
 
 

 
บทที่ 4 

ผลการศึกษา 
 
4.1 การประเมินความพรอมตามขอกําหนดหลักของมาตรฐาน BRC  
        การประเมินความพรอมของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ตอการรองรับมาตรฐาน BRC 
ประกอบดวย 7 ขอกําหนดหลัก ดังนี้ 
        4.1.1 การประเมินความพรอมดานความมุงม่ันของผูบริหาร 
                จากการประเมินความพรอมดานความมุงม่ันของผูบริหาร บริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด 
ประกอบดวย 12 ขอกําหนดยอย มีเพียง 9 ขอกําหนดยอยเทานั้นอยูเกณฑท่ีตองทําการประเมิน และ
มีขอกําหนดยอยท่ีไมไดรับการประเมินเนื่องจากไมอยูในชวงการดําเนินการจํานวน 3 ขอ พบวา 
สวนใหญมีความพรอมในระดับดี (ตารางท่ี 4.1.1) และมีขอกําหนดยอยท่ีตองปรับปรุง คือ ไมพบ
มาตรฐาน BRC ท่ีเปนตัวจริงและเปนฉบับปจจุบัน (ฉบับท่ี 6) จากคะแนนความพรอมท่ีไดท้ังหมด
ในขอกําหนดหลักนี้ คิดเปนรอยละ 88.89 จัดอยูในเกณฑระดับความพรอมมาก 
 
ตารางท่ี 4.1.1 ผลการประเมินความพรอมดานความมุงม่ันของผูบริหาร 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

1.1 ความมุงมั่นของผูบริหารและการ
ปรับปรุงอยางตอเน่ือง 

 
 

 

       1.1.1 องคกรมีการจัดทําเอกสาร
นโยบายดานคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร  ที่แสดงความสอดคลองตาม
กฎหมาย และความรับผิดชอบตอลูกคา 
พรอมสื่อสารใหพนักงานทุกคนรับทราบ 

มี เอกสารคูมือคุณภาพ  และมี
บันทึกการแจกจาย มีการลงช่ือ
รับทราบของพนักงานที่เก่ียวของ 
และมีการติดประกาศใหพนักงาน
ทุกคนรับทราบ 

2 ดี 

        1.1.2 ผูบริหารระดับสูงมีระบบการ
ทบทวนวัตถุประสงคและเป าหมาย
คุณภาพ ความปลอดภัย และกฎหมายให
สอดคลองกับนโยบายขององคกร มีการ
สื่อสารไปยั งพนักงานที่ เ ก่ี ยวของ  มี
รายงานผลตอผูบริหารทุกสามเดือน 

มี ก า รทบทวน วัต ถุป ระสงค 
เปาหมายคุณภาพ ความปลอดภัย 
และกฎหมายท่ีเก่ียวของในการ
ประชุมประจําทุกเดือน รวมถึงมี
บันทึกการประชุมและแจกจายให
พนักงานที่เก่ียวของรับทราบ 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.1 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        1.1.3 มีวาระการประชุมทบทวนฝาย
บริหารที่ครบถวนตามที่มาตรฐาน BRC 
กําหนดไว อยางนอยปละหน่ึงครั้ง และมี
การบันทึกการประชุมจัดเก็บเปนเอกสาร 

พบหลักฐานบันทึกการประชุม
ทบทวนฝายบริหารประจําทุกป มี
วาระการประชุมที่ครบถวนตาม
ขอกําหนดของ มาตรฐาน BRC 

2 ดี 

        1.1.4 องคกรมีโปรแกรมจัดประชุม
ปญหาและแนวทางแก ไขที่ มี ผลตอ
คุณภาพ ความปลอดภัย กฎหมาย และ
สุขภาพ โดยผูบริหารตองเขารวมประชุม
อยางนอยเดือนละหน่ึงครั้ง 

พบหลักฐานบันทึกการประชุม
ประจําเดือนในวาระปญหาและ
การปองกัน 2 ดี 

        1.1.5 ผูบริหารระดับสูงมีการสรรหา
ทรัพยากรและเงินทุนเพ่ือการจัดการของ
มาตรฐาน BRC และ HACCP 

มีทีมงานความปลอดภัยอาหาร 
จากการจัดทํ ามาตรฐาน  ISO 
22000: 2005 ที่ไดรับการรับรอง
เมื่อ วันที่  16  พฤษภาคม  พ .ศ . 
2550  และมีงบประมาณในการ
รองรับระบบ BRC 10 ลานบาท 

2 ดี 

       1.1.6 ผูบริหารระดับสูงมีระบบ
ทบทวนการดํา เนินการพัฒนาขอมูล
เทคนิคและทางวิทยาศาสตร หลักเกณฑ
ปฏิบัติ กฎหมายท่ีเก่ียวของกับวัตถุดิบ 
กระบวนการผลิต ของประเทศท่ีมา และ
ประเทศปลายทางที่นําไปขาย 

พบวามีการทบทวนโดย ฝายวิจัย
และพัฒนาผลิตภัณฑ  เ ก่ียวกับ
ข อมู ลทา ง วิทย าศ าสตร และ
กฎหมายท่ีเก่ียวของ กําหนดไวใน
ระเบียบปฏิบัติเรื่องการออกแบบ
และการพัฒนาผลิตภัณฑ 

2 ดี 

        1.1.7 องคกรมีมาตรฐาน BRC ที่เปน
ตัวจริงฉบับปจจุบัน 

ไมพบหลักฐานมาตรฐาน BRC 
ฉบับปจจุบัน (ฉบับที่ 6) 

0 ปรับปรุง 

        1.1.8 ไดรับการตรวจประเมินตออายุ
กอนวันตรวจประเมินครั้งถัดไปท่ีแสดง
ไวในใบรับรองที่แลว 

ไมอยูในชวงที่ตองดําเนินการ 
- - 

        1.1.9 ผูบริหารฝายผลิตหรือผูจัดการ
ฝายปฏิบัติการเขารวมการเปด ปดประชุม
ในการตรวจประเมินมาตรฐานน้ีและ
ผูจัดการฝายทุกฝายตองพรอมเมื่อมีการ
รองขอใหมีการตรวจประเมิน 

ไมอยูในชวงที่ตองดําเนินการ 

- - 
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ตารางท่ี 4.1.1 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

          1 .1 .10 ผูบริหารระดับสูงมีการ
ทบทวน การบงช้ีของสิ่งที่ไมสอดคลอง
จากการตรวจประเมินครั้งที่แลวอยางมี
ประสิทธิภาพ 

ไมอยูในชวงที่ตองดําเนินการ 

- - 

1 .2  โครงสร างองคกร  หนาที่ ความ
รับผิดชอบ และอํานาจหนาที่ของฝาย
บริหาร 

 
  

        1.2.1 องคกรมีเอกสารแผนผังแสดง
โครงสร างองคกร  และหน าที่ ความ
รับผิดชอบตอคุณภาพ  ความปลอดภัย 
และกฎหมายอาหาร และมีการแจกจายให
ผูจัดการผูรับผิดชอบ และระบุผูในกรณีที่
ผูรับผิดชอบดังกลาวไมอยู 

พบหลักฐานในเอกสารคู มื อ
คุณภาพ ที่ประกอบดวยแผนผัง
โครงสรางขององคกร เอกสาร  
Job description และมีบันทึกการ
แจกจายและลงชื่อรับเอกสารจาก
ผูจัดการฝายผูรับผิดชอบ 

2 ดี 

        1 . 2 . 2  ผู บ ริ ห า ร ระ ดับสู งมี ก า ร
ทบทวนวาพนักงานมีความรับผิดชอบตอ
หนาที่ และมีความสามารถตามคูมือการ
ปฏิบัติงานท่ีระบุไวได 

พบหลักฐานการประเมินผลงาน
ของพนักงานทุกหกเดือน 

2 ดี 

คะแนนความพรอมเต็ม (9 ขอกําหนดยอย) 18 

                            คะแนนความพรอมท่ีไดรวม 16 

                            รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได 88.89 

 
        4.1.2 การประเมินความพรอมดานแผนความปลอดภัยอาหาร HACCP 
                จากการประเมินความพรอมดานแผนความปลอดภัยอาหาร HACCP ของบริษัท อาหาร
ภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวย 19 ขอกําหนดยอย ซ่ึงอยูเกณฑท่ีตองทําการประเมินทุกขอกําหนด
ยอย พบวา สวนใหญมีความพรอมในระดับดี (ตารางท่ี 4.1.2) มีเพียงสองขอกําหนดยอยอยูในระดับ
พอใช คือ แผนภูมิการผลิตไมไดระบุโอกาส delay และ rework/reused การแยกพื้นท่ี low-risk area 
และ high-risk area และการแยกผลิตภัณฑ และระบุอันตรายท่ีอาจเกิดข้ึนใน HACCP Plan ไม
ครอบคลุมถึงสารท่ีกอใหเกิดอาการแพ จากคะแนนท่ีไดท้ังหมดในขอกําหนดหลักนี้ คิดเปนรอยละ 
94.74 จัดอยูในเกณฑระดับความพรอมท่ีมากท่ีสุด 
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ตารางท่ี 4.1.2 ผลการประเมินความพรอมดานแผนความปลอดภัยอาหาร HACCP 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

2.1 มีการพัฒนาแผน HACCP จาก
ทีมงานความปลอดภัยอาหารที่มีความรู มี
ความชํานาญจากหลายสาขาวิชา และมี
ประสบการณดานการจัดการหลักการ 
HACCP ดานผลิตภัณฑกระบวนการ และ
อันตรายท่ีเก่ียวของ 

มีทีมงานความปลอดภัยอาหาร
ตามระบบมาตรฐาน ISO 22000: 
2005 ที่คัดเลือกจากผูที่มีความรู
หรือความชํานาญแตละฝาย และ
ผานการอบรม HACCP ทุกคน 

2 ดี 

2.2  มี PRP ที่เก่ียวของกับความปลอดภัย
อาหาร มีมาตรการการเฝาระวังที่จัดทํา
เปนเอกสารและอยูแผนพัฒนาและการ
ทบทวนโปรแกรม HACCP 

พบรายงานการตรวจสอบการทํา
คว ามสะอาดประ จํ า วันและ
ประจําเดือน และมีการกําหนดใน
แผนการทวนสอบ HACCP 

2 ดี 

2.3 การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ    
        2.3.1 มีการอธิบายรายละเอียดของ
แตละผลิตภัณฑอยางครบถวนและระบุ
ขอมูลที่ เ ก่ี ยวของกับความปลอดภัย
อาหาร 

พบวามีการอธิบายรายละเอียด
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 เปนต อการ
วิเคราะหอันตรายในแผน HACCP ที่เปน
เอกสารและเปนปจจุบัน นาเช่ือถือและ
สามารถอางอิงได 

พบขอมูลที่ใชในการวิเคราะห
อันตรายในแผน HACCP จาก
สถาบันอาหาร และบริษัท เอสจี
เอส (ประเทศไทย) จํากัด 

2 ดี 

2 . 4  มีก ารระบุ วัต ถุประสงค ก ารใช
ผลิตภัณฑสําหรับกลุมผูบริโภคเปาหมาย
ที่ชัดเจน และพิจารณาการใชผลิตภัณฑ
สําหรับกลุมผูบริโภคที่เจ็บปวยไดงาย 

มีการระบุ วัต ถุประสงคอย าง
ชัดเจนวาสําหรับผูบริโภคทั่วไป 
ไมไดผลิตขึ้นมาเ พ่ือผูบริโภค
เฉพาะกลุม 

2 ดี 

2 .5  แผนภูมิการผลิตมีการระบุถึงค า
ควบคุมกระบวนการ โอกาส delay และ 
rework/reused มีการแยกlow-risk area 
และ high-risk area  ผลิตภัณฑสําเร็จ 
ผลิตภัณฑในระหวางกระบวนการ และ
สิ่งที่ไดจากกระบวนการผลิต 

พบแผนภูมิการผลิตที่ระบุถึงคา
ควบคุมกระบวนการ แตไมระบุ
โอกาส delay และ rework/reused 
การแยก low-risk area และ high-
risk area และการแยกผลิตภัณฑ 

1 พอใช 
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ตารางท่ี 4.1.2 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

2.6  มีการทวนสอบความถูกตองของ
แผนภูมิการผลิตโดยการตรวจประเมิน
ความแตกตางระหวางการผลิตประจําวัน
และการผลิตตามฤดูกาล มีการบันทึกและ
จัดเก็บ 

พบวามีการระบุแผนการทวน
สอบใน HACCP Plan วาใหมีการ
ทวนสอบ และมีบันทึกการทวน
สอบความถูกตองของแผนภูมิการ
ผลิต 

2 ดี 

2.7 การระบุอันตรายที่อาจเกิดขึ้นในแต
ละขั้นตอนการผลิต 

 
  

        2.7.1 มีการยืนยันขอบเขตของแผน 
HACCP และระบุและบันทึกอันตราย
ทั้ งหมดที่ มี โอกาส เ กิดขึ้ น ในแต ละ
ขั้นตอนการผลิต รวมถึงสารที่กอใหเกิด
อาการแพดวย 

มีการระบุไว ในแผน  HACCP 
จากการดําเนินงานตามมาตรฐาน 
ISO 22000: 2005 ไมครอบคลุม
ถึงสารที่กอใหเกิดอาการแพ 

1 พอใช 

        2.7.2 มีการวิเคราะหอันตราย ใน
กําหนดอันตรายที่จําเปนในการปองกัน 
กําจัด หรือลดใหอยูในระดับที่ยอมรับได 

มีการระบุไว ในแผน  HACCP 
จากการดําเนินงานตามมาตรฐาน 
ISO 22000: 2005 

2 ดี 

       2.7.3 มีมาตรการปองกัน กําจัด หรือ
ลดใหอยูในระดับที่ยอมรับได 

มีการระบุไว ในแผน  HACCP 
จากการดําเนินงานตามมาตรฐาน 
ISO 22000: 2005 

2 ดี 

2.8 มีการพิจารณาและทวนสอบจุด CCP
โดยใชผังในการตัดสินใจ 

มีการระบุไว ในแผน  HACCP 
จากการดําเนินงานตามมาตรฐาน 
ISO 22000: 2005 

2 ดี 

2.9 การกําหนดคาวิกฤตสําหรับจุด CCP    
        2.9.1 แตละจุด CCP มีคาวิกฤตที่
ชัดเจนตรวจวัดได ในกรณีที่มีการวัดที่
เปนนามธรรมตองมีแนวทางการปฏิบัติ
หรือตัวอยางที่นาเช่ือถือสนับสนุน 

มีการกําหนดคาวิกฤตท่ีสามารถ
ตรวจวัดไดทั้ง 5 จุดคือ pH ของ
นํ้าปรุง อุณหภูมิกอนการปดฝา 
over lap (รอยละ) อุณหภูมิและ
เวลาในการฆาเช้ือ และการทําให
เย็น 

2 ดี 

        2.9.2 มีมาตรการควบคุมที่สามารถ
ควบคุมอันตรายในจุด CCP ไดอยาง
ตอเน่ือง 

มี ม า ต ร ก า ร ใ น ก า ร ค ว บ คุ ม
อันตรายในจุด CCP โดยการทวน
สอบจากฝายควบคุมคุณภาพ 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.2 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

2.10 กําหนดการเฝาระวังสําหรับแตละจุด 
CCP 

 
  

        2.10.1 มีการกําหนดการเฝาระวังแต
ละจุด CCP โดยการตรวจวัดอยางตอเน่ือง
หรือมีการสุมที่เปนตัวแทนของแตละรุน
ผลิตภัณฑ 

มีขอกําหนดการตรวจติดตามจุด
วิกฤตในเอกสารแผน HACCP  

2 ดี 

       2.10.2 มีบันทึกการเฝาระวังจุด CCP 
กรณีที่มีการบันทึกเปนอิเล็กทรอนิกส
ไฟลตองไดรับการตรวจสอบและทวน
สอบ 

พบบันทึกการตรวจสอบ และการ
ลงช่ือผูตรวจสอบและผูทวนสอบ
คุณภาพนํ้าปรุง อุณหภูมิกอนการ
ป ดฝา  การตรวจสอบ  double 
seam  การฆาเช้ือผลิตภัณฑดวย 
retort และการตรวจสอบอุณหภูมิ
ก่ึงกลางกระปอง  

2 ดี 

2.11 มีแผนปฏิบัติการแกไขและจัดทํา
เอกสารปฏิบัติการแกไขเม่ือผลการเฝา
ระวังระบุความลมเหลวของคาวิกฤต 

มีกําหนดไวในระเบียบปฏิบั ติ
เรื่อง การแกไข และการปองกัน
การเกิดซ้ํา 

2 ดี 

2.12 มีการกําหนดกระบวนการทวนสอบ
ในการยืนยันแผน  HACCP วามี
ประสิทธิภาพ 

มีการกําหนดการทวนสอบระบบ 
ในเอกสารแผน HACCP 2 ดี 

2.13 มีการบันทึกและจัดเก็บเอกสารอยาง
เ พี ย งพอสํ า ห รั บ ก า รทบทวนแผน 
HACCP การจัดการ PRP 

มีการจัดเก็บเอกสารและบันทึก
เปนระยะเวลาสามป 2 ดี 

2.14 มีระเบียบปฏิบัติการทบทวนแผน 
HACCP และ PRP ในการเปล่ียนแปลงที่
อาจสงผลกระทบตอความปลอดภัยของ
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 

คะแนนความพรอมเต็ม ( 19 ขอกําหนดยอย) 38 

       คะแนนความพรอมท่ีไดรวม 36 

                 รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได 94.74 
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        4.1.3 การประเมินความพรอมดานระบบบริหารคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
                จากการประเมินความพรอมดานระบบบริหารคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ของ
บริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวย 37 ขอกําหนดยอย มี 34 ขอกําหนดยอยอยูเกณฑท่ีตอง
ทําการประเมิน และมีขอกําหนดยอยท่ีไมไดรับการประเมิน เนื่องจากบริษัทฯไมจําเปนตอง
ดําเนินการ 3 ขอกําหนดยอย พบวา สวนใหญมีความพรอมในระดับดี (ตารางท่ี 4.1.3) มีเพียง
ขอกําหนดยอยเดียวอยูในระดับพอใช ไดแก ไมพบหลักฐานการประเมินความเส่ียงการปนเปอน
ของสารกอภูมิแพสูวัตถุดิบ มีสองขอกําหนดยอยท่ีตองปรับปรุง ไดแก ไมพบหลักฐานการจัดทํา
ข้ันตอนการตรวจสอบและทดสอบผลิตภัณฑของผูเหมาชวง และในระเบียบปฏิบัติเร่ืองการเรียกคืน
ผลิตภัณฑไมมีการระบุถึงการแจงหนวยงานภายนอกท่ีออกใบรับรองมาตรฐาน BRC กรณีท่ีมีการ
เรียกคืนผลิตภัณฑ จากคะแนนท่ีไดท้ังหมดในขอกําหนดหลักนี้ คิดเปนรอยละ 92.65 ซ่ึงอยูใน
เกณฑระดับความพรอมท่ีมากท่ีสุด 
 
ตารางท่ี 4.1.3 ผลการประเมินความพรอมดานระบบบริหารคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

3.1 คูมือคุณภาพและความปลอดภัย
อาหาร 

 
 

 

        3 . 1 . 1 คู มื อ คุ ณ ภ า พ แ ล ะ ค ว า ม
ปลอดภัยอาหาร มีความสัมพันธกันกับ
แบบฟอรมที่ใชงาน 

พบวาแบบฟอรมที่อางอิงในคูมือ
คุณภาพเปนแบบฟอรมเดียวกับที่
ใชงาน 

2 ดี 

        3.1.2 มีการแจกจายคูมือคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหารใหพนักงานที่
เก่ียวของ 

พบรายงานการแจกจายเอกสาร
การลงช่ือรับเอกสาร  และพบ
เอกสารคูมือคุณภาพทุกฝาย 

2 ดี 

        3.1.3 ใชภาษาที่เขาใจงาย เหมาะสม 
ไมกํากวมและมีเน้ือหาที่เพียงพอตอการ
ปฏิบัติงานท่ีถูกตอง 

พบวามีการใชภาษาที่อานเขาใจ
งายและเปนภาษาที่เหมาะสม 2 ดี 

3 . 2  มี ก า ร ค ว บ คุ ม เ อ ก ส า ร ที่ มี
ประสิทธิภาพ เปนฉบับที่ถูกตอง มีบัญชี
รายช่ือเอกสาร ระบุฉบับที่ วิธีการบงช้ี 
การอนุมัติ บันทึกเหตุผลการแกไข  และมี
ระบบการทดแทนเอกสารใหเปนปจจุบัน 

