไปตาม

หลักเกณฑ์การปฏิบัติ เกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร ตามมาตรฐานของ Codex Alimentarius: 
Recommended International Code of Practice General Principles of Food Hygiene 
(CAC/RCP 1-1969, Rev. 4: 2003) หลักเกณฑ์การปฏิบัติด้านสุขลักษณะส าหรับน้ านมและ
ผลิตภัณฑ์นม Code of Hygienic Practice for Milk and Milk Products (CAC/RCP 57-2004) 
ข้อก าหนดของกรมปศุสัตว์ กฎระเบียบของประเทศคู่ค้า ประกาศและคู่มือของกระทรวงสาธารณสุข 
และมาตรฐานสินค้าเกษตร ของส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ 

วัตถุประสงค์ 
เพ่ือจัดท าคู่มือการตรวจรับรองระบบ GMP ในโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออก 

ส าหรับผู้ตรวจประเมิน ให้ผู้ตรวจประเมินมีความเข้าใจในหลักเกณฑ์และขั้นตอนการตรวจรับรอง
ระบบ GMP ในโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออก สามารถปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
มีมาตรฐานในการตรวจที่เป็นไปในรูปแบบเดียวกัน ให้ค าแนะน าผู้ประกอบการได้อย่างถูกต้อง และ
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ท าให้ระบบการรับรองโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออกของกรมปศุสัตว์ได้รับความเชื่อมั่น 
มากยิ่งขึ้น  
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บทที่ 1 
หลักเกณฑ์และเงื่อนไขการรับรองระบบ GMP  
ในโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพื่อการส่งออก 

        หลักเกณฑ์และเงื่อนไขการรับรองระบบ GMP ในโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออกใน
คู่มือฉบับนี้ เป็นไปในแนวทางที่สอดคล้องกับระเบียบกรมปศุสัตว์ว่าด้วยการขอรับและออกใบรับรอง
ระบบ GMP และระบบ HACCP ในสถานประกอบการเพ่ือการส่งออก พ.ศ. 2562 ในประเด็นที่ส าคัญ 
ดังนี้  

1. การพิจารณาคุณสมบัติของผู้ประกอบการ 
        ผู้ประกอบการที่มีความประสงค์ขอรับการรับรองโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออก  
ต้องมีคุณสมบัติ ดังต่อไปนี้ 
 1.1 ไม่เป็นผู้ประกอบการหรือสถานประกอบการที่ถูกเพิกถอนการรับรอง เว้นแต่พ้นระยะเวลา
ที่ถูกเพิกถอนการรับรองมาแล้ว 3 ปี หรือจนกว่ากระบวนการพิจารณาคดีจะสิ้นสุด หรือพิสูจน์ได้ว่า
ผู้ประกอบการหรือสถานประกอบการดังกล่าวไม่ได้กระท าผิดต่อกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
 1.2 สถานประกอบการมีการจัดการตามมาตรฐานระบบ GMP และสอดคล้องตามระเบียบของ
ประเทศท่ีมีความประสงค์จะส่งออก  

2. รูปแบบการตรวจประเมิน  
 รูปแบบการตรวจประเมิน มี 6 รูปแบบ ดังนี้ 
 2.1 การตรวจประเมินเบื้องต้น (Pre-audit) เป็นการตรวจประเมินเบื้องต้นเพ่ือประเมิน  
ความพร้อมของระบบและโครงสร้างพ้ืนฐานในโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมให้สอดคล้องกับมาตรฐาน GMP 
 2.2 การตรวจรับรองใหม่ (Initial Audit)  เป็นการตรวจประเมินเพ่ือการรับรอง ซึ่งจะตรวจ
ประเมินระบบและโครงสร้างพ้ืนฐานในโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมให้สอดคล้องกับมาตรฐาน GMP  
 2.3 การตรวจติดตาม (Surveillance Audit) เป็นการตรวจประเมินโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์
นมเพ่ือการส่งออกที่ได้รับการรับรอง เพ่ือติดตามการปฏิบัติงานให้สอดคล้องกับมาตรฐาน GMP ซึ่งจะ
ด าเนินการตรวจติดตามปีละ 1 ครั้ง 
 2.4 การตรวจต่ออายุ  (Re-certificated Audit) เป็นการตรวจประเมิน โรงงานผลิต
ผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออกที่ได้รับการรับรอง เพ่ือต่ออายุการรับรอง 
  2.5 การตรวจติดตามผลการแก้ไข (Follow up Audit) เป็นการตรวจประเมินเพ่ือติดตาม
ผลการแก้ไขข้อบกพร่องจากการตรวจประเมินครั้งก่อน 
 2.6 การตรวจกรณีพิเศษ (Special Audit) เป็นการเข้าตรวจโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือ     
การส่งออกที่ได้รับการรับรองซึ่งมีปัญหา มีข้อร้องเรียน มีการโอนกิจการ หรือมีเหตุอ่ืน ๆ ซึ่งอาจมีผล
ต่อการเปลี่ยนแปลงมาตรฐานการผลิต  โดยอาจจะไม่แจ้งให้ผู้ประกอบการทราบล่วงหน้าในการเข้าตรวจ 
การด าเนินการตรวจกรณีพิเศษ มีดังต่อไปนี้ 
  1) มี เหตุที่สงสัยว่าโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออกที่ ได้รับการรับรอง           
มีประสิทธิภาพการผลิตลดลง 
  2) เมื่ อมีการวิ เคราะห์ข้อร้องเรียนหรือข้อมูลแล้ว พบว่าผู้ประกอบการหรือ        
โรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออกไม่ปฏิบัติตามมาตรฐาน GMP ตามท่ีได้รับการรับรอง 



4 
 

  3) มีการเปลี่ยนแปลงในสาระส าคัญที่มีผลต่อการด าเนินงาน  หรือมีการเพ่ิมขอบข่าย   
การรับรอง หรือขยายพ้ืนที่หรือเปลี่ยนแปลงการผลิต แล้วแต่กรณี 
  4) กรณีอ่ืน ๆ ตามที่คณะกรรมการรับรองหรือกรมปศุสัตว์มอบหมายให้ด าเนินการ 

3. การให้การรับรอง 
        3.1 กรมปศุสัตว์ให้การรับรองระบบ GMP ในโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออกเท่านั้น         
ไม่รับรองการผลิตเพ่ือการจ าหน่ายภายในประเทศ สถานประกอบการจึงไม่ควรอ้างถึงการได้รับ    
การรับรองระบบ GMP (EST. No.) บนบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ทีผ่ลิตเพ่ือจ าหน่ายภายในประเทศ 
        3.2 ใบรับรองมีอายุคราวละ 3 ปี นับแต่วันที่คณะกรรมการรับรองมีมติให้การรับรอง 

4. การตรวจติดตามการรับรอง 
        คณะผู้ตรวจประเมินจะตรวจติดตามโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออกที่ได้รับการรับรอง
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้งนับแต่วันที่ออกใบรับรอง   

5. การต่ออายุการรับรอง 
        5.1 ผู้ประกอบการที่มีความประสงค์จะขอต่ออายุการรับรองโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือ    
การส่งออก ให้ยื่นแบบค าขอการรับรองระบบ GMP โรงงานเพ่ือการส่งออก (แบบ สพส. 111) และ
หลักฐานที่ระบุตามแบบค าขอ ที่ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ ล่วงหน้าอย่างน้อย 
135 วัน แต่ไม่เกิน 180 วันก่อนใบรับรองหมดอายุ  
 5.2 กรณีคณะกรรมการรับรองมีมติต่ออายุการรับรองแล้วเสร็จก่อนใบรับรองหมดอายุ วันที่  
ต่ออายุการรับรอง จะมีผลต่อเนื่องจากใบรับรองฉบับเดิม 
 5.3 กรณีผู้ประกอบการยื่นขอต่ออายุการรับรองไม่เป็นตามข้อกาหนด วันที่ต่ออายุการรับรอง 
จะมีผลนับแต่วันที่คณะกรรมรับรองมีมติต่ออายุการรับรอง 

6. เงื่อนไขส าหรับผู้ประกอบการและสถานประกอบการที่ได้รับการรับรอง 
 สถานประกอบการที่ได้รับการรับรองระบบ GMP ในโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออก 
ต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขดังต่อไปนี้ 
 6.1 ต้องรักษาไว้ซึ่งมาตรฐานระบบ GMP โรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออกตลอดระยะเวลา
ที่ได้รับการรับรอง 
 6.2 อ้างถึงการรับรองเฉพาะในขอบข่ายที่ได้รับการรับรองจากกรมปศุสัตว์เท่านั้น 
 6.3 ต้องไม่น าใบรับรองไปใช้ในทางที่ท าให้เกิดความเสื่อมเสียต่อกรมปศุสัตว์ 
 6.4 ยุติการใช้สิ่งพิมพ์ สื่อโฆษณาที่มีการอ้างอิงถึงการได้รับการรับรองนั้นทั้งหมด เมื่อมี      
การยกเลิกการรับรอง พักใช้การรับรอง หรือเพิกถอนการรับรอง ไม่ว่าด้วยสาเหตุใด 
 6.5 ให้ความร่วมมือแก่คณะผู้ตรวจประเมินในการตรวจประเมินทุกครั้ง ยินยอมให้คณะผู้ตรวจ
ประเมิน เข้าตรวจสอบในพื้นที่สถานประกอบการทั้งหมดที่ถือครอง ทั้งพ้ืนที่ของตนเอง พ้ืนที่เช่า และ
พ้ืนที่ให้เช่า ตลอดจนสถานที่เก็บเครื่องมือ อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต ยินยอมให้มีการเข้าถึงเอกสาร 
รูปภาพที่เกี่ยวข้อง ยินยอมให้สุ่มเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ และสุ่มเก็บตัวอย่างที่เกี่ยวข้อง      
ไปตรวจวิเคราะห์แล้วแต่กรณี ทั้งนี้ จะมีการตรวจติดตามสถานประกอบการที่ได้รับการรับรอง   
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้งนับแต่วันที่ออกใบรับรอง 
 6.6 จัดท าบันทึกตามคู่มือการปฏิบัติงาน เพ่ือให้คณะผู้ตรวจประเมินสามารถตรวจสอบ     
ความเป็นไปตามมาตรฐาน GMP โดยเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 3 ปี  
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 6.7 ส่งมอบเอกสารหลักฐานต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการรับรองให้แก่กรมปศุสัตว์เมื่อ ได้รับ    
การร้องขอ 
 6.8 หากประสงค์จะขอยกเลิกการรับรอง ให้แจ้งเป็นหนังสือพร้อมแนบใบรับรองคืนให้กรมปศุสัตว์ 
โดยมีผลทันทีหลังจากที่คณะกรรมการรับรองมีมติยกเลิกการรับรอง 
 6.9 กรณีการโอนกิจการ ให้ผู้ประกอบการที่รับโอนกิจการแจ้งเป็นหนังสือให้กรมปศุสัตว์ทราบ    
ซ่ึงกรมปศุสัตว์จะด าเนินการตรวจกรณีพิเศษ ณ สถานประกอบการ  
 6.10 การย้ายสถานที่ตั้งสถานประกอบการ ให้แจ้งเป็นหนังสือให้กรมปศุสัตว์ทราบ เพ่ือเสนอ
เรื่องให้คณะกรรมการรับรองพิจารณายกเลิกการรับรอง  
 6.11 กรณีที่ผู้ประกอบการประสงค์จะเปลี่ยนแปลงชื่อสถานประกอบการ และ/หรือที่อยู่  แต่
ยังคงสถานที่ตั้งเดิม หรือมีการเปลี่ยนแปลงข้อมูล หรือมีความประสงค์ที่จะเปลี่ยนแปลงข้อมูลใน
ใบรับรอง ให้แจ้งกรมปศุสัตว์ทราบเป็นหนังสือพร้อมหลักฐานการเปลี่ยนแปลง เพ่ือให้คณะกรรมการ
รับรองพิจารณาและออกใบรับรองฉบับใหม่ โดยใบรับรองฉบับใหม่จะมีอายุเท่ากับใบรับรองฉบับเดิม
ที่เหลืออยู่ ทั้งนี้ ผู้ประกอบการจะต้องส่งคืนใบรับรองฉบับเดิมให้กับกรมปศุสัตว์ทันทีหลังจากได้รับ
ใบรับรองฉบับใหม ่
 6.12 กรณีใบรับรองช ารุดหรือสูญหาย ให้น าใบรับรองที่ช ารุดหรือเอกสารหลักฐานการ      
แจ้งความเอกสารสูญหาย แล้วแต่กรณี มายังกรมปศุสัตว์ เพ่ือพิจารณาออกใบรับรองฉบับใหม่ โดย
ใบรับรองฉบับใหม่จะมีอายุเท่ากับใบรับรองฉบับเดิมที่เหลืออยู่ 
 6.13 กรณีที่มีข้อบกพร่องจากการตรวจประเมิน  
  1) กรณีการตรวจรับรองใหม่ ให้ด าเนินการแก้ไขและจัดส่งรายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง
ภายใน 60 วันนับแต่วันตรวจประเมิน หากจัดส่งรายงานการแก้ไขข้อบกพร่องเกินระยะเวลาที่ก าหนด 
ให้ถือว่าการตรวจประเมินสิ้นสุดลง และให้ผู้ประกอบการยื่นขอรับรองใหม่  สถานประกอบการที่    
ยื่นขอรับรองและผู้ตรวจประเมินได้ด าเนินการตรวจประเมินเพ่ือการรับรองโรงงานใหม่แล้ว หากมี 
การเปลี่ยนแปลงกระบวนการผลิตที่ส่งผลต่อการพิจารณาความเสี่ยงต่อการผลิต ก่อนวันที่ผู้ตรวจ
ประเมินจะเข้าตรวจติดตามการแก้ไขข้อบกพร่อง ให้ถือว่าสิ้นสุดการตรวจประเมิน และให้
ผู้ประกอบการยื่นขอรับรองใหม่ 
  2) กรณีการตรวจติดตามและการตรวจต่ออายุการรับรอง ให้ด าเนินการแก้ไขและจัดส่ง
รายงานการแก้ไขข้อบกพร่องภายใน 60 วันนับแต่วันตรวจประเมิน หากผู้ตรวจประเมินพิจารณา
รายงานการแก้ไขข้อบกพร่องแล้วเห็นว่าการแก้ไขไม่สอดคล้องกับข้อบกพร่องหรือไม่มีประสิทธิภาพ 
หรือผู้ตรวจประเมินตรวจติดตามผลการแก้ไขแล้วพบว่าแก้ไขไม่เรียบร้อยหรือไม่มีประสิทธิภาพ 
ผู้ตรวจประเมินจะพิจารณาขยายระยะเวลาการแก้ไขข้อบกพร่องอีก 1 ครั้ง โดยมีระยะเวลาไม่เกิน  
15 วัน กรณีที่ผู้ประกอบการไม่จัดส่งรายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง หรือแก้ไขไม่เรียบร้อยหรือไม่มี
ประสิทธิภาพภายในระยะเวลาที่ก าหนด คณะผู้ตรวจประเมินจะรวบรวมเอกสารเสนอคณะกรรมการ
รับรองเพ่ือพิจารณาพักใช้การรับรอง 

7. การลดขอบข่ายการรับรอง 
 7.1 กรณีที่โรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออกที่ได้รับการรับรองไม่สามารถด าเนินการ
ตามขอบข่ายการรับรองบางส่วน ให้ผู้ตรวจประเมินรวบรวมหลักฐานและเอกสาร เพ่ือเสนอ
คณะกรรมการรับรองพิจารณาลดขอบข่ายการรับรอง 
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 7.2 กรณีผู้ประกอบการมีความประสงค์ขอลดขอบข่ายการรับรอง ให้ผู้ประกอบการแจ้ง    
เป็นหนังสือขอลดขอบข่ายการรับรองมายังส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์       
เพ่ือเสนอคณะกรรมการรับรองพิจารณาลดขอบข่ายการรับรอง 
 7.3 การออกใบรับรองฉบับใหม่ตามขอบข่ายที่เหลือแทนใบรับรองฉบับเดิม โดยใบรับรอง 
ฉบับใหม่จะมีอายุเท่ากับใบรับรองฉบับเดิมที่เหลืออยู่ ทั้งนี้  ผู้ประกอบการต้องส่งคืนใบรับรอง     
ฉบับเดิมให้กับกรมปศุสัตว์ทันทีหลังจากได้รับใบรับรองฉบับใหม่ 

8. การเพิ่มขอบข่ายการรับรอง 
 กรณีที่ผู้ประกอบการมีความประสงค์ขอเพ่ิมขอบข่ายการรับรอง หรือขยายพ้ืนที่หรือ
เปลี่ยนแปลงการผลิต แล้วแต่กรณี  ให้ผู้ประกอบการแจ้งเป็นหนังสือ พร้อมหลักฐานเอกสาร          
ที่เก่ียวข้องมายังส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์  
 ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์พิจารณาแต่งตั้งคณะผู้ตรวจประเมินและ
แจ้งก าหนดการเพื่อเข้าตรวจกรณีพิเศษ ณ สถานประกอบการ พร้อมทั้งเสนอผลการตรวจประเมินให้
คณะกรรมการรับรองเพ่ือพิจารณาเพ่ิมขอบข่ายการรับรอง และออกใบรับรองฉบับใหม่แทนใบรับรอง
ฉบับเดิม โดยใบรับรองฉบับใหม่จะมีอายุเท่ากับใบรับรองฉบับเดิมที่เหลืออยู่ ทั้งนี้ ผู้ประกอบการต้อง
ส่งคืนใบรับรองฉบับเดิมให้กับกรมปศุสัตว์ทันทีหลังจากได้รับใบรับรองฉบับใหม่ 

9. การยกเลิกการรับรอง 
        คณะกรรมการรับรองพิจารณายกเลิกการรับรอง กรณีผู้ประกอบการเข้าข่ายลักษณะดังต่อไปนี้  
 9.1 ผู้ประกอบการที่ประสงค์ขอยกเลิกการรับรองสถานประกอบการที่ได้รับการรับรอง 
 9.2 ผู้ประกอบการตายและไม่มีผู้รับโอนกิจการ 
 9.3 ใบรับรองสิ้นสภาพกรณีที่ผู้ประกอบการไม่ด าเนินการยื่นต่ออายุการรับรองหลังใบรับรอง
หมดอายุ 
 9.4 ผู้ประกอบการไม่มีการผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออกผ่านกรมปศุสัตว์ หรือไม่ได้
ด าเนินการใด ๆ เพื่อให้เกิดการส่งออกเป็นระยะเวลาอย่างน้อย 3 ปี 

10. การพักใช้การรับรอง 
 การพักใช้การรับรอง ในกรณีต่อไปนี้ 
 10.1 โรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออกมีการจัดการตามมาตรฐาน GMP บกพร่องหรือ   
ไม่สอดคล้องตามระเบียบกรมปศุสัตว์หรือข้อก าหนดของประเทศคู่ค้าซึ่งมีผลกระทบร้ายแรงต่อ
กระบวนการผลิตและการรับรอง 
 10.2 ไม่จัดส่งการแก้ไขข้อบกพร่อง หรือแก้ไขไม่สอดคล้องกับข้อบกพร่องหรือ แก้ไข
ข้อบกพร่องไม่มีประสิทธิภาพภายในระยะเวลาที่ก าหนด กรณีการตรวจติดตามหรือตรวจต่ออายุ  
การรับรอง 
 10.3 มีหลักฐานที่แสดงให้เห็นว่าผู้ประกอบการหรือสถานประกอบการกระท าความผิดต่อ
กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
 ผู้ประกอบการจะต้องหยุดการอ้างถึงการได้รับการรับรองจากกรมปศุสัตว์ ตั้งแต่วันที่ทราบ
ค าสั่งพักใช้การรับรอง และการพักใช้การรับรองมีก าหนดเวลาครั้งละไม่เกิน 180 วัน นับตั้งแต่วันที่
คณะกรรมการรับรอง มีมติพักใช้การรับรอง 
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 ผู้ประกอบการต้องแจ้งรายงานการแก้ไขมายังส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้า 
ปศุสัตว์ก่อนครบระยะเวลาการพักใช้การรับรอง คณะผู้ตรวจประเมินจะตรวจติดตามผลการแก้ไข  
อีกครั้งก่อนครบระยะเวลาพักใช้การรับรอง หากผู้ประกอบการสามารถแก้ไขได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
ให้คณะผู้ตรวจประเมินเสนอรายงานผลการตรวจประเมินต่อคณะกรรมการรับรองเพ่ือพิจารณา
ยกเลิกค าสั่งพักใช้และให้คงไว้ซึ่งการรับรองในกรณีที่ยังอยู่ในช่วงอายุใบรับรอง หรือพิจารณายกเลิก
ค าสั่งพักใช้และให้ต่ออายุการรับรอง ในกรณีการต่ออายุการรับรอง และให้ผู้ประกอบการยื่น        
ขอรับการรับรองใหม่ในกรณีที่ใบรับรองหมดอายุ 
 กรณีผู้ประกอบการไม่จัดส่งแนวทางการแก้ไข หรือไม่สามารถแก้ไขข้อบกพร่องได้ภายใน
ระยะเวลาที่ก าหนด หรือผู้ตรวจประเมินตรวจติดตามผลการแก้ไขแล้วพบว่าการแก้ไขไม่มี
ประสิทธิภาพ ให้คณะผู้ตรวจประเมินส่งผลการตรวจประเมินให้คณะกรรมการรับรองพิจารณา     
การพักใช้การรับรองต่อเนื่องจากการพักใช้การรับรองครั้งก่อน ซึ่งเป็นการพักใช้การรับรอง 2 ครั้ง
ต่อเนื่อง ให้คณะกรรมการรับรองพิจารณาเพิกถอนการรับรอง 

11. การเพิกถอนการรับรอง 
 การเพิกถอนการรับรอง ในกรณีต่อไปนี้ 
 11.1 ถูกพักใช้การรับรอง 2 ครั้งภายในระยะเวลา 3 ปีนับแต่ถูกพักใช้การรับรองครั้งแรก 
 11.2 มีหลักฐานที่แสดงให้เห็นว่าผู้ประกอบการ ลูกจ้างสถานประกอบการ หรือผู้รับมอบ
อ านาจในการด าเนินการเกี่ยวกับหนังสือรับรองสุขอนามัย จงใจปกปิด แสดงข้อมูลอันเป็นเท็จ ปลอม
หรือใช้เอกสารราชการปลอม 
 11.3 ไม่ปฏิบัติตามเงื่อนไขส าหรับผู้ประกอบการและสถานประกอบการที่ได้รับการรับรอง 
 ผู้ประกอบการจะต้องหยุดการอ้างถึงการได้รับการรับรองจากกรมปศุสัตว์ ตั้งแต่วันที่ทราบ
ค าสั่ง เพิกถอนการรับรอง และจะต้องส่งใบรับรองคืนกรมปศุสัตว์ทันทีนับแต่วันที่ทราบค าสั่งนั้น 
 ผู้ประกอบการที่ถูกเพิกถอนการรับรอง หรือสถานประกอบการที่ถูกเพิกถอนการรับรอง      
จะไม่ได้รับการพิจารณารับรองมาตรฐานระบบ GMP เป็นเวลา 3 ปีหรือจนกว่ากระบวนการพิจารณา
คดีเป็นที่สิ้นสุด หรือพิสูจน์ว่าผู้ประกอบการ หรือสถานประกอบการดังกล่าวไม่ได้กระท าผิดต่อ
กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

12. การอุทธรณ์ 
        ผู้ประกอบการที่ถูกพักใช้การรับรองหรือเพิกถอนการรับรอง มีสิทธิอุทธรณ์โดยท าเป็นหนังสือ
ยื่นต่ออธิบดีกรมปศุสัตว์ ภายใน 30 วันนับแต่วันที่ทราบค าสั่งพักใช้การรับรองหรือเพิกถอน        
การรับรองและให้ค าวินิจฉัยของอธิบดีกรมปศุสัตว์เป็นที่สุด 
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บทที่ 2 
คณะกรรมการรับรอง 

