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1. วัตถุประสงค์  

 ข้อก าหนดเพ่ือการรับรองผลิตภัณฑ์ตามแนวทางเศรษฐกิจหมุนเวียน : ภาชนะสัมผัสอาหารจาก
ธรรมชาติกาบหมาก ก าหนดขึ้นโดยมีวัตถุประสงค์ ดังนี้ 
  1.1 เพ่ือให้วิธีการ รูปแบบ และข้อก าหนด ที่ใช้เป็นหลักปฏิบัติในการด าเนินงานการรับรองคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ตามแนวทางเศรษฐกิจหมุนเวียน : ภาชนะสัมผัสอาหารจากธรรมชาติกาบหมาก มีความชัดเจน  
เป็นที่ยอมรับ และสอดคล้องกับมาตรฐานระดับประเทศ หรือระดับนานาชาติ 
  1.2 เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการด าเนินการตรวจประเมิน ผู้ยื่นค าขอหรือผู้ได้รับการรับรอง รวมทั้งใช้ใน
การประเมินผลิตภัณฑ์ทั้งก่อนและหลังได้รับการรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์ 

2. ขอบข่าย  

     ข้อก าหนดเพ่ือการรับรองผลิตภัณฑ์ตามแนวทางเศรษฐกิจหมุนเวียน : ภาชนะสัมผัสอาหารจากธรรมชาติ
กาบหมากนี้ เป็นการก าหนดหลักเกณฑ์เฉพาะในการรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์ตามแนวทางเศรษฐกิจ
หมุนเวียน : ผลิตภัณฑ์กาบหมากที่ใช้กับอาหารแบบใช้ครั้งเดียว โดยครอบคลุมเฉพาะผลิตภัณฑ์ที่ท าด้วยกาบ
หมากเป็นวัสดุหลัก ที่ผ่านกระบวนการอัดขึ้นรูป รวมถึงการชี้บ่งผลิตภัณฑ์และมาตรฐานที่เกี่ยวข้อง หลักเกณฑ์
และข้อก าหนดทั้งหมด ซึ่งรวมถึงการทดสอบ การตรวจประเมิน และการตรวจติดตามผล ทั้งนีไ้ม่ครอบคลุมการ
ใช้งานของภาชนะกาบหมากที่ใช้ส าหรับของเหลวร้อน ภาชนะกาบหมากที่ใช้ส าหรับการอุ่น และภาชนะกาบ
หมากที่ใช้ส าหรับการปรุงสุกอาหาร 

3. นิยาม 

3.1 ผู้ยื่นค าขอ  หมายถึง บุคคลหรือนิติบุคคลที่ประสงค์จะขอรับการรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์กับ           
กรมวิทยาศาสตร์บริการ 

3.2 ผู้ได้รับการรับรอง หมายถึง ผู้ยื่นค าขอที่ผ่านการตรวจประเมินและได้รับการรับรองคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์จากกรมวิทยาศาสตร์บริการ 

3.3 กาบหมาก หรือที่เรียกว่า กาบปูเล หมายถึง ส่วนล่างของทางใบที่หุ้มรอบล าต้นหมากเมื่อแก่จัด                 
แล้วหลุดลงมามีลักษณะเป็นแผ่นแข็งเหนียว ความกว้างประมาณ 12 นิ้ว ความยาวประมาณ 20 นิ้ว หรือตาม
ขนาดของล าต้น กาบสดจะเป็นสีเขียวอ่อน กาบที่น ามาท าเป็นผลิตภัณฑ์เป็นกาบหมากแห้งที่หลุดลงมาจาก           
ล าต้น มี 2 สี ด้านในเป็นสีขาวนวล ด้านนอกเป็นสีน้ าตาล น ามาท าความสะอาด ผึ่งแดดให้แห้งสนิท อาจผ่าน
ขั้นตอนการป้องกันเชื้อรา 

3.4 ผลิตภัณฑ์กาบหมาก หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการน ากาบหมากมาออกแบบ ให้เป็นรูปทรงตาม
ต้องการ เช่น  จาน ชาม หรือ ถ้วย ส าหรับใช้ในการรองรับอาหาร ซึ่งต่อไปนี้จะเรียกว่า “ผลิตภัณฑ”์ 

