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การวิเคราะห์และประเมินระบบหลักปฏิบัติที่ดี (GMP) ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพยุโรป ด าเนินการที่ส านักพัฒนาระบบและรับรอง

มาตรฐานสินค้าพืช ระหว่างเดือนตุลาคม 2554 ถึงกันยายน 2556 มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาคู่มือการตรวจประเมินหลักปฏิบัติที่ดีส าหรับ          โรงคัดบรรจุผัก

สดส่งออกสหภาพยุโรป โดยท าการศึกษาสถานภาพปัจจุบัน พบว่า ในปี 2554 และ 2555 มีโรงคัดบรรจุผักผลไม้สดส่งออกสหภาพยุโรปที่ได้รับการรับรองตาม

ระบบหลักปฏิบัติที่ดี (GMP) จ านวน 76 และ 55 โรงงาน ตามล าดับ จ านวนโรงคัดบรรจุที่ได้รับการรับรองลดลงร้อยละ 27 เนื่องจากปัญหาการแจ้งเตือนการ

ตรวจพบปัญหาด้านสุขอนามัยและสุขอนามัยพืชในสินค้าพืชผักส่งออกจากไทยไปสหภาพยุโรปอย่างต่อเนื่อง ประกอบกับกรมวิชาการเกษตรผลักดันให้

ผู้ประกอบการโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกต้องท าการประยุกต์ใช้และคงไว้ซึ่งระบบ HACCP และก าหนดมาตรการควบคุมพิเศษระบบบัญชีรายชื่อโรงคัดบรรจุ 

(Establishment List : EL) ดังนั้น     จึงท าการทดสอบประสิทธิภาพโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพยุโรปจ านวน 15 โรงงาน โดยผู้ตรวจประเมินคณะละ 3 คน 

และใช้แบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ผักสดฉบับเดิม พบว่า การตีความการให้คะแนนของผู้ตรวจประเมินแต่ละคนแตกต่างกันขึ้นกับประสบการณ์การ

ตรวจประเมินและเกณฑ์การให้คะแนนแต่ละกิจกรรมไม่ละเอียดเพียงพอ จึงพัฒนาแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ฉบับปรับปรุงให้สอดคล้องกับ

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติเรื่องหลักเกณฑ์การปฏิบัติ  หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร (มกอช. 9023-2550)และมาตรฐานสินค้าเกษตร

เรื่องการปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด (มกษ. 9035-2553) มุ่งเน้นในเรื่องการควบคุมเฉพาะส าหรับการควบคุมการผลิตผักสดส่งออกสหภาพยุโรป  

จากนั้นผู้ตรวจประเมินน าแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ฉบับปรับปรุงไปทดสอบประสิทธิภาพโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพยุโรปอีกครั้งและรวบ

รวบความคิดเห็นของผู้ตรวจประเมิน พบว่า แบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดฉบับปรับปรุงบางหัวข้อกิจกรรมสามารถรวมกันได้

เพ่ือลดความซ้ าซ้อน เรียงล าดับความส าคัญของคะแนนตามความหมายในเอกสารประกอบการให้คะแนนแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP และจัดการ

ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการคณะผู้ตรวจประเมินของกรมวิชาการเกษตร จ านวน 50 คน ระดมและแลกเปลี่ยนความคิดเห็น เพ่ือรวบรวมข้อมูลไปจัดท าคู่มือการตรวจ

ประเมินหลักปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพยุโรปฉบับใหม่ พร้อมเผยแพร่ให้ผู้ตรวจประเมินและผู้ที่เก่ียวข้องน าไปใช้ 

Assessment of Good Manufacturing  Practices (GMP) system in packing houses for fresh vegetables export to EU were operated at Plant 

Standard and Certification Office between October 2011 to September 2 0 1 3 .  The aims are to develop a GMP inspection manual, HACCP 
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inspection manual and traceability inspection manual for packing houses for fresh vegetables export to EU that accordance with  Thai 

Agricultural Standard ( ACFS 9023-2007)and Thai  Agricultural Standard (TAS 9035-2010) The study found that in 2011 and 2012 number of GMP 

certified packing houses for fresh vegetables export to EU were decresed 2 7  percent due to a problem is detected, alerts, sanitary and 

phytosanitary products , vegetable exports from Thailand to the EU continued. In addition, the Department of Agriculture encouraging 

entrepreneurs implemented and maintained the HACCP system and Establishment List (EL) therefore used ordinary GMP checklists that found 

the interpretation of the scores of the assessment different by the experience of auditor and rating criteria not detailed enough, so the 

researchers revised assessment checklist and were tested in packing house again and from the comments of the inspectors found. Some of 

activities from revised checklist can be combined to reduce redundancy. Score priorities by meaning within GMP Checklist Attachment then 

organized the GMP and HACCP workshop for 50 inspectors of the Department of Agriculture to brainstorming and exchange ideas. To revised 

new GMP  assessment manuals and disseminated to inspectors and stakeholders. 

 

 

 

 

 

4. ค าน า                                 

 ธุรกิจส่งออกผักสดมีบทบาทส าคัญต่อเศรษฐกิจของประเทศไทย ในปี 2553 มีมูลค่าการส่งออกผักสดแช่เย็น แช่แข็งและแห้ง เท่ากับ 6,579 ล้านบาท 

โดยตลาดส่งออกผักสดที่ส าคัญ ได้แก่ ญี่ปุ่น สหรัฐอเมริกา มาเลเซีย ไต้หวัน เยอรมนี เนเธอร์แลนด์ เป็นต้น (ส านักงานปลัดกระทรวงพาณิชย์, 2554) ปัจจุบัน

3 
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สถานการณ์และเงื่อนไขการค้าระหว่างประเทศเปลี่ยนไป ท าให้เกิดการแข่งขันทางการค้าอย่างเสรี   ซึ่งแต่ละประเทศจะใช้มาตรการที่มิใช่ภ าษีมาเป็นเงื่อนไขใน

การน าเข้าและส่งออกสินค้าระหว่างประเทศ โดยการใช้ มาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช (Agreement on the Application of Sanitary and 

Phytosanitary Measure; SPS) และ/หรือข้อตกลงว่าด้วยอุปสรรคทางเทคนิคต่อการค้า (Agreement on Technical Barriers to Trade; TBT) ท าให้

ผู้ประกอบการของไทยต้องปรับตัวให้ทันต่อการจัดท าระบบมาตรฐานต่างๆ โดยเฉพาะข้อก าหนดและกฎระเบียบของสหภาพยุโรปที่เพ่ิมมากขึ้น และกลายเป็น

เงื่อนไขส าคัญข้อหนึ่งในการส่งออกสินค้าไปจ าหน่าย          ดังนั้น จึงจ าเป็นต้องพัฒนาโรงคัดบรรจุผักสดให้มีคุณภาพสูงขึ้นและทัดเทียมหรือเหนือกว่าประเทศ

อ่ืนๆ เพ่ือให้สินค้าเกษตรของไทยเป็นที่ต้องการของตลาดโลก  

  ระบบการผลิตอาหารปลอดภัยนั้นจะต้องค านึงถึงการผลิตทุกข้ันตอน ต้องควบคุมการผลิตตั้งแต่ในแปลงปลูกตามหลักเกณฑ์เกษตรดีที่เหมาะสม ( Good 

Agricultural Practices; GAP) และควบคุมการผลิต ตั้งแต่การเพาะปลูก เก็บเกี่ยว หลังการเก็บเกี่ยว การปฏิบัติในโรงคัดบรรจุ การเก็บรักษาเพ่ือรอจ าหน่าย ตาม

หลักปฏิบัติที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practices; GMP)  ซึ่งระบบการผลิตอาหารปลอดภัยเป็นนโยบายส าคัญของรัฐบาล เพ่ือเพ่ิมศักยภาพในการ

ส่งออกสินค้าไปจ าหน่ายต่างประเทศ  

ดังนั้น การพัฒนาระบบตรวจสอบให้เป็นมาตรฐานและเป็นที่ยอมรับของประเทศคู่ค้าจึงเป็นเรื่องส าคัญ (สุปรียา, 2550) ส านักพัฒนาระบบและรับรอง

มาตรฐานสินค้าพืช จึงจัดท าการวิเคราะห์และประเมินระบบหลักปฏิบัติที่ดี (GMP) ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพยุโรป ด าเนินการระหว่างเดือนตุลาคม 

2554 ถึงกันยายน 2556 มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาคู่มือการตรวจประเมินหลักปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพยุโรป ให้สอดคล้องกับมาตรฐาน

สินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติเรื่องหลักเกณฑ์การปฏิบัติ : หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร (ส านักมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2550)

และมาตรฐานสินค้าเกษตรเรื่องการปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด (ส านักมาตรฐานสินค้าและอาหารแห่งชาติ, 2553) ให้มุ่งเน้นในเรื่องการควบคุม

เฉพาะส าหรับการควบคุมการผลิตผักสด ร่วมกับการทดสอบประสิทธิภาพในโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพยุโรป  เพ่ือให้ผู้ตรวจประเมินมีความรู้ความเข้าใจไป

ในแนวทางเดียวกันและผู้ตรวจประเมินสามารถน าคู่มือการตรวจประเมินหลักปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพยุโรปไปใช้เป็นแนวทางควบคุมการ

ผลิตผักสดให้มีคุณภาพและปลอดภัย  
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5. วิธีด าเนินการ                          

   - อุปกรณ์ 

 1. อุปกรณ์เก็บตัวอย่าง ได้แก่ ถุงพลาสติก หนังยาง ถุงมือ แอลกอฮอล์ เป็นต้น 

 2. กล้องถ่ายภาพ 

 3. เทอร์โมมิเตอร์ 

 4. ตู้แช่แข็ง  ตู้แช่เย็น 

 - วิธีการ  

   1. ศึกษาสถานภาพปัจจุบันและข้อมูลพ้ืนฐานการตรวจประเมินโรงคัดบรรจุตามระบบหลักปฏิบัติที่ดี (GMP) ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพ
ยุโรป เพ่ือก าหนดแนวทางในการพัฒนาระบบการตรวจประเมิน รวมทั้งจัดท าแบบประเมินความพอใจในการใช้แบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับ
โรงคัดบรรจุ  

 
2. ผู้ตรวจประเมินคณะละ 3 คน ท าการทดสอบประสิทธิภาพโรงคัดบรรจุที่ได้รับการรับรองตามระบบหลักปฏิบัติที่ดี (GMP) จากกรมวิชาการเกษตร 

จ านวน 15 โรงงาน โดยใช้แบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดฉบับเดิม ซ่ึงหัวข้อประกอบไปด้วย 
    -  สถานที่ประกอบการ 
                           -  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ 
                           -  กระบวนการผลิต 
                     -  การสุขาภิบาลและการบ ารุงรักษา 
                            -  บุคลากร 
                     -  การเก็บรักษาและการขนส่ง 



  

 น. 6/68    คู่มือผูต้รวจประเมิน update 4/30/2021  8   

6 

                          -  การจัดท าบันทึกและเอกสาร 
และรวบรวมข้อคิดเห็นของผู้ตรวจประเมินจากการประเมินความพอใจในการใช้แบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุ พร้อมสุ่มเก็บ
ตัวอย่างผัก  จ านวน 40 ตัวอย่าง เพ่ือตรวจวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ 2 ชนิด ได้แก่ E. coli และ Salmonella spp.  และสารเคมีตกค้าง 4 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มออร์กา
โนฟอสเฟต กลุ่มออร์กาโนคลอรีน กลุม่ไพรีทรอยด์ และกลุ่มคาร์บาเมต  

 
3. คณะผู้วิจัยน าผลที่ได้จากข้อ 2 มาพัฒนาแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดฉบับปรับปรุง ให้สอดคล้องกับมาตรฐาน

สินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติเรื่องหลักเกณฑ์การปฏิบัติ : หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร (มกอช. 9023-2550)และมาตรฐานสินค้าเกษตรเรื่องการ
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด (มกษ. 9035-2553)   

 
4.  ผู้ตรวจประเมินคณะละ 3 คน ท าการทดสอบประสิทธิภาพโรงคัดบรรจุที่ได้รับการรับรองตามระบบหลักปฏิบัติที่ดี (GMP) จากกรมวิชาการเกษตร 

จ านวน 15 โรงงาน โดยใช้แบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดฉบับปรับปรุง และรวบรวมความคิดเห็นของผู้ตรวจประเมิน   
 
5. คณะผู้วิจัยจัดการประชุมและฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการคณะผู้ตรวจประเมินของกรมวิชาการเกษตร ระดมและการแลกเปลี่ยนความคิดเห็น  เพ่ือน าไป

จัดท าแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดฉบับใหม่  
 
6.  คณะผู้วิจัยจัดท าคู่มือการตรวจประเมินหลักปฏิบัติที่ดี (GMP) ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพยุโรปฉบับใหม่  

7.  ถ่ายทอดให้ผู้ตรวจประเมินและผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องต่อไป 

 

- เวลาและสถานที่     ระหว่างเดือนตุลาคม 2554 ถึงกันยายน 2556            ส านักพัฒนาระบบและ

รับรองมาตรฐานสินค้าพืช 
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       โรงคัดบรรจุที่เข้าร่วมโครงการวิจัย 

 

6. ผลการทดลองและวิจารณ์  

1.  ในปี 2554 และปี 2555 พบว่าโรงคัดบรรจุผักผลไม้สดส่งออกสหภาพยุโรปที่ได้รับการรับรองตามระบบหลักปฏิบัติที่ดี (GMP) จากกรมวิชาการเกษตร 
จ านวน 76 และ 55 โรงงาน ตามล าดับ ซึ่งจ านวนโรงคัดบรรจุที่ได้รับการรับรองลดลงร้อยละ 27 เนื่องจากปัญหาการแจ้งเตือนการตรวจพบปัญหาด้านสุขอนามัย
และสุขอนามัยพืชในสินค้าพืชผักส่งออกจากไทยไปสหภาพยุโรปอย่างต่อเนื่อง ประกอบกับกรมวิชาการเกษตรผลักดันให้ประกอบการโรงคัดบรรจุผักสดส่งออก
สหภาพยุโรปปฏิบัติให้สอดคล้องกับ Article 5 of Regulation (EC) No 852/2004 of the European Parliament and of the Council on the hygiene 
of foodstuffs ต้องท าการประยุกต์ใช้และคงไว้  12 ขั้นตอนของระบบ HACCP และก าหนดมาตรการควบคุมพิเศษระบบบัญชีรายชื่อโรงคัดบรรจุ ตั้งแต่เดือน
มีนาคม 2554 จึงท าให้ผู้ประกอบการโรงคัดบรรจุที่ไม่สามารถปฏิบัติตามข้อก าหนดดังกล่าวส่งออกไม่ได้ ทั้งนี้จึงจัดท าแบบประเมินความพอใจในการใช้แบบ
บันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุ  

 
2.  จากการทดสอบประสิทธิภาพโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพที่ได้รับการรับรองตามระบบหลักปฏิบัติที่ดี (GMP) จากกรมวิชาการเกษตร จ านวน 15 

โรงงาน และจากการประเมินความพอใจในการใช้แบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดฉบับเดิมของผู้ตรวจประเมิน พบว่า การ
ตีความการให้คะแนนของผู้ตรวจประเมินแต่ละคนแตกต่างกันขึ้นกับประสบการณ์การตรวจประเมินและเกณฑ์การให้คะแนนแต่ละกิจกรรมไม่ละเอียดเพียงพอ 
เสนอให้ก าหนดเกณฑ์การให้คะแนนเป็น 4 ระดับ คือ  