1. องค์ประกอบของคณะกรรมการรับรอง 
 ให้ยึดถือตามค าสั่งกรมปศุสัตว์ ที่ 154/2562 เรื่องแต่งตั้งคณะกรรมการรับรองระบบ GMP 
และระบบ HACCP ที่รับรองโดยกรมปศุสัตว์ 

2. อ านาจหน้าที่ของคณะกรรมการรับรอง 
 ให้ยึดถือตามค าสั่งกรมปศุสัตว์ ที่ 154/2562 เรื่องแต่งตั้งคณะกรรมการรับรองระบบ GMP 
และระบบ HACCP ที่รับรองโดยกรมปศุสัตว์ 

3. การประชุมคณะกรรมการรับรอง  มีขั้นตอนดังต่อไปนี้ 
 3.1 กลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์  รวบรวมสรุปรายงานผลการตรวจประเมินของคณะผู้ตรวจ
ประเมิน และจัดท าวาระการประชุม หนังสือเชิญประชุม และเอกสารการประชุม  
 3.2 คณะกรรมการรับรองด าเนินการประชุมตามระเบียบวาระการประชุมคณะกรรมการ
รับรอง เพ่ือพิจารณาให้การรับรอง ต่ออายุการรับรอง ยกเลิกการรับรอง พักใช้การรับรอง ลดหรือ
เพ่ิมขอบข่ายการรับรองในโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออก แล้วแต่กรณี และลงนามใน
รายชื่อผู้ เข้าประชุมคณะกรรมการรับรอง โดยในการประชุมแต่ละครั้งต้องมีกรรมการรับรอง          
มาประชุมไม่น้อยกว่ากึ่งหนึ่งจึงจะเป็นองค์ประชุม  
 3.3 การลงมติของที่ประชุมให้ถือเสียงข้างมาก กรรมการหนึ่งคนมีหนึ่งเสียงในการลงคะแนน 
ถ้าคะแนนเสียงเท่ากัน ให้ประธานการประชุมออกเสียงเพ่ิมขึ้นอีกเสียงหนึ่งเป็นเสียงชี้ขาด กรรมการ
ผู้ใดมีส่วนได้ส่วนเสียในเรื่องที่พิจารณา ต้องงดออกเสียงและไม่แสดงความคิดเห็นใด ๆ ในเรื่องที่
พิจารณานั้น 
 3.4 เลขานุการคณะกรรมการรับรองจัดท ารายงานการประชุม 
 3.5 เจ้าหน้าที่กลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์ จัดท าใบรับรองเสนออธิบดีกรมปศุสัตว์หรือผู้แทน   
ที่ได้รับมอบหมายเป็นผู้มีอ านาจลงนามอนุมัติการรับรอง และแจ้งให้ผู้ประกอบการทราบภายใน    
30 วันนับแต่วันที่คณะกรรมการรับรองมีมติให้การรับรอง หรือในกรณีที่คณะกรรมการรับรองมีมติ
เรื่องอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง หรือมีผลต่อผู้ประกอบการหรือสถานประกอบการ ให้แจ้งผู้ประกอบการทราบ
ภายใน 14 วันนับแต่วันที่คณะกรรมการรับรองมีมติ กรณีเป็นใบรับรองฉบับต่ออายุ ผู้ประกอบการ
ต้องน าใบรับรองฉบับเดิมมาคืนก่อนขอรับใบรับรองฉบับใหม่ 
 3.6 กรณีเป็นการพิจารณาการรับรองเพ่ือเปลี่ยนแปลงข้อมูลในใบรับรอง เพ่ิมหรือลดขอบข่าย   
การรับรองระบบ GMP และมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงการรับรองในบัญชีรายชื่อเพ่ือการส่งออกไปยัง
ประเทศคู่ค้า กลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์ ต้องด าเนินการจัดท าหนังสือแจ้งการเปลี่ยนแปลงดังกล่าว
ไปยังประเทศคู่ค้าที่สถานประกอบการขึ้นบัญชีรายชื่อได้รับอนุญาตเพ่ือการส่งออก 
 3.7 เจ้าหน้าที่กลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์  จัดท ารายชื่อโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือ        
การส่งออกที่ได้รับการรับรองระบบ GMP เพ่ือการส่งออก และเผยแพร่บนเว็บไซต์ของส านักพัฒนา
ระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 
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4. มติของคณะกรรมการรับรอง 
 4.1 การรับรองใหม่ระบบ GMP 
  คณะกรรมการรับรองพิจารณามีมติให้การรับรอง โดยอธิบดีกรมปศุสัตว์หรือผู้แทน     
ที่ได้รับมอบหมายเป็นผู้มีอ านาจลงนามอนุมัติการรับรอง มีผลบังคับใช้ระยะเวลา 3 ปี นับตั้งแต่วันที่
คณะกรรมการรับรองมีมติให้การรับรอง 
 4.2 การคงไว้ซึ่งการรับรอง  
          คณะกรรมการรับรองพิจารณามีมติให้คงไว้ซึ่งการรับรอง กรณีตรวจติดตามประจ าปี 
 4.3 การต่ออายุการรับรองระบบ GMP 
          4.3.1 กรณีคณะกรรมการรับรองพิจารณามีมติอนุมัติให้ต่ออายุการรับรองแล้วเสร็จก่อน
ใบรับรองฉบับเดิมหมดอายุ ให้ด าเนินการออกใบรับรองฉบับใหม่ โดยวันที่ต่ออายุการรับรองจะมี   
ผลต่อเนื่องจากใบรับรองฉบับเดิม  
  4.3.2 กรณีที่คณะกรรมการรับรองพิจารณามีมติอนุมัติให้ต่ออายุการรับรองหลังจาก
ใบรับรองหมดอายุ ให้ด าเนินการออกใบรับรองฉบับใหม่ โดยวันที่ต่ออายุการรับรองจะมีผลนับแต่
วันที่คณะกรรมการรับรองมีมตใิห้ต่ออายุการรับรอง 
 4.4 การเปลี่ยนแปลงขอบข่ายการรับรอง 
  คณะกรรมการรับรองพิจารณามีมติให้เพ่ิมหรือลดขอบข่ายการรับรอง  
 4.5 การพักใช้การรับรอง 
          คณะกรรมการรับรองพิจารณามีมติให้พักใช้การรับรอง  มีก าหนดเวลาครั้งละไม่เกิน 
180 วัน ในกรณีต่อไปนี้ 
  4.5.1 มีการจัดการตามมาตรฐานระบบ GMP บกพร่องหรือไม่สอดคล้องตามระเบียบ
กรมปศุสัตว์หรือข้อก าหนดของประเทศคู่ค้าซึ่งมีผลกระทบร้ายแรงต่อกระบวนการผลิตและการ
รับรอง 
  4.5.2 ไม่จัดส่งการแก้ไขข้อบกพร่องหรือแก้ไขไม่สอดคล้องกับข้อบกพร่องหรือแก้ไข
ข้อบกพร่องไม่มีประสิทธิภาพภายในระยะเวลาที่ก าหนด กรณีการตรวจติดตามหรือตรวจต่ออายุ  
การรับรอง 
  4.5.3 มีหลักฐานที่แสดงให้เห็นว่าผู้ประกอบการหรือสถานประกอบการกระท าความผิด
ต่อกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
 4.6 การเพิกถอนการรับรอง 
          คณะกรรมการรับรองพิจารณามีมติให้เพิกถอนการรับรอง ในกรณีตอ่ไปนี้ 
  4.6.1 ถูกพักใช้การรับรอง 2 ครั้งภายในระยะเวลา 3 ปีนับแต่ถูกพักใช้การรับรองครั้งแรก 
  4.6.2 มีหลักฐานที่แสดงให้เห็นว่าผู้ประกอบการ ลูกจ้างสถานประกอบการ หรือผู้รับ
มอบอ านาจในการด าเนินการเกี่ยวกับหนังสือรับรองสุขอนามัย จงใจปกปิด แสดงข้อมูลอันเป็นเท็จ 
ปลอมหรือใช้เอกสารราชการปลอม 
  4.6.3 ไม่ปฏิบัติตามเงื่อนไขของผู้ประกอบการและสถานประกอบการ 
 4.7 การคืนสิทธิ์การรับรอง 
  กรณีผู้ได้รับการรับรองถูกพักใช้การรับรอง หลังการตรวจติดตามผลการแก้ไขแล้ว 
คณะกรรมการรับรองพิจารณามีมติให้คืนสิทธิ์การรับรอง ให้มีผลนับจากวันที่สิ้นสุดการพักใช้การรับรอง 
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บทที่ 3 
คณะผู้ตรวจประเมิน 

 ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์พิจารณาแต่งตั้งคณะผู้ตรวจประเมิน 
อย่างน้อย 2 คน ประกอบด้วย หัวหน้าคณะผู้ตรวจประเมิน และผู้ตรวจประเมิน หรือหัวหน้าผู้ตรวจ
ประเมินฝึกหัด หรือผู้ตรวจประเมินฝึกหัด โดยอาจมีผู้เชี่ยวชาญ และผู้สังเกตการณ์เข้าร่วมด้วย  

1. คุณสมบัติของหัวหน้าคณะผู้ตรวจประเมิน 
 ให้ยึดถือตามประกาศกรมปศุสัตว์ เรื่อง คุณสมบัติ หลักเกณฑ์และวิธีการได้มาซึ่งหัวหน้าผู้ตรวจ
ประเมิน ผู้ตรวจประเมิน ผู้ตรวจประเมินฝึกหัด และผู้เข้าร่วมตรวจประเมิน ระบบ GMP และระบบ 
HACCP พ.ศ. 2561 

2. คุณสมบัติของผู้ตรวจประเมิน 
 ให้ยึดถือตามประกาศกรมปศุสัตว์ เรื่อง คุณสมบัติ หลักเกณฑ์และวิธีการได้มาซึ่งหัวหน้าผู้ตรวจ
ประเมิน ผู้ตรวจประเมิน ผู้ตรวจประเมินฝึกหัด และผู้เข้าร่วมตรวจประเมิน ระบบ GMP และระบบ 
HACCP พ.ศ. 2561 

3. หน้าที่ของคณะผู้ตรวจประเมิน  
 3.1 แจ้งก าหนดการตรวจประเมินให้แก่ผู้ประกอบการทราบก่อนการตรวจประเมินอย่างน้อย 
7 วัน 
 3.2 ด าเนินการตรวจประเมินโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออกภายใน 60 วัน นับแต่
วันที่ได้รับเอกสารถูกต้องและครบถ้วน 
 3.3 ให้ค าแนะน า แนวทางการแก้ไข หรือปรับปรุงโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออก
เพ่ือให้เป็นไปตามข้อก าหนด หลักเกณฑ์ของกรมปศุสัตว์ และประเทศคู่ค้า 
 3.4 จัดท ารายงานผลการตรวจประเมินโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออก ภายใน 14 วัน
นับแต่วันที่ตรวจประเมิน 
 3.5 เสนอรายงานผลการตรวจประเมินให้คณะกรรมการรับรองพิจารณาให้การรับรอง  ต่ออายุ
การรับรอง ยกเลิกการรับรอง พักใช้การรับรอง ลดหรือเพ่ิมขอบข่ายการรับรองในโรงงานผลิต
ผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออก 
 3.6 ด าเนินการเรื่องอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการตรวจประเมินตามท่ีอธิบดีกรมปศุสัตว์มอบหมาย 
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บทที่ 4 
การตรวจประเมิน 

        การตรวจประเมิน แบ่งเป็น 3 ขั้นตอน ดังนี้ การเตรียมการก่อนการตรวจประเมิน ขั้นตอน  
การตรวจประเมิน และการจัดเตรียมรายงานหลังการตรวจประเมิน 

1. การเตรียมการก่อนการตรวจประเมิน 
        เมื่อผู้ประกอบการยื่นแบบค าขอการรับรองระบบ GMP สถานประกอบการเพ่ือการส่งออก 
(แบบ สพส. 111) และหลักฐานที่ระบุตามแบบค าขอแล้ว  ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐาน
สินค้าปศุสัตว์ ด าเนินการดังต่อไปนี้ 
 1.1 การพิจารณาแบบค าขอการรับรองระบบ GMP สถานประกอบการเพ่ือการส่งออก 
  เจ้าหน้าที่ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ตรวจสอบความถูกต้อง
และครบถ้วนของเอกสารให้เป็นไปตามข้อก าหนดของกรมปศุสัตว์ 
          1.1.1 กรณีเอกสารถูกต้องและครบถ้วน หัวหน้ากลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์พิจารณา
แต่งตั้งคณะผู้ตรวจประเมินและจัดท าแผนการตรวจประเมิน  โดยคณะผู้ตรวจประเมินจะด าเนินการตรวจ
ประเมินภายใน 60 วันนับตั้งแต่วันที่เอกสารถูกต้องและครบถ้วน 
          1.1.2 กรณีที่เอกสารไม่ถูกต้องหรือไม่ครบถ้วน เจ้าหน้าที่กลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์จะ
ติดต่อผู้ประกอบการเพ่ือด าเนินการแก้ไขและจัดส่งเอกสารให้ถูกต้องครบถ้วนต่อไป 
 1.2 การแต่งตั้งคณะผู้ตรวจประเมิน 
          หัวหน้ากลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์พิจารณาแต่งตั้งคณะผู้ตรวจประเมินตามคุณสมบัติที่
ก าหนดไว้ ซึ่งในคณะผู้ตรวจประเมินต้องประกอบด้วยอย่างน้อย หัวหน้าผู้ตรวจประเมิน 1 คน และ
ผู้ตรวจประเมินอย่างน้อย 1 คน 
 1.3 การแจ้งก าหนดการตรวจประเมิน  
          เจ้าหน้าที่กลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์ แจ้งก าหนดการตรวจประเมินให้ผู้ประกอบการ
ทราบก่อนการตรวจประเมินอย่างน้อย 7 วัน โดยจัดส่งหนังสือแจ้งก าหนดการตรวจประเมินทาง
ไปรษณีย์และไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail)  
          ในกรณีที่ผู้ประกอบการไม่สามารถให้คณะผู้ตรวจประเมินเข้าตรวจประเมินตาม
ก าหนดการดังกล่าวได้ ให้จัดท าหนังสือแสดงความประสงค์ขอเลื่อนการตรวจประเมินเพ่ือการรับรอง
ระบบ GMP พร้อมระบุสาเหตุในการขอเลื่อนการตรวจประเมิน โดยยื่นเอกสารได้ที่ส านักงานเลขานุการ
กรมปศุสัตว์ และส าเนาเอกสารดังกล่าวให้กลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์ โดยส่งเอกสารทางไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) ที่ blsc.export@gmail.com 
 1.4 การจัดเตรียมแบบฟอร์มทีใ่ช้ในวันตรวจประเมิน  
          แบบฟอร์มที่คณะผู้ตรวจประเมินต้องจัดเตรียม มีดังนี้ 
          1.4.1 แบบตรวจประเมินโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออก (Checklist for 
Dairy Products Processing Plant Audit)  
          1.4.2 แบบฟอร์มสรุปผลการตรวจประเมิน  
 1.5 การนัดหมายคณะผู้ตรวจประเมิน 
          ท าการนัดหมายคณะผู้ตรวจประเมินตามแผนการตรวจประเมินและยืนยันการนัดหมาย
กับผู้ประกอบการ 
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2. ขั้นตอนการตรวจประเมิน 
        ขั้นตอนการตรวจประเมิน ประกอบด้วย 6 ขั้นตอน ดังนี้ 
  2.1 การประชุมเปิดการตรวจประเมิน (Opening meeting) 
  2.2 การตรวจประเมิน (Audit) 
  2.3 การบันทึกสิ่งที่พบจากการตรวจประเมิน (Audit evidence) 
  2.4 การประมวลผลสิ่งที่ตรวจพบจากการตรวจประเมิน (Audit finding) 
  2.5 การจัดท าข้อสรุปจากการตรวจประเมิน (Audit conclusion) 
  2.6 การประชุมปิดการตรวจประเมิน (Closing meeting) 
 2.1 การประชุมเปิดการตรวจประเมิน (Opening meeting) 
         คณะผู้ตรวจประเมินประชุมเปิดการตรวจประเมินร่วมกับผู้ประกอบการ โดยมีวัตถุประสงค์ 
ดังนี้ 
  2.1.1 เพ่ือแนะน าคณะผู้ตรวจประเมินต่อผู้ประกอบการหรือผู้แทน และผู้ที่เก่ียวข้อง 
  2.1.2 เพ่ือทบทวนขอบข่ายและวัตถุประสงค์ของการตรวจประเมิน 
  2.1.3 เพ่ือชี้แจงรูปแบบและวิธีการที่ใช้ในการตรวจประเมิน 
  2.1.4 เพ่ือสร้างความสัมพันธ์ในการสื่อสารระหว่างผู้ตรวจประเมินและผู้ประกอบการ 
  2.1.5 เพ่ือยืนยันความพร้อมของสิ่งอ านวยความสะดวกต่าง ๆ ที่จ าเป็นส าหรับคณะ
ผู้ตรวจประเมิน ตลอดจนการจัดหาผู้น าทาง 
  2.1.6 เพ่ือยืนยันถึงกิจกรรม สถานที่และล าดับเวลาในการตรวจประเมิน 
  2.1.7 เพ่ือท าความเข้าใจประเด็นที่ยังไม่ชัดเจนในก าหนดการตรวจประเมิน และเรื่อง
อ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
  2.1.8 เพ่ือยืนยันความถูกต้องของเอกสารและหลักฐานที่ได้รับจากผู้ประกอบการ กรณี
ทีม่ีการเปลี่ยนแปลงให้แจ้งปรับเปลี่ยนให้ถูกต้องก่อนการตรวจประเมินสิ้นสุด 
  2.1.9 เพ่ือยืนยันวันและเวลาในการประชุมปิดการตรวจประเมิน (Closing meeting) 
 2.2 การตรวจประเมิน (Audit)  
  คณะผู้ตรวจประเมิน อย่างน้อย 2 คน ด าเนินการตรวจประเมิน ณ สถานประกอบการ  
โดยมีวิธีการตรวจประเมิน ดังนี้ 
  2.2.1 การสัมภาษณ์ ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์ จะต้องยืนยันจากแหล่งข้อมูลที่
น่าเชื่อถือ เช่น โดยการสังเกต การวัด และการบันทึก เป็นต้น 
  2.2.2 การตรวจเอกสารและบันทึก 
  2.2.3 การสังเกตกิจกรรม และสภาวะของพ้ืนที่ที่ตรวจ 
  2.2.4 การทดลองและการสาธิต เพ่ือให้ท ากิจกรรมใดกิจกรรมหนึ่งตามที่ระบุไว้ในคู่มือ        
การปฏิบัติงาน 
  ในการตรวจประเมิน ให้บันทึกสิ่งที่พบและสิ่งที่อาจเป็นเหตุน าไปสู่ความไม่เป็นไป           
ตามข้อก าหนด การตรวจประเมินอาจตรวจประเมินรายละเอียดที่ไม่ได้เขียนไว้ในหลักเกณฑ์การตรวจ
ประเมิน (checklist) ก็ได้ ในระหว่างการตรวจประเมินหัวหน้าคณะผู้ตรวจประเมินอาจเปลี่ยนแปลง
ก าหนดการตรวจประเมินได้ตามความเหมาะสม โดยความเห็นชอบของผู้ประกอบการ เพ่ือให้      
การตรวจประเมินเป็นไปอย่างมีประสิทธิผล และบรรลุวัตถุประสงค์ของการตรวจประเมิน 
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 2.3 การบันทึกสิ่งที่พบจากการตรวจประเมิน (Audit Evidence) 
  สิ่ งที่ พบจากการตรวจประเมินทั้ งหมดต้องรวบรวมและทวนสอบข้อมูล  ทั้ ง          
ความเชื่อมโยงของบุคคล กิจกรรม และกระบวนการ ซึ่งข้อมูลที่จะน ามาใช้ประกอบเป็นหลักฐาน  
การตรวจประเมินจะต้องสามารถทวนสอบได้เท่านั้น ได้แก่ ผลสัมภาษณ์ บันทึกเอกสารหรือ        
แบบบันทึกต่าง ๆ  ผลวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ ผลการสอบเทียบ หลักฐานที่ปรากฏหน้างานขณะ
ตรวจประเมิน ซึ่งอาจบันทึกภาพถ่ายไว้เป็นหลักฐานการตรวจประเมิน  
 2.4 การประมวลผลสิ่งที่ตรวจพบจากการตรวจประเมิน (Audit finding) 
  คณะผู้ตรวจประเมินประชุมร่วมกันเพ่ือประมวลผลสิ่งที่ตรวจพบจากการตรวจประเมิน 
และตัดสินว่าสิ่งที่ตรวจพบจากการตรวจประเมินมีความสอดคล้องหรือไม่สอดคล้องกับเกณฑ์      
การตรวจประเมิน กฎระเบียบของประเทศคู่ค้า 
  ควรบันทึกความไม่สอดคล้องและหลักฐานการตรวจประเมินที่ น ามาสนับสนุน           
ความไม่สอดคล้องนั้น ไว้  ความไม่สอดคล้องอาจแบ่ ง เป็นประเภทต่าง ๆ ได้  ควรทบทวน            
ความไม่สอดคล้องร่วมกับผู้ตรวจประเมินรายอ่ืนและผู้ประกอบการเพ่ือให้ได้รับการยอมรับว่า
หลักฐานการตรวจประเมินมีความถูกต้องและความไม่สอดคล้องเป็นที่เข้าใจ ควรใช้ความพยายาม  
ทุกทางในการแก้ไขความคิดเห็นที่แตกต่างกันเกี่ยวกับหลักฐานการตรวจประเมินและสิ่งที่พบจาก  
การตรวจประเมิน และควรบันทึกประเด็นท่ียังแก้ไขไม่ได้ไว้ 
 2.5 การสรุปผลการตรวจประเมิน (Audit conclusion) 
  คณะผู้ตรวจประเมินประชุมร่วมกันเพ่ือสรุปว่าสิ่งที่ตรวจพบรายการใดถือเป็น
ข้อบกพร่อง ข้อเสนอแนะหรือข้อสังเกต การเขียนรายงานข้อบกพร่องต้องกระชับ มีหลักฐาน
สนับสนุนที่เป็นรูปธรรม และให้อ้างถึงข้อก าหนดตามมาตรฐานหรือหลักเกณฑ์ให้ชัดเจน โดยเขียน  
ลงในแบบฟอร์มสรุปผลการตรวจประเมิน  
 2.6 การประชุมปิดการตรวจประเมิน (Closing meeting) 
  หลังจากการตรวจประเมินแล้วเสร็จ คณะผู้ตรวจประเมินด าเนินการประชุมปิด       
การตรวจประเมิน โดยประเด็นของการประชุมปิดที่ควรอธิบายต่อผู้ประกอบการ ประกอบด้วย 
  2.6.1 สรุปภาพรวมของการตรวจประเมิน ขอบคุณในความร่วมมือและอ านวย     
ความสะดวกในการตรวจประเมิน แจ้งข้อดีหรือจุดแข็ง (ถ้ามี) แก่ผู้ประกอบการ กรณีการตรวจ
ประเมินไม่ตรงตามแผนการตรวจประเมินที่วางไว้ ให้คณะผู้ตรวจประเมินชี้แจงหรือขออภัย
ผู้ประกอบการ 
  2.6.2 แจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบจากการตรวจประเมิน และข้อแนะน า (ถ้ามี) โดยเปิด
โอกาสให้ผู้ประกอบการซักถามเพ่ือท าความเข้าใจผลของการตรวจประเมินให้ถูกต้องตรงกัน 
ผู้ประกอบการลงนามรับทราบข้อบกพร่องที่ตรวจพบจากการตรวจประเมิน และส าเนาสรุปผล     
การตรวจประเมินไว้เป็นหลักฐาน 