3.5 การรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์  หมายถึง กระบวนการที่กรมวิทยาศาสตร์บริการ ให้การยอมรับ
อย่างเป็นทางการแก่ผู้ได้รับการรับรอง ว่ามีขีดความสามารถในการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้เป็นไปตาม
มาตรฐานที่กรมวิทยาศาสตร์บริการก าหนดได้อย่างต่อเนื่อง และสามารถรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการ
รับรองให้เป็นไปตามมาตรฐานที่กรมวิทยาศาสตร์บริการก าหนดได้ตลอดระยะเวลาที่ได้รับการรับรอง 

3.6 การตรวจประเมิน หมายถึง การตรวจประเมินระบบการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์และการ
ประเมินผลิตภัณฑ์ของผู้ยื่นค าขอ ด้วยวิธีการและหลักเกณฑ์ท่ีกรมวิทยาศาสตร์บริการก าหนด   
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3.7 การตรวจติดตามผล หมายถึง การตรวจประเมินระบบการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์และการ
ประเมินผลิตภัณฑ์ในขอบข่ายที่ได้รับการรับรองของผู้ได้รับการรับรอง ด้วยวิธีการและหลักเกณฑ์ที่ กรม
วิทยาศาสตร์บริการก าหนด 

3.8 มาตรฐานและหลักเกณฑ์อ้างอิง หมายถึง มาตรฐานระดับชาติของประเทศไทย  
3.9 มาตรฐานที่เทียบเท่า หมายถึง มาตรฐานระดับนานาชาติ    

4. การชี้บ่งผลิตภัณฑ์และมาตรฐานที่ก าหนด 

      4.1 การชี้บ่งผลิตภัณฑ์ 
          ผลิตภัณฑ์ที่ประสงค์จะขอรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์ตามข้อก าหนดฉบับนี้ ต้องมีการชี้บ่งอย่างน้อย 
ดังต่อไปนี้ 
 - ชื่อผลิตภัณฑ์ 
 - แบบรุ่น (Model) / ขนาดหรือมิติ 
 - ชื่อผู้ท าหรือสถานที่ท า พร้อมสถานที่ตั้ง  
 - เดือน ปีที่ผลิต 

 - ประเภท 
 - ข้อแนะน าการใช้และดูแลรักษา 

     4.2 เกณฑ์ก าหนด 

           4.2.1 ลักษณะทั่วไป 

เป็นไปตามประกาศกรมวิทยาศาสตร์บริการ เรื่อง ข้อก าหนดเฉพาะผลิตภัณฑ์ตามแนวทางเศรษฐกิจ
หมุนเวียน : ภาชนะสัมผัสอาหารจากธรรมชาติกาบหมาก ณ วันที่ 7 มีนาคม 2566 

4.2.2 คุณสมบัติด้านความปลอดภัย  

เป็นไปตามประกาศกรมวิทยาศาสตร์บริการ เรื่อง ข้อก าหนดเฉพาะผลิตภัณฑ์ตามแนวทางเศรษฐกิจ
หมุนเวียน : ภาชนะสัมผัสอาหารจากธรรมชาติกาบหมาก ณ วันที่ 7 มีนาคม 2566 

      4.2.3 คุณสมบัติทางกายภาพ 

เป็นไปตามประกาศกรมวิทยาศาสตร์บริการ เรื่อง ข้อก าหนดเฉพาะผลิตภัณฑ์ตามแนวทางเศรษฐกิจ
หมุนเวียน : ภาชนะสัมผัสอาหารจากธรรมชาติกาบหมาก ณ วันที่ 7 มีนาคม 2566 

5. สุขลักษณะอนามัย 

เป็นไปตามประกาศกรมวิทยาศาสตร์บริการ เรื่อง ข้อก าหนดเฉพาะผลิตภัณฑ์ตามแนวทางเศรษฐกิจ
หมุนเวียน : ภาชนะสัมผัสอาหารจากธรรมชาติกาบหมาก ณ วันที่ 7 มีนาคม 2566 

