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ค าน า 
 

ระบบการจัดการด้านสุขลักษณะที่ดีในสถานประกอบการ (Good Manufacturing Practice : 
GMP) เป็นระบบการประกันคุณภาพระบบหนึ่งที่ส าคัญ และเป็นพ้ืนฐานในการจัดท าระบบอ่ืนๆ เพ่ือควบคุม
กระบวนการผลิตอาหารสัตว์ และวัตถุดิบอาหารสัตว์ให้มีความปลอดภัย รวมถึง GMP ยังเป็นหลักเกณฑ์หนึ่งที่ใช้
ส าหรับพิจารณารับซื้ออาหารสัตว์หรือวัตถุดิบอาหารสัตว์จากโรงงานผลิตที่ได้รับการรับรองระบบ GMP อีกด้วย 
กรมปศุสัตว์เป็นหน่วยงานภาครัฐหน่วยงานหนึ่งที่ท าหน้าที่ให้การรับรองระบบ GMP โดยใช้ข้อก าหนด
มาตรฐานสากล ซึ่งเจ้าหน้าที่ที่ด าเนินการการตรวจประเมินระบบ GMP นั้นจะต้องเป็นผู้ที่มีความรู้ ความเข้าใจ 
และมีทักษะในการตรวจประเมิน คู่มือการตรวจประเมินเล่มนี้ มุ่งหวังให้ผู้ตรวจประเมิน รวมถึงผู้ตรวจประเมิน
ฝึกหัด ใช้เป็นแนวทางในการตรวจประเมินระบบ GMP ในโรงงานผลิตปลาป่น ตามขั้นตอนการปฏิบัติงานที่
โรงงานผลิตปลาป่นต้องจัดท าขึ้นประกอบการขอรับรองระบบ ซึ่งผู้ตรวจประเมินควรท าการศึกษา ท าความเข้าใจ 
และฝึกปฏิบัติจริงในการตรวจประเมินโรงงานผลิตปลาป่น จึงจะได้ผลดีตามที่คาดหวัง ผู้จัดท าหวังเป็นอย่างยิ่งว่า 
คู่มือการตรวจประเมินระบบ GMP ในโรงงานผลิตปลาป่นเล่มนี้ จะเป็นประโยชน์แก่ผู้ตรวจประเมินและผู้อ่าน   
ทุกท่าน 
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บทน า 

วัตถุดิบอาหารสัตว์แหล่งโปรตีน จัดเป็นวัตถุดิบหลัก (Macro Ingredients) ที่ใช้เป็นแหล่งโภชนะของ
อาหารสัตว์ แหล่งโปรตีนส าหรับประกอบเป็นสูตรอาหารสัตว์นั้นได้มาจากทั้งพืช เช่น กากถั่วเหลือง ถั่วเหลืองอบ 
กากทานตะวัน กากเรปซีด และที่ได้จากสัตว์ เช่น ปลาป่น เนื้อป่น เนื้อและกระดูกป่น ขนไก่ป่น หางนม เป็นต้น 
วัตถุดิบแหล่งโปรตีนจากสัตว์ที่นักโภชนาการอาหารสัตว์ นิยมน ามาใช้ประกอบเป็นสูตรอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูป 
และหัวอาหารสัตว์กันอย่างแพร่หลายในปัจจุบัน ได้แก่ ปลาป่น ซึ่งปลาป่นนั้นเป็นอาหารสัตว์ควบคุมเฉพาะ
ประเภทวัตถุดิบ เป็นแหล่งโปรตีนที่มีคุณภาพดี ปัจจุบันมีโรงงานผลิตอาหารสัตว์ที่ได้รับใบอนุญาตผลิตปลาป่น
จ านวน 131 โรงงาน (กองควบคุมอาหารและยาสัตว์, 2561) และโรงงานผู้ผลิตปลาป่นมีการน าระบบการจัดการ
ด้านสุขลักษณะที่ดีในสถานประกอบการ (Good Manufacturing Practice : GMP) มาใช้ในการผลิตปลาป่นให้มี
คุณภาพและความปลอดภัย เนื่องจากระบบ GMP ถูกน าไปใช้เป็นข้อก าหนดสากลในการค้าระหว่างประเทศ โดย
ประเทศคู่ค้าบางรายได้ก าหนดให้โรงงานผลิตปลาป่น ต้องผ่านการรับรองระบบ GMP จึงจะยอมรับซื้อวัตถุดิบ
อาหารสัตว์นั้นเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหารสัตว์ ซึ่งโรงงานผลิตปลาป่นในประเทศไทยที่ได้รับการรับรองระบบ 
GMP แล้วจ านวน 58 โรงงาน (กองควบคุมอาหารและยาสัตว์, 2561) และมีแนวโน้มที่ผู้ประกอบการโรงงานผลิต
ปลาป่นจะขอรับการรับรองระบบ GMP กับกรมปศุสัตว์เพ่ิมมากขึ้น 

กรมปศุสัตว์ ในฐานะหน่วยงานภาครัฐที่ก ากับดูแลการผลิตอาหารสัตว์ ตระหนักถึงความส าคัญของ
ระบบมาตรฐานการผลิตอาหารสัตว์ให้มีคุณภาพและปลอดภัย จึงมีนโยบายในการถ่ายโอนภารกิจการตรวจ
ประเมินโรงงานผลิตอาหารสัตว์ ให้แก่หน่วยงานในส่วนภูมิภาคในการตรวจติดตามการรับรองระบบ GMP ใน
โรงงานผลิตอาหารสัตว์ และโรงงานผลิตวัตถุดิบอาหารสัตว์  โดยกองควบคุมอาหารและยาสัตว์รับผิดชอบ
ด าเนินการฝึกอบรมหลักสูตรผู้ตรวจประเมิน และหัวหน้าผู้ตรวจประเมินให้กับเจ้าหน้าที่กรมปศุสัตว์ในส่วนภูมิภาค
เพ่ือรองรับภารกิจการตรวจประเมินดังกล่าว แต่ถึงอย่างไรก็ตามผู้ตรวจประเมินระบบ GMP ในโรงงานผลิตปลาป่น 
จะต้องเป็นผู้ที่มีความรู้ความเข้าใจในกระบวนการผลิตปลาป่นอย่างดี รวมถึงต้องมีความเข้าใจ ในข้อก าหนดต่างๆ 
ของระบบ GMP ดังนั้นคู่มือการตรวจประเมินจะเป็นแนวทางส าคัญที่ช่วยให้ผู้ตรวจประเมิน ด าเนินการตรวจ
ประเมินได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

คู่มือฉบับนี้กล่าวถึงแนวทางการตรวจประเมิน GMP โรงงานผลิตปลาป่น ซึ่งเนื้อหาประกอบด้วย 
แนวทางในการตรวจประเมิน GMP ตามขั้นตอนในการปฏิบัติงาน (Procedure) ที่ผู้ผลิตปลาป่นต้องจัดท า และ
การตรวจประเมินสถานที่ตั้ง โครงสร้างอาคาร เครื่องจักร อุปกรณ์และสิ่งอ านวยความสะอาด รวมทั้งสิ้น 20 บท 
ในแต่ละบท จะน าเสนอข้อก 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 เอกสารหลักฐานที่ใช้ในการตรวจประเมินหรือได้จากการตรวจ
ประเมิน (Audit Evidence) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Check List) และข้อบกพร่องที่มัก
ตรวจพบจากการตรวจประเมินตามหัวข้อในแต่ละบท โดยรวบรวมมาจากรายงานการประชุมคณะกรรมการ
ทบทวนระบบการประกันคุณภาพอาหารสัตว์ในแต่ละครั้ง ตั้งแต่ปี 2550 - ปัจจุบัน รวมถึงมาตรฐานหรือกฎหมาย
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ที่เกี่ยวข้องซึ่งผู้จัดท าได้ท าการศึกษา ค้นคว้าองค์ความรู้ และน ามาวิเคราะห์จัดระเบียบความคิด พัฒนารูปแบบ 
วิธีการ เพื่อก าหนดเป็นหลักเกณฑ์ในการตรวจประเมินระบบ GMP  

ผู้ตรวจประเมินระบบ GMP สามารถใช้คู่มือเล่มนี้เป็นแนวทาง (Guideline) ในการตรวจประเมินให้
เป็นไปตามแผนหรือโปรแกรมในการตรวจประเมิน เพ่ือค้นหาข้อมูลหลักฐาน (Objective Evidence) หรือสิ่งที่พบ
จากการตรวจประเมิน (Audit Finding) น ามาประเมินความสอดคล้อง (Conformity) หรือความไม่สอดคล้อง 
(Non-Conformity) ตามข้อก าหนด คณะผู้จัดท าหวังเป็นอย่างยิ่งว่าคู่มือฉบับนี้จะเป็นประโยชน์ส าหรับเจ้าหน้าที่
ของกรมปศุสัตว์ทั้งส่วนกลางและส่วนภูมิภาคให้สามารถตรวจประเมินระบบ GMP ในโรงงานผลิตปลาป่น ได้อย่าง
ถูกต้องและเป็นมาตรฐานเดียวกัน สอดคล้องกับมาตรฐานและกฎหมายของประเทศไทย เพ่ือให้การรับรองระบบ 
GMP ในการผลิตปลาป่นเป็นไปตามข้อก าหนดสากลต่อไป 
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แนวทางการตรวจประเมินระบบ GMP ในโรงงานผลิตปลาป่น 
 

ตามประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดชื่อ ประเภท หรือชนิดของใบรับรองตาม
กฎหมายว่าด้วยการควบคุมคุณภาพอาหารสัตว์ ตลอดจนหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขในการขอใบรับรอง การ
ต่ออายุใบรับรอง พ.ศ.2560 แห่งพระราชบัญญัติควบคุมคุณภาพอาหารสัตว์ พ.ศ. 2558  ได้ก าหนดให้ผู้ผลิต
อาหารสัตว์หมายรวมถึงผู้ผลิตปลาป่น ซึ่งเป็นอาหารสัตว์ควบคุมเฉพาะประเภทวัตถุดิบ ที่มีความประสงค์ขอรับ
ใบรับรองระบบการจัดการด้านสุขลักษณะที่ดีในสถานประกอบการ (GMP) ให้ยื่นค าขอพร้อมหลักฐานและเอกสาร
ประกอบค าขอมายังกองควบคุมอาหารและยาสัตว์ ซึ่งเป็นหน่วยงานที่ให้การรับรองของกรมปศุสัตว์ ซึ่งปัจจุบันกอง
ควบคุมอาหารและยาสัตว์ก าหนดให้ด าเนินการยื่นค าขอผ่านระบบบริการอิเล็กทรอนิกส์ด้านอาหารสัตว์และวัตถุ
อันตรายด้านการปศุสัตว์ (NSW) ได้ทาง http://eservice.afvc.dld.go.th/dld-portal/doLogin.do    

เมื่อกองควบคุมอาหารและยาสัตว์ได้รับค าขอผ่านระบบฯ แล้วจะด าเนินการพิจารณาค าขอ และ
รายละเอียดต่างๆ หากมีรายละเอียดที่จ าเป็นต้องปรับปรุงแก้ไขหรือเพ่ิมเติม จะแจ้งให้ผู้ยื่นค าขอทราบและแก้ไข
เพ่ิมเติมให้ถูกต้อง ครบถ้วน ตามขอบข่ายที่ขอรับรอง จากนั้นจะเป็นกระบวนการเริ่มต้นการตรวจประเมิน 
พิจารณาความเป็นไปได้ของการตรวจประเมิน และเริ่มติดต่อกับผู้ตรวจประเมิน ด าเนินการทบทวนเอกสาร 
จากนั้นจึงเตรียมการตรวจประเมิน ณ สถานประกอบการ เริ่มตั้งแต่ วางแผนการตรวจประเมิน ก าหนดนัดหมาย
เพ่ือตรวจประเมิน การเตรียมการตรวจประเมิน และรายการตรวจประเมิน  หลังจากเตรียมการตรวจประเมินแล้ว 
เมื่อถึงวันที่นัดหมายตรวจประเมิน จึงเดินทางไปตรวจประเมินยังโรงงานอาหารสัตว์ที่ขอรับรอง ด าเนินการตาม
ขั้นตอน เริ่มจาก ประชุมเปิดการตรวจประเมิน ด าเนินการตรวจประเมิน บันทึกผลการตรวจประเมิน ทบทวนและ
สรุปสิ่งที่ตรวจพบ การประชุมปิดการตรวจประเมิน จัดท ารายงานผลการตรวจประเมินและการแจ้งผลการตรวจ
ประเมิน ให้ผู้ประกอบการรับทราบ และด าเนินการแก้ไขหากมีข้อบกพร่องที่ต้องแก้ไข โดยต้องแก้ไขให้แล้วเสร็จ
ตามก าหนดเวลา เพ่ือน าเสนอผลการตรวจประเมินและการแก้ไขให้คณะกรรมการทบทวนระบบการประกัน
คุณภาพอาหารสัตว์พิจารณาและเสนอความเห็นต่อผู้อนุญาตเพ่ือพิจารณาออกใบรับรองต่อไป ทั้งนี้ผู้ประกอบการ
ต้องช าระค่าธรรมเนียมใบรับรองระบบประกันคุณภาพอาหารสัตว์ ตามอัตราค่าธรรมเนียมที่ก าหนดในกฎกระทรวง
ก าหนดค่าธรรมเนียมตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมคุณภาพอาหารสัตว์ พ.ศ. 2560 

ในการการยื่นค าขอผ่านระบบบริการอิเล็กทรอนิกส์ กรมปศุสัตว์ก าหนดให้ผู้ผลิตอาหารสัตว์ที่มีความ
ประสงค์ขอรับการรับรองระบบ จัดท าเอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงานของโรงงาน รวมทั้งสิ้น 19 ขั้นตอน และแนบ
เอกสารผ่านระบบดังกล่าวฯ เพ่ือให้คณะผู้ตรวจประเมินพิจารณาข้อมูลในเบื้องต้นเพ่ือก าหนดรูปแบบการตรวจ
ประเมิน ดังนั้นรูปแบบการตรวจประเมินที่ก าหนดในแผน หรือก าหนดการตรวจของกรมปศุสัตว์ จึงเป็นการตรวจ
แบบแนวนอน (Horizontal Audit) คือตรวจตามเอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงานที่ผู้ประกอบการจัดท า ประกอบกับ
ข้อก าหนดควบคู่กันไป  โดยผู้ตรวจประเมินที่รับผิดชอบในการตรวจประเมินแต่ละหัวข้อของขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
(Procedure) จะต้องทราบข้อก าหนดหรือมาตรฐาน Codex ที่เกี่ยวข้อง กับขั้นตอนการปฏิบัติงานนั้น (Audit 
Criteria) และเอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) ที่ผู้รับการตรวจประเมินต้องน ามาแสดงว่ามี
การก าหนดหรือจัดท าไว้ตามข้อก าหนด   

http://eservice.afvc.dld.go.th/dld-portal/doLogin.do
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จากนั้นผู้ตรวจประเมินต้องประเมินว่าหลักฐานเอกสารดังกล่าว สอดคล้องหรือเป็นไปตามข้อก าหนด
หรือไม่อย่างไร โดยใช้ Checklist เป็นแนวทางในการตรวจประเมินความสอดคล้อง (Conformity) หรือความไม่
สอดคล้อง (Non–Conformity) ซึ่งในทางปฏิบัติจะเรียกว่าข้อบกพร่องที่ตรวจพบ ในตอนที่ 2 ของหนังสือเล่มนี้ 
เป็นแนวทางการตรวจประเมินระบบ 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. การควบคุมสัตว์พาหะ 
10.  การควบคุมสารเคมี 
11.  การควบคุมแก้ว 
12.  การควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล 
13.  การขนส่ง 
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 รวมถึงกรณีที่พบข้อบกพร่อง (Non–Conformity) ก็สามารถอ้างอิงได้อย่างถูกต้องว่าไม่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดใดตามหลักของการตรวจประเมินที่เป็นสากล โดยมีรายละเอียดเนื้อหาตามล าดับ ดังนี้ 
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บทที่ 1 : การรับ เก็บรักษา เบิกจ่ายและเคลื่อนย้ายวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ 

ถึงแม้ว่าปลาป่นจะใช้วัตถุดิบเพียงไม่กี่ชนิดในการผลิตดังเช่นการผลิตอาหารสัตว์ผสมส าเร็จรูป
ประเภทอ่ืนๆ แต่ข้ันตอนการรับ เก็บรักษา เบิกจ่าย และเคลื่อนย้ายวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ในการผลิตปลาป่นถือว่า
เป็นขั้นตอนแรกเริ่มต้นที่ส าคัญ ที่จะควบคุมการผลิต และผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพและปลอดภัย โดยวัตถุดิบหลัก 
(Macro ingredients) ในการผลิตปลาป่น ได้แก่ ปลาที่มาจากปลาเป็ด เศษปลาเล็กปลาน้อย หรือหัวปลา ก้างปลา
ที่เหลือจากโรงงานแปรรูปสัตว์น้ า รวมถึงการรับวัตถุดิบที่เป็นปลาป่นจากผู้ผลิตรายอ่ืนมาผสมตามสูตรที่ก าหนด   
อีกทั้งยังมีวัตถุดิบรอง (Micro ingredients) เช่น สารถนอมคุณภาพอาหารสัตว์ ได้แก่ BHT, BHA เป็นต้น ดังนั้น
การรับ และการเก็บรักษา ก็จะมีรูปแบบและวิธีการที่แตกต่างกันไป ขึ้นอยู่กับชนิดของวัตถุดิบที่แต่ละโรงงาน
เลือกใช้ ไม่ว่าจะเป็นการเก็บปลาไว้ในห้องเย็น หรือการแช่น้ าแข็งที่บ่อพักปลาในลักษณะกองพ้ืนเพ่ือควบคุม
อุณหภูมิปลาก่อนผลิต การเก็บปลาป่นบรรจุถุง (bag) ในอาคาร เป็นต้น ซึ่งการเก็บรักษามีทั้งที่ต้องควบคุม
อุณหภูมิ และความชื้น ซึ่งเกณฑ์ในการรับวัตถุดิบก็มีความแตกต่างกันตามวัตถุดิบแต่ละชนิด เช่น แหล่งที่มาของ
สัตว์น้ า ส่วนการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ปลาป่น ในลักษณะบรรจุถุงหลายขนาดตามความต้องการของลูกค้า และ
จัดเก็บในอาคาร ในส่วนของการเบิกจ่ายทั้งวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ต้องเป็นไปตามแบบ First In First Out (FIFO) 
เพ่ือให้วัตถุดิบและผลิตภัณฑ์เป็นไปตามมาตรฐานหรือกฎหมายที่ก าหนด 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
หลักเกณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับเรื่อง 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  โดยเฉพาะการผลิต
อาหารในขั้นต้น ไม่ควรด าเนินการในบริเวณที่มีสารที่สามารถจะท าให้เกิดอันตรายที่จะท าให้มี สารเหล่านั้น ใน
อาหารในระดับท่ีไม่เป็นที่ยอมรับ 

ข้อก าหนดที่ 3.2  การผลิตอย่างถูกสุขลักษณะของแหล่งอาหาร 

ผู้ผลิตควรน ามาตรการดังต่อไปนี้มาด าเนินการเท่าที่จะปฏิบัติได้เพ่ือ : 

- ควบคุมการปนเปื้อนจากอากาศ ดิน น้ า อาหารสัตว์ ปุ๋ย (รวมทั้งปุ๋ยธรรมชาติ) วัตถุอันตรายทาง
การเกษตร (pesticides) ยาสัตว์ หรือสารอื่นใดท่ีใช้ในการผลิตในขั้นต้น 

- ควบคุมสุขอนามัยพืชและสัตว์ เพ่ือจะได้ไม่ท าให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพมนุษย์ จากการบริโภค
อาหาร หรือส่งผลกระทบในแง่ลบต่อความเหมาะสมของผลิตภัณฑ์ 

- ป้องกันแหล่งอาหารจากสิ่งปฏิกูล และการปนเปื้อนอื่นๆ  
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โดยเฉพาะอย่างยิ่งควรเอาใจใส่ในการจัดการกับของเสีย และการเก็บรักษาสารอันตรายอย่าง
เหมาะสม โปรแกรมการจัดการในฟาร์มที่จะท าให้บรรลุเป้าหมายความปลอดภัยของอาหารแต่ละชนิด เริ่มเป็นส่วน
ที่ส าคัญของการผลิตในขั้นต้น และควรสนับสนุนให้ด าเนินการ 

ข้อก าหนดที่ 3.3 การปฏิบัติต่ออาหาร การเก็บ และการขนส่ง 
ควรมีขั้นตอนดังนี้ที่จะ : 
- คัดเลือกอาหาร และส่วนประกอบของอาหาร เพ่ือแยกสิ่งที่ไม่เหมาะต่อการบริโภคออก 
- ก าจัดวัสดุใดใดท่ีถูกคัดท้ิงอย่างถูกสุขลักษณะ และ 
- ป้องกันอาหารและส่วนประกอบของอาหารจากการปนเปื้อนโดยสัตว์พาหะน าเชื้อ หรือสาร

ปนเปื้อนทางเคมี กายภาพ หรือชีวภาพ หรือสารที่ไม่พึงประสงค์อ่ืนในระหว่างการปฏิบัติต่ออาหาร  
การเก็บ และการขนส่ง 

ควรเอาใจใส่เท่าที่มีเหตุผลจะปฏิบัติได้ ที่จะป้องกันการเสื่อมเสียและดารเน่าเสียของอาหาร โดยใช้
มาตรการต่างๆ ที่เหมาะสม ซึ่งอาจรวมถึงการควบคุมอุณหภูมิ ความชื้น และ/หรือการควบคุมอ่ืนๆ  

ข้อก าหนดที่ 4.4.8 การเก็บรักษา 
ณ ที่จ าเป็น ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกไว้อย่างเพียงพอส าหรับการเก็บรักษาอาหาร ส่วนประกอบ

อาหาร และสารเคมีท่ีไม่ใช่อาหาร (เช่น วัสดุท าความสะอาด สารหล่อลื่น และเชื้อเพลิง)  
ณ ที่เหมาะสม ควรออกแบบ และสร้างสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับเก็บรักษาอาหารเพ่ือ :  
- สามารถบ ารุงรักษา และท าความสะอาดได้อย่างเพียงพอ 
- หลีกเลี่ยงการเข้าถึง และการอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ 
- สามารถป้องกันอาหารจากการปนเปื้อนระหว่างการเก็บรักษาได้อย่างได้ผล และ  
- ณ ที่จ าเป็น จัดให้มีสภาพแวดล้อมที่ท าให้อาหารเสี่อมเสียได้น้อยที่สุด (เช่น โดยการควบคุม

อุณหภูมิและความชื้น) 
 ประเภทของสิ่งอ านวยความสะดวกที่ต้องใช้ จะขึ้นกับลักษณะของอาหาร ณ ที่จ าเป็น สิ่งอ านวย

ความสะดวกจ าพวกวัสดุในการท าความสะอาดและสารอันตราย ควรจัดเก็บไว้ในที่ปลอดภัยและแยกต่างหาก 

ข้อก าหนดที่ 5.2.3 ข้อก าหนดด้านจุลินทรีย์และอ่ืนๆ  

ระบบการจัดการที่อธิบายไว้ในข้อ 5.1 ได้ให้แนวทางที่มีประสิทธิผลที่จะให้แน่ใจว่าอาหารปลอดภัย
และเหมาะสม กรณีที่มีการใช้ข้อก าหนดด้านจุลินทรีย์ เคมี หรือกายภาพ ในระบบการควบคุมอาหารใดๆ 
ข้อก าหนดนั้น ควรตั้งอยู่บนพ้ืนฐานของหลักการทางวิทยาศาสตร์ที่ถูกต้อง และ ณ ที่เหมาะสม ควรก าหนดขั้นตอน
การด าเนินงานในการตรวจเฝ้าระวัง วิธีวิเคราะห์ และเกณฑ์ก าหนดที่ใช้ด าเนินการ 

ข้อก าหนดที่ 5.3 ข้อก าหนดการรับวัสดุ 

สถานประกอบการไม่ควรจะยอมรับวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอาหารใดก็ตามมาใช้ หากรู้ ว่ามีปรสิต 
จุลินทรีย์ที่ไม่พึงประสงค์ สารพิษตกค้าง ยาสัตว์ หรือสารพิษ สารที่เสื่อมเสียหรือไม่พึงประสงค์ต่างๆ ที่ไม่สามารถ
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ท าให้ลดลงให้อยู่ในระดับที่ยอมรับได้ โดยวิธีการคัดและ/หรือแปรรูป ตามปกติ ณ ที่เหมาะสมควรมีการระบุ
ข้อก าหนดคุณลักษณะเฉพาะของวัตถุดิบไว้และน าไปปฏิบัติ 

ณ ที่เหมาะสม ควรมีการตรวจสอบและคัดเลือกวัตถุดิบ หรือส่วนประกอบอาหารก่อนน าไปแปรรูป 
ณ ที่จ าเป็น ควรมีการทดสอบในห้องปฏิบัติการ เพ่ือให้ได้ของที่เหมาะสมส าหรับการน าไปใช้ ควรใช้ เฉพาะวัตถุดิบ
หรือส่วนประกอบอาหารที่ดี เหมาะสมเท่านั้น 

ควรจะมีการหมุนเวียนวัตถุดิบและส่วนประกอบอาหารที่เก็บรักษาไว้อย่างมีประสิทธิผล 

ข้อก าหนดที่ 5.4 การบรรจุ 

การออกแบบภาชนะบรรจุและวัสดุที่ใช้  ควรสามารถป้องกันผลิตภัณฑ์ได้เพียงพอ เพ่ือลดการ 
ปนเปื้อน การป้องกันการเสียหาย และเอ้ือต่อการระบุฉลากอย่างเหมาะสม วัสดุที่ใช้ท าภาชนะบรรจุหรือก๊าซที่ใช้
ต้องไม่เป็นพิษ และไม่ท าให้เกิดผลเสียต่อความปลอดภัยและเหมาะสมของอาหาร ภายใต้สภาพการเก็บรักษาและ
การใช้ตามที่ระบุไว้ ณ ที่เหมาะสม ภาชนะบรรจุแบบใช้ซ้ าได้อีก ควรมีความทนทาน ท าความสะอาดง่าย และ ณ ที่
จ าเป็น ควรฆ่าเชื้อได้ 

2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืบค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence) ซึ่ง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การรับ เก็บรักษา เบิกจ่ายและ
เคลื่อนย้ายวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ ได้แก่  

- เกณฑ์หรือมาตรฐานในการรับวัตถุดิบ ทางกายภาพ ทางเคมี และทางชีวภาพ 
- รายงานการรับและการตรวจสอบวัตถุดิบ 
- วิธีการสุ่มตรวจคุณภาพวัตถุดิบ 
- รายการผู้ส่งมอบวัตถุดิบ (Supplier List) 
- รายงานการประเมินหรือคัดเลือกผู้ส่งมอบวัตถุดิบ 
- เกณฑ์ในการประเมิน และวิธีการด าเนินการกรณีผู้ส่งมอบไม่ผ่านเกณฑ์คัดเลือก 
- บันทึกรายละเอียด แหล่งผลิต วันที่ผลิต และวันที่ขนส่งวัตถุดิบ 
- ผังการจัดเก็บวัตถุดิบ และผลิตภัณฑ์ 
- บันทึกการจัดเก็บ-เบิกจ่าย วัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ (การจัดท า Stock) 
- บันทึกการตรวจสอบอุณหภูมิวัตถุดิบ พร้อมวิธีการและเกณฑ์ท่ีก าหนด 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 

ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม รับฟัง 
หรือสังเกตการปฏิบัติงานของพนักงาน น ามาประเมินความสอดคล้อง ว่ามีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การรับ เก็บรักษา เบิกจ่ายและเคลื่อนย้ายวัตถุดิบและ
ผลิตภัณฑ์ ดังต่อไปนี้เป็นแนวทางในการตรวจประเมิน   
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- มีการก าหนดเกณฑ์ในการรับวัตถุดิบ เช่น ความสดของปลา, สิ่งปลอมปนที่ปะปนมากับปลา ได้แก่  
เศษอวน เชือก พลาสติก เป็นต้น หรือในกรณีการรับวัตถุดิบที่เป็นปลาป่นเพ่ือมาผลิตควรมีการ
ก าหนดเกณฑท์างด้านเชื้อจุลินทรีย์ เคมี และกายภาพ  
- มีรายงานการรับและตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบเป็นไปตามเกณฑ์ หรือมีรายงานตรวจวิเคราะห์ 

(COA) ที่เชื่อถือได้จากผู้ผลิตในอาหารสัตว์ชุดการผลิตล็อตนั้น 
- มีวิธีการสุ่มตรวจคุณภาพวัตถุดิบที่เหมาะสมตามชนิดของวัตถุดิบ 
- มีการประเมิน และคัดเลือกผู้ส่งมอบ โดยมีเกณฑ์ด้านคุณภาพท่ีเหมาะสม 
- มีการก าหนดอายุการจัดเก็บวัตถุดิบ และผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสม 
- มีพ้ืนที่พอเพียงส าหรับเก็บวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ 
- มีเครื่องมือส าหรับควบคุมอุณหภูมิหรือความชื้นขณะจัดเก็บ 
- มีการเลือกซ้ือวัตถุดิบจากบัญชีผู้ส่งมอบที่ผ่านการประเมิน 
- รายงานการตรวจสอบอุณหภูมิการจัดเก็บวัตถุดิบหรือวัตถุดิบรองเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 
- มีการบันทึกข้อมูลรายละเอียดวัตถุดิบ แหล่งผลิต วันที่ผลิต และวันที่ขนส่ง 
- มีการจัดเก็บวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมแยกตามชนิด สามารถชี้บ่งสถานที่จัดเก็บได้ถูกต้อง 

ไม่ปะปน 
- มีการหมุนเวียนการใช้วัตถุดิบ และการเบิกจ่ายผลิตภัณฑ์ตามล าดับ ก่อน-หลัง 
- ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์ต้องใหม่และสะอาด ไม่ท าจากวัสดุที่เป็นพิษซึ่งก่อให้เกิดผลเสียต่อความ

ปลอดภัย และสามารถป้องกันการเสื่อมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ได้ 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 

เมื่อผู้ตรวจประเมินด าเนินการตรวจประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP 
แล้วเสร็จ หากพบความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข 
(CAR : Corrective Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบในเรื่อง การรับ    
เก็บรักษา เบิกจ่ายและเคลื่อนย้ายวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 

- พบว่าไม่มีการใช้ข้อมูลด้านคุณภาพมาเป็นเกณฑ์ในการคัดเลือกและประเมินผู้ขาย ซึ่งไม่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดที่ 5.3 
- ไม่พบรายงานสรุปผลการคัดเลือกผู้ส่งมอบ (Supplier) ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.3 
- พบมีการจัดเก็บวัตถุดิบบางชนิดนอกอาคาร ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 4.4.8 
- พบมีการใช้วัตถุดิบไม่เป็นตามล าดับ FIFO ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.3 
- ไม่พบการก าหนดคุณภาพของวัตถุดิบครบถ้วนตามชนิดของวัตถุดิบ ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.3 
- พบมีการใช้ภาชนะบรรจุอาหารสัตว์ซ้ าที่มีสภาพสกปรก ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.4  
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5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 

- ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารสัตว์ควบคุม
เฉพาะ ประเภทวัตถุดิบ พ.ศ. 2558 

- ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารสัตว์ที่มิใช่
อาหารสัตว์ควบคุมเฉพาะ พ.ศ. 2559 

- ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดวัตถุที่เติม ปริมาณการใช้ และเงื่อนไขในการ
ห้ามผลิต น าเข้า หรือขายอาหารสัตว์ พ.ศ. 2559 

- ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดลักษณะอาหารสัตว์เสื่อมคุณภาพ พ.ศ. 2559 
 
 

บทที่ 2 : การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต และผลิตภัณฑ์สุดท้าย 

การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต และผลิตภัณฑ์สุดท้าย เป็นมาตรการที่ใช้
ควบคุมคุณภาพความปลอดภัยของวัตถุดิบในการผลิตปลาป่น ตั้งแต่ก่อนรับเข้าและเม่ือรับเข้ามาจัดเก็บเพ่ือรอผลิต 
ให้มีคุณภาพเป็นตามเกณฑ์หรือมาตรฐาน ตลอดอายุการจัดเก็บ รวมถึงการน าไปผลิตเป็นปลาป่น ก็ต้องมีการ
ควบคุมคุณภาพระหว่างการผลิต และผลิตภัณฑ์สุดท้ายให้ตรงตามมาตรฐานหรือเป็นไปตามคุณภาพที่ได้ขึ้น
ทะเบียนไว้กับกรมปศุสัตว์ โดยหน่วยงานที่ท าการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทั้งในเรื่องกายภาพ เคมี และชีวภาพ ต้อง
เป็นหน่วยงานที่ได้มาตรฐาน ใช้วิธีการตรวจวิเคราะห์ และเครื่องมือที่เป็นมาตรฐานสากล ในการตรวจประเมินควร
มีการพิจารณาในเรื่องต่างๆ 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
หลักเกณฑ์ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต และผลิตภัณฑ์สุดท้าย ไว้ใน
ข้อก าหนดที่ 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  การผลิตอย่างถูกสุขลักษณะของแหล่งอาหาร 

