บันทึกการตรวจประเมินโรงงานผลิตอาหาร
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ที่อยู่...................................................................................................................................................โทรศัพท์ ...........................................................
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 ผู้ถูกตรวจ      1)..............................................................2)............................................................. 3)........................................................................
ใบอนุญาตผลิตอาหารเลขที่ ..........................................................ใบอนุญาตประกอบกิจการโรงงงานเลขที่.............................................................
หมายเหตุ : ข้อที่ไม่จำเป็นต้องปฏิบัติสำหรับสถานที่ผลิต (บางแห่ง) ให้ข้ามการให้คะแนนในข้อนั้นไป และการคิดคะแนนในหมวดนั้นให้เทียบบัญญัติไตรยางค์เท่ากับคะแนนเต็มในหมวดนั้น ๆ

	น้ำ
หนัก
	สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
	ดี
(2)
	พอใช้
(1)
	ควรปรับปรุง (0)
	คะแนน
ที่ได้
	หมายเหตุ

	
	1.ระบบบริหารคุณภาพ
	
	
	
	
	

	1.0
	1.1 มีนโยบายคุณภาพ
	
	
	
	
	

	1.0
	1.2 มีคู่มือคุณภาพ และสื่อสารให้ทราบโดยทั่วถึง
	
	
	
	
	

	1.0
	1.3 มีเป้าหมายคุณภาพและวัตถุประสงค์คุณภาพ
	
	
	
	
	

	1.0
	1.4 มีผังองค์กร, ความรับผิดชอบ และอำนาจหน้าที่ที่ชัดเจน
	
	
	
	
	

	1.0
	1.5 มีระบบควบคุมเอกสารและบันทึก
	
	
	
	
	

	1.0
	1.6 มีการกำหนดข้อกำหนดของวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ที่ชัดเจน ตามข้อกำหนด, ระเบียบ, กฎหมายที่เกี่ยวข้อง
	
	
	
	
	

	1.0
	1.7 มีระบบการตรวจติดตามคุณภาพภายใน ตามระยะเวลาที่กำหนด
	
	
	
	
	

	1.0
	1.8 มีการปฏิบัติการแก้ไขข้อบกพร่องที่ไม่เป็นไปตามข้อกำหนด
	
	
	
	
	

	1.0
	1.9 มีมาตรการป้องกันไม่ให้ข้อบกพร่องที่ไม่เป็นไปตามข้อกําหนดเกิดขึ้นได้อีกในอนาคต
	
	
	
	
	

	1.0
	1.10 มีระบบการสอบกลับถึงขั้นตอนการทำงานต่าง ๆ ตั้งแต่ผลิตภัณฑ์สุดท้ายถึงวัตถุดิบได้
	
	
	
	
	

	1.0
	1.11 มีระบบการเรียกคืนผลิตภัณฑ์
	
	
	
	
	


	1.0
	1.12 มีการจัดการกับข้อร้องเรียนของลูกค้าอย่างเหมาะสม
	
	
	
	
	

	1.0
	1.13 มีการประเมินประสิทธิภาพของผู้ส่งมอบ
	
	
	
	
	

	
	รวมคะแนนหัวข้อที่ 1
	คะแนนรวม
	26
	คะแนน

	
	
	คะแนนที่ได้รวม                 
	คะแนน (...................%)

	
	2. สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต
	
	
	
	
	

	
	2.1 สถานที่ตั้ง
2.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียงมีลักษณะดังต่อไปนี้
	
	
	
	
	

	1.0
	1) บริเวณโดยรอบไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว
	
	
	
	
	

	1.0
	2) ไม่มีกองขยะหรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเป็นแหล่งเพาะพันธุ์ สัตว์ แมลง และเชื้อโรคต่าง ๆ ได้
	
	
	
	
	

	1.0
	3) ไม่มีฝุ่นควันมากผิดปกติหรือกลิ่นไม่พึ่งประสงค์
	/
	
	
	2
	

	น้ำ
หนัก
	สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
	ดี
(2)
	พอใช้
(1)
	ควรปรับปรุง (0)
	คะแนน
ที่ได้
	หมายเหตุ