3. การจัดเตรียมและส่งรายงานหลังการตรวจประเมิน 
 3.1 คณะผู้ตรวจประเมินจัดท ารายงานผลการตรวจประเมิน และแจ้งผลการตรวจประเมินให้
ผู้ประกอบการทราบภายใน 14 วัน นับแต่วันที่ตรวจประเมิน 
 3.2 เมื่อคณะผู้ตรวจประเมินพิจารณาแล้วพบว่าผู้ประกอบการได้ด าเนินการปรับปรุงแก้ไข
ข้อบกพร่องเรียบร้อยครบถ้วนทุกข้อภายในระยะเวลาที่ก าหนด คณะผู้ตรวจประเมินจะรวบรวมรายงาน
ผลการตรวจประเมินเสนอคณะกรรมการรับรอง เพื่อพิจารณาให้การรับรองใหม่ คงไว้ซึ่งการรับรอง    
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ต่ออายุการรับรอง เพ่ิมหรือลดขอบข่ายการรับรอง แล้วแต่กรณี ทั้งนี้ผู้ประกอบการต้องจัดส่งข้อมูลที่
เกี่ยวข้องกับการขอรับรองระบบ GMP ตามที่คณะผู้ตรวจประเมินร้องขอ เพ่ือน าเสนอแก่คณะกรรมการ
รับรองในการประกอบการพิจารณา 

4. ระยะเวลาแก้ไขข้อบกพร่องและการจัดส่งรายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง 
 เมื่อได้รับทราบข้อบกพร่องจากการตรวจประเมิน ผู้ประกอบการจะต้องด าเนินการแก้ไข
ข้อบกพร่องตามรูปแบบการตรวจประเมิน ดังนี้ 
 4.1 การตรวจรับรองใหม่ (Initial Audit)  
          4.1.1 กรณีไม่พบข้อบกพร่อง ให้คณะผู้ตรวจประเมินเสนอรายงานผลการตรวจประเมิน
ให้คณะกรรมการรับรองพิจารณาให้การรับรอง 
          4.1.2 กรณีตรวจพบข้อบกพร่อง ให้ผู้ประกอบการด าเนินการแก้ไขและจัดส่งรายงาน
การแก้ไขข้อบกพร่องภายใน 60 วันนับแต่วันที่ตรวจประเมิน โดยระบุสาเหตุ วิธีการแก้ไข และ    
การป้องกันการเกิดข้อบกพร่องซ้ า เมื่อคณะผู้ตรวจประเมินได้พิจารณารายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง
แล้วพบว่าการแก้ไขข้อบกพร่องมีประสิทธิภาพ ให้คณะผู้ตรวจประเมินเสนอหัวหน้ากลุ่มรับรอง   
ด้านการปศุสัตว์ เพ่ือพิจารณามอบหมายให้คณะผู้ตรวจประเมินด าเนินการตรวจติดตามผลการแก้ไข
ข้อบกพร่องต่อไป   
   1) การตรวจติดตามผลการแก้ไขข้อบกพร่อง 

      คณะผู้ตรวจประเมิน ด าเนินการตรวจติดตามผลการแก้ไขข้อบกพร่องตามที่ระบุ
ไว้ในรายงานผลการตรวจประเมินเท่านั้น และพิจารณาผลการแก้ไขข้อบกพร่อง ณ สถานประกอบการ
ร่วมกับรายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง   
           2) เมื่อครบก าหนดระยะเวลาการแก้ไขแล้ว หากผู้ประกอบการไม่จัดส่งรายงาน      
การแก้ไขข้อบกพร่อง หรือส่งรายงานการแก้ไขไม่สอดคล้องกับข้อบกพร่องหรือไม่มีประสิทธิภาพ 
หรือผู้ตรวจประเมินตรวจติดตามผลการแก้ไขข้อบกพร่องแล้ว พบว่าแก้ไขไม่เรียบร้อยหรือไม่มี
ประสิทธิภาพ ให้ถือว่าการตรวจประเมินสิ้นสุดลง 
 4.2 การตรวจติดตามการรับรอง (Surveillance Audit)   
  4.2.1 กรณีไม่พบข้อบกพร่อง ผู้ตรวจประเมินรายงานผลการตรวจประเมินเสนอ
คณะกรรมการรับรองเพ่ือพิจารณาคงไว้ซึ่งการรับรอง 
  4.2.2 กรณีตรวจพบข้อบกพร่อง ให้ผู้ประกอบการด าเนินการแก้ไขและจัดส่งรายงาน
การแก้ไขข้อบกพร่องภายใน 60 วันนับแต่วันตรวจประเมิน หากผู้ตรวจประเมินพิจารณารายงาน  
การแก้ไขข้อบกพร่องแล้วเห็นว่าการแก้ไขไม่สอดคล้องกับข้อบกพร่องหรือไม่มีประสิทธิภาพ         
ให้ผู้ตรวจประเมินพิจารณาขยายระยะเวลาการแก้ไขข้อบกพร่องอีก 1 ครั้ง โดยมีระยะเวลาไม่เกิน     
15 วัน เมื่อครบก าหนดระยะเวลาการแก้ไขแล้ว หากผู้ประกอบการแก้ไขข้อบกพร่องเรียบร้อยและ  
มีประสิทธิภาพ ให้ผู้ตรวจประเมินเสนอคณะกรรมการรับรองเพ่ือพิจารณาคงไว้ซึ่งการรับรอง กรณีที่
ผู้ประกอบการไม่จัดส่งรายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง หรือแก้ไขไม่เรียบร้อยหรือไม่มีประสิทธิภาพ
ภายในระยะเวลาที่ก าหนด ให้คณะผู้ตรวจประเมินรวบรวมเอกสารเสนอคณะกรรมการรับรอง
พิจารณาพักใช้การรับรอง   
 4.3 การต่ออายุการรับรอง (Re-certificated Audit)  
  4.3.1 กรณีไม่พบข้อบกพร่อง ให้ผู้ตรวจประเมินเสนอรายงานผลการตรวจประเมินให้
คณะกรรมการรับรองพิจารณาต่ออายุการรับรอง 
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  4.3.2 กรณีตรวจพบข้อบกพร่อง ให้ผู้ประกอบการด าเนินการแก้ไขและจัดส่งรายงาน
การแก้ไขข้อบกพร่องภายใน 60 วันนับแต่วันตรวจประเมิน หากผู้ตรวจประเมินพิจารณารายงาน  
การแก้ไขข้อบกพร่องแล้วเห็นว่าการแก้ไขไม่สอดคล้องกับข้อบกพร่องหรือแก้ไขข้อบกพร่องไม่มี
ประสิทธิภาพ ให้ผู้ตรวจประเมินพิจารณาขยายระยะเวลาการแก้ไขข้อบกพร่องอีก  1 ครั้ง โดยมี
ระยะเวลาไม่เกิน 15 วัน เมื่อครบก าหนดระยะเวลาการแก้ไขแล้ว หากผู้ประกอบการแก้ไข
ข้อบกพร่องเรียบร้อยและมีประสิทธิภาพ ให้ผู้ตรวจประเมินเสนอรายงานผลการตรวจประเมินให้
คณะกรรมการรับรองเพ่ือพิจารณาต่ออายุการรับรอง กรณีที่ผู้ประกอบการไม่จัดส่งรายงานการแก้ไข
ข้อบกพร่อง หรือแก้ไขไม่เรียบร้อยหรือไม่มีประสิทธิภาพภายในระยะเวลาที่ก าหนดให้คณะผู้ตรวจ
ประเมินรวบรวมเอกสารเสนอคณะกรรมการรับรองพิจารณาพักใช้การรับรอง 
 4..4 การตรวจกรณีพิเศษ (Special Audit) 
  4.4.1 กรณีไม่เปลี่ยนแปลงขอบข่ายการรับรอง 

   1) กรณีไม่พบข้อบกพร่อง ให้ผู้ตรวจประเมินเสนอรายงานผลการตรวจ
ประเมินให้คณะกรรมการรับรองพิจารณา 
    2) กรณีตรวจพบข้อบกพร่อง ให้ผู้ประกอบการด าเนินการแก้ไขและจัดส่ง
รายงานการแก้ไขข้อบกพร่องภายในเวลาที่คณะกรรมการรับรองก าหนด แล้วแต่กรณี เมื่อครบ
ก าหนดระยะเวลาการแก้ไขแล้ว หากผู้ประกอบการแก้ไขข้อบกพร่องเรียบร้อยและมีประสิทธิภาพ  
ให้ผู้ตรวจประเมินเสนอรายงานผลการตรวจประเมินให้คณะกรรมการรับรองพิจารณา 

 4.4.2 กรณเีพ่ิมขอบข่ายการรับรอง      
   1) กรณีไม่พบข้อบกพร่อง ให้ผู้ตรวจประเมินเสนอรายงานผลการตรวจ

ประเมินให้คณะกรรมการรับรองพิจารณาเพ่ิมขอบข่ายการรับรอง 
    2) กรณีตรวจพบข้อบกพร่อง ให้ผู้ประกอบการด าเนินการแก้ไขและจัดส่ง
รายงานการแก้ไขข้อบกพร่องภายใน 60 วันนับแต่วันตรวจประเมิน หากผู้ตรวจประเมินพิจารณา
รายงานการแก้ไขข้อบกพร่องแล้วเห็นว่าการแก้ไขไม่สอดคล้องกับข้อบกพร่องหรือไม่มีประสิทธิภาพ 
ให้ผู้ตรวจประเมินพิจารณาขยายระยะเวลาการแก้ไขข้อบกพร่องอีก 1 ครั้ง โดยมีระยะเวลาไม่เกิน     
15 วัน เมื่อครบก าหนดระยะเวลาการแก้ไขแล้ว หากผู้ประกอบการแก้ไขข้อบกพร่องเรียบร้อยและ  
มีประสิทธิภาพ ให้ผู้ตรวจประเมินเสนอรายงานผลการตรวจประเมินให้คณะกรรมการรับรองเพ่ือ    
พิจารณาเพ่ิมขอบข่ายการรับรอง กรณีที่ผู้ประกอบการไม่จัดส่งรายงานการแก้ไขข้อบกพร่อง หรือ
แก้ไขข้อบกพร่องไม่เรียบร้อยหรือไม่มีประสิทธิภาพภายในระยะเวลาที่ก าหนด ให้ถือว่าสิ้นสุด       
การตรวจประเมิน 
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5. แผนผังแสดงขั้นตอนการรับรองใหม่ การตรวจติดตาม การต่ออายุการรับรองระบบ GMP  
และการเปลี่ยนแปลงขอบข่ายการรับรองในโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพื่อการส่งออก 

ผู้รับผิดชอบ การด าเนินการ ขั้นตอน 
เอกสารและ
แบบฟอร์ม 

เจ้าหน้าที่กลุ่ม
รับรองด้าน 
การปศุสัตว ์

 

 

 

 

 

 

 

ตรวจสอบ    
ความถูกต้องและ

ครบถ้วนของ
เอกสาร 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

แบบ สพส.111
และเอกสารที่

เกี่ยวขอ้ง 

 

 

 

 

 

 

 

 

หัวหน้ากลุ่มรับรอง      
ด้านการปศุสัตว ์

จัดท า           
แผนตรวจประเมิน   

และแต่งต้ัง       
ผู้ตรวจประเมิน 

  
 
 
 

แผนตรวจ
ประเมิน 

เจ้าหน้าที่กลุ่ม
รับรองด้าน 
การปศุสัตว ์

 

แจ้งก าหนดการ   
ตรวจประเมินให้

ผู้ประกอบการทราบ
ก่อนการตรวจ 

ประเมินอย่างน้อย    
7 วัน 

 หนังสือแจ้ง
ก าหนดการตรวจ

ประเมิน 

ผู้ประกอบการ 

 

 

 

 

ส่งหนังสือตอบรับ
ยืนยันวันที่นัดตรวจ
ประเมินหรือหนังสือ
แจ้งเล่ือนการตรวจ
ประเมิน 

 หนังสือยืนยัน
การตรวจ

ประเมิน หรือ
หนังสือแจ้ง

ความประสงค์
ขอเล่ือนการ
ตรวจประเมิน 

 
 
 
 
 
 
 

4. แจ้งก าหนดการตรวจประเมิน 
 

2. ตรวจสอบ 
ความถูกต้องและครบถ้วน 

ของเอกสาร 

ถูกตอ้ง 

ไม่ถูกต้อง/ 
ขอเอกสารเพ่ิมเติม 

ก 

5. ยืนยันก าหนดการ 
ตรวจประเมิน 

ขอเลือ่นการตรวจ 

3. จัดท าแผนตรวจประเมิน  
และแต่งต้ังผู้ตรวจประเมิน 

 

1. ผู้ประกอบการยื่นแบบค าขอรับการรับรอง 
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ผู้รับผิดชอบ การด าเนินการ ขั้นตอน 
เอกสารและ
แบบฟอร์ม 

คณะผู้ตรวจ
ประเมิน 

ด าเนินการตรวจ
ประเมินตาม

ข้อก าหนดของ
กรมปศุสัตว์ และ

ประเทศคู่ค้า 

 - แบบตรวจ
ประเมิน

โรงงานผลิต
ผลิตภัณฑ์นมเพื่อ

การส่งออก 
(Checklist) 
- แบบฟอร์ม

สรุปผลการตรวจ
ประเมิน   

 
 

คณะผู้ตรวจ
ประเมิน 

จัดท ารายงานผล
การตรวจประเมิน 

และแจ้งให้
ผู้ประกอบการ
ทราบภายใน     

14 วัน 
 

รายงานผลการ
ตรวจประเมิน 

คณะผู้ตรวจ
ประเมิน 

 

รวบรวมข้อมูลจาก
รายงานผลการตรวจ
ประเมิน และรายงาน
การแก้ไขขอ้พร่อง
เสนอคณะกรรมการ
รับรอง  

- รายงานผลการ
ตรวจประเมิน 

- รายงานการ
แก้ไขข้อบกพร่อง         

เจ้าหน้าที่กลุ่ม
รับรองด้าน 
การปศุสัตว ์

 

จัดท าหนังสือเชิญ
ประชุม 

วาระการประชุม 

 

 

- หนังสือเชญิ
ประชุม 

- วาระการ
ประชุม 

คณะกรรมการ
รับรอง 

ประชุมเพื่อพิจารณา
ให้การรับรองใหม่/ 
ต่ออายกุารรับรอง 
คงไว้ซ่ึงการรับรอง/ 
เปลี่ยนแปลง 
ขอบข่ายการรับรอง 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. ตรวจประเมิน ณ สถานประกอบการ 

8. รวบรวมข้อมูล  
น าเสนอคณะกรรมการรับรอง 

 

9. จัดท าหนังสือเชิญประชมุ   
วาระการประชุม 

7. จัดท ารายงานผลการตรวจประเมิน 
 

มีมติไม่ให้การรับรอง  
ขอขอ้มูลเพิ่มเตมิ หรอืสิ้นสดุ 
การตรวจประเมิน แล้วแต่กรณ ี

มีมติให้การรับรอง 

ก 

10. คณะกรรมการรับรอง
พิจารณาการรับรอง 

ข 
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ผู้รับผิดชอบ การด าเนินการ ขั้นตอน 
เอกสารและ
แบบฟอร์ม 

เจ้าหน้าที่กลุ่ม
รับรองด้าน 
การปศุสัตว ์

 

จัดท าใบรับรอง 

 

 ใบรับรองระบบ 
GMP 

(EST. No.) 

 

 

 

อธิบดีกรมปศุสัตว์
หรือผู้แทนที่ได้รับ

มอบหมาย 

ลงนามในใบรับรอง 

 

 

ใบรับรองระบบ 
GMP 

(EST. No.) 

เจ้าหน้าที่กลุ่ม
รับรองด้าน 
การปศุสัตว ์

 

จัดท าทะเบียนรายชื่อ
โรงงานผลิตผลิตภัณฑ์
นมเพื่อการส่งออกที่
ไดร้ับการรับรอง และ
แจ้งหน่วยงานที่
เกี่ยวขอ้งทราบ 

 ทะเบียนรายชือ่ 
โรงงานผลิต
ผลิตภัณฑ์นม 

เพื่อการส่งออกที่
ไดร้ับการรับรอง
จากกรมปศุสัตว ์

 

 
หมายเหตุ : กรณีการตรวจติดตาม เริ่มต้นที่ขั้นตอนที่ 3 และสิ้นสุดที่ขั้นตอนที่ 10 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

12. ลงนามในใบรับรอง 
 

13. จัดท าทะเบียนรายชื่อโรงงานผลิต
ผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออกที่ได้รับการรับรอง 

และแจ้งหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทราบ 

11. จัดท าใบรับรอง 
 

ข 
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บทที่ 5 
หลักเกณฑ์การตรวจประเมินระบบ GMP ในโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออก 

 หลักเกณฑ์การตรวจประเมินระบบ GMP ในโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออกในคู่มือ
ฉบับนี้  เป็นไปตามหลักเกณฑ์การปฏิบัติเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร ตามมาตรฐานของ Codex 
Alimentarius: Recommended International Code of Practice General Principles of 
Food Hygiene (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4: 2003) และเพ่ิมเติมรายละเอียดที่เก่ียวข้องกับการผลิต
ผลิตภัณฑ์นมตามหลักเกณฑ์การปฏิบัติด้านสุขลักษณะส าหรับน้ านมและผลิตภัณฑ์นม  Code of 
Hygienic Practice for Milk and Milk Products (CAC/RCP 57-2004) ข้อก าหนดของกรมปศุสัตว์ 
กฎระเบียบของประเทศคู่ค้า ประกาศและคู่มือของกระทรวงสาธารณสุข และมาตรฐานสินค้าเกษตร 
ของส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ  ซึ่งหลักเกณฑ์การตรวจประเมิน           
แบ่งออกเป็น 20 หัวข้อ ผู้ประกอบการจะต้องปฏิบัติให้สอดคล้องตามหลักเกณฑ์การตรวจประเมิน 
ทุกข้อ จึงจะถือว่าผ่านเกณฑก์ารตรวจประเมิน  

1. ภายนอกโรงงาน   
 1.1  สถานที่ตั้ง  
             1.1.1 หลีกเลี่ยงบริเวณซึ่งมีโอกาสก่อให้ เกิดการปนเปื้อนเข้าสู่อาคารผลิต หาก
หลีกเลี่ยงไม่ได้ จะต้องมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนจากภายนอกที่มีประสิทธิภาพ 
      1.1.2 ตั้งอยู่ในบริเวณท่ีไม่มีน้ าท่วมถึง  
      1.1.3 พ้ืนที่เพียงพอส าหรับสิ่งปลูกสร้างที่เก่ียวข้องกับการผลิต   
  1.1.4 สาธารณูปโภคเพียงพอและเหมาะสม เพ่ือความสะดวกต่อการด าเนินกิจกรรม    
การผลิต เช่น ระบบไฟฟ้า ระบบน้ า  
 1.2 ถนนและร่องระบายน้ ารอบอาคารโรงงาน 
      1.2.1 การคมนาคมสะดวก มีถนนโดยรอบอาคารผลิต 
  1.2.2 ระบบและสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการระบายน้ า  การก าจัดของเสีย
เพียงพอและเหมาะสม  
 1.3 สิ่งแวดล้อมภายนอก 
      1.3.1 พ้ืนที่รอบอาคารมีการดูแลอย่างสม่ าเสมอ ไม่มีการสะสมของสิ่งปฏิกูลหรือ
อุปกรณ์ท่ีไม่ได้ใช้งาน เพ่ือไม่ให้เป็นที่อยู่ของแมลงและสัตว์พาหะ  
 1.4 การแยกน้ าใช้ น้ าเสีย  
  ระบบน้ าบริโภคและน้ าใช้แยกออกจากกันและมีการบ่งชี้ที่ชัดเจน ไม่มีการเชื่อมต่อหรือ
ท าให้เกิดการไหลย้อนกลับของน้ าเสียเข้าสู่ระบบน้ าบริโภค  
 1.5 การก้ันรั้ว/การแยกพ้ืนที่ที่พัก/การป้องกันสัตว์อ่ืน ๆ  
  1.5.1 รั้วล้อมรอบมิดชิด เพ่ือป้องกันบุคคลภายนอก และสัตว์พาหะ 
  1.5.2 พ้ืนที่อาคารผลิตแยกออกเป็นสัดส่วนจากที่พักอาศัย  
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  2. การออกแบบและการวางผัง  
        2.1 โครงสร้างและการออกแบบ 
  2.1.1 เพดานและสิ่งยึดติดด้านบน มีผิวเรียบ สีอ่อน ท าความสะอาดง่าย มีความสูงเพียงพอ
ไม่สะสมฝุ่น ไม่มีหยดน้ า ไม่มีเชื้อรา สีไม่หลุดลอก ไม่เป็นที่อาศัยของสัตว์พาหะ ส่วนต่อกับผนังมีลักษณะโค้ง 
  2.1.2 ผนัง มีผิวเรียบ สีอ่อน ท าความสะอาดง่าย ท าด้วยวัสดุกันน้ า สีไม่ลอกหลุด           
สูงพอเหมาะ ไม่มีรอยแตก รอยต่อ รอยแยก ทนทานต่อสารเคมีและความร้อน ส่วนต่อกับพ้ืน          
มีลักษณะโค้ง  
  2.1.3 พ้ืน มีผิวเรียบ ไม่ลื่น ท าความสะอาดง่าย ไม่ดูดซึมน้ า ใช้วัสดุที่แข็งแรง ทนทาน
ต่อแรงกระแทกและการกัดกร่อน ไม่มีรอยแตก มีความลาดเอียงพอเหมาะเพ่ือให้สามารถระบายน้ าได้ 
  2.1.4 ประตู หน้าต่าง มีผิวเรียบ ท าความสะอาดง่าย ใช้วัสดุแข็งแรง ทนทาน ไม่มี      
รอยแตก ไม่มีช่องว่างระหว่างประตู ผนัง พ้ืน สามารถป้องกันแมลงและสัตว์พาหะได้ ประตูบริเวณ
พ้ืนที่ผลิตไม่เปิดออกสู่ภายนอกโดยตรง มีการควบคุมการใช้งานประตูฉุกเฉิน สามารถป้องกัน
บุคคลภายนอก รวมทั้งแมลงและสัตว์พาหะได้  
  2.1.5 พ้ืนผิวที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง มีผิวเรียบ ท าความสะอาดง่าย ทนทาน ไม่ดูดซึมน้ า 
ไม่ท าปฏิกิริยากับอาหาร น้ ายาท าความสะอาด และน้ ายาฆ่าเชื้อ 
  2.1.6 พ้ืนที่เพียงพอต่อการปฏิบัติงาน  
 2.2 การแบ่งแยกพ้ืนที่ผลิตเป็นสัดส่วนชัดเจน  สามารถป้องกันการปนเปื้อนข้ามในระหว่าง
กระบวนการผลิตได้ โดยเฉพาะการแบ่งแยกพ้ืนที่ผลิตที่มีวัตถุดิบและส่วนผสมที่ยังไม่ผ่านการฆ่าเชื้อ
กับพ้ืนที่ผลิตที่มีผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้วออกจากกัน ภายในอาคารผลิตควรแบ่งแยกเป็นพ้ืนที่ 
ผลิตที่ต้องการความสะอาดมากที่สุดเพ่ือป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ (High care area) 
และพ้ืนที่ที่มีความเสี่ยงต่ าในการที่จะก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ (Low care area และ/หรือ 
Medium care area) กรณีที่มีการผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือส่งออกไปยังสาธารณรัฐประชาชนจีน      
จะต้องแบ่งพ้ืนที่ผลิตออกเป็น 3 บริเวณ ได้แก่ Cleaning Work Area, Quasi-cleaning Work Area 
และ Commonly Work Area  
 2.3 กระบวนการผลิตด าเนินไปในทิศทางเดียว ไม่ย้อนทาง 
  กระบวนการผลิตด าเนินไปข้างหน้าตั้งแต่การรับวัตถุดิบจนกระทั่งถึงการบรรจุ
ผลิตภัณฑ์ เพื่อป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อนข้าม  

