
 
 

 
บทที่ 4 

ผลการศึกษา 
 
4.1 การประเมินความพรอมตามขอกําหนดหลักของมาตรฐาน BRC  
        การประเมินความพรอมของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ตอการรองรับมาตรฐาน BRC 
ประกอบดวย 7 ขอกําหนดหลัก ดังนี้ 
        4.1.1 การประเมินความพรอมดานความมุงม่ันของผูบริหาร 
                จากการประเมินความพรอมดานความมุงม่ันของผูบริหาร บริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด 
ประกอบดวย 12 ขอกําหนดยอย มีเพียง 9 ขอกําหนดยอยเทานั้นอยูเกณฑท่ีตองทําการประเมิน และ
มีขอกําหนดยอยท่ีไมไดรับการประเมินเนื่องจากไมอยูในชวงการดําเนินการจํานวน 3 ขอ พบวา 
สวนใหญมีความพรอมในระดับดี (ตารางท่ี 4.1.1) และมีขอกําหนดยอยท่ีตองปรับปรุง คือ ไมพบ
มาตรฐาน BRC ท่ีเปนตัวจริงและเปนฉบับปจจุบัน (ฉบับท่ี 6) จากคะแนนความพรอมท่ีไดท้ังหมด
ในขอกําหนดหลักนี้ คิดเปนรอยละ 88.89 จัดอยูในเกณฑระดับความพรอมมาก 
 
ตารางท่ี 4.1.1 ผลการประเมินความพรอมดานความมุงม่ันของผูบริหาร 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

1.1 ความมุงมั่นของผูบริหารและการ
ปรับปรุงอยางตอเน่ือง 

 
 

 

       1.1.1 องคกรมีการจัดทําเอกสาร
นโยบายดานคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร  ที่แสดงความสอดคลองตาม
กฎหมาย และความรับผิดชอบตอลูกคา 
พรอมสื่อสารใหพนักงานทุกคนรับทราบ 

มี เอกสารคูมือคุณภาพ  และมี
บันทึกการแจกจาย มีการลงช่ือ
รับทราบของพนักงานที่เก่ียวของ 
และมีการติดประกาศใหพนักงาน
ทุกคนรับทราบ 

2 ดี 

        1.1.2 ผูบริหารระดับสูงมีระบบการ
ทบทวนวัตถุประสงคและเป าหมาย
คุณภาพ ความปลอดภัย และกฎหมายให
สอดคลองกับนโยบายขององคกร มีการ
สื่อสารไปยั งพนักงานที่ เ ก่ี ยวของ  มี
รายงานผลตอผูบริหารทุกสามเดือน 

มี ก า รทบทวน วัต ถุป ระสงค 
เปาหมายคุณภาพ ความปลอดภัย 
และกฎหมายท่ีเก่ียวของในการ
ประชุมประจําทุกเดือน รวมถึงมี
บันทึกการประชุมและแจกจายให
พนักงานที่เก่ียวของรับทราบ 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.1 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        1.1.3 มีวาระการประชุมทบทวนฝาย
บริหารที่ครบถวนตามที่มาตรฐาน BRC 
กําหนดไว อยางนอยปละหน่ึงครั้ง และมี
การบันทึกการประชุมจัดเก็บเปนเอกสาร 

พบหลักฐานบันทึกการประชุม
ทบทวนฝายบริหารประจําทุกป มี
วาระการประชุมที่ครบถวนตาม
ขอกําหนดของ มาตรฐาน BRC 

2 ดี 

        1.1.4 องคกรมีโปรแกรมจัดประชุม
ปญหาและแนวทางแก ไขที่ มี ผลตอ
คุณภาพ ความปลอดภัย กฎหมาย และ
สุขภาพ โดยผูบริหารตองเขารวมประชุม
อยางนอยเดือนละหน่ึงครั้ง 

พบหลักฐานบันทึกการประชุม
ประจําเดือนในวาระปญหาและ
การปองกัน 2 ดี 

        1.1.5 ผูบริหารระดับสูงมีการสรรหา
ทรัพยากรและเงินทุนเพ่ือการจัดการของ
มาตรฐาน BRC และ HACCP 

มีทีมงานความปลอดภัยอาหาร 
จากการจัดทํ ามาตรฐาน  ISO 
22000: 2005 ที่ไดรับการรับรอง
เมื่อ วันที่  16  พฤษภาคม  พ .ศ . 
2550  และมีงบประมาณในการ
รองรับระบบ BRC 10 ลานบาท 

2 ดี 

       1.1.6 ผูบริหารระดับสูงมีระบบ
ทบทวนการดํา เนินการพัฒนาขอมูล
เทคนิคและทางวิทยาศาสตร หลักเกณฑ
ปฏิบัติ กฎหมายท่ีเก่ียวของกับวัตถุดิบ 
กระบวนการผลิต ของประเทศท่ีมา และ
ประเทศปลายทางที่นําไปขาย 

พบวามีการทบทวนโดย ฝายวิจัย
และพัฒนาผลิตภัณฑ  เ ก่ียวกับ
ข อมู ลทา ง วิทย าศ าสตร และ
กฎหมายท่ีเก่ียวของ กําหนดไวใน
ระเบียบปฏิบัติเรื่องการออกแบบ
และการพัฒนาผลิตภัณฑ 

2 ดี 

        1.1.7 องคกรมีมาตรฐาน BRC ที่เปน
ตัวจริงฉบับปจจุบัน 

ไมพบหลักฐานมาตรฐาน BRC 
ฉบับปจจุบัน (ฉบับที่ 6) 

0 ปรับปรุง 

        1.1.8 ไดรับการตรวจประเมินตออายุ
กอนวันตรวจประเมินครั้งถัดไปท่ีแสดง
ไวในใบรับรองที่แลว 

ไมอยูในชวงที่ตองดําเนินการ 
- - 

        1.1.9 ผูบริหารฝายผลิตหรือผูจัดการ
ฝายปฏิบัติการเขารวมการเปด ปดประชุม
ในการตรวจประเมินมาตรฐานน้ีและ
ผูจัดการฝายทุกฝายตองพรอมเมื่อมีการ
รองขอใหมีการตรวจประเมิน 

ไมอยูในชวงที่ตองดําเนินการ 

- - 
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ตารางท่ี 4.1.1 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

          1 .1 .10 ผูบริหารระดับสูงมีการ
ทบทวน การบงช้ีของสิ่งที่ไมสอดคลอง
จากการตรวจประเมินครั้งที่แลวอยางมี
ประสิทธิภาพ 

ไมอยูในชวงที่ตองดําเนินการ 

- - 

1 .2  โครงสร างองคกร  หนาที่ ความ
รับผิดชอบ และอํานาจหนาที่ของฝาย
บริหาร 

 
  

        1.2.1 องคกรมีเอกสารแผนผังแสดง
โครงสร างองคกร  และหน าที่ ความ
รับผิดชอบตอคุณภาพ  ความปลอดภัย 
และกฎหมายอาหาร และมีการแจกจายให
ผูจัดการผูรับผิดชอบ และระบุผูในกรณีที่
ผูรับผิดชอบดังกลาวไมอยู 

พบหลักฐานในเอกสารคู มื อ
คุณภาพ ที่ประกอบดวยแผนผัง
โครงสรางขององคกร เอกสาร  
Job description และมีบันทึกการ
แจกจายและลงชื่อรับเอกสารจาก
ผูจัดการฝายผูรับผิดชอบ 

2 ดี 

        1 . 2 . 2  ผู บ ริ ห า ร ระ ดับสู งมี ก า ร
ทบทวนวาพนักงานมีความรับผิดชอบตอ
หนาที่ และมีความสามารถตามคูมือการ
ปฏิบัติงานท่ีระบุไวได 

พบหลักฐานการประเมินผลงาน
ของพนักงานทุกหกเดือน 

2 ดี 

คะแนนความพรอมเต็ม (9 ขอกําหนดยอย) 18 

                            คะแนนความพรอมท่ีไดรวม 16 

                            รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได 88.89 

 
        4.1.2 การประเมินความพรอมดานแผนความปลอดภัยอาหาร HACCP 
                จากการประเมินความพรอมดานแผนความปลอดภัยอาหาร HACCP ของบริษัท อาหาร
ภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวย 19 ขอกําหนดยอย ซ่ึงอยูเกณฑท่ีตองทําการประเมินทุกขอกําหนด
ยอย พบวา สวนใหญมีความพรอมในระดับดี (ตารางท่ี 4.1.2) มีเพียงสองขอกําหนดยอยอยูในระดับ
พอใช คือ แผนภูมิการผลิตไมไดระบุโอกาส delay และ rework/reused การแยกพื้นท่ี low-risk area 
และ high-risk area และการแยกผลิตภัณฑ และระบุอันตรายท่ีอาจเกิดข้ึนใน HACCP Plan ไม
ครอบคลุมถึงสารท่ีกอใหเกิดอาการแพ จากคะแนนท่ีไดท้ังหมดในขอกําหนดหลักนี้ คิดเปนรอยละ 
94.74 จัดอยูในเกณฑระดับความพรอมท่ีมากท่ีสุด 
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ตารางท่ี 4.1.2 ผลการประเมินความพรอมดานแผนความปลอดภัยอาหาร HACCP 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

2.1 มีการพัฒนาแผน HACCP จาก
ทีมงานความปลอดภัยอาหารที่มีความรู มี
ความชํานาญจากหลายสาขาวิชา และมี
ประสบการณดานการจัดการหลักการ 
HACCP ดานผลิตภัณฑกระบวนการ และ
อันตรายท่ีเก่ียวของ 

มีทีมงานความปลอดภัยอาหาร
ตามระบบมาตรฐาน ISO 22000: 
2005 ที่คัดเลือกจากผูที่มีความรู
หรือความชํานาญแตละฝาย และ
ผานการอบรม HACCP ทุกคน 

2 ดี 

2.2  มี PRP ที่เก่ียวของกับความปลอดภัย
อาหาร มีมาตรการการเฝาระวังที่จัดทํา
เปนเอกสารและอยูแผนพัฒนาและการ
ทบทวนโปรแกรม HACCP 

พบรายงานการตรวจสอบการทํา
คว ามสะอาดประ จํ า วันและ
ประจําเดือน และมีการกําหนดใน
แผนการทวนสอบ HACCP 

2 ดี 

2.3 การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ    
        2.3.1 มีการอธิบายรายละเอียดของ
แตละผลิตภัณฑอยางครบถวนและระบุ
ขอมูลที่ เ ก่ี ยวของกับความปลอดภัย
อาหาร 

พบวามีการอธิบายรายละเอียด
ผ ลิต ภัณฑ อ ย า งครบถ วนใน
เอกสารแผน HACCP แยกตาม
ชนิดผลิตภัณฑ 21 ชนิด 

2 ดี 

         2 . 3 . 2  มี ข อมู ลที่ จํ า เปนต อการ
วิเคราะหอันตรายในแผน HACCP ที่เปน
เอกสารและเปนปจจุบัน นาเช่ือถือและ
สามารถอางอิงได 

พบขอมูลที่ใชในการวิเคราะห
อันตรายในแผน HACCP จาก
สถาบันอาหาร และบริษัท เอสจี
เอส (ประเทศไทย) จํากัด 

2 ดี 

2 . 4  มีก ารระบุ วัต ถุประสงค ก ารใช
ผลิตภัณฑสําหรับกลุมผูบริโภคเปาหมาย
ที่ชัดเจน และพิจารณาการใชผลิตภัณฑ
สําหรับกลุมผูบริโภคที่เจ็บปวยไดงาย 

มีการระบุ วัต ถุประสงคอย าง
ชัดเจนวาสําหรับผูบริโภคทั่วไป 
ไมไดผลิตขึ้นมาเ พ่ือผูบริโภค
เฉพาะกลุม 

2 ดี 

2 .5  แผนภูมิการผลิตมีการระบุถึงค า
ควบคุมกระบวนการ โอกาส delay และ 
rework/reused มีการแยกlow-risk area 
และ high-risk area  ผลิตภัณฑสําเร็จ 
ผลิตภัณฑในระหวางกระบวนการ และ
สิ่งที่ไดจากกระบวนการผลิต 

พบแผนภูมิการผลิตที่ระบุถึงคา
ควบคุมกระบวนการ แตไมระบุ
โอกาส delay และ rework/reused 
การแยก low-risk area และ high-
risk area และการแยกผลิตภัณฑ 

1 พอใช 
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ตารางท่ี 4.1.2 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

2.6  มีการทวนสอบความถูกตองของ
แผนภูมิการผลิตโดยการตรวจประเมิน
ความแตกตางระหวางการผลิตประจําวัน
และการผลิตตามฤดูกาล มีการบันทึกและ
จัดเก็บ 

พบวามีการระบุแผนการทวน
สอบใน HACCP Plan วาใหมีการ
ทวนสอบ และมีบันทึกการทวน
สอบความถูกตองของแผนภูมิการ
ผลิต 

2 ดี 

2.7 การระบุอันตรายที่อาจเกิดขึ้นในแต
ละขั้นตอนการผลิต 

 
  

        2.7.1 มีการยืนยันขอบเขตของแผน 
HACCP และระบุและบันทึกอันตราย
ทั้ งหมดที่ มี โอกาส เ กิดขึ้ น ในแต ละ
ขั้นตอนการผลิต รวมถึงสารที่กอใหเกิด
อาการแพดวย 

มีการระบุไว ในแผน  HACCP 
จากการดําเนินงานตามมาตรฐาน 
ISO 22000: 2005 ไมครอบคลุม
ถึงสารที่กอใหเกิดอาการแพ 

1 พอใช 

        2.7.2 มีการวิเคราะหอันตราย ใน
กําหนดอันตรายที่จําเปนในการปองกัน 
กําจัด หรือลดใหอยูในระดับที่ยอมรับได 

มีการระบุไว ในแผน  HACCP 
จากการดําเนินงานตามมาตรฐาน 
ISO 22000: 2005 

2 ดี 

       2.7.3 มีมาตรการปองกัน กําจัด หรือ
ลดใหอยูในระดับที่ยอมรับได 

มีการระบุไว ในแผน  HACCP 
จากการดําเนินงานตามมาตรฐาน 
ISO 22000: 2005 

2 ดี 

2.8 มีการพิจารณาและทวนสอบจุด CCP
โดยใชผังในการตัดสินใจ 

มีการระบุไว ในแผน  HACCP 
จากการดําเนินงานตามมาตรฐาน 
ISO 22000: 2005 

2 ดี 

2.9 การกําหนดคาวิกฤตสําหรับจุด CCP    
        2.9.1 แตละจุด CCP มีคาวิกฤตที่
ชัดเจนตรวจวัดได ในกรณีที่มีการวัดที่
เปนนามธรรมตองมีแนวทางการปฏิบัติ
หรือตัวอยางที่นาเช่ือถือสนับสนุน 

มีการกําหนดคาวิกฤตท่ีสามารถ
ตรวจวัดไดทั้ง 5 จุดคือ pH ของ
นํ้าปรุง อุณหภูมิกอนการปดฝา 
over lap (รอยละ) อุณหภูมิและ
เวลาในการฆาเช้ือ และการทําให
เย็น 

2 ดี 

        2.9.2 มีมาตรการควบคุมที่สามารถ
ควบคุมอันตรายในจุด CCP ไดอยาง
ตอเน่ือง 

มี ม า ต ร ก า ร ใ น ก า ร ค ว บ คุ ม
อันตรายในจุด CCP โดยการทวน
สอบจากฝายควบคุมคุณภาพ 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.2 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

2.10 กําหนดการเฝาระวังสําหรับแตละจุด 
CCP 

 
  

        2.10.1 มีการกําหนดการเฝาระวังแต
ละจุด CCP โดยการตรวจวัดอยางตอเน่ือง
หรือมีการสุมที่เปนตัวแทนของแตละรุน
ผลิตภัณฑ 

มีขอกําหนดการตรวจติดตามจุด
วิกฤตในเอกสารแผน HACCP  

2 ดี 

       2.10.2 มีบันทึกการเฝาระวังจุด CCP 
กรณีที่มีการบันทึกเปนอิเล็กทรอนิกส
ไฟลตองไดรับการตรวจสอบและทวน
สอบ 

พบบันทึกการตรวจสอบ และการ
ลงช่ือผูตรวจสอบและผูทวนสอบ
คุณภาพนํ้าปรุง อุณหภูมิกอนการ
ป ดฝา  การตรวจสอบ  double 
seam  การฆาเช้ือผลิตภัณฑดวย 
retort และการตรวจสอบอุณหภูมิ
ก่ึงกลางกระปอง  

2 ดี 

2.11 มีแผนปฏิบัติการแกไขและจัดทํา
เอกสารปฏิบัติการแกไขเม่ือผลการเฝา
ระวังระบุความลมเหลวของคาวิกฤต 

มีกําหนดไวในระเบียบปฏิบั ติ
เรื่อง การแกไข และการปองกัน
การเกิดซ้ํา 

2 ดี 

2.12 มีการกําหนดกระบวนการทวนสอบ
ในการยืนยันแผน  HACCP วามี
ประสิทธิภาพ 

มีการกําหนดการทวนสอบระบบ 
ในเอกสารแผน HACCP 2 ดี 

2.13 มีการบันทึกและจัดเก็บเอกสารอยาง
เ พี ย งพอสํ า ห รั บ ก า รทบทวนแผน 
HACCP การจัดการ PRP 

มีการจัดเก็บเอกสารและบันทึก
เปนระยะเวลาสามป 2 ดี 

2.14 มีระเบียบปฏิบัติการทบทวนแผน 
HACCP และ PRP ในการเปล่ียนแปลงที่
อาจสงผลกระทบตอความปลอดภัยของ
ผ ลิต ภัณฑ  และมี ก าร บันทึ กผลการ
เปลี่ยนแปลง 

มี ร ะ เบี ยบปฏิ บั ติ เ รื่ อ ง ร ะบบ
บริหารคุณภาพ ความปลอดภัย
ขอ งอ าห า ร  ที่ ร ะ บุ ใ ห มี ก า ร
ทบทวนแผน HACCP และ PRP 
แ ล ะ มี บั น ทึ ก ก ร ณี ที่ มี ก า ร
เปลี่ยนแปลง 

2 ดี 

คะแนนความพรอมเต็ม ( 19 ขอกําหนดยอย) 38 

       คะแนนความพรอมท่ีไดรวม 36 

                 รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได 94.74 
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        4.1.3 การประเมินความพรอมดานระบบบริหารคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
                จากการประเมินความพรอมดานระบบบริหารคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ของ
บริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวย 37 ขอกําหนดยอย มี 34 ขอกําหนดยอยอยูเกณฑท่ีตอง
ทําการประเมิน และมีขอกําหนดยอยท่ีไมไดรับการประเมิน เนื่องจากบริษัทฯไมจําเปนตอง
ดําเนินการ 3 ขอกําหนดยอย พบวา สวนใหญมีความพรอมในระดับดี (ตารางท่ี 4.1.3) มีเพียง
ขอกําหนดยอยเดียวอยูในระดับพอใช ไดแก ไมพบหลักฐานการประเมินความเส่ียงการปนเปอน
ของสารกอภูมิแพสูวัตถุดิบ มีสองขอกําหนดยอยท่ีตองปรับปรุง ไดแก ไมพบหลักฐานการจัดทํา
ข้ันตอนการตรวจสอบและทดสอบผลิตภัณฑของผูเหมาชวง และในระเบียบปฏิบัติเร่ืองการเรียกคืน
ผลิตภัณฑไมมีการระบุถึงการแจงหนวยงานภายนอกท่ีออกใบรับรองมาตรฐาน BRC กรณีท่ีมีการ
เรียกคืนผลิตภัณฑ จากคะแนนท่ีไดท้ังหมดในขอกําหนดหลักนี้ คิดเปนรอยละ 92.65 ซ่ึงอยูใน
เกณฑระดับความพรอมท่ีมากท่ีสุด 
 
ตารางท่ี 4.1.3 ผลการประเมินความพรอมดานระบบบริหารคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

3.1 คูมือคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร 

 
 

 

        3 . 1 . 1 คู มื อ คุ ณ ภ า พ แ ล ะ ค ว า ม
ปลอดภัยอาหาร มีความสัมพันธกันกับ
แบบฟอรมที่ใชงาน 

พบวาแบบฟอรมที่อางอิงในคูมือ
คุณภาพเปนแบบฟอรมเดียวกับที่
ใชงาน 

2 ดี 

        3.1.2 มีการแจกจายคูมือคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหารใหพนักงานที่
เก่ียวของ 

พบรายงานการแจกจายเอกสาร
การลงช่ือรับเอกสาร  และพบ
เอกสารคูมือคุณภาพทุกฝาย 

2 ดี 

        3.1.3 ใชภาษาที่เขาใจงาย เหมาะสม 
ไมกํากวมและมีเน้ือหาที่เพียงพอตอการ
ปฏิบัติงานท่ีถูกตอง 

พบวามีการใชภาษาที่อานเขาใจ
งายและเปนภาษาที่เหมาะสม 2 ดี 

3 . 2  มี ก า ร ค ว บ คุ ม เ อ ก ส า ร ที่ มี
ประสิทธิภาพ เปนฉบับที่ถูกตอง มีบัญชี
รายช่ือเอกสาร ระบุฉบับที่ วิธีการบงช้ี 
การอนุมัติ บันทึกเหตุผลการแกไข  และมี
ระบบการทดแทนเอกสารใหเปนปจจุบัน 

พบห ลักฐานการ ดํ า เ นินการ
ควบคุมเอกสารท่ีครบถวนและมี
ประสิทธิภาพ 2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.3 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

