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บทน า 

อาหารสัตว์เป็นห่วงโซ่หนึ่งที่ส าคัญในห่วงโซ่อาหาร (Food chain) ที่ต้องมีการควบคุมคุณภาพและความ
ปลอดภัย  ตั้งแต่วัตถุดิบ-อาหารสัตว์-ฟาร์มเลี้ยงสัตว์-โรงฆ่าสัตว์-ผลิตภัณฑ์สัตว์-มนุษย์ผู้บริโภค นอกจากนี้
อุตสาหกรรมอาหารสัตว์ยังเป็นอุตสาหกรรมที่เพ่ิมมูลค่าผลิตผลทางการเกษตรหลายชนิด เช่น ปลายข้าว ข้าวโพด 
ร าละเอียด เป็นต้น  และก่อให้เกิดอุตสาหกรรมที่เก่ียวข้องอ่ืน ๆ  ได้แก่ อุตสากรรมร าสกัดน้ ามัน อุตสาหกรรมแปร
รูปเนื้อสัตว์  ท าให้อุตสาหกรรมอาหารสัตว์เป็นส่วนที่ช่วยกระตุ้นเศรษฐกิจของประเทศทั้งในด้านการผลิตและการ
ส่งออก ปัจจุบันประเทศไทยมีปริมาณการผลิตอาหารสัตว์ 17,918,347 ตัน มีปริมาณการส่งออก 563,868.46 ตัน  
คิดเป็นมูลค่า 36,115.34 ล้านบาท (กองควบคุมอาหารและยาสัตว์, 2558)  มีโรงงานผลิตอาหารสัตว์รวมทั้งหมด 
728 โรงงาน  แยกตามประเภทอาหารสัตว์ที่ผลิต  ได้แก่  อาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูป 277 โรงงาน ปลาป่น 126 
โรงงาน กากถั่วเหลือง 43 โรงงาน  ข้าวโพดป่น 38 โรงงาน  ขนสัตว์ปีกป่น  22  โรงงาน  สารผสมล่วงหน้าส าหรับสัตว์ 
19 โรงงาน และอ่ืนๆ 31  โรงงาน (กองควบคุมอาหารและยาสัตว์, 2558)   แต่ปัญหาส าคัญทีผู่้ประกอบการอาหาร
สัตว์ประสบอุปสรรคในการผลิตและการส่งออก ได้แก่ อาหารสัตว์เกิดการปนเปื้อนข้ามทางเคมี สารพิษตกค้าง 
หรือการปนเปื้อนข้ามทางชีวภาพ  โดยเฉพาะเชื้อซัลโมเนลลา  ก่อให้เกิดปัญหาในการส่งออก มีการส่งกลับ 
(Reject) จากประเทศคู่ค้า  ท าให้เกิดการสูญเสียทางเศรษฐกิจ  และกระทบต่อภาพลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์
ของไทย   

กองควบคุมอาหารและยาสัตว์ กรมปศุสัตว์  ซึ่งเป็นหน่วยงานที่ดูแลและควบคุมอุตสาหกรรมอาหารสัตว์
ได้เห็นถึงความส าคัญและความจ าเป็นที่จะต้องมีการน าระบบประกันคุณภาพที่นิยมใช้กันอย่างแพร่หลายใน
อุตสาหกรรมอาหารสัตว์มาพัฒนาใช้กับอุตสาหกรรมอาหารสัตว์ ซึ่งได้มีการส่งเสริมและสนับสนุนให้ผู้ผลิตอาหาร
สัตว์ ให้จัดท าระบบ GMP (Good Manufacturing Practice) หรือระบบการจัดการด้านสุขลักษณะที่ดีในสถาน
ประกอบการ เพื่อควบคุมการผลิตอาหารสัตว์ให้มีคุณภาพ  ปลอดภัยจากสารพิษ  สารตกค้างและสิ่งปลอมปน  ท า
ให้อาหารสัตว์และผลิตภัณฑ์สัตว์เกิดความปลอดภัย  เป็นการยกระดับมาตรฐานการผลิตอาหารสัตว์ให้เป็นที่
ยอมรับในระดับสากล   โดยมีการจัดฝึกอบรมให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการอาหารสัตว์  ตั้งแต่ปี 2544  จนถึงปัจจุบัน
ปี 2560  จ านวนทั้งสิ้น  83 รุ่น ผู้ผ่านการอบรม จ านวน 4,085 คน (กองควบคุมอาหารและยาสัตว์,2560) และมี
โรงงานผลิตอาหารสัตว์ส่งพนักงานเข้ารับการอบรม จ านวน 560 แห่ง  เมื่อผู้ผลิตอาหารสัตว์น าระบบ GMP ไป
ประยุกต์ใช้กับโรงงานของตนเองแล้ว กรมปศุสัตว์จะท าหน้าที่เป็นหน่วยงานที่ให้การรับรองระบบ GMP ในโรงงาน
อาหารสัตว์  โดยแต่งตั้งคณะผู้ตรวจประเมิน GMP เพ่ือด าเนินการตรวจประเมินและน าผลการตรวจประเมินเสนอ
คณะกรรมการทบทวน  เพ่ือพิจารณาออกใบรับรองระบบ GMP ตามขั้นตอนการรับรองระบบ GMP แต่ปัญหาที่
ส าคัญขณะนี้คือการขาดแคลนบุคลากรหรือเจ้าหน้าที่ที่ท าหน้าที่ ที่มีความรู้ ความเข้าใจในการตรวจประเมิน  ซึ่งมี
โรงงานที่ขอรับการรับรองในปัจจุบันรวมทั้งสิ้น 227 โรงงาน แบ่งเป็นโรงงานผลิตอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูป 64 
โรงงาน ปลาป่น 61 โรงงาน อาหารสัตว์เลี้ยง 59 โรงงาน สารผสมล่วงหน้า 28 โรงงาน โรงงานวัตถุดิบอ่ืน ๆ 15 
โรงงาน (กองควบคุมอาหารและยาสัตว์, 2558)  และมีแนวโน้มเพ่ิมมากขึ้น 15-20 โรงงานต่อปี (กองควบคุม
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อาหารและยาสัตว์,2560) หนังสือเล่มนี้จึงจัดท าขึ้นเพ่ือเป็นคู่มือหรือแนวทางส าหรับผู้ตรวจประเมิน (Auditor) 
ผู้ตรวจประเมินฝึกหัด  (Trainee)  เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการตรวจประเมิน หรือเป็นแนวทางเพ่ือจัดเตรียมการรับ
การตรวจประเมินของผู้รับการตรวจประเมิน (Auditee) ของโรงงานอาหารสัตว์  

เนื้อหาของคู่มือฉบับนี้แบ่งเป็น 2 ตอน ตอนที่ 1 เป็นกระบวนการตรวจประเมิน GMP ในโรงงานอาหาร
สัตว์ชนิดอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูป ตั้งแต่ การแต่งตั้งคณะผู้ตรวจประเมิน การทบทวนเอกสาร การเตรียมการตรวจ
ประเมิน การตรวจประเมิน ณ สถานประกอบการ  และการจัดท ารายงานผลการตรวจ GMP และการให้การ
รับรอง  ตอนที่ 2 เป็นแนวทางการตรวจประเมิน GMP  โรงงานอาหารสัตว์ชนิดอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูป  ซึ่ง
เนื้อหาประกอบด้วย แนวทางในการตรวจประเมิน GMP ตามขั้นตอนในการปฏิบัติงาน (Procedure) ที่ผู้ผลิต
อาหารสัตว์ต้องจัดท า และการตรวจประเมินสถานที่ตั้ง  โครงสร้างอาคาร  เครื่องจักร อุปกรณ์และสิ่งอ านวยความ
สะอาด รวมทั้งสิ้น 20 บท ในแต่ละบท จะน าเสนอข้อก าหนดหรือเกณฑ์ในการตรวจ(Audit Criteria) ตาม
มาตรฐาน Codex Alimentarius, Recommended International Code of Practice-General Principles of 
Food Hygiene [CAC/RCP-1(1969), Rev.4 (2003)] หรือ มกษ.9023-2550 เอกสารหลักฐานที่ใช้ในการตรวจ
ประเมินหรือได้จากการตรวจประเมิน  (Audit Evidence) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน Check 
List และข้อบกพร่องที่มักตรวจพบจากการตรวจประเมินตามหัวข้อในแต่ละบท  โดยรวบรวมมาจากรายงานการ
ประชุมคณะกรรมการทบทวน ในแต่ละครั้ง ตั้งแต่ปี 2550- ปัจจุบัน  รวมถึงมาตรฐานหรือกฎหมายที่เกี่ยวข้อง ซึ่ง
ผู้จัดท าได้ท าการศึกษา ค้นคว้า น ามาวิเคราะห์จัดระเบียบความคิด องค์ความรู้ พัฒนารูปแบบ วิธีการ เพ่ือก าหนด
เป็นหลักเกณฑ์ในการตรวจประเมินระบบ GMP ผู้ตรวจประเมินระบบ GMP สามารถใช้คู่มือเล่มนี้เป็นแนวทาง 
(Guideline) ในการตรวจให้เป็นไปตามแผนหรือโปรแกรมในการตรวจ  เพ่ือค้นหาข้อมูลหลักฐาน (Objective 
Evidence) หรือสิ่งที่พบจากการตรวจประเมิน (Audit Finding) น ามาประเมินความสอดคล้อง (Conformity/หรือ
ความไม่สอดคล้อง (Non-Conform) ตามข้อก าหนด  และจัดท าเป็นรายงานผลการตรวจ ให้ผู้ประกอบการ
รับทราบ หากมีสิ่งที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด  ต้องท ารายงานสิ่งที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดให้ผู้ประกอบการแก้ไข 
(Corrective Action Request : CAR )  ตามระยะเวลาที่ก าหนด  กรณีที่ยื่นขอการรับรองครั้งแรก ต้องแก้ไข
ข้อบกพร่องให้แล้วเสร็จ ภายใน 180 วัน  ส่วนการต่ออายุต้องแก้ไขให้แล้วเสร็จ ภายใน 60 วัน  นับจากวันที่ตรวจ
ประเมิน  เมื่อผู้ประกอบการด าเนินการแก้ไขข้อบกพร่องแล้วเสร็จ  คณะผู้ตรวจประเมินจะสรุปข้อคิดเห็นน าเสนอ
คณะกรรมการทบทวน  เพ่ือพิจารณาตัดสินให้การรับรองหรือต่ออายุการรับรองตามขั้นตอนที่ก าหนดใช้ในประกาศ
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดชื่อ ประเภท หรือชนิดของใบรับรองตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุม
คุณภาพอาหารสัตว์ ตลอดจนหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขในการขอใบรับรอง การต่ออายุใบรับรอง พ.ศ. 2560 
ต่อไป คณะผู้จัดท าหวังเป็นอย่างยิ่งว่าคู่มือฉบับนี้จะเป็นประโยชน์ส าหรับเจ้าหน้าที่ของกรมปศุสัตว์ที่ท าหน้าที่
ตรวจประเมินผู้ประกอบการอาหารสัตว์และผู้ที่อ่านทุกท่าน 
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ตอนที่ 1   
กระบวนการตรวจประเมิน GMP ในโรงงานอาหารสัตว์ชนิดอาหารสตัว์ผสมส าเร็จรูป 

 
 ตามประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดชื่อ ประเภท หรือชนิดของใบรับรองตามกฎหมาย
ว่าด้วยการควบคุมคุณภาพอาหารสัตว์ ตลอดจนหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขในการขอใบรับรอง การต่ออายุ
ใบรับรอง พ.ศ.2560 แห่งพระราชบัญญัติควบคุมคุณภาพอาหารสัตว์ พ.ศ. 2558  ได้ก าหนดให้ผู้ผลิตอาหารสัตว์
ชนิดอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูป ที่ต้องการขอใบรับรองระบบ GMP ให้ยื่นค าขอพร้อมหลักฐานและเอกสารประกอบ
ค าขอมายังกองควบคุมอาหารและยาสัตว์ ซึ่งเป็นหน่วยงานที่ให้การรับรองของกรมปศุสัตว์  ตามแบบค าขอที่
ก าหนด เมื่อกองควบคุมอาหารและยาสัตว์ได้รับค าขอแล้วจะด าเนินการพิจารณาค าขอ  และรายละเอียดต่างๆ  
หากมีรายละเอียดที่จ าเป็นต้องปรับปรุงแก้ไข จะแจ้งให้ผู้ยื่นค าขอทราบและแก้ไขเพ่ิมเติมให้ถูกต้อง ครบถ้วน ตาม
ขอบข่ายที่ขอรับรอง  จากนั้นจะเป็นกระบวนการเริ่มต้นการตรวจประเมิน  พิจารณาความเป็นไปได้ของการตรวจ
ประเมิน และเริ่มติดต่อกับผู้ตรวจประเมิน  ด าเนินการทบทวนเอกสาร จากนั้นจึงเตรียมการตรวจประเมิน ณ 
สถานประกอบการ เริ่มตั้งแต่ วางแผนการตรวจประเมิน GMP ก าหนดนัดหมายเพื่อตรวจประเมิน การเตรียมตรวจ  
และเตรียมรายการตรวจประเมิน  หลังจากเตรียมการตรวจประเมินแล้ว เมื่อถึงวันที่นัดหมายตรวจประเมิน จึง
เดินทางไปตรวจประเมินยังโรงงานอาหารสัตว์ที่ขอรับรอง  ด าเนินการตามขั้นตอน  เริ่มจาก ประชุมเปิดการตรวจ
ประเมิน ด าเนินการตรวจประเมิน  บันทึกผลการตรวจประเมิน ทบทวนและสรุปสิ่งที่ตรวจพบ  การประชุมปิดการ
ตรวจประเมิน  จัดท ารายงานผลการตรวจประเมินและการแจ้งผลการตรวจประเมิน GMP ในผู้ประกอบการ
รับทราบ  และด าเนินการแก้ไขหากมีข้อบกพร่องที่ต้องแก้ไข  ให้แล้วเสร็จตามก าหนดเวลา  เพ่ือน าเสนอผลการ
ตรวจประเมินและการแก้ไขให้คณะกรรมการทบทวน  พิจารณาให้การรับรองต่อไป  ทั้งนี้ผู้ประกอบการต้องเสีย
ค่าธรรมเนียมใบรับรองระบบประกันคุณภาพอาหารสัตว์ ตามอัตราค่าธรรมเนียมที่ก าหนดในกฎกระทรวงก าหนด
ค่าธรรมเนียมตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมคุณภาพอาหารสัตว์ พ.ศ. 2560  ตามรายละเอียดแต่ละข้ันตอนดังนี้ 
 

บทที่ 1 : การเริ่มต้นการตรวจประเมิน (Initiating  the Audit) 
1.1  การแต่งตั้งกลุ่มผู้ตรวจประเมิน 

การแต่งตั้งคณะผู้ตรวจ GMP  กรมปศุสัตว์  อธิบดีกรมปศุสัตว์หรือผู้อ านวยการกองควบคุมอาหารและยา
สัตว์ เป็นผู้แต่งตั้งคณะผู้ตรวจ GMP  ประกอบด้วย  หัวหน้าคณะผู้ตรวจ GMP  ผู้ตรวจ GMP และ/หรือผู้สังเกตการณ์ 
(ถ้ามี)  ซึ่งมีจ านวนเหมาะสมกับขนาดโรงงาน  และระยะเวลาในการเข้าท าการตรวจสอบ  ในกรณีที่จ าเป็น อาจแต่งตั้ง
ให้มีผู้เชี่ยวชาญเฉพาะด้านเข้าร่วมในคณะผู้ตรวจ GMP ด้วยก็ได้   
1.2  การก าหนดวัตถุประสงค์  ขอบข่าย และเกณฑ์การตรวจประเมิน 

ในการตรวจประเมินแต่ละครั้งผู้ตรวจประเมิน ควรเตรียมแผนการตรวจประเมิน โดยมีการก าหนด
วัตถุประสงค์  ซึ่งอาจรวมถึง ขอบเขตของความเป็นไปตามข้อก าหนดของระบบ GMP  การประเมินระบบ  เพ่ือให้
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เกิดความมั่นใจในการเป็นไปตามกฎหมาย  กฏระเบียบ หรือสัญญา  การประเมินประสิทธิผลของระบบการจัดการ
ในการบรรลุวัตถุประสงค์ที่ก าหนดไว้  การชี้บ่งพ้ืนทีข่องระบบใดบ้างที่มีโอกาสปรับปรุง 

นอกจากนี้  ผู้ตรวจประเมินต้องมีการก าหนดขอบเขต  หรือขอบข่ายในการตรวจประเมิน เช่น เป็นการตรวจ
ประเมินเพื่อการรับรองอาหารสัตว์ชนิดใด  เช่น  ไก่เนื้อ  ไก่ไข่  เป็ด  สุกร ฯลฯ ลักษณะของอาหารเป็นเม็ดหรือผง  
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องในการตรวจ ได้แก่  ฝ่ายผลิต  คลังสินค้า  ซ่อมบ ารุง ห้องปฏิบัติงาน ฯลฯ  และก าหนดเกณฑ์
ที่ใช้ในการตรวจประเมินว่าเป็นไปตามข้อก าหนด GMP  ของ Codex  และประกาศของกระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์ หรือกฎหมายของกรมปศุสัตว์ที่เก่ียวข้อง 
1.3  การพิจารณาความเป็นไปได้ของการตรวจประเมิน 

ปจัจัยในการพิจารณาความเป็นไปได้ของการตรวจประเมิน ควรพิจารณาในเรื่องความพร้อมของ สิ่งเหล่านี้ 
1) ข้อมูลที่เหมาะสมและเพียงพอส าหรับการวางแผนการตรวจประเมิน 
2) การประสานงานกับผู้ถูกตรวจประเมินที่เพียงพอ 
3) เวลาและทรัพยากรที่เพียงพอ 

โดยในการก าหนดช่วงเวลาตรวจและจ านวนผู้ตรวจประเมิน  ควรพิจารณาปัจจัย ต่อไปนี้ในการก าหนด 
- ความซับซ้อนของกระบวนการผลิต และลักษณะงานที่ท าซ้ า ๆ กัน 
- ขนาดทางกายภาพขององค์กร 
- ความยากง่าย ในการสื่อสาร และความจ าเป็นทางด้านการแปลภาษา  
- ปัจจัยอื่น ๆ ที่มีผลท าให้ระยะเวลาการตรวจประเมินยาวนานขึ้น 

1.4  การเริ่มติดต่อกับผู้รับการตรวจประเมิน 
วัตถุประสงค์เพ่ือ 

-    สร้างช่องทางในการติดต่อกับตัวแทนของผู้รับการตรวจประเมิน 
-    ยืนยันการด าเนินการตรวจประเมิน 
-   ให้ข้อมูลเกี่ยวกับช่วงเวลา  และองค์ประกอบของกลุ่มผู้ตรวจประเมิน 
-    ร้องขอการเข้าถึงเอกสารและบันทึก 
-    พิจารณากฎด้านความปลอดภัย ณ สถานประกอบการ 
-    เตรียมการส าหรับการตรวจประเมิน 
-    ตกลงเก่ียวกับการเข้าร่วมของผู้สังเกตการณ์  และความจ าเป็นในการต้องมีผู้น าทาง 

กิจกรรมต่อไปนี้ควรได้รับการด าเนินการในการติดต่อเบื้องต้น 
ก. ขอทราบชื่อบริษัทที่เป็นทางการและที่อยู่ของบริษัทที่จะท าการตรวจประเมิน 
ข. ขอทราบขอบเขต  รวมถึงการยกเว้นข้อก าหนดใด ๆ ในการรับรอง เช่น ไม่ครอบคลุมอาหารสัตว์ 
      ชนิดผง อาหารสัตว์ที่ไม่ได้ผลิตเองซื้อมาขายไป 
ค. ขอข้อมูลเกี่ยวกับระบบ GMP ล่าสุด  และตรวจสอบเบื้องต้นถึงความสมบูรณ์ของเอกสาร 
ง. ขอผังองค์กรล่าสุด  และสอบถามเพ่ือท าความเข้าใจถึงหน้าที่ของแผนกต่าง ๆ  รวมถึงความ

รับผิดชอบและความสามารถ 
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จ. ขอส าเนาผังโรงงาน  ผังกระบวนการไหลของประบวนการ/ผลิตภัณฑ์  และสายการผลิตคร่าว ๆ เพื่อ
ช่วยในการวางแผนการตรวจประเมิน 

ฉ. ขอข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับบริษัท เช่น จ านวนของพนักงาน กฏระเบียบที่ใช้ และกระบวนการพิเศษ  
ข้อมูลเหล่านี้มีความจ าเป็นในการพิจารณาองค์ประกอบของทีมผู้ตรวจ  รวมถึงความจ าเป็นในการใช้
ผู้เชี่ยวชาญเฉพาะด้าน 
 
 

บทที่ 2 :  การด าเนินการทบทวนเอกสาร (Conducting Document Review) 
 การทบทวนเอกสารเป็นการพิจารณาความเพียงพอของระบบ  บางครั้งอาจเรียกว่า การตรวจสอบความ
เพียงพอ (Adequacy audit) กล่าวคือ  เป็นการทบทวนเอกสารระบบการจัดการที่เกี่ยวข้อง รวมทั้งบันทึก และ
พิจารณาความเพียงพอของเอกสาร  ตามเกณฑ์การตรวจประเมินเทียบกับข้อก าหนดของ GMP  โดยทั่วไปแล้ว
เอกสารจะมีเป็นจ านวนมาก  เป็นไปไม่ได้ที่จะตรวจสอบเอกสารโดยละเอียดทุกฉบับ  จ าเป็นต้องพิจารณาหา
จ านวนเอกสารตัวอย่างที่เหมาะสม  ซึ่งเป็นตัวแทนเอกสารทั้งหมด 
เอกสารและข้อมูลที่เกี่ยวข้อง  ได้แก่   

- มาตรฐาน GMP/Codex 
- พระราชบัญญัติควบคุมคุณภาพอาหารสัตว์ พ.ศ. 2558  และกฎระเบียบของกรมปศุสัตว์ 
- คู่มือหรือแผนคุณภาพ (Quality Manual) 
- ขั้นตอนการด าเนินงาน (Procedure) 
- คู่มือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) 
- แผนการควบคุมคุณภาพ (Quality Program) 
- รายงานการตรวจประเมินคุณภาพภายใน (Internal Audit) 
- ข้อร้องเรียน (Customer Complain) 
- ผังกระบวนการผลิต และกิจกรรมที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ คน เครื่องจักร วิธีการ วัสดุ สิ่งแวดล้อม การ

บริหาร/จัดการ การวัด/การวิเคราะห์ และการปรับปรุง (4M+1E+2M+1I) 
หัวข้อที่ควรพิจารณาทบทวนเอกสาร 

ก. การก าหนดขอบเขตท่ีชัดเจน  ระบุถึงการยกเว้นข้อก าหนดใด ๆ และเหตุผลสนับสนุน 
ข. จัดให้มีรายการแม่บทหรือเอกสารอ่ืน ๆ ที่แสดงสถานะปัจจุบันของระเบียบปฏิบัติและขั้นตอนการ

ปฏิบัติงาน 
ค. ขอบเขตของระบบคุณภาพที่ครอบคลุมอย่างเพียงพอ ถึงการบรรลุกับข้อก าหนดของมาตรฐาน GMP  

รวมถึงกรณีหากปราศจากเอกสาร  อาจมีผลกระทบต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์หรือประสิทธิผลของ
ระบบบริหารคุณภาพ 

ง. หลักฐานที่แสดงว่าเอกสารได้รับการทบทวนและอนุมัติอย่างเพียงพอโดยบุคคลที่มีอ านาจ 
จ. การชี้บ่งและความคมชัดที่เหมาะสม 
ฉ. ความสม่ าเสมอของเอกสารระดับต่าง ๆ เช่น การตรวจสอบสถานการณ์แก้ไขปัจจุบัน และการอ้างอิง

ระหว่างเอกสารที่ถูกต้อง 
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ช. ความเหมาะสมและความจ าเป็นของเอกสาร 
ผลลัพธ์ที่ได้จากการทบทวนเอกสาร 

ก. ใช้และขยายรายการตรวจประเมินมาตรฐาน GMP  ที่จัดไว้โดยคณะผู้ตรวจประเมิน  และควรตอบ
ค าถามมาตรฐานทั้งหมดได้ 

ข. ขยายรายการตรวจประเมินมาตรฐานโดยรวมกิจกรรม และการด าเนินการเฉพาะขององค์กร  เพื่อ
เตรียมการตรวจประเมิน ณ สถานประกอบการ 

ค. จัดท ารายงานการทบทวนเอกสารที่สมบูรณ์  และท าให้แน่ใจว่า CAR (Corrective Action Request)  
ทั้งหมดได้รับการระบุและรายงาน 

ง. บันทึกข้อสังเกตที่พบหรือความไม่สอดคล้องที่มีแนวโน้มจะเกิดข้ึน เพ่ือตรวจสอบในระหว่างการตรวจ
ประเมินการถือปฏิบัติ 

ผู้ขอการรับรองต้องได้รับรายงานการตรวจประเมินเอกสาร ก่อนการตรวจประเมิน การถือปฏิบัติเป็น
เวลานานพอ  เพ่ือเปิดโอกาสให้มีการเปลี่ยนแปลง  และอาจต้องมีการทบทวนรายงานฉบับเดิม  เมื่อมีหลักฐานเป็น
ลายลักษณ์อักษร  ส าหรับปฏิบัติแก้ไขก่อนการตรวจการถือปฏิบัติ ณ สถานประกอบการ 
 

บทที่ 3 : การเตรียมการตรวจประเมิน ณ สถานประกอบการ (Preparing for the On-site  
Audit Activities) 

3.1 การวางแผนการตรวจ GMP 
       หนว่ยงานที่รับผิดชอบในการตรวจประเมิน GMP  โรงงานอาหารสัตว์ของกรมปศุสัตว์ ได้แก่   

ฝ่ายรับรองระบบประกันคุณภาพ กองควบคุมอาหารและยาสัตว์ จะวางแผนการตรวจ GMP  ในเขตพ้ืนที่ที่ได้รับ
มอบหมาย  โดยการก าหนดคณะผู้ตรวจ GMP รูปแบบการตรวจและขอบเขตการตรวจ  แผนการตรวจประเมิน 
GMP ควรประกอบด้วย 

ก. วัตถุประสงค์  และขอบข่ายในการตรวจประเมิน รวมถึงการยกเว้นข้อก าหนดใด ๆ ในเรื่อง
การรักษาความลับ 

ข. เกณฑ์ในการตรวจประเมิน และเอกสารอ้างอิง ได้แก่  มาตรฐานข้อก าหนด GMP  ของกรม
ปศุสัตว์, Codex หรือกฎหมายที่เก่ียวข้อง 

ค. วัน และสถานที่ในการตรวจประเมินที่ได้ตกลงกันไว้ 
ง. การบ่งชี้หน่วยงาน หรือบุคคลภายในองค์กรที่ถูกตรวจที่มีความรับผิดชอบ และหน้าที่โดยตรง

ต่อการจัดท าระบบ GMP ในองค์กร 
จ. การก าหนดและจัดล าดับความส าคัญของพ้ืนที่และกิจกรรมที่จะตรวจ รวมถึงการวิเคราะห์

พ้ืนที่ และกิจกรรมที่เสี่ยงต่อการปนเปื้อน หรือเสี่ยงต่อการไม่เป็นไปตามข้อก าหนด GMP 
ฉ. การบ่งชี้ข้อก าหนดของ GMP  ของผู้ถูกตรวจซึ่งมีความส าคัญในการตรวจประเมินสูง  โดย

พิจารณาจากสิ่งที่ตรวจพบ จากการตรวจประเมินเบื้องต้น และการทบทวนเอกสาร 
ช. ตารางเวลาที่ระบุถึงเวลา และระยะเวลาที่ใช้ ส าหรับกิจกรรมที่ถูกตรวจประเมิน  

เช่นเดียวกับการก าหนดการประชุมเปิด ประชุมปิด และการประชุมของทีมผู้ตรวจ และ ผู้ถูก
ตรวจ (รับการตรวจ) 
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ซ. ระบุสมาชิกของทีมผู้ตรวจประเมิน  รวมถึงความรับผิดชอบของผู้ตรวจแต่ละท่าน  และ
ค าอธิบายถึงความสามารถและความช านาญโดยย่อ 

ฌ. เนื้อหาและรูปแบบของรายงาน  ก าหนดวันที่จะจัดท ารายงานแล้วเสร็จ  และส่งมอบรายงาน
ให้ผู้ที่เกี่ยวข้อง 

3.2 ก าหนดนัดหมายเพื่อตรวจ GMP 
1) กลุ่มงานที่รับผิดชอบด าเนินการประสานกับเจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้อง  ทั้งภายในและ 

ภายนอก  ได้แก่  ทีมผู้ตรวจประเมินและผู้ถูกตรวจประเมิน เพื่อก าหนดนัดหมายการตรวจ GMP   
2) แจ้งก าหนดการตรวจ GMP  ให้ผู้ยื่นขอการรับรองทราบล่วงหน้า 15 วัน ก่อนวันตรวจ 
3) ก าหนดรูปแบบการตรวจ GMP  ตามความเหมาะสม ดังนี้ 

ก. การตรวจชนิดเต็มรูปแบบ (Full Inspection)  เป็นการตรวจ GMP   อย่างละเอียดทุกข้อ  
ก าหนดใช้ส าหรับการขอรับรอง GMP  ครั้งแรกหรือขอรับรองใหม่  กรณีใบรับรอง GMP   
หมดอายุ หรือพบว่าผู้ได้รับการรับรองมีประวัติไม่ปฏิบัติตามข้อก าหนดของ GMP   

ข. การตรวจชนิดย่อ (Concise Inspection)  เป็นการตรวจ GMP  อย่างย่อไม่ครบทุก 
ข้อก าหนด  โดยเลือกข้อก าหนดบางข้อของ GMP   มาเปน็ตัวบ่งชี้ภาพรวมของการปฏิบัติงาน 
GMP   ใช้เมื่อผู้ได้รับการรับรองมีประวัติการปฏิบัติตาม GMP  อย่างต่อเนื่อง  แต่ถ้าหากระหว่าง
การตรวจพบหลักฐาน การไม่ปฏิบัติตาม GMP  เจ้าหน้าที่อาจปรับเป็นการตรวจชนิดเต็มรูปแบบ
ได้ทันที 

 ค.    การตรวจติดตาม (Follow-up Inspection)  เป็นการตรวจติดตามผลการปฏิบัติตาม  
GMP  ของผู้ได้รับการรับรอง  ซึ่งต้องตรวจติดตามอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง  ตลอดช่วงอายุของ
ใบรับรอง  โดยการตรวจติดตามอาจเป็นการตรวจ GMP  ทั้งระบบหรือบางส่วนก็ได้  แต่ต้องมี
การตรวจติดตามครบทุกกิจกรรม  และขอบข่ายที่ได้รับการรับรองระบบ GMP  ทั้งระบบ หรือ
เพียงบางส่วนก็ได้  แต่ต้องมีการตรวจติดตามครบทุกกิจกรรม และขอบข่ายที่ได้รับการรับรอง
ในช่วงอายุของใบรับรอง 

ง.    การตรวจติดตามกรณีพิเศษ (Special Inspection)  เป็นการตรวจที่มุ่งเน้นไปที่ 
ผลิตภัณฑ์ชนิดใดชนิดหนึ่ง  หรือกลุ่มของผลิตภัณฑ์ และสายการผลิตที่เก่ียวข้อง ใช้ในกรณีท่ีมี
ปัญหาหรือมีข้อร้องเรียน  เกี่ยวกับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้มาตรฐาน  โดยการตรวจประเภท
นี้ผู้ตรวจไม่จ าเป็นต้องแจ้งให้ทราบล่วงหน้า 

3.3 การเตรียมการตรวจ GMP   
ผู้ตรวจประเมินควรมีการเตรียมการในเรื่องการตรวจ GMP  ดังนี้ 
ก. ศึกษา  แบบแปลน แผนผัง  ข้อมูลรายละเอียดของสถานที่ผลิตอาหารสัตว์ 
ข. ทบทวนผลการตรวจ GMP  ข้อหารือ ข้อเสนอแนะที่ผ่านมา  และรายละเอียดอ่ืนที่เก่ียวข้อง 
ค. ตรวจสอบข้อมูลเกี่ยวกับใบอนุญาต  บุคลากร และเลขทะเบียนอาหารสัตว์ รวมถึงรายละเอียดของ 
      การเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ที่เกิดข้ึนหลังจากการตรวจ GMP ครั้งสุดท้าย 
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ง. ตรวจสอบข้อมูล หลักฐานที่เก่ียวกับคุณภาพของอาหารสัตว์ที่ผลิต เช่น  ผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่าง
อาหารสัตว์  การพิจารณาด าเนินคดี  เนื่องจากไม่ปฏิบัติตามพระราชบัญญัติควบคุมคุณภาพอาหาร
สัตว์ พ.ศ. 2558 

จ. ทบทวนความรู้ที่จะใช้ในการตรวจ GMP การด าเนินการตรวจสอบตาม GMP  แนวทางปฏิบัติตาม  
GMP  หรือหลักเกณฑ์อ่ืนที่เก่ียวข้อง 

ฉ. จัดเตรียมเอกสารที่เก่ียวข้องกับการตรวจ GMP ให้ครบถ้วน เช่น รายการตรวจประเมิน (Audit Check 
list)  ตารางความสัมพันธ์ส าหรับการตรวจประเมิน (Audit matrix) ตารางเวลาในการตรวจประเมิน 
(Audit time table) 

ช. ประชุมเตรียมความพร้อมและยืนยันนัดหมายการตรวจ GMP 
3.4 การเตรียมรายการตรวจประเมิน (Audit Check List) 

ทีมผู้ตรวจควรเตรียมรายการตรวจประเมิน  ซึ่งจัดท าขึ้นระหว่างการทบทวนเอกสารหรือการตรวจ 
ประเมินเบื้องต้น  รายการตรวจจะเป็นเครื่องมือที่ช่วยในการวางแผนการตรวจประเมิน ณ สถานประกอบการ  
เป็นเอกสาร ซึ่งเตือนความจ าเกี่ยวกับหัวข้อส าคัญท่ีจะต้องสอบถาม สิ่งที่จะตรวจว่าเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
อาจอยู่ในรูปแบบค าถามหรือประเด็นที่จะถาม (Bullet point)  ช่วยรักษาเวลาในการตรวจประเมินให้การ
ด าเนินการตรวจประเมินด าเนินไปด้วยดี  ช่วยในการบันทึกสิ่งที่ตรวจพบในการตรวจประเมิน  และช่วยในการ
จัดท ารายงานการตรวจประเมิน  ควรมีการปรับปรุง Check list ให้ทันสมัยอยู่เสมอ 
รายการตรวจประเมิน ควรประกอบด้วยข้อมูลที่ส าคัญ ดังนี้ 

- สื่อค าถามที่ใช้ในการน าตรวจในแต่ละกิจกรรม  หรือแต่ละเรื่อง ส าหรับขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
- ลักษณะค าถามควรน ามาจากข้อปฏิบัติที่ก าหนดไว้ในเอกสารต่าง ๆ เช่น ขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
- ใช้ภาษาท่ีใช้ในเอกสารต่าง ๆ ที่มีอยู่ในระบบ เพ่ือง่ายต่อการสอบถามกับผู้ที่เกี่ยวข้อง 
- อ้างอิงถึงหัวข้อในเอกสารที่ใช้ประกอบการตรวจ เช่น  หัวข้อขั้นตอนการปฏิบัติงาน  ข้อก าหนด

มาตรฐาน GMP เป็นต้น 
ข้อดีและข้อเสียของรายการตรวจประเมิน 

ข้อดี 
- สร้างความม่ันใจให้กับผู้ตรวจประเมิน  โดยเฉพาะผู้ตรวจประเมินที่ยังไม่มีประสบการณ์ 
- ช่วยให้มั่นใจว่าค าถามที่ส าคัญไม่ได้ถูกมองข้าม  และสามารถสอบถามข้อมูลได้ ครบถ้วนตาม

วัตถุประสงค์  ครบถ้วนทุกระบบ หน่วยงาน พ้ืนที่ กระบวนการ และขอบเขตของการตรวจประเมิน 
- ช่วยให้การตรวจประเมินเป็นระบบ ไม่หลงทาง  สามารถกลับมาสู่หัวข้อที่ต้องการตรวจประเมิน  

หลังจากท่ีถูกเบี่ยงเบนโดยตั้งใจหรือไม่ตั้งใจ จากผู้ที่ได้รับการตรวจประเมิน  เป็นการประหยัดเวลา 
- ขณะจัดท ารายการตรวจประเมิน ช่วยให้ผู้ตรวจประเมินเข้าใจรายละเอียดของระบบคุณภาพที่

ต้องการตรวจ  ท าให้เข้าใจกิจกรรมการปฏิบัติงานของผู้ถูกตรวจประเมินมากขึ้น 
- ช่วยให้ผู้ตรวจประเมินทราบค าถามหลัก ๆ ที่ส าคัญ ส าหรับแต่ละพ้ืนที่ 
- สามารถส่งรายการตรวจประเมินให้ผู้รับการตรวจประเมินใช้ประเมินตนเองก่อนได้ 
- ช่วยให้มีหลักฐานว่าได้มีการตรวจประเมินเกิดขึ้น  และใช้เป็นข้อมูลอ้างอิง กับผู้ตรวจประเมินที่จะท า

การตรวจประเมินครั้งต่อไป 
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- ช่วยให้ผู้ตรวจประเมิน สามารถวางแผนในเรื่องของเวลาที่ใช้ในการตรวจประเมินได้อย่าง
ประสิทธิภาพ 
ข้อเสีย 

