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ภาคผนวก ก 

 
แบบประเมินความพรอมของสถานประกอบการ 

ตามมาตรฐานสมาคมผูคาปลีกแหงสหราชอาณาจักร 
(British Retail Consortium standard: BRC standard) 

 
คําชี้แจง 
        แบบประเ มินความพรอมสถานประกอบการตามมาตรฐานสมาคมผูค าปลีกแหง             
สหราชอาณาจักรนี้  ถูกจัดทําข้ึนเพ่ือศึกษาหาขอมูลประกอบการคนควาแบบอิสระเร่ือง การ
ประเมินความพรอมของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ตอการรองรับระบบการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐานสมาคมผูคาปลีกแหงสหราชอาณาจักร ซ่ึงเปนสวนหนึ่งของ
หลักสูตรบริหารธุรกิจมหาบัณฑิต สาขาการจัดการอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

ในการประเมินความพรอมนี้จะทําการประเมินตามมาตรฐานสมาคมผูคาปลีกแหงสหราช
อาณาจักร (British Retail Consortium: BRC)  ประกอบดวย 7 ขอกําหนดหลัก ดังนี้ 

 

 
 
 
 

ขอกําหนดหลัก จํานวนขอกําหนดยอย 
1.  ความมุงม่ันของผูบริหาร 12 

2.  แผนความปลอดภัยอาหาร HACCP 19 

3.  ระบบบริหารคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 37 

4.  มาตรฐานสภาพแวดลอมท่ีตั้งของโรงงาน                  108 

5.  การควบคุมผลิตภัณฑ 30 

6.  การควบคุมกระบวนการ 13 

7.  บุคลากร 19 

รวม                  238 
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ทําการประเมินความพรอมในแตละขอกําหนดยอย บันทึกขอสังเกตและ/หรือหลักฐานท่ีพบ
ลงในแบบประเมิน และบันทึกคะแนนความพรอมแบงออกเปน 3 ระดับ  ดังนี้ 

  
ในกรณีท่ีขอกําหนดยอยบางขอยังไมอยูในชวงท่ีตองดําเนินการ หรือทางโรงงานไมตอง

ดําเนินการ จะไมมีการตรวจประเมินในประเด็นดังกลาว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ลักษณะความพรอม ระดับ 
ความพรอม 

คะแนน 
ความพรอม 

มีความพรอมตามขอกําหนดของมาตรฐาน BRC ดี 2 
มีความพรอมตามขอกําหนดของมาตรฐาน BRC แตไมครบถวน พอใช 1 
ไมมีความพรอมตามขอกําหนดของมาตรฐาน BRC ปรับปรุง 0 



91 

ขอกําหนดหลักท่ี 1 ความมุงม่ันของผูบริหาร 
 

ขอกําหนดยอย 
ขอสังเกตและ/หรือ

หลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
1.1 ความมุงมั่นของผูบริหาร   
       1.1.1 องคกรมีการจัดทําเอกสารนโยบายดานคุณภาพ
และความปลอดภัยอาหาร ที่แสดงความสอดคลองตาม
กฎหมาย และความรับผิดชอบตอลูกคา พรอมสื่อสารให
พนักงานทุกคนรับทราบ 

 

 

        1 . 1 . 2  ผู บ ริ ห ารระดั บสู งมี ร ะบบการทบทวน
วัตถุประสงคและเปาหมายคุณภาพ ความปลอดภัย และ
กฎหมายใหสอดคลองกับนโยบายขององคกร มีการสื่อสาร
ไปยังพนักงานที่เก่ียวของ มีรายงานผลตอผูบริหารทุกสาม
เดือน 

 

 

        1 .1 .3  มีวาระการประชุมทบทวนฝายบริหารที่
ครบถวนตามท่ีมาตรฐาน BRC กําหนดไว อยางนอยปละ
หน่ึงครั้ง และมีการบันทึกการประชุมจัดเก็บเปนเอกสาร 

 
 

        1.1.4 องคกรมีโปรแกรมจัดประชุมปญหาและแนว
ทางแกไขที่มีผลตอคุณภาพ ความปลอดภัย กฎหมาย และ
สุขภาพ โดยผูบริหารตองเขารวมประชุมอยางนอยเดือนละ
หน่ึงครั้ง 

 

 

        1.1.5 ผูบริหารระดับสูงมีการสรรหาทรัพยากรและ
เงินทุนเพ่ือการจัดการของมาตรฐาน BRC และ HACCP 

 
 

       1.1.6 ผูบริหารระดับสูงมีระบบทบทวนการดําเนินการ
พัฒนาขอมูลเทคนิคและทางวิทยาศาสตร  หลักเกณฑ
ปฏิบัติ กฎหมายที่เก่ียวของกับวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
ของประเทศที่มา และประเทศปลายทางที่นําไปขาย 

 

 

        1.1.7 องคกรมีมาตรฐาน BRC ที่เปนตัวจริงฉบับ
ปจจุบัน 

 
 

        1.1.8 ไดรับการตรวจประเมินตออายุกอนวันตรวจ
ประเมินครั้งถัดไปที่แสดงไวในใบรับรองที่แลว 
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ขอกําหนดยอย 
ขอสังเกตและ/หรือ

หลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
        1.1.9 ผูบริหารฝายผลิตหรือผูจัดการฝายปฏิบัติการเขา
รวมการเปด ปดประชุมในการตรวจประเมินมาตรฐานนี้
และผูจัดการฝายทุกฝายตองพรอมเมื่อมีการรองขอใหมีการ
ตรวจประเมิน 

 

 

          1.1.10 ผูบริหารระดับสูงมีการทบทวน การบงช้ีของ
สิ่งที่ไมสอดคลองจากการตรวจประเมินครั้งที่แลวอยางมี
ประสิทธิภาพ 

 
 

1.2 โครงสรางองคกร หนาที่ความรับผิดชอบ และอํานาจ
หนาที่ของฝายบริหาร 

 
 

        1.2.1 องคกรมีเอกสารแผนผังแสดงโครงสรางองคกร 
และหนาที่ความรับผิดชอบตอคุณภาพ ความปลอดภัย และ
กฎหมายอาหาร และมีการแจกจายใหผูจัดการผูรับผิดชอบ 
และระบุผูในกรณีที่ผูรับผิดชอบดังกลาวไมอยู 

 

 

        1.2.2 ผูบริหารระดับสูงมีการทบทวนวาพนักงานมี
ความรับผิดชอบตอหนาที่ และมีความสามารถตามคูมือการ
ปฏิบัติงานท่ีระบุไวได 

 
 

คะแนนความพรอมเต็ม  

       คะแนนความพรอมท่ีไดรวม  

                 รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได  
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ขอกําหนดหลักท่ี 2 แผนความปลอดภัยอาหาร HACCP 
 

ขอกําหนดยอย 
ขอสังเกตและ/หรือ

หลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
2.1 มีการพัฒนาแผน HACCP จากทีมงานความปลอดภัย
อาหารท่ีมีความรู มีความชํานาญจากหลายสาขาวิชา และมี
ประสบการณดานการจัดการหลักการ HACCP ดาน
ผลิตภัณฑกระบวนการ และอันตรายท่ีเก่ียวของ 

 

 

2.2  มี PRP ที่เก่ียวของกับความปลอดภัยอาหาร มีมาตรการ
การเฝาระวังที่จัดทําเปนเอกสารและอยูแผนพัฒนาและการ
ทบทวนโปรแกรม HACCP 

 
 

2.3 การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ   
        2.3.1 มีการอธิบายรายละเอียดของแตละผลิตภัณฑ
อยางครบถวนและระบุขอมูลที่เก่ียวของกับความปลอดภัย
อาหาร 

 
 

         2.3.2 มีขอมูลที่จําเปนตอการวิเคราะหอันตรายใน
แผน HACCP ที่เปนเอกสารและเปนปจจุบัน นาเช่ือถือและ
สามารถอางอิงได 

 
 

2.4 มีการระบุวัตถุประสงคการใชผลิตภัณฑสําหรับกลุม
ผูบริโภคเปาหมายท่ีชัดเจน และพิจารณาการใชผลิตภัณฑ
สําหรับกลุมผูบริโภคที่เจ็บปวยไดงาย 

 
 

2.5 แผนภูมิการผลิตมีการระบุถึงคาควบคุมกระบวนการ 
โอกาสการเกิดความลาชา กระบวนการทําใหมและการ
หมุนเวียนมาใชใหม มีการแยกพ้ืนที่ที่มีความเสี่ยงตํ่า high-
risk area  ผลิตภัณฑสําเร็จ ผลิตภัณฑในระหวาง
กระบวนการ และสิ่งที่ไดจากกระบวนการผลิต 

 

 

2.6  มีการทวนสอบความถูกตองของแผนภูมิการผลิตโดย
การตรวจประเมินความแตกตางระหวางการผลิตประจําวัน
และการผลิตตามฤดูกาล มีการบันทึกและจัดเก็บ 

 
 

