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การจัดเตรียมเอกสารให้สอดคล้องตามแบบประเมิน 
ข้อก าหนดการขึ้นทะเบียนส าหรับสถานประกอบการ 

ของสาธารณรัฐประชาชนจีน  
 

15 มิถุนายน 2565 

นางสาวอมุาภรณ ์  สจุริตทวีสขุ 

กองพฒันาระบบและรบัรองมาตรฐานสินคา้พืช 

นกัวิทยาศาสตรช์ านาญการพิเศษ 

Checklist  แยกตามประเภทสินค้า  
Checklist Edible Fat and Oil ( 5_2_1)  น้้ามัน ไขมันจากพืชเพื่อการบริโภค รวมถึงเมล็ดพืชที่ให้น้้ามัน 
Checklist Stuffed Pasta (5_2_2) ผลิตภัณฑ์จากแปูงแปรส้าเร็จรูปยัดไส้ (ไส้พืช) 
Checklist Edible Grains (5_2_3)  ธัญพืชเพื่อการบริโภค เช่น ข้าว ข้าวโอ๊ต ข้าวฟุาง 
Checklist Grain Milling (5_2_4)  ผลิตภัณฑ์จากธัญพืชบดเพื่อการอุตสาหกรรมและข้าวมอลต์ (เมล็ดหรือ
รากและหัวของพืชบดเป็นผง  เช่น แปูงต่างๆ  ไม่รวมแปูงมันส้าปะหลัง) 
Checklist Dehydrate Veg . (5_2_5)  ผักสดและผักอบแห้ง  (รวมถึงเห็ด และเมล็ดพืชตระกูลถ่ัวอื่นๆที่
ไม่ใช่ถ่ัวเหลือง) 
Checklist Nut and Seed (5_2_6)   ถ่ัว เช่น วอลนัท เกาลัด เมล็ดแอปริคอท เมล็ดอัลมอนด์ พีแคน  
พิสตาชิโอ ลูกจันทน์เทศจีน ถ่ัวแมคคาเดเมีย ถ่ัวไพน์ เป็นต้น   เมล็ดพืช เช่น เมล็ดแตง ผลไม้ ผัก และพืชอ่ืนๆ 
รวมทั้งเมล็ดแตงโมและเมล็ดฟักทอง 
Checklist Plant spices  (5_2_7)  เครื่องปรุงรส   
Checklist Dried Fruit (5_2_8)   ผลไม้อบแห้ง  (รวม แช่อ่ิมอบแห้ง ฟรีสดราย  แต่ไม่รวมแช่เยือกแข็ง) 
Checklist coffee Beans (5_3_6)  เมล็ดกาแฟและเมล็ดโกโก้ที่ไม่ผ่านการค่ัว 
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Checklist 

ทะเบียนเลขท่ี DOA 
ชื่อ บริษัท 
ท่ีอยู่ บริษัท 
วันท่ีกรอกข้อมูล 

Checklist 

ผู้ผลิต ท่ีขอขึ้นทะเบียนส่งออกจีนจะต้องปฏิบัติตามบทบัญญัติท่ีเกี่ยวข้องของกฎหมาย ข้อบังคับ และมาตรฐานของจีน โดยให้สอดคล้องกับข้อก าหนดการตรวจสอบ
และกักกันของจีน 
ควรกรอกและส่งเอกสารประกอบ ตามเงื่อนไขหลักเกณฑ์และเงื่อนไขท่ีระบุไว้  สถานประกอบการท่ีผลิต XXX สามารถตรวจสอบตนเองและประเมินตนเองเบื้องต้น 



2022/6/13 

3 

1.ข้อมูลพื้นฐานบริษัทผู้ผลิต   
กรอกข้อมูลการผลิตและการด าเนินงาน  ใน 2 ปี (ช่วงปี 63-64 เท่านั้น ) ย้อนหลังนับจากวันท่ีตรวจสอบ (หากจัดต้ังข้ึนน้อยกว่า 2 ปี ให้
ข้อมูลตั้งแตก่่อต้ังบริษัท) ก าลังการผลิตสุดสุด   การผลิตจริง  (สถิติตามชนิดผลิตภัณฑ์) และ ปริมาณการส่งออก  

