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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 2 
สําหรบัการผลิตผลิตภัณฑน์มพร้อมบริโภคชนดิเหลวที่ผ่านกรรมวธีิฆ่าเชื้อดว้ยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ 

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

คําชี้แจงการใช้บันทึกการตรวจ :   ผ่าน หมายถึง มีการปฏิบัติที่สอดคล้องเป็นไปตามข้อกําหนด หรือมีมาตรการอ่ืนในการป้องกันการปนเปื้อนอันตรายในอาหาร 

ข้อกําหนด 
ผลการประเมิน ผลการ

แก้ไข 
ครั้งท่ี 1

ผลการ 
แก้ไข 

ครั้งท่ี 2
หมายเหตุ 

ผ่าน ไม่ผ่าน
1. การรับน้ํานมดิบ 
1.1  มีมาตรการในการควบคุมหรือลดอันตรายจาก        

ยาปฏิชีวนะ และบันทึกผล 
     

1.2   มีมาตรการในการควบคุมจํานวนเชื้อจุลินทรีย์เริ่มตน้
ในน้ํานมดิบ  

     

2. การควบคุมกระบวนการพาสเจอไรซ ์
2.1 การพาสเจอไรซแ์บบไม่ต่อเนื่อง (Batch pasteurization)

2.1.1 เครื่องพาสเจอไรซ์ มีอุปกรณ์ที่ครบถ้วน 
ถูกตอ้ง ใช้งานได้ อย่างนอ้ยดงัรายการต่อไปนี้  
(1) เครื่องมือวัดอุณหภูมิสําหรับวัดอุณหภูมิ

อ้างอิง ต้องเที่ยงตรงแม่นยํา มีการสอบเทียบ
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง  

(2) อุปกรณ์กวน เพื่อให้ความร้อนกระจายได้
ทั่วถึง 

     

2.1.2  มีการควบคุมอุณหภูมิและเวลาการพาสเจอไรซ์ 
ในทุกรุ่นการผลิต และบันทึกผล 

     

2.2 การพาสเจอไรซแ์บบตอ่เนือ่ง (Continuous  pasteurization)
2.2.1 เครื่องพาสเจอไรซ์ มีอุปกรณ์ที่ครบถ้วน 

ถูกตอ้ง ใช้งานได้ อย่างนอ้ยดงัรายการต่อไปนี้  
(1) เครื่องมือวัดอุณหภูมิสําหรับวัดอุณหภูมิ

อ้างอิง  
(2)  อุปกรณ์บันทึกอุณหภูมิอัตโนมัติ   
(3) อุปกรณ์เปล่ียนทิศทางการไหลอัตโนมัติ 

และระบบเตือน เมื่ออุณหภูมิฆ่าเชื้อ         
ต่ํากว่าที่กําหนด 

(4) อุปกรณ์ควบคุมอัตราการไหล  
อุปกรณ์การวัดเที่ยงตรง แม่นยํา  
สอบเทียบอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

     

2.2.2 การควบคุมอุณหภูมิและเวลาการพาสเจอไรซ์ 
ทุกรุ่นการผลิต มีการยืนยันความถูกต้อง
(Validation) ของเวลาในการคงอุณหภูมิ  
(Holding time) และบันทึกผล 
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(ลงชื่อ).................................................... (...............................................................) ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อกําหนด 
ผลการประเมิน ผลการ

แก้ไข 
ครั้งท่ี 1

ผลการ 
แก้ไข 

ครั้งท่ี 2
หมายเหตุ 

ผ่าน ไม่ผ่าน
2.3  มีการตรวจประสิทธิภาพการพาสเจอไรซ์ และใช้เป็น

ข้อกําหนดในการตรวจปล่อยผลิตภัณฑ์ เช่น การ
ตรวจเอนไซม์ฟอสฟาเตส หรือเปอร์ออกซิเดส หรือ
การตรวจเชื้อจุลินทรีย์ และบันทึกผล 

     

3. การปอ้งกนัการปนเปือ้นซ้ํา  
3.1 มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนจากภาชนะบรรจุ 

โดยมีการทําความสะอาด การฆ่าเชื้อ หรือเก็บรักษา
ภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อนอย่างเหมาะสม 

     

3.2 มีการทําความสะอาดและฆ่าเชื้อพื้นผิวสัมผัสอาหาร
ในขั้นตอนหลังการพาสเจอไรซ์ เช่น ถังพักรอบรรจุ
เ ค รื่ อ งบร รจุ  หั วบ ร รจุ  ระบบท่ อ ลํ า เ ลี ย ง 
อย่างเหมาะสม และบันทึกผล 

