
 
 
 
 
 

 
ตอนที่ 4 

เอกสารหลักฐานย่ืนขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารและสถานที่เก็บอาหาร / 
การพิมพ์แบบ นฐ-อ.020 คำขอตรวจประเมนิสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร / 
แบบ นฐ-อ.001 แบบแจ้งรายละเอียดเครื่องมือ เครือ่งจักร พร้อมอปุกรณ์ฯ 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



14. เอกสารหลักฐานการยื่นขอตรวจประเมินสถานที่ 

เอกสารการขออนุญาต จำนวน 
บุคคล
ธรรมดา 

นิติ
บุคคล 

 เอกสารหลักฐานต่างๆ ตามแบบตรวจสอบคำขอและบันทึกข้อบกพร่องคำขอตรวจ
ประเมินสถานท่ีผลิตและเก็บอาหาร (แบบ NPT-Food 068) แล้วแต่กรณ ี
      ขออนุญาตผลติอาหาร  (ขอใหม่) /  
      ขออนุญาตผลติเพิ่มประเภทอาหาร /  
      ย้ายสถานท่ีผลิตและที่เกบ็อาหาร /   
      เพิ่มหรือลดสถานท่ีผลติอาหาร หรือเปลี่ยนแปลงแบบแปลนแผนผังและรายการ
เครื่องจักร / 
      ยกเลิกกลุ่มประเภทอาหาร ในกรณีที่มผีลกระทบกับการเปลี่ยนแปลง แบบแปลน
แผนผังและรายการเครื่องจักร  

ทัง้นี้  แบบ NPT-Food 068 ดาวน์โหลดได้ที่เว็บไซต์ สำนักงานสาธารณสุข
จังหวัดนครปฐม เลือก One Stop Service เลือก อาหาร  

2 ฉบับ   

 

14.1 แบบแปลนแผนผัง ที่ชัดเจนและถูกต้องตามมาตราส่วน ดังนี้  

(โปรดศึกษารายละเอียดในภาคผนวก และเว็บไซต์กองอาหาร สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา) 
  14.1.1  แผนท่ีแสดงที่ตั้งของสถานที่ผลิตและสิ่งปลูกสร้างที่อยู่ในบริเวณใกล้เคียง ได้แก่ สถานที่ราชการ เช่น 
โรงพยาบาล วัด สถานีอนามัย เป็นต้น ถ้าสถานที่อยู่ในซอยหรือถนนเล็กๆ ในหมู่บ้าน โปรดระบุช่ือซอยหรือถนนหรือจุดสังเกต  
(ถ้าไม่มีช่ือซอยหรือถนน  ให้ระบุว่าซอยหรือถนนนี้เริ่มต้นจากที่ใดไปที่ใด ) ระยะทางจากต้นซอยหรือถนนถึงสถานที่ผลิตอาหาร
พร้อมทั้งจุดสังเกตของสถานที่ เช่น ป้ายสถานที่ผลิตอาหาร สถานที่อยู่ติดถนนสายหลักหรือมีซอยแยกเข้าไปอีก เช่น ถนนเพชร
เกษม  ถนนบรมราชชนนี ให้บอกหลักกิโลเมตรด้วย  เช่น   ถนนเพชรเกษม กม.16 (ฝั่งขาเข้ากรุงเทพฯ)     
  14.1.2  แผนผังแสดงสิ่งปลูกสร้างภายในบริเวณที่ดินของสถานที่ผลิต เช่น อาคารผลิต อาคารบ้านพักอาศัย
บ่อกำจัดน้ำเสียและบ่อบาดาล (ถ้ามี) เป็นต้น   
 หมายเหตุ กรณีอาคารที่มีที่ดินเฉพาะสิ่งปลูกสร้างอาคารที่ขออนุญาต ไม่ใช้เอกสารในข้อนี้ เช่น อาคารพาณิชย์ หรือ
ทาวน์เฮ้าส์ หรือทาวน์โฮม หรืออื่นๆ          

14.1.3 แบบแปลนแผนผัง แสดงรายละเอียดดังต่อไปนี้  
  ก. รูปด้านหน้า ด้านข้างและรูปตัดของอาคารที่ใช้ในการผลิต ซึ่งมีการแสดงหรือแจ้งชนิดของวัสดุที่ใช้ใน
ส่วนของฝาผนัง เพดาน พื้น ประตู หน้าต่าง และหลังคา เป็นต้น   
    (1) รูปด้านหน้าและด้านข้างของอาคาร  หมายถึง แบบแสดงลักษณะส่วนตั้งภายนอกของ
อาคาร ตามลักษณะอาคารตามที่เห็น  เช่น ประตู หน้าต่าง เป็นต้น แล้วบอกชนิดของวัสดุที่ใช้ในการก่อสร้าง ความสูง ความกว้าง 
ความยาวของอาคาร           
    (2) รูปตัดของอาคาร หมายถึง แบบแสดงลักษณะส่วนตั้งภายในอาคาร ตามลักษณะ
โครงสร้างของอาคาร ไม่มีฝาผนัง ไม่มีอะไรทั้งสิ้น มีแต่โครงสร้างของอาคาร เช่น เสา คาน แล้วบอกว่าบริเวณหรือช้ันต่างๆ ของ
อาคารหรือห้องต่างๆ ใช้ทำอะไรบ้าง 
 หมายเหตุ  อาคารชั้นเดียวไม่ใช้รูปตัดของอาคาร 
   ข. แปลนพ้ืนอาคารผลิตและเก็บอาหาร ต้องสอดคล้องตามข้อกฎหมาย (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารตามประเภทอาหาร) แล้วแต่กรณี โดย
แสดง 



   การแบ่งกั้นห้องหรือเนื้อที่หรือบริเวณ  โดยแยกเป็นสัดส่วนสำหรับการผลิตอาหารแต่ละประเภท และ
เป็นไปตามสายงานการผลิต เพื่อใช้สำหรับ        
   (1) เก็บวัตถุดิบที่ใช้การผลิตอาหาร    
   (2) เตรียมวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต   
   (3) ปรุงผสมอาหาร        
   (4) การฆ่าเช้ือหรือวิธีการอื่นๆ เช่น ผ่านความร้อน หรือแช่เย็น หรือแช่แข็ง หรือทำให้แห้ง                    
แล้วแต่กรณี      
   (5) บรรจุอาหาร     
   (6) ปิดฉลากอาหาร     
   (7) เก็บผลิตภัณฑ์อาหารที่ผลิตสำเร็จแล้ว  
   (8) เก็บภาชนะบรรจุ     
   (9) ล้างทำความสะอาดอุปกรณ์หรือภาชนะ   
   (10) เก็บอุปกรณ์หรือภาชนะก่อนและหลังใช้  
   (11) เก็บสารเคมีหรือวัตถุมีพิษ    
   (12) อื่น ๆ เช่น ถังหรือบ่อเก็บน้ำที่ใช้ในการผลิต และห้องเก็บน้ำแข็ง เป็นต้น  
   ตำแหน่งของเครื่องจักรพร้อมด้วยรายละเอียด ได้แก่ ชนิด ขนาด และแรงม้าของเครื่องจักรที่จะใช้ถ้าเป็น
เครื่องจักรที่ไม่อาจระบุแรงม้าได้ เช่น  

(1) เครื่องใช้ไฟฟ้า ให้ระบุพลังงานไฟฟ้าท่ีใช้            
(2) เตาไฟให้ระบุชนิด  ขนาด และแบบของเตา  
(3) ขนาดของห้องเผาชนิดของเชื้อเพลิงที่ใช้และ ปริมาณที่ใช้ต่อหนึ่งช่ัวโมง  
(4) หม้อน้ำให้ระบุแรงม้า (Boiler Horse Power) จาก (Name Plate) ปริมาณไอน้ำ (Steam 

Rate) ที่ใช้ หรือจะแสดงแบบหม้อน้ำก็ได้  
 ระดับของพื้นอาคารผลิตอาหาร ระดับของพื้นห้องผลิตอาหาร ซึ่งต้องเป็นแบบลาดเอียง 

ทางระบายน้ำเพื่อสะดวกในการทำความสะอาด  
                      ท่อหรือทางระบายน้ำพร้อมท้ังแจ้งขนาดของท่อหรือทางระบายน้ำและทิศทางของน้ำไหลภายใน
อาคารผลิตจนออกนอกอาคารผลติโดยละเอียด ถ้ามีทางระบายน้ำสาธารณะอยู่ใกล้เคยีง โรงงาน  ก็ให้แสดงทางระบายน้ำทิ้ง
ไปสู่ทางระบายน้ำสาธารณะด้วย  

ค. ที่ตั้งและจำนวนอ่างล้างมือในบริเวณผลติ  
ง. ที่ตั้งและจำนวนของห้องส้วมชายที่ปัสสาวะชาย และห้องส้วมหญงิ อ่างล้างมือ หน้าห้องส้วม

จัดแยกห้องส้วมของคนงานชายและหญิง ให้เป็นสัดส่วนและมีเครื่องสุขภัณฑ์ที่จำเป็น (เช่น อ่างล้างมอื) พร้อมด้วยสบู่หรือ
น้ำยาสำหรับลา้งมือให้เพียงพอแก่จำนวนคนงาน ดังนี้  

คนงาน ห้องส้วม ที่ปัสสาวะ อ่างล้างมือ 

ไม่เกิน 15 1 1 1 

ไม่เกิน 40 2 2 2 

ไม่เกิน 80 3 3 3 

ถ้าคนงานตั้งแต่ 80 คนขึ้นไป จะตอ้งเพิ่มห้องส้วม ท่ีปัสสาวะชาย และอ่างล้างมือ อีกอย่างละ 1 ที่ต่อคนงานท่ีเพิ่มขึ้นทุกๆ              
50 คน และให้มีการรักษาความสะอาดพร้อมทั้งใช้ยาฆ่าเชื้อโรคเป็นประจำด้วย  

- กรณีที่มีคนงานชายและคนงานหญิงรวมกันไม่เกิน 15 คน ให้จัดสว้มรวมไวส้ำหรับคนงานชาย-หญิงก็ได ้
                 จ.  รายละเอียดต่าง ๆ  



   (1) ที่มาของน้ำ และหรือน้ำแข็ง และหรือไอน้ำ ท่ีใช้ในการผลติและหรือสัมผัสกับส่วนผสมหรือ
อาหารที่ผลิต หากไมไ่ด้ใช้น้ำประปาให้แจ้งกรรมวิธีการปรับคณุภาพของน้ำด้วย  
   (2) กรรมวิธีการผลิตอาหารแตล่ะชนิดโดยละเอียด พร้อมท้ังการควบคุมตรวจสอบใน         
แต่ละขั้นตอน  
 

(3) กรรมวิธีล้างเครื่องจักร ภาชนะบรรจุ และอุปกรณ์ตา่ง ๆ  
(4) ประเภทและชนิดของอาหารทีจ่ะผลิต ตลอดจนปริมาณการผลติและชนิดของภาชนะบรรจุ 
(5) ชนิดของวัตถุดิบและสารปรุงแต่ง                      
(6) วิธีการกำจัดขยะมลูฝอย                       
(7) จำนวนคนงานชาย-หญิง                        
(8) แจ้งวิธีการกำจัดน้ำเสีย-น้ำท้ิงของโรงงาน       

  ฉ. บันทึกต่างๆ ท่ีต้องทำตามที ่จีเอ็มพ ีกฎหมาย กำหนดไว้ 
หมายเหตุ  กรณีขออนุญาตที่มีอาคารหลายหลัง ต้องระบุให้ชัดเจนว่าแบบแปลนแผนผังแตล่ะรายการเป็นของอาคารหลังใด  
 

14.1.4 มาตราส่วน คือ อัตราส่วนระหว่างระยะห่างในแผนที่หรือภาพเป็นต้นกับระยะห่าง
จริงหรือกับระยะห่างบนแผนที่หรือภาพอ่ืน แบ่งออกเป็น 3 ชนิด 

1. มาตราส่วนย่อ  ( BRIEF SCALE ) เช่น 1 : 10 อ่านว่า  หน่ึงต่อสิบ หมายถึง ของจริง 10 ส่วน เขียนลงใน
กระดาษ 1 ส่วน 

2.  มาตราส่วนขยาย ( EXTENDED SCALE ) เช่น 10 : 1 อ่านว่า  สิบต่อหนึ่ง  หมายถึง ของจริง 1 ส่วน เขียนลง    
ในกระดาษ 10 ส่วน 

3.  มาตราส่วนเท่าของจริง ( FULL SCALE ) เช่น 1 : 1 อ่านว่า  หนึ่งต่อหนึ่ง  หมายถึง ของจริง 1 ส่วน เขียนลง 
ในกระดาษ 1 ส่วน 
 
การกำหนดมาตราส่วน 
         ข้อบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่องควบคุมการก่อสรา้งอาคาร พ.ศ. 2522 กำหนดไว้ว่าแผนผัง (Layout Plan,                 
Site Plan) ให้ใช้มาตราส่วนไม่เล็กกว่า 1:500 ส่วนแบบก่อสร้างให้ใช้มาตราส่วนไม่น้อยกว่า 1:100 (ผังฐานรากอาคาร,                    
ผังคาน, ผังพื้น, รูปด้าน,รูปตดั) แต่แบบก่อสร้างรูปด้าน และผังพื้นช้ันต่างๆ ของอาคารโรงงานอุตสาหกรรม จะใช้มาตราส่วน              
ไม่เล็กกว่า  1:200 ก็ได้  

กฏกระทรวงฉบับท่ี 10 (พ.ศ.2528) ออกตามความใน พ.ร.บ.ควบคมุอาคาร พ.ศ. 2522 ระบุให้ใช้มาตราส่วน                 
ไม่เล็กกว่า 1:100 ในผังพ้ืน รูปด้าน และรูปตัดอาคาร ผังคาน และผงัฐานรากยกเว้นอาคารทีม่ีความกว้าง ความยาว และ              
ความสูงมากกว่า 90 ม.จะมีมาตราส่วนท่ีเล็กกว่า 1:100 ก็ได้ แต่ต้องไม่เล็กกว่า 1:250 



 
 
มาตราส่วนมาตรฐานที่ควรใช้ในแบบก่อสร้าง 
    1:1    1:2    1:5     1:10    1:20    1:50    1:100    1:200 
                    มาตราส่วนท่ีนอกเหนือจากนี้ควรหลีกเลี่ยง 
 
ในการเขียนแบบแปลนอาคารผลิตอาหารนั้น  
          มาตราส่วนท่ีนิยมใช้มี 2 ขนาด 
คือ      1:100   (1 เซนติเมตร = 100 เซนติเมตร) 
และ    1:50     (1 เซนติเมตร =  50 เซนติเมตร) 
 
ตัวอย่างการคำนวณ 
            ถ้าระยะของจริงยาว 5 เมตร  ใช้มาตราส่วน 1 : 20 ความยาวที่เขียนลงในกระดาษจะเป็นเท่าใด 
วิธีคิด 
           แปลงหน่วยจากเมตรเปน็ เซนติเมตร ได้ 500 เซนติเมตร 
           ของจริงยาว   20  เซนติเมตร ย่อลงในกระดาษเขียนแบบ     =   1 เซนติเมตร 
           ของจริงยาว  500  เซนติเมตร ย่อลงในกระดาษเขียนแบบ    =    1 x 500  
                           20 
           ดังนั้น ความยาวท่ีเขียนลงในกระดาษ   =  25 เซนติเมตร 

14.2 การตรวจสอบแรงม้าของเครื่องจักรและวิธีคำนวณแรงม้าเปรียบเทียบ 
(โปรดศึกษารายละเอียดในภาคผนวก และเว็บไซต์กองอาหาร สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา) 
 
 
 
 
 
 

15. แบบ นฐ-อ.020 แบบคำขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร 



แบบ นฐ-อ.020                                                                                             เลขรบัท่ี............................... 
                                           วันท่ี.............. ......................... 

คำขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร 
1. รายละเอียดผู้ยื่นคำขอ 
ช่ือ-นามสกุล...............................................................................อายุ.................ปี  สัญชาติ....................................... 
บัตรประจำตัวประชาชนเลขท่ี.........................................................ออกให้ ณ ................................................................ 
กรณีผู้ประกอบกิจการ/ผู้ดำเนินกิจการเป็นชาวต่างชาติให้ระบุ 
หนังสือเดินทาง (Passport) เลขท่ี..................................................................หมดอายุวันท่ี.....................................และ 
หนังสืออนุญาตทำงาน (Work permit) เลขท่ี......................................................หมดอายุวันท่ี..................................... 
บ้านเลขที.่................................ตรอก/ซอย.................................................ถนน............................................................. 
หมู่ที่.................ตำบล/แขวง........................................................อำเภอ/เขต.................................................................. 
จังหวัด............................................โทรศัพท์................................................E-mail........................................................ 
ขอรับบริการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตและเก็บอาหารในนามของ............................................................................ 

         (ช่ือผู้ขอรับการตรวจประเมิน) 
เลขประจำตัวผู้เสียภาษี ............................................โดยมี......................................................................................... 
เป็นผู้ดำเนินกิจการ/ผู้มีอำนาจลงนามของนิติบุคคล ณ สถานที่ผลิตชื่อ..................................................................... 
สถานที่ผลิต และสถานที่เก็บอาหาร (หลัก)  
เลขรหัสประจำบ้าน (ตามทะเบียนบ้าน)..................................................................................................................... 
เลขท่ี.................................ตรอก/ซอย.............................................ถนน......................................................................... 
หมู่ที่.................ตำบล/แขวง........................................................อำเภอ/เขต.................................................................. 
จังหวัด...............................................โทรศัพท์......................................................โทรสาร............................................... 
หมายเหตุ : กรณีมีหมายเลขประจำบ้านมากกว่า 1 แห่ง (สถานที่ผลิตเป็นตึกที่มีหลายคูหาติดกัน) โปรดระบุสถานที่ผลิตรอง  
สถานที่ผลิตรองแห่งที ่1 (ถ้ามี) 
เลขรหัสประจำบ้าน (ตามทะเบียนบ้าน)..................................................................................................................... 
เลขท่ี.................................ตรอก/ซอย.............................................ถนน......................................................................... 
หมู่ที่.................ตำบล/แขวง........................................................อำเภอ/เขต.................................................................. 
จังหวัด...............................................โทรศัพท์......................................................โทรสาร............................................... 
สถานที่ผลิตรองแห่งที่ 2 (ถ้ามี) 
เลขรหัสประจำบ้าน (ตามทะเบียนบ้าน)..................................................................................................................... 
เลขท่ี.................................ตรอก/ซอย.............................................ถนน......................................................................... 
หมู่ที่.................ตำบล/แขวง........................................................อำเภอ/เขต.................................................................. 
จังหวัด...............................................โทรศัพท์......................................................โทรสาร............................................... 
สถานที่ผลิตรองแห่งที่ 3 (ถ้ามี) 
เลขรหัสประจำบ้าน (ตามทะเบียนบ้าน).......................................................................................................................... 
เลขท่ี.................................ตรอก/ซอย.............................................ถนน......................................................................... 
หมู่ที่.................ตำบล/แขวง........................................................อำเภอ/เขต.................................................................. 
จังหวัด...............................................โทรศัพท์......................................................โทรสาร.............................................. 

สถานท่ีผลติ... 
ลงช่ือ...................... ..............................................................ผู้ยื่นขอตรวจประเมินสถานท่ีผลติและเก็บอาหาร 
      (ผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการผู้มีอำนาจลงนามของนิติบุคคล)                                                                  
สถานที่ผลิตรองแห่งที่ 4 (ถ้ามี) 
เลขรหัสประจำบ้าน (ตามทะเบียนบ้าน)........................................................................................................................... 



เลขท่ี.................................ตรอก/ซอย.............................................ถนน......................................................................... 
หมู่ที่.................ตำบล/แขวง........................................................อำเภอ/เขต.................................................................. 
จังหวัด...............................................โทรศัพท์......................................................โทรสาร............................................... 
 
สถานที่เก็บอาหาร   โปรดทำเครื่องหมาย ✓  
 อยู่ในสถานท่ีเดียวกับสถานท่ีผลิตหลักหรือรอง ไม่ต้องระบุข้อมูล 
 ไม่ได้อยู่ในสถานท่ีเดียวกับสถานท่ีผลิตหลัก  โปรดระบุข้อมูลด้านล่าง 
สถานที่เก็บอาหารแห่งท่ี 1 (ถ้ามี) 
เลขรหัสประจำบ้าน (ตามทะเบียนบ้าน).......................................................................................................................... 
เลขท่ี.................................ตรอก/ซอย.............................................ถนน......................................................................... 
หมู่ที่.................ตำบล/แขวง........................................................อำเภอ/เขต.................................................................. 
จังหวัด...............................................โทรศัพท์......................................................โทรสาร............................................... 
รหัสประจำบ้าน................................................................................................................................................................ 
โทรศัพท์...........................................โทรสาร...............................................E-mail.......................................................... 
 