- การตรวจประเมินจะไม่น่าสนใจ  หากรายการตรวจมีการใช้ซ้ าแล้วซ้ าอีก มีแนวโน้มที่จะใช้ค าถามท่ี 
ลงเอยด้วยค าตอบที่ว่า ใช่/ไม่ใช่  ท าให้น่าเบื่อหรือดูเข้มงวดไป 

- การใช้รายการตรวจประเมิน มักท าให้ผู้ตรวจประเมินมีแนวโน้มที่จะถามค าถามเฉพาะที่มีในรายการ
เท่านัน้  ไม่ได้เจาะลึกหรือเรียกหลักฐานที่เป็นรูปธรรมอย่างเพียงพอ 

- การใช้รายการตรวจประเมินอาจจ ากัดความคิดของผู้ตรวจประเมินให้จ ากัดเฉพาะในรายการที่ตรวจ
ประเมินเท่านั้น  หากไม่มีการปรับใช้ให้เหมาะสมกับเหตุการณ์ 

- รายการตรวจประเมินที่กว้างเกินไป  อาจท าให้ผู้ตรวจประเมินพลาดหรือมองข้ามในรายละเอียด 
เทคนิคในการเตรียมรายการตรวจประเมิน 

- อ่านเอกสารที่จะท าการตรวจประเมินอย่างละเอียดและระมัดระวังให้เข้าใจ 
- มีความเข้าใจในเรื่องที่จะท าการตรวจประเมิน 
- มีความเข้าใจในวิธีด าเนินงานของกิจกรรมที่จะตรวจ  หาข้อก าหนดที่เป็นข้อบังคับจ าเพาะของแต่ละ

พ้ืนที่ เช่น การควบคุมอุณหภูมิ  การควบคุมสารเคมี  ล าดับการผสมอาหารสัตว์ต่างชนิดกัน เป็นต้น 
- ท าความเข้าใจในกระบวนการผลิต ในหัวข้อผู้ปฏิบัติงาน เครื่องจักร วิธีการ วัตถุดิบ  และ

สภาพแวดล้อมขณะผลิต  บุคคลผู้รับผิดชอบและผู้อนุมัติ 
- มีความเข้าใจในข้อก าหนด GMP  และทราบว่าจะต้องพิจารณาข้อก าหนด GMP ข้อใด  ในหน่วยงาน

ที่จะท าการตรวจ 
- พิจารณาค าถาม จะดูจะตรวจอะไร  เพ่ืออะไร  จะถามใคร (Who)   

ท าอะไร (what)  ที่ไหน (where)   เมื่อไร (when)  ท าไม (Why)  อย่างไร (How)  
ตามวงจร PDCA (Plan Do Check Act) 
 

บทที่ 4 : การตรวจประเมิน ณ สถานประกอบการ (Conducting On-site Audit Activities) 
เมื่อมีการวางแผนการตรวจประเมิน  และเตรียมการตรวจประเมินเรียบร้อยแล้ว  หลังจากได้แจ้ง

ก าหนดการตรวจ GMP ให้ผู้ขอการรับรองแล้ว  ทีมตรวจประเมินควรเดินทางไปตรวจประเมินให้ตรงตามวัน เวลา 
และสถานที่นัดหมาย  เพ่ือด าเนินการตามขั้นตอนดังต่อไปนี้  

4.1 การประชุมเปิดการตรวจประเมิน (Opening Meeting) 
เป็นการประชุมร่วมกันในวันแรกของการตรวจประเมิน  ระหว่างฝ่ายประเมิน (Auditor)  กับบุคลากรที่

เกี่ยวข้องในองค์กร (Auditee)  โดยหัวหน้าคณะผู้ตรวจประเมินเป็นประธานในการประชุมต้องมีความยืดหยุ่น  
สร้างบรรยากาศเป็นกันเอง  โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือท าความรู้จักและแจ้งให้ทราบถึงวัตถุประสงค์, ขอบข่าย  และ
มาตรฐานที่ใช้ในการตรวจประเมิน รวมถึง อธิบายให้เข้าใจว่าการตรวจประเมิน เพ่ือค้นหาจุดอ่อนหรือข้อบกพร่อง 
ของระบบเพ่ือพัฒนาให้ดีขึ้น  มิใช่การจับผิดบุคคลหรือหน่วยงาน  นอกจากนี้คณะผู้ตรวจประเมินจะได้แจ้งกฎ
กติกาอ่ืน ๆ ที่จ าเป็น  และร้องขอสิ่งอ านวยความสะดวก  ถ้าจ าเป็น)  เช่น เครื่องมือ  ผู้น าทาง 
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 กิจกรรมมาตรฐานหรือวาระการประชุมที่หัวหน้าผู้ตรวจประเมิน ควรกระท าระหว่างเปิดประชุม คือ 
- กล่าวทักทายฝ่ายบริหารและผู้เข้าร่วมประชุม 
- แนะน าคณะผู้ตรวจประเมิน  ความเชี่ยวชาญของผู้ตรวจแต่ละท่านโดยย่อ  และความรับผิดชอบใน

การตรวจ 
- เปิดโอกาสให้ผู้แทนของบริษัทแนะน าตัว และทีมงาน 
- ให้ผู้เข้าร่วมประชุม ลงนามใบบันทึกผู้เข้าร่วมประชุม (Attendant sheet)  เพ่ือเก็บเป็นหลักฐาน

ประกอบรายงานผลการตรวจประเมิน (Audit Report) 
- ทบทวนและยืนยันวัตถุประสงค์  ขอบเขต และเกณฑ์ในการตรวจประเมิน ว่าเป็นการตรวจประเมิน

เพ่ือการับรองครั้งแรก หรือตรวจติดตาม มีขอบข่ายการรับรองอาหารสัตว์ชนิดใด เช่น อาหารสัตว์
ผสมส าเร็จรูปชนิดเม็ด  ส าหรับไก่เนื้อ ไก่ไข่ สุกร  โดยใช้เกณฑ์มาตรฐาน GMP ของกรมปศุสัตว์ และ 
Codex 

- ทบทวนและยืนยันตารางเวลาการตรวจประเมิน  อาจมีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย  รวมถึงนัดหมายวัน 
เวลา และสถานที่ส าหรับการประชุมปิด 

- ยืนยันความเป็นปัจจุบันของเอกสารที่ได้รับ 
- อธิบายขั้นตอน และวิธีการตรวจประเมินที่ใช้  การสุ่มตัวอย่าง 
- แจ้งให้ทราบเกี่ยวกับวิธีการรายงานผล  การรายงานสิ่งที่ตรวจพบ โดยการใช้ CAR  ในระหว่างการ

ตรวจประเมิน รวมถึงการจ าแนกข้อบกพร่อง 
- แจ้งให้ทราบเกี่ยวกับกฎกติกา  หรือข้อมูลที่จ าเป็นเพื่อขอความร่วมมือการปฏิบัติตนในระหว่างการ

ตรวจประเมิน 
- ยืนยันการใช้ข้อก าหนดทางด้านสุขภาพ  ความปลอดภัย การรักษาความปลอดภัยและอ่ืน ๆ ที่

เกี่ยวข้อง 
- ยืนยันความพร้อมของทรัพยากรและสิ่งอ านวยความสะดวกที่จ าเป็นส าหรับการตรวจประเมินที่มีอยู่ 

การขอมัคคุเทศก์น าทาง  และระบุผู้น าทางของผู้ตรวจแต่ละท่าน (หากแยกพ้ืนที่ตรวจ) 
- ยืนยันถึงข้อก าหนดการรักษาความลับ 
- เปิดโอกาสให้ผู้ถูกตรวจประเมินซักถามข้อข้องใจ  หรือปรับเปลี่ยนตารางเวลาหรืออ่ืน ๆ ตามความ

เหมาะสม 
4.2 การด าเนินการตรวจประเมิน 
การตรวจประเมินเป็นการตรวจสอบการด าเนินการขององค์กรเทียบกับข้อก าหนดของมาตรฐาน GMP  

หรือเอกสารที่เกี่ยวข้อง  ตามขอบข่ายที่ก าหนด เพื่อให้ทราบประสิทธิผลของการน าระบบไปปฏิบัติและประสิทธิผล 
และความเหมะสมของระบบ  การตรวจประเมินประกอบด้วยการสัมภาษณ์ การตรวจเอกสาร  การสังเกตกิจกรรม
และสภาวะของพ้ืนที่ที่ตรวจ  การสอบถามผู้รับการตรวจประเมินที่รับผิดชอบพื้นท่ีหรือกิจกรรมนั้น ๆ รอฟังค าตอบ 
การทวนสอบสิ่งที่ตรวจสอบ ให้บันทึกสิ่งที่อาจเป็นเหตุน าไปสู่ความไม่เป็นไปตามข้อก าหนด  การตรวจประเมินควร
ใช้รายการตรวจประเมินเป็นแนวทาง การวิเคราะห์การตรวจประเมินควรได้รับการปฏิบัติให้ครอบคลุมในทุกแง่ของ
ระบบ GMP  ซึ่งมีความจ าเป็นส าหรับสรุปในขั้นตอนสุดท้าย  อาจตรวจประเมินรายละเอียดที่ไม่ได้เขียนไว้ใน
รายการตรวจประเมินก็ได้  หัวหน้าผู้ตรวจประเมินอาจเปลี่ยนแปลงก าหนดการประเมินได้ตามความเหมะสม    
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โดยความเห็นชอบของผู้รับการตรวจประเมิน เพ่ือให้การตรวจประเมินเป็นไปอย่างมีประสิทธิผล  และบรรลุ
วัตถุประสงค์ของการตรวจประเมิน  การตรวจประเมินเป็นการตรวจสอบอาจใช้การสุ่มพ้ืนที่การตรวจ  สุ่มสอบถาม
หรือสัมภาษณ์บุคคล  โดยการตรวจสอบอาจเป็นการตรวจสอบไปข้างหน้า (Trace forward)   เช่น  เริ่มตั้งแต่
แหล่งที่ได้มาของวัตถุดิบ       การตรวจรับวัตถุดิบ         กระบวนการผลิต     การบรรจุ   ก า ร จั ด เ ก็ บ
ผลิตภัณฑ์                            ลูกค้าหรือการตรวจสอบถอยหลัง (Trace backward)  เช่น ข้อร้องเรียนลูกค้า      
       การขนส่ง         การจัดเก็บผลิตภัณฑ์         การบันทึกที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด                      ผู้ส่ง
มอบวัตถุดิบ 
 ในกรณีที่เป็นการตรวจประเมินเพื่อการรับรอง ซึ่งพบข้อบกพร่องส าคัญจ านวนมากท่ีแสดงให้เห็นว่าผู้รับ
การตรวจประเมิน ยังมิได้ด าเนินการตามระบบ GMP  อย่างมีประสิทธิผลเพียงพอ  และผู้ขอรับการตรวจประเมิน 
มีความประสงค์ท่ีจะขอยุติการตรวจประเมิน  เพ่ือให้มีการตรวจประเมินทั้งระบบใหม่ทั้งหมด  ในการตรวจประเมิน
ครั้งต่อไป  หน่วยรับรองสามารถด าเนินตามความประสงค์ได้ 
 สิ่งที่ผู้ตรวจประเมินต้องค านึงถึงตลอดเวลา ก็คือ  

1. ไม่มีผู้ใดชอบการถูกตรวจประเมิน 
2. ไม่มีผู้ใดต้องการให้ข้อบกพร่องถูกตรวจพบที่หน่วยงานตนเอง 

ดังนั้นผู้ถูกตรวจประเมินทุกคนมักมีความรู้สึกท่ีคล้าย ๆ  กัน  คือ มีความวิตกกังวล  ประหม่า  กลัว 
ตื่นเต้น  และขาดความเชื่อมั่นในตนเอง 

4.3 การบันทึกผลการตรวจประเมิน 
สิ่งที่ผู้ตรวจประเมินควรฝึกหัดจนเป็นนิสัย  คือ  การจดบันทึกสิ่งที่พบเห็นต่าง ๆ ลงไป ในรายการ

ตรวจประเมิน หรือสมุดบันทึกของผู้ตรวจประเมิน  ไม่ว่าจะเป็นเหตุการณ์ที่สังเกตพบ ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์  
ชื่อเอกสารที่ท าการตรวจประเมิน บุคคลที่ได้ให้สัมภาษณ์ เหตุการณ์ที่ไม่คาดฝัน  เช่น ปัญหาการไม่ได้รับความ
ร่วมมือ  การบันทึกควรบันทึกเหตุการณ์หรือหลักฐานทั้งที่สอดคล้องและไม่สอดคล้องกับข้อก าหนด  รวมทั้ง
ข้อสังเกตของผู้ตรวจประเมิน บันทึกการตรวจประเมินเป็นแหล่งข้อมูลโดยการอ้างอิง มีความส าคัญมากด้วยเหตุผล 
คือ 

- เป็นเอกสารบันทึกข้อสังเกตของผู้ตรวจประเมิน 
- ท าให้แน่ใจว่าจะไม่ลืมข้อสังเกตที่ส าคัญทั้งในส่วนของการปฏิบัติที่ดีและไม่ดี 
- เป็นหลักฐานอย่างเป็นลายลักษณ์อักษรในเรื่องรายละเอียดของการตรวจประเมิน 
- เป็นบันทึกที่องค์กรให้การรับรอง หรือผู้ตรวจประเมินใช้แสดงให้เห็นว่า พวกเขาท าการตรวจอย่าง

ทั่วถึงและระมัดระวัง 
บันทึกการตรวจประเมินควรประกอบด้วย 
ก. ชื่อ และต าแหน่งของผู้ถูกตรวจประเมิน 
ข. เวลา วันที่ สถานที่  ที่พบข้อสังเกต 
ค. ประเภท ชนิด จ านวนตัวอย่าง สิ่งที่ตรวจพบ ค าอธิบายสิ่งที่ตรวจพบ และการยืนยันโดยผู้ถูกตรวจ 
ง. เอกสาร และสถานะของเอกสาร 
จ. เครื่องมือ เครื่องจักร และหมายเลข 
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ฉ. กิจกรรม บุคลากร และสิ่งชี้บ่ง เช่น หมายเลขพนักงาน Lot Number 
ช. ข้อก าหนด สภาวะแวดล้อม  ได้แก่ ความร้อน อุณหภูมิ แสงสว่าง  เสียง ความดัน  ควรจดบันทึกทันที

เท่าท่ีเป็นไปได้  หากรอกระทั่งสิ้นสุดการตรวจ จึงจะรวบรวมบันทึก อาจท าให้ลืม หรือเกิดความ
คลาดเคลื่อนได้ 

4.4 การทบทวนและสรุปสิ่งที่ตรวจพบ 
ในการตรวจประเมินโดยทั่วไป  เวลาส่วนใหญ่ของผู้ตรวจประเมินจะใช้เพื่อการรวบรวมข้อมูลจาก ผู้ถูก

ตรวจ  เวลาสว่นที่เหลือจะถูกใช้เพื่อรวบรวมข้อมูลจากเอกสาร  และการทวนสอบการตรวจกับผู้ตรวจประเมินท่าน
อ่ืน  ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์และข้อสังเกต ควรได้รับการทวนสอบ โดยการหาข้อมูลที่เหมือนกันจากแหล่งอื่น 
ๆ ที่ไม่เกี่ยวข้อง  เช่น  เอกสารระเบียบปฏิบัติ  บันทึกผลการตรวจวัด ทีมผู้ตรวจประเมินควรมีการประชุมใน
ระหว่างการตรวจ เพ่ือทวนสอบหลักฐานที่รวบรวมได้ และพิจารณาข้อสังเกตใด ๆ อย่างชัดเจนหรือจัดท าบันทึกการ
ตรวจระบบ GMP  ผู้ตรวจต้องเตรียมการเพ่ือพิจารณาความชัดเจนในหลักฐานที่ผู้ตรวจเสนอในระหว่างการประชุม  
หัวหน้าผู้ตรวจประเมินสามารถประเมินประสิทธิภาพ การจัดตารางการตรวจประเมิน  และอาจปรับเปลี่ยนได้เมื่อมี
ความจ าเป็นก่อนการตรวจจะสิ้นสุดลง 

ทีมผู้ตรวจประเมินควรจัดเวลาให้เหมาะสมเพียงพอที่จะทบทวน  และสรุปสิ่งที่ตรวจพบ จากการตรวจ
ประเมินของผู้ตรวจประเมินแต่ละท่าน  โดยสิ่งที่ตรวจพบต้องอยู่บนพ้ืนฐานของข้อเท็จจริงหรือลักษณะของสิ่งที่
ตรวจพบ  เพื่อประเมินลักษณะของสิ่งที่ตรวจพบว่ามีความสอดคล้องต่อข้อก าหนดของ GMP  หรือไม่ ทั้งในแง่  
ความไม่สมบูรณ์ (adequacy)  และการไม่ถือปฏิบัติ (Compliance)  ในแง่ความไม่สมบูรณ์ หมายถึง การขาด
หายไป  การไม่ครอบคลุมเพียงพอ และความไม่ครบถ้วนของเอกสารในระบบ GMP  ในแง่การไม่ถือปฏิบัติ 
หมายถึง การไม่ปฏิบัติตามระเบียบปฏิบัติหรือวิธีปฏิบัติที่ได้เขียนไว้  ในกรณีที่พบความไม่สอดคล้องต่อข้อก าหนด
ดังกล่าว  จะต้องมีการออกใบขอให้แก้ไขเพ่ือชี้บ่งความไม่สอดคล้อง (CAR) 

การจ าแนกความไม่สอดคล้อง 
ก. ข้อบกพร่องส าคัญ (Major nonconformity) 

โรงงานยังไม่ได้จัดท าระบบหรือจัดท าระบบไม่สอดคล้องกับข้อก าหนด GMP  หรือจัดท าระบบแล้วแต่
ไม่ได้น าไปปฏิบัติ  หรือกรณีท่ีมีข้อบกพร่องย่อยหลาย ๆ จุด  รวมกันซึ่งพิจารณาแล้วมีผลกระทบต่อ
ความปลอดภัยของอาหารสัตว์ 

ข. ข้อบกพร่องย่อย (Minor conformity) 
โรงงานจัดท าระบบแล้ว  และน าไปปฏิบัติบ้างไม่ปฏิบัติบ้างแต่ไม่กระทบต่อความปลอดภัยของ 
อาหารสัตว์ 

ค. ข้อสังเกต (Observation) 
สิ่งที่ไม่ถือเป็นข้อบกพร่อง  แต่หากปล่อยไว้หรือละเลยอาจเป็นข้อบกพร่องได้ 

เทคนิคการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นไปตามข้อก าหนด 
ก. เขียนโดยอ้างอิงเอกสาร/บันทึกท่ีเกี่ยวข้อง 

- ประเภทเอกสาร เช่น ขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
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- เลขที่เอกสาร ครั้งที่แก้ไข ลงวันที่ 
- หน้าของเอกสารที่ต้องการอ้างอิง 
- ปริมาณหรือจ านวนสิ่งที่ค้นพบ เช่น จ านวนสิ่งที่ต่ ากว่ามาตรฐาน  การกระท าที่ผิดพลาดของ

พนักงาน  จ านวนครั้งที่ผิดพลาด 
ข. เขียนโดยอ้างถึงเครื่องมือ เครื่องจักรที่เกี่ยวข้อง 

- ประเภทของเครื่องมือ เครื่องจักรที่เก่ียวข้อง 
- หมายเลขเครื่องจักร 
- พ้ืนที่หรือสถานที่ถูกตรวจที่ตั้งของเครื่องมือเครื่องจักร 
- จ านวนของเครื่องมือเครื่องจักรที่พบ 

ค. เขียนโดยอ้างถึงวัตถุดิบ/สินค้า (ผลิตภัณฑ์) 
- ประเภทวัตถุดิบหรือสินค้า 
- หมายเลขสินค้า หรือหมายเลข lot 
- จ านวนวัตถุดิบหรือสินค้าที่พบ 

ง. เขียนอ้างถึงพ้ืนที่ที่ถูกตรวจ 
- โรงซ่อมบ ารุง/โรงผลิต/ส านักงาน/คลังสินค้า 

จ. เขียนอ้างถึงลักษณะปัญหา 
- จากสภาพพ้ืนที่ 
- จากสภาพเครื่องจักร หรืออุปกรณ์ 
- จากวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ์ 
- จากการกระท า 

ฉ. เขียนอ้างถึงบุคคล 
- ผู้บริหาร/หัวหน้างาน/พนักงาน/บุคคลภายนอก 

4.5 การประชุมปิดการตรวจประเมิน (Closing Meeting) 
 การตรวจประเมิน ณ สถานที่ประกอบการ จะสิ้นสุดด้วยการประชุมปิด ก่อนการประชุมปิดหัวหน้าผู้ตรวจ
ประเมินอาจเรียกตัวแทนของฝ่ายบริหารของโรงงานมาสรุปโดยย่อ ถึงข้อบกพร่องที่ตรวจพบ เพ่ือให้ทางผู้ตรวจ
ประเมินได้มีโอกาสชี้แจงข้อสงสัยเสียก่อน เพ่ือลดปัญหาข้อขัดแย้งในเวลาประชุมปิดได้ หลังจากนั้นคณะผู้ตรวจ
ประเมินก็จะมีประชุมร่วมกับคณะผู้ถูกตรวจประเมิน เพ่ือรายงานผล การประชุมนี้เรียกว่า Closing Meeting ซึ่ง
ด าเนินการโดยหัวหน้าคณะผู้ตรวจประเมิน ซึ่งมีข้ันตอนดังนี้ 

ก. กล่าวขอบคุณคณะผู้ถูกตรวจประเมินของโรงงานอาหารสัตว์ ส าหรับความร่วมมือที่ได้รับหรือความ
ช่วยเหลือในเรื่องการอ านวยความสะดวก  

ข. ให้ผู้เข้าร่วมประชุมลงนามร่วมประชุม (Attendant Sheet)  เพ่ือบันทึกเป็นหลักฐาน 
ค. อธิบายให้เข้าใจวัตถุประสงค์ของการตรวจประเมินอีกครั้ง พร้อมทั้งท าความเข้าใจกับทุกคนว่า 

กระบวนการตรวจประเมินเป็นการสุ่มตัวอย่าง การที่ตรวจพบข้อบกพร่องไม่ได้หมายความว่าระบบ 
GMP ของโรงงานจะล้มเหลวโดยสิ้นเชิง ในขณะเดียวกัน  การที่ตรวจไม่พบข้อบกพร่องในการตรวจ
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ประเมินครั้งนี้ ก็ไม่ได้หมายความว่าระบบ GMP ของโรงงานจะสมบูรณ์ แล้วไม่ต้องการพัฒนาอีก ยัง
อาจมีข้อบกพร่องอ่ืนๆ ที่ยังไม่ได้ตรวจพบ ซึ่งหากทางโรงงานพบควรมีการพัฒนาปรับปรุงต่อไป 

ง. รายงานให้ทางโรงงานทราบภาพรวมของการตรวจประเมิน รวมทั้งรายงานจุดแข็งหรือจุดเด่นของทาง
โรงงานให้ทราบ 

จ. รายงานข้อบกพร่องหรือจุดอ่อนที่พบรวมถึงข้อสังเกต และข้อเสนอแนะ 
ฉ. ให้ตัวแทนผู้บริหารหรือผู้จัดการโรงงานลงนามรับทราบสิ่งที่ตรวจพบหรือข้อบกพร่อง (ถ้ามี) และ

ส าเนารายงานสิ่งที่ตรวจพบให้ทางโรงงาน 1 ชุด ซึ่งหากมีข้อบกพร่อง กรณีข้อบกพร่องหลักจะต้อง
ก าหนดช่วงเวลาในการแก้ไขข้อบกพร่องให้แล้วเสร็จไม่เกิน 6 เดือน นับจากวันตรวจประเมิน หากเป็น
ข้อบกพร่องย่อย จะต้องได้รับการแก้ไขในการตรวจติดตามครั้งต่อไป 

ช. แจ้งทางโรงงานทราบว่าจะแจ้งผลการตรวจระบบ GMP อย่างเป็นทางการให้ทราบ และหากทาง
โรงงานไม่ตอบรับหนังสือ เพ่ือแจ้งรายละเอียดการแก้ไขข้อบกพร่องภายในระยะเวลาที่ก าหนด ให้ถือ
ว่าทางโรงงานยอมรับข้อบกพร่องและยินดีแก้ไขข้อบกพร่อง ภายในระยะเวลาที่ก าหนด ตามท่ีระบุใน
หนังสือ 

เทคนิคในการปิดประชุม 
- หัวหน้างานที่ถูกตรวจประเมินควรอยู่ในการปิดประชุม 
- กล่าวขอบคุณในความร่วมมือ และความช่วยเหลือต่างๆ  
- ควรจะกล่าวว่าในการตรวจประเมินเป็นการสุ่มตัวอย่าง ยังอาจมีข้อบกพร่องอ่ืนๆ ที่ยังไม่ได้

ตรวจพบ และขอให้ด าเนินการแก้ไขภายในหน่วยงานต่อไป 
- ในการรายงานควรเริ่มต้นจากข้อดีที่พบในการตรวจประเมินก่อน 
- รวมกลุ่มข้อบกพร่อง เพ่ือให้ผู้ถูกตรวจประเมินเข้าใจถึงขอบเขตของปัญหา 
- รายงานข้อบกพร่องทั้งหมด แต่หลีกเลี่ยงที่จะกล่าวถึงสิ่งเล็กน้อยที่ไม่ส าคัญ 
- เตรียมตัวให้พร้อม มั่นใจว่ามีข้อมูลพร้อม 
- การน าเสนอควรจะเน้นที่หลักฐานที่ตรวจพบ ไม่แสดงความคิดเห็นส่วนตัว 
- น าเสนอให้ชัดเจนและตรงประเด็น เพ่ือให้มั่นใจว่าผู้ถูกตรวจประเมินเข้าใจกับสิ่งที่ค้นพบจาก

การตรวจประเมินอย่างชัดเจน 
- หลีกเลี่ยงการโต้เถียงด้วยอารมณ์กับผู้ถูกตรวจประเมิน 
- สุภาพ หนักแน่น และมีเหตุผล 
- เตรียมพร้อมที่จะไปตรวจประเมินอีกครั้ง ถ้ามีหลักฐานเพ่ิมจากผู้ที่ได้รับการตรวจประเมิน 

 ถ้าหลักฐานของผู้ที่ได้รับการตรวจประเมินถูกต้อง ผู้ตรวจประเมินต้องขอโทษและ
ขอบคุณผู้ได้รับการตรวจประเมิน และยกเลิกข้อบกพร่องนั้น 

 ถ้าหลักฐานของผู้ได้รับการตรวจประเมินไม่ถูกต้อง ผู้ตรวจประเมินต้องหนักแน่นและ
อธิบายถึงเหตุผลให้ชัดเจน 

- การตอบค าถามควรกระท าในช่วงสุดท้าย แต่ถ้าผู้ได้รับการตรวจประเมินต้องการค าตอบ
ในทันที ผู้ตรวจประเมินก็ควรจะตอบทันที 

- ผู้ตรวจประเมินควรจะยืนยันเวลาในการแจ้งผลการตรวจประเมิน หรือรายงานผลการตรวจ
ประเมิน 
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บทที่ 5 : การจัดท ารายงานผลการตรวจ GMP และการให้การรับรอง 
5.1 การจัดท ารายงานผลการตรวจ GMP   

หัวหน้าคณะผู้ตรวจ GMP จะเป็นผู้จัดท ารายงานการตรวจประเมิน GMP โดยแบ่งเป็น 2 ส่วน  
ก.  ข้อมูลทั่วไป มีรายละเอียด ดังนี้ 

- ชื่อและท่ีตั้งของสถานที่ผลิต 
- วัน เดือน ปี ที่ท าการตรวจครั้งนี้ และครั้งที่แล้ว  
- ชื่อผู้ตรวจ 
- ชื่อ และต าแหน่งของผู้ที่ให้ข้อมูล 
- วัตถุประสงค์ของการตรวจสอบ 
- ขอบเขตของการตรวจ 
- การเก็บตัวอย่าง (ถ้ามี) 

         ข.  สรุปผลการตรวจ 
 -      ลักษณะเด่นของการปฏิบัติตาม GMP (ถ้ามี) 
 -      ข้อบกพร่องที่ได้แก้ไขจากการตรวจครั้งที่แล้วพร้อมก าหนดระยะเวลาที่แก้ไข 
 -      ข้อบกพร่องที่ยังไม่ได้แก้ไขจากการตรวจสอบครั้งที่แล้ว พร้อมก าหนดระยะเวลาที่แก้ไข 
 -      ข้อบกพร่องที่ตรวจพบครั้งนี้ พร้อมก าหนดระยะเวลาแก้ไข 

     ลักษณะของการรายงานที่ดี  ควรมีลักษณะดังนี้ 
- ชัดเจนตรงประเด็น 
- กระชับ ไม่เยิ่นเย้อ 
- ครอบคลุมในทุกประเด็น 
- สะท้อนผลการตรวจประเมินได้อย่างแท้จริง 
- ไม่มีอคติ 
- ปราศจากข้อโต้แย้ง 

การแจ้งผลการตรวจ GMP  
 เมื่อจัดท ารายงานผลการตรวจประเมินเสร็จแล้ว ให้หัวหน้าคณะผู้ตรวจประเมินและผู้ตรวจ

ประเมิน ผู้อ านวยการกองควบคุมอาหารและยาสัตว์ลงลายมือชื่อในรายงานผลการตรวจประเมิน GMP  จากนั้นให้
ท าหนังสือราชการแจ้งผลการตรวจ GMP  พร้อมแนบรายงานผลการตรวจประเมิน ไปยังผู้ขอรับการรับรองภายใน 
15 วัน นับจากวันที่เสร็จสิ้นการตรวจ 

5.2 การพิจารณาผลการตรวจประเมินและการแก้ไขข้อบกพร่อง 
เมื่อผู้รับการตรวจประเมินได้จัดท าแนวทางการแก้ไขหรือผลการแก้ไขข้อบกพร่องแล้วเสร็จคณะผู้ตรวจ

ประเมินจะท าการทวนสอบแนวทางและตรวจสอบความมีประสิทธิผลของการแก้ไข ซึ่งแบ่งออกเป็น ๒ กรณี ได้แก่ 
 ก.  กรณีไม่พบข้อบกพร่องหรือพบข้อบกพร่องย่อย (Minor nonconformity) คณะผู้ตรวจประเมิน
สามารถสรุปรายงานเสนอคณะทบทวนเพ่ือพิจารณาให้การรับรองได้หลังจากที่คณะผู้ตรวจประเมินพิจารณาแนวทาง 
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การแก้ไขและป้องกันข้อบกพร่องที่เกิดข้ึนตามที่ผู้ยื่นค าขอเสนอแล้วเห็นว่าเป็นแนวทางท่ียอมรับได้ โดยมีอายุ
ใบรับรอง GMP 3 ปี  
 ข.  ในกรณีที่พบข้อบกพร่องที่ส าคัญ  (Major  nonconformity)  ตั้งแต่ 1 รายการข้ึนไป คณะผู้ตรวจ
ประเมินยังไม่สามารถสรุปรายงานเสนอคณะทบทวนเพื่อพิจารณาให้การรับรอง แต่จะมีการด าเนินการดังต่อไปนี้ 
 1)   นัดหมายผู้รับการตรวจประเมินเพ่ือตกลงช่วงเวลาที่จะด าเนินการตรวจติดตามการแก้ไขข้อบกพร่อง 
(Follow up audit)  ซึ่งช่วงระยะเวลาการแก้ไขข้อบกพร่องต้องไม่เกิน 6 เดือน นับจากวันที่ออกรายงาน
ข้อบกพร่องระบบ GMP  หากระยะเวลาการแก้ไขเกิน 6 เดือน  ให้ด าเนินการตรวจประเมินใหม่ท้ังระบบ   

ในกรณีที่ระยะเวลาการแก้ไขข้อบกพร่องยังอยู่ภายใน 6 เดือน  แต่มีการเปลี่ยนแปลงระบบหรือเอกสาร
ระบบ GMP  เป็นจ านวนมาก  และผู้ยื่นค าขอมีความประสงค์ขอให้ตรวจประเมินใหม่ท้ังระบบ หน่วยรับรอง
สามารถด าเนินการตามความประสงค์ได้ 
 2)  ในการตรวจติดตามการแก้ไขข้อบกพร่องส าคัญ คณะผู้ตรวจประเมินจะตรวจติดตามเฉพาะรายการที่
เป็นข้อบกพร่องเท่านั้น แต่อาจสุ่มตรวจที่หน่วยงานใดๆ ที่เกี่ยวข้องได้ การตรวจติดตามแก้ไขข้อบกพร่องให้ตรวจ
ทุกรายการที่เป็นข้อบกพร่องส าคัญและข้อบกพร่องย่อย หากผลการตรวจติดตามปรากฏว่าการแก้ไขข้อบกพร่องยัง
ไม่มีประสิทธิผล ให้กลุ่มผู้ตรวจประเมินปรับระดับข้อบกพร่องย่อยเป็นข้อบกพร่องส าคัญ  

ในกรณีที่การแก้ไขข้อบกพร่องมีประสิทธิผล แต่พบความไม่สอดคล้องกับข้อก าหนดของระบบ GMP 
รายการอื่น ให้กลุ่มผู้ตรวจประเมินจัดท ารายการข้อบกพร่องอ่ืนที่ตรวจพบนั้น โดยพิจารณาจ าแนกระดับ
ข้อบกพร่องตามหลักเกณฑ์การจ าแนกข้อบกพร่อง 
5.3  การน าเสนอคณะกรรมการทบทวนเพื่อพิจารณาให้การรับรอง 
 เมื่อคณะผู้ตรวจประเมิน ได้ตรวจสอบผลการตรวจประเมิน แนวทางการแก้ไขข้อบกพร่อง  หรือผลการ
แก้ไขชื่อบกพร่องซึ่งผู้ยื่นค าขอได้ปรับปรุงแก้ไขทั้งหมดเรียบร้อยครบถ้วนแล้ว 
 คณะผู้ตรวจประเมินแต่ละคณะจะจัดท าสรุปรายงาน เพ่ือน าเสนอคณะกรรมการทบทวน และฝ่ายรับรอง
ระบบประกันคุณภาพจะด าเนินการนัดหมาย  และจัดประชุมคณะคณะกรรมการทบทวน เพ่ือพิจารณาให้การ
รับรอง  และเม่ือที่ประชุมมีมติพิจารณาให้การรับรองแล้ว ฝ่ายรับรองระบบประกันคุณภาพจะจัดท าใบรับรองตาม
ขอบข่ายที่ขอรับรอง  เสนออธิบดีกรมปศุสัตว์ลงนาม 
5.4  การตรวจติดตามผล (Survellence) 
 1)  หลังจากผู้ยื่นค าขอผ่านการตรวจประเมินและได้รับการรับรองแล้ว หน่วยรับรองจะตรวจติดตามผล
อย่างสม่ าเสมอ หน่วยรับรองจะจัดท าแผนการตรวจเยี่ยมเพ่ือติดตามผล แผนการตรวจติดตามผลดังกล่าวอย่าง
น้อยต้องให้มีการตรวจประเมินการเป็นไปตามเกณฑ์ในการรับรองระบบ GMP  ทุกข้อได้ครบถ้วนก่อนครบรอบการ
ตรวจประเมินใหม่ 

 2)  ผู้ได้รับการรับรองต้องรักษาและปฏิบัติตามข้ันตอนการด าเนินงานขององค์การให้เป็นไปตามข้อก าหนด
ทั่วไปว่าด้วยหลักเกณฑ์และเงื่อนไขในการรับรองระบบการจัดการสุขลักษณะที่ดีในสถานประกอบการ หากผู้ได้รับ
การรับรองไม่สามารถปฏิบัติได้อาจมีผลให้ต้องลดขอบข่าย พักใช้ หรือเพิกถอนการรับรองระบบ GMP ได้  
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 3)  การตรวจติดตามผลจะท าอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง  นับจากการตรวจประเมินเพ่ือการรับรองครั้งแรก
เสร็จสิ้น โดยให้มีการตรวจประเมินครบทุกข้อก าหนดในมาตรฐานระบบ GMP ก่อนครบรอบการตรวจประเมินใหม่ 
แผนการตรวจติดตามผลอาจปรับให้มีการตรวจเยี่ยมบ่อยครั้งขึ้นในกรณีดังต่อไปนี้ 
       -      มีเหตุอันท าให้สงสัยว่าสมรรถนะลดหย่อนลง 
  -      มีการเปลี่ยนในสาระส าคัญท่ีมีผลต่อกิจกรรม และการด าเนินการของผู้ได้รับการรับรอง  
                                   เช่น การเปลี่ยนโครงสร้างองค์กรที่ส าคัญ การเปลี่ยนแปลงแก้ไขระบบ GMP  

- เมื่อมีการวิเคราะห์ข้อร้องเรียนหรือข้อมูลแล้วเห็นว่า ผู้ได้รับการรับรองไม่เป็นไปตาม 
ข้อก าหนดของหน่วยรับรอง 

