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1. Senior Management Commitment 

1.1  Senior management commitment and continual improvement 

Require
ment 
No 

REQUIREMENT Conforms Comments 

FUND
AMEN
TAL  
State
ment 
of 
Intent 

The company’s senior management shall demonstrate they are fully committed to the 
implementation of the requirements of the Global Standard for Food Safety and to processes which 
facilitate continual improvement of food safety and quality management. 

 
ผูบ้รหิารอาวโูสขององคก์รตอ้งแสดงใหเ้หน็ถงึการมุง่ม่ันอยา่งเต็มทีใ่นการประยกุตใ์ชข้อ้ก าหนดมาตรฐาน  
Global Standard for Food Safety  และกระบวนการทีซ่ ึง่กอ่ใหเ้กดิการปรับปรุงอยา่งตอ่เนื่องของการจัดการ
คณุภาพและความปลอดภัยอาหาร 

1.1.1 The company shall have a documented policy which states the 
company’s intention to meet its obligation to produce safe and legal 
products to the specified quality and its responsibility to its customers. 
This shall be: 
 

• signed by the person with overall responsibility for the site 
• communicated to all staff. 

 
บรษัิทตอ้งมนีโนบายเป็นเอกสารทีซ่ ึง่มถีอ้บแถลงแสดง
เจตนารมณใ์นการผลติผลติภัณฑท์ีป่ลอดภยัและเป็นไปตาม
กฏหมาย ตามขอ้ก าหนดดา้นคณุภาพและความรับผดิชอบตอ่
ลกูคา้ 
ซึง่สิง่น้ีตอ้ง:  
• เซน็ตโ์ดยบคุคลทีรั่บผดิชอบโดยรวมของสถาน

ประกอบการ 
• ไดรั้บการสือ่สารถงึพนักงานทกุคน 

 

 ตรวจสอบการมอียูข่องนโยบาย 
 ตรวจสอบวา่หากเป็นกลุม่แตล่ะsite 

ตอ้งมกีารเซนต ์
 ตรวจสอบวา่ หากเปลีย่นผูบ้รหิาร

อาวโุส ตอ้งเซนตน์โยบายใหม ่
 ตรวจสอบดกูารตดิประกาศ สือ่สาร 

อบรมปฐมนเิทศ 
 ตรวจสอบวา่ ทกุคนทัง้รายเดอืน 

รายวัน ชั่วคราว สัญญาจา้ง  
สามารถเขา้ถงึนโยบายไดโ้ดยง่าย 

 ใหค้อยด ูใหร้ะวัง การสือ่สารใหก้ับ
พนักงานทีใ่ชภ้าษาอืน่ 

 

1.1.2 The company’s senior management shall ensure that clear objectives  
are defined to maintain and improve the safety, legality and quality of 
products manufactured, in accordance with the quality policy and this 
Standard. These objectives shall be: 
 
• documented and include targets or clear measures of success 
• clearly communicated to relevant staff 
• monitored and results reported at least quarterly to site senior 

management. 

 
ผูบ้รหิารอาวโุสของบรษัิทตอ้งมั่นใจวา่วัตถปุระสงคท์ีช่ัดเจน
ไดม้กีารระบ ุเพือ่ธ ารงรักษาและปรับปรงุ ความปลอดภัย 
ถกูตอ้งตามกฏหมาย และ คณุภาพ ของผลติภัณฑท์ีผ่ลติ 
ตามนโยบายคณุภาพ และ มาตรฐานฉบบัน้ี ซึง่วัตถปุระสงค์
ตอ้ง:   

• เป็นเอกสาร และรวมถงึเป้าหมายหรอืมาตรวัดที่
ชัดเจนของการประสบผลส าเร็จ 
• ไดรั้บสือ่สารอยา่งชัดเจนไปยงัพนักงานทีเ่กีย่วขอ้ง 
• ไดรั้บการเฝ้าตดิตาม และรายงานผลตอ่ผูบ้รหิาร
อาวโุสอยา่งนอ้ยทกุ รายไตรมาส 

 

“Food Safety & Quality”  Objective ?? ตาม
กรอบนโยบาย 
Objective vs Target ?? 
 
Evidence : 
การมอียู ่Objective /Target 
หลักฐานการสือ่แจง้พนักงานทีเ่กีย่วขอ้ง 
ตัวอยา่ง Objective 
 ลดค ารอ้งเรยีน 
 ลดผลติภัณฑท์ีไ่มเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนด 
 ลดจ านวน Cars จากการตรวจภายนอก 
 ลดการเกดิสนิคา้ตกีลับ 
หลักฐานการทบทวนผลการบรรลเุป้าหมาย

อยา่งนอ้ย 3 เดอืนครัง้ 

 

1.1.3 Management review meetings attended by the site’s senior 

management shall be undertaken at appropriate planned intervals, 
annually as a minimum, to review the site performance against the 
Standard and objectives set in 1.1.2. The review process shall include 
the evaluation of: 
 
• previous management review action plans and time frames 
• results of internal, second party and/or third party audits 
• customer complaints and results of any customer performance 

 

 

 

 



                              

Global Standard for Food Safety       Issue 6 : July 2011 

BRC Global Standards Auditor Checklist 

FO034 BRC Global Standards Auditor Checklist     (TH Dec 2012 Rev1  :  Page 2 of 71 )                  V2 8.11.11 

reviews 

• incidents, corrective actions, out of specification results and 
non-conforming materials 

• review of the management of the HACCP system 
• resource requirements. 

Records of the meeting shall be documented and used to revise 

the objectives. The decisions and actions agreed within the review 
process shall be effectively communicated to appropriate staff, and 
actions implemented within agreed time scale 

 
การประชุมทบทวนผูบ้รหิาร ที ่
ผูบ้รหิารอาวโุสของสถานประกอบการเขา้รว่มตอ้งมกีารกระท า
ตามแผนทีไ่ดว้างไว ้, อยา่งนอ้ยปีละครัง้, เพือ่ท าการทบทวน
สมรรถนะของสถานประกอบการเทยีบกับ the Standard และ 
วัตถปุระสงคต์ามทีก่ าหนดไวใ้นขอ้ 1.1.2 . กระบวนการ
ทบทวนน้ีตอ้งประกอบดว้ยการประเมนิ:   

· แผนกจิกรรมการแกไ้ขและกรอบเวลาจากการประชมุครัง้
ทีแ่ลว้  
· ผลการตรวจตดิตามภายใน,ผลการตรวจจากบคุคลทีส่อง 
และ/หรอืหน่วยตรวจรับรอง 
· ขอ้รอ้งเรยีนจากลกูคา้ และผลยอ้นกลับสมรรถนะจาก
ลกูคา้ 
· อบุัตกิารณ,์ ปฏบิัตกิารแกไ้ข, การเกดิการท าผดิสเป็ค 
และ วัสดทุีไ่มส่อดคลอ้งกบัมาตรฐาน 
· การทบทวนการจัดการของระบบ HACCP 
· ความตอ้งการดา้นทรัพยากร 

 บันทกึการประชมุตอ้งเป็นเอกสาร และใชใ้นการทบทวน
แกไ้ขวัตถปุระสงค.์ ผลการตัดสนิใจและกจิกรรมทีต่กลงจาก
การทบทวนตอ้งไดรั้บสือ่สารอยา่งมปีระสทิธผิลไปยงั
พนักงานทีเ่กีย่วขอ้ง, และกจิกรรมตอ้งไดรั้บการน าปปฏบิัติ
ภายในกรอบเวลาทีต่กลง 

 

 

 

 

 ทบทวนระบบความปลอดภัยใน
อาหารโดยภาพรวม อะไรทีบ่รรล ุ
ความคบืหนา้ เป้าหมาย และ ส ิง่ทีไ่ด ้
ปรับปรุงในปีทีจ่ะมาถงึ 

 Senior Manager คอืใคร  
ผูจั้ดการทีท่ าการตัดสนิใจทีเ่กีย่วขอ้ง

กับ วัตถุประสงคด์า้นความปลอดภัย
ในอาหาร และ ใหท้รัพยากรทีจ่ าเป็น
รวมถงึการเงนิ 

 ผูท้ีเ่ขา้ประชมุ ผูจั้ดการทีรั่บผดิชอบ 
ผลติ เทคนคิ จัดซือ้ วศิวกรรม บคุคล 
ซึง่อาจรวมถงึคนจากส านักงานใหญ ่

 
หลักฐาน 
 แตล่ะวาระ มขีอ้มลูสนับสนุนอยูพ่รอ้ม

ตอ่การพดูคยุปรกึษาสรุประหวา่งการ
ประชมุ และขอ้มลูมเีพยีงพอทีจ่ะระบุ
โอกาสในการปรับปรุง 

 ทบทวนขอ้มลูน าเขา้ บันทกึผลของ

การสรุปตัดสนิใจ และ มแีผนปฏบัิติ
การตามตกลงหากจ าเป็น 

Review of HACCP Management ?? 
ทบทวนเรือ่งผลการตรวจประเมนิ?? 
เป้าปีตอ่ไป?? 
การสือ่สารผลการทบทวน ?? 
หลักฐานการตดิตามแผนปฏบัิตกิาร?? 

1.1.4 

The company shall have a demonstrable meeting programme which 
enables food safety, legality and quality issues to be brought to the 
attention of senior management at least monthly and allows for the 

resolution of issues requiring immediate action. 
 

บรษัิทตอ้งแสดงใหเ้ห็นวา่มโีปรแกรมการประชมุทีเ่กีย่วกับ
ประเด็นดา้น ความปลอดภัยอาหาร, กฏหมาย และ คณุภาพ ที่
จะน าเรือ่งแจง้สูผู่บ้รหิารอาวโุสเพือ่ใหค้วามสนใจ อยา่งนอ้ย
เดอืนละครัง้ และ  รวมถงึแนวทางการแกปั้ญหาทีต่อ้ง
ด าเนนิการโดยเรง่ดว่น  

 

วัตถุประสงค ์
ชอ่งทาง ประเด็นปัญหาดา้นคณุภาพและ
ความปลอดภัยในอาหาร ไดม้กีารชง และ 
สรุปหารอืโดยทมีผูบ้รหิาร 
หากทา่นมกีารประชมุรายสัปดาห ์หรอื 

รายเดอืนก็ OK 
หลักฐาน: 
บันทกึการประชมุทีม่หัีวขอ้หรอืเรือ่งที่
ปรกึษาหารอืประเด็นทีเ่กีย่วขอ้ง  
แผนงานก าหนดการประชมุตอ้งจัดใหม้ ี

1.1.5 The company’s senior management shall provide the human and 

financial resources required to produce food safely in compliance with 
the requirements of this Standard and for the implementation of the 
HACCP-based food safety plan. 

ผูบ้รหิารอาวโุสของบรษัิท ตอ้งใหท้รัพยากรดา้นการเงนิและ
บคุลากรทีต่อ้งการในการกอ่ใหเ้กดิความปลอดภัยในอาหาร 
ในการท าใหส้อดคลอ้งกับ  Standard และ ส าหรับการน า
ระบบ HACCP-based food safety plan ไปปฏบิัต ิ

 

ทรัพยากร 
ตอ้งมทีรัพยากรทีเ่พยีงพอ เป็นหัวขอ้ตาม 
1.1.3 แตผู่ต้รวจจะดใูนเรือ่ง สิง่ทีไ่มเ่ป็นไป
ตามขอ้ก าหนดระหวา่งการตรวจ ซึง่อาจแสดง
ใหเ้ห็นถงึ รากเหตขุองการขาดทรัพยากรบาง
ประเภท  
หากเรือ่งผูเ้ชีย่วชาญทางเทคนคิเป็น
บคุคลภายนอก อาจถกูตรวจสอบวา่พรอ้มตอ่
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การเรยีกหาทีส่ะทอ้นกับระดับการรักษาความ
ปลอดภัยในอาหารและคณุภาพ ไมว่า่อยา่งไร
งานรายวันตอ้งเป็นหนา้ทีข่ององคก์รเอง  
 

1.1.6 The company’s senior management shall have a system in place to 

ensure that the company is kept informed of scientific and technical 
developments, industry codes of practice and all relevant legislation 
applicable in the country of raw material supply, production and, 

where known, the country where the product will be sold. 
 

ผูบ้รหิารอาวโุสของบรษัิทตอ้งมรีะบบในการท าใหม้ั่นใจวา่
องคก์รจะไดรั้บขอ้มลูขา่วสารการพัฒนาการดา้นเทคนคิและ
วทิยาศาสตร ์, แนวทางมาตรฐานปฏบิัตใินอตุสาหกรรม และ 
ขอ้ก าหนดกฏหมายทีเ่กีย่วขอ้งกบัประเทศทีส่ง่วัตถดุบิ ,ผลติ 
และ, ประเทศปลายทางทีผ่ลติภัณฑถ์กูน าไปขาย 

 

ความรูท้างเทคโนยแีละขอ้มลู 
กฏหมายและเทคนคิทีเ่ปลีย่นแปลงบอ่ย 
ปัญหาดา้นการผลติอาหาร องคค์วามรูใ้หม ่
อันตรายดา้นอาหารใหม่ๆ   
การเป็นสมาชกิ  กรรมการ องคก์รตา่งๆ  
การเขา้สัมมนา 
เขา้ web   
หลักฐานการเขา้ถงึ กฏหมาย การมอียูข่อง
กฏหมาย เอกสารตา่งๆ 

1.1.7 The company shall have a genuine, original hard copy or electronic 
version of the current Standard available. 

 
องคก์รตอ้งม ีStandard ตัวจรงิของเวอรช์ั่นปัจจบุัน ไมว่า่จะ
อยูใ่นรปูเอกสาร หรอื อเิล็คโทรนคิไฟล ์

 CopyRight ! 

1.1.8 

Where the company is certificated to the Standard it shall ensure that 
announced recertification audits occur on or before the audit due date 
indicated on the certificate. 

 
เมือ่บรษัิทไดรั้บการรับรอง กบั Standard   ตอ้งท าใหม้ั่นใจวา่
จะไดรั้บการตรวจรับรองซ า้ตามหรอืกอ่นก าหนดวันทีแ่สดงบน
ใบรับรอง 

 

Audit Due Date : 
เป็นหนา้ทีข่องสถานประกอบการ ส าหรับการ
นัดหมาย  
28 วัน กอ่นหรอืวัน audit due date 
ลา่ชา้ เป็น Major ยกเวน้สถานการณท์ีล่ะเวน้ 
 

 ประเทศมจีราจล ภาครัฐประกาศ
หา้ม และไมม่ผีูต้รวจทีเ่ป็นคนทอ้งที ่

 กฏหมายประกาศหา้ม  กกักันโรค 
 เกดิภัยภบิัต ิ! 

คนไมพ่อ พนักงานลาออก ก าลังกอ่สรา้ง

เพิม่เตมิ ไมม่เีหตผุล  ยกเวน้ไมม่กีารผลติใดๆ 

1.1.9  The most senior production or operations manager on site shall 
attend the opening and closing meetings of the audit for Global 
Standard for Food Safety certification. Relevant departmental 
managers or their deputies shall be available as required during the 
audit process. 

 

ผูบ้รหิารอาวโุสสว่นฝ่ายผลติ หรอื ปฏบิัตกิารตอ้งเขา้รว่ม
ประชมุเปิดปิดของการตรวจประเมนิ Global Standard for 

Food Safety certification  
ผูจั้ดการแผนกอืน่ๆทีเ่กีย่วขอ้งหรอืผูช้ว่ยตอ้งพรอ้มรับการ
ตรวจประเมนิตามความจ าเป็น 

 

ผูบ้รหิารอาวุโสตอ้งรว่มรบัการตรวจ 
 
ผูจั้ดการอาวโุสดา้นปฏบิัตกิาร ดแูลงาน
ประจ าวัน อยา่งนอ้ยตอ้งเขา้ประชมุเปิดปิด  
หากป่วย ตดิธุระดว่น ? 
ขอ้ก าหนดตอ้งการใหช้ัดเจนวา่ CAR ไดเ้ป็นที่
เขา้ใจ และ ไดรั้บการยอมรับเป็นอยา่งด ี และ 
รูอ้ านาจหนา้ทีใ่นการแกไ้ข 
ตดิโดน MAJOR ไดส้ าหรับขอ้น้ี !! 

1.1.10  The company’s senior management shall ensure that the root 

causes of non-conformities identified at the previous audit against 
the Standard have been effectively addressed to prevent 
recurrence. 

 
ผูบ้รหิารอาวโุสของบรษัิท ตอ้งมั่นใจวา่ สาเหตขุองสิง่ทีไ่ม่
สอดคลอ้งจากการตรวจประเมนิครัง้ทีแ่ลว้กบั the Standard 

ไดม้กีารกระท าอยา่งมปีระสทิธผิลในการป้องกันการเกดิซ า้  

 

เกดิปญัหาซ า้ๆ  
 
หากเกดิปัญหา หรอืพบวา่ม ีCAR ซ า้ เรือ่งเดมิ  
อาจ โดน CAR ในขอ้น้ี  
และเป็น MAJOR ไดส้ าหรับขอ้น้ี !! 

1.2    Organisational structure, responsibilities and management authority 

Stateme
nt  
of Intent 

The company shall have a clear organisational structure and lines of communication to enable 
effective management of product safety, legality and quality. 
องคก์รตอ้งมแีผนผังองคก์รและชอ่งทางการสือ่สารทีช่ัดเจน เพือ่กอ่ใหเ้กดิประสทิธผิลตอ่การจัดการ ความปลอดภยัใน
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ผลติภัณฑ ์กฎหมาย และ ความปลอดภัย 

1.2.1 The company shall have an organisation chart demonstrating the 
management structure of the company. The responsibilities for the 
management of activities which ensure food safety, legality and quality 
shall be clearly allocated and understood by the managers responsible. 
It shall be clearly documented who deputises in the absence of the 
responsible person. 

บรษัิทตอ้งมแีผนผังองคก์ร ทีแ่สดงถงึโครงสรา้งบรหิารของ
บรษัิท . ความรับผดิชอบของฝ่ายบรหิารในการท าใหม้ั่นใจตอ่ 
ความปลอดภัยในอาหาร กฎหมาย และ คณุภาพตอ้งไดรั้บการ
ระบบุง่อยา่งชัดเจนและเป็นทีเ่ขา้ใจโดยผูบ้รหิารทีรั่บผดิชอบ. 

เอกสารทีร่ะบบุง่วา่ใครเป็นผูรั้บผดิชอบในกรณีทีผู่ท้ีรั่บผดิชอบ
ดังกลา่วไมอ่ยู ่

 

วัตถปุระสงค ์ 
ใหช้ัดเจนตอ่พนักงานวา่ใครเป็นผูรั้บผดิชอบ 
และ มคีวามรูค้วามสามารถพอ 
 
ผังองคก์รและ การมอบหนา้ที ่
 
หลักฐาน 
 มผีังทีเ่ป็นเอกสาร  ทัง้ผูจั้ดการและ ใน

สว่นงาน ! และรวมถงึ H/O 
 หากในผังมตี าแหน่งไมม่ชีือ่ผูด้ ารง

ต าแหน่ง ตอ้งหาเอกสารอืน่สนับสนุน 
 ผังตอ้งละเอยีดพอทีจ่ะระบคุวาม

รับผดิชอบเชน่ Lab Tester/RD/QA 
 ในสว่นผูท้ีท่ าหนา้ทีแ่ทน ตอ้งท าเป็น

เอกสาร ไวใ้น Chart หรอื ตารางก็ได ้
 การมอบหมายงานใหก้ระท าการแทนตอ้ง

ระวังเรือ่ง ความรู ้ความสามารถพอ 
 อาจมอบลงลา่งหรอืมอบขึน้บนก็ได ้
 เอกสารทีแ่สดงการมอบหมายงานหลักๆ 

เชน่การแกC้AR ผลติภัณฑท์ีไ่มเ่ป็นไป
ตามขอ้ก าหนด การเบีย่งเบนของ
กระบวนการผลติ การตรวจปลอ่ย
ผลติภัณฑ ์ การควบคมุเอกสาร ค า
รอ้งเรยีน 

 การมอบ อาจมอบเต็มๆหรอืมอบบางสว่น
ก็ได ้ 

 ปกต ิมกัระบไุวใ้น JD ส าหรับต าแหน่ง
งานหลัก ทีเ่กีย่วพันกับ ความปลอดภยั
ผลติภัณฑ ์กฎหมาย คณุภาพ   
ระบแุยกออกจากระเบยีบหรอือยูใ่น
ระเบยีบก็ได ้   

 ผูต้รวจหาหลักฐานทัง้เอกสารและพสิจูน์
ความเป็นจรงิหนา้งาน 

1.2.2 The company’s senior management shall ensure that all employees are 

aware of their responsibilities. Where documented work instructions 
exist for activities undertaken, the relevant employees shall have 
access to these and be able to demonstrate that work is carried out in 
accordance with the instruction. 

ผูบ้รหิารอาวโุสของบรษัิท ตอ้งมั่นใจวา่พนักงานทุกคนมคีวาม
ตระหนักตอ่หนา้ทีค่วามรับผดิชอบของตน หากมคีูม่อืการ
ปฏบิัตงิานทีเ่กีย่วขอ้งอยูพ่นักงานตอ้งสามารถเขา้ถงึและแสดง
ใหเ้ห็นไดว้า่ไดม้กีารปฏบิัตงิานทีส่อดคลอ้งกบัคูม่อืปฏบิัตงิาน
ดังกลา่วได ้

 

 

หนา้ที ่ความรบัผดิชอบของพนกังาน 
 พนักงานชั่วคราว รับเหมา ท างานอยา่ง

ไดผ้ล ความปลอดภัยในอาหารและ
คณุภาพไดรั้บการจัดการอยา่งด ี

 ผูต้รวจเดนิตรวจตราสุม่ตรวจ สอบถาม
พนักงานระหวา่งตรวจประเมนิ 

 ขอ้ก าหนดไมไ่ดใ้หท้ า JD ละเอยีดแต่
พนักงานตอ้งรูห้นา้ทีต่น และคนที่
เกีย่วขอ้ง และหากพบปัญหาดา้นความ
ปลอดภัยอาหารหรอืคณุภาพตอ้งแจง้ใคร 

 ใหร้ะวังในเรือ่ง บทบาทหนา้ทีใ่นเรือ่ง 
PRP, CCP พนักงานทที าหนา้ทีเ่กีย่วขอ้ง 
ควรเขา้ใจบทบาทหนา้ทีแ่ละไดรั้บการ
คาดหวังใหรู้ห้รอืท าอะไรบา้งกับขัน้ตอนที่
เกีย่วขอ้ง 
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2  The Food Safety Plan – HACCP 

FUNDAM
ENTAL 
Statement 
of Intent 

The company shall have a fully implemented and effective food safety plan based on Codex 
Alimentarius HACCP principles. 
บรษัิทตอ้งมกีารประยกุตใ์ช ้แผนงานความปลอดภัยในอาหารตามหลักการของ Codex Alimentarius HACCP อยา่งเต็มทีแ่ละมี
ประสทิธผิล 

2.1    The HACCP food safety team – Codex Alimentarius Step 1 

2.1.1 The HACCP plan shall be developed and managed by a multi-
disciplinary food safety team that includes those responsible for 
quality/technical, production operations, engineering and other 
relevant functions.                                                                                                                           
The team leader shall have an in-depth knowledge of HACCP and 
be able to demonstrate competence and experience.                                                                                                                                                               
The team members shall have specific knowledge of HACCP and 
relevant knowledge of product, process and associated hazards.                                                                                                                                                       
In the event of the company not having appropriate in-house 
knowledge, external expertise may be used, but day-to-day 
management of the food safety system shall remain the 
responsibility of the company. 
 
แผน HACCP ตอ้งไดรั้บการจัดท าและจัดการโดยทมีทีม่ี
ความหลากหลาย รวมถงึ ผูท้ีม่คีวามรับผดิชอบดา้นคณุภาพ 
เทคนคิ ผลติ วศิวกรรม และหน่วยงานทีเ่กีย่วขอ้ง. 
หัวหนา้ทมีตอ้งมคีวามรูเ้ชงิลกึของ HACCP และสามารถที่
จะแสดงความสามารถและประสบการณดั์งกลา่ว.  
สมาชกิของทมีตอ้งมคีวามรูเ้ฉพาะของ HACCP และ มี
ความรูท้ีเ่กีย่วขอ้งกบัผลติภัณฑ ์กระบวนการ และอันตรายที่
เกีย่วขอ้ง 
ในกรณีทีบ่รษัิทไมม่บีคุลากรทีม่คีวามรูใ้นบรษัิทอยา่ง
เพยีงพอ  สามารถใชผู้เ้ชีย่วชาญภายนอกได ้แตก่ารจัดการ
ประจ าวันของระบบความปลอดภัยในอาหารตอ้งคงความ
รับผดิชอบไวโ้ดยบรษัิท 

 
· Team Size โครงสรา้ง ขนาด บรษัิท 
· ทักษะ ความรู ้ประสบการณ ์
· ไมว่า่อยา่งไร คนเดยีวไมไ่ด ้ = >TEAM 
· JD Change , คนลา, ท างานรายวัน 
· ประสบการณค์วามรู ้วธิกีารจัดท า HACCP 

ประสบการณก์ารน าระบบ HACCP ไปปฏบิัต ิ
· Senior Management in =>ทมี HACCP , 

Policy กลา่วถงึ HACCP , ทบทวนฝ่ายบรหิาร
ในเรือ่ง HACCP, HACCP ตอ้งควบรวมใน
ระบบ QMS/FSMS 

 

2.2    Prerequisite programmes 

2.2.1  The company shall establish and maintain environmental and 
operational programmes necessary to create an environment 
suitable to produce safe and legal food products (prerequisite 

programmes). As a guide these may include the following, 
although this is not an exhaustive list: 
 
• cleaning and sanitising 
• pest control 
• maintenance programmes for equipment and buildings 
• personal hygiene requirements 
• staff training 
• purchasing 
• transportation arrangements 

• processes to prevent cross-contamination 
• allergen controls. 

 
The control measures and monitoring procedures for the prerequisite 

programmes must be clearly documented and shall be included within the 
development and reviews of the HACCP  

 
องคก์ารตอ้งจัดท าและคงไวซ้ ึง่โปรแกรมการจัดการ
สภาพแวดลอ้มและการปฏบิัตกิารทีจ่ าเป็นตอ่การท าให ้
สภาพแวดลอ้มมคีวามเหมาะสมตอ่การท าใหผ้ลติภัณฑม์ ี
ความปลอดภัยและสอดคลอ้งตอ่กฎหมาย(PRPs).  ซึง่
ใหเ้ป็นแนวทาง อาจรวมถงึโปรแกรมตามทีร่ะบน้ีุ แมว้า่
เป็นรายการทีไ่มค่รบถว้นสมบรูณ ์
    · การท าความสะอาดและการฆา่เชือ้ 
    · การควบคมุสัตวพ์าหะ 

 

มกีารใหท้มี HACCP พจิารณา PRP 
รายละเอยีดอืน่ๆ 4.11การท าความสะอาด  4.13 
การควบคมุสัตวพ์าหะ 7.1 อบรม 
PRP ท่ัวไปไมม่กีาร validate แตห่ากเป็น PRP ที่
ใชใ้นการควบคมุอันตรายเฉพาะ ตอ้ง validate 
PRP ทีใ่ชใ้นการควบคมุอันตรายเฉพาะ ตอ้งไดรั้บ
การทวนสอบ (Verify) และ ไดรั้บการบันทกึ 
เชน่ 
Verify : 

· ตรวจสอบดว้ยสายตา และการบันทกึ
ตรวจสอบ 

· ควบรวมกับการตรวจตดิตามภายใน 
· ท า swabs หรอื ทดสอบ ( rapid test, 

ATP,Lab Test) 
Validate: 

· Trial 
· Target Test / Target Sample , 

worst-case sample , first 
production run, 
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    · การซอ่มบ ารงุเครือ่งมอื และโครงสรา้งอาคาร 
    · ขอ้ก าหนดสขุอนามัยสว่นบคุคล 
    · การฝึกอบรมพนักงาน 
    · การจัดซือ้ 
    · การประสานงานการขนสง่ 
    · การป้องกันการปนเป้ือนขา้ม 
    · การควบคมุสารกอ่ภมูแิพ ้
มาตรการควบคมุและขัน้ตอนการเฝ้าระวังส าหรับ PRPs 
ตอ้งเป็นเอกสารทีช่ัดเจน และรวมอยูใ่นการจัดท าและ
การทบทวนโปรแกรม HACCP 

2.3    
Describe the product – Codex Alimentarius Step 2 

อธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ์ 

2.3.1 The scope of each HACCP plan, including the products and 
processes covered, shall be defined. For each product or group of 
products a full description shall be developed, which includes all 
relevant information on food safety. As a guide, this may include 
the following, although this is not an exhaustive list: 
• composition, e.g. raw materials, ingredients, allergens, 

recipe 
• origin of ingredients 
• physical or chemical properties that impact food safety, e.g. 

pH, aw 
• treatment and processing, e.g. cooking, cooling 
• packaging system, e.g. modified atmosphere, vacuum 
• storage and distribution conditions, e.g. chilled, ambient 

• target safe shelf life under prescribed storage and usage 
conditions 

• instructions for use, and potential for known customer 
misuse, e.g. storage, preparation. 

 

ขอบขา่ยของแตล่ะ HACCP plan ,รวมถงึผลติภัณฑแ์ละ
กระบวนการทีค่รอบคลมุ ตอ้งไดรั้บการก าหนด.  
แตล่ะผลติภัณฑห์รอืกลุม่ผลติภัณฑต์อ้งไดรั้บการระบใุน
รายละเอยีดสมบรูณต์อ้งไดรั้บการจัดท า , ทีซ่ ึง่รวมถงึ
ขอ้มลูทีเ่กีย่วขอ้งกับความปลอดภัยในอาหาร. ใหเ้ป็น
แนวทาง สิง่น้ีอาจรวมถงึรายการขา้งลา่ง แมว้า่จะไมเ่ป็น
รายการทีค่รบถว้นสมบรูณ ์
 
· สว่นประกอบ (เชน่ วัตถดุบิ, วัตถปุรงุแตง่รส  วัตถเุจอืปน
อาหาร สารกอ่ภมูแิพ ้สตูร ) 
· แหลง่ทีม่าของวัตถดุบิ 
· คณุสมบัตทิีก่ระทบตอ่ความปลอดภัยอาหาร (พเีอช คา่
วอเตอรแ์อคทวิติี)้ 
· วธิีแปรรปูและกระบวนการ (การท าใหส้กุ การท าเย็น) 
· ระบบการบรรจ ุ(การปรับสภาพอากาศ สญูญากาศ) 
· สภาวะการจัดเก็บและการกระจายสนิคา้ ( แชเ่ย็น 
อณุหภมูบิรรยากาศ) 
· เป้าหมายอายกุารจัดเก็บทีป่ลอดภัยภายใตส้ภาวะการ
เกบ็การใชท้รีะบ ุ
· วธิีใช ้, และขอ้หา้มการใชผ้ดิวธิีทีอ่าจเกดิขัน้ (การ
จัดเกบ็ การเตรยีม) 

 

ผลติภัณฑ ์กระบวนการทัง้หมดตอ้งครอบคลมุ
จากแผน HACCP 
MIX & Match  =>Accept 
 
ทกุประเด็นปัจจัยทีม่ผีลตอ่ความปลอดภัยใน
อาหารตอ้งพจิารณา 

2.3.2 All relevant information needed to conduct the hazard analysis 
shall be collected, maintained, documented and updated. The 
company will ensure that the HACCP plan is based on this may 
include the following, although this is not an exhaustive list: 
• the latest scientific literature 
• historical and known hazards associated with specific food 

products 
• relevant codes of practice 
• recognised guidelines 
• food safety legislation relevant for the production and sale of 

products 
• customer requirements 

ขอ้มลูทีเ่กีย่วขอ้งจ าเป็นตอ่การวเิคราะหอ์ันตรายตอ้งท า
การเก็บรวบรวม คงไว ้เป็นเอกสาร และเป็นปัจจบุัน.  

 

แหลง่ขอ้มูล 
ขอ้มลูตอ้งทันสมยั เป็นปัจจบุัน เพือ่ใชใ้นการ

จัดท าแผนHACCP 

· ใครรับผดิชอบ ?? 
· CODEX, European Food Standard , 

USFDA, Internet 
· รายการทะเบยีน มาตรฐาน ขอ้ก าหนด

กฎหมาย กฎระเบยีบ  ขอ้แนะน า ต ารา ตา่งๆ  
น่าท าไว ้
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องคก์รตอ้งมัน่ใจวา่ HACCP plan อยูบ่นพืน้ฐานของ
แหลง่ขอ้มลู ตามรายการน้ี ทีซ่ ึง่แมว้า่เป็นรายการทีไ่ม่
ครบถว้นสมบรูณ ์
· ขอ้มลูทางวทิยาศาตรล์า่สดุ 
· ประวัตแิละอันตรายทีเ่กีย่วขอ้งกบัผลติภัณฑท์ีเ่ฉพาะ 
· หลักเกณฑก์ารปฏบิัตทิีเ่กีย่วขอ้ง 
· คูม่อืแนวทางทีน่่าเชือ่ถอื 
· กฎหมายความปลอดภัยอาหาร ส าหรับการผลติและการ
ขายผลติภัณฑ ์
· ขอ้ก าหนดลกูคา้ 

· หลักฐาน Membership 
 
 

2.4    Identify intended use – Codex Alimentarius Step 3 

2.4.1 The intended use of the product by the customer shall be 
described, defining the consumer target groups, including the 
suitability of the product for vulnerable groups of the population 
(e.g. infants, elderly, allergy sufferers). 

วัตถปุระสงคก์ารใชผ้ลติภัณฑโ์ดยผูบ้รโิภคตอ้งไดรั้บการ
ระบรุายละเอยีด ,ก าหนดกลุม่เป้าหมาย, รวมถงึความ
เหมาะสมของผลติภัณฑต์อ่กลุม่ประชากรผูบ้รโิภคที่

ออ่นไหว (เชน่ ทารก คนชรา และผูแ้พส้ารอาหาร) 

 NA 

2.5    
Construct a process flow diagram – Codex Alimentarius Step 4 

จัดท าแผนภูมิกระบวนการผลิต 

2.5.1  A flow diagram shall be prepared to cover each product, product 
category or process. This shall set out all aspects of the food 
process operation within the HACCP scope, from raw material 
receipt through to processing, storage and distribution. As a 
guide, this should include the following, although this is not an 
exhaustive list: 
 
• plan of premises and equipment layout  
• raw materials including introduction of utilities and other 

contact materials, e.g. water, packaging 
• sequence and interaction of all process steps 
• outsourced processes and subcontracted work 
• process parameters 
• potential for process delay 
• rework and recycling 
• low/high-care/high-risk area segregation 
• finished products, intermediate/semi-processed products, 

by-products and waste. 

แผนภมูกิระบวนการผลติ ตอ้งไดรั้บการจัดเตรยีม
ครอบคลมุแตล่ะผลติภัณฑ,์ แตล่ะกลุม่ หรอืแตล่ะ
กระบวนการผลติ.  ตอ้งไดรั้บการจัดท าครอบคลมุทกุ
ประเด็นของกระบวนการผลติอาหารภายใตข้อบเขตของ 
HACCP, จากรับวัตถดุบิ ผา่น กระบวนการแปรรปู,จัดเก็บ 
และการกระจายสนิคา้. เพือ่ใหเ้ป็นแนวทาง ควรประกอบ
ตามรายการขา้งลา่งน้ี แมว้า่จะไมเ่ป็นรายการทีส่มบรูณ ์ 
· แผนผังสถานประกอบการ ผงัอาคารและผังทีตั่ง้

เครือ่งจักร 
· วัตถดุบิ รวมถงึสิง่อ านวยความสะดวกและวัสดทุี่

สัมผัสอาหาร เชน่ น ้า บรรจภุัณฑ ์
· ล าดับและปฏสัิมพันธข์องทกุกระบวนการ 
· กระบวนการทีจั่ดจา้งภายนอกและงานทีจ่า้งเหมา 
· คา่ควบคมุกระบวนการ 
· โอกาสทีเ่กดิการลา่ชา้ในกระบวนการ 
· การรเีวอรค์ และรไีซเคลิ 
· การแยกระหวา่งพืน้ทีเ่สีย่งมาก/นอ้ย พืน้ทีท่ีต่อ้ง

สะอาดมาก/นอ้ย (low/high-care/high-risk area) 
· ผลติภัณฑส์ าเร็จ ผลติภัณฑร์ะหวา่งกระบวนการ 

ของเสยีและสิง่พลอยไดจ้ากกระบวนการ 

 

NA 

2.6    Verify flow diagram – Codex Alimentarius Step 5 
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2.6.1 The HACCP food safety team shall verify the accuracy of the flow 

diagrams by on-site audit and challenge at least annually. Daily 
and seasonal variations shall be considered and evaluated. 

Records of verified flow diagrams shall be maintained. 

ทมีความปลอดภยัอาหาร HACCP ตอ้งทวนสอบความ
ถกูตอ้งเทีย่งตรง ของแผนภมูกิระบวนการผลติโดยการ
ตรวจประเมนิเพือ่ทบทวน ณ สถานทีผ่ลติจรงิ อยา่งนอ้ยปี
ละครัง้. ความแตกตา่งระหวา่งการผลติรายวันและฤดกูาล 
ตอ้งไดรั้บการพจิารณา  
บันทกึการทวนสอบแผนภมูกิระบวนการผลติตอ้งไดรั้บการ
จัดเกบ็ไว ้

 

Sign & date 
ผูต้รวจเดนิไลต่าม flow งานเชน่กัน 
ระวังวัตถดุบิ วัตถปุระกอบอาหาร กระบวนการที่
ตามฤดกูาล ซึง่รวมถงึปรมิาณทีแ่ตกตา่ง พืน้ที่
ผลติทีแ่ตกตา่ง 

2.7    

List all potential hazards associated with each process step, conduct a hazard analysis and consider 
any measures to control identified hazards – Codex Alimentarius Step 6, Principle 1 

ระบุอัตรายทุกชนิดท่ีอาจเกิดขึน้ ด าเนินการวิเคราะห์อันตราย และพิจารณามาตรการควบคุม 

2.7.1 The HACCP food safety team shall identify and record all the 

potential hazards that are reasonably expected to occur at each 
step in relation to product, process and facilities. This shall include 
hazards present in raw materials, those introduced during the 
process or surviving the process steps, and allergen risks (refer to 
clause 5.2). It shall also take account of the preceding and 
following steps in the process chain. 

ทมีความปลอดภยัอาหาร HACCP ตอ้งระบแุละบันทกึ
อันตรายทัง้หมดทีม่โีอกาสเกดิขึน้ในแตล่ะขัน้ตอนที่
เกีย่วขอ้งกบัผลติภัณฑ ์กระบวนการและสิง่อ านวยความ
สะดวก.  
สิง่น้ีตอ้งรวมถงึอนัตราย ในวัตถดุบิ, อันตรายทีเ่พิม่
ระหวา่งกระบวนการ, อันตรายทีเ่หลอืรอด, และ ความ
เสีย่งตอ่สารกอ่ภมูแิพ ้( ขอ้ 5.2 ).  
ตอ้งค านงึพจิารณาถงึ ขัน้ตอนทีเ่กดิขึน้กอ่นหนา้น้ีและ
ขัน้ตอนทีจ่ะเกดิขึน้ตอ่ไปในสายการผลติ 

 

NA 

2.7.2 The HACCP food safety team shall conduct a hazard analysis to 
identify hazards which need to be prevented, eliminated or 
reduced to acceptable levels. Consideration shall be given to the 
following: 
• likely occurrence of hazard 
• severity of the effects on consumer safety 
• vulnerability of those exposed 
• survival and multiplication of micro-organisms of specific 

concern to the product 

• presence or production of toxins, chemicals or foreign 
bodies 

• contamination of raw materials, intermediate/semi-
processed product, or finished product. 

 
Where elimination of the hazard is not practical, justification for 
acceptable levels of the hazard in the finished product shall be 
determined and documented. 

