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คู่มือส ำหรับประชำชน : กำรขอตรวจประเมนิสถำนที่ผลิตอำหำร เปน็ไปตำมหลกัเกณฑ์และเงื่อนไข 
หน่วยงำนที่ให้บริกำร : ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ กระทรวงสำธำรณสุข/ส ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัดสุรำษฎร์ธำน ี
 

1. หลักเกณฑ์ วิธีกำร เง่ือนไข (ถ้ำมี) ในกำรยื่นค ำขอ และในกำรพิจำรณำอนุญำต 
    1.1 หลักเกณฑ์  

1.1.1  สถานท่ีผลิตอาหารท่ีไม่เข้าข่ายโรงงาน หมายถึง สถานท่ีผลิตอาหารท่ีมีการใช้เคร่ืองจักรกำลังแรงม้าหรือกำลังแรงม้าเปรียบเทียบ                 
         รวมไม่ถึง 50 แรงม้า และใช้คนงานรวมไม่ถึง 50 คน โดยใช้เคร่ืองจักรหรือไม่ก็ตาม   
1.1.2   สถานท่ีผลิตอาหารท่ีเข้าข่ายโรงงาน หมายถึง โรงงานตามพระราชบัญญัติโรงงาน (ฉบับท่ี 2) พ.ศ. 2562 ท่ีมีการใช้เคร่ืองจักร 
         กำลังแรงม้าและกำลังแรงม้าเปรียบเทียบรวมต้ังแต่ 50 แรงม้าข้ึนไป หรือใช้คนงานต้ังแต่ 50 คนข้ึนไป โดยใช้เคร่ืองจักรหรือไม่ก็ตาม  
1.1.3  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 436) พ.ศ. 2565 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง แต่งต้ังพนักงาน

เจ้าหน้าท่ีเพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
1.2 กรณีที่ต้องตรวจประเมินสถำนที่ผลิตและสถำนที่เก็บอำหำร ได้แก่ 

1.2.1 การขออนุญาตผลิตอาหาร (รายใหม่)  
1.2.2 การเพิ่มประเภท หรือกรรมวิธีการผลิตอาหาร 
1.2.3 การเพิ่ม-ลดสถานท่ีผลิตอาหาร, เปลี่ยนแปลงแบบแปลนแผนผัง, เพิ่ม-ลดเครื่องมือเครื่องจักรที่ใช้ในการผลิตอาหาร 
1.2.4 การย้ายสถานท่ีผลิตและเก็บอาหาร 
1.2.5 การย้ายสถานท่ีเก็บอาหาร หรือเพิ่มสถานท่ีเก็บอาหาร หรือเปลี่ยนแปลงสถานท่ีเก็บอาหาร 
1.2.6 การต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร กรณีที่ไม่มีผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตจากพนักงานเจ้าหน้าที่ตามพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 หรือ ผลการตรวจประเมินสถานท่ีผลิต หรือ หนังสือรับรองมาตรฐานระบบการผลิตอาหารตามเกณฑ์ GMP 
กฎหมายจากหน่วยตรวจประเมินท่ีขึ้นทะเบียนกับสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือ ใบรับรองระบบมาตรฐานสากล
ด้านความปลอดภัยอาหารท่ีเทียบเท่าหรือสูงกว่า GMP กฎหมาย เช่น GHP หรือ HACCP หรือ ISO 22000 ตามมาตรฐานสากลจากหน่วย
รับรอง (Certification Body; CB) ที่ได้รับการรับรองจากสำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช) หรือ 
จากหน่วยตรวจสอบและรับรองที่ได้รับการรับรองจากหน่วยรับรองระบบงาน (Accreditation Body: AB) ที่เป็นสมาชิกและ
ได้รับการยอมรับจากองค์การระหว่างประเทศว่าด้วยการรับรองระบบงาน  (International Accreditation Forum; IAF) 
ขอบข่ายไม่ครอบคลุมประเภทอาหารที่ได้รับการอนุญาตตามใบอนุญาตผลิตอาหารที่ผู้อนุญาตออกให้ หรือ หมดอายุ 

1.2.7 การขอปรับสถานะสถานที่ผลิตอาหาร 

1.3 สถำนที่ผลิตอำหำรต้องปฏิบัติให้สอดคล้องตำมข้อกฎหมำยแล้วแต่กรณี ดังนี้ 
1.3.1 กรณีเป็นสถานท่ีเก็บอาหาร ต้องเป็นไปตามกฎกระทรวงฉบับท่ี 1 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
1.3.2 กรณีเป็นสถานที่ผลิตเกลือบริโภค ต้องเป็นไปตามกฎกระทรวงฉบับที่ 1 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

ตามบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตเกลือบริโภคในเอกสารแนบท้าย คําสั่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 428/2553       
เรื่อง การตรวจประเมินสถานท่ีผลิตเกลือบริโภคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เกลือบริโภค 

1.3.3 กรณีเป็นสถานที่ฉายรังสีอาหาร ต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารฉายรังสี ประกาศ ณ วันที่  
14 กันยายน 2553 

1.3.4 กรณีเป็นสถานที่คัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดบางชนิด ต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ.2560 
เรื่อง กําหนดวิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้สดบางชนิด และการแสดงฉลาก  

1.3.5 กรณีเป็นสถานที่ผลิตอาหารอื่น นอกเหนือจาก 1.3.1 - 1.3.4 ต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420)         
พ.ศ. 2563 เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร แบ่งข้อกำหนดเป็น 2 ส่วน คือ 

 ส่วนท่ี 1 ข้อกำหนดพื้นฐาน สำหรับสถานที่ผลิตอาหารสำหรับอาหารทุกประเภท ยกเว้น 1.3.1 - 1.3.4 
 ส่วนท่ี 2 ข้อกำหนดเฉพาะ เพิ่มเติมจากข้อกำหนดพื้นฐานสำหรับผู้ผลิตอาหารที่มีกรรมวิธีการผลิตเฉพาะและมีความเสี่ยงสูง  
จำนวน 3 รายการ ดังนี ้
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  (1) การผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท น้ำแร่ธรรมชาติ หรือ น้ำแข็งบริโภค ท่ีผ่านกรรมวิธีการกรอง 
  (2) การผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวท่ีผ่านวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ 
  (3) การผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ำและชนิดท่ีปรับกรดท่ีผ่านกรรมวิธีการฆ่าเช้ือด้วยความ 

ร้อนโดยทำให้ปลอดเช้ือเชิงการค้า 
1.4 เง่ือนไข 

1.4.1 ผู้ยื่นคำขอ ต้องเป็นผู้ได้รับอนุญาตตามใบทะเบียนพาณิชย์ หรือผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการผู้มีอำนาจลงนามผูกพัน 
นิติบุคคลหรือผู้ร ับมอบอำนาจที่ม ีองค์ความรู้ด ้านกฎหมายอาหาร ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ประกาศสำนักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา และ/หรือระเบียบที่เกี่ยวข้อง ต้องสามารถให้ข้อมูลรายละเอียดเกี่ยวกับสถานที่ผลิตและ
ผลิตภัณฑ์ที่ยื่นคำขอได้ และมีอำนาจ หรือได้รับมอบอำนาจให้ตัดสินใจลงนามรับทราบเพื่อแก้ไขข้อบกพร่องตามกฎหมาย 
ระเบียบ แนวทางหรือวิธีปฏิบัติตามที่หน่วยงานผู้อนุญาตกำหนดเพื่อมาตรฐานความปลอดภัยสำหรับการผลิตอาหารนั้น ได้ 
(กรณีไม่ใช่ผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการผู้มีอำนาจลงนามผูกพันนิติบุคคลให้มีหนังสือมอบอำนาจให้ดำเนินการแทนด้วย) 

1.4.2 ผู้ย่ืนคำขอ ต้องมี Open ID โดยสามารถสมัครได้กับสำนักงานพัฒนารัฐบาลดิจิทัล (องค์กรมหาชน) ทางเว็บไซต์ www.egov.go.th (หาก
มีปัญหาในการสมัครเพ่ือสร้างบัญชีผู้ใช้งานโปรดติดต่อ contact@ega.or.th หรือโทร (+66) 0 2612 6000) ทั้งนี้ ผู้ยื่นคำขอจะต้อง
รักษาช่ือบัญชีผู้ใช้งาน (User ID) และรหัสผ่าน (Password) ไว้เป็นความลับ หากปรากฏว่ามีผู้อื่นสามารถใช้งานผ่านบัญชีของ
ท่านได้สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาหรือสำนักงานสาธารณสุขจังหวัด จะไม่รับผิดชอบต่อความเสียหายที่เกิดขึ้นและ
ถือเป็นความรับผิดชอบของท่าน หากเป็นเหตุให้สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาหรือสำนักงานสาธารณสุขจังหวัด
เสียหาย 

1.4.3 ผู้ยื่นคำขอ ต้องเป็นผู้มีอำนาจหรือผู้ได้รับมอบอำนาจให้ดำเนินการยื่นคำขอ รับทราบข้อบกพร่อง และส่งคำชี้แจงข้อมูล
รายละเอียดเกี่ยวกับสถานที่ผลิตและผลิตภัณฑ์ที่ยื่นคำขอได้ โดยต้องยื่นหลักฐานเพื่อขอเปิดสิทธิ์เข ้าใช้ระบบอาหาร 
 (สามารถดาวน ์โหลดแบบฟอร ์ม และศ ึกษารายละเอ ียดหล ักฐานและเง ื่อนไขต ่าง ๆ ได ้ท ี่เว ็บ ไซต ์กองอาหาร 
https://food.fda.moph.go.th/public-information/%20e-sub-manual) สามารถยื่นได้ 2 ช่องทาง ดังนี้  

 
1) กรณีสถานประกอบการต้ังอยู่ท่ีกรุงเทพมหานคร ย่ืนได้ที่ศูนย์บริการผลิตภัณฑ์สุขภาพเบ็ดเสร็จ (One Stop Service 
Center) สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                              
2) กรณีสถานประกอบการต้ังอยู่ท่ีต่างจังหวัดให้ยื่นที่สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดนั้น ๆ 

1.4.4 ผ ู้ย ื่นคำขอ ต ้องเตร ียมเอกสารให ้ครบถ ้วนถ ูกต ้องตามแบบตรวจสอบคำขอและบ ันท ึกข ้อบกพร่อง (Checklist) 
(https://food.fda.moph.go.th/public-guide/category/request-a-site-assessment) 
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1.4.5 ผู้ยื่นคำขอ ต้องยื่นคำขอผ่านระบบ e-Submission ของ อย. โดยเข้าเว็บไซต์ http://privus.fda.moph.go.th โดยใช้บัญชี
ผู้ใช้งาน (User ID) และรหัสผ่าน (Password) ที่ได้จากการสมัคร Open ID เพื่อเข้าดำเนินการยื่นคำขอและเอกสารหลักฐาน 
และต้องทวนสอบรายละเอียดของข้อมูลผู้รับอนุญาตให้ถูกต้องและครบถ้วนทุกครั้งก่อนยืนยันข้อมูล  

 
 

1.4.6 ผู้ยื่นคำขอ ต้องตรวจสอบข้อมูลในคำขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหารให้ถูกต้อง ได้แก่ ข้อมูลผู้ยื่นคำขอ ผู้ขอรับ
การตรวจประเมิน รายละเอียดสถานที่ผลิต และสถานที่เก็บอาหาร และต้องระบุข้อมูลเกี่ยวกับวัตถุประสงค์ที่จะดำเนินการ
ตรวจประเมิน ประเภทอาหาร กรรมวิธีการผลิตที่ขออนุญาต กำลังแรงม้าของเครื่องจักร และจำนวนคนงาน และต้องจัดเตรียม
เอกสารหลักฐานประกอบการตรวจประเมินให้ครบถ้วนก่อนวันตรวจประเมิน กรณีการคำนวณกำลังแรงม้าของเครื่องจักร ผู้ยื่น
คำขอสามารถศึกษารายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่ https://food.fda.moph.go.th/download/ หัวข้อที่ 84 

1.4.7 การขออนุญาตผลิตอาหารที่เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการใช้สารอาหารหรือสารเคมีชนิดใหม่ (Novel Ingredients) ที่ยังไม่ได้กำหนด 
คุณภาพหรือมาตรฐาน หรือเป็นผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ (Novel Food) ต้องผ่านการประเมินความปลอดภัยโดยผู้เชี่ยวชาญ และ
รับรองโดยคณะอนุกรรมการอาหารก่อนจึงจะขออนุญาตผลิตอาหารได้ (ศึกษารายละเอียดเพิ่มเติมที่คู่มือสำหรับประชาชน 
เรื่องการขอประเมินความปลอดภัยของอาหาร) 

1.4.8 ผู้ขออนุญาต จะต้องจัดส่งเอกสารแบบแปลนแผนผัง หรือเอกสารอื่น ๆ ที่เกี่ยวกับการผลิต ตามแบบตรวจสอบคำขอและ
บันทึกข้อบกพร่อง (Checklist) โดยต้องจัดเตรียมสถานท่ีผลิต ติดตั้งเครื่องมือเครื่องจักรอุปกรณ์การผลิตให้พร้อม รวมทั้งต้อง
นัดหมายวันตรวจประเมินกับเจ้าหน้าที่ภายในระยะเวลาไม่เกิน 20 วันทำการ หลังจากการยื่นคำขอตรวจประเมินสถานที่ผลิต 
มิเช่นนั้นจะถือว่าผู้ยื่นคำขอนั้น ละทิ้งคำขอ และผู้อนุญาตจะคืนคำขอดังกล่าว โดยไม่คืนค่าใช้จ่าย กรณีขอเลื่อนนัดหมายตรวจ
ประเมินสามารถทำได้ 1 คร้ัง แต่ต้องอยู่ในช่วงเวลาภายใน 20 วันทำการ หลังจากการย่ืนคำขอตรวจประเมินสถานท่ีผลิตเท่าน้ัน  

1.4.9 ผู้ขออนุญาต จะต้องส่งหลักฐานการแก้ไขข้อบกพร่องหลังการตรวจประเมินสถานที่ผลิต ตามรายละเอียดข้อแก้ไข และต้อง
แก้ไขในช่วงระยะเวลาที่ระบุไว้ในแบบสรุปผลการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหาร (Audit Report) โดยให้ระยะเวลาการแก้ไข
สูงสุดได้ไม่เกิน 30 วันทำการ หลังจากวันที่ตรวจประเมินสถานที่ผลิต มิเช่นนั้นจะถือว่าผู้ยื่นคำขอนั้น ละทิ้งคำขอ และผู้
อนุญาตจะคืนคำขอดังกล่าว โดยไม่คืนค่าใช้จ่าย 

1.4.10 กรณีคำขอหรือเอกสารหลักฐานไม่ครบถ้วน และ/หรือมีความบกพร่องไม่สมบูรณ์เป็นเหตุให้ไม่สามารถพิจารณาได้ เจ้าหน้าที่ 
จะขอคำช้ีแจง โดยผู้ยื่นคำขอจะต้องตอบคำชี้แจง หรือแนบไฟล์เอกสาร หรือยื่นเอกสารหลักฐานเพิ่มเติมภายใน 10 วันทำการ 
หลังจากการส่งหลักฐานการแก้ไขข้อบกพร่องจากการตรวจประเมินสถานที่ผลิตตามข้อ 1.4.9 มิเช่นนั้นจะถือว่าผู้ยื่นคำขอนั้น 
ละทิ้งคำขอ และผู้อนุญาตจะคืนคำขอดังกล่าว โดยไม่คืนค่าใช้จ่าย   

1.4.11 วิธีการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหาร แบ่งเป็น 2 ลักษณะ ได้แก่ 
         1.4.11.1 การตรวจประเมินด้วยผู้ตรวจประเมิน ณ สถานท่ีผลิตจริง (On-site Audit) 

  1.4.11.2 การตรวจประเมินด้วยวิธีแบบทางไกล (Remote Audit) โดยวิธีดังกล่าวทางผู้ตรวจประเมินจะเป็นผู้ประเมินว่า
สถานที่ผลิตนั้น สามารถใช้วิธีการดังกล่าวได้หรือไม่ รวมทั้งขึ้นอยู่กับความพร้อมของผู้ยื่นคำขอในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
สัญญาณอุปกรณ์สื่อสาร และการจัดเตรียมเอกสารหลักฐานประกอบการพิจารณา ซึ่งท่านสามารถศึกษาเพิ่มเติม ได้ที่เว็บไซต์ 
https://food.fda.moph.go.th/public-guide/audit-re โดยสามารถศึกษารายละเอียดวีดีโอแนะนำการตรวจประเมินด้วย
วิธีแบบทางไกล ข้อแนะนำ และคำถาม-คำตอบท่ีพบบ่อยได้ 

https://food.fda.moph.go.th/download/%20หัวข้อ
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1.4.12 กรณีดังต่อไปนี้ สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาหรือสำนักงานสาธารณสุขจังหวัดจะคืนคำขอและไม่คืนเงินค่าใช้จ่าย  

(1) ยื่นคำขอผิดประเภท หรือรายละเอียดของข้อมูลผู้รับอนุญาตที่ปรากฏในระบบไม่สอดคล้องกับข้อเท็จจริง  
(2) ยื่นเอกสารหลักฐานอันเป็นเท็จ หรือมีการปลอมแปลงเอกสารหลักฐาน   
(3) ไม่จัดส่งแบบแปลน รายละเอียดเกี่ยวกับสถานที่ผลิต หรือสถานที่ผลิตไม่พร้อมให้ตรวจประเมินตามระยะเวลาที่กำหนด   
(4) ตอบคำช้ีแจง หรือแนบไฟล์ หรือส่งเอกสารหลักฐานการแก้ไขหลังการตรวจประเมินไม่เป็นไปตามระยะเวลาท่ีกำหนด 
(5) ตอบคำชี้แจง หรือแนบไฟล์เอกสารหลักฐานไม่ครบถ้วน ภายใน 10 วันทำการ หลังจากส่งเอกสารหลักฐานการแก้ไขหลัง
การตรวจประเมิน 

1.4.13 การไม่อนุญาตคำขอ : สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาหรือสำนักงานสาธารณสุขจังหวัดจะพิจารณาไม่อนุญาตคำขอ    
          ในกรณีต่างๆ ดังต่อไปนี้  

1)  กรณีผลการตรวจสอบเอกสารหลักฐานแล้วพบว่าไม่สมบูรณ์หรือไม่ถูกต้องตามหลักกฎหมาย หรือหลักวิชาการ หรือไม่
เป็นไปตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมาย หรือไม่สอดคล้องตามรายละเอียดที่ระบุไว้ในคู่มือสำหรับประชาชนฉบับน้ี  

2)  กรณีไม่สามารถดำเนินการแก้ไขข้อบกพร่องจากการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตและเก็บอาหารตามท่ีเจ้าหน้าท่ี/คณะผู้ตรวจ
ประเมินได้แจ้งรายละเอียดไว้ ภายในระยะเวลาท่ีกำหนด   

หมำยเหตุ: 1. ขั้นตอนการดำเนินงานตามคู่มือจะเร่ิมนับระยะเวลาต้ังแต่วันที่ยื่นคำขอและชำระเงินค่าคำขอเป็นที่เรียบร้อยแล้ว การส่งเอกสาร
แบบแปลนแผนผังและรายละเอียดการผลิตอื่น ๆ กับเจ้าหน้าที่ผู้พิจารณา รวมถึงขั้นตอนการนัดหมายและตรวจประเมินสถานที่ และแก้ไข
ข้อบกพร่องหลังการตรวจประเมิน โดยเมื่อดำเนินการเสร็จสิ้นจะแจ้งผลการพิจารณาให้ผู้ยื่นคำขอทราบ           
 2. กรณีมีเหตุจำเป็น หรือเหตุฉุกเฉินที่ทำให้ไม่สามารถเข้าตรวจประเมินตามวันนัดตรวจได้ ผู้ยื่นคำขอสามารถขอเลื่อนวันตรวจ
ประเมินได้ 1 ครั้ง โดยต้องแจ้งความประสงค์ และสาเหตุในการขอเล่ือนวันตรวจกับผู้ตรวจประเมินล่วงหน้าอย่างน้อย 1 วัน และต้องอยู่ในช่วง
ระยะเวลา 20 วันทำการหลังการยื่นคำขอตรวจประเมินสถานที่  มิเช่นนั้นจะถือว่าผู้ยื่นคำขอนั้น ละทิ้งคำขอ และผู้อนุญาตจะคืนคำขอ
ดังกล่าว โดยไม่คืนค่าใช้จ่าย   
   3. กรณีพบว่าการขอตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหาร ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขที่กำหนด ให้ผู้ยื่นคำขอศึกษารายละเอียด
เพิ่มเติม และปฏิบัติตาม “คู่มือสำหรับประชาชน เร่ือง การขอตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหาร ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์และเง่ือนไข” 
 . 