6. หลักการเศรษฐกิจหมุนเวียนในองค์กร (Circular Economy) 

เป็นไปตามประกาศกรมวิทยาศาสตร์บริการ เรื่อง ข้อก าหนดเฉพาะผลิตภัณฑ์ตามแนวทางเศรษฐกิจ
หมุนเวียน : ภาชนะสัมผัสอาหารจากธรรมชาติกาบหมาก ณ ณ วันที่ 7 มีนาคม 2566 
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7. การเลือกตัวอย่างส าหรับตรวจสอบ 
     ก าหนดให้เลือกตัวอย่างจากรุ่นการผลิตตามที่ผู้ยื่นค าขอระบุ ที่มีนัยส าคัญต่อผลการทดสอบ เป็น
ตัวแทนส าหรับตรวจสอบในแต่ละหัวข้อของมาตรฐาน จ านวน 30 หน่วยภาชนะบรรจุ 
     หมายเหตุ : (1) การเลือกตัวอย่างและการยอมรับส าหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป กลิ่น การบรรจุ 
และเครื่องหมายฉลากให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันจ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้ว
ทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 4.2.1 แล้วน าไปทดสอบต่อที่ (2)     
                   (2) การเลือกตัวอย่างและการยอมรับส าหรับการทดสอบความปลอดภัยด้านสาร
ปนเปื้อน ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันจ านวน 8 หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่าง 
ต้องเป็นไปตามข้อ 4.2.2 จะถือว่าผลิตภัณฑ์กาบหมากที่ใช้กับอาหารรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ก าหนด 
           (3) การเลือกตัวอย่างและการยอมรับส าหรับการทดสอบความปลอดภัยด้านความชื้น  
ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันจ านวน 7 หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตาม
ข้อ 4.2.2 จะถือว่าผลิตภัณฑ์กาบหมากที่ใช้กับอาหารรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ก าหนด 
           (4) การเลือกตัวอย่างและการยอมรับส าหรับการทดสอบความปลอดภัยด้านจุลินทรีย์  
ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันจ านวน 15 หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไป
ตามข้อ 4.2.2 จะถือว่าผลิตภัณฑ์กาบหมากที่ใช้กับอาหารรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ก าหนด 
           (5) การเลือกตัวอย่างและการยอมรับส าหรับการทดสอบทางกายภาพ การรั่วซึม และ
ความคงรูป (เฉพาะภาชนะที่ระบุใช้กับของเหลวได้) โดยให้ใช้ตัวอย่างที่ผ่านการทดสอบแล้ว จ านวน 3 หน่วย
ภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างเป็นไปตามข้อ 4.2.3  
           (6) ตัวอย่างผลิตภัณฑ์กาบหมากต้องเป็นไปตาม หมายเหตุ (1) หมายเหตุ (2)  
หมายเหตุ (3) หมายเหตุ (4) และหมายเหตุ (5) ทุกข้อ จึงจะถือว่าผลิตภัณฑ์กาบหมากเป็นไปตามข้อก าหนด  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
กลุ่มบริการตรวจและรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์  
กองตรวจและรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์ 
กรมวิทยาศาสตร์บริการ 
เลขที่ 75/7 ซอยโยธี ถนนพระรามท่ี 6 
แขวงทุ่งพญาไท เขตราชเทวี กรุงเทพมหานคร 10400 
โทรศัพท์ 0-2201-7341-2   Email : pc@dss.go.th 
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บันทึกการตรวจประเมินสุขลักษณะอนามัย 
ค าชี้แจงการใช้บันทึกการตรวจ : ตรวจประเมินแต่ละข้อก าหนด โดยมีระดับการตัดสินใจ 3 ระดับ ได้แก่ ดี (2 คะแนน) พอใช้ 
(1 คะแนน) และปรับปรุง (0 คะแนน) ตามล าดับ โดยใช้ผังการตัดสิน ดังนี้ 

 
 

ข้อก าหนด 
ผลการตรวจประเมิน 

การแก้ไข
คร้ังท่ี 1 

การแก้ไข
คร้ังท่ี 2 

หมายเหตุ ดี 
( 2 ) 

