


สารบัญ 

 

หน้า 

1. วิธีการปฏิบัติงาน เรื่อง การพิจารณาคำขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร    1 
1.1 Checklist ตรวจสอบคำขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร    6 
1.2 แบบ อ.1 (แบบคำขออนุญาตต้ังโรงงานผลิตอาหาร)     11 
1.3 แบบ สบ.1 (แบบคำขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน   12 
1.4 หนังสือนัดหมายตรวจสถานที่ประกอบการขออนุญาต     14 
1.5 บันทึกข้อความขอใช้รถยนต์ส่วนกลาง      15 
1.6 .ตส 9 (55) อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจำหน่าย ( 342)    16 
1.7 ตส.11(55) อาหารในภาชนะที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ำ (349)2556   31 
1.8 ตส.3(50) น้ำบริโภคในภาชนะปิดสนิท (220)2544     94 
1.9  ตส.1(50) อาหารท่ัวไป GMP       105 
1.10  ตส.5 (50) นม.         113 
1.11 ตส.13 (60) ผักหรือผลไม้สดบางชนิด      127 

1.12  บันทึกคำให้การ         145 
1.13  แบบ AuditReport        146 

2. วิธีการปฏิบัติงาน เรื่อง การพิจารณาคำขออนุญาต สบ.7     147 
3. วิธีการปฏิบัติงาน เรื่อง การพิจารณาคำขอต่ออายุใบอนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร   156 

3.1 Checklist ตรวจสอบคำขอต่ออายุใบอนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร   160 
3.2 แบบ อ.3 (แบบคำขอต่ออายุใบอนุญาตผลติอาหาร)     161 

4. แบบฟอร์มชำระเงิน e-payment        162 
5. คู่มือการนำเข้าข้อมูลอาหาร (ระบบ e-sub)         163 

 

 



 

 
เรื่อง การพิจารณาคำขออนญุาตสถานที่ผลิตอาหาร 

 
 
เลขท่ีเอกสาร    : WI – OSSC – 01 
แก้ไขคร้ังท่ี    :  0 
วันท่ีเร่ิมใช้    :  1 ตุลาคม 2563 
หน่วยงานท่ีถือครองเอกสาร :  กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและเภสชัสาธารณสุข  
 
 
 
 
 
  

ตำแหน่ง ลงนาม วันท่ี 

ผู้จัดทำ : 
นางสาวกฤษณี เกิดศรี  
เภสัชกรชำนาญการ  1 ตุลาคม 2563 

ผู้ทบทวน :  
นางจิราพร เกษศิลป์ 
หัวหน้ากลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและ
เภสัชสาธารณสุข 

    1 ตุลาคม 2563 

ผู้อนุมัติ : 
นายปรารถนา ประสงค์ด ี
นายแพทยส์าธารณสุขจงัหวัดอุทัยธานี     1 ตุลาคม 2563 

 
 

 วิธีการปฏิบัติงาน 
สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุทัยธานี



 

วิธีการปฏิบัติงาน 
เรื่อง การพิจารณาคำขออนญุาต 

สถานทีผ่ลิตอาหาร 

เลขที่เอกสาร  :WI-OSSC-01 
แก้ไขคร้ังที่    :   0 
หน้า             :   2 / 6 

 

   

สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุทัยธาน ี

ประวัติการแก้ไข 

แก้ไขคร้ังที ่ รายละเอียดการแก้ไข วัน  เดือน  พ.ศ. 

0 
 

เริ่มออกเอกสารใหม่
 
 

   1  ตุลาคม 2563
  
 

 
1. วัตถุประสงค ์

เพ่ือเป็นแนวทางในการพิจารณาอนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร ได้อย่างถูกต้องตามที่กฎหมายกำหนด และตาม
กำหนดเวลาในคู่มือประชาชน  

 
2. ขอบเขต 

ระเบียบปฏิบัติงานน้ีครอบคลุมต้ังแต่รับคำขอ จนถึงส่งมอบใบอนุญาต  
 

3. คำจำกัดความ 
3.1 อาหาร หมายถึง ของกินหรือเครื่องค้ำจุนชีวิต ได้แก่ (1) วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ด่ืม อม หรือนําเข้าสู่

ร่างกายไม่ว่าด้วยวิธีใด ๆ หรือใน รูปลักษณะใด ๆแต่ไม่รวมถึงยาวัตถุออกฤทธ์ิต่อจิตและประสาท หรือยาเสพติดให้
โทษ ตามกฎหมายว่าด้วย การน้ัน แล้วแต่กรณี (2) วัตถุที่มุ่งหมายสําหรับใช้หรือใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตอาหาร
รวมถึงวัตถุ เจือปนอาหาร สีและเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส ที่อยู่ในความรับผิดชอบของสำนักงานสาธารณสุขจังหวัด
อุทัยธานี     
 3.2 ผู้อนุญาต หมายถึง นายแพทย์สาธารณสุขจังหวัดอุทัยธานี หรือผู้ว่าราชการจังหวัดอุทัยธานี   

3.3 เจ้าหน้าที่ หมายถึง ผู้ที่ได้รับคำสั่งแต่งต้ังให้มีหน้าที่ในการพิจารณาอนุญาตอาหาร ตามคำสั่งสำนักงาน
สาธารณสุขจังหวัดอุทัยธานี   
4. หน้าที่ความรับผิดชอบ 

4.1 เภสัชกรศูนย์บริการผลิตภัณฑ์สุขภาพเบ็ดเสร็จ กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและเภสัชสาธารณสุข 
สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุทัยธานี ผู้มีหน้าที่พิจารณาคำขอ และตรวจสถานที่  

4.2 เจ้าหน้าที่ธุรการ มีหน้าที่นำส่งหนังสือทางไปรษณีย์แบบลงทะเบียนตอบรับ 
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5.  วิธีการปฏิบัติงาน  

5.1  รับเอกสารคำขอและตรวจสอบคำขอ (30 นาที) 
    เจ้าหน้าที่รับเอกสารคำขอ และทำการตรวจสอบคำขอตาม Checklist   

  5.1.1 กรณีตรวจสอบแล้วพบว่าเอกสารคำขอไม่ถูกต้องหรือไม่ครบถ้วน ให้เจ้าหน้าที่บันทึก
ข้อบกพร่องที่ต้องแก้ไขพร้อมกับให้ผู้ขออนุญาตลงลายมือช่ือใน Checklist ให้เรียบร้อย และคืนเอกสารคำขอให้ผู้ย่ืน
คำขอนำกลับไปแก้ไขให้ถูกต้อง   
  5.1.2 กรณีตรวจสอบแล้วพบว่าเอกสารคำขอถูกต้องและครบถ้วน ให้เจ้าหน้าที่ดำเนินการดังน้ี 

5.1.2.1 ออกใบ e-payment  ค่าพิจารณาตาม ม.44 มีค่าคำขออนุญาตต้ังโรงงานผลิต
อาหาร ฉบับละ 2,000 บาท หรือ ค่าคำขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงงาน ฉบับละ 1,000 บาท และ
ค่าตรวจสถานที่ขึ้นกับขนาดแรงม้า ฉบับละ 3,000 – 20,000 บาท  

5.1.2.2 ให้ผู้ย่ืนคำขอนำใบ e-payment ไปชำระที่การเงิน(กรณีนอกเหนือเงินสด) หรือ
เคาเตอร์ธนาคารกรุงไทย(กรณีเงินสด)  

5.1.2.3 ลงรับคำขอในทะเบียนหนังสือลงรับ(ศูนย์ผลิตภัณฑ์สุขภาพเบ็ดเสร็จ สำนักงาน
สาธารณสุขจังหวัดอุทัยธานี) เมื่อผู้ย่ืนคำขอแสดงหลักฐานการจ่ายเงินเรียบร้อยแล้ว พร้อมทั้งบันทึกเลขที่ใบเสร็จ
ชำระเงินในเอกสารคำขอ และลงระยะเวลาแล้วเสร็จ 60 วันทำการนับต้ังแต่วันที่ย่ืนคำขอสำเร็จ   
 5.2  ตรวจสถานที่ (54 วันทำการ) 

       เจ้าหน้าที่ดำเนินการนัดหมายผู้ขออนุญาตและลงตรวจสถานที่ ดังน้ี 
        5.2.1 รับหนังสือนัดหมายให้เจ้าหน้าที่ลงตรวจสถานที่ประกอบการขออนุญาต 

5.2.2 เจ้าหน้าที่โทรศัพท์จองรถออกตรวจสถานที่ หมายเลขโทรศัพท์ภายใน 401 
5.2.3 เขียนบันทึกข้อความขอใช้รถยนต์ส่วนกลาง  
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5.2.4 เขียนบันทึกข้อความขออนุมัติไปราชการ 
5.2.4 เขียนหนังสือแจ้งเจ้าหน้าที่ สสอ.และ รพ. ในพ้ืนที่ร่วมออกตรวจ 
5.2.5 เตรียมเอกสารออกตรวจสถานที่ ดังน้ี 

  5.2.5.1 บันทึกการตรวจสถานที่ ตามแต่ละประเภทอาหารที่ขออนุญาต  
5.2.5.2 บันทึกคำให้การ 

5.2.6 กรณีพบว่าเป็นไปตามเกณฑ์ที่กฎหมายกำหนด ให้เจ้าหน้าที่ดำเนินการเสนอนายแพทย์
สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดพิจารณาลงนามอนุญาต 

 5.2.7 กรณีพบว่าไม่เป็นไปตามเกณฑ์ที่กฎหมายกำหนด ให้บันทึกสิ่งที่ต้องแก้ไขปรับปรุง และ
ระยะเวลาที่คาดว่าจะแก้ไขเสร็จสิ้น เมื่อแก้ไขเสร็จสิ้นแล้วให้เจ้าหน้าที่ดำเนินการเสนอนายแพทย์สำนักงาน
สาธารณสุขจังหวัดพิจารณาลงนามอนุญาต 

  
5.3 พิจารณา อนุญาต/ไม่อนุญาต (3 วันทำการ) 
 5.3.1 บันทึกการตรวจลงใน AuditReport  
 5.3.2 บันทึกข้อความเสนอหัวหน้ากลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคฯ ลงนามใน AuditReport และผ่าน

หนังสือเพ่ือเสนอให้นายแพทย์สาธารณสุขจังหวัดอุทัยธานีพิจารณาลงนามอนุญาต พร้อมหนังสือแจ้งให้ผู้รับอนุญาต
มารับใบอนุญาต 

 5.3.3 บักทึกข้อมูลการอนุญาตสถานที่ผลิตอาหารลงในระบบ e-sub ตามคู่มือการนำเข้าข้อมูล
อาหาร  

5.4 ลงนามอนุญาต (2 วันทำการ) 
 5.4.1 นายแพทย์สาธารณสุขพิจารณาลงนามอนุญาต 
5.5 แจ้งผลและส่งมอบใบอนุญาต (90 นาที) 
 5.5.1 แจ้งผู้รับอนุญาตรับใบอนุญาตและเอกสารที่เก่ียวข้อง ทางโทรศัพท์ ทางไลน์ และการส่ง

ไปรษณีย์ (ส่งโดยธุรการ) 
5.5.2 เจ้าหน้าที่ขอดูบัตรประชาชนของผู้มารับ กรณีถ้าไม่ใช่ผู้รับอนุญาตให้ดำเนินการขอดูเอกสาร

มอบหมายให้มารับแทนพร้อมสำเนาบัตรประชาชนของผู้รับอนุญาตและผู้มารับใบอนุญาต 
 5.5.3 ให้ผู้มารับใบอนุญาตลงช่ือรับใบอนุญาต และให้เจ้าหน้าที่ส่งมอบใบอนุญาตพร้อมเอกสารอ่ืน

ที่เก่ียวข้องให้ผู้มารับใบอนุญาต 
 5.5.4 กรณี ใบอนุญาตโรงงานผลิตอาหารให้เจ้าหน้าที่ ออกใบ e-payment ค่าธรรมเนียม

ใบอนุญาตสถานที่ผลิตอาหารตามแรงม้า ฉบับละ 3,000 – 10,000 บาท ให้ผู้ย่ืนคำขอนำใบ e-payment ไปชำระที่
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การเงิน(กรณีนอกเหนือเงินสด) หรือเคาเตอร์ธนาคารกรุงไทย(กรณีเงินสด) เมื่อผู้มารับใบอนุญาตแสดงหลักฐานการ
ชำระเงินค่าธรรมเนียมเรียบร้อยแล้วจึงดำเนินการตามข้อ 5.5.2 และ 5.5.3       

 
6. เอกสารอ้างอิง 

6.1 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  
6.2 คำสั่งสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง มอบอำนาจเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

ตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร ให้ผู้ว่าราชการจังหวัดและนายแพทย์สาธารณสุขจังหวัด 
6.3 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องค่าใช้จ่ายที่จะจัดเก็บจากผู้ย่ืนคำขอในกระบวนการพิจารณาอนุญาต

ผลิตภัณฑ์อาหาร พ.ศ.2560 
6.4 กฎกระทรวงฉบับที่ 5 (พ.ศ.2522) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

7.  แบบฟอร์มท่ีเก่ียวข้อง 
7.1 Checklist ตรวจสอบคำขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
7.2 แบบ อ.1 (แบบคำขออนุญาตต้ังโรงงานผลิตอาหาร) 
7.3 แบบ สบ.1 (แบบคำขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน 
7.4 แบบฟอร์มชำระเงิน e-payment 
7.5 หนังสือนัดหมายตรวจสถานที่ประกอบการขออนุญาต 
7.6 บันทึกข้อความขอใช้รถยนต์ส่วนกลาง 
7.7 .ตส 9 (55) อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจำหน่าย ( 342)   
7.8 ตส.11(55) อาหารในภาชนะที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ำ (349)2556  
7.9 ตส.3(50) น้ำบริโภคในภาชนะปิดสนิท (220)2544  
7.10ตส.1(50) อาหารท่ัวไป GMP 
7.10ตส.5 (50) นม 
7.11ตส.13 (60) ผักหรือผลไม้สดบางชนิด 
7.11บันทึกคำให้การ 
7.12แบบ AuditReport 
7.13คู่มือการนำเข้าข้อมูลอาหาร (ระบบ e-sub) 

 

8.  หมายเหตุ 
 8.1 ระยะเวลาในการปฏิบัติงานในแต่ละขั้นตอนให้ดำเนินการแล้วเสร็จตามเวลาที่ระบุไว้ในคู่มือประชาชน 
ของแต่ละคำขอ  



 

วิธีการปฏิบัติงาน 
เรื่อง การพิจารณาคำขออนญุาต 

สถานทีผ่ลิตอาหาร 

เลขที่เอกสาร  :WI-OSSC-01 
แก้ไขคร้ังที่    :   0 
หน้า             :   6 / 6 

 

   

สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุทัยธาน ี

        8.2 เมื่อเจ้าหน้าที่ได้ให้ผู้ขออนุญาตแก้ไขข้อบกพร่องให้หยุดนับเวลาลง และจะนับเวลาต่อเมื่อผู้ขออนุญาตได้
แก้ไขข้อบกพร่องเรียบร้อยแล้ว  
 
 
  



 
แบบตรวจสอบคำขอและบันทึกข้อบกพร่อง 

คำขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร  
******** ต้องนำเอกสารน้ีและใบรับคำขอ แนบมาพร้อมการแก้ไขข้อบกพร่อง (ถ้ามี) ในคร้ังต่อไป ******** 

(โรงงานให้ใช้แบบ อ.1 ไม่เข้าข่ายโรงงานให้ใช้แบบ สบ.1)  
สำหรับผู้ประกอบการ สำหรับเจ้าหน้าที่

ขั้นตอนท่ี 1 ตรวจสอบช่องทางการยื่น ดูรายละเอียดเพ่ิมท่ีเว็บไซด์กองอาหาร
 

 ยื่น ท่ี กองอาหาร สำนักงานคณะกรรมอาหารและยา 
 ยื่น ท่ี กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและเภสัชสาธารณสุข สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด

  

ขั้นตอนท่ี 2 กรอกรายละเอียดข้อมูลเบื้องต้น 
ชื่อ-สกุลผู้ยื่นคำขอ/ผู้รับมอบอำนาจ....................................................................................................... 
โทรศัพท์........................................................................ E-mail :............................................................ 
ชื่อสถานที่ผลิต.........................................................................................................................................

 

ขั้นตอนที่ 3 ผู้ย่ืนคำขอต้องจัดเรียงเอกสารตามบัญชีรายการเอกสารข้างล่างน้ีและตรวจสอบตนเอง 
โดยทำเคร่ืองหมาย  กรณีครบถ้วนตามข้อกำหนด     
หรือทำเคร่ืองหมาย  กรณีไม่ครบถ้วน   
หรือทำเคร่ืองหมาย  -   กรณีไม่จำเป็นต้องมี

ข้ันตอนท่ี 1 ตรวจสอบเอกสาร  
(ตามรายละเอียดการตรวจสอบเอกสาร) 

รายละเอียดการตรวจสอบเอกสาร ผู้ยื่นคำขอ
ตรวจสอบ

เจ้าหน้าท่ี
ตรวจสอบ 

บันทึกข้อบกพร่อง 

1. คำขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร แบบ อ.1 หรือ สบ.1 จำนวน 1 ฉบับ  
  กรอกรายละเอียดและลงลายมือช่ือ (โดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการผู้มีอำนาจผูกพัน

ของนิติบุคคลอาจต้องประทับตราสำคัญของบริษัทด้วยในกรณีท่ีระบุไว้ในหนังสือรับรองการ
จดทะเบียนนิติบุคคล) 

   

2. กรณีบุคคลธรรมดา เอกสารดังต่อไปน้ีอย่างละ 1 ฉบับ  
2.1 สำเนาบัตรประชาชนของผู้ดำเนินกิจการ  
2.2 สำเนาทะเบียนบ้านของผู้ดำเนินกิจการ  
2.3 สำเนาใบทะเบียนการค้าหรือใบทะเบียนพาณิชย์  

3. กรณีนิติบุคคล จัดเตรียมดังต่อไปน้ีอย่างละ 1 ฉบับ  
3.1 สำเนาบัตรประชาชนของผู้ดำเนินกิจการ   
3.2  สำเนาทะเบียนบ้านของผู้ดำเนินกิจการ  
3.3 กรณีเป็นบุคคลต่างด้าวต้องย่ืนสำเนาหนังสือเดินทางและสำเนาหนังสืออนุญาตให้

ทำงานในประเทศไทย (work permit) 
   

3.4 สำเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล โดยต้องมีครบทุกหน้า มีวัตถุประสงค์
เกี่ยวกับการผลิตอาหาร และคัดลอกสำเนาจากกระทรวงพาณิชย์ไว้ไม่เกิน 6 เดือน

   

3.5 สำเนาหนังสือบัญชีรายชื่อผู้ถือหุ้น (บอจ.5) โดยต้องมีครบทุกหน้าและคัดลอกสำเนาจาก
กระทรวงพาณิชย์ไว้ไม่เกิน 6 เดือน (ยกเว้นห้างหุ้นส่วนจำกัด/ ห้างหุ้นส่วนสามัญจะไม่มีเอกสารนี้)

 

3.6 กรณีท่ีมีจำนวนหุ้นต่างชาติของบริษัทตั้งแต่ร้อยละ 50 ข้ึนไป ต้องย่ืนหนังสือรับรองการ
ประกอบธุรกิจนิติบุคคลต่างด้าวจากกระทรวงพาณิชย์ว่าไม่ขัดพระราชบัญญัติการประกอบ
ธุรกิจคนต่างด้าว พ.ศ.2542 เพิ่มเติมด้วย หรือหนังสือได้รับการส่งเสริมการลงทุน (BOI)

 

3.7 หนั ง สือมอบอำนาจแ ต่ ง ต้ั งผู้ ด ำ เนิ นกิ จการ  (ติ ดอากรแสตมป์  30 บาท ต่อ  
ผู้ดำเนินกิจการ 1 คน) 

 

3.8 สำเนาบัตรประชาชนของกรรมการผู้มีอำนาจลงนามของนิติบุคคล ท่ีลงนามในหนังสือมอบ    



อำนาจแต่งต้ังฯ (กรณีเป็นบุคคลต่างด้าวต้องย่ืนสำเนาหนังสือเดินทาง) 
คําอธิบาย กรณีนิติบุคคล ผู้มอบอํานาจและผู้รับมอบอํานาจเป็นบุคคลเดียวกัน ต้องทําหนังสือมอบอํานาจและแต่งตั้งผู้ดําเนินกิจการด้วยเช่นกัน เนื่องจากมี
หน้าที่ในฐานะต่างกัน คือ (1) หน้าท่ีกรรมการนิติบุคคลผู้มีอํานาจลงนามผูกพันในฐานะผู้มอบอํานาจ และ (2) หน้าท่ีผู้ดําเนินกิจการของใบสำคัญเลขสถานท่ีผลิต
อาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงานในฐานะผู้รับมอบอํานาจ 
 
 
 

รายละเอียดการตรวจสอบเอกสาร ผู้ยื่นคำขอ
ตรวจสอบ

เจ้าหน้าท่ี
ตรวจสอบ 

บันทึกข้อบกพร่อง 

4. เอกสารท่ีเก่ียวข้องของสถานท่ีผลิตและสถานท่ีเก็บ ดังต่อไปนี้อย่างละ 1 ฉบับ  
4.1 สำเนาทะเบียนบ้านของสถานท่ีผลิต  
4.2 สำเนาทะเบียนบ้านของสถานท่ีเก็บอาหาร  
4.3 กรณีที่ผู้ดำเนินกิจการไม่ได้เป็นเจ้าของกรรมสิทธ์ิ ต้องมีหนังสือยินยอมให้ใช้สถานที่ 

(ฉบับจริง) หรือสำเนาสัญญาเช่าสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร (ถ้ามี) 
1) กรณีผู้ยินยอมให้ใช้สถานที่หรือผู้ให้เช่าเป็นบุคคลธรรมดา ให้แนบสำเนาบัตร 

ประจำตัวประชาชนและสำเนาทะเบียนบ้านของผู้ให้เช่า  
2) กรณีผู้ยินยอมให้ใช้สถานที่หรือผู้ให้เช่าเป็นนิติบุคคล ให้แนบหนังสือรับรองการ  

จดทะเบียนนิติบุคคล พร้อมสำเนาบัตรประชาชนกรรมการผู้มีอำนาจตามหนังสือรับรอง

   

5. แบบฟอร์มรายงานผลการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมาย (Audit Report) 
- สำเนาแบบฟอร์มรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP 

กฎหมาย (Audit Report) โดยขอบข่ายของประเภทอาหารที่ระบุในรายงานผลการตรวจ
ประเมินสถานท่ีต้องครอบคลุมประเภทอาหารที่จะขออนุญาต และมีอายุไม่เกิน 1 ปี นับจาก
วันท่ีออกเอกสารรับรอง พร้อมรับรองสําเนาถูกต้อง �

 

6. แผนที่ แผนผัง แบบแปลน ท่ีได้รับการอนุมัติและประทับตราจากหน่วยงานที่ตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร จำนวน 1 ชุด
6.1 แผนที่สังเขปแสดงท่ีตั้งของสถานที่ผลิตและส่ิงปลูกสร้างบริเวณใกล้เคียง แสดงชื่อถนน

และจุดสังเกตของสถานท่ีขออนุญาต เช่น หน่วยราชการ วัด โรงเรียน
 

6.2 แผนผังแสดงตำแหน่งพร้อมประโยชน์ใช้สอยของอาคารต่างๆ ในบริเวณท่ีตั้งของสถานที่
ผลิตและบริเวณข้างเคียง รวมทั้งระบบกำจัดน้ำเสีย และบ่อบาดาล (ถ้ามี) 

 

6.3 แผนผังอาคารด้านหน้า ต้องแสดงระยะและมาตราส่วนให้ถูกต้อง แสดงชนิดของวัสดุท่ี
ใช้ในส่วนของฝาผนัง  พื้น ประตู หน้าต่าง และหลงัคา เป็นต้น 

   

6.4 แผนผังอาคารด้านข้าง ต้องแสดงระยะและมาตราส่วนให้ถูกต้อง แสดงชนิดของวัสดุที่
ใช้ในส่วนของฝาผนัง  พื้น ประตู หน้าต่าง และหลังคา เป็นต้น 

   

6.5 แผนผังอาคารด้านตัดขวาง ต้องแสดงระยะและมาตราส่วนให้ถูกต้อง แสดงจุดประสงค์
การใช้ห้องหรือบริเวณ แจ้งบริเวณบันได ลิฟท์ (กรณีอาคารชั้นเดียวไม่ใช้รูปตัด)

   

6.6 แบบแปลนพ้ืนทุกชั้น ต้องแสดงระยะและมาตราส่วนให้ถูกต้อง โดยแสดงสัญลกัษณ์ 
เช่น ผนัง ประตู หน้าต่าง เสน้ทางเข้า-ออกพนักงาน, ทางเข้าวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์ และ
ทางออกผลิตภัณฑ์ รวมท้ังแสดงรายละเอียดเพ่ิมเติม ดังนี ้

   

1) แสดงตำแหน่งการวางเครื่องจักรอุปกรณ์การผลิต ท่ีสอดคล้องกับรายการเคร่ืองจักร  
2) มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณเก็บวัตถุดิบ เตรียมวัตถุดิบ  
3) มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณเก็บภาชนะบรรจุ  
4) มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณเก็บผลิตภัณฑ์  
5) มีการแบ่งก้ันห้องหรือบริเวณปรุงผสม  
6) ห้องหรือบริเวณสำหรับฆ่าเช้ือหรือวิธีการอื่น ๆ เช่น ผ่านความร้อน หรือแช่เย็น หรือ  



แช่แข็ง หรือทำให้แห้ง แล้วแต่กรณี 
7) มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณบรรจุ (กรณีผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

ต้องมีห้องบรรจุโดยเฉพาะ) 
   

8) มีการแบ่งบริเวณก่อนฆ่าเช้ือและหลังการฆ่าเชื้ออย่างชัดเจน (กรณีการผลิตอาหารใน
ภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทตามประกาศ สธ ฉบับท่ี 349) 

 

9) มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณ ปิดฉลาก  
10) มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณล้างทำความสะอาดอุปกรณ์หรือภาชนะ และห้องหรือ

บริเวณเก็บอุปกรณ์หรือภาชนะก่อนและหลังใช้ 
 

11) มีห้องหรือตู้สำหรับเก็บสารเคมีทำความสะอาดหรือวัตถุมีพิษ  
12) แสดงตำแหนง่อ่างล้างมือบริเวณผลิต และบริเวณเปล่ียนชุด รองเท้าพนักงาน  

 
 
 
 

รายละเอียดการตรวจสอบเอกสาร ผู้ยื่นคำขอ
ตรวจสอบ

เจ้าหน้าท่ี
ตรวจสอบ 

บันทึกข้อบกพร่อง

13) แสดงตำแหนง่ห้องส้วม อ่างล้างมือ ที่เหมาะสม และไม่เปิดสู่บริเวณผลติโดยตรง  
14) แสดงตำแหนง่บันไดหรือลิฟท์ (ถ้ามี)  
15) ตำแหน่งท่อหรือทางระบายน้ำ  

คำอธิบาย ต้องระบุชื่อสถานที่ผลติและเลขที่ต้ังในแบบแปลนแผนผังทุกแผ่น และลงลายมือชื่อโดยผู้ดำเนินกจิการหรือกรรมการที่มีอำนาจลงนามตามหนงัสือ
รับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจทั่วไปที่มีอำนาจลงนามรับรองเอกสาร 
7. เอกสารท่ีเกี่ยวข้องกับการผลิตอื่นๆ จำนวน 1 ชุด 

7.1 รายการเคร่ืองจักร เคร่ืองใช้ไฟฟ้า อุปกรณ์การผลิตท่ีใช้ไฟฟ้าหรือใช้ความร้อนจาก
เชื้อเพลิงต่างๆ เช่น แก๊ส โดยระบุแรงม้าเปรียบเทียบแต่ละรายการ และแสดงแรงม้ารวม 

   

7.2 กรรมวิธีการผลิตอาหารทุกประเภทท่ียื่นขอโดยละเอียด เช่น แสดงอุณภูมิและเวลาที่
ใช้ เป็นต้น และแผนภูมิกรรมวิธีการผลิตท่ีสอดคล้องกับเคร่ืองจักรท่ีแสดงไว้ในแปลนพื้นและใน
รายการเคร่ืองมือเคร่ืองจักร โดยต้องระบุหมายเลขเครื่องจักรในกระบวนการผลิตด้วย

   

7.3 ที่มาของน้ำที่ใช้ในการผลิต เช่น น้ำท่ีใช้เป็นส่วนผสมในอาหารน้ำที่ใช้ผลิต/ ไอน้ำที่
สัมผัสอาหาร/ น้ำแข็งท่ีใช้ผสมหรือสัมผัสอาหาร/ น้ำท่ีใช้ล้างภาชนะบรรจุ อุปกรณ์ และ
เคร่ืองจักรต่างๆ (แจ้งกรรมวิธีการปรับคุณภาพของน้ำ)   

 

7.4 สูตรส่วนประกอบของอาหารเป็นร้อยละของน้ำหนัก (สูตรคิดเป็น 100%) และแสดง
ที่มาของวัตถุดิบแต่ละรายการ เช่น เลขสารบบอาหาร (เลข อย.) หรือ Specification หรือ COA 
หรืออื่นๆ กรณีท่ีวัตถุดิบไม่มีเลข อย.หรือ Specification หรือ COA ต้องจัดทำรายละเอียด
วิธีการคัดเลือกวัตถุดิบนั้นๆ 

   

7.5 ประเภทและชนิดของอาหารที่จะผลิต  
7.6 ชนิดภาชนะบรรจุ (ชนิด,ขนาด,สี) แจ้งชนิดและสีของฝา (ถ้ามี)  
7.7 วิธีการบริโภคและวิธีการใช้  
7.8 ปริมาณการผลิตอาหารแต่ละชนิด ต่อวัน ต่อสัปดาห์ หรือต่อเดือนแล้วแต่กรณี  
7.9 กรรมวิธีการล้างเคร่ืองจักรและอุปกรณ์การผลิต (แจ้งสารที่ใช้) รวมถึงภาชนะบรรจุ

(ถ้ามี) พร้อมแจ้งสารท่ีใช้ในการล้างทำความสะอาดด้วย 
   

- หากใช้เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิตร่วมกันสำหรับการผลิตอาหารหลายชนิด  
ต้องมีมาตรการป้องกันการปนเป้ือนท่ีเหมาะสมเพิ่มเติม เช่น คู่มือการทำความสะอาด การ

   



ทดสอบความสะอาด (Swap Test/ Rinse Test) การทดสอบการตกค้างของสารเคมีท่ีใช้ทำ
ความสะอาด 

7.10 หากมีผลิตอาหารแห้งหรือผง ท่ีมีค่า AW ต่ำ ต้องมีเอกสารมาตรการป้องกันความช้ืน
หรือสภาวะของห้องบรรจุ (ตามความจำเป็น) 

 

7.11 วิธีการกำจัดขยะมูลฝอย (ความถี่)  
7.12 จำนวนคนงานชาย-หญิง (การแต่งกาย,จำนวนห้องน้ำ, จำนวนอ่างล้างมือหน้าหรือใน

ห้องส้วม) 
 

8. เอกสารตามที่กำหนดในหลักเกณฑ์ GMP ต้องแนบเพ่ิมเติม จำนวน 1 ชุด  
8.1 กรณีอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท (อาหารที่มีความเป็นกรดต่ำ)  

1) เอกสารวิชาการศึกษาการทดสอบการกระจายความ ร้อนใน เค ร่ืองฆ่ าเช้ือ
(Temperature Distribution) 

   

2) เอกสารวิชาการศึกษาอัตราการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์อาหารแต่ละชนิด แต่
ละขนาดบรรจุเพื่อกำหนดอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้อ (Heat Penetration)

   

3) การกำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Schedule Process)  
4) หลักฐานแสดงผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority)  

 
 
 
 

รายละเอียดการตรวจสอบเอกสาร ผู้ยื่นคำขอ
ตรวจสอบ

เจ้าหน้าท่ี
ตรวจสอบ 

บันทึกข้อบกพร่อง 

5) หลักฐานการฝึกอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิต (Retort Supervisor)  
6) กรณีที่ใช้การผลิตแบบปลอดเช้ือ (Aseptic system) เช่น  UHT ต้องแนบหลักฐาน

ประกอบการพิจารณาสอดคล้องตาม Inspection Guideline for Aseptic system
   

8.2 กรณีอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท (อาหารปรับสภาพกรด)  
1) เอกสารวิชาการศึกษาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ แต่ละชนิด

(Schedule Process) 
   

2) เอกสารแสดงรายละเอียดวิธีการในการปรับค่าความเป็นกรด-ด่าง และวิธีการวัดค่าความ
เป็นกรด-ด่าง ตามความถี่ท่ีเหมาะสม พร้อมทั้งระบุปัจจัยวิกฤตท่ีเก่ียวข้องกับการปรับกรด  

   

3) หลักฐานแสดงผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority)  
4) หลักฐานการฝึกอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิต (Retort Supervisor)  
5) กรณีท่ีใช้การผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic system) เช่น UHT ต้องแนบหลักฐาน

ประกอบการพิจารณาสอดคล้องตาม Inspection Guideline for Aseptic system
   

8.3 กรณีน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท   
- เอกสารแสดงรายละเอียดแหล่งท่ีมาของน้ำดิบ และสำเนาผลวิเคราะห์น้ำดิบ   

8.4 กรณีนมพร้อมบริโภคชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์  
- หลักฐานแสดงผู้ควบคุมการผลิต  

8.5 กรณีผลิตการคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดบางชนิด   
1) หลักฐานแสดงว่าแหล่งเพาะปลูกมีระบบควบคุมการใช้สารเคมีในการเพาะปลูกที่ปลอดภัย  
2) ทะเบียนเกษตรกร    
3) ทะเบียนผู้รวบรวม หรือผู้จัดหา (ถ้ามี)  



8.6 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์ท่ีให้ใช้กระบวนการพาสเจอร์ไรส์ ด้วยการใช้ความดันสูง 
(High-Pressure Processing (HPP)) 

   

1) รายงานผลการศึกษา Inoculated Pack/Challenge study ประเภท Pathogen 
Inactivation study หรือ  ประเภท  Combined growth and inactivation study ต้อง
แสดงรายละเอียดคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ท่ีใช้ทดสอบ การออกแบบการศึกษา ผล
การศึกษา และสรุปผลการศึกษา 

   

2) ผลการทดสอบอายุการเก็บรักษา (Shelf-life study)    
3) เอกสารการรับรองห้องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์สำหรับการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์

ก่อโรค หลักฐานของหน่วยงาน หรือ สถาบันการศึกษา หรือ เจ้าหน้าท่ีประจำโรงงานท่ีมีความ
เชี่ยวชาญ (ถ้ามี) 

   

9. ภาพถ่าย (ภาพสี) จํานวน 1 ฉบับ  
  - แสดงให้เห็นพื้นที่และเคร่ืองมือเคร่ืองจักร ต่างๆ ท้ังภายใน-ภายนอกอาคารผลิตเป็นไป
ตามลำดับสายงานผลิตท่ีจะขออนุญาต ตั้งแต่รับวัตถุดิบไปจนถึงการจัดเก็บผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป

   

  - ระบุช่ือสถานท่ีผลิตและเลขที่ตั้ง และลงลายมือชื่อโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการท่ีมี
อำนาจลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจทั่วไปที่มีอำนาจลงนาม
รับรองเอกสารทุกแผ่น 

   

10. หนังสือมอบอำนาจทั่วไป (กรณีผู้ดำเนินกิจการไม่ได้มายื่นเอกสารด้วยตัวเอง) จำนวน 1 ฉบับ  
โดยต้องระบุอำนาจให้ชัดเจน เช่น มอบให้ย่ืนคำขอ/แก้ไขเพิ่มเติม/ลงชื่อรับทราบข้อบกพร่อง และติดอากรแสตมป์ 30 บาท ต่อผู้รับมอบอำนาจ 1 คน (หนังสือ
มอบอํานาจมีอายุ 1 ปี นับจากวันท่ีทําหนังสือมอบอํานาจ) 

10.1 กรณีย่ืนหนังสือมอบอำนาจฉบับจริงและผู้มอบอำนาจเป็นบุคคลธรรมดา ต้องแนบ
สำเนาบัตรประชาชนผู้มอบอำนาจ และสำเนาบัตรประชาชนผู้รับมอบอำนาจ
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10.2 กรณีย่ืนหนังสือมอบอำนาจฉบับจริงและผู้มอบอำนาจเป็นนิติบุคคล จำนวนผู้มอบอำนาจ
ต้องครบถ้วนตามหนังสือรับรองการจดทะเบียน และต้องแนบหนังสือรับรองของนิติบุคคล 
พร้อมสำเนาบัตรประชาชนกรรมการผู้มีอำนาจลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคล และ
สำเนาบัตรประชาชนผู้รับมอบอำนาจ 

   

10.3 กรณีย่ืนสำเนาหนังสือมอบอำนาจ ต้องเป็นฉบับท่ีได้รับการตรวจสอบและรับรองจาก
เจ้าหน้าท่ีกองอาหารแล้ว พร้อมรับรองสําเนาถูกต้อง  

   

หมายเหตุ เอกสารที่เป็นสำเนาท้ังหมดต้องลงลายมือช่ือรับรองสำเนาโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการท่ีมีอำนาจลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคล
หรือผู้รับมอบอำนาจท่ัวไปท่ีมีอำนาจลงนามรับรองสำเนาเอกสารได้ 
 

(สำหรับผู้ประกอบการ)  (สำหรับเจ้าหน้าที่)  
ข้ันตอนท่ี 4  ลงลายมือช่ือรับทราบผลการรับคำขอ 
ครั้งท่ี 1 (ยื่นคำขอครั้งแรก) 
ลงชื่อ............................................................ (ผู้ยื่นคำขอ/ผู้รับมอบอำนาจ) 

ข้ันตอนท่ี 2 สรุปผลการรับคำขอ 
คร้ังที่ 1 (ย่ืนคำขอครั้งแรก) 

รับคำขอเพราะเอกสารครบถ้วน   



             (..............................................................) 
       วันท่ี................................................................ 
 

 รับคำขอแต่มีเงื่อนไข เพราะเอกสารไม่ครบถ้วน  
พบข้อบกพร่องตามท่ีระบุข้างต้น ต้องแก้ไขให้แล้วเสร็จภายใน 10 วันทำการ 
นับแต่วันถัดจากวันท่ีรับคำขอ หากพ้นกำหนดจะยกเลิกและส่งคืนคำขอต่อไป 
ลงช่ือ..........................................................เจ้าหน้าท่ีผู้พิจารณา 
วันที่........................................................... 

ครั้งท่ี 2 (การแก้ไขข้อบกพร่อง) 
ข้าพเจ้าได้ย่ืนเอกสารการแก้ไขข้อบกพร่อง จำนวน....…...รายการ ตามท่ี
ระบุในบันทึกข้อบกพร่องแล้ว  
ลงชื่อ............................................................ (ผู้ยื่นคำขอ/ผู้รับมอบอำนาจ) 
     (..............................................................) 
       วันท่ี................................................................ 

คร้ังที่ 2 (การแก้ไขข้อบกพร่อง) 
 แก้ไขข้อบกพร่องครบถ้วน 

 
ลงช่ือ............................................พนักงานเจ้าหน้าท่ีผู้พิจารณา 
วันที่.............................................. 

รับคืนคำขอ 
ลงชื่อ............................................................ (ผู้ยื่นคำขอ/ผู้รับมอบอำนาจ) 
             (..............................................................) 
       วันท่ี................................................................ 
 

ส่งคืนคำขอ 
ขอส่งคืนคำขอและเอกสารประกอบทั้งหมด เนื่องจาก   

 ไม่มาแก้ไขข้อบกพร่องภายในระยะเวลาท่ีกำหนด  
 การแก้ไขข้อบกพร่อง ไม่ครบถ้วน  
ท่านมีสิทธิ์ยื่นคำขอใหม่โดยจัดเตรียมเอกสารให้ครบถ้วนและสอดคล้อง

เป็นไปตามกฎหมาย หรือจะอุทธรณ์การคืนคำขอครั้งนี้ก็ได้  
ขอให้ย่ืนคำอุทธรณ์เป็นหนังสือต่อเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและ

ยาได้ ภายใน 15 วันทำการ นับแต่วันท่ีได้รับแจ้ง 
ลงช่ือ............................................พนักงานเจ้าหน้าท่ีผู้พิจารณา 
วันท่ี..............................................  
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เอกสารคู่มือการใช้งานส าหรับเจ้าหน้าท่ี 
(User Manual) 

ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร 
 
 

การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้านสถานท่ีและผลิตภัณฑ์อาหาร 
 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

จัดท าโดย 
ส านักอาหาร 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุข

โปรดตรวจสอบรายละเอียดคู่มือฉบับล่าสุดได้ท่ี  
http://alimentum.fda.moph.go.th/FDA_FOOD/FILE_DOWNLOAD/FOOD_IMPORT_PROVINCE.pdf 

แก้ไขคร้ังที่ 1 :  23 มิถุนายน 2562 



  
 

 

 
ประวัติการแก้ไขปรับปรุง 

 
แก้ไขครั้งท่ี วัน เดือน ปี รายละเอียดการแก้ไข 
0  12 มิถุนายน 2562 จัดท าคู่มือครั้งแรก 
1 23 มิถุนายน 2562 ปรับแก้ไขข้ันตอนการลงข้อมูลใบอนุญาตสถานท่ีและเพิ่ม

ขั้นตอนการลงข้อมูลผลิตภัณฑ์ 

   



  
 

 

 

สารบัญ 

 หน้า 
1. การเปิดสิทธิ์เพื่อขอเข้าใช้งานระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร 1 
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ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร 

 

ตามท่ีส านักงานคณะกรรมการอาหารและยามีหนังสือถึงสาธารณสุขจังหวัด ท่ี สธ 1010.5/5550 ลงวันท่ี 25 

เมษายน 2562 เรื่องขอความร่วมมือในการน าเข้าข้อมูลเข้าระบบ ซึ่งสามารถน าเข้าผ่านระบบ e logistic และ ไฟล์ excel 

Template  

 ด้วย e logistic มีข้อจ ากัดทางเทคโนโลยีและ ทางด้านการบ ารุงรักษา (Maintenance) มีปัญหาการดึงข้อมูล

บ่อยครั้ง เช่น เปิดโปรแกรมไม่ได้ ไม่สามารถลงข้อมูลได้ หรือไม่พบข้อมูลสาขาในระบบเปิดสิทธิ์ให้ผู้ประกอบการ เป็นต้น 

ทางศูนย์เทคโนโลยีสารสนเทศของ อย. จึงพัฒนา “ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร” ขึ้นใหม่ เป็นช่องทางการน าเข้าและปรับปรุง

ข้อมูล “ทดแทนการน าเข้าข้อมูลด้วยระบบ e logistic และ Excel Template “ ท้ังข้อมูลสถานท่ี ผลิต สถานท่ีน าเข้า 

และ ข้อมูลผลิตภัณฑ์  ผ่าน web Application ดังภาพท่ี 1 

ท้ังนี้ วัน เวลา ยกเลิกการ Migration ข้อมูลจากระบบ e logistic  (หรือวันท่ีเริ่มใช้ “ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร”) 

ส านักงานฯ จะแจ้งอีกครั้ง 

หมายเหตุ :  e-logistic ยังสามารถใช้ค้นประวัติสถานท่ีและผลิตภัณฑ์ได้ ก่อนหน้าการ ยกเลิกการ Migration ข้อมูล) 

        21 พฤษภาคม 2562 
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ก่อนการเข้าใช้งานระบบ น าเข้าข้อมูลอาหาร เจ้าหน้าท่ี สสจ. ต้องด าเนินการดังนี ้

(1) ยืนยันตัวบุคคลในระบบ Open ID : ท่ี เว็บไซต์ส านักงานพัฒนารัฐบาลดิจิทัล (องค์การมหาชน)(สพร.). 

http://openid.egov.go.th/ เพื่อให้ได้ Username Password กรณีเจ้าหน้าท่ี สสจ. เคยยืนยันตัวบุคคลในระบบ Open ID 

กับส านักงานพัฒนารัฐบาลดิจิทัลแล้ว ให้ข้ามขั้นตอนข้อ (1) นี้ได้ 

(2) ขอเปิดสิทธเิข้าใช้งานระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร : รายละเอียดตามหนังสือ ด่วนท่ีสุดถึงนายแพทย์

สาธารณสุขจังหวัดทุกจังหวัด ท่ี สธ1006.3/ว10764 ลงวันท่ี 14 กันยายน พ.ศ.2559  สอบถามรายละเอียดเพิ่มเติมท่ี กอง

ส่งเสริมงานคุ้มครองผู้บริโภค ด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพในส่วนภูมิภาคและท้องถิ่น (กอง คบ.) โทร 02 590 7390 ,02 590 

7395 โทรสาร 02 591 8484 , 02 591 8486 

เมื่อเจ้าหน้าท่ี สสจ. ยืนยันตัวบุคคลในระบบ Open ID กับส านักงานพัฒนารัฐบาลดิจิทัลและขอเปิดสิทธิเข้า

ใช้งานระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  กับ กอง คบ. เรียบร้อย ท่านจะสามารถเข้าใช้งานระบบน าเข้าข้อมูลอาหารได้ 

 (3) ต้ังค่าเคร่ืองคอมพิวเตอร์เพื่อการใช้งาน TeDA Forms : ติดต้ังโปรแกรมท่ีจ าเป็นตามล าดับดังนี้ - 

โปรแกรมเว็บเบราเซอร์ Mozilla Firefox → Acrobat Reader 10.0 ข้ึนไป หรือAcrobat Reader - Font Pack DC (เพื่อ

ป้องกันเรื่อง Adobe reader acrobat ไม่รู้จักภาษาไทย) → Font “TH Sarabun PSK” 

 

หมายเหตุ :สามารถศึกษา “การสร้างและแก้ไขบัญชีผู้ใช้งานผ่านระบบ Open ID” และ “การต้ังค่า
เคร่ืองคอมพิวเตอร์เพือ่การใช้งาน TeDA Forms” ได้ท่ี คู่มือส าหรับผู้ประกอบการ: การใช้งานระบบ
สารสนเทศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (ระบบ งานด้านอาหาร)  

 

 

 

http://openid.egov.go.th/
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ภาพรวมระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร 

 

  ระบบการน าเข้าข้อมูลอาหารแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ การน าเข้าข้อมูลด้านสถานท่ี และ การน าเข้า

ข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์อาหาร โดยมีรายละเอียดค าขอท่ีสามารถน าเข้าข้อมูลผ่านระบบได้ดังนี ้

1. ค าขออนุญาตสถานที่ได้แก่ 

1.1 ค าขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร กรณีไม่เข้าข่ายโรงงานการขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไม่เข้าข่าย

โรงงาน (สบ.1) 

1.2 ค าขอแก้ไข (สบ.2) 

1.3 ค าขออนุญาตต้ังโรงงานผลิตอาหาร (อ.1) 

1.4 ค าขอต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ.3) 

1.5 ค าขอใบแทนใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ.4) 

1.6 ค าขอย้ายสถานท่ีผลิตอาหารหรือสถานท่ีเก็บอาหาร (อ.5) 

1.7 ค าขอเปล่ียนแปลงรายการในใบอนุญาตผลิตอาหาร (ส.4) 

1.8 ค าขออนุญาตน าหรือส่ังอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร (อ.6) 

1.9 ค าขอต่ออายุใบอนุญาตน าหรือส่ังอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร (อ.8) 

1.10ค าขอใบแทนใบอนุญาตน าหรือส่ังอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร (อ.9) 

1.11ค าขอย้ายสถานท่ีน าหรือส่ังอาหารเข้ามาในราชอาณาจักรหรือสถานท่ีเก็บอาหาร (อ.10) 

1.12ค าขอเปล่ียนแปลงรายการในใบอนุญาตผลิตอาหาร (ส.4) 

1.13ค าขอเปล่ียนแปลงรายการใบอนุญาตน าหรือส่ังอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร (ส.5) 

2. ค าขออนุญาตผลิตภัณฑ์ 

2.1 ค าขอข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร (อ.17)  

2.2 ค าขออนุญาตใช้ฉลากอาหาร (สบ.3) 

2.3 ค าขอจดทะเบียนอาหาร/แจ้งทะเบียนอาหาร (สบ.5 แจ้งสูตร) 

2.4 ค าขอแก้ไขรายการทะเบียนต ารับอาหาร (อ.19) 

2.5 ค าขอแก้ไขรายละเอียดของอาหารท่ีได้รับอนุญาตใช้ฉลากอาหาร (สบ.4) 

2.6 ค าขอแก้ไขรายละเอียดของอาหารท่ีจดทะเบียน/แจ้งรายละเอียดอาหาร (สบ.6 แจ้งสูตร) 

2.7 ค าขอแก้ไขรายละเอียดของอาหารท่ีจดทะเบียน/แจ้งรายละเอียดอาหาร (สบ.6 ไม่แจ้งสูตร) 
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ข้ันตอนการเข้าใช้งานระบบลงข้อมูลอาหาร 
 

1. เข้าเว็บไซด์ privus.fda.moph.go.th และ เลือก “เจ้าหน้าท่ีสสจ.” 

 
 

2. เข้าระบบยืนยันตัวบุคคลกลาง ท าการ Login เข้าสู่ระบบโดยใช้ Username และ Password ท่ีได้จากการสมัคร 

Open ID กับสานักงานรัฐบาล อิเล็กทรอนิกส์ (สรอ) 
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3. เลือกเมนูสิทธิ์ ท่ีท่านต้องการใช้งาน (เมนูสิทธิ์เจ้าหน้าท่ีน าเข้าข้อมูลอาหาร) 

 

 

4. เลือกประเภทค าขอท่ีท่านต้องการน าเข้าข้อมูล (ค าขออนุญาตด้านสถานท่ี / ค าขออนุญาตด้านผลิตภัณฑ์) 
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ข้ันตอนการลงค าขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร (อ.1/สบ.1) และสถานท่ีน าเข้าอาหาร (อ.6) 
 

เมนู“ค าขอใหม”่ จะสามารถลงข้อมูลค าขอสถานท่ีท่ีมีการรับค าขอและลงนามอนุญาตในปี พ.ศ 2562 เป็นต้นไป

เท่านั้น หากมีข้อมูลการอนุญาตก่อนปี พ.ศ. 2562 ท่ียังไม่ได้ลงข้อมูลในระบบ เจ้าหน้าท่ีสามารถลงข้อมูลย้อนหลังได้ท่ีเมนู 

“บันทึกปรับปรุง” (รายละเอียดเพิ่มเติม คู่มือบันทึกปรับปรุงระบบน าเข้าข้อมูล) 

 
1. เลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านสถานท่ีผลิตอาหาร จากนั้นกรอกเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตรประชาชนของผู้รับ

อนุญาต 

 

 

 

หมายเหตุ : กรณีท่ีผู้รับอนุญาตไม่ได้เป็นนิติบุคคลท่ีขึ้นทะเบียนกับกรมพัฒนาธุรกิจการค้า เช่น กองทุนหมู่บ้าน 

โรงเรียน โครงการในพระราชด าริ หรือ หน่วยงานราชการอื่นๆ ( ดูวิธีการลงข้อมูลท่ีภาคผนวก  ก )  



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 9/109 

 

 

2. ระบบจะแสดงข้อมูลดังนี้ 

 

หมายเลข 1 แสดงข้อมูลนิติบุคคล/เลขบัตรประชาชน และช่ือผู้รับอนุญาต 

หมายเลข 2 ปุ่ม “ค าขอใหม”่ กดเพื่อไปยังหน้าลงข้อมูลสถานท่ีใหม่ท่ีมีการอนุญาตปี พ.ศ. 2562 เป็นต้นไป 
รายละเอียดเพ่ิมเติม หัวข้อ : ข้ันตอนการลงค าขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร (อ.1/สบ.1) และสถานที่น าเข้าอาหาร อ.6 

หมายเลข 3 ปุ่ม “บันทึกปรับปรุง” กดเพื่อไปยังหน้าลงข้อมูลย้อนหลังสถานท่ีมีการอนุญาตก่อนปี พ.ศ.2562 และแก้ไข

ปรับปรุงข้อมูลสถานท่ี  
รายละเอียดเพ่ิมเติม คู่มือ : คู่มือบันทึกปรับปรุงระบบน าเข้าข้อมูล 
หมายเลข 4 แสดงข้อมูลสถานท่ีท่ีได้รับใบอนุญาตแล้วภายใต้นิติบุคคลนั้น 

หมายเลข 5 เจ้าหน้าท่ีสามารถกดเลขสถานท่ีเพื่อดูข้อมูลสถานท่ีและใบอนุญาตของสถานท่ีนั้นๆ



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 10/109 

 

 

3.  เมื่อกดปุ่มเมนู “ค าขอใหม่” ระบบจะแสดงหน้าจอดังภาพ 

 

หมายเลข 1 ปุ่มเมนู “ค าขอใหม”่ 

หมายเลข 2 ปุ่ม “สถานท่ีแห่งใหม่” หน้าลงค าขอสถานท่ีแห่งใหม่ท่ีมีการอนุญาตปี พ.ศ. 2562 เป็นต้นไป 

เมื่อลงข้อมูลสถานท่ี 6 ขั้นตอนเสร็จเรียบร้อยแล้ว ข้อมูลจะปรากฎในตารางรายการสถานท่ี (สถานะบันทึกค าขอ) 

หมายเลข 3 ตารางแสดงรายการสถานท่ีมีการลงข้อมูลไว้ 

หมายเลข 4 ปุ่ม “เลือก” กดเพื่อลงสถานะค าขอหรือดูข้อมูลสถานท่ีท่ีลงข้อมูลไว้ 

 

4. กดปุ่ม “สถานท่ีแหง่ใหม”่ (หมายเลข 2) เพื่อเริ่มต้นลงข้อมูลสถานท่ีแห่งใหม่ท่ีมีการอนุญาตปี พ.ศ. 2562 เป็นต้นไป 

โดยท่านสามารถอ่านวิธีลงข้อมูลเพิ่มเติมได้ท่ี หัวข้อ : ขั้นตอนการลงข้อมูลสถานที่ 6 ข้ันตอน 

และเมื่อลงข้อมูลสถานท่ี 6 ขั้นตอนเสร็จเรียบร้อยแล้ว ข้อมูลจะปรากฎในตารางรายการสถานท่ี (หมายเลข 3) สถานะ 

“บันทึกค าขอ” 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 11/109 

 

5. การลงสถานะการพิจารณา กดปุ่ม “เลือก” หลังข้อมูลสถานท่ีท่ีต้องการลงสถานะ ระบบจะแสดงหน้าจอดังภาพ 

 

หมายเลข 1 รายละเอียดข้อมูลสถานประกอบการ 
- กรณีตรวจสอบข้อมูลรายละเอียดสถานประกอบการแล้วพบว่ามีข้อมูลไม่ถูกต้องสามารถท าการแก้ไขได้ที่เมนู “บันทึกปรับปรุง” 

รายละเอียดเพ่ิมเติม คู่มือบันทึกปรับปรุงระบบน าเข้าข้อมูล 
หมายเลข 2 รายละเอียดค าขอ  

หมายเลข 3 เลือกขั้นตอนการท างาน (สถานะค าขอ) 

- กรณีเลือกสถานะ “เสนอพิจารณาอนุมัติ” ระบบจะท าการดึงเลขล่าสุดที่มีในระบบปัจจุบันข้ึนมาแสดงซึ่งเจ้าหน้าท่ีสามารถแก้ไขเลข

ได้ (หากเลขที่เจ้าหน้าท่ีแก้ไขมีอยู่ในระบบแล้วระบบจะท าการแจ้งเตือนซ้ า) 

- เจ้าหน้าท่ีสามารถพิมพ์ใบอนุญาตจากระบบได้เมื่อมีการเลือกสถานะ “เสนอลงนามอนุมัติ” และ “ลงนามอนุญาต” 

- กรณีค าขอไม่มีการลงสถานะ “ลงนามอนุญาต” ข้อมูลสถานที่น้ันจะไม่สามารถน าไปใช้ในระบบ e-submission หรือระบบน าเข้า

ข้อมูลผลิตภัณฑ์ได้ 

- กรณีมีการยกเลิกค าขอหลังจากการลงสถานะ “เสนอลงนามอนุมัติ” เลขสถานที่ที่ท าการออกไปแล้วจะไม่สามารถน ากลับมาใช้ได้อีก 

หากต้องการใช้เลขสถานที่ชุดน้ันกรุณาเขียนแบบฟอร์ม ศ.1 เพ่ือท าการปลดล็อค 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 12/109 

 

หมายเลข 4 กรอกข้อมูลวันท่ีเริ่มขั้นตอนการท างาน 

หมายเลข 5 เลือกชื่อเจ้าหน้าท่ีท่ีพิจารณา 
การเพ่ิมข้อมูลเจ้าหน้าท่ีเจ้าหน้าท่ีสามารเพ่ิม-ลด รายชื่อเองได้ โดยจะสามารถลงได้แค่เจ้าหน้าท่ีของจังหวัดตนเองเท่าน้ัน ไม่สามารถลงข้าม

จังหวัดได้ รายละเอียดเพ่ิมเติม หัวข้อ :ภาคผนวก ค การลงข้อมูลเจ้าหน้าท่ี 
หมายเลข 6 ปุ่ม “บันทึก” ขั้นตอนการท างาน 

หมายเลข 7 ตารางแสดงประวัติรายละเอียดการพิจารณา 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 13/109 

 

 

ข้ันตอนการลงข้อมูลสถานท่ี 6 ข้ันตอน 
 

 

ขั้นตอนที่ 1 สถานที่ต้ัง : ลงข้อมูลรายละเอียดสถานท่ีต้ัง ช่ือสถานท่ี และท่ีอยู่  
ดูรายละเอียดการลงข้อมูลเพ่ิมเติม ข้อที ่4.3.1 
ขั้นตอนที่ 2 สถานที่เก็บ : ลงข้อมูลท่ีอยู่สถานท่ีเก็บ 
ดูรายละเอียดการลงข้อมูลเพ่ิมเติม ข้อที ่4.3.2 
ขั้นตอนที่ 3 ผู้ด าเนินกิจการ : ลงข้อมูลผู้ด าเนินกิจการ 
ดูรายละเอียดการลงข้อมูลเพ่ิมเติม ข้อที ่4.3.3 
ขั้นตอนที่ 4 ประเภทอาหาร : ลงข้อมูลรายละเอียดประเภท/ชนิด/กรรมวิธี/รูปแบบอาหาร/สภวะการเก็บรักษา 
ดูรายละเอียดการลงข้อมูลเพ่ิมเติม ข้อที ่4.3.4 

ขั้นตอนที่ 5 รายละเอียดโรงงาน : ลงข้อมูลรายละเอียดเครื่องจักร และ แรงงาน 
ดูรายละเอียดการลงข้อมูลเพ่ิมเติม ข้อที ่4.3.5 
ขั้นตอนที่ 6 ตรวจสอบข้อมูลก่อนบันทึก : แสดงสรุปข้อมูลท่ีท าการบันทึกไว้ทั้งหมด 
ดูรายละเอียดการลงข้อมูลเพ่ิมเติม ข้อที ่4.3.6 
 

 

 

 

 

หมายเหตุ : การลงข้อมูลในส่วนหน่วยงานของภูมภิาค จะสามารถลงข้อมูลได้แค่จังหวัดของตนเองเท่านั้น ไม่

สามารถลงข้ามจังหวัดได้  



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 14/109 

 

1. ขั้นตอนท่ี 1 ข้อมูลสถานท่ีต้ัง  

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 15/109 

 

หมายเลข 1 เลือกประเภทของสถานประกอบการท่ีต้องลงข้อมูล  (ผลิตหรือน าเข้า) 
หมายเลข 2 กรอกชื่อสถานท่ีต้ัง 
- กรณีช่ือสถานที่ซ้ าภายในนิติบุคคลเดียวกัน ระบบจะท าการแจ้งเตือนซ้ า  

หมายเลข 3 ข้อมูลท่ีอยู่สถานท่ีต้ัง 
วิธีลงข้อมูลรายละเอียดเพ่ิมเติม ข้อ 1.1  
หมายเลข 4 กรอกหมายเลขโทรศัพท์ 
หมายเลข 5  เมื่อกรอกข้อมูลครบเรียบร้อยแล้ว ให้กด “บันทึก”  
หมายเลข 6  ข้อมูลท่ีอยู่สถานท่ีต้ังท่ีแสดงหน้าใบอนุญาตถูกบันทึกแล้วจะแสดงในตาราง 
หมายเลข 7  ข้อมูลรายละเอียดสถานท่ีต้ังท่ีถูกบันทึกแล้วจะแสดงในตาราง 
หมายเลข 8  กรณีต้องการแก้ไขข้อมูล กด “แก้ไขข้อมูล” หรือ กรณีต้องการลบข้อมูล กด “ลบ” หลังรายการข้อมูลท่ีต้ัง
หมายเลข 9  กดปุ่ม “ถัดไป >” เพื่อไปยังขั้นตอนต่อไป 

 
1.1 การกรอกข้อมูลที่อยู่สถานที่ต้ัง (หมายเลข 3) 
- กรณีมีสถานที่ต้ัง/สถานที่เก็บมีเลขประจ าบ้านเดียว  
กรอกเลขประจ าบ้าน จากนั้นกดปุ่ม “ค้นหา” ระบบจะท าการดึงข้อมูลจากกรมการปกครองขึ้นมาแสดง เมื่อกรอก

ข้อมูลเรียบร้อยแล้วให้กดปุ่ม “บันทึก” ข้อมูลจะแสดงในตารางด้านท้าย เจ้าหน้าท่ีสามารถกดปุ่ม “ถัดไป” เพื่อข้ามข้ันตอน
การลงรายละเอียดข้อมูลสถานท่ีต้ังเพื่อไปยังหน้าลงข้อมูลในขั้นตอนต่อไป 

 

- กรณีสถานที่ต้ัง/สถานที่เก็บมีมากกว่า 1 เลขประจ าบ้าน 
ล าดับท่ี 1 กรอกท่ีอยู่ท่ีต้องการแสดงในหน้าใบอนุญาต 
ล าดับต่อไป ท าการลงข้อมูลทีละ 1 เลขประจ าบ้าน โดยกรอกเลขประจ าบ้าน จากนั้นกดปุ่ม “ค้นหา” ระบบจะท า

การดึงข้อมูลจากกรมการปกครองขึ้นมาแสดงกรอก เพิ่มเติมหรือแก้ไขข้อมูล ตามท่ีต้องการ หากถูกต้องครบถ้วนแล้ว กด 
“บันทึก” ข้อมูลจะแสดงในตารางด้านท้าย ให้ท่านกด เพิ่มข้อมูล จนครบทุกเลขประจ าบ้าน และ กด “ถัดไป” เพื่อลงข้อมูล
ในขั้นตอนต่อไป   

กรณีตัวอย่าง ผู้ประกอบการมีสถานท่ีต้ัง 2 แห่งซึ่งอยู่ติดกัน คือ เลขท่ีบ้าน 62/1 และ 62/2 
ล าดับท่ี 1 กรอกท่ีอยู่ท่ีต้องการแสดงหน้าใบอนุญาต โดยระบุ เลขท่ีบ้านเป็น 62/1,62/2  
ล าดับท่ี 2 ลงข้อมูลเลขประจ าบ้าน ของบ้านเลขท่ี 62/1 และกดบันทึกข้อมูล 
ล าดับท่ี 3 ลงข้อมูลเลขประจ าบ้าน ของบ้านเลขท่ี 62/2 และกดบันทึกข้อมูล 
 

หมายเหตุ : การค้นหาเลขประจ าบ้านจะสามารถดึงข้อมูลได้เฉพาะเวลาท าการเท่านั้น กรณีจ าเป็นต้องเพิ่มข้อมูลนอกเวลาท า
การ เจ้าหน้าท่ีสามารถกรอกข้อมูลเลขประจ าบ้านและท่ีอยู่ด้วยตนเองได้โดยไม่ต้องกดปุ่มค้นหา 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 16/109 

 

2. ขั้นตอนท่ี 2 ข้อมูลสถานท่ีเก็บอาหาร  

3.  



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 17/109 

 

หมายเลข 1  เลือกประเภทสถานท่ีเก็บ 
-  กรณีท่ีสถานท่ีเก็บอาหารเป็นสถานท่ีเดียวกับสถานท่ีผลิตอาหาร หรือสถานท่ีน าเข้าอาหาร ให้เลือก  

“มีสถานที่เก็บอยูใ่นสถานทีเ่ดียวกับสถานที่ผลิต” หรือ “มีสถานที่เก็บอยูใ่นสถานทีเ่ดียวกับสถานที่น าเข้า” 

ระบบจะท าการบันทึกข้อมูลเมื่อกดปุ่มถัดไป 

- กรณีท่ีสถานท่ีเก็บอาหารไม่ได้เป็นสถานท่ีผลิตอาหารหรือน าเข้าอาหาร ให้เลือก “มีสถานที่เก็บที่ไม่ได้อยู่ที่เดียวกับ

สถานที่ผลิต”  และ “มีสถานที่เก็บที่ไม่ได้อยู่ที่เดียวกับสถานที่น าเข้า 

หมายเลข 2 กลุ่มสถานท่ีเก็บ ระบบจะต้ังค่าเริ่มต้นไว้ที่เลข 1 

- กรณีมีท่ีเก็บมากกว่า 1 กลุ่ม สามารถแก้ไขช่ือกลุ่มได้ 

ยกตัวอย่าง บ้านเลขท่ี 62/1 และ บ้านเลขท่ี 62/2 เป็นที่เก็บกลุ่มท่ี 1 , บ้านเลขท่ี 63/1 และ บ้านเลขท่ีเป็นกลุ่มท่ี 2  

เมื่อลงรายละเอียดข้อมูลท่ีเก็บของบ้านเลขท่ี 63/1 และ บ้านเลขท่ี 63/2 ให้แก้ไขช่องกลุ่มสถานท่ีเก็บเป็น เลข 2 

หมายเลข 3 ข้อมูลท่ีอยู่สถานท่ีเก็บ 

มีวิธีลงข้อมูลลักษณะเดียวกับสถานที่ต้ัง สามารถอ่านวิธีลงข้อมูลรายละเอียดเพ่ิมเติม ข้อ 4.3.1.1 

หมายเลข 4  กรอกข้อมูลหมายเลขโทรศัพท์ 

หมายเลข 5  เมื่อกรอกข้อมูลครบเรียบร้อยแล้ว ให้กด “บันทึก”  

หมายเลข 6  ตารางแสดงข้อมูลสถานท่ีต้ังท่ีได้ลงข้อมูลไว้ในขั้นตอนท่ี 1 

หมายเลข 7  ข้อมูลท่ีอยู่สถานท่ีเก็บท่ีแสดงหน้าใบอนุญาตถูกบันทึกแล้วจะแสดงในตาราง (สีส้ม) 

หมายเลข 8  ข้อมูลรายละเอียดสถานท่ีต้ังท่ีถูกบันทึกแล้วจะแสดงในตาราง (สีส้ม) 

หมายเลข 9  กรณีต้องการแก้ไขข้อมูล กด “แก้ไขข้อมูล” หรือ กรณีต้องการลบข้อมูล กด “ลบ” หลังรายการข้อมูลท่ีต้ัง

หมายเลข 10  กดปุ่ม “ถัดไป >” เพื่อไปยังขั้นตอนต่อไป 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 18/109 

 

3. ขั้นตอนท่ี 3 ข้อมูลผู้ด าเนินกิจการ 

 
 
หมายเลข 1  กรอกเลขบัตรประชาชนหรือเลข work permit ของผู้ด าเนินกิจการ →  กด “ตรวจสอบข้อมูล” 

- กรณีที่ผู้ด าเนินกิจการเป็นชาวต่างชาติ (อ่านวิธีการลงข้อมูลที่ภาคผนวก  ข) 

หมายเลข 2 เมื่อกดปุ่มตรวจสอบแล้วระบบจะแสดงข้อมูลช่ือของเลขบัตรประชาชน หรือ work permit ท่ีท่านกรอกข้อมูล

หมายเลข 3 เลือกเงื่อนไข ตามเอกสารแต่งต้ังผู้ด าเนินกิจการ ( และ / หรือ / ส้ินสุดเงื่อนไข ) 

หมายเลข 4  กด “บันทึก”  กรณีมีผู้ด าเนินกิจการมากกว่า 1 คนให้ท าตามหมายเลข 1 – 4 จนครบ และ 

- กรณีผู้ด าเนินกิจการมีคนเดียว หรือ ลงข้อมูลผู้ด าเนินกิจการคนสุดท้าย ให้เลือกเงื่อนไข “ส้ินสุดเงื่อนไข” 

หมายเลข 5  ระบบจะแสดงข้อมูลท่ีบันทึกไว้ในตาราง 

หมายเลข 6  กรณีต้องการแก้ไขข้อมูลผู้ด าเนินกิจการให้กดปุ่ม “แก้ไขข้อมูล” หรือ กรณีต้องการลบช่ือผู้ด าเนินกิจการให้กด

ปุ่ม “ลบ” หลังรายการช่ือผู้ด าเนินกิจการ 

หมายเลข 8  กดปุ่ม “<ย้อนกลับ” หากต้องการเพิ่มข้อมูลหรือแก้ไขข้อมูลขั้นตอนก่อนหน้า 

หมายเลข 7  กดปุ่ม “ถัดไป >” เพื่อไปยงัขั้นตอนต่อไป 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 19/109 

 

4. ขั้นตอนท่ี 4 ข้อมูลประเภทอาหาร  

• กรณีเป็นสถานท่ีผลิต 

 

การลงข้อมูลประเภทอาหารมี 2 ส่วน คือ อาหารท่ีไม่เป็นวัตถุประสงค์พิเศษ (หมายเลข 1) และ อาหารท่ีเป็น

วัตถุประสงค์พิเศษ (หมายเลข 2) โดยมีข้ันตอนในการลงข้อมูลเหมือนกัน ดังนี้ 

หมายเลข 2  เลือกประเภทอาหาร/กรรมวิธี/ชนิด/รูปแบบ 

- กรณี ไม่มีข้อมูล กรรมวิธี / ชนิด / รูปแบบ ให้เลือก (-)   

หมายเลข 3  กดปุ่ม “เพิ่ม” เพื่อเพิ่มข้อมูล  



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 20/109 

 

หมายเลข 4  ระบบจะแสดงข้อมูลท่ีบันทึกไว้ในตารางด้านล่าง 

หมายเลข 5  กรณีต้องการลบประเภทอาหารให้กดปุ่ม “ลบ” หลังรายการประเภทอาหารท่ีต้องการลบ 

หมายเลข 6 กดปุ่ม “<ย้อนกลับ” หากต้องการเพิ่มข้อมูลหรือแก้ไขข้อมูลขั้นตอนก่อนหน้า 

หมายเลข 7 กดปุ่ม “ถัดไป >” เพื่อไปยังขั้นตอนต่อไป 

• กรณีเป็นสถานท่ีน าเข้า 

 

การลงข้อมูลประเภทอาหารมี 2 ส่วน คือ อาหารท่ีไม่เป็นวัตถุประสงค์พิเศษ (หมายเลข 1) และ อาหารท่ีเป็น

วัตถุประสงค์พิเศษ (หมายเลข 2) โดยมีข้ันตอนในการลงข้อมูลเหมือนกัน ดังนี้ 

หมายเลข 2  เลือกประเภทอาหาร และสภาวะการเก็บ 

หมายเลข 3  กดปุ่ม “เพิ่ม” เพื่อเพิ่มข้อมูล  



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 21/109 

 

หมายเลข 4  ระบบจะแสดงข้อมูลท่ีบันทึกไว้ในตารางด้านล่าง 

หมายเลข 5  กรณีต้องการลบประเภทอาหารให้กดปุ่ม “ลบ” หลังรายการประเภทอาหารท่ีต้องการลบ 

หมายเลข 6 กดปุ่ม “<ย้อนกลับ” หากต้องการเพิ่มข้อมูลหรือแก้ไขข้อมูลขั้นตอนก่อนหน้า 

หมายเลข 7 กดปุ่ม “ถัดไป >” เพื่อไปยังขั้นตอนต่อไป 

5. ขั้นตอนท่ี 5 ลงข้อมูลรายละเอียดโรงงาน (เฉพาะใบอนุญาตผลิต) 

 

หมายเลข 1 ระบุจ านวนแรงม้าของเครื่องจักรและจ านวนคนงาน  

หมายเลข 2 กดปุ่ม “< ย้อนกลับ” หากต้องการเพิ่มข้อมูลหรือแก้ไขข้อมูลขั้นตอนก่อนหน้า 

หมายเลข 3 กดปุ่ม “ถัดไป >” เพื่อบันทึกและไปยังขั้นตอนต่อไป 

 

 หมายเหตุ กรณีการลงข้อมลูใบอนุญาตน าเข้าระบบจะท าการข้ามข้ันตอนท่ี 5 ไปโดยอัตโนมัติ 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 22/109 

 

                6.  ขั้นตอนท่ี 6 ตรวจสอบข้อมูลก่อนบันทึก 

 

หมายเลข 1 ระบบจะแสดงข้อมูลสถานประกอบการเพื่อตรวจสอบรายละเอียดความถูกต้อง  

หมายเลข 2 หากพบข้อมูลไม่ถูกต้องท่านสามารถกด ท่ีตัวเลขขั้นตอนด้านบน เพื่อท าการแก้ไขข้อมูลให้ถูกต้องได้  

หรือ กดปุ่ม “< ย้อนกลับ”(หมายเลข3) หากต้องการเพิ่มข้อมูลหรือแก้ไขข้อมูลขั้นตอนก่อนหน้า 

หมายเลข 4 เมื่อท าการตรวจสอบรายละเอียดเรียบร้อยแล้ว กด “บันทึกข้อมูล” ระบบจะท าการบันทึกข้อมูลและออก

เลขรับค าขอ 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 23/109 

 

7. เมื่อลงข้อมูลสถานท่ี 6 ขั้นตอนเสร็จเรียบร้อยแล้ว ข้อมูลจะปรากฎในตารางรายการสถานท่ี สถานะ 

“บันทึกค าขอ” กด “เลือก” เพื่อลงข้อมูลขั้นตอนการพิจารณา 

 

 

หมายเหตุ (1) : หากเจ้าหน้าท่ีไม่ลงสถานะ “ลงนามอนุญาต” ข้อมูลสถานท่ีของค าขอใหม่นี้จะไม่สามารถน าไปใช้ใน

ระบบ e-submission หรือระบบน าเข้าข้อมูลผลิตภัณฑ์ได้ 

หมายเหตุ (2) : การเพิ่มหรือแกไ้ขข้อมูลเจ้าหน้าท่ี ของแต่ละจังหวัด สามารเพิ่ม-ลด รายช่ือเองได้ ( ดูวิธีการลง

ข้อมูลท่ีภาคผนวก ค. ) 

 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 24/109 

 

 

ข้ันตอนการลงค าขอแก้ไขสถานท่ีผลิตอาหาร (ส.4/สบ.2) หรือสถานท่ีน าเข้าอาหาร (ส.5) 
1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านสถานท่ีผลิตอาหาร ให้ท่านกรอกเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตร

ประชาชนของผู้รับอนุญาต 

 

2. ระบบจะแสดงเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตรประชาชน ช่ือของผู้รับอนุญาต และใบอนุญาตท่ีอยู่ภายใต้ผู้รับ

อนุญาตนั้น กด “เลือก” ใบอนุญาตท่ีต้องการลงข้อมูลค าขอแก้ไข 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 25/109 

 

 

3. กด “ค าขอแก้ไข” ระบบจะแสดงตารางค าขอแก้ไขภายใต้สถานท่ีนั้น จากนั้น กด “ค าขอแก้ไขใหม่” เพื่อลง

ข้อมูล 

 

4. ระบบจะแสดงรายละเอียดค าขอแก้ไข และรายการขอแก้ไขท้ังหมด จากนั้น เลือกรายการแก้ไข (หมายเลข 

1) ท่ีต้องการ จากนั้น กด “ยืนยัน” (หมายเลข2) เพื่อนบันทึกค าขอ 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 26/109 

 

5. ระบบจะแสดงข้อมูลใบอนุญาตเดิม ให้ท่านแก้ไขข้อมูลตามรายการท่ีท่านเลือก เมื่อแก้ไขครบแล้ว 

ตรวจสอบรายละเอียดการแก้ไขในขั้นตอนท่ี 6 ตรวจสอบข้อมูลก่อนบันทึก เมื่อท าการตรวจสอบรายละเอียดเรียบร้อยแล้วให้ 

กด “บันทึกข้อมูล”ระบบจะท าการบันทึกรายละเอียดการแก้ไขและออกเลขรับค าขอ 

 

6. การบันทึกสถานะการด าเนินการของค าขอ กด “เลือก” ค าขอท่ีท่านต้องการบันทึกสถานะการด าเนินการ 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 27/109 

 

7. หน้าจอจะแสดงรายละเอียดการแก้ไข (หมายเลข1) และ รายละเอียดค าขอแก้ไข (หมายเลข2)   

 

จากนั้น เลือก  “ขั้นตอนการท างาน” (หมายเลข3), วันท่ีเริ่ม (หมายเลข4), วันท่ีเสร็จ(หมายเลข5) และ ช่ือ

เจ้าหน้าท่ี (หมายเลข 6) จากนั้น กด บันทึก (หมายเลข7)   เมื่อบันทึกแล้วประวัติการด าเนินการจะแสดงอยู่ด้านล่าง 

(หมายเลข8)  และ ส้ินสุดการพิจารณาค าขอเมื่อท่านเลือกสถานะ “ลงนามอนุญาต” หรือ “ลงนามไม่อนุญาต”(กรณีท่ี

ผู้ประกอบการมีความประสงค์ต้องการยกเลิกค าขอ ให้ท่านเลือกสถานะ “ยกเลิกค าขอ” เพื่อจบข้ันตอนการพิจารณา)  

 

หมายเหตุ : หากเจ้าหน้าท่ีไม่ลงสถานะ “ลงนามอนุญาต” ข้อมูลแก้ไขของสถานท่ีนี้จะไม่ถูกอัพเดทในระบบ e-

submission และระบบน าเข้าข้อมูลผลิตภัณฑ์



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 28/109 

 

 

ข้ันตอนการลงค าต่ออายุใบอนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร (อ.3) หรือสถานท่ีน าเข้าอาหาร (อ.8) 
 

1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านสถานท่ีผลิตอาหาร ให้ท่านกรอกเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตร

ประชาชนของผู้รับอนุญาต 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 29/109 

 

 

2. ระบบจะแสดงเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตรประชาชน ช่ือของผู้รับอนุญาต และใบอนุญาตท่ีอยู่ภายใต้ผู้รับ

อนุญาตนั้น กด “เลือก” ใบอนุญาตท่ีต้องการลงข้อมูลค าขอต่ออายุ 

 
3. กด “ค าขอต่ออาย”ุ ระบบจะแสดงตารางค าขอต่ออายุภายใต้สถานท่ีนั้น จากนั้น กด “ค าขอต่ออายุใหม่” 

เพื่อลงข้อมูล 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 30/109 

 