3.3 การบันทึกขอมูลและการจัดเก็บ    

       3.3.1 บันทึกอานงาย จัดเก็บในสภาพ
ที่ดี และสามารถทบทวนได ในกรณีที่มี
การแกไขบันทึก มีการทวนสอบโดยผูมี
อํานาจ และบันทึกเหตุผลการแกไข และ
การบันทึกที่ใชระบบอิเล็กทรอนิกสไฟล
มีการสํารองขอมูลปองกันการสูญหาย 

พบหลักฐานบันทึกที่อ านง าย 
จั ด เ ก็ บ ใน พ้ื นที่ ที่ เ ห ม า ะสม
สามารถเรียกคืนได  และมีการ
ทวนสอบจากเจาหนาที่ควบคุม
เอกสารทุกหน่ึงเดือน 

2 ดี 

        3.3.2 มีการจัดเก็บตามระยะเวลาท่ี
กฎหมาย หรือลูกคากําหนด และจัดเก็บ
บันทึกตองเทากับอายุผลิตภัณฑบวกเพ่ิม
อีกสิบสองเดือน 

มีการจัดเก็บตามอายุผลิตภัณฑคือ 
สองป และมีการบวกเพ่ิมอีกสิบ
สองเดือน รวมการจัดเก็บเอกสาร
เปนระยะเวลาสามป  

2 ดี 

3.4 การตรวจติดตามภายใน    
        3.4 .1 มีขอบขายครอบคลุมแผน 
HACCP, PRP และการดําเนินงานให
บรรลุตามมาตรฐาน BRC การตรวจ
ติดตามจากครั้งกอน มีการตรวจประเมิน
ทุกกิจกรรมอยางนอยปละหน่ึงครั้ง 

มีระเบียบปฏิบัติการตรวจติดตาม
ภายในโดยมีขอบขายที่ครอบคลุม
แผน HACCP,PRP และมาตรฐาน 
BRC มีการวางแผนการตรวจ
ติดตามปละสองครั้ง 

2 ดี 

        3 . 4 . 2  ผู ต ร วจ ติ ดต ามภาย ใน มี
ความสามารถ ไดรับการฝกอบรมในเร่ือง
ที่จะตรวจ และไมเก่ียวของกับพ้ืนที่ที่รับ
การตรวจ 

พบบันทึ กก ารฝ กอบรมของ
พนักงานในเรื่ องที่ ต องตรวจ
ประเมินทุกคน และผูที่ตรวจไม
เก่ียวของกับพ้ืนที่ที่รับการตรวจ 

2 ดี 

        3 . 4 . 3  มี ร า ย ง าน ร ะบุ ถึ ง ค ว า ม
สอดคลองและไมสอดคลอง  ให กับ
หนวยงานที่รับผิดชอบทราบ และมีการ
ตกลงเรื่องการปฏิบัติการและระยะเวลา
ดําเนินการแกไข 

มี ก า ร ร า ย ง า น ผล ก า ร ต ร ว จ
ประเมิน และมีการระบุระยะเวลา
และการปฏิบัติการแกไขที่ตกลง
กับหนวยงานผูรับผิดชอบ 

2 ดี 

        3.4.4 มีการตรวจส่ิงแวดลอมของ
โรงงาน เครื่องจักร การทําความสะอาด 
สุขลักษณะ ความเสี่ยงตอผลิตภัณฑของ
โครงสรางและเครื่องจักร ความถี่ในการ
ตรวจอยางนอยหน่ึงครั้งตอเดือน 

พบรายงานการตรวจประเมิน
สภาพแวดลอม เครื่องจักรการทํา
ความสะอาด ความสมบูรณพรอม
ใชงาน  และความเสี่ยงตอการ
ปนเปอนเดือนละหน่ึงครั้ง 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.3 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

3.5 การตรวจรับและการเฝาระวังผลงาน
ของผูสงมอบ 

 
  

        3.5.1 ระบบการคัดเลือกและการ
ประเมินผูสงมอบ 

 
  

                3.5.1.1 มีการจัดทําเอกสารการ
ประเมินความเสี่ยงของวัตถุดิบแตละชนิด 
การปนเปอนของสารกอภูมิแพ  ทาง
กายภาพ  ชีวภาพ  และเคมี  และมีการ
ทดสอบตามกระบวนการยอมรับวัตถุดิบ 

พบวามีการประเมินความเสี่ยงตอ
วัตถุดิบทางกายภาพ ชีวภาพ เคมี 
แตไมพบการประเมินสารกอ
ภูมิแพ มีการทดสอบการรับเขา
วัตถุดิบตามเอกสารวิธีการปฏิบัติ 

1 พอใช 

                3.5.1.2 มีระเบียบปฏิบัติในการ
คัดเลือกและการประเมินผูสงมอบ โดย
การตรวจประเมินโดยตรง หรือ ตรวจจาก
ใบรับรองที่ผูสงมอบไดรับรองมาตรฐาน 
BRC หรือใชแบบสอบถามทุกสามป 

มีระเบียบปฏิบัติเรื่องการจัดซื้อ 
สํ าหรับการคัด เลือกและการ
ประเมินผูสงมอบ 2 ดี 

                3.5.1.3 มีระเบียบปฏิบัติระบุ
กรณีที่มีการยอมรับพิเศษ เชนไมไดตรวจ
ประเมินผูสงมอบกอน หรือวัตถุดิบจาก
ลูกคา เปนตน 

ระบุในเอกสารระเบียบปฏิบั ติ
เรื่องการจัดซื้อสําหรับการยอมรับ
ในกรณีพิเศษ 

2 ดี 

        3.5.2 ขั้นตอนการตรวจรับวัตถุดิบ
และบรรจุภัณฑ 

 
  

                3.5.2.1 มีระเบียบปฏิบัติในการ
ตรวจรับ วัตถุ ดิบและบรรจุ ภัณฑบน
พ้ืนฐานการประเมินความเสี่ยง 

พบ เอกส า ร วิ ธี ก า รต ร ว จ รับ
วัตถุดิบและบรรจุภัณฑ 2 ดี 

                3.5.2.2 มีขั้นตอนการตรวจรับ
และบันทึกใหเหมาะสมกับวัตถุดิบและ
บรรจุภัณฑทุกชนิด 

พบเอกสารแสดงขั้นตอนการ
ตรวจรับและบันทึกที่เฉพาะของ
วัตถุดิบและบรรจุภัณฑทุกชนิด 

2 ดี 

        3.5.3 ผูรับจางชวง ผูใหบริการ    
                3.5.3.1 มีการควบคุมผูรับจาง
ช วง  หรือ ผู ใหบริการ  และประ เมิน
ประสิทธิภาพการควบคุมความปลอดภัย
อาหาร 

พบวามีการควบคุมผูรับเหมาชวง
ตามสัญญาที่ระบุถึงประสิทธิภาพ
การควบคุมความปลอดภัยอาหาร 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.3 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

                3.5.3.2 มีสัญญาหรือขอตกลง
อยางเปนทางการ โดยระบุถึงความเสี่ยงที่
อาจปนเปอนสูผลิตภัณฑได 

พบสัญญาที่มีการลงช่ือรับทราบ 
จากผูรับจางชวง ที่ระบุถึงความ
เสี่ยงที่อาจปนเปอนสูผลิตภัณฑ 

2 ดี 

        3 . 5 . 4  การจ า ง ผู เ หม าช ว งผ ลิต 
ผลิตภัณฑที่อยูในขอบขายการรับรอง
มาตรฐาน BRC 

 
  

                3.5.4.1 กระบวนการผลิตตอง
ผานการอนุมัติจากจากเจาของตรายี่หอ
ของผลิตภัณฑกอน 

ไมมีการจางผูรับเหมาชวงในการ
ผลิต โรงงานผลิตเองทั้งหมด - - 

                3.5.4.2 มีการตรวจประเมินผู
เหมาชวง ณ โรงงานผลิตตามขอกําหนด 
BRC หรือเอกสารรับรองระบบ BRC 
หรือ GFSI ยอมรับ 

ไมมีการจางผูรับเหมาชวงในการ
ผลิต โรงงานผลิตเองทั้งหมด 

- - 

                3.5.4.3 ผูรับเหมาชวงมีการ
ดํ า เ นิ น ง า น ต า ม สั ญญ า ว า จ า ง ที่ มี
ขอกําหนดดานกระบวนการผลิตและ
ผลิตภัณฑ 

ไมมีการจางผูรับเหมาชวงในการ
ผลิต โรงงานผลิตเองทั้งหมด 

- - 

                3.5.4.4 มีการจัดทําขั้นตอนการ
ตรวจสอบและทดสอบผลิตภัณฑจาก
ผู รับ เหมาชวง  ดวยสายตา  เคมี  และ
ชีววิทยา โดยอยูบนพ้ืนฐานการประเมิน
ความเสี่ยง 

ไมพบหลักฐานการจัดทําขั้นตอน
ก า รต ร ว จสอบและทดสอบ
ผลิตภัณฑจากผูเหมาชวง 0 ปรับปรุง 

3.6 ขอกําหนด    

       3.6.1 มีมาตรฐานวัตถุดิบและบรรจุ
ภัณฑที่สอดคลองตามขอกําหนดและ
กฎหมาย มีการระบุคาควบคุมที่เก่ียวของ
กับคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร
ทั้งดาน กายภาพ เคมี และชีววิทยา 

พบห ลั ก ฐ านม าต ร ฐ านขอ ง
วัตถุดิบและบรรจุภัณฑทุกชนิดมี
รายละเอียดที่ครบถวน 2 ดี 

        3.6.2 วิธีการผลิตและการดําเนินการ
มีความสอดคลองกับเกณฑทางดาน
คุณภาพที่ไดตกลงกับลูกคาไว 

มี วิ ธี ก า ร ผ ลิ ต ต า ม  finished 
product specification ตามท่ีตกลง
กับลูกคา 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.3 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

       3.6.3 มีมาตรฐานผลิตภัณฑที่ไดรับ
การตกลงอยางเปนทางการกับลูกคาทุก
ชนิด ในกรณีที่มีฉลากขอมูลของฉลาก
ตองสอดคลองกับขอกําหนดกฎหมาย 

พบเอกสาร finished product 
specification ที่เปนมาตรฐาน
สําหรับการผลิต โดยมีการตกลง
ลงช่ือรับทราบจากลูกคา  

2 ดี 

        3 . 6 . 4  มี ห ลั ก ฐ า น ก า ร ต ก ล ง
ขอกําหนดอยางเปนทางการกับหนวยงาน
ที่เก่ียวของ 

พบหลักฐานบันทึกการตกลง
ขอกําหนดกับฝายที่เก่ียวของ 2 ดี 

        3.6.5 มีการทบทวนมาตรฐานของ
ผลิตภัณฑในกรณีที่มีการเปล่ียนแปลง มี
บันทึกและอนุมัติการเปล่ียนแปลง 

มีระเบียบปฏิบัติเก่ียวกันการการ
แกไข อนุมัติ  และการทบทวน
ขอกําหนด 

2 ดี 

3.7 มีระเบียบปฏิบัติการปฏิบัติการแกไข
และการปองกันการเกิดซ้ําสําหรับการ
จัดการสิ่งที่ไมสอดคลองกับขอกําหนด
และกฎหมาย 

มีระเบียบปฏิบัติการแกไขและ
การปองกันการเกิดซ้ํา  

2 ดี 

3.8 มีระเบียบปฏิบัติสําหรับการควบคุม
ผลิตภัณฑที่ไมสอดคลองกับขอกําหนด มี
การรายงานปฏิบัติการแกไข มีบันทึกและ
จัดเก็บ   

มี ระ เบี ยบปฏิบั ติสํ าหรับการ
ควบคุมผลิตภัณฑที่ไมสอดคลอง
กับขอกําหนด และมีบันทึกการ
ปฏิบัติการแกไข 

2 ดี 

3.9 การสอบยอนกลับ    

        3.9.1 มีการช้ีบงผลิตภัณฑ  บรรจุ
ภัณฑที่สัมผัสกับอาหาร รวมถึงสารหรือ
วัสดุตางๆท่ีเพียงพอและเหมาะสม 

มีการช้ีบงผลิตภัณฑโดยใช Code 

และรหัสวันที่ ติดกับผลิตภัณฑ 
การแยกสีของบรรจุ ภัณฑตาม
ชนิดการใชงาน และมีปายช้ีบง
ส า ร แ ล ะ วั ส ดุ ต า ง ๆ  อ ย า ง
เหมาะสม 

2 ดี 

        3.9.2 มีระบบที่สามารถสอบกลับได
ต้ังแต วัตถุดิบจนถึงผลิตภัณฑสุดทาย 
และทําไดในทางกลับกัน มีการตรวจสอบ
ปริมาณ และมีการทดสอบการสอบกลับ
อยางนอยปละหนึ่งครั้ง ใชเวลาไมเกินสี่
ช่ัวโมง 

พบบันทึกการสมมติสถานการณ
จําลองในการสอบกลับปละหน่ึง
ครั้ง ใชเวลาในการสอบกลับสาม
ช่ัวโมง 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.3 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        3.9.3 สามารถสอบกลับไดในกรณีที่
มี rework และ reused 

มีบันทึกที่ระบุการนําผลิตภัณฑ
ชุดไหนมาผาน rework และ reused 

2 ดี 

3.10 การจัดการขอรองเรียนลูกคา    
        3.10.1 มีการดําเนินการโดยพนักงาน
ที่ผานการฝกอบรม มีการหาสาเหตุทันที
และมีประสิทธิภาพ มีบันทึกที่เพียงพอ  

พบหลักฐานรายงานบันทึกการ
ดําเนินการแกไข 2 ดี 

        3.10.2 มีการวิเคราะหและนําไปใช
ในการปรับปรุงอยางตอเน่ือง เพ่ือปองกัน
การเกิดซ้ํา และแจกจายใหผูที่เก่ียวของ 

พบหลักฐานรายงานบันทึกการ
ดําเนินการแกไข  และแจกจาย
ใหกับทุกฝายที่เก่ียวของ 

2 ดี 

3.11 การจัดการเหตุการณฉุกเฉิน การ
ถอนคืนและการเรียกคืนสินคา 

 
  

        3.11.1 มีระเบียบปฏิบัติการจัดการ
เห ตุการณฉุ ก เฉินที่ มี ผลกระทบตอ
คุณภาพ ความปลอดภัย และกฎหมาย 

มีระเบียบปฏิบัติเรื่อง การเตรียม
ความพรอมและการตอบสนอง
สภาวะฉุกเฉิน 

2 ดี 

        3.11.2 มีระเบียบปฏิบัติในการเรียก
คื น แ ล ะ ก า ร ถ อ น คื น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ มี
สอดคลองกับขอกําหนด และกฎหมาย 

มีระเบียบปฏิบัติเรื่องการถอนคืน
และการเรียกผลิตภัณฑสําเร็จ
กลับคืน 

2 ดี 

        3 . 1 1 . 3  มี ก า รทบทวนระ เ บี ยบ
ปฏิบั ติการ เรี ยกคืนและการถอนคืน
ผ ลิ ต ภั ณฑ  มี ก า ร ท ด ส อ บ อ ย า ง มี
ประสิทธิภาพอยางนอยปละหน่ึงครั้ง 
และมีบันทึกจัดเก็บ 

มีการทดสอบการเรียกคืนและ
การถอนคืนผลิตภัณฑทุกหน่ึงป 

2 ดี 

        3 .11 .4  ในกรณีที่มี การ เรี ยกคืน
ผลิตภัณฑ ตองมีการแจงหนวยงานที่ออก
ใบรับรองมาตรฐาน BRC และเจาหนาที่ที่
เก่ียวของรับทราบภายในเวลาสามวัน 

ในระเบียบปฏิบัติเรื่องการเรียก
คืนผลิตภัณฑไมมีการระบุถึงการ
แจงหนวยงานภายนอกที่ออก
ใบรับรองมาตรฐาน BRC  กรณีที่
มีการเรียกคืนผลิตภัณฑ 

0 ปรับปรุง 

คะแนนความพรอมเต็ม ( 34 ขอกําหนดยอย) 68 

                           คะแนนความพรอมท่ีไดรวม 63 

                          รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได 92.65 
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        4.1.4 การประเมินความพรอมดานมาตรฐานสภาพแวดลอมท่ีตั้งของโรงงาน 
                จากการประเมินความพรอมดานมาตรฐานสภาพแวดลอมท่ีตั้งโรงงานของบริษัท อาหาร
ภาคเหนือ จํากัด มี 86 ขอกําหนดยอยเทานั้นอยูเกณฑท่ีตองทําการประเมิน และมีขอกําหนดยอยท่ี
ไมไดรับการประเมินเนื่องจากไมจําเปนตองดําเนินการจํานวน 22 ขอ พบวา สวนใหญมีความพรอม
ในระดับดี (ตารางท่ี 4.1.4) จากคะแนนท่ีไดท้ังหมดในขอกําหนดหลักนี้ คิดเปนรอยละ 84.88 จัดอยู
ในเกณฑระดับความพรอมมาก 
                ขอกําหนดยอยท่ีอยูในระดับพอใช ไดแก พบชองวางในการกั้นแยกพ้ืนท่ีใหมิดชิด 
จัดเตรียมส่ิงอํานวยความสะดวกกอนเขาถึง high-risk area เพดานสูงทําความสะอาดยาก ไมได
ติดต้ังตาขายบริเวณท่ีมีชองระบายอากาศบนหลังคา แสงสวางไมผานตามเกณฑท่ีกําหนด อุปกรณ
หรือภาชนะท่ีสัมผัสกับอาหารโดยตรงบางชนิดไมเปนชนิด food grade ตูเก็บของใหกับพนักงานไม
เพียงพอในทุกชวงฤดูกาลผลิต มีการใชกอกน้ําท่ีใชมือสัมผัส ไมมีการประเมินความเส่ียงของสาร
กอภูมิแพในการทําความสะอาด ไมมีบันทึกการเคล่ือนยายของเสียออกนอกโรงงานโดยผูไดรับ
อนุญาต  
                ขอกําหนดยอยท่ีตองปรับปรุง ไดแก ไมมีมาตรการปองกันการปนเปอนจากกิจกรรมของ
ชุมชนและสภาพแวดลอม จัดทําแผนผังแสดงพ้ืนท่ีสําหรับผลิตภัณฑ พื้นท่ีหวงหาม low-risk area 
และ high-risk area ชนิดของวัสดุทําพื้นท่ีไมทนทาน ทําความสะอาดยาก ไมมีแผนแสดงเสนทาง
การระบายนํ้าจาก high-risk area ไมมีแผนระบบการจายและจัดเก็บน้ําใชท่ีเปนปจจุบัน ไมมีการสุม
ตัวอยางและการจัดการคุณภาพน้ําท่ีมีการหมุนเวียนมาใช ไมมีหองเปล่ียนเคร่ืองแตงกายสําหรับ
แยกและจัดเก็บเส้ือผาและส่ิงของเคร่ืองใช ไมมีระเบียบปฏิบัติเร่ืองการเปล่ียนและสวมเคร่ืองแตง
กายกอนเขาถึง และไมสวมออกนอกพ้ืนท่ี สําหรับ high-risk area และไมมีอุปกรณการลางมือและ
การฆาเช้ือกอนเขาถึงพ้ืนท่ี ในกรณีท่ีมีการแตกของแกว ไมมีการแยกผลิตภัณฑและพื้นท่ีผลิต การ
เปล่ียนเคร่ืองแตงกาย การตรวจสอบพื้นท่ีผลิต จัดการโดยพนักงานท่ีไดรับมอบอํานาจและมีการ
บันทึก  
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ตารางท่ี 4.1.4 ผลการประเมินความพรอมดานมาตรฐานสภาพแวดลอมท่ีตั้งของโรงงาน 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

4.1 มาตรฐานสภาพแวดลอมภายนอก
บริเวณผลิต 

 
 

 

        4.1.1 มีการพิจารณาและมาตรการ
ปองกันการปนเปอนจากกิจกรรมของ
ชุมชนและสภาพแวดลอมสูผลิตภัณฑ 
และมีการทบทวนประสิทธิภาพของ
มาตรการอยางตอเน่ือง 

ยั งไมมีการ กําหนดมาตรการ
ปองกันการปนเปอนจากกิจกรรม
ของชุมชนและสภาพแวดลอมสู
ผลิตภัณฑ 

0 ปรับปรุง 

        4.1.2 พ้ืนที่โดยรอบอาคารผลิตและ
เสนทางการขนสงไดรับการดูแลใหอยูใน
สภาพที่ ดี  เหมาะสมไมกอให เกิดการ
ปนเปอนสูผลิตภัณฑได 

จากการสังเกตพบวาสภาพพื้นที่
ภายนอกอยูในสภาพที่ ดี และมี
การตรวจสอบเปนประจํ าใน
บันทึกผลการตรวจสอบ GMP  

2 ดี 

        4.1.3 มีการดูแลโครงสรางอาคาร
เพ่ือลดโอกาสการปนเปอน 

พบบันทึกผลการตรวจสอบ GMP 
และการดูแลโครงสรางอาคารใน
แผนการซอมบํารุงรักษารายป 
และบันทึกการแจงซอม แจงทํา/
ปรับปรุง และบันทึกการประวัติ
การซอมบํารุงโครงสรางอาคาร 

2 ดี 

4.2 การรักษาความปลอดภัย    
        4.2.1 มีการจัดทําเอกสารประเมิน
ความเสี่ยงในการรักษาความปลอดภัย
สําหรับการเขาถึงพ้ืนที่ และมีการทบทวน
อยางนอยปละหน่ึงครั้ง 