สถานที่เก็บอาหารแห่งท่ี 2 (ถ้ามี) 
เลขรหัสประจำบ้าน (ตามทะเบียนบ้าน)........................................................................................................................ 
เลขท่ี.................................ตรอก/ซอย.............................................ถนน......................................................................... 
หมู่ที่.................ตำบล/แขวง........................................................อำเภอ/เขต.................................................................. 
จังหวัด...............................................โทรศัพท์......................................................โทรสาร............................................... 
รหัสประจำบ้าน................................................................................................................................................................ 
โทรศัพท์...........................................โทรสาร...............................................E-mail.......................................................... 
 
 2. ประสงค์ท่ีขอรับการตรวจประเมิน (ขอความร่วมมือระบุรายละเอียดเพิ่มเติมในเอกสารแนบท้าย) 
(สามารถเลือกได้มากกว่า 1 วัตถุประสงค์ หากเป็นการขออนุญาตผลิตอาหาร (ขอใหม่) จะเลือกได้เฉพาะข้อ 2.1 เท่านั้น) 
 2.1 ขออนุญาตผลิตอาหาร (ขอใหม่) 
 2.2 ขออนุญาตผลิตอาหารเพิ่มประเภท 
 2.3 ย้ายสถานท่ีผลิต และที่เก็บอาหาร 
 2.4 เพิ่ม-ลด สถานท่ีผลิตอาหาร, เปลี่ยนแปลงแบบแปลนแผนผังและรายการเครื่องจักร 
 2.5 ยกเลิกกลุ่มประเภทอาหาร ในกรณีทีไ่ม่มีผลกระทบกับการเปลี่ยนแปลงแบบแปลนแผนผังและรายการเครื่องจักร 
 2.6 ย้ายสถานท่ีเก็บอาหาร (กรณีสถานท่ีเก็บไม่ได้อยู่ท่ีเดียวกับสถานท่ีผลิต) 
 2.7 เพิ่มสถานท่ีเก็บ  
 2.8 แก้ไขเปลี่ยนแปลงห้องเก็บอาหาร 
 2.9 ต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร 

 
3. ประเภทอาหาร... 

ลงช่ือ........................... ...........................................................ผู้ยื่นขอตรวจประเมินสถานท่ีผลติและเก็บอาหาร 
      (ผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการผู้มีอำนาจลงนามของนิติบุคคล)                                                                  
 
3. ประเภทอาหารที่ประสงค์จะขอรับการตรวจประเมิน 



ประเภทอาหาร 
(ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข) 

กรรมวิธีการผลิตหลัก 
 

ลักษณะหรือ 
รูปแบบอาหาร 

 

เป็นอาหารวัตถุประสงค์
พิเศษ 

(โปรดทำเครื่องหมาย ✓) 

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

    

 
4. ใช้เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิตกำลังแรงม้าเปรียบเทียบรวม แรงม้า..................... คนงาน...............คน 

5. คำรับรอง ... 

ลงช่ือ........................... ...........................................................ผู้ยื่นขอตรวจประเมินสถานท่ีผลติและเก็บอาหาร 
      (ผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการผู้มีอำนาจลงนามของนิติบุคคล)        
                                                           
 
5. คำรับรอง  



 ข้าพเจ้าขอรับรองว่าเอกสารที่แนบมาพร้อมกับคำขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร ถูกต้อง ครบถ้วนทุก
ประการ (ตามแบบตรวจสอบคำขอและบันทึกข้อบกพร่องกรณีขอตรวจประเมินสถานท่ีผลิตและเก็บอาหาร) 

 ข้าพเจ้าขอรับรองว่าจัดส่งเอกสารแบบแปลนแผนผังหรือเอกสารที ่เจ ้าหน้าที ่ร ้องขอให้ภายในระยะเวลาที ่            
ตกลงกัน หากไม่สามารถจัดส่งเอกสารได้ครบถ้วนถูกต้องภายในระยะเวลาที ่ตกลงกัน ยินยอมให้สำนักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาคืนคำขอ โดยไม่มีการคืนค่าธรรมเนียมที่ได้มีการชำระไว้ก่อนหน้านี้  

 ข้าพเจ้าขอรับรองว่าจะจัดเตรียมสถานที่ให้พร้อมกับการตรวจประเมินของผู้ตรวจประเมิน ตามกำหนดวันนัดตรวจ 
หากไม่สามารถจัดเตรียมสถานที่ให้พร้อมภายในระยะเวลาดังกล่าว ยินยอมให้สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา
คืนคำขอ โดยไม่มีการคืนค่าธรรมเนียมที่ได้มีการชำระไว้ก่อนหน้านี้ 

 กรณีผลิตอาหารหลายชนิดและมีการใช้สถานท่ี เครื่องมือเครื่องจักรหรืออุปกรณ์การผลิตร่วมกัน จะมีมาตรการป้องกัน
การปนเปื้อนที่เหมาะสมเพิ่มเติม และจะไม่ใช้พื้นที่ เครื่องมือ เครื่องจักรหรืออุปกรณ์การผลิตร่วมกันระหว่างการผลิต
อาหารบางประเภทท่ีต้องมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนข้างระหว่างสายการผลิตที่เข้มงวด อาทิเช่น  

• การผลิตผลิตภัณฑ์อาหารวัตถุประสงค์พิ เศษที่ ใช้สำหรับผู้บริ โภคเฉพาะกลุ่ม  (เด็กทารก ผู้ป่ วย                    
สตรีมีครรภ์) ร่วมกับการผลิตอาหารกลุ่มอื่นๆ 

• การผลิตผลิตเสริมอาหารที่ใช้ห้อง/บริเวณ หรืออุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องจักรที่สัมผัสกับอาหารร่วมกับการผลิต
อาหารประเภทอื่น เป็นต้น 

 กรณีที่ขออนุญาตผลิตอาหารในครั้งนี้มิได้ เป็นการใช้สารอาหารหรือสารเคมีชนิดใหม่ (Novel Ingredients)                
ที่ยังไม่ได้กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หรือเป็นผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ (Novel Food)  หรือเป็นการผลิตอาหารโดยใช้
เทคโนโลยีใหม่หรือใช้กรรมวิธีการผลิตที่สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยายังไม่เคยมีการพิจารณาอนุญาตกรรมวิธี
การผลิตดังกล่าว เนื่องจากยังไม่มีข้อมูลหรือหลักฐานรับรองความปลอดภัยทางวิชาการที่ชัดเจนเพียงพอ  
       โดยหากผู้ขออนุญาตนั้นประสงค์ที่จะผลิตอาหารตามที่กล่าวมาข้างต้นจะต้องผ่านการประเมินความปลอดภัย     
โดยผู้เช่ียวชาญที่สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยารับรองหรือผ่านการรับรองโดยคณะอนุกรรมการอาหารที่
เกี่ยวข้องมาก่อน (แนบหลักฐาน) 

 ข้าพเจ้าขอรับรองว่าสถานที่ผลิตและเก็บอาหารที่ขอรับการตรวจประเมินจะปฏิบัติให้ เป็นไปตามเง่ือนไข                
ที่กฎหมายและผู้อนุญาตกำหนด และขอรับรองว่า เอกสารที่แนบมาพร้อมคำขออนุญาตถูกต้อง ครบถ้วน เป็นไปตาม
ข้อเท็จจริงทุกประการ  

 ข้ าพ เจ้ า รั บ ท ราบ แล้ ว ว่ า  ห ากมี ข้ อ ผิ ดพ ล าด  ข้ อบ กพ ร่ อ ง ไม่ เป็ น ไป ต าม ข้ อ เท็ จจ ริ งที่ ได้ ยื่ น ค ำขอ                        
หรือไม่สอดคล้องตามเง่ือนไขที่กฎหมาย/ผู้อนุญาตกำหนด หรือไม่มีการแก้ไขข้อบกพร่องตามที่เจ้าหน้าที่ผู้ตรวจ
ประเมินได้ให้ข้อสังเกต/แนะนำจากการตรวจประเมิน หรือพบความไม่สอดคล้องในภายหลังนั้น จะไม่สามารถใช้ผล
การตรวจประเมินดังกล่าวในการยื่นขออนุญาตได้ 

 
     ลงช่ือ..............................................    

(........................................................) 
(ผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการผู้มอีำนาจลงนามของนิติบุคคล) 

 ผู้ยื่นขอตรวจประเมินสถานท่ีผลิตและเก็บอาหาร 
      วันท่ี.......................................... 
 
 
 
 

 
เอกสารแนบท้าย 

2. ประสงค์ท่ีขอรับการตรวจประเมิน (ขอความร่วมมือระบุรายละเอียดเพิ่มเติม) 



 2.1 ขออนุญาตผลติอาหาร (ขอใหม่) ประเภทอาหาร ได้แก่ .................................................................................. 
....................................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................................... 
...................................................................................................................................................................................................... 
...................................................................................................................................................................................................... 
..................................................................................................................................................................................................... 
 2.2 ขออนุญาตผลติอาหารเพิม่ประเภทอาหาร ได้แก่ .......................................................................................... 

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

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

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

....................................................................................................................................................................................................... 
 2.3 ย้ายสถานท่ีผลิต และที่เกบ็อาหาร จากเลขท่ี................................................................................................... 

...................................................................................................... ไปอยู่เลขท่ี............................................................................. 

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

............................................................................. 
 2.4 เพิ่มสถานท่ีผลิตอาหาร ระบุ............................................................................................................................ 

              ลดสถานท่ีผลิตอาหาร ระบุ............................................................................................................................... 
              เปลี่ยนแปลงแบบแปลนแผนผังและรายการเครื่องจักร ระบุ............................................................................ 
........................................................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................................................ 

      ยกเลิกประเภทอาหาร ในกรณีที่มีผลกระทบกับการเปลี่ยนแปลงแบบแปลนแผนผังและรายการเครื่องจักรประเภทอาหาร 
ได้แก่ ...................................................... ................................................................................................................ 
 2.5 ยกเลิกกลุ่มประเภทอาหาร ในกรณีทีไ่ม่มีผลกระทบกับการเปลี่ยนแปลงแบบแปลนแผนผังและรายการเครื่องจักร 

ประเภทอาหาร ได้แก่ ........................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................................................
........................................................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................................................ 
 2.6 ย้ายสถานท่ีเก็บอาหาร (กรณสีถานท่ีเก็บไม่ได้อยู่ที่เดียวกับสถานท่ีผลติ) จากเลขท่ี....................................................  

......................................................................................................................................................................................... 
ไปอยู่เลขท่ี....................................................................................................................................................................................  
........................................................................................................................................................................................................ 
 2.7 เพิ่มสถานท่ีเก็บ (เฉพาะสถานท่ีเก็บผลติภณัฑ์สำเรจ็รูป)  อยู่เลขท่ี.................................................................  

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

 

ลงช่ือ.....................................................................................ผูย้ื่นขอตรวจประเมินสถานท่ีผลิตและเก็บอาหาร 
      (ผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการผู้มีอำนาจลงนามของนิติบุคคล) 
   

 แบบแจง้รายละเอียดจัดหาพาหนะสำหรับการตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร 



ด้วยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ. 2560 เรื่อง ค่าใช้จ่ายที่จะจัดเก็บจากผู้ยื่นคำขอใน
กระบวนการพิจารณาอนุญาตผลิตภัณฑ์อาหาร พ.ศ. 2560 บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ค่าใช้จ่ายที่            
จะจัดเก็บจากผู้ยื่นคำขอในกระบวนการพิจารณาอนุญาตผลิตภัณฑ์อาหาร พ.ศ. 2560 บัญชี 2 การประเมินเอกสารทาง
วิชาการและการตรวจสถานประกอบการ ข้อ 2.5 การพิจารณาและตรวจสถานประกอบการด้านอาหาร  โดยสำนักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา หรือสำนักงานสาธารณสุขจังหวัด(ก),(ข) หมายเหตุ  1. (ก) หมายถึง ค่าใช้จ่ายในการเดินทางและ
ค่าที่พักสำหรับคณะประเมิน ให้สถานประกอบการด้านอาหารผู้ยื่นคำขอเป็นผู้รับผิดชอบค่าใช้จ่าย ดังนั้น ผู้ประกอบการ              
ด้านอาหารต้องรับผิดชอบค่าใช้จ่ายในการจัดหาพาหนะสำหรับคณะตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารและเก็บอาหาร  
ประกอบด้วย พนักงานเจ้าหน้าที่จากสำนักงานสาธารณสุขจังหวัด จำนวน 2 คน พนักงานเจ้าหน้าที่จากสำนักงานสาธารณสุข
อำเภอ จำนวน 1 คน และพนักงานเจ้าหน้าที่จากโรงพยาบาลระดับอำเภอ จำนวน 1 คน จำนวนพนักงานเจ้าหน้าที่อาจจะมาก
หรือน้อยกว่านี้แล้วแต่ขนาดของกิจการ ประเภทอาหาร จีเอ็มพี กฎหมาย ของสถานประกอบการที่ขอตรวจประเมิน 

ข้าพเจ้า (ช่ือ-สกุล)...................................... ...............................อายุ..............ปี  สัญชาติ........................ 
บัตรประจำตัวประชาชนเลขท่ี..................................................................ออกให้ ณ ................................................................... 
กรณีผู้ประกอบกิจการ/ผู้ดำเนินกิจการเป็นชาวต่างชาติให้ระบุ 
หนังสือเดินทาง (Passport) เลขท่ี.......................................................................หมดอายุวันท่ี.............................................และ 
หนังสืออนุญาตทำงาน (Work permit) เลขท่ี..............................................................หมดอายุวันท่ี........................................... 
ขอรับบริการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตและเก็บอาหารในนามของ........................... ............................................................ 

                     (ช่ือผู้ขอรับการตรวจประเมิน) 
เลขประจำตัวผู้เสียภาษี ....................................................โดยมี.................... ....................................................................... 
เป็นผู้ดำเนินกิจการ/ผู้มีอำนาจลงนามของนิติบุคคล ณ สถานที่ผลิตชื่อ.......................... ...................................................... 
สถานที่ผลิต และสถานที่เก็บอาหาร (หลัก) เลขรหัสประจำบ้าน....................  และ/หรือ .......................................... 
เลขท่ี.................................ตรอก/ซอย..........................................................ถนน......................................................................... 
หมู่ที่.................ตำบล/แขวง.................................................................อำเภอ/เขต...................................................................... 

จังหวัด...............................................โทรศัพท์..........................................................โทรสาร....................................................... 

ข้าพเจ้ารับทราบและยินยอมรับผิดชอบค่าใช้จ่ายพาหนะตามข้อกฎหมายข้างต้น สำหรับคณะตรวจ
ประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหารตามวัน เวลา และสถานที่ ที่พนักงานเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจประเมินแจ้งนัดหมาย โดยขอให้
พนักงานเจ้าหน้าที่จัดหาเช่าพาหนะ ซึ่งข้าพเจ้ารับผิดชอบค่าใช้จ่ายเองทั้งหมด (ราคาค่าเช่ารถยนต์ (รถตู้) ประมาณ 2,500 – 
3,000 บาท/วัน) ทั้งนี้ ข้าพเจ้าต้องจ่ายเงินค่าเช่าพาหนะให้ผู้ให้เช่ารถยนต์โดยตรงก่อนวันตรวจประเมินสถานที่ผลิตและ               
เก็บอาหาร ล่วงหน้าอย่างน้อย 5 วัน (พนักงานเจ้าหน้าที่จะแจ้งช่ือผู้ให้เช่ารถยนต์และช่องทางการจ่ายเงินค่าเช่ารถยนต์              
ให้ทราบในภายหลัง) และให้ผู้ให้เช่ารถยนต์ออกใบเสร็จรับเงินค่าเช่าพาหนะในนามของ............................................................   
ที่อยู่.............................................................................................................................................................................................. 
......................................................................................................................................................................................................  

 
     ลงช่ือ.................. ...........................    

(........................................................) 
    (ผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการผู้มีอำนาจลงนามของนิติบุคคล)     
              ผู้ยื่นขอตรวจประเมินสถานท่ีผลติและเก็บอาหาร 

                  วันท่ี.................... .............................. 
หมายเหตุ  พนักงานเจ้าหน้าที่ของดใช้รถยนต์ของผู้ประกอบการ เพื่อประโยชน์วางแผนตรวจสถานที่และความปลอดภัย  
 
คำอธิบาย  การพิมพ์หรือเขียนกรอก แบบ นฐ-อ.020 คำขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร 

 



 เลขรับที่......../วันที่.............. สำหรับเจ้าหน้าที่เป็นผู้กรอก   

1. รายละเอียดผู้ย่ืนคำขอ ชื่อ-นามสกุล……………………………………………….. 
1.1 กรณีผู้ขออนุญาตเป็นบุคคลธรรมดา ให้ระบุช่ือ-นามสกุลและที่อยู่ของผู้ขออนุญาต  ตรงกับสำเนา

ทะเบียนบ้าน ถ้าเป็นคณะบุคคลให้บุคคลหนึ่งคนในคณะบุคคลที่เป็นผุ้จัดการของคณะบุคคลเป็นผู้ขออนุญาต และที่อยู่ตาม
สำเนาทะเบียนบ้าน หากผู้ขออนุญาตมากกว่า 1 คน หรือคณะบุคคลไม่มีผู้จัดการคณะบุคคลให้เพิ่มข้อความในข้อนี้จนครบ
ตามจำนวนผู้ขออนุญาต (กรณีนี้ แบบ อ.1 อาจมากกว่า 1 หน้าได้ แต่ต้องลงลายมือช่ือกำกับทุกหน้า) 

1.2 กรณีผู้ขออนุญาตเป็นนิติบุคคล  ให้ระบุช่ือ-นามสกุลของผู้ดำเนินกิจการที่นิติบุคคลนั้นที่ได้มอบ
อำนาจและแต่งตั้งผู้ดำเนินกิจการตามหนังสือมอบอำนาจและแต่งตั้งผู้ดำเนินกิจการที่แนบมาพร้อมคำขออนุญาต  หรือ                
ช่ือกรรมการผู้มีอำนาจลงนามตามเงื่อนไขในการจดทะเบียนนิติบุคคลแทนนิติบุคคลผู้ขออนุญาต และที่อยู่ตามสำเนาทะเบียน
บ้าน หากผู้ดำเนินกิจการมากกว่า 1 คน โดยให้เพิ่มข้อความในข้อนี้จนครบตามจำนวนผู้ดำเนินกิจการ พร้อมระบุเง่ือนไข                       
การลงนามผูกพันนิติบุคคลด้วย (กรณีนี้ แบบ อ.1 อาจมากกว่า 1 หน้าได้ แต่ต้องลงลายมือช่ือกำกับทุกหน้า) 
 

ขอรับบริการตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหารในนามของ…….……………………………..                  
1.3 ถ้าผู้ขออนุญาตเป็นบุคคลธรรมดาให้ระบุชื่อ-นามสกุลผู้ขออนุญาตเช่นเดียวกับข้อ 1.1และที่อยูต่รงกับ

ใบทะเบียนพาณิชยข์องสถานท่ีผลติอาหาร                                 
1.4 ถ้าผู้ขออนุญาตเป็นนิติบคุคลให้ระบุชื่อของนิติบุคคล เช่น  ห้างหุ้นส่วนจำกัด.............,บริษัท ………. 