 
ทมีความปลอดภยัอาหาร HACCP ตอ้งท าการวเิคราะห์
อันตรายเพือ่ระบอุันตรายทีจ่ าเป็นตอ้งไดรั้บการป้องกัน 
ก าจัดหรอืลดระดับลงสูร่ะดับทีย่อมรับได ้.  
ตอ้งใหก้ารพจิารณาถงึสิง่ตา่งๆดังน้ี 
· โอกาสการเกดิอันตราย 
· ความรนุแรงทีม่ตีอ่ผูบ้รโิภค 
· ความเปราะบางออ่นไหวตอ่ผูบ้รโิภค 
· การเหลอืรอดชวีติ และการเพิม่จ านวนของ

เชือ้จลุนิทรยีท์ีเ่กี๋ยวขอ้ง 
· การมอียูห่รอืการผลติสารพษิ สารเคม ีหรอืสิง่

แปลกปลอม 
· การปนเป้ือนของวัตถดุบิ ผลติภัณฑร์ะหวา่ง

กระบวนการผลติ หรอืผลติภัณฑส์ าเร็จรปู 
กรณีทีก่ารก าจัดอนัตรายไมส่ามารถด าเนนิการไดใ้นทาง
ปฏบิัต,ิ ตอ้งมกีารพจิารณาและท าเป็นเอกสาร เพือ่อธบิาย

 NA 
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ทีม่าเหตผุลส าหรับคา่ทีย่อมรับของอันตรายในผลติภัณฑ์
ส าเร็จ 

2.7.3 The HACCP food safety team shall consider the control measures 
necessary to prevent or eliminate a food safety hazard or reduce it 
to an acceptable level. Where the control is achieved through 
existing prerequisite programmes, this shall be stated and the 
adequacy of the programme to control the hazard validated. 
Consideration may be given to using more than one control 
measure.  
ทมี HACCP ตอ้งพจิารณามาตรการควบคมุทีจ่ าเป็น เพือ่
ป้องกัน หรอื ก าจัดอันตรายทางอาหาร หรอื ลดลงสูร่ะดับ
ทีย่อมรับได.้ ทีซ่ ึง่การควบคมุสามารถกระท าผา่น
โปรแกรม PRPs ทีม่อียู,่ ตอ้ง ระบแุละรับรองวา่ไดม้กีาร

ควบคมุตามอันตรายทีเ่พยีงพออยา่งเพยีงพอ. มาตรการ
ควบคมุสามารถใชไ้ดม้ากกวา่หนึง่มาตรการ  

 NA 

2.8    
Determine the critical control points (CCP) – Codex Alimentarius Step 7, Principle 2 

ก าหนดจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม 

2.8.1 For each hazard that requires control, control points shall be 
reviewed to identify those that are critical. This requires a logical 
approach and may be facilitated by use of a decision tree. CCPs 
shall be those control points which are required in order to prevent 
or eliminate a food safety hazard or reduce it to an acceptable 
level. If a hazard is identified at a step where control is necessary 
for safety but the control does not exist, the product or process 
shall be modified at the step, or at an earlier or later step, to 
provide as control measure. 

แตล่ะอันตรายทีต่อ้งการการควบคมุ, จดุควบคมุตอ้งไดรั้บ
การทบทวนเพือ่ระบวุา่จดุวกิฤต.ิ  
สิง่น้ีตอ้งไดรั้บการพจิารณาโดยใชห้ลักมเีหตมุผีล ทีซ่ ึง่
อาจท าโดยการใช ้Decision tree.  
CCPs ตอ้งเป็นจดุควบคมุเพือ่ป้องกัน หรอืก าจัด อันตราย
ความปลอดภัยในอาหาร หรอืลดลงสูร่ะดับทีย่อมรับได.้  

ถา้อันตรายไดรั้บการระบใุนขัน้ตอนใดทีจ่ าเป็นส าหรับการ
ควบคมุอันตรายแตไ่มม่มีาตรการควบคมุ, ตอ้งท าการ
ปรับปรงุกระบวนการดังกลา่ว หรอืกระบวนการกอ่นหนา้
หรอืหลังจากขัน้ตอนดังกลา่วเพือ่ก าหนดมาตรการควบคมุ 

 NA 

2.9    
Establish critical limits for each CCP – Codex Alimentarius Step 8, Principle 3 

ก าหนดจุดวิกฤติของแต่ละจุดวกฤตท่ีต้องควบคุม 

2.9.1 For each CCP, the appropriate critical limits shall be defined in 
order to identify clearly whether the process is in or out of control. 
Critical limits shall be: 
• measurable wherever possible, e.g. time, temperature, pH 
• supported by clear guidance or examples where measures 

are subjective, e.g.  photographs 

แตล่ะจดุ CCP , คา่วกิฤตทีเ่หมาะสมตอ้งไดรั้บการระบบุง่
เพือ่ใชท้ าการระบอุยา่งชัดเจนวา่กระบวนการนัน้อยูภ่ายใน
การควบคมุหรอืไม ่
คา่วกิฤต ิตอ้ง : 
· คา่ทีวั่ดไดห้ากเป็นไปได ้เชน่ เวลา อณุหภมู ิคา่ pH 
· สนับสนุนโดยแนวทางการปฏบิัตทิีช่ัดเจนหรอืตัวอยา่ง 
สนับสนุนเมือ่มกีารวัดเป็นนามธรรม เชน่ รปูภาพ 

 

Critical Limit คอื เกณฑท์ีวั่ดได ้เพือ่ตัดแบง่แยก
วา่กระบวนการในหรอืนอกควบคมุ ( ไมใ่ชแ่ค่
เพยีงวธิกีารท า หรอืบอกแตขั่น้ตอนในการท า) 
Legal / Valid Study / Industrial Best Practice  
Sensory Test ?? 
Product Sample ? 

2.9.2 The HACCP food safety team shall validate each CCP. 
Documented evidence shall show that the control measures 
selected and critical limits identified are capable of consistently 

controlling the hazard to the specified acceptable level. 

ทมีความปลอดภยัตอ้งพสิจูนย์นืยันความใชไ้ด ้(Validate) แต่
ละคา่วกิฤต. 

เอกสารหลักฐานตอ้งแสดงใหเ้ห็นไดว้า่มาตรการควบคมุที่
ไดคั้ดเลอืกและคา่วกิฤต ิสามารถควบคมุอันตรายใหอ้ยู่
ภายใตค้า่ทีย่อมรับไดอ้ยา่งตอ่เน่ืองสม า่เสมอ  

 

ต้องมีเอกสาร แสดงการ validate แตล่ะ CCP 

Pilot Plat Trial 
Challenge Test 
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2.10    
Establish a monitoring system for each CCP – Codex Alimentarius Step 9, Principle 4 

ก าหนดระบบการตรวจเฝ้าระวังเพื่อควบคุมจุดวกฤติท่ีต้องควบคุม 

2.10.1  A monitoring procedure shall be established for each 

CCP to ensure compliance with critical limits. The monitoring 
system shall be able to detect loss of control of CCPs and 
wherever possible provide information in time for corrective 
action to be taken. As a guide, consideration may be given to 
the following, although this is not an exhaustive list: 
 
• online measurement 
• offline measurement 
• continuous measurement, e.g. thermographs, pH 

meters etc. 
• where discontinuous measurement is used, the 

system shall ensure that the sample taken is 
representative of the batch of product. 

ขัน้ตอนการเฝ้าระวังอันตรายตอ้งมกีารจัดท าแตล่ะจดุ 

CCP เพือ่ใหม้ั่นใจไดว้า่สอดคลอ้งตามคา่วกิฤต. 
ระบบการเฝ้าระวังตอ้งสามารถตรวจจับการสญูเสยี
การควบคมุ และ ทีซ่ ึง่ใหผ้ลไดทั้นทเีพือ่สามารถ
ด าเนนิการปฏบิัตกิารแกไ้ข. 
เพือ่ใหเ้ป็นแนวทาง,อาจท าการพจิารณาตามรายการ
ขา้งลา่ง แมว้า่เป็นรายการทีไ่มค่รบถว้นสมบรูณ ์
· การตรวจวัดในสายการผลติ 
· การตรวจวัดนอกสายการผลติ 
· การตรวจวัดอยา่งตอ่เน่ือง เชน่ การใชอ้ปุกรณ์
บันทกึอณุหภมู ิ
· เมือ่มกีารตรวจวัดทีไ่มต่อ่เน่ือง, ระบบตอ้งมั่นใจได ้
วา่ไดรั้บการสุม่ตัวอยา่งโดยใหเ้ป็นตัวแทนของแตล่ะ
รุน่ผลติภัณฑ ์

 

ระเบยีบปฏบิัต ิตรวจเฝ้าระวัง  
· CCP อะไร 
· หนา้ที ่ความรับผดิชอบของพนักงานที่

เกีย่วขอ้งกบั เฝ้าระวังตดิตาม 
· การอบรมทีจ่ าเป็น 
· ความถี ่ 
· ขอ้แนะน าวา่จะท าการ เฝ้าระวังตดิตาม

อยา่งไร 
· ขอ้ก าหนดในการท าบันทกึ ( 2.10.2) 
 

Monitor พอเทา่ทีจ่ะตรวจจับความแปรปรวน?? 

พอเทา่ทีจ่ะลดความเสีย่งตอ่ผูบ้รโิภค ไมว่า่ 

online/off line , ไมว่า่ ตอ่เน่ืองหรอืไมต่อ่เน่ือง 

2.10.2 Records associated with the monitoring of each CCP shall 

include the date, time and result of measurement and shall be 
signed by the person responsible for the monitoring and verified, 

as appropriate, by an authorised person. Where records are in 

electronic form there shall be evidence that records have 

been checked and verified. 

 
บันทกึทีเ่กีย่วขอ้งกับการเฝ้าระวังอันตรายแตล่ะCCP วา่ 
ระบวัุนที,่ เวลา ผลการตรวจวัด และ ตอ้งมลีายเซน็ตโ์ดย
พนักงานทีรั่บผดิชอบในการเฝ้าระวังอันตรายและการทวน
สอบ, ตามความเหมาะสม,โดยพนักงานทีไ่ดรั้บมอบ
อ านาจ. ถา้บันทกึในรปูแบบอเิล็คทรอนกิส ์ตอ้งมหีลักฐาน
วา่บันทกึน้ีไดรั้บการตรวจสอบและทวนสอบ. 

 

บันทกึขึน้ต า่  : 
· วัน เวลา /ผล /ลายเซน็ผูต้รวจเฝ้าระวัง 

/  ผูท้ าหนา้ทีV่erify  
· หากผลคา่ CL เกนิ สิง่ทีไ่ดท้ า 
· Electronic ???  

2.11    
Establish a corrective action plan – Codex Alimentarius Step 10, Principle 5 

ก าหนดแผนการปฏิบัติการแก้ไข 

2.11.1 The HACCP food safety team shall specify and documenteded the 

corrective action to be taken when monitored results indicate a 
failure to meet a control limit, or when monitored results indicate a 
trend towards loss of control. This shall include the action to be 
taken by nominated personnel with regard to any products that 
have been manufactured during the period when the process was 
out of control.  

ทมีงานความปลอดภัยในอาหาร HACCP ตอ้งก าหนดและ
จัดท าเอกสารการปฏบิัตกิารแกไ้ขเมือ่ผลการเฝ้าระวังระบุ
ความลม้เหลวของคา่วกิฤต, หรอืเมือ่ผล การเฝ้าระวังบง่ชี้

วา่มแีนวโนม้ทีจ่ะสญูเสยีการควบคมุ.  สิง่น้ีตอ้งรวมถงึ
กจิกรรมปฏบิัตกิารแกไ้ขทีท่ าโดยพนักงานทีไ่ดรั้บ
มอบหมาย กับผลติภัณฑท์ีผ่ลติ ในชว่งเวลาทีส่ญูเสยีการ
ควบคมุดังกลา่ว 

 

เอกสารระเบยีบปฏบิัต ิ
ผูม้อี านาจหนา้ทีตั่ดสนิใจ ก าหนดตัดสนิใจผลและ
การแกไ้ข 
การกกักนัผลติภัณฑ ์
ขัน้ตอนการท าลายผลติภัณฑท์ีไ่มป่ลอดภัย 
ขัน้ตอนเพิม่เตมิ เชน่ การปรงุปรับ แปรรปูเพิม่ 
เพิม่การตรวจเฝ้าระวัง 
อยา่ลมืเรือ่งผลติภัณฑ ์ป้องกันการปะปน หรอืสง่
มอบโดยไมตั่ง้ใจ  

2.12    
Establish verification procedures – Codex Alimentarius Step 11, Principle 6 

ก าหนดวิธีการทวนสอบ 
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2.12.1 Procedures of verification shall be established to confirm that 

the HACCP plan, including  controls managed by prerequisite 
programmes, are effective. Examples of verification activities 
include: 
 
• internal audits 

• review of records where acceptable limits have been 

exceeded 
• review of complaints by enforcement authorities or 

customers 
• review of incidents of product withdrawal or recall. 
 

Results of verification shall be recorded and 

communicated to the HACCP food safety team. 

 
ระเบยีบปฏบิัตใินการทวนสอบตอ้งไดรั้บการจัดท าเพือ่
ยนืยันวา่ แผน HACCP, รวมถงึการควบคมุจัดการโดย PRP 
มปีระสทิธผิล ตัวอยา่งกจิกรรมการทวนสอบประกอบดว้ย: 

· การตรวจตดิตามภายใน 
· การทบทวนบันทกึในกรณีทีผ่ลการยอมรับไมเ่ป็นไป
ตามคา่ทีย่อมรับได ้
· ทบทวนขอ้รอ้งเรยีนจากหน่วยงานบังคับใช ้

กฎหมาย หรอืลกูคา้ 
· การทบทวนอบุัตกิารณ ์ของการเก็บคนืหรอืถอด
ถอน 

 
ผลการทวนสอบตอ้งไดรั้บการบันทกึและสือ่สารใหก้ับทมี 
HACCP ทราบ 

 NA 

2.13    
HACCP documentededation and record keeping – Codex Alimentarius Step 12, Principle 7 

ก าหนดวิธีการจัดท าเอกสารและการเก็บบันทึกข้อมูล 

2.13.1 Documentededation and record keeping shall be sufficient to 

enable the company to verify that the HACCP controls, including 
controls managed by prerequisite programmes, are in place and 
maintained. 

การจัดเก็บเอกสารและบันทกึตอ้งเพยีงพอใหอ้งคก์ร
สามารถทวนสอบไดว้า่การควบคมุโดยแผน HACCP 
รวมถงึการจัดการโดย PRPs ไดม้กีารด าเนนิการและมี
คงไว ้

 NA 

2.14    Review the HACCP plan 

2.14.1 The HACCP food safety team shall review the HACCP plan and 
prerequisite programmes at least annually and prior to any 
changes which may affect product safety. As a guide, these may 
include the following, although this is not an exhaustive list: 
 

 change in raw materials or supplier of raw materials 

 change in ingredients/recipe 

 change in processing conditions or equipment 

 change in packaging, storage or distribution conditions 

 change in consumer use 

 emergence of a new risk, for example adulteration of an 
ingredient 

 developments in scientific information associated with 
ingredients, process or product. 

 
Appropriate changes resulting from the review shall be 

incorporated into the HACCP plan and/or 
 

ทมีงานความปลอดภัยในอาหาร HACCP ตอ้งมัน่ใจวา่ได ้
ทบทวนแผน HACCP และ PRP อยา่งนอ้ยปีละครัง้ และ
กอ่นการเปล ีย่นแปลงใดๆทีอ่าจมผีลตอ่ความ
ปลอดภยัผลติภณัฑ.์  
เพือ่เป็นแนวทาง, สิง่น้ีอาจรวมถงึรายการขา้งลา่งน้ี แมว้า่
จะเป็นรายการทีไ่มค่รบถว้นสมบรูณ:์ 

 NA 
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· การเปลีย่นแปลงวัตถดุบิหรอืผูส้ง่มอบวัตถดุบิ 
· การเปลีย่นแปลงสว่นผสม/สตูรการผลติ 
· การเปลีย่นแปลงสภาพกระบวนการผลติหรอือปุกรณ ์
· การเปลีย่นแปลงบรรจภุัณฑ ์การจัดเก็บ หรอืสภาพการ
กระจายสนิคา้ 
· การเปลีย่นแปลงการใชส้ าหรับผูบ้รโิภค 
· ความเสีย่งฉุกเฉนิใหม ่เชน่จากความไมบ่รสิทุธข์อง
สว่นผสม 
· การวจัิยพัฒนาทีเ่กีย่วขอ้งกับสว่นผสม กระบวนการหรอื
ผลติภัณฑ ์
 
ผลการเปลีย่นแปลงดังกลา่วตอ้งน าไปทบทวน แผน
HACCP และหรอืโปรแกรม PRPs และ ไดรั้บการจัดท าเป็น
เอกสาร และบันทกึการพสิจูนย์นืยัน 
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3.  Food safety and quality management system 

3.1     Food safety and quality manual 

Statem
ent  of 

Intent 

The company’s processes and procedures to meet the requirements of this Standard shall be 
documented to allow consistent application, facilitate training, and support due diligence in the 
production of a safe product. 

กระบวนการของบรษัิทและขัน้ตอนการปฏบัิตติา่งๆเพือ่ใหส้อดคลอ้งตาม Standard นี้จะตอ้งจัดท าเป็นเอกสาร 
เพือ่ใหส้ามารถทีจ่ะการน าไปปฏบัิตอิยา่งสอดคลอ้ง, ท าการอบรม และสนับสนุนการผลติผลติภัณฑท์ีป่ลอดภัย 

3.1.1 The company’s documented procedures, working methods and 

practices shall be collated in the form of a printed or electronic quality 
manual. 

เอกสารขัน้ตอนปฏบิัตงิาน, วธิีท างาน และแนวปฏบิัต ิตอ้ง
ไดรั้บการจัดเตรยีมในรปูแบบทีส่ามารถพมิพห์รอือยูใ่นรปูแบบ
อเีลขโทรนคิไฟล ์เป็นคูม่อืคณุภาพ 

 

วัตถปุระสงค ์ 
 การมเีอกสาร เป็นพืน้ฐานของระบบ การ

จัดการ 
 นโยบาย/procedure/WI ทัง้หมดเรยีกวา่ 

Food Safety and Quality Manual  
 Policy มกีาร จัดการอยา่งไร 
 Site vs H/O vs Intertact 
 ไมม่ขีอ้ก าหนดทีบ่อกใหล้อกหัวขอ้ก าหนด 

BRC ใส ่
 
 

3.1.2 The food safety and quality manual shall be fully implemented and the 
manual or relevant components shall be readily available to key staff. 
คูม่อืคณุภาพและความปลอดภัยอาหารตอ้งไดรั้บการน าไป
ปฏบิัตอิยา่งเต็มที ่และ คูม่อืหรอืองคป์ระกอบทีเ่กีย่วขอ้งตอ้ง
พรอ้มมไีวใ้หส้ าหรับพนักงานหลัก 

 มีอยู ่และงา่ยตอ่การเข้าถึง 

3.1.3  All procedures and work instructions shall be clearly legible, 

unambiguous, in appropriate languages and sufficiently detailed 
to enable their correct application by appropriate staff. This shall 
include the use of photographs, diagrams or other pictorial 
instructions where written communication alone is not sufficient 
(e.g. there are issues of literacy or foreign language). 

เอกสารระเบยีบปฏบิัตทัิง้หมดและขอ้แนะน าในการ
ท างาน ตอ้งสามารถอา่นออกไดง้่าย ไมก่ ากวม มภีาษาที่
เหมาะสม และมรีายละเอยีดเพยีงพอตอ่การน าไปปฏบิัติ
ไดอ้ยา่งถกูตอ้งโดยพนักงานทีเ่หมาะสม. 
สิง่น้ี ตอ้ง รวมถงึรปูภาพ, แผนผัง หรอื อืน่ๆในรปูแบบ
ขอ้แนะน าทีเ่ป็นรปูภาพ ทีซ่ ึง่เมือ่ทีซ่ ึง่เมือ่ขอ้ความเพยีง
อยา่งเดยีวไมส่ามารถสือ่ความไมเ่พยีงพอ (เชน่การเขา้ใจ

ภาษา หรอื ภาษาตา่งประเทศ) 

 

เอกสารทีช่ัดเจนสง่ถงึพนักงาน 
พนักงานจะถกูทดสอบ 
พนักงานตา่งชาต ิฝร่ัง ญีปุ่่ น พมา่ เขมร 
สังเกต ุสนับสนุน รปูภาพ สดุๆ  
 

3.2     Documentededation control 

Statem
ent        
of 
Intent 

The company shall operate an effective documenteded control system to ensure that only the correct 
versions of documentededs, including recording forms, are available and in use. 

บรษัิทตอ้งจัดใหม้รีะบบควบคมุเอกสารทีม่ปีระสทิธผิล เพือ่ใหม่ั้นใจวา่เฉพาะเอกสารทีเ่ป็นฉบับถูกตอ้งรวมถงึ
แบบฟอรม์ทใีชบั้นทกึ นัน้มอียูแ่ละไดน้ าไปใช ้

3.2.1 The company shall have a procedure to manage 

documentededs which form part of the food safety and quality system. 

This shall include: 
• a list of all controlled documentededs indicating the 

latest version number 
• the method for the identification and authorisation of 

controlled  documentededs 

• a record of the reason for any changes or 

amendments to documentededs 

 

Documenteded Management System : 
วัตถปุระสงค ์ 
ลดการผดิพลาดทมีนัียยะจากขอ้มลูผดิพลาด 
หลักฐาน 
ทะเบยีนเอกสาร 
หลักฐานการอนุมัตเิอกสาร 
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• the system for the replacement of existing 
documentededs when these are updated. 

บรษัิทตอ้งมขัีน้ตอนเพือ่จัดการเอกสารทีเ่ป็นสว่นหนึง่ของ
ระบบคณุภาพและความปลอดภยัในอาหาร. 
สิง่น้ีตอ้งรวมถงึ 

∙ บัญชรีายชือ่เอกสารควบคมุทีซ่ ึง่ระบหุมายเลขการแกไ้ข 

∙ วธิีการระบหุมายเลข และการอนุมัตเิอกสารทีค่วบคมุ 

∙ บนัทกึเหตุผลในการเปล ีย่นแปลงแกไ้ขเอกสาร 
- ระบบในการเรยีกคนืปรบัเปล ีย่นเอกสารปจัจบุนัเม ือ่

มกีารเปล ีย่นแปลง 

 

3.3     Record completion and maintenance 

Statem
ent        
of 
Intent 

The company shall maintain genuine records to demonstrate the effective control of product safety, 
legality and quality. 

บรษัิทตอ้งคงไวซ้ ึง่บันทกึตัวจรงิเพือ่แสดงถงึประสทิธผิลการควบคมุความปลอดภัยผลติภณัฑ,์ กฎหมาย และ
คณุภาพ 

3.3.1 Records shall be legible, retained in good condition and 

retrievable. Any alterations to records shall be authorised and 

justification for alteration shall be recorded. Where records are 

in electronic form these shall be suitably backed up to prevent loss. 

บันทกึตอ้งอา่นง่าย, ไดรั้บการจัดเกบ็ในสภาพดแีละสามารถ
เรยีกหาได.้ 
การแกไ้ขบันทกึใดๆตอ้งกระท าโดยผูม้อี านาจหนา้ทีแ่ละให ้
เหตผุลแหง่การแกไ้ขบันทกึ. 
ทีซ่ ึง่บันทกึในรปูอเิลกทรอนกิสไ์ฟล ์ตอ้งมกีารส ารองขอ้มลู

ป้องกันการสญูหาย ทีเ่หมาะสม. 

 

Record Completion: 
 
ปากกา vs ดนิสอ (The company shall 
maintain genuine records)  ปากกา กอ่น 
ดนิสอ  สแีดงหลังน ้าเงนิ  
มาตรการ วธิกีาร ป้องกนั การขดีฆา่ แกไ้ข บันทกึ 
ระวัง หมกึจาง กระดาษซดี กระดาษกรอบ 
ลายมอืหมอ  
Backup  testing  hard copy / Soft file   

3.3.2 Records shall be retained for a defined period with consideration 

given to any legal or customer requirements and to the shelf life of the 
product. This shall take into account, where it is specified on the label, 
the possibility that shelf life may be extended by the consumer (e.g. by 

freezing). As a minimum, records shall be retained for the shelf life 

of the product plus 12 months. 
บันทกึตอ้งถกูจัดเกบ็ตามระยะเวลาทีพ่จิารณาจากกฎหมาย
หรอืลกูคา้และอายผุลติภัณฑ.์ 
สิง่น้ีตอ้งไดรั้บการค านงึถงึ เมือ่ใดก็ตามทีก่ าหนดในฉลากถงึ
การขยายเวลาอายผุลติภัณฑโ์ดยลกูคา้. 
ขัน้ต า่,บันทกึตอ้งมกีารจัดเกบ็เทา่กับอายผุลติภัณฑบ์วกเพิม่

12 เดอืน. 

 

Record Storage : 
ระยะเวลาในการจัดเก็บ 
ความสมบรูณ ์รอ้งเรยีน อายผุลติภัณฑ ์
Customer  vs Country of sale 
3 ปี ?? 
 
  

 

3.4     Internal audit 

FUNDA
MENTAL 
Stateme
nt of 
Intent 

The company shall be able to demonstrate it verifies the effective application of the food safety plan 
and the implementation of the requirements of the Global Standard for Food Safety. 
บรษัิทตอ้งสามารถทีจ่ะแสดงวา่ไดม้กีารทวนสอบประสทิธผิลของการประยกุตใ์ชแ้ผนความปลอดภัยในอาหารและการน า
ขอ้ก าหนดของ Global Standard for Food Safety ไปปฏบิัตใิช ้

3.4.1 There shall be a planned programme of internal audits with a scope 
which covers the implementation of the HACCP programme, 

prerequisite programmes and procedures implemented to 

achieve this Standard. The scope and frequency of the audits shall be 
established in relation to the risks associated with the activity and 
previous audit performance; all activities shall be covered at least 
annually. 

ตอ้งมแีผนโปรแกรมส าหรับการตรวจตดิตามภายใน ภายใต ้
ของเขตในการน าโปรแกรม HACCP , PRP และ ขัน้ตอน
ปฏบิัตงิาน ไดม้กีารน าไปปฏบิัตใิชเ้พือ่ใหส้อดคลอ้งกับ 

Standard. 

 
Internal Audit Program 
HACCP Plan / PRP / 
Policy/Documenteded/Hygiene/Production 
Quality vs Food Safety 
Risk / Customer requirement  
Part of process / Documenteded / 
Production 
Checklist = BRC standard  + ตรวจเชงิลกึใน
กระบวนการ ตาม HACCP/PRP/Quality Aspect 
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ขอบเขตและความถีใ่นการตรวจประเมนิ ตอ้งมกีารจัดท า
สัมพันธก์ับความเสีย่งของกจิกรรมกับกจิกรรมและสมรรถนะ
จากการตรวจประเมนิกอ่นหนา้; กจิกรรมทัง้หมดตอ้งไดรั้บการ

ตรวจประเมนิอยา่งนอ้ยปีละครัง้. 

 
 
 
 
 

3.4.2 Internal audits shall be carried out by appropriately trained competent 
auditors, who are independent from the audited department. 

การตรวจประเมนิภายในตอ้งไดรั้บการด าเนนิการโดยผูต้รวจ
ประเมนิทีไ่ดรั้บการอบรมทีเ่หมาะสม และเป็นอสิระจากจาก

แผนกทีท่ าการตรวจ.  

ผูต้รวจประเมนิ อบรม อสิระ 
ทักษะการตรวจประเมนิ 
ความรูท้างเทคนคิของกจิกรรมทีต่รวจ ( HACCP 
+ Tech Knowledge) 
ผูต้รวจดบูันทกึและตรวจสอบจากผลของงาน  มี
การออก CARs ปิดCARs แกC้ARsไดด้ ี
 
 

3.4.3 The internal audit programme shall be fully implemented. Internal audit 
reports shall identify conformity as well as non-conformity and the 
results shall be reported to the personnel responsible for the activity 
audited. Corrective actions and timescales for their implementation 

shall be agreed and completion of the actions verified. 
โปรแกรมการตรวจประเมนิตอ้งไดรั้บการน าไปปฏบิัตอิยา่ง
เต็มที.่ 
รายงานการตรวจประเมนิภายในตอ้งระบกุารสอดคลอ้ง
เชน่เดยีวกบัการไมส่อดคลอ้ง และ ผลตอ้งไดรั้บการรายงานสู่

ผูท้ีรั่บผดิชอบส าหรับกจิกรรมทีท่ าการตรวจ. 
กจิกรรมการแกไ้ขป้องกันและกรอบเวลาส าหรับการน าไป

ปฏบิัตติอ้งไดรั้บการยอมรับและการทวนสอบกจิกรรมส าเร็จ. 

 

บันทกึการตรวจประเมนิภายใน และ การแกไ้ข
ป้องกัน 
ผลตรวจทัง้ดแีละไมด่ ี แคt่ick อาจไมพ่อ ตอ้งมี
หลักฐานระบ ุท าไมok ท าไมCARs 
 
การจด การอา้งไป การส าเนาหลักฐาน วา่ไดม้กีาร
ตรวจ ท าใหส้ามารถทบทวนไดภ้ายหลัง   
บันทกึ lot ไหน เครือ่งมอืวัดใด ตอ้งจด รายการ
คนทีค่ยุ ต าแหน่งงานทีไ่ปถาม บันทกึทีไ่ด ้
ทบทวน  
สือ่สารผลตรวจภายใน ประชมุปิด ประชมุราย
เดอืน  
วธิีการตดิตาม CARs 
เอกสารเรือ่งน้ี ตอ้งเกบ็อยา่งนอ้ย 2 ปี 

3.4.4 In addition to the internal audit programme there shall be a programme 
of documented inspections to ensure that the factory environment and 
processing equipment is maintained in a suitable condition for food 
production. These inspections shall include: 

• hygiene inspections to assess cleaning and housekeeping 
performance 

• fabrication inspections to identify risks to the product from 
the building or equipment. 

The frequency of these inspections shall be based on risk but will be 
no less than once per month in open product areas. 

เพิม่เตมิจากการตรวจประเมนิภายใน ตอ้งมโีปรแกรมทีเ่ป็น
เอกสารส าหรับการตรวจสอบสภาพแวดลอ้มโรงงานและ
เครือ่งจักรเพือ่คงไวท้ีซ่ ึง่สภาพการผลติทีเ่หมาะสม. 
การตรวจสอบน้ีตอ้งประกอบดว้ย:  

∙ การตรวจสอบสขุลักษณะเพือ่ประเมนิสมรรถนะในการท า
ความสะอาดและความเป็นระเบยีบเรยีบรอ้ย 
∙ การตรวจโครงสรา้งเพือ่ระบคุวามเสีย่งตอ่ผลติภัณฑจ์าก
ตัวโครงสรา้งอาคารหรอืเครือ่งจักร 

ความถีใ่นการตรวจสอบน้ีตอ้งอยูบ่นพืน้ฐานความเสีย่งแตต่อ้ง
ไมน่อ้ยกวา่เดอืนละครัง้ ส าหรับพืน้ทีก่ารผลติแบบเปิด 

 

Documented Inspection 
 Internal audit vs documenteded 

procedure 
 Hygiene-fabrication based inspection : 

cleaning, equipment,building, personel 
hygiene => high standard of 
safe&hygienic&product env.  

 Open Production Area : Monthly 
 High – Care , High - Risk : Daily/ 

weekly 
 Line Start-up Check, Shift Change  vs 

Inspection Program    
 ใครสามารถเป็นผูต้รวจสอบ  
 ไมจ่ าเป็นตอ้งindependent , line 

supervisor manager ,คนนอก 
 Record  , Trend, score,  Risk Minimize   
   

 

 3.5       Supplier and raw material approval and performance monitoring 

 3.5.1    Management of suppliers of raw materials and packaging 

Statem
ent        
of 
Intent 

The company shall have an effective supplier approval and monitoring system to ensure that any 
potential risks from raw materials (including packaging) to the safety, legality and quality of the final 
product are understood and managed. 

บรษัิทตอ้งมรีะบบทีม่ปีระสทิธผิลในการอนุมัตผิูส้ง่มอบและตดิตามเพือ่ใหม่ั้นใจวา่ความเสีย่งทีม่นัียยะจากวัตถุดบิ 
(รวมถงึบรรจภุณัฑ)์ ทีม่ตีอ่ ความปลอดภัย กฎหมาย คณุภาพ ของผลติภัณฑส์ุดทา้ย ไดรั้บเป็นทีเ่ขา้ใจและไดรั้บ
การจัดการ 
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3.5.1.
1 

The company shall undertake a documented risk assessment of each 

raw material or group of raw materials to identify potential risks to 
product safety, legality and quality. This shall take into account the 
potential for: 
• allergen contamination 
• foreign body risks 
• microbiological contamination 
• chemical contamination. 
Consideration shall also be given to the significance of a raw material 
to the quality of the final product. 
The risk assessment shall form the basis for the raw material 

acceptance and testing procedure and for the processes adopted 

for supplier approval and monitoring. 

องคก์รตอ้งจัดท าการประเมนิความเสีย่งของวัตถดุบิแตล่ะตัว
หรอืแตล่ะกลุม่เป็นเอกสาร เพือ่ระบคุวามเสีย่งทีม่นัียยะตอ่
ความปลอดภัยผลติภัณฑ ์กฎหมาย และคณุภาพ. 
สิง่น้ีตอ้งค านงึถงึนัยยะจาก 

∙ การปนเป้ือนสารกอ่ภมูแิพ ้

∙ ความเสีย่งสิง่ปนเป้ือนทางกายภาพ 
∙ การปนเป้ือนทางจลุชวีวทิยา 
∙ การปนเป้ือนทางเคม ี
การพจิารณาน้ีใหค้ านงึถงึความส าคัญทีม่ตีอ่คณุภาพของ
ผลติภัณฑส์ าเร็จ. 
การประเมนิความเสีย่งน้ี ตอ้ง ถกูใชเ้ป็นพืน้ฐานของการตรวจ
กระบวนการตรวจทดสอบ ยอมรับวัตถดุบิ และกระบวนการใน
การคัดเลอืกและประเมนิผูข้าย 

 

จัดการกบัผูส้ง่มอบวัตถดุบิและบรรจภุัณฑ ์: Raw 
Material Risk Assessment 
 
Approve vs Monitor  
Raw Material Risk assessment จาก HACCP 
Plan ?? 
Group vs individual  ( If Group, be careful)  
 
อันตราย 
ใชต้รงขัน้ตอนไหน ผลการกระจายสูผ่ลติภัณฑ ์
ลักษณะผูส้ง่มอบ ประวัตกิารตรวจสอบผลติภัณฑ ์
ประวัตผิูส้ง่มอบ ประเทศผูผ้ลติ  วธิีในการผลติ 
ปรมิาณสว่นผสมอาหาร (ใชม้ากใชน้อ้ย) 
ขอ้ก าหนดลกูคา้ ใสส่ว่นผสมอาหารหลังปรงุสกุ 
ค ารอ้งเรยีน 
หลักการวเิคราะหค์วามเสีย่ง เชน่เดมิ ( B C P A ) 
 
 
 

3.5.1.
2 

The company shall have a documented supplier approval and ongoing 

monitoring procedure to ensure that suppliers are manufacturing 

products under hygienic conditions, effectively manage risks to raw 
material quality and safety and are operating effective traceability 

processes. The approval and monitoring procedure shall be 

based on one or a combination of: 
• supplier audits 
• third party audits or certification, e.g. to BRC Global 

Standards 
• supplier questionnaires. 

Where approval is based on questionnaires, these shall be reissued at 
least every three years and suppliers required to notify the site of any 
significant changes in the interim. 

องคก์รตอ้งมรีะเบยีบปฏบิัตทิีเ่ป็นเอกสารในการอนุมัตผิูส้ง่
มอบ และการตดิตามผลงานเพือ่ใหม้ั่นใจวา่ผูส้ง่มอบมกีาร
ผลติผลติภัณฑภ์ายใตส้ภาวะสขุอนามัย, มกีารบรหิารจัดการ
ความเสีย่งตอ่คณุภาพและความปลอดภัยของวัตถดุบิและได้
มกีารปฏบิตักิารสอบกลบัอยา่งมปีระสทิธผิล. 
ขัน้ตอนการอนุมัตแิละตดิตามน้ี ตอ้งอยูบ่นพืน้ฐานอยูบ่นสิง่ใด
สิง่หนึง่หรอืรวมกันของ 

∙ การตรวจประเมนิผูส้ง่มอบ 
∙ การตรวจจากบคุคลทีส่าม หรอื ไดรั้บรองเชน่ 
BRC 
∙ แบบสอบถามผูส้ง่มอบ 

ถา้การอนุมัตอิยูบ่นพืน้ฐานของแบบสอบถาม, สิง่น้ีตอ้งไดรั้บ
การกระท าซ า้อยา่งนอ้ยทกุๆ 3 ปี และ ตอ้งใหผู้ข้ายแจง้
รายละเอยีดการเปลีย่นแปลงทีม่นัียยะใดๆชว่งระหวา่งเวลานัน้ 

 

Documented supplier Approval and 
Monitoring System 
วธิีในการอนุมัต ิ ,ความถีใ่นการตดิตาม, หนา้ที,่ 
ขัน้ตอนกระบวนการ  
จะคมุเขม้ มาก จะนอ้ย แลว้แต ่risk 
เกณฑ ์ตอ้งชัดเจน อะไรทีต่อ้งท าการตรวจรับ 
อะไรทีใ่ช ้COA อะไรทีต่อ้งไปตรวจประเมนิ อะไร
ทีต่อ้งตอ้งใหส้ง่ แบบสอบถาม 
Supplier List ตามวธิกีาร monitor 
 
 
 

3.5.1.
3 

The procedures shall define how exceptions are handled (e.g. 

where raw material suppliers are prescribed by a customer or where 
products are purchased from agents and direct audit or monitoring has 
not been undertaken). 

ระเบยีบปฏบิัตติอ้งมกีารระบถุงึวธิกีารยกเวน้พเิศษ วา่จะ
ด าเนนิการอยา่งไร (เชน่ วัตถดุบิส่ังโดยลกูคา้ หรอืวัตถดุบิ
จัดซือ้ผา่นนายหนา้ และไมม่กีารตรวจประเมนิหรอืตดิตาม

โดยตรงกับผูส้ง่มอบ) 

 

Exception Procedure 
ของดว่น ซือ้ครัง้เดยีว สนิคา้อปุโภค ยากสส์ ์ตอ่ 
กระบวนการอนุมัต ิ มาตรการตอ่เน่ืองตอ้ง
เหมาะสมเนน้ทดสอบ เนน้ดเูอกสาร  
หากใชตั้วแทน ตอ้งรูแ้หลง่ผลติ ขอ้มลูมอียู ่หรอื
ม ีthird party รับรองผลติภัณฑ ์ ตาม risk 
assessment 
หากลกูคา้บงัคับเลอืก ก็อยา่ไปเรือ่งมาก แต ่…. 
ตอ้งใหช้ัวรว์า่ไดด้แูลความเสีย่งตอ่สิง่ทีซ่ ือ้โดย
ถกูบงัคับหรอืไดฟ้รีๆ มานัน้ไดรั้บการควบคมุและ



                              

Global Standard for Food Safety       Issue 6 : July 2011 

BRC Global Standards Auditor Checklist 

FO034 BRC Global Standards Auditor Checklist     (TH Dec 2012 Rev1  :  Page 17 of 71 )                  V2 8.11.11 

ประเมนิ 
 

3.5.2       Raw material and packaging acceptance and monitoring procedures 

Statem
ent        
of 
Intent 

Controls on the acceptance of raw materials shall ensure that raw materials do not compromise the 
safety, legality or quality of products. 

การควบคมุการยอมรับวตัถดุิบ ต้อง ท าให้มัน่ใจว่าวตัถดุิบดงักลา่วมีความปลอดภยั สอดคล้องตามกฎหมาย และมีคณุภาพ โดยไม่
ประนีประนอม 

3.5.2.1  The company shall have a documented procedure for 

the acceptance of raw materials and packaging on receipt 
based upon the risk assessment (3.5.1). Raw material 
acceptance and its release for use shall be based on one or 
a combination of: 

• visual inspection on receipt 
• certificates of conformance – specific to each 

consignment 
• certificates of analysis 
• product sampling and testing. 

A list of raw materials and the requirements to be met for 
acceptance shall be available. The parameters for 
acceptance and frequency of testing shall be clearly defined. 

บรษัิทตอ้งมเีอกสารระเบยีบปฏบิัต ิส าหรับการตรวจ
รับวัตถดุบิและบรรจภุัณฑบ์นพืน้ฐานความเสีย่ง 
(3.5.1). 
การตรวจรับและปลอ่ยวัตถดุบิ ตอ้งขึน้อยูก่ับบน
พืน้ฐานหนึง่หรอืรวมกนัดังน้ี 

∙ การตรวจสอบดว้ยสายตาเมือ่รับของ 
∙ ใบรับรองความสอดคลอ้ง- เฉพาะแตล่ะ
ใบสง่มอบ 
∙ ใบรับรองผลการวเิคราะห ์
∙ การสุม่ตัวอยา่ง และการทดสอบ 

บัญชรีายชือ่วัตถดุบิและขอ้ก าหนดเกณฑก์ารยอมรับ
ตอ้งมพีรอ้มอยู ่เกณฑย์อมรับและความถีข่องการ
ทดสอบ ตอ้งมกีารก าหนดอยา่งชัดเจน 

 

การอนุมัตวัิตถดุบิ 
ตรวจพนิจิ ตรวจอณุหภมู ิตรวจสอบ ตรงสเป็ค 
ตรงเกรด  ทดสอบ 
Product acceptant matrix : Criteria vs 
sample size vs type of check vs record 
ระเบยีบ ตอ้งก าหนด ใครมอี านาจ ตรวจรับ และ
ส่ังการ 
 
 

3.5.2.2  The procedures shall be fully implemented and 

records maintained to demonstrate the basis for 

acceptance of each batch of raw materials. 

ขัน้ตอนปฏบิัตติอ้งมกีารน าไปปฏบิัตอิยา่งเต็มทีแ่ละ
ธ ารงรักษาบันทกีเพือ่แสดงใหเ้ห็นเป็นพืน้ฐานส าหรับ
การยอมรับแตล่ะแบทของวัตถดุบิ 

 

Implement of Procedure 
Record ตอ้งมลีะเอยีด อยา่ลมืเพือ่สอบยอ้น !!!! 

