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ขั้นตอนการยื่นขออนุญาตผลิตอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร๎อมจ าหนําย (Primary GMP) 

 สิ่งที่ผู๎ขออนุญาตพึงพิจารณากํอนการขออนุญาตสถานที่ผลิต และผลิตภัณฑ๑ 

1. ตรวจสอบประเภทสถานประกอบการ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ตรวจสอบประเภทอาหาร  
 
 

 

 

 

 

 

 

ผู๎ผลิตอาหาร 

กรณีเข๎าขํายโรงงาน 
- มีคนงานตั้งแตํ 7 คน ขึ้นไป 
หรือใช๎เครื่องจักร อุปกรณ๑
ไฟฟ้า ก๏าซหุงต๎มและอ่ืนๆที่รวม
แล๎วตั้งแตํ 5 แรงม๎าข้ึนไป 

กรณีไมํเข๎าขํายโรงงาน 
- มีคนงานน๎อยกวํา 7 คน และ
ใช๎เครื่องจักร อุปกรณ๑ไฟฟ้า 
ก๏าซหุงต๎มและอ่ืนๆที่รวมแล๎ว
น๎อยกวํา 5 แรงม๎า 

Primary GMP 

อาหารทั่วไป 
(นอกเหนือจาก 
ก๐วยเตี๋ยว เส๎นหมี่ 
อาหารแชํเยือกแข็ง) 
ที่ผํานการแปรรูปที่
อยูํในภาชนะบรรจุ
พร๎อมจ าหนํายตํอ
ผู๎บริโภค 

อาหารพร๎อมปรุงและ
อาหารส าเร็จรูปพร๎อม
บริโภคทันทีที่ยังไมํถูก
บังคับ GMP (นอกเหนือ 
จากอาหารพร๎อมปรุงที่
เป็นชุดผลิตภัณฑ๑ขนมอบ 
และผลิตภัณฑ๑จาก
เนื้อสัตว๑) 

น้ าผึ้งและนม
ถั่วเหลืองท่ี
สถานที่ผลิตไมํ
เข๎าขํายโรงงาน 

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิทตามข๎อ 14(2) ตาม
ประกาศฯ ฉบับที ่355 
(พ.ศ.2556) เรื่องอาหาร
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
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ตารางแสดงตัวอย่างการจัดประเภทอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) 

 
กลุ่ม ผลิตภัณฑ ์

 

อาหารทั่วไป 
 ผํานกระบวนการเตรียม/ผลติ เบื้องต๎น  
 ไมํมีการปรุงรส (ยกเว๎นเพื่อการ ถนอมอาหาร)  
 ยังบริโภคไมไํด/๎ไมํนยิมบริโภค/ต๎อง บริโภครํวมกับ

อาหารอื่น 

อาหารพร้อมปรุง 
 มีการจัดเตรียมไว๎ในภาชนะบรรจุเพื่อน าไปท าอาหารชนิด

ใดชนิดหนึ่ง โดยการผํานความร๎อน  
 ไมํรวมถึงสํวนประกอบท่ีใช๎ในการถนอมอาหาร  เชํน การ

แชํในน้ ามัน การแชํในน้ าเกลือ 

อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที 
  อาหารที่ผํานกระบวนการผลติเรยีบร๎อยพร๎อม รับประทาน 
  อาหารที่เตรยีมมาแล๎วและต๎องคลุกเพื่อรับประทาน 

GMP Primary GMP GMP Primary GMP GMP Primary GMP 
1. สัตว๑และผลติภณัฑ๑  
1.1 สัตว๑ทั้งตัว    
1.2 ผลติภณัฑ๑จาก 
เนื้อสัตว๑  
(สัตว๑บก/ สัตว๑ปีก/
สัตว๑น้ า)  

- แชํแข็ง สด, แห๎ง, หมัก  
เชํน อาหารทะเลแห๎ง/ดอง ,
ปลาร๎า, ปลาจํอม, ปลาเคม็, 
กะป,ิ กุ๎งแห๎ง, ปลาทูน่ึงที่เก็บใน
สภาพ ปกติหรือแชํเย็น 

- แชํแข็ง 
- มีสํวนประกอบแยกจากกัน     
เป็นสํวนๆ เชํน ชุดแกงส๎มกุ๎ง, 
ชุดย ารวมมติรทะเล 

-ไมํสามารถแยกสํวนประกอบ
จากกันได๎ เชํน หมูบดปรุงรส, 
ทอดมันกุ๎ง/ปลา (ดิบ) ,              
ฮํอยจ๏อดิบ, สเต็กเนื้อสัตว๑
ชนิดตํางๆ ที่เก็บในสภาพ
ปกติหรือแชํเย็น 

- แชํแข็ง 
- ผลิตภณัฑ๑จากเนื้อสตัว๑ เชํน   
หมูทุบ, หมูหยอง, หมูสวรรค๑,    
หมูแผํน, หมูอบ, เต๎าหู๎ปลา,             
ปลากรอบปรุงรส , หมึกปรุงรส,  
หอยจ๏อ, ปูอัดเทียม, เบคอน,    
ทอดมันปลา/กุ๎ง 
- สัตว๑ทั้งตัว เชํน ปลา/กุ๎ง/หอย,     
ปูทอด หรืออบกรอบ , กุ๎งเสียบ 

- 

 1.3 ช้ินสํวนอื่นของ 
สัตว๑                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

 - แชํแข็ง  เครื่องในสัตว๑ หนังสตัว๑ หรือ
สํวน อื่น เชํน รังนก, เลือดหม,ู 
ไขํสด , ไขํเค็ม (ดิบ), หูฉลาม, 
ไส๎เทียม ท่ีเก็บในสภาพปกติ
หรือแชํเย็น 

- แชํแข็ง 
- มีสํวนประกอบแยกจากกัน           
เป็นสํวนๆ เชํน ชุดแกงส๎มกุ๎ง,  
ชุดรวมมิตร  

ไมํสามารถแยกสํวนประกอบ        
จากกันได๎ เชํน ตับหมูปรุงรส 
ที่เก็บในสภาพปกติหรือแชํเย็น  