4. หน้าจอจะแสดงรายละเอียดค าขอต่ออายุ กด “ยืนยัน” ระบบจะท าการบันทึกข้อมูลและออกเลขรับค าขอ 

 

 

5. การบันทึกสถานะการด าเนินการของค าขอ กด “เลือก” ค าขอท่ีท่านต้องการบันทึกสถานะการด าเนินการ 

 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 31/109 

 

6 . หน้าจอจะแสดงรายละเอียดการต่ออายุ (หมายเลข1) และ รายละเอียดค าขอต่อายุ (หมายเลข2)    

 

จากนั้น เลือก  “ขั้นตอนการท างาน” (หมายเลข3), วันท่ีเริ่ม (หมายเลข4), วันท่ีเสร็จ(หมายเลข5) และ ช่ือ

เจ้าหน้าท่ี (หมายเลข 6) จากนั้น กด บันทึก (หมายเลข7) เมื่อบันทึกแล้วประวัติจะแสดงอยู่ด้านล่าง (หมายเลข8)  และ 

ส้ินสุดการพิจารณาค าขอเมื่อท่านเลือกสถานะ “ลงนามอนุญาต” หรือ “ลงนามไม่อนุญาต”(กรณีท่ีผู้ประกอบการมีความ

ประสงค์ต้องการยกเลิกค าขอ ให้ท่านเลือกสถานะ “ยกเลิกค าขอ” เพื่อจบข้ันตอนการพิจารณา)  

 

หมายเหตุ : หากเจ้าหน้าท่ีไม่ลงสถานะ “ลงนามอนุญาต” วันท่ีหมดอายุของใบอนุญาตจะไม่ถูกอัพเดทในระบบ 

e-submission และระบบน าเข้าข้อมูลผลิตภัณฑ์



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 32/109 

 

 

ข้ันตอนการลงค าขอย้ายสถานท่ีผลิตอาหาร (อ.5 ) หรือสถานท่ีน าเข้าอาหาร (อ.10) 
 

การลงข้อมูลค าขอย้ายสถานท่ีจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ดังนี้  

1.ค าขอย้ายออก (ลงข้อมูลค าขอของสถานท่ี ท่ีต้องการย้ายจากจังหวัดของท่านไปยังจังหวัดอื่น ) 

2. ค าขอย้ายเข้า (ลงข้อมูลค าขอของสถานท่ี ท่ีย้ายจากจังหวัดอื่นมายังจังหวัดของท่าน)  

ส่วนท่ี 1 การลงข้อมูลค าขอย้ายออก 

1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านสถานท่ีผลิตอาหาร ให้ท่านกรอกเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตร

ประชาชนของผู้รับอนุญาต 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 33/109 

 

2. ระบบจะแสดงเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตรประชาชน ช่ือของผู้รับอนุญาต และใบอนุญาตท่ีอยู่ภายใต้ผู้รับอนุญาต

นั้น กด “เลือก” ใบอนุญาตท่ีต้องการลงข้อมูลค าขอย้ายออก 

 

3. กด “ค าขอย้าย” ระบบจะแสดงตารางค าขอแก้ไขภายใต้สถานท่ีนั้น จากนั้น กด “ค าขอย้ายออกใหม่” เพื่อลง

ข้อมูล 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 34/109 

 

4. หน้าจอจะแสดงรายละเอียดค าขอย้าย ท่ีอยู่เดิม (หมายเลข1), รูปแบบการย้าย (หมายเลข2) และจังหวัดปลายทาง 

(หมายเลข3)  ซึ่งการลงข้อมูลจะแบ่งเป็น 2 กรณีตามรูปแบบการย้ายดังนี้ 

 

- กรณีการย้ายภายในจังหวัด เป็นการย้ายท่ีอยู่สถานท่ีต้ังภายในจังหวัดเดิม หากเลือกกรณีนี้ระบบจะท าการล็อคข้อมูล

จังหวัดปลายทางไว้ให้เป็นจังหวัดเดิม ไม่สามารถเลือกจังหวัดเองได้ 

- กรณีย้ายข้ามจังหวัด เป็นการย้ายสถานท่ีต้ังไปยังจังหวัดอื่น โดยระบบจะเปิดให้ท ากการเลือกจังหวัดปลายทาง 

(หมายเลข3) โดยการย้ายกรณีนี้จะท าให้เลขสถานท่ีมีการเปล่ียนแปลง โดยเลขสถานท่ีใหม่นั้นจะออก ณ จังหวัดปลายทาง

เมื่อท าการอนุมัติย้ายแล้ว 

จากนั้น กด “ยืนยัน”ระบบจะท าการบันทึกรายละเอียดการย้ายสถานท่ีและออกเลขรับค าขอ 

 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 35/109 

 

5. การบันทึกสถานะการด าเนินการของค าขอ กด “เลือก” ค าขอท่ีท่านต้องการบันทึกสถานะการ

ด าเนินการ

 

6. หน้าจอจะแสดงรายละเอียดข้อมูลใบอนุญาต / จังหวัดปลายทาง (หมายเลข1) และ รายละเอียดค าขอย้าย
ออก (หมายเลข2)  

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 36/109 

 

จากนั้น เลือก “ขั้นตอนการท างาน” (หมายเลข3), วันท่ีเริ่ม (หมายเลข4), วันท่ีเสร็จ(หมายเลข5) และ ช่ือเจ้าหน้าท่ี 

(หมายเลข 6) จากนั้น กด บันทึก (หมายเลข7) เมื่อบันทึกแล้วประวัติจะแสดงอยู่ด้านล่าง (หมายเลข8) และ ส้ินสุดการ

พิจารณาค าขอเมื่อท่านเลือกสถานะ “ลงนามอนุญาต” หรือ “ลงนามไม่อนุญาต”(กรณีท่ีผู้ประกอบการมีความประสงค์

ต้องการยกเลิกค าขอ ให้ท่านเลือกสถานะ “ยกเลิกค าขอ” เพื่อจบข้ันตอนการพิจารณา) 

 

หมายเหตุ : หากเจ้าหน้าท่ีไม่ลงสถานะ “ลงนามอนุญาต” ข้อมูลค าขอย้ายออกจะไม่ถูกส่งไปยังจังหวัด

ปลายทาง ซึ่งจะท าให้จังหวัดปลายทางไม่สามารถลงค าขอย้ายเข้าได้  



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 37/109 

 

ส่วนท่ี 2 การลงข้อมูลค าขอย้ายเข้า 

1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านสถานท่ีผลิตอาหาร ให้ท่านกรอกเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตร

ประชาชนของผู้รับอนุญาต 

 

2. ระบบจะแสดงเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตรประชาชน ช่ือของผู้รับอนุญาต และใบอนุญาตท่ีอยู่ภายใต้ผู้รับ

อนุญาตนั้น กด “เลือก” ใบอนุญาตท่ีต้องการลงข้อมูลค าขอย้ายเข้า (ท่านจะเห็นใบอนุญาตท่ีต้องการท าค าขอย้ายเข้าก็

ต่อเมื่อจังหวัดต้นทางลงนามอนุญาตค าขอย้ายออกแล้วเท่านั้น) 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 38/109 

 

 

8. กด “ค าขอย้าย” ระบบจะแสดงตารางค าขอแก้ไขภายใต้สถานท่ีนั้น จากนั้น กด “ค าขอย้ายเข้าใหม่” เพื่อ

ลงข้อมูล 

 

9. กด “ยืนยัน” เพื่อยืนยนัค าขอ 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 39/109 

 

10. ระบบจะแสดงข้อมูลใบอนุญาตเดิม ให้ท่านแก้ไขข้อมูลใบอนุญาตท่ีต้องการย้าย เมื่อแก้ไขครบแล้ว 

ตรวจสอบรายละเอียดการแก้ไขในขั้นตอนท่ี 6 ตรวจสอบข้อมูลก่อนบันทึก เมื่อท าการตรวจสอบรายละเอียดเรียบร้อยแล้วให้ 

กด “บันทึกข้อมูล”ระบบจะท าการบันทึกรายละเอียดการแก้ไขและออกเลขรับค าขอ 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 40/109 

 

 

11. การบันทึกสถานะการด าเนินการของค าขอ กด “เลือก” ค าขอท่ีท่านต้องการบันทึกสถานะการด าเนินการ 

 

12. หน้าจอจะแสดงรายละเอียดข้อมูลใบอนุญาต / จังหวัดปลายทาง (หมายเลข1) และ รายละเอียดค าขอย้าย
ออก (หมายเลข2)  

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 41/109 

 

 

จากนั้น เลือก “ขั้นตอนการท างาน” (หมายเลข3), วันท่ีเริ่ม (หมายเลข4), วันท่ีเสร็จ(หมายเลข5) และ ช่ือเจ้าหน้าท่ี 

(หมายเลข 6) จากนั้น กด บันทึก (หมายเลข7) เมื่อบันทึกแล้วประวัติจะแสดงอยู่ด้านล่าง (หมายเลข8) และ ส้ินสุดการ

พิจารณาค าขอเมื่อท่านเลือกสถานะ “ลงนามอนุญาต” หรือ “ลงนามไม่อนุญาต”(กรณีท่ีผู้ประกอบการมีความประสงค์

ต้องการยกเลิกค าขอ ให้ท่านเลือกสถานะ “ยกเลิกค าขอ” เพื่อจบข้ันตอนการพิจารณา) 

 

หมายเหตุ : หากเจ้าหน้าท่ีไม่ลงสถานะ “ลงนามอนุญาต” ข้อมูลใบอนุญาตสถานท่ีใหม่จะไม่ถูกอัพเดทในระบบ     

e-submission และระบบน าเข้าข้อมูลผลิตภัณฑ์ 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 42/109 

 

 

ข้ันตอนการลงค าขอใบแทนใบอนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร (อ.4) หรือสถานท่ีน าเข้าอาหาร (อ.9) 
 

1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านสถานท่ีผลิตอาหาร ให้ท่านกรอกเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตร

ประชาชนของผู้รับอนุญาต 

 
2. ระบบจะแสดงเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตรประชาชน ช่ือของผู้รับอนุญาต และใบอนุญาตท่ีอยู่ภายใต้ผู้รับ

อนุญาตนั้น กด “เลือก” ใบอนุญาตท่ีต้องการลงข้อมูลค าขอใบแทน 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 43/109 

 

 

3. กด “ค าขอใบแทน” ระบบจะแสดงตารางค าขอใบแทนภายใต้สถานท่ีนั้น จากนั้น กด “ค าขอใบแทนใหม่” 

เพื่อลงข้อมูล 

 
 

4. ลงข้อมูลค าขอโดยระบุเหตุผลการขอใบแทน จากนั้น กด “ยืนยัน” ระบบจะท าการบันทึกข้อมูลและออก

เลขรับค าขอ 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 44/109 

 

5. การบันทึกสถานะการด าเนินการของค าขอ กด “เลือก” ค าขอท่ีท่านต้องการบันทึกสถานะการด าเนินการ 

 
 

6 . หน้าจอจะแสดงรายละเอียดค าขอใบแทน (หมายเลข1) และ รายละเอียดค าขอใบแทน (หมายเลข2) 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 45/109 

 

จากนั้น เลือก “ขั้นตอนการท างาน” (หมายเลข3), วันท่ีเริ่ม (หมายเลข4), วันท่ีเสร็จ(หมายเลข5) และ ช่ือ

เจ้าหน้าท่ี (หมายเลข 6) จากนั้น กด บันทึก (หมายเลข7) เมื่อบันทึกแล้วประวัติจะแสดงอยู่ด้านล่าง (หมายเลข8) และ ส้ินสุด

การพิจารณาค าขอเมื่อท่านเลือกสถานะ “ลงนามอนุญาต” หรือ “ลงนามไม่อนุญาต”(กรณีท่ีผู้ประกอบการมีความประสงค์

ต้องการยกเลิกค าขอ ให้ท่านเลือกสถานะ “ยกเลิกค าขอ” เพื่อจบข้ันตอนการพิจารณา) 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 46/109 

 

ข้ันตอนการปรับสถานะใบอนุญาตสถานท่ี 
1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านสถานท่ีผลิตอาหาร ให้ท่านกรอกเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตรประชาชนของ

ผู้รับอนุญาต 

 

2. ระบบจะแสดงเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตรประชาชน ช่ือของผู้รับอนุญาต และใบอนุญาตท่ีอยู่ภายใต้ผู้รับ

อนุญาตนั้น กด “เลือก” ใบอนุญาตท่ีต้องการลงข้อมูลค าขอแก้ไข 

 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 47/109 

 

3. กด “ปรับสถานะ” ระบบจะแสดงตารางค าขอปรับสถานะภายใต้สถานท่ีนั้น จากนั้น กด “ค าขอปรับสถานะ

ใหม”่ เพือ่ลงข้อมูล 

 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 48/109 

 

4. ระบบจะแสดงรายละเอียดค าขอปรับสถานะ และการลงข้อมูล ดังนี้ 

 

หมายเลข 1  วันท่ีเสนอผล 

หมายเลข 2  วันท่ีลงนาม 

หมายเลข 3  สถานะ คงอยู่ / เพิกถอน / พักใช้ / ยกเลิกโดยเจ้าหน้าท่ี / ยกเลิกโดยผู้ประกอบการ 

หมายเลข 4   เอกสารแนบเพิ่มเติม (ถ้ามี) 

จากนั้นกดปุ่ม “ยืนยัน” เพื่อบันทึกค าขอ ระบบจะท าการบันทึกค าขอและอัพเดทสถานะตามท่ีได้ลงข้อมูลไว้ 

 

หมายเหตุ : การปรับสถานะใบอนุญาตจากสถานะใดก็ตามเป็น “คงอยู่” จะต้องใส่ปีท่ีใบอนุญาตหมดอายุด้วย 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 49/109 

 

 

ข้ันตอนการลงค าขอข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร (อ.17)และ อนุญาตใช้ฉลากอาหาร (สบ.3) 
 

1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์ เลือก “Search” กรอกเลขใบอนุญาตสถานท่ี 8 หลัก   

( XXXXXXXX : โดยไม่ต้องใส่ - ) และ กด “ค้นหาข้อมูล” 
 

 
 

2. เลือกเมนู “อ.17/สบ.3” กรณีท่ีเป็นใบอนุญาตผลิตเลือกประเภทของเลขสารบบ ผลิตเพื่อจ าหน่ายใน

ประเทศเลือก “อ.17/สบ.3 (ปกติ)” และ ผลิตเพื่อการส่งออก เลือก “อ.17/สบ.3 (ส่งออก)” 
 

 1 
 2

3 
 3 

กรณี ผลิต/น าเข้า เพื่อจ าหน่ายใน

ประเทศ กรณี ผลิตเพื่อส่งออก 

ข้อมูลใบอนุญาตสถานที ่



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 50/109 

 

 

3. เลือก “เพิ่มค าขอใหม่” 
 

 

z 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 51/109 

 

4. ระบบจะแสดงหน้าต่างใหม่ให้กรอกข้อมูลค าขอ.17 / สบ.4 (โดยระบบจะเลือกประเภทค าขอให้

อัตโนมัติ) ในหน้าการกรอกข้อมูลจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ รายละเอียดของค าขอ และ รายละเอียดของผลิตภัณฑ์ 

 

    ส่วนที่ 2 รายละเอียด

ผลิตภัณฑ์ 

    ส่วนที่ 1 รายละเอียด

ค าขอ 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 52/109 

 

             5. วิธีการลงข้อมูลค าขออ.17/สบ.3  
 

ส่วนที่  1 รายละเอียดค าขอ 

 
 

(1) กด dropdown เพื่อเลือก “รูปแบบการพิจารณา”  

(2) กด dropdown เพื่อเลือก “เจ้าหน้าท่ีพิจารณา” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 

** เลขรับค าขอ , วันท่ีบันทึกข้อมูล และ ผู้บันทึกข้อมูล : ระบบจะออกให้อัตโนมัติเมื่อกดบันทึกค าขอ 
 

ส่วนที่  2 รายละเอียดผลิตภัณฑ์ 

2.1 ข้อมูลพื้นฐาน 
 

 
(3) กด Dropdown เพื่อเลือก ประเภทอาหาร > ชนิดอาหาร > กรรมวิธีการผลิต (โดยประเภทอาหารจะแสดงตาม0

ข้อมูลในใบอนุญาตสถานท่ี) 

(4)  กรอกชื่อผลิตภัณฑ์อาหารตามช่องท่ีก าหนดให้  

** ระบบจะออกเลขสารบบให้อัตโนมัติเมื่อลงสถานะ “เสนอผลพิจารณา (อนุญาต)”

 4 

 3 

* 

 2  1 * 

* 

* 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 53/109 

 

          2.2 ผู้ผลิตต่างประเทศ (เฉพาะกรณีใบอนุญาตน าเข้า)  

 

(5) กรอก ช่ือผู้ผลิตต่างประเทศ , ท่ีอยู่ , เมือง/จังหวัด และ รหัสไปรษณีย์ เป็นภาษาอังกฤษ เท่านั้น 

(6) กด Dropdown เพื่อเลือกประเทศ 
 

2.3 สูตรส่วนประกอบ 

 

(7) กรอกเลขสารบบ 13 หลักโดยไม่ใส่ - (ท่ีใช้อ้างอิงสูตร/แบ่งบรรจุ) หรือ เลข FDA_NUMBER (วิธีการค้นหา 

FDA_NUMBER ดูได้จากภาคผนวก ง)  

(8) กด “ตรวจสอบข้อมูล” ระบบจะดึงข้อมูล “ช่ือส่วนประกอบอาหาร/ช่ืออาหาร” และ “ประเภทของส่วนประกอบ” 

มาแสดงให้อัตโนมัติ 

 5 

 6 

 7 
 8 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 54/109 

 

 

 
 

(9) กรอกปริมาณของสารท่ีใช้ เป็น “ตัวเลข”  

(10)  กด Dropdown เพื่อเลือกหน่วย 

(11)  กด “เพิ่มข้อมูล” 

      ** กรณีท่ีกรอกเลขสารบบเป็นส่วนประกอบ กรุณา กด Dropdown ในช่อง “หมายเหตุ” เพื่อระบุว่า เป็นการแบ่ง

บรรจุ หรือ อ้างอิงสูตร  

ข้อมูลของสูตรท่ีเพิ่มจะปรากฏด้านล่าง ท าซ้ าข้อ 7 – 11 จนกว่าจะครบตามสูตรส่วนประกอบอาหาร หาก

ต้องการลบส่วนประกอบท่ีเพิ่มไปแล้ว สามารถกด “remove” หลังส่วนประกอบท่ีต้องการ กรณีท่ีลงข้อมูลสารผิดให้กด 

“remove” และเพิ่มข้อมูลใหม่ 

2.4 อายุการเก็บรักษา 

 

(12)  ระบุจ านวนอายุการเก็บรักษาเป็นตัวเลข (หน่วยเป็น “วัน”)

 9  10 

 11 

* 

 12 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 55/109 

 

                2.5 รูปแบบ/ขนาดการรับประทาน/การเตรียมผลิตภัณฑ์ 
 

 
 

(13)  กรอกรูปแบบหรือลักษณะของผลิตภัณฑ์ 

(14)  กรอกขนาดการรับประทานต่อวัน เป็น “ตัวเลข”และ กด Dropdown เพื่อเลือกหน่วยบรรจุ 

(15)  กรอกปริมาณของผลิตภัณฑ์และปริมาณของเหลว เป็น ตัวเลข และ กด Dropdown เพื่อเลือกหน่วยบรรจุ (เฉพาะ

ผลิตภัณฑ์ท่ีต้องท าละลายก่อนบริโภค) 

 

2.6 ภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุ 
 

 
(16)  กด Dropdown เพื่อเลือกชนิดภาชนะบรรจุ และ ชนิดฝาของภาชนะบรรจุ ( สีของภาชนะบรรจุให้ระบุเพียงแค่ มีสี 

หรือไม่มีสี เท่านั้น) 

(17)  ใส่ขนาดบรรจุ (น้อยสุด) และ ขนาดบรรจุ(มากสุด) เป็น “ตัวเลข” และกด Dropdown เพื่อเลือกหน่วยบรรจุ (หาก

มีเพียงขนาดเดียวให้ใส่ตัวเลขในช่อง ขนาดบรรจุ (น้อยสุด)  

 13 

 14 

 15 

 16 

 17 

 18 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 56/109 

 

(18)  กด “เพิ่มข้อมูล” 

ข้อมูลของภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุท่ีเพิ่มจะปรากฏด้านล่าง ท าซ้ าข้อ 16 – 18 จนกว่าจะครบ หากต้องการลบ

ภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุท่ีเพิ่มไปแล้ว สามารถกด “remove” หลังส่วนภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุ ท่ีต้องการ   กรณีท่ีเพิ่ม

ข้อมูลผิดให้ลบและเพิ่มข้อมูลใหม่ 

 

(19)  ทวนสอบข้อมูลท่ีเพิ่มต้ังแต่ข้อ 1-18 หากถูกต้องครบถ้วนแล้ว กด “บันทึก” 

(20)  กด “ตกลง”  เมื่อกดปิดหน้าต่าง Pop up จะปรากฏข้อมูลค าขอในตาราง ดังรูป 
 

 

 19 

 20 

ตารางแสดงค าขอทีอ่ยู่ระหว่างพิจารณา 

z 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 57/109 

 

 

6. วิธีการลงขั้นตอนการพิจารณาค าขอ  

เมื่อลงข้อมูลค าขอเรียบร้อยแล้ว จะขึ้นสถานะ “บันทึกค าขอ” กด “ดูข้อมูล” เพื่อลงรายละเอียดการพิจารณา 
  

 
 

 

 

(2) กด Dropdown เพื่อเลือก “ขั้นตอนการท างาน” 

  2   3 

  5 

z 

  1 

  4 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 58/109 

 

(3) กด Dropdown เพื่อเลือก “ช่ือเจ้าหน้าท่ี” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 
(4) กด Dropdown เพื่อเลือกวันท่ีเริ่ม  
(5) กด “บันทกึ” และกด  “ตกลง” 
 

 

ข้อมูลของขั้นตอนการท างาน จะแสดงในตาราง “สถานะการด าเนินงาน”. ท าซ้ าข้อ 2-5 จนกว่าจะครบข้ันตอน

การพิจารณา  

6.1 กรณีเลือกขั้นตอนการท างาน เป็น “เสนอผลการพิจารณ (อนุญาต)” ระบบจะออกเลขสารบบให้ (โดยดู

จากเลขสารบบสุดท้ายในระบบ หากเลขสารบบท่ีออกให้ไม่ตรงกับล าดับท่ีต้องการ สามารถแก้ไขเปล่ียนแปลงได้ โดยเมื่อกด 

“บันทึก” ระบบจะท าการเช็คเลขสารบบท่ีเจ้าหน้าท่ีแก้ไขถ้าเลขสารบบดังกล่าวมีการใช้ไปแล้วระบบจะแจ้งเตือนให้ทราบ  

6.2 กรณีเลือกขั้นตอนการท างาน เป็น “ลงนามอนุญาต” จะเป็นการส้ินสุดการท างาน เมื่อกดบันทึกแล้วจะไม่

สามารถแก้ไขข้อมูลค าขอได้ โดยระบบจะอนุมัติและส่งข้อมูลไปยังผลิตภัณฑ์ไปยังหน้าค้นหาประชาชนและระบบ License 

per invoice  (ของส านักด่าน) 

6.3 กรณีเลือกขั้นตอนการท างาน เป็น “ลงนามไม่อนุญาต”, “คืนค าขอ” และ “ยกเลิกค าขอ” จะเป็นการ

ส้ินสุดการท างาน เมื่อกดบันทึกแล้วจะไม่สามารถแก้ไขข้อมูลค าขอได้ 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 59/109 

 

 

ข้ันตอนการลงค าขอจดทะเบียนอาหาร/แจ้งทะเบียนอาหาร (สบ.5 แจ้งสูตร) 
 

1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์ เลือก “Search” กรอกเลขใบอนุญาตสถานท่ี 8 

หลัก ( XXXXXXXX : โดยไม่ต้องใส่ - ) และ กด “ค้นหาข้อมูล” 
 

 
 

2. เลือกเมนู “สบ.5 แจ้งสูตร” กรณีท่ีเป็นใบอนุญาตผลิตเลือกประเภทของเลขสารบบ ผลิตเพื่อจ าหน่ายใน

ประเทศเลือก “สบ.5 แจ้งสูตร (ปกติ)” และ ผลิตเพื่อการส่งออก เลือก “สบ.5 แจ้งสูตร (ส่งออก)” 
 

 1 
 2

3 
 3 

กรณี ผลิต/น าเข้า เพื่อจ าหน่ายใน

ประเทศ กรณี ผลิตเพื่อส่งออก 

ข้อมูลใบอนุญาตสถานที ่

z 

z 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 60/109 

 

 

3. เลือก “เพิ่มค าขอใหม่” 
 

z 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 61/109 

 

 

4. ระบบจะแสดงหน้าต่างใหม่ให้กรอกข้อมูลสบ.5 แจ้งสูตร ในหน้าการกรอกข้อมูลจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน 

ได้แก่ รายละเอียดของค าขอ และ รายละเอียดของผลิตภัณฑ์ 

 

    ส่วนที่ 2 รายละเอียด

ผลิตภัณฑ์ 

    ส่วนที่ 1 รายละเอียด

ค าขอ 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 62/109 

 

5. วิธีการลงข้อมูลค าขอสบ.5 แจ้งสูตร  
 

ส่วนที่  1 รายละเอียดค าขอ 

 
 

(1) กด dropdown เพื่อเลือก “รูปแบบการพิจารณา”  

(2) กด dropdown เพื่อเลือก “เจ้าหน้าท่ีพิจารณา” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 

** เลขรับค าขอ , วันท่ีบันทึกข้อมูล และ ผู้บันทึกข้อมูล : ระบบจะออกให้อัตโนมัติเมื่อกดบันทึกค าขอ 
 

ส่วนที่  2 รายละเอียดผลิตภัณฑ์ 

2.1 ข้อมูลพื้นฐาน 

 
(3) กด Dropdown เพื่อเลือก ประเภทอาหาร > ชนิดอาหาร > กรรมวิธีการผลิต (โดยประเภทอาหารจะแสดงตาม0

ข้อมูลในใบอนุญาตสถานท่ี) 

(4)  กรอกชื่อผลิตภัณฑ์อาหารตามช่องท่ีก าหนดให้  

** ระบบจะออกเลขสารบบให้อัตโนมัติเมื่อลงสถานะ “เสนอผลพิจารณา (อนุญาต)”

 2  1 * 

* 

* 

 4 

 3 

* 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 63/109 

 

 

2.2 ผู้ผลิตต่างประเทศ (เฉพาะกรณีใบอนุญาตน าเข้า)  

 

(5) กรอก ช่ือผู้ผลิตต่างประเทศ , ท่ีอยู่ , เมือง/จังหวัด และ รหัสไปรษณีย์ เป็นภาษาอังกฤษ เท่านั้น 

(6) กด Dropdown เพื่อเลือกประเทศ 
 

2.3 สูตรส่วนประกอบ 

 

(7) กรอกเลขสารบบ 13 หลักโดยไม่ใส่ - (ท่ีใช้อ้างอิงสูตร/แบ่งบรรจุ) หรือ เลข FDA_NUMBER (วิธีการค้นหา 

FDA_NUMBER ดูได้จากภาคผนวก ง)  

(8) กด “ตรวจสอบข้อมูล” ระบบจะดึงข้อมูล “ช่ือส่วนประกอบอาหาร/ช่ืออาหาร” และ “ประเภทของส่วนประกอบ” 

มาแสดงให้อัตโนมัติ 

 5 

 6 

 7 
 8 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 64/109 

 

 

 
 

(9) กรอกปริมาณของสารท่ีใช้ เป็น “ตัวเลข”  

(10)  กด Dropdown เพื่อเลือกหน่วย 

(11)  กด “เพิ่มข้อมูล” 

      ** กรณีท่ีกรอกเลขสารบบเป็นส่วนประกอบ กรุณา กด Dropdown ในช่อง “หมายเหตุ” เพื่อระบุว่า เป็นการแบ่ง

บรรจุ หรือ อ้างอิงสูตร  

ข้อมูลของสูตรท่ีเพิ่มจะปรากฏด้านล่าง ท าซ้ าข้อ 7 – 11 จนกว่าจะครบตามสูตรส่วนประกอบอาหาร หาก

ต้องการลบส่วนประกอบท่ีเพิ่มไปแล้ว สามารถกด “remove” หลังส่วนประกอบท่ีต้องการ กรณีท่ีลงข้อมูลสารผิดให้กด 

“remove” และเพิ่มข้อมูลใหม่ 

2.4 อายุการเก็บรักษา 

 

(12)  ระบุจ านวนอายุการเก็บรักษาเป็นตัวเลข (หน่วยเป็น “วัน”)

 9  10 

 11 

* 

 12 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 65/109 

 

 

2.5 รูปแบบ/ขนาดการรับประทาน/การเตรียมผลิตภัณฑ์ 
 

 
 

(13)  กรอกรูปแบบหรือลักษณะของผลิตภัณฑ์ 

(14)  กรอกขนาดการรับประทานต่อวัน เป็น “ตัวเลข”และ กด Dropdown เพื่อเลือกหน่วยบรรจุ 

(15)  กรอกปริมาณของผลิตภัณฑ์และปริมาณของเหลว เป็น ตัวเลข และ กด Dropdown เพื่อเลือกหน่วยบรรจุ (เฉพาะ

ผลิตภัณฑ์ท่ีต้องท าละลายก่อนบริโภค) 

 

2.6 ภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุ 
 

 
(16)  กด Dropdown เพื่อเลือกชนิดภาชนะบรรจุ และ ชนิดฝาของภาชนะบรรจุ ( สีของภาชนะบรรจุให้ระบุเพียงแค่ มีสี 

หรือไม่มีสี เท่านั้น) 

 13 

 14 

 15 

 16 

 17 

 18 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 66/109 

 

(17)  ใส่ขนาดบรรจุ (น้อยสุด) และ ขนาดบรรจุ(มากสุด) เป็น “ตัวเลข” และกด Dropdown เพื่อเลือกหน่วยบรรจุ (หาก

มีเพียงขนาดเดียวให้ใส่ตัวเลขในช่อง ขนาดบรรจุ (น้อยสุด)  

(18)  กด “เพิ่มข้อมูล” 

ข้อมูลของภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุท่ีเพิ่มจะปรากฏด้านล่าง ท าซ้ าข้อ 16 – 18 จนกว่าจะครบ หากต้องการลบ

ภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุท่ีเพิ่มไปแล้ว สามารถกด “remove” หลังส่วนภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุ ท่ีต้องการ   กรณีท่ีเพิ่ม

ข้อมูลผิดให้ลบและเพิ่มข้อมูลใหม่ 

 

(19)  ทวนสอบข้อมูลท่ีเพิ่มต้ังแต่ข้อ 1-18 หากถูกต้องครบถ้วนแล้ว กด “บันทึก” 

(20)  กด “ตกลง”  เมื่อกดปิดหน้าต่าง Pop up จะปรากฏข้อมูลค าขอในตาราง ดังรูป 
 

 

 19 

 20 

ตารางแสดงค าขอทีอ่ยู่ระหว่างพิจารณา 

z 
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6. วิธีการลงขั้นตอนการพิจารณาค าขอ  

เมื่อลงข้อมูลค าขอเรียบร้อยแล้ว จะขึ้นสถานะ “บันทึกค าขอ” กด “ดูข้อมูล” เพื่อลงรายละเอียดการพิจารณา 
  

 
 

 

  2   3 

  5 

  4 

 

cz 

  1 
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(2) กด Dropdown เพื่อเลือก “ขั้นตอนการท างาน” 
(3) กด Dropdown เพื่อเลือก “ช่ือเจ้าหน้าท่ี” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 
(4) กด Dropdown เพื่อเลือกวันท่ีเริ่ม  
(5) กด “บันทึก” และกด  “ตกลง” 
 

 

 

ข้อมูลของขั้นตอนการท างาน จะแสดงในตาราง “สถานะการด าเนินงาน”. ท าซ้ าข้อ 2-5 จนกว่าจะครบข้ันตอน

การพิจารณา  

6.1 กรณีเลือกขั้นตอนการท างานเป็น  “เสนอผลการพิจารณ (อนุญาต)” ระบบจะออกเลขสารบบให้ (โดยดู

จากเลขสารบบสุดท้ายในระบบ หากเลขสารบบท่ีออกให้ไม่ตรงกับล าดับท่ีต้องการ สามารถแก้ไขเปล่ียนแปลงได้ โดยเมื่อกด 

“บันทึก” ระบบจะท าการเช็คเลขสารบบท่ีเจ้าหน้าท่ีแก้ไขถ้าเลขสารบบดังกล่าวมีการใช้ไปแล้วระบบจะแจ้งเตือนให้ทราบ  

6.2 กรณีเลือกขั้นตอนการท างานเป็น “ลงนามอนุญาต” จะเป็นการส้ินสุดการท างาน เมื่อกดบันทึกแล้วจะไม่

สามารถแก้ไขข้อมูลค าขอได้ โดยระบบจะอนุมัติและส่งข้อมูลไปยังผลิตภัณฑ์ไปยังหน้าค้นหาประชาชน 

6.3 กรณีเลือกขั้นตอนการท างานเป็น “ลงนามไม่อนุญาต”, “คืนค าขอ” และ “ยกเลิกค าขอ” จะเป็นการส้ินสุด

การท างาน เมื่อกดบันทึกแล้วจะไม่สามารถแก้ไขข้อมูลค าขอได้  
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ข้ันตอนการลงค าขอแก้ไข(อ.19,สบ.4,สบ.6 แจ้งสูตร) 
 

1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์ เลือก “Search” กรอกเลขใบอนุญาตสถานท่ี 8 หลัก ( 

XXXXXXXX : โดยไม่ต้องใส่ - ) และ กด “ค้นหาข้อมูล” 
 

 
 

2. เลือกเมนู “อ.19”, “สบ.4” หรือ “สบ.6 แจ้งสูตร” ท่ีต้องการลงค าขอแก้ไข โดยระบบจะแสดงรายการ

ผลิตภัณฑ์ ภายใต้ใบอนุญาต ตามแบบค าขอท่ีท่านเลือก จากนั้น กด “แก้ไข” หลังเลขสารบบท่ีท่านต้องการลงข้อมูล 

 4 

 5 

รายการผลิตภัณฑ์ (อ.18)  

 1 
 2

3 
 3 
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3. ระบบจะแสดงข้อมูลเลขสารบบท่ีท่านเลือก จากนั้น กด “เพิ่มค าขอแก้ไข” เพื่อลงข้อมูลค าขอแก้ไข  

 

4. ระบบจะแสดงหน้าต่างใหม่ให้กรอกข้อมูลค าขอแก้ ในหน้าการกรอกข้อมูลจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ 

รายละเอียดของค าขอ และ รายละเอียดของผลิตภัณฑ์ (โดยข้อมูลขอค าขอแก้ไข อ.19 , สบ.4 และ สบ.6 แจ้งสูตร มีวิธีการ

ลงข้อมูลค าขอแก้ไขท่ีเหมือนกัน ซึ่งในคู่มือจะยกตัวอย่างวิธีการลง ค าขอแก้ไขประเภท อ.19 เป็นตัวอย่าง)  

ข้อมูลเลขสารบบทีเ่ลือก 

 6 
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** โดยค าขอแก้ไข อ.19, สบ.4 และ สบ.6 แจ้งสูตร จะดึงข้อมูลผลิตภัณฑ์ได้แก่ ข้อมูลพื้นฐาน ,ผู้ผลิต

ต่างประเทศ (กรณีใบอนุญาตน าเข้า), สูตรส่วนประกอบ และภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุ จากระบบ e-logistics มาแสดง 

“กรณีที่กด เพ่ิมค าขอแก้ไข แล้วไม่มีข้อมูลเลขสารบบแสดง ให้แจ้งเจ้าหน้าที่

ส่วนกลาง (ผ่าน line : สสจ Food.e-sub) ให้ดึงข้อมูลก่อนลงค าขอแก้ไข”  

    ส่วนที่ 1 รายละเอียด

ค าขอ 

    ส่วนที่ 2 รายละเอียด

ผลิตภัณฑ์ 

* 

* 

* 

* 
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5. วิธีการลงข้อมูลค าขออ.19  
 

ส่วนที่  1 รายละเอียดค าขอ 

  
 

(7) กด dropdown เพื่อเลือก “รูปแบบการพิจารณา”  

(8) กด dropdown เพื่อเลือก “เจ้าหน้าท่ีพิจารณา” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 

** เลขรับค าขอ , วันท่ีบันทึกข้อมูล และ ผู้บันทึกข้อมูล : ระบบจะออกให้อัตโนมัติเมื่อกดบันทึกค าขอ 
 

ส่วนที่  2 รายละเอียดผลิตภัณฑ์ 

 ต้องการแก้ไขข้อมูลผลิตภัณฑ์ส่วนใดให้แก้ไข ลบหรือเพิ่มข้อมูลลงในรายละเอียดผลิตภัณฑ์ส่วนนั้น ในกรณีท่ีไม่

ต้องการแก้ไขข้อมูล ให้ข้ามไปท าส่วนอื่น (โดยไม่ต้องลบข้อมูลเดิม) 

2.1 ข้อมูลพื้นฐาน 

 

 8                                                                                                                                                                                                   7 * 

 9                                                                                                                                                                                                  การแก้ไขชื่ออาหาร 

* 

* 
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(9) การแก้ไขช่ืออาหาร : ระบบจะแสดงข้อมูลของเลขสารบบมาแสดง หากท่านต้องการแก้ไขช่ือผลิตภัณฑ์พิมพ์ 

ช่ือผลิตภัณฑ์ ท่ีต้องการเปล่ียนลงในช่อง หากไม่ต้องการแก้ไข ให้ข้ามไปท าข้อต่อไป โดยไม่ต้องลบข้อมูลเดิม 

 
 

2.2 ผู้ผลิตต่างประเทศ (เฉพาะกรณีใบอนุญาตน าเข้า) 
 

 
 

(10)  การแก้ไขข้อมูลผู้ผลิตต่างประเทศ : ระบบจะแสดงข้อมูลผู้ผลิตต่างประเทศของเลขสารบบมาแสดง  

10.1 แก้ไขช่ือผู้ผลิตต่างประเทศ , ท่ีอยู่ , เมือง/จังหวัด หรือ รหัสไปรษณีย์ ให้กรอกข้อมูลท่ีต้องการเปล่ียนลงในช่อง 

10.2 แก้ไขประเทศ ให้กด Dropdown เพื่อเลือกประเทศท่ีต้องการเปล่ียน 

หากไม่ต้องการแก้ไข ให้ข้ามไปท าข้อต่อไปโดยไม่ต้องลบข้อมูลเดิม

 10                                                                                                                                                                                                  การแก้ไขข้อมูลผู้ผลิตต่างประเทศ 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 74/109 

 

 

2.3 สูตรส่วนประกอบ 

 
 

(11)  การแก้ไขสูตรส่วนประกอบ : ระบบจะดึงข้อมูลสูตรส่วนประกอบของเลขสารบบมาแสดง สามารถ

เพิ่มข้อมูลใหม่หรือลบข้อมูลเดิมได้ แต่ ระบบจะไม่เปิดให้แก้ไขข้อมูลท่ีดึงมาแสดง กรณีท่ีต้องการแก้ไขปริมาณของสูตร

ส่วนประกอบเดิม ใหก้ด “remove” ท้ายส่วนประกอบท่ีต้องการแก้ไข และเพิ่มข้อมูลใหม ่ หากไม่ต้องการแก้ไข ให้ข้ามไป

ท าข้อต่อไปโดยไม่ต้องลบข้อมูลเดิม 

 11                                                                                                                                                                                               การแก้ไขสูตรส่วนประกอบ 
ข้อมูลสูตรส่วนประกอบเดิม 
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วิธีการเพิ่มข้อมูลสารใหม่ 

(1) กรอกเลขสารบบ 13 หลักโดยไม่ใส่ - (ท่ีใช้อ้างอิงสูตร/แบ่งบรรจุ) หรือ เลข FDA_NUMBER (วิธีการค้นหา 

FDA_NUMBER ดูได้จากภาคผนวก ง) 

(2) กด “ตรวจสอบข้อมูล” ระบบจะดึงขอ้มูล “ช่ือส่วนประกอบอาหาร/ช่ืออาหาร” และ “ประเภทของ

ส่วนประกอบ” มาแสดงให้อัตโนมัติ 

(3) กรอกปริมาณของสารท่ีใช้ เป็น “ตัวเลข”  

(4)  กด Dropdown เพื่อเลือกหน่วย 

(5)  กด “เพิ่มข้อมูล” 

      ** กรณีท่ีกรอกเลขสารบบเป็นส่วนประกอบ กรุณา กด Dropdown ในช่อง “หมายเหตุ” เพื่อระบวุ่า เป็นการแบ่ง

บรรจุ หรือ อ้างอิงสูตร  

 1 

* 

กดเพื่อลบข้อมูล 

เพิ่มข้อมูลใหม ่

 2 

 3  4 

 5 
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2.4 อายุการเก็บรักษา 

 

(12)  การแก้ไขอายุการเก็บรักษา : เนื่องจากระบบไม่ได้ดึงข้อมูลอายุการเก็บรักษามาแสดง หากต้องการ

ระบุจ านวนอายุการเก็บรักษาให้กรอกข้อมูลเป็น ตัวเลข (หน่วยเป็น “วัน”) หากไม่ต้องการลงข้อมลูหรือแก้ไข ให้ข้ามไปท า

ข้อต่อไป 

2.5 รูปแบบ/ขนาดการรับประทาน/การเตรียมผลิตภัณฑ์ 
 

 
 

(13)  การแก้ไขรูปแบบ/ขนาดการรับประทาน/การเตรียมผลิตภัณฑ์ : เนื่องจากระบบไม่ได้ดึงข้อมูล

รูปแบบ/ขนาดการรับประทาน/การเตรียมผลิตภัณฑ์ มาแสดงหากต้องการระบุ ให้กรอกรูปแบบหรือลักษณะของผลิตภัณฑ์ 

เป็นตัวหนังสือ , กรอกขนาดการรับประทานต่อวัน เป็น “ตัวเลข”-> กด Dropdown เพื่อเลือกหน่วยบรรจุ และ กรอก

ปริมาณของผลิตภัณฑ์และปริมาณของเหลว เป็น ตัวเลข -> กด Dropdown เพื่อเลือกหน่วยบรรจุ (เฉพาะผลิตภัณฑ์ท่ีต้อง

ท าละลายก่อนบริโภค)  หากไม่ต้องการลงข้อมูลหรือแก้ไข ให้ห้ามไปท าข้อต่อไป 

 12 การแก้ไขอายุการเก็บรักษา 

 13 การแก้ไขรูปแบบ/ขนาดการรับประทาน/การเตรียมผลิตภัณฑ์ 
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สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 77/109 

 

 

2.6 ภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุ 
 

 
 

(14) การแก้ไขข้อมูลภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุ : ระบบจะดึงข้อมูลภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุ ของเลขสา

รบบมาแสดง สามารถเพิ่มข้อมูลใหม่หรือลบข้อมูลเดิมได้ แต่ ระบบจะไม่เปิดให้แก้ไขข้อมูลท่ีดึงมาแสดง กรณีท่ีต้องการแก้ไข

ขนาดบรรจุของภาชนะบรรจุเดิม ให้กด “remove” ท้ายชนิดภาชนะบรรจุท่ีต้องการแก้ไข และเพิ่มข้อมูลใหม่  หากไม่

ต้องการแก้ไข ให้ข้ามไปท าข้อต่อไปโดยไม่ต้องลบข้อมูลเดิม 

2.7 รายละเอียดการแก้ไข 

 
ลงหัวข้อรายละเอียดการแก้ไขเพื่อใช้เป็นประวัติในการสืบค้นข้อมูล โดยกรอกข้อมูลลงในช่องว่าง  

ข้อมูลภาชนะบรรจุและขนาดบรรจุเดิม 

 14                                                                                                                                                                                               การแก้ไขภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุ 

กรอกข้อมูล 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 78/109 

 

 

(15)  ท าการทวนสอบข้อมูลท่ีแก้ไข หากถูกต้องครบถ้วนแล้ว กด “บันทึก” 

(16)  กด “ตกลง”  เมื่อกดปิดหน้าต่าง Pop up จะปรากฏข้อมูลค าขอในตาราง ดังรูป 
 

 

 15 

 16 

ตารางแสดงค าขอทีอ่ยู่ระหว่างพิจารณา 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 79/109 

 

 

6. วิธีการลงขั้นตอนการพิจารณาค าขอ  

เมื่อลงข้อมูลค าขอเรียบร้อยแล้ว จะขึ้นสถานะ “บันทึกค าขอ” กด “ดูข้อมูล” เพื่อลงรายละเอียดการพิจารณา 
  

 
 

 

(2) กด Dropdown เพื่อเลือก “ขั้นตอนการท างาน” 

(3) กด Dropdown เพื่อเลือก “ช่ือเจ้าหน้าท่ี” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 

(4) กด Dropdown เพื่อเลือกวันท่ีเริ่ม  

  2   3 

  5 

  4 

cz 

cz 

  1 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 80/109 

 

(5) กด “บันทึก” และกด  “ตกลง” 

 

 

ข้อมูลของขั้นตอนการท างาน จะแสดงในตาราง “สถานะการด าเนินงาน”. ท าซ้ าข้อ 2-5 จนกว่าจะครบข้ันตอน

การพิจารณา  

6.1 กรณีเลือกขั้นตอนการท างานเป็น “ลงนามอนุญาต” จะเป็นการส้ินสุดการท างาน เมื่อกดบันทึกแล้วจะไม่

สามารถแก้ไขข้อมูลค าขอได้ โดยระบบจะอนุมัติและส่งข้อมูลของผลิตภัณฑ์ท่ีแก้ไขไปยังหน้าค้นหาประชาชนและระบบ 

License per invoice  (ของส านักด่าน) 

6.2 กรณีเลือกขั้นตอนการท างานเป็น “ลงนามไม่อนุญาต”, “คืนค าขอ” และ “ยกเลิกค าขอ” จะเป็นการส้ินสุด

การท างาน เมื่อกดบันทึกแล้วจะไม่สามารถแก้ไขข้อมูลค าขอได้  



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 81/109 

 

 

ข้ันตอนการลงค าขอแก้ไขสบ.6 ไม่แจ้งสูตร                  
 

1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์ เลือก “Search” กรอกเลขใบอนุญาตสถานท่ี 8 

หลัก ( XXXXXXXX : โดยไม่ต้องใส่ - ) และ กด “ค้นหาข้อมูล” 
 

 
 

2. เลือกเมนู “สบ.6 ไม่แจ้งสูตร” ระบบจะแสดงรายการผลิตภัณฑ์ (สบ.5 ไม่แจ้งสูตร) ภายใต้ใบอนุญาตนั้น 

กด “แก้ไข” หลังรายการท่ีท่านต้องการลงค าขอแก้ไข สบ.6 

 1 
 2

3 

 3 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 82/109 

 

 
3. ระบบจะแสดงข้อมูลเลขสารบบท่ีท่านเลือก จากนั้น กด “เพิ่มค าขอแก้ไข” เพื่อลงข้อมูลค าขอแก้ไข  

 

4. ระบบจะแสดงหน้าต่างใหม่ให้กรอกข้อมูลค าขอแก้ ในหน้าการกรอกข้อมูลจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ 

รายละเอียดของค าขอ และ รายละเอียดของผลิตภัณฑ์ 

  4 

  5 

ข้อมูลเลขสารบบทีเ่ลือก 

 6 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 83/109 

 

  

** โดยค าขอแก้ไข สบ.6 ไม่แจ้งสูตร จะดึงข้อมูลผลิตภัณฑ์ได้แก่ ข้อมูลพื้นฐาน ,ผู้ผลิตต่างประเทศ (กรณีใบอนุญาต

น าเข้า) จากระบบ e-logistics มาแสดง  

    ส่วนที่ 1 รายละเอียด

ค าขอ 

    ส่วนที่ 2 รายละเอียด

ผลิตภัณฑ์ 

* 

* 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 84/109 

 

 

5. วิธีการลงข้อมลูค าขอสบ.6แจ้งสูตร 
 

ส่วนที่  1 รายละเอียดค าขอ 

  
 

(7) กด dropdown เพื่อเลือก “รูปแบบการพิจารณา”  

(8) กด dropdown เพื่อเลือก “เจ้าหน้าท่ีพิจารณา” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 

** เลขรับค าขอ , วันท่ีบันทึกข้อมูล และ ผู้บันทึกข้อมูล : ระบบจะออกให้อัตโนมัติเมื่อกดบันทึกค าขอ 
 

ส่วนที่  2 รายละเอียดผลิตภัณฑ์ 

 ต้องการแก้ไขข้อมูลผลิตภัณฑ์ส่วนใดให้แก้ไข ลบหรือเพิ่มข้อมูลลงในรายละเอียดผลิตภัณฑ์ส่วนนั้น ในกรณีท่ีไม่

ต้องการแก้ไขข้อมูล ให้ข้ามไปท าส่วนอื่น (โดยไม่ต้องลบข้อมูลเดิม) 

2.1 ข้อมูลพื้นฐาน 

 

 8                                                                                                                                                                                                   7 * 

 9                                                                                                                                                                                                  การแก้ไขชื่ออาหาร 

* 

* 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 85/109 

 

(9) การแก้ไขช่ืออาหาร : ระบบจะแสดงข้อมูลของเลขสารบบมาแสดง หากท่านต้องการแก้ไขช่ือผลิตภัณฑ์

พิมพ์ ช่ือผลิตภัณฑ์ ท่ีต้องการเปล่ียนลงในช่อง หากไม่ต้องการแก้ไข ให้ข้ามไปท าข้อต่อไป โดยไม่ต้องลบข้อมูลเดิม 

2.2 ผู้ผลิตต่างประเทศ (เฉพาะกรณีใบอนุญาตน าเข้า) 
 

 
 

(10)  การแก้ไขข้อมูลผู้ผลิตต่างประเทศ : ระบบจะแสดงข้อมูลผู้ผลิตต่างประเทศของเลขสารบบมาแสดง  

10.1 แก้ไขช่ือผู้ผลิตต่างประเทศ , ท่ีอยู่ , เมือง/จังหวัด หรือ รหัสไปรษณีย์ ให้กรอกข้อมูลท่ีต้องการเปล่ียนลงในช่อง 

10.2 แก้ไขประเทศ ให้กด Dropdown เพื่อเลือกประเทศท่ีต้องการเปล่ียน 

หากไม่ต้องการแก้ไข ให้ข้ามไปท าข้อต่อไปโดยไม่ต้องลบข้อมูลเดิม 

 

2.3 รายละเอียดการแก้ไข 

 
ลงหัวข้อรายละเอียดการแก้ไขเพื่อใช้เป็นประวัติในการสืบค้นข้อมูล โดยกรอกข้อมูลลงในช่องว่าง  

 

(11)  ท าการทวนสอบข้อมูลท่ีแก้ไข หากถูกต้องครบถ้วนแล้ว กด “บันทึก” 

 10                                                                                                                                                                                                  การแก้ไขข้อมูลผู้ผลิตต่างประเทศ 

กรอกข้อมูล 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 86/109 

 

(12)  กด “ตกลง”  เมื่อกดปิดหน้าต่าง Pop up จะปรากฏข้อมูลค าขอในตาราง ดังรูป 

 

 
 

6. วิธีการลงขั้นตอนการพิจารณาค าขอ  

เมื่อลงข้อมูลค าขอเรียบร้อยแล้ว จะขึ้นสถานะ “บันทึกค าขอ” กด “ดูข้อมูล” เพื่อลงรายละเอียดการพิจารณา 
  

 
 

ตารางแสดงค าขอทีอ่ยู่ระหว่างพิจารณา 

cz 

  1 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 87/109 

 

 

(2) กด Dropdown เพื่อเลือก “ขัน้ตอนการท างาน” 
(3) กด Dropdown เพื่อเลือก “ช่ือเจ้าหน้าท่ี” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 
(4) กด Dropdown เพื่อเลือกวันท่ีเริ่ม  
(5) กด “บันทึก” และกด  “ตกลง”

  2   3 

  5 
  4 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 88/109 

 

 

 

 

ข้อมูลของขั้นตอนการท างาน จะแสดงในตาราง “สถานะการด าเนินงาน”. ท าซ้ าข้อ 2-5 จนกว่าจะครบข้ันตอน

การพิจารณา  

6.1 กรณีเลือกขั้นตอนการท างานเป็น “ลงนามอนุญาต” จะเป็นการส้ินสุดการท างาน เมื่อกดบันทึกแล้วจะไม่

สามารถแก้ไขข้อมูลค าขอได้ โดยระบบจะอนุมัติและส่งข้อมูลของผลิตภัณฑ์ท่ีแก้ไขไปยังหน้าค้นหาประชาชนและระบบ 

License per invoice  (ของส านักด่าน) 

6.2 กรณีเลือกขั้นตอนการท างานเป็น “ลงนามไม่อนุญาต”, “คืนค าขอ” และ “ยกเลิกค าขอ” จะเป็นการส้ินสุด

การท างาน เมื่อกดบันทึกแล้วจะไม่สามารถแก้ไขข้อมูลค าขอได้  



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 89/109 

 

 

ข้ันตอนการลงค าขอแก้ไขรายการตามบัญชีหมาย เลข 4 แนบท้ายระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาว่าด้วย การด าเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร พ.ศ.2557 

 

1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์ เลือก “Search” กรอกเลขใบอนุญาตสถานท่ี 8 หลัก ( 

XXXXXXXX : โดยไม่ต้องใส่ - ) และ กด “ค้นหาข้อมูล” 
 

 
 

2. เลือกเมนู “แก้ไขตามแนบท้ายระเบียบ” ท่ีต้องการลงค าขอแก้ไข โดยระบบจะแสดงรายการผลิตภัณฑ์ 

ภายใต้ใบอนุญาต ตามแบบค าขอท่ีท่านเลือก จากนั้น กด “แก้ไข” หลังเลขสารบบท่ีท่านต้องการลงข้อมูล 

 4 

 5 

รายการผลิตภัณฑ์  

 1 
 2

3 
 3 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 90/109 

 

               3. ระบบจะแสดงข้อมูลเลขสารบบท่ีท่านเลือก จากนั้น กด “เพิ่มค าขอแก้ไข” เพื่อลงข้อมูลค าขอแก้ไข  

 

4. ระบบจะแสดงหน้าต่างใหม่ให้กรอกข้อมูลค าขอ ในหน้าการกรอกข้อมูลจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ 

รายละเอียดของค าขอ และ รายละเอียดของผลิตภัณฑ์  
 

 

ข้อมูลเลขสารบบทีเ่ลือก 

 6 

    ส่วนที่ 1 รายละเอียด

ค าขอ 

    ส่วนที่ 2 รายละเอียด

ผลิตภัณฑ์ 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 91/109 

 

ส่วนที่  1 รายละเอียดค าขอ 

  
 

(7) กด dropdown เพื่อเลือก “รูปแบบการพิจารณา”  

(8) กด dropdown เพื่อเลือก “เจ้าหน้าท่ีพิจารณา” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 

** เลขรับค าขอ , วันท่ีบันทึกข้อมูล และ ผู้บันทึกข้อมูล : ระบบจะออกให้อัตโนมัติเมื่อกดบันทึกค าขอ 
 

ส่วนที่  2 รายละเอียดผลิตภัณฑ์ 

 

 
(9) ลงรายละเอียดการแก้ไขรายการตามบัญชีหมาย เลข 4 แนบท้ายระเบียบส านักงานคณะกรรมการ

อาหารและย่าว่าด้วย การด าเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร พ.ศ.2557เพื่อใช้เป็นประวัติในการสืบค้นข้อมูล โดยกรอก

ข้อมูลลงในช่องว่าง  

(10)  ท าการทวนสอบข้อมูลท่ีแก้ไข หากถูกต้องครบถ้วนแล้ว กด “บันทึก” 

 8                                                                                                                                                                                                   7 * * 

* 

กรอกข้อมูล 

 9                                                                                                                                                                                                  



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 92/109 

 

(11)  กด “ตกลง”  เมื่อกดปิดหน้าต่าง Pop up จะปรากฏข้อมูลค าขอในตาราง ดังรูป 

 

 
 

6. วิธีการลงขั้นตอนการพิจารณาค าขอ  

เมื่อลงข้อมูลค าขอเรียบร้อยแล้ว จะขึ้นสถานะ “บันทึกค าขอ” กด “ดูข้อมูล” เพื่อลงรายละเอียดการพิจารณา 
  

 
 

ตารางแสดงค าขอทีอ่ยู่ระหว่างพิจารณา 

cz 

  1 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 93/109 

 

 

(2) กด Dropdown เพื่อเลือก “ขั้นตอนการท างาน” 
(3) กด Dropdown เพื่อเลือก “ช่ือเจ้าหน้าท่ี” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 
(4) กด Dropdown เพื่อเลือกวันท่ีเริ่ม  
(5) กด “บันทึก” และกด  “ตกลง” 

 

ข้อมูลของขั้นตอนการท างาน จะแสดงในตาราง “สถานะการด าเนินงาน”. ท าซ้ าข้อ 2-5 จนกว่าจะครบข้ันตอน

การพิจารณา  

  2   3 

  5 
  4 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 94/109 

 

 

ข้ันตอนการลงค าขอหนังสือช้ีแจงขอเพ่ิมฉลากอาหารที่ผลิตเพ่ือส่งออกจ าหน่ายนอกราชอาณาจักร 

1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์ เลือก “Search” กรอกเลขใบอนุญาตสถานท่ี 8 

หลัก   ( XXXXXXXX : โดยไม่ต้องใส่ - ) และ กด “ค้นหาข้อมูล” 
 

 
 

2. เลือกเมนู “หนังสือช้ีแจงฉลากส่งออก” ท่ีต้องการลงค าขอ โดยระบบจะแสดงรายการผลิตภัณฑ์ ภายใต้

ใบอนุญาต ตามแบบค าขอท่ีท่านเลือก จากนั้น กด “แก้ไข” หลังเลขสารบบท่ีท่านต้องการลงข้อมูล 

 4 

รายการผลิตภัณฑ์  

 1 
 2

3 
 3 

 5 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 95/109 

 

                3. ระบบจะแสดงข้อมูลเลขสารบบท่ีท่านเลือก จากนั้น กด “เพิ่มค าขอแก้ไข” เพื่อลงข้อมูลค าขอแก้ไข  

  

4. ระบบจะแสดงหน้าต่างใหม่ให้กรอกข้อมูลค าขอแก้ ในหน้าการกรอกข้อมูลจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ 

รายละเอียดของค าขอ และ รายละเอียดของผลิตภัณฑ์  
 

 

ข้อมูลเลขสารบบทีเ่ลือก 
 6 

    ส่วนที่ 1 รายละเอียด

ค าขอ 

    ส่วนที่ 2 รายละเอียด

ผลิตภัณฑ์ 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 96/109 

 

ส่วนที่  1 รายละเอียดค าขอ 
 

  
 

(7) กด dropdown เพื่อเลือก “รูปแบบการพิจารณา”  

(8) กด dropdown เพื่อเลือก “เจ้าหน้าท่ีพิจารณา” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 

** เลขรับค าขอ , วันท่ีบันทึกข้อมูล และ ผู้บันทึกข้อมูล : ระบบจะออกให้อัตโนมัติเมื่อกดบันทึกค าขอ 
 

ส่วนที่  2 รายละเอียดผลิตภัณฑ์ 

2.1 ข้อมูลฉลากส่งออก 

 
(9)  กรอกชื่ออาหารภาษาต่างประเทศในช่องว่าง   

(10)  กด “เพิ่มข้อมูล” 

(11)  กด Dropdown เพื่อเพิ่มประเทศท่ีส่งออก  

(12)  กด “เพิ่มข้อมูล” 

 8                                                                                                                                                                                                   7 * * 

* 

 9                                                                                                                                                                                                  

 10                                                                                                                                                                                                  

 11                                                                                                                                                                                                  

 12                                                                                                                                                                                                  



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 97/109 

 

ช่ืออาหารภาษาต่างประเทศ และประเทศท่ีส่งออก ท่ีเพิ่มจะปรากฏด้านล่าง ท าซ้ าข้อ 9 – 12 จนกว่าจะครบ 

หากแก้ไขช่ือหรือประเทศท่ีเพิ่มข้อมูลไปแล้ว กด “remove” หลังส่วนภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุ ท่ีต้องการ    

2.2 รายละเอียดการแก้ไข 

 

 
(9) ลงรายละเอียดการเพิ่มข้อมูลเพื่อใช้เป็นประวัติในการสืบค้นข้อมูล โดยกรอกข้อมูลลงในช่องว่าง  

(10)  ท าการทวนสอบข้อมูลท่ีแก้ไข หากถูกต้องครบถ้วนแล้ว กด “บันทึก” 

(11)  กด “ตกลง”  เมื่อกดปิดหน้าต่าง Pop up จะปรากฏข้อมูลค าขอในตาราง ดังรูป 

 

 

กรอกข้อมูล 

ตารางแสดงค าขอทีอ่ยู่ระหว่างพิจารณา 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 98/109 

 

7. วิธีการลงขั้นตอนการพิจารณาค าขอ  

เมื่อลงข้อมูลค าขอเรียบร้อยแล้ว จะขึ้นสถานะ “บันทึกค าขอ” กด “ดูข้อมูล” เพื่อลงรายละเอียดการพิจารณา 
  

 
 

 

(2) กด Dropdown เพื่อเลือก “ขั้นตอนการท างาน” 

(3) กด Dropdown เพื่อเลือก “ช่ือเจ้าหน้าท่ี” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 

  2   3 

  5 
  4 

cz 

  1 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 99/109 

 

(4) กด Dropdown เพื่อเลือกวันท่ีเริ่ม  

(5) กด “บันทึก” และกด  “ตกลง” 

 

ข้อมูลของขั้นตอนการท างาน จะแสดงในตาราง “สถานะการด าเนินงาน”. ท าซ้ าข้อ 2-5 จนกว่าจะครบข้ันตอน

การพิจารณา  



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 100/109 

 

 

ข้ันตอนการลงข้อมูลยกเลิกเลขสารบบอาหาร 

 

1. เข้าเว็บไซด์ privus.fda.moph.go.th  เลือก “เจ้าหน้าท่ีสสจ.”และเลือกเมนูสิทธิ์ “หัวหน้ากลุ่มงาน/ผู้

อนุญาต” 

 

 

2. เลือก “ยกเลิกผลิตภัณฑ์”  (สามารถยกเลิกเลขสารบบท่ีมาจาก e-submission , e-logistics และ excel 

template ได้ท้ังหมด) 

  1 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 101/109 

 

               3. คีย์เลขสารบบท่ีต้องการยกเลิก ลงในช่องว่าง และกด “ค้นหา” 

 

4. ระบบจะแสดงหน้าให้ลงรายละเอียดการยกเลิกเลขสารบบ (ผลิตภัณฑ์) กรอกข้อมูลให้ครบถ้วน 

 

  2   3 

  4 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 102/109 

 

 

5. กรณีท่ีมีหลักฐานการยกเลิกสามารถแนบเป็น ไฟล์ pdf เก็บไว้ในระบบได้ โดย (5) พิมพ์ช่ือเอกสาร (6) กด 

“Browse” เพื่อเลือกไฟล์ และ (7) กด “ยืนยัน”  

 

6. ทวนสอบข้อมูล หากถูกต้องครบถ้วนแล้ว กด “ยกเลิกผลิตภัณฑ์ 

”

  5 
  7 

  6 

  6 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 103/109 

 

 

ภาคผนวก ก  วิธีการลงข้อมูลผู้รับอนุญาตกรณีท่ีไม่ใช่นิติบุคคลตามกฎหมายเพ่งและพาณิชย์ 
 

 กรณีท่ีผู้รับอนุญาตไม่ได้เป็นนิติบุคคลท่ีขึ้นทะเบียนกับกรมพัฒนาธุรกิจการค้า เช่น กองทุนหมู่บ้าน โรงเรียน 

โครงการในพระราชด าริ หรือ หน่วยงานราชการอื่นๆ เป็นต้น ต้องลงข้อมูลผู้รับอนุญาตท่ีระบบจัดการฐานข้อมูลกลางให้

เรียบร้อยก่อนจึงจะสามารถลงข้อมูลค าขอได้ โดยท่านสามารถขอเพิ่มข้อมูลลงระบบจัดการฐานข้อมูลกลางดังนี้ 

 เขียนแบบฟอร์มแจ้งปัญหาระบบสารสนเทศ (ศ.1) โดยระบุ ช่ือหน่วยงาน , ท่ีอยู่ , รหัสไปรณีย์ และเบอร์โทรศัพท์ 

หร้อมหลักฐานแสดงความเป็นนิติบุคคล  

 

 

 

ภาคผนวก ข  ผู้ด าเนินกิจการเป็นชาวต่างชาติ 

 

กรณีท่ีผู้ด าเนินกิจการเป็นชาวต่างชาติ ต้องลงข้อมูลผู้รับอนุญาตท่ีระบบจัดการฐานข้อมูลกลางให้เรียบร้อยก่อนจึง

จะสามารถลงข้อมูลค าขอได้ โดยท่านสามารถขอเพิ่มข้อมูลลงระบบจัดการฐานข้อมูลกลางดังนี้ 

เขียนแบบฟอร์มแจ้งปัญหาระบบสารสนเทศ (ศ.1)  โดยระบุ ช่ือ-นามสกุลของผู้ด าเนินกิจการชาวต่างชาติ , เลข 

Work permit , เลข Passport และ ข้อมูลท่ีอยู่ของชาวต่างชาติ(ในประเทศไทย) พร้อมท้ังหลักฐานใบ work permit พร้อม 

Passport 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 104/109 

 

 

ภาคผนวก ค  วิธีการลงข้อมูลเจ้าหน้าท่ี 

 

1. เมื่อเข้าระบบน าเข้าข้อมูลอาหารแล้ว กด “ข้อมูลเจ้าหน้าท่ีอาหาร” 

 
 

2. `กรอกเลขบัตรประชาชน 13 หลัก และ กด “ค้นหา” 

  1 

  3   2 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 105/109 

 

 

3. ระบบจะดึงช่ือและนามสกุลขึ้นมาแสดง จากนั้นกด Dropdown เพื่อเลือก “ต าแหน่ง” และ กด “บันทึก” 

 

 

  4 

  5 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 106/109 

 

ภาคผนวก ง  วิธีการค้นหาเลข FDA NUMBER เพ่ือใช้ในการคีย์สูตรส่วนประกอบ 

 

1. เมื่อเข้าระบบน าเข้าข้อมูลอาหารแล้ว กด “ค าขออนุญาตด้านผลิตภัณฑ์” 

 

2. กด “ค้นหาส่วนประกอบอาหารท่ัวไป” 

 

  1 

  2 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 107/109 

 

3. ค้นหา FDA NUMBER โดย พิมพ์ช่ือส่วนประกอบอาหาร หรือ INS (ส าหรับวัตถุเจือปนอาหาร) ท่ีท่านต้องการ  และ

กด “ค้นหา” 

 

 
กรณีท่ีค้นหา วัตถุเจือปนอาหาร สามารถใช้ เลข INS ในการค้นหาได้ 

 

 

  2 
  3 

  2 

  3 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 108/109 

 

4. น า FDA_NUMBER ของส่วนประกอบอาหารท่ีต้องการไปใส่ในหน้าคีย์สูตรส่วนประกอบอาหาร 

 

 
 

 

 

* ระวัง! หากมีช่องว่างหน้าตัว N จะท าให้ค้นหาไม่พบ 

  4 
  5 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 109/109 

 

ระบบจะดึงช่ือส่วนประกอบอาหาร และประเภทของส่วนประกอบมาแสดงให้อัตโนมัติ โดยท่ีเจ้าหน้าท่ีไม่ต้องพิมพ์ข้อมูลเอง 

 

 
หมายเหตุ : ประเภทของสาร 

 

TYPE สารที่อยู่ในกลุ่ม 

FA (Food Additive) Food additive, Processing Aid, จุลินทรีย์, เอนไซม์, สารดูดความช้ืน 

NU (Nutrient) กรดอะมิโน, วิตามิน, แร่ธาตุ, กรดไขมัน 

FL (Flavour) สารให้กล่ินรส 

AP (Plant/Animal) ส่วนประกอบท่ีท ามาจากพืชและสัตว์ (ไม่ใช่สารสกัด) 

ท่ีจ าเป็นต้องระบุช่ือวิทยาศาสตร์ และส่วนท่ีใช้ 

AI (Active Ingredient) สารท่ีอนุญาตให้ใช้เป็นสาระส าคัญ ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

ING (Ingredient) ส่วนประกอบท่ีนอกเหนือจากกลุ่มด้านบน 

 



 
หนังสือนัดหมายของผู้ขออนุญาต 

 

ที่  อน 0032.006/ว                เขียนที่................................................... 
           ............................................................... 

      วันที่........................................... 

เรื่อง ขอให้พนักงานเจ้าหน้าที่ตรวจสถานที่ 

เรียน    นายแพทย์สาธารณสุขจังหวัดอุทัยธานี 

  ข้าพเจ้า..................................................................ได้ย่ืนคำขอ............................................................. 
ณ สถานที่ช่ือ....................................................................................................... ที่อยู่...................................................... 
........................................................................................................................... โทรศัพท์.................................................. 

  บัดนี้ ได้จัดเตรียมสถานที่ตามแผนผังที่ได้ยื่นขออนุญาตเรียบร้อยแล้ว พร้อมที่จะให้พนักงาน
เจ้าหน้าที่ได้ทำการตรวจสถานที่เพ่ือประกอบการขออนุญาต ต้ังแต่วันที่...............................................................เป็นต้นไป 

  จึงเรียนมาเพ่ือโปรดทราบ  

                ขอแสดงความนับถือ 

         ............................................ 
     (.................................................) 