พอใช้ 
( 1 ) 

ปรับปรุง 
( 0 ) 

5.1. หมวดที่ 1 สถานที่ต้ัง และอาคารผลิต 
5.1.1 สถานท่ีตั้งและพื้นที่ใกล้เคียงอาคารผลิต อยู่ห่างจากแห่งที่ท าให้ผลิตภัณฑ์เกิดการปนเปื้อนจากบริเวณรอบอาคารผลิตได้ง่ายดังนี้ 
5.1.1.1 สถานที่ตั้งและบริเวณโดยรอบอาคารผลิต 
สะอาด ไม่มีน้ าขัง ไม่มีมลพิษ และไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว
หรือไม่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิต และมีท่อหรือราง
ระบายน้ าที่เหมาะสม 

      

5.1.1.2 อยู่ห่างบริเวณที่ที่มีฝุ่นละออง ควันมากผิดปกติ 
และแหล่งสะสมสิ่งสกปรก เช่น แหล่งเก็บหรือก าจัดขยะ 
หากไม่สามารถหลีกเลี่ยงได้ ผู้ผลิตต้องมีมาตรการ
ป้องกันการปนเปื้อนที่ดีเพื่อลดความเสี่ยงท่ีจะเกิดขึ้น 

      

5.1.1.3 ไม่ตั้งอยู่ในบริเวณของเสียอันตราย และแหล่ง
กระจายมลพิษที่ไม่สามารถก าจัดได้ 

      

5.1.2 อาคารและภายในอาคารผลิตต้องมีการออกแบบและรูปแบบที่เหมาะสม หลีกเลี่ยงการเกิด การปนเปื้อนในกระบวนการการผลิต 
5.1.2.1 การออกแบบและรูปแบบของอาคารผลิตมีการ
แยกพื้นที่การใช้งาน และแบ่งเป็นสัดส่วนที่ชัดเจน เพื่อ
ป้องกันและลดความเสี่ยงในการปนเปื้อนของผลิตภัณฑ์
ในกระบวนการผลิต 

      

5.1.2.2 โครงสร้างภายในอาคารผลิตและวัสดุที่ใช้ต้องง่ายต่อการท าความสะอาด การบ ารุงรักษาและสะดวกในการปฏิบัติงาน ดังนี้ 
(1) ฝ้า เพดาน ผนัง พื้นของอาคารผลิตใช้วัสดุที่มีความ
ทนทาน ไม่หลุดร่อนง่ายป้องกันการสะสมของสิ่งสกปรก 
ง่ายต่อการท าความสะอาด 

      

(2) อาคารผลิตต้องมีการระบายอากาศที่เหมาะสมเพื่อ
ป้องกันการปนเปื้อนข้ามจากการไหลของอากาศพื้นที่ที่
สกปรกสู่พื้นท่ีที่สะอาด 

      

ภาคผนวก ก. 
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ข้อก าหนด 
ผลการตรวจประเมิน 

การแก้ไข
คร้ังท่ี 1 

การแก้ไข
คร้ังท่ี 2 

หมายเหตุ ดี 
( 2 ) 

พอใช้ 
( 1 ) 

ปรับปรุง 
( 0 ) 

(3) อาคารผลิตต้องมีแสงสว่างเพียงพอส าหรับการ
ปฏิบัติงาน 

      

(4) ห้องน้ ามีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน มีอ่างและ
อุปกรณ์การล้างมือ เช่น สบู่ ผ้าเช็ดมือ และต าแหน่งของ
ห้องส้วมต้องแยกออกจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่
บริเวณผลิตโดยตรง 

      

หมวดที่ 1 คะแนนรวม =    คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 
ร้อยละของคะแนนที่ได้ =    คะแนน 
5.2. หมวดที่ 2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์การผลิต 
5.2.1 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต
ต้องสะอาดทั้งก่อนและหลังใช้งาน ส่วนที่สัมผัสกับ
ช้ินงานหรือผลิตภัณฑ์ท าจากวัสดุพื้นผิวเรียบ ไม่ท า
ปฏิกิริยากับผลิตภัณฑ์ ป้องกันการกัดกร่อน  ไม่หลุด
ร่อนง่าย และง่ายต่อการรักษาความสะอาด และดูแล
รักษาเพื่อป้องกันการปนเปื้อน 