พบห ลักฐานการ ดํ า เ นินการ
ควบคุมเอกสารท่ีครบถวนและมี
ประสิทธิภาพ 2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.3 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

3.3 การบันทึกขอมูลและการจัดเก็บ    

       3.3.1 บันทึกอานงาย จัดเก็บในสภาพ
ที่ดี และสามารถทบทวนได ในกรณีที่มี
การแกไขบันทึก มีการทวนสอบโดยผูมี
อํานาจ และบันทึกเหตุผลการแกไข และ
การบันทึกที่ใชระบบอิเล็กทรอนิกสไฟล
มีการสํารองขอมูลปองกันการสูญหาย 

พบหลักฐานบันทึกที่อ านง าย 
จั ด เ ก็ บ ใน พ้ื นที่ ที่ เ ห ม า ะสม
สามารถเรียกคืนได  และมีการ
ทวนสอบจากเจาหนาที่ควบคุม
เอกสารทุกหน่ึงเดือน 

2 ดี 

        3.3.2 มีการจัดเก็บตามระยะเวลาท่ี
กฎหมาย หรือลูกคากําหนด และจัดเก็บ
บันทึกตองเทากับอายุผลิตภัณฑบวกเพ่ิม
อีกสิบสองเดือน 

มีการจัดเก็บตามอายุผลิตภัณฑคือ 
สองป และมีการบวกเพ่ิมอีกสิบ
สองเดือน รวมการจัดเก็บเอกสาร
เปนระยะเวลาสามป  

2 ดี 

3.4 การตรวจติดตามภายใน    
        3.4 .1 มีขอบขายครอบคลุมแผน 
HACCP, PRP และการดําเนินงานให
บรรลุตามมาตรฐาน BRC การตรวจ
ติดตามจากครั้งกอน มีการตรวจประเมิน
ทุกกิจกรรมอยางนอยปละหน่ึงครั้ง 

มีระเบียบปฏิบัติการตรวจติดตาม
ภายในโดยมีขอบขายที่ครอบคลุม
แผน HACCP,PRP และมาตรฐาน 
BRC มีการวางแผนการตรวจ
ติดตามปละสองครั้ง 

2 ดี 

        3 . 4 . 2  ผู ต ร วจ ติ ดต ามภาย ใน มี
ความสามารถ ไดรับการฝกอบรมในเร่ือง
ที่จะตรวจ และไมเก่ียวของกับพ้ืนที่ที่รับ
การตรวจ 

พบบันทึ กก ารฝ กอบรมของ
พนักงานในเรื่ องที่ ต องตรวจ
ประเมินทุกคน และผูที่ตรวจไม
เก่ียวของกับพ้ืนที่ที่รับการตรวจ 

2 ดี 

        3 . 4 . 3  มี ร า ย ง าน ร ะบุ ถึ ง ค ว า ม
สอดคลองและไมสอดคลอง  ให กับ
หนวยงานที่รับผิดชอบทราบ และมีการ
ตกลงเรื่องการปฏิบัติการและระยะเวลา
ดําเนินการแกไข 

มี ก า ร ร า ย ง า น ผล ก า ร ต ร ว จ
ประเมิน และมีการระบุระยะเวลา
และการปฏิบัติการแกไขที่ตกลง
กับหนวยงานผูรับผิดชอบ 

2 ดี 

        3.4.4 มีการตรวจส่ิงแวดลอมของ
โรงงาน เครื่องจักร การทําความสะอาด 
สุขลักษณะ ความเสี่ยงตอผลิตภัณฑของ
โครงสรางและเครื่องจักร ความถี่ในการ
ตรวจอยางนอยหน่ึงครั้งตอเดือน 

พบรายงานการตรวจประเมิน
สภาพแวดลอม เครื่องจักรการทํา
ความสะอาด ความสมบูรณพรอม
ใชงาน  และความเสี่ยงตอการ
ปนเปอนเดือนละหน่ึงครั้ง 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.3 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

3.5 การตรวจรับและการเฝาระวังผลงาน
ของผูสงมอบ 

 
  

        3.5.1 ระบบการคัดเลือกและการ
ประเมินผูสงมอบ 

 
  

                3.5.1.1 มีการจัดทําเอกสารการ
ประเมินความเสี่ยงของวัตถุดิบแตละชนิด 
การปนเปอนของสารกอภูมิแพ  ทาง
กายภาพ  ชีวภาพ  และเคมี  และมีการ
ทดสอบตามกระบวนการยอมรับวัตถุดิบ 

พบวามีการประเมินความเสี่ยงตอ
วัตถุดิบทางกายภาพ ชีวภาพ เคมี 
แตไมพบการประเมินสารกอ
ภูมิแพ มีการทดสอบการรับเขา
วัตถุดิบตามเอกสารวิธีการปฏิบัติ 

1 พอใช 

                3.5.1.2 มีระเบียบปฏิบัติในการ
คัดเลือกและการประเมินผูสงมอบ โดย
การตรวจประเมินโดยตรง หรือ ตรวจจาก
ใบรับรองที่ผูสงมอบไดรับรองมาตรฐาน 
BRC หรือใชแบบสอบถามทุกสามป 

มีระเบียบปฏิบัติเรื่องการจัดซื้อ 
สํ าหรับการคัด เลือกและการ
ประเมินผูสงมอบ 2 ดี 

                3.5.1.3 มีระเบียบปฏิบัติระบุ
กรณีที่มีการยอมรับพิเศษ เชนไมไดตรวจ
ประเมินผูสงมอบกอน หรือวัตถุดิบจาก
ลูกคา เปนตน 

ระบุในเอกสารระเบียบปฏิบั ติ
เรื่องการจัดซื้อสําหรับการยอมรับ
ในกรณีพิเศษ 

2 ดี 

        3.5.2 ขั้นตอนการตรวจรับวัตถุดิบ
และบรรจุภัณฑ 

 
  

                3.5.2.1 มีระเบียบปฏิบัติในการ
ตรวจรับ วัตถุ ดิบและบรรจุ ภัณฑบน
พ้ืนฐานการประเมินความเสี่ยง 

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

                3.5.2.2 มีขั้นตอนการตรวจรับ
และบันทึกใหเหมาะสมกับวัตถุดิบและ
บรรจุภัณฑทุกชนิด 

พบเอกสารแสดงขั้นตอนการ
ตรวจรับและบันทึกที่เฉพาะของ
วัตถุดิบและบรรจุภัณฑทุกชนิด 

2 ดี 

        3.5.3 ผูรับจางชวง ผูใหบริการ    
                3.5.3.1 มีการควบคุมผูรับจาง
ช วง  หรือ ผู ใหบริการ  และประ เมิน
ประสิทธิภาพการควบคุมความปลอดภัย
อาหาร 

พบวามีการควบคุมผูรับเหมาชวง
ตามสัญญาที่ระบุถึงประสิทธิภาพ
การควบคุมความปลอดภัยอาหาร 

2 ดี 



31 
 

ตารางท่ี 4.1.3 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

                3.5.3.2 มีสัญญาหรือขอตกลง
อยางเปนทางการ โดยระบุถึงความเสี่ยงที่
อาจปนเปอนสูผลิตภัณฑได 

พบสัญญาที่มีการลงช่ือรับทราบ 
จากผูรับจางชวง ที่ระบุถึงความ
เสี่ยงที่อาจปนเปอนสูผลิตภัณฑ 

2 ดี 

        3 . 5 . 4  การจ า ง ผู เ หม าช ว งผ ลิต 
ผลิตภัณฑที่อยูในขอบขายการรับรอง
มาตรฐาน BRC 

 
  

                3.5.4.1 กระบวนการผลิตตอง
ผานการอนุมัติจากจากเจาของตรายี่หอ
ของผลิตภัณฑกอน 

ไมมีการจางผูรับเหมาชวงในการ
ผลิต โรงงานผลิตเองทั้งหมด - - 

                3.5.4.2 มีการตรวจประเมินผู
เหมาชวง ณ โรงงานผลิตตามขอกําหนด 
BRC หรือเอกสารรับรองระบบ BRC 
หรือ GFSI ยอมรับ 

ไมมีการจางผูรับเหมาชวงในการ
ผลิต โรงงานผลิตเองทั้งหมด 

- - 

                3.5.4.3 ผูรับเหมาชวงมีการ
ดํ า เ นิ น ง า น ต า ม สั ญญ า ว า จ า ง ที่ มี
ขอกําหนดดานกระบวนการผลิตและ
ผลิตภัณฑ 

ไมมีการจางผูรับเหมาชวงในการ
ผลิต โรงงานผลิตเองทั้งหมด 

- - 

                3.5.4.4 มีการจัดทําขั้นตอนการ
ตรวจสอบและทดสอบผลิตภัณฑจาก
ผู รับ เหมาชวง  ดวยสายตา  เคมี  และ
ชีววิทยา โดยอยูบนพ้ืนฐานการประเมิน
ความเสี่ยง 

ไมพบหลักฐานการจัดทําขั้นตอน
ก า รต ร ว จสอบและทดสอบ
ผลิตภัณฑจากผูเหมาชวง 0 ปรับปรุง 

3.6 ขอกําหนด    

       3.6.1 มีมาตรฐานวัตถุดิบและบรรจุ
ภัณฑที่สอดคลองตามขอกําหนดและ
กฎหมาย มีการระบุคาควบคุมที่เก่ียวของ
กับคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร
ทั้งดาน กายภาพ เคมี และชีววิทยา 

พบห ลั ก ฐ านม าต ร ฐ านขอ ง
วัตถุดิบและบรรจุภัณฑทุกชนิดมี
รายละเอียดที่ครบถวน 2 ดี 

        3.6.2 วิธีการผลิตและการดําเนินการ
มีความสอดคลองกับเกณฑทางดาน
คุณภาพที่ไดตกลงกับลูกคาไว 

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

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.3 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

       3.6.3 มีมาตรฐานผลิตภัณฑที่ไดรับ
การตกลงอยางเปนทางการกับลูกคาทุก
ชนิด ในกรณีที่มีฉลากขอมูลของฉลาก
ตองสอดคลองกับขอกําหนดกฎหมาย 

พบเอกสาร finished product 
specification ที่เปนมาตรฐาน
สําหรับการผลิต โดยมีการตกลง
ลงช่ือรับทราบจากลูกคา  

2 ดี 

        3 . 6 . 4  มี ห ลั ก ฐ า น ก า ร ต ก ล ง
ขอกําหนดอยางเปนทางการกับหนวยงาน
ที่เก่ียวของ 

พบหลักฐานบันทึกการตกลง
ขอกําหนดกับฝายที่เก่ียวของ 2 ดี 

        3.6.5 มีการทบทวนมาตรฐานของ
ผลิตภัณฑในกรณีที่มีการเปล่ียนแปลง มี
บันทึกและอนุมัติการเปล่ียนแปลง 

มีระเบียบปฏิบัติเก่ียวกันการการ
แกไข อนุมัติ  และการทบทวน
ขอกําหนด 

2 ดี 

3.7 มีระเบียบปฏิบัติการปฏิบัติการแกไข
และการปองกันการเกิดซ้ําสําหรับการ
จัดการสิ่งที่ไมสอดคลองกับขอกําหนด
และกฎหมาย 

มีระเบียบปฏิบัติการแกไขและ
การปองกันการเกิดซ้ํา  

2 ดี 

3.8 มีระเบียบปฏิบัติสําหรับการควบคุม
ผลิตภัณฑที่ไมสอดคลองกับขอกําหนด มี
การรายงานปฏิบัติการแกไข มีบันทึกและ
จัดเก็บ   

มี ระ เบี ยบปฏิบั ติสํ าหรับการ
ควบคุมผลิตภัณฑที่ไมสอดคลอง
กับขอกําหนด และมีบันทึกการ
ปฏิบัติการแกไข 

2 ดี 

3.9 การสอบยอนกลับ    

        3.9.1 มีการช้ีบงผลิตภัณฑ  บรรจุ
ภัณฑที่สัมผัสกับอาหาร รวมถึงสารหรือ
วัสดุตางๆท่ีเพียงพอและเหมาะสม 

มีการช้ีบงผลิตภัณฑโดยใช Code 

และรหัสวันที่ ติดกับผลิตภัณฑ 
การแยกสีของบรรจุ ภัณฑตาม
ชนิดการใชงาน และมีปายช้ีบง
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 วัตถุดิบจนถึงผลิตภัณฑสุดทาย 
และทําไดในทางกลับกัน มีการตรวจสอบ
ปริมาณ และมีการทดสอบการสอบกลับ
อยางนอยปละหนึ่งครั้ง ใชเวลาไมเกินสี่
ช่ัวโมง 

พบบันทึกการสมมติสถานการณ
จําลองในการสอบกลับปละหน่ึง
ครั้ง ใชเวลาในการสอบกลับสาม
ช่ัวโมง 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.3 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        3.9.3 สามารถสอบกลับไดในกรณีที่
มี rework และ reused 

มีบันทึกที่ระบุการนําผลิตภัณฑ
ชุดไหนมาผาน rework และ reused 

2 ดี 

3.10 การจัดการขอรองเรียนลูกคา    
        3.10.1 มีการดําเนินการโดยพนักงาน
ที่ผานการฝกอบรม มีการหาสาเหตุทันที
และมีประสิทธิภาพ มีบันทึกที่เพียงพอ  

พบหลักฐานรายงานบันทึกการ
ดําเนินการแกไข 2 ดี 

        3.10.2 มีการวิเคราะหและนําไปใช
ในการปรับปรุงอยางตอเน่ือง เพ่ือปองกัน
การเกิดซ้ํา และแจกจายใหผูที่เก่ียวของ 

พบหลักฐานรายงานบันทึกการ
ดําเนินการแกไข  และแจกจาย
ใหกับทุกฝายที่เก่ียวของ 

2 ดี 

3.11 การจัดการเหตุการณฉุกเฉิน การ
ถอนคืนและการเรียกคืนสินคา 

 
  

        3.11.1 มีระเบียบปฏิบัติการจัดการ
เห ตุการณฉุ ก เฉินที่ มี ผลกระทบตอ
คุณภาพ ความปลอดภัย และกฎหมาย 

มีระเบียบปฏิบัติเรื่อง การเตรียม
ความพรอมและการตอบสนอง
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
สอดคลองกับขอกําหนด และกฎหมาย 

มีระเบียบปฏิบัติเรื่องการถอนคืน
และการเรียกผลิตภัณฑสําเร็จ
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
ประสิทธิภาพอยางนอยปละหน่ึงครั้ง 
และมีบันทึกจัดเก็บ 

มีการทดสอบการเรียกคืนและ
การถอนคืนผลิตภัณฑทุกหน่ึงป 

2 ดี 

        3 .11 .4  ในกรณีที่มี การ เรี ยกคืน
ผลิตภัณฑ ตองมีการแจงหนวยงานที่ออก
ใบรับรองมาตรฐาน BRC และเจาหนาที่ที่
เก่ียวของรับทราบภายในเวลาสามวัน 

ในระเบียบปฏิบัติเรื่องการเรียก
คืนผลิตภัณฑไมมีการระบุถึงการ
แจงหนวยงานภายนอกที่ออก
ใบรับรองมาตรฐาน BRC  กรณีที่
มีการเรียกคืนผลิตภัณฑ 

0 ปรับปรุง 

คะแนนความพรอมเต็ม ( 34 ขอกําหนดยอย) 68 

                           คะแนนความพรอมท่ีไดรวม 63 

                          รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได 92.65 
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        4.1.4 การประเมินความพรอมดานมาตรฐานสภาพแวดลอมท่ีตั้งของโรงงาน 
                จากการประเมินความพรอมดานมาตรฐานสภาพแวดลอมท่ีตั้งโรงงานของบริษัท อาหาร
ภาคเหนือ จํากัด มี 86 ขอกําหนดยอยเทานั้นอยูเกณฑท่ีตองทําการประเมิน และมีขอกําหนดยอยท่ี
ไมไดรับการประเมินเนื่องจากไมจําเปนตองดําเนินการจํานวน 22 ขอ พบวา สวนใหญมีความพรอม
ในระดับดี (ตารางท่ี 4.1.4) จากคะแนนท่ีไดท้ังหมดในขอกําหนดหลักนี้ คิดเปนรอยละ 84.88 จัดอยู
ในเกณฑระดับความพรอมมาก 
                ขอกําหนดยอยท่ีอยูในระดับพอใช ไดแก พบชองวางในการกั้นแยกพ้ืนท่ีใหมิดชิด 
จัดเตรียมส่ิงอํานวยความสะดวกกอนเขาถึง high-risk area เพดานสูงทําความสะอาดยาก ไมได
ติดต้ังตาขายบริเวณท่ีมีชองระบายอากาศบนหลังคา แสงสวางไมผานตามเกณฑท่ีกําหนด อุปกรณ
หรือภาชนะท่ีสัมผัสกับอาหารโดยตรงบางชนิดไมเปนชนิด food grade ตูเก็บของใหกับพนักงานไม
เพียงพอในทุกชวงฤดูกาลผลิต มีการใชกอกน้ําท่ีใชมือสัมผัส ไมมีการประเมินความเส่ียงของสาร
กอภูมิแพในการทําความสะอาด ไมมีบันทึกการเคล่ือนยายของเสียออกนอกโรงงานโดยผูไดรับ
อนุญาต  
                ขอกําหนดยอยท่ีตองปรับปรุง ไดแก ไมมีมาตรการปองกันการปนเปอนจากกิจกรรมของ
ชุมชนและสภาพแวดลอม จัดทําแผนผังแสดงพ้ืนท่ีสําหรับผลิตภัณฑ พื้นท่ีหวงหาม low-risk area 
และ high-risk area ชนิดของวัสดุทําพื้นท่ีไมทนทาน ทําความสะอาดยาก ไมมีแผนแสดงเสนทาง
การระบายนํ้าจาก high-risk area ไมมีแผนระบบการจายและจัดเก็บน้ําใชท่ีเปนปจจุบัน ไมมีการสุม
ตัวอยางและการจัดการคุณภาพน้ําท่ีมีการหมุนเวียนมาใช ไมมีหองเปล่ียนเคร่ืองแตงกายสําหรับ
แยกและจัดเก็บเส้ือผาและส่ิงของเคร่ืองใช ไมมีระเบียบปฏิบัติเร่ืองการเปล่ียนและสวมเคร่ืองแตง
กายกอนเขาถึง และไมสวมออกนอกพ้ืนท่ี สําหรับ high-risk area และไมมีอุปกรณการลางมือและ
การฆาเช้ือกอนเขาถึงพ้ืนท่ี ในกรณีท่ีมีการแตกของแกว ไมมีการแยกผลิตภัณฑและพื้นท่ีผลิต การ
เปล่ียนเคร่ืองแตงกาย การตรวจสอบพื้นท่ีผลิต จัดการโดยพนักงานท่ีไดรับมอบอํานาจและมีการ
บันทึก  
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ตารางท่ี 4.1.4 ผลการประเมินความพรอมดานมาตรฐานสภาพแวดลอมท่ีตั้งของโรงงาน 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

4.1 มาตรฐานสภาพแวดลอมภายนอก
บริเวณผลิต 

 
 

 

        4.1.1 มีการพิจารณาและมาตรการ
ปองกันการปนเปอนจากกิจกรรมของ
ชุมชนและสภาพแวดลอมสูผลิตภัณฑ 
และมีการทบทวนประสิทธิภาพของ
มาตรการอยางตอเน่ือง 

ยั งไมมีการ กําหนดมาตรการ
ปองกันการปนเปอนจากกิจกรรม
ของชุมชนและสภาพแวดลอมสู
ผลิตภัณฑ 

0 ปรับปรุง 

        4.1.2 พ้ืนที่โดยรอบอาคารผลิตและ
เสนทางการขนสงไดรับการดูแลใหอยูใน
สภาพที่ ดี  เหมาะสมไมกอให เกิดการ
ปนเปอนสูผลิตภัณฑได 

จากการสังเกตพบวาสภาพพื้นที่
ภายนอกอยูในสภาพที่ ดี และมี
การตรวจสอบเปนประจํ าใน
บันทึกผลการตรวจสอบ GMP  

2 ดี 

        4.1.3 มีการดูแลโครงสรางอาคาร
เพ่ือลดโอกาสการปนเปอน 

พบบันทึกผลการตรวจสอบ GMP 
และการดูแลโครงสรางอาคารใน
แผนการซอมบํารุงรักษารายป 
และบันทึกการแจงซอม แจงทํา/
ปรับปรุง และบันทึกการประวัติ
การซอมบํารุงโครงสรางอาคาร 

2 ดี 

4.2 การรักษาความปลอดภัย    
        4.2.1 มีการจัดทําเอกสารประเมิน
ความเสี่ยงในการรักษาความปลอดภัย
สําหรับการเขาถึงพ้ืนที่ และมีการทบทวน
อยางนอยปละหน่ึงครั้ง 