2.7 การระบุอันตรายท่ีอาจเกิดขึ้นในแตละขั้นตอนการผลิต   
        2.7.1 มีการยืนยันขอบเขตของแผน HACCP และระบุ
และบันทึกอันตรายทั้งหมดที่มีโอกาสเกิดขึ้นในแตละ
ขั้นตอนการผลิต รวมถึงสารที่กอใหเกิดอาการแพดวย 
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ขอกําหนดยอย 
ขอสังเกตและ/หรือ

หลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
        2.7.2 มีการวิเคราะหอันตราย ในกําหนดอันตรายที่
จําเปนในการปองกัน  กําจัด  หรือลดใหอยูในระดับที่
ยอมรับได 

 
 

       2.7.3 มีมาตรการปองกัน กําจัด หรือลดใหอยูในระดับ
ที่ยอมรับได 

 
 

2.8 มีการพิจารณาและทวนสอบจุด CCPโดยใชผังในการ
ตัดสินใจ 

 
 

2.9 การกําหนดคาวิกฤตสําหรับจุด CCP   
        2.9.1 แตละจุด CCP มีคาวิกฤตที่ชัดเจนตรวจวัดได 
ในกรณีที่มีการวัดท่ีเปนนามธรรมตองมีแนวทางการปฏิบัติ
หรือตัวอยางที่นาเช่ือถือสนับสนุน 

 
 

        2.9.2 มีมาตรการควบคุมที่สามารถควบคุมอันตรายใน
จุด CCP ไดอยางตอเน่ือง 

 
 

2.10 กําหนดการเฝาระวังสําหรับแตละจุด CCP   
        2.10.1 มีการกําหนดการเฝาระวังแตละจุด CCP โดย
การตรวจวัดอยางตอเน่ืองหรือมีการสุมที่เปนตัวแทนของ
แตละรุนผลิตภัณฑ 

 
 

       2.10.2 มีบันทึกการเฝาระวังจุด CCP กรณีที่มีการ
บันทึกเปนอิเล็กทรอนิกสไฟลตองไดรับการตรวจสอบและ
ทวนสอบ 

 
 

2.11 มีแผนปฏิบัติการแกไขและจัดทําเอกสารปฏิบัติการ
แกไขเมื่อผลการเฝาระวังระบุความลมเหลวของคาวิกฤต 

 
 

2.12 มีการกําหนดกระบวนการทวนสอบในการยืนยันแผน 
HACCP วามีประสิทธิภาพ 

 
 

2.13 มีการบันทึกและจัดเก็บเอกสารอยางเพียงพอสําหรับ
การทบทวนแผน HACCP การจัดการ PRP 

 
 

2.14 มีระเบียบปฏิบัติการทบทวนแผน HACCP และ PRP 
ในการเปล่ียนแปลงที่อาจสงผลกระทบตอความปลอดภัย
ของผลิตภัณฑ และมีการบันทึกผลการเปล่ียนแปลง 

 
 

คะแนนความพรอมเต็ม  

       คะแนนความพรอมท่ีไดรวม  

                 รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได  
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ขอกําหนดหลักท่ี 3 ระบบบริหารคุณภาพและความปลอดภัยอหาร 
 

ขอกําหนดยอย 
ขอสังเกตและ/หรือ

หลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
3.1 คูมือคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร   
        3 .1 .1คูมือคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  มี
ความสัมพันธกันกับแบบฟอรมที่ใชงาน 

 
 

        3.1.2 มีการแจกจายคูมือคุณภาพและความปลอดภัย
อาหารใหพนักงานที่เก่ียวของ 

 
 

        3.1.3 ใชภาษาท่ีเขาใจงาย เหมาะสม ไมกํากวมและมี
เน้ือหาที่เพียงพอตอการปฏิบัติงานท่ีถูกตอง 

 
 

3.2 มีการควบคุมเอกสารท่ีมีประสิทธิภาพ เปนฉบับที่
ถูกตอง มีบัญชีรายช่ือเอกสาร ระบุฉบับที่ วิธีการบงช้ี การ
อนุมัติ บันทึกเหตุผลการแกไข  และมีระบบการทดแทน
เอกสารใหเปนปจจุบัน 

 

 

3.3 การบันทึกขอมูลและการจัดเก็บ   
       3.3.1 บันทึกอานงาย จัดเก็บในสภาพที่ดี และสามารถ
ทบทวนได ในกรณีที่มีการแกไขบันทึก มีการทวนสอบ
โดยผูมีอํานาจ และบันทึกเหตุผลการแกไข และการบันทึก
ที่ใชระบบอิเล็กทรอนิกสไฟลมีการสํารองขอมูล 

 

 

        3.3.2 มีการจัดเก็บตามระยะเวลาท่ีกฎหมาย หรือลูกคา
กําหนด และจัดเก็บบันทึกตองเทากับอายุผลิตภัณฑบวก
เพ่ิมอีกสิบสองเดือน 

 
 

3.4 การตรวจติดตามภายใน   
        3.4.1 มีขอบขายครอบคลุมแผน HACCP PRP และ
การดําเนินงานใหบรรลุตามมาตรฐาน BRC การตรวจ
ติดตามจากครั้งกอน มีการตรวจประเมินทุกกิจกรรมอยาง
นอยปละหน่ึงครั้ง 

 

 

        3.4.2 ผูตรวจติดตามภายในมีความสามารถ ไดรับการ
ฝกอบรมในเรื่องที่จะตรวจ และไมเก่ียวของกับพ้ืนที่ที่รับ
การตรวจ 

 
 

        3 .4 .3  มีรายงานระบุถึ งความสอดคลองและไม
สอดคลอง ใหกับหนวยงานที่รับผิดชอบทราบ และมีการ
ตกลงเรื่องการปฏิบัติการและระยะเวลาดําเนินการแกไข 
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ขอกําหนดยอย 
ขอสังเกตและ/หรือ

หลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
      3.4.4 มีการตรวจสิ่งแวดลอมของโรงงาน เครื่องจักร 
การทําความสะอาด สุขลักษณะ ความเสี่ยงตอผลิตภัณฑ
ของโครงสรางและเคร่ืองจักร ความถ่ีในการตรวจอยาง
นอยหน่ึงครั้งตอเดือน 

 

 

3.5 การตรวจรับและการเฝาระวังผลงานของผูสงมอบ   
        3.5.1 ระบบการคัดเลือกและการประเมินผูสงมอบ   
                3.5.1.1 มีการจัดทําเอกสารการประเมินความ
เสี่ยงของวัตถุดิบแตละชนิด การปนเปอนของสารกอภูมิแพ  
ทางกายภาพ  ชี วภาพ  และ เคมี  มีก ารทดสอบตาม
กระบวนการยอมรับวัตถุดิบ 

 

 

                3.5.1.2 มีระเบียบปฏิบัติในการคัดเลือกและการ
ประเมินผูสงมอบ โดยการตรวจประเมินโดยตรง หรือ 
ตรวจจากใบรับรองท่ีผูสงมอบไดรับรองมาตรฐาน BRC 
หรือใชแบบสอบถามทุกสามป 

 

 

                3.5.1.3 มีระเบียบปฏิบัติระบุกรณีที่มีการยอมรับ
พิเศษ เชนไมไดตรวจประเมินผูสงมอบกอน หรือวัตถุดิบ
จากลูกคา เปนตน 

 
 

        3.5.2 ขั้นตอนการตรวจรับวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ   
                3.5.2.1 มีระเบียบปฏิบัติในการตรวจรับวัตถุดิบ
และบรรจุภัณฑบนพ้ืนฐานการประเมินความเสี่ยง 

 
 

                3.5.2.2 มีขั้นตอนการตรวจรับและบันทึกให
เหมาะสมกับวัตถุดิบและบรรจุภัณฑทุกชนิด 

 
 

        3.5.3 ผูรับจางชวง ผูใหบริการ   
                3 .5 .3 .1  มีการควบคุม ผู รับจ างช วง  หรือ ผู
ใหบริการ และประเมินประสิทธิภาพการควบคุมความ
ปลอดภัย อาหาร 

 
 

                3.5.3.2 มีสัญญาหรือขอตกลงอยางเปนทางการ 
โดยระบุถึงความเสี่ยงที่อาจปนเปอนสูผลิตภัณฑได 

 
 

        3.5.4 การจางผู เหมาชวงผลิต  ผลิตภัณฑที่อยูใน
ขอบขายการรับรองมาตรฐาน BRC 

 
 

                3.5.4.1 กระบวนการผลิตตองผานการอนุมัติจาก
จากเจาของตรายี่หอของผลิตภัณฑกอน 

 
 



97 

ขอกําหนดยอย 
ขอสังเกตและ/หรือ

หลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
                3 .5 .4 .2  มีการตรวจประเมินผู เหมาชวง  ณ 
โรงงานผลิตตามขอกําหนด BRC หรือเอกสารรับรอง
ระบบ BRC หรือ GFSI ยอมรับ 

 
 

                3.5.4.3 ผูรับเหมาชวงมีการดําเนินงานตามสัญญา
วาจางที่มีขอกําหนดดานกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ 

 
 

                3.5.4.4 มีการจัดทําขั้นตอนการตรวจสอบและ
ทดสอบผลิตภัณฑจากผูรับเหมาชวง ดวยสายตา เคมี และ
ชีววิทยา โดยอยูบนพ้ืนฐานการประเมินความเสี่ยง 