3. สิ่งอ านวยความสะดวก 
 3.1 แสงสว่าง  
  โรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออกควรจัดให้มีแสงจากธรรมชาติ หรือแสงจาก
ไฟฟ้าอย่างเพียงพอ เหมาะสม เพ่ือให้สามารถด าเนินการผลิตหรือการตรวจสอบได้อย่าง               
มีประสิทธิภาพ แสงที่ใช้ไม่ควรท าให้การมองเห็นสีเปลี่ยนแปลงไป หลอดไฟที่ใช้ในพ้ืนที่ผลิตควรมี 
การป้องกันการแตกหักของหลอดไฟเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนลงสู่ผลิตภัณฑ์  
         3.1.1 บริเวณที่มีการตรวจสอบ ความเข้มแสงไม่ควรต่ ากว่า 540 lux  
       3.1.2 บริเวณพ้ืนทีผ่ลิต ความเข้มแสงไม่ควรต่ ากว่า 220 lux  
      3.1.3 บริเวณอ่ืน ๆ ความเข้มแสงไม่ควรต่ ากว่า 110 lux  
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 3.2 ห้องเก็บผลิตภัณฑ์ วัตถุดิบ ส่วนผสม และบรรจุภัณฑ์   
  3.2.1 โรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออกมีพ้ืนที่ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
วัตถุดิบ ส่วนผสม และบรรจุภัณฑ์อย่างเพียงพอ  เหมาะสมกับก าลังการผลิต  ไม่อนุญาตให้ใช้         
ตู้คอนเทนเนอรใ์นการเก็บผลิตภัณฑ์ วัตถุดิบ ส่วนผสม หรือบรรจุภัณฑ์ ยกเว้นกรณีต่อไปนี้ 
   1) ตู้คอนเทนเนอร์มีการเชื่อมต่อกับตัวอาคารและมีการปรับปรุงโครงสร้าง
ภายในตู้ให้เรียบ ไม่มีร่องและมีการท าความสะอาดเทียบเท่าพ้ืนที่ผลิต 
   2) ใช้เก็บผลิตภัณฑ์ที่จ าหน่ายภายในประเทศ โดยระบุไว้อย่างชัดเจนในคู่มือ 
การปฏิบัติงาน มีมาตรการในควบคุมและการจัดการ เช่น มีป้ายบ่งชี้ที่หน้าตู้ และมีการอบรมพนักงาน
ที่เก่ียวข้อง 
   3) กรณีที่มีเหตุจ าเป็น เช่น มีการปรับปรุงโครงสร้างอาคารผลิต ให้ท าหนังสือ 
ขออนุญาตใช้ตู้คอนเทนเนอร์ชั่วคราวต่อกรมปศุสัตว์เป็นกรณีไป พร้อมแนบแผนก าหนดระยะเวลา
การใช้ตู้คอนเทนเนอร์ให้ชัดเจน  
  3.2.2 สามารถป้องกันการปนเปื้อนของผลิตภัณฑ์ระหว่างการจัดเก็บรักษาและสามารถ
ป้องกันแมลงและสัตว์พาหะได้    
  3.2.3 สามารถบ ารุงรักษาและท าความสะอาดได้อย่างเหมาะสม  
  3.2.4 สามารถควบคุมอุณหภูมิและความชื้นได้ กรณีที่ต้องมีการควบคุมอุณหภูมิและ
ความชื้นขณะเก็บรักษาวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์  
 3.3 ห้องเก็บสารเคมี  
  การควบคุมการใช้สารเคมี มีการแบ่งแยกพ้ืนที่จัดเก็บสารเคมีเป็นสัดส่วนและมีป้าย
แสดงชื่อสารเคมีอย่างชัดเจน มีมาตรการควบคุมการน าไปใช้อย่างเหมาะสมและมีมาตรการป้องกัน
ไม่ให้ผู้ที่ไม่มีส่วนเกี่ยวข้องน าสารเคมีไปใช้  
 3.4 ห้องซักอบชุดพนักงานหรือการใช้บริการซักอบจากภายนอก 
  โรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออกมีพ้ืนที่และสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับ    
การซักอบชุดพนักงานที่สวมใส่ในพ้ืนที่ผลิต หรือในกรณีที่ใช้บริการซักอบจากภายนอก ต้องมี
มาตรการในการป้องกันการปนเปื้อนระหว่างการขนส่งชุดพนักงาน  
 3.5 โรงอาหารหรือห้องส าหรับให้พนักงานรับประทานอาหาร  
 3.6 ตู้เก็บของใช้ส่วนตัว มีจ านวนเพียงพอกับจ านวนพนักงานและสะอาด   
 3.7 ห้องหรือพ้ืนที่ รวมทั้งสิ่งอ านวยความสะดวกในการปฏิบัติงานด้านเอกสารส าหรับสัตวแพทย์
ประจ าโรงงาน  

4. High care area  
 High care area คือ บริเวณพ้ืนที่ผลิตที่ต้องการความสะอาดมากที่สุดเพ่ือป้องกันไม่ให้เกิด    
การปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ เนื่องจากผลิตภัณฑ์ได้ผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อแล้ว ได้แก่ ห้องบรรจุ (Filling 
/Inner packing room) ห้องที่มีกิจกรรมการปั่นไอศกรีม (continuous freezing) การแช่เยือกแข็ง 
(hardening) และการขึ้นรูปไอศกรีม (extrusion)  
 โครงสร้างและสิ่งอ านวยความสะดวกที่ส าคัญที่ควรพิจารณาในบริเวณ High care area มีดังนี้  
 4.1 ประตูทางเข้าพนักงาน สามารถป้องกันแมลงและสัตว์พาหะได ้ 
 4 .2 พ้ืนที่ ส าหรับล้างท าความสะอาดและเก็บรองเท้าบูทหรือรองเท้าที่ ใส่ ในพ้ืนที่ ผลิต              
มีการระบายน้ า และการระบายอากาศทีเ่หมาะสมและเพียงพอ  
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 4.3 พ้ืนที่ส าหรับล้างและเก็บเอ๊ียม มีการระบายน้ า และการระบายอากาศที่เหมาะสมและ
เพียงพอ (กรณีท่ีมีการใช้เอ๊ียม)  
 4.4 ห้องเปลี่ยนเสื้อผ้า  
  4.4.1 ภายในอาคารผลิตมีพ้ืนที่ส าหรับการล้างมือ เปลี่ยนชุด สวมหมวก สวมหน้ากาก
อนามัย และเปลี่ยนรองเท้าก่อนเข้าสู่พ้ืนที่ผลิต ซึ่งมีขนาดเหมาะสมกับจ านวนพนักงาน มีราวแขวน
ชุดเมื่อพนักงานออกมาเข้าห้องน้ าหรือช่วงเวลาพัก ราวแขวนชุดควรอยู่ห่างจากผนังและควรแยก
ระหว่างพนักงานที่สัมผัสอาหารโดยตรงกับพนักงานสุขศาสตร์ เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน   
  4.4.2 ขั้นตอนการแต่งตัวและข้ันตอนการล้างมือไม่ท าให้เกิดการปนเปื้อน 
 4.5 สิ่งอ านวยความสะดวกในการล้างมือ  
  ติดตั้งอ่างล้างมือ กระดาษเช็ดมือหรืออุปกรณ์ท าให้มือแห้งอย่างถูกสุขลักษณะและ
เพียงพอต่อจ านวนพนักงาน กรณีที่สถานประกอบการอยู่ในบัญชีรายชื่อเพ่ือ การส่งออกไปยังประเทศ
สิงคโปร์ ต้องใช้กระดาษเช็ดมือหรือผ้าเช็ดมือเท่านั้น ทั้งนี้ลักษณะของกระดาษเช็ดมือต้องไม่เปื่อยยุ่ย
และผ้าเช็ดมือห้ามใช้ซ้ าเพื่อป้องกันการปนเปื้อน  
 4.6 อ่างจุ่มบูท กรณีท่ีมีการใช้บูทในพ้ืนที่เปียก  
 พ้ืนที่ผลิตส่วน High care area ที่ต้องการความสะอาดมากที่สุดเพ่ือป้องกันไม่ให้ เกิด       
การปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ห้องบรรจุ 
 4.7 ห้องบรรจุ 
  4.7.1 ห้องบรรจุผลิตภัณฑ์นมพาสเจอร์ไรส์และนมยู เอช ที 
   1) ภายในห้องสะอาด สามารถป้องกันการปนเปื้อนจากภายนอกได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ   
   2) ขั้นตอนการบรรจุ  เครื่องจักรและบรรจุภัณฑ์ที่ ใช้  สามารถป้องกัน          
การปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ได้  
   3) เครื่องบรรจุหรือห้องบรรจุผลิตภัณฑ์มีการควบคุมระบบไหลเวียนอากาศแบบ 
positive pressure 
  4.7.2 ห้องบรรจุไอศกรีม 
    1)  การควบคุมอุณหภูมิห้องและความชื้นเหมาะสมกับชนิดของผลิตภัณฑ์  
   2 ) ขั้ น ตอน การปั่ น ไอศกรี ม  (continuous freezing) การแช่ เยื อกแข็ ง 
(hardening) และการขึ้นรูปไอศกรีม (extrusion) ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ 
   3) ขั้นตอนการบรรจุ  เครื่องจักรและบรรจุภัณฑ์ที่ ใช้  สามารถป้องกัน          
การปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ได้   
  4.7.3 แยกพ้ืนที่บรรจุกล่องหรือมีมาตรการควบคุมการปนเปื้อนทางกายภาพ 
  4.8 การส่งส่วนผสมที่ฆ่าเชื้อแล้ว มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนระหว่างการขนส่ง  โดยสามารถ
ป้องกันบุคคลภายนอก แมลง สัตว์พาหะ และอากาศจากภายนอกได ้ 
        4.9 ทางเข้าบรรจุภัณฑ์และขั้นตอนการส่งบรรจุภัณฑ์ มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนระหว่าง
ส่งบรรจุภัณฑ์เข้าสู่พ้ืนที่ผลิต โดยสามารถป้องกันบุคคลภายนอก แมลง สัตว์พาหะ และอากาศจาก
ภายนอกได ้ 
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 4.10 การป้องกันอันตรายทางกายภาพ เช่น Metal detector, X-ray, Magnetic trap, 
Magnet, Filter กรณีที่มีการวิเคราะห์ความเสี่ยงแล้วพบว่าในขั้นตอนการผลิตมีความเสี่ยงที่จะเกิด  
การปนเปื้อนทางกายภาพ  
 4.11 ห้องหรือพ้ืนที่ส าหรับล้างภาชนะและอุปกรณ์ที่ถอดล้างได้ มีการระบายน้ าและการระบาย
อากาศที่เหมาะสมและเพียงพอ ไม่มีน้ าขัง ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ 
 4.12 ห้องหรือพ้ืนที่ส าหรับผึ่งเก็บภาชนะและอุปกรณ์ มีการระบายน้ าและการระบายอากาศที่
เหมาะสมและเพียงพอ สะอาด พ้ืนแห้ง สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้ 
 4.13 พ้ืนที่เก็บอุปกรณ์ในการท าความสะอาด ไม่ปะปนกับอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 
 4.14 การควบคุมการใช้งานประตูฉุกเฉินให้สามารถใช้งานได้ตามวัตถุประสงค์ สามารถป้องกัน
บุคคลภายนอก รวมทั้งแมลงและสัตว์พาหะได้  
 4.15 การควบคุมสินค้าที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค ไม่ให้น ากลับเข้ามาสู่กระบวนการผลิตได้ 
โดยมถีังหรือบริเวณส าหรับจัดวางสินค้าไม่เหมาะสมต่อการบริโภค 
 4.16 ขั้นตอนและเส้นทางการล าเลียงขยะออกนอกพ้ืนที่ผลิต ไม่ท าให้เกิดการปนเปื้อน  
 4.17 การควบคุมการใช้สารเคมี มีการแบ่งแยกพ้ืนที่จัดเก็บสารเคมีเป็นสัดส่วน และมีป้าย
แสดงชื่อสารเคมีอย่างชัดเจน มีมาตรการควบคุมการน าไปใช้อย่างเหมาะสมและมีมาตรการป้องกัน
ไม่ให้ผู้ที่ไม่มีส่วนเกี่ยวข้องน าสารเคมีไปใช้  

5. Medium care area  
 Medium care area คือ บริเวณที่ต้องการความสะอาด เนื่องจากในขั้นตอนการผลิตมี    
ความเสี่ยงที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่วัตถุดิบและส่วนผสมต่าง ๆ ได้ ซึ่งบริเวณนี้ ได้แก่ บริเวณที่มี
การเปิดบรรจุภัณฑ์ของส่วนผสม บริเวณที่มีการชั่ง ตวง เทส่วนผสม บริเวณที่มีการเปิดหม้อต้มส่วนผสม 
ห้องฆ่าเชื้อนม พ้ืนที่เทน้ านมดิบ 
 5.1 ประตูทางเข้าพนักงาน สามารถป้องกันแมลงและสัตว์พาหะได้  
 5.2 พ้ืนที่ ส าหรับล้างท าความสะอาดและเก็บรองเท้าบูทหรือรองเท้ าที่ ใส่ ในพ้ืนที่ ผลิต                     
มีการระบายน้ า และการระบายอากาศท่ีเหมาะสมและเพียงพอ  
 5.3 พ้ืนที่ส าหรับล้างและเก็บเอ๊ียม มีการระบายน้ า และการระบายอากาศที่เหมาะสมและ
เพียงพอ (กรณีท่ีมีการใช้เอ๊ียม)  
 5.4 ห้องเปลี่ยนเสื้อผ้า 
  5.4.1 ภายในอาคารผลิตมีพ้ืนที่ส าหรับการล้างมือ เปลี่ยนชุด สวมหมวก สวมหน้ากาก
อนามัย และเปลี่ยนรองเท้าก่อนเข้าสู่พ้ืนที่ผลิต ซึ่งมีขนาดเหมาะสมกับจ านวนพนักงาน มีราวแขวน
ชุดเมื่อพนักงานออกมาเข้าห้องน้ าหรือช่วงเวลาพัก ราวแขวนชุดควรอยู่ห่างจากผนังและควรแยก
ระหว่างพนักงานที่สัมผัสอาหารโดยตรงกับพนักงานสุขศาสตร์ เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน    
   5.4.2 ขั้นตอนการแต่งตัวและข้ันตอนการล้างมือไมท่ าให้เกิดการปนเปื้อน 
 5.5 สิ่งอ านวยความสะดวกในการล้างมือ  
  ติดตั้งอ่างล้างมือ กระดาษเช็ดมือหรืออุปกรณ์ท าให้มือแห้งอย่างถูกสุขลักษณะและ
เพียงพอต่อจ านวนพนักงาน กรณีที่สถานประกอบการอยู่ในบัญชีรายชื่อเพ่ือ การส่งออกไปยังประเทศ
สิงคโปร์ ต้องใช้กระดาษเช็ดมือหรือผ้าเช็ดมือเท่านั้น ทั้งนี้ลักษณะของกระดาษเช็ดมือต้องไม่เปื่อยยุ่ย
และผ้าเช็ดมือห้ามใช้ซ้ า เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน  
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 5.6 ห้องชั่ง ตวงส่วนผสม  
  5.6.1 การชั่ง ตวงส่วนผสมในห้องท่ีแยกจากห้องเก็บส่วนผสม เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน 
  5.6.2 สะอาด พ้ืนแห้ง แดดไม่ส่อง มีชั้นวางหรือยกพ้ืนหรือมีพาเลทรอง  
   5.6.3 การด าเนินการขนย้ายส่วนผสมในการผลิตมีความเหมาะสม ไม่ท าให้เกิด       
การปนเปื้อนข้าม   
  5.6.4 กรณีชั่ง ตวงส่วนผสมแล้วใช้ไม่หมด ควรมีการระบุบ่งชี้ส่วนผสมที่จัดเก็บภายใน
ห้องชั่ง โดยระบุชื่อส่วนผสมและวันที่หมดอายุให้ชัดเจน 
  5.6.5 การระบุบ่งชี้ lot ที่ถุงหรือภาชนะที่บรรจุส่วนผสมที่ชั่ง ตวงพร้อมใช้งานแล้ว 
เพ่ือให้สามารถทวนสอบความถูกต้องตามสูตรที่ใช้งานและสามารถทวนสอบย้อนกลับได้  
 5.7 ห้องผสม ห้องเทส่วนผสม 
  5.7.1 สะอาด พ้ืนแห้ง 
  5.7.2 สามารถป้องกันการปนเปื้อนระหว่างการเทและการผสมส่วนผสมได้ 
 5.8 ห้องฆ่าเชื้อนม มีการควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้อ มีระบบตรวจสอบกรณี
อุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้อไม่ได้ตามที่ก าหนด และมีการทวนสอบประสิทธิภาพการฆ่าเชื้อและ
บันทึกผลอย่างสม่ าเสมอ โดยมีการควบคุมอุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการฆ่าเชื้อตามชนิดของผลิตภัณฑ์ 
ดังนี้       
  5.8.1 ผลิตภัณฑ์นมพาสเจอร์ไรส์ (Pasteurization) การฆ่าเชื้อในระดับพาสเจอร์ไรส์  
ที่นิยมใช้มี 2 แบบ คือ 
   1) อุณหภูมิสูง ระยะเวลาสั้น (High Temperature, Short Time Pasteurization, 
Continuous Flow Pasteurization) การฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 72 องศาเซลเซียส 
และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า 15 วินาที แล้วท าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือ
ต่ ากว่า 
   2) อุณหภูมิต่ า ระยะเวลานาน (Low Temperature, Long Time Pasteurization, 
Batch Pasteurization) การฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 63 องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่
อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า 30 นาท ีแล้วท าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า  
  5.8.2 ผลิตภัณฑ์นมยู เอช ที (UHT) การฆ่าเชื้อด้วยความร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 132 
องศาเซลเซียส ระยะเวลาไม่น้อยกว่า 1 วินาที แล้วบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ  
  5.8.3 ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมนม ต้องผ่านความร้อนด้วยกรรมวิธีใดวิธีหนึ่ง ดังนี้ 
   1) ท าให้ร้อนขึ้นถึงอุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 68.5 องศาเซลเซียส และคงไว้ที่อุณหภูมินี้
ไม่น้อยกว่า 30 นาที หรือ 
   2) ท าให้ร้อนขึ้นถึงอุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 80 องศาเซลเซียส และคงไว้ที่อุณหภูมินี้ 
ไม่น้อยกว่า 25 วินาที  
   หลังจากนั้นท าให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และคงไว้ที่อุณหภูมินี้ 
แล้วปั่น กวน หรือผสม แล้วแต่กรณีและท าให้เยือกแข็งที่อุณหภูมิไม่สูงกว่า -2.2 องศาเซลเซียส    
ก่อนบรรจุลงในภาชนะบรรจุ 
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  5.8.4 เมื่ออุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้อไม่ได้ตามที่ก าหนด จะมี ระบบเตือนและ 
อุปกรณ์เปลี่ยนทิศทางการไหลของน้ านม (Flow Diversion Device, FDD) จะท างานเพ่ือเปลี่ยน  
ทิศทางการไหลของน้ านมให้กลับไปผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อซ้ า 
  5.8.5 ในกระบวนการผลิตอาจมีขั้นตอนการลดจ านวนจุลินทรีย์ก่อนการฆ่าเชื้อ โดยวิธี 
thermization, microfiltration, pasteurization 
  5.8.6 กรณีการผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออกไปยังสหพันธรัฐมาเลเซีย ประเทศญี่ปุ่น 
และสาธารณรัฐประชาชนจีน ก าหนดกระบวนการให้ความร้อนเพ่ือการท าลายเชื้อไวรัสโรคปากและ
เท้าเปื่ อย (Foot and mouth disease virus; FMDV) ตามวิธีที่ ระบุ ใน OIE - Terrestrial Animal 
Health Code ดังนี้ 
   1) กระบวนการให้ความร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 132 องศาเซลเซียส ระยะเวลา
ไม่น้อยกว่า 1 วินาที (Ultra-High Temperature, UHT) 
   2) น้ านมที่มีค่า pH น้อยกว่า 7.0 ผ่านกระบวนการให้ความร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่ า
กว่า 72 องศาเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า 15 วินาที (High Temperature, Short 
Time Pasteurization, HTST) 
   3) น้ านมที่มีค่า pH มากกว่าหรือเท่ากับ 7.0 ผ่านกระบวนการให้ด้วยความร้อนที่
อุณหภูมิ ไม่ต่ ากว่า 72 องศาเซลเซียส  และคงอยู่ที่ อุณหภูมินี้ ไม่น้ อยกว่า  15 วินาที  (High 
Temperature, Short Time Pasteurization, HTST) 2 ครั้ง 
 5.9 ห้องหรือพ้ืนที่ส าหรับล้างภาชนะและอุปกรณ์ที่ถอดล้างได้ มีการระบายน้ าและการระบาย
อากาศที่เหมาะสมและเพียงพอ ไม่มีน้ าขัง ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ 
 5.10 ห้องหรือพ้ืนที่ส าหรับผึ่งเก็บภาชนะและอุปกรณ์ มีการระบายน้ าและการระบายอากาศที่
เหมาะสมและเพียงพอ สะอาด พ้ืนแห้ง สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้  
 5.11 พ้ืนที่เก็บอุปกรณ์ในการท าความสะอาด ไม่ปะปนกับอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 
 5.12 การควบคุมการใช้งานประตูฉุกเฉินให้สามารถใช้งานได้ตามวัตถุประสงค์ สามารถป้องกัน
บุคคลภายนอก รวมทั้งแมลงและสัตว์พาหะได้  
 5.13 การควบคุมสินค้าที่ไม่เหมาะสมต่อการบริโภค ไม่ให้น ากลับเข้ามาสู่กระบวนการผลิตได้ 
โดยมถีังหรือบริเวณส าหรับจัดวางสินค้าไม่เหมาะสมต่อการบริโภค  
 5.14 ขั้นตอนและเส้นทางการล าเลียงขยะออกนอกพ้ืนที่ผลิต ไม่ท าให้เกิดการปนเปื้อน  
 5.15 การควบคุมการใช้สารเคมี มีการแบ่งแยกพ้ืนที่จัดเก็บสารเคมีเป็นสัดส่วน และมีป้าย
แสดงชื่อสารเคมีอย่างชัดเจน มีมาตรการควบคุมการน าไปใช้อย่างเหมาะสมและมีมาตรการป้องกัน
ไม่ให้ผู้ที่ไม่มีส่วนเกี่ยวข้องน าสารเคมีไปใช้  