ผู้ผลิตควรน ามาตรการดังต่อไปนี้มาด าเนินการเท่าที่จะปฏิบัติได้เพ่ือ : 

- ควบคุมการปนเปื้อนจากอากาศ ดิน น้ า อาหารสัตว์ ปุ๋ย (รวมทั้งปุ๋ยธรรมชาติ) วัตถุอันตรายทาง
การเกษตร (pesticides) ยาสัตว์ หรือสารอื่นใดท่ีใช้ในการผลิตในขั้นต้น 

- ควบคุมสุขอนามัยพืชและสัตว์ เพ่ือจะได้ไม่ท าให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพมนุษย์ จากการบริโภค
อาหาร หรือส่งผลกระทบในแง่ลบต่อความเหมาะสมของผลิตภัณฑ์ 

- ป้องกันแหล่งอาหารจากสิ่งปฏิกูล และการปนเปื้อนอื่นๆ  
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โดยเฉพาะอย่างยิ่งควรเอาใจใส่ในการจัดการกับของเสีย และการเก็บรักษาสารอันตรายอย่าง
เหมาะสม โปรแกรมการจัดการในฟาร์มที่จะท าให้บรรลุเป้าหมายความปลอดภัยของอาหารแต่ละชนิด เริ่มเป็นส่วน
ที่ส าคัญของการผลิตในขั้นต้น และควรสนับสนุนให้ด าเนินการ 

ข้อก าหนดที่ 3.4  การท าความสะอาด การบ ารุงรักษา และสุขอนามัยส่วนบุคคลในการผลิตขั้นต้น  

ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกและข้ันตอนที่เหมาะสม เพ่ือให้แน่ใจว่า 
- มีการท าความสะอาดและการบ ารุงรักษาที่จ าเป็นอย่างมีประสิทธิผล 
- สามารถคงไว้ซึ่งสุขอนามัยส่วนบุคคล ในระดับท่ีเหมาะสม 

ข้อก าหนดที่ 4.2.1 การออกแบบและวางผัง 

ณ ที่เหมาะสม การออกแบบภายใน และการวางผังของสถานที่ประกอบการอาหาร ควรเอ้ือ
อ านวยการต่อการปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ รวมทั้งการป้องกันการปนเปื้อนข้าม (cross – contamination) ของ
อาหาร ระหว่างช่วงปฏิบัติงานและในขณะปฏิบัติงาน 

ข้อก าหนดที่ 4.4.5 การควบคุมอุณหภูมิ 
ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกเพียงพอส าหรับการท าความร้อน การท าความเย็น การท าหุงต้ม การท า

แช่เย็น และแช่แข็งอาหาร ส าหรับการเก็บรักษาอาหารแช่เย็นหรือแช่แข็ง การตรวจเฝ้าระวังอุณหภูมิอาหาร ทั้งนี้
ขึ้นอยู่กับลักษณะของการปฏิบัติงานด้านอาหารที่ด าเนินการ และ ณ ที่จ าเป็น  มีการควบคุมอุณหภูมิโดยรอบ
เพ่ือให้แน่ใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

ข้อก าหนดที่ 4.4.8 การเก็บรักษา 
ณ ที่จ าเป็น ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกไว้อย่างเพียงพอส าหรับการเก็บรักษาอาหาร ส่วนประกอบ

อาหาร และสารเคมีท่ีไม่ใช่อาหาร (เช่น วัสดุท าความสะอาด สารหล่อลื่น และเชื้อเพลิง)  
ณ ที่เหมาะสม ควรออกแบบ และสร้างสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับเก็บรักษาอาหารเพ่ือ :  
- สามารถบ ารุงรักษา และท าความสะอาดได้อย่างเพียงพอ 
- หลีกเลี่ยงการเข้าถึง และการอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ 
- สามารถป้องกันอาหารจากการปนเปื้อนระหว่างการเก็บรักษาได้อย่างได้ผล และ  
- ณ ที่จ าเป็น จัดให้มีสภาพแวดล้อมที่ท าให้อาหารเสี่อมเสียได้น้อยที่สุด (เช่น โดยการควบคุม

อุณหภูมิและความชื้น) 
 ประเภทของสิ่งอ านวยความสะดวกที่ต้องใช้ จะขึ้นกับลักษณะของอาหาร ณ ที่จ าเป็น สิ่งอ านวย

ความสะดวกจ าพวกวัสดุในการท าความสะอาดและสารอันตราย ควรจัดเก็บไว้ในที่ปลอดภัยและแยกต่างหาก 

ข้อก าหนดที่ 5.2.3 ข้อก าหนดด้านจุลินทรีย์และอ่ืนๆ  

ระบบการจัดการที่อธิบายไว้ในข้อ 5.1 ได้ให้แนวทางที่มีประสิทธิผลที่จะให้แน่ใจว่าอาหารปลอดภัย
และเหมาะสม กรณีที่มีการใช้ข้อก าหนดด้านจุลินทรีย์ เคมี หรือกายภาพ ในระบบการควบคุมอาหารใดๆ 
ข้อก าหนดนั้น ควรตั้งอยู่บนพื้นฐานของหลักการทางวิทยาศาสตร์ที่ถูกต้อง และ ณ ที่เหมาะสม ควรก าหนดขั้นตอน
การด าเนินงานในการตรวจเฝ้าระวัง วิธีวิเคราะห์ และเกณฑ์ก าหนดที่ใช้ด าเนินการ 
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ข้อก าหนดที่ 5.3 ข้อก าหนดการรับวัสดุ 

สถานประกอบการไม่ควรจะยอมรับวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอาหารใดก็ตามมาใช้ หากรู้ว่ามี ปรสิต 
จุลินทรีย์ที่ไม่พึงประสงค์ สารพิษตกค้าง ยาสัตว์ หรือสารพิษ สารที่เสื่อมเสียหรือไม่พึงประสงค์ต่างๆ ที่ไม่สามารถ
ท าให้ลดลงให้อยู่ในระดับที่ยอมรับได้ โดยวิธีการคัดและ/หรือแปรรูป ตามปกติ ณ ที่เหมาะสมควรมีการระบุ
ข้อก าหนดคุณลักษณะเฉพาะของวัตถุดิบไว้และน าไปปฏิบัติ 

ณ ที่เหมาะสม ควรมีการตรวจสอบและคัดเลือกวัตถุดิบ หรือส่วนประกอบอาหารก่อนน าไปแปรรูป 
ณ ที่จ าเป็น ควรมีการทดสอบในห้องปฏิบัติการ เพ่ือให้ได้ของที่เหมาะสมส าหรับการน าไปใช้ ควรใช้ เฉพาะวัตถุดิบ
หรือส่วนประกอบอาหารที่ดี เหมาะสมเท่านั้น 

ควรจะมีการหมุนเวียนวัตถุดิบและส่วนประกอบอาหารที่เก็บรักษาไว้อย่างมีประสิทธิผล 

ข้อก าหนดที่ 5.4 การบรรจุ 

การออกแบบภาชนะบรรจุและวัสดุที่ใช้  ควรสามารถป้องกันผลิตภัณฑ์ได้เพียงพอ เพ่ือลดการ 
ปนเปื้อน การป้องกันการเสียหาย และเอ้ือต่อการระบุฉลากอย่างเหมาะสม วัสดุที่ใช้ท าภาชนะบรรจุ

หรือก๊าซที่ใช้ต้องไม่เป็นพิษ และไม่ท าให้เกิดผลเสียต่อความปลอดภัยและเหมาะสมของอาหาร ภายใต้สภาพการ
เก็บรักษาและการใช้ตามท่ีระบุไว้ ณ ที่เหมาะสม ภาชนะบรรจุแบบใช้ซ้ าได้อีก ควรมีความทนทาน ท าความสะอาด
ง่าย และ ณ ที่จ าเป็น ควรฆ่าเชื้อได้ 

 2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 
ผู้ตรวจประเมินควรสืบค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence) ซึ่ง

ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง  การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 
ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต และผลิตภัณฑ์สุดท้าย ได้แก่ 

- แผนและรายงานการตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบ ทางกายภาพ เคมี และชีวภาพ ก่อนการผลิต 
- แผนและรายงานการตรวจสอบคุณภาพวัตถุท่ีเติมในอาหารสัตว์ 
- แผนและรายงานการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ระหว่างผลิต และก่อนจ าหน่าย 
- แผนและรายงานการตรวจสอบอุณหภูมิวัตถุดิบก่อนก าการผลิต 
- เกณฑ์ก าหนดสภาวะการเก็บรักษาและอายุการจัดเก็บวัตถุดิบ และผลิตภัณฑ์ 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 
ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม รับฟัง 

หรือสังเกตการปฏิบัติงานของพนักงาน น ามาประเมินความสอดคล้อง ว่ามีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต และ
ผลิตภัณฑ์สุดท้าย  ดังต่อไปนี้เป็นแนวทางในการตรวจประเมิน 

- มีรายงานการตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบครบถ้วนทั้งด้านกายภาพ เคมี และชีวภาพ และเป็นไปตาม
แผนที่ก าหนด 
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- มีรายงานการตรวจสอบคุณภาพวัตถุท่ีเติมในปลาป่นเป็นไปตามแผน 
- มีรายงานการตรวจสอบคุณภาพปลาป่นระหว่างการผลิต และก่อนจ าหน่ายเป็นไปตามแผน 
- มีการจัดเก็บวัตถุดิบ และผลิตภัณฑ์ปลาป่น ที่ไม่ล่วงอายุตามเกณฑ์ที่ก าหนด 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
เมื่อผู้ตรวจประเมินด าเนินการตรวจประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP 

แล้วเสร็จ หากพบความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข 
(CAR : Corrective Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบในเรื่อง การควบคุม
คุณภาพวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต และผลิตภัณฑ์สุดท้าย  ได้แก่ 

- ไม่พบแผนและรายงานผลการตรวจสอบคุณภาพปลาป่นระหว่างผลิต (ก่อนบรรจุ) ซึ่งไม่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดที่ 5.3  
- ไม่พบรายงานผลการตรวจสอบคุณภาพบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการบรรจุปลาป่น ซึ่งไม่เป็นไปตาม

ข้อก าหนดที่ 5.4  

5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 

- ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารสัตว์ควบคุม
เฉพาะ ประเภทวัตถุดิบ พ.ศ. 2558 

- ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดวัตถุที่เติม ปริมาณการใช้ และเงื่อนไขในการ
ห้ามผลิต น าเขา้ หรือขายอาหารสัตว์ พ.ศ. 2559 

- ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดลักษณะอาหารสัตว์เสื่อมคุณภาพ พ.ศ. 2559 
- ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดวัตถุท่ีห้ามผสมในอาหารสัตว์ พ.ศ. 2559 
- ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ วัตถุที่

ห้ามใช้เป็นภาชนะบรรจุและการใช้ภาชนะบรรจุอาหารสัตว์เพ่ือขาย พ.ศ. 2559 
 
 

บทที่ 3 : การควบคุมการปฏิบัติงาน/กระบวนการผลิต 

การควบคุมการปฏิบัติงานถือเป็นหัวใจหลักของกระบวนการผลิตปลาป่น ถึงแม้ว่าขั้นตอนการผลิต
ปลาป่นจะไมซ่ับซ้อนเหมือนกับกระบวนการผลิตอาหารสัตว์ชนิดอ่ืน แต่วิธีการ หรือเครื่องจักรอุปกรณ์ที่ใช้ส าหรับ
ผลิตซึ่งถูกออกแบบมาเพ่ือการผลิตปลาป่นโดยเฉพาะ อีกทั้งกระบวนการผลิตปลาป่นโดยใช้ปลาที่จับได้จาก
ธรรมชาติ จะมีผลท าให้คุณภาพของปลาป่นที่ผลิตได้ในแต่ละครั้งแตกต่างกันไปตามชนิดของปลา หรือแหล่งของ
ปลาที่น ามาใช้เป็นวัตถุดิบ ท าให้ยากต่อการควบคุมคุณภาพปลาป่นในแต่ละชุดการผลิตให้มีคุณภาพสม่ าเสมอ จึง
จ าเป็นต้องมีขั้นตอนการปรับคุณภาพผลิตภัณฑ์ โดยการใช้เครื่องผสมอาหารสัตว์ผสมปลาป่นตามสูตรที่แต่ละ
โรงงานผลิตก าหนด เพ่ือปรับคุณภาพ (เปอร์เซ็นต์โปรตีน) ของปลาป่นให้อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานตามชั้นคุณภาพที่ได้
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ขอขึ้นทะเบียนไว้กับกรมปศุสัตว์ ซึ่งอาจมีการเติมสารถนอมคุณภาพปลาป่นในขั้นตอนดังกล่าวด้วย กระบวนการ
ผลิตที่กล่าวมาข้างต้น จะเกี่ยวข้องกับความช านาญของผู้ปฏิบัติงาน และเครื่องจักรอุปกรณ์ ซึ่งจะต้องได้รับการ
ควบคุมเพ่ือไม่ให้ก่อให้เกิดอันตรายปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ปลาป่น ในการตรวจประเมินควรมีการพิจารณา ในเรื่อง
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 าหนด
หลักเกณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับเรื่อง 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 ควรเอ้ือ
อ านวยการต่อการปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ รวมทั้งการป้องกันการปนเปื้อนข้าม (cross – contamination) ของ
อาหาร ระหว่างช่วงปฏิบัติงานและในขณะปฏิบัติงาน 

ข้อก าหนดที่ 4.2.2 โครงสร้างภายในและส่วนประกอบ 

ควรสร้างโครงสร้างภายในสถานประกอบการอาหารให้แข็งแรง ด้วยวัสดุที่ทนทานและง่ายต่อการ
บ ารุงรักษา ท าความสะอาด และ ณ ที่เหมาะสมสามารถฆ่าเชื้อได้ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ณ ที่จ าเป็น ข้องเป็นไปตาม
ข้อก าหนดเฉพาะดังต่อไปนี้ เพ่ือป้องกันความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 

- พ้ืนผิวของผนัง ฝากั้น และพ้ืน ควรท าจากวัสดุกันน้ า ไม่เป็นพิษต่อการใช้งานตามวัตถุประสงค์ 
- ผนังและฝาก้ัน ควรมีผิวหน้าเรียบสูงพอเหมาะต่อการปฏิบัติงาน 
- เพดานและอุปกรณ์ที่ยึดติดอยู่ด้านบน ควรสร้างให้อยู่ในสภาพที่ช่วยลดการเกาะของสิ่งสกปรก 

และการควบแน่นของไอน้ า และการหลุดกระจายของชิ้นส่วน 
- หน้าต่าง ควรท าความสะอาดได้ง่าย สร้างให้ลดการเกาะของสิ่งสกปรก และ ณ ที่จ าเป็นควรติดมุ้ง

ลวด ที่สามารถถอดออกล้างท าความสะอาดได้ง่าย 
- ประตู ควรมีผิวเรียบไม่ดูดซับน้ า และท าความสะอาดได้งา่ย และ ณ ที่จ าเป็น ฆ่าเชื้อได้ 
- พ้ืนผิวบริเวณปฏิบัติงานที่จะสัมผัสโดยตรงกับอาหาร ควรอยู่ในสภาพดี ทนทาน และท าความ

สะอาด บ ารุงรักษา และฆ่าเชื้อได้ง่าย ควรท าจากวัสดุที่เรียบ ไม่ดูดซับน้ า และไม่ท าปฏิกิริยากับ
อาหาร สารท าความสะอาดและสารฆ่าเชื้อ ในสภาพการปฏิบัติงานตามปกต ิ

ข้อก าหนดที่ 4.2.3 สิ่งปลูกสร้างชั่วคราว/เคลื่อนย้ายได้ และเครื่องจ าหน่าย 
สิ่งปลูกสร้างและโครงสร้างต่างๆ ในข้อนี้ รวมถึงแผงขายของ หาบเร่ รถเข็นขายของริมบาทวิถี สิ่ง

ปลูกสร้างชั่วคราวที่ปฏิบัติต่ออาหาร เช่น เต็นท์ และกระโจมขนาดใหญ่จ าหน่าย 
สิ่งปลูกสร้างและโครงสร้างดังกล่าว ควรมีการติดตั้งออกแบบ และสร้างในลักษณะที่จะหลีกเลี่ยงการ

ปนเปื้อนของอาหาร และการเป็นที่อยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ เท่าท่ีจะปฏิบัติได้อย่างสมเหตุสมผล 
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ในการปฏิบัติตามเงื่อนไขและข้อก าหนดเฉพาะเหล่านี้ ควรมีการควบคุมอันตรายด้านสุขลักษณะ
อาหารที่เก่ียวข้องกับสิ่งอ านวยความสะดวกดังกล่าวอย่างพอเพียง เพื่อให้แน่ใจในความปลอดภัยและเหมาะสมของ
อาหาร 

ข้อก าหนดที่ 4.3.1 ทั่วไป 

ควรออกแบบ สร้างเครื่องมือและภาชนะที่จะใช้สัมผัสกับอาหาร (ยกเว้นภาชนะบรรจุและหีบห่อที่ใช้
ครั้งเดียว) ให้แน่ใจว่า ณ ที่จ าเป็น สามารถท าความสะอาด ฆ่าเชื้อ และบ ารุงรักษาได้เพียงพอ เพ่ือหลีกเลี่ยงการ
ปนเปื้อนของอาหาร เครื่องมือและภาชนะควรท าจากวัสดุที่ไม่เป็นพิษในการน าไปใช้งาน ณ ที่จ าเป็นเครื่องมือควร
ทนทานและสามารถเคลื่อนย้ายหรือถอดออกได้ เอ้ืออ านวยต่อการซ่อมบ ารุง การท าความสะอาด การฆ่าเชื้ อ    
การตรวจสอบ เช่น สะดวกในการตรวจสอบสัตว์พาหะน าเชื้อ เป็นต้น 

ข้อก าหนดที่ 4.3.2 การควบคุมอาหารและเครื่องมือตรวจเฝ้าระวัง 

นอกเหนือจากข้อก าหนดทั่วไป ในข้อ 4.3.1 เครื่องมือที่ใช้หุงต้ม ให้ความร้อน ท าความเย็น เก็บรักษา
หรือแช่แข็งอาหาร ควรออกแบบให้สามารถท าให้อุณหภูมิอาหารอยู่ที่ระดับที่ต้องการได้รวดเร็วเท่าที่จ าเป็น เพ่ือ
ประโยชน์ในด้านความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร และบ ารุงรักษาเครื่องมือดังกล่าวอย่างได้ผล       
ณ ที่จ าเป็นเครื่องมือนั้นต้องมีประสิทธิภาพในการควบคุมและตรวจวัดความชื้น รวมทั้งการไหลของอากาศ       
หรือลักษณะอ่ืนๆ ที่อาจมีผลต่อความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของอาหาร 

ข้อก าหนดเหล่านี้มุ่งหมายเพื่อที่จะให้แน่ใจว่า 
- เชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายหรือไม่พึงประสงค์ หรือสารพิษของจุลินทรีย์เหล่านั้น ถูกขจัดหรือลดให้

อยู่ ในระดับที่ปลอดภัย หรือมีการควบคุมการอยู่รอดและการเติบโตของจุลินทรีย์  อย่างมี
ประสิทธิผล 
- ณ ที่เหมาะสม ค่าวิกฤตที่ก าหนดไว้ในแผนโดยอาศัยหลัก HACCP สามารถตรวจเฝ้าระวังได้ และ 
- สามารถปรับให้มีอุณหภูมิ รวมทั้งสภาวะอ่ืนที่จ าเป็นต่อความปลอดภัย และความเหมาะสมของ

อาหารได้รวดเร็ว และสามารถคงอุณหภูมิ และสภาวะดังกล่าวไว้ได้ 

ข้อก าหนดที่ 4.4.5 การควบคุมอุณหภูมิ 

ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกเพียงพอส าหรับการท าความร้อน การท าความเย็น การท าหุงต้ม การท า
แช่เย็น และแช่แข็งอาหาร ส าหรับการเก็บรักษาอาหารแช่เย็นหรือแช่แข็ง การตรวจเฝ้าระวังอุณหภูมิอาหาร ทั้งนี้
ขึ้นอยู่กับลักษณะของการปฏิบัติงานด้านอาหารที่ด าเนินการ และ ณ ที่จ าเป็น มีการควบคุมอุณหภูมิโดยรอบ
เพ่ือให้แน่ใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

ข้อก าหนดที่ 4.4.6 คุณภาพอากาศและการระบายอากาศ 

ควรจัดให้มีวิธีการระบายอากาศ โดยธรรมชาติหรือโดยเครื่องกล อย่างเพียงพอ โดยเฉพาะเพ่ือ : 
- ลดการปนเปื้อนจากอากาศ เช่น จากละอองน้ าและหยดน้ าจากการควบแน่นของไอน้ า 
- ควบคุมอุณหภูมิโดยรอบ 
- ควบคุมกลิ่นที่อาจมีผลต่อความเหมาะสมของอาหาร และ 
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- ณ ที่จ าเป็น ต้องมีการควบคุมความชื้นในพ้ืนที่เฉพาะ เพ่ือให้แน่ใจในความปลอดภัย และความ
เหมาะสมของอาหาร 

ควรออกแบบและสร้างระบบการระบายอากาศ เพ่ือไม่ให้อากาศเคลื่อนที่จากบริเวณที่ปนเปื้อนไปยัง
บริเวณท่ีสะอาด และ ณ ที่จ าเป็นสามารถบ ารุงรักษาและท าความสะอาดได้ 

ข้อก าหนดที่ 5.1 การควบคุมอันตรายในอาหาร 

ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร ควรควบคุมอันตรายในอาหาร โดยการใช้ระบบ อย่างเช่น HACCP 
ผู้ประกอบการควร :  
- ระบุข้ันตอนใดใด ในการปฏิบัติงาน ที่เป็นขั้นตอนที่วิกฤตต่อความปลอดภัยของอาหาร 
- ใช้ขั้นตอนการด าเนินงานที่มีประสิทธิผลในขั้นตอนเหล่านั้น 
- ทบทวนขั้นตอนการด าเนินงานในการควบคุมเป็นระยะๆ และเมื่อใดก็ตามที่มีการเปลี่ยนแปลงการ

ปฏิบัติงาน 
ระบบเหล่านี้ควรน าไปใช้ตลอดทั้งห่วงโซอาหาร เพ่ือควบคุมสุขลักษณะอาหารตลอดอายุการเก็บของ

ผลิตภัณฑ์ โดยการออกแบบผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตอย่างถูกต้อง 
ขั้นตอนการด าเนินงานในการควบคุมอาจเป็นแบบง่ายๆ เช่น ตรวจสอบการหมุนเวียนของสินค้าหรือ

วัตถุดิบที่เก็บไว้ การสอบเทียบเครื่องมือ หรือการจัดเก็บสินค้าจ านวนมากอย่างถูกวิธีในตู้แช่เย็นแสดงสินค้า ในบาง
กรณีอาจจะเหมาะสมที่จะใช้ระบบตามค าแนะน าของผู้เชี่ยวชาญและเอกสารที่เกี่ยวข้อง รูปแบบของระบบความ
ปลอดภัยของอาหารดังกล่าว  ได้อธิบายไว้ใน มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุด
วิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน าไปใช้ 

ข้อก าหนดที่ 5.2.1 การควบคุมอุณหภูมิและเวลา 
การควบคุมอุณหภูมิอาหารที่ไม่เพียงพอ เป็นหนึ่งในสาเหตุทั่วไปที่ท าให้เกิดการเจ็บป่วยที่เกิดจาก

อาหารหรือท าให้อาหารเสีย การควบคุมนี้รวมถึงการควบคุมเวลาและอุณหภูมิในการหุงต้ม/ให้ความร้อน การท า 
ให้เย็น กระบวนการแปรรูป และการเก็บรักษา จึงควรจัดให้มีระบบเพ่ือให้แน่ใจว่าได้มีการควบคุมอุณหภูมิ อย่างมี
ประสิทธิผล ณ จุดที่วิกฤต ต่อความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 

ระบบการควบคุมอุณหภูมิต่างๆ ควรค านึงถึง :  
- ลักษณะของอาหาร เช่น วอเตอร์แอกติวิตี (water activity; aw) ความเป็นกรด- เบส (pH) รวมทั้ง

ปริมาณจุลินทรีย์ที่มีเริ่มต้น และชนิดของจุลินทรีย์ 
- อายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ที่คาดหวังไว้  
- กรรมวิธีการบรรจุหีบห่อและกระบวนการแปรรูป และ 
- วิธีบริโภค/ใช้ผลิตภัณฑ์ เช่น ต้องผ่านการหุงต้ม/แปรรูป หรือพร้อมส าหรับบริโภค 
ระบบนี้ควรระบุช่วงของอุณหภูมิและเวลาที่จะให้มีการคลาดเคลื่อนได้  และควรตรวจสอบอุปกรณ์

การบันทึกอุณหภูมิเป็นระยะอย่างสม ่าเสมอ และทดสอบความเที่ยงตรง 
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ข้อก าหนดที่ 5.2.2 ขั้นตอนเฉพาะของกระบวนการแปรรูป 

ขั้นตอนอื่นๆ ที่มีส่วนช่วยในการควบคุมสุขลักษณะของอาหาร อาจรวมถึงตัวอย่าง เช่น : 
- การแช่เย็น 
- กระบวนการให้ความร้อน 
- การฉายรังสี 
- การท าแห้ง 
- การถนอมรักษาโดยใช้สารเคมี 
- การบรรจุหีบห่อโดยระบบสุญญากาศหรือการปรับสภาพอากาศภายในหีบห่อ 

ข้อก าหนดที่ 5.2.4 การปนเปื้อนข้ามของจุลินทรีย์ 

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค สามารถจะโยกย้ายจากอาหารหนึ่งไปยังอาหารอ่ืน พ้ืนผิวสัมผัสต่างๆหรือ
อากาศได้ไม่ว่าจะโดยการสัมผัสกันโดยตรงหรือโดยผู้ปฏิบัติงานอาหาร  ควรจะแยกอาหารดิบ อาหารที่ไม่ผ่าน
กระบวนการแปรรูป จากอาหารที่พร้อมบริโภคอย่างมีประสิทธิผล ไม่ว่าจะโดยวิธีทางกายภาพหรือโดยการแยก
เวลาการปฏิบัติงาน พร้อมทั้งมีการท าความสะอาดในช่วงกลางระหว่างการผลิตหรือการสับเปลี่ยนเปลี่ยนการ
ปฏิบัติงาน อย่างมีประสิทธิผล และ ณ ที่เหมาะสมมีการฆ่าเชื้อ 

อาจจ าเป็นต้องมีการจ ากัดหรือควบคุมการเข้าไปในบริเวณผลิต/แปรรูป การที่บุคคลจะเข้าไปใน
บริเวณ ผลิต/แปรรูปที่มีความเสี่ยงสูง จะท าได้เฉพาะโดยการผ่านห้องเปลี่ยนเครื่องแต่งตัว และปฏิบัติตามระเบียบ
ที่ก าหนดเช่น อาจจ าเป็นต้องก าหนดให้พนักงานสวมชุดกันเปื้อนที่สะอาดรวมทั้งรองเท้าและล้างมือก่อนเข้า 

ควรล้างพ้ืนผิวต่างๆ ภาชนะ เครื่องมือ อุปกรณ์ เครื่องใช้ และส่วนประกอบต่างๆ ที่ติดตั้งไว้ถาวร ให้
สะอาดอย่างทั่วถึง และณ ที่จ าเป็นให้ท าการฆ่าเชื้อหลังจากมีการปฏิบัติงานหรือแปรรูปอาหารดิบ โดยเฉพาะ
เนื้อสัตว์และสัตว์ปีก 

ข้อก าหนดที่ 5.2.5 การปนเปื้อนทางกายภาพและเคมี 

ควรจัดให้มีระบบเพื่อป้องกันการปนเปื้อนของอาหารจากสิ่งแปลกปลอม เช่นแก้ว หรือเศษโลหะจาก
เครื่องจักร ฝุ่น ควันที่เป็นอันตราย และสารเคมีที่ไม่พึงประสงค์ ณ ที่จ าเป็น ควรใช้เครื่องตรวจวัดหรือ อุปกรณ์คัด
แยกท่ีเหมาะสม ในการผลิตและกระบวนการแปรรูป 

ข้อก าหนดที่ 5.6 การจัดการและการควบคุมดูแล 
รูปแบบการควบคุมและการก ากับดูแลที่จ าเป็นจะขึ้นอยู่กับขนาดธุรกิจ  ลักษณะของกิจกรรม และ

ชนิดของอาหารที่เกี่ยวข้อง ผู้จัดการและผู้ก ากับดูแลควรมีความรู้เกี่ยวกับหลักการและการปฏิบัติด้านสุขลักษณะ
อาหาร พอที่จะพิจารณาตัดสินความเสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้น สามารถน าวิธีป้องกันและแก้ไขมาใช้ได้อย่างเหมาะสม 
และแน่ใจว่าการตรวจเฝ้าระวังมีประสิทธิภาพเพียงพอ 
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2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืบค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence) ซึ่ง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง  การควบคุมการปฏิบัติงาน/
กระบวนการผลิต ได้แก่ 

- รายงานการผลิตปลาป่น (อบปลา, ตีปลา) 
- แผนและรายงานการตรวจวัดอุณหภูมิปลาป่นผ่านความร้อน 
- แผนและรายงานการตรวจวัดอุณหภูมิปลาป่นผ่านเครื่องระบายความร้อน 
- รายงานการบรรจุปลาป่น 
- รายงานการผสมปลาป่น 
- รายงานการตรวจสอบแม่เหล็ก 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 

ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม รับฟัง 
หรือสังเกตการปฏิบัติงานของพนักงาน น ามาประเมินความสอดคล้อง ว่ามีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การควบคุมการปฏิบัติงาน/กระบวนการผลิต ดังต่อไปนี้เป็น
แนวทางในการตรวจประเมิน 

- มีการก าหนดอุณหภูมิปลาป่นในกระบวนการผลิตทีผ่่านความร้อนท่ีเหมาะสม 
- มีแผนการตรวจวัด และบันทึกอุณหภูมิปลาป่นที่ผ่านความร้อนเป็นระยะอย่างสม่ าเสมอ 
- มีการก าหนดอุณหภูมิปลาป่นที่ผ่านเครื่องระบายความร้อนที่เหมาะสม 
- มีแผนการตรวจวัด และบันทึกอุณหภูมิปลาป่นที่ผ่านเครื่องระบายความร้อน (เครื่องกวนเย็น, ราง

ระบายความร้อน) เป็นระยะอย่างสม่ าเสมอ 
- มีการเตรียมชนิดและปริมาณของวัตถุดิบรอง (สารถนอมคุณภาพ) ที่เติมให้เป็นไปตามสูตรอย่างมี

ประสิทธิภาพ พร้อมรายงาน 
- มีการควบคุมปริมาณวัตถุดิบรอง (สารถนอมคุณภาพ) ก่อนเทลงสู่เครื่องผสมอาหารสัตว์ ให้เป็นไป

ตามสูตรอย่างมีประสิทธิภาพ พร้อมรายงาน 
- มีการแบ่งบริเวณเก็บวัตถุดิบ ผลิต บรรจุ และเก็บผลิตภัณฑ์ เป็นสัดส่วน โดยมีระยะห่างแต่ละ

บริเวณท่ีเหมาะสมหรือมีผนังกั้นแยก 
- มีการก าหนดบริเวณสะอาด การแบ่งกลุ่มพนักงาน และก าหนดพื้นที่เฉพาะ ส าหรับพนักงาน

ผู้ปฏิบัติงาน พร้อมมีมาตรการควบคุม 
- มีเครื่องดักจับโลหะเศษเหล็ก (แม่เหล็ก) เพ่ือควบคุมสิ่งปลอมปนทางกายภาพในปลาป่น ระหวา่งการผลิต 
- มีมาตรการตรวจสอบประสิทธิภาพของเครื่องดักจับโลหะ หรือแม่เหล็ก พร้อมรายงาน 
- มี Feed Cleaner หรือตะแกรงร่อน เพื่อแยกสิ่งปลอมปนทางกายภาพประเภทอโลหะในอาหาร

สัตว์ระหว่างการผลิต 
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- มีมาตรการตรวจสอบประสิทธภิาพการท างานของ Feed Cleaner หรือตะแกรงร่อน พร้อมรายงาน 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
เมื่อผู้ตรวจประเมินด าเนินการตรวจประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP 

แล้วเสร็จ หากพบความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข 
(CAR : Corrective Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบในเรื่อง การควบคุม
การปฏิบัติงาน/กระบวนการผลิต ได้แก่ 

- ไม่พบการก าหนดอุณหภูมิปลาป่นที่ผ่านความร้อนที่เหมาะสม ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  5.2.1 
- ไม่พบการก าหนดความถี่ในการตรวจวัดอุณหภูมิปลาป่นที่ผ่านความร้อน ซึ่งไม่เป็นไปตาม

ข้อก าหนดที่  5.2.1 
- ไม่พบการก าหนดค่าอุณหภูมิแตกต่างระหว่างปลาป่น ที่ผ่านเครื่องระบายความร้อน (เครื่องกวน

เย็น, รางระบายความร้อน) กับอุณหภูมิอากาศภายนอก ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.2.2 
- ไม่พบแผนและรายงานการตรวจสอบความถูกต้องของชนิดและปริมาณวัตถุที่เติมที่ใช้ในแต่ละ 

batch ซ่ึงไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.2.2 
- ไมพ่บการก าหนดเวลาที่ใช้ในการผสมปลาป่น ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.2.1 
- ไม่พบแผนและรายงานผลการทวนสอบเวลาผสมปลาป่น ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.2.1  

