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ค าขอการรับรอง/การตรวจประเมินตามมาตรฐานระบบการผลิตตามหลักเกณฑข์องกฎหมายอาหาร  

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

                                           รหัสค าขอ  

          

วันทีย่ื่นค าขอรับการรับรอง  

1. ชื่อผูย้ื่นค าขอ :    
2. ชื่อสถานที่ผลติ :    
3. สถานทีผ่ลิตตัง้อยู่เลขที่ :    ตรอก/ซอย :    

  ถนน :   หมู่ที่ :    ต าบล/แขวง :    
  อ าเภอ/เขต :   จงัหวดั :    รหสัไปรษณีย ์:    
  โทรศพัท ์:   อี-เมล ์: e-mail   โทรสาร : Fax   

4. มีส านกังานใหญ่ตัง้อยู่เลขที่ :    ตรอก/ซอย :    
  ถนน :   หมู่ที่ :    ต าบล/แขวง :    
  อ าเภอ/เขต :   จงัหวดั :    รหสัไปรษณีย ์:    
  โทรศพัท ์:   อี-เมล ์: e-mail   โทรสาร : Fax   
  หมายเหตุ  ถา้มีสถานที่ผลิต มากกวา่ 1 แห่ง กรุณาแนบรายละเอียดที่เกี่ยวขอ้งทัง้หมดเพ่ิมเติม 

5. สถานทีผ่ลิตปัจจบุนัไดร้บัใบอนญุาตผลิตอาหารเลขที่ (ถา้มี) :    
6. วตัถปุระสงคท์ี่จะขอรบัการตรวจประเมิน 

  ตรวจประเมินและออกหนงัสือรบัรองมาตรฐานระบบการผลิตตามหลกัเกณฑข์องกฎหมายอาหาร 
  ตรวจประเมินเพ่ือใชเ้ป็นหลกัฐานประกอบการต่ออายใุบอนญุาตผลติอาหาร 
  ตรวจประเมินเพ่ือใชเ้ป็นหลกัฐานประกอบการพิจารณาอนญุาต 
   ขออนญุาตผลิตอาหาร (ขอใหม่) 
   เปลี่ยนแปลงแบบแปลนแผนผงัและรายการเครื่องจกัร 
   ขออนญุาตผลิตอาหารเพ่ิมประเภท/กรรมวิธีผลิต 
   ยา้ยสถานที่ผลิตและที่เกบ็อาหาร 
   ยา้ยสถานที่เก็บอาหาร (กรณีสถานที่เก็บไม่ไดอ้ยู่ที่เดียวกบัสถานที่ผลิต) 
   เพ่ิมสถานที่เก็บ (เฉพาะสถานที่เกบ็ผลติภณัฑส์ าเรจ็รูป) 
   เปลี่ยนแปลงแบบแปลนสถานที่เกบ็อาหาร 

7. ประเภทอาหารที่ประสงคจ์ะขอรบัการตรวจประเมิน 
ล าดบั ประเภทอาหาร กรรมวิธี 
1   
2   
3   
4   
5   

หมายเหตุ : กรณีมีประเภทอาหารและกรรมวิธีการผลิตมากกว่าตารางที่ก าหนดไว ้โปรดแนบขอ้มลูเพ่ิมเติม 
 
 
 
 

 -     -  -      
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8. รายการเครื่องจกัร และจ านวนคนงาน 
เครื่องจกัรอปุกรณก์ารผลิตก าลงัแรงมา้เปรียบเทียบรวม ........................................ แรงมา้ คนงาน ................................................. คน 

 จ านวนกะ  กะ กะที่ 1 ตัง้แต่เวลา  ถึง    
    กะที่ 2 ตัง้แต่เวลา  ถึง     
    กะที่ 3 ตัง้แต่เวลา  ถึง    
9. มาตรฐานที่ขอรบัการรบัรอง/การตรวจ : Standard of certification / inspection 

  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที่ 420) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (เลขที่ 386) พ.ศ. 2560 

   อ่ืนๆ ระบ ุ             
10. องคก์รไดร้บัการรบัรองระบบ หรือผลิตภณัฑใ์ดๆ จากหน่วยงานอื่นแลว้ใช่หรอืไม่ 