6. Low care area  
 Low care area คือ บริเวณที่วัตถุดิบ ส่วนผสม และผลิตภัณฑ์ถูกบรรจุอยู่ในบรรจุภัณฑ์แล้ว 
ไม่มีกิจกรรมที่จะก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่วัตถุดิบ ส่วนผสม และผลิตภัณฑ์  ได้แก่ พ้ืนที่รับน้ านมดิบ 
(ระบบท่อ) ห้องเก็บวัตถุดิบ ห้องเก็บผลิตภัณฑ์ ห้องเก็บบรรจุภัณฑ์ ห้องบรรจุกล่อง  
 6.1 การท าความสะอาดมือ โดยการล้างมือหรือฆ่าเชื้อที่มือ สวมหมวก หน้ากากอนามัย และ/
หรือเปลี่ยนรองเท้าในบริเวณท่ีจัดไว้ให้ก่อนเข้าสู่พื้นที่ผลิต  
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 6.2 พ้ืนที่รับน้ านมดิบ  
  6.2.1 พ้ืนที่เก็บตัวอย่างน้ านมดิบก่อนการรับน้ านมดิบ มีความเหมาะสมและสะดวกต่อ
การปฏิบัติงาน  
  6.2.2 การเก็บตัวอย่างน้ านมดิบตรวจวิเคราะห์ด้านคุณภาพ จุลินทรีย์และเคมีก่อน   
การรับน้ านมดิบ  
  6.2.3 อุณหภูมิรับน้ านมดิบไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส  
 6.3 พ้ืนที่รับวัตถุดิบ  
  6.3.1 สามารถป้องกันบุคคลภายนอก แมลงและสัตว์พาหะได้ 
  6.3.2 มาตรการป้องกันการปนเปื้อนระหว่างการขนส่งมีประสิทธิภาพ  
 6.4 ห้องเก็บวัตถุดิบ สะอาด พ้ืนแห้ง แดดไม่ส่อง มีชั้นวางหรือยกพ้ืนหรือมีพาเลทรอง  
 6.5 ห้องเก็บบรรจุภัณฑ์ สะอาด พ้ืนแห้ง แดดไม่ส่อง มีชั้นวางหรือยกพ้ืนหรือมีพาเลทรอง       
 6.6 ห้องบรรจุกล่อง แยกจากห้องบรรจุผลิตภัณฑ์ เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน  
 6.7 ห้องเก็บผลิตภัณฑ์   
  6.7.1 พ้ืนที่เพียงพอต่อการจัดเก็บผลิตภัณฑ์  
  6.7.2 สามารถป้องกันการปนเปื้อนของผลิตภัณฑ์ระหว่างการจัดเก็บรักษา  
  6.7.3 กรณีเป็นผลิตภัณฑ์นมพาสเจอร์ไรส์ ต้องสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้ มี
อุณหภูมิไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส และผลิตภัณฑ์ไอศกรีมต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิที่เหมาะสมกับ  
ชนิดของผลิตภัณฑ์ 
 6.8 พ้ืนที่โหลด 
  6.8.1 การควบคุมอุณหภูมิและพ้ืนที่ปิดมิดชิด กรณีเป็นผลิตภัณฑ์ที่ต้องมีการควบคุม
ความเย็น 
   6.8.2 โครงสร้างสามารถป้องกันบุคคลภายนอก แมลงและสัตว์พาหะขณะขนส่ง 
  6.8.3 มาตรการป้องกันการปนเปื้อนระหว่างการโหลดผลิตภัณฑ์ได้ 

7. การท าความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และพื้นที่ผลิต 
 7.1 การดูแลรักษาความสะอาดของภาชนะและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตสามารถท าได้อย่าง    
มีประสิทธิภาพ พ้ืนผิวสัมผัสกับน้ านมทั้งหมด ทั้งในระบบท่อและเครื่องมือ รวมทั้งพ้ืนที่ท าความ
สะอาดยาก เชน วาลวเชื่อม (by-pass valves), วาลวส าหรับเก็บตัวอย่าง (sampling valves) และ 
ทอในเครื่องกรอง (filters) ควรได้รับการท าความสะอาดอย่างเพียงพอ  
 7.2 การดูแลรักษาความสะอาดของพ้ืนที่ผลิตสามารถท าได้อย่างทั่วถึงและมีประสิทธิภาพ
 7.3 โปรแกรมการท าความสะอาดพ้ืนที่ผลิต เครื่องมือและอุปกรณ์ ระบุวิธีปฏิบัติงาน ความถี่
และผู้รับผิดชอบในการท าความสะอาด และมีการทวนสอบประสิทธิภาพของการท าความสะอาดพ้ืนที่
ผลิต เครื่องมือละอุปกรณท์ั้งหมดท่ีใชในกระบวนการผลิต  
 7.4 ขั้นตอน วิธีการท าความสะอาดและการฆ่าเชื้อเครื่องมือและอุปกรณ์การผลิตในระบบท่อ   
ที่ไม่สามารถถอดล้างได้ และอุปกรณ์ที่ถอดล้างได้ มีความเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ ไม่ก่อให้เกิด      
การปนเปื้อน  
  7.4.1 การท าความสะอาดและฆ่าเชื้อด้วยระบบอัตโนมัติ (Cleaning In Place : CIP) 
ต้องค านึงถึงปัจจัย 4 ประการ ดังนี้ 
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  1) ชนิดและความเข้มข้นของสารเคมี ขึ้นกับประเภทของความสกปรกที่ต้องการท า
ความสะอาด เช่น ความสกปรกประเภทอินทรียสาร ได้แก่ ไขมัน โปรตีน นิยมใช้สารละลายด่าง 
ประเภทโซเดียม ไฮดรอกไซด์ ความเข้มข้น 1 - 3  เปอร์เซ็นต์  ความสกปรกประเภทอนินทรียสาร 
ได้แก่ ตะกรัน (Milk Stone) ซึ่งเกิดจากองค์ประกอบของน้ านม นิยมใช้สารละลายกรด ประเภท   
กรดไนตริก หรือกรดฟอสฟอริค ความเข้มข้น 0.5 - 1 เปอร์เซ็นต์ ส าหรับการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์อาจใช้
สารเคมี เช่น  กลุ่ม Peroxyacetic acid (ไม่จ าเป็นต้องล้างออกด้วยน้ าสะอาดภายหลังการฆ่าเชื้อ) 
กลุ่มคลอรีน (ต้องล้างออกด้วยน้ าสะอาดภายหลังการฆ่าเชื้อ) หรือใช้น้ าร้อนที่อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า     
80 องศาเซลเซียส เป็นเวลาไม่ต่ ากว่า 15 นาท ี  
  2) อุณหภูมิของสารเคมี ขึ้นกับชนิดสารเคมีที่เลือกใช้ เช่น ด่าง โดยทั่วไปอยู่ที่ 70 - 80 
องศาเซลเซียส กรด โดยทั่วไปอยู่ที่ 65 - 70 องศาเซลเซียส 
  3) อัตราการไหลของสารเคมีภายในระบบท่อ โดยพิจารณาจากชนิดของปั๊ม CIP ที่ใช้ ขนาด
และความยาวของท่อในระบบ CIP เพ่ือให้สารเคมีในระบบท่อมีอัตราการไหล ไม่ต่ ากว่า 1.5 เมตรต่อวินาที 
เพ่ือให้เกิดแรงขัดล้างที่เพียงพอ 
  4) ระยะเวลาในการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อเพียงพอ โดยทั่วไปอยู่ที่  15 - 30 นาที      
ในแต่ละขั้นตอนการล้าง  
  ความถี่ในการล้างท าความสะอาดด้วยกรด ส าหรับอุปกรณ์ที่ไม่ได้รับความร้อน เช่น ถังเก็บ
น้ านมดิบ เครื่องบรรจุ ควรล้างอย่างน้อยสัปดาห์ละ 1 ครั้ง ส าหรับอุปกรณ์ที่ได้รับความร้อน เช่น เครื่อง
พาสเจอร์ไรส์ ต้องล้างทุกครั้งหลังการผลิต 
   7.4.2 อุปกรณ์ที่ถอดล้างได้ ขั้นตอน วิธีการท าความสะอาดและการฆ่าเชื้อมีความ
เหมาะสมและมีประสิทธิภาพ ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ 
 7.5 สารเคมีที่ใช้ในการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ ได้รับการรับรองและขึ้นทะเบียนจากกรมปศุสัตว์ 
 7.6 การบันทึกการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ มีการบันทึกการตรวจสอบการจัดการระบบ   
ท าความสะอาดและฆ่าเชื้อด้วยระบบอัตโนมัติ ได้แก่ ระยะเวลาที่ใช้ท าความสะอาด อุณหภูมิ      
ความเข้มข้นของสารเคมีที่ใช้ และอัตราการไหลเวียนของสารเคมีและน้ า  

8. Swab test 
 8.1 การจัดท าโปรแกรม Swab test ระบุรายละเอียดของบริเวณที่เก็บตัวอย่าง ความถี่ใน  
การตรวจ และวิธีการที่ใช้ในการตรวจ 
 8.2 การปรับปรุงแก้ไขกรณีผลการตรวจวิเคราะห์ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน  

9. การรับวัตถุดิบ 
 9.1 คู่มือการรับวัตถุดิบปศุสัตว์  ก าหนดเกณฑ์ในการตรวจรับวัตถุดิบและการจัดการกรณี   
ผลการตรวจรับวัตถุดิบไม่เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนด  
 9.2 รายงานการตรวจรับวัตถุดิบ มีการบันทึกอย่างถูกต้องสอดคล้องกับการปฏิบัติงานจริง 
 9.3 การตรวจสอบเอกสารแนบที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพของวัตถุดิบ ได้แก่ ใบรับรองสุขอนามัย
จากหน่วยงานรัฐของประเทศผู้ผลิต (กรณีที่มีการใช้วัตถุดิบน าเข้าจากต่างประเทศ) ผลการตรวจ
วิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ  
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 9.4 น้ านมดิบจะต้องมาจากศูนย์รวบรวมน้ านมดิบที่ได้รับการรับรองการปฏิบัติที่ดีส าหรับศูนย์
รวบรวมน้ านมดิบ (GMP) และ/หรือมาจากฟาร์มโคนมที่ได้รับการรับรองมาตรฐานฟาร์มโคนม (GAP) 
จากกรมปศุสัตว์  
  9.4.1 อุณหภูมิรับน้ านมดิบ ไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส  
  9.4.2 มาตรฐานน้ านมโคดิบ  
   1) ข้อก าหนดด้านคุณภาพ 
    1.1) สีขาวหรือสีขาวนวล กลิ่น รส ตามธรรมชาติ 
    1.2) สะอาด ปราศจากสิ่งแปลกปลอม 
    1.3) ไม่มีการตกตะกอนของโปรตีน เมื่อทดสอบขั้นต้นด้วยการท าปฏิกิริยาของ
น้ านมดิบกับเอทิลแอลกอฮอล์ที่เข้มข้น 70 % ถ้าไม่ผ่านให้ตรวจยืนยันด้วยวิธีท าให้ร้อนที่อุณหภูมิ 100 
องศาเซลเซียส เพ่ือดูการจับกันเป็นก้อน (Clot on boiling test) 
    1.4) ค่าความเป็นกรด (Titratable acid) ไม่ เกิน  0.16 % และมีค่า  
ความเป็นกรด-เบส (pH) อยู่ในช่วง  6.6 ถึง 6.8 
    1.5) จุดเยือกแข็งไม่สูงกว่า -0.520 องศาเซลเซียส 
    1.6) ความถ่วงจ าเพาะไม่ต่ ากว่า 1.028 ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 
    1.7) ใช้เวลาการเปลี่ยนสีของเมทิลีนบลู (methylene blue) มากกว่า   
4 ชั่วโมง หรือมีการเปลี่ยนสีของรีซาซูลีน (resazurin) ที ่1 ชั่วโมงไม่น้อยกว่า เกรด 4.5 
    1.8) จ านวนเซลล์โซมาติกหรือเซลล์ร่างกาย (somatic cell) ไม่เกิน 
500,000 เซลล์ต่อมิลลิลิตร (cells/ml) 
    1.9) ปริมาณโปรตีน ไม่ต่ ากว่า 3.00 % โดยน้ าหนัก 
    1.10) ปริมาณไขมัน ไม่ต่ ากว่า 3.35 % โดยน้ าหนัก 
    1.11) ปริมาณเนื้อนมไม่รวมมันเนยหรือของแข็งไม่รวมไขมันนม (milk 
solids not fat) ไม่ต่ ากว่า 8.25 % โดยน้ าหนัก 
 2) ข้อก าหนดด้านจุลินทรีย์ 
    2.1) จ านวนจุลินทรีย์ที่มีชีวิตทั้งหมด โดยวิธี standard plate count 
ต้องไม่มากกว่า 5 x 105  โคโลนีต่อมิลลิลิตร (cfu/ml) 
    2.2) จ านวนโคลิฟอร์ม โดยวิธี coliform count ต้องไม่มากกว่า 104 cfu/ml  
    2.3) จ านวนแบคที เรียชนิดทนร้อน โดยวิธี  thermoduric count     
ต้องไม่มากกว่า 103 cfu/ml 
    2.4) ต้องไม่พบจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคสัตว์สู่คน เช่น วัณโรค 
   3) ข้อก าหนดด้านเคมี 
    ต้องไม่พบวัตถุเจือปนอาหาร สารพิษตกค้าง สารปนเปื้อน และยาสัตว์ตกค้าง 
  9.4.3 เมื่อน้ านมดิบมาถึงสถานประกอบการ หากไมสามารถน าน้ านมดิบเขาสู่
กระบวนการผลิตไดทันที  ควรเก็บรักษาในถังรอบรรจุที่สามารถควบคุมอุณหภูมิ และบันทึกอุณหภูมิ
น้ านมดิบระหว่างการเก็บรักษาไม่ให้เกิน 8 องศาเซลเซียส สามารถป้องกันการปนเปื้อนและล้างท า
ความสะอาดฆ่าเชื้อภายในด้วยระบบ CIP ได ้ 
  9.4.4 การจัดการเบิกจ่ายวัตถุดิบแบบเข้าก่อน ออกก่อน (First in, First out)  
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10. การสุ่มตรวจผลิตภัณฑ์ 
 10.1 การจัดท าแผนการเก็บตัวอย่างส่งตรวจวิเคราะห์ครอบคลุมทุกชนิดของผลิตภัณฑ์ที่ผลิต 
 10.2 การส่งผลิตภัณฑ์เพ่ือตรวจวิเคราะห์ประจ าปีโดยห้องปฏิบัติการที่ได้รับการรับรอง
มาตรฐานระบบ ISO 17025  
 10.3 เกณฑ์ก าหนดด้านจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์นม  

ผลิตภัณฑ ์ ชนิดจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค ปริมาณที่ก าหนด 

1. ผลิตภัณฑ์นมพาสเจอรไ์รส ์     

1.1 นมโค 1. Salmonella spp.  ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร (ml) 

1.2 นมปรุงแต่ง 2. Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 มิลลลิิตร (ml) 

1.3 ผลิตภณัฑ์ของนม 3. Bacillus cereus ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลติร (cfu/ml) 

1.4 ผลิตภณัฑ์ทีผ่ลิตจากนมของสตัว์อื่นท่ีมิใช่นมโค 4. Listeria monocytogenes  ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร (ml) 

2. ไอศกรีม     

2.1 ไอศกรีมนม ไอศกรีมดดัแปลง ไอศกรีมผสม 1. Salmonella spp.  ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

  2. Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

  3. Bacillus cereus ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

  4. Listeria monocytogenes  ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2.2 ไอศกรีมนม ไอศกรีมดดัแปลง ไอศกรีมผสม 1. Salmonella spp.  ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(ชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนโดยวิธี 2. Staphylococcus aureus ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

พาสเจอรไ์รส์ และชนิดผงหรือแหง้) 3. Bacillus cereus ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

  4. Listeria monocytogenes  ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

 10.4 ผลิตภัณฑ์นมยู เอช ที ต้องไม่มีการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ตลอดอายุการเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิห้อง หรือบ่มที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วัน หรือที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 15 วัน  

11. การตรวจสุขภาพพนักงาน 
 11.1 คู่มือการตรวจสุขภาพพนักงาน ก าหนดสุขลักษณะส่วนบุคคล ดังนี้ 
  11.1.1 พนักงานที่มีอาการ ดีซ่าน ท้องเสีย อาเจียน มีไข้ ไอเรื้อรัง มีแผลอักเสบที่
ผิวหนัง มีน้ ามูก ต้องแจ้งกับผู้จัดการหรือหัวหน้างาน เพ่ือรักษาให้หายขาดก่อนจึงจะกลับเข้ามา
ท างานในต าแหน่งที่สัมผัสกับอาหารได้  
  11.1.2 พนักงานที่ท างานสัมผัสกับสินค้าโดยตรง ต้องไม่มีพฤติกรรมลักษณะนิสัยที่จะ
ท าให้เกิดการปนเปื้อนสู่พ้ืนที่ผลิต เช่น การสูบบุหรี่ การถ่มน้ าลาย การเคี้ยวหมากฝรั่ง การจามหรือ
ไอ การเกา และการสั่งน้ ามูก เป็นต้น  
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 11.2 การตรวจสุขภาพพนักงานแรกเข้า ได้รับการตรวจวินิจฉัยว่าไม่พบโรค ดังต่อไปนี้ 
   - โรคเรื้อน 
   - วัณโรคในระยะอันตราย  
   - โรคติดยาเสพติด 
   - โรคพิษสุราเรื้อรัง 
   - โรคเท้าช้าง 
   - โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ  
 11.3 การตรวจสุขภาพประจ าปี ครอบคลุมการตรวจรังสีวินิจฉัยทรวงอกและการตรวจหาเชื้อจาก
อุจจาระ ผู้ประกอบการต้องมีการเก็บรายงานผลการตรวจสุขภาพประจ าปีพนักงานไว้เป็นหลักฐาน 
 11.4 การด าเนินการกรณีพบผลตรวจสุขภาพพนักงานผิดปกติ ซึ่งอาการผิดปกติที่ตรวจพบนั้น
ส่งผลกระทบต่อความปลอดภัยในการผลิตอาหาร เช่น ให้ได้รับการรักษาจนหายป่วยแล้วจึงกลับมา
ท างาน หรือย้ายต าแหน่งงานไปอยู่ในส่วนงานที่ไม่เก่ียวข้องกับกระบวนการผลิตอาหาร 

12. การควบคุมคุณภาพน้ าใช้ในโรงงาน   
 12.1 แหล่งน้ าใช้  
  12.1.1 น้ าที่ใช้ในการผลิต มีคุณภาพน้ าตามเกณฑ์มาตรฐานน้ าบริโภค 
  12.1.2 น้ าที่ใช้ล้างท าความสะอาด มีปริมาณเพียงพอต่อการใช้งาน ปราศจากกลิ่นและ   
สารแขวนลอย และมีระบบน้ าที่ป้องกันการปนเปื้อนข้าม 
  12.1.3 การตรวจเฝ้าระวังคุณภาพน้ าอย่างสม่ าเสมอ 
 12.2 ระบบและวิธีการฆ่าเชื้อเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ         
 12.3 การจัดท าแผนผังแสดงต าแหน่งก๊อกน้ าทุกจุดในพ้ืนที่ผลิต   
 12.4 วิธีการสุ่มตัวอย่างน้ าใช้ในพื้นที่ผลิต  ครอบคลุมทุกบริเวณในพื้นที่ผลิต 
 12.5 ความถ่ีในการสุ่มตัวอย่าง เป็นไปตามข้อก าหนดของกรมปศุสัตว์ 
 12.6 การจัดท าแผนการเก็บตัวอย่างน้ า  
 12.7 ผลการตรวจวิเคราะห์น้ าใช้ทางจุลชีววิทยา โดยห้องปฏิบัติการที่ได้รับการรับรองระบบ 
ISO 17025 
 12.8 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ าทางกายภาพและทางเคมีประจ าปี โดยห้องปฏิบัติการที่
ได้รับการรับรองมาตรฐานระบบ ISO 17025  
 12.9 การด าเนินการแก้ไขกรณีผลตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ าใช้ไมเ่ป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน  

13. การป้องกันและควบคุมสัตว์พาหะ  
 13.1 โปรแกรมการป้องกันและควบคุมสัตว์พาหะ  
 13.2 การจัดท าแผนผังการควบคุมแมลงและสัตว์พาหะ เช่น จุดวางเหยื่อดักหนู ไฟดักแมลง 
 13.3 การควบคุม ป้องกันนกได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยการสังเกตบริเวณรอบอาคารผลิต 
 13.4 สารเคมีท่ีใช้ในการก าจัดสัตว์พาหะได้รับการรับรองและขึ้นทะเบียนจากกรมปศุสัตว์ 
 13.5 บันทึกการตรวจสอบและ/หรือการเข้าท าบริการ  
 
 
 



31 
 

14. การสอบเทียบเครื่องมือและอุปกรณ์  
 14.1 การจัดท ารายการเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ต้องสอบเทียบ ระบุความถี่และวันครบก าหนด
ที่ต้องสอบเทียบเพ่ือให้เครื่องมือและอุปกรณ์มีความเที่ยงตรงแม่นย า 
 14.2 บันทึกการสอบเทียบ ถูกต้องสอดคล้องกับเครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการ
ผลิต 
 14.3 ใบรับรองการสอบเทียบจากหน่วยงานที่ได้รับการรับรองมาตรฐานระบบ ISO 17025 

15. โปรแกรมการซ่อมบ ารุง  
 15.1 จัดท าโปรแกรมการบ ารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพดี พร้อม
ส าหรับการใช้งาน โดยระบุรายการเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ใช้ พร้อมก าหนดความถี่       
ในการบ ารุงรักษา  
 15.2 บันทึกการบ ารุงรักษาเครื่องจักรและอุปกรณ์ 

16. การสอบย้อนกลับและการเรียกคืน  
 16.1 การจัดท าคู่มือการตรวจสอบย้อนกลับและการเรียกคืน  
 16.2 ขั้นตอนการเรียกคืน มีการบันทึกและจัดท าเป็นเอกสารที่ถูกต้องและสอดคล้องกับ    
การปฏิบัติงานจริง 
 16.3 ระบบการเรียกคืนสินค้ากลับ สามารถด าเนินการได้อย่างรวดเร็ว ครบถ้วน มีประสิทธิภาพ  
และควรมีการประเมินความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์รุ่นอ่ืน ๆ ที่ผลิตในสภาวะที่คล้ายกัน  

17. การฝึกอบรมพนักงาน    
 17.1 โปรแกรมการฝึกอบรม  
           17.1.1 การจัดฝึกอบรมพนักงานใหม่ ก่อนเริ่มปฏิบัติงาน 
            17.1.2 การจัดฝึกอบรมประจ าปี เพ่ือฟ้ืนฟูความรู้ 
 17.2 หัวข้อการฝึกอบรม ควรมีดังนี้ 
          17.2.1 สุขอนามัยส่วนบุคคล  
          17.2.2 ความรู้ด้าน GMP ในระดับที่เหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน 
 17.3 การก าหนดเกณฑ์ประเมินผลการฝึกอบรมและการด าเนินการกรณทีีไ่ม่ผ่านเกณฑ์การประเมิน  

18. การจัดการของเสียนอกอาคารผลิต มีระบบและสิ่งอ านวยความสะดวกในการก าจัดของเสีย     
มีถังขยะเพียงพอ มีฝาปิด ก าจัดขยะในเวลาที่เหมาะสม ขั้นตอน เส้นทางการล าเลียงขยะ และช่อง
ขนส่งขยะออกนอกพ้ืนที่ผลิต ไม่ท าให้เสี่ยงต่อการปนเปื้อน   

19. ระบบบ าบัดน้ าเสีย  
 19.1 ระบบบ าบัดน้ าเสียมีความเหมาะสมกับก าลังการผลิต สามารถบ าบัดน้ าเสียที่เกิดจาก
กระบวนการผลิตได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 19.2 ผลการตรวจวิเคราะห์น้ าเสียได้มาตรฐานตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม เรื่อง 
ก าหนดมาตรฐานควบคุมการระบายน้ าทิ้ งจากโรงงาน  พ.ศ. 2560 หรือประกาศกระทรวง
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม เรื่อง ก าหนดมาตรฐานควบคุมการระบายน้ าทิ้งจากโรงงาน
อุตสาหกรรม นิคมอุตสาหกรรมและเขตประกอบการอุตสาหกรรม   เช่น ค่า BOD ไม่เกิน 20 
มิลลิกรัมต่อลิตร ค่า COD ไม่เกิน 120 มิลลิกรัมต่อลิตร เป็นต้น  
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20. มาตรการป้องกันความเสี่ยงจากโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019  (COVID-19)  ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ์ วิธีการ และมาตรการการป้องกันความเสี่ยงจากโรคติดเชื้อ
ไวรัสโคโรนา 2019 หรือโรคโควิด 19 (Coronavirus Disease 2019 (COVID–19)) ส าหรับ      
สถานประกอบกิจการ  
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บทที่ 6 
การจัดท าใบรับรอง 

