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บทที่ 1
บทนํา

 สถานท่ีผลิตอาหาร เป�นสถานที่ที่ใช� ในการผลิตและการจัดการเก่ียวกับอาหาร
ตลอดท้ังกระบวนการ ต้ังแต�การรบัและจดัเก็บวตัถุดบิ บรรจ�ภัณฑ� จนถงึการแปรรปูเป�นสนิค�า 
รวมถึงการแบ�งบรรจ�สนิค�า เพ�อ่กระจายไปจําหน�ายให�แก�ผู�บร�โภค แบ�งออกเป�น 2 ประเภท ดงันี้ 

สถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน1
สถานท่ีผลิตอาหาร ท่ีใชเครือ่งมอื เครือ่งจกัรในการผลิตอาหาร
รวมตำ่กวา 50 แรงมา และใชคนงานรวมต่ำกวา 50 คน 

สถานที่ผลิตอาหารที่เข้าข่ายโรงงาน2
สถานที่ผลิตอาหาร ที่ใชเครื่องมือ เครื่องจักรในการผลิตอาหาร
รวมตั้งแต 50 แรงมาขึ้นไป หรือใชคนงานตั้งแต 50 คนขึ้นไป

ตํา่กว่า 50 แรงม้า

เครื่องจักร
ในการผลิต รวม

ตํา่กว่า 50 คน

คนงาน รวม

ตั้งแต่ 50 แรงม้า
ขึน้ไป

เครื่องจักร
ในการผลิต รวม ตั้งแต่ 50 คน

ขึน้ไป

คนงาน รวม

1 คูมือ การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร “ขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร ยื่นง�าย… ได�ไว…”



1. สถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน ดังนี้ 

2. ผูที่ผลิตและจำหนายเฉพาะหนาราน (จําหน�ายโดยตรงต�อผู�บร�โภค) เช�น อาหารที่บร�การ
    ภายในร�านอาหาร โรงแรม โรงเร�ยน โรงพยาบาล เป�นต�น 

(หมายเหตุ : แต�หากผู�ประกอบการต�องการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารก็สามารถ
    ยื่นขอได� และต�องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420)
      พ.ศ. 2563 ออกตามความใน พ.ร.บ. อาหาร พ.ศ. 2522 เร�อ่ง ว�ธีการผลติ
       เคร�่องมือเคร�่องใช�ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร หร�อ GMP 420) 

3. ผูจำหนายอาหาร ณ ที่หรือทางสาธารณะ เช�น หาบเร� รถเร� แผงลอย เป�นต�น

1.1 

1.2

1.3  

นํ้านมถั่วเหลือง (จําหน�ายโดยตรงต�อผู�บร�โภค) 

นํ้าผึ้ง (จําหน�ายโดยตรงต�อผู�บร�โภค)

อาหารทั่วไป ดังนี้

1.3.1

1.3.2

1.3.3

1.3.4

1.3.5

1.3.6

1.3.7

1.3.8

1.3.9

1.3.10

สัตว�และผลิตภัณฑ� เช�น เนื้อสัตว�และสัตว�นํ้า (สดและแห�ง) ไข� กะป� ปลาร�า 
เป�นต�น

พ�ชและผลติภัณฑ� เช�น พ�ชผกัผลไม� (สดและแห�ง) ผกัผลไม�สด ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ. 2560 ที่ผู�ผลิตจําหน�ายโดยตรง
ต�อผู�บร�โภค ธัญพ�ช พ�ชผักดอง กะทิ ฟองเต�าหู� เป�นต�น 

สารสกัด/สารสังเคราะห� เช�น สารสกัดจากพ�ชที่ใช�เป�นวัตถุดิบ เป�นต�น

สารอาหาร เช�น กรดอะมิโน ว�ตามินและเกลือแร�ที่ใช�เป�นวัตถุดิบ เป�นต�น

แป�งและผลิตภัณฑ� เช�น แป�งชนิดต�าง ๆ วุ�นเส�น ขนมจ�น เส�นบะหมี่ เป�นต�น

ผลิตภัณฑ�สําหรับทําอาหารชนิดต�าง ๆ ที่ยังไม�พร�อมบร�โภค

เคร�่องปรุงรส เช�น นํ้ามันหอมเจ�ยว พร�กเกลือ เคร�่องแกงที่บดผสมและ
ไม�ผ�านความร�อน เป�นต�น

นํ้าตาล เช�น นํ้าตาลทราย แบะแซ เป�นต�น

เคร�่องเทศ เช�น มัสตาร�ด พร�กไทย พร�กป�น เป�นต�น

ข�าวสารบรรจ�ถุง

? การผลิตอาหารลักษณะใดบ้าง
ที่ไม่ต้องขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร

คูมือ การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร “ขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร ยื่นง�าย… ได�ไว…” 2



บทที่ 2
หลักเกณฑ์ GMP
กับสถานที่ผลิตอาหาร 

 การผลิตอาหารจะต�องมีการจัดการสถานที่ผลิตอาหารและกระบวนการผลิต
ให�มีความเหมาะสม เพ�่อให�อาหารที่ผลิตมีความสะอาด ปลอดภัย และเกิดความมั่นใจได�ว�า
ผลติภณัฑ�อาหารมคุีณภาพและมาตรฐาน โดยสถานทีผ่ลติอาหารทัง้ทีเ่ข�าข�ายและไม�เข�าข�าย
โรงงานจะต�องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 ออกตาม
ความใน พ.ร.บ. อาหาร พ.ศ. 2522 เร�่องว�ธีการผลิต เคร�่องมือเคร�่องใช�ในการผลิต และ
การเก็บรักษาอาหาร หร�อ GMP 420 ซึ่งแบ�งข�อกําหนดออกเป�น 2 ส�วน คือ ขอกำหนด
พื้นฐาน บังคับใช�กับการผลิตอาหารทุกประเภท ส�วนขอกำหนดเฉพาะ จะเป�นข�อกําหนด
เพ��มเติมสําหรับกรณีที่มีการผลิตอาหารที่มีกรรมว�ธีการผลิตเฉพาะและมีความเสี่ยงสูง

 1. ขอกำหนดพื้นฐาน บังคับใช�กับการผลิตอาหารทุกประเภท โดยมีข�อกําหนด 
ดังนี้
 หมวดที่ 1    สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การทำความสะอาด และการบำรุงรักษา  

สถานที่ต้ัง ตัวอาคาร และบร�เวณโดยรอบ ต�องสะอาด ไม�สะสมสิ�งของที่ไม�ใช�แล�ว
ไม�ต้ังอยู�ใกล�กับแหล�งทีก่�อให�เกิดการปนเป��อน เช�น กองขยะ บร�เวณเลีย้งสตัว� บร�เวณ
ที่มีฝุ�นมาก บร�เวณนํ้าท�วมถึง เป�นต�น

โครงสร�างอาคาร พ�น้ ผนงั เพดาน ต�องใช�วสัดทุีค่งทน เร�ยบ สภาพสะอาด มอีปุกรณ�
ที่สามารถป�องกันสัตว�พาหะได� เช�น การติดต้ังม�านพลาสติกบร�เวณประตู
ทางเข�า-ออก เป�นต�น

มพี�น้ทีก่ารผลติอาหารทีเ่พ�ยงพอ แยกเป�นสดัเป�นส�วนออกจากทีพ่กัอาศัย แบ�งพ�น้ที่
ตามสายงานการผลิต มีมาตรการป�องกันการปนเป��อนข�ามระหว�างการผลิต เช�น 
การแยกบร�เวณของอาหารที่ปรุงสุกกับอาหารดิบ เป�นต�น   

มีแสงสว�างและการระบายอากาศที่เพ�ยงพอ 

•

•

•

•

หลักเกณฑ์ GMP
กับสถานที่ผลิตอาหาร 
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ตัวอยาง การจัดพ�้นที่การผลิตแยกเป�นสัดเป�นส�วนไม�ปะปนกับที่พักอาศัย

ตัวอยาง การจัดเตรียมหอง/บริเวณของสถานที่ผลิตอาหาร 

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

ห�อง/บร�เวณ เปลี่ยนเสื้อผ�า ล�างมือ
และเก็บของใช�ส�วนตัวของพนักงาน

ห�อง/บร�เวณ เก็บวัตถุดิบ บรรจ�ภัณฑ� 

ห�อง/บร�เวณ เตร�ยมวัตถุดิบ 

ห�อง/บร�เวณ ผลิต ผสม ปรุงแต�ง
ฆ�าเชื้อ และบรรจ� 

ห�อง/บร�เวณ ติดฉลาก บรรจ�ลงกล�องลัง 

ห�อง/บร�เวณ เก็บสินค�า

ห�อง/บร�เวณ ล�างและเก็บอุปกรณ�ที่ใช�ในการผลิต 

ห�อง/บร�เวณ เก็บสารเคมีทําความสะอาด 
กําจัดสัตว�และแมลง และอุปกรณ�ทําความสะอาด 

ห�องนํ้า ที่ไม�เป�ดสู�บร�เวณผลิตโดยตรง

หมายเหตุ การจัดเตร�ยมห�อง/บร�เวณของสถานที่ผลิตอาจมีความแตกต�างกันข�้นอยู�กับประเภท

                 และกระบวนการผลิตอาหาร 

คำอธิบายรายละเอียดสัญลักษณ

ตูเย็นเก็บสินคา ตูเย็นเก็บวัตถุดิบ ตูเก็บสารเคมีทำความสะอาด การไหลของการผลิต

เครื่องมือและอุปกรณที่ใช
จะตองแยกเปนสัดเปนสวน
ระหวางสถานที่ผลิตอาหาร

กับที่พักอาศัย และไมนำมาวาง
ไวภายนอกสถานที่ผลิตอาหาร 

ประตูรั้ว

บริเวณผลิต

ที่พักอาศัย

เขาสถานที่ผลิต เขาสถานที่พักอาศัย

เป
ลี่ย

นช
ุดพ

นัก
งา

น 
ลา

งม
ือ ขึ้นชั้นสอง

2

1
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 หมวดที่ 2    เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณการผลิต การทำความสะอาด
     และการบำรุงรักษา 

เคร�่องมือ เคร�่องจักร และอุปกรณ�ที่เก่ียวข�องในการผลิต จะต�องทําจากวัสดุที่
เหมาะสม มีการออกแบบที่ถูกสุขลักษณะ ทําความสะอาดได�ง�าย

ติดตั้งตามสายงานผลิต สัมพันธ�กับรูปแบบอาหารที่จะผลิต และมีจํานวนเพ�ยงพอ 

มีการทําความสะอาดอย�างสมํ่าเสมอ และบํารุงให�อยู�ในสภาพที่ดี ใช�งานได�

โต�ะหร�อพ�้นผิวปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง พ�้นผิวเร�ยบ ไม�เป�นสนิม
ทําความสะอาดง�าย และควรสูงจากพ�้นอย�างน�อย 60 ซม. 