- แชํแข็ง  สํวนท่ีนอกเหนือจากสตัว๑ 
และผลิตภัณฑ๑จากเนื้อสัตว๑ 
เชํน แคบหมู ,หนังปลาทอด, 
เครื่องในสัตว๑ปรุงรสอบ/ 
ทอดกรอบ, ก๎างปลาปรุงรส
ทอด/อบ, ไขํตม๎, ไขํเคม็(สุก) 
ที่เก็บในสภาพปกติหรือแชํเย็น 
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ตารางแสดงตัวอย่างการจัดประเภทอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) 

 
กลุ่ม ผลิตภัณฑ ์

 

อาหารทั่วไป 
 ผํานกระบวนการเตรียม/ผลติ เบื้องต๎น  
 ไมํมีการปรุงรส (ยกเว๎นเพื่อการ ถนอมอาหาร)  
 ยังบริโภคไมไํด/๎ไมํนยิมบริโภค/ต๎องบริโภครํวมกับ

อาหารอื่น 

อาหารพร้อมปรุง 
 มีการจัดเตรียมไว๎ในภาชนะบรรจุเพื่อน าไปท าอาหารชนิด

ใดชนิดหนึ่ง โดยการผํานความร๎อน  
 ไมํรวมถึงสํวนประกอบท่ีใช๎ในการถนอมอาหาร  เชํน การ

แชํในน้ ามัน การแชํในน้ าเกลือ 

อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที 
  อาหารที่ผํานกระบวนการผลติเรยีบร๎อยพร๎อม รับประทาน 
  อาหารที่เตรยีมมาแล๎วและต๎องคลุกเพื่อรับประทาน 

GMP Primary GMP GMP Primary GMP GMP Primary GMP 
2. พืชและผลิตภัณฑ๑   
2.1 พืชผักผลไม๎   
2.2 ธัญพืช  

- แชํแข็ง  - พืชผักผลไม๎สด (ตัดแตํง/แห๎ง) 
พืชผักหมักดอง 
- ธัญพืชและข๎าวชนิดตําง ๆ 
เชํน ถั่ว, งา, ข๎าวโพด ท่ีเก็บ ใน
สภาพปกตหิรือแชํเย็น 
- ข๎าวหุงสุก   

- แชํแข็ง 
- มีสํวนประกอบแยกจากกัน 
เป็นสํวนๆ เชํน ชุดย ารวมมติร 

- ทอดมันข๎าวโพด, ข๎าวโพดดิบ
ปรุงรส ท่ีเก็บในสภาพปกติ 
หรือ แชํเย็น 

 -แชํแข็ง - ผลไม๎ดอง/แชํอิ่ม  
- พืชผักดองปรุงรส เชํน  
แตงกวาดอง, กะหล่ าปลีดอง 
, กิมจิ   
- จมูกข๎าวสาลีอบแห๎ง 
- ถั่วและนัตอบกรอบ/ทอดกรอบ 
ข๎าวเกรียบ  
- พืชผักผลไม๎ทอด/อบกรอบ, 
หน าเลี๊ยบ, ถั่วเนํา ท่ีเก็บใน
สภาพปกติ หรือแชํเย็น 
 

2.3 ผลิตภัณฑ๑จากพืช  - แชํแข็ง  - กะท,ิ ฟองเต๎าหู๎, เต๎าซี,่ พืชผัก 
ผลไม๎ 100% ชนิดผง 

- มีสํวนประกอบแยกจากกัน 
เป็นสํวนๆ   

- - - ชุดส๎มต าผลไม๎  
- เต๎าหู,๎ เต๎าหู๎ยี้ ท่ีเก็บในสภาพ
ปกติ หรือ แชํเย็น 
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ตารางแสดงตัวอย่างการจัดประเภทอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) 

 
กลุ่ม ผลิตภัณฑ ์

 

อาหารทั่วไป 
 ผํานกระบวนการเตรียม/ผลติ เบื้องต๎น  
 ไมํมีการปรุงรส (ยกเว๎นเพื่อการ ถนอมอาหาร)  
 ยังบริโภคไมไํด/๎ไมํนยิมบริโภค/ต๎อง บริโภครํวมกับ

อาหารอื่น 

อาหารพร้อมปรุง 
 มีการจัดเตรียมไว๎ในภาชนะบรรจุเพื่อน าไปท าอาหารชนิด

ใดชนิดหนึ่ง โดยการผํานความร๎อน  
 ไมํรวมถึงสํวนประกอบท่ีใช๎ในการถนอมอาหาร  เชํน การ

แชํในน้ ามัน การแชํในน้ าเกลือ 

อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที 
  อาหารที่ผํานกระบวนการผลติเรยีบร๎อยพร๎อม รับประทาน 
  อาหารที่เตรยีมมาแล๎วและต๎องคลุกเพื่อรับประทาน 

GMP Primary GMP GMP Primary GMP GMP Primary GMP 
3.แป้งและผลติภณัฑ๑ - แชํแข็ง   

- ก๐วยเตี๋ยวและเส๎นหมี่ที่
ท าจากแป้งข๎าวเจ๎า 

-แป้งตํางๆ,แป้งประกอบ 
อาหาร (ที่ต๎องเติมสํวน 
ประกอบอ่ืน)   
- วุ๎นเส๎น, สปาเกต็ตี,้ มักกะโรนี 
ขนมปังป่น, บะหมี,่ เกี้ยมอี,๋ 
ขนมจีน, อุด๎ง, แผํน แป้งโรตี 
(ดิบ) ที่เก็บในสภาพ ปกติหรือ
แชํเย็น 

- แชํแข็ง - - แชํแข็ง 
- ผลิตภณัฑ๑ขนมอบท่ีท าจาก 
แป้งเป็นองค๑ ประกอบหลัก 
(ตามระบบ การจัดหมวด 
อาหาร (Food Category 
System) ของโคเด็กซ๑ หมวด 
07.0 เชํน โดนัท, เค๎ก, เพ
สตร,ี คุ๎กกี,้ ขนมปังกรอบ, 
แครกเกอร๑, บิสกิต, ขนมปังท่ี 
แตํงหน๎า หรือใสไํส๎ขนมเปี้ยะ 
และซาลาเปาทีเ่ก็บในสภาพ 
ปกติหรือแชํเย็น 