 ใบรับรองระบบ GMP ในโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออก (EST. No.) จัดท าโดย   
กลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์ กลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์ ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้า
ปศุสัตว์ (สพส.) กรมปศุสัตว์ โดยมีอธิบดีกรมปศุสัตว์หรือผู้แทนที่ได้รับมอบหมายเป็นผู้ มีอ านาจ     
ลงนามอนุมัติการรับรอง  

 รายละเอียดในใบรับรองประกอบด้วย 
  1. ขอบข่ายตามท่ีได้มีมติอนุมัติจากคณะกรรมการรับรอง 
  2. หมายเลข EST. No. 
  3. ชื่อสถานประกอบการ 
  4. สถานที่ตั้ง 
  5. วันที่รับรอง และวันที่หมดอายุการรับรอง  
 

ตัวอย่างใบรับรองระบบ GMP ในโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพื่อการส่งออก (EST. No.)         
จากกรมปศุสัตว์ 
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1. แบบฟอร์มส าหรับผู้ประกอบการ 
 1.1 ตัวอย่างหนังสือขอรับรองโรงงานเพื่อการส่งออกจากผู้ประกอบการ 
 1.2 แบบค าขอการรับรองระบบ GMP โรงงานเพื่อการส่งออก (สพส. 111)          
 1.3 แบบฟอร์มการแก้ไขข้อบกพร่องด้าน GMP 
 1.4 แบบฟอร์มการน าเสนอการแก้ไขข้อบกพร่องด้าน GMP 
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ตัวอย่างหนังสือขอรับรองโรงงานเพื่อการส่งออกจากผู้ประกอบการ 
 

 
 
      
 
                วันที่………………………………………… 
 
เรื่อง  ขอรับรองโรงงานเพ่ือการส่งออก (กรณีแจ้งแก้ไข/ปรับปรุง  หรือ แจ้งเรื่องอ่ืน ๆ ให้เปลี่ยนชื่อเรื่อง) 

เรียน  ผู้อ านวยการส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 

สิ่งที่ส่งมาด้วย  แบบค าขอรับรองโรงงานฯ (แบบ สพส. 111) พร้อมเอกสารแนบ 
 
  ด้วย บริษัท ......................................................................... ....................................... 
ตั้งอยู่ที่ ............................................................................. ................................................................
เป็นโรงงานผลิต .......................................... .........มีความประสงค์ขอรับรองโรงงานเพ่ือส่งออกสินค้า
ไปยังประเทศ.................................................. ............................................ทั้งนี้ ได้แนบเอกสารตาม
แบบค าขอรับรองโรงงาน (แบบ สพส. 111) มาพร้อมนี้ 
 
  จึงเรียนมาเพ่ือโปรดพิจารณา 
               

ขอแสดงความนับถือ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
หมายเหตุ : 1. แบบฟอร์มดังกล่าวนี้เป็นเพียงตัวอย่าง สามารถปรับเปลี่ยน/แก้ไข ตามเนื้อหาที่
เห็นสมควร 
      2. กรณีแจ้งปรับปรุง/ซ่อมแซ่ม/แก้ไขโรงงาน ต้องชี้แจงรายละเอียดระบุ ระยะเวลา 
พร้อมแนบแผนด าเนินการ และ Layout ตามแบบ สพส. 111 
 

หัวกระดาษโรงงาน 
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แบบ สพส. 111 

กรมปศุสัตว ์
แบบค าขอการรับรอง/ต่ออายุระบบ GMP /ปรับปรุง สถานประกอบการเพื่อการส่งออก  

 
 
 

วันท่ี เดือน   พ.ศ   

1.  ข้าพเจ้า       ต าแหน่ง       
บริษัท          EST. No.     
โทรศัพท์      โทรสาร    e-mail     

2. ได้รับมอบหมายใหด้ าเนินการยืน่ค าขอรับการรบัรองระบบ GMP จากกรมปศสุัตว์ของ 
โรงงาน บริษัท (ช่ือภาษาไทย)             
โรงงาน บริษัท (ช่ือภาษาอังกฤษ)           
สถานท่ีตั้ง (ภาษาไทย)               
                
รหัสไปรษณีย์     โทรศัพท์      โทรสาร      
E-mail :        พิกัดสถานท่ีตั้ง (Lat , Long)     
สถานท่ีตั้ง (ภาษาอังกฤษ)             
               
โดยม ี            เป็นผู้ด าเนินกิจการ 

3. ชนิดของโรงงาน  

  โรงฆ่าสตัว์ ประเภท สตัวป์ีก  สุกร  โค/กระบือ/แพะ/แกะ  อื่นๆ ระบุ............ 

      โรงงานแปรรูป (Further) ประเภทเนื้อสัตว์ปีก  เนื้อสุกร  เนื้อโค/กระบือ/แพะ/แกะ  
   อื่นๆ ระบุ........................................    

  โรงงานตัดแต่ง ประเภท  เนือ้สัตว์ปีก  เนื้อสุกร  เนื้อโค/กระบือ/แพะ/แกะ   
   อื่นๆ ระบุ.......................................  

       โรงงานผลติภณัฑน์ม  ประเภท นมพาสเจอรไ์รซ์/UHT  ไอศกรีมนม  นมอัดเม็ด  

  โรงงานคัดไข่ ประเภท ไข่ไก่  ไข่เป็ด  อื่นๆ ระบุ....................................... 

  โรงงานผลติภณัฑป์ศุสตัวใ์นภาชนะบรรจุปดิสนิท (Retort) ประเภทเนื้อสัตว์ปีก  เนื้อสุกร  
   เนื้อโค/แพะ/แกะ  ไข่  รังนก 

    โรงงานผลติภณัฑ์จากผึ้ง  น้ าผึ้ง  เกสรผึ้ง  นมผึ้ง  อื่นๆ ระบุ................................. 

        โรงงานคัดรังนกเพ่ือการส่งออก 

  โรงงานแปรรูปจิ้งหรีดเพื่อการส่งออก 

  ห้องเย็นจัดเก็บสินค้าปศสุัตว์เพื่อการส่งออก ประเภท  เนื้อสัตว์ปีกดิบ  เนื้อสัตว์กีบคู่ดบิ  
   สัตว์ปีกแปรรูป  สัตว์กีบคู่แปรรูป  อื่นๆ ระบุ.......................................      

4. ก าลังการผลิต/ก าลังการจัดเก็บ เฉลี่ย     ต่อวัน 

ประกาศใช้วันที่…………………….. 

□ ขอรับรองโรงงานใหม่/ต่ออายุ 

□ ขอต่อเติม/ปรับปรุงโรงงาน 
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5. ชนิดผลิตภัณฑ์ Chilled meat  Frozen meat  Frozen crickets 
   Chill processed meat  Frozen processed meat  Frozen processed crickets 
   Processed eggs  Fresh eggs 
   Processed Milk 
   Retort products 
   Bird nest 
6. ประสงค์ส่งออกไปประเทศ/มีการส่งออกไปประเทศ        
7. พร้อมกับค าขอนี้ข้าพเจ้าได้แนบหลักฐานต่าง ๆ มาด้วย (กรณีขอรับรองใหม่/ต่ออายุ/เปลี่ยนแปลง

ผู้ประกอบการ) ดังนี ้
 7.1 ส าเนาใบอนุญาตประกอบกิจการโรงงาน (ร.ง. 4) หรือส าเนาใบแจ้งประกอบกิ จการโรงงาน

จ าพวกท่ี 2 (ร.ง. 2) ของกระทรวงอุตสาหกรรม 
 7.2 ส าเนาใบทะเบียนพาณิชย์ (พ.ค.0403) ของกระทรวงพาณิชย์ 
 7.3 ส าเนาใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ.2) หรือส าเนาใบส าคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่าย

โรงงาน (สบ.1/1) ของกระทรวงสาธารณสุข 
 7.4 ส าเนาใบอนุญาตประกอบกิจการฆ่าสัตว์ (กฆ.1) ตาม พ.ร.บ. ควบคุมการฆ่าสัตว์เพื่อการ

จ าหน่ายเนื้อสัตว์ พ.ศ.2559 กรณีเป็นโรงงานฆ่าสัตว์ 
 7.5 ส าเนาใบอนุญาตท าการค้าหรือหาก าไรในลักษณะคนกลางซึ่งซากสัตว์ (ร.๑๐/๑) ของกรมปศุสัตว ์

(กรณีต่ออายุการรับรอง ให้แนบส าเนา ร.๑๐/๑ ประเภท ข. ส่งออกนอกราชอาณาจักร) 
 7.6 ส าเนาใบอนุญาตประกอบกิจการห้องเย็น (ห.ย.1) พ.ร.บ. คลังสินค้า ไซโล และห้องเย็น พ.ศ. 

2558 กรณีเป็นห้องเย็น 
 7.7 ส าเนาใบรับรองสถานท่ีพักซากสัตว์ (ต.ร.ซ.๔) ของกรมปศุสัตว์ กรณีเป็นห้องเย็น 
 7.8 แผนผังกระบวนการผลิตสินค้า (PROCESS FLOW CHART) ยกเว้นห้องเย็น 
 7.9 แหล่งน้ าใช้ภายในโรงงาน ระบบและกรรมวิธีการผลิตน้ าที่ใช้ในโรงงาน และผลวิเคราะห์น้ าใช้

ทางเคมี ทางกายภาพ และทางจุลชีววิทยา (ผลวิเคราะห์ไม่เกิน 1 ปี) 
 7.10 ระบบการบ าบัดน้ าเสีย และผลวิเคราะห์น้ าเสียหลังบ าบัด (ผลวิเคราะห์ไม่เกิน ๑ ปี) 
 7.11 รายการเครื่องจักร เครื่องมือ พร้อมอุปกรณ์ที่ใช้ประกอบในการผลิตอาคาร (ตามแบบฟอร์ม

เอกสารแนบ)  
 7.12 แผนที่แสดงที่ตั้งของโรงงาน เส้นทางคมนาคม รั้วรอบโรงงานและสิ่งปลูกสร้างรอบพื้นที่ผลิต 

(PLOT PLAN)  
 7.13  แบบแปลนแผนผังอาคารและสิ่งปลูกสร้างภายในโรงงาน ประกอบด้วย 
  1) แบบแปลนพื้นอาคารโรงงานที่ใช้ในการผลิต การกั้นแบ่งห้อง พร้อมระบุช่ือห้องและการแบ่ง

ระดับสุขอนามัย (FLOOR PLAN AND ZONING AREA) 
  2) แบบแปลนต าแหน่งเครื่องจักร (MACHINE LAYOUT) 
  3) แบบแปลนแสดงทิศทาง เข้า ออก ของพนักงาน (WORKER FLOW) 
  4) แบบแปลนแสดงทิศทางของกระบวนการผลิตสินค้า (PROCESS FLOW) 
  5) แบบแปลนแสดงทิศทางของเครื่องปรุงส่วนผสมในการผลิตสินค้า (INGREDIENT FLOW) 
  6) แบบแปลนแสดงการระบายอากาศภายในอาคารผลติ (AIR FLOW OR VENTILATION FLOW) 
  7) แบบแปลนแสดงทิศทางการขนส่งบรรจุภัณฑ์ (PACKAGING MATERIAL FLOW) 
  8) แบบแปลนแสดงทิศทางการระบายน้ าทิ้งภายในอาคารผลิต (WASTE DRAINAGE FLOW) 
  9) แบบแปลนแสดงทิศทางการก าจัดของเสีย (WASTE FLOW) 
  10) แบบแปลนแสดงทิศทางท่อน้ าร้อน ท่อน้ าเย็น และท่อน้ าใช้ในอาคารผลติ (PIPING LINE    

  7.14 รายละเอียดประสิทธิภาพการผลิตของโรงงาน (ตามแบบฟอรม์เอกสารแนบ) 
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(ลายมือช่ือ)…………..…………………………….ผู้ยื่นค าขอ 

                                                                                (    ) 

ผู้ติดต่อประสานงาน ช่ือ 1      เบอร์โทรศัพท์มือถือ    

      2      เบอร์โทรศัพท์มือถือ.............................. 
 

หมายเหตุ 
1. ส าเนาแบบฟอร์ม สพส. 111 ที่บันทึกข้อมูลและลงนามแล้ว พร้อมเอกสารแนบข้อที่ 7.13 1) - 10) 

จัดท าในรูปแบบ PDF บันทึกลงใน FLASH DRIVE  
2. เอกสารแนบข้อที่ 7.13 1)-10) จัดท าในกระดาษขนาด A3 
3. กรณี ต่อเติม/แก้ไข/ปรับปรุง โครงสร้างโรงงาน 

• กรมปศุสัตว์เป็นผู้อนุมัติ แจ้งล่วงหน้าก่อนด าเนินการไม่น้อยกว่า 30 วัน 
ส าเนาแบบ สพส. 111 ที่บันทึกข้อมูลและลงนามแล้ว พร้อมเอกสารแนบเฉพาะข้อที่ 7.13 1) - 10)
เฉพาะที่มีการเปลี่ยนแปลง โดยจัดท าแบบแปลนก่อนปรับปรุงและหลังปรับปรุง และระบุบริเวณที่มี
การปรับปรุงให้ชัดเจน จัดท าในรูปแบบ PDF บันทึกลงใน FLASH DRIVE และในรูปแบบกระดาษ 
A3 (ตามขั้นตอนการปรับปรุงโรงงาน) 

• แจ้งการปรับปรุงให้ทางการญี่ปุ่น แจ้งล่วงหน้าก่อนด าเนินการไม่นอ้ยกว่า 60 วัน 
ส าเนาแบบ สพส. 111 ที่บันทึกข้อมูลและลงนามแล้ว พร้อมเอกสารแนบเฉพาะข้อที่ 7.13 1) - 10) 
เฉพาะที่มีการเปลี่ยนแปลงโดยจัดท าแบบแปลนก่อนปรับปรุงและหลังปรับปรุง และระบุบริเวณที่มี
การปรับปรุงให้ชัดเจน จัดท าในรูปแบบ PDF บันทึกลงใน FLASH DRIVE และในรูปแบบกระดาษ 
A3 พร้อมตารางก าหนดระยะเวลาด าเนินการ (ภาษาอังกฤษท้ังหมด) 

หากมีข้อสงสัยสามารถติดต่อเจ้าหน้าที่ได้ที่ กลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์ กลุ่มรับรองด้านการ ปศุสัตว์  ส านัก
พัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์ โทร. 02-653-4444 ต่อ 3132 

 
ค าชี้แจง 

การเขียนแผนที่แสดงที่ต้ังของโรงงาน เส้นทางคมนาคม ร้ัวรอบโรงงานและสิ่งปลกูสร้างรอบพ้ืนที่ผลิต (PLOT 
PLAN) (เอกสารแนบตามข้อ 7.12) 

เพื่อระบุสถานที่ตั้งของโรงงาน อาณาเขตของโรงงาน เส้นทางการคมนาคมขนส่งภายในโรงงาน
ตลอดจนออกนอกพื้นที่โรงงาน สิ่งปลูกสร้างต่าง ๆ ภายในพื้นที่อาณาเขตโรงงาน เช่น อาคารผลิต 
อาคารส านักงาน อาคารจัดท าระบบน้ าใช้ภายในโรงงาน พื้นที่บ าบัดน้ าเสีย เป็นต้น  

การเขียนแบบแปลนแผนผังอาคารและสิ่งปลูกสร้างภายในโรงงาน 
การเขียนแบบแปลนแผนผังอาคาร ตามเอกสารแนบข้อที่ 7 โดยทุกแผ่นเหมือนกัน แตกต่างกัน
เฉพาะเส้นทางการล าเลียงตามวัตถุประสงค์ของเอกสารนั้น มีมาตราส่วนชนิดเส้นบรรทัดตามแนวตั้ง
และแนวนอนเท่านั้น และไม่ควรมีเส้นกริดภายในแผนผังอาคารเพื่อให้ง่ายต่อการประเมินพ้ืนท่ี 

ขั้นตอนการส่งเอกสารเพ่ือขอรับการตรวจประเมินระบบ GMP    
 1. บริษัทฯ จะต้องกรอกรายละเอียดในแบบฟอร์ม สพส. 111 และส าเนาเอกสารดังกล่าว พร้อมเอกสาร
หลักฐานต่าง ๆ ตามข้อที่ 7 จัดท าในรูปแบบ PDF โดยบันทึกใน Flash drive ที่ระบุช่ือบริษัทฯ และจัดท าเอกสาร
ข้อที่ 7.13 1) -10)  ในรูปแบบกระดาษขนาด A3 จ านวน 1 ชุด 
 2. บริษัทฯ จะต้องท าหนังสือถึงผู้อ านวยการส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์  (ตาม
ตัวอย่างที่ก าหนด) พร้อมเอกสารตามข้อ 1 
 3. ให้บริษัทฯ ด าเนินการยื่นขอเลขรับเอกสาร ที ่ส านักงานเลขานุการกรมปศุสัตว ์แล้วน าเอกสารมายื่นที่    
ตึกวิจิตรพาหนะการ ชั้น 3 งานบริหารทั่วไป ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 
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แบบฟอร์มการแก้ไขข้อบกพร่องด้าน GMP 

 
 

        

  วันที่ (ให้ลงวันที่เอกสารออกจากโรงงาน) ………………. 

เรื่อง การแก้ไขข้อบกพร่องระบบ GMP บริษัท......................................................  จ ากัด EST. ……… 

( กรุณาเลือก)      ตรวจรับรองใหม่ระบบ GMP      
           ตรวจต่ออายุระบบ GMP     
                      ตรวจติดตามประจ าปีระบบ GMP  
                      ตรวจขยายการรับรองระบบ GMP    

เรียน ผู้อ านวยการส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ 

  ตามที่คณะผู้ตรวจประเมินระบบ GMP และระบบ HACCP ในสถานประกอบการเพ่ือการส่งออก 
ได้ตรวจประเมินระบบ GMP บริษัท………………………………………………………………………EST. …………
เมื่อวันที่……………………………………และได้แจ้งข้อบกพร่องที่ต้องแก้ไขแล้ว นั้น 
  บริษัท ได้ด าเนินการแก้ไขข้อบกพร่องเป็นที่เรียบร้อยแล้ว ดังนี้ 
 

ข้อบกพร่องที่ตรวจพบ การด าเนินการแก้ไขข้อบกพร่อง 
1. ระบุข้อบกพร่องตามหนังสือของกรมปศุสัตว์ 
 

สาเหตุของข้อบกพร่อง : 
การแก้ไข : 
การป้องกันการเกิดข้อบกพร่องซ้ า : 
เอกสารประกอบการแก้ไข (พร้อมแนบ)  

2. ระบุข้อบกพร่องตามหนังสือของกรมปศุสัตว์ 
 

สาเหตุของข้อบกพร่อง  : 
การแก้ไข  : 
การป้องกันการเกิดข้อบกพร่องซ้ า  : 
เอกสารประกอบการแก้ไข (พร้อมแนบ) 

บริษัทฯ ได้ให้สัตวแพทย์ประจ าโรงงาน ตรวจสอบการแก้ไขข้อบกพร่องดังกล่าว 
เรียบร้อยแล้ว พร้อมแนบเอกสารของสัตวแพทย์ประจ าโรงงาน (โปรดแนบเอกสารการตรวจติดตาม
การแก้ไขของสัตวแพทย์ประจ าโรงงาน) 

  จึงเรียนมาเพ่ือโปรดพิจารณา 

ขอแสดงความนับถือ 

 

 

หัวกระดาษโรงงาน 
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แบบฟอร์มการน าเสนอการแก้ไขข้อบกพร่องด้าน GMP 
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2. แบบฟอร์มส าหรับผู้ตรวจประเมิน 
  2.1 แบบตรวจประเมินโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออก  
       (Checklist for Dairy Products Processing Plant Audit) 
  2.2 แบบฟอร์มสรุปผลการตรวจประเมิน 

   2.3 แบบฟอร์มรายงานผลการตรวจประเมินโรงงาน 
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แบบตรวจประเมินโรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพื่อการส่งออก 
(Checklist for Dairy Products Processing Plant Audit)  

 
ส่วนที่  1 (Part 1) วันที่ตรวจประเมิน (Audit date) 

รูปแบบการตรวจประเมิน (Type of audit) 
 (     )  การตรวจประเมินเบื้องต้น (Pre - audit) 
 (     )  การตรวจรับรองใหม่ (Initial Audit) 
 (     )  การตรวจติดตาม (Surveillance Audit) 
 (     )  การตรวจต่ออายุ (Re-certificated Audit)         
 (     )  การตรวจติดตามผลการแก้ไข (Follow-up Audit)              
 (     )  การตรวจกรณีพิเศษ (Special Audit) 

REFERENCE: 
(  )  Codex: General Principles of Food Hygiene. 
CAC/RCP 1-1969, Rev 4-2003. 
(  )  Codex: Code of Hygienic Practice for Milk 
and Milk Products. CAC/RCP 57-2004. 
(  )  Other ……………………………………………….. 

ชื่อโรงงาน (Plant name)                                                                                              EST.                                                                                                                      
ที่อยู่ (Address)    
ชื่อผู้จัดการโรงงาน (Plant manager)     
ชื่อผู้แทนน าตรวจ (Plant representative)                                          ต าแหน่ง (Position) 
ชื่อผู้ตรวจประเมิน  (Auditor) 
1.  
2.  
3.  
4.  
สัตวแพทย์ประจ าโรงงาน (Veterinary inspector) 
หัวหน้าสาย (Supervisor)  

ส่วนที่  2 (Part 2) ข้อมูลโรงงาน (Plant information) 
จ านวนพนักงานทั้งหมดในพ้ืนที่ผลิต (No. of employees)                                                    คน (person)    
                                 High care area                                                                     คน (person)     
                                 Medium care area                                                                คน (person)    
                                 Low care area                                                                     คน (person)    

ชนิดของผลิตภัณฑ์ (Type of products)     
 
 

 
ก าลังการผลิต (Production capacity) 
       - ก าลังการผลิตปัจจุบัน (Present production capacity)                     
       - ก าลังการผลิตสูงสุด (Maximum production capacity)           
            
ประเทศที่ส่งออก (Export to) 
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ส่วนที่  2 (Part 2) ข้อมูลโรงงาน (Plant information) 
แหล่งที่มาของวัตถุดิบ (raw material) 
         น้ านมดิบ (Raw milk) จากสหกรณ์/ศูนย์รวบรวมน้ านม (ตามแนบ)....................................................................... 
         นมผง (Milk powder)    น าเข้าจากประเทศ................................................................................................. ..... 
         อ่ืนๆ (Others)..................น าเข้าจากประเทศ.............................................................................................. ........ 
              ……………………………. น าเข้าจากประเทศ.............................................................................................. ........ 
 