ข้อมูลที่กรอกในใบสมัครตรงกับข้อมูลที่ส่งให ้CA สอดคล้องตามความเป็นจริง  

(กรอกข้อมูลเหมือนกันทุกกลุ่มสินค้า) 

1.2 เอกสารระบบการจัดการ  ส าหรับการป้องกันและการควบคุมสุขอนามัยพืช(ศัตรูพืชกักกัน)  การจัดการความปลอดภัยของอาหาร  
：การจัดการด้านบุคลากร การใช้สารเคมี การรับวัตถุดิบ  การจัดเก็บ การตรวจสอบผลิตภัณฑ์ก่อนการส่งออก การเรียกคืนผลิตภัณฑ์ท่ีไม่
เป็นไปตามข้อก าหนด การตรวจสอบย้อนกลับ เป็นต้น 
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1.3 องค์กร 

แผนผังองค์กร ระบุผู้รับผิดชอบ/แผนก/หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับเกี่ยวกับสุขอนามัยพืชและความปลอดภัยของ
อาหาร แสดงแผนผังองค์กร ระบุช่ือผู้รับผิดชอบ   (รายชื่อสอดคล้องกับเอกสารอบรมข้อ 10) 

2.ที่ตั้งและสถานที่ผลิต 
2.1 แผนผังโรงงานระบุขั้นตอนการผลิต    แนบภาพประกอบพ้ืนที่โดยรอบของสถานท่ีผลิต  /ระบุข้อมูลสภาพแวดล้อมโดยรอบ แผนที่ต้ังโรงงาน 

2.2 แผนผังอาคาร ระบุเส้นทางเดินพนักงาน   ผลิตภัณฑ์ และระบุต าแหน่งอุปกรณ์/เคร่ืองมือท่ีส าคัญ  

(กรอกข้อมูลเหมือนกันยกเว้นกลุ่มสินค้าน้ ามันฯ) 
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GB4881-2013 มาตรฐานความปลอดภัยด้านอาหารแห่งชาติ สุขอนามัยท่ัวไปในการผลิตอาหาร 

แปลภาษาอังกฤษก ากับด้วย เส้นทางการผลิต 

ทางเดินพนักงาน 

เส้นทางล าเลียงขยะ 

แผนผังอาคาร 

ตัวอย่าง 
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2.ที่ตั้งและสถานที่ผลิต 
2.1. แผนผังโรงงาน 
2.1.1 ระบขุั้นตอนการผลิต    แนบภาพประกอบพ้ืนที่โดยรอบของสถานท่ีผลิต  /ระบุข้อมูลสภาพแวดล้อมโดยรอบ แผนที่ต้ังโรงงาน 

1.น้้ามันฯ 

2.1.2 พ้ืนที่ใช้ส าหรับเก็บและตากเมล็ดให้แห้งส าหรับพืชน้ ามันไม่ควรก่อให้เกิดมลพิษในน้ ามัน  เช่น พ้ืนยางมะตอย  

2.2 โครงสร้างสถานท่ีผลิต 
จัดท้าแผนผังอาคารผลิต ควรแยกพ้ืนที่บรรจุน้ ามันที่บริโภคได้ออกจากพื้นที่ปฏิบัติงานอืน่เพื่อปูองกนัการปนเป้ือนขา้ม 

แสดงแผนผังอาคารผลิต ระบุเส้นทางเดินคน  การจัดเก็บผลิตภัณฑ์  

(เฉพาะกลุ่มสินค้าน้ ามันฯ) 

3.เครื่องมือ/อุปกรณ์ และสิ่งอ านวยความสะดวก 
3.1 มีการออกแบบติดตั้งอุปกรณ์และสิ่งอ านวยความสะดวกที่ส าคัญ และสะดวกในการปฏิบัติงาน   
แสดงภาพเคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีส าคัญในการผลิต 
3.2 สถานท่ีจัดเก็บ ภาพถ่ายบริเวณที่จัดเก็บสินค้า(โกดัง)  ระบุจ านวน  และขนาด (ตรงกับท่ีกรอกข้อมูลในระบบ)    
* หากมีการใช้ห้องเย็น โปรดอธิบายการควบคุมอุณหภูมิและวิธีการตรวจสอบบันทึกอุณหภูมิ  