  ❑ ใช่    ❑ ไม่ใช่  
        ถา้ใช่ โปรดระบมุาตรฐาน ขอบขา่ยที่ไดร้บัการรบัรอง วนัที่หมดอายกุารรบัรอง และ หน่วยรบัรอง :  
            
            
            
11. ขอ้มลูเกี่ยวกบักระบวนการที่ Outsource :  

            
            
            
12. ขอ้มลูการใชบ้ริการที่ปรกึษาในการจดัท าระบบ 

           
           
           

13. พรอ้มค าขอนีไ้ดแ้นบหลกัฐานและเอกสารต่างๆ เพื่อประกอบการพิจารณาดงัต่อไปนี ้
1. เอกสารและหลกัฐานประกอบค าขอ 

   1.  ส าเนาทะเบียนบา้นและบตัรประจ าตวัประชาชนของผูย้ื่นค าขอหรือผูมี้อ านาจลงนาม 
   2.  ส าเนาใบทะเบียนการคา้หรือใบทะเบียนพาณิชย์
   3.  ส าเนาหนงัสือรบัรองของส านกังานทะเบียนหุน้สว่นบรษิัทฯ ที่มีอายไุม่เกิน 6 เดือน หรือส าเนาหนงัสือการรบัรองการจด

ทะเบียนนิติบคุคล และ/หรือ ใบทะเบียนการคา้หรือใบทะเบียนพาณิชย ์
   4.  ส าเนาหนงัสือบญัชีรายชื่อผูถ้อืหุน้ (บอจ.5) กรณีที่มีจ านวนหุน้ต่างชาติของบริษัทฯตัง้แต่รอ้ยละ 50 ขึน้ไปจากระทรวง

พาณิชยท์ี่มีอายไุม่เกิน 6 เดือน  
   5.  หนงัสือมอบอ านาจและแต่งตัง้ผูด้  าเนินกิจการ ติดอากรแสตมป์ ฉบบัละ 30 บาท พรอ้มส าเนาบตัรประจ าตวัประชาชนของผู้

มีอ านาจลงนาม (ผูม้อบอ านาจ) และส าเนาบตัรประจ าตวัประชาชนของผูร้บัมอบอ านาจ พรอ้มลงนามรบัรองส าเนาถกูตอ้ง 
   6.  ส าเนาทะเบียนบา้นของสถานที่ผลิตและสถานที่เกบ็อาหาร/หนงัสือยนิยอมใหใ้ชส้ถานที่/สญัญาเช่าสถานที ่(ถา้มี) 
   7.  ผงัโครงสรา้งองคก์ร (ระบชุื่อพรอ้มต าแหน่งในระดบับริหาร)  
   8.  ส าเนาใบรบัรองจากหน่วยรบัรองอ่ืน พรอ้มรายงานการตรวจประเมินครัง้ล่าสดุ (กรณีที่เคยไดร้บัการรบัรองจากหน่วยงานอื่น

มาแลว้ 
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กรณีการขอตรวจประเมินและออกหนังสือรับรองมาตรฐานระบบการผลิตตามหลักเกณฑข์องกฎหมายอาหาร และการขอตรวจ
ประเมินเพื่อใช้เป็นหลักฐานประกอบการต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร แนบเอกสารและหลกัฐานเพ่ือประกอบการพิจารณาเพ่ิมดงัต่อไปนี ้

   1. ส าเนาใบอนญุาตผลติอาหาร หรือ ใบส าคญัการขึน้ทะเบียนต ารบัอาหาร/ค าขออนญุาตใชฉ้ลากอาหาร/ใบจดทะเบียนอาหารใบ
แจง้ทะเบียนอาหาร (เฉพาะผลิตภณัฑอ์าหารที่ขอการรบัรอง) หรือ ใบอนญุาตประกอบกิจการโรงงาน (รง.4) หรือ ใบอนญุาต
ผลิตอาหาร (อ.2 / สบ.1 / สบ.1/1) 

   2. แผนที่สงัเขปแสดงทีต่ัง้ของสถานที่ผลติและสิ่งปลกูสรา้งบริเวณใกลเ้คียง แสดงชื่อถนนและจดุสงัเกตของสถานที่ขอตรวจ
ประเมิน เช่น หน่วยงานราชการ วดั โรงเรียน 