 
 

3.6 ขอกําหนด   
       3.6.1 มีมาตรฐานวัตถุดิบและบรรจุภัณฑที่สอดคลอง
ตามขอกําหนดและกฎหมาย  มีการระบุคาควบคุมที่
เก่ียวของกับคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารทั้งดาน 
กายภาพ เคมี และชีววิทยา 

 

 

        3.6.2 วิธีการผลิตและการดําเนินการมีความสอดคลอง
กับเกณฑทางดานคุณภาพที่ไดตกลงกับลูกคาไว 

 
 

       3.6.3 มีมาตรฐานผลิตภัณฑที่ไดรับการตกลงอยางเปน
ทางการกับลูกคาทุกชนิด ในกรณีที่มีฉลากขอมูลของฉลาก
ตองสอดคลองกับขอกําหนดและกฎหมาย 

 
 

        3.6.4 มีหลักฐานการตกลงขอกําหนดอยางเปนทางการ
กับหนวยงานที่เก่ียวของ 

 
 

        3.6.5 มีการทบทวนมาตรฐานของผลิตภัณฑในกรณีที่
มีการเปล่ียนแปลง มีการบันทึกและอนุมัติการเปล่ียนแปลง 

 
 

3.7 มีระเบียบปฏิบัติสําหรับการปฏิบัติการแกไขและการ
ปองกันการเกิดซ้ําสําหรับการจัดการสิ่งที่ไมสอดคลองกับ
ขอกําหนดและกฎหมาย 

 
 

3.8 มีระเบียบปฏิบัติสําหรับการควบคุมผลิตภัณฑที่ไม
สอดคลองกับขอกําหนดและกฎหมาย  มีการรายงาน
ปฏิบัติการแกไข มีบันทึกและจัดเก็บ   

 
 

3.9 การสอบกลับ   
        3.9.1 มีการช้ีบงผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑที่สัมผัสกับ
อาหาร รวมถึงสารหรือวัสดุตางๆที่เพียงพอและเหมาะสม 

 
 

 



98 

ขอกําหนดยอย 
ขอสังเกตและ/หรือ

หลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
        3.9.2 มีระบบที่สามารถสอบกลับไดต้ังแตวัตถุดิบ
จนถึงผลิตภัณฑสุดทาย และทําไดในทางกลับกัน มีการ
ตรวจสอบปริมาณ และมีการทดสอบการสอบกลับอยาง
นอยปละหน่ึงครั้ง ใชเวลาไมเกินสี่ช่ัวโมง 

 

 

        3.9.3 สามารถสอบกลับไดในกรณีที่มีกระบวนการทํา
ใหมหรือการนํากลับมาใชใหม 

 
 

3.10 การจัดการขอรองเรียนลูกคา   
        3.10.1 มีการดําเนินการโดยพนักงานที่ผานการ
ฝกอบรม มีการหาสาเหตุทันทีและมีประสิทธิภาพ มีบันทึก
ขอมูลที่เพียงพอ  

 
 

        3.10.2 มีการวิเคราะหและผลน้ีนําใชในการปรับปรุง
อยางตอเน่ืองเพ่ือปองกันการเกิดซ้ํา และแจกจายใหกับ
พนักงานที่เก่ียวของ 

 
 

3.11 การจัดการเหตุการณฉุกเฉิน การถอนคืนและการเรียก
คืนสินคา 

 
 

        3.11.1 มีระเบียบปฏิบัติการจัดการเหตุการณฉุกเฉินที่
มีผลกระทบตอคุณภาพ ความปลอดภัย และกฎหมาย 

 
 

        3.11.2 มีระเบียบปฏิบัติในการเรียกคืนและการถอน
คืนผลิตภัณฑมีสอดคลองกับขอกําหนด และกฎหมาย 

 
 

        3.11.3 มีการทบทวนระเบียบปฏิบัติการเรียกคืนและ
การถอนคืนผลิตภัณฑ มีการทดสอบอยางมีประสิทธิภาพ
อยางนอยปละหน่ึงครั้ง และมีบันทึกจัดเก็บ 

 
 

        3.11.4 ในกรณีที่มีการเรียนคืนผลิตภัณฑ ตองมีการ
แจงหนวยงานที่ออกใบรับรองมาตรฐาน BRC และ
เจาหนาที่ที่เก่ียวของรับทราบภายในเวลาสามวัน 

 
 

คะแนนความพรอมเต็ม  

       คะแนนความพรอมท่ีไดรวม  

                 รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได  
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ขอกําหนดหลักท่ี 4 มาตรฐานสภาพแวดลอมท่ีตั้งของโรงงาน 
 

ขอกําหนดยอย 
ขอสังเกตและ/หรือ

หลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
4.1 มาตรฐานสภาพแวดลอมภายนอกบริเวณผลิต   
        4 .1 .1  มีการพิจารณาและมาตรการปองกันการ
ปนเปอนจากกิจกรรมของชุมชนและสภาพแวดลอมสู
ผลิตภัณฑ และมีการทบทวนประสิทธิภาพของมาตรการ
อยางตอเน่ือง 

 

 

        4.1.2 พ้ืนที่โดยรอบอาคารผลิตและเสนทางการขนสง
ไดรับการดูแลใหอยูในสภาพที่ดี เหมาะสมไมกอใหเกิด
การปนเปอนสูผลิตภัณฑได 

 
 

        4.1.3 มีการดูแลโครงสรางอาคารเพื่อลดโอกาสการ
ปนเปอน 

 
 

4.2 การรักษาความปลอดภัย   
        4.2.1 มีการจัดทําเอกสารประเมินความเสี่ยงในการ
รักษาความปลอดภัยสําหรับการเขาถึงพื้นที่ และมีการ
ทบทวนอยางนอยปละหน่ึงครั้ง 

 
 

        4.2.2 มีมาตรการควบคุมบุคคลที่สามารถเขาถึงพ้ืนที่ 
พนักงานไดรับการฝกอบรมเรื่องการรักษาความปลอดภัย
และมีการรายงานผลเมื่อพบสงผิดปกติ  

 
 

        4.2.3 สถานที่ต้ังไดรับการขึ้นทะเบียน หรือการอนุมัติ
โดยเจาหนาที่ผูมีอํานาจ 

 
 

4.3 แผนผังโรงงาน เสนทางการผลิตผลิตภัณฑและการ
จัดแยก 

 
 

        4.3.1 มีแผนผังแสดงพ้ืนที่สําหรับผลิตภัณฑ พ้ืนที่ที่มี
ความเสี่ยงตํ่า พ้ืนที่หวงหาม  high- risk area และ high-care 
area การกําหนด PRP ในแตละพ้ืนที่ จุดเขาออกของบุคคล 
เสนทางการเดินรถ และเสนทางเดินจากสถานที่ทํางานไป
ยังสิ่งอํานวยความสะดวก 

 

 

        4.3.2 มีการแสดงเสนทางการเคล่ือนยายของเสีย การ
เคล่ือนยายของวัตถุที่นํามาผานกระบวนการใหม เสนทาง
เดินที่จําเปนสําหรับผานพ้ืนที่ผลิต  มีสิ่งอํานวยความ
สะดวกวางในตําแหนงที่สะดวกตอการใชและเหมาะสม 
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ขอกําหนดยอย 
ขอสังเกตและ/หรือ

หลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
        4.3.3 มีการอบรมผูรับเหมาชวงและผูเยี่ยมชมใหมี
ความตระหนักในการปฏิบัติตามระเบียบเรื่องการเขาออก 
และขอกําหนดของพ้ืนที่ ในกรณีที่ผูรับเหมาชวงเก่ียวของ
กับการซอมบํารุงมีการดูแลโดยผูที่ไดรับมอบหมาย 

 

 

        4.3.4 มีการจัดการพ้ืนที่ที่มีความเสี่ยงนอย ใหมีความ
เสี่ยงในการปนเปอนสูวัตถุดิบ ผลิตภัณฑระหวางการผลิต 
ผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ และสินคาสําเร็จรูป นอยที่สุด 

 
 

        4.3.5 มีการจัดการ high-care area มีการแยกพ้ืนที่ตาม
การไหลของผลิตภัณฑ คน ของเสีย วัตถุดิบ เครื่องมือ 
อากาศ  และสิ่งอํานวยความสะดวก หากแยกไมได  มี
มาตรการควบคุมที่สามารถปองกันได 

 

 

        4.3.6 มีการจัดการ high-risk area มีการแยกพ้ืนที่ตาม
การไหลของผลิตภัณฑ คน ของเสีย วัตถุดิบ เครื่องมือ 
อากาศ และสิ่งอํานวยความสะดวก หากแยกไมไดตองมี
มาตรการควบคุมที่สามารถปองกันได  

 

 

        4.3.7 อาคารมีพ้ืนที่ที่เพียงพอสําหรับการทํางาน และ
การจัดเก็บเพ่ือการดําเนินการภายใตสุขลักษณะ 

 
 

        4.3.8  โครงสรางช่ัวคราวที่ใชในระหวางการกอสราง 
หรือซอมบํารุง มีความเหมาะสม และไมเปนที่สะสมของ
สิ่งสกปรกและเปนที่อยูของแมลงและสัตวพาหะ 

