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ตส.9(55) 
 

บัญชีหมายเลข 2 
บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปทีบ่รรจใุนภาชนะบรรจพุร้อมจําหน่าย 

------------------------------------------- 

วันที่ ….………………… เวลา……………… นาย, นาง, นางสาว.......………..…….……………………………..………… 
…………………………………………………………………………...........................................................................................……...........……. 
พนักงานเจ้าหน้าที่ตามความในมาตรา 43 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ได้พร้อมกันมาตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 
ชื่อ………………………………………………………………………………………..…….…….………...………...………………………………………………… 
ซึ่งมีผู้ดําเนินกจิการ/ผู้รับอนุญาต คือ …………….………………………………………………….….…....………………………………………………. 
สถานที่ผลิตตั้งอยู่ ณ…………….……………………………………………………………….………….……….……….………………………………………. 
……………………………………………………………………….............................................................…………………………………………………. 
ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหาร เลขที…่…………………………………………………..…………………….………………………… 
ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ได้รับอนุญาต……………………………………………………………..……………….…………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………….………….………….…………………………… 
วัตถุประสงค์ในการตรวจ : ตรวจประกอบการอนญุาต แรงม้า…………..……HP  คนงาน…………...…..คน  
(แล้วแต่กรณ)ี ตรวจเฝ้าระวัง           อ่ืนๆ……..………………………………………………….. 
ครั้งทีต่รวจ  : …………….………… 

น้ําหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ท่ีได้ 

หมายเหตุ 

 1. สถานที่ต้ังและอาคารผลิต  
 1.1 สถานที่ตั้ง ตัวอาคารและที่ใกล้เคียงมีลักษณะ 

ดังต่อไปนี้ 
 

0.25 (1) ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว  
0.25 (2) ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูล  
0.25 (3) ไม่มีฝุ่นควันมากผิดปกติ      
0.25 (4) ไม่มีวัตถุอันตราย      
0.25 (5) ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเลี้ยงสัตว์      
0.25 (6) ไม่มีน้ําขังแฉะและสกปรก      
0.25 (7) มีท่อหรือทางระบายน้ํานอกอาคารเพื่อ

ระบายน้ําท้ิง 
     

 1.2 อาคารผลิตหรือบริเวณผลิต      
1.0 1.2.1 สะอาด ถูกสุขลักษณะ เป็นระเบียบ 

และไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว 
     

1.0 1.2.2 มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็น 
สัดส่วนจากที่พักอาศัยและผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ 

     

0.25 1.2.3 มีแสงสว่างเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน      
0.25 1.2.4 มีการระบายอากาศที่เหมาะสมสําหรับ

การปฏิบัติงาน 
     

 
(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผูร้ับอนุญาต/ผู้แทน
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2 
 

น้ําหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ท่ีได้ 

หมายเหตุ 

0.25 1.2.5 มีท่อหรือทางระบายน้ําท้ิง      
1.0 1.2.6 สามารถป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่

อาคารหรือบริเวณผลิต หรือ สัมผัสอาหาร 
     

หัวข้อท่ี 1 คะแนนรวม      = 11 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

น้ําหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ท่ีได้ 

หมายเหตุ 

 2. เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต  
0.5 2.1 ง่ายแก่การทําความสะอาด      
1.0 2.2 ทําด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ 

ทนต่อการกัดกร่อน สภาพสะอาด 
     

1.0 2.3 พ้ืนผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร 
ทําด้วยวัสดุเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการ
กัดกร่อน และสูงจากพื้นหรือมีมาตรการอื่นตาม
ความเหมาะสม 

     

0.5 2.4 ติดต้ังอยู่ในตําแหน่งที่ทําความสะอาดง่าย      
หัวข้อท่ี 2 คะแนนรวม      = 6 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผูร้ับอนุญาต/ผู้แทน
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3 
 

น้ําหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช ้
1 

ปรับปรงุ 
0 

คะแนน 
ที่ได ้

หมายเหต ุ

 3. การควบคุมกระบวนการผลิต  
 3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจ ุ      

0.25 3.1.1 มีการคัดเลือก      
0.25 3.1.2 มีการล้างทําความสะอาดอย่าง

เหมาะสมในบางประเภทที่จําเป็น 
     

0.25 3.1.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม      
   1.0(M) 3.1.4 มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามที่