(กรอกข้อมูลเหมือนกันทุกกลุ่มสินค้า) 
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4.1  มีผลทดสอบคุณภาพน้ า/น้ าแข็ง/ไอน้ า ของน้้าที่ใช้ในกระบวนการผลิต (ถ้าใช)้ เพื่อให้เป็นไปตามข้อก้าหนดด้านความปลอดภัย  
แนบผลวิเคราะห์น้ าครั้งล่าสุด(ไม่เกิน1 ปี)  

4.น้ า/น้ าแข็ง/ไอน้ า 

ผลวิเคราะห์ต้องผ่านเกณฑ์ทั้งหมด ทั้งด้านสารเคมีและจลุินทรีย์   (GB5749  มาตรฐานส าหรับน้ าดื่มบริโภค)  

8.ผลไม้อบแห้ง   5.ผักสดฯ 6.ถั่วเปลือกแข็ง 7.เครื่องปรุงรส               4.ธัญพืชฯ 

4.น้ า/น้ าแข็ง/ไอน้ า (GB5749-2006  มาตรฐานส าหรับน้ าด่ืมบริโภค)  
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4.1.1 แหล่งน้้าที่ใช้หรือแนบภาพถ่ายของแหล่งน้า้ และ มีการควบคุมระบบน้้า  หรือเป็นระบบปิด หรือมีการล๊อคกุญแจ  
โดยมีบุคลากรที่รับผิดชอบต่อความปลอดภัยอาหาร   (ถ้ามี) 
4.1.2 มีแผนการตรวจสอบน้้า/น้้าแข็ง/ไอน้้า ที่สัมผัสโดยตรงกับอาหาร (ถ้ามีการใช้ ) แสดงรายการ วิธีการและความถี่  
 บันทึกและผลการทดสอบ  แสดงผลวิเคราะห์ครั้งลา่สุด 
4.1.3 การผลิตไอน้้าที่ใช้สัมผัสโดยตรงกบัอาหารหากมีการเติมสาร  ให้อธิบายว่าเป็นไปตามข้อก้าหนดของการผลิต/แปรรูปอาหารหรอืไม่ 
หากมีการเติมสาร เช่นสารปูองกันการเกิดตะกรนัและอืน่ๆ ต้องเป็นสารที่อนุญาตให้ใชแ้ละไปตามข้อกา้หนด 

4.น้ า/น้ าแข็ง/ไอน้ า 

1.น้้ามันฯ 2.แปูงแปรรูปฯ 3.ธัญพืชเพื่อการบริโภค 9.เมล็ดกาแฟ 

5. วัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์ 
5.1 มาตรการรับวัตถุดิบและวัตถุเจือปนอาหาร รวมถึงเกณฑ์และวิธกีารยอมรบั  มีมาตรฐานในการวตัถุดิบ ตรวจสอบด้านสุขอนามัยพืช 
และความปลอดภัยของอาหารของวัตถดุิบก่อนเข้าสู่โรงงาน หรือใช้มาตรการทีจ่้าเป็นเพื่อให้แน่ใจว่าวตัถุดิบตรงตามข้อกา้หนดของการผลิต 
ที่ปลอดภัย จัดท้าบันทึกการรบัและจดัเก็บบันทกึอย่างน้อย 2 ปี 
แสดง 1.เกณฑ์การยอมรับวัตถุดิบ  บันทึกการรับ   มีเกณฑ์การตรวจสอบด้านศัตรูพืช  ส าหรับผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด 

(กรอกข้อมูลเหมือนกันทุกกลุ่มสินค้า) 
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5.2 แหล่งวัตถุดิบ 