- ขนมขบเคี้ยวตํางๆ 
- ขนมไทย   
- ข๎าวหมาก, ข๎าวหลาม, ขนม 
นางเล็ดที่เก็บใน สภาพปกติ
หรือ แชํเย็น 

4. ผลิตภณัฑ๑ส าหรับ 
ท าอาหารชนิดตํางๆ 
ที่ยังไมํพร๎อมบริโภค 

- - ผลิตภณัฑ๑แตํงหน๎าท่ีเก็บใน 
สภาพปกตหิรือแชํเย็น 

- - - - ไส๎ขนม หรือราดหน๎าขนม    
ที่เก็บใน สภาพปกติหรือแชํเย็น 
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ตารางแสดงตัวอย่างการจัดประเภทอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) 

 
กลุ่ม ผลิตภัณฑ ์

 

อาหารทั่วไป 
 ผํานกระบวนการเตรียม/ผลติ เบื้องต๎น  
 ไมํมีการปรุงรส (ยกเว๎นเพื่อการ ถนอมอาหาร)  
 ยังบริโภคไมไํด/๎ไมํนยิมบริโภค/ต๎อง บริโภครํวมกับ

อาหารอื่น 

อาหารพร้อมปรุง 
 มีการจัดเตรียมไว๎ในภาชนะบรรจุเพื่อน าไปท าอาหารชนิด

ใดชนิดหนึ่ง โดยการผํานความร๎อน  
 ไมํรวมถึงสํวนประกอบท่ีใช๎ในการถนอมอาหาร  เชํน การ

แชํในน้ ามัน การแชํในน้ าเกลือ 

อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที 
  อาหารที่ผํานกระบวนการผลติเรยีบร๎อยพร๎อม รับประทาน 
  อาหารที่เตรยีมมาแล๎วและต๎องคลุกเพื่อรับประทาน 

GMP Primary GMP GMP Primary GMP GMP Primary GMP 
5. เครื่องปรุงรส  - - มะขามเปียกทีไ่มํมีการปรุงรส, 

น้ าส๎ม พริกดอง, ผงบ๏วย 
100%, เครื่องแกง ท่ีบดผสม
แล๎วไมผํําน ความร๎อน, น้ ามัน
หอม/หอม- กระเทียมเจียว, 
พริกเกลือ (จิ้ม ผลไม๎) ท่ีเก็บใน
สภาพ ปกติหรือแชํเย็น  

- - -  - น้ าพริกตํางๆ คลุกข๎าว,            
น้ าสลดัตําง ๆ, น้ าพริกเผา, 
สังขยา ท่ีเก็บในสภาพปกติ หรือ
แชํเย็น 

 6. เครื่องเทศ -  - เครื่องเทศชนิดตําง ๆ เชํน 
มัสตาร๑ด, พริกไทย, พริกป่น, 
เมลด็ผักชี ท่ีเก็บใน สภาพปกติ 
หรือแชํเย็น 

- - - - 

 7. น้ าตาล - - น้ าตาลทุกชนิด, น้ าเชื่อม    
(ไมํปรุง แตํงกลิ่นรส) 

- - - - น้ าเชื่อมที่มีการปรุงแตํง   
กลิ่นรส 

8. ข๎าวในภาชนะ
บรรจุทีพร๎อมจ าหนําย  

- -ข๎าวสารที่มีการแบํงบรรจ ุ - - -  
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3. สถานที่ยื่นค าขออนุญาต 
 

 

 

 

 

 

 

 ขั้นตอนการขออนุญาตผลิต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สถานที่ตั้งสถานที่ผลิต 

- กรุงเทพ  
ศูนย๑บริการผลิตภัณฑ๑สุขภาพ
เบ็ดเสร็จ (OSSC) อย. นนทบุรี 

- ตํางจังหวัด 
ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 

สถานที่ผลิตอาหารเข๎าขํายโรงงาน/
ไมํเข๎าขํายโรงงาน 

ดาวน๑โหลดค าขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร และกรอก
ข๎อมูลตํางๆ (http://food.fda.moph.go.th/downloadForm.php) 

จัดเตรียมเอกสารตามแบบตรวจสอบค าขอและบันทึกข๎อบกพรํองค าขอ
ตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร(กรณีขอใหมํ)  

(http://food.fda.moph.go.th/manual.php) 

ช าระคําธรรมเนียมการพิจารณาและตรวจสถานประกอบการด๎านอาหาร ผํานธนาคารไทย
พาณิชย๑ อัตราเริ่มต๎นจ านวน 3,000 บาท ตามบญัชีแนบท๎ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง คําใช๎จํายที่จะจัดเก็บจากผู๎ยื่นค าขอในกระบวนการพิจารณาอนุญาต ผลิตภัณฑ๑อาหาร 

พ.ศ. ๒๕๖๐ บัญชี 2 (http://food.fda.moph.go.th/data/news/2560/23.PDF) 

 

http://food.fda.moph.go.th/downloadForm.php
http://food.fda.moph.go.th/manual.php
http://food.fda.moph.go.th/data/news/2560/23.PDF
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 ขั้นตอนการขออนุญาตผลิต(ตํอ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ยื่นเอกสารค าขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร 
แบบตรวจสอบค าขอและบันทึกข๎อบกพรํอง (checklist) 
หลักฐานการช าระคําธรรมเนียมการตรวจสถานที่ และ

เอกสารหลักฐานตํางๆที่ใช๎ประกอบการพิจารณาอนุญาต  

 

- กรุงเทพ  
ศูนย๑บริการผลิตภัณฑ๑สุขภาพ
เบ็ดเสร็จ (OSSC) อย. นนทบุรี 

- ตํางจังหวัด 
ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 

เจ๎าหน๎าที่พิจารณาเอกสารหลักฐานตํางๆ ที่ใช๎ประกอบการยื่นขออนุญาต (ระยะเวลาพิจารณา 
3 วันท าการ) และนัดหมายผู๎ประกอบการรับฟังผลการพิจารณาความครบถ๎วนของเอกสาร 

เอกสารครบถ๎วน 
เอกสารไมํครบถ๎วน (ผู๎ประกอบการ
แก๎ไขเอกสารหลักฐานตํางๆภายใน
ระยะเวลา 10 วันท าการ) 

