
(สําเนา) 

คําสั่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ที่  205/2550 

เร่ือง  การตรวจประเมินสถานที่ผลิตน้ําบรโิภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนทิ 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 

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

เพื่อใหการตรวจประเมินสถานที่ผลิตมีหลักเกณฑการพิจารณาและการประเมินสถานที่ผลิต  

น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาจึงออกคําสั่งไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกคําส่ังสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 841/2545 เร่ือง การตรวจ 

ประเมินสถานที่ผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) 

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

ขอ 2  การตรวจสถานที่ผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 

ใหใชบันทึกและหลักเกณฑดังตอไปนี้ 

2.1  บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ตามแบบ ตส.3(50)  

2.2  หลักเกณฑการพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่

ปดสนิท ตามแบบ ตส.4(50) 

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

ตอไปไดอีก 180 วัน นับต้ังแต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.3(50) 
 

บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตน้ําบรโิภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
--------------------------------------------------- 

วันที่ ……………………….. เวลา…………….. นาย, นาง, นางสาว…………………….…………… 
………………………………………………………….………………………………………………….…………..
พนักงานเจาหนาที่ตามความในมาตรา 43 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ไดพรอมกันมาตรวจสถานที่         
ผลิตอาหารชือ่………………………………..……….………………………………………………………………. 
ซึ่งมีผูดําเนนิกจิการ/ผูรับอนุญาตคือ……..…………………….…..….…..………………………………………….  
สถานที่ผลิตตัง้อยู ณ ……………………………………………………………………………….………………… 
…………………………………………….…………………………………………………………………………... 
ใบอนุญาตผลติอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหาร เลขที่ …………………………………………….………………….. 
ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ไดรับอนุญาต (นอกเหนือจากน้ําบริโภคฯ)……………………………………………… 
…………………………………………….…………………………………………………………………………... 
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เคียงมี

ลักษณะดังตอไปนี้ 

กรณีพบวา บริเวณภายในและภายนอกอาณาเขตสถานที่ผลิตมีปญหา

การปนเปอนจากเหตุการณในขอ 1.1.1(1)–1.1.1(6) ขอใดขอหนึ่ง 

หรือทั้งหมด อันอาจสงผลกระทบทําใหอาหารเกิดความไมปลอดภัย 

ตอผูบริโภค ใหผูตรวจพิจารณามาตรการปองกันการปนเปอนที่สถานที่

ผลิตมีอยู วาสามารถปองกันการปนเปอนผลกระทบจากอันตรายนั้นได

หรือไม และนํามารวมประกอบการพิจารณาดวย ทั้งนี้ใหใชหลักเกณฑ

การตัดสินใจใหคะแนนตามที่ระบุไวใน ตส.4(50) และใหบันทึกไวใน

ช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หรือสถาน 

เล้ียงสัตว 

     

0.5 (6)  ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก      

0.5 (7)  มีทอหรือทางระบายน้ํานอก

อาคารเพื่อระบายน้ําทิ้ง 

     

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

ยก
เลิก
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น้ํา 
หนัก 
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2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

  1.2  อาคารผลิตมีลักษณะดังตอไปนี้        

0.5 1.2.1  มีการออกแบบและกอสรางอยางมั่นคง 
งายตอการทําความสะอาดและบํารุงรักษา 

     

0.25 1.2.2  มีแสงสวางเพียงพอสําหรับการ 
ปฏิบัติงาน 

     

0.25 1.2.3  มีการระบายอากาศที่เหมาะสม
สําหรับการปฏิบัติงาน 

     

0.5 1.2.4  ใชสําหรับผลิตอาหารเทานั้น      

0.5 1.2.5  บริเวณผลิตแยกจากที่อยูอาศัย      

0.5 1.2.6  มีพื้นที่เพียงพอในการผลิต      

0.25 1.2.7  อาคารผลิตมีหองหรือบริเวณตางๆ
เปนไปตามสายงานการผลิต 

     

0.25 1.2.8  มีการแบงแยกพื้นที่เปนสัดสวน      

 1.2.9  อาคารผลิต      

0.5 (1)  หองหรือบริเวณติดตั้งเครื่องหรือ
อุปกรณปรับคุณภาพน้ํา (สะอาด, พื้นลาดเอียง, ไมมี
น้ําขัง, มีทางระบายน้ํา) 

     

0.25 (2)  หองหรือบริเวณเก็บภาชนะบรรจุ
ใหม (สะอาด, พื้นแหง, มีชั้นหรือยกพื้น) 

     