  -     มีการเปลี่ยนแปลงในขอบข่ายการรับรอง 
  -     ผลการตรวจประเมินครั้งก่อนในบางส่วนไม่เพียงพอ 
 4)   การตรวจติดตามผลที่ก าหนดแผนไว้นี้ ให้ปฏิบัติตามข้ันตอนการตรวจประเมินเพ่ือการรับรองโดย
อนุโลม โดยกรณีท่ีพบข้อบกพร่องให้ผู้ได้รับการรับรองเสนอแนวทางการแก้ไขและป้องกันข้อบกพร่องให้หน่วย
รับรองพิจารณาภายใน 60 วัน นับจากวันที่ออกรายงานข้อบกพร่องระบบ GMP หากผู้ได้รับการรับรองไม่สามารถ
ด าเนินการได้ภายใน 6 เดือน  นับจากวันที่ออกรายงานข้อบกพร่องระบบ GMP  หน่วยรับรองอาจแจ้งเตือนและ
หรอือาจน าเสนอ คณะอนุกรรมการเพ่ือพิจารณาพักใช้หรือเพิกถอนการรับรองแล้วแต่กรณี 
 ในกรณีพบข้อบกพร่องส าคัญ กลุ่มผู้ตรวจประเมินจะนัดหมายผู้รับการตรวจประเมินเพ่ือตกลงช่วงเวลาที่
จะด าเนินการตรวจติดตามการแก้ไขข้อบกพร่อง ซึ่งต้องไม่เกิน 6 เดือน นับจากวันที่ออกรายงานข้อบกพร่องระบบ 
GMP หากเกิน 6  เดือนและหรือหากผลการตรวจติดตามการแก้ไขข้อบกพร่องส าคัญไม่มีประสิทธิผล หน่วยรับรอง
อาจแจ้งเตือนและหรืออาจน าเสนอคณะอนุกรรมการเพ่ือพิจารณาพักใช้หรือเพิกถอนการรับรองแล้วแต่กรณี หากผู้
ได้รับการตรวจประเมินมีเหตุผลความจ าเป็นหรือเหตุฉุกเฉินที่ไม่สามารถหลีกเลี่ยงได้ ให้หน่วยรับรองพิจารณา
ด าเนินการและหรือน าเสนอคณะอนุกรรมการเพ่ือทราบหรือพิจารณาแล้วแต่กรณี 

5.5 การตรวจต่ออายุการรับรอง (Re-assesment) 
 เมื่อผู้ได้รับการรับรองได้รับการรับรองครบ 3 ปี  หน่วยรับรองจะตรวจประเมินระบบทั้งหมดเพ่ือออก
ใบรับรองฉบับใหม่ โดยหน่วยรับรองจะแจ้งให้ผู้ได้รับการรับรองทราบล่วงหน้าอย่างน้อย 120  วัน  ก่อนใบรับรอง
หมดอายุ   

เมื่อผู้ได้รับการรับรองแจ้งยืนยันการต่ออายุการรับรอง พร้อมยื่นค าขอ หน่วยรับรองจะตรวจประเมินเพ่ือ
ต่ออายุการรับรอง โดยขั้นตอนต่างๆ จะเหมือนกับการตรวจประเมินเพ่ือรับรองครั้งแรก ยกเว้นการตรวจประเมิน
เบื้องต้นและการตรวจประเมินเอกสาร 
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ตอนที่ 2 
แนวทางการตรวจประเมิน GMP โรงงานอาหารสัตว์ชนิดอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูป 

 
ในการยื่นค าขอรับรองระบบ GMP กรมปศุสัตว์ก าหนดให้ผู้ผลิตอาหารสัตว์จัดท าเอกสาร ขั้นตอนการ

ปฏิบัติงานของโรงงาน รวม 19 ขั้นตอน ได้แก่ การรับ เก็บรักษา เบิกจ่ายและเคลื่อนย้ายวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์การ
ควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต และผลิตภัณฑ์สุดท้าย   การควบคุมการปฏิบัติงาน/
กระบวนการผลิต  การควบคุมระบบน้ าใช้/ไอน้ า  การสอบเทียบอุปกรณ์และเครื่องมือวัด  การซ่อมบ ารุง
เครื่องจักร อุปกรณ์และสิ่งอ านวยความสะดวก  การท าความสะอาด  ขยะและการก าจัดขยะ  การควบคุมสัตว์
พาหะน าโรค  การควบคุมสารเคมี  การควบคุมแก้ว  การควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล  การขนส่ง  การคัดแยก
บ่งชี้ และสอบกลับได้  การเรียกคืนผลิตภัณฑ์  การควบคุมผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด  การฝึกอบรม  
การทวนสอบระบบ  การควบคุมเอกสาร   

ดังนั้นรูปแบบการตรวจประเมิน GMP  ที่ก าหนดในแผนหรือก าหนดการตรวจของกรมปศุสัตว์  จึงเป็น 
การตรวจแบบแนวนอน (Horizontal Audit) คือตรวจตามเอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงานที่ผู้ประกอบการจัดท า 
ประกอบกบัข้อก าหนดควบคู่กันไป  โดยผู้ตรวจประเมินที่รับผิดชอบในการตรวจประเมินแต่ละหัวข้อของขั้นตอน
การปฏิบัติงาน (Procedure) จะต้องทราบข้อก าหนดหรือมาตรฐาน Codex ที่เก่ียวข้อง กับข้ันตอนนั้น Audit 
Criteria และเอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) ที่ผู้ถกูตรวจประเมินต้องน ามาแสดงว่ามีการ
ก าหนดหรือจัดท าไว้ตามข้อก าหนด   

จากนั้นผู้ตรวจประเมินต้องประเมินว่าหลักฐานเอกสารดังกล่าว สอดคล้องหรือเป็นไปตามข้อก าหนด
หรือไม่อย่างไร  โดยใช้ chek list เป็นแนวทางในการตรวจประเมินความสอดคล้อง (Conformity)  หรือความไม่
สอดคล้อง (Non–Conform) ซึ่งในทางปฏิบัติจะเรียกว่าข้อบกพร่องที่ตรวจพบ ในตอนที่ 2 ของหนังสือเล่มนี้ เป็น
แนวทางการตรวจประเมิน GMP แยกตามเอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงานต่างๆ รวม 19 บท ดังนี้ 

1. การรับ เก็บรักษา เบิกจ่ายและเคลื่อนย้ายวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ 
2. การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต และผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
3. การควบคุมการปฏิบัติงาน/กระบวนการผลิต 
4. การควบคุมระบบน้ าใช้/ไอน้ า 
5. การสอบเทียบอุปกรณ์และเครื่องมือวัด 
6. การซ่อมบ ารุงเครื่องจักร อุปกรณ์และสิ่งอ านวยความสะดวก 
7. การท าความสะอาด 
8. ขยะและการก าจัดขยะ 
9. การควบคุมสัตว์พาหะน าโรค 
10. การควบคุมสารเคมี 
11. การควบคุมแก้ว 
12. การควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล 
13. การขนส่ง 
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14. การคัดแยกบ่งชี้ และสอบกลับได้ 
15. การเรียกคืนผลิตภัณฑ์ 
16. การควบคุมผลิตภัณฑ์ท่ีไม่เป็นไปตามข้อก าหนด 
17. การฝึกอบรม 
18. การทวนสอบระบบ 
19. การควบคุมเอกสาร   

  และในบทที่ 20 เป็นการตรวจประเมินสถานที่ตั้ง โครงสร้างอาคาร เครื่องจักร อุปกรณ์และสิ่งอ านวย
ความสะดวก  เพ่ือให้ผู้อ่านหรือผู้ตรวจประเมินฝึกหัด ใช้เป็นแนวทางการตรวจประเมินตามก าหนดการได้ง่ายและ
ครบถ้วน  รวมถึงกรณีพบข้อบกพร่อง (Non–Conformity)  ก็สามารถอ้างอิงได้อย่างถูกต้องว่าไม่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดใดตามหลักของการตรวจประเมินที่เป็นสากล โดยมีรายละเอียดเนื้อหาตามล าดับ ดังนี้ 
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บทที่ 1 : การรับ เก็บรักษา เบิกจ่ายและเคลื่อนย้ายวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ 
การรับ เก็บรักษา เบิกจ่ายและเคลื่อนย้ายวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ในโรงงานผลิตอาหารสัตว์ชนิดอาหารสัตว์

ผสมส าเร็จรูป เป็นขั้นตอนหนึ่งที่ส าคัญ ในการควบคุมอาหารสัตว์ให้มีคุณภาพและปลอดภัย เนื่องจากกระบวนการ
ผลิตอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูป มีการใช้วัตถุดิบที่หลากหลายเพ่ือประกอบเป็นสูตรอาหารสัตว์ โดยวัตถุดิบจ าแนก
เป็น 2 กลุ่มใหญ่ ๆ ได้แก่ วัตถุดิบหลัก (Macro ingredients) ซึ่งแบง่เป็นวัตถุดิบแหล่งโปรตีน พลังงานและเยื่อใย 
ส่วนวัตถุดิบอีกกลุ่ม คือ วัตถุดิบรอง (Micro ingredients) ได้แก่ พรีมิกซ์ (Premix) และสารเสริมในอาหารสัตว์ 
(Feed Additive) นอกจากนี้วัตถุดิบนั้นมีลักษณะที่เป็นเมล็ดและผงหรือเป็นของเหลว  ในแง่การจัดเก็บมีทั้งเก็บใน
อาคาร ภาชนะถุง (bag) กองพ้ืน (bulk) หรือเก็บในถังหรือ Silo การเก็บรักษามีทั้งที่ต้องควบคุมอุณหภูมิและ
ความชื้น หรือจัดเก็บในอุณหภูมิห้อง เกณฑ์ในการรับก็มีความแตกต่างกันตามวัตถุดิบแต่ละชนิด ส่วนการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป มีทั้งบรรจุถุง จัดเก็บในอาคารหรือจัดเก็บในถังรอ load ลงรถเบาท์ การเบิกจ่ายใช้ทั้งวัตถุดิบ
และผลิตภัณฑ์ต้องเป็นไปตามแบบ first in first out (FIFO) เพ่ือให้วัตถุดิบและผลิตภัณฑเ์ป็นไปตามมาตรฐานหรือ
กฎหมายที่ก าหนด ในการตรวจประเมินควรมีการพิจารณาในเรื่องต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
1) ข้อก าหนดหรือเกณฑ์ในการตรวจ (Audit Criteria) 

ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius, Recommended International Code of Practice-General 
Principles of Food Hygiene [CAC/RCP-1(1969), Rev.4 (2003)] หรือ มกษ.9023-2550 ได้ก าหนดหลักเกณฑ์
ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง การรับ เก็บรักษา เบิกจ่ายและเคลื่อนย้ายวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ ไว้ในข้อก าหนดที่ 3.1, 3.2, 
3.3, 4.4.8, 5.2.3, 5.3 และ 5.4 ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 3.1  สุขลักษณะของสภาพแวดล้อม  
  ควรมีการพิจารณาแหล่งของการปนเปื้อนที่สามารถจะมาจากสภาพแวดล้อม  โดยเฉพาะการผลิตอาหาร
ในขั้นต้น ไม่ควรด าเนินการในบริเวณที่มีสารที่สามารถจะท าให้เกิดอันตรายที่จะท าให้มีสารเหล่านั้น  ในอาหาร     
ในระดับท่ีไม่เป็นที่ยอมรับ 

ข้อก าหนดที่ 3.2  ผู้ผลิตควรน ามาตรการดังต่อไปนี้มาด าเนินการเท่าที่จะปฏิบัติได้เพ่ือ : 
- ควบคุมการปนเปื้อนจากอากาศ ดิน น้ า อาหารสัตว์ ปุ๋ย สารป้องกันก าจัดแมลงและสัตว์ต่างๆ 

(pesticides) ยาสัตว์ หรือสารอื่นใดท่ีใช้ในการผลิตในขั้นต้น 
- ควบคุมสุขอนามัยพืชและสัตว์ เพ่ือจะได้ไม่ท าให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพของมนุษย์ จากการบริโภค

อาหาร หรือส่งผลกระทบในแง่ลบต่อความเหมาะสมของผลิตภัณฑ์ และป้องกันแหล่งอาหารจากสิ่ง
ปฏิกูล และการปนเปื้อนอ่ืน โดยเฉพาะอย่างยิ่งควรให้ความระมัดระวังในการจัดการกับของเสีย และ
การเก็บรักษา สารอันตรายอย่างเหมาะสม โปรแกรมการจัดการในฟาร์มที่จะท าให้บรรลุเป้าหมายใน
เรื่องความปลอดภัยของอาหารโดยเฉพาะก าลังรุ่น เป็นส่วนที่ส าคัญของการผลิตในขั้นต้น และควรจะ
ได้รับการสนับสนุน 

ข้อก าหนดที่ 3.3 การปฏิบัติต่ออาหาร การเก็บรักษาและการขนส่ง 
  ควรมีขั้นตอนดังนี้ที่จะ : 
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- คัดเลือกอาหาร และส่วนประกอบของอาหาร เพ่ือแยกสิ่งที่เห็นว่าไม่เหมาะต่อการบริโภคออก 
- ก าจัดวัสดุใดใดท่ีถูกคัดท้ิงอย่างถูกสุขลักษณะ และ 
- ป้องกันอาหารและส่วนประกอบของอาหารจากการปนเปื้อนโดยพาหะน าเชื้อ หรือโดยการปนเปื้อน

ทางเคมี ฟิสิกส์ หรือจุลินทรีย์ หรือสารน่ารังเกียจอ่ืนๆ ระหว่างการปฏิบัติต่ออาหาร การเก็บรักษา
และการขนส่ง 

  ควรให้การเอาใจใส่เท่าที่มีเหตุผลจะปฏิบัติได้ ที่จะป้องกันการเสื่อมเสียของอาหาร โดยใช้มาตรการต่ างๆ 
ที่เหมาะสม ซึ่งอาจรวมถึงการควบคุมอุณหภูมิ ความชื้น และ/หรือการควบคุมอ่ืนๆ  
ข้อก าหนดที่ 4.4.8 การเก็บรักษา 
  ณ ที่จ าเป็น ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกอย่างเพียงพอส าหรับการเก็บรักษาอาการ ส่วนประกอบอาหาร 
และสารเคมีที่ไม่ใช่อาหาร (เช่น วัสดุท าความสะอาด สารหล่อลื่น และเชื้อเพลิง) ณ ที่เหมาะสมควรออกแบบและ
สร้างสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับเก็บรักษาอาหารเพื่อให้ :  

- สามารถบ ารุงรักษา และท าความสะอาดได้เพียงพอ 
- หลีกเลี่ยงการเข้า และการอยู่อาศัย ของสัตว์พาหะน าเชื้อ 
- ช่วยให้สามารถป้องกันอาหารจากการปนเปื้อนระหว่างการเก็บรักษาได้อย่างมีประสิทธิภาพ และ  
- ณ ที่จ าเป็น จัดให้มีสภาพแวดล้อมที่ท าลายอาหารได้น้อยที่สุด (เช่น โดยการควบคุมอุณหภูมิและ

ความชื้น) 
  ประเภทของสิ่งอ านวยความสะดวกที่ต้องการ จะขึ้นกับลักษณะของอาหาร ณ ที่จ าเป็นสิ่งอ านวยความ
สะดวกจ าพวกวัสดุในการล้างและสารอันตราย ควรจัดเก็บไว้ในที่ปลอดภัย และแยกต่างหาก 

ข้อก าหนดที่ 5.2.3 ข้อก าหนดเฉพาะด้านจุลินทรีย์และอ่ืนๆ  
  ระบบการจัดการที่อธิบายไว้ในข้อ 5.1 ได้ให้แนวทางที่มีประสิทธิภาพที่จะให้แน่ใจว่าอาหารปลอดภัยและ
เหมาะสม การที่มีการใช้ข้อก าหนดเฉพาะ ด้านจุลินทรีย์ เคมี หรือฟิสิกส์ ในระบบการควบคุมอาหารใดๆ 
ข้อก าหนดเฉพาะนั้น ควรจะตั้งอยู่บนพ้ืนฐานของหลักการทางวิทยาศาสตร์ที่เหมาะสม และ ณ ที่เหมาะสม แจ้ง
วิธีการตรวจเฝ้าระวัง วิธีวิเคราะห์ และระดับที่ใช้ด าเนินการ 

ข้อก าหนดที่ 5.3 ข้อก าหนดการรับวัสดุ 
  สถานประกอบการไม่ควรจะยอมรับวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอาหารใดก็ตามมาใช้ หากรู้ว่ามีพยาธิ 
เชื้อจุลินทรีย์ที่ไม่เป็นที่ต้องการ สารป้องกันก าจัดแมลง/สัตว์ ยาสัตว์ หรือสารพิษ สารที่เสื่อมเสียหรือไม่พึงประสงค์
ต่างๆ ที่จะไม่สามารถลดลงให้อยู่ในระดับที่ยอมรับได้ โดยวิธีการคัดและ/หรือแปรรูป ณ ที่เหมาะสม ควรมีการระบุ
ข้อก าหนดคุณลักษณะเฉพาะของวัตถุดิบไว้และน าไปปฏิบัติ 
  ณ ที่เหมาะสม ควรมีการตรวจสอบและคัดเลือกวัตถุดิบ หรือส่วนประกอบอาหารก่อนน าไปแปรรูป ณ ที่
จ าเป็น ควรมีการทดสอบในห้องปฏิบัติการ เพ่ือให้ได้ของที่เหมาะสมส าหรับการน าไปใช้ ควรใช้วัตถุดิบหรือ
ส่วนประกอบอาหารที่ดี เหมาะสม เท่านั้น 
  ควรจะมีการหมุนเวียนสต๊อกของวัตถุดิบและส่วนประกอบอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ 
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ข้อก าหนดที่ 5.4 การบรรจุหีบห่อ 
การออกแบบภาชนะบรรจุและวัสดุที่ใช้  ควรสามารถป้องกันผลิตภัณฑ์ได้เพียงพอ เพ่ือลดการ 

ปนเปื้อน การป้องกันการเสียหาย และเอ้ืออ านวยต่อการระบุฉลากอย่างเหมาะสม วัสดุหีบห่อหรือแก๊สที่ใช้ต้องไม่
เป็นพิษ และไม่ท าให้เกิดผลเสียต่อความปลอดภัยและเหมาะสมของอาหาร ภายใต้สภาพการเก็บรักษาและการใช้
ตามท่ีระบุไว้ ณ ที่เหมาะสม ภาชนะบรรจุแบบใช้ซ้ าได้อีก ควรมีความทนทานท าความสะอาดง่าย และ ณ ที่จ าเป็น 
ควรฆ่าเชื้อได้ 
 2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 
 ผู้ตรวจประเมินควรสืนค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence)  ซึ่ง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การรับ เก็บรักษา เบิกจ่ายและ
เคลื่อนย้ายวัตถุดบิและผลิตภัณฑ์ ได้แก่  

- เกณฑ์หรือมาตรฐานในการรับวัตถุดิบ ทางกายภาพ ทางเคมี และทางชีวภาพ 
- รายงานการรับและการตรวจสอบวัตถุดิบ 
- วิธีการสุ่มตรวจคุณภาพวัตถุดิบแบบเบ้าท์ บรรจุถุง 
- รายการผู้ส่งมอบวัตถุดิบ (Supplier List) 
- รายงานการประเมินหรือคัดเลือกผู้ส่งมอบวัตถุดิบ 
- เกณฑ์ในการประเมิน และวิธีการด าเนินการกรณีผู้ส่งมอบไม่ผ่านเกณฑ์คัดเลือก 
- บันทึกรายละเอียด แหล่งผลิต วันที่ผลิต และวันที่ขนส่งวัตถุดิบ 
- ผังการจัดเก็บวัตถุดิบ และผลิตภัณฑ์ 
- บันทึกการจัดเก็บ-เบิกจ่าย วัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ (การจัดท า Stock) 
- บันทึกการตรวจสอบอุณหภูมิ และความชื้นในไซโลเก็บวัตถุดิบพร้อมวิธีการและเกณฑ์ท่ีก าหนด 
- บันทึกการตรวจสอบอุณหภูมิห้องเก็บวิตามินหรือสารเสริมที่ต้องควบคุมอุณหภูมิ 
- รายงานการอบข้าวโพดป่น และรายงานการตรวจสอบความชื้นหลังอบ 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 
ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม สังเกต รับฟัง 

หรือดูการปฏิบัติงานของพนักงาน เพื่อน ามาประเมินความสอดคล้อง หรือมีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การรับ เก็บรักษา เบิกจ่ายและเคลื่อนย้ายวัตถุดิบและ
ผลิตภัณฑ์ ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการตรวจประเมิน   

- มีการก าหนดเกณฑ์ในการยอมรับปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ สารเคมี-สารพิษ และอันตรายทางกายภาพใน
วัตถุดิบอาหารสัตว์ 

- มีรายงานการรับและตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบเป็นไปตามเกณฑ์ หรือมีรายงานตรวจวิเคราะห์ 
(COA) ที่เชื่อถือได้จากผู้ผลิตในอาหารสัตว์ชุดการผลิตล็อตนั้น 

- มีวิธีการสุ่มตรวจคุณภาพวัตถุดิบที่เหมาะสมตามชนิด 
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- มีการประเมิน และคัดเลือกผู้ส่งมอบ โดยมีเกณฑ์ด้านคุณภาพที่เหมาะสม 
- มีการก าหนดอายุการจัดเก็บวัตถุดิบ และผลิตภัณฑ์ท่ีเหมาะสม 
- มีพ้ืนที่พอเพียงส าหรับเก็บวัตถุดิบและอาหารสัตว์ 
- มีเครื่องมือส าหรับควบคุมอุณหภูมิหรือความชื้นขณะจัดเก็บ 
- มีการเลือกซ้ือวัตถุดิบจากบัญชีผู้ส่งมอบที่ผ่านการประเมิน 
- รายงานการตรวจสอบอุณหภูมิการจัดเก็บวัตถุดิบหรือสารเสริมเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 
- มีการบันทึกข้อมูลรายละเอียดวัตถุดิบ แหล่งผลิต วันที่ผลิต และวันที่ขนส่ง 
- มีการจัดเก็บวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมแยกตามชนิด สามารถชี้บ่งสถานที่จัดเก็บได้ถูกต้อง ไม่

ปะปน 
- มีการหมุนเวียนการใช้วัตถุดิบ และการเบิกจ่ายผลิตภัณฑ์ตามล าดับ ก่อน-หลัง 
- ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์ต้องใหม่และสะอาด   
- ภาชนะบรรจุสามารถป้องกันการเสื่อมคุณภาพ 
- ภาชนะบรรจุไม่ท าจากวัสดุที่เป็นพิษ และก่อให้เกิดผลเสียต่อความปลอดภัย 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
 ผู้ตรวจประเมินด าเนินการประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP แล้วเสร็จ หากมี
ความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข (CAR : Corrective 
Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ  โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบ ในเรื่อง การรับ เก็บรักษา เบิกจ่ายและ
เคลื่อนย้ายวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 

- พบว่าไม่มีการใช้ข้อมูลด้านคุณภาพมาเป็นเกณฑ์ในการคัดเลือกและประเมินผู้ขาย ซึ่งไม่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดที่ 5.3 

- ไม่พบรายงานสรุปผลการคัดเลือก Supplier ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.3 
- พบมีการจัดเก็บวัตถุดิบบางชนิดนอกอาคาร ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 4.4.8 
- พบมีการใช้วัตถุดิบไม่เป็นตามล าดับ FIFO ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.3 
- ไม่มีการควบคุมความชื้นหรืออุณหภูมิวัตถุดิบที่จัดเก็บในไซโล ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 4.4.8 
- ไม่พบการก าหนดคุณภาพของวัตถุดิบครบถ้วนตามชนิดของวัตถุดิบ ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.3 
- พบมีการใช้ภาชนะบรรจุอาหารสัตว์ซ้ าที่มีสภาพสกปรก ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.4  

 5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 
 -     ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารสัตว์ควบคุม
เฉพาะ ประเภทวัตถุดิบ พ.ศ. 2558  
 -     ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารสัตว์ควบคุม
เฉพาะ ประเภทผลิตภัณฑ์นมส าหรับสัตว์ พ.ศ. 2558  
 -     ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารสัตว์ที่มิใช่
อาหารสัตว์ควบคุมเฉพาะ พ.ศ. 2559 
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 -     ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดวัตถุท่ีเติม ปริมาณการใช้ และเงื่อนไขในการห้าม
ผลิต น าเข้า หรือขายอาหารสัตว์ พ.ศ. 2559 
 -     ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดลักษณะอาหารสัตว์เสื่อมคุณภาพ พ.ศ. 2559 
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บทที่ 2 : การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต และผลิตภัณฑ์สุดท้าย 
การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต และผลิตภัณฑ์สุดท้าย เป็นมาตรการที่ใช้ควบคุม

คุณภาพความปลอดภัยของวัตถุดิบ ตั้งแต่ก่อนรับเข้ามาและเมื่อรับเข้ามาจัดเก็บแล้ว ให้มีคุณภาพเป็นตามเกณฑ์
หรือมาตรฐาน ตลอดอายุการจัดเก็บ รวมถึงการน าไปผลิตเป็นอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูป ก็มีคุณภาพระหว่างการ
ผลิต และผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่ตรงตามมาตรฐานหรือเป็นไปตามคุณภาพที่ได้ขึ้นทะเบียนไว้กับกรมปศุสัตว์ โดย
หน่วยงานที่ท าการตรวจวิเคราะห์คุณภาพท้ังในเรื่องกายภาพ เคมีและชีวภาพ ต้องเป็นหน่วยงานที่ได้มาตรฐาน ใช้
วิธีการวิเคราะห์ เครื่องมือที่เป็นมาตรฐานสากล ในการตรวจประเมินควรมีการพิจารณาในเรื่องต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
1) ข้อก าหนดหรือเกณฑ์ในการตรวจ (Audit Criteria) 

ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius, Recommended International Code of Practice-General 
Principles of Food Hygiene [CAC/RCP-1(1969), Rev.4 (2003)] หรือ มกษ.9023-2550 ได้ก าหนดหลักเกณฑ์
ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต และผลิตภัณฑ์สุดท้าย  ไว้ในข้อก าหนด
ที่ 3.2, 3.4, 4.2.1, 4.4.5, 4.4.8, 5.2.3, 5.3 และ 5.4 ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 3.2 ผู้ผลิตควรน ามาตรการดังต่อไปนี้มาด าเนินการเท่าท่ีจะปฏิบัติได้เพ่ือ : 
- ควบคุมการปนเปื้อนจากอากาศ ดิน น้ า อาหารสัตว์ ปุ๋ย สารป้องกันก าจัดแมลงและสัตว์ต่างๆ 

(pesticides) ยาสัตว์ หรือสารอ่ืนใดที่ใช้ในการผลิตในขั้นต้น 
- ควบคุมสุขอนามัยพืชและสัตว์ เพ่ือจะได้ไม่ท าให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพของมนุษย์ จากการบริโภค

อาหาร หรือส่งผลกระทบในแง่ลบต่อความเหมาะสมของผลิตภัณฑ์ และป้องกันแหล่งอาหารจากสิ่ง
ปฏิกูล และการปนเปื้อนอ่ืน โดยเฉพาะอย่างยิ่งควรให้ความระมัดระวังในการจัดการกับของเสีย และ
การเก็บรักษา สารอันตรายอย่างเหมาะสม โปรแกรมการจัดการในฟาร์มที่จะท าให้บรรลุเป้าหมายใน
เรื่องความปลอดภัยของอาหารโดยเฉพาะก าลังทุน เป็นส่วนที่ส าคัญของการผลิตในขั้นต้น และควรจะ
ได้รับการสนับสนุน 

ข้อก าหนดที่ 3.4 การปฏิบัติต่ออาหาร การเก็บรักษาและการขนส่ง 
  ควรมีขั้นตอนดังนี้ที่จะ : 

- คัดเลือกอาหาร และส่วนประกอบของอาหาร เพ่ือแยกสิ่งที่เห็นว่าไม่เหมาะต่อการบริโภคออก 
- ก าจัดวัสดุใดใดท่ีถูกคัดท้ิงอย่างถูกสุขลักษณะ และ 
- ป้องกันอาหารและส่วนประกอบของอาหารจากการปนเปื้อนโดยพาหะน าเชื้อ หรือโดยการปนเปื้อน

ทางเคมี ฟิสิกส์ หรือจุลินทรีย์ หรือสารน่ารังเกียจอ่ืนๆ ระหว่างการปฏิบัติต่ออาหาร การเก็บรักษา
และการขนส่ง 

  ควรให้การเอาใจใส่เท่าที่มีเหตุผลจะปฏิบัติได้ ที่จะป้องกันการเสื่อมเสียของอาหาร โดยใช้มาตรการต่างๆ 
ที่เหมาะสม ซึ่งอาจรวมถึงการควบคุมอุณหภูมิ ความชื้น และ/หรือการควบคุมอ่ืนๆ  

ข้อก าหนดที่ 4.2.1 การออกแบบและวางผัง 
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  ณ ทีเ่หมาะสม การออกแบบภายใน และการวางผังของสถานที่ประกอบการอาหาร ควรเอ้ืออ านวยการต่อ
การปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ รวมทั้งการป้องกันการปนเปื้อนข้าม (cross – contamination) โดยอาหาร 
ระหว่าง และขณะปฏิบัติงาน 

ข้อก าหนดที่ 4.4.5 การควบคุมอุณหภูมิ 
  ขึ้นอยู่กับลักษณะของการปฏิบัติงาน ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกเพียงพอส าหรับการท าความร้อน ความ
เย็น หุงต้น แช่เย็น และแช่แข็งอาหาร ส าหรับรักษาอาหารแช่เย็นหรือแช่แข็ง การตรวจวัดอุณหภูมิอาหาร และเมื่อ
จ าเป็นมีการควบคุมอุณหภูมิห้องให้แน่ใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

ข้อก าหนดที ่4.4.8 การเก็บรักษา 
  ณ ที่จ าเป็น ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกอย่างเพียงพอส าหรับการเก็บรักษาอาหาร ส่วนประกอบอาหาร 
และสารเคมีที่ไม่ใช่อาหาร (เช่น วัสดุท าความสะอาด สารหล่อลื่น และเชื้อเพลิง) ณ ที่เหมาะสมควรออกแบบและ
สร้างสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับเก็บรักษาอาหารเพื่อให้ :  

- สามารถบ ารุงรักษา และท าความสะอาดได้เพียงพอ 
- หลีกเลี่ยงการเข้า และการอยู่อาศัย ของสัตว์พาหะน าเชื้อ 
- ช่วยให้สามารถลดป้องกันอาหารจากการปนเปื้อนระหว่างการเก็บรักษาได้อย่างมีประสิทธิภาพ และ  
- ณ ที่จ าเป็น จัดให้มีสภาพแวดล้อมที่ท าลายอาหารได้น้อยที่สุด (เช่น โดยการควบคุมอุณหภูมิและ

ความชื้น) 
  ประเภทของสิ่งอ านวยความสะดวกที่ต้องการ จะขึ้นกับลักษณะของอาหาร ณ ที่จ าเป็นสิ่งอ านวยความ
สะดวกจ าพวกวัสดุในการล้างและสารอันตราย ควรจัดเก็บไว้ในที่ปลอดภัย และแยกต่างหาก 

ข้อก าหนดที่ 5.2.3 ข้อก าหนดเฉพาะด้านจุลินทรีย์และอ่ืนๆ  
  ระบบการจัดการที่อธิบายไว้ในข้อ 5.1 ได้ให้แนวทางที่มีประสิทธิภาพที่จะให้แน่ใจว่าอาหารปลอดภัยและ
เหมาะสม การที่มีการใช้ข้อก าหนดเฉพาะ ด้านจุลินทรีย์ เคมี หรือฟิสิกส์ ในระบบการควบคุมอาหารใดๆ 
ข้อก าหนดเฉพาะนั้น ควรจะตั้งอยู่บนพ้ืนฐานของหลักการทางวิทยาศาสตร์ที่เหมาะสม และ ณ ที่เหมาะสม แจ้ง
วิธีการตรวจเฝ้าระวัง วิธีวิเคราะห์ และระดับที่ใช้ด าเนินการ 

ข้อก าหนดที่ 5.3 ข้อก าหนดการรับวัสดุ 
  สถานประกอบการไม่ควรจะยอมรับวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอาหารใดก็ตามมาใช้  หากรู้ว่ามีพยาธิ 
เชื้อจุลินทรีย์ที่ไม่เป็นที่ต้องการ สารป้องกันก าจัดแมลง/สัตว์ ยาสัตว์ หรือสารพิษ สารที่เสื่อมเสียหรือไม่พึงประสงค์
ต่างๆ ที่จะไม่สามารถลดลงให้อยู่ในระดับที่ยอมรับได้ โดยวิธีการคัดและ/หรือแปรรูป ณ ที่เหมาะสม ควรมีการระบุ
ข้อก าหนดคุณลักษณะเฉพาะของวัตถุดิบไว้และน าไปปฏิบัติ 
  ณ ที่เหมาะสม ควรมีการตรวจสอบและคัดเลือกวัตถุดิบ หรือส่วนประกอบอาหารก่อนน าไปแปรรูป ณ ที่
จ าเป็น ควรมีการทดสอบในห้องปฏิบัติการ เพ่ือให้ได้ของที่เหมาะสมส าหรับการน าไปใช้ ควรใช้วัตถุดิบหรือ
ส่วนประกอบอาหารที่ดี เหมาะสม เท่านั้น 
  ควรจะมกีารหมุนเวียนสต๊อดของวัตถุดิบและส่วนประกอบอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ 
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ข้อก าหนดที่ 5.4 การบรรจุหีบห่อ 
การออกแบบภาชนะบรรจุและวัสดุที่ใช้  ควรสามารถป้องกันผลิตภัณฑ์ได้เพียงพอ เพ่ือลดการ 

ปนเปื้อน การป้องกันการเสียหาย และเอ้ืออ านวยต่อการระบุฉลากอย่างเหมาะสม วัสดุหีบห่อหรือแก๊สที่ใช้ต้องไม่
เป็นพิษ และไม่ท าให้เกิดผลเสียต่อความปลอดภัยและเหมาะสมของอาหาร ภายใต้สภาพการเก็บรักษาและการใช้
ตามท่ีระบุไว้ ณ ที่เหมาะสม ภาชนะบรรจุแบบใช้ซ้ าได้อีก ควรมีความทนทานท าความสะอาดง่าย และ ณ ที่จ าเป็น 
ควรฆ่าเชื้อได้ 
 2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืนค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence)  ซึ่ง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 
ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต และผลิตภัณฑ์สุดท้าย ได้แก่ 

- แผนและรายงานการตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบอาหารสัตว์ ทางกายภาพ เคมี  และชีวภาพ ก่อนการ
ผลิต 

- แผนและรายงานการตรวจสอบคุณภาพวัตถุท่ีเติมในอาหารสัตว์ 
- แผนและรายงานการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ระหว่างผลิต และก่อนจ าหน่าย 
- แผนและรายงานการตรวจสอบอุณหภูมิ ความชื้น ไซโลเก็บวัตถุดิบอาหารสัตว์ 
- แผนและรายงานการตรวจสอบอุณหภูมิห้องเก็บวิตามิน 
- เกณฑ์ก าหนดสภาวะการเก็บรักษาและอายุการจัดเก็บวัตถุดิบ และผลิตภัณฑ์ 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 
ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม สังเกต รับฟัง 

หรือดูการปฏิบัติงานของพนักงาน เพื่อน ามาประเมินความสอดคล้อง หรือมีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต และ
ผลิตภัณฑ์สุดท้าย  ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการตรวจประเมิน 

- มีแผนการตรวจสอบวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ที่ครบถ้วนตามมาตรฐานหรือทะเบียนให้ทุกกลุ่มวัตถุดิบและ
อาหารสัตว์ 

- มีรายงานการตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบอาหารสัตว์ครบถ้วนทั้งด้านกายภาพ เคมี และชีวภาพ และ
เป็นไปตามแผนที่ก าหนด 

- มีรายงานการตรวจสอบคุณภาพวัตถุท่ีเติมในอาหารสัตว์เป็นไปตามแผน 
- มีรายงานการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต และก่อนจ าหน่ายเป็นไปตามแผน 
- มีการจัดเก็บวัตถุดิบ และอาหารสัตว์ ที่ไม่ล่วงอายุ ตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
ผู้ตรวจประเมินด าเนินการประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP แล้วเสร็จ หากมี

ความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข (CAR : Corrective 
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Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ  โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบ ในเรื่อง การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 
ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต และผลิตภัณฑ์สุดท้าย  ได้แก่ 

- ไม่พบแผนและรายงานการตรวจสอบคุณภาพอาหารสัตว์ระหว่างผลิต (ก่อนบรรจุ) ซึ่งไม่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดที่ 5.3  

- ไม่พบรายงานการสุ่มตรวจทางจุลชีววิทยา และ Pesticide โลหะหนัก ในกลุ่มวัตถุดิบเสี่ยง ซึ่งไม่
เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.3 

- ไม่พบรายงานผลการตรวจสอบคุณภาพบรรจุภัณฑ์ ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.4  
- ไม่พบบันทึกการตรวจสอบอุณหภูมิห้องเก็บวิตามินตามแผนที่ก าหนด ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 

4.4.8 
5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 
 -     ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารสัตว์ควบคุม
เฉพาะ ประเภทวัตถุดิบ พ.ศ. 2558  
 -     ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารสัตว์ควบคุม
เฉพาะ ประเภทผลิตภัณฑ์นมส าหรับสัตว์ พ.ศ. 2558  
 -     ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารสัตว์ที่มิใช่
อาหารสัตว์ควบคุมเฉพาะ พ.ศ. 2559 
 -     ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดวัตถุท่ีเติม ปริมาณการใช้ และเงื่อนไขในการห้าม
ผลิต น าเข้า หรือขายอาหารสัตว์ พ.ศ. 2559 
 -     ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดลักษณะอาหารสัตว์เสื่อมคุณภาพ พ.ศ. 2559 

- ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดวัตถุท่ีห้ามผสมในอาหารสัตว์ พ.ศ. 2559 
- ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ วัตถุท่ี