      

5.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต ต้องมีการ
จัดวาง จัดเก็บเป็นสัดส่วน อย่างเหมาะสม เพื่อป้องกัน
การปนเปื้อนสู่กระบวนการผลิต และมีจ านวนเพียงพอ
กับก าลังการผลิต 

      

5.2 .3 ต้องมีการตรวจสอบสภาพของเครื่ อ งมื อ 
เครื่องจักร อุปกรณ์ ก่อนใช้งานทุกครั้ง และต้องมีการ
บ ารุงรักษา ตรวจซ่อมตามก าหนดระยะเวลาให้อยู่ใน
สภาพดี เพื่อใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพและไม่
ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

      

หมวดที่ 2 คะแนนรวม =    คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 
ร้อยละของคะแนนที่ได้ =    คะแนน 
5.3. หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต 
5.3.1 กาบหมาก และอื่น ๆ ท่ีเกี่ยวข้องกับผลิตภณัฑ์ 
5.3.1.1 กาบหมากต้องสะอาด มีการคัดเลือกกาบที่มี
คุณภาพจากแหล่งที่ เ ช่ือถือได้  และปลอดภัยตาม
ประเภทของวัตถุดิบ 

      

5.3.1.2 มีการตรวจรับ จัดท าบันทึกส าหรับวัตถุดิบ โดย
วัตถุดิบที่คุณภาพไม่ผ่านมาตรฐานจะต้องวางแยกกับ
วัตถุดิบที่คุณภาพผ่านมาตรฐานและต้องมีป้ายก ากับ
อย่างชัดเจน ก่อนการน าวัตถุดิบเข้าบริเวณที่จัดเก็บ 

      

5.3.1.3 มีการเก็บรักษาวัตถุดิบในที่สะอาดอย่าง
เหมาะสม แยกเก็บเป็นสัดส่วน และป้องกันการปนเปื้อน 
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ข้อก าหนด 
ผลการตรวจประเมิน 

การแก้ไข
คร้ังท่ี 1 

การแก้ไข
คร้ังท่ี 2 

หมายเหตุ ดี 
( 2 ) 

พอใช้ 
( 1 ) 

ปรับปรุง 
( 0 ) 

5.3.2 การผลิต การเก็บ การขนย้าย การขนส่ง ให้มีการ
ป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์
อย่างเหมาะสม 

        

5.3.3 ผลิตภณัฑส์ุดท้าย 
5.3.3.1 มีคุณภาพหรือมาตรฐานสอดคล้องเป็นไปตาม 
ข้อก าหนด วศ. R-CB04-01 ข้อก าหนดเฉพาะผลิตภัณฑ์
ตามแนวทางเศรษฐกิจหมุนเวียน : ภาชนะสัมผัสอาหาร
จากธรรมชาติ : กาบหมาก 

      

5.3.3.2 มีการเก็บรักษาและขนส่งเพื่อจ าหน่ายอย่าง
เหมาะสม   

      

5.3.4 การจัดท าบันทึก 
5.3.4.1 จัดท าระบบบันทึก บันทึกการจัดซื้อ การผลิต 
รายละเอียดผลิตภัณฑ์ เช่น แหล่งที่มาของวัตถุดิบ ช่ือ 
ข้อมูลติดต่อผู้จ าหน่ายของผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับการ
ผลิต (วัตถุดิบ วัสดุ สารเคมี บรรจุภัณฑ์ เป็นต้น) ชนิด 
หมายเลขชุดการผลิต (Lot.) วัน/เดือน/ปี ท่ีผลิต การ
เก็บรักษา การตรวจสอบ การซื้อขาย อย่างละเอียดและ
ตามความเป็นจริง เพื่อให้สามารถตรวจสอบย้อนกลับถึง
กระบวนการการผลิต จากการจัดซื้อวัตถุดิบสู่การซื้อ
ขายผลิตภัณฑ์ได้ 

