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(ลงช่ือ)................................................. (.........................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลติอาหาร ตามข้อกําหนดพืน้ฐาน  
 

ช่ือสถานท่ีผลิต/ผูไ้ด้รับอนุญาต............................................................................................เลขที่ใบอนุญาต/เลขสถานท่ีผลติ........................................................... 
วันท่ีตรวจประเมนิ................................ วันท่ีตรวจติดตามผลการแก้ไข ครั้งท่ี 1............................... วันท่ีตรวจติดตามผลการแก้ไข ครัง้ท่ี 2.................................. 

คําช้ีแจงการใช้บันทึกการตรวจ :   ตรวจประเมินแตล่ะข้อกําหนด โดยมีระดับการตดัสินใจ 3 ระดบั ไดแ้ก ่ดี (2 คะแนน) พอใช้ (1 คะแนน)                             
และปรับปรุง (0 คะแนน) ตามลําดบั โดยใช้ผังการตดัสินใจ ดงัน้ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

ข้อกําหนด 
ผลการตรวจประเมนิ ผลการ

แก้ไข
ครั้งท่ี1 

ผลการ
แก้ไข
ครั้งท่ี2 

หมายเหต ุดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง
0 

หมวดที่ 1  สถานทีต่ัง้ อาคารผลติ การทําความสะอาด และการบํารุงรักษา 
1.1   ทําเลที่ตัง้ต้องห่างจากแหล่งทีก่่อให้เกดิการปนเป้ือน เช่น      

ส่ิงปฏิกูล วัตถอุนัตราย คอกสัตว์ ฝุ่นควัน น้ําทว่มขัง 
      

1.2   บริเวณโดยรอบอาคารผลิตและภายในอาคารผลิต ไม่มีการ
สะสมส่ิงของไมใ่ช้แล้ว หรือไมเ่กี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร 

      

1.3  ภายนอกและภายในอาคารผลิต มีท่อหรอืทางระบายน้ํา 
ที่เหมาะสม ลาดเอียงเพียงพอ  ไม่อุดตัน ไม่ทําให้เกิดน้ําขังแฉะ
และสกปรก มีการออกแบบที่เหมาะสมกับทิศทางการระบายนํ้า 

      

1.4  อาคารผลิต มั่นคง แข็งแรง ออกแบบง่ายต่อการทําความสะอาดและบํารุงรกัษา สภาพสะอาด และไม่ชํารุด 
1.4.1 พื้น ใช้วสัดุคงทน เรียบ ทําความสะอาดง่าย  

มีความลาดเอียงเพียงพอลงสู่ทางระบายนํ้า  
สภาพสะอาด ไม่ชํารุด 

      

1.4.2  ผนัง ใชว้ัสดุคงทน เรียบ ทําความสะอาดง่าย  
สภาพ สะอาด ไม่ชํารุด  

      

1.4.3  เพดาน ใช้วัสดุคงทน เรียบ ทําความสะอาดง่าย รวมทัง้
อุปกรณ์ที่ยดึติดด้านบน ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน 
สภาพสะอาด ไม่ชํารุด 

      

1.5   อาคารผลิตสามารถป้องกนัสัตว์และแมลงเข้าสู่บริเวณผลิต       
หรือป้องกันสัตวแ์ละแมลงสัมผัสอาหาร 

      

1.6   อาคารผลิตมีพื้นทีใ่นการผลิตเพียงพอ แยกพื้นที่การผลิตอาหาร
ออกจากทีพ่ักอาศัย และการผลิตผลิตภัณฑ์อื่นที่มิใช่อาหารตาม 
พระราชบัญญัตอิาหาร รวมทัง้บริเวณรับประทานอาหาร 

      

ศึกษาข้อมลูเพ่ิมเตมิท่ี 

 
QR Code 

คําถามท่ี 1 

คําถามท่ี 2 

คําถามท่ี 3 

สอดคล้องเป็นไปตามหลักเกณฑ์ท่ีกําหนดทุกประการ

มีมาตรการอ่ืนท่ีสามารถป้องกันการปนเปื้อนในอาหาร

มีผลกระทบต่อความปลอดภัยโดยตรงกับอาหารท่ีผลิต

“ดี”  
2 คะแนน 

“ปรับปรุง” 
0 คะแนน 

“พอใช้”  
1 คะแนน 

“พอใช้”  
1 คะแนน

มีข้อบกพร่องบางส่วนหรือทั้งหมด 

ไม่มี 

ไม่มี 

ใช่ 

มี 

มี 
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(ลงช่ือ)................................................. (.........................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อกําหนด 
ผลการตรวจประเมนิ ผลการ

แก้ไข
ครั้งท่ี1 

ผลการ
แก้ไข
ครั้งท่ี2 

หมายเหต ุดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง
0 

1.7   อาคารผลิตมีพื้นทีใ่นการผลิตเป็นสัดเป็นส่วน และเป็นไปตาม
สายงานการผลิต ไม่ก่อให้เกดิการปนเป้ือนข้าม 

      

1.8   อาคารผลิตมีห้องบรรจุ หรือมีมาตรการจัดการพื้นที่บรรจ ุ 
เพื่อป้องกันการปนเป้ือนซ้ําหลังการฆ่าเชือ้ผลิตภัณฑ์แล้ว (M)

      

1.9   อาคารผลิตมีระบบระบายอากาศที่ควบคุมทิศทางการไหลของ
อากาศไม่ใหเ้กิดการปนเป้ือน และมีระบบระบายอากาศที่
เพียงพอ เพือ่ป้องกันการเกิดเชือ้รา และปฏิบัติงานสะดวก 

      

1.10 อาคารผลิตมีแสงสว่างเพยีงพอ       
หมวดที่ 1 คะแนนรวม = 24   คะแนน 

คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 
ร้อยละของคะแนนท่ีได ้=     

หมวดที่ 2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อปุกรณก์ารผลิต การทําความสะอาด และการบํารุงรักษา
2.1   เครื่องมอื เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตที่สัมผัสกับอาหาร    

มีการออกแบบทีถู่กสุขลักษณะ วสัดุเหมาะสม ง่ายต่อการ          
ทําความสะอาด ไม่มีซอกมุมหรือรอยเช่ือมต่อที่ล้างไม่ทั่วถึง 

      
 

2.2   เครื่องมอื เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต ติดตั้งในตําแหน่ง 
เหมาะสม เป็นไปตามสายงานการผลิต ง่ายต่อการทาํความสะอาด 
ปฏิบัติงานสะดวก 

      

2.3   เครื่องมอื เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต มีความสัมพันธ์กับ
ชนิดของอาหารที่ผลิต กรรมวิธกีารผลิต และมีจํานวนเพียงพอ

      

2.4   โต๊ะหรือพืน้ผิวปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง ออกแบบ
ถูกสุขลักษณะ พื้นผิวเรียบ วัสดเุหมาะสม ไม่เป็นสนิม               
ทําความสะอาดง่าย สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. หรอื             
ในระดับที่สามารถป้องกันการปนเป้ือนจากพื้นขณะปฏิบัติงาน

