
50 ตส.3(50) 
 

บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตน้ําบรโิภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
--------------------------------------------------- 

วันที่ ……………………….. เวลา…………….. นาย, นาง, นางสาว…………………….…………… 
………………………………………………………….………………………………………………….…………..
พนักงานเจาหนาที่ตามความในมาตรา 43 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ไดพรอมกันมาตรวจสถานที่         
ผลิตอาหารชือ่………………………………..……….………………………………………………………………. 
ซึ่งมีผูดําเนนิกจิการ/ผูรับอนุญาตคือ……..…………………….…..….…..………………………………………….  
สถานที่ผลิตตัง้อยู ณ ……………………………………………………………………………….………………… 
…………………………………………….…………………………………………………………………………... 
ใบอนุญาตผลติอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหาร เลขที่ …………………………………………….………………….. 
ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ไดรับอนุญาต (นอกเหนือจากน้ําบริโภคฯ)……………………………………………… 
…………………………………………….…………………………………………………………………………... 
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  สถานที่ต้ังตัวอาคารและที่ใกลเคียงมี
ลักษณะดังตอไปนี้ 

กรณีพบวา บริเวณภายในและภายนอกอาณาเขตสถานที่ผลิตมีปญหา
การปนเปอนจากเหตุการณในขอ 1.1.1(1)–1.1.1(6) ขอใดขอหนึ่ง 
หรือทั้งหมด อันอาจสงผลกระทบทําใหอาหารเกิดความไมปลอดภัย 
ตอผูบริโภค ใหผูตรวจพิจารณามาตรการปองกันการปนเปอนที่สถานที่
ผลิตมีอยู วาสามารถปองกันการปนเปอนผลกระทบจากอันตรายนั้นได
หรือไม และนํามารวมประกอบการพิจารณาดวย ทั้งนี้ใหใชหลักเกณฑ
การตัดสินใจใหคะแนนตามที่ระบุไวใน ตส.4(50) และใหบันทึกไวใน
ชองหมายเหตุ 

0.25 (1)  ไมมีการสะสมสิ่งของที่ไมใชแลว      
0.75 (2)  ไมมีการสะสมสิ่งปฏิกูล      
0.5 (3)  ไมมีฝุนควันมากผิดปกติ           
0.5 (4)  ไมมีวัตถุอันตราย      
0.5 (5)  ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถาน 

เล้ียงสัตว 
     

0.5 (6)  ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก      
0.5 (7)  มีทอหรือทางระบายน้ํานอก

อาคารเพื่อระบายน้ําทิ้ง 
     

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

����� 210+290�� �����232���� SOP2561 �����.indd   50 13/12/2561   13:00:19



51
2 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

  1.2  อาคารผลิตมีลักษณะดังตอไปนี้        
0.5 1.2.1  มีการออกแบบและกอสรางอยางมั่นคง 

งายตอการทําความสะอาดและบํารุงรักษา 
     

0.25 1.2.2  มีแสงสวางเพียงพอสําหรับการ 
ปฏิบัติงาน 

     

0.25 1.2.3  มีการระบายอากาศที่เหมาะสม
สําหรับการปฏิบัติงาน 

     

0.5 1.2.4  ใชสําหรับผลิตอาหารเทานั้น      
0.5 1.2.5  บริเวณผลิตแยกจากที่อยูอาศัย      
0.5 1.2.6  มีพื้นที่เพียงพอในการผลิต      

0.25 1.2.7  อาคารผลิตมีหองหรือบริเวณตางๆ
เปนไปตามสายงานการผลิต 

     

0.25 1.2.8  มีการแบงแยกพื้นที่เปนสัดสวน      
 1.2.9  อาคารผลิต      

0.5 (1)  หองหรือบริเวณติดตั้งเครื่องหรือ
อุปกรณปรับคุณภาพน้ํา (สะอาด, พื้นลาดเอียง, ไมมี
น้ําขัง, มีทางระบายน้ํา) 

     

0.25 (2)  หองหรือบริเวณเก็บภาชนะบรรจุ
ใหม (สะอาด, พื้นแหง, มีชั้นหรือยกพื้น) 

     

0.25 (3)  หองหรือบริเวณเก็บภาชนะบรรจุ
ที่ใชแลวกอนลาง (สะอาด, พื้นไมมีน้ําขัง) 

     