	1.0
	4) ไม่เป็นที่สะสมวัตถุมีพิษ
	/
	
	
	2
	

	1.0
	5) ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเลี้ยงสัตว์
	
	
	
	
	

	1.0
	6) ไม่มีน้ำขังแฉะและสกปรก
	
	
	
	
	

	1.0
	7) มีท่อระบายน้ำเพื่อไหลลงทางระบายน้ำสาธารณะหรือมีการจัดการที่เหมาะสม
	
	
	
	
	

	
	2.2 อาคารผลิตมีลักษณะดังต่อไปนี้
	
	
	
	
	

	1.0
	2.2.1 มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน
	
	
	
	
	

	1.0
	2.2.2 มีพื้นที่เพียงพอในการผลิต
	
	
	
	
	

	1.0
	2.2.3 มีการจัดบริเวณการผลิตเป็นไปตามลำดับสายงานการผลิต
	
	
	
	
	

	1.0
	2.2.4 แบ่งแยกพื้นที่การผลิตเป็นสัดส่วน
	
	
	
	
	

	
	2.2.5 พื้น ผนัง และเพดานของอาคารผลิต ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทนและซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน
	
	
	
	
	

	1.0
	1) พื้นสะอาด, ไม่มีน้ำขัง, คงทนเรียบ ทำความสะอาดง่าย, มีความลาดเอียงเพียงพอ
	
	
	
	
	

	1.0
	2) ผนังสะอาด, คงทน เรียบ ทำความสะอาดง่าย
	
	
	
	
	

	1.0
	3) เพดานและอุปกรณ์สิ่งที่ยึดติดอยู่ด้านบนเป็นพื้นคงทน เรียบ สะอาด ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน
	
	
	
	
	

	1.0
	2.2.6 มีแสงสว่างและการระบายอากาศที่เหมาะสมและเพียงพอสำหรับการปฏิบัติงาน
	
	
	
	
	

	1.0
	2.2.7 อาคารผลิตมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนจากสัตว์และแมลง
	
	
	
	
	

	
	2.4 สิ่งอำนวยความสะดวก
	
	
	
	
	

	0.5
	2.4.1 น้ำใช้สะอาด มีคุณภาพเหมาะสมตามลักษณะงานที่ใช้
	
	
	
	
	

	1.0
	2.4.2 มีท่อส่งน้ำที่สามารถส่งไปทั่วถึงบริเวณต่าง ๆ ในอาคารผลิตแยกจากระบบท่อระบายน้ำทิ้ง และมีการบ่งชี้อย่างชัดเจน
	
	
	
	
	

	0.5
	2.4.3 มีระบบระบายน้ำทิ้งหรือกำจัดขยะอย่างเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ
	
	
	
	
	

	0.5
	2.4.4 มีอุปกรณ์และสิ่งอำนวยความสะดวกที่ใช้ในการทำความสะอาดและฆ่าเชื้ออย่างเหมาะสมและเพียงพอ
	
	
	
	
	

	0.5
	2.4.5 ห้องส้วมคนงานแยกจากบริเวณผลิตอยู่ในสภาพที่สะอาด มีอ่างล้างมือ พร้อมสบู่หรือน้ำยาฆ่าเชื้อโรค และอุปกรณ์ที่ทำให้มือแห้งอย่างถูกสุขลักษณะ จำนวนเพียงพอกับพนักงาน
	
	
	
	
	

	1.0
	2.4.6 มีห้องหรือบริเวณเปลี่ยนเสื้อผ้า-รองเท้า และเก็บของใช้ของพนักงาน
	
	
	
	
	

	0.5
	2.4.7 มีการระบายอากาศเพื่อกำจัดเขม่าควัน ไอน้ำ หรือเหตุเดือดร้อนรำคาญอย่างเหมาะสม เพียงพอต่อการปฏิบัติงาน                                                                                                                                                                                                                                                                                                 
	