      

2.5   กรณใีช้ระบบท่อในการลําเลียงอาหาร พื้นผิวภายในท่อ รวมทั้ง
ปั๊ม ข้อต่อ ปะเกน็ วาล์วต่าง ๆ ทีสั่มผัสอาหาร ตอ้งออกแบบ
อย่างถูกสุขลักษณะ ไม่มีจุดอับและซอกมุม สามารถทํา 
ความสะอาดได้ทั่วถงึ มีอุปกรณป์ิดปลายท่อที่ยงัไม่ใชง้าน

      

2.6   เครื่องมอื เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต ต้องมกีาร                
ทําความสะอาดอย่างสม่ําเสมอ กรณทีี่ใช้สัมผัสกับอาหาร 
ที่พรอ้มสําหรับการบริโภค (ready to eat) ตอ้งมีการฆ่าเช้ือ    
ก่อนการใช้งาน มีการจดัเก็บอุปกรณท์ี่ทําความสะอาดแล้ว         
เป็นสัดเป็นส่วน ถูกสุขลักษณะ ป้องกันการปนเปื้อน

      

2.7   เครือ่งมือ เครือ่งจกัร และอปุกรณ์การผลิต ต้องบํารุงรกัษาให้อยู่
ในสภาพที่ดี ใชง้านได ้ไม่ปนเป้ือน กรณีอุปกรณม์ีอายกุารใช้งาน 
ต้องจดบันทกึอายุการใช้งาน และเปล่ียนเม่ือครบกาํหนด  

      

2.8   อุปกรณ์การช่ังตวงวดั มีความเหมาะสม เพียงพอ มีความ
เที่ยงตรงแม่นยาํ มีการสอบเทยีบอย่างน้อยปลีะ 1 ครั้ง 

      

หมวดที่ 2 คะแนนรวม = 16   คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 

ร้อยละของคะแนนท่ีได ้=     
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(ลงช่ือ)................................................. (.........................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อกําหนด 
ผลการตรวจประเมนิ ผลการ

แก้ไข
ครั้งท่ี1 

ผลการ
แก้ไข
ครั้งท่ี2 

หมายเหต ุดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง
0 

หมวดที่ 3  การควบคุมกระบวนการผลิต 
3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสม และวัตถุเจือปนอาหาร   

3.1.1 มีการคัดเลือกวัตถุดิบ ส่วนผสม และวัตถุเจือปนอาหาร 
ที่มีคุณภาพ ความปลอดภัย และมีข้อมูลความปลอดภัย
ตามประเภทของวัตถุดิบ 

      

3.1.2 มีการเกบ็รักษาบนช้ันหรือยกพ้ืน ป้องกนัการปนเปือ้น 
แยกเป็นสัดเป็นส่วน ไม่ปะปนกับวัตถุอันตรายหรือ
วัตถุดิบอื่นที่ไมใ่ช่อาหาร กรณีผลิตอาหารที่ไม่มสีาร        
ก่อภูมิแพ้ ต้องเก็บแยกจากวัตถดุิบที่มีสารก่อภูมิแพ้       
มีระบบการนําไปใช้อย่างมีประสิทธิภาพ 

      

3.1.3 มีวิธีการลดการปนเป้ือนเบื้องต้นจากอันตรายที่มากับ
วัตถุดิบหรือส่วนผสมตามความจําเป็น เช่น ล้างทาํความ
สะอาด ตัดแต่ง คัดแยก ลวก กรอง ลดอุณหภูมิ ฆ่าเช้ือ 

      

3.2 ภาชนะบรรจุ 
3.2.1 มีการคัดเลือกภาชนะบรรจุที่มีคุณภาพความปลอดภัย 

เหมาะสมตามวตัถุประสงค์การใช้ และมีการตรวจสอบ
สภาพและความสมบูรณ์ของภาชนะบรรจุ 

      

3.2.2 มีการเกบ็รักษา ขนย้าย และนําไปใช้อย่างเหมาะสม        
ไม่ปนเปื้อน มีระบบการนําไปใช้ตามลําดับก่อนหลัง 

      

3.2.3 มีการทําความสะอาดหรอืฆ่าเชื้อกอ่นการใช้งานตาม
ความจําเป็น ขนย้ายภาชนะบรรจุที่ทําความสะอาดแล้ว 
โดยไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนซ้ํา หากไม่ใชง้านทนัท ี
ต้องมรีะบบการป้องกันการปนเปื้อน 

      

3.3 การผสม 
3.3.1 กรณีใช้วตัถุเจอืปนอาหาร ต้องใช้ตามที่กฎหมายกําหนด 

ชั่งตวงด้วยอุปกรณ์ที่เหมาะสม ผสมให้เข้ากันอย่างทั่วถึง 
มีบันทึกผล หรอืการใช้สารช่วยในการผลิต                
ต้องใช้ตามขอ้มลูความปลอดภัย และมีมาตรการกําจัด
ออกให้อยูใ่นระดับที่ปลอดภัย (M) 

      

3.3.2 ส่วนผสมอื่น ๆ มีการตรวจสอบอัตราส่วนการผสม 
ให้เป็นไปตามสูตรที่แสดงบนฉลาก หรือที่ได้รับอนญุาตไว้ 
และการผสมมีความสม่ําเสมอเพือ่ควบคุมคุณภาพ 

      

3.3.3 น้ํา และน้ําแข็ง ทีเ่ป็นส่วนผสม หรือที่สัมผัสกับอาหาร 
ที่พรอ้มสําหรับการบริโภค มีคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข มีผลการตรวจวิเคราะห์
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง และมีการจัดเก็บในลักษณะ         
ที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน (M) 

      

3.3.4 ระหว่างกระบวนการผลิต มีการเก็บรักษาส่วนผสมที่ผสม
แล้วภายใต้สภาวะที่ป้องกันการเส่ือมเสียจากจุลินทรีย์
และการปนเปื้อนข้าม และนําไปใช้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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(ลงช่ือ)................................................. (.........................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อกําหนด 
ผลการตรวจประเมนิ ผลการ

แก้ไข
ครั้งท่ี1 

ผลการ
แก้ไข
ครั้งท่ี2 

หมายเหต ุดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง
0 

3.4   มีการควบคุมกระบวนการลดและขจัดอนัตรายด้านจุลินทรีย์
ให้อยูใ่นระดับทีป่ลอดภัยต่อการบริโภค และมีการตรวจสอบ
อย่างสม่ําเสมอ และบันทึกผล (M) 

      