 
 
 
 
 
 
 

  



 หน้า   ๒๔ 
เล่ม   ๑๒๙   ตอนพิเศษ   ๗๘   ง ราชกิจจานุเบกษา ๑๐   พฤษภาคม   ๒๕๕๕ 
 

 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่  ๓๔๒)  พ.ศ.  ๒๕๕๕ 

เรื่อง  วิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหารแปรรูป 
ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย 

 
 

เพื่อให้ผู้บริโภคได้บริโภคอาหารที่สะอาดและปลอดภัย  สมควรให้มีมาตรการประกันคุณภาพ
ของอาหารแปรรูปเพื่อลดการปนเป้ือน  ทั้งทางด้านกายภาพ  เคมีและชีวภาพ  ตลอดจนยกระดับ
มาตรฐานการผลิตอาหารแปรรูปเพื่อเตรียมความพร้อมเข้าสู่การเป็นประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  และมาตรา  ๖  (๗)  แห่งพระราชบัญญัติอาหาร   
พ.ศ.  ๒๕๒๒  อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเก่ียวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล   
ซ่ึงมาตรา  ๒๙  ประกอบกับมาตรา  ๓๓  มาตรา  ๔๑  มาตรา  ๔๓  และมาตรา  ๔๕  ของรัฐธรรมนูญ
แห่งราชอาณาจักรไทย  บัญญัติให้กระทําได้โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย  รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว้  ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ในประกาศนี้ 
“อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย”  หมายความว่า  อาหารที่ผ่านกระบวนการ

แปรรูป  เช่น  ตัดแต่งในลักษณะที่นําไปปรุงหรือบริโภค  คั่ว  ทําให้แห้ง  หมักดอง  เป็นต้น  หรือทําให้
เกิดการเปล่ียนแปลงคุณลักษณะของอาหาร  หรืออาหารที่ผ่านกระบวนการผลิตเรียบร้อยแล้ว  และบรรจุ
ในภาชนะพร้อมจําหน่ายต่อผู้บริโภค  แต่ทั้งนี้ไม่รวมถึงอาหารควบคุมเฉพาะ  หรืออาหารที่กําหนด
คุณภาพหรือมาตรฐาน  และอาหารที่ต้องมีฉลากที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดให้  ต้องปฏิบัติ
ตามวิธีการผลิตเครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารแล้ว” 

ข้อ ๒ ให้อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่ายเป็นอาหารที่กําหนดวิธีการผลิต  
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ ๓ ผู้ผลิตอาหารเพื่อจําหน่ายตามข้อ  ๒  ต้องปฏิบัติตามวิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใช้  
ในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่ายที่กําหนดไว้ในบัญชีหมายเลข  ๑  
ท้ายประกาศนี้  หรือไม่ต่ํากว่าเกณฑ์ที่กําหนดไว้ดังกล่าว   

การตรวจสถานที่ผลิตอาหารตามวรรคหนึ่ง  ให้ใช้บันทึกและหลักเกณฑ์ตามบัญชีหมายเลข  ๒  
และบัญชีหมายเลข  ๓  ท้ายประกาศนี้ 

ข้อ ๔ ผู้นําเข้าอาหารเพื่อจําหน่ายตามข้อ  ๒  ต้องจัดให้มีใบรับรองวิธีการผลิต  เครื่องมือ  
เครื่องใช้ในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่ายที่กําหนดไว้ในบัญชี
หมายเลข  ๑  ทา้ยประกาศนี้  หรือไม่ต่ํากว่าเกณฑ์ที่กําหนดไว้ดังกล่าว 

ข้อ ๕ ให้ผู้ที่ได้รับใบอนุญาตผลิตอาหาร  หรือได้รับเลขสถานที่ผลิตอาหารหรือได้รับใบอนุญาต
นําเข้าอาหาร  สําหรับอาหารตามข้อ  ๒  แล้วแต่กรณี  อยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  บรรดาที่ปฏิบัติ 
ไม่เป็นไปตาม  ข้อ  ๓  และ  ข้อ  ๔  ทําการปรับปรุง  แก้ไข  หรือจัดให้มีใบรับรองแล้วแต่กรณี  ให้ถูกต้อง
ตามประกาศนี้  ภายในสามปีนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 



 หน้า   ๒๕ 
เล่ม   ๑๒๙   ตอนพิเศษ   ๗๘   ง ราชกิจจานุเบกษา ๑๐   พฤษภาคม   ๒๕๕๕ 
 

 
 

ข้อ ๖ ประกาศนี้  ไม่ใช้บังคับกับอาหารตามข้อ  ๒  ซ่ึงผู้ปรุงหรือผู้ผลิตเป็นผู้จําหน่ายโดยตรง
ให้กับผู้บริโภค 

ข้อ ๗ ประกาศนี้  ให้ใช้บังคับเม่ือพ้นกําหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวัน  นับแต่วันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

 
ประกาศ  ณ  วันที่  ๑๗  เมษายน  พ.ศ.  ๒๕๕๕ 

วิทยา  บุรณศิร ิ
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 



 

 

 

บัญชีหมายเลข 1 
บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555  เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย 

การผลิตอาหารจะต้องมีการกําหนด วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และเก็บรักษาอาหารซึ่งการดําเนินการดังกล่าวนั้นจะต้องคํานึงถึงสิ่งต่างๆ ต่อไปนี้ 
ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 

1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง ต้องอยู่ในที่ที่จะไม่ทําให้อาหารที่ผลิตเกิดการปนเปื้อนได้ง่าย  โดย 
1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม่ปล่อยให้มีการสะสมสิ่งที่ไม่ใช้แล้ว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์และแมลง 

รวมทั้งเชื้อโรคต่างๆ ขึ้นได้ 
1.1.2  อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่นมากผิดปกติ  
1.1.3  ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ   
1.1.4  บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไม่มีน้ําขังแฉะและสกปรก และมีท่อระบายน้ําเพื่อให้ไหลลงสู่ทางระบายน้ําสาธารณะ 

ในกรณีที่สถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใช้ผลิตอาหารอยู่ติดกับบริเวณที่มีสภาพไม่เหมาะสม หรือไม่เป็นไปตามข้อ 1.1.1-1.1.4 ต้องมีกรรมวิธีที่มี
ประสิทธิภาพในการป้องกันและกําจัดแมลงและสัตว์นําโรค ตลอดจนฝุ่นผงและสาเหตุของการปนเปื้อนอื่น ๆ ด้วย 

1.2  อาคารผลิตหรือบริเวณผลิตมีการรักษาความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ  
1.2.1  มีการจัดการและรักษาสภาพแวดล้อมในอาคารหรือบริเวณผลิตให้มีความเป็นระเบียบ ถูกสุขลักษณะ เป็นระเบียบ ไม่มีสิ่งของที่ใช้แล้ว และไม่เกิด

การปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ สะดวกและเหมาะในการปฏิบัติงาน 
1.2.2  ต้องแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกับที่อยู่อาศัย 
1.2.3  จัดให้มีแสงสว่างและการระบายอากาศที่เหมาะสม เพียงพอตามความเหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต 
1.2.4  มีท่อหรือทางระบายน้ํา รองรับน้ําทิ้งจากกระบวนการผลิต เพื่อให้ไหลลงสู่ทางระบายน้ําสาธารณะ 
1.2.5  ต้องมีมาตรการป้องกันสัตว์และแมลงไม่ให้เข้าสู่อาคารหรือบริเวณผลิต หรือสัมผัสอาหาร 

2 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ 
ในการผลิต 

2.1  การออกแบบเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้เหมาะสมและคํานึงการปนเปื้อนที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้งสามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือ อุปกรณ์ และบริเวณ
ที่ตั้งได้ง่ายและทั่วถึง 

2.2  ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ต้องทําจากวัสดุที่ไม่ทําปฏิกิริยากับอาหาร อันอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค และง่ายต่อการทําความสะอาด 
2.3  โต๊ะหรือพื้นผิวที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตในส่วนที่สัมผัสกับอาหาร ต้องทําด้วยวัสดุที่ไม่เกิดสนิม ทําความสะอาดง่าย ไม่ทําให้เกิดปฏิกิริยาที่อาจเป็น

อันตรายต่อผู้บริโภค โดยตั้งอยู่ในตําแหน่งที่ทําความสะอาดง่าย มีความสูงเหมาะสมในการปฏิบัติงานหรือมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนที่อาจเกิดขึ้นได้ 
3 การควบคุมกระบวนการผลิต 3.1  วัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร ต้องมีการคัดเลือกให้อยู่ในสภาพที่สะอาด มีคุณภาพดี เหมาะสําหรับใช้ในการผลิตอาหารสําหรับบริโภค ต้องล้าง 

หรือทําความสะอาดตามความจําเป็นเพื่อขจัดสิ่งสกปรก หรือสิ่งปนเปื้อนที่อาจติดหรือปนมากับวัตถุนั้นๆ และต้องเก็บรักษาวัตถุดิบภายใต้สภาวะที่
ป้องกันการปนเปื้อนได้โดยมีการเสื่อมสลายน้อยที่สุด และมีการหมุนเวียน สต๊อกของวัตถุดิบและส่วนผสมอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ และหากมีการใช้
วัตถุเจือปนอาหารต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 

3.2  การดําเนินการระหว่างการผลิตอาหารมีการดําเนินการขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ ในลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน 



 

 

 

-2- 
 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
  3.3  ผู้ผลิตมีขั้นตอนและวิธีการในการควบคุมกระบวนการผลิตเป็นไปตามข้อกําหนดหรือตามความเหมาะสมของกระบวนการผลิตนั้นๆ อย่างเคร่งครัด 

3.4  น้ําที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหารต้องเป็นน้ําสะอาด บริโภคได้ มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ําบริโภค และ
การนําไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

3.5  น้ําแข็งใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร สะอาด มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ําแข็ง และการนําไปใช้ในสภาพที่
ถูกสุขลักษณะ 

3.6  การผลิต การเก็บรักษา ขนย้าย และขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร ต้องป้องกันการปนเปื้อนและป้องกันการเสื่อมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุด้วย 
4 การสุขาภิบาล 4.1  น้ําที่ใช้ภายในสถานที่ผลิต ต้องเป็นน้ําสะอาดและจัดให้มีการปรับคุณภาพน้ําตามที่จําเป็น  

4.2  จัดให้มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปิดในจํานวนที่เพียงพอ และมีระบบกําจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม 
4.3  จัดให้มีห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วมให้เพียงพอสําหรบัผู้ปฏิบัติงาน และต้องถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณ์ในการล้างมืออย่างครบถว้น ใช้งานได ้สะอาด 

และต้องแยกตา่งหากจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
4.4  จัดให้มีอ่างล้างมือในบริเวณผลิตให้เพียงพอ ใช้งานได้ สะอาด และมีอุปกรณ์ล้างมืออย่างครบถ้วน  
4.5  มีวิธีการจัดการระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสม 

5 การบํารุงรักษาและ 
ทําความสะอาด 

5.1  ตัวอาคารสถานที่ผลิตต้องทําความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพที่สะอาดถูกสุขลักษณะอย่างสม่ําเสมอ 
5.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต มีการทําความสะอาดอย่างสม่ําเสมอ และอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้ 
5.3  การเก็บรักษาสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอื่นๆที่เกี่ยวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ จะต้องแยกเป็นสัดส่วนและปลอดภัยและมีป้ายแสดงชื่อ 

6 บุคลากรและสุขลักษณะ
ผู้ปฏิบัติงาน 

6.1  ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณที่ผลิตต้องไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามที่กําหนดโดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนของ
ผลิตภัณฑ์ 

6.2  ผู้ปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือส่วนผสมของอาหาร หรือส่วนใดส่วนหนึ่งของพื้นที่ผิวที่สัมผัสกับ
อาหาร ต้อง 
6.2.1  สวมเสื้อผ้าที่สะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน กรณีที่ใช้เสื้อคลุมก็ต้องสะอาด 
6.2.2  มีมาตรการในการจัดการรองเท้าที่ใช้ในการผลิตทีเ่หมาะสม เช่นเปลี่ยนใช้รองเท้าเฉพาะบรเิวณ หรือจุ่มรองเท้าในน้ํายาฆ่าเชื้อโรคเขา้สู่บริเวณผลิต 
เพื่อป้องกันการปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ 
6.2.3  ไม่สวมเครื่องประดับต่างๆขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บให้สะอาดอยู่เสมอ 
6.2.4  ดูแลรักษามือและเล็บให้สะอาด และล้างมือให้สะอาดทุกครั้งทั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงานและหลังการปนเปื้อน 
6.2.5  สวมหมวก หรือผ้าคลุมผม หรือตาข่าย 

6.3  แสดงคําเตือน ห้ามหรือป้องกันมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมอันน่ารังเกียจในการผลิตอาหาร เช่น สูบบุหรี่ บ้วนน้ําลาย เป็นต้น 
6.4  ผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต ปฏิบัติตามข้อ 6.1-6.2 เมื่ออยู่ในบริเวณผลิต 
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บัญชีหมายเลข 2 
บันทึกการตรวจสถานทีผ่ลิตอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจําหน่าย 

------------------------------------------- 

วันท่ี ….………………… เวลา……………… นาย, นาง, นางสาว.......………..…….……………………………..………… 
…………………………………………………………………………...........................................................................................……...........……. 
พนักงานเจ้าหน้าท่ีตามความในมาตรา 43 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ได้พร้อมกันมาตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร 
ชื่อ………………………………………………………………………………………..…….…….………...………...………………………………………………… 
ซ่ึงมีผู้ดาํเนินกิจการ/ผู้รับอนุญาต คือ …………….………………………………………………….….…....………………………………………………. 
สถานท่ีผลิตตัง้อยู ่ณ…………….……………………………………………………………….………….……….……….………………………………………. 
……………………………………………………………………….............................................................…………………………………………………. 
ใบอนุญาตผลติอาหาร/เลขสถานท่ีผลิตอาหาร เลขท่ี……………………………………………………..…………………….………………………… 
ประเภทอาหารท่ีขออนุญาต/ได้รับอนุญาต……………………………………………………………..……………….…………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………….………….………….…………………………… 
วัตถุประสงค์ในการตรวจ : ตรวจประกอบการอนุญาต แรงม้า…………..……HP  คนงาน…………...…..คน  
(แล้วแต่กรณี) ตรวจเฝ้าระวัง           อ่ืนๆ……..………………………………………………….. 
คร้ังท่ีตรวจ  : …………….………… 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต  
 1.1 สถานที่ตั้ง ตัวอาคารและท่ีใกล้เคียงมีลักษณะ 

ดังต่อไปน้ี 
 

0.25 (1) ไม่มีการสะสมส่ิงของที่ไม่ใช้แล้ว  
0.25 (2) ไม่มีการสะสมส่ิงปฏิกูล  
0.25 (3) ไม่มีฝุ่นควันมากผิดปกติ      
0.25 (4) ไม่มีวัตถุอันตราย      
0.25 (5) ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเล้ียงสัตว์      
0.25 (6) ไม่มีนํ้าขังแฉะและสกปรก      
0.25 (7) มีท่อหรือทางระบายนํ้านอกอาคารเพื่อ

ระบายนํ้าทิ้ง 
     

 1.2 อาคารผลิตหรือบริเวณผลิต      
1.0 1.2.1 สะอาด ถูกสุขลักษณะ เป็นระเบียบ 

และไม่มีส่ิงของที่ไม่ใช้แล้ว 
     

1.0 1.2.2 มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็น 
สัดส่วนจากที่พักอาศัยและผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ 

     

0.25 1.2.3 มีแสงสว่างเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน      
0.25 1.2.4 มีการระบายอากาศที่เหมาะสมสําหรับ

การปฏิบัติงาน 
     

 
(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

0.25 1.2.5 มีท่อหรือทางระบายนํ้าทิ้ง      
1.0 1.2.6 สามารถป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่

อาคารหรือบริเวณผลิต หรือสัมผัสอาหาร 
     

หัวข้อที่ 1 คะแนนรวม      = 11 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 2. เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต  
0.5 2.1 ง่ายแก่การทําความสะอาด      
1.0 2.2 ทําด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ 

ทนต่อการกัดกร่อน สภาพสะอาด 
     

1.0 2.3 พื้นผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร 
ทําด้วยวัสดุเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการ
กัดกร่อน และสูงจากพื้นหรือมีมาตรการอ่ืนตาม
ความเหมาะสม 

     

0.5 2.4 ติดตั้งอยู่ในตําแหน่งที่ทําความสะอาดง่าย      
หัวข้อที่ 2 คะแนนรวม      = 6 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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นํ้าหนัก สิ่งท่ีต้องตรวจสอบ ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ท่ีได้ 

หมายเหต ุ

 3. การควบคุมกระบวนการผลิต  
 3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ      

0.25 3.1.1 มีการคัดเลือก      
0.25 3.1.2 มีการล้างทําความสะอาดอย่าง

เหมาะสมในบางประเภทที่จําเป็น 
     

0.25 3.1.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม      
   1.0(M) 3.1.4 มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามที่

กฎหมายกําหนด 
     

1.0 3.2 ในระหว่างการผลิตอาหารมีการดําเนินการ  
ขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ 
ในลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน 

     

1.0 3.3 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม      
 3.4 นํ้าสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      

1.0 (M) 3.4.1 มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

     

0.5 3.4.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การนําไปใช้
ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

     

 3.5 นํ้าแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      
1.0 

 
3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม

มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 
     

0.5 3.5.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การนําไปใช้
ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

     

 3.6 ผลิตภัณฑ์      
0.25 3.6.1 มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑ์ที่ไม่

เหมาะสม 
     

0.5 3.6.2 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสมและขนส่ง 
ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนและการเส่ือมสลาย 

     

หัวข้อที่ 3 คะแนนรวม      = 15 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 4. การสุขาภิบาล   
1.0 4.1 นํ้าที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็นนํ้าสะอาด      
0.5 4.2 มีภาชนะสําหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้งอยู่

ในที่ที่เหมาะสมและเพียงพอ และมีวิธีการกําจัดขยะ  
ที่เหมาะสม 

     

0.5 4.3 มีการจัดการการระบายนํ้าทิ้งและส่ิงโสโครก      
 4.4 ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม      

0.5 4.4.1 ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิต หรือไม่
เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 

     

0.5 4.4.2 ห้องส้วมอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด      
0.25 4.4.3 ห้องส้วมมีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
0.5 4.4.4 มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือนํ้ายา 

ฆ่าเช้ือโรค และอุปกรณ์ทําให้มือแห้ง 
     

0.5 4.4.5 อ่างล้างมือและอุปกรณ์อยู่ในสภาพที่ใช้
งานได้และสะอาด 

     

0.25 4.4.6 อ่างล้างมือมีจํานวนเพียงพอกับ 
ผู้ปฏิบัติงาน 

     

 4.5 อ่างล้างมือบริเวณผลิต      
0.5 4.5.1 มีสบู่หรือนํ้ายาฆ่าเช้ือโรค      
0.5 4.5.2 อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด      
0.5 4.5.3 มีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
0.5 4.5.4 อยู่ในตําแหน่งที่เหมาะสม      

หัวข้อที่ 4 คะแนนรวม      = 13 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด   
1.0 5.1 มีวิธีการหรือมาตรการดูแลทําความสะอาด

อาคารผลิตอย่างสมํ่าเสมอ 
     

1.0 5.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตมี
การทําความสะอาดอย่างสมํ่าเสมอ และอยู่ในสภาพ  
ที่ใช้งานได้ 

     

0.5 5.3 มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมี
อ่ืนๆ ที่เก่ียวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ และมีป้าย
แสดงช่ือแยกให้เป็นสัดส่วนและปลอดภัย  

     

หัวข้อที่ 5 คะแนนรวม      = 5 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน      
1.0 6.1 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล 

ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง 
     

 6.2 ผู้ปฏิบัติงานที่ทําหน้าที่สัมผัสกับอาหาร  
ขณะปฏิบัติงานต้องปฏิบัติดังน้ี 

     

0.5 6.2.1 แต่งกายสะอาด เส้ือคลุมหรือผ้ากันเปื้อน 
สะอาด 

     

0.5 6.2.2 มีมาตรการจัดการรองเท้าที่ใช้ในบริเวณ
ผลิตอย่างเหมาะสม  

     

0.5 6.2.3 ไม่สวมใส่เครื่องประดับ      
0.5 6.2.4 มือและเล็บต้องสะอาด      
0.75 6.2.5 ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่ม

ปฏิบัติงาน 
     

0.5 6.2.6 มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผม
อย่างใดอย่างหน่ึงตามความจําเป็น 

     

0.25 6.3 มีการแสดงคําเตือนห้ามมิให้บุคคลใดแสดง
พฤติกรรมอันน่ารังเกียจในสถานที่ผลิตอาหาร 

     

0.5 6.4 มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติสําหรับผู้ไม่เก่ียวข้องกับ
การผลิตที่มีความจําเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลิต 

     

หัวข้อที่ 6 คะแนนรวม       = 10 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม               =  คะแนน (…………….%) 

(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
 



 
6 
 

สรุปผลการตรวจ 
1.  คะแนนรวม (ทุกหัวข้อ) = 60 คะแนน 

คะแนนท่ีได้รวม (ทุกหัวข้อ) =…………….. คะแนน (……………..%) 
2.    ผ่านเกณฑ์ 
    ไม่ผ่านเกณฑ์ ในหัวข้อต่อไปน้ี 
 หัวข้อท่ี 1    หัวข้อท่ี 2    หัวข้อท่ี 3    หัวข้อท่ี 4   หัวข้อท่ี 5    หัวข้อท่ี 6  
  พบข้อบกพร่องรุนแรงเร่ืองนํ้าท่ีสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต มีคุณภาพหรือมาตรฐาน   

ไม่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ข้อ 3.3.1) 
  พบข้อบกพร่องอ่ืนๆ ได้แก่.....................................................................................................………. 

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

3.  สรุปผลการประเมิน 
สรุปภาพรวมผลการประเมิน........................................................................................................................... 

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

การเปล่ียนแปลงภายในขององค์กร …………………………………………………………………………….….………………... 
………………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………………
…………………………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………………
……………….……………………………………………………………….…………….………………………………………………………………………………...
…………………………………………………................................................................................................................……….………………
………………………………………………….………………………………………………………………………………………………………………………….…
…………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………………………………
……...…………………………………………………................................................................................................................……….………
………………………………………………………….……………………………………………………………………………………………………………………
…….……………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………………………
……………...…………………………………………………................................................................................................................………. 

 
(ลงชื่อ)………………………………….. (……………………………………) ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อ้างอิงถึงใบรับรอง การรับรอง 
เคร่ืองหมายรับรอง และเคร่ืองหมายรับรองระบบงาน (ถ้ามี)   …………………………......……...........................………….……………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……………………
……………………………………………………………………………………………………………………..................................................……………. 

การดําเนินการกับข้อบกพร่องท่ีเกิดจากการตรวจประเมินคร้ังก่อน (ถ้ามี) ……………….......................………… 
………………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………………
…………………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………………………
………..………………………………………………………………………………………………….................................................……………………… 

จุดแขง็.............................................................................................................................................................. 
................................……………………………………………………………………………………….......................................................……….….. 
…………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

ข้อสังเกตและโอกาสในการปรับปรุง............................................................................................................... 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………… 

ความเห็นของคณะผู้ตรวจประเมิน   
  เห็นควรนําเสนอให้การรับรอง (อนุญาต)/คงไว้/ต่ออายุการรับรอง (ใบอนุญาต)     
  อ่ืนๆ (ระบุ) .............................................................................................................................…………… 

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

 
(ลงชื่อ)………………………………….. (……………………………………) ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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…………………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………
…………………………………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………
…………..……………………………………….…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………..……………………………………………………………..………………………………………………………………………….…………………
…………………………………………………………………………………………………………………………..…………………………..………………………
…………………………………………………………………………………….…………………………………………………………………………………………
…………………………………………….……..…………………………………………………………………………………………………………………………..
…………………………………….…………………………………………………………………………………………………………………………………………
…..……………………………………………………………..………………………………………………………………………….…………………………………
…………………………………………………………………………………………………………..…………………………..………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

4.  ในการท่ีพนักงานเจ้าหน้าท่ีมาตรวจสถานท่ีคร้ังน้ี มิได้ทําใหท้รัพย์สินของผู้ขออนุญาต/รับอนุญาตสูญหาย
หรือเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังแล้วรับรองว่าถูกต้องจึงลงนามรับรองไว้ต่อหน้าเจ้าหน้าท่ีท้ายบันทึก 
 
หมายเหต ุ คาดว่าจะส่งข้อแก้ไขให้กับเจ้าหน้าท่ีได้ภายในวันท่ี ............................................... 

 
 

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

 
 

(ลงชื่อ) …………………………….. พนักงานเจ้าหน้าท่ี        (ลงชื่อ) ………...…..…………..….. พนักงานเจ้าหน้าท่ี 
 
 

(ลงชื่อ) …………………………….. พนักงานเจ้าหน้าท่ี        (ลงชื่อ) ………...…..…………..….. พนักงานเจ้าหน้าท่ี 



 

ตส.10(55) 
 

บัญชีหมายเลข 3 
หลักเกณฑก์ารพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย 

--------------------------------------------------- 

1.  ระดับการตัดสินใจในการให้คะแนน มี 3 ระดับ ดังน้ี 
ระดับ นิยาม คะแนนประเมิน 
ดี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบบัที่ 342) พ.ศ. 2555 เรื่องหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย 

2 

พอใช้ เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบบัที่ 342) พ.ศ. 2555 เรื่องหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย แต่ยังพบข้อบกพร่อง
ซึ่งยอมรับได้ เน่ืองจากมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนในอาหาร หรือ
ข้อบกพรอ่งน้ันไมม่ีผลกระทบต่อความปลอดภัยโดยตรงกับอาหารทีผ่ลิต 

1 

ปรับปรงุ ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบบัที่ 342) พ.ศ. 2555 เรื่องหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย 

0 

2.  การคํานวณคะแนน 
2.1  วิธีการคํานวณคะแนนในแต่ละหัวข้อมีสูตรดังน้ี 

คะแนนที่ได้ = นํ้าหนักคะแนนในแต่ละข้อ x คะแนนประเมินที่ได้ 
ร้อยละของคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ =  

2.2  ข้อที่ไม่จําเปน็ต้องปฏิบัติตามสําหรับสถานทีผ่ลิตอาหารบางราย หรือการคิดคะแนนกรณี 
ไม่มีการดําเนินการในบางข้อ เช่น ไม่มีการใช้นํ้าแข็ง จึงไม่ต้องพิจารณาให้คะแนนสําหรับข้อน้ัน ทําให้คะแนนรวม 
ของหัวข้อน้ันลดลง ซึ่งคํานวณโดยนําคะแนนเต็มของข้อดังกล่าวคูณนํ้าหนักของข้อน้ัน แล้วนําผลคูณที่ได้มาหัก
จากคะแนนรวมเดิมของหัวข้อน้ันๆ ผลลัพธ์ที่ได้คือคะแนนรวมที่ใช้ในการคิดคะแนนของหัวข้อน้ัน 

2.3  ช่องหมายเหตุในบันทึกการตรวจ (Checklist) มีไว้เพื่อผู้ทําการตรวจประเมินสามารถ 
ลงข้อมูลและลักษณะของสิ่งที่สังเกตเห็นตามน้ัน โดยเฉพาะข้อมูลหรือสิ่งที่เห็นว่า “พอใช้” และ “ปรับปรุง” 
ให้หมายเหตุว่าทําไมถึงได้ระดับคะแนนตามน้ัน และเมื่อตรวจครบทั้ง 6 หัวข้อแล้ว ช่องหมายเหตุจะช่วยเตือน
และช่วยในการให้ระดับคะแนนได้อย่างเป็นธรรม รวมทั้งจะเป็นข้อมูลในการตรวจติดตามครั้งต่อไป นอกจากน้ี
ยังสามารถนําข้อมูลในช่องหมายเหตุมาใช้ในการให้คําแนะนํา หรือข้อเสนอแนะแก่ผู้ประกอบการ หรือแสดง
ความช่ืนชมแก่สถานประกอบการ ซึ่งจะสร้างความรู้สึกเป็นเจ้าหน้าที่ผู้ให้คําแนะนําและปรึกษามากกว่าเป็น
เจ้าหน้าที่เข้าตรวจสอบเพ่ือดําเนินการตามกฎหมาย 

คะแนนที่ได้รวมx100 
คะแนนรวมในแต่ละหัวข้อ 
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ตัวอย่างการคาํนวณ 
นํ้าหนัก สิ่งท่ีต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 
ท่ีได้ 

หมายเหต ุ

 3. การควบคุมกระบวนการผลิต  
 3.1 วัตถดุิบ ส่วนผสมตา่งๆ และภาชนะบรรจุ      

0.25 3.1.1 มีการคัดเลือก /   0.5  
0.25 3.1.2 มีการล้างทําความสะอาดอย่าง

เหมาะสมในบางประเภทที่จําเป็น 
/   0.5  

0.25 3.1.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม /   0.5  
1.0(M) 3.1.4 มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามที่

กฎหมายกําหนด 
 /  1.0  

1.0 3.2 ในระหว่างการผลิตอาหารมีการดําเนินการ
ขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุ-
ภัณฑ์ ในลักษณะท่ีไม่เกิดการปนเปื้อน 

/   2  

1.0 3.3 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม /   2  
 3.4 นํ้าสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      

1.0 (M) 3.4.1 มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

 /  1.0  

0.5 3.4.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การนําไป 
ใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

 /  0.5  

 3.5 นํ้าแขง็ท่ีสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      

1.0 
 
 

3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

 - ไม่มีการใช้นํ้าแข็ง 
ในกระบวนการ
ผลิต 

0.5 3.5.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การนําไป 
ใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

 3.6 ผลิตภัณฑ์      
0.25 3.6.1 มีการคัดแยกหรือทําลายผลติภัณฑ์ท่ี

ไม่เหมาะสม 
/   0.5  

0.5 3.6.2 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสมและ
ขนส่งในลักษณะท่ีป้องกันการปนเปื้อนและการ
เสื่อมสลาย 

/   1.0  

หัวข้อท่ี 3 คะแนนรวม      = 15-3 คะแนน 
คะแนนท่ีได้รวม              = 9.5 คะแนน (63.33%) 

** ร้อยละของคะแนนท่ีได้ในแต่ละหัวข้อ = (9.5 x 100) /15 = 63.33%  
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3.  ข้อบกพร่องที่รนุแรง (Major Defect) หมายถึง ข้อบกพร่องที่เป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจทําให้อาหาร 
เกิดการปนเปื้อน ไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค ได้แก่ 

3.1  นํ้าที่สัมผัสโดยตรงกับอาหารในกระบวนการผลิต มีคุณภาพหรือมาตรฐานไม่เป็นไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตามบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ตามแบบ ตส.9(55) ข้อ 3.4.1 ยกเว้น
กรณีที่พนักงานเจ้าหน้าทีพ่ิจารณาเห็นว่า คุณสมบัติของนํ้าทางกายภาพหรอืทางเคมซีึ่งต่างไปจากคุณภาพมาตรฐาน 
ของนํ้าบริโภคไม่มีผลต่อความปลอดภัยของอาหาร 

3.2  ข้อ 3.1.4 การใช้วัตถุเจือปนอาหารทั้งชนิดและปริมาณ พนักงานเจ้าหน้าที่ต้องพิจารณา
ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง 

3.3  ข้อบกพร่องอื่นๆที่คณะเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจทําให้
อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค 

4.  การยอมรบัผลการตรวจว่าผา่นการประเมิน ต้องมีคะแนนที่ได้รวมแต่ละหัวข้อและคะแนนรวม 
ทั้งหมดไมน้่อยกว่าร้อยละ 60 และต้องไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่  ๓๔๙)  พ.ศ.  ๒๕๕๖ 

เรื่อง  วิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา 
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนดิที่มีความเป็นกรดต่าํ  และชนิดที่ปรับกรด 

 
 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงและยกระดับมาตรฐานการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
เพื่อให้เหมาะสมและมีความม่ันใจในการประกันคุณภาพหรือมาตรฐาน  เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค
เพิ่มมากขึ้น 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  วรรคหนึ่ง  และมาตรา  ๖(๗)  แห่งพระราชบัญญัติอาหาร  
พ.ศ.  ๒๕๒๒  อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเก่ียวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล  
ซ่ึงมาตรา  ๒๙  ประกอบกับมาตรา  ๓๓  มาตรา  ๔๑  มาตรา  ๔๓  และ  มาตรา  ๔๕  ของรัฐธรรมนูญ
แห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระทําได้โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย  รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ดังต่อไปนี้   

ข้อ ๑ ในประกาศนี้ 
“อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา”  หมายความว่า  อาหารที่ผ่านกรรมวิธี 

ที่ใช้ทําลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน  ภายหลังหรือก่อนบรรจุหรือปิดผนึก  
และให้ความหมายรวมถึงอาหารอ่ืนที่มีกระบวนการผลิตในทํานองเดียวกันนี้ที่มีค่าพีเอช  มากกว่า  ๔.๖  
และมีค่าวอเตอร์แอคติวิตี้  (Water  activity)  มากกว่า  ๐.๘๕  ซ่ึงเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ที่เป็นโลหะหรือวัตถุอ่ืนที่คงรูปหรือไม่คงรูป  ที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้  
และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ 

“อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิชนิดที่ปรับกรด”  หมายความว่า  อาหารที่ผ่านกรรมวิธีที่ใช้ทําลาย
หรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน  ภายหลังหรือก่อนบรรจุหรือปิดผนึก  และให้ความหมาย
รวมถึงอาหารที่มีกระบวนการผลิตในทํานองเดียวกันนี้ที่มีความเป็นกรดต่ํา  และมีกระบวนการปรับค่าพีเอช  
ไม่เกิน  ๔.๖  และมีค่าวอเตอร์แอคติวิตี้  (Water  Activity)  มากกว่า  ๐.๘๕  ซ่ึงเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอ่ืนที่คงรูปหรือไม่คงรูป  ที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปใน
ภาชนะบรรจุได้  และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ 

ข้อ ๒ ให้อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา  และชนิดที่ปรับกรด 
เป็นอาหารที่กําหนดวิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหารเป็นการเฉพาะ 
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ข้อ ๓ ผู้ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา  และชนิดที่ปรับกรด  
ต้องปฏิบัติตามวิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต  และการเก็บรักษาอาหาร  ไม่ต่ํากว่าเกณฑ์ 
ที่กําหนดไว้ในบัญชีหมายเลข  ๑  ท้ายประกาศนี้ 

ข้อ ๔ ผู้นําเข้าอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา  และชนิดที่ปรับกรด
เพื่อจําหน่าย  จะต้องนําเข้าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวจากสถานที่ผลิตที่ผ่านการตรวจประเมินว่าเป็นสถานที่ผลิต
ที่มีมาตรฐานการผลิตเป็นไปตามวิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใช้  และการเก็บรักษาอาหารไม่ต่ํากว่าเกณฑ์
ที่กําหนดไว้ในบัญชีหมายเลข  ๑  ท้ายประกาศนี้  จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  หรือองค์กร  
หรือหน่วยงานที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด  หรือจัดให้มีใบรับรองสถานที่ผลิต
สําหรับนําเข้าอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา  และชนิดที่ปรับกรดไม่ต่ํากว่าเกณฑ์ 
ที่กําหนดไว้ในบัญชีหมายเลข  ๑  ท้ายประกาศนี้   

ในกรณีที่มีเหตุผลหรือความจําเป็นในการทวนสอบระบบความปลอดภัยของอาหาร  เพื่อคุ้มครอง
ความปลอดภัยของผู้บริโภค  สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาอาจกําหนดให้สถานที่ผลิตตามวรรคหนึ่ง  
ต้องผ่านการตรวจประเมินจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  หรือองค์กรหรือหน่วยงานที่สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด 

ข้อ ๕ ผู้ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา  และชนิดที่ปรับกรดต้อง
จัดให้มีรายการเครื่องมือ  เครื่องจักร  และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มี
ความเป็นกรดต่ํา  และชนิดที่ปรับกรดไม่ต่ํากว่าเกณฑ์ที่กําหนดไว้ในบัญชีหมายเลข  ๑  และ  ๒  ท้าย
ประกาศนี้ 

ข้อ ๖ ผู้ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา  และชนิดที่ปรับกรด 
ต้องจัดให้มีผู้ควบคุมการผลิต  และผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในการผลิตอาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา  และชนิดที่ปรับกรดที่ผ่านการฝึกอบรมตามหลักสูตรที่ได้รับ 
การรับรองจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  และมีหลักสูตรไม่น้อยกว่าเกณฑ์ที่กําหนดไว้ในบัญชี
หมายเลข  ๓  ท้ายประกาศนี้ 

ข้อ ๗ การตรวจสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา  และ
ชนิดที่ปรับกรด  ให้ใช้บันทึกตามบัญชีหมายเลข  ๔  ท้ายประกาศนี้ 

ข้อ ๘ หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา  และชนิดที่ปรับกรดให้ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดไว้ในบัญชีหมายเลข  ๕  
ท้ายประกาศนี้ 



 หน้า   ๑๓ 
เล่ม   ๑๓๐   ตอนพิเศษ   ๒๔   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๐   กุมภาพันธ์   ๒๕๕๖ 
 

 
 

ข้อ ๙ ให้ผู้รับใบอนุญาตผลิตอาหาร  หรือได้รับเลขสถานที่ผลิตอาหาร  หรือได้รับใบอนุญาต
นําเข้าอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา  และชนิดที่ปรับกรด  แล้วแต่กรณี   
ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับต้องทําการปรับปรุง  แก้ไข  หรือจัดให้มีใบรับรองให้เป็นไปตามข้อ  ๓  ข้อ  ๕  
และข้อ  ๖  หรือข้อ  ๔  แล้วแต่กรณี  ภายในหนึ่งปี  นับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ ๑๐ ประกาศนี้  ให้ใช้บังคับเม่ือพ้นกําหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับตั้งแต่วันประกาศใน 
ราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

 
ประกาศ  ณ  วันที่  ๓  มกราคม  พ.ศ.  ๒๕๕๖ 

ประดิษฐ   สินธวณรงค ์
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 



๑ 

บัญชีหมายเลข ๑  
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๙) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท  

ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา และชนิดที่ปรับกรด 

วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา และชนิดที่ปรับกรด 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๑ สถานที่ตั้ง และอาคารผลิต ๑.๑  สถานที่ตั้งตัวอาคาร และสถานที่ใกล้เคียง ต้องอยู่ในที่ที่เหมาะสม ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกับผลิตภัณฑ์ หากไม่สามารถหลีกเลี่ยง

ได้ ต้องมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนดังกล่าว โดยต้องมีลักษณะดังต่อไปนี้ 
๑.๑.๑  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม่มีการสะสมของสิ่งที่ไม่ใช้แล้ว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเป็นแหล่งเพาะพันธุ์

สัตว์และแมลง รวมทั้งเชื้อโรคต่าง ๆ ขึ้นได้ 
๑.๑.๒  อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มฝีุ่นควันมากผิดปกติ 
๑.๑.๓  ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารงัเกียจ และไมม่ีสถานที่เลี้ยงสัตว์ 
๑.๑.๔  บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคาร ไม่มีน้ําขังแฉะและสกปรก มีท่อหรือทางระบายน้ํา เพื่อให้ไหลลงสู่ระบบบําบัดน้ําทิ้งก่อนลงสู่ทาง

ระบายน้ําสาธารณะ 
ในกรณีที่สถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใช้ผลิตอาหารอยู่ติดกับบริเวณที่สภาพไม่เหมาะสม หรือไม่เป็นไปตามข้อ ๑.๑.๑ – ๑.๑.๔  ต้องมี

วิธีการที่มีประสิทธิภาพในการป้องกันแมลงและสัตว์พาหะนําโรค ตลอดจนฝุ่นละอองและสาเหตุของการปนเปื้อนอื่น ๆ ด้วย 
๑.๒  อาคารผลิต มีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่มั่นคง ง่ายต่อการบํารุงรักษา และการทําความสะอาด รวมทั้ง
สะดวกในการปฏิบัติงานโดย 

๑.๒.๑  พื้น ผนัง และเพดาน ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ไม่ดูดซับน้ํา ลาดเอียง ไม่มีน้ําขัง ทําความสะอาด บํารุงรักษา และ
ซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

๑.๒.๒  มีขนาด พื้นที่เพียงพอ สะดวกในการปฏิบัติงาน มีการจัดการพื้นที่ให้เป็นไปตามสายการผลิต 
๑.๒.๓  ใช้สําหรับผลติอาหารเท่านั้น และมีการแยกพื้นที่การปฏิบัติงานสําหรับสายงานการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารประเภทต่างๆ ให้เป็น

สัดส่วน 
๑.๒.๔  แยกที่พักอาศัย และห้องน้ําห้องส้วม ออกจากบริเวณผลิตและเป็นสัดส่วน  
๑.๒.๕  สามารถป้องกันสัตว์แมลง ไม่ให้เข้าในบริเวณผลิต 
๑.๒.๖  ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว หรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต 
๑.๒.๗  มีท่อหรือทางระบายน้ําทิ้งที่ออกแบบเพื่อรองรับปริมาณน้ําทิ้งจากภายนอกและที่เกิดจากการผลิตในอาคารผลิต 
๑.๒.๘  มีระบบการระบายอากาศหรือมีการถ่ายเทอากาศที่ดี เหมาะสม และเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน 



๒ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๑.๒.๙  มีระบบแสงสว่างที่เพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน  
๑.๒.๑๐  ภายในอาคารผลิตอย่างน้อยต้องประกอบด้วยห้องหรือบริเวณต่าง ๆ ซึ่งสามารถป้องกันการปนเปื้อน ดังต่อไปนี้ 

๑.๒.๑๐.๑  ห้องหรือบริเวณรับวัตถุดิบ มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ 
๑.๒.๑๐.๒  ห้องหรือบริเวณเก็บส่วนผสมที่ใช้ในการผลิต รวมทั้งบรรจุภัณฑ์ มีชั้น หรือยกพื้นรองรบั 
๑.๒.๑๐.๓  ห้องหรือบริเวณเตรียมวัตถุดิบและปรุงผสม  
๑.๒.๑๐.๔  ห้องหรือบริเวณทําความสะอาดบรรจุภัณฑ์ก่อนการบรรจุ (แล้วแต่กรณี) 
๑.๒.๑๐.๕  ห้องหรือบริเวณบรรจุ มีโต๊ะหรือแท่นปฏิบัติงานอยู่สูงจากพื้น 
๑.๒.๑๐.๖  ห้องหรือบริเวณไล่อากาศก่อนปิดผนึก (แล้วแต่กรณี) มีโต๊ะหรือแท่นปฏิบัติงานอยู่สูงจากพื้น 
๑.๒.๑๐.๗  ห้องหรือบริเวณปิดผนึก มีโต๊ะหรือแท่นปฏิบัติงานอยู่สูงจากพื้น 
๑.๒.๑๐.๘  ห้องหรือบริเวณตรวจสอบรอยผนึกทั้งก่อนและหลังการบรรจุ 
๑.๒.๑๐.๙  ห้องหรือบริเวณฆ่าเชื้อ และทําให้เย็น ต้องมีระบบระบายอากาศที่รวดเร็วและเพียงพอ 
๑.๒.๑๐.๑๐ ห้องหรือบริเวณกักผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้วและทําให้เย็น มีชั้นหรือยกพื้นรองรบั (แล้วแต่กรณี) 
๑.๒.๑๐.๑๑ ห้องหรือบริเวณจัดเก็บผลิตภัณฑ์สําเร็จรูป มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ 
๑.๒.๑๐.๑๒ ห้องหรือบริเวณกักผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหาในระหว่างกระบวนการผลิต หรือผลิตภัณฑ์ที่ถูกเรียกกลับคืน 
๑.๒.๑๐.๑๓ ห้องหรือบริเวณล้างทําความสะอาดอุปกรณ์การผลิต 
๑.๒.๑๐.๑๔ ห้องหรือบริเวณเก็บอุปกรณ์การผลติที่ล้างทําความสะอาดแล้ว มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ 
๑.๒.๑๐.๑๕ ห้องหรือบริเวณเก็บสารเคมีที่ไม่ใช้ในอาหาร ให้จัดแยกเป็นสัดส่วนออกจากบริเวณผลิต ไม่เก็บปะปนกับ

สารเคมีที่ใช้ในอาหาร 
๑.๒.๑๐.๑๖ ห้องหรือบริเวณสําหรับอุปกรณ์ล้างแบบระบบปิด (แล้วแต่กรณี) 
๑.๒.๑๐.๑๗ ห้องหรือบริเวณการตรวจวิเคราะห์คุณภาพ 
๑.๒.๑๐.๑๘ ห้องหรือบริเวณเปลี่ยนเสื้อผ้าและเก็บของใช้ส่วนตัวของพนักงาน 

๒ เครื่องมือ เครือ่งจักร และ
อุปกรณ์ในการผลิต 

๒.๑  มีการออกแบบ อย่างน้อยต้องมีลักษณะดังนี้ 
๒.๑.๑  ผิวหน้าของเครื่องมือหรืออุปกรณ์ที่สัมผัสโดยตรงกับอาหารทําด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่

อาหาร ทนการกัดกร่อน ไม่ดูดซึม สามารถทําความสะอาดและฆ่าเชื้อได้ง่าย  
๒.๑.๒  รอยต่อเรียบ ไม่เป็นแหล่งสะสมของสิ่งสกปรก 
๒.๑.๓  กรณีใช้ระบบท่อในการขนส่งผลติภัณฑอ์าหาร ภายในท่อไม่มีจุดอับและซอกมมุซึ่งจะทําให้สิ่งสกปรกสะสมและยากต่อการ

ทําความสะอาดและฆ่าเชื้อ  ปั๊ม ข้อต่อ วาล์ว ปะเก็นต่าง ๆ ที่สัมผัสอาหารต้องออกแบบง่ายแก่การทําความสะอาดและฆ่าเชื้อ  



๓ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๒.๑.๔  ถังบรรจุผลิตภัณฑ์ต้องออกแบบให้พื้นถังมีความลาดเอียง สามารถระบายของเหลวออกได้ทั้งหมด และป้องกันการ

ปนเปื้อน 
๒.๑.๕  โต๊ะหรือแท่นที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตในส่วนที่สัมผัสกับอาหารต้องทําด้วยวัสดุที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่อาหาร 

ไม่เป็นสนิม ทําความสะอาดง่าย มีความสูงเพียงพอในการปฏิบัติงาน 
๒.๒  มีการติดตั้งในตําแหน่งที่เหมาะสม เป็นไปตามสายงานการผลิตอาหารแต่ละประเภท เป็นสัดส่วน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน ง่ายต่อ
การปฏิบัติงาน  การตรวจสอบ  การทําความสะอาด  และการซ่อมบํารุง 
๒.๓  มีจํานวนเพียงพอ และเป็นชนิดที่เหมาะสมกับการผลิต ใช้งานได้ มีความเที่ยงตรง แม่นยํา  ซึ่งอย่างน้อยต้องประกอบด้วย 

๒.๓.๑  เครื่องมือหรืออุปกรณ์การปรับสภาพน้ํา 
๒.๓.๒  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ล้างทําความสะอาด หรือฆ่าเชื้อบรรจุภัณฑ์ (แล้วแต่กรณี) 
๒.๓.๓  เครื่องมือหรืออปุกรณ์ล้างแบบระบบปิด  กรณีใช้ระบบท่อในการผลิต 
๒.๓.๔  เครื่องมือหรืออปุกรณ์ชั่ง ตวง วัด 
๒.๓.๕  เครือ่งมือหรอือปุกรณ์การปรุงผสม (แล้วแต่กรณี) 
๒.๓.๖  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ไล่อากาศที่ช่องว่างเหนืออาหารในภาชนะบรรจุ หรืออุปกรณ์ที่ใช้เติมก๊าซอื่นที่เหมาะสม เพื่อแทนที่

อากาศ  (แล้วแต่กรณี) 
๒.๓.๗  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ปิดผนึกแบบกึ่งอัตโนมัติเป็นอย่างน้อย ยกเว้น ภาชนะบรรจุแก้ว และปี๊บ 
๒.๓.๘  เครื่องมือหรืออุปกรณ์สําหรับวัดความสมบูรณ์ของรอยปิดผนึกของภาชนะบรรจุ 
๒.๓.๙  เครื่องมือหรืออุปกรณ์สําหรับวัดความเป็นสุญญากาศของภาชนะบรรจุ หรือเครื่องมือวัดปริมาณอากาศหลงเหลือ (แล้วแต่

กรณี)  
๒.๓.๑๐  เครื่องมือหรืออุปกรณ์สาํหรับวัดอุณหภูมิที่ใช้ในการควบคุมกระบวนการผลิต  
๒.๓.๑๑  ชุดทดสอบสําหรับวัดปริมาณคลอรีนหลงเหลือในน้ําหล่อเย็น (แล้วแต่กรณี) 
๒.๓.๑๒  นาฬิกาสําหรับจับเวลาในการฆ่าเชื้อ 
๒.๓.๑๓  เครื่องมือหรืออุปกรณ์อื่นที่ใช้ควบคุมคุณภาพความปลอดภัยของอาหาร ตามความจําเป็น (แล้วแต่กรณี) 
๒.๓.๑๔  เครื่องมือ หรืออุปกรณ์สําหรับการทําให้ผลิตภัณฑ์เย็นตัวลงภายหลังการฆ่าเชื้อ 
๒.๓.๑๕  เครื่องกําเนิดไอน้ํา (แล้วแต่กรณี) 
๒.๓.๑๖  เครื่องฆ่าเชื้อมีอุปกรณ์ที่จําเป็นถูกต้อง ครบถ้วน และสามารถใช้งานได้ดีโดยจัดแบ่งตามประเภทอาหาร รายละเอียด

ตามบัญชีหมายเลข ๒ ท้ายประกาศนี้ 
กรณีเครือ่งฆ่าเชื้อทีม่ีรายละเอียดไม่เป็นไปตามบัญชีหมายเลข ๒ ท้ายประกาศนี้ ใหผู้้ผลิตส่งข้อมลูรายละเอียด ให้สํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยาพจิารณาให้ความเห็นชอบเป็นกรณีไป 



๔ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๓ การควบคุมกระบวนการผลิต การดําเนินงานทุกขั้นตอนจะต้องมีการควบคุมตามหลักสุขลักษณะที่ดีในการผลิต ตั้งแต่การตรวจรับวัตถุดิบ ส่วนผสมในการผลิต และ

บรรจุภัณฑ์ การเตรียมวัตถุดิบ การปรุงผสม การบรรจ ุการไล่อากาศ การปิดผนึก การฆ่าเชื้อ การเก็บรักษาผลติภัณฑ์ การขนย้ายระหว่าง
กระบวนการผลิต และการขนส่งผลิตภัณฑ์ รวมทั้งการดําเนินการด้านการควบคุมคุณภาพผลติภัณฑ์ ดังนี้  
๓.๑  การรับวัตถุดิบ ส่วนผสมในการผลิต และบรรจุภัณฑ์ 

๓.๑.๑  วัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิต 
๓.๑.๑.๑  ต้องมีการจัดทําข้อกําหนดด้านคุณภาพมาตรฐานตามกฎหมายเป็นอย่างน้อย และมีการควบคุม และคัดเลือกให้

เป็นไปตามข้อกําหนดและมาตรฐานที่จัดทําไว้ วัตถุดิบบางชนิดต้องล้างหรือทําความสะอาดตามความจําเป็น และต้องเก็บรักษาวัตถุดิบ 
ส่วนผสม ภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อน และการเสื่อมสภาพ มีการหมุนเวียนปริมาณการใช้วัตถุดิบ และส่วนผสมอาหารอย่างมี
ประสิทธิภาพ 

๓.๑.๑.๒  ต้องขนย้ายวัตถุดิบส่วนผสม ภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อน และการเสื่อมสภาพ  
๓.๑.๑.๓  ต้องมีการเก็บตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ โดยห้องปฏิบัติการที่ได้มาตรฐานอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง และทุกครั้งที่มี

การเปลี่ยนแปลงแหลง่ซื้อ และบันทกึผล หรือมีใบรับรองการตรวจวิเคราะห์คุณภาพจากแหล่งผลิต  เพื่อเป็นข้อมูลในการตัดสินใจสําหรับ
การนําไปใช้ผลิต  

๓.๑.๒  บรรจุภัณฑ์ 
๓.๑.๒.๑  ต้องจัดทําข้อกําหนดด้านคุณภาพและมาตรฐานของบรรจุภัณฑ์ชนิดนั้น และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม

ข้อกําหนดของบรรจุภัณฑ์สําหรับอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 
๓.๑.๒.๒  มีการตรวจสอบคุณภาพและความสมบูรณ์ของรอยผนึก ตําหนิ ของบรรจุภัณฑ์ก่อนนําไปใช้  ตามหลักวิชาการ

และสอดคล้องกับวิธีวัดสากล และบันทึกผล 
๓.๑.๒.๓  จัดเก็บในสภาวะที่เหมาะสม ไม่ก่อให้เกดิการปนเปื้อน  
๓.๑.๒.๔  มีการทําความสะอาดหรือฆ่าเชื้อ (แล้วแต่กรณี) และนําไปใช้บรรจุทันที รวมทั้งมีระบบจัดแยก ภาชนะบรรจุที่

กําลังรอล้างและที่ล้างแล้ว มิให้นําภาชนะบรรจุไปบรรจุหรือใช้เพื่อวัตถุประสงค์อื่น 
๓.๑.๒.๕  การเคลื่อนย้ายบรรจุภัณฑ์ต้องอยู่ในสภาพที่เหมาะสม ไม่ก่อให้เกิดความเสียหายต่อบรรจุภัณฑ์ และไม่ทําให้

เกิดการปนเปื้อน 
๓.๒  การควบคุมก่อนกระบวนการฆ่าเชื้อ 

ในการผลิตทุกขั้นตอน ต้องดําเนินการอย่างรวดเร็ว และดําเนินการภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อน เพื่อลดความเสื่อมเสียและ
ลดการเจริญของจุลินทรีย์ ดังนี้ 

 



๕ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๓.๒.๑  การลวกวัตถุดิบก่อนการบรรจุ (แล้วแต่กรณี)  

ต้องปฏิบัติตามวิธีการที่กําหนดไว้โดย ลวกวัตถุดิบตามเวลาและอุณหภูมิที่กําหนด ทําให้เย็นลงอย่างรวดเร็ว และ
หลีกเลี่ยงความล่าช้าในการนําวัตถุดิบนั้นไปยังกระบวนการผลิตขั้นต่อไป  

๓.๒.๒  การปรุงผสม (แล้วแต่กรณี) 
๓.๒.๒.๑  มีการตรวจสอบการปรุงผสมให้เป็นไปตามสูตรส่วนผสมที่กําหนดไว้ โดยเก็บรักษาภายใต้สภาวะที่สามารถ

ป้องกันการปนเปื้อน การเจริญของจุลินทรีย์ และบันทึกผล 
๓.๒.๒.๒  อาหารปรับกรด ต้องมีเอกสารขั้นตอนวิธีการปรับกรด พร้อมทั้งระบุปัจจัยวิกฤต (Critical Factor) ที่เกี่ยวกับการ

ปรับกรด การสุ่มตัวอย่าง การตรวจสอบ และบันทึกรายงานการตรวจสอบค่าพีเอชตามความถี่ที่เหมาะสม เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีค่าพีเอช
สมดุล อยู่ที่ ๔.๖ หรือต่ํากว่า ภายในระยะเวลาที่กําหนดไว้ 

๓.๒.๓  การบรรจ ุ
๓.๒.๓.๑  ในระหว่างการบรรจุ ต้องหลีกเลี่ยงไม่ให้อาหารที่ผลิตค้างอยู่บริเวณตะเข็บที่จะปิดผนึกภาชนะบรรจุ เพื่อให้

สามารถปิดผนึกได้อย่างสมบูรณ์ 
๓.๒.๓.๒  มีการควบคุมปริมาตร น้ําหนักบรรจุ ช่องว่างเหนืออาหารในบรรจุภัณฑ์ ให้เป็นไปตามที่ระบุไว้ใน กรรมวิธีการ

ผลิตที่กําหนด (Scheduled Process) และบันทึกผล 
๓.๒.๔  การไล่ หรือการควบคุมปริมาณอากาศในผลิตภัณฑ์ก่อนการปิดผนึก 

๓.๒.๔.๑  วิธีการไล่อากาศออกจากภาชนะบรรจุต้องสอดคลอ้งกับที่ระบุไว้ในกรรมวิธีการผลิตทีก่าํหนด  
๓.๒.๔.๒  มีการควบคุมปริมาณอากาศที่หลงเหลือในภาชนะบรรจุแบบอ่อนตัวหรือกึ่งอ่อนตัวให้อยู่ในเกณฑ์ที่กําหนดไว้ใน

กรรมวิธีการผลิตที่กําหนด เพื่อป้องกันความเสียหายของรอยปิดผนึกระหว่างกระบวนการฆ่าเชื้อ และบันทึกผล 
๓.๒.๕  การปิดผนึก 

๓.๒.๕.๑  มีการตรวจสอบการทํางานของเครื่องปิดผนึกอย่างสม่ําเสมอ เพื่อให้มั่นใจได้ว่าการปิดผนึกเป็นไปอย่างสมบูรณ์
และถูกต้อง และบันทึกการปฏิบัติงาน 

๓.๒.๕.๒  มีการตรวจสอบความสมบูรณ์ของรอยผนึก ตําหนิของภาชนะบรรจุหลังการบรรจุ ตามหลักวิชาการ โดย 
๓.๒.๕.๒.๑  ตรวจสอบข้อบกพร่องภายนอกของการปิดผนึก และรอยปิดผนึกด้านข้าง ด้วยสายตา (Visual 

Inspection) อย่างสม่ําเสมออย่างน้อย ทุกๆ ๓๐ นาที ระหว่างการผลิต  และบันทึกการปฏิบัติงาน รวมทั้งเมื่อมีการปรบัแก้ไข หรือมีการ
ติดขัดของเครื่องปิดผนึก ซึ่งจะต้องมีการบันทึกความผิดปกติที่เกิดขึ้นและการแก้ไขทั้งหมด 

 



๖ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
  ๓.๒.๕.๒.๒  ตรวจสอบความสมบูรณ์ของรอยปิดผนึก หรือตําหนิของบรรจุภัณฑ์โดยวิธีเลาะตะเข็บ (Tear 

Down) หรือรอยผนึกตามวิธีที่เหมาะสม (แล้วแต่กรณี)  เป็นระยะๆ อย่างน้อย ทุกๆ ๔ ชั่วโมง และเมื่อมีการปรับแก้ไข หรือมีการติดขัด
ของเครื่องปิดผนึกรวมทั้งบันทึกการปฏิบัติงาน บันทึกความผิดปกติที่เกิดขึ้นและการแก้ไข ทั้งนี้กรณีเกิดความผิดปกติให้แยกผลิตภัณฑ์ที่
พบว่าเกิดปัญหาออกเพื่อตรวจสอบซ้ํา หรือดําเนินการอย่างเหมาะสมต่อไป 

๓.๒.๕.๓  การล้างทาํความสะอาดบรรจุภัณฑห์ลังการปิดผนึก เพื่อกําจัดไขมัน หรอืสิง่สกปรกที่ติดอยู่ด้านนอกของบรรจุภัณฑ์ 
(แล้วแต่กรณี) 
๓.๓  การควบคุมกระบวนการฆ่าเชื้อ 

ต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และวิธีการศึกษากระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนตามกรรมวิธีการผลิตที่กําหนด เพื่อให้ผลิตภัณฑ์
อาหารอยู่ในสภาวะปลอดเชื้อแบบเชิงการค้า ทั้งนี้ในการกําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนของอาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิทต้อง
ดําเนินการโดยผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) ซึ่งอาจเป็นบุคคลหรือหน่วยงานที่มีความรู้ ความชํานาญ 
มีเครื่องมือเพียงพอ เพื่อให้สามารถกําหนดกระบวนการฆ่าเชื้ออาหารที่ปลอดภัย 

๓.๓.๑  อาหารชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา ต้องมีการดําเนินการ ดังต่อไปนี้ 
๓.๓.๑.๑  จัดทําเอกสารการศึกษาการทดสอบการกระจายอุณหภูมิในเครื่องฆ่าเชื้อ (Temperature Distribution)  ที่

ถูกต้องทางวิชาการ และเป็นปัจจุบัน ซึ่งต้องศึกษา ณ สถานที่ผลิตก่อนการใช้งาน หรือเมื่อมีการปรับเปลี่ยนอุปกรณ์และโครงสร้างที่อาจมี
ผลกระทบต่อการทํางานของเครื่องฆ่าเชื้อ 

๓.๓.๑.๒  จัดทําเอกสารการศึกษาการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์อาหาร (Heat Penetration) ที่ถูกต้องทาง
วิชาการและเป็นปัจจุบัน ซึ่งต้องศึกษา ณ สภาวะเดียวกับผลิตภัณฑ์ที่ทําการผลิตจริง ได้แก่ เมื่อผลิตผลิตภัณฑ์ใหม่ หรือเมื่อมีการเปลี่ยน
ข้อกําหนดของผลิตภัณฑ์ หรือ เมื่อมีการเปลี่ยนภาชนะบรรจุเฉพาะสําหรับผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด แต่ละขนาดบรรจุ  

๓.๓.๑.๓  การกําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน ต้องศึกษาภายใต้ปัจจัยเกี่ยวกับ สปอร์ของจุลินทรีย์ที่เป็น
เป้าหมายในการกําหนดการฆ่าเชื้อ ได้แก่ คลอสตริเดียม โบทูลินั่ม (Clostridium botulinum) หรือกรณีที่ใช้ตัวชี้วัดอื่น ต้องมีหลักฐาน
ทางวิชาการว่ามีค่าการต้านทานความร้อนที่เทียบเท่า หรือสูงกว่าสปอร์ของ คลอสตริเดียม โบทูลินั่ม (Clostridium botulinum) ชนิด
และขนาดของภาชนะบรรจุ ค่าความเป็นกรด - ด่างของอาหาร  ส่วนประกอบของอาหารหรือสูตรอาหาร  ชนิดและปริมาณของวัตถุเจือปน
ที่ใช้  ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water Activity )ของอาหาร  อุณหภูมิที่ใช้เก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร และปัจจัยสําคัญอื่น ๆ ที่มีผลต่อการ
ส่งผ่านความร้อนของอาหาร  

ทั้งนี้ต้องจัดทําเป็น เอกสารแสดงกรรมวิธีการผลิตที่กําหนด และสําหรับระบบการผลิตแบบปลอดเชื้อ 
(Aseptic System) ซึ่งทําการฆ่าเชื้ออาหารด้วยความร้อนก่อนการบรรจุในภาชนะบรรจุที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว ต้องมีการศึกษาและมี
หลักฐานว่าได้ผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อแบบเชิงการค้า และแสดงไว้ในกรรมวิธีการผลิตที่กําหนด 



๗ 
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๓.๓.๒  อาหารชนิดปรับกรด ต้องมกีารดําเนินการ ดังต่อไปนี้ 

๓.๓.๒.๑  จัดทําเอกสารการศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด และแต่ละขนาดบรรจุอย่าง
เหมาะสม  มีการระบุค่าความเป็นกรดด่างสมดุลของผลิตภัณฑ์ ในกรณีที่ผลิตภัณฑ์มีชิ้นเนื้ออยู่ในของเหลว ต้องระบุช่วงเวลามากสุดและ
อุณหภูมิในการเก็บเพื่อการปรับสภาพชิ้นเนื้อนั้นให้เป็นกรด  

๓.๓.๒.๒  การกําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อ ต้องมีการศึกษาภายใต้การควบคุมค่าความเป็นกรดด่าง พร้อมทั้งระบุปัจจัย
วิกฤตที่ใช้กําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อเพื่อให้มั่นใจว่าอาหารนั้นจะไม่มีการเจริญของจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค โดยแสดงไว้ในกรรมวิธีการ
ผลิตที่กําหนด 

๓.๓.๓  มีการเตรียมและตรวจสอบความพร้อมอุปกรณ์เครื่องมือก่อนการฆ่าเชื้อ และควบคุมอุปกรณ์ในกระบวนการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ 
และบันทกึผล 

๓.๓.๔  การควบคุมการปฏิบัติงานสําหรับกระบวนการฆ่าเชื้อ 
๓.๓.๔.๑  ต้องแสดงวิธีการปฏิบัติงานและวิธีไล่อากาศของเครื่องฆ่าเชื้อ (แล้วแต่กรณี) สําหรับแต่ละผลิตภัณฑ์และแต่ละ

ขนาดบรรจุไว้ในบริเวณที่ดําเนินการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ ซึ่งสามารถมองเห็นได้อย่างชัดเจน และสามารถปฏิบัติตามได้อย่างถูกต้อง 
๓.๓.๔.๒  หลังการปิดผนึกต้องนําผลิตภัณฑเ์ข้าฆ่าเชื้อด้วยความร้อนให้รวดเร็วที่สุด มีการกําหนดช่วงเวลาที่เหมาะสม 

เพื่อหลีกเลี่ยงการเพิ่มจํานวนของจุลินทรีย์ หรือการเปลี่ยนแปลงของการถ่ายเทความร้อนในผลิตภัณฑ์ หากมีปัญหาในระหว่าง
กระบวนการผลิต ให้ดําเนินการตามมาตรการที่เหมาะสมโดยคํานึงถึงความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ในระหว่างกระบวนการฆ่าเชื้อหาก
พบว่ามีสภาวะที่เกิดการเบี่ยงเบนไปจากข้อกําหนด (Process Deviation) ในกรณีที่มีกระบวนการฆ่าเชื้อสํารอง (Alternative Process)  
ให้ใช้กรรมวิธีดังกล่าวสําหรับการดําเนินการฆ่าเชื้อ 

๓.๓.๔.๓  ต้องมีวิธีการควบคุมการเข้า - ออกของผลิตภัณฑ์จากห้องหรือบริเวณฆ่าเชื้อ เพื่อป้องกันการปะปนกันระหว่าง
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้วกับผลิตภัณฑ์ที่ยังไม่ผ่านการฆ่าเชื้อ และต้องสํารวจทุกตะกร้า หรือ รถเข็น เพื่อให้แน่ใจว่าผลิตภัณฑ์ทุกชิ้น
ได้ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนอย่างถูกต้องและสมบูรณ์ 

๓.๓.๔.๔  ต้องมีการตรวจวัดอุณหภูมิเริ่มต้นของอาหารในภาชนะบรรจุที่อุณหภูมิต่ําที่สุด และบันทึก โดยอุณหภูมิอาหาร
ต้องไม่ต่ํากว่าอุณหภูมิเริ่มต้นต่ําสุดที่ระบุไว้ในกรรมวิธีการผลิตที่กําหนด  

๓.๓.๔.๕  การควบคุมเวลาที่ใช้ในการฆ่าเชื้อและไล่อากาศในเครื่องฆ่าเชื้อ ให้เป็นไปตามที่ระบุไว้ในกรรมวิธีการผลิตที่
กําหนด โดยเครื่องมือต้องแม่นยํา และห้ามใช้นาฬิกาแบบพกพาหรือนาฬิกาข้อมือในการจับเวลา 

๓.๓.๔.๖  เวลาในการฆ่าเชื้อบนแผ่นบันทึกอุณหภูมิในการฆ่าเชื้อแบบต่อเนื่อง ต้องตรงกับเวลาที่ระบุไว้ในตารางบันทึก
ข้อมูลของฝ่ายผลิต ในวันเดียวกันนั้น เพื่อให้สามารถตรวจสอบได้ ยกเว้น เครื่องฆ่าเชื้อภายใต้ความดันปกติให้มีการบันทึกอุณหภูมิและ
เวลาในการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์นั้นๆ ตามความถี่ที่เหมาะสม 



๘ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๓.๓.๔.๗  มีการทวนสอบบันทึกการควบคุมกระบวนการผลติและการฆ่าเชื้อผลติภัณฑ ์เพื่อให้เป็นไปตามกรรมวิธีการผลติ

ที่กําหนด และบันทึกผล กรณีพบปัญหา หรือข้อผิดพลาดในกระบวนการผลิตและการฆ่าเชื้อ ต้องดําเนินการแก้ไขได้อย่างทันท่วงที 
๓.๓.๕  มาตรการจัดการกับผลิตภัณฑ์ในกรณีที่มีสภาวะที่เกิดการเบี่ยงเบนไปจากข้อกําหนด ซึ่งทําให้อุณหภูมิและเวลาในการฆ่า

เชื้อต่ํากว่าที่กําหนดไว้ในกรรมวิธีการผลิตที่กําหนด หรือ เมื่อสูญเสียการควบคุมปัจจัยวิกฤตที่กําหนด ผู้ผลิตต้องมีวิธีการดําเนินการ และ
บันทึกผลดังต่อไปนี้ 

๓.๓.๕.๑  แยกและกักผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหา โดยผู้ที่มีความรู้ และได้รับมอบหมายในการควบคุมกระบวนการผลิต  โดยนํา
ผลิตภัณฑ์ที่แยกและกักไว้ไปฆ่าเชื้อซ้ํา หรือทําลายผลิตภัณฑ์ด้วยวิธีการที่เหมาะสม 

กรณีฆ่าเชื้อใหม่ ต้องดําเนินการตามข้อกําหนดที่ ผู้กาํหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนกําหนดไว้ 
๓.๓.๕.๒  สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีความปลอดภัยต่อการบริโภคต้องผ่านการประเมินและตัดสินใจโดยผู้กําหนดกระบวนการ

ฆ่าเชื้อด้วยความร้อน พร้อมบันทึกผล  
๓.๓.๖  การทําให้ผลิตภัณฑ์เย็น ต้องมีวิธีการทําให้ผลิตภัณฑ์เย็นตัวลงอย่างรวดเร็ว และมีการลําเลียงผลิตภัณฑ์ออกจากเครื่องฆ่า

เชื้อสู่ห้องหรือบริเวณกัก  เพื่อรอให้ผลิตภัณฑ์แห้ง ห้ามพนักงานสัมผัสกับผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 
๓.๔  การบ่งชี้ 

๓.๔.๑  มีการเก็บและบ่งชี้ ชนิดของวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ์ และผลิตภัณฑ์สําเร็จรูป ผลิตภัณฑ์ที่ต้องผ่านกระบวนการผลิตซ้ํา หรือ
ผลิตภัณฑ์รอทําลายอย่างชัดเจน 

๓.๔.๒  การบ่งชี้โดยการระบุรหัสผลิตภัณฑ์ต้องชัดเจน ในกรณีที่ไม่สามารถระบุรหัสลงบนตัวบรรจุภัณฑ์ได้โดยตรง ต้องใช้วิธีอื่นที่
เหมาะสม ซึ่งอย่างน้อยต้องครอบคลุม ในเรื่อง สถานที่ผลิต วันเดือนปีที่ผลิต หรือวันเดือนปีที่หมดอายุ รุ่นการผลิต หรือข้อมูลเพิ่มเติมอื่นๆ 
เพื่อให้สามารถสอบกลับและเรียกคืนสินค้าได้ในกรณีสนิค้ามีปัญหา 
๓.๕  การควบคุมคุณภาพ 

๓.๕.๑  มีข้อกําหนดของผลิตภัณฑ์ ซึ่งครอบคลุมทั้งด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ อาจรวมถึงองค์ประกอบอื่นที่จําเป็น ตาม
ธรรมชาติของอาหารนั้น รวมทั้งมีวิธีการสุ่มตัวอย่าง วิธีการวิเคราะห์ และเกณฑ์ของการยอมรับ 

๓.๕.๒  มีการสุ่มตัวอย่างผลติภัณฑ์ระหว่างกระบวนการผลิตจากสายการผลิตเป็นระยะๆ เพื่อตรวจสอบทั้งด้านคุณภาพและความ
ปลอดภัย 

๓.๕.๓  มีการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์สุดท้าย โดยห้องปฏิบัติการมาตรฐานเพื่อตรวจสอบคุณภาพตามประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ ทางด้านกายภาพ เคมี และจุลนิทรีย์ อย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง และบันทึกผล  รวมทั้งมีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์เพื่อ
เฝ้าระวังตนเอง ตามความถี่ที่เหมาะสม และบันทึกผล 

๓.๕.๔  ต้องเก็บรักษาผลิตภัณฑ์สําเร็จรูป ในสภาพที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน และมีการบ่งชี้สถานภาพอย่างชัดเจน  
๓.๕.๕  มีการขนส่งผลิตภัณฑ์ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อน และเสื่อมสภาพ 



๙ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๓.๖  น้ํา น้ําแข็ง และไอน้ําที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร 

๓.๖.๑  น้ําและไอน้ําที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร ต้องมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  
น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และมีการนําไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ  

๓.๖.๒  น้ําแข็งที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ต้องมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
น้ําแข็ง และมีการนําไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

๓.๖.๓  น้ําหล่อเย็น ที่ใช้เพื่อทําให้ผลิตภัณฑ์เย็นตัวลงหลังการฆ่าเชื้อ ต้องเติมคลอรีน หรือสารฆ่าเชื้อชนิดอื่นที่ถูกต้องตามหลัก
วิชาการที่ระบุไว้ในปริมาณที่เหมาะสม และสามารถตรวจวัดว่ามีปริมาณสารฆ่าเชื้อหลงเหลือในน้ําหล่อเย็นตลอดช่วงเวลาผลิต และบันทึกผล 

๓.๖.๔  ในกรณีนําน้ําหล่อเย็นกลบัมาใช้ซ้ํา ต้องสามารถตรวจสอบได้ว่าผ่านการบําบัดอย่างถูกต้อง และเหมาะสมก่อนนํากลับมาใช้ใหม่ 
และต้องมีระบบลําเลียงน้ําที่แยกต่างหาก เพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้าม 
๓.๗  การเรียกคืนผลิตภัณฑ์ 

มีเอกสารที่ระบุวิธีการในการเรียกคืนผลิตภัณฑ์ ซึ่งสามารถบ่งชี้และเรียกคืนรุ่นของผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหาได้อย่างรวดเร็ว  
มีประสิทธิภาพ และบันทึกผลกรณีมีการเรียกคืนสินค้า 

๔ การทําความสะอาด การฆ่าเชื้อ 
การบํารุงรักษา และการสอบ
เทียบ 

ผู้ผลิตต้องมีการดําเนินงานเกี่ยวกับการทําความสะอาด การฆ่าเชื้อ การบํารงุรกัษา และการสอบเทียบ ดังต่อไปนี้ 
๔.๑  การทําความสะอาดและการฆ่าเชื้อ 

๔.๑.๑  มีเอกสารซึ่งมีรายละเอียดเกี่ยวกับขั้นตอนการลา้งทาํความสะอาดและฆ่าเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ต่างๆ ที่ใช้ในการผลิต  
๔.๑.๒  มีการล้างทําความสะอาด และการฆ่าเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่ใช้ในการผลิต อย่างเหมาะสมและมี

ประสิทธิภาพ  
๔.๑.๓  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพการล้างทําความสะอาด การฆ่าเชื้อ และการตกค้างของสารเคมีที่ใช้ล้างทําความสะอาดและ

ฆ่าเชื้อ และบันทึกผล 
๔.๑.๔  มีการเก็บอุปกรณ์ที่ทาํความสะอาด ฆ่าเชื้อแล้วให้เป็นสัดส่วน และห่างจากที่ที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนซ้ํา  
๔.๑.๕  มีการลําเลียงขนส่งภาชนะและอุปกรณ์ที่ทําความสะอาดแล้ว อยู่ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนจากภายนอก 

๔.๒  สารที่ใช้ในการทาํความสะอาด ฆ่าเชื้อ และหล่อลื่น เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลติต้องมีปา้ยบง่ชี้ รวมทั้งมีข้อมูลเกี่ยวกับชนิด
ของสารเคมี วิธีใช้ การจัดเกบ็แยกเป็นสัดส่วนออกจากบริเวณผลิต การใช้สารเคมีต้องอยู่ภายใต้เงื่อนไขที่ปลอดภัย มีฉลากภาษาไทยกํากับ มี
มาตรการการควบคุมสําหรับการนําไปใช้ 
๔.๓  มีแผนการบํารุงรักษาเครือ่งมอื เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลติ และแผนการสอบเทียบอุปกรณ์ที่จําเป็นในการผลิต อย่างเหมาะสม
และมีประสิทธิภาพ 
๔.๔  มีการดําเนินการบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตอย่างสม่ําเสมอ และสอบเทียบอุปกรณ์ที่จําเป็นในการผลิต 
โดยดําเนินการสอบเทียบอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง และบันทึกผล 



๑๐ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๕ การสุขาภิบาล ผู้ผลิตต้องดําเนินการเกี่ยวกบัสุขาภิบาลดังนี้ 

๕.๑  น้ําที่ใช้ภายในสถานที่ผลิต ต้องสะอาด มีการปรับคุณภาพน้ําตามความจําเป็น มีปริมาณเพียงพอ และมีสัญลักษณ์แยกจากประเภท
น้ําที่ใช้สัมผัสอาหารโดยตรงอย่างชัดเจน 
๕.๒  มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปิดในจํานวนที่เพียงพอ และมีวิธีการกําจัดที่เหมาะสม  
๕.๓  มีการจัดการระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับเข้าสู่กระบวนการผลิต
อาหาร 
๕.๔  ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วมมีจํานวนเพียงพอสําหรับผู้ปฏิบัติงาน และถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณ์ในการล้างมือครบถ้วน 
สามารถใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ และต้องแยกจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
๕.๕  อ่างล้างมือบริเวณผลิตมีจํานวนเพียงพอและติดตั้งในบริเวณที่เหมาะสมต่อการใช้งาน มีอุปกรณ์การล้างมือครบถ้วน และมีอุปกรณ์
ทําให้มือแห้งหรือฆ่าเชื้อมือที่สามารถใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
๕.๖  ไม่มีสัตว์เลี้ยงในอาคารผลิต และมีระบบควบคุมป้องกัน และการตรวจสอบติดตาม และกําจัดสัตว์พาหะนําโรคอย่างมีประสิทธิภาพ 
และบันทึกผล 

๖ บุคลากรและสุขลกัษณะของ
ผู้ปฏิบัติงาน 

๖.๑  บุคลากรผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตต้องปฏิบัติและคํานึงถึงปจัจัยต่าง ๆ ดังนี้ 
๖.๑.๑  ไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามที่กําหนดไว้ในกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่อาหาร 

และมีข้อกําหนดสําหรับผู้ปฏิบัติงานที่มีอาการของโรค 
๖.๑.๒  มีการตรวจสุขภาพประจําปี อย่างน้อยปีละ๑ ครั้ง และบันทึกผล 
๖.๑.๓  แต่งกายสะอาด ตัดเล็บสั้น ไม่ทาเล็บ ไม่สวมใส่เครื่องประดับ 
๖.๑.๔  ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน ภายหลังจากการสัมผัสสิ่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน และภายหลังจากใช้ห้องน้ํา

และห้องส้วม 
๖.๑.๕  สวมถุงมือที่อยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาดถูกสุขลักษณะ สําหรับการปฏิบัติงานบางขั้นตอนที่ไม่ต้องสวมถุงมือ ต้องล้างมือ 

ให้สะอาดก่อนการผลิตทุกครั้ง 
๖.๑.๖  สวมหมวก ตาข่ายหรือผ้าคลุมผม ผ้ากันเปื้อน ผ้าปิดปาก ขณะปฏิบัติงาน (ตามความเหมาะสม) 
๖.๑.๗  มีมาตรการจัดการรองเท้าให้เหมาะสม เช่น เปลี่ยนใช้รองเท้าเฉพาะบริเวณ หรือจุ่มรองเท้าในน้ํายาฆ่าเชื้อโรคก่อนเข้าสู่

บริเวณผลิต 
๖.๑.๘  ไม่บริโภคอาหาร สูบบุหรี่ ในขณะปฏิบัติงาน หรือมีพฤติกรรมขณะปฏิบัติงานที่น่ารังเกียจอื่นๆ ที่อาจทําให้เกดิการปนเปื้อน

สู่อาหาร 
 



๑๑ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๖.๑.๙  มีหลักฐานการฝึกอบรมผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไปและความรู้ทั่วไปในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา และชนิดที่ปรับกรดตามความเหมาะสม 
๖.๒  ผู้ควบคุมการผลติ (Retort Supervisors) ต้องมีคุณสมบัติและความรูเ้กี่ยวกบัการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา หรือ
อาหารชนิดที่ปรับกรด ตามความเหมาะสม ตามประเภทอาหารที่ผลิต ดังนี้ 

๖.๒.๑  มีหลักฐานการผ่านการฝึกอบรมและการทดสอบความรู้ความชํานาญ เกี่ยวกับข้อกําหนดของการควบคุมเครื่องฆ่าเชื้อ
อาหารที่บรรจุในภาชนะปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ําและชนิดปรับกรด ตามที่กําหนดในบัญชีหมายเลข ๓ ท้ายประกาศนี้ 

๖.๒.๒ มีประสบการณ์ในการปฏิบัติงานเกี่ยวกับกลุ่มประเภทอาหารที่ผลิต อย่างต่อเนื่องตามความเหมาะสม 
๖.๓  ผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) โดยอาจเป็นหน่วยงานภายในหรือภายนอกที่เป็นที่ยอมรับ หรือ
เป็นบุคคล ที่ต้องมีคุณสมบัติและความรู้เกี่ยวกับการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา หรืออาหารชนิดที่ปรับกรด ตามความ
เหมาะสม ตามประเภทอาหารที่ผลิต ดังนี้ 

๖.๓.๑  จบการศึกษาขั้นต่ําระดับปริญญาตรี ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร หรือสาขาที่เกี่ยวข้อง  
๖.๓.๒  มีหลักฐานการผ่านการฝึกอบรมและการทดสอบความรู้ความชํานาญทั้งภาคทฤษฏีและภาคปฏิบัติการ เกี่ยวกับข้อกําหนด

ของการใช้ความรอ้นในการฆ่าเชื้ออาหารที่บรรจใุนภาชนะปิดสนิทชนิดที่มคีวามเป็นกรดต่ําและชนิดที่ปรับกรด ตามที่กําหนดในบัญชีหมายเลข 
๓ ท้ายประกาศนี้   

๖.๓.๓  มีประสบการณ์ในการกําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนทีส่อดคลอ้งกบักลุม่ประเภทอาหารที่ผลติ อย่างต่อเนื่องตาม
ความเหมาะสม และปัจจุบันยังคงดําเนินงานในหน้าที่นี้อยู่ 
๖.๔  สถานที่ผลิตต้องมีเอกสารข้อกําหนดด้านสุขลักษณะหรือมาตรการสําหรบัผู้เยี่ยมชมและผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต อย่างน้อยต้อง
ปฏิบัติตามข้อ ๖.๑.๓-๖.๑.๘ 

๗ บันทึกและรายงานผล ผู้ผลิตต้องมีบันทึก หรือรายงานต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการผลิต ซึ่งถูกต้อง และเป็นปัจจุบัน  
๗.๑  ต้องมีรายการบันทึกต่าง ๆ ดังต่อไปนี้ 

๗.๑.๑  การตรวจวิเคราะห์และการควบคุมกระบวนการผลิต อย่างน้อยดังนี้  
๗.๑.๑.๑  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบ และส่วนผสม  
๗.๑.๑.๒  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพบรรจุภัณฑ์ 
๗.๑.๑.๓  ผลการควบคุมการปรุงผสมตามสูตรส่วนประกอบที่กําหนด 
๗.๑.๑.๔  ผลการควบคุมค่าความเป็นกรดด่างระหว่างการผลิต และวิธีการปรับสภาพให้เป็นกรด (กรณีผลิตอาหารปรับกรด) 

รวมทั้งบันทึกการตรวจสอบและทวนสอบค่าความเป็นกรดด่างของผลิตภัณฑ์ 
๗.๑.๑.๕  ผลการควบคุมปริมาตร น้ําหนักบรรจุ และช่องว่างเหนืออาหารในบรรจุภัณฑ์ 



๑๒ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๗.๑.๑.๖  ผลการตรวจสอบปริมาณอากาศที่หลงเหลือ 
๗.๑.๑.๗  ผลการตรวจสอบการทํางานของเครื่องปิดผนึกรวมถึงบันทึกการแก้ไขกรณีที่เครื่องปิดผนึกเกิดขัดข้อง 
๗.๑.๑.๘  ผลการตรวจสอบความสมบูรณ์ของรอยผนึก ระบุถึง  รหัส วันและเวลา ค่าที่วัด และตําหนิของภาชนะบรรจุ 
๗.๑.๑.๙  ผลการเตรียมความพร้อมอุปกรณ์เครื่องมือก่อนการฆ่าเชื้อ 
๗.๑.๑.๑๐  ผลการตรวจวัดอุณหภูมิเริ่มต้น (Initial Temperature) ของอาหารก่อนการฆ่าเชื้อ  
๗.๑.๑.๑๑ ผลการควบคุมอุปกรณ์เครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการฆ่าเชื้อ พร้อมการลงนามตรวจสอบจากผู้ควบคุมการผลิต 
๗.๑.๑.๑๒  ผลการปรับคุณภาพน้ํา และบันทึกปริมาณคลอรีนอิสระหลงเหลือในน้ําหล่อเย็น รวมถึงผลวิเคราะห์น้ําที่ใช้ใน

กระบวนการผลิต 
๗.๑.๑.๑๓  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์สุดท้าย เพื่อเฝ้าระวังตนเอง ด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์  
๗.๑.๑.๑๔  ผลการดําเนินการในกรณีที่เกิดการเบี่ยงเบนไปจากข้อกําหนด ซึ่งรวมถึงบันทึกการแก้ไขปัญหา และบันทึกการ

ประเมินและการตัดสินใจ สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหา 
๗.๑.๑.๑๕  ผลการดําเนินการกับผลิตภัณฑ์ที่เรียกคืน และผลิตภัณฑ์ที่ไม่ปลอดภัยสําหรับการบริโภค 

๗.๑.๒  การตรวจสอบการทําความสะอาด การฆ่าเชื้อ  การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล  
๗.๑.๒.๑  ผลการตรวจสอบประสิทธิภาพการทาํความสะอาด ฆ่าเชื้อบรรจุภัณฑ์ การตกค้างของสารเคมีที่ใช้ในการทําความสะอาด

บรรจุภัณฑ์ 
๗.๑.๒.๒  ผลการตรวจสอบประสิทธิภาพของการทําความสะอาด การฆ่าเชื้อ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต 
๗.๑.๒.๓  ผลการตรวจสอบการตกค้างของสารเคมีที่ใช้ในการทําความสะอาดหรือฆ่าเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์

ในการผลิต 
๗.๑.๒.๔  ผลการตรวจสอบสภาพ และบํารุงรักษา ของเครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต 
๗.๑.๒.๕  ผลการตรวจสอบชนิดและปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการใช้สารเคมีทําความสะอาด หรือฆ่าเชื้อ  
๗.๑.๒.๖  การควบคุมสัตว์พาหะนําโรค 

๗.๒  รายงานที่เกี่ยวข้องกับการผลิต อย่างน้อยดังต่อไปนี้ 
๗.๒.๑  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบ ส่วนผสม  และบรรจุภัณฑ์หรือ  ใบรับรองคุณภาพ (Certificate of Analysis, COA) 

สําหรับวัตถุดิบ ส่วนผสม และบรรจุภัณฑ์  
๗.๒.๒  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ํา ไอน้ํา และน้ําแข็งตามมาตรฐานที่กําหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องน้ํา

บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และน้ําแข็งเป็นอย่างน้อย 
๗.๒.๓  ผลการศึกษาการทดสอบการกระจายอุณหภูมิในเครื่องฆ่าเชื้อ (Temperature Distribution) การศึกษาการแทรกผ่าน

ความร้อนในผลิตภัณฑ์อาหาร (Heat Penetration) 



๑๓ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๗.๒.๔  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์สุดท้ายตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง โดย ห้องปฏิบัติการมาตรฐาน 
๗.๒.๕  ผลการสอบเทียบอุปกรณ์ เครื่องมือที่ใช้ในการควบคุมกระบวนการผลิต 
๗.๒.๖  ผลการตรวจสุขภาพประจําปีของผู้ปฏิบัติงาน 
๗.๒.๗  ประวัติหรือรายงานฝึกอบรมของผู้ปฏิบัติงาน ตามหน้าที่ที่รับผิดชอบ 