5.2.1 มีรายงานผลทดสอบล่าสุด  ว่าผลิตภัณฑ์เป็นไปตามมาตรฐานความปลอดภัยด้านอาหารแห่งชาติของจนี (ถ้ามี) 
แสดง  รายงานผลทดสอบตามเกณฑ์การยอมรับวัตถุดิบท่ีก าหนด ท้ังท่ีบริษัททดสอบเอง และท่ีส่งวิเคราะห์ภายนอก  หรือ COA 
วัตถุดิบ (ส่วนผสม)   รายงานผลทดสอบสารตกค้าง 4 กลุ่ม   （GB2763  ปริมาณสูงสุดสูงสุดของสารก าจัดศัตรูพืชในอาหาร ） 
5.2.2 มีการจัดท้าทะเบียนรายชื่อเพื่อพิสูจน์วา่วัตถุดิบทีม่าจากพื้นที่ทีศ่ัตรพูืชกักกนัไม่เป็นปัญหาส้าหรับฝุายจีน และผู้จัดหาวัตถุดิบมี
คุณสมบัติตรงตามข้อกา้หนด  แสดงเกณฑ์การประเมินผู้ส่งมอบวัตถุดิบ  และตัวอย่างการประเมินผู้ส่งมอบ   

(กรอกข้อมูลเหมือนกันยกเว้นกลุ่นสินค้าน้ ามันฯ) 

1.น้้ามันฯ 

5.2 แหล่งวัตถุดิบ 

5.2.3 วัตถุดิบมีการดัดแปลงพันธกุรรมหรอืไม่ผ่านการดัดแปลงพันธุกรรม จัดเตรียมเอกสารประกอบที่เกีย่วข้อง 
แสดงหลักฐานท่ีบ่งช้ีว่าวัตถุดิบมีการดัดแปลงพันธุกรรมหรือไม่  

1.น้้ามันฯ 

(เฉพาะกลุ่มสินค้าน้ ามันฯ) 
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5.3 รายการวัตถุเจือปนอาหารท่ีใช้ในการผลิตและการแปรรูป (รวมถึงช่ือ วัตถุประสงค์ ปริมาณที่เติม ฯลฯ) 

ถ้าไม่ใช้เลือกไม่มีการใช้ （NA） และหมายเหตุว่าไม่มีการใช้ 

ถ้ามีการใช้  ระบุ วัตถุประสงค์ ปริมาณที่เติม (แยกรายผลิตภัณฑ์)   ผลวิเคราะห์ ในผลิตภัณฑ์สุดท้ายต้องไม่เกินคา่มาตรฐานที่กา้หนด   
GB2760 มาตรฐานการใช้วัตถุเจือปนอาหาร  

(กรอกข้อมูลเหมือนกันทุกกลุ่มสินค้า) 

5.3 รายการวัตถุเจือปนอาหารท่ีใช้ในการผลิตและการแปรรูป (รวมถึงช่ือ วัตถุประสงค์ ปริมาณที่เติม ฯลฯ) 

GB2760-2014  มาตรฐานการใช้วัตถุเจือปนอาหาร  
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5.4 บรรจุภัณฑ ์

5.4.1 วัสดุบรรจุภัณฑ์ไม่ส่งผลต่อความปลอดภัยของอาหารและคณุลักษณะของผลิตภัณฑ์ภายใต้สภาวะการจดัเกบ็และการใช้งานที่
เฉพาะเจาะจง   ·แสดง COA บรรจุภัณฑ์ หรือการ ตรวจสอบบรรจุภัณฑ์ก่อนรับบรรจุภัณฑ์  
5.4.2 ฉลากบรรจุภัณฑ์ควรเป็นไปตามข้อกา้หนดของทั้งสองประเทศ  แนบภาพถ่ายฉลากบรรจุภัณฑ์ 
 รายละเอียดการแสดงฉลากตาม   GB 7718 ข้อก าหนดท่ัวไปส าหรับการติดฉลากอาหารส าเร็จรูป  

(กรอกข้อมูลเหมือนกันทุกกลุ่มสินค้า) 

6.การควบคุมกระบวนการผลิต 
6.1.1 กระบวนการผลิตและแปรรูป ระบุจุดควบคุมวิกฤต (CCP) และมาตรการควบคุมแสดงกระบวนการผลิตและการวิเคราะห์อนัตราย 
และการก้าหนดจุดควบคุมวกิฤต (CCP) โดยให้หลักการทางวิทยาศาสตร์และมีสอดคล้องกบัความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์  
และใช้มีมาตรการควบคุมอันตรายพิเศษ ในจุดที่มีความเสี่ยงด้านความปลอดภัย  แผนภูมิการผลิต ท่ีระบุจุด(CCP) 
แผน HACCP บันทึก ณ จุด CCP (ตัวอย่างบันทึก ณ จุด CCP   1 รุ่นการผลิต)  กรณีไม่มีการใช้แนบแผนภูมิการผลิตท่ีระบุจุด(CCP) 
6.1.2 หากมีระบบ HACCP ให้แสดงการวิเคราะห์อนัตรายและแผน HACCP บันทึกการตรวจสอบ CCP  
บันทึกการแก้ไขหากเกดิการเบ่ียงเบน และตัวอย่างบันทึกการตรวจสอบ (ถ้ามี) 