     

3.3 มีวิธีการบรรจุที่ ไม่ก่อให้ เกิดการปนเป้ือนจาก
ส่ิงแวดล้อม มีแท่นบรรจุ สูงจากพื้น บรรจุจาก
หัวบรรจุโดยตรงและปิดผนึกทันที วิธีการปิดผนึก  
ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน 

     

3.4  มีการป้องกันการปนเปื้อนจากผู้บรรจุ แต่งกาย
สะอาด สวมผ้ากันเปื้อน สวมหมวกคลุมผม ผ้าปิด
ปาก  และล้างมือทุกครั้ งก่ อนเริ่ มปฏิบัติ งาน 
มือไม่สัมผัสปากภาชนะบรรจุหรือภายในภาชนะ
บรรจุ 

     

3.5 มีการควบคุมอุณหภูมิผลิตภัณฑ์ไม่ให้เกิน 8 องศา 
เซลเซียส  ตลอดเวลาภายหลังกระบวนการ  
พาสเจอไรซ์ การเก็บรักษา ตลอดจนการขนส่งและ
บันทึกผล 

     

4. ผูค้วบคุมการผลิตอาหาร      
4.1  มีการแต่งตั้งผู้ที่มีความรู้ความสามารถทําหน้าที่เป็น

ผู้ควบคุมการผลิ ตอาหาร  ทํ าหน้ าที่ ประจํ า   
ณ สถานที่ผลิต มีหลักฐานการสอบผ่านและสําเร็จ
หลักสูตรการฝึกอบรม  

     

 
  



แบบติดภาพ-อาหาร 

1/18 

ภาพถ่ายสถานที่ผลิตอาหาร 

สถานที่ผลิตชื่อ_________________________________________________________ 

ชื่อผู้ขออนุญาตผลิต_____________________________________________________ 

สถานที่ตั้ง เลขที่_____________________________ตรอก/ซอย___________________ 

ถนน__________________________หมู่_________ต าบล_______________________ 

อ าเภอ______________________จังหวัดกาญจนบุรี รหัสไปรษณีย์ ________________ 

ภาพถา่ย บริเวณด้านหนา้อาคารผลิต 



แบบติดภาพ-อาหาร 

  2/18 

 

ภาพถา่ย บริเวณด้านขา้งอาคารผลิต 

 
 

ภาพถา่ย บริเวณด้านหลังอาคารผลิต 



แบบติดภาพ-อาหาร 
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ภาพถา่ย ท่อหรือทางระบายน้ านอกอาคารเพื่อระบายน้ าทิ้ง 

 
 

ภาพถา่ย ประตูออกอาคารผลิต 



แบบติดภาพ-อาหาร 
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ภาพถา่ย หน้าตา่งหรือช่องระบายอากาศในอาคารผลิต 

 
 

ภาพถา่ย ผนังอาคารผลิต 



แบบติดภาพ-อาหาร 
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ภาพถา่ย เพดานอาคารผลิต 

 
 

ภาพถา่ย แสดงเครื่องจักร ภาชนะ อปุกรณ์ที่สัมผัสอาหาร 



แบบติดภาพ-อาหาร 
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ภาพถา่ย การวางเครื่องจักรให้ห่างจากผนัง สามารถท าความสะอาดตัวเครื่องมือเครื่องจักรได้ทั่วถึง 

 

 

ภาพถา่ย พื้นอาคารผลิต 



แบบติดภาพ-อาหาร 
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ภาพถา่ย แสดงการระบายอากาศและแสงสว่างที่ดี 

 
 

ภาพถา่ย อาคารผลิตมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนจากสัตวแ์ละแมลง 



แบบติดภาพ-อาหาร 
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ภาพถา่ย อาคารผลิตมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนจากสัตวแ์ละแมลง 

 
 

ภาพถา่ย ไม่มีสิ่งของใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต อยู่ในบริเวณผลิต 



แบบติดภาพ-อาหาร 
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ภาพถา่ย บริเวณเก็บวัตถุดิบ 

 
 

ภาพถา่ย บริเวณเตรียมวัตถุดิบ 



แบบติดภาพ-อาหาร 
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ภาพถา่ย บริเวณปรุงผสม 

 
 