5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 

- ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของเครื่องมือหรือ
เครื่องใช้ในการผลิตอาหารสัตว์และสถานที่เก็บรักษาอาหารสัตว์เพ่ือขาย พ.ศ. 2559 

- กฎกระทรวง เรื่อง ก าหนดลักษณะของสถานที่ผลิต สถานที่น าเข้า สถานที่ขายหรือสถานที่เก็บ
อาหารสัตว์ควบคุมเฉพาะ พ.ศ. 2560  

- ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดลักษณะอาหารสัตว์เสื่อมคุณภาพ พ.ศ. 2559 
- ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดวัตถุท่ีห้ามผสมในอาหารสัตว์ พ.ศ. 2559 
 
 

บทที่ 4 : การควบคุมระบบน  าใช้/ไอน  า 

กระบวนการผลิตปลาป่น เป็นกระบวนการในการอบให้ปลาที่มีลักษณะสด และมีความชื้นสูง ให้มี
ลักษณะแห้งเป็นผง ซึ่งในการผลิตบางชนิดอาจมีขั้นตอนการบีบอัดของเหลวจากกระบวนการผลิตร่วมด้วย ดังนั้น
น้ าที่ใช้ในการผลิตจะไม่ได้สัมผัสกับปลาโดยตรง แต่เป็นลักษณะของไอน้ าที่มาจากเครื่องผลิตไอน้ า (Boiler) และ
ส่งผ่านไอน้ าทางท่อเพ่ือไปหล่อเครื่องจักรให้เกิดความร้อนตามอุณหภูมิที่ก าหนด น้ าส าหรับผลิตไอน้ าจึงไม่
จ าเป็นต้องมีมาตรฐานเทียบเท่ากับน้ าบริโภค แต่ควรค านึงถึงคุณสมบัติทางกายภาพของน้ าที่เหมาะสมกับการเข้าสู่
เครื่องผลิตไอน้ า แตส่ าหรับน้ าอุปโภคท่ีใช้ล้างมือและอุปกรณ์ เครื่องจักร ควรมีการตรวจสอบทางด้านเชื้อจุลินทรีย์ 
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เพ่ือมั่นใจว่าเป็นน้ าสะอาด ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้ามและไม่เชื่อมต่อหรือไหลกลับสู่น้ าบริโภค และส าหรับน้ าที่
ใช้ในการล้างบ่อพักปลาสด หรือล้างท าความสะอาดปลา ควรมีการตรวจสอบทางด้านเคมีจากโลหะหนักตกค้าง 
เนื่องจากน้ ามีโอกาสสัมผัสกับปลาก่อนเข้ากระบวนการผลิตได้ ซึ่งการตรวจประเมินควรสอบถามให้มั่นใจว่าแหล่ง
น้ าที่น ามาใช้ในแต่ละกิจกรรม เป็นน้ าจากแหล่งใด (น้ าผิวดิน, น้ าบาดาล หรือเป็นน้ าที่ผ่านกระบวนการใดๆ เพ่ือ
ก าจัดหรือลดคุณสมบัติอันเป็นอันตรายเช่น ผ่านระบบกรอง, ระบบ RO หรือระบบผลิตน้ าประปา) เนื่องจากบาง
โณงงานผลิตมีการใช้น้ าจากหลายแหล่งน้ าที่ต่างกันก็จะมีความเสี่ยงที่แตกต่างออกไป อาจส่งผลต่อกระบวนการ
ผลิต และคุณภาพของผลิตภัณฑ์ปลาป่น ดังนั้นในการตรวจประเมินควรมีการพิจารณาในเรื่องต่างๆ 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
หลักเกณฑ์ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง การควบคุมระบบน้ าใช้/ไอน้ า  ไว้ในข้อก าหนดที่ 4.4.1,  4.4.2,  5.5.1,  5.5.2  และ  
5.5.3 ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 4.4.1 น้ า 

เมื่อใดก็ตามที่จ าเป็นเพ่ือให้แน่ใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร  ควรมีน้ าบริโภค
(potable water) อย่างเพียงพอพร้อมสิ่งอ านวยความสะดวกที่เหมาะสม ส าหรับเก็บรักษาน้ า แจกจ่าย และ
ควบคุมอุณหภูม ิ

น้ าบริโภค ควรมีคุณสมบัติเป็นไปตามกฎหมายเกี่ยวกับน้ าบริโภคที่ก าหนดตามแนวทางใน WHO 
Guidelines for Drinking Water Quality ฉบับล่าสุด ต้องมีระบบแยกต่างหากส าหรับน้ าอุปโภค (nonpotable 
water) (เช่นส าหรับการควบคุมเพลิง การผลิตไอน้ า ระบบท าความเย็น และใช้ในวัตถุประสงค์อ่ืนที่จะไม่ปนเปื้อน
กับอาหาร) ระบบน้ าอุปโภคต้องมีการชี้บ่ง และต้องไม่เชื่อมต่อหรือท าให้เกิดการไหลย้อนกลับเข้าระบบน้ าบริโภค 

ข้อก าหนดที่ 4.4.2 การระบายน้ าและการขจัดของเสีย 

ควรจัดให้มีระบบและสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการระบายน้ า  และการก าจัดของเสียอย่าง
เพียงพอ ควรออกแบบและก่อสร้างให้สามารถหลีกเลี่ยงการเสี่ยงต่อการปนเปื้อนของอาหารหรือระบบน้ าบริโภค 

ข้อก าหนดที่ 5.5.1 น้ าที่สัมผัสกับอาหาร 

ควรใช้เฉพาะน้ าที่บริโภคได้เท่านั้นในการปฏิบัติต่ออาหารและแปรรูปอาหาร  โดยมีข้อยกเว้น
ดังต่อไปนี้: 

- น้ าส าหรับผลิตไอน้ า ควบคุมเพลิง และใช้ในวัตถุประสงค์อ่ืนที่คล้ายคลึงกันที่ไม่เกี่ยวข้องกับอาหาร 
- ในกระบวนการแปรรูปอาหารบางชนิด เช่น การแช่เย็น และในบริเวณที่ปฏิบัติต่ออาหาร หาก

กระบวนการดังกล่าวไม่ท าให้เกิดอันตรายต่อความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร  (เช่น 
การใช้น้ าทะเลที่สะอาด) 



 

20 
 

น้ าที่ใช้หมุนเวียนส าหรับน ามาใช้ใหม่ ควรผ่านการบ าบัดและดูแลรักษาให้อยู่ในสภาวะที่จะไม่เสี่ยงต่อ
ความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารที่เป็นผลจากการน าน้ านั้นไปใช้  ควรจะมีการตรวจเฝ้าระวัง
กระบวนการบ าบัดน้ าอย่างมีประสิทธิภาพ น้ าที่ใช้หมุนเวียนที่ไม่มีการน าไปบ าบัด และน้ าที่ได้มาจากกระบวนการ
แปรรูปอาหารโดยการระเหยหรือการท าแห้ง อาจน ากลับมาใช้ได้ หากการน ามาใช้จะไม่ท าให้เสี่ยงต่อความ
ปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

ข้อก าหนดที่ 5.5.2 น้ าที่ใช้เป็นส่วนประกอบ 

ทีค่วรใช้น้ าบริโภคในทุกแห่งที่จ าเป็น เพ่ือหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนของอาหาร 

ข้อก าหนดที่ 5.5.3 น้ าแข็งและไอน้ า 

น้ าแข็งควรผลิตจากน้ าที่เป็นไปตามข้อ 4.4.1 ควรผลิต จัดการ และเก็บน้ าแข็งและไอน้ าในสภาพที่มี
การป้องกันการปนเปื้อน 

ไอน้ าที่ใช้สัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือพ้ืนผิวที่สัมผัสอาหาร ควรจะไม่ท าให้เกิดผลเสียต่อความ
ปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 

2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 
ผู้ตรวจประเมินควรสืบค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence) ซึ่ง

ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การควบคุมระบบน้ าใช้/ไอน้ า ได้แก่ 
- มาตรฐานน้ าที่ใช้ในการผลิตปลาป่น 
- รายงานผลการตรวจสอบคุณภาพน้ าใช้ หรือรายงานผลการตรวจสอบคุณภาพน้ าแข็ง (ในกรณีท่ีใช้

ในการรักษาคุณภาพความสดของวัตถุดิบก่อนท าการผลิต) 
- วิธีการจัดการกรณีน้ าใช้ไม่สะอาดหรือไม่ผ่านเกณฑ์ที่ก าหนด 
- วิธีการบ าบัดน้ าทิ้ง และรายงานผลการตรวจสอบคุณภาพน้ าทิ้ง 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 
ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม รับฟัง 

หรือสังเกตการปฏิบัติงานของพนักงาน น ามาประเมินความสอดคล้อง ว่ามีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การควบคุมระบบน้ าใช้/ไอน้ า ดังต่อไปนี้เป็นแนวทางในการ
ตรวจประเมิน 

- มีรายงานผลการตรวจคุณภาพทีน่้ าใช้ในการผลิต น้ าที่ใช้ล้างมือและอุปกรณ์ (รวมถึงการล้างบ่อพัก
วัตถุดิบ) ทางด้านเชื้อจุลินทรีย์ และด้านเคมีจากโลหะหนักตกค้าง ที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนด 
- มีวิธีการจัดการที่เหมาะสม หากน้ าใช้ไม่สะอาดหรือไม่ผ่านเกณฑ์ 
- มีวิธีการบ าบัดน้ าทิ้งที่เหมาะสม และมีผลการตรวจคุณภาพน้ าทิ้งที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนด

ก่อนทิ้งลงสู่แหล่งน้ าสาธารณะ 
 



 

21 
 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
เมื่อผู้ตรวจประเมินด าเนินการตรวจประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP 

แล้วเสร็จ หากพบความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข 
(CAR : Corrective Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบในเรื่อง การควบคุม
ระบบน้ าใช้/ไอน้ า ได้แก่ 

- พบรายงานผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ าใช้ทางด้านจุลชีววิทยาสูงกว่าเกณฑ์ที่ก าหนด และไม่มี
มาตรการในการป้องกันแก้ไข ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  5.5.1  
- พบรายงานผลวิเคราะห์คุณภาพน้ า ใน Broiler มีค่า Total Dissolve Solid (TDS) เกินเกณฑ์ที่

ก าหนด ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  5.5.3  
- ไม่พบรายงานผลการตรวจสอบโลหะหนักตกค้างในน้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตปลาป่น ซึ่งไม่เป็นไป

ตามข้อก าหนดที่  5.5.2 

5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 
- ประกาศกรมอนามัย เรื่อง เกณฑ์คุณภาพน้ าประปาดื่มได้ พ.ศ.2553 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) เรื่องน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 135 (พ.ศ. 2534) เรื่องน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุ 
- ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ฉบับที่ 332 (พ.ศ.2521) เรื่องก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 

อุตสาหกรรมน้ าบริโภค 
- มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม น้ าบริโภค มอก.247-2549 

 
 

บทที่ 5 : การสอบเทียบอุปกรณ์และเครื่องมือวัด 

การผลิตปลาป่นมีหลายขั้นตอนที่ต้องใช้เครื่องมือหรืออุปกรณ์ในการตรวจวัดค่าต่างๆ หรือการชั่ง
เตรียมวัตถุดิบ และวัตถุที่เติมในปลาป่น ซึ่งต้องใช้เครื่องชั่งที่มีความแม่นย าจึงจะได้คุณภาพเป็นไปตามมาตรฐาน 
ในการควบคุมอุณหภูมิที่ใช้ในการฆ่าเชื้อ จ าเป็นต้องใช้เครื่องวัดอุณหภูมิที่มีความแม่นย า โดยมีการสอบเทียบตาม
แผนที่ก าหนด เพ่ือไม่ก่อให้เกิดปัญหากับคุณภาพผลิตภัณฑ์ และหน่วยงานที่ท าการสอบเทียบหรือพนักงานที่สอบ
เทียบต้องมีความน่าเชื่อถือ มีความรู้ในเรื่องการสอบเทียบ และการแปรผล ทั้งนี้เครื่องมือที่ใช้ในการตรวจวิเคราะห์
คุณภาพอาหารสัตว์ก็ต้องมีความแม่นย 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 าหนด
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หลักเกณฑ์ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง การควบคุมระบบน้ าใช้/ไอน้ า  ไว้ในข้อก าหนดที่  4.3.2,  5.1,  5.2.1,  5.2.5  และ  
10.1 ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 4.3.2 การควบคุมอาหารและเครื่องมือตรวจเฝ้าระวัง 

นอกเหนือจากข้อก าหนดทั่วไป ในข้อ 4.3.1 เครื่องมือที่ใช้หุงต้ม ให้ความร้อน ท าความเย็น เก็บรักษา
หรือแช่แข็งอาหาร ควรออกแบบให้สามารถท าให้อุณหภูมิอาหารอยู่ที่ระดับที่ต้องการได้รวดเร็วเท่าที่จ าเป็น เพ่ือ
ประโยชน์ในด้านความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร และบ ารุงรักษาเครื่องมือดังกล่าวอย่างได้ผล       
ณ ที่จ าเป็นเครื่องมือนั้นต้องมีประสิทธิภาพในการควบคุมและตรวจวัดความชื้น รวมทั้งการไหลของอากาศ       
หรือลักษณะอ่ืนๆ ที่อาจมีผลต่อความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของอาหาร 

ข้อก าหนดเหล่านี้มุ่งหมายเพื่อที่จะให้แน่ใจว่า 
- เชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายหรือไม่พึงประสงค์ หรือสารพิษของจุลินทรีย์เหล่านั้น ถูกขจัดหรือลดให้

อยู่ ในระดับที่ปลอดภัย หรือมีการควบคุมการอยู่รอดและการเติบโตของจุลินทรีย์  อย่างมี
ประสิทธิผล 
- ณ ที่เหมาะสม ค่าวิกฤตที่ก าหนดไว้ในแผนโดยอาศัยหลัก HACCP สามารถตรวจเฝ้าระวังได้ และ 
- สามารถปรับให้มีอุณหภูมิ รวมทั้งสภาวะอ่ืนที่จ าเป็นต่อความปลอดภัย และความเหมาะสมของ

อาหารได้รวดเร็ว และสามารถคงอุณหภูมิ และสภาวะดังกล่าวไว้ได้ 

ข้อก าหนดที่ 5.1 การควบคุมอันตรายในอาหาร 

ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร ควรควบคุมอันตรายในอาหาร โดยการใช้ระบบ อย่างเช่น HACCP 
ผู้ประกอบการควร :  
- ระบุข้ันตอนใดใด ในการปฏิบัติงาน ที่เป็นขั้นตอนที่วิกฤตต่อความปลอดภัยของอาหาร 
- ใช้ขั้นตอนการด าเนินงานที่มีประสิทธิผลในขั้นตอนเหล่านั้น 
- ทบทวนขั้นตอนการด าเนินงานในการควบคุมเป็นระยะๆ และเมื่อใดก็ตามที่มีการเปลี่ยนแปลงการ

ปฏิบัติงาน 
ระบบเหล่านี้ควรน าไปใช้ตลอดทั้งห่วงโซอาหาร เพ่ือควบคุมสุขลักษณะอาหารตลอดอายุการเก็บของ

ผลิตภัณฑ์ โดยการออกแบบผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตอย่างถูกต้อง 
ขั้นตอนการด าเนินงานในการควบคุมอาจเป็นแบบง่ายๆ เช่น ตรวจสอบการหมุนเวียนของสินค้าหรือ

วัตถุดิบที่เก็บไว้ การสอบเทียบเครื่องมือ หรือการจัดเก็บสินค้าจ านวนมากอย่างถูกวิธีในตู้แช่เย็นแสดงสินค้า ในบาง
กรณีอาจจะเหมาะสมที่จะใช้ระบบตามค าแนะน าของผู้เชี่ยวชาญและเอกสารที่เกี่ยวข้อง รูปแบบของระบบความ
ปลอดภัยของอาหารดังกล่าว  ได้อธิบายไว้ใน มาตรฐานสินค้าเกษตร เรื่อง ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุด
วิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางในการน าไปใช้ 

ข้อก าหนดที่ 5.2.1 การควบคุมอุณหภูมิและเวลา 

การควบคุมอุณหภูมิอาหารที่ไม่เพียงพอ เป็นหนึ่งในสาเหตุทั่วไปที่ท าให้เกิดการเจ็บป่วยที่เกิดจาก
อาหารหรือท าให้อาหารเสีย การควบคุมนี้รวมถึงการควบคุมเวลาและอุณหภูมิในการหุงต้ม/ให้ความร้อน การท า 
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ให้เย็น กระบวนการแปรรูป และการเก็บรักษา จึงควรจัดให้มีระบบเพ่ือให้แน่ใจว่าได้มีการควบคุมอุณหภูมิ อย่างมี
ประสิทธิผล ณ จุดที่วิกฤต ต่อความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 

ระบบการควบคุมอุณหภูมิต่างๆ ควรค านึงถึง :  
- ลักษณะของอาหาร เช่น วอเตอร์แอกติวิตี (water activity; aw) ความเป็นกรด- เบส (pH) รวมทั้ง

ปริมาณจุลินทรีย์ที่มีเริ่มต้น และชนิดของจุลินทรีย์ 
- อายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ที่คาดหวังไว้  
- กรรมวิธีการบรรจุหีบห่อและกระบวนการแปรรูป และ 
- วิธีบริโภค/ใช้ผลิตภัณฑ์ เช่น ต้องผ่านการหุงต้ม/แปรรูป หรือพร้อมส าหรับบริโภค 
- ระบบนี้ควรระบุช่วงของอุณหภูมิและเวลาที่จะให้มีการคลาดเคลื่อนได้  และควรตรวจสอบอุปกรณ์

การบันทึกอุณหภูมิเป็นระยะอย่างสม ่าเสมอ และทดสอบความเที่ยงตรง 

ข้อก าหนดที่ 5.2.5 การปนเปื้อนทางกายภาพและเคมี 

ควรจัดให้มีระบบเพื่อป้องกันการปนเปื้อนของอาหารจากสิ่งแปลกปลอม เช่นแก้ว หรือเศษโลหะจาก
เครื่องจักร ฝุ่น ควันที่เป็นอันตราย และสารเคมีที่ไม่พึงประสงค์ ณ ที่จ าเป็น ควรใช้เครื่องตรวจวัดหรือ อุปกรณ์คัด
แยกท่ีเหมาะสม ในการผลิตและกระบวนการแปรรูป 

ข้อก าหนดที่ 10.1 ความตระหนักและความรับผิดชอบ 

การฝึกอบรมสุขลักษณะอาหารเป็นพื้นฐานที่ส าคัญ พนักงานทุกคนควรจะทราบและส านึกในบทบาท
ของตนเอง และความรับผิดชอบในการป้องกันอาหารจากการปนเปื้อนหรือเสื่อมเสีย  ผู้ปฎิบัติต่ออาหารควรมี
ความรู้และความช านาญที่จ าเป็น เพ่ือที่จะสามารถท าให้เขาเหล่านั้นปฏิบัติต่ออาหารได้อย่างถูกสุขลักษณะผู้ที่ต้อง
ใช้สารเคมีท่ีร้ายแรงหรือสารเคมีอ่ืนที่อาจเป็นอันตราย ควรได้รับการแนะน าเทคนิคในการปฏิบัติที่ปลอดภัย 

2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 
ผู้ตรวจประเมินควรสืบค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence) ซึ่ง

ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การสอบเทียบอุปกรณ์และ
เครื่องมือวัด ได้แก่ 

- บัญชีรายชื่ออุปกรณ์เครื่องมือวัดที่ต้องสอบเทียบ 
- แผนและรายงานผลการสอบเทียบเครื่องชั่งน้ าหนักวัตถุดิบ วัตถุท่ีเติม และผลิตภัณฑ์ 
- แผนและรายงานการสอบเทียบเครื่องตรวจวัดอุณหภูมิ เครื่องอบปลา เครื่องระบายความร้อน 

(Cooler) อุณหภูมิอากาศ (Ambient) 
- เกณฑ์ในการยอมรับค่าคลาดเคลื่อนของเครื่องมืออุปกรณ์ท่ีสอบเทียบ 
- ใบรับรองการผ่านการฝึกอบรมเรื่องการสอบเทียบ ของพนักงานผู้ท าการสอบเทียบ 
- คู่มือการปฏิบัติงานที่ใช้ในการสอบเทียบอุปกรณ์เครื่องมือวัดแต่ละชนิด 
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3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 
ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม รับฟัง 

หรือสังเกตการปฏิบัติงานของพนักงาน น ามาประเมินความสอดคล้อง ว่ามีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การสอบเทียบอุปกรณ์และเครื่องมือวัด ดังต่อไปนี้เป็นแนวทาง
ในการตรวจประเมิน 

- มีการก าหนดความถี่ในการการสอบเทียบหรือปรับเทียบ อุปกรณ์เครื่องมือที่ใช้ตรวจวัดที่เหมาะสม 
- มีการปรับตั้งค่าหรือท าซ้ าตามความจ าเป็น 
- มีการระบุสถานะการสอบเทียบที่อุปกรณ์ 
- มีการป้องกันการปรับตั้งค่าซึ่งอาจท าให้ค่าท่ีอ่านได้ไม่ถูกต้อง 
- ได้รับการป้องกันจากความเสียหายหรือเสื่อมสภาพ 
- โรงงานต้องประเมินค่าที่ ได้จากการตรวจวัดที่ผ่านมาเมื่อพบว่าอุปกรณ์การตรวจวัดหรือ

กระบวนการไม่เหมาะสมหรือไม่สอดคล้องกับข้อก าหนด 
- อุปกรณ์ท่ีสอบเทียบสามารถอ้างอิงมาตรฐานสากลได้ 
- มีเครื่องมือหรืออุปกรณ์ส ารอง กรณีน าเครื่องมือใช้งานไปท าการสอบเทียบ หรือใช้งานแทนกรณี

เครื่องมือดังกล่าวมีค่าคลาดเคลื่อน (Error) เกินเกณฑ์ที่ยอมรับได้ 
- มีการสอบเทียบอุปกรณ์ครบถ้วนตามแผน 
- มีรายงานผลการสอบเทียบอยู่ในเกณฑ์ และครอบคลุมย่านการใช้งานของแต่ละเครื่องมือวัด 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 

เมื่อผู้ตรวจประเมินด าเนินการตรวจประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP 
แล้วเสร็จ หากพบความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข 
(CAR : Corrective Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบในเรื่อง การสอบ
เทยีบอุปกรณ์และเครื่องมือวัด  ได้แก่ 

- เครื่องมือตรวจวัดอุณหภูมิปลาป่น เครื่องชั่งน้ าหนักผลิตภัณฑ์ปลาป่น ได้รับการสอบเทียบ         
ไม่ครอบคลุมย่านการใช้งานจริง ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  5.2.1  
- พบมีการน าเครื่องชั่งอาหารสัตว์ที่มีความเท่ียงตรงต่ ากว่าเกณฑ์ที่ยอมรับมาใช้งาน ซึ่งไม่เป็นไปตาม

ข้อก าหนดที่ 5.2.5 
- ไม่พบรายงานการสอบเทียบตุ้มมาตรฐานที่ใช้เทียบเครื่องชั่งน้ าหนัก ในกรณีด าเนินการสอบเทียบ

ภายใน ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  5.2.1 
- ไม่พบการชี้บ่งสถานการณ์สอบเทียบของเครื่องวัดที่ต้องสอบเทียบ ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 

5.2.1  
- พนักงานที่ท าการสอบเทียบไม่ผ่านการฝึกอบรมด้านสอบเทียบ ซ่ึงไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 10.1 
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- พบว่าผลการสอบเทียบเครื่องมือวัด บางรายการมีค่าความคลาดเคลื่อน (Error) เกินเกณฑ์การ
ยอมรับของโรงงาน ซ่ึงไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.2.1 
- Flow meter ของวัตถุดิบประเภทวัตถุที่เติม ไม่ได้รับการทวนสอบความแม่นย าในการป้อนวัตถุดิบ

ชนิดของเหลว ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.2.1  

5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 

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

ที่ติดตรึงกับซึ่งมีพิกัดก าลังตั้งแต่ยี่สิบเมตริกตันขึ้นไปที่เป็นระบบดิจิทัล พ.ศ. 2556 
- พระราชบัญญัติมาตราชั่งตวงวัด พ.ศ. 2542 

 
 

บทที่ 6 : การซ่อมบ ารุงเคร่ืองจักร อุปกรณ์และสิ่งอ านวยความสะดวก 

เครื่องจักร และอุปกรณ์เป็นปัจจัยส าคัญในการผลิตปลาป่น และสามารถสร้างปัญหาหรือก่อให้เกิด
การปนเปื้อนข้ามท้ังทางด้านกายภาพจากเศษชิ้นส่วน หรือทางเคมีจากสารหล่อลื่นที่ใช้ในเครื่องจักรเอง ดังนั้นการ
บ ารุงรักษา จึงจ าเป็นต้องจัดท าเป็นโปรแกรมในการตรวจสอบหรือบ ารุงรักษาตามรอบ เพ่ือไม่ให้เกิดปัญหา ซึ่งหาก
ดูแลไม่ดีอาจท าให้ต้องหยุดการผลิต ท าให้ผลิตได้ไม่ทันความต้องการลูกค้า หรือกรณีเครื่องจักรเกิดความเสียหาย
หรือไม่สามาถใช้งานได้ตามวัตถุประสงค์ จะต้องมีการซ่อมแซมให้กลับมาใช้งานได้ตามปกติ ควรมีการส ารองอะไหล่
ส าหรับเปลี่ยน (spare part) ให้พอเพียงกับความต้องการเพ่ือไม่ให้เกิดปัญหา ในการจัดซื้อที่ล่าช้า ในการ
ตรวจสอบและบ ารุงรักษาควรครอบคลุมการตรวจสอบโครงสร้าง อาคาร เครื่องจักร อุปกรณ์ สิ่งอ านวยความ
สะดวก รวมถึง ถนน ท่อระบายน้ าภายในโรงงาน บ่อก าจัดน้ าเสีย  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 าหนด
หลักเกณฑ์ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง 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 3.4  การท าความสะอาด การบ ารุงรักษา และสุขอนามัยส่วนบุคคลในการผลิตขั้นต้น  

ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกและข้ันตอนที่เหมาะสม เพ่ือให้แน่ใจว่า 
- มีการท าความสะอาดและการบ ารุงรักษาที่จ าเป็นอย่างมีประสิทธิผล 
- สามารถคงไว้ซึ่งสุขอนามัยส่วนบุคคล ในระดับท่ีเหมาะสม 
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ข้อก าหนดที่ 4.1.2 เครื่องมือ 

เครื่องมือควรอยู่ในต าแหน่งที่ : 
- เอ้ืออ านวยต่อการบ ารุงรักษาและท าความสะอาด 
- สามารถปฏิบัติงานได้ตามจุดประสงค์ในการใช้ และ 
- เอ้ืออ านวยต่อการปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ รวมทั้งการตรวจเฝ้าระวัง 

ข้อก าหนดที่ 4.2.1 การออกแบบและวางผัง 

ณ ที่เหมาะสม การออกแบบภายใน และการวางผังของสถานที่ประกอบการอาหาร ควรเอ้ือ
อ านวยการต่อการปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ รวมทั้งการป้องกันการปนเปื้อนข้าม (cross – contamination) ของ
อาหาร ระหว่างช่วงปฏิบัติงานและในขณะปฏิบัติงาน 

ข้อก าหนดที่ 4.2.2 โครงสร้างภายในและส่วนประกอบ 

ควรสร้างโครงสร้างภายในสถานประกอบการอาหารให้แข็งแรง ด้วยวัสดุที่ทนทานและง่ายต่อการ
บ ารุงรักษา ท าความสะอาด และ ณ ที่เหมาะสมสามารถฆ่าเชื้อได้ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ณ ที่จ าเป็น ข้องเป็นไปตาม
ข้อก าหนดเฉพาะดังต่อไปนี้ เพ่ือป้องกันความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 

- พ้ืนผิวของผนัง ฝากั้น และพ้ืน ควรท าจากวัสดุกันน้ า ไม่เป็นพิษต่อการใช้งานตามวัตถุประสงค์ 
- ผนังและฝาก้ัน ควรมีผิวหน้าเรียบสูงพอเหมาะต่อการปฏิบัติงาน 
- เพดานและอุปกรณ์ที่ยึดติดอยู่ด้านบน ควรสร้างให้อยู่ในสภาพที่ช่วยลดการเกาะของสิ่งสกปรก 

และการควบแน่นของไอน้ า และการหลุดกระจายของชิ้นส่วน 
- หน้าต่าง ควรท าความสะอาดได้ง่าย สร้างให้ลดการเกาะของสิ่งสกปรก และ ณ ที่จ าเป็นควรติดมุ้ง

ลวด ที่สามารถถอดออกล้างท าความสะอาดได้ง่าย 
- ประตู ควรมีผิวเรียบไม่ดูดซับน้ า และท าความสะอาดได้ง่าย และ ณ ที่จ าเป็น ฆ่าเชื้อได้ 
- พ้ืนผิวบริเวณปฏิบัติงานที่จะสัมผัสโดยตรงกับอาหาร ควรอยู่ในสภาพดี ทนทาน และท าความ

สะอาด บ ารุงรักษา และฆ่าเชื้อได้ง่าย ควรท าจากวัสดุที่เรียบ ไม่ดูดซับน้ า และไม่ท าปฏิกิริยากับ
อาหาร สารท าความสะอาดและสารฆ่าเชื้อ ในสภาพการปฏิบัติงานตามปกติ 

ข้อก าหนดที่ 4.3.1 ทั่วไป 

ควรออกแบบ สร้างเครื่องมือและภาชนะที่จะใช้สัมผัสกับอาหาร (ยกเว้นภาชนะบรรจุและหีบห่อที่ใช้
ครั้งเดียว) ให้แน่ใจว่า ณ ที่จ าเป็น สามารถท าความสะอาด ฆ่าเชื้อ และบ ารุงรักษาได้เพียงพอ เพ่ือหลีกเลี่ยงการ
ปนเปื้อนของอาหาร เครื่องมือและภาชนะควรท าจากวัสดุที่ไม่เป็นพิษในการน าไปใช้งาน ณ ที่จ าเป็นเครื่องมือควร
ทนทานและสามารถเคลื่อนย้ายหรือถอดออกได้ เอ้ืออ านวยต่อการซ่อมบ ารุง การท าความสะอาด การฆ่าเชื้อ    
การตรวจสอบ เช่น สะดวกในการตรวจสอบสัตว์พาหะน าเชื้อ เป็นต้น 

ข้อก าหนดที่ 6.1 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 

ข้อก าหนดที่ 6.1.1 ทั่วไป 

ควรมีการดูแลรักษาซ่อมแซมสถานที่ประกอบการและเครื่องมือไว้ในสภาพที่จะ : 
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- เอ้ืออ านวยต่อขั้นตอนด าเนินงานด้านสุขาภิบาลทั้งหมด 
- ใช้งานได้ตามวัตถุประสงค์โดยเฉพาะในขั้นที่วิกฤต (ดูข้อ 5.1) 
- ป้องกันการปนเปื้อนของอาหาร เช่น จากเศษโลหะ ชิ้นส่วนของพลาสติก เศษวัสดุที่หลุดลอก ดิน 

ทราย และสารเคมี 
การท าความสะอาด ควรขจัดเศษอาหารและสิ่งสกปรกที่อาจจะเป็นแหล่งของการปนเปื้อน วิธีการ

และวัสดุที่จ าเป็นต้องใช้ในการท าความสะอาดขึ้นอยู่กับลักษณะของกิจการอาหาร หลังการท าความสะอาดอาจ
จ าเป็นต้องฆ่าเชื้อ 

สารเคมีที่ใช้ท าความสะอาดควรมีการจัดการและใช้ด้วยความระมัดระวังและปฏิบัติตามค าแนะน าของ
ผู้ผลิตสารเคมี ณ ที่จ าเป็นให้เก็บแยกจากอาหาร เก็บในภาชนะท่ีมีการชี้บ่งไว้ชัดเจน เพ่ือหลีกเลี่ยงความเสี่ยงของ
การปนเปื้อนอาหาร 

2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 
ผู้ตรวจประเมินควรสืบค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence) ซึ่ง

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 รับฟัง 

หรือสังเกตการปฏิบัติงานของพนักงาน น ามาประเมินความสอดคล้อง ว่ามีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การซ่อมบ ารุงเครื่องจักร อุปกรณ์และสิ่งอ านวยความสะดวก 
ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการตรวจประเมิน 

- มีการก าหนดแผนและรายการบ ารุงรักษาเครื่องจักร อุปกรณ์ ตามรอบใช้งานที่เหมาะสม 
- มีผลการตรวจสอบและบ ารุงรักษาตามแผน 
- อุปกรณ์และเครื่องจักรอยู่ในสภาพที่ดี ไม่สึกกร่อน ใช้งานได้ตามวัตถุประสงค์ 
- มีรายงานแจ้งซ่อมเม่ือเครื่องจักรช ารุด มีการหาสาเหตุ และแนวทางแก้ไขไม่ให้ปัญหาเกิดซ้ า 
- มีรายงานประวัติการซ่อมบ ารุง เครื่องจักร และอุปกรณ์ 
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- เครื่องมือและอุปกรณ์การผลิตสะดวกต่อการปฏิบัติงานและบ ารุงรักษา 
- พ้ืน ฝาผนัง และเพดาน ของอาคาร สถานที่ผลิตอยู่ในสภาพที่ดี 
- มีอะไหล่หรืออุปกรณ์ส ารอง (spare part) พอเพียงแต่ละการเปลี่ยนใช้งาน กรณีเครื่องจักรหรือ

