
Checklist for Basic Food Safety for Small food processor (Self-inspection Check-list)                          
Auditor :                    Date : 
 
No. CHECK POINTS yes no obs Audit finding 

 

Rev 0     21/03/2016                                                    page 1 of 17 

1. Employee  ( พนักงาน )     

1.1 Are the employees well-trained in what they do? You can 
avoid many problems by making sure that your employees 
clearly understand their functions 
พนกังานไดร้ับการฝึกอบรมในงานที่ทาํ เป็นอยา่งดี ทาํใหห้ลีกเลี่ยงปัญหาต่างๆได้

เนื่องจากพนกังานมีความเขา้ใจในหนา้ที่รับผดิชอบ 

    
 

1.2 In handling food products, do your employees wear the proper 
hair covering and clean uniforms?   
ในการปฏิบตัิงาน เกี่ยวกบัอาหารตอ้งใหพ้นกังานสวมหมวกและชุดฟอร์มที่สะอาด 

   

1.3 Are your employees wearing jewellery, bandages, or have any 
illnesses, infections or injuries (i.e., boils, cuts) which can 
contaminate foods? 
พนกังานสวมเครื่องประดบั ผา้พนัแผล หรืออาการบาดเจบ็ การติดเชื้อ เช่น  สิว 

บาดแผล ที่ทาํใหป้นเปื้อนสู่อาหารไดห้รือไม่ 
 

   

1.4 Do your employees wash after each visit to the toilet? 
Do you have washing facilities available for your employees 
near their work stations, and do they use them when their 
hands become soiled or contaminated? 
You must display "reminder" posters in your rest rooms for 
employees to wash their hands. 
พนกังานลา้งมือหลงัจากเขา้หอ้งนํ้าในแต่ละครั้งหรือไม่  
ไดจ้ดัเตรียมอุปกรณ์หรือสิ่งอาํนวยความสะดวก เช่น นํ้ายาลา้งมือ สาํหรับให้

พนกังานลา้งมืออยา่งเพียงพอ และใกลบ้ริเวณทาํงานหรือไม่  และพนกังานไดม้ีการ

ใชเ้ป็นประจาํเมื่อแขนหรือมือสกปรก หรือปนเปื้อนสิ่งสกปรก 
คุณตอ้งติดป้ายที่หนา้หอ้งสุขาเพื่อเตือนพนกังานใหล้า้งมือเป็นประจาํที่เหมาะสม 
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1.5 Do your employees maintain clean personal habits? They 
should keep their hands away from body surfaces, which are 
loaded with bacteria. 
พนกังานตอ้งรักษาสุขลกัษณะและความสะอาดส่วนบุคคลที่ดี พวกเขาตอ้งหลีกเลี่ยง
ใหม้ืออยูห่่างจากผิวสมัผสัที่มีการปนเปื้อนของจุลินทรีย ์

   

1.6 Is the traffic within your plant controlled to prevent 
contamination of the processing areas? 
 

เส้นทางการเดินและการลาํเลียงสินคา้ใน พื้นที่ผลิตไดม้ีการควบคุมเพื่อป้องกนัการ
ปนเปื้อนในระหวา่งการผลิตหรือไม่ 

   

1.7 Have your employees been told the reasons why they should 
undertake the above precautions? 
พนกังานสามารถบอกเหตุผลไดว้า่ทาํไมตอ้งปฏิบตัิตามขอ้ควรระมดัระวงัหวัขอ้
ดา้นบนได ้
 

   

1.8 Other Employee practices that need attention: 
พิจารณาการปฏิบตัิงานของพนกังานท่านอื่นที่จาํเป็นตอ้งเอาใจใส่ดว้ย 

 

 

   

 
 

2.   Plant/Grounds  (  โรงงาน / พืน้ดนิ ) 

1.1 Is the area around your firm clear of weeds, grass and brush? 
This sort of foliage can be an effective cover for pests to 
infiltrate your firm. 
บริเวณรอบบริษทัปราศจากวชัพืช ตน้ไม ้หรือหมู่ตน้ไมต้ ํ่าๆ ที่จะเป็นแหล่งที่อยู่

อาศยัหรือปรกคลุมใหส้ตัวร์บกวนแทรกตวัเขา้ไปในบริษทัได ้
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1.2 Is there any standing water on your ground which also attracts 
pests? 
มีบริเวณ ที่เกิดนํ้าขงันองบนพื้นดินของบริษทัหรือไม่ซึ่งเป็นแหล่งที่อยูอ่าศยัของ