ภาพถา่ย บริเวณการฆา่เช้ือ 



แบบติดภาพ-อาหาร 
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ภาพถา่ย บริเวณบรรจุผลิตภัณฑ์ที่ฆ่าเช้ือแล้ว 

 
 

ภาพถา่ย บริเวณปิดฉลากผลิตภัณฑ์ 



แบบติดภาพ-อาหาร 
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ภาพถา่ย บริเวณเก็บผลิตภัณฑ์ 

 
 

ภาพถา่ย เก็บภาชนะบรรจ ุ



แบบติดภาพ-อาหาร 
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ภาพถา่ย บริเวณล้างท าความสะอาดอุปกรณ์หรือภาชนะ 

 
 

ภาพถา่ย บริเวณเก็บอุปกรณก่อนใช ้



แบบติดภาพ-อาหาร 
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ภาพถา่ย บริเวณเก็บอุปกรณ์หลังใช้ 

 
 

ภาพถา่ย โต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหาร สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 ซม. 



แบบติดภาพ-อาหาร 
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ภาพถา่ย อุปกรณ์ที่ท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ แยกเกบ็เป็นสัดส่วน ปอ้งกันการปนเปื้อน 
จากฝุ่นละออง สิ่งสกปรก 

 

 

ภาพถา่ย บริเวณเก็บสารเคมีหรือวัตถุมพีิษ 



แบบติดภาพ-อาหาร 
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ภาพถา่ยอื่นๆ (ถา้มี) เช่น 
- เครื่องกรองน้ าปรับคุณภาพน้ า 
- ถังเก็บน้ า 
- ห้องเก็บน้ าแข็ง 

 
 
 
 
 
 

ภาพถา่ย 

 
 

ภาพถา่ย  อา่งล้างมือในบริเวณผลิต มีสบู่เหลว ผ้าเช็ดมือ 



แบบติดภาพ-อาหาร 
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ภาพถา่ย  ภาชนะส าหรับใส่ขยะมูลฝอยพร้อมฝาปิดที่ใช้ในอาคารผลิต 

 
 

ภาพถา่ย  ทางระบายน้ าในอาคาร 



แบบติดภาพ-อาหาร 
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ภาพถา่ย  ทางระบายน้ าที่มีตะแกรงดักมูลฝอยก่อนปล่อยลงสู่ทางระบายน้ าสาธารณะ 

 
 

ภาพถา่ย  ปา้ยเตือนไม่บริโภคอาหาร สบูบุหรี่ หรือการกระท าการน่ารังเกียจ 
(บ้วนน้ าลาย ไอ จาก แคะ แกะ เกา) 
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ตัวอยางแบบฟอรมการตรวจสอบระบบพาสเจอรไรสและอุณหภูมินมรอบรรจุ 

วันที่ ………..เดือน…………………พ.ศ………… 

1. การตรวจสอบความพรอมระบบพาสเจอรไรสกอนการผลิต 
    Flow Diversion  Valve  ไมร่ัวซึม…….          อุณหภูม ิพาสเจอรไรซ 75-80 C …… 

Flow Diversion  Valve  ตัดที่ T=75 C            รอยร่ัว  Homogenizer ………. 
อุณหภูม ิน้ํารอน  80-90 C             อุณหภมูิ นมเย็น <  5 C………. 
อุณหภูม ิน้ําเยน็  < 4 C                         รอยร่ัว plate pasteurize ……. 
เวลาตรวจสอบ……………. 

 
2. การตรวจสอบระบบพาสเจอรไรสขณะทําการผลิต 
บันทึกเพิ่มเติม……………………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………… 
 

ผูตรวจสอบ…………………… 
                                                                                                                               (ตําแหนง.................................) 

วันที ่……./…………../…… 

เวลาทุก 20 นาที 
อุณหภูมิ 

น้ํารอน (oC) 
อุณหภูมิน้ําเย็น 

(oC) 
อุณหภูมิ นมพาส

ฯ (oC) 
อุณหภูมินมเย็น 

(oC) 
อุณหภูมิรอ
บรรจุ (oC) รหัส

ถัง ดิจิตอล แทงแกว ดิจิตอล แ ทงแกว ดิจิตอล แทงแกว ดิจิตอล แทงแกว ดิจิตอล แทงแกว ST1 ST2 

ความ
ดัน  
โฮโม 
(Psi) 