 3.5.3     Management of suppliers of services 

Statement        
of Intent 

The company shall be able to demonstrate that where services are outsourced, the service is 
appropriate and any risks presented to food safety have been evaluated to ensure effective controls 
are in place. 
บรษัิทตอ้งสามารถแสดงใหเ้ห็นวา่เมือ่มบีรกิารใดทีรั่บเหมาจา้งชว่ง, บรกิารนัน้ตอ้งเหมาะสมและไดม้กีารประเมนิความเสีย่ง
ใดๆทีเ่กีย่วขอ้งกับความปลอดภัยในอาหารเพือ่มกีารพจิารณาวา่มกีารควบคมุทีม่ปีระสทิธผิลอยู ่

3.5.3.1 There shall be a documented procedure for the approval and 

monitoring of suppliers of services. Such services shall include as 
appropriate: 

• pest control 
• laundry services 
• contracted cleaning 
• contracted servicing and maintenance of equipment 
• transport and distribution 
• off-site storage of ingredients, packaging or products 
• laboratory testing 
• catering services 
• waste management. 

 

บรหิารงานบรหิาร ( ผูรั้บเหมาชว่ง) 
 
อนุมัตแิละตดิตามผูใ้หบ้รหิาร 
แลว้แต ่risk วา่จะใชม้าตรการควบคมุใด เชน่ ซกั
ผา้กับ High Care/ High Risk 
 
สมรรถนะของผูใ้หบ้รหิาร ผา่น Internal เชน่ การ
ท าความสะอาด  แต ่pest control / ซกัรดี …. 
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ตอ้งมขัีน้ตอนปฏบิัตทิีเ่ป็นเอกสารส าหรับการอนุมัตแิละ
ตดิตามผูส้ง่มอบ ส าหรับบรกิารเหมาชว่ง. 
บรกิารดังกลา่วตอ้งรวมถงึตามความเหมาะสม: 

∙ การควบคมุสัตวพ์าหะ 
∙ บรกิารซกัผา้ 
∙ รับเหมาท าความสะอาด 
∙ งานรับเหมา บรกิารและงานซอ่มบ ารงุเครือ่งจักร 
∙ การขนสง่และกระจายสนิคา้ 
∙ การจัดเก็บสว่นผสม บรรจภุัณฑ ์หรอืผลติภัณฑน์อก
สถานประกอบการ 
∙ หอ้งปฏบิัตกิารทดสอบ 
∙ บรกิารอาหาร 
∙ การบรหิารจัดการขยะของเสยี 

 
 

3.5.3.2 Contracts or formal agreements shall exist with the suppliers of 
services which clearly define service expectations and ensure 
potential food safety risks associated with the service have been 
addressed. 

สัญญา หรอื ขอ้ตกลงอยา่งเป็นทางการตอ้งมอียูก่ับผูส้ง่
มอบบรกิารทีซ่ ึง่ก าหนดอยา่งชัดเจนถงึความคาดหวังและ
ท าใหม้ั่นใจวา่ความเสีย่งตอ่ความปลอดภัยอาหารส าหรับ
การบรกิารไดรั้บการระบ ุ

 

เรือ่งของสัญญา 
ผูใ้หบ้รกิารมาทีส่ถานประกอบการตอ้งไดรั้บการ
อบรมทีท่ าใหไ้มส่ง่ผลกระทบตอ่ 
Safety/Qulaity/Legal 

 3.5.4   Management of outsourced processing 

Statement        
of Intent 

Where any intermediate process steps in the manufacture of a product which is included within the 
scope of certification is subcontracted to a third party or undertaken at another company site, this 
shall be managed to ensure this does not compromise the safety, legality or quality of the product. 

หากกระบวนการผลติผลติภัณฑท์ีอ่ยูใ่นขอบขา่ยการรับรอง น าไปผลติโดยผูรั้บจา้งเหมาชว่ง หรอืบรษัิทอืน่ 
จะตอ้งม่ันใจวา่การจัดการสอดคลอ้งกับคณุภาพ ความปลอดภยั และความสอดคลอ้งทางกฎหมาย 

3.5.4.1 The company shall be able to demonstrate that where part of the 
production process is outsourced and undertaken off site, this has 
been declared to the brand owner and, where required, approval 
granted. 

บรษัิทตอ้งแสดงวา่หาก กระบวนการผลติไปผลติโดย
ผูรั้บเหมาชว่ง ตอ้งผา่นการแจง้ใหเ้จา้ของแบรนด์
ผลติภัณฑรั์บทราบและบางกรณีตอ้งไดรั้บการอนุมัตกิอ่น 

 

Brand Owner Approval 
ลกูคา้ ( brand Owner) ตอ้งไดรั้บการแจง้ (และ
อาจตอ้งรออนุมัต ิแลว้แตร่าย)  
ตอ้งชัดเจนวา่ลกูคา้ agree  

3.5.4.2 The company shall ensure that subcontractors are approved and 
monitored by successful completion of either a documented site 
audit or third-party certification to the BRC Global  
Standard for Food Safety or other GFSI-recognised Standard (see 
Glossary). 

องคก์รตอ้งมัน่ใจวา่ผูรั้บเหมาชว่งผา่นการอนุมัต ิและ
ตดิตาม เป็นผลส าเร็จ ไมว่า่เอกสารการตรวจประเมนิหรอื 
ตรวจประเมนิโดยบคุคลทีส่ามกับ BRC Global  
Standard for Food Safety หรอื ตามมาตรฐานอืน่ๆที ่
GFSI ยอมรับ 

 

การอนุมัต ิOutsource  
ระดับของความเชือ่มั่น  
www.mygfsi.com 
บันทกึการตรวจ รายงาน ส าเนาใบรับรอง ตอง้
จัดเกบ็ไวพ้รอ้มรับตรวจ 

3.5.4.3 Any outsourced processing operations shall:  
• be undertaken in accordance with established 

contracts which clearly define any processing 
requirements and product specification  

• maintain product traceability. 

ผูรั้บเหมาชว่งตอ้ง 
∙ ภายใตสั้ญญาวา่จา้งตอ้งมกีารระบขุอ้ก าหนดของ
กระบวนการผลติ และมาตรฐานผลติภัณฑ ์
∙ คงไวก้ารสอบยอ้นกลับผลติภัณฑ ์

 

สัญญา 
ระดับ รายละเอยีดงาน ทีใ่หบ้รกิาร 
ขอ้ก าหนดกระบวนการดา้น product safety / 
quality /legal 

3.5.4.4 The company shall establish inspection and test procedures 

for outsourced product on return, including visual, chemical and/or 
 

การยอมรับและการทดสอบ 
Addition test / Chemical test/allergen Test  

http://www.mygfsi.com/


                              

Global Standard for Food Safety       Issue 6 : July 2011 

BRC Global Standards Auditor Checklist 

FO034 BRC Global Standards Auditor Checklist     (TH Dec 2012 Rev1  :  Page 19 of 71 )                  V2 8.11.11 

microbiological testing, dependent on risk assessment. 

บรษัิทตอ้งจัดท าขัน้ตอนการตรวจสอบและทดสอบ
ผลติภัณฑจ์ากผูรั้บเหมาชว่งเมือ่รับกลับ รวมถงึการ
ตรวจสอบดว้ยสายตา ทดสอบเคม ีและหรอื 
ทดสอบจลุชวีวทิยา บนพืน้ฐานการประเมนิความเสีย่ง 
 

Visual check 
แลว้แต ่risk 

3.6   Specifications 

Statement        
of Intent 

Specifications shall exist for raw materials including packaging, finished products and any product or 
service which could affect the integrity of the finished product. 

มาตรฐานตอ้งมอียูส่ าหรับวัตถดุบิ รวมถงึบรรจภัุณฑ ์ผลติภัณฑส์ าเร็จ และ ผลติภัณฑห์รอืบรกิารใดๆทีซ่ ึง่
สามารถมผีลตอ่ความสมบรูณ์ตอ่ผลติภัณฑส์ าเร็จ 

3.6.1 Specifications for raw materials and packaging shall be adequate 
and accurate and ensure compliance with relevant safety and 
legislative requirements. The specifications shall include defined 
limits for relevant attributes of the material which may affect the 
quality or safety of the final products (e.g. chemical, 
microbiological or physical standards). 

มาตรฐานวัตถดุบิและบรรจภุัณฑต์อ้งมขีอ้ก าหนดที่
พอเพยีงและถกูตอ้งและตอ้งมั่นใจวา่สอดคลอ้งตาม
ขอ้ก าหนดทางดา้นความปลอดภัยและขอ้ก าหนด
กฎหมาย. 
มาตรฐานตอ้งรวมถงึระบเกณฑค์ณุลักษณะทีเ่กีย่วขอ้ง
วัตถดุบิซึง่กระทบตอ่คณุภาพ หรอื ความปลอดภัยตอ่
ผลติภัณฑส์ าเร็จ (เชน่ เคม ีจลุชวีวทิยา หรอืมาตรฐาน

ดา้นกายภาพ). 

 

Spec 
Raw mat / ingredient / packagae… 
Water / cleaning chemical/pest 
control/cleaning service/distribution 
 
Raw Mat Spec 
 
 

3.6.2  Manufacturing instructions and process specifications shall 
comply with recipes and quality criteria as detailed in agreed 
customer specifications. 

ค าแนะน าวธิีการผลติและมาตรฐานกระบวนการผลติตอ้ง
สอดคลอ้งตามสตูรและเกณฑค์ณุภาพทีไ่ดต้กลงกันใน

รายละเอยีดไวก้ับลกูคา้. 

 

Mfg Instruction / in process work parameter 
 
Semi Product Spec / Process parameter 
  

3.6.3 Specifications shall be available for all finished products. These 
shall either be in the agreed format of the customer or, in the case 
of branded products, include key data to meet legal requirements 
and assist the customer in the safe usage of the product. 

มาตรฐานตอ้งมอียูส่ าหรับทกุผลติภัณฑ.์ 
สิง่น้ีตอ้งมกีารตกลงอยา่งเป็นทางการกับลกูคา้หรอืกับ
เจา้ของแบรนดผ์ลติภัณฑ,์ รวมถงึขอ้มลูหลักในการ
สอดคลอ้งกับขอ้กฎหมาย และขอ้ก าหนดในการใช ้

ผลติภัณฑอ์ยา่งปลอดภยั. 

 

Finish Product Spec  vs Customer Product 
Spec 
กฎหมาย / ขอ้ก าหนดการใชง้าน 
 
 

3.6.4 The company shall seek formal agreement of specifications with 
relevant parties. Where specifications are not formally agreed then 
the company shall be able to demonstrate that it has taken steps 

to ensure formal agreement is in place. 
บรษัิทตอ้งมขีอ้ก าหนดทีไ่ดรั้บการตกลงกันอยา่งเป็น
ทางการกับหน่วยงานทีเ่กีย่วขอ้ง.  
เมือ่มขีอ้ก าหนดทีไ่มไ่ดรั้บการตกลงทีเ่ป็นทางการตอ้ง
สามารถแสดงไดว้า่มขัีน้ตอนทีจ่ะท าใหม้ั่นใจไดว้า่
ขอ้ตกลงทีเ่ป็นทางการไดม้นี าไปการปฏบิัต ิ

 

Formal Agree of Spec 
Spec ควรมกีารเซนตร์ะหวา่งบรษัิทกบัลกูคา้  
หากไมม่ตีอ้งมหีลักฐานอืน่เชน่สง่ email  
  

3.6.5 Specifications shall be reviewed whenever products change (e.g. 
ingredients, processing method) or at least every three years. The 
date of review and the approval of any changes shall be 

recorded. 

มาตรฐานตอ้งไดรั้บการทบทวนเมือ่ผลติภัณฑม์กีาร
เปลีย่นแปลง (เชน่ สว่นผสม วธิกีารการผลติ) หรอื อยา่ง

 

Review of Spec 
เมือ่เปลีย่น ผลติภัณฑ ์กระบวนการ สตูรผลติ  
หากไมเ่ปลีย่น อยา่งนอ้ย 3 ปีครัง้ 
มตีาราง log sheet พรอ้ม เซนตล์งวันที ่ก็น่าจะด ี
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นอ้ยทกุสามปี. 
วันทีท่บทวนและอนุมัตกิารเปลีย่นแปลงตอ้งไดรั้บการ
บันทกึ 

3.7   Corrective action 

FUNDAMENT
AL Statement 
of Intent  

The company shall be able to demonstrate that they use the information from identified failures in 
the food safety and quality management system to make necessary corrections and prevent 
recurrence. 

บรษัิทตอ้งสามารถแสดงใหเ้ห็นวา่สามารถใชข้อ้มลูจากความลม้เหลวของการจัดการคณุภาพและความปลอดภัย
อาหาร เพือ่จัดท าการแกไ้ขและป้องกันการเกดิซ ้าตามความจ าเป็น 

3.7.1 The company shall have a documented procedure for 

handling non-conformances identified within the scope of this 
Standard to include: 

• clear documentededation of the non-conformity 

• assessment of consequences by a suitably competent and 
authorised person 

• identification of the corrective action to address the 
immediate issue  

• identification of an appropriate timescale for correction 
• identification of personnel with appropriate authority 

responsible for corrective action 
• verification that the corrective action has been 

implemented and is effective 
• identification of the root cause of the non-conformity and 

implementation of any necessary corrective action. 

บรษัิทตอ้งมเีอกสารระเบยีบปฏบิัตสิ าหรับการจัดการสิง่ที่
ไมส่อดคลอ้งในขอบเขตของ standard น้ีโดย 
∙ จัดท าสิง่ทีไ่มส่อดคลอ้งใหเ้ป็นเอกสารอยา่งชัดเจน 
∙ ประเมนิผลกระทบโดยผูท้ีม่คีวามสามารถและมอี านาจ
หนา้ที ่
∙ บง่ชีก้จิกรรมการแกไ้ขตอ้งกระท าทนัท ี
∙ บง่ชีก้รอบเวลาในการแกไ้ขทีเ่หมาะสม 
∙ บง่ชีบ้คุคลทีม่อี านาจหนา้ที ่รับผดิชอบตอ่กจิกรรมการ
แกไ้ข 

∙ การทวนสอบปฏบิัตกิารแกไ้ขวา่ไดม้กีารน าไปปฏบิัตแิละ
มปีระสทิธผิล 
∙ การบง่ชีส้าเหตขุองสิง่ทีไ่มส่อดคลอ้ง และการน าไป
ปฏบิัตกิารแกไ้ขทีจ่ าเป็น 

 

NC product / IA / Third audit / Complaint 
Serious สดุๆ ในกรณีทีอ่าจตอ้ง recall 
ความเร็วไว ของ การแกไ้ขป้องกันส าคัญ 
รายละเอยีดปัญหา รายละเอยีดของการแกเ้ฉพาะ
หนา้ ระยะยาว รายละเอยีดของการทวนสอบวา่ได ้
มกีารท าส าเร็จและไดผ้ล  รายละเอยีดของการ
วเิคราะหร์ากเหตแุละกจิกรรมทีต่ามมา 
 

3.8   Control of non-conforming product 

Statement        
of Intent 

The company shall ensure that any out-of-specification product is effectively managed to prevent 
release. 

องคก์รตอ้งม่ันใจวา่ผลติภัณฑท์ีต่กสเป็ค ไดรั้บการจัดการอยา่งมปีระสทิธผิลเพือ่ป้องกันการปลอ่ย 

3.8.1 There shall be documented procedures for managing non-

conforming products which include: 
• the requirement for staff to identify and report potentially 

non-conforming product 
• clear identification of non-conforming product, e.g. direct 

labelling or the use of IT systems 
• secure storage to prevent accidental release, e.g. isolation 

areas 
• referral to the brand owner where required 
• defined responsibilities for decision making on the use or 

disposal of products appropriate to the issue, e.g. 
destruction, reworking, downgrading to an alternative label 
or acceptance by concession 

• records of the decision on the use or disposal of the 

product 

• records of destruction where product is destroyed for 

food safety reasons. 
ตอ้งมเีอกสารระเบยีบปฏบิัตสิ าหรับการจัดการผลติภัณฑ์

 

 พนักงานทกุคนมหีนา้ทีแ่จง้ปัญหา 
 การแจง้ Brand Owner กรณีมปีระเด็น

เกีย่วขอ้งกบั product Safety  หากทิง้ ลด
เกรด ท าซ า้ มกัไมต่อ้งแจง้ แลว้แตก่รณี 

 ผลติภัณฑ ์on hold ตอ้งไดรั้บการตรวจสอบ
เป็นประจ า วา่ไมม่กีารสง่มอบออกไป log 
sheet อาจจ าเป็น 

 ขอ้มลูน้ีตอ้งสง่ใหผู้บ้รหิาร 
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ไมส่อดคลอ้งทีซ่ ึง่ประกอบดว้ย 
• ขอ้ก าหนดทีใ่หพ้นักงานท าการบง่ชีแ้ละรายงาน

ผลติภัณฑท์ีม่นัียยะไมส่อดคลอ้ง 
• การบง่ชีผ้ลติภัณฑท์ีไ่มส่อดคลอ้งอยา่งชัดเจน เชน่ 

การตดิป้ายบง่ชี ้หรอืใชร้ะบบสารสนเทศ 
• การจัดเก็บอยา่งปลอดภัยเพือ่ป้องกันการหลดุรอด

โดยไมตั่ง้ใจ เชน่ แยกเก็บพืน้ที ่
• บันทกึการท าลาย พรอ้มระบเุหตผุลของความไม่

ปลอดภัย 
• การรายงานตอ่เจา้ของแบรนดเ์มือ่จ าเป็น 
• ก าหนดหนา้ทีใ่นการสรปุผลการตัดสนิใจ ในการใช ้

หรอื ก าจัด ผลติภัณฑต์ามความเหมาะสม เชน่ 
ท าลาย การน ามาผลติใหม ่ลดเกรด การเปลีย่นฉลาก 
การยอมรับแบบพเิศษ 

• บันทกึการตัดสนิใจ เมือ่ใหน้ ามาใช ้หรอื ก าจัด
ผลติภัณฑท์ิง้ 

∙ บันทกึการท าลาย เมือ่ผลติภัณฑม์กีารท าลายเน่ืองจาก
เหตผุลของความปลอดภัยในอาหาร 

3.9   Traceability  

FUNDAMENT
AL Statement 
of Intent 

The company shall be able to trace all raw material product lots (including packaging) from their 
supplier through all stages of processing and despatch to their customer and vice versa. 

บรษัิทตอ้งสามารถสอบกลับทกุล็อตวัตถดุบิ(รวมถงึบรรจภุัณฑจ์ากผูข้าย) ในทกุขัน้ตอนของกระบวนการผลติ
และการกระจายสนิคา้ไปสูผู่บ้รโิภคและในทางกลับกนั 

3.9.1 Identification of raw materials, including primary and any other 
relevant packaging and processing aids, intermediate/semi-
processed products, part used materials, finished products and 
materials pending investigation shall be adequate to ensure 
traceability. 

ตอ้งมกีารชีบ้ง่อยา่งพอเพยีงส าหรับวัตถดุบิ บรรจภุัณฑท์ี่
สัมผัสโดยตรงกับอาหาร สารชว่ยผลติตา่งๆ ผลติภัณฑ์
ระหวา่งกระบวนการ วัตถดุบิทีใ่ชแ้ลว้บางสว่น ผลติภัณฑ์
และวัสดทุีเ่กีย่วขอ้งตา่งๆเพือ่ใหม้ั่นใจวา่สามารถสอบกลับ
ได ้

 

สอบยอ้นเกีย่วขอ้งกับการ recall / withdraw 
 คณุซือ้หลากหลาย คณุขายหลากหลาย

หรอืไม ่กระบวนการมหีลายผลติภัณฑ ์หลาย
ขัน้ตอนหรอืไม ่คณุภาพขึน้กับสิง่ทีซ่ ือ้ หรอื 
สิง่ทีผ่ลติ 

 
 ชีบ้ง่ วัตถดุบิ ส าเร็จ 
 ระดับการสอบยอ้น ทา่นกบัลกูคา้ทา่น 
 Bulk / Pack / Silo / 
 ควบรวม primary Packaging 
 Test per Batch of product / ingredient 
 ระวัง เรือ่ง คยุไวว้า่ เป็น Organic สอบยอ้น

ยาว,  Halal, GMO , Allergen  
** 
BRC Auditor Test ระบบ  (Verical Audit) 
 เลอืก product 2-5 เดอืนกอ่นวันตรวจ 
 หากม ีclaim ตาม (ขอ้ 5.3)  จะมกีารใหท้ า 

Mass Balance กับสนิคา้นัน้ใหด้ ู 
 ทดสอบ สองทาง แต ่Finish ถงึ Raw Mat 

มักโดนใหท้ า  
 
 
 

3.9.2 The company shall test the traceability system across the range of 
product groups to ensure traceability can be determined from raw 
material to finished product and vice versa, including quantity 
check/mass balance. This shall occur at a predetermined 
frequency and results shall be retained for inspection. The test 
shall take place at least annually. Full traceability should be 
achievable within four hours. 

บรษัิทตอ้งมกีารทดสอบระบบการสอบกลับของกลุม่
ผลติภัณฑเ์พือ่ใหม้ั่นใจไดว้า่การสอบกลับสามารถท าได ้
จากวัตถดุบิไปถงึผลติภัณฑแ์ละท าไดใ้นทางกลับกนั ,
และตอ้งรวมการตรวจสอบปรมิาณและสมดลุมวล. 

 

ทดสอบระบบ 
Trace Test คอื การหาจดุออ่นเพือ่ปรับปรงุ 
ดังนัน้หาจดุออ่นเจอไหมเป็นเรือ่งส าคัญ 
ตอ้งทดสอบ สองดา้น ไปขา้งหนา้และยอ้นกลับ 
ซพัรายไหนสง่มอบวัตถดุบิ ลกูคา้รายไหนได ้
สนิคา้เรา 
ทดสอบอยูท่ีเ่วลา หากลา่ชา้ตอ้งหาจดุออ่น 
4 ชั่วโมงไมเ่กีย่ว mass balance 
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สิง่น้ีตอ้งโดยตอ้งมกีารทดสอบระบบตามความถีท่ีไ่ด ้
ก าหนดไวแ้ละผลการทดสอบตอ้งไดรั้บการจัดเก็บ 
เพือ่การตรวจสอบ  
การทดสอบน้ีตอ้งด าเนนิการอยา่งนอ้ยปีละหนึง่ครัง้  
การสอบกลับทัง้ระบบตอ้งเสร็จภายในสีช่ั่วโมง 

Mass Balance ยากสส์ไ์ด ้100 % แตม่ไีวเ้พือ่หา
เหต ุธรรมชาตขิองการแปรปรวน 
ท าอยา่งไร เชน่ 
สุม่เลอืก Batch ของ ชนดิวัตถดุบิทีส่นใจ,  
หาปรมิาณ จาก batch นัน้  
ดสูตูรผลติ 
ดแูผนผลติ ค านวณปรมิาณทีใ่ช ้และค านวณ
ปรมิาณทีไ่มไ่ดใ้ช ้ 
ตรวจสอบที ่warehouse ท ากระทบยอด 
 

3.9.3  Where rework or any reworking operation is performed, 
traceability shall be maintained. 

ในกรณีทีม่กีระบวนการท าใหมห่รอืการน ากลับมาท าใหม ่
การสอบกลับตอ้งไดรั้บการด ารงไว ้

 
Rework  

ดูผลกระทบว่ามากนอ้ย 

3.10     Complaint handling 

Statement        
of Intent 

Customer complaints shall be handled effectively and information used to reduce recurring 
complaint levels. 

ขอ้รอ้งเรยีนจากลกูคา้ตอ้งไดรั้บการจัดการอยา่งมมีปีระสทิธผิลและไดม้กีารใชข้อ้มลูนี้เพือ่ลดการเกดิข ึน้ซ ้า 

3.10.1 All complaints shall be recorded, investigated and the results 

of the investigation and root cause of the issue recorded where 

sufficient information is provided. Actions appropriate to the 
seriousness and frequency of the problems identified shall be 
carried out promptly and effectively by appropriately trained staff. 
ขอ้รอ้งเรยีนจากลกูคา้ตอ้งไดรั้บการบันทกึ สอบสวน และ
ผลของการสอบสวนรวมถงึรากเหตตุอ้งไดรั้บการบันทกึ
โดยมขีอ้มลูอยา่งเพยีงพอเทา่ทีม่ ี
ตอ้งมกีารด าเนนิการอยา่งเหมาะสมตอ่ปัญหาทีม่คีวาม
รา้ยแรงและมคีวามถีข่องปัญหาทีร่ะบอุยา่งทันทแีละมี
ประสทิธผิล โดยพนักงานทีไ่ดรั้บการฝึกอบรม 
อยา่งเหมาะสม 

 

Documenteded and Action 
หารากเหตใุหเ้จอและก าจัด มากนอ้ยแลว้แตโ่ว
ลุม่ของทีเ่คลม 
คนทีท่ าหนา้ทีน้ี่ ตอ้งเป็นคน Proactive ทีม่องใน
มมุ รนุแรงและส าคัญ ของเรือ่งทีรั่บรอ้งเรยีน 
ความเร็วในการรับเรือ่ง ใสใ่จ ส าคัญ   มองปัญหา
เชงิรกุ มุง่ป้องกันปัญหาในสว่นทีเ่หลอื 
ผูรั้บผดิชอบ ตอ้ง ระวังเรือ่งก าหนดเวลาทีล่กูคา้
ตกลงใหต้อบภายใน … ชั่วโมง  
 

3.10.2 Complaint data shall be analysed for significant trends and used to 
implement ongoing improvements to product safety, legality and 
quality, and to avoid recurrence. This analysis shall be made 
available to relevant staff. 

ขอ้มลูขอ้รอ้งเรยีนตอ้งไดรั้บการวเิคราะห ์ส าหรับแนวโนม้
ทีส่ าคัญและใชส้ าหรับการปรับปรงุอยา่งตอ่เน่ืองเพือ่ให ้
ผลติภัณฑป์ลอดภัย กฎหมายและคณุภาพ เพือ่ป้องกัน
การเกดิซ า้. 
การวเิคราะหน้ี์ตอ้งท าใหม้อียูไ่วส้ าหรับพนักงานที่
เกีย่วขอ้ง 

 

แนวโนม้ 

ตอ้งวิเคราะห์แนวโนม้  
ตอ้งดู ratio  หากะ หาสายการผลิต หาพ้ืนท่ีผลิต  
ตอ้งกระจายขอ้มูลน้ีให้มากท่ีสุดสู่พนกังานจะไดร่้วมตา้น 

 
 

3.11   Management of incidents, product withdrawal and product recall 

Statement        
of Intent 

The company shall have a plan and system in place to effectively manage incidents and enable the 
effective withdrawal and recall of products should this be required. 

บรษัิทตอ้งมแิผนและระบบการจัดการกับอบัุตกิารณ์ และสามารถท าการถอดถอนและเรยีกคนืผลติภณัฑเ์มือ่
จ าเป็นอยา่งมปีระสทิธผิล 

3.11.1 The company shall have documented procedures designed to 

report and effectively manage incidents and potential emergency 
situations that impact food safety, legality or quality. This shall 
include consideration of contingency plans to maintain business 
continuity. Incidents may include: 

• disruption to key services such as water, energy, transport, 
refrigeration processes, staff availability and communications 

• events such as fire, flood or natural disaster 
• malicious contamination or sabotage. 

Where products which have been released from the site may be 
affected by an incident, consideration shall be given to the need to 

 

Documented Procedure 
 
ลดความเสีย่งสูผู่บ้รโิภคและธุรกจิ 
หลักการคอืใหเ้ร็ว และ ขอ้มลูสง่ถงึผูรั้บผดิชอบ
ส่ังการโดยเร็ว 
เอกสาร 

 ประเภทของปัญหา  ฝนตก น ้าทว่ม 
ไฟดับ ไฟไหม ้
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withdraw or recall products. 

บรษัิทตอ้งจัดท าเอกสารระเบยีบปฏบิัต ิทีอ่อกแบบเพือ่การ
รายงานและจัดการอบุัตกิารณแ์ละสถานการณอ์บุัตทิีม่นัียยะ
ทีซ่ ึง่กระทบตอ่ความปลอดภัยในอาหาร กฎหมาย และ 
คณุภาพ. 
สิง่น้ีตอ้งรวมถงึการจัดท าแผนฉุกเฉินเพือ่ธ ารงรักษาความ
ตอ่เน่ืองของธุรกจิ.  
อบุัตกิารณป์ระกอบดว้ย 

∙ การหยดุชะงักของการบรกิารหลัก เชน่ น ้า พลังงาน 
การขนสง่ การท าความเย็น การมอียูข่องพนักงาน
ปฏบิัตงิานและการสือ่สาร 
∙ เหตกุารณท์ีเ่กดิขึน้ได ้เชน่ ไฟไหม ้น ้าทว่ม หรอืภัย
ธรรมชาต ิ
∙ การปนเป้ือนทีเ่กดิจากการตัง้ใจหรอืการกอ่วนิาศกรรม 

เมือ่ผลติภัณฑท์ีต่รวจปลอ่ยจากสถานประกอบการพบวา่อาจ
มผีลกระทบจากอบุัตกิารณ,์ ตอ้งมกีารพจิารณาถงึการถอด
ถอนหรอืเรยีกคนืสนิคา้ 

 หนทางรองรับ บรรเทา ผูรั้บเหมาชว่ง 
แหลง่พลังงานส ารองอืน่ ขนสง่อืน่ 

 ใครเป็นผูรั้บผดิชอง อ านาจหนา้ทีส่ั่ง
การ ตัดสนิใจ เกีย่วขอ้งกับผลติภัณฑท์ี่
ไมเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนดจากผลกระทบ 

 วธิีในการสือ่สาร ทัง้นอก ทัง้ใน บรษัิท 
ทัง้นอกและในเวลา 

 แผนกูภ้ัย บรรเทา เยยีวยา ธุรกจิ และ 
รักษาความตอ่เน่ืองธุรกจิ 

 ตอ้งมกีารทบทวน ใหทั้นสมยั 
 เรอืง่น้ีอาจตอ้งคยุกบัลกูคา้ก าหนดการ

วางแผนแกว้กิฤตกิารณ ์
 

3.11.2 The company shall have a documented product withdrawal and 

recall procedure. This shall include as a minimum: 

• identification of key personnel constituting the recall 
management team, with clearly identified responsibilities 

• guidelines for deciding whether a product needs to be 

recalled or withdrawn and the records to be maintained 

• an up-to-date list of key contacts or reference to the location 
of such a list, e.g. recall management team, emergency 
services, suppliers, customers, Certification Body, regulatory 
authority 

• a communication plan including the provision of information 
to customers, consumers and regulatory authorities in a 
timely manner 

• details of external agencies providing advice and support as 
necessary, e.g. specialist laboratories, regulatory authority 
and legal expertise 

• a plan to handle the logistics of product traceability, recovery 
or disposal of affected product and stock reconciliation. 

The procedure shall be capable of being operated at any time. 

บรษัิทตอ้งมเีอกสารระเบยีบปฏบิัตกิารถอดถอนและเรยีกคนื
สนิคา้ 
สิง่น้ี อยา่งนอ้ย ตอ้งประกอบดว้ยดังน้ี 

• การก าหนดพนักงานคนส าคัญของทมีทีไ่ดก้ าหนด
หนา้ทีค่วามรับผดิชอบไวอ้ยา่งชัดเจน 

• แนวทางการตัดสนิใจเมือ่ผลติภัณฑจ์ าเป็นถกูเรยีก
คนืหรอืถอนคนื และบันทกึตอ้งคงไว ้

• รายชือ่บคุคลากรทีไ่ดรั้บการปรับเปลีย่นใหเ้ป็น
ปัจจบุัน เชน่ ทมีทีบ่รหิารจัดการเหตกุารณ ์งาน
บรกิารฉุกเฉิน ผูส้ง่มอบ ลกูคา้ หน่วยรับรอง 

• เจา้หนา้ทีผู่ม้อี านาจตามกฎหมาย 
• แผนสือ่สารรวมทัง้การจัดหาขอ้มลูทีเ่กีย่วขอ้งกับ

ลกูคา้ ผูบ้รโิภค และเจา้หนา้ทีผู่ม้อี านาจตาม
กฎหมาย ในระยะเวลาทีเ่หมาะสม 

• รายละเอยีดหน่วยงานภายนอกทีใ่หค้ าแนะน าและ
สนับสนุนตามความจ าเป็น เชน่ผูเ้ชีย่วชาญจาก
หอ้งปฏบิัตกิาร เจา้หนา้ทีผู่ม้อี านาจตามกฎหมาย 
และผูเ้ชีย่วชาญทางดา้นกฎหมาย 

• แผนการจัดการสอบยอ้นกลับของการขนสง่ การกู ้
คนื หรอืก าจัดผลติภัณฑท์ีม่กีระทบ และการ
ตรวจสอบยอ้นกระทบสตอ๊กผลติภณัฑ ์

 ขัน้ตอนการปฏบิัตงิานน้ีตอ้งสามารถพรอ้มในการปฏบิัตไิด ้
ทกุเวลา 

 
ขัน้ตอนปฏบิัต ิ
รายละเอยีด  
Recall team  บทบาท หนา้ที ่รับผดิรับชอบ 
ขอ้มลูตดิตอ่ อาจมสี านักงานไหญ่ link ระหวา่ง 
recall team กับผูบ้รหิาร 
แนวทางจัดการตัดสนิใจเกีย่วกบัผลติภัณฑท์ี่
จ าเป็นตอ้งเรยีกคนื ถอดถอน และการจัดท า
บันทกึ  แมว้า่จะยากตอ่ทกุสถานการณเ์ชน่ตอ้งมี
การทดสอบเพิม่เตมิสนับสนับสนุน 
หมายเลขโทรตดิตอ่ ทัง้ recall ทมี ผูส้ง่มอบ 
ลกูคา้ ภาครัฐ ผูข้นสง่ CB ทัง้นอกเวลาและใน
เวลา 
แผนการสือ่สาร ในแตล่ะเรือ่ง 
รายละเอยีดผูช้ว่ยเหลอืภายนอก หอ้งปฏบิัตกิาร
พเิศษ ผูช้ านาญการทางกฎหมาย 
แผนการจัดการผลติภัณฑ ์รับ สง่ เก็บ แยก ทิง้ 
การท ากระทบยอด 
  
 

3.11.3 The product recall and withdrawal procedures shall be tested, 

at least annually, in a way that ensures their effective operation. 
Results of the test shall be retained and shall include timings of key 

 
ทดสอบระบบ 
 สอบยอ้นเป็นสว่นหนึง่ของ 

Recall/withdraw 
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activities. The results of the test and of any actual recall shall be 

used to review the procedure and implement improvements as 

necessary. 

ระเบยีบปฏบิัตกิารเรยีกคนืและการถอนคนืตอ้งไดรั้บการ
ทดสอบเป็นประจ าอยา่งนอ้ยปีละหนึง่ครัง้ โดยวธิีทีท่ าให ้
มั่นใจไดว้า่การด าเนนิการจะท าไดอ้ยา่งมปีระสทิธผิล. 
ผลการทดสอบตอ้งไดรั้บการจัดเก็บและตอ้งรวมเวลาในการ
ด าเนนิการกจิกรรมหลัก 
ผลการทดสอบและการเรยีกคนืจรงิตอ้งน ามาทบทวน
ระเบยีบปฏบิัตแิละปรับการประยกุตใ์ชเ้พือ่จ าเป็น 

 ทดสอบปีละครัง้ 
 ทดสอบวา่ระบบ work 
 มอีะไรปรับปรงุไดบ้า้ง 
 ท าไดร้วดเร็วหรอืไม ่ 
 เป็นการฝึกซอ้มใหคุ้น้เคย ในหนา้ที ่อ านาจ 

หากเกดิสถานการณจ์รงิ 
 ทดสอบ รายชือ่ ทดสอบกจิกรรมหลัก 

ทดสอบกระบวนการตัดสนิใจ ทดสอบการ
สอบยอ้นจากวัตถดุบิถงึสนิคา้ส าเร็จ 

 ผลการทดสอบตอ้งไดรั้บการทบทวนโดยผู ้
อาวโุส และปรับปรงุจดุออ่น 

 หากเกดิจรงิ ก็ถอืวา่ไดท้ดสอบหากมบีันทกึ   
 
 

3.11.4 In the event of a product recall, the Certification Body issuing the 

current certificate for the site against this Standard shall be informed 
within three working days of the decision to issue a recall. 

ในกรณีทีม่กีารเรยีกคนืสนิคา้ หน่วยรับรองทีอ่อกใบรับรอง
ฉบบัปัจจบุันส าหรับมาตรฐานน้ีตอ้งไดรั้บการแจง้ภายใน
ระยะเวลา 3 วันหลังการตัดสนิใจเรยีกคนื 

 

แจง้ CB 
CB ตอ้งมขีอ้มลูในการวางแผนการตรวจรอบ
ถัดไป หรอื มกีารตรวจบางสว่นเพิม่เพือ่ยนืยันผล
การรับรอง 
แจง้ 3 วันหลัง Recall ( ** ไมเ่กีย่วกับ 
Withdraw) 
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4. Site Standards 

4.1  External standards 
มาตรฐานภายนอก 
 

State
ment        
of 
Inte
nt 

The production site shall be of suitable size, location, construction and design to reduce the risk of contamination 
and facilitate the production of safe and legal finished products. 
สถานทีตั่ง้ตอ้งมขีนาด ต าแหน่ง การกอ่สรา้งและการออกแบบทีเ่หมาะสม เพือ่ลดการปนเป้ือนและสามารถผลติอาหารทีป่ลอดภัย
และเป็นไปตามกฎหมาย 

4.1.1 Consideration shall be given to local activities and the site environment, which 

may have an adverse impact on finished product integrity, and measures shall 
be taken to prevent contamination. Where measures have been put into place 
to protect the site (from potential contaminants, flooding etc.), they shall be 
reviewed in response to any changes. 
 

 
ตอ้งมกีารพจิารณากจิกรรมของชมุชนและสภาพแวดลอ้ม, ทีอ่าจ
สง่ผลกระทบตอ่ความสมบรูณต์อ่ผลติภัณฑส์ าเร็จ, และ ตอ้งมี
มาตรการป้องกันการปนเป้ือน. 
ทซีึง่มาตรการควบคมุไดม้อียู ่เพือ่ป้องกันสถานประกอบการ (จาก 
การปนเป้ือนทีม่นัียยะ , น ้าทว่ม ) , สิง่น้ีตอ้งมกีารทบทวนตามการ
เปลีย่นแปลง  

 

สภาพโดยรอบ 
 
โดยรวมตอ้งไมม่ผีลกระทบดา้นลบตอ่ความ
สมบรูณผ์ลติภัณฑ ์ 
ผังโดยรอบสถานประกอบการ แสดงพืน้ที่
โดยรอบนอกรัว้โรงงาน 
สิง่ทีต่อ้งระวัง 
ทีท่ิง้กองขยะ  แหลง่น ้าแอง่น ้า โอกาสน ้าทว่ม 
บรษัิทโดยรอบ ประเภทของธุรกจิ อากาศ ปลวิ 
เพิม่มาตรการ เชน่กันน ้าทว่ม เพิม่ระดับควบคมุ
สัตวพ์าหะ  มาตรการไดร้บัการใสใ่จและ
ทบทวน มกีารตดิตามเร ือ่งน ี ้

4.1.2 The external areas shall be maintained in good order. Where buildings are 
surrounded by grassed or planted areas, they shall be regularly tended and 
well-maintained. External traffic routes under site control shall be suitably 
surfaced and maintained in good repair to avoid contamination of the product. 

 

พืน้ทีร่อบนอกตอ้งคงไวใ้นสภาวะทีด่.ี 
หากรอบอาคาร มหีญา้หรอืพชืรอบๆ, สิง่น้ี ตอ้งมคีวามถีใ่นการตัด
แตง่และดแูลรักษาอยา่งด.ี 
เสน้ทางการขนสง่ภายนอกภายใตก้ารควบคมุของสถานประกอบการ
ตอ้งไดม้สีภาพผวิถนนทีเ่หมาะสมและไดรั้บการดแูลในสภาพทีด่เีพือ่
หลกีเลีย่งการปนเป้ือนสูผ่ลติภัณฑ ์

 

การดูแลรกัษาพืน้ท ีร่อบนอก 
 
หากมตีน้ไม ้ตอ้งหา่งผนังมากกวา่ 0.5 m 
ฝนตกตอ้งไมท่ว่มขัง แอง่ ลาดเทใชไ้ด ้หรอื
ตอ้งมทีอ่ทางระบาย 
ป้องกันฝุ่ นเศษดนิ สภาพผวิถนนควรไดรั้บการ
ดแูล 
หากท าไมไ่ด ้มาตรการ ลา้งรถ ลา้งลอ้ กอ่นเขา้
พืน้ทีผ่ลติ 
 
  

4.1.3 The building fabric shall be maintained to minimise potential for product 
contamination (e.g. elimination of bird roosting sites, sealing gaps around 
pipes to prevent pest entry, ingress of water and other contaminants). 