๗.๓  การเก็บรกัษาบันทกึและรายงาน ควรเก็บไว้อย่างน้อย ๓ ปี ณ สถานที่ผลิต ๑ ปีเป็นอย่างน้อย และอีก ๒ ปี ณ สถานที่ผลิต หรือสถานที่
ซึ่งสามารถนํามาแสดงได้สะดวก 
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บัญชีหมายเลข ๒  
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๙ ) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต 

และการเกบ็รักษาอาหารในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิทชนิดทีม่ีความเป็นกรดตํ่า และชนิดที่ปรับกรด 
รายการเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 

ชนิดท่ีมีความเป็นกรดตํ่า และชนิดท่ีปรับกรด 
 
เคร่ืองฆ่าเชื้อ ใช้สําหรับส่งผ่านความร้อนแก่อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทโดยเฉพาะผลิตภัณฑ์

อาหารชนิดที่มีความเป็นกรดตํ่าและชนิดที่ปรับกรด เพื่อทําลายจุลินทรีย์ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยในเชิงการค้า 
(Commercial Sterility) และไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค ปัจจุบันแบ่งออกเป็นประเภทต่าง ๆ ได้ดังน้ี 

๑.  เคร่ืองฆ่าเชื้อด้วยความร้อนชนิดภายใต้ความดัน (Retorts) 
๑.๑  เครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน แบบใช้ไอนํ้า (Horizontal Steam Retorts) 
๑.๒  เครื่องฆ่าเช้ือแนวต้ัง แบบใช้ไอนํ้า (Vertical Steam Retorts)  
๑.๓  เครื่องฆ่าเช้ือแนวต้ัง แบบใช้นํ้าร้อน (Vertical Water Retorts) 
๑.๔  เครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน แบบใช้การพ่นนํ้าร้อน (Horizontal Shower Water/ Water 

Spray/ Water Cascade Retorts) 
๑.๕  เครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน แบบใช้นํ้าร้อนท่วม (Horizontal Total Immersion Water 

Retorts) 
๑.๖  เครื่องฆ่าเช้ือแบบรางเกลียวหมุน (Reel and Spiral Retorts) 
๑.๗  เครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน แบบใช้ไอนํ้าผสมอากาศ (Horizontal Steam/Air Mixer Retorts) 
๑.๘  เครื่องฆ่าเช้ือแบบไม่ใช้ตะกร้า (Crateless Retorts) 
๑.๙  เครื่องฆ่าเช้ือแบบใช้นํ้ารับแรงดัน (Hydrostatic Retorts) 
ส่วนเครื่องฆ่าเช้ือ ลําดับที่ ๑.๗ -๑.๙ หรือนอกเหนือจากน้ี หากมีการติดต้ัง ผู้ประกอบการต้องนํา

รายละเอียดส่งให้สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา พิจารณาเป็นกรณีไป 
๒.  เคร่ืองฆ่าเชื้อด้วยความร้อนภายใต้บรรยากาศปกติ (Cooker) 

๓.  เคร่ืองฆ่าเชื้อด้วยระบบการผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic Systems) 

โดยเครื่องฆ่าเช้ือในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดตํ่า และชนิดที่
ปรับกรดแต่ละประเภทดังกล่าวข้างต้น ที่นิยมใช้กันแพร่หลายมีรายละเอียดแยกตามประเภทของเครื่องฆ่าเช้ือที่ใช้ 
อย่างน้อย ดังน้ี  
 

 

 

 

 

 

 



-๒- 
 
๑.  เคร่ืองฆ่าเชื้อด้วยความร้อนชนิดภายใต้ความดัน (Retorts) 

๑.๑  เคร่ืองฆ่าเชื้อแนวนอนแบบใช้ไอนํ้า (Horizontal Steam Retorts) 
เครื่องฆ่าเช้ือชนิดน้ีให้ความร้อนด้วยไอนํ้าอิ่มตัว ดังน้ันในการฆ่าเช้ือจึงต้องไล่อากาศออกจากเครื่อง

ฆ่าเช้ือให้หมดเพื่อป้องกันการเกิดจุดที่ร้อนช้า (Cold Spots) ภายในเครื่องฆ่าเช้ือ การควบคุมอุณหภูมิทําได้
โดยการควบคุมความดันของไอนํ้าอิ่มตัว เครื่องฆ่าเช้ือแบบน้ีมีลักษณะตัวอย่างดังรูปที่ ๑  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ ๑ ตัวอย่างเครื่องฆ่าเช้ือแนวนอนแบบใช้ไอนํ้า (Horizontal Steam Retorts) มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG Thermometer) ๑๑ วาล์วควบคุมไอนํ้า (Steam Control Valve) 
๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ  ๑๒ ท่อทางเบี่ยงไอนํ้า (Steam By Pass) 
 (Temperature Controller and Recording Device) ๑๓  ท่อนํ้าเข้า (Water Inlet) 
๓  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) ๑๔  ท่ออากาศสําหรับอุปกรณ์บันทึกอุณหภูมิ 
๔  ช่องระบายไอนํ้า (Bleeder)   (Compressed Air Pipe) 
๕  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) ๑๕ อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
๖  ที่รองรับตะกร้า (Crate Support) ๑๖ อุปกรณ์ควบคุมความดันอากาศ (Air Pressure Regulator) 
๗  ท่อกระจายไอนํ้า (Steam Spreader) ๑๗  ท่อระบายนํ้า (Drain) 
๘  อุปกรณ์สําหรับจัดเรียงตําแหน่งของบรรจุภัณฑ์ ๑๘  ที่กระบังนํ้าเข้า (Water Inlet Baffles) 
 (Stacking Equipment) ๑๙  วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 
๙ ท่อไล่อากาศ (Vent) ๒๐  ท่อนํ้าล้น (Overflow Line)  
๑๐  วาล์วที่ใช้กับท่อนํ้า (Water Valve) ๒๑  อุปกรณ์ส่งสัญญาณวัดอุณหภูมิ (Temperature Sensor) 
 

๑.๑.๑  เทอร์โมมเิตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT)) หรือ เทอร์โมมิเตอร์ชนิดปรอทในแท่ง
แก้ว (Mercury in Glass Thermometer (MIG thermometer)) หรือ (Master Temperature Indicator (MTI)) 

เครื่องฆ่าเช้ือด้วยความร้อนชนิดภายใต้ความดัน ต้องมีอุปกรณ์วัดอุณหภูมิอ้างอิงที่มีความ
เที่ยงตรง เช่น เทอร์โมมิเตอร์ชนิดปรอทในแท่งแก้ว (Mercury in Glass Thermometer) หรือเครื่องมือ
อุปกรณ์อื่นที่มีความทัดเทียมกัน ต้องอ่านอุณหภูมิได้ละเอียดถึง ๐.๕ องศาเซลเซียส (หรือ๑ องศาฟาเรนไฮต์) 
และมีสเกลไม่เกิน ๔ องศาเซลเซียสต่อเซนติเมตร มีป้ายแสดงวันเดือนปีที่ทําการสอบเทียบครั้งสุดท้าย และ
เก็บรักษาบันทึกการตรวจสอบไว้เป็นหลักฐานโดยมีการสอบเทียบอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง

๒๑ 
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ต้องติดต้ังไว้ในที่ที่อ่านได้ง่าย โดยทั่วไปนิยมใช้เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิงแบบปรอทเป็นเครื่องบอกอุณหภูมิขณะ          
ฆ่าเช้ือ การติดต้ังกระเปาะของเทอร์โมมิเตอร์อยู่ระหว่างผนังของเครื่องฆ่าเช้ือหรือในช่องภายนอกซึ่งต่อกับ
เครื่องฆ่าเช้ือ กรณีติดต้ังกระเปาะไว้ที่ช่องภายนอกต้องมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางขนาดอย่างน้อย ¾ น้ิว และมี
ช่องระบายไอน้ําขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางอย่างน้อย ๑/๑๖ น้ิว ต้ังอยู่ในตําแหน่งที่สามารถให้ไอนํ้าผ่านไปได้
ตลอดความยาวของกระเปาะของเทอร์โมมิเตอร์อย่างต่อเน่ืองตลอดเวลาการฆ่าเช้ือ   

 
๑.๑.๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device) 

เครื่องฆ่าเช้ือภายใต้ความดันต้องติดต้ังเครื่องบันทึกอุณหภูมิและเวลาที่มีความคลาดเคลื่อน
ไม่เกิน +๑ ถึง - ๐.๕ องศาเซลเซยีส (+๒ ถึง -๑ องศาฟาเรนไฮต์) กราฟบันทึกอุณหภูมิมีขีดแบ่งช่องตลอดช่วง
การใช้งานโดยขีดแบ่งช่องไม่เกิน ๑ องศาเซลเซียส (๒ องศาฟาเรนไฮต์) อุปกรณ์บันทึกอุณหภูมิอาจใช้ร่วมกับ
เครื่องควบคุมไอนํ้าและสามารถใช้เป็นเครื่องบันทึกอุณหภูมิและควบคุมอุณหภูมิในเครื่องเดียวกัน การติดต้ัง
กระเปาะของอุปกรณ์วัดอุณหภูมิต้องอยู่ระหว่างผนังของเครื่องฆ่าเช้ือ หรือในช่องภายนอกซึ่งต่อกับเครื่อง         
ฆ่าเช้ือที่มีช่องระบายไอนํ้าขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางอย่างน้อย ๑/๑๖ น้ิว ข้ึนไปเพื่อให้ไอนํ้าผ่านออกมา
ต่อเน่ืองกันตลอดเวลาการฆ่าเช้ือ กรณีใช้เครื่องควบคุมอุณหภูมิแบบใช้อากาศควบคุมการเปิดปิดวาล์ว         
(Air Diaphragm) ต้องมีระบบกรองอากาศที่มีประสิทธิภาพเพียงพอเพื่อให้อากาศแห้งและสะอาด ทั้งน้ีก่อน
การฆ่าเช้ือทุกรอบการผลิตต้องสอบเทียบความถูกต้องกับเทอร์โมมิเตอร์อ้างอิงทุกครั้งและต้องปรับการบันทึก
อุณหภูมิบนแผ่นกระดาษบันทึกให้อ่านค่าได้ใกล้เคียงกับเทอร์โมมิเตอร์อ้างอิงแต่ต้องไม่สูงกว่า และต้องมี
มาตรการป้องกันไม่ให้ผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องมาปรับเปลี่ยนหรือแก้ไขอุณหภูมิ เช่น การใส่กุญแจ เป็นต้น 
 

๑.๑.๓ มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) 
เครื่องฆ่าเช้ือภายใต้ความดัน ต้องมีมาตรวัดความดันที่มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของหน้าปัด

อย่างน้อย ๔ น้ิว เพื่อให้อ่านได้ชัดเจน มีการแบ่งขีดอ่านได้ละเอียดถึง ๒ ปอนด์ต่อตารางน้ิว ความคลาดเคลื่อน
ไม่เกิน ๑ ปอนด์ต่อตารางน้ิว ช่วงของการวัดอยู่ที่ประมาณ ๑.๕ เท่าของความดันที่ใช้งานของเครื่องฆ่าเช้ือ 
การติดต้ังควรผ่านอุปกรณ์ที่เรียกว่าหางหมู (Gauge Siphon) เพื่อป้องกันความเสียหายต่อมาตรวัด มีการสอบ
เทียบความเที่ยงตรงอย่างน้อยปีละ๑ ครั้ง 
 

๑.๑.๔  ช่องระบายไอน้ํา (Bleeder)  
เครื่องฆ่าเช้ือภายใต้ความดันที่ใช้ไอนํ้าอิ่มตัวต้องมีช่องระบายไอน้ํา (Bleeders) ขนาดเส้น

ผ่านศูนย์กลางอย่างน้อย ๓ มิลลิเมตร (๑/๘ น้ิว) จํานวน ๑ ช่อง เป็นอย่างน้อย อยู่ตรงข้ามกับท่อไอนํ้าเข้า 
ช่องระบายไอนํ้าน้ีต้องเปิดกว้างตลอดเวลาที่ทําการฆ่าเช้ือ และอยู่ในตําแหน่งที่ผู้ควบคุมสามารถสังเกตได้
โดยง่าย   

ทั้งน้ีให้มีวิธีการกําจัดนํ้าที่เกิดจากการกลั่นตัวของไอนํ้า (Condensate) ออกจากเครื่องฆ่าเช้ือ
ระหว่างการทาํงานของเครือ่งฆ่าเช้ือ เช่น เปิดทางระบายนํ้าไว้เล็กน้อย หรือใช้กับดักไอนํ้า (Steam Trap) โดยที่
ผู้ควบคุมสามารถสงัเกตได้ เพราะการสะสมของคอนเดนเสทหรอืนํ้ากลั่นตัวในเครือ่งฆ่าเช้ือจะสง่ผลใหก้ารฆ่าเช้ือ
ผลิตภัณฑ์บริเวณด้านล่างของเครื่องฆ่าเช้ือไม่สมบูรณ์ (Under Processing) 

สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือแนวนอนแบบใช้ไอนํ้า การติดต้ังช่องระบายไอน้ําให้อยู่ที่แนวบนสุด
ของเครื่องฆ่าเช้ือ โดยมีระยะห่างจากปลายสุดทั้งสองด้านของเครื่องฆ่าเช้ือตามแนวนอนไม่เกิน ๑ ฟุต และต้อง
มีการติดต้ังช่องระบายเพิ่มทุกระยะห่าง ๘ ฟุต ทั้งน้ีอาจติดต้ังช่องระบายไอน้ําไว้ที่อื่นๆ เพิ่มเติมได้หากจําเป็น 
เพื่อให้การกระจายความร้อน ไล่อากาศ และไอนํ้าหมุนเวียนได้ดีข้ึน 
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๑.๑.๕  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) 
ท่อไอนํ้าเข้าที่ต่อเข้าสู่เครื่องฆ่าเช้ือโดยตรง ต้องมีขนาดใหญ่เพียงพอที่จะทําให้มีการ

กระจายอุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเช้ือได้ดี โดยตําแหน่งท่อไอนํ้าเข้าอาจติดต้ังไว้ทางด้านบนหรือด้านล่างของ
เครื่องฆ่าเช้ือ แต่ต้องติดต้ังอยู่ในตําแหน่งตรงข้ามกับท่อไล่อากาศ ท่อไม่ควรยาวเกินไปและไม่ควรมีส่วนหักงอมาก 
และควรมีฉนวนหุ้มกันความร้อน 

 
๑.๑.๖  ที่รองรับตะกร้า (Crate Support) 

ที่รองรับตะกร้าหรือรถเข็นต้องมีลักษณะที่ไม่กีดขวางการไล่อากาศ มีตัวบังคับเพื่อให้มี
ช่องว่างระหว่างตะกร้ากับผนังเครื่องฆ่าเช้ือ และไม่ควรใช้แผ่นเหล็กรองที่ก้นของเครื่องฆ่าเช้ือ 
 

๑.๑.๗  ท่อกระจายไอน้ํา (Steam Spreader) 
ท่อกระจายไอน้ํา  มีช่องเปิด (รู) ซึ่งขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางแต่ละรูควรมีขนาดอย่างน้อย 

๕ มิลลิเมตร (๓/๑๖ น้ิว) อยู่บนส่วนผิวบนของท่อ โดยมีระยะทํามุมข้างละ ๔๕ องศากับแนวกึ่งกลางท่อ พื้นที่
ของช่องเปิดของท่อกระจายไอนํ้ารวมกันแล้วต้องมีค่าอยู่ระหว่าง ๑ ½ ถึง ๒ เท่าของพ้ืนที่หน้าตัดของส่วนที่เล็ก
ที่สุดของท่อไอนํ้าเข้า การติดต้ังท่อกระจายไอน้ําให้ต่อเข้ากับท่อไอนํ้าเข้าบรเิวณตอนกลางของเครื่องฆ่าเช้ือและ
ยาวขนานไปกับความยาวของเครื่องฆ่าเช้ือ  

 
๑.๑.๘  อุปกรณ์สําหรับจัดเรียงตําแหน่งของบรรจุภัณฑ์ (Stacking Equipment) 

มีลักษณะที่เอื้อต่อการไล่อากาศ และการกระจายอุณหภูมิ โดยทั่วไปการเจาะรูอุปกรณ์
สําหรับจัดเรียงตําแหน่งของบรรจุภัณฑ์ควรมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง ๒๕ มิลลิเมตร (๑ น้ิว) โดยมีระยะห่าง
ระหว่างจุดศูนย์กลางเป็น ๕๐ มิลลิเมตร (๒ น้ิว) หรือมีร้อยละของพ้ืนที่ว่างเทียบเท่า และต้องใช้แผ่นรองกั้น
แบบช้ันเดียว เน่ืองจากการใช้แผ่นรองกั้นสองช้ันอาจมีผลให้ช่องเปิดลดลง ปิดกั้นการไหลเวียนของไอนํ้า 

 
๑.๑.๙  ทอ่ไล่อากาศ (Vent) 

ใช้สําหรับระบายอากาศในช่วงการไล่อากาศออกจากเครื่องฆ่าเช้ือ (Venting) ก่อนเริ่มต้น
การฆ่าเช้ือ ซึ่งอาจเปิดสู่บรรยากาศโดยตรง หรือรวมเป็นท่อรวม (Manifold) ก่อนเปิดออกสู่บรรยากาศก็ได้  
แต่ต้องไม่มีสิ่งใดขัดขวางการไล่อากาศออกจากเครือ่งฆ่าเช้ือ ท่อไล่อากาศต้องมีขนาดเท่ากับหรือใหญ่กว่าท่อไอ
นํ้าเข้า การติดต้ังท่อไล่อากาศอยู่ในตําแหน่งที่อยู่ตรงข้ามกับท่อไอนํ้าเข้า และมีวาล์วชนิดประตูนํ้า (Gate 
Valve) หรือวาล์วที่มีลักษณะไม่กีดขวางการระบาย เป็นตัวควบคุมการเปิดปิด  ซึ่งวาล์วน้ีต้องเปิดเต็มที่ขณะไล่
อากาศ กรณีที่เครื่องฆ่าเช้ือมีท่อไล่อากาศหลายท่อมารวมกันเป็นท่อรวม พื้นที่หน้าตัดของท่อรวมต้องเทียบเท่า
หรือมากกว่าพื้นที่หน้าตัดของท่อไล่อากาศทุกตัวที่ต่อรวมกัน และไม่มีสิ่งกีดขวาง  

 
๑.๑.๑๐  วาล์วที่ใช้กับท่อนํ้า (Water Valve) 

เครื่องฆ่าเช้ือที่ใช้นํ้าในการหล่อเย็น ต้องใช้วาล์วที่สามารถป้องกันการรั่วของนํ้าเย็นเข้า
เครื่องฆ่าเช้ือ ในระหว่างการฆ่าเช้ือ  เพราะถ้าเกิดการรั่วซึมของนํ้าระหว่างการฆ่าเช้ือ จะทําให้อุณหภูมิเครื่อง
ฆ่าเช้ือลดลง และอาจทําให้การฆ่าเช้ือไม่สมบูรณ์ 
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๑.๑.๑๑  วาล์วควบคุมไอนํ้า (Steam Control Valve) 
การควบคุมอุณหภูมิของเครื่องฆ่าเช้ือ ควรใช้วาล์วควบคุมการทํางานของไอนํ้าแบบ

กึ่งอัตโนมัติ หรือแบบอัตโนมัติ (Automatic Steam Controller) เพื่อการควบคุมที่มีประสิทธิภาพมากข้ึน 
โดยอาจเป็นส่วนร่วมของเครื่องวัด บันทึกและควบคุมอุณหภูมิ ทั้งน้ีมีข้อแนะนําการเลือกใช้วาล์วควบคุมไอนํ้า 
ควรเป็นชนิดที่เมื่อได้รับสัญญาณจึงเปิด (Air to Open Type) หรืออาจควบคุมอุณหภูมิของเครื่องฆ่าเช้ือโดย
การควบคุมความดันไอนํ้าของเครื่องฆ่าเช้ือก็ได้   

 
๑.๑.๑๒  ท่อทางเบี่ยงไอนํ้า (Steam By Pass)  

เป็นท่อที่ต่อคร่อมขนานไปกับท่อไอนํ้าเข้าที่ติดต้ังวาล์วควบคุมอัตโนมัติเพื่อเป็นทางผ่าน
ของไอนํ้า การเปิดปิดวาล์วท่อทางเบี่ยงไอนํ้าให้ไอนํ้าผ่านเป็นแบบที่ควบคุมด้วยมือ โดยทั่วไปจะใช้งานเมื่อ
อุปกรณ์ควบคุมอัตโนมัติขัดข้อง ไฟฟ้าขัดข้อง แหล่งจ่ายความดันอากาศอัดขัดข้อง หรือกรณีที่ต้องการไล่
อากาศออกจากเครื่องฆ่าเช้ือให้เร็วข้ึน ซึ่งการดําเนินการกรณีดังกล่าวต้องมีพนักงานอยู่ดูแลตลอดเวลา  
 

๑.๑.๑๓  ท่อนํ้าเข้า (Water Inlet)  
เครื่องฆ่าเช้ือที่ใช้นํ้าในการหล่อเย็น ต้องใช้ท่อที่มีขนาดและแรงดันนํ้าเพียงพอที่สามารถ

ทําเย็นกระป๋องได้อย่างมีประสิทธิภาพ   
บางกรณีอาจมีท่อนํ้าเข้าในตําแหน่งบน หรือล่างของเครื่องฆ่าเช้ือก็ได้ สําหรับท่อ

กระจายนํ้าต้องมีความยาวตลอดเครื่องฆ่าเช้ือ และมีรูกระจายนํ้าอย่างเพียงพอและสม่ําเสมอ 
 

๑.๑.๑๔  ท่ออากาศสําหรับอุปกรณ์วัด บันทึก และควบคุมอุณหภูมิ (Compressed Air Pipe)  
เน่ืองจากอปุกรณ์ควบคุมอณุหภูมิใช้ร่วมกบัวาลว์ควบคุมไอนํ้าอัตโนมัติที่มีการบังคับเปิดปิด

ด้วยอากาศอัด  จึงต้องมีอากาศเพื่อจ่ายอากาศใช้ในระบบ 
 

๑.๑.๑๕  อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
ติดต้ังที่ท่ออากาศอัดที่ใช้สําหรับอุปกรณ์ควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ เพื่อใช้กรองละออง

และสิ่งสกปรกที่อาจติดไปกับอากาศ  ซึ่งจะเป็นผลให้ระบบเสียหายหากเข้าสู่อุปกรณ์ควบคุมและบันทึก
อุณหภูมิ  
 

๑.๑.๑๖  อุปกรณ์ควบคุมความดันอากาศสําหรับอุปกรณ์วัด บันทึก และควบคุมอุณหภูมิ (Air 
Pressure Regulator)  

การควบคุมความดันอากาศสําหรับอุปกรณ์วัด บันทึก และควบคุมอุณหภูมิ ควรใช้อุปกรณ์
ควบคุมความดันอัตโนมัติ (Automatic Pressure Controller) เพื่อปรับความดันภายในให้อยู่ในระดับที่
เหมาะสมต่อการใช้งานของอุปกรณ์ควบคุมและบันทึกผล และควรมีการติดต้ังวาล์วกันย้อนกลับ (Check 
Valve) เพื่อป้องกันไอนํ้าหรือความช้ืนไหลย้อนกลับเข้าสู่ระบบอากาศอัด 

 
๑.๑.๑๗  ท่อระบายนํ้า (Drain) 

ทําหน้าทีร่ะบายนํ้าที่ใช้ในการหล่อเย็นผลิตภัณฑ์อาหารออกจากเครื่องฆ่าเช้ือเมื่อสิ้นสุด
การฆ่าเช้ือ ดังน้ันท่อระบายนํ้าควรมีขนาดใหญเ่พียงพอให้การระบายนํ้าออกจากเครื่องฆ่าเช้ือเป็นไปได้อย่าง
รวดเร็ว ติดต้ังวาล์วชนิดประตูนํ้า (Gate Valve) หรอืวาล์วที่มีลกัษณะไม่กีดขวางการระบายนํ้า 
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๑.๑.๑๘  ที่กระบังนํ้าเข้า (Water Inlet Baffles) 
เป็นอุปกรณ์ที่ขวางทางเข้าของนํ้าหล่อเย็นเพื่อกระจายน้ําหล่อเย็นและป้องกันไม่ให้เกิด

สภาวะสุญญากาศบริเวณนํ้าเข้าเครื่องฆ่าเช้ือ จนทําให้เกิดปัญหาแก่ผลิตภัณฑ์ที่บริเวณน้ัน 
 

๑.๑.๑๙  วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 
เครื่องฆ่าเช้ือต้องติดต้ังวาล์วนิรภัย เพื่อป้องกันไม่ให้ความดันไอนํ้าภายในเครื่องสูงเกิน

กว่าความดันที่ใช้งานส่งผลให้เกิดความปลอดภัยต่อการปฏิบัติงานของพนักงานเน่ืองจากวาล์วดังกล่าวจะช่วย
ลดความดันที่สูงเกินกําหนดความปลอดภัยลงอย่างรวดเร็วโดยอัตโนมัติ ทั้งน้ีควรมีการทดสอบการทํางานเป็น
ครั้งคราวเพื่อให้แน่ใจว่าวาล์วทํางานได้ตามปกติ 
 

๑.๑.๒๐  ท่อนํ้าล้น (Overflow Line) 
เป็นท่อระบายนํ้าส่วนที่ท่วมล้นผลิตภัณฑ์อาหารออกในการทําให้บรรจุภัณฑ์เย็นลงด้วย

นํ้า ทั้งน้ีภายในเครื่องฆ่าเช้ือควรติดต้ังวาล์วประเภท วาล์วประตูนํ้า (Gate Valve) หรือวาล์วที่มีลักษณะไม่กีด
ขวางการระบายนํ้า เพื่อระบายนํ้าออกอย่างรวดเร็ว 
 

๑.๑.๒๑  อุปกรณ์ส่งสัญญาณวัดอุณหภูมิ (Temperature Sensor) 
สายส่งสัญญาณวัดค่าอุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเช้ือทําหน้าที่ส่งสัญญาณกระแสไฟฟ้าไปที่

อุปกรณ์ควบคุมสญัญาณ ซึ่งจะถูกแปลงเป็นความดันอากาศไปควบคุมการเปิดปิดวาล์วควบคุมไอนํ้าให้เปิดปิด ตาม
ต้องการ 
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๑.๒  เคร่ืองฆ่าเชื้อแนวต้ังแบบใช้ไอนํ้า (Vertical Steam Retorts)  

เครื่องฆ่าเช้ือชนิดน้ีมีลักษณะการทํางานคล้ายคลึงกับเครื่องฆ่าเช้ือตามข้อ ๑.๑ คือให้ความร้อนด้วยไอนํ้า
อิ่มตัว ดังน้ันในการฆ่าเช้ือจึงต้องไล่อากาศออกจากเครื่องฆ่าเช้ือให้หมดเพื่อป้องกันการเกิดจุดที่ร้อนช้า (Cold 
Spots) ภายในเครื่องฆ่าเช้ือ การควบคุมอุณหภูมิทําได้โดยการควบคุมความดันของไอนํ้าอิ่มตัว เครื่องฆ่าเช้ือ
ชนิดน้ีมีลักษณะตัวอย่างดังรูปที่ ๒   

 
รูปที่ ๒ ตัวอย่างเครื่องฆ่าเช้ือแนวต้ังแบบใช้ไอนํ้า (Vertical Steam Retorts) มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG thermometer) ๑๒ ท่อทางเบี่ยงไอนํ้า (Steam By Pass) 
๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ  ๑๓  ท่อนํ้าเข้า (Water Inlet) 
 (Temperature Controller and Recording Device) ๑๔  ท่ออากาศสําหรับอุปกรณ์บันทึกอุณหภูมิ 
๓  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge)  (Compressed Air Pipe) 
๔  ช่องระบายไอนํ้า (Bleeder)  ๑๕ อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
๕  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) ๑๖ อุปกรณ์ควบคุมความดันอากาศ  
๖  ที่รองรับตะกร้า (Crate Support)  (Air Pressure Regulator) 
๗  ท่อกระจายไอนํ้า (Steam Spreader) ๑๗ ท่อระบายนํ้า (Drain) 
๘  อุปกรณ์สําหรับจัดเรียงตําแหน่งของบรรจุภัณฑ์ ๑๘ ที่กระบังนํ้าเข้า (Water Inlet Baffles) 
 (Stacking Equipment) ๑๙ วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 
๙ ท่อไล่อากาศ (Vent) ๒๐  ท่อนํ้าล้น (Overflow Line) 
๑๐  วาล์วที่ใช้กับท่อนํ้า (Water Valve) ๒๑ อุปกรณ์ส่งสัญญาณวัดอุณหภูมิ (Temperature Sensor) 
๑๑ วาล์วควบคุมไอนํ้า (Steam Control Valve)   

 
๑.๒.๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT) หรือ MIG Thermometer หรือ Master 

Temperature Indicator (MTI))  ๑.๒.๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller 
and Recording Device) และ  ๑.๒.๓  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๑.๑ ข้อ ๑.๑.๒ และ ข้อ ๑.๑.๓ ตามลําดับ 



-๘- 
 

๑.๒.๔  ช่องระบายไอน้ํา (Bleeder) และการไล่นํ้าที่เกิดจากการกลั่นตัวของไอนํ้า (Condensate) 
เครื่องฆ่าเช้ือภายใต้ความดันที่ใช้ไอนํ้าอิ่มตัวต้องมีช่องระบายไอนํ้า (Bleeders) ขนาดเส้นผ่าน

ศูนย์กลางอย่างน้อย ๓ มิลลิเมตร (๑/๘ น้ิว) จํานวน ๑ ช่อง เป็นอย่างน้อย อยู่ตรงข้ามกับท่อไอนํ้า ช่องระบายไอน้ํา
น้ีต้องเปิดกว้างตลอดเวลาที่ทําการฆ่าเช้ือ การติดต้ังอยู่ในตําแน่งสูงสุดของเครื่องฆ่าเช้ือ และผู้ควบคุมสามารถ
สังเกตได้โดยง่าย 

ทั้งน้ีให้มีวิธีการกําจัดนํ้าที่เกิดจากการกลั่นตัวของไอนํ้า (Condensate) ออกจากเครื่องฆ่าเช้ือ
ระหว่างการทํางานของเครื่องฆ่าเช้ือ เช่น เปิดทางระบายนํ้าไว้เล็กน้อย หรือใช้กับดักไอนํ้า (Steam Trap) โดย
ที่ผู้ควบคุมสามารถสังเกตได้ เพราะการสะสมของคอนเดนเสทหรอืนํ้ากลั่นตัวในเครื่องฆ่าเช้ือจะส่งผลให้การฆ่า
เช้ือผลิตภัณฑ์บริเวณด้านล่างของเครื่องฆ่าเช้ือไม่สมบูรณ์ (Under Processing) 

 
๑.๒.๕  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) และ ๑.๒.๖ ที่รองรับตะกร้า (Crate Supports) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๑.๕ และ ข้อ ๑.๑.๖ ตามลําดับ   
 

๑.๒.๗  ท่อกระจายไอน้ํา (Steam Spreader)  
ถ้าใช้ท่อเจาะรูเป็นตัวกระจายไอนํ้า ควรมีลักษณะเป็นรูปกากบาทหรือวงกลม พื้นที่เปิดของรูที่เจาะ

ทั้งหมดต้องมีค่าอยู่ระหว่าง ๑½ ถึง ๒ เท่าของพ้ืนที่หน้าตัดของท่อไอนํ้าเข้า โดยพิจารณาถึงช่วงที่เล็กที่สุดของท่อไอ
นํ้าเข้า 

 
๑.๒.๘  อุปกรณ์สําหรับจัดเรียงตําแหน่งของบรรจุภัณฑ์ (Stacking Equipment) ๑.๒.๙  ท่อไล่อากาศ 

(Vent) ๑.๒.๑๐  วาล์วที่ใช้กับท่อนํ้า (Water Valve) ๑.๒.๑๑ วาล์วควบคุมไอนํ้า (Steam Control Valve) 
และ๑.๒.๑๒  ท่อทางเบี่ยงไอนํ้า (Steam By Pass) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๒.๘ ข้อ ๑.๑.๙ ข้อ ๑.๑.๑๐ ข้อ ๑.๑.๑๑ และ ข้อ ๑.๑.๑๒ 
ตามลําดับ 

 
๑.๒.๑๓  ท่อนํ้าเข้า (Water Inlet) 

เครื่องฆ่าเช้ือที่ใช้นํ้าในการหล่อเย็น  ท่อนํ้าเข้าควรมีขนาดใหญ่เพียงพอเพื่อให้ผลิตภัณฑ์เย็น
ตัวอย่างรวดเร็ว และติดต้ังอยู่ในตําแหน่งที่นํ้าที่ไหลเข้าจะไม่พุ่งไปกระทบบรรจุภัณฑ์โดยตรงเพ่ือป้องกันไม่ให้
เกิดการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิของบรรจุภัณฑ์อย่างฉับพลัน (Thermal Shock) อันอาจทําให้เกิดตําหนิของรอย
ผนึกได้   
๑.๒.๑๔  ท่ออากาศสําหรับอุปกรณ์วัด บันทึก และควบคุมอุณหภูมิ (Compressed Air Pipe) ๑.๒.๑๕  
อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) ๑.๒.๑๖  อุปกรณ์ควบคุมความดันอากาศสําหรับอุปกรณ์วัด บันทึก และ
ควบคุมอุณหภูมิ (Air Pressure Regulator) ๑.๒.๑๗ ท่อระบายนํ้า (Drain)  ๑.๒.๑๘ ที่กระบังนํ้าเข้า (Water 
Inlet Baffles)  ๑.๒.๑๙ วาล์วนิรภัย (Safety Valve) และ ๑.๒.๒๐ ท่อนํ้าล้น (Overflow Line) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๔ ข้อ ๑.๑.๑๕ ข้อ ๑.๑.๑๖ ข้อ ๑.๑.๑๗ ข้อ ๑.๑.๑๘ 
ข้อ ๑.๑.๑๙ และข้อ ๑.๑.๒๐ ตามลําดับ  

 
๑.๒.๒๑  อุปกรณ์ส่งสัญญาณวัดอุณหภูมิ (Temperature Sensor) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๒๑ 



-๙- 
 
๑.๓  เคร่ืองฆ่าเชื้อแนวต้ังแบบใช้นํ้าร้อน (Vertical Water Retorts) 

เครื่องฆ่าเช้ือที่ใช้นํ้าร้อนอุณหภูมิสูง โดยมีความดันอากาศส่วนเกินช่วยป้องกันไม่ใหนํ้้าร้อนอุณหภูมิสูงน้ัน
แปรสภาพกลายเป็นไอนํ้า รวมทั้งป้องกันการเสียรูปทรงของบรรจุภัณฑ์และช่วยให้ฝาขวดแก้วปิดแน่นสนิท 
ลักษณะการทํางานมีการควบคุมอุณหภูมิและความดันแยกจากการกันโดยสิ้นเชิง เครื่องฆ่าเช้ือชนิดน้ีมีลักษณะ
ตัวอย่างดังรูปที่ ๓  

 
 

รูปที่ ๓ ตัวอย่างเครื่องฆ่าเช้ือแนวต้ังแบบใช้นํ้าร้อน (Vertical Water Retorts) มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG Thermometer) ๖ ท่อกระจายไอนํ้า (Steam Spreader) 
๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ  ๗ ท่อระบายนํ้า (Drain) 
 (Temperature Controller and Recording Device) ๘ อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า (Water Level Indicator) 
๓  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) ๙ อุปกรณ์หมุนเวียนนํ้าร้อน (Water Circulation Device) 
๔  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) ๑๐ อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
๕  ที่รองรับตะกร้า (Crate Support) ๑๑ วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 
 

๑.๓.๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT) หรือ MIG Thermometer หรือ Master 
Temperature Indicator (MTI)) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๑.๑  
โดยตําแหน่งการติดต้ังของกระเปาะ เทอร์โมมิเตอร์ ควรอยู่ที่ระดับตรงกลางของเครื่องฆ่าเช้ือ 

และต้องอยู่ตํ่ากว่าระดับนํ้าร้อนเสมอ ตลอดกระบวนการฆ่าเช้ือ 
 
๑.๓.๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device) และ 

๑.๓.๓ มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge)  

๙ 



-๑๐- 
 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๑.๒ และ ข้อ ๑.๑.๓ ตามลําดับ 
๑.๓.๔  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet)   

ท่อไอนํ้าเข้าควรมีขนาดใหญ่พอที่จะทําให้เกิดการกระจายอุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเช้ือได้ดี โดย
ตําแหน่งของท่อไอนํ้าเข้าควรติดต้ังไว้ทางด้านล่างของเครื่องฆ่าเช้ือ 
 

๑.๓.๕  ที่รองรับตะกร้า (Crate Support) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๑.๖ 
ควรมีตัวบังคับตะกร้าที่จะทําให้มีระยะห่างระหว่างตะกร้ากับผนังของเครื่องฆ่าเช้ืออย่างน้อย  

๓๕ มิลลิเมตร (๑.๕ น้ิว) 
 

๑.๓.๖  ท่อกระจายไอน้ํา (Steam Spreader) 
ควรอยู่ด้านล่างของเครื่องฆ่าเช้ือ เพื่อช่วยให้การกระจายความร้อนภายในเครื่องฆ่าเช้ือเพียงพอ 

 
๑.๓.๗  ท่อระบายนํ้า (Drain) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๑.๑๗  
 

๑.๓.๘  อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า (Water Level Indicator) 
การใช้เครื่องฆ่าเช้ือชนิดน้ี  การจัดวางบรรจุภัณฑ์ทั้งหมดต้องอยู่ภายใต้นํ้าร้อนไม่น้อยกว่า ๑๕ 

เซนติเมตร (๖ น้ิว) ดังน้ันจึงต้องมีตัวแสดงเพื่อให้ทราบระดับนํ้า เช่น ท่อแก้ว ช่องมอง หรืออุปกรณ์แสดงระดับนํ้าที่
ถูกต้อง  
 

๑.๓.๙  อุปกรณ์หมุนเวียนนํ้าร้อน (Water Circulation Device) 
มีอุปกรณ์หรือระบบหมุนเวียนนํ้าร้อนที่เพียงพอต่อการฆ่าเช้ือตามที่กําหนดไว้ เช่น ใช้ปั๊ม 

(Pump) หรือใช้อากาศอัด โดยติดต้ังในลักษณะที่ทําให้การกระจายอุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเช้ืออย่างทั่วถึงและ
สม่ําเสมอ ทั้งน้ีต้องมีการติดต้ังสญัญาณเตือนเม่ือปั๊มหรือระบบหมุนเวียนทํางานผิดปกติ และในกรณีที่มีการ
ปรับเปลี่ยนวิธีการหมุนเวียนนํ้าร้อน ต้องทําการศึกษาการกระจายความร้อนที่แสดงให้เห็นว่า มีการกระจาย
อุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเช้ืออย่างสม่ําเสมอ 

กรณีใช้อากาศอัดช่วยในการหมุนเวียนนํ้าร้อน ควรป้อนอากาศเข้าไปที่ท่อไอนํ้าเข้า ณ ตําแหน่ง
ที่อยู่ระหว่างเครื่องฆ่าเช้ือกบัวาล์วควบคุมไอนํ้าที่ทางด้านล่างของเครือ่งฆ่าเช้ือ และควรควบคุมความดันภายใน
เครื่องฆ่าเช้ือด้วยระบบควบคุมความดันอัตโนมัติ และต้องบันทึกความดันไว้ด้วย 
 

๑.๓.๑๐  อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๑.๑ 

 
๑.๓.๑๑  วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๙ 
 
 
 



-๑๑- 
 
๑.๔  เคร่ืองฆ่าเชื้อแนวนอนแบบใช้การพ่นนํ้าร้อน (Horizontal Shower Water / Water Spray / 
Water Cascade Retorts) 

เครื่องฆ่าเช้ือชนิดน้ีใช้ปริมาตรของนํ้าร้อนที่ใช้ในระหว่างการฆ่าเช้ือน้อย การทํางานอาศัยอัตราการไหลสูง
กับระบบหัวพ่นนํ้าร้อนที่ถูกออกแบบมาโดยเฉพาะ และมีการใช้ความดันส่วนเกินเพื่อทําให้นํ้าร้อนยังมีสภาพ
เป็นของเหลวร้อน ดังน้ันจึงไม่จําเป็นต้องมีการไล่อากาศ นิยมใช้กับภาชนะบรรจุชนิดขวดแก้ว และภาชนะ
บรรจุอ่อนตัวและกึ่งอ่อนตัว ตัวอย่างดังแสดงในรูปที่ ๔ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
รูปที่ ๔ ตัวอย่างเครื่องฆ่าเช้ือแนวนอนแบบใช้การพ่นนํ้าร้อน (Horizontal Water Spray Retorts)  
มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG Thermometer) ๙ ท่ออากาศอัด (Compressed Air Inlet) 
๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ  ๑๐ อุปกรณ์แลกเปล่ียนความร้อน (Heat Exchanger) 

 (Temperature Controller and Recording Device) ๑๑ วาล์วระบายแรงดัน (Pressure Release Valve) 
๓ มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) ๑๒ ท่อระบายนํ้า (Drain) 
๔  อุปกรณ์วัดและควบคุมอัตราการไหลของนํ้า (Flow Meter) ๑๓ ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) 
๕  ปั๊มหมุนเวียนนํ้าร้อน (Water Circulation Pump) ๑๔ ท่อนํ้าหล่อเย็น (Cooling Water Inlet) 
๖  หัวพ่นนํ้าร้อน (Hot Water Spray Nozzle) ๑๕ ตะกร้าและแผ่นรองก้ัน (Crate and Divider Plate) 
๗ ท่อทางดูดของปั๊มและตะแกรงกรอง (Suction Pipe 

and Strainer) 
๑๖ อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า (Water Level Indicator) 

๘ ท่อนํ้า (Process Water)   
 
 
๑.๔.๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT) หรือ MIG Thermometer หรือ Master 

Temperature Indicator (MTI)) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑  
และกระเปาะสําหรับอุปกรณ์วัดอุณหภูมิอา้งอิง ควรอยู่ในตําแหน่งที่มีตัวกลางแลกเปลี่ยนความ

ร้อนไหลเวียนผ่านอย่างดี 
 



-๑๒- 
 

๑.๔.๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๒ 
ในกรณีที่มีการเพิ่มหรือลดอุณหภูมิของนํ้าร้อนแบบโดยอ้อม ตําแหน่งของหัววัดการควบคุม

อุณหภูมิควรติดต้ังที่ท่อนํ้าร้อนทางออกของอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน และตําแหน่งของหัววัดสําหรับ การบันทึก
ค่าอุณหภูมิกับเวลาควรอยู่ที่ท่อนํ้าร้อนก่อนเข้าอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน 
 

๑.๔.๓  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๓ 

 
๑.๔.๔  อุปกรณ์วัดและควบคุมอัตราการไหลของนํ้า (Flow Meter) 

ต้องมีการติดต้ังอุปกรณ์วัดและควบคุมอัตราการไหลของนํ้าร้อนหมุนเวียนในตําแหน่งที่
เหมาะสม และมีสัญญาณเตือน หรือระบบป้องกันกรณีอัตราการไหลของนํ้าเปลี่ยนแปลงไปจากที่กําหนด 
 

๑.๔.๕  ปั๊มหมุนเวียนนํ้าร้อน (Water Circulation Pump) 
ต้องติดต้ังอุปกรณ์สัญญาณเตือนในกรณีที่ปั๊มไม่ทํางาน โดยอาจวัดจากความดันของนํ้าร้อนที่

ออกจากปั๊ม 
  

๑.๔.๖  หัวพ่นนํ้าร้อน (Hot Water Spray Nozzle) 
ต้องตรวจสอบหัวพ่นนํ้าร้อนอย่างน้อยทุกสัปดาห์เพื่อให้มั่นใจว่า ไม่อุดตัน ไม่มีสนิม ไม่มีตะกรัน

หรือช้ินส่วนจากบรรจภัุณฑ์อุดตันรูของหัวพ่นนํ้าร้อน ถ้ามีแนวโน้มว่าอาจเกิดการอุดตันควรทําความสะอาด
โดยวิธีการท่ีผู้ผลิตเครื่องฆ่าเช้ือแนะนํา เช่น การเข่ียหรือดึงสิ่งอุดตันออก การล้างหรือขัดด้วยกรดหรือด่าง 

ในกรณีที่ใช้แผ่นเหล็กเจาะรูเป็นตัวควบคุมการกระจายนํ้าร้อน ควรมีการตรวจสอบการอุดตัน
อย่างน้อยปีละ ๒ ครั้ง ซึ่งหากมีการถอดตัวควบคุมการกระจายนํ้าร้อนดังกล่าวออกมาล้างทําความสะอาด ควร
ตรวจสอบการติดต้ังกลับคืนให้เหมือนเดิม 
 

๑.๔.๗  ท่อทางดูดของปั๊มและไส้กรอง (Suction Pipe and Strainer) 
การติดต้ังท่อทางดูดของปั๊ม ไม่ควรอยู่ในตําแหน่งที่บรรจุภัณฑ์อาจตกลงมาอุดตันได้ และควร

ติดต้ังไส้กรองที่สามารถถอดล้างทําความสะอาดได้ง่ายอย่างน้อยสัปดาห์ละครั้ง  
 

๑.๔.๘  ท่อนํ้า (Process Water)  
ให้เติมนํ้าเพิ่มลงในเครื่องฆ่าเช้ือก่อนดําเนินการฆ่าเช้ือ และในระหว่างการทํางานของเครื่องฆ่าเช้ือ 

ต้องไม่มีการเติมนํ้าเพิ่มอีกเพื่อป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อนภายหลังการฆ่าเช้ือ (Post Contamination)  
 

๑.๔.๙  ท่ออากาศอัด (Compressed Air Inlet) 
ต้องมีความดันส่วนเกินมากพอที่จะทําให้นํ้าร้อนที่ใช้ในการฆ่าเช้ือยังคงสภาพเป็นของเหลวหรือ

นํ้าร้อน ณ อุณหภูมิฆ่าเช้ือ ทั้งน้ีการควบคุมความดันควรควบคุมทั้งวาล์วอากาศเข้าและวาล์วที่ควบคุมส่วนผสม
ของไอนํ้ากับอากาศออก และต้องมีการบันทึกค่าความดันสว่นเกินแบบต่อเน่ือง  โดยความดันส่วนเกินน้ีจะช่วย
ควบคุมการขยายตัวของบรรจุภัณฑ์เมื่อได้รับความร้อนในระหว่างการฆ่าเช้ือ 

 



-๑๓- 
 

๑.๔.๑๐  อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน (Heat Exchanger) 
ในกรณีที่มีการเพิ่มหรือลดอุณหภูมิโดยตรง แต่ใช้อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน ควรทําความ

สะอาดอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนทั้งสองด้าน ด้วยกรดที่ไม่กัดกร่อนโลหะ เพื่อให้มีอัตราการถ่ายโอนความ
ร้อนที่ดี 
 

๑.๔.๑๑  วาล์วระบายแรงดัน (Pressure Release Valve) 
ใช้สําหรับระบายแรงดันส่วนเกินจากที่ต้ังไว้ ตรวจสอบการทํางานของวาล์ว 

 
๑.๔.๑๒  ท่อระบายนํ้า (Drain) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๗ 
 

๑.๔.๑๓  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๕ 

 
๑.๔.๑๔  ท่อนํ้าหล่อเย็น (Cooling Water Inlet) 

ตรวจสอบความสมบูรณ์ของท่อ และแรงดันนํ้าต้องไม่สูงกว่า ท่อนํ้าในกระบวนการฆ่าเช้ือ เพื่อ
ป้องกันการปนเปื้อนของนํ้าหล่อเย็นเข้าสู่ระบบ 
 

๑.๔.๑๕  ตะกร้า และแผ่นรองกั้น (Crate and Divider Plate) 
ตะกร้า ถาด หรือแผ่นรองกั้นระหว่างช้ันบรรจุภัณฑ์ ควรมีขนาดของรูเปิดกว้างเพียงพอที่จะทํา

ให้นํ้าร้อนไหลผ่านบรรจุภัณฑ์ได้อย่างทั่วถึง  
 

๑.๔.๑๖  อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า (Water Level Indicator) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๓.๘ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



-๑๔- 
 
๑.๕  เคร่ืองฆ่าเชื้อแนวนอนแบบใช้นํ้าร้อนท่วม (Horizontal Total Immersion Water Retorts) 

เครื่องฆ่าเช้ือชนิดน้ีใช้นํ้าร้อนเป็นตัวกลางใหค้วามร้อน โดยทั่วไปจะมีถังทนความดันสูงสองถัง   ถังบนใช้
เป็นส่วนอุ่นนํ้าให้ร้อนและถังด้านล่างใช้เป็นเครื่องฆ่าเช้ือ บรรจุภัณฑ์จะจมอยู่ใต้นํ้าร้อนตลอดเวลา   การฆ่าเช้ือ มี
การทําให้นํ้าร้อนหมุนเวียนระหว่างถังทั้งสองด้วยปั๊ม มีความดันส่วนเกินป้อนให้กับเครื่องฆ่าเช้ือเป็นอิสระจาก
ระบบให้ความร้อน การควบคุมความดันและอุณหภูมิเป็นอิสระต่อกัน ตัวอย่างของเครื่องฆ่าเช้ือชนิดน้ีมี
ลักษณะตัวอย่างดังแสดงในรูปที่ ๕  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ ๕ ตัวอย่างเครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน แบบใช้นํ้าร้อนท่วม (Horizontal Total Immersion Water Retorts)   
มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
๑ เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG Thermometer) ๙ วาล์วควบคุมไอนํ้า (Steam Control Valve) 
๒ เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ ๑๐ ท่อนํ้าเข้า (Water Inlet) 
 (Temperature Controller and Recording Device) ๑๑ ท่อระบายนํ้า (Drain) 
๓ มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) ๑๒ วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 
๔ ถังอุ่นนํ้าให้ร้อน (Preheat  Hot Water Tank) ๑๓ ท่ออากาศอัด (Compressed Air Inlet) 
๕ ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) ๑๔ อุปกรณ์หมุนเวียนนํ้าร้อน (Water Circulation Device) 
๖ ตะกร้าและแผ่นรองก้ัน (Crate and Divider Plate) ๑๕ ปั๊มหมุนเวียนนํ้าหล่อเย็น (Water Cooling Pump) 
๗ อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) ๑๖ อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า (Water Level Indicator) 
๘ วาล์วที่ใช้กับท่อนํ้า (Water Valve)   
 
 

๑.๕.๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT) หรือ MIG Thermometer หรือ Master 
Temperature Indicator (MTI)) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑ และ ๑.๓.๑ 
และควรติดต้ังอยู่ในตําแหน่งกึ่งกลางของเครื่องฆ่าเช้ือ โดยมีความยาวของก้านวัดที่จุ่มในนํ้า

ร้อนอย่างน้อย ๕ เซนติเมตร (๒ น้ิว) 



-๑๕- 
 

๑.๕.๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๒ และ ๑.๔.๒ 

 
๑.๕.๓  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๓ 
 
๑.๕.๔  ถังอุ่นนํ้าให้ร้อน (Preheat Hot Water Tank) 

ก่อนฆ่าเช้ือ ถังใบบนอาจถูกทําให้ร้อนข้ึนโดยการใช้ไอนํ้าจากท่อไอนํ้าเจาะรูที่วางอยู่ด้านล่าง
ของถังน้ัน ส่วนในระหว่างการฆ่าเช้ืออาจป้อนไอนํ้าเข้าในระบบหมุนเวียนนํ้าร้อนโดยตรงเพื่อรักษาอุณหภูมิให้
ได้ตามที่กําหนด 
 

๑.๕.๕  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๕ 

 
๑.๕.๖  ตะกร้าและแผ่นรองกั้น (Crate and Divider Plate) 

การใช้ตะกร้าหรือแผ่นรองกั้นรับและแยกช้ันบรรจุภัณฑ์ ควรออกแบบให้นํ้าร้อนสามารถ
ไหลเวียนได้อย่างดีเพื่อสามารถกระจายความร้อนภายในเครื่องฆ่าเช้ือได้อย่างทั่วถึงสม่ําเสมอตามที่กําหนด 
โดยทั่วไปนํ้าร้อนในถังบนมีปริมาตรน้อยกว่าที่จะต้องใช้ในเครื่องฆ่าเช้ือ ดังน้ันหากมีการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์
จํานวนน้อยกว่าปกติอาจต้องใส่บรรจุภัณฑ์ตัวแทนเข้าไปในถังใบล่างด้วยเพื่อเพิ่มปริมาตรในเครื่องฆ่าเช้ือ 

กรณีที่นํ้าร้อนในถังบนมีปริมาตรมากเพียงพอหรือมากกว่าที่ต้องการใช้ในเครื่องฆ่าเช้ือควร
ตรวจสอบการกระจายอุณหภูมิก่อนการใช้งานด้วย 
 

๑.๕.๗  อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๕ 

 
๑.๕.๘  วาล์วที่ใช้กับท่อนํ้า (Water Valve) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๐  
 

๑.๕.๙  วาล์วควบคุมไอนํ้า (Steam Control Valve) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๑ 

 
๑.๕.๑๐  ท่อนํ้าเข้า (Water Inlet) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๓ 
 

๑.๕.๑๑  ท่อระบายนํ้า (Drain) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๗ 

 
๑.๕.๑๒  วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๙ 



-๑๖- 
 

๑.๕.๑๓  ท่ออากาศอัด (Compressed Air Inlet) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๔.๙ 

 
๑.๕.๑๔  อุปกรณ์หมุนเวียนนํ้าร้อน (Water Circulation Device) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๔.๕ 
 

๑.๕.๑๕  ปั๊มหมุนเวียนนํ้าหล่อเย็น (Water Cooling Pump) 
ต้องติดต้ังอุปกรณ์สัญญาณเตือนในกรณีที่ปั๊มไม่ทํางาน โดยอาจวัดจากความดันของนํ้าร้อนที่

ออกจากปั๊ม  รวมถึงตรวจสอบการอุดตันของปั๊ม 
 

๑.๕.๑๖  อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า (Water Level Indicator) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๓.๘ 

 



-๑๗- 
 
๑.๖  เคร่ืองฆ่าเชื้อท่ีใช้รางเกลียวหมุน (Reel and Spiral Retorts) 

เครื่องฆ่าเช้ือแบบน้ีมักมีลักษณะเป็นชุดของถังทรงกระบอกที่ต่ออนุกรมกัน แต่ละถังทําหน้าที่ต่างกัน  
โดยทั่วไปมักประกอบด้วยถังเครื่องฆ่าเช้ือ และถังสําหรับทําให้บรรจุภัณฑ์เย็นตัวลง การฆ่าเช้ืออาจใช้ไอนํ้า
อิ่มตัว หรือใช้นํ้าร้อน หรือแบบผสม บรรจุภัณฑ์จะถูกป้อนเข้าสู่ระบบด้วย Rotary Pressure Valve และหมุน
ไปตามรางเกลียวภายในถังอย่างต่อเน่ืองตลอดทั้งระบบ ตัวอย่างดังแสดงในรูปที่ ๖  

  
 
               
 
 
 

 
 

 
 
รูปที่ ๖ ตัวอย่างเครื่องฆ่าเช้ือที่ใช้รางเกลียวหมุน แบบ Continuous (Reel and Spiral Retorts)  
มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
๑ เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG Thermometer) ๘ วาล์วควบคุมไอนํ้าเข้าที่ Pre-Heater Shell (Steam Inlet) 
๒ เ ครื่ องควบคุมและบันทึ ก อุณหภู มิ  (Temperature 

Controller and Recording Device) 
๙ ท่อนํ้าเข้า Pre-heater shell (Water Pipe) 

๓ มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) ๑๐ วาล์วระหว่างถัง (Transfer Valve) 
๔ ถังเพิ่มอุณหภูมิ ผลิตภัณฑ์ให้สูงขึ้น (Pre-Heater Shell) ๑๑ วาล์วระบาย (Vent Valve) 
๕ ถังสําหรับการฆ่าเช้ือ (Cooker Shell) ๑๒ ชุดขับเคล่ือนหลัก (Main Drive) 
๖ ถังสําหรับลดอุณหภมิู (Cooler Shell) ๑๓ ทางออกของเครื่อง (Discharge) 
๗ ทางเข้าที่ Pre-Heater Shell (In Feed) ๑๔ รูระบายที่ Cooker Shell (Bleeder) 

 
๑.๖.๑.  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT) หรือ MIG Thermometer หรือ 

Master Temperature Indicator (MIG))  
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑ 

๑ 

๗ 

๙ 

๓
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๐

๑๑

๑

๘

๔

๕ 

๖ 

๑

๑
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๒ 



-๑๘- 
 

๑.๖.๒.  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device)  
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๒ 

 
๑.๖.๓.  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge)  

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๓ 
 

๑.๖.๔  ถังเพิ่มอุณหภูมิ ผลิตภัณฑ์ให้สูงข้ึน (Pre-Heater Shell) 
มีการควบคุณอุณหภูมิในถังด้วยนํ้า โดยมีนํ้าครึ่งถัง และไอนํ้า วาล์วไอนํ้าเปิดเมื่ออุณหภูมิตํ่ากว่า

ค่าที่ต้ังไว้ 
 

๑.๖.๕  ถังสําหรับการฆ่าเช้ือ (Cooker Shell) 
ถังสําหรับฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์ด้วยไอนํ้า 

 
๑.๖.๖  ถังสําหรับลดอุณหภูมิ (Cooler Shell) 

มีการควบคุณอุณหภูมิในถังด้วยนํ้า โดยมีนํ้าครึ่งถัง และไอนํ้า วาล์วไอนํ้าเปิดเมื่ออุณหภูมิตํ่ากว่า
ค่าที่ต้ังไว้ 
 

๑.๖.๗  ทางเข้าที่ถังเพิ่มอุณหภูมิผลิตภัณฑ์ให้สูงข้ึน (In Feed) 
ผลิตภัณฑ์ที่บรรจุแล้วจะถูกส่งเข้าสู่ทางเข้าถังเพิ่มอุณหภูมิผลิตภัณฑ์ให้สูงข้ึน 

 
๑.๖.๘  วาล์วควบคุมไอนํ้าเข้าที่ Pre-Heater Shell (Steam Inlet) 

เปิดปิดอัตโนมัติเพื่อรักษาอุณหภูมิให้ได้ตามค่าที่ต้ังไว้ 
 

๑.๖.๙  ท่อนํ้าเข้าถังเพิ่มอุณหภูมิผลิตภัณฑ์ให้สูงข้ึน (Water Pipe) 
เปิดปิดอัตโนมติัเพื่อรักษาอุณหภูมิให้ได้ตามค่าที่ต้ังไว้ 

 
๑.๖.๑๐  วาล์วระหว่างถัง (Transfer Valve) 

วาล์วที่ทําหน้าที่ส่งกระป๋องผลิตภัณฑ์ข้ามไปในแต่ละถัง 
๑.๖.๑๑  วาล์วระบาย (Vent Valve) 

เปิดในข้ันตอน Venting ปิดหลังจากจบข้ันตอน Venting 
 

๑.๖.๑๒  ชุดขับเคลื่อนหลัก (Main Drive) 
ทําหน้าที่ในการขับเคลื่อน Shell ทั้ง ๓ Shell 

 
๑.๖.๑๓  ทางออกของเครื่อง (Discharge) 

คุณสมบัติ จะเป็นทางออกของเครื่องที่อยู่ในส่วนท้ายสุด ของ Cooler Shell โดยที่จะมี Valve 
ส่งกระป๋องออกมา 
 

๑.๖.๑๔  รูระบายที่ Cooker Shell (Bleeder) 
รูขนาด ๑/๘ น้ิว เปิดตลอดขณะทําการฆ่าเช้ือ 



-๑๙- 
 
๒.  เคร่ืองฆ่าเชื้อด้วยความร้อนภายใต้บรรยากาศปกติ (Cooker) 

เครื่องฆ่าเช้ือด้วยความร้อนภายใต้บรรยากาศปกติ โดยทั่วไปสร้างจากวัสดุประเภทโลหะ ใช้สําหรับส่งผ่าน
ความร้อนให้อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ปรับกรด (Acidified Foods) หรืออาหารที่มีความเป็นกรด 
(Acid Foods) มีหลายรูปแบบทั้งประเภทที่มีการทํางานแบบเป็นชุด (Batch) ซึ่งมีลักษณะคล้ายหม้อต้มขนาด
ใหญ่และอ่างสําหรับหล่อเย็น หรือเป็นเครื่องฆ่าเช้ือประเภทที่มีการทํางานแบบต่อเน่ือง ได้แก่ Open Canal 
Pasteurizers, Atmospheric Continuous Cooker ซึ่งมีลักษณะเป็นรางลําเลียงผลิตภัณฑ์อาหารลงในถังนํ้า
ร้อนหรือตัวกลางให้ความร้อนอย่างอื่น  ทั้งน้ีไม่ว่าจะเปน็เครือ่งฆ่าเช้ือแบบใด ต้องมีอุปกรณ์วัดอุณหภูมิที่มีความ
เที่ยงตรง เช่น เทอร์โมมิเตอร์ชนิดก้านโลหะ หรือเครื่องมืออุปกรณ์อื่นที่มีความทัดเทียมกัน ต้องอ่านอุณหภูมิได้
ละเอียดถึง ๐.๕ องศาเซลเซียส (หรือ ๑ องศาฟาเรนไฮต์) และมีสเกลไม่เกิน ๔ องศาเซลเซียสต่อเซนติเมตร มี
ป้ายแสดงวันเดือนปีทีท่ําการสอบเทียบครัง้สุดท้าย และเก็บรักษาบันทึกการตรวจสอบไว้เป็นหลักฐานโดยมีการ
สอบเทียบอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง แต่ไม่จําเป็นต้องติดต้ังไว้ที่เครื่องฆ่าเช้ือโดยตรง ทั้งน้ีไม่ควรใช้ชนิดแท่งแก้ว 
เน่ืองจากมีโอกาสแตกและปนเปื้อนเข้าสู่กระบวนการผลิตได้ 
 
๓.  เคร่ืองฆ่าเชื้อด้วยระบบการผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic Systems) 

ระบบการผลติแบบปลอดเช้ือ (Aseptic Systems) ซึ่งทําการฆ่าเช้ืออาหารด้วยความร้อนก่อนการบรรจุใน
ภาชนะบรรจุที่ผ่านการฆ่าเช้ือแลว้ ต้องมีหลักฐานว่าได้ผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือแบบเชิงการค้าแล้ว และแสดงไว้
ในกรรมวิธีการผลิตที่กําหนด เครื่องฆ่าเช้ือน้ีมีหลายรูปแบบ ซึ่งแตกต่างกันในโรงงานอุตสาหกรรมผลิตอาหาร
แต่ละชนิด ดังน้ันหากมีการติดต้ัง ผู้ประกอบการต้องนํารายละเอียดให้สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
พิจารณาเป็นกรณีไป 
 

 
 



บัญชีหมายเลข ๓ 
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๙ ) พ.ศ. ๒๕๕๖  เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต 

และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมคีวามเป็นกรดต่าํ และชนิดท่ีปรับกรด 

หลักสูตรการฝึกอบรมสําหรับผู้ควบคุมการผลิต และผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเชือ้ด้วยความร้อน 
ในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรด  

(Retort Supervisors and Process Authority) 
 
 

๑.  หลักสูตรการฝึกอบรมผู้ควบคุมการผลิต (Retort Supervisors) 
ผู้ควบคุมการผลติอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทที่ผา่นกรรมวธิกีารฆา่เชื้อด้วยความร้อนท้ังชนิดท่ีมคีวามเปน็

กรดตํ่า และชนิดที่ปรับกรด ต้องผ่านการฝึกอบรมตามหลักสูตรท่ีมีระยะเวลาการฝึกอบรมท้ังภาคทฤษฎีและ
ภาคปฏิบัต ิไม่น้อยกว่า ๕ วันต่อเนื่อง และผ่านการทดสอบความรู้ท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยมีเนื้อหาของ
หลักสูตรอย่างน้อย ดังต่อไปน้ี 

๑. กฎหมายที่เก่ียวข้องและหลักการเบื้องต้นของการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
๒. จุลชีววิทยาของการถนอมอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทด้วยความร้อน 
๓. หลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
๔. หลักเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) หรือ หลักการสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  
๕. อุปกรณ์การผลิต เครื่องมือวัดและการดําเนินการก่อน-ระหว่าง-หลังในกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน  
๖. การจัดการควบคุมภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑ์ และการปิดผนึก 
๗. การบันทึกข้อมูลและเอกสาร 
กรณีเป็นผู้ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา ต้องผ่านการฝึกอบรมและทดสอบ

ความรู้เพ่ิมเติมในหัวข้อเครื่องฆ่าเชื้อและหลักการทํางาน ตามชนิดท่ีมีการใช้งานจริง ณ สถานท่ีผลิต  
๒.  หลักสูตรการฝึกอบรมผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเชือ้ด้วยความร้อน (Process Authority) 

ผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดตํ่า และ
ชนิดที่ปรับกรด ต้องผ่านการฝึกอบรมตามหลักสูตรท่ีมีระยะเวลาการฝึกอบรมไม่น้อยกว่า ๕ วันต่อเน่ือง และผ่าน
การทดสอบความรู้ท้ังภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติ โดยมีเน้ือหาของหลักสูตรอย่างน้อย ดังต่อไปน้ี 

๑. หลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
๒. จุลินทรีย์กับการให้ความร้อน 
๓. หลักการคํานวณเพื่อกําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Thermal Process Calculation) 
๔. การประเมินกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนกรณีเบี่ยงเบน และผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 

(Process Deviation Evaluation & Thermal Process Authority) 
๕. อาหารปรับกรด 
๖. การศึกษาการกระจายความร้อน และการแทรกผ่านความร้อนในอาหาร 



ตส.๑๑(๕๕) 
บัญชีหมายเลข ๔ 

ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๙ ) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต          
และการเกบ็รักษาอาหารในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิทชนิดทีม่ีความเป็นกรดตํ่า และชนิดที่ปรับกรด 

บันทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
ชนิดท่ีมีความเป็นกรดตํ่า และชนิดท่ีปรับกรด 

--------------------------------------------------- 

วันที่..........................……. เวลา.................. นาย, นาง, นางสาว................................................................. 
.................................................................................................................................................พนักงานเจ้าหน้าที่ตาม
ความในมาตรา ๔๓ แห่งราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ ได้พร้อมกันมาตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร 
ช่ือ............................ ...................................................………............................................................................................ 
ซึ่งมผีู้ดําเนินกจิการ/ผู้รับอนุญาต คือ................................................................................................................................ 
สถานที่ผลิตต้ังอยู่ ณ.......................................................................................................................................................... 
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..…………. 
ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหารเลขที.่......................................................................................................... 
ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ได้รับอนุญาต (นอกเหนือจากอาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท ฯ)....................................... 
………………….…………………………………………………………………………...……………………………………………………………………… 
วัตถุประสงค์ในการตรวจ :    ตรวจประกอบการอนุญาต แรงม้า........HP   คนงาน........คน (แล้วแต่กรณี) 
     ตรวจเฝ้าระวัง             อื่นๆ..................................................….. 
ครั้งที่ตรวจ : ........................ 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๑.  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต      
 ๑.๑  สถานที่ตั้ง ตัวอาคาร และท่ีใกล้เคียง 

มีลักษณะดังต่อไปน้ี 
     

๐.๑ (๑)  ไม่มีการสะสมส่ิงของที่ไม่ใช้แล้ว      
๐.๑ (๒)  ไม่มีการสะสมส่ิงปฏิกูล      
๐.๑ (๓)  ไม่มีฝุ่น ควันมากผิดปกติ        
๐.๑ (๔)  ไม่มีคอกปศุสัตว์ หรือสถานเล้ียงสัตว์      
๐.๑ (๕)  ไม่มีวัตถุอันตราย      
๐.๑ (๖)  ไม่มีนํ้าขังแฉะและสกปรก      
๐.๑ (๗)  มีท่อหรือทางระบายนํ้านอกอาคาร 

เพื่อระบายนํ้าทิ้ง 
     

 ๑.๒  อาคารผลิตมีลักษณะดังต่อไปน้ี      
 ๑.๒.๑  มีการออกแบบและก่อสร้างอย่าง

ม่ันคงง่ายต่อการทําความสะอาดและบํารุงรักษา (พื้น 
ผนัง เพดาน ม่ันคง ไม่ชํารุด ถูกสุขลักษณะ สามารถ
ป้องกันสัตว์พาหะนําโรค) 

     
 
 
 

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๒-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๒ (๑)  พื้น คงทน เรียบ ทําความสะอาด
ง่าย มีความลาดเอียงเพียงพอ 

     

๐.๑ (๒)  ผนัง คงทน เรียบ ทําความสะอาดง่าย      
๐.๑ (๓)  เพดาน คงทน เรียบ รวมทั้งส่ิงติด

ยึดด้านบน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
     

๐.๑ ๑.๒.๒  มีขนาด และพ้ืนที่เพียงพอต่อการปฏิบัติงาน      
๐.๒ ๑.๒.๓ มีการจัดพื้นที่ให้เป็นไปตามลําดับ

สายงานการผลิต 
     

๐.๑ ๑.๒.๔  ใช้สําหรับผลิตอาหารเท่าน้ัน      
๐.๒ ๑.๒.๕  มีการแบ่งแยกพื้นที่ผลิตเป็นสัดส่วน  

และแยกจากสายการผลิตอาหารประเภทอ่ืน 
     

๐.๑ ๑.๒.๖  มีการแบ่งแยกพื้นที่ผลิตอาหารแยก
จากที่พักอาศัย 

     

๐.๑ ๑.๒.๗  สามารถป้องกันการปนเปื้อนจากสัตว์
พาหะนําโรค 

     

๐.๑ ๑.๒.๘  ไม่มีส่ิงของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เก่ียวข้อง
กับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต 

     

๐.๑ ๑.๒.๙  มีท่อหรือทางระบายนํ้าทิ้งอย่างเพียงพอ      
๐.๒ ๑.๒.๑๐  มีการระบายอากาศที่เหมาะสมและ

เพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน 
     

๐.๑ ๑.๒.๑๑  มีแสงสว่างเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน      
 ๑.๒.๑๒  อาคารผลิต      
๐.๑ (๑)  ห้องหรือบริเวณรับวัตถุดิบ      
๐.๑ (๒) ห้องหรือบริเวณเก็บวัตถุดิบ 

ส่วนผสม และบรรจุภัณฑ์ 
     

๐.๑ (๓)  ห้องหรือบริเวณเตรียมวัตถุดิบ 
และปรุงผสม  

     

๐.๑ (๔)  ห้องหรือบริเวณทําความสะอาด
ภาชนะบรรจุก่อนการบรรจุ  (แล้วแต่กรณี) 

     

๐.๑ (๕)  ห้องหรือบริเวณบรรจุ       
๐.๑ (๖)  ห้องหรือบริเวณไล่อากาศก่อน

ปิดผนึก (แล้วแต่กรณี) 
     

๐.๒ (๗)  ห้องหรือบริเวณปิดผนึกภาชนะ
บรรจุ 

     

๐.๒ (๘)  ห้องหรือบริเวณตรวจสอบรอยผนึก       
๐.๒ (๙)  ห้องหรือบริเวณฆ่าเช้ือและทําให้เย็น       
๐.๓ (๑๐)  ห้องหรือบริเวณกักผลิตภัณฑ์

ที่ผ่านการฆ่าเช้ือแล้วและทําให้เย็น (Restricted  area)  
(แล้วแต่กรณี) 

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๓-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๒ (๑๑ ) ห้องหรือบริ เวณจัดเ ก็บ
ผลิตภัณฑ์สําเร็จรูป 

     

๐.๒ (๑๒)  ห้องหรือบริเวณกักผลิตภัณฑ์
ที่มีปัญหา  

     

  ๐.๑ (๑๓)  ห้องหรือบริเวณล้างทําความ
สะอาดอุปกรณ์การผลิต  

     

๐.๑ (๑๔)  ห้องหรือบริเวณเก็บอุปกรณ์
การผลิตที่ล้างทําความสะอาดแล้ว  

     

๐.๑ (๑๕)  ห้องหรือบริเวณเก็บสารเคมีที่
ไม่ใช้ในอาหาร 

     

๐.๑ (๑๖) ห้องหรือบริเวณสําหรับอุปกรณ์
ล้างแบบระบบปิด (CIP) (แล้วแต่กรณี)   

     

๐.๒ (๑๗) ห้องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์
คุณภาพ  

     

๐.๑ (๑๘) ห้องหรือบริเวณเปล่ียนเส้ือผ้า 
และเก็บของใช้ส่วนตัวของพนักงาน 

     

 หัวข้อที่ ๑ คะแนนรวม         = ๑๐ คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (…..........%) 
    

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๒.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต      
 ๒.๑  การออกแบบ      
๐.๒ ๒.๑.๑  ทําด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่ก่อให้ 

เกิดการปนเปื้อนต่ออาหาร ทนต่อการกัดกร่อน ไม่ดูดซึม 
     

๐.๒ ๒.๑.๒  รอยต่อเรียบ ไม่เป็นแหล่งสะสมของ 
ส่ิงสกปรก 

     

๐.๒ ๒.๑.๓  ท่อส่งผลิตภัณฑ์ ไม่มีจุดอับหรือซอกมุม
ที่ทําความสะอาด และฆ่าเช้ือได้ยาก (กรณีมีการผลิตโดย
ใช้ระบบท่อ)  

     

๐.๒ ๒.๑.๔  ปั๊ม ข้อต่อ ปะเก็น วาล์วต่างๆ ที่สัมผัส
อาหาร สามารถล้างทําความสะอาดและฆ่าเช้ือได้ 

     

๐.๒ ๒.๑.๕  ถังบรรจุผลิตภัณฑ์ มีพื้นถังภายในลาด
เอียงสามารถระบายของเหลวที่เ ก็บอยู่ภายในออกได้
ทั้งหมด 

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๔-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๒ ๒.๑.๖  โต๊ะหรือแท่นปฏิบัติงานที่สัมผัสกับ
อาหารทําด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม  ไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อนลงสู่อาหาร  ไม่ดูดซึม  ทนต่อการกัดกร่อน และ
สูงจากพื้นตามความเหมาะสม 

     

 ๒.๒  การติดตั้ง      
๐.๒ ๒.๒.๑  ถูกต้องเหมาะสมและเป็นไปตามสายงาน

การผลิต 
     

๐.๒ ๒.๒.๒ อยู่ในตําแหน่งที่ทําความสะอาดและ
บํารุงรักษาง่าย 

     

 ๒.๓  มีจํานวนเพียงพอ        
๐.๒ ๒.๓.๑  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ การปรับคุณภาพนํ้า      
๐.๒ ๒.๓.๒  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ล้างทํา 

ความสะอาด หรือฆ่าเช้ือบรรจุภัณฑ์ (แล้วแต่กรณี) 
     

๐.๒ ๒.๓.๓  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ล้างแบบระบบ
ปิด กรณีใช้ระบบท่อ   

     

๐.๒ ๒.๓.๔  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ ช่ัง ตวง วัด      
๐.๒ ๒.๓.๕  เครื่องมือหรืออุปกรณ์การปรุงผสม 

(แล้วแต่กรณี)  
     

๐.๕ ๒.๓.๖  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ไล่อากาศที่
ช่องว่างเหนืออาหารในภาชนะบรรจุ และ/หรืออุปกรณ์ที่
ใช้เติมก๊าซอ่ืนที่เหมาะสม เพื่อแทนที่อากาศ (แล้วแต่กรณี) 

     

๐.๕ ๒.๓.๗  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ปิดผนึกแบบ
ก่ึงอัตโนมัติเป็นอย่างน้อย  

     

๐.๕ ๒.๓.๘  เครื่องมือหรืออุปกรณ์สําหรับวัดความ
สมบูรณ์ของรอยปิดผนึกของภาชนะบรรจุ 

     

๐.๕ ๒.๓.๙  เครื่องมือหรืออุปกรณ์สําหรับวัดความ
เป็นสุญญากาศหรือเครื่องมือวัดปริมาณอากาศหลงเหลือ  
(แล้วแต่กรณี) 

     

๐.๒ ๒.๓.๑๐  เครื่องมือหรืออุปกรณ์สําหรับวัด
อุณหภูมิที่ใช้ในการควบคุมกระบวนการผลิต  

     

๐.๒ ๒.๓.๑๑  ชุดทดสอบสําหรับวัดปริมาณคลอรีน
หลงเหลือในนํ้าหล่อเย็น (แล้วแต่กรณี)   

     

๐.๕ ๒.๓.๑๒  นาฬิกาสําหรับจับเวลาในการฆ่าเช้ือ      

๐.๒ ๒.๓.๑๓  เครื่องมือหรืออุปกรณ์อ่ืนที่ใช้ควบคุม 
คุณภาพความปลอดภัยของอาหาร ตามความจําเป็น 
(แล้วแต่กรณี) 

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๕-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๕ ๒.๓.๑๔  เครื่องมือหรืออุปกรณ์สําหรับการ
ทําให้ผลิตภัณฑ์เย็นตัวลงภายหลังการฆ่าเช้ือ 

     

๐.๒ ๒.๓.๑๕  เครื่องกําเนิดไอนํ้า (แล้วแต่กรณี)       
 (M) 
๓.๖ 

๒ .๓ .๑๖  เครื่องฆ่าเ ช้ือมี อุปกรณ์ที่ จําเป็น 
ถูกต้อง ครบถ้วน และสามารถใช้งานได้ดีโดยจัดแบ่ง
เครื่องมือ และอุปกรณ์การผลิตเฉพาะประเภทอาหาร 

     

 ๒.๓.๑๖.๑  สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน
แบบใช้  ไอนํ้า (Horizontal Steam Retorts) 

     

 (๑)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG 
Thermometer) 

     

 (๒)   เ ครื่ องควบคุมและบันทึ ก
อุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device) 

     

 (๓)  ช่องระบายไอนํ้า (Bleeder)      
 ๒.๓.๑๖.๒  สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือแนวตั้ง

แบบใช้  ไอนํ้า (Vertical Steam Retorts) 
     

 (๑)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG 
Thermometer) 

     

 (๒)  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ       
 (๓)  ช่องระบายไอนํ้า       
 ๒.๓.๑๖.๓  สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือแนวตั้ง

แบบใช้  นํ้าร้อน (Vertical Water Retorts) 
     

 (๑)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง       
 (๒ )  เ ครื่ อ งควบคุมและบันทึ ก

อุณหภูมิ  
     

 (๓)  มาตรวัดความดัน (Pressure 
Gauge) 

     

 (๔)  อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า (Water 
level Indicator) 

     

 (๕ )  อุปกรณ์ห มุนเ วียน นํ้าร้ อน 
(Water Circulation Device) 

     

 ๒.๓.๑๖.๔  สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน
แบบใช้การพ่นนํ้าร้อน (Horizontal Shower Water / 
Water Spray / Water Cascade Retorts) 

     

 (๑)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง       
 (๒)  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ       

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๖-

 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 (๓)  มาตรวัดความดัน       
 (๔)  อุปกรณ์วัดและควบคุมอัตรา

การไหลของนํ้า (Flow Meter) 
     

 (๕)  ปั๊มหมุนเวียนนํ้าร้อน (Water 
Circulation Pump) 

     