3.5   กรณกีารผลิตที่ไม่มีกระบวนการลดและขจัดอันตรายด้าน
จุลินทรีย์ เช่น การผสมส่วนผสมแห้งหรอืของเหลวที่เป็น
น้ํามัน การแบ่งบรรจุอาหารแหง้ การตัดแตง่ผักผลไม้สด    
การบรรจอุาหารสด ต้องมีการควบคุมการปนเปื้อนตลอด
กระบวนการผลิตอย่างเข้มงวด (M) 

      

3.6  การบรรจแุละปิดผนึก 
3.6.1 บรรจุและปิดผนึกอย่างเหมาะสม ดําเนินการรวดเร็ว 

ควบคุมอุณหภูมิเพื่อป้องกันการเจริญของ
เชื้อจุลินทรีย์ มมีาตรการป้องกนัการปนเปือ้นซ้ํา 
กรณใีช้วัตถุรกัษาคุณภาพอาหารต้องใช้อย่างถกูต้อง 

      

3.6.2  ตรวจสอบความสมบูรณ์ของการปิดผนึก       
        3.6.3 สภาพฉลากสมบูรณ์ มีขอ้มูลเพียงพอ เพื่อให้ผู้บริโภค

สามารถบริโภคได้อย่างปลอดภัย 
      

3.7 ในกระบวนการผลิต มีการขนย้ายวัตถุดบิ ส่วนผสม               
วัตถุเจือปนอาหาร และผลิตภัณฑ์สุดท้าย ในลักษณะที่ไม่เกิด
การปนเปือ้นข้าม (M) 

      

3.8  มีข้อมูลทีจ่ําเป็นเพื่อบง่ชีสํ้าหรับการตามสอบย้อนกลับ เช่น 
ชนิด รุ่นการผลิตและแหล่งที่มาของวัตถดุิบ ส่วนผสม           
วัตถุเจือปนอาหาร ภาชนะบรรจุ ผลิตภัณฑ์สุดท้าย ผลิตภัณฑ์
ที่ไม่ได้มาตรฐาน 

      

3.9  ผลิตภัณฑ์สุดท้าย  
3.9.1  ผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขทีเ่กี่ยวข้อง โดยมี          
ผลวิเคราะห์อยา่งน้อยปีละ 1 ครั้ง (M) 

      

3.9.2 มีการเก็บรกัษาและขนส่งผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
เพื่อจําหน่ายอย่างเหมาะสม สามารถรักษาคุณภาพ     
ล้างทําความสะอาด และป้องกนัการปนเปือ้นข้าม    
จากพาหนะขนส่ง ผู้ปฏิบัติงาน และส่ิงแวดล้อมได้ 

      

3.10 มีบันทึกเกี่ยวกับชนิด ปรมิาณการผลิต และข้อมูลการจําหน่าย รวมทั้งมวีิธีการเรยีกคืนสินค้า  
 3.10.1  กรณผีลิตผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (M)       
 3.10.2  กรณผีลิตอาหารอ่ืนนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์เสริม 
                    อาหาร 

      

3.11 มีการจัดการผลิตภัณฑ์ทีไ่ม่ได้มาตรฐานอย่างเหมาะสม      
โดยการคัดแยกหรือทําลาย  

      

3.12 มีการเกบ็รักษาบันทกึและรายงาน หลังจากพ้นระยะเวลา
การวางจําหน่ายที่แสดงในฉลากผลิตภัณฑ์อย่างน้อย 1 ป ี
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(ลงช่ือ)................................................. (.........................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อกําหนด 
ผลการตรวจประเมนิ ผลการ

แก้ไข
ครั้งท่ี1 

ผลการ
แก้ไข
ครั้งท่ี2 

หมายเหต ุดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง
0 

3.13 มีการตรวจประเมินตนเองโดยหน่วยงานภายในหรือ
หน่วยงานภายนอก ตามประกาศฯ ฉบับนี้ อย่างน้อยปีละ  
1 ครั้ง และดําเนินการโดยผู้ที่มคีวามรู้ความเขา้ใจ กรณี        
พบข้อบกพรอ่งต้องมีมาตรการแก้ไข 

      

หมวดที่ 3 คะแนนรวม = 48   คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 

ร้อยละของคะแนนท่ีได ้=     
หมวดที่ 4  การสุขาภบิาล 
4.1  น้ําที่ใช้ ตอ้งเป็นน้ําสะอาด ที่เหมาะสมตามวัตถุประสงค์ที่ใช ้   
4.2  ห้องส้วม และอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม มจีํานวนเพียงพอ       

ใช้งานได้ ถูกสุขลักษณะ มีสบู่เหลว อุปกรณ์ทาํให้มือแหง้      
หรือสารฆ่าเชื้อโรค  แยกจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิดสู่            
บริเวณผลิตโดยตรง 

      

4.3  มีส่ิงอํานวยความสะดวกสําหรับเปล่ียนเส้ือผ้า เก็บของใช้
ส่วนตัวของผู้ปฏิบัติงาน เพียงพอและเหมาะสม อยู่ใน
ตําแหน่งที่สะดวกต่อการใช้งาน ไม่ก่อให้เกดิการปนเป้ือน 

      

4.4  มีอ่างล้างมือบริเวณผลิต จํานวนเพียงพอ ใช้งานได้ ตําแหน่ง
เหมาะสม มีสบู่เหลว มีอุปกรณ์ทําให้มอืแห้งหรอืสารฆ่าเช้ือโรค 

      

4.5  มีมาตรการควบคุมและกําจัดสัตว์และแมลงอย่างมีประสิทธิภาพ 
       วิธีการกําจดัไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน 

      

4.6  มีการจดัการขยะที่เหมาะสม ไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือน 
ภาชนะใส่ขยะเหมาะสม ตําแหน่งที่ตัง้ภาชนะใส่ขยะหรือ 
ศูนย์รวมขยะเหมาะสม วิธีการและความถี่ในการกําจดัขยะ
และการขนย้ายลําเลียง ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน 

      

4.7 มีมาตรการจัดการสารเคมี มีข้อมูลสารเคมี นําไปใช้อยา่ง
ปลอดภัยตามวธิีการใช้ทีก่ําหนด ไม่ปนเปื้อน จัดเก็บแยก  
เป็นสัดเป็นส่วนจากบรเิวณผลิต และมีป้ายบ่งชี้ มีมาตรการ
ป้องกันผู้ไม่เกี่ยวข้องนําสารเคมีอันตรายไปใช้โดยไม่ได้รับ
อนุญาต 

      

4.8  มีมาตรการจัดการกับอุปกรณ์ทีเ่กี่ยวข้องกบัการกําจัดสัตวแ์ละ 
แมลง การทําความสะอาดและฆ่าเชื้อ และการซ่อมบํารุง 
ในลักษณะไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน 

      

หมวดที่ 4 คะแนนรวม = 16   คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 

ร้อยละของคะแนนท่ีได ้=     
หมวดที่ 5 สุขลกัษณะสว่นบคุคล 
5.1 ผู้ปฏิบัติงานและบุคลากรในบริเวณผลิต 