ส่วนที่  3 (Part 3) หลักเกณฑ์การตรวจประเมิน (Audit criteria) 
การประเมิน (Assessment) 
                    ใช้การยอมรับกับไม่ยอมรับ       ให้ใช้เครื่องหมาย ( / )  ลงในช่องการตรวจ 
กรณีท่ีไม่มีการประยุกต์หรือไม่มีการใช้ในโรงงาน  ให้ใช้เครื่องหมาย ( 0 )  ลงในช่องการตรวจยอมรับ  
 (Mark ( / ) in Accept or Not-accept, ( 0 ) in Accept if that item is not applied  
 

ส่วนที่  4 (Part 4) ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
หัวข้อที่ตรวจ  

(Audit items) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไม่ยอมรับ 

(Not accept) 
ข้อบกพร่องที่ตรวจพบ 
(Non-compliance) 

1. ภายนอกโรงงาน (Structure and Outside Plant) 
1.1  สถานที่ตั้ง (Location) 
 

   

1.2 ถนนและร่องระบายน้ ารอบอาคารโรงงาน 
(Road and drainage surrounding the plant) 

   

1.3 สิ่งแวดล้อมภายนอก (Outside environment) 
 

   

1.4 การแยกน้ าใช้/น้ าเสีย  
(Separation of potable water and waste water) 

   

1.5 การก้ันรั้ว/แยกพ้ืนที่ที่พัก/การป้องกันสัตว์อ่ืน ๆ  
(Surrounding fence/accommodation 
separate/protect against domestic animals to 
processing area) 

   

2. การออกแบบและการวางผัง (Design and Layout) 
2.1 โครงสร้างและการออกแบบ (Construction and 
design) 

   

2.2 มีการกั้นแยกพ้ืนที่ High care, Medium care 
และ Low care area เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน 
(Prevent contamination by separated area) 

   

2.3 กระบวนการผลิตด าเนินไปในทิศทางเดียว  
ไม่ย้อนทาง (The flow of the product maintain a 
forward progression) 
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ส่วนที่  4 (Part 4) ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
หัวข้อที่ตรวจ  

(Audit items) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไม่ยอมรับ 

(Not accept) 
ข้อบกพร่องที่ตรวจพบ 
(Non-compliance) 

3. สิ่งอ านวยความสะดวก (Facilities) 
3.1 แสงสว่าง (Lighting) 
     - ความเข้มแสงในบริเวณที่มีการตรวจสอบหรือมี
การใช้อุปกรณ์ท่ีมีความเสี่ยง ≥ 540 lux 
      (Light density at inspection area ≥ 540 lux) 
     - ความเข้มแสงในพ้ืนทีผ่ลิต ≥ 220 lux 
      (Light density at processing area ≥ 220 lux) 
    - ความเข้มแสงในบริเวณอ่ืน ≥ 110 lux 
      (Light density at other area ≥ 110 lux) 

   

3.2 ห้องเก็บผลิตภัณฑ์ วัตถุดิบ ส่วนผสม บรรจุภัณฑ์ 
(ไม่ให้ใช้ตู้คอนเทนเนอร์ในการเก็บ) (Product, raw 
material, ingredient, packaging storage room: 
cannot use container) 

   

3.3 ห้องเก็บสารเคมี (Chemical storage room) 
 

   

3.4 ห้องซักอบรีด/ส่งซัก (Laundry room/service) 
 

   

3.5 โรงอาหาร (Canteen) 
  

   

3.6 ห้อง/ตู้ล็อคเกอร์ส าหรับเก็บของพนักงาน (Lockers) 
  

   

3.7 ห้อง/พ้ืนที่/โต๊ะสัตวแพทย์ประจ าโรงงาน 
(Veterinary inspector room/area/table) 

   

4. High care area (ห้องบรรจุ (Filling /Inner packing room), ห้องฟรีซ (freezing room) กรณีผลติไอศกรีม) 
4.1 ประตูทางเข้าพนักงาน (Worker entrance) 
 

   

4.2 บริเวณล้าง/เก็บรองเท้าบูท/รองเท้าที่ใส่ในไลน์ผลิต 
(Boots/shoes cleaning area) 
        - อ่างล้างท าความสะอาดรองเท้าบูท (Basin for 
boots/shoes cleaning) (ถ้ามี) 
        - ระบบระบายน้ า (Drainage system) 
        - ระบบหมนุเวียนอากาศ (Adequate 
ventilation system) 
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ส่วนที่  4 (Part 4) ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
หัวข้อที่ตรวจ  

(Audit items) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไม่ยอมรับ 

(Not accept) 
ข้อบกพร่องที่ตรวจพบ 
(Non-compliance) 

4.3 บริเวณล้าง/เก็บเอ๊ียม (Apron cleaning area)  
     (ถ้ามี) 
        - อ่างล้างท าความสะอาดเอ๊ียม (Basin for 
apron cleaning)  
        - ระบบระบายน้ า (Drainage system) 
        - ระบบหมุนเวียนอากาศ (Adequate 
ventilation system) 
 

   

4.4 ห้องเปลี่ยนเสื้อผ้า (Uniform changing room) 
        - ขั้นตอนการแต่งตัว (Steps of uniform 
changing) 
        - ขั้นตอนการล้างมือ (Steps of Hand 
washing) 
 

   

4.5 สิ่งอ านวยความสะดวกในการล้างมือ (Hand 
washing facilities) 
        - อ่างล้างมือ (Basin for hand washing) 
        - ก๊อกน้ าชนิดไม่ใช้มือหรือข้อศอกเปิด (Hands-
free operated features for taps) 
        - กระดาษเช็ดมือ/ที่เป่ามือ (ยกเว้นสิงคโปร์) 
(Disposable paper towels/Hand drying (except 
Singapore) 
        - ถังขยะ (Bin) 
 

   

4.6 อ่างจุ่มบูท (Boots dipping bath) (ถ้ามี) 
 

   

4.7 ห้องบรรจุ (Filling/Packing room) 
 - การควบคุมระบบไหลเวียนอากาศ (Positive pressure) 
 - การควบคุมอุณหภูมิห้องและความชื้น (Room 
temperature and humidity control) (ถ้ามี) 
 - แยกพ้ืนที่บรรจุกล่องหรือมีมาตรการควบคุมการ
ปนเปื้อนทางกายภาพ (Separated area for 
cartoning or measurement for control the 
physical contamination) 
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ส่วนที่  4 (Part 4) ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
หัวข้อที่ตรวจ  

(Audit items) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไม่ยอมรับ 

(Not accept) 
ข้อบกพร่องที่ตรวจพบ 
(Non-compliance) 

4.8 การส่งวัตถุดิบที่ฆ่าเชื้อแล้ว (Transportation of 
heat treated raw material) 
 - ป้องกันบุคคลภายนอก/แมลง-สัตว์พาหะ (Prevent 
from outsider, pests) 
 - มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนระหว่างขนส่ง 
(Prevent contamination during transport) 

   

4.9 ทางเข้าบรรจุภัณฑ์ (Packaging entrance) 
 - ป้องกันบุคคลภายนอก/แมลง-สัตว์พาหะ (Prevent 
from outsider, pests) 
 - มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนระหว่างขนส่ง 
(Prevent contamination during transport) 

   

4.10 การป้องกันอันตรายทางกายภาพ (Metal 
detector/X-ray/Magnetic trap/Magnet/Filter) 
 

   

4.11 ห้อง/พ้ืนทีล่้างภาชนะและอุปกรณ์ (กรณีท่ีมีการ
ท าความสะอาดแบบ COP) (Equipment washing 
room/area) 
 

   

4.12 ห้อง/พ้ืนทีผ่ึ่งภาชนะและอุปกรณ์ 
(Equipment drying room/area) 
 

   

4.13 พ้ืนที่เก็บอุปกรณ์ในการท าความสะอาด 
(Cleaning equipment storing area) 
 

   

4.14 การควบคุมประตูฉุกเฉิน (Emergency exit 
control) 
 

   

4.15 ถัง/บริเวณจัดวางสินค้าไม่เหมาะสมต่อการบริโภค  
 (Separated box/area for rejected product) 
 

   

4.16 ขั้นตอนและเส้นทางการล าเลียงขยะออกนอก
พ้ืนที่ผลิต (Waste removal flow measurement) 
 

   

4.17 การควบคุมการใช้สารเคมี (Chemical control) 
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ส่วนที่  4 (Part 4) ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
หัวข้อที่ตรวจ  

(Audit items) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไม่ยอมรับ 

(Not accept) 
ข้อบกพร่องที่ตรวจพบ 
(Non-compliance) 

5. Medium care area  
(บริเวณที่มีการเปิดบรรจุภัณฑ์ของส่วนผสม, ชั่ง ตวง เทส่วนผสม, เปิดหม้อต้ม, ห้องฆ่าเชื้อนม, พื้นที่เทน้ านมดิบ) 
5.1 ประตูทางเข้าพนักงาน (Worker entrance)    
5.2 บริเวณล้าง/เก็บรองเท้าบูท/รองเท้าที่ใส่ในไลน์ผลิต 
(Boots/shoes cleaning area) 
        - อ่างล้างท าความสะอาดรองเท้าบูท (Basin for 
boots/shoes cleaning) (ถ้ามี) 
        - ระบบระบายน้ า (Drainage system) 
        - ระบบหมุนเวียนอากาศ (Adequate 
ventilation system) 

   

5.3 บริเวณล้าง/เก็บเอ๊ียม (Apron cleaning area)  
     (ถ้ามี) 
        - อ่างล้างท าความสะอาดเอ๊ียม (Basin for 
apron cleaning) 
        - ระบบระบายน้ า (Drainage system) 
        - ระบบหมุนเวียนอากาศ (Adequate 
ventilation system) 

   

5.4 ห้องเปลี่ยนเสื้อผ้า (Uniform changing room) 
        - ขั้นตอนการแต่งตัว (Steps of uniform 
changing) 
        - ขั้นตอนการล้างมือ (Steps of Hand 
washing) 

   

5.5 สิ่งอ านวยความสะดวกในการล้างมือ (Hand 
washing facilities) 
        - อ่างล้างมือ (Basin for hand washing) 
        - ก๊อกน้ าชนิดไม่ใช้มือหรือข้อศอกเปิด (Hands-
free operated features for taps) 
        - กระดาษเช็ดมือ/ที่เป่ามือ (ยกเว้นสิงคโปร์) 
(Disposable paper towels/Hand drying except 
Singapore) 
        - ถังขยะ (Bin) 

   

5.6 ห้องชั่งตวงส่วนผสม (Ingredients measure room) 
  - มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนทางกายภาพ 
(Preventive measure for physical 
contamination) 
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ส่วนที่  4 (Part 4) ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
หัวข้อที่ตรวจ  

(Audit items) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไม่ยอมรับ 

(Not accept) 
ข้อบกพร่องที่ตรวจพบ 
(Non-compliance) 

5.7 ห้องผสม/ห้องเทส่วนผสม (Mixing room) 
      - มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนทางกายภาพ 
(Preventive measure for physical 
contamination)  

   

5.8 ห้องฆ่าเชื้อนม : พาสเจอร์ไรส์ (Pasteurization) / 
ยู เอช ที (UHT) /สเตอริไลส์ (Sterilization)  
 

   

5.9 ห้อง/พ้ืนทีล่้างภาชนะและอุปกรณ์ 
(Equipment washing room/area)  

   

5.10 ห้อง/พ้ืนทีผ่ึ่งภาชนะและอุปกรณ์ 
(Equipment drying room/area)  

   

5.11 พ้ืนที่เก็บอุปกรณ์ในการท าความสะอาด 
(Cleaning equipment storing area) 

   

5.12 การควบคุมประตูฉุกเฉิน (Emergency exit 
control) 

   

5.13 ถัง/บริเวณจัดวางสินค้าไม่เหมาะสมต่อการบริโภค  
 (Separated box/area for rejected product) 

   

5.14 ขั้นตอนและเส้นทางการล าเลียงขยะออกนอก 
พ้ืนที่ผลิต (Waste removal flow) 

   

5.15 การควบคุมสารเคมี (Chemical control) 
 

   

6. Low care area  
(พื้นที่รับน้ านมดิบ (ระบบท่อ), บริเวณที่ไม่มีการเปิดบรรจุภัณฑ์ของส่วนผสมหรือบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ และ 
Warehouse) 
6.1 การท าความสะอาดมือ (Hand cleanliness) 
     : ล้างมือหรือฆ่าเชื้อที่มือ (Hand washing or 
Hand sanitization) 

   

6.2 พ้ืนที่รับน้ านมดิบ (Raw milk receiving area) 
 - มีพ้ืนที่เก็บตัวอย่างเหมาะสม (Adequate area for 
raw milk sampling) 
 - มีการสุ่มตรวจตัวอย่าง เช่น ABO, สารตกค้าง 
คุณภาพน้ านม (Raw milk sampling) 
 - อุณหภูมิรับน้ านมดิบไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส 
(Incoming raw milk temperature ≤ 8 oC) 
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ส่วนที่  4 (Part 4) ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
หัวข้อที่ตรวจ  

(Audit items) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไม่ยอมรับ 

(Not accept) 
ข้อบกพร่องที่ตรวจพบ 
(Non-compliance) 

6.3 พ้ืนที่รับวัตถุดิบ (Raw material receiving area) 
 - ป้องกันบุคคลภายนอก/แมลง-สัตว์พาหะ (Prevent 
from outsider, pests) 
 - มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนระหว่างการขนส่ง 
(Prevent contamination during transport) 

   

6.4 ห้องเก็บวัตถุดิบ (Raw material storage room)    
6.5 ห้องเก็บบรรจุภัณฑ ์(Packaging storage room)    
6.6 ห้องบรรจุกล่อง (Cartoning room)    
6.7 ห้องเก็บผลิตภัณฑ์ (Warehouse/Cold storage) 
 

   

6.8 พ้ืนที่โหลด (Loading area) 
 - มีการควบคุมอุณหภูมิกรณีสินค้าแช่เย็น/แช่แข็ง 
(Control temperature in case of chilled/frozen 
products) 
- ป้องกันบุคคลภายนอก/แมลง-สัตว์พาหะ (Prevent 
from outsider, pests) 
 - มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนระหว่างขนส่ง 
(Prevent contamination during transport) 

   

7. การท าความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และพื้นที่ผลิต (Equipment, machine, utensil and 
production area cleaning) 
7.1 ความสะอาดของภาชนะและอุปกรณ์ (Equipment 
cleanliness) 

   

7.2 ความสะอาดของพ้ืนที่ผลิต (Production area 
cleanliness) 

   

7.3 โปรแกรมหรือแผนการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ 
(Cleaning & sanitizing program) 

   

7.4 ขั้นตอนและวิธีการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ 
(Methods and procedures of cleaning & 
sanitizing) 

   

7.5 สารเคมีที่ใช้ในการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ ได้รับ
การรับรอง/ขึ้นทะเบียนจากกรมปศุสัตว์ 
(Chemical substances used for cleaning and 
sanitizing are in the DLD approved list) 

   

7.6 บันทึกการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ (Cleaning & 
sanitizing record) 
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ส่วนที่  4 (Part 4) ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
หัวข้อที่ตรวจ  

(Audit items) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไม่ยอมรับ 

(Not accept) 
ข้อบกพร่องที่ตรวจพบ 
(Non-compliance) 

8. Swab test (Sanitation)   
8.1 โปรแกรม (สถานที่, ความถ่ี, วิธีการ) 
(Program, site, frequency, procedure) 
 

   

8.2 วิธีการตรวจตัวอย่าง (Methods used for testing) 
 

   

8.3 ผลการตรวจและการปรับปรุงแก้ไข 
(Results of testing & corrective action) 
 

   

9. การรับวัตถุดิบ (Raw materials receiving) 
9.1 คู่มือการรับวัตถุดิบปศุสัตว์ (Raw material  
receiving work instruction) 
 

   

9.2 รายงานการรับวัตถุดิบ (Raw material receiving 
record)  
 

   

9.3 เอกสารแนบที่เก่ียวข้อง ได้แก่ ใบรับรองสุขอนามัย
จากหน่วยงานรัฐของประเทศผู้ผลิต, ผลตรวจวิเคราะห์  
(Related documents: Official Health Certificate, 
COA) 
 

   

9.4 น้ านมดิบมาจากศูนย์รวบรวมน้ านมดิบที่ได้รับการ
รับรอง GMP และฟาร์มที่ได้รับการรับรองฟาร์ม GAP 
จากกรมปศุสัตว์ (Raw milk from GMP milk 
collecting center or GAP Farm certified by DLD) 
 

   

10. การสุ่มตรวจผลิตภัณฑ์ (Finish goods sampling) 
10.1 แผนการสุ่มตรวจครอบคลุมทุกชนิดผลิตภัณฑ์ 
(Sampling plan cover all types of export 
products) 
 

   

10.2 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ประจ าปีโดย
ห้องปฏิบัติการทีไ่ด้รับการรับรองระบบ ISO 17025 
(ISO 17025 certified Labs) 
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ส่วนที่  4 (Part 4) ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
หัวข้อที่ตรวจ  

(Audit items) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไม่ยอมรับ 

(Not accept) 
ข้อบกพร่องที่ตรวจพบ 
(Non-compliance) 

11. การตรวจสุขภาพพนักงาน (Employees’ health check) 
11.1 คู่มือการตรวจสุขภาพพนักงาน (Health check 
work instruction) 

   

11.2 การตรวจสุขภาพพนักงานแรกเข้า (New 
employee health check) 
         - ใบรับรองตรวจสุขภาพ (Medical certificate) 

   

11.3 การตรวจสุขภาพประจ าปี (Annual health check) 
         - ใบรับรองตรวจสุขภาพ (Medical certificate) 

   

11.4 การด าเนินการกรณีพบผลตรวจสุขภาพผิดปกติ 
(Abnormal health result measurement) 

   

12. การควบคุมคุณภาพน้ าใช้ในโรงงาน (Quality of water supply)  
12.1 แหล่งน้ า ปริมาณเพียงพอ (Adequate source 
of water)  

   

12.2 ระบบและวิธีการฆ่าเชื้อ         
(Water treatment system) 

   

12.3 แผนผังแสดงต าแหน่งก๊อกน้ าในพ้ืนที่ผลิต  
(Identified tap layout) 
 

   

12.4 วิธีการสุ่มตวัอย่าง (Method of random sampling) 
 

   

12.5 ความถี่ในการสุ่มตัวอย่าง (Frequency of sampling) 
 

   

12.6 แผนการเก็บตัวอย่างน้ า (Sampling plan) 
 

   

12.7 ผลวิเคราะห์การตรวจน้ าใช้ทางจุลชีววิทยา 
       (Microbiological results of tap water) 
 

   

12.8 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ าทางกายภาพ 
และทางเคมีประจ าปี โดยห้องปฏิบัติการที่ได้รับ 
การรับรองระบบ ISO 17025 (Physical and 
chemical annual results of tap water approved 
by ISO 17025 certified Labs) 

   

12.9 การด าเนินการกรณีผลตรวจคุณภาพน้ าใช้ไม่ได้
มาตรฐาน (Corrective action on non-compliance 
water quality) 
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ส่วนที่  4 (Part 4) ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
หัวข้อที่ตรวจ  

(Audit items) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไม่ยอมรับ 

(Not accept) 
ข้อบกพร่องที่ตรวจพบ 
(Non-compliance) 

13. การป้องกันและควบคุมสัตว์พาหะ (Pest control) 
13.1 โปรแกรมการป้องกันและควบคุมสัตว์พาหะ (Pest 
control program) 

   

13.2 แผนผังการควบคุมแมลงและสัตว์พาหะ เช่น    
จุดวางเหยื่อดักหนู ไฟดักแมลง 
(Pest control and insectocutor station layout) 

   

13.3 การควบคุมป้องกันนก (จากการสังเกต) 
(Birds prevention by observation) 

   

13.4 สารเคมีที่ใช้ในการก าจัดสัตว์พาหะได้รับ 
การรับรอง/ขึ้นทะเบียนจากกรมปศุสัตว์ 
(Chemical substances used for pest control are 
in the DLD approved list) 

   

13.5 บันทึกการตรวจสอบ/การเข้าท าบริการ (Survey 
services records) 

   

14. การสอบเทียบเครื่องมือและอุปกรณ์ (Calibration) 
14.1 รายการเครื่องมือเครื่องจักรที่ต้องสอบเทียบ 
(Machine calibration list) 

   

14.2 มีบันทึกการสอบเทียบ (Calibration record) 
 

   

14.3 ใบรับรองการสอบเทียบ จากหน่วยงานที่ได้รับการ
รับรอง ISO 17025 (Calibration certificate from ISO 
17025 certified labs) 

   

15. โปรแกรมการซ่อมบ ารุง (Maintenance program)  
15.1 รายการ ความถี่ การบ ารุงรักษาเครื่องมือ
เครื่องจักร (Machine maintenance list) 
 

   

15.2 บันทึกการตรวจสอบ (Records) 
 

   

16. การสอบย้อนกลับและการเรียกคืน (Traceability and recall) 
16.1 คู่มือการสอบย้อนกลับและการเรียกคืน 
(Traceability & recall manual and practice) 

   

16.2 การบันทึกเอกสาร (Record) 
 

   

16.3 ระบบการเรียกคืนสินค้ากลับ (Product recall 
system) 
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ส่วนที่  4 (Part 4) ผลการตรวจประเมิน (Assessment) 
หัวข้อที่ตรวจ  

(Audit items) 
ยอมรับ 

(Accept) 
ไม่ยอมรับ 

(Not accept) 
ข้อบกพร่องที่ตรวจพบ 
(Non-compliance) 

17. การฝึกอบรมพนักงาน (Employees training) 
17.1 โปรแกรมการฝึกอบรม (Training Program) 
           - การฝึกอบรมพนักงานใหม่ (New employee 
training) 
           - การฝึกอบรมประจ าปี (Refresher training) 

   

17.2 หัวข้อการฝึกอบรม 
         - สุขอนามัยส่วนบุคคล (Personal hygiene) 
         - ความรู้ด้าน GMP และ/หรือ HACCP (GMP 
and/or HACCP) 

   

17.3 การประเมินผลและการด าเนินการกรณีไม่ผ่าน
เกณฑ์การประเมิน (Evaluation of training) 

   

18. การจัดการของเสียนอกอาคารผลิต (Waste 
disposal system) 

   

19. ระบบบ าบัดน้ าเสีย (Waste water treatment system) 
19.1 ระบบและประสิทธิภาพการบ าบัดน้ าเสีย          
      (Efficiency of water treatment) 

   

19.2 ผลการตรวจวิเคราะห์น้ าเสียตามประกาศ
กระทรวงอุตสาหกรรม/กระทรวงทรัพยากรธรรมชาติ
และสิ่งแวดล้อม เช่น ค่า BOD, COD (Result of 
treated water) 

   

20. มีมาตรการป้องกันความเสี่ยงจากโรคติดเชื้อไวรัส 
โคโรนา 2019 (Measures to prevent the risk of 
Coronavirus disease 2019 (COVID-19)) 
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สรุปผลการตรวจประเมิน (Audit conclusion) 
การตรวจประเมินระบบ (Type of approval) 
( ) GMP ( ) โรงงานใหม่ (Initial Audit)     ( ) ต่ออายุ (Re – certificated Audit) ( ) อ่ืนๆ (other)............... 

( ) ติดตาม (Surveillance Audit)  ครั้งที่ (time)..............     
( ) HACCP   ( ) โรงงานใหม่ (Initial Audit)     ( ) ต่ออายุ (Re – certificated Audit) ( ) อ่ืนๆ (other)............... 

( ) ติดตาม (Surveillance Audit)  ครั้งที่ (time)..............     
บริษัท (Name of Establishment)       EST.    
ณ (Address)             
วันที่ตรวจประเมิน (Date)            
คณะผู้ตรวจประเมิน (Auditor team) 
ล าดับ 
(No.) 

ชื่อ-นามสกุล 
(Name) 

ต าแหน่ง 
(Position) 

ลายเซ็น 
(Signature) 

1  หัวหน้าคณะผู้ตรวจประเมิน (Lead auditor)  
2  ผู้ตรวจประเมิน (Auditor)  
3  ผู้ตรวจประเมิน (Auditor)  
4  ผู้ตรวจประเมิน (Auditor)  

เจ้าหน้าที่สัตวแพทย์ภาครัฐ (Official Veterinarian) 
ล าดับ 
(No.) 