กฎหมายกําหนด 
     

1.0 3.2 ในระหว่างการผลิตอาหารมีการดําเนินการ  
ขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภณัฑ์ 
ในลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน 

     

1.0 3.3 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม      
 3.4 น้ําสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      

1.0 (M) 3.4.1 มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

     

0.5 3.4.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การนําไปใช้
ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

     

 3.5 น้ําแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      
1.0 

 
3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม

มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 
     

0.5 3.5.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การนําไปใช้
ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

     

 3.6 ผลิตภัณฑ์      
0.25 3.6.1 มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑ์ท่ีไม่

เหมาะสม 
     

0.5 3.6.2 มีการเก็บรกัษาอย่างเหมาะสมและขนสง่ 
ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อมสลาย 

     

หัวข้อท่ี 3 คะแนนรวม      = 15 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผูร้ับอนุญาต/ผู้แทน
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น้ําหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ท่ีได้ 

หมายเหตุ 

 4. การสุขาภิบาล   
1.0 4.1 น้ําท่ีใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็นน้ําสะอาด      
0.5 4.2 มีภาชนะสําหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้งอยู่

ในที่ท่ีเหมาะสมและเพียงพอ และมีวิธีการกําจัดขยะ  
ท่ีเหมาะสม 

     

0.5 4.3 มีการจัดการการระบายน้ําท้ิงและสิ่งโสโครก      
 4.4 ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม      

0.5 4.4.1 ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิต หรือไม่
เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 

     

0.5 4.4.2 ห้องส้วมอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด      
0.25 4.4.3 ห้องส้วมมีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
0.5 4.4.4 มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือน้ํายา 

ฆ่าเชื้อโรค และอุปกรณ์ทําให้มือแห้ง 
     

0.5 4.4.5 อ่างล้างมือและอุปกรณ์อยู่ในสภาพที่ใช้
งานได้และสะอาด 

     

0.25 4.4.6 อ่างล้างมือมีจํานวนเพียงพอกับ 
ผู้ปฏิบัติงาน 

     

 4.5 อ่างล้างมือบริเวณผลิต      
0.5 4.5.1 มีสบู่หรือน้ํายาฆ่าเชื้อโรค      
0.5 4.5.2 อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด      
0.5 4.5.3 มีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
0.5 4.5.4 อยู่ในตําแหน่งที่เหมาะสม      

หัวข้อท่ี 4 คะแนนรวม      = 13 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

น้ําหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ท่ีได้ 

หมายเหตุ 

 5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด   
1.0 5.1 มีวิธีการหรือมาตรการดูแลทําความสะอาด

อาคารผลิตอย่างสม่ําเสมอ 
     

1.0 5.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตมี
การทําความสะอาดอย่างสม่ําเสมอ และอยู่ในสภาพ  
ท่ีใช้งานได้ 

     

0.5 5.3 มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมี
อ่ืนๆ ท่ีเกี่ยวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ และมีป้าย
แสดงชื่อแยกให้เป็นสัดส่วนและปลอดภัย  

     

หัวข้อท่ี 5 คะแนนรวม      = 5 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผูร้ับอนุญาต/ผู้แทน
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5 
 

น้ําหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ท่ีได้ 

หมายเหตุ 

 6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน      
1.0 6.1 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล 

ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง 
     

 6.2 ผู้ปฏิบัติงานที่ทําหน้าท่ีสัมผัสกับอาหาร  
ขณะปฏิบัติงานต้องปฏิบัติดังนี้ 

     

0.5 6.2.1 แต่งกายสะอาด เสื้อคลุมหรือผ้ากันเปื้อน 
สะอาด 

     

0.5 6.2.2 มีมาตรการจัดการรองเท้าท่ีใช้ในบริเวณ
ผลิตอย่างเหมาะสม  

     

0.5 6.2.3 ไม่สวมใส่เครื่องประดับ      
0.5 6.2.4 มือและเล็บต้องสะอาด      
0.75 6.2.5 ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่ม

ปฏิบัติงาน 
     

0.5 6.2.6 มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผม
อย่างใดอย่างหนึ่งตามความจําเปน็ 

     

0.25 6.3 มีการแสดงคําเตือนห้ามมิให้บุคคลใดแสดง
พฤติกรรมอันน่ารังเกียจในสถานที่ผลิตอาหาร 