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

2 ดี 

        4.2.2 มีมาตรการควบคุมบุคคลที่
สามารถเขาถึงพ้ืนที่ พนักงานไดรับการ
ฝกอบรมเรื่องการรักษาความปลอดภัย
และมีการรายงานผลเมื่อพบสิ่งผิดปกติ  

มีการอบรมพนักงานในเรื่องของ
ค ว า ม ป ล อ ด ภั ย แ ล ะ มี ก า ร
ตรวจสอบบุคคลภายนอกโดยพบ
เอกสารบันทึกบุคคลภายนอก
กอนเขาสายการผลิต 

2 ดี 

        4 . 2 . 3  สถาน ท่ี ต้ั ง ได รั บก ารขึ้ น
ทะเบียน หรือการอนุมัติโดยเจาหนาที่ผูมี
อํานาจ 

ไดรับการอนุมัติให ต้ังโรงงาน
โดยกระทรวงอุตสาหกรรม เมื่อ
วันที่ 20 มิถุนายน 2532 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

4.3 แผนผังโรงงาน  เสนทางการผลิต
ผลิตภัณฑและการจัดแยก 

 
  

        4.3.1 มีแผนผังแสดงพ้ืนที่สําหรับ
ผลิตภัณฑ พ้ืนที่หวงหาม low-risk area, 
high-risk area และ high-care area การ
กําหนด PRP ในแตละพ้ืนที่ จุดเขาออก
ของบุคคล  เสนทางการเ ดินรถ  และ
เสนทางเดินจากสถานที่ทํางานไปยังสิ่ง
อํานวยความสะดวก 

ไมพบหลักฐานแผนผังแสดงการ
แยกพ้ืนที่  

0 ปรับปรุง 

        4 . 3 . 2  มีก ารแสดง เสนทางการ
เคล่ือนยายของเสีย การเคล่ือนยายของ
วัตถุที่นํามา rework มีเสนทางเดินที่
จําเปนสําหรับผานพ้ืนที่ผลิต มีสิ่งอํานวย
ความสะดวกวางในตําแหนงที่สะดวกตอ
การใชและเหมาะสม 

จากการสังเกตพบวามีการแสดง
เสนทางการเคลื่อนยายของเสีย 
การเคล่ือนยายของวัตถุที่นํามา 
rework  เสนทางเดินที่จําเปน
สําหรับผานพ้ืนที่ผลิตและมีสิ่ง
อํ า น ว ยคว ามสะดวกว า ง ใน
ตําแหนงที่เหมาะสม 

2 ดี 

        4.3.3 มีการอบรมผูรับเหมาชวงและ
ผู เยี่ ยมชมใหมีความตระหนักในการ
ปฏิบัติตามระเบียบเรื่องการเขาออก และ
ขอกําหนดของพ้ืนที่ ในกรณีที่ผูรับเหมา
ชวงเก่ียวของกับการซอมบํารุงมีการดูแล
โดยผูที่ไดรับมอบหมาย 

พบบันทึกการอบรมการเย่ียมชม 
หรือบุคคลภายนอก และมีการ
ดูแลบุคคลภายนอกจากผูที่ไดรับ
มอบหมาย 

2 ดี 

        4.3.4 มีการจัดการ low-risk area ให
มีความเสี่ยงนอยที่สุดในการปนเปอนสู
วัต ถุ ดิบ  ผลิตภัณฑระหว างการผลิต 
ผ ลิ ต ภัณฑ  บรร จุ ภัณฑ  และสิ นค า
สําเร็จรูป 

มีการ ก้ันแยกพ้ืนที่ เตรียมการ 
สวนการบรรจุ และพื้นที่ควบคุม
พิเศษ  พ้ืนที่จัดเก็บบรรจุภัณฑ 
และพ้ืนที่จัดเก็บสินคาสําเร็จรูป
ออกจากกันอยางชัดเจน แตยังพบ
ชองวางที่ปดไมสนิท อาจทําให
เกิดการปนเปอนขามได 

1 พอใช 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        4.3.5 มีการจัดการ high-care area มี
การแยกพ้ืนที่ตามการไหลของผลิตภัณฑ 
คน ของเสีย วัตถุดิบ เครื่องมือ อากาศ 
และสิ่งอํานวยความสะดวก  หากแยก
ไมได  มีมาตรการควบคุมที่สามารถ
ปองกันได 

ไมจําเปนตองมีการดําเนินการ
เน่ืองจากไมมี high-care area 

- - 

        4.3.6 มีการจัดการ high-risk area มี
การแยกพ้ืนที่ตามการไหลของผลิตภัณฑ 
คน ของเสีย วัตถุดิบ เครื่องมือ อากาศ 
และสิ่งอํานวยความสะดวก  หากแยก
ไมไดตองมีมาตรการควบคุมที่สามารถ
ปองกันได  

ไมพบสิ่ งอํานวยความสะดวก
กอนเขาถึง high-risk area 

1 พอใช 

        4 . 3 . 7  อาคารมี พ้ืนที่ ที่ เ พี ย งพอ
สําหรับการทํางาน และการจัดเก็บเพื่อ
การดําเนินการภายใตสุขลักษณะ 

จ ากการสั ง เ กตพบว ามี พ้ื นที่
เพียงพอในการทํางานและจัดเก็บ 
และถูกสุขลักษณะ 

2 ดี 

        4.3.8  โครงสรางช่ัวคราวที่ใชใน
ระหวางการกอสราง หรือซอมบํารุง มี
ความเหมาะสม และไมเปนที่สะสมของ
สิ่งสกปรกและเปนที่อยูของแมลงและ
สัตวพาหะ 

จ า ก ก า รสั ง เ ก ตพบว า มี ก า ร
ออกแบบอยางเหมาะสม 

2 ดี 

4.4 โครงสรางอาคาร    
        4.4.1 มีการใชวัสดุทําผนังที่ทําความ
สะอาดงาย มีการดูแล และไมมีการสะสม
ของเช้ือรา 

พบวามีการทําความสะอาดจาก
การบันทึกการทําความสะอาด แต
ละแผนก ไมพบเช้ือรา 

2 ดี 

        4.4.2 มีการใชวัสดุทําพ้ืนที่ทนทาน 
ทําความสะอาดงาย และมีการดูแลใหอยู
ในสภาพที่ดี 

จากการสัง เกตพบว ามีการใช
กระเบื้องโดยมีการแตกราวตลอด
พ้ื น ที่ ผ ลิ ต  แ ล ะ มี บ า ง พื้ น ที่
โดยเฉพาะแผนกจัดเก็บกระปอง
หลังการ cooling ที่ใชปูนซีเมนต
ฉาบซึ่งพบหลุมและมีนํ้าขัง 

0 ปรับปรุง 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        4.4.3 มีการวางระบบการระบายนํ้าที่
เหมาะสม กรณีที่นํ้าทิ้งไมสามารถไหล
ผานทอได พ้ืนตองมีความลาดเอียงเพ่ือ
ระบายนํ้าทิ้ง 

มีการวางระบบการระบายนํ้า
อยางเหมาะสม 

2 ดี 

        4 .4 .4  มีแผนแสดง เสนทางการ
ระบายนํ้าจาก high-risk area และ high-
care area  

ไมพบแผนผังแสดงเสนทางการ
ระบายนํ้าจาก high-risk area 0 ปรับปรุง 

        4.4.5 เพดานหรือสิ่งที่อยูเหนือพ้ืนที่
ปฏิบัติงาน มีการเลือกใชวัสดุที่เหมาะสม 
ทําความสะอาดงาย ไดรับการดูแลและไม
เปนที่สะสมของสิ่งสกปรก 

พบวามีการทําความสะอาดจาก
การบันทึกการทําความสะอาด แต
ละแผนกอย างสมํ่า เสมอ   แต
พบวาเพดานอยูสูงมากทําความ
สะอาดยาก 

1 พอใช 

        4.4.6 กรณีที่มีการใชเพดานแขวน 
สามารถเขาถึง สําหรับทําความสะอาด 
ซอมบํารุง และตรวจสอบแมลงและสัตว
พาหะได 

ไมมีการใชเพดานแขวน 

- - 

        4.4.7 มีการติดต้ังตาขายชองระบาย
อากาศและหลังคา 

จากการสัง เกตพบว า   เฉพาะ
หลังคาไมมีการ ติด ต้ังตาข าย
บริเวณที่มีชองระบายอากาศ 

1 พอใช 

        4.4.8 มีการปองการการแตกของ
หนาตางกระจกที่เหมาะสม 

พบแนวทางการปองกันเอกสาร 
GMP และพบบันทึกการควบคุม
แกว  

2 ดี 

        4.4.9 มีการดูแลประตูอยูในสภาพที่
ดี ปดมิดชิด 

จากการสังเกตพบวาประตูอยูใน
สภาพที่ดีและเหมาะสม 

2 ดี 

        4.4.10 มีแสงสวางที่เพียงพอสําหรับ
การปฏิบัติงานและการทําความสะอาดที่
มีประสิทธิภาพ 

จากการตรวจสภาพแวดลอมการ
ทํางานของศูนยความปลอดภัยใน
การทํางานโดยกรมสวัสดิการ
และคุมครองแรงงาน กระทรวง
แรงงาน พบคาแสงสวางไดตํ่ากวา
เกณฑที่ต้ังไวทั้งหมด 

1 พอใช 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        4.4.11 มีการปองกันการแตกของ
หลอดไฟทุกชนิดที่เหมาะสม 

พบวามีการมาตรและบันทึกการ
ควบคุม 

2 ดี 

        4.4.12 พ้ืนที่ผลิตและจัดเก็บมีการ
ระบายอากาศและกรองอากาศอยาง
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 

ไมจําเปนตองดําเนินการ 

- - 

4.5 สาธารณูปโภค (นํ้า นํ้าแข็ง อากาศ 
และแกสอื่นๆ) 

 
  

        4.5.1 มีนํ้าใชมีปริมาณทีเพียงพอ ได
มาตรฐานระดับนํ้าด่ืม มีการวิเคราะหทาง
จุลชีววิทยาและทางเคมีอยางนอยปละ
หน่ึงครั้ง  

พบหลักฐานรายงานการตรวจนํ้า
ด่ืม นํ้าใช และไอนํ้า โดยบริษัท 
หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศ
ไทย) จํากัดทุกหน่ึงเดือน   

2 ดี 

        4 .5 .2  มีแผนระบบการจ ายและ
จัดเก็บนํ้าใชที่เปนปจจุบัน รวมถึงมีการ
สุมตัวอยางและการจัดการคุณภาพนํ้าที่มี
การหมุนเวียนมาใช 

ไมพบหลักฐานแผนระบบการ
จ า ย แ ล ะ จั ด เ ก็ บ นํ้ า  ผ ล ก า ร
ดําเนินการสุมตัวอยางนํ้าที่นํามา
หมุนเวียนใชมาตรวจสอบ 

0 ปรับปรุง 

        4.5.3 กรณีที่คุณภาพนํ้าใชไมได
มาตรฐานนํ้าด่ืม  มีคุณภาพสอดคลอง
ตามท่ีกฎหมายกําหนด 

นํ้าใชมีคุณภาพตามมาตรฐานนํ้า
ด่ืมและสอดคลองตามกฎหมาย 2 ดี 

4.6 อุปกรณ เครื่องมือ เครื่องจักร    
        4.6.1 อุปกรณเครื่องมือสรางจาก
วัสดุที่เหมาะสมและ จัดวางในตําแหนงที่
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
เลือกใชวัสดุชนิดที่เหมาะสม และ
วางในตําแหนงที่สามารถทําความ
สะอาดงาย 

2 ดี 

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

ไมพบเอกสารรับรองอุปกรณ 
ภาชนะ  บางชนิดที่สัม ผัส กับ
อาหารวาเปนชนิด food grade  

1 พอใช 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

4.7 การซอมบํารุง    
        4.7.1 มีเอกสารแผนการซอมบํารุงที่
เปนปจจุบันครอบคลุมสภาพแวดลอม
โรงงาน รวมถึงเครื่องมือ เครื่องจักร  

พบหลักฐานแผนการบํารุงรักษา
รายป 2 ดี 

        4.7.2 มีการตรวจสอบเครื่องจักรและ
บันทึกผลตามชวงเวลาที่ กําหนดและ
เหมาะสมกับเครื่องจักรแตละชนิด 

มีการความสะอาดเครื่องจักรจาก
บันทึกการทําความสะอาดแตละ
แผนก และบันทึกการบํารุงรักษา
ตามความถ่ีที่กําหนดไว 

2 ดี 

        4.7.3 กรณีที่มีการซอมช่ัวคราว  ไม
กระทบตอความปลอดภัย ดําเนินการให
แ ล ว เ ส ร็ จทั นที  หรื อมี ก า ร กํ าหนด
ระยะเวลาแลวเสร็จ 

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 ไมกระทบตอความปลอดภัย
และสอดคลองตามกฎหมาย 

หลังจากที่มีการซอมบํารุงและทํา
ค ว ามสะอ าด เสร็ จ  ทางฝ า ย
ควบคุมคุณภาพทําการตรวจสอบ
และบันทึกผล 

2 ดี 

        4.7.5 เลือกใชวัสดุในการซอมบํารุง
และซอมแซมโรงงานอยางเหมาะสมตาม
วัตถุประสงคการใชงาน 

พบเอกสาร COA และ MSDS 
ของวัสดุทุกชนิด 2 ดี 

        4 .7 .6  มีการควบคุมพ้ืนที่ ในการ
ปฏิบัติงานของหนวยวิศวกรรม 

จะมีการซอมบํารุงหลังจากการ
ผลิตเสร็จสิ้นหรือวันที่หยุดผลิต 

2 ดี 

4 .8  สิ่ งอํ านวยความสะดวกสํ าหรับ
พนักงาน 

 
  

        4.8.1 มีสิ่งอํานวยความสะดวกใน
การเปล่ียนเครื่องแตงกายกอนเขาสูพ้ืนที่
ผลิตสําหรับทุกคน ไมนําออกนอกพื้นที่  
ในกรณีที่ไมสามารถดําเนินการได  มี
ระเบียบปฏิบัติที่เหมาะสม 

จากการสังเกตพบวามีสิ่งอํานวย
ความสะดวกท่ีเหมาะสมกอนเขา
สูพ้ืนที่ผลิต 2 ดี 

        4 .8 .2  มีที่ จั ด เ ก็บของที่ เ พียงพอ
สําหรับพนักงานทุกคนท่ีเก่ียวของกับ
พ้ืนที่รับวัตถุดิบ ผลิตและจัดเก็บ 

มีการจัดตูเก็บของใหกับพนักงาน
แตไมเพียงพอสําหรับพนักงาน
ทุกคน 

1 พอใช 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        4.8.3 มีหองเปล่ียนเครื่องแตงกาย
สําหรับแยกและจัดเก็บเสื้อผาและสิ่งของ
เครื่องใชพนักงาน  

ไมมีหองเปล่ียนเครื่องแตงกาย
และของใชของพนักงานกอนเขา
สูพ้ืนที่ผลิต 

0 ปรับปรุง 

        4 .8 .4  มีระเ บียบปฏิบั ติ เรื่ องการ
เปล่ียนและสวมเครื่องแตงกายกอนเขาถึง 
และไมสวมออกนอกพื้นที่ สําหรับ high- 
care area และมีอุปกรณการลางมือและ
การฆาเช้ือกอนเขาถึงพ้ืนที่ 

ไมจําเปนตองดําเนินการ 

- - 

        4 .8 .5  มีระเ บียบปฏิบั ติ เรื่ องการ
เปล่ียนและสวมเครื่องแตงกายกอนเขาถึง 
และไมสวมออกนอกพื้นที่ สําหรับ high-
risk area และมีอุปกรณการลางมือและ
การฆาเช้ือกอนเขาถึงพ้ืนที่ 

ไมมี ระ เบี ยบปฏิบั ติ เ รื่ อ งการ
เปล่ียนและสวมเครื่องแตงกาย
กอนเขาถึง high-risk area  0 ปรับปรุง 

        4.8.6 มีสิ่งอํานวยความสะดวกท่ี
เหมาะสมและเพียงพอกอนเขาถึงพ้ืนที่
ผลิตทุกจุด ไดแก นํ้า สบูเหลว สิ่งที่ทําให
มือแหง กอกนํ้าที่ไมใชมือสัมผัส และ
เครื่องหมายแสดงการลางมือเปนภาษาที่
เหมาะสม 

พบวามีสิ่งอํานวยความสะดวกท่ี
เหมาะสมและเพียงพอ  ยกเวน
ก อ ก นํ้ า ที่ ใ ช ไ ม เ ห ม า ะ ส ม 
เน่ืองจากตองใชมือสัมผัส 

1 พอใช 

        4.8.7 มีหองนํ้าที่ไมเปดตรงสูพ้ืนที่
ผลิตและจัดเก็บ มีสิ่งอํานวยความสะดวก
ไดแก นํ้า สบู เหลว สิ่งที่ทําใหมือแหง 
เครื่องหมายแสดงการลางมือเปนภาษาที่
เหมาะสม 

พบสิ่ งอํ านวยความสะดวก ท่ี
ครบถวน 

2 ดี 

        4.8.8 มีการแยกพ้ืนที่สําหรับการสูบ
บุหรี่  มีการจัดการขยะและสิ่งอํานวย
ความสะดวกอยางเหมาะสม 

จากการสังเกตพบวา มีการแยก
พ้ืนที่สําหรับการสูบบุหรี่ มีการ
กําจัดขยะอยางเหมาะสม  

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 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        4.8.10 มีการควบคุมการปนเปอนสู
ผลิตภัณฑจากโรงอาหารอยางเหมาะสม 

พบวา มีการตรวจสอบพนักงาน
กอนเขาสูพ้ืนที่ผลิตทุกครั้ง 

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 มีการบงช้ี  มีการ
จัดเก็บและจัดแยกอยางปลอดภัย เขาถึง
ไดเฉพาะพนักงานที่ไดรับอนุญาตและ
ผานการฝกอบรมเทาน้ัน 

มีการควบคุมการใชและการ
จัดเก็บสารเคมีอยางเหมาะสมทุก
ชนิด 

2 ดี 

                4.9.1.2 กรณีที่หลีกเลี่ยงกลิ่น
แรงไมได มีมาตรการปองกัน 

มีการจัดแยกพ้ืนที่เก็บและอยูใน
ภาชนะที่มิดชิด 

2 ดี 

        4.9.2 การควบคุมโลหะ    
                4.9.2.1 มีระเบียบปฏิบัติเรื่อง
การควบคุมการใชโลหะที่มีความแหลม
คม การนําเขาและออกจากพื้นที่ผลิตที่
ปลอดภัย และไมใชใบมีดที่หักออกได 

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

2 ดี 

                4.9.2.2 หลีกเลี่ยงการใช หรือมี
มาตรการปองกันการปนเปอนของลวด
เย็บกระดาษและหนีบกระดาษ สูบรรจุ
ภัณฑ 

มีขอกําหนดและตรวจสอบโดย
ไมใหใชในพ้ืนที่ผลิต 

2 ดี 

        4.9.3 การควบคุมวัสดุแกว พลาสติก
แข็ง  กระเบื้ อง  และวัสดุที่มีลักษณะ
คลายคลึงกัน 

 
  

                4.9.3.1 ไมมีการใชแกวหรือ
วัสดุที่แตกหักงาย หรือถาใชตองมีการ
ควบคุมการแตกกระจาย 

จากการสังเกตพบวา หลอดไฟมี
ฝาครอบ  มีแผนผังแสดงพ้ืนที่
ควบคุ มแก ว  และบันทึ กการ
ควบคุมแกวและพลาสติกแข็ง  

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

                4.9.3.2 มีระเบียบปฏิบัติในการ
จัดการวัสดุแกว พลาสติกแข็ง กระเบ้ือง 
และวัสดุที่มีลักษณะคลายคลึงกัน   

พบระเบียบปฏิบั ติในเอกสาร 
GMP  2 ดี 

                4.9.3.3 ในกรณีที่มีการแตก มี
การแยกผลิตภัณฑและพื้นที่ผลิต  การ
เปลี่ยนเครื่องแตงกาย การตรวจสอบพ้ืนที่
ผลิต จัดการโดยพนักงานที่ไดรับมอบ
อํานาจและมีการบันทึก 

ไมพบระเบียบปฏิบัติการจัดการ
และบันทึกที่เก่ียวของกับการแตก
ของแกว 0 ปรับปรุง 

                4.9.3.4 บรรจุภัณฑชนิดแกว    
                        4.9.3.4.1 มีการแยกพ้ืนที่
การจัดเก็บบรรจุภัณฑที่ เปนแกว  จาก
วัตถุดิบ ผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑอื่นๆ    