หลังแก๎ไข 10 วัน
ท าการ เอกสารไมํ
ครบถ๎วน คืนค าขอ 

หลังแก๎ไข 10 วันท า
การ เอกสารครบถ๎วน  
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 ขั้นตอนการขออนุญาตผลิต(ตํอ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตรวจประเมินสถานที่ผลิตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๒) พ.ศ. 
๒๕๕๕ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช๎ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปร

รูปที่บรรจุในภาชนะพร๎อมจ าหนําย (ระยะเวลาด าเนินการไมํเกิน 16 วันท าการ)  
(http://food.fda.moph.go.th/law/data/announ_moph/P342_T.pdf)  

  ผํานตามบันทึกตรวจสถานที่ ตส.9(55)  
โดยคะแนนรายหมวด และคะแนนรวม ≥ 60%  

และไมํพบข๎อบกพรํองรุนแรง                
 

  ไมผํํานตามบันทึกตรวจสถานที่ ตส.9(55)  
โดยคะแนนรายหมวด และคะแนนรวม < 60%  
และพบข๎อบกพรํองรุนแรง (น้ าที่ใช๎ปรุงผสมหรือ
สัมผัสอาหารโดยตรง การใช๎วัตถุเจือปนอาหาร 

หรือข๎อบกพรํองรุนแรงอ่ืนๆ)               
 

ยกเลิกการขออนุญาต  
 

** ขอตรวจประเมิน
สถานที่ผลิตอีกครั้ง 

(ช าระคําธรรมเนียมการ
ตรวจสถานที่ 50%) 

  แก๎ไขข๎อบกพรํอง 
- ไมํรุนแรง 30 วันท าการ 
- รุนแรง 60 วันท าการ 

 

เจ๎าหน๎าที่พิจารณาหลักฐานการแก๎ไขข๎อบกพรํอง (ภาพถําย/ เอกสาร/ 
ผลวิเคราะห๑ ฯลฯ) และจัดท า Audit Report พร๎อมท้ังเอกสารตํางๆท่ี
ใช๎ขออนุญาต เพื่อเสนอประกอบการพิจารณาการออก Audit Report 

 

พิจารณาผํานตามหลักเกณฑ๑ พบข๎อแก๎ไข/ประเด็นปัญหา (แจ๎งผู๎ประกอบการเพื่อ
มาชี้แจง หรือเรียกเอกสารเพ่ิมเติม) 
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 ขั้นตอนการขออนุญาตผลิต(ตํอ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หมายเหตุ  ** กรณีขอตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารอีกครั้ง หากผลการตรวจยังไมผํํานตามบันทกึตรวจสถานท่ี ตส.9(55) 
ทางผู๎ขอรับอนุญาตจะต๎องยกเลิกการขออนุญาต  

ผู๎ประกอบการดาวน๑โหลดเอกสาร  
- Audit Report ของการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร (อยูํในระหวํางด าเนินการ) 
- ค าขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร แบบ อ.1 (กรณีเข๎าขํายโรงงาน) หรือ 
- ค าขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมํเข๎าขํายโรงงาน แบบ สบ.1 (กรณีไมํเข๎าขํายโรงงาน) 

กรอกข๎อมูลตามแบบค าขออนุญาต (อ.1/สบ.1) พร๎อมช าระคําธรรมเนียมค าขออนุญาต
และช าระคําธรรมเนียมการพิจารณาและตรวจสถานประกอบการด๎านอาหารเพ่ิมเติม 
ตามก าลังแรงม๎าเครื่องจักร และคนงาน (กรณีต๎องมีการช าระคําธรรมเนียม เพ่ิมเติม) 

(http://food.fda.moph.go.th/data/news/2560/23.PDF) 

ผู๎ประกอบการยื่นเอกสารค าขออนุญาต (อ.1/สบ.1) และ Audit Report พร๎อมหลักฐาน
การช าระคําธรรมเนียม 

 

เจ๎าหน๎าที่ตรวจสอบเอกสาร และด าเนินการเสนอลงนามการอนุญาตผลิตอาหาร 
(ระยะเวลาพิจารณาไมํเกิน 6 วันท าการ) 

 

ได๎รับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมํ
เข๎าขํายโรงงาน (แบบ สบ.1) 

ได๎รับใบอนุญาตผลิตอาหาร (แบบ อ.2) 

ช าระคําธรรมเนียมใบอนุญาตผลิตอาหาร 
 (แบบ อ.2) ตามกฎกระทรวงฉบับท่ี 5 (พ.ศ.2522) 
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 เอกสารที่ใช๎ประกอบการยื่นขออนุญาต 

1. ค าขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร
(http://food.fda.moph.go.th/downloadForm.php) 

 

http://food.fda.moph.go.th/downloadForm.php
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2. แบบตรวจสอบค าขอและบันทึกข๎อบกพรํองค าขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร 
(http://food.fda.moph.go.th/manual.php) กรณขีอใหมํ  

 

http://food.fda.moph.go.th/manual.php)%20กรณี
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โดยจัดเตรียมเอกสารดังตํอไปนี้ 
2.1 ค าขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหารตามข๎อ 1 ระบุรายละเอียดผู๎ยื่นขออนุญาต 

ชื่อสถานที่ผลิต ที่ตั้งสถานที่ผลิต และสถานที่เก็บอาหาร วัตถุประสงค๑ในการขอรับการตรวจ
ประเมิน (เลือกขออนุญาตผลิตอาหาร) ประเภทอาหารที่ผลิต กรรมวิธีการผลิต ลักษณะหรือ
รูปแบบอาหาร จ านวนคนงาน และก าลังแรงม๎าเครื่องจักร พร๎อมทั้งพิจารณาค ารับรอง
ประกอบการขออนุญาต (โดยผู๎ด าเนินกิจการหรือกรรมการผู๎มีอ านาจลงนามผูกผันตามนิติ
บุคคล อาจต๎องประทับตราส าคัญของบริษัทดว๎ยในกรณีท่ีระบุไว๎ในหนังสือรับรองจดทะเบียน
นิติบุคคล) 