0.25 (3)  หองหรือบริเวณเก็บภาชนะบรรจุ
ที่ใชแลวกอนลาง (สะอาด, พื้นไมมีน้ําขัง) 

     

0.5 (4)  หองหรือบริเวณลางทําความ
สะอาดภาชนะบรรจุ (พื้นลาดเอียง, ไมมีน้ําขัง, มีทาง
ระบายน้ํา, มีการจัดการกับภาชนะที่ลางแลว) 

     

 (5)  หองบรรจุ      

1.0 
(M) 

(5.1)  ถาวร สะอาด ปองกันสัตว
และแมลงและการปนเปอนได ไมเปนทางเดินผาน 

     

0.25 (5.2)  ไมเปนที่วางสะสมของ 
ส่ิงอื่นที่ไมเกี่ยวของกับการบรรจุ 

     

0.25 (5.3)  พื้นลาดเอียง ไมมีน้ําขัง  
มีทางระบายน้ํา 

     

0.5 (6)  หองหรือบริเวณเก็บผลิตภัณฑ 
(สะอาด, มีชั้นหรือยกพื้น, มีระบบ FIFO, แดดไมสอง) 

     

หัวขอที่ 1 คะแนนรวม       = 20 คะแนน 

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

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

ยก
เลิก
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2 

พอใช 
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 2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต   

1.0 2.1  การติดตั้ง      

 2.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิตน้ําบริโภค อยางนอยตองประกอบดวย 

 2.2.1  เครื่องหรอือุปกรณการปรบัคุณภาพน้ํา      

1.0 (1)  สัมพันธกับแหลงน้ํา      

0.5 (2)  สัมพันธกับกําลังการผลิต      

0.25 (3)  พื้นผิวที่สัมผัสโดยตรงกับน้ํา          

(วัสดุเหมาะสม, ทําความสะอาดงาย) 

     

 2.2.2  เครื่องหรืออุปกรณลางภาชนะบรรจุ      

0.25 (1)  จํานวนเพียงพอ      

0.5 (2)  เหมาะสมกับการใชงาน      

 2.2.3  เครื่องหรืออุปกรณการบรรจุ      

0.25 (1)  ครบถวนตามขนาดบรรจุ      

0.5 (2)  วัสดุเหมาะสม, ทําความสะอาดงาย      

0.5 2.2.4  เครื่องหรืออุปกรณปดผนึกสัมพันธกับ   

เครื่องบรรจุ 

     

0.75 2.2.5  โตะหรือแทนบรรจุทําจากวัสดุไมเปนสนิม

ทําความสะอาดงาย เหมาะสมกับขนาดบรรจุ 

     

 2.2.6  ทอสงน้ํา      

0.5 (1)  เปนทอพีวีซี (PVC) หรือวัสดุอื่นที่   

คุณภาพเทาเทียมกัน 

     

0.5 (2)  ขอตอ วาลว นอต (ถามี)  

ทําความสะอาดงาย 

     

0.25 (3)  อยูกับที่      

 2.2.7  ถังหรือบอพักน้ํา      

0.5 (1)  มีฝาปด รอยเชื่อมตอฝาและ 

ถังเรียบ 

     

0.25 (2)  พื้นผิวที่สัมผัสโดยตรงกับน้ํา          

(วัสดุเหมาะสม, ทําความสะอาดงาย) 

     

  2.3  การลางทําความสะอาด ฆาเชื้อ และเก็บรักษา      

0.5 2.3.1  ทําความสะอาด และ/หรือฆาเชื้อ

อุปกรณการผลิตอยางถูกตองเหมาะสม (ลางยอน, 

ลางไสกรอง, แทนบรรจุ, แทงกน้ํา) 

     

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

ยก
เลิก
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น้ํา 
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ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
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พอใช 
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ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

0.5 2.3.2  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพของ 

การลางฆาเชื้อ (pH, ความกระดาง, swab test) 

     

0.5 2.3.3  เก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และ

อุปกรณการผลิตที่ทําความสะอาดแลวในสภาพที่

เหมาะสม 

     

1.0 2.4  การบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และ

อุปกรณการผลิต (เครื่องกรอง, แทนบรรจุ, แทงกน้ํา) 

     

หัวขอที่ 2 คะแนนรวม      = 20 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (……………. %) 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 3.  แหลงน้ํา การปรับคุณภาพน้ํา และการควบคุมคุณภาพมาตรฐาน  