อุปกรณ์เสีย 

4) ตัวอยา่งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
เมื่อผู้ตรวจประเมินด าเนินการตรวจประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP 

แล้วเสร็จ หากพบความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข 
(CAR : Corrective Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบในเรื่อง การซ่อม
บ ารุงเครื่องจักร อุปกรณ์และสิ่งอ านวยความสะดวก ได้แก่ 

- พบรายงานการบ ารุงรักษาเครื่องจักรไม่ครบถ้วนตามแผน ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 6.1  
- ฉนวนหุ้ม ท่อไอน้ าช ารุด มีน้ าหยด รั่ว ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 6.1.1  
- พ้ืนอาคารผลิตบางบริเวณช ารุด เป็นสนิม ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  4.2.2 
- พบการรั่วของน้ าฝนจากหลังคา รางน้ าฝน ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 4.2.2  
- แผนการตรวจสอบและซ่อมบ ารุงรักษาไม่ครอบคลุมสถานประกอบการ โดยสร้างอาคาร หลังคา 

พ้ืน ฝาผนัง ประตู หน้าต่าง ตาข่าย และถนนภายในโรงงาน ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 4.2.2 

5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 

- ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของเครื่องมือหรือ
เครื่องใช้ในการผลิตอาหารสัตว์และสถานที่เก็บรักษาอาหารสัตว์เพ่ือขาย พ.ศ. 2559 

- กฎกระทรวง เรื่อง ก าหนดลักษณะของสถานที่ผลิต สถานที่น าเข้า สถานที่ขายหรือสถานที่เก็บ
อาหารสัตว์ควบคุมเฉพาะ พ.ศ. 2560 

 
 

บทที่ 7 : การท าความสะอาด 

การท าความสะอาดถือเป็นขั้นตอนหลักหรือหัวใจของการสุขาภิบาล ในการผลิตปลาป่น ควรมีการ
ดูแลการท าความสะอาดทั้งในส่วนนอกอาคาร เช่น ถนน รางระบายน้ า และภายในอาคาร ตั้งแต่ พ้ืน ผนัง หลังคา 
รวมถึงเครื่องจักรอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้อง เพ่ือไม่ให้เกิดการปนเปื้อนข้ามทางจุลินทรีย์ วิธีการและอุปกรณ์ที่ใช้ท าความ
สะอาดต้องมีจ านวนพอเพียงและเหมาะสมกับพ้ืนผิว หรืออุปกรณ์แต่ละชนิด แผนหรือความถี่ในการท าความ
สะอาดก็ตัองเหมาะสมกับสภาพความสกปรกที่ต้องใช้งานในแต่ละชนิด นอกจากนี้ยังต้องมีการประเมินประสิทธิผล
ของการท าความสะอาดพ้ืนผิว (Swab test) ว่าแผนและวิธีการท าความสะอาดสามารถขจัดหรือลดปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย์ให้อยู่ในเกณฑ์ที่มาตรฐานหรือยอมรับได้  นอกจากนี้การท าความสะอาดควรครอบคลุมถึงรถขนส่งที่ใช้
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ในการบรรทุกวัตถุดิบอาหารสัตว์ บรรทุกอาหารสัตว์ส าเร็จรูป และภาชนะใส่ขยะที่ใช้ในโรงงาน บริโภค ในการ
ตรวจประเมินควรมีการพิจารณาในเรื่องต่างๆ 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
หลักเกณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับเรื่อง 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 
- มีการท าความสะอาดและการบ ารุงรักษาที่จ าเป็นอย่างมีประสิทธิผล 
- สามารถคงไว้ซึ่งสุขอนามัยส่วนบุคคล ในระดับท่ีเหมาะสม 

ข้อก าหนดที่ 4.1.2 เครื่องมือ 

เครื่องมือควรอยู่ในต าแหน่งที่ : 
- เอ้ืออ านวยต่อการบ ารุงรักษาและท าความสะอาด 
- สามารถปฏิบัติงานได้ตามจุดประสงค์ในการใช้ และ 
- เอ้ืออ านวยต่อการปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ รวมทั้งการตรวจเฝ้าระวัง 

ข้อก าหนดที่ 4.2.1 การออกแบบและวางผัง 

ณ ที่เหมาะสม การออกแบบภายใน และการวางผังของสถานที่ประกอบการอาหาร ควรเอ้ือ
อ านวยการต่อการปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ รวมทั้งการป้องกันการปนเปื้อนข้าม (cross – contamination) ของ
อาหาร ระหว่างช่วงปฏิบัติงานและในขณะปฏิบัติงาน 

ข้อก าหนดที่ 4.2.2 โครงสร้างภายในและส่วนประกอบ 

ควรสร้างโครงสร้างภายในสถานประกอบการอาหารให้แข็งแรง ด้วยวัสดุที่ทนทานและง่ายต่อการ
บ ารุงรักษา ท าความสะอาด และ ณ ที่เหมาะสมสามารถฆ่าเชื้อได้ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ณ ที่จ าเป็น ข้องเป็นไปตาม
ข้อก าหนดเฉพาะดังต่อไปนี้ เพ่ือป้องกันความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 

- พ้ืนผิวของผนัง ฝากั้น และพ้ืน ควรท าจากวัสดุกันน้ า ไม่เป็นพิษต่อการใช้งานตามวัตถุประสงค์ 
- ผนังและฝาก้ัน ควรมีผิวหน้าเรียบสูงพอเหมาะต่อการปฏิบัติงาน 
- เพดานและอุปกรณ์ที่ยึดติดอยู่ด้านบน ควรสร้างให้อยู่ในสภาพที่ช่วยลดการเกาะของสิ่งสกปรก 

และการควบแน่นของไอน้ า และการหลุดกระจายของชิ้นส่วน 
- หน้าต่าง ควรท าความสะอาดได้ง่าย สร้างให้ลดการเกาะของสิ่งสกปรก และ ณ ที่จ าเป็นควรติดมุ้ง

ลวด ที่สามารถถอดออกล้างท าความสะอาดได้ง่าย 
- ประตู ควรมีผิวเรียบไม่ดูดซับน้ า และท าความสะอาดได้ง่าย และ ณ ที่จ าเป็น ฆ่าเชื้อได้ 
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พ้ืนผิวบริเวณปฏิบัติงานที่จะสัมผัสโดยตรงกับอาหาร ควรอยู่ในสภาพดี ทนทาน และท าความสะอาด 
บ ารุงรักษา และฆ่าเชื้อได้ง่าย ควรท าจากวัสดุที่เรียบ ไม่ดูดซับน้ า  และไม่ท าปฏิกิริยากับอาหาร สารท าความ
สะอาดและสารฆ่าเชื้อ ในสภาพการปฏิบัติงานตามปกติ 

ข้อก าหนดที่ 4.4.3 การท าความสะอาด 

ควรจัดให้มีสิ่งอ านวยความสะดวกที่ออกแบบอย่างเหมาะสมส าหรับการท าความสะอาดอาหาร ภาชนะ
เครื่องใช้และเครื่องมือ ณ ที่เหมาะสม สิ่งอ านวยความสะดวกเหล่านี้ควรรวมถึงการมีทั้งระบบน้ าร้อนและน้ าเย็น 

ข้อก าหนดที่ 6.1 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 

ข้อก าหนดที่ 6.1.1 ทั่วไป 
ควรมีการดูแลรักษาซ่อมแซมสถานที่ประกอบการและเครื่องมือไว้ในสภาพที่จะ : 
- เอ้ืออ านวยต่อขั้นตอนด าเนินงานด้านสุขาภิบาลทั้งหมด 
- ใช้งานได้ตามวัตถุประสงค์โดยเฉพาะในขั้นที่วิกฤต (ดูข้อ 5.1) 
- ป้องกันการปนเปื้อนของอาหาร เช่น จากเศษโลหะ ชิ้นส่วนของพลาสติก เศษวัสดุที่หลุดลอก ดิน 

ทราย และสารเคมี 
การท าความสะอาด ควรขจัดเศษอาหารและสิ่งสกปรกที่อาจจะเป็นแหล่งของการปนเปื้อน วิธีการ

และวัสดุที่จ าเป็นต้องใช้ในการท าความสะอาดขึ้นอยู่กับลักษณะของกิจการอาหาร  หลังการท าความสะอาดอาจ
จ าเป็นต้องฆ่าเชื้อ 

สารเคมีที่ใช้ท าความสะอาดควรมีการจัดการและใช้ด้วยความระมัดระวังและปฏิบัติตามค าแนะน าของ
ผู้ผลิตสารเคมี ณ ที่จ าเป็นให้เก็บแยกจากอาหาร เก็บในภาชนะท่ีมีการชี้บ่งไว้ชัดเจน เพ่ือหลีกเลี่ยงความเสี่ยงของ
การปนเปื้อนอาหาร 

ข้อก าหนดที่ 6.1.2 ขั้นตอนและวิธีการท าความสะอาด 
การท าความสะอาดสามารถท าโดยวิธีต่างๆทางกายภาพและทางเคมี ซึ่งอาจแยกท าหรือท าร่วมกัน วิธี

ทางกายภาพเช่น ใช้ความร้อน ขัดถู ฉีดพ่น ใช้เครื่องดูดฝุ่น หรือวิธีอ่ืนๆ ที่หลีกเลี่ยงการใช้น้ า และวิธีทางเคมี ที่ใช้
สารท าความสะอาดด่าง หรือ กรด 

ณ ที่เหมาะสม ขั้นตอน การท าความสะอาดจะเกี่ยวข้องกับ: 
- การขจัดคราบหรือเศษสิ่งสกปรกทั้งหมดออกจากพ้ืนผิวหน้าสิ่งที่จะท าความสะอาด 
- การใช้สารละลายของสารท าความสะอาด เพ่ือขจัดสิ่งสกปรกและคราบของแบคทีเรียให้หลุดออก

และเก็บกักไว้ในสารละลายหรือสารผสมแขวนลอย 
- ชะล้างด้วยน้ าที่เป็นไปตามข้อ 4 เพ่ือขจัดเศษสกปรกที่หลุดออกและสารตกค้างของสารท าความ

สะอาด 
- ท าความสะอาดแบบแห้ง หรือใช้วิธีอ่ืนที่เหมาะสม เพ่ือขจัดสารตกค้าง และสิ่งสกปรก และ 
- ณ ที่จ าเป็น ท าการฆ่าเชื้อ ต่อด้วยการชะล้าง ยกเว้นค าแนะน าของผู้ผลิตสารฆ่าเชื้อระบุไว้ว่าไม่

จ าเป็นต้องชะล้างโดยอยู่บนพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์ 
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ข้อก าหนดที่ 6.2 โปรแกรมการท าความสะอาด 

โปรแกรมการท าความสะอาดและการฆ่าเชื้อต่างๆ ควรจะจัดท าในลักษณะที่จะท าให้แน่ใจว่า ทุกส่วน
ของสถานที่ประกอบการ ได้มีการท าความสะอาดอย่างเหมาะสม และควรรวมถึงการท าความสะอาดเครื่องมือ/
อุปกรณ์ท าความสะอาดด้วย 

ควรมีการตรวจเฝ้าระวังความเหมาะสมและประสิทธิผลของโปรแกรมการท าความสะอาดและการฆ่า
เชื้ออย่างต่อเนื่องและมีประสิทธิภาพ และ ณ ที่จ าเป็นจัดท าเป็นเอกสารไว้ 

หากมีการใช้โปรแกรมการท าความสะอาดที่ท าเป็นลายลักษณ์อักษรไว้ ควรจะระบุ: 
- บริเวณ รายการเครือ่งมือและเครื่องใช้ที่จะท าความสะอาด 
- ผู้รับผิดชอบ ส าหรับแต่ละงานโดยเฉพาะ 
- วิธีและความถ่ีของการท าความสะอาด และ 
- การจัดเตรียมการตรวจเฝ้าระวัง 
ณ ที่เหมาะสม การจัดท าโปรแกรม ควรมีการปรึกษากับผู้เชี่ยวชาญเฉพาะที่เก่ียวข้อง 

ข้อก าหนดที่ 6.5 ประสิทธิผลของการตรวจสอบเฝ้าระวัง 

ควรตรวจเฝ้าระวังประสิทธิผลของระบบการสุขาภิบาล จัดให้มีการทวนสอบเป็นระยะๆ โดยวิธีต่างๆ 
เช่นตรวจประเมินการตรวจสอบก่อนการปฏิบัติงาน หรือ ณ ที่เหมาะสมควรมีการสุ่มตรวจเชื้อจุลินทรีย์จาก
สิ่งแวดล้อมและพ้ืนผิวที่สัมผัสกับอาหาร และมีการพิจารณาทบทวนอย่างสม่ าเสมอ รวมทั้งปรับเปลี่ยนให้สอดคล้อง
กับสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนไป 

2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 
ผู้ตรวจประเมินควรสืบค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence) ซึ่ง

ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การท าความสะอาด ได้แก่ 
- แผนและวิธีการท าความสะอาด อาคารสถานที่ ได้แก่ บ่อพักวัตถุดิบ คลังเก็บอาหารส าเร็จรูป  
- แผนและวิธีการท าความสะอาดสิ่งอ านวยความสะดวก ได้แก่  ถนน รางระบายน้ า ห้องน้ า 
- แผนและวิธีการท าความสะอาดเครื่องจักรอุปกรณ์ ได้แก่ เครื่องผสม Cooler ระบบล าเลียง ถังบรรจุ 

หัวบรรจุ ช้อนตักตัวอย่าง  
- แผนและวิธีการท าความสะอาดรถขนส่ง รถบรรทุก 
- รายงานการท าความสะอาดตามแผน และผลการตรวจสอบความสะอาด 
- แผนและรายงานผลการทวนสอบประสิทธิภาพการท าความสะอาด (swab test) เครื่องจักร อุปกรณ์

ทีม่ีโอกาสสัมผัสปลาป่นหลังผ่านความร้อน 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 
ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม รับฟัง 

หรือสังเกตการปฏิบัติงานของพนักงาน น ามาประเมินความสอดคล้อง ว่ามีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
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โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การท าความสะอาด ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการตรวจ
ประเมิน 

- มีรายงานการท าความสะอาดครบถ้วน ตามความถีท่ี่ก าหนด ซึ่งสอดคล้องตามแผน 
- พ้ืน ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ก่อสร้างด้วยวัสดุที่ท าความสะอาดง่าย 
- เครื่องจักรและอุปกรณ์มีการก่อสร้างและติดตั้งในจุดที่สะดวกต่อการท าความสะอาด และสามารถ

ป้องกันการปนเปื้อนข้าม 
- มีสิ่งอ านวยความสะดวก ส าหรับใช้ท าความสะอาด บริเวณเก็บวัตถุดิบ บริเวณผลิต และบริเวณเก็บ

ผลิตภัณฑ์ปลาป่น 
- เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิตมีสภาพสะอาด 
- อาคารสถานที่ผลิตมีสภาพสะอาด 
- มีรายงานผลการตรวจสอบเชื้อจุลินทรีย์ที่พื้นผิวอุปกรณ์ท่ีสัมผัสกับปลาป่นโดยตรง 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
เมื่อผู้ตรวจประเมินด าเนินการตรวจประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP 

แล้วเสร็จ หากพบความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข 
(CAR : Corrective Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบในเรื่อง การท าความ
สะอาด ได้แก่ 

- รายงานการท าความสะอาดและการตรวจสอบความสะอาดเครื่องจักร ไม่สอดคล้องตามแผน  ซึ่งไม่
เป็นไปตามข้อก าหนดที่  6.2  
- พบว่าแบบบันทึกการท าความสะอาด ไม่มีการลงลายมือชื่อผู้ปฏิบัติและผู้ตรวจสอบ ซึ่งไม่เป็นไป

ตามข้อก าหนดที่  6.5 
- ไม่พบรายงานการทวนสอบความสะอาดพ้ืนผิวเครื่องจักรและอุปกรณ์ที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร

โดยตรง ได้แก่ หัวบรรจุ กระพ้อล าเลียง ช้อนตักปลาป่น อุปกรณ์ส าหรับเก็บตัวอย่างปลาป่น ซึ่งไม่
เป็นไปตามข้อก าหนดที่  6.5 
- ไม่พบแผนการท าความสะอาดถนน จุดรวมขยะ ห้องน้ า ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 6.2  
- พบว่าแผนการท าความสะอาด ไม่ครอบคลุมทุกพ้ืนที่และเครื่องจักรอุปกรณ์ เช่น ตะแกรงโม่ กระ

พ้อล าเลียง บริเวณรอบโรงงาน ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  6.2  
- ไม่พบเอกสารแสดงวิธีการท าความสะอาด และตรวจสอบความสะอาดรถขนส่ง ซึ่งไม่เป็นไปตาม

ข้อก าหนดที่ 6.1.2  
- พบเพดาน และฝาผนังอาคารมีหยากไย่ ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 6.2 

5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 

- ประกาศส านักคณะกรรมการและยา เรื่อง วิธีการทดสอบและเกณฑ์ตัดสินผลการทดสอบประสิทธิภาพ
การฆ่าเชื้อโรคบนพ้ืนแข็งที่ไม่มีรูพรุน ของผลิตภัณฑ์ฆ่าเชื้อโรค ชนิดของเหลวหรือชนิดผงที่ละลายน้ าได้ พ.ศ. 2553 
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บทที่ 8 : ขยะและการก าจัดขยะ 

ขยะหรือของเสียที่เกิดขึ้นในโรงงานผลิตปลาป่น มีทั้งขยะทั่วไป ของที่เน่าเสียได้ ขยะรีไซเคิล ขยะ
อันตรายหรือขยะมีพิษ ซึ่งต้องมีการจ าแนกถังขยะหรือภาชนะรองรับขยะตามชนิดของขยะ มีแผนการจัดเก็บและ
รวมไปไว้จุดรวบรวมขยะ เพ่ือไม่ให้เกิดการปนเปื้อนไปยังบริเวณผลิต ถังขยะหรือภาชนะรองรับขยะควรมีขนาด
เหมาะสมมีจ านวนเพียงพอ 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 าหนด
หลักเกณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับเรื่อง ขยะและการก าจัดขยะ ไว้ในข้อก าหนดที่ 3.4,  4.1.1,  4.3.3,  4.4.2  และ  6.4   
ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 3.4  การท าความสะอาด การบ ารุงรักษา และสุขอนามัยส่วนบุคคลในการผลิตขั้นต้น  

ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกและข้ันตอนที่เหมาะสม เพ่ือให้แน่ใจว่า 
- มีการท าความสะอาดและการบ ารุงรักษาที่จ าเป็นอย่างมีประสิทธิผล 
- สามารถคงไว้ซึ่งสุขอนามัยส่วนบุคคล ในระดับท่ีเหมาะสม  

ข้อก าหนดที่ 4.1.1 สถานที่ประกอบการ 

จ าเป็นต้องพิจารณาแหล่งที่อาจท าให้เกิดการปนเปื้อน เมื่อตัดสินใจว่าจะเลือกสถานที่ตั้งสถาน
ประกอบการที่ใด เช่นเดียวกับการที่ต้องมีมาตรการที่สมเหตุผลต่างๆ ที่มีประสิทธิภาพที่จะช่วยป้องกันอาหาร 
สถานที่ประกอบการไม่ควรตั้งอยู่ ณ ที่ใด ที่หลังจากการพิจารณา มาตรการป้องกันต่างๆ แล้วเห็นได้ชัดว่า ไม่
สามารถจะคงความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารไว้ได้ โดยเฉพาะสถานที่ประกอบการโดยปกติควรตั้ง
ห่างจาก 

- บริเวณที่สภาพแวดล้อมที่มีการปนเปื้อนและมีการด าเนินงานของอุตสาหกรรม  ที่จะท าให้เกิด
อันตรายร้ายแรงจากการปนเปื้อนต่ออาหาร  

- บริเวณท่ีน้ าท่วมถึงได้ เว้นเสียแต่จะมีการจัดการให้มีเครื่องป้องกันไว้อย่างเพียงพอ  
- บริเวณท่ีสัตว์พาหะน าเชื้อชอบอาศัยอยู่  
- บริเวณที่ไม่สามารถขจัดหรือขนถ่ายของเสียไม่ว่าจะเป็นของแข็งหรือของเหลวออกไปได้อย่างมี

ประสิทธิผล 

ข้อก าหนดที่ 4.3.3 ภาชนะส าหรับของเสียและสารที่บริโภคไม่ได้ 

ภาชนะบรรจุของเสีย ผลพลอยได้และสารที่บริโภคไม่ได้หรือเป็นอันตราย ควรมีการชี้บ่งแยกไว้เฉพาะ 
มีการสร้าง/จัดท าไว้อย่างเหมาะสม และ ณ ที่เหมาะสม ควรท าจากวัสดุที่กันน้ า ภาชนะท่ีใช้ใส่สารอันตราย ควรจะ
มีการชี้บ่งไว้ และ ณ ที่เหมาะสม ปิดล็อกได้ เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนของอาหาร โดยเจตนาร้ายหรือโดยบังเอิญ 
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ข้อก าหนดที่ 4.4.2 การระบายน้ าและการก าจัดของเสีย 

ควรจัดให้มีระบบและสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการระบายน้ า  และการก าจัดของเสียอย่าง
เพียงพอ ควรออกแบบและก่อสร้างให้สามารถหลีกเลี่ยงการเสี่ยงต่อการปนเปื้อนของอาหารหรือระบบน้ าบริโภค 

ข้อก าหนดที่ 6.4 การจัดการกับของเสีย 

ควรมีวิธีที่เหมาะสมส าหรับการขนย้าย ขจัด และเก็บของเสีย ต้องไม่ปล่อยให้มีของเสียสะสม
หมักหมมในการจัดการกับอาหาร การเก็บอาหาร และบริเวณการปฏิบัติงานอ่ืนๆ และสิ่งแวดล้อมโดยรอบ และ
ใกล้เคียงยกเว้นเฉพาะที่ไม่สามารถหลีกเลี่ยงได้ เพ่ือให้สามารถด าเนินกิจการได้อย่างเหมาะสม 

ที่เก็บของเสียต้องดูแลให้สะอาดอย่างเหมาะสม 

2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืบค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence) ซึ่ง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง ขยะและการก าจัดขยะ ได้แก่ 

- แผนและวิธีการการจัดเก็บขยะแต่ละชนิด 
- บันทึกการตรวจสอบการจัดเก็บ รวบรวม และก าจัดขยะ 
- แผนผังการวางถังขยะ 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 

ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม รับฟัง 
หรือสังเกตการปฏิบัติงานของพนักงาน น ามาประเมินความสอดคล้อง ว่ามีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง ขยะและการก าจัดขยะ ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการตรวจ
ประเมิน 

- มีการก าจัดวัสดุคัดทิ้งอย่างถูกวิธี มีการชี้บ่ง และจ าแนกขยะตามประเภท 
- มีภาชนะส าหรับบรรจุของเสีย หรือเป็นอันตรายหรือป้ายบ่งชี้ 
- ภาชนะบรรจุของเสีย เศษอาหาร ขยะอันตราย มีฝาปิด 
- รางระบายน้ า ไม่มีเศษขยะมูลฝอย หรือมีน้ าขังเน่าเสีย  
- ถังขยะมีการท าความสะอาด 
- มีการตรวจสอบการจัดเก็บ รวบรวม และก าจัดขยะตามแผนที่ก าหนด 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 

เมื่อผู้ตรวจประเมินด าเนินการตรวจประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP 
แล้วเสร็จ หากพบความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข 
(CAR : Corrective Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบในเรื่อง ขยะและการ
ก าจัดขยะ ได้แก่ 
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- ไม่พบรายงานผลการท าความสะอาดถังขยะตามแผน ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  6.2  
- พบเอกสารขั้นตอนการก าจัดขยะ ระบุวิธีปฏิบัติการก าจัดขยะไม่ชัดเจน เช่น การก าหนดประเภท

ขยะ วิธีการจัดเก็บและก าจัดขยะแต่ละประเภท ไม่ระบุผู้รับผิดชอบ และความถี่ในการด าเนินการ 
ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่  6.4  
- พบขยะในรางระบายน้ าข้างอาคาร  ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 4.4.2  
- ไม่พบแผนวิธีการจัดเก็บรวบรวมและก าจัดของเสียหรือขยะ จากกระบวนการผลิต 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 

 
 

บทที่ 9 : การควบคุมสัตว์พาหะน าโรค 

สัตว์พาหะน าโรคเป็นศัตรูที่ส าคัญ ส าหรับโรงงานผลิตปลาป่น และเป็นสาเหตุใหญ่ที่ก่อให้เกิดปัญหา
การปนเปื้อนข้ามทางจุลินทรีย์ในวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป สัตว์พาหะน าโรค มีตั้งแต่ นก หนู แมลงสาบ 
แมลงวัน เนื่องจากวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตเป็นปลา เศษชิ้นส่วนจากการแปรรูปปลา ซึ่งเป็นที่ชื่นชอบของสัตว์พาหะ
ต่างๆ ดังนั้น การควบคุมมีทั้งการป้องกันไม่ให้สัตว์พาหะเข้ามาในอาคาร และการก าจัดเมื่อสัตว์พาหะหลุดรอดเข้า
มาในอาคารผลิต และอาคารคลังผลิตภัณฑ์ปลาป่น ดังนั้นวิธีการป้องกันก าจัดสัตว์พาหะ จึงแตกต่างกัน ตามชนิด
สัตว์ มีทั้งการใช้วิธีทางกล ได้แก่ การใช้ตาข่าย กรงดัก หรือการใช้สารเคมีป้องกันก าจัด ตามความถี่ที่ก าหนด สัตว์
พาหะน าโรค ครอบคลุมถึงแมลงตัวเล็กๆ เช่น มอด รวมถึงสัตว์รบกวน เช่น สุนัข แมว ในการตรวจประเมินควรมี
การพิจารณาในเรื่องต่างๆ 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
หลักเกณฑ์ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง 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 
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ข้อก าหนดที่ 4.1.1 สถานที่ประกอบการ 

จ าเป็นต้องพิจารณาแหล่งที่อาจท าให้เกิดการปนเปื้อน เมื่อตัดสินใจว่าจะเลือกสถานที่ตั้งสถาน
ประกอบการที่ใด เช่นเดียวกับการที่ต้องมีมาตรการที่สมเหตุผลต่างๆ ที่มีประสิทธิภาพที่จะช่วยป้องกันอาหาร 
สถานที่ประกอบการไม่ควรตั้งอยู่ ณ ที่ใด ที่หลังจากการพิจารณา มาตรการป้องกันต่างๆ แล้วเห็นได้ชัดว่า ไม่
สามารถจะคงความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารไว้ได้ โดยเฉพาะสถานที่ประกอบการโดยปกติควรตั้ง
ห่างจาก 

- บริเวณที่สภาพแวดล้อมที่มีการปนเปื้อนและมีการด าเนินงานของอุตสาหกรรม  ที่จะท าให้เกิด
อันตรายร้ายแรงจากการปนเปื้อนต่ออาหาร  

- บริเวณท่ีน้ าท่วมถึงได้ เว้นเสียแต่จะมีการจัดการให้มีเครื่องป้องกันไว้อย่างเพียงพอ  
- บริเวณท่ีสัตว์พาหะน าเชื้อชอบอาศัยอยู่  

บริเวณท่ีไม่สามารถขจัดหรือขนถ่ายของเสียไม่ว่าจะเป็นของแข็งหรือของเหลวออกไปได้อย่างมีประสิทธิผล 

ข้อก าหนดที่ 6.3 ระบบการควบคุมสัตว์พาหะน าเชื้อ 

ข้อก าหนดที่ 6.3.1 ทั่วไป 

สัตว์พาหะน าเชื้อเป็นสาเหตุส่วนใหญ่ที่อันตรายต่อความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร การ
เข้าอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อสามารถพบในแหล่งเพาะพันธุ์และมีอาหาร  ควรมีการปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ
เพ่ือหลีกเลี่ยงการก่อให้เกิดสภาพแวดล้อมที่จะชักน าแมลงและสัตว์พาหะน าเชื้อเข้ามา  การสุขาภิบาลที่ดีการ
ตรวจสอบวัสดุที่น าเข้ามาใช้ และการตรวจเฝ้าระวังที่ดี สามารถลดการเข้าอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อและด้วย
วิธีนี้จะเป็นการจ ากัดความจ าเป็นในการใช้วัตถุอันตรายทางการเกษตรได้ (FAO Global Strategyfor Integrated 
Pest Management, 1993) 

ข้อก าหนดที่ 6.3.2 การป้องกันการเข้ามาในอาคาร 
ควรมีการซ่อมบ ารุงอาคารและดูแลให้อยู่ในสภาพดี เพ่ือป้องกันสัตว์พาหะน าเชื้อเข้ามา และเพ่ือ

ก าจัดแหล่งที่อาจจะเป็นที่เพาะพันธุ์ ควรปิดช่องต่างๆ ทางระบายน้ า และบริเวณที่สัตว์พาหะน าเชื้อน่าจะเข้ามาได้
ให้สนิท การติดมุ้งลวด ตัวอย่างเช่น ที่หน้าต่าง ประตูและช่องระบายอากาศ จะลดปัญหาไม่ให้สัตว์พาหะน าเชื้อเข้า
มาได ้ทุกที่ที่เป็นไปได้ควรกันไม่ให้สัตว์เข้ามาในบริเวณของโรงงานและอาคารแปรรูป 

ข้อก าหนดที่ 6.3.3 สถานที่หลบซ่อนตัวและอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ 

การมีอาหารและน้ า จะเป็นสิ่งที่ช่วยกระตุ้นให้สัตว์พาหะน าเชื้อเข้ามาหลบซ่อนตัวและอยู่อาศัย ควร
เก็บอาหารต่างๆ ในภาชนะที่สามารถกันสัตว์พาหะน าเชื้อ และ/หรือวางไว้เหนือพ้ืน และห่างจากผนัง ควรดูแล
รักษาบริเวณ ทั้งภายในและภายนอกสถานที่ผลิตอาหารให้สะอาด ณ ที่เหมาะสมเศษของที่ไม่ใช้แล้ว ควรเก็บใน
ภาชนะท่ีปิดฝาและเป็นภาชนะท่ีสามารถป้องกันสัตว์พาหะน าเชื้อได้ 

ข้อก าหนดที่ 6.3.4 การตรวจเฝ้าระวังและตรวจหา 

ควรตรวจสอบเพื่อหาร่องรอยการเข้าอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อในสถานประกอบการและบริเวณ
โดยรอบอย่างสม่ าเสมอ 
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ข้อก าหนดที่ 6.3.5 การก าจัด 

ควรจัดการกับที่อยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อทันที และโดยไม่ท าให้เกิดผลเสียต่อความปลอดภัย
หรือความเหมาะสมของอาหาร การใช้สารเคม ีชีวภาพ หรือวิธีทางกายภาพ ควรท าโดยไม่ท าให้เกิดผลร้ายต่อความ
ปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 
ผู้ตรวจประเมินควรสืบค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence) ซึ่ง

ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การควบคุมสัตว์พาหะน าโรค ได้แก่ 
- แผนการตรวจสอบและควบคุมสัตว์พาหะ 
- รายงานผลการตรวจสอบและตรวจหาร่องรอยสัตว์พาหะน าเชื้อ 
- วิธีการก าจัดสัตว์พาหะน าเชื้อแต่ละประเภท 
- แผนวิธีการและรายงานการอบมอด กรณีตรวจพบมอดในวัตถุดิบหรืออาหารสัตว์ 
- แผนผังการวางกับดักสัตว์พาหะ 
- ประวัติ และรายชื่อผู้ให้บริการก าจัดสัตว์พาหะ และรายงานผลการประเมินผลการให้บริการ 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 

ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม รับฟัง 
หรือสังเกตการปฏิบัติงานของพนักงาน น ามาประเมินความสอดคล้อง ว่ามีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่อง การควบคุมสัตว์พาหะน าโรค ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการ
ตรวจประเมิน 

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

และบริเวณโดยรอบ 
- มีวิธีการก าจัดสัตว์พาหะน าเชื้อที่มีประสิทธิภาพ โดยไม่ก่อให้เกิดผลเสียต่อความปลอดภัยของ

อาหารสัตว์ 
- มีการประเมินผลประสิทธิภาพในการควบคุมสัตว์พาหะ การประเมิน Supplier ทีร่ับจ้างด าเนินการ 
- ไม่มีการใช้เหยื่อพิษในอาคารผลิต 
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4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
เมื่อผู้ตรวจประเมินด าเนินการตรวจประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP 

แล้วเสร็จ หากพบความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข 
(CAR : Corrective Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบในเรื่อง การควบคุม
สัตว์พาหะน าโรค  ได้แก่ 

- มีการวางเครื่องจักรอุปกรณ์ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหารสัตว์ อาจเป็นแหล่งที่อยู่อาศัยของสัตว์
พาหะน าเชื้อในบริเวณผลิตอาหารสัตว์ หรือจัดเก็บไม่เป็นระเบียบเรียบร้อย ซึ่งไม่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดที่ 6.3.3 
- พบม่านพลาสติกบริเวณประตทูางเข้าอาคารเพ่ือป้องกันนก ช ารุด ไม่ปิดกั้นมิดชิด ซึ่งไม่เป็นไปตาม