   3. แผนผงัแสดงต าแหน่งพรอ้มประโยชนใ์ชส้อยของอาคารต่างๆ ในบริเวณที่ตัง้ของสถานทีผ่ลติและบริเวณใกลเ้คียงโดยรอบ 
รวมทัง้ระบบการบ าบดัน า้เสียหรือน า้ทิง้ และบ่อบาดาล (ถา้มี) 

   4. แบบแปลนพืน้ทกุชัน้ (ทัง้ที่ใชแ้ละไม่ใชใ้นการผลิต) ตอ้งแสดงระยะและมาตราสว่นใหถ้กูตอ้ง โดยแสดงสญัลกัษณ ์เช่น ผนงั 
ประต ูหนา้ตา่ง ลิฟต ์บนัได เสน้ทางเขา้-ออกพนกังาน ทางเขา้วตัถดุิบและบรรจภุณัฑ ์และทางออกผลิตภณัฑ ์

   5. รายการเครื่องจกัร เครื่องใชไ้ฟฟ้า อปุกรณก์ารผลิต ที่ใชไ้ฟฟ้าหรือความรอ้นจากเชือ้เพลิงต่างๆ เช่น แก๊ส โดยระบแุรงมา้
เปรียบเทียบแตล่ะรายการ และแสดงแรงมา้รวม 

   6. แผนภมิูกรรมวิธีการผลิตอาหารทกุประเภทที่ยื่นขอโดยละเอียด เช่น แสดงอณุหภมิูและเวลาทีใ่ช ้เป็นตน้ โดยตอ้งระบหุมายเลข
เครื่องจกัรในกระบวนการผลติดว้ย 

   7. สตูรส่วนประกอบของอาหารเป็นรอ้ยละของน า้หนกั 
   8. แบบการแกไ้ขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เขา้ข่ายโรงงาน สบ.2 (ถา้มี)

 
กรณีขอตรวจประเมินเพื่อใช้เป็นหลักฐานประกอบการพิจารณาอนุญาต เช่น  การขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร หรือการขอรบัเลข

สถานที่ผลิตอาหารกรณีไม่เขา้ข่ายโรงงาน การขอแกไ้ขรายการเครื่องมือเครื่องจักร และแบบแปลนแผนผัง การขอยา้ยสถานที่ผลิต เป็นตน้  โดยต้อง
ระบุช่ือและทีต่ั้งทุกแผ่น และลงนามรับรองเอกสารทุกแผ่น 

   1. แผนที่สงัเขปแสดงทีต่ัง้ของสถานที่ผลติและสิ่งปลกูสรา้งบริเวณใกลเ้คียง แสดงชื่อถนนและจดุสงัเกตของสถานที่ขอตรวจ
ประเมิน เช่น หน่วยงานราชการ วดั โรงเรียน 

   2. แผนผงัแสดงต าแหน่งพรอ้มประโยชนใ์ชส้อยของอาคารต่างๆ ในบริเวณที่ตัง้ของสถานทีผ่ลติและบริเวณใกลเ้คียงโดยรอบ 
รวมทัง้ระบบการบ าบดัน า้เสียหรือน า้ทิง้ และบ่อบาดาล (ถา้มี) 

   3. ภาพถ่ายแสดงด้านหน้าอาคารผลิต 
   4. ภาพถ่ายแสดงด้านข้างอาคารผลิต 
   5. แบบแปลนพืน้ทกุชัน้ (ทัง้ที่ใชแ้ละไม่ใชใ้นการผลิต) ตอ้งแสดงระยะและมาตราสว่นใหถ้กูตอ้ง โดยแสดงสญัลกัษณ ์เช่น ผนงั 

ประต ูหนา้ตา่ง ลิฟต ์บนัได เสน้ทางเขา้-ออกพนกังาน ทางเขา้วตัถดุิบและบรรจภุณัฑ ์และทางออกผลิตภณัฑ ์
   6. รายการเคร่ืองจักร เคร่ืองใช้ไฟฟ้า อุปกรณก์ารผลิต ที่ใชไ้ฟฟ้าหรือความรอ้นจากเชือ้เพลิงต่างๆ เช่น แก๊ส โดยระบแุรงมา้