(กรอกข้อมูลเหมือนกันยกเว้นกลุ่มสินค้า แป้งแปรรูป ธัญพืช เมล็ดกาแฟฯ  ) 

8.ผลไม้อบแห้ง   
5.ผักสดฯ 6.ถั่วเปลือกแข็ง 7.เคร่ืองปรุงรส               4.4.ธัญพืชฯ 1.น้้ามันฯ 3.ธัญพืชเพื่อการบริโภค 
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6.การควบคุมกระบวนการผลิต 

6.1.1 ขั้นตอนกระบวนการผลิตและแปรรูป การวิเคราะห์อันตราย และแผน HACCP  ของผลิตภัณฑ์ท้ังหมดท่ีส่งออกจีน 
แผนภูมิการผลิต ท่ีระบุจุด(CCP) HACCP Plan การควบคุมอันตรายทางกายภาพ เคมี และชีวภาพ  
แผน HACCP กระบวนการผลิตสามารถป้องกันปนเปื้อนข้าม 
6.1.2 ระบุจุดควบคุมวิกฤต (CCP) และมาตรการควบคุม  บันทึกการตรวจสอบ CCP บันทึกการแก้ไขและตัวอย่างบันทึกการตรวจสอบ (ถ้าม)ี 
การก้าหนดจุดวิกฤต (CCP) เป็นไปตามหลักเกณฑ์ทางวิทยาศาสตร ์มีมาตรการแก้ไขและมีการทวนสอบอย่างเหมาะสม 

2.แปูงแปรรูปฯ 3.ธัญพืชเพื่อการบริโภค 9.เมล็ดกาแฟ 

(เฉพาะกลุ่มสินค้า แป้งแปรรูป ธัญพืช เมล็ดกาแฟฯ  ) 

6.2 การควบคุมสารพิษจากเชื้อรา 

6.2 มีการสุ่มตรวจสอบสารพิษจากเชือ้ราในผลิตภัณฑ์สุดท้าย  ระหว่างการแปรรูป และการเก็บรักษาที่เป็นไปตามมาตรฐาน 
- แสดงบันทึก ผลการควบคุมค่าท่ีเกี่ยวข้อง เช่น ความช้ืน  Aw ระหว่างกระบวนการและเก็บรักษา  
ผลวิเคราะห์สารพิษจากเชื้อราคร้ังล่าสุด (ไม่เกิน 1ปี)  รายละเอียดตาม  
(GB 2761) ปริมาณสูงสุดของสารพิษจากเชื้อราในอาหาร 

(กรอกข้อมูลเหมือนกันยกเว้นกลุ่มสินค้าน้ ามันฯ) 
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6.2 การควบคุมอุณหภูมิ  

6.2.1 บันทึกอุณหภูมิและความชื้นระหวา่งการเกบ็รักษา 
ไซโลและถังเก็บส้าหรับเก็บวัตถุดบิควรแยกประเภทตามพันธุ์ และคุณภาพ ระหว่างการจัดเกบ็น้้ามัน มีการตรวจสอบและบันทกึอณุหภูมิ
และความชื้น   แสดงบันทึกอุณหภูมิและความช้ืน ระหว่างการจัดเก็บ 

1.น้้ามันฯ 

6.3 การใช้วัตถุเจือปนอาหารและสารเสริมโภชนาการ (ถ้าม)ี 

หากมีการใช้วัตถุเจอืปนอาหาร และสารเสริมโภชนาการอืน่ๆ ให้ระบุชื่อ วัตถุประสงค์ ปริมาณที่เติม(แยกรายผลิตภัณฑ์) 
วัตถเุจือปนอาหาร ผลวิเคราะห์ ในผลิตภัณฑ์สุดท้ายต้องไม่เกินค่ามาตรฐานที่กา้หนด  (GB2760 มาตรฐานการใช้วัตถุเจือปนอาหาร) 
สารเสริมโภชนาการ ชนิดและปริมาณที่เติม  (GB14880 การใช้สารเสริมโภชนาการอาหาร) 