   0 คะแนน หมายถึง ไม่ปฏิบัติหรือไม่มีมาตรการ  
   1 คะแนน หมายถึง มีการปฏิบัติ แต่ยังไม่เพียงพอและสมบูรณ์พอใช้  
   2 คะแนน หมายถึง มีการปฏิบัติ แต่ยังไม่เพียงพอและสมบูรณ์ดี  
   3 คะแนน หมายถึง ปฏิบัติได้ดี ถูกต้องครบถ้วนมีประสิทธิภาพ  

ผลจากการสุ่มเก็บตัวอย่างพริก ถั่วฝักยาว มะเขือเปราะ เพ่ือวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์        2 ชนิด ได้แก่ E. coli และ Salmonella spp.  จ านวน 40 
ตัวอย่าง ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อ E. coli และ Salmonella spp.  และตรวจวิเคราะห์สารเคมีตกค้าง 4 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มออร์กาโนฟอสเฟต กลุ่มออร์กาโนคลอรีน 
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กลุ่มไพรีทรอยด์ และกลุ่มคาร์บาเมต จ านวน 40 ตัวอย่าง พบสารแลมดา-ไซฮาโลทรินและสารไซเปอร์เมทรินในพริกเกินค่ามาตรฐาน จ านวน 1 ตัวอย่าง และสาร
ไอโซโพรคาร์บในถั่วฝักยาวซึ่งเป็นสารที่ไม่อนุญาตให้ใช้ จ านวน 1 ตัวอย่าง และแจ้งผลวิเคราะห์สารเคมีตกค้างที่เกินค่ามาตรฐานให้ผู้ประกอบการทราบเพ่ือ
ตรวจหาสาเหตุ  ซึ่งพบว่า เกิดจากความผิดพลาดในการควบคุมปริมาณและชนิดของสารเคมีที่ใช้ในแปลงปลูก ดังนั้น ผู้ตรวจประเมินต้องเพ่ิมความเข้มงวดใน
ตรวจประเมินหัวข้อการคัดเลือก ประเมินแปลง และข้ึนทะเบียนผู้ส่งมอบมากขึ้น  

  
3. คณะผู้วิจัยน าผลที่ได้จากข้อ 2 มาพัฒนาแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดฉบับปรับปรุง โดยเน้นเนื้อหาเรื่องการ

ควบคุมเฉพาะการผลิตผักสดส่งออกสหภาพยุโรป  ปรับปรุงเกณฑ์ก าหนด เพ่ิมเติมวิธีการตรวจประเมิน และเพ่ิมเติมเอกสารประกอบการให้คะแนนแต่ละระดับ  
 

4. จากการทดสอบประสิทธิภาพโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพที่ได้รับการรับรองตามระบบหลักปฏิบัติที่ดี (GMP) จากกรมวิชาการเกษตรอีกครั้ง และ
จากการประเมินความพอใจในการใช้แบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดฉบับปรับปรุงของผู้ตรวจประเมิน พบว่า แบบบันทึกการ
ตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดฉบับปรับปรุงบางหัวข้อกิจกรรมสามารถรวมกันได้เพ่ือลดความซ้ าซ้อน เรียงล าดับความส าคัญของคะแนน
ตามความหมายในเอกสารประกอบการให้คะแนนแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP (ตารางที่ 1 และ 2) 

    
5.  คณะผู้วิจัยจัดการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติ เรื่อง การตรวจประเมินระบบรับรองมาตรฐานผลิตผักและผลไม้สดส่งออกสหภาพยุโรป วันที่ 4  - 5 มิถุนายน 

2556 ส าหรับเจ้าหน้าที่กรมวิชาการเกษตรที่เกี่ยวข้องกับการตรวจประเมินการรับรองโรงงานผลิตสินค้าเกษตร หรือการควบคุมความปลอดภัยอาหาร ณ ห้อง
ประชุมอารียันต์ ตึกจักรทอง ส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช จ านวน 50 คน ระดมและแลกเปลี่ยนความคิดเห็นระหว่างผู้ตรวจประเมิน เพ่ือน าไปจัดท าแบบ
บันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดฉบับใหม ่(ตารางที่ 3) 

 
6.  จัดท าคู่มือการตรวจประเมินหลักปฏิบัติที่ดี (GMP) ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพยุโรปฉบับใหม่  ที่มีเนื้อหาประกอบด้วย ระเบียบกรม

วิชาการเกษตรว่าด้วยการรับรอง แผนภูมิขั้นตอนการรับรองโรงงาน ใบรับรอง เครื่องหมายรับรองและการใช้ ขั้นตอนการปฏิบัติงานในการตรวจประเมิน หลัก

ปฏิบัติที่ดี แบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP (Check List-GMP) แบบฟอร์มต่างๆ ที่ใช้ในการตรวจประเมิน  
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7. ถ่ายทอดให้ผู้ตรวจประเมินและผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องคู่มือการตรวจประเมินหลักปฏิบัติที่ดี (GMP) ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพยุโรปฉบับใหม่

ไปใช้ 

 

7. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ :  

การพัฒนาคู่มือการตรวจประเมินหลักปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพยุโรป ได้กล่าวถึงหลักปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหารทั่วไปให้มุ่งเน้น

ในเรื่องการควบคุมเฉพาะส าหรับการควบคุมการผลิตผักสด โดยผู้ตรวจประเมินท าการทดสอบประสิทธิภาพโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพที่ได้รับการรับรอง

ตามระบบหลักปฏิบัติที่ดี (GMP) จากกรมวิชาการเกษตร จ านวน          15 โรงงาน พร้อมสุ่มเก็บตัวอย่างเพ่ือตรวจวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์และสารเคมีตกค้าง ไม่

พบการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ แต่พบสารเคมีตกค้างเกินค่ามาตรฐาน จ านวน 2 ตัวอย่าง ซึ่งเกิดจากความผิดพลาดในการควบคุมปริมาณและชนิดของสารเคมีที่ใช้

ในแปลงปลูก ดังนั้น ผู้ตรวจประเมินต้องเพ่ิมความเข้มงวดในตรวจประเมินหัวข้อการคั ดเลือก ประเมินแปลง และขึ้นทะเบียนผู้ส่งมอบมากขึ้น และรวบรวม

ข้อคิดเห็นของผู้ตรวจประเมิน จ านวน 50 คน เพ่ือปรับปรุงแก้ไขแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดฉบับเดิมเป็นฉบับใหม่ เพ่ือให้

ผู้ตรวจประเมินมีความรู้ความเข้าใจไปในแนวทางเดียวกันและผู้ตรวจประเมินสามารถน าคู่มือการตรวจประเมินหลักปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดส่งออก

สหภาพยุโรปไปใช้เป็นแนวทางควบคุมการผลิตผักสดให้มีคุณภาพและปลอดภัย การแก้ปัญหาด้านสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช มีความจ าเป็นต้องดูแลให้ครบถ้วน

ตลอดทั้งห่วงโซ่อาหาร  ตั้งแต่การเพาะปลูก เก็บเกี่ยว หลังการเก็บเกี่ยว การปฏิบัติในโรงคัดบรรจุ การเก็บรักษาเพ่ือรอจ าหน่าย ต้องอาศัยทั้งความร่วมมือกัน

ระหว่างภาครัฐและเอกชนจึงจะสามารถแก้ปัญหาได้อย่างยั่งยืน 

 

8. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ : ผู้ตรวจประเมินและผู้ที่เกี่ยวข้องน าคู่มือการตรวจประเมินหลักปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพยุโรปไปใช้

ในการตรวจประเมินโรงคัดบรรจุ 

 



  

 น. 10/68    คู่มือผูต้รวจประเมิน update 4/30/2021  8   

10 

9. ค าขอบคุณ (ถ้ามี)  : อาจมีหรือไม่มีก็ได้ เป็นการแสดงความขอบคุณแก่ผู้ช่วยเหลือให้งานวิจัยลุล่วงไปด้วยดี แต่มิได้เป็นผู้ร่วมปฏิบัติงานด้วย 
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ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ. 2550. หลักเกณฑ์การปฏิบัติ : หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร (มกอช. 9023-2550), กระทรวง

เกษตรและสหกรณ์, กรุงเทพฯ. 27 หน้า. 

ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ. 2553. การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงคัดบรรจุผักและผลไม้สด (มกษ. 9035-2553), กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 

กรุงเทพฯ. 16 หน้า. 

11. ภาคผนวก  

 

 
 
 

ตารางที่ 1 ตารางแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP 

http://www2.ops3.moc.go.th/
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แบบบันทึกการตรวจประเมนิระบบ GMP ส าหรับโรงคดับรรจุ 
(Check List) 

บริษัท...................................................................................................................................................... 
สถานทีต่ั้ง................................................................................................................................................ 
ขอบข่ายการตรวจประเมิน..................................................................................................................... 
ผู้ตรวจประเมิน...........................................................................วนัที.่.................................................... 
 

กิจกรรมที่ประเมิน วิธีตรวจประเมิน ผล เหตุผล 
1. สถานที่ประกอบการ 
1.1 สถานที่ต้ัง 
1.1.1 พิจารณาที่ตั้งที่อาจท าให้เกิดการปนเปื้อน
ต่อกระบวนการผลิตหรือผลิตภัณฑ์ พิจารณา
มาตรการป้องกันท่ีสามารถคงไว้ซึ่งความปลอดภัย 

-ตรวจสภาพแวดล้อม  ร่องรอย
หรือประวัติโรงงาน 
- ตรวจสอบมาตรการป้องกัน
การปนเปื้อน(ถ้ามี) 

  

1.1.2 ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่
เกี่ยวข้องกับการผลิต  

- ตรวจสภาพแวดล้อม   

1.2 อาคารผลิต 
1.2.1 มีการออกแบบและจัดวางพื้นที่ให้เป็นไป
ตามล าดับสายงานการผลิต  แยกออกจากที่พัก
อาศัยและ/หรือห้องอาหาร 

- ตรวจแผนผังสายการผลิต 
- ตรวจการปฏิบัติงาน 

  

1.2.2 โครงสร้างภายในและส่วนประกอบต้องท า
ด้วยวัสดุทนทาน สภาพดีและท าความสะอาด 
บ ารุงรักษา และฆ่าเช้ือได้ง่าย 

-ตรวจสภาพอาคารผลิต 
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1.2.3 มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน หากใช้สิ่ง
ปลูกสร้างช่ัวคราวหรือเคลื่อนย้ายได้เช่น เต็นท์ 
กระโจม  เป็นต้น  

- ตรวจมาตรการป้องกันการ
ปนเปื้อน(ถ้ามี) 

  

1.2.4 มีสิ่งอ านวยความสะดวกในการควบคุม
อุณหภูมิและการระบายอากาศอย่างเพียงพอ 

 

-ตรวจสิ่งอ านวยความสะดวกใน
การควบคุมอณุหภมูิและการ
ระบายอากาศ 

  

1.2.5 มีแสงสว่างอย่างเพียงพอโดยเฉพาะจุดที่มี
ผลต่อความผิดพลาดในการปฏิบัติงาน  และมี
มาตรการป้องกันอันตรายจากอุปกรณ์ไฟฟ้าหาก
เกิดการแตกหักเสีย 

- ตรวจความเพียงพอของแสง
สว่าง 
- ตรวจบันทึกการควบคุมแก้ว/
พลาสติก 

  

รวม 21 คะแนน    
2. เคร่ืองมือเคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิต 
2.1 จ านวนและสภาพ 
2.1  มีจ านวนเพียงพอและอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้
ตามจุดประสงค์ 

- ตรวจเครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณ์ 

  

กิจกรรมที่ประเมิน วิธีตรวจประเมิน ผล เหตุผล 
2.2 การออกแบบติดต้ัง 
2.2 พื้นผิวที่สัมผัสกับอาหารท าจากวัสดุไม่เป็น
ส นิ ม ผิ ว เรี ย บ  ไม่ ก่ อ ให้ เกิ ด ก า รป น เปื้ อ น 
เอื้ออ านวยต่อการบ ารุงรักษา  ท าความสะอาด 
และฆ่าเช้ือได้อย่างทั่วถึง 

- ตรวจเครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณ์ 
- ตรวจสอบบันทึกการ
บ ารุงรักษาและท าความสะอาด 

  

2.3 เครื่องมืออุปกรณ์ที่จ าเป็นในการผลิตต้อง
ท างานอย่างเที่ยงตรงและแม่นย าสอบเทียบอย่าง

- ตรวจสอบสภาพเครื่องมือวัด 
และการชี้บ่งสถานะ 
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น้อยปีละ 1 ครั้ง 
 

- ตรวจสอบใบรับรอง/ประวัติ
การสอบเทียบ 

รวม 9 คะแนน    
3. การควบคุมกระบวนการผลิต 
3.1  วัตถุดิบ 
3.1.1 มีการก าหนดคณุสมบัติในการคัดเลือก
วัตถุดิบ 

- ตรวจบันทึกการประเมินและ
ขึ้นทะเบียนผูส้่งมอบ 

  

3.1.2 มีการตรวจสอบแหล่งที่มา  ตรวจวิเคราะห์
คุณภาพและความปลอดภัยของวัตถุดิบ อย่าง
น้อยปีละ 1 ครั้ง  
 

- ตรวจการปฏิบัติงาน 
- ตรวจบันทึกการรับและ
เบิกจ่ายวัตถุดบิ 
-ตรวจสอบผลการวิเคราะห์ของ 
วัตถุดิบ 

  

3.1.3 มกีารขนย้ายด้วยภาชนะบรรจุทนทานและ
สะอาด   สามารถป้องกันการปนเปื้อนข้ามและ
ความเสยีหายต่อวัตถุดิบ  

- ตรวจสภาพภาชนะบรรจ ุ

 
  

3.1.4 มีการเก็บรักษาในสภาพที่เหมาะสม โดยไม่
ก่อให้เกิดการปนเปื้อนและเรียงล าดับการน าไปใช้ 
(ระบบ FIFO)          

- ตรวจการปฏิบัติงาน 
-ตรวจบนัทึกการรับและเบิกจ่าย
วัตถุดิบ 

  

3.2 น้ าและน้ าแข็ง 
3.2.1 มีการควบคมุคณุภาพน้ าและน้ าแข็งที่ใช้
สัมผสักับผลิตผลตามมาตรฐานน้ าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุปิดสนิท ตรวจวิเคราะห์อย่างน้อยปี
ละ 1 ครั้ง 

- ตรวจสอบผลวิเคราะห์น้ า
บริโภคประจ าป ี
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3.2.2 ระบบน้ าอุปโภคต้องมีการช้ีบ่งสถานะ และ
ต้องไม่เช่ือมต่อหรือ เกิดการไหลยอ้นกลับเข้า
ระบบน้ าบริโภค* 

- ตรวจสอบระบบน้ า   

3.3 กระบวนการผลิต 
3.3.1 ท าการศึกษาวิธีการล้าง  ปฏิบัติตาม
ขั้นตอนวิธีการล้างอย่างถูกต้องและถูกสุขลักษณะ 
 

- ตรวจการปฏิบัติงาน 
- ตรวจเอกสารการศึกษาวิธีการ
ล้าง/รายงานการผลติ 

  

3.3.2 ผู้ควบคุมการผลิตต้องมีความรู้ 
ความสามารถ และคุณสมบตัิในการพิจารณา
ความเสีย่งท่ีอาจจะเกดิขึ้น  