ห้ามใช้เป็นภาชนะบรรจุและการใช้ภาชนะบรรจุอาหารสัตว์เพ่ือขาย พ.ศ. 2559 
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บทที่ 3 : การควบคุมการปฏิบัติงาน/กระบวนการผลิต 
การควบคุมการปฏิบัติงานถือเป็นหัวใจหลักของกระบวนการผลิตอาหารสัตว์ชนิดอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูป 

มีข้ันตอนที่สลับซับซ้อนกว่ากระบวนการผลิตอาหารสัตว์ชนิดอื่น ตั้งแต่กระบวนการโม่หรือบดวัตถุดิบ การชั่ง
เตรียมวัตถุดิบทั้งวัตถุดิบหลักและวัตถุดิบรองให้ได้ตามสูตร การเทสารเสริมลงเครื่องผสม (Hand Add) การ
จัดล าดับการผสม การผสมด้วยเวลาที่เหมาะสมเพ่ือให้มีการกระจายตัวส่วนผสม (%CV) ที่ดี กรณีอัดเม็ด มี
กระบวนการคลุกเคล้าด้วยไอน้ า อัดเม็ด ท าให้เย็น และบรรจุ หากมีการผสมอาหารสัตว์ที่ใช้ยาต้องมีการล้างไลน์ 
(Flushing) ด้วย ซึ่งแต่ละขั้นตอนเกี่ยวข้องกับบุคคล เครื่องจักรและอุปกรณ์ ที่ต้องได้รับการควบคุมไม่ให้ก่อให้เกิด
อันตรายปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ ในการตรวจประเมินควรมีการพิจารณา ในเรื่องต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
1) ข้อก าหนดหรือเกณฑ์ในการตรวจ (Audit Criteria) 

ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius, Recommended International Code of Practice-General 
Principles of Food Hygiene [CAC/RCP-1(1969), Rev.4 (2003)] หรือ มกษ.9023-2550 ได้ก าหนดหลักเกณฑ์
ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง  การควบคุมการปฏิบัติงาน/กระบวนการผลิต  ไว้ในข้อก าหนดที่ 4.2.1, 4.2.2, 4.2.3, 4.3.1, 
4.3.2, 4.4.5, 4.4.6, 5.1, 5.2.1, 5.2.2, 5.2.4, 5.2.5 และ 5.6  ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 4.2.1 การออกแบบและวางผัง 
  ณ ที่เหมาะสม การออกแบบภายใน และการวางผังของสถานที่ประกอบการอาหาร ควรเอ้ืออ านวยการต่อ
การปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ รวมทั้งการป้องกันการปนเปื้อนข้าม (cross–contamination) โดยอาหาร ระหว่าง 
และขณะปฏิบัติงาน 

ข้อก าหนดที่ 4.2.2 โครงสร้างภายในและส่วนประกอบ 
  ควรสร้างโครงสร้างภายในสถานประกอบการอาหารให้แข็งแรงด้วยวัสดุที่ทนทานและง่ายต่อการ
บ ารุงรักษา ท าความสะอาด และ ณ ที่เหมาะสม สามารถที่จะฆ่าเชื้อได้ โดยเฉพาะ ณ ที่จ าเป็นควรท าให้สภาวะ
เฉพาะดังต่อไปนี้ เป็นที่น่าพอใจ เพ่ือป้องกันความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

- พ้ืนผิวของผนัง ฝากั้น และพ้ืน ควรท าจากวัสดุกันน้ า ไม่เป็นพิษต่อการใช้งานตามวัตถุประสงค์ 
- ผนังและฝาก้ัน ควรมีผิวหน้าเรียบ สูง พอเหมาะต่อการปฏิบัติงาน 
- เพดานและอุปกรณ์สิ่งที่ยึดติดอยู่ด้านบน ควรสร้างให้อยู่ในสภาพที่ช่วยลดการเกาะของสิ่งสกปรก 

และการควบแน่นของไอน้ า และการหลุดกระจายของชิ้นส่วน 
- หน้าต่าง ควรเป็นแบบที่ท าความสะอาดได้ง่าย สร้างให้ลดการเกาะของสิ่งสกปรก และ ณ ที่จ าเป็น

ควรติดมุ้งวด ที่สามารถถอดออกล้างท าความสะอาดได้ง่าย 
- ประตู ควรเป็นแบบเรียบ ผิวหน้าไม่ดูดซับน้ า และง่ายต่อการท าความสะอาดและ ณ ที่จ าเป็นฆ่าเชื้อ

ได ้
- พ้ืนผิวบริเวณปฏิบัติงานที่จะสัมผัสโดยตรงกับอาหาร ควรอยู่ในสภาพดี ทนทาน และท าความสะอาด 

บ ารุงรักษาและฆ่าเชื้อได้ง่าย ควรท าจากวัสดุที่เรียบ ไม่ดูดซับน้ าและไม่ท าปฏิกิริยากับอาหาร สารท า
ความสะอาดและสารฆ่าเชื้อในสภาพการปฏิบัติงานตามปกติ 
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ข้อก าหนดที่ 4.2.3 สิ่งปลูกสร้างชั่วคราว/เคลื่อนย้ายได้ และเครื่องจ าหน่าย 
  อาคารและสิ่งปฏิกูลสร้างต่างๆ ในข้อนี้ รวมถึงแผนขายของ หาบแร่ รถเข็นขายของข้ างทางสิ่งปลูกสร้าง
ชั่วคราวที่จะจัดเตรียมอาหาร เช่น เต็นท์ และเพิงอาคารและสิ่งปลูกสร้างดังกล่าว ควรติดตั้ง ออกแบบ และสร้าง
ในลักษณะที่จะหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนของอาหาร และการเป็นที่อยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ เท่าที่จะปฏิบัติได้
อย่างสมเหตุสมผลในการปฏิบัติตามข้อแม้และข้อก าหนดเฉพาะเหล่านี้ ควรมีการควบคุมอันตรายด้านสุขลักษณะ
อาหารใดใดที่เกี่ยวข้องกับสิ่งอ านวยความสะดวกดังกล่าวอย่างพอเพียง เพ่ือให้แน่ใจในความปลอดภัยและ
เหมาะสมของอาหาร 

ข้อก าหนดที่ 4.3.1 เครื่องมือและภาชนะบรรจุ 
  ควรออกแบบและสร้างภาชนะที่จะใช้สัมผัสกับอาหาร (นอกเหนือจากภาชนะบรรจุและหีบห่อที่ใช้ครั้ง
เดียว) ให้แน่ใจว่า ณ ที่จ าเป็น สามารถท าความสะอาด ฆ่าเชื้อ และบ ารุงรักษาได้เพียงพอ เพ่ือหลีกเลี่ยงการ
ปนเปื้อนของอาหาร เครื่องมือและภาชนะควรท าจากวัสดุที่ไม่เป็นพิษในการน าไปใช้งาน ณ ที่จ าเป็นเครื่องมือควร
ทนทาน และสามารถเคลื่อนย้ายหรือถอดออกได้ เอื้ออ านวยต่อการซ่อมบ ารุง การท าความสะอาด การฆ่าเชื้อ การ
ตรวจสอบ เช่น สะดวกในการตรวจสอบสัตว์พาหะน าเชื้อ เป็นต้น 

ข้อก าหนดที่ 4.3.2 การควบคุมอาหารและเครื่องมือตรวจวัด 
  เพ่ิมเติมจากข้อก าหนด ในข้อ 4.3.1 เครื่องมือที่ใช้หุงต้ม ให้ความร้อน ท าความเย็น เก็บรักษาหรือแช่แข็ง 
ควรออกแบบให้สามารถเพ่ิมหรือลดอุณหภูมิให้ได้ตามระดับที่ต้องการได้รวดเร็วเท่าที่จะจ าเป็น เพ่ือความปลอดภัย
และความเหมาะสมของอาหาร และคงไว้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ เครื่องมือนั้นควรออกแบบให้สามารถตรวจวัดและ
ควบคุมอุณหภูมิได้ ณ ที่จ าเป็น เครื่องมือนั้นควรมีวิธีควบคุมและวัดความชื้น การไหลของอากาศ และลักษณะอ่ืนๆ 
ที่อาจมีผลท าให้เกิดอันตรายต่อความปลอดภัย หรือความเหมาะสมของอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
  ข้อก าหนดเหล่านี้มุ่งที่จะให้แน่ใจว่า 

- เชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นอันตราย หรือไม่พึงประสงค์หรือสารพิษของมันถูกขจัดหรือลดให้อยู่ในระดับที่
ปลอดภัย หรือมีการควบคุมการอยู่รอดและเติบโตของจุลินทรีย์อย่างมีประสิทธิผล 

- ณ ที่เหมาะสม ระดับวิกฤตที่ก าหนดในแผนงาน ที่อาศัยหลักการของ HACCP สามารถจะตรวจ
ติดตามได้ และ 

- สามารถปรับให้ได้ อุณหภูมิ และสภาวะอ่ืนที่จ าเป็นต่อ ความปลอดภัย และความเหมาะสมของ
อาหารได้เร็วและสามารถคงไว้ได้ 

ข้อก าหนดที่ 4.4.5 การควบคุมอุณหภูมิ 
  ขึ้นอยู่กับลักษณะของการปฏิบัติงาน ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกเพียงพอส าหรับการท าความร้อน ความ
เย็น หุงต้น แช่เย็น และแช่แข็งอาหาร ส าหรับรักษาอาหารแช่เย็นหรือแช่แข็ง การตรวจวัดอุณหภูมิอาหาร และเมื่อ
จ าเป็นมีการควบคุมอุณหภูมิห้องให้แน่ใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

ข้อก าหนดที่ 4.4.6 คุณภาพอากาศ และการระบายอากาศ 
  ควรจัดให้มีวิธีการระบายอากาศแบบธรรมชาติหรือโดยใช้เครื่องอย่างเพียงพอโดยเฉพาะเพ่ือ : 
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- ลดการปนเปื้อนของอากาศ เช่น จากละอองน้ าและหยดน้ าจากการควบแน่นของไอน้ า 
- ควบคุมอุณหภูมิห้อง 
- ควบคุมกลิ่นทีอาจมีผลต่อความเหมาะสมของอาหาร และ 
ณ ที่จ าเป็น ควบคุมความชื้นในที่ที่จ าเป็น เพ่ือให้แน่ใจในความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 

ควรออกแบบและสร้างระบบการระบายอากาศ เพ่ือว่าอากาศจะไม่พัดจากบริเวณที่ปนเปื้อนไปบริเวณที่สะอาด 
และ ณ ที่จ าเป็นสามารถบ ารุงรักษาและท าความสะอาดได้พอเพียง 

ข้อก าหนดที่ 5.1 การควบคุมอันตรายของอาหาร 
  ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร ควรควบคุมอันตรายของอาหาร โดยผ่านการใช้ระบบ อย่างเช่น HACCP 
ผู้ประกอบการควร :  

- ระบุข้ันตอนใดใด ในการปฏิบัติงาน ที่เป็นขั้นตอนที่วิกฤตต่อความปลอดภัยของอาหาร 
- ประยุกต์ใช้ วิธีการควบคุมท่ีมีประสิทธิภาพ ณ ขั้นตอนเหล่านั้น 
- เฝ้าระวังตรวจตราวิธีการควบคุม เพ่ือให้แน่ใจว่า วิธีการเหล่านั้นยังคงมีประสิทธิภาพ และ 
- ทบทวนวิธีควบคุมเป็น่ระยะๆ และเม่ือใดก็ตามท่ีมีการเปลี่ยนแปลงการปฏิบัติงาน 

  ระบบเหล่านี้ควรน าไปใช้ตลอดทั้งห่วงโซอาหาร เพ่ือควบคุมสุขลักษณะอาหารตลอดอายุการเก็บของ
ผลิตภัณฑ์ โดยการออกแบบผลิตภัณฑ์ และมีกระบวนการแปรรูปอย่างถูกต้อง 
  วิธีควบคุมอาจเป็นแบบง่ายๆ เช่น ตรวจสอบการหมุนเวียนของสต๊อค การสอบเทียบเครื่องมือหรือความ
ถูกต้องของอุปกรณ์วัดความเย็นของการส่งของ ในบางกรณีอาจจะเหมาะสมที่จะใช้ระบบตามค าแนะน าของ
ผู้เชี่ยวชาญ และเอกสารที่เกี่ยวข้อง รูปแบบของระบบความปลอดภัยของอาหารนั้น ได้อธิบายไว้ใน Hazard 
Analysis and Critical Control Point (HACCP) System and Guidelines for its Application 

ข้อก าหนดที่ 5.2.1 การควบคุมอุณหภูมิและเวลา 
  การควบคุมอุณหภูมิอาหารที่ไม่เพียงพอ เป็นหนึ่งในสาเหตุทั่วไปที่ท าให้เกิดการเจ็บป่วยที่เกิดจากอาหาร 
หรือท าให้อาหารเสีย การควบคุมนี้รวมถึงการควบคุมเวลาและอุณหภูมิในการหุงต้ม/ให้ความร้อน การท าความเย็น 
กระบวนการแปรรูป และการเก็บรักษา จึงควรจัดให้มีระบบเพ่ือให้แน่ใจว่าได้มีการควบคุมอุณหภูมิอย่างมี
ประสิทธิภาพ ณ จุดทีวิกฤตต่อความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 
  ระบบการควบคุมอุณหภูมิต่างๆ ควรค านึงถึง :  

- ลักษณะของอาหาร เช่น ปริมาณน้ าในอาหาร (water activity) ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) รวมทั้ง
ปริมาณจุลินทรีย์ที่มีเริ่มต้น และชนิดของจุลินทรีย์ 

- อายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ที่มุ่งหวังไว้ 
- กรรมวิธีการบรรจุหีบห่อและกระบวนการแปรรูป ; และ 
- วิธีบริโภค/ใช้ผลิตภัณฑ์ เช่น ต้องผ่านการหุงต้ม/แปรรูป หรือพร้อมส าหรับบริโภค 
- ระบบนี้ควรระบุช่วงของอุณหภูมิและเวลาที่จะให้มีการคลาดเคลื่อนได้ ควรตรวจสอบอุปกรณ์การ

บันทึกอุณหภูมิ เป็นระยะอย่างสม่ าเสมอ และทดสอบความเที่ยงตรง 
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ข้อก าหนดที่ 5.2.2 ขั้นตอนเฉพาะของกระบวนการแปรรูป 
  ขั้นตอนอื่นๆ ที่มีส่วนช่วยในการควบคุมสุขลักษณะของอาหาร จะรวมถึงตัวอย่าง เช่น : 

- การแช่เย็น 
- กระบวนการให้ความร้อน 
- การฉายรังสี 
- การท าแห้ง 
- การถนอมรักษาโดยใช้สารเคมี 
- การบรรจุหีบห่อโดยระบบสุญญากาศหรือการปรับสภาพอากาศภายในหีบห่อ 
ข้อก าหนดที่ 5.2.4 การปนเปื้อนข้ามของจุลินทรีย์ 

  จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค สามารถจะเคลื่อนย้าย จากอาหารหนึ่งไปยังอาหารอ่ืนๆได้ ทั้งโดยวิธีการสัมผัส
โดยตรง หรือโดยผู้ปฏิบัติงานอาหาร พ้ืนผิวบริเวณที่สัมผัส หรืออากาศ ควรจะแยกอาหารดิบ อาหารที่ไม่ผ่าน
กระบวนการแปรรูป จากอาหารที่พร้อมบริโภคอย่างมีประสิทธิภาพไม่ว่าจะโดยวิธีทางฟิสิกส์หรือโดยใช้เวลา มีการ
ท าความสะอาดในช่วงระหว่างกลางอย่างมีประสิทธิภาพ และ ณ ที่เหมาะสมมีการฆ่าเชื้อ การเข้าไปในบริเวณแปร
รูป อาจจ าเป็นต้องมีการจ ากัดหรือควบคุม การจะเข้าไปในบริเวณแปรรูปที่มีความเสี่ยงสูง จะท าได้ก็ต่อเมื่อเปลี่ยน
สิ่งอ านวยความสะดวกต่างๆ แล้วเท่านั้น อาจจ าเป็นต้องก าหนดให้พนักงานสวมชุดกันเปื้อนที่สะอาด รวมถึง
รองเท้าท่ีสะอาด และล้างมือก่อนเข้าควรล้างพ้ืนผิวต่างๆ ภาชนะ เครื่องมือ อุปกรณ์ เครื่องใช้ ส่วนประกอบต่างๆ 
ที่ติดตั้งไว้ถาวร ให้สะอาดอย่างทั่วถึง และ ณ ที่จ าเป็นท าการฆ่าเชื้อหลังจากมีการจับต้องหรือแปรรูปอาหารดิ บ 
โดยเฉพาะเนื้อและสัตว์ปีก 
  ข้อก าหนดที่ 5.2.5 การปนเปื้อนทางฟิสิกส์และเคมี 

 ควรจัดให้มีระบบเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนของอาหารจากสิ่งแปลกปลอม เช่น แก้ว หรือเศษโลหะจาก 
เครื่องจักร ฝุ่น ควันที่เป็นอันตราย และสารเคมีที่ไม่ต้องการ ณ ที่จ าเป็น ควรใช้เครื่องตรวจวัดหรืออุปกรณ์คัดแยก
ที่เหมาะสม ในการผลิตและกระบวนการแปรรูป 

ข้อก าหนดที่ 5.6 การจัดการและการควบคุมดูแล 
 รูปแบบการควบคุมและการตรวจดูแลที่จ าเป็นจะข้ึนกับขนาดธุรกิจ ลักษณะของกิจกรรม และชนิดของ

อาหารที่เกี่ยวข้อง ผู้จัดการและผู้ควบคุมดูแลควรมีความรู้เกี่ยวกับหลักการ และการปฏิบัติด้านสุขลักษณะอาหาร 
พอที่สามารถจะพิจารณาตัดสินความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้น สามารถน าวิธีป้องกันและแก้ไขมาใช้ได้อย่างเหมาะสม และ
แน่ใจในประสิทธิภาพของการตรวจติดตามและควบคุมดูแล 
2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืนค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence)  ซ่ึง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การควบคุมการปฏิบัติงาน/
กระบวนการผลิต ได้แก่ 

- รายงานการชั่งเตรียมสารผสมปลีกย่อย พรีมิกซ์ วิตามิน แร่ธาตุ 



34 

 

- รายงานการผสมอาหารสัตว์ 
- บันทึกข้อมูลเกี่ยวกับสูตรอาหารสัตว์ 
- แผนและรายงานการตรวจวัดอุณหภูมิอาหารสัตว์ผ่านความร้อน 
- แผนและรายงานการตรวจวัดอุณหภูมิอาหารสัตว์ผ่านเครื่องระบายความร้อน 
- รายการบรรจุอาหารสัตว์ รถบรรทุก รถเบ้าท์ 
- ล าดับการจัด Sequence ผลติอาหารสัตว์ และ Flushing 
- รายงานการ Flushing 
- รายงานการหาค่าการกระจายตัว (ค่า CV) ของเครื่องผสม 
- รายงานการตรวจสอบแม่เหล็ก 
- รายงานการตรวจสอบ Feed Cleaner 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 
ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม สังเกต รับฟัง 

หรือดูการปฏิบัติงานของพนักงาน เพื่อน ามาประเมินความสอดคล้อง หรือมีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การควบคุมการปฏิบัติงาน/กระบวนการผลิต ดังต่อไปนี้ในเป็น
แนวทางในการตรวจประเมิน 

- มีการก าหนดอุณหภูมิอาหารสัตว์ในกระบวนการผลิตอาหารสัตว์ที่ผ่านความร้อนที่เหมาะสมตามชนิด
ของอาหารสัตว์ 

- มีแผนการตรวจวัด และบันทึกอุณหภูมิอาหารสัตว์ที่ผ่านความร้อนเป็นระยะอย่างสม่ าเสมอ 
- มีการก าหนดอุณหภูมิอาหารสัตว์ที่ผ่านเครื่องระบายความร้อนที่เหมาะสม 
- มีแผนการตรวจวัด และบันทึกอุณหภูมิอาหารสัตว์ที่ผ่านเครื่องระบายความร้อนเป็นระยะอย่าง

สม่ าเสมอ 
- มีการควบคุมการกระจายส่วนผสมอาหารสัตว์ปลีกย่อยในขั้นตอนการผสมอาหารสัตว์อย่างมี

ประสิทธิภาพ (ค่า CV) พร้อมรายงาน 
- มีการเตรียมชนิดและปริมาณของส่วนผสมอาหารสัตว์ปลีกย่อยให้เป็นไปตามสูตรอย่างมีประสิทธิภาพ 

พร้อมรายงาน 
- มีการควบคุมส่วนผสมอาหารสัตว์ปลีกย่อย ก่อนเทลงสู่เครื่องผสมอาหารสัตว์ ให้เป็นไปตามสูตรอย่าง

มีประสิทธิภาพ พร้อมรายงาน 
- มีวิธีการ Flushing เครื่องผสมอาหารสัตว์ที่เหมาะสม เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนข้ามทางเคมีของ

อาหารสัตว์ อย่างมีประสิทธิภาพ พร้อมรายงาน 
- มีการแบ่งบริเวณเก็บวัตถุดิบ  ผลิต บรรจุ และเก็บผลิตภัณฑ์ เป็นสัดส่วน โดยมีระยะห่างแต่ละ

บริเวณท่ีเหมาะสมหรือมีผนังกั้นแยก 
- มีการก าหนดบริเวณสะอาด พร้อมมีมาตรการควบคุม 
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- มีการแบ่งกลุ่มพนักงาน และก าหนดพ้ืนที่เฉพาะ ส าหรับพนักงานปฏิบัติงาน 
- มีเครื่องตรวจจับโลหะหรือแม่เหล็ก เพ่ือควบคุมสิ่งปลอมปนทางกายภาพประเภทโลหะในอาหารสัตว์

ระหว่างการผลิต 
- มีมาตรการตรวจสอบประสิทธิภาพของเครื่องดักจับโลหะ หรือแม่เหล็ก พร้อมรายงาน 
- Feed Cleaner หรือตะแกรงร่อน เพื่อแยกสิ่งปลอมปนทางกายภาพประเภทอโลหะในอาหารสัตว์

ระหว่างการผลิต 
- มีมาตรการตรวจสอบประสิทธิภาพการท างานของ Feed Cleaner หรือตะแกรงร่อน พร้อมรายงาน 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
ผู้ตรวจประเมินด าเนินการประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP แล้วเสร็จ หากมี

ความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข (CAR : Corrective 
Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ  โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบ ในเรื่อง การควบคุมการปฏิบัติงาน/
กระบวนการผลิต ได้แก่ 

- ไม่พบการก าหนดค่าอุณหภูมิแตกต่างระหว่างอาหารสัตว์ ที่ผ่านเครื่องระบายความร้อน กับอุณหภูมิ
อากาศภายนอก ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.2.2 

- ไม่พบการ Flushing เครื่องผสมอาหารสัตว์ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้ามทางเคมี กรณีท่ีมีการผลิต
อาหารสัตว์ใช้ยาต่างกลุ่มหรือไม่ใช้ยา ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  5.2.5  

- ไม่พบรายงานการหาค่า CV เครื่องผสมอาหารสัตว์ เครื่องผสมพรีมิกซ์ ตามแผน ซึ่งไม่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดที่ 5.2.2  

- ไม่พบแผนและรายงานการตรวจสอบความถูกต้องของชนิดและปริมาณพรีมิกซ์ที่ใช้ในแต่ละ batch 
ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.2.2  

- ไม่พบแผนและรายงานการทวนสอบเวลาผสมอาหารสัตว์หรือพรีมิกซ์ ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.2.1  
- พบว่าการหาค่า CV เครื่องผสมอาหารสัตว์ไม่ครอบคลุมทุกช่วงเวลาที่ใช้ผสม กรณีใช้เวลาผสมต่างกัน 

ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.2.2  
- ไม่พบการก าหนดวิธีการ Flushing ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.2.5 
- ไม่พบการก าหนดความถี่ในการตรวจวัดอุณหภูมิอาหารสัตว์ผ่านความร้อน ความดันไอน้ า ซึ่งไม่

เป็นไปตามข้อก าหนดที่  5.2.1  
5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 
 -    ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของเครื่องมือหรือเครื่องใช้
ในการผลิตอาหารสัตว์และสถานที่เก็บรักษาอาหารสัตว์เพ่ือขาย พ.ศ. 2559 
 -   กฎกระทรวง เรื่อง ก าหนดลักษณะของสถานที่ผลิต สถานที่น าเข้า สถานที่ขายหรือสถานที่เก็บอาหาร
สัตว์ควบคุมเฉพาะ พ.ศ. 2560  
 -  ร่างกฎกระทรวง เรื่อง หลักเกณฑ์ ผลิตอาหารสัตว์เพ่ือการส่งออก  
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บทที่ 4 : การควบคุมระบบน้ าใช้/ไอน้ า 
 น้ าที่ใช้ส าหรับผลิตอาหารสัตว์ชนิดอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูปชนิดเม็ด จะเป็นไอน้ าหรือน้ าที่มาคลุกเคล้า
อาหารสัตว์ในเครื่อง Conditioner, Expander หรือ Extruder กรณีท่ีเป็นอาหารสัตว์เลี้ยงหรืออาหารปลา เป็นน้ า
ที่สัมผัสกับอาหารสัตว์โดยตรง จึงควรมีมาตรฐานเทียบเท่าน้ าบริโภค  ส าหรับน้ าอุปโภคทีใ่ช้ล้างมือและอุปกรณ์ 
เครื่องจักร ควรมีการตรวจสอบทางด้านเชื้อจุลินทรีย์ เพ่ือมั่นใจว่าเป็นน้ าสะอาด ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้ามและ
ไม่เชื่อมต่อหรือไหลกลับสู่น้ าบริโภค  ในการตรวจประเมินควรมีการพิจารณาในเรื่องต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
1) ข้อก าหนดหรือเกณฑ์ในการตรวจ(Audit Criteria)    

ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius, Recommended International Code of Practice-General 
Principles of Food Hygiene [CAC/RCP-1(1969), Rev.4 (2003)] หรือ มกษ.9023-2550 ได้ก าหนดหลักเกณฑ์
ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง การควบคุมระบบน้ าใช้/ไอน้ า  ไว้ในข้อก าหนดที่ 4.4.1, 4.4.2, 5.5.1, 5.5.2, และ 5.5.3 ซึ่งมี
รายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 4.4.1 น้ าใช้ 
  เมื่อใดก็ตามท่ีจ าเป็นควรมีน้ าที่เหมาะส าหรับการบริโภค (potable water) อย่างเพียงพอพร้อมสิ่งอ านวย
ความสะดวกตามความเหมาะสม ส าหรับเก็บรักษาน้ า แจกจ่าย และควบคุมอุณหภูมิ เพื่อให้แน่ใจในความปลอดภัย
และความเหมาะสมของอาหารน้ าที่ เหมาะสมส าหรับบริโภค ควรมีคุณสมบัติเป็นไปตามที่ระบุใน WHO 
Guidelines for Drinking Water Quality ฉบับล่าสุด หรือน้ าที่มีมาตรฐานสูงกว่า ต้องมีระบบแยกต่างหาก
ส าหรับน้ าอุปโภค (Non-potable water) (ส าหรับใช้ในการควบคุมเพลิง การผลิตไอน้ า การแช่เย็น และใช้ใน
วัตถุประสงค์อ่ืนที่จะไม่ปนเปื้อนกับอาหาร) ระบบน้ าอุปโภคต้องมีการบ่งชี้ และต้องไม่เชื่อมต่อกัน หรือท าให้เกิด
การไหลกลับเข้าระบบน้ าบริโภค 

ข้อก าหนดที่ 4.4.2 การระบายน้ าและการขจัดของเสีย 
  ควรจัดใหม้ีระบบและสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการระบายน้ า และการขจัดของเสียอย่างเพียงพอ ควร
จะออกแบบและก่อสร้างเพ่ือหลีกเลี่ยงการเสี่ยงต่อการปนเปื้อนของอาหารหรือระบบน้ าบริโภค 

ข้อก าหนดที่ 5.5.1 น้ าที่สัมผัสกับอาหาร 
  ควรใช้เฉพาะน้ าที่บริโภคได้เท่านั้นในกระบวนการจัดเตรียมและแปรรูปอาหาร โดยมีข้อยกเว้นดังต่อไปนี้ 

- น้ าส าหรับผลิตไอน้ า ควบคุมเพลิง และใช้โดยวัตถุประสงค์อ่ืนที่คล้ายคลงกันที่ไม่เก่ียวข้องกับอาหาร 
- ในบางกระบวนการแปรรูป เช่น การแช่เย็น และในบริเวณท่ีปฏิบัติต่ออาหาร หากไม่ท าให้เกิดอันตราย

ต่อความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารเช่นการใช้น้ าทะเลที่สะอาด 
  น้ าที่ใช้หมุนเวียนส าหรับน ามาใช้ใหม่ควรผ่านการบ าบัดและดูแลรักษาในลักษณะที่จะไม่เสี่ยงต่อความ
ปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารที่เป็นผลจากการใช้น้ านั้น กระบวนการบ าบัดน้ าควรจะมีการตรวจติดตาม
อย่างมีประสิทธิภาพ น้ าที่ใช้หมุนเวียนที่ไม่มีการน าไปบ าบัดต่อ และน้ าที่ได้มาจากกระบวนการแปรรูปอาหาร โดย
การระเหยหรือการท าแห้ง อาจน ากลับมาใช้ได้ หากการน ามาใช้จะไม่ท าให้เสี่ยงต่อความปลอดภัยและความ
เหมาะสมของอาหาร 
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  ข้อก าหนดที่ 5.5.2 น้ าที่ใช้เป็นส่วนประกอบ 
  ที่ใดก็ตามท่ีจ าเป็น ควรใช้น าที่เหมาะกับการบริโภค เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนของอาหาร 
  ข้อก าหนดที่ 5.5.3 น้ าแข็งและไอน้ า 
  น้ าแข็งควรผลิตจากน้ าที่เป็นไปตามข้อ 4.4.1 ควรผลิต เคลื่อนย้าย และเก็บน้ าแข็งและไอน้ าในสภาพที่มี
การป้องกันการปนเปื้อน 
  ไอน้ าที่ใช้สัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือพ้ืนผิวที่สัมผัสอาหาร ควรจะไม่ท าให้เกิดเป็นผลเสียต่อความ
ปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 
2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืนค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence)  ซ่ึง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การรับ เก็บรักษา เบิกจ่ายและ
เคลื่อนย้ายวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 

- มาตรฐานน้ าที่ใช้ในอาหารสัตว์ 
- รายงานผลการตรวจสอบคุณภาพน้ าใช้ 
- วิธีการจัดการกรณีน้ าใช้ไม่สะอาดหรือไม่ผ่านเกณฑ์ 
- วิธีการบ าบัดน้ าทิ้ง และรายงานผลการตรวจสอบคุณภาพน้ าทิ้ง 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 
 ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม สังเกต รับฟัง 

หรือดูการปฏิบัติงานของพนักงาน เพื่อน ามาประเมินความสอดคล้อง หรือมีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การควบคุมระบบน้ าใช้/ไอน้ า  ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการ
ตรวจประเมิน 

- มีรายงานผลตรวจคุณภาพน้ าใช้ในการผลิตและน้ าที่ใช้ล้างมือและอุปกรณ์ทางด้านเชื้อจุลินทรีย์และ
เคมีที่ผ่านเกณฑ์หรือมาตรฐาน 

- มีวิธีการจัดการที่เหมาะสม หากน้ าใช้ไม่สะอาดหรือไม่ผ่านเกณฑ์ 
- มีวิธีการบ าบัดน้ าทิ้งท่ีเหมาะสม และคุณภาพผ่านเกณฑ์ก่อนทิ้งสู่สาธารณะ 
- น้ าล้างมือหรืออุปกรณ์ท่ีสัมผัสอาหารสัตว์โดยตรง ควรมีเกณฑ์เดียวกับน้ าใช้ในอาหารสัตว์ 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
ผู้ตรวจประเมินด าเนินการประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP แล้วเสร็จ หากมี

ความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข (CAR : Corrective 
Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบในเรื่อง การควบคุมระบบน้ าใช้/ไอน้ า  ได้แก่ 

- รายงานผลการตรวจสอบคุณภาพน้ าใช้ทางด้านจุลชีววิทยาสูงกว่าเกณฑ์ ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  
5.5.1  
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- พบรายงานผลวิเคราะห์คุณภาพน้ า ใน Broiler มีค่า Total Dissolve Solid (TDS) เกินเกณฑ์ที่
ก าหนด ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  5.5.3  

- ไม่พบรายงานผลการตรวจสอบโลหะหนักตกค้างในน้ าที่เป็นส่วนผสมของอาหารสัตว์ ซึ่งไม่เป็นไป
ตามข้อก าหนดที่  5.5.2 

5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 
-     ประกาศกรมอนามัย เรื่อง เกณฑ์คุณภาพน้ าประปาดื่มได้ พ.ศ.2553 
-     ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) เรื่องน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุ 
-     ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ฉบับที่ 332 (พ.ศ.2521) เรื่องก าหนดมาตรฐาน 
       ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมน้ าบริโภค 
-      มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม น้ าบริโภค มอก.2547-2549 
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บทที่ 5 : การสอบเทียบอุปกรณแ์ละเครื่องมือวัด 
 การผลิตอาหารสัตว์ชนิดอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูปมีหลายขั้นตอนที่ต้องใช้เครื่องมือหรืออุปกรณ์ในการ
ตรวจวัดค่าต่างๆ ตั้งแต่การชั่งเตรียมวัตถุดิบ และสารผสมปลีกย่อย (Premix) ซึ่งต้องใช้เครื่องชั่งที่มีความแม่นย า
จึงจะได้คุณภาพเป็นไปตามมาตรฐานหรือตามสูตรที่ค านวณไว้ ในการควบคุมอุณหภูมิการจัดเก็บ หรืออุณหภูมิที่ใช้
ในการฆ่าเชื้อ จ าเป็นต้องใช้เครื่องวัดอุณหภูมิที่มีความแม่นย า โดยมีการสอบเทียบตามแผนที่ก าหนด เพ่ือไม่
ก่อให้เกิดปัญหากับคุณภาพผลิตภัณฑ์ และหน่วยงานที่ท าการสอบเทียบหรือพนักงานที่สอบเทียบต้องมีความ
น่าเชื่อถือ มีความรู้ในเรื่องการสอบเทียบ และการแปรผล ทั้งนี้เครื่องมือที่ใช้ในการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร
สัตว์ก็ต้องมีความแม่นย าเช่นกัน ในการตรวจประเมินควรมีการพิจารณาในเรื่องต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
1) ข้อก าหนดหรือเกณฑ์ในการตรวจ (Audit Criteria) 

 ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius, Recommended International Code of Practice-General 
Principles of Food Hygiene [CAC/RCP-1(1969), Rev.4 (2003)] หรือ มกษ.9023-2550 ได้ก าหนดหลักเกณฑ์
ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง การสอบเทียบอุปกรณ์และเครื่องมือวัด  ไว้ในข้อก าหนดที่ 4.3.2, 5.1, 5.2.1 และ 5.2.5  ซึ่งมี
รายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 4.3.2 การควบคุมอาหารและเครื่องมือตรวจวัด 
  เพ่ิมเติมจากข้อก าหนด ในข้อ 4.3.1 เครื่องมือที่ใช้หุงต้ม ให้ความร้อน ท าความเย็น เก็บรักษาหรือแช่แข็ง 
ควรออกแบบให้สามารถเพ่ิมหรือลดอุณหภูมิให้ได้ตามระดับที่ต้องการได้รวดเร็วเท่าที่จะจ าเป็น เพ่ือความปลอดภัย
และความเหมาะสมของอาหาร และคงไว้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ เครื่องมือนั้นควรออกแบบให้สามารถตรวจวัดและ
ควบคุมอุณหภูมิได้ ณ ที่จ าเป็น เครื่องมือนั้นควรมีวิธีควบคุมและวัดความชื้น การไหลของอากาศ และลักษณะอ่ืนๆ 
ที่อาจมีผลท าให้เกิดอันตรายต่อความปลอดภัย หรือความเหมาะสมของอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
  ข้อก าหนดเหล่านี้มุ่งที่จะให้แน่ใจว่า 

- เชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นอันตราย หรือไม่พึงประสงค์หรือสารพิษของมันถูกขจัดหรือลดให้อยู่ในระดับที่
ปลอดภัย หรือมีการควบคุมการอยู่รอดและเติบโตของจุลินทรีย์อย่างมีประสิทธิผล 

- ณ ที่เหมาะสม ระดับวิกฤตที่ก าหนดในแผนงาน ที่อาศัยหลักการของ HACCP สามารถจะตรวจ
ติดตามได้ และ 

- สามารถปรับให้ได้ อุณหภูมิ และสภาวะอ่ืนที่จ าเป็นต่อ ความปลอดภัย และความเหมาะสมของ
อาหารได้เร็วและสามารถคงไว้ได้ 

ข้อก าหนดที ่5.1 การควบคุมอันตรายของอาหาร 
  ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร ควรควบคุมอันตรายของอาหาร โดยผ่านการใช้ระบบ อย่างเช่น HACCP 
ผู้ประกอบการควร :  

