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แบบ ส.2 

บันทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร 
เขียนที่.................................................... 

วันที่.............เดือน............................พ.ศ. .......... 
   วันนี้เวลา......................... นาย/ นาง/ นางสาว............................................................................................. 
....................................................................................................... ........................................................พนักงานเจ้าหน้าที่
ตามความในมาตรา ๔๓ แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๔๒๒  ได้พร้อมกันมาตรวจสถานที่ผลิตอาหารประเภท 
.......................................................................................ซึ่ ง มี ……....................................................................................... 
เป็นผู้ขออนุญาต / รับอนุญาต / ผู้แทนในนามของ บริษัท / ห้าง / ร้าน ................................................................................ 
ณ เลขที่.................................................................................................................................................................................... 
ใบอนุญาตเลขท่ี........................................................เป้าหมายการตรวจ.................................................................................. 
ผลปรากฏดังต่อไปนี้ 

1.ผลการตรวจและความเห็นของพนักงานเจ้าหน้าที่ 
............................................................................................................................. ..................................…………………

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

2. ในการที่พนักงานเจ้าหน้าที่มาตรวจสถานที่ครั้งนี้  มิได้ท าให้ทรัพย์สินของผู้ขออนุญาต / รับอนุญาต / ผู้แทน 
สูญหายหรือเสียหายแต่ประการใด  อ่านให้ฟังแล้วรับว่าถูกต้องจึงลงนามรับรองไว้ต่อหน้าพนักงานเจ้าหน้าที่และพยานท้าย
บันทึก 

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

ลงชื่อ...............................................พนักงานเจ้าหน้าที่    ลงชื่อ................................................พนักงานเจ้าหน้าที่ 
     (................................................)    (................................................) 
ลงชื่อ...............................................พนักงานเจ้าหน้าที่    ลงชื่อ................................................พนักงานเจ้าหน้าที่ 
     (................................................)    (................................................) 
ลงชื่อ...............................................พยาน                   ลงชื่อ................................................พยาน 
     (................................................)    (................................................) 
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ตส.1(50) 
บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

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

วันที่ ………………….……… เวลา……………… นาย, นาง, นางสาว.......………………………… 
………………………………………………………………………………….…………………..……...........……. 
พนักงานเจาหนาที่ตามความในมาตรา 43 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ไดพรอมกันมาตรวจสถานที่
ผลิตอาหาร ชือ่………………………………….………...…………………………………………………………… 
ซึ่งมีผูดําเนนิกจิการ/ผูรับอนญุาต คือ …………….…………………...………………………………………………. 
สถานที่ผลิตตัง้อยู ณ…………….…………………………………………….………………………………………. 
…………………………………………………………………………………………………………………………. 
ใบอนุญาตผลติอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหาร เลขที…่…………………………………….………………………… 
ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ไดรับอนุญาต…………………………………………………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………….…………………………… 
วัตถุประสงคในการตรวจ  :     ตรวจประกอบการอนญุาต แรงมา…………..……HP  คนงาน…………...…..คน 
(แลวแตกรณี)         ตรวจเฝาระวงั          อ่ืนๆ……..……………………………………………….. 
คร้ังที่ตรวจ  : …………….………… 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 1.  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
1.1  สถานที่ต้ัง 

1.1.1  สถานที่ต้ังตัวอาคารและที่ใกลเคียง 
มีลักษณะดังตอไปนี้ 

กรณีพบวา บริเวณภายในและภายนอกอาณาเขตสถานที่ผลิตมี
ปญหาการปนเปอนจากเหตุการณในขอ 1.1.1(1)–1.1.1(6) ขอใด 
ขอหนึ่งหรือทั้งหมด อันอาจสงผลกระทบทําใหอาหารเกิดความ 
ไมปลอดภัยตอผูบริโภค ใหผูตรวจพิจารณามาตรการปองกันการ 
ปนเปอนที่สถานที่ผลิตมีอยู วาสามารถปองกันการปนเปอนผลกระทบ
จากอันตรายนั้นไดหรือไม และนํามารวมประกอบการพิจารณาดวย 
ทั้งนี้ใหใชหลักเกณฑการตัดสินใจใหคะแนนตามที่ระบุไวใน ตส.2(50) 
และใหบันทึกไวในชองหมายเหตุ 