 
 

4.4 โครงสรางอาคาร   
        4.4.1 มีการใชวัสดุทําผนังที่ทําความสะอาดงาย มีการ
ดูแล และไมมีการสะสมของเช้ือรา 

 
 

        4.4.2 มีการใชวัสดุทําพ้ืนที่ทนทาน ทําความสะอาด
งาย และมีการดูแลใหอยูในสภาพที่ดี 

 
 

        4.4.3 มีการวางระบบการระบายนํ้าที่เหมาะสม กรณีที่
นํ้าทิ้งไมสามารถไหลผานทอได พ้ืนตองมีความลาดเอียง
เพ่ือระบายนํ้าทิ้ง 

 
 

        4.4.4 มีแผนแสดงเสนทางการระบายนํ้าจาก high-risk 
area และ high-care area  
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ขอกําหนดยอย 
ขอสังเกตและ/หรือ

หลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
        4.4.5 เพดานหรือสิ่งที่อยูเหนือพ้ืนที่ปฏิบัติงาน มีการ
เลือกใชวัสดุที่เหมาะสม ทําความสะอาดงาย ไดรับการดูแล
และไมเปนที่สะสมของสิ่งสกปรก 

 
 

        4.4.6 กรณีที่มีการใชเพดานแขวน สามารถเขาถึง 
สําหรับทําความสะอาด ซอมบํารุง และตรวจสอบแมลง
และสัตวพาหะได 

 
 

        4.4.7 มีการติดต้ังตาขายชองระบายอากาศและหลังคา   
        4.4.8 มีการปองการการแตกของหนาตางกระจกท่ี
เหมาะสม 

 
 

        4.4.9 มีการดูแลประตูอยูในสภาพที่ดี ปดมิดชิด   
        4.4.10 มีแสงสวางที่เพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน
และการทําความสะอาดที่มีประสิทธิภาพ 

 
 

        4.4.11 มีการปองกันการแตกของหลอดไฟทุกชนิดที่
เหมาะสม 

 
 

        4.4.12 พ้ืนที่ผลิตและจัดเก็บมีการระบายอากาศและ
กรองอากาศอยางเหมาะสม  

 
 

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

 
 

4.5 สาธารณูปโภค (นํ้า นํ้าแข็ง อากาศ และแกสอื่นๆ)   
        4.5.1 มีนํ้าใชมีปริมาณทีเพียงพอ ไดมาตรฐานระดับ
นํ้าด่ืม มีการวิเคราะหทางจุลชีววิทยาและทางเคมีอยางนอย
ปละหน่ึงครั้ง  

 
 

        4.5.2 มีแผนระบบการจายและจัดเก็บนํ้าใชที่ เปน
ปจจุบัน รวมถึงมีการสุมตัวอยางและการจัดการคุณภาพนํ้า
ที่มีการหมุนเวียนมาใช 

 
 

        4.5.3 กรณีที่คุณภาพนํ้าใชไมไดมาตรฐานนํ้าด่ืม มี
คุณภาพสอดคลองตามที่กฎหมายกําหนด 

 
 

4.6 อุปกรณ เครื่องมือ เครื่องจักร   
        4.6.1 อุปกรณเครื่องมือสรางจากวัสดุที่เหมาะสมและ 
จัดวางในตําแหนงที่ เขาถึงทําความสะอาดไดอยางมี
ประสิทธิภาพ 
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        4.6.2 มีหลักฐานรับรองความสอดคลองสําหรับ
อุปกรณที่สัมผัสโดยตรงกับอาหาร 

 
 

4.7 การซอมบํารุง   
        4.7.1 มีเอกสารแผนการซอมบํารุงที่ เปนปจจุบัน
ครอบคลุมสภาพแวดลอมโรงงาน  รวมถึงเครื่องมือ 
เครื่องจักร  

 
 

        4.7.2 มีการตรวจสอบเครื่องจักรและบันทึกผลตาม
ชวงเวลาที่กําหนดและเหมาะสมกับเครื่องจักรแตละชนิด 

 
 

        4.7.3 กรณีที่มีการซอมช่ัวคราว  ไมกระทบตอความ
ปลอดภัย ดําเนินการใหแลวเสร็จทันที หรือมีการกําหนด
ระยะเวลาแลวเสร็จ 

 
 

        4.7.4 มีการซอมบํารุงที่ถูกสุขลักษณะ มีการทําความ
สะอาดและและบันทึก ไมกระทบตอความปลอดภัยและ
สอดคลองตามกฎหมาย 

 
 

        4.7.5 เลือกใชวัสดุในการซอมบํารุงและซอมแซม
โรงงานอยางเหมาะสมตามวัตถุประสงคการใชงาน 

 
 

        4.7.6 มีการควบคุมพ้ืนที่ในการปฏิบัติงานของหนวย
วิศวกรรม 

 
 

4.8 สิ่งอํานวยความสะดวกสําหรับพนักงาน   
        4.8.1 มีสิ่งอํานวยความสะดวกในการเปล่ียนเคร่ือง
แตงกายกอนเขาสูพ้ืนที่ผลิตสําหรับทุกคน ไมนําออกนอก
พ้ืนที่  ในกรณีที่ไมสามารถดําเนินการได มีระเบียบปฏิบัติ
ที่เหมาะสม 

 

 

        4.8.2 มีที่จัดเก็บของท่ีเพียงพอสําหรับพนักงานทุกคน
ที่เก่ียวของกับพ้ืนที่รับวัตถุดิบ ผลิตและจัดเก็บ 

 
 

        4.8.3 มีหองเปลี่ยนเครื่องแตงกายสําหรับแยกและ
จัดเก็บเสื้อผาและสิ่งของเครื่องใชพนักงาน  

 
 

        4.8.4 มีระเบียบปฏิบัติเรื่องการเปล่ียนและสวมเครื่อง
แตงกายกอนเขาถึง และไมสวมออกนอกพื้นที่ สําหรับ 
high- care area และมีอุปกรณการลางมือและการฆาเช้ือ
กอนเขาถึงพ้ืนที่ 
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        4.8.5 มีระเบียบปฏิบัติเรื่องการเปล่ียนและสวมเครื่อง
แตงกายกอนเขาถึง และไมสวมออกนอกพื้นที่ สําหรับ 
high-risk area และมีอุปกรณการลางมือและการฆาเช้ือ
กอนเขาถึงพ้ืนที่ 

 

 

        4.8 .6 มีสิ่ งอํานวยความสะดวกที่ เหมาะสมและ
เพียงพอกอนเขาถึงพ้ืนที่ผลิตทุกจุด ไดแก นํ้า สบูเหลว สิ่ง
ที่ทําใหมือแหง กอกนํ้าที่ไมใชมือสัมผัส และเครื่องหมาย
แสดงการลางมือเปนภาษาที่เหมาะสม 

 

 

        4.8.7 มีหองนํ้าที่ไมเปดตรงสูพ้ืนที่ผลิตและจัดเก็บ มี
สิ่งอํานวยความสะดวกไดแก นํ้า สบูเหลว สิ่งที่ทําใหมือ
แหง เครื่องหมายแสดงการลางมือเปนภาษาที่เหมาะสม 

 
 

        4.8.8 มีการแยกพ้ืนที่สําหรับการสูบบุหรี่ มีการจัดการ
ขยะและสิ่งอํานวยความสะดวกอยางเหมาะสม 

 
 

        4.8.9 มีการแยกพ้ืนที่จัดเก็บและรับประทานอาหาร
จากพื้นที่ผลิตและพ้ืนที่จัดเก็บ 

 
 

        4.8.10 มีการควบคุมการปนเปอนสูผลิตภัณฑจากโรง
อาหารอยางเหมาะสม 

 
 

4.9 การควบคุมทางกายภาพและเคมีสูวัตถุดิบ ผลิตภัณฑใน
ระหวางผลิต ผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ และพื้นที่จัดเก็บ 

 
 

        4.9.1 การควบคุมสารเคมี   
                4.9.1.1 มีการควบคุมการใชและจัดเก็บสารเคมี
ทุกชนิด มีอนุมัติการซื้อ เอกสาร COA และ MSDS 
หลีกเลี่ยงสารเคมีที่มีกลิ่นแรง มีการบงช้ี มีการจัดเก็บและ
จัดแยกอยางปลอดภัย เขาถึงไดเฉพาะพนักงานที่ไดรับ
อนุญาตและผานการฝกอบรมเทาน้ัน 

 

 

                4 .9 .1 .2  กรณีที่หลีก เลี่ ยงกลิ่นแรงไมได  มี
มาตรการปองกัน 

 
 

        4.9.2 การควบคุมโลหะ   
                4.9.2.1 มีระเบียบปฏิบัติเรื่องการควบคุมการใช
โลหะที่มีความแหลมคม การนําเขาและออกจากพื้นที่ผลิต
ที่ปลอดภัย และไมใชใบมีดที่หักออกได 
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                4.9.2.2 หลีกเล่ียงการใช หรือมีมาตรการปองกัน
การปนเปอนของลวดเย็บกระดาษและหนีบกระดาษ สู
บรรจุภัณฑ 