5.1.1  ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามกฎกระทรวง           
ฉบับที่ 1 ไม่มีบาดแผล และมีมาตรการสําหรับ
ผู้ปฏิบัติงานที่มอีาการของโรค 
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(ลงช่ือ)................................................. (.........................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อกําหนด 
ผลการตรวจประเมนิ ผลการ

แก้ไข
ครั้งท่ี1 

ผลการ
แก้ไข
ครั้งท่ี2 

หมายเหต ุดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง
0 

5.1.2  รักษาความสะอาดของร่างกาย เช่น เล็บส้ัน ไม่ทาสีเล็บ  
5.1.3  ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน และ

ภายหลังจากสัมผัสส่ิงที่ก่อให้เกดิการปนเป้ือน รวมถึง
กรณีสวมถุงมอื ต้องล้างมอืให้สะอาดทุกครั้งก่อน       
สวมถุงมือ 

      

5.1.4  กรณีสวมถุงมือที่สัมผัสอาหาร ถุงมือต้องอยูใ่นสภาพ
สมบูรณ์ สะอาด ถูกสุขลักษณะ ทําด้วยวัสดุที่สัมผัส
อาหารได้ โดยไมก่่อให้เกดิการปนเป้ือนกับอาหาร

      

5.1.5  สวมหมวกคลุมผม หรือผ้าคลุมผม ชุดหรือผ้ากันเป้ือน 
และรองเท้าที่สะอาดขณะปฏิบัตงิาน รวมทั้งสวม            
ผ้าปิดปากตามความจําเป็น 

      

5.1.6  ไม่บริโภคอาหาร ไม่สูบบหุรี่ ในขณะปฏิบตัิงาน และ       
ไม่นําของใช้ส่วนตัวเข้าไปในบรเิวณผลิต เช่น 
เครื่องประดับ นาฬิกา และไม่มีพฤตกิรรมที่อาจทําให้
เกิดการปนเป้ือนสู่อาหาร 

      

5.1.7  ผู้ปฏิบัติงานผ่านการฝึกอบรมแต่ละระดบัอย่าง
เหมาะสมและมีหลักฐานการฝึกอบรม รวมทัง้ปฏิบัติ
ตามป้ายคําเตือนด้านสุขลักษณะอย่างเครง่ครัด

      

5.2  มีวิธีการหรือขอ้ปฏิบัติสําหรับผู้ไม่เกีย่วขอ้งกับการผลิตทีม่ี    
ความจําเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลิตเพื่อป้องกันการปนเปือ้น

      

หมวดที่ 5 คะแนนรวม = 16   คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 

ร้อยละของคะแนนท่ีได ้=     
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(ลงชื่อ).................................................... (...............................................................) ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลติอาหาร ตามข้อกําหนดเฉพาะ 1 
สําหรบัการผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท น้าํแร่ธรรมชาติ หรอืน้ําแข็งบริโภค  

ที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง 
 

ช่ือสถานท่ีผลิต/ผูไ้ด้รับอนุญาต............................................................................................เลขที่ใบอนุญาต/เลขสถานท่ีผลติ........................................................... 
วันท่ีตรวจประเมนิ................................ วันท่ีตรวจติดตามผลการแก้ไข ครั้งท่ี 1............................... วันท่ีตรวจติดตามผลการแก้ไข ครัง้ท่ี 2.................................. 

ตรวจประเมินสถานท่ีผลิต   นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท     นํ้าแร่ธรรมชาติ       นํ้าแข็งบรโิภค 

คําช้ีแจงการใช้บันทึกการตรวจ :   ผ่าน หมายถึง มีการปฏิบัติที่สอดคล้องเป็นไปตามข้อกําหนด หรือมีมาตรการอ่ืนในการป้องกันการปนเปื้อนอันตรายในอาหาร 
 

ข้อกําหนด 
ผลการประเมิน ผลการ

แก้ไข 
ครั้งท่ี 1

ผลการ
แก้ไข 

ครั้งท่ี 2
หมายเหตุ 

ผ่าน ไม่ผ่าน
1. กรณีผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท และน้ําแร่ธรรมชาติท่ีผ่านกรรมวิธีการกรอง
1.1  มีผลวิเคราะห์น้ําดิบท่ีตรวจโดยห้องปฏิบัติการ 

อย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง 
     

1.2  มีการปรับสภาพน้ําดิบเพ่ือลดปริมาณจุลินทรีย์
เร่ิมต้น (ตามความจําเป็น) ดังนี้  
-  เม่ือใช้ระบบการผลิตน้ําอ่อน (softening)  
-  เม่ือใช้ระบบการผลิตน้ําอาร์โอ (Reverse 

osmosis; RO) 
-  เม่ือมีการผลิตน้ําแร่ธรรมชาติ

      

1.3  มีกระบวนการปรับคุณภาพน้าํท่ีสามารถลดอันตราย
ให้อยู่ในระดับท่ีปลอดภัยตามท่ีกฎหมายกําหนด 
อุปกรณ์ปรับคุณภาพน้ําใช้งานได้ สัมพันธ์กับอัตรา
การผลิต ดังนี้ 
1.3.1 การใช้ระบบผลิตน้ําอ่อน  

(1) น้ําดิบท่ีใช้ต้องมีคุณภาพดีตามท่ี
กฎหมายกําหนดคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
อย่างน้อย 3 รายการ คือ ค่า pH 
ของแข็งท้ังหมด (Total Solids) และ
สารปนเปื้อนท่ีมีประจุลบ 

(2) มีการตรวจสอบประสิทธิภาพการกรอง
หรือฆ่าเชื้อ เช่น การวัดคลอรีนหลัง
กรองคาร์บอน การวัดความกระด้างหลัง
การกรองเรซิน การทํางานของหลอดยูวี 
การทดสอบเชื้อจุลินทรีย์ และบันทึกผล 

1.3.2 การใช้ระบบผลิตน้ําอาร์โอ  
(1)  เย่ือกรองมีขนาดรูกรองเล็กกว่า 1 nm. 
(2) มี วิ ธีการดูแลและตรวจสอบความ

สมบูรณ์ของเย่ือกรองทุกรุ่นการผลิต 
เช่น วัดความดัน หรืออัตราการไหล 
หรือค่าการนําไฟฟ้า (conductivity) 
กรณีพบฉีกขาดหรืออุดตันต้องเปลี่ยน
หรือล้างเยื่อกรอง และจัดการกับ
ผลิตภัณฑ์ท่ีไม่ได้มาตรฐานทันที และ
บันทึกผล 
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(ลงชื่อ).................................................... (...............................................................) ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อกําหนด 
ผลการประเมิน ผลการ

แก้ไข 
ครั้งท่ี 1

ผลการ
แก้ไข 

ครั้งท่ี 2
หมายเหตุ 

ผ่าน ไม่ผ่าน
1.3.3 การผลิตระบบอื่น หรือใช้รว่มกันหลาย

ระบบ เช่น กระบวนการฆ่าเชื้อด้วย             
ความร้อน กระบวนการผลิตน้ําปราศจาก
ไอออน (deionization) 
(1) กระบวนการลดขจัดอันตรายครอบคลุม