1.0 3.1  แหลงน้ําดิบ      

0.5 3.2  การตรวจคุณภาพมาตรฐาน      

2.25 3.3  การปรับสภาพน้ําเบื้องตน      

 3.4  ตรวจสอบประสิทธิภาพการปรับคุณภาพน้ํา

ทางดานกายภาพ เคมี และจุลินทรีย 

     

1.25 3.4.1  มีชุดทดสอบความกระดาง คลอรีน 

และเชื้อจุลินทรีย 

     

0.5 3.4.2  มีความถี่ในการตรวจสอบ      

0.5 3.4.3  มีบันทึกการตรวจสอบ      

 3.5  การควบคุมคุณภาพมาตรฐาน      

1.0 3.5.1  เก็บผลิตภัณฑสงวิเคราะหคุณภาพ      

หัวขอที่ 3 คะแนนรวม      = 14 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน   (.......….......%) 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 4.  ภาชนะบรรจุ   
0.5 4.1  ทําจากวัสดุที่ไมเปนพิษ      

1.0 4.2  ภาชนะบรรจุชนิดใชไดเพียงครั้งเดียว (หีบหอ

สะอาด, ไมมีตําหนิ) 

     

 4.3  ภาชนะบรรจุชนิดใชไดหลายครั้ง      

0.5 4.3.1  มีการคัดแยกกอนลาง      

1.0 4.3.2  วิธีการลางและฆาเชื้อ      

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

ยก
เลิก



5 
น้ํา 

หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที่ได 

หมายเหตุ 

0.5 4.4  การตรวจสอบการปนเปอนจุลินทรียของ

ภาชนะบรรจุ 

     

1.0 4.5  ภาชนะบรรจุที่ผานการลางทําความสะอาด     

(การจัดการ, การเก็บรักษา) 

     

0.5 4.6  การลําเลียงขนสงภาชนะบรรจุที่ทําความ

สะอาดแลว ตองไมทําใหเกิดการปนเปอนขึ้นอีก 

     

หัวขอที่ 4 คะแนนรวม      = 10 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (………….....%) 

น้ํา 

หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที่ได 

หมายเหตุ 

 5.  สารทําความสะอาดและฆาเช้ือ   

0.5 5.1  ชนิดของสารที่ใชในการทําความสะอาดและ

ฆาเชื้อ  (ชื่อสารที่ใช, การจัดเก็บ) 

     

0.5 5.2  มีขอมูลเกี่ยวกับการใชสารทําความสะอาด

และฆาเชื้อที่ถูกตอง (ปริมาณสารที่ใช, ปริมาณน้ํา, 

เวลาสัมผัส) 

     

0.5 5.3  การใชสารทําความสะอาดและฆาเชื้อ (วิธีการ)      

หัวขอที่ 5 คะแนนรวม      = 3 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (......……......%) 

น้ํา 

หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที่ได 

หมายเหตุ 

 6.  การบรรจ ุ   
1.0 6.1  ผลิต บรรจุ และปดฝาหรือปดผนึกทันที      

1.0 
(M) 

6.2  บรรจุในหองบรรจุ      

1.0 6.3  บรรจุดวยเครื่อง และ/หรืออุปกรณการบรรจุ      

1.0 6.4  บรรจุจากหัวบรรจุโดยตรง      

1.0 6.5  มือผูปฏิบัติงานไมสัมผัสกับปากขวด  

ขณะทําการบรรจุและปดผนึก 

     

0.5  6.6  การตรวจสอบสภาพหลังบรรจุ      

หัวขอที่ 6 คะแนนรวม      = 11 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =   คะแนน (..…...........%) 

 

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

ยก
เลิก



6 
น้ํา 

หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที่ได 

หมายเหตุ 

 7.  การสุขาภิบาล   
0.5 7.1  ทําความสะอาดผนัง เพดาน พื้นอาคารผลิต

สมํ่าเสมอ 
     

0.5 7.2  มีภาชนะสําหรับใสขยะมูลฝอย พรอมฝาปด      
0.5 7.3  น้ําที่ใชภายในอาคารผลิตเปนน้ําที่สะอาด      
0.5 7.4  มีทางระบายน้ําที่เหมาะสม      
0.5 7.5  หองสวมและอางลางมือหนาหองสวม 

(สะอาด, เพียงพอ, อุปกรณลางมอืครบถวน, ใชงานได, 
ไมเปดสูบริเวณผลิต) 

     

 7.6  มีอางลางมือบริเวณผลิต      
0.5 7.6.1  ตําแหนงเหมาะสม (หนาหองบรรจุ)      
0.5 7.6.2  มีสบูน้ํายาฆาเชื้อโรค      