อุปกรณ�ชั่ง ตวง วัด มีความเหมาะสม เพ�ยงพอ และสอบเทียบตามความจําเป�น  

•

•

•

•

•

 หมวดที่ 3   การควบคุมกระบวนการผลิต 

มีการคัดเลือกวัตถุดิบ ส�วนผสม วัตถุเจ�อปนอาหาร ภาชนะบรรจ� ที่มีคุณภาพ 
ปลอดภัย จัดเก็บบนชั้นหร�อยกพ�้น ไม�ปะปนกัน และมีการนําไปใช�อย�างเหมาะสม   

มีการควบคุมการผลติ ขนย�ายลําเลยีง และบรรจ�ทีเ่หมาะสม ไม�ก�อให�เกิดการปนเป��อน

กรณีมกีารใช�วัตถุเจ�อปนอาหารจะต�องใช�ตามทีก่ฎหมายกําหนด ชัง่ ตวงด�วยอปุกรณ�
ที่เหมาะสม และมีการผสมให�เข�ากันอย�างทั่วถึง 

มผีลการว�เคราะห�คุณภาพของนํ้า และนํ้าแขง็ทีใ่ช�ในการผลิต (ถ�ามกีารใช�เป�นส�วนผสม
ในอาหาร) 

ฉลากสินค�ามีสภาพสมบูรณ� และแสดงข�อมูลที่สําคัญ ได�แก� ชื่ออาหาร เลข อย.

ชือ่และทีต้ั่งผู�ผลติ ปร�มาณของอาหาร ส�วนประกอบ ข�อมลูสําหรบัผู�แพ�อาหาร (ถ�าม)ี
วัน/เดือน/ป� ที่หมดอายุ คําเตือน (ถ�ามี) ข�อแนะนําในการเก็บรักษา (ถ�ามี) และ
ว�ธีรับประทาน (ถ�ามี) 
สินค�ามีการจัดเก็บและการขนส�งที่เหมาะสม และการส�งตรวจว�เคราะห�คุณภาพ
มาตรฐานอย�างน�อยป�ละ 1 ครั้ง 

มีบันทึกที่เก่ียวข�องกับการผลิต ข�อมูลการจําหน�าย ว�ธีการเร�ยกคืนสินค�า และ
มีการเก็บรักษาบันทึกและเอกสารที่เกี่ยวข�องกับการผลิต 

มีการตรวจประเมนิตนเองโดยหน�วยงานภายในหร�อหน�วยงานภายนอกตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) อย�างน�อยป�ละ 1 ครั้ง   

•

•

•

•

•

•

•

•
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มีการจัดการด�านขยะ การควบคุมและกําจัดสัตว�และแมลง สารเคมี  และ
การทําความสะอาดที่เหมาะสม ไม�ก�อให�เกิดการปนเป��อนในสถานที่ผลิต 

•

จำนวนอางลางมือที่เหมาะสมกับพนักงาน 

จำนวนหองน้ำและอางลางมือหนาหองน้ำที่เหมาะสมกับพนักงาน

หมายเหตุ : กรณีจํานวนพนักงานมากกว�า 80 คน ให�เพ��มอย�างละ 1 ที่ ต�อจํานวนพนักงานทุก 50 คน

หมายเหตุ : กรณีจํานวนพนักงานมากกว�า 80 คน ให�เพ��มอย�างละ 1 ที่ ต�อจํานวนพนักงานทุก 50 คน

จำนวนพนักงาน

ไมเกิน 15 คน

16 - 40 คน

41 -  80 คน

1

2

3

จำนวนอางลางมือ

จำนวนพนักงาน
ชาย หญิง

ไมเกิน 15 คน

16 - 40 คน

41 - 80 คน

1

2

3

1

2

3

1

2

3

2

4

6

1

2

3

หองสวม ที่ถายปสสาวะ อางลางมือ หองสวม อางลางมือ

 หมวดที่ 4   การสุขาภิบาล

นํ้าที่ใช�ในสถานที่ผลิตต�องสะอาด 

มีห�องนํ้าสําหรับพนักงาน จํานวนเพ�ยงพอ สภาพสะอาด ใช�งานได� และแยกออกจาก
บร�เวณผลิต

มีสิ�งอํานวยความสะดวกสําหรับเปลี่ยนเสื้อผ�า เก็บของใช�ส�วนตัวของพนักงาน 

มีอ�างล�างมือบร�เวณผลิตและห�องนํ้า จํานวนเพ�ยงพอ สภาพสะอาด ใช�งานได�

มีสบู�เหลว และอุปกรณ�ทําให�มือแห�งหร�อสารฆ�าเชื้อโรค 

•

•

•

•

•
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มีการฝ�กอบรมที่เก่ียวข�องกับการผลิตอาหารตามความเหมาะสม และมีหลักฐาน
การฝ�กอบรม

มขี�อปฏบิติัสําหรับผู�ไม�เก่ียวข�องกับการผลิตทีม่คีวามจําเป�นต�องเข�าไปในบร�เวณผลติ

•

•

-
-
-

-

-

รักษาความสะอาดของร�างกาย 
ล�างมือทุกครั้งก�อนเร��มปฏิบัติงาน หร�อหลังจากสัมผัสสิ�งสกปรก
กรณีสวมถุงมือ จะต�องล�างมือก�อนสวมถุงมือ และถุงมือ
จะต�องสะอาด สภาพสมบูรณ� 
สวมหมวกคลุมผม ชุดหร�อผ�ากันเป��อน และรองเท�าที่สะอาด
อาจสวมผ�าป�ดปากตามความจําเป�น
ไม�บร�โภคอาหาร ไม�สูบบุหร�่ ไม�สวมใส�เคร�่องประดับ หร�อนําของใช�
ส�วนตัวเข�าไปในบร�เวณผลติ และไม�แสดงพฤติกรรมทีอ่าจทําให�เกิด
การปนเป��อนในอาหาร 

 2. ขอกำหนดเฉพาะ เป�นข�อกําหนดเพ��มเติมสําหรับกรณีที่มีการผลิตอาหารที่มี
กรรมว�ธีการผลิตเฉพาะและมีความเสี่ยงสูง ได�แก�
 ขอกำหนดเฉพาะ 1 การผลิตนํ้าบร�โภคในภาชนะบรรจ�ที่ป�ดสนิท นํ้าแร�ธรรมชาติ 
และนํ้าแข็งบร�โภค ที่ผ�านกรรมว�ธีการกรอง
 ขอกำหนดเฉพาะ 2 การผลติผลติภณัฑ�นมพร�อมบร�โภคชนดิเหลวทีผ่�านกรรมว�ธี
ฆ�าเชื้อด�วยความร�อนโดยว�ธีพาสเจอไรซ�
 ขอกำหนดเฉพาะ 3 การผลติอาหารในภาชนะบรรจ�ทีป่�ดสนทิชนดิทีม่คีวามเป�นกรดต่ํา
และชนิดที่ปรับกรด ที่ผ�านกรรมว�ธีการฆ�าเชื้อด�วยความร�อนโดยทําให�ปลอดเชื้อเชิงการค�า

 หมวดที่ 5   สุขลักษณะสวนบุคคล 

ผู�ปฏิบัติงานในบร�เวณผลิตต�องมีสุขภาพดี ไม�เป�นโรคหร�อพาหะของโรค ได�แก�
โรคเร�้อน วัณโรคในระยะอันตราย โรคติดยาเสพติด โรคพ�ษสุราเร�้อรัง โรคเท�าช�าง 
และโรคผิวหนังที่น�ารังเกียจ โดยต�องมีการตรวจร�างกายและมีใบรับรองแพทย�
อย�างน�อยป�ละ 1 ครั้ง 

ปฏิบัติตามสุขลักษณะในการผลิตอาหารตามที่กําหนดไว�อย�างเคร�งครัด เช�น 

•

•

ศึกษารายละเอียดเพ��มเติมได�ที่ 
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GMP 420 บังคับใช�ครอบคลุมสถานที่ผลิตอาหารเพ�่อจําหน�ายทุกแห�ง ยกเว�น

Restaurant

สถานที่ปรุงจําหน�ายอาหาร เช�น ร�านอาหาร 
ภั ต ต า ค า ร  ห� อ ง อ า ห า ร  ส ว น อ า ห า ร
โรงอาหาร ร� านปรุ งจําหน�ายในตลาด
โรงเร�ยน โรงพยาบาล เป�นต�น เว�นแต�สถานที่
ผลิตดังกล�าวจะผลิตอาหารควบคุมเฉพาะ
อาหารกําหนดคุณภาพหร�อมาตรฐาน หร�อ 
อาหารที่ต�องมีฉลาก ที่มีการใช�เคร�่องจักร
ต้ังแต� 5 แรงม�าข�น้ไป หร�อใช�คนงานต้ังแต� 7 คน
ข�้นไป

1.

สถานที่ผลิตเกลือบร�โภค ให�ปฏิบัติตาม

กฎกระทรวง ฉบับที่ 1 และประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว�าด�วยเร�่องเกลือบร�โภค

3.

สถานที่จําหน�ายอาหาร ณ ที่

หร�อทางสาธารณะ เช�น หาบเร� 

รถเร� แผงลอยจําหน�ายอาหาร 
เป�นต�น 

2.

สถานที่ คัดและบรรจ�ผักและ

ผลไม�สดบางชนิด ที่กําหนดไว�

ในประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เลขที่ 386 พ.ศ. 2560 

4.