เปรียบเทียบแตล่ะรายการ และแสดงแรงมา้รวม 
   7. แผนภูมิกรรมวิธีการผลิตอาหารทุกประเภททีย่ื่นขอโดยละเอียด เช่น แสดงอณุหภมิูและเวลาที่ใช ้เป็นตน้ โดยตอ้งระบุ

หมายเลขเครื่องจกัรในกระบวนการผลติดว้ย พร้อมทัง้ระบุชนิดภาชนะบรรจุ และวิธีการบริโภคหรือวิธีการใช้ 

   8. ที่มาของน า้ใชใ้นกระบวนการผลิต เช่น น า้ที่ใชเ้ป็นส่วนผสมในอาหาร/ น า้ที่ใชล้า้งภาชนะบรรจ ุอปุกรณ ์และเครื่องจกัรต่างๆ 
(แจ้งกรรมวิธีการปรับคุณภาพของน ้า) (กรณ๊ใชน้ า้หรือน า้แข็งเป็นส่วนผสมหรือสมัผสักบัอาหารที่พรอ้มบริโภคทนัที ตอ้งมี
ผลวิเคราะหค์ณุภาพตามมาตรฐานน า้หรือน า้แข็ง) 

   9. สูตรส่วนประกอบของอาหารเป็นร้อยละของน ้าหนัก (สตูรคิดเป็น 100%) และแสดงที่มาของวตัถดุิบแต่ละรายการ เช่น 
เลขสารบบอาหาร (เลข อย.) กรณีที่วตัถดุิบไม่มีเลข อย. สามารถใช ้COA หรือจดัท ารายละเอียด Specification หรือวิธีการ
คดัเลือกวตัถดุบินัน้ๆ 

   10. ปริมาณการผลิตอาหารแต่ละประเภท ต่อวนั ต่อสปัดาห ์หรือต่อเดือนแลว้แต่กรณี 
   11. วิธีการท าความสะอาดเครื่องจกัรและอปุกณก์ารผลิต รวมถึงภาชนะบรรจ ุ(ถา้มี) พรอ้มแจง้สารที่ใชท้  าความสะอาดดว้ย 
   12. วิธีการเรียกคืนสินคา้ (กรณีผลิตผลิตภัณฑเ์สริมอาหาร) 
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   13. วิธีการก าจดัขยะมลูฝอย (ความถี่) 
   14. จ านวนคนงานชาย-หญิง การแต่งกาย จ านวนหอ้งน า้ และจ านวนอ่างลา้งมือหนา้หรือในหอ้งสว้ม 
   15. ภาพถ่าย (ภาพสี) แสดงใหเ้ห็นพืน้ที่และเครื่องมือเครื่องจกัรต่างๆ ทัง้ภายใน-ภายนอกอาคารผลิตเป็นไปตามล าดบัสายงาน

ผลิตที่จะขออนญุาต ตัง้แต่รบัวตัถดุบิไปจนถึงการจดัเก็บผลติภณัฑส์ าเรจ็รูป 
   16. เอกสารเฉพาะผลติภณัฑ ์

 16.1  กรณีผลิตน ้าบริโภคในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิท 
     16.1.1 ส าเนาผลวิเคราะหน์ า้ดิบ ตามประกาศน า้บริโภคในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท 
     16.1.2 หลกัฐานผูค้วบคมุการผลิตน า้บริโภคในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท น า้แรธ่รรมชาติ และน า้แข็งบริโภค ที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง 
     16.1.3 หลกัฐานการแต่งตัง้ผูค้วบคมุการผลติน า้บริโภคในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท ประจ าสถานที่ผลิต 

 16.2  กรณีผลิตน ้าแร่ธรรมชาติ 
     16.2.1 ส าเนาผลวิเคราะหน์ า้ดิบ ตามประกาศน า้น า้แรธ่รรมชาต ิ
     16.2.2 ส าเนาผลวิเคราะหป์ริมาณแรธ่าตสุ  าคญัที่เป็นคณุสมบตัขิองแหล่งน า้นัน้ๆ 
     16.2.3 รายงานการตรวจสอบแหล่งน า้บาดาล ตอ้งจดัท าโดยนกัธรณีที่ท  างานในสงักดัภาครฐั หรือตรวจสอบรายชื่อ 