สตัวร์บกวนได ้

   

1.3 Other outside Plant conditions that I want to look into: 
สภาพแวดลอ้มภายนอกโรงงานตอ้งตรวจสอบความสะอาดและไม่เป็นแหล่งที่อยู่

อาศยัของสตัวพ์าหนะนาํโรค 

   

 
 

3.   Building/Facility ( โครงสร้างอาคาร / สิ่งอาํนวยความสะดวก ) 

1.1 Do windows and doors seal tightly to ward off pests and 
contaminants? 
ประตูหรือหนา้ต่างไดป้ิดสนิททุกช่องหรือไม่เพื่อป้องกนัสตัวร์บกวนเขา้ไปและ

ป้องกนัการปนเปื้อนจากสิ่งสกปรกที่อยูภ่ายนอก 

    
 

1.2 Do windows have fine mesh screens to keep out insects? 
หนา้ต่างมีฉากหรือ เครื่องกาํบงัที่มีความละเอียดกั้นสามารถป้องกนัไม่ใหแ้มลง

ต่างๆเขา้ไปในอาคารได ้

   

1.3 Will a pencil pass under the door? That's all the space required 
for a rodent to enter. 
มีแสงสวา่งที่มาบรรจบกนัลอดผา่นประตูหรือไม่ ซึ่งจะเป็นช่องวา่งที่หนูตอ้งการใน

การเขา้ไปในอาคารได ้

   

1.4 Have all holes and cracks been filled so as not to provide 
hiding places or entry points for pests? 
ช่องรูหรือรอยแตกทั้งหมดตอ้งปิดใหเ้รียบร้อยเพื่อไม่ใหเ้ป็นที่หลบซ่อนตวัหรือจุดที่

สตัวร์บกวนต่างๆเขา้อยูไ่ด ้
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1.5 Not only should your firm be free of vermin and pests--there 
shouldn't even be evidence of the presence of domestic 
animals such as cats and dogs. 
บริษทัไม่เพียงแค่ปราศจากสตัวร์บกวนหรือสตัวท์าํลายพืชต่างๆ ตอ้งไม่พบ
หลกัฐานการเขา้มาของสตัวเ์ลี้ยงในบา้นได ้เช่น สุนขั แมว 

   

1.6 Are rest rooms cleaned regularly? 
หอ้งนํ้าไดร้ับการดูแลรักษาทาํความสะอาดอยา่งเป็นประจาํหรือไม่ 

   

1.7 Are the hand-washing facilities furnished with paper or air 
hand dryers and soap? 
The hand-washing facilities should be furnished with running 
water at a suitable temperature for washing hands. 
They should provide effective hand-washing and sanitizing 
preparations. 
มีอ่างลา้งมือที่มีกระดาษพร้อมใชเ้ช็ดมือหรือเครื่องเป่ามือใหแ้หง้และสบู่ อ่างลา้งมือ
ควรมีนํ้าไหลเพียงพอและอุณหภูมิเหมาะสมสาํหรับการลา้งมือ 
พนกังานควรมีวธิีการลา้งมือที่มีประสิทธิภาพและมีการจดัเตรียมอุปกรณ์การลา้ง 
ที่ถูกตอ้งตามหลกัอนามยั 

   

1.8 Does the roof leak? This can add to the problems of humidity, 
standing water and product contamination. 
มีหลงัคารั่วหรือไม่ ซึ่งเป็นสาเหตุใหเ้กิดปัญหามีความชื้นสูง หรือนํ้าหยดในอาคาร 

และ เกิดปัญหาการปนเปื้อนสู่ผลิตภณัฑไ์ด ้

   

1.9 Are the overhead lights covered with shields to prevent 
contamination of products by broken glass in case the lamps 
burst? 
หลอดไฟที่อยูด่า้นบนอาคารตอ้งมีฝาครอบหุม้เพื่อป้องกนัการปนเปื้อนแกว้สู่

ผลิตภณัฑเ์มื่อเกิดหลอดไฟแตก 

    

2.0 Other Building/Facility problems that need to be addressed: 
ส่วนของอาคารหรืออุปกณ์สิ่งอาํนวยความสะดวกอื่นๆที่มีปัญหาสภาพไม่พร้อมใช้

งานหรือชาํรุดตอ้งไดร้ับการซ่อมแซมและบาํรุงรักษา 
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4.   Equipment  ( อุปกรณ์ เครื่องมือ ) 