ไมมีการใชบรรจุภัณฑที่ชนิดแกว 
- - 

                        4 . 9 . 3 . 4 . 2  มี ระบบการ
จัดการการแตกของบรรจุภัณฑชนิดแกว 
มีการทําความสะอาด การแยกอุปกรณ 
การเคล่ือนยายแกวแตกที่อยูในภาชนะท่ี
มิดชิดออกจากพื้นที่  

ไมมีการใชบรรจุภัณฑที่ชนิดแกว 

- - 

                        4.9.3.4.3 การจดบันทึก
การแตกของบรรจุภัณฑชนิดแกว  

ไมมีการใชบรรจุภัณฑที่ชนิดแกว 
- - 

        4.9.4 ไมมีการใชไมในพ้ืนที่ที่มีการ
ประเมินความเสี่ยงตอการปนเปอนสู
ผลิตภัณฑ  แตถาจําเปนตองใช  มีการ
มาตรการควบคุม 

ไมมีการใชไมในพ้ืนที่ผลิต 

2 ดี 

4.10 เครื่องตรวจจับสิ่งแปลกปลอม    
        4.10.1 ความเสี่ยงของการปนเปอน
ลงสูผลิตภัณฑ 

 
  

                4.10.1.1 มีการจัดทําเอกสาร
การประเมินความเสี่ยงในแผน HACCP 
ของแตละกระบวนการ  

มีการประเมินความเสี่ ยงการ
ปนเปอนของสิ่งแปลกปลอมสู
ผลิตภัณฑทั้ง 21 ชนิดในแผน 
HACCP  

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

                4.10.1.2 มีระเบียบปฏิบัติเรื่อง
การตรวจจับสิ่งแปลกปลอมท่ีกําหนด
ชนิด ที่ ต้ัง และความไวที่เหมาะสมกับ
ธรรมชาติของสวนผสม ผลิตภัณฑ และมี
การทดสอบ 

ไมมีการใช เครื่องตรวจจับสิ่ ง
แปลกปลอม 

- - 

                4.10.1.3 มีการกําหนดความถี่
ใ น ก า ร ต ร ว จ จั บสิ่ ง แ ปลกปลอม ท่ี
สอดคลองกับขอกําหนดของลูกคา และมี
ความสามารถกักกันกรณีที่เครื่องลมเหลว   

ไมมีการใช 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
แหลงที่มา บงช้ีและปองกันการเกิดซ้ํา 

ไมมีการใช เครื่องตรวจจับสิ่ ง
แปลกปลอม 

- - 

        4.10.2 ตัวกรองและตะแกรง    
                4.10.2.1 มีการเลือกและระบุ
ขน าดของ ตั วกรอ งและตะแกร ง ท่ี
เหมาะสม การปนเปอนตอผลิตภัณฑ มี
การตรวจสอบและบันทึกผล 

ไมมีการใชตัวกรองและตะแกรง
ในกระบวนการผลิต 

- - 

                4.10.2.2 มีการกําหนดความถี่ 
และดําเนินการตรวจสอบหรือทดสอบตัว
กรองและตะแกรง และบันทึกผล 

ไมมีการใชตัวกรองและตะแกรง
ในกระบวนการผลิต - - 

        4.10.3 เครื่องตรวจจับโลหะและ
เครื่องเอ็กซเรย 

 
  

                4.10.3.1 มีอุปกรณตรวจจับ
โลหะ หากไมมีการติดต้ัง ตองระบุเหตุผล
เปนเอกสาร หรือใชอุปกรณอื่นแทน 

ไมมีการติดต้ังเค ร่ืองตรวจจับ
โลหะและเครื่ อง เอ็กซเรย ใน
กระบวนการผลิต  เ น่ืองจากมี
มาตรการท่ีมีประสิทธิภาพอยูแลว 

2 ดี 

                4 .10.3.2 มีการติดต้ัง เครื่อง
ตรวจจับโลหะและเครื่องเอ็กซเรยใน
ขั้นตอนสุดทายของการผลิต  

ไมมีการติดต้ังเค ร่ืองตรวจจับ
ตรวจจับโลหะและเครื่องเอ็กซเรย
ในกระบวนการผลิต 

- - 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

                4.10.3.3 เครื่องตรวจจับโลหะ
หรือเอ็กซเรยประกอบดวย อุปกรณการ
คัดออกอัตโนมัติ มีสัญญาณเตือนและมี
การหยุดของสายพานกรณีที่ เครื่องไม
สามารถตรวจจับได  

ไมมีการติดต้ังเค ร่ืองตรวจจับ
ตรวจจับโลหะและเครื่องเอ็กซเรย
ในกระบวนการผลิต - - 

                4.10.3.4 มีการจัดทําเอกสาร
การควบคุมและการทดสอบเครื่ อ ง
ตรวจจับโลหะและ เครื่ อ ง เอ็ กซ เรย 
ประกอบดวย ความไว ความถี่ วิธีการ 
และผูรับผิดชอบ  และมีบันทึกผลการ
ทดสอบ 

ไมมีการติดต้ังเค ร่ืองตรวจจับ
ตรวจจับโลหะและเครื่องเอ็กซเรย
ในกระบวนการผลิต 

- - 

                4.10.3.5 มีขั้นตอนการทดสอบ
เครื่องตรวจจับโลหะอยูบนพ้ืนฐานการ
ปฏิบัติการท่ีดี ประกอบดวย ขนาดและ
ชนิดของชุดทดสอบที่ เหมาะสม  การ
ทดสอบการตรวจจับที่มีประสิทธิภาพ 
การทดสอบความจํา และมีความสัมพันธ
กับสายพาน 

ไมมีการติดต้ังเค ร่ืองตรวจจับ
ตรวจจับโลหะและเครื่องเอ็กซเรย
ในกระบวนการผลิต 

- - 

                4.10.3.6 มีเอกสารแสดงการ
ปฏิบัติการแกไขการแยก การกักกัน และ
การตรวจสอบซ้ํากรณีที่เครื่องตรวจจับ
ลมเหลว  

ไมมีการติดต้ังเค ร่ืองตรวจจับ
ตรวจจับโลหะและเครื่องเอ็กซเรย
ในกระบวนการผลิต 

- - 

        4.10.4 กรณีที่มีการใชแผนดักจับ
โลหะ มีการเลือกใชชนิดที่แข็งแรงและ
เหมาะสม  และมีเอกสารแสดงวิธีการ
ตรวจสอบ ของแผนดักจับโลหะ พรอม
บันทึกผลการตรวจสอบ 

ไมมีการติดต้ังเค ร่ืองตรวจจับ
ตรวจจับโลหะและเครื่องเอ็กซเรย
ในกระบวนการผลิต - - 

        4.10.5 กรณีที่มีการใชเครื่องตรวจ
จั บ ด ว ย วิ ธี ก า ร แ ย กสี  มี คํ า แน ะ นํ า
วิธีการใชจากผูผลิตและมี เอกสารวิธี
ปฏิบัติ 

ไมมีการติดต้ังเค ร่ืองตรวจจับ
ตรวจจับโลหะและเครื่องเอ็กซเรย
ในกระบวนการผลิต 

- - 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        4.10.6 เครื่องลางบรรจุภัณฑชนิด
แกว กระปองและบรรจุภัณฑอื่นๆ  

 
  

                4.10.6.1 เครื่องลางมีขั้นตอน
การทําความสะอาดไดดวยนํ้าและแรงดัน
ลม สายพานมีฝาครอบ และมีการกลับตัว
ไดของบรรจุภัณฑในขณะทําการลาง 

จากการสังเกตพบวา เครื่องลาง
กระปองมีการลางทําที่เหมาะสม 
มี ส า ยพ านช ว ย ก ลั บ ตั ว ข อ ง
กระปองขณะลาง และใชแรงดัน
ลมชวยเพ่ิมความแรงของนํ้า 

2 ดี 

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

เครื่องลางกระปองสามารถแยก
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
อุปกรณทั้ งหมดอ ยู บน พ้ืนฐานการ
ประ เมิ นคว าม เสี่ ย ง  ประกอบด ว ย 
ผูรับผิดชอบ พ้ืนที่ ความถ่ี วิธีการ ความ
เขมขนของสารเคมี อุปกรณ และบันทึก 

พบระเบียบปฏิบั ติในเอกสาร 
GMP และบันทึกการทําความ
สะอาดแตละแผนก  
 2 ดี 

        4.11.2 เกณฑการยอมรับในการทํา
ความสะอาดอยูบนพ้ืนฐานความเสี่ยง
ทางดานชีวภาพ สารกอภูมิแพ หรือการ
ปนเปอนทางกายภาพ มีการทดสอบดวย
สายตา จุลชีววิทยา ทางเคมี และผลการ
ฆาเช้ือ และมีบันทึก 

ไมพบหลักฐานการทํ าความ
สะอาดอยูบนพ้ืนฐานการประเมิน
ความเสี่ยงเรื่องสารกอภูมิแพ แตมี
การดําเนินการทดสอบทางดาน
จุลชีววิทยา และเคมี และผลของ
การฆาเช้ือ และบันทึกผล 

1 พอใช 

        4.11.3 มีอุปกรณทํ าความสะอาด
สํารองในกรณีที่ตองถอดลางทําความ
สะอาด หากมีขนาดใหญ กําหนดใหมีการ
ทํ าความสะอาดนอกเวลาผลิต  โดย
พนักงานหรือวิศวกรที่ผานการฝกอบรม 

มีอุปกรณที่เพียงพอและเหมาะสม
ในการทําสะอาด 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        4.11.4 มีการตรวจสอบความสะอาด
ดวยสายตา  การวิเคราะหทางดานจุล
ชีววิทยา พรอมบันทึกผลกอนนําไปใชใน
การผลิต 

พบรายงานการตรวจความสะอาด
ภาชนะสัมผัสอาหารและผลการ
ตรวจสอบความสะอาดทางจุล
ชีววิทยา  

2 ดี 

        4.11.5 ใชอุปกรณทําความสะอาดที่
เหมาะสม มีการช้ีบง ทําความสะอาดและ
จัดเก็บในพ้ืนที่สะอาด  และมีการแยก
อุปกรณใน high-risk area และ high-care 
area 

มีการดําเนินการอยางเหมาะสม 

2 ดี 

        4.11.6 การทําความอาดในระบบ 
CIP 

มีการใชระบบ CIP ทําความ
สะอาดอุปกรณ ผลิตซุปขาวโพด 
เครื่ องรอนแยกไหมข าวโพด
หวาน และทอบรรจุนํ้าปรุง 

  

                4 . 1 1 . 6 . 1  สิ่ ง อํ านวยคว าม
สะดวกในการทําความสะอาดแบบ CIP 
ไดรับการดูแลและมีประสิทธิภาพ 

มีการทําความสะอาดแบบ CIP 
และมีการตรวจสอบ 2 ดี 

                4.11.6.2 มีแผนการทําความ
สะอาดแบบ CIP พรอมใชงาน และมี
รายงานการตรวจสอบและทวนสอบ  

พบเอกสารการล า งทํ าความ
สะอาดระบบ CIP สําหรับ
อุปกรณ  เครื่องจักร  ประจําวัน
และสัปดาห 

2 ดี 

                4.11.6.3 มีการควบคุมใหเกิด
ความมั่นใจวาระบบ CIP ทํางานอยางมี
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
ตรวจสอบกรณีที่มีการกําจัดขยะแตละ
ประเภท มีการเคล่ือนยายของเสียใหกับผู
ที่ไดรับอนุญาตกําจัด  

พบวามีการกําจัดขยะทุกวันหลัง
เ ลิ ก ง าน  แต ไ ม มี บั นทึ ก ก า ร
เคล่ือนยายของเสีย 1 พอใช 

        4.12.2 มีการแยกของเสียและจัดการ
ตามขอกําหนดกฎหมาย 

มีการแยกขยะที่เหมาะสม 
2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        4.12.3 มีภาชนะที่ใชรวบรวมขยะ
และหองเก็บขยะไดรับการช้ีบงอยาง
ชัดเจน งายตอการใชงานและการทําความ
สะอาด  มีการดูแลความสะอาดและฆา
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 หรือวัสดุที่มีตรายี่หอติดอยูใหผู
รับจางชวงกําจัด  ผูรับจางชวงมีความ
เช่ียวชาญและทําลายดวยวิธีที่ปลอดภัย 
และจัดเก็บบันทึก 

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

2 ดี 

4.13 การควบคุมสัตวพาหะหะนําโรค    
        4.13.1 มีระเบียบปฏิบัติการควบคุม
สัตวพาหะนําโรค ที่มีการกําหนดความถี่
บนพ้ืนฐานการประเมินความเสี่ยง  กรณี
ที่จางผูรับเหมาชวง มีความสามารถหรือมี
พนักงานงานที่ผานการอบรมดูแล มีการ
ระบุรายละเอียดและพ้ืนที่ปฏิบั ติใน
สัญญาวาจาง 

พบระเบียบปฏิบั ติในเอกสาร
ตรวจสอบสัตวพาหะนําเช้ือ และ
การควยคุมสัตวพาหะในเอกสาร 
GMP  2 ดี 

        4.13.2 กรณีที่มีการดําเนินการเอง มี
การปฏิบัติมีพนักงานที่ผานการอบรม 
การควบคุมและการใชสารเคมี  และ
อุปกรณ มีการจัดเก็บเฉพาะ มีขอมูลเชิง
เทคนิคสนับสนุนตามกฎหมาย 

พบ เอกสารตรวจสอบสัตวพาหะ
นําเช้ือ และเอกสารการผานการ
ฝกอบรมเชิงวิชาการเก่ียวกับการ
จัดการแมลงแบบบูรณาการ ของ
ผูรับผิดชอบ 

2 ดี 

        4.13.3 มีเอกสารบันทึกประกอบดวย 
แผนที่ ที่ มี ก าร กํ าหนดตําแหน งของ
อุปกรณ ไดรับการอนุมัติ มีการช้ีบงจุด
วางเหย่ือกับดักและอุปกรณ รายละเอียด
วิธีการ การแกไขกรณีเหตุการณฉุกเฉิน 
และขอสังเกตระหวางปฏิบัติงาน 

พบเอกสารแสดงแผนภาพการวาง
อุปกรณดักจับแมลงตางๆ และมี
การตรวจสอบสภาพความใชได 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        4 .13.4  เหยื่อพิษมีความแข็งแรง 
ทนทานและปลอดภัย จัดวางในตําแหนง
ที่ไมปนเปอนสูผลิตภัณฑ กรณีที่เหยื่อ
หาย มีการสอบสวน สืบสวน และบันทึก  

มีการดําเนินการเรื่องเหย่ือพิษที่มี
ประสิทธิภาพ 

2 ดี 

        4.13.5 มีการวางอุปกรณดักจับใน
ตําแหนงที่ไมปนเปอนสูผลิตภัณฑ และ
อยูในสภาพที่ใชการได 

มีการติด ต้ังจุด เหยื่อ กับดักใน
ตําแหนงที่เหมาะสม 2 ดี 

        4.13.6 ในกรณีที่มีการระบาด มีการ
ดํ า เ นิ นก า ร กํ า จั ด อั นตร า ย ในทั นที 
ผลิตภัณฑที่ มี โอกาสปนเป อนมีการ
กําหนด ประเมินผล และอนุมัติการตรวจ
ปลอย 

ยังไมพบการระบาดของสัตว
พาหะ  แตมีมาตรการสํ าหรับ
ดําเนินการกรณีที่มีการระบาด 2 ดี 

        4 . 1 3 . 7  มีบันทึกการตรวจสอบ 
คําแนะนําการแกไข ผลการการแกไข จาก
ผูรับจางชวงหรือผูเช่ียวชาญของโรงงาน 

พ บ บั น ทึ ก ร า ย ง า น ผ ล ก า ร
ตรวจสอบที่ระบุรายละเอียดเรื่อง
การแกไข 

2 ดี 

        4.13.8 มีเอกสารกําหนดความถี่ใน
การควบคุมสัตวพาหะอยูบนพ้ืนฐานของ
การประเมินความเสี่ยง ในภาวะปกติมี
การทําทุกสามเดือนโดยผูเช่ียวชาญ และมี
การอนุญาตการ นํา เข าของอุปกรณ
ตรวจสอบ 

พบวามีการกําหนดไวในเอกสาร
ตรวจสอบสัตวพาหะนําเช้ือ 

2 ดี 

        4 . 1 3 . 9  มี ก า ร นํ า ร า ย ง า น ก า ร
ตรวจสอบการควบคุมสัตวพาหะมา
วิเคราะหแนวโนมปละหน่ึงครั้ง หรือใน
กรณีที่มีแพรระบาด มีการบงช้ีปญหาและ
ขั้นตอนการปรับปรุง 

ยังไมมีการดําเนินการวิเคราะห
แนวโนมจากรายงานผลการ
ตรวจสอบการควบคุมสัตวพาหะ 2 ดี 

4.14 การจัดเก็บ    
        4 .14.1 มีระเบียบปฏิบั ติการเก็บ
รั กษ าผ ลิต ภัณฑ อยู บน พ้ืนฐานการ
ประเมินความเสี่ยง  มีผูรับผิดชอบที่มี
ความรู  

พบระ เบี ยบปฏิบั ติ  เ รื่ อ งการ
ควบคุม และถนอมรักษาสินคา
ป ร ะ ก อ บ ด ว ย ข อ กํ า ห น ด ที่
ครบถวน 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        4.14.2 ในกรณีการจัดเก็บควบคุม
อุณหภูมิ สามารถรักษาอุณหภูมิได 

ไมจําเปนตองดําเนินการ 
- - 

        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 สินคาไดรับการปองกัน
การปนเปอนและความเสียหาย 

ไมมีการจัดเก็บนอกโรงงาน 
- - 

        4.14.5 มีเอกสารและช้ีบงที่เพียงพอ
ในการหมุนเวียนสินคาในพ้ืนที่จัดเก็บ 
และจัดลําดับตามอายุของสินคา 

พบเอกสารควบคุมผลิตภัณฑ
สําเร็จรูป ใบปะพาเลท  เอกสาร
ใน กํ า กับสิ นค า   และบันทึ ก
แผนการจัดเก็บสินคา 

2 ดี 

4.15 การขนสงและการกระจายสินคา    
        4.15.1 มีระเบียบปฏิบัติในการขนสง 
ประกอบดวย การควบคุมอุณหภูมิและ
ความปลอดภัยในระหวางการขนถาย
สินคา และการตรวจสอบการกระจายของ
สินคา 

พบระเบียบปฏิบัติเรื่องการจัดสง
สินคาใหลูกคา และเอกสารการ
ควบคุมผลิตภัณฑสําเร็จรูป 2 ดี 

        4.15.2 มีบันทึกการรับและจายที่มี
ประสิทธิภาพ และเพียงพอสําหรับการ
สืบยอนกลับ 

พบบันทึกการรับและการจาย
สินคาอยางมีประสิทธิภาพ 2 ดี 

        4.15.3 มีการตรวจสอบบรรจุภัณฑ 
และยานพาหนะกอนการขนถายสินคา มี
ความสะอาด ปราศจากกลิ่นฉุน ปองกัน
ความเสียหายระหวางเคล่ือนยาย อุปกรณ
วัดอุณหภูมิ และมีบันทึก 

พบห ลักฐ านก า ร บันทึ กก า ร
ตรวจสอบยานพาหนะกอนการ
การบรรจุสินคาที่เหมาะสม 2 ดี 

        4 . 1 5 . 4  ในกรณีที่ มี ก ารควบคุม
อุณห ภูมิ ในการขนส ง  มี ก า ร รั กษ า
อุณหภูมิสินคาตามที่กําหนด มีระบบทวน
สอบอุปกรณควบคุมอุณหภูมิ  และมี
บันทึกตามความถ่ีที่กําหนด 

บริ ษั ทฯ  ไม ได ใ ช ร ะบบการ
ควบคุมอุณหภูมิในระหวางการ
ขนสงสิงคา - - 
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ตารางท่ี 4.1.4 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        4.15.5 มีระเบียบปฏิบัติและบันทึก
สําหรับการซอมบํารุงยานพาหนะและ
อุปกรณการขนถาย 

มีระเบียบปฏิบัติและบันทึกการ
ซอมบํารุงและการบํารุงรักษา การ
ทําความสะอาดของอุปกรณและ
พาหนะในการขนถายสินคา 

2 ดี 

        4.15.6 มีระเบียบปฏิบัติการขนสงที่
ประกอบดวย การจํากัดขอบเขตกรณีที่มี
การบรรจุสินคาแบบผสม การรักษาความ
ปลอดภัยในระหวางการจอด 

มีระเบียบปฏิบัติเรื่องการจัดเรียง
สินคา 

2 ดี 

        4.15.7 ในกรณีที่มีการใชบริการผู
รับจางชวง มีการกําหนดขอกําหนดที่
ชัดเจนในสัญญาวาจาง หรือไดรับรอง
มาตรฐาน Global Standard for Storage 
and Distribution 