- ตรวจการปฏิบัติงาน 
- ตรวจประวตัิการฝึกอบรม/
สัมภาษณ ์

  

3.4 การบรรจุ  การปิดผนึก  และการบรรจุหีบห่อ 
3.4.1 ภาชนะบรรจุและวัสดุที่ใช้  ไม่เป็นพิษ และ
ไม่ก่อท าให้เกิดการปนเปื้อนหรือผลเสยีต่อ
ผลิตภณัฑ ์

- ตรวจการปฏิบัติงาน 
- ตรวจสภาพภาชนะบรรจุและ
วัสดุที่ใช้ 

  

กิจกรรมที่ประเมิน วิธีตรวจประเมิน ผล เหตุผล 
3.4.2 มีการจดัเก็บภาชนะบรรจุและวัสดุที่ใช้
อย่างเหมาะสม สามารถป้องกันการปนเปื้อนและ
ตรวจสอบได้ง่าย 

- ตรวจสภาพการจดัเก็บภาชนะ
บรรจุและวัสดุที่ใช้ 

  

3.5 การปิดฉลาก 
3.5 ระบุข้อมูลที่ถูกต้องชัดเจนตามที่ประเทศผู้
น าเข้าก าหนด สามารถตามสอบสนิค้าแต่ละรุ่นได้
ในกรณีสินคา้มีปัญหา 

- ตรวจสอบข้อมลูบนฉลาก 
- สุ่มตรวจรายงานการผลิต
สินค้า 

  

3.6 การควบคุมผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
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3.6.1 มีการเก็บรักษาในสภาพที่เหมาะสม โดยไม่
ก่อให้เกิดการปนเปื้อนและเรียงล าดับการน าไปใช้ 
(ระบบ FIFO)          

- ตรวจการปฏิบัติงาน 
-ตรวจบันทึกการรับและเบิกจ่าย
ผลิตภณัฑ ์

  

3.6.2 มีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
 

-ตรวจการปฏิบัติงาน 
- ตรวจบันทึกรายงานการผลิต 
-ตรวจสอบผลการวิเคราะห์ของ 
ผลิตภณัฑ ์

  

รวม 39 คะแนน    
4.การบ ารุงรักษา และการสุขาภิบาล 
4.1 การบ ารุงรักษา 
4.1มีการบ ารุงรักษา ตรวจสภาพ  และซ่อมแซม
สถานประกอบและเครื่องมือโดยระบุวิธีการ 
ความถี่ รวมถึงผู้รบัผิดชอบ 

- ตรวจการปฏิบัติงาน             
-ตรวจบันทึกการบ ารุงรักษา
สถานประกอบการและเครื่องมือ 

  

4.2  การท าความสะอาดและการฆ่าเชื้อ 
4.2  มีการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อสถาน
ประกอบและเครื่องมือโดยระบุวิธีการ  
สารเคมีที่ใช้  ความถี่ รวมถึงผู้รับผิดชอบ 

- ตรวจการปฏิบัติงาน             
-ตรวจบนัทึกการท าความ
สะอาดและฆ่าเช้ือสถาน
ประกอบการและเครื่องมือ 

  

4.3 การควบคุมสัตว์พาหะน าเชือ้ 
4.3  มีมาตรการก าจัดสัตว์พาหะน าเชื้อทั้งภายใน
และภายนอกอาคารผลติโดยระบุวธิีการ สารเคมี
ที่ใช้  ความถี่ รวมถึงผู้รับผิดชอบ 
 

- ตรวจบันทึกการควบคุมสัตว์
พาหะ 
- ตรวจการป้องกนั/ตรวจสอบ/
ก าจัด    

  



  

 น. 16/68    คู่มือผูต้รวจประเมิน update 4/30/2021  8   

16 

4.4 การควบคุมสารเคมีที่ใช้กับอาหารและสารเคมีที่ไม่ใช้กับอาหาร 
4.4มีการควบคุมการใช้ การเบิกจา่ย การจัดเก็บ
อย่างมิดชิด  มีการช้ีบ่งสถานะ  ระบุผู้รับผิดชอบ 
 

- ตรวจสภาพการจดัเก็บ  
- ตรวจบันทึกการเบิกจา่ย
สารเคมี/ผลวเิคราะห์ (COA) 

  

4.5 การระบายน้ าและการก าจัดของเสีย 
4.5 มีการระบายน้ าทิ้งและก าจดัของเสียออกจาก
อาคารผลิตอย่างเหมาะสม   ไม่มกีารสะสมสิ่ง
ปฏิกูล   

- ตรวจการปฏิบัติงาน 
- ตรวจการระบายน้ าทิ้ง/ก าจัด
ของเสีย 

  

4.6 ห้องสุขา อุปกรณ์ท าความสะอาดมือและท ามือให้แห้ง 
4.6.1 ห้องสุขาแยกจากบริเวณผลติหรือไม่เปิดสู่
บริเวณผลติโดยตรงอยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้และ
สะอาด 
 

-ตรวจท่ีตั้งและสภาพห้องสุขา   

กิจกรรมที่ประเมิน วิธีตรวจประเมิน ผล เหตุผล 
4.6.2ติดตั้งอุปกรณล์้างมือและท าให้มือแห้ง เพื่อ
คงไว้ซึ่งสุขลักษณะที่ดีอย่างเพียงพอ   บริเวณ
หน้าห้องสุขาและก่อนเขา้สายการผลิต 
 

-ตรวจอุปกรณ์ล้างมือและท าให้
มือแห้ง 

  

รวม 21 คะแนน    
5. บุคลากร 
5.1 สุขลักษณะส่วนบุคคล 
5.1.1มีการตรวจภาวะสุขภาพผูป้ฏิบัติงานหรือ
บุคคลภายนอกก่อนเข้าสูส่ายการผลิต  มีการ

- ตรวจผู้ปฏิบัติงาน/
บุคคลภายนอก 
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ตรวจสุขภาพประจ าป ี
 

- ตรวจบันทึกสุขภาพของ
ผู้ปฏิบัติงาน/บุคคลภายนอก 

5.1.2 มีการตรวจสอบสุขลักษณะส่วนบุคคลและ
การแต่งกาย 
 

- ตรวจผู้ปฏิบัติงาน 
- ตรวจบันทึกสุขลักษณะส่วน
บุคคล 

  

5.1.3 ต้องปฏิบัติงานอย่างถูกสุขลกัษณะ ละเว้น
พฤติกรรมที่ก่อให้เกดิการปนเปื้อน 

-ตรวจการปฏิบัติงาน 

 
  

5.2 การฝึกอบรม 
5.2.1มกีารฝึกอบรมด้านสุขลักษณะทั่วไปและ
ความรู้ในการผลติตามความเหมาะสม  ปรับให้
ทันสมัยเป็นประจ า 

- ตรวจบันทึกประวัติการ
ฝึกอบรม/สมัภาษณ ์

  

รวม 12 คะแนน    
6. การเก็บรักษาและการขนส่ง 
6.1 มีสิ่งอ านวยความสะดวกไว้อยา่งเพียงพอ
ส าหรับการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในสภาวะที่
เหมาะสม 

 

-ตรวจการปฏิบัติงาน 
- ตรวจสภาพการเก็บรักษา
ผลิตภณัฑ ์
- ตรวจบันทึกการควบคุม
อุณหภูม ิ

  

6.2 ออกแบบพาหนะและภาชนะบรรจุขนาด
เหมาะสมกับการใช้งาน  มีมาตรการป้องกันการ
ปนเปื้อนและการเสื่อมคณุภาพของผลิตภัณฑ์
ระหว่างการขนส่ง 

- ตรวจสภาพการขนส่ง 
- ตรวจบันทึกการท าความ
สะอาดรถขนส่งและภาชนะ
บรรจ ุ

  

รวม 6 คะแนน    
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7. การจัดท าเอกสารและบันทกึ 
7.1 มีเอกสารสนับสนุนในการจัดท าระบบ GMP 
(ผังองค์กร , แผนผังอาคารผลติ , แผนภูมิการผลิต 
, แผนผังกระบวนการผลิต)* 

-ตรวจเอกสารสนบัสนุน   

7.2มีการจัดเก็บเอกสารและบันทึกอย่างเป็นมี
ประสิทธิภาพ  สืบค้นง่าย และระบุผู้รับผิดชอบ 
 

-ตรวจการปฏิบัติงาน 
-ตรวจการจดัเก็บเอกสารและ
บันทึก 

  

รวม 6 คะแนน    
รวมท้ังหมด 114 คะแนน    
 
หมายเหตุ กิจกรรมใดท่ีมีเครื่องหมาย  * ได้คะแนน 0 ถือว่าไมผ่่านการประเมิน ต้องด าเนินการแกไ้ขให้เรียบร้อย 
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ข้อเสนอแนะ 
...............................…………………………………………………………………………….…………………….…………………… 
...............................…………………………………………………………………………….…………………….…………………… 
...............................…………………………………………………………………………….…………………….…………………… 
...............................…………………………………………………………………………….…………………….…………………… 
...............................…………………………………………………………………………….…………………….…………………… 
...............................…………………………………………………………………………….…………………….…………………… 

ผลการตรวจประเมิน         สรุปผลเสนอคณะกรรมการ          ต้องแก้ไขตามข้อบกพร่อง 

ลงนามผู้ตรวจประเมิน 
   1..............................................……  2..............................................……       
     (.............................................……)            (.............................................……) 
   3..............................................……  4..............................................…… 
     (.............................................……)           (.............................................……) 
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ตารางท่ี 2 ตารางประกอบการให้คะแนนแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP 

 

กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ความหมาย 

1. สถานที่ประกอบการ 

1.1 สถานที่ต้ัง 

1.1.1 พิจารณาที่ตั้งที่อาจท าให้เกิดการปนเปื้อนต่อกระบวนการผลิต

หรือผลิตภัณฑ์  พิจารณามาตรการป้องกันที่สามารถคงไว้ซึ่งความ

ปลอดภัย 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจสภาพแวดล้อม  ร่องรอยหรือประวัติโรงงาน 

- ตรวจสอบมาตรการป้องกันการปนเปื้อน (ถ้ามี) 

3 

 

ที่ตั้งเหมาะสม ห่างจากแหล่งที่ท าให้เกิดการปนเปื้อน เช่น บริเวณทีส่ัตว์พาหะน าเชื้อชอบอาศัยอยู่   

บริเวณที่  น้ าท่วมถึง  เป็นต้น  

2 

 

ทีต่ั้งอยู่ใกล้แหล่งที่ท าให้เกิดการปนเปื้อน แต่สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้  เช่น โรงงานท าแนว

ก าแพงหรือกระสอบกั้น  ท าให้น้ าไม่เข้าท่วม  เป็นต้น 

1 

 

ที่ตั้งอยู่ใกล้แหล่งที่ท าให้เกิดการปนเปื้อน แต่มาตรการป้องกันขาดประสิทธิภาพ  เช่น แนวก าแพง

หรือกระสอบกั้นน้ ารั่ว  ท าให้น้ าเขา้ท่วมโรงงาน  เป็นต้น 

0 ที่ตั้งอยู่ในแหล่งท่ีมีการปนเปื้อนสง่ผลกระทบต่อกระบวนการผลิต/ไม่มีมาตรการป้องกัน 

1.1.2 ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต  

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจสภาพแวดล้อม 

3 ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว เช่น เครื่องจักรอุปกรณ์ที่ช ารดุ เปน็ต้น และ/หรือไม่เกี่ยวข้องกับ

การผลิต 

2 มีการจัดเก็บสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วแยกออกจากบริเวณผลติ เป็นสดัส่วน/สะอาด/มีการช้ีบ่งสถานะ 
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ตารางท่ี 2 ตารางประกอบการให้คะแนนแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP 

 

กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ความหมาย 

1 มีการจัดเก็บสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว เปน็สัดส่วน/เป็นระเบยีบ/สะอาด/ไม่มีการชี้บ่งสถานะ 

0 มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วและ/หรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลติ 

1.2 อาคารผลิต 

1.2.1 มีการออกแบบและจัดวางพื้นที่ให้เป็นไปตามล าดับสายงานการ

ผลิต  แยกออกจากท่ีพักอาศัยและ/หรือห้องอาหาร 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจแผนผังสายการผลิต 

- ตรวจการปฏิบัติงาน 

3 
ออกแบบและวางผังสายการผลติแบ่งพื้นที่ high care (ห้องผึ่ง/ห้องบรรจุ) และ                           

low care (ห้องรับวัตถุดิบ/ห้องลา้ง) ชัดเจน  ไม่มีที่พักอาศัยและหอ้งอาหารในอาคารผลิต    

2 

 

ออกแบบและวางผังสายการผลติแบ่งพื้นที่ high care (ห้องผึ่ง/ห้องบรรจุ) และ                         
low care (ห้องรับวัตถุดิบ/ห้องลา้ง) ชัดเจน  มีท่ีพักอาศัยและ/หรอืห้องอาหารที่แยกทางเข้าออก
จากอาคารผลิต/สะอาด/เป็นระเบยีบ    
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ตารางท่ี 2 ตารางประกอบการให้คะแนนแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP 

 

กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ความหมาย 

 

1 

 

ออกแบบและวางผังสายการผลติแบ่งพื้นที่ high care (ห้องบรรจุ) และ low care (ห้องรับวัตถุดิบ/

ห้องล้าง/ผึ่ง) ไม่ชัดเจน  มีที่พักอาศัยและ/หรือห้องอาหารใช้ทางเข้าออกร่วมกับอาคารผลติ โดยมี

ฉากก้ัน/สะอาด/เป็นระเบียบ    

0 

 

ออกแบบและจัดวางสายการผลิตทับซ้อนกัน   มีที่พักอาศัยและ/หรอืห้องอาหารในอาคารผลิต/       

ไม่สะอาด/ ไมเ่ป็นระเบียบ    

1.2.2 โครงสร้างภายในและส่วนประกอบต้องท าด้วยวัสดุทนทาน 

สภาพดีและท าความสะอาด บ ารุงรักษา และฆ่าเช้ือได้ง่าย 

วิธีตรวจประเมิน 

-ตรวจสภาพอาคารผลิต 

 

3 

 

 

ผนัง  เพดาน  หน้าต่าง  ประตู  และพื้น ท าจากวัสดุกั้นน้ า/ผิวเรยีบ/ไมเ่ป็นพิษ/สภาพทีใ่ช้งานได ้ 

เพดานและอุปกรณ์ยึดติดอยู่ในสภาพท่ีช่วยลดการเกาะของสิ่งสกปรก และการควบแน่นของไอน้ า  

พื้นสามารถระบายน้ าได้ดีและสามารถท าความสะอาดได้   ประตู หน้าต่าง และช่องต่างๆปิดสนิท 

2 

 

ผนัง  เพดาน  หน้าต่าง  ประตู  และพื้น ท าจากวัสดุกั้นน้ า/ผิวเรยีบ/ไมเ่ป็นพิษ/สภาพทีใ่ช้งานได ้

เพดานและอุปกรณ์ยึดเริ่มมีสิ่งสกปรก และการควบแน่นของไอน้ าสะสม    

พื้นบางส่วนมีน้ าขัง แต่สามารถท าความสะอาดได้  ประตู หน้าต่าง และช่องต่างๆ ปิดไม่สนิท เช่น 

เกิดช่องว่างเล็กน้อยระหวา่งประตกูับขอบประต ู
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ตารางท่ี 2 ตารางประกอบการให้คะแนนแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP 

 

1 ผนัง  เพดาน  หน้าต่าง  ประตู  และพื้น ท าจากวัสดุดูดซับน้ า/ผิวไมเ่รียบ/ไมเ่ป็นพิษ/สภาพใช้งานได ้