ถ้าไม่ใช้เลือกไม่มีการใช้ （NA） และหมายเหตุว่าไม่มีการใช้ 

(กรอกข้อมูลเหมือนกันทุกกลุ่มสินค้า) 
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7.การท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ 
มีมาตรการท้าความสะอาดและฆ่าเชื้อ รวมทั้งวิธีการและความถี่ในการท้าความสะอาดและฆา่เชื้อ และการตรวจสอบผลการท้าความ
สะอาดและการฆ่าเชื้อ      แสดงแผนและบันทกึการทา้ความสะอาดและการฆา่เชื้อ อุปกรณ์+สถานทีผ่ลิต 

8.สารเคมี การจัดการของเสีย การควบคุมสัตว์พาหะ 
8.1 การควบคุมสารเคมี  ค้าอธิบายโดยย่อเกี่ยวกับ  ข้อก้าหนดการใช้สารเคมีและการเกบ็รักษา 
 แสดงสารเคมีที่มีการใช ้ ฉลาก อธิบายการควบคุมการใช้   หลักฐานการรับและเบิกจา่ยสารเคมทีี่ใช้  

(กรอกข้อมูลเหมือนกันทุกกลุ่มสินค้า) 

(กรอกข้อมูลเหมือนกันทุกกลุ่มสินค้ายกเว้นกลุ่มสินค้าน้ ามันฯ) 

8.การควบคุมความเสี่ยงด้านความปลอดภัย 

8.1 การควบคุมสารเคมี   
8.1.1 มีมาตรการควบคุมความเสี่ยงด้านความปลอดภัยของอาหาร และมีบันทึกการตรวจสอบที่เกีย่วข้อง เช่น โลหะหนัก สารก้าจัดศัตรูพืชตกค้าง 
 และวัตถุเจือปนอาหาร (หากใช)้ ในผลิตภัณฑ์ 
8.1.2 บันทึกการติดตามปัจจัยท่ีส าคัญระหว่างการแปรรูปไขมันและน้ ามันที่บริโภคได้และผลิตภัณฑ์ 

ผลวิเคราะห์ โลหะหนัก สารเคมีตกค้างและวัตถุเจือปนอาหาร (หากใช)้  บันทึกปัยจัยส้าคัญที่เกี่ยวข้อง  

(เฉพาะกลุ่มสินค้าน้ ามันฯ) 

1.น้้ามันฯ 
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8.2 การจัดการอันตรายทางกายภาพ 
  -  ระบบการจัดการเพื่อปูองกันอันตรายทางกายภาพสิ่งแวดล้อม วิเคราะห์แหล่งที่มาของอนัตรายและเส้นทางการปนเป้ือน  
แผนควบคุมและขั้นตอนการควบคุมทีเ่กีย่วข้อง 
  - มีมาตรการต่างๆ เช่น การบ้ารุงรักษาอุปกรณ์ การจัดการสุขาภิบาล การจัดการในสถานที่  การควบคุมบุคคลภายนอก และการควบคุมกระบวนการ  
เพื่อลดความเสี่ยงที่อาหารจะปนเป้ือนจากวัตถแุปลกปลอม เช่น แก้ว โลหะ และพลาสติก 
   - มีมาตรการที่มีประสิทธภิาพ เช่น การติดตั้งตะแกรง   แม่เหล็ก และเครื่องตรวจสอบโลหะ เพื่อลดความเสี่ยงที่โลหะหรอืวตัถุแปลกปลอมอื่น ๆ   
ที่ปนเป้ือนในอาหาร 

อธิบายมาตรการควบคุมอนัตรายทางกายภาพ(โดยย่อ) และอุปกรณ์ที่เกีย่วข้อง  แนบหลักฐานการตรวจสอบ ต่างๆ  