กรณสี่วนราชการ ให้ระบุชื่อส่วนราชการที่ฐานะเป็นนิติบคุคลเท่านัน้ตามเอกสารหลักฐานของ ส่วนราชการ โดยม ี     .
เป็นผู้ดำเนินกิจการ ให้ระบุชื่อ-นามสกลุบุคคลผู้ดำเนินกิจการเช่นเดียวกับข้อ 1.2 

  ณ สถานที่ผลิตช่ือ ………………..…………    
  1.5 ถ้าผู้ขออนุญาตเป็นบุคคลธรรมดา ให้ระบุชื่อสถานท่ีตามใบทะเบียนพาณิชย์      
             1.6 ถ้าผู้ขออนุญาตเป็นนิติบคุคล ให้ระบุชื่อนิติบุคคลตามทีร่ะบไุว้ในหนังสือรับรองการจดทะเบยีน             
นิติบุคคลจากกระทรวงพาณิชย์ เวน้แต่จะใช้ช่ืออ่ืน (สาขา) ตามหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคลจากกระทรวงพาณิชย์ 
กรณสี่วนราชการ ให้ระบุชื่อส่วนราชการที่ตั้งสถานท่ีผลิตอาหาร 

  สถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร (หลัก) เลขรหัสประจำบ้าน…..….. ให้ระบุที่อยู่ตรง
ตามทะเบยีนบ้านของสถานท่ีขออนุญาต 

สถานทีเ่ก็บอาหาร …..….. ให้ระบุที่อยู่ตรงตามทะเบยีนบ้านของสถานท่ีขออนุญาต 
 

2. ประสงค์ที่ขอรับการตรวจประเมิน  …..….. ให้ระบุวัตถุประสงค์การขอรับการตรวจประเมิน 

3. ประเภทอาหารที่ประสงค์จะขอรับการตรวจประเมิน       

   ให้ระบุชื่อประเภทอาหาร เช่น เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท ชา กาแฟ อาหารทั่วไป ประเภท 
พืชและผลิตภณัฑ์ทีผ่่านการตรวจประเมิน 

กรณีอาหารที่ผลิตเข้าข่ายเงื่อนไขอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ำ และชนิดที่ปรับกรด 
ใหร้ะบุ “ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ำ” หรือ “ชนิดทีป่รับกรด” ต่อท้ายประเภทอาหารที่ขออนุญาต เช่น เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิม (ชนิดที่ปรับกรด), กาแฟ (ชนิดทีม่ีความเป็นกรดต่ำ)  

  กรรมวิธีการผลติหลัก  ใหร้ะบุ กรรมวิธีผลิตหลัก ตามข้อ 9 กรรมวิธีการผลิตอาหาร และ 
หลักเกณฑ์พิจารณาภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิทกันอากาศเข้าออกได้ หรอื กรรมวิธีการผลติที่กำหนดไว้ในประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องของประเภทอาหารที่ขออนุญาตนั้นๆ  

  ลักษณะหรือรูปแบบอาหาร  ให้ระบุ ของแข็ง หรือ ของเหลว หรือครึ่งแข็งครึ่งเหลว หรือผง หรือ
ตามลักษณะของอาหารที่มองเห็นด้วยตาเปล่า กรณีผักหรือผลไม้สด ให้แยกเป็นรายช่ือผักหรือผลไม้สดที่อยู่ในประกาศ



กระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 386 พ.ศ. 2560 กับรายช่ือผักหรือผลไม้สดที่ไม่อยู่อยู่ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 386 
พ.ศ. 2560 (จัดทำเป็นเเอกสารแนบท้ายได้) 
   เป็นอาหารวัตถุประสงค์พิเศษ  โปรดทำเครื่องหมาย  กรณีเป็นอาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 238) พ.ศ. 2544 แก้ไขเพิ่มเติมฯ (ฉบับท่ี 357) พ.ศ. 2556 

ตัวอย่าง  3. ประเภทอาหารที่ประสงค์จะขอรับการตรวจประเมิน 
ประเภทอาหาร 

(ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข) 

กรรมวิธีการผลิตหลัก 
(ดูรายละเอียดในคำอธิบาย) 

 

ลักษณะหรือ 
รูปแบบอาหาร 

(ดูรายละเอียดใน
คำอธิบาย) 

 

เป็นอาหาร
วัตถุประสงค์พิเศษ 

(โปรดทำเครื่องหมาย 
✓) 1. เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุ               

ที่ปิดสนิท 
ผลิตภัณฑ์อาหารรายการที ่1 

พาสเจอร์ไรส ์(Pasteurization) 

(อาหารที่มีความเป็นกรด/ปรับกรด, 

Non-Hermetic Sealing) 

ของเหลว - 

2. เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุ               
ที่ปิดสนิท (ชนิดที่ปรับกรด) 

ผลิตภัณฑ์อาหารรายการที ่2 

สเตอริไลส ์(Commercial 

Sterilization) (อาหารที่ปรับกรด) 

ของเหลว - 

3. น้ำบริโภคในภาชนะบรรจุท่ี 
ปิดสนิท 

ผลิตภัณฑ์อาหารรายการที ่3 

การกำจัดจุลินทรีย์โดยการกรอง 

(Filtration) 

ของเหลว - 

4. อาหารสำเร็จรูปที่พร้อม
บริโภคทันที 

ผลิตภัณฑ์อาหารรายการที ่4 

การลดค่าวอเตอร์แอคติวิตี้โดยแยก 

น้ำออก (Separating Out Water)   

ผลไม้กวน, ผลไม้ทอด - 

5. อาหารทัว่ไป ประเภท พืชและ

ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการตรวจประเมิน 

ผลิตภัณฑ์อาหารรายการที ่5 

แปรรูปและบรรจุในภาชนะพร้อม

จำหน่าย (Processing and Packing) 

รายชื่อผักและผลไม้สด
แนบท้าย  

- 

6. อาหารทัว่ไป ประเภท ผักหรือ

ผลไม้สดบางชนิดที่ผ่านการตรวจ

ประเมิน 

ผลิตภัณฑ์อาหารรายการที ่6 

การคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สด           

บางชนิด (Sorting and Packing) 

รายชื่อผักหรือผลไม้สดแนบ

ท้าย (ต้องเป็นรายชื่อที่อยู่ใน 

ป.สธ. 386) 

- 

7. อาหารทัว่ไป ประเภท สัตว์และ

ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการตรวจประเมิน 

ผลิตภัณฑ์อาหารรายการที ่7 

แช่เยือกแข็ง (Freezing)   

เนื้อสัตว์, ชิ้นส่วนอื่นๆ            

ของสัตว์ เช่น ตับ มา้ม ไส ้

- 

 ผลิตภัณฑ์อาหารรายการที ่8 

แช่เย็น (Chilling) 

เนื้อสัตว์, ชิ้นส่วนอื่นๆ             

ของสัตว์ เช่น ตับ มา้ม ไส ้

- 

 

 

 4. ใช้เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต กำลังแรงม้าเปรียบเทียบรวม ระบุจำนวนแรงม้าและจำนวน
คนงาน 

  ลงช่ือ.................................ให้ผู้ขออนุญาตตาม  เป็นผูล้งลายมือช่ือ แล้ววงเล็บใต้ชื่อโดยพมิพ์
หรือเขียนด้วยตัวบรรจงเป็นภาษาไทยกำกับไว้ พร้อมท้ังระบุด้วยว่าเป็นผู้ดำเนินกจิการหรือกรรมการนติิบุคคล 
   วันท่ี.................................... ระบุวันที่ยื่นคำขอหรือวันท่ีเขยีนหรือพิมพ์คำขอ 

 



เอกสารแนบท้าย 
2. ประสงค์ท่ีขอรับการตรวจประเมิน (ขอความร่วมมือระบุรายละเอียดเพิ่มเติม) 
 2.1 ขออนุญาตผลิตอาหาร (ขอใหม่) ประเภทอาหาร ได้แก่ ..................ระบุประเภทอาหารตาม 3. ประเภท

อาหารที่ประสงค์จะขอรับการตรวจประเมินที่ขอใหม่  ................................................... 
 2.2 ขออนุญาตผลิตอาหารเพิ่มประเภทอาหาร ได้แก่ ..............ระบุประเภทอาหารตาม 3. ประเภทอาหารที่

ประสงค์จะขอรับการตรวจประเมินทีผ่ลิตเพิ่มประเภทอาหาร  ................................................... 
 2.3 ย้ายสถานท่ีผลิต และที่เกบ็อาหาร จากเลขท่ี..........ระบุที่อยู่ของเดิม........ ไปอยู่เลขท่ี......ระบุท่ีอยู๋ใหม.่........ 
 2.4 เพิ่มสถานท่ีผลิตอาหาร ระบุ....................ระบุที่อยู่ที่ขอเพิ่ม....................................................................... 

              ลดสถานท่ีผลิตอาหาร ระบุ....................ระบุท่ีอยู่ขอลด......................................................................... 
              เปลี่ยนแปลงแบบแปลนแผนผังและรายการเครื่องจักร ระบุ.......ระบุรายละเอียดที่ขอเปลี่ยนแปลง เช่น             
ลดพื้นท่ีอาหารผลิต ลดจำนวนอาหารที่ผลิต เพิ่มพื้นท่ีและอาคารที่ผลิต เพิ่มพื้นท่ีและอาคารเก็บอาหาร................................ 

       ยกเลิกประเภทอาหาร ในกรณีที่มีผลกระทบกับการเปลี่ยนแปลงแบบแปลนแผนผังและรายการเครื่องจักรประเภทอาหาร 
ได้แก่ .........ระบุประเภทอาหารที่ขอยกเลิก ในกรณีที่มีผลกระทบกับการเปลีย่นแปลงแบบแปลนแผนผังและรายการเครื่องจักร
................................. 
 2.5 ยกเลิกกลุ่มประเภทอาหาร ในกรณีทีไ่ม่มีผลกระทบกับการเปลี่ยนแปลงแบบแปลนแผนผังและรายการเครื่องจักร 

ประเภทอาหาร ได้แก่ ............................ระบุประเภทอาหารตามใบอนุญาตที่ขอยกเลิก................................................... 
 2.6 ย้ายสถานท่ีเก็บอาหาร (กรณสีถานท่ีเก็บไม่ได้อยู่ที่เดียวกับสถานท่ีผลติ) จากเลขท่ี.........ระบุท่ีอยู่ของเดิม

.................................................. ไปอยู่เลขท่ี.................ระบุท่ีอยู๋ใหม.่................................................................................  
 2.7 เพิ่มสถานท่ีเก็บ (เฉพาะสถานท่ีเก็บผลติภณัฑ์สำเรจ็รูป)  อยู่เลขท่ี.........ระบุท่ีอยูส่ถานท่ีเก็บขอเพิ่ม.....  

 
 แบบแจ้งรายละเอียดจดัหาพาหนะสำหรับการตรวจประเมินสถานที่ผลติและเก็บอาหาร  เป็นการแจ้งให้ทราบว่า             

มีค่าใช้จ่ายในการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตและเก็บอาหาร 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



หนังสือมอบอำนาจและแต่งตั้งผู้ดำเนินกจิการ 

 
เขียน …บริษัท อาหารดี มีบุญกุศล จำกัด.…….….. 
วันท่ี …17… เดือน ……มิถุนายน… พ.ศ.…2558… 

โดยหนังสือฉบับนี้ ข้าพเจ้า …บริษัท อาหารดี มีบุญกุศล จำกัด....……..... (ช่ือและประเภทนิติบุคคล) สำนักงานแห่ง
ใหญ่ตั้งอยู่เลขที่ …170….….…. ตรอก/ซอย ………..-……..……..………… ถนน ……เทศา.…….…….. หมู่ที่ …..-…………………………... 
ตำบล /แขวง …พระปฐมเจดี ย์…….. อำเภอ/เขต …เมื องนครปฐม ..……. จั งหวัด  ……………………..นครปฐม .………….                       
รหั ส ไปรษณี ย์ .....73000.......โทร. ...0  3421 3279 – 80.................. โทรสาร ...0  3425 1550 ...................                             
ไป ร ษ ณี ย์ อิ เล็ ก ท ร อ นิ ก ส์ . fdapv73@fda.moph.go.th.... เ ล ข ป ร ะ จ ำ ตั ว ผู้ เ สี ย ภ า ษี . 1 1 0 1 9 8 7 6 5 4 3 2 1 .                                         
โดยมี ……นายมานะ จีเอ็มพี......…………….    เป็นผู้มีอำนาจจัดการแทนนิติบุคคล ปรากฏตามหนังสือรับรองการ 

          (ชื่อกรรมการท่ีมีอำนาจลงนามผูกพันบริษัท) 

จดทะเบี ยนนิ ติ บุ คคลกระทรวงพ าณิ ชย์  เล ขที่  ……..1234567…….…ลงวัน ที่  …10 มิ ถุ น ายน  2558 ....................                                       
ขอมอบอำนาจและแต่งตั้งให้ ……………นายมานะ จีเอ็มพี....................เป็นผู้ดำเนินกิจการและมีอำนาจกระทำการแทนข้าพเจ้า 

  (ชื่อผู้ท่ีบริษัทประสงค์จะให้ถือใบอนุญาต)  

ในการที่จะต้องปฏิบัติให้เป็นไปตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ทั้งนี้โดยให้ ...........นายมานะ  จีเอ็มพี...……..…..                     
                                                                                                                                                           (ชื่อผู้ท่ีบริษัทประสงค์จะให้ถือใบอนุญาต) 

เป็นผู้ลงลายมือช่ือในคำร้องคำให้การหนังสือช้ีแจงและลงนามในเอกสารทั้งปวงที่เกี่ยวกับการขออนุญาตผลิตอาหาร นำเข้าฯ 
ต่ออายุใบอนุญาต การขึ้นทะเบียนตำรับอาหาร การขออนุญาตใช้ฉลากอาหาร แก้ไขตัดทอนเพิ่มเติมเอกสารเหล่านั้น รับรอง
เอกสาร ต่าง ๆ รับทราบคำสั่งทางราชการ ตลอดจนกิจการอื่นๆ อันเป็นปกติธุระที่ผู้รับอนุญาตโดยทั่วๆ ไป จะพึงกระทำได้ 

การใดที่ผู้ดำเนินกิจการและผู้รบัมอบอำนาจดังกล่าวได้กระทำไป ภายใต้ขอบเขตแห่งการมอบอำนาจนี้ ข้าพเจ้าขอ
รับผิดชอบและมผีลผูกพันข้าพเจ้าทุกประการ ท้ังนี้ตั้งแต่วันท่ี …17 มิถุนายน 2559……เป็นต้นไป 
 

 ประทับตราสำคัญ 
       ของบริษัท  

ลงช่ือ ………………………..………... ผู้มอบอำนาจและแต่งตั้ง 
       (..นายมานะ จีเอ็มพี...)      ผู้ดำเนินกิจการ 

  
 ลงช่ือ ………………-……………….. ผูม้อบอำนาจและแต่งตั้ง 

        ( ……………-……………….) ผู้ดำเนินกิจการ 
  

ติดอากร 
    แสตมป ์

ลงช่ือ ………………………..……….. ผูร้ับมอบอำนาจ 
        ( …นายมานะ  จีเอ็มพ.ี.) 

    30 บาท  
 ลงช่ือ …………………..……………… พยาน 

        ( …นางมานี จีเอ็มพ…ี…..) 
  
 ลงช่ือ …………………………........... พยาน 

        ( …นางชูใจ จีเอ็มพี..........) 

หมายเหตุ :  1.กรณีผู้มอบอำนาจเป็นนิติบุคคล ผู้มอบอำนาจต้องครบถ้วนตามหนังสือรับรองจดทะเบียนนิติบุคคล เช่น กรรมการสองคนลงลายมือชื่อ
และประทับตราสำคัญของบริษัท เป็นตน้ และต้องแนบหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคลมาด้วย (อายุไม่เกิน 6 เดือน) 

 2. แนบสำเนาบัตรประจำตัวประชาชนผู้มอบอำนาจและผู้รับมอบอำนาจ 
 3. พยานลงชื่อให้ครบถ้วนทั้ง 2 คน 

กรรมการ 
บริษัท                
ผู้มีอำนาจ            
ลงนาม 
ผูกพัน 

แบบ นฐ-อ.008 

บริษัท อาหารดี มีกุศล จ ากัด 



ตัวอย่าง หนังสือมอบอำนาจ กรณีผูด้ำเนิจกิจการไม่มาติดต่อด้วยตนเอง 

 



22. แบบ นฐ-อ.001 แบบแจ้งรายการเคร่ืองจักร เครื่องมือ พร้อมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ประกอบ                
ในการผลิตอาหาร สูตรส่วนประกอบ และกรรมวิธกีารผลิตอาหาร แผนที่แสดงที่ตั้ง                     
แผนผังสิ่งปลูกสร้าง แบบแปลนอาคารสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร 
คำชี้แจง 

(1) แบบ นฐ-อ.001 เป็นตัวอย่างการกรอกหรือพิมพ์ข้อความในแต่ละหัวข้อ  อาจไม่สอดคล้องกัน              
ทุกหัวข้อ ผู้ประกอบการต้องระบุให้สอดคล้องความจริงของสภาพสถานที่ขออนุญาต 

(2) รายการเครื่องจักร ให้แสดงทุกรายการที่ใช้พลังงาน เช่น ไฟฟ้า แก๊ช ถ่าน/ฟืน แบตเตอร์รี่ที่ต้อง 
ชาร์ตไฟฟ้า เป็นต้น รวมทั้งเครื่องจักรที่มีส่วนช่วยสนับสนุนการผลิตอาหารให้ปลอดภัย เช่น เครื่องกรองน้ำ  
ปั้มลม หม้อน้ำ ระบบดูดฝุ่นที่เกิดจากการผลิต เป็นต้น 

(3) รายการเครื่องมือและอุปกรณ์  ให้แสดงเฉพาะรายการ ขนาดใหญ่ เช่น โต๊ะบรรจุ ชั้นวางของ  
พาเลทวางวัตถุดิน ผลิตภัณฑ์ ภาชนะบรรจุ เป็นต้น 

(4) รายการข้อใดไม่ใช้ ให้ระบุว่า  “ไม่ใช้” 
(5) ลำดับเครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณ์การผลิต  อาจใช้ลำดับเลขทะเบียนเครื่องจักรของโรงงานใน 

การจัดทำเอกสาร เพ่ือความสะดวก รวดเร็ว ครบถ้วน ถูกต้องในการตรวจสอบ 



 
แบบ นฐ-อ.001 

แบบแจ้งรายการเครื่องจักร เครื่องมือ พร้อมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ประกอบในการผลิตอาหาร           
สูตรส่วนประกอบ กรรมวธิีการผลิต แผนที่แสดงทีต่ั้ง แผนผังสิ่งปลกูสร้าง  

แบบแปลนอาคารสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร 
 
1. รายการเครื่องมือ เครื่องจักรพร้อมอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตอาหารทีใ่ช้ไฟฟ้าหรือใช้ความร้อนจากเชื้อเพลิง 
ต่างๆ โดยระบุแรงม้าเปรียบเทียบแต่ละรายการ และแสดงแรงม้ารวม  เช่น 
 - เครื่องใช้ไฟฟ้า ปั้มน้ำ มอเตอร์ ให้ระบุเป็นวัตต์หรือแรงม้า (746 วัตต์ เท่ากับ 1 แรงม้า) 
 - แก๊ส ให้ระบุว่าเป็นขนาดถังกี่กิโลกรัมและระยะเวลา (เป็นชั่วโมง) ที่จะใช้แก็สหมดถัง 

- ชั่ง ที่ใช้ไฟฟ้าหรือแบตเตอร์รี่ที่ใช้ไฟฟ้า ระบ ุเครื่องชั่งแบบดิจิตอล ขนาดเท่าไร                  
ทั้งนี้ ลำดับรายการเครื่องมือ เครื่องจักรพร้อมทั้งอุปกรณ์ ต้องตรงกับแบบแปลนพื้นอาคารผลิต

อาหารและการติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักรพร้อมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตอาหาร 
 

แบบแจ้งรายการเคร่ืองจักร เครื่องมือ พร้อมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ประกอบในการผลิตอาหาร             
ลำดับ รายการเครื่องมือ เครื่องจักรพร้อมทั้งอุปกรณ์ กำลังแรงม้าหรือวัตต์ จำนวน รวมแรงม้า 

1 มอเตอร์ปั่นน้ำผลไม้ 3 แรงม้า 3 ตัว 9 
2 ถังน้ำดิบ ขนาด 1,000 ลิตร - 1 ถัง - 

รวมจำนวนแรงม้าทั้งสิ้น (กรณีมีมากกว่าหน้านี้ ให้รวมจำนวนแรงม้าทั้งสิ้นหน้าสุดท้าย)  
ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 

ลำดับ รายการเครื่องมือ เครื่องจักรพร้อมทั้งอุปกรณ์ กำลังแรงม้าหรือวัตต์ จำนวน รวมแรงม้า 
3 เครื่องคั้นน้ำผลไม้ (ไม่ใช้ไฟฟ้า) - 2 เครื่อง - 
4 ถังสแตนเลสสำหรับผสมและปรุงรสน้ำผลไม้ - 3 ถัง - 
5 เตาแก๊สต้มน้ำเชื่อม ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 30 ซม.    
 ใช้แก๊ส วันละ 2 ชม. 15 วันต่อถัง ถังละ 15 กก. 1.90 แรงม้า 1 ชุด 1.90 
 (3.8 x 0.5 กก./ชม.)    
6 โต๊ะแท่นบรรจุสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 ซม. - 2 ชุด - 
 บุด้วยสแตนเลสพร้อมอุปกรณ์บรรจุและปิดฝา    
7 เครื่องชั่งดิจิตอล ขนาด 05 กิโลกรัม 0.34 วัตต์ 1 เครื่อง 0.67 
8 เครื่องกรองน้ำสะอาด   1 แรงม้า  1 ชุด 1 
 -ชุดกรองคาร์บอน 1 ชุด    
 -ชุดกรองแมงกานีส 1 ชุด    
 -ชุดกรองเรซิน 1 ชุด    
 -ชุดกรองเซรามิค 1 ชุด    
 -ปั๊มน้ำ ขนาด 1 แรงม้า จำนวน 1 เครื่อง    

กรุณาพิมพ์หรือเขียนตัวบรรจง 



9 ตู้แช่เยือกแข็งน้ำผลไม้ (ผลิตภัณฑ์) 5 แรงม้า 1 ตู้ 5 
10 เครื่องซีลฝาถ้วยน้ำผลไม้ 0.25 แรงม้า 2 ตัว 0.5 
 สายการผลิต (ไลน์) ขนมแช่เยือกแข็ง     

11 ตู้แช่เยือกแข็ง 180 วัตต์ 4 ตู้ 0.96 
12 ถังแก๊ส ขนาด 15 กิโลกรัม (ใช้แก๊ส 20 ชม.หมด) - 2 ถัง 2.49 
13 เครื่องชั่งน้ำหนักแบบดิจิตอล (ใช้ถ่าน) - 2 เครื่อง - 
14 เครื่องซีล (ซีลถุง) 065 kw 1 เครื่อง 0.52 
15 เตาอบ (กว้าง 75 ซม.x ยาว 115 ซม. xสูง 60ซม) 900 วัตต์ 1 1.206 
16 เครื่องซีลสูญญากาศ (ซีลถ้วย) 750 วัตต์ 1 1.005 
17 เครื่องชั่งแบบเข็ม ขนาด 7 กิโลกรัม - 1 เครื่อง - 
18 เครื่องผสม 600 วัตต์ 1 เครื่อง 0.80 
 ไลน์แบ่งบรรจุขนมอบกรอบ    

19 เครื่องซีล (ใช้แบ่งบรรจุ) 600 วัตต์ 1 เครื่อง 0.80 
20 เครื่องชั่งน้ำหนักแบบเข็ม ขนาด 2 กิโลกรัม (ใช้ถ่าน) - 1 เครื่อง - 
21 เครื่องยิงวันผลิต/วันหมดอายุ/วันควรบริโภคก่อน 0.5 แรงม้า 3 เครื่อง 1.5 
 รวมจำนวนแรงม้าทั้งสิ้น 27.35 

ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 
 
 
2. น้ำที่ใช้ในกระบวนการผลิตและทำความสะอาด 
 2.1 น้ำล้างวัตถุดิบ (ระบุรายละเอียด เช่น น้ำประปาผสมคลอรีน หรือ โซเดียมไบคาร์บอเนต  หรือ 
ด่างทับทิม โดยระบุอัตราส่วนสารเคมีต่อปริมาณน้ำที่ใช้ด้วย) 
............................................................................................................................. ................................................. 
...............- ใช้น้ำประปาผสมด่างทับทิม อัตราส่วน 1 ต่อ 100 ล้างวัตถุดิบ........................................................ 