 ๒.๓.๑๖.๕  สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน 
แบบใช้นํ้าร้อนท่วม (Horizontal Total Immersion Water 
Retorts) 

     

 (๑)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง       
 (๒)  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ       
 (๓)  มาตรวัดความดัน      
 (๔)  อุปกรณ์หมุนเวียนนํ้าร้อน      
 (๕)  อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า      
 ๒.๓.๑๖.๖  สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือที่ใช้ราง

เกลียวหมุน (Reel and Spiral Retorts) 
     

 (๑)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง      
 (๒)  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ      
 (๓)  รูระบายที่ Cooker Shell       
 (๔)  ตัวควบคุมรอบการหมุน      
 ๒.๓.๑๖.๗  สําหรบัเครื่องฆ่าเช้ือด้วยความ

ร้อนภายใต้บรรยากาศปกติ (Cooker) 
     

 (๑)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง      
 ๒.๓.๑๖.๘  สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือด้วยระบบ

การผลิตแบบปลอดเช้ือ (Aseptic Systems) 
     

 (๑)  อุปกรณ์วัดและบันทึกอุณหภูมิ
แบบอัตโนมัติ 

     

 (๒)  อุปกรณ์ควบคุมความแตกต่าง
ของความดันระหว่างผลิตภัณฑ์ที่ผ่านและไม่ผ่านการฆ่าเช้ือ 

     

 (๓)  อุปกรณ์ควบคุมและวัดอัตรา
การไหลของของเหลวหรือผลิตภัณฑ์ที่ฆ่าเช้ือ 

     

 (๔)  อุปกรณ์เปล่ียนทิศทางการไหลของ
ผลิตภัณฑ์ที่เป็นของเหลว (Flow Diversion Device ;FDD) 

     

 หัวข้อที่ ๒ คะแนนรวม          = ๒๐ คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (…..........%) 
 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๗-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.  การควบคุมกระบวนการผลิต      
 ๓.๑  การรับวัตถุดิบ ส่วนผสมในการผลิต และบรรจุภัณฑ ์      
 ๓.๑.๑  วัตถุดิบ และส่วนผสมในการผลิตอาหาร      
๐.๑ (๑)  มีเอกสารข้อกําหนดในการคัดเลือก

วัตถุดิบ และส่วนผสมที่ใช้ในการผลิต 
     

๐.๒ (๒)  มีการควบคุม คัดเลือกด้านคุณภาพ
และความปลอดภัย เป็นไปตามข้อกําหนด 

     

๐.๑ (๓)  มีการล้างทําความสะอาดอย่าง
เหมาะสมในบางประเภทที่จําเป็น  

     

๐.๒ (๔)  มีการเก็บรักษาและการนําไปใช้
อย่างเหมาะสม (ระบบ FIFO) 

     

๐.๒ (๕)  มีการขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม ใน
ลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน และการเส่ือมสภาพ 

     

๐.๒ (๖)  มีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและ
บันทึกผล 

     

 ๓.๑.๒  บรรจุภัณฑ์      
๐.๒ (๑)  มีเอกสารข้อกําหนดที่มีคุณภาพ

หรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วย 
เรื่อง ภาชนะบรรจุ 

     

๐.๑ (๒)  มีการตรวจสอบคุณภาพและความ

สมบูรณ์ก่อนนําไปใช้บรรจุ และบันทึกผล 
     

๐.๑ (๓)  เก็บรักษาโดยไม่ก่อให้เกิดการ

ปนเปื้อน และการนําไปใช้อย่างเหมาะสม (FIFO) 
     

๐.๑ (๔)  มีการทําความสะอาดหรือฆ่าเช้ือ 
และบันทึกผล (แล้วแต่กรณี) 

     

๐.๑ (๕)  ใช้เพื่อการบรรจุผลิตภัณฑ์ที่ผลิตเท่าน้ัน      
๐.๑ (๖)  การเคล่ือนย้ายบรรจุภัณฑ์ต้องไม่

เกิดความเสียหายและปนเปื้อน 
     

 ๓.๒  การควบคุมก่อนกระบวนการฆ่าเช้ือ      
๐.๑ ๓.๒.๑  การลวกวัตถุดิบก่อนการบรรจุ (แล้วแต่กรณี)       
 ๓.๒.๒  การปรุงผสม (แล้วแต่กรณี)      
๐.๒ (๑)  การควบคุม ตรวจสอบอัตราส่วน

การปรุงผสม ให้เป็นไปตามวิธีการที่กําหนด และบันทึกผล  
     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๘-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๒ (๒)  เก็บรักษาอย่างเหมาะสม ตามชนิด
ของวัตถุดิบ  

     

๐.๒ 
(M) 

(๓)  กรณีผลิตอาหารปรับกรด ต้องมี
เอกสารขั้นตอนวิธีการปรับกรด  วิธีการเก็บตัวอย่าง 
วิธีการวัดความเป็นกรดด่างรวมทั้งมีการตรวจสอบค่า
ความเป็นกรดด่างของอาหารตามความถ่ีที่เหมาะสม และ
บันทึกผล 

     

๐.๒ 
(M) 

(๔) มีการปรับกรด ภายในระยะเวลาที่
กําหนด และบันทึกผล 

     

 ๓.๒.๓  การบรรจุ      
๐.๒ (๑)  มีมาตรการป้องกันไม่ให้มีอาหารที่

ผลิตติดค้างอยู่บริเวณตะเข็บที่จะปิดผนึก 
     

๐.๒ (๒)  มีการควบคุมปริมาตร นํ้าหนักบรรจุ 
และช่องว่างเหนืออาหารในบรรจุภัณฑ์ และบันทึกผล 

     

 ๓.๒.๔  การไล่ หรือควบคุมปริมาณอากาศก่อน
การปิดผนึก 

     

๐.๒ (๑) มีวิธีการไล่ หรือควบคุมปริมาณ
อากาศออกจากภาชนะบรรจุและบันทึกผล 

     

๐.๒ (๒) มีวิธีการควบคุมปริมาณอากาศ ที่
หลงเหลือ สําหรับภาชนะบรรจุแบบอ่อนตัวหรือก่ึงอ่อนตัว 
และบันทึกผล 

     

 ๓.๒.๕  การปิดผนึก      
๐.๒ (๑)  มีการตรวจสอบการทํางานของ

เครื่องปิดผนึกอย่างสมํ่าเสมอ และบันทึกผล 
     

๐.๒ (๒)  มีการตรวจสอบความสมบูรณ์ของ
รอยผนึก ตําหนิของภาชนะบรรจุทุก ๓๐ นาที และเลาะ
ตะเข็บกระป๋อง (Tear Down) ทุก ๔ ช่ัวโมง และบันทึก
ผล 

     

๐.๑ (๓)  การล้างทําความสะอาดบรรจุภัณฑ์
ภายหลังการปิดผนึก (แล้วแต่กรณี) 

     

 ๓.๓  การควบคุมกระบวนการฆ่าเช้ือ      
 ๓.๓.๑  สําหรับอาหารที่มีความเป็นกรดต่ํา มี

การศึกษาเพื่อกําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ  
     

๑.๐ 
(M) 

(๑)  มีการศึกษาการทดสอบการกระจาย
อุณหภูมิในเครื่องฆ่าเช้ือ (Temperature Distribution) 

     

๑.๐ 
(M) 

(๒)  มีการศึกษาอัตราการแทรกผ่าน
ความร้อนในผลิตภัณฑ ์(Heat Penetration) 

     

๒.๐ 
(M) 

(๓) มีการกําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ
ภายใต้ปัจจัยที่เก่ียวข้อง 

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๙-

 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.๓.๒  สําหรับอาหารปรับกรด มีการศึกษาเพื่อ
กําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ  

     

๐.๕ (๑)  มีการศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการ
ฆ่าเช้ือ 

     

๐.๕ (๒)  มีการกําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ 
ภายใต้ปัจจัยที่เก่ียวข้อง 

     

๐.๒ ๓.๓.๓  มีการเตรียมความพร้อมและตรวจสอบ
อุปกรณ์ 

     

๐.๒ ๓.๓.๔  มีการควบคุมอุปกรณ์ในการฆ่าเช้ือ 
และบันทึกผล 

     

(M) 
 

๓.๓ .๕  การควบคุมการปฏิบัติงานสําหรับ
กระบวนการฆ่าเช้ือ 

     

๐.๒ (๑)  มีวิธีการปฏิบัติงาน และวิธีการไล่อากาศ
สําหรับแต่ละผลิตภัณฑ์ ณ บริเวณฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์ 

     

๐.๒ (๒)  มีมาตรการในการนําผลิตภัณฑ์ที่ปิด
ผนึกแล้วเข้าสู่กระบวนการฆ่าเช้ืออย่างรวดเร็ว 

     

๐.๒๕ (๓)  มีการควบคุมการเข้า-ออกของ
ผลิตภัณฑ์ระหว่างผลิตภัณฑ์ที่ยังไม่ผ่านการฆ่าเช้ือกับ
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว 

     

๐.๒ (๔)  มีการวัดอุณหภูมิเริ่มต้นก่อนการ
ฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์ (initial temperature) และบันทึกผล 

     

๐.๒ (๕)  มีการควบคุมเวลาที่ใช้ในการฆ่า
เช้ือและไล่อากาศ 

     

๐.๒ (๖)  มีการตรวจสอบวันเวลาในการฆ่า
เช้ือ และบันทึกผล 

     

๐.๒ (๗)  มีการทวนสอบบันทึกการควบคุม
กระบวนการผลิตและการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์ และบันทึกผล 

     

 ๓.๓.๖  มาตรการดําเนินการกับผลิตภัณฑ์ใน
สภาวะที่ เ กิดการเบี่ยงเบนไปจากกําหนด  (Process 
Deviation) ที่มีปัญหาและบันทึกผล 

     

๐.๒๕ (๑)  มีการแยกและกักผลิตภัณฑ์ที่ มี
ปัญหา 

     

๐.๒๕ (๒)  มีการประเมินและการตัดสินใจ 
โดย  ผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน  

     

๐.๒๕ ๓.๓.๗ มีวิธีการทําให้ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเช้ือ
แล้วเย็นตัวลง  

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๑๐-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.๔  การบ่งช้ีสถานภาพ วัตถุดิบ  บรรจุภัณฑ์ และ
ผลิตภัณฑ์  

     

๐.๒ ๓.๔.๑  มีการบ่งช้ีชนิดวัตถุดิบ ส่วนผสม และบรรจุ
ภัณฑ์ และผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหา 

     

๐.๒ ๓.๔.๒  การบ่งช้ีโดยการระบุรหัสผลิตภัณฑ์โดย
ควบคุมวันผลิต หมดอายุ รุ่นการผลิต 

     

 ๓.๕  การควบคุมคุณภาพ      
๐.๒ ๓.๕.๑  มีข้อกําหนดของผลิตภัณฑ์       
๐.๑ ๓.๕.๒  มีการสุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์ระหว่าง

กระบวนการผลิตเพื่อตรวจสอบคุณภาพ และบันทึกผล 
     

๐.๒ ๓.๕.๓  มีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์
สุดท้ายตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข อย่างน้อยปีละ 
๑ ครั้ง และบันทึกผล 

     

๐.๒ ๓.๕.๔  มีการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์เพื่อตรวจสอบ
เฝ้าระวังตนเอง ตามความถ่ีที่เหมาะสมและบันทึกผล 

     

๐.๑ ๓.๕.๕  มีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในสภาพที่
เหมาะสม  

     

๐.๑ ๓.๕.๖  มีการขนส่งในลักษณะที่ป้องกันการ
ปนเปื้อนและการเส่ือมสภาพ 

     

 ๓ .๖  นํ้า นํ้ าแข็ง  ไอนํ้าที่ สัมผัสกับอาหารใน

กระบวนการผลิต 
     

 ๓ .๖ .๑ นํ้าและไอนํ้าที่ สัมผัสกับอาหารใน

กระบวนการผลิต 
     

๐.๒๕ 
 

(๑) มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง นํ้าบริโภคใน

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

     

๐.๒๕ (๒) มีการขนย้าย การเก็บรักษา และ
การนําไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

     

 ๓.๖.๒  นํ้าแข็งที่ สัมผัสกับอาหารในกระบวน   
การผลิต 

     

๐.๒๕ (๑)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง นํ้าแข็ง 

     

๐.๒๕ (๒) มีการขนย้าย การเก็บรักษา และ
การนําไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 
 



 

 

-๑๑-

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.๖.๓  นํ้าหล่อเย็นที่ใช้สัมผัสกับบรรจุภัณฑ์      
๐.๒๕ (๑)  มีการปรับคุณภาพ และฆ่าเช้ือ

ตามความเหมาะสม  มีการตรวจสอบสารฆ่าเ ช้ือใน
ระหว่างการผลิตและบันทึกผล 

     

๐.๒๕ (๒)  การนํากลับมาใช้ซํ้า ต้องตรวจสอบ
คุณภาพตามวัตถุประสงค์การใช้งานและแยกจากนํ้าอ่ืนๆ 

     

 ๓.๗  การเรียกคืนผลิตภัณฑ์      
๐.๒ ๓.๗.๑  มีเอกสารที่ระบุขั้นตอนและวิธีการเรียก

คืน ซ่ึงบ่งช้ี รุ่นอาหารน้ันๆ ได้อย่างรวดเร็ว พร้อมบันทึกผล 
     

 หัวข้อที่ ๓ คะแนนรวม          = ๓๐ คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (…..........%) 
    

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๔.  การทําความสะอาด การฆ่าเช้ือ การบํารุงรักษา และ
การสอบเทียบ 

     

 ๔.๑  การทําความสะอาดและการฆ่าเช้ือ      

๐.๒๕ ๔.๑.๑  ขั้นตอนวิธีการล้างทําความสะอาดและฆ่าเช้ือ       
๐.๕ ๔.๑.๒  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การ

ผลิตมีการทําความสะอาด และการฆ่าเช้ืออย่างเหมาะสมตาม
ความจําเป็น 

     

๐.๕ ๔.๑.๓  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การ
ผลิตแบบระบบท่อและระบบการผลิตแบบปลอดเช้ือ มี
การทําความสะอาด และการฆ่าเช้ืออย่างเหมาะสมตาม
ความจําเป็น 

     

๐.๕ ๔.๑.๔  มีการตรวจสอบการตกค้างของสารเคมี
ภายหลังการล้างทําความสะอาด ฆ่าเช้ือ และบันทึกผล 

     

๐.๒๕ ๔.๑.๕  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพการล้าง
ทําความสะอาด การฆ่าเช้ือ และบันทึกผล 

     

๐.๒๕ ๔.๑.๖  มีการเก็บอุปกรณ์ที่ทําความสะอาด 
หรือฆ่าเช้ือแล้วให้เป็นสัดส่วน และอยู่ในสภาพที่เหมาะสม 

     

๐.๒๕ ๔ .๑ .๗   การลํา เ ลียงขนส่งภาชนะและ
อุปกรณ์ที่ทําความสะอาดแล้ว อยู่ในลักษณะที่ป้องกัน
การปนเปื้อนจากภายนอกได้ 

     

 ๔.๒  สารเคมีที่ใช้ในการทําความสะอาด ฆ่าเช้ือ และหล่อล่ืน      
 ๔.๒.๑  ชนิดของสารเคมีที่ใช้ในการทําความ

สะอาดและฆ่าเช้ือ 
     

๐.๒๕ (๑)  มีป้ายบ่งช้ีหรือฉลากภาษาไทยที่
ระบุชนิดของสารเคมีที่ใช้ในการทําความสะอาดและฆ่าเช้ือ  

     

๐.๒๕ (๒)  มีข้อมูลเก่ียวกับการใช้สารทํา
ความสะอาดและฆ่าเช้ือที่ถูกต้อง  

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๑๒-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๕ ๔.๒.๒  มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมี
อ่ืน ๆ ที่เก่ียวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ และมีป้ายแสดงช่ือ
แยกเป็นสัดส่วน และมีมาตรการควบคุมการนําไปใช้ให้ปลอดภัย 

     

๐.๗๕ ๔.๓  มีแผนการบํารุงรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักร และ 
อุปกรณ์ในการผลิต และการสอบเทียบอุปกรณ์ที่จําเป็นในการ
ผลิต อย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง อย่างเหมาะสม และบันทึกผล 

     

๐.๗๕ ๔.๔  มีการบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณ์การผลิต อย่างเหมาะสม และบันทึกผล 

     

 หัวข้อที่ ๔ คะแนนรวม          = ๑๐ คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (…..........%) 
    

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๕.  การสุขาภิบาล 
๑ ๕.๑  นํ้าที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็นนํ้าสะอาดมีการ

ปรับคุณภาพ และแยกจากนํ้าที่ใช้สัมผัสอาหาร 
     

 ๕.๒  มีการจัดการขยะมูลฝอย      
๐.๒๕ (๑) มีภาชนะสําหรับใส่ขยะ พร้อมฝาปิด 

จํานวนเพียงพอ และตั้งอยู่ในที่ที่เหมาะสม  
     

๐.๒๕ (๒)  มีวิธีการกําจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม      
๐.๕ ๕.๓  มีการจัดการระบายนํ้าทิ้งและส่ิงโสโครกออก

จากอาคารผลิตอย่างเหมาะสม และไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อนกลับเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหาร 

     

 ๕.๔  ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม      
๐.๒๕ (๑ )  แยกจากบริ เ วณผลิต ห รื อ ไม่ เ ปิ ด สู่

บริ เ วณผลิต โดยตรง  
     

๐.๒๕ (๒)  อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด      
๐.๒๕ (๓)  มีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
๐.๒๕ (๔)  มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่เหลวหรือนํ้ายาฆ่า

เช้ือโรค และอุปกรณ์ทําให้มือแห้ง 
     

 ๕.๕  อ่างล้างมือบริเวณผลิต      
๐.๒๕ (๑)  มีสบู่เหลวหรือนํ้ายาฆ่าเช้ือโรค และ

อุปกรณ์ทําให้มือแห้ง 
     

๐.๒๕ (๒)  อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด      
๐.๒๕ (๓)  มีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
๐.๒๕ (๔)  อยู่ในตําแหน่งที่เหมาะสม      

(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๑๓-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๕ ๕.๖ มีการควบคุมกําจัดสัตว์พาหะนําโรค 
ที่มีประสิทธิภาพ พร้อมบันทึกผล 

     

๐.๕ ๕.๗  ไม่มีสัตว์เล้ียงในอาคารผลิต      
 หัวข้อที่ ๕ คะแนนรวม          = ๑๐ คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (…..........%) 
    

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๖.  บุคลากร และสุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงาน 
 ๖.๑  ผู้ปฏิบัติงานและบุคลากรในบริเวณการผลิต      

๐.๓ ๖.๑.๑  ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มี
บาดแผล ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรค ตามที่ระบุใน
กฎกระทรวง 

     

๐.๓ ๖.๑.๒  มีการตรวจสุขภาพประจําปี       
๐.๓ ๖.๑.๓ แต่งกายสะอาด เล็บส้ัน ไม่ทาเล็บ ไม่

สวมใส่เครื่องประดับ 
     

๐.๓ ๖.๑.๔  ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่ม
ปฏิบัติงานและหลังสัมผัสส่ิงปนเปื้อน   

     

๐.๒ ๖.๑.๕  สวมถุงมือที่อยู่ในสภาพสมบูรณ์ และ
สะอาด หรือกรณีไม่สวมถุงมือต้องมีมาตรการดูแลความ
สะอาดและฆ่าเช้ือมือก่อนการปฏิบัติงาน 

     

๐.๒ ๖.๑.๖  สวมหมวก ตาข่ายหรือผ้าคลุมผม ผ้า
กัน เปื้ อน  ผ้ าปิ ดปาก  ขณะปฏิบั ติ ง าน (ตามความ
เหมาะสม) 

     

๐.๓ ๖.๑.๗  มีมาตรการจัดการรองเท้าที่ใช้ใน
บริเวณผลิตอย่างเหมาะสม 

     

๐.๓ ๖ .๑ .๘ ไม่บริ โภคอาหาร  สูบบุหรี่  ในขณะ
ปฏิบัติงาน หรือมีพฤติกรรมขณะปฏิบัติงานที่น่ารังเกียจ
อ่ืนๆ  

     

๐.๓ ๖.๑.๙  มีการฝึกอบรมด้านสุขลักษณะทั่วไป
และความรู้ในการผลิตตามความเหมาะสม 

     

 ๖.๒  ผู้ควบคุมการผลิต(retort supervisor) ต้องมี
ความรู้ ความสามารถ และคุณสมบัติ ตามที่กําหนดใน
บัญชีแนบท้าย ๓ 

     

๐.๔ (M) ๖.๒.๑  ผ่านการฝึกอบรม      
๐.๔ ๖.๒.๒  มีประสบการณ์การทํางาน      

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 
 
 



 

 

-๑๔-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

M ๖.๓  ผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน
(Process Authority) ต้องมีความรู้  ความสามารถ และ
คุณสมบัติตามที่กําหนดในบัญชีแนบท้าย ๓ 

     

๐.๔ ๖.๓.๑  จบการศึกษาขั้นต่ําระดับปริญญาตรี
ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร หรือ
สาขาที่เก่ียวข้อง 

     

๐.๔ ๖.๓.๒  ผ่านการฝึกอบรม      
๐.๔ ๖.๓.๓  มีประสบการณ์การทํางานต่อเน่ือง      
๐.๕ ๖.๔  มีข้อกําหนดด้านสุขลักษณะหรือมาตรการ

สําหรับผู้ที่ ไม่เ ก่ียวข้องที่ มีความจําเป็นต้องเข้าไปใน
บริเวณผลิต อย่างน้อยในข้อ ๖.๑.๓ – ๖.๑.๘ 

     

 หัวข้อที่ ๖ คะแนนรวม          = ๑๐ คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (…..........%) 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๗.  บันทึกและรายงานผล 
 ๗.๑  รายการบันทึกต่าง ๆ ดังต่อไปน้ี      
 ๗.๑.๑  การตรวจวิเคราะห์และการควบคุม

กระบวนการผลิต อย่างน้อยดังน้ี  
     

๐.๑ (๑)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพ
วัตถุดิบ และส่วนผสม 

     

๐.๑ (๒)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพ
บรรจุภัณฑ์ 

     

๐.๑ (๓)  ผลการควบคุม การปรุงผสมให้
เป็นไปตามสูตรส่วนประกอบที่กําหนด 

     

๐.๑ (๔)  ผลการควบคุมค่าความเป็นกรด
ด่าง (แล้วแต่กรณี) 

     

๐.๑ (๕)  ผลการควบคุมปริมาตร นํ้าหนัก
บรรจุ และช่องว่างเหนืออาหารในภาชนะบรรจุ 

     

๐.๑ (๖)  ผลการควบคุมปริมาณอากาศที่
หลงเหลือ สําหรับภาชนะบรรจุแบบอ่อนตัวหรือก่ึงอ่อนตัว  

     

๐.๑ (๗)  ผลการตรวจสอบการทํางานของ
เครื่องปิดผนึก 

     

๐.๒ (๘)  ผลการตรวจสอบความสมบรูณ์ของ
รอยผนึก  

     

๐.๑ (๙)  ผลการเตรียมความพร้อมอุปกรณ์
เครื่องมือก่อนการฆ่าเช้ือ 

     

๐.๑ (๑๐)  ผลการตรวจวัดอุณหภูมิเริ่มต้น
ของอาหารก่อนการฆ่าเช้ือ  

     

(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๑๕-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๑ (๑๑ )   ผ ล ก า ร ค วบ คุ ม อุ ป ก ร ณ์
เครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์  

     

๐.๒๕ (๑๒)  ผลการปรับคุณภาพนํ้า และ
ปริมาณคลอรีนหลงเหลือในนํ้าหล่อเย็นรวมถึงผลการตรวจ
วิเคราะห์นํ้าที่ใช้ในกระบวนการผลิต  

     

๐.๒๕ (๑๓)  ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์
สุดท้าย  (ด้านกายภาพ เคมี  และจุลินทรีย์)  

     

๐.๕ (๑๔)   ผลการดํ าเนินการ กรณีที่ มี
สภาวะที่เกิดการเบี่ยงเบนไปจากข้อกําหนด รวมถึงบันทึก
การแก้ไขปัญหา และบันทึกการประเมินและการตัดสินใจ
สําหรับผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้คุณภาพมาตรฐานตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

     

๐.๑ (๑๕)  ผลการดําเนินการกับผลิตภัณฑ์
ที่เรียกคืน  

     

 ๗.๑.๒  การตรวจสอบการทําความสะอาด 
การฆ่าเช้ือ การบํารุงรักษา และการสุขาภิบาล 

     

๐.๒ (๑)  ผลการตรวจสอบประสิทธิภาพของ
การทําความสะอาด  ฆ่าเช้ือบรรจุภัณฑ์ การตกค้างของ
สารเคมีที่ใช้ในการทําความสะอาดบรรจุภัณฑ์ 

     

๐.๑ (๒)  ผลการตรวจสอบประสิทธิภาพ
ของการทําความสะอาด  ฆ่าเช้ือเครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณ์การผลิต 

     

๐.๒ (๓) ผลการตรวจสอบการตกค้างของ
สารเคมีที่ใช้ในการทําความสะอาดหรือฆ่าเช้ือเครื่องมือ 
เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต 

     

๐.๑ (๔ )  ผลการตรวจสอบสภาพ  และ
บํารุงรักษาของเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต 

     

๐.๑ (๕) ผลการตรวจสอบชนิดและปัจจัยที่
เก่ียวข้องกับการใช้สารเคมีทําความสะอาด และฆ่าเช้ือ 

     

๐.๑ (๖) การควบคุมสัตว์พาหะนําโรค      
 ๗.๒  รายงานที่เก่ียวข้องกับการผลิต อย่างน้อย

ดังต่อไปน้ี 
     

๐.๓ (๑)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบ 
ส่วนผสม  และบรรจุภัณฑ์  

     

๐.๓ (๒)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพนํ้า ไอนํ้า และ
นํ้าแข็ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ที่เก่ียวข้อง 

     

๐.๖ (๓)  ผลการศึกษาการทดสอบการกระจาย
อุณหภูมิในเครื่องฆ่าเช้ือ และการศึกษาการแทรกผ่าน
ความร้อนในผลิตภัณฑ์อาหาร  

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๑๖-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๔ (๔)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์
สุดท้าย 

     

๐.๔ (๕) ผลการสอบเทียบอุปกรณ์ที่ใช้วัดอุณหภูมิ  
นาฬิกา เครื่องช่ัง ตวง วัด ที่ใช้ในการผลิต 

     

๐.๑ (๖) ผลการตรวจสุขภาพประจําปีผู้ปฏิบัติงาน      
๐.๑ (๗) ประวัติหรือรายงานการฝึกอบรมของ

ผู้ปฏิบัติงาน 
     

๐.๒ ๗.๓  การเก็บรักษาบันทึก อย่างน้อย ๓ ปี      
 หัวข้อที่ ๗ คะแนนรวม          = ๑๐ คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (…..........%) 
 
สรุปผลการตรวจ 

๑.   คะแนนรวม (ทุกหัวข้อ) = ๑๐๐ คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม (ทุกหัวข้อ) = .................... คะแนน  (....................%) 

๒.     ผ่านเกณฑ์ 
  ไม่ผ่านเกณฑ์ในหัวข้อต่อไปน้ี 
  หัวข้อที่ ๑   หัวข้อที่ ๒      หัวข้อที่ ๓   หัวข้อที่ ๔    
  หัวข้อที่ ๕   หัวข้อที่ ๖      หัวข้อที่ ๗ 
 พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่อง เครื่องฆ่าเช้ือมีอุปกรณ์ที่จําเป็น ถูกต้อง ครบถ้วน และสามารถใช้

งานได้ดี โดยจัดแบ่งเครื่องมือ และอุปกรณ์การผลิตเฉพาะประเภทอาหาร (ข้อ ๒.๓.๑๖) 
 พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง กรณีผลิตอาหารปรับกรด มีเอกสารข้ันตอนวิธีการปรับกรด  

วิธีการเก็บตัวอย่าง วิธีการวัดความเป็นกรดด่างรวมทั้งมีการตรวจสอบค่าความเป็นกรดด่างของอาหารตามความถ่ีที่
เหมาะสม และบันทึกผล (ข้อ ๓.๒.๒(๓)) 

  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง การปรับกรด ภายในระยะเวลาที่กําหนด และบันทึกผล  (ข้อ ๓.๒.๒(๔)) 
  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง การศึกษาการทดสอบการกระจายอุณหภูมิในเครื่องฆ่าเช้ือ 

(Temperature Distribution) (ข้อ ๓.๓.๑(๑)) 
  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง การศึกษาอัตราการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์ (Heat 

Penetration) (ข้อ ๓.๓.๑(๒)) 
  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง การกําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือภายใต้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง (ข้อ ๓.๓.๑(๓)) 
  พบข้อบกพร่องรนุแรง เรื่อง การควบคุมการปฏิบัติงานสําหรับกระบวนการฆ่าเช้ือ (ข้อ ๓.๓.๔) 
  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง ผู้ควบคุมการผลิต(retort supervisor) ผ่านการฝึกอบรม (ข้อ ๖.๒.๑) 
  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง ผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน (process 

authority) มีความรู้  ความสามารถ และคุณสมบัติตามที่กําหนดในบัญชีแนบท้าย ๑ (ข้อ ๖.๓) 
 
 
 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๑๗-

  พบข้อบกพร่องอื่นๆ ได้แก่ 
……….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………..……
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..…………
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..…………. 

๓.  สรุปผลการประเมิน 
สรปุภาพรวมผลการประเมิน…………………………………………………………………….................................... 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………..……………………
…………………………………………………………………………………….…………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..………… 
 การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงือ่นไขในการรบัรอง รวมถึงการแสดง/อ้างอิงถึงใบรับรอง  
การรับรอง เครื่องหมายรับรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถ้ามี) 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….……
…………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….…….……
…………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….………………
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..………… 
 การดําเนินการกับข้อบกพร่องที่เกิดจากการตรวจประเมินครั้งก่อน (ถ้ามี) 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….……
…………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….…….……
…………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….………………
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..………… 

จุดแข็ง ………………………………………………………………………………………………….................................................. 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….……
…………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….…….……
…………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….………………
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..………… 

ข้อสังเกตและโอกาสในการปรบัปรุง……………………………………………………………………....................................... 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….……
…………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….…….……
…………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….………………
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..………… 

 
 

(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๑๘-

ความเห็นคณะผู้ตรวจประเมิน   
   เห็นควรเสนอให้การรับรอง (อนุญาต)/คงไว้/ต่ออายุการรับรอง (ใบอนุญาต) 
   อื่นๆ (ระบ)ุ………………………………………………………………………………………................................................ 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….……
…………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….…….……
…………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….………………
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..………… 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….……
…………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….…….……
…………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….………………
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..………… 
 
 ๔.  ในการที่พนักงานเจ้าหน้าที่มาตรวจสถานที่ในครั้งน้ี มิได้ทําให้ทรัพย์สินของผู้ขออนุญาต/ 
รับอนุญาตสูญหายหรือเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังและรับรองว่าถูกต้องจึงลงนามรับรองไว้ต่อหน้าเจ้าหน้าที่ท้าย
บันทึก 
หมายเหตุ คาดว่าจะส่งข้อแก้ไขให้กับเจ้าหน้าที่ได้ภายในวันที่………………………………………. 
 
(ลงช่ือ) ………………………………….……..……. ผู้อนุญาต / ผู้รบัอนุญาต / ผู้แทน (………………………………..………………) 
 
(ลงช่ือ) ……………………………………………………พนักงานเจ้าหน้าที่   (ลงช่ือ) ……………..…………….……………. พนักงานเจ้าหน้าที่ 
 
(ลงช่ือ) ……………………………………………………พนักงานเจ้าหน้าที่   (ลงช่ือ) ……………..…………….……………. พนักงานเจ้าหน้าที่ 
 
 



ตส.๑๒(๕๕) 
บัญชีหมายเลข ๕ 

ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๙ ) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต
และการเกบ็รักษาอาหารในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิทชนิดทีม่ีความเป็นกรดตํ่า และชนิดที่ปรับกรด 

หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
ชนิดท่ีมีความเป็นกรดตํ่า และชนิดท่ีปรับกรด 

------------------------------------------------- 

๑.  ระดับการตัดสินใจในการให้คะแนน มี ๓ ระดับ ดังน้ี 
ระดับ นิยาม คะแนนประเมิน 
ดี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(ฉบับที่ ...) พ.ศ. .... เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการ
เก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดตํ่าและชนิดที่
ปรับกรด  

๒ 

พอใช้ เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ...) พ.ศ. ....เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการ
เก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดตํ่าและชนิดที่
ปรับกรด แต่ยังพบข้อบกพร่องซึ่งยอมรับได้ เน่ืองจากมีมาตรการป้องกันการ
ปนเปื้อนในอาหาร หรือข้อบกพร่องน้ันไม่มีผลต่อความปลอดภัยโดยตรงกับ
อาหารที่ผลิต 

๑ 

ปรับปรงุ ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที่ ...) พ.ศ. .... เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการ
เก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดตํ่าและชนิดที่
ปรับกรด 

๐ 

๒.  การคํานวณคะแนน 
๒.๑  วิธีการคํานวณคะแนนในแต่ละหัวข้อมีสูตรดังน้ี 

 คะแนนที่ได้    =   นํ้าหนักคะแนนในแต่ละข้อxคะแนนที่ประเมินได้ 
 ร้อยละของคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ = 

 
๒.๒  ข้อที่ไม่จําเป็นต้องปฏิบัติตาม สําหรับสถานที่อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มี

ความเป็นกรดตํ่าและชนิดที่ปรับกรดหรือการคิดคะแนนกรณีไม่มีการดําเนินการในบางข้อ เช่น ไม่มีการลวก
วัตถุดิบก่อนการบรรจุ หรือการปรุงผสม จึงไม่ต้องพิจารณาให้คะแนนสําหรับข้อน้ัน แล้วนําผลคูณที่ได้หักจาก
คะแนนรวมเดิมของหัวข้อน้ันๆ ผลลัพธ์ที่ได้คือคะแนนรวมที่ใช้ในการคิดคะแนนของหัวข้อน้ัน 

๒.๓  ช่องหมายเหตุในบันทึกการตรวจ (Checklist) มีไว้เพื่อให้ผู้ทําการตรวจประเมิน
สามารถลงข้อมูลและลักษณะของสิ่งที่สังเกตเห็นตามน้ัน โดยเฉพาะข้อมูลหรือสิ่งที่เห็นว่า “พอใช้” และ 
“ปรับปรุง” ให้หมายเหตุว่าทําไมถึงได้ระดับคะแนนตามน้ัน และเมื่อตรวจครบทั้ง ๗ หัวข้อแล้ว ช่องหมายเหตุ 
จะช่วยเตือนและช่วยในการให้ระดับคะแนนได้อย่างเป็นธรรม รวมทั้งจะเป็นข้อมูลในการตรวจติดตามครั้งต่อไป 
นอกจากน้ียังสามารถนําข้อมูลในช่องหมายเหตุมาใช้ในการให้คะแนน หรือข้อเสนอแนะแก่ผู้ประกอบการ หรือ
แสดงความช่ืนชมแก่สถานประกอบการ ซึ่งจะสร้างความรู้สึกเป็นเจ้าหน้าที่ผู้ให้คําแนะนําและปรึกษามากกว่า
เป็นเจ้าหน้าที่เข้าตรวจสอบ เพื่อดําเนินการตามกฎหมาย 

คะแนนทีไ่ด้รวม x ๑๐๐ 
คะแนนรวมในแต่ละหัวข้อ 



-๒- 
 

ตัวอย่างการคํานวณ 
 

นํ้า 
หนัก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรบัปรงุ 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.  การควบคุมกระบวนการผลิต 
 ๓.๑  การรับวัตถุดิบ ส่วนผสมในการผลิต และ

บรรจุภัณฑ์ 
     

 ๓.๑.๑  วัตถุดิบ และส่วนผสมในการ
ผลิตอาหาร    

     

๐.๑ (๑)  มีเอกสารข้อกําหนดในการ
คัดเลือกวัตถุดิบ และส่วนผสมที่ใช้ในการผลิต 

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

๐.๒ (๒)  มีการควบคุม คัดเลือก
ด้านคุณภาพและความปลอดภัย เป็นไปตาม
ข้อกําหนด 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๑ (๓)  มีการล้างทําความสะอาด
อย่างเหมาะสมในบางประเภทที่จําเป็น        

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

๐.๒ (๔)  มีการเก็บรักษาและการ
นําไปใช้อย่างเหมาะสม (ระบบ FIFO) 

 /  (๑ x ๐.๒)  
= ๐.๒ 

 

๐.๒ (๕ )   มีการขน ย้ายวัตถุ ดิบ 
ส่วนผสม ในลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน และ
การเสื่อมสภาพ 

 /  (๑ x ๐.๒)  
= ๐.๒ 

 

๐.๒ (๖)  มีการตรวจวิเคราะห์
คุณภาพและบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

 ๓.๑.๒  บรรจุภัณฑ์      
๐.๒ (๑)  ทําจากวัสดุที่มีคุณภาพ

หรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่า
ด้วย เรื่อง ภาชนะบรรจุ 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๑ (๒) มีการตรวจสอบสภาพก่อน
นําไปใช้บรรจุ และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

๐.๑ (๓)  เก็บรักษาโดยไม่ก่อให้เกิด
การปนเปื้อน และการนําไปใช้อย่างเหมาะสม 
(FIFO) 

 /  (๑ x ๐.๑)  
= ๐.๑ 

 

๐.๑ (๔)  มีการทําความสะอาด ฆ่า
เช้ือภาชนะบรรจุ และบันทึกผล (แล้วแต่กรณี) 

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

๐.๑ (๕) ใช้เพื่อการบรรจุผลิตภัณฑ์
เท่าน้ัน 

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

๐.๑ (๖ ) การเคลื่ อน ย้ายบรรจุ
ภัณฑ์ต้องไม่เกิดความเสียหายและปนเปื้อน 

 /  (๑ x ๐.๑)  
= ๐.๑ 

 



-๓- 
 

นํ้า 
หนัก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรงุ 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.๒  การควบคุมก่อนกระบวนการฆ่าเช้ือ      
๐.๑ ๓.๒.๑  การลวกวัตถุดิบก่อนการบรรจุ 

(แล้วแต่กรณี)  
- - - - ไ ม่ มี ก า ร ล ว ก

วัตถุ ดิบก่ อนการ
บรรจุ 

 ๓.๒.๒  การปรุงผสม (แล้วแต่กรณี)      
๐.๒ (๑)  การควบคุม ตรวจสอบ

อัตราส่วนการปรุงผสม ให้เป็นไปตามที่กําหนด 
และบันทึกผล  

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ (๒)  เก็บรักษาอย่าง เหมาะสม   /  (๑ x ๐.๒)  
= ๐.๒ 

 

๐.๒ 
(M) 

(๓) กรณีผลิตอาหารปรับกรด 
ต้องมีเอกสารข้ันตอนวิธีการปรับกรด  วิธีการเก็บ
ตัวอย่าง วิธีการวัดความเป็นกรดด่างรวมทั้งมีการ
ตรวจสอบค่าความเป็นกรดด่างของอาหารตาม
ความถ่ีที่เหมาะสม และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ 
(M) 

(๔) มีการปรับกรด ภายใน
ระยะเวลาที่กําหนด และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

 ๓.๒.๓  การบรรจุ      
๐.๒ (๑)  มีมาตรการป้องกันไม่ให้มี

อาหารที่ผลิตติดค้างอยู่บริเวณตะเข็บที่จะปิดผนึก 
 /  (๑ x ๐.๒)  

= ๐.๒ 
 

๐.๒ (๒)  มีการควบคุมปริมาตร 
นํ้าหนักบรรจุ และช่องว่างเหนืออาหารในบรรจุ
ภัณฑ์ และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

 ๓.๒.๔  วิธีการไล่ หรือควบคุมปริมาณ
อากาศ และบันทึกผล 

     

๐.๒ (๑)  วิธีการไล่ หรือควบคุม
ปริมาณอากาศออกจากภาชนะบรรจุ 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ (๒)  มีวิธีการควบคุมปริมาณ
อากาศ ที่หลงเหลือ สําหรับภาชนะบรรจุแบบอ่อน
ตัวหรือกึ่งอ่อนตัว และบันทึกผล 

- - - - ไม่มีการใช้ภาชนะ
บรรจุแบบอ่อนตัว
หรือกึ่งอ่อนตัว 



-๔- 
 

นํ้า 
หนัก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรงุ 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.๒.๕  การปิดผนึก      
๐.๒ (๑)  มีการตรวจสอบการทํางาน

ของเครื่องปิดผนึกอย่างสม่ําเสมอ และบันทึกผล 
/   (๒ x ๐.๒)  

= ๐.๔ 
 

๐.๒ (๒)  มีการตรวจสอบความ
สมบูรณ์ของรอยผนึก ตําหนิของภาชนะบรรจุ 
และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๑ (๓)  การล้างทําความสะอาด
บรรจุภัณฑ์ภายหลังการปิดผนึก (แล้วแต่กรณี) 

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

 ๓.๓  การควบคุมกระบวนการฆ่าเช้ือ      
 ๓.๓.๑ สําหรับอาหารที่มีความเป็นกรด

ตํ่า มีการศึกษาเพื่อกําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ  
- - - - กระบวนการผลิตให้

การปรับสภาพความ
เป็นกรด 

๑.๐ 
(M) 

(๑)  มีการศึกษาการทดสอบการ
กระจายอุณหภูมิในเครื่องฆ่าเช้ือ (Temperature 
Distribution) 

- - - -  

๑.๐ 
(M) 

(๒)  มีการศึกษาอัตราการแทรก
ผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์ (Heat Penetration) 

- - - -  

๒.๐ 
(M) 

(๓)  มีการกําหนดกระบวนการ
ฆ่าเช้ือภายใต้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 

- - - -  

 ๓.๓.๒  สําหรับอาหารปรับกรด มี
การศึกษาเพื่อกําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ  

     

๐.๕ (๑)  มีการศึกษาอุณหภูมิและ
เวลาในการฆ่าเช้ือ 

/   (๒ x ๐.๕)  
= ๑.๐ 

 

๐.๕ (๒)  มีการกําหนดกระบวนการ
ฆ่าเช้ือ ภายใต้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 

/   (๒ x ๐.๕)  
= ๑.๐ 

 

 ๓.๓.๓  มีการเตรียมความพร้อมอุปกรณ์
เครื่องมือก่อนการฆ่าเช้ือ และการควบคุมอปุกรณ์ใน
กระบวนการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ ์

     

๐.๒ (๑)  มีการเตรียมความพร้อม
อุปกรณ์เครื่องมือก่อนการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์และ
บันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ (๒ )  มีการควบ คุมอุปกร ณ์ 
เครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์และ
บันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 
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(M) 
 

๓.๓.๔  การควบคุมการปฏิบั ติงาน
สําหรับกระบวนการฆ่าเช้ือ 

     

๐.๒ (๑)  มีวิธีการปฏิบัติงาน และ
วิธีการไล่อากาศสําหรับแต่ละผลิตภัณฑ์ ณ บริเวณฆ่า
เช้ือผลิตภัณฑ ์

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ (๒)  มีมาตรการในการนํา
ผลิตภัณฑ์ที่ปิดผนึกแล้วเข้าสู่กระบวนการฆ่าเช้ือ
อย่างรวดเร็ว 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒๕ (๓)  มีการควบคุมการเข้า-
ออกของผลิตภัณฑ์ระหว่างผลิตภัณฑ์ที่ยังไม่ผ่าน
การฆ่าเช้ือกับผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว 

 /  (๑ x ๐.๒๕) 
= ๐.๒๕ 

 

๐.๒ (๔)  มีการวัดอุณหภูมิเริ่มต้น
ก่อนการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์ (Initial Temperature) 
และบันทึกผล 

 /  (๑ x ๐.๒)  
= ๐.๒ 

 

๐.๒ (๕)  มีการควบคุมเวลาที่ใช้
ในการฆ่าเช้ือและไล่อากาศ 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ (๖)  มีการตรวจสอบวันเวลา
ในการฆ่าเช้ือ และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ (๗)  มีการทวนสอบบันทึก
การควบคุมกระบวนการผลิตและการฆ่าเช้ือ
ผลิตภัณฑ์ และบันทึกผล 

 /  (๑ x ๐.๒)  
= ๐.๒ 

 

 ๓.๓ .๕  มีมาตรการดําเนินการกับ
ผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหาและบันทึกผล 

     

๐.๒๕ (๑ )   มี ก า ร แยกแล ะ กั ก
ผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหา 

 /  (๑ x ๐.๒๕)  
= ๐.๒๕ 

 

๐.๒๕ (๒)  มีการประเมินและการ
ตัดสินใจ โดยผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความรอ้น  

 /  (๑ x ๐.๒๕)  
= ๐.๒๕ 

 

๐.๒๕ ๓.๓.๖  มีวิธีการทําให้ผลิตภัณฑ์ที่ผ่าน
การฆ่าเช้ือแล้วเย็นตัวลง  

 /  (๑ x ๐.๒๕)  
= ๐.๒๕ 

 

 ๓.๔  มีการบ่งช้ีสถานภาพวัตถุดิบ  บรรจุภัณฑ์  
และผลิตภัณฑ์  

     

๐.๒ ๓.๔.๑ การบ่งช้ีชนิดวัตถุดิบ ส่วนผสม 
และบรรจุภัณฑ์ 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

 



 
-๖- 

 

นํ้า 
หนัก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
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ปรับปรงุ 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๒ ๓.๔.๒ การบ่งช้ีโดยการระบุรหัสผลิตภัณฑ์ /   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

 ๓.๕  การควบคุมคุณภาพ      
๐.๒ ๓.๕.๑  มีข้อกําหนดของผลิตภัณฑ์   /  (๑ x ๐.๒)  

= ๐.๒ 
 

๐.๑ ๓.๕.๒  มีการสุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์ระหว่าง
กระบวนการผลิตเพื่อตรวจสอบคุณภาพ และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

๐.๒ ๓.๕.๓  มีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพ
ผลิตภัณฑ์สุดท้าย และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ ๓.๕.๔  มีการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์เพื่อ
ตรวจสอบเฝ้าระวังตนเอง ตามความถ่ีที่เหมาะสมและ
บันทึกผล 

 /  (๑ x ๐.๒)  
= ๐.๒ 

 

๐.๑ ๓.๕.๕  มีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ใน
สภาพที่เหมาะสม  

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

๐.๑ ๓.๕.๖  มีการขนส่งในลักษณะที่ป้องกัน
การปนเปื้อนและการเสื่อมสภาพ 

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

 ๓.๖  นํ้า นํ้าแข็ง ไอนํ้าที่สัมผัสกับอาหารใน
กระบวนการผลิต 

     

 ๓.๖.๑  นํ้าที่สัมผัสกับอาหารใน
กระบวนการผลิต 

     

๐.๒๕ 
 

(๑)  มีคุณภาพหรือมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

/   (๒ x ๐.๒๕)  
= ๐.๕ 

 

๐.๒๕ (๒)  มีการขนย้าย  การเก็บ
รักษา  และการนําไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

/   (๒ x ๐.๒๕)  
= ๐.๕ 

 

 ๓.๖.๒  ไอนํ้าที่สัมผัสกับอาหารใน
กระบวนการผลิต 

     

๐.๒๕ (๑)  มีคุณภาพหรือมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศกระทรวง สาธารณสุข 

/   (๒ x ๐.๒๕)  
= ๐.๕ 

 

๐.๒๕ (๒ )  มีการขนย้าย การเก็บ
รักษา และการนําไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

/   (๒ x ๐.๒๕)  
= ๐.๕ 
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 ๓.๖.๓  นํ้าแข็งที่สัมผัสกับอาหารใน
กระบวนการผลิต 

     

๐.๒๕ (๑)  มีคุณภาพหรือมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

/   (๒ x ๐.๒๕)  
= ๐.๕ 

 

๐.๒๕ (๒)  มีการขนย้าย การเก็บ
รักษา และการนําไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

 /  (๑ x ๐.๒๕)  
= ๐.๒๕ 

 

 ๓.๖.๔  นํ้าหล่อเย็นที่ใช้สัมผัสกับบรรจุ
ภัณฑ์ 

     

๐.๒๕ (๑)  มีการปรับคุณภาพ และฆ่า
เช้ือตามความเหมาะสม มีการตรวจสอบและ
บันทึกผล 

 /  (๑ x ๐.๒๕)  
= ๐.๒๕ 

 

๐.๒๕ (๒)  การนํากลับมาใช้ซ้ํา  /  (๑ x ๐.๒๕)  
= ๐.๒๕ 

 

๐.๒ ๓.๗ การเรียกคืนผลิตภัณฑ์  /  (๑ x ๐.๒)  
= ๐.๒ 

 

 หัวข้อที่ ๓ คะแนนรวม          = ๓๐-๘.๖ 
= ๒๑.๔ 

คะแนน 

 คะแนนที่ได้รวม                  = ๑๗.๔๕ คะแนน  
(๘๑.๕๔.%) 

 
** ร้อยละคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ = (๑๗.๔๕ x ๑๐๐)/๒๑.๔ = ๘๑.๕๔ % 
 

๓.  ข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major defect) หมายถึง ข้อบกพร่องที่เปน็ความเสี่ยง ซึ่งอาจทําใหเ้กิดการ
ปนเปื้อน ไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค ได้แก่ 

๓.๑  เครื่องฆ่าเช้ือมีอุปกรณ์ที่จําเป็น ไม่ถูกต้อง ไม่ครบถ้วน และไม่สามารถใช้งานได้ดี โดย
ไมม่ีการจัดแบ่งเครื่องมือ และอุปกรณ์การผลิตเฉพาะประเภทอาหาร ตามข้อ ๒.๓.๑๖ 

๓.๒  กรณีผลิตอาหารชนิดที่ปรับกรด ไม่มีเอกสารข้ันตอนวิธีการปรับกรด  วิธีการเก็บ
ตัวอย่าง วิธีการวัดความเป็นกรดด่างรวมทั้งมีการตรวจสอบค่าความเป็นกรดด่างของอาหารตามความถ่ีที่
เหมาะสม และบันทึกผล ตามข้อ ๓.๒.๒(๓) 

๓.๓  ไม่มีการปรับกรด ภายในระยะเวลาที่กําหนด และบันทึกผล ตามข้อ ๓.๒.๒(๔) 
๓.๔  ไม่มีการศึกษาการทดสอบการกระจายอุณหภูมิในเครือ่งฆ่าเช้ือ (Temperature 

Distribution) ตามข้อ ๓.๓.๑(๑) 
๓.๕  ไม่มีการศึกษาอัตราการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์ (Heat Penetration) ตามข้อ 

๓.๓.๑(๒) 
 



-๘- 
 
๓.๖  ไม่มีการกําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือภายใต้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง ตามข้อ ๓.๓.๑(๓) 
๓.๗  การควบคุมการปฏิบัติงานสําหรับกระบวนการฆ่าเช้ือไม่เหมาะสม ตามข้อ ๓.๓.๔ 
๓.๘  ผู้ควบคุมการผลิต (Retort Supervisor) ไม่ผ่านการฝกึอบรม ตามข้อ ๖.๒.๑ 
๓.๙  ผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน (Process Authority) ไม่มีความรู้  

ความสามารถ และคุณสมบัติตามที่กาํหนดในบัญชีหมายเลข ๑ ท้ายประกาศ ตามข้อ ๖.๓ 
๓.๑๐  ข้อบกพร่องอื่นๆที่คณะเจ้าหน้าทีผู่้ตรวจประเมินแลว้ว่าเป็นความเสี่ยง ซึง่อาจทําให้

อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบรโิภค 
๔.  การยอมรบัผลการตรวจว่าผ่านการประเมิน ต้องมีคะแนนที่ได้รวมแต่ละหัวข้อไม่น้อยกว่า 

ร้อยละ ๗๐ และต้องไม่พบข้อบกพรอ่งทีรุ่นแรง จึงผ่านเกณฑ์ตามกฎหมาย 



 หน้า   ๘๗ 
เล่ม   ๑๓๐   ตอนพิเศษ   ๘๒   ง ราชกิจจานุเบกษา ๘   กรกฎาคม   ๒๕๕๖ 
 

 
 

แก้คําผิด 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่  ๓๔๙)  พ.ศ.  ๒๕๕๖  เรื่อง  วิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร
 ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา  และชนิดที่ปรับกรด  ซ่ึงประกาศในราชกิจจานุเบกษา
 ฉบับประกาศและงานทั่วไป 
เล่ม ๑๓๐ ตอนพิเศษ  ๒๔  ง วันที่  ๒๐  กุมภาพันธ์  ๒๕๕๖ 
  บัญชีหมายเลข  ๔ หน้า  ๑  คําว่า  “ตส.๑๑(๕๕)”  ให้แก้เป็น  “ตส.๑๑(๕๖)” 
    หน้า  ๑๖  จาก  “  พบข้อบกพร่องรุนแรง  เรื่อง  การควบคุม
    การปฏิบัติงานสําหรับกระบวนการฆ่าเชื้อ  (ข้อ  ๓.๓.๔)”  ให้แก้เป็น   
    “  พบข้อบกพร่องรุนแรง  เรื่อง  การควบคุมการปฏิบัติงาน
    สําหรับกระบวนการฆ่าเชื้อ  (ข้อ  ๓.๓.๕)” 
  บัญชีหมายเลข  ๕ หน้า  ๑  คําว่า  “ตส.๑๒(๕๕)”  ให้แก้เป็น  “ตส.๑๒(๕๖)” 
    และข้อความในตาราง  จากคําว่า  “(ฉบับที่ . . .)  พ.ศ. . . . .” 
    ให้แก้เป็น  “(ฉบับที่  ๓๔๙)  พ.ศ.  ๒๕๕๖” 
    หน้า  ๘  บรรทัดที่  ๒  จาก  “ข้อ  ๓.๗  การควบคุมการปฏิบัติงาน
    สําหรับกระบวนการฆ่าเชื้อไม่เหมาะสม  ตามข้อ  ๓.๓.๔”  ให้แก้เป็น  
    “ข้อ  ๓.๗  การควบคุมการปฏิบัติงานสําหรับกระบวนการฆ่าเชื้อ 
    ไม่เหมาะสม  ตามข้อ  ๓.๓.๕” 

 
 



ตส.3(50) 
 

บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตน้ําบรโิภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
--------------------------------------------------- 

วันที่ ……………………….. เวลา…………….. นาย, นาง, นางสาว…………………….…………… 
………………………………………………………….………………………………………………….…………..
พนักงานเจาหนาที่ตามความในมาตรา 43 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ไดพรอมกันมาตรวจสถานที่         
ผลิตอาหารชือ่………………………………..……….………………………………………………………………. 
ซึ่งมีผูดําเนนิกจิการ/ผูรับอนุญาตคือ……..…………………….…..….…..………………………………………….  
สถานที่ผลิตตัง้อยู ณ ……………………………………………………………………………….………………… 
…………………………………………….…………………………………………………………………………... 
ใบอนุญาตผลติอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหาร เลขที่ …………………………………………….………………….. 
ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ไดรับอนุญาต (นอกเหนือจากน้ําบริโภคฯ)……………………………………………… 
…………………………………………….…………………………………………………………………………... 
วัตถุประสงคในการตรวจ:       ตรวจประกอบการอนญุาต แรงมา……….………HP  คนงาน……………....คน 
(แลวแตกรณี)                ตรวจเฝาระวงั      อ่ืนๆ…………………....…………………………………… 
คร้ังที่ตรวจ: ……………..……       

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 1.  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

 1.1  สถานที่ตั้ง 

 1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียงมี

ลักษณะดังตอไปนี้ 

กรณีพบวา บริเวณภายในและภายนอกอาณาเขตสถานที่ผลิตมีปญหา

การปนเปอนจากเหตุการณในขอ 1.1.1(1)–1.1.1(6) ขอใดขอหนึ่ง 

หรือทั้งหมด อันอาจสงผลกระทบทําใหอาหารเกิดความไมปลอดภัย 

ตอผูบริโภค ใหผูตรวจพิจารณามาตรการปองกันการปนเปอนที่สถานที่

ผลิตมีอยู วาสามารถปองกันการปนเปอนผลกระทบจากอันตรายนั้นได

หรือไม และนํามารวมประกอบการพิจารณาดวย ทั้งนี้ใหใชหลักเกณฑ

การตัดสินใจใหคะแนนตามที่ระบุไวใน ตส.4(50) และใหบันทึกไวใน

ชองหมายเหตุ 

0.25 (1)  ไมมีการสะสมสิ่งของที่ไมใชแลว      

0.75 (2)  ไมมีการสะสมสิ่งปฏิกูล      

0.5 (3)  ไมมีฝุนควันมากผิดปกติ           

0.5 (4)  ไมมีวัตถุอันตราย      

0.5 (5)  ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถาน 

เล้ียงสัตว 

     

0.5 (6)  ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก      

0.5 (7)  มีทอหรือทางระบายน้ํานอก

อาคารเพื่อระบายน้ําทิ้ง 

     

(ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 



2 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

  1.2  อาคารผลิตมีลักษณะดังตอไปนี้        

0.5 1.2.1  มีการออกแบบและกอสรางอยางมั่นคง 
งายตอการทําความสะอาดและบํารุงรักษา 

     

0.25 1.2.2  มีแสงสวางเพียงพอสําหรับการ 
ปฏิบัติงาน 

     

0.25 1.2.3  มีการระบายอากาศที่เหมาะสม
สําหรับการปฏิบัติงาน 

     

0.5 1.2.4  ใชสําหรับผลิตอาหารเทานั้น      

0.5 1.2.5  บริเวณผลิตแยกจากที่อยูอาศัย      

0.5 1.2.6  มีพื้นที่เพียงพอในการผลิต      

0.25 1.2.7  อาคารผลิตมีหองหรือบริเวณตางๆ
เปนไปตามสายงานการผลิต 

     

0.25 1.2.8  มีการแบงแยกพื้นที่เปนสัดสวน      

 1.2.9  อาคารผลิต      

0.5 (1)  หองหรือบริเวณติดตั้งเครื่องหรือ
อุปกรณปรับคุณภาพน้ํา (สะอาด, พื้นลาดเอียง, ไมมี
น้ําขัง, มีทางระบายน้ํา) 

     

0.25 (2)  หองหรือบริเวณเก็บภาชนะบรรจุ
ใหม (สะอาด, พื้นแหง, มีชั้นหรือยกพื้น) 

     

0.25 (3)  หองหรือบริเวณเก็บภาชนะบรรจุ
ที่ใชแลวกอนลาง (สะอาด, พื้นไมมีน้ําขัง) 

     

0.5 (4)  หองหรือบริเวณลางทําความ
สะอาดภาชนะบรรจุ (พื้นลาดเอียง, ไมมีน้ําขัง, มีทาง
ระบายน้ํา, มีการจัดการกับภาชนะที่ลางแลว) 

     

 (5)  หองบรรจุ      

1.0 
(M) 

(5.1)  ถาวร สะอาด ปองกันสัตว
และแมลงและการปนเปอนได ไมเปนทางเดินผาน 

     

0.25 (5.2)  ไมเปนที่วางสะสมของ 
ส่ิงอื่นที่ไมเกี่ยวของกับการบรรจุ 

     

0.25 (5.3)  พื้นลาดเอียง ไมมีน้ําขัง  
มีทางระบายน้ํา 

     

0.5 (6)  หองหรือบริเวณเก็บผลิตภัณฑ 
(สะอาด, มีชั้นหรือยกพื้น, มีระบบ FIFO, แดดไมสอง) 

     

หัวขอที่ 1 คะแนนรวม       = 20 คะแนน 

คะแนนที่ไดรวม               =  คะแนน (…………….%) 

(ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต   

1.0 2.1  การติดตั้ง      

 2.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิตน้ําบริโภค อยางนอยตองประกอบดวย 

 2.2.1  เครื่องหรอือุปกรณการปรบัคุณภาพน้ํา      

1.0 (1)  สัมพันธกับแหลงน้ํา      

0.5 (2)  สัมพันธกับกําลังการผลิต      

0.25 (3)  พื้นผิวที่สัมผัสโดยตรงกับน้ํา          

(วัสดุเหมาะสม, ทําความสะอาดงาย) 

     

 2.2.2  เครื่องหรืออุปกรณลางภาชนะบรรจุ      

0.25 (1)  จํานวนเพียงพอ      

0.5 (2)  เหมาะสมกับการใชงาน      

 2.2.3  เครื่องหรืออุปกรณการบรรจุ      

0.25 (1)  ครบถวนตามขนาดบรรจุ      

0.5 (2)  วัสดุเหมาะสม, ทําความสะอาดงาย      

0.5 2.2.4  เครื่องหรืออุปกรณปดผนึกสัมพันธกับ   

เครื่องบรรจุ 

     

0.75 2.2.5  โตะหรือแทนบรรจุทําจากวัสดุไมเปนสนิม

ทําความสะอาดงาย เหมาะสมกับขนาดบรรจุ 

     

 2.2.6  ทอสงน้ํา      

0.5 (1)  เปนทอพีวีซี (PVC) หรือวัสดุอื่นที่   

คุณภาพเทาเทียมกัน 

     

0.5 (2)  ขอตอ วาลว นอต (ถามี)  

ทําความสะอาดงาย 

     

0.25 (3)  อยูกับที่      

 2.2.7  ถังหรือบอพักน้ํา      

0.5 (1)  มีฝาปด รอยเชื่อมตอฝาและ 

ถังเรียบ 

     

0.25 (2)  พื้นผิวที่สัมผัสโดยตรงกับน้ํา          

(วัสดุเหมาะสม, ทําความสะอาดงาย) 

     

  2.3  การลางทําความสะอาด ฆาเชื้อ และเก็บรักษา      

0.5 2.3.1  ทําความสะอาด และ/หรือฆาเชื้อ

อุปกรณการผลิตอยางถูกตองเหมาะสม (ลางยอน, 

ลางไสกรอง, แทนบรรจุ, แทงกน้ํา) 

     

(ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

0.5 2.3.2  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพของ 

การลางฆาเชื้อ (pH, ความกระดาง, swab test) 

     

0.5 2.3.3  เก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และ

อุปกรณการผลิตที่ทําความสะอาดแลวในสภาพที่

เหมาะสม 

     

1.0 2.4  การบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และ

อุปกรณการผลิต (เครื่องกรอง, แทนบรรจุ, แทงกน้ํา) 

     

หัวขอที่ 2 คะแนนรวม      = 20 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (……………. %) 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 3.  แหลงน้ํา การปรับคุณภาพน้ํา และการควบคุมคุณภาพมาตรฐาน  

1.0 3.1  แหลงน้ําดิบ      

0.5 3.2  การตรวจคุณภาพมาตรฐาน      

2.25 3.3  การปรับสภาพน้ําเบื้องตน      

 3.4  ตรวจสอบประสิทธิภาพการปรับคุณภาพน้ํา

ทางดานกายภาพ เคมี และจุลินทรีย 

     

1.25 3.4.1  มีชุดทดสอบความกระดาง คลอรีน 

และเชื้อจุลินทรีย 

     

0.5 3.4.2  มีความถี่ในการตรวจสอบ      

0.5 3.4.3  มีบันทึกการตรวจสอบ      

 3.5  การควบคุมคุณภาพมาตรฐาน      

1.0 3.5.1  เก็บผลิตภัณฑสงวิเคราะหคุณภาพ      

หัวขอที่ 3 คะแนนรวม      = 14 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน   (.......….......%) 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 4.  ภาชนะบรรจุ   
0.5 4.1  ทําจากวัสดุที่ไมเปนพิษ      

1.0 4.2  ภาชนะบรรจุชนิดใชไดเพียงครั้งเดียว (หีบหอ

สะอาด, ไมมีตําหนิ) 

     

 4.3  ภาชนะบรรจุชนิดใชไดหลายครั้ง      

0.5 4.3.1  มีการคัดแยกกอนลาง      

1.0 4.3.2  วิธีการลางและฆาเชื้อ      

(ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 



5 
น้ํา 

หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที่ได 

หมายเหตุ 

0.5 4.4  การตรวจสอบการปนเปอนจุลินทรียของ

ภาชนะบรรจุ 

     

1.0 4.5  ภาชนะบรรจุที่ผานการลางทําความสะอาด     

(การจัดการ, การเก็บรักษา) 

     

0.5 4.6  การลําเลียงขนสงภาชนะบรรจุที่ทําความ

สะอาดแลว ตองไมทําใหเกิดการปนเปอนขึ้นอีก 

     

หัวขอที่ 4 คะแนนรวม      = 10 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (………….....%) 

น้ํา 

หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที่ได 

หมายเหตุ 

 5.  สารทําความสะอาดและฆาเช้ือ   

0.5 5.1  ชนิดของสารที่ใชในการทําความสะอาดและ

ฆาเชื้อ  (ชื่อสารที่ใช, การจัดเก็บ) 

     

0.5 5.2  มีขอมูลเกี่ยวกับการใชสารทําความสะอาด

และฆาเชื้อที่ถูกตอง (ปริมาณสารที่ใช, ปริมาณน้ํา, 

เวลาสัมผัส) 

     

0.5 5.3  การใชสารทําความสะอาดและฆาเชื้อ (วิธีการ)      

หัวขอที่ 5 คะแนนรวม      = 3 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (......……......%) 

น้ํา 

หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที่ได 

หมายเหตุ 

 6.  การบรรจ ุ   
1.0 6.1  ผลิต บรรจุ และปดฝาหรือปดผนึกทันที      

1.0 
(M) 

6.2  บรรจุในหองบรรจุ      

1.0 6.3  บรรจุดวยเครื่อง และ/หรืออุปกรณการบรรจุ      

1.0 6.4  บรรจุจากหัวบรรจุโดยตรง      

1.0 6.5  มือผูปฏิบัติงานไมสัมผัสกับปากขวด  

ขณะทําการบรรจุและปดผนึก 

     

0.5  6.6  การตรวจสอบสภาพหลังบรรจุ      

หัวขอที่ 6 คะแนนรวม      = 11 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =   คะแนน (..…...........%) 

 

(ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
 



6 
น้ํา 

หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที่ได 

หมายเหตุ 

 7.  การสุขาภิบาล   
0.5 7.1  ทําความสะอาดผนัง เพดาน พื้นอาคารผลิต

สมํ่าเสมอ 
     

0.5 7.2  มีภาชนะสําหรับใสขยะมูลฝอย พรอมฝาปด      
0.5 7.3  น้ําที่ใชภายในอาคารผลิตเปนน้ําที่สะอาด      
0.5 7.4  มีทางระบายน้ําที่เหมาะสม      
0.5 7.5  หองสวมและอางลางมือหนาหองสวม 

(สะอาด, เพียงพอ, อุปกรณลางมอืครบถวน, ใชงานได, 
ไมเปดสูบริเวณผลิต) 

     

 7.6  มีอางลางมือบริเวณผลิต      
0.5 7.6.1  ตําแหนงเหมาะสม (หนาหองบรรจุ)      
0.5 7.6.2  มีสบูน้ํายาฆาเชื้อโรค      

0.25 7.6.3  มีจํานวนเพียงพอกับคนงาน      
0.25 7.6.4  อยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด      
1.0 7.7  มีมาตรการในการปองกันและกําจัดมิใหสัตว

หรือแมลงเขาในบริเวณผลิต 
     

หัวขอที่ 7 คะแนนรวม      = 10 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (....………......%) 

น้ํา 

หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที่ได 

หมายเหตุ 

 8.  บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน   
1.0 8.1  ไมเปนโรคติดตอที่นารังเกียจ หรือมีบาดแผล 

และผานการตรวจสุขภาพ 
     

0.25 8.2  แตงกายสะอาด เส้ือคลุมหรือผากันเปอน
สะอาด (ถามี) 

     

0.125 8.3  ไมสวมใสเครื่องประดับ      
0.125 8.4  มือและเล็บสะอาด      
0.25 8.5  ลางและฆาเชื้อมือกอนเขาหองบรรจุ      
0.25 8.6  สวมหมวก/ตาขาย หรือผาคลุมผม      
0.25 8.7  มีผาปดปาก      
0.25 8.8  มีรองเทาทีใ่ชในหองบรรจุคนละคูกับรองเทา

ภายนอก 
     

1.0 8.9  ไมบริโภคอาหาร สูบบุหรี่ หรือกระทําการที่    
นารังเกียจอื่นๆ  

     

0.5 8.10  มีการฝกอบรมคนงานดานสุขลักษณะ          
ตามความเหมาะสม 

     

หัวขอที่ 8 คะแนนรวม      = 8 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (.......……....%) 

(ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 



7 
น้ํา 

หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที่ได 

หมายเหตุ 

 9.  บันทึกและรายงาน   

0.5  9.1  ผลการตรวจวิเคราะหน้ําจากแหลงที่ใช          

ในการผลิต 

     

0.5  9.2  สภาพการทํางานของเครื่องมือ เครื่องจักร 

และอุปกรณการผลิต 

     

0.5  9.3  ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑทางดาน

กายภาพ เคมี และจุลินทรีย 

     

0.5  9.4  ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ      

หัวขอที่ 9 คะแนนรวม      = 4 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (.……..…….. %) 

 

สรุปผลการตรวจ 
1.  คะแนนรวม (ทุกหวัขอ) = 100 คะแนน 

  คะแนนที่ไดรวม (ทุกหัวขอ) =  ……………คะแนน (……………..%) 

2.    ผานเกณฑ 

    ไมผานเกณฑในหัวขอตอไปนี้ 

  หัวขอที ่1       หัวขอที่ 2       หวัขอที่ 3       หัวขอที ่4      หวัขอที่ 5        

  หัวขอที ่6       หวัขอที่ 7       หวัขอที่ 8       หัวขอที ่9                       

 พบขอบกพรองรุนแรงเรือ่งหองบรรจุ (ขอ 1.2.9 (5.1))  

 พบขอบกพรองรุนแรงเรือ่งการบรรจุ (ขอ 6.2) 

 พบขอบกพรองอื่นๆ ไดแก ………………………………………………………………….. 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

 (ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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3.  สรุปผลการประเมิน 

สรุปภาพรวมผลการประเมนิ..................................................................................................... 

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

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

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

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

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

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

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

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

การเปลี่ยนแปลงภายในขององคกร ……………………………………………….………………... 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

 

(ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 



9 

การปฏิบัติตามหลักเกณฑและเงื่อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อางองิถงึหนังสือรับรอง            

การรับรอง เครื่องหมายรับรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถามี)……………………………………………... 

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

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

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

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

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

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

…………………………………………………………………………………………………………………………

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

การดําเนินการกับขอบกพรองที่เกิดจากการตรวจประเมินครั้งกอน (ถามี)…………………………. 

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

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

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

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

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

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

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

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

…………………………………………………………………………………………………………………………. 
จุดแข็ง.................................................................................................................................... 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

 

 (ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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ขอสังเกตและโอกาสในการปรับปรุง.......................................................................................... 

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

ความเห็นของคณะผูตรวจประเมิน   

  เหน็ควรนาํเสนอใหการรบัรอง (อนุญาต)/คงไว/ตออายุการรับรอง (ใบอนุญาต)   

  อ่ืนๆ (ระบุ) .....................................................................................................………….. 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

…………………………………………………………………………………………………………………………

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

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

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

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

(ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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4.  ในการที่พนักงานเจาหนาที่มาตรวจสถานที่คร้ังนี ้มิไดทําใหทรัพยสินของผูขออนุญาต/รับอนญุาต

สูญหาย หรือเสียหายแตประการใด อานใหฟงแลวรับรองวาถูกตองจึงลงนามรับรองไวตอหนาเจาหนาทีท่ายบันทึก 

 

หมายเหต ุ คาดวาจะสงขอแกไขใหกับเจาหนาที่ไดภายในวนัที ่............................................................. 

 

 

(ลงชื่อ)………………………………………….. ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 

                                   (…………………………………….…..) 

 

 

(ลงชื่อ) ……………………………..พนักงานเจาหนาที ่       (ลงชื่อ) ………...……………..…..พนกังานเจาหนาที่  

 

 

(ลงชื่อ) ……………………………..พนักงานเจาหนาที ่       (ลงชื่อ) ………...……………..…..พนกังานเจาหนาที่  

 

 

 

 



 

ตส.1(50) 
บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

------------------------------------------- 

วันที่ ………………….……… เวลา……………… นาย, นาง, นางสาว.......………………………… 
………………………………………………………………………………….…………………..……...........……. 
พนักงานเจาหนาที่ตามความในมาตรา 43 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ไดพรอมกันมาตรวจสถานที่
ผลิตอาหาร ชือ่………………………………….………...…………………………………………………………… 
ซึ่งมีผูดําเนนิกจิการ/ผูรับอนญุาต คือ …………….…………………...………………………………………………. 
สถานที่ผลิตตัง้อยู ณ…………….…………………………………………….………………………………………. 
…………………………………………………………………………………………………………………………. 
ใบอนุญาตผลติอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหาร เลขที…่…………………………………….………………………… 
ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ไดรับอนุญาต…………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………….…………………………… 
วัตถุประสงคในการตรวจ  :     ตรวจประกอบการอนญุาต แรงมา…………..……HP  คนงาน…………...…..คน 
(แลวแตกรณี)         ตรวจเฝาระวงั          อ่ืนๆ……..……………………………………………….. 
คร้ังที่ตรวจ  : …………….………… 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 1.  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
1.1  สถานที่ตั้ง 

1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง 
มีลักษณะดังตอไปนี้ 

กรณีพบวา บริเวณภายในและภายนอกอาณาเขตสถานที่ผลิตมี
ปญหาการปนเปอนจากเหตุการณในขอ 1.1.1(1)–1.1.1(6) ขอใด 
ขอหนึ่งหรือทั้งหมด อันอาจสงผลกระทบทําใหอาหารเกิดความ 
ไมปลอดภัยตอผูบริโภค ใหผูตรวจพิจารณามาตรการปองกันการ 
ปนเปอนที่สถานที่ผลิตมีอยู วาสามารถปองกันการปนเปอนผลกระทบ
จากอันตรายนั้นไดหรือไม และนํามารวมประกอบการพจิารณาดวย 
ทั้งนี้ใหใชหลักเกณฑการตัดสินใจใหคะแนนตามที่ระบุไวใน ตส.2(50) 
และใหบันทึกไวในชองหมายเหตุ 

0.25 (1)  ไมมีการสะสมสิ่งของที่ไมใชแลว      
0.75 (2)  ไมมีการสะสมสิ่งปฏิกูล      
0.5 (3)  ไมมีฝุนควันมากผิดปกติ           
0.5 (4)  ไมมีวัตถุอันตราย      
0.5 (5)  ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานเลี้ยงสัตว      
0.5 (6)  ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก      
0.5 (7)  มีทอหรือทางระบายน้ํานอกอาคาร  

เพื่อระบายน้ําทิ้ง 
     

 1.2  อาคารผลิตมีลักษณะดังตอไปนี้      
1.0 1.2.1  มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปน

สัดสวนจากที่พักอาศัยและผลิตภัณฑอื่นๆ 
     

0.5 1.2.2  มีพื้นที่เพียงพอในการผลิต      
0.5 1.2.3  มีการจัดบริเวณการผลิตเปนไป

ตามลําดับสายงานการผลิต 
     

0.5 1.2.4  แบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวน 
เพื่อปองกันการปนเปอน 

     

 

(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน



 

2 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 1.2.5  พื้น ผนัง และเพดานของอาคารผลิต      
0.5  (1)  พื้นคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 

มีความลาดเอียงเพียงพอ 
     

0.5  (2)  ผนังคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย      
0.5  (3)  เพดานคงทน เรียบ รวมทั้งอุปกรณ

ส่ิงที่ยึดติดอยูดานบนไมกอใหเกิดการปนเปอน 
     

0.25 1.2.6  มีแสงสวางเพียงพอสําหรับการ
ปฏิบัติงาน 

     

0.25 1.2.7  มีการระบายอากาศที่เหมาะสม
สําหรับการปฏิบัติงาน 

     

1.0 1.2.8  อาคารผลิตมีมาตรการปองกันการ 
ปนเปอนจากสัตวและแมลง 

     

0.5 1.2.9  ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของ
กับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 

     

หัวขอที ่1 คะแนนรวม      = 19 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (…………….%) 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชในการผลิต  
 2.1  การออกแบบ      

1.0 2.1.1  ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม  
ไมเปนพิษ ทนตอการกัดกรอน 

     

0.5 2.1.2  รอยตอเรียบ ไมเปนแหลงสะสมของ 
จุลินทรีย 

     

0.5 2.1.3  งายแกการทําความสะอาด      
 2.2  การติดตั้ง      

0.5 2.2.1  ถูกตอง เหมาะสม และเปนไปตาม
สายงานการผลิต 

     

0.5 2.2.2  อยูในตําแหนงที่ทําความสะอาดงาย      
0.5 2.3  พื้นผิวหรือโตะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร 

ทําดวยวัสดุเรียบ ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ ทนตอการ
กัดกรอน และสูงจากพื้นตามความเหมาะสม 

     

0.5 2.4  จํานวนเพียงพอ      
หัวขอที่ 2 คะแนนรวม      = 8 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (…………….%) 

(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน



 

3 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 3.  การควบคุมกระบวนการผลิต  
 3.1  วัตถุดิบ สวนผสมตางๆ และภาชนะบรรจุ      

0.5 3.1.1  มีการคัดเลือก      
0.5 3.1.2  มีการลางทําความสะอาดอยางเหมาะสม 

ในบางประเภทที่จําเปน 
     

0.5 3.1.3  มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม      
2.0 3.2  ในระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินการ

ขนยายวัตถุดิบ สวนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุ
ภัณฑ ในลักษณะที่ไมเกิดการปนเปอน 

     

 3.3  น้ําแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      
1.0 3.3.1  มีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตาม 

มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 
     

0.5 3.3.2  มีการขนยาย การเก็บรักษา และ 
การนําไปใช ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

     

 3.4  ไอน้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      
0.5 3.4.1  มีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตาม 

มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 
     

0.5 3.4.2  มีการขนยาย การเก็บรักษา และ 
การนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

     

 3.5  น้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      
1.0 
(M) 

3.5.1  มีคุณภาพหรือมาตรฐานเปนไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

     

1.0 3.5.2  มีการขนยาย การเก็บรักษา และ 
การนําไปใชในสภาพถูกสุขลักษณะ 

     

2.0 3.6  มีการควบคุมกระบวนการผลิตอยางเหมาะสม      
 3.7  ผลิตภัณฑ      

1.5 3.7.1  มีการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของ
ผลิตภัณฑและเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 

     

0.5 3.7.2  มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑที่
ไมเหมาะสม 

     

0.5 3.7.3  มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม      
1.0 3.7.4  มีการขนสงในลักษณะที่ปองกันการ

ปนเปอนและการเสื่อมสลาย 
     

1.5 3.8  มีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิต
ประจําวัน และเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 

     

หัวขอที่ 3 คะแนนรวม      = 30 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (…………….%) 

(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน
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น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 4.  การสุขาภิบาล   
1.0 4.1  น้ําที่ใชภายในสถานที่ผลิตเปนน้ําสะอาด      
1.0 4.2  มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปด และ 

ตั้งอยูในที่ที่เหมาะสมและเพียงพอ 
     

0.5 4.3  มีวิธีการกําจัดขยะที่เหมาะสม      
0.5 4.4  มีการจัดการระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครก      

 4.5  หองสวมและอางลางมือหนาหองสวม      
0.5 4.5.1  หองสวมแยกจากบริเวณผลิต  

หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 
     

0.25 4.5.2  หองสวมอยูในสภาพที่ใชงานไดและ
สะอาด 

     

0.25 4.5.3  หองสวมมีจํานวนเพียงพอกับ 
ผูปฏิบัติงาน 

     

0.5 4.5.4  มีอางลางมือพรอมสบูหรือน้ํายา 
ฆาเชื้อโรค และอุปกรณทําใหมือแหง 

     

0.25 4.5.5  อางลางมือและอุปกรณอยูในสภาพที่
ใชงานไดและสะอาด 

     

0.25 4.5.6  อางลางมือมีจํานวนเพียงพอกับ 
ผูปฏิบัติงาน 

     

 4.6  อางลางมือบริเวณผลิต      
0.5 4.6.1  มีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค      
0.5 4.6.2  อยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด      

0.25 4.6.3  มีจํานวนเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน      
0.25 4.6.4  อยูในตําแหนงที่เหมาะสม      
1.0  4.7  มีมาตรการในการปองกันมิใหสัตวหรือแมลง

เขาในบริเวณผลิต 
     

หัวขอที่ 4 คะแนนรวม      = 15 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (…………….%) 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 5.  การบํารุงรกัษาและการทําความสะอาด   

1.0 5.1  อาคารผลิตอยูในสภาพที่สะอาด มีวิธีการหรือ
มาตรการดูแลทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 

     

1.0 5.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต       
มีการทําความสะอาดกอนและหลังปฏิบัติงาน 

     

1.0 5.3  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิตที่
สัมผัสกับอาหาร มีการทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 

     

(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน
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น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

1.0 5.4  มีการเก็บอุปกรณที่ทําความสะอาดแลว 
ใหเปนสัดสวน และอยูในสภาพที่เหมาะสม รวมถึง 
ไมปนเปอนจากจุลินทรีย ฝุนละออง และอื่นๆ 

     

0.5 5.5  การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณที่ทํา
ความสะอาดแลว อยูในลักษณะที่ปองกันการ 
ปนเปอนจากภายนอกไดดี 

     

1.0 5.6  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต  
มีการดูแลบํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยาง 
มีประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 

     

1.0 5.7  มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมี
อื่นๆ ที่เกี่ยวของกับการรักษาสุขลักษณะ และมีปาย
แสดงชื่อแยกใหเปนสัดสวนและปลอดภัย 

     

หัวขอที่ 5 คะแนนรวม      = 13 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (…………….%) 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 6.  บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน      
1.5 6.1  คนงานในบริเวณผลิตอาหารไมมีบาดแผล 

ไมเปนโรคหรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง 
     

 6.2  คนงานที่ทําหนาที่สัมผัสกับอาหาร  
ขณะปฏิบัติงานตองปฏิบัติดังนี้ 

     

0.5 6.2.1  แตงกายสะอาด เส้ือคลุมหรือ 
ผากันเปอนสะอาด 

     

0.5 6.2.2  มีมาตรการจัดการรองเทาที่ใชใน
บริเวณผลิตอยางเหมาะสม  

     

0.5 6.2.3  ไมสวมใสเครื่องประดับ      
0.75 6.2.4  มือและเล็บตองสะอาด      
1.0 6.2.5  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่ม

ปฏิบัติงาน 
     

0.75 6.2.6  สวมถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและ
สะอาด หรือกรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการดูแล
ความสะอาดและฆาเชื้อมือกอนปฏิบัติงาน 

     

0.5 6.2.7  มีการสวมหมวกตาขายหรือผาคลุมผม
อยางใดอยางหนึ่งตามความจําเปน 

     

1.0 6.3  มีการฝกอบรมคนงานดานสุขลักษณะ 
ตามความเหมาะสม 

     

0.5 6.4  มีวิธีการหรือขอปฏิบัติสําหรับผูไมเกี่ยวของ
กับการผลิตที่มีความจําเปนตองเขาในบริเวณผลิต 

     

หัวขอที่ 6 คะแนนรวม       = 15 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม               =  คะแนน (…………….%) 

(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน
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สรุปผลการตรวจ 

1.  คะแนนรวม (ทุกหวัขอ) = 100 คะแนน 

  คะแนนที่ไดรวม (ทุกหัวขอ) =…………….. คะแนน (……………..%) 

2.    ผานเกณฑ 

    ไมผานเกณฑ ในหวัขอตอไปนี้ 

 หัวขอที ่1     หัวขอที ่2     หัวขอที่ 3     หัวขอที่ 4     หัวขอที ่5     หัวขอที ่6  

  พบขอบกพรองรุนแรงเรื่องน้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต มีคุณภาพหรือ 

มาตรฐานไมเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ขอ 3.5.1) 

  พบขอบกพรองอื่นๆ ไดแก...............................................................................………. 