 
โครงสรา้งอาคารตอ้งไดรั้บการดแูลเพือ่ลดการปนเป้ือนทีม่นัียยะ 
(เชน่ การป้องกันการอยูอ่าศัยของนก ทอ่มกีารปิดสนทิเพือ่ป้องกัน
การเขา้มาของสัตวพ์าหะน าโรค การยอ้นกลับเขา้มาของน ้าและสิง่
แปลกปลอมอืน่ๆ ) 

 
ดูแลรกัษาสภาพอาคาร 
 
ตอ้งไมม่คีวามเสยีงใดๆตอ่การปนเป้ือนสูภ่ายใน 

4.2     Security 
มาตรการรกัษาความม ัน่คง 

Statement        
of Intent 

Security systems shall ensure that products are protected from theft or malicious contamination whilst under 
the control of the site. 
ระบบรักษาความปลอดภัย ตอ้งท าใหม้ั่นใจวา่ผลติภัณฑไ์ดรั้บการปกป้องกันจากขโมยหรอืการจงใจใหป้นเป้ือนโดยเจตนา 
ในขณะอยูภ่ายใตก้ารควบคมุของสถานประกอบการ 

4.2.1 The company shall undertake a documented assessment of the security 
arrangements and potential risks to the products from any deliberate 
attempt to inflict contamination or damage. Areas shall be assessed 
according to risk; sensitive or restricted areas shall be defined, clearly 
marked, monitored and controlled. Identified security arrangements shall 

be implemented and reviewed at least annually. 

 
บรษัิท ตอ้ง ท าการประเมนิความเสีย่งเป็นเอกสาร ส าหรับการ

 

เอกสารระเบยีบปฏบิตัปิระเมนิความ
ปลอดภยั 
 
 ป้องกันการเขา้โดยไมม่อี านาจหนา้ที ่ จง

ใจเขา้ถงึเขา้หา 
 ตอ้งมรีะบบการจัดการ 
 พืน้ทีผ่ลติเปิดตอ้งระวัง 
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จัดการรักษาความปลอดภัยบนพืน้ฐานจากการพยายามเขา้ถงึเพือ่
กอ่การปนเป้ือนหรอืใหเ้กดิความเสยีหาย. 
พืน้ทีต่อ้งไดรั้บการประเมนิตามความเสีย่ง ; ความออ่นไหว หรอื 
ตอ้งจ ากัดการเขา้ถงึ ตอ้งไดรั้บการก าหนด, ท าเครือ่งหมายให ้
ชัดเจน, ไดรั้บตดิตาม และท าการควบคมุ. 
การประสานงานเพือ่รักษาความปลอดภยัตอ้งไดรั้บการน าไป
ปฏบิัตแิละไดรั้บการทบทวนอยา่งนอ้ยปีละครัง้ 

 ประต ูยาม CCTV การใชร้หัสล็อค ก าจัด
การเขา้พืน้ทีเ่สีย่ง การควบคมุผูเ้ยีย่มชม 
ผูรั้บเหมา การปิดถัง ทอ่ ระบบ IT 

 รายการการตรวจสอบตอ้งเป็นบนัทกึ ปีละ
ครัง้ 

 

4.2.2 Measures shall be in place to ensure only authorised personnel have 
access to production and storage areas and access to the site by 

employees, contractors and visitors shall be controlled. A visitor reporting 
system shall be in place. Staff shall be trained in site security procedures 
and encouraged to report unidentified or unknown visitors. 

 
มาตรการตอ้ง มอียูเ่พือ่ท าใหม้ั่นใจวา่บคุคลทีม่อี านาจหนา้ที่
เทา่นัน้ทีส่ามารถเขา้ถงึพืน้ทีผ่ลติและพืน้ทีจั่ดเก็บ และการเขา้
สถานประกอบการโดย พนักงาน ผูรั้บเหมาและ ผูเ้ยีย่มชม ตอ้ง
ไดรั้บการควบคมุ. 
ระบบรายงานตัวผูเ้ยีย่มชมตอ้งมอียู.่ 
พนักงานตอ้งไดรั้บการฝึกอบรมเรือ่งระเบยีบปฏบิัตกิารรักษาความ
ปลอดภัยของสถานประกอบการ และใหม้กีารรายงานเมือ่พบ
บคุคลแปลกหนา้หรอืผูเ้ยีย่มชมทีไ่มรู่จั้ก 

 

ก าหนดพืน้ท ีเ่ฉพาะ 
 
พืน้ทีผ่ลติและจัดเก็บ กญุแจ ผูเ้ฝ้าระวัง Key 
Code  
พืน้ทีอ่อ่นไหว ( หอ้งปฏบิัตกิาร ซอ่มบ ารงุ 
จัดเกบ็เอกสาร) 
คนภายนอกตอ้งเสนอหนา้รายงานตัวกอ่น ไม่
สามารถเขา้พืน้ทีผ่ลติเลย และตอ้งรูก้ฎพืน้ทีแ่ละ
เครือ่งแตง่การเฉพาะ 
พนักงานตอ้งไดรั้บอบรมเฉพาะ ใหร้ายงานเมือ่
พบเห็นสิง่ผดิปกต ิไมว่า่เรือ่งใดพืน้ทีไ่หนตอ้ง
รายงานใหเ้จา้หนา้ที ่

4.2.3 Where required by legislation, the site shall be registered with, or be 
approved by, the appropriate authority. 
 

ในกรณีก าหนดในกฏหมาย สถานประกอบการ ตอ้งไดรั้บการขึน้
ทะเบยีน, หรอือนุมัตโิดย, เจา้หนา้ทีผู่ม้อี านาจตามอยา่งเหมาะสม 

 

กฏหมายป้องกันการกอ่การรา้ยเป็นประเด็นใน
ขอ้น้ี 
 
กฎหมายการจดขึน้ทะเบยีนสถานทีผ่ลติอาหาร 

 

4.3    Layout, Product Flow and Segregation 
แผนผงัโรงงาน, แผนภมูกิระบวนการผลติ และ การก ัน้แยกพืน้ท ี ่

FUNDAMENT
AL 
Statement of 
Intent 

The factory layout, flow of processes and movement of personnel shall be sufficient to prevent the risk of 
product contamination and to comply with relevant legislation. 
 
แผนผังโรงงาน, แผนภมูกิระบวนการผลติ และการควบคมุการท างงานของพนักงานตอ้ง มเีพยีงพอตอ่ความเสีย่งในการ
ปนเป้ือนลงสูผ่ลติภัณฑ ์และมคีวามสอดคลอ้งตอ่กฎหมาย 

4.3.1 There shall be a plan of the site which designates areas where product is 
at different levels of risk from contamination; that is: 

• enclosed product areas 
• low-risk areas 
• high-care areas 
• high-risk areas.  

See Appendix 2 for guidance.  

This shall be taken into account when determining the prerequisite 
programmes for the particular areas of the site. 

 
ตอ้งมแีผนการออกแบบพืน้ทีส่ าหรับผลติภัณฑเ์พือ่ป้องกันการ
ปนเป้ือน คอื 

• มพีืน้ทีปิ่ดส าหรับผลติภัณฑ ์(enclosed product areas)  
• พืน้ทีค่วามเสีย่งต า่ (low-risk areas)  
• พืน้ทีต่อ้งดแูลเป็นพเิศษ (high-care areas)  
• พืน้ทีค่วามเสีย่งสงู (high-risk areas)  

ดแูนวทางในเอกสารแนบ 2 ซึง่พืน้ตา่งๆตอ้งน าไปสูก่ารพจิารณา
การก าหนดโปรแกรมขัน้พืน้ฐานของสถานทีผ่ลติ  

 

แตล่ะพืน้ทีม่ ีมาตรฐานทีต่า่งกัน 
เดมิ Chilled / ready to eat / 
Some area / Some product 
 
Ready to heat / to heat  
+ 
Final Product store / distribute chilled or 
frozen 
+ 
ง่ายตอ่การเตบิโตของเชือ้ aw pH ไมม่วัีตถกุัน
เสยี 
+ 
Open 
Some area หลังจากปรกุสกุ   

4.3.2 The site plan shall define: 
• access points for personnel and travel routes 
• location of staff facilities and routes to the facilities from places of 

work 
• production process flow 

• routes for the removal of waste  
• routes for the movement of rework. 

If it is necessary to allow access through production areas, designated 

 NA  
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walkways shall be provided that ensure there is adequate segregation 
from materials. All facilities shall be designed and positioned, where 

possible, so that movement of personnel is by simple, logical routes. The 
movement of waste and rework shall not compromise the safety of 

products. 
 
แผนทีตั่ง้ตอ้งระบ ุ

• จดุเขา้ออกของบคุคล เสน้ทางรถ 
• สถานทีข่องสิง่อ านวยความสะดวกของพนักงาน และ
เสน้ทางเดนิจากสถานทีท่ างานไปยังสิง่อ านวยความสะดวก 

• แผนภมูกิระบวนการผลติ 
• เสน้ทางการเคลือ่นยา้ยของเสยี 
• เสน้ทางการเคลือ่นยา้ยสิง่ทีน่ ากลับมาผลติใหม ่ 

ถา้เสน้ทางการเดนิจ าเป็นตอ้งผา่นพืน้ทีผ่ลติ, ตอ้งก าหนด
ทางเดนิทีเ่หมาะสมและแยกจากวัตถดุบิอยา่งพอเพยีง. 
สิง่อ านวยความสะดวกตอ้งออกแบบและวางต าแหน่ง, เพือ่ให ้
บคุคลมเีสน้ทางเดนิทีง่่าย และเป็นตรรกกะ. 
การเคลือ่นยา้ยของเสยีและสิง่ทีน่ ากลับมาผลติซ า้ ตอ้งไมก่ระทบ
ตอ่ความปลอดภยัของผลติภัณฑ ์

4.3.3 Contractors and visitors, including drivers, shall be made aware of all 
procedures for access to premises and the requirements of the areas 

they are visiting, with special reference to hazards and potential product 
contamination. Contractors involved in maintenance or repair activities 

shall be under the supervision of a nominated person. 
ผูรั้บเหมาชว่ง และผูเ้ยีย่มชม, รวมถงึเจา้หนา้ทีขั่บรถ, ตอ้งมคีวาม
ตระหนักในระเบยีบปฏบิัตกิารเขา้ออก และขอ้ก าหนดของพืน้ที่ที่
เขา้ถงึถงึอันตรายและโอกาสการปนเป้ือนสูผ่ลติภัณฑ.์ 
ผูรั้บเหมาชว่งทีเ่กีย่วขอ้งกับการซอ่มบ ารงุ หรอื กจิกรรมการ
ซอ่มแซมตอ้งอยูภ่ายใตก้ารควบคมุดแูลของเจา้ของพืน้ทีโ่ดยผูท้ี่
ไดรั้บมอบหมาย. 

 

ผูร้บัเหมา และ ผูเ้ย ีย่มชม 
 
มกีารควบคมุ ชีแ้จง เอกสารแจง้ เซน็ต ์และ
จ ากัดการเขา้ถงึพืน้ที ่
ผูรั้บเหมาตอ้งไดรั้บการอบรมเฉกเชน่พนักงาน 
ผูเ้ยีย่มชมทีม่าประจ าตอ้งไดรั้บการตดิตาม ดแูล
เฉพาะ 
 

4.3.4 In low-risk areas the process flow together with the use of demonstrably 
effective procedures shall be in place to minimise the risk of the 
contamination of raw materials, intermediate/semi-processed products, 

packaging and finished products. 
 
ในพืน้ทีค่วามเสีย่งต า่,ผังการไหลกระบวนการพรอ้มขัน้ตอนที่
พสิจูนไ์ดว้า่มปีระสทิธผิล ตอ้งมอียู ่เพือ่ลดความเสีย่งตอ่การ
ปนเป้ือนวัตถดุบิ, ผลติภัณฑร์ะหวา่งผลติ, บรรจภุัณฑ ์และ
ผลติภัณฑส์ าเร็จ  

 

Low Risk Area 
เชือ้โตขา้ เชอืโตยาก มกีารก าจัดถัดไป 
มักผลติอาหารประเภท Ambient product 
อยา่งไรตอ้งระวัง การปนเป้ือน  

 
 

4.3.5 Where high-care areas are part of the manufacturing site there should 
be physical segregation between these areas and other parts of the site. 

Segregation shall take into account the flow of product, nature of 
materials, equipment, personnel, waste, airflow, air quality and utilities 
provision. Where physical barriers are not in place, the site shall 
have undertaken a full evaluation of the risks of cross-contamination and 
alternative effective processes shall be in place to protect products from 

contamination. 

 

ในพืน้ที ่high-care areas  ควรมกีารจัดแยกทางกายภาพ

อยา่งชัดเจนจากพืน้ทีอ่ืน่ๆ.  

การแยกพืน้ที ่ตอ้งพจิารณาตามการไหลของผลติภัณฑ ์คน ของ

เสยี วัตถดุบิ เครือ่งมอื อากาศ และสิง่อ านวยความสะดวก.  

หากการแบง่ทางกายภาพไมช่ดัเจน, ตอ้งประเมนิความเสีย่ง

การปนเป้ือนขา้มและตอ้งมวีธิกีารทีม่ปีระสทิธผิลในการป้องกัน

ผลติภัณฑจ์ากการปนเป้ือน. 

 

High Care = High Standard 
Reduce มากอ่น 
(Minimize product contamination by 
pathogenic micro – organisms 
 
ตอ้งป้องกนัการปนเป้ือนจาก Low Risk Area. 
แยกพืน้ที ่ควบคมุจ ากัดการเขา้ถงึ (อากาศ คน 
เครือ่งมอื อปุกรณ ์รองเทา้ น ้าลา้งทางไหล…)  
กัน้ก าแพงตอ้งfull และตอ้งดคูวามเสีย่ง  
กัน้นดิๆไมพ่อ   
Time/ Space /Movement 
ตอ้งมกีาร validate !! ของการปนเป้ือนขา้ม 
หากแยกโดยการแยกเวลาท างาน เชน่เชา้ บา่ย 
เสือ้ผา้ การท าความสะอาด 
 
หากเป็น closed loop ตอ้งระวัง 
ผูต้รวจเดนิตรวจและตอ้งใสใ่นรายงาน 

4.3.6 Where high-risk areas are part of the manufacturing site, there shall be 
physical segregation between these areas and other parts of the site.  

High Risk 
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Segregation shall take into account the flow of product, nature of 
materials, equipment, personnel, waste, airflow, air quality and utilities 

provision. The location of transfer points shall not compromise the 
segregation between high-risk areas and other areas of the factory. 
Practices shall be in place to minimise risk of product contamination (e.g. 
the disinfection of materials on entry). 

 
ในพืน้ทีค่วามเสีย่งสงู ตอ้งมกีารจัดแยกทางกายภาพอยา่งชัดเจน
จากพืน้ทีอ่ืน่ ๆ.  
การแยกพืน้ทีต่อ้งขึน้อยูก่ับการไหลของผลติภัณฑ ์คน ของเสยี 
วัตถดุบิ เครือ่งมอื อากาศ และสิง่อ านวยความสะดวก. 
จดุเคลือ่นยา้ยระหวา่งพืน้ที ่high risk และพืน้ทีอ่ืน่ ๆ ตอ้งแยก
อยา่งชัดเจน . 
การปฏบิัตงิานตอ้งลดความเสีย่งตอ่การปนเป้ือน (เชน่ การฆา่เชือ้
วัตถดุบิทีน่ าเขา้มา ). 

Highest level of hygiene , work practices, 
design and fabrication , equipment to 
prevent product contamination with 
microbiological hazard. 
ฆา่เชือ้มากอ่น 
 
Fully separate / Full physical segregation. 
หลังจากฆา่เชือ้  
ใชT้ime segregation ไมไ่ด ้
 
Transfer Point !! ( Cross conyamination 
Point) 
 
ทกุอยา่งชนกันไมไ่ด ้เชน่ 
คน  สารฆา่เชือ้ การประตูเ่ขา้ออก บรรจภุัณฑ ์
หอ้งเย็น ตูแ้ช ่ทัง้เขา้และออก 
ทางลมเดนิ 
ตอ้งท าในหอ้งปิด แยกเด็ดเดีย่ว  
การ cross over 
Operator / Clothing 
Hand contaminatation form touching 
เครือ่งมอืทีใ่ชใ้นการขนสง่ 
การปนเป้ือนทางอากาศ  
การปนเป้ือนทางลอ้เลือ่น  
ระบบ single door มแีละเป็นทีเ่ขา้ใจกับ
พนักงาน 

4.3.7 Premises shall allow sufficient working space and storage capacity to 
enable all operations to be carried out properly under safe hygienic 

conditions. 

สิง่ปลกูสรา้ง อาคารสถานที ่ตอ้งมพีืน้ทีเ่พยีงพอส าหรับการ
ท างานและการจัดเก็บ เพือ่ใหส้ามารถด าเนนิการไดอ้ยา่ง
เหมาะสม ภายใตส้ภาพสขุลักษณะทีป่ลอดภยั 

 

พืน้ท ีท่ างานและจดัเก็บ 
พืน้ทีพ่อ ไมก่องลน้ ตูแ้ช ่ กองจนเขา้ไมไ่ด ้
พอส าหรับ ตรวจสอบ ท าความสะอาด ควบคมุ
สัตวพ์าหะ ซอ่มบ ารงุ 

4.3.8 Temporary structures constructed during building work or refurbishment, 
etc. shall be designed and located to avoid pest harbourage and ensure 
the safety and quality of products. 

 
โครงสรา้งชั่วคราวทีใ่ชใ้นระหวา่งการกอ่สรา้งหรอืการตกแตง่
ตา่งๆ ตอ้งไดรั้บการออกแบบเละตดิตัง้เพือ่หลกีเลีย่งการเป็นทีอ่ยู่
อาศัยของแมลงและสัตวพ์าหะน าโรคและเพือ่ความมัน่ใจใน
คณุภาพและความปลอดภัยของผลติภัณฑ ์

 

โครงสรา้ง ชั่วคราว 
 
ก าแพง น่ังรา้น กองวัสด ุ 
Risk Assesssment 
 

4.4  Building fabric Raw material handling, preparation,  
processing, packing and storage areas 
โครงสรา้งอาคาร – พืน้ท ีร่บัวตัถุดบิ, จดัเตรยีม, กระบวนการผลติ, บรรจ ุและ พืน้ท ีจ่ดัเก็บ 

Statement        
of Intent 

The fabrication of the site, buildings and facilities shall be suitable for the intended purpose. 
โครงสรา้งอาคาร ตกึและสิง่อ านวยความสะดวกตา่ง ๆ ตอ้งเหมาะสมตอ่วัตถปุระสงคก์ารใชง้าน 

4.4.1 Walls shall be constructed, finished and maintained to prevent the 

accumulation of dirt, minimise condensation and mould growth, and 
facilitate cleaning. 

 
ผนังตอ้งไดรั้บการกอ่สรา้ง, ตกแตง่ส าเร็จและดแูลรักษาเพือ่
ป้องกันการสะสมของฝุ่ น, ควบแน่นหยดน ้าและการเจรญิเตบิโต
ของเชือ้รา และท าความสะอาดไดง้่าย 

 

ก าแพง 
 
วัตถดุบิ เตรยีม กระบวนการ บรรจ ุเก็บ 
สภาพดีๆ  ท าความสะอาดได ้ฆา่เชือ่ได ้ 
เรยีบ ไมม่ซีอกมมุหลบ ซลี ไมแ่ตกไมร่า้ว  
สโลป  

4.4.2 Floors shall be suitably hard wearing to meet the demands of the 
process, and withstand cleaning materials and methods. They shall be 

impervious and maintained in good repair. 

 

 
พืน้ 
 
สภาพด ีซอ่มได ้ป้องกันสารเคม ีลา้งไดไ้มส่กึ 
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พืน้ตอ้งเหมาะสมตอ่การขัดสใีหเ้หมาะกับกระบวนการ, และ ทน
ตอ่วธิีและสารท าความสะอาด. 
สิง่น้ีตอ้งไมร่ั่วซมึและรักษาในสภาพทีด่ ี

4.4.3 Drainage, where provided, shall be sited, designed and maintained to 
minimise risk of product contamination and not compromise product 

safety. Machinery and piping shall be arranged so that, wherever 
feasible, process waste water goes directly to drain. Where significant 
amounts of water are used, or direct piping to drain is not feasible, 
floors shall have adequate falls to cope with the flow of any water or 
effluent towards suitable drainage. 

 
รางระบายน ้า,เมือ่มจัีดไว,้ ตอ้งเตรยีม,ออกแบบ และรักษาเพือ่
ลดความเสีย่งตอ่การปนเป้ือนผลติภัณฑ ์และไมม่ผีลตอ่ความ
ปลอดภัยผลติภัณฑ.์ 
เครือ่งจักรและทอ่น ้าตอ้งวางเสน้ทางไหล,หากเป็นไปได,้ตรง
ลงสูร่างระบายน ้า. 
 ในกรณีทีม่ปีรมิาณน ้ามาก,หรอืทอ่ทางไมส่ามารถตรงไปยังราง
ระบายน ้า, พืน้จะตอ้งมคีวามลาดเอยีงเพยีงพอทีท่ าใหน้ ้าหรอื
น ้าเสยีไหลลงสูร่างระบายน ้าทีเ่หมาะสม 

 

การระบาย 
 
ลดการปนเป่ือน 
ทศิการไหล จากหอ้งปฏบิัตกิาร สารเคม ีการ
กักกัน ทศิทางน ้า เรือ่งของเชือ่ทีไ่หลตามน ้า จดุ
ผา่นสว่นผลติส าคัญ หากงานเปียกตอ้งมี
พืน้สโลป 

4.4.4 Where sites include high-care or high-risk facilities, there shall be a plan 
of the drains for these areas which shows the direction of flow and 
location of any equipment fitted to prevent the back up of waste water. 

The flow of drains shall not present a risk of contamination of the high-
care/risk area. 

 
หากสถานประกอบม ีสิง่อ านวยความสะดวก high care หรอื 
high risk,  ตอ้งมแีผนแสดงเสน้ทางทศิทางการไหลระบายน ้า
และต าแหน่งการตดิตัง้อปุกรณเ์พือ่ป้องกันการกลับของน ้าเสยี. 
การไหลของการระบายน ้าตอ้งไมก่อ่ใหเ้กดิการปนเป้ือนพืน้ที ่
high care หรอื high risk 

 

การระบาย กบั High Care High Risk 
 
Flow Drian Plan ?? 
High Risk to Low Risk   
การป้องกันไหลยอ้นกลับ 
 

4.4.5 Ceilings and overheads shall be constructed, finished and maintained to 
prevent the risk of product contamination. 

 
เพดานและสิง่ทีอ่ยูเ่หนือพืน้ทีป่ฏบิัตงิานตอ้งไดรั้บการ กอ่สรา้ง 
ตกแตง่ส าเร็จและดแูลรักษาเพือ่ป้องกันความเสีย่งในการ
ปนเป้ือนไปยังผลติภัณฑ ์

 

เพดาน เหนอืศรษีะ 
 
เหนือพืน้ที ่วัตถดุบิ เตรยีม ผลติ บรรจ ุเกบ็ ไม่
สรา้งความเสีย่ง 
สะสมฝุ่ น สะสมไอน ้า เชือ่รา ท าความสะอาด 
เพดานสงู ยากตอ่การท าความสะอาด  มฝ้ีา
ครอบพืน้ทีผ่ลติประกอบอาหาร 

 

4.4.6 Where suspended ceilings or roof voids are present, adequate access to 
the void shall be provided to facilitate inspection for pest activity, unless 
the void is fully sealed. 

 
ในกรณีทีม่กีารใชเ้พดานแขวน ตอ้งสามารถเขา้ถงึพืน้ทีว่า่ง
เหนือเพดานน้ีไดเ้พือ่ใหส้ามารถเขา้ไปตรวจสอบสัตวพ์าหะน า
โรคได ้เวน้แตช่อ่งวา่งดังกลา่วมกีารปิดอยา่งสมบรูณ ์

 
ฝ้าแขวน และชอ่งเปิดหลงัคา 
ชอ่งตรวจสอบ ชอ่งเปิด ตรวจสอบสัตวพ์าหะ 
ชอ่งเปิดหลังคา ?? 

4.4.7 Where there is a risk to product, windows, and roof glazing which is 
designed to be opened for ventilation purposes, shall be adequately 
screened to prevent the ingress of pests. 

 
ในกรณีทีม่คีวามเสีย่งตอ่ผลติภัณฑ,์ หนา้ตา่ง,และหลังคาที่
ไดรั้บการออกแบบใหเ้ปิดออกเพือ่การระบายอากาศ, ตอ้งไดรั้บ
การตดิตัง้ตะแกรงเพือ่ป้องกันการเขา้มาของสัตวพ์าหะน าโรค. 

 
การใชห้นา้ตา่งส าหรบัระบายอากาศ 
พืน้ทีผ่ลติ พืน้ทีจั่ดเก็บ 

4.4.8 Where they pose a risk to product, glass windows shall be protected 
against breakage. 

ในกรณีทีม่คีวามเสีย่งตอ่ผลติภัณฑ,์ หนา้ตา่งกระจกตอ้งไดรั้บ
การป้องกันการแตก 
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4.4.9 Doors shall be maintained in good condition. External doors and dock 
levellers shall be close fitting or adequately proofed. External doors to 

open product areas shall not be opened during production periods 
except in emergencies. Where external doors to enclosed product areas 
are opened, suitable precautions shall be taken to prevent pest ingress. 

 
ประตตูอ้งคงไวใ้นสภาพทีด่ ีประตดูา้นนอกและประตใูนการ
โหลดตอ้งปิดมดิชดิ. 
ประตภูายนอกตอ้งไมเ่ปิดออกระหวา่งทีม่กีารผลติ ยกเวน้ประตู
ฉุกเฉิน. 
หากประตดูา้นนอกเพือ่ enclosed product ถกูเปิดออกตอ้งมี
การป้องกันการเขา้มาของสัตวพ์าหะ. 

 Door 

4.4.10 Suitable and sufficient lighting shall be provided for correct operation of 
processes, inspection of product and effective cleaning. 

 
แสงสวา่งทีเ่หมาะสมและเพยีงพอ ตอ้งไดรั้บการจัดหาเพือ่ให ้
ท าการปฏบิัตงิานอยา่งถกูตอ้ง, การตรวจสอบผลติภัณฑ ์และ
การท าความสะอาดอยา่งมปีระสทิธผิล 

 Lighting 

4.4.11 Where they constitute a risk to product, bulbs and strip lights – 
including those on electric fly-killer devices – shall be adequately 
protected. Where full protection cannot be provided, alternative 
management such as wire mesh screens or monitoring procedures 

shall be in place. 

 
ในกรณีทีม่คีวามเสีย่งตอ่ผลติภัณฑ,์ หลอดไฟรวมทัง้ไฟดัก
แมลงตอ้งไดรั้บการป้องกันอยา่งพอเพยีง. 
ในกรณีทีก่ารป้องกันไมส่ามารถท าได,้ ตอ้งมกีารจัดการใน
รปูแบบอืน่ ๆ เชน่ การมตีะแกรงละเอยีดหรอืระเบยีบปฏบิัตใิน
การเฝ้าระวังอปุกรณดั์งกลา่ว 

 Protection of Lights against Break 

4.4.12 Adequate ventilation and extraction shall be provided in product storage 
and processing environments to prevent condensation or excessive dust. 

 
การระบายอากาศและการดดูอากาศตอ้งเตรยีมใหส้ าหรับพืน้ที่
จัดเกบ็และสภาวะแวดลอ้มการผลติ เพือ่ป้องกันการเกดิหยดน ้า 
หรอืฝุ่ นทีม่ากเกนิไป 

 Ventilation and extraction 

4.4.13 High-risk areas shall be supplied with sufficient changes of filtered air. 
The filter specification used and frequency of air changes shall be 

documented. This shall be based on a risk assessment, taking into 
account the source of the air and the requirement to maintain a positive 

air pressure relative to the surrounding areas. 
 
High risk area  ตอ้งมกีารกรองอากาศทีเ่พยีงพอ. 
สเป๊คตัวกรองทีใ่ชแ้ละความถีใ่นการเปลีย่นตอ้งจัดท าเป็น
เอกสาร. 
สิง่น้ีตอ้งอยูบ่นพืน้ฐานความเสีย่ง, ใหพ้จิารณาถงึแหลง่อากาศ 
และขอ้ก าหนดในการคงไวข้องแรงดันอากาศทีเ่ป็นบวกตอ่พืน้ที่
โดยรอบ 

 Ventilation for High – Risk Area 

4.5  Utilities – water, ice, air and other gases 
สาธารณูปโภค – น า้, น า้แข็ง, อากาศ และ กา๊ซอืน่ ๆ 

Statement        
of Intent 

Utilities used within the production and storage areas shall be monitored to effectively control the risk 
of product contamination. 
สาธารณูปโภคภายในพืน้ทีผ่ลติและการจัดเก็บตอ้งเฝ้าระวังอยา่งมปีระสทิธภิาพ เพือ่ควบคมุความเสีย่งตอ่การ
ปนเป้ือน 

4.5.1 All water used as a raw material in the manufacture of 
processed food, the preparation of product, or for 
equipment or plant cleaning shall be supplied in sufficient 
quantity, be potable at point of use or pose no risk of 

 Water Supply 
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contamination according to applicable legislation. The 
microbiological and chemical quality of water shall be 
analysed at least annually. The sampling points and 
frequency of analysis shall be based on risk, taking into 
account the source of the water, on-site storage and 
distribution facilities, previous sample history and usage. 
 
น ้าใชส้ าหรับวัตถดุบิ กระบวนการผลติอาหาร การเตรยีม
ผลติภัณฑห์รอืเครือ่งจักร หรอืการท าความสะอาดตอ้งมปีรมิาณที่
เพยีงพอ จดุใชง้านไมม่คีวามเสีย่งการปนเป้ือนตามกฎหมาย การ
วเิคราะหค์า่ทางจลุชวีวทิยาและเคมตีอ้งตรวจอยา่งนอ้ยปีละครัง้  
 จดุสุม่ตัวอยา่งน ้า และความถีใ่นการวเิคราะห ์ตอ้งอยูบ่นพืน้ฐาน
ความเสีย่งของแหลง่น ้า การจัดเก็บ การแจกจา่ย ประวัตขิอง
ตัวอยา่งน ้าและการน าไปใช ้

4.5.2 An up-to-date plan shall be available of the water 
distribution system on site, including holding tanks, water 
treatment and water recycling as appropriate. The plan 
shall be used as a basis for water sampling and the 
management of water quality. 
 
แผนตอ้งเป็นปัจจบุันส าหรับระบบการแจกจา่ยน ้ารวมถงึถังจัดเก็บ 
ระบบปรับปรงุคณุภาพน ้า และการหมนุเวยีนน ้าใช ้แผนระบบการ
จา่ยน ้าตอ้งใชเ้ป็นพืน้ฐานการสุม่ตัวอยา่งและการจัดการคณุภาพ
น ้าใช ้

 Water Distribution 

4.5.3 Where legislation specifically permits the use of water 
which may not be potable for initial product cleaning (e.g. 
for the storage/washing of fish), the water shall meet the 
designated legal requirement for this operation. 
 
หากขอ้กฎหมายยอมรับการใชน้ ้าทีไ่มใ่ชน้ ้าดืม่ในการท าความ
สะอาดผลติภัณฑ ์เชน่ การจัดเก็บหรอืลา้งปลา น ้าใชนั้น้ตอ้ง
สอดคลอ้งตามกฎหมายทีเ่กีย่วขอ้ง 

 Non Portable Water 

4.5.4 Air, other gases and steam used directly in contact with 
or as an ingredient in products shall be monitored to 
ensure this does not represent a contamination risk. 
Compressed air used directly in contact with the product 
shall be filtered. 
 
อากาศ ก๊าซอืน่ และไอน ้าทีสั่มผัสหรอืเป็นสว่นผสมของ
ผลติภัณฑ ์ตอ้งเฝ้าระวังเพือ่ใหม้ั่นใจวา่ไมม่คีวามเสีย่งตอ่การ
ปนเป้ือน 
การอัดอากาศทีสั่มผัสกับผลติภัณฑโ์ดยตรงตอ้งมกีารกรอง 

 Monitoring of gasses and strem 

4.6  Equipment 
เคร ือ่งมอื อุปกรณ ์
 

Statement        
of Intent 

All food processing equipment shall be suitable for the intended purpose and shall be used to minimise the 
risk of contamination of product. 
อปุกรณเ์ครือ่งมอืทีใ่ชต้อ้งไดรั้บการออกแบบอยา่งเหมาะสมตามวัตถปุระสงคก์ารใชเ้พือ่ลดความเสีย่งตอ่การปนเป้ือนสู่

ผลติภัณฑ ์

4.6.1 All equipment shall be constructed of appropriate 
materials. The design and placement of equipment shall 
ensure it can be effectively cleaned and maintained. 
อปุกรณเ์ครือ่งมอืตอ้งสรา้งจากวัสดทุีเ่หมาะสม การออกแบบและ
การจัดวางตอ้งมั่นใจวา่สามารถท าความสะอาดและการ

 Equipement design and construction 
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บ ารงุรักษาอยา่งมปีระสทิธภิาพ 

4.6.2 Equipment which is in direct contact with food shall be 
suitable for food contact and meet legal requirements 
where applicable. 
อปุกรณท์ีสั่มผัสโดยตรงกับอาหารตอ้งเหมาะสมและสอดคลอ้ง
ตามกฎหมาย 

 Equipment in direct contact with food 

4.7  Maintenance 
การบ ารุงรกัษา 

Statemen
t        
of Intent 

An effective maintenance programme shall be in operation for plant and equipment to prevent contamination 
and reduce the potential for breakdowns. 
โปรแกรมซอ่มบ ารงุทีม่ปีระสทิธภิาพตอ้งจัดการโรงงานและอปุกรณเ์ครือ่งมอืเพือ่ป้องกันการปนเป้ือน และลดการปนเป้ือน
จากการหยดุชะงักทีอ่าจเกดิขึน้ได ้

4.7.1 There shall be a documented planned maintenance 

schedule or condition monitoring system which 

includes all plant and processing equipment. The 

maintenance requirements shall be defined when 

commissioning new equipment. 

ตอ้งมแีผนการซอ่มบ ารงุทีไ่ดจั้ดท าเป็นเอกสาร หรอืระบบการ

เฝ้าระวังสภาวะทัง้โรงงานและอปุกรณเ์ครือ่งมอืทีใ่ชใ้นการ

ผลติ ขอ้ก าหนดการซอ่มบ ารงุตอ้งก าหนดรวมถงึเมือ่มกีารใช ้

เครือ่งจักรใหม ่

 Document maintainance schedule 

4.7.2 In addition to any planned maintenance programme, 

where there is a risk of product contamination by 

foreign bodies arising from equipment damage, the 

equipment shall be inspected at predetermined 

intervals, inspection results documented and 

appropriate action taken. 

นอกเหนือจากแผนการซอ่มบ ารงุเพือ่การป้องกันแลว้ ในกรณี

ทีม่คีวามเสีย่งตอ่การปนเป้ือนสูผ่ลติภัณฑโ์ดยสิง่แปลกปลอม

ตา่ง ๆ                จากเครือ่งจักร อปุกรณท์ีม่ปัีญหา 

เครือ่งจักร อปุกรณต์อ้งถกูตรวจสอบตามชว่งระยะเวลาที่

ก าหนด ผลการตรวจสอบตอ้งไดรั้บการบันทกึ และมกีาร

ด าเนนิการทีเ่หมาะสมกบัเครือ่งจักรอปุกรณดั์งกลา่ว 

 Equipment Inspection 

4.7.3 Where temporary repairs are made, these shall be 

controlled to ensure the safety or legality of product is 

not jeopardised. These temporary measures shall be 

permanently repaired as soon as practicable and 

within a defined timescale. 

ในกรณีทีม่กีารซอ่มชั่วคราว ตอ้งไดรั้บการควบคมุเพือ่ให ้

มั่นใจไดว้า่ ไมม่ผีลกระทบตอ่ความปลอดภัยหรอืความ

ถกูตอ้งตามกฎหมายของอาหาร  มาตรการซอ่มชั่วคราวน้ี 

ตอ้งไดรั้บการด าเนนิการใหแ้ลว้เสร็จทันททัีนใดทีเ่ป็นไปได ้

และตอ้งมกีารก าหนดระยะเวลาในการแลว้เสร็จ 

 Temporary Repair 

4.7.4 The company shall ensure that the safety or legality 

of product is not jeopardised during maintenance and 

subsequent cleaning operations. Maintenance work 

shall be followed by a documented hygiene clearance 

 Post-maintainance cleaning 
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procedure, which records that product 

contamination hazards have been removed from 

machinery and equipment.  

องคก์รตอ้งมัน่ใจวา่ความปลอดภยัหรอืความสอดคลอ้งตาม

กฎหมายของผลติภัณฑ ์ตอ้งไมเ่กดิผลกระทบจากการซอ่ม

บ ารงุและการท าความสะอาด  งานซอ่มบ ารงุตอ้งปฏบิัตติาม

ระเบยีบปฏบิัตสิขุอนามยัและบันทกึการปนเป้ือนอันตรายที่

ขจัดออกจากเครือ่งจักรและอปุกรณ ์

4.7.5 Materials used for equipment and plant maintenance 

and that pose a risk by direct or indirect contact with 

raw materials, intermediate and finished products, 

such as lubricating oil, shall be food grade. 

วัสดทุีใ่ชใ้นการซอ่มบ ารงุและซอ่มแซมโรงงานทีม่อีันตราย

ทัง้ทางตรงและทางออ้มตอ่วัตถดุบิผลติภัณฑร์ะหวา่ง

กระบวนการผลติและผลติภัณฑส์ าเร็จรปู เชน่ น ้ามันหลอ่ลืน่

ตอ้งเป็นเกรดอาหาร 

 Us of food grade material 

4.7.6 Engineering workshops shall be kept clean and tidy 

and controls shall be in place to prevent 

contamination risks to the product (e.g. provision of 

swarf mats at the entrance/exit of workshops). 

พืน้ทีท่ างานของหน่วยงานวศิวกรรมตอ้งสะอาด, เป็นระเบยีบ 

และ ตอ้งไดรั้บการควบคมุเพือ่ป้องกันความเสีย่งในการ

ปนเป้ือนสูผ่ลติภัณฑ ์เชน่ จัดใหม้ทีีร่องเศษโลหะในพืน้ทีท่ี่

เปิดตรงสูบ่รเิวณผลติอาหาร 

 Engineering Workshop 

4.8  Staff facilities 
สิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัพนกังาน 

Stateme
nt        
of 
Intent 

Staff facilities shall be sufficient to accommodate the required number of personnel, and shall be designed and 
operated to minimise the risk of product contamination. The facilities shall be maintained in good and clean 
condition. 
 
สิง่อ านวยความสะดวกส าหรับพนักงานตอ้งมปีรมิาณทีเ่หมาะสมกบัจ านวนพนักงาน และตอ้งไดรั้บการออกแบบและด าเนนิการ
เพือ่ลดความเสีย่งในการปนเป้ือนสูผ่ลติภัณฑ ์สิง่อ านวยความสะดวกเหลา่น้ีตอ้งไดรั้บการดแูลในสภาพทีด่แีละสะอาด 

4.8.1 Designated changing facilities shall be provided for all 

personnel, whether staff, visitor or contractor. These 

shall be sited to allow direct access to the production, 

packing or storage areas without recourse to any 

external area. Where this is not possible, a risk 

assessment shall be carried out and procedures 

implemented accordingly (e.g. the provision of 

cleaning facilities for footwear).  

สิง่อ านวยความสะดวกในการเปลีย่นเครือ่งแตง่กายตอ้งไดรั้บ

การออกแบบและจัดใหม้ไีวส้ าหรับพนักงานทกุคน รวมทัง้ผู ้

เยีย่มชมหรอืผูรั้บจา้ง โดยตอ้งอยูใ่นพืน้ทีท่ีใ่หม้กีารเขา้สู่

พืน้ทีผ่ลติ บรรจหุรอืจัดเกบ็ไดโ้ดยไมก่ลับออกสูภ้ายนอกอกี 

ในกรณีทีไ่มส่ามารถด าเนนิการตามน้ีไดต้อ้งมกีารประเมนิ

ความเสีย่งและมรีะเบยีบปฏบิัตใินการด าเนนิการ เชน่ จัดใหม้ี

สิง่อ านวยความสะดวกในการท าความสะอาดรองเทา้ เป็นตน้ 

 Chaning Facilities 
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4.8.2 Storage facilities of sufficient size to accommodate 

personal items shall be provided for all personnel who 

work in raw material handling, preparation, 

processing, packing and storage areas. 

ทีเ่กบ็ของส าหรับพนักงานตอ้งมขีนาดพอเพยีงส าหรับการ

จัดเกบ็ และตอ้งจัดใหม้สี าหรับพนักงานทกุคนทีท่ างานใน

พืน้ทีจั่ดการวัตถดุบิ พืน้ทีผ่ลติ จัดเตรยีม บรรจ ุและพืน้ที่

จัดเกบ็ 

 Storage of Personel Item 

4.8.3 Outdoor clothing and other personal items shall be 

stored separately from work wear within the changing 

facilities. Facilities shall be available to separate clean 

and dirty work wear. 

