
 

(สําเนา) 
 

คําสั่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ที่ 204/2550 

เร่ือง  การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และฉบับแกไขเพิม่เติม 

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

เพื่อใหการตรวจประเมินสถานที่ผลิตมีหลักเกณฑการพิจารณาและการประเมินสถานที่ผลิต

อาหาร  เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาจึงออกคําสั่งไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกคําส่ังสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 840/2545 เร่ือง การตรวจ 

ประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และ (ฉบับที่ 239) 

พ.ศ.2544 ลงวันที่ 27 ธันวาคม พ.ศ.2545  

ขอ 2  การตรวจสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543  

เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 

และแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 239) พ.ศ.2544 ลงวันที่ 11 กันยายน พ.ศ.2544 

ใหใชบันทึกและหลักเกณฑดังตอไปนี้ 

2.1  บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ตามแบบ ตส.1(50)  

2.2  หลักเกณฑการพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร ตามแบบ ตส.2(50)  

ขอ 3  สถานที่ผลิตอาหารที่ผานการประเมินตามหลักเกณฑเดิม ใหผลการประเมินยังคงใช 

ตอไปไดอีก 180 วัน นับตั้งแตวันที่คําสั่งนี้มีผลใชบังคับ หากพนกําหนดระยะเวลาดังกลาว การประเมิน

สถานที่ผลิตอาหารใหเปนไปตามหลักเกณฑที่กําหนดใน 2.2 

ทั้งนี้ ตัง้แตบัดนี้เปนตนไป 

ส่ัง ณ วันที ่ 30  เมษายน  พ.ศ. 2550 

ลงชื่อ            นิพนธ  โพธิพ์ฒันชัย 

                 (นายนพินธ  โพธิ์พัฒนชัย) 

            รองเลขาธิการ ปฏิบัติราชการแทน 

         เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 125 ตอนพิเศษ 11 ง ลงวนัที ่17 มกราคม พ.ศ.2551) 

รับรองสําเนาถูกตอง 

 

(นางสาวกัลยาณี  ดีประเสรฐิวงศ) 

นักวชิาการอาหารและยา 8 ว 

ยก
เลิก



 

ตส.1(50) 
บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

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

วันที่ ………………….……… เวลา……………… นาย, นาง, นางสาว.......………………………… 
………………………………………………………………………………….…………………..……...........……. 
พนักงานเจาหนาที่ตามความในมาตรา 43 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ไดพรอมกันมาตรวจสถานที่
ผลิตอาหาร ชือ่………………………………….………...…………………………………………………………… 
ซึ่งมีผูดําเนนิกจิการ/ผูรับอนญุาต คือ …………….…………………...………………………………………………. 
สถานที่ผลิตตัง้อยู ณ…………….…………………………………………….………………………………………. 
…………………………………………………………………………………………………………………………. 
ใบอนุญาตผลติอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหาร เลขที…่…………………………………….………………………… 
ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ไดรับอนุญาต…………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………….…………………………… 
วัตถุประสงคในการตรวจ  :     ตรวจประกอบการอนญุาต แรงมา…………..……HP  คนงาน…………...…..คน 
(แลวแตกรณี)         ตรวจเฝาระวงั          อ่ืนๆ……..……………………………………………….. 
คร้ังที่ตรวจ  : …………….………… 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 1.  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
1.1  สถานที่ตั้ง 

1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง 
มีลักษณะดังตอไปนี้ 

กรณีพบวา บริเวณภายในและภายนอกอาณาเขตสถานที่ผลิตมี
ปญหาการปนเปอนจากเหตุการณในขอ 1.1.1(1)–1.1.1(6) ขอใด 
ขอหนึ่งหรือทั้งหมด อันอาจสงผลกระทบทําใหอาหารเกิดความ 
ไมปลอดภัยตอผูบริโภค ใหผูตรวจพิจารณามาตรการปองกันการ 
ปนเปอนที่สถานที่ผลิตมีอยู วาสามารถปองกันการปนเปอนผลกระทบ
จากอันตรายนั้นไดหรือไม และนํามารวมประกอบการพิจารณาดวย 
ทั้งนี้ใหใชหลักเกณฑการตัดสินใจใหคะแนนตามที่ระบุไวใน ตส.2(50) 
และใหบันทึกไวในชองหมายเหตุ 