2.2 กรณบีุคคลธรรมดา  
- ส าเนาบัตรประชาชน และส าเนาทะเบียนบ๎านของผู๎ด าเนินกิจการ (กรณีเป็นบุคคลตําง

ด๎าวต๎องยื่นส าเนาหนังสือเดินทางและส าเนาหนังสืออนุญาตให๎ท างานในประเทศไทย)  
- ส าเนาใบทะเบียนการค๎าหรือใบทะเบียนพาณิชย๑ 

2.3 กรณีนิติบุคคล 
- ส าเนาบัตรประชาชน และส าเนาทะเบียนบ๎านของผู๎ด าเนินกิจการ (กรณีเป็นบุคคลตําง

ด๎าวต๎องยื่นส าเนาหนังสือเดินทางและส าเนาหนังสืออนุญาตให๎ท างานในประเทศไทย)  
- ส าเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล (ครบทุกหน๎าและคัดลอกส าเนาจาก

กระทรวงพาณิชย๑ไว๎ไมํเกิน 6 เดือน)  
- ส าเนาหนังสือบัญชีรายชื่อผู๎ถือหุ๎น(บอจ.5) (มีครบทุกหน๎าและคัดลอกส าเนาจาก

กระทรวงพาณิชย๑ไว๎ไมํเกิน 6 เดือน) (กรณีที่มีจ านวนหุ๎นตํางชาติของบริษัทตั้งแตํร๎อยละ 
50 ขึ้นไป ต๎องยื่นหนังสือรับรองการประกอบธุรกิจนิติบุคคลตํางด๎าวจากกระทรวง
พาณิชย๑วําไมํขัดพระราชบัญญัติการประกอบธุรกิจคนตํางด๎าว พ.ศ.2542 เพ่ิมเติมด๎วย 
ยกเว๎นกรณีจ านวนหุ๎นตํางชาติ 100% เป็นสัญชาติอเมริกา หรือมีทุนจดทะเบียนบริษัท
เกิน 100,000,000 บาท) 

- หนังสือมอบอ านาจแตํงตั้งผู๎ด าเนินกิจการ(ติดอากรแสตมป์ 30 บาทตํอผู๎ด าเนินกิจการ
1 คน) (ฉบับจริง) 

- ส าเนาบัตรประชาชนของกรรมการผู๎มีอ านาจลงนามของนิติบุคคลที่ลงนามในหนังสือ
มอบอ านาจแตํงตั้งฯ(กรณีเป็นบุคคลตํางด๎าวต๎องยื่นส าเนาหนังสือเดินทาง) 

2.4 เอกสารที่เกี่ยวข๎องกับสถานที่ผลิต และเก็บอาหาร ดังตํอไปนี้ จ านวน 1 ชุด 
- ส าเนาทะเบียนบ๎านของสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร 
- หนังสือยินยอมให๎ใช๎สถานที่(ฉบับจริง)หรือส าเนาสัญญาเชําสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บ

อาหาร (ถ๎ามี) แนบส าเนาบัตรประจาตัวประชาชนและส าเนาทะเบียนบ๎านของผู๎ให๎เชํา
(กรณีผู๎ยินยอมให๎ใช๎สถานที่หรือผู๎ให๎เชําเป็นบุคคลธรรมดา)หรือแนบหนังสือรับรองการ
จดทะเบียนนิติบุคคล(กรณีผู๎ยินยอมให๎ใช๎สถานที่หรือผู๎ให๎เชําเป็นนิติบุคคล) 
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- ส าเนาทะเบียนบ๎านของสานักงานใหญํ (ถ๎ามี) 
2.5 แผนที่ แผนผัง แบบแปลน ดังตํอไปนี้อยํางละ 1 ฉบับ (ระบุชื่อสถานที่และที่ตั้งทุกแผํน และ

ลงลายมือชื่อโดยผู๎ด าเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอ านาจลงนามตามหนังสือรับรองของนิติ
บุคคลหรือผู๎รับมอบอ านาจทั่วไปที่มีอ านาจลงนามรับรองส าเนาทุกแผํน) 
- แผนที่แสดงที่ตั้งของโรงงานและสิ่งปลูกสร๎างที่อยูํในบริเวณใกล๎เคียง 
- แผนผังแสดงสิ่งปลูกสร๎างภายในบริเวณที่ดินของโรงงาน รวมทั้งระบบก าจัดน้ าเสียและ

บํอบาดาล (ถ๎ามี) 
- แบบแปลนแผนผังของอาคารที่ผลิตอาหารและสถานที่เก็บอาหารที่ถูกต๎องตามมาตรา

สํวนแสดงรายละเอียด  
1. รูปด๎านหน๎า แสดงระยะและมาตราสํวนให๎ถูกต๎อง แสดงชนิดของวัสดุที่ใช๎ในสํวนของ
ฝาผนัง พื้น ประตู หน๎าตําง และหลังคา เป็นต๎น  
2. รูปด๎านข๎าง แสดงระยะและมาตราสํวนให๎ถูกต๎อง ซึ่งมีการแสดงชนิดของวัสดุที่ใช๎ใน
สํวนของฝาผนัง เพดาน พ้ืน ประตู หน๎าตําง และหลังคา เป็นต๎น  
3. รูปตัด แสดงระยะและมาตราสํวนให๎ถูกต๎อง ซึ่งมีการแสดงจุดประสงค๑การใช๎ห๎องหรือ
บริเวณ แจ๎งบริเวณบันได ลิฟท๑ (กรณีอาคารชั้นเดียวไมํใช๎รูปตัด) 
4. แปลนพ้ืนทุกชั้น โดยแสดงสัญลักษณ๑ เชํน ผนัง บริเวณ ประตู เป็นต๎น แสดงต าแหนํง
การวางเครื่องจักร อุปกรณ๑ท่ีใช๎ในการผลิตที่สอดคล๎องกับบัญชีรายการเครื่องจักร แสดง
การแบํงก้ันห๎องหรือเนื้อที่หรือบริเวณ โดยแยกเป็นสัดสํวนสาหรับการผลิต อาหารแตํละ
ประเภท และเป็นไปตามสายงานการผลิต แล๎วแตํกรณีและความเหมาะสมของแตํละ
ผลิตภัณฑ๑ เชํน การแบํงกั้นห๎องหรือบริเวณเก็บวัตถุดิบ เตรียมวัตถุดิบ บริเวณปรุงผสม 
บริเวณบรรจุ บริเวณปิดฉลาก บริเวณเก็บบรรจุภัณฑ๑ และผลิตภัณฑ๑ บริเวณล๎ างท า
ความสะอาดอุปกรณ๑การผลิต ตู๎เก็บสารเคมี  วิธีการฆําเชื้อตํางๆ เชํน ผํานความร๎อน
หรือแชํเย็น แสดงต าแหนํงบันได หรือลิฟท๑ (ถ๎ามี) ต าแหนํงอ๎างล๎างมือ อ๎างล๎างวัตถุดิบ 
หรืออุปกรณ๑การผลิต ต าแหนํงห๎องน้ าพนักงาน 