มี ร ะ เบี ยบปฏิ บั ติ ก า รจั ดก า ร
ทรัพยากรบุคคล และมีการ
ทบทวนทุกหน่ึงป 

2 ดี 

        4.2.2 มีมาตรการควบคุมบุคคลที่
สามารถเขาถึงพ้ืนที่ พนักงานไดรับการ
ฝกอบรมเรื่องการรักษาความปลอดภัย
และมีการรายงานผลเมื่อพบสิ่งผิดปกติ  

มีการอบรมพนักงานในเรื่องของ
ค ว า ม ป ล อ ด ภั ย แ ล ะ มี ก า ร
ตรวจสอบบุคคลภายนอกโดยพบ
เอกสารบันทึกบุคคลภายนอก
กอนเขาสายการผลิต 

2 ดี 

        4 . 2 . 3  สถาน ท่ี ต้ั ง ได รั บก ารขึ้ น
ทะเบียน หรือการอนุมัติโดยเจาหนาที่ผูมี
อํานาจ 

ไดรับการอนุมัติให ต้ังโรงงาน
โดยกระทรวงอุตสาหกรรม เมื่อ
วันที่ 20 มิถุนายน 2532 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

4.3 แผนผังโรงงาน  เสนทางการผลิต
ผลิตภัณฑและการจัดแยก 

 
  

        4.3.1 มีแผนผังแสดงพ้ืนที่สําหรับ
ผลิตภัณฑ พ้ืนที่หวงหาม low-risk area, 
high-risk area และ high-care area การ
กําหนด PRP ในแตละพ้ืนที่ จุดเขาออก
ของบุคคล  เสนทางการเ ดินรถ  และ
เสนทางเดินจากสถานที่ทํางานไปยังสิ่ง
อํานวยความสะดวก 

ไมพบหลักฐานแผนผังแสดงการ
แยกพ้ืนที่  

0 ปรับปรุง 

        4 . 3 . 2  มีก ารแสดง เสนทางการ
เคล่ือนยายของเสีย การเคล่ือนยายของ
วัตถุที่นํามา rework มีเสนทางเดินที่
จําเปนสําหรับผานพ้ืนที่ผลิต มีสิ่งอํานวย
ความสะดวกวางในตําแหนงที่สะดวกตอ
การใชและเหมาะสม 

จากการสังเกตพบวามีการแสดง
เสนทางการเคลื่อนยายของเสีย 
การเคล่ือนยายของวัตถุที่นํามา 
rework  เสนทางเดินที่จําเปน
สําหรับผานพ้ืนที่ผลิตและมีสิ่ง
อํ า น ว ยคว ามสะดวกว า ง ใน
ตําแหนงที่เหมาะสม 

2 ดี 

        4.3.3 มีการอบรมผูรับเหมาชวงและ
ผู เยี่ ยมชมใหมีความตระหนักในการ
ปฏิบัติตามระเบียบเรื่องการเขาออก และ
ขอกําหนดของพ้ืนที่ ในกรณีที่ผูรับเหมา
ชวงเก่ียวของกับการซอมบํารุงมีการดูแล
โดยผูที่ไดรับมอบหมาย 

พบบันทึกการอบรมการเย่ียมชม 
หรือบุคคลภายนอก และมีการ
ดูแลบุคคลภายนอกจากผูที่ไดรับ
มอบหมาย 

2 ดี 

        4.3.4 มีการจัดการ low-risk area ให
มีความเสี่ยงนอยที่สุดในการปนเปอนสู
วัต ถุ ดิบ  ผลิตภัณฑระหว างการผลิต 
ผ ลิ ต ภัณฑ  บรร จุ ภัณฑ  และสิ นค า
สําเร็จรูป 

มีการ ก้ันแยกพ้ืนที่ เตรียมการ 
สวนการบรรจุ และพื้นที่ควบคุม
พิเศษ  พ้ืนที่จัดเก็บบรรจุภัณฑ 
และพ้ืนที่จัดเก็บสินคาสําเร็จรูป
ออกจากกันอยางชัดเจน แตยังพบ
ชองวางที่ปดไมสนิท อาจทําให
เกิดการปนเปอนขามได 

1 พอใช 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        4.3.5 มีการจัดการ high-care area มี
การแยกพ้ืนที่ตามการไหลของผลิตภัณฑ 
คน ของเสีย วัตถุดิบ เครื่องมือ อากาศ 
และสิ่งอํานวยความสะดวก  หากแยก
ไมได  มีมาตรการควบคุมที่สามารถ
ปองกันได 

ไมจําเปนตองมีการดําเนินการ
เน่ืองจากไมมี high-care area 

- - 

        4.3.6 มีการจัดการ high-risk area มี
การแยกพ้ืนที่ตามการไหลของผลิตภัณฑ 
คน ของเสีย วัตถุดิบ เครื่องมือ อากาศ 
และสิ่งอํานวยความสะดวก  หากแยก
ไมไดตองมีมาตรการควบคุมที่สามารถ
ปองกันได  

ไมพบสิ่ งอํานวยความสะดวก
กอนเขาถึง high-risk area 

1 พอใช 

        4 . 3 . 7  อาคารมี พ้ืนที่ ที่ เ พี ย งพอ
สําหรับการทํางาน และการจัดเก็บเพื่อ
การดําเนินการภายใตสุขลักษณะ 

จ ากการสั ง เ กตพบว ามี พ้ื นที่
เพียงพอในการทํางานและจัดเก็บ 
และถูกสุขลักษณะ 

2 ดี 

        4.3.8  โครงสรางช่ัวคราวที่ใชใน
ระหวางการกอสราง หรือซอมบํารุง มี
ความเหมาะสม และไมเปนที่สะสมของ
สิ่งสกปรกและเปนที่อยูของแมลงและ
สัตวพาหะ 

จ า ก ก า รสั ง เ ก ตพบว า มี ก า ร
ออกแบบอยางเหมาะสม 

2 ดี 

4.4 โครงสรางอาคาร    
        4.4.1 มีการใชวัสดุทําผนังที่ทําความ
สะอาดงาย มีการดูแล และไมมีการสะสม
ของเช้ือรา 

พบวามีการทําความสะอาดจาก
การบันทึกการทําความสะอาด แต
ละแผนก ไมพบเช้ือรา 

2 ดี 

        4.4.2 มีการใชวัสดุทําพ้ืนที่ทนทาน 
ทําความสะอาดงาย และมีการดูแลใหอยู
ในสภาพที่ดี 

จากการสัง เกตพบว ามีการใช
กระเบื้องโดยมีการแตกราวตลอด
พ้ื น ที่ ผ ลิ ต  แ ล ะ มี บ า ง พื้ น ที่
โดยเฉพาะแผนกจัดเก็บกระปอง
หลังการ cooling ที่ใชปูนซีเมนต
ฉาบซึ่งพบหลุมและมีนํ้าขัง 

0 ปรับปรุง 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        4.4.3 มีการวางระบบการระบายนํ้าที่
เหมาะสม กรณีที่นํ้าทิ้งไมสามารถไหล
ผานทอได พ้ืนตองมีความลาดเอียงเพ่ือ
ระบายนํ้าทิ้ง 

มีการวางระบบการระบายนํ้า
อยางเหมาะสม 

2 ดี 

        4 .4 .4  มีแผนแสดง เสนทางการ
ระบายนํ้าจาก high-risk area และ high-
care area  

ไมพบแผนผังแสดงเสนทางการ
ระบายนํ้าจาก high-risk area 0 ปรับปรุง 

        4.4.5 เพดานหรือสิ่งที่อยูเหนือพ้ืนที่
ปฏิบัติงาน มีการเลือกใชวัสดุที่เหมาะสม 
ทําความสะอาดงาย ไดรับการดูแลและไม
เปนที่สะสมของสิ่งสกปรก 

พบวามีการทําความสะอาดจาก
การบันทึกการทําความสะอาด แต
ละแผนกอย างสมํ่า เสมอ   แต
พบวาเพดานอยูสูงมากทําความ
สะอาดยาก 

1 พอใช 

        4.4.6 กรณีที่มีการใชเพดานแขวน 
สามารถเขาถึง สําหรับทําความสะอาด 
ซอมบํารุง และตรวจสอบแมลงและสัตว
พาหะได 

ไมมีการใชเพดานแขวน 

- - 

        4.4.7 มีการติดต้ังตาขายชองระบาย
อากาศและหลังคา 

จากการสัง เกตพบว า   เฉพาะ
หลังคาไมมีการ ติด ต้ังตาข าย
บริเวณที่มีชองระบายอากาศ 

1 พอใช 

        4.4.8 มีการปองการการแตกของ
หนาตางกระจกที่เหมาะสม 

พบแนวทางการปองกันเอกสาร 
GMP และพบบันทึกการควบคุม
แกว  

2 ดี 

        4.4.9 มีการดูแลประตูอยูในสภาพที่
ดี ปดมิดชิด 

จากการสังเกตพบวาประตูอยูใน
สภาพที่ดีและเหมาะสม 

2 ดี 

        4.4.10 มีแสงสวางที่เพียงพอสําหรับ
การปฏิบัติงานและการทําความสะอาดที่
มีประสิทธิภาพ 

จากการตรวจสภาพแวดลอมการ
ทํางานของศูนยความปลอดภัยใน
การทํางานโดยกรมสวัสดิการ
และคุมครองแรงงาน กระทรวง
แรงงาน พบคาแสงสวางไดตํ่ากวา
เกณฑที่ต้ังไวทั้งหมด 

1 พอใช 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        4.4.11 มีการปองกันการแตกของ
หลอดไฟทุกชนิดที่เหมาะสม 

พบวามีการมาตรและบันทึกการ
ควบคุม 

2 ดี 

        4.4.12 พ้ืนที่ผลิตและจัดเก็บมีการ
ระบายอากาศและกรองอากาศอยาง
เหมาะสม  

จากการสั ง เกตพบว า   มีก าร
ระบายอากาศที่พอเพียง 2 ดี 

        4.4.13 มีการติดต้ัง positive air 
pressure systems ใน high-risk area และ
มีการเปลี่ยนตัวกรองตามความถี่และมี
บันทึก 

ไมจําเปนตองดําเนินการ 

- - 

4.5 สาธารณูปโภค (นํ้า นํ้าแข็ง อากาศ 
และแกสอื่นๆ) 

 
  

        4.5.1 มีนํ้าใชมีปริมาณทีเพียงพอ ได
มาตรฐานระดับนํ้าด่ืม มีการวิเคราะหทาง
จุลชีววิทยาและทางเคมีอยางนอยปละ
หน่ึงครั้ง  

พบหลักฐานรายงานการตรวจนํ้า
ด่ืม นํ้าใช และไอนํ้า โดยบริษัท 
หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศ
ไทย) จํากัดทุกหน่ึงเดือน   

2 ดี 

        4 .5 .2  มีแผนระบบการจ ายและ
จัดเก็บนํ้าใชที่เปนปจจุบัน รวมถึงมีการ
สุมตัวอยางและการจัดการคุณภาพนํ้าที่มี
การหมุนเวียนมาใช 

ไมพบหลักฐานแผนระบบการ
จ า ย แ ล ะ จั ด เ ก็ บ นํ้ า  ผ ล ก า ร
ดําเนินการสุมตัวอยางนํ้าที่นํามา
หมุนเวียนใชมาตรวจสอบ 

0 ปรับปรุง 

        4.5.3 กรณีที่คุณภาพนํ้าใชไมได
มาตรฐานนํ้าด่ืม  มีคุณภาพสอดคลอง
ตามท่ีกฎหมายกําหนด 

นํ้าใชมีคุณภาพตามมาตรฐานนํ้า
ด่ืมและสอดคลองตามกฎหมาย 2 ดี 

4.6 อุปกรณ เครื่องมือ เครื่องจักร    
        4.6.1 อุปกรณเครื่องมือสรางจาก
วัสดุที่เหมาะสมและ จัดวางในตําแหนงที่
เ ข า ถึ ง ทํ า ค ว า ม ส ะ อ า ด ไ ด อ ย า ง มี
ประสิทธิภาพ 

จ ากก า รสั ง เ กตพบว า  มี ก า ร
เลือกใชวัสดุชนิดที่เหมาะสม และ
วางในตําแหนงที่สามารถทําความ
สะอาดงาย 

2 ดี 

        4.6.2 มี ห ลั ก ฐ า น รั บ ร อ ง ค ว า ม
สอดคล อ งสํ าหรับอุปกรณที่ สั ม ผัส
โดยตรงกับอาหาร 

ไมพบเอกสารรับรองอุปกรณ 
ภาชนะ  บางชนิดที่สัม ผัส กับ
อาหารวาเปนชนิด food grade  

1 พอใช 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

4.7 การซอมบํารุง    
        4.7.1 มีเอกสารแผนการซอมบํารุงที่
เปนปจจุบันครอบคลุมสภาพแวดลอม
โรงงาน รวมถึงเครื่องมือ เครื่องจักร  

พบหลักฐานแผนการบํารุงรักษา
รายป 2 ดี 

        4.7.2 มีการตรวจสอบเครื่องจักรและ
บันทึกผลตามชวงเวลาที่ กําหนดและ
เหมาะสมกับเครื่องจักรแตละชนิด 

มีการความสะอาดเครื่องจักรจาก
บันทึกการทําความสะอาดแตละ
แผนก และบันทึกการบํารุงรักษา
ตามความถ่ีที่กําหนดไว 

2 ดี 

        4.7.3 กรณีที่มีการซอมช่ัวคราว  ไม
กระทบตอความปลอดภัย ดําเนินการให
แ ล ว เ ส ร็ จทั นที  หรื อมี ก า ร กํ าหนด
ระยะเวลาแลวเสร็จ 

มี ก า ร กํ าหนดไว ในระ เ บี ยบ
ปฏิบั ติการ จัดการโครงสร า ง
พ้ืนฐาน 

2 ดี 

        4 . 7 . 4  มี ก า ร ซ อ ม บํ า รุ ง ที่ ถู ก
สุขลักษณะ มีการทําความสะอาดและ
และบันทึก ไมกระทบตอความปลอดภัย
และสอดคลองตามกฎหมาย 

หลังจากที่มีการซอมบํารุงและทํา
ค ว ามสะอ าด เสร็ จ  ทางฝ า ย
ควบคุมคุณภาพทําการตรวจสอบ
และบันทึกผล 

2 ดี 

        4.7.5 เลือกใชวัสดุในการซอมบํารุง
และซอมแซมโรงงานอยางเหมาะสมตาม
วัตถุประสงคการใชงาน 

พบเอกสาร COA และ MSDS 
ของวัสดุทุกชนิด 2 ดี 

        4 .7 .6  มีการควบคุมพ้ืนที่ ในการ
ปฏิบัติงานของหนวยวิศวกรรม 

จะมีการซอมบํารุงหลังจากการ
ผลิตเสร็จสิ้นหรือวันที่หยุดผลิต 

2 ดี 

4 .8  สิ่ งอํ านวยความสะดวกสํ าหรับ
พนักงาน 

 
  

        4.8.1 มีสิ่งอํานวยความสะดวกใน
การเปล่ียนเครื่องแตงกายกอนเขาสูพ้ืนที่
ผลิตสําหรับทุกคน ไมนําออกนอกพื้นที่  
ในกรณีที่ไมสามารถดําเนินการได  มี
ระเบียบปฏิบัติที่เหมาะสม 

จากการสังเกตพบวามีสิ่งอํานวย
ความสะดวกท่ีเหมาะสมกอนเขา
สูพ้ืนที่ผลิต 2 ดี 

        4 .8 .2  มีที่ จั ด เ ก็บของที่ เ พียงพอ
สําหรับพนักงานทุกคนท่ีเก่ียวของกับ
พ้ืนที่รับวัตถุดิบ ผลิตและจัดเก็บ 

มีการจัดตูเก็บของใหกับพนักงาน
แตไมเพียงพอสําหรับพนักงาน
ทุกคน 

1 พอใช 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        4.8.3 มีหองเปล่ียนเครื่องแตงกาย
สําหรับแยกและจัดเก็บเสื้อผาและสิ่งของ
เครื่องใชพนักงาน  

ไมมีหองเปล่ียนเครื่องแตงกาย
และของใชของพนักงานกอนเขา
สูพ้ืนที่ผลิต 

0 ปรับปรุง 

        4 .8 .4  มีระเ บียบปฏิบั ติ เรื่ องการ
เปล่ียนและสวมเครื่องแตงกายกอนเขาถึง 
และไมสวมออกนอกพื้นที่ สําหรับ high- 
care area และมีอุปกรณการลางมือและ
การฆาเช้ือกอนเขาถึงพ้ืนที่ 

ไมจําเปนตองดําเนินการ 

- - 

        4 .8 .5  มีระเ บียบปฏิบั ติ เรื่ องการ
เปล่ียนและสวมเครื่องแตงกายกอนเขาถึง 
และไมสวมออกนอกพื้นที่ สําหรับ high-
risk area และมีอุปกรณการลางมือและ
การฆาเช้ือกอนเขาถึงพ้ืนที่ 

ไมมี ระ เบี ยบปฏิบั ติ เ รื่ อ งการ
เปล่ียนและสวมเครื่องแตงกาย
กอนเขาถึง high-risk area  0 ปรับปรุง 

        4.8.6 มีสิ่งอํานวยความสะดวกท่ี
เหมาะสมและเพียงพอกอนเขาถึงพ้ืนที่
ผลิตทุกจุด ไดแก นํ้า สบูเหลว สิ่งที่ทําให
มือแหง กอกนํ้าที่ไมใชมือสัมผัส และ
เครื่องหมายแสดงการลางมือเปนภาษาที่
เหมาะสม 

พบวามีสิ่งอํานวยความสะดวกท่ี
เหมาะสมและเพียงพอ  ยกเวน
ก อ ก นํ้ า ที่ ใ ช ไ ม เ ห ม า ะ ส ม 
เน่ืองจากตองใชมือสัมผัส 

1 พอใช 

        4.8.7 มีหองนํ้าที่ไมเปดตรงสูพ้ืนที่
ผลิตและจัดเก็บ มีสิ่งอํานวยความสะดวก
ไดแก นํ้า สบู เหลว สิ่งที่ทําใหมือแหง 
เครื่องหมายแสดงการลางมือเปนภาษาที่
เหมาะสม 

พบสิ่ งอํ านวยความสะดวก ท่ี
ครบถวน 

2 ดี 

        4.8.8 มีการแยกพ้ืนที่สําหรับการสูบ
บุหรี่  มีการจัดการขยะและสิ่งอํานวย
ความสะดวกอยางเหมาะสม 

จากการสังเกตพบวา มีการแยก
พ้ืนที่สําหรับการสูบบุหรี่ มีการ
กําจัดขยะอยางเหมาะสม  

2 ดี 

        4.8.9 มีการแยกพื้นที่จัดเก็บและ
รับประทานอาหารจากพ้ืนที่ผลิตและ
พ้ืนที่จัดเก็บ 

มี ก า ร แ ย ก พ้ื นที่ จั ด เ ก็ บ แ ล ะ
รับประทานอาหารออกจากพ้ืนที่
ผลิตและจัดเก็บ 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        4.8.10 มีการควบคุมการปนเปอนสู
ผลิตภัณฑจากโรงอาหารอยางเหมาะสม 

พบวา มีการตรวจสอบพนักงาน
กอนเขาสูพ้ืนที่ผลิตทุกครั้ง 

2 ดี 

4.9 การควบคุมทางกายภาพและเคมีสู
วั ต ถุ ดิบ  ผ ลิต ภัณฑ ในระหว า งผลิ ต 
ผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ และพื้นที่จัดเก็บ 

 
  

        4.9.1 การควบคุมสารเคมี    
                4.9.1.1 มีการควบคุมการใช
และจัดเก็บสารเคมีทุกชนิด มีอนุมัติการ
ซื้อ เอกสาร COA และ MSDS หลีกเลี่ยง
สารเคมีที่มีกล่ินแรง มีการบงช้ี  มีการ
จัดเก็บและจัดแยกอยางปลอดภัย เขาถึง
ไดเฉพาะพนักงานที่ไดรับอนุญาตและ
ผานการฝกอบรมเทาน้ัน 

มีการควบคุมการใชและการ
จัดเก็บสารเคมีอยางเหมาะสมทุก
ชนิด 

2 ดี 

                4.9.1.2 กรณีที่หลีกเลี่ยงกลิ่น
แรงไมได มีมาตรการปองกัน 

มีการจัดแยกพ้ืนที่เก็บและอยูใน
ภาชนะที่มิดชิด 

2 ดี 

        4.9.2 การควบคุมโลหะ    
                4.9.2.1 มีระเบียบปฏิบัติเรื่อง
การควบคุมการใชโลหะที่มีความแหลม
คม การนําเขาและออกจากพื้นที่ผลิตที่
ปลอดภัย และไมใชใบมีดที่หักออกได 

มี ร ะ เ บี ย บ ป ฏิ บั ติ เ รื่ อ ง ก า ร
ตรวจสอบพนักงานเขาและออก
พ้ืนที่ผลิต 

2 ดี 

                4.9.2.2 หลีกเลี่ยงการใช หรือมี
มาตรการปองกันการปนเปอนของลวด
เย็บกระดาษและหนีบกระดาษ สูบรรจุ
ภัณฑ 

มีขอกําหนดและตรวจสอบโดย
ไมใหใชในพ้ืนที่ผลิต 

2 ดี 

        4.9.3 การควบคุมวัสดุแกว พลาสติก
แข็ง  กระเบื้ อง  และวัสดุที่มีลักษณะ
คลายคลึงกัน 

 
  

                4.9.3.1 ไมมีการใชแกวหรือ
วัสดุที่แตกหักงาย หรือถาใชตองมีการ
ควบคุมการแตกกระจาย 

จากการสังเกตพบวา หลอดไฟมี
ฝาครอบ  มีแผนผังแสดงพ้ืนที่
ควบคุ มแก ว  และบันทึ กการ
ควบคุมแกวและพลาสติกแข็ง  