0.25 (1)  ไมมีการสะสมสิ่งของที่ไมใชแลว      
0.75 (2)  ไมมีการสะสมสิ่งปฏิกูล      
0.5 (3)  ไมมีฝุนควันมากผิดปกติ           
0.5 (4)  ไมมีวัตถุอันตราย      
0.5 (5)  ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานเลี้ยงสัตว      
0.5 (6)  ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก      
0.5 (7)  มีทอหรือทางระบายน้ํานอกอาคาร  

เพื่อระบายน้ําทิ้ง 
     

 1.2  อาคารผลิตมีลักษณะดังตอไปนี้      
1.0 1.2.1  มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปน

สัดสวนจากที่พักอาศัยและผลิตภัณฑอื่นๆ 
     

0.5 1.2.2  มีพื้นที่เพียงพอในการผลิต      
0.5 1.2.3  มีการจัดบริเวณการผลิตเปนไป

ตามลําดับสายงานการผลิต 
     

0.5 1.2.4  แบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวน 
เพื่อปองกันการปนเปอน 

     

 

(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน

ยก
เลิก
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น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
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ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 1.2.5  พื้น ผนัง และเพดานของอาคารผลิต      
0.5  (1)  พื้นคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 

มีความลาดเอียงเพียงพอ 
     

0.5  (2)  ผนังคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย      
0.5  (3)  เพดานคงทน เรียบ รวมทั้งอุปกรณ

ส่ิงที่ยึดติดอยูดานบนไมกอใหเกิดการปนเปอน 
     

0.25 1.2.6  มีแสงสวางเพียงพอสําหรับการ
ปฏิบัติงาน 

     

0.25 1.2.7  มีการระบายอากาศที่เหมาะสม
สําหรับการปฏิบัติงาน 

     

1.0 1.2.8  อาคารผลิตมีมาตรการปองกันการ 
ปนเปอนจากสัตวและแมลง 

     

0.5 1.2.9  ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของ
กับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 

     

หัวขอที ่1 คะแนนรวม      = 19 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (…………….%) 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชในการผลิต  
 2.1  การออกแบบ      

1.0 2.1.1  ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม  
ไมเปนพิษ ทนตอการกัดกรอน 

     

0.5 2.1.2  รอยตอเรียบ ไมเปนแหลงสะสมของ 
จุลินทรีย 

     

0.5 2.1.3  งายแกการทําความสะอาด      
 2.2  การติดตั้ง      

0.5 2.2.1  ถูกตอง เหมาะสม และเปนไปตาม
สายงานการผลิต 

     

0.5 2.2.2  อยูในตําแหนงที่ทําความสะอาดงาย      
0.5 2.3  พื้นผิวหรือโตะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร 

ทําดวยวัสดุเรียบ ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ ทนตอการ
กัดกรอน และสูงจากพื้นตามความเหมาะสม 

     

0.5 2.4  จํานวนเพียงพอ      
หัวขอที่ 2 คะแนนรวม      = 8 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (…………….%) 

(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน

ยก
เลิก
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 3.  การควบคุมกระบวนการผลิต  
 3.1  วัตถุดิบ สวนผสมตางๆ และภาชนะบรรจุ      

0.5 3.1.1  มีการคัดเลือก      
0.5 3.1.2  มีการลางทําความสะอาดอยางเหมาะสม 

ในบางประเภทที่จําเปน 
     

0.5 3.1.3  มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม      
2.0 3.2  ในระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินการ

ขนยายวัตถุดิบ สวนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุ
ภัณฑ ในลักษณะที่ไมเกิดการปนเปอน 

     

 3.3  น้ําแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      
1.0 3.3.1  มีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตาม 

มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 
     

0.5 3.3.2  มีการขนยาย การเก็บรักษา และ 
การนําไปใช ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

     

 3.4  ไอน้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      
0.5 3.4.1  มีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตาม 

มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 
     

0.5 3.4.2  มีการขนยาย การเก็บรักษา และ 
การนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