2.2 น้ำที่ใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตอาหาร สัมผัสอาหาร ล้างภาชนะบรรจุและฝา                           
(ระบุรายละเอียด เช่น น้ำประปาผ่านการปรับคุณภาพโดยวิธีกรอง (ให้ระบุสารที่ใช้กรอง เช่น คาร์บอน เรซิน) 
ฆ่าเชื้อด้วยแสงยูวี หรือ ใช้น้ำดื่มชนิดถังที่มี อย. (เลขสารบบอาหาร 13 หลักในกรอบเครื่องหมาย อย.) พร้อม
ระบุชื่อน้ำดื่มด้วย ทั้งนี้ ให้แนบสำเนาผลตรวจวิเคราะห์น้ำที่มีอายุไม่เกิน 1 ปี) 
.................-น้ำประปาผ่านเครื่องกรองน้ำเพ่ือปรับคุณภาพน้ำโดยวิธีการกรอง ด้วยคาร์บอน แมงกานีส เรซิน ไส้
กรองเซรามิคและผ่านแสงยูวีเพ่ือฆ่าเชื้อ ก่อนนำไปใช้และบางครั้งใช้นำถัง ขนาด 20 ลิตร ของน้ำดื่มตรา คนดี 
เลขสารบบอาหาร 73-2-99999-2-0001....................................................................................................  
 2.3 น้ำล้างทำความสะอาดอุปกรณ์การผลิต (ระบุรายละเอียด เช่น น้ำประปาเทศบาลนครนครปฐม)  
..................-ใช้น้ำประปาของเทศบาลนครนครปฐมและน้ำประปาของหมู่บ้านสลับกันในกรณีที่มีปัญหา
น้ำประปาไม่ไหลจากแหล่งใดแหล่งหนึ่ง........................................................................................... .................... 
........................................................................................................................... .................................................. 



 2.4 น้ำล้างทำความสะอาดพื้นอาคาร อุปกรณ์ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต (ระบุรายละเอียด เช่น               
น้ำประปาเทศบาลนครนครปฐม) 
.............................................................................. ................................................................................................  
..................-ใช้น้ำประปาของเทศบาลนครนครปฐมและน้ำประปาของหมู่บ้านสลับกันในกรณีที่มีปัญหา
น้ำประปาไม่ไหลจากแหล่งใดแหล่งหนึ่ง............................................................................................................... 
............................................................................................................................. ................................................ 
3. ไอน้ำที่ใช้ในกระบวนการผลิตและสัมผัสอาหาร (ระบุรายละเอียดของน้ำที่ใช้ทำไอน้ำ และแนบสำเนา                    
ผลตรวจวิเคราะห์น้ำที่ใช้ทำไอน้ำหรือผลวิเคราะห์ไอน้ำ ที่มีอายุไม่เกิน 1 ปี) 
...................-น้ำประปาผ่านเครื่องกรองน้ำเพ่ือปรับคุณภาพน้ำโดยวิธีการกรอง ด้วยคาร์บอน แมงกานีส เรซิน 
ไส้กรองเซรามิคและผ่านแสงยูวีเพ่ือฆ่าเชื้อ ก่อนนำไปใช้...................................................................................... 
4. น้ำแข็งที่ใช้ในกระบวนการผลิตและผสมอาหาร  (ใช้น้ำแข็งยูนิต หรือ น้ำแข็งหลอดที่บรรจุในถุงพลาสติก
ที่ปิดสนิทและมีเลขสารบบอาหาร 13 หลักในกรอบเครื่องหมาย อย. ระบุยี่ห้อและเลขสารบบอาหาร ทั้งนี้               
ให้แนบสำเนาผลตรวจวิเคราะห์น้ำที่มีอายุไม่เกิน 1 ปี) 
.................................................................................... .........................................................................................  
...................- ใช้น้ำแข็งหลอด ถุงละ 25 กิโลกรัม ยี่ห้อ น้ำแข็งหลอดตราสะอาด (ชนิดใช้รับประทานได้)                           
เลขสารบบอาหาร 73-2-99999-2-0001......................................................................................................  
............................................................................................................................. ................................................ 

 
ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 

5. วิธีการล้างทำความสะอาด ฆ่าเชื้อภาชนะบรรจุฝาและอุปกรณ์การผลิตต่างๆ 
 5.1 ภาชนะบรรจุ  (ก่อนใช้บรรจุ) 
...............................................................................................................................................................................  
.................- ภาชนะบรรจุ ล้างด้วยน้ำสะอาด จำนวน 1 ครั้ง ผึ่งให้สะเด็ดน้ำบนชั้นวางที่สะอาดในห้องผลิตก่อน
นำไปบรรจุวันต่อวัน.........................................................................................................................  
.................- ฝา  แช่สารละลายคลอรีนเข้มข้น 100 พีพีเอ็ม อย่างน้อย 30 นาที แล้วล้างด้วยน้ำสะอาด จำนวน 
2 ครั้ง ผึ่งให้สะเด็ดน้ำในตะกร้าพลาสติกแล้ววางบนชั้นวางที่สะอาดในห้องผลิตก่อนใช้บรรจุ วันต่อวัน
............................................................................................................................. .................................. 
........................................................................................................................................................................ ..... 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................ 
.............................................................................................................................................................. ............... 
 5.2 อุปกรณ์ผลิตที่สัมผัสอาหาร 
  (ก) ก่อนผลิต : ให้ระบุวิธีการ (กรณีให้สารเคมีให้ระบุชนิด อัตราส่วนที่ใช้ด้วย เช่น 
ผลิตภัณฑ์ล้างจาน 1 ส่วน ผสมน้ำสะอาด 5 ส่วน) 
............................................................................................................................. ................................................ 



...................- ใช้ผลิตภัณฑ์ล้างจานผสมน้ำยา 1 ส่วน ต่อน้ำ 100 ส่วน ล้าง 1 ครั้ง แล้วล้างด้วยน้ำสะอาด 
จำนวน 3 ครั้ง ผึ่งให้สะเด็ดน้ำบนชั้นวางที่สะอาดในห้องผลิตก่อนนำไปใช้ผลิตวันต่อวัน................ 
.......................................................................................... ...................................................................................  
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................ 
  (ข) ภายหลังการผลิต : ให้ระบุวิธีการ (กรณีให้สารเคมีให้ระบุชนิด อัตราส่วนที่ใช้ด้วย เช่น 
ผลิตภัณฑ์ล้างจาน 1 ส่วน ผสมน้ำสะอาด 5 ส่วน) 
............................................................................................................................ ................................................. 
...................- ใช้ผลิตภัณฑ์ล้างจานผสมน้ำยา 1 ส่วน ต่อน้ำ 100 ส่วน ล้าง 1-2 ครั้ง จนความสกปรกหมดแล้ว
ล้างด้วยน้ำสะอาด จำนวน 3 ครั้ง ผึ่งให้สะเด็ดน้ำบนชั้นวางที่สะอาดในห้องผลิต โดยล้างวันต่อวัน ยกเว้น 
อุปกรณ์บางชนิดต้องล้างทันทีเนื่องจากเศษอาหารที่ผลิตจะแห้ง ทำให้ล้างไม่สะดวก............................. 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................ 
 

ลงชื่อ ………………………………… ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 
6. กำจัดขยะมูลฝอย (ให้ระบุวิธีการและความถี่ในการกำจัดขยะจากภายในบริเวณสถานที่ผลิตไปไว้ภายนอก
สถานที่ผลิต รวมทั้งจากภายนอกสถานที่ผลิตไปยังแหล่งกำจัดขยะ เช่น เทศบาลมารับ ๒ ครั้ง/สัปดาห์) 
โดยวิธี  
  มีที่รองรับขยะแล้วให้เทศบาล หรือ อบต. หรือ เอกชน เก็บไปทำลาย............................................ 
..........สัปดาห์ละ 2 ครั้ง วันจนัทร์และวันพฤหัส.................................................................................. ................ 
  เก็บเผาไฟ ........มีเตาเผาขยะในโรงงาน กรณีท่ีขยะนั้นเทศบาลไม่มารับ......................................... 
  ฝังกลบ ...................................................................................................................... ...................... 
  อ่ืนๆ (ระบุ)................................................................................................................. ...................... 
.................................................................................. ............................................................................................  
 ระบบกำจัดน้ำเสีย  
            มีระบบ........บ่อบำบัดตามธรรมชาติ...............................................................................................  

  ไม่มี 
7. จำนวนคนงาน  ชาย...........2............ คน  หญิง................3.................คน  รวมทั้งหมด...........5............คน 
    การแต่งกายคนงาน....ชุดคลุมกันเปื้อนที่สะอาด สวมหมวกเก็บผม ผ้าปิดปากและสวมรองเท้า................... 
8. จำนวนห้องน้ำห้องส้วม   รวมกัน (ชาย-หญิง) จำนวน....................ห้อง 
       แยกกัน ชาย จำนวน .........1.......... ห้อง  หญิง จำนวน........2..........ห้อง 
    จำนวนที่ปัสสาวะชาย    จำนวน..............1.............ที่  



9. อ่างล้างมือพร้อมอุปกรณ์ทำความสะอาดมือ 
9.1 ห้องน้ำห้องส้วม (ให้ระบุประเภท/ชนิดของอุปกรณ์) 

  รวมกัน (ชาย-หญิง) จำนวน.. 1......ที่  
  แยกกัน   ชาย จำนวน........ที่  หญิง จำนวน .........ที่ 
           อุปกรณ์ทำความสะอาดมือ ได้แก่ ...สบู่เหลวล้างมือ..กระดาษเช็ดมือแบบไม่เปื่อยยุ่ย................. 
....ถังขยะมีฝาปิดแบบเปิดฝาโดยเท้าเหยียบ........................................................................................  
     9.2 อ่างล้างมือบริเวณท่ีผลิตพร้อมอุปกรณ์ทำความสะอาดมือ (ให้ระบุประเภท/ชนิดของอุปกรณ์) 
  รวมกัน (ชาย-หญิง) จำนวน.... 1....ที่  
  แยกกัน  ชาย จำนวน..........ที่  หญิง จำนวน .........ที่ 
           อุปกรณ์ทำความสะอาดมือ ได้แก่ .....สบู่เหลวล้างมือ กระดาษเช็ดมือแบบไม่เปื่อยยุ่ย...................... 
....ถังขยะมีฝาปิดแบบเปิดฝาโดยเท้าเหยียบ...................................................................................................  
     9.3 กรณีผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท อ่างล่างมือหน้าห้องบรรจุพร้อมอุปกรณ์ทำความ
สะอาดมือ (ให้ระบุประเภท/ชนิดของอุปกรณ์) 
  รวมกัน (ชาย-หญิง) จำนวน........ที่  แยกกัน   ชาย จำนวน.... ....ที่  หญิง จำนวน .........ที่ 
           อุปกรณ์ทำความสะอาดมือ ได้แก่ ................................................................................................ ......... 
...................................................................................... .......................................................................................  
 

ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 
10. บันทึกต่างๆ ที่มี(ต้องศึกษาเรียนรู้รายละเอียดตามกฎกระทรวง/GMP กฎหมาย ตามประกาศกระทรวงฯ 
ว่าตรวจประเมินเรื่องอะไรบ้าง  ดังนั้น เรื่องที่ตรวจประเมินต้องมีคู่มือปฏิบัติงานและแบบบันทึก เพ่ือเป็น
หลักฐานว่าทำและเป็นไปตามที่คู่มือวิธีปฏิบัติงานกำหนด ทั้งนี้ ระบุชื่อ วิธีปฏิบัติงานและแบบบันทึก ไม่ต้อง
แนบมา ให้เตรียมไว้ที่สถานที่เพ่ือรับการตรวจประเมินสถานที่ของพนักงานเจ้าหน้าที่ สำหรับรายใหม่ต้องมี              
วิธีปฏิบัติงานและแบบบันทึก แต่แบบบันทึกยังไม่มีการบันทึก)    
   .........ตัวอย่าง วิธีปฏิบัติงานและแบบบันทึกหรือรายงาน ..... 
...... 1. วธิีปฏิบัติงานและบันทึกการคัดเลือกวัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ.............................. 
...... 2. วธิีปฏิบัติงานและบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจำวัน................................................... 
...... 3. วธิีปฏิบัติงานและรายงานสรุปผลการตรวจวิเคราะห์น้ำที่ใช้ในการผลิต  ผลิตภัณฑ์อาหาร และ......             
ประสิทธิภาพการฆ่าเชื้อของเครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต  ..................................................................................  
....... 4. วิธีปฏิบัติงานและแบบสรุปการบันทึกและรายงานของผลการตรวจวิเคราะห์น้ำ/น้ำแข็ง/ไอน้ำ              
ที่ใช้ในการผลิต ผลิตภัณฑ์อาหารที่ผลิต.......................................................................................................... .... 
........5. วิธีปฏิบัติงานและบันทึกการทำความสะอาด เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณก์ารผลิต...................... 
........6. วิธีปฏิบัติงานและบันทึกการสุ่มตรวจคนงานที่ทำหน้าที่สัมผัสอาหารและผลการตรวจสุขภาพ......
ประจำปีคนงาน รวมถึงหลักเกณฑ์รับสมัครคนงานต้องมีผลตรวจสุขภาพ..................................................... ....... 
........7. วิธีปฏิบติงานและบันทึกบำรุงรักษาซ่อมแซมเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์.................................... 
........8. วิธีปฏิบัติงานและบันทึกกำจัดแมลงและสัตว์ ควบคุมสัตว์พาหะนำโรค ........................................ 
........9. วิธีฝึกอบรม เนื้อหาอบรมและบันทึกการฝึกอบรมผู้ปฏิบัติงานด้านสุขลักษณะ........................................ 



......10. วิธีปฏิบัติงานและบันทึกการทำความสะอาด  การตรวจประสิทธิภาพการฆ่าเชื้อและสารเคมีตกค้างของ
เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต................................................ ..............................................   
.......11. วธิีปฏิบัติงานและบันทึกควบคุมกระบวนการผลิต (ชั่ง ปรุง ผสม ฆ่าเชื้อ บรรจุ ปิดฉลาก........ 
...... 12. วิธีปฏิบัติงานและบันทึก/รายงานการผลิตอาหารแต่ละประเภท แต่ละขนาดบรรจุ................ 
...... 13. วิธีปฏิบติงานและแบบสรุปการบันทึกและรายงานผลการตรวจวิเคราะห์แหล่งน้ำดิบ ผลการ-วิเคราะห์
ผลิตภัณฑ์ ผลการตรวจประสิทธิภาพการฆ่าเชื้อของเครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต................................. 
..... 14. วิธีปฏิบัติงานและบันทึกการตรวจสอบสภาพและบำรุงรักษาของเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต 
..... 15.วธิีปฏิบัติงานและบันทึกตรวจสอบชนิดและปัจจัยที่เก่ียวข้องการใช้สารเคมีทำความสะอาดและฆ่าเชื้อ
..... 16. วิธีปฏิบัติงานและบันทึกการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์สุดท้าย (ด้านกายภาพ เคมี จุลินทรีย์) ด้วยการ
ตรวจเฝ้าระวังตนเอง ........................................................................................................................................ .. 
...... 17. วิธีปฏิบัติงานและบันทึกควบคุมการใช้วัตถเจือปนอาหาร................................................................  
...... 18. วิธีปฏิบัติงานและควบคุมการปรุงผสมให้เป็นไปตามสูตรส่วนประกอบอาหารที่กำหนด...................... 
...... 19. วิธีปฏิบัติงานและชั่ง ตวง วัด สูตรส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์อาหารแต่ละสูตร................................. 
....  .20. วิธีปฏิบัติงานและแบบบันทึกขั้นตอนและวิธีการเรียกคืนผลิตภัณฑ์……………………………………………. 
...... 21. วิธีปฏิบติงานและรายงานการตรวจสอบภาชนะบรรจุและฉลากหลังบรรจุ โดยสังเกต....................  
...... 22. วิธีปฏิบัติงานและแบบรายงานการตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบ ส่วนผสมและบรรจุภัณฑ์.......  
..... .23.. วธิีปฏิบัติงานและแบบรายงานตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ทางกายภาพและเคมี..... ..................... 
.......24. วธิีปฏิบัติงานและรายงานผลการตรวจสอบความสะอาดของภาชนะและอุปกรณ์อ่ืนๆ  โดยใช้ชุด
ทดสอบความสะอาด (Tast Kit Swab Test)…………………………………………………………………………......... 
.......25. วธิีปฏิบัติงานและแบบบันทึกระบบการกำจัดสิ่งเจือปน (ทราย/ถ่าน/เรซิน/แมงกานิสแซนด์/อ่ืนๆ) 
...... 26. วิธีปฏิบัติงานและแบบบันทึกการบำรุวรักษาไส้กรองเซรามิค............................................................ 
...... 27. วิธีปฏิบติงานและแบบบันทึกการตรวจ/บำรุงรักษาหลอดยูวี.............................................................. 
...... 28. วิธีปฏิบัติงานและรายงานผลการตรวจสอบจุลินทรีย์ในน้ำ โดยใช้ชุดทดสอบตรวจโคลิฟอร์มในน้ำ 
...... 29. วิธีปฏิบัติงานและตารางรายงานการทำความสะอาดเครื่องกรองแอละอุปกร์ที่ต้องทำความสะอาดทุก
สัปดาห์ก่อนการผลิต................................................................................................................................ ... 
...... 30. วิธีปฏิบติงานและรายงานการทำความสะอาดเครื่อกรองที่ต้องทำความสะอาดทุกวันก่อนการผลิต......  
...... 31. วิธีปฏิบัติงานและแบบรายงานการควบคุม/ตรวจสอบน้ำหนักบรรจุและความเป็นกรด-ด่างของ
ผลิตภัณฑ์.......................................................................................................................................... ................. 
.......32. วธิีปฏิบัติงานและแบบรายงานการควบคุมการไล่อากาศ/ตรวจสอบประสิทธิภาพการไล่อากาศก่อนปิด
ผนึก............................................................................................................................. ................................. 
...... 33. วิธีปฏิบัติงานและแบบบันทึกผลการตรวจสอบวัดตะเข็บคู่……………………………………………………….. 
.....  34. วิธีปฏิบัติงานและแบบรายงานควบคุมการฆ่าเชื้อและหล่อเย็น สำหรับหม้อนึ่งฆ่าเชื้อชนิด Cooker ..... 
.......35. วธิีปฏิบัติงานและแบบรายงานควบคุมการฆ่าเชื้อและหล่อเย็น สำหรับหม้อนึ่งฆ่าเชื้อชนิด Retort 
...... 36. วิธีปฏิบัติงานและแบบบันทึกผลสอบเทียบอุปกรณ์ที่ใช้วัดอุณหภูมิ นาฬิกาจับเวลา เครื่องชั่งตวงวัด              
ที่ใช้ในการผลิต ..................................................................... ......................................................................... 