- ระบุข้ันตอนใดใด ในการปฏิบัติงาน ที่เป็นขั้นตอนที่วิกฤตต่อความปลอดภัยของอาหาร 
- ประยุกต์ใช้ วิธีการควบคุมท่ีมีประสิทธิภาพ ณ ขั้นตอนเหล่านั้น 
- เฝ้าระวังตรวจตราวิธีการควบคุม เพ่ือให้แน่ใจว่า วิธีการเหล่านั้นยังคงมีประสิทธิภาพ และ 
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- ทบทวนวิธีควบคุมเป็น่ระยะๆ และเม่ือใดก็ตามท่ีมีการเปลี่ยนแปลงการปฏิบัติงาน 
  ระบบเหล่านี้ควรน าไปใช้ตลอดทั้งห่วงโซอาหาร เพ่ือควบคุมสุขลักษณะอาหารตลอดอายุการเก็บของ
ผลิตภัณฑ์ โดยการออกแบบผลิตภัณฑ์ และมีกระบวนการแปรรูปอย่างถูกต้อง 
  วิธีควบคุมอาจเป็นแบบง่ายๆ เช่น ตรวจสอบการหมุนเวียนของสต๊อค การสอบเทียบเครื่องมือหรือความ
ถูกต้องของอุปกรณ์วัดความเย็นของการส่งของ ในบางกรณีอาจจะเหมาะสมที่จะใช้ระบบตามค าแนะน าของ
ผู้เชี่ยวชาญ และเอกสารที่เกี่ยวข้อง รูปแบบของระบบความปลอดภัยของอาหารนั้น ได้อธิบายไว้ใน Hazard 
Analysis and Critical Control Point (HACCP) System and Guidelines for its Application  

ข้อก าหนดที่ 5.2.1 การควบคุมอุณหภูมิและเวลา 
  การควบคุมอุณหภูมิอาหารที่ไม่เพียงพอ เป็นหนึ่งในสาเหตุทั่วไปที่ท าให้เกิดการเจ็บป่วยที่เกิดจากอาหาร 
หรือท าให้อาหารเสีย การควบคุมนี้รวมถึงการควบคุมเวลาและอุณหภูมิในการหุงต้ม/ให้ความร้อน การท าความเย็น 
กระบวนการแปรรูป และการเก็บรักษา จึงควรจัดให้มีระบบเพ่ือให้แน่ใจว่าได้มี การควบคุมอุณหภูมิอย่างมี
ประสิทธิภาพ ณ จุดที่วิกฤตต่อความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 
  ระบบการควบคุมอุณหภูมิต่างๆ ควรค านึงถึง :  

- ลักษณะของอาหาร เช่น ปริมาณน้ าในอาหาร (water activity) ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) รวมทั้ง
ปริมาณจุลินทรีย์ที่มีเริ่มต้น และชนิดของจุลินทรีย์ 

- อายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ที่มุ่งหวังไว้ 
- กรรมวิธีการบรรจุหีบห่อและกระบวนการแปรรูป ; และ 
- วิธีบริโภค/ใช้ผลิตภัณฑ์ เช่น ต้องผ่านการหุงต้ม/แปรรูป หรือพร้อมส าหรับบริโภค 
- ระบบนี้ควรระบุช่วงของอุณหภูมิและเวลาที่จะให้มีการคลาดเคลื่อนได้ ควรตรวจสอบอุปกรณ์การ

บันทึกอุณหภูมิ เป็นระยะอย่างสม่ าเสมอ และทดสอบความเที่ยงตรง 
ข้อก าหนดที่ 5.2.5 การปนเปื้อนทางฟิสิกส์และเคมี 
ควรจัดให้มีระบบเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนของอาหารจากสิ่งแปลกปลอม เช่น แก้ว หรือเศษโลหะจาก

เครื่องจักร ฝุ่น ควันที่เป็นอันตราย และสารเคมีที่ไม่ต้องการ ณ ที่จ าเป็น ควรใช้เครื่องตรวจวัดหรืออุปกรณ์คัดแยก
ที่เหมาะสม ในการผลิตและกระบวนการแปรรูป 
2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืนค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence)  ซ่ึง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การสอบเทียบอุปกรณ์และ
เครื่องมือวัด  ได้แก่ 

- บัญชีรายชื่ออุปกรณ์เครื่องมือวัดที่ต้องสอบเทียบ 
- แผนและรายงานการสอบเทียบเครื่องชั่งน้ าหนักวัตถุดิบ ส่วนผสมปลีกย่อย และอาหารสัตว์ 
- แผนและรายงานการสอบเทียบเครื่องตรวจวัดอุณหภูมิ Conditioner Pellet Cooler และ 

Ambient  
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- เกณฑ์ในการยอมรับค่าคลาดเคลื่อนของเครื่องมืออุปกรณ์ท่ีสอบเทียบ 
- ใบรับรองพนักงานผ่านการสอบเทียบ 
- คู่มือที่ใช้ในการสอบเทียบอุปกรณ์เครื่องมือวัดแต่ละชนิด 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 
ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม สังเกต รับฟัง 

หรือดูการปฏิบัติงานของพนักงาน เพื่อน ามาประเมินความสอดคล้อง หรือมีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การสอบเทียบอุปกรณ์และเครื่องมือวัด ดังต่อไปนี้ในเป็น
แนวทางในการตรวจประเมิน 

- อุปกรณ์เครื่องมือที่ใช้ตรวจวัดต้องผ่านการสอบเทียบหรือปรับเทียบในกรอบเวลาที่เหมาะสม 
- มีการปรับตั้งค่าหรือท าซ้ าตามความจ าเป็น 
- มีการระบุสถานะการสอบทียบ 
- มีการป้องกันการปรับตั้งค่าซึ่งอาจท าให้ค่าท่ีอ่านได้ไม่ถูกต้อง 
- ได้รับการป้องกันจากความเสียหายหรือเสื่อมสภาพ 
- โรงงานต้องประเมินค่าท่ีได้จากการตรวจวัดที่ผ่านมาเมื่อพบว่าอุปกรณ์การตรวจวัดหรือกระบวนการ

ไม่เหมาะสมหรือไม่สอดคล้องกับข้อก าหนด 
- อุปกรณ์ท่ีสอบเทียบสามารถอ้างอิงมาตรฐานสากลได้ 
- มีเครื่องมือหรืออุปกรณ์ส ารอง กรณีน าเครื่องมือใช้งานไปท าการสอบเทียบ หรือใช้งานแทนกรณี

เครื่องมือดังกล่าวมีค่าคลาดเคลื่อน (Error) เกินเกณฑ์ที่ยอมรับได้ 
- มีการสอบเทียบอุปกรณ์ครบถ้วนตามแผน 
- มีรายงานผลการสอบเทยีบอยู่ในเกณฑ์ และครอบคลุมย่านการใช้งานของแต่ละเครื่องมือวัด 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
ผู้ตรวจประเมินด าเนินการประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP แล้วเสร็จ หากมี

ความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข (CAR : Corrective 
Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ  โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบ ในเรื่อง การสอบเทียบอุปกรณ์และ
เครื่องมือวัด  ได้แก่ 

- เครื่องมือตรวจวัดอุณหภูมิอาหารสัตว์เครื่องชั่งน้ าหนักได้รับการสอบเทียบ ไม่ครอบคลุมย่านการใช้
งานจริง  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  5.2.1  

- พบมีการน าเครื่องชั่งอาหารสัตว์ที่มีความเท่ียงตรงต่ ากว่าเกณฑ์ที่ยอมรับมาใช้งาน  ซึ่งไม่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดที่ 5.2.5 

- ไม่พบรายงานการสอบเทียบตุ้มมาตรฐานที่ใช้เทียบเครืองชั่งน้ าหนัก  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  
5.2.1 
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- ไม่พบการชี้บ่งสถานะการสอบเทียบของเครื่องวัดที่ต้องสอบเทียบ  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 
5.2.1  

- พนักงานที่ท าการสอบเทียบไม่ผ่านการฝึกอบรมด้านสอบเทียบ  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 10.1  
- พบว่าผลการสอบเทียบเครื่องมือวัด บางรายการมีค่าความคลาดเคลื่อน (Error) เกินกว่าเกณฑ์การ

ยอมรับของโรงงาน  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.2.1  
- Flow meter ของวัตถุดิบเหลว ไม่ได้รับการทวนสอบความแม่นย าในการป้อนส่วนผสมวัตถุดิบเหลว  

ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.2.1  
5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 

- มาตรฐาน ISO/IEC 17021  
- ประกาศส านักงานกลางชั่งตวงวัด เรื่อง ข้อปฏิบัติส าหรับการติดตั้งและใช้งานเครื่องชั่งแบบแท่นชั่งที่

ติดตรึงกับซึ่งมีพิกัดก าลังตั้งแต่ยี่สิบเมตริกตันขึ้นไปที่เป็นระบบดิจิทัล พ.ศ. 2556 
- พระราชบัญญัติมาตราชั่งตวงวัด พ.ศ. 2542 
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บทที่ 6 : การซ่อมบ ารุงเคร่ืองจักร อุปกรณ์และสิ่งอ านวยความสะดวก 
 เครื่องจักร และอุปกรณ์ถือเป็นปัจจัยส าคัญในการผลิตอาหารสัตว์ชนิดอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูป และ
สามารถสร้างปัญหาหรือก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้ามท้ังทางด้านกายภาพจากเศษชิ้นส่วน หรือทางเคมีจากสารหล่อ
ลื่นที่ใช้ในเครื่องจักรเอง ดังนั้นการบ ารุงรักษา จึงจ าเป็นต้องจัดท าเป็นโปรแกรมในการตรวจสอบหรือบ ารุงรักษา
ตามรอบ เพ่ือไมใ่ห้เกิดปัญหา ซึ่งหากดูแลไม่ดีอาจท าให้ต้องหยุดการผลิต ท าให้ผลิตได้ไม่ทันความต้องการลูกค้า 
หรือกรณีเครื่องจักรเกิดความเสียหายหรือไม่สามาถใช้งานได้ตามวัตถุประสงค์ จะต้องมีการซ่อมแซมให้กลับมาใช้
งานได้ตามปกติ ควรมีการส ารองอะไหล่ส าหรับเปลี่ยน (spare part) ให้พอเพียงกับความต้องการเพ่ือไม่ให้เกิด
ปัญหา ในการจัดซื้อที่ล่าช้า ในการตรวจสอบและบ ารุงรักษาควรครอบคลุมการตรวจสอบโครงสร้าง อาคาร 
เครื่องจักร อุปกรณ์ สิ่งอ านวยความสะดวก รวมถึง ถนน ท่อระบายน้ าภายในโรงงาน บ่อก าจัดน้ าเสีย  ในการตรวจ
ประเมินควรมีการพิจารณาในเรื่องต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
1) ข้อก าหนดหรือเกณฑ์ในการตรวจ (Audit Criteria) 

ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius, Recommended International Code of Practice-General 
Principles of Food Hygiene [CAC/RCP-1(1969), Rev.4 (2003)] หรือ มกษ.9023-2550 ได้ก าหนดหลักเกณฑ์
ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง การซ่อมบ ารุงเครื่องจักร อุปกรณ์และสิ่งอ านวยความสะดวก ไว้ในข้อก าหนดที่ 3.4, 4.1.2, 
4.2.1, 4.2.2, 4.3.1, 6.1 และ 6.1.1 ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 3.2 การท าความสะอาด การบ ารุงรักษา และสุขอนามัยส่วนบุคคลในการผลิตขั้นต้น 
  ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกและข้ันตอนที่เหมาะสม เพ่ือให้แน่ใจว่า : 

- การท าความสะอาดและการบ ารุงรักษาใดใด ที่จ าเป็นได้มีการด าเนินการอย่างมีประสิทธิผล 
- คงไว้ซึ่งสุขลักษณะส่วนบุคคล ในระดับท่ีเหมาะสม 
ข้อก าหนดที ่4.1.2 เครื่องมือ 

  ควรมีการจัดวางเครื่องมือเพ่ือให้ : 
- เอ้ืออ านวยต่อการบ ารุงรักษาและท าความสะอาด 
- สามารถปฏิบัติงานได้ตามจุดประสงค์ในการใช้ และ 
- เอ้ืออ านวยต่อการปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ รวมทั้งการตรวจเฝ้าระวัง 
ข้อก าหนดที่ 4.2.1 การออกแบบและวางผัง 

  ณ ที่เหมาะสม การออกแบบภายใน และการวางผังของสถานที่ประกอบการอาหาร ควรเอ้ืออ านวยการต่อ
การปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ รวมทั้งการป้องกันการปนเปื้อนข้าม (cross – contamination) โดยอาหาร 
ระหว่าง และขณะปฏิบัติงาน 

ข้อก าหนดที่ 4.2.2 โครงสร้างภายในและส่วนประกอบ 
  ควรสร้างโครงสร้างภายในสถานประกอบการอาหารให้แข็งแรงด้วยวัสดุที่ทนทานและง่ายต่อการ
บ ารุงรักษา ท าความสะอาด และ ณ ที่เหมาะสม สามารถที่จะฆ่าเชื้อได้ โดยเฉพาะ ณ ที่จ าเป็นควรท าให้สภาวะ
เฉพาะดังต่อไปนี้ เป็นที่น่าพอใจ เพ่ือป้องกันความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 
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- พ้ืนผิวของผนัง ฝากั้น และพ้ืน ควรท าจากวัสดุกันน้ า ไม่เป็นพิษต่อการใช้งานตามวัตถุประสงค์ 
- ผนังและฝาก้ัน ควรมีผิวหน้าเรียบ สูง พอเหมาะต่อการปฏิบัติงาน 
- เพดานและอุปกรณ์สิ่งที่ยึดติดอยู่ด้านบน ควรสร้างให้อยู่ในสภาพที่ช่วยลดการเกาะของสิ่งสกปรก 

และการควบแน่นของไอน้ า และการหลุดกระจายของชิ้นส่วน 
- หน้าต่าง ควรเป็นแบบที่ท าความสะอาดได้ง่าย สร้างให้ลดการเกาะของสิ่งสกปรก และ ณ ที่จ าเป็น

ควรติดมุ้งลวด ที่สามารถถอดออกล้างท าความสะอาดได้ง่าย 
- ประตู ควรเป็นแบบเรียบ ผิวหน้าไม่ดูดซับน้ า และง่ายต่อการท าความสะอาดและ ณ ที่จ าเป็นฆ่าเชื้อ

ได ้
- พ้ืนผิวบริเวณปฏิบัติงานที่จะสัมผัสโดยตรงกับอาหาร ควรอยู่ในสภาพดี ทนทาน และท าความสะอาด 

บ ารุงรักษาและฆ่าเชื้อได้ง่าย ควรท าจากวัสดุที่เรียบ ไม่ดูดซับน้ าและไม่ท าปฏิกิริยากับอาหาร สารท า
ความสะอาดและสารฆ่าเชื้อในสภาพการปฏิบัติงานตามปกติ 

ข้อก าหนดที่ 4.3.1 เครื่องมือและภาชนะบรรจุ 
ควรออกแบบและสร้างภาชนะท่ีจะใช้สัมผัสกับอาหาร (นอกเหนือจากภาชนะบรรจุและหีบห่อที่ใช้ครั้ง 

เดียว) ให้แน่ใจว่า ณ ที่จ าเป็น สามารถท าความสะอาด ฆ่าเชื้อ และบ ารุงรักษาได้เพียงพอ เพ่ือหลีกเลี่ยงการ
ปนเปื้อนของอาหาร เครื่องมือและภาชนะควรท าจากวัสดุที่ไม่เป็นพิษในการน าไปใช้งาน ณ ที่จ าเป็นเครื่องมือควร
ทนทาน และสามารถเคลื่อนย้ายหรือถอดออกได้ เอ้ืออ านวยต่อการซ่อมบ ารุง การท าความสะอาด การฆ่าเชื้อ การ
ตรวจสอบ เช่น สะดวกในการตรวจสอบสัตว์พาหะน าเชื้อ เป็นต้น 

ข้อก าหนดที่ 6.1 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
ข้อก าหนดที่ 6.1.1 บททั่วไป 
ควรมีการดูแลซ่อมแซมรักษาสถานที่ประกอบการและเครื่องมือไว้ในสภาพที่จะ : 
เอ้ืออ านวยต่อวิธีการปฏิบัติด้านสุขาภิบาลทั้งหมด 
- ใช้งานได้ตามวัตถุประสงค์โดยเฉพาะในขั้นที่วิกฤต (ดูข้อ 5.1) 
- ป้องกันการปนเปื้อนของอาหาร เช่น จากเศษโลหะ ชิ้นส่วนของพลาสติก ดิน ทราย และสารเคมี 

  การท าความสะอาด ควรขจัดเศษอาหารและสิ่งสกปรกที่อาจจะเป็นแหล่งของการปนเปื้อนวิธีการและวัสดุ
ที่จ าเป็นต้องใช้ในการท าความสะอาดขึ้นอยู่กับลักษณะของกิจการอาหาร หลังการท าความสะอาดอาจจ าเป็นต้อง
ฆ่าเชื้อ 
  ควรมีการปฏิบัติต่อสารเคมีที่ใช้ท าความสะอาดและใช้ด้วยความระมัดระวัง ตามค าแนะน าของผู้ผลิต และ 
ณ ที่จ าเป็น เก็บแยกจากอาหาร เก็บในภาชนะที่มีการชี้บ่งไว้ชัดเจน เพ่ือหลีกเลี่ยงความเสี่ยงของการปนเปื้อน
อาหาร 
2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 
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ผู้ตรวจประเมินควรสืนค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence)  ซ่ึง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การซ่อมบ ารุงเครื่องจักร อุปกรณ์
และสิ่งอ านวยความสะดวก ได้แก่ 

- แผนการตรวจสอบและซ่อมบ ารุง เครื่องจักร อุปกรณ์ และอาคาร 
- คู่มือการตรวจสอบซ่อมบ ารุงเครื่องจักร อุปกรณ์ 
- ประวัติการซ่อมบ ารุง เครื่องจักร อุปกรณ์ 
- รายงานการตรวจสอบซ่อมบ ารุง เครื่องจักร อุปกรณ์และอาคาร 
- ใบแจ้งซ่อม 
- บันทึกการซ่อมบ ารุงกรณี เครื่องมือ อุปกรณ์ช ารุด 
- ทะเบียนรายการเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ 
- บัญชีอุปกรณ์ อะไหล่ส ารอง (spare part) 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 
 ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม สังเกต รับฟัง 

หรือดูการปฏิบัติงานของพนักงาน เพื่อน ามาประเมินความสอดคล้อง หรือมีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การซ่อมบ ารุงเครื่องจักร อุปกรณ์และสิ่งอ านวยความสะดวก 
ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการตรวจประเมิน 

- มีก าหนดการและรายการบ ารุงรักษาเครื่องจักร อุปกรณ์ ตามรอบใช้งานที่เหมาะสม 
- มีผลการตรวจสอบและบ ารุงรักษาตามแผน 
- อุปกรณ์และเครื่องจักรอยู่ในสภาพที่ดี ไม่สึกกร่อน ใช้งานได้ตามวัตถุประสงค์ 
- มีรายงานแจ้งซ่อมเม่ือเครื่องจักรช ารุด มีการหาสาเหตุ และแนวทางแก้ไขไม่ให้ปัญหาเกิดซ้ า 
- เครื่องมือและอุปกรณ์การผลิตสะดวกต่อการปฏิบัติงานและบ ารุงรักษา 
- พ้ืน ฝาผนัง และเพดาน ของอาคาร สถานที่ผลิตอยู่ในสภาพที่ดี 
- มีอะไหล่หรืออุปกรณ์ส ารอง (Spare part) พอเพียงแต่ละการเปลี่ยนใช้งาน กรณีเครื่องจักรหรือ

อุปกรณ์เสีย 
4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 

ผู้ตรวจประเมินด าเนินการประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP แล้วเสร็จ หากมี
ความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข (CAR : Corrective 
Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ  โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบ ในเรื่อง การซ่อมบ ารุงเครื่องจักร 
อุปกรณ์และสิ่งอ านวยความสะดวก ได้แก่ 

- พบรายงานการบ ารุงรักษาเครื่องจักรไม่ครบถ้วนตามแผน เช่น ปั๊มน้ า พัดลมดูดฝุ่นไซโคลน  ซึ่งไม่
เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 6.1  

- ฉนวนหุ้ม ท่อไอน้ าช ารุด มีน้ าหยด รั่ว ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 6.1.1  
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- พ้ืนอาคารผลิตบางบริเวณช ารุด เป็นสนิม ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  4.2.2 
- พบการรั่วของน้ าฝนจากหลังคา รางน้ าฝน  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 4.2.2  
- แผนการตรวจสอบและซ่อมบ ารุงรักษาไม่ครอบคลุมสถานประกอบการ โดยสร้างอาคาร หลังคา พื้น 

ฝาผนัง ประตู หน้าต่าง ตาข่าย และถนนภายในโรงงาน ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 4.2.2 
5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 
 -    ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของเครื่องมือหรือเครื่องใช้
ในการผลิตอาหารสัตว์และสถานที่เก็บรักษาอาหารสัตว์เพ่ือขาย พ.ศ. 2559 
 -   กฎกระทรวง เรื่อง ก าหนดลักษณะของสถานที่ผลิต สถานที่น าเข้า สถานที่ขายหรือสถานที่เก็บอาหาร
สัตว์ควบคุมเฉพาะ พ.ศ. 2560 
 -  ร่างกฎกระทรวง เรื่อง หลักเกณฑ์ ผลิตอาหารสัตว์เพ่ือการส่งออก 
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บทที่ 7 : การท าความสะอาด 
 การท าความสะอาดถือเป็นขั้นตอนหลักหรือหัวใจของการสุขาภิบาล ในการผลิตอาหารสัตว์ชนิดอาหาร
สัตว์ผสมส าเร็จรูป ควรมีการดูแลการท าความสะอาดทั้งในส่วนนอกอาคาร เช่น ถนน รางระบายน้ า และภายใน
อาคาร ตั้งแต่ พื้น ผนัง หลังคา รวมถึงเครื่องจักรอุปกรณ์ท่ีเกี่ยวข้อง เพ่ือไม่ให้เกิดการปนเปื้อนข้ามทางจุลินทรีย์ 
วิธีการและอุปกรณ์ท่ีใช้ท าความสะอาดต้องมีจ านวนพอเพียงและเหมาะสมกับพ้ืนผิว หรืออุปกรณ์แต่ละชนิด แผน
หรือความถ่ีในการท าความสะอาดก็ตัองเหมาะสมกับสภาพความสกปรกที่ต้องใช้งานในแต่ละชนิด นอกจากนี้ยัง
ต้องมีการประเมินประสิทธิผลของการท าความสะอาดพ้ืนผิว (Swab test) ว่าแผนและวิธีการท าความสะอาด
สามารถขจัดหรือลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ให้อยู่ในเกณฑ์ท่ีมาตรฐานหรือยอมรับได้  นอกจากนี้การท าความสะอาด
ควรครอบคลุมถึงรถขนส่งที่ใช้ในการบรรทุกวัตถุดิบอาหารสัตว์ บรรทุกอาหารสัตว์ส าเร็จรูป และภาชนะใส่ขยะที่ใช้
ในโรงงาน บริโภค  ในการตรวจประเมินควรมีการพิจารณาในเรื่องต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
1) ข้อก าหนดหรือเกณฑ์ในการตรวจ (Audit Criteria)   

ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius, Recommended International Code of Practice-General  
Principles of Food Hygiene [CAC/RCP-1(1969), Rev.4 (2003)] หรือ มกษ.9023-2550 ได้ก าหนดหลักเกณฑ์
ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง การท าความสะอาด  ไว้ในข้อก าหนดที่ 3.4, 4.1.2, 4.2.1, 4.2.2, 4.4.3, 6.1, 6.1.1, 6.1.2, 6.2  
และ 6.5 ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 3.4 การท าความสะอาด การบ ารุงรักษา และสุขอนามัยส่วนบุคคลในการผลิตขั้นต้น 
  ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกและข้ันตอนที่เหมาะสม เพ่ือให้แน่ใจว่า : 

- การท าความสะอาดและการบ ารุงรักษาใดใด ที่จ าเป็นได้มีการด าเนินการอย่างมีประสิทธิผล 
- คงไว้ซึ่งสุขลักษณะส่วนบุคคล ในระดับท่ีเหมาะสม 
ข้อก าหนดที่ 4.1.2 เครื่องมือ 

  ควรมีการจัดวางเครื่องมือเพ่ือให้ : 
- เอ้ืออ านวยต่อการบ ารุงรักษาและท าความสะอาด 
- สามารถปฏิบัติงานได้ตามจุดประสงค์ในการใช้ และ 
- เอ้ืออ านวยต่อการปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ รวมทั้งการตรวจเฝ้าระวัง 
ข้อก าหนดที่ 4.2.1 การออกแบบและวางผัง 

  ณ ทีเ่หมาะสม การออกแบบภายใน และการวางผังของสถานที่ประกอบการอหาร ควรเอ้ืออ านวยการต่อ
การปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ รวมทั้งการป้องกันการปนเปื้อนข้าม (cross – contamination) โดยอาหาร 
ระหว่าง และขณะปฏิบัติงาน 

ข้อก าหนดที่ 4.2.2 โครงสร้างภายในและส่วนประกอบ 
  ควรสร้างโครงสร้างภายในสถานประกอบการอาหารให้แข็งแรงด้วยวัสดุที่ทนทานและง่ายต่อการ
บ ารุงรักษา ท าความสะอาด และ ณ ที่เหมาะสม สามารถที่จะฆ่าเชื้อได้ โดยเฉพาะ ณ ที่จ าเป็นควรท าให้สภาวะ
เฉพาะดังต่อไปนี้ เป็นที่น่าพอใจ เพ่ือป้องกันความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 
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- พ้ืนผิวของผนัง ฝากั้น และพ้ืน ควรท าจากวัสดุกันน้ า ไม่เป็นพิษต่อการใช้งานตามวัตถุประสงค์ 
- ผนังและฝาก้ัน ควรมีผิวหน้าเรียบ สูง พอเหมาะต่อการปฏิบัติงาน 
- เพดานและอุปกรณ์สิ่งที่ยึดติดอยู่ด้านบน ควรสร้างให้อยู่ในสภาพที่ช่วยลดการเกาะของสิ่งสกปรก 

และการควบแน่นของไอน้ า และการหลุดกระจายของชิ้นส่วน 
- หน้าต่าง ควรเป็นแบบที่ท าความสะอาดได้ง่าย สร้างให้ลดการเกาะของสิ่งสกปรก และ ณ ที่จ าเป็น

ควรติดมุ้งวด ที่สามารถถอดออกล้างท าความสะอาดได้ง่าย 
- ประตู ควรเป็นแบบเรียบ ผิวหน้าไม่ดูดซับน้ า และง่ายต่อการท าความสะอาดและ ณ ที่จ าเป็นฆ่าเชื้อ

ได ้
พ้ืนผิวบริเวณปฏิบัติงานที่จะสัมผัสโดยตรงกับอาหาร ควรอยู่ในสภาพดี ทนทาน และท าความสะอาด บ ารุงรักษา
และฆ่าเชื้อได้ง่าย ควรท าจากวัสดุที่เรียบ ไม่ดูดซับน้ าและไม่ท าปฏิกิริยากับอาหาร สารท าความสะอาดและสารฆ่า
เชื้อในสภาพการปฏิบัติงานตามปกติ 

ข้อก าหนดที่ 4.4.3 การท าความสะอาด 
  ควรจัดให้มีสิ่งอ านวยความสะดวก ที่ออกแบบอย่างเหมาะสมส าหรับการท าความสะอาด อาหาร ภาชนะ
เครื่องใช้ และเครื่องมือ ณ ที่เหมาะสม สิ่งอ านวยความสะดวกเหล่านี้ควรรวมถึงการมีทั้งน้ าร้อนและน้ าเย็น 

ข้อก าหนดที่ 6.1 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
ข้อก าหนดที ่6.1.1 บททั่วไป 

  ควรมีการดูแลซ่อมแซมรักษาสถานที่ประกอบการและเครื่องมือไว้ในสภาพที่จะ : 
- เอ้ืออ านวยต่อวิธีการปฏิบัติด้านสุขาภิบาลทั้งหมด 
- ใช้งานได้ตามวัตถุประสงค์โดยเฉพาะในขั้นที่วิกฤต (ดูข้อ 5.1) 
- ป้องกันการปนเปื้อนของอาหาร เช่น จากเศษโลหะ ชิ้นส่วนของพลาสติก ดิน ทราย และสารเคมี 

  การท าความสะอาด ควรขจัดเศษอาหารและสิ่งสกปรกที่อาจจะเป็นแหล่งของการปนเปื้อนวิธีการและวัสดุ
ที่จ าเป็นต้องใช้ในการท าความสะอาดขึ้นอยู่กับลักษณะของกิจการอาหาร หลังการท าความสะอาดอาจจ าเป็นต้อง
ฆ่าเชื้อ 
  ควรมีการปฏิบัติต่อสารเคมีที่ใช้ท าความสะอาดและใช้ด้วยความระมัดระวัง ตามค าแนะน าของผู้ผลิต และ 
ณ ที่จ าเป็น เก็บแยกจากอาหาร เก็บในภาชนะที่มีการชี้บ่งไว้ชัดเจน เพ่ือหลีกเลี่ยงความเสี่ยงของการปนเปื้อน
อาหาร 

ข้อก าหนดที่ 6.1.2 ขั้นตอนและวิธีการท าความสะอาด 
  การท าความสะอาดสามารถท าโดยวิธีทางฟิสิกส์และทางเคมีต่างๆ โดยแยกท าหรือท าร่วมกัน เช่น ใช้ความ
ร้อน ขัดถู ฉีดพ่น ท าความสะอาดด้วยเครื่องดูดฝุ่น หรือวิธีอ่ืนๆ ที่หลีกเลี่ยงการใช้น้ า และการใช้สารท าความ
สะอาด ด่างหรือกรด 
  ณ ที่เหมาะสม ขั้นตอนการท าความสะอาดจะเก่ียวข้องกับ 

- การขจัดคราบหรือเศษสิ่งสกปรกทั้งหมดออกจากพ้ืนผิวหน้าสิ่งที่จะท าความสะอาด 



49 

 

- การใช้สารละลายของสารท าความสะอาด เพ่ือขจัดคราบสิ่งสกปรกและฟิล์มของแบคทีเรียให้หลุด
ออก และเก็บกักไว้ในสารละลายหรือสารผสมแขวนลอย 

- ชะล้างด้วยน้ าที่เป็นไปตามข้อ 4 เพ่ือขจัดเศษสิ่งสกปรกที่หลุดออกและสารตกค้างของสารท าความ
สะอาด 

- ท าความสะอาดแบบแห้ง หรือใช้วิธีอ่ืนที่เหมาะสม เพ่ือขจัดและรวบรวมสารตกค้างและสิ่งสกปรก 
และ 

- ณ ที่จ าเป็น ท าการฆ่าเชื้อ ต่อด้วยการชะล้าง ยกเว้นค าแนะน าของผู้ผลิตที่มีการชี้บ่งไว้บนพ้ืนฐาน
ทางวิทยาศาสตร์ ว่าการชะล้างไม่จ าเป็น 

ข้อก าหนดที่ 6.2 โปรแกรมการท าความสะอาด 
  โปรแกรมการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อต่างๆ ควรจะจัดท าในลักษณะที่จะท าให้แน่ใจได้ว่า ทุกส่วนของ
สถานที่ประกอบการ ได้มีการท าความสะอาดอย่างเหมาะสม และควรรวมถึงการท าความสะอาดเครื่องมือ/อุปกรณ์
ท าความสะอาดด้วย 
  ควรมีการตรวจเฝ้าระวังความเหมาะสมและประสิทธิภาพของการท าความสะอาด และโปรแกรมการท า
ความสะอาดอย่างต่อเนื่องและมีประสิทธิภาพ และ ณ ที่จ าเป็น จัดท าเป็นเอกสารไว้ ณ ที่มีการใช้โปรแกรมการท า
ความสะอาด ที่ท าเป็นลายลักษณ์อักษรไว้ ควรจะระบุ :  

- บริเวณ รายการ เครื่องมือและเครื่องใช้ที่จะท าความสะอาด ผู้รับผิดชอบ ส าหรับแต่ละงานโดยเฉพาะ 
- วิธีและความถี่ของการท าความสะอาด และ 
- การจัดเตรียมการตรวจติดตามเฝ้าระวัง 
ณ ที่เหมาะสม การจัดท าโปรแกรม ควรมีการปรึกษากับผู้ช านาญการ ผู้เชี่ยวชาญ 
ข้อก าหนดที่ 6.5 ประสิทธิผลของการตรวจสอบเฝ้าระวัง 

 ควรติดตามตรวจสอบเฝ้าระวังประสิทธิผลของระบบการสุขาภิบาล มีการทวนสอบเป็นระยะๆ โดยวิธี
ต่างๆ เช่น ตรวจสอบว่าสิ่งที่ต้องตรวจสอบก่อนการปฏิบัติงานได้มีการปฏิบัติหรือไม่ หรือ ณ ที่เหมาะสม ควรมีการ
สุ่มตรวจเชื้อจุลินทรีย์จากสิ่งแวดล้อม และพ้ืนผิวที่สัมผัสกับอาหาร และมีการพิจารณาทบทวนอย่างสม่ าเสมอ 
รวมทั้งปรับเปลี่ยนให้สอดคล้องกับสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนไป 
2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืนค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence)  ซ่ึง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การท าความสะอาด ได้แก่ 

- แผนและวิธีการท าความสะอาด อาคารสถานที่ ได้แก่ คลังวัตถุดิบ คลังอาหารส าเร็จรูป ถังไซโล 
- แผนและวิธีการท าความสะอาดสิ่งอ านวยความสะดวก ได้แก่  ถนน รางระบายน้ า ห้องน้ า 
- แผนและวิธีการท าความสะอาดเครื่องจักรอุปกรณ์ ได้แก่ ระบบล าเลียง ถังบรรจุ เครื่องผสม Cooler 

ช้อนตัก premix 
- แผนและวิธีการท าความสะอาดรถขนส่งอาหารสัตว์ รถเบ้าท์ รถบรรทุก 
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- รายงานการท าความสะอาดตามแผน และผลการตรวจสอบความสะอาด 
- แผนและรายงานผลการ swab test เครื่องจักร อุปกรณ์ท่ีสัมผัสอาหารสัตว์ 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 
ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม สังเกต รับฟัง 

หรือดูการปฏิบัติงานของพนักงาน เพื่อน ามาประเมินความสอดคล้อง หรือมีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การท าความสะอาด ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการตรวจ
ประเมิน 

- มีรายงานการท าความสะอาดครบถ้วน และความถ่ีสอดคล้องตามแผน 
- พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ก่อสร้างด้วยวัสดุที่ท าความสะอาดง่าย 
- เครื่องจักรและอุปกรณ์มีการก่อสร้างและติดตั้งสะดวกต่อการท าความสะอาด สามารถป้องกันการ

ปนเปื้อนข้าม 
- มีสิ่งอ านวยความสะดวก ส าหรับใช้ท าความสะอาด บริเวณเก็บวัตถุดิบ บริเวณผลิตและเก็บอาหาร

สัตว์ 
- เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิตมีสภาพสะอาด 
- อาคารสถานที่ผลิตมีสภาพสะอาด 
- มีรายงานผลการตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์ที่พบผิวอุปกรณ์ท่ีสัมผัสกับอาหารสัตว์โดยตรง 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
ผู้ตรวจประเมินด าเนินการประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP แล้วเสร็จ หากมี

ความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข (CAR : Corrective 
Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ  โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบ ในเรื่อง การท าความสะอาด  ได้แก่ 

- รายงานการท าความสะอาดและการตรวจสอบความสะอาดเครื่องจักร ไม่สอดคล้องตามแผน  ซึ่งไม่
เป็นไปตามข้อก าหนดที่  6.2  

- ไม่พบการทวนสอบประสิทธิภาพการท าความสะอาด (swab test) รถเบ้าท์ ตามแผน  ซึ่งไม่เป็นไป
ตามข้อก าหนดที่ 6.5 

- พบว่าแบบบันทึกการท าความสะอาด ไม่มีการลงลายมือชื่อผู้ปฏิบัติและผู้ตรวจสอบ ซึ่งไม่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดที่  6.5 

- ไม่พบรายงานการทวนสอบความสะอาดพ้ืนผิวเครื่องจักรที่มีโอกาสสัมผัสอาหารโดยตรง ได้แก่ หัว
บรรจุ กระพ้อล าเลียง ซึ่งไมเ่ป็นไปตามข้อก าหนดที่  6.5 

- ไม่พบแผนการท าความสะอาดถนน จุดรวมขยะ ห้องน้ า  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 6.2  
- พบว่าแผนการท าความสะอาด ไม่ครอบคลุมทุกพ้ืนที่และเครื่องจักรอุปกรณ์ เช่น ไซโคลน รถยก 

ตะแกรงโม่ กระพ้อล าเลียง บริเวณรอบโรงงาน  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  6.2  
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- ไม่พบเอกสารแสดงวิธีการท าความสะอาด และตรวจสอบความสะอาดรถขนส่ง  ซึ่งไม่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดที่ 6.1.2  

- พบคราบพรีมิกซ์จับตัวเป็นก้อนบริเวณช่องเทพรีมิกซ์ (Hand Add) ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 6.2  
- พบเพดาน และฝาผนังอาคารมีหยักไย่ ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 6.2 

5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 
- ประกาศส านักคณะกรรมการและยา เรื่อง วิธีการทดสอบและเกณฑ์ตัดสินผลการทดสอบ

ประสิทธิภาพการฆ่าเชื้อโรคบนพื้นแข็งที่ไม่มีรูพรุน ของผลิตภัณฑ์ฆ่าเชื้อโรค  ชนิดของเหลวหรือชนิด
ผงที่ละลายน้ าได้ พ.ศ. 2553 
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บทที่ 8 : ขยะและการก าจัดขยะ 
ขยะหรือของเสียที่เกิดขึ้นในโรงงานอาหารสัตว์ชนิดอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูป มีทั้งขยะทั่วไปหรือของที่เน่า