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

                4.9.3.2 มีระเบียบปฏิบัติในการ
จัดการวัสดุแกว พลาสติกแข็ง กระเบ้ือง 
และวัสดุที่มีลักษณะคลายคลึงกัน   

พบระเบียบปฏิบั ติในเอกสาร 
GMP  2 ดี 

                4.9.3.3 ในกรณีที่มีการแตก มี
การแยกผลิตภัณฑและพื้นที่ผลิต  การ
เปลี่ยนเครื่องแตงกาย การตรวจสอบพ้ืนที่
ผลิต จัดการโดยพนักงานที่ไดรับมอบ
อํานาจและมีการบันทึก 

ไมพบระเบียบปฏิบัติการจัดการ
และบันทึกที่เก่ียวของกับการแตก
ของแกว 0 ปรับปรุง 

                4.9.3.4 บรรจุภัณฑชนิดแกว    
                        4.9.3.4.1 มีการแยกพ้ืนที่
การจัดเก็บบรรจุภัณฑที่ เปนแกว  จาก
วัตถุดิบ ผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑอื่นๆ    

ไมมีการใชบรรจุภัณฑที่ชนิดแกว 
- - 

                        4 . 9 . 3 . 4 . 2  มี ระบบการ
จัดการการแตกของบรรจุภัณฑชนิดแกว 
มีการทําความสะอาด การแยกอุปกรณ 
การเคล่ือนยายแกวแตกที่อยูในภาชนะท่ี
มิดชิดออกจากพื้นที่  

ไมมีการใชบรรจุภัณฑที่ชนิดแกว 

- - 

                        4.9.3.4.3 การจดบันทึก
การแตกของบรรจุภัณฑชนิดแกว  

ไมมีการใชบรรจุภัณฑที่ชนิดแกว 
- - 

        4.9.4 ไมมีการใชไมในพ้ืนที่ที่มีการ
ประเมินความเสี่ยงตอการปนเปอนสู
ผลิตภัณฑ  แตถาจําเปนตองใช  มีการ
มาตรการควบคุม 

ไมมีการใชไมในพ้ืนที่ผลิต 

2 ดี 

4.10 เครื่องตรวจจับสิ่งแปลกปลอม    
        4.10.1 ความเสี่ยงของการปนเปอน
ลงสูผลิตภัณฑ 

 
  

                4.10.1.1 มีการจัดทําเอกสาร
การประเมินความเสี่ยงในแผน HACCP 
ของแตละกระบวนการ  

มีการประเมินความเสี่ ยงการ
ปนเปอนของสิ่งแปลกปลอมสู
ผลิตภัณฑทั้ง 21 ชนิดในแผน 
HACCP  

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

                4.10.1.2 มีระเบียบปฏิบัติเรื่อง
การตรวจจับสิ่งแปลกปลอมท่ีกําหนด
ชนิด ที่ ต้ัง และความไวที่เหมาะสมกับ
ธรรมชาติของสวนผสม ผลิตภัณฑ และมี
การทดสอบ 

ไมมีการใช เครื่องตรวจจับสิ่ ง
แปลกปลอม 

- - 

                4.10.1.3 มีการกําหนดความถี่
ใ น ก า ร ต ร ว จ จั บสิ่ ง แ ปลกปลอม ท่ี
สอดคลองกับขอกําหนดของลูกคา และมี
ความสามารถกักกันกรณีที่เครื่องลมเหลว   

ไมมีการใช เครื่องตรวจจับสิ่ ง
แปลกปลอม 

- - 

                4 . 1 0 . 1 . 4  ก ร ณี ที่ พ บ สิ่ ง
แปลกปลอมจากการตรวจจับของเครื่อง 
มี ก า ร ต ร ว จ ส อ บ แ ล ะ สื บ ส ว น ห า
แหลงที่มา บงช้ีและปองกันการเกิดซ้ํา 

ไมมีการใช เครื่องตรวจจับสิ่ ง
แปลกปลอม 

- - 

        4.10.2 ตัวกรองและตะแกรง    
                4.10.2.1 มีการเลือกและระบุ
ขน าดของ ตั วกรอ งและตะแกร ง ท่ี
เหมาะสม การปนเปอนตอผลิตภัณฑ มี
การตรวจสอบและบันทึกผล 

ไมมีการใชตัวกรองและตะแกรง
ในกระบวนการผลิต 

- - 

                4.10.2.2 มีการกําหนดความถี่ 
และดําเนินการตรวจสอบหรือทดสอบตัว
กรองและตะแกรง และบันทึกผล 

ไมมีการใชตัวกรองและตะแกรง
ในกระบวนการผลิต - - 

        4.10.3 เครื่องตรวจจับโลหะและ
เครื่องเอ็กซเรย 

 
  

                4.10.3.1 มีอุปกรณตรวจจับ
โลหะ หากไมมีการติดต้ัง ตองระบุเหตุผล
เปนเอกสาร หรือใชอุปกรณอื่นแทน 

ไมมีการติดต้ังเค ร่ืองตรวจจับ
โลหะและเครื่ อง เอ็กซเรย ใน
กระบวนการผลิต  เ น่ืองจากมี
มาตรการท่ีมีประสิทธิภาพอยูแลว 

2 ดี 

                4 .10.3.2 มีการติดต้ัง เครื่อง
ตรวจจับโลหะและเครื่องเอ็กซเรยใน
ขั้นตอนสุดทายของการผลิต  

ไมมีการติดต้ังเค ร่ืองตรวจจับ
ตรวจจับโลหะและเครื่องเอ็กซเรย
ในกระบวนการผลิต 

- - 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

                4.10.3.3 เครื่องตรวจจับโลหะ
หรือเอ็กซเรยประกอบดวย อุปกรณการ
คัดออกอัตโนมัติ มีสัญญาณเตือนและมี
การหยุดของสายพานกรณีที่ เครื่องไม
สามารถตรวจจับได  

ไมมีการติดต้ังเค ร่ืองตรวจจับ
ตรวจจับโลหะและเครื่องเอ็กซเรย
ในกระบวนการผลิต - - 

                4.10.3.4 มีการจัดทําเอกสาร
การควบคุมและการทดสอบเครื่ อ ง
ตรวจจับโลหะและ เครื่ อ ง เอ็ กซ เรย 
ประกอบดวย ความไว ความถี่ วิธีการ 
และผูรับผิดชอบ  และมีบันทึกผลการ
ทดสอบ 

ไมมีการติดต้ังเค ร่ืองตรวจจับ
ตรวจจับโลหะและเครื่องเอ็กซเรย
ในกระบวนการผลิต 

- - 

                4.10.3.5 มีขั้นตอนการทดสอบ
เครื่องตรวจจับโลหะอยูบนพ้ืนฐานการ
ปฏิบัติการท่ีดี ประกอบดวย ขนาดและ
ชนิดของชุดทดสอบที่ เหมาะสม  การ
ทดสอบการตรวจจับที่มีประสิทธิภาพ 
การทดสอบความจํา และมีความสัมพันธ
กับสายพาน 

ไมมีการติดต้ังเค ร่ืองตรวจจับ
ตรวจจับโลหะและเครื่องเอ็กซเรย
ในกระบวนการผลิต 

- - 

                4.10.3.6 มีเอกสารแสดงการ
ปฏิบัติการแกไขการแยก การกักกัน และ
การตรวจสอบซ้ํากรณีที่เครื่องตรวจจับ
ลมเหลว  

ไมมีการติดต้ังเค ร่ืองตรวจจับ
ตรวจจับโลหะและเครื่องเอ็กซเรย
ในกระบวนการผลิต 

- - 

        4.10.4 กรณีที่มีการใชแผนดักจับ
โลหะ มีการเลือกใชชนิดที่แข็งแรงและ
เหมาะสม  และมีเอกสารแสดงวิธีการ
ตรวจสอบ ของแผนดักจับโลหะ พรอม
บันทึกผลการตรวจสอบ 

ไมมีการติดต้ังเค ร่ืองตรวจจับ
ตรวจจับโลหะและเครื่องเอ็กซเรย
ในกระบวนการผลิต - - 

        4.10.5 กรณีที่มีการใชเครื่องตรวจ
จั บ ด ว ย วิ ธี ก า ร แ ย กสี  มี คํ า แน ะ นํ า
วิธีการใชจากผูผลิตและมี เอกสารวิธี
ปฏิบัติ 

ไมมีการติดต้ังเค ร่ืองตรวจจับ
ตรวจจับโลหะและเครื่องเอ็กซเรย
ในกระบวนการผลิต 

- - 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        4.10.6 เครื่องลางบรรจุภัณฑชนิด
แกว กระปองและบรรจุภัณฑอื่นๆ  

 
  

                4.10.6.1 เครื่องลางมีขั้นตอน
การทําความสะอาดไดดวยนํ้าและแรงดัน
ลม สายพานมีฝาครอบ และมีการกลับตัว
ไดของบรรจุภัณฑในขณะทําการลาง 

จากการสังเกตพบวา เครื่องลาง
กระปองมีการลางทําที่เหมาะสม 
มี ส า ยพ านช ว ย ก ลั บ ตั ว ข อ ง
กระปองขณะลาง และใชแรงดัน
ลมชวยเพ่ิมความแรงของนํ้า 

2 ดี 

                4 . 1 0 . 6 . 2  มี เ ค รื่ อ ง ล า งที่ มี
ประสิทธิภาพในการตรวจจับและจัดแยก
สิ่งแปลกปลอม  มีการตรวจสอบและ
บันทึกผลการทดสอบ 

เครื่องลางกระปองสามารถแยก
สิ่งแปลกปลอม และมีบันทึกการ
ทดสอบ 

2 ดี 

4.11 การจัดการสุขลักษณะ    
        4 . 1 1 . 1  มี ร ะ เ บี ย บป ฏิ บั ติ แ ล ะ
ดําเนินการในการทําความสะอาด สําหรับ
อาคารสถานที่  สาธารณูปโภคและ
อุปกรณทั้ งหมดอ ยู บน พ้ืนฐานการ
ประ เมิ นคว าม เสี่ ย ง  ประกอบด ว ย 
ผูรับผิดชอบ พ้ืนที่ ความถ่ี วิธีการ ความ
เขมขนของสารเคมี อุปกรณ และบันทึก 

พบระเบียบปฏิบั ติในเอกสาร 
GMP และบันทึกการทําความ
สะอาดแตละแผนก  
 2 ดี 

        4.11.2 เกณฑการยอมรับในการทํา
ความสะอาดอยูบนพ้ืนฐานความเสี่ยง
ทางดานชีวภาพ สารกอภูมิแพ หรือการ
ปนเปอนทางกายภาพ มีการทดสอบดวย
สายตา จุลชีววิทยา ทางเคมี และผลการ
ฆาเช้ือ และมีบันทึก 

ไมพบหลักฐานการทํ าความ
สะอาดอยูบนพ้ืนฐานการประเมิน
ความเสี่ยงเรื่องสารกอภูมิแพ แตมี
การดําเนินการทดสอบทางดาน
จุลชีววิทยา และเคมี และผลของ
การฆาเช้ือ และบันทึกผล 

1 พอใช 

        4.11.3 มีอุปกรณทํ าความสะอาด
สํารองในกรณีที่ตองถอดลางทําความ
สะอาด หากมีขนาดใหญ กําหนดใหมีการ
ทํ าความสะอาดนอกเวลาผลิต  โดย
พนักงานหรือวิศวกรที่ผานการฝกอบรม 

มีอุปกรณที่เพียงพอและเหมาะสม
ในการทําสะอาด 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        4.11.4 มีการตรวจสอบความสะอาด
ดวยสายตา  การวิเคราะหทางดานจุล
ชีววิทยา พรอมบันทึกผลกอนนําไปใชใน
การผลิต 

พบรายงานการตรวจความสะอาด
ภาชนะสัมผัสอาหารและผลการ
ตรวจสอบความสะอาดทางจุล
ชีววิทยา  

2 ดี 

        4.11.5 ใชอุปกรณทําความสะอาดที่
เหมาะสม มีการช้ีบง ทําความสะอาดและ
จัดเก็บในพ้ืนที่สะอาด  และมีการแยก
อุปกรณใน high-risk area และ high-care 
area 

มีการดําเนินการอยางเหมาะสม 

2 ดี 

        4.11.6 การทําความอาดในระบบ 
CIP 

มีการใชระบบ CIP ทําความ
สะอาดอุปกรณ ผลิตซุปขาวโพด 
เครื่ องรอนแยกไหมข าวโพด
หวาน และทอบรรจุนํ้าปรุง 

  

                4 . 1 1 . 6 . 1  สิ่ ง อํ านวยคว าม
สะดวกในการทําความสะอาดแบบ CIP 
ไดรับการดูแลและมีประสิทธิภาพ 

มีการทําความสะอาดแบบ CIP 
และมีการตรวจสอบ 2 ดี 

                4.11.6.2 มีแผนการทําความ
สะอาดแบบ CIP พรอมใชงาน และมี
รายงานการตรวจสอบและทวนสอบ  

พบเอกสารการล า งทํ าความ
สะอาดระบบ CIP สําหรับ
อุปกรณ  เครื่องจักร  ประจําวัน
และสัปดาห 

2 ดี 

                4.11.6.3 มีการควบคุมใหเกิด
ความมั่นใจวาระบบ CIP ทํางานอยางมี
ประสิทธิภาพ  

มีผลการทดสอบผลการทําความ
สะอาดทางชีวภาพ และทางเคมี 2 ดี 

4.12 ของเสียและการกําจัดของเสีย     
        4 .12 .1  มีการกําจัดของเสียตาม
ข อ กํ า หนดกฎหม า ย  มี บั น ทึ ก เ พ่ื อ
ตรวจสอบกรณีที่มีการกําจัดขยะแตละ
ประเภท มีการเคล่ือนยายของเสียใหกับผู
ที่ไดรับอนุญาตกําจัด  

พบวามีการกําจัดขยะทุกวันหลัง
เ ลิ ก ง าน  แต ไ ม มี บั นทึ ก ก า ร
เคล่ือนยายของเสีย 1 พอใช 

        4.12.2 มีการแยกของเสียและจัดการ
ตามขอกําหนดกฎหมาย 

มีการแยกขยะที่เหมาะสม 
2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        4.12.3 มีภาชนะที่ใชรวบรวมขยะ
และหองเก็บขยะไดรับการช้ีบงอยาง
ชัดเจน งายตอการใชงานและการทําความ
สะอาด  มีการดูแลความสะอาดและฆา
เช้ือ 

มี ภ า ช น ะ ที่ ร ว บ ร ว ม ข ย ะ ที่
เหมาะสม และมีการดูแลทําความ
สะอาด 2 ดี 

        4.12.4 กรณีที่ มี ก ารส ง วัส ดุที่ ไม
ปลอดภัย หรือวัสดุที่มีตรายี่หอติดอยูใหผู
รับจางชวงกําจัด  ผูรับจางชวงมีความ
เช่ียวชาญและทําลายดวยวิธีที่ปลอดภัย 
และจัดเก็บบันทึก 

มี ก า ร ทํ า ล า ย โ ด ย วิ ธี ก า ร ท่ี
เหมาะสมและมีบันทึก 

2 ดี 

4.13 การควบคุมสัตวพาหะหะนําโรค    
        4.13.1 มีระเบียบปฏิบัติการควบคุม
สัตวพาหะนําโรค ที่มีการกําหนดความถี่
บนพ้ืนฐานการประเมินความเสี่ยง  กรณี
ที่จางผูรับเหมาชวง มีความสามารถหรือมี
พนักงานงานที่ผานการอบรมดูแล มีการ
ระบุรายละเอียดและพ้ืนที่ปฏิบั ติใน
สัญญาวาจาง 

พบระเบียบปฏิบั ติในเอกสาร
ตรวจสอบสัตวพาหะนําเช้ือ และ
การควยคุมสัตวพาหะในเอกสาร 
GMP  2 ดี 

        4.13.2 กรณีที่มีการดําเนินการเอง มี
การปฏิบัติมีพนักงานที่ผานการอบรม 
การควบคุมและการใชสารเคมี  และ
อุปกรณ มีการจัดเก็บเฉพาะ มีขอมูลเชิง
เทคนิคสนับสนุนตามกฎหมาย 

พบ เอกสารตรวจสอบสัตวพาหะ
นําเช้ือ และเอกสารการผานการ
ฝกอบรมเชิงวิชาการเก่ียวกับการ
จัดการแมลงแบบบูรณาการ ของ
ผูรับผิดชอบ 

2 ดี 

        4.13.3 มีเอกสารบันทึกประกอบดวย 
แผนที่ ที่ มี ก าร กํ าหนดตําแหน งของ
อุปกรณ ไดรับการอนุมัติ มีการช้ีบงจุด
วางเหย่ือกับดักและอุปกรณ รายละเอียด
วิธีการ การแกไขกรณีเหตุการณฉุกเฉิน 
และขอสังเกตระหวางปฏิบัติงาน 

พบเอกสารแสดงแผนภาพการวาง
อุปกรณดักจับแมลงตางๆ และมี
การตรวจสอบสภาพความใชได 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        4 .13.4  เหยื่อพิษมีความแข็งแรง 
ทนทานและปลอดภัย จัดวางในตําแหนง
ที่ไมปนเปอนสูผลิตภัณฑ กรณีที่เหยื่อ
หาย มีการสอบสวน สืบสวน และบันทึก  

มีการดําเนินการเรื่องเหย่ือพิษที่มี
ประสิทธิภาพ 

2 ดี 

        4.13.5 มีการวางอุปกรณดักจับใน
ตําแหนงที่ไมปนเปอนสูผลิตภัณฑ และ
อยูในสภาพที่ใชการได 

มีการติด ต้ังจุด เหยื่อ กับดักใน
ตําแหนงที่เหมาะสม 2 ดี 

        4.13.6 ในกรณีที่มีการระบาด มีการ
ดํ า เ นิ นก า ร กํ า จั ด อั นตร า ย ในทั นที 
ผลิตภัณฑที่ มี โอกาสปนเป อนมีการ
กําหนด ประเมินผล และอนุมัติการตรวจ
ปลอย 

ยังไมพบการระบาดของสัตว
พาหะ  แตมีมาตรการสํ าหรับ
ดําเนินการกรณีที่มีการระบาด 2 ดี 

        4 . 1 3 . 7  มีบันทึกการตรวจสอบ 
คําแนะนําการแกไข ผลการการแกไข จาก
ผูรับจางชวงหรือผูเช่ียวชาญของโรงงาน 

พ บ บั น ทึ ก ร า ย ง า น ผ ล ก า ร
ตรวจสอบที่ระบุรายละเอียดเรื่อง
การแกไข 

2 ดี 

        4.13.8 มีเอกสารกําหนดความถี่ใน
การควบคุมสัตวพาหะอยูบนพ้ืนฐานของ
การประเมินความเสี่ยง ในภาวะปกติมี
การทําทุกสามเดือนโดยผูเช่ียวชาญ และมี
การอนุญาตการ นํา เข าของอุปกรณ
ตรวจสอบ 

พบวามีการกําหนดไวในเอกสาร
ตรวจสอบสัตวพาหะนําเช้ือ 

2 ดี 

        4 . 1 3 . 9  มี ก า ร นํ า ร า ย ง า น ก า ร
ตรวจสอบการควบคุมสัตวพาหะมา
วิเคราะหแนวโนมปละหน่ึงครั้ง หรือใน
กรณีที่มีแพรระบาด มีการบงช้ีปญหาและ
ขั้นตอนการปรับปรุง 

ยังไมมีการดําเนินการวิเคราะห
แนวโนมจากรายงานผลการ
ตรวจสอบการควบคุมสัตวพาหะ 2 ดี 

4.14 การจัดเก็บ    
        4 .14.1 มีระเบียบปฏิบั ติการเก็บ
รั กษ าผ ลิต ภัณฑ อยู บน พ้ืนฐานการ
ประเมินความเสี่ยง  มีผูรับผิดชอบที่มี
ความรู  

พบระ เบี ยบปฏิบั ติ  เ รื่ อ งการ
ควบคุม และถนอมรักษาสินคา
ป ร ะ ก อ บ ด ว ย ข อ กํ า ห น ด ที่
ครบถวน 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        4.14.2 ในกรณีการจัดเก็บควบคุม
อุณหภูมิ สามารถรักษาอุณหภูมิได 

ไมจําเปนตองดําเนินการ 
- - 

        4 .14 .3  ในกรณีที่มีการจัด เ ก็บที่
อุ ณ ห ภู มิ ห อ ง  มี ก า ร เ ก็ บ อ ย า ง มี
ประสิทธิภาพและมีบันทึก 

มีการจัดเก็บที่มีประสิทธิภาพและ
มีบันทึกแผนการจัดเก็บ 2 ดี 

        4 . 1 4 . 4  ในกร ณีที่ มี ก า ร จั ด เ ก็ บ
ภายนอกโรงงาน สินคาไดรับการปองกัน
การปนเปอนและความเสียหาย 

ไมมีการจัดเก็บนอกโรงงาน 
- - 

        4.14.5 มีเอกสารและช้ีบงที่เพียงพอ
ในการหมุนเวียนสินคาในพ้ืนที่จัดเก็บ 
และจัดลําดับตามอายุของสินคา 

พบเอกสารควบคุมผลิตภัณฑ
สําเร็จรูป ใบปะพาเลท  เอกสาร
ใน กํ า กับสิ นค า   และบันทึ ก
แผนการจัดเก็บสินคา 

2 ดี 

4.15 การขนสงและการกระจายสินคา    
        4.15.1 มีระเบียบปฏิบัติในการขนสง 
ประกอบดวย การควบคุมอุณหภูมิและ
ความปลอดภัยในระหวางการขนถาย
สินคา และการตรวจสอบการกระจายของ
สินคา 