2. ช่องทำงกำรให้บริกำร 
ช่องทำงให้บริกำร 
 https://privus.fda.moph.go.th// เว็บไซต์และช่องทางออนไลน์  

 

ระยะเวลำเปิดให้บริกำร  
เปิดให้บริการตลอด 24 ช่ัวโมง 
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3. ขั้นตอน ระยะเวลำ และส่วนงำนที่รับผิดชอบ 
ระยะเวลาในการดำเนินการรวม: 70 วันทำการ เป็นการนับรวมระยะเวลาที่เจ้าหน้าที่พิจารณาอนุญาตหรือไม่อนุญาต (10 วันทำการ)     และ
ระยะเวลาที่ผู้ยื่นคำขอดำเนินการจัดเตรียมสถานที่ผลิต จัดส่งเอกสารหลักฐาน นัดหมายวันตรวจประเมิน และแก้ไขข้อบกพร่อง หรือชี้แจง
เพิ่มเติม (สูงสุด 60 วันทำการ) 

ล ำดับ ขั้นตอน ระยะเวลำ ส่วนที่
รับผิดชอบ 

1. กำรยื่นค ำขอ และช ำระค่ำค ำขอผ่ำนระบบ e-Submission / กำรส่งเอกสำรเกี่ยวกับ
กำรผลิต และนัดหมำยวันตรวจประเมินสถำนที่ผลิต 
- ผ ู้ย ื่นคำขอเข ้า เว ็บ ไซต ์ http://privus.fda.moph.go.th เพ ื่อย ื่นคำขอผ ่านระบบ 
e-Submission ของ อย. โดยใช้ บัญชีผู้ใช้งาน (User ID) และรหัสผ่าน (Password) ที่ได้
จากการสมัคร Open ID เพื่อเข้าระบบแล้วดำเนินการ download แบบฟอร์มคำขอจาก
ระบบอาหาร กรอกรายละเอียดลงในแบบฟอร์มคำขอให้ครบถ้วน แล้ว upload เข้าระบบ 
(สามารถดาวน์โหลดคู่มือการใช้งาน e-Submission ระบบอาหารได้ที่เว็บไซต์กองอาหาร) 
- ผู้ยื่นคำขอพิมพ์ใบสั่งชำระค่าพิจารณาคำขอจากระบบ e-Submission และชำระเงินตาม
จำนวนและช่องทางที่ระบุในใบสั่งชำระ  
(หมายเหตุ: ดูรายละเอียดตามบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ค่าใช้จ่าย
ที่จะจัดเก็บจากผู้ยื่นคําขอในกระบวนการพิจารณาอนุญาตผลิตภัณฑ์อาหาร พ.ศ. 2560 
บัญชีท่ี 1) 
- ผู้ยื่นคำขอจัดส่งเอกสารแบบแปลนแผนผัง หรือเอกสารอื่น ๆ ที่เกี่ยวกับการผลิต ตาม
แบบตรวจสอบคำขอและบันทึกข้อบกพร่อง (Checklist) โดยต้องจัดเตรียมสถานที่ผลิต 
ติดตั้งเครื่องมือเครื่องจักรอุปกรณ์การผลิตให้พร้อม รวมทั้งนัดหมายวันที่ต้องการตรวจ
ประเมินสถานท่ีกับทางเจ้าหน้าท่ี 
(หมายเหตุ: ผู้ย ื่นคำขอสามารถขอเลื่อนวันตรวจประเมินได้ 1 ครั้ง โดยต้องแจ้งความ
ประสงค์ และสาเหตุในการขอเลื่อนวันตรวจกับผู้ตรวจประเมินล่วงหน้าอย่างน้อย 1 วัน 
และต้องอยู่ในช่วงระยะเวลา 20 วันทำการหลังการยื่นคำขอตรวจประเมินสถานที่ผลิต     
มเิช่นนั้นจะถือว่าผู้ยื่นคำขอนั้น ละทิ้งคำขอ และผู้อนุญาตจะคืนคำขอดังกล่าว โดยไม่คืน
ค่าใช้จ่าย)   

20 วันทำการ ผู้ยื่นคำขอ 
 

2. กำรพิจำรณำค ำขอ เอกสำรหลักฐำน และกำรตรวจประเมินสถำนที่ผลิตและเก็บอำหำร  
เจ้าหน้าที่ผ ู้พ ิจารณา/เจ้าหน้าที่ผ ู้ตรวจประเมิน/คณะผู้ตรวจประเมิน/ผู้เชี่ยวชาญที่
สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาให้การรับรอง ดำเนินการ ประเมินความความ
ถูกต้อง ครบถ้วน และสอดคล้องตามกฎหมายด้านเอกสาร รวมท้ังดำเนินการตรวจประเมิน
สถานท่ีผลิตและเก็บอาหาร ( โดยอาจใช้วิธีการตรวจ ณ สถานท่ีผลิตจริง On-site Audit  หรือ ตรวจ
โดยวิธีการทางไกล Remote Audit  ผ่านโปรแกรม Application  และอุปกรณ์การส่ือสารแล้วแต่กรณี)   

7 วันทำการ  กองอาหาร  /
สำนักงาน

สาธารณสุข
จังหวัด  

3.  กำรแก้ไขข้อบกพร่องจำกกำรตรวจประเมินสถำนที่ผลิต 
ผู้ยื่นคำขอ ดำเนินการแก้ไขข้อบกพร่องจากการตรวจประเมินสถานที่ผลิตตามที่เจ้าหน้าที่
ผู้ตรวจประเมินระบุไว้ในแบบสรุปรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร (Audit 
Report ให้ถูกต้องและครบถ้วน) 

30 วันทำการ ผู้ยื่นคำขอ 

4. กำรแก้ไขหลังกำรตรวจประเมินกรณีเอกสำรหลักฐำนกำรแก้ไขไม่ครบถ้วนหรือถูกต้อง  
หลังจากเจ้าหน้าที่ผู้พิจารณาเอกสารหลักฐานการแก้ไขหลังการตรวจประเมินจากผู้ยื่นคำ
ขอแล้ว หากเอกสารหลักฐานนั้นยังไม่ถูกต้อง หรือครบถ้วน ตามข้อบกพร่องที่ให้แก้ไข 

10 วันทำการ ผู้ยื่นคำขอ 
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ล ำดับ ขั้นตอน ระยะเวลำ ส่วนที่
รับผิดชอบ 

หรือตามที่ระบุไว้ในคู่มือประชาชน ผู้ยื่นคำขอจะสามารถดำเนินการชี้แจง แก้ไข หรือส่ง
เอกสารหลักฐานเพิ่มเติมได้ ภายใน 10 วันทำการ 

5. กำรอนุมัติ/ลงนำม 
ผู้ม ีอำนาจลงนาม อนุม ัต ิในแบบสรุปผลการตรวจประเม ินสถานที่ผล ิตอาหารตาม
หลักเกณฑ์ GMP กฎหมาย (Audit Report) 

3 วันทำการ กองอาหาร  /
สำนักงาน

สาธารณสุข
จังหวัด  

6. กำรพิมพ์ / ดำวน์โหลด รำยงำนผลกำรตรวจประเมินสถำนที่ผลิตอำหำรตำมหลักเกณฑ์ 
GMP กฎหมำย (Audit Report) รูปแบบอิเล็กทรอนิกส์  
ผู้ยื่นคำขอสามารถพิมพ์ / ดาวน์โหลด Audit Report จากระบบ e-Submission ได้ 
(หมายเหตุ: 1. กรณีมีค่าใช้จ่ายส่วนต่างจากการตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร  
ผู้ยื่นคำขอต้องชำระค่าใช้จ่ายก่อนการพิมพ ์/ ดาวน์โหลด Audit Report) 

0 นาที ผู้ยื่นคำขอ 

4. รำยกำรเอกสำร หลักฐำนประกอบ 
4.1 เอกสำรเปิดสิทธิ์ และจัดท ำฐำนข้อมลูหลัก (Master Data) เฉพาะกรณีขอใหม่ และย้ายสถานที่ผลิตอาหารและเก็บอาหาร  

ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพ่ิมเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

กรณีบุคคลธรรมดำ 

1. ใบทะเบียนกำรค้ำหรือใบทะเบียนพำณิชย์ (ระบุขอบข่ายการจดทะเบียนเก่ียวกับการผลิตอาหาร) 
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ: ลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการ) 

กรมพัฒนาธุรกิจการค้า 

2. หนังสือมอบอ ำนำจทั่วไป (กรณีผู้ด ำเนินกิจกำรไม่ได้มำด ำเนินกำรด้วยตนเอง) 
ฉบับจริง 1 ฉบับ   
(หมายเหตุ : โดยต้องระบุอำนาจให้ชัดเจน เช่น มอบให้ยื่นคำขอ/แก้ไขเพิ่มเติม/ลงชื่อรับทราบ
ข้อบกพร่อง และติดอากรแสตมป์ 30 บาท ต่อผู้รับมอบอำนาจ 1 คน  
1. ต้องแนบสำเนาบัตรประจำตัวประชาชนผู้มอบอำนาจและสำเนาบัตรประจำตัวประชาชนผู้รับ
มอบอำนาจ (กรณีไม่ได้มายื่นเอกสารด้วยตนเอง) 
2. กรณียื่นสำเนาหนังสือมอบอำนาจ ต้องเป็นฉบับที่ได้รับการตรวจสอบและรับรองจากเจ้าหน้าที่
กองอาหาร/สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดแล้ว พร้อมรับรองสําเนาถูกต้อง) 

กองอาหาร 

https://food.fda.moph
.go.th/download/ 

 

กรณีนิติบุคคล 

1. ส ำเนำหนังสือเดินทำง (passport) และส ำเนำหนังสืออนุญำตให้ท ำงำนในประเทศ (work 
permit) ที่ยังไม่หมดอายุ (กรณีผู้ดำเนินกิจการเป็นชาวต่างชาติ) 
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ: ลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการ) 
 
 
 

กรมการปกครอง 
กรมการจัดหางาน 

หรือผู้ว่าราชการจังหวัด 

https://food.fda.moph.go.th/download/
https://food.fda.moph.go.th/download/
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ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพ่ิมเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

2. หนังสือรับรองกำรประกอบธุรกิจนิติบุคคลต่ำงด้ำวว่ำไม่ขัดพระรำชบัญญัติกำรประกอบธุรกิจ
คนต่ำงด้ำว พ.ศ.2542 หรือหนังสือได้รับกำรส่งเสริมกำรลงทุน (BOI) (เฉพำะกรณีที่มีจ ำนวน
หุ้นต่ำงชำติของบริษัทต้ังแต่ร้อยละ 50 ขึ้นไป)  
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องมีครบทุกหน้า และลงลายมือชื่อโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอำนาจลง
นามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจทั่วไปที่มีอำนาจ ลงนามรับรองเอกสาร
ทุกแผ่น) 

กรมพัฒนาธุรกิจการค้า 

3. หนังสือมอบอ ำนำจและแต่งต้ังผู้ด ำเนินกิจกำร และแจ้งเลขทะเบียนนิติบุคคลให้ถูกต้อง 
ฉบับจริง 1 ฉบับ   
(หมายเหตุ :  
1. กรณีนิติบุคคลผู้มอบอํานาจและผู้รับมอบอํานาจเป็นบุคคลเดียวกัน ต้องทําหนังสือมอบอํานาจ
และแต่งตั้งผู้ดําเนินกิจการด้วยเช่นกัน เนื่องจากมีหน้าที่ในฐานะต่างกัน คือ (1) หน้าที่กรรมการ
นิติบุคคลผู้มีอํานาจลงนามผูกพันในฐานะผู้มอบอํานาจ และ (2) หน้าที่ผ ู้ด ําเนินกิจการของ
ใบอนุญาตผลิตอาหารในฐานะผู้รับมอบอํานาจ 
2. ติดอากรแสตมป์ 30 บาท (ต่อผู้ดำเนินกิจการ 1 คน) อาจต้องประทับตราสำคัญของบริษัท ใน
กรณีที่ระบุไว้ในหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล  
3. แนบสำเนาบัตรประจำตัวประชาชน หรือสำเนาหนังสือเดินทาง (กรณีต่างด้าว) ของกรรมการผู้
มีอำนาจลงนามของนิติบุคคลที่ลงนามในหนังสือมอบอำนาจแต่งตั้งฯ (กรณีผู้ดำเนินกิจการกับ
กรรมการผู้มีอำนาจลงนามฯ เป็นบุคคลเดียวกันไม่ต้องแนบสำเนาบัตรประจำตัวประชาชน) 
4. ข้อมูลการจดทะเบียนนิติบุคคลต้องมีวัตถุประสงค์เกี่ยวกับการผลิตอาหาร) 

กองอาหาร 

https://food.fda.moph
.go.th/download/ 

 

4. หนังสือมอบอ ำนำจทั่วไป (กรณีผู้ด ำเนินกิจกำรไม่ได้มำด ำเนินกำรด้วยตนเอง) 
ฉบับจริง 1 ฉบับ   
(หมายเหตุ: โดยต้องระบุอำนาจให้ชัดเจน เช่น มอบให้ยื่นคำขอ/แก้ไขเพิ่มเติม/ลงชื่อรับทราบ
ข้อบกพร่อง และติดอากรแสตมป์ 30 บาท ต่อผู้รับมอบอำนาจ 1 คน  
1. จำนวนผู้มอบอำนาจต้องครบถ้วนตามหนังสือรับรองการจดทะเบียน และต้องแนบสำเนาบัตร
ประจำตัวประชาชนกรรมการผู้มีอำนาจลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลและสำเนาบัตร
ประจำตัวประชาชนผู้รับมอบอำนาจ (กรณีไม่ได้มายื่นเอกสารด้วยตนเอง) 
2. กรณียื่นสำเนาหนังสือมอบอำนาจ ต้องเป็นฉบับที่ได้รับการตรวจสอบและรับรองจากเจ้าหน้าที่
กองอาหาร/สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดแล้ว พร้อมรับรองสําเนาถูกต้อง) 

กองอาหาร 

https://food.fda.moph
.go.th/download/ 

 

เอกสำรที่เกี่ยวข้องกับสถำนที่ผลติอำหำรและเก็บอำหำร  

1. หมายเลขประจำบ้านของสถานท่ีผลิตและเก็บอาหาร  
 (หมายเหตุ: แจ้งหมายเลขประจำบ้านฯ ต่อเจ้าหน้าที่หรือแสดงหลักฐานทะเบียนบ้านของสถานท่ี
ผลิตและเก็บอาหาร) 

 

 

 

กรมการปกครอง 

https://food.fda.moph.go.th/download/
https://food.fda.moph.go.th/download/
https://food.fda.moph.go.th/download/
https://food.fda.moph.go.th/download/
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ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพ่ิมเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

2. หนังสือยินยอมให้ใช้สถำนที่  หรือสัญญำเช่ำสถำนที่ผลิตและสถำนที่เก็บอำหำร (กรณีที่ผู้
ด ำเนินกิจกำรไม่ได้เป็นเจ้ำของกรรมสิทธิ์) ระบุขอบข่ายว่าเช่าใช้เป็นสถานที่ผลิตอาหาร และอยู่
ในช่วงเวลาที่มีผลต่อการยินยอมหรือเช่าใช้สถานที่ พร้อมสำเนาทะเบียนบ้านสถานที่ผลิตและเก็บ
อาหาร 
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ: 1. กรณีผู้ยินยอมให้ใช้สถานที่หรือผู้ให้เช่ำเป็นบุคคลธรรมดา ต้องแนบสำเนาบัตร
ประจำตัวประชาชน 
2. กรณีผู้ยินยอมให้ใช้สถานที่หรือผู้ให้เช่ำเป็นนิติบุคคล ต้องแนบสำเนาหนังสือรับรองการจด
ทะเบียนนิติบุคคล พร้อมสำเนาบัตรประจำตัวประชาชนของกรรมการผู้มีอำนาจตามหนังสือรับรอง
ของนิติบุคคล) 

 

 
4.2 ค ำขอตรวจประเมินสถำนทีผ่ลิตและเก็บอำหำร ที่ต้องยื่นผ่านระบบ e-Submission  

ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพิ่มเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

1. ค ำขออิเล็กทรอนิกส์ ค ำขอตรวจประเมินสถำนที่ผลิตและเก็บอำหำร ระบุวัตถุประสงค์การตรวจ
ประเมิน (แล้วแต่กรณี)  ประเภทและกรรมวิธีการผลิตอาหาร กำลังเคร่ืองจักร และจำนวนคนงานให้ครบถ้วน 
ฉบับจริง: 1 ฉบับ 
(หมายเหตุ: 1. วัตถุประสงค์การตรวจประเมิน ได้แก่ การขออนุญาต (รายใหม่) / การเพ่ิมประเภท
อาหารหรือกรรมวิธีผลิตอาหาร / การเปล่ียนแปลงแบบแปลนแผนผังและรายการเคร่ืองจักร / การ
ย้ายสถานท่ีผลิตและสถานท่ีเก็บอาหาร / การย้ายสถานท่ีเก็บอาหาร เพิ่มสถานท่ีเก็บอาหาร หรือ
เปล่ียนแปลงสถานท่ีเก็บอาหาร และการต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร 
2. หลักฐานหนังสือรับรองจดทะเบียนนิติบุคคล (ต้องมีวัตถุประสงค์เกี่ยวกับการผลิตอาหาร) และ
บัญชีรายช่ือผู้ถือหุ้น (บอจ.5) สามารถเช่ือมโยงกับฐานข้อมูลภาครัฐและระบบสารสนเทศของ อย.) 

สำนักงาน
คณะกรรมการ
อาหารและยา 

 
4.3 รำยกำรเอกสำร หลักฐำนประกอบ (แล้วแต่กรณี) ซ่ึงต้องจัดเตรียมไว้เพื่อให้เจ้าหน้าที่ผู้พิจารณาเอกสารหลักฐานใช้ประกอบการ

พิจารณาการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 

ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพิ่มเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

4.3.1 กำรขออนุญำตผลิตอำหำร (รำยใหม่) 
1. แผนที่ตั้งของสถำนที่ผลิตและเกบ็อำหำร  

สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ: 1. แสดงช่ือถนนและจุดสังเกตของสถานท่ีที่ขออนุญาต เช่น หน่วยราชการ วัด โรงเรียน 
เป็นต้น 2. ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีตั้งและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการท่ีมีอำนาจ
ลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจท่ัวไปท่ีมีอำนาจลงนามรับรองเอกสารทุกแผ่น) 

 

2. แผนผังแสดงต ำแหน่งพร้อมประโยชน์ใช้สอยของอำคำรต่ำง ๆ ในบริเวณที่ต้ังของสถำนที่ผลิต
และเก็บอำหำรและบริเวณข้ำงเคียง รวมท้ังระบบก ำจัดน้ ำเสียและบ่อบำดำล (ถ้ำมี)  
สำเนา:  1 ชุด 

 



การขอตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหาร เป็นไปตามหลักเกณฑ์และเง่ือนไข  หน้า 9 จาก 38 

 

ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพิ่มเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

(หมายเหตุ: 1. แสดงสิ่งปลูกสร้างบริเวณข้างเคียง เช่น โรงอาหาร อาคารสำนักงาน ห้องน้ำ เป็นต้น 
2. ต้องระบุชื่อบริษัท เลขที่ตั้งและลงลายมือชื่อโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอำนาจลงนาม
ตามหนังสือรับรองของนิต ิบุคคลหรือผู้ร ับมอบอำนาจทั่วไปที่ม ีอำนาจ ลงนามรับรองเอกสาร       
ทุกแผ่น) 