เพดานและอุปกรณ์ยึดติดอยู่ในสภาพท่ีช่วยลดการเกาะของสิ่งสกปรก และการควบแน่นของไอน้ า  

พื้นบางส่วนมีน้ าขังและ/หรือคราบสกปรกสะสม เปิดประตูหรือหน้าต่างท้ิงไว้ 

0 ผนัง  เพดาน  หน้าต่าง  ประตู  และพื้น ท าจากวัสดุดูดซับน้ า/ผิวไมเ่รียบ/เป็นพิษ/ใช้งานไมไ่ด ้

เพดานและอุปกรณ์ยึดติดมสีิ่งสกปรกและการควบแน่นของไอน้ าสะสม  พ้ืนมีน้ าขังและคราบ

สกปรกสะสม / มีช่องเปิดขนาดใหญ่  
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ตารางท่ี 2 ตารางประกอบการให้คะแนนแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP 

 

กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ความหมาย 

1.2.3 มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน หากใช้สิ่งปลูกสร้างช่ัวคราว

หรือเคลื่อนย้ายได ้เช่น เต็นท์ กระโจม  เป็นต้น  

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจมาตรการป้องกันการปนเปือ้น(ถ้ามี) 

3 ไม่ใช้สิ่งปลูกสร้างช่ัวคราวหรือเคลือ่นย้ายได ้

2 ใช้สิ่งปลูกสร้างช่ัวคราวหรือเคลื่อนย้ายได้ แต่มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนท่ีมีประสิทธิภาพ  เช่น 

การติดตั้งท่ีมั่นคงแข็งแรง เมื่อไม่ใช้งานท าการจัดเก็บ  

1 ใช้สิ่งปลูกสร้างช่ัวคราวหรือเคลื่อนย้ายได้ แต่มาตรการป้องกันการปนเปื้อนไม่มปีระสิทธิภาพ  เช่น 

การติดตั้งไม่แข็งแรง  เมื่อลมพัดแรง เต็นท์ล้ม 

0 ใช้สิ่งปลูกสร้างช่ัวคราวหรือเคลื่อนย้ายได้ /ไม่มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนที่มีประสิทธิภาพ    

1.2.4 มีสิ่งอ านวยความสะดวกในการควบคุมอณุหภมูิและการระบาย

อากาศอย่างเพียงพอ 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจสิ่งอ านวยความสะดวกในการควบคุมอณุหภมูิและการระบาย 

อากาศ 

3 มีสิ่งอ านวยความสะดวกในการควบคุมอุณหภูมิและการระบายอากาศอย่างเพียงพอ  

มีการควบคุมอณุหภูมิโดยรอบที่เหมาะสมและไมม่ีกลิ่นอับช้ืน   

ออกแบบและสร้างระบบระบายอากาศ เพื่อไม่ให้อากาศเคลื่อนจากบริเวณที่ปนเปื้อนไปยังบริเวณที่

สะอาด  

2 มีสิ่งอ านวยความสะดวกในการควบคุมอุณหภูมิและการระบายอากาศไม่เพียงพอ 

การควบคุมอณุหภมูิโดยรอบเหมาะสมและ/หรือมีกลิ่นท่ีอาจมผีลต่อผลิตภณัฑ์ เช่น กลิ่นอับ กลิ่น
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ตารางท่ี 2 ตารางประกอบการให้คะแนนแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP 

 

ขยะ เป็นต้น   

ออกแบบและสร้างระบบระบายอากาศ เพื่อไม่ให้อากาศเคลื่อนจากบริเวณที่ปนเปื้อนไปยังบริเวณที่

สะอาด  

1 

 

มีสิ่งอ านวยความสะดวกในการควบคุมอุณหภูมิและการระบายอากาศไม่เพียงพอ 

การควบคุมอณุหภมูิโดยรอบไม่เหมาะสม เช่น ห้องเย็นเก็บผลิตภัณฑ์อุณหภมูิสูงเกินไป และ/หรือมี

กลิ่นที่อาจมีผลต่ออาหาร เช่น กลิน่อับ กลิ่นขยะ เป็นต้น                                                                                                                                                      

ระบบระบายอากาศ ไมส่ามารถปอ้งกันการเคลื่อนของอากาศจากบริเวณที่ปนเปื้อนไปยังบรเิวณที่

สะอาดได้  
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ตารางท่ี 2 ตารางประกอบการให้คะแนนแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP 

 

กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ความหมาย 

 

0 ไม่มีสิ่งอ านวยความสะดวกในการควบคุมอุณหภูมิและการระบายอากาศอย่างเพียงพอ 

ไม่มีการควบคุมอณุหภมูิโดยรอบทีเ่หมาะสมและเกดิกลิ่นท่ีมผีลต่ออาหาร                                                                           

ไม่มรีะบบระบายอากาศเพื่อป้องกันการเคลื่อนของอากาศจากบริเวณที่ปนเปื้อนไปยังบริเวณที่

สะอาด  

1.2.5 มีแสงสว่างอย่างเพยีงพอโดยเฉพาะจุดทีม่ีผลต่อความผิดพลาด

ในการปฏิบัติงาน  และมีมาตรการป้องกันอันตรายจากอุปกรณไ์ฟฟ้า

หากเกิดการแตกหักเสีย 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจความเพียงพอของแสงสว่าง 

- ตรวจบันทึกการควบคุมแก้ว/พลาสติก 

3 มีแสงสว่างอย่างเพียงพอโดยเฉพาะจุดตรวจสอบที่ชัดเจน มีการป้องกันอันตรายจากอุปกรณ์ไฟฟ้า

หากเกิดการแตกหักเสียและตรวจสอบสภาพอุปกรณ์ไฟฟ้าครบทุกจุด 

2 

 

มีแสงสว่างอย่างเพียงพอโดยเฉพาะจุดตรวจสอบที่ชัดเจน มีการป้องกันอันตรายจากอุปกรณ์ไฟฟ้า

หากเกิดการแตกหักเสีย แต่ไม่มีตรวจสอบสภาพอุปกรณ์ไฟฟ้า  

1 

 

มีแสงสว่างอย่างเพียงพอโดยเฉพาะจุดตรวจสอบที่ชัดเจน ไม่มีการป้องกันอันตรายจากอุปกรณ์

ไฟฟ้าหากเกิดการแตกหักเสียและตรวจสอบสภาพอุปกรณ์ไฟฟ้า  
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0 ไม่มีแสงสว่างเพียงพอในจุดตรวจสอบ ไม่มีการป้องกันอันตรายจากอุปกรณ์ไฟฟ้าหากเกิดการ

แตกหักเสีย และไม่มีการตรวจสอบสภาพอุปกรณ์ไฟฟ้า 

2. เคร่ืองมือ  เคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิต 

2.1 จ านวนและสภาพ 

2.1  มีจ านวนเพียงพอและอยู่ในสภาพใช้งานได้ตามจุดประสงค์ 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ 

 

3 

 

มีจ านวนเพียงพอตามประเภท  ขนาด  ชนิด/ มีมาตรการควบคุมการเบิกจ่ายและตรวจสอบสภาพ

อุปกรณ์/ใช้งานตามจุดประสงค์  

2 มีจ านวนเพียงพอตามประเภท  ขนาด  ชนิด/ ไม่มีมาตรการควบคุมการเบิกจ่ายและ/หรือไม่มีการ

ตรวจสอบสภาพอุปกรณ์/ใช้งานตามจุดประสงค์  

1 มีจ านวนเพียงพอตามประเภท  ขนาด  ชนิด/ ไม่มีมาตรการควบคุมการเบิกจ่ายและไม่มีการ

ตรวจสอบสภาพอุปกรณ์/ใช้งานไม่ตรงตามจุดประสงค์  
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กิจกรรมที่ประเมิน ระดบัคะแนน ความหมาย 

 0 มีจ านวนไม่เพียงพอต่อการปฏิบัติงาน/ไม่มีมาตรการควบคุมการเบิกจ่ายและไม่มีการตรวจสอบ

สภาพอุปกรณ์ 

2.2 การออกแบบติดต้ัง 

2.2 พื้นผิวที่ สัมผัสกับอาหารท าจากวัสดุ ไม่ เป็นสนิม  ผิวเรียบ         

ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน   เอื้ออ านวยต่อการบ ารุงรักษา   ท าความ

สะอาด และฆ่าเช้ือได้อย่างทั่วถึง 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจสภาพเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ 

- ตรวจสอบบันทึกการบ ารุงรักษาและท าความสะอาด 

3 พื้นผิวท่ีสัมผัสกับอาหารท าจากวัสดุไม่เป็นสนิม  ผิวเรียบ ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน  เช่น จุดอับหรือ

รอยต่อท่ีเป็นแหล่งสะสมสิ่งสกปรก ท าให้สามารถบ ารุงรักษา  ท าความสะอาด และฆ่าเชื้อได้อย่าง

ทั่วถึง 

2 พื้นผิวท่ีสัมผัสกับอาหารท าจากวัสดุไม่เป็นสนิม บางส่วนผิวไม่เรียบ อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อน  เช่น 

จุดอับหรือรอยต่อของโต๊ะ  ท าให้ยากต่อการบ ารุงรักษา  ท าความสะอาด และฆ่าเช้ือไม่ทั่วถึง 

1 พื้นผิวที่สัมผัสกับอาหารท าจากวัสดุบางส่วนเริ่มเป็นสนิม  ผิวไม่เรียบ อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อน  

เช่น จุดอับหรือรอยต่อของโต๊ะ  ท าให้ยากต่อการบ ารุงรักษา  ท าความสะอาด และฆ่าเช้ือไม่ทั่วถึง 

0 พื้นผิวที่สัมผัสกับอาหารท าจากวัสดุเป็นสนิม ผิวไม่เรียบ  อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อน  เช่น จุดอับ
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หรือรอยต่อหลายแห่ง  ท าให้ยากต่อการบ ารุงรักษา  ท าความสะอาด และฆ่าเช้ือไม่ทั่วถึง 

2.3 เครื่องมืออุปกรณ์ที่จ าเป็นในการผลิตต้องท างานอย่างเที่ยงตรง

และแม่นย า สอบเทียบอยา่งน้อยปีละ 1 ครั้ง  

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจสอบสภาพเครื่องมือวัดและการช้ีบ่งสถานะ 

- ตรวจสอบใบรับรอง/ประวัติการสอบเทียบ 

3 มีแผน/ปฏิบัตติามแผน /มีการตรวจสอบความถูกต้อง/ปรับปรุงแก้ไขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 

2 ไม่มีแผน/มีการตรวจสอบความถูกต้อง/ปรับปรุงแกไ้ขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 

1 มีแผน/บางครั้งไม่ปฏิบัตติามแผนและไม่ตรวจสอบความถูกต้อง/ ปรับปรุงแก้ไขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 

0 ไม่มีแผน/ไม่มีการตรวจสอบความถูกต้อง 
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กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ความหมาย 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 

3.1  วัตถุดิบ 

3.1.1 มีการก าหนดคณุสมบัติในการคัดเลือกวัตถุดิบ 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจบันทึกการประเมินและขึ้นทะเบียนผูส้่งมอบ 

3 มีการควบคุมวตัถุดิบให้เป็นไปตามคุณสมบัตคิรบทุกราย/  ประเมิน คัดเลือก และขึ้นทะเบียนผู้ส่ง

มอบทุกราย 

2 มีการควบคุมวตัถุดิบให้เป็นไปตามคุณสมบัตคิรบทุกราย/                                                                                                  

ประเมิน คดัเลือก และขึ้นทะเบียนผู้ส่งมอบไม่ครบทุกราย 

1 มีการควบคุมวตัถุดิบให้เป็นไปตามคุณสมบัตไิม่ครบทุกราย และ/หรือ                                                                                            

ประเมิน คดัเลือก และขึ้นทะเบียนผู้ส่งมอบไม่ครบทุกราย 

0 ไม่มีการควบคุมวตัถุดิบให้เป็นไปตามคุณสมบตัิ/ ไม่ประเมินและคดัเลือก 

3.1.2 มีการตรวจสอบแหล่งที่มา  ตรวจวิเคราะหค์ุณภาพและความ

ปลอดภัยของวัตถดุิบ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง  

3 มีการตรวจสอบแหล่งที่มา/ มีแผนและมีการสุม่ตรวจวิเคราะห์คณุภาพและความปลอดภัยของ

วัตถุดิบอย่างน้อยปีละ 1 ครั้งและทุกครั้งท่ีมีการเปลี่ยนแปลงแหล่งวัตถุดิบครบทุกราย 
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วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจการปฏิบัติงาน 

- ตรวจบันทึกการรับและเบิกจ่ายวัตถุดิบ 

- ตรวจสอบผลการวิเคราะห์ของวัตถุดิบ 

 

2 มีการตรวจสอบแหล่งที่มา/ มีแผนและมีการสุม่ตรวจวิเคราะห์คณุภาพและความปลอดภัยของ

วัตถุดิบอย่างน้อยปีละ 1 ครั้งครบทุกราย / แตไ่ม่ตรวจรายที่มีการเปลี่ยนแปลงแหล่งวัตถุดิบ 

1 มีการตรวจสอบแหล่งที่มา/ ไม่มีแผน /มีการสุม่ตรวจวเิคราะห์คณุภาพและความปลอดภัยของ

วัตถุดิบอย่างน้อยปีละ 1 ครั้งไม่ครบทุกราย   

0 ไม่มีการตรวจสอบแหล่งที่มา/ ไมม่ีแผนและการสุ่มตรวจวิเคราะห์คณุภาพและความปลอดภัยของ

วัตถุดิบ 
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กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ความหมาย 

3.1.3 มีการขนย้ายด้วยภาชนะบรรจุทนทานและสะอาด   สามารถ

ป้องกันการปนเปื้อนข้ามและความเสียหายต่อวัตถุดิบ  

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจสภาพภาชนะบรรจ ุ

 

3 ด าเนินการขนยา้ยหรือขนถ่ายวตัถดุิบด้วยภาชนะบรรจุทนทานและสะอาด/ไม่ก่อให้เกิดความ

เสียหายกับวัตถุดิบ/ไม่วางสัมผัสพืน้โดยตรง  

2 

 

ด าเนินการขนยา้ยหรือขนถ่ายวตัถดุิบด้วยภาชนะบรรจุทนทานและสะอาด/ไม่ก่อให้เกิดความ

เสียหายกับวัตถุดิบ/บางส่วนวางสมัผัสพื้นโดยตรง  

1 

 

ด าเนินการขนยา้ยหรือขนถ่ายวตัถดุิบด้วยภาชนะบรรจุทนทาน แต่ไม่สะอาด/ไม่ก่อให้เกิดความ

เสียหายกับวัตถุดิบ/บางส่วนวางสมัผัสพื้นโดยตรง  

0 ด าเนินการขนยา้ยหรือขนถ่ายวตัถดุิบด้วยภาชนะบรรจุไม่สะอาด แตกหักและสร้างความเสียหายกับ

วัตถุดิบ/วางสมัผสัพื้นโดยตรง  

3.1.4 มีการเก็บรักษาในสภาพที่เหมาะสม โดยไม่ก่อให้เกิดการ

ปนเปื้อนและเรียงล าดับการน าไปใช้ (ระบบ FIFO)           