พบระเบียบปฏิบัติเรื่องการจัดสง
สินคาใหลูกคา และเอกสารการ
ควบคุมผลิตภัณฑสําเร็จรูป 2 ดี 

        4.15.2 มีบันทึกการรับและจายที่มี
ประสิทธิภาพ และเพียงพอสําหรับการ
สืบยอนกลับ 

พบบันทึกการรับและการจาย
สินคาอยางมีประสิทธิภาพ 2 ดี 

        4.15.3 มีการตรวจสอบบรรจุภัณฑ 
และยานพาหนะกอนการขนถายสินคา มี
ความสะอาด ปราศจากกลิ่นฉุน ปองกัน
ความเสียหายระหวางเคล่ือนยาย อุปกรณ
วัดอุณหภูมิ และมีบันทึก 

พบห ลักฐ านก า ร บันทึ กก า ร
ตรวจสอบยานพาหนะกอนการ
การบรรจุสินคาที่เหมาะสม 2 ดี 

        4 . 1 5 . 4  ในกรณีที่ มี ก ารควบคุม
อุณห ภูมิ ในการขนส ง  มี ก า ร รั กษ า
อุณหภูมิสินคาตามที่กําหนด มีระบบทวน
สอบอุปกรณควบคุมอุณหภูมิ  และมี
บันทึกตามความถ่ีที่กําหนด 

บริ ษั ทฯ  ไม ได ใ ช ร ะบบการ
ควบคุมอุณหภูมิในระหวางการ
ขนสงสิงคา - - 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        4.15.5 มีระเบียบปฏิบัติและบันทึก
สําหรับการซอมบํารุงยานพาหนะและ
อุปกรณการขนถาย 

มีระเบียบปฏิบัติและบันทึกการ
ซอมบํารุงและการบํารุงรักษา การ
ทําความสะอาดของอุปกรณและ
พาหนะในการขนถายสินคา 

2 ดี 

        4.15.6 มีระเบียบปฏิบัติการขนสงที่
ประกอบดวย การจํากัดขอบเขตกรณีที่มี
การบรรจุสินคาแบบผสม การรักษาความ
ปลอดภัยในระหวางการจอด 

มีระเบียบปฏิบัติเรื่องการจัดเรียง
สินคา 

2 ดี 

        4.15.7 ในกรณีที่มีการใชบริการผู
รับจางชวง มีการกําหนดขอกําหนดที่
ชัดเจนในสัญญาวาจาง หรือไดรับรอง
มาตรฐาน Global Standard for Storage 
and Distribution 

มีการใชบริการรถขนสงของ
บริษัท น่ิมซี่ เส็ง พบวาการระบุ
ขอกําหนดในสัญญาวาจางอยาง
ชัดเจน  

2 ดี 

คะแนนความพรอมเต็ม (86 ขอกําหนดยอย) 172 

                           คะแนนความพรอมท่ีไดรวม 146 

                           รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได 84.88 

 
        4.1.5 การประเมินความพรอมดานการควบคุมผลิตภัณฑ 
                จากการประเมินความพรอมดานการควบคุมผลิตภัณฑของบริษัทฯ ประกอบดวย 30 
ขอกําหนดยอย มี 29 ขอกําหนดยอยเทานั้นอยูเกณฑท่ีตองทําการประเมิน และมีขอกําหนดยอยท่ี
ไมไดรับการประเมินเนื่องจากไมจําเปนตองดําเนินการจํานวน 1 ขอ พบวา สวนใหญมีความพรอม
ในระดับดี (ตารางท่ี 4.1.5) พบขอกําหนดยอยท่ีอยูในระดับพอใชคือ ขอบขายการพัฒนาผลิตภัณฑ
ไมครอบคลุมสารท่ีกอใหเกิดอาการแพและพืช GMO และขอกําหนดยอยท่ีตองปรับปรุง ไดแก การ
จัดการสารกอภูมิแพ (8 ขอกําหนดยอย) และ การจัดการพืช GMO (3 ขอกําหนดยอย) จากคะแนนท่ี
ไดท้ังหมดในขอกําหนดหลักนี้ คิดเปนรอยละ 56.90 จัดอยูในเกณฑระดับความพรอมท่ีนอยท่ีสุด  
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ตารางท่ี 4.1.5 ผลการประเมินความพรอมดานการควบคุมผลิตภัณฑ 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

5.1 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ    
        5 . 1 . 1  มี ข อ บ ข า ย ก า ร พั ฒ น า
ผลิตภัณฑครอบคลุมอันตรายทุกดาน 

พ บ ว า ข อ บ ข า ย ก า ร พั ฒ น า
ผลิตภัณฑไมครอบคลุมสารที่
กอใหเกิดอาการแพและพืช GMO 

1 พอใช 

        5.1.2 กรณีที่มีการเปล่ียนสูตร บรรจุ
ภัณฑ หรือกระบวนการ มีการประเมิน
อันตรายจากทีมงานความปลอดภัย ตาม
ระบบ HACCP กอนผลิต 

มีการดําเนินการตามหลักการ 
HACCP 

2 ดี 

        5 . 1 . 3  มี ก า ร ท ด ล อ ง อุ ป ก ร ณ 
เครื่องจักร สูตร และกระบวนการผลิตที่
สอดคลองตามขอกําหนดกฎหมาย 

บันทึกผลการตรวจสอบยืนยัน
ความสมบูรณการทดลองผลิต 2 ดี 

        5.1.4 มีระเบียบปฏิบัติสําหรับการ
ทดสอบอายุผลิตภัณฑ ทางชีวภาพ เคมี 
และการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

มีระเบียบปฏิบัติเรื่องการทดสอบ
อายุผลิตภัณฑดานชีวภาพ เคมี 
และทางประสาทสัมผัส 

2 ดี 

        5 . 1 . 5  มีก ารทวนสวบฉลากให
สอดคลองกับกฎหมายประเทศปลายทาง  

พบวามีกระบวนการทวนสอบ
ฉลากในการรับเขาฉลากโดยฝาย
ควบคุมคุณภาพ 

2 ดี 

        5 .1 .6  ในกรณีที่ มี ก ารออกแบบ
สําหรับผูบริโภคบางกลุม มีผลการตรวจ
ยืนยันสอดคลองตามการอางอิง 

ไมจําเปนตองดําเนินการเน่ืองจาก
ไ ม มี ก า ร อ อ ก แ บ บ สํ า ห รั บ
ผูบริโภคบางกลุม 

- - 

5.2 การจัดการสารท่ีทําใหเกิดอาการแพ    
        5.2.1 มีการประเมินความเสี่ยงของ
วัตถุดิบที่มีโอกาสปนเปอนของสารกอ
ภูมิแพ มีการทบทวนขอกําหนดวัตถุดิบ
และขอมูลจากแบบสอบถามดานความรู
ความเขาใจดานสารท่ีทําใหเกิดอาการแพ 

ไมมีการประเมินความเสี่ยงของ
วัตถุที่มีโอกาสปนเปอนของสาร
กอภูมิแพ 0 ปรับปรุง 

        5.2.2 มีการช้ีบงวัตถุที่มีสวนผสม
ของสารกอ ภูมิแพ ในโรงงานตลอด
กระบวนการ และกรณีมีกระบวนการ
ผลิตและสวนผสมใหม 

มีการใชสารโพแทสเซียมเมตาไบ
ซัลไฟต  และโซเดียมเมตาไบ
ซัลไฟต แตไมมีการช้ีบง 

0 ปรับปรุง 
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ตารางท่ี 4.1.5 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        5 .2 .3  มีการประเมินความเสี่ ยง  
จัดแยกและช้ีบงเสนทางของการปนเปอน 
และกําหนดเอกสารนโยบายและระเบียบ
ปฏิบัติ 

ไมมีระเบียบปฏิบัติการประเมิน
ความเสี่ยงสําหรับการจัดแยกสาร
กอภูมิแพ 

0 ปรับปรุง 

        5.2.4 มีระเบียบปฏิบัติการควบคุม
การแยกเวลาหรือพ้ืนที่การจัดเก็บและการ
ผลิต แบงแยกอุปกรณ มีเสื้อคลุม มีการ
บงช้ี จํากัดการฟุงกระจาย  

ไมมี ระ เบี ยบปฏิบั ติ เ รื่ อ งการ
จัดเก็บเก่ียวกับสารกอภูมิแพ 

0 ปรับปรุง 

        5.2.5 กรณีที่มีการนํามาผลิตใหม มี
ระเบียบปฏิบัติที่ลดความเสี่ยงในการ
ปนเปอนขามจากวัตถุที่มีสวนผสมของ
สารท่ีกอให เกิดภูมิแพ  สอดคลองกับ
ขอกําหนดกฎหมาย 

ไมพบระเบียบปฏิบัติเรื่องการลด
ความเส่ียงในการปนเปอนขาม
จากวัตถุที่มีสวนผสมที่กอใหเกิด
ภูมิแพ 

0 ปรับปรุง 

        5.2.6 กรณีที่ไมสามารถหลีกเลี่ยง
สารกอภูมิแพได มีการระบุสารกอภูมิแพ
บนฉลาก  และมีคําเตือนและแนวทาง
ปฏิบัติในระดับสากล 

ไมพบหลักฐานการระบุสารกอ
ภูมิแพที่ฉลาก 

0 ปรับปรุง 

        5 . 2 . 7 มี ก ารตรวจ พิสู จน ยื นยั น
กระบวนการผลิต  ในกรณีที่ อ าหาร
เก่ียวของกับภูมิแพของผูบริโภค 

พบรายงานผลการตรวจพิสูจน
ผลิตภัณฑโดยหองปฏิบั ติการ
กลางในกรณีที่มีการใชวัตถุที่เปน
สารกอภูมิแพ 

2 ดี 

        5.2.8 มีการแยกอุปกรณ เครื่องมือ 
หรือพ้ืนที่ในการทําความสะอาดของสาร
กอภูมิแพแตละชนิด มีขั้นตอนการทวน
สอบประสิทธิภาพการทําความสะอาด 

ไมมีการดําเนินการเก่ียวกับสาร
กอภูมิแพ 

0 ปรับปรุง 

        5 . 2 . 9  มี ก า ร อบ รมพ นั ก ง านที่
เก่ียวของกับสารกอภูมิแพ 

ไ ม พ บ ห ลั ก ฐ า น ก า ร อ บ ร ม
พนักงานเก่ียวกับสารกอภูมิแพ 

0 ปรับปรุง 

        5.2.10 กรณีที่มีการเปล่ียนแปลง
ผลิตภัณฑ รุนของบรรจุภัณฑ มีระเบียบ
ปฏิบัติสําหรับการตรวจสอบฉลากวาตรง
ตามผลิตภัณฑที่บรรจุ 

ไมมีระเบียบปฏิบัติสําหรับการ
ตรวจสอบฉลากว า ต ร งต าม
ผลิตภัณฑที่บรรจุ 

0 ปรับปรุง 
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ตารางท่ี 4.1.5 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

5.3 การจัดการพืช GMO    
        5.3.1 มีการบง ช้ี  และบันทึกของ
วัตถุดิบที่มีลักษณะเฉพาะ เชน พืช GMO 
แตละรุนตลอดกระบวนการผลิต 

ไมมีพบการดําเนินการเรื่องการ
บงช้ี และบันทึกของวัตถุดิบที่มี
ลักษณะเฉพาะ 

0 ปรับปรุง 

        5.3.2 มีบันทึกการจัดซื้อพืช GMO
เพียงพอตอการสืบยอนกลับสอดคลอง
กับขอกําหนด และมีการทดสอบสอบ
ยอนกลับทุกหกเดือน 

ไมพบบันทึกและการทวนสอบ
ทุกหกเดือนของการจัดซื้อพืช 
GMO 

0 ปรับปรุง 

        5.3.3 มีการระบุถึงการปองกันการ
ปนเปอนของพืช GMOในแผนภูมิการ
ผลิต 

ไมมีการบ ง ช้ี พ้ืนที่ที่ มี โอกาส
ปนเปอนของพืช GMO 0 ปรับปรุง 

5.4 บรรจุภัณฑ    
        5 . 4 . 1  มีห ลักฐ านรั บรองความ
สอดคลองบรรจุภัณฑที่เหมาะสมในการ
ใชงาน 

พบเอกสาร COA และเอกสาร 
specification ของกระปองและฝา
จากผูสงมอบ 

2 ดี 

        5.4.2 มีการจัดเก็บบรรจุภัณฑแยก
จากวัตถุดิบ  และผลิตภัณฑสําเร็จรูป 

มีการแยกพ้ืนที่จัดเก็บบรรจุภัณฑ 
วัตถุดิบ และผลิตภัณฑสําเร็จรูป 

2 ดี 

        5 . 4 . 3  บร ร จุ ภัณฑ ที่ สั ม ผั ส กั บ
ผลิตภัณฑตองเปนสีที่เหมาะสม 

พบวามีการใชกระปองและฝาซึ่ง
จะมีการเคลือบแล็คเกอรสีขาว 
หรือสีใสตามชนิดของผลิตภัณฑ 
ซึ่ งจะมี เอกสาร  COA รับรอง
คุณภาพจากผูสงมอบ 

2 ดี 

5.5 การตรวจสอบผลิตภัณฑและการ
ตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ   

 
  

        5.5.1 คากําหนดและการทดสอบ
ผลิตภัณฑ 

 
  

                5.5.1.1 มีเอกสารโปรแกรมการ
ทดสอบที่ครอบคลุมทางดานจุลชีววิทยา 
เคมี  และประสาทสัมผัส  วิธีการและ
ความถ่ีในการทดสอบอยูบนพ้ืนฐานการ
ประเมินความเสี่ยง 

มีเอกสารวิธีการตรวจสอบและ
ก า ร ท ดส อบผลิ ต ภัณฑ ด า น
ชีววิทยา เคมี และประสาทสัมผัส 
ที่ มี ก ารระบุถึ งความ ถ่ีทุ ก วัน
หลังจากที่มีการผลิตหน่ึงวัน 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.5 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

                5.5.1.2 มีการบันทึกและทวน
สวบผลการทดสอบมากําหนดแนวโนมที่
ช้ีบงผลท่ีไมเปนไปตามขอกําหนดและ
กําหนดการแกไขไดทันที 

มี ก า ร บั น ทึ ก แ ล ะ วิ เ ค ร า ะ ห
แนวโนมสิ่ งที่ ไม เปนไปตาม
ขอกําหนดและการแกไข ในการ
ประชุมประจําเดือน 

2 ดี 

                5.5.1.3 มีระบบการประเมิน
อายุผลิตภัณฑ  วิเคราะหทางประสาท
สัมผัส เคมี และชีวภาพ มีการทดสอบ
ยืนยันอายุผลิตภัณฑตามท่ีระบุไวในตัว
ผลิตภัณฑ 

พบ ร า ย ง า น ก า ร ต ร ว จ ส อบ
ผลิตภัณฑสําเร็จรูปและผลการ
ตรวจยืนยันจาก หองปฏิบัติการ
กลาง (ประเทศไทย) จํากัด 

2 ดี 

        5 . 5 . 2  ก า ร ต ร ว จ วิ เ ค ร า ะ ห
หองปฏิบัติการ 

 
 

 

                5.5.2.1 มีการตรวจวิเคราะห
เช้ือจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคโดยผูรับจาง
ชวงภายนอก หรือถาดําเนินการภายใน
องคกรอยูหางจากโรงผลิต 

พบรายงานการตรวจวิเคราะห
เช้ือจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคจาก
หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศ
ไทย) จํากัด 

2 ดี 

                5 . 5 . 2 . 2  กรณีที่ มี ก ารตรวจ
วิ เ ค ร า ะ ห ท า ง ภ า ย ใ น โ ร ง ง า น 
หองปฏิบัติการอยูในพ้ืนที่ที่เหมาะสม ลด
โอกาสปนเสี่ ย งตอการปนเป อนตอ
ผลิตภัณฑ และมีการจัดทําวิธีการและ
ระเบียบปฏิบัติเปนเอกสาร 

มีการระบายนํ้าและระบายอากาศ
ที่ ดี  มีการจัดเก็บอุปกรณอยาง
เหมาะสม  และมีบันทึกการทํา
ความสะอาด 

2 ดี 

                5 . 5 . 2 . 3  ในก ร ณีที่ อ ง ค ก ร
ดําเนินการหรือจางผูรับจางชวงในการ
ตรวจวิเคราะห  ตองไดรับการรับรอง
มาตรฐานหองปฏิบัติการ  หรือมาตรฐาน 
ISO 17025    

ใชบริการหองปฏิบัติการกลาง 
(ประ เทศไทย )  จํ า กัดโดยได
รับรองเรื่องการทดสอบอาหาร 
ต า มม า ต ร ฐ าน ISO17025โ ด ย
สํานักงานมาตรฐานหองปฏิบัติ 
การ กระทรวงสาธารณสุข 

2 ดี 

                5.5.2.4 มีระเบียบปฏิบัติในการ
ทวนสอบ ความนาเช่ือถือผลการตรวจ
วิเคราะหของหองปฏิบัติการ 

มี ก า ร เ ป รี ย บ เ ที ย บ ผ ล ก า ร
ตรวจสอบจากหองปฏิบัติการของ
บริษัท กับผลการตรวจสอบจาก
หองปฏิบัติการกลาง 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.5 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

5.6 มีระเบียบปฏิบัติการตรวจปลอย ณ 
หนางาน และการตรวจปลอยไดรับอนุมัติ
จากผูไดรับมอบอํานาจเทาน้ัน 

มีระเบียบปฏิบัติการตรวจปลอย 
ผลิตภัณฑ ที่ระบุถึงเรื่องการตรวจ 
การอนุมัติจากผูไดรับมอบอํานาจ 

2 ดี 

คะแนนความพรอมเต็ม (29 ขอกําหนดยอย) 58 

                        คะแนนความพรอมท่ีไดรวม 33 

                       รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได 56.90 

 
        4.1.6 การประเมินความพรอมดานการควบคุมกระบวนการ 
                จากการประเมินความพรอมดานการควบคุมกระบวนการ ของบริษัทฯ ประกอบดวย 13 
ขอกําหนดยอย และอยูเกณฑท่ีตองทําการประเมินทุกขอ พบวา มีความพรอมในระดับดีทุกขอ 
(ตารางท่ี 4.1.6) จากคะแนนท่ีไดท้ังหมดในขอกําหนดหลักนี้ คิดเปนรอยละ 100.00 จัดอยูในเกณฑ
ระดับความพรอมท่ีมากท่ีสุด 
 
ตารางท่ี 4.1.6 ผลการประเมินความพรอมดานการควบคุมกระบวนการ 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

6.1 การควบคุมกระบวนการ    

        6.1.1 มีเกณฑมาตรฐานและคูมือใน
การปฏิบั ติงานพรอมใช ในการผลิต 
ครบถ วน  สอดคลอง กับขอ กํ าหนด
กฎหมาย  

พบ เ อ กส า รที่ กํ า หนด เ กณฑ
มาตรฐานที่เก่ียวของกับการผลิต 
ณ จุดปฏิบัติงาน 

2 ดี 

        6 .1 .2  การการ เฝ าระ วัง  ติดตาม
กระบวนการ  การควบคุม  การบันทึก 
สอดคลองกับเกณฑมาตรฐานและคูมือ
การปฏิบัติงาน 

พบบันทึกการตรวจสอบคุณภาพ
นํ้าปรุงบรรจุกระปอง อุณหภูมิ
กอนการปดฝา การตรวจสอบ 
double seam การฆาเช้ือ
ผลิตภัณฑดวย retort การ
ตรวจสอบคุณภาพนํ้า  cooling 
และอุณหภูมิ ก่ึงกลางกระปอง
หลังการ cooling 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.6 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        6 . 1 . 3  เ ครื่ อ งมื อหรื ออุปกรณที่
ควบคุมกระบวนการไดถูกเช่ือมตอกับ
ระบบการเตือนการลมเหลวที่เหมาะสม 
และผานการทดสอบอยูเปนประจํา 

มีการเ ช่ือมตอกับสัญญาณไฟ
ฉุกเฉิน โดยผานการทดสอบและ
ตรวจสอบสภาพทุกๆ สัปดาห  

2 ดี 

        6.1.4 มีการทวนสอบเครื่องมือหรือ
อุปกรณที่ใชในการตรวจติดตามเปน
ประจําตามความถ่ีที่อยูบนพ้ืนฐานการ
ประเมินความเสี่ยง 

พบบันทึกการทวนสอบเครื่องมือ
และอุปกรณทุกหกเดือน  

2 ดี 

        6 . 1 . 5  มี ร ะ เบี ยบปฏิ บั ติ ในการ
ปฏิบั ติการแกไข  ในกรณีที่ เครื่องมือ
ล ม เ ห ล วหรื อ เ บี่ ย ง เ บนจ า ก เ กณฑ
มาตรฐาน  

มีระเบียบปฏิบัติการควบคุมการ
ผลิต ที่มีการระบุการปฏิบัติการ
แ ก ไ ข ใ นก ร ณี ที่ มี เ ค รื่ อ ง มื อ
ลมเหลวหรือเบี่ยงเบนจากเกณฑ
มาตรฐาน 

2 ดี 

        6.1.6 จุดปฏิบัติงานมีการใชเอกสาร
เกณฑมาตรฐานท่ีเปนปจจุบันและเฉพาะ
ของผลิตภัณฑ มีการเตรียมกอนที่จะมี
การผลิต และเก็บเอกสารที่ไมใชออกจาก
จุดปฏิบัติงาน 