3. แบบแปลนพ้ืนทุกชั้น โดยแบบแปลนพ้ืนต้องมีควำมคมชัด เห็นรำยละเอียดของสัญลักษณ์ต่ำง ๆ 
และหมำยเลขเคร่ืองจักรชัดเจน 
แสดงระยะและระบุมาตราส่วนให้ถูกต้อง, แสดงสัญลักษณ์ เช่น ผนัง บริเวณ ประตู เส้นทางเข้า-ออก
พนักงาน, ทางเข้าวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์ และทางออกผลิตภัณฑ์ เป็นต้น แสดงการแบ่งกั้นห้องหรือ 
เนื้อที่หรือบริเวณ โดยแยกเป็นสัดส่วนสำหรับการผลิต อาหารแต่ละประเภท และเป็นไปตามสายงาน 
การผลิต แล้วแต่กรณีและความเหมาะสมของแต่ละผลิตภัณฑ์ รวมท้ังแสดงรายละเอียดเพ่ิมเติม ดังน้ี 
1. แสดงตำแหน่งการวางเครื่องจักรอุปกรณ์การผลิต ที่สอดคล้องกับรายการเครื่องจักร 
2. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณเก็บวัตถุดิบ เตรียมวัตถุดิบ 
3. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณเก็บภาชนะบรรจุ 
4. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณเก็บผลิตภัณฑ์ 
5. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณปรุงผสม 
6. มีบริเวณหรือห้องฆ่าเช้ือหรือวิธีการอ่ืน ๆ เช่น ผ่านความร้อน หรือแช่เย็น หรือแช่แข็ง หรือทำให้แห้ง
แล้วแต่กรณี 
7. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณบรรจุ (กรณีผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทต้องมีห้องบรรจุ
โดยเฉพาะ และกรณีการผลิตอาหารอื่น ๆ พิจารณาตามความจำเป็นขึ้นกับปัจจัยเสี่ยง และโอกาส
การปนเปื้อนหรือเกิดอันตรายทางกายภาพ เคมี หรือจุลินทรีย์ในระหว่างการผลิตอาหารนั้น) 
8. มีการแบ่งบริเวณก่อนฆ่าเชื้อและหลังการฆ่าเชื้ออย่างชัดเจน (กรณีการผลิตอาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทตามประกาศ สธ ฉบับท่ี 420 ข้อกำหนดเฉพาะ 3) 
9. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณ ปิดฉลาก 
10. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณล้างทำความสะอาดอุปกรณ์หรือภาชนะ และห้องหรือบริเวณเก็บ
อุปกรณ์หรือภาชนะก่อนและหลังใช้ 
11. มีห้องหรือตู้สำหรับเก็บสารเคมีทำความสะอาดหรือวัตถุมีพิษ 
12. แสดงตำแหน่งอ่างล้างมือบริเวณผลิต และบริเวณเปลี่ยนชุด รองเท้าพนักงาน 
13. แสดงตำแหน่งห้องส้วม อ่างล้างมือ ท่ีเหมาะสม และไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
14. แสดงตำแหน่งบันไดหรือลิฟท์ (ถ้ามี) 
15. ตำแหน่งท่อหรือทางระบายน้ำ 
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีตั้งและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอำนาจ
ลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจท่ัวไปท่ีมีอำนาจลงนามรับรองเอกสารทุกแผ่น) 

 

4. เอกสำรที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอื่นๆ  ได้แก่ 
1. รายการเคร่ืองจักร เคร่ืองใช้ไฟฟ้า อุปกรณ์การผลิตทั้งหมด ท่ีใช้ไฟฟ้าหรือใช้ความร้อนจากเช้ือเพลิง
ต่างๆ เช่น แก๊ส โดยระบุแรงม้าเปรียบเทียบแต่ละรายการ และแสดงแรงม้ารวม 
2. กรรมวิธีการผลิตอาหารทุกประเภทที่ยื่นขอโดยละเอียด เช่น แสดงอุณหภูมิและเวลาท่ีใช้ เป็นต้น 
และแผนภูมิกรรมวิธีการผลิตท่ีสอดคล้องกับเคร่ืองจักรท่ีแสดงไว้ในแปลนพ้ืนและในรายการเครื่องมือ
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ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพิ่มเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

เครื่องจักร โดยต้องระบุหมายเลขเครื่องจักรในกระบวนการผลิตด้วย (กรณีไม่แน่ใจในประเภท
อาหารอาจใช้บริการจัดประเภทอาหารมาก่อน) 
3. ที่มาของน้ำท่ีใช้ในการผลิต เช่น น้ำที่ใช้เป็นส่วนผสมในอาหารน้ำที่ใช้ผลิต/ น้ำที่ใช้ผลิตไอน้ำหรือ
ไอน้ำที่สัมผัสอาหาร/ น้ำแข็งที่ใช้ผสมหรือสัมผัสอาหาร/ น้ำที ่ใช้ล้างภาชนะบรรจุ อุปกรณ์ และ
เคร่ืองจักรต่างๆ (แจ้งกรรมวิธีการปรับคุณภาพของน้ำ)   
4. สูตรส่วนประกอบของอาหารเป็นร้อยละของน้ำหนัก (สูตรคิดเป็น 100%) และแสดงที่มาของ
วัตถุดิบแต่ละรายการ เช่น เลขสารบบอาหาร (เลข อย.) หรือ Specification หรือ COA หรืออื่นๆ 
กรณีที่วัตถุดิบไม่มีเลข อย.หรือ Specification หรือ COA ต้องจัดทำรายละเอียดวิธีการคัดเลือก
วัตถุดิบนั้นๆ 
5. ประเภทและชนิดของอาหารที่จะผลิต  
6. ชนิดภาชนะบรรจุ (ชนิด, ขนาด, สี) แจ้งชนิดและสีของฝา (ถ้ามี) 
7. วิธีการบริโภคและวิธีการใช้ 
8. ปริมาณการผลิตอาหารแต่ละชนิด ต่อวัน ต่อสัปดาห์ หรือต่อเดือนแล้วแต่กรณี 
9. กรรมวิธีการล้างเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต รวมถึงภาชนะบรรจุ (ถ้ามี) พร้อมแจ้งชนิดและ
รายละเอียดของสาร วิธีการใช้ รวมทั้งขั้นตอนในการล้างทำความสะอาดด้วย หากใช้เครื่องมือ 
เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิตร่วมกันสำหรับการผลิตอาหารหลายชนิด ต้องมีมาตรการป้องกันการ
ปนเปื้อนที่เหมาะสมเพิ่มเติม เช่น คู่มือการทำความสะอาด การทดสอบความสะอาด (Swap Test/ 
Rinse Test) การทดสอบการตกค้างของสารเคมีที่ใช้ทำความสะอาด เป็นต้น 
10. หากมีผลิตอาหารแห้งหรือผง ท่ีมีค่า aw ต่ำ ต้องมีเอกสารมาตรการป้องกันความชื้นหรือสภาวะ
ของห้องบรรจุ (ตามความจำเป็น) 
11. วิธีการกำจัดขยะมูลฝอย (ความถี่) 
12. จำนวนคนงานชาย-หญิง (การแต่งกาย, จำนวนห้องน้ำ, จำนวนอ่างล้างมือหน้าหรือในห้องส้วม)  
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องระบุชื่อบริษัท เลขที่ตั้งและลงลายมือชื่อโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอำนาจ     
ลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจท่ัวไปท่ีมีอำนาจลงนามรับรองเอกสารทุกแผ่น) 

5. เอกสำรตำมที่ก ำหนดในหลักเกณฑ์ GMP ต้องแนบเพ่ิมเติม โดยแยกเป็นกรณี ดังนี้ 
5.1 กรณีผลิตน้ ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
     (1) สำเนาผลวิเคราะห์น้ำดิบ ตามประกาศน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
     (2) หลักฐานผู้ควบคุมการผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท น้ำแร่ธรรมชาติ และน้ำแข็งบริโภค 
ที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง 
     (3) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิตฯ ประจำสถานท่ีผลิต 
5.2 กรณีผลิตน้ ำแร่ตำมธรรมชำติ  
     (1) สำเนาผลวิเคราะห์น้ำดิบ ตามประกาศน้ำแร่ธรรมชาติ 
     (2) สำเนาผลวิเคราะห์ปริมาณแร่ธาตุสำคัญท่ีเป็นคุณสมบัติของแหล่งน้ำน้ัน ๆ 
     (3) รายงานการตรวจสอบแหล่งน้ำบาดาล ต้องจัดทำโดยนักธรณีที่ทำงานสังกัดภาครัฐ หรือ
ตรวจสอบรายช่ือนักธรณีวทิยาได้จากเว็บไซต์กรมทรัพยากรน้ำบาดาล หรือ นักธรณีผู้มีคุณวุฒิ ความรู้
และประสบการณ์เก่ียวกับแหล่งน้ำบาดาลท่ีน่าเช่ือถือ  
     (4) สำเนาใบอนุญาตขุดเจาะน้ำบาดาล จากกรมทรัพยากรน้ำบาดาล 
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ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพิ่มเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

     (5) สำเนาใบอนุญาตใช้น้ำบาดาล จากกรมทรัพยากรน้ำบาดาล ต้องระบุวัตถุประสงค์เพ่ือธุรกิจ (การค้า) 
     (6) หลักฐานผู้ควบคุมการผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท น้ำแร่ธรรมชาติ และน้ำแข็งบริโภค 
ที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง 
     (7) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิตฯ ประจำสถานท่ีผลิต 
5.3 กรณีผลิตน้ ำแข็งบริโภค  
    (1)  สำเนาผลวิเคราะห์น้ำที่ใช้ผลิต ตามประกาศน้ำแข็ง 
    (2) หลักฐานผู้ควบคุมการผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท น้ำแร่ธรรมชาติ และน้ำแข็งบริโภค ที่
ผ่านกรรมวิธีการกรอง 
    (3) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิตฯ ประจำสถานท่ีผลิต 
5.4 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเชื้อด้วยควำมร้อนโดยวิธี
พำสเจอไรซ์ 
    (1) มาตรการการในการควบคุมหรือลดอันตรายจากยาปฏิชีวนะ 
    (2) มาตรการการในการควบคุมจำนวนเช้ือจุลินทรีย์เร่ิมต้นในน้ำนมดิบ 
    (3) หลักฐานผู้ควบคุมการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วย
ความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ 
   (4) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือ
ด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ ประจำสถานท่ีผลิต 
5.5 กรณีผลิตอำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท (อำหำรที่มีควำมเป็นกรดต่ ำ)  

(1) เอกสารวิชาการศึกษาการทดสอบการกระจายความร้อนในเครื่องฆ่าเชื้อ (Temperature 
Distribution) 

(2) เอกสารวิชาการศึกษาอัตราการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์อาหารแต่ละชนิด แต่ละ
ขนาดบรรจุเพื่อกำหนดอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้อ (Heat Penetration) 

(3) การกำหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน (Schedule Process) 
(4) หลักฐานแสดงผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) 
(5) หลักฐานการฝึกอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิต (Food Process Control Supervisor) 
(6) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิต ประจำสถานท่ีผลิต 
(7) กรณีใช้วิธีการควบคุมค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (aw) ของอาหาร โดยควบคุมค่า aw ไม่เกิน 0.92 

ต้องแนบเอกสารขั้นตอนการควบคุมค่า aw ของอาหาร พร้อมทั้งระบุปัจจัยวิกฤติที่เกี่ยวข้อง การสุ่ม
ตัวอย่าง การตรวจสอบ และบันทึกผลการตรวจสอบค่า aw 
5.6 กรณีผลิตอำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ปรับกรด  

(1) เอกสารการศึกษากระจายความร้อนในเครื่องฆ่าเชื้อและการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์ 
รวมทั้งวิธีที่กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน หรือ เอกสารวิชาการที่ใช้อ้างอิงอุณหภูมิและ
เวลาที่เหมาะสมในการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด 

(2) เอกสารแสดงวิธีการปรับสภาพอาหารให้เป็นกรด และปัจจัยวิกฤตท่ีต้องควบคุมให้ค่าความเป็น
กรด-ด่างเข้าสู่สมดุล (Equilibrium pH) ไม่เกิน 4.6 

(3) เอกสารแสดงวิธีการเก็บตัวอย่างและวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ตามความถี่ที่เหมาะสม พร้อม
ทั้งระบุเครื่องมือท่ีใช้และค่า pH เป้าหมาย 

(4) หลักฐานแสดงผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) 
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(5) หลักฐานการฝึกอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิต (Food Process Control Supervisor) 
(6) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิต ประจำสถานท่ีผลิต 

5.7 กรณีผลิตอำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่มีควำมเป็นกรดต่ ำหรืออำหำรปรับกรด โดยใช้
กรรมวิธีผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic System) 

(1) Aseptic Machine Diagram (แผนภูมิการผลิต) ที่แสดงเครื่องจักร อุปกรณ์ และท่อต่างๆ โดย
ระบุตำแหน่งอุปกรณ์ใน diagram 

(2) Approval Thermal Process ปัจจัยวิกฤตที่ต้องควบคุมต้องกำหนดโดย Process Authority 
(PA) ดังน้ี ค่า F0, อุณหภูมิและระยะเวลาในการฆ่าเช้ือ, อัตราการไหลของผลิตภัณฑ์, ค่าความข้นหนืด
หรือค่าความถ่วงจำเพาะหรือค่าปริมาณของแข็งในน้ำ, ค่า pH (กรณีปรับกรด) 

(3) Aseptic Process Inspection แจ้งอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้ออุปกรณ์ก่อนการผลิต 
(Pre-sterilization) ต้องกำหนดโดย Process Authority (PA) หรือผู้ผลิตเคร่ืองจักร, กำหนดการฆ่า
เชื้อบรรจุภัณฑ์ก่อนการบรรจุ 

(4) หลักฐานแสดงผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) 
(5) หลักฐานการฝึกอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิต (Food Process Control Supervisor) 
(6) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิต ประจำสถานท่ีผลิต 

5.8 กรณีกำรคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดบำงชนิด  
(1) หลักฐานแสดงว่าแหล่งเพาะปลูกมีระบบควบคุมการใช้สารเคมีในการเพาะปลูกที่ปลอดภัย 
(2) ทะเบียนเกษตรกร 
(3) ทะเบียนผู้รวบรวม หรือผู้จัดหา (ถ้ามี) 

5.9 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์ที่ให้ใช้กระบวนกำรพำสเจอร์ไรส์ ด้วยกำรใช้ควำมดันสูง (High-
Pressure Processing (HPP)) 
   (1 ) ร า ย งาน ผ ล ก า รศ ึก ษ า  Inoculated Pack/Challenge study ป ร ะ เภ ท  Pathogen 
Inactivation study หรือ ประเภท Combined growth and inactivation study ต ้องแสดง
รายละเอียดคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทดสอบ การออกแบบการศึกษา ผลการศึกษา และ
สรุปผลการศึกษา 
   (2) ผลการทดสอบอายุการเก็บรักษา (Shelf-life study)   
5.10 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์เสริมอำหำร  
    (1) วิธีการเรียกคืนสินค้า 
    (2) มาตรการป้องกันการปนเปื้อนกรณีผลิตร่วมกับการผลิตอาหารหลายชนิด เช่น แผนการผลิต
แยกวัน การแยกเครื่องมือ เครื่องจักรอุปกรณ์การผลิต วิธีการล้างทำความสะอาดและการทวนสอบ
ประสิทธิภาพการทำความสะอาด เป็นต้น 
    (3) กรณีผลิตผลิตภัณฑ์เสริมอำหำรที่มีพืชกระท่อม/สำรสกัดจำกกระท่อมเป็นส่วนประกอบ  
        (3.1) หลักฐานบันทึกการรับ-จ่ายพืชกระท่อมหรือสารสกัดจากกระท่อมที่ใช้เป็นวัตถุดิบ 
        (3.2) หลักฐานแสดงท่ีมาของพืชกระท่อมหรือสารสกัดจากกระท่อม และเกณฑ์การคัดเลือกวัตถุดิบ 
5.11 กรณีผลิตเมล็ดกัญชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง โปรตีนจำกเมล็ดกัญชง และผลิตภัณฑ์อำหำร
ที่มีส่วนประกอบของเมล็ดกัญชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง โปรตีนจำกเมล็ดกัญชง 
          (1) หลักฐานการบันทึกรับ-จ่ายเมล็ดกัญชง (กรณีใช้เมล็ดกัญชงเป็นวัตถุดิบ) 
         (2) หลักฐานแสดงแหล่งที่มาของวัตถุดิบเมล็ดกัญชงที่จะนำมาใช้ในการผลิต ได้รับอนุญาต



การขอตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหาร เป็นไปตามหลักเกณฑ์และเง่ือนไข  หน้า 13 จาก 38 

 

ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพิ่มเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

ถูกต้องตามกฎหมาย (กรณีใช้เมล็ดกัญชงเป็นวัตถุดิบ) 
         (3) หลักฐานการขึ้นทะเบียนตำรับอาหาร (แบบ อ.18 หรือ สบ.3/1) แสดงแหล่งที่มาของ
วัตถุด ิบน้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง หรือ โปรตีนจำกเมล็ดกัญชง หรือ ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มี
ส่วนประกอบของเมล็ดกัญชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง โปรตีนจำกเมล็ดกัญชง (กรณีแบ่งบรรจุ) 
5.12 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีส่วนประกอบของส่วนของกัญชำหรือกัญชง 
       (1) หลักฐานบันทึกการรับ-จ่ายส่วนของกัญชาหรือกัญชงที่ใช้เป็นวัตถุดิบ 
      (2) หลักฐานแสดงแหล่งที่มาของส่วนของกัญชาหรือกัญชง ที่จะนำมาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิต 
ได้รับอนุญาตถูกต้องตามกฎหมาย 
      (3) หลักฐานการขึ้นทะเบียนตำรับอาหาร (แบบ อ.18 หรือ สบ.3/1) แสดงแหล่งที่มาของ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบของส่วนของกัญชาหรือกัญชง (กรณีแบ่งบรรจุ) 
5.13 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีสำรสกัดแคนนำบิไดออลเป็นส่วนประกอบ 
      (1) หลักฐานบันทึกการรับ-จ่ายสารสกัดแคนนาบิไดออล 
       (2) หลักฐานแสดงแหล่งที่มาของสารสกัดแคนนาบิไดออล ที่จะนำมาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิต 
ได้รับอนุญาตถูกต้องตามกฎหมาย 
      (3) ข้อกำหนดเฉพาะ (Specification) หรือ COA ของวัตถุดิบสารสกัดแคนนาบิไดออล 
      (4) หลักฐานการขึ้นทะเบียนตำรับอาหาร (แบบ อ.18 หรือ สบ.3/1) แสดงแหล่งที่มาของ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีสารสกัดแคนนาบิไดออลเป็นส่วนประกอบ (กรณีแบ่งบรรจุ)  
5.14 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีพืชกระท่อมเป็นส่วนประกอบเพ่ือกำรส่งออกเท่ำนั้น ต้อง
ปฎิบัติเป็นไปตามแนวทางการยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตและผลิตภัณฑ์อาหารที่มีพืชกระท่อมเป็น
ส่วนประกอบเพื่อการส่งออก 
    (1) หลักฐานคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ที่สอดคล้องกับกฎหมายอาหารหรือผลิตภัณฑ์เสริม
อาหารของประเทศคู่ค้า หรือข้อกำหนดของประเทศคู่ค้า หรือหลักฐานการยอมรับจากประเทศคู่ค้า 
แล้วแต่กรณี 
    (2) หลักฐานการสั่งซื้อจากประเทศคู่ค ้า โดยระบ ุว่าผลิตภัณฑ์ที่ขออนุญาตมีคุณภาพหรือ 
มาตรฐาน สูตรส่วนประกอบ ฉลากอาหาร เป็นไปตามกฎหมายหรือข้อกำหนดเรื่องอาหารหรือ
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารของประเทศผู้สั่งซื้อ (ถ้ามี) 
    (3) ข้อมูลการผลิตของผลิตภัณฑ์อาหารอื่น ๆ กรณีที่ใช้สายการผลิตร่วมกับผลิตภัณฑ์อาหารที่มี
พืช หรือสารสกัดจากกระท่อมเป็นส่วนประกอบ 
    (4) คำรับรองจากผู้ผลิตว่าจะไม่มีการผลิตเพื่อจำหน่ายภายในประเทศ  
    (5) หลักฐานแสดงที่มาของส่วนของพืชกระท่อมหรือสารสกัดจากพืชกระท่อมที่จะนำมาใช้ในการ
ผลิต รวมทั้งต้องกำหนดมาตรการคัดเลือกวัตถุดิบอย่างเหมาะสมตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหาร 
    (6) หลักฐานการบันทึกการรับ-จ่ายส่วนของส่วนของพืชกระท่อมหรือสารสกัดจากพืชกระท่อม 
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีต้ังและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการท่ีมีอำนาจลง
นามตามหนังส ือร ับรองของน ิต ิบ ุคคลหรือผ ู้ร ับมอบอำนาจท ั่วไปท ี่ม ีอำนาจลงนามรับรอง                              
เอกสารทุกแผ่น) 

6. ภำพถ่ำย (ภำพสี)   
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6.1 ภาพถ่ายด้านนอกอาคารผลิต โดยแสดงด้านหน้าและด้านข้างของอาคารผลิตและเก็บอาหาร 
แสดงให้เห็นถึงลักษณะอาคารผลิต วัสดุการก่อสร้าง โครงสร้างต่าง ๆ เช่น หลังคา ประตู เป็นต้น 
6.2 ภาพถ่ายภายในอาคารผลิตและเก็บอาหารแสดงให้เห ็นพื้นที่และเครื่องมือเครื่องจักร ต่างๆ 
ภายในอาคารผลิตเป็นไปตามลำดับสายงานผลิตที่จะขออนุญาต ตั้งแต่รับวัตถุดิบไปจนถึงการจัดเก็บ
ผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป 
สำเนา:  1 ชุด 
(หมายเหตุ : ต้องระบุชื่อบริษัท เลขที่ตั้งและลงลายมือชื่อโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มี
อำนาจลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจทั่วไปท่ีมีอำนาจลงนาม พร้อมท้ัง
ระบุข้อความว่าเป็นภาพถ่าย ณ สถานท่ีจริง ไม่ได้มีการตกแต่งภาพแต่อย่างใด โดยรับรองเอกสารทุกแผ่น) 