	
	
	
	

	น้ำ
หนัก
	สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
	ดี
(2)
	พอใช้
(1)
	ควรปรับปรุง (0)
	คะแนน
ที่ได้
	หมายเหตุ

	1.0
	2.4.8 มีอ่างล้างมือ ณ ทางเข้าบริเวณผลิตและในบริเวณสายการผลิตตามความจำเป็น พร้อมสบู่หรือน้ำยาฆ่าเชื้อ และอุปกรณ์ที่ทำให้มือแห้งอย่างถูกสุขลักษณะ มีจำนวนเพียงพอกับพนักงาน
	
	
	
	
	

	0.5
	2.4.9 มีการป้องกันไม่ใช้อากาศไหลเวียนจากบริเวณที่ปนเปื้อนไปสู่บริเวณที่สะอาด
	
	
	
	
	

	0.5 
	2.4.10 มีแสงสว่างเพียงพอต่อการปฏิบัติงานและอุปกรณ์ที่ให้แสงสว่างมีที่ครอบเพื่อป้องกันการปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์
	
	
	
	
	

	
	2.4.11 ห้องหรือบริเวณเก็บรักษาวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ ระหว่างการผลิตและผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป 
	
	
	
	
	

	0.6
	1) มีเพียงพอ และบำรุงรักษา และทำความสะอาดได้ง่าย
	
	
	
	
	

	0.3
	2) มีการควบคุมปัจจัยที่มีผลต่อการเสื่อมเสียของอาหาร
	
	
	
	
	

	0.3
	3) มีการป้องกันการปนเปื้อนจากสัตว์แมลงและสารเคมีที่มิใช่อาหาร 
	
	
	
	
	

	0.3
	4) มีชั้นหรือยกพื้นสูงอย่างน้อย 8 นิ้ว รองรับวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ์และจัดวางห่างผนัง
	
	
	
	
	

	0.5
	2.4.12 มีสถานที่เก็บน้ำยาทำความสะอาดหรือสารเคมีที่ไม่เกี่ยวกับการผลิตแยกออกจากบริเวรผลิต หรือที่เก็บอาหารอย่างเป็นสัดส่วนและมีการบ่งชี้อย่างชัดเจน
	
	
	
	
	

	
	รวมคะแนนหัวข้อที่ 2
	คะแนนรวม
	49
	คะแนน

	
	
	คะแนนที่ได้รวม                 
	คะแนน (.....................%)

	
	3. การบำรุงรักษาและการสุขาภิบาล
	
	
	
	
	

	0.5
	3.1 อาคารผลิตอยู่ในสภาพที่สะอาด มีวิธีการหรือมาตรการดูแลทำความสะอาดอย่างสม่ำเสมอ
	
	
	
	
	

	1.0
	3.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตที่มีการดูแลและบำรุงรักษาให้อยู่ในสภาพใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ และมีการทำความสะอาดก่อนและหลังปฏิบัติงาน
	
	
	
	
	

	0.5
	3.3 พื้นผิวของอุปกรณ์หรือบริเวณที่สัมผัสอาหารมีการทำสะอาดและฆ่าเชื้ออย่างสม่ำเสมอ
	
	
	
	
	

	0.5
	3.4 มีโปรแกรมการทำความสะอาด รวมทั้งการตรวจเฝ้าระวัง การจัดทำบันทึกรายงานและการทวนสอบความเหมาะสม
	
	
	
	
	

	1.0
	3.5 มีขั้นตอน วิธีการใช้ สารเคมีหรือน้ำยาสำหรับล้างทำความสะอาดอย่างชัดเจน
	
	
	
	
	

	1.0
	3.6 มีโปรแกรมควบคุมสัตว์ที่ไม่พึงประสงค์ในอาคารผลิต
	
	
	
	
	

	1.0
	3.7 มีห้องน้ำและห้องส้วมเพียงพอต่อจำนวนพนักงาน
	
	
	
	
	