  นกัธรณีวิทยาไดจ้ากเวบ็ไซตก์รมทรพัยากรน า้บาดาล 
     16.2.4 ส าเนาใบอนญุาตขดุเจาะน า้บาดาล จากกรมทรพัยากรน า้บาดาล 
     16.2.5 ส าเนาใบอนญุาตใชน้ า้บาดาล จากกรมทรพัยากรน า้บาดาล ตอ้งระบวุตัถปุระสงคเ์พ่ือธุรกิจ (การคา้) 
     16.2.6 หลกัฐานผูค้วบคมุการผลิตน า้บริโภคในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท น า้แรธ่รรมชาติ และน า้แข็งบริโภค ที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง 
     16.2.7 หลกัฐานการแต่งตัง้ผูค้วบคมุการผลติน า้แรธ่รรมชาติ ประจ าสถานที่ผลิต 

 16.3  กรณีผลิตน ้าแข็งบริโภค 
     16.3.1 ส าเนาผลวิเคราะหน์ า้ที่ใชผ้ลิต ตามประกาศน า้แข็ง 
     16.3.2 หลกัฐานผูค้วบคมุการผลิตน า้บริโภคในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท น า้แรธ่รรมชาติ และน า้แข็งบริโภค ที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง 
     16.3.3 หลกัฐานการแต่งตัง้ผูค้วบคมุการผลติน า้แข็ง ประจ าสถานที่ผลิต 

 16.4 กรณีผลิตผลิตภัณฑน์มพร้อมบริโภคชนิดเหลวทีผ่่านกรรมวิธีฆ่าเชือ้ด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ ์
     16.4.1 มาตรการในการควบคมุหรือลดอนัตรายจากยาปฏิชีวนะ 
     16.4.2 มาตรการในการควบคมุจ านวนเชือ้จลุินทรียเ์ร่ิมตน้ในน า้นมดบิ 
     16.4.3 หลกัฐานผูค้วบคมุการผลติผลติภณัฑน์มพรอ้มบริโภคชนิดเหลวทีผ่่านกรรมวิธีฆา่เชือ้ดว้ยความรอ้นโดยวิธีพาสเจอไรซ ์
     16.4.4 หลกัฐานการแต่งตัง้ผูค้วบคมุการผลติผลิตภณัฑน์มพรอ้มบริโภคชนิดเหลวทีผ่่านกรรมวิธีฆา่เชือ้ดว้ยความรอ้น 

   โดยวิธีพาสเจอไรซ ์ประจ าสถานที่ผลิต 

 16.5 กรณีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิทชนิดทีมี่ความเป็นกรดต ่า 
     16.5.1 เอกสารวิชาการศกึษาการทดสอบการกระจายความรอ้นในเครื่องฆ่าเชือ้ (Temperature Distribution) 
     16.5.2 เอกสารวิชาการศกึษา อตัราการแทรกผ่านความรอ้นในผลติภณัฑอ์าหารแต่ละชนิด แต่ละขนาดบรรจ ุ 

   เพ่ือก าหนดอณุหภมิูและเวลาในการฆ่าเชือ้ (Heat Penetration) 
     16.5.3 หลกัฐานแสดงกรรมวิธีผลิตที่ก าหนดกระบวนการฆ่าเชือ้ดว้ยความรอ้น (Schedule Process) 
     16.5.4 หลกัฐานแสดงผูก้ าหนดกระบวนการฆา่เชือ้ดว้ยความรอ้น (Process Authority) 
     16.5.5 หลกัฐานการฝึกอบรมหลกัสตูรผูค้วบคมุการผลิต (Retort Supervisor) 
     16.5.6 หลกัฐานการแต่งตัง้ผูค้วบคมุการผลิตอาหารในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท ชนดิที่มีความเป็นกรดต า่ ประจ าสถานที่ผลิต 
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 16.6 กรณีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิทชนิดทีมี่ปรับกรด 
     16.6.1 เอกสารการศกึษากระจายความรอ้นในเครื่องฆ่าเชือ้และการแทรกผ่านความรอ้นในผลิตภณัฑ ์ 

รวมทัง้วิธีที่ก าหนดกระบวนการฆา่เชือ้ดว้ยความรอ้น หรือ เอกสารวิชาการที่ใชอ้า้งอิงอณุหภมิูและเวลาที่
เหมาะสมในการฆ่าเชือ้ผลติภณัฑแ์ตล่ะชนิด 

