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แบบฟอรม์ขอ้กําหนดความตอ้งการของผูใ้ชง้าน 

1. ขอ้มลูท ัѷวไป (General Information) 

รายการ รายละเอยีด 

ชืѷอโครงการ / 
เครืѷองจักร 

 

รหัสเครืѷองจักร (ถา้ม)ี  

ประเภท ☐ เครืѷองจักรใหม ่☐ เครืѷองจักรมอืสอง ☐ ดัดแปลง ☐ ยา้ยเครืѷอง 

สถานทีѷตดิตั Ѹง  

ผูข้อ (Requester)  

แผนก  

วันทีѷจัดทํา  

วันทีѷตอ้งการใชง้าน  

2. วตัถปุระสงคก์ารใชง้าน (Intended Use) 

รายการ รายละเอยีด 

วัตถปุระสงคก์ารใช ้
งาน 

 

ประเภทผลติภัณฑ ์  

สถานะผลติภณัฑ ์ ☐ วัตถดุบิ ☐ กึѷงสําเร็จรูป ☐ ผลติภัณฑสํ์าเร็จรูป 

พืѸนทีѷใชง้าน  ☐ พืѸนทีѷแหง้ ☐ พืѸนทีѷเปียก ☐ พืѸนทีѷควบคมุพเิศษ (High Care) ☐ พืѸนทีѷความเสีѷยงสงู (High 
Risk) 

กําลังการผลติทีѷ
ตอ้งการ 

 

ผูใ้ชง้านเครืѷอง  

 

3. ขอ้กาํหนดดา้น Hygienic Design 

หวัขอ้ ขอ้กาํหนด 

วัสดุสมัผสัอาหาร ☐ สแตนเลสสตลี ☐ วสัดุเกรดสมัผสัอาหาร ☐ อืѷน ๆ 

พืѸนผวิ ☐ เรยีบ ☐ ไมม่พีืѸนทีѷอับ/ไมม่ ีdead space 

การระบายนํѸา ☐ ระบายนํѸาไดด้ ี☐ ไมม่นํีѸาขงั 

การเขา้ถงึ ☐ เขา้ถงึเพืѷอทําความสะอาด/ซอ่มได ้

รอยเชืѷอม / รอยต่อ ☐ เรยีบ ☐ ไมม่ซีอก 

การป้องกันสิѷง
แปลกปลอม 

 

 

4. ขอ้กาํหนดดา้นการทําความสะอาด (Cleaning Requirement) 

รายการ ระบ ุ

วธิทํีาความสะอาด ☐ CIP ☐ COP ☐ Manual 

ความถีѷการทําความสะอาด  

สารเคมทีีѷใช ้  

อุณหภมู ิ/ เวลา  
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รายการ ระบ ุ

ตอ้งถอดชิѸนสว่นหรอืไม่ ☐ ใช ่☐ ไมใ่ช ่

 

5. ขอ้กาํหนดดา้นกฎหมายและมาตรฐาน (Legal & Standard Requirements) 

☐ EN 1672-2:2020 
☐ ISO 14159 
☐ FSSC 22000 – Clause 2.5.15 
☐ BRCGS Food / Packaging 
☐ กฎหมายอาหาร / อย. / อืѷน ๆ (ระบ)ุ ___________________ 

 

6. ขอ้กาํหนดดา้นการตดิต ัҟง (Installation Requirement) 

รายการ ระบ ุ

พืѸนทีѷวางเครืѷอง  

Clearance รอบเครืѷอง  

Utilities ☐ ไฟฟ้า ☐ นํѸา ☐ ลม ☐ ไอนํѸา 

การป้องกันการปนเปืѸอนระหวา่งตดิตั Ѹง  

 

7. ขอ้กาํหนดดา้นการทดสอบเร ิѷมใชง้านและการตรวจรบั 

รายการ ระบ ุ

ตอ้งมกีารทดสอบและตรวจรับจากโรงงานผูผ้ลติ  ☐ ใช ่☐ ไมใ่ช ่

ตอ้งมกีารทดสอบและตรวจรับ ณ สถานทีѷตดิตั Ѹง  ☐ ใช ่☐ ไมใ่ช ่

การตรวจสอบความสามารถในการทําความสะอาด ☐ ตอ้ง ☐ ไมต่อ้ง 

การตรวจสอบความสามารถในการระบายนํѸา ☐ ตอ้ง ☐ ไมต่อ้ง 

การตรวจสอบความสามารถในการเขา้ถงึ ☐ ตอ้ง ☐ ไมต่อ้ง 
 

8. เอกสารทีѷผูข้ายตอ้งจดัสง่ (Supplier Documents) 

☐ แบบภาพวาด / ผังการจัดวาง (Drawing / Layout) 
☐ ขอ้กําหนดคณุสมบัตวัิสด ุ(Material specification) 
☐ คูม่อืการใชง้าน (User manual) 
☐ คําแนะนําหรอืขั Ѹนตอนการทําความสะอาด (Cleaning instruction) 
☐ เอกสารรับรองความสอดคลอ้งสําหรับการสมัผัสอาหาร 
  (Declaration of compliance – Food contact) 
☐ อืѷน ๆ ___________________ 

9. การอนุมตั ิ(Multidisciplinary Approval) 

ตําแหนง่ ชืѷอ ลายเซ็น วนัทีѷ 

QA / Food Safety    

Engineering    

Maintenance    

Production    

อนุมัตสิดุทา้ย    
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