2.6 ภาพถํายสถานที่และเก็บอาหาร แสดงให๎เห็นพ้ืนที่ตํางๆ ทั้ งภายในภายนอกอาคารผลิต
เป็นไปตามล าดับสายงานผลิตที่จะขออนุญาต ตั้งแตํรับวัตถุดิบ ไปจนถึงการจัดเก็บผลิตภัณฑ๑
ส าเร็จรูป 

2.7 รายละเอียดอื่นๆ ดังตํอไปนี้อยํางละ 1 ฉบับ 
 - รายการเครื่องจักร เครื่องใช๎ไฟฟ้า อุปกรณ๑การผลิตที่ใช๎ไฟฟ้าหรือใช๎ความร๎อนจาก

เชื้อเพลิงตํางๆ เชํน แก๏ส โดยระบุแรงม๎าเปรียบเทียบแตํละรายการ และแสดงแรงม๎ารวม 
 -  กรรมวิธีการผลิตอาหารแตํละชนิดโดยละเอียด เชํน แสดงอุณหภูมิและเวลาที่ใช๎ เป็นต๎น 

และแผนภูมิกรรมวิธีการผลิตที่สอดคล๎องกับเครื่องจักรที่แสดงไว๎ในแปลนพ้ืนและในรายการ
เครื่องมือเครื่องจักร 
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 - ที่มาของน้ าที่ใช๎ในการผลิต เชํน น้ าที่ใช๎เป็นสํวนผสมในอาหาร น้ าที่ใช๎ผลิตไอน้ าที่สัมผัส
อาหาร น้ าแข็งที่ใช๎ผสมหรือสัมผัสอาหาร น้ าที่ใช๎ล๎างภาชนะบรรจุ อุปกรณ๑และเครื่องจักร
ตํางๆ (ให๎แจ๎งกรรมวิธีการปรับคุณภาพของน้ า) 

 -  สูตรสํวนประกอบของอาหารเป็นร๎อยละของน้ าหนัก (สูตรคิดเป็น 100%) และแสดงที่มา
ของวัตถุดิบแตํละรายการ เชํน เลขสารบบอาหาร (เลข อย) หรือ Specification หรือ COA 
หรืออ่ืนๆ 

 -  ประเภทและชนิดของอาหารที่จะผลิต 
 -  ชนิดภาชนะบรรจุ (ชนิด, ขนาด, สี) แจ๎งชนิด และสีของฝา (ถ๎ามี) 
 -  วิธีการบริโภคและวิธีการใช๎ 
 -  ปริมาณการผลิตอาหารแตํละชนิด ตํอวัน ตํอสัปดาห๑ หรือตํอเดือนแล๎วแตํกรณี 
 - กรรมวิธีการล๎างเครื่องจักรและอุปกรณ๑การผลิต (แจ๎งสารที่ใช๎) รวมถึงภาชนะบรรจุ (ถ๎ามี)   
      พร๎อมแจ๎งสารที่ใช๎ในการล๎างท าความสะอาดด๎วย 

- วิธีการก าจัดขยะมูลฝอย (ความถ่ี) 
- จ านวนคนงานชาย-หญิง (การแตํงกาย,จ านวนห๎องน้ า,จ านวนอํางล๎างมือหน๎าบริเวณผลิต

หรือในห๎องส๎วม) 
- หากใช๎เครื่องมือ เครื่องจักรหรืออุปกรณ๑การผลิตรํวมกันส าหรับการผลิตอาหารหลายชนิด

ต๎องมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนที่เหมาะสมเพ่ิมเติม 
2.8 หนังสือมอบอ านาจทั่วไป (ฉบับจริง)(กรณีผู๎ด าเนินกิจการไมํได๎มาด๎วยตัวเอง) จ านวน 1 ฉบับ 
  -  ระบุอ านาจให๎ชัดเจน เชํน มอบให๎ยื่นค าขอ/แก๎ไขเพ่ิมเติม/ลงชื่อรับทราบข๎อบกพรํอง 
  -  กรณีผู๎ด าเนินกิจการเป็นนิติบุคคลการมอบอ านาจทั่วไปต๎องเป็นไปตามเงื่อนไขของนิติ
บุคคลผู๎ขออนุญาตอาจต๎องประทับตราส าคัญของบริษัทด๎วยในกรณีที่ระบุไว๎ในหนังสือรับรองการจด
ทะเบียนนิติบุคคล 
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ภาคผนวก 

ตัวอยํางแผนที่ แผนผัง รูปด๎านหน๎า ด๎านข๎าง รูปตัด แปลนพ้ืน ต าแหนํงเครื่องจักรและรายการเครื่องจักร 

1. ตัวอยํางแผนที่สังเขปแสดงที่ตั้งโรงงานและสิ่งปลูกสร๎างในบริเวณใกล๎เคียง และแบบแปลนแผนผัง
แสดงสิ่งปลูกสร๎างภายในบริเวณท่ีดินของโรงงาน (ถ๎ามี) 

      

 

2. ตัวอยํางแบบแปลนแผนผัง รูปด๎านหน๎า (ระบุมาตราสํวน วัสดุใช๎สร๎าง) 
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3. ตัวอยํางแบบแปลนแผนผัง รูปด๎านข๎าง (ระบุมาตราสํวน วสัดุใช๎สร๎าง) 
 