พบวามีการใชเอกสารมาตรฐาน
ตรงตามชนิดของผลิตภัณฑที่อยู
ในขั้นตอนการผลิตอยู 2 ดี 

        6.1.7 มีระเบียบปฏิบัติในการทวน
สอบรหัสการพิมพตางๆ และรูปแบบการ
พิมพของบรรจุ ภัณฑและฉลากต้ังแต
รับเขาจนถึงผลิตภัณฑสุดทาย 

มีระเบียบปฏิบัติเรื่องมาตรฐาน
รหัสผลิตภัณฑ 

2 ดี 

6.2 การควบคุมคุณภาพดานปริมาณและ
นํ้าหนักผลิตภัณฑ 

 
  

        6.2.1 มีการทวนสอบและบันทึก
สําหรับการตรวจสอบปริมาณตามความถี่
และวิธีการท่ีสอดคลองกับกฎหมาย 

พบวามีมาตรฐานและบันทึกใน
การควบคุมนํ้าหนักและปริมาณ
ผลิตภัณฑตามเกณฑที่ กําหนด 
และบันทึกผลการตรวจสอบ 

2 ดี 

        6 . 2 . 2  กร ณีที่ ไ ม สอดคล อ ง กับ
ขอกําหนด ผลิตภัณฑมีความสอดคลอง
กับขอกําหนดลูกคาและมีบันทึก 

มีการดํา เ นินการตามเอกสาร 
specification ที่ไดตกลงกับลูกคา
ไว 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.6 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

6.3 การสอบเทียบ การควบคุมเครื่องมือ
วัด และการทวนสอบ 

 
  

        6 . 3 . 1  มีการ ช้ีบ งและมี เ อกสาร
รายการอุปกรณที่ใชในการตรวจติดตาม 
ณ จุด CCP ประกอบดวย การระบุรหัส
และการสอบเทียบคร้ังตอไป การปองกัน
การปรับแต งจาก ผู ไมมีอํ านาจ  การ
ปองกันการทําลาย เสียหาย หรือใชผิด
ประเภท 

พบปายเครื่องหมายช้ีบงติดกับ
อุปกรณ  และเอกสารทะเบียน
เ ค รื่ อ ง มื อ วั ด แ ล ะ ท ด ส อ บ 
ประกอบดวย การระบุรหัสและ
การสอบเทียบครั้งตอไป 

2 ดี 

        6.3.2 มีการบงช้ี  ตรวจสอบ  และ
ปรับแตงเครื่องมือใหมอยางเหมาะสม 

มี ก า ร บ ง ช้ี  ต ร ว จ ส อ บ แ ล ะ
ปรับแตงจากบริษัท เอสเค จํากัด 

2 ดี 

        6.3.3 มีการสอบเทียบเครื่องมือที่ใช
ในการตรวจวัด มีบันทึกเพียงพอตอการ
สอบกลับ และไดรับมีมาตรฐานระดับ
สากล  

มีการตรวจสอบและปรับแตงโดย
บริษัท เอสเค จํากัดที่ไดรับรอง
มาตรฐาน ISO17025 มีบันทึกการ
ตรวจสอบของอุปกรณตรวจวัด
ทุกชนิดจากผูสงมอบ 

2 ดี 

        6.3.4 มีระเบียบปฏิบัติและบันทึกใน
กรณีที่เครื่องมือตรวจวัดไมอยูในเกณฑที่
กําหนด ผลิตภัณฑที่มีความเสี่ยงจะไมถูก
ปลอยไปจําหนาย 

มีระเบียบปฏิบัติเรื่องการควบคุม
เครื่องมือวัดและทดสอบ  และ
บันทึกในกรณีที่ไมเปนไปตามคา
มาตรฐานที่กําหนดไว 

2 ดี 

คะแนนความพรอมเต็ม (13 ขอกําหนดยอย) 26 

                           คะแนนความพรอมท่ีไดรวม 26 

                           รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได 100 

 

        4.1.7 การประเมินความพรอมดานบุคลากร 
        จากการประเมินความพรอมดานบุคลากร ของบริษัทฯ ประกอบดวย 19 ขอกําหนดยอย และ
อยูเกณฑท่ีตองประเมินทุกขอ พบวา สวนใหญมีความพรอมในระดับดี (ตารางท่ี 4.1.7) มีเพียง
ขอกําหนดยอยเดียวอยูในระดับพอใช ไดแก ไมมีเส้ือคลุมท่ีเหมาะสมสําหรับพนักงานทุกคน  และ
ขอกําหนดยอยท่ีตองปรับปรุงไดแก สีและชนิดของพลาสเตอรไมเหมาะสม ไมมีการควบคุมการ
ใชพลาสเตอร และพลาสเตอรท่ีใชไมไดผานการทดสอบจากเคร่ืองตรวจจับโลหะ ไมมีเอกสารเร่ือง
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การแตงกายในพ้ืนท่ีเฉพาะ และไมมีการต้ังนโยบายใหถอดเส้ือเม่ือออกจากพ้ืนท่ีผลิต ไมมีการ
ดําเนินการซักเคร่ืองแตงกายภายในโรงงานหรือจางผูรับเหมาชวงและมีการตรวจติดตามผูรับเหมา
ชวง ทําความสะอาดและการฆาเช้ือเคร่ืองแตงกายทุกชนิดท่ีเหมาะสม  จากคะแนนท่ีไดท้ังหมดใน
ขอกําหนดหลักนี้ คิดเปนรอยละ 65.79 จัดอยูในเกณฑระดับความพรอมนอย 
 
ตารางท่ี 4.1.7 ผลการประเมินความพรอมดานบุคลากร 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

7.1 การฝกอบรม    

        7.1.1 พนักงานที่เก่ียวของ รวม
พนักงานช่ัวคราวและพนักงานรับเหมา 

ตองผานการฝกอบรมที่เหมาะสมกอน
การปฏิบัติงาน 

พบบันทึกการฝกอบรมของ
พนักงานและผูรับเหมาทุกคน 

2 ดี 

        7.1.2 พนักงานที่ปฏิบั ติงานท่ีจุด
วิกฤตมีความสามารถและไดรับการ
ฝกอบรมอยางเหมาะสม 

พบบันทึกการฝกอบรมของ
พนักงานที่ปฏิบั ติงาน  ณ  จุด 
CCP ทุกคน  

2 ดี 

        7.1.3 มีโปรแกรมการฝกอบรมและ
กิจกรรมท่ีจําเปนสําหรับพนักงานทุกคน 
มีการบงช้ีขีดความสามารถของพนักงาน 
ภาษาที่ใชฝกอบรมเปนภาษาท่ีเหมาะสม
กั บพ นั ก ง า น  ร ว ม ถึ ง ก า ร ทบท วน
ประสิทธิภาพการฝกอบรม  

มีโปรแกรมการฝกอบรมโดย
กําหนดในเอกสารหนาที่ความ
รับผิดชอบตําแหนงงานของแต
ละฝาย โปรแกรมการฝกอบรม
ประจําป  

2 ดี 

        7 . 1 . 4  บั น ทึ ก ก า ร ฝ ก อ บ ร ม
ประกอบดวย  ช่ือผู เขารวมอบรม การ
ยืนยันการเขารวมอบรม วันที่ ระยะเวลา 
หัวขอ  หลักสูตรและวิทยากรในการ
อบรม 

พบวามีรายละเอียดบันทึกการ
ฝกอบรมที่ครบถวน  

2 ดี 

        7.1.5 มีการทบทวนขีดความสามารถ
ของพนักงานสมํ่าเสมอ  

พบวามีการประเมินผลงานของ
พนักงานทุกหกเดือน 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.7 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

7 .2  การควบคุมสุข ลักษณะในพื้นที่
จัดการวัตถุดิบ จัดเตรียม  ผลิต บรรจุ และ
จัดเก็บ 

 
  

        7.2.1 มีการจัดทําเอกสารการควบคุม
สุขลักษณะที่ครบถวนและสื่อสารให
พนักงานทุกคน 
 

พบเอกสารGMP ที่ระบุเน้ือหา
สุขลักษณะสวนบุคคล และมี
ก า รแ จกจ า ย และล ง ช่ื อ รั บ
เอกสารทุกฝายที่เก่ียวของ 

2 ดี 

        7.2.2 มีการลางมือกอนปฏิบัติงาน
ตามความถ่ีที่เหมาะสม 

จากการสังเกตพบวา พนักงาน
ลางมือทุกครั้งกอนเขาสู พ้ืนที่
ผลิต  และยังมีการตรวจสอบ
ทางชีววิทยาโดยการสุม swab 
มือพนักงานสองครั้งตอเดือน 

2 ดี 

        7.2.3 มีการปดทับแผลหรือรอยฉีก
ขาดบนผิวหนังดวยพลาสเตอรที่มีสี
แตกตางจากผลิตภัณฑ (ควรเปนสีนํ้าเงิน) 
มีสวนประกอบของโลหะที่ตรวจจับได มี
การควบคุมการใชพลาสเตอร 

พบวามีการเลือกใชสีและชนิด
ที่ไม เหมาะสม  และไมมีการ
ควบคุมการใชพลาสเตอรปด
แผล 

0 ปรับปรงุ 

        7.2.4 กรณีที่มีเครื่องตรวจจับโลหะ 
พลาสเตอรทุกรุนที่ใชผานการทดสอบ
เครื่องตรวจจับโลหะ และมีบันทึก 

ไมมีเครื่องตรวจจับโลหะและ 
พลาสเตอรที่ใชไมไดผานการ
ทดสอบจากเครื่ องตรวจจับ
โลหะ 

0 ปรับปรุง 

        7.2.5 มีระเบียบปฏิบัติในการควบคุม
การจัดเก็บยาสวนบุคคล 

มี ร ะ เ บี ย บป ฏิบั ติ เ รื่ อ ง ก า ร
เจ็บปวยของพนักงาน ที่ระบุถึง
การควบคุมการใชยาสวนบุคคล 

2 ดี 

7.3 การคัดกรองสุขภาพ    

        7.3.1 มีระเบียบปฏิบัติในการแจง ถึง
โรคติดตอ หรือสภาวะความเจ็บปวยที่
เปนอยู 

มี ร ะ เ บี ย บป ฏิบั ติ เ รื่ อ ง ก า ร
เจ็บปวยของพนักงาน  ที่ระบุถึง
โรคตองหามเขาสายการผลิต 

2 ดี 

        7.3.2 มีการสอบถามสุขภาพผูเย่ียม
ชมหรือผูรับจาง กอนเขาสูพ้ืนที่ที่มีความ
เสี่ยงตอความปลอดภัยอาหาร 

พบบันทึกผูเขาเยี่ยมชมสวน
บุคคลกอนเขาสูพ้ืนที่ผลิต โดย
มีการระบุถึงสุขภาพ 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.7 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        7.3.3 มีเอกสารสําหรับสื่อสารให
พนักงานทุกคน เพ่ือดําเนินการเมื่อเกิด
โรคติดเช้ือ 

พบวา  มี เอกสารการควบคุม
โรคติดตอที่มีการแจกจายไปยัง
ทุกฝายขององคกร 

2 ดี 

7.4 การควบคุมการแตงกายของพนักงาน 
หรือผูเยี่ยมชมในพ้ืนท่ีผลิต  

 
  

        7.4.1 มีกฎระเบียบดานการสวมใส
เครื่องแตงกายที่เฉพาะกับงาน (แยกตาม
high-risk area และ high-care area) มี
นโยบายใหถอดเสื้อกอนออกจากพื้นที่
ผลิต 

ยังไมมีการดําเนินการจัดทํา
เอกสารเรื่องการแตงกายใน
พ้ืนที่ เฉพาะ และยังไมมี
นโยบายใหถอดเสื้อเมื่อออก
จากพื้นที่ผลิต 

0 ปรับปรุง 

        7.4.2 มีเครื่องแตงกายที่เหมาะสม
และเพียงพอตอจํานวนพนักงาน มีการปด
คลุมที่มิดชิดและ สวมที่คลุมหนวดเครา 

ยังไมมี เสื้ อคลุมที่ เหมาะสม
สําหรับพนักงานทุกคน  แตมี
การสวมท่ีคลุมหนวดที่เครา 

1 พอใช 

        7.4.3 มีการซักเคร่ืองแตงกายโดย
ผูรับเหมาชวงที่ผานการอนุมัติวามีการ
ดําเนินการที่มีประสิทธิภาพ   

ไมมี การ ดํา เ นินการการซัก
เครื่องแตงกายภายในโรงงาน
หรือผูรับเหมาชวง 

0 ปรับปรุง 

        7.4.4 มีการตรวจติดตามผูรับเหมา
ชวงในการแยกซักเคร่ืองแตงกายในhigh-
risk area และ high-care area หรือ
ผูรับเหมาชวงมีเอกสารรับรองระบบการ
ซักที่มีประสิทธิภาพ ปราศจากเช้ือโรค 

ไมมีการตรวจติดตามผูรับเหมา
ชวงในการดําเนินการซักเคร่ือง
แตงกาย 0 ปรับปรุง 

        7.4.5 มีการเปล่ียนถุงมือที่ใชอยาง
สม่ําเสมอ เหมาะสมกับการใชงาน กรณีที่
ใชเพียงครั้งเดียวทิ้ง มีสีที่แตกตางจาก
ผลิตภัณฑ ไมมีการหลุดลุยของเสนใย 

มีการเปล่ียนถุงมือและฆาเช้ือ
ดวยนํ้ายาคลอรีนที่ความเขมขน
ที่เหมาะสมทุกหน่ึงช่ัวโมง 

2 ดี 

        7.4.6 มีการทําความสะอาดและฆา
เช้ือเครื่องแตงกายทุกชนิดตามความถ่ีที่
อยูบนพ้ืนฐานการประเมินความเสี่ยง 

ไม มีห ลักฐานการทํ าความ
สะอาดและการฆาเช้ือเคร่ือง
แตงกายทุกชนิดที่เหมาะสม 

0 ปรับปรุง 

คะแนนความพรอมเต็ม (19 ขอกําหนดยอย) 38 

                         คะแนนความพรอมท่ีไดรวม 25 

                         รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได 65.79 
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        4.1.8 การประเมินความพรอมโดยรวมในแตละขอกําหนดหลักของมาตรฐาน BRC 
                จากการประเมินความพรอมโดยรวมในแตละขอกําหนดหลัก พบวา บริษัท อาหาร
ภาคเหนือ จํากัด มีระดับความพรอมท่ีมากท่ีสุด 3 ขอกําหนดหลัก (ตารางท่ี 4.8) ไดแก แผนความ
ปลอดภัยอาหาร HACCP ระบบบริหารคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร และการควบคุม
กระบวนการ (รอยละ 94.74  92.65 และ 100.00 ตามลําดับ) มี 2 ขอกําหนดหลักท่ีทางบริษัทฯ มี
ความพรอมมาก คือ ความมุงม่ันของผูบริหาร และมาตรฐานสภาพแวดลอมท่ีตั้งของโรงงาน (รอย
ละ 88.89 และ 84.88 ตามลําดับ) มีความพรอมนอยในดานบุคลกร (รอยละ 65.79) และมีความ
พรอมนอยท่ีสุดในดานการควบคุมผลิตภัณฑ (รอยละ 56.90) โดยรวมพบวามีความพรอมในระดับ
ท่ีมาก (รอยละ83.49) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

ตารางที่ 4.8  ผลการประเมินความพรอมโดยรวมในแตละขอกําหนดหลักตามมาตรฐาน BRC 
 

ขอกําหนดหลัก 
จํานวนขอกําหนดยอย คะแนนความพรอม รอยละของคะแนน

ความพรอมที่ได 
 แปลระดับความพรอม 

ทั้งหมด อยูในเกณฑประเมิน เต็ม ที่ได 
1.ความมุงมั่นของผูบริหาร 12  9 18 16 88.89 มีความพรอมมาก 
2. แผนความปลอดภัยอาหาร HACCP 19 19 38 36 94.74 มีความพรอมมากที่สุด 
3. ระบบบริหารคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 37 34 68 63 92.65 มีความพรอมมากที่สุด 
4. มาตรฐานสภาพแวดลอมที่ตั้งของโรงงาน          108 86 172 146 84.88 มีความพรอมมาก 
5. การควบคุมผลิตภัณฑ 30 29 58 33 56.90 มีความพรอมนอยที่สุด 
6. การควบคุมกระบวนการ 13 13 26 26 100.00 มีความพรอมมากที่สุด 
7. บุคลากร 19 19 38 25 65.79 มีความพรอมนอย 

รวม 238             209 418 349 83.49 มีความพรอมมาก 
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4.2 การประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ของมาตรฐาน BRC  
        การประเมินความพรอมของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ตอการรองรับมาตรฐาน BRC ตาม
ขอกําหนด fundamental ท่ีประกอบดวย 10 ขอกําหนด ดังน้ี 
        4.2.1 การประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 1ดานความมุงม่ันของผูบริหาร
และการปรับปรุงอยางตอเนื่อง 
                จากการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 1 ดานความมุงม่ันของ
ผูบริหารและการปรับปรุงอยางตอเนื่อง ของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวย 10 
ขอกําหนดยอย มีอยู 7 ขอกําหนดยอยท่ีอยูในเกณฑท่ีตองทําการประเมิน และมี 3 ขอกําหนดยอยท่ี
ไมไดรับการประเมินเนื่องจากไมอยูในชวงท่ีตองดําเนินการ พบวาสวนใหญมีความพรอม (ตารางท่ี 
4.2.1) มีเพียงขอกําหนดยอยเดียวท่ีไมมีความพรอม คือ ไมพบมาตรฐาน BRC ท่ีเปนตัวจริงและเปน
ฉบับปจจุบัน (ฉบับท่ี 6) จากผลการประเมินตามขอกําหนด fundamental นี้บริษัทฯจัดอยูในเกณฑ
ไมมีความพรอม 
 
ตารางท่ี 4.2.1 ผลการประเมินความพรอมของขอกําหนด fundamental ที่ 1 ดานความมุงม่ันของ
ผูบริหาร 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

1.1 ความมุงมั่นของผูบริหารและการปรับปรุง
อยางตอเน่ือง 

 
 

       1.1.1 องคกรมีการจัดทําเอกสารนโยบายดาน
คุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ที่แสดงความ
สอดคลองตามกฎหมาย และความรับผิดชอบตอ
ลูกคา พรอมสื่อสารใหพนักงานทุกคนรับทราบ 

มีเอกสารคูมือคุณภาพ และมีบันทึกการ
แจกจ าย  มีการลง ช่ือรับทราบของ
พนักงานที่ เ ก่ี ยวของ  และมีการติด
ประกาศใหพนักงานทุกคนรับทราบ 

พรอม 

        1.1.2 ผูบริหารระดับสูงมีระบบการทบทวน
วัตถุประสงคและ เป าหมายคุณภาพ  ความ
ปลอดภัย และกฎหมายใหสอดคลองกับนโยบาย
ขององคกร  มีการสื่ อสารไปยังพนักงานที่
เก่ียวของ มีรายงานผลตอผูบริหารทุกสามเดือน 

มีการทบทวนวัตถุประสงค เปาหมาย
คุณภาพ ความปลอดภัย และกฎหมายที่
เก่ียวของในการประชุมประจําทุกเดือน 

รวมถึงมีบันทึกการประชุมและแจกจาย
ใหพนักงานที่เก่ียวของรับทราบ 

พรอม 

        1.1.3 มีวาระการประชุมทบทวนฝายบริหาร
ที่ครบถวนตามที่มาตรฐาน BRC กําหนดไว อยาง
นอยปละหน่ึงครั้ง และมีการบันทึกการประชุม
จัดเก็บเปนเอกสาร 

พบหลักฐานบันทึกการประชุมทบทวน
ฝายบริหารประจําทุกป  มีวาระการ
ประชุมที่ครบถวนตามขอกําหนดของ 
มาตรฐาน BRC 

พรอม 

64 
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ตารางท่ี 4.2.1 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

        1.1.4 องคกรมีโปรแกรมจัดประชุมปญหา
และแนวทางแกไขที่มีผลตอคุณภาพ  ความ
ปลอดภัย กฎหมาย และสุขภาพ โดยผูบริหาร
ตองเขารวมประชุมอยางนอยเดือนละหน่ึงครั้ง 

พ บ ห ลั ก ฐ า น บั น ทึ ก ก า ร ป ร ะ ชุ ม
ประจํ า เ ดือนในวาระปญหาและการ
ปองกัน 

พรอม 

        1 .1 .5  ผูบริหารระดับสูงมีการสรรหา
ทรัพยากรและเ งินทุนเ พ่ือการจัดการของ
มาตรฐาน BRC และ HACCP 

มีทีมงานความปลอดภัยอาหาร จากการ
จัดทํามาตรฐาน ISO 22000: 2005 ที่
ไดรับการรับรองเม่ือวันที่ 16 พฤษภาคม 
พ .ศ .  2550  และมีงบประมาณในการ
รองรับระบบ BRC 10 ลานบาท 

พรอม 

       1.1.6 ผูบริหารระดับสูงมีระบบทบทวน
การดําเนินการพัฒนาขอมูลเทคนิคและทาง
วิทยาศาสตร  หลักเกณฑปฏิบัติ  กฎหมายที่
เก่ียวของกับวัตถุดิบ กระบวนการผลิต ของ
ประเทศท่ีมา และประเทศปลายทางที่นําไปขาย 

พบวามีการทบทวนโดย  ฝายวิจัยและ
พัฒนาผลิตภัณฑ  เ ก่ียวกับขอมูลทาง
วิทยาศาสตรและกฎหมายที่ เ ก่ียวของ 
กําหนดไวในระเบียบปฏิบั ติเรื่องการ
ออกแบบและการพัฒนาผลิตภัณฑ 

