
ตส.4 (63) หน้า 1/2
 

 
(ลงชื่อ).................................................... (...............................................................) ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลติอาหาร ตามข้อกําหนดเฉพาะ 2 
สําหรบัการผลิตผลิตภัณฑน์มพร้อมบริโภคชนดิเหลวที่ผ่านกรรมวธีิฆ่าเชื้อดว้ยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ 

 
ช่ือสถานท่ีผลิต/ผูไ้ด้รับอนุญาต............................................................................................เลขที่ใบอนุญาต/เลขสถานท่ีผลติ........................................................... 
วันท่ีตรวจประเมนิ................................ วันท่ีตรวจติดตามผลการแก้ไข ครั้งท่ี 1............................... วันท่ีตรวจติดตามผลการแก้ไข ครัง้ท่ี 2.................................. 

คําชี้แจงการใช้บันทึกการตรวจ :   ผ่าน หมายถึง มีการปฏิบัติที่สอดคล้องเป็นไปตามข้อกําหนด หรือมีมาตรการอ่ืนในการป้องกันการปนเปื้อนอันตรายในอาหาร 

ข้อกําหนด 
ผลการประเมิน ผลการ

แก้ไข 
ครั้งท่ี 1

ผลการ 
แก้ไข 

ครั้งท่ี 2
หมายเหตุ 

ผ่าน ไม่ผ่าน
1. การรับน้ํานมดิบ 
1.1  มีมาตรการในการควบคุมหรือลดอันตรายจาก        

ยาปฏิชีวนะ และบันทึกผล 
     

1.2   มีมาตรการในการควบคุมจํานวนเชื้อจุลินทรีย์เริ่มตน้
ในน้ํานมดิบ  

     

2. การควบคุมกระบวนการพาสเจอไรซ ์
2.1 การพาสเจอไรซแ์บบไม่ต่อเนื่อง (Batch pasteurization)

2.1.1 เครื่องพาสเจอไรซ์ มีอุปกรณ์ที่ครบถ้วน 
ถูกตอ้ง ใช้งานได้ อย่างนอ้ยดงัรายการต่อไปนี้  
(1) เครื่องมือวัดอุณหภูมิสําหรับวัดอุณหภูมิ

อ้างอิง ต้องเที่ยงตรงแม่นยํา มีการสอบเทียบ
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง  

(2) อุปกรณ์กวน เพื่อให้ความร้อนกระจายได้
ทั่วถึง 

     

2.1.2  มีการควบคุมอุณหภูมิและเวลาการพาสเจอไรซ์ 
ในทุกรุ่นการผลิต และบันทึกผล 

     

2.2 การพาสเจอไรซแ์บบตอ่เนือ่ง (Continuous  pasteurization)
2.2.1 เครื่องพาสเจอไรซ์ มีอุปกรณ์ที่ครบถ้วน 

ถูกตอ้ง ใช้งานได้ อย่างนอ้ยดงัรายการต่อไปนี้  
(1) เครื่องมือวัดอุณหภูมิสําหรับวัดอุณหภูมิ

อ้างอิง  
(2)  อุปกรณ์บันทึกอุณหภูมิอัตโนมัติ   
(3) อุปกรณ์เปล่ียนทิศทางการไหลอัตโนมัติ 

และระบบเตือน เมื่ออุณหภูมิฆ่าเชื้อ         
ต่ํากว่าที่กําหนด 

(4) อุปกรณ์ควบคุมอัตราการไหล  
อุปกรณ์การวัดเที่ยงตรง แม่นยํา  
สอบเทียบอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

     

2.2.2 การควบคุมอุณหภูมิและเวลาการพาสเจอไรซ์ 
ทุกรุ่นการผลิต มีการยืนยันความถูกต้อง
(Validation) ของเวลาในการคงอุณหภูมิ  
(Holding time) และบันทึกผล 
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(ลงชื่อ).................................................... (...............................................................) ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อกําหนด 
ผลการประเมิน ผลการ

แก้ไข 
ครั้งท่ี 1

ผลการ 
แก้ไข 

ครั้งท่ี 2
หมายเหตุ 

ผ่าน ไม่ผ่าน
2.3  มีการตรวจประสิทธิภาพการพาสเจอไรซ์ และใช้เป็น

ข้อกําหนดในการตรวจปล่อยผลิตภัณฑ์ เช่น การ
ตรวจเอนไซม์ฟอสฟาเตส หรือเปอร์ออกซิเดส หรือ
การตรวจเชื้อจุลินทรีย์ และบันทึกผล 

     

3. การปอ้งกนัการปนเปือ้นซ้ํา  
3.1 มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนจากภาชนะบรรจุ 

โดยมีการทําความสะอาด การฆ่าเชื้อ หรือเก็บรักษา
ภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อนอย่างเหมาะสม 

     

3.2 มีการทําความสะอาดและฆ่าเชื้อพื้นผิวสัมผัสอาหาร
ในขั้นตอนหลังการพาสเจอไรซ์ เช่น ถังพักรอบรรจุ
เ ค รื่ อ งบร รจุ  หั วบ ร รจุ  ระบบท่ อ ลํ า เ ลี ย ง 
อย่างเหมาะสม และบันทึกผล 

     

3.3 มีวิธีการบรรจุที่ ไม่ก่อให้ เกิดการปนเป้ือนจาก
ส่ิงแวดล้อม มีแท่นบรรจุ สูงจากพื้น บรรจุจาก
หัวบรรจุโดยตรงและปิดผนึกทันที วิธีการปิดผนึก  
ไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือน 

     

3.4  มีการป้องกันการปนเปื้อนจากผู้บรรจุ แต่งกาย
สะอาด สวมผ้ากันเปื้อน สวมหมวกคลุมผม ผ้าปิด
ปาก  และล้างมือทุกครั้ งก่ อนเริ่ มปฏิบัติ งาน 
มือไม่สัมผัสปากภาชนะบรรจุหรือภายในภาชนะ
บรรจุ 

     

3.5 มีการควบคุมอุณหภูมิผลิตภัณฑ์ไม่ให้เกิน 8 องศา 
เซลเซียส  ตลอดเวลาภายหลังกระบวนการ  
พาสเจอไรซ์ การเก็บรักษา ตลอดจนการขนส่งและ
บันทึกผล 

     

4. ผูค้วบคุมการผลิตอาหาร      
4.1  มีการแต่งตั้งผู้ที่มีความรู้ความสามารถทําหน้าที่เป็น

ผู้ควบคุมการผลิ ตอาหาร  ทํ าหน้ าที่ ประจํ า   
ณ สถานที่ผลิต มีหลักฐานการสอบผ่านและสําเร็จ
หลักสูตรการฝึกอบรม  

     

 
  