7 แบบฟอร์ม/บันทึกต่ำงๆ  
ต้องจัดทำเตรียมไว้รองรับการผลิตอาหาร หลังการได้รับอนุญาต เช่น บันทึกการรับวัตถุดิบ บันทึก
การชั่งและผสม บันทึกรายงานการผลิต บันทึกการทำความสะอาด บันทึกการควบคุมสัตว์แมลง 
แผนการฝึกอบรมพนักงาน แผนการสอบเทียบเครื่องมืออุปกรณ์ แผนการส่งตัวอย่างวิเคราะห์
ประจำปี วิธีการเรียกคืนสินค้า วิธีการตรวจประเมินภายใน ฯลฯ ซึ่งท่านสามารถศึกษารายละเอียด
ได้ที่เว็บไซต์กองอาหาร  
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ : ต้องระบุชื่อบริษัท ที่หัวกระดาษแบบฟอร์ม/บันทึก และหลังได้รับการอนุญาตจะต้อง
ดำเนินการบันทึกแบบฟอร์มต่าง ๆ หรือ ปฏิบัติตามวิธีการปฏิบัติงานท่ีได้จัดทำไว้อย่างต่อเนื่อง) 

     กองอาหาร 

https://food.fda.
moph.go.th/dow

nload/ 

 

4.3.2 กำรเพ่ิมประเภท หรือกรรมวิธกีำรผลิตอำหำร 

1. แบบแปลนพ้ืนทุกชั้น โดยแบบแปลนพื้นต้องมีควำมคมชัด เห็นรำยละเอียดของสัญลักษณ์ต่ำง ๆ 
และหมำยเลขเคร่ืองจักรชัดเจน 
แสดงระยะและระบุมาตราส่วนให้ถูกต้อง, แสดงสัญลักษณ์ เช่น ผนัง บริเวณ ประตู เส้นทางเข้า-ออก
พนักงาน, ทางเข้าวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์ และทางออกผลิตภัณฑ์ เป็นต้น แสดงการแบ่งกั้นห้องหรือ 
เนื้อที่หรือบริเวณ โดยแยกเป็นสัดส่วนสำหรับการผลิต อาหารแต่ละประเภท และเป็นไปตามสายงาน 
การผลิต แล้วแต่กรณีและความเหมาะสมของแต่ละผลิตภัณฑ์ รวมท้ังแสดงรายละเอียดเพ่ิมเติม ดังน้ี 
1. แสดงตำแหน่งการวางเครื่องจักรอุปกรณ์การผลิต ที่สอดคล้องกับรายการเครื่องจักร 
2. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณเก็บวัตถุดิบ เตรียมวัตถุดิบ 
3. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณเก็บภาชนะบรรจุ 
4. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณเก็บผลิตภัณฑ์ 
5. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณปรุงผสม 
6. มีบริเวณหรือห้องฆ่าเช้ือหรือวิธีการอ่ืน ๆ เช่น ผ่านความร้อน หรือแช่เย็น หรือแช่แข็ง หรือทำให้แห้ง
แล้วแต่กรณี 
7. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณบรรจุ (กรณีผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทต้องมีห้องบรรจุ
โดยเฉพาะ และกรณีการผลิตอาหาร อ่ืน ๆ พิจารณาตามความจำเป็นข้ึนกับปัจจัยเส่ียง และโอกาสการ
ปนเป้ือนหรือเกิดอันตรายทางกายภาพ เคมี หรือจุลินทรีย์ในระหว่างการผลิตอาหารน้ัน) 
8. มีการแบ่งบริเวณก่อนฆ่าเชื้อและหลังการฆ่าเชื้ออย่างชัดเจน (กรณีการผลิตอาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทตามประกาศ สธ ฉบับท่ี 420 ข้อกำหนดเฉพาะ 3) 
9. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณ ปิดฉลาก 

 

https://food.fda.moph.go.th/download/
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10. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณล้างทำความสะอาดอุปกรณ์หรือภาชนะ และห้องหรือบริเวณเก็บ
อุปกรณ์หรือภาชนะก่อนและหลังใช้ 
11. มีห้องหรือตู้สำหรับเก็บสารเคมีทำความสะอาดหรือวัตถุมีพิษ 
12. แสดงตำแหน่งอ่างล้างมือบริเวณผลิต และบริเวณเปลี่ยนชุด รองเท้าพนักงาน 
13. แสดงตำแหน่งห้องส้วม อ่างล้างมือ ท่ีเหมาะสม และไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
14. แสดงตำแหน่งบันไดหรือลิฟท์ (ถ้ามี) 
15. ตำแหน่งท่อหรือทางระบายน้ำ 
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ: 1. ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีต้ังและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการท่ีมีอำนาจลง
นามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจท่ัวไปท่ีมีอำนาจลงนามรับรองเอกสารทุกแผ่น) 
              2. กรณีเพ่ิมอำคำรผลิตหรือขยำยต่อเติมอำคำรผลิตจากเดิมที่ได้รับอนุญาตไว้ ต้อง
แนบแบบแปลนแผนผังแสดงตำแหน่งพร้อมประโยชน์ใช้สอยของอาคารต่าง ๆ รูปด้านหน้า และ
ด้านข้างของอาคารผลิต) 

2. เอกสำรที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอื่นๆ  ได้แก่ 
1. รายการเคร่ืองจักร เคร่ืองใช้ไฟฟ้า อุปกรณ์การผลิตทั้งหมด ท่ีใช้ไฟฟ้าหรือใช้ความร้อนจากเช้ือเพลิง
ต่างๆ เช่น แก๊ส โดยระบุแรงม้าเปรียบเทียบแต่ละรายการ และแสดงแรงม้ารวม 
2. กรรมวิธีการผลิตอาหารทุกประเภทที่ยื่นขอโดยละเอียด เช่น แสดงอุณหภูมิและเวลาท่ีใช้ เป็นต้น 
และแผนภูมิกรรมวิธีการผลิตท่ีสอดคล้องกับเคร่ืองจักรท่ีแสดงไว้ในแปลนพ้ืนและในรายการเครื่องมือ
เครื่องจักร โดยต้องระบุหมายเลขเครื่องจักรในกระบวนการผลิตด้วย (กรณีไม่แน่ใจในประเภท
อาหารอาจใช้บริการจัดประเภทอาหารมาก่อน) 
3. ที่มาของน้ำที่ใช้ในการผลิต เช่น น้ำที่ใช้เป็นส่วนผสมในอาหารน้ำที่ใช้ผลิต/ น้ำที่ใช้ผลิตไอน้ำหรือ
ไอน้ำที่สัมผัสอาหาร/ น้ำแข็งที่ใช้ผสมหรือสัมผัสอาหาร/ น้ำที่ใช้ล้างภาชนะบรรจุ อุปกรณ์ และ
เคร่ืองจักรต่างๆ (แจ้งกรรมวิธีการปรับคุณภาพของน้ำ)   
4. สูตรส่วนประกอบของอาหารเป็นร้อยละของน้ำหนัก (สูตรคิดเป็น 100%) และแสดงที่มาของ
วัตถุดิบแต่ละรายการ เช่น เลขสารบบอาหาร (เลข อย.) หรือ Specification หรือ COA หรืออื่นๆ 
กรณีที่วัตถุดิบไม่มีเลข อย.หรือ Specification หรือ COA ต้องจัดทำรายละเอียดวิธีการคัดเลือก
วัตถุดิบนั้นๆ 
5. ประเภทและชนิดของอาหารที่จะผลิต  
6. ชนิดภาชนะบรรจุ (ชนิด, ขนาด, สี) แจ้งชนิดและสีของฝา (ถ้ามี) 
7. วิธีการบริโภคและวิธีการใช้ 
8. ปริมาณการผลิตอาหารแต่ละชนิด ต่อวัน ต่อสัปดาห์ หรือต่อเดือนแล้วแต่กรณี 
9. กรรมวิธีการล้างเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต รวมถึงภาชนะบรรจุ (ถ้ามี) พร้อมแจ้งชนิดและ
รายละเอียดของสาร วิธีการใช้ รวมทั้งขั้นตอนในการล้างทำความสะอาดด้วย หากใช้เครื่องมือ 
เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิตร่วมกันสำหรับการผลิตอาหารหลายชนิด ต้องมีมาตรการป้องกันการ
ปนเปื้อนที่เหมาะสมเพิ่มเติม เช่น คู่มือการทำความสะอาด การทดสอบความสะอาด (Swap Test/ 
Rinse Test) การทดสอบการตกค้างของสารเคมีที่ใช้ทำความสะอาด เป็นต้น 
10. หากมีผลิตอาหารแห้งหรือผง ท่ีมีค่า aw ต่ำ ต้องมีเอกสารมาตรการป้องกันความชื้นหรือสภาวะ
ของห้องบรรจุ (ตามความจำเป็น) 
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11. วิธีการกำจัดขยะมูลฝอย (ความถี่) 
12. จำนวนคนงานชาย-หญิง (การแต่งกาย, จำนวนห้องน้ำ, จำนวนอ่างล้างมือหน้าหรือในห้องส้วม)  
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีตั้งและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอำนาจ
ลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจทั่วไปที่มีอำนาจลงนามรับรองเอกสาร
ทุกแผ่น) 

3. เอกสำรตำมที่ก ำหนดในหลักเกณฑ์ GMP ต้องแนบเพ่ิมเติม โดยแยกเป็นกรณี ดังนี้ 
3.1 กรณีผลิตน้ ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
     (1) สำเนาผลวิเคราะห์น้ำดิบ ตามประกาศน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
     (2) หลักฐานผู้ควบคุมการผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท น้ำแร่ธรรมชาติ และน้ำแข็งบริโภค 
ที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง 
     (3) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิตฯ ประจำสถานท่ีผลิต 
3.2 กรณีผลิตน้ ำแร่ตำมธรรมชำติ  
     (1) สำเนาผลวิเคราะห์น้ำดิบ ตามประกาศน้ำแร่ธรรมชาติ 
     (2) สำเนาผลวิเคราะห์ปริมาณแร่ธาตุสำคัญท่ีเป็นคุณสมบัติของแหล่งน้ำน้ัน ๆ 
     (3) รายงานการตรวจสอบแหล่งน้ำบาดาล ต้องจัดทำโดยน ักธรณีที่ทำงานสังกัดภาครัฐ หรือ
ตรวจสอบรายชื่อนักธรณีวิทยาได้จากเว็บไซต์กรมทรัพยากรน้ำบาดาล หรือ นักธรณีผู้มีคุณวุฒิ 
ความรู้และประสบการณ์เกี่ยวกับแหล่งน้ำบาดาลที่น่าเชื่อถือ 
     (4) สำเนาใบอนุญาตขุดเจาะน้ำบาดาล จากกรมทรัพยากรน้ำบาดาล 
     (5) สำเนาใบอนุญาตใช้น้ำบาดาล จากกรมทรัพยากรน้ำบาดาล ต้องระบุวัตถุประสงค์เพ่ือธุรกิจ (การค้า) 
     (6) หลักฐานผู้ควบคุมการผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท น้ำแร่ธรรมชาติ และน้ำแข็งบริโภค 
ที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง 
     (7) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิตฯ ประจำสถานท่ีผลิต 
3.3 กรณีผลิตน้ ำแข็งบริโภค  
    (1)  สำเนาผลวิเคราะห์น้ำที่ใช้ผลิต ตามประกาศน้ำแข็ง 
    (2) หลักฐานผู้ควบคุมการผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท น้ำแร่ธรรมชาติ และน้ำแข็งบริโภค ที่
ผ่านกรรมวิธีการกรอง 
    (3) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิตฯ ประจำสถานท่ีผลิต 
3.4 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเชื้อด้วยควำมร้อนโดยวิธี
พำสเจอไรซ์ 
    (1) มาตรการการในการควบคุมหรือลดอันตรายจากยาปฏิชีวนะ 
    (2) มาตรการการในการควบคุมจำนวนเช้ือจุลินทรีย์เร่ิมต้นในน้ำนมดิบ 
    (3) หลักฐานผู้ควบคุมการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วย
ความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ 
   (4) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือ
ด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ ประจำสถานท่ีผลิต 
3.5 กรณีผลิตอำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท (อำหำรที่มีควำมเป็นกรดต่ ำ)  

(1) เอกสารวิชาการศึกษาการทดสอบการกระจายความร้อนในเครื่องฆ่าเชื้อ  (Temperature 
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Distribution) 
(2) เอกสารวิชาการศึกษาอัตราการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์อาหารแต่ละชนิด แต่ละ

ขนาดบรรจุเพื่อกำหนดอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้อ (Heat Penetration) 
(3) การกำหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน (Schedule Process) 
(4) หลักฐานแสดงผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) 
(5) หลักฐานการฝึกอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิต (Food Process Control Supervisor) 
(6) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิต ประจำสถานท่ีผลิต 
(7) กรณีใช้วิธีการควบคุมค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (aw) ของอาหาร โดยควบคุมค่า aw ไม่เกิน 0.92 

ต้องแนบเอกสารขั้นตอนการควบคุมค่า aw ของอาหาร พร้อมทั้งระบุปัจจัยวิกฤติที่เกี่ยวข้อง การสุ่ม
ตัวอย่าง การตรวจสอบ และบันทึกผลการตรวจสอบค่า aw 
3.6 กรณีผลิตอำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ปรับกรด  

(1) เอกสารการศึกษากระจายความร้อนในเครื่องฆ่าเชื้อและการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์ 
รวมทั้งวิธีที่กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน หรือ เอกสารวิชาการที่ใช้อ้างอิงอุณหภูมิและ
เวลาที่เหมาะสมในการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด 

(2) เอกสารแสดงวิธีการปรับสภาพอาหารให้เป็นกรด และปัจจัยวิกฤตที่ต้องควบคุมให้ค่าความเป็น
กรด-ด่างเข้าสู่สมดุล (Equilibrium pH) ไม่เกิน 4.6 

(3) เอกสารแสดงวิธีการเก็บตัวอย่างและวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ตามความถี่ที่เหมาะสม พร้อม
ทั้งระบุเครื่องมือท่ีใช้และค่า pH เป้าหมาย 

(4) หลักฐานแสดงผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) 
(5) หลักฐานการฝึกอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิต (Food Process Control Supervisor) 
(6) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิต ประจำสถานท่ีผลิต 

3.7 กรณีผลิตอำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่มีควำมเป็นกรดต่ ำหรืออำหำรปรับกรด โดยใช้
กรรมวิธีผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic System) 

(1) Aseptic Machine Diagram (แผนภูมิการผลิต) ที่แสดงเครื่องจักร อุปกรณ์ และท่อต่างๆ โดย
ระบุต ำแหน่งอุปกรณ์ใน diagram 

(2) Approval Thermal Process ปัจจัยวิกฤตที่ต้องควบคุมต้องกำหนดโดย Process Authority 
(PA) ดังน้ี ค่า F0, อุณหภูมิและระยะเวลาในการฆ่าเช้ือ, อัตราการไหลของผลิตภัณฑ์, ค่าความข้นหนืด
หรือค่าความถ่วงจำเพาะหรือค่าปริมาณของแข็งในน้ำ, ค่า pH (กรณีปรับกรด) 

(3) Aseptic Process Inspection แจ้งอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้ออุปกรณ์ก่อนการผลิต 
(Pre-sterilization) ต้องกำหนดโดย Process Authority (PA) หรือผู้ผลิตเคร่ืองจักร, กำหนดการฆ่า
เชื้อบรรจุภัณฑ์ก่อนการบรรจุ 

(4) หลักฐานแสดงผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน (Process Authority) 
(5) หลักฐานการฝึกอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิต (Food Process Control Supervisor) 
(6) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิต ประจำสถานท่ีผลิต 

3.8 กรณีกำรคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดบำงชนิด  
(1) หลักฐานแสดงวา่แหล่งเพาะปลูกมีระบบควบคุมการใช้สารเคมีในการเพาะปลูกที่ปลอดภัย 
(2) ทะเบียนเกษตรกร 
(3) ทะเบียนผู้รวบรวม หรือผู้จัดหา (ถ้ามี) 
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ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพิ่มเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

3.9 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์ที่ให้ใช้กระบวนกำรพำสเจอร์ไรส์ ด้วยกำรใช้ควำมดันสูง (High-
Pressure Processing (HPP)) 
   (1 ) ร า ย งาน ผ ล ก า รศ ึก ษ า  Inoculated Pack/Challenge study ป ร ะ เภ ท  Pathogen 
Inactivation study หรือ ประเภท Combined growth and inactivation study ต ้องแสดง
รายละเอียดคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทดสอบ การออกแบบการศึกษา ผลการศึกษา และ
สรุปผลการศึกษา 
   (2) ผลการทดสอบอายุการเก็บรักษา (Shelf-life study)   
3.10 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์เสริมอำหำร  
    (1) วิธีการเรียกคืนสินค้า 
    (2) มาตรการป้องกันการปนเปื้อนกรณีผลิตร่วมกับการผลิตอาหารหลายชนิด เช่น แผนการผลิต
แยกวัน การแยกเครื่องมือ เครื่องจักรอุปกรณ์การผลิต วิธีการล้างทำความสะอาดและการทวนสอบ
ประสิทธิภาพการทำความสะอาด เป็นต้น 
    (3) กรณีผลิตผลิตภัณฑ์เสริมอำหำรที่มีพืชกระท่อม/สำรสกัดจำกกระท่อมเป็นส่วนประกอบ  
        (3.1) หลักฐานบันทึกการรับ-จ่ายพืชกระท่อมหรือสารสกัดจากกระท่อมที่ใช้เป็นวัตถุดิบ 
         (3.2) หลักฐานแสดงท่ีมาของพืชกระท่อมหรือสารสกัดจากกระท่อม และเกณฑ์การคัดเลือกวัตถุดิบ 
3.11 กรณีผลิตเมล็ดกัญชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง โปรตีนจำกเมล็ดกัญชง และผลิตภัณฑ์อำหำร
ที่มีส่วนประกอบของเมล็ดกัญชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง โปรตีนจำกเมล็ดกัญชง 
          (1) หลักฐานการบันทึกรับ-จ่ายเมล็ดกัญชง (กรณีใช้เมล็ดกัญชงเป็นวัตถุดิบ) 
         (2) หลักฐานแสดงแหล่งที่มาของวัตถุดิบเมล็ดกัญชงที่จะนำมาใช้ในการผลิต ได้รับอนุญาต
ถูกต้องตามกฎหมาย (กรณีใช้เมล็ดกัญชงเป็นวัตถุดิบ) 
         (3) หลักฐานการขึ้นทะเบียนตำรับอาหาร (แบบ อ.18 หรือ สบ.3/1) แสดงแหล่งที่มาของ
วัตถุด ิบน้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง หรือ โปรตีนจำกเมล็ดกัญชง หรือ ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มี
ส่วนประกอบของเมล็ดกัญชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง โปรตีนจำกเมล็ดกัญชง (กรณีแบ่งบรรจุ) 
3.12 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีส่วนประกอบของส่วนของกัญชำหรือกัญชง 
       (1) หลักฐานบันทึกการรับ-จ่ายส่วนของกัญชาหรือกัญชงที่ใช้เป็นวัตถุดิบ 
      (2) หลักฐานแสดงแหล่งที่มาของส่วนของกัญชาหรือกัญชง ที่จะนำมาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิต 
ได้รับอนุญาตถูกต้องตามกฎหมาย 
      (3) หลักฐานการขึ้นทะเบียนตำรับอาหาร (แบบ อ.18 หรือ สบ.3/1) แสดงแหล่งที่มาของ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบของส่วนของกัญชาหรือกัญชง (กรณีแบ่งบรรจุ) 
3.13 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีสำรสกัดแคนนำบิไดออลเป็นส่วนประกอบ 
      (1) หลักฐานบันทึกการรับ-จ่ายสารสกัดแคนนาบิไดออล 
       (2) หลักฐานแสดงแหล่งที่มาของสารสกัดแคนนาบิไดออล ที่จะนำมาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิต 
ได้รับอนุญาตถูกต้องตามกฎหมาย 
      (3) ข้อกำหนดเฉพาะ (Specification) หรือ COA ของวัตถุดิบสารสกัดแคนนาบิไดออล 
      (4) หลักฐานการขึ้นทะเบียนตำรับอาหาร (แบบ อ.18 หรือ สบ.3/1) แสดงแหล่งที่มาของ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีสารสกัดแคนนาบิไดออลเป็นส่วนประกอบ (กรณีแบ่งบรรจุ)  
3.14 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีพืชกระท่อมเป็นส่วนประกอบเพ่ือกำรส่งออกเท่ำนั้น ต้อง
ปฎิบัติเป็นไปตามแนวทางการยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตและผลิตภัณฑ์อาหารที่มีพืชกระท่อมเป็น
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ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพิ่มเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