พรอม 

        1.1.7 องคกรมีมาตรฐาน BRC ที่เปนตัว
จริงฉบับปจจุบัน 

ไมพบหลักฐานมาตรฐาน BRC ฉบับ
ปจจุบัน (ฉบับที่ 6) 

ไมพรอม 

        1.1.8 ไดรับการตรวจประเมินตออายุกอน
วันตรวจประเมินครั้ งถัดไปที่แสดงไวใน
ใบรับรองที่แลว 

ไมอยูในชวงที่ตองดําเนินการ 
- 

        1.1.9 ผูบริหารฝายผลิตหรือผูจัดการฝาย
ปฏิบัติการเขารวมการเปด ปดประชุมในการ
ตรวจประเมินมาตรฐานน้ีและผูจัดการฝายทุก
ฝายตองพรอมเม่ือมีการรองขอใหมีการตรวจ
ประเมิน 

ไมอยูในชวงที่ตองดําเนินการ 

- 

          1.1.10 ผูบริหารระดับสูงมีการทบทวน 
การบงช้ีของสิ่งที่ไมสอดคลองจากการตรวจ
ประเมินครั้งที่แลวอยางมีประสิทธิภาพ 

ไมอยูในชวงที่ตองดําเนินการ 

- 

จํานวนขอกําหนด fundamental ท้ังหมดท่ีทําการประเมินความพรอม 7 

                 จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีมีความพรอม 6 

                  จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีไมมีความพรอม 1 
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        4.2.2 การประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 2 ดานแผนความปลอดภัย
อาหาร HACCP  
                จากการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 2 ดานแผนความปลอดภัย
อาหาร HACCP ของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวย 19 ขอกําหนดยอย และทุกขออยู
ในเกณฑท่ีตองทําการประเมิน พบวาสวนใหญมีความพรอม (ตารางท่ี 4.2.2) มีเพียง 2 ขอกําหนด
ยอยเทานั้นท่ีไมมีความพรอมไดแก แผนภูมิการผลิตไมไดระบุโอกาสการเกิดความลาชา 
rework/reused การแยกlow-risk area, high-risk area และการแยกผลิตภัณฑ และแผน HACCP จาก
การดําเนินงานตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 ไมครอบคลุมถึงสารท่ีกอใหเกิดอาการแพจากผล
การประเมินของขอกําหนด fundamental นี้จัดอยูในเกณฑไมมีความพรอม 
 
ตารางท่ี 4.2.2 ผลการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 2 ดานแผนความปลอดภัย
อาหาร HACCP 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

2.1 มีการพัฒนาแผน HACCP จากทีมงานความ
ปลอดภัยอาหารที่มีความรู มีความชํานาญจาก
หลายสาขาวิชา  และมีประสบการณดานการ
จัดการหลักการ HACCP ดานผลิตภัณฑ
กระบวนการ และอันตรายท่ีเก่ียวของ 

มีทีมงานความปลอดภัยอาหารตามระบบ
มาตรฐาน ISO 22000: 2005 ที่คัดเลือก
จากผูที่มีความรูหรือความชํานาญแตละ
ฝาย และผานการอบรม HACCP ทุกคน 

พรอม 

2.2  มี PRP ที่เก่ียวของกับความปลอดภัยอาหาร 
มีมาตรการการเฝาระวังที่จัดทําเปนเอกสารและ
อยู แผนพัฒนาและการทบทวนโปรแกรม 
HACCP 

พบรายงานการตรวจสอบการทําความ
สะอาดประจําวันและประจําเดือน และมี
ก า ร กํ าหนด ในแผนก า รทวนสอบ 
HACCP 

พรอม 

2.3 การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ   
        2.3.1 มีการอธิบายรายละเอียดของแตละ
ผลิตภัณฑอยางครบถวนและระบุขอมูลที่เก่ียว
ของกับความปลอดภัยอาหาร 

พบวามีการอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ
อยางครบถวนในเอกสารแผน HACCP 
แยกตามชนิดผลิตภัณฑ 21 ชนิด 

พรอม 

         2.3.2 มีขอมูลที่จํา เปนตอการวิเคราะห
อันตรายในแผน HACCP ที่เปนเอกสารและเปน
ปจจุบัน นาเช่ือถือและสามารถอางอิงได 

พบขอมูลที่ใชในการวิเคราะหอันตรายใน
แผน HACCP จากสถาบันอาหาร และ
บริษัท เอสจีเอส (ประเทศไทย) จํากัด 

พรอม 
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ตารางท่ี 4.2.2 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

2.4 มีการระบุวัตถุประสงคการใชผลิตภัณฑ
สําหรับกลุมผูบริโภคเปาหมายท่ีชัดเจน และ
พิจารณาการใชผลิตภัณฑสําหรับกลุมผูบริโภค
ที่เจ็บปวยไดงาย 

มีการระบุ วัตถุประสงคอยางชัดเจนวา
สําหรับผูบริโภคทั่วไป ไมไดผลิตขึ้นมาเพ่ือ
ผูบริโภคเฉพาะกลุม 

พรอม 

2.5 แผนภูมิการผลิตมีการระบุถึงคาควบคุม
กระบวนการ โอกาส delay และ rework/reused 
มีการแยกlow-risk area และ high-risk area  
ผ ลิต ภัณฑสํ า เ ร็ จ  ผ ลิต ภัณฑ ในระหว า ง
กระบวนการ และสิ่งที่ไดจากกระบวนการผลิต 

พบแผนภูมิการผลิตที่ระบุถึงคาควบคุม
กระบวนการ แตไมระบุโอกาส delay และ 
rework/reused การแยก low-risk area และ 
high-risk area และการแยกผลิตภัณฑ 

ไมพรอม 

2.6  มีการทวนสอบความถูกตองของแผนภูมิ
การผลิตโดยการตรวจประเมินความแตกตาง
ระหวางการผลิตประจําวันและการผลิตตาม
ฤดูกาล มีการบันทึกและจัดเก็บ 

พบวามีการระบุแผนการทวนสอบใน 
HACCP Plan วาใหมีการทวนสอบ และมี
บันทึกการทวนสอบความถูกตองของ
แผนภูมิการผลิต 

พรอม 

2.7 การระบุอันตรายที่อาจเกิดขึ้นในแตละ
ขั้นตอนการผลิต 

 
 

        2 .7 .1  มีการ ยืนยันขอบเขตของแผน 
HACCP และระบุและบันทึกอันตรายท้ังหมดที่
มีโอกาสเกิดขึ้นในแตละขั้นตอนการผลิต 
รวมถึงสารที่กอใหเกิดอาการแพดวย 

มีการระบุไวในแผน HACCP จากการ
ดําเนินงานตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 
ไมครอบคลุมถึงสารที่กอใหเกิดอาการแพ 

ไมพรอม 

        2.7.2 มีการวิเคราะหอันตราย ในกําหนด
อันตรายที่จําเปนในการปองกัน กําจัด หรือลด
ใหอยูในระดับที่ยอมรับได 

มีการระบุไวในแผน HACCP จากการ
ดําเนินงานตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 พรอม 

       2.7.3 มีมาตรการปองกัน กําจัด หรือลดให
อยูในระดับที่ยอมรับได 

มีการระบุไวในแผน HACCP จากการ
ดําเนินงานตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 

พรอม 

2.8 มีการพิจารณาและทวนสอบจุด CCPโดยใช
ผังในการตัดสินใจ 

มีการระบุไวในแผน HACCP จากการ
ดําเนินงานตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 

พรอม 

2.9 การกําหนดคาวิกฤตสําหรับจุด CCP   
        2.9.1 แตละจุด CCP มีคาวิกฤตที่ชัดเจน
ตรวจวัดได ในกรณีที่มีการวัดที่เปนนามธรรม
ตองมีแนวทางการปฏิบั ติหรือ ตัวอย า งที่
นาเช่ือถือสนับสนุน 

มีการกําหนดคาวิกฤตที่สามารถตรวจวัดได
ทั้ง 5 จุดคือ pH ของนํ้าปรุง อุณหภูมิกอน
การปดฝา over lap (รอยละ) อุณหภูมิและ
เวลาในการฆาเช้ือ และการทําใหเย็น 

พรอม 



68 
 

ตารางท่ี 4.2.2 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

        2.9.2 มีมาตรการควบคุมที่สามารถควบคุม
อันตรายในจุด CCP ไดอยางตอเน่ือง 

มีมาตรการในการควบคุมอันตรายในจุด 
CCP โดยการทวนสอบจากฝายควบคุม
คุณภาพ 

พรอม 

2.10 กําหนดการเฝาระวังสําหรับแตละจุด CCP   
        2.10.1 มีการกําหนดการเฝาระวังแตละจุด 
CCP โดยการตรวจวัดอยางตอเน่ืองหรือมีการ
สุมที่เปนตัวแทนของแตละรุนผลิตภัณฑ 

มีขอกําหนดการตรวจติดตามจุดวิกฤตใน
เอกสารแผน HACCP  พรอม 

       2.10.2 มีบันทึกการเฝาระวังจุด CCP กรณี
ที่มีการบันทึกเปนอิ เ ล็กทรอนิกสไฟลตอง
ไดรับการตรวจสอบและทวนสอบ 

พบบันทึกการตรวจสอบ และการลงช่ือผู
ตรวจสอบและผูทวนสอบคุณภาพนํ้าปรุง 
อุณหภูมิกอนการปดฝา การตรวจสอบ 
double seam  การฆาเช้ือผลิตภัณฑดวย 
retort และการตรวจสอบอุณหภูมิก่ึงกลาง
กระปอง  

พรอม 

2.11 มีแผนปฏิบัติการแกไขและจัดทําเอกสาร
ปฏิบัติการแกไขเมื่อผลการเฝาระวังระบุความ
ลมเหลวของคาวิกฤต 

มีกําหนดไวในระเบียบปฏิบัติเรื่อง การ
แกไข และการปองกันการเกิดซ้ํา พรอม 

2.12 มีการกําหนดกระบวนการทวนสอบใน
การยืนยันแผน HACCP วามีประสิทธิภาพ 

มีการกําหนดการทวนสอบระบบ  ใน
เอกสารแผน HACCP 

พรอม 

2.13 มีการบันทึกและจัดเก็บเอกสารอยาง
เพียงพอสําหรับการทบทวนแผน HACCP การ
จัดการ PRP 

มีการจัด เ ก็บเอกสารและบันทึก เปน
ระยะเวลา 3 ป พรอม 

2.14 มีระเบียบปฏิบัติการทบทวนแผน HACCP 
และ PRP ในการเปล่ียนแปลงที่อาจสงผล
กระทบตอความปลอดภัยของผลิตภัณฑ และมี
การบันทึกผลการเปล่ียนแปลง 

มีระ เบี ยบปฏิบั ติ เ รื่ อ งระบบบริหาร
คุณภาพ ความปลอดภัยของอาหาร ที่ระบุ
ใหมีการทบทวนแผน HACCP และ PRP 
และมีบันทึกกรณีที่มีการเปล่ียนแปลง 

พรอม 

จํานวนขอกําหนด fundamental ท้ังหมดท่ีทําการประเมินความพรอม 19 

                 จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีมีความพรอม 17 

                  จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีไมมีความพรอม 2 
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4.2.3 การประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 3 ดานการตรวจติดตามภายใน 
        จากการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 3 ดานการตรวจติดตามภายใน ของ
บริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวย 4 ขอกําหนดยอย และทุกขอกําหนดยอยอยูในเกณฑท่ี
ตองทําการประเมิน พบวา ทุกขอกําหนดยอยมีความพรอม (ตารางท่ี 4.2.3) จากผลการประเมินตาม
ขอกําหนด fundamental นี้บริษัทฯจัดอยูในเกณฑมีความพรอม 
 
ตารางท่ี 4.2.3 ผลการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 3 ดานการตรวจติดตาม
ภายใน 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

3.4 การตรวจติดตามภายใน   
        3.4.1 มีขอบขายครอบคลุมแผน HACCP, 
PRP และการดําเนินงานใหบรรลุตามมาตรฐาน 
BRC การตรวจติดตามจากครั้งกอน มีการตรวจ
ประเมินทุกกิจกรรมอยางนอยปละหน่ึงครั้ง 

มีระเบียบปฏิบัติการตรวจติดตามภายใน
โ ด ย มี ข อ บ ข า ย ที่ ค ร อ บ ค ลุ ม แ ผ น 
HACCP,PRP และมาตรฐาน BRC มีการ
วางแผนการตรวจติดตามปละสองครั้ง 

พรอม 

        3 . 4 . 2  ผู ต ร ว จ ติ ด ต า ม ภ า ย ใ น มี
ความสามารถ ไดรับการฝกอบรมในเรื่องที่จะ
ตรวจ และไมเก่ียวของกับพ้ืนที่ที่รับการตรวจ 

พบบันทึกการฝกอบรมของพนักงานใน
เรื่องที่ตองตรวจประเมินทุกคน และผูที่
ตรวจไมเก่ียวของกับพ้ืนที่ที่รับการตรวจ 

พรอม 

        3.4.3 มีรายงานระบุถึงความสอดคลอง
และไมสอดคลอง ใหกับหนวยงานที่รับผิดชอบ
ทราบ และมีการตกลงเรื่องการปฏิบัติการและ
ระยะเวลาดําเนินการแกไข 

มีการรายงานผลการตรวจประเมิน และมี
การระบุระยะเวลาและการปฏิบัติการ
แกไขที่ตกลงกับหนวยงานผูรับผิดชอบ 

พรอม 

        3.4.4 มีการตรวจสิ่งแวดลอมของโรงงาน 
เครื่องจักร การทําความสะอาด สุขลักษณะ 
ความเสี่ยงตอผลิตภัณฑของโครงสรางและ
เครื่องจักร ความถี่ในการตรวจอยางนอยหน่ึง
ครั้งตอเดือน 

พ บ ร า ย ง า น ก า ร ต ร ว จ ป ร ะ เ มิ น
สภาพแวดลอม เครื่องจักรการทําความ
สะอาด ความสมบูรณพรอมใชงาน และ
ความเสี่ยงตอการปนเปอนเดือนละหน่ึง
ครั้ง 

พรอม 

จํานวนขอกําหนด fundamental ท้ังหมดท่ีทําการประเมินความพรอม 4 

                 จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีมีความพรอม 4 

                  จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีไมมีความพรอม 0 
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4.2.4 การประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 4 ดานการดําเนินการแกไข 
        จากการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 4 คือ การดําเนินการแกไข ของ
บริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวยเพียงขอกําหนดยอยเดียว และพบวามีความพรอม 
(ตารางท่ี 4.2.4) จากผลการประเมินตามขอกําหนด fundamental นี้บริษัทฯจัดอยูในเกณฑมีความ
พรอม 
 
ตารางท่ี 4.2.4 ผลการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 4 ดานการดําเนินการ
แกไข 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

3.7 มีระเบียบปฏิบัติการปฏิบัติการแกไขและ
การปองกันการเกิดซ้ําสําหรับการจัดการสิ่งที่
ไมสอดคลองกับขอกําหนดและกฎหมาย 

มีระ เบี ยบปฏิบั ติการแก ไขและการ
ปองกันการเกิดซ้ํา  พรอม 

จํานวนขอกําหนด fundamental ท้ังหมดท่ีทําการประเมินความพรอม 1 

                 จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีมีความพรอม 1 

                  จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีไมมีความพรอม 0 
 

4.2.5 การประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 5 ดานการสอบยอนกลับ 
        จากการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 5 ดานการสอบยอนกลับ ของ
บริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวย 3 ขอกําหนดยอย และอยูในเกณฑท่ีตองทําการประเมิน
ทุกขอ  และพบวาทุกขอมีความพรอม (ตารางท่ี 4.2.5) จากผลการประเมินตามขอกําหนด 
fundamental นี้บริษัทฯจัดอยูในเกณฑมีความพรอม 
 
ตารางท่ี 4.2.5 ผลการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 5 ดานการสอบยอนกลับ 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

3.9 การสอบยอนกลับ   

        3.9.1 มีการช้ีบงผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑที่
สัมผัสกับอาหาร รวมถึงสารหรือวัสดุตางๆที่
เพียงพอและเหมาะสม 

มีการช้ีบงผลิตภัณฑโดยใช Code และรหัส
วันที่ติดกับผลิตภัณฑ และมีปายช้ีบงสาร
และวัสดุตางๆ อยางเหมาะสม 

พรอม 
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ตารางท่ี 4.2.5 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

        3.9.2 มีระบบที่สามารถสอบกลับไดต้ังแต
วัตถุดิบจนถึงผลิตภัณฑสุดทาย  และทําได
ในทางกลับกัน มีการตรวจสอบปริมาณ และมี
การทดสอบการสอบกลับอยางนอยปละหน่ึง
ครั้ง ใชเวลาไมเกินสี่ช่ัวโมง 

พบบันทึกการสมมติสถานการณจําลอง
ในการสอบกลับปละหน่ึงครั้ง ใชเวลาใน
การสอบกลับสามช่ัวโมง พรอม 

        3.9.3 สามารถสอบกลับไดในกรณีที่มี 
rework และ reused 

มีบันทึกที่ระบุการนําผลิตภัณฑชุดไหน
มาผาน rework และ reused 

พรอม 

จํานวนขอกําหนด fundamental ท้ังหมดท่ีทําการประเมินความพรอม 3 

                 จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีมีความพรอม 3 

                  จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีไมมีความพรอม 0 

 
4.2.6 การประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 6 ดานแผนผังโรงงาน เสนทางการ
ผลิตผลิตภัณฑและการจัดแยก 
        จากการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 6 ดานแผนผังโรงงาน เสนทางการ
ผลิตผลิตภัณฑและการจัดแยก ของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวย 8 ขอกําหนดยอย มี 
7 ขอกําหนดยอยท่ีอยูในเกณฑท่ีตองทําการประเมิน มีเพียงขอกําหนดยอยเดียวท่ีไมไดรับการ
ประเมินเนื่องจากไมจําเปนตองดําเนินการ พบวา มี 4 ขอกําหนดยอยท่ีมีความพรอม (ตารางท่ี 4.2.6) 
และมี 3 ขอกําหนดยอยท่ีไมมีความพรอม ไดแก ไมพบหลักฐานแผนผังแสดงการแยกพื้นท่ี พบ
ชองวางท่ีทําใหเกิดการปนเปอนไดในสวนมีการกั้นแยกพื้นท่ีเตรียมการ สวนการบรรจุ และพ้ืนท่ี
ควบคุมพิเศษ พื้นท่ีจัดเก็บบรรจุภัณฑ และพ้ืนท่ีจัดเก็บสินคาสําเร็จรูป และไมพบส่ิงอํานวยความ
สะดวกกอนเขาถึง high-risk area จากผลการประเมินตามขอกําหนด fundamental นี้จัดอยูในเกณฑ
ไมมีความพรอม 
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ตารางท่ี 4.2.6 ผลการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 6 ดานแผนผังโรงงาน 
เสนทางการผลิตผลิตภัณฑและการจัดแยก 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

4 . 3  แผนผังโรงงาน  เสนทางการผ ลิต
ผลิตภัณฑและการจัดแยก 

 
 

        4 .3 .1  มีแผนผั งแสดงพื้นที่ สํ าหรับ
ผลิตภัณฑ พ้ืนที่หวงหาม low-risk area, high-
risk area และ high-care area การกําหนด 
PRP ในแตละพ้ืนที่ จุดเขาออกของบุคคล 
เสนทางการเดินรถ  และเสนทางเดินจาก
สถานท่ีทํางานไปยังสิ่งอํานวยความสะดวก 

ไมพบหลักฐานแผนผังแสดงการแยกพ้ืนที่  

ไมพรอม 

        4.3.2 มีการแสดงเสนทางการเคล่ือนยาย
ของเสีย  การเคล่ือนยายของวัตถุที่ นํามา 
rework มีเสนทางเดินที่จําเปนสําหรับผาน
พ้ืนที่ผลิต มีสิ่งอํานวยความสะดวกวางใน
ตําแหนงที่สะดวกตอการใชและเหมาะสม 

จากการสังเกตพบวามีการแสดงเสนทาง
การเคล่ือนยายของเสีย การเคลื่อนยายของ
วัตถุที่นํามา rework  เสนทางเดินที่จําเปน
สําหรับผานพ้ืนที่ผลิตและมีสิ่งอํานวยความ
สะดวกวางในตําแหนงที่เหมาะสม 

พรอม 

        4.3.3 มีการอบรมผูรับเหมาชวงและผู
เยี่ยมชมใหมีความตระหนักในการปฏิบัติตาม
ระเบียบเร่ืองการเขาออก และขอกําหนดของ
พ้ืนที่ ในกรณีที่ผูรับเหมาชวงเก่ียวของกับการ
ซอมบํารุงมีการดูแลโดยผูที่ไดรับมอบหมาย 

พบบันทึกการอบรมการเยี่ ยมชม  หรือ
บุ ค ค ล ภ า ย น อ ก  แ ล ะ มี ก า ร ดู แ ล
บุคคลภายนอกจากผูที่ไดรับมอบหมาย พรอม 

        4.3.4 มีการจัดการ low-risk area ใหมี
ความเสี่ยงนอยที่สุดในการปนเปอนสูวัตถุดิบ 
ผลิตภัณฑระหวางการผลิต ผลิตภัณฑ บรรจุ
ภัณฑ และสินคาสําเร็จรูป 

มีการก้ันแยกพ้ืนที่ เตรียมการ  สวนการ
บรรจุ และพ้ืนที่ควบคุมพิเศษ พ้ืนที่จัดเก็บ
บรรจุภัณฑ และพื้นที่จัดเก็บสินคาสําเร็จรูป
ออกจากกันอยางชัดเจน แตยังพบชองวางที่
ปดไมสนิท อาจทําใหเกิดการปนเปอนขาม
ได 