ข้อก าหนดที่ 6.3.2 
- พบว่าการก าหนดนิยามสัตว์พาหะน าเชื้อไม่ครอบคลุมครบถ้วนทุกชนิด ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนด

ที่ 6.3.1 
- พบนกในอาคารผลิต หรือคลังเก็บผลิตภัณฑ์ปลาป่น ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 6.3.3 
- พบมีการใช้เหยื่อพิษก าจัดหนูภายในอาคารผลิต ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 6.3.5  
- การตรวจสอบเฝ้าระวังสัตว์พาหะน าเชื้อไม่มีการระบุปริมาณที่ตรวจพบ เพ่ือใช้ประเมิน

ประสิทธิภาพการป้องกันก าจัดได้ ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 6.3.4 
- พบมีการจัดวางกระสอบผลิตภัณฑ์ปลาป่นชิดก าแพง ท าให้ยากต่อการตรวจสอบสัตว์พาหะ  ซึ่งไม่

เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 6.3.3 

5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 
- กฎกระทรวง เรื่อง ก าหนดลักษณะของสถานที่ผลิต สถานที่น าเข้า สถานที่ขายหรือสถานที่เก็บ

อาหารสัตว์ควบคุมเฉพาะ พ.ศ. 2560 
 
 

บทที่ 10 : การควบคุมสารเคมี 

สารเคมีที่ใช้ในโรงงานผลิตปลาป่น มีหลายประเภทตามวัตถุประสงค์ในการใช้ ได้แก่ สารเคมีที่ใช้เป็น
ส่วนผสมอาหารสัตว์ สารเคมีป้องกันก าจัดสัตว์พาหะ สารเคมีในการท าความสะอาดฆ่าเชื้อ สารเคมีที่ใช้ในการซ่อม
บ ารุงรักษาเครื่องจักรอุปกรณ์การผลิต และหมึกพิมพ์ที่ใช้ในการพิมพ์ฉลากบนภาชนะบรรจุ สารเคมีทุกชนิดที่
กล่าวถึงข้างต้นจ าเป็นต้องได้รับการควบคุมให้มีการใช้ตามค าแนะน าของผู้ผลิต และการจัดเก็บในสถานที่ปลอดภัย 
เพ่ือให้เกิดความปลอดภัยแก่ผู้ใช้ และไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้ามทางเคมีลงสู่ผลิตภัณฑ์ปลาป่น ในการตรวจ
ประเมินควรมีการพิจารณาในเรื่องต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
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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
หลักเกณฑ์ที่เก่ียวข้องกับเรื่อง การควบคุมสารเคม ีไว้ในข้อก าหนดที่ 4.4.8,  5.2.5,  6.1,  6.1.1  และ  10.1 ซึ่งมี
รายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 4.4.8 การเก็บรักษา 

ณ ที่จ าเป็น ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกไว้อย่างเพียงพอส าหรับการเก็บรักษาอาหาร ส่วนประกอบ
อาหาร และสารเคมีท่ีไม่ใช่อาหาร (เช่น วัสดุท าความสะอาด สารหล่อลื่น และเชื้อเพลิง)  

ณ ที่เหมาะสม ควรออกแบบ และสร้างสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับเก็บรักษาอาหารเพ่ือ :  
- สามารถบ ารุงรักษา และท าความสะอาดได้อย่างเพียงพอ 
- หลีกเลี่ยงการเข้าถึง และการอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ 
- สามารถป้องกันอาหารจากการปนเปื้อนระหว่างการเก็บรักษาได้อย่างได้ผล และ  
- ณ ที่จ าเป็น จัดให้มีสภาพแวดล้อมที่ท าให้อาหารเสี่อมเสียได้น้อยที่สุด (เช่น โดยการควบคุม

อุณหภูมิและความชื้น) 
ประเภทของสิ่งอ านวยความสะดวกที่ต้องใช้ จะขึ้นกับลักษณะของอาหาร ณ ที่จ าเป็น สิ่งอ านวย

ความสะดวกจ าพวกวัสดุในการท าความสะอาดและสารอันตราย ควรจัดเก็บไว้ในที่ปลอดภัยและแยกต่างหาก   

ข้อก าหนดที่ 5.2.5 การปนเปื้อนทางกายภาพและเคมี 

ควรจัดให้มีระบบเพื่อป้องกันการปนเปื้อนของอาหารจากสิ่งแปลกปลอม เช่นแก้ว หรือเศษโลหะจาก
เครื่องจักร ฝุ่น ควันที่เป็นอันตราย และสารเคมีที่ไม่พึงประสงค์ ณ ที่จ าเป็น ควรใช้เครื่องตรวจวัดหรือ อุปกรณ์คัด
แยกท่ีเหมาะสม ในการผลิตและกระบวนการแปรรูป 

ข้อก าหนดที่ 6.1 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 

ข้อก าหนดที่ 6.1.1 ทั่วไป 
ควรมีการดูแลรักษาซ่อมแซมสถานที่ประกอบการและเครื่องมือไว้ในสภาพที่จะ : 
- เอ้ืออ านวยต่อขั้นตอนด าเนินงานด้านสุขาภิบาลทั้งหมด 
- ใช้งานได้ตามวัตถุประสงค์โดยเฉพาะในขั้นที่วิกฤต (ดูข้อ 5.1) 
- ป้องกันการปนเปื้อนของอาหาร เช่น จากเศษโลหะ ชิ้นส่วนของพลาสติก เศษวัสดุที่หลุดลอก ดิน 

ทราย และสารเคมี 
การท าความสะอาด ควรขจัดเศษอาหารและสิ่งสกปรกที่อาจจะเป็นแหล่งของการปนเปื้อน วิธีการ

และวัสดุที่จ าเป็นต้องใช้ในการท าความสะอาดขึ้นอยู่กับลักษณะของกิจการอาหาร  หลังการท าความสะอาดอาจ
จ าเป็นต้องฆ่าเชื้อ 
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สารเคมีที่ใช้ท าความสะอาดควรมีการจัดการและใช้ด้วยความระมัดระวังและปฏิบัติตามค าแนะน าของ
ผู้ผลิตสารเคมี ณ ที่จ าเป็นให้เก็บแยกจากอาหาร เก็บในภาชนะท่ีมีการชี้บ่งไว้ชัดเจน เพ่ือหลีกเลี่ยงความเสี่ยงของ
การปนเปื้อนอาหาร 

ข้อก าหนดที่ 10.1 ความตระหนักและความรับผิดชอบ 

การฝึกอบรมสุขลักษณะอาหารเป็นพื้นฐานที่ส าคัญ พนักงานทุกคนควรจะทราบและส านึกในบทบาท
ของตนเอง และความรับผิดชอบในการป้องกันอาหารจากการปนเปื้อนหรือเสื่อมเสีย  ผู้ปฎิบัติต่ออาหารควรมี
ความรู้และความช านาญที่จ าเป็น เพ่ือที่จะสามารถท าให้เขาเหล่านั้นปฏิบัติต่ออาหารได้อย่างถูกสุขลักษณะผู้ที่ต้อง
ใช้สารเคมีที่ร้ายแรงหรือสารเคมีอ่ืนที่อาจเป็นอันตราย ควรได้รับการแนะน าเทคนิคในการปฏิบัติที่ปลอดภัย 

2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืบค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence) ซึ่ง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่อง การควบคุมสารเคม ีได้แก่ 

- บัญชีรายชื่อสารเคมีที่ใช้ในโรงงานผลิต อาคารส านักงาน ห้องปฏิบัติการ 
- รายงานการเบิก-จ่าย และการใช้สารเคมี 
- เอกสารรับรองความปลอดภัยของสารเคมีที่ใช้ (MSDS) 
- ข้อปฏิบัติในการใช้และควบคุมสารเคมีร้ายแรง 
- รายงานการฝึกอบรมพนักงานที่เก่ียวข้องกับการใช้สารเคมี 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 

ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม รับฟัง 
หรือสังเกตการปฏิบัติงานของพนักงาน น ามาประเมินความสอดคล้อง ว่ามีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่องการควบคุมสารเคมี ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการตรวจ
ประเมิน 

- มีการเก็บรักษาสารเคมีที่เก่ียวข้องกับการผลิต แยกเป็นสัดส่วน และปลอดภัย 
- มีการควบคุมการปนเปื้อนของน้ ามันหล่อลื่น หรือจารบี หรือหมึกพิมพ์ ลงสู่วัตถุดิบหรืออาหารสัตว์

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

การปฏิบัติที่ปลอดภัย ได้รับการฝึกอบรม 
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4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
เมื่อผู้ตรวจประเมินด าเนินการตรวจประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP 

แล้วเสร็จ หากพบความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข 
(CAR : Corrective Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบในเรื่องการควบคุม
สารเคมี ได้แก่ 

- พบว่ามีการจัดเก็บสารเคมี ใกล้บริเวณเก็บผลิตภัณฑ์ปลาป่น ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 4.4.8 
- ไม่พบรายงานการเบิก - จ่ายสารเคมี เพ่ือควบคุมปริมาณคงเหลือของสารเคมีแต่ละชนิด ซึ่งไม่

เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.2.5 
- ไม่พบรายงานการเบิกจ่ายสารเคมีท่ีใช้ซ่อมบ ารุงเครื่องจักรและอุปกรณ์ ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนด

ที่  5.2.5  
- พบมีการใช้สารเคมีส าหรับอบมอด หรือสารเคมีที่ใช้ในการก าจัดแมลง ไม่เป็นไปตามที่ผู้ผลิต

ก าหนด ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที ่10.1 

5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 

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

- ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม เรื่อง การเก็บรักษาวัตถุอันตรายที่กรมโรงงานอุตสาหกรรม
รับผิดชอบ พ.ศ.2551  

- ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม เรื่อง คู่มือการเก็บรักษาสารเคมีและวัตถุอันตราย พ.ศ. 2550 

 
 

บทที่ 11 : การควบคุมแก้ว 

แก้วและอุปกรณ์ที่ท ามาจากแก้วหรือพลาสสติกแข็งที่ใช้ในโรงงานผลิตปลาป่น อาจก่อให้เกิด
อันตรายทางกายภาพที่ส าคัญ เนื่องจากไม่มีอุปกรณ์หรือเครื่องมือใดที่ขจัดอันตรายนี้ออกไปได้ แม้จะมี การร่อน
หรือบดเพ่ือลดขนาดให้เล็กลง  ก็ยังท าให้เกิดการบาดเจ็บได้จากความแหลมคม ดังนั้นจึงต้องมีการควบคุมไม่ให้มี
การน าเข้าไปในโรงงาน แต่หากเป็นอุปกรณ์ที่จ าเป็นต้องมีการน าเข้าไปใช้ในโรงงาน ได้แก่ หลอดไฟ หลอดทดลอง 
ขวดเก็บตัวอย่าง นาฬิกา ไฟฉุกเฉิน เป็นต้น จ าเป็นต้องขออนุญาตและได้รับการอนุมัติก่อนน าเข้า และมีการ
ตรวจสอบการน าออกจากอาคารผลิต เพ่ือควบคุมความสมบูรณ์ของอุปกรณ์ รวมถึงมีการจัดท าทะเบียนหรือผัง 
เพ่ือสะดวกในการตรวจสอบ ในการตรวจประเมินควรมีการพิจารณาในเรื่องต่างๆ ดังต่อไปนี้ 
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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
หลักเกณฑ์ที่เก่ียวข้องกับเรื่องการควบคุมแก้ว  ไว้ในข้อก าหนดที่ 4.4.7 และ 5.2.5 ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 4.4.7 แสงสว่าง 

 ควรจัดให้มีแสงจากธรรมชาติ หรือแสงจากไฟฟ้าอย่างเพียงพอ เพ่ือให้สามารถ ปฏิบัติงานได้อย่าง
ถูกสุขลักษณะ ณ ที่จ าเป็น แสงไม่ควรจะมีผลให้สีที่มองเห็นผิดเพ้ียนไป ความเข้มของแสงควรพอเหมาะกับลักษณะ
การปฏิบัติงาน ณ ที่เหมาะสม ควรมีการป้องกันอุปกรณ์ไฟฟ้าเพ่ือให้แน่ใจว่าหากเกิดการแตกหักเสียหายจะไม่
ปนเปื้อนกับอาหาร 

ข้อก าหนดที่ 5.2.5 การปนเปื้อนทางกายภาพและเคมี 

ควรจัดให้มีระบบเพื่อป้องกันการปนเปื้อนของอาหารจากสิ่งแปลกปลอม เช่นแก้ว หรือเศษโลหะจาก
เครื่องจักร ฝุ่น ควันที่เป็นอันตราย และสารเคมีที่ไม่พึงประสงค์ ณ ที่จ าเป็น ควรใช้เครื่องตรวจวัดหรือ อุปกรณ์คัด
แยกท่ีเหมาะสม ในการผลิตและกระบวนการแปรรูป 

2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืบค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence) ซึ่ง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่องการควบคุมแก้ว  ได้แก่ 

- มาตรการควบคุมและตรวจสอบการน าเครื่องแก้วหรือหลอดไฟเข้ามาในอาคารผลิต 
- ขั้นตอนการปฏิบัติกรณีมีการแตกหักเสียหายของเครื่องแก้ว 
- บัญชี(ทะเบียน) วัสดุ อุปกรณ์ที่ท าด้วยแก้ว กระจก และพลาสติกแข็ง 
- แผนและบันทึกการตรวจสอบเครื่องแก้ว/หลอดไฟ 
- ผังแสดงต าแหน่งของวัสดุ อุปกรณ์ท่ีท าด้วยแก้ว กระจก และพลาสติกแข็งภายในอาคารผลิต 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 

ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม รับฟัง 
หรือสังเกตการปฏิบัติงานของพนักงาน น ามาประเมินความสอดคล้อง ว่ามีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่องการควบคุมแก้ว  ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการตรวจประเมิน 

- อุปกรณ์ท่ีท าด้วยแก้ว หลอดไฟ และกระจก มีอุปกรณ์ป้องกันการแตกหักเสียหาย 
- มีการก าหนดแผนและความถี่ท่ีเหมาะสมในการตรวจสอบเครื่องแก้ว หลอดไฟ กระจก ครบถ้วนทุก

อุปกรณ์  
- มีรายงานการน าเครื่องแก้ว เข้า-ออก อาคารผลิต เช่น หลอดไฟที่เปลี่ยน หลอดทดลองทาง

ห้องปฏิบัติการ 
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- มีข้ันตอนการปฏิบัติกรณีแก้วแตก ต้องครอบคลุมกรณีเมื่อมีการแตกหักเสียหายแล้วปนเปื้อนลงใน
ผลิตภัณฑ์ปลาป่น 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 

เมื่อผู้ตรวจประเมินด าเนินการตรวจประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP 
แล้วเสร็จ หากพบความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข 
(CAR : Corrective Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบในเรื่องการควบคุม
แก้ว  ได้แก่ 

- พบอุปกรณ์ไฟฟ้าส่องสว่างบางบริเวณไม่มีการป้องกันการปนเปื้อนลงสู่อาหารสัตว์ เมื่อมีการ
แตกหักเสียหาย ได้แก่ บริเวณบรรจุ บริเวณบ่อพักปลาสด ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 4.4.7 
- พบผังควบคุมแก้ว ไม่มีการก าหนดรหัสหรือชี้บ่ง กรณีแตกหักเสียหายที่ต าแหน่งใดในอาคาร ซึ่งไม่

เป็นไปตามข้อก าหนดที่  5.2.5 
- ไม่พบรายงานการน าเข้า เครื่องแก้ว หรืออุปกรณ์หลอดทดลองที่ใช้ส าหรับ swab test อุปกรณ์

หรือมือพนักงานเข้าไปในอาคารผลิต ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.2.5 

5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 
- กฎกระทรวง เรื่อง ก าหนดลักษณะของสถานที่ผลิต สถานที่น าเข้า สถานที่ขายหรือสถานที่เก็บ

อาหารสัตว์ควบคุมเฉพาะ พ.ศ. 2560 
 
 

บทที่ 12 : การควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล 

สุขลักษณะส่วนบุคคลเป็นเรื่องส าคัญที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้ามได้ทั้งทางกายภาพและชีวภาพ 
ในการผลิตปลาป่นเนื่องจากเกี่ยวข้องกับบุคคลจ านวนมากทั้งพนักงานที่ปฏิบัติงานรวมถึงผู้เยี่ยมชม ซึ่งจะต้องมี
การดูแลเรื่องสุขภาพ การเจ็บป่วยและบาดเจ็บ พฤติกรรมส่วนบุคคล การแต่งกาย และการคัดกรองบุคคลที่จะเข้า
ในโรงงานผลิต 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 าหนด
หลักเกณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับเรื่องการควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล ไว้ในข้อก าหนดที่ 4.4.4,  7.1,  7.2,  7.3,  7.4 
และ  7.5  ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 4.4.4 สิ่งอ านวยความสะดวกด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลและห้องสุขา 
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ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล เพ่ือให้แน่ใจว่าสามารถคงไว้ซึ่งสุขลักษณะ
ส่วนบุคคลได้ในระดับท่ีเหมาะสม และหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนของอาหาร ณ ที่เหมาะสม สิ่งอ านวยความสะดวกควร
รวมถึง  

- อุปกรณ์ล้างมือและท ามือให้แห้งอย่างถูกสุขลักษณะ รวมทั้งอ่างล้างมือ และมีระบบน้ าร้อนและน้ า
เย็น (หรือมีการควบคุมอุณหภูมิอย่างเหมาะสม) 
- ห้องน้ าท่ีออกแบบอย่างถูกสุขลักษณะอย่างเหมาะสม และ 
- มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับเปลี่ยนเสื้อผ้าของพนักงานอย่างเพียงพอ 
สิ่งอ านวยความสะดวกดังกล่าวควรมีการออกแบบและอยู่ในบริเวณท่ีเหมาะสม 

ข้อก าหนดที่ 7.1 ภาวะสุขภาพ 

ไม่ควรให้บุคคลที่ทราบแน่ชัดหรือสงสัยว่าจะเป็นโรค หรือเป็นพาหะน าโรคหรือความเจ็บป่วยที่อาจ
ส่งผ่านสู่อาหารได้ เข้าไปในบริเวณปฏิบัติงานเกี่ยวกับอาหาร หากเห็นว่าอาจท าให้อาหารเกิดการปนเปื้อนได้ 
บุคคลใดที่อยู่ในภาวะดังกล่าวควรรายงานการเจ็บป่วยหรืออาการของการเจ็บป่วยให้ผู้บริหารทราบทันที 

ข้อก าหนดที่ 7.2 การเจ็บป่วยและบาดเจ็บ 

สภาวะต่างๆที่ควรรายงานต่อผู้บริหาร เพ่ือให้สามารถน ามาพิจารณาได้ว่า จ าเป็นต้องมีการตรวจ
รักษาและ/หรือความเป็นไปได้ในการแยกผู้ที่เจ็บป่วยออกจากการปฏิบัติงานต่ออาหาร ทั้งนี้รวมถึง : 

- โรคดีซ่าน 
- อาการท้องร่วง 
- การอาเจียน 
- เป็นไข้ 
- เจ็บคอและมีไข้ 
- มีแผลติดเชื้อที่ผิวหนัง (ฝี สิว บาดแผล ฯลฯ) 
- มีน้ ามูก หูน้ าหนวก หรือ ตาแฉะ 

ข้อก าหนดที่ 7.3 ความสะอาดส่วนบุคคล 

ผู้ปฏิบัติงานอาหารควรมีการรักษาความสะอาดส่วนบุคคลไว้ในระดับสูง และณ ที่เหมาะสม สวมชุด
กันเปื้อนที่เหมาะสม ที่คลุมผม และรองเท้า ผู้ที่มีบาดแผลหรือได้รับบาดเจ็บที่ได้รับการอนุญาตให้ยังคงปฏิบัติงาน
ต่อได ้ควรปิดแผลด้วยผ้าพันแผล/พลาสเตอร์ที่กันน้ าได้พนักงานควรล้างมือเสมอ เมื่อความสะอาดส่วนบุคคลอาจมี
ผลต่อความปลอดภัยของอาหาร เช่น 

- ก่อนเริ่มปฏิบัติงานที่เก่ียวกับอาหาร 
- ทันทีหลังจากใช้ห้องสุขา และ 
- หลังจากจับต้องอาหารดิบ หรือวัสดุใดที่ปนเปื้อน ที่สามารถท าให้เกิดการปนเปื้อนของอาหารอ่ืน ณ 

ที่เหมาะสม พนักงานควรหลีกเลี่ยงการจับต้องอาหารที่พร้อมบริโภค 
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ข้อก าหนดที่ 7.4 อุปนิสัยส่วนบุคคล 

คนที่เก่ียวข้องกับการปฏิบัติงานที่เก่ียวกับอาหาร ควรละเว้นจากการประพฤติที่สามารถท าให้เกิดการ
ปนเปื้อนในอาหาร เช่น : 

- การสูบบุหรี่ 
- การถ่มน้ าลาย 
- การขบเคี้ยวหรือการรับประทานอาหาร 
- ไอหรือจามลงบนอาหารที่ไม่มีการป้องกันไว้ 
ไม่ควรสวมใส่หรือน าสิ่งของส่วนตัว เช่น เครื่องประดับต่างๆ นาฬิกา เข็มกลัด หรือของอย่างอ่ืนเข้า

ไปในบริเวณประกอบอาหาร หากการน าเข้าไปจะท าให้เกิดผลเสียต่อความปลอดภัย และความเหมาะสมของ
อาหาร 

ข้อก าหนดที่ 7.5 ผู้เยี่ยมชม 

ณ ที่เหมาะสม ผู้เข้าเยี่ยมชมโรงงานผลิต แปรรูป หรือบริเวณที่ปฏิบัติงานเกี่ยวกับอาหารควรสวมชุด
กันเปื้อน และปฏิบัติตามข้อก าหนดสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ก าหนดไว้ในหัวข้อนี้ 

2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืบค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่ เป็นรูปธรรม (Objective Evidence) ซึ่ง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่องการควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล   
ได้แก่ 

- แผนการตรวจติดตาม และดูแลการปฏิบัติงานด้านสุขลักษณะของพนักงาน 
- ข้อปฏิบัติกรณีพนักงานเจ็บป่วย 
- รายงานผลการตรวจโรค หรือตรวจสุขภาพประจ าปีโดยเฉพาะโรคระบบทางเดินอาหาร และโรค

ระบบทางเดินหายใจ 
- ระเบียบการแต่งกายพนักงาน การล้างมือ และการดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บ 
- ข้อปฏิบัติผู้เยี่ยมชม 
- รายงานผลการตรวจสอบประสิทธิภาพการล้างมือ โดย Swab test 
- รายงานการฝึกอบรมด้านสุขลักษณะอาหารสัตว์ 
- ผลการตรวจสุขภาพพนักงานใหม ่
- แบบสอบถามผู้เยี่ยมชม ก่อนเข้าอาคารผลิต 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 

ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม รับฟัง 
หรือสังเกตการปฏิบัติงานของพนักงาน น ามาประเมินความสอดคล้อง ว่ามีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
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โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่องการควบคุมสุขลักษณะส่วนบุคคล ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางใน
การตรวจประเมิน 

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

หรือการเจ็บป่วยที่อาจติดต่อผ่านทางอาหาร เข้าไปในบริเวณปฏิบัติงานเกี่ยวกับอาหารสัตว์ 
- มีรายงานผลการตรวจสอบโรคระบบทางเดินหายใจและระบบทางเดินอาหารอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
- มีบันทึกการจัดการที่เหมาะสม เมื่อพบพนักงานป่วยและบาดเจ็บ เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนของ

อาหารสัตว์ 
- พนักงานมีการแต่งกายตามระเบียบ และเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน 
- มีบันทึกการตรวจการแต่งกาย การล้างมือ การดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บ 
- ผลการตรวจสอบ swab test มือพนักงานผ่านเกณฑ์ 
- ไม่พบการประพฤติหรืออุปนิสัยส่วนบุคคลที่ไม่เหมะสมและก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
- พนักงานไม่สวมใส่เครื่องประดับขณะปฏิบัติงาน 
- ผู้เยี่ยมชมมีการปฏิบัติตามข้อก าหนด 
- พนักงานใหม่ได้รับการตรวจสุขภาพก่อนปฏิบัติงาน 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 

เมื่อผู้ตรวจประเมินด าเนินการตรวจประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP 
แล้วเสร็จ หากพบความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข 
(CAR : Corrective Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบในเรื่องการควบคุม
สุขลักษณะส่วนบุคคล ได้แก่ 

- ไม่พบรายงานผลการ swab test มือพนักงานบรรจุครบถ้วนทุกคนตามแผน ซึ่งไม่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดที่ 7.3  
- ไม่พบรายงานผลการตรวจสุขภาพก่อนเริ่มงานของพนักงานใหม่ ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 7.2  
- ไม่พบรายงานการสุ่มตรวจพนักงานที่ปฏิบัติตามระเบียบ ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 7.4  
- ระเบียบปฏิบัติของพนักงานและผู้เยี่ยมชมก่อนเข้าอาคารผลิต ไม่สอดคล้องกับระเบียบปฏิบัติใน

ขั้นตอนปฏิบัติงานเรื่องการควบคุมสุขลักษณะ ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 7.4  
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- ไม่พบรายงานการตรวจโรคทางเดินอาหาร โดยเฉพาะเชื้อซัลโมเนลลาในรายงานการตรวจสุขภาพ
พนักงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหารสัตว์โดยตรง ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 7.2  
- ไม่พบการสอบถามประวัติ ด้านสุขภาพ การเดินทางจากแหล่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนของผู้เยี่ยมชม 

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

ความสะอาด ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 4.4.4  
- พบพนักงานสวมใส่เครื่องประดับ เช่น นาฬิกา แหวน 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 

 
 

บทที่ 13 : การขนส่ง 

บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลาป่นโดยส่วนใหญ่จะเป็นการบรรจุถุง ซึ่งการขนส่งปลาป่นไปยังลูกค้าจะ
ใช้รถในการขนส่ง ได้แก่รถบรรทุกขนาดเล็ก รถบรรทุกขนาดใหญ่ หรือรถพ่วง ดังนั้นข้อปฏิบัติในการควบคุมการ
ขนส่ง การใช้และดูแลรักษา รวมถึงการท าความสะอาด เป็นสิ่งที่ส าคัญ หากไม่มีการควบคุมที่ดี ก็อาจก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อนข้ามทางกายภาพ เคมี และชีวภาพได้ 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 าหนด
หลักเกณฑ์ท่ีเกี่ยวข้องกับเรื่อง การขนส่ง  ไว้ในข้อก าหนดที่  8.1,  8.2  และ  8.3  ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 8.1 ทั่วไป 

จ าเป็นต้องมีการป้องกันอาหารอย่างเพียงพอระหว่างการขนส่ง ประเภทของการขนส่ง พาหนะ หรือ
ภาชนะบรรจุ/ตู้ขนสินค้าที่ต้องการ ขึ้นอยู่กับลักษณะของอาหาร และสภาวะที่จะขนส่งอาหารนั้น 

ข้อก าหนดที่ 8.2 ข้อก าหนด 

ณ ที่จ าเป็น ควรออกแบบและสร้างพาหนะ หรือภาชนะบรรจุขนาดใหญ่/ตู้สินค้า เพ่ือให้ : 
- ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนอาหารหรือหีบห่ออาหาร 
- สามารถล้างท าความสะอาดได้อย่างมีประสิทธิผล และ ณ ที่จ าเป็นต้องฆ่าเชื้อได้ 
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- ณ ที่จ าเป็นสามารถแยกอาหารประเภทต่างๆออกจากกัน หรือออกจากสิ่งที่ไม่ใช่อาหารอย่างได้ผล 
ระหว่างการขนส่ง 
- จัดให้มีการป้องกันการปนเปื้อน รวมทั้งฝุ่นและควันอย่างมีประสิทธิผลสามารถรักษาระดับอุณหภูมิ 

ความชื้น บรรยากาศและสภาวะอ่ืนที่จ าเป็นอย่างได้ผล เพ่ือป้องกันอาหารจากการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ที่อันตรายหรือไม่เป็นที่ต้องการ และที่อาจท าให้อาหารเสื่อมเสียไปจนท าให้ไม่เหมาะสม
ส าหรับการบริโภค และ 
- สามารถตรวจสอบอุณหภูมิ ความชื้น และสภาวะอ่ืน ๆ ที่จ าเป็นได ้

ข้อก าหนดที่ 8.3 การใช้และการดูแลรักษา 

พาหนะและภาชนะบรรจุ/ตู้ขนส่งสินค้าส าหรับขนส่งอาหาร ควรได้รับการดูแลรักษาความสะอาด 
การซ่อมแซมดูแล และอยู่ในสภาพที่เหมาะสม หากมีการใช้พาหนะหรือภาชนะบรรจุ/ตู้ขนส่งสินค้าเดียวกันส าหรับ
การขนส่งอาหารต่างชนิดกัน หรือขนส่งสินค้าที่มิใช่อาหาร จ าเป็นต้องมีการท าความสะอาดอย่างได้ผล และ ณ ที่
จ าเป็น ควรมีการฆ่าเชื้อในช่วงระหว่างการขนถ่ายสินค้าแต่ละครั้ง ด้วย 

ณ ที่เหมาะสม โดยเฉพาะในการขนส่งสินค้าที่มีปริมาณมากไม่บรรจุหีบห่อ ภาชนะบรรจุ/ตู้ขนส่ง
สินค้าและพาหนะขนส่งควรได้รับการออกแบบ และแสดงเครื่องหมายว่าใช้กับอาหารเท่านั้น และน าไปใช้เฉพาะ
ส าหรับวัตถุดังกล่าวเท่านั้น 

2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืบค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence) ซึ่ง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่องการขนส่ง  ได้แก่ 

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

ผ้าใบ) 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 

ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม รับฟัง 
หรือสังเกตการปฏิบัติงานของพนักงาน น ามาประเมินความสอดคล้อง ว่ามีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่องการขนส่ง  ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการตรวจประเมิน 

- มีข้อปฏิบัติเพื่อป้องกันการปนเปื้อน และความเสียหายของปลาป่นจากการขนส่ง 
- พาหนะ หรือตู้ขนส่งปลาป่นมีสภาพที่สามารถป้องกันและไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนจากการขนส่ง 
- พาหนะ หรือตู้ขนส่งปลาป่นสามารถท าความสะอาดได้ง่าย 
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- มีข้อปฏิบัติการท าความสะอาด และตรวจสอบการท าความสะอาดของรถขนส่ง ก่อนบรรทุกปลาป่น 
พร้อมบันทึก 
- มีข้อปฏิบัติเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนสารเคมี ระหว่างการขนส่งอย่างมีประสิทธิภาพ เมื่อมีการใช้

พาหนะ หรือตู้ขนส่งสินค้าบรรทุกสินค้าท่ีไม่ใช่ปลาป่น 
- มีข้อปฏิบัติเพ่ือป้องกันความชื้น ฝุ่น ควัน ของผลิตภัณฑ์ ระหว่างการขนส่งอย่างมีประสิทธิภาพ 

พร้อมบันทึก 
- มีข้อปฏิบัติเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสม เมื่อรถขนส่งเสีย หรือเกิดอุบัติเหตุ พร้อมบันทึก 
- มีวิธีการท าความสะอาดพาหนะ หรือตู้ขนส่งอย่างมีประสิทธิภาพ เมื่อมีการใช้พาหนะหรือตู้ขนส่ง

สินค้าเดียวกับการขนส่งอาหารต่างชนิด พร้อมบันทึก 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 

เมื่อผู้ตรวจประเมินด าเนินการตรวจประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP 
แล้วเสร็จ หากพบความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข 
(CAR : Corrective Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบในเรื่องการขนส่ง 
ได้แก่ 

- ไม่พบรายงานการตรวจสอบสภาพรถขนส่ง การคลุมผ้าใบ เมื่อขึ้นผลิตภัณฑ์ปลาป่นเสร็จแล้ว ซึ่งไม่
เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 8.2  
- ไม่พบรายงานการตรวจสอบสภาพรถ และความสะอาดรถบรรทุกปลาป่นครบถ้วนทุกคัน ซึ่งไม่

เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 8.2  
- ไม่พบคู่มือวิธีการปฏิบัติกรณีรถขนส่งเสียหรือเกิดอุบัติเหตุ และมีผลต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ ซึ่งไม่

เป็นไปตามข้อก าหนดที่  8.2  

5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 
- พระราชบัญญัติการขนส่งทางบก  พ.ศ. 2522 
- ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม เรื่อง การขนส่งวัตถุอันตราย พ.ศ. 2546 

 
 