ด้านกายภาพ เคมี จุลินทรีย์ 
(2) มีการเฝ้าระวังและตรวจสอบเคร่ืองจักร

หรืออุปกรณ์ให้มีความม่ันใจว่า 
กระบวนการลดหรือขจัดอันตราย 
มีประสิทธิภาพ และบันทึกผล 

1.3.4 การผลิตน้ําแร่ธรรมชาติ 
(1) กระบวนการปรับคุณภาพน้ํา                 

ต้องไม่ทําให้สารประกอบสําคัญ
เปลี่ยนแปลงไป เช่น การเติมอากาศ 
การกรองกรวด/ทราย การกรอง 
แอนทราไซด์/แมงกานีสแซนด์  
การกรองคาร์บอน การกรอง 
microfiltration/ultrafiltration 

(2) มีวิธีการดูแลและตรวจสอบ                   
ความสมบูรณ์ของเย่ือกรอง (ถ้ามี)          
ทุกรุ่นการผลิต และบันทึกผล 

1.4 มีการป้องกันการปนเปื้อนซํ้า  
     1.4.1  มีการทําความสะอาดและฆ่าเชื้อพ้ืนผิวสัมผัส

อาหารในข้ันตอนการบรรจุ

     

1.4.2 มีการป้องกันการปนเปื้อนจากภาชนะบรรจ ุ
  (1)  ภาชนะบรรจุชนิดใช้ได้หลายคร้ัง มีการ

ล้างและฆ่าเชื้อด้วยวิธีการท่ีเหมาะสม 
และมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน    
ก่อนนําไปบรรจุ เช่น กลั้วด้วยน้ํารอบรรจุ   
และบรรจุทันที 

(2)  ภาชนะบรรจุชนิดใช้คร้ังเดียว กลั้วด้วย
น้ํารอบรรจุหรือมีมาตรการอื่นป้องกัน   
การปนเปื้อน และบรรจุทันที 

     

1.4.3  บรรจุในห้องบรรจุท่ีสะอาด และการบรรจุ
ป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อม มีแท่น
บรรจุสูงจากพ้ืน บรรจุจากหัวบรรจุโดยตรง
และปิดผนึกทันที วิธีการปิดผนึกไม่ก่อให้เกิด
การปนเปื้อน 

     

1.4.4 มีการป้องกันการปนเปื้อนจากผู้บรรจุ          
แต่งกายสะอาด สวมผ้ากันเปื้อน สวมหมวก
คลุมผม ผ้าปิดปาก ล้างมือทุกคร้ังก่อนเริ่ม
ปฏิบัติงาน มือไม่สัมผัสปากภาชนะบรรจุ        
หรือภายในภาชนะบรรจุ 
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(ลงชื่อ).................................................... (...............................................................) ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อกําหนด 
ผลการประเมิน ผลการ

แก้ไข 
ครั้งท่ี 1

ผลการ
แก้ไข 

ครั้งท่ี 2
หมายเหตุ 

ผ่าน ไม่ผ่าน
2.  กรณีผลิตน้ําแข็งบริโภค 
2.1  น้ําท่ีใช้ผลิตน้ําแข็งมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย น้ําแข็ง มีผล
วิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการอย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง  

     

2.2 กรณีผลิตน้ําแข็งซอง  
2.2.1  น้ําท่ีใช้ถอดซองน้ําแข็ง น้ําล้างน้ําแข็ง หรือน้ํา

ท่ี มีโอกาสสัมผัสกับน้ํ าแข็งต้องใช้น้ํ าท่ี มี
มาตรฐานเช่นเดียวกับน้ําท่ีใช้ผลิตน้ําแข็ง 
กรณีใช้น้ําซํ้าต้องเปลี่ยนถ่ายน้ํา และทําความ
สะอาดบ่อหรือถังพักอย่างสมํ่าเสมอ และ
บันทึกผล  

     

2.2.2 พ้ืนผิวสัมผัสน้ําแข็ง เช่น พ้ืนลานถอดซอง 
พ้ืนผิวลําเลียงและขนส่งน้ําแข็งซอง เคร่ืองตัด
หรือบดน้ําแข็ง มีการทําความสะอาดและ  
ฆ่าเชื้ออย่างสมํ่าเสมอ และจํากัดบริเวณเพ่ือ
ควบคุมสุขลักษณะ เช่น เปลี่ยนรองเท้าสะอาด
ท่ีใช้เฉพาะบริเวณ 

     

2.2.3  มีวิธีการลําเลียง ตัด บด บรรจุ ขนส่ง อย่าง  
ถูกสุขลักษณะไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

     

2.2.4 มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนจากภาชนะ
บรรจุ โดยเฉพาะภาชนะบรรจุชนิดใช้ได้  
หลายคร้ัง กระสอบบรรจุน้ําแข็งต้องมีการล้าง  
ฆ่าเชื้อ ผึ่งแห้ง และเก็บรักษาถูกสุขลักษณะ  

     

2.2.5 มีการป้องกันการปนเปื้อนจากผู้ปฏิบัติงาน 
แต่งกายสะอาด สวมผ้ากันเปื้อน สวมหมวก
คลุมผม ผ้าปิดปาก ล้างมือก่อนเริ่มปฏิบัติงาน 
มือไม่สัมผัสปากภาชนะบรรจุหรือภายใน
ภาชนะบรรจุ 

     

2.3 กรณีการผลิตน้ําแข็งยูนิต 
2.3.1 มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนจากภาชนะ

บรรจุ โดยเฉพาะภาชนะบรรจุชนิดใช้ได้    
หลายคร้ัง กระสอบบรรจุน้ําแข็ง ต้องมีการ
ล้าง ฆ่าเชื้อ ผึ่งให้แห้ง และเก็บรักษาอย่าง        
ถูกสุขลักษณะ 

     

2.3.2 บรรจุในห้องบรรจุท่ีสะอาด และมีการ
ป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อม 
มีแท่นบรรจุสูงจากพ้ืน บรรจุจากหัวบรรจุ
โดยตรงและปิดผนึกทันที วิธีการปิดผนึก         
ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน

     

2.3.3  มีการป้องกันการปนเปื้อนจากผู้บรรจุ              
แต่งกายสะอาด สวมผ้ากันเปื้อน สวมหมวก
คลุมผม ผ้าปิดปาก ล้างมือก่อนเริ่มปฏิบัติงาน 
และมือไม่สัมผัสปากภาชนะบรรจุหรือภายใน
ภาชนะบรรจุ 
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(ลงชื่อ).................................................... (...............................................................) ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อกําหนด 
ผลการประเมิน ผลการ