GMP 420 บังคับใช้กับผู้ใดบ้าง
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 ในการขออนญุาตสถานทีผ่ลติอาหาร ผู�ประกอบการจะต�องเตร�ยมเอกสารต�าง ๆ
 ทีจ่ะใช�ยืน่ขอตรวจประเมนิสถานทีผ่ลิตอาหารให�ครบถ�วนและถูกต�อง ตามรายละเอยีดทีร่ะบุ
ไว� ในคู�มือสําหรับประชาชน โดยเอกสารต�าง ๆ ที่ใช� ในการยื่นขอตรวจประเมินสถานที่ผลิต
อาหาร จะแบ�งออกเป�น 2 ส�วน ดังนี้  

เอกสารที่ใชเปดสิทธิ์การใชงานระบบ e-Submission 
และจัดทำฐานขอมูลหลักของผูประกอบการ (Master Data)

ลำดับ รายการเอกสาร หมายเหตุ 

1 กรณีบุคคลธรรมดา 

2 กรณีนิติบุคคล 

แจ�งเลขบัตรประจําตัวประชาชน
ของผู�ดําเนินกิจการ 

สําเนาใบทะเบียนการค�าหร�อ
ใบทะเบียนพาณิชย�

ต�องมีการจดทะเบียนในขอบข�าย
การผลิตอาหาร (ดูตัวอย�างหน�าที่ 13)

หนังสือมอบอํานาจและแต�งตั้ง
ผู�ดําเนินกิจการ

(ดูตัวอย�างหน�าที่ 14)

หนังสือมอบอํานาจทั่วไป และแสดง
บตัรประจําตัวประชาชนของผู�รบัมอบอํานาจ

กรณีมอบอํานาจให�ผู�อื่นดําเนินการแทน
ผู�ดําเนินกิจการ

สําเนาหนังสือเดินทาง (Passport) 
และสําเนาหนังสืออนุญาตให�ทํางาน
ในประเทศไทย (Work Permit) 
กรณีผู�ดําเนินกิจการเป�นชาวต�างชาติ 

บทที่ 3
การเตรียมเอกสาร
เพ่ือขออนุญาต

เอกสารสวนที่ 1

9 คูมือ การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร “ขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร ยื่นง�าย… ได�ไว…”



3 เอกสารที่เกี่ยวของกับสถานที่ผลิตอาหาร

ลำดับ รายการเอกสาร หมายเหตุ 

สําเนาบัตรประจําตัวประชาชนของ
กรรมการผู�มีอํานาจลงนามในหนังสือ
มอบอํานาจและแต�งตั้งผู�ดําเนินกิจการ

กรณี กรรมการผู�มีอํานาจลงนามฯ 
และผู�ดําเนินกิจการเป�นบุคคลเดียวกัน 
ไม�ต�องแนบสําเนาบัตรประจําตัวประชาชน 

สําเนาหนังสือรับรองการประกอบธุรกิจ
นิติบุคคลต�างด�าวจากกระทรวงพาณิชย�
ว�าไม�ขัดพระราชบัญญัติการประกอบธุรกิจ
คนต�างด�าว พ.ศ.2542 หร�อหนังสือได�รับ
การส�งเสร�มการลงทุน (BOI) 

(กรณีที่มีจํานวนหุ�นต�างชาติ
ตั้งแต� ร�อยละ 50 ข�้นไป)

หนังสือมอบอํานาจทั่วไป 
และแสดงบัตรประจําตัวประชาชน
ของผู�รับมอบอํานาจ

แจ�งหมายเลขประจําบ�าน
ของสถานที่ผลิตอาหาร 

กรณีมอบอํานาจให�ผู�อื่นดําเนินการแทน
ผู�ดําเนินกิจการ

กรณีผู�ดําเนินกิจการเป�นเจ�าของกรรมสิทธิ์
สถานที่ผลิตอาหาร 

หนังสือยินยอมให�ใช�สถานที่หร�อสัญญาเช�า
และสําเนาทะเบยีนบ�านสถานท่ีผลิตอาหาร 
(กรณีทีผู่�ดําเนินกิจการไม�ได�เป�น
เจ�าของกรรมสิทธิ์)

• ผู� ให�เช�าเป�นบุคคลธรรมดา ต�องแนบสําเนา
  บตัรประจําตัวประชาชนของผู� ให�เช�า
• ผู� ให�เช�าเป�นนิติบุคคล ต�องแนบสําเนา
  หนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล
  พร�อมสําเนาบัตรประจําตัวประชาชน
  ของกรรมการผู�มีอํานาจตามหนังสือ
  รับรองของนิติบุคคล

ดาวนโหลด
หนังสือมอบอำนาจไดที่
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ลำดับ รายการเอกสาร หมายเหตุ 

1 แผนที่ แผนผัง และแบบแปลน 

2 เอกสารที่เกี่ยวของกับการผลิต 

1.1 แผนที่ตั้งของสถานที่ผลิตอาหาร
       และสิ�งปลูกสร�างบร�เวณใกล�เคียง 

1.2 ภาพถ�ายด�านหน�าและข�างอาคารผลิต 

1.3 แบบแปลนพ�้นของสถานที่ผลิตอาหาร • แสดงแปลนทุกชั้น
• แสดงระยะกํากับและมาตราส�วนที่ใช�ย�อ
  ให�สอดคล�อง
• แสดงทางเข�า-ออกพนักงาน ทางเข�าวัตถุดิบ
  บรรจ�ภัณฑ� และทางออกสินค�า 
• แสดงสัญลักษณ�ประตู หน�าต�าง ม�าน
  ช�องส�ง ลิฟท� บันได 
• แสดงตําแหน�งเคร�่องมือเคร�่องจักร อาจ
  กํากับด�วยตัวเลขหร�อตัวอักษร

2.1 รายการเคร�่องมือเคร�่องจักร
       อุปกรณ�การผลิต 

• แสดงแรงม�าเปร�ยบเทียบและรวม
• แสดงตัวเลขหร�อตัวอักษรกํากับ
  ให�สอดคล�องกับแปลนพ�้น 

2.2 กรรมว�ธีการผลิตอาหาร • แสดงเป�นแผนภูมิการผลิต 
• ระบุสภาวะที่ใช�ในการผลิต เช�น อุณหภูมิ
  ระยะเวลา 

2.4 ที่มาของนํ้าที่ใช�ในการผลิต • นํ้าที่ใช�เป�นส�วนผสมในอาหาร 
• นํ้าที่ใช�ล�างวัตถุดิบ
• นํ้าที่ใช�ล�างอุปกรณ� และทําความสะอาด

2.5 สูตรส�วนประกอบของอาหาร และที่มา
       ของวัตถุดิบ (เช�น เลข อย. หร�อเกณฑ�
        การคัดเลือกวัตถุดิบ) 

• แสดงสูตรส�วนประกอบเป�นร�อยละ
  ของนํ้าหนัก 

2.3 ชนิดภาชนะบรรจ� ว�ธีการบร�โภค
       ว�ธีการเก็บรักษา 

เอกสารประกอบการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร เอกสารสวนที่ 2
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3 ภาพถาย (ภาพสี) แสดงใหเห็นบริเวณตาง ๆ ในอาคารผลิต และเครื่องมือเครื่องจักรที่
ใชในการผลิต 

ลำดับ รายการเอกสาร หมายเหตุ 

2.6 ปร�มาณการผลิตอาหาร 

2.7 ว�ธีการทําความสะอาดเคร�่องมือ
       เคร�่องจักร อุปกรณ�การผลิต และ
       ภาชนะบรรจ� (ถ�ามี) 

แจ�งสารที่ใช�ในการล�างทําความสะอาด

ศึกษารายละเอียดและ
ตัวอย�างได�ที่

ระบุเป�นหน�วยต�อวัน สัปดาห� หร�อ เดือน

2.8 ว�ธีการกําจัดขยะ 

2.9 จํานวนคนงานชาย-หญิง การแต�งกาย
       จํานวนห�องนํ้า และจํานวนอ�างล�างมือ 

2.10 บันทึกและรายงานผลที่เกี่ยวข�องกับ
         การผลิตอาหาร

2.11 อื่น ๆ กรณีผลิตอาหารตามที่
         ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
         กําหนดไว�ให�ต�องแนบเพ��มเติม 

หมายเหตุ : เอกสารทุกฉบับจะต�องลงลายมือชื่อรับรองโดยผู�ดําเนินกิจการหร�อกรรมการที่มีอํานาจ
                   ลงนามตามหนงัสือรับรองของนิติบคุคลหร�อผู�รับมอบอํานาจทัว่ไปทีม่อํีานาจลงนามรบัรองได�  

ศึกษาขอมูลเพิ่มเติมไดที่ 

คูมือสำหรับประชาชน 
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ตัวอย่างเอกสารที่ใช้เปิดสิทธิ์การใช้งานระบบ e-Submission
และจัดทําฐานข้อมูลหลักของผู้ประกอบการ (Master Data)

ภาพที่ 1 ตัวอย�างใบทะเบียนพาณิชย� กรณีเป�นบุคคลธรรมดา

ภาพที่ 2 ตัวอย�างหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล 

ระบุวัตถุประสงค�การประกอบกิจการ
ที่เกี่ยวข�องกับการผลิตอาหาร
เช�น ผลิตและจําหน�ายเบเกอร�่ ขนมป�ง 
ไอศกร�ม 

• ระบุวัตถุประสงค�การประกอบกิจการ
  ที่เกี่ยวข�องกับการผลิตอาหาร เช�น
  ผลิตและจําหน�ายเบเกอร�่ ขนมป�ง ไอศกร�ม 
• เจ�าหน�าที่สามารถตรวจสอบข�อมูล
   หนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล 
   ได�จากระบบ e-Submission  
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ภาพที่ 3 ตัวอย�างการกรอกหนังสือมอบอํานาจและแต�งตั้งผู�ดําเนินกิจการ  

คูมือ การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร “ขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร ยื่นง�าย… ได�ไว…” 14

1. เข�ยน/ พ�มพ� สถานที่และวันที่มอบอํานาจ

2. ชื่อนิติบุคคล

9. อากรแสตมป� 30 บาท/ผู�ดําเนินกิจการ 1 คน

3. เข�ยน/ พ�มพ� ข�อมูลของสถานประกอบการให�ตรงกับหนังสือรับรองนิติบุคคล

4. เข�ยน/ พ�มพ� ชื่อและข�อมูลผู�ดําเนินกิจการ

5. เข�ยน/พ�มพ� วันที่มอบอํานาจให�ตรงกับตําแหน�งที่ 1.