เสียได้ (เศษอาหารสัตว์) ขยะอันตรายหรือขยะมีพิษ ซึ่งต้องมีการจ าแนกภาชนะหรือถังขยะแยกตามชนิดของขยะ 
มีแผนการจัดเก็บและรวมไปไว้จุดรวบรวม เพื่อไม่ให้เกิดการปนเปื้อนสู่บริเวณผลิต ควรมีขนาดเหมาะสมมีจ านวนที่
พอเพียง สะดวกในการทิ้งหรือก าจัด  ในการตรวจประเมินควรมีการพิจารณาในเรื่องต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
1) ข้อก าหนดหรือเกณฑ์ในการตรวจ (Audit Criteria)  

ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius, Recommended International Code of Practice-General 
Principles of Food Hygiene [CAC/RCP-1(1969), Rev.4 (2003)] หรือ มกษ.9023-2550 ได้ก าหนดหลักเกณฑ์
ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง ขยะและการก าจัดขยะ ไว้ในข้อก าหนดที่ 3.4, 4.1.1, 4.3.3, 4.4.2 และ 6.4  ซึ่งมีรายละเอียด 
ดังนี้ 

ข้อก าหนดที ่3.4 การปฏิบัติต่ออาหาร การเก็บรักษาและการขนส่ง 
  ควรมีขั้นตอนดังนี้ที่จะ : 

- คัดเลือกอาหาร และส่วนประกอบของอาหาร เพ่ือแยกสิ่งที่เห็นว่าไม่เหมาะต่อการบริโภคออก 
- ก าจัดวัสดุใดใดท่ีถูกคัดท้ิงอย่างถูกสุขลักษณะ และ 
- ป้องกันอาหารและส่วนประกอบของอาหารจากการปนเปื้อนโดยพาหะน าเชื้อ หรือโดยการปนเปื้อน

ทางเคมี ฟิสิกส์ หรือจุลินทรีย์ หรือสารน่ารังเกียจอ่ืนๆ ระหว่างการปฏิบัติต่ออาหาร การเก็บรักษา
และการขนส่ง 

  ควรให้การเอาใจใส่เท่าที่มีเหตุผลจะปฏิบัติได้ ที่จะป้องกันการเสื่อมเสียของอาหาร โดยใช้มาตรการต่างๆ 
ที่เหมาะสม ซึ่งอาจรวมถึงการควบคุมอุณหภูมิ ความชื้น และ/หรือการควบคุมอ่ืนๆ  

ข้อก าหนดที่ 4.1.1 สถานที่ประกอบการ 
  จ าเป็นต้องพิจาณาแหล่งที่อาจท าให้เกิดการปนเปื้อนเมื่อตัดสินใจว่าจะเลือกสถานที่ตั้งสถานประกอบการ
ที่ใด เช่นเดียวกับการที่ต้องมีมาตรการที่สมเหตุผลต่างๆ ที่มีประสิทธิภ าพที่จะช่วยป้องกันอาหารสถานที่
ประกอบการไม่ควรจะตั้งอยู่ ณ ที่ใดใด ก็ตาม ที่หลังจากการพิจารณามาตรการป้องกันต่างๆ แล้วเห็นได้ชัดว่า ไม่
สามารถจะคงความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารไว้ได้ โดยเฉพาะสถานที่ประกอบการโดยปกติควรตั้ง
ห่างจาก :  

- บริเวณท่ีสภาพแวดล้อมมีการปนเปื้อนและมีการด าเนินงานของอุตสาหกรรมต่างๆ ที่จะท าให้เกิดการ
ปนเปื้อนอาหารอย่างมาก 

- บริเวณท่ีน้ าท่วมถึงได้ เว้นเสียแต่จะมีการจัดการให้มีเครื่องป้องกันไว้ 
- บริเวณท่ีสัตว์พาหะน าเชื้อชอบอาศัยอยู่ 
บริเวณท่ีไมส่ามารถขจัด/ขนถ่ายของเสีย ไม่ว่าจะเป็นของแข็ง หรือของเหลว ออกไปได้อย่างมีประสิทธิผล 
ข้อก าหนดที่ 4.3.3 ภาชนะส าหรับของเสียและสารที่บริโภคไม่ได้ 
 ภาชนะบรรจุของเสีย ผลพลอยได้ และสารที่บริโภคไม่ได้หรือเป็นอันตราย ควรมีการบ่งบอกไว้เป็นการ 
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เฉพาะ สร้างไว้อย่างเหมาะสม และ ณ ที่เหมาะสม ควรท าจากวัสดุที่ไม่ดูดซับน้ า ภาชนะที่ใช้ใส่สารอันตราย ควร
จะมีการบ่งบอกไว้ และ ณ ที่เหมาะสมปิดล็อกได้ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนของอาหารโดยเจตนาหรือโดยบังเอิญ 

ข้อก าหนดที่ 4.4.2 การระบายน้ าและการขจัดของเสีย 
  ควรจัดใหม้ีระบบและสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการระบายน้ า และการขจัดของเสียอย่างเพียงพอ ควร
จะออกแบบและก่อสร้างเพ่ือหลีกเลี่ยงการเสี่ยงต่อการปนเปื้อนของอาหารหรือระบบน้ าบริโภค 

ข้อก าหนดที่ 6.4 การจัดการกับของเสีย 
 ควรมีวิธีที่เหมาะสมส าหรับการขนย้าย/ขจัดและเก็บของเสีย ต้องไม่ปล่อยให้มีของเสียสะสมหมักหมมใน 

การปฏิบัติกับอาหาร การเก็บรักษาอาหาร และบริเวณการปฏิบัติงานอื่นๆ และสิ่งแวดล้อมโดยรอบและใกล้เคียง 
ยกเว้นเฉพาะที่ไม่สามารถหลีกเลี่ยงได้ เพ่ือให้สามารถด าเนินกิจการได้อย่างเหมาะสม 
2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืนค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence)  ซ่ึง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง ขยะและการก าจัดขยะ ได้แก่ 

- แผนและวิธีการการจัดเก็บขยะ 
- บันทึกการตรวจสอบการจัดเก็บ รวบรวม และก าจัดขยะ 
- ผังการวางถังขยะ 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 
ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม สังเกต รับฟัง 

หรือดูการปฏิบัติงานของพนักงาน เพื่อน ามาประเมินความสอดคล้อง หรือมีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist) ในเรื่อง ขยะและการก าจัดขยะ ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการตรวจประเมิน 

- มีการก าจัดวัสดุคัดทิ้งอย่างถูกวิธี มีการชี้บ่งและจ าแนกขยะตามประเภท 
- มีภาชนะส าหรับบรรจุของเสีย หรือเป็นอันตรายหรือป้ายบ่งชี้ 
- ภาชนะบรรจุของเสีย เศษอาหาร ขยะอันตรายมีฝาปิด 
- รางระบายน้ า ไม่มีเศษขยะมูลฝอย หรือมีน้ าขังเน่าเสีย  
- ถังขยะมีการท าความสะอาด 
- มีการตรวจสอบการจัดเก็บ รวบรวม และก าจัดขยะตามแผนที่ก าหนด 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
ผู้ตรวจประเมินด าเนินการประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP แล้วเสร็จ หากมี

ความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข (CAR : Corrective 
Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ  โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบ ในเรื่อง ขยะและการก าจัดขยะ ได้แก่ 

- ไม่พบรายงานผลการท าความสะอาดถังขยะตามแผน ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  6.2  
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- พบเอกสารขั้นตอนการก าจัดขยะ ระบุวิธีปฏิบัติการก าจัดขยะไม่ชัดเจน เช่น การก าหนดประเภทขยะ 
วิธีการจัดเก็บและก าจัดขยะแต่ละประเภท ไม่ระบุผู้รับผิดชอบ และความถี่ในการด าเนินการ ซึ่งไม่
เป็นไปตามข้อก าหนดที่  6.4  

- พบขยะในรางระบายน้ าข้างอาคาร  ซ่ึงไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 4.4.2  
- ไม่พบแผนวิธีการจัดเก็บรวบรวม และก าจัดของเสียหรือขยะจากกระบวนการผลิต ซึ่งไม่เป็นไปตาม

ข้อก าหนดที่ 6.4 
- พบถังขยะอันตรายไม่มีฝาปิด ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 4.3.3 

5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 
- พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 
- ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม เรื่อง ระบบเอกสาร ก ากับการขนส่งของเสียอันตราย พ.ศ. 2547  
- ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม เรื่อง การก าจัดสิ่งปฏิกูลและวัสดุที่ไม่ใช้แล้ว พ.ศ.2548 
- ประกาศกรมโรงงานอุตสาหกรรม เรื่อง หลักเกณฑ์ และวิธีการปฏิบัติเกี่ยวกับการจัดการสิ่งปฏิกูล

หรือวัสดุที่ไม่ใช้แล้ว พ.ศ.2551 
- พระราชบัญญัติส่งเสริมและรักษาคุณภาพสิ่งแวดล้อม พ.ศ.2535 
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บทที่ 9 : การควบคุมสัตว์พาหะน าโรค 
 สัตว์พาหะน าโรค ถือเป็นศัตรูที่ส าคัญ ส าหรับโรงงานผลิตอาหารสัตว์ชนิดอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูป และ
เป็นสาเหตุใหญ่ที่ก่อให้เกิดปัญหาการปนเปื้อนข้ามทางจุลินทรีย์ในวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป สัตว์พาหะน า
โรค มีตั้งแต่ นก หนู แมลงสาป แมลงวัน เนื่องจากวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตมีหลากหลายทั้งเมล็ดธัญพืช ผลพลอยได้
จากพืช วัตถุดิบโปรตีนจากพืชและสัตว์ ซึ่งเป็นที่ชื่นชอบของสัตว์พาหะต่างๆ ดังนั้น การควบคุมมีทั้งการป้องกัน
ไม่ให้สัตว์พาหะเข้ามาในอาคาร และการก าจัดเมื่อหลุดรอดเข้ามาในอาคารวัตถุดิบ อาคารผลิต และอาคาร
คลังสินค้าส าเร็จรูป วิธีการป้องกันก าจัด แตกต่างกัน ตามชนิดสัตว์ มีทั้งการใช้วิธีทางกล ได้แก่ การใช้ตาข่าย กรง
ดัก หรือการใช้สารเคม ีป้องกันก าจัด ตามความถ่ีที่ก าหนด สัตว์พาหะน าโรค ครอบคลุมถึงแมลงตัวเล็กๆ พวกมอด 
รวมสัตว์รบกวนพวก สุนัขและแมลง ในการตรวจประเมินควรมีการพิจารณาในเรื่องต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
1) ข้อก าหนดหรือเกณฑ์ในการตรวจ (Audit Criteria) 

ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius, Recommended International Code of Practice-General 
Principles of Food Hygiene [CAC/RCP-1(1969), Rev.4 (2003)] หรือ มกษ.9023-2550 ได้ก าหนดหลักเกณฑ์
ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง การควบคุมสัตว์พาหะน าโรค  ไว้ในข้อก าหนดที่ 4.1.1 6.3, 6.3.1, 6.3.2, 6.3.3, 6.3.4, และ 
6.3.5 ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 4.1.1 สถานที่ประกอบการ 
  จ าเป็นต้องพิจาณาแหล่งที่อาจท าให้เกิดการปนเปื้อนเมื่อตัดสินใจว่าจะเลือกสถานที่ตั้งสถานประกอบการ
ที่ใด เช่นเดียวกับการที่ต้องมีมาตรการที่สมเหตุผลต่างๆ ที่มีประสิทธิภาพที่จะช่วยป้องกันอาหารสถานที่
ประกอบการไม่ควรจะตั้งอยู่ ณ ที่ใดใด ก็ตาม ที่หลังจากการพิจารณามาตรการป้องกันต่างๆ แล้วเห็นได้ชัดว่า ไม่
สามารถจะคงความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารไว้ได้ โดยเฉพาะสถานที่ประกอบการโดยปกติควรตั้ง
ห่างจาก :  

- บริเวณท่ีสภาพแวดล้อมมีการปนเปื้อนและมีการด าเนินงานของอุตสาหกรรมต่างๆ ที่จะท าให้เกิดการ
ปนเปื้อนอาหารอย่างมาก 

- บริเวณท่ีน้ าท่วมถึงได้ เว้นเสียแต่จะมีการจัดการให้มีเครื่องป้องกันไว้ 
- บริเวณท่ีสัตว์พาหะน าเชื้อชอบอาศัยอยู่ 
บริเวณท่ีไม่สามารถขจัด/ขนถ่ายของเสีย ไม่ว่าจะเป็นของแข็ง หรือของเหลว ออกไปได้อย่างมีประสิทธิผล 
ข้อก าหนดที ่6.3 ระบบการควบคุมสัตว์พาหะน าเชื้อ 
ข้อก าหนดที่ 6.3.1 ทั่วไป 

  สัตว์พาหะน าเชื้อเป็นสาเหตุใหญ่ที่อันตรายต่อความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารการเข้าอยู่
อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อสามารถพบในที่เป็นแหล่งเพาะพันธุ์และมีอาหาร ควรมีการปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ 
เพ่ือหลีกเลี่ยงการก่อให้เกิดสภาพแวดล้อมที่จะชักน าแมลงและสัตว์พาหะน าเชื้อเข้ามา การสุขาภิบาลที่ดี การ
ตรวจสอบวัสดุที่น าเข้ามาใช้ และการตรวจเฝ้าระวังที่ดี สามารถลดการเข้าอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ และด้วย
วิธีนี้จะเป็นการจ ากัดความจ าเป็นในการใช้สารป้องกันก าจัดแมลง/สัตว์ต่างๆ ได้ 
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ข้อก าหนดที่ 6.3.2 การป้องกันการเข้ามาในอาคาร 
  ควรมีการซ่อมบ ารุงอาคารและดูแลให้อยู่ในสภาพดี เพ่ือป้องกันสัตว์พาหะน าเขื้อเข้ามา และเพ่ือก าจัด
แหล่งที่อาจจะเป็นเพาะพันธุ์ ควรปิดช่องต่างๆ ทางระบายน้ า และบริเวณที่สัตว์พาหะน าเชื้อน่าจะเข้ามาได้ให้สนิท 
การติดมุ้งลวด ตัวอย่างเช่น ที่หน้าต่าง ประตู และช่องระบายอากาศ จะลดปัญหาไม่ให้สัตว์พาหะน าเชื้อเข้ามาได้ที่
ใดก็ตามท่ีเป็นได้ควรกันไม่ให้สัตว์เข้ามาในบริเวณของโรงงาน อาคารแปรรูป 

ข้อก าหนดที ่6.3.3 ที่พักและการเข้าอยู่อาศัย 
 การมีอาหารและน้ า จะเป็นสิ่งที่ช่วยกระตุ้นให้สัตว์พาหะน้ าเชื้อเข้ามาพักอาศัยอยู่แหล่งอาหารต่างๆ ควร
เก็บในภาชนะที่กันสัตว์พาหะน าเชขื้อ และ/หรือวางไว้เหนือพ้ืน และห่าง่จากผนังควรดูแลรักษาบริเวณทั้งภายใน
และภายนอกสถานที่ผลิตอาหารให้สะอาด ณ ที่เหมาะสม เศษของที่ไม่ใช้แล้ว ควรเก็บในภาชนะที่ปิดสนิทสามารถ
ป้องกันสัตว์พาหะน าเชื้อได้ 

ข้อก าหนดที่ 6.3.4 การตรวจสอบและการเฝ้าระวัง 
  ควรตรวจสอบและตรวจหาร่องรอยการเข้าอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อในสถานประกอบการและบริเวณ
โดยรอบ อย่างสม่ าเสมอ 
  ข้อก าหนดที่ 6.3.5 การก าจัด 
  ควรจัดการกับการเข้าอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อทันที และไม่ท าให้เกิดผลเสียต่อความปลอดภัยหรือ
ความเหมาะสมของอาหาร การใช้สารเคมี ชีวภาพ หรือวิธีทางฟิสิกส์ ควรท าโดยไม่ท าให้เกิดผลร้ายต่อความ
ปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 
2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืนค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence)  ซ่ึง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การควบคุมสัตว์พาหะน าโรค ได้แก่ 

- แผนการตรวจสอบและควบคุมสัตว์พาหะ 
- รายงานผลการตรวจสอบและตรวจหาร่องรอยสัตว์พาหะน าเชื้อ 
- วิธีการก าจัดสัตว์พาหะน าเชื้อแต่ละประเภท 
- แผนวิธีการและรายงานการอบมอด กรณีตรวจพบมอดในวัตถุดิบหรืออาหารสัตว์ 
- ผังการวางกับดักสัตว์พาหะ 
- ประวัติ และรายชื่อผูให้บริการก าจัดสัตว์พาหะ และรายงานผลการประเมิน 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 
ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม สังเกต รับฟัง 

หรือดูการปฏิบัติงานของพนักงาน เพื่อน ามาประเมินความสอดคล้อง หรือมีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การควบคุมสัตว์พาหะน าโรค ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการ
ตรวจประเมิน 

- อาคารโรงงานมีรั้วล้อมรอบมิดชิด 



57 

 

- อาคารและสิ่งปลูกสร้างชั่วคราว ไม่เป็นแหล่งที่อยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ 
- อาคารที่เก่ียวข้องกับการผลิตมีสภาพที่ดี สามารถป้องกันการเข้ามาของสัตว์พาหะน าเชื้อได้ 
- โรงงานมีสภาพสะอาดไม่มีการวางเศษสิ่งของไม่ใช้แล้วที่อาจเป็นแหล่งอาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ 
- มีการจัดวางกองวัตถุดิบ และอาหารสัตว์ห่างจากผนัง 
- ไม่พบสัตว์พาหะน าเชื้อภายในอาคารผลิต 
- ไม่พบแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์พาหะน าเชื้อทั้งภายในและภายนอกอาคารผลิต 
- มีแผนการตรวจสอบและตรวจหาร่องรอยสัตว์พาหะน าเชื้อครอบคลุมทุกอาคารสถานประกอบการ 

และบริเวณโดยรอบ 
- มีวิธีการก าจัดสัตว์พาหะฆ่าเชื้อที่มีประสิทธิภาพ โดยไม่ก่อให้เกิดผลเสียต่อความปลอดภัยของอาหาร

สัตว์ 
- มีการประเมินผลประสิทธิภาพในการควบคุมสัตว์พาหะ การประเมิน Supplier ที่ด าเนินการ 
- ไม่มีการใช้เหยื่อพิษในอาคารผลิต 

4) ตัวอยา่งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
ผู้ตรวจประเมินด าเนินการประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP แล้วเสร็จ หากมี

ความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข (CAR : Corrective 
Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบ ในเรื่อง การควบคุมสัตว์พาหะน าโรค  
ได้แก่ 

- มีการวางเครื่องจักรอุปกรณ์ท่ีไม่เก่ียวข้องกับการผลิตอาหารสัตวื อาจเป็นแหล่งที่อยู่อาศัยของสัตว์
พาหะน าเชื้อในบริเวณผลิตอาหารสัตว์ หรือจัดเก็บไม่เป็นระเบียบเรียบร้อย ซึ่งไม่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดที่ 6.3.3 

- พบว่าม่านพลาสติกประตูอาคารเพื่อป้องกันนก ช ารุด ไม่ปิดกั้นมิดชิด ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 
6.3.2 

- พบว่าการก าหนดนิยามสัตว์พาหะน าเชื้อไม่ครอบคลุมครบถ้วนทุกชนิด  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 
6.3.1 

- พบนกในคลังวัตถุดิบ หรือคลังอาหารส าเร็จรูป ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 6.3.3 
- พบมีการใช้เหยื่อพิษก าจัดหนูในอาคารผลิต ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 6.3.5  
- การตรวจสอบเฝ้าระวังสัตว์พาหะน าเชื้อไม่มีการระบุปริมาณท่ีตรวจพบ เพ่ือใช้ประเมินประสิทธิภาพ

การป้องกันก าจัดได้ ซ่ึงไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 6.3.4 
- พบมีการวางวัตถุดิบและอาหารสัตว์ส าเร็จรูปชิดก าแพง ยากต่อการตรวจสอบสัตว์พาหะ  ซึ่งไม่

เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 6.3.3 
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บทที่ 10 : การควบคุมสารเคมี 
 สารเคมีที่ใช้ในโรงงานผลิตอาหารสัตว์ชนิดอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูป มีหลายประเภทตามวัตถุประสงค์ใน
การใช้ ได้แก่ สารเคมีที่ใช้เป็นส่วนผสมอาหารสัตว์ สารเคมีป้องกันก าจัดสัตว์พาหะ  สารเคมีในการท าความสะอาด 
สารเคมีที่ใช้ในการซ่อมบ ารุงรักษา รวมถึงสารเคมีที่ใช้ในห้องปฏิบัติการ ซึ่งจ าเป็นต้องได้รับการควบคุมให้มีการใช้
ตามค าแนะน าของผู้ผลิต และการจัดเก็บในที่ๆ ปลอดภัย เพ่ือไม่ให้เกิดความปลอดภัยแก่ผู้ใช้ และไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อนข้ามทางเคมีลงสู่ผลิตภัณฑ์อาหารสัตว์ ในการตรวจประเมินควรมีการพิจารณาในเรื่องต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
1) ข้อก าหนดหรือเกณฑ์ในการตรวจ (Audit Criteria)  

ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius, Recommended International Code of Practice-General 
Principles of Food Hygiene [CAC/RCP-1(1969), Rev.4 (2003)] หรือ มกษ.9023-2550 ได้ก าหนดหลักเกณฑ์
ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง การควบคุมสารเคมี  ไว้ในข้อก าหนดที่ 4.4.8, 5.2.5, 6.1, 6.6.1 และ 10.1 ซึ่งมีรายละเอียด 
ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 4.4.8 การเก็บรักษา 
  ณ ที่จ าเป็น ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกอย่างเพียงพอส าหรับ่การเก็บรักษาอาหาร ส่วนประกอบอาหาร 
และสารเคมีที่ไม่ใช่อาหาร (เช่น วัสดุท าความสะอาด สารหล่อลื่น และเชื้อเพลิง ) ณ ที่เหมาะสมควรออกแบบและ
สร้างสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับเก็บรักษาอาหารเพื่อให้ :  

- สามารถบ ารุงรักษา และท าความสะอาดได้เพียงพอ 
- หลีกเลี่ยงการเข้า และการอยู่อาศัย ของสัตว์พาหะน าเชื้อ 
- ช่วยให้สามารถดป้องกันอาหารจากการปนเปื้อนระหว่างการเก็บรักษาได้อย่างประสิทธิภาพ และ  
- ณ ที่จ าเป็น จัดให้มีสภาพแวดล้อมที่ท าลายอาหารได้น้อยที่สุด (เช่น โดยการควบคุมอุณหภูมิและ

ความชื้น) 
  ประเภทของสิ่งอ านวยความสะดวกที่ต้องการ จะขึ้นกับลักษณะของอาหาร ณ ที่จ าเป็นสิ่งอ านวยความ
สะดวกจ าพวกวัสดุในการล้างและสารอันตราย ควรจัดเก็บไว้ในที่ปลอดภัย และแยกต่างหาก   

ข้อก าหนดที่ 5.2.5 การปนเปื้อนทางฟิสิกส์และเคมี 
  ควรจัดให้มีระบบเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนของอาหารจากสิ่งแปลกปลอม เช่น แก้ว หรือเศษโลหะจาก
เครื่องจักร ฝุ่น ควันที่เป็นอันตราย และสารเคมีที่ไม่ต้องการ ณ ที่จ าเป็น ควรใช้เครื่องตรวจวัดหรืออุปกรณ์คัดแยก
ที่เหมาะสม ในการผลิตและกระบวนการแปรรูป 

ข้อก าหนดที่ 6.1 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
ข้อก าหนดที ่6.1.1 บททั่วไป 

  ควรมีการดูแลซ่อมแซมรักษาสถานที่ประกอบการและเครื่องมือไว้ในสภาพที่จะ : 
- เอ้ืออ านวยต่อวิธีการปฏิบัติด้านสุขาภิบาลทั้งหมด 
- ใช้งานได้ตามวัตถุประสงค์โดยเฉพาะในขั้นที่วิกฤต (ดูข้อ 5.1) 
- ป้องกันการปนเปื้อนของอาหาร เช่น จากเศษโลหะ ชิ้นส่วนของพลาสติก ดิน ทราย และสารเคมี 
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  การท าความสะอาด ควรขจัดเศษอาหารและสิ่งสกปรกที่อาจจะเป็นแหล่งของการปนเปื้อนวิธีการและวัสดุ
ที่จ าเป็นต้องใช้ในการท าความสะอาดขึ้นอยู่กับลักษณะของกิจการอาหาร หลังการท าความสะอาดอาจจ าเป็นต้อง
ฆ่าเชื้อ 
  ควรมีการปฏิบัติต่อสารเคมีที่ใช้ท าความสะอาดและใช้ด้วยความระมัดระวัง ตามค าแนะน าของผู้ผลิต และ 
ณ ที่จ าเป็น เก็บแยกจากอาหาร เก็บในภาชนะที่มีการชี้บ่งไว้ชัดเจน เพ่ือหลีกเลี่ยงความเสี่ยงของการปนเปื้อน
อาหาร 

ข้อก าหนดที่ 10.1 จิตส านึกและความรับผิดชอบ 
 การอบรมสุขลักษณะอาหารเป็นพ้ืนฐานที่ส าคัญ พนักงานทุกคนควรจะทราบ และเข้าใจบทบาทของ
ตนเอง และรับผิดชอบในการป้องกันอาหารจากการปนเปื้อนหรือเสื่อมเสีย ผู้ปฏิบัติกับอาหารควรมีความรู้และ
ความช านาญที่จ าเป็น เพ่ือที่จะสามารถท าให้เขาเหล่านั้น ปฏิบัติต่ออาหารได้อย่างถูกสุขลักษณะ ผู้ที่ต้องใช้สารเคมี
ที่ร้ายแรงหรือสารเคมีอ่ืนที่อาจเป็นอันตรายควรได้รับการแนะน าเทคนิคในการปฏิบัติที่ปลอดภัย 
2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืนค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence)  ซ่ึง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การควบคุมสารเคมี ได้แก่ 

- บัญชีรายชื่อสารเคมีที่ใช้ในโรงงานผลิต อาคารส านักงาน ห้องปฏิบัติการ 
- รายงานการใช้สารเคมี 
- เอกสารรับรองความปลอดภัยของสารเคมีที่ใช้ (MSDS) 
- ข้อปฏิบัติในการใช้และควบคุมสารเคมีร้ายแรง 
- รายงานการฝึกอบรมพนักงานที่เก่ียวข้องกับการใช้สารเคมี 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 
ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม สังเกต รับฟัง 

หรือดูการปฏิบัติงานของพนักงาน เพื่อน ามาประเมินความสอดคล้อง หรือมีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การควบคุมสารเคมี ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการตรวจ
ประเมิน 

- มีการเก็บรักษาสารเคมีที่เก่ียวข้องกับการผลิต แยกเป็นสัดส่วน และปลอดภัย 
- มีการควบคุมการปนเปื้อนของน้ ามันหล่อลื่น หรือจารบี หรือหมึกพิมพ์ ลงสู่วัตถุดิบหรืออาหารสัตว์

อย่างมีประสิทธิภาพ 
- มีการใช้สารเคมีอย่างถูกต้อง ตามค าแนะน าของผู้ผลิต 
- มีการควบคุมปริมาณการใช้ จัดท าบัญชีการเบิกจ่ายและปริมาณคงเหลือ 
- จารบี หรือน้ ามันหล่อลื่นที่มีโอกาสสัมผัสอาหารใช้ Feed Grade 
- พนักงานที่ปฏิบัติงานเกี่ยวข้องกับการใช้สารเคมีที่ร้ายแรง หรือสารเคมีอ่ืน ๆ มีความรู้ทางเทคนิคใน

การปฏิบัติที่ปลอดภัย ได้รับการฝึกอบรม 



60 

 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
ผู้ตรวจประเมินด าเนินการประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP แล้วเสร็จ หากมี

ความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข (CAR : Corrective 
Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ  โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบ ในเรื่อง การควบคุมสารเคมี ได้แก่ 

- พบว่ามีการจัดเก็บสารเคมี ใกล้บริเวณเก็บอาหารสัตว์ส าเร็จรูป ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 4.4.8 
- ไม่พบ stock ควบคุมปริมาณการเบิกจ่ายสารเคมีแต่ละชนิด  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  5.2.5 
- ไม่พบรายงานการเบิกจ่ายสารเคมีท่ีใช้ซ่อมบ ารุงเครื่องจักรและอุปกรณ์  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  

5.2.5  
- พบมีการใช้สารเคมีส าหรับอบมอดไม่เป็นไปตามที่ผู้ผลิตก าหนด  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 

10.1 
5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 

- กฎกระทรวง เรื่อง ก าหนดมาตรฐานในการบริหาร จัดการ และด าเนินการด้านความปลอดภัย      
อาชีวอนามัย   และสภาพแวดล้อมในการท างานเกี่ยวกับสารเคมีอันตราย พ.ศ.  2556  
กรมสวัสดิการและคุ้มครองแรงงาน กระทรวงแรงงาน 

- ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม เรื่อง การเก็บรักษาวัตถุอันตรายที่กรมโรงงานอุตสาหกรรม
รับผิดชอบ พ.ศ.2551  

- ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม เรื่อง คู่มือการเก็บรักษาสารเคมีและวัตถุอันตราย พ.ศ. 2550 
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บทที่ 11 : การควบคุมแก้ว 
 แก้วและอุปกรณ์ท่ีท ามาจากแก้วหรือพลาสสติกแข็ง ที่ใช้ในโรงงานอาหารสัตว์ชนิดอาหารสัตว์ผสม
ส าเร็จรูป อาจก่อให้เกิดอันตรายทางกายภาพที่ส าคัญ เนื่องจากไม่มีอุปกรณ์หรือเครื่องมือใดที่ขจัดอันตรายนี้
ออกไปได้ แม้จะมีการร่อนหรือบดเพื่อลดขนาดให้เล็กลง  ก็ยังท าให้เกิดการบาดเจ็บได้จากความแหลมคม ดังนั้นจึง
ต้องมีการควบคุมไม่ให้มีการน าเข้าไปในโรงงาน แต่หากเป็นอุปกรณ์ที่จ าเป็นต้องมีการน าเข้าไปใช้ในโรงงาน ได้แก่ 
หลอดไฟ หลอดทดลอง จ าเป็นต้องได้รับการอนุมัติ เพ่ือควบคุมตรวจสอบการน าเข้า-น าออก และมีการจัดท า
ทะเบียนหรือผัง เพ่ือสะดวกในการตรวจสอบ ในการตรวจประเมินควรมีการพิจารณาในเรื่องต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
1) ข้อก าหนดหรือเกณฑ์ในการตรวจ (Audit Criteria)  

ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius, Recommended International Code of Practice-General 
Principles of Food Hygiene [CAC/RCP-1(1969), Rev.4 (2003)] หรือ มกษ.9023-2550 ได้ก าหนดหลักเกณฑ์
ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง การควบคุมแก้ว  ไว้ในข้อก าหนดที่ 4.4.7 และ 5.2.5 ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 4.4.7 แสงสว่าง 
  ณ ที่จ าเป็น ควรจัดให้มีแสงจากธรรมชาติ หรือแสงจากไฟฟ้าอย่างพียงพอ เพ่ือให้สามารถปฏิบัติงานได้
อย่างถูกสุขลักษณะ และควรจะไม่มีผลต่อเรื่องของสีที่จะท าให้มองเห็นสีเพ้ียนไป ความเข้มของแสงควรพอเหมาะ
กับลักษณะการปฏิบัติงาน ณ ที่เหมาะสม อุปกรณ์ไฟฟ้าควรมีการป้องกัน เพ่ือให้แน่ใจว่าอาหารจะไม่ถูกปนเปื้อน
จากการแตกหักเสียหาย 

ข้อก าหนดที่ 5.2.5 การปนเปื้อนทางฟิสิกส์และเคมี 
  ควรจัดให้มีระบบเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนของอาหารจากสิ่งแปลกปลอม เช่น แก้ว หรือเศษโลหะจาก
เครื่องจักร ฝุ่น ควันที่เป็นอันตราย และสารเคมีท่ีไม่ต้องการ ณ ที่จ าเป็น ควรใช้เครื่องตรวจวัดหรืออุปกรณ์คัดแยก
ที่เหมาะสม ในการผลิตและกระบวนการแปรรูป 
2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืนค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence)  ซ่ึง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การควบคุมแก้ว  ได้แก่ 

- มาตรการควบคุมและตรวจสอบการน าเครื่องแก้วหรือหลอดไฟเข้ามาในอาคารผลิต 
- ขั้นตอนการปฏิบัติกรณีมีการแตกหักเสียหายของเครื่องแก้ว 
- บัญชี(ทะเบียน) วัสดุ อุปกรณ์ที่ท าด้วยแก้ว 
- แผนและบันทึกการตรวจสอบเครื่องแก้ว/หลอดไฟ 
- ผังแสดงต าแหน่งของหลอดไฟ กระจกภายในอาคารผลิต 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 
ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม สังเกต รับฟัง 

หรือดูการปฏิบัติงานของพนักงาน เพื่อน ามาประเมินความสอดคล้อง หรือมีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การควบคุมแก้ว  ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการตรวจประเมิน 



62 

 

- อุปกรณ์ท่ีท าด้วยแก้ว หลอดไฟ และกระจก มีอุปกรณ์ป้องกันการแตกหักเสียหาย 
- มีการตรวจสอบเครื่องแก้ว หลอดไฟ กระจก ครบถ้วนทุกอุปกรณ์ตามแผนฯ 
- มีรายงานการน าเครื่องแก้ว เข้า-ออก อาคารผลิต เช่น หลอดไฟที่เปลี่ยน  หลอดทดลองทาง

ห้องปฏิบัติการ 
- มีขั้นตอนการปฏิบัติกรณีแก้วแตก ต้องครอบคลุมกรณีเมื่อมีการแตกหักเสียหายแล้วปนเปื้อนลงใน

อาหารสัตว์ 
4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 

ผู้ตรวจประเมินด าเนินการประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP แล้วเสร็จ หากมี
ความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข (CAR : Corrective 
Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ  โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบ ในเรื่อง การควบคุมแก้ว  ได้แก่ 

- พบอุปกรณ์ไฟฟ้าส่องสว่างบางบริเวณไม่มีการป้องกันการปนเปื้อนลงสู่อาหารสัตว์ เมื่อมีการแตกหัก
เสียหาย ได้แก่ บริเวณบรรจุ บริเวณหลุมเทวัตถุดิบ  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 4.4.7 

- พบผังควบคุมแก้ว ไม่มีการก าหนดรหัสหรือชี้บ่ง กรณีแตกหักเสียหายที่ต าแหน่งใดในอาคาร  ซึ่งไม่
เป็นไปตามข้อก าหนดที่  5.2.5 

- ไม่พบรายงานการน าเข้า เครื่องแก้ว หรืออุปกรณ์ท่ีใช้ Swab test อุปกรณ์หรือมือพนักงานเข้าไปใน
อาคารผลิต  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.2.5 
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บทที่ 12 : การควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล 
 สุขลักษณะส่วนบุคคลเป็นเรื่องส าคัญที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้ามได้ทั้งทางกายภาพและชีวภาพ ใน
อาหารสัตว์ชนิดอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูป เนื่องจากเกี่ยวข้องกับบุคคลจ านวนมากท้ังพนักงานที่ปฏิบัติงานรวมถึงผู้
เยี่ยมชม ซึ่งจะต้องมีการดูแลเรื่องสุขภาพ การเจ็บป่วยและบาดเจ็บ พฤติกรรมส่วนบุคคล การแต่งกาย และการคัด
กรองบุคคลที่จะเข้าในโรงงานหรือผังการปฏิบัติงาน ในการตรวจประเมินควรมีการพิจารณาในเรื่องต่างๆ 
ดังต่อไปนี้ 
1) ข้อก าหนดหรือเกณฑ์ในการตรวจ (Audit Criteria)  

ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius, Recommended International Code of Practice-General 
Principles of Food Hygiene [CAC/RCP-1(1969), Rev.4 (2003)] หรือ มกษ.9023-2550 ได้ก าหนดหลักเกณฑ์
ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง การควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล  ไว้ในข้อก าหนดที่ 4.4.4, 7.1, 7.2, 7.3, 7.4 และ 7.5 ซึ่งมี
รายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 4.4.4 สิ่งอ านวยความสะดวก ด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลและห้องสุขา 
  ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล เพ่ือให้แน่ใจว่าสามารถคงไว้ซึ่งสุขลักษณะส่วน
บุคคลได้ในระดับที่เหมาะสม และหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนของอาหาร ณ ที่เหมาะสมสิ่งอ านวยความสะดวกควร
รวมถึง :  

- อุปกรณ์การล้างมือและท ามือให้แห้งอย่างถูกสุขลักษณะ รวมทั้งอ่างล้างมือ และมีน้ าร้อนและน้ าเย็น 
(หรือมีการควบคุมอุณหภูมิอย่างเหมาะสม) 

- ห้องน้ าท่ีออกแบบอย่างถูกสุขลักษณะอย่างเหมาะสมและ 
- มีห้องเปลี่ยนเสื้อผ้าของพนักงานอย่างเพียงพอ 
ข้อก าหนดที่ 7.1 สุขภาพ 

 ไม่ควรให้บุคคลที่ทราบแน่ชัดหรือสงสัยว่าจะเป็นโรค ก าลังเจ็บป่วย หรือเป็นพาหะน าโรค หรือการ
เจ็บป่วยที่อาจติดต่อโดยผ่านทางอาหารได้ เข้าไปในบริเวณปฏิบัติงานเกี่ยวกับอาหาร หากเห็นว่าอาจท าให้อาหาร
เกิดการปนเปื้อนได้ บุคคลใดที่อยู่ในภาวะดังกล่าวควรรายงานการเจ็บป่วยหรืออาการของการเจ็บป่วย ให้ผู้บริหาร
ทราบทันท ี