แก้ไข 
ครั้งท่ี 1

ผลการ
แก้ไข 

ครั้งท่ี 2
หมายเหตุ 

ผ่าน ไม่ผ่าน
3. ผู้ควบคุมการผลิตอาหาร  
3.1 มีการแต่งต้ังผู้ท่ีมีความรู้ความสามารถทําหน้าท่ีเป็น

ผู้ควบคุมการผลิตอาหาร ทําหน้า ท่ีประจํา ณ 
สถานท่ีผลิต มีหลักฐานการสอบผ่านและสําเร็จ
หลักสูตรการฝึกอบรม 

      

 

  



แบบติดภาพ -น ้าด่ืม 

1/15 

ภาพถ่ายสถานที่ผลิตน ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

สถานที่ผลิตชื่อ_________________________________________________________ 

ชื่อผู้ขออนุญาตผลิต_____________________________________________________ 

สถานที่ตั้ง เลขที่____________________________ตรอก/ซอย____________________ 

ถนน_________________________หมู่_________ต าบล________________________ 

อ าเภอ_______________________จังหวัดกาญจนบุรี รหัสไปรษณีย์ _______________ 

ภาพถา่ย บริเวณด้านหนา้อาคารผลิต 



แบบติดภาพ -น ้าด่ืม 

2/15 

 

ภาพถา่ย บริเวณด้านขา้งอาคารผลิต 

 

 

ภาพถา่ย บริเวณด้านหลังอาคารผลิต 



แบบติดภาพ -น ้าด่ืม 

3/15 

 

ภาพถา่ย ท่อหรือทางระบายน้ านอกอาคารเพื่อระบายน้ าทิ้ง 

 

 

ภาพถา่ย ห้องหรือบริเวณติดตั้งเครื่องหรืออุปกรณ์ปรับคุณภาพน้ า 



แบบติดภาพ -น ้าด่ืม 

4/15 

 

ภาพถา่ย ห้องหรือบริเวณเก็บขวดหรอืถงับรรจุใหม่ 

 

 

ภาพถา่ย ห้องหรือบริเวณเก็บถังบรรจุที่ใช้แล้วก่อนลา้ง 



แบบติดภาพ -น ้าด่ืม 

5/15 

 

ภาพถา่ย ห้องหรือบริเวณล้างท าความสะอาดถังหรือขวดบรรจุ 

 

 

ภาพถา่ย ด้านหนา้ห้องบรรจ ุ



แบบติดภาพ -น ้าด่ืม 

6/15 

 

ภาพถา่ย ภายในหอ้งบรรจุ 

 

 

ภาพถา่ย พื้นและทางระบายน้ าในหอ้งบรรจุ 



แบบติดภาพ -น ้าด่ืม 

7/15 

 

ภาพถา่ย ห้องหรือบริเวณเก็บขวดและถงัน้ าที่บรรจุแล้วพร้อมจ าหนา่ย 

 

 

ภาพถา่ย เครื่องหรืออุปกรณ์ล้างถุงหรือขวด 



แบบติดภาพ -น ้าด่ืม 

8/15 

 

ภาพถา่ย เครื่องหรืออุปกรณ์การบรรจขุวด 

 

 

ภาพถา่ย เครื่องหรืออุปกรณ์การบรรจถุงั 20 ลิตร 



แบบติดภาพ -น ้าด่ืม 

9/15 

 

ภาพถา่ย เครื่องหรืออุปกรณ์ปิดผนึก 

 

 

ภาพถา่ย โต๊ะบรรจขุวด 



แบบติดภาพ -น ้าด่ืม 

10/15 

 

ภาพถา่ย แท่นบรรจุถัง 20 ลิตร 

 

 

ภาพถา่ย ท่อส่งน้ าที่ต่อเข้ากับหวับรรจ ุ



แบบติดภาพ -น ้าด่ืม 

11/15 

 

ภาพถา่ย ถังหรือบ่อพักน้ าดิบ 

 

 

ภาพถา่ย ชุดทดสอบ pH. ความกระดา้ง 



แบบติดภาพ -น ้าด่ืม 

12/15 

 

ภาพถา่ย ชุดทดสอบความกระด้าง, คลอรีน 

 

 

ภาพถา่ย ชุดทดสอบ swab test (ตรวจสอบการปนเปื้อนจุลินทรีย์ของภาชนะบรรจุ) ,  
ชุดทดสอบจุลินทรีย ์



แบบติดภาพ -น ้าด่ืม 

13/15 

 

ภาพถา่ย ภาชนะส าหรับใส่ขยะมูลฝอย พร้อมฝาปิด 

 

 

ภาพถา่ย ห้องส้วมและอา่งล้างมือหน้าหอ้งส้วม มีสบู่เหลว ผ้าเช็ดมือ 



แบบติดภาพ -น ้าด่ืม 

14/15 

 

ภาพถา่ย อ่างล้างมือก่อนเข้าห้องบรรจุ มีสบู่เหลว ผ้าเช็ดมือ 

 

 

ภาพถา่ย ป้ายเตือนห้าม บริโภคอาหาร สูบบุหรี่ หรือกระท าการที่น่ารังเกียจอื่นๆ 



แบบติดภาพ -น ้าด่ืม 

15/15 

 

ภาพถา่ย มาตรการในการป้องกันและก าจัดมิให้สัตว์หรือแมลงเข้าไปในบริเวณผลิต  
เช่น วางกับดกัหนู ตาข่ายดักนก ฯลฯ 

 

 

ภาพถา่ย คนงานสวมผ้ากันเปื้อน หมวกคลุมผม ผ้าปิดปาก 



แบบรายงานการบันทึกการล้างย้อนอุปกรณ์ก่อนเริ่มผลติน้ำดืม่ทุกครั้งที่มีการผลิต

(ใส่เครื่องหมาย / ลงในช่องที่ทำการล้างย้อนแล้ว)
วัน/เดือน/ป ี ถังแอนทราไซต์

หรือแมงกานีส 
(อย่างน้อย 5 นาที) 

ถังคาร์บอน 
(อย่างน้อย 
5 นาที) 

ถังเรซิน 
(อย่างน้อย 
 10 นาที) 

แท่นบรรจุ ลงชื่อปฏบิัติงาน* ลงชื่อ 
ผู้ตรวจสอบ* 

*ผูป้ฏิบตัิงานและผูต้รวจสอบตอ้งเป็นคนละคนกนั

ด่ืม



แบบรายงานการบันทึกการล้างทำความสะอาดอุปกรณ์การกรองสม่ำเสมอทุกสัปดาห์
(ใส่เครื่องหมาย / ลงในช่องที่ทำความสะอาดแล้ว)

วัน/เดือน/ปี ถังแอนทราไซต์หรือ
แมงกานีส 

(ล้างย้อนหลังไมม่ีการ
ผลิตเป็นเวลานาน ใช้
เวลาอย่างน้อย 10 

นาที) 

ถังคาร์บอน 
(ล้างย้อนหลังไม่
มีการผลิตเป็น
เวลานาน ใช้

เวลาอย่างน้อย 
10 นาที) 