6. ลายมือชื่อ + ลงชื่อกรรมการผู�มีอํานาจ

7. ลายมือชื่อ + ลงชื่อผู�รับมอบอํานาจ

10. ประทับตราบร�ษัท 

8. ลายมือชื่อ + ลงชื่อพยาน 2 ท�าน



ภาพที่ 4 ตัวอย�างหนังสือยินยอมให�ใช�สถานที่ผลิตอาหาร

หมายเหตุ  
1. ระบุข�อมูลของผู�ยินยอมให�ใช�สถานที่ ชื่อ ที่อยู�
    ตามทะเบียนบ�าน ระบุที่อยู�ของสถานที่ที่ผู�ยินยอม
    เป�นเจ�าของกรรมสิทธิ์
2. ระบุข�อมูลของผู�ขอประกอบการ ชื่อและที่อยู�
    ตามทะเบียนบ�านของผู�ขอประกอบการ 
3. ระบุกิจกรรมที่ทางผู�ขอประกอบการขอใช�สถานที่
    ตัวอย�างเช�น ใช�เป�นสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร 
4. ลงนามโดยผู� ให�คํายินยอม
5. ลงนามโดยผู�ขอประกอบการ
6. ลงนามโดยพยาน 

1

3

4

5

6

2

1. สำเนาทะเบียนบานที่ใชเปนสถานที่ผลิตอาหาร

หากมีสัญญาเชาอาคารใหแนบสำเนาสัญญาเชาพรอมรับรองสำเนาถูกตองแทนหนังสือนี้

2. สำเนาบัตรประจำตัวประชาชนของผูใหคำยินยอม / เจาของบาน
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 การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารทุกแห�ง กําลังแรงม�าของเคร�่องจักรอุปกรณ�
การผลติ มผีลต�อสถานะ การได�รบัอนญุาตว�าเป�นสถานทีผ่ลติอาหารทีเ่ข�าข�ายโรงงาน หร�อ 
ไม�เข�าข�ายโรงงาน รวมทัง้ค�าใช�จ�ายในการตรวจประเมนิสถานทีผ่ลติอาหาร และค�าธรรมเนยีม
ใบอนุญาต โดยผู�ประกอบการจะต�องคํานวณแรงม�าเปร�ยบเทียบของเคร�่องจักรอุปกรณ�ที่
ใช�ในการผลิตอาหาร ทัง้นี ้ไม�ต�องคํานวณแรงม�าเปร�ยบเทยีบเคร�อ่งจกัรอุปกรณ�ที่ไม�เก่ียวข�อง
กับการผลิตอาหาร เช�น หลอดไฟดักแมลง พัดลมระบายอากาศ ระบบบําบัดนํ้าเสีย เป�นต�น

การตรวจสอบแรงมาของเครื่องจักรและวิธีคำนวณแรงมาเปรียบเทียบ (HP) สามารถทำได
หลายวิธี ดังนี้

ตัวอย�างที่ 1 ภาพแสดง Name Plate ทีติ่ดอยู�บนมอเตอร� แสดงมอเตอร�มกํีาลงั 1 แรงม�า (HP)

ตัวอย�างที่ 2 ภาพแสดง Catalogue ของป��มลม แสดงรุ�นและกําลังแรงม�า (HP) ของป��มลม 
KC-2025 (2 HP) หร�อ KC-3050 (3 HP)

อ�านได�โดยตรงจาก ป�ายบอกรายละเอียดเคร�่องจักร (Name Plate) ซึ่งติดตั้ง
อยู�บนเคร�่องจักร หร�อ ใบรายละเอียดข�อมูลสินค�า (Catalogue) ที่เป�นเอกสารมา
พร�อมกับเคร�่องจักรจากผู�ขาย 

1.

การตรวจสอบแรงม้าของเครื่องจักร
และการคํานวณแรงม้าเปรียบเทียบ

คูมือ การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร “ขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร ยื่นง�าย… ได�ไว…” 16



ต�องทราบค�าต�นกําลังหร�อทราบรายละเอียดอื่น ๆ ก�อนแล�วนํามาคํานวณแรงม�า
เปร�ยบเทียบ

 ก.  ประเภทที่ใช� ไฟฟ�า
      1.  ถ�าทราบค�าต�นกําลังเป�นกิโลวัตต� (kW) หร�อ วัตต� (W)
            แรงม�าเปร�ยบเทียบ (HP)   =          kW      (กิโลวัตต�)     
               0.746 

       =           W        (วัตต�)     
                 746 

      2.  ถ�าทราบค�าต�นกําลังเป�น โวลต� (V) และแอมแปร� (A)
            แรงม�าเปร�ยบเทียบ (HP)    =     kVA x COSØ   หร�อ     V x A x COSØ

          (V = 220 Volt)                  0.746                           746 

      กําหนด COSØ = 0.8

2.

เคร�อ่งใช� ไฟฟ�าทีใ่ห�พลังงานความร�อน ไม�ได�ใช�พลงัมอเตอร�ขบั เช�น เคร�อ่งซลี
ป�ดผนึก ไดร�เป�าลม ให�คิดค�าแรงม�าเปร�ยบเทียบตามข�อ 1 และ 2 แต�ให�คิด
ประสิทธิภาพเพ�ยง 60% ของกําลังไฟฟ�าเท�านั้น 

3.

ตัวอย�างที่ 3 มอเตอร� 1.5 กิโลวัตต� (kW) คิดเป�นกี่แรงม�า (HP)

ตัวอย�างที่ 4 ตู�แช�เย็นแสดงรายละเอียดข�างตู�แช� ดังนี้ คิดเป�นกี่แรงม�า (HP)

Panasonic
ตู�แช�เคร�่องดื่ม รุ�น : ABC
ปร�มาตร 694 ลิตร
แหล�งจ�ายไฟ 220 โวลต� / 50 เฮิรตซ�  
กระแสไฟฟ�า 2.8 แอมป�

จากตัวอยาง   เมื่อทราบต�นกําลังเป�นหน�วยกิโลวัตต� คิดเป�น
       แรงม�าเปร�ยบเทียบ ได�ดังนี้

จากสูตร  KW / 0.746   1.5 / 0.746 = 2.01 แรงมา 

จากตัวอยาง    เมื่อทราบต�นกําลังเป�นหน�วยโวลต�และแอมแปร�
                        คิดเป�นแรงม�าเปร�ยบเทียบ ได�ดังนี้

จากสูตร  V x A x 0.8 / 746   220 x 2.8 x 0.8 / 746 
 = 0.66 แรงมา 
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ตัวอย�างที่ 5 เคร�่องป�ดผนึกถุงพลาสติกแบบซีลมือกด รุ�น PFS-300 ใช�กําลังไฟฟ�าที่
400 วัตต� (W) คิดเป�นกี่แรงม�า (HP)

ตัวอย�างที่ 6 เตาอบขนมป�งใช�แก�สเป�นเชื้อเพลิงที่ใช�ตามบ�าน (15 กิโลกรัม) เพ�ยงอย�างเดียว
โดยเตาอบมีขนาดกว�าง  1 เมตร ยาว 1.5 เมตร สูง 1 เมตร คิดเป�นกี่แรงม�า (HP)

จากตัวอยาง    เมือ่ทราบต�นกําลังเป�นหน�วยวัตต� คิดเป�นแรงม�า
      เปร�ยบเทียบ ได�ดังนี้
จากสูตร  W / 746  400 / 746 = 0.54 แรงมา
แต�คิดประสิทธิภาพเพ�ยง 60% ดังนั้นกําลังแรงม�าจะเท�ากับ 
0.54x60/100 = 0.32 แรงมา 

จากตัวอยาง  เตาอบใช�แก�สเพ�ยงอย�างเดยีวไม�ได�ใช�ไฟฟ�าคิดจาก
ปร�มาตรรอบนอกของเตา ได� 1 x 1.5 x 1 = 1.5 ลกูบาศก�เมตร
โดย 1 ลูกบาศก�เมตร = 2 แรงม�า ดงันัน้เตาอบนีม้กํีาลังเท�ากับ 
3 แรงม�า

 ข.  ประเภทที่ใช�ความร�อนจากเชื้อเพลิงอื่น  
      1.  เตาอบทั่วไป ประเมินจากปร�มาตรรอบนอกของเตา โดยถือว�า
            1 ลูกบาศก�เมตร     =     2 แรงม�า ไม�ว�าจะใช�เชื้อเพลิงอะไร

เตาอบใช�กําลังไฟฟ�าอย�างเดียวให�คํานวณแรงม�าเปร�ยบเทียบตามข�อ ก
เมื่อทราบค�าต�นกําลังกิโลวัตต� (kW) หร�อ วัตต� (W)

เตาอบไม�ทีใ่ช�เชือ้เพลิงอืน่ เช�น ลมร�อนจากเคร�อ่งผลิตลมร�อน หร�อ ความร�อน
จากการเผาถ�าน ฟ�น แกลบ หร�อข�เ้ลือ่ย เป�นต�น ให�ประเมนิแรงม�าเปร�ยบเทยีบ
จากปร�มาตรรอบนอกของเตา ให�ถือว�า
 1 ลูกบาศก�เมตร     =     0.12 แรงม�า

เตาบ�มใบชา ประมาณแรงม�าเปร�ยบเทยีบจากขนาดปร�มาตรของห�องบ�มใบชา 
ให�ถือว�า
 1 ลูกบาศก�เมตร     =      0.05 แรงม�า

2.

3.