     16.6.2 เอกสารแสดงวิธีการปรบัสภาพอาหารใหเ้ป็นกรด และปัจจยัวิกฤติที่ตอ้งควบคมุใหค้า่ความเป็นกรด-ด่าง 
เขา้สูส่มดลุ (Equilibrium pH) ไม่เกิน 4.6 

     16.6.3 เอกสารแสดงวิธีการเก็บตวัอย่างและวดัค่าความเป็นกรด-ด่างตามความถี่ที่เหมาะสม พรอ้มทัง้ระบเุครื่องมือ 
ที่ใชว้ดัค่า pH เป้าหมาย 

     16.6.4 หลกัฐานแสดงผูก้ าหนดกระบวนการฆา่เชือ้ดว้ยความรอ้น (Process Authority) 
     16.6.5 หลกัฐานการฝึกอบรมหลกัสตูรผูค้วบคมุการผลิต (Retort Supervisor) 
     16.6.6 หลกัฐานการแต่งตัง้ผูค้วบคมุการผลิตอาหารในภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนิท ชนดิที่มีปรบักรด ประจ าสถานทีผ่ลติ 

 16.7 กรณีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิทชนิดทีมี่ความเป็นกรดต ่าหรืออาหารปรับกรดโดยใช้กรรมวิธีผลิต
แบบปลอดเชือ้ (Aseptic System) 

     16.7.1 Aseptic Machine Diagram (แผนภมิูการผลิต) ทีแ่สดงเครื่องจกัร อปุกรณ ์และท่อต่างๆ โดยระบุต าแหน่ง 
อุปกรณใ์น diagram ดงันี ้อปุกรณท์ี่ใชใ้นการควบคมุอตัราการไหล (Metering/Timing Pump), อปุกรณว์ดั
อตัราการไหล (Flow Meter), เครื่องวดัอณุภมิู (TID), เครื่องบนัทึกอณุหภมิู (TRC), ท่อคงอณุหภูมิ (Holding 
Tube), อปุกรณก์ารเปลี่ยนทิศทางการไหล (FDD), อปุกรณส์รา้งความดนั (Backpressure Valve), แผ่นกรอง
อากาศ (Sterile Filter) 

     16.7.2 Approval Thermal Process ปัจจยัวิกฤติที่ตอ้งควบคมุตอ้งก าหนดโดย Process Authority (PA) ดงันี ้ค่า F0,  
อณุหภมิูและระยะเวลาในการฆา่เชือ้, อตัราการไหลของผลิตภณัฑค์่าความขน้หนืดหรือค่าความถ่วงจ าเพาะ 
หรือปริมาณของแข็งในน า้, ค่า pH (กรณีปรบักรด) 

     16.7.3 Aseptic Process Inspection แจง้อณุหภมิูและเวลาในการฆ่าเชือ้อปุกรณก์่อนการผลิต (Pre-sterilization)  
ตอ้งก าหนดโดย Process Authority (PA) หรือผูผ้ลติเครื่องจกัร, ก าหนดการฆ่าเชือ้บรรจภุณัฑก์่อนการบรรจุ 

     16.7.4 หลกัฐานแสดงผูก้ าหนดกระบวนการฆา่เชือ้ดว้ยความรอ้น (Process Authority) 
     16.7.5 หลกัฐานการฝึกอบรมหลกัสตูรผูค้วบคมุการผลิต (Retort Supervisor) 
     16.7.6 หลกัฐานการแต่งตัง้ผูค้วบคมุการผลติอาหารโดยใชก้รรมวิธีผลติแบบปลอดเชือ้ ประจ าสถานที่ผลิต 

 16.8  กรณีผลิตการคัดและบรรจุผักหรือผลไม้สด 
     16.8.1 หลกัฐานแสดงว่าแหล่งเพาะปลกูมีระบบควบคมุการใชส้ารเคมีในการเพาะปลกูที่ปลอดภยั 
     16.8.2 ทะเบียนเกษตรกร 
     16.8.3 ทะเบียนผูร้วบรวม หรือผูจ้ดัหา (ถา้มี) 