0.25 7.6.3  มีจํานวนเพียงพอกับคนงาน      
0.25 7.6.4  อยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด      
1.0 7.7  มีมาตรการในการปองกันและกําจัดมิใหสัตว

หรือแมลงเขาในบริเวณผลิต 
     

หัวขอที่ 7 คะแนนรวม      = 10 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (....………......%) 

น้ํา 

หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที่ได 

หมายเหตุ 

 8.  บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน   
1.0 8.1  ไมเปนโรคติดตอที่นารังเกียจ หรือมีบาดแผล 

และผานการตรวจสุขภาพ 
     

0.25 8.2  แตงกายสะอาด เส้ือคลุมหรือผากันเปอน
สะอาด (ถามี) 

     

0.125 8.3  ไมสวมใสเครื่องประดับ      
0.125 8.4  มือและเล็บสะอาด      
0.25 8.5  ลางและฆาเชื้อมือกอนเขาหองบรรจุ      
0.25 8.6  สวมหมวก/ตาขาย หรือผาคลุมผม      
0.25 8.7  มีผาปดปาก      
0.25 8.8  มีรองเทาทีใ่ชในหองบรรจุคนละคูกับรองเทา

ภายนอก 
     

1.0 8.9  ไมบริโภคอาหาร สูบบุหรี่ หรือกระทําการที่    
นารังเกียจอื่นๆ  

     

0.5 8.10  มีการฝกอบรมคนงานดานสุขลักษณะ          
ตามความเหมาะสม 

     

หัวขอที่ 8 คะแนนรวม      = 8 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (.......……....%) 

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

ยก
เลิก



7 
น้ํา 

หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที่ได 

หมายเหตุ 

 9.  บันทึกและรายงาน   

0.5  9.1  ผลการตรวจวิเคราะหน้ําจากแหลงที่ใช          

ในการผลิต 

     

0.5  9.2  สภาพการทํางานของเครื่องมือ เครื่องจักร 

และอุปกรณการผลิต 

     

0.5  9.3  ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑทางดาน

กายภาพ เคมี และจุลินทรีย 

     

0.5  9.4  ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ      

หัวขอที่ 9 คะแนนรวม      = 4 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (.……..…….. %) 

 

สรุปผลการตรวจ 
1.  คะแนนรวม (ทุกหวัขอ) = 100 คะแนน 

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

2.    ผานเกณฑ 

    ไมผานเกณฑในหัวขอตอไปนี้ 

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

  หัวขอที ่6       หวัขอที่ 7       หวัขอที่ 8       หัวขอที ่9                       

 พบขอบกพรองรุนแรงเรือ่งหองบรรจุ (ขอ 1.2.9 (5.1))  

 พบขอบกพรองรุนแรงเรือ่งการบรรจุ (ขอ 6.2) 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ยก
เลิก



8 

3.  สรุปผลการประเมิน 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

 

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

ยก
เลิก



9 

การปฏิบัติตามหลักเกณฑและเงื่อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อางองิถงึหนังสือรับรอง            

การรับรอง เครื่องหมายรับรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถามี)……………………………………………... 

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

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

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

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

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

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

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

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

การดําเนินการกับขอบกพรองที่เกิดจากการตรวจประเมินครั้งกอน (ถามี)…………………………. 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

 

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

ยก
เลิก



10 

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

สูญหาย หรือเสียหายแต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.4(50) 

 
หลักเกณฑการพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตน้ําบรโิภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

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

1.  ระดับการตัดสินใจในการใหคะแนน มี 3 ระดับ ดังนี ้

ระดับ นิยาม คะแนนประเมนิ 

ดี เปนไปตามหลกัเกณฑที่กาํหนดในบัญชีแนบทายประกาศกระทรวง 

สาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 

2 

พอใช เปนไปตามหลกัเกณฑที่กาํหนดในบัญชีแนบทายประกาศกระทรวง 

สาธารณสุข (ฉบับที ่220) พ.ศ.2544 แตยงัพบขอบกพรองซึ่งยอมรับได 

เนื่องจากมมีาตรการปองกนัการปนเปอนในอาหาร หรือขอบกพรองนัน้

ไมมีผลกระทบตอความปลอดภัยโดยตรงกับอาหารที่ผลิต 

1 

ปรับปรุง ไมเปนไปตามหลกัเกณฑทีก่าํหนดในบัญชแีนบทายประกาศกระทรวง 

สาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 

0 

2.  การคํานวณคะแนน 

2.1  วธิีการคํานวณคะแนนในแตละหวัขอมีสูตรดังนี ้

                                คะแนนที่ได  = น้ําหนกัคะแนนในแตละขอ x คะแนนที่ประเมินได 

       รอยละของคะแนนที่ไดในแตละหัวขอ  =  

2.2  ขอที่ไมจําเปนตองปฏิบัติสําหรับสถานที่ผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท หรือ 