ถังเรซิน 
(แช่เกลือ

ทุก
สัปดาห)์ 

ไส้กรองใยสังเคราะห์
หรือกรองหยาบ 

(ล้างน้ำและแช่คลอรีน 
100 ppm 30 นาที 

ทำทุกสัปดาห์) 

เซรามิค 
(ล้างน้ำและแช่

คลอรีน 100 ppm 
30 นาท ี

ทำทุกสัปดาห์) 

แท่นบรรจุ 
(ล้างแท่นบรรจุและ
ถอดหัวบรรจุแช่

คลอรีน 100 ppm 
30 นาททีุกสัปดาห์) 

แทงก์น้ำ 
(ปล่อยน้ำก้นถังทิ้ง
และล้างภายในถัง

ทุกสัปดาห์) 

ลงชื่อ*
ผู้ปฏิบัติงาน 

ลงชื่อ* 
ผู้ตรวจสอบ 

*ผู้ปฏิบัติงานและผู้ตรวจสอบต้องเป็นคนละคนกนั

สม่ำเสมอ



บันทึกการตรวจสอบหลัง ล้างถัง (ภาชนะบรรจุเก่า) และตรวจสอบก่อนนำมาบรรจุใหม่

วัน/เดือน/ปี ขนาดบรรจุของถัง
(ระบุเป็นลิตรหรือ

มิลลิลิตร)

กล่ิน
( / กรณีผ่าน

X  กรณไีม่ผ่าน)

สารตกค้างหรือฝุ่น
( / กรณีผ่าน

X  กรณไีม่ผ่าน)

ตะไคร่น้ำ
 ( / กรณีผ่าน

X  กรณไีม่ผ่าน) 

เชื้อโคลิฟอร์มด้วย SWAB TEST

( / กรณีผ่าน
X  กรณไีม่ผ่าน)

ลงช่ือ*
ผู้ปฏิบัติงาน

ลงช่ือ*
ผู้ตรวจสอบ 

*ผู้ปฏิบัติงานและผู้ตรวจสอบต้องเป็นคนละคนกัน



รายงานการตรวจสอบประสิทธิภาพภายหลังการล้างฆ่าเชื้อเครื่องมอืและอุปกรณ์ทุกสัปดาห์ 

วัน/เดือน/ป ี pH  ของน้ำท่ีผ่านการกรองจาก 
หัวบรรจุโดยตรง 
(ระบุเป็นตัวเลข 

ค่ามาตรฐาน 6.5-8.5) 

ความกระด้างของน้ำท่ีผ่านการ
กรองจากหัวบรรจุโดยตรง 

(ระบุเป็นตัวเลข 
ค่ามาตรฐานน้อยกว่า100) 

ตรวจโคลิฟอร์มจากหัวบรรจุ
น้ำด้วย swab test 

(ระบุสขีองสารทดสอบและ
ระบุว่า พบ หรือ ไม่พบ เชื้อ) 

ลงชื่อผู้ทดสอบ 
(คนใชชุ้ดทดสอบ) 

ลงชื่อ 
ผู้ตรวจสอบ 



บันทึกการซ่อมบำรุงอุปกรณ์การกรองและที่เกี่ยวข้องการผลิต

 (ใส่เครื่องหมาย / ลงในช่องที่ทำการเปลี่ยนอุปกรณ์แล้ว)

** การเปลี่ยนอุปกรณ์ข้ึนอยู่กับกำลังการผลิตและการใช้งาน สามารถเปลี่ยนแปลงได้ตามความเหมาะสม 

วัน/เดือน/ปี ถังแอนทราไซต์หรือ
แมงกานีส 

(เปลี่ยนสารกรอง
ทุกปี) 

ถังคาร์บอน 
(เปลี่ยนสาร
กรองทุกปี) 

ถังเรซิน 
(เปลี่ยนสาร
กรองทุกปี) 

ไส้กรองใยสังเคราะห์
หรือกรองหยาบ 

(เปลี่ยนสารกรองทุกปี) 

เซรามิค 
(เปลี่ยนสารกรอง

ทุกปี) 

หลอดยูวี 
(เปลี่ยนเมื่อใช้ครบ
10,000 ชั่วโมง) 

อื่นๆ
..............................
.............................. 

ลงชื่อ 
ผู้ซ่อมบำรุง 

ลงชื่อ 
ผู้ตรวจสอบ 



บันทึกการตรวจสอบอปุกรณก์ารกรองและที่เกี่ยวข้องการผลิตประจำวัน 

 (ใส่เครื่องหมาย / ลงในช่องอุปกรณ์ที่ใช้งานได้ หรือ X ลงในช่องอุปกรณ์ที่ใช้งานไม่ได้พร้อมระบุเหตุผลและแนวทางแก้ไข)

วัน/เดือน/ป ี ถังแอนทราไซต์
หรือแมงกานีส 

ถังคาร์บอน ถังเรซิน ไส้กรองใย
สังเคราะห์หรือ

กรองหยาบ 

เซรามิค หลอดยูวี แท่นบรรจุ แทงก์น้ำ ลงชื่อผู้ตรวจสอบ ลงชื่อ 
ผู้ตรวจสอบ 



ตรวจสอบอุปกรณ์การกรองและทีเ่กี่ยวข้องการผลิตประจำปี 

 (ใส่เครื่องหมาย / ลงในช่องอุปกรณ์ที่ใช้งานได้ หรือ X ลงในช่องอุปกรณ์ที่ใช้งานไม่ได้พร้อมระบุเหตุผลและแนวทางแก้ไข)

วัน/เดือน/ป ี ถังแอนทราไซต์
หรือแมงกานีส 

ถังคาร์บอน ถังเรซิน ไส้กรองใย
สังเคราะห์หรือ

กรองหยาบ 

เซรามิค หลอดยูวี แท่นบรรจุ แทงก์น้ำ ลงชื่อผู้ตรวจสอบ ลงชื่อ 
ผู้ตรวจสอบ 



แบบรายงานการตรวจสอบคุณภาพน้ำดิบด้วยชุดทดสอบคลอรีน
(กรอกข้อมูลเป็นตัวเลข  ค่าปกติ >0.5 ppm) 

วัน/เดือน/ปี ปริมาณคลอรีนในน้ำดิบก่อนเติม
คลอรีนเหลว 10% 

(ระบุเป็นตัวเลข หน่วย ppm) 

ปริมาณคลอรีนในน้ำดิบหลังเติม
คลอรีนเหลว 10% แล้วท้ิงไว้นาน 

30 นาท ี
(ระบุเป็นตัวเลข หน่วย ppm) 

ลงชื่อผู้ทดสอบ 
(คนใชชุ้ดทดสอบ) 

ลงชื่อ 
ผู้ตรวจสอบ 



รายงานการตรวจสอบคุณภาพน้ำดื่ม (บรรจขุวด หรือ ถัง หรือ แกว้) พร้อมจำหน่าย โดยใช้ชุดทดสอบ

วัน /เดือน / ปี รอบการผลิตและขนาดบรรจุ pH  ของน้ำ 
 (ระบุเป็นตัวเลข 

ค่ามาตรฐาน 
6.5-8.5) 

ความกระด้างของน้ำ 
 (ระบุเป็นตัวเลข 

ค่ามาตรฐาน 
น้อยกว่า100) 

ตรวจโคลิฟอร์มในน้ำ 
(ระบุว่า พบเชื้อ หรือ  

ไม่พบเช้ือ) 

การแก้ไข ลงช่ือ
ผู้ดำเนินการ 

ลงช่ือ 
ผู้ตรวจสอบ 

รอบ...................................... 
ขนาดบรรจุ........................... 
รอบ...................................... 
ขนาดบรรจุ........................... 