เสือ้ผา้พนักงานและสิง่ของเครือ่งใชส้ว่นตัวตอ้งไดรั้บการ

จัดเกบ็แยกจากเสือ้ผา้ทีส่วมใสใ่นหอ้งเปลีย่นเสือ้ผา้ สิง่

อ านวยความสะดวกตอ้งแยกระหวา่งชดุสะอาดและสกปรก 

 
Segregation of personel items from 

workware 

4.8.4 Where an operation includes a high-care area, 
personnel shall enter via a specially designated 
changing facility with arrangements to ensure that 
protective clothing will not be contaminated before 
entry to the high-care area. The changing facilities 
shall incorporate the following requirements: 

• clear instructions for the order of changing into 
dedicated protective clothes to prevent the 
contamination of clean clothing 

• dedicated footwear, by exception shoe 
coverings shall be provided for visitors only to 
be worn in the high-care area 

• an effective system shall be provided to 
segregate areas for wearing high-care from 
other footwear (e.g. a barrier or bench system) 
or there shall be an effective boot wash on 
entrance to the high-care area 

• protective clothing shall be visually distinctive 
from that worn in lower risk areas and shall not 
be worn outside of the high-care area 

• hand-washing during the changing procedure 
shall be incorporated to prevent contamination 
of the clean protective clothing 

• on entry to high-care areas,hand-washing and 
disinfection shall be provided. 

พืน้ที ่high care การออกแบบหอ้งเปลีย่นเสือ้ผา้ตอ้งมั่นใจ
วา่เสือ้ผา้ดังกลา่วไมป่นเป้ือนกอ่นเขา้พืน้ที,่ หอ้งเปลีย่น
เสือ้ผา้ตอ้งสิง่อ านวยความสะดวกดังตอ่ไปน้ี 

• ระเบยีบปฏบิัตขิองการเปลีย่นเสือ้ผา้เพือ่ป้องกัน
การปนเป้ือนไปยังเสือ้ผา้ทีส่ะอาด 

• รองเทา้ หรอืทีค่รอบรองเทา้ตอ้งเตรยีมไวส้ าหรับผู ้
เยีย่มชม เพือ่ใสใ่นพืน้ที ่high care เทา่นัน้ 

• ตอ้งแบง่แยกพืน้ทีก่ารสวมรองเทา้ของ high care 
ออกจากการสวมรองเทา้อืน่ๆ เชน่การใชม้า้น่ังกัน้ 
หรอืตอ้งมกีารลา้งรองเทา้ทีม่ปีระสทิธภิาพกอ่นเขา้
พืน้ที ่ 

• เสือ้ผา้ตอ้งมลัีกษณะทีแ่ตกตา่ง แยกจากพืน้ที่
ความเสีย่งต า่ และ หา้มสวมนอกพืน้ที ่high care  

• ตอ้งมกีารลา้งมอืระหวา่งการเปลีย่นเสือ้ผา้ เพือ่
ป้องกันการปนเป้ือนไปยังเสือ้ผา้ทีส่ะอาด 

 High Care Changing Facilities 
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• ทางเขา้พืน้ที ่high care ตอ้งมอีปุกรณก์ารลา้งมอื 
และการฆา่เชือ้มอื 

4.8.5 Where an operation includes a high-risk area, 
personnel shall enter via a specially designated 
changing facility at the entrance to the high-risk area. 
The changing facilities shall include the following 
requirements: 

• clear instructions for the order of changing 
into dedicated protective clothes to prevent 
the contamination of clean clothing 

• dedicated footwear shall be provided to be 
worn in the high-risk area 

• an effective system shall be provided to 
segregate areas for wearing high-risk and 
other footwear, e.g. a barrier or bench 
system 

• protective clothing shall be visually distinctive 
from that worn in other areas and shall not 
be worn outside of the high-risk area 

• hand-washing during the changing 
procedure shall be incorporated to prevent 
contamination of the clean protective 
clothing 

• on entry to high-risk areas, hand-washing 
and disinfection shall be provided. 

พืน้ที ่high risk area การออกแบบหอ้งเปลีย่นเสือ้ผา้ตอ้ง
มั่นใจวา่เสือ้ผา้ดังกลา่วไมป่นเป้ือนกอ่นเขา้พืน้ที ่สิง่อ านวย
ความสะดวกหอ้งเปลีย่นเสือ้ผา้ตอ้งประกอบดว้ย 

• ระเบยีบปฏบิัตขิองการเปลีย่นเสือ้ผา้ตอ้งป้องกัน
การปนเป้ือน 

• จัดหารองเทา้ทีช่ีบ้ง่ชัดเจน ส าหรับใสใ่นพืน้ที ่high 
risk เทา่นัน้ 

• ตอ้งแบง่แยกพืน้ทีก่ารสวมใสร่องเทา้ทีใ่สใ่น
บรเิวณhigh risk  ออกจากการสวมรองเทา้พืน้ทีอ่ืน่ 
เชน่ การใชส้ิง่กดีขวางหรอืใชม้า้น่ังกัน้  

• เสือ้ผา้ป้องกันตอ้งมลัีกษณะพเิศษ แยกจากพืน้ที่
ความเสีย่งต า่ และ หา้มสวมนอกพืน้ที ่high risk  

• ลา้งมอืระหวา่งการเปลีย่นเสือ้ผา้ ตอ้งถกู
ประยกุตใ์ชเ้พือ่ป้องกันการปนเป้ือน 

• ทางเขา้พืน้ที ่high risk ตอ้งมอีปุกรณก์ารลา้งมอื 
และการฆา่เชือ้มอื 

 High Risk Changing Facili 

4.8.6 Suitable and sufficient hand-washing facilities shall be 
provided at access to, and at other appropriate points 
within, production areas. Such hand-wash facilities 
shall provide as a minimum: 

• sufficient quantity of water at a suitable 
temperature  

• liquid soap 
• single use towels or suitably designed and 

located air driers 
• water taps with hand-free operation  
• advisory signs to prompt hand-washing. 
ตอ้งจัดใหม้สีิง่อ านวยความสะดวกในการลา้งมอืทีเ่หมาะสม
และพอเพยีง ณ จดุทีจ่ะเขา้สูพ่ืน้ทีก่ารผลติทกุจดุ โดย
อยา่งนอ้ยตอ้งมสีิง่ตา่ง ๆ ดังน้ี 

• มนี ้าในปรมิาณและอณุหภมูขิองน ้าทีเ่หมาะสม 
• มสีบูเ่หลว 

 Hand washing facilities 
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• มผีา้เช็ดมอืทีใ่ชเ้พยีงครัง้เดยีว หรอืเครือ่งเป่ามอื 
• มกีอ๊กน ้าทีเ่ปิด ปิด โดยไมใ่ชม้อืสัมผัส 
• ป้ายแสดงค าแนะน าในการลา้งมอื 

4.8.7 Toilets shall be adequately segregated and shall not 
open directly into production, packing and storage 
areas. Toilets shall be provided with hand-washing 
facilities comprising: 

• basins with soap and water at a suitable 
temperature 

• adequate hand-drying facilities 
• advisory signs to prompt hand-washing. 

 
Where hand-washing facilities within toilet facilities 
are the only facilities provided before re-entering 
production, the requirements of 4.8.6 shall apply and 
signs shall be in place to direct people to hand-wash 
facilities before entering production. 
 
หอ้งน ้าตอ้งแยกและตอ้งไมเ่ปิดตรงสู ่พืน้ทีผ่ลติ บรรจ ุและ 
จัดเกบ็ และตอ้งจัดใหม้สีิง่อ านวยความสะดวกในการลา้งมอื
ดังน้ี 

• มอีา่งลา้งมอืทีม่สีบู ่และน ้าทีอ่ณุหภมูทิีเ่หมาะสม 
• มสีิง่อ านวยความสะดวกในการท ามอืใหแ้หง้อยา่ง

เพยีงพอ 
• มป้ีายบอกการลา้งมอื รวมทัง้ตอ้งเป็นป้ายทีม่ี

ภาษาทีพ่นักงานอา่นออก 
ในกรณีทีส่ ิง่อ านวยความสะดวกในการลา้งมอืภายในหอ้งน ้า
เป็นชดุเดยีวกันกบัสิง่อ านวยความสะดวกในการลา้งมอืกอ่น
เขา้พืน้ทีผ่ลติ ตอ้งน าเอาขอ้ก าหนด 4.8.6 มาประยกุตใ์ช ้
และ สัญญลักษณต์อ้งถกูน ามาใชเ้พือ่แจง้ใหล้า้งมอืกอ่นเขา้
พืน้ทีผ่ลติ 

 Toilets 

4.8.8 Where smoking is allowed under national law, 

designated controlled smoking areas shall be provided 

which are both isolated from production areas to an 

extent that ensures smoke cannot reach the product 

and fitted with sufficient extraction to the exterior of 

the building. Adequate arrangements for dealing with 

smokers’ waste shall be provided at smoking facilities, 

both inside and at exterior locations.  

ในกรณีทีก่ารสบูบหุรีส่ามารถด าเนนิการไดต้ามกฎหมาย

ทอ้งถิน่ ตอ้งมพีืน้ทีส่บูบหุรีท่ีอ่อกแบบและควบคมุโดยแยก

จากพืน้ทีผ่ลติเพือ่ใหม้ั่นใจวา่ควันบหุรีไ่มส่ามารถเขา้ถงึ

ผลติภัณฑไ์ด ้และตอ้งมั่นใจวา่มกีารก าจัดควันสูภ่ายนอก

อยา่งเพยีงพอ   ตอ้งมกีารจัดการอยา่งเพยีงพอส าหรับขยะที่

เกดิจากการสบูบหุรี ่ณ จดุสบูบหุรีทั่ง้ภายในและภายนอก  

 Smoking Area 

4.8.9 All food brought into manufacturing premises by staff 

shall be appropriately stored in a clean and hygienic 

state. No food shall be taken into storage, processing 

or production areas. Where eating of food is allowed 

outside during breaks, this shall be in suitable 

designated areas with appropriate control of waste. 

อาหารทีน่ าเขา้มาในโรงงานโดยพนักงานตอ้งไดรั้บการ

จัดเกบ็ในพืน้ทีท่ีส่ะอาดและถกูสขุลักษณะ ตอ้งไมม่กีารน า

 Staff Food 
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อาหารเขา้พืน้ทีจั่ดเกบ็หรอืพืน้ทีผ่ลติ  การกนิอาหารตอ้งกนิ

ในพืน้ทีท่ีอ่อกแบบไวร้วมถงึตอ้งมกีารก าจัดการขยะที่

เหมาะสม 

4.8.10  Where catering facilities are provided on the 

premises, they shall be suitably controlled to 

prevent contamination of product (e.g. as a 

source of food poisoning or introduction of 

allergenic material to the site).  

ตอ้งมกีารควบคมุการปนเป้ือนสูผ่ลติภัณฑจ์ากโรง

อาหารอยา่งเหมาะสม เชน่ อาหารทีเ่ป็นพษิ หรอื

อาหารทีเ่ป็นสารกอ่ภมูแิพ ้

 Catering Facilities 

4.9     Raw material handling, preparation, processing, packing and storage areas 
การควบคุมการปนเป้ือนทางเคมแีละกายภาพสูผ่ลติภณัฑ ์

Stateme
nt        of 
Intent 

Appropriate facilities and procedures shall be in place to control the risk of chemical or physical contamination 
of product. 
สิง่อ านวยความสะดวกและระเบยีบปฏบิัตอิยา่งพอเพยีง ตอ้งมอียูเ่พือ่ควบคมุความเสีย่งของการปนเป้ือนทางกายภาพและเคม ี
สูผ่ลติภัณฑ ์ 

4.9.1  Chemical control 
การควบคุมสารเคม ี

4.9.1.1 Processes shall be in place to manage the use, storage and handling 
of non-food chemicals to prevent chemical contamination. These shall 
include as a minimum: 

• an approved list of chemicals for purchase 
• availability of material safety data sheets and specifications 

• confirmation of suitability for use in a food processing 
environment 

• avoidance of strongly scented products 
• the labelling and/or identification of containers of chemicals 

at all times 

• segregated and secure storage with restricted access to 
authorised personnel 

• use by trained personnel only. 

 
กระบวนการตอ้งมอียู ่เพือ่จัดการกบัการใช,้ การจัดเก็บ
และการเคลือ่นยา้ยสารเคมทีีไ่มใ่ชส้ารเคมสี าหรับอาหาร 
เพือ่ป้องกันการปนเป้ือนสารเคม.ี 
สิง่น้ี ขัน้ต า่ ตอ้งประกอบดว้ย: 

• ทะเบยีนสารเคมทีีไ่ดรั้บการอนุมัตสิ าหรับการจัดซือ้ 
• มเีอกสารความปลอดภัย MSDSและเสป็ค 
• ยนืยันความเหมาะสมส าหรับการใชใ้น

สภาพแวดลอ้มการผลติอาหาร 
• หลกีเลีย่งการใชส้ารเคมกีลิน่แรง  
• การตดิฉลาก และ/หรอื การชีบ้ง่บรรจภุัณฑ์

สารเคมไีวต้ลอดเวลา 
• การแยกจัดเก็บและการจัดเก็บอยา่งปลอดภัย ใน

พืน้ทีเ่ฉพาะส าหรับพนักงานทีม่อี านาจหนา้ที่
เทา่นัน้ 

• ใชโ้ดยพนักงานทีไ่ดรั้บการอบรม 

 Chemical Control 

4.9.1.2 Where strongly scented or taint-forming materials have to be used, 
for instance for building work, procedures shall be in place to 
prevent the risk of taint contamination of products. 

 
เมือ่วัสดทุีม่กีลิน่แรงหรอืวัสดทุีท่ าใหเ้ปรอะเป้ือนง่ายตอ้ง
น ามาใช ้, ส าหรับงานอาคาร, ขัน้ตอนการปฏบิัต ิตอ้ง จัดให ้
ม ีเพือ่ป้องกันการเกดิรอยเป้ือนสูผ่ลติภัณฑ ์. 
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4.9.2  Metal control 
การควบคุมโลหะ 

4.9.2.1 There shall be a documented policy for the control of the use of 

sharp metal implements including knives, cutting blades on 

equipment, needles and wires. This shall include a record of 

inspection for damage and the investigation of any lost items. Snap-

off blade knives shall not be used. 

ตอ้งมนีโยบายทีไ่ดจั้ดท าเป็นเอกสารส าหรับการควบคมุการ

ใชโ้ลหะทีม่คีวามแหลมคมรวมถงึ มดี, ใบมดีตัดบนอปุกรณ,์ 

เข็มและลวด.   

สิง่น้ีตอ้งรวมถงึการมบีันทกึการตรวจสอบส าหรับการเสยีหาย 

และ สบืสวนการหายใดๆ .  

ใบมดีทีหั่กออกได ้ตอ้งหา้มน ามาใช.้ 

  

4.9.2.2 The purchase of ingredients and packaging which use staples or 

other foreign-body hazards as part of the packaging materials shall 

be avoided. Staples and paper clips shall not be used in open product 

areas. Where staples or other items are present as packaging 

materials or closures, appropriate precautions shall be taken to 

minimise the risk of product contamination. 

การจัดซือ้สว่นผสมอาหารและบรรจภุัณฑท์ีใ่ชล้วดเหล็กเย็บ 

หรอืสิง่แปลกปลอมอืน่ๆเป็นสว่นหนึง่ของบรรจภุัณฑ ์

ตอ้งหา้ม. 

ลวดเย็บและคลปิหนีบกระดาษ หา้มใชใ้นการผลติแบบเปิด. 

เมือ่ใชล้วดเย็บ หรอื อืน่ๆ ในวัสดบุรรจภุัณฑห์รอืฝาปิด,ขอ้

ควรระวังตอ้งมกีารจัดท าเพือ่ลดความเสีย่งตอ่การปนเป้ือน

ผลติภัณฑ ์

  

4.9.3  Glass, brittle plastic, ceramics and similar materials 
แกว้, พลาสตกิเปราะ, เซรามกิ และ วสัดุใกลเ้คยีง 

4.9.3.1 Glass or other brittle materials shall be excluded or protected against 
breakage in areas where open products are handled or there is a risk 
of product contamination. 

 
แกว้ หรอืวัสดแุตกหักง่าย ตอ้ง ไมใ่ช ้หรอืป้องกันการแตก
กระจายในพืน้ทีผ่ลติแบบเปิด หรอื ทีม่คีวามเสีย่งตอ่การ
ปนเป้ือนผลติภัณฑ ์

  

4.9.3.2 Documented procedures for handling glass and other brittle 
materials shall be in place and implemented to ensure that necessary 
precautions are taken. Procedures shall include as a minimum: 

• a list of items detailing location, number, type and condition 
• recorded checks of condition of items, carried out at a 

specified frequency that is based on the level of risk to the 
product 

• details on cleaning or replacing items to minimise potential 
for product contamination. 

 
ระเบยีบปฏบิัตทิีเ่ป็นเอกสาร ส าหรับการจัดการแกว้ และ วัตถุ
เปราะอืน่ๆ ตอ้ง มอียู ่และ มกีารน าไปปฏบิัตเิพือ่ท าใหม้ั่นใจ
วา่มกีารกระท าอยา่งระมัดระวัง. 
ขัน้ตอนตอ้งประกอบดว้ย ขัน้ต า่: 

• มรีายการวัสด ุมรีายละเอยีดของต าแหน่ง, จ านวน, 
ชนดิและสภาพ 

• มบีันทกึการตรวจเช็คสภาพของวัสด,ุ ตาม
ระยะเวลาการตรวจเช็คทีก่ าหนดไว ้โดยขขึน้กับ
การประเมนิความเสีย่ง 

• รายละเอยีดส าหรับการท าความสะอาดหรอืการ
เปลีย่นวัสดเุหลา่น้ีเพือ่ลดนัยยะในการปนเป้ือน  
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4.9.3.3 Documented procedures detailing the action to be taken in case of 
breakage of glass or other brittle items shall be implemented and 

include the following: 
• quarantining the products and production area that were 

potentially affected 
• cleaning the production area 
• inspecting the production area and authorising to continue 

production 
• changing of workwear and inspection of footwear 
• specifying those staff authorised to carry out the above 

points 
• recording the breakage incident. 

 
ระเบยีบปฎบิัตเิป็นเอกสาร ซึง่ระบรุายละเอยีดการจัดการใน
กรณีทีพ่บวา่มกีารแตกของแกว้หรอืวัสดเุปราะอืน่ ๆ  ตอ้ง
ไดรั้บการน าไปปฏบิัต ิและรวมถงึขา้งลา่งน้ี: 

• การแยกกกักันผลติภัณฑแ์ละพืน้ทีผ่ลติทีม่โีอกาส
ปนเป้ือน 

• การท าความสะอาดพืน้ทีผ่ลติ 
• การตรวจสอบพืน้ทีผ่ลติและการอนุญาตใหม้กีาร

ผลติตอ่ได ้
• การเปลีย่นเครือ่งแตง่กายและการตรวจสอบ

รองเทา้ 
• ก าหนดพนักงานทีไ่ดรั้บมอบอ านาจใหด้ าเนนิการ

ดังกลา่วขา้งตน้ 
• การบันทกึเหตกุารณก์ารแตก 

  

4.9.3.4  Products packed into glass or other brittle containers 
ผลติภณัฑท์ ีบ่รรจใุนบรรจภุณัฑแ์กว้หรอืภาชนะบรรจอุ ืน่ๆท ีเ่ป็นวสัดุเปราะแตกงา่ย 
( New ) 

4.9.3.4.1 The storage of the containers shall be segregated from the storage of raw 

materials, product or other packaging. 

 
การจัดเก็บภาชนะบรรจตุอ้งแยกจากการจัดเก็บวัตถดุบิ, ผลติภัณฑ ์
หรอื บรรจภุัณฑอ์ืน่ๆ 

  

4.9.3.4.2 Systems shall be in place to manage container breakages between the 
container cleaning/inspection point and container closure. This shall include, 
as a minimum, documented instructions which ensure: 

• the removal and disposal of at-risk products in the vicinity of the 

breakage; this may be specific for different equipment or areas of 
the production line. 

• the effective cleaning of the line or equipment which may be 
contaminated by fragments of the container. Cleaning shall not 
result in the further dispersal of fragments, for instance by the use 

of high pressure water or air. 
• the use of dedicated, clearly identifiable cleaning equipment (e.g. 

colour coded) for removal of container breakages. Such equipment 
shall be stored separately from other cleaning equipment. 

• the use of dedicated, accessible lidded waste containers for the 

collection of damaged containers and fragments. 
• a documented inspection of production equipment is undertaken 

following the cleaning of a breakage to ensure cleaning has 
effectively removed any risk of further contamination.  

• authorisation is given for production to re-start following cleaning. 

• the area around the line is kept clear of broken glass. 
 

ระบบตอ้ง มอียูเ่พือ่จัดการเมือ่การแตกของภาชนะบรรจรุะหวา่ง
การท าความสะอาด/จดุตรวจสอบ และฝาปิด. 
สิง่น้ีตอ้งรวมถงึ,อยา่งต า่,ขอ้แนะน าในการท างานเป็นเอกสาร 
เพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่: 

• การเคลือ่นยา้ย แกว้แตกออกจากพืน้ที ่และการท าลาย 
ตอ้งจัดการในขอบเขตจ ากัดซึง่อาจมกีารระบเุครือ่งจักร
หรอืสายการผลติทีแ่ตกตา่งกัน 

• การท าความสะอาดไลนห์รอือปุกรณท์ีป่นเป้ือนเศษแกว้
ตอ้งไมส่ง่ผลใหเ้กดิการกระจายของเศษแกว้ เชน่ ใชน้ ้า
ทีม่แีรงดัน หรอืแรงดันอากาศ 
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• อปุกรณท์ าความสะอาดแกว้แตกตอ้งมกีารบง่ชีท้ีช่ัดเจน 
อาจใชร้หัสส ีแยกจากอปุกรณท์ าความสะอาดปกต ิ 

• แกว้ทีแ่ตกตอ้งจัดเกบ็ในภาชนะทีม่ฝีาปิด 
• เอกสารการตรวจสอบเครือ่งจักรหลังจากทีไ่ดท้ าความ

สะอาดเพือ่ใหม้ั่นใจวา่ไดม้กีารก าจัดอยา่งมปีระสทิธผิล
และไดก้ าจัดความเสีย่งใดๆทีจ่ะกอ่ใหเ้กดิปนเป้ือน 

• การอนุมัตดิ าเนนิการผลติหลังการท าความสะอาด 
• พืน้ทีโ่ดยรอบพืน้ทีดั่งกลา่วตอ้งไมม่ชี ิน้สว่นทีแ่กว้

แตกหักตกคา้ง 

4.9.3.4.3 Records shall be maintained of all container breakages on the line. Where 
no breakages have occurred during a production period, this shall also be 
recorded. This record shall be reviewed to identify trends and potential line 
or container improvements. 

บันทกึ ตอ้งมกีารจัดท า ส าหรับการแตกของบรรจภุัณฑใ์น
สายการผลติ. 
ในกรณีทีไ่มม่กีารแตกเกดิขึน้ ก็ตอ้งมกีารบันทกึเชน่กัน. 
บันทกึดังกลา่วตอ้งไดรั้บการทบทวนเพือ่ชีแ้นวโนม้และ
สายการผลติทีม่นัียยะ หรอื ปรับปรงุภาชนะ 
 

  

4.9.4  Wood 
ไม ้

4.9.4.1 Wood should not be used in open product areas except where this is 
a process requirement (e.g. maturation of products in wood). Where 
the use of wood cannot be avoided, the condition of wood shall be 

continually monitored to ensure it is in good condition and free from 
damage or splinters which could contaminate products. 

 

ไมไ้ม่ควรใชใ้นพืน้ทีผ่ลติแบบเปิด เวน้แตว่า่เป็นขอ้ก าหนด
กระบวนการ(เชน่การอบบม่ในไม)้. 
ในกรณีทีไ่มส่ามารถหลกีเลีย่งการใช,้ สภาพของไม ้ตอ้งเฝ้า
ตดิตามอยา่งตอ่เน่ืองเพือ่ใหม้ัน่ใจวา่อยูใ่นสภาพทีด่ ีและ
ปราศจากการเสยีหาย หรอื แตกเป็นเสีย้น ทีซ่ ึง่อาจปนเป้ือน
ผลติภัณฑ ์

  

4.10  Foreign body detection and removal equipment 
เคร ือ่งมอืคดัแยกและตรวจจบัส ิง่แปลกปลอม (New ) 

Stateme
nt        of 
Intent 

The risk of product contamination shall be reduced or eliminated by the effective use of equipment to remove or 
detect foreign bodies. 
 
ความเสีย่งการปนเป้ือนในผลติภัณฑต์อ้งถกูลดหรอืก าจัดอยา่งมปีระสทิธภิาพโดยใชอ้ปุกรณใ์นการคัดแยกออกหรอืการ
ตรวจจับสิง่แปลกปลอม 

4.10.1  Foreign body detection and removal equipment 
เคร ือ่งมอืคดัแยกและตรวจนบัส ิง่แปลกปลอม 

4.10.1.1 A documented assessment in association with the HACCP study shall 
be carried out on each production process to identify the potential 
use of equipment to detect or remove foreign body contamination. 
Typical equipment to be considered may include: 

• filters 
• sieves 
• metal detection 
• magnets 
• optical sorting equipment 

• X-ray detection equipment 
• other physical separation equipment e.g. gravity separation, 

fluid bed technology. 

 
การประเมนิตอ้งจัดท าเป็นเอกสารรว่มกับการศกึษา 
HACCP ของแตล่ะกระบวนการผลติเพือ่บง่ชีก้ารใช ้

เครือ่งมอืเพือ่ท าการ ตรวจจับ หรอื ก าจัด การปนเป้ือนสิง่
แปลกปลอม. 

 
Foriencn body detection and 

removalequipment 
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อปุกรณเ์ครือ่งมอืโดยท่ัวไปอาจรวมถงึ: 
• ตัวกรอง    
• การคัดขนาด 
• การตรวจจับโลหะ 
• แมเ่หล็ก 
• การตรวจสอบดว้ยภาพ 
• เครือ่งตรวจจับ X-ray 
•  อืน่ ๆ ทีใ่ชก้ารแยกสิง่แปลกปลอม เชน่ การแยก

โดยใชแ้รงโนม้ถว่ง การใชร้ะบบการไหล 

4.10.1.2  The type, location and sensitivity of the detection and/or removal 
method shall be specified as part of the company’s documented 
system. Industry best practice shall be applied with regard to the 
nature of the ingredient, material, product and/or the packed 

product. The location of the equipment or any other factors 
influencing the sensitivity of the equipment shall be validated 
and justified. 

 
ชนดิ, ทีตั่ง้ และความไวของการตรวจจับตอ้ง ไดรั้บการ
ระบใุนสว่นหนึง่ของเอกสารระเบยีบปฏบิัตขิองบรษัิท 
วธิีปฏบิัตทิีด่ใีนอตุสาหกรรมตอ้งไดม้กีารน าไปปฏบิัตติาม 
โดยค านงึถงึลักษณะสว่นผสม,วัตถ ุ, ผลติภัณฑ ์และ/
หรอื ผลติภัณฑท์ีไ่ดรั้บการบรรจแุลว้. 
ต าแหน่งของอปุกรณห์รอืปัจจัยอืน่ใดทีม่ผีลตอ่ความไว
ของอปุกรณ ์ตอ้งไดรั้บการพสิจูนรั์บรองและแสดงใหเ้ห็น 

 Filters and sieve 

4.10.1.3 The company shall ensure that the frequency of the testing of the 

foreign body detection and/or removal equipment is defined and 
takes into consideration: 

• specific customer requirements 

• the company’s ability to identify, hold and prevent the release 

of any affected materials, should the equipment fail. 
 

บรษัิทตอ้งมั่นใจวา่ความถีใ่นการตรวจจับสิง่แปลกปลอมถกู
ระบแุละพจิารณาจาก 

• ขอ้ก าหนดลกูคา้ 
• ความสามารถขององคก์รในการชีบ้ง่ กัก และ 

ป้องกันการปลอ่ยวัสดทุีไ่ดรั้บผลกระทบจากเครือ่ง
ตรวจจับเกดิลม้เหลว 

  

4.10.1.4 Where foreign material is detected or removed by the equipment, the 
source of any unexpected material shall be investigated. Information 
on rejected materials shall be used to identify trends and where 
possible instigate preventive action to reduce the occurrence of 
contamination by the foreign material. 

 
เมือ่สิง่แปลกปลอมถกูตรวจจับตอ้งมกีารสบืสวนแหลง่ทีม่า
ของสิง่แปลกปลอมดังกลา่ว ขอ้มลูของวัสดทุีถ่กูคัดแยกออก
ตอ้งถกูบง่ชีแ้นวโนม้และป้องกันการเกดิซ า้ 

  

4.10.2  Filters and sieves 
ตะแกรงกรอง, รอ่น 

4.10.2.1 Filters and sieves used for foreign body control shall be of a specified 

mesh size or gauge and designed to provide the maximum practical 

protection for the product. Material retained or removed by the 

system shall be examined and recorded to identify contamination 

risks. 

ตัวกรองและตัวคัดขนาดตอ้งระบขุนาด หรอื เกจ และไดรั้บ

การออกแบบเพือ่ป้องกันผลติภัณฑส์งูสดุ.  

วัตถคุงคา้งหรอืคัดออกโดยระบบ ตอ้ง ไดรั้บการตรวจสภาพ

และบันทกึ เพือ่ระบคุวามเสีย่งตอ่การปนเป้ือน 
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4.10.2.2 Filters and sieves shall be regularly inspected or tested for damage 

on a documented frequency based on risk. Records shall be 

maintained of the checks. Where defective filters or sieves are 

identified this shall be recorded and the potential for contamination of 

products investigated and appropriate action taken.  

ตัวกรองและตัวคัดขนาดตอ้งมตีรวจสอบ หรอืทดสอบการ

เสยีหายเป็นเอกสาร ความถีต่ามพืน้ฐานความเสีย่ง. บันทกึ

ตอ้งคงไวเ้พือ่ตรวจสอบ.   

เมือ่พบความเสยีหายกบัตัวกรองหรอืตัวคัดขนาด สิง่น้ีตอ้ง

ไดรั้บการบันทกึและสบืสวนผลติภัณฑท์ีอ่าจปนเป้ือนและท า

การแกไ้ขตามความเหมาะสม 

  

4.10.3  Metal detectors and X-ray equipment 
เคร ือ่งตรวจจบัโลหะ และ X-Ray 

4.10.3.1 Metal detection equipment shall be in place unless risk assessment 

demonstrates that this does not improve the protection of final 

products from metal contamination. Where metal detectors are not 

used justification shall be documented. The absence of metal 

detection would only normally be based on the use of an alternative, 

more effective, method of protection (e.g. use of X-ray, fine sieves or 

filtration of products).  

อปุกรณใ์นการตรวจจับโลหะตอ้งมไีว ้ยกเวน้แตก่ารประเมนิ

ความเสีย่งแสดงวา่ไมไ่ดช้ว่ยปรับปรงุการป้องกันการปนเป้ือน

โลหะจากผลติภัณฑส์ดุทา้ย 

ถา้ไมม่ใีช ้อปุกรณต์รวจจับโลหะ ตอ้ง มกีารระบเุหตผุลเป็น

เอกสาร    

กรณีไมใ่ชเ้ครือ่งตรวจจับโลหะ ควรจะเป็นกรณีทีส่ามารถใช ้

อปุกรณอ์ืน่, หรอืวธิอีืน่ทีม่ปีระสทิธผิลกวา่, วธิีในการป้องกัน 

(เชน่ การใชเ้อ็กซเรย,์ การคัดขนาดละเอยีด หรอืการกรอง

ผลติภัณฑ)์ 

  

4.10.3.2 Where metal detectors or X-ray equipment is used, this shall be 

situated at the latest practical step in the process flow and, wherever 

possible, after the product has been packaged. 

เมือ่เครือ่งตรวจจับโลหะ หรอื เครือ่งเอก็ซเรยถ์กูใช,้ สิง่น้ีควร

ใหอ้ยูใ่นขัน้ตอนสดุทา้ยทีส่ดุทีท่ าไดข้องผังกระบวนการ และ 

ถา้เป็นไปได,้ หลังขัน้ตอนการบรรจผุลติภณัฑ ์

  

4.10.3.3 The metal detector or X-ray equipment shall incorporate one of the 

following: 
• an automatic rejection device, for continuous in-line systems, 

which shall either divert contaminated product out of the 
product flow or to a secure unit accessible only to authorised 

personnel 
• a belt stop system with an alarm where the product cannot 

be automatically rejected, e.g. for very large packs 
• in-line detectors which identify the location of the 

contaminant shall be operated to allow effective segregation 

of the affected product. 

 
เครือ่งตรวจจับโลหะ หรอืเครือ่งเอก็ซเรยต์อ้งประกอบดว้ย 

• อปุกรณก์ารคัดออกอัตโนมัตทิีซ่ ึง่ตอ้งแยกผลติภัณฑท์ี่
ปนเป้ือนออกจากสายการผลติภัณฑ ์หรอืแยกไปอยูใ่น
พืน้ทีเ่ฉพาะซึง่เขา้ถงึไดโ้ดยบคุคลกรทีม่อี านาจหนา้ที่
เทา่นัน้ 

• การหยดุของสายพานกับสัญญาณเตอืน เมือ่ผลติภัณฑ์
ไมส่ามารถถกูคัดออกได ้เชน่ ขนาดบรรจภุัณฑใ์หญ ่

• เครือ่งตรวจจับในสายการผลติทีส่ามารถระบบุง่ต าแหน่ง
ของจดุปนเป้ือน ตอ้ง สามารถด าเนนิงานเพือ่ใหม้กีารคัด
แยกอยา่งมปีระสทิธผิลกบัผลติภัณฑท์ีม่ผีลกระทบ 

  



                              

Global Standard for Food Safety       Issue 6 : July 2011 

BRC Global Standards Auditor Checklist 

FO034 BRC Global Standards Auditor Checklist     (TH Dec 2012 Rev1  :  Page 43 of 71 )                  V2 8.11.11 

4.10.3.4 The company shall establish and implement documented procedures 
for the operation and testing of the metal or X-ray equipment. This 

shall include as a minimum: 
• responsibilities for the testing of equipment 
• the operating effectiveness and sensitivity of the equipment 

and any variation to this for particular products 
• the methods and frequency of checking the detector  

• recording of the results of checks. 

 
องคก์รตอ้งจัดหาและจัดท าเอกสารการควบคมุและการ
ทดสอบเครือ่งตรวจจับโลหะ หรอืเครือ่งเอก็ซเรย ์ตอ้ง
ประกอบดว้ย 

• ผูรั้บผดิชอบในการทดสอบเครือ่ง 
• การควบคมุอยา่งมปีระสทิธผิล และการควบคมุคา่

ความไวในการทดสอบกับความหลากหลายของ
ผลติภัณฑ ์

• วธิีการและความถีใ่นการทดสอบคา่ความไวในการ
ตรวจจับ 

• บันทกึผลกการทดสอบ 

  

4.10.3.5 Metal detector checking procedures shall be based on best practice 
and shall as a minimum include: 

• use of test pieces incorporating a sphere of metal of a known 
diameter. The test pieces shall be marked with the size and 

type of test material contained. 
• tests carried out using separate test pieces containing ferrous 

metal, stainless steel and typically non-ferrous metal, unless 
the product is within a foil container. 

• a test that both the detection and rejection mechanisms are 
working effectively under normal working conditions. 

• checks that test the memory/reset function of the metal 
detector by passing successive test packs through the unit. 

In addition, where metal detectors are incorporated on conveyors: 

• the test piece shall be passed as close as possible to the 

centre of the metal detector aperture and wherever possible 
be carried out by inserting the test piece within a clearly 
identified sample pack of the food being produced at the time 
of the test. 

Where in-line metal detectors are used the test piece shall be placed 
in the product flow wherever this is possible. 
 

ขัน้ตอนการปฏบิัตขิองการทดสอบเครือ่งตรวจจับโลหะตอ้ง
อยูบ่นพืน้ฐานของวธิีการทีด่แีละตอ้งประกอบดว้ย 

• ใชช้ดุทดสอบทีม่ขีนาดทีเ่หมาะสม และตอ้งระบขุนาด
และประเภทของโลหะ 

• การทดสอบตอ้งใชช้ดุทดสอบ ไดแ้ก ่โลหะ สแตนเลส 
และอโลหะ ยกเวน้ส าหรับผลติภัณฑใ์นบรรจภุัณฑ์
ประเภทฟอยด ์

• การทดสอบทัง้การตรวจจับและการคัดแยกตอ้งมี
ประสทิธภิาพภายใตก้ารท างานปกต ิ

• การทดสอบความจ าและการตัง้ฟังกช์ั่นในการท างาน
ตอ้งทดสอบโดยชดุทดสอบทีผ่า่นการทดสอบ 

 
ในกรณีทีเ่ครือ่งตรวจจับโลหะรวมกับสายพาน 

• ชดุทดสอบตอ้งผา่นทีต่ าแหน่งตรงกลางของสายพาน 
และเป็นไปไดต้อ้งใชช้ดุทดสอบใสด่า้นในตัวอยา่งของ
ถงุผลติภัณฑใ์นขณะทีท่ าการทดสอบ 

• เมือ่เครือ่งตรวจจับโลหะถกูใชแ้บบ in line ตอ้งใสช่ดุ
ทดสอบในระบบการไหลของผลติภัณฑ ์ถา้เป็นไปได ้

  

4.10.3.6 The company shall establish and implement corrective action and 
reporting procedures in the event of the testing procedure 
identifying any failure of the foreign body detector. Action shall 

include a combination of isolation, quarantining and re-inspection of 
all product produced since the last successful test. 
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องคก์รตอ้งจัดท าและประยกุตใ์ชป้ฏบิัตกิารแกไ้ขรวมถงึระบบ
รายงาน เมือ่การทดสอบบง่ชีว้า่เครือ่งตรวจจับโลหะท างาน
ลม้เหลว 
 การแกไ้ขตอ้งรวมถงึการแยก การกักกัน และการตรวจสอบ
ผลติภัณฑซ์ า้จากการทดสอบส าเร็จลา่สดุ 

4.10.4 Magnets 
แมเ่หล็ก 

4.10.4.1  The type, location and the strength of magnets shall 
be fully documented. Documented procedures shall 
be in place for the inspection, cleaning, strength 
testing and integrity checks. Records of all checks 
shall be maintained 
. 
ชนดิ, ทีตั่ง้ และ ความแรงของแมเ่หล็กตอ้งจัดท าเป็น
เอกสาร ตอ้งระบ ุวธิีการตรวจสอบ การท าความสะอาด การ
ทดสอบความแรง และสภาพ โดยบันทกึตอ้งคงไว ้

  

4.10.5  Optical sorting equipment 
การตรวจสอบดว้ยสายตา 

4.10.5.1 Each unit shall be checked in accordance with the 
manufacturer’s instructions or recommendations. 
Checks shall be documented. 
 
เครือ่งตรวจจับดว้ยสายตา ตอ้งเป็นไปตามค าแนะน าจาก
ผูผ้ลติเครือ่ง การตรวจสอบตอ้งจัดท าเป็นเอกสาร 

  

4.10.6  Container cleanliness – glass jars, cans and other rigid containers 
การท าความสะอาดบรรจภุณัฑ ์– แกว้, กระป๋อง และ บรรจภุณัฑค์งรูป 

4.10.6.1 Based on risk assessment, procedures shall be 

implemented to minimise foreign body contamination 

originating with the packaging container (e.g. jars, 

cans and other preformed rigid containers). This may 

include the use of covered conveyors, container 

inversion and foreign body removal through rinsing 

with water or air jets.  

ขัน้ตอนการท าความสะอาดบรรจภุัณฑแ์กว้ กระป๋อง และ

บรรจภุัณฑป์ระเภทอืน่ ๆ เพือ่ก าจัดทีแ่ปลกปลอมตอ้งอยูบ่น

พืน้ฐานความเสีย่ง รวมถงึสายพานทีม่ฝีาครอบ มกีารกลับตัว

ของบรรจภุัณฑ ์และการก าจัดสิง่แปลกปลอมดว้ยน ้า หรอื

แรงดันลม 

  

4.10.6.2 The effectiveness of the container cleaning equipment 

shall be checked and recorded during each 

production. Where the system incorporates a rejection 

system for dirty or damaged containers, the check 

shall incorporate a test of both the detection and 

effective rejection of the test container. 

เครือ่งท าความสะอาดบรรจภุัณฑต์อ้งมกีารตรวจสอบและ

บันทกึประสทิธภิาพระหวา่งการผลติในแตล่ะชดุ ถา้ระบบ

เชือ่มโยงกบัระบบการคัดทิง้บรรจภุัณฑส์กปรกหรอืเสยีหาย  

การทดสอบตอ้งรวมทัง้การทดสอบประสทิธภาพทัง้การ

ตรวจจับและการคัดทิง้ 

  

4.11  Housekeeping and hygiene 
การท าความสะอาดและสขุลกัษณะ 
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FUNDAM
ENTAL 
Stateme
nt of 
Intent 

Housekeeping and cleaning systems shall be in place which ensure appropriate standards of hygiene are 
maintained at all times and the risk of product contamination is minimised. 
 