บทที่ 14 : การคัดแยกบ่งชี  และสอบกลับได ้

การคัดแยกบ่งชี้ และสอบกลับได้ เป็นกระบวนการที่ส าคัญที่ช่วยสร้างความมั่นใจว่า ในการผลิต   
ปลาป่นได้รับการควบคุมทกุข้ันตอน ตั้งแต่การรับวัตถุดิบปลา หรือเศษหัวปลา ก้างปลา จากโรงงานแปรรูปสัตว์น้ า 
ซึ่งมีหลากหลากหลายผู้ส่งมอบ น ามาผ่านกระบวนการผลิต ซึ่งในบางครั้งมีการเติมสารถนอมคุณภาพ จนผ่านการ
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ปลาป่น และจัดเก็บผลิตภัณฑ์เพ่ือรอจ าหน่ายในโกดังสินค้า หากสามารถสอบย้อนได้ถูกต้อง
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และรวดเร็ว จะท าให้สามารถทราบสาเหตุและแก้ปัญหาได้ทันท่วงที ก่อนที่จะมีการจ าหน่วยสินค้าที่มีปัญหาออก
จากโรงงาน 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
หลักเกณฑ์ที่เก่ียวข้องกับเรื่องการคัดแยกบ่งชี้ และสอบกลับได้ ไว้ในข้อก าหนดที่  5.7,  9.1,  9.2,  9.3  และ  9.4  
ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 5.7 ระบบเอกสารและบันทึกข้อมูล 

ณ ที่จ าเป็น บันทึกข้อมูลของกระบวนการแปรรูป การผลิต และการจ าหน่ายที่บันทึกไว้ ควรจะเก็บ
และรักษาไว้ช่วงเวลาหนึ่งที่เกินอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ ระบบเอกสารสามารถช่วยส่งเสริมความน่าเชื่อถือ และ
ประสิทธิภาพของระบบควบคุมความปลอดภัยของอาหาร 

ข้อก าหนดที่ 9.1 การก าหนดรุ่นผลิตภัณฑ์ 

การแสดงรุ่นเป็นสิ่งที่จ าเป็นในการเรียกคืนผลิตภัณฑ์ และช่วยให้การหมุนเวียนของสินค้าที่มีอยู่มี
ประสิทธิภาพ ภาชนะบรรจุอาหารแต่ละชิ้นต้องมีการหมุนเวียนระบบสินค้าอย่างมีประสิทธิภาพ  ภาชนะบรรจุ
อาหารแต่ละชิ้นจะควรมีการระบุผู้ผลิตและรุ่นไว้อย่างถาวร มีการปฏิบัติตามข้อก าหนดการแสดงฉลากอาหารของ
โครงการมาตรฐานอาหาร FAO/WHO (Codex General Standard for the Labelling of Prepackaged 
Foods, CODEX STAN 1- 1985) ฉบับล่าสุด 

ข้อก าหนดที่ 9.2 ข้อมูลผลิตภัณฑ์ 

ผลิตภัณฑ์ทั้งหมดควรมีข้อมูลหรือก ากับด้วยข้อมูลอย่างเพียงพอที่จะท าให้ผู้ที่รับช่วงต่อไปในห่วงโซ่
อาหารสามารถจัดการกับอาหาร วางจ าหน่าย เก็บและจัดเตรียม และใช้ผลิตภัณฑ์ได้อย่างปลอดภัยและถูกต้อง 

ข้อก าหนดที่ 9.3 การระบุฉลาก 

ผลิตภัณฑ์อาหารควรแสดงฉลากด้วยข้อความที่ชัดเจน  เพ่ือให้ผู้ที่รับช่วงต่อไปในห่วงโซ่อาหาร 
สามารถปฏิบัติต่ออาหาร วางจ าหน่าย เก็บ และใช้ผลิตภัณฑ์ได้อย่างปลอดภัย ควรปฏิบัติตามข้อก าหนดการแสดง
ฉลากอาหารของโครงการมาตรฐานอาหาร FAO/WHO (Codex General Standard for the Labelling of 
Prepackaged Foods, CODEX STAN 1- 1985) ฉบับล่าสุด 

ข้อก าหนดที่ 9.4 การให้ความรู้แก่ผู้บริโภค 

โปรแกรมให้ความรู้เกี่ยวกับสุขภาพควรครอบคลุมสุขลักษณะอาหารทั่วไป โปรแกรมดังกล่าวควรช่วย
ให้ผู้บริโภคสามารถเข้าใจความส าคัญของข้อมูลใดใดของผลิตภัณฑ์และปฏิบัติตามข้อแนะน าที่ติดมากับผลิตภัณฑ์  
และสามารถรับทราบข้อมูลในการเลือก โดยเฉพาะผู้บริโภคควรได้รับการแจ้งข้อมูลเกี่ยวกับความสัมพันธ์ระหว่าง
การควบคุม อุณหภูมิ/เวลาและการเจ็บป่วยที่เกิดจากอาหาร 
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2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืบค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence) ซึ่ง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่องการรับ เก็บรักษา เบิกจ่ายและ
เคลื่อนย้ายวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 

- แผนผังการจัดเก็บวัตถุดิบ และผลิตภัณฑ์ปลาป่น 
- ฉลากและภาชนะบรรจุ 
- ข้อก าหนดการชี้บ่งสถานะปลาป่น วัตถุดิบที่จัดเก็บ (การติดป้ายชี้บ่ง) 
- วิธีการก าหนดรุ่นผลิตภัณฑ์ (Lot Number) 
- บันทึกการจัดเก็บ และเบิกจ่ายผลิตภัณฑ์ปลาป่น 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 

ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม รับฟัง 
หรือสังเกตการปฏิบัติงานของพนักงาน น ามาประเมินความสอดคล้อง ว่ามีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่องการคัดแยกบ่งชี้ และสอบกลับได้  ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางใน
การตรวจประเมิน 

- มีการก าหนดรุ่นผลิตภัณฑ์ที่ท าให้สามารถสอบย้อนกลับ และหมุนเวียนสต๊อกปลาป่นได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
- มีการจัดเก็บวัตถุดิบ และผลิตภัณฑ์ปลาป่น ซึ่งสามารถชี้บ่งสถานะว่า พร้อมจ าหน่าย รอผล

วิเคราะห์ รอกลับเข้ากระบวนการผลิตใหม่ (reprocess) หรือ รอท าลาย 
- มีการแบ่งแยกบริเวณเก็บวัตถุดิบ บริเวณผลิต บริเวณบรรจุ และเก็บผลิตภัณฑ์ปลาป่นเป็นสัดส่วน

ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 

เมื่อผู้ตรวจประเมินด าเนินการตรวจประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP 
แล้วเสร็จ หากพบความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข 
(CAR : Corrective Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบในเรื่องการคัดแยก
บ่งชี้ และสอบกลับได้  ได้แก่ 

- พบว่าการระบุเลข Lot Number ไม่สามารถชี้บ่งและสอบกลับไปยังแหล่งที่มาของวัตถุดิบได้ ซ่ึงไม่
เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 9.1  
- พบว่ามีกองผลิตภัณฑ์ที่ไม่พร้อมจ าหน่ายแต่ไม่มีการแสดงป้ายชี้บ่งสถานะ ซึ่งไม่เป็นไปตาม

ข้อก าหนดที่ 9.2  
- พบว่าฉลากผลิตภัณฑ์ปลาป่นระบุข้อมูลไม่ถูกต้องครบถ้วน ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 9.3 
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5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 

- ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์การแสดงฉลากและข้อความในฉลาก 
ส าหรับอาหารสัตว์ควบคุมเฉพาะ พ.ศ. 2559 

 
 

บทที่ 15 : การเรียกคืนผลิตภัณฑ์ 

ในการผลิตปลาป่น เมื่อท าการผลิตและส่งจ าหน่ายปลาป่นไปยังลูกค้าแล้ว หากเกิดปัญหาซึ่งอาจ
ก่อให้เกิดอันตรายหรือ ท าให้คุณภาพไม่เป็นไปตามที่ก าหนด ซึ่งอาจตรวจพบโดยลูกค้า หรือตรวจพบโดยโรงงาน
ผู้ผลิตเอง ผู้ผลิตจะต้องด าเนินการเรียกคืนสินค้าที่พบปัญหาในชุดดังกล่าวหรือชุดอ่ืนๆ ที่มีปัญหาเดียวกันกลับมา
ให้หมด หรือกรณีที่มีการใช้หรือน าไปผลิตเป็นอาหารสัตว์แล้ว ก็ต้องมีการเรียกคืนผลิตภัณฑ์ส่วนที่เหลืออย่าง
รวดเร็ว ก่อนที่จะสร้างปัญหาให้กับสัตว์ของลูกค้า หากไม่มีเหตุการณ์เรียกคืนดังกล่าว โรงงานต้องจัดท าการ
ซักซ้อมการเรียกคืน (mock recall) เมื่อเกิดเหตุการณ์ที่มีปัญหาจริงจะได้ด าเนินการเรียกคืนสินค้าได้อย่างถูกต้อง
และรวดเร็ว 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 าหนด
หลักเกณฑ์ที่เก่ียวข้องกับเรื่องการเรียกคืนผลิตภัณฑ์  ไว้ในข้อก าหนดที ่ 5.7,  5.8  และ 9.1 ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 5.7 ระบบเอกสารและบันทึกข้อมูล 

ณ ที่จ าเป็น บันทึกข้อมูลของกระบวนการแปรรูป การผลิต และการจ าหน่ายที่บันทึกไว้ ควรจะเก็บ
และรักษาไว้ช่วงเวลาหนึ่งที่เกินอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ ระบบเอกสารสามารถช่วยส่งเสริมความน่าเชื่อถือ และ
ประสิทธิภาพของระบบควบคุมความปลอดภัยของอาหาร 

ข้อก าหนดที่ 5.8 ขั้นตอนการเรียกคืน 

ผู้จัดการควรแน่ใจว่ามีขั้นตอนด าเนินงานที่มีประสิทธิผลที่จะจัดการกับอันตรายต่อความปลอดภัย
ของอาหาร และเพ่ือให้สามารถเรียกคืนสินค้ารุ่นใดใดที่เกี่ยวข้องจากตลาดได้อย่างสมบูรณ์และรวดเร็ว  หาก
ผลิตภัณฑ์ถูกถอนออกจากตลาดเพราะมีอันตรายต่อสุขภาพโดยกะทันหัน  ผลิตภัณฑ์อ่ืนที่ผลิตภายใต้สภาวะที่
คล้ายกันและที่อาจจะมีอันตรายที่เหมือนกันต่อสุขภาพ ควรได้รับการประเมินความปลอดภัยและอาจจ าเป็นต้อง
เรียกคืนผลิตภัณฑ์ดังกล่าวด้วย ทั้งนี ้ควรจะพิจารณาความจ าเป็นส าหรับการเตือนให้ประชาชนทราบด้วย 

ผลิตภัณฑ์ที่ถูกเรียกคืนกลับมาควรมีการกักไว้ภายใต้การก ากับดูแลจนกว่าจะถูกท าลาย  น าไปใช้
ส าหรับวัตถุประสงค์อ่ืนนอกเหนือจากการบริโภคโดยมนุษย์ หรือมีการพิจารณาแล้วว่าปลอดภัยต่อการบริโภค
ส าหรับมนุษย์ หรือน ากลับไปแปรรูปใหม่ในลักษณะที่แน่ใจในความปลอดภัยของอาหารนั้น 
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ข้อก าหนดที่ 9.1 การก าหนดรุ่นผลิตภัณฑ์ 

การแสดงรุ่นเป็นสิ่งที่จ าเป็นในการเรียกคืนผลิตภัณฑ์ และช่วยให้การหมุนเวียนของสินค้าที่มีอยู่มี
ประสิทธิภาพ ภาชนะบรรจุอาหารแต่ละชิ้นต้องมีการหมุนเวียนระบบสินค้าอย่างมีประสิทธิภาพ  ภาชนะบรรจุ
อาหารแต่ละชิ้นจะควรมีการระบุผู้ผลิตและรุ่นไว้อย่างถาวร มีการปฏิบัติตามข้อก าหนดการแสดงฉลากอาหารของ
โครงการมาตรฐานอาหาร FAO/WHO (Codex General Standard for the Labelling of Prepackaged 
Foods, CODEX STAN 1- 1985) ฉบับล่าสุด 

2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืบค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence) ซึ่ง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่องการเรียกคืนผลิตภัณฑ์  ได้แก่ 

- ขั้นตอนปฏิบัติงานการเรียกคืนสินค้า 
- ผังการเรียกคืน 
- การซ้อมเรียกคืนสินค้า (Mock Recall) 
- บันทึกการเรียกคืน 
- รายงานการด าเนินการกับอาหารสัตว์ที่เรียกคืน 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 

ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม รับฟัง 
หรือสังเกตการปฏิบัติงานของพนักงาน น ามาประเมินความสอดคล้อง ว่ามีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่องการเรียกคืนผลิตภัณฑ์  ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการตรวจ
ประเมิน 

- มีการแต่งตั้งบุคลากรที่มีอ านาจหน้าที่ในการเรียกคืน 
- สามารถเรียกคืนสินค้าได้อย่างรวดเร็ว ครบถ้วนทุกชุดการผลิตที่อาจเกิดจากปัญหาเดียวกัน 
- มีการก าจัดสินค้าในชุดการผลิตที่เรียกคืน และสินค้าที่อยู่ในคลังสินค้า 
- มีการหาสาเหตุ ขอบเขต และผลจากการเรียกคืน และรายงานผู้บริหาร เพ่ือน าไปสู่การทบทวนของ

ฝ่ายบริหาร 
- มีการทบทวนและบันทึกประสิทธิผลของโปรแกรมการเรียกคืน โดยเทคนิคต่างๆ เช่น การทดลอง

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

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 

เมื่อผู้ตรวจประเมินด าเนินการตรวจประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP 
แล้วเสร็จ หากพบความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข 
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(CAR : Corrective Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบในเรื่องการเรียกคืน
ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 

- ไม่พบแผนการจัดท า การซ้อมเรียกคืนสินค้า (Mock Recall) ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.8 
- พบว่าไม่สามารถเรียกคืนอาหารสัตว์ที่เกิดปัญหาได้ครอบคลุม ครบถ้วน ในชุดที่อาจเกิดปัญหาจาก

สาเหตุเดียวกัน ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.8 
- พบกรณีเมื่อเกิดการเรียกคืนสินค้ากลับมายังโรงงานผลิต แต่ไมด่ าเนินการวิเคราะห์หาสาเหตุของ

ปัญหาที่เกิดขึ้น รวมถึงก าหนดแนวทางป้องกันการเกิดซ้ า ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.8 

5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 

- ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่องก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารสัตว์ควบคุม
เฉพาะ ประเภทวัตถุดิบ พ.ศ. 2558 

- ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดลักษณะอาหารสัตว์เสื่อมคุณภาพ พ.ศ. 2559 
- ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์การแสดงฉลากและข้อความในฉลาก 

ส าหรับอาหารสัตว์ควบคุมเฉพาะ พ.ศ. 2559 
 
 

บทที่ 16 : การควบคุมผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด 

การควบคุมผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด เป็นมาตรการที่ส าคัญมาตรการหนึ่งที่ใช้ในการ
ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ปลาป่น กรณีที่มีปัญหาทางด้านคุณภาพและความปลอดภัย ไม่ว่าจะเกิดจากปัญหาหรือ
สาเหตุใด ครอบคลุมถึงผลิตภัณฑ์ที่อยู่ระหว่างการผลิตและผลิตภัณฑ์ที่พร้อมจ าหน่ายแล้ว หรือเป็นผลิตภัณฑ์ที่เกิด
จากเรียกคืน (Recall) เนื่องจากต้องมีการจัดการตามปัญหาที่พบ อาจต้องท าลายทิ้งหรือสามารถน ากลับมาผลิต
ใหม่ (Reprocess) หรือน าไปขายได้ในราคาหรือคุณภาพท่ีต่ ากว่า (Regrade) ซึ่งจะต้องมีการควบคุมและจัดการไป
ตามท่ีก 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 าหนด
หลักเกณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับเรื่องการควบคุมผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด ไว้ในข้อก าหนดที่ 5.3,  5.7,  5.8,  
6.4  และ  9.2  ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 5.3 ข้อก าหนดการรับวัสดุ 

สถานประกอบการไม่ควรจะยอมรับวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอาหารใดก็ตามมาใช้  หากรู้ว่ามีปรสิต
จุลินทรีย์ที่ไม่พึงประสงค ์สารพิษตกค้าง ยาสัตว์ หรือสารพิษ สารที่เสื่อมเสียหรือไม่พึงประสงค์ต่าง ๆ ที่ไม่สามารถ
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ท าให้ลดลงให้อยู่ในระดับที่ยอมรับได้ โดยวิธีการคัดและ/หรือแปรรูปตามปกติ ณ ที่เหมาะสม ควรมีการระบุ
ข้อก าหนดคุณลักษณะเฉพาะของวัตถุดิบไว้และน าไปปฏิบัติ 

ณ ที่เหมาะสม ควรมีการตรวจสอบและคัดเลือกวัตถุดิบ หรือส่วนประกอบอาหารก่อนน าไปแปรรูป 
ณ ที่จ าเป็น ควรมีการทดสอบในห้องปฏิบัติการ เพ่ือให้ได้ ของที่เหมาะสมส าหรับการน าไปใช้ ควรใช้เฉพาะวัตถุดิบ 
หรือส่วนประกอบอาหารที่ดี เหมาะสมเท่านั้น 

ควรจะมีการหมุนเวียนวัตถุดิบและส่วนประกอบอาหารที่เก็บรักษาไว้อย่างมีประสิทธิผล 

ข้อก าหนดที่ 5.7 ระบบเอกสารและบันทึกข้อมูล 

ณ ที่จ าเป็น บันทึกข้อมูลของกระบวนการแปรรูป การผลิต และการจ าหน่ายที่บันทึกไว้ ควรจะเก็บ
และรักษาไว้ช่วงเวลาหนึ่งที่เกินอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ ระบบเอกสารสามารถช่วยส่งเสริมความน่าเชื่อถือ และ
ประสิทธิภาพของระบบควบคุมความปลอดภัยของอาหาร 

ข้อก าหนดที่ 5.8 ขั้นตอนการเรียกคืน 

ผู้จัดการควรแน่ใจว่ามีขั้นตอนด าเนินงานที่มีประสิทธิผลที่จะจัดการกับอันตรายต่อความปลอดภัย
ของอาหาร และเพ่ือให้สามารถเรียกคืนสินค้ารุ่นใดใดที่เกี่ยวข้องจากตลาดได้อย่างสมบูรณ์และรวดเร็ว  หาก
ผลิตภัณฑ์ถูกถอนออกจากตลาดเพราะมีอันตรายต่อสุขภาพโดยกะทันหัน  ผลิตภัณฑ์อ่ืนที่ผลิตภายใต้สภาวะที่
คล้ายกันและที่อาจจะมีอันตรายที่เหมือนกันต่อสุขภาพ ควรได้รับการประเมินความปลอดภัยและอาจจ าเป็นต้อง
เรียกคืนผลิตภัณฑ์ดังกล่าวด้วย ทั้งนี ้ควรจะพิจารณาความจ าเป็นส าหรับการเตือนให้ประชาชนทราบด้วย 

ผลิตภัณฑ์ที่ถูกเรียกคืนกลับมาควรมีการกักไว้ภายใต้การก ากับดูแลจนกว่าจะถูกท าลาย  น าไปใช้
ส าหรับวัตถุประสงค์อ่ืนนอกเหนือจากการบริโภคโดยมนุษย์ หรือมีการพิจารณาแล้วว่าปลอดภัยต่อการบริโภค
ส าหรับมนุษย์ หรือน ากลับไปแปรรูปใหม่ในลักษณะที่แน่ใจในความปลอดภัยของอาหารนั้น 

ข้อก าหนดที่ 6.4 การจัดการกับของเสีย 

ควรมีวิธีที่เหมาะสมส าหรับการขนย้าย ขจัด และเก็บของเสีย ต้องไม่ปล่อยให้มีของเสียสะสม
หมักหมมในการจัดการกับอาหาร การเก็บอาหาร และบริเวณการปฏิบัติงานอ่ืนๆ และสิ่งแวดล้อมโดยรอบ และ
ใกล้เคียงยกเว้นเฉพาะที่ไม่สามารถหลีกเลี่ยงได้ เพ่ือให้สามารถด าเนินกิจการได้อย่างเหมาะสมที่เก็บของเสียต้อง
ดูแลให้สะอาดอย่างเหมาะสม 

ข้อก าหนดที่ 9.2 ข้อมูลผลิตภัณฑ์ 

ผลิตภัณฑ์ทั้งหมดควรมีข้อมูลหรือก ากับด้วยข้อมูลอย่างเพียงพอที่จะท าให้ผู้ที่รับช่วงต่อไปในห่วงโซ่
อาหารสามารถจัดการกับอาหาร วางจ าหน่าย เก็บและจัดเตรียม และใช้ผลิตภัณฑ์ได้อย่างปลอดภัยและถูกต้อง 

2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืบค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence) ซึ่ง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่องการควบคุมผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไป
ตามข้อก าหนด  ได้แก่ 
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- เอกสารขั้นตอนการด าเนินการ การระบุ การแยกและประเมินผลิตภัณฑ์ 
- บันทึกการด าเนินการกรณีอาหารสัตว์ไม่ได้คุณภาพ 
- บันทึกรายงานปัญหา (No Report) 
- รายงานการประชุมทบทวนของฝ่ายบริหาร กรณีทบทวนมาตรการและการควบคุมผลิตภัณฑ์ไม่

เป็นไปตามข้อก าหนด 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 

ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม รับฟัง 
หรือสังเกตการปฏิบัติงานของพนักงาน น ามาประเมินความสอดคล้อง ว่ามีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่องการควบคุมผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด ดังต่อไปนี้เป็น
แนวทางในการตรวจประเมิน 

- มีรายงานปัญหาไปยังบุคคลที่ได้รับมอบหมายเพ่ือจัดการ 
- มีการแยกและประเมินอาหารสัตว์ที่มีปัญหา เพ่ือก าหนดขั้นตอนการแก้ไขจัดการที่ถูกต้อง 
- การแก้ไขปัญหาต้องผ่านการทบทวน และอนุมัต ิ
- สามารถสอบกลับเชื่อมโยงไปยังวัตถุดิบ กระบวนการผลิต และการส่งมอบของสินค้ารุ่นที่มีปัญหาได้ 
- อาหารสัตว์ที่มีปัญหาต้องถูกกักจนกว่าจะผ่านการประเมิน 
- มีการก าหนดพ้ืนที่ส าหรับจัดวางผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด หรืออยู่ระหว่างการตรวจ

วิเคราะห์คุณภาพเพ่ือพิจารณาด าเนินการกับสินค้าที่พบปัญหา และมีการบ่งชี้ที่ชัดเจน 
- มีการจัดการอาหารสัตว์ที่ ไม่สามารถตรวจปล่อยได้ ครอบคลุมทั้ง การแปรรูปใหม่ ไม่ผ่าน

กระบวนการภายในหรือภายนอกเพ่ือก าจัดหรือลดอันตรายลง และการท าลายหรือท้ิงเป็นของเสีย 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 

เมื่อผู้ตรวจประเมินด าเนินการตรวจประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP 
แล้วเสร็จ หากพบความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข 
(CAR : Corrective Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบในเรื่องการควบคุม
ผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด  ได้แก่ 

- ไม่พบการวิเคราะห์หาสาเหตุ และแนวทางป้องกันการเกิดซ้ า กรณีเมื่อพบผลิตภัณฑ์ ปลาป่น
ปนเปื้อนเชื้อชัลโมเนลลา ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.8 
- พบการด าเนินการจัดการกับผลิตภัณฑ์ปลาป่นไม่ครบถ้วนทั้งชุดการผลิตที่คุณภาพไม่เป็นไปตาม

ข้อก าหนด ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.8 
- ไม่พบการท าป้ายชี้บ่ง กรณีผลิตภัณฑ์ปลาป่นไม่เป็นไปตามข้อก าหนด ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 9.2 
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- พบมีการน าปลาป่นที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดน ากลับไปผลิตใหม่ โดยไม่มีการตรวจวิเคราะห์
คุณภาพทางห้องปฏิบัติการ เพ่ือให้มั่นใจว่าปลาป่นที่จะน ากลับไปผลิตใหม่ อยู่ในเกณฑ์ที่เหมาะสม 
ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.3 

5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 

- ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่องก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารสัตว์ควบคุม
เฉพาะ ประเภทวัตถุดิบ พ.ศ. 2558 

- ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดลักษณะอาหารสัตว์เสื่อมคุณภาพ พ.ศ. 2559  
 
 

บทที่ 17 : การฝึกอบรม 

การฝีกอบรม เป็นกระบวนการหรือวิธีการที่ท าให้พนักงานที่ปฏิบัติงานในโรงงานผลิตปลาป่น มี
ความรู้ ความเข้าใจในด้านสุขลักษณะ มีความตระหนักในหน้าที่และความรับผิดชอบ ตามหัวข้อที่จัดเป็นโปรแกรม
การฝึกอบรม โดยวิทยากรที่มีความรู้ในเรื่องของสุขลักษณะ อาจเป็นการอบรมภายในหน่วยงานเองหรือส่งพนักงาน
ไปฝึกอบรมที่หน่วยงานภายนอก และมีการประเมินผลการฝึกอบรม และจัดท ารวบรวมไว้เป็นประวัติการฝีกอบรม 
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 าหนด
หลักเกณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับเรื่องการฝึกอบรม ไว้ในข้อก าหนดที่  10.1,  10.2,  10.3  และ  10.4  ซึ่งมีรายละเอียด 
ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 10.1 ความตระหนักและความรับผิดชอบ 

การฝึกอบรมสุขลักษณะอาหารเป็นพื้นฐานที่ส าคัญ พนักงานทุกคนควรจะทราบและส านึกในบทบาท
ของตนเอง และความรับผิดชอบในการป้องกันอาหารจากการปนเปื้อนหรือเสื่อมเสีย  ผู้ปฎิบัติต่ออาหารควรมี
ความรู้และความช านาญที่จ าเป็น เพ่ือที่จะสามารถท าให้เขาเหล่านั้นปฏิบัติต่ออาหารได้อย่างถูกสุขลักษณะผู้ที่ต้อง
ใช้สารเคมีท่ีร้ายแรงหรือสารเคมีอ่ืนที่อาจเป็นอันตราย ควรได้รับการแนะน าเทคนิคในการปฏิบัติที่ปลอดภัย 

ข้อก าหนดที่ 10.2 โปรแกรมการฝึกอบรม 

ปัจจัยที่จะต้องค านึงถึงในการประเมินว่าต้องให้ฝึกอบรมในระดับใด จะรวมถึง : 
- ลักษณะของอาหาร โดยเฉพาะคุณสมบัติของอาหารที่จะสนับสนุนการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ที่

ท าให้เกิดโรค หรือจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย 
- ลักษณะวิธีที่จะปฏิบัติต่ออาหาร และการบรรจุหีบห่ออาหาร รวมถึงโอกาสที่จะเกิดการปนเปื้อน 
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- ปริมาณและลักษณะของกระบวนการแปรรูปหรือการจัดเตรียม ที่จะด าเนินการในขั้นตอนต่อไป
ก่อนการบริโภคข้ันสุดท้าย 
- สภาวะที่จะเก็บอาหาร และ 
- ช่วงระยะเวลาก่อนการบริโภคท่ีคาดไว้ 

ข้อก าหนดที่ 10.3 การแนะน าและก ากับดูแล 

ควรมีการประเมินประสิทธิผลของโปรแกรมการฝึกอบรมและการแนะน าเป็นระยะๆ เช่นเดียวกับการ
ก ากับดูแล และตรวจสอบที่ท าเป็นประจ า เพ่ือให้แน่ใจว่าขั้นตอนการด าเนินงานมีการด าเนินการอย่างได้ผล 

ผู้จัดการและหัวหน้าผู้ตรวจดูแลกระบวนการแปรรูปอาหาร ควรมีความรู้ที่จ าเป็นเกี่ยวกับหลักการ
และการปฏิบัติด้านสุขลักษณะอาหาร เพ่ือให้สามารถตัดสินความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้น และด าเนินการสิ่งที่จ าเป็นเพ่ือ
แก้ไขข้อบกพร่อง 

ข้อก าหนดที่ 10.4 การฝึกอบรมเพ่ือฟ้ืนฟูความรู้ 

ณ ที่จ าเป็นควรมีการทบทวนโปรแกรมการฝึกอบรมและปรับให้ทันสมัยเป็นประจ า ควรจัดให้มีระบบ
ที่จะท าให้แน่ใจว่าผู้ปฎิบัติต่ออาหารยังคงตระหนักถึงขั้นตอนการด าเนินงานที่จ าเป็นทั้งหมด  เพ่ือคงไว้ซึ่งความ
ปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืบค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence) ซึ่ง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่องการฝึกอบรม  ได้แก่ 

- แผนการฝึกอบรมประจ าปี 
- รายงานการฝึกอบรมหรือการประเมินผลการฝึกอบรม 
- ประวัติการฝึกอบรมของพนักงาน 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 

ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม รับฟัง 
หรือสังเกตการปฏิบัติงานของพนักงาน น ามาประเมินความสอดคล้อง ว่ามีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่องการฝึกอบรม ดังต่อไปนี้เป็นแนวทางในการตรวจประเมิน 

- มีแผนการฝึกอบรมความรู้ด้านสุขลักษณะอาหารสัตว์ในระดับที่เหมาะสม  ต่องานที่ต้องปฏิบัติ 
ให้แก่พนักงานทุกคน 
- มีรายงานการประเมินผลการฝึกอบรมของพนักงาน 
- มีการจัดท าประวัติการฝึกอบรมของพนักงาน 
- ผู้จัดการและหัวหน้าผู้ตรวจดูแลการผลิตอาหารสัตว์ มีความรู้ด้านสุขลักษณะอาหารสัตว์ ที่สามารถ

วิเคราะห์  ตัดสินใจเกี่ยวกับความเสี่ยงที่อาจเกิดข้ึน และการด าเนินการแก้ไขข้อบกพร่อง 
- มีการทบทวนแผนการฝึกอบรม และปรับให้ทันสมัยเป็นประจ า 
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4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
เมื่อผู้ตรวจประเมินด าเนินการตรวจประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP 

แล้วเสร็จ หากพบความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข 
(CAR : Corrective Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบในเรื่องการฝึกอบรม  
ได้แก่ 

- พบว่าพนักงานบางคนไม่ผ่านการอบรมที่เกี่ยวข้องกับ GMP ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 10.2  
- ไม่พบการประเมินผลการฝึกอบรมประจ าปีของพนักงาน ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 10.3 
- พบว่าเมื่อส่งพนักงานไปอบรมภายนอกแล้ว ไม่มีการบันทึกในประวัติการฝึกอบรมพร้อมหลักฐาน 

ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 10.3 

5) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 
- ประกาศกรมสวัสดิการและคุ้มครองแรงงาน เรื่อง หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขการฝึกอบรม

ผู้บริหาร หัวหน้างาน และลูกจ้าง ด้านความปลอดภัย อาชีวอนามัย และสภาพแวดล้อมในการท างาน พ.ศ. 2555 
 
 

บทที่ 18 : การทวนสอบระบบ 

การทวนสอบ (Verification) มีความส าคัญต่อการน าระบบมาใช้กับโรงงานผลิตปลาป่น อาจใช้
หลักการ PDCA : P=Plan, D=Do, C=Check และ A=Action) มาใช้ทวนสอบเพ่ือให้ระบบถูกน าไปใช้อย่าง
ถูกต้องมีประสิทธิภาพ เพ่ือการปรับปรุงให้ดีขึ้น และท าการแก้ไข และป้องกัน วิธีการทวนสอบ ได้แก่ การ
ตรวจสอบการปฏิบัติงาน การทบทวนเอกสาร การวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ การทบทวนข้อร้องเรียนลูกค้า (Complain) 
การตรวจติดตามระบบภายใน (Internal 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 าหนด
หลักเกณฑ์ที่เก่ียวข้องกับเรื่องการทวนสอบระบบ  ไว้ในข้อก าหนดที่ 6.5  มีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 6.5 ประสิทธิผลของการตรวจเฝ้าระวัง 

ควรตรวจเฝ้าระวังประสิทธิผลของระบบการสุขาภิบาล จัดให้มีการทวนสอบเป็นระยะๆ โดยวิธีต่างๆ 
เช่นตรวจประเมินการตรวจสอบก่อนการปฏิบัติงาน หรือ ณ ที่เหมาะสมควรมีการสุ่มตรวจเชื้อจุลินทรีย์จาก
สิ่งแวดล้อมและพ้ืนผิวที่สัมผัสกับอาหาร และมีการพิจารณาทบทวนอย่างสม่ าเสมอ รวมทั้งปรับเปลี่ยนให้
สอดคล้องกับสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนไป 
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2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืบค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence) ซึ่ง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่องการทวนสอบระบบ ได้แก่ 

- แผนและรายงานผลการตรวจติดตามคุณภาพภายใน (Internal Audit) 
- ประวัติการฝึกอบรมของผู้ตรวจติดตามคุณภาพภายใน (Auditor) 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 
ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม รับฟัง 

หรือสังเกตการปฏิบัติงานของพนักงาน น ามาประเมินความสอดคล้อง ว่ามีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่องการทวนสอบระบบ  ดังต่อไปนี้ในเป็นแนวทางในการตรวจ
ประเมิน 

- มีการตรวจติดตามคุณภาพภายในตามแผนครบถ้วน 
- ผู้ตรวจประเมินไม่ตรวจหน่วยงานที่ตนเองรับผิดชอบ 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 

เมื่อผู้ตรวจประเมินด าเนินการตรวจประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP 
แล้วเสร็จ หากพบความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข 
(CAR : Corrective Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบในเรื่องการทวนสอบ
ระบบ  ได้แก่ 