1.1 Is all equipment which comes in contact with food cleaned 
and sanitized as often as necessary to prevent contamination 
of the product? You should follow appropriate cleaning 
schedules for each piece of equipment. 
อุปกรณ์ทั้งหมดที่สัมผสัอาหารมีความสะอาดและถูกสุขอนามยัเพื่อป้องกนัการ

ปนเปื้อนสู่ ผลิตภณัฑห์รือไม่ ควรตอ้งมีตารางการทาํความสะอาดที่เหมาะสม

สาํหรับอุปกรณ์แต่ละชนิด 

    
 

1.2 Is the equipment designed, or otherwise suitable, for use in a 
food plant? For example, equipment for handling or 
processing foods cannot contain polychlorinated biphenyls 
(PCB's), which are very toxic (this does not apply to electrical 
transformers and condensers containing PCB's in sealed 
containers). 
อุปกรณ์ไดร้ับการออกแบบที่เหมาะสมกบัการใชง้านในโรงงานอาหารหรือไม่ เช่น

อุปกรณ์สาํหรับจดัเตรียมในกระบวนการผลิตอาหารตอ้งไม่มีส่วนประกอบของ 
โพรีคลอรีเนต ไบฟีนีล (PCB’s) ซึ่งมีพิษมาก ( ไม่นาํมาใชใ้นหมอ้แปลงไฟฟ้า

และหมอ้สาํหรับทาํไอนํ้าที่บรรจุสาร PCB’s เป็นตวับดักรีในถงับรรจุ 

   

1.3 Is there a build-up of food or other static material on the 
equipment? This can serve as a breeding place for insects and 
bacteria. 
มีการสะสมของอาหารหรือวสัดุอื่นๆ บนอุปกรณ์ ต่างๆในการผลิตหรือไม่ซึ่งเป็น

สิ่งที่ช่วยใหม้ีการเพาะพนัธุ์และเจริญเติบโตของแมลงและจุลินทรียไ์ด ้
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1.4 Is there any build-up or seepage of cleaning solvents or 
lubricants on your equipment which can contaminate foods? 
All repairs on equipment should be of a permanent nature 
(e.g., no bobby pins in place of cotter pins), as temporary 
repair parts can break or rupture and get in the food product. 
มีการสะสมหรือการไหลซึมของสารทาํความสะอาดหรือนํ้ามนัหล่อลื่นจากอุปกรณ์

ที่ใชใ้นกระบวนการผลิตที่สามารถปนเปื้อนสู่อาหารไดห้รือไม่ อุปกรณ์ที่ทาํการ

ซ่อมแซมทั้งหมดควรอยูใ่นสภาพที่คงทน ถาวร เช่น ไม่มีส่วนที่มีการซ่อมชัว่คราว

สามารถแตกหรือหลุดเขา้ไปในอาหารได ้

   

1.5 Is the equipment hard to disassemble for clean-up and 
inspection? The more difficult it is, the less inclined you or an 
employee will be to clean it. 
อุปกรณ์ยากที่จะถอดแยกประกอบจากกนัเพื่อการทาํความสะอาดและการตรวจสอบ
หรือไม่ ที่ยากกวา่นั้นถา้พนกังานทาํความสะอาดมีความสมคัรใจนอ้ยมากในการ
ทาํงานจะเป็นการยากที่จะทาํความสะอาดอุปกรณ์ไดด้ี

   

1.6 Is there a lot of "dead space" in or around the machinery 
where food and other debris can collect as a nest for insects 
and bacteria? 
มีที่วา่งที่ไม่ใชง้านในบริเวณรอบเครื่องจกัรเป็นจาํนวนมากซึ่งเป็นบริเวณของแหล่ง
สะสมทบัถมของอาหารและวสัดุอื่นทาํใหเ้ป็นที่อยูข่องแมลงและจุลินทรียไ์ด้
หรือไม่ 

   

1.7 Can the surface of the equipment be sanitized? Wood is one 
material that cannot. 
พื้นผวิสมัผสัของอุปกรณ์มีลกัษณะที่ถูกสุขอนามยัหรือไม่ ไมเ้ป็นวสัดุที่ไม่ควรใช ้

   

1.8 Other Equipment cleaning and maintenance issues that 
should be covered: 
ภาชนะอุปกรณ์อื่นๆควรไดร้ับการทาํความสะอาด และการบาํรุงรักษาใหค้รบถว้น 

 

   