     

 3.5  น้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      
1.0 
(M) 

3.5.1  มีคุณภาพหรือมาตรฐานเปนไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

     

1.0 3.5.2  มีการขนยาย การเก็บรักษา และ 
การนําไปใชในสภาพถูกสุขลักษณะ 

     

2.0 3.6  มีการควบคุมกระบวนการผลิตอยางเหมาะสม      
 3.7  ผลิตภัณฑ      

1.5 3.7.1  มีการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของ
ผลิตภัณฑและเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 

     

0.5 3.7.2  มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑที่
ไมเหมาะสม 

     

0.5 3.7.3  มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม      
1.0 3.7.4  มีการขนสงในลักษณะที่ปองกันการ

ปนเปอนและการเสื่อมสลาย 
     

1.5 3.8  มีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิต
ประจําวัน และเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 

     

หัวขอที่ 3 คะแนนรวม      = 30 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (…………….%) 

(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน

ยก
เลิก
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 4.  การสุขาภิบาล   
1.0 4.1  น้ําที่ใชภายในสถานที่ผลิตเปนน้ําสะอาด      
1.0 4.2  มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปด และ 

ตั้งอยูในที่ที่เหมาะสมและเพียงพอ 
     

0.5 4.3  มีวิธีการกําจัดขยะที่เหมาะสม      
0.5 4.4  มีการจัดการระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครก      

 4.5  หองสวมและอางลางมือหนาหองสวม      
0.5 4.5.1  หองสวมแยกจากบริเวณผลิต  

หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 
     

0.25 4.5.2  หองสวมอยูในสภาพที่ใชงานไดและ
สะอาด 

     

0.25 4.5.3  หองสวมมีจํานวนเพียงพอกับ 
ผูปฏิบัติงาน 

     

0.5 4.5.4  มีอางลางมือพรอมสบูหรือน้ํายา 
ฆาเชื้อโรค และอุปกรณทําใหมือแหง 

     

0.25 4.5.5  อางลางมือและอุปกรณอยูในสภาพที่
ใชงานไดและสะอาด 

     

0.25 4.5.6  อางลางมือมีจํานวนเพียงพอกับ 
ผูปฏิบัติงาน 

     

 4.6  อางลางมือบริเวณผลิต      
0.5 4.6.1  มีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค      
0.5 4.6.2  อยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด      

0.25 4.6.3  มีจํานวนเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน      
0.25 4.6.4  อยูในตําแหนงที่เหมาะสม      
1.0  4.7  มีมาตรการในการปองกันมิใหสัตวหรือแมลง

เขาในบริเวณผลิต 
     

หัวขอที่ 4 คะแนนรวม      = 15 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (…………….%) 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 5.  การบํารุงรกัษาและการทําความสะอาด   

1.0 5.1  อาคารผลิตอยูในสภาพที่สะอาด มีวิธีการหรือ
มาตรการดูแลทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 

     

1.0 5.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต       
มีการทําความสะอาดกอนและหลังปฏิบัติงาน 

     

1.0 5.3  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิตที่
สัมผัสกับอาหาร มีการทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 

     

(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน

ยก
เลิก
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น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

1.0 5.4  มีการเก็บอุปกรณที่ทําความสะอาดแลว 
ใหเปนสัดสวน และอยูในสภาพที่เหมาะสม รวมถึง 
ไมปนเปอนจากจุลินทรีย ฝุนละออง และอื่นๆ 

     

0.5 5.5  การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณที่ทํา
ความสะอาดแลว อยูในลักษณะที่ปองกันการ 
ปนเปอนจากภายนอกไดดี 

     

1.0 5.6  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต  
มีการดูแลบํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยาง 
มีประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 

     

1.0 5.7  มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมี
อื่นๆ ที่เกี่ยวของกับการรักษาสุขลักษณะ และมีปาย
แสดงชื่อแยกใหเปนสัดสวนและปลอดภัย 

     

หัวขอที่ 5 คะแนนรวม      = 13 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (…………….%) 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 6.  บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน      
1.5 6.1  คนงานในบริเวณผลิตอาหารไมมีบาดแผล 

ไมเปนโรคหรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง 
     

 6.2  คนงานที่ทําหนาที่สัมผัสกับอาหาร  
ขณะปฏิบัติงานตองปฏิบัติดังนี้ 

     

0.5 6.2.1  แตงกายสะอาด เส้ือคลุมหรือ 
ผากันเปอนสะอาด 

     

0.5 6.2.2  มีมาตรการจัดการรองเทาที่ใชใน
บริเวณผลิตอยางเหมาะสม  

     

0.5 6.2.3  ไมสวมใสเครื่องประดับ      
0.75 6.2.4  มือและเล็บตองสะอาด      
1.0 6.2.5  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่ม

ปฏิบัติงาน 
     

0.75 6.2.6  สวมถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและ
สะอาด หรือกรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการดูแล
ความสะอาดและฆาเชื้อมือกอนปฏิบัติงาน 

     

0.5 6.2.7  มีการสวมหมวกตาขายหรือผาคลุมผม
อยางใดอยางหนึ่งตามความจําเปน 

     

1.0 6.3  มีการฝกอบรมคนงานดานสุขลักษณะ 
ตามความเหมาะสม 

     

0.5 6.4  มีวิธีการหรือขอปฏิบัติสําหรับผูไมเกี่ยวของ
กับการผลิตที่มีความจําเปนตองเขาในบริเวณผลิต 

     

หัวขอที่ 6 คะแนนรวม       = 15 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม               =  คะแนน (…………….%) 

(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน

ยก
เลิก



 

6 

สรุปผลการตรวจ 

1.  คะแนนรวม (ทุกหวัขอ) = 100 คะแนน 

  คะแนนที่ไดรวม (ทุกหัวขอ) =…………….. คะแนน (……………..%) 

2.    ผานเกณฑ 

    ไมผานเกณฑ ในหวัขอตอไปนี้ 

 หัวขอที ่1     หัวขอที ่2     หัวขอที่ 3     หัวขอที่ 4     หัวขอที ่5     หัวขอที ่6  

  พบขอบกพรองรุนแรงเรื่องน้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต มีคุณภาพหรือ 

มาตรฐานไมเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ขอ 3.5.1) 

  พบขอบกพรองอื่นๆ ไดแก...............................................................................………. 

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

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

3.  สรุปผลการประเมิน 

สรุปภาพรวมผลการประเมนิ..................................................................................................... 

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

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

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

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

การเปลี่ยนแปลงภายในขององคกร ……………………………………………….………………... 

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

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

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

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

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

 

(ลงชื่อ)………………………………….. (……………………………………) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 

ยก
เลิก
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การปฏิบัติตามหลักเกณฑและเงื่อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อางอิงถงึใบรับรอง การรบัรอง 

เครื่องหมายรบัรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถาม)ี  ………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

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

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

การดําเนินการกับขอบกพรองที่เกิดจากการตรวจประเมนิครั้งกอน (ถามี) ………………………… 

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

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

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

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

จุดแข็ง.................................................................................................................................... 

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

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

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

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

ขอสังเกตและโอกาสในการปรับปรุง.......................................................................................... 

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………… 

ความเห็นของคณะผูตรวจประเมิน   

  เหน็ควรนาํเสนอใหการรบัรอง (อนุญาต)/คงไว/ตออายุการรับรอง (ใบอนุญาต)     

  อ่ืนๆ (ระบุ) ..................................................................................................…………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………

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

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

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

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

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

 

(ลงชื่อ)………………………………….. (……………………………………) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 

ยก
เลิก
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…………………………………………………………………………………………………………………………

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

4.  ในการที่พนักงานเจาหนาที่มาตรวจสถานที่คร้ังนี ้มิไดทําใหทรัพยสินของผูขออนุญาต/รับอนญุาต

สูญหายหรือเสียหายแตประการใด อานใหฟงแลวรับรองวาถูกตองจึงลงนามรับรองไวตอหนาเจาหนาทีท่ายบันทึก 

 

หมายเหตุ  คาดวาจะสงขอแกไขใหกับเจาหนาที่ไดภายในวนัที ่............................................... 

 

 

(ลงชื่อ)………………………………………….. ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 

                                   (…………………………………….…..) 