 
 

        4.9.3 การควบคุมวัสดุแกว พลาสติกแข็ง กระเบื้อง 
และวัสดุที่มีลักษณะคลายคลึงกัน 

 
 

                4.9.3.1 ไมมีการใชแกวหรือวัสดุที่แตกหักงาย 
หรือถาใชตองมีการควบคุมการแตกกระจาย 

 
 

                4.9.3.2 มีระเบียบปฏิบัติในการจัดการวัสดุแกว 
พลาสติกแข็ง กระเบื้อง และวัสดุที่มีลักษณะคลายคลึงกัน   

 
 

                4.9.3.3 ในกรณีที่มีการแตก มีการแยกผลิตภัณฑ
และพื้นที่ผลิต การเปล่ียนเครื่องแตงกาย การตรวจสอบ
พ้ืนที่ผลิต จัดการโดยพนักงานที่ไดรับมอบอํานาจและมี
การบันทึก 

 

 

                4.9.3.4 บรรจุภัณฑชนิดแกว   
                        4.9.3.4.1 มีการแยกพ้ืนที่การจัดเก็บบรรจุ
ภัณฑที่เปนแกว จากวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑอื่นๆ    

 
 

                        4.9.3.4.2 มีระบบการจัดการการแตกของ
บรรจุ ภัณฑชนิดแกว  มีการทําความสะอาด  การแยก
อุปกรณ การเคล่ือนยายแกวแตกที่อยูในภาชนะท่ีมิดชิด
ออกจากพ้ืนที่  

 

 

                        4.9.3.4.3 การจดบันทึกการแตกของบรรจุ
ภัณฑชนิดแกว  

 
 

        4.9.4 ไมมีการใชไมในพ้ืนที่ที่มีการประเมินความ
เสี่ยงตอการปนเปอนสูผลิตภัณฑ แตถาจําเปนตองใช มีการ
มาตรการควบคุม 

 
 

4.10 เครื่องตรวจจับสิ่งแปลกปลอม   
        4.10.1 ความเสี่ยงของการปนเปอนลงสูผลิตภัณฑ   
                4.10.1.1 มีการจัดทําเอกสารการประเมินความ
เสี่ยงในแผน HACCP ของแตละกระบวนการ  

 
 

                4.10.1.2 มีระเบียบปฏิบัติเรื่องการตรวจจับสิ่ง
แปลกปลอมท่ีกําหนดชนิด ที่ต้ัง และความไวที่เหมาะสม
กับธรรมชาติของสวนผสม ผลิตภัณฑ และมีการทดสอบ 
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                4.10.1.3 มีการกําหนดความถ่ีในการตรวจจับสิ่ง
แปลกปลอมที่สอดคลองกับขอกําหนดของลูกคา และมี
ความสามารถกักกันกรณีที่เครื่องลมเหลว      

 
 

                4.10.1.4 กรณีที่พบสิ่งแปลกปลอมจากการ
ตรวจจับของเครื่อง  มีการตรวจสอบและสืบสวนหา
แหลงที่มา บงช้ีและปองกันการเกิดซ้ํา 

 
 

        4.10.2 ตัวกรองและตะแกรง   
                4.10.2.1 มีการเลือกและระบุขนาดของตัวกรอง
และตะแกรงที่เหมาะสม การปนเปอนตอผลิตภัณฑ มีการ
ตรวจสอบและบันทึกผล 

 
 

                4.10.2.2 มีการกําหนดความถ่ี และดําเนินการ
ตรวจสอบหรือทดสอบตัวกรองและตะแกรง และบันทึก
ผล 

 
 

        4.10.3 เครื่องตรวจจับโลหะและเครื่องเอ็กซเรย   
                4.10.3.1 มีอุปกรณตรวจจับโลหะ หากไมมีการ
ติดต้ัง ตองระบุเหตุผลเปนเอกสาร หรือใชอุปกรณอื่นแทน 

 
 

                4.10.3.2 มีการติดต้ังเคร่ืองตรวจจับโลหะและ
เครื่องเอ็กซเรยในขั้นตอนสุดทายของการผลิต  

 
 

                4.10.3.3 เครื่องตรวจจับโลหะหรือเอ็กซเรย
ประกอบดวย อุปกรณการคัดออกอัตโนมัติ มีสัญญาณ
เตือนและมีการหยุดของสายพานกรณีที่เครื่องไมสามารถ
ตรวจจับได  

 

 

                4.10.3.4 มีการจัดทําเอกสารการควบคุมและการ
ทดสอบเครื่ อ งตรวจจับโลหะและ เครื่ อ ง เอ็ กซ เรย 
ประกอบดวย ความไว ความถ่ี วิธีการ และผูรับผิดชอบ 
และมีบันทึกผลการทดสอบ 

 

 

                4.10.3.5 มีขั้นตอนการทดสอบเครื่องตรวจจับ
โลหะอยูบนพ้ืนฐานการปฏิบัติการที่ดี ประกอบดวย ขนาด
และชนิดของชุดทดสอบท่ีเหมาะสม การทดสอบการ
ตรวจจับที่มีประสิทธิภาพ การทดสอบความจํา และมี
ความสัมพันธกับสายพาน 
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                4.10.3.6 มีเอกสารแสดงการปฏิบัติการแกไขการ
แยก การกักกัน และการตรวจสอบซ้ํากรณีที่เครื่องตรวจจับ
ลมเหลว  

 
 

        4.10.4 กรณีที่มีการใชแผนดักจับโลหะ มีการเลือกใช
ชนิดที่แข็งแรงและเหมาะสม และมีเอกสารแสดงวิธีการ
ตรวจสอบ ของแผนดักจับโลหะ พรอมบันทึกผลการ
ตรวจสอบ 

 

 

        4.10.5 กรณีที่มีการใชเครื่องตรวจจับดวยวิธีการแยกสี 
มีคําแนะนําวิธีการใชจากผูผลิตและมีเอกสารวิธีปฏิบัติ 

 
 

        4.10.6 เครื่องลางบรรจุภัณฑชนิดแกว กระปองและ
บรรจุภัณฑอื่นๆ  

 
 

                4.10.6.1 เครื่องลางมีขั้นตอนการทําความสะอาด
ไดดวยนํ้าและแรงดันลม สายพานมีฝาครอบ และมีการ
กลับตัวไดของบรรจุภัณฑในขณะทําการลาง 

 
 

                4.10.6.2 มีเครื่องลางที่มีประสิทธิภาพในการ
ตรวจจับและจัดแยกสิ่งแปลกปลอม มีการตรวจสอบและ
บันทึกผลการทดสอบ 

 
 

4.11 การจัดการสุขลักษณะ   
        4.11.1 มีระเบียบปฏิบัติและดําเนินการในการทําความ
สะอาด สําหรับอาคารสถานที่ สาธารณูปโภคและอุปกรณ
ทั้งหมดอยูบนพ้ืนฐานการประเมินความเสี่ยง ประกอบดวย 
ผูรับผิดชอบ พ้ืนที่ ความถ่ี วิธีการ ความเขมขนของสารเคมี 
อุปกรณ และบันทึก 

 

 

        4.11.2 เกณฑการยอมรับในการทําความสะอาดอยูบน
พ้ืนฐานความเสี่ยงทางดานชีวภาพ สารกอภูมิแพ หรือการ
ปนเปอนทางกายภาพ มีการทดสอบดวยสายตา จุลชีววิทยา 
ทางเคมี และผลการฆาเช้ือ และมีบันทึก 

 

 

        4.11.3 มีอุปกรณทําความสะอาดสํารองในกรณีที่ตอง
ถอดลางทําความสะอาด หากมีขนาดใหญ กําหนดใหมีการ
ทําความสะอาดนอกเวลาผลิต โดยพนักงานหรือวิศวกรที่
ผานการฝกอบรม 
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        4.11.4 มีการตรวจสอบความสะอาดดวยสายตา การ
วิเคราะหทางดานจุลชีววิทยา พรอมบันทึกผลกอนนําไปใช
ในการผลิต 

 
 

        4.11.5 มีการเลือกใชอุปกรณทําความสะอาดที่
เหมาะสมการใชงาน มีการช้ีบง ทําความสะอาดและจัดเก็บ
ในพ้ืนที่สะอาด และมีการแยกอุปกรณในพ้ืนที่ที่มีความ
เสี่ยงมากและพ้ืนที่ที่ตองดูแลมากเปนพิเศษ 

 

 

        4.11.6 การทําความอาดในระบบ CIP   
                4.11.6.1 สิ่งอํานวยความสะดวกในการทําความ
สะอาดแบบ CIP ไดรับการดูแลและมีประสิทธิภาพ 

 
 

                4.11.6.2 มีแผนการทําความสะอาดแบบ CIP 
พรอมใชงาน และมีรายงานการตรวจสอบและทวนสอบ  

 
 

                4.11.6.3 มีการควบคุมอุปกรณ CIP อยางมี
ประสิทธิภาพ  

 
 

4.12 ของเสียและการกําจัดของเสีย    
        4.12.1 มีการกําจัดของเสียตามขอกําหนดกฎหมาย มี
บันทึกเพ่ือตรวจสอบกรณีที่มีการกําจัดขยะแตละประเภท 
มีการเคล่ือนยายของเสียใหกับผูที่ไดรับอนุญาตกําจัด  