5.   Housekeeping  ( การดูแลรักษาความสะอาด ) 
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1.1 Are trash, debris, and clutter picked up so as not to provide 
hiding places for pests? 
ซากใบไมแ้หง้ ซากปรักหกัพงัต่างๆ ที่กองรวมกนัอยูต่อ้งปัดกวาดเกบ็ทิ้งเพื่อไม่ให้

เป็นแหล่งหลบซ่อนตวัของสตัวร์บกวนต่างๆ 

    
 

1.2 Do employees eat and smoke only in designated areas? 
จดัใหพ้นกังานทานอาหารและสูบบุหรี่ในสถานที่ที่กาํหนดเท่านั้น 

   

1.3 Is the food spilled or uneaten by employees cleaned up 
quickly so as not to attract pests or breed bacteria? 
เศษอาหารที่ตกหล่นหรือไม่ทานแลว้พนกังานไดท้าํความสะอาดอยา่งรวดเร็ว

หรือไม่เพื่อไม่ใหเ้ป็นแหล่งดึงดูดของสตัวร์บกวนและการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์

   

1.4 Has old rodent excreta been cleaned up so you can spot any 
new activity? 

คราบปัสสาวะจากหนูไดม้ีการทาํความสะอาดเรียบร้อยทุกจุดและสามารถ

ตรวจสอบร่องรอยใหม่ไดห้รือไม่ 

   

1.5 Additional Housekeeping duties that must be attended to: 
หนา้ที่โดยรวมของพนกังานในการดูแลความสะอาดตอ้งไดร้ับการพิจารณา 
และเอาใจใส่อยา่งเขม้งวด 
 
 

   

 
 
 

6.   Garbage (การจัดการ ขยะ ) 

1.1 Is garbage quickly removed and dumped in appropriate bins? 
It should not sit around your facilities to attract pests. 
ขยะไดร้ับการเคลื่อนยา้ยอยา่งรวดเร็ว และสมํ่าเสมอไม่กองลน้ถงัขยะออกมา 
ขยะไม่ควรวางอยูร่อบๆสิ่งอาํนวยความสะดวกของโรงงานเพราะเป็นแหล่งดึงดูด

ของสตัวร์บกวนได ้
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1.2 Is the garbage kept covered? An open garbage pile is an 
excellent breeding ground for insects and rodents. 
ขยะที่เกบ็มีฝาปิดหรือไม่ ซึ่งกองขยะที่ทบัถมและเปิดโล่งจะเป็นแหล่งเพาะพนัธ์

ของแมลงและหนูได ้ 

   

1.3 Other Garbage-handling problems that should be explored: 
ปัญหาดา้นการจดัการขยะตางๆควรไดร้ับการสาํรวจและปรับปรุง 

 

 

   

 
 

7.   Plumbing ( ระบบท่อนํา้ ) 

1.1 Is the water used in your firm from an approved source (either 
municipal supply or tested private source)? 
แหล่งนํ้าใชข้องระบบนํ้าใชใ้นบริษทัไดร้ับการรับรองและตรวจสอบซึ่งอาจตรวจ

รับรองจากเขตเทศบาล หรือ จากหน่วยงานเอกชน 

    
 

1.2 Have you made sure there are no hoses left dangling in sinks 
or on the ground? Loss of pressure can cause a back flow that 
will contaminate your water supply. 
คุณมัน่ใจหรือไม่วา่ไม่มีท่อนํ้าที่หอ้ยแกวง่ไปมาในถงันํ้าหรือบนพื้นดิน ซึ่งถา้ท่อ

ชาํรุดเกิดการสูญเสียแรงดนัซึ่งเป็นสาเหตุทาํใหน้ํ้ าไหลยอ้นกลบัเขา้ระบบเกิดการ

ปนเปื้อนนํ้าเสียได ้

   

1.3 Do your facilities have back flow and vacuum breaker valves 
to prevent contaminate your water supply? 
มีระบบวาลว์ปิดหรือระบบป้องกนัการไหลยอ้นกลบัของนํ้าเขา้สู่ระบบเพือ่ป้องกนั

การปนเปื้อนสู่ระบบนํ้าใช ้

   

1.4 Avoid standing water around your firm. 
หลีกเลี่ยงไม่ใหม้ีนํ้าขงัรอบบริเวณโรงงาน 
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1.5 Other Plumbing needs that require attention: 
ระบบท่อนํ้าอื่นๆจาํเป็นตอ้งไดร้ับการดูแลเอาใจใส่ดว้ย 
 