ชื่อ-นามสกุล 
(Name) 

ต าแหน่ง 
(Position) 

ลายเซ็น 
(Signature) 

1  หัวหน้าสาย (Supervisor)  
2  สัตวแพทย์ประจ าโรงงาน (Vet in charge)  
3  สัตวแพทย์ประจ าโรงงาน (Vet in charge)  

คณะผู้รับการตรวจประเมิน (Auditee team) 
ล าดับ 
(No.) 

ชื่อ-นามสกุล 
(Name) 

ต าแหน่ง 
(Position) 

ลายเซ็น 
(Signature) 

1    
2    
3    
4    
5    
6    
7    
8    
9    
10    
11    
12    
13    
14    
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สรุปผลการตรวจประเมิน (Audit conclusion) 
(   ) โรงงานใหม่ (Initial Audit) (   ) ต่ออายุ (Re – certificated Audit)  
(   ) ติดตาม (Surveillance Audit)  ครั้งที่ (time (  ) 1  (  ) 2      (   ) อ่ืน ๆ (Other)........................... 

ชื่อบริษัท (Name of Establishment)  
..................................................................EST………... 
ที่อยู่ (address)........................................................... 
....................................................................................  
....................................................................................  
.................................................................... ................ 

หัวหน้าคณะผู้ตรวจประเมิน (Lead auditor)/ 
ผู้ตรวจประเมิน (Auditor) 
(1)................................................................... 
(2)................................................................... 
(3)................................................................... 
(4)................................................................... 

หน้า (Page)......../....... 
วันที่ (Date)................. 
( ) GMP 
( ) HACCP 
( ) อ่ืน ๆ (Other) 

ข้อบกพร่องที่ตรวจพบ 
(Non-compliance) 

 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

ลงชื่อ (Signature)..........................................................หวัหน้าคณะผู้ตรวจประเมิน (Lead auditor) วันที่ (Date)........................ 
การรับทราบสิ่งที่ตรวจพบ (Acknowledgment of Non-compliance) 
   ข้าพเจ้า (Name)................................................................................ในฐานะที่เป็นผู้แทนของหน่วยงาน รับทราบรายงาน
ข้อบกพร่องดังกล่าวข้างต้นแล้ว และจะด าเนินการแก้ไขให้แล้วเสร็จภายในวันที่ (As a representative of establishment 
acknowledged the report and will be corrective action completed within the date)............................................... 
ลงชื่อ (Signature)................................................................ .เบอร์โทร (Tel.)....................................วันที่ (Date)......................... 
กลุ่มรับรองด้านการปศุสัตว์ ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์  โทร. 0-2653-4444 ต่อ 3132 
E-mail : blsc.export@gmail.com  กรมปศุสัตว์ แขวงพญาไท เขตราชเทวี กรุงเทพมหานคร 10400 

mailto:blsc.export@gmail.com
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ส าหรับโรงงานใหม ่
ผู้ประกอบการทีไ่ด้รบัการรับรองระบบ GMP และ HACCP สถานประกอบการเพื่อการส่งออก ต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขดังต่อไปนี้ 

(๑) ต้องรักษาไว้ซึ่งมาตรฐานระบบ GMP และ/หรือระบบ HACCP ตลอดระยะเวลาที่ได้รับการรับรอง 
(๒) อ้างถึงการรับรองเฉพาะในขอบข่ายที่ได้รับการรับรองจากกรมปศุสัตว์เท่านั้น 
(๓) ต้องไม่น าใบรับรองไปใช้ในทางที่ท าให้เกิดความเสื่อมเสียต่อกรมปศุสัตว์ 
(๔) ยุติการใช้สิ่งพิมพ์ สื่อโฆษณาที่มีการอ้างอิงถึงการได้รับการรับรองนั้นทั้งหมด เมื่อมีการยกเลิกการรับรอง พักใช้การรับรอง 

หรือเพิกถอนการรับรอง ไม่ว่าด้วยสาเหตุใด 
(๕) ให้ความร่วมมือแก่คณะผู้ตรวจประเมินในการตรวจประเมินทุกครั้ง ยินยอมให้คณะผู้ตรวจประเมินเข้าตรวจสอบในพื้นที่สถาน

ประกอบการทั้งหมดที่ถือครอง ทั้งพื้นที่ของตนเอง พื้นที่เช่า และพื้นที่ให้เช่า ตลอดจนสถานที่เก็บเครื่องมือ อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต 
ยินยอมให้มีการเข้าถึงเอกสาร รูปภาพที่เกี่ยวข้อง ยินยอมให้สุ่มเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ และสุ่มเก็บตัวอย่างที่เกี่ยวข้องไปตรวจ
วิเคราะห์แล้วแต่กรณี ทั้งนี้ จะมีการตรวจติดตามสถานประกอบการที่ได้รับการรับรองอย่างน้อยปีละหนึ่งคร้ังนับแต่วันที่ออกใบรับรอง 

(๖) จัดท าบันทึกตามคู่มือการปฏิบัติงาน เพื่อให้คณะผู้ตรวจประเมินสามารถตรวจสอบความเป็นไปตามมาตรฐานระบบ GMP 
และ/หรือระบบ HACCP โดยเก็บบันทึกไว้อย่างน้อยสามปี  

(๗) ส่งมอบเอกสารหลักฐานต่าง ๆ ที่เก่ียวข้องกับการรับรองให้แก่กรมปศุสัตว์เมื่อได้รับการร้องขอ 
(๘) หากประสงค์จะขอยกเลิกการรับรอง ให้แจ้งเป็นหนังสือพร้อมแนบใบรับรองคืนให้กรมปศุสัตว์ โดยมีผลทันทีหลังจากที่

คณะกรรมการรับรองมีมติยกเลิกการรับรอง 
(๙) กรณีการโอนกิจการ ให้ผู้ประกอบการที่รับโอนกิจการแจ้งเป็นหนังสือให้กรมปศุสัตว์ทราบซึ่งกรมปศุสัตว์จะด าเนินการตรวจ

กรณีพิเศษ ณ สถานประกอบการ  
(๑๐) การย้ายสถานที่ตั้งสถานประกอบการ ให้แจ้งเป็นหนังสือให้ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ทราบ เพื่อเสนอ

เร่ืองให้คณะกรรมการรับรองพิจารณายกเลิกการรับรอง  
(๑๑) กรณีที่ผู้ประกอบการประสงค์จะเปลี่ยนแปลงชื่อสถานประกอบการ และ/หรือชื่อที่อยู่แต่ยังคงสถานที่ตั้งเดิม หรือมีการ

เปลี่ยนแปลงข้อมูล หรือมีความประสงค์ที่จะเปลี่ยนแปลงข้อมูลในใบรับรอง ให้แจ้งกรมปศุสัตว์ทราบเป็นหนังสือพร้อมหลักฐานการ
เปลี่ยนแปลง เพื่อให้คณะกรรมการรับรองพิจารณาและออกใบรับรองฉบับใหม่ โดยใบรับรองฉบับใหม่จะมีอายุเท่ากับใบรับรองฉบับ
เดิมที่เหลืออยู่ ทั้งนี้ ผู้ประกอบการจะต้องส่งคืนใบรับรองฉบับเดิมให้กับกรมปศุสัตว์ทันทีหลังจากได้รับใบรับรองฉบับใหม่ 

(๑๒) กรณีใบรับรองช ารุดหรือสูญหาย ให้น าใบรับรองที่ช ารุดหรือเอกสารหลักฐานการแจ้งความเอกสารสูญหาย แล้วแต่กรณี 
มายังกรมปศุสัตว์ เพื่อพิจารณาออกใบรับรองฉบับใหม่ โดยใบรับรองฉบับใหม่จะมีอายุเท่ากับใบรับรองฉบับเดิมที่เหลืออยู่ 

***กรณีที่มีข้อบกพร่องจากการตรวจประเมิน ให้ดาเนินการแก้ไขและจัดส่งรายงานการแก้ไขข้อบกพร่องภายใน 60 วันนับแต่       
วันตรวจประเมิน หากจัดส่งรายงานฯ การแก้ไขเกินระยะเวลาที่กาหนด ให้ถือว่าสิ้นสุดการตรวจประเมิน และให้ผู้ประกอบการยื่น
ขอรับรองใหม่ 

***สถานประกอบการที่ยื่นขอรับรองและได้รับการตรวจรับรองโรงงานใหม่จากผู้ตรวจประเมิน หากมีการเปลี่ยนแปลง
กระบวนการผลิตที่ส่งผลต่อการพิจารณาความเสี่ยงต่อการผลิต ก่อนวันที่ผู้ตรวจประเมินตรวจติดตามการแก้ไขข้อบกพร่อง ให้ถือว่า
สิ้นสุดการตรวจประเมิน และให้ผู้ประกอบการยื่นขอรับรองใหม่*** 

ข้าพเจ้าในนามของบริษัท..............................................................  รับทราบและขอรับรองว่าจะปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไข
ที่กรมปศุสัตว์ก าหนด 

ลงชื่อ......................................................................... 
(........................................................................) 

ต าแหน่ง....................................................................... 
                                                                                           วันที่.......................................................... 
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ส าหรับโรงงานที่ได้รบัการรับรองแล้ว 
ผู้ประกอบการทีไ่ด้รบัการรับรองระบบ GMP และ HACCP สถานประกอบการเพื่อการส่งออก ต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขดังต่อไปนี้ 

(๑) ต้องรักษาไว้ซึ่งมาตรฐานระบบ GMP และ/หรือระบบ HACCP ตลอดระยะเวลาที่ได้รับการรับรอง 
(๒) อ้างถึงการรับรองเฉพาะในขอบข่ายที่ได้รับการรับรองจากกรมปศุสัตว์เท่านั้น 
(๓) ต้องไม่น าใบรับรองไปใช้ในทางที่ท าให้เกิดความเสื่อมเสียต่อกรมปศุสัตว์ 
(๔) ยุติการใช้สิ่งพิมพ์ สื่อโฆษณาที่มีการอ้างอิงถึงการได้รับการรับรองนั้นทั้งหมด เมื่อมีการยกเลิกการรับรอง พักใช้การรับรอง 

หรือเพิกถอนการรับรอง ไม่ว่าด้วยสาเหตุใด 
(๕) ให้ความร่วมมือแก่คณะผู้ตรวจประเมินในการตรวจประเมินทุกครั้ง ยินยอมให้คณะผู้ตรวจประเมินเข้าตรวจสอบในพื้นที่สถาน

ประกอบการทั้งหมดที่ถือครอง ทั้งพื้นที่ของตนเอง พื้นที่เช่า และพื้นที่ให้เช่า ตลอดจนสถานที่เก็บเครื่องมือ อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิ ต 
ยินยอมให้มีการเข้าถึงเอกสาร รูปภาพที่เกี่ยวข้อง ยินยอมให้สุ่มเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์ และสุ่มเก็บตัวอย่างที่เกี่ยวข้องไปตรวจ
วิเคราะห์แล้วแต่กรณี ทั้งนี้ จะมีการตรวจติดตามสถานประกอบการที่ได้รับการรับรองอย่างน้อยปีละหนึ่งคร้ังนับแต่วันที่ออกใบรับรอง 

(๖) จัดท าบันทึกตามคู่มือการปฏิบัติงาน เพื่อให้คณะผู้ตรวจประเมินสามารถตรวจสอบความเป็นไปตามมาตรฐานระบบ GMP 
และ/หรือระบบ HACCP โดยเก็บบันทึกไว้อย่างน้อยสามปี  

(๗) ส่งมอบเอกสารหลักฐานต่าง ๆ ที่เก่ียวข้องกับการรับรองให้แก่กรมปศุสัตว์เมื่อได้รับการร้องขอ 
(๘) หากประสงค์จะขอยกเลิกการรับรอง ให้แจ้งเป็นหนังสือพร้อมแนบใบรับรองคืน ให้กรมปศุสัตว์ โดยมีผลทันทีหลังจากที่

คณะกรรมการรับรองมีมติยกเลิกการรับรอง 
(๙) กรณีการโอนกิจการ ให้ผู้ประกอบการที่รับโอนกิจการแจ้งเป็นหนังสือให้กรมปศุสัตว์ทราบซึ่งกรมปศุสัตว์จะด าเนินการตรวจ

กรณีพิเศษ ณ สถานประกอบการ  
(๑๐) การย้ายสถานที่ตั้งสถานประกอบการ ให้แจ้งเป็นหนังสือให้ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ทราบ เพื่อเสนอ

เร่ืองให้คณะกรรมการรับรองพิจารณายกเลิกการรับรอง  
(๑๑) กรณีที่ผู้ประกอบการประสงค์จะเปลี่ยนแปลงชื่อสถานประกอบการ และ/หรือชื่อที่อยู่แต่ยังคงสถานที่ตั้งเดิม หรือมีการ

เปลี่ยนแปลงข้อมูล หรือมีความประสงค์ที่จะเปลี่ยนแปลงข้อมูลในใบรับรอง ให้แจ้งกรมปศุสัตว์ทราบเป็นหนังสือพร้อมหลักฐานการ
เปลี่ยนแปลง เพื่อให้คณะกรรมการรับรองพิจารณาและออกใบรับรองฉบับใหม่ โดยใบรับรองฉบับใหม่จะมีอายุเท่ากับใบรับรองฉบับ
เดิมที่เหลืออยู่ ทั้งนี้ ผู้ประกอบการจะต้องส่งคืนใบรับรองฉบับเดิมให้กับกรมปศุสัตว์ทันทีหลังจากได้รับใบรับรองฉบับใหม่ 

(๑๒) กรณีใบรับรองช ารุดหรือสูญหาย ให้น าใบรับรองที่ช ารุดหรือเอกสารหลักฐานการแจ้งความเอกสารสูญหาย แล้วแต่กรณี 
มายังกรมปศุสัตว์ เพื่อพิจารณาออกใบรับรองฉบับใหม่ โดยใบรับรองฉบับใหม่จะมีอายุเท่ากับใบรับรองฉบับเดิมที่เหลืออยู่ 

***กรณีที่มีข้อบกพร่องจากการตรวจประเมิน ให้ด าเนินการแก้ไขและจัดส่งรายงานการแก้ไขข้อบกพร่องภายใน 60 วันนับแต่ 
วันตรวจประเมิน หากผู้ตรวจประเมินพิจารณารายงานการแก้ไขข้อบกพร่องแล้วเห็นว่าการแก้ไขไม่สอดคล้องกับข้อบกพร่องหรือไม่มี
ประสิทธิภาพ หรือผู้ตรวจประเมินตรวจติดตามผลการแก้ไขแล้วพบว่าแก้ไขไม่เรียบร้อยหรือไม่มีประสิทธิภาพ ผู้ตรวจประเมินจะ
พิจารณาขยายระยะเวลาการแก้ไขข้อบกพร่องอีกหนึ่งครั้ง โดยมีระยะเวลาไม่เกิน 15 วัน กรณีที่ผู้ประกอบการไม่จัดส่งรายงานการ
แก้ไขข้อบกพร่อง หรือแก้ไขไม่เรียบร้อยหรือไม่มีประสิทธิภาพภายในระยะเวลาที่ก าหนด คณะผู้ตรวจประเมินจะรวบรวมเอกสารเสนอ
คณะกรรมการรับรองเพื่อพิจารณาพักใช้การรับรอง 

***ผู้ประกอบการที่มีความประสงค์จะขอต่ออายุการรับรองให้ยื่นค าขอต่ออายุการรับรองและเอกสารประกอบได้ที่ส านักพัฒนา
ระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าปศุสัตว์ หรือช่องทางอ่ืนที่กรมปศุสัตว์ก าหนด ล่วงหน้าอย่างน้อย 135 วัน แต่ไม่เกิน 180 วัน 
ก่อนใบรับรองหมดอายุ 

***ผู้ประกอบการที่ได้รับการรับรองแล้วฯ แต่ไม่มีการส่งออกผ่านกรมปศุสัตว์หรือส่งวัตถุดิบให้แก่โรงงานฯ ส่งออกผ่านกรมปศุ
สัตว์ เป็นระยะเวลา 3 ปี จะถูกยกเลิกการรับรองทั้งระบบ GMP และ HACCP 

***สถานประกอบการที่ได้รับการรับรองแล้ว หากประสงค์ปรับปรุง/ต่อเติม/ขยาย/ลด พื้นที่ผลิต หรือติดตั้ง/ถอด เคร่ืองจักร ใน
พื้นที่ผลิต หรือเปลี่ยนแปลงกระบวนการผลิต ให้ดาเนินการแจ้งกรมปศุสัตว์ล่วงหน้าก่อนดาเนินการอย่ างน้อย 30 วัน (และ 60 วัน 
กรณีที่ได้รับรองจากประเทศญี่ปุ่น) 

ข้าพเจ้าในนามของ EST. ...........  รับทราบและขอรับรองว่าจะปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขที่กรมปศุสัตว์ก าหนด 
ลงชื่อ......................................................................... 

(........................................................................) 
ต าแหน่ง....................................................................... 

                                                                                           วันที่.......................................................... 
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ข้อเสนอแนะจากการตรวจประเมิน (Observations) 
 

ล าดับที่ ข้อเสนอแนะ 
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รายงานผลการตรวจประเมินโรงงาน 
 

ชื่อโรงงาน   บริษัท…………………………………………………………………………. 
ชื่อสถานที ่   ………………………………………………………………………………….. 
ประเภท   DAIRY PRODUCTS PORCESSING PLANT  
วันที่ตรวจประเมิน   …………………………………………. 
ผู้ตรวจประเมิน  ๑.  ……………………………………………..  หัวหน้าผู้ตรวจประเมิน 
    ๒. ……………………………………………..  ผู้ตรวจประเมิน  
    ๓. ……………………………………………..  ผู้ตรวจประเมิน 
ผู้รับการตรวจประเมิน ๑. ……………………………………………..  ต าแหน่ง 
    ๒. ……………………………………………..  ต าแหน่ง 
วัตถุประสงค ์  …………………………………………………………………………………………. 
ข้อมูลโรงงาน (Plant information) 
จ านวนพนักงาน :  
ก าลังการผลิต :  
สินค้า  : 
วัตถุดิบ  :           
ประเทศที่ประสงค์จะส่งออก :  
สรุปผลการตรวจประเมิน 
ข้อบกพร่องท่ีต้องแก้ไขปรับปรุง 
ด้าน GMP 
 ๑. ด้าน…………………………..  
  ๑.๑ ………………………………………………………………………… 
  ๑.๒ ………………………………………………………………………… 
 ๒. ด้าน……………………………  
  ๒.๑ …………………………………………………………………………   
  ๒.๒ …………………………………………………………………………   
 ทั้งนี้ ให้ด าเนินการแก้ไขให้แล้วเสร็จ ภายใน ๖๐ วัน นับตั้งแต่วันที่ตรวจประเมิน โดยส่งรายงานการแก้ไข
ข้อบกพร่องภายในวันที่…………………………………….. 
 
 
 (                                )                             
                     ต าแหน่ง   
             หัวหน้าผู้ตรวจประเมิน  
 
 
 

 



64 
 

    แผนภูมิแสดงข้ันตอนการผลิตนมพาสเจอร์ไรส์และนมยู เอช ที และ 
แนวทางในการแบ่งโซนพื้นที่ผลิต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
          

ฆ่าเชื้อบรรจุภัณฑ์ 

 
 

Low care area 

High care area 

Medium care area 

Low care area 

ตรวจรับน้ านมดิบ 

 
 

ผสมส่วนผสม 
 

เพ่ิมอุณหภูมิ 

 
 

ฆ่าเชื้อ 
นมพาสเจอร์ไรส์ 

อุณหภูมิ ≥ 72°C ระยะเวลา ≥ 15 วินาที หรือ 

อุณหภูมิ ≥ 63°C ระยะเวลา ≥ 30 นาท ี

นมยู เอช ที 

อุณหภูมิ ≥ 132°C ระยะเวลา ≥ 1 วินาที 

 

 

 
 

บรรจุ 

 
 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิไม่เกิน 8°C 

 
 

ลดอุณหภูมิ 

 
 

ลดอุณหภูมิและเก็บในถังรอบรรจุ 

 
 

เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
นมพาสเจอร์ไรส์ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิไม่เกิน 8°C 

นมยู เอช ที เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
 

 
 

โฮโมจีไนส์ 

 
 

ตรวจรับบรรจุภัณฑ์ 

 
 

เก็บรักษา 

 
 

ตรวจรับวัตถุดิบอ่ืน ๆ  

 
 

เก็บรักษา 
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 แผนภูมิแสดงข้ันตอนการผลิตไอศกรีมและแนวทางในการแบ่งโซนพื้นที่ผลิต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตรวจรับบรรจุภัณฑ์ 

 
 

เก็บรักษา 

 
 

Low care area 

High care area 

Medium care area 

Low care area 

ตรวจรับวัตถุดิบ 

 
 

ปั่นให้มีเนื้อสัมผัส soft ice 
 

ขึ้นรูป 

 
 

ฆ่าเชื้อ 

อุณหภูมิ ≥ 80°C ระยะเวลา ≥ 25 วินาที หรือ 

อุณหภูมิ ≥ 68.5°C ระยะเวลา ≥ 30 นาท ี

 

 

 
 

ท าให้เย็นและบ่ม 

 
 

ผสมส่วนผสม 

 
 

เก็บรักษา 

 
 

บรรจุ 

 
 

เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิที่เหมาะสมกับ
ชนิดของผลิตภัณฑ์ 

 
 

โฮโมจีไนส์ 

 
 

บรรจุ 

 
 

แช่เยือกแข็ง 
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การให้การรับรองของประเทศคู่ค้าในการส่งออกผลิตภัณฑ์นม 
 ผู้ประกอบการที่มีความประสงค์จะส่งออกผลิตภัณฑ์นม จะต้องขอรับการรับรองระบบ GMP ใน
โรงงานผลิตผลิตภัณฑ์นมเพ่ือการส่งออก (EST. No.) จากกรมปศุสัตว์ จากนั้นจึงจะด าเนินการต่อตามรูปแบบ  
การรับรองของประเทศคู่ค้า 
 รูปแบบการรับรองของประเทศคู่ค้า มี 3 รูปแบบ ดังนี้ 
 1. เดินทางมาตรวจ ณ สถานประกอบการ ได้แก่  

- ประเทศมาเลเซีย  
- ประเทศอินโดนีเซีย 

 2. ไม่เดินทางมาตรวจ ณ สถานประกอบการ แต่ต้องมีการแจ้งชื่อเพ่ือขึ้นทะเบียนที่หน่วยงานต่างประเทศ 
ได้แก่  

 - สาธารณรัฐประชาชนจีน โดยกรอกข้อมูลในใบสมัคร (application) เพ่ือให้ทางการสาธารณรัฐ
ประชาชนจีนพิจารณาขึ้นทะเบียนเป็นผู้ส่งออกผลิตภัณฑ์นม ซึ่งจะรับรองเป็นชนิดของผลิตภัณฑ์ (item) สามารถ
ดูรายละเอียดเพ่ิมเติมได้ที่ http://certify.dld.go.th/certify/index.php/th/2016-05-01-14-47-42/2018-07-
17-06-35-52/840-2018-07-17-06-13-15. 

- ประเทศเกาหลีใต้ ส่งออกได้เฉพาะครีมนมและไอศกรีม   
 3. ไม่เดินทางมาตรวจ ณ สถานประกอบการ และไม่ต้องมีการแจ้งชื่อเพ่ือขึ้นทะเบียนที่หน่วยงาน
ต่างประเทศ  ได้แก่  

- ประเทศญี่ปุ่น (ต้องได้รับการรับรอง HACCP จากกรมปศุสัตว์) 
- ประเทศสิงคโปร์  
- ประเทศฟิลิปปินส์ 
- ประเทศเวียดนาม 
- ประเทศไต้หวัน 
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