 
 

        4.12.2 มีการแยกของเสียและจัดการตามขอกําหนด
กฎหมาย 

 
 

        4.12.3 มีภาชนะที่ใชรวบรวมขยะและหองเก็บขยะ
ไดรับการช้ีบงอยางชัดเจน งายตอการใชงานและการทํา
ความสะอาด  มีการดูแลความสะอาดและฆาเช้ือ 

 
 

        4.12.4 กรณีที่มีการสงวัสดุที่ไมปลอดภัย หรือวัสดุที่มี
ตรายี่หอติดอยูใหผูรับจางชวงกําจัด ผูรับจางชวงมีความ
เช่ียวชาญและทําลายดวยวิธีที่ปลอดภัย และจัดเก็บบันทึก 

 
 

4.13 การควบคุมสัตวพาหะหะนําโรค   
        4.13.1 มีระเบียบปฏิบัติการควบคุมสัตวพาหะนําโรค 
ที่มีการกําหนดความถ่ีบนพ้ืนฐานการประเมินความเสี่ยง  
กรณีที่จางผูรับเหมาชวง มีความสามารถหรือมีพนักงาน
งานที่ผานการอบรมดูแล มีการระบุรายละเอียดและพ้ืนที่
ปฏิบัติในสัญญาวาจาง 
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ขอกําหนดยอย 
ขอสังเกตและ/หรือ

หลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
        4.13.2 กรณีที่มีการดําเนินการเอง มีการปฏิบัติมี
พนักงานที่ผานการอบรม การควบคุมและการใชสารเคมี 
และอุปกรณ  มีการจัดเก็บเฉพาะ  มีขอมูลเชิงเทคนิค
สนับสนุนตามกฎหมาย 

 

 

        4.13.3 มีเอกสารบันทึกประกอบดวย แผนที่ที่มีการ
กําหนดตําแหนงของอุปกรณ ไดรับการอนุมัติ มีการช้ีบง
จุดวางเหย่ือกับดักและอุปกรณ รายละเอียดวิธีการ การ
แกไขกรณีเหตุการณฉุกเฉิน   และขอสังเกตระหวาง
ปฏิบัติงาน 

 

 

        4.13.4 เหย่ือพิษมีความแข็งแรง ทนทานและปลอดภัย 
จัดวางในตําแหนงที่ไมปนเปอนสูผลิตภัณฑ กรณีที่เหย่ือ
หาย มีการสอบสวน สืบสวน และบันทึก  

 
 

        4.13.5 มีการวางอุปกรณดักจับในตําแหนงที่ไม
ปนเปอนสูผลิตภัณฑ และอยูในสภาพที่ใชการได 

 
 

        4.13.6 ในกรณีที่มีการระบาด มีการดําเนินการกําจัด
อันตรายในทันที  ผลิตภัณฑที่มีโอกาสปนเปอนมีการ
กําหนด ประเมินผล และอนุมัติการตรวจปลอย 

 
 

        4.13.7 มีบันทึกการตรวจสอบ คําแนะนําการแกไข ผล
การการแกไข จากผูรับจางชวงหรือผูเช่ียวชาญของโรงงาน 

 
 

        4.13.8 มีเอกสารกําหนดความถี่ในการควบคุมสัตว
พาหะอยูบนพ้ืนฐานของการประเมินความเสี่ยง ในภาวะ
ปกติมีการทําทุกสามเดือนโดยผู เ ช่ียวชาญ  และมีการ
อนุญาตการนําเขาของอุปกรณตรวจสอบ 

 

 

        4.13.9 มีการนํารายงานการตรวจสอบการควบคุมสัตว
พาหะมาวิเคราะหแนวโนมปละหน่ึงครั้ง หรือในกรณีที่มี
แพรระบาด มีการบงช้ีปญหาและขั้นตอนการปรับปรุง 

 
 

4.14 การจัดเก็บ   
        4.14.1 มีระเบียบปฏิบัติการเก็บรักษาผลิตภัณฑอยูบน
พ้ืนฐานการประเมินความเสี่ยง มีผูรับผิดชอบที่มีความรู  

 
 

        4.14.2 ในกรณีการจัดเก็บควบคุมอุณหภูมิ สามารถ
รักษาอุณหภูมิได 
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ขอกําหนดยอย 
ขอสังเกตและ/หรือ

หลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
        4.14.3 ในกรณีที่มีการจัดเก็บที่อุณหภูมิหอง มีการเก็บ
อยางมีประสิทธิภาพและมีบันทึก 

 
 

        4.14.4 ในกรณีที่มีการจัดเก็บภายนอกโรงงาน สินคา
ไดรับการปองกันการปนเปอนและความเสียหาย 

 
 

        4.14.5 มีเอกสารและชี้บงที่เพียงพอในการหมุนเวียน
สินคาในพ้ืนที่จัดเก็บ และจัดลําดับตามอายุของสินคา 

 
 

4.15 การขนสงและการกระจายสินคา   
        4.15.1 มีระเบียบปฏิบัติในการขนสง ประกอบดวย 
การควบคุมอุณหภูมิและความปลอดภัยในระหวางการขน
ถายสินคา และการตรวจสอบการกระจายของสินคา 

 
 

        4.15.2 มีบันทึกการรับและจายที่มีประสิทธิภาพ และ
เพียงพอสําหรับการสืบยอนกลับ 

 
 

        4.15.3 มีการตรวจสอบบรรจุภัณฑ และยานพาหนะ
กอนการขนถายสินคา มีความสะอาด ปราศจากกลิ่นฉุน 
ปองกันความเสียหายระหวางเคล่ือนยาย  อุปกรณวัด
อุณหภูมิ และมีบันทึก 

 

 

        4.15.4 ในกรณีที่มีการควบคุมอุณหภูมิในการขนสง มี
การรักษาอุณหภูมิสินคาตามที่กําหนด มีระบบทวนสอบ
อุปกรณควบคุมอุณหภูมิ และมีบันทึกตามความถ่ีที่กําหนด 

 
 

        4.15.5 มีระเบียบปฏิบัติและบันทึกสําหรับการซอม
บํารุงยานพาหนะและอุปกรณการขนถาย 

 
 

        4.15.6 มีระเบียบปฏิบัติการขนสงที่ประกอบดวย การ
จํากัดขอบเขตกรณีที่มีการบรรจุสินคาแบบผสม การรักษา
ความปลอดภัยในระหวางการจอด 

 
 

        4.15.7 ในกรณีที่มีการใชบริการผูรับจางชวง มีการ
กําหนดขอกําหนดที่ชัดเจนในสัญญาวาจาง หรือไดรับรอง
มาตรฐาน Global Standard for Storage and Distribution 

 
 

คะแนนความพรอมเต็ม  

       คะแนนความพรอมท่ีไดรวม  

                 รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได  
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ขอกําหนดหลักท่ี 5 การควบคุมผลิตภัณฑ 
 

ขอกําหนดยอย 
ขอสังเกตและ/หรือ

หลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
5.1 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ   
        5.1.1 มีขอบขายการพัฒนาผลิตภัณฑครอบคลุม
อันตรายทุกดาน 

 
 

        5.1.2 กรณีที่มีการเปล่ียนสูตร  บรรจุ ภัณฑ  หรือ
กระบวนการ มีการประเมินอันตรายจากทีมงานความ
ปลอดภัย ตามระบบ HACCP กอนผลิต 

 
 

        5.1.3 มีการทดลองอุปกรณ เครื่องจักร สูตร และ
กระบวนการผลิตที่สอดคลองตามขอกําหนดกฎหมาย 

 
 

        5 .1 .4  มีระเ บียบปฏิบั ติสํ าหรับการทดสอบอายุ
ผลิตภัณฑ ทางชีวภาพ เคมี และการทดสอบทางประสาท
สัมผัส 

 
 

        5.1.5 มีการทวนสวบฉลากใหสอดคลองกับกฎหมาย
ประเทศปลายทาง  

 
 

        5.1.6 ในกรณีที่มีการออกแบบสําหรับผูบริโภคบาง
กลุม มีผลการตรวจยืนยันสอดคลองตามการอางอิง 

 
 

5.2 การจัดการสารท่ีทําใหเกิดอาการแพ   
        5.2.1 มีการประเมินความเสี่ยงของวัตถุดิบที่มีโอกาส
ปนเปอนของสารกอภูมิแพ  มีการทบทวนขอกําหนด
วัตถุดิบและขอมูลจากแบบสอบถามดานความรูความเขาใจ
ดานสารท่ีทําใหเกิดอาการแพ 

 

 

        5.2.2 มีการช้ีบงวัตถุที่มีสวนผสมของสารกอภูมิแพใน
โรงงานตลอดกระบวนการ และกรณีมีกระบวนการผลิต
และสวนผสมใหม 

 
 

        5.2.3 มีการประเมินความเสี่ยง   จัดแยกและช้ีบง
เสนทางของการปนเปอน และกําหนดเอกสารนโยบายและ
ระเบียบปฏิบัติ 

 
 