ส่วนประกอบเพื่อการส่งออก 
    (1) หลักฐานคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ที่สอดคล้องกับกฎหมายอาหารหรือผลิตภัณฑ์เสริม
อาหารของประเทศคู่ค้า หรือข้อกำหนดของประเทศคู่ค้า หรือหลักฐานการยอมรับจากประเทศคู่ค้า 
แล้วแต่กรณี 
    (2) หลักฐานการสั่งซื้อจากประเทศคู่ค ้า โดยระบุว่าผลิตภัณฑ์ที่ขออนุญาตมีคุณภาพหรือ 
มาตรฐาน สูตรส่วนประกอบ ฉลากอาหาร เป็นไปตามกฎหมายหรือข้อกำหนดเรื่องอาหารหรือ
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารของประเทศผู้สั่งซื้อ (ถ้ามี) 
    (3) ข้อมูลการผลิตของผลิตภัณฑ์อาหารอื่น ๆ กรณีที่ใช้สายการผลิตร่วมกับผลิตภัณฑ์อาหารที่มี
พืช หรือสารสกัดจากกระท่อมเป็นส่วนประกอบ 
    (4) คำรับรองจากผู้ผลิตว่าจะไม่มีการผลิตเพื่อจำหน่ายภายในประเทศ  
    (5) หลักฐานแสดงที่มาของส่วนของพืชกระท่อมหรือสารสกัดจากพืชกระท่อมที่จะนำมาใช้ในการ
ผลิต รวมทั้งต้องกำหนดมาตรการคัดเลือกวัตถุดิบอย่างเหมาะสมตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหาร 
    (6) หลักฐานการบันทึกการรับ-จ่ายส่วนของส่วนของพืชกระท่อมหรือสารสกัดจากพืชกระท่อม 
สำเนา:  1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีต้ังและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการท่ีมีอำนาจลง
นามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจท่ัวไปท่ีมีอำนาจลงนามรับรองเอกสารทุกแผ่น) 

4. ภำพถ่ำย (ภำพสี)  
4.1 ภาพถ่ายด้านนอกอาคารผลิต โดยแสดงด้านหน้าและด้านข้างอาคารผลิต (เฉพาะกรณีเพิ่ม
อาคารผลิตอาหาร)  
4.2  ภาพถ่ายภายในอาคารผลิตและเก็บอาหารแสดงให้เห็นพื้นที่และเครื่องมือเครื่องจักร ต่างๆ 
ภายในอาคารผลิตเป็นไปตามลำดับสายงานผลิตที่จะขออนุญาต ตั้งแต่รับวัตถุดิบไปจนถึงการจัดเก็บ
ผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป 
สำเนา:  1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีตั้งและลงลายมือชื่อโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอำนาจ
ลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจทั่วไปที่มีอำนาจลงนาม พร้อมทั้งระบุ
ข้อความว่าเป็นภาพถ่าย ณ สถานท่ีจริง ไม่ได้มีการตกแต่งภาพแต่อย่างใด โดยรับรองเอกสารทุกแผ่น) 

 

4.3.3 กำรเพ่ิม-ลดสถำนที่ผลิตอำหำร, เปลี่ยนแปลงแบบแปลนแผนผัง, เพ่ิม-ลดเคร่ืองมือเคร่ืองจักรที่ใช้ในกำรผลิตอหำร 

1. แผนผังแสดงต ำแหน่งพร้อมประโยชน์ใช้สอยของอำคำรต่ำง ๆ ในบริเวณที่ต้ังของสถำนที่ผลิต
และเก็บอำหำรและบริเวณข้ำงเคียง รวมท้ังระบบก ำจัดน้ ำเสียและบ่อบำดำล (ถ้ำม)ี เฉพาะกรณี
เพิ่มอาคารผลติอาหาร  
สำเนา:  1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องระบุช่ือบริษัท เลขที่ตั้งและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการท่ีมีอำนาจ
ลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจท่ัวไปที่มีอำนาจลงนามรับรองเอกสาร
ทุกแผ่น) 

 

2. แบบแปลนพื้นทุกชั้น โดยแบบแปลนพ้ืนต้องมีควำมคมชัด เห็นรำยละเอียดของสัญลักษณ์ต่ำง ๆ 
และหมำยเลขเคร่ืองจักรชัดเจน 
แสดงระยะและระบุมาตราส่วนให้ถูกต้อง, แสดงสัญลักษณ์ เช่น ผนัง บริเวณ ประตู เส้นทางเข้า-
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ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพิ่มเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

ออกพนักงาน, ทางเข้าวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์ และทางออกผลิตภัณฑ์ เป็นต้น แสดงการแบ่งกั้นห้อง
หรือ เนื้อที่หรือบริเวณ โดยแยกเป็นสัดส่วนสำหรับการผลิต อาหารแต่ละประเภท และเป็นไปตาม
สายงาน การผลิต แล้วแต่กรณีและความเหมาะสมของแต่ละผลิตภัณฑ์ รวมท้ังแสดงรายละเอียดเพ่ิมเติม ดังน้ี 
1. แสดงตำแหน่งการวางเคร่ืองจักรอุปกรณ์การผลิต ที่สอดคล้องกับรายการเคร่ืองจักร 
2. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณเก็บวัตถุดิบ เตรียมวัตถุดิบ 
3. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณเก็บภาชนะบรรจุ 
4. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณเก็บผลิตภัณฑ์ 
5. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณปรุงผสม 
6. มีบริเวณหรือห้องฆ่าเช้ือหรือวิธีการอื่น ๆ เช่น ผ่านความร้อน หรือแช่เย็น หรือแช่แข็ง หรือทำให้
แห้งแล้วแต่กรณี 
7. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณบรรจุ (กรณีผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทต้องมีห้องบรรจุ
โดยเฉพาะ และกรณีการผลิตอาหาร อ่ืน ๆ พิจารณาตามความจำเป็นข้ึนกับปัจจัยเส่ียง และโอกาส
การปนเป้ือนหรือเกิดอันตรายทางกายภาพ เคมี หรือจุลินทรีย์ในระหว่างการผลิตอาหารน้ัน) 
8. มีการแบ่งบริเวณก่อนฆ่าเช้ือและหลังการฆ่าเชื้ออย่างชัดเจน (กรณีการผลิตอาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทตามประกาศ สธ ฉบับท่ี 420 ข้อกำหนดเฉพาะ 3) 
9. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณ ปิดฉลาก 
10. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณล้างทำความสะอาดอุปกรณ์หรือภาชนะ และห้องหรือบริเวณเก็บ
อุปกรณ์หรือภาชนะก่อนและหลังใช้ 
11. มีห้องหรือตู้สำหรับเก็บสารเคมีทำความสะอาดหรือวัตถุมีพิษ 
12. แสดงตำแหน่งอ่างล้างมือบริเวณผลิต และบริเวณเปล่ียนชุด รองเท้าพนักงาน 
13. แสดงตำแหน่งห้องส้วม อ่างล้างมือ ท่ีเหมาะสม และไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
14. แสดงตำแหน่งบันไดหรือลิฟท์ (ถ้ามี) 
15. ตำแหน่งท่อหรือทางระบายน้ำ 
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องระบุช่ือบริษัท เลขที่ตั้งและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการท่ีมีอำนาจ
ลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจท่ัวไปท่ีมีอำนาจลงนามรับรองเอกสารทุกแผ่น) 

3. เอกสำรที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอื่นๆ  ได้แก่ 
1. รายการเคร่ืองจักร เคร่ืองใช้ไฟฟา้ อุปกรณ์การผลิตทั้งหมด ท่ีใช้ไฟฟ้าหรือใช้ความร้อนจากเช้ือเพลิง
ต่างๆ เช่น แก๊ส โดยระบุแรงม้าเปรียบเทียบแต่ละรายการ และแสดงแรงม้ารวม 
2. กรรมวิธีการผลิตอาหารโดยละเอียด (เฉพาะผลิตภัณฑ์อาหารที่เกี่ยวข้องกับเครื่องจักรที่
เปลี่ยนแปลง) เช่น แสดงอุณหภูมิและเวลาทีใ่ช้ เป็นต้น และแผนภูมิกรรมวิธีการผลิตที่สอดคล้องกับ
เคร่ืองจักรท่ีแสดงไว้ในแปลนพ้ืนและในรายการเครื่องมือเครื่องจักร โดยต้องระบุหมายเลขเครื่องจักร
ในกระบวนการผลิตด้วย  
3. ชนิดภาชนะบรรจุ (ชนิด, ขนาด, สี) แจ้งชนิดและสีของฝา (ถ้ามี) 
4. วิธีการบริโภคและวิธีการใช้ 
5. ปริมาณการผลิตอาหารแต่ละชนิด ต่อวัน ต่อสัปดาห์ หรือต่อเดือนแล้วแต่กรณี 
6. กรรมวิธีการล้างเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต รวมถึงภาชนะบรรจุ (ถ้าม ี) พร้อมแจ้งชนิดและ
รายละเอียดของสาร วิธีการใช้ รวมทั้งขั้นตอนในการล้างทำความสะอาดด้วย หากใช้เครื่องมือ 
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ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพิ่มเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิตร่วมกันสำหรับการผลิตอาหารหลายชนิด ต้องมีมาตรการป้องกันการ
ปนเปื้อนที่เหมาะสมเพิ่มเติม เช่น คู่มือการทำความสะอาด การทดสอบความสะอาด (Swap Test/ 
Rinse Test) การทดสอบการตกค้างของสารเคมีที่ใช้ทำความสะอาด เป็นต้น  
7. จำนวนคนงานชาย-หญิง  
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ : ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีต้ัง และลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการท่ีมีอำนาจ 
ลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจท่ัวไปท่ีมีอำนาจลงนามรับรองเอกสารทุกแผ่น) 

4. เอกสำรที่ก ำหนดตำมหลักเกณฑ์ GMP ต้องแนบเพ่ิมเติม (เฉพาะกรณีที่มีผลกระทบต่อการผลิต
อาหารตามข้อกำหนดเฉพาะ 3 ของ GMP 420 ซึ่งต้องศึกษากระบวนการฆ่าเชื้อใหม่) 
4.1 กรณีผลิตอำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท (อำหำรที่มีควำมเป็นกรดต่ ำ)  

(1) เอกสารวิชาการศึกษาการทดสอบการกระจายความร้อนในเครื่องฆ่าเชื้อ  (Temperature 
Distribution) 

(2) เอกสารวิชาการศึกษาอัตราการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์อาหารแต่ละชนิด แต่ละ
ขนาดบรรจุเพื่อกำหนดอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้อ (Heat Penetration) 

(3) การกำหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน (Schedule Process) 
(4) หลักฐานแสดงผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) 
(5) หลักฐานการฝึกอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิต (Food Process Control Supervisor) 
(6) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิต ประจำสถานท่ีผลิต 
(7) กรณีใช้วิธีการควบคุมค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (aw) ของอาหาร โดยควบคุมค่า aw ไม่เกิน 0.92 

ต้องแนบเอกสารขั้นตอนการควบคุมค่า aw ของอาหาร พร้อมทั้งระบุปัจจัยวิกฤติที่เกี่ยวข้อง การสุ่ม
ตัวอย่าง การตรวจสอบ และบันทึกผลการตรวจสอบค่า aw 
4.2 กรณีผลิตอำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ปรับกรด  

(1) เอกสารการศึกษากระจายความร้อนในเครื่องฆ่าเชื้อและการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์ 
รวมทั้งวิธีที่กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน หรือ เอกสารวิชาการที่ใช้อ้างอิงอุณหภูมิและ
เวลาที่เหมาะสมในการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด 

(2) เอกสารแสดงวิธีการปรับสภาพอาหารให้เป็นกรด และปัจจัยวิกฤตที่ต้องควบคุมให้ค่าความเป็น
กรด-ด่างเข้าสู่สมดุล (Equilibrium pH) ไม่เกิน 4.6 

(3) เอกสารแสดงวิธีการเก็บตัวอย่างและวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ตามความถี่ที่เหมาะสม พร้อม
ทั้งระบุเครื่องมือท่ีใช้และค่า pH เป้าหมาย 

(4) หลักฐานแสดงผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) 
(5) หลักฐานการฝึกอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิต (Food Process Control Supervisor) 
(6) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิต ประจำสถานท่ีผลิต 

4.3 กรณีผลิตอำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่มีควำมเป็นกรดต่ ำหรืออำหำรปรับกรด โดยใช้
กรรมวิธีผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic System) 

(1) Aseptic Machine Diagram (แผนภูมิการผลิต) ที่แสดงเครื่องจักร อุปกรณ์ และท่อต่างๆ โดย
ระบุต ำแหน่งอุปกรณ์ใน diagram 

(2) Approval Thermal Process ปัจจัยวิกฤตที่ต้องควบคุมต้องกำหนดโดย Process Authority 
(PA) ดังน้ี ค่า F0, อุณหภูมิและระยะเวลาในการฆ่าเช้ือ, อัตราการไหลของผลิตภัณฑ์, ค่าความข้นหนืด
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ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพิ่มเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

หรือค่าความถ่วงจำเพาะหรือค่าปริมาณของแข็งในน้ำ, ค่า pH (กรณีปรับกรด) 
(3) Aseptic Process Inspection แจ้งอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้ออุปกรณ์ก่อนการผลิต 

(Pre-sterilization) ต้องกำหนดโดย Process Authority (PA) หรือผู้ผลิตเคร่ืองจักร, กำหนดการฆ่า
เชื้อบรรจุภัณฑ์ก่อนการบรรจุ 

(4) หลักฐานแสดงผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) 
(5) หลักฐานการฝึกอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิต (Food Process Control Supervisor) 
(6) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิต ประจำสถานท่ีผลิต 

สำเนา:  1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีตั้งและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอำนาจ
ลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจท่ัวไปท่ีมีอำนาจลงนามรับรองเอกสารทุกแผ่น) 

5. ภำพถ่ำย (ภำพสี)  
5.1 ภาพถ่ายภายนอกอาคารผลิต แสดงด้านหน้าและด้านข้างอาคารผลิต (เฉพาะกรณีเพิ่มอาคาร
ผลิตอาหาร)  
5.2  ภาพถ่ายภายในอาคารผลิตและเก็บอาหาร แสดงให้เห็นพื้นที่และเครื่องมือเครื่องจักร ต่างๆ 
ภายในอาคารผลิตเป็นไปตามลำดับสายงานผลิตที่จะขออนุญาต ตั้งแต่รับวัตถุดิบไปจนถึงการจัดเก็บ
ผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป 
สำเนา:  1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีตั้งและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอำนาจ
ลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจทั่วไปที่มีอำนาจลงนาม พร้อมทั้งระบุ
ข้อความว่าเป็นภาพถ่าย ณ สถานท่ีจริง ไม่ได้มีการตกแต่งภาพแต่อย่างใด โดยรับรองเอกสารทุกแผ่น) 

 

4.3.4 กำรย้ำยสถำนที่ผลิตและเก็บอำหำร 

1. แผนที่ตั้งของสถำนที่ผลิตและเกบ็อำหำร  
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ: 1. แสดงชื่อถนนและจุดสังเกตของสถานที่ที่ขออนุญาต เช่น หน่วยราชการ วัด โรงเรียน 
เป็นต้น 2. ต้องระบุชื่อบริษัท เลขที่ตั้งและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอำนาจ
ลงนามตามหน ังส ือร ับรองของน ิต ิบ ุคคลหร ือผ ู ้ร ับมอบอำนาจทั ่วไปท ี ่ม ีอำนาจลงนาม
รับรองเอกสารทุกแผ่น) 

 

2. แผนผังแสดงต ำแหน่งพร้อมประโยชน์ใช้สอยของอำคำรต่ำง ๆ ในบริเวณที่ต้ังของสถำนที่ผลิต
และเก็บอำหำรและบริเวณข้ำงเคียง รวมท้ังระบบก ำจัดน้ ำเสียและบ่อบำดำล (ถ้ำมี)  
สำเนา:  1 ชุด 
(หมายเหตุ: 1. แสดงสิ่งปลูกสร้างบริเวณข้างเคียง เช่น โรงอาหาร อาคารสำนักงาน ห้องน้ำ เป็นต้น 
2. ต้องระบุชื่อบริษัท เลขที่ตั้งและลงลายมือชื่อโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอำนาจลงนาม
ตามหนังสือรับรองของนิต ิบุคคลหรือผู้ร ับมอบอำนาจทั่วไปที่ม ีอำนาจ ลงนามรับรองเอกสาร       
ทุกแผ่น) 

 

3. แบบแปลนพ้ืนทุกชั้น โดยแบบแปลนพ้ืนต้องมีควำมคมชัด เห็นรำยละเอียดของสัญลักษณ์ต่ำง ๆ 
และหมำยเลขเคร่ืองจักรชัดเจน 
แสดงระยะและระบุมาตราส่วนให้ถูกต้อง, แสดงสัญลักษณ์ เช่น ผนัง บริเวณ ประตู เส้นทางเขา้-ออก
พนักงาน, ทางเข้าวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์ และทางออกผลิตภัณฑ์ เป็นต้น แสดงการแบ่งกั้นห้องหรือ 
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ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพิ่มเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
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เนื้อที่หรือบริเวณ โดยแยกเป็นสัดส่วนสำหรับการผลิต อาหารแต่ละประเภท และเป็นไปตามสายงาน 
การผลิต แล้วแต่กรณีและความเหมาะสมของแต่ละผลิตภัณฑ์ รวมท้ังแสดงรายละเอียดเพ่ิมเติม ดังน้ี 
1. แสดงตำแหน่งการวางเครื่องจักรอุปกรณ์การผลิต ที่สอดคล้องกับรายการเครื่องจักร 
2. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณเก็บวัตถุดิบ เตรียมวัตถุดิบ 
3. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณเก็บภาชนะบรรจุ 
4. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณเก็บผลิตภัณฑ์ 
5. มีการแบ่งกั้นหอ้งหรือบริเวณปรุงผสม 
6. มีบริเวณหรือห้องฆ่าเช้ือหรือวิธีการอ่ืน ๆ เช่น ผ่านความร้อน หรือแช่เย็น หรือแช่แข็ง หรือทำให้แห้ง
แล้วแต่กรณี 
7. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณบรรจุ (กรณีผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทต้องมีห้องบรรจุ
โดยเฉพาะ และกรณีการผลิตอาหาร อื่น ๆ พิจารณาตามความจำเป็นขึ้นกับปัจจัยเสี่ยง และโอกาส
การปนเปื้อนหรือเกิดอันตรายทางกายภาพ เคมี หรือจุลินทรีย์ในระหว่างการผลิตอาหารนั้น) 
8. มีการแบ่งบริเวณก่อนฆ่าเชื้อและหลังการฆ่าเชื้ออย่างชัดเจน (กรณีการผลิตอาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทตามประกาศ สธ ฉบับท่ี 420 ข้อกำหนดเฉพาะ 3) 
9. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณ ปิดฉลาก 
10. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณล้างทำความสะอาดอุปกรณ์หรือภาชนะ และห้องหรือบริเวณเก็บ
อุปกรณ์หรือภาชนะก่อนและหลังใช้ 
11. มีห้องหรือตู้สำหรับเก็บสารเคมีทำความสะอาดหรือวัตถุมีพิษ 
12. แสดงตำแหน่งอ่างล้างมือบริเวณผลิต และบริเวณเปลี่ยนชุด รองเท้าพนักงาน 
13. แสดงตำแหน่งห้องส้วม อ่างล้างมือ ท่ีเหมาะสม และไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
14. แสดงตำแหน่งบันไดหรือลิฟท์ (ถ้ามี) 
15. ตำแหน่งท่อหรือทางระบายน้ำ 
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีตั้งและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอำนาจ
ลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจท่ัวไปท่ีมีอำนาจลงนามรับรองเอกสาร            ทุก
แผ่น) 

4. เอกสำรที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอื่นๆ  ได้แก่ 
1. รายการเคร่ืองจักร เคร่ืองใช้ไฟฟ้า อุปกรณ์การผลิตทั้งหมด ท่ีใช้ไฟฟ้าหรือใช้ความร้อนจากเช้ือเพลิง
ต่างๆ เช่น แก๊ส โดยระบุแรงม้าเปรียบเทียบแต่ละรายการ และแสดงแรงม้ารวม 
2. กรรมวิธีการผลิตอาหารทุกประเภทท่ีเคยได้รับอนุญาตโดยละเอียด เช่น แสดงอุณหภูมิและเวลาท่ี
ใช้ เป็นต้น และแผนภูมิกรรมวิธีการผลิตท่ีสอดคล้องกับเคร่ืองจักรท่ีแสดงไว้ในแปลนพ้ืนและในรายการ
เครื่องมือเครื่องจักร โดยต้องระบุหมายเลขเครื่องจักรในกระบวนการผลิตด้วย  
3. ที่มาของน้ำท่ีใช้ในการผลิต เช่น น้ำที่ใช้เป็นส่วนผสมในอาหารน้ำที่ใช้ผลิต/ น้ำที่ใช้ผลิตไอน้ำหรือ
ไอน้ำที่สัมผัสอาหาร/ น้ำแข็งที่ใช้ผสมหรือสัมผัสอาหาร/ น้ำที่ใช้ล้างภาชนะบรรจุ อุปกรณ์ และ
เคร่ืองจักรต่างๆ (แจ้งกรรมวิธีการปรับคุณภาพของน้ำ)   
4. ชนิดภาชนะบรรจุ (ชนิด, ขนาด, สี) แจ้งชนิดและสีของฝา (ถ้ามี) 
5. วิธีการบริโภคและวิธีการใช้ 
6. ปริมาณการผลิตอาหารแต่ละชนิด ต่อวัน ต่อสัปดาห์ หรือต่อเดือนแล้วแต่กรณี 
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ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพิ่มเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