4.
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เตาอัง้โล�หร�อเตาดนิเผาทัว่ไป ประเมนิจากขนาดเส�นผ�าศูนย�กลาง (Ø) โดยเฉลีย่
ของเตา ดังนี้
   5.1  Ø เฉลี่ย ไม�เกิน 40 เซนติเมตร ประเมินแรงม�าเตาละ 0.25 แรงม�า
   5.2  Ø เฉลี่ย เกิน 40 เซนติเมตร แต�ไม�เกิน 100 เซนติเมตร ประเมินแรงม�า
           เตาละ 0.5 แรงม�า
   5.3  Ø เฉลี่ย เกิน 100 เซนติเมตรข�้นไป ประเมินแรงม�าเตาละ 2 แรงม�า

เตาแก�ส เชื้อเพลิงแก�ส แรงม�าเปร�ยบเทียบคิดจากสูตร
แรงม�าเปร�ยบเทียบ (HP)   =   3.8 x ปร�มาณแก�สที่ใช�ใน 1 ชั่วโมง หน�วยเป�น
กิโลกรัม
          =    3.8 x นํ้าหนักแก�สที่ใช� (กก./ชม.)

5.

6.

ตัวอย�างที่ 8  สถานที่ผลิตอาหารมีการใช�เตาแก�สขนาด 15 กิโลกรัม ในการต�มให�ความร�อน
เคร�่องดื่ม และใช�แก�สถังนี้ประมาณ 45 วันจ�งจะหมด โดยแต�ละวันใช�ต�มประมาณ 0.5 ชั่วโมง
วันละ 2 รอบ คิดเป�นกี่แรงม�า (HP)

นํ้าหนักแก�สที่ใช� (กก./ชม.) คิดได�จาก 
นํ้าหนักแก�ส 1 ถัง เป�น 15 กิโลกรัม ใช�แก�สวันละ 0.5 x 2 = 1 ชั่วโมงต�อวัน โดยใช� ไป 45 วัน
แก�สถังนี้จ�งหมด 

     ดังนั้น 1 วัน ใช�แก�สรวม 1 ชั่วโมง ถ�า 45 วัน ใช�แก�สรวม 45 ชั่วโมง
     นํ้าหนักแก�สที่ใช� (กก./ชม.) จะเท�ากับ 15 / 45  = 0.33 กก./ชม.
     ดังนั้นแรงม�าเปร�ยบเทียบ (HP)   = 3.8 x นํ้าหนักแก�สที่ใช� (กก./ชม.)
                                        = 3.8 x 0.33 = 1.25 แรงมา 

ผู�ประกอบการสามารถศึกษา
รายละเอียดเพ่ิมเติม
ได�จากเว็บไซต�กองอาหาร

หร�อเว็บไซต�
กรมโรงงานอุตสาหกรรม   
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ตัวอย่างการเตรียมเอกสารที่เกี่ยวข้องกับการผลิต
(ตัวอย�างการผลิตเต�าฮวยนมสด) 

1.   แผนที่ตั้งของสถานที่ผลิตอาหาร 

2.   แผนผงัแสดงตําแหน�งพร�อมประโยชน�ใช�สอยของอาคารต�าง ๆ ในบร�เวณทีต่ัง้ของสถานที่
       ผลิตอาหารและบร�เวณข�างเคียง 

ชื่อสถานที่ผลิต ………………..
สถานที่ตั้ง …………………….

ชื่อสถานที่ผลิต ………………..
สถานที่ตั้ง …………………….

1. อาคารโรงงานผลิตอาหาร เนื้อที่…………………ตารางเมตร
2. บานพักอาศัยของคนงาน
3. หองน้ำ หองสวม พรอมอางลางมือ ชาย 1 หอง หญิง 1 หอง
4. ระบบกำจัดน้ำเสีย
5. ตำแหนงบอน้ำบาดาลหรือบอน้ำใช
6. บานพักอาศัย
7. โกดังเก็บวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑสำเร็จรูป
    ทางระบายน้ำภายใน
    ทางระบายน้ำสาธารณะ
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สระนํ้า

บร�เวณที่ดินโรงงาน

อาคารที่ขออนุญาต

บ�านพักอาศัย

ที่ว�าการ
อําเภอ ธนาคาร

N

ตลาด

วัด

บ�านพักอาศัย

โรงงาน
ผลิตยา

โรงเร�ยน

ซอย……..

ไป
…

…
..

ไป……..

ถน
น…

…
..

ซอย

15

7

4 4

3 3 2

0

ชื่อโรงงาน
สถานที่ตั้ง
เจ�าของ
ผู�เข�ยน
มาตราส�วน 1 : 10000

1
6

ซอย……..

ไป……..

ถน
น…

…
..รัศมี 100 ม. เป�นทุ�งนา

ตึกแถว

ตึกแถว

ตึก
แถ

ว
ตึก

แถ
ว

ตึก
แถ

ว

6



3.  รูปด�านหน�า/ด�านข�างอาคารผลิต มีการติดป�ายชื่อบร�ษัท ป�ายสถานที่ผลิตอาหาร
       ท่ีทําจากวัสดุคงทนถาวร ในบร�เวณที่เห็นได�ชัดเจน

4.     แบบแปลนพ�น้สถานทีผ่ลิตอาหาร ระบชุือ่และทีต้ั่งสถานทีผ่ลติ แสดงระยะและมาตราส�วน
         ทีใ่ช�ย�อ แสดงตําแหน�งเคร�อ่งมอื เคร�อ่งจกัร และอปุกรณ�ทีใ่ช�ในการผลติเป�นหมายเลขหร�อ
         ตัวอกัษร พร�อมทัง้เส�นทางเข�า-ออกพนกังาน ทางเข�าวัตถุดบิ ภาชนะบรรจ� และทางออกสินค�า  

ด�านหน�า ด�านข�าง

มาตราส�วน 1:100

ชื่อสถานที่ผลิต ………………..  สถานที่ตั้ง …………………….

A - ชั้นวางรองเท�าภายนอก
B - ชั้นวางรองเท�าภายใน
C - ตู�เก็บของพนักงาน
D - อ�างล�างมือพนักงาน

1 - ถังนํ้าแข็ง
2 - ตู�แช�วัตถุดิบ
3 - บร�เวณเก็บวัตถุดิบ
4 - เคร�่องกรองนํ้า
5 - ถังเก็บนํ้ากรอง
6 - โต�ะเตร�ยม

7 - เคร�่องชั่งดิจ�ตอล
8 - ม�านพลาสติก
9 - เส�นแบ�งบร�เวณ
10 - เตาแก�ส
11 - ถังแก�ส
12 - โต�ะบรรจ�

ชื่อสถานที่ผลิต...............................

ที่อยู...............................

13 - โต�ะพักเย็น
14 - อ�างล�างอุปกรณ�
15 - ที่ผึ่งแห�งบรรจ�ภัณฑ�
16 - บร�เวณเก็บบรรจ�ภัณฑ�
17 - ตู�แช�ผลิตภัณฑ�
18 - จ�ดเก็บสารเคมี
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สํานักงาน
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1717
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2

1

D

C
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1015 13
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7

7

14 10 10

9

9

16

17

17

ห�องนํ้า

114
5
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2.7m 2.2m 3.1m 4m

1.75m 4m
ทางออกผลิตภัณฑ�

ทางเข�าวัตถุดิบ/บรรจ�ภัณฑ�
ทางเข�า-ออกพนักงาน

4m

1.5m

3.5m

5m

2.25m



5.  รายการเคร�่องมือ เคร�่องจักร และอุปกรณ�ที่ใช� ในการผลิต โดยแสดงหมายเลขหร�อ
       ตัวอักษรกํากับให�ตรงกับแปลนพ�้นสถานที่ผลิต 

6.  กรรมว�ธีการผลิตอาหาร แสดงเป�นแผนภูมิการผลิตและสภาวะที่ใช� ในการผลิต เช�น
         อณุหภูม ิระยะเวลาในการให�ความร�อน พร�อมทัง้ระบเุคร�อ่งมอื เคร�อ่งจกัรทีใ่ช�ในการผลติ    
       เป�นหมายเลขหร�อตัวอักษรกํากับให�ตรงกับแปลนพ�้นและรายการเคร�่องมือ เคร�่องจักร

หมายเหตุ* ถังแก�สขนาด 48 กิโลกรัม เป�ดใช�งานวันละ 2 ชั่วโมง ใช�แก�สหมดภายใน 30 วัน 

หมายเหตุ : หมายเลขในช�องสี่เหลี่ยม คือ เคร�่องมือเคร�่องจักรที่ใช� ตามที่ระบุไว�ในแปลนพ�้นและ
                   รายการเคร�่องมือเคร�่องจักร

2

7

10

11

17

400 วัตต 

-

-

-*

400 วัตต

1

2

3

1

7

0.54

-

-

3.04

3.78

7.36

ตูแชวัตถุดิบ 

เครื่องชั่งดิจิตอล (ใสถาน)

เตาแกส

ถังแกส*

ตูแชผลิตภัณฑ

รายการเครื่องมือ เครื่องจักร
และอุปกรณที่ใชในการผลิต

หมายเลข กำลังแรงมา/
วัตต

จำนวน รวมแรงมา
เปรียบเทียบ

รวมจำนวนแรงมาทั้งสิ้น
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วัตถุดิบ

เก็บรักษา

ชั่ง/ตวง

ใส 1. นมขนจืด
2. นมขนหวาน
3. ผงเจลาติน
4. ผงวุน ตามลำดบั

น้ำสะอาด ถวยพลาสติก

เก็บรักษา

ลางน้ำสะอาด ฝา

เก็บรักษา

ลางน้ำสะอาด

ผึ่งใหสะเด็ดน้ำ

ผึ่งใหสะเด็ดน้ำ

ฟรุตสลัด
(มะละกอ, สับปะรด)

ตมและคนผสม

บรรจุใสถวย

ช่ังตวงและบรรจุ

ปดฝา

เก็บรักษาที่ 4๐C

พักใหเย็น

ตมเดือด
ที่100๐c 5 นาที

7

17

10,11 7

10,11

10,11

นมสดรสจืด

ตมเดือด
ที่100๐c 5 นาที



7. สูตรส�วนประกอบของอาหารแสดงเป�นร�อยละของนํ้าหนัก (สูตรคิดเป�น 100%) และ
แสดงที่มาของวัตถุดิบแต�ละรายการ เช�น เลข อย. หร�อเกณฑ�การคัดเลือก

8. 

9.

10.