ผูบันทึก 
(พนักงาน
พาสเจอร
ไรซ) 
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ตัวอยางแบบฟอรมรายงานบันทึกจํานวนผลิตภณัฑคงเหลือในหองเย็น 

ประจําเดือน……………………..พ.ศ. ……………… 
 

จํานวนรับ 
(ถุง) 

จํานวนเบิก 
(ถุง) 

คงเหลือ 
(ถุง) วัน/เดือน/ป 

ที่รับ-จาย 
วันที่   
ผลิต 

วันที่   
หมดอายุ 

CR1 CR2 CR1 CR2 CR1 CR2 

ผูบันทึก 
(พนักงานเบิก-จาย) 

          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
 
 
หมายเหต:ุ  เกบ็ผลิตภัณฑนานไมเกนิ 7 วัน นับจากวันผลิต 
        
บันทึกเพิ่มเติม……………………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………………………. 
……………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………… 
 
 

ผูตรวจสอบ……………………… 
                      (ตําแหนง.....................................) 

       วันที ่……………………………. 
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ตัวอยางแบบฟอรมการลางทําความสะอาดเครื่องจักร เครื่องมือและอุปกรณ 
วัน…………………เดือน………………………………พ.ศ………………… 

 

การทําความสะอาดดวยดาง การลางทําความสะอาดดวยกรด 

การลางดวยดาง การลางดางดวยน้ําเปลา การลางดวยกรด การลางกรดดวยน้ําเปลา 

เวลา 
เวลา 

อุณหภูมิ (OC) / 
เวลา (นาที) 

อุณหภูมิ (OC) / 
เวลา (นาที) 

เครื่องจักรและอุปกรณ 
การลาง
คราบนม
ดวย

น้ําเปลา 

ปริมาณดาง 
(ลิตร) 

ปริมาณ
น้ํา (ลิตร) 

เริ่ม เสร็จ 

เวลา
รวม 

(นาที) เริ่ม เสร็จ 

รวม
เวลา 

(นาที) 

กระดาษ
ลิตมัสสี
แดง 

ปริมาณ
กรด 

(ลิตร) 

ปริมาณน้ํา 
(ลิตร) 

เริ่ม เสร็จ 

เวลารวม 
(นาที) 

เริ่ม เสร็จ 

รวม
เวลา 

(นาที) 

กระดาษ
ลิตมัสสี
น้ําเงิน 

ผูรับผิดชอบ หมายเหตุ 

1.  ชุดพาสเจอรไรซ (Pas)                      

-  ทอรอบรรจุ                      

-  ทอนมดิบ                      

2.  ถังรอบรรจุ (St1)                        

3.  เครื่องบรรจุ (F1,F2)                      

 
 
 
 

หมายเหตุ :   *  ความเขมขนของดาง     1-3 %   อุณหภูมิ 70-80 oC  วนนาน 20 นาที     
       *  ความเขมขนของกรด   0.5-1 %   อุณหภูมิ 60-65 oC  วนนาน 20  นาที                                                                        ผูตรวจสอบ………………………….. 
      *  เมื่อลางทําความสะอาดแลวตองไมพบสิ่งสกปรก                 (ตําแหนง.............................................)                      

บันทึก……………………………………………………………………………………………………………………….              วันที่ ……/…………/……….….. 
……………………………………………………………………………………………………………………………… 
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ตัวอยางแบบฟอรมบันทึกการลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณดวยวิธี  COP 
ประจําป…………………………………….. 

 

 

 
 

เดือน 

บริเวณ/เครื่องมือ/อุปกรณ รหัส มกราคม กุมภาพันธ มีนาคม เมษายน พฤษภาคม มิถุนายน กรกฎาคม สิงหาคม กันยายน ตุลาคม พฤศจิกายน ธันวาคม หมายเหตุ 

1.  สวนการรับนมดิบ CT              

     -  ภายในปมรับนมดิบ Pu1              

2.  สวนการพาสเจอรไรซ 
     -  ภายในปมเครื่องพาสเจอรไรซ 

 
Pu2,Pu4 

             

     -  เพลทเครื่องแลกเปลี่ยนความรอน PHE              

     -  ภายในเครื่องโฮโมจิไนซ HOMO              

     -  เครื่องทําน้ํารอนเครื่องพาสเจอรไรซ BL1              

     -  เครื่องทําน้ําเย็นสวนพาสเจอรไรซ IB              

3.  สวนการบรรจุ 
     -  ภายในปมถังพักรอบรรจุ  

 
Pu5 

             