...... 37. วิธีปฏิบัติงานและแบบบันทึกการดำเนินการกรณ๊ที่การผลิตเกิดการเบี่ยงเบน (Process Deviation) 
ไปจากกรรมวิธีการผลิตที่กำหนด........................................................................................................................ 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................ 



ผลิตภัณฑ์อาหาร รายการที่ .....1.........   
(หากผลิตภัณฑ์อาหาร จัดประเภทอาหาร ชนิดอาหาร กรรมวิธีการผลิตหลักเดียวกันและบั งคับ               
GMP กฎหมาย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับเดียวกัน แต่มีหลายรายการ ให้เลือกตัวแทน 1 รายการ 
ส่วนรายการที่เหลือจัดทำรายละเอียดไว้ที่สถานที่ผลิตอาหารไว้ให้ตรวจสอบต่อไป และต้องสอดคล้องกับ            
แบบ นฐ-อ.020 คำขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร ข้อ 3 3. ประเภทอาหารที่ประสงค์จะขอรับ
การตรวจประเมิน ทั้งนี้ แบบเอกสารข้อ 11 นี้ ไม่เพียงพอในการเขียนหรือพิมพ์กรรมวิธีการผลิตอาหาร                 
ให้ถ่ายเอกสารเพิ่มเติมได้หรือเพ่ิมหมายเลขหน้ากระดาษได้ตามจำนวนผลิตภัณฑ์อาหารที่ยื่นขออนุญาต)  
11. กรรมวิธีการผลิต 
  (1) ชื่ออาหารภาษาไทย ....................................ระบุชื่ออาหาร....เช่น เต้าหู้นมสด.................... 
......................................................................................................................................................... ...................... 
  (2) ชื่ออาหารภาษาต่างประเทศ (ถ้ามี) ................ระบุชื่ออาหารต่างประเทศ.(ถ้ามี) ................ 
  (3) ลักษณะอาหาร .....ระบุรายละเอียดลักษณะอาหารทางกายภาพท่ีมองเห็นด้วยสายตา....... 
......เช่น ของครึ่งแข็งครึ่งเหลวสีขาว มีเนื้อผลไม้ผสมอยู่........................................................................................ 
  (4) จุดประสงค์การใช้  โปรดระบุ 
พร้อมบริโภค  เป็นส่วนผสมในการผลิตอาหาร 
 ต้องละลาย/เจือจางก่อนบริโภควัตถุดิบ  ปรุงหรือผสมก่อนบริโภค 
วิธีการเตรียมผลิตภัณฑ์ (ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค หรือ การรับประทาน 1 ครั้ง)  
ปริมาณผลิตภัณฑ์ : ………….กรัม ปริมาณของเหลว : ………. มิลลิลิตร (โปรดระบุชนิดของเหลว....................) 
  (5) ประเภทอาหารตามประกาศกระทรวงฯ ........อาหารสำเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที............. 
      ชนิดอาหารตามประกาศกระทรวงฯ (ถ้ามี) ...ให้ระะบุชนิดอาหารตามประกาศกระทรวง
..........สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องของประเภทอาหารนั้น  เช่น อาหารสำเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที........................ 
       กรรมวิธีการผลิตหลัก (ระบุตามคำขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร ข้อ 3.) 
........................................................................................................... ................................................................... 
  (6) ชนิดภาชนะบรรจุ .....ให้ระบุรายละเอียดของชนิดภาชนะบรรจุ ทั้งส่วนที่เป็นภาชนะ
บรรจุแลพฝา รวมถึงสีของภาชนะบรรจุและฝา วิธีการปิดผนึก และ/หรือ วัสดุที่ใช้ทำฝา สารเคลือบรองใต้ฝา
(Plastisol/Sealing Compound) หรือวัสดุอ่ืนๆ โดยไม่ต้องแจ้งขนาดบรรจุ  เช่น กล่องพลาสติก ชนิดโพลิ-
เอททีลีน (PE) สีขาวใส , ฝา ชนิดโพลิโพรพีลีน (PP) สีขาวใส ปิดผนึกด้วยเกลียวหมุน....................................... 
  วิธีการคัดเลือกภาชนะบรรจุ ........ให้ระบุรายละเอียดการคัดเลือกภาชนะบรรจุ......................  
..............-ฉลากระบุชนิดวัสดุที่ใช้ทำภาชนะบรรจุ  ใช้บรรจุอาหารที่ผลิตได้ หีบห่อสะอาด ไม่ชำรุดฉีกขาด
.............-มีผลวิเคราะห์ภาชนะบรรจุประจำปี (ถ้ามี) .......................................................................................... 
  (7) อายุการเก็บรักษา ..ระบจุำนวนวัน หรือ เดือน หรือปี... ที่อุณหภูมิ ....ระบุอุณหภูมิ......... 
  (8) คาดการณ์ปริมาณที่จะผลิตได้ต่อวันหรือเดือนหรือปี.................................... .................... 
.....................ระบุเป็นน้ำหนัก หรือปริมาตร หรือจำนวนต่อวัน เช่น ขวด กล่อง เป็นต้น แต่ต้องระบุปริมาตร/
น้ำหนักต่อขนาดบรรจุ ................................................................................................................ ........................ 

ลงชื่อ ………………………………… ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต       
ผลิตภัณฑ์อาหาร รายการที่ .........1...............   



  (9) ส่วนประกอบทั้งหมดในผลิตภัณฑ์ (ให้ระบุเป็นน้ำหนัก หรือ ร้อยละ) และผลิตโดยวิธีแบ่ง
บรรจุจากผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้รับเลขสารบบอาหาร ที่............................................................................ (ถ้ามี) 
พร้อมสำเนาเอกสารผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้รับเลขสารสารบบอาหารแล้วที่ขอผลิตโดยวิธีแบ่งบรรจุ (ถ้ามี) 

ลำดับที่ 
รายชื่อส่วนประกอบและเลขสารบบอาหาร 

(แล้วแต่กรณี) 
ปริมาณ หมายเหตุ 

1 น้ำตาลทราย 300 กรัม  
2 ผงวุ้น (AGAR อะการ์) 400 กรัม  
3 นมยูเอชที รสจืด  300 กรัม  
4 ฟรุตสลัด (มะละกอ และสัปปะรด)  100 กรัม  
5 น้ำสะอาด 200 กรัม  
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
 รวม 1,000 กรัม  

อน่ึง “ส่วนประกอบ” ที่ใช้มีส่วนประกอบย่อย เช่น วัตถุเจือปนอาหารชนิดผสม แป้งผสม วติามินผสม (Vitamin Premix) 
เป็นต้น ให้ระบรุายละเอียด โดยแจ้งสูตรส่วนประกอบ 100%  

   
 
 

ลงชื่อ ………………………………… ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต       
 



ผลิตภัณฑ์อาหาร รายการที่ .........1...............  
   (10) วิธีการคัดเลือกวัตถุดิบ ส่วนผสม (ไม่ใช่น้ำและน้ำแข็ง) ที่ใช้ในการผลิต (ให้ระบุ
รายละเอียดชื่อพร้อมวิธีการคัดเลือกมาใช้ในการผลิต) 
............................................................................................................................. ................................................ 
................- ผงวุ้น เป็นวัตถุเจือปนอาหาร  ต้องมีเลขสารบบอาหาร 13 หลัก ที่ยังไม่หมดอายุ สภาพภาชนะ
บรรจุสะอาด ไม่รั่วซึม และเป็นวัตถุเจือปนอาหารที่ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารนี้ได้ ตามเอกสารการตรวจสอบ
ปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหาร.........................................................................................................................  
................- นมยูเอชที รสจืด มีเลขสารบบอาหาร 13 หลัก ไม่หมดอายุ ภาชนะบรรจุสะอาด ไม่ฉีกขาดรั่วซึม… 
................- น้ำตาลทราย มีเลข มอก. 56-2552 สะอาด ภาชนะบรรจุสะอาด..ไม่หมดอายุ............................... 
................- ฟรุตสลัด มีเลขสารบบอาหาร ไม่หมดอายุ ภาชนะบรรจุสะอาด ไม่ฉีกขาดรั่วซึม…………………………. 
.............................................................. ................................................................................................................  
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................ 

 
 

ลงชื่อ ………………………………… ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต    
 



ผลิตภัณฑ์อาหาร รายการที่ ........1...............   
เอกสารตรวจสอบปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหาร (Food Additive) ในผลิตภัณฑ์อาหารนี้ 

วิธีการตรวจสอบ (ใช้ตรวจสอบร่วมกับ 1. และ 2.) 
 1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร, (ฉบับที่ 412), (ฉบับที่ 409)
 2. ประกาศสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา ลงวันที่ 26 ตุลาคม 2563 เรื่อง คำชี้แจงประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง            
กำหนดหลักเกณฑ์เง่ือนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 

รหัส 
หมวด
อาหาร 

ช่ือวัตถุเจือปนอาหาร INS: 
หน้าท่ีของ 

วัตถุเจือปนอาหาร 

ปริมาณ 
ที่ใช้ในสูตร  
(มก./กก.) 

ปริมาณในสภาพ
พร้อมบริโภค 
(มก./กก.) 

ปริมาณที่
อนุญาตสูงสุด 

(มก./กก.) 

แหล่งข้อมูล
อ้างอิง 

01.7 AGAR อะการ์ 406 สารทําให้เกดิเจล 40,000 40,000 ปริมาณที่
เหมาะสม 

ฉ.418 

        
        
 01.7 หมายถึง ขนมหวาน-       
 ที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก       
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        

หมายเหตุ กรณีมีรายละเอียดจำนวนมาก เช่น วิธีการคำนวณ วัตถุเจือปนอาหารมสีูตรส่วนประกอบจำนวนมาก เป็นต้น                       
สามารถใช้เป็นเอกสารแนบท้ายก็ได้  โดยระบุเอกสารหมายเลข ..... แนบท้ายด้วย 
 
 

ลงชื่อ ………………………………… ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต    
 



ผลิตภัณฑ์อาหาร รายการที่ ........1...............   

วิธีการคำนวณปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร 
 
1. ผลิตภัณฑ์ลักษณะ พร้อมบริโภค (ท่ีไม่มลีักษณะเป็น ผง หรือ เข้มข้น) 

ปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ppm) = % ของวัตถุเจือปนอาหารในสูตรผลิตภัณฑ์ X 10,000 

 2. วัตถุเจือปนอาหารที่มีข้อกำหนดเพ่ิมเติม (เงื่อนไข) ในการใช้วัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้น ๆ  
ปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ppm) = % ของวัตถุเจือปนอาหารในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) x 10,000 

3. ผลิตภัณฑ์ลักษณะ ผง และ 4. ผลิตภัณฑ์ลักษณะ เขม้ขน้ 
3. ผลิตภัณฑล์ักษณะ ผง 

3.1 การคำนวณผลิตภัณฑ์ในสภาพพร้อมบริโภค 
     อัตราส่วนในการเจือจาง (วิธีชง) 
     ผลิตภณัฑ์ ... (A) กรัม ต่อ น้ำหรือของเหลว ........... (B) มล. 
     สัดส่วนของผลิตภัณฑ์ในสภาพพร้อมบริโภค คือ 
     ...... (A) / ................. (D) + ............... (B) = ................... (C) 
3.2 การคำนวณวัตถุเจือปนอาหารในผลติภณัฑ์สภาพพร้อมบริโภค 
     สูตร :[…..(A) X ….. (E) ppm] / ……(C) = ………. (F) ppm 

 4. ผลิตภัณฑล์ักษณะ เข้มข้น 
4.1 การคำนวณผลิตภัณฑ์ในสภาพพร้อมบริโภค 
     อัตราส่วนในการเจือจาง  
     ผลิตภณัฑ์ ....... (G) ส่วน ต่อ น้ำหรือของเหลว ........ (B) ส่วน 
     สัดส่วนของผลิตภัณฑ์ในสภาพพร้อมบริโภค คือ 
      ............... (G) + ................. (B) = ................... (H) ส่วน 
4.2 การคำนวณวัตถุเจือปนอาหารในผลติภณัฑ์สภาพพร้อมบริโภค 
     สูตร :[…..(G) X …….. (E) ppm] / ………(H) = ……. (F) ppm 

หมายเหตุ  

    (1) A = นำ้หนกัผลิตภัณฑ์ที่เป็นผง หน่วยเป็นกรัม                      B = ปริมาณน้ำหรือของเหลว หน่วยเป็นกรัม                 C, H = ปริมาณหลังผสม 
         D = ค่าความหนาแน่น                                                  E = ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารในสูตรของผลิตภัณฑ์ หน่วยเป็น มก./กก. หรือ ppm 
         F = ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์สภาพพร้อมบรโิภค  G = ปริมาณผลิตภัณฑ์ที่จำเป็น 
    (2) หากปริมาณของวัตถุเจือปนอาหารไม่ถึง 100% ต้องนำปริมาณนั้นมาคำนวณด้วย 

5. การคำนวณสัดส่วนการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการกำหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่มหน้าที่
เดียวกันรวมกันต้ังแต่สองชนิดขึน้ไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารต่อปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแตล่ะชนิดไม่เกินหนึ่ง 

1  Conc A + Conc B + Conc C +   
  ML A  ML B  ML C    

โดย ML A = ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้สำหรับวัตถุเจอืปนอาหาร A (มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัมอาหาร) 
 ML B = ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้สำหรับวัตถุเจอืปนอาหาร B (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 
 ML C = ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้สำหรับวัตถุเจอืปนอาหาร C (มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัมอาหาร) 
 Conc A = ปริมาณของวัตถุเจอืปนอาหาร A ที่ใช้ในสูตรผลิตภัณฑ์ (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 
 Conc B = ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร A ที่ใช้ในสูตรผลิตภัณฑ์ (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 
 Conc C = ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร A ที่ใช้ในสูตรผลิตภัณฑ์ (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 

** ผลรวมของสัดส่วนของวตัถุเจือปนอาหารแต่ละชนิด จะต้องมีคา่น้อยกว่าหรือเท่ากับ 1** 

หมายเหตุ  วัตถุเจือปนอาหารที่มีข้อกำหนดเพิ่มเติม (เง่ือนไข) ในการใช้วัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้น ๆ สามารถศึกษาเพิ่มเติม 
ในประกาศสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา ลงวันที่ 26 ตุลาคม 2563 เรื่อง คำช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง กำหนดหลักเกณฑ์เงื่อนไข วิธีการใช้ และ
อัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 2) 

ลงชื่อ ………………………………… ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต    



ผลิตภัณฑ์อาหาร รายการที่ ...........1.............   
  (11) กรรมวิธีการผลิต  (แจ้งรายละเอียดให้ตรงตามที่ผลิตจริง เริ่มตั้งแต่ขันตอนแรกจนถึง         
การบรรจุและให้สอดคล้องกับสูตร มีการใส่วัตถุดิบต่างๆ ในขั้นตอนใด โดยแจ้งกรรมวิธีการทำลายเชื้อจุลินทรีย์ 
(ถ้ามี), แจ้งอุณหภูมิ เวลา ความดันที่ใช้ (ถ้ามี), อุณหภูมิที่ทำให้เย็นลง (ถ้ามี), กรรมวิธีทำให้แห้งหรือทำให้- 
เป็นผง (ถ้ามี), กรรมวิธีทำให้เป็นเนื้อเดียวกัน (ถ้ามี), หากมีการกรองให้แจ้งอุปกรณ์และหรือสารที่ใช้กรองด้วย 
ทั้งนี้ กรรมวิธีการผลิต จะต้องเป็นไปตามที่กำหนดในประกาศฯ หากมีการกำหนดกรรมวิธีไว้โดนเฉพาะ เช่น 
กระบวนการผลิต ไอศกรีม, นมโค เป็นต้น)  
............................ให้อธิบายกรรมวิธีการผลิต อาจเป็นขั้นตอน หรือผังการผลิต หรือข้อๆ ก็ได้............................ 

............................................ตวัอย่างที่ 1 ผังการผลิตเต้าหู้นมสด………...………………….…..…………….. 

    กรรมวิธีการผลิต 

 
                         
……………………………………………………………………………………………………………………………….........................……. 
 
 

ลงชื่อ ………………………………… ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต  



ผลิตภัณฑ์อาหาร รายการที่ ...........1............  
 (12) สถานที่ผลิตอาหารต้องปฏิบัติให้สอดคล้องตามข้อกฎหมายแล้วแต่กรณี ดังนี้  

(ใส่เครื่องหมาย ✓ ใน  ตาม จีเอ็มพี กฎหมาย หรือกฎกระทรวงที่บังคับใช้กับประเภทอาหารที่ขออนุญาต) 
 (12.1) กรณีเป็นสถานที่ผลิตอาหารที่มีการกำหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข                    

(ฉบับท่ี 420) พ.ศ. 2563 ได้แก่ 

(12.1.1) ข้อกำหนดพื้นฐาน  
(12.1.2) ข้อกำหนดเฉพาะ 1 สำหรับการผลิต น้ำบริโภคในภาชนะบรรจุ-             

ที่ปิดสนิท น้ำแร่ธรรมชาติ น้ำแข็งบริโภคที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง และผู้ควบคุมการผลิตอาหารทำหน้าที่ประจำ               
ณ สถานที่ผลิต มีหลักฐานการสอบผ่านและสำเร็จหลักสูตรการฝึกอบรม ช่ือ-นามสกุล………………………………………………………   
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

(12.1.3) ข้อกำหนดเฉพาะ 2 สำหรับการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลว
ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ และผู้ควบคุมการผลิตอาหารทำหน้าที่ประจำ ณ สถานที่ผลิต                      
มีหลักฐานการสอบผ่านและสำเร็จหลักสูตรการฝึกอบรม ช่ือ-นามสกุล...............................................................  

(12.1.4) ข้อกำหนดเฉพาะ 3 สำหรับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท          
ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ำ และชนิดที่ปรับกรด ที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยทำให้ปลอดเช้ือเชิงการค้า                    
และผู้ควบคุมการผลิตอาหาร ทำหน้าที่ประจำ ณ สถานที่ผลิต มีหลักฐานการสอบผ่านและสำเร็จหลักสูตรการฝึกอบรม                
ช่ือ-นามสกุล ……………………………………………………………………………………. 
    (12.2) กรณีเป็นสถานที่ผลิตผักหรือผลไม้สดบางชนิด ต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เลขท่ี 386 พ.ศ. 2560 เรื่อง กำหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา ผักหรือผลไม้สด
บางชนิด และการแสดงฉลาก 

 (12.3) กรณีเป็นสถานท่ีฉายรงัสีอาหาร ต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
อาหารฉายรังสี ประกาศ ณ วันที่ 14 กันยายน พ.ศ. 2553 

 (12.4) กรณีเป็นสถานท่ีผลิตเกลือบริโภค ต้องเป็นไปไปตามกฎกระทรวงฉบับท่ี 1 ออกตาม
ความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ตามบันทึกการตรวจสถานท่ีผลิตเกลือบรโิภค 

 (12.5) กรณีเป็นสถานท่ีผลิตอาหารทั่วไป ต้องเป็นไปไปตามกฎกระทรวงฉบับท่ี 1 ออกตาม
ความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

  (13) สำหรับอาหารที่เข้าข่ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เร่ือง วิธีการผลิต 
เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลิตและเก็บรักษาอาหาร ตามข้อกำหนดเฉพาะ 3 สำหรับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท          
ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ำ และชนิดที่ปรับกรด ที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยทำให้ปลอดเช้ือเชิงการค้า  ได้แก่ 
อาหารที่มีคุณลักษณะตามเง่ือนไข 5 ข้อ คือ  

(1) เป็นอาหารที่ผ่านกรรมวิธีที่ใช้ทำลายหรือยังยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน ภายหลัง หรือก่อนบรรจุ
หรือปิดผนึก   
 (2) เปน็อาหารที่มคีวามเป็นกรดตำ่ (Low Acid Food) คือ มีค่าความเปน็กรด-ด่าง มากกว่า 4.6 (pH > 4.6) หรือเป็นอาหาร
ที่มีการปรับสภาพใหเ้ปน็กรด (Acidified Food) จนมีค่าความเป็นกรด-ดา่ง ไม่เกนิ 4.6 (pH ≤ 4.6)  
 (3) มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water activity) มากกว่า 0.85 (aw > 0.85) 
 (4) เก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้  
 (5) เก็บรักษาที่อุณหภูมิปกติ (อุณหภูมิห้อง) 

ลงชื่อ ………………………………… ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 
ผลิตภัณฑ์อาหาร รายการที่ .........1...............   