มีการใชบริการรถขนสงของ
บริษัท น่ิมซี่ เส็ง พบวาการระบุ
ขอกําหนดในสัญญาวาจางอยาง
ชัดเจน  

2 ดี 

คะแนนความพรอมเต็ม (86 ขอกําหนดยอย) 172 

                           คะแนนความพรอมท่ีไดรวม 146 

                           รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได 84.88 

 
        4.1.5 การประเมินความพรอมดานการควบคุมผลิตภัณฑ 
                จากการประเมินความพรอมดานการควบคุมผลิตภัณฑของบริษัทฯ ประกอบดวย 30 
ขอกําหนดยอย มี 29 ขอกําหนดยอยเทานั้นอยูเกณฑท่ีตองทําการประเมิน และมีขอกําหนดยอยท่ี
ไมไดรับการประเมินเนื่องจากไมจําเปนตองดําเนินการจํานวน 1 ขอ พบวา สวนใหญมีความพรอม
ในระดับดี (ตารางท่ี 4.1.5) พบขอกําหนดยอยท่ีอยูในระดับพอใชคือ ขอบขายการพัฒนาผลิตภัณฑ
ไมครอบคลุมสารท่ีกอใหเกิดอาการแพและพืช GMO และขอกําหนดยอยท่ีตองปรับปรุง ไดแก การ
จัดการสารกอภูมิแพ (8 ขอกําหนดยอย) และ การจัดการพืช GMO (3 ขอกําหนดยอย) จากคะแนนท่ี
ไดท้ังหมดในขอกําหนดหลักนี้ คิดเปนรอยละ 56.90 จัดอยูในเกณฑระดับความพรอมท่ีนอยท่ีสุด  
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ตารางท่ี 4.1.5 ผลการประเมินความพรอมดานการควบคุมผลิตภัณฑ 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

5.1 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ    
        5 . 1 . 1  มี ข อ บ ข า ย ก า ร พั ฒ น า
ผลิตภัณฑครอบคลุมอันตรายทุกดาน 

พ บ ว า ข อ บ ข า ย ก า ร พั ฒ น า
ผลิตภัณฑไมครอบคลุมสารที่
กอใหเกิดอาการแพและพืช GMO 

1 พอใช 

        5.1.2 กรณีที่มีการเปล่ียนสูตร บรรจุ
ภัณฑ หรือกระบวนการ มีการประเมิน
อันตรายจากทีมงานความปลอดภัย ตาม
ระบบ HACCP กอนผลิต 

มีการดําเนินการตามหลักการ 
HACCP 

2 ดี 

        5 . 1 . 3  มี ก า ร ท ด ล อ ง อุ ป ก ร ณ 
เครื่องจักร สูตร และกระบวนการผลิตที่
สอดคลองตามขอกําหนดกฎหมาย 

บันทึกผลการตรวจสอบยืนยัน
ความสมบูรณการทดลองผลิต 2 ดี 

        5.1.4 มีระเบียบปฏิบัติสําหรับการ
ทดสอบอายุผลิตภัณฑ ทางชีวภาพ เคมี 
และการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

มีระเบียบปฏิบัติเรื่องการทดสอบ
อายุผลิตภัณฑดานชีวภาพ เคมี 
และทางประสาทสัมผัส 

2 ดี 

        5 . 1 . 5  มีก ารทวนสวบฉลากให
สอดคลองกับกฎหมายประเทศปลายทาง  

พบวามีกระบวนการทวนสอบ
ฉลากในการรับเขาฉลากโดยฝาย
ควบคุมคุณภาพ 

2 ดี 

        5 .1 .6  ในกรณีที่ มี ก ารออกแบบ
สําหรับผูบริโภคบางกลุม มีผลการตรวจ
ยืนยันสอดคลองตามการอางอิง 

ไมจําเปนตองดําเนินการเน่ืองจาก
ไ ม มี ก า ร อ อ ก แ บ บ สํ า ห รั บ
ผูบริโภคบางกลุม 

- - 

5.2 การจัดการสารท่ีทําใหเกิดอาการแพ    
        5.2.1 มีการประเมินความเสี่ยงของ
วัตถุดิบที่มีโอกาสปนเปอนของสารกอ
ภูมิแพ มีการทบทวนขอกําหนดวัตถุดิบ
และขอมูลจากแบบสอบถามดานความรู
ความเขาใจดานสารท่ีทําใหเกิดอาการแพ 

ไมมีการประเมินความเสี่ยงของ
วัตถุที่มีโอกาสปนเปอนของสาร
กอภูมิแพ 0 ปรับปรุง 

        5.2.2 มีการช้ีบงวัตถุที่มีสวนผสม
ของสารกอ ภูมิแพ ในโรงงานตลอด
กระบวนการ และกรณีมีกระบวนการ
ผลิตและสวนผสมใหม 

มีการใชสารโพแทสเซียมเมตาไบ
ซัลไฟต  และโซเดียมเมตาไบ
ซัลไฟต แตไมมีการช้ีบง 

0 ปรับปรุง 
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ตารางท่ี 4.1.5 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        5 .2 .3  มีการประเมินความเสี่ ยง  
จัดแยกและช้ีบงเสนทางของการปนเปอน 
และกําหนดเอกสารนโยบายและระเบียบ
ปฏิบัติ 

ไมมีระเบียบปฏิบัติการประเมิน
ความเสี่ยงสําหรับการจัดแยกสาร
กอภูมิแพ 

0 ปรับปรุง 

        5.2.4 มีระเบียบปฏิบัติการควบคุม
การแยกเวลาหรือพ้ืนที่การจัดเก็บและการ
ผลิต แบงแยกอุปกรณ มีเสื้อคลุม มีการ
บงช้ี จํากัดการฟุงกระจาย  

ไมมี ระ เบี ยบปฏิบั ติ เ รื่ อ งการ
จัดเก็บเก่ียวกับสารกอภูมิแพ 

0 ปรับปรุง 

        5.2.5 กรณีที่มีการนํามาผลิตใหม มี
ระเบียบปฏิบัติที่ลดความเสี่ยงในการ
ปนเปอนขามจากวัตถุที่มีสวนผสมของ
สารท่ีกอให เกิดภูมิแพ  สอดคลองกับ
ขอกําหนดกฎหมาย 

ไมพบระเบียบปฏิบัติเรื่องการลด
ความเส่ียงในการปนเปอนขาม
จากวัตถุที่มีสวนผสมที่กอใหเกิด
ภูมิแพ 

0 ปรับปรุง 

        5.2.6 กรณีที่ไมสามารถหลีกเลี่ยง
สารกอภูมิแพได มีการระบุสารกอภูมิแพ
บนฉลาก  และมีคําเตือนและแนวทาง
ปฏิบัติในระดับสากล 

ไมพบหลักฐานการระบุสารกอ
ภูมิแพที่ฉลาก 

0 ปรับปรุง 

        5 . 2 . 7 มี ก ารตรวจ พิสู จน ยื นยั น
กระบวนการผลิต  ในกรณีที่ อ าหาร
เก่ียวของกับภูมิแพของผูบริโภค 

พบรายงานผลการตรวจพิสูจน
ผลิตภัณฑโดยหองปฏิบั ติการ
กลางในกรณีที่มีการใชวัตถุที่เปน
สารกอภูมิแพ 

2 ดี 

        5.2.8 มีการแยกอุปกรณ เครื่องมือ 
หรือพ้ืนที่ในการทําความสะอาดของสาร
กอภูมิแพแตละชนิด มีขั้นตอนการทวน
สอบประสิทธิภาพการทําความสะอาด 

ไมมีการดําเนินการเก่ียวกับสาร
กอภูมิแพ 

0 ปรับปรุง 

        5 . 2 . 9  มี ก า ร อบ รมพ นั ก ง านที่
เก่ียวของกับสารกอภูมิแพ 

ไ ม พ บ ห ลั ก ฐ า น ก า ร อ บ ร ม
พนักงานเก่ียวกับสารกอภูมิแพ 

0 ปรับปรุง 

        5.2.10 กรณีที่มีการเปล่ียนแปลง
ผลิตภัณฑ รุนของบรรจุภัณฑ มีระเบียบ
ปฏิบัติสําหรับการตรวจสอบฉลากวาตรง
ตามผลิตภัณฑที่บรรจุ 

ไมมีระเบียบปฏิบัติสําหรับการ
ตรวจสอบฉลากว า ต ร งต าม
ผลิตภัณฑที่บรรจุ 

0 ปรับปรุง 
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ตารางท่ี 4.1.5 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

5.3 การจัดการพืช GMO    
        5.3.1 มีการบง ช้ี  และบันทึกของ
วัตถุดิบที่มีลักษณะเฉพาะ เชน พืช GMO 
แตละรุนตลอดกระบวนการผลิต 

ไมมีพบการดําเนินการเรื่องการ
บงช้ี และบันทึกของวัตถุดิบที่มี
ลักษณะเฉพาะ 

0 ปรับปรุง 

        5.3.2 มีบันทึกการจัดซื้อพืช GMO
เพียงพอตอการสืบยอนกลับสอดคลอง
กับขอกําหนด และมีการทดสอบสอบ
ยอนกลับทุกหกเดือน 

ไมพบบันทึกและการทวนสอบ
ทุกหกเดือนของการจัดซื้อพืช 
GMO 

0 ปรับปรุง 

        5.3.3 มีการระบุถึงการปองกันการ
ปนเปอนของพืช GMOในแผนภูมิการ
ผลิต 

ไมมีการบ ง ช้ี พ้ืนที่ที่ มี โอกาส
ปนเปอนของพืช GMO 0 ปรับปรุง 

5.4 บรรจุภัณฑ    
        5 . 4 . 1  มีห ลักฐ านรั บรองความ
สอดคลองบรรจุภัณฑที่เหมาะสมในการ
ใชงาน 

พบเอกสาร COA และเอกสาร 
specification ของกระปองและฝา
จากผูสงมอบ 

2 ดี 

        5.4.2 มีการจัดเก็บบรรจุภัณฑแยก
จากวัตถุดิบ  และผลิตภัณฑสําเร็จรูป 

มีการแยกพ้ืนที่จัดเก็บบรรจุภัณฑ 
วัตถุดิบ และผลิตภัณฑสําเร็จรูป 

2 ดี 

        5 . 4 . 3  บร ร จุ ภัณฑ ที่ สั ม ผั ส กั บ
ผลิตภัณฑตองเปนสีที่เหมาะสม 

พบวามีการใชกระปองและฝาซึ่ง
จะมีการเคลือบแล็คเกอรสีขาว 
หรือสีใสตามชนิดของผลิตภัณฑ 
ซึ่ งจะมี เอกสาร  COA รับรอง
คุณภาพจากผูสงมอบ 

2 ดี 

5.5 การตรวจสอบผลิตภัณฑและการ
ตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ   

 
  

        5.5.1 คากําหนดและการทดสอบ
ผลิตภัณฑ 

 
  

                5.5.1.1 มีเอกสารโปรแกรมการ
ทดสอบที่ครอบคลุมทางดานจุลชีววิทยา 
เคมี  และประสาทสัมผัส  วิธีการและ
ความถ่ีในการทดสอบอยูบนพ้ืนฐานการ
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 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

                5.5.1.2 มีการบันทึกและทวน
สวบผลการทดสอบมากําหนดแนวโนมที่
ช้ีบงผลท่ีไมเปนไปตามขอกําหนดและ
กําหนดการแกไขไดทันที 

มี ก า ร บั น ทึ ก แ ล ะ วิ เ ค ร า ะ ห
แนวโนมสิ่ งที่ ไม เปนไปตาม
ขอกําหนดและการแกไข ในการ
ประชุมประจําเดือน 

2 ดี 

                5.5.1.3 มีระบบการประเมิน
อายุผลิตภัณฑ  วิเคราะหทางประสาท
สัมผัส เคมี และชีวภาพ มีการทดสอบ
ยืนยันอายุผลิตภัณฑตามท่ีระบุไวในตัว
ผลิตภัณฑ 

พบ ร า ย ง า น ก า ร ต ร ว จ ส อบ
ผลิตภัณฑสําเร็จรูปและผลการ
ตรวจยืนยันจาก หองปฏิบัติการ
กลาง (ประเทศไทย) จํากัด 

2 ดี 

        5 . 5 . 2  ก า ร ต ร ว จ วิ เ ค ร า ะ ห
หองปฏิบัติการ 

 
 

 

                5.5.2.1 มีการตรวจวิเคราะห
เช้ือจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคโดยผูรับจาง
ชวงภายนอก หรือถาดําเนินการภายใน
องคกรอยูหางจากโรงผลิต 

พบรายงานการตรวจวิเคราะห
เช้ือจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคจาก
หองปฏิบัติการกลาง (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 
หองปฏิบัติการอยูในพ้ืนที่ที่เหมาะสม ลด
โอกาสปนเสี่ ย งตอการปนเป อนตอ
ผลิตภัณฑ และมีการจัดทําวิธีการและ
ระเบียบปฏิบัติเปนเอกสาร 

มีการระบายนํ้าและระบายอากาศ
ที่ ดี  มีการจัดเก็บอุปกรณอยาง
เหมาะสม  และมีบันทึกการทํา
ความสะอาด 

2 ดี 

                5 . 5 . 2 . 3  ในก ร ณีที่ อ ง ค ก ร
ดําเนินการหรือจางผูรับจางชวงในการ
ตรวจวิเคราะห  ตองไดรับการรับรอง
มาตรฐานหองปฏิบัติการ  หรือมาตรฐาน 
ISO 17025    

ใชบริการหองปฏิบัติการกลาง 
(ประ เทศไทย )  จํ า กัดโดยได
รับรองเรื่องการทดสอบอาหาร 
ต า มม า ต ร ฐ าน ISO17025โ ด ย
สํานักงานมาตรฐานหองปฏิบัติ 
การ กระทรวงสาธารณสุข 

2 ดี 

                5.5.2.4 มีระเบียบปฏิบัติในการ
ทวนสอบ ความนาเช่ือถือผลการตรวจ
วิเคราะหของหองปฏิบัติการ 

มี ก า ร เ ป รี ย บ เ ที ย บ ผ ล ก า ร
ตรวจสอบจากหองปฏิบัติการของ
บริษัท กับผลการตรวจสอบจาก
หองปฏิบัติการกลาง 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.5 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

5.6 มีระเบียบปฏิบัติการตรวจปลอย ณ 
หนางาน และการตรวจปลอยไดรับอนุมัติ
จากผูไดรับมอบอํานาจเทาน้ัน 

มีระเบียบปฏิบัติการตรวจปลอย 
ผลิตภัณฑ ที่ระบุถึงเรื่องการตรวจ 
การอนุมัติจากผูไดรับมอบอํานาจ 

2 ดี 

คะแนนความพรอมเต็ม (29 ขอกําหนดยอย) 58 

                        คะแนนความพรอมท่ีไดรวม 33 

                       รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได 56.90 

 
        4.1.6 การประเมินความพรอมดานการควบคุมกระบวนการ 
                จากการประเมินความพรอมดานการควบคุมกระบวนการ ของบริษัทฯ ประกอบดวย 13 
ขอกําหนดยอย และอยูเกณฑท่ีตองทําการประเมินทุกขอ พบวา มีความพรอมในระดับดีทุกขอ 
(ตารางท่ี 4.1.6) จากคะแนนท่ีไดท้ังหมดในขอกําหนดหลักนี้ คิดเปนรอยละ 100.00 จัดอยูในเกณฑ
ระดับความพรอมท่ีมากท่ีสุด 
 
ตารางท่ี 4.1.6 ผลการประเมินความพรอมดานการควบคุมกระบวนการ 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

6.1 การควบคุมกระบวนการ    

        6.1.1 มีเกณฑมาตรฐานและคูมือใน
การปฏิบั ติงานพรอมใช ในการผลิต 
ครบถ วน  สอดคลอง กับขอ กํ าหนด
กฎหมาย  

พบ เ อ กส า รที่ กํ า หนด เ กณฑ
มาตรฐานที่เก่ียวของกับการผลิต 
ณ จุดปฏิบัติงาน 

2 ดี 

        6 .1 .2  การการ เฝ าระ วัง  ติดตาม
กระบวนการ  การควบคุม  การบันทึก 
สอดคลองกับเกณฑมาตรฐานและคูมือ
การปฏิบัติงาน 

พบบันทึกการตรวจสอบคุณภาพ
นํ้าปรุงบรรจุกระปอง อุณหภูมิ
กอนการปดฝา การตรวจสอบ 
double seam การฆาเช้ือ
ผลิตภัณฑดวย retort การ
ตรวจสอบคุณภาพนํ้า  cooling 
และอุณหภูมิ ก่ึงกลางกระปอง
หลังการ cooling 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.6 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        6 . 1 . 3  เ ครื่ อ งมื อหรื ออุปกรณที่
ควบคุมกระบวนการไดถูกเช่ือมตอกับ
ระบบการเตือนการลมเหลวที่เหมาะสม 
และผานการทดสอบอยูเปนประจํา 

มีการเ ช่ือมตอกับสัญญาณไฟ
ฉุกเฉิน โดยผานการทดสอบและ
ตรวจสอบสภาพทุกๆ สัปดาห  

2 ดี 

        6.1.4 มีการทวนสอบเครื่องมือหรือ
อุปกรณที่ใชในการตรวจติดตามเปน
ประจําตามความถ่ีที่อยูบนพ้ืนฐานการ
ประเมินความเสี่ยง 

พบบันทึกการทวนสอบเครื่องมือ
และอุปกรณทุกหกเดือน  

2 ดี 

        6 . 1 . 5  มี ร ะ เบี ยบปฏิ บั ติ ในการ
ปฏิบั ติการแกไข  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
ลมเหลวหรือเบี่ยงเบนจากเกณฑ
มาตรฐาน 

2 ดี 

        6.1.6 จุดปฏิบัติงานมีการใชเอกสาร
เกณฑมาตรฐานท่ีเปนปจจุบันและเฉพาะ
ของผลิตภัณฑ มีการเตรียมกอนที่จะมี
การผลิต และเก็บเอกสารที่ไมใชออกจาก
จุดปฏิบัติงาน 

พบวามีการใชเอกสารมาตรฐาน
ตรงตามชนิดของผลิตภัณฑที่อยู
ในขั้นตอนการผลิตอยู 2 ดี 

        6.1.7 มีระเบียบปฏิบัติในการทวน
สอบรหัสการพิมพตางๆ และรูปแบบการ
พิมพของบรรจุ ภัณฑและฉลากต้ังแต
รับเขาจนถึงผลิตภัณฑสุดทาย 

มีระเบียบปฏิบัติเรื่องมาตรฐาน
รหัสผลิตภัณฑ 

2 ดี 

6.2 การควบคุมคุณภาพดานปริมาณและ
นํ้าหนักผลิตภัณฑ 

 
  

        6.2.1 มีการทวนสอบและบันทึก
สําหรับการตรวจสอบปริมาณตามความถี่
และวิธีการท่ีสอดคลองกับกฎหมาย 

พบวามีมาตรฐานและบันทึกใน
การควบคุมนํ้าหนักและปริมาณ
ผลิตภัณฑตามเกณฑที่ กําหนด 
และบันทึกผลการตรวจสอบ 

2 ดี 

        6 . 2 . 2  กร ณีที่ ไ ม สอดคล อ ง กับ
ขอกําหนด ผลิตภัณฑมีความสอดคลอง
กับขอกําหนดลูกคาและมีบันทึก 

มีการดํา เ นินการตามเอกสาร 
specification ที่ไดตกลงกับลูกคา
ไว 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.6 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

6.3 การสอบเทียบ การควบคุมเครื่องมือ
วัด และการทวนสอบ 

 
  

        6 . 3 . 1  มีการ ช้ีบ งและมี เ อกสาร
รายการอุปกรณที่ใชในการตรวจติดตาม 
ณ จุด CCP ประกอบดวย การระบุรหัส
และการสอบเทียบคร้ังตอไป การปองกัน
การปรับแต งจาก ผู ไมมีอํ านาจ  การ
ปองกันการทําลาย เสียหาย หรือใชผิด
ประเภท 

พบปายเครื่องหมายช้ีบงติดกับ
อุปกรณ  และเอกสารทะเบียน
เ ค รื่ อ ง มื อ วั ด แ ล ะ ท ด ส อ บ 
ประกอบดวย การระบุรหัสและ
การสอบเทียบครั้งตอไป 

2 ดี 

        6.3.2 มีการบงช้ี  ตรวจสอบ  และ
ปรับแตงเครื่องมือใหมอยางเหมาะสม 

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

2 ดี 

        6.3.3 มีการสอบเทียบเครื่องมือที่ใช
ในการตรวจวัด มีบันทึกเพียงพอตอการ
สอบกลับ และไดรับมีมาตรฐานระดับ
สากล  

