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(ลงชื่อ)................................................. (.........................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

บันทึกกำรตรวจประเมินสถำนที่ผลิตอำหำร ตำมข้อก ำหนดพื้นฐำน  
 

ชื่อสถานท่ีผลิต/ผู้ได้รับอนุญาต............................................................................................เลขท่ีใบอนุญาต/เลขสถานท่ีผลิต........................................................... 
วันท่ีตรวจประเมิน................................ วันท่ีตรวจติดตามผลการแก้ไข ครั้งที่ 1............................... วันท่ีตรวจติดตามผลการแก้ไข ครั้งท่ี 2.................................. 

ค ำชี้แจงกำรใช้บนัทกึกำรตรวจ :   ตรวจประเมินแต่ละข้อก าหนด โดยมีระดับการตัดสินใจ 3 ระดับ ได้แก่ ดี (2 คะแนน) พอใช ้(1 คะแนน)                              
และปรับปรุง (0 คะแนน) ตามล าดับ โดยใช้ผังการตัดสินใจ ดังน้ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

ข้อก ำหนด 
ผลกำรตรวจประเมิน ผลกำร

แก้ไข
ครั้งที1่ 

ผลกำร
แก้ไข

ครั้งที่2 
หมำยเหตุ ดี 

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 

หมวดที่ 1  สถำนที่ตั้ง อำคำรผลิต กำรท ำควำมสะอำด และกำรบ ำรุงรักษำ 
1.1   ท าเลที่ตั้งต้องห่างจากแหล่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน เช่น        

สิ่งปฏิกูล วัตถุอันตราย คอกสัตว์ ฝุ่นควัน น้ าท่วมขัง 
      

1.2   บริเวณโดยรอบอาคารผลติและภายในอาคารผลติ ไม่มีการ
สะสมสิง่ของไม่ใช้แล้ว หรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร 

      

1.3  ภายนอกและภายในอาคารผลิต มีท่อหรือทางระบายน้ าที่
เหมาะสม ลาดเอียงเพียงพอ  ไม่อุดตัน ไม่ท าให้เกิดน้ าขังแฉะ
และสกปรก มีการออกแบบที่เหมาะสมกับทิศทางการระบายน้ า  

      

1.4  อาคารผลิต มั่นคง แข็งแรง ออกแบบง่ายต่อการท าความสะอาดและบ ารุงรักษา สภาพสะอาด และไม่ช ารุด 
1.4.1 พื้น ใช้วัสดุคงทน เรียบ ท าความสะอาดงา่ย มีความ

ลาดเอียงเพียงพอลงสูท่างระบายน้ า สภาพสะอาด 
ไม่ช ารุด 

      

1.4.2  ผนัง ใช้วัสดุคงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย สภาพ 
สะอาด ไม่ช ารุด  

      

1.4.3  เพดาน ใช้วัสดุคงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย รวมทั้ง
อุปกรณ์ที่ยึดติดด้านบน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
สภาพสะอาด ไม่ช ารุด 

      

1.5   อาคารผลิตสามารถป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่บริเวณผลิต       
หรือป้องกันสัตว์และแมลงสัมผัสอาหาร 

      

1.6   อาคารผลิตมีพื้นที่ในการผลิตเพียงพอ แยกพื้นที่การผลิตอาหาร
ออกจากที่พักอาศัย และการผลิตผลิตภัณฑ์อ่ืนที่มิใช่อาหารตาม 
พระราชบัญญัติอาหาร รวมทั้งบริเวณรับประทานอาหาร 

      

ค าถามที่ 1 

ค าถามที่ 2 

ค าถามที่ 3 

สอดคล้องเป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดทุกประการ
หรือไม ่

มีมาตรการอื่นที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนในอาหาร
หรือไม ่

มีผลกระทบต่อความปลอดภัยโดยตรงกับอาหารทีผ่ลติ
หรือไม ่

“ด”ี  
2 คะแนน 

“ปรับปรุง” 
0 คะแนน 

“พอใช้”  
1 คะแนน 

“พอใช้”  
1 คะแนน 

มีข้อบกพรอ่งบางส่วนหรือทั้งหมด 

ไม่มี 

ไม่มี 

ใช ่

มี 

มี 

ศึกษาข้อมูลเพ่ิมเติมท่ี 
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(ลงชื่อ)................................................. (.........................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อก ำหนด 
ผลกำรตรวจประเมิน ผลกำร

