
( ตัวอย่าง ) 
 

คำสั่ง.............(ชื่อหน่วยงาน).................... 
ที่ ..../.................. 

เร่ือง แต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิตอาหาร (Food process control supervisor) 
 

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

เพื่อให้การผลิตอาหารของ……………..(ชื่อหน่วยงาน)........ เป็นไปอย่างมีคุณภาพและมาตรฐานและ
สอดคล้องตามประกาศกระทรวง สาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ผู้บริหารจึงประกาศแต่งตั้งผู้
ควบคุมการผลิต อาหาร ดังนี้ 

 
1.  ชื่อ-สกุล ........................................... ตำแหน่ง............................................... Certificate No…………… 
2.  ชื่อ-สกุล ........................................... ตำแหน่ง............................................... Certificate No…………… 
 

โดยกำหนด อำนาจ หน้าที่ และความรับผิดชอบ ดังนี้ 
 

1.  ควบคุมการผลิตทุกรุ่นให้เป็นไปตามกฎหมาย และข้อกำหนดของ……………..(ชื่อหน่วยงาน)........ 
2.  ทวนสอบการบันทึกรายงานการผลิตอย่างถูกต้องและครบถ้วนอย่างสม่ำเสมอ 
3. รายงานผลการดำเนินการต่อหัวหน้างานและผู ้บริหาร เพื่อทบทวนและใช้เป็นข้อมูลสำหรับการ  

      ปรับปรุงและพัฒนาอย่างต่อเนื่อง 
4.  ให้คำแนะนำเก่ียวกับการผลิตแก่พนักงานที่เก่ียวข้องกับระบบการผลิต 
5. ประสานงานกับบุคคลหรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทั้งภายในและภายนอกเพื่อให้การผลิตเป็นไปอย่าง 

      ถูกต้องตามกฏหมายและมีคุณภาพมาตรฐาน และมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
 
 
ทั้งนี้มผีลตั้งแต่วันที่ ………………………………….. เป็นต้นไป 
 
 

ประกาศ ณ วันที่ …………………………………………. 
 
 

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



แบบฟอร์มรหสัที่ F- QC - 01 

 

(ตัวอย่าง) แบบบันทึกการควบคุมอุณหภูมิผลิตภัณฑใ์นระหว่างการจัดส่งไปจำหน่าย 

วัน/เดือน/ปี 
ชนิดของ
ผลิตภัณฑ์ 

วันเดือนปี 
ที่หมดอายุ  

หรือที่ควรบริโภค 

ขนาด
บรรจุ 

จำนวน 
ที่จ่าย 

 

อุณหภูมิ (°C) จำนวน 
ที่รับคืน 

อุณหภูมิ (°C) 
ผู้บันทึก 

ผลิตภัณฑ์ ห้องเย็น รถขนส่ง ผลิตภัณฑ์ ห้องเย็น รถขนส่ง 

             
             
             
             
             
             
             
             
             
             
             
             

หมายเหตุ :  อุณหภูมิของผลิตภัณฑ์ ต้องไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส 

บันทึกเพ่ิมเติม :  ………………………………………………………………………………………………………… 

  ………………………………………………………………………………………………………..   ผู้ตรวจสอบ…………………………………………… 

  ………………………………………………….…………………………………………………….   ตำแหน่ง……………………………………………….. 

วันที่………………………..…………………………… 



แบบฟอร์มรหสัที่ F- QC - 02 
 

(ตัวอย่าง) บันทึกการควบคุมอุณหภูมิและเวลาการพาสเจอไรส์ กรณีผลิตแบบไม่ต่อเนื่อง 

 

วัน/เดือน/ปี ชื่อผลิตภัณฑ ์ จำนวนผลิต 
เวลาพาสเจอไรส์ 

อุณหภูมิพาสเจอไรส์ 
(75-80 °C ) 

อุณหภูมิที่ทำเย็น 
(4 °C) 

ความดัน
homogenizer 

(psi) 
  

อุณหภูมิถังรอบรรจุ (ไม่เกิน 6°C) 
ผู้บันทึก 

เร่ิม สิ้นสุด 
แบบ

ดิจิตอล 
แบบแท่ง

แก้ว 
แบบ

ดิจิตอล 
แบบแท่ง

แก้ว 
ถังที1่ ถังที ่2 ถังที ่3 ถังที ่4 

               
               
               
               
               
               
               
               
               
               

 

บันทึกเพ่ิมเติม :  ………………………………………………………………………………………………………… 

  ………………………………………………………………………………………………………..   ผู้ตรวจสอบ…………………………………………… 

  ………………………………………………….…………………………………………………….   ตำแหน่ง……………………………………………….. 