มีการตรวจสอบและปรับแตงโดย
บริษัท เอสเค จํากัดที่ไดรับรอง
มาตรฐาน ISO17025 มีบันทึกการ
ตรวจสอบของอุปกรณตรวจวัด
ทุกชนิดจากผูสงมอบ 

2 ดี 

        6.3.4 มีระเบียบปฏิบัติและบันทึกใน
กรณีที่เครื่องมือตรวจวัดไมอยูในเกณฑที่
กําหนด ผลิตภัณฑที่มีความเสี่ยงจะไมถูก
ปลอยไปจําหนาย 

มีระเบียบปฏิบัติเรื่องการควบคุม
เครื่องมือวัดและทดสอบ  และ
บันทึกในกรณีที่ไมเปนไปตามคา
มาตรฐานที่กําหนดไว 

2 ดี 

คะแนนความพรอมเต็ม (13 ขอกําหนดยอย) 26 

                           คะแนนความพรอมท่ีไดรวม 26 

                           รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได 100 

 

        4.1.7 การประเมินความพรอมดานบุคลากร 
        จากการประเมินความพรอมดานบุคลากร ของบริษัทฯ ประกอบดวย 19 ขอกําหนดยอย และ
อยูเกณฑท่ีตองประเมินทุกขอ พบวา สวนใหญมีความพรอมในระดับดี (ตารางท่ี 4.1.7) มีเพียง
ขอกําหนดยอยเดียวอยูในระดับพอใช ไดแก ไมมีเส้ือคลุมท่ีเหมาะสมสําหรับพนักงานทุกคน  และ
ขอกําหนดยอยท่ีตองปรับปรุงไดแก สีและชนิดของพลาสเตอรไมเหมาะสม ไมมีการควบคุมการ
ใชพลาสเตอร และพลาสเตอรท่ีใชไมไดผานการทดสอบจากเคร่ืองตรวจจับโลหะ ไมมีเอกสารเร่ือง
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การแตงกายในพ้ืนท่ีเฉพาะ และไมมีการต้ังนโยบายใหถอดเส้ือเม่ือออกจากพ้ืนท่ีผลิต ไมมีการ
ดําเนินการซักเคร่ืองแตงกายภายในโรงงานหรือจางผูรับเหมาชวงและมีการตรวจติดตามผูรับเหมา
ชวง ทําความสะอาดและการฆาเช้ือเคร่ืองแตงกายทุกชนิดท่ีเหมาะสม  จากคะแนนท่ีไดท้ังหมดใน
ขอกําหนดหลักนี้ คิดเปนรอยละ 65.79 จัดอยูในเกณฑระดับความพรอมนอย 
 
ตารางท่ี 4.1.7 ผลการประเมินความพรอมดานบุคลากร 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

7.1 การฝกอบรม    

        7.1.1 พนักงานที่เก่ียวของ รวม
พนักงานช่ัวคราวและพนักงานรับเหมา 

ตองผานการฝกอบรมที่เหมาะสมกอน
การปฏิบัติงาน 

พบบันทึกการฝกอบรมของ
พนักงานและผูรับเหมาทุกคน 

2 ดี 

        7.1.2 พนักงานที่ปฏิบั ติงานท่ีจุด
วิกฤตมีความสามารถและไดรับการ
ฝกอบรมอยางเหมาะสม 

พบบันทึกการฝกอบรมของ
พนักงานที่ปฏิบั ติงาน  ณ  จุด 
CCP ทุกคน  

2 ดี 

        7.1.3 มีโปรแกรมการฝกอบรมและ
กิจกรรมท่ีจําเปนสําหรับพนักงานทุกคน 
มีการบงช้ีขีดความสามารถของพนักงาน 
ภาษาที่ใชฝกอบรมเปนภาษาท่ีเหมาะสม
กั บพ นั ก ง า น  ร ว ม ถึ ง ก า ร ทบท วน
ประสิทธิภาพการฝกอบรม  

มีโปรแกรมการฝกอบรมโดย
กําหนดในเอกสารหนาที่ความ
รับผิดชอบตําแหนงงานของแต
ละฝาย โปรแกรมการฝกอบรม
ประจําป  

2 ดี 

        7 . 1 . 4  บั น ทึ ก ก า ร ฝ ก อ บ ร ม
ประกอบดวย  ช่ือผู เขารวมอบรม การ
ยืนยันการเขารวมอบรม วันที่ ระยะเวลา 
หัวขอ  หลักสูตรและวิทยากรในการ
อบรม 

พบวามีรายละเอียดบันทึกการ
ฝกอบรมที่ครบถวน  

2 ดี 

        7.1.5 มีการทบทวนขีดความสามารถ
ของพนักงานสมํ่าเสมอ  

พบวามีการประเมินผลงานของ
พนักงานทุกหกเดือน 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.7 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

7 .2  การควบคุมสุข ลักษณะในพื้นที่
จัดการวัตถุดิบ จัดเตรียม  ผลิต บรรจุ และ
จัดเก็บ 

 
  

        7.2.1 มีการจัดทําเอกสารการควบคุม
สุขลักษณะที่ครบถวนและสื่อสารให
พนักงานทุกคน 
 

พบเอกสารGMP ที่ระบุเน้ือหา
สุขลักษณะสวนบุคคล และมี
ก า รแ จกจ า ย และล ง ช่ื อ รั บ
เอกสารทุกฝายที่เก่ียวของ 

2 ดี 

        7.2.2 มีการลางมือกอนปฏิบัติงาน
ตามความถ่ีที่เหมาะสม 

จากการสังเกตพบวา พนักงาน
ลางมือทุกครั้งกอนเขาสู พ้ืนที่
ผลิต  และยังมีการตรวจสอบ
ทางชีววิทยาโดยการสุม swab 
มือพนักงานสองครั้งตอเดือน 

2 ดี 

        7.2.3 มีการปดทับแผลหรือรอยฉีก
ขาดบนผิวหนังดวยพลาสเตอรที่มีสี
แตกตางจากผลิตภัณฑ (ควรเปนสีนํ้าเงิน) 
มีสวนประกอบของโลหะที่ตรวจจับได มี
การควบคุมการใชพลาสเตอร 

พบวามีการเลือกใชสีและชนิด
ที่ไม เหมาะสม  และไมมีการ
ควบคุมการใชพลาสเตอรปด
แผล 

0 ปรับปรงุ 

        7.2.4 กรณีที่มีเครื่องตรวจจับโลหะ 
พลาสเตอรทุกรุนที่ใชผานการทดสอบ
เครื่องตรวจจับโลหะ และมีบันทึก 

ไมมีเครื่องตรวจจับโลหะและ 
พลาสเตอรที่ใชไมไดผานการ
ทดสอบจากเครื่ องตรวจจับ
โลหะ 

0 ปรับปรุง 

        7.2.5 มีระเบียบปฏิบัติในการควบคุม
การจัดเก็บยาสวนบุคคล 

มี ร ะ เ บี ย บป ฏิบั ติ เ รื่ อ ง ก า ร
เจ็บปวยของพนักงาน ที่ระบุถึง
การควบคุมการใชยาสวนบุคคล 

2 ดี 

7.3 การคัดกรองสุขภาพ    

        7.3.1 มีระเบียบปฏิบัติในการแจง ถึง
โรคติดตอ หรือสภาวะความเจ็บปวยที่
เปนอยู 

มี ร ะ เ บี ย บป ฏิบั ติ เ รื่ อ ง ก า ร
เจ็บปวยของพนักงาน  ที่ระบุถึง
โรคตองหามเขาสายการผลิต 

2 ดี 

        7.3.2 มีการสอบถามสุขภาพผูเย่ียม
ชมหรือผูรับจาง กอนเขาสูพ้ืนที่ที่มีความ
เสี่ยงตอความปลอดภัยอาหาร 

พบบันทึกผูเขาเยี่ยมชมสวน
บุคคลกอนเขาสูพ้ืนที่ผลิต โดย
มีการระบุถึงสุขภาพ 

2 ดี 
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ตารางท่ี 4.1.7 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน คะแนน 

ความพรอม 
การแปลระดับ
ความพรอม 

        7.3.3 มีเอกสารสําหรับสื่อสารให
พนักงานทุกคน เพ่ือดําเนินการเมื่อเกิด
โรคติดเช้ือ 

พบวา  มี เอกสารการควบคุม
โรคติดตอที่มีการแจกจายไปยัง
ทุกฝายขององคกร 

2 ดี 

7.4 การควบคุมการแตงกายของพนักงาน 
หรือผูเยี่ยมชมในพ้ืนท่ีผลิต  

 
  

        7.4.1 มีกฎระเบียบดานการสวมใส
เครื่องแตงกายที่เฉพาะกับงาน (แยกตาม
high-risk area และ high-care area) มี
นโยบายใหถอดเสื้อกอนออกจากพื้นที่
ผลิต 

ยังไมมีการดําเนินการจัดทํา
เอกสารเรื่องการแตงกายใน
พ้ืนที่ เฉพาะ และยังไมมี
นโยบายใหถอดเสื้อเมื่อออก
จากพื้นที่ผลิต 

0 ปรับปรุง 

        7.4.2 มีเครื่องแตงกายที่เหมาะสม
และเพียงพอตอจํานวนพนักงาน มีการปด
คลุมที่มิดชิดและ สวมที่คลุมหนวดเครา 

ยังไมมี เสื้ อคลุมที่ เหมาะสม
สําหรับพนักงานทุกคน  แตมี
การสวมท่ีคลุมหนวดที่เครา 

1 พอใช 

        7.4.3 มีการซักเคร่ืองแตงกายโดย
ผูรับเหมาชวงที่ผานการอนุมัติวามีการ
ดําเนินการที่มีประสิทธิภาพ   

ไมมี การ ดํา เ นินการการซัก
เครื่องแตงกายภายในโรงงาน
หรือผูรับเหมาชวง 

0 ปรับปรุง 

        7.4.4 มีการตรวจติดตามผูรับเหมา
ชวงในการแยกซักเคร่ืองแตงกายในhigh-
risk area และ high-care area หรือ
ผูรับเหมาชวงมีเอกสารรับรองระบบการ
ซักที่มีประสิทธิภาพ ปราศจากเช้ือโรค 

ไมมีการตรวจติดตามผูรับเหมา
ชวงในการดําเนินการซักเคร่ือง
แตงกาย 0 ปรับปรุง 

        7.4.5 มีการเปล่ียนถุงมือที่ใชอยาง
สม่ําเสมอ เหมาะสมกับการใชงาน กรณีที่
ใชเพียงครั้งเดียวทิ้ง มีสีที่แตกตางจาก
ผลิตภัณฑ ไมมีการหลุดลุยของเสนใย 

มีการเปล่ียนถุงมือและฆาเช้ือ
ดวยนํ้ายาคลอรีนที่ความเขมขน
ที่เหมาะสมทุกหน่ึงช่ัวโมง 

2 ดี 

        7.4.6 มีการทําความสะอาดและฆา
เช้ือเครื่องแตงกายทุกชนิดตามความถ่ีที่
อยูบนพ้ืนฐานการประเมินความเสี่ยง 

ไม มีห ลักฐานการทํ าความ
สะอาดและการฆาเช้ือเคร่ือง
แตงกายทุกชนิดที่เหมาะสม 

0 ปรับปรุง 

คะแนนความพรอมเต็ม (19 ขอกําหนดยอย) 38 

                         คะแนนความพรอมท่ีไดรวม 25 

                         รอยละของคะแนนความพรอมท่ีได 65.79 
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        4.1.8 การประเมินความพรอมโดยรวมในแตละขอกําหนดหลักของมาตรฐาน BRC 
                จากการประเมินความพรอมโดยรวมในแตละขอกําหนดหลัก พบวา บริษัท อาหาร
ภาคเหนือ จํากัด มีระดับความพรอมท่ีมากท่ีสุด 3 ขอกําหนดหลัก (ตารางท่ี 4.8) ไดแก แผนความ
ปลอดภัยอาหาร HACCP ระบบบริหารคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร และการควบคุม
กระบวนการ (รอยละ 94.74  92.65 และ 100.00 ตามลําดับ) มี 2 ขอกําหนดหลักท่ีทางบริษัทฯ มี
ความพรอมมาก คือ ความมุงม่ันของผูบริหาร และมาตรฐานสภาพแวดลอมท่ีตั้งของโรงงาน (รอย
ละ 88.89 และ 84.88 ตามลําดับ) มีความพรอมนอยในดานบุคลกร (รอยละ 65.79) และมีความ
พรอมนอยท่ีสุดในดานการควบคุมผลิตภัณฑ (รอยละ 56.90) โดยรวมพบวามีความพรอมในระดับ
ท่ีมาก (รอยละ83.49) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

ตารางที่ 4.8  ผลการประเมินความพรอมโดยรวมในแตละขอกําหนดหลักตามมาตรฐาน BRC 
 

ขอกําหนดหลัก 
จํานวนขอกําหนดยอย คะแนนความพรอม รอยละของคะแนน

ความพรอมที่ได 
 แปลระดับความพรอม 

ทั้งหมด อยูในเกณฑประเมิน เต็ม ที่ได 
1.ความมุงมั่นของผูบริหาร 12  9 18 16 88.89 มีความพรอมมาก 
2. แผนความปลอดภัยอาหาร HACCP 19 19 38 36 94.74 มีความพรอมมากที่สุด 
3. ระบบบริหารคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 37 34 68 63 92.65 มีความพรอมมากที่สุด 
4. มาตรฐานสภาพแวดลอมที่ตั้งของโรงงาน          108 86 172 146 84.88 มีความพรอมมาก 
5. การควบคุมผลิตภัณฑ 30 29 58 33 56.90 มีความพรอมนอยที่สุด 
6. การควบคุมกระบวนการ 13 13 26 26 100.00 มีความพรอมมากที่สุด 
7. บุคลากร 19 19 38 25 65.79 มีความพรอมนอย 

รวม 238             209 418 349 83.49 มีความพรอมมาก 
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4.2 การประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ของมาตรฐาน BRC  
        การประเมินความพรอมของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ตอการรองรับมาตรฐาน BRC ตาม
ขอกําหนด fundamental ท่ีประกอบดวย 10 ขอกําหนด ดังน้ี 
        4.2.1 การประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 1ดานความมุงม่ันของผูบริหาร
และการปรับปรุงอยางตอเนื่อง 
                จากการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 1 ดานความมุงม่ันของ
ผูบริหารและการปรับปรุงอยางตอเนื่อง ของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวย 10 
ขอกําหนดยอย มีอยู 7 ขอกําหนดยอยท่ีอยูในเกณฑท่ีตองทําการประเมิน และมี 3 ขอกําหนดยอยท่ี
ไมไดรับการประเมินเนื่องจากไมอยูในชวงท่ีตองดําเนินการ พบวาสวนใหญมีความพรอม (ตารางท่ี 
4.2.1) มีเพียงขอกําหนดยอยเดียวท่ีไมมีความพรอม คือ ไมพบมาตรฐาน BRC ท่ีเปนตัวจริงและเปน
ฉบับปจจุบัน (ฉบับท่ี 6) จากผลการประเมินตามขอกําหนด fundamental นี้บริษัทฯจัดอยูในเกณฑ
ไมมีความพรอม 
 
ตารางท่ี 4.2.1 ผลการประเมินความพรอมของขอกําหนด fundamental ที่ 1 ดานความมุงม่ันของ
ผูบริหาร 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

1.1 ความมุงมั่นของผูบริหารและการปรับปรุง
อยางตอเน่ือง 

 
 

       1.1.1 องคกรมีการจัดทําเอกสารนโยบายดาน
คุณภาพและความปลอดภัยอาหาร ที่แสดงความ
สอดคลองตามกฎหมาย และความรับผิดชอบตอ
ลูกคา พรอมสื่อสารใหพนักงานทุกคนรับทราบ 

มีเอกสารคูมือคุณภาพ และมีบันทึกการ
แจกจ าย  มีการลง ช่ือรับทราบของ
พนักงานที่ เ ก่ี ยวของ  และมีการติด
ประกาศใหพนักงานทุกคนรับทราบ 

พรอม 

        1.1.2 ผูบริหารระดับสูงมีระบบการทบทวน
วัตถุประสงคและ เป าหมายคุณภาพ  ความ
ปลอดภัย และกฎหมายใหสอดคลองกับนโยบาย
ขององคกร  มีการสื่ อสารไปยังพนักงานที่
เก่ียวของ มีรายงานผลตอผูบริหารทุกสามเดือน 

มีการทบทวนวัตถุประสงค เปาหมาย
คุณภาพ ความปลอดภัย และกฎหมายที่
เก่ียวของในการประชุมประจําทุกเดือน 

รวมถึงมีบันทึกการประชุมและแจกจาย
ใหพนักงานที่เก่ียวของรับทราบ 

พรอม 

        1.1.3 มีวาระการประชุมทบทวนฝายบริหาร
ที่ครบถวนตามที่มาตรฐาน BRC กําหนดไว อยาง
นอยปละหน่ึงครั้ง และมีการบันทึกการประชุม
จัดเก็บเปนเอกสาร 

พบหลักฐานบันทึกการประชุมทบทวน
ฝายบริหารประจําทุกป  มีวาระการ
ประชุมที่ครบถวนตามขอกําหนดของ 
มาตรฐาน BRC 

พรอม 

64 



65 
 

ตารางท่ี 4.2.1 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

        1.1.4 องคกรมีโปรแกรมจัดประชุมปญหา
และแนวทางแกไขที่มีผลตอคุณภาพ  ความ
ปลอดภัย กฎหมาย และสุขภาพ โดยผูบริหาร
ตองเขารวมประชุมอยางนอยเดือนละหน่ึงครั้ง 

พ บ ห ลั ก ฐ า น บั น ทึ ก ก า ร ป ร ะ ชุ ม
ประจํ า เ ดือนในวาระปญหาและการ
ปองกัน 

พรอม 

        1 .1 .5  ผูบริหารระดับสูงมีการสรรหา
ทรัพยากรและเ งินทุนเ พ่ือการจัดการของ
มาตรฐาน BRC และ HACCP 

มีทีมงานความปลอดภัยอาหาร จากการ
จัดทํามาตรฐาน ISO 22000: 2005 ที่
ไดรับการรับรองเม่ือวันที่ 16 พฤษภาคม 
พ .ศ .  2550  และมีงบประมาณในการ
รองรับระบบ BRC 10 ลานบาท 

พรอม 

       1.1.6 ผูบริหารระดับสูงมีระบบทบทวน
การดําเนินการพัฒนาขอมูลเทคนิคและทาง
วิทยาศาสตร  หลักเกณฑปฏิบัติ  กฎหมายที่
เก่ียวของกับวัตถุดิบ กระบวนการผลิต ของ
ประเทศท่ีมา และประเทศปลายทางที่นําไปขาย 

พบวามีการทบทวนโดย  ฝายวิจัยและ
พัฒนาผลิตภัณฑ  เ ก่ียวกับขอมูลทาง
วิทยาศาสตรและกฎหมายที่ เ ก่ียวของ 
กําหนดไวในระเบียบปฏิบั ติเรื่องการ
ออกแบบและการพัฒนาผลิตภัณฑ 

พรอม 

        1.1.7 องคกรมีมาตรฐาน BRC ที่เปนตัว
จริงฉบับปจจุบัน 

ไมพบหลักฐานมาตรฐาน BRC ฉบับ
ปจจุบัน (ฉบับที่ 6) 

ไมพรอม 

        1.1.8 ไดรับการตรวจประเมินตออายุกอน
วันตรวจประเมินครั้ งถัดไปที่แสดงไวใน
ใบรับรองที่แลว 

ไมอยูในชวงที่ตองดําเนินการ 
- 

        1.1.9 ผูบริหารฝายผลิตหรือผูจัดการฝาย
ปฏิบัติการเขารวมการเปด ปดประชุมในการ
ตรวจประเมินมาตรฐานน้ีและผูจัดการฝายทุก
ฝายตองพรอมเม่ือมีการรองขอใหมีการตรวจ
ประเมิน 

ไมอยูในชวงที่ตองดําเนินการ 

- 

          1.1.10 ผูบริหารระดับสูงมีการทบทวน 
การบงช้ีของสิ่งที่ไมสอดคลองจากการตรวจ
ประเมินครั้งที่แลวอยางมีประสิทธิภาพ 