แก้ไข
ครั้งที1่ 

ผลกำร
แก้ไข

ครั้งที่2 
หมำยเหตุ ดี 

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 

1.7   อาคารผลิตมีพื้นที่ในการผลิตเป็นสัดเป็นส่วน และเป็นไปตาม
สายงานการผลิต ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้าม 

      

1.8   อาคารผลิตมีห้องบรรจุ หรือมีมาตรการจัดการพื้นที่บรรจุ เพื่อ
ป้องกันการปนเปื้อนซ้ าหลังการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์แล้ว (M) 

      

1.9   อาคารผลิตมีระบบระบายอากาศที่ควบคุมทิศทางการไหลของ
อากาศไม่ให้เกิดการปนเปื้อน และมีระบบระบายอากาศที่
เพียงพอ เพื่อป้องกันการเกิดเชื้อรา และปฏิบัติงานสะดวก 

      

1.10 อาคารผลิตมีแสงสว่างเพียงพอ       
หมวดที่ 1 คะแนนรวม = 24   คะแนน 

คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 
ร้อยละของคะแนนที่ได้ =     

หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์กำรผลิต กำรท ำควำมสะอำด และกำรบ ำรุงรักษำ 
2.1   เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตที่สัมผัสกับอาหาร    

มีการออกแบบที่ถูกสุขลักษณะ วัสดุเหมาะสม ง่ายต่อการ                  
ท าความสะอาด ไม่มีซอกมุมหรือรอยเชื่อมต่อที่ล้างไม่ทั่วถึง 

      
 

2.2   เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต ติดตั้งในต าแหน่ง
เหมาะสม เป็นไปตามสายงานการผลิต ง่ายต่อการท าความ
สะอาด ปฏิบัติงานสะดวก 

      

2.3   เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต มีความสัมพันธ์กับ
ชนิดของอาหารที่ผลิต กรรมวิธีการผลิต และมีจ านวนเพียงพอ 

      

2.4   โต๊ะหรือพื้นผิวปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง ออกแบบ
ถูกสุขลักษณะ พื้นผิวเรียบ วัสดุเหมาะสม ไม่เป็นสนิม                     
ท าความสะอาดง่าย สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. หรือ                    
ในระดับที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนจากพื้นขณะปฏิบัติงาน 

      

2.5   กรณีใช้ระบบท่อในการล าเลียงอาหาร พื้นผิวภายในท่อ รวมทั้ง
ปั๊ม ข้อต่อ ปะเก็น วาล์วต่าง ๆ ที่สัมผัสอาหาร ต้องออกแบบ
อย่างถูกสุขลักษณะ ไม่มีจุดอับและซอกมุม สามารถท าความ
สะอาดได้ทั่วถึง มีอุปกรณ์ปิดปลายท่อที่ยังไม่ใช้งาน 

      

2.6   เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต ต้องมีการ                  
ท าความสะอาดอย่างสม่ าเสมอ กรณีที่ใช้สัมผัสกับอาหารที่
พร้อมส าหรับการบริโภค (ready to eat) ต้องมีการฆ่าเชื้อ    
ก่อนการใช้งาน มีการจัดเก็บอุปกรณ์ที่ท าความสะอาดแล้ว           
เป็นสัดเป็นส่วน ถูกสุขลักษณะ ป้องกันการปนเปื้อน 

      

2.7   เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต ต้องบ ารุงรักษาให้อยู่
ในสภาพที่ด ีใช้งานได้ ไมป่นเปื้อน กรณีอุปกรณ์มีอายุการใช้งาน 
ต้องจดบนัทึกอายุการใช้งาน และเปลี่ยนเมื่อครบก าหนด  

      

2.8   อุปกรณ์การชั่งตวงวัด มีความเหมาะสม เพียงพอ มีความ
เที่ยงตรงแม่นย า มีการสอบเทียบอย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง 

      

หมวดที่ 2 คะแนนรวม = 16   คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 

ร้อยละของคะแนนที่ได้ =     
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(ลงชื่อ)................................................. (.........................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อก ำหนด 
ผลกำรตรวจประเมิน ผลกำร

แก้ไข
ครั้งที1่ 

ผลกำร
แก้ไข

ครั้งที่2 
หมำยเหตุ ดี 

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 

หมวดที่ 3  กำรควบคุมกระบวนกำรผลิต 
3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสม และวัตถุเจือปนอาหาร   