0.5 (4)  หองหรือบริเวณลางทําความ
สะอาดภาชนะบรรจุ (พื้นลาดเอียง, ไมมีน้ําขัง, มีทาง
ระบายน้ํา, มีการจัดการกับภาชนะที่ลางแลว) 

     

 (5)  หองบรรจุ      
1.0 
(M) 

(5.1)  ถาวร สะอาด ปองกันสัตว
และแมลงและการปนเปอนได ไมเปนทางเดินผาน 

     

0.25 (5.2)  ไมเปนที่วางสะสมของ 
ส่ิงอื่นที่ไมเกี่ยวของกับการบรรจุ 

     

0.25 (5.3)  พื้นลาดเอียง ไมมีน้ําขัง  
มีทางระบายน้ํา 

     

0.5 (6)  หองหรือบริเวณเก็บผลิตภัณฑ 
(สะอาด, มีชั้นหรือยกพื้น, มีระบบ FIFO, แดดไมสอง) 

     

หัวขอที่ 1 คะแนนรวม       = 20 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม               =  คะแนน (…………….%) 

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

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต   
1.0 2.1  การติดตั้ง      

 2.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิตน้ําบริโภค อยางนอยตองประกอบดวย 
 2.2.1  เครื่องหรอือุปกรณการปรบัคุณภาพน้ํา      

1.0 (1)  สัมพันธกับแหลงน้ํา      
0.5 (2)  สัมพันธกับกําลังการผลิต      

0.25 (3)  พื้นผิวที่สัมผัสโดยตรงกับน้ํา          
(วัสดุเหมาะสม, ทําความสะอาดงาย) 

     

 2.2.2  เครื่องหรืออุปกรณลางภาชนะบรรจุ      
0.25 (1)  จํานวนเพียงพอ      
0.5 (2)  เหมาะสมกับการใชงาน      

 2.2.3  เครื่องหรืออุปกรณการบรรจุ      
0.25 (1)  ครบถวนตามขนาดบรรจุ      
0.5 (2)  วัสดุเหมาะสม, ทําความสะอาดงาย      
0.5 2.2.4  เครื่องหรืออุปกรณปดผนึกสัมพันธกับ   

เครื่องบรรจุ 
     

0.75 2.2.5  โตะหรือแทนบรรจุทําจากวัสดุไมเปนสนิม
ทําความสะอาดงาย เหมาะสมกับขนาดบรรจุ 

     

 2.2.6  ทอสงน้ํา      
0.5 (1)  เปนทอพีวีซี (PVC) หรือวัสดุอื่นที่   

คุณภาพเทาเทียมกัน 
     

0.5 (2)  ขอตอ วาลว นอต (ถามี)  
ทําความสะอาดงาย 

     

0.25 (3)  อยูกับที่      
 2.2.7  ถังหรือบอพักน้ํา      

0.5 (1)  มีฝาปด รอยเชื่อมตอฝาและ 
ถังเรียบ 

     

0.25 (2)  พื้นผิวที่สัมผัสโดยตรงกับน้ํา          
(วัสดุเหมาะสม, ทําความสะอาดงาย) 

     

  2.3  การลางทําความสะอาด ฆาเชื้อ และเก็บรักษา      
0.5 2.3.1  ทําความสะอาด และ/หรือฆาเชื้อ

อุปกรณการผลิตอยางถูกตองเหมาะสม (ลางยอน, 
ลางไสกรอง, แทนบรรจุ, แทงกน้ํา) 

     

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

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

0.5 2.3.2  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพของ 
การลางฆาเชื้อ (pH, ความกระดาง, swab test) 

     

0.5 2.3.3  เก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณการผลิตที่ทําความสะอาดแลวในสภาพที่
เหมาะสม 

     

1.0 2.4  การบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณการผลิต (เครื่องกรอง, แทนบรรจุ, แทงกน้ํา) 

     

หัวขอที่ 2 คะแนนรวม      = 20 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (……………. %) 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 3.  แหลงน้ํา การปรับคุณภาพน้ํา และการควบคุมคุณภาพมาตรฐาน  
1.0 3.1  แหลงน้ําดิบ      
0.5 3.2  การตรวจคุณภาพมาตรฐาน      

2.25 3.3  การปรับสภาพน้ําเบื้องตน      
 3.4  ตรวจสอบประสิทธิภาพการปรับคุณภาพน้ํา