 
 

  
 
 
 
 
 
 



หน๎า 17 จาก 23 
 

4. ตัวอยํางแบบแปลนแผนผัง รูปด๎านตัด กรณีสถานที่ผลิตมีมากกวํา 1 ชั้น (ระบุมาตราสํวน แสดง
รายละเอียดห๎องและบริเวณตํางๆ แนวบันได) 

 
5. ตัวอยํางแบบแปลนพ้ืนสถานที่ผลิตทุกชั้น (ระบุมาตราสํวน แสดงรายละเอียดห๎อง และบริเวณตํางๆ 

แนวบันได พร๎อมทั้งแสดงต าแหนํงการวางเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ๑การผลิต) 
5.1 ลักษณะเป็นบ๎านพักอาศัย แตํสถานที่ผลิตมีการแบํงแยกชัดเจนไมํมีทางเปิดสูํบริเวณท่ีพักอาศัย
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5.2 ลักษณะมีอาคารพาณิชย๑หลายชั้น อาจมีบริเวณพักอาศัยหรือส านักงาน 
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ตัวอยํางการแสดงเอกสารรายละเอียดตําง ๆ  

ตัวอยํางอาหารประเภท เต๎าหู๎นมสด 

ก. รายการเครื่องมือเครื่องจักร และอุปกรณ๑ที่ใช๎ในการผลิต โดยระบุแรงม๎าเปรียบเที ยบแตํละรายการ และ
แสดงแรงม๎ารวม เชํน 
รายการเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ๑ท่ีใช๎ในการผลิต มีดังนี้ 
 1. เครื่องใช๎ไฟฟ้าปั๊มน้ า มอเตอร๑ ให๎ระบุเป็นวัตต๑หรือแรงม๎า (746 วัตต๑เทํากับ 1 แรงม๎า) 
 2. แก๏ส ให๎ระบุวําเป็นขนาดถังก่ีกิโลกรัมและระยะเวลา (เป็นชั่วโมง) ที่จะใช๎แก๏สหมดถัง 
 3. เครื่องชั่งน้ าหนักใช๎ไฟฟ้า ให๎ระบุเป็นวัตต๑หรือแรงม๎า 
 4. เครื่องผสมใช๎ไฟฟ้า ให๎ระบุเป็นวัตต๑หรือแรงม๎า 
 5. ตู๎เย็นใช๎เก็บผลิตภัณฑ๑ 1 ตู๎ ให๎ระบุเป็นวัตต๑หรือแรงม๎า 
 6. ตู๎เย็นใช๎เก็บวัตถุดิบ 1 ตู๎ ให๎ระบุเป็นวัตต๑หรือแรงม๎า 
 รวม เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ๑การผลิตทั้งหมด เทํากับกี่แรงม๎า (กรณีเข๎าขํายโรงงานต๎อง
มากกวําหรือเทํากับ 5 แรงม๎า) 
ข. กรรมวิธีการผลิตอาหารแตํละชนิดโดยละเอียด และแผนภูมิกรรมวิธีการผลิตที่สอดคล๎องกับเครื่องจักรที่
แสดงไว๎ในแปลนพ้ืนและในรายการเครื่องมือเครื่องจักร เชํน กรรมวิธีการผลิตเต๎าหู๎นมสด 
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ค.   ที่มาของน้ าที่ใช๎ในการผลิต เชํน น้ าที่ใช๎เป็นสํวนผสมในอาหาร (กรณีใช๎น้ าประปาให๎แจ๎งกรรมวิธีการปรับ
คุณภาพของน้ า) น้ าที่ใช๎ผลิตไอน้ าที่สัมผัสอาหาร น้ าแข็งที่ใช๎ผสมหรือสัมผัสอาหาร น้ าที่ใช๎ล๎างภาชนะบรรจุ 
อุปกรณ๑และเครื่องจักรตํางๆ 
     เชํน น้ าล๎างวัตถุดิบ น้ าที่ใช๎เป็นสํวนผสมอาหาร สัมผัสอาหาร ล๎างภาชนะบรรจุและฝาใช๎น้ าประปา ผําน
การปรับคุณภาพน้ าโดยการกรอง (สารกรองคาร๑บอน เรซิน) 
ง.   สูตรสํวนประกอบของอาหารเป็นร๎อยละของน้ าหนัก และแสดงที่มาของวัตถุดิบแตํละรายการ เชํน       
เลขสารบบอาหาร หรือ Specification หรือ COA หรืออ่ืนๆ  
     เชํน สูตรสํวนประกอบเต๎าหู๎นมสด 
ชนิดวัตถุดิบ 
 1. น้ าตาลทราย         กิโลกรัม (คิดเป็นเปอร๑เซ็นต๑) (ยี่ห๎อ/ เลข อย.....(ถ๎ามี) หรือ มอก......) 
 2. ผงวุ๎น                 กรัม (คิดเป็นเปอร๑เซ็นต๑) (ยี่ห๎อ/ เลข อย...............) 
 3. นม UHT รสจืด      ลิตร (คิดเป็นเปอร๑เซ็นต๑) (ยี่ห๎อ/ เลข อย...............) 
 4. น้ าสะอาด            ลิตร(คิดเป็นเปอร๑เซ็นต๑)(รายละเอียดตามท่ีมาของน้ าใช๎) หรือยี่ห๎อ/ เลข อย 
 5. ผลไม๎กระป๋อง (มะละกอ, สัปปะรด)  กิโลกรัม (คิดเป็นเปอร๑เซ็นต๑) (ยี่ห๎อ/ เลข อย...............) หรือ
เตรียมเอง (แจ๎งกรรมวิธีการผลิต และสูตรสํวนประกอบที่ใช๎ แจ๎งที่มาของวัตถุดิบแตํละรายการ) 
จ.    ประเภทและชนิดของอาหารที่จะผลิต ตลอดจนปริมาณการผลิตแตํละชนิด 
      เชํน ประเภทอาหาร คือ อาหารส าเร็จรูปที่พร๎อมบริโภคทันที 
      ชนิดของอาหาร คือ เต๎าหู๎นมสด 
      ปริมาณการผลิต 120 ถ๎วยตํอวัน 
ฉ.   ภาชนะบรรจุอาหาร (ชนิด ขนาด สี)  
     เชํน ถ๎วยและฝา เป็นพลาสติกชนิด PP (โพลิโพรพิลีน) สี ขาวใส ขนาดบรรจุ 120 มิลลิลิตร มีคุณสมบัติ
ทนอุณหภูมิไมํเกิน 100-120 องศาเซลเซียส 
ช.   วิธีการบริโภค 
     เชํน ตักรับประทานได๎ทันที 
ซ.   กรรมวิธีล๎างเครื่องจักร ภาชนะบรรจุ และอุปกรณ๑ตําง ๆ  
     เชํน ภาชนะบรรจุ (ถ๎วยและฝา) ล๎างด๎วยน้ าสะอาด (น้ าประปา ผํานสารกรอง ได๎แกํ คาร๑บอน และเรซิน) 
และผึ่งให๎สะเด็ดน้ าบนชั้นวางที่สะอาดในห๎องผลิตกํอนใช๎บรรจุตํอวัน 
     เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ๑ท่ีใช๎ในการผลิตที่สัมผัสอาหาร กํอนและหลังการผลิตทุกครั้ง ล๎างด๎วยน้ ายา
ล๎างจานและน้ าประปา 
ฌ. วิธีการก าจัดขยะมูลฝอย 
    เชํน ใสํขยะลงในถังขยะที่มีถุงขยะสีด าและมีฝาปิด หลังการผลิตเสร็จทุกครั้งต๎องมัดปากถุงขยะสีด าและ
น ามาทิ้งที่ถังขยะสาธารณะเพ่ือให๎รถขยะของเทศบาลมารับทุกวัน 
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ญ. จ านวนคนงานชาย-หญิง การแตํงกาย  
    เชํน คนงานหญิง 8 คน แตํงกายด๎วยชุดคลุมกันเปื้อนที่สะอาด สวมหมวกเก็บผมมิดชิด ผ๎าปิดปาก และ
เปลี่ยนรองเท๎าส าหรับใช๎ในห๎องผลิต 
ช. จ านวนห๎องน้ า 
   เชํน จ านวนห๎องส๎วม 1 ห๎อง  (อํางล๎างมือหน๎าห๎องส๎วม 1 อําง) 
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ตัวอยํางการตรวจสอบแรงม๎าของเครื่องจักรและวิธีค านวณแรงม๎าเปรียบเทียบ 
วิธีตรวจสอบ 
1.  อํานได๎โดยตรงจาก Name Plate 
2.  ต๎องทราบคําต๎นก าลังหรือทราบรายละเอียดอื่น แล๎วน ามาค านวณแรงม๎าเปรียบเทียบ 
วิธีค านวณแรงม๎าเปรียบเทียบ 
ก.  ประเภทที่ใช๎ไฟฟ้า 
ข.  ประเภทที่ใช๎ความร๎อนจากเชื้อเพลิงตําง ๆ 
ค.  ต๎นก าลังของโรงงานบางประเภท 
(ทั้งนี้จะเน๎นเฉพาะเครื่องจักรที่ใช๎เกี่ยวข๎องกับอุตสาหกรรมอาหารเทํานั้น) 