        5.2.4 มีระเบียบปฏิบัติการควบคุมการแยกเวลาหรือ
พ้ืนที่การจัดเก็บและการผลิต แบงแยกอุปกรณ มีเสื้อคลุม 
มีการบงช้ี จํากัดการฟุงกระจาย  
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ขอกําหนดยอย 
ขอสังเกตและ/หรือ

หลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
        5.2.5 กรณีที่มีการนํามาผลิตใหม มีระเบียบปฏิบัติที่
ลดความเสี่ยงในการปนเปอนขามจากวัตถุที่มีสวนผสม
ของสารที่กอใหเกิดภูมิแพ สอดคลองกับขอกําหนด 

 
 

        5.2.6 กรณีที่ไมสามารถหลีกเล่ียงสารกอภูมิแพได มี
การระบุสารกอภูมิแพบนฉลาก และมีคําเตือนและแนวทาง
ปฏิบัติในระดับสากล 

 
 

        5.2.7 มีการตรวจพิสูจนยืนยันกระบวนการผลิต ใน
กรณีที่อาหารเก่ียวของกับภูมิแพของผูบริโภค 

 
 

        5.2.8 มีการแยกอุปกรณ เครื่องมือ หรือพ้ืนที่ในการทํา
ความสะอาดของสารกอภูมิแพแตละชนิด มีขั้นตอนการ
ทวนสอบประสิทธิภาพการทําความสะอาด 

 
 

        5.2.9 มีการอบรมพนักงานที่เก่ียวของในการจัดการ
วัตถุที่มีสวนผสมของสารกอภูมิแพ 

 
 

        5.2.10 กรณีที่มีการเปลี่ยนแปลงผลิตภัณฑ รุนของ
บรรจุภัณฑ มีระเบียบปฏิบัติสําหรับการตรวจสอบฉลากวา
ตรงตามผลิตภัณฑที่บรรจุ 

 
 

5.3 วัตถุที่กําหนดคุณลักษณะเฉพาะ   
        5 . 3 . 1  มี ก า รบ ง ช้ี  และบั นทึ กขอ ง วั ตถุ ดิ บที่ มี
ลักษณะเฉพาะ เชน พืช GMO แตละรุนตลอดกระบวนการ
ผลิต 

 
 

        5.3.2 มีบันทึกการจัดซื้อพืช GMOเพียงพอตอการสืบ
ยอนกลับสอดคลองกับขอกําหนด และมีการทดสอบสอบ
ยอนกลับทุกหกเดือน 

 
 

        5.3.3 มีการระบุถึงการปองกันการปนเปอนของพืช 
GMOในแผนภูมิการผลิต 

 
 

5.4 บรรจุภัณฑ   
        5.4.1 มีหลักฐานรับรองความสอดคลองบรรจุภัณฑที่
เหมาะสมในการใชงาน 

 
 

        5.4.2 มีการจัดเก็บบรรจุภัณฑแยกจากวัตถุดิบ  และ
ผลิตภัณฑสําเร็จรูป 

 
 

        5.4.3 บรรจุภัณฑที่สัมผัสกับผลิตภัณฑตองเปนสีที่
เหมาะสม 
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ขอกําหนดยอย 
ขอสังเกตและ/หรือ

หลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
5.5 การตรวจสอบผลิตภัณฑและการตรวจวิเคราะหทาง
หองปฏิบัติการ   

 
 

        5.5.1 คากําหนดและการทดสอบผลิตภัณฑ   
                5 .5 .1 .1  มี เอกสารโปรแกรมการทดสอบท่ี
ครอบคลุมทางดานจุลชีววิทยา เคมี และประสาทสัมผัส 
วิธีการและความถี่ในการทดสอบอยูบนพ้ืนฐานการ
ประเมินความเสี่ยง 

 

 

                5.5.1.2 มีการบันทึกและทวนสวบผลการทดสอบ
มากําหนดแนวโนมที่ช้ีบงผลที่ไมเปนไปตามขอกําหนด
และกําหนดการแกไขไดทันที 

 
 

                5 .5 .1.3 มีระบบการประเมินอายุผลิตภัณฑ 
วิเคราะหทางประสาทสัมผัส  เคมี  และชีวภาพ  มีการ
ทดสอบยืนยันอายุผลิตภัณฑตามท่ีระบุไวในตัวผลิตภัณฑ 

 
 

        5.5.2 การตรวจวิเคราะหหองปฏิบัติการ   
                5.5.2.1 มีการตรวจวิเคราะห เ ช้ือจุลินทรียที่
กอใหเกิดโรคโดยผูรับจางชวงภายนอก หรือถาดําเนินการ
ภายในองคกรอยูหางจากโรงผลิต 

 
 

                5.5.2.2 กรณีที่มีการตรวจวิเคราะหทางภายใน
โรงงาน หองปฏิบัติการอยูในพ้ืนที่ที่เหมาะสม ลดโอกาส
ปนเสี่ยงตอการปนเปอนตอผลิตภัณฑ และมีการจัดทํา
วิธีการและระเบียบปฏิบัติเปนเอกสาร 

 

 

                5.5.2.3 ในกรณีที่องคกรดําเนินการหรือจางผู
รับจางชวงในการตรวจวิเคราะห  ตองไดรับการรับรอง
มาตรฐานหองปฏิบัติการ  หรือมาตรฐาน ISO 17025    

 
 

                5.5.2.4 มีระเบียบปฏิบัติในการทวนสอบ ความ
นาเช่ือถือผลการตรวจวิเคราะหของหองปฏิบัติการ 

 
 

5.6 มีระเบียบปฏิบัติการตรวจปลอย ณ หนางาน และการ
ตรวจปลอยไดรับอนุมัติจากผูไดรับมอบอํานาจเทาน้ัน 

 
 

คะแนนความพรอมเต็ม  

       คะแนนความพรอมท่ีไดรวม  

                 รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได  
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ขอกําหนดหลักท่ี 6 การควบคุมกระบวนการ 
 

ขอกําหนดยอย 
ขอสังเกตและ/หรือ

หลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
6.1 การควบคุมกระบวนการ   
        6.1.1 มีเกณฑมาตรฐานและคูมือในการปฏิบัติงาน
พรอมใชในการผลิต ครบถวน สอดคลองกับขอกําหนด
กฎหมาย  

 
 

        6.1.2 การการเฝาระวัง  ติดตามกระบวนการ  การ
ควบคุม การบันทึก สอดคลองกับเกณฑมาตรฐานและคูมือ
การปฏิบัติงาน 

 
 

        6.1.3 เครื่องมือหรืออุปกรณที่ควบคุมกระบวนการได
ถูกเช่ือมตอกับระบบการเตือนการลมเหลวที่เหมาะสม และ
ผานการทดสอบอยูเปนประจํา 

 
 

        6.1.4 มีการทวนสอบเคร่ืองมือหรืออุปกรณที่ใชใน
การตรวจติดตามเปนประจําตามความถ่ีที่อยูบนพ้ืนฐานการ
ประเมินความเสี่ยง 

 
 

        6.1.5 มีระเบียบปฏิบัติในการปฏิบัติการแกไข ในกรณี
ที่เครื่องมือลมเหลวหรือเบี่ยงเบนจากเกณฑมาตรฐาน  

 
 

        6.1.6 จุดปฏิบัติงานมีการใชเอกสารเกณฑมาตรฐานที่
เปนปจจุบันและเฉพาะของผลิตภัณฑ มีการเตรียมกอนที่
จะมีการผลิต และเก็บเอกสารท่ีไมใชออกจากจุดปฏิบัติงาน 

 
 

        6.1.7 มีระเบียบปฏิบัติในการทวนสอบรหัสการพิมพ
ตางๆ และรูปแบบการพิมพของบรรจุภัณฑและฉลากต้ังแต
รับเขาจนถึงผลิตภัณฑสุดทาย 

 
 

6.2 การควบคุมคุณภาพดานปริมาณและนํ้าหนักผลิตภัณฑ   
        6.2.1 มีการทวนสอบและบันทึกสําหรับการตรวจสอบ
ปริมาณตามความถ่ีและวิธีการท่ีสอดคลองกับกฎหมาย 

 
 

        6.2.2 กรณีที่ไมสอดคลองกับขอกําหนด ผลิตภัณฑมี
ความสอดคลองกับขอกําหนดลูกคาและมีบันทึก 
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ขอกําหนดยอย 
ขอสังเกตและ/หรือ

หลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
6.3 การสอบเทียบ การควบคุมเคร่ืองมือวัด และการทวน
สอบ 

 
 

        6.3.1 มีการช้ีบงและมีเอกสารรายการอุปกรณที่ใชใน
การตรวจติดตาม ณ จุด CCP ประกอบดวย การระบุรหัส
และการสอบเทียบครั้งตอไป การปองกันการปรับแตงจาก
ผูไมมีอํานาจ การปองกันการทําลาย เสียหาย หรือใชผิด
ประเภท 

 

 

        6.3.2 มีการบงช้ี ตรวจสอบ และปรับแตงเคร่ืองมือ
ใหมอยางเหมาะสม 

 
 