ทางดานกายภาพ เคมี และจุลินทรีย 
     

1.25 3.4.1  มีชุดทดสอบความกระดาง คลอรีน 
และเชื้อจุลินทรีย 

     

0.5 3.4.2  มีความถี่ในการตรวจสอบ      
0.5 3.4.3  มีบันทึกการตรวจสอบ      

 3.5  การควบคุมคุณภาพมาตรฐาน      
1.0 3.5.1  เก็บผลิตภัณฑสงวิเคราะหคุณภาพ      

หัวขอที่ 3 คะแนนรวม      = 14 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน   (.......….......%) 

น้ํา 
หนัก 

สิ่งที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 4.  ภาชนะบรรจุ   
0.5 4.1  ทําจากวัสดุที่ไมเปนพิษ      
1.0 4.2  ภาชนะบรรจุชนิดใชไดเพียงครั้งเดียว (หีบหอ

สะอาด, ไมมีตําหนิ) 
     

 4.3  ภาชนะบรรจุชนิดใชไดหลายครั้ง      
0.5 4.3.1  มีการคัดแยกกอนลาง      
1.0 4.3.2  วิธีการลางและฆาเชื้อ      

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

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

0.5 4.4  การตรวจสอบการปนเปอนจุลินทรียของ
ภาชนะบรรจุ 

     

1.0 4.5  ภาชนะบรรจุที่ผานการลางทําความสะอาด     
(การจัดการ, การเก็บรักษา) 

     

0.5 4.6  การลําเลียงขนสงภาชนะบรรจุที่ทําความ
สะอาดแลว ตองไมทําใหเกิดการปนเปอนขึ้นอีก 

     

หัวขอที่ 4 คะแนนรวม      = 10 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (………….....%) 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 5.  สารทําความสะอาดและฆาเชื้อ   
0.5 5.1  ชนิดของสารที่ใชในการทําความสะอาดและ

ฆาเชื้อ  (ชื่อสารที่ใช, การจัดเก็บ) 
     

0.5 5.2  มีขอมูลเก่ียวกับการใชสารทําความสะอาด
และฆาเชื้อที่ถูกตอง (ปริมาณสารที่ใช, ปริมาณน้ํา, 
เวลาสัมผัส) 

     

0.5 5.3  การใชสารทําความสะอาดและฆาเชื้อ (วิธีการ)      
หัวขอที่ 5 คะแนนรวม      = 3 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (......……......%) 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 6.  การบรรจ ุ   
1.0 6.1  ผลิต บรรจุ และปดฝาหรือปดผนึกทันที      
1.0 
(M) 

6.2  บรรจุในหองบรรจุ      

1.0 6.3  บรรจุดวยเครื่อง และ/หรืออุปกรณการบรรจุ      
1.0 6.4  บรรจุจากหัวบรรจุโดยตรง      
1.0 6.5  มือผูปฏิบัติงานไมสัมผัสกับปากขวด  

ขณะทําการบรรจุและปดผนึก 
     

0.5  6.6  การตรวจสอบสภาพหลังบรรจุ      
หัวขอที่ 6 คะแนนรวม      = 11 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =   คะแนน (..…...........%) 

 

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

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 7.  การสุขาภิบาล   
0.5 7.1  ทําความสะอาดผนัง เพดาน พื้นอาคารผลิต

สมํ่าเสมอ 
     

0.5 7.2  มีภาชนะสําหรับใสขยะมูลฝอย พรอมฝาปด      
0.5 7.3  น้ําท่ีใชภายในอาคารผลิตเปนน้ําที่สะอาด      
0.5 7.4  มีทางระบายน้ําที่เหมาะสม      
0.5 7.5  หองสวมและอางลางมือหนาหองสวม 

(สะอาด, เพียงพอ, อุปกรณลางมอืครบถวน, ใชงานได, 
ไมเปดสูบริเวณผลิต) 

     

 7.6  มีอางลางมือบริเวณผลิต      
0.5 7.6.1  ตําแหนงเหมาะสม (หนาหองบรรจุ)      
0.5 7.6.2  มีสบูน้ํายาฆาเชื้อโรค      

0.25 7.6.3  มีจํานวนเพียงพอกับคนงาน      
0.25 7.6.4  อยูในสภาพที่ใชงานไดและสะอาด      
1.0 7.7  มีมาตรการในการปองกันและกําจัดมิใหสัตว

หรือแมลงเขาในบริเวณผลิต 
     

หัวขอที่ 7 คะแนนรวม      = 10 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (....………......%) 