	น้ำ
หนัก
	สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
	ดี
(2)
	พอใช้
(1)
	ควรปรับปรุง (0)
	คะแนน
ที่ได้
	หมายเหตุ

	1.0
	3.8 มีการจัดเก็บวัตถุดิบ ส่วนผสม หรือภาชนะบรรจุที่เหลืออยู่ในบริเวณผลิตอย่างเหมาะสม 
	
	
	
	
	

	1.0
	3.9 มีการรักษาความสะอาดและบำรุงรักษาห้องส้วม อ่างล้างมือ และอุปกรณ์ให้อยู่สภาพที่ดี
	
	
	
	
	

	0.5
	3.10 มีภาชนะสำหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิด และตั้งอยู่ในที่ที่เหมาะสมและเพียงพอ
	
	
	
	
	

	0.5
	3.11 มีการเก็บอุปกรณ์ที่ทำความสะอาดแล้วให้เป็นสัดส่วนและอยู่สภาพที่เหมาะสมและไม่ปนเปื้อนจากจุลินทรีย์ ฝุ่นละออง และอื่น ๆ 
	
	
	
	
	

	0.5
	3.12 มีแผนงานในการซ่อมบำรุงและการทวนสอบประสิทธิภาพของแผน
	
	
	
	
	

	0.5
	3.13 มีบันทึกแสดงสภาพการทำงานของเครื่องจักรที่ใช้ในการผลิต
	
	
	
	
	

	
	รวมคะแนนหัวข้อที่ 3
	คะแนนรวม
	19
	คะแนน

	
	
	คะแนนที่ได้รวม
	
	คะแนน (....................%)

	
	4. กระบวนการผลิตและการควบคุม
	
	
	
	
	

	1.0
	4.1 มีการตรวจสอบและเก็บรักษาวัตถุดิบ ส่วนผสม และภาชนะบรรจุในการผลิตอาหารอย่างเหมาะสม 
	
	
	
	
	

	1.0
	4.2 มีการบันทึกผลการตรวจสอบวัตถุดิบ ส่วนผสมและภาชนะบรรจุ
	
	
	
	
	

	0.5
	4.3 มีการนำวัตถุดิบ ส่วนผสม และภาชนะบรรจุ ไปใช้ตามลำดับก่อน-หลัง
	
	
	
	
	

	2.0
	4.4 มีการควบคุมกระบวนการผลิตในสภาวะที่เหมาะสม เช่นอุณหภูมิ เวลา ความชื้น ความดันอากาศ อัตราการไหล รวมทั้งการใช้ความร้อน อื่น ๆ
	
	
	
	
	

	1.0
	4.5 มีการทำความสะอาดภาชนะบรรจุก่อนการบรรจุอย่างเหมาะสม
	
	
	
	
	

	1.0
	4.6 มีการตั้งข้อกำหนดด้านจุลินทรีย์ เคมี หรือกายภาพ เพื่อตรวจสอบ และควบคุมระหว่างกระบวนการผลิต
	
	
	
	
	

	1.0
	4.7 มีการบันทึกรายงานผลการควบคุมกระบวนการผลิต
	
	
	
	
	

	1.0
	4.8 มีกระบวนการในการตรวจปล่อยผลิตภัณฑ์ 
	
	
	
	
	

	1.0
	4.9 มีการสอบเทียบอุปกรณ์ที่ใช้ในการควบคุมการผลิต ณ จุดที่มีผลต่อความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์
	
	
	
	
	

	1.0
	4.10 มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนข้าม
	
	
	
	
	

	1.0
	4.12 น้ำ น้ำแข็ง หรือไอน้ำ ที่ใช้ในกระบวนการผลิตจะต้องเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข มีการปรับคุณภาพ (ตามความจำเป็น) การขนย้าย การเก็บรักษา และการนำไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ
	
	
	
	
	

	1.0
	4.13 มีการนำผลิตภัณฑ์ไปตรวจสอบวิเคราะห์ทางวิชาการสม่ำเสมอ และมีการเก็บบันทึกผลการตรวจสอบ
	
	
	
	
	