ไมพรอม 

        4.3.5 มีการจัดการ high-care area มีการ
แยกพ้ืนที่ตามการไหลของผลิตภัณฑ คน ของ
เสีย วัตถุดิบ เครื่องมือ อากาศ และสิ่งอํานวย
ความสะดวก  หากแยกไมได  มีมาตรการ
ควบคุมที่สามารถปองกันได 

ไมจําเปนตองมีการดําเนินการเนื่องจากไม
มี high-care area 

- 



73 
 

ตารางท่ี 4.2.6 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

        4.3.6 มีการจัดการ high-risk area มีการ
แยกพื้นที่ตามการไหลของผลิตภัณฑ คน ของ
เสีย วัตถุดิบ เครื่องมือ อากาศ และสิ่งอํานวย
ความสะดวก หากแยกไมไดตองมีมาตรการ
ควบคุมที่สามารถปองกันได  

ไมพบสิ่งอํานวยความสะดวกกอนเขาถึง 
high-risk area 

ไมพรอม 

        4.3.7 อาคารมีพ้ืนที่ที่เพียงพอสําหรับการ
ทํางาน  และการจัดเก็บเพ่ือการดําเนินการ
ภายใตสุขลักษณะ 

จากการสังเกตพบวามีพ้ืนที่เพียงพอใน
การทํางานและจัดเก็บ และถูกสุขลักษณะ พรอม 

        4.3.8  โครงสรางช่ัวคราวที่ใชในระหวาง
การกอสราง หรือซอมบํารุง มีความเหมาะสม 
และไมเปนที่สะสมของสิ่งสกปรกและเปนที่อยู
ของแมลงและสัตวพาหะ 

จากการสังเกตพบวามีการออกแบบอยาง
เหมาะสม 

พรอม 

จํานวนขอกําหนด fundamental ท้ังหมดท่ีทําการประเมินความพรอม 7 

                 จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีมีความพรอม 4 

                  จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีไมมีความพรอม 3 

 
4.2.7 การประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 7 ดานการจัดการสุขลักษณะ 
        จากการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 7 ดานการจัดการสุขลักษณะ ของ
บริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวย 8 ขอกําหนดยอย และอยูในเกณฑท่ีตองทําการประเมิน
ทุกขอ พบวา สวนใหญมีความพรอม (ตารางท่ี 4.2.7) และมีเพียง 1 ขอกําหนดยอยท่ีไมมีความ
พรอม คือ ไมพบหลักฐานการทําความสะอาดอยูบนพื้นฐานการประเมินความเส่ียงเร่ืองสารกอ
ภูมิแพ จากผลการประเมินตามขอกําหนด fundamental นี้บริษัทฯจัดอยูในเกณฑไมมีความพรอม 
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ตารางที่ 4.2.7 ผลการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 7 ดานการจัดการ
สุขลักษณะ 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

4.11 การจัดการสุขลักษณะ   
        4.11.1 มีระเบียบปฏิบัติและดําเนินการใน
การทําความสะอาด  สําหรับอาคารสถานที่ 
สาธารณูปโภคและอุปกรณทั้ งหมดอยูบน
พ้ืนฐานการประเมินความเสี่ยง ประกอบดวย 
ผูรับผิดชอบ พ้ืนที่ ความถ่ี วิธีการ ความเขมขน
ของสารเคมี อุปกรณ และบันทึก 

พบระเบียบปฏิบัติในเอกสาร GMP และ
บันทึกการทําความสะอาดแตละแผนก  
 

พรอม 

        4.11.2 เกณฑการยอมรับในการทําความ
สะอาดอยูบนพ้ืนฐานความเสี่ ยงทางด าน
ชีวภาพ สารกอภูมิแพ หรือการปนเปอนทาง
กายภาพ มีการทดสอบดวยสายตา จุลชีววิทยา 
ทางเคมี และผลการฆาเช้ือ และมีบันทึก 

ไมพบหลักฐานการทําความสะอาดอยูบน
พ้ืนฐานการประเมินความเสี่ยงเรื่องสาร
กอภูมิแพ แตมีการดําเนินการทดสอบ
ทางดานจุลชีววิทยา และเคมี และผลของ
การฆาเช้ือ และบันทึกผล 

ไมพรอม 

        4.11.3 มีอุปกรณทําความสะอาดสํารองใน
กรณีที่ตองถอดลางทําความสะอาด หากมีขนาด
ใหญ กําหนดใหมีการทําความสะอาดนอกเวลา
ผลิต  โดยพนักงานหรือ วิศวกรที่ผ านการ
ฝกอบรม 

มีอุปกรณที่เพียงพอและเหมาะสมในการ
ทําสะอาด 

พรอม 

        4.11.4 มีการตรวจสอบความสะอาดดวย
สายตา การวิเคราะหทางดานจุลชีววิทยา พรอม
บันทึกผลกอนนําไปใชในการผลิต 

พบรายงานการตรวจความสะอาดภาชนะ
สัมผัสอาหารและผลการตรวจสอบความ
สะอาดทางจุลชีววิทยา  

พรอม 

        4.11.5 ใชอุปกรณทําความสะอาดที่
เหมาะสม  มีการช้ีบง  ทําความสะอาดและ
จัดเก็บในพื้นที่สะอาด และมีการแยกอุปกรณ
ใน high-risk area และ high-care area 

มีการดําเนินการอยางเหมาะสม 

พรอม 

        4.11.6 การทําความอาดในระบบ CIP มีการใชระบบ CIP ทําความสะอาด
อุปกรณ ผลิตซุปขาวโพด เครื่องรอนแยก
ไหมขาวโพดหวาน และทอบรรจุนํ้าปรุง 

 

                4.11.6.1 สิ่งอํานวยความสะดวกใน
การทําความสะอาดแบบ CIP ไดรับการดูแล
และมีประสิทธิภาพ 

มีการทําความสะอาดแบบ CIP และมีการ
ตรวจสอบ พรอม 
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ตารางท่ี 4.2.7 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

                4.11.6.2 มีแผนการทําความสะอาด
แบบ CIP พรอมใชงาน และมีรายงานการ
ตรวจสอบและทวนสอบ  

พบเอกสารการลางทําความสะอาดระบบ 
CIP สําหรับอุปกรณ เครื่องจักร 
ประจําวันและสัปดาห 

พรอม 

                4.11.6.3 มีการควบคุมใหเกิดความ
มั่นใจวาระบบ CIP ทํางานอยางมีประสิทธิภาพ  

มีผลการทดสอบผลการทําความสะอาด
ทางชีวภาพ และทางเคมี 

พรอม 

จํานวนขอกําหนด fundamental ท้ังหมดท่ีทําการประเมินความพรอม 8 

                 จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีมีความพรอม 7 

                  จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีไมมีความพรอม 1 

 
4.2.8 การประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 8 ดานการจัดการสารท่ีทําใหเกิด
อาการแพ 
        จากการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 8 ดานการจัดการสารท่ีทําใหเกิด
อาการแพ ของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวย 10 ขอกําหนดยอยท่ีอยูในเกณฑท่ีตอง
ทําการประเมินทุกขอ พบวา สวนใหญไมมีความพรอม (ตารางท่ี 4.2.8) และมีเพียงขอกําหนดยอย
เดียวท่ีมีความพรอม จากการประเมินตามขอกําหนด fundamental นี้บริษัทฯไมมีความพรอม 
 
ตารางท่ี 4.2.8 ผลการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 8 ดานการจัดการสารที่ทํา
ใหเกิดอาการแพ 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

5.2 การจัดการสารท่ีทําใหเกิดอาการแพ   
        5.2.1 มีการประเมินความเสี่ยงของวัตถุดิบที่มี
โอกาสปนเปอนของสารกอภูมิแพ มีการทบทวน
ขอกําหนดวัตถุดิบและขอมูลจากแบบสอบถามดาน
ความรูความเขาใจดานสารท่ีทําใหเกิดอาการแพ 

ไมมีการประเมินความเสี่ยงของ
วัตถุที่มีโอกาสปนเปอนของสารกอ
ภูมิแพ 

ไมพรอม 

        5.2.2 มีการช้ีบงวัตถุที่มีสวนผสมของสารกอ
ภูมิแพในโรงงานตลอดกระบวนการ และกรณีมี
กระบวนการผลิตและสวนผสมใหม 

มีการใชสารโพแทสเซียมเมตาไบ
ซัลไฟต  และโซ เ ดี ยม เมตาไบ
ซัลไฟต แตไมมีการช้ีบง 

ไมพรอม 
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ตารางท่ี 4.2.8 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

        5.2.3 มีการประเมินความเสี่ยง  จัดแยกและช้ีบง
เสนทางของการปนเปอน  และกําหนดเอกสาร
นโยบายและระเบียบปฏิบัติ 

ไมมีระเบียบปฏิบัติการประเมิน
ความเสี่ยงสําหรับการจัดแยกสาร
กอภูมิแพ 

ไมพรอม 

        5.2.4 มีระเบียบปฏิบัติการควบคุมการแยกเวลา
หรือพ้ืนที่การจัดเก็บและการผลิต แบงแยกอุปกรณ มี
เสื้อคลุม มีการบงช้ี จํากัดการฟุงกระจาย  

ไมมีระเบียบปฏิบัติเรื่องการจัดเก็บ
เก่ียวกับสารกอภูมิแพ ไมพรอม 

        5.2.5 กรณีที่มีการนํามาผลิตใหม มีระเบียบ
ปฏิบัติที่ลดความเส่ียงในการปนเปอนขามจากวัตถุที่
มีสวนผสมของสารท่ีกอใหเกิดภูมิแพ สอดคลองกับ
ขอกําหนดกฎหมาย 

ไมพบระเบียบปฏิบัติเรื่องการลด
ความเสี่ยงในการปนเปอนขามจาก
วัตถุที่มีสวนผสมที่กอใหเกิดภูมิแพ 

ไมพรอม 

        5.2.6 กรณีที่ไมสามารถหลีกเล่ียงสารกอภูมิแพ
ได มีการระบุสารกอภูมิแพบนฉลาก และมีคําเตือน
และแนวทางปฏิบัติในระดับสากล 

ไมพบหลักฐานการระบุสารกอ
ภูมิแพที่ฉลาก ไมพรอม 

        5.2.7 มีการตรวจพิสูจนยืนยันกระบวนการผลิต 
ในกรณีที่อาหารเก่ียวของกับภูมิแพของผูบริโภค 

พบรายงานผลการตรวจพิสูจน
ผลิตภัณฑโดยหองปฏิบัติการกลาง
ในกรณีที่มีการใชวัตถุที่เปนสารกอ
ภูมิแพ 

พรอม 

        5.2.8 มีการแยกอุปกรณ เครื่องมือ หรือพ้ืนที่ใน
การทําความสะอาดของสารกอภูมิแพแตละชนิด มี
ขั้นตอนการทวนสอบประสิทธิภาพการทําความ
สะอาด 

ไมมีการดําเนินการเก่ียวกับสารกอ
ภูมิแพ 

ไมพรอม 

        5.2.9 มีการอบรมพนักงานที่เก่ียวของกับสารกอ
ภูมิแพ 

ไมพบหลักฐานการอบรมพนักงาน
เก่ียวกับสารกอภูมิแพ 

ไมพรอม 

        5.2.10 กรณีที่มีการเปล่ียนแปลงผลิตภัณฑ รุน
ของบรรจุ ภัณฑ  มีระ เบี ยบปฏิบั ติสํ าหรับการ
ตรวจสอบฉลากวาตรงตามผลิตภัณฑที่บรรจุ 

ไมมีระเ บียบปฏิบั ติสําหรับการ
ต ร ว จ ส อ บ ฉ ล า ก ว า ต ร ง ต า ม
ผลิตภัณฑที่บรรจุ 

ไมพรอม 

จํานวนขอกําหนด fundamental ท้ังหมดท่ีทําการประเมินความพรอม 10 

                 จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีมีความพรอม 1 

                  จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีไมมีความพรอม 9 
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4.2.9 การประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 9 ดานการควบคุมกระบวนการ 
        จากการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 9 ดานการควบคุมกระบวนการ 
ของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวย 7 ขอกําหนดยอย และอยูในเกณฑท่ีตองทําการ
ประเมินทุกขอ พบวา ทุกขอกําหนดยอยมีความพรอม (ตารางท่ี 4.2.9) จากผลการประเมินตาม
ขอกําหนด fundamental นี้บริษัทฯจัดอยูในเกณฑมีความพรอม 
 
ตารางท่ี 4.2.9 ผลการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 9 ดานการควบคุม
กระบวนการ 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

6.1 การควบคุมกระบวนการ   

        6.1.1 มีเกณฑมาตรฐานและคูมือในการ
ปฏิบั ติงานพรอมใชในการผลิต  ครบถวน 
สอดคลองกับขอกําหนดกฎหมาย  

พบเอกสารที่กําหนดเกณฑมาตรฐานที่
เก่ียวของกับการผลิต ณ จุดปฏิบัติงาน พรอม 

        6 . 1 . 2  ก า ร ก า ร เ ฝ า ร ะ วั ง  ติ ด ต า ม
ก ร ะบ วนก า ร  ก า ร ค วบคุ ม  ก า ร บั นทึ ก 
สอดคลองกับเกณฑมาตรฐานและคูมือการ
ปฏิบัติงาน 

พบบันทึกการตรวจสอบคุณภาพนํ้าปรุง
บรรจุกระปอง อุณหภูมิกอนการปดฝา 
การตรวจสอบ double seam การฆาเช้ือ
ผลิตภัณฑดวย retort การตรวจสอบ
คุณภาพนํ้า cooling และอุณหภูมิก่ึงกลาง
กระปองหลังการ cooling 

พรอม 

        6.1.3 เครื่องมือหรืออุปกรณที่ควบคุม
กระบวนการไดถูกเช่ือมตอกับระบบการเตือน
การลมเหลวที่เหมาะสม และผานการทดสอบ
อยูเปนประจํา 

มีการเช่ือมตอกับสัญญาณไฟฉุกเฉิน โดย
ผานการทดสอบและตรวจสอบสภาพ
ทุกๆ สัปดาห  

พรอม 

        6 .1 .4  มีการทวนสอบเครื่ องมือหรือ
อุปกรณที่ใชในการตรวจติดตามเปนประจํา
ตามความถ่ีที่อยูบนพ้ืนฐานการประเมินความ
เสี่ยง 

พบบันทึกการทวนสอบเคร่ืองมือและ
อุปกรณทุกหกเดือน  

พรอม 

        6.1.5 มีระเบียบปฏิบัติในการปฏิบัติการ
แกไข ในกรณีที่เครื่องมือลมเหลวหรือเบี่ยงเบน
จากเกณฑมาตรฐาน  

มีระเบียบปฏิบัติการควบคุมการผลิต ที่มี
การระบุการปฏิบัติการแกไขในกรณีที่มี
เครื่องมือลมเหลวหรือเบี่ยงเบนจากเกณฑ
มาตรฐาน 

พรอม 
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ตารางท่ี 4.2.9 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน การแปลผล

ความพรอม 
        6.1.6 จุดปฏิบัติงานมีการใชเอกสารเกณฑ
มาตรฐานที่ เ ปนป จจุบันและ เฉพาะของ
ผลิตภัณฑ มีการเตรียมกอนที่จะมีการผลิต และ
เก็บเอกสารท่ีไมใชออกจากจุดปฏิบัติงาน 

พบวามีการใชเอกสารมาตรฐานตรงตาม
ชนิดของผลิตภัณฑที่อยูในขั้นตอนการ
ผลิตอยู 

พรอม 

        6.1.7 มีระเบียบปฏิบัติในการทวนสอบ
รหัสการพิมพตางๆ และรูปแบบการพิมพของ
บรร จุ ภัณฑและฉลาก ต้ังแต รับ เข าจนถึง
ผลิตภัณฑสุดทาย 

มีระเบียบปฏิบั ติ เรื่องมาตรฐานรหัส
ผลิตภัณฑ 

พรอม 

จํานวนขอกําหนด fundamental ท้ังหมดท่ีทําการประเมินความพรอม 7 

                 จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีมีความพรอม 7 

                  จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีไมมีความพรอม 0 

 
4.2.10 การประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 10 ดานการฝกอบรม 
        จากการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 10 ดานการฝกอบรม ของบริษัท 
อาหารภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวย 5 ขอกําหนดยอย และทุกขออยูในเกณฑท่ีตองทําการประเมิน 
พบวา ทุกขอกําหนดยอยมีความพรอม (ตารางท่ี 4.2.10) จากผลการประเมินตามขอกําหนด 
fundamental นี้บริษัทฯจัดอยูในเกณฑมีความพรอม 
 
ตารางท่ี 4.2.10 ผลการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 10 ดานการฝกอบรม 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน การแปลผล
ความพรอม 

7.1 การฝกอบรม   

        7.1.1 พนักงานที่เก่ียวของ รวมพนักงาน
ช่ัวคราวและพนักงานรับเหมา ตองผานการ
ฝกอบรมที่เหมาะสมกอนการปฏิบัติงาน 

พบบันทึกการฝกอบรมของพนักงานและ
ผูรับเหมาทุกคน พรอม 

        7.1.2 พนักงานที่ปฏิบัติงานที่จุดวิกฤตมี
ความสามารถและไดรับการฝกอบรมอยาง
เหมาะสม 

พบบันทึกการฝกอบรมของพนักงานที่
ปฏิบัติงาน ณ จุด CCP ทุกคน  พรอม 
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ตารางท่ี 4.2.10 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน การแปลผล

ความพรอม 
        7 .1 .3  มีโปรแกรมการฝกอบรมและ
กิจกรรมที่จําเปนสําหรับพนักงานทุกคน มีการ
บงช้ีขีดความสามารถของพนักงาน ภาษาท่ีใช
ฝกอบรมเปนภาษาที่ เหมาะสมกับพนักงาน 
รวมถึงการทบทวนประสิทธิภาพการฝกอบรม  

มีโปรแกรมการฝกอบรมโดยกําหนดใน
เอกสารหนาที่ความรับผิดชอบตําแหนง
งานของแตละฝาย โปรแกรมการ
ฝกอบรมประจําป  

พรอม 

        7.1.4 บันทึกการฝกอบรมประกอบดวย 
ช่ือผูเขารวมอบรม การยืนยันการเขารวมอบรม 
วันที่ ระยะเวลา หัวขอ หลักสูตรและวิทยากร
ในการอบรม 

พบวามีรายละเอียดบันทึกการฝกอบรมที่
ครบถวน  

พรอม 

        7.1.5 มีการทบทวนขีดความสามารถของ
พนักงานสมํ่าเสมอ  

พบวามีการประเมินผลงานของพนักงาน
ทุกหกเดือน 

พรอม 

จํานวนขอกําหนด fundamental ท้ังหมดท่ีทําการประเมินความพรอม 5 

                 จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีมีความพรอม 5 

                  จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีไมมีความพรอม 0 

 
4.2.11 การประเมินความพรอมโดยรวมตามขอกําหนด fundamental  ของมาตรฐาน BRC 
        จากการประเมินความพรอมโดยรวมของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ตอการรองรับ
มาตรฐาน BRC ในแตละขอกําหนด fundamental ท้ัง 10 ขอ พบวา บริษัทฯ มีความพรอมตาม
ขอกําหนด fundamental ท้ังหมด 5 ขอกําหนด (ตารางท่ี 4.2.11) ไดแก การตรวจติดตามภายใน การ
ดําเนินการแกไข การสอบยอนกลับ การควบคุมกระบวนการ และการฝกอบรม และไมมีความ
พรอมตามขอกําหนด fundamentalท้ังหมด 5 ขอกําหนด ไดแก ความมุงม่ันต้ังใจของฝายบริหารและ
การปรับปรุงอยางตอเนื่อง แผนความปลอดภัยอาหาร HACCP การกําหนดแผนผังการผลิตและการ
แบงแยกพื้นท่ี การจัดการสุขลักษณะ และการจัดการสารท่ีกอใหเกิดอาการแพ โดยรวมแลวบริษัทฯ
ไมมีความพรอมตามขอกําหนด fundamental 
 



 
 

ตารางที่ 4.2.11 ผลการประเมินความพรอมโดยรวมในแตละขอกําหนด fundamental ตามมาตรฐาน BRC 

ขอกําหนดหลัก 
จํานวนขอกําหนดยอย ผลการประเมินความพรอม 

 แปลผลความพรอม 
ทั้งหมด อยูในเกณฑประเมิน พรอม ไมพรอม 

1. ความมุงมั่นตั้งใจของฝายบริหารและการปรับปรุงอยางตอเนื่อง 10 7 6 1 ไมพรอม 
2. แผนความปลอดภัยอาหาร HACCP  19 19 17 2 ไมพรอม 
3. การตรวจติดตามภายใน  4 4 4 0 พรอม 
4. การดําเนินการแกไข  1 1 1 0 พรอม 
5. การสอบยอนกลับ  3 3 3 0 พรอม 
6. การกําหนดแผนผังการผลิต และการแบงแยกพื้นที่  8 7 4 3 ไมพรอม 
7. การจัดการสุขลักษณะ  8 8 7 1 ไมพรอม 
8. การจัดการสารที่กอใหเกิดอาการแพ  10 10 1 9 ไมพรอม 
9. การควบคุมกระบวนการ  7 7 7 0 พรอม 
10. การฝกอบรม  5 5 5 0 พรอม 

รวม 77 71 55 16 ไมพรอม 
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