0.25 (1)  ไมมีการสะสมสิ่งของที่ไมใชแลว      
0.75 (2)  ไมมีการสะสมสิ่งปฏิกูล      
0.5 (3)  ไมมีฝุนควันมากผิดปกติ           
0.5 (4)  ไมมีวัตถุอันตราย      
0.5 (5)  ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานเลี้ยงสัตว      
0.5 (6)  ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก      
0.5 (7)  มีทอหรือทางระบายน้ํานอกอาคาร  

เพื่อระบายน้ําทิ้ง 
     

 1.2  อาคารผลิตมีลักษณะดังตอไปนี้     
1.0 1.2.1  มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปน

สัดสวนจากที่พักอาศัยและผลิตภัณฑอื่นๆ 
     

0.5 1.2.2  มีพื้นที่เพียงพอในการผลิต      
0.5 1.2.3  มีการจัดบริเวณการผลิตเปนไป

ตามลําดับสายงานการผลิต 
     

0.5 1.2.4  แบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวน 
เพื่อปองกันการปนเปอน 

     

 
(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน
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2 
น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 1.2.5  พื้น ผนัง และเพดานของอาคารผลิต     
0.5  (1)  พื้นคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 

มีความลาดเอียงเพียงพอ 
     

0.5  (2)  ผนังคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย      
0.5  (3)  เพดานคงทน เรียบ รวมทั้งอุปกรณ

ส่ิงที่ยึดติดอยูดานบนไมกอใหเกิดการปนเปอน 
     

0.25 1.2.6  มีแสงสวางเพียงพอสําหรับการ
ปฏิบัติงาน 

     

0.25 1.2.7  มีการระบายอากาศที่เหมาะสม
สําหรับการปฏิบัติงาน 

     

1.0 1.2.8  อาคารผลิตมีมาตรการปองกันการ 
ปนเปอนจากสัตวและแมลง 

     

0.5 1.2.9  ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของ
กับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 

     

หัวขอที ่1 คะแนนรวม      = 19 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (…………….%) 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชในการผลิต  
 2.1  การออกแบบ     

1.0 2.1.1  ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม  
ไมเปนพิษ ทนตอการกัดกรอน 

     

0.5 2.1.2  รอยตอเรียบ ไมเปนแหลงสะสมของ 
จุลินทรีย 

     

0.5 2.1.3  งายแกการทําความสะอาด      
 2.2  การติดตั้ง     

0.5 2.2.1  ถูกตอง เหมาะสม และเปนไปตาม
สายงานการผลิต 

     

0.5 2.2.2  อยูในตําแหนงที่ทําความสะอาดงาย      
0.5 2.3  พื้นผิวหรือโตะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร 

ทําดวยวัสดุเรียบ ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ ทนตอการ
กัดกรอน และสูงจากพื้นตามความเหมาะสม 

     

0.5 2.4  จํานวนเพียงพอ      
หัวขอที่ 2 คะแนนรวม      = 8 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (…………….%) 

(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน
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3 
น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 3.  การควบคุมกระบวนการผลิต  
 3.1  วัตถุดิบ สวนผสมตางๆ และภาชนะบรรจุ     

0.5 3.1.1  มีการคัดเลือก      
0.5 3.1.2  มีการลางทําความสะอาดอยางเหมาะสม 

ในบางประเภทที่จําเปน 
     

0.5 3.1.3  มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม      
2.0 3.2  ในระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินการ

ขนยายวัตถุดิบ สวนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุ
ภัณฑ ในลักษณะที่ไมเกิดการปนเปอน 

     

 3.3  น้ําแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต     
1.0 3.3.1  มีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตาม 

มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 
     

0.5 3.3.2  มีการขนยาย การเก็บรักษา และ 
การนําไปใช ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

     

 3.4  ไอน้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต     
0.5 3.4.1  มีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตาม 

มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 
     

0.5 3.4.2  มีการขนยาย การเก็บรักษา และ 
การนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

     

 3.5  น้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต     
1.0 
(M) 

3.5.1  มีคุณภาพหรือมาตรฐานเปนไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

     

1.0 3.5.2  มีการขนยาย การเก็บรักษา และ 
การนําไปใชในสภาพถูกสุขลักษณะ 

     

2.0 3.6  มีการควบคุมกระบวนการผลิตอยางเหมาะสม      
 3.7  ผลิตภัณฑ     

1.5 3.7.1  มีการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของ
ผลิตภัณฑและเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 

     

0.5 3.7.2  มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑที่
ไมเหมาะสม 

     