	1.0
	4.16 มีการควบคุมผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไปตามข้อกำหนด
	
	
	
	
	

	น้ำ
หนัก
	สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
	ดี
(2)
	พอใช้
(1)
	ควรปรับปรุง (0)
	คะแนน ที่ได้
	หมายเหตุ

	0.5
	4.15 มีการจัดการกับผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไปตามข้อกำหนด
	
	
	
	
	

	0.5
	4.16 มีการเก็บบันทึกรายงาน ณ สถานที่ผลิตอย่างน้อยเท่ากับอายุผลิตภัณฑ์
	
	
	
	
	

	
	4.17 การนำหลักการ HACCP 
	
	
	
	
	

	1.0
	ก) มีการทวนสอบผังกระบวนการผลิต
	
	
	
	
	

	1.0
	ข) มีการจัดทำคู่มือการผลิตที่สอดคล้องกับผังกระบวนการผลิต
	
	
	
	
	

	1.0
	ค) การระบุอันตรายของผลิตภัณฑ์ครอบคลุมตามข้อกำหนด และกฏหมาย
	
	
	
	
	

	1.0
	ง) การกำหนดค่าจำกัดวิกฤต มีการทบทวนว่าสามารถใช้ลดหรือกำจัดอันตรายที่ต้องการได้จริง
	
	
	
	
	

	0.5
	จ) เจ้าหน้าที่ที่รับผิดชอบดูแลจุด CCP ต้องมีความรู้ และการอบรมให้เพียงพอที่จะดูแลจุด CCP ได้ 
	
	
	
	
	

	1.0
	ฉ) จุด CCP นั้น จะต้องมีการเฝ้าระวังและกำหนดค่าจำกัดวิกฤตไว้ สำหรับในการตัดสินใจ บันทึกการปฏิบัติจะต้องระบุถึงวิธีการแก้ไขเมื่อค่าไม่ได้ตามที่กําหนดอย่างมีประสิทธิภาพเพื่อจะรักษาระบบไว้ได้
	
	
	
	
	

	1.0
	ช)  มีการแสดงการควบคุมการปฏิบัติงานเมื่อค่าไม่ได้ตามที่กำหนดอย่างมีประสิทธิภาพ
	
	
	
	
	

	1.0

	ซ) เมื่อกระบวนการผลิตเปลี่ยนแปลงและมีผลิตภัณฑ์ใหม่ ระบบ HACCP จะต้องมีการทบทวนระบบอย่างเหมาะสม
	
	
	
	
	

	
	รวมคะแนนหัวข้อที่ 4
	คะแนนรวม
	44
	คะแนน

	
	
	คะแนนที่ได้รวม
	42
	คะแนน (...95.45......%)

	
	5. สุขลักษณะส่วนบุคคล
	
	
	
	
	

	1.0
	5.1 คนงานที่ทำหน้าที่สัมผัสอาหารต้องไม่พบว่ามีบาดแผลหรือโรคติดต่อที่น่ารังเกียจ
	
	
	
	
	

	0.5
	5.2 ขณะปฏิบัติงานไม่รับประทานอาหาร ไม่สูบบุหรี่ ไม่บ้วนน้ำลาย
	
	
	
	
	

	1.0
	5.3 มีข้อกำหนดให้ล้างมือให้สะอาดและฆ่าเชื้อทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงานและเมื่อภายหลังการออกจากห้องส้วม
	
	
	
	
	

	1.0
	5.4 ขณะปฏิบัติงานคนงานแต่งกายสะอาดเรียบร้อย มีผ้ากันเปื้อน หมวก ผ้าคลุมผม ถุงมือ หรือรองเท้ากันน้ำตามความจำเป็นในสายงานการผลิตและไม่ใส่เครื่องประดับ
	
	
	
	
	

	1.0
	5.5 มีการตรวจสุขภาพคนงานเป็นประจำ
	
	
	
	
	

	0.5 
	5.6 มีวีธีการหรือข้อปฏิบัติสำหรับผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตที่มีความจำเป็นต้องเข้าในบริเวณผลิต
	