 

 

(ลงชื่อ) ……………………………..พนักงานเจาหนาที ่       (ลงชื่อ) ………...……………..…..พนกังานเจาหนาที่  

 

 

(ลงชื่อ) ……………………………..พนักงานเจาหนาที ่       (ลงชื่อ) ………...……………..…..พนกังานเจาหนาที่  

 

 

 

ยก
เลิก



 

ตส.2(50) 
 

หลักเกณฑการพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร  
--------------------------------------------------- 

1.  ระดับการตัดสินใจในการใหคะแนน มี 3 ระดับ ดังนี ้

ระดับ นิยาม คะแนนประเมนิ 

ดี เปนไปตามหลกัเกณฑที่กาํหนดในบัญชีแนบทายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และฉบับแกไขเพิม่เติม 

2 

พอใช เปนไปตามหลกัเกณฑที่กาํหนดในบัญชีแนบทายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที ่193) พ.ศ.2543 และฉบับแกไขเพิม่เติม แตยงั

พบขอบกพรองซึ่งยอมรับได เนื่องจากมีมาตรการปองกนัการ

ปนเปอนในอาหาร หรือขอบกพรองนั้นไมมีผลกระทบตอความ

ปลอดภัย 

โดยตรงกับอาหารที่ผลิต 

1 

ปรับปรุง ไมเปนไปตามหลกัเกณฑทีก่าํหนดในบัญชแีนบทายประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และฉบับแกไข

0 

2.  การคํานวณคะแนน 

2.1  วธิีการคํานวณคะแนนในแตละหวัขอมีสูตรดังนี ้

                                คะแนนที่ได  = น้ําหนกัคะแนนในแตละขอ x คะแนนประเมินที่ได 

       รอยละของคะแนนที่ไดในแตละหัวขอ  =  

2.2  ขอที่ไมจําเปนตองปฏิบัติตามสําหรับสถานที่ผลิตอาหารบางราย หรือการคิดคะแนน 

กรณีไมมีการดําเนินการในบางขอ เชน ไมมีการใชน้ําแข็งหรือไอน้ํา จึงไมตองพิจารณาใหคะแนนสําหรับ        

ขอนั้น ทําใหคะแนนรวมของหัวขอนั้นลดลง ซึ่งคํานวณโดยนําคะแนนเต็มของขอดังกลาวคูณน้ําหนักของขอ

นั้น แลวนําผลคูณที่ไดมาหักจากคะแนนรวมเดิมของหัวขอนั้นๆ ผลลัพธที่ไดคือคะแนนรวมที่ใชในการคิด

คะแนนของหัวขอนั้น 

2.3  ชองหมายเหตุในบันทึกการตรวจ (Checklist) มีไว เพื่อผูทําการตรวจประเมินสามารถ 

ลงขอมูลและลักษณะของสิ่งที่สังเกตเห็นตามนั้น โดยเฉพาะขอมูลหรือส่ิงที่เห็นวา “พอใช” และ “ปรับปรุง” 

ใหหมายเหตุวาทําไมถึงไดระดับคะแนนตามนั้น และเมื่อตรวจครบทั้ง 6 หัวขอแลว ชองหมายเหตุจะชวยเตือน

และชวยในการใหระดับคะแนนไดอยางเปนธรรม รวมทั้งจะเปนขอมูลในการตรวจติดตามครั้งตอไป นอกจากนี้

ยังสามารถนําขอมูลในชองหมายเหตุมาใชในการใหคะแนน หรือขอเสนอแนะแกผูประกอบการ หรือแสดง

ความชื่นชมแกสถานประกอบการ ซึ่งจะสรางความรูสึกเปนเจาหนาที่ผูใหคําแนะนําและปรึกษามากกวา

เปนเจาหนาที่เขาตรวจสอบเพื่อดําเนินการตามกฎหมาย 

คะแนนที่ไดรวมx100 
 คะแนนรวมในแตละหวัขอ ยก
เลิก
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ตัวอยางการคํานวณ 