รอบ...................................... 
ขนาดบรรจุ........................... 

รอบ...................................... 
ขนาดบรรจุ........................... 

รอบ...................................... 
ขนาดบรรจุ........................... 

รอบ...................................... 
ขนาดบรรจุ........................... 

รอบ...................................... 
ขนาดบรรจุ........................... 



บันทึกการตรวจสอบการปนเปื้อนของจุลินทรยี์  ในมือและในภาชนะบรรจุด้วย SWAB TEST

ว/ด/ป ทดสอบโคลิฟอร์มด้วย SWAB TEST  ในมือพนักงาน
(ระบุว่า พบเชื้อ หรือ ไม่พบ เชื้อ)

ทดสอบโคลิฟอร์มด้วย SWAB TEST  ในภาชนะบรรจุ
(ระบุว่า พบเชื้อ หรือ ไม่พบเชื้อ)

มือของพนักงานคนที่ 1 มือของพนักงานคนที่ 2 ภาชนะบรรจุชิ้นที่ 1 
ผลทดสอบ

ภาชนะบรรจุชิ้นที่ 2
ผลทดสอบชื่อ-สกุลพนักงาน ผลทดสอบ ชื่อ-สกุลพนักงาน ผลทดสอบ



บันทึกการทำความสะอาดสถานที่ผลติน้ำดืม่ 

(ให้ใส่ / กรณีทำความสะอาดแล้ว  และ  X กรณีไม่ได้ทำความสะอาด ) 
วัน/เดือน/ปี ผนัง เพดาน พ้ืน ห้องบรรจุ ห้องติดตั้งเครื่องกรอง ห้องเก็บภาชนะ

บรรจุและฉลาก 
ห้องเก็บน้ำดื่ม
พร้อมจำหน่าย 

ลงชื่อผู้ปฏิบัติการ ลงชื่อผู้ตรวจสอบ 



บันทึกการป้องกันและกำจัดสัตว์และแมลงในบริเวณการผลิต
(เฉพาะเครือ่งดักแมลงโดย / กรณีใช้งานได้ X กรณีใช้งานไม่ได้) 

วัน/เดือน/ปี เครื่องดักแมลงตำแหน่ง.............................. เครื่องดักแมลงตำแหน่ง.............................. เครื่องดักแมลงตำแหน่ง.............................. ลงชื่อผู้
ปฏิบัติการ 

ลงชื่อผู้
ตรวจสอบ สภาพ

เครื่องใช้
งานได้ 

แมลงที่ตรวจพบในเครื่อง สภาพ
เครื่องใช้งาน

ได้ 

กำจัดแมลงที่ค้างอยู่ในเครื่อง สภาพ
เครื่องใช้งาน

ได้ 

กำจัดแมลงที่ค้างอยู่ในเครื่อง 
พบ 

(ระบุจำนวนและ
การจัดการ) 

ไม่พบ พบ 
(ระบุจำนวน
และการ
จัดการ) 

ไม่พบ พบ 
(ระบุจำนวน
และการ
จัดการ) 

ไม่พบ 



รายงานการบรรจุและตรวจสอบหลงับรรจุน้ำดื่มสำเร็จรูปในแต่ละรอบการผลิตของแต่ละวัน 

วัน/เดือน/ปี รอบการ
ผลิต 

ขนาดบรรจุ
..................................... 

ขนาดบรรจุ
........................................... 

ขนาดบรรจุ
........................................ 

เหตุผลที่คัดแยกออก ผู้รับผิดชอบ 

บรรจุ...............................ขวด 
คัดแยกออก.....................ขวด 
เหลือ...............................ขวด 

บรรจุ...............................ขวด 
คัดแยกออก.....................ขวด 
เหลือ...............................ขวด 

บรรจุ...............................ขวด 
คัดแยกออก.....................ขวด 
เหลือ...............................ขวด 

บรรจุ...............................ขวด 
คัดแยกออก.....................ขวด 
เหลือ...............................ขวด 

บรรจุ...............................ขวด 
คัดแยกออก.....................ขวด 
เหลือ...............................ขวด 

บรรจุ...............................ขวด 
คัดแยกออก.....................ขวด 
เหลือ...............................ขวด 

บรรจุ...............................ขวด 
คัดแยกออก.....................ขวด 
เหลือ...............................ขวด 

บรรจุ...............................ขวด 
คัดแยกออก.....................ขวด 
เหลือ...............................ขวด 

บรรจุ...............................ขวด 
คัดแยกออก.....................ขวด 
เหลือ...............................ขวด 

บรรจุ...............................ขวด 
คัดแยกออก.....................ขวด 
เหลือ...............................ขวด 

บรรจุ...............................ขวด 
คัดแยกออก.....................ขวด 
เหลือ...............................ขวด 

บรรจุ...............................ขวด 
คัดแยกออก.....................ขวด 
เหลือ...............................ขวด 

บรรจุ...............................ขวด 
คัดแยกออก.....................ขวด 
เหลือ...............................ขวด 

บรรจุ...............................ขวด 
คัดแยกออก.....................ขวด 
เหลือ...............................ขวด 

บรรจุ...............................ขวด 
คัดแยกออก.....................ขวด 
เหลือ...............................ขวด 

บรรจุ...............................ขวด 
คัดแยกออก.....................ขวด 
เหลือ...............................ขวด 

บรรจุ...............................ขวด 
คัดแยกออก.....................ขวด 
เหลือ...............................ขวด 

บรรจุ...............................ขวด 
คัดแยกออก.....................ขวด 
เหลือ...............................ขวด 



รายงานการจำหน่ายน้ำดื่ม

วัน/เดือน/
ปี 

ชื่อน้ำดื่ม 
.................................... 

ขนาดบรรจุ 
(ลิตรหรือ
มิลลิลิตร) 

รุ่นการผลิตหรือ
วันเดือนปีที่ผลิต 

ชื่อลูกค้าท่ี
จำหน่ายให้ 

ยอดคงเหลือใน
คลังสินค้า 

ลงชื่อ
ผู้รับผิดชอบ 
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