     -  วาลวรอบรรจุ -              

     -  เครื่องทําน้ํารอน CIP BL2              

4.  สวนการเก็บรักษา 
     -  รถเข็น / ตะกรา 

- 
             

5.  สวนการขนสง 
     -  รถสงผลิตภัณฑ 

- 
             

ผูรับผิดชอบ               

เกณฑการตรวจสอบ  ไมพบคราบนม,น้ํามัน,ฝุนละออง,คราบน้ํายาทําความสะอาด และน้ําแข็ง 

ผูตรวจสอบ               
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ตัวอยางแบบฟอรมการตรวจคุณภาพน้ําใช 

 
 

ประจําป………………. 
สิ่งที่ตองตรวจสอบ เกณฑ ชนิดของน้ําทีใ่ช 

ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. 
หมายเหต ุ

1.  กลิ่น ไมมกีลิ่น น้ําใชทั่วไป             

2. สี ใส ไมมีส ี น้ําใชทั่วไป             

3. ความกระดาง น้ําใชทั่วไป ≤ 100 ppm. น้ําใชทั่วไป             

4. pH 6.5-8.5 น้ําใชทั่วไป             

5. คลอรีน 0.2-0.5  ppm. น้ําใชทั่วไป             

6. TPC/SPC ≤ 200 cfu/ml. น้ําใชทั่วไป             

7. Coliforms ≤ 10 cfu/ml. น้ําใชทั่วไป             

8.E. coli ไมพบ/ 1 ml. น้ําใชทั่วไป             

วันที่วิเคราะห             

ผูวิเคราะห (พนักงานควบคุมคุณภาพ)             

หมายถึง ผาน 
  หมายถึง ไมผาน 

-  หมายถึง ไมไดวิเคราะห  
บันทึกเพิ่มเติม 

…………………………
…………………………
…………………………
…………………………

…. 
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ตัวอยางแบบฟอรมการตรวจคุณภาพน้ํานมดิบ 

วันที…่…….เดือน…………………..พ.ศ…………… 
แหลงที่มาน้ํานมดิบ………………….……. 

สิ่งที่ตรวจสอบ มาตรฐาน 
ชอง 1 ชอง 2 ชอง 3 

ผูตรวจสอบ 

เวลาเก็บตัวอยาง -     
ปริมาณนมดิบ (L.) -   

วิเคราะหทางกายภาพ 
อุณหภูมิ (๐C) ≤  6  ๐C     

pH  6.4 – 6.7     
สี สีปกติของนมดบิ     

กลิ่น ไมมีกลิ่นเหม็น หรือกลิ่นเปรี้ยว     
ลักษณะเนื้อนม ไมเปนเม็ดหรือกอน     

วิเคราะหทางเคมี 
75 % Alcohol test นมดิบไมตกตะกอน     

Clot on boiling นมดิบไมตกตะกอน     
%  Fat มากกวาหรือเทากบั ≥ 3.5     

Specific gravity  1.027 – 1.035 (g/cm3)     
Total solids 11.5 – 13.5     

Solid non fat (SNF) มากกวาหรือเทากบั ≥ 8.25     

Freezing point (-0.52) – (-0.55)     
Antibiotic  ไมพบ     

วิเคราะหทางจุลินทรีย 
Resazurin test ไมนอยกวา เกรด 4     
TPC (cfu/ml) < 400,000 cfu/ml.     

รับซ้ือ อุณหภูมิ, Alcohol 75%, COB, 
Antibiotic, Resazurin ผาน 

    

หมายเหตุ : -  หมายถึง  ไมไดวิเคราะห      + ตกตะกอน  ++  ตกตะกอนมาก    
   * หมายถึง   ไมไดเก็บตัวอยางนม   -Ne  คือ Negative 

 
 
 
ลงช่ือ…………………………หัวหนาฝายควบคุมคุณภาพ               
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ตัวอยางแบบฟอรมการตรวจประสิทธิภาพการพาสเจอรไรส 
 

อุณหภูมิขณะพาสฯ  
(75-80๐C) 

ว/ด/ป 
วิเคราะห 

อุณหภูมิ
นมหลัง
พาสฯ 

เวลาเก็บตย. 
ดิจิตอล แทงแกว 

Phosphatase  
(P/N) 

ผูบันทึก 
(พนง.ควบคุมคุณภาพ) 

ผูตรวจสอบ 
(หน.ฝายควบคุมคุณภาพ) 

        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        

        
 