      

5.3.4.2 มีการเก็บรักษาบันทึกและรายงานหลังจากพ้น
ระยะเวลาการวางจ าหน่ายที่แสดงในฉลากผลิตภัณฑ์
อย่างน้อย 1 ปี 

      

5.3.5 การเรียกคืนสินค้า 
5.3.5.1 หากตรวจพบว่าผลิตภัณฑ์ไม่สอดคล้องตาม
ข้อก าหนด วศ. R-CB04-01 ต้องหยุดการผลิต ท าการ
เรียกคืนผลิตภัณฑ์ และมีการจัดการผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้
มาตรฐานอย่างเหมาะสม โดยการคัดแยกหรือท าลาย
เพื่อป้องกันการน าไปจ าหน่าย 

      

5.3.5.2 มีบันทึกชุดการผลิต (Lot.) ข้อมูลตามความ
เหมาะสม โดยใช้ป้ายติดเพื่อช้ีบ่ง เช่น ชนิด ชุดหมายเลข
การผลิตและแหล่งที่มาของวัตถุดิบ เพื่อสอบหาสาเหตุ
และสะดวกในการตรวจย้อนกลับ 

      

หมวดที่ 3 คะแนนรวม =    คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 
ร้อยละของคะแนนที่ได้ =    คะแนน 
5.4. หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล 
5.4.1 น้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิต ต้องเป็นน้ าสะอาดที่มี
การควบคุมคุณภาพ ต้องมีปริมาณเพียงพอกับการใช้ใน
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ข้อก าหนด 
ผลการตรวจประเมิน 

การแก้ไข
คร้ังท่ี 1 

การแก้ไข
คร้ังท่ี 2 

หมายเหตุ ดี 
( 2 ) 

พอใช้ 
( 1 ) 

ปรับปรุง 
( 0 ) 

การผลิตประจ าวัน มีการปรับคุณภาพน้ าท่ีเหมาะสมตาม
วัตถุประสงค์ที่ใช้ 
5.4.2 มีมาตรการการควบคุม และก าจัดสัตว์พาหะน า
เช้ือโรค แมลง ไม่ให้เข้าพื้นที่บริเวณผลิต และจัดเก็บ
สินค้าอย่างมีประสิทธิภาพ และต้องไม่กระทบต่อความ
ปลอดภัยและคุณภาพผลิตภัณฑ์ ไม่ปนเปื้อนอุปกรณ์ 
เครื่องมือ พ้ืนท่ีที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์โดยตรง 

      

5.4.3 มีการจัดการขยะ สิ่งสกปรก และน้ าทิ้งอย่าง
เหมาะสม ป้องกันมลพิษทางกลิ่นหรือก๊าซพิษ ป้องกัน
การเพาะพันธุ์ของแมลง เพื่อไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่
ผลิตภัณฑ์ 

      

5.4.4 มีวิธีการจัดการสารเคมีที่ใช้ในสถานที่ผลิต เช่น 
สารเคมีใช้ก าจัดสัตว์พาหะน าโรค แมลง สารเคมีใช้ท า
ความสะอาด มีป้ายบ่งช้ีหรือฉลากที่ชัดเจนเพื่อป้องกัน
การน าไปใช้ที่ผิดพลาด และจัดเก็บแยกเป็นสัดส่วนจาก
บริเวณผลิต เพื่อป้องกันการปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ 

      

หมวดที่ 4 คะแนนรวม =    คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 
ร้อยละของคะแนนที่ได้ =    คะแนน 
5.5. หมวดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคล 
5.5.1 ผู้ปฏิบัติงานและบุคลากรด้านการผลิตที่เกี่ยวกับด้านการผลติและมโีอกาสสัมผัสตัวผลติภณัฑ์   
5.5.1.1 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตต้องมีสุขภาพทั้ง
ร่างกายและจิตใจที่ดี ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามที่
ก าหนดไว้ในกฏกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ.2522) ออก
ตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 หาก
บุคลากรด้านการผลิตเจ็บป่วยด้วยโรคที่อาจก่อให้เกิด
ความไม่ปลอดภัยด้านอาหารเช่น วัณโรค หรือผิวหนังมี
แผลที่ยังไม่ได้รับการรักษาควรปรับเปลี่ยนให้ปฏิบัติ
หน้าที่อื่น ที่จะไม่ก่อให้ เกิดผลกระทบด้ านความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ 