วิธีตรวจประเมิน 

3 จัดแยกวัตถุดิบและผลติภณัฑ/์ เรยีงล าดับการน าออกไปใช้/ไม่วางสมัผัสพื้นโดยตรง/                  

มีการช้ีบ่งสถานะแสดงสถานะ 

2 จัดแยกวัตถุดิบและผลติภณัฑ/์ เรยีงล าดับการน าออกไปใช้/ไม่วางสมัผัสพื้นโดยตรง/                  
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- ตรวจการปฏิบัติงาน 

- ตรวจบันทึกการรับและเบิกจ่ายวัตถุดิบ 

 

ไม่มีการชี้บ่งสถานะแสดงสถานะ 

1 จัดแยกวัตถุดิบและผลติภณัฑ/์ เรยีงล าดับการน าออกไปใช้/บางส่วนวางสัมผสัพื้นโดยตรง/             

มีการช้ีบ่งสถานะแสดงสถานะ 

0 จัดวางวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์รวมกนั/ ไม่เรียงล าดับการน าออกไปใช้/วางสัมผสัพื้นโดยตรง/                                               

ไม่มีการชี้บ่งสถานะแสดงสถานะ 

3.2 น้ าและน้ าแข็ง 

3.2.1 มีการควบคมุคณุภาพน้ าและน้ าแข็งที่ใช้สัมผัสกับผลติผลตาม

มาตรฐานน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุปิดสนิท ตรวจวิเคราะห์อย่างน้อย

ปีละ 1 ครั้ง 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจสอบผลวิเคราะห์น้ าบริโภคประจ าป ี

3 มีแผน/ปฏิบัตติามแผน /มีการตรวจสอบความถูกต้อง/ปรับปรุงแก้ไขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 

2 ไม่มีแผน/มีการตรวจสอบความถูกต้อง/ปรับปรุงแกไ้ขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 

1 มีแผน/บางครั้งไม่ปฏิบัตติามแผนและไม่ตรวจสอบความถูกต้อง/ ปรับปรุงแก้ไขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 

0 ไม่มีแผน/ไม่มีการตรวจสอบความถูกต้อง 
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กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ความหมาย 

3.2.2 ระบบน้ าอุปโภคต้องมีการช้ีบ่งสถานะ และต้องไม่เช่ือมต่อหรอื 

เกิดการไหลย้อนกลับเข้าระบบน้ าบริโภค* 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจสอบระบบน้ า 

3 มีระบบน้ าอุปโภคและบริโภคแยกจากกัน/มีการชี้บ่งสถานะ 

2 - 

1 - 

0 มีระบบน้ าอุปโภคและบริโภคร่วมกัน 

3.3 กระบวนการผลิต 

3.3.1 ท าการศึกษาวิธีการล้าง  ปฏิบัติตามขั้นตอนวิธีการล้างอย่าง

ถูกต้องและถูกสุขลักษณะ 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจการปฏิบัติงาน 

- ตรวจเอกสารการศึกษาวิธีการลา้ง/รายงานการผลิต 

3 มีการศึกษาวิธีการล้างที่ถูกต้อง/ ปฏิบัติตามขั้นตอนอย่างถูกต้อง/ถูกสุขลักษณะ  

2 มีการศึกษาวิธีการล้างที่ถูกต้อง/ ปฏิบัติตามขั้นตอนอย่างถูกต้อง/ไม่ถูกสุขลักษณะ เช่น             

วางวัตถุดิบสัมผัสพื้น   ไมเ่ปลีย่นน้ าล้าง  เป็นต้น 

1 มีการศึกษาวิธีการล้างที่ถูกต้อง/ ไม่ปฏิบัตติามขั้นตอน เช่น เวลาในการล้างไม่ตรงตามที่ศึกษา    

เป็นต้น /ถูกสุขลักษณะ                

0 ไม่มีการศึกษาวิธีการล้าง/ ไม่ปฏิบตัิตามขั้นตอน /ไม่ถูกสุขลักษณะ 
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3.3.2 ผู้ควบคุมการผลิตต้องมีความรู้ ความสามารถ และคณุสมบัติใน

การพิจารณาความเสีย่งท่ีอาจจะเกิดขึ้น  

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจการปฏิบัติงาน 

- ตรวจประวตัิการฝึกอบรม/สมัภาษณ ์

3 ผู้ควบคุมการปฏิบตัิงาน มีความรูค้วามเข้าใจการผลติได้ถูกต้อง  

เมื่อเกิดความเสี่ยงสามารถน าวิธีปอ้งกันหรือแก้ไขทันที 

2 ผู้ควบคุมการปฏิบตัิงาน ขาดความรู้ความเข้าใจการผลติที่ถูกต้อง  

เมื่อเกิดความเสี่ยงไมส่ามารถน าวธิีป้องกันหรือแก้ไขมาใช้อย่างเหมาะสม 

1 ผู้ควบคุมการปฏิบตัิงาน ขาดความรู้ความเข้าใจการผลติที่ถูกต้อง   

เมื่อเกิดความเสี่ยงไมม่กีารแกไ้ขทันที 

0 ไม่มผีู้ควบคุมการปฏิบตัิงาน  
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กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ความหมาย 

3.4 การบรรจุ  การปิดผนึก  และการบรรจุหีบห่อ 

3.4.1 ภาชนะบรรจุและวัสดุที่ใช้  ไม่เป็นพิษ และไม่ก่อท าให้เกิดการ

ปนเปื้อนหรือผลเสียต่อผลติภณัฑ์   

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจการปฏิบัติงาน 

- ตรวจสภาพภาชนะบรรจุและวัสดุที่ใช้ 

3 ไม่เป็นพิษ / ไม่ท าให้เกดิผลเสยีตอ่ผลิตภัณฑ์ / ป้องกันการปนเปื้อนได ้

2 ไม่เป็นพิษ / ไม่ท าให้เกดิผลเสยีตอ่ผลิตภัณฑ์ / ไม่สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้   

1 ไม่เป็นพิษ/  ท าให้เกดิผลเสียต่อผลิตภณัฑ์ /ไมส่ามารถป้องกันการปนเปื้อนได้ เช่น น าถุงมาใช้ซ้ าโดย

ไม่ได้ฆ่าเชื้อ 

0 เป็นพิษ เช่น น าถุงปนเปื้อนสารเคมีมาใช้  

3.4.2 มีการจดัเก็บภาชนะบรรจุและวัสดุที่ใช้อย่างเหมาะสม สามารถ

ป้องกันการปนเปื้อนและตรวจสอบได้ง่าย 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจสภาพการจดัเก็บภาชนะบรรจุและวัสดุที่ใช้ 

3 ไม่วางสัมผสัพื้นโดยตรง / แยกหมวดหมู่ / ห้องเก็บมดิชิด/ เข้าตรวจสอบพื้นที่ได/้มีการช้ีบ่งสถานะ  

2 ไม่วางสัมผสัพื้นโดยตรง / แยกหมวดหมู่/ ห้องเก็บมิดชิด/ เข้าตรวจสอบพื้นที่ไม่ทั่วห้อง/             

มีการช้ีบ่งสถานะไม่ครบ 

1 บางส่วนวางสัมผัสพื้นโดยตรง / แยกหมวดหมู่ /ใสตู่้เก็บมดิชิด เข้าตรวจสอบพื้นที่ได้บางส่วน/      

ไม่มีการชี้บ่งสถานะ 
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0 วางสัมผสัพื้นโดยตรง / ไม่แยกหมวดหมู่  ไมม่ีห้องเก็บมิดชิด เข้าตรวจสอบพ้ืนท่ีไมไ่ด/้              

ไม่มีการชี้บ่งสถานะ 

3.5 การปิดฉลาก 

3.5 ระบุข้อมูลที่ถูกต้องชัดเจนตามที่ประเทศผู้น าเข้าก าหนด สามารถ

ตามสอบสินค้าแต่ละรุ่นได้ในกรณสีินค้ามีปญัหา 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจสอบข้อมลูบนฉลาก  

- สุ่มตรวจรายงานการผลิตสินค้า 

3 แสดงรุ่นและข้อมลูสินค้าชัดเจน/ครบถ้วนตามที่ประเทศผู้น าเข้าก าหนด เช่น ช่ือผลิตภัณฑ์ น้ าหนัก 

ช่ือผู้ผลติ รหัสรุ่นสินค้า ว/ด/ป ท่ีผลิต เพื่อสามารถตามสอบได ้

2 แสดงรุ่นและข้อมลูสินค้าชัดเจน/ครบถ้วนตามที่ประเทศผู้น าเข้าก าหนด/ สามารถตามสอบได้ไม่

ครบถ้วน 

1 แสดงรุ่นและข้อมลูสินค้าไม่ชัดเจน/ครบถ้วนตามที่ประเทศผู้น าเข้าก าหนด/ ตามสอบไดไ้ม่ครบถ้วน 

0 ไม่แสดงรุ่นและข้อมูลสินค้าชัดเจน/ไมค่รบถ้วนตามที่ประเทศผู้น าเขา้ก าหนด/ ไม่สามารถตามสอบ

ได ้
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กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ความหมาย 

3.6 การควบคุมผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

3.6.1 มีการเก็บรักษาในสภาพที่เหมาะสม โดยไม่ก่อให้เกิดการ

ปนเปื้อนและเรียงล าดับการน าไปใช้ (ระบบ FIFO)           

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจการปฏิบัติงาน 

-ตรวจบันทึกการรับและเบิกจ่ายผลิตภณัฑ ์

 

3 จัดแยกวัตถุดิบและผลติภณัฑ/์ เรยีงล าดับการน าออกไปใช้/ไม่วางสมัผัสพื้นโดยตรง/                       

มีการช้ีบ่งสถานะแสดงสถานะ 

2 จัดแยกวัตถุดิบและผลติภณัฑ/์ เรยีงล าดับการน าออกไปใช้/ไม่วางสมัผัสพื้นโดยตรง/                          

ไม่มีการชี้บ่งสถานะแสดงสถานะ 

1 จัดแยกวัตถุดิบและผลติภณัฑ/์ เรยีงล าดับการน าออกไปใช้/บางส่วนวางสัมผสัพื้นโดยตรง/                   

มีการช้ีบ่งสถานะแสดงสถานะ 

0 จัดวางวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์รวมกนั/ ไม่เรียงล าดับการน าออกไปใช้/วางสัมผสัพื้นโดยตรง/                                               

ไม่มีการชี้บ่งสถานะแสดงสถานะ 

3.6.2 มีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของผลติภณัฑ์

อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

3 มีแผน/ปฏิบัตติามแผน /มีการตรวจสอบความถูกต้อง/ปรับปรุงแก้ไขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 

2 ไม่มีแผน/มีการตรวจสอบความถูกต้อง/ปรับปรุงแกไ้ขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 
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วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจการปฏิบัติงาน 

- ตรวจบันทึกรายงานการผลิต 

-ตรวจสอบผลการวิเคราะห์ของผลิตภณัฑ ์

 

 

1 

 

มีแผน/บางครั้งไม่ปฏิบัตติามแผนและไม่ตรวจสอบความถูกต้อง/ ปรับปรุงแก้ไขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 

0 ไม่มีแผน/ไม่มีการตรวจสอบความถูกต้อง 
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กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ความหมาย 

4.การบ ารุงรักษา และการสุขาภิบาล 

4.1 การบ ารุงรักษา 

4.1 มีการบ ารุงรักษา ตรวจสภาพ  และซ่อมแซมสถานประกอบและ

เครื่องมือโดยระบุวิธีการ ความถี่ รวมถึงผู้รับผดิชอบ  

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจการปฏิบัติงาน             

ตรวจบันทึกการบ ารุงรักษาสถานประกอบการและเครื่องมือ 

3 มีแผน/ปฏิบัตติามแผน /มีการตรวจสอบความถูกต้อง/ปรับปรุงแก้ไขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 

2 ไม่มีแผน/มีการตรวจสอบความถูกต้อง/ปรับปรุงแกไ้ขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 

1 มีแผน/บางครั้งไม่ปฏิบัตติามแผนและไม่ตรวจสอบความถูกต้อง/ ปรับปรุงแก้ไขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 

0 ไม่มีแผน/ไม่มีการตรวจสอบความถูกต้อง 

4.2  การท าความสะอาดและการฆ่าเชื้อ 

4.2  มีการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อสถานประกอบและเครื่องมือโดย

ระบุวิธีการ สารเคมีที่ใช้  ความถี่ รวมถึงผู้รับผิดชอบ 

3 มีแผน/ปฏิบัตติามแผน /มีการตรวจสอบความถูกต้อง/ปรับปรุงแก้ไขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 

2 ไม่มีแผน/มีการตรวจสอบความถูกต้อง/ปรับปรุงแกไ้ขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 
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วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจการปฏิบัติงาน             

- ตรวจบันทึกการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อสถานประกอบการและ

เครื่องมือ                                             

1 มีแผน/บางครั้งไม่ปฏิบัตติามแผนและไม่ตรวจสอบความถูกต้อง/ ปรับปรุงแก้ไขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 

0 ไม่มีแผน/ไม่มีการตรวจสอบความถูกต้อง 

 4.3 การควบคุมสัตว์พาหะน าเชื้อ 

4.3  มีมาตรการก าจัดสัตว์พาหะน าเชื้อทั้งภายในและภายนอกอาคาร

ผลิตโดยระบุวิธีการ สารเคมีที่ใช้  ความถี่ รวมถึงผู้รบัผิดชอบ 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจบันทึกการควบคุมสัตว์พาหะ 

- ตรวจการป้องกัน/ตรวจสอบ/ก าจัด    

3 มีแผน/ปฏิบัตติามแผน /มีการตรวจสอบความถูกต้อง/ปรับปรุงแก้ไขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 

2 ไม่มีแผน/มีการตรวจสอบความถูกต้อง/ปรับปรุงแกไ้ขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 

1 มีแผน/บางครั้งไม่ปฏิบัตติามแผนและไม่ตรวจสอบความถูกต้อง/ ปรับปรุงแก้ไขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 

0 ไม่มีแผน/ไม่มีการตรวจสอบความถูกต้อง 
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กจิกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ความหมาย 

4.4 การควบคุมสารเคมีที่ใช้กับอาหารและสารเคมีที่ไม่ใช้กับอาหาร 

4.4 มีการควบคุมการใช้ การเบิกจา่ย การจัดเก็บอย่างมิดชิด                

มีการช้ีบ่งสถานะ  ระบุผูร้ับผดิชอบ 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจสภาพการจดัเก็บ  

- ตรวจบันทึกการเบิกจา่ยสารเคม/ีผลวิเคราะห์ (COA) 

3 มีการควบคุมการเบิกจ่าย/ จดัเก็บแยกหมวดหมู่ระหว่างสารเคมีที่ใช้กับอาหาร 

และสารท าความสะอาดเป็นสัดส่วน/ มิดชิด/  มีการช้ีบ่งสถานะ / มผีู้รับผิดชอบ 

2 

 

มีการควบคุมการเบิกจ่าย/ จดัเก็บแยกหมวดหมู่ระหว่างสารเคมีที่ใช้กับอาหาร 

และสารท าความสะอาดเป็นสัดส่วน/ มิดชิด/  ไม่มีการชี้บ่งสถานะ /มีผู้รับผิดชอบ 

1 

 

มีการควบคุมการเบิกจ่าย จัดเก็บไม่เป็นสดัส่วน/ แยกหมวดหมู่ / ไมม่ีการช้ีบ่งสถานะ /          ไม่

มิดชิด /มผีู้รับผิดชอบ 

0 ไม่มีการควบคุมการเบิกจา่ย/ ไม่มทีี่เก็บเป็นสัดส่วน/ ไม่มดิชิด/ ไม่มกีารชี้บ่งสถานะ/                           