การคิดคะแนนกรณีไมมีการดําเนินการในบางขอ เชน ไมมีการใชภาชนะบรรจุชนิดใชเพียงครั้งเดียว จึงไมตอง

พิจารณาใหคะแนนสําหรับขอนั้น ทําใหคะแนนรวมของหัวขอนั้นลดลง ซึ่งคํานวณโดยนําคะแนนเต็มของ ขอ

ดังกลาวคูณน้ําหนักของขอนั้น แลวนําผลคูณที่ไดมาหักจากคะแนนรวมเดิมของหัวขอนั้นๆ ผลลัพธที่ไดคือคะแนน

รวมที่ใชในการคิดคะแนนของหัวขอนั้น 

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

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

เหตุวาทําไมถึงไดระดับคะแนนตามนั้น และเมื่อตรวจครบทั้ง 9 หัวขอแลว ชองหมายเหตจุะชวยเตอืนและชวยในการให

ระดับคะแนนไดอยางเปนธรรม รวมทั้งจะเปนขอมูลในการตรวจติดตามครั้งตอไป นอกจากนี้ยังสามารถนําขอมูลใน

ชองหมายเหตุมาใชในการใหคะแนน หรือขอเสนอแนะแกผูประกอบการ หรือแสดงความชื่นชมแกสถาน

ประกอบการ ซึ่งจะสรางความรูสึกเปนเจาหนาที่ผูใหคําแนะนําและปรึกษามากกวาเปนเจาหนาที่เขาตรวจสอบเพื่อ

ดําเนินการตามกฎหมาย 

 

 

   คะแนนที่ไดรวม x 100 
คะแนนรวมในแตละหัวขอ 
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2 

 
                                      ตัวอยางการคํานวณ 

น้ํา 

หนกั 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน

ที่ได 

หมายเหต ุ

 4.  ภาชนะบรรจ ุ   
0.5 4.1  ทําจากวสัดุที่ไมเปนพษิ      
1.0 4.2  ภาชนะบรรจุชนิดใชไดเพียงครัง้เดียว 

(หีบหอสะอาด, ไมมีตําหน)ิ 
   - ไมมีการใช 

 4.3  ภาชนะบรรจุชนิดใชไดหลายครัง้      
0.5 4.3.1  มีการคดัแยกกอนลาง    1  
1.0 4.3.2  วิธีการลางและฆาเชือ้    1  
0.5 4.4  การตรวจสอบการปนเปอนจุลินทรีย

ของภาชนะบรรจุ 
   0  

1.0 4.5  ภาชนะบรรจุที่ผานการลางทําความ
สะอาด (การจัดการ, การเกบ็รักษา) 

   2  

0.5 4.6  การลําเลยีงขนสงภาชนะบรรจุที่ทาํ
ความสะอาดแลว ตองไมทําใหเกิดการปนเปอน
ข้ึนอีก 

   0.5  

หัวขอที ่4 คะแนนรวม = 10-2 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม = 5.5 คะแนน (68.75%) 

* รอยละของคะแนนที่ไดในแตละหัวขอ = (5.5x100)/8 = 68.75% 

3.  ขอบกพรองที่รุนแรง (Major Defect) หมายถงึ ขอบกพรองที่เปนความเสี่ยงซึ่งอาจทําใหอาหารเกิด

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

3.1  ไมมีหองบรรจุน้ําที่เปนสัดสวนถาวร ทําใหไมสามารถปองกันการปนเปอนขณะทําการบรรจ ุ

ตามบนัทกึการตรวจสถานทีผ่ลิตน้าํบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนทิ ตามแบบ ตส.3(50) ขอ 1.2.9 (5.1) 

3.2  ไมทําการบรรจุในหองบรรจุ หรือการทาํงานในหองบรรจุอยูในลักษณะที่กอใหเกดิการ

ปนเปอน ตามบันทกึการตรวจสถานที่ผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ตามแบบ ตส.3(50) ขอ 6.2 

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

เกิดความไมปลอดภัยตอการบริโภค 

4.  การยอมรบัผลการตรวจวาผานการประเมนิ ตองมีคะแนนที่ไดรวมแตละหวัขอและคะแนนรวมทัง้หมด

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