7. กรรมวิธีการล้างเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต รวมถึงภาชนะบรรจุ (ถ้ามี) พร้อมแจ้งชนิดและ
รายละเอียดของสาร วิธีการใช้ รวมทั้งขั้นตอนในการล้างทำความสะอาดด้วย หากใช้เครื่องมือ 
เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิตร่วมกันสำหรับการผลิตอาหารหลายชนิด ต้องมีมาตรการป้องกันการ
ปนเปื้อนที่เหมาะสมเพิ่มเติม เช่น คู่มือการทำความสะอาด การทดสอบความสะอาด (Swap Test/ 
Rinse Test) การทดสอบการตกค้างของสารเคมีที่ใช้ทำความสะอาด เป็นต้น  
8. จำนวนคนงานชาย-หญิง (การแต่งกาย, จำนวนห้องน้ำ, จำนวนอ่างล้างมือหน้าหรือในห้องส้วม)  
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีต้ังและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอำนาจลง
นามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจท่ัวไปท่ีมีอำนาจลงนามรับรองเอกสาร         ทุก
แผ่น) 

5. เอกสำรตำมที่ก ำหนดในหลักเกณฑ์ GMP ต้องแนบเพ่ิมเติม โดยแยกเป็นกรณี ดังนี ้
5.1 กรณีผลิตน้ ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
     (1) สำเนาผลวิเคราะห์น้ำดิบ ตามประกาศน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
     (2) หลักฐานผู้ควบคุมการผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท น้ำแร่ธรรมชาติ และน้ำแข็งบริโภค 
ที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง 
     (3) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิตฯ ประจำสถานท่ีผลิต 
5.2 กรณีผลิตน้ ำแร่ตำมธรรมชำติ  
     (1) สำเนาผลวิเคราะห์น้ำดิบ ตามประกาศน้ำแร่ธรรมชาติ 
     (2) สำเนาผลวิเคราะห์ปริมาณแร่ธาตุสำคัญท่ีเป็นคุณสมบัติของแหล่งน้ำน้ัน ๆ 
     (3) รายงานการตรวจสอบแหล่งน้ำบาดาล ต้องจัดทำโดยนักธรณีท่ีทำงานสังกัดภาครัฐ หรือตรวจสอบ
รายช่ือนักธรณีวิทยาได้จากเว็บไซต์กรมทรัพยากรน้ำบาดาล บาดาล หรือ  นักธรณีผู้มีคุณวุฒิ ความรู้และ
ประสบการณ์เก่ียวกับแหล่งน้ำบาดาลท่ีน่าเช่ือถือ  
     (4) สำเนาใบอนุญาตขุดเจาะน้ำบาดาล จากกรมทรัพยากรน้ำบาดาล 
     (5) สำเนาใบอนุญาตใช้น้ำบาดาล จากกรมทรัพยากรน้ำบาดาล ต้องระบุวัตถุประสงค์เพ่ือธุรกิจ (การค้า) 
     (6) หลักฐานผู้ควบคุมการผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท น้ำแร่ธรรมชาติ และน้ำแข็งบริโภค 
ที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง 
     (7) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิตฯ ประจำสถานท่ีผลิต 
5.3 กรณีผลิตน้ ำแข็งบริโภค  
    (1)  สำเนาผลวิเคราะห์น้ำที่ใช้ผลิต ตามประกาศน้ำแข็ง 
    (2) หลักฐานผู้ควบคุมการผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท น้ำแร่ธรรมชาติ และน้ำแข็งบริโภค ที่
ผ่านกรรมวิธีการกรอง 
    (3) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิตฯ ประจำสถานท่ีผลิต 
5.4 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเชื้อด้วยควำมร้อนโดยวิธี
พำสเจอไรซ์ 
    (1) มาตรการการในการควบคุมหรือลดอันตรายจากยาปฏิชีวนะ 
    (2) มาตรการการในการควบคุมจำนวนเช้ือจุลินทรีย์เร่ิมต้นในน้ำนมดิบ 
    (3) หลักฐานผู้ควบคุมการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วย
ความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ 
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   (4) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือ
ด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ ประจำสถานท่ีผลิต 
5.5 กรณีผลิตอำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท (อำหำรที่มีควำมเป็นกรดต่ ำ)  

(1) เอกสารวิชาการศึกษาการทดสอบการกระจายความร้อนในเครื่องฆ่าเชื้อ  (Temperature 
Distribution) 

(2) เอกสารวิชาการศึกษาอัตราการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์อาหารแต่ละชนิด แต่ละ
ขนาดบรรจุเพื่อกำหนดอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเช้ือ (Heat Penetration) 

(3) การกำหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน (Schedule Process) 
(4) หลักฐานแสดงผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) 
(5) หลักฐานการฝึกอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิต (Food Process Control Supervisor) 
(6) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิต ประจำสถานท่ีผลิต 
(7) กรณีใช้วิธีการควบคุมค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (aw) ของอาหาร โดยควบคุมค่า aw ไม่เกิน 0.92 

ต้องแนบเอกสารขั้นตอนการควบคุมค่า aw ของอาหาร พร้อมทั้งระบุปัจจัยวิกฤติที่เกี่ยวข้อง การสุ่ม
ตัวอย่าง การตรวจสอบ และบันทึกผลการตรวจสอบค่า aw 
5.6 กรณีผลิตอำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ปรับกรด  

(1) เอกสารการศึกษากระจายความร้อนในเครื่องฆ่าเชื้อและการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์ 
รวมทั้งวิธีที่กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน หรือ เอกสารวิชาการที่ใช้อ้างอิงอุณหภูมิและ
เวลาที่เหมาะสมในการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด 

(2) เอกสารแสดงวิธีการปรับสภาพอาหารให้เป็นกรด และปัจจัยวิกฤตที่ต้องควบคุมให้ค่าความเป็น
กรด-ด่างเข้าสู่สมดุล (Equilibrium pH) ไม่เกิน 4.6 

(3) เอกสารแสดงวิธีการเก็บตัวอย่างและวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ตามความถี่ที่เหมาะสม พร้อม
ทั้งระบุเครื่องมือท่ีใช้และค่า pH เป้าหมาย 

(4) หลักฐานแสดงผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) 
(5) หลักฐานการฝึกอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิต (Food Process Control Supervisor) 
(6) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิต ประจำสถานท่ีผลิต 

5.7 กรณีผลิตอำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่มีควำมเป็นกรดต่ ำหรืออำหำรปรับกรด โดยใช้
กรรมวิธีผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic System) 

(1) Aseptic Machine Diagram (แผนภูมิการผลิต) ที่แสดงเครื่องจักร อุปกรณ์ และท่อต่างๆ โดย
ระบุต ำแหน่งอุปกรณ์ใน diagram 

(2) Approval Thermal Process ปัจจัยวิกฤตที่ต้องควบคุมต้องกำหนดโดย Process Authority 
(PA) ดังน้ี ค่า F0, อุณหภูมิและระยะเวลาในการฆ่าเช้ือ, อัตราการไหลของผลิตภัณฑ์, ค่าความข้นหนืด
หรือค่าความถ่วงจำเพาะหรือค่าปริมาณของแข็งในน้ำ, ค่า pH (กรณีปรับกรด) 

(3) Aseptic Process Inspection แจ้งอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้ออุปกรณ์ก่อนการผลิต 
(Pre-sterilization) ต้องกำหนดโดย Process Authority (PA) หรือผู้ผลิตเคร่ืองจักร, กำหนดการฆ่า
เชื้อบรรจุภัณฑ์ก่อนการบรรจุ 

(4) หลักฐานแสดงผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) 
(5) หลักฐานการฝึกอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิต (Food Process Control Supervisor) 
(6) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิต ประจำสถานท่ีผลิต 
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ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพิ่มเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

5.8 กรณีกำรคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดบำงชนิด  
(1) หลักฐานแสดงว่าแหล่งเพาะปลูกมีระบบควบคุมการใช้สารเคมีในการเพาะปลูกที่ปลอดภัย 
(2) ทะเบียนเกษตรกร 
(3) ทะเบียนผู้รวบรวม หรือผู้จัดหา (ถ้ามี) 

5.9 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์ที่ให้ใช้กระบวนกำรพำสเจอร์ไรส์ ด้วยกำรใช้ควำมดันสูง (High-
Pressure Processing (HPP)) 
   (1 ) ร า ย งาน ผ ล ก า รศ ึก ษ า  Inoculated Pack/Challenge study ป ร ะ เภ ท  Pathogen 
Inactivation study หรือ ประเภท Combined growth and inactivation study ต ้องแสดง
รายละเอียดคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทดสอบ การออกแบบการศึกษา ผลการศึกษา และ
สรุปผลการศึกษา 
   (2) ผลการทดสอบอายุการเก็บรักษา (Shelf-life study)   
5.10 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์เสริมอำหำร  
    (1) วิธีการเรียกคืนสินค้า 
    (2) มาตรการป้องกันการปนเปื้อนกรณีผลิตร่วมกับการผลิตอาหารหลายชนิด เช่น แผนการผลิต
แยกวัน การแยกเครื่องมือ เครื่องจักรอุปกรณ์การผลิต วิธีการล้างทำความสะอาดและการทวนสอบ
ประสิทธิภาพการทำความสะอาด เป็นต้น 
    (3) กรณีผลิตผลิตภัณฑ์เสริมอำหำรที่มีพืชกระท่อม/สำรสกัดจำกกระท่อมเป็นส่วนประกอบ  
        (3.1) หลักฐานบันทึกการรับ-จ่ายพืชกระท่อมหรือสารสกัดจากกระท่อมที่ใช้เป็นวัตถุดิบ 
         (3.2) หลักฐานแสดงท่ีมาของพืชกระท่อมหรือสารสกัดจากกระท่อม และเกณฑ์การคัดเลือกวัตถุดิบ 
5.11 กรณีผลิตเมล็ดกัญชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง โปรตีนจำกเมล็ดกัญชง และผลิตภัณฑ์อำหำร
ที่มีส่วนประกอบของเมล็ดกัญชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง โปรตีนจำกเมล็ดกัญชง 
          (1) หลักฐานการบันทึกรับ-จ่ายเมล็ดกัญชง (กรณีใช้เมล็ดกัญชงเป็นวัตถุดิบ) 
         (2) หลักฐานแสดงแหล่งที่มาของวัตถุดิบเมล็ดกัญชงที่จะนำมาใช้ในการผลิต ได้รับอนุญาต
ถูกต้องตามกฎหมาย (กรณีใช้เมล็ดกัญชงเป็นวัตถุดิบ) 
         (3) หลักฐานการขึ้นทะเบียนตำรับอาหาร (แบบ อ.18 หรือ สบ.3/1) แสดงแหล่งที่มาของ
วัตถุด ิบน้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง หรือ โปรตีนจำกเมล็ดกัญชง หรือ ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มี
ส่วนประกอบของเมล็ดกัญชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง โปรตีนจำกเมล็ดกัญชง (กรณีแบ่งบรรจุ) 
5.12 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีส่วนประกอบของส่วนของกัญชำหรือกัญชง 
       (1) หลักฐานบันทึกการรับ-จ่ายส่วนของกัญชาหรือกัญชงที่ใช้เป็นวัตถุดิบ 
      (2) หลักฐานแสดงแหล่งที่มาของส่วนของกัญชาหรือกัญชง ที่จะนำมาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิต 
ได้รับอนุญาตถูกต้องตามกฎหมาย 
      (3) หลักฐานการขึ้นทะเบียนตำรับอาหาร (แบบ อ.18 หรือ สบ.3/1) แสดงแหล่งที่มาของ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบของส่วนของกัญชาหรือกัญชง (กรณีแบ่งบรรจุ) 
5.13 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์อำหำรทีม่ีสำรสกัดแคนนำบิไดออลเป็นส่วนประกอบ 
      (1) หลักฐานบันทึกการรับ-จ่ายสารสกัดแคนนาบิไดออล 
       (2) หลักฐานแสดงแหล่งที่มาของสารสกัดแคนนาบิไดออล ที่จะนำมาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิต 
ได้รับอนุญาตถูกต้องตามกฎหมาย 
      (3) ข้อกำหนดเฉพาะ (Specification) หรือ COA ของวัตถุดิบสารสกัดแคนนาบิไดออล 
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ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพิ่มเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

      (4) หลักฐานการขึ้นทะเบียนตำรับอาหาร (แบบ อ.18 หรือ สบ.3/1) แสดงแหล่งที่มาของ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีสารสกัดแคนนาบิไดออลเป็นส่วนประกอบ (กรณีแบ่งบรรจุ)  
5.14 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีพืชกระท่อมเป็นส่วนประกอบเพ่ือกำรส่งออกเท่ำนั้น ต้อง
ปฎิบัติเป็นไปตามแนวทางการยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตและผลิตภัณฑ์อาหารที่มีพืชกระท่อมเป็น
ส่วนประกอบเพื่อการส่งออก 
    (1) หลักฐานคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ที่สอดคล้องกับกฎหมายอาหารหรือผลิตภัณฑ์เสริม
อาหารของประเทศคู่ค้า หรือข้อกำหนดของประเทศคู่ค้า หรือหลักฐานการยอมรับจากประเทศคู่ค้า 
แล้วแต่กรณี 
    (2) หลักฐานการสั่งซื้อจากประเทศคู่ค ้า โดยระบุว่าผลิตภัณฑ์ที่ขออนุญาตมีคุณภาพหรือ 
มาตรฐาน สูตรส่วนประกอบ ฉลากอาหาร เป็นไปตามกฎหมายหรือข้อกำหนดเรื่องอาหารหรือ
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารของประเทศผู้สั่งซื้อ (ถ้ามี) 
    (3) ข้อมูลการผลิตของผลิตภัณฑ์อาหารอื่น ๆ กรณีที่ใช้สายการผลิตร่วมกับผลิตภัณฑ์อาหารที่มี
พืช หรือสารสกัดจากกระท่อมเป็นส่วนประกอบ 
    (4) คำรับรองจากผู้ผลิตว่าจะไม่มีการผลิตเพื่อจำหน่ายภายในประเทศ  
    (5) หลักฐานแสดงที่มาของส่วนของพืชกระท่อมหรือสารสกัดจากพืชกระท่อมที่จะนำมาใช้ในการ
ผลิต รวมทั้งต้องกำหนดมาตรการคัดเลือกวัตถุดิบอย่างเหมาะสมตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหาร 
    (6) หลักฐานการบันทกึการรับ-จ่ายส่วนของส่วนของพืชกระท่อมหรือสารสกัดจากพืชกระท่อม 
สำเนา:  1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีต้ังและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการท่ีมีอำนาจลง
นามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจท่ัวไปท่ีมีอำนาจลงนามรับรองเอกสารทุกแผ่น) 

6. ภำพถ่ำย (ภำพสี)  
6.1 ภาพถ่ายด้านนอกอาคารผลิต โดยแสดงด้านหน้าและด้านข้างของอาคารผลิตและเก็บอาหาร 
แสดงให้เห็นถึงลักษณะอาคารผลิต วัสดุการก่อสร้าง โครงสร้างต่าง ๆ เช่น หลังคา ประตู เป็นต้น 
6.2 ภาพถ่ายภายในอาคารผลิตและเก็บอาหารแสดงให้เห็นพื้นที่และเครื่องมือเครื่องจักร ต่างๆ 
ภายในอาคารผลิตเป็นไปตามลำดับสายงานผลิตที่จะขออนุญาต ตั้งแต่รับวัตถุดิบไปจนถึงการจัดเก็บ
ผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป 
สำเนา:  1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีตั้งและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอำนาจ
ลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจทั่วไปที่มีอำนาจลงนาม พร้อมทั้งระบุ
ข้อความว่าเป็นภาพถ่าย ณ สถานท่ีจริง ไม่ได้มีการตกแต่งภาพแต่อย่างใด โดยรับรองเอกสารทุกแผ่น) 

 

4.3.5 กำรย้ำยสถำนที่เก็บอำหำร หรือเพ่ิมสถำนที่เก็บอำหำร หรือเปลี่ยนแปลงสถำนที่เก็บอำหำร 

4.3.5.1 กำรย้ำยสถำนที่เก็บอำหำร หรือ เพ่ิมสถำนที่เก็บอำหำร 
1. แจ้งหมำยเลขประจ ำบ้ำนสถำนทีเ่ก็บอำหำร  

 (หมายเหตุ: แจ้งหมายเลขประจำบ้านฯ ในคำขอหรือแสดงหลักฐานทะเบียนบ้านของสถานท่ีเก็บ
อาหาร) 

กรมการปกครอง 

2. หนังสือยินยอมให้ใช้สถำนที่ หรือ สัญญำเช่ำสถำนที่เก็บอำหำร (กรณีที่ผู้ด ำเนินกิจกำรไม่ได้เป็น
เจ้ำของกรรมสิทธิ์) ระบุขอบข่ายว่าเช่าใช้เป็นสถานที่เก็บอาหาร และอยู่ในช่วงเวลาที่มีผลต่อการ
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ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพิ่มเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

ยินยอมหรือเช่าใช้สถานท่ี พร้อมสำเนาทะเบียนบ้านสถานที่เก็บอาหาร 
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ:  
1. กรณีผู้ย ินยอมให้ใช้สถานที่หรือ ผู้ให้เช่ำเป็นบุคคลธรรมดา ต้องแนบสำเนาบัตรประจำตัว
ประชาชน 
2. กรณีผู้ยินยอมให้ใช้สถานท่ีหรือผู้ให้เช่ำเป็นนิติบุคคล ต้องแนบสำเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียน
นิติบุคคล พร้อมสำเนาบัตรประจำตัวประชาชนของกรรมการผู้มีอำนาจตามหนังสือรับรองของนิติบุคคล) 

3. แผนที่ตั้งของสถำนที่เก็บอำหำร  
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ: 1. แสดงช่ือถนนและจุดสังเกตของสถานท่ีที่ขออนุญาต เช่น หน่วยราชการ วัด โรงเรียน 
เป็นต้น 2. ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีตั้งและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการท่ีมีอำนาจ
ลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจท่ัวไปที่มีอำนาจลงนามรับรองเอกสาร
ทุกแผ่น) 

 

4. แผนผังแสดงต ำแหน่งพร้อมประโยชน์ใช้สอยของอำคำรต่ำง ๆ ในบริเวณที่ต้ังของสถำนที่เก็บ
อำหำรและบริเวณข้ำงเคียง รวมท้ังระบบก ำจัดน้ ำเสียและบ่อบำดำล (ถ้ำมี)  
สำเนา:  1 ชุด 
(หมายเหตุ: 1. แสดงสิ่งปลูกสร้างบริเวณข้างเคียง เช่น โรงอาหาร อาคารสำนักงาน ห้องน้ำ เป็นต้น 
2. ต้องระบุชื่อบริษัท เลขที่ตั้งและลงลายมือชื่อโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอำนาจลงนาม
ตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจทั่วไปท่ีมีอำนาจ ลงนามรับรองเอกสารทุกแผ่น) 

 

5. แบบแปลนพ้ืนทุกชั้นของสถำนที่ เก็บอำหำร  โดยแบบแปลนพ้ืนต้องมีควำมคมชัด เห็น
รำยละเอียดของสัญลักษณ์ต่ำง ๆ 
ต้องแสดงระยะและมาตราส่วนให้ถูกต้อง โดยแสดงสัญลักษณ์ เช่น ผนัง ประตู หน้าต่าง ลิฟท์ บันได 
เส้นทางเข้า-ออกพนักงาน, ทางเข้า-ออกผลิตภัณฑ์ รวมทั้งแสดงรายละเอียดเพิ่มเติม ดังนี้ 
1) แสดงตำแหน่งการจัดเก็บ โดยจัดเก็บอาหารเป็นสัดเป็นส่วน กรณีเก็บร่วมกับภาชนะบรรจุต้อง
แยกบริเวณจัดเก็บ และมีการบ่งช้ีที่ชัดเจน 
2) แสดงอุปกรณ์ที่ใช้ในการเก็บรักษาคุณภาพของอาหารให้คงสภาพตามความจำเป็น เช่น 
ตู้แช่เย็น ห้องแช่แข็ง เป็นต้น 
สำเนา:  1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีตั้งและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอำนาจ
ลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจท่ัวไปท่ีมีอำนาจลงนามรับรองเอกสารทุกแผ่น) 

 