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

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

3.  สรุปผลการประเมิน 

สรุปภาพรวมผลการประเมนิ..................................................................................................... 

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

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

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

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

การเปลี่ยนแปลงภายในขององคกร ……………………………………………….………………... 

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

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

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

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

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

 

(ลงชื่อ)………………………………….. (……………………………………) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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การปฏิบัติตามหลักเกณฑและเงื่อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อางอิงถงึใบรับรอง การรบัรอง 

เครื่องหมายรบัรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถาม)ี  ………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

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

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

การดําเนินการกับขอบกพรองที่เกิดจากการตรวจประเมนิครั้งกอน (ถามี) ………………………… 

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

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

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

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

จุดแข็ง.................................................................................................................................... 

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

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

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

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

ขอสังเกตและโอกาสในการปรับปรุง.......................................................................................... 

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………… 

ความเห็นของคณะผูตรวจประเมิน   

  เหน็ควรนาํเสนอใหการรบัรอง (อนุญาต)/คงไว/ตออายุการรับรอง (ใบอนุญาต)     

  อ่ืนๆ (ระบุ) ..................................................................................................…………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………

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

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

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

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

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

 

(ลงชื่อ)………………………………….. (……………………………………) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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…………………………………………………………………………………………………………………………

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

4.  ในการที่พนักงานเจาหนาที่มาตรวจสถานที่คร้ังนี ้มิไดทําใหทรัพยสินของผูขออนุญาต/รับอนญุาต

สูญหายหรือเสียหายแตประการใด อานใหฟงแลวรับรองวาถูกตองจึงลงนามรับรองไวตอหนาเจาหนาทีท่ายบันทึก 

 

หมายเหต ุ คาดวาจะสงขอแกไขใหกับเจาหนาที่ไดภายในวนัที ่............................................... 

 

 

(ลงชื่อ)………………………………………….. ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 

                                   (…………………………………….…..) 

 

 

(ลงชื่อ) ……………………………..พนักงานเจาหนาที ่       (ลงชื่อ) ………...……………..…..พนกังานเจาหนาที่  

 

 

(ลงชื่อ) ……………………………..พนักงานเจาหนาที ่       (ลงชื่อ) ………...……………..…..พนกังานเจาหนาที่  

 

 

 



(ลงชื่อ).................................................... (...............................................................) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 

ตส.5(50) 
 

บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตผลิตภณัฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลว 
ที่ผานกรรมวธิีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยวธิีพาสเจอรไรส 

--------------------------------------------------- 

วันที.่..............................……. เวลา.................... นาย, นาง, นางสาว................................. 

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

พนักงานเจาหนาที่ตามความในมาตรา 43 แหงราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ไดพรอมกันมาตรวจสถานที่

ผลิตอาหาร ชือ่............................ .....................................................................………....................... 

ซึ่งมีผูดําเนนิกจิการ/ผูรับอนุญาต คือ..........................................................................…….................... 

สถานที่ผลิตตัง้อยู ณ............................................................................................................................. 

………………………………………………………………………………………………………………… 

ใบอนุญาตผลติอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหารเลขที.่...............................................................................

ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ไดรับอนุญาต (นอกเหนือจากผลิตภัณฑนมพรอมบริโภค ฯ)....................…… 

………………………………………………………………………………………………………………… 

วัตถุประสงคในการตรวจ :     ตรวจประกอบการอนญุาต แรงมา...................HP   คนงาน..............คน 

(แลวแตกรณี)                       ตรวจเฝาระวัง             อ่ืนๆ........................................................….. 

คร้ังที่ตรวจ : ........................ 
น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 1.  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต      

 1.1  สถานที่ตั้ง ตัวอาคาร และที่ใกลเคียง 

มีลักษณะดังตอไปนี้ 

     

0.1 (1)  ไมมีการสะสมสิ่งของที่ไมใชแลว      

0.1 (2)  ไมมีการสะสมสิ่งปฏิกูล      

0.1 (3)  ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานเลี้ยงสัตว      

0.1 (4)  ไมมีฝุนควันมากผิดปกติ           

0.1 (5)  ไมมีวัตถุอันตราย      

0.1 (6)  ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก      

0.1 (7)  มีทอหรือทางระบายน้ํานอกอาคาร 

เพื่อระบายน้ําทิ้ง 

     

0.3 (8)  มีบริเวณลางรถและอุปกรณที่ใชขนสง 

น้ํานมดิบ กรณีใชน้ํานมดิบเปนวตัถุดิบ (สะอาด พื้นคงทน 

เรียบ ไมมีน้ําขัง  มีอุปกรณการลาง ไมเกิดการปนเปอน) 

     



(ลงชื่อ).................................................... (...............................................................) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 

2 
น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 1.2  อาคารผลิตมีลักษณะดังตอไปนี้ 
0.2 1.2.1  มีการออกแบบและกอสรางอยางมั่นคง

งายตอการทําความสะอาดและบํารุงรักษา (พื้น ผนัง 
เพดาน ม่ันคง ไมชํารุด ถูกสุขลักษณะ สามารถปองกัน
สัตวแมลง) 

     

0.1 1.2.2  มีพื้นที่เพียงพอในการปฏิบัติงาน      
0.1 1.2.3  มีการจัดพื้นที่ใหเปนไปตามสายงาน 

การผลิต 
     

0.1 1.2.4  มีการแบงแยกพื้นที่เปนสัดสวน      
0.1 1.2.5  มีการแบงแยกพื้นที่ผลิตอาหารออกเปน

สัดสวนจากที่พักอาศัยและผลิตภัณฑอื่นๆ 
     

0.1 1.2.6  ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของ
กับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 

     

0.1 1.2.7  มีการระบายอากาศที่เหมาะสมและ
เพียงพอ 

     

0.1 1.2.8  มีแสงสวางเพียงพอสําหรับการ
ปฏิบัติงาน 

     

 1.2.9  อาคารผลิต      
0.2 (1)  หองหรือบริเวณรับน้ํานมดิบและ 

ถังเก็บรักษาน้ํานมดิบ กรณีใชน้ํานมดิบเปนวัตถุดิบ 
(สะอาด พื้นไมมีน้ําขัง สามารถปองกันการปนเปอน) 

     

0.2 (2)  หองหรือบริเวณเก็บวัตถุดิบ 
สวนผสมและบรรจุภัณฑ (สะอาด พื้นแหง มีชั้นหรือยกพื้น  
แดดไมสอง) 

     

0.2 (3)  หองหรือบริเวณเตรียมวัตถุดิบ และ
ปรุงผสม (Mixing) กรณีการผลิตนมที่มีการปรุงแตง 
(สะอาด พื้นไมมีน้ําขัง สามารถปองกันการปนเปอน) 

     

0.2 (4)  หองหรือบริเวณเตรียมจุลินทรีย
สําหรับผลิตนมเปรี้ยว กรณีใชจุลินทรียในการหมัก 
(สะอาด พื้นไมมีน้ําขัง สามารถปองกันการปนเปอน) 

     

0.2 (5)  หองหรือบริเวณพาสเจอรไรส 
(สะอาด พื้นไมมีน้ําขัง การระบายอากาศเหมะสม) 

     

0.2 (6)  หองหรือบริเวณบรรจุ (สะอาด  
พื้นไมมีน้ําขัง มีชั้นรองรับผลิตภณัฑ ไมเปนทางเดินผาน) 

     

0.5 (7)  หองเย็นหรือตูเย็นสําหรับเก็บ 
ผลิตภัณฑสําเร็จรูป (สะอาด ไมมีน้ําขัง มีชั้นหรือยกพื้น 
อุณหภูมิเก็บรักษาไมเกิน 8 องศาเซลเซียส) 

     



(ลงชื่อ).................................................... (...............................................................) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 

3 
น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

0.2 (8)  หองหรือบริเวณลางและฆาเชื้อ

บรรจุภัณฑ  แลวแตกรณี (สะอาด พื้นไมมีน้ําขัง  

ไมเกิดการปนเปอน) 

     

0.2 (9)  หองหรือบริเวณลางและฆาเชื้อ

ภาชนะอุปกรณการผลิต (สะอาด พื้นไมมีน้ําขัง  

ไมเกิดการปนเปอน)   

     

0.2 (10)  หองหรือบริเวณสําหรับอุปกรณ

ลางแบบระบบปด (CIP) (สะอาด พื้นไมมีน้ําขัง  

การระบายอากาศเหมาะสม มีปายแสดงบริเวณ)              

     

0.2 (11)  หองหรือบริเวณเก็บอุปกรณ 

การผลิตที่ลางทําความสะอาดแลว (สะอาด  พื้นแหง  

มีชั้นหรือยกพื้น) 

     

0.2 (12)  หองปฏิบัติการตรวจวิเคราะห 

(สะอาด พื้นแหง จัดเก็บอุปกรณ สารเคมี เปนสัดสวน 

ไมเกิดการปนเปอน การระบายอากาศเหมาะสม) 

     

0.2 (13)  หองหรือบริเวณเก็บสารเคมีที่ 

ไมใชในอาหาร (สะอาด พื้นแหง การระบายอากาศ

เหมาะสม) 

     

0.2 (14)  หองหรือบริเวณเปลี่ยนเส้ือผา 

และเก็บของใชสวนตัวของพนักงาน (สะอาด) 

     

                                   หัวขอที่ 1 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 

                                   คะแนนที่ไดรวม                  =  คะแนน (…..........%) 
น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต      
 2.1  การออกแบบ      

0.4 2.1.1  ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม ไม
กอใหเกิดการปนเปอนตออาหาร ทนตอการกัดกรอน 

     

0.4 2.1.2  รอยตอเรียบ ไมเปนแหลงสะสมของ 
ส่ิงสกปรก 

     

0.4 2.1.3  ปม ขอตอ ซีล ประเก็น วาลวตางๆ 
ที่สัมผัสน้ํานม สามารถถอดลางทําความสะอาด  
และฆาเชื้อได  

     

0.4 2.1.4  ทอสงน้ํานม ไมมีจุดอับหรือซอกมุมที่ 
ทําความสะอาดยาก 

     

0.4 2.1.5  ถังบรรจุน้ํานมมีพื้นถังภายในลาดเอียง       
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 2.2  การติดตั้ง      

0.25 2.2.1  ถูกตองเหมาะสมและเปนไปตามสายงาน

การผลิต 

     

0.25 2.2.2  อยูในตําแหนงที่ทําความสะอาดและ

บํารุงรักษางาย 

     

 2.3  มีจํานวนเพียงพอและเปนชนิดที่เหมาะสมกับ

การผลิต ใชงานได มีความเที่ยงตรง แมนยํา   

     

0.2 2.3.1  อุปกรณรับน้ํานมดิบ กรณีใชน้ํานมดิบ

เปนวัตถุดิบในการผลิต 

     

0.2 2.3.2  อุปกรณชั่ง ตวง วัด ปริมาณน้ํานมดิบ      

0.2 2.3.3  เครื่องหรืออุปกรณกรอง        

0.2 2.3.4  เครื่องหรืออุปกรณลดอุณหภูมิน้ํานมดิบ 

กรณีใชน้ํานมดิบเปนวัตถุดิบในการผลิต 

     

0.2 2.3.5  ถังเก็บรักษาน้ํานมดิบที่รักษาอุณหภูมิ 

ไดไมเกิน 8 องศาเซลเซียส พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ  

     

0.2 2.3.6  เครื่องหรืออุปกรณการปรุงผสม  

กรณีผลิตนมปรุงแตง 

     

0.2 2.3.7  เครื่องโฮโมจีไนสเซอร แลวแตกรณี       

2.0 

(M) 

2.3.8  เครื่องฆาเชื้อแบบพาสเจอรไรส  

พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ บันทึกอุณหภูมิ และอุปกรณ

กวน กรณีฆาเชื้อน้ํานมดิบโดยวิธีไมตอเนื่อง 

     

2 

(M) 

2.3.9  อุปกรณเปล่ียนทิศทางการไหลของน้ํานม   

อุปกรณวัดและบันทึกอุณหภูมิ ระบบเตือนกรณี

อุณหภูมิไมไดตามที่กําหนด และมีมาตรการปองกัน

การปรับเปล่ียนอุณหภูมิในอุปกรณเปล่ียนทิศทาง 

การไหลของน้ํานม กรณีฆาเชื้อแบบตอเนื่อง 

     

0.2 2.3.10  ถังบมหรือถังหมัก ( fermented tank ) 

พรอมอุปกรณที่เกี่ยวของ กรณีผลิตนมเปรี้ยว  

     

0.2 2.3.11  เครื่องหรืออุปกรณลางทําความสะอาด

และฆาเชื้อบรรจุภัณฑ   

     

0.3 2.3.12  ถังรอบรรจุ (ฝาถังลาดเอียง สามารถ

ลางทําความสะอาดดวยระบบ CIP อุปกรณวัดอุณหภูมิ

เที่ยงตรง) 

     

0.3 2.3.13  เครื่องหรอือุปกรณการบรรจุและปดผนึก

อัตโนมัติ (สามารถลางทําความสะอาดดวยระบบ CIP) 
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0.2 2.3.14  เครื่องมือหรืออุปกรณประทับตรา 
วันหมดอายุของผลิตภัณฑ (เครื่องสามารถระบุ 
วันหมดอายุที่อานไดชัดเจน) 

     

0.5 2.3.15  เครื่องมือหรืออุปกรณทําความสะอาด 
ฆาเชื้อในระบบปด กรณีใชระบบทอ  

     

0.2 2.3.16  เครื่องมือหรืออุปกรณปรับคุณภาพน้ํา 
(เหมาะสม) 

     

0.2 2.3.17  เครื่องมือวัดอุณหภูมิและนาฬิกาจับเวลา   
แลวแตกรณี 

     

 หัวขอที่ 2 คะแนนรวม          = 20 คะแนน 
 คะแนนที่ไดรวม                  =  คะแนน (…..........%) 
น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 3.  การควบคุมกระบวนการผลิต 
 3.1  การรับวัตถุดิบ สวนผสมในการผลิต และ 

บรรจุภัณฑ 
     

 3.1.1  น้ํานมดิบ วัตถุดิบ และสวนผสมอื่นๆ         
 3.1.1.1  น้ํานมดิบ (กรณีใชน้ํานมดิบ

เปนวัตถุดิบในการผลิต) 
     

0.2 (1)  มีการคัดเลือกดาน 
คุณภาพและความปลอดภัยเปนไปตามขอกําหนด 
(เกณฑขอกําหนด) 

     

 0.4 (2)  มีการตรวจวิเคราะห 
คุณภาพดานเคมี กายภาพ จุลินทรีย ทุกครั้งกอนใชผลิต 
และบันทึกผล 

     

0.1 (3)  มีการกรองเพื่อขจัด 
ส่ิงปนเปอนที่อาจติดมาอยางเหมาะสม        

     

0.2 (4)  มีการเก็บรักษาและ 
การนําไปใชอยางเหมาะสม (อุณหภูมิ ระยะเวลา ระบบ 
FIFO) 

     

 3.1.1.2  วัตถุดิบอื่นๆ และสวนผสม 
ในการผลิตอาหาร   

     

 0.2 (1)  มีการคัดเลือกดาน 
คุณภาพและความปลอดภัยเปนไปตามขอกําหนด 
(เกณฑขอกําหนด) 

     

0.2 (2)  มีการตรวจวิเคราะห 
คุณภาพและบันทึกผล 
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0.1 (3)  มีการลางทําความสะอาด

อยางเหมาะสมในบางประเภทที่จาํเปน 

     

0.1 (4)  มีการเก็บรักษาและ 

การนําไปใชอยางเหมาะสม  (ระบบ FIFO) 

     

 3.1.2  บรรจุภัณฑ      

0.1 (1)  ทําจากวัสดุที่มีคุณภาพหรือ 

มาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เรื่อง ภาชนะบรรจุ 

     

0.2 (2)  มีการทําความสะอาดหรือฆาเชื้อ 

กอนนําไปใชบรรจุ และนําไปใชบรรจุทันที 

     

0.1 (3)  มีการตรวจสอบสภาพกอนนําไปใช

บรรจุ 

     

0.1 (4)  เก็บรักษาโดยไมกอใหเกิดการ 

ปนเปอน (การจัดเก็บระบบ FIFO) 

     

 3.2  การควบคุมระหวางกระบวนการผลิต      

 3.2.1  การปรุงผสม การปรุงแตง หรือการบม 

(แลวแตกรณี)  

     

0.1 (1)  การตรวจสอบอัตราสวนการปรุง

ผสม การปรุงแตงหรือการบม และบันทึกผล 

     

0.1 (2)  เก็บรักษาอยางเหมาะสม (อุณหภูมิ 

เวลา ระบบ FIFO) 

     

 3.2.2  การพาสเจอรไรส      

2.0 

(M) 

(1)  มีการควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ 

เวลาที่ใชในการพาสเจอรไรส (กอนผลิต: อุณหภูมิและ 

FDD กรณีระบบตอเนื่อง, ระหวางผลิต: อุณหภูมิฆาเชื้อ/ 

น้ํานมเย็น  เวลา) 

     

 0.6 (2)  มีการทวนสอบประสิทธิภาพ 

การพาสเจอรไรส และบันทึกผล 

     

 0.6 (3)  ระบบแผนแลกเปลี่ยนความรอน 

มีการควบคุมความดันของน้ํานมที่ผานการฆาเชื้อแลว 

ใหสูงกวาน้ํานมดิบในสวน  Regenerative Section  

หรือมีมาตรการอื่นที่เทียบเทา 

     

 3.2.3  การบรรจุ      

0.1 (1)  บรรจุในหองหรือบริเวณบรรจุ 

ในสภาพที่สามารถปองกันการปนเปอน 
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0.2 (2)  บรรจุจากเครื่องหรืออุปกรณ 

การบรรจุโดยตรง และปดผนึกทันที 

     

0.1 (3)  มือผูปฏิบัติงานไมสัมผัสกับ 

บรรจุภัณฑ ขณะทําการบรรจุและปดผนึก 

     

0.1 (4)  ตรวจสอบสภาพหลังบรรจุ  

(ความสมบูรณของบรรจุภัณฑ ฉลาก วันหมดอายุ) 

     

0.1 (5)  อุณหภูมิของน้ํานมที่ผานการ 

พาสเจอรไรสแลวและระหวางบรรจุ จนกระทั่งนําเขา

หองเย็นตองไมเกิน 8 องศาเซลเซียส  

     

 3.3  ผลิตภัณฑสําเร็จรูป      

0.5 3.3.1  การเก็บรักษาในหองเย็นหรือตูเย็น 

(อุณหภูมิไมเกิน 8 องศาเซลเซียส) 

     

1 

 

3.3.2  มีการขนสงในลักษณะที่ปองกันการ 

ปนเปอนและการเสื่อมสลาย และบันทึกผลอุณหภูมิขนสง 

     

 0.2 3.3.3  มีการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพ 

ผลิตภัณฑ และบันทึกผล (ทางดานกายภาพ เคมี  

อยางนอยปละ 1 ครั้ง ดานจุลินทรียอยางนอยทุก 6 เดือน) 

     

0.3 3.3.4  มีการตรวจเฝาระวังตนเอง (in-house 

control) ตามความเหมาะสม และบันทึกผล 

     

0.25 3.4  ในระหวางกระบวนการผลิตมีการขนยายวัตถุดิบ  

สวนผสม ผลิตภัณฑสําเร็จรูป อยางเหมาะสม 

     

0.25 3.5  มีการบงชี้สถานภาพวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ  และ

ผลิตภัณฑ  

     

 3.6  น้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      

 0.4 

(M) 

3.6.1  มีคุณภาพหรือมาตรฐานเปนไป 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

     

 0.1 3.6.2  มีการขนยาย การเก็บรักษา และ 

การนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

     

 3.7  ไอน้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      

0.25 3.7.1  มีคุณภาพหรือมาตรฐานเปนไป 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

     

0.25  3.7.2  มีการขนยาย การเก็บรักษา และ 

การนําไปใชในสภาพถูกสุขลักษณะ 
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 3.8  มีมาตรการจัดการในกรณีไฟฟาดับ        

0.25 3.8.1  การจัดการน้ํานมดิบและผลิตภัณฑที่อยู

ระหวางกระบวนการผลิต (วิธีการ ความเหมาะสม) 

     

0.25 3.8.2  การจัดการผลิตภัณฑสุดทาย (วิธีการ 

ความเหมาะสม อุณหภูมิ การเก็บรักษา) 

     

 หัวขอที่ 3 คะแนนรวม          = 20 คะแนน 

 คะแนนที่ไดรวม                  =  คะแนน (…..........%) 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 4.  การทําความสะอาด การฆาเช้ือ และการบํารุงรักษา  

 4.1  การทําความสะอาดและการฆาเชื้อ      
0.5 4.1.1  ขั้นตอนวิธีการลางทําความสะอาดและ

ฆาเชื้อ   
     

 4.1.2  ชนิดของสารเคมีที่ใชในการทํา 
ความสะอาดและฆาเชื้อ 

     

0.5 (1)  ชนิดของสารเคมีที่ใชในการทํา
ความสะอาดและฆาเชื้อเหมาะสม (ชื่อสารเคมี/ 
สารออกฤทธิ์) 

     

0.5 (2)  มีขอมูลเกี่ยวกับการใชสารทํา 
ความสะอาดและฆาเชื้อที่ถูกตอง (ปริมาณสารที่ใช 
ปริมาณน้ํา วิธีใช) 

     

1 4.1.3  เครื่องมือ เครื่องจักร และอปุกรณการผลิต 
มีการทําความสะอาดกอน ระหวาง และหลังปฏิบัติงาน 
ตามความเหมาะสม 

     

1 4.1.4  เครื่องมือ เครื่องจักร และอปุกรณการผลิต
ที่สัมผัสกับอาหาร มีการฆาเชื้ออยางเหมาะสมตาม 
ความจําเปน 

     

2 4.1.5  มีการตรวจสอบการตกคางของสารเคมี
ภายหลังการลางทําความสะอาดและฆาเชื้อ 

     

2 4.1.6  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพการลาง 
ทําความสะอาดและฆาเชื้อ และบันทึกผล 

     

0.5 4.1.7  มีการเก็บอุปกรณที่ทําความสะอาดหรือ
ฆาเชื้อแลวใหเปนสัดสวน และอยูในสภาพที่เหมาะสม   

     

0.5 4.1.8  การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณที่
ทําความสะอาดแลว อยูในลักษณะที่ปองกันการ
ปนเปอนจากภายนอกได 
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9 
น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

0.5 4.1.9  มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือ
สารเคมีอื่นๆที่เกี่ยวของกับการรักษาสุขลักษณะ และ 
มีปายแสดงชื่อแยกเปนสัดสวนและปลอดภัย 

     

0.5 4.2  มีแผนงานการบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณในการผลิตอยางเหมาะสม 

     

0.5 4.3  มีแผนการสอบเทียบเครื่องมือ เครื่องจักร และ 
อุปกรณในการผลิตอยางเหมาะสม 

     

 หัวขอที่ 4 คะแนนรวม          = 20 คะแนน 
 คะแนนที่ไดรวม                  =  คะแนน (…..........%) 
น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 5.  การสุขาภิบาล 
1 5.1  น้ําที่ใชภายในสถานที่ผลิตสําหรับวัตถุประสงค

อื่นๆ (ปริมาณเพียงพอ มีสัญลักษณแยกประเภทน้ํา  
ชัดเจน) 

     

 5.2  มีการจัดการขยะมูลฝอย      
0.25 (1)  มีภาชนะสําหรับใสขยะ พรอมฝาปด 

จํานวนเพียงพอ และตั้งอยูในที่ที่เหมาะสม  
     

0.25 (2)  มีวิธีการกําจัดขยะมูลฝอยตามสภาพที่
เหมาะสม 

     

0.5 5.3  มีการจัดการระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครก 
ออกจากอาคารผลิตอยางเหมาะสม   

     

 5.4  หองสวมและอางลางมือหนาหองสวม      
0.25 (1)  แยกจากบริเวณผลิตหรือไมเปดสูบริเวณ

ผลิตโดยตรง 
     

0.25 (2)  อยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด      
0.25 (3)  มีจํานวนเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน      
0.25 (4)  มีอางลางมือพรอมสบูเหลวหรือน้ํายา 

ฆาเชื้อโรค และอุปกรณทําใหมือแหง 
     

 5.5  อางลางมือบริเวณผลิต      
0.25 (1)  มีสบูเหลวหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค และอุปกรณ

ทําใหมือแหง 
     

0.25 (2)  อยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด      
0.25 (3)  มีจํานวนเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน      
0.25 (4)  อยูในตําแหนงที่เหมาะสม      

1 5.6  มีระบบควบคุมกําจัดสัตว แมลง ที่มีประสิทธิภาพ      
 หัวขอที่ 5 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 
 คะแนนที่ไดรวม                  =  คะแนน (…..........%) 
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10 
น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 6.  สุขลักษณะของผูปฏิบัติงานและบุคลากร 
 6.1  ผูปฏิบัติงานและบุคลากรในบริเวณการผลิต      

0.4 6.1.1  ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหารไมมี
บาดแผล ไมเปนโรคหรือพาหะของโรค ตามที่ระบุใน 
กฎกระทรวง 

     

0.4 6.1.2  มีการตรวจสุขภาพประจําป       
0.4 6.1.3  แตงกายสะอาด เล็บส้ัน ไมทาเล็บ  

ไมสวมใสเครื่องประดับ 
     

0.4 6.1.4  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน      
0.2 6.1.5  สวมถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและ

สะอาด หรือกรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการดูแล
ความสะอาดและฆาเชื้อที่มือกอนการปฏิบัติงาน 

     

0.4 6.1.6  สวมหมวก ตาขายหรือผาคลุมผม  
ผากันเปอน ผาปดปาก ขณะปฏิบัติงาน 

     

0.4 6.1.7  มีมาตรการจัดการรองเทาที่ใชในบริเวณ
ผลิตอยางเหมาะสม 

     

0.4 6.1.8  ไมบริโภคอาหาร สูบบุหรี่ ในขณะปฏิบัติงาน 
หรือมีพฤติกรรมขณะปฏิบัติงานที่นารังเกียจอื่นๆ ที่อาจ
ทําใหเกิดการปนเปอนสูอาหาร 

     

0.4 6.1.9  มีการฝกอบรมดานสุขลักษณะทั่วไป
และความรูตามความเหมาะสม 

     

1.2 
(M) 

6.2  ผูควบคุมการผลิต ตองมีความรู ความสามารถ 
และคุณสมบัติ ตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยากําหนด 

     

0.4 6.3  มีขอกําหนดหรือมาตรการสําหรับผูไมเกี่ยวของ
กับการผลิต  

     

 หัวขอที่ 6 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 
 คะแนนที่ไดรวม                  =  คะแนน (…..........%) 
น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 7.  บันทึกและรายงานผล 
 7.1  บันทึกผลการตรวจวิเคราะห      

0.2 (1)  น้ํานมดิบ      
0.1 (2)  วัตถุดิบอื่นๆ และสวนผสม      
0.1 (3)  บรรจุภัณฑ      
0.2 (4)  ผลิตภัณฑสําเร็จรูป (กายภาพ เคมี  

อยางนอยปละ 1 ครั้ง, จุลินทรียอยางนอย 6 เดือนครั้ง) 
     



(ลงชื่อ).................................................... (...............................................................) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 

11 
น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

0.2 7.2  บันทึกผลการตรวจวิเคราะหน้ําที่สัมผัสอาหาร

ในกระบวนการผลิต 

     

0.1 7.3  บันทึกการตรวจสอบการชั่ง ตวง และวัด ในการ

ปรุงผสม การปรุงแตง การบม (แลวแตกรณี) 

     

0.2 7.4  บันทึกอุณหภูมิและเวลาในการเก็บรักษาน้ํานมดิบ 

การปรุงผสม การปรุงแตง การบม แลวแตกรณี การเก็บ

เพื่อรอบรรจุ การเก็บรักษาผลิตภัณฑ การขนสง 

     

0.2 7.5  บันทึกอุณหภูมิและเวลาในการพาสเจอรไรส      

0.2 7.6  บันทึกผลการทวนสอบประสิทธิภาพการ 

พาสเจอรไรส 

     

0.2 7.7  บันทึกชนิดและปริมาณการผลิตประจําวันของ

ผลิตภัณฑสําเร็จรูป 

     

0.5 7.8  มีวิธีการเรียกคืนสินคา      

0.5 7.9  บันทึกชนิดและความเขมขนของสารเคมี 

อุณหภูมิ และเวลาที่ใชในการทําความสะอาดและ 

ฆาเชื้อ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต  

รวมทั้งการตรวจสอบการตกคางของสารเคมี ภายหลัง

การลางทําความสะอาดและฆาเชื้อ 

     

0.5 7.10  บันทึกการตรวจสอบประสิทธิภาพของการลาง

ทําความสะอาด และฆาเชื้อ เครื่องมือ เครื่องจักร และ

อุปกรณการผลิต  

     

0.5 7.11  บันทึกการตรวจสอบสภาพความพรอมการ

ทํางานของอุปกรณเปล่ียนทิศทางการไหลของน้ํานม  

(กรณีใชอุปกรณพาสเจอรไรสแบบตอเนื่อง) ทุกครั้ง

กอนการผลิต 

     

0.1 7.12  บันทึกการตรวจสอบสภาพของเครื่องจักรและ

อุปกรณตางๆ ตามแผนงานบํารุงรักษาที่กําหนด  

     

0.5 7.13  บันทึกการสอบเทียบอุปกรณที่ใชวัดอุณหภูมิ  

นาฬิกา เครื่องชั่ง ตวง วัด ที่ใชในการผลิต  

     

0.1 7.14  ผลการตรวจสุขภาพประจําปผูปฏิบัติงาน       

0.6 7.15  ประวัติหรือรายงานการฝกอบรมของผูปฏิบัติงาน      

 หัวขอที่ 7 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 

 คะแนนที่ไดรวม                  =  คะแนน (…..........%) 
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สรุปผลการตรวจ 

1.   คะแนนรวม (ทุกหวัขอ) = 100 คะแนน 

คะแนนที่ไดรวม (ทุกหวัขอ) = .................... คะแนน  (....................%) 

2.     ผานเกณฑ 

  ไมผานเกณฑในหัวขอตอไปนี้ 

  หวัขอที ่1     หวัขอที ่2    หวัขอที ่3           หัวขอที่ 4    

  หวัขอที ่5     หวัขอที ่6    หวัขอที ่7 

  พบขอบกพรองรุนแรงเรือ่งเครื่องฆาเชือ้แบบพาสเจอรไรส พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ  

บันทกึอุณหภมูิ และอุปกรณกวน กรณีฆาเชื้อน้ํานมดิบโดยวิธีไมตอเนื่อง (ขอ 2.3.8) 

  พบขอบกพรองรุนแรงเรื่องอุปกรณเปลี่ยนทิศทางการไหลของน้าํนม อุปกรณวดั  

และบันทึกอุณหภูมิ ระบบเตือน กรณีอุณหภูมิไมไดตามที่กําหนด และมีมาตรการปองกันการปรับเปลี่ยน

อุณหภูมิ ในอุปกรณเปลี่ยนทิศทางการไหลของน้ํานม กรณีฆาเชื้อแบบตอเนื่อง (ขอ 2.3.9)  

  พบขอบกพรองรุนแรงเรื่องการควบคมุและบันทึกอณุหภูมิ เวลาทีใ่ชในการ 

พาสเจอรไรส (ขอ 3.2.2 (1)) 

  พบขอบกพรองรุนแรงเรื่องน้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต  มีคุณภาพ

มาตรฐานไมเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ขอ 3.6.1) 

  พบขอบกพรองรุนแรงเรื่องผูควบคุมการผลิตตองมคีวามรู ความสามารถ และ 

คุณสมบัติ ตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด (ขอ 6.2) 

  พบขอบกพรองอืน่ๆ ไดแก................................................................................ 

…………………………………………………………………………………………………………………

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

3.  สรุปผลการประเมิน 

สรุปภาพรวมผลการประเมนิ......................................................................................... 

…………………………………………………………………………………………………………………

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

…………………………………………………………………………………………………………………

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

…………………………………………………………………………………………………………………

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

…………………………………………………………………………………………………………………

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

.………………………………………………………………………………………………………………...
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การเปลี่ยนแปลงภายในองคกร……..........................................................................…. 

………………………………………………………………………………………………………………… 

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

………………………………………………………………………………………………………………… 

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

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

การปฏิบัติตามหลักเกณฑและเงื่อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อางองิถงึใบรับรอง  
การรับรอง เครื่องหมายรับรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถามี) 
…………………………………………………………………………………………………………………

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

………………………………………………………………………………………………………………… 

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

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

การดําเนินการกับขอบกพรองที่เกิดจากการตรวจประเมนิครั้งกอน (ถามี) 
…………………………………………………………………………………………………………………

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

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

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

………………………………………………………………………………………………………………… 

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

จุดแข็ง........................................................................................................................ 
…………………………………………………………………………………………………………………

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

………………………………………………………………………………………………………………… 

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

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

ขอสังเกตและโอกาสในการปรับปรุง............................................................................... 
…………………………………………………………………………………………………………………

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

………………………………………………………………………………………………………………… 

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

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



(ลงชื่อ).................................................... (...............................................................) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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ความเห็นคณะผูตรวจประเมิน   
  เห็นควรเสนอใหการรับรอง (อนุญาต)/คงไว/ตออายกุารรับรอง (ใบอนุญาต) 

   อ่ืนๆ (ระบุ)........................................................................……………………….. 
………………………………………………………………………………………………………………… 

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

………………………………………………………………………………………………………………… 

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

………………………………………………………………………………………………………………… 

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

………………………………………………………………………………………………………………… 

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

………………………………………………………………………………………………………………… 

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

………………………………………………………………………………………………………………… 

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

………………………………………………………………………………………………………………… 

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

………………………………………………………………………………………………………………… 

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

4.  ในการที่พนักงานเจาหนาที่มาตรวจสถานที่ในครั้งนี้ มิไดทาํใหทรัพยสินของผูขออนุญาต/ 
รับอนุญาตสูญหายหรือเสียหายแตประการใด อานใหฟงและรับรองวาถูกตองจึงลงนามรับรองไวตอหนา
เจาหนาที่ทายบันทึก 
 
หมายเหต ุคาดวาจะสงขอแกไขใหกับเจาหนาที่ไดภายในวนัที.่................................……….. 
 

                     (ลงชื่อ).....……........................................... ผูอนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
                                            (......................................…...........) 

 

(ลงชื่อ) .......................................พนักงานเจาหนาที่  (ลงชื่อ)......................................พนักงานเจาหนาที ่

(ลงชื่อ) .......................................พนักงานเจาหนาที่  (ลงชื่อ)......................................พนักงานเจาหนาที ่



 หน้า   ๒๐ 
เล่ม   ๑๓๔   ตอนพิเศษ   ๒๑๑   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๕   สิงหาคม   ๒๕๖๐ 
 

 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เลขที่  ๓๘๖  พ.ศ.  ๒๕๖๐   

เร่ือง  กําหนดวิธีการผลิต  เคร่ืองมือ  เคร่ืองใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา 
ผักหรือผลไม้สดบางชนิด  และการแสดงฉลาก 

 

 

โดยท่ีเป็นการสมควรกําหนดมาตรการในการกํากับดูแลความปลอดภัยผักและผลไม้สด 
ให้มีประสิทธิภาพย่ิงขึ้น  เพื่อคุ้มครองให้ผู้บริโภคได้บริโภคผักและผลไม้สดที่มีคุณภาพและความปลอดภัย 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  วรรคหน่ึง  และมาตรา  ๖  (๖)  (๗)  และ  (๑๐)   
แห่งพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเก่ียวกับการจํากัด
สิทธิและเสรีภาพของบุคคล  ซึ่งมาตรา  ๒๖  ประกอบกับมาตรา  ๓๓  มาตรา  ๓๔  มาตรา  ๓๗   
และมาตรา  ๔๐  ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย  บัญญัติให้กระทําได้โดยอาศัยอํานาจ 
ตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย  รัฐมนตรีว่่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้  ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ในประกาศนี้ 
“ผลิต”  หมายความว่า  การคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดที่มีการรับวัตถุดิบจากผู้อื่น  หรือการคัด

และบรรจุผักหรือผลไม้สดที่ไม่มีการรับวัตถุดิบจากผู้อื่นแต่มีอาคารหรือโรงเรือนสําหรับการคัดและบรรจุ   
“การคัดและบรรจุ”  หมายความว่า  กระบวนการจัดการผักหรือผลไม้สดหลังการเก็บเก่ียว  

ตั้งแต่การคัด  และบรรจุไว้ในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่าง ๆ  เพื่อการจําหน่าย  ทั้งนี้อาจมีการทําความสะอาด  
การตัดแต่ง  การเคลือบผิว  หรือกระบวนการอื่น ๆ  เพื่อรักษาคุณภาพของผักหรือผลไม้สดด้วยหรือไม่ก็ได้   

“ผักหรือผลไม้สดบางชนิด”  หมายความว่า  ผักหรือผลไม้สดตามบัญชีหมายเลข  ๑  แนบท้าย
ประกาศนี้ 

ข้อ ๒ ผู้ผลิตที่มีการคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดบางชนิด  ต้องปฏิบัติตามวิธีการผลิต  
เคร่ืองมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา  ดังนี้   

(๑) ตามเกณฑ์ที่กําหนดไว้ในบัญชีหมายเลข  ๒  แนบท้ายประกาศน้ี  หรือ 
(๒) ตามมาตรฐานอื่นที่เทียบเท่า  หรือไม่ต่ํากว่าเกณฑ์ที่กําหนดไว้ใน  (๑) 
การตรวจสถานท่ีผลิตตามวรรคหน่ึง  ให้ใช้บันทึกและหลักเกณฑ์ตามบัญชีหมายเลข  ๓   

แนบท้ายประกาศนี้ 
ข้อ ๓ ผู้นําเข้าผักหรือผลไม้สดบางชนิดที่ผ่านการคัดและบรรจุ  ต้องจัดให้มีเอกสารรับรอง

ตามมาตรฐานที่เทียบเท่า  หรือไม่ต่ํากว่าเกณฑ์ที่กําหนดไว้ในบัญชีหมายเลข  ๒  แนบท้ายประกาศนี้   
จากหน่วยงาน  ดังต่อไปนี้   

(๑) หน่วยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศผู้ผลติ  หรือ 
(๒) หน่วยงานอื่นที่ได้รับการยอมรับจากหน่วยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศผู้ผลิต  หรือ 



 หน้า   ๒๑ 
เล่ม   ๑๓๔   ตอนพิเศษ   ๒๑๑   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๕   สิงหาคม   ๒๕๖๐ 
 

 

(๓) หน่วยตรวจสอบและรับรองที่ได้รับการรับรองระบบงานจากหน่วยรับรองระบบงาน 
ที่เป็นสมาชิกและได้รับการยอมรับจากหน่วยงานสากลว่าด้วยการรับรองระบบงาน  หรือ 

(๔) หน่วยงานอื่นที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด   
ข้อ ๔ การใช้ภาชนะบรรจุ  ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองภาชนะบรรจุ 
ข้อ ๕ การฉายรังสี  ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองอาหารฉายรังสี 
ข้อ ๖ ผู้ผลิตตามข้อ  ๒  หรือผู้นําเข้าตามข้อ  ๓  เพื่อจําหน่ายภายในประเทศต้องจัดทําฉลาก 

ที่มีข้อความเป็นภาษาไทยแต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้  และจะต้องแสดงรายละเอียดอย่างน้อย  ดังนี้ 
(๑) ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้นําเข้า  หรือสํานักงานใหญ่  แล้วแต่กรณี  ดังต่อไปนี้ 
 (๑.๑) ผักหรือผลไม้สดที่ผลิตในประเทศ  ให้แสดงชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิต  หรือแสดงชื่อ  

และที่ตั้งของสํานักงานใหญ่ของผู้ผลิตก็ได้  โดยต้องมีข้อความดังต่อไปนี้  กํากับไว้ด้วย 
   (ก) ข้อความว่า  “ผู้ผลิต”  หรือ  “ผลิตโดย”  สําหรับกรณีเป็นผู้ผลิต 
   (ข) ข้อความว่า  “สํานักงานใหญ่”  สําหรับกรณีเป็นผู้ผลิต  ที่ประสงค์จะแสดงชื่อ

และที่ตั้งของสํานักงานใหญ่ 
 (๑.๒) ผักหรือผลไม้สดที่นําเข้าจากต่างประเทศ  ให้แสดงชื่อและที่ตั้งของผู้นําเข้าโดยมี

ข้อความว่า  “ผู้นําเข้า”  หรือ  “นําเข้าโดย”  กํากับ  และแสดงประเทศของผู้ผลิตด้วย 
(๒) เลขสถานท่ีผลิตอาหาร  หรือเลขสถานท่ีนําเข้าอาหาร  แล้วแต่กรณีโดยแสดงกลุ่มตัวเลข

อยู่ในกรอบสี่เหลี่ยม  และมีขนาดไม่เล็กกว่า  ๒  มิลลิเมตร  สีของตัวเลขตัดกับสีพื้นของกรอบ   
(๓) รหัสสัญลักษณ์หรือรูปแบบใด ๆ  ที่บ่งชี้รุ่นการผลิต 
ข้อ ๗ ผู้จําหน่ายผักหรือผลไม้สดบางชนิดจากผู้ผลิตตามข้อ  ๒  หรือผู้นําเข้าตามข้อ  ๓  

ต้องจัดให้มีฉลาก  หรือจัดให้มีป้ายหรือมีบันทึกแสดงข้อมูลตามข้อ  ๖  พร้อมที่จะแสดงแก่ผู้บริโภค 
และพนักงานเจ้าหน้าที่ 

ข้อ ๘ ให้ผู้ที่ได้รับใบอนุญาตผลิตอาหาร  หรือได้รับเลขสถานที่ผลิตอาหารตามข้อ  ๒   
หรือได้รับใบอนุญาตนําเข้าอาหารตามข้อ  ๓  แล้วแต่กรณีไว้ก่อนที่ประกาศนี้ใช้บังคับ  ต้องปฏิบัติ 
ให้ถูกต้องตามประกาศนี้ภายในหนึ่งปีนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

ข้อ ๙ ประกาศนี้  ไม่ใช้บังคับกับ 
(๑) ผักหรือผลไม้สดบางชนิด  ที่ผู้ผลิตจําหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค  หรือ 
(๒) ผักหรือผลไม้สดบางชนิด  ที่จําหน่ายเป็นอาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  

ตามประกาศว่าด้วยเรื่องการแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที 
ข้อ ๑๐ ประกาศนี้ให้ใช้บังคับเม่ือพ้นกําหนดหนึ่งปี  นับจากวันที่ประกาศในราชกิจจานุเบกษา

เป็นต้นไป 
 

ประกาศ  ณ  วันที่  ๒  สิงหาคม  พ.ศ.  ๒๕๖๐ 
ปิยะสกล  สกลสัตยาทร 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 



บญัชหีมายเลข 1 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขท่ี 386 พ.ศ. 2560 

เรื่อง กําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผัก หรือผลไม้สดบางชนิดและการแสดงฉลาก 
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
ผลไม้สด ชื่อวิทยาศาสตร์1 
กล้วย (banana) Musa spp.  
เกาลัด (chestnuts) Castanea spp.  
แก้วมังกร (dragon fruit/pitaya) Hylocereus spp.; Hylocereus undatus (Haw.) 

Britton & Rose; Hylocereus megalanthus       
(K. Schum. ex Vaupel) Ralf Bauer; Hylocereus 
polyrhizus (F.A.C. Weber) Britton & Rose; 
Hylocereus ocamponis (Salm-Dyck) Britton & 
Rose; Hylocereus triangularis (L.) Britton & Rose 

แตงเทศ ได้แก่ แคนตาลูป (cantaloupe)  
และเมลอน (melon) 

Cucumis melo L.  

เงาะ (rambutan) Nephelium lappaceum L. 
ชมพู่ (java apple; wax jambu; wax apple;  

rose apple) 
Syzygium samarangense (Blume) Merr. & L.M. 
Perry Syn. Eugenia javanica L. 

แตงโม (watermelon) Citrullus lanatus (Thunb.) Matsum. & Nakai  
Syn. Citrullus vulgaris Schrad.; Colocynthis 
citrullus (L.) Kuntze  

ทับทิม (pomegranate) Punica granatum L. 
ฝรั่ง (guava) Psidium guajava L. 
พุทรา (jujube, Indian) Ziziphus mauritiana L.; Syn. Ziziphus jujuba Mill. 
มะม่วง (mango) Mangifera indica L. 
มะละกอ (papaya) Carica papaya L. 
ละมุด (sapodilla) Manilkara zapota L.; Syn. Manilkara achras 

(Mill.) Fosberg; Achras zapota L. 
ลําไย (longan) Dimocarpus longan Lour.; Syn. Nephelium 

longana Cambess.; Euphoria longana Lam. 
สตรอว์เบอร์รี (strawberries) Fragaria × ananassa (Duchesne ex Weston) 

Duchesne ex Rozier 
ส้มเปลือกล่อน (mandarins)  Citrus reticulata Blanco และลูกผสม รวมทั้ง Citrus 

nobilis Lour.; Citrus deliciosa Ten.; 
Citrus tangarina Hort.; Citrus mitis Blanco Syn. 
Citrus madurensis Lour.; Citrus unshiu Marcow 
 

                                                           
1 อ้างอิงตามมาตรฐานสินค้าเกษตร มกษ.9045-2559 การจัดกลุ่มสินค้าเกษตร: พืช  



-๒- 
ผลไม้สด ชื่อวิทยาศาสตร์1 
ส้มเปลือกไม่ลอ่น (oranges) เช่น ส้มเกลี้ยง Citrus sinensis Osbeck, Citrus aurantium L.

รวมทั้งลูกผสมและชนิด Citrus myrtifolia Raf.; Citrus 
salicifolia Raf. 

สาลี ่(pear, oriental; Chinese pear; 
nashi pear; sand pear; snow pear) 

Pyrus pyrifolia (Burm. f.) Nakai; Pyrus lindleyi 
Rehder; Pyrus nivalis Jacq. 

องุ่น (grapes) Vitis vinifera L.  
แอปเปิล (apple) Malus domestica Borkh. 
ผักสด  
กระเทียม (garlic) กระเทยีมโทน และกระเทยีมจีน 

(onion, Chinese) 
Allium sativum L. and Allium chinense G. Don; 
Syn. Allium bakeri Regel 

กะหล่ําดอก (cauliflower) รวมท้ัง 
กะหล่ําเจดีย์ (romanesco broccoli)  

Brassica oleracea var. botrytis L. 

กะหล่ําปลี (cabbages) รวมทั้งกะหล่ําปลีใบย่น Brassica oleracea var. capitata L. 
กุยช่าย (chives, Chinese)  Allium tuberosum Rottler ex Spreng. 
ข่า (galangal)  Languas galanga (L.) Stunz; Syn. Alpinia 

galanga Sw.; Languas officinarum (Hance) 
Farwelll; Syn. Alpinia officinarum Hance 
Kaempferia galanga L. 

คะน้า (Chinese broccoli; Chinese kale)  Brassica oleracea var. alboglabra (L.H. Bailey) 
Musil 

แครอท (carrot)  Daucus carota L. 
ต้นหอม (spring onion) และต้นหอมญี่ปุ่น (onion, 

welsh; Japanese bunching onion; 
Chinese small onion; green onion)  

Allium cepa L., White Portugal and Allium 
fistulosum L. 

ถั่วงอก (bean sprout) Vigna radiata (L.) R. Wilczek 
ใบตําลึง (ivy gourd) Coceinia grandis (L.) Voigt 
แตงกวา แตงร้าน (cucumber) Cucumis sativus L. 
ถั่วฝักยาว (yard-long bean)  Vigna unguiculata subsp. sesquipedalis (L.) 

Verdc. 
ถั่วลันเตา (garden pea)  Pisum sativum var. sativum 
บร็อกโคลี (broccoli) รวมท้ัง กะหล่ําดอก 

อิตาเลียน (broccoli, sprouting) แขนง  
Brassica oleracea L. var. italica Plenck 
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ผักสด ชื่อวิทยาศาสตร์1 

กะเพรา โหระพา ใบแมงลัก (basil)  Ocimum basilicum L.; Ocimum x aficanum 
Lour.; Ocimum basilicum L. Ocimum x 
citrodorum Vis.; Ocimum minimum L.; Ocimum 
americanum L.; Ocimum gratissimum L.; 
Ocimum tenuiflorum L. 

ใบบัวบก (pennywort) Centella asiatica (L.) Urb. 
ผักปวยเล้ง (spinach)  Spinacia oleracea L. 
ผักกาดขาวปลี (Chinese cabbage) Brassica rapa L. subsp. pekinensis (Lour.) 

Kitam. Syn. Brassica pekinensis (Lour.) Rupr., 
Brassica rapa var. pekinensis (Lour) Olsson 

ผักโขม  (amaranth)  Amaranthus spp. 
ผักบุ้ง (kangkung/water spinach) Ipomoea aquatica Forssk. 
พริกเผ็ด (chili) รวมทั้งพริกช้ีฟ้า พริกหนุ่ม Capsicum annuum L. พันธ์ุที่เผ็ดร้อน  
พริกหวาน (peppers, sweet /peppers, bell) 

รวมทั้งปราปิกา (prapika) 
Capsicum annuum var. grossum (Willd.) Sendt. 
and Capsicum annuum var. longum (DC.) 
Sendt. 

ฟักทอง (pumpkins) Cucurbita maxima Duchesne; Cucurbita 
argyrosperma C. Huber; Cucurbita 
moschata Duchesne; Cucurbita pepo L. 
and Cucurbita pepo subsp. pepo 

มะเขือเทศ (tomato) Lycopersicon esculentum Mill.  
Syn. Solanum lycopersicum L. 

มะเขือเปราะ (Thai eggplant)  Solanum undatum Lam. 
มันฝร่ัง (potato)  Solanum tuberosum L.  
หอมแดง (shallot)  Allium cepa L. var. aggregatum G.Don. 
เห็ด (mushrooms) ที่เพาะเลี้ยง เช่น            

เห็ดโคนญี่ปุ่น, เห็ดโคนชิเมจิ, เห็ดหูหนูดํา, 
เห็ดหลินจือ, เห็ดหอม, เห็ดฟาง, เห็ดหูหนู
ขาว เป็นต้น 

เช่น Agaricus spp. พันธ์ุที่เพาะปลูก; Agrocybe 
aegerita; Hypsizygus tessellates (Bull.) Singer; 
Auricularia auricular-judea (Bull.) Quél.; 
Ganoderma lucidum (Curtis) P. Karst., and other 
Ganoderma spp.; Lentinula edodes (Berk.) 
Pegler; Volvariella volvacea (Bull.) Singer; 
Tremella fuciformis Berk.; Auricularia polytricha 
(Mont.) Sacc.; Termitomyces sp. เป็นต้น 
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บญัชหีมายเลข 2 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที ่386 พ.ศ. 2560 เรื่อง กําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก 

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

วิธีการผลติ เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลติและการเกบ็รักษาผกัและผลไม้สดบางชนดิ 

ลําดบัที ่ รายการ เกณฑ์กาํหนด 
1 สถานที่ตั้ง

อาคารหรือ
บริเวณผลิต 

สถานที่ตั้ง บริเวณใกล้เคียงอาคารหรือบริเวณคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สด ต้องอยู่ในลักษณะที่ไม่มีการปนเปื้อน ดังนี้ 
1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง ต้องอยู่ในที่ที่จะไม่ทําให้ผักหรอืผลไม้สดทีค่ัดบรรจุเกิดการปนเปื้อนได้ง่าย โดย 

1.1.1 บริเวณโดยรอบสะอาด ไม่ปล่อยให้มีการสะสมสิ่งที่ไม่ใช้แล้ว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์และแมลง รวมทั้งเชื้อโรคต่างๆ ขึ้นได้ 
1.1.2 อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่นมากผดิปกติ 
1.1.3 ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารงัเกียจ 
1.1.4 บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไม่มีน้ําขังแฉะและสกปรก และมที่อระบายน้ําเพื่อให้ไหลลงสูท่างระบายน้ําสาธารณะ ในกรณีที่สถานที่ตั้งตัวอาคาร 

ซึ่งใช้ผลิตอาหารอยู่ติดกับบริเวณที่มีสภาพไม่เหมาะสม ต้องมีมาตรการหรือวิธีการที่มีประสิทธิภาพในการป้องกันและกําจัดแมลงและสัตว์
นําโรค ตลอดจนฝุ่นผงและสาเหตุของการปนเปื้อนอื่นๆ ด้วย  

1.2 อาคารหรือบริเวณคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สด มีการดูแลความสะอาด และรักษาให้อยู่ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ  
1.2.1 มีการจัดการและรักษาสภาพแวดล้อมในอาคารหรือบริเวณคัดและบรรจุให้มีความเป็นระเบียบ ถูกสุขลักษณะ ไมม่ีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว และไม่

เกิดการปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ สะดวกและเหมาะในการปฏิบัติงาน 
1.2.2 ต้องแยกบริเวณคัดและบรรจผุักหรือผลไม้สดออกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกับที่พักอาศัย 
1.2.3 จัดให้มีแสงสว่างและการระบายอากาศที่เหมาะสม เพียงพอตามความเหมาะสมสําหรบัการปฏิบัติงาน 
1.2.4 มีท่อหรือทางระบายน้ํา รองรับน้ําทิ้งจากกระบวนการผลิต เพื่อให้ไหลลงสู่ทางระบายน้ําสาธารณะเว้นแต่กรณีที่มีการใช้สารเคมีใน

กระบวนการผลิต ต้องจัดให้มีระบบบําบัดน้ําเสียก่อนลงสู่ทางระบายน้ําสาธารณะ 
1.2.5 ต้องมีมาตรการป้องกันสัตว์และแมลงไมใ่ห้เข้าสู่อาคารหรือบริเวณคัดและบรรจุ หรือสมัผัสกับผักหรอืผลไม้สด 

2 เครื่องมือ 
เครื่องจักร และ
อุปกรณ์ที่ใช้ใน
การผลิต 

เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การคัด และบรรจุมีการออกแบบติดตั้งในลักษณะที่ถูกสุขลักษณะ ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน และง่ายต่อการทําความ
สะอาด และบํารุงรักษา ดังนี้ 
2.1 การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ต้องเหมาะสมคํานึงถึงการปนเปื้อนที่อาจเกิดขึ้น รวมถึงสามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือ 

อุปกรณ์ และบริเวณที่ติดตั้งได้ง่ายและทั่วถึง 

-๔- 



ลําดบัที ่ รายการ เกณฑ์กาํหนด 
  2.2 ภาชนะหรืออุปกรณ์ที่สัมผัสผักหรือผลไม้สด ต้องทําจากวัสดุที่ไม่ทําปฏิกิริยากับอาหาร อันอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค และง่ายต่อการทําความสะอาด 

2.3 โต๊ะหรือพื้นผิวที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการปฏิบัติงานในส่วนที่สมัผัสกับผักหรือผลไม้สด ต้องทําจากวัสดุที่ไม่เกิดสนิม ทําความสะอาดง่าย และไม่ทําให้
เกิดปฏิกิริยาที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภค โดยตั้งอยู่ในตําแหน่งที่ทําความสะอาดง่าย มีความสูงเหมาะสมในการปฏิบัติงานหรือมี
มาตรการป้องกันการปนเปื้อนที่อาจเกิดขึ้นได้ 

3 การควบคุม
กระบวนการ
ผลิต 

การดําเนินงานทุกขั้นตอนจะต้องมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดี และควบคุมอันตรายทั้งด้านกายภาพ เคมี และชีวภาพ ตั้งแต่ขั้นตอนการตรวจรับวัตถุดิบผักหรือ
ผลไม้สดที่มาจากแหล่งเพาะปลูก หรือแหล่งรวบรวม ภาชนะบรรจุ การขนย้าย การจัดเตรียม การล้าง การคัด ตัดแต่ง การบรรจุ การเก็บรักษา และการขนส่ง ดังนี้ 
3.1 ต้องมีการคัดเลือกวัตถุดิบผักหรือผลไมส้ดที่มีคุณภาพและความปลอดภัยตามหลักเกณฑ์ที่กําหนด ดังนี้ 

3.1.1 วัตถุดิบผักและผลไม้สดต้องมาจากแหล่งเพาะปลูกหรือมาจากแปลงที่มีระบบการควบคุมการใช้สารเคมีในการเพาะปลูก 
3.1.2 จัดทําทะเบียนเกษตรกรผู้จัดสง่วัตถุดิบผักหรือผลไม้สด 
3.1.3 จัดทําทะเบียนผู้รวบรวม หรือผู้จัดหาผักหรือผลไม้สด (ถ้าม)ี 

3.2 ภาชนะบรรจุที่สัมผัสโดยตรงกับผักหรือผลไม้สดต้องสะอาด ทําจากวัสดุที่ไม่เป็นพิษ ไม่เคยบรรจุวัตถุอันตรายหรือสารพิษมาก่อน มีการทําความสะอาดก่อน
การใช้งานตามความเหมาะสม 

3.3 มีการเก็บรักษาวัตถุดิบผักหรือผลไมส้ดและภาชนะบรรจุอย่างเหมาะสมในสภาพที่ป้องกันการปนเปื้อน โดยมีการเสื่อมสลายน้อยที่สุด มีการหมนุเวียนการใช้
อย่างมีประสิทธิภาพ  

3.4 มีมาตรการการตรวจสอบการตกค้างของสารเคมีในวัตถดุิบผักหรือผลไม้สดอย่างสม่ําเสมอโดยอาจใช้ชุดทดสอบอย่างง่ายและตรวจวิเคราะห์โดย
ห้องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์ที่ได้รับการรับรองอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

3.5 การดําเนินการระหว่างการคัดและบรรจ ุมีการขนย้ายวัตถุดิบผักหรือผลไม้สด ภาชนะบรรจุ รวมถึงในขั้นตอนการเก็บรักษา ต้องมีมาตรการป้องกันการ
ปนเปื้อนและเสื่อมสลายของอาหารด้วย 

3.6 การขนส่งผลิตภัณฑ์ผักหรือผลไม้สด ต้องขนส่งในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนและเสื่อมสลายได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
3.7 มีการควบคุมกระบวนการคัดและบรรจใุห้เป็นไปตามข้อกําหนดหรือตามความเหมาะสมของกระบวนการคัดและบรรจุผัก ผลไม้ชนิดนั้นๆ อย่างเคร่งครัด 
     3.7.1 กรณีมีการใช้วัตถุเจือปนอาหารในกระบวนการผลิต ต้องปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 
     3.7.2 กรณีมีการใช้สารเคมีในการล้างทําความสะอาดผักหรือผลไมส้ด ต้องเลือกใช้ชนิดสารเคมีที่เหมาะสม และมีมาตรการการตรวจสอบสารตกค้าง

อย่างสม่ําเสมอ 
3.8 น้ําหรือน้ําแข็งที่ใช้ในกระบวนการล้างทําความสะอาด หรือต้องสัมผัสกับผักและผลไมส้ดที่พร้อมบริโภคทันที ต้องเป็นน้ําสะอาดเหมาะสมตาม              

วัตถุประสงค์การใช้ผ่านการปรับสภาพตามความจําเป็นและมกีารเก็บรักษาและนําไปใช้ที่ถูกสุขลักษณะ 

-๕- 
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3.9 มีการบ่งชี้ หรือระบุรุ่นการผลิต หรือวันที่ผลิต เพื่อการตามสอบย้อนกลับ 

3.10 มีบันทึกหรือข้อมูลเกี่ยวกับวัตถุดิบผักหรือผลไม้สด สารเคมีที่ใช้ในการผลิตการควบคุมกระบวนการผลิต รวมถึงผลิตภัณฑ์และเก็บรักษาบันทึกไว้ เพื่อ
สามารถตรวจประเมินและตามสอบได้ ดังนี้ 
3.10.1 ทะเบียนผู้รวบรวม ผู้จัดหา หรือเกษตรกรผู้จัดส่งวัตถุดิบ 
3.10.2 บันทึกการรับวัตถุดิบผักหรือผลไม้สด 
3.10.3 บันทึกการควบคุมกระบวนการผลิต 
3.10.4 บันทึกการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ํา 
3.10.5 บันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิต และข้อมูลการจําหน่าย  
3.10.6 เอกสารใบรับรองมาตรฐานเพื่อแสดงว่ามีการคัดเลือกวัตถุดิบผักหรือผลไม้สดที่มีคุณภาพและความปลอดภัย 
3.10.7 รายงานผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง 

4 การสุขาภิบาล ปัจจัยต่างๆ ทีอ่าจมีผลต่อกระบวนการคัด และบรรจุผักหรอืผลไม้สด ต้องมีมาตรการควบคุม ดังนี้ 

4.1 น้ําที่ใช้ภายในสถานทีผ่ลติ ต้องเป็นน้ําสะอาดและจัดให้มีการปรับคุณภาพน้ําตามความจําเป็น 

4.2 จัดใหม้ีภาชนะรองรับขยะที่มีฝาปิดในจํานวนที่เพียงพอ และมีระบบกําจัดขยะที่เหมาะสม 

4.3 จัดใหม้ีห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วมให้เพียงพอสําหรับผู้ปฏิบัติงาน มีอุปกรณ์ในการล้างมอืและทําใหม้ือแห้งอย่างครบถ้วนถูกสุขลักษณะ และใช้
งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ รวมทั้งต้องแยกต่างหากจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณปฏิบัติงานโดยตรง 

4.4 จัดใหม้ีอ่างล้างมือบริเวณปฏิบัติงานให้เพียงพอ อยู่ในตําแหน่งที่เหมาะสม มีอุปกรณ์การล้างมือ และทําให้มือแห้งอย่างครบถ้วนถูกสุขลักษณะ และใช้งาน
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

4.5 มีวิธีการจัดการระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสม 

5 การบํารุงรักษา
และทําความ
สะอาด 

5.1 อาคารสถานที่ มีการทําความสะอาดให้อยู่ในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะอย่างสม่ําเสมอ 

 5.2 เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิตมีการทําความสะอาดอย่างสม่ําเสมอ และอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้ 

 5.3 การเก็บรักษาสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอื่นๆ ทีเ่กี่ยวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ จะต้องแยกเป็นสัดส่วนและปลอดภัยและมีป้ายแสดงชื่อสารเคม ี

-๖- 



ลําดบัที ่ รายการ เกณฑ์กาํหนด 
6 บุคลากร และ

สุขลักษณะ 
ผู้ปฏิบัติงาน 

6.1 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตต้องไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามที่กําหนดไว้ในกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนกับ
ผลิตภัณฑ์ 

6.2 ผู้ปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหารหรือส่วนผสมของอาหารหรือส่วนใดส่วนหนึ่งของพื้นผิวที่สัมผสักับอาหารต้อง
มีสุขลักษณะ ดังนี้ 
6.2.1  สวมเสือ้ผ้าที่สะอาด และเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน กรณีที่ใช้เสื้อคลุมต้องสะอาด 
6.2.2  มีมาตรการจัดการรองเท้าที่ใช้ในการผลิตที่เหมาะสม เช่น เปลี่ยนใช้รองเท้าเฉพาะบริเวณ หรือจุ่มรองเท้าในน้ํายาฆ่าเชื้อโรคก่อนเข้า 
          สู่บริเวณผลิต เพื่อป้องกันการปนเปื้อน 
6.2.3  ไม่สวมใส่เครื่องประดับขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บใหส้ะอาดอย่างสม่ําเสมอ 
6.2.4  ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน ภายหลังจากสัมผสัสิ่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน และภายหลังจากใช้ห้องน้ําและห้องส้วม 
6.2.5  สวมหมวกหรือผ้าคลุมผม หรือตาข่ายที่สะอาดขณะปฏิบัติงาน 
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บญัชหีมายเลข 3 
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ. 2560 เรื่อง กําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและ  

การเก็บรักษาผักหรือผลไมส้ดบางชนิด และการแสดงฉลาก 
-------------------------------------------------------------------------- 

ตส.13 (60) 

3.1 บนัทกึการตรวจสถานทีค่ดัและบรรจุผักหรือผลไม้สดบางชนดิ 

 วันที่..................................เวลา............................นาย,นาง,นางสาว......................................... 
............................................................................................................................................................................. 
พนักงานเจ้าหน้าที่ตามความในมาตรา 43 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ได้พร้อมกันมาตรวจสถานที่ผลิต
อาหาร ช่ือ.......................................................................................................................................... 
ซึ่งมีผู้ดําเนินกิจการ/ผู้รับอนุญาต คือ.................................................................................................................... 
สถานที่ผลิตต้ังอยู่ ณ ............................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
ใบอนุญาตผลติอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหาร เลขที่............................................................................................ 
ประเภทอาหารท่ีขออนุญาต/ได้รับอนุญาต........................................................................................................... 
วัตถุประสงค์ในการตรวจ:  ตรวจประกอบการอนุญาต แรงม้า...................HP คนงาน......................คน 
(แล้วแต่กรณี)    ตรวจเฝ้าระวัง 
   อ่ืนๆ ................................................................................................................... 
ครั้งที่ตรวจ....................... 

น้ําหนัก สิ่งท่ีต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ท่ีได้ 

หมายเหตุ 

 1. สถานท่ีต้ังและอาคารผลิต      
 1.1 สถานท่ีต้ัง ตัวอาคารและที่ใกล้เคียงมีลักษณะดังต่อไปน้ี      
0.25 1.1.1 ไม่มีการสะสมสิ่งของท่ีไม่ใช้แล้ว      
0.25 1.1.2 ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูล      
0.25 1.1.3 ไม่มีฝุ่นควันมากผิดปกติ      
0.25 1.1.4 ไม่มีวัตถุอันตราย      
0.25 1.1.5 ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเลี้ยงสัตว์      
0.25 1.1.6 ไม่มีน้ําขังแฉะและสกปรก      
0.25 1.1.7 มีท่อหรือทางระบายน้ํานอกอาคารเพ่ือระบายน้ําท้ิง      

 1.2 อาคารหรือบริเวณคัดและบรรจุ      
1.0 1.2.1  สะอาด ถูกสุขลักษณะ เป็นระเบียบ และไม่มีสิ่งของ

ท่ีไม่เกี่ยวข้อง 
     

1.0 1.2.2 แยกบริเวณคัดและบรรจุเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกับท่ี
พักอาศัย 

     

0.25 1.2.3  มีแสงสว่างเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน      
0.25 1.2.4  มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมสําหรับการ  

  ปฏิบัติงาน 
     

(ลงช่ือ)................................................................................(ผู้ขออนุญาต/ผูร้ับอนุญาต/ผู้แทน) 



-๙- 
 

น้ําหนัก สิ่งท่ีต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ท่ีได้ 

หมายเหตุ 

0.25 1.2.5 มีท่อหรือทางระบายน้ําท้ิงสู่ทางระบายน้ําสาธารณะ      
1.0        1.2.6 สามารถป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่อาคารหรือ

บริเวณผลิตหรือสัมผัสผักหรือผลไม้สด 
     

หัวข้อท่ี 1 คะแนนรวม = 11 คะแนน 
 คะแนนท่ีได้รวม =  คะแนน  

(.................%) 
 2. เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต      

1.0 2.1 ทําความสะอาดได้ง่ายและทั่วถึง      
1.0 2.2 ทําด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษทนต่อการกัด

กร่อน สภาพสะอาด 
     

1.0 2.3 พ้ืนผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับผักหรือผลไม้สด ทําด้วย
วัสดุท่ีไม่เกิดสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกัดกร่อน และสูงจาก
พ้ืน หรือมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนตามความเหมาะสม 

     

1.0 2.4 ติดต้ังอยู่ในตําแหน่งท่ีทําความสะอาดง่ายและทั่วถึง      
1.0 2.5 มีจํานวนเพียงพอ      

หัวข้อท่ี 2 คะแนนรวม = 10 คะแนน 
คะแนนท่ีได้รวม =  คะแนน

(.................%) 
3. การควบคุมกระบวนการผลิต   

 3.1 วัตถุดิบผัก หรือผลไม้สด  
2.0(M)      3.1.1 มีหลักฐานแสดงว่าแหล่งเพาะปลูกมีระบบควบคุม

การใช้สารเคมีในการเพาะปลูกท่ีปลอดภัย 
 

1.5 (M)      3.1.2 มีทะเบียนเกษตรกร  
0.5      3.1.3 มีทะเบียนผู้รวบรวม หรือผู้จัดหา (ถ้ามี)  

0.75      3.1.4 มีการตรวจสอบสารเคมีตกค้างอย่างสม่ําเสมอด้วยชุด
ทดสอบอย่างง่าย และห้องปฏิบัติการ 

 

0.5      3.1.5 มีการเก็บรักษาอย่างถูกสุขลักษณะ และหมุนเวียนไป
ใช้อย่างมีประสิทธิภาพ 

 

 3.2 ภาชนะบรรจุ  
0.5      3.2.1 สะอาด ทําจากวัสดุไม่เป็นพิษ เหมาะสมกับการบรรจุ

อาหาร 
 

0.5      3.2.2 มีการเก็บรักษาอย่างถูกสุขลักษณะ  
0.5      3.2.3 มีการทําความสะอาดก่อนการนําไปใช้ (ตามความ

จําเป็น) 
 

 3.3 การล้างทําความสะอาด การคัด การตัดแต่ง การเคลือบผิว 
(แล้วแต่กรณี) และการบรรจุ 

 

0.5 3.3.1  มีการคัดเลือก และทําความสะอาด (แล้วแต่กรณี)      
0.5 3.3.2  มีการตัดแต่งอย่างถูกสุขลักษณะ      

1.5 (M) 3.3.3  มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามที่กฎหมายกําหนด   
 หรือมีการใช้สารเคมีในการล้าง รวมท้ังตรวจสอบ   
 สารตกค้างอย่างสมํ่าเสมอ 

     

(ลงช่ือ)................................................................................(ผู้ขออนุญาต/ผูร้ับอนุญาต/ผู้แทน) 
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น้ําหนัก สิ่งท่ีต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ท่ีได้ 

หมายเหตุ 

0.5 3.3.4  มีการควบคุมสุขลักษณะการบรรจุ      
0.5 3.3.5  มีการเก็บรักษาหลังการบรรจุถูกสุขลักษณะ      
0.5 3.4  ในระหว่างการผลิตมีการขนย้ายวัตถุดิบ ภาชนะบรรจุ และ 

ผลิตภัณฑ์ในลักษณะท่ีไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนและเสื่อม
สลายของอาหาร 

     

 3.5  น้ําหรือน้ําแข็งท่ีใช้ในกระบวนการผลิต      
0.5 3.5.1  ผ่านการปรับสภาพตามความจําเป็น และมีคุณภาพ 

 และความปลอดภัยเหมาะสมกับวัตถุประสงค์การใช้ 
     

0.5 3.5.2  มีการการเก็บรักษา การขนย้าย และการนําไปใช้ 
 ในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 

     

 3.6 ผลิตภัณฑ์      
1.5 (M)      3.6.1 มีการชี้บ่งรุ่นการผลิต หรือวันท่ีผลิตในผลิตภัณฑ์      

0.5       3.6.2 มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑ์ท่ีไม่เหมาะสม      
0.5       3.6.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสมและการขนส่งใน

ลักษณะท่ีป้องกันการปนเปื้อนและเสื่อมสลาย 
     

 3.7 บันทึกและรายงานมีการจัดเก็บอย่างน้อย 1 ปี      
0.15 3.7.1 ทะเบียนเกษตรกร ผู้รวบรวม หรือผู้จัดหาวัตถุดิบผัก

หรือผลไม้สด 
 

0.1 3.7.2 บันทึกการรับวัตถุดิบผักหรือผลไม้สด  
0.1 3.7.3 บันทึกการควบคุมกระบวนการผลิต การใช้วัตถุเจือ

ปนอาหาร การใช้สารเคมีในการล้าง การคัดและการ
บรรจุ 

 

0.1 3.7.4 บันทึกแสดงชนิด ปริมาณการผลิต และการจําหน่าย  
0.1 3.7.5 เอกสารใบรับรองระบบการควบคุมการใช้สารเคมีใน

การเพาะปลูก 
 

0.1 3.7.6 บันทึกผลการตรวจสอบสารตกค้างของสารเคมีใน
วัตถุดิบผักหรือผลไม้สดด้วยชุดทดสอบอย่างง่าย 

 

0.1 3.7.7 รายงานผลการตรวจวิเคราะห์สารเคมีตกค้างใน
วัตถุดิบผักหรือผลไม้สดโดยห้องปฏิบัติการมาตรฐาน
อย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง 

 

หัวข้อท่ี 3 คะแนนรวม =  30 คะแนน 
คะแนนท่ีได้รวม =  คะแนน 

(.................%) 
4. การสุขาภิบาล   

1.0 4.1 น้ําท่ีใช้ภายในสถานท่ีผลิตเป็นน้ําสะอาด   
0.5 4.2 มีภาชนะสําหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและต้ังอยู่ในท่ีท่ีเหมาะสม

และเพียงพอ รวมท้ังมีวิธีการกําจัดขยะท่ีเหมาะสม 
  

0.5 4.3 มีการจัดการระบายน้ําท้ิงและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ   
 4.4 ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม   

0.5 4.4.1 ห้องส้วมแยกจากบริเวณปฏิบัติงาน หรือไม่เปิดสู่
บริเวณปฏิบัติงานโดยตรง 

  

(ลงช่ือ)................................................................................(ผู้ขออนุญาต/ผูร้ับอนุญาต/ผู้แทน) 
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น้ําหนัก สิ่งท่ีต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ท่ีได้ 

หมายเหตุ 

0.5 4.4.2 ห้องส้วมอยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้และสะอาด   
0.25 4.4.3 ห้องส้วมมีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน   
0.5 4.4.4 มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือน้ํายาฆ่าเชื้อโรค และ

อุปกรณ์ทําให้มือแห้ง 
  

0.5 4.4.5 อ่างล้างมือและอุปกรณ์อยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้และ
สะอาด 

  

0.25 4.4.6 อ่างล้างมือมีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน   
 4.5 อ่างล้างมือบริเวณผลิต   

0.5 4.5.1 มีสบู่หรือน้ํายาฆ่าเชื้อโรค และอุปกรณ์ทําให้มือแห้ง   
0.5 4.5.2 อยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้และสะอาด   
0.5 4.5.3 มีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน   
0.5 4.5.4 อยู่ในตําแหน่งท่ีเหมาะสม   

หัวข้อท่ี 4 คะแนนรวม = 13 คะแนน 
คะแนนท่ีได้รวม=  คะแนน 

(.................%) 
5. การบํารุงรักษา และทําความสะอาด   

1.0 5.1 มีวิธีการหรือมาตรการดูแลทําความสะอาดอาคารผลิตหรือ
บริเวณคัดและบรรจุอย่างสมํ่าเสมอ 

  

1.0 5.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์การผลิตมีการทําความ
สะอาดอย่างสมํ่าเสมอ และอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้ 

  

1.0 5.3 มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ ท่ี
เกี่ยวข้องกับการบํารุงรักษา แยกเป็นสัดส่วน และปลอดภัย 
และมีป้ายแสดงชื่อสารเคมีท่ีชัดเจน 

  

หัวข้อท่ี 5 คะแนนรวม = 6 คะแนน 
คะแนนท่ีได้รวม =  คะแนน 

(.................%) 
 6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน   

1.0 6.1 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผลไม่เป็นโรค
หรือพาหะของโรคตามท่ีระบุในกฎกระทรวง 

  

 6.2 ผู้ปฏิบัติงานท่ีทําหน้าท่ีสัมผัสกับอาหารขณะปฏิบัติงานต้อง
ปฏิบัติดังนี้ 

  

0.5 6.2.1 แต่งกายสะอาด เสื้อคลุมหรือผ้ากันเปื้อนสะอาด   
0.5 6.2.2 มีมาตรการจัดการรองเท้าท่ีใช้ในบริเวณผลิตอย่าง

เหมาะสม เช่น การเปลี่ยนรองเท้า จุ่มรองเท้าใน
น้ํายาฆ่าเชื้อโรค 

  

0.5 6.2.3 ไม่สวมใส่เคร่ืองประดับ   
0.5 6.2.4 เล็บสั้น และสะอาด   

0.75 6.2.5 มือสะอาด และล้างมือทุกคร้ังก่อนเริ่มปฏิบัติงาน   
0.5 6.2.6 มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผมท่ีสะอาดขณะ

ปฏิบัติงาน 
  

 

(ลงช่ือ)................................................................................(ผู้ขออนุญาต/ผูร้ับอนุญาต/ผู้แทน) 
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น้ําหนัก สิ่งท่ีต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ท่ีได้ 

หมายเหตุ 

0.25 6.3 มีการแสดงคําเตือนห้ามบุคลากรและผู้ปฏิบัติงานแสดง
พฤติกรรมอันน่ารังเกียจในสถานท่ีผลิตอาหาร 

  

0.5 6.4 มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติสําหรับผู้ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตท่ีมี
ความจําเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลิต 

  

    
หัวข้อท่ี 6 คะแนนรวม = 10 คะแนน 

คะแนนท่ีได้รวม  =  คะแนน 
(.................%) 

 
 
สรปุผลการตรวจ 

1. คะแนนรวม (ทุกหัวข้อ)  = 80 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม (ทุกหัวข้อ) = ……..…………… คะแนน (......................%) 

2.  ผ่านเกณฑ์ 
 ไม่ผ่านเกณฑ์ ในหัวข้อต่อไปน้ี 

  หมวดที่ 1  หมวดที่ 2  หมวดที่ 3  หมวดที่ 4  หมวดที่ 5  หมวดที่ 6 
  พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่อง 

 (1) วัตถุดิบผักหรือผลไม้สดมาจากแหล่งเพาะปลูกที่มีระบบการควบคุมการใช้สารเคมีในการ
เพาะปลูก(ข้อ 3.1.1) 

 (2) จัดทําทะเบียนเกษตรกรผู้จัดส่งวัตถุดิบผักหรือผลไม้สด (ข้อ 3.1.2)  
 (3) มีการใช้สารเคมีในการล้างผักหรือผลไม้สด หรือมกีารใช้วัตถุเจือปนอาหารอ่ืนๆ ไม่เป็นไปตามประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ข้อ 3.3.3) 
 (4) ไม่มีการช้ีบ่งรุ่นการผลิตหรือวันที่ผลิตในผลิตภัณฑ์ เพ่ือการตามสอบย้อนกลับ (ข้อ 3.6.1) 

 พบข้อบกพร่องอ่ืนๆ ได้แก่  ................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................................................ 