 
 

   

 
 

8.   Humidity ( การควบคุมความชื้น ) 

1.1 Does your building have dripping condensation or leaky 
plumbing which can contaminate foods? 
ในโครงสร้างภายในอาคารมีการควบแน่นของนํ้าหยดหรือไม่ หรือมีท่อรั่วซึ่งทาํให้

เกิดการปนเปื้อนสู่อาหารได ้

    
 

1.2 Are you keeping the humidity in your operation low? Molds, 
insects and bacteria thrive in damp climate. 
คุณมีการควบคุมความชื้นในบริเวณปฏิบตัิงานไดห้รือไม่ เชื้อรา แมลงต่างๆและ 
จุลินทรียม์ีการเจริญเติบโตตามสภาพบรรยากาศที่เปียกชื้นหรือไม่ 

 

   

1.3 Other problems to attend to regarding Humidity: 
ปัญหาอื่นๆที่เกี่ยวขอ้งความชื้นตอ้งไดร้ับการดูแลและแกไ้ข 

 
 

   

 
 

9.   Temperature  ( การควบคุมอุณหภูม ิ) 
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1.1 Are storage areas intended for room temperature subject to 
extremes of temperature, either hot or cold? This can damage 
foods. 
For refrigeration storage, coolers should be kept at or below 
40 degrees F. 
For freezer storage, the temperature should be kept at or 
below 0 degrees F. 
หอ้งจดัเกบ็อาหารหรือผลิตภณัฑไ์ดม้ีควบคุมอุณหภูมิที่เหมาะสมในการรักษาสภาพ

ของอาหารไม่ใหเ้น่าเสีย สาํหรับการเกบ็รักษาแบบแช่เยน็ควรเกบ็ที่อุณหภูมิตํ่ากวา่ 

40 องศา ฟาเรนตไ์ฮ ( 4 -5 องศาเซลเซียส)  และสาํหรับการเกบ็รักษาแบบแช่แขง็

ควรเกบ็ที่อุณหภูมิตํ่ากวา่ 0 องศา ฟาเรนตไ์ฮ ( -18 องศาเซลเซียส) 

    
 

1.2 Are you keeping a record of temperatures for all storage areas 
on a regular basis? 
มีการบนัทึกอุณหภูมิในหอ้งที่เกบ็รักษาอาหารอยา่งเป็นประจาํหรือไม่ 

   

1.3 Are you keeping your facilities at the proper temperature 
range? Insects love high temperatures, and their activity will 
pick up as the temperature goes up. 
คุณไดเ้กบ็รักษาอุปกรณ์อาํนวยความสะดวกต่างๆในอุณหภูมิที่เหมาะสมหรือไม่ ซึ่ง

พวกแมลงชอบอุณหภูมิสูงบริเวณที่มีการดาํรงชีวติของแมลงทาํใหอุ้ณหภูมิสูงขึ้นได ้

   

 
 

10.   Incoming Raw Materials ( การรับวตัถุดบิรับเข้า ) 

1.1 Have you checked to see that the compartment door seals on 
the truck are intact? 
ไดม้ีการตรวจสอบรอยซีลที่ช่องของประตูในรถขนส่งวตัถุดิบวา่มีสภาพที่สมบูรณ์ 

ไม่มีช่องโหวห่รือไม่ 
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1.2 Is there a clean smell when the compartment doors are 
opened, or are there signs of contamination such as petroleum 
distillate, putrefaction, or other off-odors? 
เมื่อเปิดประตูรถมีกลิ่นสะอาดหรือ มีกลิ่นอื่นๆ ที่ทาํใหเ้กิดการปนเปื้อนได ้
 เช่น กลิ่นนํ้ามนัปิโตรเลียม กลิ่นเน่าเสีย หรือกลิ่นผดิปรกติจากเดิม 

   

1.3 Is any refrigerated compartment set at the proper temperature? 
หอ้งทาํความเยน็ในรถไดม้ีการกาํหนดอุณหภูมิที่เหมาะสมไดห้รือไม่ 

   

1.4 Are boxes properly stacked and intact? 
กล่องบรรจุวตัถุดิบจดัเรียงเป็นกองเรียบร้อยและสภาพสมบูรณ์ 

   

1.5 Is there evidence of activity by insects, rodents or birds? 
มีร่องรอยของแมลง หนู หรือ นก ปนเปื้อนในวตัถุดิบหรือรถขนส่งหรือไม่ 

   