วันที่………………………..…………………………… 



แบบฟอร์มรหสัที่ F- QC - 03 
 

(ตัวอย่าง) บันทึกการควบคุมอุณหภูมิการบรรจุและการจัดเก็บผลิตภัณฑ ์

วัน/เดือน/ปี 
หมายเลข 
ถังรอบรรจุ 

รายละเอียดผลิตภัณฑ์ อุณหภูมิก่อนบรรจุ(°C) อุณหภูมิหลังบรรจุ(°C) อุณหภูมิห้องเย็น(°C) ผู้บันทึก 
แบบดิจิตอล แบบแท่งแก้ว แบบดิจิตอล แบบแท่งแก้ว แบบดิจิตอล แบบแท่งแก้ว 

          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          

หมายเหตุ :  อุณหภูมิของผลิตภัณฑ์ ต้องไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส 

บันทึกเพ่ิมเติม :  ………………………………………………………………………………………………………… 

  ………………………………………………………………………………………………………..   ผู้ตรวจสอบ…………………………………………… 

  ………………………………………………….…………………………………………………….   ตำแหน่ง……………………………………………….. 

วันที่………………………..…………………………… 
 



แบบฟอรม์รหสัที่ F-QC-04 

 

 

(ตัวอย่าง)บันทึกการตรวจประสิทธิภาพการพาสเจอไรส์  

วัน/เดือน/ปี 
อุณหภูมินม 

หลังพาสเจอไรส์ 
(°C) 

เวลาเก็บ
ตัวอย่าง 

อุณหภูมิขณะพาสเจอไรส์  
(75°C -80 °C) 

Phosphatase 
(P/N) 

ผู้วิเคราะห์ ผู้ตรวจสอบ 
แบบดิจิตอล แบบแท่งแก้ว 

        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        

หมายเหตุ : การตรวจสอบ  Phosphatase  ให้บันทึก ดังนี้ 

 กรณีผลการวิเคราะหเปน “positive คือไมผาน” ใหบันทึก เครื่องหมาย “ P ”   

 กรณีผลการวิเคราะหเปน “negative คือผาน” ใหบันทกึ  เครื่องหมาย “ N ”    

 กรณีไม่ได้ตรวจวิเคราะห์ ให้บันทึก “ - ”  

บันทึกเพ่ิมเติม :  …………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

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

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



แบบฟอร์มรหสัที่ F- QC - 05 
 

(ตัวอย่าง) บันทึกการตรวจสอบอุณหภูมิและเวลาการพาสเจอไรส์ กรณีผลิตแบบต่อเนื่อง 

ส่วนที่ 1 : การตรวจสอบความพร้อมระบบพาสเจอไรส์ก่อนการผลิต 

❑ Flow Diversion valve ไม่รั่วซึม........................  ❑ อุณหภูมินมพาสเจอไรส์  75-80 C………………….…   
❑ Flow Diversion valve ตัดที่อุณหภูมิ.............C  ❑ อุณหภูมินมเย็น  < 5 C…………………………………… 
❑ อุณหภูมิน้ำร้อน  80-90 C……………………………  ❑ อุณหภูมิน้ำเย็น  < 4 C………………………………..  
❑ รอยรั่วซึม Homogenizer………………………………….  ❑ รอยซึม Plate pasteurizer…………………………..  
❑ เวลาตรวจ……………………………………………………….. 

ข้อกำหนด :  ✓ ผ่าน      ไม่ผ่าน    ต้องผ่านทุกข้อกำหนดถึงจะทำการพาสเจอร์ไรส์  

ส่วนที่ 2 : การตรวจสอบระบบการพาสเจอไรส์ 
 

วัน/เดือน/ปี หมายเลขถัง เวลา 
(ทุก 20 

นาที) 

อุณหภูมิน้ำร้อน 

(80-90°C) 

อุณหภูมิน้ำเย็น 

 (ไม่เกิน 3°C) 

อุณหภูมินมพาสฯ 

(75-80°C) 

อุณหภูมินมเย็น 

(ไม่เกิน 5°C) 

อุณหภูมินมใน 
ถังรอบรรจุ  
(ไม่เกิน 6°C) 