ก.  ประเภทท่ีใช้ไฟฟ้า 
1.  ถ๎าทราบคําต๎นก าลังเป็นกิโลวัตต๑ 

แรงม๎าเปรียบเทียบ  =    KW 
0.746 

2.  ถ๎าทราบคําต๎นก าลังเป็นกิโลโวลท๑ และแอมแปร๑ 
แรงม๎าเปรียบเทียบ  =  KVA x cos      (cos = 0.8) 

  0.746  
3.  ถ๎าเป็นเครื่องใช๎ไฟฟ้าที่ให๎พลังงานความร๎อน เชํน Heater เครื่องผนึกถุงพลาสติก เป็นต๎น  

การคิดค านวณให๎คิดเชํนเดียวกับข๎อ 1 และ 2 แตํคิด efficiency เพียง 60% 
ข.  ประเภทท่ีใช้ความร้อนจากเชื้อเพลิงต่าง ๆ 

1.  เตาอบ ประเมินจากปริมาตรรอบนอกของเตา โดยถือวํา 
1 ลบ.ม. = 2 แรงม๎า ไมํวําจะใช๎อะไรเป็นเชื้อเพลิง ยกเว๎น 

1.1  เตาอบไฟฟ้า ให๎คิดตามข๎อ ก. 
1.2  เตาอบหรือเตาบํมใบชา ให๎คิดแรงม๎าเปรียบเทียบจากปริมาตรรอบนอกของ 

 ห๎องบํมใบชา 1 ลบ.ม. = 0.15 HP 
2.  เตาอั้งโล่หรือเตาดินเผา ประเมินจากขนาดเส๎นผําศูนย๑กลางโดยเฉลี่ยของเตา ดังนี้ 

2.1   เฉลี่ย ไมํเกิน 40 ซม. ประเมินแรงม๎าเตาละ 0.25 HP 
2.2   เฉลี่ย ไมํเกิน 40 ซม. แตํไมํเกิน 1 เมตร ประเมินแรงม๎าเตาละ 0.5 HP 
2.3   เฉลี่ย เกิน 1 ม. ประเมินแรงม๎าเตาละ 2 HP 

3.  เตาแก๊ส ประเมินจากน้ าหนักของแก๏สที่ใช๎ตํอหนึ่งชั่วโมงจากสูตร 
0.2x 16.6 x น้ าหนักแก๏สที่ใช๎ (Kg/Hr) (มี blower) 
หรือ = 0.1x 16.6 x น้ าหนักแก๏สที่ใช๎ (Kg/Hr) (ไมํมี blower) 
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ตัวอยํางแบบฟอร๑มรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร (Audit Report) ฉบับรําง 

 

หากมีข๎อสงสัยเกี่ยวกับการขออนุญาต โปรดสอบถามกลุมํก ากับดูแลกํอนออกสูํตลาด  
(งานสถานที่/งานผลติภณัฑ๑) ส านกัอาหาร 
โทรศัพท๑. 0-2590-7320, 0-2590-7033, 0-2590-7011 
โทรสาร.  0-2590-7411 

 