 หากเข้าเง่ือนไขทุกข้อ  ให้กรอกรายละเอียดในข้อ (13.1) – (13.4)  
  (13.1) แจ้งค่า F0 (กรณีกรดต่ำ) .................................. นาที 
  (13.2) ค่าความเป็นกรด–ด่าง (pH) ………………………………………………………………… 
  (13.3) ระยะเวลาท่ี pH เข้าสู่สมดุล (กรณีปรับกรด) .................................................. 
  (13.4) ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (aw) ................................................................................. 
  ทั้งนี้ ให้แนบเอกสารหลักฐานยืนยันความถูกต้อง (Validation)  ของกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนว่า
เพียงพอในการทำให้อาหารปลอดเชื้อเชิงการค้าเพิ่มเติมแล้วแต่กรณี  อย่างละ 2 ฉบับ (เอกสารในข้อ 11 (13) ของผลิตภัณฑ์อาหาร
ทุกรายการท่ีซ้ำกัน ให้ใช้เอกสารร่วมกันชุดเดียวได้)  ดังน้ี 

ก. อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท ชนิดที่ปรับกรด                     
                   กรณีใช้กรรมวิธียับยั้งการงอกของสปอร์คลอสตริเดียม โบทูลิน่ัม มีวิธีการควบคุมการฆ่าเชื้อท่ีสามารถวัดอุณหภูมิอาหาร
ได้โดยตรงขณะฆ่าเชื้อ ไม่จำเป็นต้องศึกษา TD และ HP ต้องมีเอกสารอ้างอิงอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้อแล้วแต่กรณี 
            - กรณีใช้รายงานผลการศึกษาที่ดำเนินการโดยผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority; PA) ดังน้ี 

(1) เอกสารวิชาการศึกษาการทดสอบการกระจายความร้อนในเครื่องฆ่าเชื้อ(Temperature Distribution; TD) 
โดย PA เอกสารเลขท่ี ......................................... จัดทำโดย ............................................................. .................. 

(2) เอกสารวิชาการศึกษาอัตราการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์อาหารแต่ละชนิด แต่ละขนาดบรรจุเพื่อ
กำหนดอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้อ (Heat Penetration; HP) โดย PA เอกสารเลขท่ี............................... จัดทำโดย ......................... 

 (3) หลักฐานแสดงผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority; PA) ต้องมีความรู้ ความสามารถ 
โดยกำหนดวุฒิการศึกษามีหลักฐานการสอบผ่านและสำเร็จหลักสูตรการฝึกอบรม และมีประสบการณ์การทำงาน   ชื่อ – นามสกุล  
..................................................................................   

(4) เอกสารกรรมวิธีการผลิตท่ีกำหนด (Scheduled Process; SP) เป็นเอกสารท่ีระบุกระบวนการฆ่าเชื้อภายใต้
ปัจจัยวิกฤตท่ีต้องควบคุม เอกสารเลขท่ี ............................... จัดทำโดย ................................................................ 

     - กรณีใช้เอกสารอ้างอิงอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้อ 
  (1) เอกสารอ้างอิงอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้อ  ชื่อเอกสาร......................................................................  

จัดทำโดย .................................................................................................................... .................................................................. 
(2) เอกสารกรรมวิธีการผลิตท่ีกำหนด (Scheduled Process; SP) เป็นเอกสารท่ีระบุกระบวนการฆ่าเชื้อภายใต้

ปัจจัยวิกฤตท่ีต้องควบคุม เอกสารเลขท่ี ......................... จัดทำโดย ............................................................................. .. 
ข. อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ำ  

(1) เอกสารวิชาการศึกษาการทดสอบการกระจายความร้อนในเครื่องฆ่าเชื้อ (Temperature Distribution; TD) 
โดย PA เอกสารเลขท่ี .............................................. จัดทำโดย ........................................................ ....................... 

(2) เอกสารวิชาการศึกษาอัตราการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์อาหารแต่ละชนิดแต่ละขนาดบรรจุเพื่อกำหนด
อุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้อ (Heat Penetration; HP) โดย PA เอกสารเลขที่ ......................... จัดทำโดย .................................. 
       (3) กรณีระบบการผลิตและการบรรจุแบบปลอดเชื้อ (Aseptic processing and aseptic packaging systems) ต้องมี
รายงานผลการศึกษาและหลักฐานว่าผ่านการฆ่าเชื้อด้วยวิธีการท่ีเหมาะสมโดยทำให้ปลอดเชื้อเชิงการค้าท่ีดำเนินการโดย PA เอกสารเลขท่ี 
............................................................. จดัทำโดย ........................................ 

(4) หลักฐานแสดงผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority; PA) ต้องมีความรู้ความสามารถ 
โดยกำหนดวุฒิการศึกษามีหลักฐานการสอบผ่านและสำเร็จหลักสูตรการฝึกอบรมและมีประสบการณ์การทำงาน ชื่อ – นามสกุล  
..................................................................................   

 (5) เอกสารกรรมวิธีการผลิตท่ีกำหนด (Scheduled Process; SP) เป็นเอกสารท่ีระบุกระบวนการฆ่าเชื้อภายใต้
ปัจจัยวิกฤตท่ีต้องควบคุม เอกสารเลขที่ ................................................. จัดทำโดย ................................................  

 
ลงชื่อ ………………………………… ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 



ผลิตภัณฑ์อาหาร รายการที่ ...........2.............   
(หากผลิตภัณฑ์อาหาร จัดประเภทอาหาร ชนิดอาหาร กรรมวิธีการผลิตหลักเดียวกันและบั งคับ               
GMP กฎหมาย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับเดียวกัน แต่มีหลายรายการ ให้เลือกตัวแทน 1 รายการ 
ส่วนรายการที่เหลือจัดทำรายละเอียดไว้ที่สถานที่ผลิตอาหารไว้ให้ตรวจสอบต่อไป และต้องสอดคล้องกับ            
แบบ นฐ-อ.020 คำขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร ข้อ 3 3. ประเภทอาหารที่ประสงค์จะขอรับ
การตรวจประเมิน ทั้งนี้ แบบเอกสารข้อ 11 นี้ ไม่เพียงพอในการเขียนหรือพิมพ์กรรมวิธีการผลิตอาหาร                 
ให้ถ่ายเอกสารเพิ่มเติมได้หรือเพ่ิมหมายเลขหน้ากระดาษได้ตามจำนวนผลิตภัณฑ์อาหารที่ยื่นขออนุญาต) 
11. กรรมวิธีการผลิต 
  (1) ชื่ออาหารภาษาไทย .....ขนมไข่...........................................................................................  
............................................................................................................................. ................................................. 
  (2) ชื่ออาหารภาษาต่างประเทศ (ถ้ามี)...........-........................................................................ 
............................................................................................................................. ................................................. 
  (3) ลักษณะของอาหาร .....ขนมอบ...........................................................................................  
............................................................................................................................. ................................................. 
  (4) จุดประสงค์การใช้  โปรดระบุ     
 พร้อมบริโภค  เป็นส่วนผสมในการผลิตอาหาร 
 ต้องละลาย/เจือจางก่อนบริโภควัตถุดิบ  ปรุงหรือผสมก่อนบริโภค 
วิธีการเตรียมผลิตภัณฑ์ (ต่อหนึ่งหน่วยบริโภค หรือ การรับประทาน 1 ครั้ง)  
ปริมาณผลิตภัณฑ์ : ………….กรัม ปริมาณของเหลว : ………. มิลลิลิตร (โปรดระบุชนิดของเหลว....................) 
  (5) ชื่อประเภทอาหารตามประกาศกระทรวงฯ.......อาหารสำเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที.......... 
............................................................................................................................. ................................................. 
       ชื่อชนิดอาหารตามประกาศกระทรวงฯ (ถ้ามี) ..................................................................    
.......................อาหารสำเร็จรปูที่พร้อมบริโภคทันที................................................................................ ............. 
       กรรมวิธีการผลิตหลัก (ระบุตามคำขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร ข้อ 3.) 
.................................อบ.......................................................................................................................... ............. 
  (6) ชนิดภาชนะบรรจุ (ให้ระบุรายละเอียดของวัสดุพร้อมวิธีการคัดเลือกมาใช้ในการผลิต) 
........................ถ้วยกระดาษ สีขาว ไม่มีลวดลาย ไม่มีสี........................................................................................  
............................................................................................................................. ................................................. 
  วิธีการคัดเลือกภาชนะบรรจุ .....ถ้วยกระดาษเป็นชนิดกันน้ำมัน ไม่ผสมสารฟอกสี สารเรือง
แสง เป็นถ้วยกระดาษสำหรับสัมผัสอาหารเท่านั้น หีบห่อสะอาด ไม่ชำรุดฉีกขาด มีเลขมาตรฐานรับรอง ระบุวัน 
เดือน ปี ที่ผลิต (ผ่านการรับรอง MM7631 เลขมาตรฐานรับรอง 031/00000000000000)……………. 
……………………….ฟิล์มบรรจุอาหารเป็นฟิล์มใส สำหรับบรรจุอาหาร จากบริษัท 99999999 เป็นโรงงานผลิต
จำหน่ายถุงพลาสติกเพ่ือใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ ...............................................................................  
  (7) อายุการเก็บรักษา ..........................6 วัน............................. ที่อุณหภูมิ ...25-40 องศา.... 
  (8) คาดการณ์ปริมาณที่จะผลิตได้ต่อวันหรือเดือนหรือปี........5,000 ชิ้น/วัน.......................... 

ลงชื่อ ………………………………… ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 



ผลิตภัณฑ์อาหาร รายการที่ .........2...............   
(9) ส่วนประกอบทั้งหมดในผลิตภัณฑ์ (ให้ระบุเป็นน้ำหนักหรือร้อยละและเหมือนกันทั้งหมด)

และผลิตโดยวิธีแบ่งบรรจุจากผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้รับเลขสารบบอาหาร ที่...............................................(ถ้ามี) 
พร้อมสำเนาเอกสารสูตรส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์อาหารที่ขออนุญาตผลิตโดยวิธีแบ่งบรรจุ (ถ้ามี) 

ลำดับที่ รายชื่อส่วนประกอบและเลขสารบบอาหาร (แล้วแต่กรณี) ปริมาณ หมายเหตุ 

1 แป้งสาลี ชนิดเอนกประสงค์ ตราเชอร์รี่ฟ้า  
เลขสารบบอาหาร 11-2-07947-6-0010 

4.9 กก. 32.22% 

2 ไข่ไก่ เอกสารรับรอง GMP TAS 6910/7-7 2.5 กก. 16.44% 
3 น้ำตาลทรายขาว ตราวังขนาย เลขสารบบอาหาร 72-2-00646-6-001 4.5 กก. 29.59% 
4 อิมัลซิไฟอิง เอเจนต์สำหรับเค้ก (วัตุเจือปนอาหาร) ตราเอสพีกรีน 

เลขสารบบอาหาร 74-1-17356-5-0007 
0.2 กก. 1.31% 

 4.1 ซอร์บิทอลไซรัป (INS No.420(ii))                            42% 0.084 กก. 0.55% 
 4.2 มอโนและไดกลเีซอรดไ์รด์ของกรดไขมัน (INS No.471)   12% 0.024 กก. 0.16% 
 4.3 ซอร์บิแทนมอโนสสเตียเรต (INS No.491)             5.4978% 0.0109956 กก. 0.072% 
 4.4 พอลิกลีเซอรอลเอสเตอร์ของกรดไขมัน (INS No.475)    4.5% 0.009 กก. 0.059% 
 4.5 พอลิออกซิเอทิลีน(20)ซอร์บิแทนมอโนสเตียเรต(INS No.435)2.4995%   0.004999 กก. 0.033% 
 4.6 โพรพิลีนไกลคอล (INS No.1520)                           2.5% 0.005 กก. 0.033% 
 4.7 บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิโซล (INS No.320)            0.002% 0.000004 กก. 0.00003% 
 4.8 บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลูอีน (INS No.321)             0.002% 0.000004 กก. 0.00003% 
 4.9 กรดซิททริก (INS No.330)                              0.0016% 0.0000032 กก. 0.00002% 
 4.10 ด-ีแอลฟา-โทคอเฟอรอล (INS No.307a)            0.0011% 0.0000022 กก. 0.00001% 
 4.11 น้ำ                                                         30.996% 0.061992 กก. 0.41% 

5 ผงฟู ตราอินเดียนแดง เลขสารบบ 74-1-17356-1-0001  0.015 กก. 0.099% 
 5.1  แป้งมันสำปะหลัง                                              30% 0.0045 กก. 0.030% 
 5.2 โซเดียมไบร์คาร์บอนเนต                                       30% 0.0045 กก. 0.030% 
 5.3 โซเดียม เอซดิ ไฟโรฟอสเฟต                                  28% 0.0042 กก. 0.028% 
 5.4 โมโนแคลเซียมฟอสเฟต                                        12% 0.0018 กก. 0.012% 

6. โซเดียม โปรปิโอเนต-2000 เลขสารบบอาหาร 10-1-20528-1-0014 0.015 กก. 0.099% 
7. กลิ่นวนิลา ตราวินเนอร์ เลขสารบบอาหาร 10-1-02148-1-0003 0.020 กก. 0.13% 
8 เกลือเสริมไอโอดีน ตราปลาตะเพยีนเงินปลาตะเพียนทอง 

เลขสารบบอาหาร 12-2-01958-2-0001 
0.06 กก. 0.39% 

9 น้ำเปล่า ตราสมบูรณ์ทิพย์ เลขสารบบอาหาร 732-01150-2-0001 3.0 กก. 19.72% 

 รวม 15.21 กก. 100% 
อน่ึง “ส่วนประกอบ” ที่ใช้มีส่วนประกอบย่อย เช่น วัตถุเจือปนอาหารชนิดผสม แป้งผสม วิตามินผสม (Vitamin Premix) 
เป็นต้น ให้ระบรุายละเอียด โดยแจ้งสูตรส่วนประกอบ 100%  

ลงชื่อ ………………………………… ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 



ผลิตภัณฑ์อาหาร รายการที่ .........2...............   

  (10) วิธีการคัดเลือกวัตถุดิบ ส่วนผสม (ไม่ใช่น้ำและน้ำแข็ง) ที่ใช้ในการผลิต (ให้ระบุ
รายละเอียดชื่อพร้อมวิธีการคัดเลือกมาใช้ในการผลิต และหากใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ตรวจสอบปริมาณการ
ใช้ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร เช่น สีผสมอาหาร วัตถุกันเสีย)  
.................วัตถุดิบในการผสม (แป้ง  น้ำตาล  เกลือ) ต้องมีเลขสารบบอาหาร 13 หลัก ที่ยังไม่หมดอายุ สภาพ
ภาชนะบรรจุภัณฑ์สะอาด ไม่มีรอยฉีกขาด  ไม่รั่วซึม  ......................................................................................  
..................วัตถุดิบในการผสม (ไข่ไก่) คัดเลือกขนาดเบอร์ของไข่ไก่ สด เปลือกไข่ต้องสะอาด มีระบบการผลิต
จากฟาร์มที่มีเอกสารรับรองมาตรฐานควบคุมฟาร์มไก่........................................................................................ 
...................วัตถุดิบในการผสม(น้ำเปล่า) เป็นน้ำถังท่ีเป็นภาชนะ ปิดมิดชิด  ต้องมีเลขสารบบอาหาร 13 หลัก
ผลิต และจำหน่าย โดยบริษัทที่เปิดเผยได้...........................................................................................................  
..................วัตถุดิบที่เป็นวัตถุเจือปนอาหาร(ผงฟู  กลิ่น  โซเดียม โปรปิโอเนต  อิมัลซิไฟอิง) ต้องมีเลขสารบบ
อาหาร 13 หลัก ที่ยังไม่หมดอายุ  สภาพภาชนะบรรจุภัณฑ์สะอาด  ไม่มีรอยฉีกขาด  ไม่รั่วซึม......................... 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................. 

ลงชื่อ ………………………………… ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 



ผลิตภัณฑ์อาหาร รายการที่ .........2..............  
เอกสารตรวจสอบปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหาร (Food Additive) ในผลิตภัณฑ์อาหารนี้ 

วิธีการตรวจสอบ (ใช้ตรวจสอบร่วมกับ 1. และ 2.) 
 1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 418) เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร, (ฉบับท่ี 412), (ฉบับท่ี 409)  
 2. ประกาศสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา ลงวันที่ 26 ตุลาคม 2563 เรื่อง คำช้ีแจงประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง กำหนดหลักเกณฑ์เงื่อนไข 
วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 2) 

รหัส
หมวด
อาหาร 

ช่ือวัตถุเจือปนอาหาร INS: 
หน้าท่ีของ 

วัตถุเจือปนอาหาร 

ปริมาณที่ใช้ในสูตร  
ในสภาพพร้อมบริโภค

(มก./กก.) 

ปริมาณที่อนุญาต
สูงสุด (มก./กก.) 

แหล่ง
ข้อมูล
อ้างอิง 

07.0 ซอร์บิทอลไซรัป  420(ii))                             สารให้ความข้นเหนียว 5,500 ปริมาณที่เหมาะสม ฉ.418 
07.0 มอโนและไดกลีเซอไรด์

ของกรดไขมัน  
471 อิมัลซิไฟเออร์ 1,600 ปริมาณที่เหมาะสม ฉ.418 

07.2.1 ซอร์บิแทนมอโน 
สเตียเรต  

491 อิมัลซิไฟเออร์ 720 5000 ฉ.418 

07.2.1 พอลิกลีเซอรอลเอสเตอร์
ของกรดไขมัน  

475 อิมัลซิไฟเออร์ 590 10000 ฉ.418 

07.2 พอลิออกซิเอทิลีน(20) 
ซอร์บิแทน 
มอโนสเตียเรต  

435 อิมัลซิไฟเออร์ 330 3000 ฉ.418 

07.2 โพรพิลีนไกลคอล 1520 สารทำให้เกิดความชุ่มชื้น 330 1500 ฉ.418 
07.0 บิวทิเลเทดไฮดรอกซิแอนิ

โซล  
320 สารป้องกัน 

การเกิดออกซิเดชั่น 
0.3 200 ฉ.418 

07.0 บิวทิเลเทดไฮดรอกซิโทลู
อีน  

321 สารป้องกัน 
การเกิดออกซิเดชั่น 

0.3 200 
 

ฉ.418 

07.0 กรดซิททริก  330 สารป้องกัน 
การเกิดออกซิเดชั่น 

0.2 ปริมาณที่เหมาะสม ฉ.418 

07.2.1 ดี-แอลฟา- 
โทคอเฟอรอล  

307a สารป้องกัน 
การเกิดออกซิเดชั่น 

0.1 200 ฉ.418 

07.0 โซเดียมไบร์คาร์บอนเนต  500(ii) สารช่วยให้ฟ ู 300 ปริมาณที่เหมาะสม ฉ.418 
07.2 โซเดียม เอซิด  

ไฟโรฟอสเฟต  
339(i) สารช่วยให้ฟ ู

(ใช้ตามเง่ือนไข 33, 229) 
72.52 

(คำนวณเป็นฟอสฟอรัส 
6000 

 (คำนวณเป็น
ฟอสฟอรัส) 

ฉ.418 

07.2 โมโนแคลเซียมฟอสเฟต 341(i) สารช่วยให้ฟ ู
(ใช้ตามเง่ือนไข 33) 

31.8 
(คำนวณเป็นฟอสฟอรัส 

6000  
 (คำนวณเป็น
ฟอสฟอรัส) 

ฉ.418 

07.0 Sodium propionate 281 สารกันเสีย 0.015 กก. ปริมาณที่เหมาะสม ฉ.418 

หมายเหต ุจะเป็นใช้เอกสารแนบท้ายก็ได้ (คำอธิบาย รหัสหมวดอาหาร 07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) /            ใช้ตามเง่ือนไข 33 คือ 
คำนวณเป็นฟอสฟอรัส / เง่ือนไข 229 คือ สำหรับใช้เป็นสารปรับปรุงคุณภาพแป้ง (flour treatment agent) สารช่วยให้ฟู (raising agent) หรือ 
สารที่ทำให้ขึ้นฟู (leavening agent) เท่านั้น) 
 
 

ลงชื่อ ………………………………… ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 



ผลิตภัณฑ์อาหาร รายการที่ .........2..............   

วิธีการคำนวณปริมาณวัตถุเจือปนอาหารในหน้าที่อิมัลซิไฟเออร์ 
รหัส
หมวด
อาหาร 

ช่ือวัตถุเจือปนอาหาร INS: 
หน้าท่ีของ 

วัตถุเจือปนอาหาร 

ปริมาณที่ใช้ในสูตร  
ในสภาพพร้อมบริโภค

(มก./กก.) 

ปริมาณที่อนุญาต
สูงสุด (มก./กก.) 