1.6 Is there evidence of the misuse of pesticides such as DDT 
tracking powder, 1080, or insect sprays? 
มีหลกัฐานการใชย้าฆ่าแมลงในทางที่ผดิ เช่น  DDT หรือ สเปร์ฆ่าแมลงต่างๆ 

   

1.7 Additional problems that should be dealt with on Incoming 
Raw Materials: 
ปัญหาอื่นๆดา้นการตรวจสอบวตัถุดิบรับเขา้ควรมีการพิจารณาและจดัการ 
 

   

 
 

11.   Storage of Raw Materials and Products ( การจัดเกบ็วตัถุดบิ และผลติภัณฑ์ ) 

1.1 Is the storage area over-crowded? Such a condition prevents 
adequate inspection and clean-up and also increases the 
likelihood of damage to products during handling. 
สถานที่เกบ็วตัถุดิบและผลิตภณัฑม์ีสภาพการเกบ็ที่แออดั แน่นเตม็พื้นที่หรือไม่ ซึ่ง

เป็นสาเหตุใหก้ารตรวจสอบและการทาํความสะอาดไม่เพยีงพอและยงัมีแนวโนม้

เพิ่มความเสียหายระหวา่งการจดัเกบ็ได ้

    
 



Checklist for Basic Food Safety for Small food processor (Self-inspection Check-list)                          
Auditor :                    Date : 
 
No. CHECK POINTS yes no obs Audit finding 

 

Rev 0     21/03/2016                                                    page 12 of 17 

1.2 Are products stored on pallets and at least 18 inches away 
from the walls? It is important to leave space for inspection 
aisles so that rodent and insect activity can be seen more 
readily. You might consider painting a white line on the floor 
along the walls to indicate inspection aisles. 
ผลิตภณัฑไ์ดเ้กบ็บนพาเลทที่ห่างจากผนงัอยา่งนอ้ย 18 นิ้ว หรือไม่ เป็นสิ่งสาํคญัที่

ตอ้งเวน้ช่องวา่งเพือ่สามารถตรวจสอบร่องรอยหนูและแมลงต่างๆไดง้่ายขึ้น และ

ควรพิจารณาให ้ทาสีขาวตามพื้นทางเดินจนถึงผนงัเพื่อชี้ร่องรอยสตัวร์บกวนได ้

   

1.3 Other Storage problems that should be corrected: 
ปัญหาการจดัเกบ็วตัถุดิบหรือผลิตภณัฑเ์รื่องอื่นๆควรไดร้ับการแกไ้ข 
 
 

   

 
 
 

12.   Rotation ( การหมุนเวยีนสต็อค ) 

1.1 Are products stored on a first-in, first-out basis to reduce the 
possibility of contamination through spoilage? 
มีการเกบ็ผลิตภณัฑแ์บบหมุนเวยีน FIFO เพื่อลดโอกาสการปนเปื้อนจากการเน่า
เสียของผลิตภณัฑท์ี่จดัเกบ็ไวน้าน ไม่มีการหมุนเวยีนออกใช ้

    
 

1.2 Are old products kept in front of the new to help in the 
rotation process? 
ผลิตภณัฑเ์ก่าไดม้ีการเกบ็ไวด้า้นหนา้ของผลิตภณัฑใ์หม่ที่เขา้มาหรือไม่เพื่อช่วยใน

การหมุนเวยีนออกไดถู้กตอ้งและรวดเร็ว 

   

1.3 Are all incoming products dated to ensure a proper rotation of 
stocks? 
ผลิตภณัฑท์ี่นาํเขา้มาจดัเกบ็ตอ้งระบุวนัที่ใหช้ดัเจนเพื่อมัน่ใจในการหมุนเวียนสตอ็ก

ไดเ้หมาะสมตามระบบ FIFO 

   



Checklist for Basic Food Safety for Small food processor (Self-inspection Check-list)                          
Auditor :                    Date : 
 
No. CHECK POINTS yes no obs Audit finding 

 

Rev 0     21/03/2016                                                    page 13 of 17 

1.4 Are items overstocked? This increases the chances of spoilage 
and contamination. 
มีกลุ่มผลิตภณัฑท์ี่จดัเกบ็เป็นจาํนวนมากหรือไม่ซึ่งจะเพิ่มโอกาสใหก้ารเน่าเสียและ

การปนเปื้อนสู่ผลิตภณัฑอ์ื่นๆได ้

   