 16.9  กรณีผลิตผลิตภัณฑท์ีใ่ห้ใช้กระบวนการพาสเจอรไ์รสด์้วยการใช้ความดันสูง (High-Pressure Processing (HPP)) 
     16.9.1 รายงานผลการศกึษา Inoculated Pack/Challenge Study ประเภท Pathogen Inactivation Study หรือ  

ประเภท Combined Growth and Inactivation Study ตอ้งแสดงรายละเอียดคณุภาพมาตรฐานของผลิตภณัฑ์
ที่ใชท้ดสอบ การออกแบบการศกึษา ผลการศกึษา และสรุปผลการศกึษา 

     16.9.2 ผลการทดสอบอายกุารเก็บรกัษา (Shelf-life Study) 
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 16.10  กรณีผลิตเมล็ดกัญชง น ้ามันจากเมล็ดกัญชง โปรตีนจากเมล็ดกัญชง และผลิตภัณฑอ์าหารทีมี่ส่วนประกอบ
ของเมล็ดกัญชง น ้ามันจากเมล็ดกัญชง โปรตีนจากเมล็ดกัญชง 

     16.10.1 หลกัฐานการบนัทึกรบั-จ่ายเมล็ดกัญชง (กรณีใชเ้มล็ดกญัชงเป็นวตัถดุบิ) 
     16.10.2 หลกัฐานแสดงแหล่งทีม่าของวตัถดุิบเมล็ดกัญชงที่จะน ามาใชใ้นการผลติ ไดรบัอนญุาตถกูตอ้งตามกฎหมาย  

(กรณีใชเ้มล็ดกญัชงเป็นวตัถดุบิ) 
     16.10.3 หลกัฐานการขึน้ทะเบียนต ารบัอาหาร (แบบ อ.18 หรือ สบ.3/1) แสดงแหล่งที่มาของวตัถดุิบน ้ามันจากเมล็ดกัญชง 

หรือ โปรตีนจากเมล็ดกัญชง หรือ ผลิตภัณฑอ์าหารทีมี่ส่วนประกอบของเมล็ดกัญชง น ้ามันจากเมล็ด
กัญชง โปรตีนจากเมล็ดกัญชง (กรณีแบ่งบรรจุ) 

 16.11  กรณีผลิตผลิตภัณฑอ์าหารทีมี่ส่วนประกอบของส่วนประกอบของกัญชาหรือกัญชง 
     16.11.1 หลกัฐานการบนัทึกรบั-จ่ายส่วนของกญัชาหรือกญัชงที่ใชเ้ป็นวตัถดุิบ 
     16.11.2 หลกัฐานแสดงแหล่งทีม่าของส่วนของกญัชาหรือกญัชง ที่จะน ามาใชเ้ป็นวตัถดุบิในการผลติ ไดร้บัอนญุาต 

ถกูตอ้งตามกฎหมาย 
     16.11.3 หลกัฐานการขึน้ทะเบียนต ารบัอาหาร (แบบ อ.18 หรือ สบ.3/1) แสดงแหล่งที่มาของผลิตภณัฑอ์าหารที่มี 

ส่วนประกอบของส่วนประกอบของกญัชาหรือกญัชง (กรณีแบ่งบรรจุ) 

 16.12  กรณีผลิตผลิตภัณฑอ์าหารทีมี่สารสกัดแคนนาบิไดออลเป็นส่วนประกอบ 
     16.12.1 หลกัฐานการบนัทึกรบั-จ่ายสารสกดัแคนนาบิไดออล 
     16.12.2  หลกัฐานแสดงแหล่งที่มาของสารสกดัแคนนาบิไดออล ที่จะน ามาใชเ้ป็นวตัถดุบิในการผลติ ไดร้บัอนญุาต 

ถกูตอ้งตามกฎหมาย 
     16.12.3 ขอ้ก าหนดเฉพาะ (Specification) หรือ COA ของวตัถดุิบสารสกดัแคนนาบิไดออล 
     16.12.4 หลกัฐานการขึน้ทะเบียนต ารบัอาหาร (แบบ อ.18 หรือ สบ.3/1) แสดงแหล่งที่มาของผลิตภณัฑอ์าหารที่มี 

สารสกดัแคนนาบิไดออลเป็นส่วนประกอบ (กรณีแบ่งบรรจุ) 