      

5.5.1.2 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตก่อนการเข้าในพื้นที่
ผลิต ควรดูแลรักษาสุขอนามัยส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวม
ชุดปฏิบัติงานท่ีสะอาด สวมหมวกคลุมผม หรือใช้ตาข่าย
คลุมเก็บผมให้มิดชิด และล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อน
เริ่มปฏิบัติงาน หลังการใช้ห้องน้ า และเมื่อมือสกปรก 
ก่อนจะสัมผัสกับเครื่องมือ อุปกรณ์การผลิตอีกครั้ง กรณี
สวมถุงมือ ต้องล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนสวมถุงมือ 
เพื่อป้องกันการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ 

      

5.5.1.3 ผู้ปฏิบัติงานในบริ เวณผลิต ไม่ควรสวมใส่
เครื่องประดับ นาฬิกาข้อมือ แต่งหน้า ทาเล็บหรือน า
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ข้อก าหนด 
ผลการตรวจประเมิน 

การแก้ไข
คร้ังท่ี 1 

การแก้ไข
คร้ังท่ี 2 

หมายเหตุ ดี 
( 2 ) 

พอใช้ 
( 1 ) 

ปรับปรุง 
( 0 ) 

ของใช้ส่วนตัวเข้าไปในบริเวณผลิต และไม่บริโภคอาหาร 
ไม่สูบบุหรี่ ในขณะปฏิบัติงาน 
5.5.1.4 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตผ่านการฝึกอบรมงาน
แต่ละระดับอย่างเหมาะสม 

      

5.5.2 บุคคลภายนอก 
5.5.2.1 บุคคลภายนอกที่ไม่เกี่ยวข้องกับกระบวนการ
ผลิต หากมีความจ าเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลิต ก่อน
เข้าบริเวณผลิตต้องปฏิบัติตามข้อก าหนดสุขอนามัยเช่น
เกียวกับบุคลากรที่เกี่ยวกับการผลิต 

      

หมวดที่ 5 คะแนนรวม =    คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 
ร้อยละของคะแนนที่ได้ =    คะแนน 

 
 

(ลงช่ือ)                                    .ผู้ตรวจประเมิน ลงช่ือ                                           ผู้ประกอบการ 
(                                           ) (                                           ) 

.............................................. .............................................. 
 

      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

R-CB04-01 Rev.00                                                                                                                                                                                                     หน้า 10/11                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
Date 07/03/66   

บันทึกการตรวจหลักเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular economy)  

รายการ ตัวช้ีวัด  
(ต้องมีอย่างน้อย 1 รายการในแตล่ะหัวข้อ) 

มี ไม่มี หมายเหตุ/บันทึก 

วัตถุดิบ  
(Raw material) 

1. การเลือกวัตถุดิบ  
- สถานประกอบการเลือกใช้วัตถุดิบจากกลุ่มวัสดุชีวภาพ (biological materials) และมี
การจัดการอย่างยั่งยืน เช่น ไม่เก็บเกี่ยวเกินอัตราการเกิดหรือเติบโต ไม่บุกรุกพื้นที่ป่า
ธรรมชาติ 
- สถานประกอบการเลือกใช้วัตถุดิบที่เป็นวัสดุเหลือใช้ หรือวัสดุที่ผ่านการใช้งานแล้ว 
- สถานประกอบการเลือกใช้วัตถุดิบที่ไม่ปนเปื้อนสารเคมีซึ่งเป็นอันตรายต่อวงจรชีวภาพ
เพื่อย่อยสลายคืนสู่ธรรมชาติ 

  

                                                                     
                                                                     
                                                                     
                                                                     
                                                                     
                                                                     