- พบว่าไม่มีการตรวจติดตามการแก้ไขข้อบกพร่องจากการตรวจติดตามคุณภาพภายใน ซึ่งไม่เป็นไป
ตามข้อก าหนดที่ 6.5  
- ไม่พบแผนการตรวจติดตามคุณภาพภายใน และไม่พบการระบุคุณสมบัติผู้ตรวจประเมิน  ซึ่งไม่

เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 6.5  
- พบการตรวจติดตามคุณภาพภายในไม่ครบถ้วนทุกแผนก ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 6.5  

 
 

บทที่ 19 : การควบคุมเอกสาร 

เอกสารที่เกี่ยวข้องกับระบบ GMP ในโรงงานผลิตปลาป่นประกอบด้วยเอกสารหลายระดับและมี
จ านวนมาก มีทั้งในรูปแบบของ คู่มือหรือแผนคุณภาพ (Quality Manual) ขั้นตอนการด าเนินงาน (Procedure) 
คู่มือการปฏิบัติงาน (Work Instruction) แผนการควบคุมคุณภาพ (Quality Program) บันทึก (Records)  
เอกสารสนับสนุน (Support document) ดังนั้นควรมีระบบการจัดท า แก้ไข ยกเลิก และจัดเก็บเอกสาร รวมถึง
ก าหนดหน้าที่ของผู้จัดท าเอกสาร ผู้อนุมัติการใช้เอกสาร การก าหนดอายุการจัดเก็บ การแจกจ่ายและการเรียกคืน
เอกสารเพ่ือให้ผู้ที่เกี่ยวข้องกับการเอกสารระดับต่างๆ ในระบบ มีเอกสารที่ถูกต้องและเป็นปัจจุบันในการ
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ปฏิบัติงาน และยังสามารถป้องกันการถือเอกสารซ้ 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 าหนด
หลักเกณฑ์ที่เก่ียวข้องกับเรื่องการควบคุมเอกสาร  ไว้ในข้อก าหนดที ่ 5.7  มีรายละเอียด ดังนี้ 

ข้อก าหนดที่ 5.7 ระบบเอกสารและบันทึกข้อมูล 

ณ ที่จ าเป็น บันทึกข้อมูลของกระบวนการแปรรูป การผลิต และการจ าหน่ายที่บันทึกไว้ ควรจะเก็บ
และรักษาไว้ช่วงเวลาหนึ่งที่เกินอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ ระบบเอกสารสามารถช่วยส่งเสริมความน่าเชื่อถือ และ
ประสิทธิภาพของระบบควบคุมความปลอดภัยของอาหาร 

2) เอกสารหลักฐานที่ใช้ตรวจประเมิน (Audit Evidence) 

ผู้ตรวจประเมินควรสืบค้นให้ได้มาซึ่งหลักฐานเอกสารที่เป็นรูปธรรม (Objective Evidence) ซึ่ง
ผู้ประกอบการจะต้องจัดท าและน ามาแสดง โดยเอกสารหลักฐานต่างๆ ในเรื่องการควบคุมเอกสาร  ได้แก่ 

- ขั้นตอนการด าเนินงาน (Procedure) เรื่องการควบคุมเอกสาร  
- บัญชีรายชื่อเอกสาร (Document List) 
- ใบร้องขอด าเนินการด้านเอกสาร (Documentation Action Request : DAR) 

3) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 

ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม รับฟัง 
หรือสังเกตการปฏิบัติงานของพนักงาน น ามาประเมินความสอดคล้อง ว่ามีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่องการควบคุมเอกสาร ดังต่อไปนี้เป็นแนวทางในการตรวจประเมิน 

- เอกสารต้องปรับปรุงให้ทันสมัยสอดคล้องกับการปฏิบัติงานในปัจจุบัน 
- การร้องขอด าเนินการด้านเอกสารต้องผ่านการทบทวน และอนุมัติโดยผู้มีอ านาจก่อนน าไป

ประยุกต์ใช้เพื่อพิจารณาผลกระทบต่อความปลอดภัยในอาหาร 
- ต้องมีการควบคุมการแจกจ่ายเอกสารและการเรียกคืนเอกสารเก่าเพ่ือไม่ให้ถือซ้ า 
- มีการก าหนดอายุการจัดเก็บเอกสาร บันทึก ที่เหมาะสม 
- มีการก าหนดรหัสเอกสารทีส่ามารถชี้บ่งเอกสารที่เป็นระบบ ง่ายต่อการสืบค้นและจัดเก็บ 
- มีการจัดท าประวัติการแก้ไขเอกสารในทุกระดับของเอกสาร 

4) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 
เมื่อผู้ตรวจประเมินด าเนินการตรวจประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP 

แล้วเสร็จ หากพบความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข 
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(CAR : Corrective Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบในเรื่องการควบคุม
เอกสาร  ได้แก่ 

- พบว่าการเปลี่ยนแปลงแก้ไขเอกสารไม่ได้รับการอนุมัติจากผู้มีอ านาจ ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 
5.7  
- ไม่มีการเรียกคืนเอกสารฉบับเก่าก่อนที่จะแจกจ่ายเอกสารฉบับใหม่ ท าให้มีการถือเอกสารซ้ าซ้อน 

ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.7 
- พบมีการเรียกคืน และแจกจ่ายเอกสารไม่ครบถ้วนทุกหน่วยงานที่เกี่ยวข้องเมื่อมีการแก้ไขและ

เปลี่ยนแปลงเอกสาร ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.7 
- พบเอกสารที่ใช้อยู่ไม่ทันสมัย (Update) หรือ เอกสารเดียวกันที่ใช้ร่วมกันหลายหน่วยงานเป็น

เอกสารคน Version ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 5.7  
 
 

บทที่ 20 : สถานที่ตั งโรงงาน โครงสร้างอาคาร เครื่องจักร อุปกรณ์ และสิ่งอ านวยความสะดวก   

ที่ตั้งโรงงานผลิตปลาป่นเป็นสิ่งส าคัญสิ่งแรกที่ต้องค านึงถึง เนื่องจากหากตั้งโรงงานผลิตปลาป่นใน
ท าเลที่มีสภาพแวดล้อมไม่เหมาะสมอาจเกิดปัญหา ก่อให้เกิดเกิดการปนเปื้อนข้ามและป็นเรื่องยากที่จะแก้ไข
ปรับปรุง นอกจากนี้โรงงานผลิตปลาป่น ควรตั้งอยู่ในภูมิประเทศที่เหมาะสมเนื่องจากวัตถุดิบหลักที่ใช้ในการผลิต
ปลาป่น คือ ปลาที่มาจากปลาเป็ด เศษปลาเล็กปลาน้อย หรือหัวปลา ก้างปลาที่เหลือจากโรงงานแปรรูปสัตว์น้ า
ท าเลที่ตั้งจึงควรอยู่ใกล้กับแหล่งวัตถุดิบ เพ่ือลดระยะเวลาในการขนส่งจะท าให้ได้วัตถุดิบตั้งต้นที่ สด ใหม่ และมี
คุณภาพ นอกจากนี้การออกแบบโครงสร้างอาคาร การวางผัง การจัดวางเครื่องจักร อุปกรณ์ และสิ่งอ านวยความ
สะดวกจะต้องมีความเหมาะสม ง่ายต่อการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด สามารถปฏิบัติ งานได้ตาม
วัตถุประสงค์ เอ้ืออ านวยต่อการปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ 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 าหนด
หลักเกณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับเรื่องสถานที่ตั้งโรงงาน โครงสร้างอาคาร เครื่องจักร อุปกรณ์ และสิ่งอ านวยความสะดวก 
ไว้ในข้อก 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 าเป็นต้องพิจารณาแหล่งที่อาจท าให้เกิดการปนเปื้อน เมื่อตัดสินใจว่าจะเลือกสถานที่ตั้งสถาน

ประกอบการที่ใด เช่นเดียวกับการที่ต้องมีมาตรการที่สมเหตุผลต่างๆ ที่มีประสิทธิภาพที่จะช่วยป้องกันอาหาร 
สถานที่ประกอบการไม่ควรตั้งอยู่ ณ ที่ใด ที่หลังจากการพิจารณา มาตรการป้องกันต่างๆ แล้วเห็นได้ชัดว่า ไม่
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สามารถจะคงความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหารไว้ได้ โดยเฉพาะสถานที่ประกอบการโดยปกติ ควรตั้ง
ห่างจาก :  

- บริเวณที่สภาพแวดล้อมที่มีการปนเปื้อนและมีการด าเนินงานของอุตสาหกรรม  ที่จะท าให้เกิด
อันตรายร้ายแรงจากการปนเปื้อนต่ออาหาร 
- บริเวณท่ีน้ าท่วมถึงได้ เว้นเสียแต่จะมีการจัดการให้มีเครื่องป้องกันไว้อย่างเพียงพอ 
- บริเวณท่ีสัตว์พาหะน าเชื้อชอบอาศัยอยู่ 
- บริเวณที่ไม่สามารถขจัดหรือขนถ่ายของเสียไม่ว่าจะเป็นของแข็งหรือของเหลวออกไปได้อย่างมี

ประสิทธิผล 

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 และการวางผังของสถานที่ประกอบการอาหาร ควรเอ้ือ
อ านวยการต่อการปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะ รวมทั้งการป้องกันการปนเปื้อนข้าม (cross – contamination) ของ
อาหาร ระหว่างช่วงปฏิบัติงานและในขณะปฏิบัติงาน 

ข้อก าหนดที่ 4.2.2 โครงสร้างภายในและส่วนประกอบ 

ควรสร้างโครงสร้างภายในสถานประกอบการอาหารให้แข็งแรง ด้วยวัสดุที่ทนทานและง่ายต่อการ
บ ารุงรักษา ท าความสะอาด และ ณ ที่เหมาะสมสามารถฆ่าเชื้อได้ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ณ ที่จ าเป็น ข้องเป็นไปตาม
ข้อก าหนดเฉพาะดังต่อไปนี้ เพ่ือป้องกันความปลอดภัย และความเหมาะสมของอาหาร 

- พ้ืนผิวของผนัง ฝากั้น และพ้ืน ควรท าจากวัสดุกันน้ า ไม่เป็นพิษต่อการใช้งานตามวัตถุประสงค์ 
- ผนังและฝาก้ัน ควรมีผิวหน้าเรียบสูงพอเหมาะต่อการปฏิบัติงาน 
- เพดานและอุปกรณ์ที่ยึดติดอยู่ด้านบน ควรสร้างให้อยู่ในสภาพที่ช่วยลดการเกาะของสิ่งสกปรก 

และการควบแน่นของไอน้ า และการหลุดกระจายของชิ้นส่วน 
- หน้าต่าง ควรท าความสะอาดได้ง่าย สร้างให้ลดการเกาะของสิ่งสกปรก และ ณ ที่จ าเป็นควรติดมุ้ ง

ลวด ที่สามารถถอดออกล้างท าความสะอาดได้ง่าย 
- ประตู ควรมีผิวเรียบไม่ดูดซับน้ า และท าความสะอาดได้ง่าย และ ณ ที่จ าเป็น ฆ่าเชื้อได้ 
- พ้ืนผิวบริเวณปฏิบัติงานที่จะสัมผัสโดยตรงกับอาหาร ควรอยู่ในสภาพดี ทนทาน และท าความ

สะอาด บ ารุงรักษา และฆ่าเชื้อได้ง่าย ควรท าจากวัสดุที่ เรียบ ไม่ดูดซับน้ า และไม่ท าปฏิกิริยากับ
อาหาร สารท าความสะอาดและสารฆ่าเชื้อ ในสภาพการปฏิบัติงานตามปกติ 

ข้อก าหนดที่ 4.2.3 สิ่งปลูกสร้างชั่วคราว/เคลื่อนย้ายได้ และเครื่องจ าหน่าย 
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สิ่งปลูกสร้างและโครงสร้างต่างๆ ในข้อนี้ รวมถึงแผงขายของ หาบเร่ รถเข็นขายของริมบาทวิถี สิ่ง
ปลูกสร้างชั่วคราวที่ปฏิบัติต่ออาหาร เช่น เต็นท์ และกระโจมขนาดใหญ่จ าหน่าย 

สิ่งปลูกสร้างและโครงสร้างดังกล่าว ควรมีการติดตั้งออกแบบ และสร้างในลักษณะที่จะหลีกเลี่ยงการ
ปนเปื้อนของอาหาร และการเป็นที่อยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ เท่าท่ีจะปฏิบัติได้อย่างสมเหตุสมผล 
ในการปฏิบัติตามเงื่อนไขและข้อก าหนดเฉพาะเหล่านี้ ควรมีการควบคุมอันตรายด้านสุขลักษณะอาหารที่เกี่ยวข้อง
กับสิ่งอ านวยความสะดวกดังกล่าวอย่างพอเพียง เพ่ือให้แน่ใจในความปลอดภัยและเหมาะสมของอาหาร 

ข้อก าหนดที่ 4.3.1 ทั่วไป 
ควรออกแบบ สร้างเครื่องมือและภาชนะที่จะใช้สัมผัสกับอาหาร (ยกเว้นภาชนะบรรจุและหีบห่อที่ใช้

ครั้งเดียว)ให้แน่ใจว่า ณ ที่จ าเป็นสามารถท าความสะอาด ฆ่าเชื้อ และบ ารุงรักษาได้เพียงพอ เพ่ือหลีกเลี่ยงการ
ปนเปื้อนของอาหาร เครื่องมือและภาชนะควรท าจากวัสดุไม่เป็นพิษในการน าไปใช้งาน ณ ที่จ าเป็นเครื่องมือควร
ทนทานและสามารถเคลื่อนย้ายหรือถอดออกได้ เอ้ืออ านวยต่อการซ่อมบ ารุง การท าความสะอาด การฆ่าเชื้อ การ
ตรวจสอบ เช่นสะดวกในการตรวจสอบสัตว์พาหะน าเชื้อ เป็นต้น 

 ข้อก าหนดที่ 4.3.2 การควบคุมอาหารและเครื่องมือตรวจเฝ้าระวัง 

นอกเหนือจากข้อก าหนดทั่วไป ในข้อ 4.3.1 เครื่องมือที่ใช้หุงต้ม ให้ความร้อน ท าความเย็น เก็บรักษา
หรือแช่แข็งอาหาร ควรออกแบบให้สามารถท าให้อุณหภูมิอาหารอยู่ที่ระดับที่ต้องการได้รวดเร็วเท่าที่จ าเป็น เพ่ือ
ประโยชน์ในด้านความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร และบ ารุงรักษาเครื่องมือดังกล่าวอย่างได้ผล       
ณ ที่จ าเป็นเครื่องมือนั้นต้องมีประสิทธิภาพในการควบคุมและตรวจวัดความชื้น รวมทั้งการไหลของอากาศ       
หรือลักษณะอ่ืนๆ ที่อาจมีผลต่อความปลอดภัยหรือความเหมาะสมของอาหาร 

ข้อก าหนดเหล่านี้มุ่งหมายเพื่อที่จะให้แน่ใจว่า 
- เชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายหรือไม่พึงประสงค์ หรือสารพิษของจุลินทรีย์เหล่านั้น ถูกขจัดหรือลดให้

อยู่ ในระดับที่ปลอดภัย หรือมีการควบคุมการอยู่รอดและการเติบโตของจุลินทรีย์  อย่างมี
ประสิทธิผล 
- ณ ที่เหมาะสม ค่าวิกฤตที่ก าหนดไว้ในแผนโดยอาศัยหลัก HACCP สามารถตรวจเฝ้าระวังได้ และ 
- สามารถปรับให้มีอุณหภูมิ รวมทั้งสภาวะอ่ืนที่จ าเป็นต่อความปลอดภัย และความเหมาะสมของ

อาหารได้รวดเร็ว และสามารถคงอุณหภูมิ และสภาวะดังกล่าวไว้ได้ 

ข้อก าหนดที่ 4.4.2 การระบายน้ าและการขจัดของเสีย 
ควรจัดให้มีระบบและสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับการระบายน้ า  และการก าจัดของเสียอย่าง

เพียงพอ ควรออกแบบและก่อสร้างให้สามารถหลีกเลี่ยงการเสี่ยงต่อการปนเปื้อนของอาหารหรือระบบน้ าบริโภค 

ข้อก าหนดที่ 4.4.3 การท าความสะอาด 
ควรจัดให้มีสิ่งอ านวยความสะดวกที่ออกแบบอย่างเหมาะสมส าหรับการท าความสะอาดอาหาร ภาชนะ

เครื่องใช้และเครื่องมือ ณ ที่เหมาะสม สิ่งอ านวยความสะดวกเหล่านี้ควรรวมถึงการมีทั้งระบบน้ าร้อนและน้ าเย็น 
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ข้อก าหนดที่ 4.4.4 สิ่งอ านวยความสะดวกด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลและห้องสุขา 

ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล เพ่ือให้แน่ใจว่าสามารถคงไว้ซึ่งสุขลักษณะ
ส่วนบุคคลได้ในระดับท่ีเหมาะสม และหลีกเลี่ยงการปนเปื้อนของอาหาร ณ ที่เหมาะสม สิ่งอ านวยความสะดวกควร
รวมถึง  

- อุปกรณ์ล้างมือและท ามือให้แห้งอย่างถูกสุขลักษณะ รวมทั้งอ่างล้างมือ และมีระบบน้ าร้อนและน้ า
เย็น (หรือมีการควบคุมอุณหภูมิอย่างเหมาะสม) 
- ห้องน้ าท่ีออกแบบอย่างถูกสุขลักษณะอย่างเหมาะสม และ 
- มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับเปลี่ยนเสื้อผ้าของพนักงานอย่างเพียงพอ 
สิ่งอ านวยความสะดวกดังกล่าวควรมีการออกแบบและอยู่ในบริเวณท่ีเหมาะสม 

ข้อก าหนดที่ 4.4.5 การควบคุมอุณหภูมิ 
ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกเพียงพอส าหรับการท าความร้อน การท าความเย็น การท าหุงต้ม การท า

แช่เย็น และแช่แข็งอาหาร ส าหรับการเก็บรักษาอาหารแช่เย็นหรือแช่แข็ง การตรวจเฝ้าระวังอุณหภูมิอาหาร ทั้งนี้
ขึ้นอยู่กับลักษณะของการปฏิบัติงานด้านอาหารที่ด าเนินการ และ ณ ที่จ าเป็น  มีการควบคุมอุณหภูมิโดยรอบ
เพ่ือให้แน่ใจในความปลอดภัยและความเหมาะสมของอาหาร 

ข้อก าหนดที่ 4.4.6 คุณภาพอากาศและการระบายอากาศ 

ควรจัดให้มีวิธีการระบายอากาศ โดยธรรมชาติหรือโดยเครื่องกล อย่างเพียงพอ โดยเฉพาะเพ่ือ : 
- ลดการปนเปื้อนจากอากาศ เช่น จากละอองน้ าและหยดน้ าจากการควบแน่นของไอน้ า 
- ควบคุมอุณหภูมิโดยรอบ 
- ควบคุมกลิ่นที่อาจมีผลต่อความเหมาะสมของอาหาร และ 
- ณ ที่จ าเป็น ต้องมีการควบคุมความชื้นในพ้ืนที่เฉพาะ เพ่ือให้แน่ใจในความปลอดภัย และความ

เหมาะสมของอาหาร 
ควรออกแบบและสร้างระบบการระบายอากาศ เพ่ือไม่ให้อากาศเคลื่อนที่จากบริเวณที่ปนเปื้อนไปยัง

บริเวณท่ีสะอาด และ ณ ที่จ าเป็นสามารถบ ารุงรักษาและท าความสะอาดได้ 

ข้อก าหนดที่ 4.4.7 แสงสว่าง 

ควรจัดให้มีแสงจากธรรมชาติ หรอืแสงจากไฟฟ้าอย่างเพียงพอ เพ่ือให้สามารถ ปฏิบัติงานได้อย่างถูก
สุขลักษณะ ณ ที่จ าเป็น แสงไม่ควรจะมีผลให้สีที่มองเห็นผิดเพ้ียนไป ความเข้มของแสงควรพอเหมาะกับลักษณะ
การปฏิบัติงาน ณ ที่เหมาะสม ควรมีการป้องกันอุปกรณ์ไฟฟ้าเพ่ือให้แน่ใจว่าหากเกิดการแตกหักเสียหายจะไม่
ปนเปื้อนกับอาหาร 

ข้อก าหนดที่ 4.4.8 การเก็บรักษา 
ณ ที่จ าเป็น ควรมีสิ่งอ านวยความสะดวกไว้อย่างเพียงพอส าหรับการเก็บรักษาอาหาร ส่วนประกอบ

อาหาร และสารเคมีท่ีไม่ใช่อาหาร (เช่น วัสดุท าความสะอาด สารหล่อลื่น และเชื้อเพลิง)  
ณ ที่เหมาะสม ควรออกแบบ และสร้างสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับเก็บรักษาอาหารเพ่ือ :  
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- สามารถบ ารุงรักษา และท าความสะอาดได้อย่างเพียงพอ 
- หลีกเลี่ยงการเข้าถึง และการอยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ 
- สามารถป้องกันอาหารจากการปนเปื้อนระหว่างการเก็บรักษาได้อย่างได้ผล และ  
- ณ ที่จ าเป็น จัดให้มีสภาพแวดล้อมที่ท าให้อาหารเสี่อมเสียได้น้อยที่สุด (เช่น โดยการควบคุม

อุณหภูมิและความชื้น) 
 ประเภทของสิ่งอ านวยความสะดวกที่ต้องใช้ จะขึ้นกับลักษณะของอาหาร ณ ที่จ าเป็น สิ่งอ านวยความสะดวก
จ าพวกวัสดุในการท าความสะอาดและสารอันตราย ควรจัดเก็บไว้ในที่ปลอดภัยและแยกต่างหาก 

2) แนวทางการประเมินและรายการตรวจประเมิน (Audit Checklist) 
ในการตรวจประเมินผู้ตรวจประเมินต้องน าเอกสารหลักฐานที่ได้จากการสัมภาษณ์ สอบถาม รับฟัง 

หรือสังเกตการปฏิบัติงานของพนักงาน น ามาประเมินความสอดคล้อง ว่ามีการปฏิบัติเป็นไปตามข้อก าหนดหรือไม่  
โดยใช้รายการค าถาม (Audit Checklist)  ในเรื่องสถานที่ตั้งโรงงาน โครงสร้างอาคาร เครื่องจักร อุปกรณ์ และสิ่ง
อ านวยความสะดวก ดังต่อไปนี้เป็นแนวทางในการตรวจประเมิน 

- โรงงานตั้งห่างจากอุตสาหกรรมที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนทางเคมี สารพิษ และแหล่งสัตว์พาหะ     
น าโรค ชุมชน หรือตลาด 

- ท าเลที่ตั้ง น้ าท่วมไม่ถึง สามารถขนถ่ายหรือขจัดของเสียได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
- เครื่องมืออยู่ในต าแหน่ง ที่ง่ายต่อการบ ารุงรักษา ท าความสะอาด การใช้งานวัตถุประสงค์ 
- โรงงานมีรั้วล้อมรอบ แผนไม่เป็นหลุมบ่อมีน้ าขัง มีการควบคุมเส้นทาง เข้า-ออก รถขนส่งวัตถุดิบ 

อาหารส าเร็จ และรถขนส่งขยะ 
- อาคารผลิตแยกห่างจากบ้านพัก ห้องสุขา แยกจากอาคารส านักงาน หรือเป็นอาคารเดียวกัน แต่มี

ผนังก้ันแยก และไม่มีประตูเปิดสู่อาคารผลิตโดยตรง 
- ภายในอาคารผลิต มีการแยกบริเวณสะอาดออกจากบริเวณไม่สะอาด 
- ผนัง ฝากั้นและพ้ืนท าจากวัสดุกันน้ า ผิวเรียบ ง่ายต่อการท าความสะอาด อยู่ในสภาพด ี
- สิ่งปลูกสร้างชั่วคราว ไม่เป็นแหล่งที่อยู่อาศัยของสัตว์พาหะน าเชื้อ ป้องกันการปนเปื้อนข้ามหรือ

อันตราย หากใช้เก็บวัตถุดิบหรือาหารสัตว์ได้ 
- 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 
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- อาคารผลิตมีพ้ืนที่พอเพียงส าหรับเก็บวัตถุดิบอาหารสัตว์ และสามาถควบคุมความชื้นหรืออุณหภูมิ
ในวัตถุดิบหรืออาหารสัตว์บางชนิดได้ 

3) ตัวอย่างข้อบกพร่องที่ตรวจพบและแนวทางการเขียนสิ่งท่ีไม่เป็นตามข้อก าหนด (Non-Conformity) 

เมื่อผู้ตรวจประเมินด าเนินการตรวจประเมินเอกสารหลักฐานเปรียบเทียบกับข้อก าหนดของ GMP 
แล้วเสร็จ หากพบความไม่สอดคล้อง (Non-Conformity) ต้องแจ้งข้อบกพร่องที่ตรวจพบและการร้องขอให้แก้ไข 
(CAR : Corrective Action Request) ให้ผู้ประกอบการทราบ โดยข้อบกพร่องที่มักตรวจพบในเรื่องสถานที่ตั้ง
โรงงาน โครงสร้างอาคาร เครื่องจักร อุปกรณ์ และสิ่งอ านวยความสะดวก ได้แก่ 

- พบเส้นทางการเดินรถภายในโรงงานมีเส้นทางเดียวกัน ทั้งรถขนส่งวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ปลาป่น และ
รถขนส่งขยะ ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 4.2.1 
- พบพ้ืนภายในอาคารผลิตมี น้ าท่วมขัง ไม่สามารถระบายน้ าได ้ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 4.4.2 
- พบบริเวณท่ีติดตั้งเทอร์โมมิเตอร์เพ่ือวัดอุณหภูมิปลาป่น ณ หม้ออบปลา มีแสงสว่างไม่เพียงพอ ท า

ให้ไม่สามารถอ่านค่าได้สะดวก ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที ่4.4.7 
- ไม่พบการติดตั้งอุปกรณ์ส าหรับล้างมือ หรือจัดให้มีอุปกรณ์การท าความสะอาดมือ และท ามือให้

แห้งก่อนเข้าอาคารผลิต ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที ่4.4.4 
- พบอ่างล้างมือมีจ านวนไม่เพียงพอกับจ านวนพนักงานที่ปฏิบัติงาน และก๊อกน้ าเป็นแบบใช้มือสัมผัส 

ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 4.4.4 
- พบอาคารเก็บวัตถุดิบมีพ้ืนที่ไม่พอเพียงจัดเก็บ มีการจัดเก็บนอกอาคารไม่สามารถป้องกันสัตว์

พาหะได้ ซึ่งไม่เป็นไปตามข้อก าหนดที่ 4.4.8 

4) มาตรฐานหรือข้อกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 

- ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของเครื่องมือหรือ
เครื่องใช้ในการผลิตอาหารสัตว์และสถานที่เก็บรักษาอาหารสัตว์เพ่ือขาย พ.ศ. 2559 

- กฎกระทรวง เรื่อง ก าหนดลักษณะของสถานที่ผลิต สถานที่น าเข้า สถานที่ขายหรือสถานที่เก็บ
อาหารสัตว์ควบคุมเฉพาะ พ.ศ. 2560 
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บทสรุป 
 

กระบวนการตรวจประเมิน (Audit) เป็นกระบวนการที่เป็นระบบ และเป็นอิสระในการเก็บรวบรวม
เอกสารหลักฐาน เพ่ือประเมินว่าการด าเนินการของโรงงานผลิตปลาป่นเป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดหรือ
สอดคล้องกับข้อก าหนด หรือไม่อย่างไร โดยมีการประเมินอย่างมีเหตุผล และเป็นธรรม การตรวจประเมินระบบ 
GMP เป็นการค้นหาจุดอ่อนหรือข้อบกพร่องของระบบ ไม่ใช่ความผิดพลาดของตัวบุคคลหรือหน่วยงาน เป็นการ
ทวนสอบประสิทธิภาพของระบบว่าดีเพียงพอหรือไม่ และเป็นการกระตุ้นให้เกิดการพัฒนาระบบ GMP ขององค์กร
ให้ดียิ่งขึ้น  

ผู้ตรวจประเมินระบบ GMP ในโรงงานผลิตปลาป่น จะต้องเป็นผู้ทีม่ีความรู้ความเข้าใจในกระบวนการ
ผลิตปลาป่น หรือการผลิตอาหารสัตว์เป็นอย่างด ีรวมถึงต้องมีความเข้าใจ และการประยุกต์ใช้ข้อก าหนดต่างๆ ของ
ระบบ GMP และนอกจากนั้นจะต้องมีจิตวิทยาในการตรวจประเมิน มีเทคนิคในการรวบรวมหลักฐานที่เป็นรูปธรรม
ระหว่างกระบวนการตรวจประเมิน เทคนิคในการตรวจประเมิน ได้แก่ การสัมภาษณ์ ทักษะต่างๆ ในการสังเกต 
การฟัง และการซักถามอย่างกระตือรือร้น เพ่ือค้นหาว่าผู้รับการตรวจประเมินปฏิบัติตามมาตรฐาน ข้อก าหนด   
และระเบียบปฏิบัติหรือไม่  

ผู้ที่จะเป็นผู้ตรวจประเมินนั้นจะต้องมีประสบการณ์ในการตรวจประเมิน โดยเริ่มจากการเป็นผู้
สังเกตการณ์ ผู้ตรวจประเมินฝึกหัด ผู้ตรวจประเมิน และหัวหน้าผู้ตรวจประเมิน นอกจากนี้บุคลิกภาพที่ดีก็เป็นส่วน
ส าคัญที่จะเสริมสร้างภาพลักษณ์ให้แก่ผู้ตรวจประเมิน การแต่งกายที่เหมาะสม รักษาความสะอาด การตรงต่อเวลา 
ศิลปะในการพูด การเป็นผู้ฟังที่ดี อดทน สุภาพ อ่อนน้อม มีใจเป็นธรรมไม่อคติ รับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน ท าให้
สามารถสร้างบรรยากาศที่ดีระหว่างคณะผู้ตรวจประเมินและผู้รับการตรวจประเมิน เพ่ือให้การตรวจประเมิน
ด าเนินไปได้ราบรื่นและสัมฤทธิ์ผล 

เอกสารวิชาการฉบับนี้เป็นคู่มือที่ส าคัญฉบับหนึ่งที่ผู้ตรวจประเมินทุกระดับ สามารถน าไปใช้เป็น
แนวทางในการตรวจประเมิน GMP ส าหรับตรวจประเมินโรงงานผลิตวัตถุดิบอาหารสัตว์ชนิดปลาป่น หรือ
โรงงานผลิตวัตถุดิบอาหารสัตว์ชนิดอ่ืนๆ ที่มีลักษณะการผลิตที่ใกล้เคียงกันเช่น เนื้อสัตว์ปีกป่น ผลพลอยได้จาก
สัตว์ปีกป่น ขนสัตว์ปีกป่น เนื้อและกระดูกป่น เป็นต้น ซึ่งผู้ตรวจประเมินสามารถน าเทคนิคการตรวจประเมินที่
กล่าวไว้ในคู่มือฉบับนี้ประยุกต์เข้ากับประสบการณ์การตรวจประเมินของตนเอง เพ่ือสามารถให้การรับรองระบบ 
GMP ให้กับโรงงานดังกล่าว เพื่อให้ระบบการผลิตอาหารสัตว์ของประเทศไทยมีคุณภาพ ความปลอดภัย และเป็นที่
ยอมรับในระดับสากล 
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กิตติกรรมประกาศ 

ผู้จัดท าขอขอบคุณ นายสัตวแพทย์รักไทย งามภักดิ์ ผู้อ านวยการกองควบคุมอาหารและยาสัตว์     
คุณบุญเสริม ปีตานนท์ชัย หัวหน้าฝ่ายรับรองระบบประกันคุณภาพ บุคลากรฝ่ายรับรองระบบประกันคุณภาพ ฝ่าย
มาตรฐานอาหารสัตว์ คณะกรรมการทบทวนระบบการประกันคุณภาพอาหารสัตว์ คณะกรรมการวิชาการกอง
ควบคุมอาหารและยาสัตว์ ที่กรุณาให้การสนับสนุน ให้ค าปรึกษา ตลอดจนข้อเสนอแนะ และตรวจแก้ไขเอกสารให้
มีความสมบูรณ์ ขอขอบคุณคณะผู้ตรวจประเมินระบบการจัดการด้านสุขลักษณะที่ดีในสถานประกอบการ (GMP) 
และระบบการจัดการด้านการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (HACCP) ทุกๆ ท่านที่มีโอกาสได้
ร่วมกันตรวจประเมินระบบ GMP และ HACCP ในโรงงานผลิตอาหารสัตว์ทั่วประเทศ ท าให้ได้รับความรู้ 
ประสบการณ์ และเทคนิคที่ดีในการตรวจประเมิน และสามารถน ามาถ่ายทอดเป็นผลงานวิชาการเล่มนี้จนส าเร็จ
ลุล่วงไปด้วยดี 
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ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์. 2559. เรื่อง ก าหนดลักษณะอาหารสัตว์เสื่อมคุณภาพ พ.ศ. 2559. 2 หน้า. 
ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์. 2559. เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของเครื่องมือหรือเครื่องใช้ในการ 
 ผลิตอาหารสัตว์และสถานที่เก็บรักษาอาหารสัตว์เพ่ือขาย พ.ศ. 2559. 2 หน้า. 
ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์. 2559. เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์การแสดงฉลากและข้อความในฉลาก ส าหรับ 
 อาหารสัตว์ควบคุมเฉพาะ พ.ศ. 2559. หน้า. 1 หน้า. 
ประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์. 2560. เรื่อง ก าหนดชื่อ ประเภท หรือชนิดของใบรับรองว่าด้วยกฎหมาย 

ควบคุมคุณภาพอาหารสัตว์ ตลอดจนหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไข ในการขอใบรับรอง และต่ออายุ
ใบรับรอง พ.ศ. 2560. หน้า. 7 หน้า. 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524). 2524. เรื่องน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุ. 3 หน้า. 
ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม. 2546. เรื่อง การขนส่งวัตถุอันตราย พ.ศ. 2546. 6 หน้า. 
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ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม. 2547. เรื่อง ระบบเอกสาร ก ากับการขนส่งของเสียอันตราย พ.ศ. 2547. 26 หน้า. 
ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม. 2548. เรื่อง การก าจัดสิ่งปฏิกูลและวัสดุที่ไม่ใช้แล้ว พ.ศ.2548. 89 หน้า. 
ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม. 2550. เรื่อง คู่มือการเก็บรักษาสารเคมีและวัตถุอันตราย พ.ศ. 2550. 43 หน้า. 
ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม. 2551. เรื่อง การเก็บรักษาวัตถุอันตรายที่กรมโรงงานอุตสาหกรรมรับผิดชอบ  
 พ.ศ.2551. 2 หน้า. 
ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ฉบับที่ 332 (พ.ศ.2521) ออกตามความในพระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑ 
 อุตสาหกรรม พ.ศ. 2511  เรื่อง ก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมน้ าบริโภค 9 หน้า. 
ประกาศส านักคณะกรรมการและยา. 2553. เรื่อง วิธีการทดสอบและเกณฑ์ตัดสินผลการทดสอบประสิทธิภาพการ 
 ฆ่าเชื้อโรคบนพื้นแข็งที่ไม่มีรูพรุน ของผลิตภัณฑ์ฆ่าเชื้อโรค  ชนิดของเหลวหรือชนิดผงที่ละลายน้ าได ้ 
 พ.ศ. 2553. 2 หน้า. 
ประกาศส านักงานกลางชั่งตวงวัด. 2556. เรื่อง ข้อปฏิบัติส าหรับการติดตั้งและใช้งานเครื่องชั่งแบบแท่นชั่งที่ติดตรึง 

กับซึ่งมีพิกัดก าลังตั้งแต่ยี่สิบเมตริกตันข้ึนไปที่เป็นระบบดิจิทัล พ.ศ. 2556.  6 หน้า. 
พระราชบัญญัติการขนส่งทางบก. พ.ศ. 2522. 46 หน้า. 
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535. 22 หน้า. 
พระราชบัญญัติมาตราชั่งตวงวัด พ.ศ. 2542. 28 หน้า. 
พระราชบัญญัติส่งเสริมและรักษาคุณภาพสิ่งแวดล้อม พ.ศ.2535. 37 หน้า. 
ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม. 2547. ข้อแนะน าในการตรวจประเมินระบบการบริหารงานคุณภาพ  
 และ/หรือระบบการจัดการสิ่งแวดล้อม. ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, กรุงเทพฯ. 
ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม. 2549.  มาตรฐานผลิตภัณฑ์น้ าบริโภค มอก.2547-2549. 14 หน้า. 