8.3 การควบคุมสัตว์พาหะ 
      มีวิธีการควบคุมสัตว์พาหะและแผนผัง    แสดง แผนผังการวางกับดกั และบันทึกการตรวจสอบ 
      หากให้บริษัทภายนอกด้าเนินการ ให้ระบุคุณสมบัติของของบริษัทที่ด้าเนินการ    
      กรณีจ้างบริษัทภายนอก แนบสัญญาจ้าง  แผนผังการวางกับดัก ความถี่ในการให้บริการ (ตัวอย่างบันทึกการเข้ามาให้บริการอย่างนอ้ย 1 ครั้ง)  
 

8.4 การจัดการของเสีย 

 มรีะบบการจัดการของเสียและบันทึกที่เกี่ยวข้อง  อธิบายระบบการจัดการขยะ และของเสียสั้นๆ  พร้อมแนบบันทึก 
 มีการแบ่งแยกชนดิภาชนะเก็บขยะ มีปูายบ่งชี้และแบ่งแยกชัดเจน 
 มีการเก็บแยกไว้ตา่งหากและกา้จัดอย่างทันทว่งที  เพื่อหลีกเลี่ยงการปนเป้ือนต่อการผลิต 
 

(กรอกข้อมูลเหมือนกันทุกกลุ่มสินค้า) 

(กรอกข้อมูลเหมือนกันทุกกลุ่มสินค้า) 
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8.3 การจัดการอันตรายทางจุลินทรีย์  (เพ่ิมเติมเฉพาะกลุ่มสินค้าน้ ามันฯ) 

8.3 จัดให้มีมาตรการควบคุมความเสีย่งทางจลุินทรย์ีและบันทกึการตรวจสอบที่เกีย่วข้องในผลิตภัณฑ์ 
อธิบายมาตรการควบคุมอันตรายทางจุลินทรีย์(โดยย่อ) บันทึกการตรวจสอบ ผลวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ 

1.น้้ามันฯ 

9.การตรวจสอบย้อนกลับ 

9.1การตรวจสอบย้อนกลับ   อธิบายสั้น ๆ เกี่ยวกับกระบวนการตรวจสอบย้อนกลับของผลิตภัณฑ์ หมายเลขรหัสรุ่น ผลิตภัณฑ์
ส้าเร็จรูปในการตรวจสอบย้อนกลับ  อธิบายขั้นตอนการตรวจสอบย้อนกลับ  และหลักเกณฑ์การกา้หนดเลขรหัสรุน่การผลิต  (แนบ
เอกสารบันทึกทีเ่กีย่วข้องทั้งหมด  1 รุ่น) 

9.2 การจัดการคลังสินค้า สินค้าควรได้รับการตรวจสอบก่อนเข้าคลังสินค้า และควรเก็บบันทกึการรบั จัดเก็บ และจัดส่งของคลังสินค้า  
ไม่น้อยกว่า 2 ปี   แสดงบันทึกการเบิก-จ่าย ที่เกี่ยวข้อง 

(กรอกข้อมูลเหมือนกันทุกกลุ่มสินค้า) 
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10. บุคลากรและการฝึกอบรม 

10.1 การจัดการด้านสุขภาพและสุขอนามัยของบุคลากร    โปรแกรมการตรวจสขุภาพมีความเหมาะสมกบัการท้างานในโรงงานแปรรูปอาหาร  
- การตรวจสุขภาพก่อนการจา้งงาน  แสดงผลการตรวจสุขภาพของพนกังานก่อนรบัเข้า  
- การตรวจร่างกายเป็นประจา้ปี    แสดงผลการตรวจรา่งกายของพนักงานประจ้าปี 

 

10.2 การฝึกอบรม   มีแผนการฝึกอบรมประจ้าปี  การประเมิน และบันทึก 
เนื้อหาการฝึกอบรมควรครอบคลมุการตรวจสอบผลิตภัณฑ์ที่ท่านส่งออกและเป็นไปตามข้อตกลงและระเบียบการ กฎระเบียบและ 
มาตรฐานของจีน   แสดงหลักฐานการฝึกอบรมประจา้ปีที่มีหัวข้อการตรวจสอบผลิตภัณฑ์ ที่สอดคล้องกบัข้อกา้หนดของจนี  

(กรอกข้อมูลเหมือนกันทุกกลุ่มสินค้า) 