        6.3.3 มีการสอบเทียบเครื่องมือที่ใชในการตรวจวัด มี
บันทึกเพียงพอตอการสอบกลับ และไดรับมีมาตรฐาน
ระดับสากล  

 
 

        6.3.4 มีระเบียบปฏิบัติและบันทึกในกรณีที่เครื่องมือ
ตรวจวัดไมอยูในเกณฑที่กําหนด ผลิตภัณฑที่มีความเสี่ยง
จะไมถูกปลอยไปจําหนาย 

 
 

คะแนนความพรอมเต็ม  

       คะแนนความพรอมท่ีไดรวม  

                 รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได  
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ขอกําหนดหลักท่ี 7 บุคลากร 
 

ขอกําหนดยอย 
ขอสังเกตและ/หรือ

หลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
7.1 การฝกอบรมพนักงานในพ้ืนที่จัดการวัตถุดิบ จัดเตรียม  
ผลิต บรรจุ และจัดเก็บ 

 
 

        7.1.1 พนักงานที่เก่ียวของ รวมพนักงานช่ัวคราวและ
พนักงานรับเหมา ตองผานการฝกอบรมท่ีเหมาะสมกอน
การปฏิบัติงาน 

 
 

        7.1.2 พนักงานที่ปฏิบัติงานที่จุดวิกฤตมีความสามารถ
และไดรับการฝกอบรมอยางเหมาะสม 

 
 

        7.1.3 มีโปรแกรมการฝกอบรมและกิจกรรมที่จําเปน
สําหรับพนักงานทุกคน มีการบงช้ีขีดความสามารถของ
พนักงาน ภาษาที่ใชฝกอบรมเปนภาษาที่ เหมาะสมกับ
พนักงาน รวมถึงการทบทวนประสิทธิภาพการฝกอบรม  

 

 

        7.1.4 บันทึกการฝกอบรมประกอบดวย ช่ือผูเขารวม
อบรม การยืนยันการเขารวมอบรม วันที่ ระยะเวลา หัวขอ 
หลักสูตรและวิทยากรในการอบรม 

 
 

        7.1.5 มีการทบทวนขีดความสามารถของพนักงาน
สม่ําเสมอ  

 
 

7.2   การควบคุมสุข ลักษณะในพ้ืนที่ จัดการวัตถุดิบ 
จัดเตรียม  ผลิต บรรจุ และจัดเก็บ 

 
 

        7.2.1 มีการจัดทําเอกสารการควบคุมสุขลักษณะที่
ครบถวนและสื่อสารใหพนักงานทุกคน 

 
 

        7.2.2 มีการลางมือกอนปฏิบั ติงานตามความถ่ีที่
เหมาะสม 

 
 

        7.2.3 มีการปดทับแผลหรือรอยฉีกขาดบนผิวหนัง
ดวยพลาสเตอรที่มีสีแตกตางจากผลิตภัณฑ (ควรเปนสีนํ้า
เงิน) มีสวนประกอบของโลหะที่ตรวจจับได มีการควบคุม
การใชพลาสเตอร 

 

 

        7.2.4 กรณีที่มีเครื่องตรวจจับโลหะ พลาสเตอรทุกรุน
ที่ใชผานการทดสอบเครื่องตรวจจับโลหะ และมีบันทึก 

 
 

        7.2.5 มีระเบียบปฏิบัติในการควบคุมการจัดเก็บยา
สวนบุคคล 
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ขอกําหนดยอย 
ขอสังเกตและ/หรือ

หลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
7.3 การคัดกรองสุขภาพ   
        7.3.1 มีระเบียบปฏิบัติในการแจง ถึงโรคติดตอ หรือ
สภาวะความเจ็บปวยที่เปนอยู 

 
 

        7.3.2 มีการสอบถามสุขภาพผูเย่ียมชมหรือผูรับจาง 
กอนเขาสูพ้ืนที่ที่มีความเสี่ยงตอความปลอดภัยอาหาร 

 
 

        7.3.3 มีเอกสารสําหรับสื่อสารใหพนักงานทุกคน เพ่ือ
ดําเนินการเมื่อเกิดโรคติดเช้ือ 

 
 

7.4 การควบคุมการแตงกายของพนักงาน หรือผูเยี่ยมชมใน
พ้ืนที่ผลิต  

 
 

        7.4.1 มีกฎระเบียบดานการสวมใสเครื่องแตงกายที่
เฉพาะกับงาน (แยกตามhigh-risk area และ high-care area) 
มีนโยบายใหถอดเสื้อกอนออกจากพ้ืนที่ผลิต 

 
 

        7.4.2 มีเครื่องแตงกายที่เหมาะสมและเพียงพอตอ
จํานวนพนักงาน มีการปดคลุมที่มิดชิดและ สวมท่ีคลุม
หนวดเครา 

 
 

        7.4.3 มีการซักเคร่ืองแตงกายโดยผูรับเหมาชวงที่ผาน
การอนุมัติวามีการดําเนินการที่มีประสิทธิภาพ   

 
 

        7.4.4 มีการตรวจติดตามผูรับเหมาชวงในการแยกซัก
เครื่องแตงกายในhigh-risk area และ high-care area หรือ
ผู รั บ เหมาช ว งมี เ อ กส ารรั บ รอ งระบบการ ซักที่ มี
ประสิทธิภาพ ปราศจากเช้ือโรค 

 

 

        7.4.5 มีการเปล่ียนถุงมือที่ใชอยางสมํ่าเสมอ เหมาะสม
กับการใชงาน กรณีที่ใชเพียงครั้งเดียวทิ้ง มีสีที่แตกตางจาก
ผลิตภัณฑ ไมมีการหลุดลุยของเสนใย 

 
 

        7.4.6 มีการทําความสะอาดและฆาเช้ือเครื่องแตงกาย
ทุกชนิดตามความถ่ีที่อยูบนพ้ืนฐานการประเมินความเสี่ยง 

 
 

คะแนนความพรอมเต็ม  

       คะแนนความพรอมท่ีไดรวม  

                 รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได  
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ภาคผนวก ข 

 
เกณฑการจัดการผลการดําเนินการและความถ่ีของการตรวจประเมินตามมาตรฐาน BRC ฉบับท่ี 6 
 
เกรด ความไม

สอดคลองใน
ระดับวิกฤต 

(Critical) หรือ
ระดับรุนแรงของ

ขอกําหนด 
Fundamental 

ความไม
สอดคลองใน
ระดับวิกฤต 
(Critical) 

ความไมสอดคลอง
ในระดับรุนแรง 

(Major) 

ความไม
สอดคลองใน
ระดับไมรุนแรง 

(Minor) 

การแกไข/ปองกัน รอบการรับรอง 

A   0 10 หรือ นอยกวา สงหลักฐานแสดงการ 
แกไขภายใน 28 วัน 

12 เดือน 

B   0 11-20 สงหลักฐานแสดงการ 
แกไขภายใน 28 วัน 

12 เดือน 

B   1 10 หรือ นอยกวา สงหลักฐานแสดงการ 
แกไขภายใน 28 วัน 

12 เดือน 

C   0 20-30 ตองตรวจเขาประเมิน 
ซํ้าภายใน 28 วัน 

6 เดือน 

C   1 10-20 ตองตรวจเขาประเมิน 
ซํ้าภายใน 28 วัน 

6 เดือน 

C   2 10 หรือ นอยกวา ตองตรวจเขาประเมิน 
ซํ้าภายใน 28 วัน 

6 เดือน 

- 1 หรือมากกวา -   ไมไดรับการรับรอง 
ตองตรวจประเมินใหม 

- 

-  1 หรือ มากกวา   ไมไดรับการรับรอง 
ตองตรวจประเมินใหม 

- 

-   ไมเกิน 2 31 หรือ มากกวา ไมไดรับการรับรอง 
ตองตรวจประเมินใหม 

- 

-   2 21 หรือ มากกวา ไมไดรับการรับรอง 
ตองตรวจประเมินใหม 

- 

-   3 หรือ มากกวา  ไมไดรับการรับรอง 
ตองตรวจประเมินใหม 

- 
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ภาคผนวก ค 
 

เอกสารอนุมัติใหทําการศึกษาคนควาแบบอสิระ 
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ประวัติผูเขียน 

  
ชื่อ – สกุล   นางสาว อัจฉรา โทพรม 
 
วัน  เดือน  ปเกิด   4 กันยายน 2525 
 
ประวัติการศึกษา สําเร็จการศึกษามัธยมปลาย  โรงเรียนเถินวิทยา จังหวัดลําปาง   

ปการศึกษา 2543 
สําเร็จการศึกษาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาวทิยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยแมโจ ปการศึกษา 2547 

 
ประวัติการทํางาน  พ.ศ. 2547 - พ.ศ. 2550  
                                                      หัวหนาฝายผลิต บริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด 

พ.ศ. 2550 - พ.ศ.2553  
หัวหนาฝายวางแผนและขอมูลตนทุน 
บริษัท อาหารภาคเหนือ จํากดั 
พ.ศ. 2553 – ปจจุบัน  
ผูชวยผูจัดการฝายวางแผนและขอมูลตนทุน  
บริษัท อาหารภาคเหนือ จํากดั 
 
 

 
 
 
 
 
 