FAO/WHO 2003. Recommended International Code of Practice: General Principles of Food  
 Hygiene, CAC/RCP 1-1969, Rev.4 (2003). FAO. 
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ภาคผนวก 
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แบบ  ร.ป.๑ 
 

 

 

ค าขอรับรองระบบการจัดการด้านสุขลักษณะที่ดีในสถานประกอบการ (GMP) 

          เขียนที่.................................................................... 
วันที่................เดือน.................................พ.ศ. .................... 

๑. ข้าพเจ้า 
      ๑.๑ เป็นบุคคลธรรมดา ชื่อ.............................................................................อายุ..................ปี 

สัญชาติ.......................บัตรประจ าตัวประชาชนหรือ บัตรอื่น (ระบุ)….........................เลขที่.................................
ออกให้ ณ อ าเภอ/เขต.........................................จังหวัด........................................อยู่บ้านเลขที่..........................
ตรอก/ซอย..........................ถนน.................................หมู่ที.่.................ต าบล/แขวง............................................
อ าเภอ/เขต........................................จังหวัด...................................................รหัสไปรษณีย์................................
โทรศัพท์............................................... 

      ๑.๒ เป็นนิติบุคคลชื่อ.................................................................................................................
ประเภท...................................จดทะเบียนเมื่อ....................................เลขทะเบียน..............................................มี
ส านักงานตั้งอยู่เลขท่ี.....................ตรอก/ซอย..................................ถนน.................................หมู่ที.่................
ต าบล/แขวง.....................................อ าเภอ/เขต.............................................จังหวัด...........................................
รหัสไปรษณีย์..........................โทรศัพท์..........................................โดย................................................................ผู้มี
อ านาจลงชื่อแทนนิติบุคคลผู้ขออนุญาต อายุ…...............ปี สัญชาติ……....................บัตรประจ าตัวประชาชนหรือ
บัตรอื่น (ระบ)ุ..........................เลขที่...................................ออกให้ ณ อ าเภอ/เขต........................................
จังหวัด……............................อยู่บ้านเลขท่ี........................ตรอก/ซอย..............................ถนน.............................หมู่
ที.่.......................ต าบล/แขวง.........................................................อ าเภอ/เขต...............................................จังหวัด
.........................................รหสัไปรษณีย์...................................โทรศัพท์................................................... 

โดยมีผู้ด าเนินกิจการ ชื่อ................................................อายุ...................ปีสัญชาติ............................
บัตรประจ าตัวประชาชนหรือบัตรอื่น (ระบ)ุ.........................................................เลขที.่........................................
ออกให้ ณ อ าเภอ/เขต...................................จังหวัด.....................................อยู่บ้านเลขท่ี...................................
ตรอก/ซอย..........................ถนน..................................หมู่ที่....................ต าบล/แขวง..........................................
อ าเภอ/เขต.........................................จังหวัด.........................................รหัสไปรษณีย์..........................................
โทรศัพท์................................................. 

เลขที่รับ...................................... 
วันที่............................................ 
ลงชื่อ..........................ผู้รับค าขอ 
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๒ 

๒. มีความประสงค์จะขอรับรองระบบการจัดการด้านสุขลักษณะที่ดีในสถานประกอบการ (GMP)  
ดังต่อไปนี้ 

๒.๑ ประเภท.........................................................ชนิด................................................................... 
 ประสิทธิภาพในการผลิตของเครื่องจักร....................................................................(ตัน/ชม.) 

๒.๒ ประเภท.........................................................ชนิด................................................................... 
 ประสิทธิภาพในการผลิตของเครื่องจักร....................................................................(ตัน/ชม.) 

๒.๓ ประเภท.........................................................ชนิด................................................................... 
 ประสิทธิภาพในการผลิตของเครื่องจักร....................................................................(ตัน/ชม.) 

๒.๔ ประเภท.........................................................ชนิด................................................................... 
 ประสิทธิภาพในการผลิตของเครื่องจักร....................................................................(ตัน/ชม.) 

๒.๕ ประเภท.........................................................ชนิด................................................................... 
 ประสิทธิภาพในการผลิตของเครื่องจักร....................................................................(ตัน/ชม.) 

โดยมี สถานที่ผลิตอาหารสัตว์ (ภาษาไทย) ชื่อ............................................. ........................................... 
อยู่เลขท่ี.........................................ตรอก/ซอย..................................ถนน.................................หมู่ที่....................  
ต าบล/แขวง.........................................อ าเภอ/เขต........................................จังหวัด........................................ .... 
รหัสไปรษณีย์....................................................โทรศัพท์............................................ .......................................... 
ขอบข่ายที่ขอรับรอง.............................................................................................................................................. 

Feed Manufacturing (English) : Name…………………………………………………………………….…………… 
Address : Number...............................Soi......................................Street................................Moo............... 
Tambon.............................................Amphur.......................................Province............................................ 
Postal code..............................................Tel……............................................................................................... 
Scope of Certification………………………………………………………………………………………………………………..……… 

 ๓.  พร้อมกับค าขอนี้  ข้าพเจ้าได้แนบเอกสารหลักฐานต่าง ๆ  มาด้วยแล้ว  คือ 

        ๓.๑ ส าเนาใบอนุญาตประกอบกิจการโรงงาน  
        ๓.๒ ส าเนาใบอนุญาตผลิตอาหารสัตว์ควบคุมเฉพาะ (กรณีอาหารสัตว์ควบคุมเฉพาะ) 

       ๓.๓ ส าเนาหนังสือการรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล และ/หรือ ส าเนาทะเบียนการค้า 
        ๓.๔ ส าเนาบัตรประชาชนของผู้ยื่นค าขอที่มีอ านาจลงนาม และ/หรือผู้รับมอบอ านาจ 
        ๓.๕ แผนที่แสดงที่ตั้งสถานประกอบกิจการที่ขอรับรองโดยละเอียด 
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๓ 

        ๓.๖ เอกสารการจัดท าระบบ GMP 
   - คู่มือคุณภาพ ระบบ GMP 
   - ขั้นตอนการปฏิบัติงาน GMP 
        ๓.๗ เอกสารหลักฐานอื่น ๆ  ได้แก่…………………………………….……………................................ 
............................................................................................................................. ................................................. 
................................................................................ ..............................................................................................  
 
 
 

(ลายมือชื่อ).............................................................................ผู้ขอรับรอง 
                      (               ) 

 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

หมายเหตุ ใส่เครื่องหมาย  ในช่อง  หน้าข้อความที่ต้องการ 
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๔ 

ความเห็นเจ้าหน้าที ่
............................................................................................................................. ................................................. 
................................................................................................................................ .............................................. 
 
 

(ลายมือชื่อ)................................................................... 
ต าแหน่ง........................................................................ 

 
ค าสั่ง 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................. 
 
 

(ลายมือชื่อ).............................................................. ..... 
ต าแหน่ง........................................................................ 

 
 

หมายเหตุของเจ้าหน้าที่ 
  ผู้ยื่นค าขอได้ช าระเงินค่าธรรมเนียมแล้วตามใบเสร็จรับเงิน เล่มที่............................................ 
เลขที่........................................................ลงวันที่...................เดือน.......................................พ.ศ. .......................  
และตามค าร้องขอช าระเงินค่าธรรมเนียม  ใบรับรองระบบการจัดการด้านสุขลักษณะที่ดีในสถานประกอบการ 
(GMP)  เลขที่.............................ลงวันที่...............เดือน.................................................พ.ศ. .................. 
  ออกใบรับรองระบบการจัดการด้านสุขลักษณะที่ดีในสถานประกอบการ (GMP) ให้แล้ว หมายเลข
รับรอง.............................................ลงวันที่........... ......เดือน...........................................พ.ศ. ............... 

 
 

(ลายมือชื่อ)................................................................... 
           ต าแหน่ง................................................................ 
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แบบ  ร.ป.๑-๑ 
 

 

 

ค าขอต่ออายุใบรับรองระบบการจัดการด้านสุขลักษณะที่ดีในสถานประกอบการ (GMP) 

          เขียนที่.................................................................... 
วันที่................เดือน.................................พ.ศ. .................... 

๑. ข้าพเจ้า 
      ๑.๑ เป็นบุคคลธรรมดา ชื่อ............................................................................อายุ..................ป ี

สัญชาติ.......................บัตรประจ าตัวประชาชนหรือ บัตรอื่น (ระบุ)..........................เลขที.่..................................
ออกให้ ณ อ าเภอ/เขต.........................................จังหวัด........................................อยู่บ้านเลขที่..........................
ตรอก/ซอย..........................ถนน.................................หมู่ที.่.................ต าบล/แขวง............................................
อ าเภอ/เขต........................................จังหวัด...................................................รหัสไปรษณีย์................................
โทรศัพท์............................................... 

      ๑.๒ เป็นนิติบุคคลชื่อ........................................................................... .....................................
ประเภท...................................จดทะเบียนเมื่อ....................................เลขทะเบียน..............................................มี
ส านักงานตั้งอยู่เลขท่ี.....................ตรอก/ซอย..................................ถนน.................................หมู่ที.่................
ต าบล/แขวง.....................................อ าเภอ/เขต.............................................จังหวัด...........................................
รหัสไปรษณีย์..........................โทรศัพท์..........................................โดย................................................................ผู้มี
อ านาจลงชื่อแทนนิติบุคคลผู้ขออนุญาต อายุ…...............ปี สัญชาติ……....................บัตรประจ าตัวประชาชนหรือ
บัตรอื่น (ระบ)ุ..........................เลขที่...................................ออกให้ ณ อ าเภอ/เขต........................................
จังหวัด……............................อยู่บ้านเลขท่ี........................ตรอก/ซอย..............................ถนน.............................หมู่
ที.่.......................ต าบล/แขวง.........................................................อ าเภอ/เขต...............................................จังหวัด
.........................................รหสัไปรษณีย์...................................โทรศัพท์................................................... 

โดยมีผู้ด าเนินกิจการ ชื่อ................................................อายุ...................ปีสัญชาติ............................
บัตรประจ าตัวประชาชนหรือบัตรอื่น (ระบ)ุ.........................................................เลขที.่........................................
ออกให้ ณ อ าเภอ/เขต...................................จังหวัด.....................................อยู่บ้านเลขท่ี...................................
ตรอก/ซอย..........................ถนน..................................หมู่ที่....................ต าบล/แขวง..........................................
อ าเภอ/เขต.........................................จังหวัด.........................................รหัสไปรษณีย์..........................................
โทรศัพท์................................................... 

 

เลขที่รับ...................................... 
วันที่............................................ 
ลงชื่อ..........................ผู้รับค าขอ 
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๒ 

๒. มีความประสงค์จะขอต่ออายุใบรับรองระบบการจัดการด้านสุขลักษณะที่ดีในสถานประกอบการ (GMP)  
ดังต่อไปนี้ 

๒.๑ ประเภท.........................................................ชนิด................................................................... 
 ประสิทธิภาพในการผลิตของเครื่องจักร....................................................................(ตัน/ชม.) 

๒.๒ ประเภท.........................................................ชนิด................................................................... 
 ประสิทธิภาพในการผลิตของเครื่องจักร....................................................................(ตัน/ชม.) 

๒.๓ ประเภท.........................................................ชนิด................................................................... 
 ประสิทธิภาพในการผลิตของเครื่องจักร....................................................................(ตัน/ชม.) 

๒.๔ ประเภท.........................................................ชนิด................................................................... 
 ประสิทธิภาพในการผลิตของเครื่องจักร....................................................................(ตัน/ชม.) 

๒.๕ ประเภท.........................................................ชนิด................................................................... 
 ประสิทธิภาพในการผลิตของเครื่องจักร......................................................... ...........(ตัน/ชม.) 

 โดยมี สถานที่ผลิตอาหารสัตว์ (ภาษาไทย)  ชื่อ....................................................................................... 
อยู่เลขท่ี..............................ตรอก/ซอย.............................................ถนน....... ..........................หมู่ที่.................... 
ต าบล/แขวง.....................................อ าเภอ/เขต..........................................จังหวัด..............................................  
รหัสไปรษณีย์....................................................โทรศัพท์....................................................................................... 
ขอบข่ายที่ขอรับรอง.............................................................................................................................. ................ 

 Feed Manufacturing (English) : Name ………………………………………………………………………………. 
Address : Number..............................Soi..................................Street.................................Moo................... 
Tambon...............................................Amphur........................................Province......................................... 
Postal code.............................................Tel…….......................................................................... ..................... 
Scope of Certification……………………………………………………………………………….……………………………………… 

 

 ๓. พร้อมกับค าขอนี้ ข้าพเจ้าได้แนบเอกสารหลักฐานต่าง ๆ มาด้วยแล้ว คือ 

       ๓.๑ ใบรับรองระบบการจัดการด้านสุขลักษณะที่ดีในสถานประกอบการ (GMP) หรือใบแทน 

       ๓.๒ ส าเนาหนังสือการรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล และ/หรือ ส าเนาทะเบียนการค้า 

       ๓.๓ ส าเนาบัตรประชาชนของผู้ยื่นค าขอที่มีอ านาจลงนาม และ/หรือผู้รับมอบอ านาจ 

       ๓.๔ แผนที่แสดงที่ตั้งสถานประกอบกิจการที่ขอรับรองโดยละเอียด 
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๓ 

       ๓.๕ เอกสารการจัดท าระบบ GMP (กรณีที่มีการเปลี่ยนแปลงเอกสารระบบ GMP) 
          - คู่มือคุณภาพ ระบบ GMP 
          - ขั้นตอนการปฏิบัติงาน GMP 

       ๓.๖ เอกสารหลักฐานอื่น ๆ ได้แก่ .......................................................................................... 
…………………………………………...................................................................................................................... ......... 
………………………................................................................................................................................................... 

 

 

 

 (ลายมือชื่อ).............................................................................ผู้ขอรับรอง 
         (     ) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

หมายเหตุ ใส่เครื่องหมาย  ในช่อง  หน้าข้อความที่ต้องการ 
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๔ 

ความเห็นเจ้าหน้าที ่
............................................................................................................................. ................................................. 
..............................................................................................................................................................................  
 
 

(ลายมือชื่อ)................................................................... 
ต าแหน่ง........................................................................ 

 
ค าสั่ง 
............................................................................................................................. ................................................. 
........................................................................ ......................................................................................................  
 
 

(ลายมือชื่อ)................................................................... 
ต าแหน่ง................................................................ ........ 

 
 

หมายเหตุของเจ้าหน้าที่ 

  ผู้ยื่นค าขอได้ช าระเงินค่าธรรมเนียมแล้วตามใบเสร็จรับเงิน เล่มที่.................. เลขที่..................... 
ลงวันที่.....................เดือน.......................................พ.ศ. .......................และตามค าร้องขอช าระเงินค่าธรรมเนียม 
ใบรับรองระบบการจัดการด้านสุขลักษณะที่ดีในสถานประกอบการ (GMP) เลขที่.................................................... 
ลงวันที่.....................เดือน........................................พ.ศ. ......................... 
  ออกใบรับรองระบบการจัดการด้านสุขลักษณะที่ดีในสถานประกอบการ (GMP) ให้แล้ว  
หมายเลขรับรอง..........................................ลงวันที่...............เดือน................................พ.ศ. .............................. 
 
 
 

(ลายมือชื่อ)................................................................... 
          ต าแหน่ง................................................................... 
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ที่ กษ .... /   

 

 

(ชื่อหน่วยงาน)...  กรมปศุสัตว์                
ถนน...  ต าบล...  อ าเภอ...     
จังหวัด...  (รหัสไปรษณีย์) 

 (วันที่) 

เรื่อง แจ้งรายนามคณะผู้ตรวจประเมินและก าหนดการตรวจประเมินเพ่ือการรับรองระบบ GMP 

เรียน กรรมการผู้จัดการบริษัท ... จ ากัด  

สิ่งที่ส่งมาด้วย ก าหนดการตรวจประเมินเพื่อการรับรองระบบ GMP 

ตามท่ีบริษัท … จ ากัด ไดข้อรับการรับรองระบบ GMP โรงงานผลิตอาหารสัตว์กับกรมปศุสัตว์ นั้น 
(ชื่อหน่วยงาน) ... ขอแจ้งก าหนดการตรวจประเมินระบบ GMP ระหว่างวันที่ … โดยมีรายนามคณะผู้ตรวจประเมิน 
ดังนี้ 

๑. ………………………………………. หัวหน้าคณะผู้ตรวจประเมินระบบ GMP 
 ๒. ………………………………………. คณะผู้ตรวจประเมินระบบ GMP 
 ๓. ………………………………………. ผู้สังเกตการณ์ (ถ้ามี) 
รายละเอียดปรากฏตามสิ่งที่ส่งมาด้วย 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดทราบ หากมีข้อขัดข้องประการใด โปรดแจ้งให้ ...(ชื่อหน่วยงาน)... ทราบด้วย 
จะขอบคุณมาก 

 ขอแสดงความนับถือ 

 

 

 
ส่วน/ฝ่าย ....   
โทรศัพท์ .... 
โทรสาร …. 
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83 
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กรมปศุสตัว์ (Department of Livestock Dvelopment) 
69/1  ถนนพญาไท  เขตราชเทวี ฯ 10400 

 
ใบแจ้งยืนยันขอบข่ายการรับรอง 

ชื่อบริษัท :………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
Company Name :………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
ที่อยู่ส านักงานใหญ่  (กรณีที่มีกิจกรรมทีเ่กี่ยวขอ้งกับระบบฯ ในขอบขา่ยการรับรอง)  :  เลขที่...................................................................................... 
หมู่...........................................ซอย..................................................ถนน.................................................แขวง/ต าบล.................................................... 
เขต/อ าเภอ…………………………………………................จังหวัด……………………………………………...................รหัสไปรษณีย์………………………………………….. 
Address of Head Office (In case there is activity related of the system within the certification scope):………………………………......... 
Moo……………………………….Soi………………………………………………….Road……………………………………….Tumbol………………………………………………… 
District…………………………………………………..Province…………………………………………………..Postal code…………………………………………………………. 
ที่อยู่สถานประกอบการ : เลขที่....................................หมู่..........................ซอย............................................ถนน.......................................................... 
แขวง/ต าบล..........................................เขต/อ าเภอ.......................................จังหวัด.........................................รหัสไปรษณีย์........................................ 
Address of Premise :……………………………………………Moo………………………Soi………………..........................Road…………………………………………… 
Tumbol……………………………………….Diatrict…………………………………….Provinc………………………………….Postal code………………………………….. 

(กรุณากรอกที่อยู่ให้ตรงกันทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ) 
ขอบข่าย : ...................................................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................................................................... 
Scope : ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………................................... 
ระบบ......................................................................................... 
ความประสงค์การขอรับรอง  มารับดว้ยตนเองที่กรมปศุสัตว์  ให้ทางกรมปศุสัตว์จัดส่งทางไปรษณีย์ 

 
............................................................................... 
(.............................................................................) 
            ผูย้ืนยัน 
........................./....................../.......................... 
 

ชื่อผู้ที่สามารถติดต่อได้................................................................................................................................................................................................... 
โทรศัพท์..............................................................โทรสาร............................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................................................................................................................ 
ขอรับรองว่าขอ้มูลถูกต้องและใช้ในการออกใบรับรองได้ 
       ............................................................................ 

(...........................................................................) 
                หัวหนา้ผู้ตรวจประเมิน 
.........................../....................../....................... 
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ประชุม   (   )   เปิด   (   )   ปิด 
     การตรวจประเมินระบบ  (   ) GMP     ( ) ใหม่ ( ) ต่ออาย ุ( ) ติดตาม  ครั งที…่………………… 

     (   ) HACCP  ( ) ใหม่ ( ) ต่ออายุ ( ) ติดตาม  ครั งที่........................ 
ของบริษัท................................................................................. 
วันที่......................................................................................... 
ณ............................................................................................ 

คณะผู้ตรวจ 
ล าดับ ชื่อ - สกุล ต าแหน่ง ลายเซ็น 

1  หัวหน้าคณะผู้ตรวจประเมิน 
คณะผู้ตรวจประเมิน 
คณะผู้ตรวจประเมิน 

 
2   
3   
4  คณะผู้ตรวจประเมิน  
5  ผู้สังเกตการณ์  

 
คณะผู้รับการตรวจ 
ล าดับ ชื่อ - สกุล ต าแหน่ง ลายเซ็น 

1     
2     
3     
4     
5     
6     
7     
8     
9     
10     
11     
12     
13     
14     
15     
16     
17     
18     
19     
20     
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คณะผู้รับการตรวจ (ต่อ) 
 

ล าดับ ชื่อ - สกุล ต าแหน่ง ลายเซ็น 
21     
22     
23     
24     
25     
26     
27     
28     
29     
30     
31     
32     
33     
34     
35     
36     
37     
38     
39     
40     
41     
42     
43     
44     
45     
46     
47     
48     
49     
50     

 
 
 



 

87 
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      รายงานสิ่งท่ีตรวจพบจากการตรวจประเมิน  (   )  ใหม่  (   )  ต่ออายุ  (   )  ติดตาม  ครั งท่ี  (   ) 1  (   ) 2 

เลขที่ค าขอ…………………………………….……………………. 
ชื่อหน่วยงาน……………………………………….………………. 
ที่อยู่.............................................................................. 
.....................................................................................
.....................................................................................  

หัวหน้าคณะผู้ตรวจประเมิน/คณะผู้ตรวจประเมิน 
(1).................................................................. 
(2).............................................................. .... 
(3).................................................................. 
(4).................................................................. 

หน้า........./……....... 
วันที่....................... 

O  GMP 
O  HACCP 
O  อ่ืนๆ 

สิ่งท่ีตรวจพบ ข้อก าหนด 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

ลงชื่อ.......................................................หัวหน้าคณะผู้ตรวจประเมิน 
วันที่........................................................ 

 

การรับทราบสิ่งที่ตรวจพบ 
              ข้าพเจ้า................................................................. เบอร์โทร................................... .ในฐานะที่เป็นผู้แทนของหน่วยงาน 
 รับทราบรายงานสิ่งที่ตรวจดังกล่าวข้างต้นแล้วและจะแก้ไขให้แล้วเสร็จภายในวันที่................................................. ...................... 

                            ลงชื่อ............................................................................ 
                            วันที่.............................................................................. 

หน่วยงาน ....................................................................... โทร. ................................  Fax. ................................  E-mail :  ...................................... 
ที่อยู่ .............................................................................................................................................................................................................................. 

(รายใหม่ไม่เกิน 180 วัน ต่ออายุ/ติดตาม ไม่เกิน 60 วัน) 
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ที่ กษ .... /   

 

 

(ชื่อหน่วยงาน)...  กรมปศุสัตว์                
ถนน...  ต าบล...  อ าเภอ...     
จังหวัด...  (รหัสไปรษณีย์) 

 (วันที่) 

เรื่อง แจ้งผลการตรวจประเมินระบบ GMP 

เรียน กรรมการผู้จัดการบริษัท ... จ ากัด  

สิ่งที่ส่งมาด้วย รายงานผลการตรวจประเมินระบบ GMP จ านวน 1 ฉบับ 

ตามที่คณะผู้ตรวจประเมินระบบ GMP  ได้ด าเนินการตรวจประเมินระบบ GMP ของบริษัท ... 
จ ากัด ซึ่งมีโรงงานตั้งอยู่เลขที่ ... ระหว่างวันที่ ... นั้น  ผลการตรวจประเมินระบบ GMP พบข้อบกพร่องส าคัญ ... 
ข้อ ข้อบกพร่องย่อย ... ข้อ และข้อสังเกต ... ข้อ รายละเอียดปรากฏตามสิ่งที่ส่งมาด้วย 

(ชื่อหน่วยงาน) ... จึงขอให้บริษัท ... จ ากัด ด าเนินการแก้ไขข้อบกพร่องดังกล่าวให้แล้วเสร็จภายใน
ระยะเวลา ... วัน นับจากวันที่ตรวจประเมินระบบ GMP เรียบร้อยแล้ว 

จึงเรียนมาเพ่ือโปรดทราบและพิจารณาด าเนินการต่อไป 

 ขอแสดงความนับถือ 

 

 

 

 
ส่วน/ฝ่าย ....   
โทรศัพท์ .... 
โทรสาร …. 
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รายงานผลการตรวจประเมินระบบ GMP 
 

ชื่อสถานที่ บริษัท ...... เลขที ่...... หมู่ ...... ถนน ...... ต าบล .... อ าเภอ ...... จังหวัด ...... รหัสไปรษณีย์ ......     
โทรศัพท์ .........................   โทรสาร .........................  E-mail  ......................... 
วันที่ตรวจครั งนี    ........................   
ชื่อผู้ตรวจ  
 1.  ชื่อ ......  สกุล ...... หัวหน้าคณะผู้ตรวจประเมินระบบ GMP 
 2.  ชื่อ ......  สกุล ...... คณะผู้ตรวจประเมินระบบ GMP 
 3.  ชื่อ ......  สกุล ...... ผู้สังเกตการณ์ (ถ้ามี) 
ชื่อผู้ให้ข้อมูล 

1. ชื่อ ......  สกุล ...... ต าแหน่ง  ...... 
2. ชื่อ ......  สกุล ...... ต าแหน่ง  ...... 
3. ชื่อ ......  สกุล ...... ต าแหน่ง  ...... 
4. ชื่อ ......  สกุล ...... ต าแหน่ง  ...... 
5. ชื่อ ......  สกุล ...... ต าแหน่ง  ...... 
6. ชื่อ ......  สกุล ...... ต าแหน่ง  ...... 
7. ชื่อ ......  สกุล ...... ต าแหน่ง  ...... 
8. ชื่อ ......  สกุล ...... ต าแหน่ง  ...... 
9. ชื่อ ......  สกุล ...... ต าแหน่ง  ...... 
10. ชื่อ ......  สกุล ...... ต าแหน่ง  ...... 

วัตถุประสงค์ของการตรวจ  ตรวจประเมินระบบ GMP ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius. Recommended 
International Code of Practice – General Principles of Food Hygiene (CAC/RCP 1 – 1969, Rev. 4 
(2003)) หรือ มกษ. 9023 – 2550     
ขอบข่ายของการตรวจ …………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……… 
……………..............……………………………………………………………………………..................................................................  

(ระบขุอบข่ายการตรวจเฉพาะผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการรับรองระบบ GMP จากกรมปศุสัตว์เท่านั น) 
 

สรุปผลการตรวจประเมินระบบ GMP  

ข้อบกพร่องส าคัญที่พบครั งนี   ก าหนดระยะเวลาที่แก้ไข 
1. ………. (ระบุหัวข้อขั้นตอนการปฏิบัติงาน GMP) 

 - ................................................................................................................................................................ 
 - ................................................................................................................................................................ 
ข้อบกพร่องย่อย 

1. ………. (ระบุหัวข้อขั้นตอนการปฏิบัติงาน GMP) 
 - ................................................................................................................................................................ 
 - ................................................................................................................................................................ 
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ข้อสังเกต 

1. ………. (ระบุหัวข้อขั้นตอนการปฏิบัติงาน GMP) 
 - ................................................................................................................................................................ 
 - ................................................................................................................................................................ 

หมายเหตุ กรณี ไม่พบข้อบกพร่องส าคัญ/ข้อบกพร่องย่อย/ข้อสังเกต ให้ระบุว่า “ไม่พบ” 
             

 
 

 
 ชื่อ-นามสกุล ........................................ 
 ต าแหน่ง ...............................................  
 หัวหน้าคณะผู้ตรวจประเมินระบบ GMP 
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ผู้เสนอโครงการวิชาการ 

ลงชื่อ…………………………………………………………………………….….……ผู้เสนอโครงการ 
  (นางสาวแสงรัตน์ ครุฑสนธิ์)  

ผู้เสนอโครงการวิชาการ 

ลงชื่อ…………………………………………………………………………….….……ผู้เสนอโครงการ 
  (นางสาวพรรษมน จิรัชชัยวัฒน์กุล)  

ผู้เห็นชอบโครงการวิชาการ 

                  ลงชื่อ…………………………………………………………………………….….……ประธานกรรมการ 
   (นายศศิ เจริญพจน์)  

 
                  ลงชื่อ…………………………………………………………………………….….……กรรมการ 

   (หัวหน้าฝ่ายทะเบียนและใบอนุญาตอาหารสัตว์)  
 
                  ลงชื่อ…………………………………………………………………………….….……กรรมการ 

  (หัวหน้าฝ่ายทะเบียน ใบอนุญาตและมาตรฐานวัตถุอันตราย)  
 
                  ลงชื่อ…………………………………………………………………………….….……กรรมการ 

  (หัวหน้าฝ่ายรับรองระบบประกันคุณภาพ)  
 
                  ลงชื่อ…………………………………………………………………………….….……กรรมการ 

   (หัวหน้าฝ่ายควบคุมการน าเข้า-ส่งออกอาหารสัตว์)  
 
                  ลงชื่อ…………………………………………………………………………….….……กรรมการ 

   (หัวหน้าฝ่ายตรวจสอบอาหารสัตว์ ยาสัตว์ และวัตถุอันตราย)  
 

ลงชื่อ…………………………………………………………………………….….……กรรมการ 
  (หัวหน้าฝ่ายมาตรฐานอาหารสัตว์) 

 
ลงชื่อ…………………………………………………………………………….….……กรรมการ 

  (หัวหน้าฝ่ายปฏิบัติการพิเศษด้านอาหารสัตว์ ยาสัตว์ และวัตถุอันตราย) 
 

ลงชื่อ…………………………………………………………………………….….……กรรมการ 
  (หัวหน้าฝ่ายความร่วมมือและการค้าระหว่างประเทศ) 
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ลงชื่อ…………………………………………………………………………….….……กรรมการและเลขานุการ 
  (นางสาวจุฬาพร ศรีหนา)                                   

                                      
                  ลงชื่อ…………………………………………………………………………….….……กรรมการและผู้ช่วยเลขานุการ 

  (นางสาวสุชนา สุขกลัด)  
                      
                  ลงชื่อ…………………………………………………………………………….….……กรรมการและผู้ช่วยเลขานุการ 

 (นางสาวจุฑารัตน์ เล้าสุทธิพงษ์) 
 