ไมอยูในชวงที่ตองดําเนินการ 

- 

จํานวนขอกําหนด fundamental ท้ังหมดท่ีทําการประเมินความพรอม 7 

                 จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีมีความพรอม 6 

                  จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีไมมีความพรอม 1 
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        4.2.2 การประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 2 ดานแผนความปลอดภัย
อาหาร HACCP  
                จากการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 2 ดานแผนความปลอดภัย
อาหาร HACCP ของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวย 19 ขอกําหนดยอย และทุกขออยู
ในเกณฑท่ีตองทําการประเมิน พบวาสวนใหญมีความพรอม (ตารางท่ี 4.2.2) มีเพียง 2 ขอกําหนด
ยอยเทานั้นท่ีไมมีความพรอมไดแก แผนภูมิการผลิตไมไดระบุโอกาสการเกิดความลาชา 
rework/reused การแยกlow-risk area, high-risk area และการแยกผลิตภัณฑ และแผน HACCP จาก
การดําเนินงานตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 ไมครอบคลุมถึงสารท่ีกอใหเกิดอาการแพจากผล
การประเมินของขอกําหนด fundamental นี้จัดอยูในเกณฑไมมีความพรอม 
 
ตารางท่ี 4.2.2 ผลการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 2 ดานแผนความปลอดภัย
อาหาร HACCP 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

2.1 มีการพัฒนาแผน HACCP จากทีมงานความ
ปลอดภัยอาหารที่มีความรู มีความชํานาญจาก
หลายสาขาวิชา  และมีประสบการณดานการ
จัดการหลักการ HACCP ดานผลิตภัณฑ
กระบวนการ และอันตรายท่ีเก่ียวของ 

มีทีมงานความปลอดภัยอาหารตามระบบ
มาตรฐาน ISO 22000: 2005 ที่คัดเลือก
จากผูที่มีความรูหรือความชํานาญแตละ
ฝาย และผานการอบรม HACCP ทุกคน 

พรอม 

2.2  มี PRP ที่เก่ียวของกับความปลอดภัยอาหาร 
มีมาตรการการเฝาระวังที่จัดทําเปนเอกสารและ
อยู แผนพัฒนาและการทบทวนโปรแกรม 
HACCP 

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

พรอม 

2.3 การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ   
        2.3.1 มีการอธิบายรายละเอียดของแตละ
ผลิตภัณฑอยางครบถวนและระบุขอมูลที่เก่ียว
ของกับความปลอดภัยอาหาร 

พบวามีการอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ
อยางครบถวนในเอกสารแผน HACCP 
แยกตามชนิดผลิตภัณฑ 21 ชนิด 

พรอม 

         2.3.2 มีขอมูลที่จํา เปนตอการวิเคราะห
อันตรายในแผน HACCP ที่เปนเอกสารและเปน
ปจจุบัน นาเช่ือถือและสามารถอางอิงได 

พบขอมูลที่ใชในการวิเคราะหอันตรายใน
แผน HACCP จากสถาบันอาหาร และ
บริษัท เอสจีเอส (ประเทศไทย) จํากัด 

พรอม 
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ตารางท่ี 4.2.2 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

2.4 มีการระบุวัตถุประสงคการใชผลิตภัณฑ
สําหรับกลุมผูบริโภคเปาหมายท่ีชัดเจน และ
พิจารณาการใชผลิตภัณฑสําหรับกลุมผูบริโภค
ที่เจ็บปวยไดงาย 

มีการระบุ วัตถุประสงคอยางชัดเจนวา
สําหรับผูบริโภคทั่วไป ไมไดผลิตขึ้นมาเพ่ือ
ผูบริโภคเฉพาะกลุม 

พรอม 

2.5 แผนภูมิการผลิตมีการระบุถึงคาควบคุม
กระบวนการ โอกาส delay และ rework/reused 
มีการแยกlow-risk area และ high-risk area  
ผ ลิต ภัณฑสํ า เ ร็ จ  ผ ลิต ภัณฑ ในระหว า ง
กระบวนการ และสิ่งที่ไดจากกระบวนการผลิต 

พบแผนภูมิการผลิตที่ระบุถึงคาควบคุม
กระบวนการ แตไมระบุโอกาส delay และ 
rework/reused การแยก low-risk area และ 
high-risk area และการแยกผลิตภัณฑ 

ไมพรอม 

2.6  มีการทวนสอบความถูกตองของแผนภูมิ
การผลิตโดยการตรวจประเมินความแตกตาง
ระหวางการผลิตประจําวันและการผลิตตาม
ฤดูกาล มีการบันทึกและจัดเก็บ 

พบวามีการระบุแผนการทวนสอบใน 
HACCP Plan วาใหมีการทวนสอบ และมี
บันทึกการทวนสอบความถูกตองของ
แผนภูมิการผลิต 

พรอม 

2.7 การระบุอันตรายที่อาจเกิดขึ้นในแตละ
ขั้นตอนการผลิต 

 
 

        2 .7 .1  มีการ ยืนยันขอบเขตของแผน 
HACCP และระบุและบันทึกอันตรายท้ังหมดที่
มีโอกาสเกิดขึ้นในแตละขั้นตอนการผลิต 
รวมถึงสารที่กอใหเกิดอาการแพดวย 

มีการระบุไวในแผน HACCP จากการ
ดําเนินงานตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 
ไมครอบคลุมถึงสารที่กอใหเกิดอาการแพ 

ไมพรอม 

        2.7.2 มีการวิเคราะหอันตราย ในกําหนด
อันตรายที่จําเปนในการปองกัน กําจัด หรือลด
ใหอยูในระดับที่ยอมรับได 

มีการระบุไวในแผน HACCP จากการ
ดําเนินงานตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 พรอม 

       2.7.3 มีมาตรการปองกัน กําจัด หรือลดให
อยูในระดับที่ยอมรับได 

มีการระบุไวในแผน HACCP จากการ
ดําเนินงานตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 

พรอม 

2.8 มีการพิจารณาและทวนสอบจุด CCPโดยใช
ผังในการตัดสินใจ 

มีการระบุไวในแผน HACCP จากการ
ดําเนินงานตามมาตรฐาน ISO 22000: 2005 

พรอม 

2.9 การกําหนดคาวิกฤตสําหรับจุด CCP   
        2.9.1 แตละจุด CCP มีคาวิกฤตที่ชัดเจน
ตรวจวัดได ในกรณีที่มีการวัดที่เปนนามธรรม
ตองมีแนวทางการปฏิบั ติหรือ ตัวอย า งที่
นาเช่ือถือสนับสนุน 

มีการกําหนดคาวิกฤตที่สามารถตรวจวัดได
ทั้ง 5 จุดคือ pH ของนํ้าปรุง อุณหภูมิกอน
การปดฝา over lap (รอยละ) อุณหภูมิและ
เวลาในการฆาเช้ือ และการทําใหเย็น 

พรอม 
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ตารางท่ี 4.2.2 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

        2.9.2 มีมาตรการควบคุมที่สามารถควบคุม
อันตรายในจุด CCP ไดอยางตอเน่ือง 

มีมาตรการในการควบคุมอันตรายในจุด 
CCP โดยการทวนสอบจากฝายควบคุม
คุณภาพ 

พรอม 

2.10 กําหนดการเฝาระวังสําหรับแตละจุด CCP   
        2.10.1 มีการกําหนดการเฝาระวังแตละจุด 
CCP โดยการตรวจวัดอยางตอเน่ืองหรือมีการ
สุมที่เปนตัวแทนของแตละรุนผลิตภัณฑ 

มีขอกําหนดการตรวจติดตามจุดวิกฤตใน
เอกสารแผน HACCP  พรอม 

       2.10.2 มีบันทึกการเฝาระวังจุด CCP กรณี
ที่มีการบันทึกเปนอิ เ ล็กทรอนิกสไฟลตอง
ไดรับการตรวจสอบและทวนสอบ 

พบบันทึกการตรวจสอบ และการลงช่ือผู
ตรวจสอบและผูทวนสอบคุณภาพนํ้าปรุง 
อุณหภูมิกอนการปดฝา การตรวจสอบ 
double seam  การฆาเช้ือผลิตภัณฑดวย 
retort และการตรวจสอบอุณหภูมิก่ึงกลาง
กระปอง  

พรอม 

2.11 มีแผนปฏิบัติการแกไขและจัดทําเอกสาร
ปฏิบัติการแกไขเมื่อผลการเฝาระวังระบุความ
ลมเหลวของคาวิกฤต 

มีกําหนดไวในระเบียบปฏิบัติเรื่อง การ
แกไข และการปองกันการเกิดซ้ํา พรอม 

2.12 มีการกําหนดกระบวนการทวนสอบใน
การยืนยันแผน HACCP วามีประสิทธิภาพ 

มีการกําหนดการทวนสอบระบบ  ใน
เอกสารแผน HACCP 

พรอม 

2.13 มีการบันทึกและจัดเก็บเอกสารอยาง
เพียงพอสําหรับการทบทวนแผน HACCP การ
จัดการ PRP 

มีการจัด เ ก็บเอกสารและบันทึก เปน
ระยะเวลา 3 ป พรอม 

2.14 มีระเบียบปฏิบัติการทบทวนแผน HACCP 
และ PRP ในการเปล่ียนแปลงที่อาจสงผล
กระทบตอความปลอดภัยของผลิตภัณฑ และมี
การบันทึกผลการเปล่ียนแปลง 

มีระ เบี ยบปฏิบั ติ เ รื่ อ งระบบบริหาร
คุณภาพ ความปลอดภัยของอาหาร ที่ระบุ
ใหมีการทบทวนแผน HACCP และ PRP 
และมีบันทึกกรณีที่มีการเปล่ียนแปลง 

พรอม 

จํานวนขอกําหนด fundamental ท้ังหมดท่ีทําการประเมินความพรอม 19 

                 จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีมีความพรอม 17 

                  จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีไมมีความพรอม 2 
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4.2.3 การประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 3 ดานการตรวจติดตามภายใน 
        จากการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 3 ดานการตรวจติดตามภายใน ของ
บริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวย 4 ขอกําหนดยอย และทุกขอกําหนดยอยอยูในเกณฑท่ี
ตองทําการประเมิน พบวา ทุกขอกําหนดยอยมีความพรอม (ตารางท่ี 4.2.3) จากผลการประเมินตาม
ขอกําหนด fundamental นี้บริษัทฯจัดอยูในเกณฑมีความพรอม 
 
ตารางท่ี 4.2.3 ผลการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 3 ดานการตรวจติดตาม
ภายใน 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

3.4 การตรวจติดตามภายใน   
        3.4.1 มีขอบขายครอบคลุมแผน HACCP, 
PRP และการดําเนินงานใหบรรลุตามมาตรฐาน 
BRC การตรวจติดตามจากครั้งกอน มีการตรวจ
ประเมินทุกกิจกรรมอยางนอยปละหน่ึงครั้ง 

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
วางแผนการตรวจติดตามปละสองครั้ง 

พรอม 

        3 . 4 . 2  ผู ต ร ว จ ติ ด ต า ม ภ า ย ใ น มี
ความสามารถ ไดรับการฝกอบรมในเรื่องที่จะ
ตรวจ และไมเก่ียวของกับพ้ืนที่ที่รับการตรวจ 

พบบันทึกการฝกอบรมของพนักงานใน
เรื่องที่ตองตรวจประเมินทุกคน และผูที่
ตรวจไมเก่ียวของกับพ้ืนที่ที่รับการตรวจ 

พรอม 

        3.4.3 มีรายงานระบุถึงความสอดคลอง
และไมสอดคลอง ใหกับหนวยงานที่รับผิดชอบ
ทราบ และมีการตกลงเรื่องการปฏิบัติการและ
ระยะเวลาดําเนินการแกไข 

มีการรายงานผลการตรวจประเมิน และมี
การระบุระยะเวลาและการปฏิบัติการ
แกไขที่ตกลงกับหนวยงานผูรับผิดชอบ 

พรอม 

        3.4.4 มีการตรวจสิ่งแวดลอมของโรงงาน 
เครื่องจักร การทําความสะอาด สุขลักษณะ 
ความเสี่ยงตอผลิตภัณฑของโครงสรางและ
เครื่องจักร ความถี่ในการตรวจอยางนอยหน่ึง
ครั้งตอเดือน 

พ บ ร า ย ง า น ก า ร ต ร ว จ ป ร ะ เ มิ น
สภาพแวดลอม เครื่องจักรการทําความ
สะอาด ความสมบูรณพรอมใชงาน และ
ความเสี่ยงตอการปนเปอนเดือนละหน่ึง
ครั้ง 

พรอม 

จํานวนขอกําหนด fundamental ท้ังหมดท่ีทําการประเมินความพรอม 4 

                 จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีมีความพรอม 4 

                  จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีไมมีความพรอม 0 

 
 



70 
 

4.2.4 การประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 4 ดานการดําเนินการแกไข 
        จากการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 4 คือ การดําเนินการแกไข ของ
บริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวยเพียงขอกําหนดยอยเดียว และพบวามีความพรอม 
(ตารางท่ี 4.2.4) จากผลการประเมินตามขอกําหนด fundamental นี้บริษัทฯจัดอยูในเกณฑมีความ
พรอม 
 
ตารางท่ี 4.2.4 ผลการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 4 ดานการดําเนินการ
แกไข 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

3.7 มีระเบียบปฏิบัติการปฏิบัติการแกไขและ
การปองกันการเกิดซ้ําสําหรับการจัดการสิ่งที่
ไมสอดคลองกับขอกําหนดและกฎหมาย 

มีระ เบี ยบปฏิบั ติการแก ไขและการ
ปองกันการเกิดซ้ํา  พรอม 

จํานวนขอกําหนด fundamental ท้ังหมดท่ีทําการประเมินความพรอม 1 

                 จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีมีความพรอม 1 

                  จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีไมมีความพรอม 0 
 

4.2.5 การประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 5 ดานการสอบยอนกลับ 
        จากการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 5 ดานการสอบยอนกลับ ของ
บริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวย 3 ขอกําหนดยอย และอยูในเกณฑท่ีตองทําการประเมิน
ทุกขอ  และพบวาทุกขอมีความพรอม (ตารางท่ี 4.2.5) จากผลการประเมินตามขอกําหนด 
fundamental นี้บริษัทฯจัดอยูในเกณฑมีความพรอม 
 
ตารางท่ี 4.2.5 ผลการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 5 ดานการสอบยอนกลับ 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

3.9 การสอบยอนกลับ   

        3.9.1 มีการช้ีบงผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑที่
สัมผัสกับอาหาร รวมถึงสารหรือวัสดุตางๆที่
เพียงพอและเหมาะสม 

มีการช้ีบงผลิตภัณฑโดยใช Code และรหัส
วันที่ติดกับผลิตภัณฑ และมีปายช้ีบงสาร
และวัสดุตางๆ อยางเหมาะสม 

พรอม 
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ตารางท่ี 4.2.5 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

        3.9.2 มีระบบที่สามารถสอบกลับไดต้ังแต
วัตถุดิบจนถึงผลิตภัณฑสุดทาย  และทําได
ในทางกลับกัน มีการตรวจสอบปริมาณ และมี
การทดสอบการสอบกลับอยางนอยปละหน่ึง
ครั้ง ใชเวลาไมเกินสี่ช่ัวโมง 

พบบันทึกการสมมติสถานการณจําลอง
ในการสอบกลับปละหน่ึงครั้ง ใชเวลาใน
การสอบกลับสามช่ัวโมง พรอม 

        3.9.3 สามารถสอบกลับไดในกรณีที่มี 
rework และ reused 

มีบันทึกที่ระบุการนําผลิตภัณฑชุดไหน
มาผาน rework และ reused 

พรอม 

จํานวนขอกําหนด fundamental ท้ังหมดท่ีทําการประเมินความพรอม 3 

                 จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีมีความพรอม 3 

                  จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีไมมีความพรอม 0 

 
4.2.6 การประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 6 ดานแผนผังโรงงาน เสนทางการ
ผลิตผลิตภัณฑและการจัดแยก 
        จากการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 6 ดานแผนผังโรงงาน เสนทางการ
ผลิตผลิตภัณฑและการจัดแยก ของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวย 8 ขอกําหนดยอย มี 
7 ขอกําหนดยอยท่ีอยูในเกณฑท่ีตองทําการประเมิน มีเพียงขอกําหนดยอยเดียวท่ีไมไดรับการ
ประเมินเนื่องจากไมจําเปนตองดําเนินการ พบวา มี 4 ขอกําหนดยอยท่ีมีความพรอม (ตารางท่ี 4.2.6) 
และมี 3 ขอกําหนดยอยท่ีไมมีความพรอม ไดแก ไมพบหลักฐานแผนผังแสดงการแยกพื้นท่ี พบ
ชองวางท่ีทําใหเกิดการปนเปอนไดในสวนมีการกั้นแยกพื้นท่ีเตรียมการ สวนการบรรจุ และพ้ืนท่ี
ควบคุมพิเศษ พื้นท่ีจัดเก็บบรรจุภัณฑ และพ้ืนท่ีจัดเก็บสินคาสําเร็จรูป และไมพบส่ิงอํานวยความ
สะดวกกอนเขาถึง high-risk area จากผลการประเมินตามขอกําหนด fundamental นี้จัดอยูในเกณฑ
ไมมีความพรอม 
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ตารางท่ี 4.2.6 ผลการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 6 ดานแผนผังโรงงาน 
เสนทางการผลิตผลิตภัณฑและการจัดแยก 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

4 . 3  แผนผังโรงงาน  เสนทางการผ ลิต
ผลิตภัณฑและการจัดแยก 

 
 

        4 .3 .1  มีแผนผั งแสดงพื้นที่ สํ าหรับ
ผลิตภัณฑ พ้ืนที่หวงหาม low-risk area, high-
risk area และ high-care area การกําหนด 
PRP ในแตละพ้ืนที่ จุดเขาออกของบุคคล 
เสนทางการเดินรถ  และเสนทางเดินจาก
สถานท่ีทํางานไปยังสิ่งอํานวยความสะดวก 

ไมพบหลักฐานแผนผังแสดงการแยกพ้ืนที่  

ไมพรอม 

        4.3.2 มีการแสดงเสนทางการเคล่ือนยาย
ของเสีย  การเคล่ือนยายของวัตถุที่ นํามา 
rework มีเสนทางเดินที่จําเปนสําหรับผาน
พ้ืนที่ผลิต มีสิ่งอํานวยความสะดวกวางใน
ตําแหนงที่สะดวกตอการใชและเหมาะสม 

จากการสังเกตพบวามีการแสดงเสนทาง
การเคล่ือนยายของเสีย การเคลื่อนยายของ
วัตถุที่นํามา rework  เสนทางเดินที่จําเปน
สําหรับผานพ้ืนที่ผลิตและมีสิ่งอํานวยความ
สะดวกวางในตําแหนงที่เหมาะสม 

พรอม 

        4.3.3 มีการอบรมผูรับเหมาชวงและผู
เยี่ยมชมใหมีความตระหนักในการปฏิบัติตาม
ระเบียบเร่ืองการเขาออก และขอกําหนดของ
พ้ืนที่ ในกรณีที่ผูรับเหมาชวงเก่ียวของกับการ
ซอมบํารุงมีการดูแลโดยผูที่ไดรับมอบหมาย 

พบบันทึกการอบรมการเยี่ ยมชม  หรือ
บุ ค ค ล ภ า ย น อ ก  แ ล ะ มี ก า ร ดู แ ล
บุคคลภายนอกจากผูที่ไดรับมอบหมาย พรอม 

        4.3.4 มีการจัดการ low-risk area ใหมี
ความเสี่ยงนอยที่สุดในการปนเปอนสูวัตถุดิบ 
ผลิตภัณฑระหวางการผลิต ผลิตภัณฑ บรรจุ
ภัณฑ และสินคาสําเร็จรูป 

มีการก้ันแยกพ้ืนที่ เตรียมการ  สวนการ
บรรจุ และพ้ืนที่ควบคุมพิเศษ พ้ืนที่จัดเก็บ
บรรจุภัณฑ และพื้นที่จัดเก็บสินคาสําเร็จรูป
ออกจากกันอยางชัดเจน แตยังพบชองวางที่
ปดไมสนิท อาจทําใหเกิดการปนเปอนขาม
ได 

ไมพรอม 

        4.3.5 มีการจัดการ high-care area มีการ
แยกพ้ืนที่ตามการไหลของผลิตภัณฑ คน ของ
เสีย วัตถุดิบ เครื่องมือ อากาศ และสิ่งอํานวย
ความสะดวก  หากแยกไมได  มีมาตรการ
ควบคุมที่สามารถปองกันได 

ไมจําเปนตองมีการดําเนินการเนื่องจากไม
มี high-care area 

- 
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ตารางท่ี 4.2.6 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

        4.3.6 มีการจัดการ high-risk area มีการ
แยกพื้นที่ตามการไหลของผลิตภัณฑ คน ของ
เสีย วัตถุดิบ เครื่องมือ อากาศ และสิ่งอํานวย
ความสะดวก หากแยกไมไดตองมีมาตรการ
ควบคุมที่สามารถปองกันได  