ตอ้งจัดใหม้กีารจัดเก็บและระบบการท าความสะอาดทีท่ าใหม้ั่นใจไดว้า่มาตรฐานทางดา้นสขุลักษณะไดรั้บการดแูลอยา่ง
เหมาะสมตลอดเวลาและลดความเสีย่งในการปนเป้ือน 

4.11.1 Documented cleaning procedures shall be in place 
and maintained for the building, plant and all 
equipment. Cleaning procedures shall as a minimum 
include the: 

• responsibility for cleaning 
• item/area to be cleaned 
• frequency of cleaning 
• method of cleaning, including dismantling 

equipment for cleaning purposes where 
required 

• cleaning chemicals and concentrations 
• cleaning materials to be used 
• cleaning records and responsibility for 

verification. 
The frequency and methods of cleaning shall be 
based on risk. 
The procedures shall be implemented to ensure 
appropriate standards of cleaning are achieved. 
 
ตอ้งมเีอกสารระเบยีบปฏบิัตใินการท าความสะอาดทีไ่ดจั้ดท า
เป็นเอกสารและด าเนนิการตามระเบยีบปฏบิัตน้ีิส าหรับอาคาร
สถานที ่สาธารณูปโภค โรงงานและอปุกรณทั์ง้หมด ตอ้ง
ประกอบดว้ย 

• ผูท้ าหนา้ทีท่ าความสะอาด 
• พืน้ที ่ สิง่ทีต่อ้งท าความสะอาด 
• ความถีใ่นการท าความสะอาด 
• วธิีการท าความสะอาด รวมถงึการท าความสะอาดเมือ่มี
การหยดุเครือ่งจักร 

• สารเคมที าความสะอาดและความเขม้ขน้ 
• อปุกรณใ์นการท าความสะอาด 
• บันทกึการท าความสะอาดและการทวนสอบโดยผูท้ี่
ไดรั้บมอบหมาย 

ความถีแ่ละวธิีการท าความสะอาดตอ้งอยูบ่นพืน้ฐานความ
เสีย่ง และการประยกุตใ์ชร้ะเบยีบปฏบิัตติอ้งมั่นใจวา่มาตรฐาน
ของการท าความสะอาดจะบรรลผุล 

 Document Cleaning Procedure 

4.11.2 Limits of acceptable and unacceptable cleaning 
performance shall be defined, based on the potential 
hazards (e.g. microbiological, allergen or foreign body 
contamination). Acceptable levels of cleaning may be 
defined by visual appearance, ATP bioluminescence 
techniques (see Glossary), microbiological testing or 
chemical testing as appropriate. The cleaning and 
disinfection procedures and frequency shall be 
validated and records maintained. 
 
เกณฑก์ารยอมรับและไมย่อมรับตอ้งระบบุนพืน้ฐานของ
อันตราย ไดแ้ก ่จลุชวีวทิยา สารกอ่ภมูแิพ ้หรอืการปนเป้ือน
ทางกายภาพ ระดับการยอมรับของการท าความสะอาดอาจจะ
ระบ ุโดยตรวจสอบดว้ยสายตา เทคนคิไบโอลมูเินสเซน การ
ทดลองทางดา้นจลุชวีวทิยา หรอืการทดสอบทางเคม ี
ขัน้ตอนการท าความสะอาดและการฆา่เชือ้ตอ้งพสิจูนย์นืยัน
และบันทกึตอ้งคงไว ้

 Cleaning Inspection 
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4.11.3 The resources for undertaking cleaning shall be 
available. Where it is necessary to dismantle 
equipment for cleaning purposes or to enter large 
equipment for cleaning, this shall be appropriately 
scheduled and, where necessary, planned for non-
production periods. Cleaning staff shall be adequately 
trained or engineering support provided where access 
within equipment is required for cleaning. 
 
อปุกรณท์ าความสะอาดตอ้งมพีรอ้ม เมือ่มกีารถอดออกเพือ่
ท าความสะอาด หรอืเขา้ไปในอปุกรณข์นาดใหญเ่พือ่ลา้งท า
ความสะอาดตอ้งมตีารางในการท าความสะอาดนอกเวลาการ
ผลติ  
 พนักงานท าความสะอาดตอ้งฝึกอบรม หรอืวศิวกรที่
สนับสนุนการตรวจอปุกรณดั์งกลา่วในการท าความสะอาด 

 Training and Resource 

4.11.
4 

 The cleanliness of equipment shall be checked before 
equipment is released back into full production. The 
results of checks on cleaning, including visual, 
analytical and microbiological checks, shall be 
recorded and used to identify trends in cleaning 
performance and instigate improvements where 
required. 
 
ความสะอาดของอปุกรณต์อ้งถกูตรวจสอบกอ่นการปลอ่ย
กลับไปสูส่ายการผลติ ผลการตรวจสอบความสะอาดรวมถงึ
การตรวจสอบดว้ยสายตา การวเิคราะหแ์ละทางจลุชวีวทิยา
ตอ้งบันทกึ และระบแุนวโนม้ของสมรรถนะการท าความ
สะอาด และน าไปสูก่ารปรับปรงุ 

 Cleaning Sign Off 

4.11.5 Cleaning equipment shall be: 
• fit for purpose 
• suitably identified for intended use, e.g. colour 

coded or labelled 
• cleaned and stored in a hygienic manner to 

prevent contamination. 
Equipment used for cleaning in high-care and high-
risk areas shall be dedicated for use in that area. 
 
อปุกรณท์ าความสะอาด ตอ้ง 

• เหมาะสมตอ่การใชง้าน 
• บง่ชีวั้ตถปุระสงคก์ารใช ้เชน่ แบง่ประเภทโดยใชส้ ีหรอื
ฉลาก 

• สะอาดและจัดเก็บในพืน้ทีส่ะอาดไมม่กีารปนเป้ือน 
อปุกรณท์ าความสะอาดในพืน้ที ่high care  และ high risk 
ตอ้งจ าเพาะการใชใ้นพืน้ทีเ่ทา่นัน้ 

 Cleaning Equipment 

4.11.6 Cleaning in place (CIP) 

4.11.6.1 Cleaning-in-place (CIP) facilities, where used, shall be 
monitored and maintained to ensure their effective 
operation. 
 
สิง่อ านวยความสะดวกในการท าความสะอาดแบบ CIP ตอ้ง
ไดรั้บการเฝ้าระวังและดแูลเพือ่ใหม้ั่นใจไดใ้นประสทิธภิาพ
ของการด าเนนิการ 

  

4.11.6.2 A schematic plan of the layout of the CIP system shall 
be available. There shall be an inspection report or 

  



                              

Global Standard for Food Safety       Issue 6 : July 2011 

BRC Global Standards Auditor Checklist 

FO034 BRC Global Standards Auditor Checklist     (TH Dec 2012 Rev1  :  Page 47 of 71 )                  V2 8.11.11 

other verification that:  
• systems are hygienically designed with no dead 

areas, limited interruptions to flow streams and 
good system drain ability. 

• scavenge pumps are operated to ensure that 
there is no build-up of cleaning fluids in the 
vessels. 

• spray balls effectively clean vessels by providing 
full surface coverage and are periodically 
inspected for blockages. Rotating spray devices 
should have a defined operational time. 

• CIP equipment has adequate separation from 
active product lines, e.g. through the use of 
double seat valves, manually controlled links or 
blanks in pipework. 

The system shall be revalidated following alterations 
or additions to the CIP equipment. A log of changes 
to the CIP system shall be maintained. 
 
แผนผังระบบ CIP ตอ้งมพีรอ้มใช ้และตอ้งมรีายงาน
ตรวจสอบ หรอืการทวนสอบอืน่ ๆ ไดแ้ก ่

• ระบบตอ้งออกแบบถกูสขุลักษณะ ไมม่จีดุอบั จ ากัดการ
ไหลของไอน ้า และระบบระบายทีด่ ี

• ป๊ัมขับเคลือ่นระบบตอ้งควบคมุใหม้ั่นใจวา่ไมม่กีารจับตัว
กันของของเหลวในระบบทอ่ 

• ลกูบอลควบคมุการสเปรยต์อ้งมปีระสทิธภิาพในการ
กระจายท่ัวถงึพืน้ผวิสัมผัสในถังบรรจแุละชว่งเวลาการ
ตรวจสอบ อปุกรณก์ารหมนุของลกูบอลตอ้งระบเุวลาใน
การควบคมุ 

• อปุกรณ ์CIP ตอ้งมกีารแยกจากสายการผลติ ตัวอยา่ง
การใชส้ายยางวาลว์ หรอืชดุควบคมุแบบหรอืทอ่เปลา่ 

ระบบตอ้งมกีารพสิจูนย์นืยันซ า้ตามการเปลีย่นแปลงของ
ระบบ CIP บันทกึการเปลีย่นแปลงระบบ CIP ตอ้งคงไว ้

4.11.6.3 The CIP equipment shall be operated to ensure 
effective cleaning is carried out:  

• The process parameters, time, detergent 
concentrations, flow rate and temperatures 
shall be defined to ensure removal of the 
appropriate target hazard, e.g. soil, allergens, 
vegetative microorganisms, spores. This shall 
be validated and records of the validation 
maintained. 

• Detergent concentrations shall be checked 
routinely. 

• Process verification shall be undertaken by 
analysis of rinse waters and/or first product 
through the line for the presence of cleaning 
fluids or by tests of ATP (bioluminescence 
techniques)  allergens or micro-organisms as 
appropriate. 

• Detergent tanks shall be kept stocked up and a 
log maintained of when these are filled and 
emptied. Recovered pre-rinse solutions shall be 
monitored for a build-up of carry-over from the 
detergent tanks. 

• Filters, where fitted, shall be cleaned and 
inspected at a defined frequency. 
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อปุกรณ ์CIP ตอ้งควบคมุอยา่งมปีระสทิธภิาพดังน้ี 
• พารามเิตอรข์องการควบคมุ เวลา ความเขม้ขน้ของ

สารท าความสะอาด อัตราการไหล และอณุหภมู ิ
ตอ้งระบคุวามเหมาะสมในการก าจัดอันตราย ไดแ้ก ่
ดนิ สารกอ่ภมูแิพ ้เชือ้จลุนิทรยท์ีม่ชีวีติ, สปอร ์และ 
ตอ้งพสิจูนย์นืยัน และบันทกึตอ้งคงไว ้

• ความเขม้ขน้สารเคมตีอ้งถกูตรวจสอบอยา่ง
สม า่เสมอ 

• กระบวนการทวนสอบตอ้งวเิคราะหโ์ดยใชน้ ้าลา้ง 
และ/หรอืการไหลของผลติภัณฑก์อ่นการเดนิของ
สายการผลติ เพือ่ยนืยนัการตกคา้งของการท า
ความสะอาด หรอื ATP หรอื สารกอ่ภมูแิพ ้หรอื
จลุนิทรยี ์ 

• ถังสารท าความสะอาดตอ้งจัดเก็บใหค้งเหลอืและ
รักษาความเขม้ขน้และบันทกึการใชเ้มือ่มกีารเตมิ
หรอืไมม่ ี ความเขม้ขน้ของสารละลายตอ้งเฝ้าระวัง
กอ่นการใชง้าน การกูส้ารละลายคนืกอ่นการลา้ง
ตอ้งมกีารตรวจตดิตามเพือ่ไมใ่หล้น้เกนิถังใสส่าร 

• ตัวกรองตอ้งมกีารท าความสะอาดและตรวจสอบ
สภาพตามความถี ่

4.12 Waste/waste disposal 
การก าจดัของเสยี 

Statement        
of Intent 

Waste disposal shall be managed in accordance with legal requirements and to prevent accumulation, risk of 
contamination and the attraction of pests. 
การก าจัดของเสยีตอ้งจัดการตามขอ้กฎหมายและป้องกันการสะสม  ความเสีย่งตอ่การปนเป้ือนและการเขา้มาของสัตวพ์าหะ 

4.12.1 Where licensing is required for the disposal of 
categorised waste, it shall be removed by licensed 
contractors and records of disposal shall be 
maintained and available for audit. 
 
การก าจัดของเสยีสอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดกฎหมาย ในกรณี
ทีต่อ้งมกีารขออนุญาตในการก าจัดขยะแตล่ะประเภท ตอ้งมี
การเคลือ่นยา้ยของเสยีดังกลา่วโดยผูท้ีไ่ดรั้บอนุญาต 
และบันทกึการก าจัดตอ้งไดรั้บการเก็บรักษาไวแ้ละมไีว ้
ส าหรับการตรวจสอบ 

 Licensing and legistration 

4.12.2 Food products intended to be supplied for animal feed 
shall be segregated from waste and managed in 
accordance with relevant legislative requirements. 
 
ส าหรับผลติภัณฑอ์าหารทีเ่ป็นของเสยีส าหรับกระบวนการ
ผลติอาหารสัตวต์อ้งแยกจากของเสยีอืน่ ๆ และจัดการตาม
ขอ้กฎหมายทีเ่กีย่วขอ้ง 

 Food for animal feed 

4.12.3 External waste collection containers and rooms 
housing waste facilities shall be managed to minimise 
risk. These shall be: 

• clearly identified 
• designed for ease of use and effective cleaning 
• well-maintained to allow cleaning and, where 

required, disinfection 
• emptied at appropriate frequencies 
• covered or doors kept closed as appropriate. 

 
ภาชนะทีใ่ชร้วบรวมขยะภายนอกและหอ้งเก็บขยะตอ้งไดรั้บ
การจัดการเพือ่ลดความเสีย่ง โดยตอ้ง 

• ไดรั้บการชีบ้ง่อยา่งชัดเจน 

 External waste storage 
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• ไดรั้บการออกแบบเพือ่ใหง้่ายตอ่การใชง้านและ
การท าความสะอาดอยา่งมปีระสทิธภิาพ 

• ไดรั้บการดแูลอยา่งด ีเพือ่ใหส้ามารถท าความ
สะอาดและฆา่เชือ้ได ้

• ก าจัดขยะตามความถีท่ีเ่หมาะสม 
• มฝีา หรอื ประตปิูด ตามความเหมาะสม 

 
 

4.12.4 If unsafe products or substandard trademarked 
materials are transferred to a third party for 
destruction or disposal, that third party shall be a 
specialist in secure product or waste disposal and 
shall provide records which includes the quantity of 
waste collected for destruction or disposal. 
 
ในกรณีทีผ่ลติภัณฑท์ีไ่มป่ลอดภัย หรอืวัสดทุีม่ตีรายีห่อ้ตดิ
อยูไ่ปใหก้บัผูรั้บจา้งชว่ง เพือ่ท าการก าจัด ผูรั้บจา้งชว่ง
ดังกลา่วตอ้งเป็นผูเ้ชีย่วชาญในการก าจัดอยา่งปลอดภัย 
และตอ้งมกีารจัดเกบ็บันทกึการท าลายไวด้ว้ย และบันทกึ
ปรมิาณของเสยีทีถ่กูขจัดหรอืท าลาย 

 Unsafe and trademarked waste 

4.13 Pest control 
การควบคุมสตัวพ์าหะน าเชือ้ 

Stateme
nt        
of 
Intent 

The whole site shall have an effective preventive pest control programme in place to minimise the risk of 
infestation and there shall be the resources available to rapidly respond to any issues which occur to prevent 
risk to products. 
 
พืน้ทีทั่ง้หมดของทีตั่ง้ตอ้งมปีระสทิธภิาพการควบคมุสัตวพ์าหะ เพือ่ลดความเสีย่งในการเขา้มาของสัตวพ์าหะ และตอ้งมี
ทรัพยากรทีร่องรับเหตกุารณก์ารป้องกันตอ่ผลติภัณฑ ์

4.13.1 The company shall either contract the services of a 
competent pest control organisation, or shall have 
appropriately trained staff, for the regular inspection 
and treatment of the site to deter and eradicate 
infestation. The frequency of inspections shall be 
determined by risk assessment and shall be 
documented. Where the services of a pest control 
contractor are employed, the service contract shall be 
clearly defined and reflect the activities of the site. 
 
องคก์รตอ้งวา่จา้งผูใ้หบ้รกิารทีม่คีวามสามารถ หรอื ตอ้งมี
พนักงานทีไ่ดรั้บการฝึกอบรมอยา่งเหมาะสมส าหรับการ
ตรวจสอบและดแูลพืน้ที ่เพือ่ก าจัดการระบาดของแมลงและ
สัตวพ์าหะน าโรค ความถีข่องการตรวจสอบตอ้งไดรั้บการ
ก าหนดโดยการประเมนิความเสีย่งและตอ้งไดรั้บการจัดท า
เป็นเอกสาร ในกรณีทีม่กีารใชบ้รกิารจากหน่วยงานภายนอก 
สัญญาการบรกิารตอ้งระบแุละก าหนดพืน้ทีป่ฏบิัตกิารอยา่ง
ชัดเจน 

 Pest Control System 

4.13.2 Where a company undertakes its own pest control, it 
shall be able to effectively demonstrate that: 

• pest control operations are undertaken by 
trained and competent staff with sufficient 
knowledge to select appropriate pest control 
chemicals and proofing methods and 
understand the limitations of use, relevant to 
the biology of the pests associated with the site  

• sufficient resources are available to respond to 

 In House Pest Control 
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any infestation issues 
• there is ready access to specialist technical 

knowledge when required 
• legislation governing the use of pest control 

products is understood 
• dedicated locked facilities are used for the 

storage of pesticides. 
 

หากการควบคมุสัตวพ์าหะกระท าโดยองคก์รตอ้งมี
ประสทิธภิาพดังน้ี 

• กระท าโดยพนักงานทีผ่า่นการฝึกอบรมอยา่งเพยีงพอใน
การคัดเลอืกสารเคม ีและรับรองวธิกีารและขอ้ก าหนด
การใชท้ีเ่กีย่วขอ้งกับชวีวทิยาของประเภทสัตวพ์าหะ 

• มทีรัพยากรทีเ่พยีงพอตอ่การควบคมุ 
• มขีอ้มลูทางเทคนคิทีพ่รอ้มสนับสนุน 
• เขา้ใจกฎหมายการควบคมุสัตวพ์าหะทีเ่กีย่วขอ้ง 
• อปุกรณแ์ละยาฆา่แมลงตอ้งมกีารจัดเกบ็และล๊อค  

4.13.3 Pest control documentededation and records shall be 
maintained. This shall include as a minimum: 

• an up-to-date plan of the full site identifying 
numbered pest control device locations 

• identification of the baits and/or monitoring 
devices on site 

• clearly defined responsibilities for site 
management and for the contractor 

• details of pest control products used, including 
instructions for their effective use and action to 
be taken in case of emergencies 

• any observed pest activity 
• details of pest control treatments undertaken. 

 
เอกสารและบันทกึการควบคมุสัตวพ์าหะประกอบตอ้งจัดเก็บ
ไว ้และ ประกอบดว้ย 

• การท าใหทั้นสมัย ลายเซนตแ์ละแผนทีม่กีาร
ก าหนดจ านวนและต าแหน่งของอปุกรณค์วบคมุ
แมลงและสัตวพ์าหะทีไ่ดรั้บการอนุมัตแิลว้ 

• การชีบ้ง่จดุวางเหยือ่กบัดักและอปุกรณก์ารเฝ้า
ระวัง 

• การบง่ชีค้วามรับผดิชอบตอ่การจัดการของทีตั่ง้
และผูรั้บเหมาชว่ง 

• รายละเอยีดการควบคมุสัตวพ์าหะ รวมถงึวธิีการทีม่ี
ประสทิธภิาพ และการแกไ้ขกรณีเกดิเหตกุการณ์
ฉุกเฉิน 

• ขอ้สังเกตระหวา่งการปฏบิัตงิาน 
• รายละเอยีดวธิกีารก าจัดสัตวพ์าหะ 

 Pest Control Documentation and record 

4.13.4 Bait stations shall be robust, of tamper resistant 

construction, secured in place and appropriately 

located to prevent contamination risk to product. 

Missing bait boxes shall be recorded, reviewed and 

investigated. Toxic rodent baits shall not be used 

within production areas or storage areas where open 

product is present except when treating an active 

infestation. 

เหยือ่ทีว่างตอ้งแข็งแรง ทนทาน และปลอดภัย รวมทัง้จัดวาง
ในต าแหน่งทีป้่องกันการเสีย่งในการปนเป้ือนสูผ่ลติภัณฑ ์
หากเหยือ่ทีว่างมกีารสญูหายตอ้งมกีารบันทกึ ทวนสอบ และ

 Bait station 
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สบืสวน เหยือ่พษิตอ้งไมว่างในพืน้ทีผ่ลติ หรอืจัดเก็บ ยกเวน้
การใชเ้มือ่มกีารเขา้มาอยา่งระบาด 

4.13.5 Fly-killing devices and/or pheromone traps shall be 

correctly sited and operational. If there is a danger of 

insects being expelled from a fly-killing extermination 

device and contaminating the product, alternative 

systems and equipment shall be used. 

อปุกรณฆ์า่แมลงและหรอื ดักจัดแมลง ตอ้งวางไวใ้นต าแหน่ง
ทีถ่กูตอ้งและตอ้งอยูใ่นสภาพทีใ่ชก้ารได ้ในกรณีทีม่อีันตราย
ทีเ่กดิจากการก าจัดแมลงจากอปุกรณแ์ลว้ปนเป้ือนสู่

ผลติภัณฑจ์ะตอ้งมรีะบบและอปุกรณอ์ืน่ ๆ เพือ่ชว่ยลดความ
เสีย่งดังกลา่วน้ี 

 Fly Killer 

4.13.6 In the event of infestation, or evidence of pest 

activity, immediate action shall be taken to eliminate 

the hazard. Any potentially affected products should 

be subject to the non-conforming product 

procedure.  

ในกรณีทีม่กีารระบาด หรอื พบรอ่งรอยสัตวพ์าหะ ตอ้งมกีาร
ด าเนนิการทันทเีพือ่ก าจัดอันตรายอยา่งทันททัีนใด สนิคา้ที่
อาจไดรั้บผลกระทบควรจะถกูจัดการตามขัน้ตอนการจัดการ
กับผลติภัณฑท์ีไ่มเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนด 

 Infestation 

4.13.7 Records of pest control inspections, pest proofing and 

hygiene recommendations and actions taken shall be 

maintained. It shall be the responsibility of the 

company to ensure all of the relevant 

recommendations made by their contractor or in-

house expert are carried out in a timely manner.  

บันทกึทีม่รีายละเอยีดในการตรวจสอบการควบคมุแมลงและ
สัตวพ์าหะ ค าแนะน าในการแกไ้ข ผลการแกไ้ขตอ้งไดรั้บการ
จัดเกบ็ เป็นหนา้ทีข่ององคก์รทีต่อ้งมั่นใจวา่ค าแนะน าที่
เกีย่วขอ้งทัง้หมดทีไ่ดก้ าหนดโดยผูรั้บจา้งชว่งหรอื
ผูเ้ชีย่วชาญของโรงงานไดน้ าไปสูก่ารปฏบิัตใินลักษณะที่
เหมาะสม 

 Records of pest control inspections 

4.13.8 An in-depth, documented pest control survey shall be 

undertaken at a frequency based on risk, but typically 

quarterly, by a pest control expert to review the pest 

control measures in place. The timing of the survey 

shall be such as to allow access to equipment for 

inspection where a risk of stored product insect 

infestation exists.  

ในเชงิลกึ, เอกสารการส ารวจการควบคมุสัตวพ์าหะความถี่
ตอ้งจัดท าบนพืน้ฐานความเสีย่ง แตใ่นภาวะปกตติอ้งท าทกุ
สามเดอืน โดยผูเ้ชีย่วชาญเพือ่ทบทวนมาตรการควบคมุสัตว์
พาหะ เวลาในการส ารวจตอ้งมกีารอนุญาตการเขา้ของ
อปุกรณส์ าหรับการตรวจสอบ 

 Pest control servey 

4.13.9 Results of pest control inspections shall be assessed 
and analysed for trends on a regular basis, but as a 
minimum: 

• in the event of an infestation 
• annually. 

This shall include a catch analysis from trapping 

 Periodic assessment 
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devices to identify problem areas. The analysis shall 
be used as a basis for improving the pest control 
procedures. 
 
รายงานการตรวจสอบการควบคมุสัตวพ์าหะ ตอ้งมกีาร
ประเมนิและวเิคราะหแ์นวโนม้เป็นชว่งเวลา เมือ่ 

• มเีหตกุารณก์ารแพรร่ะบาด 
• ปีละหนึง่ครัง้ 

ตอ้งรวมถงึการวเิคราะหอ์ปุกรณท์ีใ่ชใ้นการก าจัดสัตวพ์าหะ
เพือ่บง่ชีพ้ืน้ทีท่ีเ่ป็นปัญหา การวเิคราะหต์อ้งใชเ้ป็นพืน้ฐานใน
การปรับปรงุมาตรการควบคมุสัตวพ์าหะ 
 

4.14 Storage facilities 
การจดัเก็บ 

Stateme
nt        
of 
Intent 

All facilities used for the storage of ingredients, in-process product and finished products shall be suitable for its 
purpose. 
 
สิง่อ านวยความสะดวกส าหรับการจัดเกบ็ของสว่นผสม ผลติภัณฑร์ะหวา่งกระบวนการ และผลติภัณฑส์ าเร็จรปู ตอ้งมคีวาม
เหมาะสมตอ่การใช ้ 

4.14.1 Documented procedures to maintain product safety 
and quality during storage shall be developed on the 
basis of risk assessment, understood by relevant staff 
and implemented accordingly. These may include as 
appropriate: 

• managing chilled and frozen product transfer 
between temperature controlled areas 

• segregation of products where necessary to 
avoid cross-contamination (physical, 
microbiological or allergens) or taint uptake 

• storing materials off the floor and away from 
walls 

• specific handling or stacking requirements to 
prevent product damage. 
 

เอกสารระเบยีบวธิกีารปฏบิัตติอ่การคงไวค้ณุภาพและความ
ปลอดภัยของผลติภัณฑต์อ้งพฒันาบนพืน้ฐานการประเมนิ
ความเสีย่ง ความเขา้ใจของพนักงานและการประยกุตใ์ช ้

• การจัดการเคลือ่นยา้ยระหวา่งการแชเ่ย็นและการ
แชแ่ข็ง 

• การแบง่แยกพืน้ทีเ่พือ่ป้องกันการปนเป้ือน (ทาง
กายภาพ จลุชวีวทิยา หรอืสารกอ่ภมูแิพ)้ 

• ไมว้างกบัพืน้โดยตรงและหา่งจากก าแพง 
• บง่ชีก้ารจัดการ หรอืขอ้ก าหนดการจัดวางเพือ่

ป้องกันการเสยีหาย 

 Document storage procedure 

4.14.2 Where temperature control is required, the storage 

area shall be capable of maintaining product 

temperature within specification and operated to 

ensure specified temperatures are maintained. 

Temperature recording equipment with suitable 

temperature alarms shall be fitted to all storage 

facilities or there shall be a system of recorded 

manual temperature checks, typically on at least a 

four-hourly basis or at a frequency which allows for 

intervention before product temperatures exceed 

defined limits for the safety, legality or quality of 

 Temperature Control 
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products. 

เมือ่การจัดเกบ็จ าเป็นตอ้งควบคมุอณุหภมูติอ้งมคีวามสามารถ
ทีจ่ะรักษาอณุหภมูผิลติภัณฑใ์หไ้ดภ้ายในมาตรฐานทีก่ าหนด 
บันทกึอณุหภมูกิับระบบการเตอืนตอ้งเหมาะสมในทกุพืน้ที่
การจัดเก็บ หรอืตอ้งมรีะบบการบันทกึโดยมอื บันทกึความถี่
ทกุสีช่ั่วโมง เพือ่ไมใ่หผ้ลติภณัฑม์อีณุหภมูสิงูกวา่ขอ้ก าหนด
ส าหรับคณุภาพความปลอดภัยและความสอดคลอ้งตอ่
กฎหมาย 

4.14.3 Where controlled atmosphere storage is required, the 
storage conditions shall be specified and effectively 
controlled. Records shall be maintained of the storage 
conditions.  
การจัดเก็บทีอ่ณุหภมูบิรรยากาศ การจัดเก็บตอ้งมี
ประสทิธภิาพ บันทกึสภาวะการจัดเก็บตอ้งคงไว ้

 Storage in Control atmosphere 

4.14.4 Where storage outside is necessary, items shall be 
protected from contamination and deterioration. 
ในกรณีทีม่กีารจัดเก็บภายนอกโรงงาน สนิคา้ตอ้งไดรั้บการ
ป้องกันการปนเป้ือนและป้องกันความเสยีหาย 

 Storage outside 

4.14.5 Receipt documentededs and/or product identification 

shall facilitate correct stock rotation of raw materials, 

intermediate products and finished products in 

storage and ensure materials are used in the correct 

order in relation to their manufacturing date and 

within the prescribed shelf life. 

เอกสารและการบง่ชีต้อ้งสามารถอ านวยความสะดวกในการ
หมนุเวยีนวัตถดุบิ, ผลติภัณฑร์ะหวา่งการผลติ และ 
ผลติภัณฑส์ดุทา้ย ในพืน้ทีจั่ดเก็บไดอ้ยา่งถกูตอ้ง และ
เพือ่ใหม้ั่นใจวา่วัสดถุกูใชใ้นล าดับทีถ่กูตอ้ง สอดคลอ้งกับ
วันทีผ่ลติและถกูใชภ้ายในอายทุีก่ าหนด 

 Stock rotation 

4.15 Dispatch and transport 
การขนสง่ 

Stateme
nt        
of 
Intent 

Procedures shall be in place to ensure that the management of dispatch and of the vehicles and containers 
used for transporting products from the site do not present a risk to the safety or quality of the products. 
 
การกระจายสนิคา้และการขนสง่ตอ้งมรีะเบยีบปฏบิัตขิองการจัดการ ยานพาหนะ และบรรจภุัณฑร์ะหวา่งการขนสง่ เพือ่ป้องกัน
ความเสีย่ง 

4.15.1 Documented procedures to maintain product safety 
and quality during loading and transportation shall be 
developed and implemented. These may include as 
appropriate: 

• controlling temperature of loading dock areas 
• the use of covered bays for vehicle loading or 

unloading  
• securing loads on pallets to prevent movement 

during transit 
• inspection of loads prior to dispatch. 

 
เอกสารระเบยีบปฏบิัตกิารขนสง่ตอ้งพัฒนาและประยกุตใ์ช ้

ดังน้ี 
• การควบคมุอณุหภมูขิองพืน้ทีโ่หลด 
• การใช ้cover bays ระหวา่งการโหลด 
• ความปลอดภัยของการโหลดบนพาเลทเพือ่

ป้องกันการเคลือ่นยา้ยระหวา่งการเปลีย่นถา่ย 
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• การตรวจสอบการโหลดกอ่นการกระจายสนิคา้ 

4.15.2 Traceability shall be ensured during transportation. 
There shall be a clear record of dispatch and receipt 
of goods and materials demonstrating that sufficient 
checks have been completed during the transfer of 
goods. 
 
การสอบยอ้นกลับตอ้งมั่นใจวา่สามารถท าไดต้ลอดการขนสง่ 
และตอ้งมั่นใจวา่มบีันทกึทีช่ัดเจนในการรับและการแจกจา่ย 
และมปีระสทิธภิาพในการตรวจสอบสต็อกทีเ่พยีงพอระหวา่ง
การเคลือ่นยา้ย 

 Traceable record 

4.15.3 All vehicles or containers used for the dispatch of 
products shall be inspected prior to loading to ensure 
that they are fit for purpose. This shall ensure that 
they are: 

• in a suitably clean condition 
• free from strong odours which may cause taint 

to products 
• suitably maintained to prevent damage to 

products during transit 
• equipped to ensure any temperature 

requirements can be maintained. 
Records of inspections shall be maintained. 
 
ยานพาหนะ หรอืบรรจภุัณฑข์องการกระจายสนิคา้ตอ้ง
ตรวจสอบกอ่นการโหลด เพือ่ใหม้ั่นใจวา่มคีวามเหมาะสม ซึง่
ตอ้งแน่ใจวา่ 

• มคีวามสะอาด 
• ปราศจากกลิน่ทีร่นุแรง ทีอ่าจกระทบผลติภัณฑ ์
• การป้องกันความเสยีหายระหวา่งการเคลือ่นยา้ย 
• อปุกรณก์ารวัดอณุหภมูติอ้งคงไว ้

บันทกึการตรวจสอบตอ้งคงไว ้

 Vehicle inspection 

4.15.4 Where temperature control is required, the transport 

shall be capable of maintaining product temperature 

within specification, under minimum and maximum 

load. Temperature data-logging devices which can be 

interrogated to confirm time/temperature conditions 

or a system to verify and record at predetermined 

frequencies the correct operation of refrigeration 

equipment shall be used and records maintained. 

ในกรณีทีต่อ้งมกีารควบคมุอณุหภมู ิพืน้ทีจั่ดเก็บหรอืสิง่
อ านวยความสะดวกในการขนสง่ตอ้งสามารถรักษาอณุหภมูิ
สนิคา้ไวไ้ดต้ามทีก่ าหนด ภายใตก้ารโหลดปรมิาณนอ้ยทีส่ดุ 
และมากทีส่ดุ อปุกรณก์ารควบคมุอณุหภมูสิามารถทีจ่ะยนืยัน
เวลา และอณุหภมูกิารโหลด หรอืระบบส าหรับทวนสอบความ
ถกูตอ้งของเครือ่งท าความเย็นมกีารก าหนดความถีแ่ละตอ้ง
บันทกึ 

 Vehicle temperature control 

4.15.5 Maintenance systems and documented cleaning 

procedures shall be maintained for all vehicles and 

equipment used for loading/unloading (e.g. hoses 

connecting to silo installations). There shall be records 

of the measures taken. 

 Vehicle maintenance and hygiene 
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ระบบการซอ่มบ ารงุ และเอกสารระเบยีบปฏบิัตกิารท าความ

สะอาดตอ้งคงไวส้ าหรับทกุยานพาหนะและอปุกรณใ์นการ

โหลด เชน่ ขอ้ตอ่การเชือ่มกับไซโล บันทกึตอ้งคงไว ้

4.15.6 The company shall have documented procedures for 
the transport of products, which shall include: 

• any restrictions on the use of mixed loads 
• requirements for the security of products during 

transit, particularly when vehicles are parked 
and unattended 

• clear instructions in the case of vehicle 
breakdown, accident or failure of refrigeration 
systems which ensure the safety of the 
products is assessed and records maintained. 
 

ตอ้งจัดท าเอกสารระเบยีบปฏบิัตกิารขนสง่ 
 ตอ้งประกอบดว้ย 

• การจ ากัดขอบเขตการโหลดเมือ่มกีารโหลดแบบ
ผสม 

• ขอ้ก าหนดการรักษาความปลอดภัยระหวา่งการ
จอดและการเขา้มาไมไ่ดตั้ง้ใจ 

• มรีะเบยีบปฏบิัตใินกรณีทีย่านพาหนะหรอืเครือ่งท า
ความเย็นเสยี ตอ้งมกีารบันทกึเหตกุารณเ์หลา่น้ี 
รวมทัง้บันทกึการปฏบิัตกิารแกไ้ข 

 Transport procedure 

4.15.7 Where the company employs third-party contractors, 
all the requirements specified in this section shall be 
clearly defined in the contract and verified or the 
contracted company shall be certificated to the Global 
Standard for Storage and Distribution or similar 
internationally recognised Standard. 
 
ในกรณีทีอ่งคก์รวา่จา้งผูรั้บจา้งชว่งส าหรับการจัดเก็บและการ
ขนสง่ ขอ้ก าหนดทัง้หมดภายใตหั้วขอ้น้ีตอ้งไดรั้บการระบุ
อยา่งชัดเจนในสัญญาวา่จา้ง หรอืบรษัิทของผูรั้บจา้งชว่ง
เหลา่น้ีตอ้งไดรั้บการรับรองระบบมาตรฐาน Global Standard 
for Storage and Distribution หรอื มาตรฐานทีเ่ป็นที่
ยอมรับในระดับนานาชาตทิีเ่ทยีบเทา่ 
 

 Third party contractor 
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5. Product control 

5.1  Product design/development 
การออกแบบและพฒันาผลติภณัฑ ์

State
ment        
of 
Intent 

Product design and development procedures shall be in place for new products or processes and any changes to 
product, packaging or manufacturing processes to ensure that safe and legal products are produced. 
 
ระเบยีบปฎบิัตสิ าหรับการออกแบบและพัฒนาผลติภัณฑใ์หม ่ตอ้งมอียูส่ าหรับ ผลติภัณฑใ์หม ่หรอื กระบวนการใหม ่และ การ
เปลีย่นแปลงผลติภัณฑ,์ บรรจภุัณฑ ์หรอื กระบวนการผลติ เพือ่ใหม้ัน่ใจไดว้า่มกีารผลติผลติผลติภัณฑท์ีม่คีวามปลอดภัยและถกู
กฎหมาย 

5.1.1 The company shall provide clear guidelines on any restrictions to the scope of 

new product developments to control the introduction of hazards which would 
be unacceptable to the company or customers (e.g. the introduction of 
allergens, glass packaging or microbiological risks).  

บรษัิท ตอ้ง มแีนวทางทีช่ัดเจน ในการจ ากัดขอบเขตการพัฒนา
ผลติภัณฑใ์หมเ่พือ่ควบคมุการชักน าอันตรายทีอ่าจไมอ่ยูใ่นการ
ยอมรับของบรษัิทหรอืลกูคา้ (เชน่ การชักน าสารกอ่ภมูแิพ,้ บรรจุ
ภัณฑป์ระเภทแกว้ หรอื ความเสีย่งทางจลุชวีวทิยา)  

 

New Product development 
 

ผลติภัณฑใ์หมต่อ้งไดรั้บการควบคมุเชน่กันเพือ่
ป้องกันอันตราย 

โดยเฉพาะองคก์รทีม่มนีโยบายเรือ่งสารกอ่ภมูแิพ ้

5.1.2 All new products and changes to product formulation, packaging or methods of 

processing shall be formally approved by the HACCP team leader or authorised 
HACCP committee member. This shall ensure that hazards have been assessed 
and suitable controls, identified through the HACCP system, are implemented. 
This approval shall be granted before products are introduced into the factory 
environment. 

ผลติภัณฑใ์หมห่รอืการเปลีย่นแปลงสตูร, บรรจภุัณฑ ์หรอื วธิกีาร
ของกระบวนการผลติ ตอ้ง ไดรั้บความเห็นชอบอยา่งเป็นทางการ 
จากหัวหนา้ทมี HACCP หรอื ผูม้อี านาจหนา้ทีใ่นทมีงาน HACCP. 
 
สิง่น้ี ตอ้ง มั่นใจวา่อันตรายไดรั้บการประเมนิ และ ถกูควบคมุอยา่ง
เหมาะสม, ไดรั้บการชีบ้ง่ผา่นระบบ HACCP, ไดรั้บการน าปฏบิัต.ิ  
 
การอนุมัตน้ีิตอ้งท ากอ่นผลติภัณฑเ์ขา้สูส่ภาวะแวดลอ้มการผลติ. 

 

HACCP ส าหรบัผลติภณัฑใ์หม ่
 

บางทีก่ารเปลีย่นสว่นผสมอาหาร บรรจภุัณฑ ์
สภาวะการผลตินดิหน่อยสรา้งปัญหาได ้

ลายเซนตห์ลักฐานอนุมัต ิเอกสารทีเ่กีย่วขอ้ง กอ่น
เริม่ทดลองผลติ 

5.1.3 Trials using production equipment shall be carried out where it is necessary to 
validate that product formulation and manufacturing processes are capable of 
producing a safe product of the required quality.  

การทดลองผลติโดยใชเ้ครือ่งจักรการผลติ ตอ้ง มกีารกระท าเมือ่
จ าเป็นในการพสิจูนรั์บรอง สตูรการผลติและกระบวนการผลติวา่
สามารถทีจ่ะผลติผลติภัณฑท์ีป่ลอดภยั ตามคณุภาพทีต่อ้งการ 

 

ทดลองผลติจรงิ / ไมใ่ชท่ดลองทีค่รวั 
หลักฐานการเกบ็ขอ้มลูชว่งทดลองผลติ 

ผลทดสอบ ผลพสิจูนรั์บรอง กระบวนการ การเก็บ
ตัวอยา่งshelf life 

 

5.1.4 Shelf-life trials shall be undertaken using documented protocols reflecting 

conditions experienced during storage and handling. Results shall be recorded 
and retained and shall confirm compliance with relevant microbiological, 
chemical and organoleptic criteria. Where shelf-life trials prior to production 
are impractical, for instance for some long-life products, a documented 

science-based justification for the assigned shelf life shall be produced. 
 
การทดสอบอายผุลติภัณฑต์อ้งไดรั้บการจัดท าโดยด าเนนิการภายใต ้
เอกสารระเบยีบวธิกีารทีไ่ดม้กีารพจิารณาสภาวะระหวา่งการจัดเกบ็
และการขนสง่  
ผลตอ้งไดรั้บการบันทกึและจัดเกบ็และตอ้งยนืยันความสอดคลอ้ง
ตามเกณฑท์างดา้นชวีภาพ, เคมแีละเกณฑก์ารทดสอบทางประสาท
สัมผัส. 
 หากการทดลองหาอายกุารจัดเก็บกระท ากอ่นการผลติปฎบิัตไิมไ่ด ้
เชน่ ผลติภัณฑท์ีอ่ายยุาวมาก, เอกสารทางวทิยาศาสตรต์อ้งมไีวเ้พือ่
สนับสนุนอายผุลติภัณฑต์อ้งไดรั้บการจัดท า  

 

Shelf-life evaluation 
เอกสารระเบยีลปฏบิัค ิวธิกีารในการทดสอบ

พจิารณา 
การทดสอบพจิารณาหว่งโซก่ารกระจายผลติภัณฑ ์

อาหารเย็น/อาหารอณุหภมูหิอ้ง 
ใชป้ระสบการณข์อ้มลูสนับสนุนไดโ้ดยเฉพาะอายุ

ยาวๆ 
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5.1.5 All products shall be labelled to meet legal requirements for the designated 
country of use and shall include information to allow the safe handling, display, 

storage, preparation and use of the product within the food supply chain or by 
the customer. There shall be a process to verify that ingredient and allergen 
labelling is correct based on the product recipe. 