10.3 ข้อก าหนดการจัดการบุคลากร 
      มีการฝึกอบรมให้กับ ผู้ก้ากับดูแล มีเนื้อหาเกี่ยวกับข้อกา้หนดที่เกี่ยวขอ้งของกฎหมายและขอ้บังคับด้านสุขอนามัยพืชของจนี และด้าน
ความปลอดภัยของอาหาร    แสดงหลักฐานการฝึกอบรมหัวขอ้ทีเ่กีย่วข้องด้านความปลอดภัยของอาหาร  และกฎหมายและข้อบังคับด้าน
สุขอนามัยพืชและความปลอดภัยของอาหารของจีน  
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11. การตรวจสอบผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป 
มีการตรวจสอบผลิตภัณฑ์ส้าเร็จรูป เกณฑ์  วิธีการตรวจสอบ และความถี่    แสดงผลทดสอบผลติภัณฑ์ส้าเร็จรูป ตามเกณฑ์ที่ก้าหนด 
กรณีมีห้องปฏิบัติการของตนเอง ให้ส่งใบรับรองที่ระบุความสามารถและใบรับรองคุณสมบัติห้องปฏิบัติการ     
หากใช้ห้องปฏิบัติการภายนอกต้องมีได้รบัการรบัรองในการทดสอบและการตรวจวิเคราะห์  

(กรอกข้อมูลเหมือนกันทุกกลุ่มสินค้า) 

12.การควบคุมศัตรูพืชกักกัน 
12.1 การป้องกันและควบคุมศัตรูพืชกักกันที่เกี่ยวข้องกับประเทศจีน 
ทราบรายการศัตรูพืชกักกันที่น่ากงัวลที่อาจติดไปในผลิตภัณฑ์   มีระบบติดตามผล และบันทึก 
ควรมีมาตรการที่มปีระสิทธภิาพ  ในการผลิตและการจัดเกบ็ เพื่อปูองกันไม่ให้ผลิตภัณฑ์ถูกรบกวนจากศัตรูพืช และตรวจสอบศัตรูพืชกักกนัที่จนีกงัวล 
และติดตามบันทึกเป็นเวลาไม่น้อยกวา่ 2 ปี 

(กรอกข้อมูลเหมือนกันทุกกลุ่มสินค้า) 
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12.2 การระบุศัตรูพืช 
      ต้องมีความสามารถในการระบุศัตรพูืชที่พบในกระบวนการผลิตและการเก็บรกัษา หรือมอบหมายให้หน่วยงานด้าเนินการตรวจสอบและมีบันทึก  

12.3 การควบคุมศัตรูพืช 

มีมาตรการควบคุมศัตรพูืชในพื้นทีก่ารผลิตและการจัดเกบ็อย่างสม่้าเสมอ หรือเมื่อจ้าเป็น  มาตรการควบคุมที่เกี่ยวข้อง 

12.4 การรมยา (ถ้าจ าเป็น) 

วิธีการรมยาควรเป็นไปตามข้อกา้หนดของจนี หน่วยงานและบุคลากรที่ดา้เนินการรมยาควรมีคุณสมบัติหรือเงื่อนไขทีเ่กีย่วข้อง 

กรณีโรงงานรมเอง แนบใบรับรองการผ่านการฝกึอบรมเป็นผู้รมยา ของเจ้าหน้าที่ผู้ท้าการรม และบันทึกการรมในสนิค้า   
กรณีจ้างบริษัทภายนอก แนบบันทึกการรมยา 

8.ผลไม้อบแห้ง   7.เครื่องปรุงรส               4.ธัญพืชฯ 

ถั่ว 



2022/6/13 

20 

ลายมือช่ือ 
ผู้มีอ านาจลงนาม   

ลายมือช่ือ 
กวก. 

13.1  ลงนามผู้มีอ านาจ ลงนาม  พร้อมประทับตราบริษัท   

ชื่อผู้มีอ านาจลงนามต้องตรงกันท้ัง  3  ส่วน 
1. ข้อมูลในระบบ 
2. เอกสารรับรองบริษัท (Declaration） 
3. ท้ายเอกสาร Checklist  

 

 

 

-END- 

ถาม-ตอบ 