6. ภำพถ่ำย (ภำพสี)  
6.1 ภาพถ่ายภายนอกอาคารเก็บอาหาร แสดงด้านหน้าและด้านข้างอาคารเก็บอาหาร  
6.2 ภาพถ่ายภายในอาคารเก็บอาหาร แสดงให้เห็นบริเวณที่จัดเก็บอาหาร และอุปกรณ์สำหรับ
จัดเก็บอาหาร เช่น ช้ันวาง หรือพาเลท หรืออุปกรณ์แสดงการรักษาคุณภาพอาหาร เป็นต้น  
สำเนา:  1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีตั้งและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอำนาจ
ลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจทั่วไปที่มีอำนาจลงนาม พร้อมทั้งระบุ
ข้อความว่าเป็นภาพถ่าย ณ สถานท่ีจริง ไม่ได้มีการตกแต่งภาพแต่อย่างใด โดยรับรองเอกสารทุกแผ่น) 
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ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพิ่มเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

4.3.5.2 กำรเปลี่ยนแปลงสถำนทีเ่ก็บอำหำร 

1. แบบแปลนพ้ืนทุกชั้นของสถำนที่เก็บอำหำรที่เปลี่ยนแปลง โดยแบบแปลนพ้ืนต้องมีควำมคมชัด 
เห็นรำยละเอียดของสัญลักษณ์ต่ำง ๆ 
ต้องแสดงระยะและมาตราส่วนให้ถูกต้อง โดยแสดงสัญลักษณ์ เช่น ผนัง ประตู หน้าต่าง ลิฟท์ บันได 
เส้นทางเข้า-ออกพนักงาน, ทางเข้า-ออกผลิตภัณฑ์ รวมทั้งแสดงรายละเอียดเพิ่มเติม ดังนี้ 
1) แสดงตำแหน่งการจัดเก็บ โดยจัดเก็บอาหารเป็นสัดเป็นส่วน กรณีเก็บร่วมกับภาชนะบรรจุต้อง
แยกบริเวณจัดเก็บ และมีการบ่งช้ีที่ชัดเจน 
2) แสดงอุปกรณ์ที่ใช้ในการเก็บรักษาคุณภาพของอาหารให้คงสภาพตามความจำเป็น เช่น 
ตู้แช่เย็น ห้องแช่แข็ง เป็นต้น 
สำเนา:  1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีตั้งและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอำนาจ
ลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจท่ัวไปท่ีมีอำนาจลงนามรับรองเอกสารทุกแผ่น) 

 

2. ภำพถ่ำย (ภำพสี)  
2.1 ภาพถ่ายภายนอกอาคารเก็บอาหาร แสดงด้านหน้าและด้านข้างอาคารเก็บอาหาร  
2.2 ภาพถ่ายภายในอาคารเก็บอาหาร แสดงให้เห็นบริเวณที่จัดเก็บอาหาร และอุปกรณ์สำหรับ
จัดเก็บอาหาร เช่น ช้ันวาง หรือพาเลท หรืออุปกรณ์แสดงการรักษาคุณภาพอาหาร เป็นต้น  
สำเนา:  1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีตั้งและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอำนาจ
ลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจทั่วไปที่มีอำนาจลงนาม พร้อมทั้งระบุ
ข้อความว่าเป็นภาพถ่าย ณ สถานท่ีจริง ไม่ได้มีการตกแต่งภาพแต่อย่างใด โดยรับรองเอกสารทุกแผ่น) 

 

4.3.6 กำรต่ออำยุใบอนุญำตผลิตอำหำร  
1. แบบแปลนพ้ืนทุกชั้น โดยแบบแปลนพ้ืนต้องมีควำมคมชัด เห็นรำยละเอียดของสัญลักษณ์ต่ำง ๆ 

และหมำยเลขเคร่ืองจักรชัดเจน 
แสดงระยะและระบุมาตราส่วนให้ถูกต้อง, แสดงสัญลักษณ์ เช่น ผนัง บริเวณ ประตู เส้นทางเข้า-ออก
พนักงาน, ทางเข้าวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์ และทางออกผลิตภัณฑ์ เป็นต้น แสดงการแบ่งกั้นห้องหรือ 
เนื้อที่หรือบริเวณ โดยแยกเป็นสัดส่วนสำหรับการผลิต อาหารแต่ละประเภท และเป็นไปตามสายงาน 
การผลิต แล้วแต่กรณีและความเหมาะสมของแต่ละผลิตภัณฑ์ รวมท้ังแสดงรายละเอียดเพ่ิมเติม ดังน้ี 
1. แสดงตำแหน่งการวางเครื่องจักรอุปกรณ์การผลิต ที่สอดคล้องกับรายการเครื่องจักร 
2. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณเก็บวัตถุดิบ เตรียมวัตถุดิบ 
3. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณเก็บภาชนะบรรจุ 
4. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณเก็บผลิตภัณฑ์ 
5. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณปรุงผสม 
6. มีบริเวณหรือห้องฆ่าเช้ือหรือวิธีการอ่ืน ๆ เช่น ผ่านความร้อน หรือแช่เย็น หรือแช่แข็ง หรือทำให้แห้ง
แล้วแต่กรณี 
7. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณบรรจุ (กรณีผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทต้องมีห้องบรรจุ
โดยเฉพาะ และกรณีการผลิตอาหาร อื่น ๆ พิจารณาตามความจำเป็นขึ้นกับปัจจัยเสี่ยง และโอกาส
การปนเปื้อนหรือเกิดอันตรายทางกายภาพ เคมี หรือจุลินทรีย์ในระหว่างการผลิตอาหารนั้น) 
8. มีการแบ่งบริเวณก่อนฆ่าเชื้อและหลังการฆ่าเชื้ออย่างชัดเจน (กรณีการผลิตอาหารในภาชนะ
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ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพิ่มเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

บรรจุที่ปิดสนิทตามประกาศ สธ ฉบับท่ี 420 ข้อกำหนดเฉพาะ 3) 
9. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณ ปิดฉลาก 
10. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณล้างทำความสะอาดอุปกรณ์หรือภาชนะ และห้องหรือบริเวณเก็บ
อุปกรณ์หรือภาชนะก่อนและหลังใช้ 
11. มีห้องหรือตู้สำหรับเก็บสารเคมีทำความสะอาดหรือวัตถุมีพิษ 
12. แสดงตำแหน่งอ่างล้างมือบริเวณผลิต และบริเวณเปลี่ยนชุด รองเท้าพนักงาน 
13. แสดงตำแหน่งห้องส้วม อ่างล้างมือ ท่ีเหมาะสม และไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
14. แสดงตำแหน่งบันไดหรือลิฟท์ (ถ้ามี) 
15. ตำแหน่งท่อหรือทางระบายน้ำ 
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีตั้งและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอำนาจ
ลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจท่ัวไปท่ีมีอำนาจลงนามรับรองเอกสารทุกแผ่น) 

2. เอกสำรที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอื่นๆ  ได้แก ่
1. รายการเคร่ืองจักร เคร่ืองใช้ไฟฟ้า อุปกรณ์การผลิตทั้งหมด ท่ีใช้ไฟฟ้าหรือใช้ความร้อนจากเช้ือเพลิง
ต่างๆ เช่น แก๊ส โดยระบุแรงม้าเปรียบเทียบแต่ละรายการ และแสดงแรงม้ารวม 
2. กรรมวิธีการผลิตอาหารโดยละเอียด เช่น แสดงอุณหภูมิและเวลาท่ีใช้ เป็นต้น และแผนภูมิกรรมวิธี
การผลิตที่สอดคล้องกับเคร่ืองจักรที่แสดงไว้ในแปลนพ้ืนและในรายการเครื่องมือเครื่องจักร โดยต้อง
ระบุหมายเลขเครื่องจักรในกระบวนการผลิตด้วย  
3. รายละเอียดอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการผลิต (แล้วแต่กรณี) 
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ : ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีต้ัง และลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการท่ีมีอำนาจลงนามตาม
หนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจท่ัวไปท่ีมีอำนาจลงนามรับรองเอกสารทุกแผ่น) 

 

4.3.7 กำรขอปรับสถำนะสถำนทีผ่ลิตอำหำร 

1. ใบอนุญำตผลิตอำหำร (แบบ อ.2) หรือ ใบส ำคัญเลขสถำนที่ผลติอำหำรที่ไม่เข้ำข่ำยโรงงำน 
(แบบ สบ.1/1) ครบทุกหน้า 
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ: ลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการท่ีมีอำนาจลงนามตามหนังสือรับรองของ
นิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจทั่วไปท่ีมีอำนาจลงนามรับรองเอกสารทุกแผ่น) 

สำนักงาน
คณะกรรมการ
อาหารและยา/

สำนักงาน
สาธารณสุขจังหวัด 

2. แผนผังแสดงต ำแหน่งพร้อมประโยชน์ใช้สอยของอำคำรต่ำง ๆ ในบริเวณที่ต้ังของสถำนที่ผลิต
และเก็บอำหำรและบริเวณข้ำงเคียง รวมทั้งระบบก ำจัดน้ ำเสียและบ่อบำดำล (ถ้ำมี) เฉพาะกรณี
เพิ่มอาคารผลิตอาหาร หรือเปลี่ยนแปลงตำแหน่งอาคารผลิต 
สำเนา:  1 ชุด 
(หมายเหตุ: 1. แสดงสิ่งปลูกสร้างบริเวณข้างเคียง เช่น โรงอาหาร อาคารสำนักงาน ห้องน้ำ เป็นต้น 
2. ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีตั้งและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการท่ีมีอำนาจลงนาม
ตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจท่ัวไปที่มีอำนาจ ลงนามรับรองเอกสารทุกแผ่น) 

 

3. แบบแปลนพ้ืนทุกชั้น โดยแบบแปลนพ้ืนต้องมีควำมคมชัด เห็นรำยละเอียดของสัญลักษณ์ต่ำง ๆ 
และหมำยเลขเคร่ืองจักรชัดเจน 
แสดงระยะและระบุมาตราส่วนให้ถูกต้อง, แสดงสัญลักษณ์ เช่น ผนัง บริเวณ ประตู เส้นทางเข้า-ออก
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ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพิ่มเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

พนักงาน, ทางเข้าวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์ และทางออกผลิตภัณฑ์ เป็นต้น แสดงการแบ่งกั้นห้องหรือ 
เนื้อที่หรือบริเวณ โดยแยกเป็นสัดส่วนสำหรับการผลิต อาหารแต่ละประเภท และเป็นไปตามสายงาน 
การผลิต แล้วแต่กรณีและความเหมาะสมของแต่ละผลิตภัณฑ์ รวมท้ังแสดงรายละเอียดเพ่ิมเติม ดังน้ี 
1. แสดงตำแหน่งการวางเครื่องจักรอุปกรณ์การผลิต ที่สอดคล้องกับรายการเครื่องจักร 
2. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณเก็บวัตถุดิบ เตรียมวัตถุดิบ 
3. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณเก็บภาชนะบรรจุ 
4. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณเก็บผลิตภัณฑ์ 
5. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณปรุงผสม 
6. มีบริเวณหรือห้องฆ่าเช้ือหรือวิธีการอ่ืน ๆ เช่น ผ่านความร้อน หรือแช่เย็น หรือแช่แข็ง หรือทำให้แห้ง
แล้วแต่กรณี 
7. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณบรรจุ (กรณีผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทต้องมีห้องบรรจุ
โดยเฉพาะ และกรณีการผลิตอาหาร อื่น ๆ พิจารณาตามความจำเป็นขึ้นกับปัจจัยเสี่ยง และโอกาส
การปนเปื้อนหรือเกิดอันตรายทางกายภาพ เคมี หรือจุลินทรีย์ในระหว่างการผลิตอาหารนั้น) 
8. มีการแบ่งบริเวณก่อนฆ่าเชื้อและหลังการฆ่าเชื้ออย่างชัดเจน (กรณีการผลิตอาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทตามประกาศ สธ ฉบับท่ี 420 ข้อกำหนดเฉพาะ 3) 
9. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณ ปิดฉลาก 
10. มีการแบ่งกั้นห้องหรือบริเวณล้างทำความสะอาดอุปกรณ์หรือภาชนะ และห้องหรือบริเวณเก็บ
อุปกรณ์หรือภาชนะก่อนและหลังใช้ 
11. มีห้องหรือตู้สำหรับเก็บสารเคมีทำความสะอาดหรือวัตถุมีพิษ 
12. แสดงตำแหน่งอ่างล้างมือบริเวณผลิต และบริเวณเปลี่ยนชุด รองเท้าพนักงาน 
13. แสดงตำแหน่งห้องส้วม อ่างล้างมือ ท่ีเหมาะสม และไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
14. แสดงตำแหน่งบันไดหรือลิฟท์ (ถ้ามี) 
15. ตำแหน่งท่อหรือทางระบายน้ำ 
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีตั้งและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอำนาจ
ลงนามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจท่ัวไปท่ีมีอำนาจลงนามรับรองเอกสาร          ทุก
แผ่น) 

4. เอกสำรที่เกี่ยวข้องกับกำรผลิตอื่น ๆ  ได้แก่ 
1. รายการเครื่องจักร เครื่องใช้ไฟฟ้า อุปกรณ์การผลิตทั้งหมด ที่ใช้ไฟฟ้าหรือใช้ความร้อนจาก
เชื้อเพลิงต่างๆ เช่น แก๊ส โดยระบุแรงม้าเปรียบเทียบแต่ละรายการ และแสดงแรงม้ารวม 
2. กรรมวิธีการผลิตอาหารทุกประเภทที่ยื่นขอโดยละเอียด เช่น แสดงอุณภูมิและเวลาที่ใช้ เป็นต ้น 
และแผนภูมิกรรมวิธีการผลิตที่สอดคล้องกับเครื่องจักรที่แสดงไว้ในแปลนพื้นและในรายการ
เครื่องมือเครื่องจักร โดยต้องระบุหมายเลขเครื่องจักรในกระบวนการผลิตด้วย (กรณีไม่แน่ใจใน
ประเภทอาหารอาจใช้บริการจัดประเภทอาหารมาก่อน) 
3. ชนิดภาชนะบรรจุ (ชนิด, ขนาด, สี) แจ้งชนิดและสีของฝา (ถ้ามี) 
4. วิธีการบริโภคและวิธีการใช้ 
5. ปริมาณการผลิตอาหารแต่ละชนิด ต่อวัน ต่อสัปดาห์ หรือต่อเดือนแล้วแต่กรณี 
6. กรรมวิธีการล้างเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต รวมถึงภาชนะบรรจุ (ถ้ามี) พร้อมแจ้งชนิดและ
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ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพิ่มเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

รายละเอียดของสาร วิธีการใช้ รวมทั้งขั้นตอนในการล้างทำความสะอาดด้วย หากใช้เครื่องมือ 
เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิตร่วมกันสำหรับการผลิตอาหารหลายชนิด ต้องมีมาตรการป้องกันการ
ปนเปื้อนที่เหมาะสมเพิ่มเติม เช่น คู่มือการทำความสะอาด การทดสอบความสะอาด (Swap Test/ 
Rinse Test) การทดสอบการตกค้างของสารเคมีที่ใช้ทำความสะอาด เป็นต้น  
7. จำนวนคนงานชาย-หญิง  
กรณีที่มีกำรผลิตอำหำรเพ่ิมประเภท / กรรมวิธี ให้เพ่ิมรำยกำรเอกสำรดังนี้ (นอกเหนือข้อ 1-7) 
8. สูตรส่วนประกอบของประเภทอาหารที่เพิ่มเป็นร้อยละของน้ำหนัก (สูตรคิดเป็น 100%) และ
แสดงที่มาของวัตถุดิบแต่ละรายการ เช่น เลขสารบบอาหาร (เลข อย.) หรือ Specification หรือ 
COA หรืออื่นๆ กรณีที่วัตถุดิบไม่มีเลข อย.หรือ Specification หรือ COA ต้องจัดทำรายละเอียด
วิธีการคัดเลือกวัตถุดิบนั้นๆ 
9. ประเภทและชนิดของประเภทอาหารที่เพ่ิม  
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีต้ัง และลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการท่ีมีอำนาจลงนาม
ตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจท่ัวไปท่ีมีอำนาจลงนามรับรองเอกสารทุกแผ่น)  

5. เอกสำรตำมที่ก ำหนดในหลักเกณฑ์ GMP ต้องแนบเพ่ิมเติม โดยแบ่งเป็น 
5.1 กรณืที่เป็นกำรเพ่ิมประเภทอำหำร / กรรมวิธีผลิตอำหำร ให้เพิ่มเติมเอกสารแล้วแต่กรณี ดังนี ้ 
5.1.1 กรณีผลิตน้ ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
     (1) สำเนาผลวิเคราะห์น้ำดิบ ตามประกาศน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
     (2) หลักฐานผู้ควบคุมการผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท น้ำแร่ธรรมชาติ และน้ำแข็งบริโภค 
ที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง 
     (3) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิตฯ ประจำสถานท่ีผลิต 
5.1.2 กรณีผลิตน้ ำแร่ตำมธรรมชำติ  
     (1) สำเนาผลวิเคราะห์น้ำดิบ ตามประกาศน้ำแร่ธรรมชาติ 
     (2) สำเนาผลวิเคราะห์ปริมาณแร่ธาตุสำคัญท่ีเป็นคุณสมบัติของแหล่งน้ำน้ัน ๆ 
     (3) รายงานการตรวจสอบแหล่งน้ำบาดาล ต้องจัดทำโดยนักธรณีท่ีทำงานสังกัดภาครัฐ หรือตรวจสอบ
รายชื่อนักธรณีวิทยาได้จากเว็บไซต์กรมทรัพยากรน้ำบาดาล หรือ นักธรณีผ ู้ม ีค ุณวุฒิ ความรู้และ
ประสบการณ์เกี่ยวกับแหล่งน้ำบาดาลที่น่าเชื่อถือ 
     (4) สำเนาใบอนุญาตขุดเจาะน้ำบาดาล จากกรมทรัพยากรน้ำบาดาล 
     (5) สำเนาใบอนุญาตใช้น้ำบาดาล จากกรมทรัพยากรน้ำบาดาล ต้องระบุวัตถุประสงค์เพ่ือธุรกิจ (การค้า) 
     (6) หลักฐานผู้ควบคุมการผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท น้ำแร่ธรรมชาติ และน้ำแข็งบริโภค 
ที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง 
     (7) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิตฯ ประจำสถานท่ีผลิต 
5.1.3 กรณีผลิตน้ ำแข็งบริโภค  
    (1)  สำเนาผลวิเคราะห์น้ำท่ีใช้ผลิต ตามประกาศน้ำแข็ง 
    (2) หลักฐานผู้ควบคุมการผลิตน้ำบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท น้ำแร่ธรรมชาติ และน้ำแข็งบริโภค ที่
ผ่านกรรมวิธีการกรอง 
    (3) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิตฯ ประจำสถานท่ีผลิต 
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ล ำดับ ชื่อเอกสำร จ ำนวน และรำยละเอียดเพิ่มเติม (ถ้ำมี) หน่วยงำนภำครัฐ 
ผู้ออกเอกสำร 

5.1.4 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวท่ีผ่ำนกรรมวิธีฆ่ำเชื้อด้วยควำมร้อนโดยวิธี
พำสเจอไรซ์ 
    (1) มาตรการการในการควบคุมหรือลดอันตรายจากยาปฏิชีวนะ 
    (2) มาตรการการในการควบคุมจำนวนเช้ือจุลินทรีย์เร่ิมต้นในน้ำนมดิบ 
    (3) หลักฐานผู้ควบคุมการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วย
ความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ 
   (4) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือ
ด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ ประจำสถานท่ีผลิต 
5.1.5 กรณีผลิตอำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท (อำหำรที่มีควำมเป็นกรดต่ ำ)  

(1) เอกสารวิชาการศึกษาการทดสอบการกระจายความร้อนในเครื่องฆ่าเชื้อ  (Temperature 
Distribution) 

(2) เอกสารวิชาการศึกษาอัตราการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์อาหารแต่ละชนิด แต่ละ
ขนาดบรรจุเพื่อกำหนดอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้อ (Heat Penetration) 

(3) การกำหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน (Schedule Process) 
(4) หลักฐานแสดงผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) 
(5) หลักฐานการฝึกอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิต (Food Process Control Supervisor) 
(6) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิต ประจำสถานท่ีผลิต 
(7) กรณีใช้วิธีการควบคุมค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (aw) ของอาหาร โดยควบคุมค่า aw ไม่เกิน 0.92 

ต้องแนบเอกสารขั้นตอนการควบคุมค่า aw ของอาหาร พร้อมทั้งระบุปัจจัยวิกฤติที่เกี่ยวข้อง การสุ่ม
ตัวอย่าง การตรวจสอบ และบันทึกผลการตรวจสอบค่า aw 
5.1.6 กรณีผลิตอำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ปรับกรด  