ข้อก าหนดที ่7.2 การเจ็บป่วยและบาดเจ็บ 
  สภาพที่ควรรายงานต่อฝ่ายบริหารเพ่ือให้สามารถพิจารณาได้ว่า จ าเป็นจะต้องมีการตรวจรักษาและ/หรือ 
ความเป็นไปได้ในการแยกออกจากการปฏิบัติต่ออาหาร ได้แก่ : 

- โรคดีซ่าน 
- อาการท้องร่วง 
- การอาเจียน 
- เป็นไข้ 
- เจ็บคอและมีไข ้
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- มีแผลติดเชื้อที่ผิวหนัง (ฝี สิว บาดแผล ฯลฯ) 
- มีน้ ามูก หูน้ าหนวก หรือ ตาแฉะ 
ข้อก าหนดที่ 7.3 ความสะอาดส่วนบุคคล 

  ผู้ปฏิบัติงานอาหาร ควรรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้อยู่ในระดับดีมาก ณ ที่เหมาะสม สวมชุดกันเปื้อน
ที่เหมาะสม ที่คลุมผม และรองเท้า ผู้ที่มีบาดแผลหรือได้รับบาดเจ็บที่ได้รับการอนุญาตให้ปฏิบัติงานต่อได้ ควรปิด
แผลด้วยผ้าพันแผล/พลาสเตอร์ที่กันน้ าได้ 
  พนักงานควรล้างมือเสมอ เมื่อความสะอาดส่วนบุคคลอาจมีผลต่อความปลอดภัยของอาหาร เช่น : 

- ก่อนเริ่มปฏิบัติงานที่เก่ียวกับอาหาร 
- ทันทีหลังจากใช้ห้องสุขา และ 
- หลังจากจับต้องอาหารดิบ หรือวัสดุใดที่ปนเปื้อน ที่สามารถท าให้เกิดการปนเปื้อนของอาหารอ่ืน ณ 

ที่เหมาะสม พนักงานควรหลีกเลี่ยงการจับต้องอาหารที่พร้อมบริโภค 
ข้อก าหนดที่ 7.4 อุปนิสัยส่วนบุคคล 

  คนที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานที่เกี่ยวกับอาหาร ควรละเว้นจากการประพฤติที่สามารถท าให้เกิดการ
ปนเปื้อนในอาหาร เช่น : 

- การสูบบุหรี่ 
- การถ่มน้ าลาย 
- การขบเคี้ยวหรือการรับประทานอาหาร 
- ไอหรือจามลงบนอาหารที่ไม่มีการป้องกันไว้ 

  ไม่ควรสวมใส่หรือน าสิ่งของส่วนตัว เช่น เครื่องประดับต่างๆ นาฬิกา เข็มกลัด หรือของอย่างอ่ืนเข้าไปใน
บริเวณประกอบอาหาร หากการน าเข้าไปจะท าให้เกิดผลเสียต่อความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 

ข้อก าหนดที่ 7.5 ผู้เยี่ยมชม 
 ณ ที่เหมาะสม ผู้เข้าเยี่ยมชมโรงงานผลิต แปรรูป หรือบริเวณที่ปฏิบัติงานเกี่ยวกับอาหารควรสวมชุดกัน
เปื้อน และปฏิบัติตามข้อก าหนดสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ก าหนดไว้ในหัวข้อนี้ 
2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืนค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence)  ซ่ึง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล   
ได้แก่ 

- แผนการตรวจติดตาม และดูแลการปฏิบัติงานด้านสุขลักษณะของพนักงาน 
- ข้อปฏิบัติกรณีพนักงานเจ็บป่วย 
- รายงานผลการตรวจโรค หรือตรวจสุขภาพประจ าปี 
- ระเบียบการแต่งกายพนักงาน การล้างมือ และการดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บ 
- ข้อปฏิบัติผู้เยี่ยมชม 
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- รายงานผลการตรวจสอบประสิทธิภาพการล้างมือ โดย Swab test 
- รายงานการฝึกอบรมด้านสุขลักษณะอาหารสัตว์ 
- ผลการตรวจสุขภาพพนักงานใหม่ 
- แบบสอบถามผู้เยี่ยมชม ก่อนเข้าอาคารผลิต 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checkliist) 
ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม สังเกต รับฟัง 

หรือดูการปฏิบัติงานของพนักงาน เพื่อน ามาประเมินความสอดคล้อง หรือมีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางใน
การตรวจประเมิน 

- อาคารผลิตแยกห่างจากบ้านพักและห้องสุขา 
- มีที่เก็บเครื่องใช้ส่วนตัวของพนักงาน แยกเฉพาะไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้าม 
- มีอ่างล้างมือ อุปกรณ์ล้างมือ และท ามือให้แห้ง 
- มีห้องน้ าที่ออกแบบอย่างถูกสุขลักษณะอาหารสัตว์ 
- บุคลากรระดับผู้จัดการและผู้ควบคุมดูแล มีความรู้เกี่ยวกับหลักการ และการปฏิบัติด้านสุขลักษณะ 
- พนักงานปฏิบัติงานตามหลักสุขลักษณะอาหารสัตว์ 
- มีข้อปฏิบัติเพ่ือไม่ให้บุคคลที่ทราบแน่ชัด หรือสงสัยว่าเป็นโรค ก าลังเจ็บป่วย หรือเป็นพาหะน าโรค 

หรือการเจ็บป่วยที่อาจติดต่อผ่านทางอาหาร เข้าไปในบริเวณปฏิบัติงานเกี่ยวกับอาหารสัตว์ 
- มีรายงานผลการตรวจสอบโรคทางเดินหายใจและทางเดินอาหารอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
- มีบันทึกการจัดการที่เหมาะสม เมื่อพบพนักงานป่วยและบาดเจ็บ เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนของอาหาร

สัตว์ 
- พนักงานมีการแต่งกายตามระเบียบ และเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน 
- มีบันทึกการตรวจการแต่งกาย การล้างมือ การดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บ 
- ผลการตรวจสอบ Swab test มือพนักงานผ่านเกณฑ์ 
- ไม่พบการประพฤติหรืออุปนิสัยส่วนบุคคลที่ไม่เหมะสมและก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
- พนักงานไม่สวมใส่เครื่องประดับขณะปฏิบัติงาน 
- ผู้เยี่ยมชมมีการปฏิบัติตามข้อก าหนด 
- พนักงานใหม่ได้รับการตรวจสุขภาพก่อนปฏิบัติงาน 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
ผู้ตรวจประเมินด าเนินการประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP แล้วเสร็จ หากมี

ความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข (CAR : Corrective 
Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ  โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบ ในเรื่อง การควบคุมสุขลักษณะส่วน
บุคคล ได้แก่ 
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- ไม่พบรายงานผลการ  Swab test มือพนักงานบรรจุครบถ้วนทุกคนตามแผน ซึ่งไม่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดที่ 7.3  

- ไม่พบรายงานผลการตรวจโรคระบบทางเดินหายใจของพนักงานใหม่  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  
7.2  

- ไม่พบรายงานการสุ่มตรวจพนักงานที่ปฏิบัติตามระเบียบ  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 7.4  
- ระเบียบปฏิบัติของพนักงานและผู้เยี่ยมชมก่อนเข้าอาคารผลิต ไม่สอดคล้องกับระเบียบปฏิบัติใน

ขั้นตอนปฏิบัติงานเรื่องการควบคุมสุขลักษณะ  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  7.4  
- ไม่พบรายงานการตรวจโรคทางเดินอาหาร โดยเฉพาะเชื้อซัลโมเนลลาในรายงานการตรวจสุขภาพ

พนักงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหารสัตว์โดยตรง  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  7.2  
- ไม่พบการสอบถามประวัติ ด้านสุขภาพ การเดินทางจากแหล่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนของผู้เยี่ยมชม 

และการแจ้งระเบียบการปฏิบัติของผู้เยี่ยมชมก่อน เข้าอาคารผลิต  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  7.5  
- พบก๊อกน้ าของอ่างล้างมือใช้มือสัมผัส ไม่มีอุปกรณ์ท ามือให้แห้งหรือไม่ท างาน และไม่มีน้ ายาท าความ

สะอาด  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  4.4.4  
- พบพนักงานสวมใส่เครื่องประดับ เช่น นาฬิกา ในอาคารผลิต  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  7.4  
- พบพนักงานแต่งกายไม่ถูกระเบียบ เช่น สวมรองเท้าแตะ  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 7.4  
- พนักงานบรรจุไม่สวมผ้าปิดปากขณะปฏิบัติงาน ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 7.4  

5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 
 -     พระราชบัญญัติโรคติดต่อ พ.ศ. 2558 
 -     ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ชื่อและอาการส าคัญของโรคติดต่อที่ต้องเฝ้าระวัง พ.ศ. 2559 
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บทที่ 13 : การขนส่ง 
 การขนส่งในโรงงานผลิตอาหารสัตว์ชนิดอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูป มีรถที่ท าการขนส่งหลากหลาย ตั้งแต่
รถบรรทุกขนาดเล็ก รถบรรทุกขนาดใหญ่ หรือรถพ่วงที่บรรทุกอาหารชนิดบรรจุถุง และยังมีรถไซโลส าหรับบรรจุ
อาหารสัตว์ที่เป็นเบาท์ ดังนั้นข้อปฏิบัติในการควบคุมการขนส่ง การใช้และดูแลรักษา รวมถึงการท าความสะอาด ก็
แตกต่างกันตามชนิดของรถขนส่ง หากไม่มีการควบคุมท่ีดี ก็อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้ามทางกายภาพ เคมีและ
ชีวภาพได้ การตรวจประเมินควรมีการพิจารณาในเรื่องต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
1) ข้อก าหนดหรือเกณฑ์ในการตรวจ (Audit Criteria) 

ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius, Recommended International Code of Practice-General 
Principles of Food Hygiene [CAC/RCP-1(1969), Rev.4 (2003)] หรือ มกษ.9023-2550 ได้ก าหนดหลักเกณฑ์
ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง การขนส่ง  ไว้ในข้อก าหนดที่ 8.1, 8.2, และ 8.3,  ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 8.1 บททั่วไป 
 จ าเป็นต้องมีการป้องกันอาหารอย่างเพียงพอระหว่างการขนส่ง ชนิดของพาหนะ หรือภาชนะบรรจุ/ตู้ขน
สินค้าท่ีต้องการ ขึ้นอยู่กับลักษณะของอาหาร และสภาวะที่จะขนส่งอาหารนั้น 

ข้อก าหนดที ่8.2 ข้อก าหนด 
 ณ ที่จ าเป็น ควรออกแบบและสร้างพาหนะ หรือภาชนะบรรจุ/ตู้ขนส่งสินค้า เพ่ือให้สามารถ : 

- ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนอาหารหรือหีบห่ออาหาร 
- สามารถล้างท าความสะอาดได้อย่างมีประสิทธิภาพ และ ณ ที่จ าเป็นท าการฆ่าเชื้อได้ 
- ระหว่างการขนส่ง ณ ที่จ าเป็น สามารถเอ้ืออ านวยต่อการจัดแยกประเภทอาหารที่แตกต่างกันออก

จากกันได้ หรือแยกอาหารออกจากสิ่งที่ไม่ใช่อาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
- มีการป้องกันการปนเปื้อน ได้อย่างมีประสิทธิภาพ รวมทั้ง ฝุ่นและควัน 
- สามารถควบคุมหรือคงอุณหภูมิ ความชื้น บรรยากาศ และสภาวะอ่ืนที่จ าเป็นได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

เพ่ือป้องกันอาหารจากการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่อันตรายหรือที่ไม่เป็นที่ต้องการและที่อาจท าให้
อาหารเน่าเสียเปลี่ยนแปลงไปจนเป็นเหตุให้ไม่เหมาะสมส าหรับการบริโภค และ 

- สามารถตรวจสอบอุณหภูมิ ความชื้น และสภาวะอ่ืนๆ ที่จ าเป็นได้ 
ข้อก าหนดที่ 8.3 การใช้และการดูแลรักษา 

  พาหนะและตู้ขนส่งสินค้าที่ใช้ในการขนส่งอาหาร ควรเก็บในสภาพที่สะอาด ซ่อมแซมดูแล และอยู่ใน
สภาพที่เหมาะสม หากใช้พาหนะหรือตู้ขนส่งสินค้าเกี่ยวกันส าหรับการขนส่งอาหารต่างชนิดกัน หรือขนส่งสินค้าที่
มิใช่อาหาร จ าเป็นต้องมีการท าความสะอาดอย่างมีประสิทธิภาพ และ ณ ที่จ าเป็น ควรมีการฆ่าเชื้อระหว่างการ
ขนส่งสินค้าแต่ละครั้งด้วย 
  ณ ที่เหมาะสม โดยเฉพาะในการขนส่งสินค้าที่มีปริมาณมาก หรือขนาดใหญ่ ตู้ขนส่งสินค้าและพาหนะควร
ได้รับการออกแบบและแสดงเครื่องหมายว่าใช้กับอาหารเท่านั้น และน าไปใช้ส าหรับวัตถุประสงค์นี้เท่านั้น 
2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 
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ผู้ตรวจประเมินควรสืนค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence)  ซ่ึง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การขนส่ง  ได้แก่ 

- ผังเส้นทาง เข้า-ออก รถขนส่ง 
- บันทึกข้อมูลเกี่ยวกับวัน เดือน ปี ที่ขนส่ง จ านวนวัตถุดิบหรือสินค้า ผู้รับวัตถุดิบหรือสินค้า 
- ข้อปฏิบัติในการขนส่ง 
- รายงานการท าความสะอาดรถขนส่ง 
- บันทึกการตรวจสอบสภาพรถขนส่งก่อนบรรทุกอาหารสัตว์ และเมื่อบรรทุกเสร็จก่อนขนส่ง (การคลุม

ผ้าใบ) 
3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 

ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม สังเกต รับฟัง 
หรือดูการปฏิบัติงานของพนักงาน เพื่อน ามาประเมินความสอดคล้อง หรือมีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การขนส่ง  ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการตรวจประเมิน 

- มีการก าหนด และควบคุมเส้นทางการเข้า-ออก ของรถขนส่งวัตถุดิบ 
- มีบันทึกข้อมูลเกี่ยวกับรายละเอียดของวัตถุดิบ พร้อมแหล่งที่มา 
- มีบันทึกข้อมูลเกี่ยวกับรายละเอียดของวัตถุท่ีเติมในอาหารสัตว์ พร้อมแหล่งที่มา 
- มีบันทึกข้อมูลเกี่ยวกับแหล่งผลิต วันที่ผลิต วันที่ขนส่งวัตถุดิบ 
- มีบันทึกข้อมูลเกี่ยวกับวัน เดือน ปี ที่ขนส่ง วิธีการขนส่งและผู้รับวัตถุดิบปลายทาง 
- มีการจัดเก็บและก าหนดระยะเวลาการจัดเก็บบันทึกท่ีเหมาะสม 
- มีข้อปฏิบัติเพื่อป้องกันการปนเปื้อน และความเสียหายของอาหารสัตว์จากการขนส่ง 
- พาหนะ หรือตู้ขนส่งอาหารสัตว์มีสภาพที่สามารถป้องกันและไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนของอาหาร

สัตว์จากการขนส่ง 
- พาหนะ หรือตู้ขนส่งอาหารสัตว์สามารถท าความสะอาดได้ง่าย 
- มีข้อปฏิบัติการท าความสะอาด และตรวจสอบการท าความสะอาดของรถขนส่ง ก่อนบรรทุกอาหาร

สัตว์ พร้อมบันทึก 
- มีข้อปฏิบัติเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนสารเคมีของอาหารสัตว์ ระหว่างการขนส่งอย่างมีประสิทธิภาพ 

เมื่อมีการใช้พาหนะ หรือตู้ขนส่งสินค้าบรรทุกสินค้าท่ีไม่ใช่อาหารสัตว์ 
- มีข้อปฏิบัติเพ่ือป้องกันความชื้น ฝุ่น ควันของอาหารสัตว์ ระหว่างการขนส่งอย่างมีประสิทธิภาพ 

พร้อมบันทึก 
- มีข้อปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารสัตว์ที่เหมาะสม  เมื่อรถขนส่งอาหารสัตว์เสีย หรือเกิดอุบัติเหตุ พร้อม

บันทึก 
- พาหนะและตู้ขนส่งอาหารสัตว์ มีการจัดเก็บในสภาพสะอาด 
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- มีวิธีการท าความสะอาดพาหนะ หรือตู้ขนส่งอย่างมีประสิทธิภาพ เมื่อมีการใช้พาหนะหรือตู้ขนส่ง
สินค้าเดียวกับการขนส่งอาหารต่างชนิด หรือสินค้าที่ไม่ใช่อาหารสัตว์ พร้อมบันทึก 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
 ผู้ตรวจประเมินด าเนินการประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP แล้วเสร็จ หากมี
ความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข (CAR : Corrective 
Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ  โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบ ในเรื่อง การขนส่ง ได้แก่ 

- ไม่พบรายงานการตรวจสอบสภาพรถ การคลุมผ้าใบ เมื่อขึ้นอาหารเสร็จแล้ว ซึ่งไม่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดที่ 8.2  

- ไม่พบรายงานการตรวจสอบสภาพรถ และความสะอาดรถบรรทุกอาหารสัตว์ครบทุกคัน ซึ่งไม่เป็นไป
ตามข้อก าหนดที่ 8.2  

- ไม่พบบันทึกการจัดการรถขนส่งอาหารสัตว์ กรณีขนส่งอาหารสัตว์ที่ไม่มียาต่อจากอาหารสัตว์ที่ผสม
ยา  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 8.3  

- ไม่พบข้อปฏิบัติกรณีรถขนส่งเสียหรือเกิดอุบัติเหตุ และมีผลต่อคุณภาพอาหารสัตว์  ซึ่งไม่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดที่  8.2  

5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 
- พระราชบัญญัติการขนส่งทางบก  พ.ศ. 2522 
- ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม เรื่อง การขนส่งวัตถุอันตราย พ.ศ. 2546 
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บทที่ 14 : การคัดแยกบ่งชี้ และสอบกลับได ้
 การคัดแยก ชี้บ่งและสอบกลับได้ เป็นกระบวนการที่ส าคัญที่สร้างความม่ันใจว่า ในการผลิตอาหารสัตว์
ชนิดอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูป ได้รับการควบคุมทุกข้ันตอนการผลิต ตั้งแต่วัตถุดิบ จนผ่านการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
ส าเร็จรูป สามารถสอบกลับได้ในทุกชุดการผลิต ซึ่งมีมากมายหลายชนิดผลิตภัณฑ์  ตามจ านวนชื่อการค้า หรือสูตร
ที่ผลิต หากสามารถสอบย้อนได้ถูกต้องและรวดเร็วจะท าให้สมารถ ทราบสาเหตุและแก้ปัญหาได้ทันท่วงที ก่อนที่จะ
มีการจ าหน่วยสินค้าที่มีปัญหาออกจากโรงงาน ในการตรวจประเมินควรมีการพิจารณา ในเรื่องต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
1) ข้อก าหนดหรือเกณฑ์ในการตรวจ (Audit Criteria)  

ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius, Recommended International Code of Practice-General  
Principles of Food Hygiene [CAC/RCP-1(1969), Rev.4 (2003)] หรือ มกษ.9023-2550 ได้ก าหนด 
หลักเกณฑ์ท่ีเกี่ยวข้องกับเรื่อง การคัดแยกบ่งชี้ และสอบกลับได้  ไว้ในข้อก าหนดที่ 9.1, 9.2, 9.3 และ 9.4 ซึ่งมี
รายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 9.1 การก าหนดรุ่นผลิตภัณฑ์ 
  การก าหนดรุ่นผลิตภัณฑ์เป็นสิ่งจ าเป็นในการเรียกคืนสินค้า และช่วยให้การหมุนเวียนของสต๊อกสินค้ามี
ประสิทธิภาพ ภาชนะบรรจุอาหารแต่ละชิ้นจะต้องมีการระบุชื่อผู้ผลิตและรุ่นที่ผลิตไว้อย่างถาวร ควรปฏิบัติตาม
ข้อก าหนดใน Codex General Standard for Labelling of Prepackaged Foods [CODEX STAN 1 – 1985 
(Rev.1-1991)] 

ข้อก าหนดที ่9.2 ข้อมูลผลิตภัณฑ์ 
  ผลิตภัณฑ์ทั้งหมดควรมีการให้ข้อมูลเพียงพอที่จะท าให้ผู้ที่รับช่วงถัดไปในห่วงโซ่อาหาร สามารถปฏิบัติต่อ
อาหาร วางจ าหน่าย เก็บรักษา จัดเตรียม และใช้ผลิตภัณฑ์ได้อย่างปลอดภัยและถูกต้อง 

ข้อก าหนดที่ 9.3 การระบุฉลาก 
  ผลิตภัณฑ์อาหารควรระบุฉลากด้วยข้อความที่ชัดเจน เพ่ือให้คนถัดไปในห่วงโซ่อาหาร สามารถปฏิบัติต่อ
อาหาร วางจ าหน่าย เก็บรักษา และใช้ผลิตภัณฑ์ได้อย่างปลอดภัย ควรปฏิบัติตาม Codex General Standard 
for the Labelling of Prepackaged Food [CODEX STAN 1-1985 (Rev.1-1991)]  

ข้อก าหนดที่ 9.4 การให้ความรู้แก่ผู้บริโภค 
  โปรแกรมให้ความรู้ด้านสุขภาพควรครอบคลุมสุขลักษณะอาหารทั่วไป โปรแกรมดังกล่าวควรช่วยให้
ผู้บริโภคสามารถเข้าใจความส าคัญของข้อมูลใดใดของผลิตภัณฑ์ และสามารถปฏิบัติตามข้อแนะน าที่ติดมากับ
ผลิตภัณฑ์ และรับทราบทางเลือก โดยเฉพาะผู้บริโภคควรได้รับการแจ้งข้อมูลเกี่ยวกับความสัมพันธ์ระหว่างการ
ควบคุมอุณหภูม/ิเวลา และการเจ็บป่วยที่เกิดจากอาหารเป็นพิษ 
2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืนค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence)  ซ่ึง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การรับ เก็บรักษา เบิกจ่ายและ
เคลื่อนย้ายวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 
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- แผนผังการจัดเก็บวัตถุดิบ และอาหารส าเร็จรูป 
- ฉลากและภาชนะบรรจุ 
- ข้อก าหนดการชี้บ่งสถานะอาหารสัตว์ วัตถุดิบที่จัดเก็บ (การติดป้ายชี้บ่ง) 
- วิธีการก าหนดรุ่นผลิตภัณฑ์ (Lot Number) 
- บันทึกการจัดเก็บ และเบิกจ่ายผลิตภัณฑ์ 

3) แนวทางการประเมินและรายงานการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 
ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม สังเกต รับฟัง 

หรือดูการปฏิบัติงานของพนักงาน เพื่อน ามาประเมินความสอดคล้อง หรือมีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การคัดแยกบ่งชี้ และสอบกลับได้  ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางใน
การตรวจประเมิน 

- มีการก าหนดรุ่นผลิตภัณฑ์ที่ท าให้สามารถสอบย้อนกลับ และหมุนเวียนสต๊อกอาหารสัตว์ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

- มีการจัดเก็บวัตถุดิบ และอาหารสัตว์ส าเร็จรูป สามารถชี้บ่งสถานะว่า พร้อมจ าหน่าย รอผลวิเคราะห์ 
รอ reprocess หรือ รอท าลาย 

- มีการแบ่งแยกบริเวณเก็บวัตถุดิบ บริเวณผลิต บริเวณบรรจุ และเก็บอาหารสัตว์ส าเร็จรูปเป็นสัดส่วน
ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
ผู้ตรวจประเมินด าเนินการประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP แล้วเสร็จ หากมี

ความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข (CAR : Corrective 
Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบ ในเรื่อง การคัดแยกบ่งชี้ และสอบกลับได้   
ได้แก่ 

- พบว่าการระบุเลข Lot Number ไม่สามารถชี้บ่งและสอบกลับไปยังแหล่งที่มาของวัตถุดิบได้ ซึ่งไม่
เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 9.1  

- พบว่ามีกองอาหารสัตว์ที่ไม่พร้อมจ าหน่ายแต่ไม่แสดงป้ายชี้บ่งสถานะ ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 
9.1  

- พบว่าฉลากระบุข้อมูลอาหารสัตว์ไม่ถูกต้องครบถ้วน ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 9.3  
5) มาตรฐานหรือกฎหมาย 

-    ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์การแสดงฉลากและข้อความในฉลาก 
ส าหรับอาหารสัตว์ควบคุมเฉพาะ พ.ศ. 2559 
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บทที่ 15 : การเรียกคืนผลิตภัณฑ์ 
 ในการผลิตอาหารสัตว์ชนิดอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูป เมื่อท าการผลิตและส่งจ าหน่ายอาหารสัตว์ไปให้ลูกค้า
แล้ว หากเกิดปัญหาซึ่งอาจตรวจสอบโดยลูกค้าเอง หรือตรวจพบทางโรงงานเอง ซึ่งอาจก่อให้เกิดอันตรายหรือ
คุณภาพไม่เป็นไปตาม Spec ที่ก าหนด โรงงานจะต้องด าเนินการหาสาเหตุ เพ่ือด าเนินการเรียกคืนสินค้าที่พบ
ปัญหาในชุดดังกล่าวหรือชุดอ่ืนๆ ที่มีปัญหาเดียวกันกลับมาให้หมด หรือกรณีที่มีการใช้หรือสัตว์บริโภคไปแล้ว ก็
ต้องมีการเรียกคืนส่วนทีเหลือ คืนมาอย่างรวดเร็ว ก่อนที่จะสร้างปัญหาให้กับสัตว์ของลูกค้า หากไม่มีเหตุการณ์
เรียกคืนดังกล่าว โรงงานต้องจัดท าการซักซ้อมการเรียกคืน (mock recall) เมื่อเกิดเหตุการณ์ที่มีปัญหาจริงจะได้
เรียกคืนสินค้าได้อย่างถูกต้องและรวดเร็ว ในการตรวจประเมินควรมีการพิจารณาในเรื่องต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
1) ข้อก าหนดหรือเกณฑ์ในการตรวจ (Audit Criteria) 

ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius, Recommended International Code of Practice-General 
Principles of Food Hygiene [CAC/RCP-1(1969), Rev.4 (2003)] หรือ มกษ.9023-2550 ได้ก าหนดหลักเกณฑ์
ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง การเรียกคืนผลิตภัณฑ์  ไว้ในข้อก าหนดที่ 5.8  ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 5.8 ขั้นตอนการเรียกคืน 
 ผู้จัดการควรแน่ใจว่ามีวิธีการด าเนินงานอย่างมีประสิทธิภาพที่จะจัดการกับอันตรายต่อความปลอดภัยของ
อาหารใดใดและสามารถท าให้การเรียกคืนสินค้ารุ่นใดใดที่เกี่ยวข้องจากตลาดเป็นไปได้อย่างสมบูรณ์รวดเร็วหาก
ผลิตภัณฑ์ถูกถอนออกจากตลาดเพราะมีอันตรายต่อสุขภาพโดยตรง ควรจะประเมินความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์
อ่ืนที่ผลิตภายใต้สภาวะที่คล้ายกัน และที่อาจมีอันตรายต่อสุขภาพเหมือนกัน และอาจต้องถอนผลิตภัณฑ์ดังกล่าว
ออกจากตลาดด้วย ทั้งนี้ ควรพิจารณาความจ าเป็นส าหรับการเตือนให้ประชาชนทราบด้วยผลิตภัณฑ์ที่ถูกเรียก
คืนกลับมา ควรมีการกักไว้ภายใต้การดูแลจนกว่าจะถูกท าลาย น าไปใช้ส าหรับวัตถุประสงค์อ่ืนนอกจากการบริโภค
โดยมนุษย์ หรือพิจารณาว่าปลอดภัยต่อการบริโภคของมนุษย์ หรือน ากลับไปแปรรูปใหม่ในลักษณะที่จะแน่ใจใน
ความปลอดภัยของอาหารนั้น 
2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืนค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence)  ซ่ึง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การเรียกคืนผลิตภัณฑ์  ได้แก่ 

- ขั้นตอนปฏิบัติงานการเรียกคืนสินค้า 
- ผังการเรียกคืน 
- Mock Recall 
- บันทึกการเรียกคืน 
- รายงานการด าเนินการกับอาหารสัตว์ที่เรียกคืน 

3) แนวทางการประเมินและรายงานการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 
ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม สังเกต รับฟัง 

หรือดูการปฏิบัติงานของพนักงาน เพื่อน ามาประเมินความสอดคล้อง หรือมีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
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โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การเรียกคืนผลิตภัณฑ์  ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการตรวจ
ประเมิน 

- มีการแต่งตั้งบุคลากรที่มีอ านาจหน้าที่เรียกคืน 
- สามารถเรียกคืนสินค้าได้อย่างรวดเร็ว ครบถ้วนทุกชุดการผลิตที่อาจเกิดจากปัญหาเดียวกัน 
- มีการก าจัดสินค้าท่ีเรียกคืน และสินค้าที่อยู่ในคลังสินค้า 
- มีการหาสาเหตุ ขอบเขต และผลจากการเรียกคืน และรายงานผู้บริหาร เพ่ือน าไปสู่การทบทวนของ

ฝ่ายบริหาร 
- มีการทบทวนและบันทึกประสิทธิผลของโปรแกรมการเรียกคืน โดยเทคนิคต่างๆ เช่น การทดลอง

ปฏิบัติ (mock withdrawal or practice withdrawal) 
- กรณไีม่มีการเรียกคืนสินค้ามีการจัดท าการซักซ้อมการเรียกคืน (Mock Recall) 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
ผู้ตรวจประเมินด าเนินการประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP แล้วเสร็จ หากมี

ความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข (CAR : Corrective 
Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ  โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบ ในเรื่อง การเรียกคืนผลิตภัณฑ์  ได้แก่ 

- ไม่พบแผนการจัดท า mock recall  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.8 
- พบว่าไม่สามารถเรียกคืนอาหารสัตว์ที่เกิดปัญหาได้ครอบคลุม ครบถ้วน ในชุดที่อาจเกิดปัญหาจาก

สาเหตุเดียวกัน ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.5  
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บทที่ 16 : การควบคุมผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด 
 การควบคุมผลิตภัณฑ์ท่ีไม่เป็นไปตามข้อก าหนด เป็นมาตรการที่ส าคัญมาตรการหนึ่งที่ใช้ในการควบคุม
คุณภาพอาหารสัตว์ชนิดอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูป กรณีท่ีมีปัญหาทางด้านคุณภาพและความปลอดภัยไม่ว่าจะเกิด
จากปัญหาหรือสาเหตุใด ครอบคลุมถีงผลิตภัณฑ์ท่ีอยู่ระหว่างการผลิตและผลิตภัณฑ์ท่ีส าเร็จรูปแล้ว หรือเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่เกิดจากเรียกคืน (Recall) เนื่องจากต้องมีการจัดการตามปัญหาที่พบ อาจต้องท าลายทิ้งหรือสามารถ
น ากลับมาผลิตใหม่ (Reprocess) หรือน าไปขายได้ในราคาหรือคุณภาพที่ต่ ากว่า (Regrade)  ซึ่งจะต้องมีการ
ควบคุมและจัดการไปตามที่ก าหนดไว้ ในการตรวจประเมินควรมีการพิจารณาในเรื่องต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
1) ข้อก าหนดหรือเกณฑ์ในการตรวจ (Audit Criteria) 

ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius, Recommended International Code of Practice-General 
Principles of Food Hygiene [CAC/RCP-1(1969), Rev.4 (2003)] หรือ มกษ.9023-2550 ได้ก าหนดหลักเกณฑ์
ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง การควบคุมผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด ไว้ในข้อก าหนดที่ 5.8  ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 5.8 ขั้นตอนการเรียกคืน 
 ผู้จัดการควรแน่ใจว่ามีวิธีการด าเนินงานอย่างมีประสิทธิภาพที่จะจัดการกับอันตรายต่อความปลอดภัยของ
อาหารใดใดและสามารถท าให้การเรียกคืนสินค้ารุ่นใดใดที่เกี่ยวข้องจากตลาดเป็นไปได้อย่างสมบูรณ์รวดเร็วหาก
ผลิตภัณฑ์ถูกถอนออกจากตลาดเพราะมีอันตรายต่อสุขภาพโดยตรง ควรจะประเมินความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์
อ่ืนที่ผลิตภายใต้สภาวะที่คล้ายกัน และที่อาจมีอันตรายต่อสุขภาพเหมือนกัน และอาจต้องถอนผลิตภัณฑ์ดังกล่าว
ออกจากตลาดด้วย ทั้งนี้ ควรพิจารณาความจ าเป็นส าหรับการเตือนให้ประชาชนทราบด้วยผลิตภัณฑ์ที่ถูกเรียก
คืนกลับมา ควรมีการกักไว้ภายใต้การดูแลจนกว่าจะถูกท าลาย น าไปใช้ส าหรับวัตถุประสงค์อ่ืนนอกจากการบริโภค
โดยมนุษย์ หรือพิจารณาว่าปลอดภัยต่อการบริโภคของมนุษย์ หรือน ากลับไปแปรรูปใหม่ในลักษณะที่จะแน่ใจใน
ความปลอดภัยของอาหารนั้น 
2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืนค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence)  ซ่ึง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การควบคุมผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไป
ตามข้อก าหนด  ได้แก่ 

- เอกสารขั้นตอนการด าเนินการ การระบุ การแยกและประเมินผลิตภัณฑ์ 
- บันทึกการด าเนินการกรณีอาหารสัตว์ไม่ได้คุณภาพ 
- บันทึกรายงานปัญหา (No Report) 
- รายงานการประชุมทบทวนของฝ่ายบริหาร กรณีทบทวนมาตรการและการควบคุมผลิตภัณฑ์ไม่

เป็นไปตามข้อก าหนด 
3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 

ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม สังเกต รับฟัง 
หรือดูการปฏิบัติงานของพนักงาน เพื่อน ามาประเมินความสอดคล้อง หรือมีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
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โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การควบคุมผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด  ดังต่อไปนี้ใน
เป็นแนวทางในการตรวจประเมิน 

- มีรายงานปัญหาไปยังบุคคลที่ได้รับมอบหมายเพ่ือจัดการ 
- มีการแยกและประเมินอาหารสัตว์ที่มีปัญหา เพ่ือก าหนดขั้นตอนการแก้ไขจัดการที่ถูกต้อง 
- การแก้ไขปัญหาต้องผ่านการทบทวน และอนุมัติ 
- สามารถสอบกลับเชื่อมโยงไปยังวัตถุดิบ กระบวนการผลิต และการส่งมอบของสินค้ารุ่นที่มีปัญหาได้ 
- อาหารสัตว์ที่มีปัญหาต้องถูกกักจนกว่าจะผ่านการประเมิน 
- มีการจัดการอาหารสัตว์ที่ ไม่สามารถตรวจปล่อยได้ ครอบคลุมทั้ ง การแปรรูปใหม่ ไม่ผ่าน

กระบวนการภายในหรือภายนอกเพ่ือก าจัดหรือลดอันตรายลง และการท าลายหรือท้ิงเป็นของเสีย 
4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 

ผู้ตรวจประเมินด าเนินการประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP แล้วเสร็จ หากมี
ความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข (CAR : Corrective 
Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบ ในเรื่อง การควบคุมผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไป
ตามข้อก าหนด  ได้แก่ 

- ไม่พบการวิเคราะห์หาสาเหตุ และแนวทางป้องกันการเกิดซ้ า กรณีเมื่อพบผลิตภัณฑ์ปนเปื้อนเชื้อชัล
โมเนลลา ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.8  

- ไม่พบการท าป้ายชี้บ่ง กรณีอาหารสัตว์ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.8 
- พบมีการน าอาหารสัตว์ที่ไม่ผ่านคุณภาพไปท าการผลิตใหม่ โดยไม่เป็นไปตามที่ก าหนด ซึ่งไม่เป็นไป

ตามข้อก าหนดที่ 5.8  
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บทที่ 17 : การฝึกอบรม 
 การฝีกอบรม เป็นกระบวนการหรือวิธีการที่ท าให้พนักงานที่ปฏิบัติงานในโรงงานอาหารสัตว์ชนิดอาหาร
สัตว์ผสมส าเร็จรูป มีความรู้ ความเข้าใจในด้านสุขลักษณะ มีความตระหนักในหน้าที่และความรับผิดชอบ ตาม
หัวข้อที่จัดเป็นโปรแกรมการฝึกอบรม โดยวิทยากรที่มีความรู้ในเรื่องของสุขลักษณะ อาจเป็นการอบรมภายใน
หน่วยงานเองหรือส่งพนักงานไปฝึกอบรมที่หน่วยงานภายนอก และมีการประเมินผลการฝึกอบรม และจัดท า
รวบรวมไว้เป็นประวัติการฝีกอบรม ในการตรวจประเมินควรมีการพิจารณาในเรื่องต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
1) ข้อก าหนดหรือเกณฑ์ในการตรวจ (Audit Criteria)  

ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius, Recommended International Code of Practice-General 
Principles of Food Hygiene [CAC/RCP-1(1969), Rev.4 (2003)] หรือ มกษ.9023-2550 ได้ก าหนดหลักเกณฑ์
ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง การฝึกอบรม ไว้ในข้อก าหนดที่ 10.1, 10.2, 10.3, และ 10.4 ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 10.1 จิตส านึกและความรับผิดชอบ 
 การอบรมสุขลักษณะอาหารเป็นพ้ืนฐานที่ส าคัญ พนักงานทุกคนควรจะทราบ และเข้าใจบทบาทของ
ตนเอง และรับผิดชอบในการป้องกันอาหารจากการปนเปื้อนหรือเสื่อมเสีย ผู้ปฏิบัติกับอาหารควรมีความรู้และ
ความช านาญที่จ าเป็น เพ่ือที่จะสามารถท าให้เขาเหล่านั้น ปฏิบัติต่ออาหารได้อย่างถูกสุขลักษณะ ผู้ที่ต้องใช้สารเคมี
ที่ร้ายแรงหรือสารเคมีอ่ืนที่อาจเป็นอันตรายควรได้รับการแนะน าเทคนิคในการปฏิบัติที่ปลอดภัย 

ข้อก าหนดที ่10.2 โปรแกรมการฝึกอบรม 
  ปัจจัยที่จะต้องค านึงถึงในการประเมินว่าต้องให้ฝึกอบรมในระดับใด จะรวมถึง : 

- ธรรมชาติของอาหารโดยเฉพาะคุณสมบัติของอาหารที่จะสนับสนุนการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ท า
ให้เกิดโรค หรือจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสีย 

- ลักษณะวิธีที่จะปฏิบัติต่ออาหารและการบรรจุหีบห่ออาหาร รวมถึงโอกาสที่จะเกิดการปนเปื้อน 
- ขอบเขตและลักษณะของกระบวนการแปรรูป หรือการจัดเตรียมในขั้นตอนต่อไปก่อนการบริโภคขั้น

สุดท้าย 
- สภาวะที่จะเก็บอาหาร และ 
- ช่วงระยะเวลาก่อนการบริโภคท่ีคาดไว้ 
ข้อก าหนดที่ 10.3 การแนะน าและตรวจดูแล 

  ควรมีการประเมินประสิทธิผลของโปรแกรมการฝึกอบรม และการแนะน าเป็นระยะๆ เช่นเดียวกับการ
ตรวจดูแล และตรวจสอบเป็นประจ าเพื่อให้แน่ใจว่าขั้นตอนการปฏิบัติงานได้ด าเนินการอย่างมีประสิทธิภาพ 
 ผู้จัดการและหัวหน้าผู้ตรวจดูแลกระบวนการแปรรูปอาหาร ควรมีความรู้ที่จ าเป็นเกี่ยวกับหลักการและการ
ปฏิบัติด้านสุขลักษณะอาหาร ให้สามารถวิเคราะห์ตัดสินใจเกี่ยวกับความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้น และด าเนินการสิ่งที่
จ าเป็นที่จะแก้ไขข้อบกพร่อง 

ข้อก าหนดที่ 10.4 การฝึกอบรมเพ่ือฟ้ืนความรู้ 
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 ณ ที่จ าเป็นควรจะมีการทบทวนโปรแกรมอบรม และปรับให้ทันสมัยเป็นประจ า ควรจัดให้มีระบบที่จะท า
ให้แน่ใจว่า ผู้ปฏิบัติต่ออาหารยังคงตระหนักถึงวิธีปฏิบัติที่จ าเป็นทั้งหมด เพ่ือคงไว้ซึ่งความปลอดภัยและความ
เหมาะสมของอาหาร 
2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืนค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence)  ซ่ึง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การควบคุมผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไป
ตามข้อก าหนด  ได้แก่ 

- แผนการฝึกอบรมประจ าปี 
- รายงานการฝึกอบรมหรือการประเมินผลการฝึกอบรม 
- ประวัติการฝึกอบรมของพนักงาน 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 
ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม สังเกต รับฟัง 

หรือดูการปฏิบัติงานของพนักงาน เพื่อน ามาประเมินความสอดคล้อง หรือมีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การควบคุมผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด  ดังต่อไปนี้ใน
เป็นแนวทางในการตรวจประเมิน 

- มีแผนการฝึกอบรมความรู้ด้านสุขลักษณะอาหารสัตว์ในระดับที่เหมาะสม  ต่องานที่ต้องปฏิบัติ ให้แก่
พนักงานทุกคน 

- มีรายงานการประเมินผลการฝึกอบรมของพนักงาน 
- มีการจัดท าประวัติการฝึกอบรมของพนักงาน 
- ผู้จัดการและหัวหน้าผู้ตรวจดูแลการผลิตอาหารสัตว์ มีความรู้ด้านสุขลักษณะอาหารสัตว์ ที่สามารถ

วิเคราะห์  ตัดสินใจเกี่ยวกับความเสี่ยงที่อาจเกิดข้ึน และการด าเนินการแก้ไขข้อบกพร่อง 
- มีการทบทวนแผนการฝึกอบรม และปรับให้ทันสมัยเป็นประจ า 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
 ผู้ตรวจประเมินด าเนินการประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP แล้วเสร็จ หากมี
ความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข (CAR : Corrective 
Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ  โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบ ในเรื่อง  การควบคุมผลิตภัณฑ์ที่ไม่
เป็นไปตามข้อก าหนด  ได้แก่ 

- พบว่าพนักงานบางคนไม่ผ่านการอบรมที่เก่ียวข้องกับ GMP ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 10.2  
- ไม่พบการตรวจประเมินผลการฝึกอบรมประจ าปีของพนักงาน ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 10.3 
- พบว่าเมื่อส่งพนักงานไปอบรมภายนอกแล้ว ไม่มีการบันทึกในประวัติการฝึกอบรมพร้อมหลักฐาน ซึ่ง

ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 10.3 
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5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 
- ประกาศกรมสวัสดิการและคุ้มครองแรงงาน เรื่อง เรื่อง  หลักเกณฑ์  วิธีการ  และเงื่อนไขการ

ฝึกอบรมผู้บริหาร  หัวหน้างาน  และลูกจ้าง ด้านความปลอดภัย  อาชีวอนามัย  และสภาพแวดล้อม
ในการท างาน พ.ศ. 2555 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



79 

 

บทที่ 18 : การทวนสอบระบบ 
 การทวนสอบ (Verification) มีความส าคัญต่อการน าระบบมาใช้กับโรงงานผลิตอาหารสัตว์ชนิดอาหาร
สัตว์ผสมส าเร็จรูป อาจใช้หลัก PDCA : P=Plan D=Do C=Check A=Actionมาใช้ทวนสอบเพื่อให้ระบบถูก
น าไปใช้อย่างถูกต้องมีประสิทธิภาพ เพื่อการปรับปรุงให้ดีขึ้น และท าการแก้ไขและป้องกัน วิธีการทวนสอบ ได้แก่ 
การตรวจสอบการปฏิบัติงาน การทบทวนเอกสาร การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ การทบทวนข้อร้องเรียนลูกค้า 
(Complain) การตรวจติดตามระบบ (Audit) ในการตรวจประเมินควรมีการพิจารณาในเรื่องต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
1) ข้อก าหนดหรือเกณฑ์ในการตรวจ(Audit Criteria)   

ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius, Recommended International Code of Practice-General 
Principles of Food Hygiene [CAC/RCP-1(1969), Rev.4 (2003)] หรือ มกษ.9023-2550 ได้ก าหนดหลักเกณฑ์
ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง  การทวนสอบระบบ  ไว้ในข้อก าหนดที่ 6.5  มีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 6.5 ประสิทธิผลของการตรวจสอบเฝ้าระวัง 
 ควรติดตามตรวจสอบเฝ้าระวังประสิทธิผลของระบบการสุขาภิบาล มีการทวนสอบเป็นระยะๆ โดยวิธี
ต่างๆ เช่น ตรวจสอบว่าสิ่งที่ต้องตรวจสอบก่อนการปฏิบัติงานได้มีการปฏิบัติหรือไม่ หรือ ณ ที่เหมาะสม ควรมีการ
สุ่มตรวจเชื้อจุลินทรีย์จากสิ่งแวดล้อม และพ้ืนผิวที่สัมผัสกับอาหาร และมีการพิจารณาทบทวนอย่างสม่ าเสมอ 
รวมทั้งปรับเปลี่ยนให้สอดคล้องกับสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนไป 
2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืนค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence)  ซ่ึง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การทวนสอบระบบ ได้แก่ 

-   แผนและรายงานการตรวจติดตามคุณภาพภายใน (Internal Audit) 
-   ประวัติการฝึกอบรมของผู้ตรวจติดตามคุณภาพภายใน (Auditor) 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 
ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม สังเกต รับฟัง 

หรือดูการปฏิบัติงานของพนักงาน เพื่อน ามาประเมินความสอดคล้อง หรือมีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การทวนสอบระบบ  ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการตรวจ
ประเมิน 

- มีการตรวจติดตามคุณภาพภายในตามแผนครบถ้วน 
- ผู้ตรวจประเมินไม่ตรวจหน่วยงานที่ตนเองรับผิดชอบ 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
ผู้ตรวจประเมินด าเนินการประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP แล้วเสร็จ หากมี

ความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข (CAR : Corrective 
Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ  โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบ ในเรื่อง การทวนสอบระบบ  ได้แก่ 
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- พบว่าไม่มีการตรวจติดตามการแก้ไขข้อบกพร่องจากการตรวจติดตามคุณภาพภายใน ซึ่งไม่เป็นไป
ตามข้อก าหนดที่ 6.5  

- ไม่พบแผนการตรวจติดตามคุณภาพภายใน และไม่พบการระบุคุณสมบัติผู้ตรวจประเมิน ซึ่งไม่
เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 6.5  

- พบการตรวจติดตามคุณภาพภายในไม่ครบถ้วนทุกแผนก ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 6.5  
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บทที่ 19 : การควบคุมเอกสาร 
 เอกสารที่เกี่ยวข้องกับระบบ GMP ในโรงงานอาหารสัตว์ชนิดอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูปมีทั้งในรูปแบบของ 
Support document บันทึกต่างๆ (Records) คู่มือการปฏิบัติงาน (Procedure) ควรมีระบบการจัดท าและ
จัดเก็บเอกสาร ก าหนดอ านาจหน้าที่ของผู้จัดท าเอกสารและรับรองเอกสาร การก าหนดอายุการจัดเก็บ และการ
แจกจ่ายเอกสารเพื่อให้เอกสารมีความทันสมัย และมีการเรียกคืนเอกสารฉบับเก่าท่ีไม่ใช้ เพ่ือป้องกันการถือเอกสาร
ซ้ าซ้อน ในการตรวจประเมินควรมีการพิจารณาในเรื่องต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
1) ข้อก าหนดหรือเกณฑ์ในการตรวจ (Audit Criteria) 

ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius, Recommended International Code of Practice-General 
Principles of Food Hygiene [CAC/RCP-1(1969), Rev.4 (2003)] หรือ มกษ.9023-2550 ได้ก าหนดหลักเกณฑ์
ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง  การควบคุมเอกสาร  ไว้ในข้อก าหนดที่ 5.7  มีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 5.7 เอกสารและการบันทึกข้อมูล 
  ณ ที่จ าเป็น ข้อมูลของกระบวนการแปรรูป การผลิต และการจ าหน่ายที่บันทึกไว้ ควรจะเก็บและรักษาไว้
ช่วงเวลาหนึ่งที่เกินอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ เอกสารสามารถช่วยส่งเสริมความน่าเชื่อถือ และประสิทธิภาพของ
ระบบควบคุมความปลอดภัยของอาหาร 
2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืนค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence)  ซ่ึง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การควบคุมเอกสาร  ได้แก่ 

- Procedure การควบคุมเอกสาร  
- บัญชีรายชื่อเอกสารและบันทึก 
- Procedure การควบคุมบันทึก 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 
ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม สังเกต รับฟัง 

หรือดูการปฏิบัติงานของพนักงาน เพื่อน ามาประเมินความสอดคล้อง หรือมีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การควบคุมเอกสาร  ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการตรวจ
ประเมิน 

- เอกสารต้องปรับปรุงให้ทันสมัยสอดคล้องกับการปฏิบัติงานในปัจจุบัน 
- ข้อเสนอเปลี่ยนแปลงเอกสารต้องผ่านการทบทวนก่อนน าไปประยุกต์ใช้เพ่ือพิจารณาผลกระทบต่อ

ความปลอดภัยในอาหาร 
- ต้องมีการควบคุมแจกจ่ายเอกสาร การเรียกคืนเอสการเก่าเพ่ือไม่ให้ถือซ้ า 
- มีการก าหนดอายุการจัดเก็บเอกสาร บันทึก  
- มีการก าหนดรหัส ที่ชี้บ่งเอกสารที่เป็นระบบ สืบค้นจัดเก็บสะดวก 
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4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
ผู้ตรวจประเมินด าเนินการประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP แล้วเสร็จ หากมี

ความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข (CAR : Corrective 
Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ  โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบ ในเรื่อง การควบคุมเอกสาร  ได้แก่ 

- พบว่าการเปลี่ยนแปลงแก้ไขเอกสารไม่ได้รับการอนุมัติจากผู้มีอ านาจ ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 
5.8  

- ไม่มีการเรียกคืนเอกสารฉบับเก่าก่อนที่จะแจกจ่ายเอกสารฉบับใหม่ ท าให้มีการถือเอกสารซ้ าซ้อน ซึ่ง
ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.8  

- พบเอกสารที่ใช้อยู่ไม่ทันสมัย (Update) ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.8  
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บทที่ 20 : สถานที่ตั้งโรงงาน โครงสร้างอาคาร เครื่องจักร อุปกรณ์ และสิ่งอ านวยความสะดวก   
 ทีต่ั้งโรงงานเป็นสิ่งส าคัญสิ่งแรกที่ต้องค านึงถึง  เนื่องจากหากตั้งในท าเลที่มีสภาพแวดล้อมไม่เหมาะสม
อาจเกิดปัญหาก่อให้เกิดเกิดการปนเปื้อนข้ามได้  ซึ่งเป็นเรื่องยากที่จะแก้ไขปรับปรุง  นอกจากนี้การออกแบบ
โครงสร้างอาคาร การวางผัง การจัดวางเครื่องจักร อุปกรณ์ และสิ่งอ านวยความสะดวก จะต้องมีความเหมาะสม
ง่ายต่อการ บ ารุงรักษาและการท าความสะอาด สามารถปฏิบัติงานได้ตามวัตถุประสงค์  เอ้ืออ านวยต่อการปฏิบัติ
อย่างถูกสุขลักษณะ  ในการตรวจประเมินควรมีการพิจารณาในเรื่อง ต่างๆ ดังต่อไปนี้   
1) ข้อก าหนดหรือเกณฑ์ในการตรวจ (Audit Criteria)  

ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius, Recommended International Code of Practice-General 
Principles of Food Hygiene [CAC/RCP-1(1969), Rev.4 (2003)] หรือ มกษ.9023-2550 ได้ก าหนดหลักเกณฑ์
ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง  สถานที่ตั้งโรงงาน โครงสร้างอาคาร เครื่องจักร อุปกรณ์ และสิ่งอ านวยความสะดวก ไว้ใน
ข้อก าหนดที่ 4.1,.1, 4.1.2, 4.2.1, 4.2.2, 4.2.3, 4.3.1, 4.3.2, 4.4.2, 4.4.3, 4.4.4, 4.4.5, 4.4.6, 4.4.7 และ 4.4.8   
มีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 4.1.1 สถานที่ประกอบการ 
  จ าเป็นต้องพิจาณาแหล่งที่อาจท าให้เกิดการปนเปื้อนเมื่อตัดสินใจว่าจะเลือกสถานที่ตั้งสถานประกอบการ
ที่ใด เช่นเดียวกับการที่ต้องมีมาตรการที่สมเหตุผลต่างๆ ที่มีประสิทธิภาพที่จะช่วยป้องกันอาหารสถานที่
ประกอบการไม่ควรจะตั้งอยู่ ณ ที่ใดใด ก็ตาม ที่หลังจากการพิจารณามาตรการป้องกันต่างๆ แล้วเห็นได้ชั ดว่า ไม่
สามารถจะคงความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารไว้ได้ โดยเฉพาะสถานที่ประกอบการโดยปกติควรตั้ง
ห่างจาก :  

- บริเวณท่ีสภาพแวดล้อมมีการปนเปื้อนและมีการด าเนินงานของอุตสาหกรรมต่างๆ ที่จะท าให้เกิดการ
ปนเปื้อนอาหารอย่างมาก 

- บริเวณท่ีน้ าท่วมถึงได้ เว้นเสียแต่จะมีการจัดการให้มีเครื่องป้องกันไว้ 
- บริเวณท่ีสัตว์พาหะน าเชื้อชอบอาศัยอยู่ 
บริเวณท่ีไม่สามารถขจัด/ขนถ่ายของเสีย ไม่ว่าจะเป็นของแข็ง หรือของเหลว ออกไปได้อย่างมีประสิทธิผล 
ข้อก าหนดที่ 4.1.2 เครื่องมือ 

  ควรมีการจัดวางเครื่องมือเพ่ือให้ : 
- เอ้ืออ านวยต่อการบ ารุงรักษาและท าความสะอาด 
- สามารถปฏิบัติงานได้ตามจุดประสงค์ในการใช้ และ 
- เอ้ืออ านวยต่อการปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ รวมทั้งการตรวจเฝ้าระวัง 
ข้อก าหนดที่ 4.2.1 การออกแบบและวางผัง 

  ณ ที่เหมาะสม การออกแบบภายใน และการวางผังของสถานที่ประกอบการอหาร ควรเอ้ืออ านวยการต่อ
การปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ รวมท้งการป้องกันการปนเปื้อนข้าม (cross – contamination) โดยอาหาร 
ระหว่าง และขณะปฏิบัติงาน 
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ข้อก าหนดที่ 4.2.2 โครงสร้างภายในและส่วนประกอบ 
  ควรสร้างโครงสร้างภายในสถานประกอบการอาหารให้แข็งแรงด้วยวัสดุที่ทนทานและง่ายต่อการ
บ ารุงรักษา ท าความสะอาด และ ณ ที่เหมาะสม สามารถที่จะฆ่าเชื้อได้ โดยเฉพาะ ณ ที่จ าเป็นควรท าให้สภาวะ
เฉพาะดังต่อไปนี้ เป็นที่น่าพอใจ เพ่ือป้องกันความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

- พ้ืนผิวของผนัง ฝากั้น และพ้ืน ควรท าจากวัสดุกันน้ า ไม่เป็นพิษต่อการใช้งานตามวัตถุประสงค์ 
- ผนังและฝาก้ัน ควรมีผิวหน้าเรียบ สูง พอเหมาะต่อการปฏิบัติงาน 
- เพดานและอุปกรณ์สิ่งที่ยึดติดอยู่ด้านบน ควรสร้างให้อยู่ในสภาพที่ช่วยลดการเกาะของสิ่งสกปรก 

และการควบแน่นของไอน้ า และการหลุดกระจายของชิ้นส่วน 
- หน้าต่าง ควรเป็นแบบที่ท าความสะอาดได้ง่าย สร้างให้ลดการเกาะของสิ่งสกปรก และ ณ ที่จ าเป็น

ควรติดมุ้งลวด ที่สามารถถอดออกล้างท าความสะอาดได้ง่าย 
- ประตู ควรเป็นแบบเรียบ ผิวหน้าไม่ดูดซับน้ า และง่ายต่อการท าความสะอาดและ ณ ที่จ าเป็นฆ่าเชื้อ

ได ้
พ้ืนผิวบริเวณปฏิบัติงานที่จะสัมผัสโดยตรงกับอาหาร ควรอยู่ในสภาพดี ทนทาน และท าความสะอาด บ ารุงรักษา
และฆ่าเชื้อได้ง่าย ควรท าจากวัสดุที่เรียบ ไม่ดูดซับน้ าและไม่ท าปฏิกิริยากับอาหาร สารท าความสะอาดและสารฆ่า
เชื้อในสภาพการปฏิบัติงานตามปกติ 

ข้อก าหนดที่ 4.2.3 สิ่งปลูกสร้างชั่วคราว/เคลื่อนย้ายได้ และเครื่องจ าหน่าย 
  อาคารและสิ่งปฏิกูลสร้างต่างๆ ในข้อนี้ รวมถึงแผนขายของ หาบแร่ รถเข็นขายของข้างทางสิ่งปลูกสร้าง
ชั่วคราวที่จะจัดเตรียมอาหาร เช่น เต็นท์ และเพิงอาคารและสิ่งปลูกสร้างดังกล่าว ควรติดตั้ง ออกแบบ และสร้าง
ในลักษณะที่จะหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนของอาหาร และการเป็นที่อยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ เท่าที่จะปฏิบัติได้
อย่างสมเหตุสมผลในการปฏิบัติตามข้อแม้และข้อก าหนดเฉพาะเหล่านี้ ควรมีการควบคุมอันตรายด้านสุขลักษณะ
อาหารใดใดที่เกี่ยวข้องกับสิ่งอ านวยความสะดวกดังกล่าวอย่างพอเพียง เพ่ือให้แน่ใจในความปลอดภัยและ
เหมาะสมของอาหาร 

ข้อก าหนดที่ 4.3.1 เครื่องมือและภาชนะบรรจุ 
  ควรออกแบบและสร้างภาชนะที่จะใช้สัมผัสกับอาหาร (นอกเหนือจากภาชนะบรรจุและหีบห่อที่ใช้ครั้ง
เดียว) ให้แน่ใจว่า ณ ที่จ าเป็น สามารถท าความสะอาด ฆ่าเชื้อ และบ ารุงรักษาได้เพียงพอ เพ่ือหลีกเลี่ยงการ
ปนเปื้อนของอาหาร เครื่องมือและภาชนะควรท าจากวัสดุที่ไม่เป็นพิษในการน าไปใช้งาน ณ ที่จ าเป็นเครื่องมือควร
ทนทาน และสามารถเคลื่อนย้ายหรือถอดออกได้ เอื้ออ านวยต่อการซ่อมบ ารุง การท าความสะอาด การฆ่าเชื้อ การ
ตรวจสอบ เช่น สะดวกในการตรวจสอบสัตว์พาหะน าเชื้อ เป็นต้น 
  ข้อก าหนดที่ 4.3.2 การควบคุมอาหารและเครื่องมือตรวจวัด 
  เพ่ิมเติมจากข้อก าหนด ในข้อ 4.3.1 เครื่องมือที่ใช้หุงต้ม ให้ความร้อน ท าความเย็น เก็บรักษาหรือแช่แข็ง 
ควรออกแบบให้สามารถเพ่ิมหรือลดอุณหภูมิให้ได้ตามระดับที่ต้องการได้รวดเร็วเท่าที่จะจ าเป็น เพ่ือความปลอดภัย
และความเหมาะสมของอาหาร และคงไว้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ เครื่องมือนั้นควรออกแบบให้สามารถตรวจวัดและ
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ควบคุมอุณหภูมิได้ ณ ที่จ าเป็น เครื่องมือนั้นควรมีวิธีควบคุมและวัดความชื้น การไหลของอากาศ และลักษณะอ่ืนๆ 
ที่อาจมีผลท าให้เกิดอันตรายต่อความปลอดภัย หรือความเหมาะสมของอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
  ข้อก าหนดเหล่านี้มุ่งที่จะให้แน่ใจว่า 

- เชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นอันตราย หรือไม่พึงประสงค์หรือสารพิษของมันถูกขจัดหรือลดให้อยู่ในระดับที่
ปลอดภัย หรือมีการควบคุมการอยู่รอดและเติบโตของจุลินทรีย์อย่างมีประสิทธิผล 

- ณ ที่เหมาะสม ระดับวิกฤตที่ก าหนดในแผนงาน ที่อาศัยหลักการของ HACCP สามารถจะตรวจ
ติดตามได้ และ 

- สามารถปรับให้ได้ อุณหภูมิ และสภาวะอ่ืนที่จ าเป็นต่อ ความปลอดภัย และความเหมาะสมของ
อาหารได้เร็วและสามารถคงไว้ได้ 

ข้อก าหนดที่ 4.4.2 การระบายน้ าและการขจัดของเสีย 
- ควรจัดใหม้ีระบบและสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการระบายน้ า และการขจัดของเสียอย่างเพียงพอ 

ควรจะออกแบบและก่อสร้างเพ่ือหลีกเลี่ยงการเสี่ยงต่อการปนเปื้อนของอาหารหรือระบบน้ าบริโภค 
ข้อก าหนดที่ 4.4.3 การท าความสะอาด 
- ควรจัดให้มีสิ่งอ านวยความสะดวก ที่ออกแบบอย่างเหมาะสมส าหรับการท าความสะอาด อาหาร 

ภาชนะเครื่องใช้ และเครื่องมือ ณ ที่เหมาะสม สิ่งอ านวยความสะดวกเหล่านี้ควรรวมถึงการมีทั้ งน้ า
ร้อนและน้ าเย็น 

ข้อก าหนดที่ 4.4.4 สิ่งอ านวยความสะดวก ด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลและห้องสุขา 
  ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล เพ่ือให้แน่ใจว่าสามารถคงไว้ซึ่งสุขลักษณะส่วน
บุคคลได้ในระดับที่เหมาะสม และหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนของอาหาร ณ ที่เหมาะสมสิ่ งอ านวยความสะดวกควร
รวมถึง :  

- อุปกรณ์การล้างมือและท ามือให้แห้งอย่างถูกสุขลักษณะ รวมทั้งอ่างล้างมือ และมีน้ าร้อนและน้ าเย็น 
(หรือมีการควบคุมอุณหภูมิอย่างเหมาะสม) 

- ห้องน้ าท่ีออกแบบอย่างถูกสุขลักษณะอย่างเหมาะสมและ 
มีห้องเปลี่ยนเสื้อผ้าของพนักงานอย่างเพียงพอ 

ข้อก าหนดที่ 4.4.5 การควบคุมอุณหภูมิ 
  ขึ้นอยู่กับลักษณะของการปฏิบัติงาน ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกเพียงพอส าหรับการท าความร้อน ความ
เย็น หุงต้น แช่เย็น และแช่แข็งอาหาร ส าหรับรักษาอาหารแช่เย็นหรือแช่แข็ง การตรวจวัดอุณหภูมิอาหาร และเมื่อ
จ าเป็นมีการควบคุมอุณหภูมิห้องให้แน่ใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 
ข้อก าหนดที ่4.4.6 คุณภาพอากาศ และการระบายอากาศ 
  ควรจัดให้มีวิธีการระบายอากาศแบบธรรมชาติหรือโดยใช้เครื่องอย่างเพียงพอโดยเฉพาะเพ่ือ : 

-   ลดการปนเปื้อนของอากาศ เช่น จากละอองน้ าและหยดน้ าจากการควบแน่นของไอน้ า 
-  ควบคุมอุณหภูมิห้อง 
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-   ควบคุมกลิ่นทีอาจมีผลต่อความเหมาะสมของอาหาร และ 
ณ ที่จ าเป็น ควบคุมความชื้นในที่ที่จ าเป็น เพ่ือให้แน่ใจในความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 

ควรออกแบบและสร้างระบบการระบายอากาศ เพ่ือว่าอากาศจะไม่พัดจากบริเวณที่ปนเปื้อนไปบริเวณที่สะอาด 
และ ณ ทีจ่ าเป็นสามารถบ ารุงรักษาและท าความสะอาดได้พอเพียง 

ข้อก าหนดที่ 4.4.8 การเก็บรักษา 
  ณ ที่จ าเป็น ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกอย่างเพียงพอส าหรับ่การเก็บรักษาอาหาร ส่วนประกอบอาหาร 
และสารเคมีที่ไม่ใช่อาหาร (เช่น วัสดุท าความสะอาด สารหล่อลื่น และเชื้อเพลิง) ณ ที่เหมาะสมควรออกแบบและ
สร้างสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับเก็บรักษาอาหารเพื่อให้ :  

- สามารถบ ารุงรักษา และท าความสะอาดได้เพียงพอ 
- หลีกเลี่ยงการเข้า และการอยู่อาศัย ของสัตว์พาหะน าเชื้อ 
- ช่วยให้สามารถลดป้องกันอาหารจากการปนเปื้อนระหว่างการเก็บรักษาได้อย่างมีประสิทธิภาพ และ  
- ณ ที่จ าเป็น จัดให้มีสภาพแวดล้อมที่ท าลายอาหารได้น้อยที่สุด (เช่น โดยการควบคุมอุณหภูมิและ

ความชื้น) 
  ประเภทของสิ่งอ านวยความสะดวกที่ต้องการ จะขึ้นกับลักษณะของอาหาร ณ ที่จ าเป็นสิ่งอ านวยความ
สะดวกจ าพวกวัสดุในการล้างและสารอันตราย ควรจัดเก็บไว้ในที่ปลอดภัย และแยกต่างหาก 
2) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 

ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม สังเกต รับฟัง 
หรือดูการปฏิบัติงานของพนักงาน เพื่อน ามาประเมินความสอดคล้อง หรือมีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง สถานที่ตั้งโรงงาน โครงสร้างอาคาร เครื่องจักร อุปกรณ์ และสิ่ง
อ านวยความสะดวก  ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการตรวจประเมิน 

-   โรงงานตั้งห่างจากอุตสาหกรรมที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนทางเคมี สารพิษและแหล่งพาหะน าโรค  
    ชุมชนหรือตลาด 
-   ท าเลที่ตั้ง น้ าท่วมไม่ถึง สามารถขนถ่ายหรือขจัดของเสียได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
-   เครื่องมืออยู่ในต าแหน่ง ที่ง่ายต่อการบ ารุงรักษา ท าความสะอาด การใช้งานวัตถุประสงค์ 
-    โรงงานมีรั้วล้อมรอบ แผนไม่เป็นหลุมบ่อมีน้ าขัง มีการควบคุมเส้นทาง เข้า-ออก รถขนส่ง  
    วัตถุดิบ อาหารส าเร็จ และรถขนส่งขยะ 
-    อาคารผลิตแยกห่างจากบ้านพัก ห้องสุขา แยกจากอาคารส านักงาน หรือเป็นอาคารเดียวกัน แต่มี 
     ผนังก้ันแยก และไม่มีประตูเปิดสู่อาคารผลิตโดยตรง 
-    ภายในอาคารผลิต  มีการแยกบริเวณสะอาดออกจากบริเวณไม่สะอาด 
-    ผนัง ฝากั้นและพ้ืนท าจากวัสดุกันน้ า ผิวเรียบ ง่ายต่อการท าความสะอาด อยู่ในสภาพดี 
-    สิ่งปลูกสร้างชั่วคราว ไม่เป็นแหล่งที่อยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ ป้องกันการปนเปื้อนข้ามหรือ 
     อันตราย หากใช้เก็บวัตถุดิบหรือาหารสัตว์ได้ 
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-    รางระบายน้ า สามารถระบายน้ าหรือน้ าทิ้งได้อย่างสะดวก 
-    รางระบายน้ า ไม่มีเศษขยะมูลฝอย หรือมีน้ าขังเน่าเสีย 
-    มีอ่างล้างมือ อุปกรณ์ล้างมือ และท ามือให้แห้งก่อนเข้าอาคารผลิต รวมถึงอุปกรณ์ป้องกันการ 
     ปนเปื้อนจากรองเท้า 
-   ห้องน้ าแยกห่างจากจากอาคารผลิตและผลิตภัณฑ์  (ไม่เปิดสู่อาคารผลิตโดยตรง) และมีจ านวน 
     พอเพียงกับจ านวนพนักงาน 
-      มีสิ่งอ านวยความสะดวก ส าหรับเปลี่ยนเสื้อผ้า และตู้หรือ Locker เพ่ือเก็บของใช้ส่วนตัว 
-     อาคารผลิตสามารถระบายอากาศได้ดี มีแสงสว่างพอเพียง หลอดไฟมีอุปกรณ์ป้องกันกรณีการ 
      แตกหักเสียหายลงสู่ผลิตภัณฑ์ 
-     อาคารผลิตมีพ้ืนที่พอเพียงส าหรับเก็บวัตถุดิบอาหารสัตว์ และสามาถควบคุมความชื้นหรือ 
      อุณหภูมิในวัตถุดิบหรืออาหารสัตว์บางชนิดได้ 

3) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
ผู้ตรวจประเมินด าเนินการประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP แล้วเสร็จ หากมี

ความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข (CAR : Corrective 
Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ  โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบ ในเรื่อง สถานที่ตั้งโรงงาน โครงสร้าง
อาคาร เครื่องจักร อุปกรณ์ และสิ่งอ านวยความสะดวก ได้แก่ 

-    พบถนนภายในอาคารมีหลุมบ่อ น้ าท่วมขัง  
-    พบเศษขยะในรางระบายน้ า เกิดการเน่าเสีย 
-    พบอ่างล้างมือมีจ านวนไม่พอเพียง และเป็นแบบใช้มือสัมผัส 
-    พบอาคารเก็บวัตถุดิบมีพ้ืนที่ไม่พอเพียงจัดเก็บ มีการจัดเก็บนอกอาคารไม่สามารถป้องกันสัตว์ 
     พาหะได้ 
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บทสรุป 
 

 กระบวนการตรวจประเมิน (Audit) เป็นกระบวนการที่เป็นระบบ เป็นอิสระ ในการเก็บรวบรวมเอกสาร
หลักฐาน เพ่ือประเมินว่าการด าเนินการของโรงงานอาหารสัตว์เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดขึ้นหรือสอดคล้องกับ
ข้อก าหนด หรือไม่อย่างไร  โดยมีการประเมินอย่างมีเหตุผล และเป็นธรรม ในการตรวจประเมิน  เป็นการตรวจ
ประเมินระบบ GMP เพ่ือค้นหาจุดอ่อน หรือข้อบกพร่องของระบบ ไม่ใช่ความผิดพลาดของตัวบุคคลหรือหน่วยงาน 
เป็นการทวนสอบประสิทธิผลขององค์กรว่าดีเพียงพอหรือไม่  และเป็นการกระตุ้นให้เกิดการพัฒนาคุณภาพระบบ 
GMP ของให้ดีขึ้นต่อไป  ซึ่งการตรวจประเมินอยู่บนพื้นฐานของการสุ่ม อาจมีความด้อยประสิทธิภาพ หรือความไม่
สอดคล้อง ในพ้ืนที่ไม่ได้รับการตรวจ 
 ผู้ตรวจประเมิน GMP ในโรงงานอาหารสัตว์ชนิดอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูป นอกจะต้องเป็นผู้มีความรู้  
ความเข้าใจในกระบวนการผลิตอาหารสัตว์  มีความเข้าใจในข้อก าหนดต่างๆ  ของระบบ GMP แล้ว  จึงเป็นต้องมี
จิตวิทยาในการตรวจประเมิน มีเทคนิคมีมีประสิทธิภาพส าหรับการรวบรวมหลักฐานที่เป็นหลักฐานที่เป็นรูปธรรม
ในระหว่างกระบวนการตรวจ  โดยวิธีการสัมภาษณ์ การใช้เทคนิคการตั้งแต่ การสังเกตุ ทักษะการฟัง  และการฟัง
อย่างกระตือรือร้น  เพื่อค้นหาว่าผู้ถูกตรวจปฏิบัติตามมาตรฐานที่เป็นเอกสาร และระเบียบปฏิบัติหรือไม่  
 ซึ่งผู้ที่จะเป็นผู้ตรวจประเมินจะต้องมีประสบการณ์ในการตรวจประเมิน ตั้งแต่ การเป็นผู้สังเกตุการณ์ 
ผู้ตรวจประเมินฝึกหัด ผู้ตรวจประเมิน และหัวหน้าผู้ตรวจประเมิน นอกจากนี้ผู้ตรวจประเมิน ต้องมีบุคลิกภาพที่ดี 
แต่งกายเหมาะสม  รักษาความสะอาด มีความน่าเชื่อถือ ตรงต่อเวลา มีศิลปะในการพูด เป็นนักฟังที่ดี /อดทน 
สุภาพ อ่อนน้อม มีใจเป็นธรรมไม่อคติ  รับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น  สามารถรักษาสายสัมพันธ์กับผู้ถูกตรวจเพ่ือให้
เกิดความร่วมมือ และการมีส่วนร่วม 
 เอกสารวิชาการฉบับนี้เป็นคู่มือที่ส าคัญฉบับหนึ่งที่ผู้ตรวจประเมินทุกระดับ สามารถน าไปใช้เป็นแนวทาง
ในการตรวจประเมิน GMP ส าหรับตรวจประเมินทั้งโรงงานผลิตอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูปส าหรับสัตว์บก สัตว์น้ า 
หรือสัตว์เลี้ยง ที่มีความแตกต่างทั้งในด้านการใช้วัตถุดิบ กระบวนการผลิต เครื่องมือ เครืองจักร หรือโครงสร้าง
อาคาร ซึ่งผู้ตรวจประเมินจะต้องน าไปประยุกต์ใช้กับประสบการณ์การตรวจของตนเอง เพ่ือสามารถให้การรับรอง
ระบบ GMP ในโรงงานอาหารสัตว์ให้มีคุณภาพและความปลอดภัย เป็นที่น่าเชื่อถือในระดับสากล 
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กิตติกรรมประกาศ 

คณะผู้จัดท า ขอขอบคุณนายสัตวแพทย์สรวิศ ธานีโต รองอธิบดีกรมปศุสัตว์ นายสัตวแพทย์รักไทย งามภักดิ์
ผู้อ านวยการกองควบคุมอาหารและยาสัตว์ และคณะวิชาการกองควบคุมอาหารและยาสัตว์ ที่กรุณาให้การ
สนับสนุนให้ค าปรึกษาตลอดจนเสนอแนะและตรวจแก้ไขเอกสารให้มีความสมบูรณ์ยิ่งขึ้น ขอขอบคุณ นางสาวสายญาติ  
สินนาค  ที่ช่วยจัดพิมพ์เอกสารต้นฉบับ  และขอขอบคุณทุกท่านที่มีส่วนร่วมท าให้ผลงานวิชาการเล่มนี้ส าเร็จลุล่วง
ไปด้วยดี 
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