ไมพบสิ่งอํานวยความสะดวกกอนเขาถึง 
high-risk area 

ไมพรอม 

        4.3.7 อาคารมีพ้ืนที่ที่เพียงพอสําหรับการ
ทํางาน  และการจัดเก็บเพ่ือการดําเนินการ
ภายใตสุขลักษณะ 

จากการสังเกตพบวามีพ้ืนที่เพียงพอใน
การทํางานและจัดเก็บ และถูกสุขลักษณะ พรอม 

        4.3.8  โครงสรางช่ัวคราวที่ใชในระหวาง
การกอสราง หรือซอมบํารุง มีความเหมาะสม 
และไมเปนที่สะสมของสิ่งสกปรกและเปนที่อยู
ของแมลงและสัตวพาหะ 

จากการสังเกตพบวามีการออกแบบอยาง
เหมาะสม 

พรอม 

จํานวนขอกําหนด fundamental ท้ังหมดท่ีทําการประเมินความพรอม 7 

                 จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีมีความพรอม 4 

                  จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีไมมีความพรอม 3 

 
4.2.7 การประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 7 ดานการจัดการสุขลักษณะ 
        จากการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 7 ดานการจัดการสุขลักษณะ ของ
บริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวย 8 ขอกําหนดยอย และอยูในเกณฑท่ีตองทําการประเมิน
ทุกขอ พบวา สวนใหญมีความพรอม (ตารางท่ี 4.2.7) และมีเพียง 1 ขอกําหนดยอยท่ีไมมีความ
พรอม คือ ไมพบหลักฐานการทําความสะอาดอยูบนพื้นฐานการประเมินความเส่ียงเร่ืองสารกอ
ภูมิแพ จากผลการประเมินตามขอกําหนด fundamental นี้บริษัทฯจัดอยูในเกณฑไมมีความพรอม 
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ตารางที่ 4.2.7 ผลการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 7 ดานการจัดการ
สุขลักษณะ 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

4.11 การจัดการสุขลักษณะ   
        4.11.1 มีระเบียบปฏิบัติและดําเนินการใน
การทําความสะอาด  สําหรับอาคารสถานที่ 
สาธารณูปโภคและอุปกรณทั้ งหมดอยูบน
พ้ืนฐานการประเมินความเสี่ยง ประกอบดวย 
ผูรับผิดชอบ พ้ืนที่ ความถ่ี วิธีการ ความเขมขน
ของสารเคมี อุปกรณ และบันทึก 

พบระเบียบปฏิบัติในเอกสาร GMP และ
บันทึกการทําความสะอาดแตละแผนก  
 

พรอม 

        4.11.2 เกณฑการยอมรับในการทําความ
สะอาดอยูบนพ้ืนฐานความเสี่ ยงทางด าน
ชีวภาพ สารกอภูมิแพ หรือการปนเปอนทาง
กายภาพ มีการทดสอบดวยสายตา จุลชีววิทยา 
ทางเคมี และผลการฆาเช้ือ และมีบันทึก 

ไมพบหลักฐานการทําความสะอาดอยูบน
พ้ืนฐานการประเมินความเสี่ยงเรื่องสาร
กอภูมิแพ แตมีการดําเนินการทดสอบ
ทางดานจุลชีววิทยา และเคมี และผลของ
การฆาเช้ือ และบันทึกผล 

ไมพรอม 

        4.11.3 มีอุปกรณทําความสะอาดสํารองใน
กรณีที่ตองถอดลางทําความสะอาด หากมีขนาด
ใหญ กําหนดใหมีการทําความสะอาดนอกเวลา
ผลิต  โดยพนักงานหรือ วิศวกรที่ผ านการ
ฝกอบรม 

มีอุปกรณที่เพียงพอและเหมาะสมในการ
ทําสะอาด 

พรอม 

        4.11.4 มีการตรวจสอบความสะอาดดวย
สายตา การวิเคราะหทางดานจุลชีววิทยา พรอม
บันทึกผลกอนนําไปใชในการผลิต 

พบรายงานการตรวจความสะอาดภาชนะ
สัมผัสอาหารและผลการตรวจสอบความ
สะอาดทางจุลชีววิทยา  

พรอม 

        4.11.5 ใชอุปกรณทําความสะอาดที่
เหมาะสม  มีการช้ีบง  ทําความสะอาดและ
จัดเก็บในพื้นที่สะอาด และมีการแยกอุปกรณ
ใน high-risk area และ high-care area 

มีการดําเนินการอยางเหมาะสม 

พรอม 

        4.11.6 การทําความอาดในระบบ CIP มีการใชระบบ CIP ทําความสะอาด
อุปกรณ ผลิตซุปขาวโพด เครื่องรอนแยก
ไหมขาวโพดหวาน และทอบรรจุนํ้าปรุง 

 

                4.11.6.1 สิ่งอํานวยความสะดวกใน
การทําความสะอาดแบบ CIP ไดรับการดูแล
และมีประสิทธิภาพ 

มีการทําความสะอาดแบบ CIP และมีการ
ตรวจสอบ พรอม 
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ตารางท่ี 4.2.7 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

                4.11.6.2 มีแผนการทําความสะอาด
แบบ CIP พรอมใชงาน และมีรายงานการ
ตรวจสอบและทวนสอบ  

พบเอกสารการลางทําความสะอาดระบบ 
CIP สําหรับอุปกรณ เครื่องจักร 
ประจําวันและสัปดาห 

พรอม 

                4.11.6.3 มีการควบคุมใหเกิดความ
มั่นใจวาระบบ CIP ทํางานอยางมีประสิทธิภาพ  

มีผลการทดสอบผลการทําความสะอาด
ทางชีวภาพ และทางเคมี 

พรอม 

จํานวนขอกําหนด fundamental ท้ังหมดท่ีทําการประเมินความพรอม 8 

                 จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีมีความพรอม 7 

                  จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีไมมีความพรอม 1 

 
4.2.8 การประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 8 ดานการจัดการสารท่ีทําใหเกิด
อาการแพ 
        จากการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 8 ดานการจัดการสารท่ีทําใหเกิด
อาการแพ ของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวย 10 ขอกําหนดยอยท่ีอยูในเกณฑท่ีตอง
ทําการประเมินทุกขอ พบวา สวนใหญไมมีความพรอม (ตารางท่ี 4.2.8) และมีเพียงขอกําหนดยอย
เดียวท่ีมีความพรอม จากการประเมินตามขอกําหนด fundamental นี้บริษัทฯไมมีความพรอม 
 
ตารางท่ี 4.2.8 ผลการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 8 ดานการจัดการสารที่ทํา
ใหเกิดอาการแพ 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

5.2 การจัดการสารท่ีทําใหเกิดอาการแพ   
        5.2.1 มีการประเมินความเสี่ยงของวัตถุดิบที่มี
โอกาสปนเปอนของสารกอภูมิแพ มีการทบทวน
ขอกําหนดวัตถุดิบและขอมูลจากแบบสอบถามดาน
ความรูความเขาใจดานสารท่ีทําใหเกิดอาการแพ 

ไมมีการประเมินความเสี่ยงของ
วัตถุที่มีโอกาสปนเปอนของสารกอ
ภูมิแพ 

ไมพรอม 

        5.2.2 มีการช้ีบงวัตถุที่มีสวนผสมของสารกอ
ภูมิแพในโรงงานตลอดกระบวนการ และกรณีมี
กระบวนการผลิตและสวนผสมใหม 

มีการใชสารโพแทสเซียมเมตาไบ
ซัลไฟต  และโซ เ ดี ยม เมตาไบ
ซัลไฟต แตไมมีการช้ีบง 

ไมพรอม 
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ตารางท่ี 4.2.8 (ตอ) 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

        5.2.3 มีการประเมินความเสี่ยง  จัดแยกและช้ีบง
เสนทางของการปนเปอน  และกําหนดเอกสาร
นโยบายและระเบียบปฏิบัติ 

ไมมีระเบียบปฏิบัติการประเมิน
ความเสี่ยงสําหรับการจัดแยกสาร
กอภูมิแพ 

ไมพรอม 

        5.2.4 มีระเบียบปฏิบัติการควบคุมการแยกเวลา
หรือพ้ืนที่การจัดเก็บและการผลิต แบงแยกอุปกรณ มี
เสื้อคลุม มีการบงช้ี จํากัดการฟุงกระจาย  

ไมมีระเบียบปฏิบัติเรื่องการจัดเก็บ
เก่ียวกับสารกอภูมิแพ ไมพรอม 

        5.2.5 กรณีที่มีการนํามาผลิตใหม มีระเบียบ
ปฏิบัติที่ลดความเส่ียงในการปนเปอนขามจากวัตถุที่
มีสวนผสมของสารท่ีกอใหเกิดภูมิแพ สอดคลองกับ
ขอกําหนดกฎหมาย 

ไมพบระเบียบปฏิบัติเรื่องการลด
ความเสี่ยงในการปนเปอนขามจาก
วัตถุที่มีสวนผสมที่กอใหเกิดภูมิแพ 

ไมพรอม 

        5.2.6 กรณีที่ไมสามารถหลีกเล่ียงสารกอภูมิแพ
ได มีการระบุสารกอภูมิแพบนฉลาก และมีคําเตือน
และแนวทางปฏิบัติในระดับสากล 

ไมพบหลักฐานการระบุสารกอ
ภูมิแพที่ฉลาก ไมพรอม 

        5.2.7 มีการตรวจพิสูจนยืนยันกระบวนการผลิต 
ในกรณีที่อาหารเก่ียวของกับภูมิแพของผูบริโภค 

พบรายงานผลการตรวจพิสูจน
ผลิตภัณฑโดยหองปฏิบัติการกลาง
ในกรณีที่มีการใชวัตถุที่เปนสารกอ
ภูมิแพ 

พรอม 

        5.2.8 มีการแยกอุปกรณ เครื่องมือ หรือพ้ืนที่ใน
การทําความสะอาดของสารกอภูมิแพแตละชนิด มี
ขั้นตอนการทวนสอบประสิทธิภาพการทําความ
สะอาด 

ไมมีการดําเนินการเก่ียวกับสารกอ
ภูมิแพ 

ไมพรอม 

        5.2.9 มีการอบรมพนักงานที่เก่ียวของกับสารกอ
ภูมิแพ 

ไมพบหลักฐานการอบรมพนักงาน
เก่ียวกับสารกอภูมิแพ 

ไมพรอม 

        5.2.10 กรณีที่มีการเปล่ียนแปลงผลิตภัณฑ รุน
ของบรรจุ ภัณฑ  มีระ เบี ยบปฏิบั ติสํ าหรับการ
ตรวจสอบฉลากวาตรงตามผลิตภัณฑที่บรรจุ 

ไมมีระเ บียบปฏิบั ติสําหรับการ
ต ร ว จ ส อ บ ฉ ล า ก ว า ต ร ง ต า ม
ผลิตภัณฑที่บรรจุ 

ไมพรอม 

จํานวนขอกําหนด fundamental ท้ังหมดท่ีทําการประเมินความพรอม 10 

                 จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีมีความพรอม 1 

                  จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีไมมีความพรอม 9 
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4.2.9 การประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 9 ดานการควบคุมกระบวนการ 
        จากการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 9 ดานการควบคุมกระบวนการ 
ของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวย 7 ขอกําหนดยอย และอยูในเกณฑท่ีตองทําการ
ประเมินทุกขอ พบวา ทุกขอกําหนดยอยมีความพรอม (ตารางท่ี 4.2.9) จากผลการประเมินตาม
ขอกําหนด fundamental นี้บริษัทฯจัดอยูในเกณฑมีความพรอม 
 
ตารางท่ี 4.2.9 ผลการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 9 ดานการควบคุม
กระบวนการ 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน 
การแปลผล
ความพรอม 

6.1 การควบคุมกระบวนการ   

        6.1.1 มีเกณฑมาตรฐานและคูมือในการ
ปฏิบั ติงานพรอมใชในการผลิต  ครบถวน 
สอดคลองกับขอกําหนดกฎหมาย  

พบเอกสารที่กําหนดเกณฑมาตรฐานที่
เก่ียวของกับการผลิต ณ จุดปฏิบัติงาน พรอม 

        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 
สอดคลองกับเกณฑมาตรฐานและคูมือการ
ปฏิบัติงาน 

พบบันทึกการตรวจสอบคุณภาพนํ้าปรุง
บรรจุกระปอง อุณหภูมิกอนการปดฝา 
การตรวจสอบ double seam การฆาเช้ือ
ผลิตภัณฑดวย retort การตรวจสอบ
คุณภาพนํ้า cooling และอุณหภูมิก่ึงกลาง
กระปองหลังการ cooling 

พรอม 

        6.1.3 เครื่องมือหรืออุปกรณที่ควบคุม
กระบวนการไดถูกเช่ือมตอกับระบบการเตือน
การลมเหลวที่เหมาะสม และผานการทดสอบ
อยูเปนประจํา 

มีการเช่ือมตอกับสัญญาณไฟฉุกเฉิน โดย
ผานการทดสอบและตรวจสอบสภาพ
ทุกๆ สัปดาห  

พรอม 

        6 .1 .4  มีการทวนสอบเครื่ องมือหรือ
อุปกรณที่ใชในการตรวจติดตามเปนประจํา
ตามความถ่ีที่อยูบนพ้ืนฐานการประเมินความ
เสี่ยง 

พบบันทึกการทวนสอบเคร่ืองมือและ
อุปกรณทุกหกเดือน  

พรอม 

        6.1.5 มีระเบียบปฏิบัติในการปฏิบัติการ
แกไข ในกรณีที่เครื่องมือลมเหลวหรือเบี่ยงเบน
จากเกณฑมาตรฐาน  

มีระเบียบปฏิบัติการควบคุมการผลิต ที่มี
การระบุการปฏิบัติการแกไขในกรณีที่มี
เครื่องมือลมเหลวหรือเบี่ยงเบนจากเกณฑ
มาตรฐาน 

พรอม 



78 
 

ตารางท่ี 4.2.9 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน การแปลผล

ความพรอม 
        6.1.6 จุดปฏิบัติงานมีการใชเอกสารเกณฑ
มาตรฐานที่ เ ปนป จจุบันและ เฉพาะของ
ผลิตภัณฑ มีการเตรียมกอนที่จะมีการผลิต และ
เก็บเอกสารท่ีไมใชออกจากจุดปฏิบัติงาน 

พบวามีการใชเอกสารมาตรฐานตรงตาม
ชนิดของผลิตภัณฑที่อยูในขั้นตอนการ
ผลิตอยู 

พรอม 

        6.1.7 มีระเบียบปฏิบัติในการทวนสอบ
รหัสการพิมพตางๆ และรูปแบบการพิมพของ
บรร จุ ภัณฑและฉลาก ต้ังแต รับ เข าจนถึง
ผลิตภัณฑสุดทาย 

มีระเบียบปฏิบั ติ เรื่องมาตรฐานรหัส
ผลิตภัณฑ 

พรอม 

จํานวนขอกําหนด fundamental ท้ังหมดท่ีทําการประเมินความพรอม 7 

                 จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีมีความพรอม 7 

                  จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีไมมีความพรอม 0 

 
4.2.10 การประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 10 ดานการฝกอบรม 
        จากการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 10 ดานการฝกอบรม ของบริษัท 
อาหารภาคเหนือ จํากัด ประกอบดวย 5 ขอกําหนดยอย และทุกขออยูในเกณฑท่ีตองทําการประเมิน 
พบวา ทุกขอกําหนดยอยมีความพรอม (ตารางท่ี 4.2.10) จากผลการประเมินตามขอกําหนด 
fundamental นี้บริษัทฯจัดอยูในเกณฑมีความพรอม 
 
ตารางท่ี 4.2.10 ผลการประเมินความพรอมตามขอกําหนด fundamental ท่ี 10 ดานการฝกอบรม 
 

ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน การแปลผล
ความพรอม 

7.1 การฝกอบรม   

        7.1.1 พนักงานที่เก่ียวของ รวมพนักงาน
ช่ัวคราวและพนักงานรับเหมา ตองผานการ
ฝกอบรมที่เหมาะสมกอนการปฏิบัติงาน 

พบบันทึกการฝกอบรมของพนักงานและ
ผูรับเหมาทุกคน พรอม 

        7.1.2 พนักงานที่ปฏิบัติงานที่จุดวิกฤตมี
ความสามารถและไดรับการฝกอบรมอยาง
เหมาะสม 

พบบันทึกการฝกอบรมของพนักงานที่
ปฏิบัติงาน ณ จุด CCP ทุกคน  พรอม 
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ตารางท่ี 4.2.10 (ตอ) 
ขอกําหนดยอย ขอสังเกตและ/หรือหลักฐาน การแปลผล

ความพรอม 
        7 .1 .3  มีโปรแกรมการฝกอบรมและ
กิจกรรมที่จําเปนสําหรับพนักงานทุกคน มีการ
บงช้ีขีดความสามารถของพนักงาน ภาษาท่ีใช
ฝกอบรมเปนภาษาที่ เหมาะสมกับพนักงาน 
รวมถึงการทบทวนประสิทธิภาพการฝกอบรม  

มีโปรแกรมการฝกอบรมโดยกําหนดใน
เอกสารหนาที่ความรับผิดชอบตําแหนง
งานของแตละฝาย โปรแกรมการ
ฝกอบรมประจําป  

พรอม 

        7.1.4 บันทึกการฝกอบรมประกอบดวย 
ช่ือผูเขารวมอบรม การยืนยันการเขารวมอบรม 
วันที่ ระยะเวลา หัวขอ หลักสูตรและวิทยากร
ในการอบรม 

พบวามีรายละเอียดบันทึกการฝกอบรมที่
ครบถวน  

พรอม 

        7.1.5 มีการทบทวนขีดความสามารถของ
พนักงานสมํ่าเสมอ  

พบวามีการประเมินผลงานของพนักงาน
ทุกหกเดือน 

พรอม 

จํานวนขอกําหนด fundamental ท้ังหมดท่ีทําการประเมินความพรอม 5 

                 จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีมีความพรอม 5 

                  จํานวนขอกําหนด fundamental ท่ีไมมีความพรอม 0 

 
4.2.11 การประเมินความพรอมโดยรวมตามขอกําหนด fundamental  ของมาตรฐาน BRC 
        จากการประเมินความพรอมโดยรวมของบริษัท อาหารภาคเหนือ จํากัด ตอการรองรับ
มาตรฐาน BRC ในแตละขอกําหนด fundamental ท้ัง 10 ขอ พบวา บริษัทฯ มีความพรอมตาม
ขอกําหนด fundamental ท้ังหมด 5 ขอกําหนด (ตารางท่ี 4.2.11) ไดแก การตรวจติดตามภายใน การ
ดําเนินการแกไข การสอบยอนกลับ การควบคุมกระบวนการ และการฝกอบรม และไมมีความ
พรอมตามขอกําหนด fundamentalท้ังหมด 5 ขอกําหนด ไดแก ความมุงม่ันต้ังใจของฝายบริหารและ
การปรับปรุงอยางตอเนื่อง แผนความปลอดภัยอาหาร HACCP การกําหนดแผนผังการผลิตและการ
แบงแยกพื้นท่ี การจัดการสุขลักษณะ และการจัดการสารท่ีกอใหเกิดอาการแพ โดยรวมแลวบริษัทฯ
ไมมีความพรอมตามขอกําหนด fundamental 
 



 
 

ตารางที่ 4.2.11 ผลการประเมินความพรอมโดยรวมในแตละขอกําหนด fundamental ตามมาตรฐาน BRC 

ขอกําหนดหลัก 
จํานวนขอกําหนดยอย ผลการประเมินความพรอม 

 แปลผลความพรอม 
ทั้งหมด อยูในเกณฑประเมิน พรอม ไมพรอม 

1. ความมุงมั่นตั้งใจของฝายบริหารและการปรับปรุงอยางตอเนื่อง 10 7 6 1 ไมพรอม 
2. แผนความปลอดภัยอาหาร HACCP  19 19 17 2 ไมพรอม 
3. การตรวจติดตามภายใน  4 4 4 0 พรอม 
4. การดําเนินการแกไข  1 1 1 0 พรอม 
5. การสอบยอนกลับ  3 3 3 0 พรอม 
6. การกําหนดแผนผังการผลิต และการแบงแยกพื้นที่  8 7 4 3 ไมพรอม 
7. การจัดการสุขลักษณะ  8 8 7 1 ไมพรอม 
8. การจัดการสารที่กอใหเกิดอาการแพ  10 10 1 9 ไมพรอม 
9. การควบคุมกระบวนการ  7 7 7 0 พรอม 
10. การฝกอบรม  5 5 5 0 พรอม 

รวม 77 71 55 16 ไมพรอม 
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