0.5 3.7.3  มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม      
1.0 3.7.4  มีการขนสงในลักษณะที่ปองกันการ

ปนเปอนและการเสื่อมสลาย 
     

1.5 3.8  มีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิต
ประจําวัน และเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 

     

หัวขอที่ 3 คะแนนรวม      = 30 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (…………….%) 

(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน
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4 
น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 4.  การสุขาภิบาล   
1.0 4.1  น้ําท่ีใชภายในสถานที่ผลิตเปนน้ําสะอาด      
1.0 4.2  มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปด และ 

ต้ังอยูในที่ที่เหมาะสมและเพียงพอ 
     

0.5 4.3  มีวิธีการกําจัดขยะที่เหมาะสม      
0.5 4.4  มีการจัดการระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครก      

 4.5  หองสวมและอางลางมือหนาหองสวม     
0.5 4.5.1  หองสวมแยกจากบริเวณผลิต  

หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 
     

0.25 4.5.2  หองสวมอยูในสภาพที่ใชงานไดและ
สะอาด 

     

0.25 4.5.3  หองสวมมีจํานวนเพียงพอกับ 
ผูปฏิบัติงาน 

     

0.5 4.5.4  มีอางลางมือพรอมสบูหรือน้ํายา 
ฆาเชื้อโรค และอุปกรณทําใหมือแหง 

     

0.25 4.5.5  อางลางมือและอุปกรณอยูในสภาพที่
ใชงานไดและสะอาด 

     

0.25 4.5.6  อางลางมือมีจํานวนเพียงพอกับ 
ผูปฏิบัติงาน 

     

 4.6  อางลางมือบริเวณผลิต     
0.5 4.6.1  มีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค      
0.5 4.6.2  อยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด      

0.25 4.6.3  มีจํานวนเพียงพอกับผูปฏิบัติงาน      
0.25 4.6.4  อยูในตําแหนงที่เหมาะสม      
1.0  4.7  มีมาตรการในการปองกันมิใหสัตวหรือแมลง

เขาในบริเวณผลิต 
     

หัวขอที่ 4 คะแนนรวม      = 15 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (…………….%) 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 5.  การบํารุงรกัษาและการทําความสะอาด   
1.0 5.1  อาคารผลิตอยูในสภาพที่สะอาด มีวิธีการหรือ

มาตรการดูแลทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 
     

1.0 5.2  เคร่ืองมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต       
มีการทําความสะอาดกอนและหลังปฏิบัติงาน 

     

1.0 5.3  เคร่ืองมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิตที่
สัมผัสกับอาหาร มีการทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 

     

(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน
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5 
น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

1.0 5.4  มีการเก็บอุปกรณที่ทําความสะอาดแลว 
ใหเปนสัดสวน และอยูในสภาพที่เหมาะสม รวมถึง 
ไมปนเปอนจากจุลินทรีย ฝุนละออง และอื่นๆ 

     

0.5 5.5  การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณที่ทํา
ความสะอาดแลว อยูในลักษณะที่ปองกันการ 
ปนเปอนจากภายนอกไดดี 

     

1.0 5.6  เคร่ืองมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต  
มีการดูแลบํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยาง 
มีประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 

     

1.0 5.7  มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมี
อื่นๆ ที่เกี่ยวของกับการรักษาสุขลักษณะ และมีปาย
แสดงชื่อแยกใหเปนสัดสวนและปลอดภัย 

     

หัวขอที่ 5 คะแนนรวม      = 13 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (…………….%) 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 6.  บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน      
1.5 6.1  คนงานในบริเวณผลิตอาหารไมมีบาดแผล 

ไมเปนโรคหรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง 
     

 6.2  คนงานที่ทําหนาที่สัมผัสกับอาหาร  
ขณะปฏิบัติงานตองปฏิบัติดังนี้ 

    

0.5 6.2.1  แตงกายสะอาด เส้ือคลุมหรือ 
ผากันเปอนสะอาด 

     

0.5 6.2.2  มีมาตรการจัดการรองเทาที่ใชใน
บริเวณผลิตอยางเหมาะสม  

     

0.5 6.2.3  ไมสวมใสเครื่องประดับ      
0.75 6.2.4  มือและเล็บตองสะอาด      
1.0 6.2.5  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่ม

ปฏิบัติงาน 
     

0.75 6.2.6  สวมถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและ
สะอาด หรือกรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการดูแล
ความสะอาดและฆาเชื้อมือกอนปฏิบัติงาน 