 

หมายเหตุ :      -  หมายถึง  ไมไดตรวจสอบ       P  หมายถึง  positive/ (สีเขียว) ไมผาน         
                       N  หมายถึง  negative / (สีขาว) ผาน 
 
บันทึกเพิ่มเติม......................................................................................................................................................... 
................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................................................... 
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ตัวอยางแบบฟอรมการตรวจคุณภาพผลิตภัณฑ 

 
 

ลักษณะทางกายภาพ ลักษณะทางเคม ี จํานวนจุลินทรีย  
ว/ด/ป ที่ตรวจสอบ 

 
              เวลาที่เก็บ

ตัวอยาง 

เค
รื่อ
งบ

รร
จ ุ

อุณ
หภ

ูม ิ ว/ด/ป 
ที่ผลิต 

ว/ด/ป 
ที่หมดอายุ ฉล

าก
 

รอ
ยผ

นึก
 

น้ําหนัก ปริมาตร สี กล
ิ่น รส
  คา 

ถ.พ. 
% Fat %SNF 

TPC 
(<100 

cfu/ml) 

Coliforms 
(<10 

cfu/ml) 

E. coli 

(ไมพบ) 

ผูบันทึก 
(พนง. 
ควบคุม
คุณภาพ) 

ผูตรวจสอบ 
(หน. ฝาย
ควบคุม
คุณภาพ) 

 F
1 

                  

 F
2 

                  

 F
1 

                  

 F
2 

                  

 F
1 

                  

 F
2 

                  

 
 
หมายเหตุ :   หมายถึง  ผาน                              หมายถึง  ไมผาน           -  หมายถึง  ไมไดตรวจสอบ 
เกณฑการตรวจคุณภาพ :                                                     น้ําหนัก (ก.)                     ปริมาตร (มล.)       คาความถวงจําเพาะ                   % Fat                              % SNF 

                   นมรสจืด 205 – 215 200-210 ≥  1.028  g/cm3 ≥  3.2               ≥  8.25 
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ตัวอยางแบบฟอรมการตรวจสอบและบํารุงรักษาเครื่องจักรเคร่ืองมือและอุปกรณ 

วันที่ ………………………….. เดือน ………………………………. 
 

เครื่องจกัร เครือ่งมอื
และอุปกรณ 

รหัส 

เท
อร
โม
มิเ
ตอ

ร 

หล
อด

ไฟ
 

ใบ
พัด

/ก
วน

 

เกจ
วัด

คว
าม
ดัน

 

ลูก
สูบ

 

FD
V 

สา
ยพ

าน
 

น้ํา
มัน

เค
รื่อ
ง 

ฮีต
เต
อร
 

วา
ลว

 

เกจ
วัด

ลม
 

ตูค
วบ

คุม
 

ปะ
เก็น

 

ยา
งโ
อร
ิง/ซ

ีลย
าง

 

เซ
นเ
ซอ

ร 

ไส
กร
อง

 

ลัก
ษณ

ะภ
าย
นอ

ก 

กา
รทํ

าง
าน

 

หมายเหตุ 

CT1                     

CT2                     

CT3                     
1. ถังเก็บน้ํานมดิบ 

CT4                     

2.ถังรอบรรจุ ST                     

3.เครื่องพาสเจอรไรส Pas                     

4.โฮโมจิไนส HOMO                     

F1                     5.เครื่องบรรจุถุง
อัตโนมัติ F2                     

6.เครื่องทําน้ําเย็น IB                     

7.เครื่องทําน้ํารอน BL                     

Pu1                     

Pu2                     

Pu3                     

Pu4                     

Pu5                     

8.ปม 

Pu6                     

9.เครื่องมือและ
อุปกรณในการ
ควบคุมคณุภาพ 

-                     

 
 

เกณฑ :  เครื่องจักร เครื่องมือและอุปกรณ ตองอยูในสภาพพรอมใชงานและไมชํารุด 
 หมายถึง  สภาพสมบูรณ   หมายถึง สภาพไมสมบูรณ 
บันทึกเพิ่มเติม …………………………………………………………………………………………………..  

………………………………………………………………………………………………………..  
ผูปฏิบัติ …………………………………………   ผูตรวจสอบ … … … … … … … … … … … … … . . 
                          (พนักงานซอมบํารุง)                                                        (หัวหนาฝายซอมบํารุง) 
วันที่ ……………………………………………                             วันที่ ………………………………………….. 
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