     

0.5 6.4 มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติสําหรับผู้ไม่เกี่ยวข้องกับ
การผลิตท่ีมีความจําเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลิต 

     

หัวข้อท่ี 6 คะแนนรวม       = 10 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม               =  คะแนน (…………….%) 

(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผูร้ับอนุญาต/ผู้แทน
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6 
 

สรุปผลการตรวจ 
1.  คะแนนรวม (ทุกหัวข้อ) = 60 คะแนน 

คะแนนที่ได้รวม (ทุกหัวข้อ) =…………….. คะแนน (……………..%) 
2.    ผ่านเกณฑ์ 
    ไม่ผ่านเกณฑ์ ในหวัข้อต่อไปนี ้

 หัวขอ้ที่ 1    หัวขอ้ที่ 2    หัวขอ้ที่ 3    หัวขอ้ที่ 4   หัวข้อที่ 5    หัวข้อที ่6  
  พบข้อบกพร่องรุนแรงเรือ่งน้ําที่สัมผัสกบัอาหารในกระบวนการผลิต มีคุณภาพหรือมาตรฐาน   

ไม่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ขอ้ 3.3.1) 
  พบข้อบกพร่องอื่นๆ ได้แก.่....................................................................................................………. 

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

3.  สรุปผลการประเมิน 
สรุปภาพรวมผลการประเมิน........................................................................................................................... 

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

การเปลี่ยนแปลงภายในขององค์กร …………………………………………………………………………….….………………... 
………………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………………
…………………………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………………
……………….……………………………………………………………….…………….………………………………………………………………………………...
…………………………………………………................................................................................................................……….………………
………………………………………………….………………………………………………………………………………………………………………………….…
…………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………………………………
……...…………………………………………………................................................................................................................……….………
………………………………………………………….……………………………………………………………………………………………………………………
…….……………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………………………
……………...…………………………………………………................................................................................................................………. 

 
(ลงชื่อ)………………………………….. (……………………………………) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อ้างอิงถึงใบรับรอง การรับรอง 
เครื่องหมายรับรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถ้าม)ี   …………………………......……...........................………….……………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……………………
……………………………………………………………………………………………………………………..................................................……………. 

การดําเนินการกับข้อบกพร่องที่เกิดจากการตรวจประเมินครั้งก่อน (ถ้ามี) ……………….......................………… 
………………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………………
…………………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………………………
………..………………………………………………………………………………………………….................................................……………………… 

จุดแข็ง.............................................................................................................................................................. 
................................……………………………………………………………………………………….......................................................……….….. 
…………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

ข้อสังเกตและโอกาสในการปรบัปรุง............................................................................................................... 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………… 

ความเห็นของคณะผู้ตรวจประเมิน   
  เห็นควรนาํเสนอใหก้ารรบัรอง (อนุญาต)/คงไว้/ต่ออายุการรับรอง (ใบอนุญาต)     
  อื่นๆ (ระบ)ุ .............................................................................................................................…………… 

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

 
(ลงชื่อ)………………………………….. (……………………………………) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

����� 210+290�� �����232���� SOP2561 �����.indd   91 13/12/2561   13:00:47



92  
8 
 

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

4.  ในการที่พนกังานเจ้าหน้าทีม่าตรวจสถานทีค่รั้งนี้ มิไดท้ําให้ทรพัย์สินของผู้ขออนุญาต/รับอนุญาตสูญหาย
หรือเสียหายแตป่ระการใด อ่านให้ฟงัแล้วรับรองว่าถูกตอ้งจงึลงนามรับรองไว้ต่อหน้าเจ้าหนา้ที่ท้ายบันทึก 
 
หมายเหตุ  คาดว่าจะส่งข้อแก้ไขใหก้ับเจ้าหน้าที่ได้ภายในวันที ่............................................... 

 
 

(ลงชื่อ) ………………………………………….. ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนญุาต/ผู้แทน 
(……………..…………………….…..) 

 
 

(ลงชื่อ) …………………………….. พนักงานเจ้าหนา้ที่        (ลงชื่อ) ………...…..…………..….. พนักงานเจ้าหน้าที ่
 
 

(ลงชื่อ) …………………………….. พนักงานเจ้าหนา้ที่        (ลงชื่อ) ………...…..…………..….. พนักงานเจ้าหน้าที ่
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