11.

 

ประเภท ชนดิของอาหารทีจ่ะผลติ และปร�มาณการผลติแต�ละชนดิ ต�อวัน ต�อสปัดาห� หร�อ
ต�อเดือน แล�วแต�กรณี
 - ชื่ออาหาร เต�าฮวยนมสด
 - ปร�มาณการผลิต 120 ถ�วยต�อวัน

ชนิดภาชนะบรรจ� (ชนิด, ขนาด, สี) แจ�งชนิดและสีของฝา (ถ�ามี)  
ถ�วยและฝา เป�นพลาสติกชนิด PP  (พอลิพรอพ�ลีน) สี ขาวใส ขนาดบรรจ� 120 มิลลิลิตร 
มีคุณสมบัติทนอุณหภูมิไม�เกิน 100 องศาเซลเซียส

ว�ธีการบร�โภคและว�ธีการเก็บรักษา 
 - ว�ธีการบร�โภค เป�ดฝาแล�วรับประทานได�ทันที
 - ว�ธีการเก็บรักษา เก็บในตู�เย็นที่อุณหภูมิไม�เกิน 10 องศาเซลเซียสได� 7 วัน

ที่มาของนํ้าที่ใช�ในการผลิตและทําความสะอาด 
 - นํ้าที่ใช�เป�นส�วนผสมในการผลิตอาหาร สัมผัสอาหาร ล�างภาชนะบรรจ�และ
ฝา เป�น นํ้าประปาทีผ่�านการกรอง และแนบสําเนาผลตรวจว�เคราะห�นํ้าทีใ่ช�ในการผลติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 และ 135 
 - นํ้าล�างทําความสะอาดอุปกรณ�การผลิต ได�แก� นํ้าประปา
 - นํ้าล�างทําความสะอาดพ�้นอาคาร อุปกรณ�ที่ไม�เกี่ยวข�องกับการผลิต ได�แก� 
นํ้าประปา

1

2

3

4

5

6

7

27.41

27.41

27.41

9.35

1.25

0.94

6.23

100

19-1-11xxx-1-0075

14-1-07xxx -2-0001

น้ำประปาผานการกรอง

14-1-01xxx -1-0005

10-1-16xxx -1-0093

10-1-12xxx -1-0003

10-1-52xxx-1-0007

นมสดรสจืด

นมขนจืด

น้ำสะอาด

นมขนหวาน

ผงเจลาติน

ผงวุน

ฟรุตสลัด 

รายชื่อสวนประกอบลำดับที่ รอยละ ที่มาของวัตถุดิบหรือ
เลข อย.ของวัตถุดิบ

รวม
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12.

13.

14.

15.

ว�ธีการล�างเคร�่องมือ เคร�่องจักร และอุปกรณ�ที่ใช�ในการผลิต 
 - เคร�่องมือ เคร�่องจักร และอุปกรณ�ที่ใช�ในการผลิตที่สัมผัสอาหาร ก�อนและ
หลังการผลิตทุกครั้งล�างด�วยนํ้ายาล�างจานและนํ้าประปา  
ว�ธีการกําจัดขยะมูลฝอย 
 - นําไปทิ�งทีจ่�ดรวมขยะทกุวันหลงัเลกิงาน และมหีน�วยงานมารบัไปกําจดัทกุวัน 
จํานวนคนงานชาย-หญิง, การแต�งกาย, จํานวนห�องนํ้า, จํานวนอ�างล�างมือบร�เวณ
สถานที่ผลิต และหน�าห�องนํ้า 
  - คนงานหญิง 3 คน แต�งกายด�วยชุดคลุมกันเป��อนที่สะอาด สวมถุงมือ
สวมหมวกเก็บผมมิดชิด มีผ�าป�ดปาก และเปลี่ยนรองเท�าสําหรับใช�ในสถานที่ผลิต 
 - จํานวนห�องนํ้าพนักงาน 1 ห�อง
 - จํานวนอ�างล�างมือหน�าทางเข�าสถานที่ผลิต 1 อ�าง และหน�าห�องนํ้า 1 อ�าง
บันทึกและรายงานผลที่ต�องจัดเตร�ยมไว� 

ศึกษาข�อมูลได�ที่

ลำดับ บันทึกและรายงานผล

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

บันทึกการรับวัตถุดิบ/ ภาชนะบรรจุ

บันทึกแสดงการควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร (บันทึกการชั่งวัตถุดิบ บันทึกการผสม บันทึกการตม)

บันทึกชนิดและปริมาณการผลิตประจำวันของผลิตภัณฑสำเร็จรูป

บันทึกการจำหนาย เพื่อเปนขอมูลสำหรับการเรียกคืนสินคา

บันทึกการตรวจสอบสภาพเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณการผลิต

บันทึกการทำความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณการผลิตกอนและหลังปฏิบัติงาน

บันทึกการทวนสอบประสิทธิภาพการทำความสะอาด (Swab Test)

บันทึกการสอบเทียบและเครื่องมือวัด

บันทึกการควบคุมสัตวและแมลง

บันทึกการฝกอบรมพนักงาน

บันทึกรายงานการตรวจวิเคราะห

บันทึกการทำความสะอาดบริเวณ/ อาคารผลิตอาหาร

บันทึกสุขลักษณะสวนบุคคล

ขั้นตอนการเรียกคืนผลิตภัณฑ/ บันทึกขอรองเรียนจากลูกคา

การตรวจประเมินตนเอง

รายงานผลการตรวจสุขภาพพนักงาน
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ตัวอยางภาพถายภายในสถานที่ผลิตอาหาร

บร�เวณเก็บวัตถุดิบ บร�เวณเก็บภาชนะบรรจ�

บร�เวณต�มฆ�าเชื้อ บร�เวณบรรจ�

บร�เวณเก็บสินค�า บร�เวณล�างอุปกรณ�การผลิต
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1. การสรางบัญชีผูใชและยืนยันตัวบุคคลในระบบ OPEN ID 

 ผู�ประกอบการจะต�องย่ืนคําขอ
บัญชีผู� ใช�ผ�านระบบ OPEN ID และยืนยัน
ตัวบคุคลของสํานกังานพัฒนารฐับาลดจิ�ทลั
(องค�การมหาชน) (สพร.)

ขั้นตอนที่ 1 การขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร

สถานที่ติดต�อ 
  • สถานที่ผลิตอาหารต้ังอยู�ที่ กรุงเทพมหานคร ยื่นเอกสารได�ที่
ศูนย�บร�การผลิตภัณฑ�สุขภาพเบ็ดเสร็จ (One Stop Service Center) 
อาคาร 8 ชั้น 4 สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวง
สาธารณสุข จังหวัดนนทบุร� 
  • สถานที่ผลิตอาหารต้ังอยู�ที่ต�างจังหวัด ยื่นเอกสารได�ที่ศูนย�
บร�การผลติภัณฑ�สขุภาพเบด็เสรจ็ สํานกังานสาธารณสขุจงัหวดันัน้ ๆ

2. การเปดสิทธิ์การใชงานระบบ e-Submission และ
     การยื่นขอจัดทำฐานขอมูลหลักผูประกอบการ
     (Master Data) 

     โดยเตร�ยมเอกสารตามคู�มือสําหรับประชาชน 

ผู�ประกอบการสามารถศึกษาการใช�งานระบบ 
e-Submission เพ��มเติมได�จากเอกสารคู�มือ
การใช�งาน 

เว็บไซตสำหรับยื่นคำขอ
บัญชีผูใชผานระบบ OPEN ID

คูมือสำหรับ
ประชาชน

คูมือการใชงาน
ระบบ e-Submission

เป�ดใช�งานสิทธิ์การใช�งาน
ระบบ e-Submission

เป�ดสิทธิ์การใช�งาน

บทที่ 4
ขั้นตอนการขออนุญาต
สถานที่ผลิตอาหาร
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3. การยื่นคำขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 

 ผู �ประกอบการจะต�องยื่นคําขอ
ตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารผ�านระบบ
e-Submission ทางเว็บไซต�ของสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาและชําระเง�น
ค�าคําขอตรวจประเมินเบื้องต�นผ�านระบบ
ออนไลน� จํานวน 3,000 บาท 

4. การรับการตรวจประเมินและรายงานผลการตรวจประเมินสถานท่ี
     ผลิตอาหาร (Audit Report)

 นอกจากนี้  ผู� ปร ะกอบการ
สามารถยื่นคําขอตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหารกับหน�วยตรวจสอบหร�อ
หน�วยรับรองที่ ข�้นบัญชี กับสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา โดยติดต�อ
ด�วยตนเอง

เว็บไซตสำหรับใชงาน
ระบบ e-Submission

ตรวจสอบรายชื่อ
หนวยตรวจสอบ

หรือหนวยรับรองไดที่ 

• คูมือการยื่นคำขอตรวจประเมิน
   สถานที่ผลิตอาหาร • คูมือการออกใบสั่งชำระเงิน

เจาหนาที่ติดตอนัดหมายกับผูประกอบการและ
เขาตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ GMP 

ผูประกอบการชำระเงินสวนตางคาตรวจประเมิน
สถานที่ผลิตอาหาร (ถามี) ผานระบบออนไลน 

รับรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร (Audit report)
รูปแบบอิเล็กทรอนิกส

ผูประกอบการจะไดรับผลการตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหาร (Audit Report) เมื่อสถานที่ผลิตอาหาร

ผานการตรวจประเมินและเปนไปตามหลักเกณฑ GMP 

Audit Report
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• คาใชจายในการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 

 ระยะเวลาดำเนินการรวม 70 วันทําการ นับรวมระยะเวลาพ�จารณาอนุญาต 
10 วันทําการ และระยะเวลาการตรวจประเมินและปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหารให�เป�นไปตาม 
GMP กฎหมาย และการแก� ไขเอกสารหลักฐาน 60 วันทําการ หร�อกรณีที่ต�องประเมิน
ความเหมาะสมของสถานทีผ่ลติอาหารจากคณะทาํงาน/ผู�เชีย่วชาญ ให�เป�นไปตามทีคู่�มอืสําหรบั
ประชาชนกําหนดไว�

แรงมาเครื่องจักรและจำนวนคนงาน

ไมเกิน 5 แรงมา และคนงาน 1-6 คน 

มากกวา 5 แรงมา แตไมเกิน 20 แรงมา หรือคนงาน 7-50 คน 

มากกวา 20 แรงมา แตไมเกิน 50 แรงมา หรือคนงาน 51-100 คน 

มากกวา 50 แรงมา แตไมเกิน 100 แรงมา หรือคนงาน 101-200 คน

มากกวา 100 แรงมา หรือคนงานมากกวา 200 คน
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คาใชจาย (บาท)

ขั้นตอนที่ 2 
    การขออนุญาต
    สถานที่ผลิตอาหาร

 ยื่นคําขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม�เข�าข�าย
โรงงาน (แบบ สบ.1) หร�อคําขออนญุาตต้ังโรงงานผลติอาหาร
(แบบ อ.1) แล�วแต�กรณี ผ�านระบบ e-Submission พร�อม
แนบเอกสารตามคู�มือสําหรับประชาชนและชําระเง�นค�าคําขอ 
และค�าธรรมเนียมใบอนุญาตผลิตอาหาร (เฉพาะใบอนุญาต
ผลิตอาหาร)

เว็บไซตสำหรับใชงาน
ระบบ e-Submission

• คูมือสำหรับประชาชน • คูมือการออกใบสั่ง
   ชำระเงิน

• คูมือการยื่นคำขออนุญาต
   สถานที่ผลิตอาหาร 
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1. คาใชจายในการพิจารณาคำขอและการตรวจสอบความถูกตองของเอกสาร

2. คาธรรมเนียมใบอนุญาต เฉพาะใบอนุญาตผลิตอาหาร (แบบ อ.2)

 ระยะเวลาดำเนินการรวม 16 วันทําการ นับรวมระยะเวลาพ�จารณาอนุญาต
 6 วันทําการ และระยะเวลาการแก�ไขเอกสารหลักฐาน หร�อชี้แจงข�อมูลเพ��มเติม 10 วันทําการ 
หร�อกรณีที่ต�องประเมนิความเหมาะสมของสถานทีผ่ลติอาหารจากคณะทํางาน/ผู�เชีย่วชาญ 
ให�เป�นไปตามทีคู่�มือสําหรับประชาชนกําหนดไว�

รายละเอียดคำขอและรูปแบบใบอนุญาต

คำขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1)

 ใบสำคญัเลขสถานท่ีผลติอาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1/1)

คำขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (แบบ อ.1) 

 ใบอนุญาตผลติอาหาร (แบบ อ.2)  

1,000

 

2,000

 

คาใชจาย (บาท)

แรงมาเครื่องจักรและจำนวนคนงาน

คนงานตั้งแต 50 คนขึ้นไป ไมใชเครื่องจักร หรือใชเครื่องจักรไมถึง 2 แรงมา  

คนงานตั้งแต 50 คนขึ้นไป เครื่องจักรตั้งแต 2 แรงมา แตไมถึง 10 แรงมา  

คนงานตั้งแต 50 คนขึ้นไป เครื่องจักรตั้งแต 10 แรงมา แตไมถึง 25 แรงมา  

คนงานตั้งแต 50 คนขึ้นไป เครื่องจักรตั้งแต 25 แรงมา แตไมถึง 50 แรงมา  

คนงานนอยกวา 50 หรือมากกวา 50 คน เครื่องจักรตั้งแต 50 แรงมา ขึ้นไป   
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คาใชจาย (บาท)
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บทที่ 5
ตัวอย่างแบบแปลน
สถานที่ผลิตอาหาร 

ตัวอยางแบบแปลนการผลิต ผลิตภัณฑขนมอบ

ชื่อสถานที่ผลิต __________________
ที่อยู� ______________________________

หมายเหตุ : แบบแปลนสถานที่ผลิตอาหารเป�นเพ�ยงตัวอย�าง ผู�ประกอบการสามารถปรับเปลี่ยนรูปแบบ
                   ได�ตามความเหมาะสม เป�นไปตามสายงานการผลิต โดยไม�ก�อให�เกิดการปนเป��อน

1 - ชั้นวางรองเท�าภายนอก
2 - ชั้นวางรองเท�าภายใน
3 - ตู�เก็บเคร�่องแต�งกายพนักงาน 
4 - อ�างล�างมือพนักงาน
5 - บร�เวณเก็บวัตถุดิบแห�ง
6 - ตู�แช�เย็นเก็บวัตถุดิบของสด
7 - เคร�่องชั่งดิจ�ตอล 

8 - เคร�่องตีแป�ง
9 - โต�ะป��นแป�งและใส�ไส�
10 - เตาอบขนม
11 - บร�เวณพักเย็น
12 - เตาผัดไส�
13 - ถังแก�ส
14 - อ�างล�างอุปกรณ�

15 - ชั้นวางอุปกรณ�
16 - โต�ะบรรจ�
17 - เคร�่องซีลปากถุง
18 - ชั้นวางผลิตภัณฑ�
19 - ชั้นวางบรรจ�ภัณฑ�
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ตัวอยางแบบแปลนการผลิต เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
(รูปแบบของเหลว เก็บรักษาแบบแชเย็น)

ชื่อสถานที่ผลิต __________________
ที่อยู� ______________________________

หมายเหตุ : แบบแปลนสถานที่ผลิตอาหารเป�นเพ�ยงตัวอย�าง ผู�ประกอบการสามารถปรับเปลี่ยนรูปแบบ
                   ได�ตามความเหมาะสม เป�นไปตามสายงานการผลิต โดยไม�ก�อให�เกิดการปนเป��อน

1 - ชั้นวางรองเท�าภายนอก
2 - ชั้นวางรองเท�าภายใน
3 - ตู�เก็บเคร�่องแต�งกายพนักงาน
4 - อ�างล�างมือพนักงาน
5 - บร�เวณเก็บวัตถุดิบ
6 - เคร�่องชั่งดิจ�ตอล

7 - อ�างล�างอุปกรณ�
8 - ชั้นวางอุปกรณ�
9 - บร�เวณวางวัตถุดิบ
10 - หม�อต�ม
11 - ถังกรอง
12 - เคร�่องบรรจ� + ป�ดฝา

13 - ถังลดอุณหภูมิ (cooling)
14 - เคร�่องทํานํ้าแข็ง
15 - ตู�แช�เย็น เก็บผลิตภัณฑ�
16 - บร�เวณติดฉลาก
17 -  เคร�่องยิงวันที่
18 - บร�เวณเก็บบรรจ�ภัณฑ�

31 คูมือ การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร “ขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร ยื่นง�าย… ได�ไว…”

ทางเข�าบรรจ�ภัณฑ� 
ทางออกผลิตภัณฑ�

8 เมตร

12 เมตร
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34

ทางเข�า-ออกพนักงาน
ทางเข�าวัตถุดิบ

ม�านพลาสติก

มาตราส�วน 1:100

6ห�องล�าง/เก็บอุปกรณ�

ห�องต�มผสม

ห�องเก็บ/
ชั่งวัตถุดิบ

ห�องติดฉลาก

ห�อง
เก็บบรรจ�ภัณฑ�

ห�องบรรจ�

ห�องเก็บสินค�า



ตัวอยางแบบแปลนการผลิต อาหารสำเร็จรูปที่พรอมบริโภค และเครื่องดื่ม
ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (รูปแบบของเหลว เก็บรักษาแบบแชเย็น)

ชื่อสถานที่ผลิต __________________
ที่อยู� ______________________________

หมายเหตุ : แบบแปลนสถานที่ผลิตอาหารเป�นเพ�ยงตัวอย�าง ผู�ประกอบการสามารถปรับเปลี่ยนรูปแบบ
                   ได�ตามความเหมาะสม เป�นไปตามสายงานการผลิต โดยไม�ก�อให�เกิดการปนเป��อน

1 - ชั้นวางรองเท�าภายนอก
2 - ชั้นวางรองเท�าภายใน
3 - ตู�เก็บเคร�่องแต�งกายพนักงาน
4 - อ�างล�างมือพนักงาน
5 - ตู�เย็นเก็บวัตถุดิบ 
6 - ชั้นวางวัตถุดิบของแห�ง
7 - อ�างล�างวัตถุดิบ
8 - อ�างล�างอุปกรณ�

9 - ชั้นวางอุปกรณ�
10 - โต�ะเตร�ยมวัตถุดิบ
11 - เตาแก�ส
12 - ถังแก�ส
13 - โต�ะบรรจ�
14 - เคร�่องชั่งดิจ�ตอล 
15 - ชั้นวางบรรจ�ภัณฑ�
16 - ชั้นวางผลิตภัณฑ�

17 - ชั้นวางวัตถุดิบ
18 -  ชั้นวางบรรจ�ภัณฑ�
19 - อ�างล�างบรรจ�ภัณฑ�
20 - โต�ะเตร�ยมวัตถุดิบ
21 - ตู�เย็นเก็บผลิตภัณฑ�
22 - โต�ะป�ดฉลาก

คูมือ การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร “ขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร ยื่นง�าย… ได�ไว…” 32
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ม�านพลาสติก

พ�้นที่ผลิต
อาหารสําเร็จรูป

มาตราส�วน 1:100
11 เมตร

10 เมตร ทางออกผลิตภัณฑ�

ทางเข�า-ออกพนักงาน

ทางเข�า
วัตถุดิบ/บรรจ�ภัณฑ�

พ�้นที่ผลิต
เคร�่องดื่ม

บร�เวณบรรจ�

บร�เวณเก็บสินค�า

บร�เวณ
เก็บวัตถุดิบ/
บรรจ�ภัณฑ�

บร�เวณต�มผสม
บร�เวณบรรจ�

บร�เวณป�ดฉลาก
บร�เวณเก็บสินค�า

บร�เวณ
เตร�ยม
วัตถุดิบ

ห�องปรุงผสม

บร�เวณเก็บ/เตร�ยมวัตถุดิบ

บร�เวณล�าง/เก็บอุปกรณ�



ตัวอยางแบบแปลนการผลิต ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (น้ำปลาราปรุงรส) 