 
ทกุผลติภัณฑต์อ้งมฉีลากทีส่อดคลอ้งตามกฎหมายของประเทศ
ปลายทางใชง้าน  และตอ้งรวมถงึขอ้มลูการขนสง่ทีป่ลอดภัย, การ
วางขาย, การจัดเก็บ การเตรยีม และการใชผ้ลติภัณฑใ์นหว่งโซ่

อาหาร หรอืโดยลกูคา้  
สิง่น้ี ตอ้ง มกีระบวนการทวนสอบวา่สว่นผสมและสารกอ่ภมูแิพบ้น
ฉลากเป็นไปตามสตูรจรงิ  

 

Legality of Label 
Sample sign-off label ผลติภัณฑใ์หม ่และเมือ่

เปลีย่น 
การสง่ขอ้มลูให ้brand owner หากรอ้งขอเพือ่ท า

ฉลาก 
เอกสารนโยบาย legal check  / sign-off 

5.1.6 Where a product is designed to enable a claim to be made to satisfy a 
consumer group (e.g. a nutritional claim, reduced sugar), the company shall 

ensure that the product formulation and production process is fully validated to 
meet the stated claim. 

เมือ่มกีารออกแบบผลติภัณฑเ์พือ่ใหเ้หมาะสมส าหรับการบรโิภคของ
ผูบ้รโิภคบางกลุม่ (เชน่ มกีารอา้งคณุคา่ทางโภชนาการ, Reduced 
sugar) , บรษัิทตอ้งมั่นใจวา่สตูรการผลติและกระบวนการผลติไดรั้บ
การตรวจพสิจูนย์นืยันอยา่งเต็มรปูแบบวา่สอดคลอ้งตามการอา้งองิ 

 

Nutritional Claims 
ตอ้งม ีProcedure  

ตอ้ง validate / On going Verify 
“Low Fat, Low Sugar, No Salt, Free From 

XXX) “  

5.2     Management of allergens 
การบรหิารจดัการสารกอ่ใหเ้กดิภมูแิพ ้

FUNDAMENTAL 
Statement of 
Intent 

The company shall have a developed system for the management of allergenic materials which minimises 
the risk of allergen contamination of products and meets legal requirements for labelling. 
บรษัิทตอ้งมกีารพัฒนาระบบส าหรับการจัดการสารกอ่ภมูแิพ ้เพือ่ลดความเสีย่งการปนเป้ือนของสารกอ่ภมูแิพต้อ่
ผลติภัณฑ ์และสอดคลอ้งกบัขอ้ก าหนดฉลากตามกฎหมาย 

5.2.1 The company shall carry out an assessment of raw materials to establish 
the presence and likelihood of contamination by allergens (refer to 
glossary). This shall include review of raw material specifications and, 

where required, obtain additional information from suppliers, for 
example through questionnaires to understand the allergen status of the 
raw material, its ingredients and the factory in which it is produced. 

 
บรษัิทตอ้งด าเนนิการประเมนิความเสีย่งของวัตถดุบิ เพือ่
ก าหนดการมอียูแ่ละโอกาสการปนเป้ือนของสารกอ่ภมูแิพ ้(อา้ง
ถงึ glossary). 
สิง่น้ีตอ้งรวมการทบทวนขอ้ก าหนดวัตถดุบิและขอ้มลูจากผูข้าย,  
ตัวอยา่งผา่นแบบสอบถามเพือ่ความเขา้ใจสถานะของสารกอ่
ภมูแิพใ้นวัตถดุบิ, สว่นผสมและโรงงานทีท่ าการผลติ  

 

ประเมนิ วตัถดุบิ 
 

สว่นหนึง่ของการอนุมัตผิูข้ายผูส้ง่มอบ การประเมนิ
ความเสีย่ง (ขอ้ 3.5.1)  

ขอ้ก าหนดวัตถดุบิตอ้งไดรั้บการยนืยันจากผูส้ง่
มอบ ซึง่รวม สารกอ่ภมูแิพ ้(ปรมิาณและความ

เสีย่ง) 
หากตอ้งการขอ้มลูตอ้งสง่แบบสอบถามหรอืตรวจ

ประเมนิ 
หากสว่นผสมอาหารเป็น มกิซ ์ตอ้งแตล่ะชนดิ 

 
 

5.2.2 The company shall identify and list allergen-containing materials handled 

on site. This shall include raw materials, processing aids, intermediate 
and finished products and any new product development ingredients or 
products. 

บรษัิท ตอ้ง บง่ชีแ้ละจัดท ารายการสารกอ่ภมูแิพท้ีม่ใีนสถาน
ประกอบการณ ์
สิง่น้ี ตอ้งรวมถงึวัตถดุบิ, สารชว่ยผลติ ,ผลติภัณฑร์ะหวา่ง
กระบวนการ และผลติภณัฑส์ดุทา้ย และ ผลติภัณฑห์รอื
สว่นผสมใหม ่ ใดๆ 

 

รายการวัตถดุบิทีม่สีารกอ่ภมูแิพ ้
 

ขอ้มลูตอ้งสง่ใหก้ับทกุสว่นงานทีอ่าจน าสารกอ่
ภมูแิพเ้ขา้มา 

5.2.3 A documented risk assessment shall be carried out to identify routes of 
contamination and establish documented policies and procedures for 
handling raw materials, intermediate and finished products to ensure 
cross-contamination is avoided. This shall include: 

• consideration of the physical state of the allergenic material, i.e. 

powder, liquid, particulate 
• identification of potential points of cross-contamination through 

the process flow 
• assessment of the risk of allergen cross-contamination at each 

process step 

• identification of suitable controls to reduce or eliminate the risk 

of cross-contamination. 

 

การประเมนิความเส ีย่งของสารกอ่ภมูแิพ ้
 

ฝุ่ นน่ากลัวกวา่น ้า 
ไขมันหรอืเหน่ียว เกาะตดิภาชนะลา้งยาก 

Allergen Process Flow Diagram / Allergen 
Map 

Each Raw Material route / Air flow/process 
flow / share equipment / people ..etc 
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การประเมนิความเสีย่งทีเ่ป็นเอกสาร ตอ้ง ไดรั้บการจัดท าเพือ่
ระบชุอ่งทางการปนเป้ือนและ จัดท า นโยบาย และระเบยีบ
ปฎบิัตทิีเ่ป็นเอกสาร ส าหรับ จัดการวัตถดุบิ ผลติภัณฑร์ะหวา่ง
กระบวนการ และผลติภณัฑส์ดุทา้ย เพือ่มั่นใจไดว้า่มกีารขจัด
การปนเป้ือนขา้ม. 
สิง่น้ีตอ้งรวมถงึ 

• การพจิารณาสภาพแวดลอ้มทางกายภาพของสารกอ่
ภมูแิพ ้เชน่ เป็นผง ของเหลว หรอืเป็นสว่นของผสม 

• การบง่ชีจ้ดุทีส่ามารถปนเป้ือนขา้มไดต้ลอด
กระบวนการผลติ 

• การประเมนิความเสีย่งการปนเป้ือนขา้มของสารกอ่
ภมูแิพแ้ตล่ะขัน้ตอน 

• การบง่ชี ้การควบคมุทีเ่หมาะสมเพือ่ลด หรอืก าจัด
ความเสีย่งตอ่การปนเป้ือนขา้ม 

 

 

5.2.4 Documented procedures shall be established to ensure the effective 
management of allergenic materials to prevent cross-contamination into 
products not containing the allergen. This shall include as appropriate: 

• physical or time segregation whilst allergen-containing materials 
are being stored, processed or packed 

• the use of separate or additional protective over clothing when 
handling allergenic materials  

• use of identified, dedicated equipment and utensils for 
processing 

• scheduling of production to reduce changes between products 

containing an allergen and products not containing the allergen 
• systems to restrict the movement of airborne dust containing 

allergenic material 
• waste handling and spillage controls 
• restrictions on food brought onto site by staff, visitors, 

contractors and for catering purposes. 

เอกสารระเบยีบปฏบิัตติอ้งมกีารจัดท าเพือ่ใหม้ั่นใจประสทิธผิล
การจัดการวัตถปุนเป้ือนเพือ่ป้องกันการปนเป้ือนขา้มไปสู่

ผลติภัณฑท์ีไ่มม่สีารกอ่ภมูแิพดั้งกลา่ว 
สิง่น้ี ตอ้ง ประกอบดว้ย ตามความเหมาะสม:  
 

• การจัดแยกเวลาหรอืการแยกออกจากกันทาง
กายภาพ ในบรเิวณจัดเก็บ ผลติ และบรรจวัุตถทุีม่ี
สว่นผสมของสารทีก่อ่ใหเ้กดิการแพ ้

• การแบง่แยกเสือ้ผา้หรอืเพิม่เสือ้คลมุในการจัดการ
สารกอ่ภมูแิพ ้

• ใชเ้ฉพาะ,ชีบ้ง่,อปุกรณ ์และเครือ่งมอืส าหรับ
กระบวนการผลติ 

• การก าหนดตารางการผลติทีล่ดการเปลีย่นแปลง
ระหวา่งผลติภัณฑท์ีม่สีารกอ่ภมูแิพ ้และไมม่ ี

• ระบบการจ ากัดการฟุ้งกระจายของสารกอ่ภมูแิพ ้ 
• การจัดการของเสยีและการท าหกกระจาย 
• การจ ากัดอาหารทีน่ ามาจากพนักงาน   ผูเ้ยีย่มชม 

ผูรั้บเหมาชว่ง และ ส าหรับรา้นขายอาหาร 

 

Cross Contamination Procedure 
 

หลังจากประเมนิตาม 5.2.3  ใหท้ าระบบคมุ  
ใชห้มดแม ้มคี าเตอืนในฉลาก 

Physical / Time / Colour Code / Tool / 
equipment / flour, milk poder /soya dust 

 
Colour Code พนักงานสอบบอดส ี

5.2.5 Where rework is used, or reworking operations carried out, procedures 
shall be implemented to ensure rework containing allergens is not used 
in products that do not already contain the allergen. 

 
เมือ่ใชก้ารผลติซ า้ หรอื มกีารกระท าการผลติซ า้, ระเบยีบปฏบิัติ
ตอ้งไดรั้บการน าไปปฏบิัต ิเพือ่ท าใหม้ั่นใจวา่การผลติซ า้ทีม่ี
สารกอ่ภมูแิพจ้ะไมไ่ดน้ ามาใชใ้นผลติภัณฑท์ีป่ราศจากสารกอ่
ภมูแิพ ้

 

Re Work 
 
Procedure! 
Rework same allergen only together 
When rework must record. 

 

5.2.6 Where the nature of the production process is such that cross-
contamination from an allergen cannot be prevented, a warning shall be 
included on the label. National guidelines or codes of practice shall be 

 
On Pack warning Label 
 
ตามการประเมนิความเสีย่งตามขอ้ 5.2.3 / 5.2.4  



                              

Global Standard for Food Safety       Issue 6 : July 2011 

BRC Global Standards Auditor Checklist 

FO034 BRC Global Standards Auditor Checklist     (TH Dec 2012 Rev1  :  Page 59 of 71 )                  V2 8.11.11 

used when making such a warning statement. 

 
หากธรรมชาตขิองกระบวนการผลติไมส่ามารถป้องกันการ
ปนเป้ือนขา้มของสารกอ่ภมูแิพไ้ด,้ ค าเตอืนบนฉลากตอ้งมกีาร
ระบสุารภมูแิพดั้งกลา่ว. 
แนวทางการปฏบิัตริะดับชาตหิรอืหลักการปฏบิัต ิตอ้งถกูใชเ้พือ่
ระบคุ าเตอืนดังกลา่ว 

แตไ่มว่า่อยา่งไร ก็ตอ้งคมุตอ้งลด 
ฉลาก ต าแหน่ง ขนาด ส ีถอ้ยค า 

5.2.7 Where a claim is made regarding the suitability of a food for allergy or 
food sensitivity sufferers, the company shall ensure that the production 

process is fully validated to meet the stated claim. This shall be 
documented. 

 
เมือ่มกีารอา้งวา่ อาหารมคีวามเหมาะสมตอ่ผูแ้พส้ารกอ่ภมูแิพ,้ 
บรษัิทตอ้งมั่นใจวา่กระบวนการผลติไดรั้บการตรวจพสิจูนย์นืยัน
อยา่งสมบรูณส์อดคลอ้งกับการอา้งองิ. 
สิง่น้ีตอ้ง ไดรั้บการท าเป็นเอกสาร 

 

Allergen Claims 
 
When Claim….. 
Full Validate & Full Verify 
Process analysis 
Analysis final product 
Assessment of cleaning 5.2.8  
Raw material Control ( Raw mat Test , 
Supplier questionaere, site audit)  

 

5.2.8 Equipment or area cleaning procedures shall be designed to remove or 
reduce to acceptable levels any potential cross-contamination by 
allergens. The cleaning methods shall be validated to ensure they are 

effective and the effectiveness of the procedure routinely verified. 
Cleaning equipment used to clean allergenic materials shall either be 
identifiable and specific for allergen use, single use, or effectively 
cleaned after use. 
ขัน้ตอนการลา้ง เครือ่งจักรอปุกรณ ์หรอืพืน้ที ่ตอ้ง ไดรั้บการ
ออกแบบเพือ่ก าจัดหรอืลดระดับการปนเป้ือนขา้มของสารกอ่
ภมูแิพท้ีม่นัียยะ. 
วธิีการท าความสะอาดตอ้งไดรั้บการพสิจูนย์นืยันวา่มี
ประสทิธผิล และ มกีารทวนสอบประสทิธผิลเป็นประจ า. 
เครือ่งจักร อปุกรณ ์ทีใ่ชใ้นการท าความสะอาดสารกอ่ภมูแิพ ้
ตอ้งไดรั้บการชีบ้ง่และใชส้ าหรับสารกอ่ภมูแิพเ้ฉพาะใช ้,ใชค้รัง้
เดยีว, หรอืมกีารลา้งอยา่งมปีระสทิธผิลหลังจากใช.้ 

 

Allergen Cleaning regimes 
 
ลา้งหมดไหม ตอ้งมวีธีกีารเฉพาะ 
เมือ่ไหรต่อ้งลา้ง  เวลาทีใ่ชอ้ยา่งต า่ในการลา้ง 
การป้องกันการกระเซน็ 
แตล่ะอยา่งอาจใชเ้วลาตา่งกัน นม งา ถ่ัว อาจใชว้ี
การทีต่า่งกัน  เครือ่งจักรอปุกรณ ์ขนืตอนทีต่า่งกัน 
การ validate 
Worst case 
Target test area / location  จดุอับ 
Target sample for Valid / verify 
( ATP, LAB, Lateral Flow , swap, rise water) 
plus first next production run. 
Assessment new equipment / break cleaning  

5.2.9  All relevant personnel, including engineers, temporary staff and 
contractors, shall have received general allergen awareness training 
and be trained in the company’s allergen-handling procedures. 

 
พนักงานทีเ่กีย่วขอ้งทกุคน, รวมถงึวศิวกร, พนักงานชั่วคราว 
และผูรั้บเหมา, ตอ้งไดรั้บการฝึกอบรมเรือ่งความตระหนัก
ท่ัวไปตอ่สารกอ่ใหเ้กดิภมูแิพ ้ และอบรมในเรือ่ง ระเบยีบ
ปฏบิัตกิารจัดการสารกอ่ภมูแิพข้องบรษัิท 

 
Allergen Training 
เด็กๆ กบั เชงิลกึ 

 

5.2.10 An effective system of documented checks shall be in place at line 
start-up, following product changeover and changes in batches of 
packaging to ensure that the labels applied are correct for the products 
packed. 

 
ระบบการตรวจสอบทีเ่ป็นเอกสารทีม่ปีระสทิธผิล ตอ้ง เริม่
ตัง้แตเ่ริม่งาน ,เมือ่มกีารเปลีย่นแปลงผลติภัณฑ ์และ
เปลีย่นแปลงแบทยบ์รรจภุัณฑ ์เพือ่ใหม้ั่นใจวา่ฉลากถกูตอ้ง
ตามผลติภัณฑท์ีบ่รรจ ุ

 

ปญัหา recall / withdraw มาจากบรรจผุดิ
บรรจภุณัฑ ์
 
All Pack Check 
Incoming Label batch check 
Risk assessment for supplier (mix)   

 

5.3     Provenance, assured status and claims of identity preserved materials 
การจดัการกบัวตัถุท ีร่ะบแุหลง่ก าเนดิ, การระบุสถานะ และ การบง่ชีเ้ฉพาะเจาะจง 

Statem
ent        
of 
Intent 

Systems of traceability, identification and segregation of raw materials, intermediate and finished products shall be 
in place to ensure that all claims relating to provenance or assured status can be substantiated. 
ระบบการสอบยอ้นกลับ, การบง่ชี ้และการแบง่แยกวัตถดุบิ, ผลติภัณฑร์ะหวา่งกระบวนการผลติ และผลติภัณฑส์ดุทา้ย ตอ้ง มอียู่
เพือ่ใหม้ั่นใจวา่ การกลา่วอา้งดังกลา่วมคีวามสัมพันธก์ับแหลง่ทีม่าหรอืประกันพสิจูนย์นืยันดว้ยหลักฐานได ้
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5.3.1 Where claims are to be made on finished packs about the provenance, 
assured or ‘identity preserved’ status (see Glossary) of raw materials 

used, the status of each batch of the raw material shall be verified and 
records maintained.  
 

เมือ่มกีารกลา่วอา้งบนผลติภัณฑส์ดุทา้ยเกีย่วกบัแหลง่ทีม่า, 
การประกัน หรอื ‘การบง่ลักษณะทีม่าเฉพาะ’ ของวัตถดุบิทีใ่ช,้ 
สถานะของวัตถดุบิแตล่ะรุน่ ตอ้ง ไดรั้บทวนสอบและเก็บ
บันทกึ 

 

 

วัตถปุระสงค ์ 
การกลา่วอา้งกบั raw mat สามารถสอบยอ้นหา 
ไมว่า่ค ารอ้งเรยีนจะมาจากฉลากทใีหผู้บ้รโิภค 
หรอื ระหวา่ง B-B  น ้าแรจ่ากระนอง, Organic, 
ขา้วหอมสรุนิทร ์( ขอ้ 5.1.6 nutri claim) 
 
สถานะของการทวนสอบวตัถุดบิ 
เป็นหนา้ทีต่อ้งตรวจสอบโดยสถานประกอบการ 
ใหช้ัวร ์ไมห่ลอกลวง 
 
  

5.3.2 Where a claim is made relating to the provenance, assured or identity 
preserved status of a product or ingredient, the facility shall maintain 
purchasing records, traceability of raw material usage and final product 
packing records to substantiate claims. The company shall undertake 
documented mass balance tests at least every six months and at a 

frequency to meet the particular scheme requirements.  

 
เมือ่มกีารกลา่วอา้งบนผลติภัณฑส์ดุทา้ยเกีย่วกบัแหลง่ก าเนดิ,  
การประกัน หรอื ระบสุถานะกันเสยีของผลติภัณฑ ์หรอื
สว่นผสม , สถานประกอบการตอ้งจัดเก็บบันทกึการจัดซือ้, 
การสอบยอ้นกลับการใชวั้ตถดุบิ และ บันทกึการบรรจุ
ผลติภัณฑ ์กบัการกลา่วอา้ง 
 
บรษัิทตอ้ง ท าการทดสอบการสอบยอ้นสมดลุมวลสารเป็น
เอกสารอยา่งนอ้ย ทกุหกเดอืน และความถีท่ีส่อดคลอ้งกบั
ขอ้ก าหนดเฉพาะ (particular scheme requirements) 

  

5.3.3  The process flow for the production of products where claims are 
made shall be documented and potential areas for contamination or 
loss of identity identified. Appropriate controls shall be established to 
ensure the integrity of the product claims. 

แผนภมูกิระบวนการผลติทีก่ลา่วอา้งตอ้งเป็นเอกสาร และบง่ชี้

พืน้ทีม่โีอกาสปนเป้ือน หรอืการสญูเสยีการบง่ชี้

ลักษณะเฉพาะ  
การควบคมุอยา่งเหมาะสม ตอ้งไดรั้บการจัดท า เพือ่ใหม้ี
ความสมบรูณข์องผลติภัณฑท์ีก่ลา่วอา้ง 

 

ป้องกนัการผสม หรอื loss identity  
 
อาจใชแ้ผนภมูกิระบวนการ HACCP หากเหมาะ 
รายการ / process flow ทีอ่าจมกีาร MIX หรอื 
Loss Iden 
ระบบขออนุมัตกิารปรับเปลีย่นขัน้ตอน วธิีการ flow 
ตอ้งมเีป็นเอกสาร 
  

5.4     
Product Packaging 
บรรจภุณัฑ ์

Statement        
of Intent 

Product packaging shall be appropriate for the intended use and shall be stored under conditions to minimise 
contamination and deterioration. 
บรรจภุัณฑต์อ้งเหมาะสมส าหรับวัตถปุระสงคก์ารใช ้และตอ้งจัดเก็บภายใตส้ภาวะทีล่ดการปนเป้ือนและเกดิความเสยีหาย 

5.4.1 When purchasing or specifying food contact packaging the supplier of 

packaging materials shall be made aware of any particular 
characteristics of the food (e.g. high fat content, pH or usage conditions 
such as microwaving) which may affect packaging suitability. Certificates 
of conformity or other evidence shall be available for product packaging 
to confirm it conforms to relevant food safety legislation and is suitable 

for its intended use. 

 
การซือ้ หรอื ก าหนดเลอืก ผูส้ง่มอบ food contact material 
ตอ้งค านงึถงึคณุสมบัตขิองอาหารเฉพาะ (ไดแ้ก ่ความเป็น
ไขมันสงู, พเีอช หรอืสภาวะการใช ้เชน่ ไมโครเวฟ) ทีก่ระทบ
ตอ่การใชบ้รรจภุัณฑ ์ 
เอกสารรับรองความสอดคลอ้งของบรรจภุัณฑห์รอืหลักฐานอืน่
ตอ้งมไีวส้ าหรับบรรจภุัณฑ ์เพือ่ยนืยันความสอดคลอ้งกับ
กฎหมายดา้นความปลอดภยัของอาหารทีเ่กีย่วขอ้ง และความ
เหมาะสมในการใชง้าน 

 

การสอดคลอ้งกบักฎหมาย 
 
การสือ่สารกับผูผ้ลติบรรจภุัณฑไ์มด่ ีสรา้งปัญหา 
recall ได ้
บางบรรจภุัณฑไ์มไ่ดอ้อกแบบส าหรับใสอ่าหาร 
แตล่ะบรรจภุัณฑก์บัการสอดคลอ้งกฏหมาย
ประเทศทีใ่ช ้จ าหน่าย 
ตอ้งก าหนดสเป็ค  
 ลักษณะการสัมผัสอาหาร 
 คณุสมบัตขิองอาหาร Effect Migration, 

ไขมัน pH  
 กระบวนการ เตมิขณะรอ้น ฆา่เชือ่หลังบรรจ ุ

แชแ่ข็ง 
 คาดการวธิีใชข้องลกูคา้ ไมโครเวฟทัง้แพ็ค 

ปรงุในถาด แชเ่ย็นไปแชแ่ข็ง 
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5.4.2 Where appropriate, packaging shall be stored away from raw materials 
and finished product. Any part-used packaging materials suitable for use 

shall be effectively protected from contamination and clearly identified 
before being returned to an appropriate storage area. Obsolete 
packaging shall be stored in a separate area and systems shall be in 
place to prevent accidental use. 

 
ตามความเหมาะสม, บรรจภุัณฑต์อ้งไดรั้บการจัดเก็บแยกจาก
วัตถดุบิและผลติภัณฑส์ าเร็จ. 
บรรจภุัณฑท์ีถ่กูใชไ้ปบางสว่นทียั่งเหมาะตอ่การน าไปใชง้าน 
ตอ้งไดรั้บการปกป้องจากการปนเป้ือนอยา่งมปีระสทิธผิลและ
ระบชุัดเจน 
บรรจภุัณฑท์ีห่มดสภาพตอ้งจัดเก็บแยกพืน้ที ่และระบบตอ้งมี
อยู ่เพือ่ป้องกันการใชผ้ดิ 

 

การป้องกัน จาก การปนเป้ือน 
 
ตอ้งแยกเพราะปนเป้ือนบรรจภุัณฑเ์กา่ หรอืเสีย่ง
สงูเชน่ขวดแกว้ 
เฉพาะบรรจภุัณฑท์ีร่อใชบ้รรจเุทา่นัน้อยูใ่นพืน้ที่
ผลติ 
ป้องกันการเสือ่มสภาพ กระป๋องเป็นสนมิ แกว้แตก 
ปากบิน่ ไมป่นเป้ือน สะอาดกอ่นบรรจ ุ
บรรจภุัณฑเ์หลอืตอ้ง ชัวรว์า่ยังใชไ้ด ้เชน่การ
เปรอะเป้ือน พมิพล็์อตเหลอื รหัสเกนิ 
ภาชนะเปิดตอ้งปิดคลมุกลับที ่ป้องกันการกระเซน็
เป้ือน หรอืบรรจผุดิ 
อยา่ลมืเรือ่งสอบยอ้น 
หากมกีารเปลีย่นฉลากตอ้งมรีะบบในการน า
ของเดมิ น าออก ชีบ้ง่ป้องกนัการน าไปใชไ้มตั่ง้ใจ 
หรอืท าลาย  

5.4.3 Product contact liners (or raw material/work-in-progress contact liners) 
purchased by the company shall be appropriately coloured and resistant 
to tearing to prevent accidental contamination. 

 
ผลติภัณฑท์ีใ่ชบ้รุอง( วัตถดุบิ/ผลติภัณฑร์ะหวา่งกระบวนการที่
ใชร้อง) ทีซ่ ือ้โดยบรษัิท ตอ้งมกีารระบสุทีีเ่หมาะสมและทนตอ่
การฉีกขาดเพือ่ป้องกันการปนเป้ือนโดยไมตั่ง้ใจ 

 

วสัดุรองผลติภณัฑ ์ 
ถงุรอง 
ตอ้งหนาพอ สแีตกตา่ง ฉีกขาดท าลาย 
ตอ้งดวูา่จ าเป็นตอ้งรองหรอืไม ่?? ลดหรอืเพิม่
ปนเป้ือน  

5.5     Product inspection and laboratory testing 
การตรวจสอบผลติภณัฑแ์ละการทดสอบในหอ้งปฎบิตักิาร 

Statem
ent        
of 
Intent 

The company shall undertake or subcontract inspection and analyses which are critical to confirm product safety, 
legality and quality, using appropriate procedures, facilities and standards. 
บรษัิท ตอ้ง ด าเนนิการ หรอืใชผู้รั้บเหมาชว่ง ในการตรวจสอบและวเิคราะห ์ทีม่ผีลกระทบกับการยนืยันวา่ผลติภัณฑม์คีวาม
ปลอดภัย มคีวามถกูตอ้งตามกฎหมายและมคีณุภาพ, โดยใชร้ะเบยีบปฏบิัต,ิสิง่อ านวยความสะดวกและมาตรฐาน ทีเ่หมาะสม 

5.5.1     Product inspection and testing 
การตรวจสอบผลติภณัฑแ์ละการทดสอบ 

5.5.1.1 There shall be a scheduled programme of testing covering products and 
the processing environment which may include microbiological, 
chemical, physical and organoleptic testing according to risk. The 
methods, frequency and specified limits shall be documented. 

ตอ้งก าหนดโปรแกรมก าหนดการการทดสอบครอบคลมุ
ผลติภัณฑแ์ละสภาวะแวดลอ้มกระบวนการ ทีซ่ ึง่รวมถงึการ
ทดสอบทางจลุชวีวทิยา, ทางเคม,ี ทางกายภาพ และดา้น
ประสาทสัมผัส ตามความเสีย่ง. 
วธิีการ,ความถี ่และคา่ก าหนดเกณฑ ์ตอ้งไดรั้บการจัดท าเป็น
เอกสาร 

 

Product test Schedule 
 
ความถีข่องการทดสอบ ตาม ความเสีย่งจาก 
HACCP  ทดสอบอะไร ทีค่วามถีไ่หน 
ระบบ HACCP ไมค่รอบคลมุเรือ่งคณุภาพ แลว้แต่
ความเสีย่งตอ่ขอ้ก าหนดลกูคา้  มทีีม่าทีไ่ป 
เอกสารวธิกีารทดสอบ และเกณฑ ์ส ีลักษณะผวิ 
รสชาต ิมาตรฐานอา้งองิการตรวจ 
Environmetal test : Swap test / ATP , settle 
plate 
 

5.5.1.2 Test and inspection results shall be recorded and reviewed regularly to 
identify trends. Appropriate actions shall be implemented promptly to 
address any unsatisfactory results or trends. 

 
ผลการทดสอบและการตรวจสอบ ตอ้งไดรั้บการบันทกึและ
ไดรั้บการทบทวนเป็นประจ าสม า่เสมอเพือ่ก าหนดแนวโนม้. 
กจิกรรมทีเ่หมาะสม ตอ้งมกีารด าเนนิการทันทเีพือ่ระบผุลทีไ่ม่
เป็นไปตามขอ้ก าหนดหรอืแนวโนม้ 

 

Review test Result 
ระบบในการบันทกึและทบทวนอยา่งเป็นทางการ 
หลักฐานการจัดการกับแนวโนม้ กราฟ? 

 

5.5.1.3 The company shall ensure that a system of on-going shelf-life 
assessment is in place. This shall be based on risk and shall include 
microbiological and sensory analysis as well as relevant chemical factors 

such as pH and aw. Records and results from shelf life tests shall 
validate the shelf life period indicated on the product. 

 

 

Shelf – Life Verification 
 

ระบบทวนสอบอาย ุ
ตัวอยา่งจากสายการผลติ 

ทดสอบทางหอ้งปฏบิัตกิาร และอายทุีเ่ผือ่ 



                              

Global Standard for Food Safety       Issue 6 : July 2011 

BRC Global Standards Auditor Checklist 

FO034 BRC Global Standards Auditor Checklist     (TH Dec 2012 Rev1  :  Page 62 of 71 )                  V2 8.11.11 

บรษัิทตอ้งมั่นใจวา่มอียูซ่ ึง่ระบบการประเมนิอายผุลติภัณฑ์
อยา่งตอ่เน่ือง. 
สิง่น้ีตอ้งอยูบ่นพืน้ฐานของการประเมนิความเสีย่ง และตอ้งรวม
การตรวจวเิคราะหท์างชวีภาพและการตรวจสอบทางประสาท
สัมผัส เชน่เดยีวกัย ทางเคม ีเชน่ คา่ความเป็นกรดดา่ง และคา่ 
Aw. 
บันทกึและผลจากการทดสอบอายผุลติภัณฑต์อ้งไดรั้บการ
ตรวจพสิจูนย์นืยันวา่เป็นไปตามอายผุลติภัณฑท์ีร่ะบบุน
ผลติภัณฑ ์

ผลติภัณฑก์ระป๋อง อายยุาว ดจูากประวัต ิอืน่ๆได ้
แตต่อ้งลงบันทกึ 

5.5.2     Laboratory testing 
การทดสอบในหอ้งปฎบิตักิาร 

5.5.2.1 Pathogen testing shall be subcontracted to an external laboratory or, where 

conducted internally, the laboratory facility shall be fully segregated from 
the manufacturing site and have operating procedures to prevent any risk 
of product contamination. 

 
การตรวจวเิคราะหเ์ชือ้จลุนิทรยีท์ีก่อ่ใหเ้กดิโรคตอ้งไดรั้บการ
ด าเนนิการโดยผูรั้บจา้งชว่งภายนอก หรอื, ด าเนนิการภายใน  
หอ้งปฏบิัตกิาร,  ตอ้ง แยกหา่งเด็ดขาดจากอาคารผลติและมี
ระเบยีบขัน้ตอนการปฎบิัต ิเพือ่ป้องกันความเสีย่งในการปนเป้ือน
ผลติภัณฑ ์ 

 

หอ้งทดสอบ เชือ้กอ่โรค 
หอ้งเลีย้งเชือ้ Coliform , Total Viable Count ( 
TVC) 
ทางระบายน ้า ทางระบายอากาศ การเขา้ การออก 
การรับ การทิง้ การเก็บตัวอยา่ง …. 

 

5.5.2.2 Where routine testing laboratories are present on a manufacturing site, they 
shall be located, designed and operated to eliminate potential risks to 
product safety. Controls shall be documented, implemented and shall 

include consideration of the following: 
• design and operation of drainage and ventilation systems 
• access and security of the facility 
• movement of laboratory personnel 
• protective clothing arrangements 

• processes for obtaining product samples 
• disposal of laboratory waste. 

 
ในกรณีทีม่กีารตรวจวเิคราะหท์างหอ้งปฏบิัตกิารประจ าในโรงงาน, 
หอ้งปฏบิัตกิารตอ้งตัง้อยู,่ไดรั้บการออกแบบ และด าเนนิการเพือ่
ลดโอกาสเสีย่งทีม่นัียยะตอ่ความปลอดภยัของผลติภัณฑ.์ 
การควบคมุตอ้งไดรั้บการจัดท าเป็นเอกสาร,น าไปปฏบิัต ิและตอ้ง
รวมการพจิารณาสิง่ตา่ง ๆ ดังน้ี: 

• การออกแบบและการท าการระบายน ้าและระบายอากาศ 
• การเขา้ถงึและความปลอดภัยของหอ้งปฏบิัตกิาร 
• การเคลือ่นทีข่องพนักงาน 
• การจัดการเครือ่งแตง่กาย  
• กระบวนการส าหรับการจัดเกบ็ตัวอยา่ง 
• การก าจัดของเสยีของหอ้งปฏบิัตกิาร 

 

ออกแบบหอ้งปฏบิัตกิาร 
ปัจจัยค านงึในการออกแบบหอ้ง 
อา้งองิ 17025  
  

5.5.2.3 Where the company undertakes or subcontracts analyses which are critical 
to product safety or legality, the laboratory or subcontractors shall have 

gained recognised laboratory accreditation or operate in accordance with 
the requirements and principles of ISO 17025. Documented justification 
shall be available where accredited methods are not undertaken. 

 
ในกรณีทีบ่รษัิทด าเนนิการหรอืจา้งวเิคราะหจ์าก ผูรั้บจา้งชว่งทีซ่ ึง่
งานตรวจวเิคราะหม์ผีลกระทบกับความปลอดภัยหรอืความถกูตอ้ง
ตามกฎหมาย, การรับจา้งชว่งดังกลา่วตอ้งไดรั้บการรับรอง
หอ้งปฏบิัตกิาร หรอืมกีารปฏบิัตติามขอ้ก าหนดรของมาตรฐาน ISO 
17025  
เอกสารระบเุหตผุลตอ้งมไีวใ้นกรณีทีไ่มใ่ชว้ธิกีารรับการรับรอง
หอ้งปฏบิัตกิาร 

 

หอ้งปฏบิตักิารขา้งนอก  หาก critical!! 
 
สัญญาของการทดสอบเรือ่งคา่ปรับ เนือง่จาก
เกีย่วขอ้งกฎหมาย 
อะไรทีเ่ป็นการทดสอบทีส่ าคัญ ทดสอบการตาม
กลา่วอา้ง สารอาหาร ทดสอบการปนเป้ือน  
 
หอ้งปฏบิัตกิารไดรั้บการรับรอง วธิีก็ตอ้งไดก้ารก็ 
ตอ้งไดรั้บรองเชน่กัน 
 
หาก critical  ท าโดยไม ่accredit 
หลักฐานทีต่อ้งม ี
ความสามารถพนักงาน เอกสารอบรา 
วธิีการทดสอบ มาตรฐานอา้งองิ 
เครอืงมอื สอบเทยีบ 
QA program การสอบเทยีบเปรยีบ 
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ตรวจตดิตามภายใน 

5.5.2.4 Procedures shall be in place to ensure reliability of laboratory results, other 
than those critical to safety and legality specified in 5.5.2.3. These shall 
include: 

• use of recognised test methods, where available 
• documented testing procedures 
• ensuring staff are suitably qualified and/or trained and competent to 

carry out the analysis required 
• use of a system to verify the accuracy of test results, e.g. ring or 

proficiency testing 
• use of appropriately calibrated and maintained equipment. 

 
ระเบยีบปฏบิัต ิตอ้งมอียู ่เพือ่ใหม้ั่นใจความน่าเชือ่ถอืผลการตรวจ
วเิคราะหข์องหอ้งปฏบิัตกิาร, นอกเหนือไปจากทีไ่ดก้ าหนดไวใ้น
ขอ้ 5.5.2.3 . 
สิง่น้ีตอ้งรวมถงึ: 

• การใชว้ธิกีารตรวจวเิคราะหท์ีเ่ป็นทีย่อมรับ, หากม ี
• ระเบยีบปฏบิัตทิีเ่ป็นเอกสารในการตรวจวเิคราะห ์
• ท าใหม้ั่นใจวา่พนักงานไดม้กีารรับรองคณุสมบัต ิและ/

หรอื อบรม และมคีวามสามารถในการวเิคราะหท์ีต่อ้งการ 
• ระบบเพือ่ทวนสอบความถกูตอ้งของผลการตรวจ

วเิคราะห ์  
• การสอบเทยีบทีเ่หมาะสม และการบ ารงุรักษาอปุกรณ ์ 

 
หากทดสอบสิง่ท ี ่ไมว่กิฤต ิ
ตอ้งท าใหม้ั่นใจในผลการทดสอบ 

5.6     Product release 
การปลอ่ยผลติภณัฑ ์

Statement        
of Intent 

The company shall ensure that finished product is not released unless all agreed procedures have been 
followed. 
บรษัิท ตอ้งมั่นใจวา่ผลติภัณฑไ์มถ่กูปลอ่ยจนกวา่จะไดม้กีารปฏบิัตติามระเบยีบปฏบิัตทิีไ่ดรั้บการตกลงกันแลว้  

5.6.1 Where products require positive release, procedures shall be in place 
to ensure that release does not occur until all release criteria have been 
completed and release authorised. 

 
ทีซ่ ึง่ผลติภัณฑจ์ าเป็นตอ้งมกีารตรวจปลอ่ย , ขัน้ตอนปฏบิัติ
ตอ้งมอียู ่เพือ่ใหม้ัน่ใจไดว้า่ เฉพาะผลติภัณฑท์ีส่อดคลอ้งตาม
ขอ้ก าหนดเทา่นัน้ทีไ่ดรั้บการปลอ่ยออกโดยพนักงานทีไ่ดรั้บ
มอบอ านาจ  

 

การควบคุมการตรวจปลอ่ย 
การแยกพืน้ที ่
การใชป้้าย 
การใชร้หัส  
Pallet / Hold Product  
Log Book  

 
-END - 
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6. Process Control 

6.1  Controls of operations 
การควบคุมการปฎบิตังิาน 

FUNDA
MENTAL 
Stateme
nt of 
Intent 

The company shall operate to documented procedures and/or work instructions that ensure the production of 
consistently safe and legal product with the desired quality characteristics, in full compliance with the HACCP 
food safety plan. 
บรษัิทตอ้งจัดท าระเบยีบปฎบิัตแิละขอ้แนะน าในการท างาน ทีซ่ ึง่ท าใหม้ั่นใจวา่สามารถท าการผลติให ้ปลอดภัย และเป็นไป
ตามกฏหมาย ดว้ยคณุลักษณะคณุภาพทีก่ าหนด, สอดคลอ้งกบัแผนความปลอดภัยในอาหาร HACCP 

6.1.1 Documented process specifications and work instructions shall be available 
for the key processes in the production of products to ensure product 

safety, legality and quality. The specifications as appropriate shall include: 
• recipes – including identification of any allergens 
• mixing instructions, speed, time  
• equipment process settings 
• cooking times and temperatures 

• cooling times and temperatures  
• labelling instructions  
• coding and shelf life marking 
• any additional critical control points identified in the HACCP plan. 