 

(ลงช่ือ)................................................................................(ผู้ขออนุญาต/ผูร้ับอนุญาต/ผู้แทน) 
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3. สรุปผลการประเมิน 
สรุปภาพรวมผลการประเมิน............................................................................................................................... 

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

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

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

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

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

....................................................................................................................................................................................... 
การเปลี่ยนแปลงภายในองค์กร........................................................................................................................... 

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

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

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

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

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

....................................................................................................................................................................................... 
การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเง่ือนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อ้างอิงถึงใบรับรอง การรับรองเคร่ืองหมาย

รับรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถ้ามี)........................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................... 

การดําเนินการกับข้อบกพร่องที่เกิดจากการตรวจประเมินครั้งก่อน(ถ้ามี).......................................................... 
....................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................... 

จุดแข็ง................................................................................................................................................................. 
....................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................... 

ข้อสังเกตและโอกาสในการปรับปรุง................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................... 
....................................................................................................................................................................................... 

(ลงช่ือ)................................................................................(ผู้ขออนุญาต/ผูร้ับอนุญาต/ผู้แทน) 
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ความเห็นของคณะผู้ตรวจประเมิน 
 เห็นควรนําเสนอให้การรับรอง (อนุญาต) / คงไว้ / ต่ออายุการรับรอง (ใบอนุญาต) 
 อ่ืน ๆ (ระบุ) ................................................................................................................................................. 

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

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

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

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

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

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

4. ในการที่พนักงานเจ้าหน้าที่มาตรวจสถานที่ครั้งนี้ มิได้ทําให้ทรัพย์สินของผู้ขออนุญาต/รับอนุญาตสูญหาย หรือ
เสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังแล้วรับรองว่าถูกต้อง จึงลงนามรับรองไว้ต่อเจ้าหน้าที่ท้ายบันทึก 

 
หมายเหตุ คาดว่าจะส่งข้อแก้ไขให้กับเจ้าหน้าที่ได้ภายในวันที่...................................................................................... 

 
 

(ลงช่ือ)........................................................................ ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน) 

      (……………………………………………………………………) 
 
 

(ลงช่ือ)............................................... (พนักงานเจ้าหน้าที่) 
 

(ลงช่ือ)............................................... (พนักงานเจ้าหน้าที่) 
 
 

(ลงช่ือ)............................................... (พนักงานเจ้าหน้าที่) 
 

(ลงช่ือ)............................................... (พนักงานเจ้าหน้าที่) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(ลงช่ือ)................................................................................(ผู้ขออนุญาต/ผูร้ับอนุญาต/ผู้แทน) 



-1๕- 
ตส.14 (60) 

3.2 หลักเกณฑ์การพจิารณาผลการตรวจสอบสถานทีค่ดัและบรรจุผกัหรือผลไม้สดบางชนดิ 
 

1. ระดบัการตดัสินใจในการใหค้ะแนน มี 3 ระดบั ดังนี ้

ระดบั นิยาม คะแนนประเมิน 
ดี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง เลขที่ 

386 พ.ศ. 2560 เรื่องกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิต
และการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก 

2 

พอใช้ เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง เลขที่ 
386 พ.ศ. 2560 เรื่องกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิต
และการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก แต่ยังพบ
ข้อบกพร่องซึ่งยอมรับได้ เน่ืองจากมีมาตรการป้องกันการปนเป้ือนใน
อาหาร หรือข้อบกพร่องน้ันไม่มีผลกระทบต่อความปลอดภัยโดยตรงกับผัก
หรือผลไม้สดบางชนิด 

1 

ปรับปรุง ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง 
เลขท่ี 386 พ.ศ. 2560เรื่องกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ใน
การผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก 

0 

 
2. การคาํนวณคะแนน 

2.1 วิธีการคํานวณคะแนนในแต่ละหัวข้อมีสูตรดังน้ี 
 
  คะแนนที่ได้ = นํ้าหนักคะแนนในแต่ละข้อ x คะแนนที่ประเมินได้ 
 

  ร้อยละของคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ =    คะแนนที่ได้รวม  x  100 
      คะแนนรวมในแต่ละหัวข้อ 
 

2.2 ข้อที่ไม่จําเป็นต้องปฏิบัติตามสําหรับสถานที่คัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดบางชนิด หรือการคิดคะแนน 
กรณีไม่มีการดําเนินการในบางข้อ เช่น ไม่มีการใช้นํ้าหรือนํ้าแข็งในการล้างทําความสะอาดหรือสัมผัส
กับผักหรือผลไม้สด จึงไม่ต้องพิจารณาให้คะแนนสําหรับข้อน้ัน ทําให้คะแนนรวมของหัวข้อลดลง ซึ่ง
คํานวณโดยนําคะแนนเต็มของข้อดังกล่าวคูณนํ้าหนักของข้อน้ัน แล้วนําผลคูณที่ได้มาหักจากคะแนน
รวมเดิมของหัวข้อน้ันๆ ผลลัพธ์ที่ได้คือคะแนนรวมที่ใช้ในการคิดคะแนนของหัวข้อน้ัน 

2.3 ช่องหมายเหตุในบันทึกการตรวจ (Checklist) มีไว้เพ่ือผู้ทําการตรวจประเมินสามารถลงข้อมูลและ
ลักษณะของส่ิงที่สังเกตเห็นตามน้ัน โดยเฉพาะข้อมูลหรือสิ่งที่เห็นว่า “พอใช้” และ “ปรับปรุง” ให้
หมายเหตุว่าทําไมถึงได้คะแนนตามน้ัน และเมื่อตรวจครบทั้ง 6 หัวข้อแล้ว ช่องหมายเหตุจะช่วยเตือน
และช่วยในการให้ระดับคะแนนได้อย่างเป็นธรรม รวมทั้งจะเป็นข้อมูลในการตรวจติดตามครั้งต่อไป 
นอกจากน้ียังสามารถนําข้อมูลในช่องหมายเหตุมาใช้ในการให้คําแนะนํา หรือข้อเสนอแนะแก่
ผู้ประกอบการ หรือแสดงความช่ืนชมแก่สถานประกอบการ ซึ่งจะสร้างความรู้สึกเป็นเจ้าหน้าที่ผู้ให้
คําแนะนําและปรึกษามากกว่าเป็นเจ้าหน้าที่เข้าตรวจสอบเพ่ือดําเนินการตามกฎหมาย 
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3. ข้อบกพร่องทีรุ่นแรง (Major Defect) หมายถึง ข้อบกพร่องที่เป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจทําให้ผักหรอืผลไม้
สดบางชนิดเกิดการปนเป้ือน ไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค ได้แก่ 
3.1  การคัดเลือกวัตถุดิบผักหรือผลไม้สดบางชนิดที่มีคุณภาพและความปลอดภัยตามหลักเกณฑ์ที่กําหนด ดังน้ี 

3.1.1 ผักและผลไม้ต้องมาจากแหล่งเพาะปลูกหรือมาจากแปลงที่มีระบบการควบคุมการใช้สารเคมีในการ
เพาะปลูก ตามบันทึกการตรวจ แบบ ตส.13 (60) ข้อ 3.1.1 

3.1.2 จัดทําทะเบียนเกษตรกรผู้จัดส่งวัตถุดิบตามบันทึกการตรวจตามแบบ ตส.13 (60) ข้อ 3.1.2 
3.2 การใช้วัตถุเจือปนอาหารและสารเคมีในการล้างทําความสะอาดผักหรือผลไมส้ด เป็นไปตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ตามบันทึกการตรวจแบบ ตส.13 (60) ขอ้ 3.3.3 
3.3 มีการบ่งช้ี หรือระบุรุ่นการผลิต หรือวันที่ผลิต เพ่ือการตามสอบย้อนกลับ (Traceability) ตามบันทึก

การตรวจแบบ ตส.13 (60) ขอ้ 3.6.1 
3.5 ข้อบกพร่องอ่ืนๆที่ คณะเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจทําให้ผักและผลไม้สด

เกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค 
 
4. การยอมรบัผลการตรวจ 
  การยอมรับผลการตรวจว่าผ่านการประเมิน ต้องมีคะแนนที่ได้รวมแต่ละหัวข้อและคะแนนรวมทั้งหมด
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 และต้องไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง 

 

 



บันทึกคำให้การ 
สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

--------------------------------- 
วันที่...........เดือน............................พ.ศ................. 

คำให้การของ....................................................บัตรประชาชนเลขที่............................................หมดอายุ................. 
เรื่อง ................................................................................................................................................................. 
ต่อหน้า........................................................................................................................................................................ 
 ข้อ 1. ข้าพเจ้า......................................................อายุ...............ปี เชื้อชาติ...................สัญชาติ................... 
เป็น...............................................ของสถานที่ ผลิตอาหาร ช่ือ................................................................................... 
ต้ังอยู่เลขที่............................ตรอก/ซอย............................................ถนน...........................................หมู่ที่.............. 
ตำบล..............................................................อำเภอ..........................................................จังหวัด อุทัยธานี 
โทรศัพท์...................................................รหัสไปรษณีย์............................สถานที่ใกล้เคียง........................................ 
เขตสถานีตำรวจ.............................................................................. 
 ข้อ 2. ข้าพเจ้าขอให้การว่า วันน้ี เวลาประมาณ .........................น. ได้มีพนักงานเจ้าหน้าท่ีตาม พ.ร.บ.
อาหาร พ.ศ.2522 ดังรายนามข้างต้นมาแสดงตัวเพ่ือตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหาร ขณะตรวจมีข้าพเจ้าผู้ดำเนิน
กิจการเป็นผู้นำตรวจและให้การโดยตลอด ดังน้ี 
  2.1 ข้าพเจ้าย่ืนขอใบอนุญาตผลิตอาหาร และขอรับรองว่าตามบันทึกการตรวจสถานที่
...................................................................................................... ลงวันที่................................................. 
  2.2 ข้าพเจ้าขอรับรองว่าเมื่อได้รับใบอนุญาตผลิตอาหาร แล้วจะผลิตอาหารโดยปฏิบัติตาม
ข้อกำหนดดังกล่าว หากข้าพเจ้าฝ่าฝืนหรือไม่ปฏิบัติตาม ข้าพเจ้ายินยอมให้ สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ดำเนินการตามกฎหมายต่อไป 
  2.3 ในการมาตรวจสถานท่ีในคร้ังน้ีมิได้ทำให้ทรัพย์สินของสถานที่น้ีหรือของบุคคลใดสูญหาย 
เสียหายหรือเสื่อมค่าแต่อย่างใด อ่านแล้วรับรองว่าถูกต้องจึงลงลายมือช่ือไว้เป็นหลักฐาน 
 ข้อ 3. ข้าพเจ้าขอรับรองว่า คำให้การของข้าพเจ้าให้การด้วยความสมัครใจ และเป็นความสัตย์จริงทุก
ประการ 
 ข้อ 4. ข้าพเจ้าขอรับรองจะปฏิบัติตามท่ีได้ให้ถ้อยคำไว้แล้วทุกประการ จึงลงลายมือช่ือไว้เป็นสำคัญต่อ
หน้าพนักงานเจ้าหน้าที่ 
    ลงช่ือ..........................................................ผู้ให้ถ้อยคำ 

          (...........................................................) 

    ลงช่ือ............................................................พนักงานเจ้าหน้าที่ 

ลงช่ือ............................................................พนักงานเจ้าหน้าที่ 

ลงช่ือ............................................................พนักงานเจ้าหน้าที่ 

ลงช่ือ............................................................พนักงานเจ้าหน้าที่ 

 



 



 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุข 

No. - - 

แบบฟอร์มรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมาย (Audit Report) 

ชื่อ – นามสกุล ผู้ดําเนินกิจการ 
ชื่อสถานประกอบการ 
ใบอนุญาตผลิตอาหาร /เลขสถานท่ีผลิตอาหารเลขท่ี (ถ้ามี) 
ประเภทอาหารท่ีขอตรวจประเมิน 

เบอร์โทร 

- - 

ท่ีอยู่เลขท่ี 
ถนน 
จังหวัด 
โทรสาร 

หมู่ท่ี 
ตําบล/แขวง 
รหัสไปรษณีย์ 
 อีเมล์ 

ซอย 
อําเภอ/เขต 

โทรศัพท์ 

2. ข้อมูลการตรวจประเมิน 
   วันท่ีดําเนินการตรวจประเมินเวลา 
   วัตถุประสงค์ของการตรวจประเมิน 
   � ขออนุญาตผลิตอาหาร (ขอใหม่) (ผลิต / แบ่งบรรจุ) 
   � ขออนุญาตผลิตอาหารเพิ่มประเภท (เคร่ืองจักรชุดเดิม / เคร่ืองจักรชุดใหม่ / มีการปรับเปลี่ยนเคร่ืองจักร) 
   � เพ่ิม-ลด สถานท่ีผลิตอาหาร, เปลี่ยนแปลงแบบแปลนแผนผังและรายการเคร่ืองจักร 
   � ยกเลิกกลุ่มประเภทอาหาร ในกรณีทมีผลกระทบกับการเปลี่ยนแปลงแบบแปลนแผนผังและรายการเคร่ืองจักร่ี 
   � ย้ายสถานท่ีเก็บอาหาร (กรณีสถานท่ีเก็บไม่ได้อยู่ท่ีเดียวกับสถานท่ีผลิต) 
   � เพ่ิมสถานท่ีเก็บ (เฉพาะสถานท่ีเก็บผลิตภัณฑ์สําเร็จรูป)� แก้ไขเปลี่ยนแปลงห้องเก็บอาหาร 

   � ย้ายสถานท่ีผลิต และที่เก็บอาหาร� ต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร 
   หลักเกณฑ์การตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหาร 
   � Minimum requirement� GMP สุขลักษณะท่ัวไป 
   � Primary GMP� GMP น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
   � GMP นมพาสเจอร์ไรส์� GMP ผักหรือผลไม้สดบางชนิดและการแสดงฉลาก 
   � GMP อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนทิ ชนิดท่ีมีความเป็นกรดตํ่าและชนิดท่ีปรับกรด 
   � อ่ืนๆ (โปรดระบุ) 

3. สรุปผลการตรวจประเมิน 
   � รายการเคร่ืองจักร 
    รายการเคร่ืองจักรเดิม (ถ้ามี) 
   � ผลการตรวจประเมิน 

แรงม้า 
แรงม้า 

คนงาน 
คนงาน 

คน 
คน 

   คะแนนรวม� สอดคล้องกับข้อกําหนด 
� ไม่สอดคล้องกับข้อกําหนด หรือ พบข้อบกพร่องรุนแรง หัวข้อ 

ข้อเสนอ/ข้อเสนอแนะ เพ่ือการปรับปรุง ดังนี้ 

โดยมีรายละเอียดตามบันทึกตรวจฯ/เอกสารท่ีแนบ 

เจ้าหน้าท่ีผู้เสนอ 
วันท่ี 

ผู้ทวนสอบ 
วันท่ี 

ผอ. 
วันท่ี 

% 

ผู้เชี่ยวชาญฯ 
วันท่ี 



เลขรับที่………………………….. 

วันที่……………………………… 
(สําหรับเจาหนาที่เปนผกรอก) 

แบบ อ.๑ 
 
 
                             คําขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร 

-------------------------------------- 
เขียนที ่…………………………………… 

                                                                         วนัที…่……เดือน……………พ.ศ……… 
๑. ขาพเจา………………………………………………… อาย…ุ………… ป สัญชาต…ิ………… 

บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่……………………………ออกให  ณ……………………อยูเลขที่………………
ตรอก/ซอย……………………………ถนน………………………………หมูที…่…………ตําบล/แขวง…………
อําเภอ/เขต…………………………………จังหวัด………………………………โทรศัพท……………………… 

๒.  ขอรับใบอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร ในนามของ……………………………………………… 
                                                                                                                                           (ช่ือผูขออนุญาต)                                                 

โดยม…ี………………………………… เปนผูดําเนนิกิจการ ณ สถานที่ผลิตชื่อ………………………………… 
อยูเลขที…่…………………ตรอก/ซอย……………………….ถนน……………………………หมูที…่………… 
ตําบล/แขวง……………………………อําเภอ/เขต……………………………จังหวัด…………………………… 
โทรศัพท………………………และมีสถานที่เก็บอาหารอยูเลขที…่………………ตรอก/ซอย…………………… 
ถนน………………………หมูที…่……………ตําบล/แขวง………………………อําเภอ/เขต…………………… 
จังหวัด……………………………โทรศัพท………………………… 

๓.  เพื่อผลิตอาหาร………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………… 

๔.  พรอมกับคําขอนี้ขาพเจาไดแนบหลักฐานตาง ๆ มาดวย คือ 
(๑)  รายการเครื่องจักร เครื่องมือ พรอมทั้งอุปกรณที่ใชประกอบในการผลิตอาหาร จํานวน ๒ ชุด 
(๒)  แผนที่แสดงที่ต้ังของโรงงานและสิ่งปลูกสรางที่อยูในบริเวณใกลเคียง จํานวน ๒ ชุด 
(๓)  แบบแปลนแผนผังสิ่งปลูกสรางภายในบริเวณโรงงาน จํานวน ๒ ชุด 
(๔)  สําเนาหรือรูปถายทะเบียนบาน 
(๕)  สําเนาหรือรูปถายหนังสือรับรองการจดทะเบียน วัตถุประสงค และผูมีอํานาจลงชื่อแทน 

                                นิติบุคคลผูขอนุญาต 
(๖)  หนังสือแสดงวาเปนผูไดรับมอบหมายใหดําเนินกิจการของนิติบุคคลผูขออนุญาต 
(๗)  สําเนาหรือรูปถายใบทะเบียนการคาหรือใบทะเบียนพาณิชย 
(๘)  หนังสือรับรองสัญชาติของนิติบุคคลจากกระทรวงพาณิชย 

 
(ลายมือช่ือ)………………………………………. ผูยื่นคําขอ 



แบบ สบ.1 เลขรับที่                          . 
 วันที่                              . 

ค ำขอรับเลขสถำนที่ผลิตอำหำรที่ไม่เข้ำข่ำยโรงงำน 
เขียนที ่                                             . 
วันที่          เดือน                   พ.ศ.        . 

1.  ข้าพเจ้า                                                  อายุ                 ปี สัญชาติ                        . 
บัตรประจ าตัวประชาชนเลขท่ี                                     ออกให้ ณ                                              . 
อยู่เลขท่ี                               ตรอก/ซอย                         ถนน                           หมู่ที ่           . 
ต าบล/แขวง                           อ าเภอ/เขต                            จังหวัด                                      . 
โทรศัพท์                                                   โทรสาร                                                           . 

ขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหาร ในนามของ                                                                     . 
(ชื่อผู้ขออนุญาต) 

เลขประจ าตัวผู้เสียภาษี                                            โดยมี                                                    . 
เป็นผู้ด าเนินกิจการ ณ สถานที่ผลิต ชื่อ                                                                                    . 
อยู่เลขท่ี                               ตรอก/ซอย                         ถนน                          หมู่ที ่            . 
ต าบล/แขวง                           อ าเภอ/เขต                            จังหวัด                                      . 
โทรศัพท์                                           โทรสาร                                    และมีสถานที่เก็บอาหารอยู่ 
เลขที่                                  ตรอก/ซอย                         ถนน                           หมู่ที ่            . 
ต าบล/แขวง                           อ าเภอ/เขต                            จังหวัด                                      . 
โทรศัพท์                                           โทรสาร                                    . 

2.  อาหารที่ผลิต ณ สถานที่ผลิตนี้ ได้แก่ 
 
 
 
 
 
 

3.  ข้าพเจ้าได้ส่งหลักฐานในการยื่นค าขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหาร ดังนี้ 
 3.1 ค าขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน (แบบ สบ.1) จ านวน 1 ฉบับ 
 3.2 กรรมวิธีการผลิต 
 3.3 รายการเครื่องจักร เครื่องมือ พร้อมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ประกอบในการผลิต รวมทั้งจ านวนคนงาน 
 3.4 แผนที่แสดงที่ตั้งของสถานที่ผลิตและสิ่งปลูกสร้างที่อยู่ในบริเวณใกล้เคียง 
 3.5 แบบแปลนแผนผังสิ่งที่ปลูกสร้างภายในบริเวณสถานที่ผลิต 
 3.6 ส าเนาหรือรูปถ่ายทะเบียนบ้าน 
 3.7 ส าเนาหรือรูปถ่ายหนังสือรับรองการจดทะเบียน วัตถุประสงค์ และผู้มีอ านาจลงชื่อแทน   

นิติบุคคลผู้ขออนุญาต 
 3.8 ส าเนาหรือรูปถ่ายใบทะเบียนพาณิชย์ 
 3.9 หนังสือแสดงว่าเป็นผู้ได้รับมอบหมายให้ด าเนินการของนิติบุคคลผู้ขออนุญาต 
 3.10 หนังสือรับรองสัญชาติของนิติบุคคลจากกระทรวงพาณิชย์ 
 3.11 อ่ืนๆ                                                     . 
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(แบบ สบ.1) 

 
4.  ขอรับรองว่า 

4.1  การผลิตอาหารดังกล่าวข้างต้นเป็นไปตาม 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และ 
    เก็บรักษาอาหาร 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และ 
    เก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่าย 
 อ่ืนๆ                                                                                                      . 

4.2  อาหารที่ผลิตต้องมีลักษณะดังต่อไปนี้ 
  มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง                        . 

                                                                                                           . 
  ใช้วัตถุเจือปนอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 
  ไม่มีการใช้วัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุท่ีห้ามใช้ 

ในอาหาร 
  ไม่มีการใช้อาหารที่ห้ามผลติ น าเข้า หรือจ าหนา่ย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยเรื่อง 

อาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย เป็นส่วนประกอบ 
  แสดงฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องฉลาก 
  ใช้ภาชนะบรรจุตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องภาชนะบรรจุ 
  อ่ืนๆ                                                                                                     . 

4.3  ต้องยื่นค าขออนุญาตใช้ฉลากอาหาร หรือจดทะเบียนอาหารหรือแจ้งรายละเอียดของอาหารที่ผลิต 
ให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาทราบก่อนการผลิตครั้งแรกของอาหาร แต่ละรายการ
ทุกครั้ง  ส าหรับอาหารที่ต้องแสดงเลขสารบบอาหาร 

5. ส าหรับอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายตามกลุ่ม 4 (อาหารนอกเหนือจากกลุ่ม 1, 2 และ 3)  
   ให้ยื่นขอแจ้งรายละเอียดของอาหารที่ผลิต  
6. ข้าพเจ้าขอรับรองว่า ค ารับรองดังกล่าวข้างต้นสามารถปฏิบัติได้ทุกประการ 

 
ลงชื่อ                                 ผู้ด าเนินกิจการ 

(                                ) 

 

หมายเหตุ  :  การฝ่าฝืนค ารับรองในข้อ 4.1-4.3 ย่อมมีความผิดตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
 

 
 
 

 

เลขรับที่                         . 
วันที่                              . 
 



 

 

 

 
เรื่อง การพิจารณาคำขออนญุาต สบ.7 

 
 
เลขท่ีเอกสาร    : WI – OSSC – 02 
แก้ไขคร้ังท่ี    :  0 
วันท่ีเร่ิมใช้    :  1 ตุลาคม 2563 
หน่วยงานท่ีถือครองเอกสาร :  กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและเภสชัสาธารณสุข  
 
 
 
 
 
  

ตำแหน่ง ลงนาม วันท่ี 

ผู้จัดทำ : 
นางสาวกฤษณี เกิดศรี  
เภสัชกรชำนาญการ  1 ตุลาคม 2563 

ผู้ทบทวน :  
นางจิราพร เกษศิลป์ 
หัวหน้ากลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและ
เภสัชสาธารณสุข 

    1 ตุลาคม 2563 

ผู้อนุมัติ : 
นายปรารถนา ประสงค์ด ี
นายแพทยส์าธารณสุขจงัหวัดอุทัยธานี     1 ตุลาคม 2563 

 
 

 วิธีการปฏิบัติงาน 
สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุทัยธานี



 

วิธีการปฏิบัติงาน 
เรื่อง การพิจารณาคำขออนญุาต สบ.7 

เลขที่เอกสาร  :WI-OSSC-02
แก้ไขคร้ังที่    :   0 
หน้า             :   2 / 10 

 

   

สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุทัยธาน ี

ประวัติการแก้ไข 

แก้ไขคร้ังที ่ รายละเอียดการแก้ไข วัน  เดือน  พ.ศ. 

0 
 

เริ่มออกเอกสารใหม่
 
 

   1  ตุลาคม 2563
  
 

 
1. วัตถุประสงค ์

เพ่ือเป็นแนวทางในการพิจารณาอนุญาต ได้อย่างถูกต้องตามที่กฎหมายกำหนด และตามกำหนดเวลาในคู่มือ
ประชาชน  

 
2. ขอบเขต 

ระเบียบปฏิบัติงานน้ีครอบคลุมต้ังแต่คำขอเข้ามาในระบบ e-submission จนถึงอนุมัติอนุญาตหรือไม่
อนุญาต  

 
3. คำจำกัดความ 

3.1 สบ.7 หมายถึง ใบจดทะเบียนอาหาร/แจ้งรายละเอียดอาหาร (กรณีไม่ต้องแจ้งสูตร)    
 3.2 ระบบ e-submission หมายถึง ระบบสารสนเทศในการย่ืนขออนุญาต  

3.3 เจ้าหน้าที่ หมายถึง ผู้ที่ได้รับคำสั่งแต่งต้ังให้มีหน้าที่ในการพิจารณาอนุญาตอาหาร ตามคำสั่งสำนักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา ที่ 336/2557 การมอบหมายของเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา ตามกฎหมาย
เฉพาะ   
4. หน้าที่ความรับผิดชอบ 

เจ้าหน้าที่ห้องศูนย์บริการผลิตภัณฑ์สุขภาพเบ็ดเสร็จ กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและเภสัชสาธารณสุข 
สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุทัยธานี ที่ได้รับมอบหมายให้มีหน้าที่พิจารณาอนุมัติคำขอ สบ.7  
 
 
 
 
 



 

วิธีการปฏิบัติงาน 
เรื่อง การพิจารณาคำขออนญุาต สบ.7 

เลขที่เอกสาร  :WI-OSSC-02
แก้ไขคร้ังที่    :   0 
หน้า             :   3 / 10 

 

   

สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุทัยธาน ี

 
 
 
 
5. วิธีการปฏิบัติงาน  

เข้าระบบ e-submission ตรวจคำขอ สบ.7 

 
รูปที่ 1 https://privus.fda.moph.go.th/ 

 



 

วิธีการปฏิบัติงาน 
เรื่อง การพิจารณาคำขออนญุาต สบ.7 

เลขที่เอกสาร  :WI-OSSC-02
แก้ไขคร้ังที่    :   0 
หน้า             :   4 / 10 

 

   

สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุทัยธาน ี

 
รูปที่ 2 คลิกเลอืก เจ้าหน้าที่ สสจ. 

 

 
รูปที่ 3 ลงช่ือเข้าใช้งาน 

 



 

วิธีการปฏิบัติงาน 
เรื่อง การพิจารณาคำขออนญุาต สบ.7 

เลขที่เอกสาร  :WI-OSSC-02
แก้ไขคร้ังที่    :   0 
หน้า             :   5 / 10 

 

   

สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุทัยธาน ี

 
รูปที่ 4 คลิกเลอืก กลุ่มสิทธ์ิหวัหน้ากลุ่มงาน/ผู้รับอนุญาต(อุทัยธานี) 

 

 
รูปที่ 5 คลิกเลอืก อนุมัติ สบ 7/สบ 8 

 



 

วิธีการปฏิบัติงาน 
เรื่อง การพิจารณาคำขออนญุาต สบ.7 

เลขที่เอกสาร  :WI-OSSC-02
แก้ไขคร้ังที่    :   0 
หน้า             :   6 / 10 

 

   

สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุทัยธาน ี

 
รูปที่ 6 คลิกเลอืก ผลิตภัณฑ์ 

 
รูปที่ 7 คลิกเลอืก สบ.7/สบ.8 

 



 

วิธีการปฏิบัติงาน 
เรื่อง การพิจารณาคำขออนญุาต สบ.7 

เลขที่เอกสาร  :WI-OSSC-02
แก้ไขคร้ังที่    :   0 
หน้า             :   7 / 10 

 

   

สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุทัยธาน ี

 
รูปที่ 8 ตรวจดูว่ามีคำขอหรือไม่ ถ้าไม่มใีห้คลิกเลือก ออกจากระบบ 

 

 
รูปที่ 9 กรณีมคีำขอ ให้คลิกเลือก คำว่า “เลือก” ทลีะคำขอ 

 



 

วิธีการปฏิบัติงาน 
เรื่อง การพิจารณาคำขออนญุาต สบ.7 

เลขที่เอกสาร  :WI-OSSC-02
แก้ไขคร้ังที่    :   0 
หน้า             :   8 / 10 

 

   

สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุทัยธาน ี

 
รูปที่ 10 พิจารณาคำขอ และเลือกขั้นตอนที่ต้องการ(ไม่อนุมัติ/อนุมัติ/จนทขอคำช้ีแจง/อนุมัติเข้าคณะทำงาน) 

 

 
รูปที่ 11 คลิกเลือก ยืนยัน 



 

วิธีการปฏิบัติงาน 
เรื่อง การพิจารณาคำขออนญุาต สบ.7 

เลขที่เอกสาร  :WI-OSSC-02
แก้ไขคร้ังที่    :   0 
หน้า             :   9 / 10 

 

   

สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุทัยธาน ี

 
รูปที่ 12 พิมพ์รายละเอียดบันทึก (ถ้าม)ี แล้วคลิกเลือก ยืนยัน 

 
รูปที่ 13 ระบบอนุมัติเลขสารบบเรียบร้อยแล้ว คลิกเลือก OK 

     
 

6. ระยะเวลาดำเนินการ 



 

วิธีการปฏิบัติงาน 
เรื่อง การพิจารณาคำขออนญุาต สบ.7 

เลขที่เอกสาร  :WI-OSSC-02
แก้ไขคร้ังที่    :   0 
หน้า             :   10 / 10 

 

   

สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุทัยธาน ี

  1 วันทำการ (นับต้ังแต่ผู้ประกอบการยื่นคำขอ สบ.7 มาในระบบ e-sub) 
7.    เอกสารอ้างอิง 

7.1 เกณฑ์การต้ังช่ืออาหาร  
7.2 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  
 

8.  แบบฟอร์มท่ีเก่ียวข้อง 
8.1 คู่มือการนำเข้าข้อมูลอาหาร (ระบบ e-sub)  

 
9.    หมายเหตุ 
        9.1 เจ้าหน้าที่ต้องดำเนินการตรวจเช็คในระบบ e-sub ทุกวัน (8.30 น.) เมื่อตรวจเช็คแล้วให้ขีดด้วยปากกา
ไฮไลท์ในปฏิทินเพ่ือเตือนความจำ 

 
  

  
 
  



 

 
เรื่อง การพิจารณาคำขอต่ออายุใบอนุญาต 

สถานท่ีผลิตอาหาร 
 
 
เลขท่ีเอกสาร    : WI – OSSC – 03 
แก้ไขคร้ังท่ี    :  0 
วันท่ีเร่ิมใช้    :  1 ตุลาคม 2563 
หน่วยงานท่ีถือครองเอกสาร :  กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและเภสชัสาธารณสุข  
 
 
 
 
 
  

ตำแหน่ง ลงนาม วันท่ี 

ผู้จัดทำ : 
นางสาวกฤษณี เกิดศรี  
เภสัชกรชำนาญการ  1 ตุลาคม 2563 

ผู้ทบทวน :  
นางจิราพร เกษศิลป์ 
หัวหน้ากลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและ
เภสัชสาธารณสุข 

    1 ตุลาคม 2563 

ผู้อนุมัติ : 
นายปรารถนา ประสงค์ด ี
นายแพทยส์าธารณสุขจงัหวัดอุทัยธานี     1 ตุลาคม 2563 

 
 

 วิธีการปฏิบัติงาน 
สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุทัยธานี



 

วิธีการปฏิบัติงาน 
เรื่อง การพิจารณาคำขอต่ออายุ
ใบอนุญาต สถานที่ผลิตอาหาร 

เลขที่เอกสาร  :WI-OSSC-03 
แก้ไขคร้ังที่    :   0 
หน้า             :   2 / 5 

 

   

สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุทัยธาน ี

ประวัติการแก้ไข 

แก้ไขคร้ังที ่ รายละเอียดการแก้ไข วัน  เดือน  พ.ศ. 

0 
 

เริ่มออกเอกสารใหม่
 
 

   1  ตุลาคม 2563
  
 

 
1. วัตถุประสงค ์

เพ่ือเป็นแนวทางในการพิจารณาต่ออายุใบอนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร ได้อย่างถูกต้องตามที่กฎหมายกำหนด 
และตามกำหนดเวลาในคู่มือประชาชน  

 
2. ขอบเขต 

ระเบียบปฏิบัติงานน้ีครอบคลุมต้ังแต่รับคำขอ จนถึงส่งมอบใบอนุญาต  
 

3. คำจำกัดความ 
3.1 ใบอนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร หมายถึง ใบอนุญาตสถานที่ผลิตอาหารที่ได้ขึ้นทะเบียนสถานที่ผลิต

อาหารกับสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือสำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุทัยธานี โดยมีที่ต้ังสถานที่ผลิต
อาหารอยู่ในจังหวัดอุทัยธานี    
 3.2 ผู้อนุญาต หมายถึง นายแพทย์สาธารณสุขจังหวัดอุทัยธานี หรือผู้ว่าราชการจังหวัดอุทัยธานี   

3.3 เจ้าหน้าที่ หมายถึง ผู้ที่ได้รับคำสั่งแต่งต้ังให้มีหน้าที่ในการพิจารณาอนุญาตอาหาร ตามคำสั่งสำนักงาน
สาธารณสุขจังหวัดอุทัยธานี   
4. หน้าที่ความรับผิดชอบ 

4.1 เภสัชกรศูนย์บริการผลิตภัณฑ์สุขภาพเบ็ดเสร็จ กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและเภสัชสาธารณสุข 
สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุทัยธานี ผู้มีหน้าที่พิจารณาคำขอ และตรวจสถานที่  

4.2 เจ้าหน้าที่ธุรการ มีหน้าที่นำส่งหนังสือทางไปรษณีย์แบบลงทะเบียนตอบรับ 
 
 
 
 



 

วิธีการปฏิบัติงาน 
เรื่อง การพิจารณาคำขอต่ออายุ
ใบอนุญาต สถานที่ผลิตอาหาร 

เลขที่เอกสาร  :WI-OSSC-03 
แก้ไขคร้ังที่    :   0 
หน้า             :   3 / 5 

 

   

สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุทัยธาน ี

 
 
 
 
 
 
5.  วิธีการปฏิบัติงาน  

5.1  รับเอกสารคำขอและตรวจสอบคำขอ (30 นาที) 
    เจ้าหน้าที่รับเอกสารคำขอ และทำการตรวจสอบคำขอตาม Checklist   

  5.1.1 กรณีตรวจสอบแล้วพบว่าเอกสารคำขอไม่ถูกต้องหรือไม่ครบถ้วน ให้เจ้าหน้าที่บันทึก
ข้อบกพร่องที่ต้องแก้ไขพร้อมกับให้ผู้ขออนุญาตลงลายมือช่ือใน Checklist ให้เรียบร้อย และคืนเอกสารคำขอให้ผู้ย่ืน
คำขอนำกลับไปแก้ไขให้ถูกต้อง   
  5.1.2 กรณีตรวจสอบแล้วพบว่าเอกสารคำขอถูกต้องและครบถ้วน ให้เจ้าหน้าที่ดำเนินการดังน้ี 

5.1.2.1 ออกใบ e-payment  ค่าพิจารณาตาม ม.44 มีค่าคำขอต่ออายุใบอนุญาตผลิต
อาหาร ฉบับละ 500 บาท   

5.1.2.2 ให้ผู้ย่ืนคำขอนำใบ e-payment ไปชำระที่การเงิน(กรณีนอกเหนือเงินสด) หรือ
เคาเตอร์ธนาคารกรุงไทย(กรณีเงินสด)  

5.1.2.3 ลงรับคำขอในทะเบียนหนังสือลงรับ(ศูนย์ผลิตภัณฑ์สุขภาพเบ็ดเสร็จ สำนักงาน
สาธารณสุขจังหวัดอุทัยธานี) เมื่อผู้ย่ืนคำขอแสดงหลักฐานการจ่ายเงินเรียบร้อยแล้ว พร้อมทั้งบันทึกเลขที่ใบเสร็จ
ชำระเงินในเอกสารคำขอ และลงระยะเวลาแล้วเสร็จ 5 วันทำการนับต้ังแต่วันที่ย่ืนคำขอสำเร็จ   
 5.2  พิจารณา อนุญาต/ไม่อนุญาต (2 วันทำการ) 

 5.3.1 บันทึกข้อความเสนอหัวหน้ากลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคฯ ลงนามผ่านหนังสือเพ่ือเสนอให้
นายแพทย์สาธารณสุขจังหวัดอุทัยธานีพิจารณาลงนามอนุญาต พร้อมหนังสือแจ้งให้ผู้รับอนุญาตมารับใบอนุญาต 

 5.3.2 บักทึกข้อมูลการต่ออายุใบอนุญาตสถานที่ผลิตอาหารลงในระบบ e-sub ตามคู่มือการนำเข้า
ข้อมูลอาหาร  

5.4 ลงนามอนุญาต (2 วันทำการ) 
 5.4.1 นายแพทย์สาธารณสุขพิจารณาลงนามอนุญาต 
5.5 แจ้งผลและส่งมอบใบอนุญาต (90 นาที) 



 

วิธีการปฏิบัติงาน 
เรื่อง การพิจารณาคำขอต่ออายุ
ใบอนุญาต สถานที่ผลิตอาหาร 
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 5.5.1 แจ้งผู้รับอนุญาตรับใบอนุญาตและเอกสารที่เก่ียวข้อง ทางโทรศัพท์ ทางไลน์ และการส่ง
ไปรษณีย์ (ส่งโดยธุรการ) 

5.5.2 เจ้าหน้าที่ขอดูบัตรประชาชนของผู้มารับ กรณีถ้าไม่ใช่ผู้รับอนุญาตให้ดำเนินการขอดูเอกสาร
มอบหมายให้มารับแทนพร้อมสำเนาบัตรประชาชนของผู้รับอนุญาตและผู้มารับใบอนุญาต 

5.5.3 เจ้าหน้าที่ ออกใบ e-payment ค่าธรรมเนียมใบอนุญาตสถานที่ผลิตอาหารตามแรงม้า ฉบับ
ละ 3,000 – 10,000 บาท ให้ผู้ย่ืนคำขอนำใบ e-payment ไปชำระที่การเงิน(กรณีนอกเหนือเงินสด) หรือเคาเตอร์
ธนาคารกรุงไทย(กรณีเงินสด) 

 5.5.3 เมื่อผู้มารับใบอนุญาตแสดงหลักฐานการชำระเงินค่าธรรมเนียมเรียบร้อยแล้วให้ผู้มารับ
ใบอนุญาตลงช่ือรับใบอนุญาต และให้เจ้าหน้าที่ส่งมอบใบอนุญาตพร้อมเอกสารอ่ืนที่เก่ียวข้องให้ผู้มารับใบอนุญาต 

     
 

6. เอกสารอ้างอิง 
6.1 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  
6.2 คำสั่งสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง มอบอำนาจเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

ตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร ให้ผู้ว่าราชการจังหวัดและนายแพทย์สาธารณสุขจังหวัด 
6.3 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องค่าใช้จ่ายที่จะจัดเก็บจากผู้ย่ืนคำขอในกระบวนการพิจารณาอนุญาต

ผลิตภัณฑ์อาหาร พ.ศ.2560 
6.4 กฎกระทรวงฉบับที่ 5 (พ.ศ.2522) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

7.  แบบฟอร์มท่ีเก่ียวข้อง 
7.1 Checklist ตรวจสอบคำขอต่ออายุใบอนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
7.2 แบบ อ.3 (แบบคำขอต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร) 
7.3 แบบฟอร์มชำระเงิน e-payment 
7.4 คู่มือการนำเข้าข้อมูลอาหาร (ระบบ e-sub) 

 

8.  หมายเหตุ 
 ระยะเวลาในการปฏิบัติงานในแต่ละขั้นตอนให้ดำเนินการแล้วเสร็จตามเวลาที่ระบุไว้ในคู่มือประชาชน 
ของแต่ละคำขอ  
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เอกสารประกอบการพิจารณา : การขอตอ่อายุใบอนญุาตผลิตอาหาร 
หน่วยงานท่ีให้บริการ :สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุทัยธานี สถานที่ผลิตอาหารช่ือ........................................................ 
 
เอกสารประกอบการขออนญุาต 

 รายการเอกสาร ตัวจริง สำเนา เงื่อนไข 
1 

 
คำขอต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร (ตามแบบอ.3) 
 

1 0 (ผู้ดำเนินกิจการ หรือกรรมการที่มี
อำนาจลงนามตามหนังสือรับรอง
ของนิติบุคคลเป็นผู้ลงนามในแบบ
คำขอฯ) 

 

2 
 

เอกสารที่เก่ียวข้อง ได้แก่  
1) สำเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคลที่

แจ้งวัตถุประสงค์ และผู้มีอำนาจลงชื่อแทนนิติ
บุคคลผู้ขออนุญาต  

 

0 1 (เฉพาะนิติบุคคล)              
(คัดลอกจากกระทรวงพาณิชย์ไว้  
ไม่เกิน 6 เดือน) (รายละเอียดตาม
หมายเหตุ) 

 

3 
 

- หนังสือแสดงว่าเป็นผู้ได้รบัมอบหมายให้ดำเนิน
กิจการของนิติบุคคลผู้ขออนุญาต   
- สำเนาบัตรประชาชน และทะเบียนบา้น ของผู้มอบ
และผู้รบัมอบ 
 

1 0 (เฉพาะนิติบุคคล)  
ติดอากรแสตมป์ 30 บาท(ต่อผู้
ดำเนินกิจการ 1 คน)  
 

 

4 
 

1) สำเนาเอกสารหนังสือรับรอง  
              หรือ 
2) สำเนาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร   
 
 

0 1 1) สำเน าหนั ง สื อ รับ รอ งระบบ 
GMP/HACCP/ISO22000 ต า ม
มาตรฐานสากลหรือ อย.  
                   หรือ 
2) สำเนาผลการตรวจสอบสถานที่
ผลิตอาหารท่ีผ่านตามหลักเกณฑ์
ของกฎหมายของพนักงานเจ้าหน้าท่ี
หรือของหน่วยตรวจประเมินท่ีขึ้น
ทะเบียนกับ อย ภายใน 1 ปี

 

5 
 

ใบอนุญาตผลติอาหาร (แบบอ.2)  
 

1 0 -  

6 
 

- หนังสือมอบอำนาจทั่วไป  
- สำเนาบัตรประชาชน 
 
  

1 0 - กรณีผู้ดำเนินกิจการไม่ได้มา

ดำเนินการด้วยตนเอง) ติดอากร
แสตมป์ 30 บาท (ต่อผู้รับมอบ
อำนาจ 1 คน) 

 

7 ประสงคร์ับใบอนุญาต  
O ที่ สสจ.อุทยัธาน ี ........................... 

กรณีส่งทางไปรษณีย์ ถ้าเกิด
การสูญหาย หรือเสียหาย   



 รายการเอกสาร ตัวจริง สำเนา เงื่อนไข 
O ส่งไปรษณย์ี ผู้ยื่นคำขอ ผู้รับอนุญาตรับผิดชอบเอง     

ทุกกรณ ี
 
ลงชื่อ....................................ผู้รับคำขอ    ผู้มีอำนาจลงนาม วันที่......................................... 
วันที่.....................................     รวมระยะเวลาดำเนินการ..................................วัน 
ระยะเวลาตามคู่มือประชาชน 5 วันทำการ (................................................................................)  



เลขรับที่……………………………… 

วันที่………………………………….. 
(สําหรับเจาหนาที่เปนผกรอก) 

แบบ อ.๓ 
 
 

คําขอตออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร 
--------------------------------- 

เขียนที…่…………………………………… 
วันที…่……เดือน………………พ.ศ………… 

ขาพเจา ……………………………………………… อายุ …………… ป  สัญชาติ……………… 
บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่……………………………………ออกให…………………………………………  
อยูเลขที…่………………ตรอก/ซอย……………………………ถนน………………………………หมูที…่…… 
ตําบล/แขวง………………………………อําเภอ/เขต………………………………จังหวดั……………………… 
โทรศัพท ……………………………… 

ขอตออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร   ตามใบอนุญาตที ่……………………………………ในนามของ 
…………………………………………………… สถานที่ผลิตชือ่ ………………………………………………… 
                                            (ช่ือผูรับอนุญาต) 

อยูเลขที…่………………ตรอก/ซอย……………………………ถนน………………………………หมูที…่……… 
ตําบล/แขวง………………………………อําเภอ/เขต………………………………จังหวดั………………………

โทรศัพท………………………… ซึ่งไดรับอนุญาตเมือ่วันที…่……… เดือน ……………………พ.ศ…………… 
และสิ้นอายเุมือ่วันที…่…………เดือน…………………………พ.ศ…………… 

พรอมกับคําขอนี้ขาพเจาไดแนบหลักฐานตาง ๆ มาดวย คือ 
(๑)  ใบอนุญาตผลิตอาหารหรอืใบแทน 
(๒)  หนงัสือแสดงวาเปนผูไดรับมอบหมายใหดําเนนิกจิการของนิติบุคคลผูขออนุญาต 

 
 

(ลายมือชื่อ) ……………………………………… ผูยื่นคําขอ 
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เอกสารคู่มือการใช้งานส าหรับเจ้าหน้าท่ี 
(User Manual) 

ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร 
 
 

การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้านสถานท่ีและผลิตภัณฑ์อาหาร 
 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

จัดท าโดย 
ส านักอาหาร 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุข

โปรดตรวจสอบรายละเอียดคู่มือฉบับล่าสุดได้ท่ี  
http://alimentum.fda.moph.go.th/FDA_FOOD/FILE_DOWNLOAD/FOOD_IMPORT_PROVINCE.pdf 

แก้ไขคร้ังที่ 1 :  23 มิถุนายน 2562 



  
 

 

 
ประวัติการแก้ไขปรับปรุง 

 
แก้ไขครั้งท่ี วัน เดือน ปี รายละเอียดการแก้ไข 
0  12 มิถุนายน 2562 จัดท าคู่มือครั้งแรก 
1 23 มิถุนายน 2562 ปรับแก้ไขข้ันตอนการลงข้อมูลใบอนุญาตสถานท่ีและเพิ่ม

ขั้นตอนการลงข้อมูลผลิตภัณฑ์ 
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1. การเปิดสิทธิ์เพื่อขอเข้าใช้งานระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร 1 
2. ภาพรวมระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร 4 
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และย่าว่าด้วย การด าเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร พ.ศ.2557 
89 

15. ขั้นตอนการลงค าขอหนังสือช้ีแจงขอเพิ่มฉลากอาหารท่ีผลิตเพื่อส่งออกจ าหน่ายนอกราชอาณาจักร 94 
16. ขั้นตอนการลงข้อมูลยกเลิกเลขสารบบอาหาร 100 

 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 0/109 

 

ภาคผนวก 

 หน้า 
ภาคผนวก ก วิธีการลงข้อมูลผู้รับอนุญาตกรณีทีไม่ใช่นิติบุคคลตามกฎหมายเพ่งและพาณิชย์ 103 
ภาคผนวก ข ผู้ด าเนินกิจการเป็นชาวต่างชาติ 103 
ภาคผนวก ค วิธีการลงข้อมูลเจ้าหน้าท่ี 104 
ภาคผนวก ง วิธีการค้นหา FDA NUMBER เพื่อใช้ในการคีย์สูตรส่วนประกอบ 106 
  



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 1/109 

 

 
ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร 

 

ตามท่ีส านักงานคณะกรรมการอาหารและยามีหนังสือถึงสาธารณสุขจังหวัด ท่ี สธ 1010.5/5550 ลงวันท่ี 25 

เมษายน 2562 เรื่องขอความร่วมมือในการน าเข้าข้อมูลเข้าระบบ ซึ่งสามารถน าเข้าผ่านระบบ e logistic และ ไฟล์ excel 

Template  

 ด้วย e logistic มีข้อจ ากัดทางเทคโนโลยีและ ทางด้านการบ ารุงรักษา (Maintenance) มีปัญหาการดึงข้อมูล

บ่อยครั้ง เช่น เปิดโปรแกรมไม่ได้ ไม่สามารถลงข้อมูลได้ หรือไม่พบข้อมูลสาขาในระบบเปิดสิทธิ์ให้ผู้ประกอบการ เป็นต้น 

ทางศูนย์เทคโนโลยีสารสนเทศของ อย. จึงพัฒนา “ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร” ขึ้นใหม่ เป็นช่องทางการน าเข้าและปรับปรุง

ข้อมูล “ทดแทนการน าเข้าข้อมูลด้วยระบบ e logistic และ Excel Template “ ท้ังข้อมูลสถานท่ี ผลิต สถานท่ีน าเข้า 

และ ข้อมูลผลิตภัณฑ์  ผ่าน web Application ดังภาพท่ี 1 

ท้ังนี้ วัน เวลา ยกเลิกการ Migration ข้อมูลจากระบบ e logistic  (หรือวันท่ีเริ่มใช้ “ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร”) 

ส านักงานฯ จะแจ้งอีกครั้ง 

หมายเหตุ :  e-logistic ยังสามารถใช้ค้นประวัติสถานท่ีและผลิตภัณฑ์ได้ ก่อนหน้าการ ยกเลิกการ Migration ข้อมูล) 

        21 พฤษภาคม 2562 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 2/109 

 

 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 3/109 

 

 

ก่อนการเข้าใช้งานระบบ น าเข้าข้อมูลอาหาร เจ้าหน้าท่ี สสจ. ต้องด าเนินการดังนี ้

(1) ยืนยันตัวบุคคลในระบบ Open ID : ท่ี เว็บไซต์ส านักงานพัฒนารัฐบาลดิจิทัล (องค์การมหาชน)(สพร.). 

http://openid.egov.go.th/ เพื่อให้ได้ Username Password กรณีเจ้าหน้าท่ี สสจ. เคยยืนยันตัวบุคคลในระบบ Open ID 

กับส านักงานพัฒนารัฐบาลดิจิทัลแล้ว ให้ข้ามขั้นตอนข้อ (1) นี้ได้ 

(2) ขอเปิดสิทธเิข้าใช้งานระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร : รายละเอียดตามหนังสือ ด่วนท่ีสุดถึงนายแพทย์

สาธารณสุขจังหวัดทุกจังหวัด ท่ี สธ1006.3/ว10764 ลงวันท่ี 14 กันยายน พ.ศ.2559  สอบถามรายละเอียดเพิ่มเติมท่ี กอง

ส่งเสริมงานคุ้มครองผู้บริโภค ด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพในส่วนภูมิภาคและท้องถิ่น (กอง คบ.) โทร 02 590 7390 ,02 590 

7395 โทรสาร 02 591 8484 , 02 591 8486 

เมื่อเจ้าหน้าท่ี สสจ. ยืนยันตัวบุคคลในระบบ Open ID กับส านักงานพัฒนารัฐบาลดิจิทัลและขอเปิดสิทธิเข้า

ใช้งานระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  กับ กอง คบ. เรียบร้อย ท่านจะสามารถเข้าใช้งานระบบน าเข้าข้อมูลอาหารได้ 

 (3) ต้ังค่าเคร่ืองคอมพิวเตอร์เพื่อการใช้งาน TeDA Forms : ติดต้ังโปรแกรมท่ีจ าเป็นตามล าดับดังนี้ - 

โปรแกรมเว็บเบราเซอร์ Mozilla Firefox → Acrobat Reader 10.0 ข้ึนไป หรือAcrobat Reader - Font Pack DC (เพื่อ

ป้องกันเรื่อง Adobe reader acrobat ไม่รู้จักภาษาไทย) → Font “TH Sarabun PSK” 

 

หมายเหตุ :สามารถศึกษา “การสร้างและแก้ไขบัญชีผู้ใช้งานผ่านระบบ Open ID” และ “การต้ังค่า
เคร่ืองคอมพิวเตอร์เพือ่การใช้งาน TeDA Forms” ได้ท่ี คู่มือส าหรับผู้ประกอบการ: การใช้งานระบบ
สารสนเทศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (ระบบ งานด้านอาหาร)  

 

 

 

http://openid.egov.go.th/


คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 4/109 

 

 
ภาพรวมระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร 

 

  ระบบการน าเข้าข้อมูลอาหารแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ การน าเข้าข้อมูลด้านสถานท่ี และ การน าเข้า

ข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์อาหาร โดยมีรายละเอียดค าขอท่ีสามารถน าเข้าข้อมูลผ่านระบบได้ดังนี ้

1. ค าขออนุญาตสถานที่ได้แก่ 

1.1 ค าขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร กรณีไม่เข้าข่ายโรงงานการขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไม่เข้าข่าย

โรงงาน (สบ.1) 

1.2 ค าขอแก้ไข (สบ.2) 

1.3 ค าขออนุญาตต้ังโรงงานผลิตอาหาร (อ.1) 

1.4 ค าขอต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ.3) 

1.5 ค าขอใบแทนใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ.4) 

1.6 ค าขอย้ายสถานท่ีผลิตอาหารหรือสถานท่ีเก็บอาหาร (อ.5) 

1.7 ค าขอเปล่ียนแปลงรายการในใบอนุญาตผลิตอาหาร (ส.4) 

1.8 ค าขออนุญาตน าหรือส่ังอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร (อ.6) 

1.9 ค าขอต่ออายุใบอนุญาตน าหรือส่ังอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร (อ.8) 

1.10ค าขอใบแทนใบอนุญาตน าหรือส่ังอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร (อ.9) 

1.11ค าขอย้ายสถานท่ีน าหรือส่ังอาหารเข้ามาในราชอาณาจักรหรือสถานท่ีเก็บอาหาร (อ.10) 

1.12ค าขอเปล่ียนแปลงรายการในใบอนุญาตผลิตอาหาร (ส.4) 

1.13ค าขอเปล่ียนแปลงรายการใบอนุญาตน าหรือส่ังอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร (ส.5) 

2. ค าขออนุญาตผลิตภัณฑ์ 

2.1 ค าขอข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร (อ.17)  

2.2 ค าขออนุญาตใช้ฉลากอาหาร (สบ.3) 

2.3 ค าขอจดทะเบียนอาหาร/แจ้งทะเบียนอาหาร (สบ.5 แจ้งสูตร) 

2.4 ค าขอแก้ไขรายการทะเบียนต ารับอาหาร (อ.19) 

2.5 ค าขอแก้ไขรายละเอียดของอาหารท่ีได้รับอนุญาตใช้ฉลากอาหาร (สบ.4) 

2.6 ค าขอแก้ไขรายละเอียดของอาหารท่ีจดทะเบียน/แจ้งรายละเอียดอาหาร (สบ.6 แจ้งสูตร) 

2.7 ค าขอแก้ไขรายละเอียดของอาหารท่ีจดทะเบียน/แจ้งรายละเอียดอาหาร (สบ.6 ไม่แจ้งสูตร) 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 5/109 

 

 

ข้ันตอนการเข้าใช้งานระบบลงข้อมูลอาหาร 
 

1. เข้าเว็บไซด์ privus.fda.moph.go.th และ เลือก “เจ้าหน้าท่ีสสจ.” 

 
 

2. เข้าระบบยืนยันตัวบุคคลกลาง ท าการ Login เข้าสู่ระบบโดยใช้ Username และ Password ท่ีได้จากการสมัคร 

Open ID กับสานักงานรัฐบาล อิเล็กทรอนิกส์ (สรอ) 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 6/109 

 

 
 

 

3. เลือกเมนูสิทธิ์ ท่ีท่านต้องการใช้งาน (เมนูสิทธิ์เจ้าหน้าท่ีน าเข้าข้อมูลอาหาร) 

 

 

4. เลือกประเภทค าขอท่ีท่านต้องการน าเข้าข้อมูล (ค าขออนุญาตด้านสถานท่ี / ค าขออนุญาตด้านผลิตภัณฑ์) 
 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 7/109 

 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 8/109 

 

 

ข้ันตอนการลงค าขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร (อ.1/สบ.1) และสถานท่ีน าเข้าอาหาร (อ.6) 
 

เมนู“ค าขอใหม”่ จะสามารถลงข้อมูลค าขอสถานท่ีท่ีมีการรับค าขอและลงนามอนุญาตในปี พ.ศ 2562 เป็นต้นไป

เท่านั้น หากมีข้อมูลการอนุญาตก่อนปี พ.ศ. 2562 ท่ียังไม่ได้ลงข้อมูลในระบบ เจ้าหน้าท่ีสามารถลงข้อมูลย้อนหลังได้ท่ีเมนู 

“บันทึกปรับปรุง” (รายละเอียดเพิ่มเติม คู่มือบันทึกปรับปรุงระบบน าเข้าข้อมูล) 

 
1. เลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านสถานท่ีผลิตอาหาร จากนั้นกรอกเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตรประชาชนของผู้รับ

อนุญาต 

 

 

 

หมายเหตุ : กรณีท่ีผู้รับอนุญาตไม่ได้เป็นนิติบุคคลท่ีขึ้นทะเบียนกับกรมพัฒนาธุรกิจการค้า เช่น กองทุนหมู่บ้าน 

โรงเรียน โครงการในพระราชด าริ หรือ หน่วยงานราชการอื่นๆ ( ดูวิธีการลงข้อมูลท่ีภาคผนวก  ก )  



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 9/109 

 

 

2. ระบบจะแสดงข้อมูลดังนี้ 

 

หมายเลข 1 แสดงข้อมูลนิติบุคคล/เลขบัตรประชาชน และช่ือผู้รับอนุญาต 

หมายเลข 2 ปุ่ม “ค าขอใหม”่ กดเพื่อไปยังหน้าลงข้อมูลสถานท่ีใหม่ท่ีมีการอนุญาตปี พ.ศ. 2562 เป็นต้นไป 
รายละเอียดเพ่ิมเติม หัวข้อ : ข้ันตอนการลงค าขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร (อ.1/สบ.1) และสถานที่น าเข้าอาหาร อ.6 

หมายเลข 3 ปุ่ม “บันทึกปรับปรุง” กดเพื่อไปยังหน้าลงข้อมูลย้อนหลังสถานท่ีมีการอนุญาตก่อนปี พ.ศ.2562 และแก้ไข

ปรับปรุงข้อมูลสถานท่ี  
รายละเอียดเพ่ิมเติม คู่มือ : คู่มือบันทึกปรับปรุงระบบน าเข้าข้อมูล 
หมายเลข 4 แสดงข้อมูลสถานท่ีท่ีได้รับใบอนุญาตแล้วภายใต้นิติบุคคลนั้น 

หมายเลข 5 เจ้าหน้าท่ีสามารถกดเลขสถานท่ีเพื่อดูข้อมูลสถานท่ีและใบอนุญาตของสถานท่ีนั้นๆ
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3.  เมื่อกดปุ่มเมนู “ค าขอใหม่” ระบบจะแสดงหน้าจอดังภาพ 

 

หมายเลข 1 ปุ่มเมนู “ค าขอใหม”่ 

หมายเลข 2 ปุ่ม “สถานท่ีแห่งใหม่” หน้าลงค าขอสถานท่ีแห่งใหม่ท่ีมีการอนุญาตปี พ.ศ. 2562 เป็นต้นไป 

เมื่อลงข้อมูลสถานท่ี 6 ขั้นตอนเสร็จเรียบร้อยแล้ว ข้อมูลจะปรากฎในตารางรายการสถานท่ี (สถานะบันทึกค าขอ) 

หมายเลข 3 ตารางแสดงรายการสถานท่ีมีการลงข้อมูลไว้ 

หมายเลข 4 ปุ่ม “เลือก” กดเพื่อลงสถานะค าขอหรือดูข้อมูลสถานท่ีท่ีลงข้อมูลไว้ 

 

4. กดปุ่ม “สถานท่ีแหง่ใหม”่ (หมายเลข 2) เพื่อเริ่มต้นลงข้อมูลสถานท่ีแห่งใหม่ท่ีมีการอนุญาตปี พ.ศ. 2562 เป็นต้นไป 

โดยท่านสามารถอ่านวิธีลงข้อมูลเพิ่มเติมได้ท่ี หัวข้อ : ขั้นตอนการลงข้อมูลสถานที่ 6 ข้ันตอน 

และเมื่อลงข้อมูลสถานท่ี 6 ขั้นตอนเสร็จเรียบร้อยแล้ว ข้อมูลจะปรากฎในตารางรายการสถานท่ี (หมายเลข 3) สถานะ 

“บันทึกค าขอ” 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
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5. การลงสถานะการพิจารณา กดปุ่ม “เลือก” หลังข้อมูลสถานท่ีท่ีต้องการลงสถานะ ระบบจะแสดงหน้าจอดังภาพ 

 

หมายเลข 1 รายละเอียดข้อมูลสถานประกอบการ 
- กรณีตรวจสอบข้อมูลรายละเอียดสถานประกอบการแล้วพบว่ามีข้อมูลไม่ถูกต้องสามารถท าการแก้ไขได้ที่เมนู “บันทึกปรับปรุง” 

รายละเอียดเพ่ิมเติม คู่มือบันทึกปรับปรุงระบบน าเข้าข้อมูล 
หมายเลข 2 รายละเอียดค าขอ  

หมายเลข 3 เลือกขั้นตอนการท างาน (สถานะค าขอ) 

- กรณีเลือกสถานะ “เสนอพิจารณาอนุมัติ” ระบบจะท าการดึงเลขล่าสุดที่มีในระบบปัจจุบันข้ึนมาแสดงซึ่งเจ้าหน้าท่ีสามารถแก้ไขเลข

ได้ (หากเลขที่เจ้าหน้าท่ีแก้ไขมีอยู่ในระบบแล้วระบบจะท าการแจ้งเตือนซ้ า) 

- เจ้าหน้าท่ีสามารถพิมพ์ใบอนุญาตจากระบบได้เมื่อมีการเลือกสถานะ “เสนอลงนามอนุมัติ” และ “ลงนามอนุญาต” 

- กรณีค าขอไม่มีการลงสถานะ “ลงนามอนุญาต” ข้อมูลสถานที่น้ันจะไม่สามารถน าไปใช้ในระบบ e-submission หรือระบบน าเข้า

ข้อมูลผลิตภัณฑ์ได้ 

- กรณีมีการยกเลิกค าขอหลังจากการลงสถานะ “เสนอลงนามอนุมัติ” เลขสถานที่ที่ท าการออกไปแล้วจะไม่สามารถน ากลับมาใช้ได้อีก 

หากต้องการใช้เลขสถานที่ชุดน้ันกรุณาเขียนแบบฟอร์ม ศ.1 เพ่ือท าการปลดล็อค 
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หมายเลข 4 กรอกข้อมูลวันท่ีเริ่มขั้นตอนการท างาน 

หมายเลข 5 เลือกชื่อเจ้าหน้าท่ีท่ีพิจารณา 
การเพ่ิมข้อมูลเจ้าหน้าท่ีเจ้าหน้าท่ีสามารเพ่ิม-ลด รายชื่อเองได้ โดยจะสามารถลงได้แค่เจ้าหน้าท่ีของจังหวัดตนเองเท่าน้ัน ไม่สามารถลงข้าม

จังหวัดได้ รายละเอียดเพ่ิมเติม หัวข้อ :ภาคผนวก ค การลงข้อมูลเจ้าหน้าท่ี 
หมายเลข 6 ปุ่ม “บันทึก” ขั้นตอนการท างาน 

หมายเลข 7 ตารางแสดงประวัติรายละเอียดการพิจารณา 
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ข้ันตอนการลงข้อมูลสถานท่ี 6 ข้ันตอน 
 

 

ขั้นตอนที่ 1 สถานที่ต้ัง : ลงข้อมูลรายละเอียดสถานท่ีต้ัง ช่ือสถานท่ี และท่ีอยู่  
ดูรายละเอียดการลงข้อมูลเพ่ิมเติม ข้อที ่4.3.1 
ขั้นตอนที่ 2 สถานที่เก็บ : ลงข้อมูลท่ีอยู่สถานท่ีเก็บ 
ดูรายละเอียดการลงข้อมูลเพ่ิมเติม ข้อที ่4.3.2 
ขั้นตอนที่ 3 ผู้ด าเนินกิจการ : ลงข้อมูลผู้ด าเนินกิจการ 
ดูรายละเอียดการลงข้อมูลเพ่ิมเติม ข้อที ่4.3.3 
ขั้นตอนที่ 4 ประเภทอาหาร : ลงข้อมูลรายละเอียดประเภท/ชนิด/กรรมวิธี/รูปแบบอาหาร/สภวะการเก็บรักษา 
ดูรายละเอียดการลงข้อมูลเพ่ิมเติม ข้อที ่4.3.4 

ขั้นตอนที่ 5 รายละเอียดโรงงาน : ลงข้อมูลรายละเอียดเครื่องจักร และ แรงงาน 
ดูรายละเอียดการลงข้อมูลเพ่ิมเติม ข้อที ่4.3.5 
ขั้นตอนที่ 6 ตรวจสอบข้อมูลก่อนบันทึก : แสดงสรุปข้อมูลท่ีท าการบันทึกไว้ทั้งหมด 
ดูรายละเอียดการลงข้อมูลเพ่ิมเติม ข้อที ่4.3.6 
 

 

 

 

 

หมายเหตุ : การลงข้อมูลในส่วนหน่วยงานของภูมภิาค จะสามารถลงข้อมูลได้แค่จังหวัดของตนเองเท่านั้น ไม่

สามารถลงข้ามจังหวัดได้  
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1. ขั้นตอนท่ี 1 ข้อมูลสถานท่ีต้ัง  
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หมายเลข 1 เลือกประเภทของสถานประกอบการท่ีต้องลงข้อมูล  (ผลิตหรือน าเข้า) 
หมายเลข 2 กรอกชื่อสถานท่ีต้ัง 
- กรณีช่ือสถานที่ซ้ าภายในนิติบุคคลเดียวกัน ระบบจะท าการแจ้งเตือนซ้ า  

หมายเลข 3 ข้อมูลท่ีอยู่สถานท่ีต้ัง 
วิธีลงข้อมูลรายละเอียดเพ่ิมเติม ข้อ 1.1  
หมายเลข 4 กรอกหมายเลขโทรศัพท์ 
หมายเลข 5  เมื่อกรอกข้อมูลครบเรียบร้อยแล้ว ให้กด “บันทึก”  
หมายเลข 6  ข้อมูลท่ีอยู่สถานท่ีต้ังท่ีแสดงหน้าใบอนุญาตถูกบันทึกแล้วจะแสดงในตาราง 
หมายเลข 7  ข้อมูลรายละเอียดสถานท่ีต้ังท่ีถูกบันทึกแล้วจะแสดงในตาราง 
หมายเลข 8  กรณีต้องการแก้ไขข้อมูล กด “แก้ไขข้อมูล” หรือ กรณีต้องการลบข้อมูล กด “ลบ” หลังรายการข้อมูลท่ีต้ัง
หมายเลข 9  กดปุ่ม “ถัดไป >” เพื่อไปยังขั้นตอนต่อไป 

 
1.1 การกรอกข้อมูลที่อยู่สถานที่ต้ัง (หมายเลข 3) 
- กรณีมีสถานที่ต้ัง/สถานที่เก็บมีเลขประจ าบ้านเดียว  
กรอกเลขประจ าบ้าน จากนั้นกดปุ่ม “ค้นหา” ระบบจะท าการดึงข้อมูลจากกรมการปกครองขึ้นมาแสดง เมื่อกรอก

ข้อมูลเรียบร้อยแล้วให้กดปุ่ม “บันทึก” ข้อมูลจะแสดงในตารางด้านท้าย เจ้าหน้าท่ีสามารถกดปุ่ม “ถัดไป” เพื่อข้ามข้ันตอน
การลงรายละเอียดข้อมูลสถานท่ีต้ังเพื่อไปยังหน้าลงข้อมูลในขั้นตอนต่อไป 

 

- กรณีสถานที่ต้ัง/สถานที่เก็บมีมากกว่า 1 เลขประจ าบ้าน 
ล าดับท่ี 1 กรอกท่ีอยู่ท่ีต้องการแสดงในหน้าใบอนุญาต 
ล าดับต่อไป ท าการลงข้อมูลทีละ 1 เลขประจ าบ้าน โดยกรอกเลขประจ าบ้าน จากนั้นกดปุ่ม “ค้นหา” ระบบจะท า

การดึงข้อมูลจากกรมการปกครองขึ้นมาแสดงกรอก เพิ่มเติมหรือแก้ไขข้อมูล ตามท่ีต้องการ หากถูกต้องครบถ้วนแล้ว กด 
“บันทึก” ข้อมูลจะแสดงในตารางด้านท้าย ให้ท่านกด เพิ่มข้อมูล จนครบทุกเลขประจ าบ้าน และ กด “ถัดไป” เพื่อลงข้อมูล
ในขั้นตอนต่อไป   

กรณีตัวอย่าง ผู้ประกอบการมีสถานท่ีต้ัง 2 แห่งซึ่งอยู่ติดกัน คือ เลขท่ีบ้าน 62/1 และ 62/2 
ล าดับท่ี 1 กรอกท่ีอยู่ท่ีต้องการแสดงหน้าใบอนุญาต โดยระบุ เลขท่ีบ้านเป็น 62/1,62/2  
ล าดับท่ี 2 ลงข้อมูลเลขประจ าบ้าน ของบ้านเลขท่ี 62/1 และกดบันทึกข้อมูล 
ล าดับท่ี 3 ลงข้อมูลเลขประจ าบ้าน ของบ้านเลขท่ี 62/2 และกดบันทึกข้อมูล 
 

หมายเหตุ : การค้นหาเลขประจ าบ้านจะสามารถดึงข้อมูลได้เฉพาะเวลาท าการเท่านั้น กรณีจ าเป็นต้องเพิ่มข้อมูลนอกเวลาท า
การ เจ้าหน้าท่ีสามารถกรอกข้อมูลเลขประจ าบ้านและท่ีอยู่ด้วยตนเองได้โดยไม่ต้องกดปุ่มค้นหา 
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2. ขั้นตอนท่ี 2 ข้อมูลสถานท่ีเก็บอาหาร  

3.  
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หมายเลข 1  เลือกประเภทสถานท่ีเก็บ 
-  กรณีท่ีสถานท่ีเก็บอาหารเป็นสถานท่ีเดียวกับสถานท่ีผลิตอาหาร หรือสถานท่ีน าเข้าอาหาร ให้เลือก  

“มีสถานที่เก็บอยูใ่นสถานทีเ่ดียวกับสถานที่ผลิต” หรือ “มีสถานที่เก็บอยูใ่นสถานทีเ่ดียวกับสถานที่น าเข้า” 

ระบบจะท าการบันทึกข้อมูลเมื่อกดปุ่มถัดไป 

- กรณีท่ีสถานท่ีเก็บอาหารไม่ได้เป็นสถานท่ีผลิตอาหารหรือน าเข้าอาหาร ให้เลือก “มีสถานที่เก็บที่ไม่ได้อยู่ที่เดียวกับ

สถานที่ผลิต”  และ “มีสถานที่เก็บที่ไม่ได้อยู่ที่เดียวกับสถานที่น าเข้า 

หมายเลข 2 กลุ่มสถานท่ีเก็บ ระบบจะต้ังค่าเริ่มต้นไว้ที่เลข 1 

- กรณีมีท่ีเก็บมากกว่า 1 กลุ่ม สามารถแก้ไขช่ือกลุ่มได้ 

ยกตัวอย่าง บ้านเลขท่ี 62/1 และ บ้านเลขท่ี 62/2 เป็นที่เก็บกลุ่มท่ี 1 , บ้านเลขท่ี 63/1 และ บ้านเลขท่ีเป็นกลุ่มท่ี 2  

เมื่อลงรายละเอียดข้อมูลท่ีเก็บของบ้านเลขท่ี 63/1 และ บ้านเลขท่ี 63/2 ให้แก้ไขช่องกลุ่มสถานท่ีเก็บเป็น เลข 2 

หมายเลข 3 ข้อมูลท่ีอยู่สถานท่ีเก็บ 

มีวิธีลงข้อมูลลักษณะเดียวกับสถานที่ต้ัง สามารถอ่านวิธีลงข้อมูลรายละเอียดเพ่ิมเติม ข้อ 4.3.1.1 

หมายเลข 4  กรอกข้อมูลหมายเลขโทรศัพท์ 

หมายเลข 5  เมื่อกรอกข้อมูลครบเรียบร้อยแล้ว ให้กด “บันทึก”  

หมายเลข 6  ตารางแสดงข้อมูลสถานท่ีต้ังท่ีได้ลงข้อมูลไว้ในขั้นตอนท่ี 1 

หมายเลข 7  ข้อมูลท่ีอยู่สถานท่ีเก็บท่ีแสดงหน้าใบอนุญาตถูกบันทึกแล้วจะแสดงในตาราง (สีส้ม) 

หมายเลข 8  ข้อมูลรายละเอียดสถานท่ีต้ังท่ีถูกบันทึกแล้วจะแสดงในตาราง (สีส้ม) 

หมายเลข 9  กรณีต้องการแก้ไขข้อมูล กด “แก้ไขข้อมูล” หรือ กรณีต้องการลบข้อมูล กด “ลบ” หลังรายการข้อมูลท่ีต้ัง

หมายเลข 10  กดปุ่ม “ถัดไป >” เพื่อไปยังขั้นตอนต่อไป 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 18/109 

 

3. ขั้นตอนท่ี 3 ข้อมูลผู้ด าเนินกิจการ 

 
 
หมายเลข 1  กรอกเลขบัตรประชาชนหรือเลข work permit ของผู้ด าเนินกิจการ →  กด “ตรวจสอบข้อมูล” 

- กรณีที่ผู้ด าเนินกิจการเป็นชาวต่างชาติ (อ่านวิธีการลงข้อมูลที่ภาคผนวก  ข) 

หมายเลข 2 เมื่อกดปุ่มตรวจสอบแล้วระบบจะแสดงข้อมูลช่ือของเลขบัตรประชาชน หรือ work permit ท่ีท่านกรอกข้อมูล

หมายเลข 3 เลือกเงื่อนไข ตามเอกสารแต่งต้ังผู้ด าเนินกิจการ ( และ / หรือ / ส้ินสุดเงื่อนไข ) 

หมายเลข 4  กด “บันทึก”  กรณีมีผู้ด าเนินกิจการมากกว่า 1 คนให้ท าตามหมายเลข 1 – 4 จนครบ และ 

- กรณีผู้ด าเนินกิจการมีคนเดียว หรือ ลงข้อมูลผู้ด าเนินกิจการคนสุดท้าย ให้เลือกเงื่อนไข “ส้ินสุดเงื่อนไข” 

หมายเลข 5  ระบบจะแสดงข้อมูลท่ีบันทึกไว้ในตาราง 

หมายเลข 6  กรณีต้องการแก้ไขข้อมูลผู้ด าเนินกิจการให้กดปุ่ม “แก้ไขข้อมูล” หรือ กรณีต้องการลบช่ือผู้ด าเนินกิจการให้กด