(1) เอกสารการศึกษากระจายความร้อนในเครื่องฆ่าเชื้อและการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์ 
รวมทั้งวิธีที่กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน หรือ เอกสารวิชาการที่ใช้อ้างอิงอุณหภูมิและ
เวลาที่เหมาะสมในการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด 

(2) เอกสารแสดงวิธีการปรับสภาพอาหารให้เป็นกรด และปัจจัยวิกฤตที่ต้องควบคุมให้ค่าความเป็น
กรด-ด่างเข้าสู่สมดุล (Equilibrium pH) ไม่เกิน 4.6 

(3) เอกสารแสดงวิธีการเก็บตัวอย่างและวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง ตามความถี่ที่เหมาะสม พร้อม
ทั้งระบุเครื่องมือท่ีใช้และค่า pH เป้าหมาย 

(4) หลักฐานแสดงผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) 
(5) หลักฐานการฝึกอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิต (Food Process Control Supervisor) 
(6) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิต ประจำสถานท่ีผลิต 

5.1.7 กรณีผลิตอำหำรในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่มีควำมเป็นกรดต่ ำหรืออำหำรปรับกรด โดยใช้
กรรมวิธีผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic System) 

(1) Aseptic Machine Diagram (แผนภูมิการผลิต) ที่แสดงเครื่องจักร อุปกรณ์ และท่อต่างๆ โดย
ระบุต ำแหน่งอุปกรณ์ใน diagram 

(2) Approval Thermal Process ปัจจัยวิกฤตที่ต้องควบคุมต้องกำหนดโดย Process Authority 
(PA) ดังน้ี ค่า F0, อุณหภูมิและระยะเวลาในการฆ่าเช้ือ, อัตราการไหลของผลิตภัณฑ์, ค่าความข้นหนืด
หรือค่าความถ่วงจำเพาะหรือค่าปริมาณของแข็งในน้ำ, ค่า pH (กรณีปรับกรด) 
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(3) Aseptic Process Inspection แจ้งอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื้ออุปกรณ์ก่อนการผลิต 
(Pre-sterilization) ต้องกำหนดโดย Process Authority (PA) หรือผู้ผลิตเคร่ืองจักร, กำหนดการฆ่า
เชื้อบรรจุภัณฑ์ก่อนการบรรจุ 

(4) หลักฐานแสดงผู้กำหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) 
(5) หลักฐานการฝึกอบรมหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิต (Food Process Control Supervisor) 
(6) หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคุมการผลิต ประจำสถานท่ีผลิต 

5.1.8 กรณีกำรคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สดบำงชนิด  
(1) หลักฐานแสดงว่าแหล่งเพาะปลูกมีระบบควบคุมการใช้สารเคมีในการเพาะปลูกที่ปลอดภัย 
(2) ทะเบียนเกษตรกร 
(3) ทะเบียนผู้รวบรวม หรือผู้จัดหา (ถ้ามี) 
 
 

5.1.9 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์ที่ให้ใช้กระบวนกำรพำสเจอร์ไรส์ ด้วยกำรใช้ควำมดันสูง (High-
Pressure Processing (HPP)) 
   (1 ) ร า ย งาน ผ ล ก า รศ ึก ษ า  Inoculated Pack/Challenge study ป ร ะ เภ ท  Pathogen 
Inactivation study หรือ ประเภท Combined growth and inactivation study ต ้องแสดง
รายละเอียดคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทดสอบ การออกแบบการศึกษา ผลการศึกษา และ
สรุปผลการศึกษา 
   (2) ผลการทดสอบอายุการเก็บรักษา (Shelf-life study)   
5.1.10 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์เสริมอำหำร  
    (1) วิธีการเรียกคืนสินค้า 
    (2) มาตรการป้องกันการปนเปื้อนกรณีผลิตร่วมกับการผลิตอาหารหลายชนิด เช่น แผนการผลิต
แยกวัน การแยกเครื่องมือ เครื่องจักรอุปกรณ์การผลิต วิธีการล้างทำความสะอาดและการทวนสอบ
ประสิทธิภาพการทำความสะอาด เป็นต้น 
    (3) กรณีผลิตผลิตภัณฑ์เสริมอำหำรที่มีพืชกระท่อม/สำรสกัดจำกกระท่อมเป็นส่วนประกอบ  
        3.1 หลักฐานบันทึกการรับ-จ่ายพืชกระท่อมหรือสารสกัดจากกระท่อมที่ใช้เป็นวัตถุดิบ 
         3.2 หลักฐานแสดงท่ีมาของพืชกระท่อมหรือสารสกัดจากกระท่อม และเกณฑ์การคัดเลือกวัตถุดิบ 
5.1.11 กรณีผลิตเมล็ดกัญชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง โปรตีนจำกเมล็ดกัญชง และผลิตภัณฑ์
อำหำรที่มีส่วนประกอบของเมล็ดกัญชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง โปรตีนจำกเมล็ดกัญชง 
          (1) หลักฐานการบันทึกรับ-จ่ายเมล็ดกัญชง (กรณีใช้เมล็ดกัญชงเป็นวัตถุดิบ) 
         (2) หลักฐานแสดงแหล่งที่มาของวัตถุดิบเมล็ดกัญชงที่จะนำมาใช้ในการผลิต ได้รับอนุญาต
ถูกต้องตามกฎหมาย (กรณีใช้เมล็ดกัญชงเป็นวัตถุดิบ) 
         (3) หลักฐานการขึ้นทะเบียนตำรับอาหาร (แบบ อ.18 หรือ สบ.3/1) แสดงแหล่งที่มาของ
วัตถุด ิบน้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง หรือ โปรตีนจำกเมล็ดกัญชง หรือ ผลิตภัณฑ์อำหำรที่มี
ส่วนประกอบของเมล็ดกัญชง น้ ำมันจำกเมล็ดกัญชง โปรตีนจำกเมล็ดกัญชง (กรณีแบง่บรรจุ) 
5.1.12 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีส่วนประกอบของส่วนของกัญชำหรือกัญชง 
       (1) หลักฐานบันทึกการรับ-จ่ายส่วนของกัญชาหรือกัญชงที่ใช้เป็นวัตถุดิบ 
      (2) หลักฐานแสดงแหล่งที่มาของส่วนของกัญชาหรือกัญชง ที่จะนำมาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิต 
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ได้รับอนุญาตถูกต้องตามกฎหมาย 
      (3) หลักฐานการขึ้นทะเบียนตำรับอาหาร (แบบ อ.18 หรือ สบ.3/1) แสดงแหล่งที่มาของ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบของส่วนของกัญชาหรือกัญชง (กรณีแบ่งบรรจุ) 
5.1.13 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีสำรสกัดแคนนำบิไดออลเป็นส่วนประกอบ 
      (1) หลักฐานบันทึกการรับ-จ่ายสารสกัดแคนนาบิไดออล 
       (2) หลักฐานแสดงแหล่งที่มาของสารสกัดแคนนาบิไดออล ที่จะนำมาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิต 
ได้รับอนุญาตถูกต้องตามกฎหมาย 
      (3) ข้อกำหนดเฉพาะ (Specification) หรือ COA ของวัตถุดิบสารสกัดแคนนาบิไดออล 
      (4) หลักฐานการขึ้นทะเบียนตำรับอาหาร (แบบ อ.18 หรือ สบ.3/1) แสดงแหล่งที่มาของ
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีสารสกัดแคนนาบิไดออลเป็นส่วนประกอบ (กรณีแบ่งบรรจุ)  
5.1.14 กรณีผลิตผลิตภัณฑ์อำหำรที่มีพืชกระท่อมเป็นส่วนประกอบเพ่ือกำรส่งออกเท่ำนั้น ต้อง
ปฎิบัติเป็นไปตามแนวทางการยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตและผลิตภัณฑ์อาหารที่มีพืชกระท่อมเป็น
ส่วนประกอบเพื่อการส่งออก 
    (1) หลักฐานคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ที่สอดคล้องกับกฎหมายอาหารหรือผลิตภัณฑ์เสริม
อาหารของประเทศคู่ค้า หรือข้อกำหนดของประเทศคู่ค้า หรือหลักฐานการยอมรับจากประเทศคู่ค้า 
แล้วแต่กรณี 
    (2) หลักฐานการสั่งซื้อจากประเทศคู่ค ้า โดยระบุว่าผลิตภัณฑ์ที่ขออนุญาตมีคุณภาพหรือ 
มาตรฐาน สูตรส่วนประกอบ ฉลากอาหาร เป็นไปตามกฎหมายหรือข้อกำหนดเรื่องอาหารหรือ
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารของประเทศผู้สั่งซื้อ (ถ้ามี) 
    (3) ข้อมูลการผลิตของผลิตภัณฑ์อาหารอื่น ๆ กรณีที่ใช้สายการผลิตร่วมกับผลิตภัณฑ์อาหารที่มี
พืช หรือสารสกัดจากกระท่อมเป็นส่วนประกอบ 
    (4) คำรับรองจากผู้ผลิตว่าจะไม่มีการผลิตเพื่อจำหน่ายภายในประเทศ  
    (5) หลักฐานแสดงที่มาของส่วนของพืชกระท่อมหรือสารสกัดจากพืชกระท่อมที่จะนำมาใช้ในการ
ผลิต รวมทั้งต้องกำหนดมาตรการคัดเลือกวัตถุดิบอย่างเหมาะสมตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหาร 
    (6) หลักฐานการบันทึกการรับ-จ่ายส่วนของส่วนของพืชกระท่อมหรือสารสกัดจากพืชกระท่อม 

5.2 กรณืที่เป็นกำรเพ่ิม-ลดสถำนที่ผลิตอำหำร, เปลี่ยนแปลงแบบแปลนแผนผัง, เพ่ิม-ลดเคร่ืองมือ
เคร่ืองจักรที่ใช้ในกำรผลิตอำหำร (ไม่ใช่กำรเพ่ิมประเภทอำหำร / กรรมวิธีผลิตอำหำร)  

เฉพาะกรณีที่มีผลกระทบต่อการผลิตอาหารตามข้อกำหนดเฉพาะ 3 ของ GMP 420 ซึ่งต้องศึกษา
กระบวนการฆ่าเช้ือใหม่ หรือเป็นการย่ืนคำขอผ่านระบบ e-Submission ในคร้ังแรก ให้เพ่ิมเติมเอกสาร
เฉพาะข้อ 5.1.5 หรือ 5.1.6 หรือ 5.1.7 แล้วแต่กรณี 
สำเนา: 1 ชุด 
(หมายเหตุ: ต้องระบุช่ือบริษัท เลขท่ีต้ังและลงลายมือช่ือโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการท่ีมีอำนาจลง
นามตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจท่ัวไปท่ีมีอำนาจลงนามรับรองเอกสารทุกแผ่น) 

6. ภำพถ่ำย (ภำพสี)  
6.1 ภาพถ่ายด้านนอกอาคารผลิต โดยแสดงด้านหน้าและด้านข้างของอาคารผลิตและเก็บอาหาร 
แสดงให้เห็นถึงลักษณะอาคารผลิต วัสดุการก่อสร้าง โครงสร้างต่าง ๆ เช่น หลังคา ประตู เป็นต้น 
6.2  ภาพถ่ายภายในอาคารผลิตและเก็บอาหารแสดงให้เห็นพื้นที่และเครื่องมือเครื่องจักร ต่างๆ 
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ภายในอาคารผลิตเป็นไปตามลำดับสายงานผลิตที่จะขออนุญาต ตั้งแต่รับวัตถุดิบไปจนถึงการจัดเก็บ
ผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป 
สำเนา:  1 ชุด 
(หมายเหตุ : 1. หากไม่มีการเปลี่ยนแปลงอาคารผลิตไปจากเดิมที่เคยได้รับอนุญาต หรือ ไม่ได้มีการ
เพิ่มอาคารผลิต ไม่ต้องแนบเอกสารข้อ 6.1 
2. ต้องระบุชื่อบริษัท เลขที่ตั้งและลงลายมือชื่อโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอำนาจลงนาม
ตามหนังสือรับรองของนิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจทั่วไปที่มีอำนาจลงนาม พร้อมทั้งระบุข้อความ
ว่าเป็นภาพถ่าย ณ สถานท่ีจริง ไม่ได้มีการตกแต่งภาพแต่อย่างใด โดยรับรองเอกสารทุกแผ่น) 

5. ค่ำพิจำรณำค ำขอและกำรตรวจสอบควำมถกูต้องของเอกสำร* 

ล ำดับ รำยละเอียดค่ำใช้จ่ำย  ค่ำใช้จ่ำย (บำท)   
1. ค่ำใช้จ่ำยกำรตรวจสถำนสถำนที่ผลิตและเก็บอำหำร , 

 (1) ไม่เกิน 5 แรงม้า และคนงาน 1-6 คน 3,000 
 (2) มากกว่า 5 แรงม้าแต่ไม่เกิน 20 แรงม้า หรือคนงาน 7-50 คน 5,000 
 (3) มากกว่า 20 แรงม้าแต่ไม่เกิน 50 แรงม้า หรือคนงาน 51-100 คน 10,000 
 (4) มากกว่า 50 แรงม้าแต่ไม่เกิน 100 แรงม้า หรือคนงาน 101-200 คน 15,000 
 (5) มากกว่า 100 แรงม้า หรือคนงานมากกว่า 200 คน 20,000 

2. ค่ำใช้จ่ำยกำรตรวจประเมินเฉพำะสถำนที่เก็บอำหำร 3,000 

หมำยเหตุ: *1) ด้วยคำสั่งหัวหน้ารักษาความสงบแห่งชาติฉบับที่ 77/2559 เรื่อง การเพิ่มประสิทธิภาพในกระบวนการพิจารณาอนุญาต
ผลิตภัณฑ์สุขภาพ ตามความในมาตรา 44 ของของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย ส่งผลให้ผู้ประกอบการด้านอาหารต้อง
ชำระค่าใช้จ่ายในการยื่นคำขอด้านอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ค่าใช้จ่ายที่จะจัดเก็บจากผู้ยื่นคําขอใน
กระบวนการพิจารณาอนุญาตผลิตภัณฑ์อาหาร พ.ศ. 2560 ลงวันท่ี 26 กรกฎาคม 2560 
 2) อัตราค่าใช้จ่ายนี้เฉพาะกรณีขอรับการพิจารณาและตรวจสถานประกอบการด้านอาหารจาก สำนักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา หรือ สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด เท่านั้น 
 3) ผู้ยื่นคำขอชำระค่าใช้จ่ายงวดแรกก่อนเป็นเงิน 3,000 บาท พร้อมกับยื่นคำขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร 

ส่วนที่เหลือจะเรียกชำระงวดที่ 2 ภายหลังจากตรวจสถานที่ผ่านเกณฑ์แล้ว ในขั้นตอนการรับรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิต
อาหารตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมาย (Audit report) ผ่านระบบ e-Submission เพื่อให้ทราบจำนวนแรงม้าและคนงานที่แน่นอน 

 4) กรณีขอรับการพิจารณาและตรวจสถานประกอบการด้านอาหาร จากหน่วยตรวจและหน่วยรับรองสถานประกอบการ 
อาหารที่ขึ้นบัญชีกับสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา ให้อัตราค่าใช้จ่ายให้เป็นไปตามข้อตกลงระหว่างหน่วยตรวจ  และหน่วย
รับรองสถานประกอบการอาหารกับผู้ยื่นคำขอ (สามารถตรวจสอบรายชื่อหน่วยตรวจและหน่วยรับรองสถานประกอบการอาหารที่ขึ้น
บัญชีกับสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้ทางเว็บไซด์กองอาหาร หัวข้อ “หน่วยตรวจหรือหน่วยรับรองสถานท่ีผลิตอาหาร” หรือ
ศึกษารายละเอียดได้ตามลิงค์ https://food.fda.moph.go.th/for-entrepreneurs/category/unit1 

 5) กรณีตรวจครั้งแรก พบข้อบกพร่องที่จำเป ็นต้องตรวจติดตามการแก้ไขข้อบกพร่อง (Follow-up Audit) ณ สถาน 
ประกอบการ ต้องชำระค่าตรวจประเมินฯ เพิ่มในอตัราร้อยละ 50 ของอัตราเรียกเก็บปกติ 

 
 
 

6. ช่องทำงกำรร้องเรียน แนะน ำบริกำร 
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ล ำดับ ช่องทำงกำรร้องเรียน / แนะน ำบริกำร 
1. ศูนย์บริการประชาชน สำนักงานปลัด สำนักนายกรัฐมนตรี 

- เลขท ี่ 1 ถ.พ ิษณ ุโลก เขตด ุส ิต กทม. 10300 / สายด ่วน 1111 / www.1111.go.th / ต ู้ ปณ .1111 เลขท ี่ 1           
ถ.พิษณุโลก เขตดุสิต กทม. 10300 

2. ศูนย์รับเรื่องร้องเรียนการทุจริตในภาครัฐ สำนักงานคณะกรรมการป้องกันและปราบปรามการทุจริตในภาคร ัฐ 
(สำนักงาน ป.ป.ท.) 
- เลขที่ 99 หมู่ 4 อาคารซอฟต์แวร์ปาร์ค ชั้น 2 ถนนแจ้งวัฒนะ ตำบลคลองเกลือ อำเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี 
11120 / ส า ย ด ่ว น  1206 / โท ร ศ ัพ ท ์ 0 2502 6670-80 ต ่อ  1900 , 1904-7 / โท ร ส า ร  0 2502 6132 / 
www.pacc.go.th 

3. ศูนย์จัดการเรื่องร้องเรียนและปราบปรามการกระทำผิดกฎหมายเกี่ยวกับ ผลิตภัณฑ์สุขภาพ (ศรป.) 
สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
- เลขท่ี 88/24 (อาคาร 5 ช้ัน 1) ถ. ติวานนท์ ต.ตลาดขวัญ อ.เมือง จ.นนทบุรี 11000  
หมายเหตุ: โทรศัพท์หมายเลข 0 2590 7354 -55 โทรสาร 0 2590 1556 E-mail :1556@fda.moph.go.th สายด่วน 1556 

 

4. สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
- เลขท่ี 8 ถ.การุณราษฎร์ ต.ตลาด อ.เมือง จ.สุราษฎร์ธานี 84000 
  โทรศัพท์ 077-283703, 077-272784 ต่อ 222 (กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภค)  
  www.fdasurat.com  
  Line official: @111swfxd 

7. แบบฟอร์ม / ค ำขอ และคู่มือกำรยื่นค ำขอ 

ที ่ ชื่อแบบฟอร์ม / ค ำขอ 
1. แบบตรวจสอบค ำขอและบนัทึกข้อบกพร่อง 

(หมายเหตุ: -) 
2. ค ำขออิเล็กทรอนิกส์ ค ำขอตรวจประเมินสถำนที่ผลิตและเก็บอำหำร  

(หมายเหตุ: -) 
 

ที ่ ชื่อคู่มือกำรกรอกค ำขอ 
1. เอกสำรคู่มือกำรใช้งำนส ำหรับผู้ประกอบกำร (User Manual) ระบบ e-Submission สถำนทีผ่ลติอำหำร กำรยื่น

ค ำขอตรวจประเมินสถำนที่ผลิตและเก็บอำหำร สามารถดาวน์โหลดคู่มือได้ที่เว็บไซต์กองอาหาร 
https://food.fda.moph.go.th/public-information/manaul-e-sub-request-01 

    
 

 
 
 
8. หมำยเหตุ 

https://www.pacc.go.th/
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8.1 การขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร เริ่มนับระยะเวลาตั้งแต่วันที่ยื่นคำขอและชำระเงินค่าคำขอเป็นที่เรียบร้อยแล้ว     
การส่งเอกสารแบบแปลนแผนผังและรายละเอียดการผลิตอื่น ๆ กับเจ้าหน้าที่ผู้พิจารณา รวมถึงข้ันตอนการนัดหมายและตรวจประเมิน
สถานท่ี และแก้ไขข้อบกพร่องหลังการตรวจประเมิน จนถึงการอนุญาตรายงานผลการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ 
GMP กฎหมาย (Audit Report) ใช้ระยะเวลารวมทั้งสิ้นภายใน 70 วันทำการ  

8.2 เอกสารที่เป็นสำเนาทั้งหมดต้องลงลายมือชื่อรับรองสำเนาโดยผู้ดำเนินกิจการหรือกรรมการที่มีอำนาจลงนามตามหนังสือรับรองของ
นิติบุคคลหรือผู้รับมอบอำนาจทั่วไปท่ีมีอำนาจลงนามรับรองเอกสารได้ 

8.3 ศึกษาข้อมูลเพิ่มเติมที่เว็บไซต์กองอาหาร 

 
 
 
 
 

วันที่พิมพ ์ 1/10/2567 
สถำนะ อนุมัติ 
จัดท ำโดย กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและเภสัชสาธารณสุข 
อนุมัติโดย นายแพทย์สาธารณสุขจังหวัดสุราษฎร์ธาน ี
เผยแพร่โดย สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสุราษฎร์ธาน ี