3.1.1 มีการคัดเลือกวัตถุดิบ ส่วนผสม และวัตถุเจือปนอาหาร 
ที่มีคุณภาพ ความปลอดภัย และมีข้อมูลความปลอดภัย
ตามประเภทของวัตถุดิบ 

      

3.1.2 มีการเก็บรักษาบนชั้นหรือยกพื้น ป้องกันการปนเปื้อน 
แยกเป็นสัดเป็นส่วน ไม่ปะปนกับวัตถุอันตรายหรือ
วัตถุดิบอ่ืนที่ไม่ใช่อาหาร กรณีผลิตอาหารที่ไม่มีสาร                
ก่อภูมิแพ้ ต้องเก็บแยกจากวัตถุดิบที่มีสารก่อภูมิแพ้                  
มีระบบการน าไปใช้อย่างมีประสิทธิภาพ 

      

3.1.3 มีวิธีการลดการปนเปื้อนเบื้องต้นจากอันตรายที่มากับ
วัตถุดิบหรือส่วนผสมตามความจ าเป็น เช่น ล้างท าความ
สะอาด ตัดแต่ง คัดแยก ลวก กรอง ลดอุณหภูมิ ฆ่าเชื้อ 

      

3.2 ภาชนะบรรจุ 
3.2.1 มีการคัดเลือกภาชนะบรรจุที่มีคุณภาพความปลอดภัย 

เหมาะสมตามวัตถุประสงค์การใช้ และมีการตรวจสอบ
สภาพและความสมบูรณ์ของภาชนะบรรจุ 

      

3.2.2 มีการเก็บรักษา ขนย้าย และน าไปใช้อย่างเหมาะสม        
ไม่ปนเปื้อน มีระบบการน าไปใช้ตามล าดับก่อนหลัง 

      

3.2.3 มีการท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อก่อนการใช้งานตาม
ความจ าเป็น ขนย้ายภาชนะบรรจุที่ท าความสะอาดแล้ว 
โดยไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนซ้ า หากไม่ใช้งานทันทีต้อง
มีระบบการป้องกันการปนเปื้อน 

      

3.3 การผสม 
3.3.1 กรณีใช้วัตถุเจือปนอาหาร ต้องใช้ตามที่กฎหมายก าหนด 

ชั่งตวงด้วยอุปกรณ์ที่เหมาะสม ผสมให้เข้ากันอย่าง
ทั่วถึง มีบันทึกผล หรือการใช้สารช่วยในการผลิต                
ต้องใช้ตามข้อมูลความปลอดภัย และมีมาตรการก าจัด
ออกให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัย (M) 

      

3.3.2 ส่วนผสมอ่ืน ๆ มีการตรวจสอบอัตราส่วนการผสมให้
เป็นไปตามสูตรที่แสดงบนฉลาก หรือที่ได้รับอนุญาตไว้ 
และการผสมมีความสม่ าเสมอเพื่อควบคุมคุณภาพ 

      

3.3.3 น้ า และน้ าแข็ง ที่เป็นส่วนผสม หรือที่สัมผัสกับอาหารที่
พร้อมส าหรับการบริโภค มีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข มีผลการตรวจวิเคราะห์
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง และมีการจัดเก็บในลักษณะ                          
ที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน (M) 

      

3.3.4 ระหว่างกระบวนการผลิต มีการเก็บรักษาส่วนผสมที่ผสม
แล้วภายใต้สภาวะที่ป้องกันการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์
และการปนเปื้อนข้าม และน าไปใช้อย่างมีประสิทธิภาพ  
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(ลงชื่อ)................................................. (.........................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อก ำหนด 
ผลกำรตรวจประเมิน ผลกำร

แก้ไข
ครั้งที1่ 

ผลกำร
แก้ไข

ครั้งที่2 
หมำยเหตุ ดี 

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 

3.4   มีการควบคุมกระบวนการลดและขจัดอันตรายด้านจุลนิทรีย์
ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยต่อการบริโภค และมีการตรวจสอบ
อย่างสม่ าเสมอ และบนัทึกผล (M) 

      

3.5   กรณีการผลิตที่ไม่มีกระบวนการลดและขจัดอันตรายดา้น
จุลินทรีย์ เชน่ การผสมส่วนผสมแห้งหรือของเหลวที่เป็น
น้ ามัน การแบ่งบรรจุอาหารแห้ง การตัดแต่งผักผลไม้สด    
การบรรจุอาหารสด ต้องมีการควบคุมการปนเปื้อนตลอด
กระบวนการผลิตอย่างเข้มงวด (M) 