     

0.5 6.2.7  มีการสวมหมวกตาขายหรือผาคลุมผม
อยางใดอยางหนึ่งตามความจําเปน 

     

1.0 6.3  มีการฝกอบรมคนงานดานสุขลักษณะ 
ตามความเหมาะสม 

     

0.5 6.4  มีวิธีการหรือขอปฏิบัติสําหรับผูไมเกี่ยวของ
กับการผลิตที่มีความจําเปนตองเขาในบริเวณผลิต 

     

หัวขอที่ 6 คะแนนรวม       = 15 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม               =  คะแนน (…………….%) 

(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน
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6 
สรุปผลการตรวจ 

1.  คะแนนรวม (ทุกหวัขอ) = 100 คะแนน 
  คะแนนที่ไดรวม (ทุกหัวขอ) =…………….. คะแนน (……………..%) 

2.    ผานเกณฑ 
    ไมผานเกณฑ ในหวัขอตอไปนี้ 

 หัวขอที ่1     หัวขอที ่2     หัวขอที่ 3     หัวขอที่ 4     หัวขอที ่5     หัวขอที ่6  
  พบขอบกพรองรุนแรงเรื่องน้ําที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต มีคุณภาพหรือ 

มาตรฐานไมเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ขอ 3.5.1) 
  พบขอบกพรองอื่นๆ ไดแก...............................................................................………. 

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

3.  สรุปผลการประเมิน 
สรุปภาพรวมผลการประเมนิ..................................................................................................... 

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

การเปลี่ยนแปลงภายในขององคกร ……………………………………………….………………... 
………………………………………………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………………………………………………………….…………………
……………………………………………………………...…………………………………………………………. 

 
(ลงชื่อ)………………………………….. (……………………………………) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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7 
การปฏิบัติตามหลักเกณฑและเงื่อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อางอิงถงึใบรับรอง การรบัรอง 

เครื่องหมายรบัรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถาม)ี  ………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………….……………………………………
…………………………………………...……………………………………………………………………………. 

การดําเนินการกับขอบกพรองที่เกิดจากการตรวจประเมนิครั้งกอน (ถามี) ………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………………………………………………….
.………………………………………………………………………………………………………………………… 

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

ขอสังเกตและโอกาสในการปรับปรุง.......................................................................................... 
…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………… 

ความเห็นของคณะผูตรวจประเมิน   
  เหน็ควรนาํเสนอใหการรบัรอง (อนุญาต)/คงไว/ตออายุการรับรอง (ใบอนุญาต)     
  อ่ืนๆ (ระบุ) ..................................................................................................…………… 

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

 
(ลงชื่อ)………………………………….. (……………………………………) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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8 
…………………………………………………………………………………………………………………………
….………………………………………………………………………………………………………………………
……………………..………………………………………………………………………………………………..…
…………………………………….……………………………………………………………………………………
………………………………………………………..……………………………………………………………..…
……………………………………………………………………….…………………………………………………
…………………………………………………………………………………………..…………………………..…
………………………………………………………………………………………………………….………………
……………………………………………………………………………………………………………………….…
…..…………………………………………………………………………………………………………………….. 
…………………………………….……………………………………………………………………………………
………………………………………………………..……………………………………………………………..…
……………………………………………………………………….…………………………………………………
…………………………………………………………………………………………..…………………………..…
………………………………………………………………………………………………………….………………
……………………………………………………………………………………………………………………….… 

4.  ในการที่พนักงานเจาหนาที่มาตรวจสถานที่คร้ังนี ้มิไดทําใหทรัพยสินของผูขออนุญาต/รับอนญุาต
สูญหายหรือเสียหายแตประการใด อานใหฟงแลวรับรองวาถูกตองจึงลงนามรับรองไวตอหนาเจาหนาทีท่ายบันทึก 
 
หมายเหตุ  คาดวาจะสงขอแกไขใหกับเจาหนาที่ไดภายในวนัที ่............................................... 

 
 

(ลงชื่อ)………………………………………….. ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
                                   (…………………………………….…..) 
 
 
(ลงชื่อ) ……………………………..พนักงานเจาหนาที ่       (ลงชื่อ) ………...……………..…..พนกังานเจาหนาที่  
 
 
(ลงชื่อ) ……………………………..พนักงานเจาหนาที ่       (ลงชื่อ) ………...……………..…..พนกังานเจาหนาที่  
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