ไม่มผีู้รับผิดชอบ 

4.5 การระบายน้ าและการก าจัดของเสีย 
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4.5 มีการระบายน้ าทิ้งและก าจดัของเสียออกจากอาคารผลติอย่าง

เหมาะสม   ไมม่ีการสะสมสิ่งปฏิกลู   

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจการปฏิบัติงาน 

- ตรวจการระบายน้ าทิ้ง/ก าจัดของเสีย 

 

 

3 

 

ระบายน้ าทิ้งอย่างรวดเร็ว ท่อไม่แตกรั่ว/ไม่มีการไหลของน้ าจากบริเวณที่ปนเปื้อนไปยังบริเวณที่

สะอาด/ ไมม่ีการสะสมสิ่งปฏิกูลจนก่อให้เกิดกลิ่นและเป็นแหล่งเพาะพันธ์ุสัตว์แมลง/                                         

ก าหนดเวลาและเส้นทางล าเลียงของเสียออกจากพ้ืนท่ีผลติ 

2 

 

ระบายน้ าทิ้งอย่างรวดเร็ว ท่อไม่แตกรั่ว /ไม่มีการไหลของน้ าจากบรเิวณที่ปนเปื้อนไปยังบริเวณที่

สะอาด/ มีการสะสมสิ่งปฏิกูลจนกอ่ให้เกิดกลิ่นหรือเป็นแหล่งเพาะพนัธุ์สัตว์แมลง/                                               

ก าหนดเวลาและเส้นทางล าเลียงของเสียออกจากพ้ืนท่ีผลติ 

1 

 

น้ าท่วมขังบางส่วน ท่อแตกรั่ว/บางส่วนมีการไหลของน้ าจากบริเวณที่ปนเปื้อนไปยังบริเวณที่

สะอาด/ มีการสะสมสิ่งปฏิกูลจนกอ่ให้เกิดกลิ่นและ/หรือเป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์แมลง/                                                 

ไม่ก าหนดเวลาและเส้นทางล าเลยีงของเสียออกจากพ้ืนท่ีผลิต 

0 น้ าท่วมขัง/มีการไหลของน้ าจากบริเวณที่ปนเปื้อนไปยังบรเิวณทีส่ะอาด/ มีการสะสมสิ่งปฏิกลูจน

ก่อให้เกิดกลิ่นและเป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์แมลง 
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ตารางท่ี 2 ตารางประกอบการให้คะแนนแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP 

 

กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ความหมาย 

4.6 ห้องสุขา อุปกรณ์ท าความสะอาดมือและท ามือให้แห้ง 

4.6.1 ห้องสุขาแยกจากบริเวณผลติหรือไม่เปิดสู่บริเวณผลติโดยตรงอยู่

ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจท่ีตั้งและสภาพห้องสุขา 

3 ตั้งอยู่นอกอาคารผลิต/  สะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็น /สภาพที่ใช้งานได ้

2 

 

ตั้งอยู่ในอาคารผลิต  แต่ไม่เปดิสูส่ายการผลิตโดยตรง เช่น  มีท่ีกั้นเป็นสัดส่วน / สะอาด ไมม่ีกลิ่น

เหม็น  สภาพท่ีใช้งานได้ 

1 ตั้งอยู่ในอาคารผลิต  แต่ไม่เปดิสูส่ายการผลิตโดยตรง เช่น  มีท่ีกั้นเป็นสัดส่วน / สะอาด ไมม่ีกลิ่น

เหม็น บางห้องสภาพช ารดุ 

0 ตั้งอยู่ในอาคารผลิต และเปดิสูส่ายการผลิตโดยตรง /ไม่สะอาด  มีกลิ่นเหม็น /สภาพช ารุด 

4.6.2 ติดตั้งอุปกรณล์้างมือและท าให้มือแห้ง เพื่อคงไว้ซึ่งสุขลักษณะที่

ดีอย่างเพียงพอ   บริเวณหน้าห้องสุขาและก่อนเข้าสายการผลติ 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจอุปกรณล์้างมือและท าให้มอืแห้ง 

3 

 

อ่างล้างมือเป็นแบบไม่ใช้มือสัมผัสกับก๊อกน้ า /  อุปกรณ์ท าให้มือแหง้แบบใช้ครั้งเดียว  เช่น 

กระดาษทิชชู / สภาพท่ีใช้งานได้ บริเวณหน้าห้องสุขาและก่อนเข้าสายการผลิต 

2 อ่างล้างมือเป็นแบบไม่ใช้มือสัมผัสกับก๊อกน้ า /  อุปกรณ์ท าให้มือแหง้แบบใช้ซ้ า  เช่น ผ้าเช็ดมือ /                               

สภาพที่ใช้งานได ้ บริเวณหน้าห้องสุขาและก่อนเข้าสายการผลิต 
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1 อ่างล้างมือเป็นแบบใช้มือสัมผัสกบัก๊อกน้ า /  อุปกรณ์ท าให้มือแห้งแบบใช้ซ้ า / สภาพที่ใช้งานได้                              

บริเวณหน้าห้องสุขาหรือก่อนเข้าสายการผลิต กรณีห้องสุขาอยู่ใกลท้างเข้าสายการผลิต 

0 ไม่มีอุปกรณล์้างมือและท าให้มือแห้งบริเวณหนา้ห้องสุขาและก่อนเข้าสายการผลิต 
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กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ความหมาย 

5. บุคลากร 

5.1 สุขลักษณะส่วนบุคคล 

5.1.1 มีการตรวจภาวะสุขภาพผู้ปฏิบัติงานหรือบุคคลภายนอกก่อน

เข้าสู่สายการผลติ  มีการตรวจสุขภาพประจ าป ี

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจผู้ปฏิบัติงาน/บคุคลภายนอก 

- ตรวจบันทึกสุขภาพของผู้ปฏิบัตงิาน/บุคคลภายนอก 

3 

 

มีแบบฟอร์มและกรอกแบบสอบถามภาวะสุขภาพผู้ปฏิบตัิงานหรือบคุคลภายนอกทุกครั้งก่อนเข้า

สายการผลิต /  มีการตรวจสุขภาพประจ าป ี

2 

 

มีแบบฟอร์มและกรอกแบบสอบถามภาวะสุขภาพผู้ปฏิบตัิงานหรือบคุคลภายนอกไม่ทุกครั้งก่อนเข้า

สายการผลิต / มีการตรวจสุขภาพประจ าป ี

1 

 

ไม่มีแบบฟอรม์ แตส่อบถามภาวะสุขภาพผู้ปฏิบัติงานหรือบุคคลภายนอกก่อนเข้าสายการผลิต /                            

มีการตรวจสุขภาพประจ าป ี

0 ไม่มีแบบฟอรม์สอบถามภาวะสุขภาพผู้ปฏิบัติงานหรือบุคคลภายนอกก่อนเข้าสายการผลิต  /              

ไม่มีการตรวจสุขภาพประจ าป ี
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5.1.2 มีการตรวจสอบสุขลักษณะส่วนบุคคลและการแต่งกาย 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจผู้ปฏิบัติงาน 

 - ตรวจบันทึกสุขลักษณะส่วนบุคคล 

3 มีแผน/ปฏิบัตติามแผน /มีการตรวจสอบความถูกต้อง/ปรับปรุงแก้ไขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 

2 ไม่มีแผน/มีการตรวจสอบความถูกต้อง/ปรับปรุงแกไ้ขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 

1 มีแผน/บางครั้งไม่ปฏิบัตติามแผนและไม่ตรวจสอบความถูกต้อง/ ปรับปรุงแก้ไขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 

0 ไม่มีแผน/ไม่มีการตรวจสอบความถูกต้อง 
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กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ความหมาย 

5.1.3  ต้องปฏิบัติงานอย่างถูกสุขลักษณะ ละเว้นพฤติกรรมท่ี

ก่อให้เกิดการปนเปื้อน   

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจการปฏิบัติงาน 

 

 

3 

 

ละเว้นพฤติกรรมที่ก่อให้เกดิการปนเปื้อน เช่น ไอ จาม หรือสูบบุหรีข่ณะปฏิบตัิงาน 

มีการลา้งมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนปฏิบัติงานหรือหลังเข้าห้องสุขา  แยกรองเท้าที่ใช้ภายนอกและใน

บริเวณผลติ 

2 

 

มีพฤติกรรมที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อน  เช่น  การหยิบหรือจับของที่หล่นลงพื้นแล้วกลับมา  จับ

ผลิตผลโดยไม่ท าความสะอาดและฆ่าเช้ือมือ  วางรองเท้าที่ใช้ภายนอกและในบริเวณผลิตรวมกัน 

1 

 

มีพฤติกรรมที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อน เช่น  ไม่ล้างมือใหส้ะอาดทุกครั้งก่อนปฏิบัติงานหรือหลัง

เข้าห้องสุขา   

0 มีพฤตกิรรมที่ก่อให้เกิดการปนเปือ้น เช่น ไอ จาม รับประทานอาหารหรือสูบบุหรี่ขณะปฏิบัติงาน   

ใส่รองเท้าภายในบริเวณผลิตเข้าหอ้งสุขา 

5.2 การฝึกอบรม 

5.2.1 มีการฝึกอบรมด้านสุขลักษณะทั่วไปและความรู้ในการผลิตตาม 3 มีแผน/ปฏิบัตติามแผน /มีการตรวจสอบความถูกต้อง/ปรับปรุงแก้ไขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 
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ความเหมาะสม  ปรับให้ทันสมัยเป็นประจ า 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจบันทึกประวัติการฝึกอบรม/สัมภาษณ ์

2 ไม่มีแผน/มีการตรวจสอบความถูกต้อง/ปรับปรุงแกไ้ขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 

1 มีแผน/บางครั้งไม่ปฏิบัตติามแผนและไม่ตรวจสอบความถูกต้อง/ ปรับปรุงแก้ไขส่วนท่ีไม่ถูกต้อง 

0 ไม่มีแผน/ไม่มีการตรวจสอบความถูกต้อง 

6. การเก็บรักษาและการขนส่ง 

6.1 มีสิ่งอ านวยความสะดวกไว้อยา่งเพียงพอส าหรับการเก็บรักษา

ผลิตภณัฑ์ในสภาวะที่เหมาะสม  

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจการปฏิบัติงาน 

- ตรวจสภาพการเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์

- ตรวจบันทึกการควบคุมอณุหภูม ิ

3 มีสิ่งอ านวยความสะดวกอย่างเพียงพอ/ มีการควบคุมสภาวะที่เหมาะสม /เป็นสดัส่วน /เป็นระเบียบ  

2 

 

มีสิ่งอ านวยความสะดวกอย่างเพียงพอ/ มีการควบคุมสภาวะที่เหมาะสม /เป็นสดัส่วน /ไม่เป็น

ระเบียบ  

1 

 

มีสิ่งอ านวยความสะดวกไมเ่พียงพอ/ มีการควบคมุสภาวะที่เหมาะสม /ไมเ่ป็นสดัส่วน /ไม่เป็น

ระเบียบ  

0 ไม่มสีิ่งอ านวยความสะดวกอย่างเพียงพอ/ควบคุมสภาวะไม่เหมาะสม /ไมเ่ป็นสดัส่วน /ไม่เป็น

ระเบียบ  
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กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ความหมาย 

6.2 ออกแบบพาหนะและภาชนะบรรจุขนาดเหมาะสมกับการใช้งาน  

มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อมคุณภาพของผลติภณัฑ์

ระหว่างการขนส่ง 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจสภาพการขนส่ง 

- ตรวจบันทึกการท าความสะอาดรถขนส่งและภาชนะบรรจ ุ

3 พาหนะขนส่งมสีภาพด/ี  สะอาด /มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนได้  เช่น รถกระบะมีหลังคาปดิ

มิดชิด 

2 พาหนะขนส่งมสีภาพไม่ด/ี  สะอาด /มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนได้  เช่น รถกระบะมีหลังคาปิด

มิดชิด 

1 พาหนะขนส่งมสีภาพไม่ด/ี  สะอาด /ไม่ป้องกันการปนเปื้อน  เช่น รถกระบะคลุมผ้าใบปิดมดิชิด 

0 พาหนะขนส่งมสีภาพไม่ด/ี  ไมส่ะอาด /ไม่ป้องกันการปนเปื้อน  เช่น รถกระบะไม่คลุมผ้าใบ 

7. การจัดท าเอกสารและบันทกึ 

7.1 มีเอกสารสนับสนุนในการจัดท าระบบ GMP (ผังองค์กร , แผนผัง

อาคารผลิต , แผนภูมิการผลิต , แผนผังกระบวนการผลติ)* 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจเอกสารสนับสนุน 

3 จัดท าเอกสารสนับสนุนระบบ GMP  ครบถ้วนสมบูรณ์    

2 - 

1 - 

0 ไม่ได้จัดท าเอกสารสนับสนุนในการจัดท าระบบ GMP 
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52 

ตารางท่ี 2 ตารางประกอบการให้คะแนนแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP 

 

 

7.2 มีการจดัเก็บเอกสารและบันทกึอย่างเป็นมีประสิทธิภาพ  สืบค้น

ง่าย และระบุผูร้ับผดิชอบ 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจการปฏิบัติงาน 

- ตรวจการจดัเก็บเอกสารและบันทึก 

3 จัดเก็บเอกสารและบันทึก เป็นระเบียบ /สะดวกในการสืบค้น/ ระบผุู้รับผิดชอบ/ก าหนดระยะเวลา

ที่เหมาะสม 

2 จัดเก็บเอกสารและบันทึก เป็นระเบียบ /ใช้เวลานานในการสืบค้น/ ระบุผูร้ับผดิชอบ/ก าหนด

ระยะเวลาที่เหมาะสม 

1 จัดเก็บเอกสารและบันทึกไม่เป็นระเบียบ /ใช้เวลานานในการสืบค้น/ ระบผุู้รับผิดชอบ/ไม่ก าหนด

ระยะเวลาในการเก็บ 

0 ไม่มีการจัดเก็บเอกสารขั้นตอนปฏบิัติงานและบันทึกที่เกี่ยวข้อง/ไมร่ะบุผู้รับผิดชอบ 

หมายเหตุ กิจกรรมใดท่ีมีเคร่ืองหมาย  * ไดค้ะแนน 0 ถือวา่ไม่ผา่นการประเมิน ตอ้งด าเนินการแกไ้ขใหเ้รียบร้อย 
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ตารางท่ี 3 ผลการพิจารณาแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดของคณะท างานผู้ตรวจประเมิน 
 

กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน ข้อคิดเห็นของผู้ตรวจประเมิน กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน 

1. สถานประกอบการ  1. สถานประกอบการ 

1.1 สถานที่ต้ัง  1.1 สถานที่ต้ัง 

1.1.1  หลีกเลี่ยงสภาพแวดล้อมที่ท าให้เกิดการปนเปื้อน                        - เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 
- การระบุมาตรการป้องกันการปนเปื้อนยังไม่ชัดเจน ขอให้
ยกตัวอย่าง  
- สามารถรวมหัวข้อ 1.1.2-1.1.3  
 

1.1.1 พิจารณาที่ตั้ งที่ อาจท าให้ เกิดการปนเปื้ อนต่อ
กระบวนการผลิตหรือผลิตภัณฑ์  พิจารณามาตรการ
ป้องกันท่ีสามารถคงไว้ซึ่งความปลอดภัย 
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจสภาพแวดล้อม  ร่องรอยหรือประวัติโรงงาน 
- ตรวจสอบมาตรการป้องกันการปนเปื้อน (ถ้ามี) 