      

3.6  การบรรจุและปิดผนึก 
3.6.1 บรรจุและปิดผนึกอย่างเหมาะสม ด าเนินการรวดเร็ว 

ควบคุมอุณหภูมิเพื่อป้องกันการเจริญของ
เชื้อจุลินทรีย์ มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนซ้ า 
กรณีใช้วัตถุรักษาคุณภาพอาหารต้องใช้อย่างถูกต้อง 

      

3.6.2  ตรวจสอบความสมบูรณ์ของการปิดผนึก       
        3.6.3 สภาพฉลากสมบูรณ์ มีข้อมูลเพียงพอ เพื่อให้ผู้บริโภค

สามารถบริโภคได้อย่างปลอดภยั 
      

3.7 ในกระบวนการผลติ มีการขนย้ายวัตถุดบิ ส่วนผสม                      
วัตถุเจือปนอาหาร และผลิตภัณฑ์สุดทา้ย ในลักษณะทีไ่ม่เกิด
การปนเปื้อนข้าม (M) 

      

3.8  มีข้อมูลที่จ าเป็นเพื่อบ่งชีส้ าหรับการตามสอบย้อนกลับ เชน่ 
ชนิด รุ่นการผลิตและแหล่งที่มาของวัตถุดิบ ส่วนผสม                
วัตถุเจือปนอาหาร ภาชนะบรรจุ ผลิตภัณฑส์ุดทา้ย ผลติภัณฑ์
ที่ไม่ได้มาตรฐาน 

      

3.9  ผลิตภัณฑ์สุดทา้ย  
3.9.1  ผลิตภัณฑ์สุดทา้ยมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขทีเ่ก่ียวข้อง โดยมี                 
ผลวิเคราะห์อย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง (M) 

      

3.9.2 มีการเก็บรักษาและขนสง่ผลิตภณัฑ์สุดทา้ยเพื่อ
จ าหน่ายอยา่งเหมาะสม สามารถรักษาคุณภาพ                 
ล้างท าความสะอาด และป้องกนัการปนเปื้อนข้าม    
จากพาหนะขนส่ง ผู้ปฏบิัติงาน และสิ่งแวดล้อมได ้

      

3.10 มีบันทึกเก่ียวกับชนิด ปรมิาณการผลิต และข้อมูลการจ าหน่าย รวมทั้งมีวิธีการเรียกคืนสินค้า  
 3.10.1  กรณีผลิตผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (M)       
 3.10.2  กรณีผลิตอาหารอ่ืนนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์เสริม 
                    อาหาร 

      

3.11 มีการจัดการผลิตภัณฑ์ทีไ่ม่ได้มาตรฐานอย่างเหมาะสม      
โดยการคัดแยกหรือท าลาย  

      

3.12 มีการเก็บรักษาบันทึกและรายงาน หลังจากพ้นระยะเวลา
การวางจ าหน่ายที่แสดงในฉลากผลิตภัณฑ์อย่างน้อย 1 ปี 
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(ลงชื่อ)................................................. (.........................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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ผลกำรตรวจประเมิน ผลกำร
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ครั้งที1่ 

ผลกำร
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ครั้งที่2 
หมำยเหตุ ดี 

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 

3.13 มีการตรวจประเมินตนเองโดยหน่วยงานภายในหรือ
หน่วยงานภายนอก ตามประกาศฯ ฉบับนี้ อยา่งน้อยปีละ  
1 คร้ัง และด าเนนิการโดยผู้ที่มคีวามรู้ความเข้าใจ กรณี               
พบข้อบกพร่องต้องมีมาตรการแก้ไข 

      

หมวดที่ 3 คะแนนรวม = 48   คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 

ร้อยละของคะแนนที่ได้ =     
หมวดที่ 4  กำรสุขำภิบำล 
4.1  น้ าที่ใช้ ต้องเปน็น้ าสะอาด ที่เหมาะสมตามวตัถุประสงค์ทีใ่ช้       
4.2  ห้องส้วม และอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม มีจ านวนเพียงพอ                

ใช้งานได้ ถูกสุขลักษณะ มีสบู่เหลว อุปกรณ์ท าให้มือแห้ง      
หรือสารฆ่าเชื้อโรค  แยกจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิดสู่             
บริเวณผลิตโดยตรง 

      