ความดัน 

homogenizer 
(psi ) 

ผู้บันทึก 

แบบ
ดิจิตอล 

แบบ 
แท่งแก้ว 

แบบ
ดิจิตอล 

แบบ 
แท่งแก้ว 

แบบ
ดิจิตอล 

แบบ 
แท่งแก้ว 

แบบ
ดิจิตอล 

แบบ 
แท่งแก้ว 

ถังที่ 1 ถังที่ 2 

               
               
               
               
               
               

 

บันทึกเพ่ิมเติม :  ………………………………………………………………………………………………………… 

  ………………………………………………………………………………………………………..   ผู้ตรวจสอบ…………………………………………… 

  ………………………………………………….…………………………………………………….   ตำแหน่ง……………………………………………….. 

วันที่………………………..…………………………… 



แบบฟอร์มรหสัที่ F- QC - 06 
 

(คัวอย่าง) บันทึกการรับน้ำดิบ 

วัน/เดือน/ปี 
หมายเลข

ถังน้ำ 
นมดิบ 

เวลารับ
น้ำนมดิบ 

ผลการตรวจสอบ ปริมาณ
ที่รับ 
(kg) 

รวม 
(kg) 

ผู้ส่ง ผู้รับ หมายเหตุ อุณหภูมิ 

น้ำนมดิบ(C) 

ความ
สะอาด 

สี กลิ่น ลักษณะ
เนื้อนม 

75% 
แอลกอฮอลล ์

              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              
              

หมายเหตุ :    ✓  = ผ่านตามข้อกำหนด   บันทึกเพ่ิมเติม : …………………………………………………………………………………….……………………………… 
 = ไม่ผ่านตามข้อกำหนด     ……………………………………………………………………………………………….………………….. 

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

 

ผู้ตรวจสอบ……………………………………………
ตำแหน่ง………………………………………………..
วันที่………………………..…………………………… 

 ความสะอาด  : สะอาด ไม่มีสิ่งสกปรกเจือปน 
 สี,กลิ่น  : ตามปกติของน้ำนมดิบ  ไม่เหม็นหืน 
 ลักษณะเนื้อนม : ปกติ  ไม่เป็นเม็ด 
 75% แอลกอฮอล์ : ไม่ตกตะกอน 



แบบฟอร์มรหสัที่ F- QC - 07 
 

(ตัวอย่าง) บันทกึการล้างท าความสะอาดเคร่ืองจักร เคร่ืองมือและอุปกรณ ์(CIP) 

วัน/เดือน/ปี ……………………………………………………….. 

รายการ 

การท าความสะอาดดว้ยด่าง การลา้งด่างดว้ยน า้เปล่า การท าความสะอาดดว้ยกรด การลา้งด่างดว้ยน า้เปล่า 

ผูบ้นัทึก ลา้งดว้ย
น า้เปล่า 

ปริมาณ
ด่าง
(ลิตร) 

ปริมาณ
น า้
(ลิตร) 

อณุหภมิู 
(C) 

 

เวลา(นาที) 
 

เวลา(นาที) 
กระดาษ
ลิตมสั 
สีแดง 

ลา้ง
ดว้ย

น า้เปล่า 

ปริมาณ
กรด 
(ลิตร) 

ปริมาณ
น า้
(ลิตร) 

อณุหภมิู 
(C) 

 

เวลา(นาที) 
 

เวลา(นาที) 
กระดาษ
ลิตมสั 
สีน า้เงิน เร่ิม สิน้สดุ รวม เร่ิม สิน้สดุ รวม เร่ิม สิน้สดุ รวม เร่ิม สิน้สดุ รวม 

                        
                        
                        

                        
                        
                        
                        

                        
                        
                        
หมายเหตุ :  1. ความเข้มข้นของด่าง 1-3% อุณหภูมิ 70-80 C วนนาน 20 นาที 

    2. ความเข้มข้นของกรด 0.5-1% อุณหภมูิ 60-65 C วนนาน 20 นาที 

   3. เมื่อทำความสะอาดแล้วต้องไมพ่บสิ่งสกปรก 

บันทึกเพ่ิมเติม :  ………………………………………………………………………………………………………… 

   ………………………………………………………………………………………………………..   ผู้ตรวจสอบ…………………………………………… 

   ………………………………………………….…………………………………………………….   ตำแหน่ง……………………………………………….. 

วันที่………………………..…………………………… 
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