1.1.2 มีการระบายน้ าที่ดีไม่ท่วมขงั ย้ายไป 1.1.1  

1.1.3 ไม่ตั้งอยู่ในบริเวณทีเ่ป็นแหล่งของสัตว์พาหะน าโรค ย้ายไป 1.1.1  

1.1.4 หากโรงงานตั้งอยู่ในบรเิวณที่มีความเสี่ยง   
ต้องมีมาตรการป้องกันและมีประสิทธิภาพ                        

ย้ายไป 1.1.1 ถ้าโรงงานไม่มคีวามเสี่ยงควรให้คะแนนระดับ 2  

 

 

1.1.5 ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว หรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลติ - เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 1.1.2 ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต  
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจสภาพแวดล้อม 

1.2 อาคารผลิต   1.2 อาคารผลิต 

1.2.1 แยกออกจากบริเวณที่พักอาศัย - เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 
- ควรแยกห้องอาหารออกจากอาคารผลิต รวมถึงพิจารณา
โอกาสที่ผู้พักอาศัยจะท าให้เกดิการปนเปื้อน 

1.2.1 มีการออกแบบและจัดวางพื้นที่ให้เป็นไปตามล าดับ
สายงานการผลิต  แยกออกจากที่พักอาศัยและ/หรือ
ห้องอาหาร 
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ตารางท่ี 3 ผลการพิจารณาแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดของคณะท างานผู้ตรวจประเมิน 
 

กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน ข้อคิดเห็นของผู้ตรวจประเมิน กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน 

 วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจแผนผังสายการผลิต 
- ตรวจการปฏิบัติงาน 

1.2.2 มีพ้ืนท่ีเพียงพอการปฏิบัติงาน ย้ายไป 1.2.1  

1.2.3 มีการจัดล าดับการผลติ เส้นทางการผลติไม่ทับซ้อน
แบ่งแยกพ้ืนท่ีผลิตเป็นสัดส่วน 

ย้ายไป 1.2.1  

1.2.4 พ้ืนระบายน้ าดี พ้ืนผนัง และเพดาน ท าจากวสัดุที่ไม่ดูด
ซับน้ าไมเ่ป็นพิษและคงทน ผิวเรียบ ท าความสะอาดง่าย 

- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 
- เพิ่มเพดานและอุปกรณ์ยึดเกาะอยู่ในสภาพที่ ช่วยลดการ
เกาะของสิ่งสกปรก  

1.2.2 โครงสร้างภายในและส่วนประกอบต้องท าด้วยวัสดุ
ทนทาน สภาพดีและท าความสะอาด บ ารุงรักษา และฆ่า
เชื้อได้ง่าย 
วิธีตรวจประเมิน 
-ตรวจสภาพอาคารผลิต 
 

 - เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 
- เพิ่มเติม 1.2.3 ให้สอดคล้องกับมาตรฐาน Codex  
- ถ้าโรงงานไม่มีสิ่งปลูกสร้างช่ัวคราวควรให้ตัดคะแนน 
 

1.2.3 มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน หากใช้สิ่งปลูกสร้าง
ช่ัวคราวหรือเคลื่อนย้ายได ้เช่น เต็นท์ กระโจม  เป็นต้น  
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจมาตรการป้องกันการปนเปื้อน(ถ้ามี) 

1.2.5 มีการระบายอากาศที่ดีและเหมาะสม - เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 
- พิจารณาการเคลื่อนของอากาศจากบริเวณที่ปนเปื้อนไปยัง
บริเวณที่สะอาด 

1.2.4 มีสิ่งอ านวยความสะดวกในการควบคุมอณุหภมูิและ
การระบายอากาศอย่างเพียงพอ 
วิธีตรวจประเมิน 
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ตารางท่ี 3 ผลการพิจารณาแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดของคณะท างานผู้ตรวจประเมิน 
 

กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน ข้อคิดเห็นของผู้ตรวจประเมิน กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน 

- ตรวจสิ่งอ านวยความสะดวกในการควบคุมอณุหภมูิและ
การระบายอากาศ 

1.2.6 มีแสงสว่างเพียงพอส าหรับการปฏิบัติงานและตรวจสอบ - เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 
- ควรมีมาตรการป้องกันอันตรายจากอุปกรณ์ไฟฟ้าหากเกิด
การแตกหักเสีย 

1.2.5 มีแสงสว่างอย่างเพยีงพอโดยเฉพาะจุดทีม่ีผลต่อ
ความผิดพลาดในการปฏิบตัิงาน  และมมีาตรการป้องกัน
อันตรายจากอุปกรณไ์ฟฟ้าหากเกดิการแตกหักเสยี 
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจความเพียงพอของแสงสว่าง 
- ตรวจบันทึกการควบคุมแก้ว/พลาสติก 

1.2.7 หน้าต่าง ประตูและช่องเปิดต่างๆปิดสนิท ย้ายไป 1.2.2  

2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณ์  2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิต 

2.1 จ านวน  2.1 จ านวนและสภาพ 

2.1.1 มีจ านวนเพียงพอ - เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 2.1  มีจ านวนเพียงพอและอยู่ ในสภาพใช้งานได้ตาม
จุดประสงค์ 
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ 
 

2.2 การออกแบบติดต้ัง  2.2 การออกแบบติดต้ัง 

2.2.1 สามารถท าความสะอาด ฆ่าเชื้อและบ ารุง รักษาได้อย่าง
ทั่วถึง 

- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 
- เรื่องการท าความสะอาด 2.2.1 และ 2.2.2 เนื้อหาซ้ าซ้อนกัน 

2.2.1 พื้นผิวที่สัมผัสกับอาหารท าจากวัสดุไม่ เป็นพิษ  
ทนทาน  เอื้ออ านวยต่อการบ ารุงรักษา ท าความสะอาด 
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ตารางท่ี 3 ผลการพิจารณาแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดของคณะท างานผู้ตรวจประเมิน 
 

กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน ข้อคิดเห็นของผู้ตรวจประเมิน กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน 

และฆ่าเช้ือได้อย่างทั่วถึง 
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ 
- ตรวจสอบบันทึกการบ ารุงรักษาและท าความสะอาด 

 - เพิ่มเติม 2.2.2 ให้สอดคล้องกับมาตรฐาน Codex  
- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 
 

2.2.2 เครื่องมืออุปกรณ์ที่จ าเป็นในการผลิตต้องท างาน  
อย่างเที่ยงตรงและแม่นย า สอบเทียบอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง  
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจสอบสภาพเครื่องมือวัดและการช้ีบ่งสถานะ 
- ตรวจสอบใบรับรอง/ประวัติการสอบเทียบ 

2.2.2 ท าด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ท าความ
สะอาดง่าย 

ย้ายไป 2.2.1  

3. การควบคุมกระบวนการผลิต  3. การควบคุมกระบวนการผลิต 

3.1 วัตถุดิบ  3.1  วัตถุดิบ 

3.1.1 การคัดเลือก/ลักษณะ/สุ่มตรวจคุณภาพและความ
ปลอดภัย/แหล่งที่มาวัตถุดิบ 

- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 
- พิจารณารายละเอียดการประเมนิแต่ละราย 

3.1.1 มีการก าหนดคณุสมบัติในการคัดเลือกวัตถุดิบ 
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจบันทึกการประเมินและขึ้นทะเบียนผูส้่งมอบ 

 - เพิ่มจาก 3.1.1  
- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 

3.1.2 มีการตรวจสอบแหล่งที่มา  ตรวจวิเคราะหค์ุณภาพ
และความปลอดภัยของวัตถุดิบ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง  
วิธีตรวจประเมิน 
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ตารางท่ี 3 ผลการพิจารณาแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดของคณะท างานผู้ตรวจประเมิน 
 

กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน ข้อคิดเห็นของผู้ตรวจประเมิน กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน 

- ตรวจการปฏิบัติงาน 
- ตรวจบันทึกการรับและเบิกจ่ายวัตถุดิบ 
- ตรวจสอบผลการวิเคราะห์ของวัตถุดิบ 

 - เพิ่มจาก 3.1.1  
- พิจารณาล าดับความส าคญัของระดับคะแนนตามความหมาย 
- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 

3.1.3 มีการขนย้ายด้วยภาชนะบรรจุทนทานและสะอาด   
สามารถป้องกันการปนเปื้อนข้ามและความเสยีหายต่อ
วัตถุดิบ  
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจสภาพภาชนะบรรจ ุ

3.1.4 มีการจดัล าดับการใช้วัตถุดบิอย่างมีประสิทธิผล - พิจารณาล าดับความส าคญัของระดับคะแนนตามความหมาย 
- เพิ่มกระบวนการปฏิบัติงานจะท าอย่างไรเพื่อใหไ้ด้ผลและมี
ประสิทธิภาพ (PDCA) 
- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 

3.1.4 มีการเก็บรักษาในสภาพที่เหมาะสม โดยไม่ก่อให้เกิด
การปนเปื้อนและเรยีงล าดบัการน าไปใช้ (ระบบ FIFO)           
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจการปฏิบัติงาน 
- ตรวจบันทึกการรับและเบิกจ่ายวัตถุดิบ 

3.1.5 ห้องเย็นควรมีการควบคมุอุณหภมูิให้เหมาะสมและมี
การตรวจสอบอุณหภูม ิ

ย้ายไป 3.1.4  

3.2 น้ าและน้ าแข็ง  3.2 น้ าและน้ าแข็ง 

3.2.1 มีการควบคมุคณุภาพน้ าใช้ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข 

- เพิ่มกระบวนการปฏิบัติงานจะท าอย่างไรเพื่อใหไ้ด้ผลและมี
ประสิทธิภาพ (PDCA) 
- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 

3.2.1 มีการควบคมุคณุภาพน้ าและน้ าแข็งที่ใช้สัมผัสกับ
ผลิตผลตามมาตรฐานน้ าบรโิภคในภาชนะบรรจุปิดสนิท 
ตรวจวิเคราะห์อยา่งน้อยปีละ 1 ครั้ง 
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ตารางท่ี 3 ผลการพิจารณาแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดของคณะท างานผู้ตรวจประเมิน 
 

กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน ข้อคิดเห็นของผู้ตรวจประเมิน กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน 

วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจสอบผลวิเคราะห์น้ าบริโภคประจ าป ี

3.2.2 มีมาตรการควบคุมการปนเปื้อนในการใช้น้ า - ความหมายของกิจกรรมการตรวจประเมินไม่ชัดเจน  
3.2.3 มีระบบการใช้น้ าอุปโภคและบริโภคแยกจากกันและมี
การชี้บ่งอย่างชัดเจน 

- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 
- ท าได้ยากในการตรวจสอบ แต่เป็นข้อก าหนดของมาตรฐาน 
Codex 
- ซ้ าซ้อนกับ 3.2.3 

3.2.2 ระบบน้ าอุปโภคต้องมีการช้ีบ่งสถานะ และต้องไม่
เชื่อมต่อหรือ เกิดการไหลย้อนกลบัเข้าระบบน้ าบริโภค* 
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจสอบระบบน้ า 

3.3 กระบวนการผลิต  3.3 กระบวนการผลิต 
3.3.1 การล้างท าความสะอาดวัตถดุิบ ควรถูกสุขลักษณะ / มี
การศึกษาวิธีการล้าง 

- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 3.3.1 ท าการศึกษาวิธีการล้าง  ปฏิบัติตามขั้นตอนวิธีการ
ล้างอย่างถูกต้องและถูกสุขลักษณะ 
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจการปฏิบัติงาน 
- ตรวจเอกสารการศึกษาวิธีการลา้ง/รายงานการผลิต 

3.3.2 มีการควบคมุคณุภาพน้ าท่ีใช้การล้าง/ส่งตรวจวิเคราะห์
คุณภาพน้ า 

ย้ายไป 3.2.1  

3.3.3 มีการควบคมุคณุภาพน้ าท่ีใช้ในโรงงาน/มีความถี่ในการ
ส่งตรวจวิเคราะห ์

ย้ายไป 3.2.1  

3.3.4 มีระบบแยกต่างหากส าหรับน้ าบริโภค / ระบบบริโภค
ต้องมีการช้ีบ่ง และไม่เชื่อมต่อหรอืเกิดการไหลย้อนกลับเข้า

ย้ายไป 3.2.2  
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ตารางท่ี 3 ผลการพิจารณาแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดของคณะท างานผู้ตรวจประเมิน 
 

กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน ข้อคิดเห็นของผู้ตรวจประเมิน กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน 

ระบบน้ าบริโภค 
3.3.5 กระบวนการผลิตสามารถปอ้งกันการปนเปื้อน - ความหมายของกิจกรรมการตรวจประเมินไม่ชัดเจน  
3.3.6 ระหว่างท าการผลิต พนักงานปฏิบัติงานอย่างถูก
สุขลักษณะ / มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนข้าม 

ย้ายไป 3.3.1  

3.3.7 มีผูม้ีความรู้พิจารณาตดัสินความเสีย่งท่ีอาจจะเกดิขึ้น 
สามารถน าวิธีป้องกัน/ แก้ไขมาใช้ได้อย่างเหมาะสม 

- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 
- พิจารณาความรู้ความสามารถของบุคลากร 

3.3.2 ผู้ควบคุมการผลิตต้องมีความรู้ ความสามารถ และ
คุณสมบัติในการพิจารณาความเสีย่งท่ีอาจจะเกิดขึ้น  
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจการปฏิบัติงาน 
- ตรวจประวตัิการฝึกอบรม/สมัภาษณ ์

3.3.8 ควบคุมความเข้มข้นของสารเคม/ีสารฆ่าเชื้อของสารที่
ใช้ล้าง 

ย้ายไป 3.3.1  

3.3.9 มีมาตรการจัดการกับสินค้าที่อาจก่อให้เกิดอันตราย - ความหมายของกิจกรรมการตรวจประเมินไม่ชัดเจน  
3.4 การบรรจุและการปิดผนึก  3.4 การบรรจุ การปิดผนึก และการบรรจุหีบห่อ 
3.4.1 ภาชนะบรรจุและวัสดุต้องไม่เป็นพิษ และไม่ท าให้
เกิดผลเสียต่อผลติภณัฑ ์

- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 
 

3.4.1 ภาชนะบรรจุและวัสดุที่ใช้  ไม่เป็นพิษ และไม่ก่อท า
ให้เกิดการปนเปื้อนหรือผลเสียต่อผลิตภณัฑ ์  
วิธตีรวจประเมิน 
- ตรวจการปฏิบัติงาน 
- ตรวจสภาพภาชนะบรรจุและวัสดุที่ใช้ 

3.4.2 ควรมีการสุม่ตรวจสอบคณุภาพของผลิตภัณฑ ์ - ซ้ าซ้อนกับ 3.7.3  
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ตารางท่ี 3 ผลการพิจารณาแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดของคณะท างานผู้ตรวจประเมิน 
 

กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน ข้อคิดเห็นของผู้ตรวจประเมิน กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน 

3.4.3 มีการจดัเก็บอย่างเหมาะสม - เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 3.4.2 มีการจดัเก็บภาชนะบรรจุและวัสดุที่ใช้อย่าง
เหมาะสม สามารถป้องกันการปนเปื้อนและตรวจสอบได้
ง่าย 
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจสภาพการจดัเก็บภาชนะบรรจุและวัสดุที่ใช้ 

3.5 การปิดฉลาก  3.5 การปิดฉลาก 
3.5.1ควรมีฉลากท่ีระบุข้อมูลที่ถูกต้องชัดเจน เพื่อใช้ตามสอบ/ 
จัดการกับอาหารได้เหมาะสม 

- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธกีารตรวจประเมิน 3.5 ระบุข้อมูลที่ถูกต้องชัดเจนตามที่ประเทศผู้น าเข้า
ก าหนด สามารถตามสอบสินค้าแต่ละรุ่นได้ในกรณสีินค้ามี
ปัญหา 
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจสอบข้อมลูบนฉลาก 
- สุ่มตรวจรายงานการผลิตสินค้า 

3.5.2 มีข้อมูลตามที่ประเทศผู้น าเข้าก าหนด ย้ายไป 3.5  
3.6 การบรรจุหีบห่อ   
3.6.1 วัสดุที่ใช้ในการบรรจุหีบห่อควรเหมาะสมและทนทาน / 
จัดวางอย่างเหมาะสม 

ย้ายไป 3.4.2  

3.6.2 ต้องบรรจดุ้วยความระมัดระวัง/มีการระบ ุ
ฉลากอย่างชัดเจน 

ย้ายไป 3.4.1 / 3.5  

3.7 การควบคุมผลิตภัณฑ์สุดท้าย  3.6 การควบคุมผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
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ตารางท่ี 3 ผลการพิจารณาแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดของคณะท างานผู้ตรวจประเมิน 
 

กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน ข้อคิดเห็นของผู้ตรวจประเมิน กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน 

3.7.1 มีปริมาณที่จดัเก็บผลิตภัณฑ์สุดท้ายอยา่งเหมาะสม / 
ตรวจสอบอณุหภมู ิ

- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 3.6.1 มีการเก็บรักษาในสภาพที่เหมาะสม โดยไม่ก่อให้เกิด
การปนเปื้อนและเรยีงล าดบัการน าไปใช้ (ระบบ FIFO)           
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจการปฏิบัติงาน 
-ตรวจบันทึกการรับและเบิกจ่ายผลิตภณัฑ ์

3.7.2 มีการจดัล าดับการน าผลิตภณัฑ์สดุท้ายออกไปใช้ ย้ายไป 3.6.1  
3.7.3 มีการสุ่มวิเคราะหผ์ลิตภณัฑส์ุดท้ายในด้านความ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

- ซ้ าซ้อนกับ 3.4.2 
- เพิ่มกระบวนการปฏิบัติงานจะท าอย่างไรเพื่อใหไ้ด้ผลและมี
ประสิทธิภาพ (PDCA) 
- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 

3.6.2 มีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและความปลอดภัยของ
ผลิตภณัฑ์อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจการปฏิบัติงาน 
- ตรวจบันทึกรายงานการผลิต 
-ตรวจสอบผลการวิเคราะห์ของผลิตภณัฑ์ 

4. การบ ารุงรักษาและการสุขาภบิาล  4.การบ ารุงรักษาและการสุขาภิบาล 
4.1 การบ ารุงรักษา  4.1 การบ ารุงรักษา 
4.1.1 มีการซ่อมบ ารุง และการดูแลรักษาสถานประกอบการ
และอุปกรณ์ให้อยู่ในสภาพด ี

- เพิ่มกระบวนการปฏิบัติงานจะท าอย่างไรเพื่อใหไ้ด้ผลและมี
ประสิทธิภาพ (PDCA) 
- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 

4.1 มีการบ ารุงรักษา ตรวจสภาพ  และซ่อมแซมสถาน
ประกอบและเครื่องมือโดยระบุวิธีการ ความถี่ รวมถึง
ผู้รับผิดชอบ  
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจการปฏิบัติงาน             
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ตารางท่ี 3 ผลการพิจารณาแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดของคณะท างานผู้ตรวจประเมิน 
 

กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน ข้อคิดเห็นของผู้ตรวจประเมิน กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน 

- ตรวจบันทึกการบ ารุงรักษาสถานประกอบการและ
เครื่องมือ 

4.1.2 มีการสอบเทียบเครื่องมือ/ ทวนสอบอย่างเหมาะสม ย้ายไป 2.2.2  
4.2 การท าความสะอาด  4.2  การท าความสะอาดและฆ่าเชื้อต่างๆ 
4.2.1 อาคารผลิตและพื้นท่ีโดยรอบควรมีการก าจัดขยะและสิ่ง
ปฏิกูล 

- เพิ่มกระบวนการปฏิบัติงานจะท าอย่างไรเพื่อใหไ้ด้ผลและมี
ประสิทธิภาพ (PDCA) 
- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 

4.2  มีการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อสถานประกอบและ
เครื่องมือโดยระบุวิธีการ สารเคมทีี่ใช้  ความถี่ รวมถึง
ผู้รับผิดชอบ 
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจการปฏิบัติงาน             
- ตรวจบันทึกการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อสถาน
ประกอบการและเครื่องมือ                                             

4.2.2 มีแผนการท าความสะอาดและท าความสะอาดตามแผน ย้ายไป 4.2  
4.2.3 มีการตรวจสอบประสิทธิภาพของแผนการท าความ
สะอาด 

ย้ายไป 4.2  

4.3 มาตรการป้องกันก าจัดสัตว์พาหะหรือแมลงเช้าใน
บริเวณผลิต 

 4.3 การควบคุมสัตว์พาหะน าเชือ้ 

4.3.1 มีมาตรการป้องกันสัตว์พาหะเข้าสู่บริเวณผลิต - เพิ่มกระบวนการปฏิบัติงานจะท าอย่างไรเพื่อใหไ้ด้ผลและมี
ประสิทธิภาพ (PDCA) 
- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 

4.3  มีมาตรการก าจัดสัตว์พาหะน าเชื้อทั้งภายในและ
ภายนอกอาคารผลติโดยระบุวิธีการ สารเคมีที่ใช้  ความถี่ 
รวมถึงผู้รับผิดชอบ 
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ตารางท่ี 3 ผลการพิจารณาแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดของคณะท างานผู้ตรวจประเมิน 
 

กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน ข้อคิดเห็นของผู้ตรวจประเมิน กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน 

วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจบันทึกการควบคุมสัตว์พาหะ 
- ตรวจการป้องกัน/ตรวจสอบ/ก าจัด    

4.3.2 มีการตรวจสอบหาร่องรอยสัตว์พาหะและแมลง/ระบุ
พื้นที่และผูร้ับผดิชอบ 

ย้ายไป 4.3  

4.3.3 มีการจดัการกับสัตว์พาหะทันทีด้วยวิธีการที่เหมาะสม ย้ายไป 4.3  
4.4 การควบคุมสารเคมีและสารอันตราย  4.4 การควบคุมสารเคมีที่ใช้กับอาหารและสารเคมีที่ไม่

ใช้กับอาหาร 
4.4.1 มีการจัดเก็บอย่างเป็นสัดส่วนและมดิชิด/ป้ายชี้บ่ง - พิจารณาการจัดเก็บสารเคมีที่ใช้กับอาหารและสารเคมีที่ไม่

ใช้กับอาหาร 
- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 

4.4 มีการควบคุมการใช้ การเบิกจา่ย การจัดเก็บอย่าง
มิดชิด มีการช้ีบ่งสถานะ  ระบผุู้รบัผิดชอบ 
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจสภาพการจดัเก็บ  
- ตรวจบันทึกการเบิกจา่ยสารเคม/ีผลวิเคราะห์ (COA)  

4.4.2มีการควบคุมการเบิกจ่ายและใช้สารเคมีอย่างถูกต้อง ย้ายไป 4.4  
4.5 การระบายน้ าและและการก าจัดของเสีย  4.5 การระบายน้ าและการก าจัดของเสีย 
4.5.1 มีระบบการระบายน้ าทีด่ี/มกีารก าจัดสิ่งปฏิกูลทีต่ิดค้าง
ในรางระบายน้ า 

- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 4.5 มีการระบายน้ าทิ้งและก าจดัของเสียออกจากอาคาร
ผลิตอย่างเหมาะสม   ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูล   
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจการปฏิบัติงาน 
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ตารางท่ี 3 ผลการพิจารณาแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดของคณะท างานผู้ตรวจประเมิน 
 

กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน ข้อคิดเห็นของผู้ตรวจประเมิน กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน 

- ตรวจการระบายน้ าทิ้ง/ก าจัดของเสีย 
4.5.2 ก าจัดของเสียออกจากพ้ืนท่ีผลิตอย่างเหมาะสม/ไม่มี
การสะสมหมักหมม 

ย้ายไป 4.5  

4.6 ห้องน้ าส าหรับพนักงาน อุปกรณ์ล้างมือ และท าให้มือ
แห้ง 

 4.6 ห้องสุขา อุปกรณ์ท าความสะอาดมือและท ามือให้
แห้ง 

4.6.1 ตั้งอยู่ในบริเวณที่เหมาะสม/ไม่เปดิสูส่ายการผลิต - เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 4.6.1 ห้องสุขาแยกจากบริเวณผลติหรือไม่เปิดสู่บริเวณ
ผลิตโดยตรงอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด 
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจท่ีตั้งและสภาพห้องสุขา 

4.6.2 ห้องน้ าถูกสุขลักษณะ/ สะอาด / สภาพพร้อมใช้งาน ย้ายไป 4.6.1  
4.6.3 มีอุปกรณ์ล้างมือและท าใหม้ือแห้ง/มีสิ่งอ านวยความ
สะดวกเพื่อคงไว้ซึ่งสุขลักษณะที่ด ี

- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 4.6.2 ติดตั้งอุปกรณล์้างมือและท าให้มือแห้ง เพื่อคงไว้ซึ่ง
สุขลักษณะที่ดีอย่างเพียงพอ   บรเิวณหน้าห้องสุขาและ
ก่อนเข้าสายการผลิต 
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจอุปกรณล์้างมือและท าให้มอืแห้ง 

5. บุคลากร และผู้ท่ีเข้าสูส่ายพานการผลิต  5. บุคลากร 
  5.1 สุขลักษณะส่วนบุคคล 
5.1 มีการตรวจสอบสุขภาพบุคคลที่จะเข้าสูส่ายการผลิต /
ระบุอาการโรคที่มคีวามเสี่ยง 

- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 5.1.1 มีการตรวจภาวะสุขภาพผู้ปฏิบัติงานหรือ
บุคคลภายนอกก่อนเข้าสูส่ายการผลิต  มีการตรวจสุขภาพ
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ตารางท่ี 3 ผลการพิจารณาแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดของคณะท างานผู้ตรวจประเมิน 
 

กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน ข้อคิดเห็นของผู้ตรวจประเมิน กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน 

ประจ าป ี
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจผู้ปฏิบัติงาน/บคุคลภายนอก 
- ตรวจบันทึกสุขภาพของผู้ปฏิบัตงิาน/บุคคลภายนอก 

5.2 มีการแต่งกายสะอาดและเหมาะสม ย้ายไป 5.1.2 5.1.3  ต้องปฏิบัติงานอย่างถูกสุขลักษณะ ละเว้น
พฤติกรรมที่ก่อให้เกดิการปนเปื้อน   
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจการปฏิบัติงาน 
 

5.3 ละเว้นพฤติกรรมที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน - เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 
- เพิ่มกระบวนการปฏิบัติงานจะท าอย่างไรเพื่อใหไ้ด้ผลและมี
ประสิทธิภาพ (PDCA) 
 

5.1.2 มีการตรวจสอบสุขลักษณะส่วนบุคคลและการแต่ง
กาย 
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจผู้ปฏิบัติงาน 
 - ตรวจบันทึกสุขลักษณะส่วนบุคคล 
 

5.4 ไมส่วมเครื่องประดับเข้าสายการผลิต - เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน  
5.5 ล้างมือให้สะอาดก่อนเข้าสายการผลิต ย้ายไป 5.1.3  
  5.2 การฝึกอบรม 
5.6 มีการฝึกอบรมพนักงานในเรื่องสุขลักษณะและการ - เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 5.2  มีการฝึกอบรมด้านสุขลักษณะทั่วไปและความรู้ใน
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ตารางท่ี 3 ผลการพิจารณาแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดของคณะท างานผู้ตรวจประเมิน 
 

กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน ข้อคิดเห็นของผู้ตรวจประเมิน กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน 

ปฏิบัติงาน - เพิ่มกระบวนการปฏิบัติงานจะท าอย่างไรเพื่อใหไ้ด้ผลและมี
ประสิทธิภาพ (PDCA) 
 

การผลิตตามความเหมาะสม  ปรบัให้ทันสมัยเป็นประจ า 
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจบันทึกประวัติการฝึกอบรม/สัมภาษณ์ 

6. การเก็บรักษาและการขนส่ง  6. การเก็บรักษาและการขนส่ง 
6.1 ผลิตภณัฑ์เกบ็ในสภาวะที่เหมาะสม/ แยกเป็นสัดส่วน เป็น
ระเบียบ 
 

- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 6.1 มีสิ่งอ านวยความสะดวกไว้อยา่งเพียงพอส าหรับการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในสภาวะที่เหมาะสม  
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจการปฏิบัติงาน 
- ตรวจสภาพการเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์
- ตรวจบันทึกการควบคุมอณุหภูม ิ

6.2 พาหนะขนส่งออกแบบเหมาะสมกับการใช้งานสามารถ
ควบคุมสภาวะเหมาะสมกับผลติภณัฑ์/สามารถป้องกันการ
ปนเปื้อน 

- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 6.2 ออกแบบพาหนะและภาชนะบรรจุขนาดเหมาะสมกับ
การใช้งาน  มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อม
คุณภาพของผลิตภัณฑร์ะหว่างการขนส่ง 
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจสภาพการขนส่ง 
- ตรวจบันทึกการท าความสะอาดรถขนส่งและภาชนะ
บรรจ ุ

6.3 พาหนะส่งใช้กับอาหาร มีการดูแลรักษาและท าความ
สะอาด 

ย้ายไป 6.2 
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ตารางท่ี 3 ผลการพิจารณาแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ GMP ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดของคณะท างานผู้ตรวจประเมิน 
 

กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน ข้อคิดเห็นของผู้ตรวจประเมิน กิจกรรมที่ประเมินของแบบบันทกึการตรวจประเมิน 

7. การจัดท าบันทึก  7. การจัดท าเอกสารและบันทกึ 
7.1 มีเอกสารสนับสนุนในการจัดท าระบบ GMP  (ผังองค์กร , 
แผนผังอาคารผลิต , แผนภูมิการผลิต , แผนผังกระบวนการ
ผลิต)* 

- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 7.1 มีเอกสารสนับสนุนในการจัดท าระบบ GMP (ผัง
องค์กร , แผนผังอาคารผลติ , แผนภูมิการผลติ , แผนผัง
กระบวนการผลติ)* 
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจเอกสารสนับสนุน 

7.2 การจดัท าเอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงานและบันทึกที่
เกี่ยวข้อง 

- เพิ่มเกณฑ์การให้คะแนนและวิธีการตรวจประเมิน 7.2 มีการจดัเก็บเอกสารและบันทกึอย่างเป็นมี
ประสิทธิภาพ  สืบค้นง่าย และระบุผู้รับผิดชอบ 
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจการปฏิบัติงาน 
- ตรวจการจดัเก็บเอกสารและบันทึก 
 
 

7.3 มีการบันทึกครบถ้วนสมบูรณ ์ ย้ายไป 7.2  
7.4 มีการจดัเก็บบันทึก/ สะดวกในการสืบค้น/ ระบุ
ผู้รับผิดชอบ 

ย้ายไป 7.2  
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