14. บคุคลที่สามารถตดิต่อได ้(ควรเป็นตวัแทนฝ่ายบริหารหรือบคุคลที่เขา้ใจระบบขององคก์ร) 
  Contact persons (management representative or those with knowledge in the subject of system is preferable)   
     1) ชื่อ : Name                    ต าแหน่ง : Position       

        โทรศพัท ์: Tel    โทรสาร : Fax      

        โทรศพัทเ์คลื่อนที่ : Mobile phone   E-mail address      

2)  ชื่อ : Name    ต าแหน่ง : Position      

        โทรศพัท ์: Tel    โทรสาร : Fax      

        โทรศพัทเ์คลื่อนที่ : Mobile phone   E-mail address      
 

15. ขา้พเจา้ขอใหส้ญัญาว่า: We here agree to 
1) จะปฏิบตัิตามหลกัเกณฑแ์ละเง่ือนไขตา่งๆที่ หน่วยรบัรอง บริษัท หอ้งปฏิบตักิารกลาง (ประเทศไทย) จ ากดั ก าหนดและที่จะมีการก าหนดและ/หรือ แกไ้ข

เพ่ิมเติมในภายหนา้ดว้ย  
 Conform to the rules and regulations established and/or altered in future by Central Laboratory (Thailand) Co., Ltd. 
2) ขา้พเจา้ยินยอมใหห้น่วยรบัรองระบบงานหรือองคก์รระดบัประเทศ/นานาชาติดา้นอาหารด าเนินการสงัเกตการณต์รวจประเมินของ หน่วยรบัรอง บริษัท

หอ้งปฏิบตัิการกลาง (ประเทศไทย) จ ากดั ณ สถานประกอบการของขา้พเจา้ไดต้ลอดเวลา 
We accept the accreditation body conduct witness activity of Central Laboratory (Thailand) Co., Ltd. auditing at our premises at all time 

16. ขา้พเจา้ขอรบัรองว่าหลกัฐานและเอกสารต่างๆ ที่จดัส่งให ้หน่วยรบัรอง บรษิัท หอ้งปฏิบตัิการกลาง(ประเทศไทย)จ ากดั เป็นความจริงและเป็นปัจจบุนั 

 We endorse that evidences and document are submitted to Central Laboratory (Thailand) Co., Ltd. are true and up-to-date 
    
 



บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ ากัด 

2179 ถ. พหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตจุกัร กรุงเทพฯ 10900 โทร. 0 2940 6881-3 ต่อ 213 โทรสาร 0 2940 5544 
e-mail : gmp.clt@centrallabthai.com 
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   ส าหรับผู้ยื่นค าขอ :   ได้รับหลักเกณฑแ์ละเง่ือนไขทีเ่ก่ียวกับการรับรอง และตรวจประเมิน เรียบร้อย 
        For the applicant : have received the certification document and auditing document already 

 
 

ลงช่ือ : Signature.......................................................  ผูมี้อ านาจลงนาม: Authorized signature 

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

                                                                         ............./............./............... 
 
หมายเหตุ กรณีลงนามโดยผู้รับมอบอ านาจ กรุณาแนบหนังสือมอบอ านาจพร้อมติดอากรแสตมป์ 
Remark If signed by authorized representative, please attach letter of Power of Attorney with revenue stamp 

       
                       

 
ส าหรับเจ้าหน้าทีธุ่รการ/เจ้าหน้าที่ทีไ่ด้รับมอบหมาย :  For administrator/ administrator affiliated with CB  
 

  1. เอกสารประกอบค าขอ : Documents required for application 
    

    ครบถว้น : Complete        ตอ้งการเอกสารเพ่ิมเติม : Require additional documents       
 

 หมายเหต ุ ไดแ้จง้ใหผู้ย้ื่นค าขอหรือผูแ้ทนรบัทราบแลว้ ซึ่งผูย้ื่นค าขอจะจดัสง่เอกสารเพ่ิมเติมใหห้น่วยรบัรอง ภายในวนัที่     
 Remark : The applicant has been informed and will submit the additional documents by       

 
 

ลงช่ือ : Signature .................................………….............   ผูต้รวจสอบค าขอ 
(.......…….......…….................................) 
....…......../…................./.……............. 

 

ลงช่ือ : Signature .................................………….............   ผูท้บทวนค าขอ 
(.......…….......…….................................) 
....…......../…................./.……............. 

 