	
	
	
	

	
	รวมคะแนนหัวข้อที่ 5
	คะแนนรวม
	10
	คะแนน

	
	
	คะแนนที่ได้รวม
	8.5
	คะแนน (...85.00......%)

	น้ำ
หนัก
	สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
	ดี
(2)
	พอใช้
(1)
	ควรปรับปรุง (0)
	คะแนน ที่ได้
	หมายเหตุ

	
	6. การขนส่ง
	
	
	
	
	

	1.0
	6.1 ภาชนะบรรจุหรืออุปกรณ์ขนส่งต้องไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกับอาหาร
	
	
	
	
	

	0.5
	6.2 มีการล้างทำความสะอาดภาชนะบรรจุหรืออุปกรณ์ขนส่งอย่างสม่ำเสมอ
	
	
	
	
	

	0.5
	6.3 การลำเลียงขนส่งภาชนะที่ทำความสะอาดแล้วอยู่ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนจากภายนอกได้ดีพอ
	
	
	
	
	

	1.0
	6.4 สามารถควบคุมสภาวะที่จำเป็นเพื่อป้องกันการเสื่อมสภาพของทั้งวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ์ที่ขนส่ง
	
	
	
	
	

	0.5
	6.5 มีการตรวจสอบการควบคุมสภาวะการขนส่งตามที่กำหนด
	
	
	
	
	

	
	รวมคะแนนหัวข้อที่ 6
	คะแนนรวม
	7
	คะแนน

	
	
	คะแนนที่ได้รวม
	
	คะแนน (..................%)

	
	7. ข้อมูลผลิตภัณฑ์และการให้ข้อมูลผู้บริโภค
	
	
	
	
	

	0.5
	7.1 มีฉลากที่ถูกต้องสมบูรณ์ตามที่ได้รับอนุญาตจากสำนักงานคณะกรรม –การอาหารและยา
	
	
	
	
	

	1.0
	7.2 มีเลขที่ อักษร หรือสัญลักษณ์แสดงครั้งที่ผลิตที่ภาชนะบรรจุอย่างถาวร
	
	
	
	
	

	1.0
	7.3 มีการบ่งชี้สถานะของวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิตและผลิตภัณฑ์สำเร็จรูปอย่างชัดเจน เพื่อให้การดำเนินการขั้นต่อไปถูกต้อง
	
	
	
	
	

	
	รวมคะแนนหัวข้อที่ 7
	คะแนนรวม
	5
	คะแนน

	
	
	คะแนนที่ได้รวม
	
	คะแนน (..................%)

	
	8. การฝึกอบรม
	
	
	
	
	

	0.5
	8.1 มีการฝึกอบรมคนงานเพื่อให้ปฏิบัติงานอย่างถูกสุขลักษณะและถูกวิธีทั้งก่อนการรับเข้าทำงานและขณะปฏิบัติงาน
	
	
	
	
	

	0.25
	8.2 มีการทบทวนแผนการฝึกอบรม
	
	
	
	
	

	0.25 
	8.3 มีการอบรมคนงานในการใช้สารเคมีหรือน้ำยาสำหรับล้างทำความสะอาด หรือวัตถุอันตราย
	
	
	
	
	

	
	รวมคะแนนหัวข้อที่ 8
	คะแนนรวม
	2
	คะแนน

	
	
	คะแนนที่ได้รวม
	
	คะแนน (..................%)

	
	รวมคะแนนทุกหัวข้อ
	คะแนนรวม
	164
	คะแนน

	
	
	คะแนนที่ได้รวม
	
	คะแนน (..................%)


หมายเหตุ เกณฑ์การตัดสินใจ   
0-60%       
ถือว่าไม่ผ่านเกณฑ์ควรปรับปรุง
61-80 %     
ถือว่าผ่านเกณฑ์ประเมิน ในระดับดี
81% ขึ้นไป 
ถือว่าผ่านเกณฑ์ประเมิน ในระดับดีมาก
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