ปุ่ม “ลบ” หลังรายการช่ือผู้ด าเนินกิจการ 

หมายเลข 8  กดปุ่ม “<ย้อนกลับ” หากต้องการเพิ่มข้อมูลหรือแก้ไขข้อมูลขั้นตอนก่อนหน้า 

หมายเลข 7  กดปุ่ม “ถัดไป >” เพื่อไปยงัขั้นตอนต่อไป 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 19/109 

 

4. ขั้นตอนท่ี 4 ข้อมูลประเภทอาหาร  

• กรณีเป็นสถานท่ีผลิต 

 

การลงข้อมูลประเภทอาหารมี 2 ส่วน คือ อาหารท่ีไม่เป็นวัตถุประสงค์พิเศษ (หมายเลข 1) และ อาหารท่ีเป็น

วัตถุประสงค์พิเศษ (หมายเลข 2) โดยมีข้ันตอนในการลงข้อมูลเหมือนกัน ดังนี้ 

หมายเลข 2  เลือกประเภทอาหาร/กรรมวิธี/ชนิด/รูปแบบ 

- กรณี ไม่มีข้อมูล กรรมวิธี / ชนิด / รูปแบบ ให้เลือก (-)   

หมายเลข 3  กดปุ่ม “เพิ่ม” เพื่อเพิ่มข้อมูล  



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 20/109 

 

หมายเลข 4  ระบบจะแสดงข้อมูลท่ีบันทึกไว้ในตารางด้านล่าง 

หมายเลข 5  กรณีต้องการลบประเภทอาหารให้กดปุ่ม “ลบ” หลังรายการประเภทอาหารท่ีต้องการลบ 

หมายเลข 6 กดปุ่ม “<ย้อนกลับ” หากต้องการเพิ่มข้อมูลหรือแก้ไขข้อมูลขั้นตอนก่อนหน้า 

หมายเลข 7 กดปุ่ม “ถัดไป >” เพื่อไปยังขั้นตอนต่อไป 

• กรณีเป็นสถานท่ีน าเข้า 

 

การลงข้อมูลประเภทอาหารมี 2 ส่วน คือ อาหารท่ีไม่เป็นวัตถุประสงค์พิเศษ (หมายเลข 1) และ อาหารท่ีเป็น

วัตถุประสงค์พิเศษ (หมายเลข 2) โดยมีข้ันตอนในการลงข้อมูลเหมือนกัน ดังนี้ 

หมายเลข 2  เลือกประเภทอาหาร และสภาวะการเก็บ 

หมายเลข 3  กดปุ่ม “เพิ่ม” เพื่อเพิ่มข้อมูล  



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 21/109 

 

หมายเลข 4  ระบบจะแสดงข้อมูลท่ีบันทึกไว้ในตารางด้านล่าง 

หมายเลข 5  กรณีต้องการลบประเภทอาหารให้กดปุ่ม “ลบ” หลังรายการประเภทอาหารท่ีต้องการลบ 

หมายเลข 6 กดปุ่ม “<ย้อนกลับ” หากต้องการเพิ่มข้อมูลหรือแก้ไขข้อมูลขั้นตอนก่อนหน้า 

หมายเลข 7 กดปุ่ม “ถัดไป >” เพื่อไปยังขั้นตอนต่อไป 

5. ขั้นตอนท่ี 5 ลงข้อมูลรายละเอียดโรงงาน (เฉพาะใบอนุญาตผลิต) 

 

หมายเลข 1 ระบุจ านวนแรงม้าของเครื่องจักรและจ านวนคนงาน  

หมายเลข 2 กดปุ่ม “< ย้อนกลับ” หากต้องการเพิ่มข้อมูลหรือแก้ไขข้อมูลขั้นตอนก่อนหน้า 

หมายเลข 3 กดปุ่ม “ถัดไป >” เพื่อบันทึกและไปยังขั้นตอนต่อไป 

 

 หมายเหตุ กรณีการลงข้อมลูใบอนุญาตน าเข้าระบบจะท าการข้ามข้ันตอนท่ี 5 ไปโดยอัตโนมัติ 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 22/109 

 

                6.  ขั้นตอนท่ี 6 ตรวจสอบข้อมูลก่อนบันทึก 

 

หมายเลข 1 ระบบจะแสดงข้อมูลสถานประกอบการเพื่อตรวจสอบรายละเอียดความถูกต้อง  

หมายเลข 2 หากพบข้อมูลไม่ถูกต้องท่านสามารถกด ท่ีตัวเลขขั้นตอนด้านบน เพื่อท าการแก้ไขข้อมูลให้ถูกต้องได้  

หรือ กดปุ่ม “< ย้อนกลับ”(หมายเลข3) หากต้องการเพิ่มข้อมูลหรือแก้ไขข้อมูลขั้นตอนก่อนหน้า 

หมายเลข 4 เมื่อท าการตรวจสอบรายละเอียดเรียบร้อยแล้ว กด “บันทึกข้อมูล” ระบบจะท าการบันทึกข้อมูลและออก

เลขรับค าขอ 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 23/109 

 

7. เมื่อลงข้อมูลสถานท่ี 6 ขั้นตอนเสร็จเรียบร้อยแล้ว ข้อมูลจะปรากฎในตารางรายการสถานท่ี สถานะ 

“บันทึกค าขอ” กด “เลือก” เพื่อลงข้อมูลขั้นตอนการพิจารณา 

 

 

หมายเหตุ (1) : หากเจ้าหน้าท่ีไม่ลงสถานะ “ลงนามอนุญาต” ข้อมูลสถานท่ีของค าขอใหม่นี้จะไม่สามารถน าไปใช้ใน

ระบบ e-submission หรือระบบน าเข้าข้อมูลผลิตภัณฑ์ได้ 

หมายเหตุ (2) : การเพิ่มหรือแกไ้ขข้อมูลเจ้าหน้าท่ี ของแต่ละจังหวัด สามารเพิ่ม-ลด รายช่ือเองได้ ( ดูวิธีการลง

ข้อมูลท่ีภาคผนวก ค. ) 

 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 24/109 

 

 

ข้ันตอนการลงค าขอแก้ไขสถานท่ีผลิตอาหาร (ส.4/สบ.2) หรือสถานท่ีน าเข้าอาหาร (ส.5) 
1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านสถานท่ีผลิตอาหาร ให้ท่านกรอกเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตร

ประชาชนของผู้รับอนุญาต 

 

2. ระบบจะแสดงเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตรประชาชน ช่ือของผู้รับอนุญาต และใบอนุญาตท่ีอยู่ภายใต้ผู้รับ

อนุญาตนั้น กด “เลือก” ใบอนุญาตท่ีต้องการลงข้อมูลค าขอแก้ไข 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 25/109 

 

 

3. กด “ค าขอแก้ไข” ระบบจะแสดงตารางค าขอแก้ไขภายใต้สถานท่ีนั้น จากนั้น กด “ค าขอแก้ไขใหม่” เพื่อลง

ข้อมูล 

 

4. ระบบจะแสดงรายละเอียดค าขอแก้ไข และรายการขอแก้ไขท้ังหมด จากนั้น เลือกรายการแก้ไข (หมายเลข 

1) ท่ีต้องการ จากนั้น กด “ยืนยัน” (หมายเลข2) เพื่อนบันทึกค าขอ 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 26/109 

 

5. ระบบจะแสดงข้อมูลใบอนุญาตเดิม ให้ท่านแก้ไขข้อมูลตามรายการท่ีท่านเลือก เมื่อแก้ไขครบแล้ว 

ตรวจสอบรายละเอียดการแก้ไขในขั้นตอนท่ี 6 ตรวจสอบข้อมูลก่อนบันทึก เมื่อท าการตรวจสอบรายละเอียดเรียบร้อยแล้วให้ 

กด “บันทึกข้อมูล”ระบบจะท าการบันทึกรายละเอียดการแก้ไขและออกเลขรับค าขอ 

 

6. การบันทึกสถานะการด าเนินการของค าขอ กด “เลือก” ค าขอท่ีท่านต้องการบันทึกสถานะการด าเนินการ 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 27/109 

 

7. หน้าจอจะแสดงรายละเอียดการแก้ไข (หมายเลข1) และ รายละเอียดค าขอแก้ไข (หมายเลข2)   

 

จากนั้น เลือก  “ขั้นตอนการท างาน” (หมายเลข3), วันท่ีเริ่ม (หมายเลข4), วันท่ีเสร็จ(หมายเลข5) และ ช่ือ

เจ้าหน้าท่ี (หมายเลข 6) จากนั้น กด บันทึก (หมายเลข7)   เมื่อบันทึกแล้วประวัติการด าเนินการจะแสดงอยู่ด้านล่าง 

(หมายเลข8)  และ ส้ินสุดการพิจารณาค าขอเมื่อท่านเลือกสถานะ “ลงนามอนุญาต” หรือ “ลงนามไม่อนุญาต”(กรณีท่ี

ผู้ประกอบการมีความประสงค์ต้องการยกเลิกค าขอ ให้ท่านเลือกสถานะ “ยกเลิกค าขอ” เพื่อจบข้ันตอนการพิจารณา)  

 

หมายเหตุ : หากเจ้าหน้าท่ีไม่ลงสถานะ “ลงนามอนุญาต” ข้อมูลแก้ไขของสถานท่ีนี้จะไม่ถูกอัพเดทในระบบ e-

submission และระบบน าเข้าข้อมูลผลิตภัณฑ์



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 28/109 

 

 

ข้ันตอนการลงค าต่ออายุใบอนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร (อ.3) หรือสถานท่ีน าเข้าอาหาร (อ.8) 
 

1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านสถานท่ีผลิตอาหาร ให้ท่านกรอกเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตร

ประชาชนของผู้รับอนุญาต 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 29/109 

 

 

2. ระบบจะแสดงเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตรประชาชน ช่ือของผู้รับอนุญาต และใบอนุญาตท่ีอยู่ภายใต้ผู้รับ

อนุญาตนั้น กด “เลือก” ใบอนุญาตท่ีต้องการลงข้อมูลค าขอต่ออายุ 

 
3. กด “ค าขอต่ออาย”ุ ระบบจะแสดงตารางค าขอต่ออายุภายใต้สถานท่ีนั้น จากนั้น กด “ค าขอต่ออายุใหม่” 

เพื่อลงข้อมูล 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 30/109 

 

4. หน้าจอจะแสดงรายละเอียดค าขอต่ออายุ กด “ยืนยัน” ระบบจะท าการบันทึกข้อมูลและออกเลขรับค าขอ 

 

 

5. การบันทึกสถานะการด าเนินการของค าขอ กด “เลือก” ค าขอท่ีท่านต้องการบันทึกสถานะการด าเนินการ 

 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 31/109 

 

6 . หน้าจอจะแสดงรายละเอียดการต่ออายุ (หมายเลข1) และ รายละเอียดค าขอต่อายุ (หมายเลข2)    

 

จากนั้น เลือก  “ขั้นตอนการท างาน” (หมายเลข3), วันท่ีเริ่ม (หมายเลข4), วันท่ีเสร็จ(หมายเลข5) และ ช่ือ

เจ้าหน้าท่ี (หมายเลข 6) จากนั้น กด บันทึก (หมายเลข7) เมื่อบันทึกแล้วประวัติจะแสดงอยู่ด้านล่าง (หมายเลข8)  และ 

ส้ินสุดการพิจารณาค าขอเมื่อท่านเลือกสถานะ “ลงนามอนุญาต” หรือ “ลงนามไม่อนุญาต”(กรณีท่ีผู้ประกอบการมีความ

ประสงค์ต้องการยกเลิกค าขอ ให้ท่านเลือกสถานะ “ยกเลิกค าขอ” เพื่อจบข้ันตอนการพิจารณา)  

 

หมายเหตุ : หากเจ้าหน้าท่ีไม่ลงสถานะ “ลงนามอนุญาต” วันท่ีหมดอายุของใบอนุญาตจะไม่ถูกอัพเดทในระบบ 

e-submission และระบบน าเข้าข้อมูลผลิตภัณฑ์



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 32/109 

 

 

ข้ันตอนการลงค าขอย้ายสถานท่ีผลิตอาหาร (อ.5 ) หรือสถานท่ีน าเข้าอาหาร (อ.10) 
 

การลงข้อมูลค าขอย้ายสถานท่ีจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ดังนี้  

1.ค าขอย้ายออก (ลงข้อมูลค าขอของสถานท่ี ท่ีต้องการย้ายจากจังหวัดของท่านไปยังจังหวัดอื่น ) 

2. ค าขอย้ายเข้า (ลงข้อมูลค าขอของสถานท่ี ท่ีย้ายจากจังหวัดอื่นมายังจังหวัดของท่าน)  

ส่วนท่ี 1 การลงข้อมูลค าขอย้ายออก 

1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านสถานท่ีผลิตอาหาร ให้ท่านกรอกเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตร

ประชาชนของผู้รับอนุญาต 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 33/109 

 

2. ระบบจะแสดงเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตรประชาชน ช่ือของผู้รับอนุญาต และใบอนุญาตท่ีอยู่ภายใต้ผู้รับอนุญาต

นั้น กด “เลือก” ใบอนุญาตท่ีต้องการลงข้อมูลค าขอย้ายออก 

 

3. กด “ค าขอย้าย” ระบบจะแสดงตารางค าขอแก้ไขภายใต้สถานท่ีนั้น จากนั้น กด “ค าขอย้ายออกใหม่” เพื่อลง

ข้อมูล 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 34/109 

 

4. หน้าจอจะแสดงรายละเอียดค าขอย้าย ท่ีอยู่เดิม (หมายเลข1), รูปแบบการย้าย (หมายเลข2) และจังหวัดปลายทาง 

(หมายเลข3)  ซึ่งการลงข้อมูลจะแบ่งเป็น 2 กรณีตามรูปแบบการย้ายดังนี้ 

 

- กรณีการย้ายภายในจังหวัด เป็นการย้ายท่ีอยู่สถานท่ีต้ังภายในจังหวัดเดิม หากเลือกกรณีนี้ระบบจะท าการล็อคข้อมูล

จังหวัดปลายทางไว้ให้เป็นจังหวัดเดิม ไม่สามารถเลือกจังหวัดเองได้ 

- กรณีย้ายข้ามจังหวัด เป็นการย้ายสถานท่ีต้ังไปยังจังหวัดอื่น โดยระบบจะเปิดให้ท ากการเลือกจังหวัดปลายทาง 

(หมายเลข3) โดยการย้ายกรณีนี้จะท าให้เลขสถานท่ีมีการเปล่ียนแปลง โดยเลขสถานท่ีใหม่นั้นจะออก ณ จังหวัดปลายทาง

เมื่อท าการอนุมัติย้ายแล้ว 

จากนั้น กด “ยืนยัน”ระบบจะท าการบันทึกรายละเอียดการย้ายสถานท่ีและออกเลขรับค าขอ 

 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 35/109 

 

5. การบันทึกสถานะการด าเนินการของค าขอ กด “เลือก” ค าขอท่ีท่านต้องการบันทึกสถานะการ

ด าเนินการ

 

6. หน้าจอจะแสดงรายละเอียดข้อมูลใบอนุญาต / จังหวัดปลายทาง (หมายเลข1) และ รายละเอียดค าขอย้าย
ออก (หมายเลข2)  

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 36/109 

 

จากนั้น เลือก “ขั้นตอนการท างาน” (หมายเลข3), วันท่ีเริ่ม (หมายเลข4), วันท่ีเสร็จ(หมายเลข5) และ ช่ือเจ้าหน้าท่ี 

(หมายเลข 6) จากนั้น กด บันทึก (หมายเลข7) เมื่อบันทึกแล้วประวัติจะแสดงอยู่ด้านล่าง (หมายเลข8) และ ส้ินสุดการ

พิจารณาค าขอเมื่อท่านเลือกสถานะ “ลงนามอนุญาต” หรือ “ลงนามไม่อนุญาต”(กรณีท่ีผู้ประกอบการมีความประสงค์

ต้องการยกเลิกค าขอ ให้ท่านเลือกสถานะ “ยกเลิกค าขอ” เพื่อจบข้ันตอนการพิจารณา) 

 

หมายเหตุ : หากเจ้าหน้าท่ีไม่ลงสถานะ “ลงนามอนุญาต” ข้อมูลค าขอย้ายออกจะไม่ถูกส่งไปยังจังหวัด

ปลายทาง ซึ่งจะท าให้จังหวัดปลายทางไม่สามารถลงค าขอย้ายเข้าได้  



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 37/109 

 

ส่วนท่ี 2 การลงข้อมูลค าขอย้ายเข้า 

1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านสถานท่ีผลิตอาหาร ให้ท่านกรอกเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตร

ประชาชนของผู้รับอนุญาต 

 

2. ระบบจะแสดงเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตรประชาชน ช่ือของผู้รับอนุญาต และใบอนุญาตท่ีอยู่ภายใต้ผู้รับ

อนุญาตนั้น กด “เลือก” ใบอนุญาตท่ีต้องการลงข้อมูลค าขอย้ายเข้า (ท่านจะเห็นใบอนุญาตท่ีต้องการท าค าขอย้ายเข้าก็

ต่อเมื่อจังหวัดต้นทางลงนามอนุญาตค าขอย้ายออกแล้วเท่านั้น) 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 38/109 

 

 

8. กด “ค าขอย้าย” ระบบจะแสดงตารางค าขอแก้ไขภายใต้สถานท่ีนั้น จากนั้น กด “ค าขอย้ายเข้าใหม่” เพื่อ

ลงข้อมูล 

 

9. กด “ยืนยัน” เพื่อยืนยนัค าขอ 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 39/109 

 

10. ระบบจะแสดงข้อมูลใบอนุญาตเดิม ให้ท่านแก้ไขข้อมูลใบอนุญาตท่ีต้องการย้าย เมื่อแก้ไขครบแล้ว 

ตรวจสอบรายละเอียดการแก้ไขในขั้นตอนท่ี 6 ตรวจสอบข้อมูลก่อนบันทึก เมื่อท าการตรวจสอบรายละเอียดเรียบร้อยแล้วให้ 

กด “บันทึกข้อมูล”ระบบจะท าการบันทึกรายละเอียดการแก้ไขและออกเลขรับค าขอ 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 40/109 

 

 

11. การบันทึกสถานะการด าเนินการของค าขอ กด “เลือก” ค าขอท่ีท่านต้องการบันทึกสถานะการด าเนินการ 

 

12. หน้าจอจะแสดงรายละเอียดข้อมูลใบอนุญาต / จังหวัดปลายทาง (หมายเลข1) และ รายละเอียดค าขอย้าย
ออก (หมายเลข2)  

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 41/109 

 

 

จากนั้น เลือก “ขั้นตอนการท างาน” (หมายเลข3), วันท่ีเริ่ม (หมายเลข4), วันท่ีเสร็จ(หมายเลข5) และ ช่ือเจ้าหน้าท่ี 

(หมายเลข 6) จากนั้น กด บันทึก (หมายเลข7) เมื่อบันทึกแล้วประวัติจะแสดงอยู่ด้านล่าง (หมายเลข8) และ ส้ินสุดการ

พิจารณาค าขอเมื่อท่านเลือกสถานะ “ลงนามอนุญาต” หรือ “ลงนามไม่อนุญาต”(กรณีท่ีผู้ประกอบการมีความประสงค์

ต้องการยกเลิกค าขอ ให้ท่านเลือกสถานะ “ยกเลิกค าขอ” เพื่อจบข้ันตอนการพิจารณา) 

 

หมายเหตุ : หากเจ้าหน้าท่ีไม่ลงสถานะ “ลงนามอนุญาต” ข้อมูลใบอนุญาตสถานท่ีใหม่จะไม่ถูกอัพเดทในระบบ     

e-submission และระบบน าเข้าข้อมูลผลิตภัณฑ์ 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 42/109 

 

 

ข้ันตอนการลงค าขอใบแทนใบอนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร (อ.4) หรือสถานท่ีน าเข้าอาหาร (อ.9) 
 

1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านสถานท่ีผลิตอาหาร ให้ท่านกรอกเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตร

ประชาชนของผู้รับอนุญาต 

 
2. ระบบจะแสดงเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตรประชาชน ช่ือของผู้รับอนุญาต และใบอนุญาตท่ีอยู่ภายใต้ผู้รับ

อนุญาตนั้น กด “เลือก” ใบอนุญาตท่ีต้องการลงข้อมูลค าขอใบแทน 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 43/109 

 

 

3. กด “ค าขอใบแทน” ระบบจะแสดงตารางค าขอใบแทนภายใต้สถานท่ีนั้น จากนั้น กด “ค าขอใบแทนใหม่” 

เพื่อลงข้อมูล 

 
 

4. ลงข้อมูลค าขอโดยระบุเหตุผลการขอใบแทน จากนั้น กด “ยืนยัน” ระบบจะท าการบันทึกข้อมูลและออก

เลขรับค าขอ 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 44/109 

 

5. การบันทึกสถานะการด าเนินการของค าขอ กด “เลือก” ค าขอท่ีท่านต้องการบันทึกสถานะการด าเนินการ 

 
 

6 . หน้าจอจะแสดงรายละเอียดค าขอใบแทน (หมายเลข1) และ รายละเอียดค าขอใบแทน (หมายเลข2) 

 



คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน

สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 45/109 

 

จากนั้น เลือก “ขั้นตอนการท างาน” (หมายเลข3), วันท่ีเริ่ม (หมายเลข4), วันท่ีเสร็จ(หมายเลข5) และ ช่ือ

เจ้าหน้าท่ี (หมายเลข 6) จากนั้น กด บันทึก (หมายเลข7) เมื่อบันทึกแล้วประวัติจะแสดงอยู่ด้านล่าง (หมายเลข8) และ ส้ินสุด

การพิจารณาค าขอเมื่อท่านเลือกสถานะ “ลงนามอนุญาต” หรือ “ลงนามไม่อนุญาต”(กรณีท่ีผู้ประกอบการมีความประสงค์

ต้องการยกเลิกค าขอ ให้ท่านเลือกสถานะ “ยกเลิกค าขอ” เพื่อจบข้ันตอนการพิจารณา) 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 46/109 

 

ข้ันตอนการปรับสถานะใบอนุญาตสถานท่ี 
1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านสถานท่ีผลิตอาหาร ให้ท่านกรอกเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตรประชาชนของ

ผู้รับอนุญาต 

 

2. ระบบจะแสดงเลขนิติบุคคลหรือเลขบัตรประชาชน ช่ือของผู้รับอนุญาต และใบอนุญาตท่ีอยู่ภายใต้ผู้รับ

อนุญาตนั้น กด “เลือก” ใบอนุญาตท่ีต้องการลงข้อมูลค าขอแก้ไข 

 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 47/109 

 

3. กด “ปรับสถานะ” ระบบจะแสดงตารางค าขอปรับสถานะภายใต้สถานท่ีนั้น จากนั้น กด “ค าขอปรับสถานะ

ใหม”่ เพือ่ลงข้อมูล 

 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 48/109 

 

4. ระบบจะแสดงรายละเอียดค าขอปรับสถานะ และการลงข้อมูล ดังนี้ 

 

หมายเลข 1  วันท่ีเสนอผล 

หมายเลข 2  วันท่ีลงนาม 

หมายเลข 3  สถานะ คงอยู่ / เพิกถอน / พักใช้ / ยกเลิกโดยเจ้าหน้าท่ี / ยกเลิกโดยผู้ประกอบการ 

หมายเลข 4   เอกสารแนบเพิ่มเติม (ถ้ามี) 

จากนั้นกดปุ่ม “ยืนยัน” เพื่อบันทึกค าขอ ระบบจะท าการบันทึกค าขอและอัพเดทสถานะตามท่ีได้ลงข้อมูลไว้ 

 

หมายเหตุ : การปรับสถานะใบอนุญาตจากสถานะใดก็ตามเป็น “คงอยู่” จะต้องใส่ปีท่ีใบอนุญาตหมดอายุด้วย 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 49/109 

 

 

ข้ันตอนการลงค าขอข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร (อ.17)และ อนุญาตใช้ฉลากอาหาร (สบ.3) 
 

1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์ เลือก “Search” กรอกเลขใบอนุญาตสถานท่ี 8 หลัก   

( XXXXXXXX : โดยไม่ต้องใส่ - ) และ กด “ค้นหาข้อมูล” 
 

 
 

2. เลือกเมนู “อ.17/สบ.3” กรณีท่ีเป็นใบอนุญาตผลิตเลือกประเภทของเลขสารบบ ผลิตเพื่อจ าหน่ายใน

ประเทศเลือก “อ.17/สบ.3 (ปกติ)” และ ผลิตเพื่อการส่งออก เลือก “อ.17/สบ.3 (ส่งออก)” 
 

 1 
 2

3 
 3 

กรณี ผลิต/น าเข้า เพื่อจ าหน่ายใน

ประเทศ กรณี ผลิตเพื่อส่งออก 

ข้อมูลใบอนุญาตสถานที ่



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 50/109 

 

 

3. เลือก “เพิ่มค าขอใหม่” 
 

 

z 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 51/109 

 

4. ระบบจะแสดงหน้าต่างใหม่ให้กรอกข้อมูลค าขอ.17 / สบ.4 (โดยระบบจะเลือกประเภทค าขอให้

อัตโนมัติ) ในหน้าการกรอกข้อมูลจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ รายละเอียดของค าขอ และ รายละเอียดของผลิตภัณฑ์ 

 

    ส่วนที่ 2 รายละเอียด

ผลิตภัณฑ์ 

    ส่วนที่ 1 รายละเอียด

ค าขอ 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 52/109 

 

             5. วิธีการลงข้อมูลค าขออ.17/สบ.3  
 

ส่วนที่  1 รายละเอียดค าขอ 

 
 

(1) กด dropdown เพื่อเลือก “รูปแบบการพิจารณา”  

(2) กด dropdown เพื่อเลือก “เจ้าหน้าท่ีพิจารณา” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 

** เลขรับค าขอ , วันท่ีบันทึกข้อมูล และ ผู้บันทึกข้อมูล : ระบบจะออกให้อัตโนมัติเมื่อกดบันทึกค าขอ 
 

ส่วนที่  2 รายละเอียดผลิตภัณฑ์ 

2.1 ข้อมูลพื้นฐาน 
 

 
(3) กด Dropdown เพื่อเลือก ประเภทอาหาร > ชนิดอาหาร > กรรมวิธีการผลิต (โดยประเภทอาหารจะแสดงตาม0

ข้อมูลในใบอนุญาตสถานท่ี) 

(4)  กรอกชื่อผลิตภัณฑ์อาหารตามช่องท่ีก าหนดให้  

** ระบบจะออกเลขสารบบให้อัตโนมัติเมื่อลงสถานะ “เสนอผลพิจารณา (อนุญาต)”

 4 

 3 

* 

 2  1 * 

* 

* 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 53/109 

 

          2.2 ผู้ผลิตต่างประเทศ (เฉพาะกรณีใบอนุญาตน าเข้า)  

 

(5) กรอก ช่ือผู้ผลิตต่างประเทศ , ท่ีอยู่ , เมือง/จังหวัด และ รหัสไปรษณีย์ เป็นภาษาอังกฤษ เท่านั้น 

(6) กด Dropdown เพื่อเลือกประเทศ 
 

2.3 สูตรส่วนประกอบ 

 

(7) กรอกเลขสารบบ 13 หลักโดยไม่ใส่ - (ท่ีใช้อ้างอิงสูตร/แบ่งบรรจุ) หรือ เลข FDA_NUMBER (วิธีการค้นหา 

FDA_NUMBER ดูได้จากภาคผนวก ง)  

(8) กด “ตรวจสอบข้อมูล” ระบบจะดึงข้อมูล “ช่ือส่วนประกอบอาหาร/ช่ืออาหาร” และ “ประเภทของส่วนประกอบ” 

มาแสดงให้อัตโนมัติ 

 5 

 6 

 7 
 8 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 54/109 

 

 

 
 

(9) กรอกปริมาณของสารท่ีใช้ เป็น “ตัวเลข”  

(10)  กด Dropdown เพื่อเลือกหน่วย 

(11)  กด “เพิ่มข้อมูล” 

      ** กรณีท่ีกรอกเลขสารบบเป็นส่วนประกอบ กรุณา กด Dropdown ในช่อง “หมายเหตุ” เพื่อระบุว่า เป็นการแบ่ง

บรรจุ หรือ อ้างอิงสูตร  

ข้อมูลของสูตรท่ีเพิ่มจะปรากฏด้านล่าง ท าซ้ าข้อ 7 – 11 จนกว่าจะครบตามสูตรส่วนประกอบอาหาร หาก

ต้องการลบส่วนประกอบท่ีเพิ่มไปแล้ว สามารถกด “remove” หลังส่วนประกอบท่ีต้องการ กรณีท่ีลงข้อมูลสารผิดให้กด 

“remove” และเพิ่มข้อมูลใหม่ 

2.4 อายุการเก็บรักษา 

 

(12)  ระบุจ านวนอายุการเก็บรักษาเป็นตัวเลข (หน่วยเป็น “วัน”)

 9  10 

 11 

* 

 12 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 55/109 

 

                2.5 รูปแบบ/ขนาดการรับประทาน/การเตรียมผลิตภัณฑ์ 
 

 
 

(13)  กรอกรูปแบบหรือลักษณะของผลิตภัณฑ์ 

(14)  กรอกขนาดการรับประทานต่อวัน เป็น “ตัวเลข”และ กด Dropdown เพื่อเลือกหน่วยบรรจุ 

(15)  กรอกปริมาณของผลิตภัณฑ์และปริมาณของเหลว เป็น ตัวเลข และ กด Dropdown เพื่อเลือกหน่วยบรรจุ (เฉพาะ

ผลิตภัณฑ์ท่ีต้องท าละลายก่อนบริโภค) 

 

2.6 ภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุ 
 

 
(16)  กด Dropdown เพื่อเลือกชนิดภาชนะบรรจุ และ ชนิดฝาของภาชนะบรรจุ ( สีของภาชนะบรรจุให้ระบุเพียงแค่ มีสี 

หรือไม่มีสี เท่านั้น) 

(17)  ใส่ขนาดบรรจุ (น้อยสุด) และ ขนาดบรรจุ(มากสุด) เป็น “ตัวเลข” และกด Dropdown เพื่อเลือกหน่วยบรรจุ (หาก

มีเพียงขนาดเดียวให้ใส่ตัวเลขในช่อง ขนาดบรรจุ (น้อยสุด)  

 13 

 14 

 15 

 16 

 17 

 18 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 56/109 

 

(18)  กด “เพิ่มข้อมูล” 

ข้อมูลของภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุท่ีเพิ่มจะปรากฏด้านล่าง ท าซ้ าข้อ 16 – 18 จนกว่าจะครบ หากต้องการลบ

ภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุท่ีเพิ่มไปแล้ว สามารถกด “remove” หลังส่วนภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุ ท่ีต้องการ   กรณีท่ีเพิ่ม

ข้อมูลผิดให้ลบและเพิ่มข้อมูลใหม่ 

 

(19)  ทวนสอบข้อมูลท่ีเพิ่มต้ังแต่ข้อ 1-18 หากถูกต้องครบถ้วนแล้ว กด “บันทึก” 

(20)  กด “ตกลง”  เมื่อกดปิดหน้าต่าง Pop up จะปรากฏข้อมูลค าขอในตาราง ดังรูป 
 

 

 19 

 20 

ตารางแสดงค าขอทีอ่ยู่ระหว่างพิจารณา 

z 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 57/109 

 

 

6. วิธีการลงขั้นตอนการพิจารณาค าขอ  

เมื่อลงข้อมูลค าขอเรียบร้อยแล้ว จะขึ้นสถานะ “บันทึกค าขอ” กด “ดูข้อมูล” เพื่อลงรายละเอียดการพิจารณา 
  

 
 

 

 

(2) กด Dropdown เพื่อเลือก “ขั้นตอนการท างาน” 

  2   3 

  5 

z 

  1 

  4 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 58/109 

 

(3) กด Dropdown เพื่อเลือก “ช่ือเจ้าหน้าท่ี” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 
(4) กด Dropdown เพื่อเลือกวันท่ีเริ่ม  
(5) กด “บันทกึ” และกด  “ตกลง” 
 

 

ข้อมูลของขั้นตอนการท างาน จะแสดงในตาราง “สถานะการด าเนินงาน”. ท าซ้ าข้อ 2-5 จนกว่าจะครบข้ันตอน

การพิจารณา  

6.1 กรณีเลือกขั้นตอนการท างาน เป็น “เสนอผลการพิจารณ (อนุญาต)” ระบบจะออกเลขสารบบให้ (โดยดู

จากเลขสารบบสุดท้ายในระบบ หากเลขสารบบท่ีออกให้ไม่ตรงกับล าดับท่ีต้องการ สามารถแก้ไขเปล่ียนแปลงได้ โดยเมื่อกด 

“บันทึก” ระบบจะท าการเช็คเลขสารบบท่ีเจ้าหน้าท่ีแก้ไขถ้าเลขสารบบดังกล่าวมีการใช้ไปแล้วระบบจะแจ้งเตือนให้ทราบ  

6.2 กรณีเลือกขั้นตอนการท างาน เป็น “ลงนามอนุญาต” จะเป็นการส้ินสุดการท างาน เมื่อกดบันทึกแล้วจะไม่

สามารถแก้ไขข้อมูลค าขอได้ โดยระบบจะอนุมัติและส่งข้อมูลไปยังผลิตภัณฑ์ไปยังหน้าค้นหาประชาชนและระบบ License 

per invoice  (ของส านักด่าน) 

6.3 กรณีเลือกขั้นตอนการท างาน เป็น “ลงนามไม่อนุญาต”, “คืนค าขอ” และ “ยกเลิกค าขอ” จะเป็นการ

ส้ินสุดการท างาน เมื่อกดบันทึกแล้วจะไม่สามารถแก้ไขข้อมูลค าขอได้ 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 59/109 

 

 

ข้ันตอนการลงค าขอจดทะเบียนอาหาร/แจ้งทะเบียนอาหาร (สบ.5 แจ้งสูตร) 
 

1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์ เลือก “Search” กรอกเลขใบอนุญาตสถานท่ี 8 

หลัก ( XXXXXXXX : โดยไม่ต้องใส่ - ) และ กด “ค้นหาข้อมูล” 
 

 
 

2. เลือกเมนู “สบ.5 แจ้งสูตร” กรณีท่ีเป็นใบอนุญาตผลิตเลือกประเภทของเลขสารบบ ผลิตเพื่อจ าหน่ายใน

ประเทศเลือก “สบ.5 แจ้งสูตร (ปกติ)” และ ผลิตเพื่อการส่งออก เลือก “สบ.5 แจ้งสูตร (ส่งออก)” 
 

 1 
 2

3 
 3 

กรณี ผลิต/น าเข้า เพื่อจ าหน่ายใน

ประเทศ กรณี ผลิตเพื่อส่งออก 

ข้อมูลใบอนุญาตสถานที ่

z 

z 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 60/109 

 

 

3. เลือก “เพิ่มค าขอใหม่” 
 

z 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 61/109 

 

 

4. ระบบจะแสดงหน้าต่างใหม่ให้กรอกข้อมูลสบ.5 แจ้งสูตร ในหน้าการกรอกข้อมูลจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน 

ได้แก่ รายละเอียดของค าขอ และ รายละเอียดของผลิตภัณฑ์ 

 

    ส่วนที่ 2 รายละเอียด

ผลิตภัณฑ์ 

    ส่วนที่ 1 รายละเอียด

ค าขอ 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 62/109 

 

5. วิธีการลงข้อมูลค าขอสบ.5 แจ้งสูตร  
 

ส่วนที่  1 รายละเอียดค าขอ 

 
 

(1) กด dropdown เพื่อเลือก “รูปแบบการพิจารณา”  

(2) กด dropdown เพื่อเลือก “เจ้าหน้าท่ีพิจารณา” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 

** เลขรับค าขอ , วันท่ีบันทึกข้อมูล และ ผู้บันทึกข้อมูล : ระบบจะออกให้อัตโนมัติเมื่อกดบันทึกค าขอ 
 

ส่วนที่  2 รายละเอียดผลิตภัณฑ์ 

2.1 ข้อมูลพื้นฐาน 

 
(3) กด Dropdown เพื่อเลือก ประเภทอาหาร > ชนิดอาหาร > กรรมวิธีการผลิต (โดยประเภทอาหารจะแสดงตาม0

ข้อมูลในใบอนุญาตสถานท่ี) 

(4)  กรอกชื่อผลิตภัณฑ์อาหารตามช่องท่ีก าหนดให้  

** ระบบจะออกเลขสารบบให้อัตโนมัติเมื่อลงสถานะ “เสนอผลพิจารณา (อนุญาต)”

 2  1 * 

* 

* 

 4 

 3 

* 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 63/109 

 

 

2.2 ผู้ผลิตต่างประเทศ (เฉพาะกรณีใบอนุญาตน าเข้า)  

 

(5) กรอก ช่ือผู้ผลิตต่างประเทศ , ท่ีอยู่ , เมือง/จังหวัด และ รหัสไปรษณีย์ เป็นภาษาอังกฤษ เท่านั้น 

(6) กด Dropdown เพื่อเลือกประเทศ 
 

2.3 สูตรส่วนประกอบ 

 

(7) กรอกเลขสารบบ 13 หลักโดยไม่ใส่ - (ท่ีใช้อ้างอิงสูตร/แบ่งบรรจุ) หรือ เลข FDA_NUMBER (วิธีการค้นหา 

FDA_NUMBER ดูได้จากภาคผนวก ง)  

(8) กด “ตรวจสอบข้อมูล” ระบบจะดึงข้อมูล “ช่ือส่วนประกอบอาหาร/ช่ืออาหาร” และ “ประเภทของส่วนประกอบ” 

มาแสดงให้อัตโนมัติ 

 5 

 6 

 7 
 8 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 64/109 

 

 

 
 

(9) กรอกปริมาณของสารท่ีใช้ เป็น “ตัวเลข”  

(10)  กด Dropdown เพื่อเลือกหน่วย 

(11)  กด “เพิ่มข้อมูล” 

      ** กรณีท่ีกรอกเลขสารบบเป็นส่วนประกอบ กรุณา กด Dropdown ในช่อง “หมายเหตุ” เพื่อระบุว่า เป็นการแบ่ง

บรรจุ หรือ อ้างอิงสูตร  

ข้อมูลของสูตรท่ีเพิ่มจะปรากฏด้านล่าง ท าซ้ าข้อ 7 – 11 จนกว่าจะครบตามสูตรส่วนประกอบอาหาร หาก

ต้องการลบส่วนประกอบท่ีเพิ่มไปแล้ว สามารถกด “remove” หลังส่วนประกอบท่ีต้องการ กรณีท่ีลงข้อมูลสารผิดให้กด 

“remove” และเพิ่มข้อมูลใหม่ 

2.4 อายุการเก็บรักษา 

 

(12)  ระบุจ านวนอายุการเก็บรักษาเป็นตัวเลข (หน่วยเป็น “วัน”)

 9  10 

 11 

* 

 12 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 65/109 

 

 

2.5 รูปแบบ/ขนาดการรับประทาน/การเตรียมผลิตภัณฑ์ 
 

 
 

(13)  กรอกรูปแบบหรือลักษณะของผลิตภัณฑ์ 

(14)  กรอกขนาดการรับประทานต่อวัน เป็น “ตัวเลข”และ กด Dropdown เพื่อเลือกหน่วยบรรจุ 

(15)  กรอกปริมาณของผลิตภัณฑ์และปริมาณของเหลว เป็น ตัวเลข และ กด Dropdown เพื่อเลือกหน่วยบรรจุ (เฉพาะ

ผลิตภัณฑ์ท่ีต้องท าละลายก่อนบริโภค) 

 

2.6 ภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุ 
 

 
(16)  กด Dropdown เพื่อเลือกชนิดภาชนะบรรจุ และ ชนิดฝาของภาชนะบรรจุ ( สีของภาชนะบรรจุให้ระบุเพียงแค่ มีสี 

หรือไม่มีสี เท่านั้น) 

 13 

 14 

 15 

 16 

 17 

 18 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 66/109 

 

(17)  ใส่ขนาดบรรจุ (น้อยสุด) และ ขนาดบรรจุ(มากสุด) เป็น “ตัวเลข” และกด Dropdown เพื่อเลือกหน่วยบรรจุ (หาก

มีเพียงขนาดเดียวให้ใส่ตัวเลขในช่อง ขนาดบรรจุ (น้อยสุด)  

(18)  กด “เพิ่มข้อมูล” 

ข้อมูลของภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุท่ีเพิ่มจะปรากฏด้านล่าง ท าซ้ าข้อ 16 – 18 จนกว่าจะครบ หากต้องการลบ

ภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุท่ีเพิ่มไปแล้ว สามารถกด “remove” หลังส่วนภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุ ท่ีต้องการ   กรณีท่ีเพิ่ม

ข้อมูลผิดให้ลบและเพิ่มข้อมูลใหม่ 

 

(19)  ทวนสอบข้อมูลท่ีเพิ่มต้ังแต่ข้อ 1-18 หากถูกต้องครบถ้วนแล้ว กด “บันทึก” 

(20)  กด “ตกลง”  เมื่อกดปิดหน้าต่าง Pop up จะปรากฏข้อมูลค าขอในตาราง ดังรูป 
 

 

 19 

 20 

ตารางแสดงค าขอทีอ่ยู่ระหว่างพิจารณา 

z 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 
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6. วิธีการลงขั้นตอนการพิจารณาค าขอ  

เมื่อลงข้อมูลค าขอเรียบร้อยแล้ว จะขึ้นสถานะ “บันทึกค าขอ” กด “ดูข้อมูล” เพื่อลงรายละเอียดการพิจารณา 
  

 
 

 

  2   3 

  5 

  4 

 

cz 

  1 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
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(2) กด Dropdown เพื่อเลือก “ขั้นตอนการท างาน” 
(3) กด Dropdown เพื่อเลือก “ช่ือเจ้าหน้าท่ี” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 
(4) กด Dropdown เพื่อเลือกวันท่ีเริ่ม  
(5) กด “บันทึก” และกด  “ตกลง” 
 

 

 

ข้อมูลของขั้นตอนการท างาน จะแสดงในตาราง “สถานะการด าเนินงาน”. ท าซ้ าข้อ 2-5 จนกว่าจะครบข้ันตอน

การพิจารณา  

6.1 กรณีเลือกขั้นตอนการท างานเป็น  “เสนอผลการพิจารณ (อนุญาต)” ระบบจะออกเลขสารบบให้ (โดยดู

จากเลขสารบบสุดท้ายในระบบ หากเลขสารบบท่ีออกให้ไม่ตรงกับล าดับท่ีต้องการ สามารถแก้ไขเปล่ียนแปลงได้ โดยเมื่อกด 

“บันทึก” ระบบจะท าการเช็คเลขสารบบท่ีเจ้าหน้าท่ีแก้ไขถ้าเลขสารบบดังกล่าวมีการใช้ไปแล้วระบบจะแจ้งเตือนให้ทราบ  

6.2 กรณีเลือกขั้นตอนการท างานเป็น “ลงนามอนุญาต” จะเป็นการส้ินสุดการท างาน เมื่อกดบันทึกแล้วจะไม่

สามารถแก้ไขข้อมูลค าขอได้ โดยระบบจะอนุมัติและส่งข้อมูลไปยังผลิตภัณฑ์ไปยังหน้าค้นหาประชาชน 

6.3 กรณีเลือกขั้นตอนการท างานเป็น “ลงนามไม่อนุญาต”, “คืนค าขอ” และ “ยกเลิกค าขอ” จะเป็นการส้ินสุด

การท างาน เมื่อกดบันทึกแล้วจะไม่สามารถแก้ไขข้อมูลค าขอได้  
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ข้ันตอนการลงค าขอแก้ไข(อ.19,สบ.4,สบ.6 แจ้งสูตร) 
 

1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์ เลือก “Search” กรอกเลขใบอนุญาตสถานท่ี 8 หลัก ( 

XXXXXXXX : โดยไม่ต้องใส่ - ) และ กด “ค้นหาข้อมูล” 
 

 
 

2. เลือกเมนู “อ.19”, “สบ.4” หรือ “สบ.6 แจ้งสูตร” ท่ีต้องการลงค าขอแก้ไข โดยระบบจะแสดงรายการ

ผลิตภัณฑ์ ภายใต้ใบอนุญาต ตามแบบค าขอท่ีท่านเลือก จากนั้น กด “แก้ไข” หลังเลขสารบบท่ีท่านต้องการลงข้อมูล 

 4 

 5 

รายการผลิตภัณฑ์ (อ.18)  

 1 
 2

3 
 3 
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3. ระบบจะแสดงข้อมูลเลขสารบบท่ีท่านเลือก จากนั้น กด “เพิ่มค าขอแก้ไข” เพื่อลงข้อมูลค าขอแก้ไข  

 

4. ระบบจะแสดงหน้าต่างใหม่ให้กรอกข้อมูลค าขอแก้ ในหน้าการกรอกข้อมูลจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ 

รายละเอียดของค าขอ และ รายละเอียดของผลิตภัณฑ์ (โดยข้อมูลขอค าขอแก้ไข อ.19 , สบ.4 และ สบ.6 แจ้งสูตร มีวิธีการ

ลงข้อมูลค าขอแก้ไขท่ีเหมือนกัน ซึ่งในคู่มือจะยกตัวอย่างวิธีการลง ค าขอแก้ไขประเภท อ.19 เป็นตัวอย่าง)  

ข้อมูลเลขสารบบทีเ่ลือก 

 6 
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หน้า 71/109 

 

 

** โดยค าขอแก้ไข อ.19, สบ.4 และ สบ.6 แจ้งสูตร จะดึงข้อมูลผลิตภัณฑ์ได้แก่ ข้อมูลพื้นฐาน ,ผู้ผลิต

ต่างประเทศ (กรณีใบอนุญาตน าเข้า), สูตรส่วนประกอบ และภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุ จากระบบ e-logistics มาแสดง 

“กรณีที่กด เพ่ิมค าขอแก้ไข แล้วไม่มีข้อมูลเลขสารบบแสดง ให้แจ้งเจ้าหน้าที่

ส่วนกลาง (ผ่าน line : สสจ Food.e-sub) ให้ดึงข้อมูลก่อนลงค าขอแก้ไข”  

    ส่วนที่ 1 รายละเอียด

ค าขอ 

    ส่วนที่ 2 รายละเอียด

ผลิตภัณฑ์ 

* 

* 

* 

* 
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5. วิธีการลงข้อมูลค าขออ.19  
 

ส่วนที่  1 รายละเอียดค าขอ 

  
 

(7) กด dropdown เพื่อเลือก “รูปแบบการพิจารณา”  

(8) กด dropdown เพื่อเลือก “เจ้าหน้าท่ีพิจารณา” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 

** เลขรับค าขอ , วันท่ีบันทึกข้อมูล และ ผู้บันทึกข้อมูล : ระบบจะออกให้อัตโนมัติเมื่อกดบันทึกค าขอ 
 

ส่วนที่  2 รายละเอียดผลิตภัณฑ์ 

 ต้องการแก้ไขข้อมูลผลิตภัณฑ์ส่วนใดให้แก้ไข ลบหรือเพิ่มข้อมูลลงในรายละเอียดผลิตภัณฑ์ส่วนนั้น ในกรณีท่ีไม่

ต้องการแก้ไขข้อมูล ให้ข้ามไปท าส่วนอื่น (โดยไม่ต้องลบข้อมูลเดิม) 

2.1 ข้อมูลพื้นฐาน 

 

 8                                                                                                                                                                                                   7 * 
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* 

* 
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(9) การแก้ไขช่ืออาหาร : ระบบจะแสดงข้อมูลของเลขสารบบมาแสดง หากท่านต้องการแก้ไขช่ือผลิตภัณฑ์พิมพ์ 

ช่ือผลิตภัณฑ์ ท่ีต้องการเปล่ียนลงในช่อง หากไม่ต้องการแก้ไข ให้ข้ามไปท าข้อต่อไป โดยไม่ต้องลบข้อมูลเดิม 

 
 

2.2 ผู้ผลิตต่างประเทศ (เฉพาะกรณีใบอนุญาตน าเข้า) 
 

 
 

(10)  การแก้ไขข้อมูลผู้ผลิตต่างประเทศ : ระบบจะแสดงข้อมูลผู้ผลิตต่างประเทศของเลขสารบบมาแสดง  

10.1 แก้ไขช่ือผู้ผลิตต่างประเทศ , ท่ีอยู่ , เมือง/จังหวัด หรือ รหัสไปรษณีย์ ให้กรอกข้อมูลท่ีต้องการเปล่ียนลงในช่อง 

10.2 แก้ไขประเทศ ให้กด Dropdown เพื่อเลือกประเทศท่ีต้องการเปล่ียน 

หากไม่ต้องการแก้ไข ให้ข้ามไปท าข้อต่อไปโดยไม่ต้องลบข้อมูลเดิม

 10                                                                                                                                                                                                  การแก้ไขข้อมูลผู้ผลิตต่างประเทศ 
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2.3 สูตรส่วนประกอบ 

 
 

(11)  การแก้ไขสูตรส่วนประกอบ : ระบบจะดึงข้อมูลสูตรส่วนประกอบของเลขสารบบมาแสดง สามารถ

เพิ่มข้อมูลใหม่หรือลบข้อมูลเดิมได้ แต่ ระบบจะไม่เปิดให้แก้ไขข้อมูลท่ีดึงมาแสดง กรณีท่ีต้องการแก้ไขปริมาณของสูตร

ส่วนประกอบเดิม ใหก้ด “remove” ท้ายส่วนประกอบท่ีต้องการแก้ไข และเพิ่มข้อมูลใหม ่ หากไม่ต้องการแก้ไข ให้ข้ามไป

ท าข้อต่อไปโดยไม่ต้องลบข้อมูลเดิม 

 11                                                                                                                                                                                               การแก้ไขสูตรส่วนประกอบ 
ข้อมูลสูตรส่วนประกอบเดิม 
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วิธีการเพิ่มข้อมูลสารใหม่ 

(1) กรอกเลขสารบบ 13 หลักโดยไม่ใส่ - (ท่ีใช้อ้างอิงสูตร/แบ่งบรรจุ) หรือ เลข FDA_NUMBER (วิธีการค้นหา 

FDA_NUMBER ดูได้จากภาคผนวก ง) 

(2) กด “ตรวจสอบข้อมูล” ระบบจะดึงขอ้มูล “ช่ือส่วนประกอบอาหาร/ช่ืออาหาร” และ “ประเภทของ

ส่วนประกอบ” มาแสดงให้อัตโนมัติ 

(3) กรอกปริมาณของสารท่ีใช้ เป็น “ตัวเลข”  

(4)  กด Dropdown เพื่อเลือกหน่วย 

(5)  กด “เพิ่มข้อมูล” 

      ** กรณีท่ีกรอกเลขสารบบเป็นส่วนประกอบ กรุณา กด Dropdown ในช่อง “หมายเหตุ” เพื่อระบวุ่า เป็นการแบ่ง

บรรจุ หรือ อ้างอิงสูตร  

 1 

* 

กดเพื่อลบข้อมูล 

เพิ่มข้อมูลใหม ่

 2 

 3  4 

 5 
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2.4 อายุการเก็บรักษา 

 

(12)  การแก้ไขอายุการเก็บรักษา : เนื่องจากระบบไม่ได้ดึงข้อมูลอายุการเก็บรักษามาแสดง หากต้องการ

ระบุจ านวนอายุการเก็บรักษาให้กรอกข้อมูลเป็น ตัวเลข (หน่วยเป็น “วัน”) หากไม่ต้องการลงข้อมลูหรือแก้ไข ให้ข้ามไปท า

ข้อต่อไป 

2.5 รูปแบบ/ขนาดการรับประทาน/การเตรียมผลิตภัณฑ์ 
 

 
 

(13)  การแก้ไขรูปแบบ/ขนาดการรับประทาน/การเตรียมผลิตภัณฑ์ : เนื่องจากระบบไม่ได้ดึงข้อมูล

รูปแบบ/ขนาดการรับประทาน/การเตรียมผลิตภัณฑ์ มาแสดงหากต้องการระบุ ให้กรอกรูปแบบหรือลักษณะของผลิตภัณฑ์ 

เป็นตัวหนังสือ , กรอกขนาดการรับประทานต่อวัน เป็น “ตัวเลข”-> กด Dropdown เพื่อเลือกหน่วยบรรจุ และ กรอก

ปริมาณของผลิตภัณฑ์และปริมาณของเหลว เป็น ตัวเลข -> กด Dropdown เพื่อเลือกหน่วยบรรจุ (เฉพาะผลิตภัณฑ์ท่ีต้อง

ท าละลายก่อนบริโภค)  หากไม่ต้องการลงข้อมูลหรือแก้ไข ให้ห้ามไปท าข้อต่อไป 

 12 การแก้ไขอายุการเก็บรักษา 

 13 การแก้ไขรูปแบบ/ขนาดการรับประทาน/การเตรียมผลิตภัณฑ์ 
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2.6 ภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุ 
 

 
 

(14) การแก้ไขข้อมูลภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุ : ระบบจะดึงข้อมูลภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุ ของเลขสา

รบบมาแสดง สามารถเพิ่มข้อมูลใหม่หรือลบข้อมูลเดิมได้ แต่ ระบบจะไม่เปิดให้แก้ไขข้อมูลท่ีดึงมาแสดง กรณีท่ีต้องการแก้ไข

ขนาดบรรจุของภาชนะบรรจุเดิม ให้กด “remove” ท้ายชนิดภาชนะบรรจุท่ีต้องการแก้ไข และเพิ่มข้อมูลใหม่  หากไม่

ต้องการแก้ไข ให้ข้ามไปท าข้อต่อไปโดยไม่ต้องลบข้อมูลเดิม 

2.7 รายละเอียดการแก้ไข 

 
ลงหัวข้อรายละเอียดการแก้ไขเพื่อใช้เป็นประวัติในการสืบค้นข้อมูล โดยกรอกข้อมูลลงในช่องว่าง  

ข้อมูลภาชนะบรรจุและขนาดบรรจุเดิม 

 14                                                                                                                                                                                               การแก้ไขภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุ 

กรอกข้อมูล 
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(15)  ท าการทวนสอบข้อมูลท่ีแก้ไข หากถูกต้องครบถ้วนแล้ว กด “บันทึก” 

(16)  กด “ตกลง”  เมื่อกดปิดหน้าต่าง Pop up จะปรากฏข้อมูลค าขอในตาราง ดังรูป 
 

 

 15 

 16 

ตารางแสดงค าขอทีอ่ยู่ระหว่างพิจารณา 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 79/109 

 

 

6. วิธีการลงขั้นตอนการพิจารณาค าขอ  

เมื่อลงข้อมูลค าขอเรียบร้อยแล้ว จะขึ้นสถานะ “บันทึกค าขอ” กด “ดูข้อมูล” เพื่อลงรายละเอียดการพิจารณา 
  

 
 

 

(2) กด Dropdown เพื่อเลือก “ขั้นตอนการท างาน” 

(3) กด Dropdown เพื่อเลือก “ช่ือเจ้าหน้าท่ี” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 

(4) กด Dropdown เพื่อเลือกวันท่ีเริ่ม  

  2   3 

  5 

  4 

cz 

cz 

  1 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 80/109 

 

(5) กด “บันทึก” และกด  “ตกลง” 

 

 

ข้อมูลของขั้นตอนการท างาน จะแสดงในตาราง “สถานะการด าเนินงาน”. ท าซ้ าข้อ 2-5 จนกว่าจะครบข้ันตอน

การพิจารณา  

6.1 กรณีเลือกขั้นตอนการท างานเป็น “ลงนามอนุญาต” จะเป็นการส้ินสุดการท างาน เมื่อกดบันทึกแล้วจะไม่

สามารถแก้ไขข้อมูลค าขอได้ โดยระบบจะอนุมัติและส่งข้อมูลของผลิตภัณฑ์ท่ีแก้ไขไปยังหน้าค้นหาประชาชนและระบบ 

License per invoice  (ของส านักด่าน) 

6.2 กรณีเลือกขั้นตอนการท างานเป็น “ลงนามไม่อนุญาต”, “คืนค าขอ” และ “ยกเลิกค าขอ” จะเป็นการส้ินสุด

การท างาน เมื่อกดบันทึกแล้วจะไม่สามารถแก้ไขข้อมูลค าขอได้  



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 81/109 

 

 

ข้ันตอนการลงค าขอแก้ไขสบ.6 ไม่แจ้งสูตร                  
 

1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์ เลือก “Search” กรอกเลขใบอนุญาตสถานท่ี 8 

หลัก ( XXXXXXXX : โดยไม่ต้องใส่ - ) และ กด “ค้นหาข้อมูล” 
 

 
 

2. เลือกเมนู “สบ.6 ไม่แจ้งสูตร” ระบบจะแสดงรายการผลิตภัณฑ์ (สบ.5 ไม่แจ้งสูตร) ภายใต้ใบอนุญาตนั้น 

กด “แก้ไข” หลังรายการท่ีท่านต้องการลงค าขอแก้ไข สบ.6 

 1 
 2

3 

 3 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 82/109 

 

 
3. ระบบจะแสดงข้อมูลเลขสารบบท่ีท่านเลือก จากนั้น กด “เพิ่มค าขอแก้ไข” เพื่อลงข้อมูลค าขอแก้ไข  

 

4. ระบบจะแสดงหน้าต่างใหม่ให้กรอกข้อมูลค าขอแก้ ในหน้าการกรอกข้อมูลจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ 

รายละเอียดของค าขอ และ รายละเอียดของผลิตภัณฑ์ 

  4 

  5 

ข้อมูลเลขสารบบทีเ่ลือก 

 6 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 83/109 

 

  

** โดยค าขอแก้ไข สบ.6 ไม่แจ้งสูตร จะดึงข้อมูลผลิตภัณฑ์ได้แก่ ข้อมูลพื้นฐาน ,ผู้ผลิตต่างประเทศ (กรณีใบอนุญาต

น าเข้า) จากระบบ e-logistics มาแสดง  

    ส่วนที่ 1 รายละเอียด

ค าขอ 

    ส่วนที่ 2 รายละเอียด

ผลิตภัณฑ์ 

* 

* 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 84/109 

 

 

5. วิธีการลงข้อมลูค าขอสบ.6แจ้งสูตร 
 

ส่วนที่  1 รายละเอียดค าขอ 

  
 

(7) กด dropdown เพื่อเลือก “รูปแบบการพิจารณา”  

(8) กด dropdown เพื่อเลือก “เจ้าหน้าท่ีพิจารณา” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 

** เลขรับค าขอ , วันท่ีบันทึกข้อมูล และ ผู้บันทึกข้อมูล : ระบบจะออกให้อัตโนมัติเมื่อกดบันทึกค าขอ 
 

ส่วนที่  2 รายละเอียดผลิตภัณฑ์ 

 ต้องการแก้ไขข้อมูลผลิตภัณฑ์ส่วนใดให้แก้ไข ลบหรือเพิ่มข้อมูลลงในรายละเอียดผลิตภัณฑ์ส่วนนั้น ในกรณีท่ีไม่

ต้องการแก้ไขข้อมูล ให้ข้ามไปท าส่วนอื่น (โดยไม่ต้องลบข้อมูลเดิม) 

2.1 ข้อมูลพื้นฐาน 

 

 8                                                                                                                                                                                                   7 * 

 9                                                                                                                                                                                                  การแก้ไขชื่ออาหาร 

* 

* 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 85/109 

 

(9) การแก้ไขช่ืออาหาร : ระบบจะแสดงข้อมูลของเลขสารบบมาแสดง หากท่านต้องการแก้ไขช่ือผลิตภัณฑ์

พิมพ์ ช่ือผลิตภัณฑ์ ท่ีต้องการเปล่ียนลงในช่อง หากไม่ต้องการแก้ไข ให้ข้ามไปท าข้อต่อไป โดยไม่ต้องลบข้อมูลเดิม 

2.2 ผู้ผลิตต่างประเทศ (เฉพาะกรณีใบอนุญาตน าเข้า) 
 

 
 

(10)  การแก้ไขข้อมูลผู้ผลิตต่างประเทศ : ระบบจะแสดงข้อมูลผู้ผลิตต่างประเทศของเลขสารบบมาแสดง  

10.1 แก้ไขช่ือผู้ผลิตต่างประเทศ , ท่ีอยู่ , เมือง/จังหวัด หรือ รหัสไปรษณีย์ ให้กรอกข้อมูลท่ีต้องการเปล่ียนลงในช่อง 

10.2 แก้ไขประเทศ ให้กด Dropdown เพื่อเลือกประเทศท่ีต้องการเปล่ียน 

หากไม่ต้องการแก้ไข ให้ข้ามไปท าข้อต่อไปโดยไม่ต้องลบข้อมูลเดิม 

 

2.3 รายละเอียดการแก้ไข 

 
ลงหัวข้อรายละเอียดการแก้ไขเพื่อใช้เป็นประวัติในการสืบค้นข้อมูล โดยกรอกข้อมูลลงในช่องว่าง  

 

(11)  ท าการทวนสอบข้อมูลท่ีแก้ไข หากถูกต้องครบถ้วนแล้ว กด “บันทึก” 

 10                                                                                                                                                                                                  การแก้ไขข้อมูลผู้ผลิตต่างประเทศ 

กรอกข้อมูล 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 86/109 

 

(12)  กด “ตกลง”  เมื่อกดปิดหน้าต่าง Pop up จะปรากฏข้อมูลค าขอในตาราง ดังรูป 

 

 
 

6. วิธีการลงขั้นตอนการพิจารณาค าขอ  

เมื่อลงข้อมูลค าขอเรียบร้อยแล้ว จะขึ้นสถานะ “บันทึกค าขอ” กด “ดูข้อมูล” เพื่อลงรายละเอียดการพิจารณา 
  

 
 

ตารางแสดงค าขอทีอ่ยู่ระหว่างพิจารณา 

cz 

  1 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 87/109 

 

 

(2) กด Dropdown เพื่อเลือก “ขัน้ตอนการท างาน” 
(3) กด Dropdown เพื่อเลือก “ช่ือเจ้าหน้าท่ี” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 
(4) กด Dropdown เพื่อเลือกวันท่ีเริ่ม  
(5) กด “บันทึก” และกด  “ตกลง”

  2   3 

  5 
  4 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 88/109 

 

 

 

 

ข้อมูลของขั้นตอนการท างาน จะแสดงในตาราง “สถานะการด าเนินงาน”. ท าซ้ าข้อ 2-5 จนกว่าจะครบข้ันตอน

การพิจารณา  

6.1 กรณีเลือกขั้นตอนการท างานเป็น “ลงนามอนุญาต” จะเป็นการส้ินสุดการท างาน เมื่อกดบันทึกแล้วจะไม่

สามารถแก้ไขข้อมูลค าขอได้ โดยระบบจะอนุมัติและส่งข้อมูลของผลิตภัณฑ์ท่ีแก้ไขไปยังหน้าค้นหาประชาชนและระบบ 

License per invoice  (ของส านักด่าน) 

6.2 กรณีเลือกขั้นตอนการท างานเป็น “ลงนามไม่อนุญาต”, “คืนค าขอ” และ “ยกเลิกค าขอ” จะเป็นการส้ินสุด

การท างาน เมื่อกดบันทึกแล้วจะไม่สามารถแก้ไขข้อมูลค าขอได้  



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 89/109 

 

 

ข้ันตอนการลงค าขอแก้ไขรายการตามบัญชีหมาย เลข 4 แนบท้ายระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาว่าด้วย การด าเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร พ.ศ.2557 

 

1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์ เลือก “Search” กรอกเลขใบอนุญาตสถานท่ี 8 หลัก ( 

XXXXXXXX : โดยไม่ต้องใส่ - ) และ กด “ค้นหาข้อมูล” 
 

 
 

2. เลือกเมนู “แก้ไขตามแนบท้ายระเบียบ” ท่ีต้องการลงค าขอแก้ไข โดยระบบจะแสดงรายการผลิตภัณฑ์ 

ภายใต้ใบอนุญาต ตามแบบค าขอท่ีท่านเลือก จากนั้น กด “แก้ไข” หลังเลขสารบบท่ีท่านต้องการลงข้อมูล 

 4 

 5 

รายการผลิตภัณฑ์  

 1 
 2

3 
 3 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 90/109 

 

               3. ระบบจะแสดงข้อมูลเลขสารบบท่ีท่านเลือก จากนั้น กด “เพิ่มค าขอแก้ไข” เพื่อลงข้อมูลค าขอแก้ไข  

 

4. ระบบจะแสดงหน้าต่างใหม่ให้กรอกข้อมูลค าขอ ในหน้าการกรอกข้อมูลจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ 

รายละเอียดของค าขอ และ รายละเอียดของผลิตภัณฑ์  
 

 

ข้อมูลเลขสารบบทีเ่ลือก 

 6 

    ส่วนที่ 1 รายละเอียด

ค าขอ 

    ส่วนที่ 2 รายละเอียด

ผลิตภัณฑ์ 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 91/109 

 

ส่วนที่  1 รายละเอียดค าขอ 

  
 

(7) กด dropdown เพื่อเลือก “รูปแบบการพิจารณา”  

(8) กด dropdown เพื่อเลือก “เจ้าหน้าท่ีพิจารณา” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 

** เลขรับค าขอ , วันท่ีบันทึกข้อมูล และ ผู้บันทึกข้อมูล : ระบบจะออกให้อัตโนมัติเมื่อกดบันทึกค าขอ 
 

ส่วนที่  2 รายละเอียดผลิตภัณฑ์ 

 

 
(9) ลงรายละเอียดการแก้ไขรายการตามบัญชีหมาย เลข 4 แนบท้ายระเบียบส านักงานคณะกรรมการ

อาหารและย่าว่าด้วย การด าเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร พ.ศ.2557เพื่อใช้เป็นประวัติในการสืบค้นข้อมูล โดยกรอก

ข้อมูลลงในช่องว่าง  

(10)  ท าการทวนสอบข้อมูลท่ีแก้ไข หากถูกต้องครบถ้วนแล้ว กด “บันทึก” 

 8                                                                                                                                                                                                   7 * * 

* 

กรอกข้อมูล 

 9                                                                                                                                                                                                  



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 92/109 

 

(11)  กด “ตกลง”  เมื่อกดปิดหน้าต่าง Pop up จะปรากฏข้อมูลค าขอในตาราง ดังรูป 

 

 
 

6. วิธีการลงขั้นตอนการพิจารณาค าขอ  

เมื่อลงข้อมูลค าขอเรียบร้อยแล้ว จะขึ้นสถานะ “บันทึกค าขอ” กด “ดูข้อมูล” เพื่อลงรายละเอียดการพิจารณา 
  

 
 

ตารางแสดงค าขอทีอ่ยู่ระหว่างพิจารณา 

cz 

  1 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 93/109 

 

 

(2) กด Dropdown เพื่อเลือก “ขั้นตอนการท างาน” 
(3) กด Dropdown เพื่อเลือก “ช่ือเจ้าหน้าท่ี” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 
(4) กด Dropdown เพื่อเลือกวันท่ีเริ่ม  
(5) กด “บันทึก” และกด  “ตกลง” 

 

ข้อมูลของขั้นตอนการท างาน จะแสดงในตาราง “สถานะการด าเนินงาน”. ท าซ้ าข้อ 2-5 จนกว่าจะครบข้ันตอน

การพิจารณา  

  2   3 

  5 
  4 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 94/109 

 

 

ข้ันตอนการลงค าขอหนังสือช้ีแจงขอเพ่ิมฉลากอาหารที่ผลิตเพ่ือส่งออกจ าหน่ายนอกราชอาณาจักร 

1. เมื่อท่านเลือกระบบการน าเข้าข้อมูลด้านผลิตภัณฑ์ เลือก “Search” กรอกเลขใบอนุญาตสถานท่ี 8 

หลัก   ( XXXXXXXX : โดยไม่ต้องใส่ - ) และ กด “ค้นหาข้อมูล” 
 

 
 

2. เลือกเมนู “หนังสือช้ีแจงฉลากส่งออก” ท่ีต้องการลงค าขอ โดยระบบจะแสดงรายการผลิตภัณฑ์ ภายใต้

ใบอนุญาต ตามแบบค าขอท่ีท่านเลือก จากนั้น กด “แก้ไข” หลังเลขสารบบท่ีท่านต้องการลงข้อมูล 

 4 

รายการผลิตภัณฑ์  

 1 
 2

3 
 3 

 5 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 95/109 

 

                3. ระบบจะแสดงข้อมูลเลขสารบบท่ีท่านเลือก จากนั้น กด “เพิ่มค าขอแก้ไข” เพื่อลงข้อมูลค าขอแก้ไข  

  

4. ระบบจะแสดงหน้าต่างใหม่ให้กรอกข้อมูลค าขอแก้ ในหน้าการกรอกข้อมูลจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ 

รายละเอียดของค าขอ และ รายละเอียดของผลิตภัณฑ์  
 

 

ข้อมูลเลขสารบบทีเ่ลือก 
 6 

    ส่วนที่ 1 รายละเอียด

ค าขอ 

    ส่วนที่ 2 รายละเอียด

ผลิตภัณฑ์ 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 96/109 

 

ส่วนที่  1 รายละเอียดค าขอ 
 

  
 

(7) กด dropdown เพื่อเลือก “รูปแบบการพิจารณา”  

(8) กด dropdown เพื่อเลือก “เจ้าหน้าท่ีพิจารณา” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 

** เลขรับค าขอ , วันท่ีบันทึกข้อมูล และ ผู้บันทึกข้อมูล : ระบบจะออกให้อัตโนมัติเมื่อกดบันทึกค าขอ 
 

ส่วนที่  2 รายละเอียดผลิตภัณฑ์ 

2.1 ข้อมูลฉลากส่งออก 

 
(9)  กรอกชื่ออาหารภาษาต่างประเทศในช่องว่าง   

(10)  กด “เพิ่มข้อมูล” 

(11)  กด Dropdown เพื่อเพิ่มประเทศท่ีส่งออก  

(12)  กด “เพิ่มข้อมูล” 
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คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 97/109 

 

ช่ืออาหารภาษาต่างประเทศ และประเทศท่ีส่งออก ท่ีเพิ่มจะปรากฏด้านล่าง ท าซ้ าข้อ 9 – 12 จนกว่าจะครบ 

หากแก้ไขช่ือหรือประเทศท่ีเพิ่มข้อมูลไปแล้ว กด “remove” หลังส่วนภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุ ท่ีต้องการ    

2.2 รายละเอียดการแก้ไข 

 

 
(9) ลงรายละเอียดการเพิ่มข้อมูลเพื่อใช้เป็นประวัติในการสืบค้นข้อมูล โดยกรอกข้อมูลลงในช่องว่าง  

(10)  ท าการทวนสอบข้อมูลท่ีแก้ไข หากถูกต้องครบถ้วนแล้ว กด “บันทึก” 

(11)  กด “ตกลง”  เมื่อกดปิดหน้าต่าง Pop up จะปรากฏข้อมูลค าขอในตาราง ดังรูป 

 

 

กรอกข้อมูล 

ตารางแสดงค าขอทีอ่ยู่ระหว่างพิจารณา 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 98/109 

 

7. วิธีการลงขั้นตอนการพิจารณาค าขอ  

เมื่อลงข้อมูลค าขอเรียบร้อยแล้ว จะขึ้นสถานะ “บันทึกค าขอ” กด “ดูข้อมูล” เพื่อลงรายละเอียดการพิจารณา 
  

 
 

 

(2) กด Dropdown เพื่อเลือก “ขั้นตอนการท างาน” 

(3) กด Dropdown เพื่อเลือก “ช่ือเจ้าหน้าท่ี” (ขั้นตอนการเพิ่มช่ือเจ้าหน้าท่ี ดูได้จากภาคผนวก ค) 

  2   3 

  5 
  4 

cz 

  1 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 99/109 

 

(4) กด Dropdown เพื่อเลือกวันท่ีเริ่ม  

(5) กด “บันทึก” และกด  “ตกลง” 

 

ข้อมูลของขั้นตอนการท างาน จะแสดงในตาราง “สถานะการด าเนินงาน”. ท าซ้ าข้อ 2-5 จนกว่าจะครบข้ันตอน

การพิจารณา  



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 100/109 

 

 

ข้ันตอนการลงข้อมูลยกเลิกเลขสารบบอาหาร 

 

1. เข้าเว็บไซด์ privus.fda.moph.go.th  เลือก “เจ้าหน้าท่ีสสจ.”และเลือกเมนูสิทธิ์ “หัวหน้ากลุ่มงาน/ผู้

อนุญาต” 

 

 

2. เลือก “ยกเลิกผลิตภัณฑ์”  (สามารถยกเลิกเลขสารบบท่ีมาจาก e-submission , e-logistics และ excel 

template ได้ท้ังหมด) 

  1 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 101/109 

 

               3. คีย์เลขสารบบท่ีต้องการยกเลิก ลงในช่องว่าง และกด “ค้นหา” 

 

4. ระบบจะแสดงหน้าให้ลงรายละเอียดการยกเลิกเลขสารบบ (ผลิตภัณฑ์) กรอกข้อมูลให้ครบถ้วน 

 

  2   3 

  4 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 102/109 

 

 

5. กรณีท่ีมีหลักฐานการยกเลิกสามารถแนบเป็น ไฟล์ pdf เก็บไว้ในระบบได้ โดย (5) พิมพ์ช่ือเอกสาร (6) กด 

“Browse” เพื่อเลือกไฟล์ และ (7) กด “ยืนยัน”  

 

6. ทวนสอบข้อมูล หากถูกต้องครบถ้วนแล้ว กด “ยกเลิกผลิตภัณฑ์ 

”

  5 
  7 

  6 

  6 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 103/109 

 

 

ภาคผนวก ก  วิธีการลงข้อมูลผู้รับอนุญาตกรณีท่ีไม่ใช่นิติบุคคลตามกฎหมายเพ่งและพาณิชย์ 
 

 กรณีท่ีผู้รับอนุญาตไม่ได้เป็นนิติบุคคลท่ีขึ้นทะเบียนกับกรมพัฒนาธุรกิจการค้า เช่น กองทุนหมู่บ้าน โรงเรียน 

โครงการในพระราชด าริ หรือ หน่วยงานราชการอื่นๆ เป็นต้น ต้องลงข้อมูลผู้รับอนุญาตท่ีระบบจัดการฐานข้อมูลกลางให้

เรียบร้อยก่อนจึงจะสามารถลงข้อมูลค าขอได้ โดยท่านสามารถขอเพิ่มข้อมูลลงระบบจัดการฐานข้อมูลกลางดังนี้ 

 เขียนแบบฟอร์มแจ้งปัญหาระบบสารสนเทศ (ศ.1) โดยระบุ ช่ือหน่วยงาน , ท่ีอยู่ , รหัสไปรณีย์ และเบอร์โทรศัพท์ 

หร้อมหลักฐานแสดงความเป็นนิติบุคคล  

 

 

 

ภาคผนวก ข  ผู้ด าเนินกิจการเป็นชาวต่างชาติ 

 

กรณีท่ีผู้ด าเนินกิจการเป็นชาวต่างชาติ ต้องลงข้อมูลผู้รับอนุญาตท่ีระบบจัดการฐานข้อมูลกลางให้เรียบร้อยก่อนจึง

จะสามารถลงข้อมูลค าขอได้ โดยท่านสามารถขอเพิ่มข้อมูลลงระบบจัดการฐานข้อมูลกลางดังนี้ 

เขียนแบบฟอร์มแจ้งปัญหาระบบสารสนเทศ (ศ.1)  โดยระบุ ช่ือ-นามสกุลของผู้ด าเนินกิจการชาวต่างชาติ , เลข 

Work permit , เลข Passport และ ข้อมูลท่ีอยู่ของชาวต่างชาติ(ในประเทศไทย) พร้อมท้ังหลักฐานใบ work permit พร้อม 

Passport 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 104/109 

 

 

ภาคผนวก ค  วิธีการลงข้อมูลเจ้าหน้าท่ี 

 

1. เมื่อเข้าระบบน าเข้าข้อมูลอาหารแล้ว กด “ข้อมูลเจ้าหน้าท่ีอาหาร” 

 
 

2. `กรอกเลขบัตรประชาชน 13 หลัก และ กด “ค้นหา” 

  1 

  3   2 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 105/109 

 

 

3. ระบบจะดึงช่ือและนามสกุลขึ้นมาแสดง จากนั้นกด Dropdown เพื่อเลือก “ต าแหน่ง” และ กด “บันทึก” 

 

 

  4 

  5 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 106/109 

 

ภาคผนวก ง  วิธีการค้นหาเลข FDA NUMBER เพ่ือใช้ในการคีย์สูตรส่วนประกอบ 

 

1. เมื่อเข้าระบบน าเข้าข้อมูลอาหารแล้ว กด “ค าขออนุญาตด้านผลิตภัณฑ์” 

 

2. กด “ค้นหาส่วนประกอบอาหารท่ัวไป” 

 

  1 

  2 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 107/109 

 

3. ค้นหา FDA NUMBER โดย พิมพ์ช่ือส่วนประกอบอาหาร หรือ INS (ส าหรับวัตถุเจือปนอาหาร) ท่ีท่านต้องการ  และ

กด “ค้นหา” 

 

 
กรณีท่ีค้นหา วัตถุเจือปนอาหาร สามารถใช้ เลข INS ในการค้นหาได้ 

 

 

  2 
  3 

  2 

  3 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 108/109 

 

4. น า FDA_NUMBER ของส่วนประกอบอาหารท่ีต้องการไปใส่ในหน้าคีย์สูตรส่วนประกอบอาหาร 

 

 
 

 

 

* ระวัง! หากมีช่องว่างหน้าตัว N จะท าให้ค้นหาไม่พบ 

  4 
  5 



 

คู่มือส าหรับเจ้าหน้าท่ี : ระบบน าเข้าข้อมูลอาหาร  “การลงข้อมูลค าขอใหม่และค าขอแก้ไขด้าน
สถานที่และผลิตภัณฑ์อาหาร” 

แก้ไขครั้งที่ 1 : 23 มิถุนายน 2562  
หน้า 109/109 

 

ระบบจะดึงช่ือส่วนประกอบอาหาร และประเภทของส่วนประกอบมาแสดงให้อัตโนมัติ โดยท่ีเจ้าหน้าท่ีไม่ต้องพิมพ์ข้อมูลเอง 

 

 
หมายเหตุ : ประเภทของสาร 

 

TYPE สารที่อยู่ในกลุ่ม 

FA (Food Additive) Food additive, Processing Aid, จุลินทรีย์, เอนไซม์, สารดูดความช้ืน 

NU (Nutrient) กรดอะมิโน, วิตามิน, แร่ธาตุ, กรดไขมัน 

FL (Flavour) สารให้กล่ินรส 

AP (Plant/Animal) ส่วนประกอบท่ีท ามาจากพืชและสัตว์ (ไม่ใช่สารสกัด) 

ท่ีจ าเป็นต้องระบุช่ือวิทยาศาสตร์ และส่วนท่ีใช้ 

AI (Active Ingredient) สารท่ีอนุญาตให้ใช้เป็นสาระส าคัญ ในผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

ING (Ingredient) ส่วนประกอบท่ีนอกเหนือจากกลุ่มด้านบน 
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