แหล่ง
ข้อมูล
อ้างอิง 

07.2.1 ซอร์บิแทนมอโน 
สเตียเรต  

491 อิมัลซิไฟเออร ์ 720 5000 ฉ.418 

07.2.1 พอลิกลีเซอรอลเอ
สเตอร์ของกรดไขมัน  

475 อิมัลซิไฟเออร ์ 590 10000 ฉ.418 

07.2 พอลิออกซิเอทิลีน(20) 
ซอร์บิแทน 
มอโนสเตียเรต  

435 อิมัลซิไฟเออร ์ 330 3000 ฉ.418 

การคำนวณสัดส่วนการใช้วัตถุเจอืปนอาหารที่มีการกำหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่มหน้าท่ี
เดียวกันรวมกันต้ังแต่สองชนิดขึน้ไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารต่อปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแตล่ะชนิดไม่เกินหนึ่ง 

1  720 + 590 + 330    
  5000  10000  3000    

 

1  0.144 + 0.059 + 0.11 = 0.313  

วิธีการคำนวณปริมาณวัตถุเจือปนอาหารในหน้าที่สารป้องกันการเกิดออกซิเดชั่น 
รหัส
หมวด
อาหาร 

ช่ือวัตถุเจือปนอาหาร INS: 
หน้าท่ีของ 

วัตถุเจือปนอาหาร 

ปริมาณที่ใช้ในสูตร  
ในสภาพพร้อมบริโภค

(มก./กก.) 

ปริมาณที่อนุญาต
สูงสุด (มก./กก.) 

แหล่ง
ข้อมูล
อ้างอิง 

07.0 บิวทิเลเทดไฮดรอกซิ
แอนิโซล  

320 สารป้องกัน 
การเกิดออกซิเดชั่น 

0.3 200 ฉ.418 

07.0 บิวทิเลเทดไฮดรอกซิ
โทลูอีน  

321 สารป้องกัน 
การเกิดออกซิเดชั่น 

0.3 200 
 

ฉ.418 

07.2.1 ด-ีแอลฟา- 
โทคอเฟอรอล  

307a สารป้องกัน 
การเกิดออกซิเดชั่น 

0.1 200 ฉ.418 

การคำนวณสัดส่วนการใช้วัตถุเจอืปนอาหารที่มีการกำหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่มหน้าท่ี
เดียวกันรวมกันต้ังแต่สองชนิดขึน้ไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารต่อปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแตล่ะชนิดไม่เกินหนึ่ง 

1  0.3 + 0.3 + 0.1    
  200  200  200    

 

1  0.0015 + 0.0015 + 0.0005 = 0.0035  

 
ลงชื่อ ………………………………… ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 



ผลิตภัณฑ์อาหาร รายการที่ .........2..............   
วิธีการคำนวณปริมาณวัตถุเจือปนอาหารในหน้าที่สารช่วยให้ฟู 

รหัส
หมวด
อาหาร 

ช่ือวัตถุเจือปนอาหาร INS: 
หน้าท่ีของ 

วัตถุเจือปนอาหาร 

ปริมาณที่ใช้ในสูตร  
ในสภาพพร้อมบริโภค

(มก./กก.) 

ปริมาณที่อนุญาต
สูงสุด (มก./กก.) 

แหล่ง
ข้อมูล
อ้างอิง 

07.2 โซเดียม เอซิด  
ไฟโรฟอสเฟต  

339(i) สารช่วยให้ฟ ู
(ใช้ตามเงื่อนไข 33, 229) 

72.52 
(คำนวณเป็นฟอสฟอรัส) 

6000 
 (คำนวณเป็นฟอสฟอรัส) 

ฉ.418 

07.2 โมโนแคลเซียม
ฟอสเฟต 

341(i) สารช่วยให้ฟ ู
(ใช้ตามเงื่อนไข 33) 

31.8 
(คำนวณเป็นฟอสฟอรัส) 

6000  
 (คำนวณเป็นฟอสฟอรัส) 

ฉ.418 

การคำนวณสัดส่วนการใช้วัตถุเจอืปนอาหารที่มีการกำหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่มหน้าท่ี
เดียวกันรวมกันต้ังแต่สองชนิดขึน้ไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารต่อปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแตล่ะชนิดไม่เกินหนึ่ง 

1  72.52 + 31.8      
  6000  6000      

 
1  0.012 + 0.0053 = 0.0173    

 

    การคำนวณวัตถุเจือปนอาหารที่มีข้อกำหนดเพิ่มเติม (เงื่อนไข) ในการใช้วัตถุเจือปนอาหารชนิดนัน้ ๆ  
ปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ppm) = % ของวัตถุเจือปนอาหารในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) x 10,000 

 
               ในสูตรส่วนประกอบอาหารมีวัตถเุจือปนอาหารทีต่้องคำนวณเป็นฟอสฟอรสั 

ปริมาณฟอสฟอรสั (ppm) = % สารประกอบฟอสเฟตในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) x 10,000 
 

INS No. สารประกอบฟอสเฟตในสูตรผลิตภัณฑ ์ ตัวแปร* (factor) 
339(i) Sodium dihydrogen phosphate โซเดียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต 0.259 
341(i) Monocalcium dihydrogen phosphate โมโนแคลเซียม ไดไฮโดรเจน ฟอสเฟต 0.265 

 

               ในสูตรส่วนประกอบอาหารมี Sodium dihydrogen phosphate เป็นวัตถุเจือปนอาหารที่ต้องคำนวณเป็น
ฟอสฟอรัส 

ปริมาณฟอสฟอรสั (ppm) = % สารประกอบฟอสเฟตในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) x 10,000 
          ปริมาณฟอสฟอรสั (ppm) = 0.028% X 0.259 x 10,000 = 72.52 

 

               ในสูตรส่วนประกอบอาหารมี Monocalcium dihydrogen phosphate เป็นวัตถุเจือปนอาหารที่ต้องคำนวณ
เป็นฟอสฟอรัส 

ปริมาณฟอสฟอรสั (ppm) = % สารประกอบฟอสเฟตในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) x 10,000 
          ปริมาณฟอสฟอรสั (ppm) = 0.012% X 0.265 x 10,000 = 31.8 

 
ลงชื่อ ………………………………… ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 



ผลิตภัณฑ์อาหาร รายการที่ ........2...............   

วิธีการคำนวณปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร 
 
1. ผลิตภัณฑ์ลักษณะ พร้อมบริโภค (ท่ีไม่มลีักษณะเป็น ผง หรือ เข้มข้น) 

ปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ppm) = % ของวัตถุเจือปนอาหารในสูตรผลิตภัณฑ์ X 10,000 

 2. วัตถุเจือปนอาหารที่มีข้อกำหนดเพ่ิมเติม (เงื่อนไข) ในการใช้วัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้น ๆ  
ปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ppm) = % ของวัตถุเจือปนอาหารในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) x 10,000 

3. ผลิตภัณฑ์ลักษณะ ผง และ 4. ผลิตภัณฑ์ลักษณะ เขม้ขน้ 
3. ผลิตภัณฑล์ักษณะ ผง 

3.1 การคำนวณผลิตภัณฑ์ในสภาพพร้อมบริโภค 
     อัตราส่วนในการเจือจาง (วิธีชง) 
     ผลิตภณัฑ์ ... (A) กรัม ต่อ น้ำหรือของเหลว ........... (B) มล. 
     สัดส่วนของผลิตภัณฑ์ในสภาพพร้อมบริโภค คือ 
     ...... (A) / ................. (D) + ............... (B) = ................... (C) 
3.2 การคำนวณวัตถุเจือปนอาหารในผลติภณัฑ์สภาพพร้อมบริโภค 
     สูตร :[…..(A) X ….. (E) ppm] / ……(C) = ………. (F) ppm 

 4. ผลิตภัณฑล์ักษณะ เข้มข้น 
4.1 การคำนวณผลิตภัณฑ์ในสภาพพร้อมบริโภค 
     อัตราส่วนในการเจือจาง  
     ผลิตภณัฑ์ ....... (G) ส่วน ต่อ น้ำหรือของเหลว ........ (B) ส่วน 
     สัดส่วนของผลิตภัณฑ์ในสภาพพร้อมบริโภค คือ 
      ............... (G) + ................. (B) = ................... (H) ส่วน 
4.2 การคำนวณวัตถุเจือปนอาหารในผลติภณัฑ์สภาพพร้อมบริโภค 
     สูตร :[…..(G) X …….. (E) ppm] / ………(H) = ……. (F) ppm 

หมายเหตุ  

    (1) A = นำ้หนกัผลิตภัณฑ์ที่เป็นผง หน่วยเป็นกรัม                      B = ปริมาณน้ำหรือของเหลว หน่วยเป็นกรัม                 C, H = ปริมาณหลังผสม 
         D = ค่าความหนาแน่น                                                  E = ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารในสูตรของผลิตภัณฑ์ หน่วยเป็น มก./กก. หรือ ppm 
         F = ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์สภาพพร้อมบรโิภค  G = ปริมาณผลิตภัณฑ์ที่จำเป็น 
    (2) หากปริมาณของวัตถุเจือปนอาหารไม่ถึง 100% ต้องนำปริมาณนั้นมาคำนวณด้วย 

5. การคำนวณสัดส่วนการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีการกำหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ่มหน้าที่
เดียวกันรวมกันต้ังแต่สองชนิดขึน้ไป จะต้องมีผลรวมของสัดส่วนของปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารต่อปริมาณสูงสุดที่
อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแตล่ะชนิดไม่เกินหนึ่ง 

1  Conc A + Conc B + Conc C +   
  ML A  ML B  ML C    

โดย ML A = ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้สำหรับวัตถุเจอืปนอาหาร A (มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัมอาหาร) 
 ML B = ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้สำหรับวัตถุเจอืปนอาหาร B (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 
 ML C = ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้สำหรับวัตถุเจอืปนอาหาร C (มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัมอาหาร) 
 Conc A = ปริมาณของวัตถุเจอืปนอาหาร A ที่ใช้ในสูตรผลิตภัณฑ์ (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 
 Conc B = ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร A ที่ใช้ในสูตรผลิตภัณฑ์ (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 
 Conc C = ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร A ที่ใช้ในสูตรผลิตภัณฑ์ (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมอาหาร) 

** ผลรวมของสัดส่วนของวตัถุเจือปนอาหารแต่ละชนิด จะต้องมีคา่น้อยกว่าหรือเท่ากับ 1** 

หมายเหตุ  วัตถุเจือปนอาหารที่มีข้อกำหนดเพิ่มเติม (เง่ือนไข) ในการใช้วัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้น ๆ สามารถศึกษาเพิ่มเติม 
ในประกาศสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา ลงวันที่ 26 ตุลาคม 2563 เรื่อง คำช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง กำหนดหลักเกณฑ์เงื่อนไข วิธีการใช้ และ
อัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 2) 

ลงชื่อ ………………………………… ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 



ผลิตภัณฑ์อาหาร รายการที่ ..........2.............   

  (11) กรรมวิธีการผลิต (แจ้งรายละเอียดให้ตรงตามที่ผลิตจริง เริ่มตั้งแต่ขั้นตอนแรกจนถึง         
การบรรจุและให้สอดคล้องกับสูตร มีการใส่วัตถุดิบต่างๆ ในขั้นตอนใด โดยแจ้งกรรมวิธีการทำลายเชื้อจุลินทรีย์ 
(ถ้ามี), แจ้งอุณหภูมิ เวลา ความดันที่ใช้ (ถ้ามี), อุณหภูมิที่ทำให้เย็นลง (ถ้ามี), กรรมวิธีทำให้แห้งหรือทำให้ - 
เป็นผง (ถ้ามี), กรรมวิธีทำให้เป็นเนื้อเดียวกัน (ถ้ามี), หากมีการกรองให้แจ้งอุปกรณ์และหรือสารที่ใช้กรองด้วย 
ทั้งนี้ กรรมวิธีการผลิต จะต้องเป็นไปตามที่กำหนดในประกาศฯ หากมีการกำหนดกรรมวิธีไว้โด ยเฉพาะ               
เช่น กระบวนการผลิต ไอศกรีม, นมโค เป็นต้น)  
…………………1. เตรียมวัตถุดิบทั้งหมดในอัตราส่วนที่กำหนด....……………………………………….........................……. 
…………………2. นำไข่ น้ำตาล น้ำหอม น้ำเปล่า เอสพี เกลือ เทเข้าเครื่องผสมตีให้เข้ากัน.............................……. 
…………………3. นำแป้ง ผงฟู วัตถุกันเสีย ผสมรวมกันพักไว้ในภาชนะสแตนเลส เพื่อรอใส่เครื่องผสม..........……. 
…………………4. นำสว่นผสม(แป้ง ผงฟู วัตถุกันเสีย) เทเข้าเครื่องผสม ผสมให้เข้ากันจนเป็นเนื้อเนียน..........……. 
…………………5. ปิดเครื่องผสม นำออกมาแบ่งใส่พิมพ์ที่รองด้วยถ้วยกระดาษ เพ่ือรอเข้าเตาอบ....................……. 
…………………6. นำเข้าเตาอบ ใช้ความร้อน ที่ 200 องศา  นาน 14 นาที......................................................……. 
…………………7. นำออกจากเตาอบ พักไว้ที่ชั้น เก็บเข้าห้องให้อุณหภูมิขนมเย็นสนิท รอการบรรจุ................……. 
…………………8. นำขนมท่ีเย็นแล้วเข้าเครื่องบรรจุอัตโนมัติ จัดลงกระบะพลาสติก เตรียมจำหน่าย...............……. 
……………………………………………………………………………………………………………………………….........................……. 
……………………………………………………………………………………………………………………………….........................……. 
……………………………………………………………………………………………………………………………….........................……. 
……………………………………………………………………………………………………………………………….........................……. 
……………………………………………………………………………………………………………………………….........................……. 
……………………………………………………………………………………………………………………………….........................……. 
……………………………………………………………………………………………………………………………….........................……. 
……………………………………………………………………………………………………………………………….........................……. 
……………………………………………………………………………………………………………………………….........................……. 
……………………………………………………………………………………………………………………………….........................……. 
……………………………………………………………………………………………………………………………….........................……. 
……………………………………………………………………………………………………………………………….........................……. 
……………………………………………………………………………………………………………………………….........................……. 
……………………………………………………………………………………………………………………………….........................……. 
……………………………………………………………………………………………………………………………….........................……. 
……………………………………………………………………………………………………………………………….........................……. 
……………………………………………………………………………………………………………………………….........................……. 
 
 

ลงชื่อ ………………………………… ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 



ผลิตภัณฑ์อาหาร รายการที่ .........2..............   

  (12) สถานท่ีผลิตอาหารรายการนี้ต้องปฏิบัติให้สอดคล้องตามข้อกฎหมายแล้วแต่กรณี ดังนี้  
(ใส่เครื่องหมาย ✓ ใน  ตาม จีเอ็มพี กฎหมาย หรือกฎกระทรวงที่บังคับใช้กับผลิตภัณฑ์อาหารนี้) 

 (12.1) กรณีเป็นสถานที่ผลิตอาหารที่มีการกำหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข                    
(ฉบับท่ี 420) พ.ศ. 2563 ได้แก่ 

(12.1.1) ข้อกำหนดพื้นฐาน  
(12.1.2) ข้อกำหนดเฉพาะ 1 สำหรับการผลิต น้ำบริโภคในภาชนะบรรจุ-             

ที่ปิดสนิท น้ำแร่ธรรมชาติ น้ำแข็งบริโภคที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง และผู้ควบคุมการผลิตอาหาร ทำหน้าที่ประจำ                 
ณ  สถานที่ ผ ลิ ต  มี ห ลั กฐานการสอบผ่ านและสำเร็ จหลักสู ต รการฝึ กอบรม  ช่ื อ -นามสกุ ล……………………………   
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

(12.1.3) ข้อกำหนดเฉพาะ 2 สำหรับการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลว
ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ และผู้ควบคุมการผลิตอาหารทำหน้าที่ประจำ ณ สถานที่ผลิต                           
มีหลักฐานการสอบผ่านและสำเร็จหลักสูตรการฝึกอบรม ช่ือ-นามสกุล...............................................................  

(12.1.4) ข้อกำหนดเฉพาะ 3 สำหรับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท          
ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ำ และชนิดที่ปรับกรด ที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยทำให้ปลอดเช้ือเชิงการค้า                    
และผู้ควบคุมการผลิตอาหาร ทำหน้าที่ประจำ ณ สถานที่ผลิต มีหลักฐานการสอบผ่านและสำเร็จหลักสูตรการฝึกอบรม                  
ช่ือ-นามสกุล ……………………………………………………………………………………. 
    (12.2) กรณีเป็นสถานที่ผลิตผักหรือผลไม้สดบางชนิด ต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เลขท่ี 386 พ.ศ. 2560 เรื่อง กำหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา ผักหรือผลไม้สด
บางชนิด และการแสดงฉลาก 

 (12.3) กรณีเป็นสถานท่ีฉายรงัสีอาหาร ต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
อาหารฉายรังสี ประกาศ ณ วันที่ 14 กันยายน พ.ศ. 2553 

 (12.4) กรณีเป็นสถานท่ีผลิตเกลือบริโภค ต้องเป็นไปไปตามกฎกระทรวงฉบับท่ี 1 ออกตาม
ความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ตามบันทึกการตรวจสถานท่ีผลิตเกลือบรโิภค 

 (12.5) กรณีเป็นสถานท่ีผลิตอาหารทั่วไป ต้องเป็นไปไปตามกฎกระทรวงฉบับท่ี 1 ออกตาม
ความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

  (13) สำหรับอาหารที่เข้าข่ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เร่ือง วิธีการผลิต 
เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลิตและเก็บรักษาอาหาร ตามข้อกำหนดเฉพาะ 3 สำหรับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท          
ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ำ และชนิดที่ปรับกรด ที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยทำให้ปลอดเช้ือเชิงการค้า  ได้แก่ 
อาหารที่มีคุณลักษณะตามเง่ือนไข 5 ข้อ คือ  

(1) เป็นอาหารที่ผ่านกรรมวิธีที่ใช้ทำลายหรือยังยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน ภายหลัง หรือก่อนบรรจุ
หรือปิดผนึก   
 (2) เปน็อาหารที่มคีวามเป็นกรดตำ่ (Low Acid Food) คือ มีค่าความเปน็กรด-ด่าง มากกว่า 4.6 (pH > 4.6) หรือเป็นอาหาร
ที่มีการปรับสภาพใหเ้ปน็กรด (Acidified Food) จนมีค่าความเป็นกรด-ดา่ง ไม่เกนิ 4.6 (pH ≤ 4.6)  
 (3) มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water activity) มากกว่า 0.85 (aw > 0.85) 
 (4) เก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้  
 (5) เก็บรักษาที่อุณหภูมิปกติ (อุณหภูมิห้อง) 

ลงชื่อ ………………………………… ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 



ผลิตภัณฑ์อาหาร รายการที่ .........1...............   
 หากเข้าเง่ือนไขทุกข้อ  ให้กรอกรายละเอียดในข้อ (13.1) – (13.4)  
  (13.1) แจ้งค่า F0 (กรณีกรดต่ำ) .................................. นาที 
  (13.2) ค่าความเป็นกรด–ด่าง (pH) ………………………………………………………………… 
  (13.3) ระยะเวลาท่ี pH เข้าสู่สมดุล (กรณีปรับกรด) .................................................. 
  (13.4) ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (aw) ................................................................................. 
  ทั้งนี้ ให้แนบเอกสารหลักฐานยืนยันความถูกต้อง (Validation)  ของกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนว่า
เพียงพอในการทำให้อาหารปลอดเชื้อเชิงการค้าเพิ่มเติมแล้วแต่กรณี  อย่างละ 2 ฉบับ (เอกสารในข้อ 11 (13) ของผลิตภัณฑ์อาหาร
ทุกรายการท่ีซ้ำกัน ให้ใช้เอกสารร่วมกันชุดเดียวได้)  ดังน้ี 

ก. อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท ชนิดที่ปรับกรด                     
                   กรณีใช้กรรมวิธียับยั้งการงอกของสปอร์คลอสตริเดียม โบทูลิน่ัม มีวิธีการควบคุมการฆ่าเชื้อท่ีสามารถวัดอุณหภูมิอาหาร
ได้โดยตรงขณะฆ่าเชื้อ ไม่จำเป็นต้องศึกษา TD และ HP ต้องมีเอกสารอ้างอิงอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้อแล้วแต่กรณี 
            - กรณีใช้รายงานผลการศึกษาที่ดำเนินการโดยผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority; PA) ดังน้ี 

(1) เอกสารวิชาการศึกษาการทดสอบการกระจายความร้อนในเครื่องฆ่าเชื้อ(Temperature Distribution; TD) 
โดย PA เอกสารเลขท่ี ......................................... จัดทำโดย ............................................................. .................. 

(2) เอกสารวิชาการศึกษาอัตราการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์อาหารแต่ละชนิด แต่ละขนาดบรรจุเพื่อ
กำหนดอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้อ (Heat Penetration; HP) โดย PA เอกสารเลขท่ี............................... จัดทำโดย ......................... 

 (3) หลักฐานแสดงผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority; PA) ต้องมีความรู้ ความสามารถ 
โดยกำหนดวุฒิการศึกษามีหลักฐานการสอบผ่านและสำเร็จหลักสูตรการฝึกอบรม และมีประสบการณ์การทำงาน   ชื่อ – นามสกุล  
..................................................................................   