น้ํา 

หนกั 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน

ที่ได 

หมายเหต ุ

 3.  การควบคุมกระบวนการผลิต   

 3.1  วัตถุดิบ สวนผสมตางๆ และภาชนะบรรจุ  

0.5 3.1.1  มีการคดัเลือก /   1  

0.5 3.1.2  มีการลางทําความสะอาดอยาง

เหมาะสมในบางประเภทที่จาํเปน 

 /  0.5  

0.5 3.1.3  มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม  /  0.5  

2.0 3.2  ในระหวางการผลิตอาหารมีการ

ดําเนินการขนยายวัตถุดิบ สวนผสม ภาชนะ

บรรจุและบรรจุภัณฑ ในลกัษณะที่ไมเกิดการ

ปนเปอน 

 /  2.0  

 3.3  น้ําแข็งทีสั่มผัสกับอาหารใน

กระบวนการผลิต 

 ไมมีการใชน้าํแข็ง 

ในกระบวนการผลิต 

1.0  3.3.1  มีคุณภาพมาตรฐานเปนไป

ตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

   -  

0.5  3.3.2  มีการขนยาย การเกบ็รักษา 

และการนาํไปใชในสภาพถูกสุขลักษณะ 

   -  

 3.4  ไอน้ําที่สัมผัสกับอาหารใน

กระบวนการผลิต 

 ไมมีการใชไอน้ํา      

ในกระบวนการผลิต 

0.5  3.4.1  มีคุณภาพมาตรฐานเปนไป

ตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

   -  

0.5  3.4.2  มีการขนยาย การเกบ็รักษา  

และการนาํไปใชในสภาพทีถู่กสุขลักษณะ 

   -  

 3.5  น้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต   

1.0 
(M) 

 3.5.1  มีคุณภาพมาตรฐานเปนไป

ตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

/   2  

1.0 3.5.2  มีการขนยาย การเกบ็รักษา 

และการนาํไปใชในสภาพถูกสุขลักษณะ 

/   2  

2.0 3.6  มีการควบคุมกระบวนการผลิตอยาง

เหมาะสม 

 /  2  

ยก
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น้ํา 
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 3.7  ผลิตภัณฑ      

1.5  3.7.1  มีการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพ

ของผลิตภัณฑและเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 

 /  1.5  

0.5  3.7.2  มีการคัดแยกหรือทาํลาย            

ผลิตภัณฑที่ไมเหมาะสม 

 /  0.5  

0.5  3.7.3  มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม /   1  

1.0  3.7.4  มีการขนสงในลักษณะที่ปองกัน

การปนเปอนและการเสื่อมสลาย 

 /  1.0  

1.5 3.8  มีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิต

ประจําวนั และเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 

 /  1.5  

หัวขอที ่3 คะแนนรวม      = 30-5 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              = 13.5 คะแนน (62%)** 

** รอยละของคะแนนที่ไดในแตละหัวขอ = (15.5 x 100) / 25 = 62%  

3.  ขอบกพรองที่รุนแรง (Major Defect) หมายถึง ขอบกพรองที่เปนความเสี่ยง ซึ่งอาจทาํให

อาหารเกิดการปนเปอนไมปลอดภัยตอการบริโภค ไดแก 

3.1  น้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต มีคุณภาพหรือมาตรฐานไมเปนไปตาม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตามบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ตามแบบ ตส.1(50) ขอ 3.5.1          

ยกเวนกรณีที่พนักงานเจาหนาที่พิจารณาเห็นวา คุณสมบัติของน้ําทางกายภาพหรือทางเคมีซึ่งตางไปจาก

คุณภาพมาตรฐานของน้ําบริโภคไมมีผลตอความปลอดภัยของอาหาร 

3.2  ขอบกพรองอื่นๆที่คณะเจาหนาที่ผูตรวจไดประเมินแลววาเปนความเสี่ยง ซึ่งอาจทําให

อาหารเกิดความไมปลอดภัยตอการบริโภค 

4.  การยอมรบัผลการตรวจวาผานการประเมิน ตองมีคะแนนที่ไดรวมแตละหัวขอและคะแนน

รวมทัง้หมดไมนอยกวารอยละ 60 และตองไมพบขอบกพรองที่รุนแรง 

 

 

ยก
เลิก