4.3  มีสิ่งอ านวยความสะดวกส าหรับเปลี่ยนเสื้อผา้ เก็บของใช้
ส่วนตัวของผูป้ฏิบัติงาน เพียงพอและเหมาะสม อยู่ใน
ต าแหน่งที่สะดวกต่อการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

      

4.4  มีอ่างล้างมือบริเวณผลิต จ านวนเพียงพอ ใช้งานได้ ต าแหน่ง
เหมาะสม มีสบู่เหลว มีอุปกรณ์ท าให้มือแห้งหรือสารฆ่าเชื้อโรค 

      

4.5  มีมาตรการควบคุมและก าจัดสัตว์และแมลงอย่างมีประสิทธิภาพ 
       วิธีการก าจัดไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

      

4.6  มีการจัดการขยะที่เหมาะสม ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
ภาชนะใส่ขยะเหมาะสม ต าแหน่งที่ตั้งภาชนะใส่ขยะหรือ 
ศูนย์รวมขยะเหมาะสม วิธีการและความถี่ในการก าจัดขยะ
และการขนย้ายล าเลยีง ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

      

4.7 มีมาตรการจัดการสารเคมี มีข้อมูลสารเคมี น าไปใช้อย่าง
ปลอดภัยตามวิธีการใช้ที่ก าหนด ไม่ปนเปื้อน จัดเก็บแยก  
เป็นสัดเปน็ส่วนจากบริเวณผลิต และมีปา้ยบ่งชี้ มีมาตรการ
ป้องกันผู้ไม่เก่ียวข้องน าสารเคมีอันตรายไปใช้โดยไม่ได้รับ
อนุญาต 

      

4.8  มีมาตรการจัดการกับอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับการก าจัดสัตว์และ
แมลง การท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ และการซ่อมบ ารุงใน
ลักษณะไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

      

หมวดที่ 4 คะแนนรวม = 16   คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 

ร้อยละของคะแนนที่ได้ =     
หมวดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคล 
5.1 ผู้ปฏิบัติงานและบุคลากรในบริเวณผลิต 

5.1.1  ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามกฎกระทรวง                   
ฉบับที่ 1 ไม่มบีาดแผล และมีมาตรการส าหรับ
ผู้ปฏิบัตงิานที่มีอาการของโรค 

      



  ตส.2 (63) หน้ำ 6/6 
 

(ลงชื่อ)................................................. (.........................................................) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 

ข้อก ำหนด 
ผลกำรตรวจประเมิน ผลกำร
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0 

5.1.2  รักษาความสะอาดของร่างกาย เช่น เล็บสั้น ไม่ทาสีเล็บ       
5.1.3  ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน และ

ภายหลังจากสัมผัสสิ่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน รวมถึง
กรณีสวมถุงมือ ต้องล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อน       
สวมถุงมือ 

      

5.1.4  กรณีสวมถุงมือที่สัมผัสอาหาร ถุงมือต้องอยู่ในสภาพ
สมบูรณ์ สะอาด ถูกสุขลักษณะ ท าด้วยวัสดุที่สัมผัส
อาหารได้ โดยไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกับอาหาร 

      

5.1.5  สวมหมวกคลุมผม หรือผ้าคลุมผม ชุดหรือผ้ากันเปื้อน 
และรองเท้าที่สะอาดขณะปฏิบัติงาน รวมทั้งสวม                 
ผ้าปิดปากตามความจ าเป็น 

      

5.1.6  ไม่บริโภคอาหาร ไม่สูบบุหรี่ ในขณะปฏิบัติงาน และ               
ไม่น าของใช้ส่วนตัวเข้าไปในบริเวณผลิต เช่น 
เครื่องประดับ นาฬิกา และไม่มีพฤติกรรมที่อาจท าให้
เกิดการปนเปื้อนสู่อาหาร 

      

5.1.7  ผู้ปฏิบัติงานผ่านการฝึกอบรมแต่ละระดับอย่าง
เหมาะสมและมีหลักฐานการฝึกอบรม รวมทั้งปฏิบัติ
ตามป้ายค าเตือนด้านสุขลักษณะอย่างเคร่งครัด 

      

5.2  มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติส าหรับผู้ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตที่มี    
ความจ าเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลิตเพื่อป้องกันการปนเปื้อน 

      

หมวดที่ 5 คะแนนรวม = 16   คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =    คะแนน 

ร้อยละของคะแนนที่ได้ =     
 
  