1.5 When checking containers for contamination, are dusty, faded 
or discolored containers checked first? They are obviously the 
most suspect items.  
เมื่อตอ้งการตรวจสอบการปนเปื้อนวา่เกิดจากภาชนะบรรจุผลิตภณัฑห์รือไม่ให้
สงัเกตดูวา่มีฝุ่ นเกาะ สีเลือนไป หรือ สีเพี้ยนที่ภาชนะบรรจุหรือไม่ 

   

 
 
 

13.   Quarantine ( การกกักนัโรคติดต่อ ) 

1.1 Are all products spoiled by damage, insects, rodents or other 
causes stored in a designated "Quarantine Area" to prevent 
their contact with safe products? 
ผลิตภณัฑท์ั้งหมดที่เกิดการเน่าเสียจากการถูกทาํลายโดยแมลง หนู หรืออื่น ๆไดม้ี

การจดัเกบ็แยกในบริเวณที่กกักนัไวโ้ดยเฉพาะหรือไม่เพือ่ป้องกนัการปนเปื้อนต่อ

ความปลอดภยัของผลิตภณัฑ ์ 

    
 

1.2 Are such quarantined items disposed of quickly to prevent the 
development of pest breeding places? 
กลุ่มของผลิตภณัฑท์ี่ไดก้กักนัไวไ้ดม้ีการนาํไปกาํจดัอยา่งรวดเร็วหรือไมเพื่อ

ป้องกนัไม่ใหเ้ป็นแหล่งเพาะพนัธุ์ของสตัวร์บกวน 

   

1.3 Are incoming materials inspected for damage or 
contamination so that they can be rejected? 
วตัถุดิบรับเขา้ที่ตรวจสอบแลว้วา่มีความเสียหาย หรือมีการปนเปื้อน ตอ้งทาํการคดั

แยกและกาํจดัทิ้ง 
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14.   Pest Control ( การควบคุมสัตว์รบกวน ) 

1.1 If you hire an outside pest control operator. you should: 
ถา้มีการจา้งบริษทัรับเหมาเขา้มาควบคุมสตัวร์บกวน  ควรพิจารณาดงันี้ 

    
 

1.2 Check regularly on what the pest control operator is doing. 
Don't accept what he's doing on faith. 
มีการตรวจสอบงานที่ผูร้ับเหมาดาํเนินการเป็นประจาํ อยา่ยอมรับวา่เขาไดป้ฏิบตัิ

ตามสญัญาโดยไม่ตรวจสอบก่อน 

   

1.3 Check to see what poisons he is using. Make sure the poisons 
do not contaminate foods. 
ตรวจสอบใหม้ัน่ใจในยากาํจดัแมลงที่ใชต้อ้งไม่เป็นพิษและไม่ปนเปื้อนสู่ผลิตภณัฑ์

อาหารได ้

   

1.4 Learn where and how many bait stations there are. 
They should be placed so as not to present any chance of food 
contamination. 
They should be checked regularly. 
ตอ้งรู้วา่จุดดกัเหยือ่วางอยูท่ี่ไหนบา้ง ซึ่งตาํแหน่งที่วางตอ้งไม่มีโอกาสปนเปื้อนสู่

อาหารได ้
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1.5 Check to see if fumigators are being used. Do they represent a 
hazard to employees or food safety? 
If doing your own exterminating, you should: 
ตรวจสอบในบริเวณที่มีการใชเ้ครื่องอบพน่ฆ่าแมลง วา่ทาํใหเ้กิดอนัตรายต่อ
พนกังานหรือความปลอดภยัของอาหารหรือไม่ ถา้มีผลเกิดอนัตรายไดค้วรยกเลิกวธิี
นี้ หรือกาํหนดวธิีการที่เหมาะสม 

   

1.6 Know there is no such thing as an all-purpose pesticide, 
especially where foods are concerned. Get qualified advice 
before using any poisons. 
ควรทราบวา่ไม่มีสารฆ่าแมลงหรือสตัวร์บกวนชนิดใดชนิดหนึ่งที่สามารถกาํจดัได้
ทุกๆชนิดของสตัวร์บกวน โดยเฉพาะที่ใชใ้นบริเวณที่เกี่ยวขอ้งกบัอาหารตอ้งรับ
คาํแนะนาํที่ไดร้ับการยอมรับจากผูเ้ชี่ยวชาญก่อนการใชส้ารดงักล่าว 

   

1.7 Make a map showing locations of all traps, bait stations, etc., 
and check them regularly. 
จดัทาํแผนผงัเพื่อแสดงจุดที่วางกบัดกัเหยือ่ และตรวจสอบจุดดงักล่าวเป็นประจาํ