2. กระบวนการจัดการวัตถุดิบที่ไม่ได้คุณภาพที่สอดคล้องกับหลักเศรษฐกิจหมุนเวียน 
เช่น  
- น าวัตถุดิบไปผลิตเป็นถ่านชีวภาพ (Bio-char) 
- น าวัตดุดิบไปผลิตเป็นปุ๋ยหมักชีวภาพ (Organic Fertilizer)  
- น าวัตถุดิบขายให้กับบริษัทผลิตเช้ือเพลิง 
- กระบวนการอื่น ๆ ที่สอดคล้องกับหลักเศรษฐกิจหมุนเวียน 

  

                                                                     
                                                                     
                                                                     
                                                                     
                                                                     

กระบวนการผลิต  
(Process) 

 
 
 
 
 
 
 

1. สถานประกอบการมีแนวทางในการออกแบบกระบวนการผลิตที่ เป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อมรวมถึงมีแนวทางการลดการใช้สารเคมีในกระบวนการผลิต 

  
                                                                     
                                                                     
                                                                     

2. สถานประกอบการมีการใช้พลังงานในการผลิตอย่างเหมาะสม หรือมีการใช้พลังงาน
ทดแทน เช่น 
- ใช้พลังงานแสงอาทิตย์ในการอบผลิตภัณฑ์ 
- ใช้พลังงานน้ าหมุนเวียน หรือมีการบ าบัดน้ าเสียกลับมาใช้งาน เพื่อรักษาและสร้าง
คุณค่าของทรัพยากรให้หมุนเวียนอยู่ในระบบให้ได้มากที่สุด 
- กระบวนการอื่น ๆ ที่สอดคล้องกับหลักเศรษฐกิจหมุนเวียน 

  

                                                                     
                                                                     
                                                                     
                                                                     
                                                                     

ภาคผนวก ข. 
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รายการ ตัวช้ีวัด  
(ต้องมีอย่างน้อย 1 รายการในแตล่ะหัวข้อ) 

มี ไม่มี หมายเหตุ/บันทึก 

 
 

3. สถานประกอบการมีแผนการลดของเสียจากกระบวนการผลิต หรือมีกระบวนการ
จัดการของเสีย ท่ีเกิดขึ้นจากกระบวนการผลิต เช่น 
- น าของเสียไปผลิตเป็นถ่านชีวภาพ (Bio-char) 
- น าของเสียไปผลิตเป็นปุ๋ยหมักชีวภาพ (Organic Fertilizer)  
- น าของเสียขายให้กับบริษัทผลิตเช้ือเพลิง 
- กระบวนการอื่น ๆ ที่สอดคล้องกบัหลักเศรษฐกิจหมุนเวียน 

  

                                                                     
                                                                     
                                                                     
                                                                     
                                                                     

4. สถานประกอบการมีแนวทางในการจัดการผลิตภัณฑ์ทีไ่มไ่ด้คณุภาพ เช่น 
เปลี่ยนรูปแบบของผลติภณัฑ์จากผลิตภณัฑ์สมัผสัอาหารเป็นงานศิลปะหรือของตกแต่ง 

  
                                                                     
                                                                     
                                                                     

บรรจุภัณฑ ์
(Packaging) 

1. สถานประกอบการมีแผนการลดใช้บรรจุภัณฑ์จากพลาสติก และมีแนวทางในการ
เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม เช่น 
- มีการออกแบบผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์เพื่อลดการใช้บรรจุภัณฑ์ 
- เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

  
                                                                     
                                                                     
                                                                     

การก าจัดผลิตภัณฑ ์
(Disposal) 1. ผลิตภัณฑ์เมื่อหมดอายุแล้ว สามารถย่อยสลายกลับคืนสู่สิ่งแวดล้อม โดยไม่มีสารเคมี

อันตรายปนเปื้อน 
  

                                                                     
                                                                     
                                                                     

 
 
 
 

(ลงช่ือ)                                     ผู้ตรวจประเมิน ลงช่ือ                                           ผู้ประกอบการ 
(                                           ) (                                           ) 

.............................................. .............................................. 
 