 
ขอ้มลูจ าเพาะกระบวนการ และ วธิีปฎบิัตงิาน ทีเ่ป็นเอกสาร ตอ้ง 
พรอ้มอยู ่ส าหรับกระบวนการหลัก ในการผลติผลติภัณฑ ์เพอืให ้
ผลติภัณฑม์คีวามปลอดภัย สอดคลอ้งกับขอ้ก าหนดกฎหมาย และ 
มคีณุภาพ. 
ขอ้มลูจ าเพาะ ตอ้งประกอบไปดว้ย (ตามความเหมาะสม) 

• สตูร  รวมถงึการระบสุารทีก่อ่ใหเ้กดิภมูแิพ ้
• ขัน้แนะน าการผสม, ความเร็ว, เวลา 
• การตัง้คา่เครือ่งจักรในกระบวนการ 
• ระยะเวลาและอณุหภมูใินการปรงุสกุ 
• ระยะเวลาและอณุหภมูใินการท าใหเ้ย็น 
• รายละเอยีดบนฉลาก 
• การใหร้หัส และ อายผุลติภัณฑ ์
• จดุวกิฤตเพิม่เตมิจากระบใุน HACCP Plan  

 

HACCP ตอ้งใสไ่ปในงานประจ าวัน ดว้ยระเบยีบ
ปฏบิัตใิหไ้ดต้ามคณุภาพ 
 
เอกสารวธิกีารท างานขอ้มูลจ าเพาะ 
มเีกณฑ ์มวีธิกีาร มขีอ้หา้ม มขีอ้ควรระวัง มี
เทคนคิการปฏบิัตงิาน 

6.1.2 Process monitoring, such as of temperature, time, pressure and chemical 
properties, shall be implemented, adequately controlled and recorded to 

ensure that product is produced within the required process specification. 

การเฝ้าตดิตามกระบวนการ, เชน่ อณุหภมู,ิ เวลา, แรงดัน และ 
คณุสมบัตดิา้นเคม,ี ตอ้ง มกีารประยกุตใ์ช ้ไดรั้บการควบคมุที่
เพยีงพอ และ ไดรั้บการบันทกึ เพือ่ใหม้ั่นใจวา่ผลติภัณฑท์ีผ่ลติ
สอดคลอ้งตามขอ้มลูจ าเพาะกระบวนการ  

 

Process Monitoring 
ตอ้งท าใหม้ ัน่ใจวา่ผลติภณัฑไ์ดต้ามสเป็ค 

รวม CCPs, CCPs 
บนัทกึ เบ ีย่งเบนเกนิ 

  
 

6.1.3 In circumstances where process parameters are controlled by in-line 
monitoring devices, these shall be linked to a suitable failure alert system 
that is routinely tested. 

ในกรณี ปัจจัยกระบวนการผลติมกีารควบคมุโดยอปุกรณเ์ฝ้าตดิตาม
ในกระบวนการ (in-line), สิง่น้ีตอ้งเชือ่มตอ่กบัระบบแจง้เตอืนที่
เหมาะสม ทีซ่ ึง่ไดรั้บการทดสอบเป็นประจ า  

 

In-Line Monitoring Device 
Auto temp / pH Logger  

Audio / Visual Alarm/Machine Stop 
Function/Product divert system 

Testing  

6.1.4 Where variation in processing conditions may occur within equipment critical 
to the safety or quality of products, the processing characteristics shall be 
validated at a frequency based on risk and performance of equipment (e.g. 
heat distribution in retorts, ovens and processing vessels; temperature 
distribution in freezers and cold stores).  
ทีซ่ ึง่มกีารผันแปรในสภาวะการผลติอาจจะเกดิขึน้กับเครือ่งมอื
ทีสั่ญผลกระทบตอ่ความปลอดภัย หรอื คณุภาพของผลติภัณฑ ์, 
คณุลักษณะกระบวนการ ตอ้ง ไดรั้บการพสิจูนย์นืยัน ดว้ยความถีบ่น
พืน้ฐานความเสีย่งและสมรรถนะของเครือ่งจักร (เชน่ การหาคา่
กระจายความรอ้นของเครือ่ง รทีอรท์, ตูอ้บ และ ภาชนะรับแรงดัน ; 
การกระจายอณุหภมูใินหอ้งแชแ่ข็งและหอ้งเย็น ) 

 

Critical Safety / Quality Parameter 
Hot spot / cold spot / uniformity/worth-

case scenario => all product meets spec. 
Set - 20 C instead -18 C depend on time 

store  /margin 
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6.1.5 In the case of equipment failure or deviation of the process from 
specification, procedures shall be in place to establish the safety status 

and quality of the product to determine the action to be taken.  
ในกรณีทีเ่ครือ่งจักรลม้เหลว หรอื เบีย่งเบนจากขอ้ก าหนดจ าเพาะ 
ตอ้งมขัีน้ตอนการด าเนนิงานอยู ่เพือ่จัดท าสถานะดา้นความ
ปลอดภัยและคณุภาพของผลติภัณฑ ์เพือ่พจิารณากจิกรรมทีต่อ้ง
กระท า 

 

ระบบข ัน้ต า่ 
 
หาไดว้า่มขีองเสยีเกดิขึน้มเีทา่ไหรใ่นหว้งเวลา 
จะประเมนิสภาพ ความเสยีอยา่งไร รวมถงึการ
ทดสอบรสชาต ิการสุม่ Bio ขอ้มลูกระบวนการ
ดา้นความรอ้น การใชแ้มทยโ์มเดล  
ใครรับผดิชอบตัดสนิใจ 
บันทกึตอ้งเก็บ 

6.1.6  Documented checks of the production line shall be carried out before 

commencing production and following changes of product. These shall 
ensure that lines have been suitably cleaned and are ready for production. 
Documented checks shall be carried out at product changes to ensure all 
products and packagings from the previous production have been removed 
from the line before changing to the next production. 

 
เอกสารตรวจสอบในสายการผลติ ตอ้งมกีารกระท ากอ่น เริม่ท าการ
ผลติและการเปลีย่นแปลงผลติภัณฑท์ีต่ามมา. 
สิง่น้ีตอ้งท าใหม้ั่นใจวา่สายการผลติมคีวามสะอาดทีเ่หมาะสมและ
พรอ้มตอ่การผลติ 
เอกสารตรวจสอบในสายการผลติ ตอ้งมกีารกระท าเมือ่มกีาร
เปลีย่นผลติภัณฑ ์เพือ่ยนืยันวา่ผลติภัณฑแ์ละบรรจภุัณฑจ์ากการ
ผลติลว่งหนา้ไดม้กีารน าออกจากสายการผลติกอ่นเปลีย่นการผลติ
ถัดไป 

 

Production Line Check 
 การตรวจสอบกอ่นการเริม่ผลติ ตัง้คา่ถกู 
เดนิเครือ่งถกู รวม สะอาดพอ พรอ้มผลติ CCPs 
และ เครือ่งจับโลหะท างานถกูตอ้ง อณุหภมู ิ
โปรแกรมทีเ่ลอืก บรรจภุัณฑถ์กูตอ้ง 
 
หากมกีารเปลีย่นสายการผลติ ตอ้งมรีะบบ
ตรวจสอบของกอ่นหนา้ไดเ้คลยีรอ์อก ท าความ
สะอาด ทกุอยา่งพรอ้มกับผลติภัณฑใ์หม ่
ไลดเ์ช็ค เป็นหนา้ทีผู่จั้ดการสายการผลติ 
หัวหนา้งาน  
หลักฐาน เช็คลสิต ์วธิีการเช็ค ตอ้งม ี

6.1.7 Documented procedures shall be in place to ensure that products are packed 
into the correct packaging and correctly labelled. These shall include checks at 

the start of packing, during the packaging run, following packaging changes 
and when changing batches of packaging materials, in order to ensure that 
correct packaging materials are used. The procedures shall also include 
verification of any code information or other printing carried out at the packing 
stage. 

 
เอกสารระเบยีบปฏบิัตติอ้งมอียูเ่พือ่ใหม้ั่นใจวา่ผลติภัณฑไ์ดรั้บการ
บรรจใุนบรรจภุัณฑแ์ละฉลากทีถ่กูตอ้ง. 
สิง่น้ีตอ้งรวมถงึการตรวจสอบตัง้แตเ่ริม่ตน้การบรรจ,ุระหวา่งการบรรจ,ุ
การเปลีย่นแปลงบรรจภุัณฑท์ีต่ามมา และเมือ่เปลีย่นแบทของบรรจุ
ภัณฑ,์เพือ่ใหม้ั่นใจวา่วัสดบุรรจภุัณฑถ์กูตอ้งไดม้กีารน าไปใช.้ 
ขัน้ตอนตอ้งรวมถงึการทวนสอบ ขอ้มลูรหัส หรอื การพมิพท์ีไ่ด ้
กระท าในขัน้ตอนการบรรจ ุ 

 

Packing Control 
 

การเรยีกคนื ถอดถอน มาจากการบรรจผุดิบรรจุ
ภัณฑ ์หรอืฉลากผดิ 

คลา้ยกันมากไหมในแตล่ะบรรจภุัณฑ ์
ของแบบเดยีวกันบรรจไุดใ้นหลายบรรจะภัณฑ ์
ตา่งกันทีบ่างสว่นเขน่ สารกอ่ภมูแิพ ้วันหมดอาย ุ

ขัน้ตอน ความถึใ่นการตรวจแลว้แตค่วามถี ่
เริม่ตน้ ระหวา่ง กอ่นหลังการเปลีย่นบรรจภุัณฑ ์

เมือ่เปลีย่นแบทยบ์รรจภุัณฑ ์
ทวนสอบ รหัส และ การพมิพร์ะหวา่งบรรจ ุ

 

6.2  Quantity-weight, volume and number control 
การควบคุมปรมิาณ – น า้หนกั, ปรมิาตร และ จ านวน 

Statem
ent        
of 
Intent 

The company shall operate a quantity control system which conforms to legal requirements in the country where 
the product is sold and any additional industry sector codes or specified customer requirement. 
บรษัิท ตอ้ง ด าเนนิระบบควบคมุปรมิาณทีส่อดคลอ้งกับขอ้ก าหนดกฎหมายในประเทศ ทีซ่ ึง่ผลติภัณฑนั์น้ถกูจ าหน่าย และ
ขอ้ก าหนดเพืม่เตมิจาก Industry sector code หรอืขอ้ก าหนดเฉพาะของลกูคา้ 

6.2.1 The frequency and methodology of quantity checking shall meet the 
requirements of appropriate legislation governing quantity verification, 
and records of checks shall be maintained. 

ความถีแ่ละวธิีการตรวจสอบปรมิาณ ตอ้ง สอดคลอ้งกับ
ขอ้ก าหนดกฎหมายในการทวนสอบปรมิาณ และตอ้งมบีันทกึ
เกบ็รักษาไว ้ 

 

Quantity Control – Legislative 
Requirement 

 
ระบบออโต ้ตอ้งมกีารทวนวัดดว้ยตัวอยา่งกอ่น

ใช ้

6.2.2 Where the quantity of the product is not governed by legislative 
requirements (e.g. bulk quantity), the product must conform to 

customer requirements and records shall be maintained. 

ในกรณีปรมิาณของผลติภัณฑไ์มถ่กูบงัคับโดยขอ้ก าหนด
กฎหมาย (เชน่ bulk quantity )  ผลติภัณฑต์อ้งสอดคลอ้งกับ
ขอ้ก าหนดลกูคา้ และตอ้งมบีันทกึเก็บรักษาไว ้ 

 

Quantity Control – Customer 
 

หากไมม่กีฏหมายคมุ เชน่ flow meter /tanket 
load 

6.3     Calibration and control of measuring and monitoring devices 
การสอบเทยีบและการควบคุมอปุกรณ์ในการวดั และอุปกรณก์ารตดิตาม 
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State
ment        
of 
Intent 

The company shall be able to demonstrate that measuring and monitoring equipment is sufficiently accurate and 
reliable to provide confidence in measurement results. 
บรษัิท ตอ้ง สามารถใหเ้ห็นวา่เครือ่งมอืวัดและเครือ่งมอืตดิตามมคีวามแมน่ย าและเทีย่งตรงเพือ่ใหค้วามมั่นใจในผลการวัด 

6.3.1 The company shall identify and control measuring equipment used to 

monitor CCPs, product safety and legality. 
This shall include as a minimum: 

• a documented list of equipment and its location 
• an identification code and calibration due date 
• prevention from adjustment by unauthorised staff 

• protection from damage, deterioration or misuse. 
 

บรษัิท ตอ้ง บง่ชีแ้ละควบคมุเครือ่งมอืทีเ่ฝ้าตดิตามจดุ CCPs 
และ ความปลอดภัยผลติภัณฑ,์ กฎหมาย ตอ้งรวมถงึสิง่เหลา้น้ี
เป็นอยา่งนอ้ย 

• เอกสารแสดงรายการเครือ่งมอืวัดและสถานทีใ่ชง้าน 
• การบง่ชีร้หัส และ การสอบเทยีบครัง้ถัดไป 
• การป้องกันการปรับแตง่จากผูท้ีไ่มม่อี านาจ 
• การป้องกันจากการท าลาย เสยีหาย หรอื การใชผ้ดิ
ประเภท  

 CCPs Measurment 

6.3.2 All identified measuring devices, including new equipment, shall be 
checked and where necessary adjusted: 

• at a predetermined frequency, based on risk assessment 
• to a defined method traceable to a recognised national or 

international Standard where possible. 
Results shall be documented. Equipment shall be readable and be of a 
suitable accuracy for the measurements it is required to perform. 

 

อปุกรณต์รวจวัดทัง้หมด รวมทัง้เครือ่งมอืใหม ่ตอ้งมกีาร
ตรวจสอบและปรับแตง่ตามความจ าเป็น: 

• ด าเนนิการดว้ยความถีท่ีเ่หมาะสม, บนพืน้ฐานการ
ประเมนิความเสีย่ง 

• การก าหนดวธิกีารสอบกลับทัง้มาตรฐานแหง่ชาต ิ
หรอื มาตรฐานนานาชาต ิถา้เป็นไปได ้ 

ผลตอ้งเป็นเอกสาร  
เครือ่งมอืตอ้งสามารถอา่นไดแ้ละมคีวามถกูตอ้ง เหมาะสมกับ
การวัดทีด่ าเนนิการ 

 NA 

6.3.3 Reference measuring equipment shall be calibrated and traceable to a 

recognised national or international Standard and records maintained. 

เครือ่งมอืวัดอา้งองิ ตอ้ง ไดรั้บการสอบเทยีบและสอบกลับได ้
ถงึมาตรฐานทีน่่าเชือ่ถอืหรอืมาตรฐานนานาชาต ิและ มบีนัทกึ
เกบ็รักษาไว ้

 NA 

6.3.4 Procedures shall be in place to record actions to be taken when the 
prescribed measuring and monitoring devices are found not to be 
operating within specified limits. Where the safety or legality of products 
is based on equipment found to be inaccurate, action shall to be taken 

to ensure at-risk product is not offered for sale. 

ตอ้งมรีะเบยีบปฎบิัตไิวอ้ยูเ่พือ่บันทกึการปฎบิัตทิีไ่ดด้ าเนนิการ
เมือ่อปุกรณต์รวจวัดและเฝ้าตดิตามทีก่ าหนดไวถ้กูพบวา่ไม่
สามารถใชง้านไดใ้นเกณฑท์ีก่ าหนด.  
เมือ่ผลติภัณฑท์ีม่คีวามปลอดภัยและสอดคลอ้งกบักฎหมาย
ขึน้อยูก่ับเครือ่งมอืทีไ่มเ่ทีย่วตรง , กจิกรรมตอ้งไดรั้บการกระท า
เพือ่ใหม้ั่นใจวา่ผลติภัณฑท์ีม่คีวามเสีย่งจะไมถ่กูจ าหน่ายไป 

 NA 

 
-END - 
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7. Personnel 

7.1  Training  Raw material handling, preparation, processing, packing  
and storage areas 
การฝึกอบรม – การจดัการวตัถุดบิ, การเตรยีม, การผลติ, การบรรจ ุและ พืน้ท ีก่ารจดัเก็บ 

FUNDAMENTAL 
Statement of 
Intent 

The company shall ensure that all personnel performing work that affects product safety, legality and 
quality are demonstrably competent to carry out their activity, through training, work experience or 
qualification. 
องคก์รตอ้งมัน่ใจวา่บคุลากรทีท่ างานทีส่ง่ผลกระทบตอ่ความปลอดภยั, ความสอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดกฎหมาย
และคณุภาพทัง้หมด มขีดีความสามารถทีจ่ะท าหนา้ที,่ ผา่นการฝึกอบรม, ประสบการณท์ างาน หรอืรับรอง 

7.1.1 All relevant personnel, including temporary staff and contractors, shall 

be appropriately trained prior to commencing work and adequately 
supervised throughout the working period. 

บคุลากรทีเ่กีย่วขอ้งทัง้หมด,รวมถงึพนักงานชั่วคราว และ ผูเ้หมา ตอ้ง 
ไดรั้บการอบรมอยา่งเหมาะสมกอ่นเริม่ท างาน รวมถงึไดรั้บการดแูล
อยา่งเพยีงพอตลอดระยะการปฎบิัตงิาน . 

 

อบรมปฐมนเิทศและการควบคุมดุแล 
 
All Person: พนักงานชั่วคราว  ฤดกูาล บรษัิท 
supply กอ่นเริม่งาน 
 พนักงานสัมผัสอาหาร qualification 
 ปฐมนเิทศ 
 อบรมในสว่นกระทบกับความปลอดภัยใน

อาหาร เชน่ การท าความสะอาด คมุ
เครือ่งจักร ตรวจสอบคณุภาพ การสุม่ 

การดแูล เนน้ ผูรั้บเหมา งานตามฤดกูาล 

ชั่วคราว 

7.1.2 Where personnel are engaged in activities relating to critical control 
points, relevant training and competency assessment shall be in place. 
ในกรณีทีบ่คุลากรไดรั้บการวา่จา้งใหท้ ากจิกรรมทีเ่กีย่วขอ้งกับจดุ
ควบคมุวกิฤต,  ตอ้ง ไดรั้บการฝึกอบรม และ ไดม้กีารประเมนิ
ความสามารถ อยา่งเหมาะสม  

 

Critical Control Point Training 
 
เกณฑ,์ วธิีการ, CL, การเฝ้าระวังตดิตาม การ
เบีย่งเบน การแกไ้ข การบันทกึ  
ตอ้งมรีะบบในการทวนสอบเร ือ่งน ีอ้ยา่ง
พอเพยีง 

7.1.3 The company shall put in place documented programmes covering the 
training needs of relevant personnel. These shall include as a 
minimum: 

• identifying the necessary competencies for specific roles 
• providing training or other action to ensure staff have the 

necessary competencies 
• reviewing the effectiveness of training 

• the delivery of training in the appropriate language of trainees. 

 
บรษัิทตอ้งมโีปรแกรมการฝึกอบรมไวเ้ป็นเอกสาร ซึง่ครอบคลมุความ
จ าเป็นในการฝึกอบรมของบคุลากรทีเ่กีย่วขอ้ง 
สิง่น้ีอยา่งนอ้ย ตอ้ง รวมถงึ: 

• การบง่ชีค้วามสามารถทีจ่ าเป็นส าหรับบทบาทเฉพาะ 
• จัดการอบรมหรอืการปฎบิัตอิืน่ ๆ เพือ่ใหม้ั่นใจวา่เจา้หนา้ทีม่ี

ความสามารถทีจ่ าเป็น 
• ทบทวนประสทิธผิลของการฝึกอบรม 
• พจิารณาจัดการฝึกอบรมใหเ้หมาะสมกับภาษาของผูเ้ขา้รับ

การอบรม  
 

 

Training Program 
 
แตล่ะ ต าแหน่ง vs ความสามารถ vs Training 
Matrix vs Procedure / WI 
ไมใ่ชต่อ้งแปลเป็นภาษาอืน่แตต่อ้งมกีลไกใน
การสือ่ใหพ้นักงานภาษาอืน่ๆได ้
 

7.1.4 Records of all training shall be available. This shall include as a 
minimum: 

• the name of the trainee and confirmation of attendance 

• the date and duration of the training 
• the title or course contents, as appropriate 
• the training provider. 

Where training is undertaken by agencies on behalf of the company, 
records of the training shall be available. 

 

อาจใชใ้บรับรอง หรอื เอกสารเรยีน โดยมกีาร
อา้งชือ่ผูเ้รยีน วันที ่ผูส้อน และหรอืผูแ้ปล 
 
พนักงานชั่วคราว คนงานผูรั้บเหมาแรงงาน  
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บันทกึการอบรมทัง้หมด ตอ้ง จัดมพีรอ้ม. 
สิง่น้ี อยา่งนอ้ย ตอ้ง รวมถงึ: 

• ชือ่ผูเ้ขา้รว่มและหลักฐานการเขา้รว่ม 
• วันทีแ่ละระยะเวลาการอบรม 
• ชือ่เรือ่งหรอืเน้ือหาหลักสตูร,ตามความเหมาะสม 
• ผูใ้หก้ารอบรม 

หากการฝึกอบรมด าเนนิการโดยผูอ้ืน่ในนามของบรษัิท,  บันทกึการ
ฝึกอบรมตอ้งมอียู ่ 

7.1.5 The company shall routinely review the competencies of its staff. As 
appropriate, it shall provide relevant training. This may be in the form 
of training, refresher training, coaching, mentoring or on-the-job 
experience. 

 
บรษัิท ตอ้ง มกีารทบทวนความสามารถของพนักงานอยา่งสม า่เสมอ.  
ตามความเหมาะสม, ตอ้งจัดเตรยีมการอบรมทีเ่กีย่วขอ้ง. 
สิง่น้ีอาจอยูใ่นรปูแบบของการอบรม, การอบรมซ า้, การสอนงาน, พี่
เลีย้ง หรอื ฝึกสอนหนา้งาน  

 

การทบทวนความสามารถ 
ซกัถามรายบคุคล สอบปากเปลา่ 
ดกูารท างานโดยหัวหนา้งาน  
ผลจากการ line 1inspection / internal 
audit/review record 
Refresh / พีเ่ลีย้ง / OJT / … 
 

7.2  Personal hygiene   
Raw material handling, preparation, processing,  
packing and storage areas 
สขุลกัษณะสว่นบุคคล – พืน้ท ีจ่ดัเก็บวตัถุดบิ พืน้ท ีเ่ตรยีมการ พืน้ท ีค่วบคุมกระบวนการ พืน้ท ีบ่รรจแุละพืน้ท ีจ่ดัเก็บ 

Statement        
of Intent 

The company’s personal hygiene standards shall be appropriate to the products produced, documented, and 
adopted by all personnel, including agency staff, contractors and visitors to the production facility. 
มาตรฐานสขุอนามัยสว่นบคุคลของบรษัิทตอ้งเหมาะสมตอ่การผลติผลติภัณฑ,์ ไดรั้บจัดท าเป็นเอกสาร, และ น ามาใชก้ับ
บคุลากรทกุคน รวมถงึผูรั้บจา้งผา่นนายหนา้, ผูรั้บเหมา  และผูเ้ยีย่มชมกระบวนการผลติ  

7.2.1  The requirements for personal hygiene shall be 

documented and communicated to all personnel. This 
shall include as a minimum the following requirements : 

• Watches shall not be worn. 
• Jewellery shall not be worn, with the exception of 

a plain wedding ring or wedding wristband. 
• Rings and studs in exposed parts of the body, 

such as ears, noses, tongues and eyebrows, shall 
not be worn. 

• Fingernails shall be kept short, clean and 
unvarnished. False fingernails shall not be 
permitted. 

• Excessive perfume or aftershave shall not be 
worn. 

Compliance with the requirements shall be checked 
routinely. 

 
ขอ้ก าหนดส าหรับสขุลักษณะสว่นบคุคลตอ้งจัดท าเป็น
เอกสาร และ ไดรั้บการสือ่สารไปยังบคุลากรทัง้หมด 
สิง่น้ีอยา่งนอ้ย ตอ้งรวมถงึ: 

• ตอ้งไมส่วมนาฬกิา 
• ตอ้งไมส่วมเครือ่งประดับ, ยกเวน้แหวนหมัน้

แบบเรยีบ, สายรัดขอ้มอืแตง่งาน 
• ตอ้งหา้มใสห่ว่งหรอืหมดุทีเ่จาะตามรา่งกาย 

เชน่ ห,ู จมกู, ลิน้ และ คิว้ 
• เล็บตอ้งสัน้ สะอาด ไมท่าเล็บ และ ตอ้งไมใ่ช ้

เล็บปลอม 
• ตอ้งไมใ่สน่ ้าหอมหรอืครมีหลังการโกนหนวด

มากเกนิไป 
การสอดคลอ้งกับขอ้ก าหนดน้ี ตอ้งไดรั้บการตรวจอยา่ง
เป็นประจ า  

 

Prep/Process/store/pack…. ตาม risk และ 
ตาม zone !! 
การท าเอกสารนโยบายเรือ่งสขุอนามัยบคุคลา 
GMP ตรวจรายวัน / รายสัปดาห ์
การสอบถาม ตอบ ตามรอบเวลา 
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7.2.2 Hand cleaning shall be performed on entry to the production 

areas and at a frequency that is appropriate to minimise the 

risk of product contamination. 

การลา้งมอืตอ้งด าเนนิการทีท่างเขา้กระบวนการผลติ และ 
ความถีท่ีเ่หมาะสมเพือ่ลดความเสีย่งในการปนเป้ือนสู่

ผลติภัณฑ ์ 

 

การลา้งมอื 
ขอ้แนะน าในการลา้งมอื ( 4.8.6) 

7.2.3 All cuts and grazes on exposed skin shall be covered by an 
appropriately coloured plaster that is different from the product 
colour (preferably blue) and containing a metal detectable 

strip. These shall be company issued and monitored. Where 
appropriate, in addition to the plaster, a glove shall be worn. 

 
บาดแผลและรอยฉีกขาดบนผวิหนัง ตอ้ง ปิดบาดแผลดว้ยพลา
สเตอรท์ีม่สีทีีแ่ตกตา่งจากสขีองผลติภัณฑ ์(ควรเป็นสนี ้าเงนิ) 
และ มสีว่นประกอบของโลหะทีส่ามารถตรวจจับได.้ 
สิง่น้ีตอ้งเป็นประเด็นของบรษัิทและเฝ้าระวัง.  
ในกรณีทีเ่หมาะสม,เพิม่เตมินอกจาก พลาสเตอร ์, ตอ้งใสถ่งุมอื
ครอบ 

 

บาดแผล 
นโยบายเอกสาร 
ควบคมุการใช ้การเบกิจา่ย การมใีหใ้ชไ้มข่าด 
จ านวนทีจ่า่ยแตล่ะครัง้ตอ้งควบคมุ  ม ีlog 
book, จา่ยใคร วันไหน เวลาใด การคนื กัน
หายไปในกระบวนการ 
ระบบตรวจสอบแตล่ะกะ เปิด/ปิดกะ  
ระบบใหพ้นักงานแจง้หัวหนา้หากท าซากพลา
สเตอรห์าย พรอ้มระบหุมายเหต ุ

7.2.4 Where metal detection equipment is used, a sample from each 
batch of plasters shall be successfully tested through the 

equipment and records shall be kept. 
หากมกีารใชเ้ครือ่งตรวจจับโลหะ, ตัวอยา่งพลาสเตอรแ์ตล่ะรุน่ 
ตอ้ง ไดรั้บการทดสอบโดยผา่นเครือ่งตรวจจับโลหะ และ ตอ้ง
เกบ็บันทกึไว ้ 

 
Metal Detector Plaster 

NA 

7.2.5 Processes and written instructions for staff shall be in place to 
control the use and storage of personal medicines, so as to 
minimise the risk of product contamination. 

กระบวนการและเอกสารการปฎบิัตงิานส าหรับพนักงาน ตอ้งมี
อยู ่เพือ่การควบคมุและจัดเกบ็ยาสว่นบคุคล ,เพือ่ลดความเสีย่ง
ในการปนเป้ือนไปสูผ่ลติภัณฑ ์ 

 

ยาสว่นบคุคล 
ไมค่วรน าเขา้พืน้ทีผ่ลติ  
หากมยีาทีต่อ้งตดิตัวจรงิๆ ตอ้งมรีะบบคมุ และ
ตอ้งมรีะบบแจง้กลา่วหากตอ้งการน ายาเขา้พืน้ที่
ผลติ 

 

7.3  Medical screening 
การคดักรองทางการแพทย ์

State
ment        
of 
Intent 

The company shall ensure that procedures are in place to ensure that employees, agency staff, contractors or 
visitors are not a source of transmission of food-borne diseases to products. 
บรษัิท ตอ้ง มั่นใจวา่มรีะเบยีบปฎบิัตอิยู ่เพือ่ทีจ่ะมั่นใจวา่พนักงาน, พนักงานรับเหมา, ผูรั้บเหมา หรอื ผูเ้ยีย่มชม ไมไ่ดเ้ป็นสาเหตุ
ของการแพรเ่ชือ้โรคไปสูผ่ลติภัณฑ ์

7.3.1 The company shall have a procedure which enables 
notification by employees, including temporary employees, of 

any relevant infection, disease or condition with which they 
may have been in contact or be suffering from. 

บรษัิทตอ้งมรีะเบยีบปฎบิัต ิเพือ่ใหม้กีารแจง้โดยพนักงาน 
รวมถงึพนักงานชั่วคราว เมือ่มกีารป่วย ,ตดิเชือ้โรค หรอือาจ
สัมผัสกับเชือ้โรคจากแหลง่ตา่ง ๆ  

 

การแจง้เมือ่เจ็บป่วย 
ควรอยูใ่นระบบอบรมปฐมนเิทศ 
ควรมกีารก าหนดหัวขอ้ของการเจ็บป่วย ตดิเชือ้ 
ไว ้เป็นเอกสาร 
แบบสอบถามทางสขุภาพ ตรวจสอบทดสอบ 
ตามความเสีย่งของงาน  
หากใชแ้บบสอบถาม หรอื ใชว้ธิีซกัถาม ควรต ้
งอท าโดยผูม้คีวามสามารถ พยาบาล หมอ ตาม
กฏหมาย 
 
 
 
 

7.3.2 Where there may be a risk to product safety, visitors and 
contractors shall be required to complete a health 
questionnaire or otherwise confirm that they are not suffering 
from a condition which may put product safety at risk, prior to 

entering the raw material, preparation, processing, packing and 
storage areas.  

 

แบบสอบถามสขุภาพส าหรบัผูเ้ย ีย่มชม 
 
ความถี ่มาบอ่ยๆหรอืนานๆมาท ีครอบคลมุหมด
เชน่ พนักงานจากบรษัิทควบคมุสัตวพ์าหะ ผู ้
ตรวจสอบพนักงานลกูคา้    
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ในกรณีทีม่คีวามเสยีงตอ่ความปลอดภัยผลติภัณฑ ์, ผูเ้ยีย่มชมและ

ผูรั้บเหมาตอ้งใหข้อ้มูลในแบบสอบถามสุขภาพ หรอื ใชว้ธิอีืน่ใดในการ

ยนืยันว่าไม่ไดรั้บผลกระทบจากสภาวะทีอ่าจท าใหผ้ลติภัณฑเ์กดิความ
เสีย่ง, ก่อนเขา้พืน้ทีเ่ก็บวัตถุดบิ เตรยีม กระบวนการ บรรจุ และ จัดเก็บ 

ควรม ีprocedure 
 
 

7.3.3 There shall be documenteded procedures for employees, 

contractors and visitors, relating to action to be taken where 
they may be suffering from or have been in contact with an 
infectious disease. Expert medical advice shall be sought where 
required. 

ตอ้งมรีะเบยีบปฎบิัตทิีจั่ดท าเป็นเอกสาร ส าหรับพนักงาน, 
ผูรั้บเหมา และ ผูเ้ยีย่มชม  ทีเ่กีย่วขอ้งกับกจิกรรมทีต่อ้งท าเมือ่
อาจเกดิป่วยตดิเชือ้ หรอื ไดรั้บการตดิตอ่สัมผัสเชือ้โรค. 
ตอ้งหาผูเ้ชีย่วชาญทางการแพทย ์เมือ่ตอ้งการ  

 

ขัน้ตอนในการเกดิการเจ็บป่วย 
เมือ่มกีารแจง้วา่ไดเ้กดิเจ็บป่วย ตดิเชือ้  เขา
เหลา่นัน้ตอ้งไดรั้บการแจง้ หรอืจัดการทีเ่กีย่วกับ
การป้องกันการปนเป้ือนสูผ่ลติภัณฑ ์
    

 

7.4 Proactive clothing  Employees or visitors to production areas 
เส ือ้ผา้ป้องกนั - พนกังานหรอืผูเ้ย ีย่มชมทีจ่ะเขา้พืน้ท ีผ่ลติ 

State
ment        
of 
Intent 

Suitable company-issued protective clothing shall be worn by employees, contractors or visitors working in or 
entering production areas. 
บรษัิทตอ้งจัดใหม้เีครือ่งแตง่กายทีเ่หมาะสม ใหพ้นักงาน, ผูรั้บเหมา, หรอืผูเ้ยีย่มชม สวมใส ่ในการท างานหรอืเมือ่เขา้สูพ่ืน้ที่
ผลติ  

7.4.1 The company shall documenteded and communicate to all employees, 

contractors or visitors the rules regarding the wearing of protective clothing 
in specified work areas (e.g. high-care or low-risk areas). This shall also 
include policies relating to the wearing of protective clothing away from the 
production environment (e.g. removal before entering toilets, use of 
canteen and smoking areas). 

 

บรษัิทตอ้งจัดท าเอกสารและสือ่สารไปยังพนักงานทกุคน,ผูรั้บเหมา 
หรอื ผูเ้ยีย่มชม เกีย่วกับกฎดา้นการสวมใสเ่ครือ่งแตง่กายเฉพาะกบั
งาน (เชน่ พืน้ที ่high care และ low –risk)  
สิง่น้ี ตอ้งรวมนโยบายการน าเครือ่งแตง่กายออกนอก
สภาพแวดลอ้มทีผ่ลติ (เชน่ ถอดเครือ่งแตง่กายเมือ่ไปหอ้งน ้า การ
ไปรับประทานอาหาร และสบูบหุร)ี  

 

 
เอกสารนโยบายเครือ่งแตง่การ 
 
แลว้แตค่วามเสีย่ง  (ทัง้ B P A) 
ระเบยีบควรระบ ุ
 อะไรตอ้งสวม 
 จะใส ่จะถอดอยา่งไร ทีไ่หน เก็บอยา่งไร  

ขอ้ก าหนดพืน้ทีเ่ฉพาะ ขอ้หา้ม 7.4.4 
 การถอดกอ่นเขา้หอ้งน ้า 
 การเขา้ทีห่อ้งอาหาร และ สบูบหุรี ่
 ทีใ่ดทีม่คีวามเสีย่งต า่หรอืไมม่คีวามเสีย่ง

ระหวา่งการผลติปกต ิ
 ผลติในภาวะมดิชดิ  เสีย่งต า่ มกีารแยก

พืน้ทีจ่ากการผลติ ไมผ่า่นเขา้ open 
production area. 

 เมือ่เขา้พืน้ทีผ่ลติ ระหวา่งผลติ ใดๆ 

7.4.2 Protective clothing shall be available that: 
• is provided in sufficient numbers for each employee 
• is of suitable design to prevent contamination of the product (as a 

minimum containing no external pockets above the waist or sewn 
on buttons) 

• fully contains all scalp hair to prevent product contamination 

• includes snoods for beards and moustaches where required to 

prevent product contamination. 
 

เครือ่งแตง่กายตอ้งมมีอียูซ่ ึง่ : 
• จัดใหจ้ านวนทีเ่พยีงพอกบัแตล่ะพนักงาน 
• ไดม้กีารออกแบบเพือ่ป้องกันการปนเป้ือนสูผ่ลติภัณฑ ์

(อยา่งนอ้ยทีส่ดุ หา้มมกีระเป๋าบรเิวณดา้นนอกเหนือเอว 
หรอืมเีย็บกระดมุ) 

• มกีารปิดคลมุผมมดิชดิเพือ่ป้องกันการปนเป้ือนสู่

ผลติภัณฑ ์
• รวมถงึการสวมทีค่ลมุหนวดเครา เพือ่ป้องกันการ

ปนเป้ือนสูผ่ลติภัณฑ ์

 

การออกแบบเสือ่คลมุ เครือ่งแตง่กาย 
รองเทา้ส าหรับพืน้ทีผ่ลติ 
สภาพทีด่ ีการซกั 
 

7.4.3 Laundering of protective clothing shall take place by an approved contracted 
or in-house laundry using defined and verified criteria to validate the 
effectiveness of the laundering process. Washing of workwear by the 
employee is exceptional but shall be acceptable where the protective 
clothing is to protect the employee from the products handled and the 

 

การซกัรดี 
หากใชบ้รษัิทภายนอกตอ้งไดรั้บการควบคมุตาม 
3.5.3 และตอ้งมรีะบบในการอนุมัตแิละประเมนิ
ตดิตามตอ่เน่ือง 
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clothing is worn in enclosed product or low-risk areas only. 

 
การซกัเครือ่งแตง่กายตอ้งด าเนนิการโดยผูรั้บเหมาทีผ่า่นการอนุมัติ
หรอืซกัโดยบรษัิท และมกีารพสิจูนย์นืยันรับรอง ประสทิธผิล
กระบวนการซกั  
การซกัเครือ่งแตง่กายโดยพนักงานเป็นขอ้ยกเวน้ แตต่อ้งยอมรับ
ไดใ้นกรณีทีม่เีสือ้คลมุส าหรับกันพนักงานจากการสัมผัสผลติภัณฑ ์
และ เครือ่งแตง่กายทีใ่สใ่นพืน้ที ่enclosed product หรอื low risk 
เทา่นัน้  

หาก low risk : แบบสอบถาม กบั ตดิตามค า
รอ้งเรยีน 
หากซกัรดีเอง  ท า HACCP อณุหภมู ิผงซกัฟอก 
เวลา อะไรทีห่า้มซกัดว้ยกัน การท าใหแ้หง้ การ
ตรวจสอบดว้ยสายตา การ validate 
ซกัทีบ่า้น ส าหรับ low risk  
เชน่ pack เชน่ preparation area 
เชน่กันกับซกัเอง วธิกีารซกั วธิีในการขนเครือ่ง
แตง่กายมาบรษัิท หนา้ทีบ่รษัิทในการตดิตาม
ประสทิธผิล มักท าโดยการตรวจสอบดว้ยสายตา 
ขอ้ก าหนดอณุหภมูแิละการรดีรอ้น 
 

7.4.4 Where protective clothing for high-care or high-risk areas is provided by a 
contracted laundry, this shall be audited either directly or by a third party, 
or should have a relevant certification. The laundry must operate 
procedures which ensure: 

• effective cleaning of the protective clothing 

• clothes are commercially sterile following the washing and drying 
process  

• adequate segregation between dirty and cleaned clothes 
• cleaned clothes are protected from contamination until delivered to 

the site, e.g. by the use of covers or bags. 

 
ในกรณีทีเ่ครือ่งแตง่การส าหรับพืน้ที ่high-care or high-risk 
ไดรั้บการซกัรดีโดยผูรั้บจา้งชว่งซกัรดี, สิง่น้ีตอ้งไดรั้บการตรวจ
ประเมนิไมว่า่ท าเองหรอืใหบ้คุคลทีส่ามท าการตรวจประเมนิ, หรอื 
ควรทีม่ใีบรับรอง . 
ผูซ้กัรดีตอ้งท าตามขัน้ตอนเพือ่ท าใหม้ั่นใจ:   

• ประสทิธผิลการท าความสะอาดเครือ่งแตง่กาย 
• เครือ่งแตง่กายไดรั้บการฆา่เชือ้ท่ัวไปหลังจากซกัลา้ง

และการท าแหง้ 
• การแยกเครือ่งแตง่กายอยา่งเพยีงพอระหวา่งชดุที่

สกปรกและสะอาด 
• เครือ่งแตง่กายทีส่ะอาดไดรั้บการป้องกนัการปนเป้ือน

จนกวา่จัดสง่ถงึทีห่มาย เชน่ การมกีารปิดคลมุหรอืการใส่

ถงุ 

 

เครือ่งแตง่กายส าหรับ High Care-Risk 
ขัน้ตอนการซกั และ ประเมนิผล 

Comerccial Sterile  > 65 C  for 10 นาท ีหรอื
71 C for 3 นาท ี 

 

7.4.5 If gloves are used, they shall be replaced regularly. Where appropriate, 

gloves shall be suitable for food use, of a disposable type, of a distinctive 
colour (blue where possible), be intact and not shed loose fibres. 

หากมกีารสวมใสถ่งุมอื ถงุมอื ตอ้งมกีารเปลีย่นสม า่เสมอ. 
ตามความเหมาะสม, ถงุมอืตอ้งเหมาะกับการใชง้านอตุสาหกรรม
อาหาร, ใชค้รัง้เดยีวทิง้, มสีทีีแ่ตกตา่ง (สนี ้าเงนิ ถา้เป็นไปได)้ , 
คงทนและไมม่กีารหลดุลุย่ของเสน้ใย  

 

ถุงมอื 
แหลง่ปนเป้ือนชนดิ P 
ระบบตรวจสอบ เปลีย่นบอ่ยๆ 

 

7.4.6 Where items of personal protective clothing that are not suitable for 
laundering are provided (such as chain mail, gloves and aprons), these shall 

be cleaned and sanitised at a frequency based on risk. 

หากมกีารใชร้ายการของเครือ่งแตง่การทีไ่มเ่หมาะตอ่การซกัรดี 
(เชน่ สายคลอ้ง ถงุมอื หรอืผา้กันเป้ือน), ตอ้งท าความสะอาดและ
ฆา่เชือ้ตามความถีท่ีข่ ึน้อยูก่ับความเสีย่ง 

  

 

- END   - 