   

1.8 Put money into building maintenance if that will help solve 
your pest problems. For instance, don't rely solely on 
rodenticides to control your pest problem and leave gaps in 
the doors for the rodents to enter. Make sure those gaps are 
sealed. Extermination is a poor second choice, and will cost 
you as much, or more, in the long run. 
ควรจดัสรรงบประมาณในการซ่อมบาํรุงรักษาโครงสร้างอาคารเพื่อ ช่วยในการ

แกป้ัญหาสัตวร์บกวนต่างๆ ยกตวัอยา่งเช่น ไม่ใชส้ารกาํจดัแมลงเพียงชนิดเดียวใน

การแกไ้ขปัญหา ไม่ปล่อยใหม้ีช่องวา่งใหห้นูเขา้มาในอาคารได ้ตอ้งมีการแกไ้ขและ

จดัเตรียมงบประมาณในการบาํรุงรักษาในระยะยาว 
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15.   Storage and Handling of Hazardous Materials ( การเกบ็รักษาและจัดการกบัสารเคมอีนัตราย ) 

1.1 Are materials such as pesticides, herbicides, cleaning solvents, 
lubricants and boiler compounds accessible for use only by 
authorized employees? This will help prevent accidents such 
as food contamination and employee injuries due to ignorance 
and misuse. 
สารเคมีต่างๆที่ใช ้เช่น สารฆ่าแมลง สารสมุนไพร สารทาํความสะอาด สารหล่อลื่น 

และสารเคมีที่ใชใ้น Boiler ตอ้งกาํหนดผูม้ีอาํนาจในการใชโ้ดยเฉพาะ เพือ่

ป้องกนัอุบตัิเหตุปนเปื้อนสู่อาหาร และการบาดเจบ็ของพนกังานเนื่องจากการใชผ้ดิ

วธิีและไม่ปฏิบตัิตามวธิีที่ระบุ 

    
 

 

16.   Labeling  ( การระบุฉลาก ) 

1.1 Are all hazardous materials kept in bottles, or drums, or boxes 
that reflect their dangerous nature? 
สารวตัถุอนัตรายต่างๆ มีการเกบ็ในขวด กระบอก หรือกล่องที่เหมาะสมกบัลกัษณะ

ผลกระทบในอนัตรายของสารแต่ละชนิด 

    
 

1.2 Even non-hazardous materials should be labeled correctly. 
Several babies died in a hospital because salt was mistakenly 
used for sugar in their formulae. 
ตอ้งทาํการระบุฉลากที่สารใหช้ดัเจนและถูกตอ้ง รวมทั้งสารเคมีที่ไม่อนัตรายดว้ย 

เนื่องจากเคยมีเหตุการณ์ที่เดก็เสียชีวติในโรงพยาบาลเพราะเติมเกลือแทนนํ้าตาลใน

สูตรผสมที่ตอ้งการ 
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1.3 Make sure that any labels you market comply with the Food, 
Drug, and Cosmetic Act and Fair Packaging and Labeling Act. 
ตอ้งมัน่ใจวา่การระบุฉลากมีความสอดคลอ้งกบัมาตรฐานดา้นอาหารและยา หรือ 

เครื่องสาํอาง และภาชนะบรรจุ 

   

 
 

17.   Food Additives ( สารปรุงแต่ง ) 

1.1 Make certain that the food additives you use are suitable and 
safe for the intended purposes. 
ตอ้งมัน่ใจวา่มีการใชส้ารปรุงแต่งอยา่งเหมาะสมและตรงกบัวตัถุประสงคท์ี่ตอ้งการ

ใช ้

    
 

1.2 Other issues regarding Food Additives to be resolved: 
ต้องมกีารพจิารณาหัวข้ออื่นๆ ทีเ่กีย่วของกบัการใช้สารปรุงแต่งอาหาร 

 
 

   

 
 

18.   Product Code ( รหัสสินค้า ) 

1.1 Do you have an effective recall procedure set up? 
มีการจดัทาํระเบียบปฏิบตัิในการเรียกคืนผลิตภณัฑอ์ยา่งมีประสิทธิภาพหรือไม่ 

    
 

1.2 Other considerations on Product Codes: 
ตอ้งมีการพิจารณา เรื่องอื่นๆ สาํหรับการจดัทาํรหสัสินคา้ 
 
 

   

END 