(4) เอกสารกรรมวิธีการผลิตท่ีกำหนด (Scheduled Process; SP) เป็นเอกสารท่ีระบุกระบวนการฆ่าเชื้อภายใต้
ปัจจัยวิกฤตท่ีต้องควบคุม เอกสารเลขท่ี ............................... จัดทำโดย ................................................................ 

     - กรณีใช้เอกสารอ้างอิงอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้อ 
  (1) เอกสารอ้างอิงอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้อ  ชื่อเอกสาร......................................................................  

จัดทำโดย .................................................................................................................... .................................................................. 
(2) เอกสารกรรมวิธีการผลิตท่ีกำหนด (Scheduled Process; SP) เป็นเอกสารท่ีระบุกระบวนการฆ่าเชื้อภายใต้

ปัจจัยวิกฤตท่ีต้องควบคุม เอกสารเลขท่ี ......................... จัดทำโดย ............................................................................. .. 
ข. อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ำ  

(1) เอกสารวิชาการศึกษาการทดสอบการกระจายความร้อนในเครื่องฆ่าเชื้อ (Temperature Distribution; TD) 
โดย PA เอกสารเลขท่ี .............................................. จัดทำโดย ........................................................ ....................... 

(2) เอกสารวิชาการศึกษาอัตราการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์อาหารแต่ละชนิดแต่ละขนาดบรรจุเพื่อกำหนด
อุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้อ (Heat Penetration; HP) โดย PA เอกสารเลขที่ ......................... จัดทำโดย .................................. 
       (3) กรณีระบบการผลิตและการบรรจุแบบปลอดเชื้อ (Aseptic processing and aseptic packaging systems) ต้องมี
รายงานผลการศึกษาและหลักฐานว่าผ่านการฆ่าเชื้อด้วยวิธีการท่ีเหมาะสมโดยทำให้ปลอดเชื้อเชิงการค้าท่ีดำเนินการโดย PA เอกสารเลขท่ี 
............................................................. จดัทำโดย ........................................ 

(4) หลักฐานแสดงผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority; PA) ต้องมีความรู้ความสามารถ 
โดยกำหนดวุฒิการศึกษามีหลักฐานการสอบผ่านและสำเร็จหลักสูตรการฝึกอบรมและมีประสบการณ์การทำงาน ชื่อ – นามสกุล  
..................................................................................   

 (5) เอกสารกรรมวิธีการผลิตท่ีกำหนด (Scheduled Process; SP) เป็นเอกสารท่ีระบุกระบวนการฆ่าเชื้อภายใต้
ปัจจัยวิกฤตท่ีต้องควบคุม เอกสารเลขที่ ................................................. จัดทำโดย ................................................  

 
ลงชื่อ ………………………………… ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 



22. แผนท่ีสังเขปแสดงที่ตั้งสถานที่และสิ่งปลกูสร้างในบริเวณใกล้เคยีง 
(มาตราส่วน 1 : 200) 

สถานที่ผลิต ชื่อ............................................................................................................. ........................................ 
ที่ตั้ง................................................................................................................. ...................................................... 

 

 
 
 
 

ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 
คำเตือน  ตัวอย่างนี้เพื่อใช้เป็นแนวทางจัดเตรียมเอกสารและสถานที่  ผู้ขออนุญาตมีหน้าที่ต้องจัดเตรียมให้
ครบถ้วนถูกต้องตามท่ีระเบียบการขออนุญาตกำหนดไว้ 

 



23. แบบแปลนแผนผังสิ่งปลูกสร้างภายในบรเิวณที่ดิน 
(มาตราส่วน 1 : 200) 

สถานที่ผลิต ชื่อ ................................................................................................... ............................................... 
ที่ตั้ง................................................................................... ...................................................................................  

 
อาคารผลิตอาหาร เนื้อที่ทั้งหมด.........40...........ตารางเมตร 

ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 
คำเตือน  ตัวอย่างนี้เพื่อใช้เป็นแนวทางจัดเตรียมเอกสารและสถานที่  ผู้ขออนุญาตมีหน้าที่ต้องจัดเตรียมให้
ครบถ้วนถูกต้องตามท่ีระเบียบการขออนุญาตกำหนดไว้ 



แบบแปลนแสดงรูปตั้งด้านหน้า 
(มาตราส่วน 1 : 200) 

 
สถานที่ผลิต ชื่อ ............................................................................................................ ...................................... 
ที่ตั้ง...................................................................................................................... ................................................ 

 
 

 
 

 
แจ้งรายละเอียดชนิดของวัสดุที่ใช้สร้างอาคาร ขนาดความกว้าง........13.............เมตร  สูง..........8...........เมตร 
- หลังคา..............กระเบื้อง ฝาแผ่นเรียบ.................................................................................... .......................... 
- พ้ืนอาคาร.........คอนกรีต.................................................................................................... ................................ 
- ประตู................เหล็กและไม้............................................................................................. ................................. 
- หน้าต่าง ...........ไม้และกระจก.............................................................................................. ............................. 
- ฝาผนัง...............ก่ออิฐฉาบปูน............................................................................................ ................................ 

ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 
คำเตือน  ตัวอย่างนี้เพื่อใช้เป็นแนวทางจัดเตรียมเอกสารและสถานที่  ผู้ขออนุญาตมีหน้าที่ต้องจัดเตรียมให้
ครบถ้วนถูกต้องตามท่ีระเบียบการขออนุญาตกำหนดไว้ 



แบบแปลนแสดงรูปตั้งด้านข้าง 
(มาตราส่วน 1 : 100) 

สถานที่ผลิต ชื่อ ............................................................................................................ ...................................... 
ที่ตั้ง...................................................................................................................... ................................................ 

 
 
 

 
 
 
แจ้งรายละเอียดชนิดของวัสดุที่ใช้สร้างอาคาร  
ขนาดความยาวของอาคาร (ด้านหน้า-ด้านหลัง) …17.50…เมตร 
ความสูงของอาคารด้านหน้า.....................8.00...................เมตร 
ความสูงของอาคารด้านหลัง.....................3.50...................เมตร 
- ฝาผนัง.... ก่ออิฐฉาบปูน.............................................................. 

 
ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 

คำเตือน  ตัวอย่างนี้เพื่อใช้เป็นแนวทางจัดเตรียมเอกสารและสถานที่  ผู้ขออนุญาตมีหน้าที่ต้องจัดเตรียมให้
ครบถ้วนถูกต้องตามท่ีระเบียบการขออนุญาตกำหนดไว้ 

 



แบบแปลนรูปตัดของอาคารที่ใช้ผลิตอาหาร 
(มาตราส่วน 1 : 100) 

สถานที่ผลิต ชื่อ ............................................................................................................ ...................................... 
ที่ตั้ง...................................................................................................................... ................................................ 

 

 
 

ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 
คำเตือน  ตัวอย่างนี้เพื่อใช้เป็นแนวทางจัดเตรียมเอกสารและสถานที่  ผู้ขออนุญาตมีหน้าที่ต้องจัดเตรียมให้
ครบถ้วนถูกต้องตามท่ีระเบียบการขออนุญาตกำหนดไว้ 



แบบแปลนพ้ืนอาคารผลิตอาหาร 
และการตดิตั้งเครื่องมอื เครื่องจักรพร้อมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลติอาหาร 

(มาตรส่วน 1 : 100) 
 

สถานที่ผลิต ชื่อ ............................................................................................................ ...................................... 
ที่ตั้ง...................................................................................................................... ................................................ 

 

 
 
 
 

ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 
คำเตือน  ตัวอย่างนี้เพื่อใช้เป็นแนวทางจัดเตรียมเอกสารและสถานที่  ผู้ขออนุญาตมีหน้าที่ต้องจัดเตรียมให้
ครบถ้วนถูกต้องตามท่ีระเบียบการขออนุญาตกำหนดไว้ 

 



แบบแปลนพ้ืนอาคารผลิตอาหาร 
และการตดิตั้งเครื่องมอื เครื่องจักรพร้อมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลติอาหาร 

(มาตรส่วน 1 : 100) 
สถานที่ผลิต ชื่อ ............................................................................................................ ...................................... 
ที่ตั้ง...................................................................................................................... ................................................ 

ตัวอย่างแบบแปลนพ้ืนอาคารผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 
คำเตือน  ตัวอย่างนี้เพื่อใช้เป็นแนวทางจัดเตรียมเอกสารและสถานที่ ผู้ขออนุญาตมีหน้าที่ต้องจัดเตรียมให้
ครบถ้วนถูกต้องตามท่ีระเบียบการขออนุญาตกำหนดไว้ 



แบบแปลนพ้ืนอาคารผลิตอาหาร 
และการตดิตั้งเครื่องมอื เครื่องจักรพร้อมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลติอาหาร 

(มาตรส่วน 1 : 100) 
สถานที่ผลิต ชื่อ ............................................................................................................ ...................................... 
ที่ตั้ง...................................................................................................................... ................................................ 

ตัวอย่างแบบแปลนพ้ืนอาคารผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    

ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 
คำเตือน  ตัวอย่างนี้เพื่อใช้เป็นแนวทางจัดเตรียมเอกสารและสถานที่  ผู้ขออนุญาตมีหน้าที่ต้องจัดเตรียมให้
ครบถ้วนถูกต้องตามท่ีระเบียบการขออนุญาตกำหนดไว้ 
 



แบบแปลนพ้ืนอาคารผลิตอาหาร 
และการตดิตั้งเครื่องมอื เครื่องจักรพร้อมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลติอาหาร 

(มาตรส่วน 1 : 100) 
สถานที่ผลิต ชื่อ ............................................................................................................ ...................................... 
ที่ตั้ง...................................................................................................................... ................................................ 

ตัวอย่างแบบแปลนพ้ืนอาคารผลิตผักหรือผลไม้สดบางชนิด และ พืชและผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการตรวจประเมิน 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    
 

ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 
คำเตือน  ตัวอย่างนี้เพื่อใช้เป็นแนวทางจัดเตรียมเอกสารและสถานที่  ผู้ขออนุญาตมีหน้าที่ต้องจัดเตรียมให้
ครบถ้วนถูกต้องตามท่ีระเบียบการขออนุญาตกำหนดไว้ 



แบบแปลนพ้ืนอาคารผลิตอาหาร 
และการตดิตั้งเครื่องมอื เครื่องจักรพร้อมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลติอาหาร 

(มาตรส่วน 1 : 100) 
สถานที่ผลิต ชื่อ ............................................................................................................ ...................................... 
ที่ตั้ง...................................................................................................................... ................................................ 

ตัวอย่างแบบแปลนพ้ืนอาคารผลิตผักหรือผลไม้สดบางชนิด และ พืชและผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการตรวจประเมิน 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

   ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 
คำเตือน  ตัวอย่างนี้เพื่อใช้เป็นแนวทางจัดเตรียมเอกสารและสถานที่  ผู้ขออนุญาตมีหน้าที่ต้องจัดเตรียมให้
ครบถ้วนถูกต้องตามท่ีระเบียบการขออนุญาตกำหนดไว้ 



แบบแปลนแสดงรูปตั้งด้านหน้า/รูปด้านข้าง 
(มาตราส่วน 1 : 200) 

สถานที่ผลิต ชื่อ ............................................................................................................ ...................................... 
ที่ตั้ง...................................................................................................................... ................................................ 

16.1 ตัวอย่าง  สถานท่ีผลิตอาหารเป็นแบบบ้านเดี่ยว ดัดแปลงจากที่พักอาศัย        

 
ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 

คำเตือน  ตัวอย่างนี้เพื่อใช้เป็นแนวทางจัดเตรียมเอกสารและสถานที่  ผู้ขออนุญาตมีหน้าที่ต้องจัดเตรียมให้
ครบถ้วนถูกต้องตามท่ีระเบียบการขออนุญาตกำหนดไว้ 



แบบแปลนพ้ืนอาคารผลิตอาหาร 
และการตดิตั้งเครื่องมอื เครื่องจักรพร้อมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลติอาหาร 

(มาตรส่วน 1 : 200) 
สถานที่ผลิต ชื่อ ............................................................................................................ ...................................... 
ที่ตั้ง...................................................................................................................... ................................................ 

16.1 ตัวอย่าง สถานที่ผลิตอาหารเป็นแบบบ้านเดี่ยว ดัดแปลงจากท่ีพักอาศัย 

 
ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 

คำเตือน  ตัวอย่างนี้เพื่อใช้เป็นแนวทางจัดเตรียมเอกสารและสถานที่  ผู้ขออนุญาตมีหน้าที่ต้องจัดเตรียมให้
ครบถ้วนถูกต้องตามท่ีระเบียบการขออนุญาตกำหนดไว้ 



แบบแปลนแสดงรูปตั้งด้านหน้า/รูปด้านข้าง 
(มาตราส่วน 1 : 200) 

สถานที่ผลิต ชื่อ ............................................................................................................ ...................................... 
ที่ตั้ง...................................................................................................................... ................................................ 
 

16.2 ตัวอย่าง สถานที่ผลิตอาหารเป็นแบบบ้านเดี่ยว ดัดแปลงจากท่ีพักอาศัย 

         
 

ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 
คำเตือน  ตัวอย่างนี้เพื่อใช้เป็นแนวทางจัดเตรียมเอกสารและสถานที่  ผู้ขออนุญาตมีหน้าที่ต้องจัดเตรียมให้
ครบถ้วนถูกต้องตามท่ีระเบียบการขออนุญาตกำหนดไว้ 

 



แบบแปลนพ้ืนอาคารผลิตอาหาร 
และการตดิตั้งเครื่องมอื เครื่องจักรพร้อมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลติอาหาร 

(มาตรส่วน 1 : 200) 
สถานที่ผลิต ชื่อ ............................................................................................................ ...................................... 
ที่ตั้ง...................................................................................................................... ................................................ 

 

16.2 ตัวอย่าง  
สถานที่ผลิตอาหารเป็นแบบบ้านเดี่ยว ดัดแปลงจากที่พักอาศัย 

 
ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 

คำเตือน  ตัวอย่างนี้เพื่อใช้เป็นแนวทางจัดเตรียมเอกสารและสถานที่  ผู้ขออนุญาตมีหน้าที่ต้องจัดเตรียมให้
ครบถ้วนถูกต้องตามท่ีระเบียบการขออนุญาตกำหนดไว้ 



แบบแปลนแสดงรูปตั้งด้านหน้า 
(มาตราส่วน 1 : 200) 

สถานที่ผลิต ชื่อ ............................................................................................................ ...................................... 
ที่ตั้ง...................................................................................................................... ................................................ 

 

16.3 ตัวอย่าง  สถานท่ีผลิตอาหารเป็นแบบทาวเฮ้าส์ ดัดแปลงจากที่พักอาศัย 

 
ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 

คำเตือน  ตัวอย่างนี้เพื่อใช้เป็นแนวทางจัดเตรียมเอกสารและสถานที่  ผู้ขออนุญาตมีหน้าที่ต้องจัดเตรียมให้
ครบถ้วนถูกต้องตามท่ีระเบียบการขออนุญาตกำหนดไว้ 



แบบแปลนแสดงรูปตั้งด้านข้าง 
(มาตราส่วน 1 : 200) 

สถานที่ผลิต ชื่อ ............................................................................................................ ...................................... 
ที่ตั้ง...................................................................................................................... ................................................ 

 
 

16.3 ตัวอย่าง สถานที่ผลิตอาหารเป็นแบบทาวเฮ้าส์ ดดัแปลงจากท่ีพักอาศัย 

 

 
 
 
 
 

ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 
คำเตือน  ตัวอย่างนี้เพื่อใช้เป็นแนวทางจัดเตรียมเอกสารและสถานที่  ผู้ขออนุญาตมีหน้าที่ต้องจัดเตรียมให้
ครบถ้วนถูกต้องตามท่ีระเบียบการขออนุญาตกำหนดไว้ 

 



แบบแปลนพ้ืนอาคารผลิตอาหาร 
และการตดิตั้งเครื่องมอื เครื่องจักรพร้อมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลติอาหาร 

(ชั้น 1 มาตรส่วน 1 : 200/ชั้น 2-3 มาตราส่วน 1 : 100) 
สถานที่ผลิต ชื่อ ............................................................................................................ ...................................... 
ที่ตั้ง...................................................................................................................... ................................................ 

16.3 ตัวอย่าง สถานที่ผลิตอาหารเป็นแบบทาวเฮ้าส์ ดดัแปลงจากท่ีพักอาศัย 

 
ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 

คำเตือน  ตัวอย่างนี้เพื่อใช้เป็นแนวทางจัดเตรียมเอกสารและสถานที่  ผู้ขออนุญาตมีหน้าที่ต้องจัดเตรียมให้
ครบถ้วนถูกต้องตามท่ีระเบียบการขออนุญาตกำหนดไว้ 
 



แบบแปลนแสดงรูปตั้งด้านหน้า 
(มาตราส่วน 1 : 200) 

สถานที่ผลิต ชื่อ ............................................................................................................ ...................................... 
ที่ตั้ง...................................................................................................................... ................................................ 

 

16.4 ตัวอย่าง  สถานท่ีผลิตอาหารเป็นแบบตึกแถว ดัดแปลงจากท่ีพักอาศัย 

 
 

 
 
 

ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 
คำเตือน  ตัวอย่างนี้เพื่อใช้เป็นแนวทางจัดเตรียมเอกสารและสถานที่  ผู้ขออนุญาตมีหน้าที่ต้องจัดเตรียมให้
ครบถ้วนถูกต้องตามท่ีระเบียบการขออนุญาตกำหนดไว้ 



แบบแปลนแสดงรูปตั้งด้านข้าง 
(มาตราส่วน 1 : 200) 

สถานที่ผลิต ชื่อ ............................................................................................................ ...................................... 
ที่ตั้ง...................................................................................................................... ................................................ 

16.4 ตัวอย่าง สถานที่ผลิตอาหารเป็นแบบตึกแถว ดัดแปลงจากที่พักอาศัย 

 

 
ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 

คำเตือน  ตัวอย่างนี้เพื่อใช้เป็นแนวทางจัดเตรียมเอกสารและสถานที่  ผู้ขออนุญาตมีหน้าที่ต้องจัดเตรียมให้
ครบถ้วนถูกต้องตามท่ีระเบียบการขออนุญาตกำหนดไว้ 

 
 



แบบแปลนพ้ืนอาคารผลิตอาหาร 
และการตดิตั้งเครื่องมอื เครื่องจักรพร้อมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลติอาหาร 

(มาตรส่วน 1 : 200) 
สถานที่ผลิต ชื่อ ............................................................................................................ ...................................... 
ที่ตั้ง...................................................................................................................... ................................................ 

16.4 ตัวอย่าง  สถานท่ีผลิตอาหารเป็นแบบตึกแถว ดัดแปลงจากท่ีพักอาศัย 

 
ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 

คำเตือน  ตัวอย่างนี้เพื่อใช้เป็นแนวทางจัดเตรียมเอกสารและสถานที่  ผู้ขออนุญาตมีหน้าที่ต้องจัดเตรียมให้
ครบถ้วนถูกต้องตามท่ีระเบียบการขออนุญาตกำหนดไว้ 



แบบแปลนพ้ืนอาคารผลิตอาหาร 
และการตดิตั้งเครื่องมอื เครื่องจักรพร้อมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลติอาหาร 

(มาตรส่วน 1 : 200) 
สถานที่ผลิต ชื่อ ............................................................................................................ ...................................... 
ที่ตั้ง...................................................................................................................... ................................................ 

16.4 ตัวอย่าง สถานที่ผลิตอาหารเป็นแบบตึกแถว ดัดแปลงจากที่พักอาศัย 

 
ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 

คำเตือน  ตัวอย่างนี้เพื่อใช้เป็นแนวทางจัดเตรียมเอกสารและสถานที่  ผู้ขออนุญาตมีหน้าที่ต้องจัดเตรียมให้
ครบถ้วนถูกต้องตามท่ีระเบียบการขออนุญาตกำหนดไว้ 



แบบแปลนพ้ืนอาคารผลิตอาหาร 
และการตดิตั้งเครื่องมอื เครื่องจักรพร้อมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลติอาหาร 

(มาตรส่วน 1 : 200) 
สถานที่ผลิต ชื่อ ............................................................................................................ ...................................... 
ที่ตั้ง...................................................................................................................... ................................................ 

16.4 ตัวอย่าง สถานที่ผลิตอาหารเป็นแบบตึกแถว ดัดแปลงจากที่พักอาศัย 

 
ลงชื่อ.............................................................ผู้ดำเนินกิจการ/ผู้ขออนุญาต 

คำเตือน  ตัวอย่างนี้เพื่อใช้เป็นแนวทางจัดเตรียมเอกสารและสถานที่  ผู้ขออนุญาตมีหน้าที่ต้องจัดเตรียมให้
ครบถ้วนถูกต้องตามท่ีระเบียบการขออนุญาตกำหนดไว้ 