ชื่อสถานที่ผลิต __________________
ที่อยู� ______________________________

หมายเหตุ : แบบแปลนสถานที่ผลิตอาหารเป�นเพ�ยงตัวอย�าง ผู�ประกอบการสามารถปรับเปลี่ยนรูปแบบ
                   ได�ตามความเหมาะสม เป�นไปตามสายงานการผลิต โดยไม�ก�อให�เกิดการปนเป��อน

1 - ชั้นวางรองเท�าภายนอก
2 - ชั้นวางรองเท�าภายใน
3 - ตู�เก็บเคร�่องแต�งกายพนักงาน
4 - อ�างล�างมือพนักงาน
5 - บร�เวณเก็บนํ้าปลาร�า
6 - บร�เวณเก็บวัตถุดิบ
7 - เคร�่องชั่งดิจ�ตอล

8 - โต�ะเตร�ยม ปรุง ผสม
9 - เตาและถังแก�ส
10 - ชั้นเก็บอุปกรณ�
11 - อ�างล�างอุปกรณ�
12 - เคร�่องชั่งดิจ�ตอล
13 - บร�เวณเก็บผลิตภัณฑ�
14 - ตู�เก็บบรรจ�ภัณฑ�

33 คูมือ การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร “ขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร ยื่นง�าย… ได�ไว…”
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ทางเข�า-ออกพนักงาน
ทางเข�าวัตถุดิบ/บรรจ�ภัณฑ�

ทางออกผลิตภัณฑ�

ม�านพลาสติก

มาตราส�วน 1:100

บร�เวณต�มผสม
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ตัวอยางแบบแปลนการผลิต ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว (ลูกชิ้น)

ชื่อสถานที่ผลิต __________________
ที่อยู� ______________________________

หมายเหตุ : แบบแปลนสถานที่ผลิตอาหารเป�นเพ�ยงตัวอย�าง ผู�ประกอบการสามารถปรับเปลี่ยนรูปแบบ
                   ได�ตามความเหมาะสม เป�นไปตามสายงานการผลิต โดยไม�ก�อให�เกิดการปนเป��อน

1 - ห�องเย็นเก็บวัตถุดิบ
2 - ห�องเย็นเก็บผลิตภัณฑ�
3 - ชั้นวางวัตถุดิบสด
4 - ชั้นวางผลิตภัณฑ�
5 - อ�างล�างวัตถุดิบ
6 - โต�ะตัดแต�ง
7 - เคร�่องบด
8 - เคร�่องผสม

9 - ชั้นวางวัตถุดิบแห�ง
10 - เคร�่องป��นลูกชิ�น 
11 - เคร�่องชั่งดิจ�ตอล
12 - อ�างต�มลูกชิ�น
13 - ตะแกรงสะเด็ดนํ้า/ พักเย็น
14 - ชั้นวางอุปกรณ�
15 - อ�างล�างอุปกรณ�
16 - โต�ะบรรจ�

17 - ชั้นวางบรรจ�ภัณฑ�
18 - เคร�่องซีลสุญญากาศ
19 - ชั้นวางรองเท�าภายนอก
20 - ชั้นวางรองเท�าภายใน
21 - ตู�เก็บเคร�่องแต�งกายพนักงาน 
22 - อ�างล�างมือพนักงาน

คูมือ การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร “ขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร ยื่นง�าย… ได�ไว…” 34
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ใบสําคัญใช� ได� ไม�มีกําหนดวันหมดอายุ
เว�นแต�ผู�ประกอบการต�องการขอยกเลิก
กิจการจะต�องย่ืนคําขอยกเลกิกับผู�อนญุาต 
หร�อตรวจพบว�าไม�มสีภาพของสถานทีผ่ลติ
อาหาร 

• • ใบอนุญาตใช� ได�จนถึงวันท่ี 31 ธันวาคม
ของป�ที่ 3 นับตั้งแต�ออกใบอนุญาต และ
ผู�ประกอบการทีต่�องการประกอบกิจการต�อ
จะต�องย่ืนคําขอต�ออายุก�อนใบอนุญาต
สิ�นอายุ หากผู�ประกอบต�องการขอยกเลิก
กิจการจะต�องยื่นคําขอกับผู�อนุญาต 

ใบสำคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่
ไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1/1)

ใบอนุญาตผลิตอาหาร
(แบบ อ.2)

กรณีแก� ไข/เปลี่ยนแปลงที่ ไม�ต�องตรวจ
ประเมินสถานที่ผลิตอาหาร เช�น เปลี่ยน
ผู�ดําเนินกิจการ แก�ไขที่อยู�สถานที่ (ที่ไม�ใช�
การย�ายสถานที่)  
: สามารถย่ืนคําขอ สบ.2 ผ�านระบบ 
e-Submission โดยแนบเอกสารตามที่
ระบุไว�ในคู�มือสําหรับประชาชน

กรณีแก�ไข/เปลีย่นแปลงท่ีต�องตรวจประเมนิ
สถานที่ผลิตอาหาร เช�น เปลี่ยนแปลงแบบ
แปลนแผนผัง เคร�่องมือเคร�่องจักร เพ��ม
ประเภทหร�อกรรมว�ธีการผลิต 
: สามารถย่ืนคําขอตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหาร และเม่ือได�รับ Audit report
จ�งยืน่คําขอ สบ.2 ผ�านระบบ e-Submission
โดยแนบเอกสารตามทีร่ะบไุว�ในคู�มอืสําหรับ
ประชาชน

•

•

•

•

กรณีแก� ไข/เปลี่ยนแปลงท่ีไม�ต�องตรวจ
ประเมินสถานที่ผลิตอาหาร เช�น เปลี่ยน
ผู�ดําเนินกิจการ แก�ไขที่อยู�สถานที่ (ที่ไม�ใช�
การย�ายสถานที่)  
:  สามารถยื่นคําขอ ส.4 ผ�านระบบ
e-Submission โดยแนบเอกสารตามที่
ระบุไว�ในคู�มือสําหรับประชาชน

กรณีแก�ไข/เปลีย่นแปลงที่ต�องตรวจประเมนิ
สถานที่ผลิตอาหาร เช�น เปลี่ยนแปลงแบบ
แปลนแผนผัง เคร�่องมือเคร�่องจักร เพ��ม
ประเภทหร�อกรรมว�ธีการผลิต 
: สามารถยื่นคําขอตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหาร และเมื่อได�รับ Audit report
จ�งย่ืนคําขอ ส.4 ผ�านระบบ e-Submission 
โดยแนบเอกสารตามทีร่ะบไุว�ในคู�มอืสําหรบั
ประชาชน  

ใบสำคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่
ไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1/1)

ใบอนุญาตผลิตอาหาร
(แบบ อ.2)

1. ใบอนุญาตผลิตอาหารมีขอกำหนดเรื่องวันหมดอายุหรือไม

2. ถาตองการแกไข/เปลีย่นแปลงรายละเอยีดในใบอนุญาตผลติอาหารจะตองทำอยางไร  

คําถาม คําตอบ

35 คูมือ การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร “ขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร ยื่นง�าย… ได�ไว…”



 สถานที่ผลิตอาหารทั้งที่ไม�เข�าข�ายและเข�าข�ายโรงงาน มีโอกาสผลิต
อาหารได�มากกว�า 1 ประเภท แต�จะต�องมพี�น้ทีก่ารผลติทีเ่พ�ยงพอ แบ�งก้ันห�องหร�อ
พ�้นที่การผลิตเป�นสัดเป�นส�วน และเป�นไปตามสายงานการผลิต หร�อมีระบบการ
ควบคุมกระบวนการผลิตและมาตรการป�องกันการปนเป��อนระหว�างการผลติอาหาร
โดยต�องผ�านการประเมินจากเจ�าหน�าที่ผู�พ�จารณาอนุญาตในข้ันตอนการตรวจ
ประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ� GMP ก�อน จ�งจะดําเนินการผลิตได� 

ผู�ประกอบการสามารถใช�อาคารพาณิชย�หร�อบ�านเป�นสถานที่ผลิตอาหารได�
โดยมีเง�่อนไข ดังนี้ 

สถานที่ต้ัง ตัวอาคาร และบร�เวณโดยรอบ ต�องสะอาด ไม�สะสมสิ�งของ
ที่ไม�ใช�แล�ว ไม�ต้ังอยู�ใกล�กับแหล�งทีก่�อให�เกิดการปนเป��อน เช�น กองขยะ บร�เวณ
เลี้ยงสัตว� บร�เวณที่มีฝุ�นมาก บร�เวณนํ้าท�วมถึง เป�นต�น

•

อาคารผลิตมีความมั่นคง สภาพสะอาด ไม�ชํารุด 

มีพ�้นที่การผลิตเพ�ยงพอ แยกเป�นสัดเป�นส�วนออกจากที่พักอาศัย หร�อ
กิจกรรมอื่น ๆ ที่ไม�เกี่ยวข�องกับสถานที่ผลิตอาหาร 

•

•

คําถาม คําตอบ

3. สถานที่ผลิตอาหาร 1 แหง สามารถผลิตอาหารไดกี่ประเภท 

4. สามารถใชอาคารพาณิชยหรือที่พักอาศัยเปนสถานที่ผลิตอาหารไดหรือไม 

คูมือ การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร “ขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร ยื่นง�าย… ได�ไว…” 36



คณะผู้จัดทํา

นายแพทย�ณรงค� อภิกุลวณิช             เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
เภสัชกรเลิศชาย เลิศวุฒิ             รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
เภสัชกรหญิงสุภาวดี ธีระวัฒน�สกุล     ผู�อํานวยการกองอาหาร
นางสาวนฤมล ฉัตรสง�า             ผู�เช่ียวชาญด�านความปลอดภัยของอาหาร
                                         และการบร�โภคอาหาร 
นายญาณพล ขาวพลศร�             รักษาการ ผู�เชี่ยวชาญด�านมาตรฐานอาหาร 
 

นางสาววรรณว�สา  ฮับหลี           นักว�ชาการอาหารและยาชํานาญการพ�เศษ
                                              หัวหน�ากลุ�มประเมินและอนุญาตสถานที่ 
นายชัยรัตน�  พ�่งเพ�ยร           นักว�ชาการอาหารและยาชํานาญการ
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