น้ํา 
หนัก 

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 8.  บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน   
1.0 8.1  ไมเปนโรคติดตอที่นารังเกียจ หรือมีบาดแผล 

และผานการตรวจสุขภาพ 
     

0.25 8.2  แตงกายสะอาด เส้ือคลุมหรือผากันเปอน
สะอาด (ถามี) 

     

0.125 8.3  ไมสวมใสเครื่องประดับ      
0.125 8.4  มือและเล็บสะอาด      
0.25 8.5  ลางและฆาเชื้อมือกอนเขาหองบรรจุ      
0.25 8.6  สวมหมวก/ตาขาย หรือผาคลุมผม      
0.25 8.7  มีผาปดปาก      
0.25 8.8  มีรองเทาทีใ่ชในหองบรรจุคนละคูกับรองเทา

ภายนอก 
     

1.0 8.9  ไมบริโภคอาหาร สูบบุหรี่ หรือกระทําการที่    
นารังเกียจอื่นๆ  

     

0.5 8.10  มีการฝกอบรมคนงานดานสุขลักษณะ          
ตามความเหมาะสม 

     

หัวขอที่ 8 คะแนนรวม      = 8 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (.......……....%) 

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

ส่ิงที่ตองตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได 

หมายเหตุ 

 9.  บันทึกและรายงาน   
0.5  9.1  ผลการตรวจวิเคราะหน้ําจากแหลงที่ใช          

ในการผลิต 
     

0.5  9.2  สภาพการทํางานของเครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณการผลิต 

     

0.5  9.3  ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑทางดาน
กายภาพ เคมี และจุลินทรีย 

     

0.5  9.4  ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ      
หัวขอที่ 9 คะแนนรวม      = 4 คะแนน 
คะแนนที่ไดรวม              =  คะแนน (.……..…….. %) 

 
สรุปผลการตรวจ 

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

2.    ผานเกณฑ 
    ไมผานเกณฑในหัวขอตอไปนี้ 

  หัวขอที ่1       หัวขอที่ 2       หวัขอที่ 3       หัวขอที ่4      หวัขอที่ 5        
  หัวขอที ่6       หวัขอที่ 7       หวัขอที่ 8       หัวขอที ่9                       
 พบขอบกพรองรุนแรงเรือ่งหองบรรจุ (ขอ 1.2.9 (5.1))  
 พบขอบกพรองรุนแรงเรือ่งการบรรจุ (ขอ 6.2) 
 พบขอบกพรองอื่นๆ ไดแก ………………………………………………………………….. 

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

 (ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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3.  สรุปผลการประเมิน 

สรุปภาพรวมผลการประเมนิ..................................................................................................... 
………………………………………………………………………………………………………………………….
.…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………...…………………………………………………………. 
……………………………………………………………...…………………………………………………………. 
……………………………………………………………...…………………………………………………………. 
……………………………………………………………...…………………………………………………………. 
…………………………………………………..………………..…………………………………………………… 

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

(ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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การปฏิบัติตามหลักเกณฑและเงื่อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อางองิถงึหนังสือรับรอง            

การรับรอง เครื่องหมายรับรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถามี)……………………………………………... 
…………………………………………………………………………………………………………………………. 
………………………………………………………………………………………………………………………….
.…………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………………………………………………….
…………………………………………………………………………………………………………………………. 
…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………. 

การดําเนินการกับขอบกพรองที่เกิดจากการตรวจประเมินครั้งกอน (ถามี)…………………………. 
………………………………………………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………………………………………………….
…………………………………………………………………………………………………………………………. 
………………………………………………………………………………………………………………………….
…………………………………………………………………………………………………………………………. 
…………………………………………………………………………………………………………………………. 
…………………………………………………………………………………………………………………………. 

จุดแข็ง.................................................................................................................................... 
................................………………………………………………………………………………………………….. 
………………………………………………………………………………………………………………………….
.…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………. 
…………………………………………………………………………………………………………………………. 
…………………………………………………………………………………………………………………………. 
…………………………………………………………………………………………………………………………. 
…………………………………………………………………………………………………………………………. 
…………………………………………………………………………………………………………………………. 
 
 (ลงชื่อ) …………………………………… (…………………………………..) ผูขออนุญาต/ผูรับอนุญาต/ผูแทน 
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ขอสังเกตและโอกาสในการปรับปรุง.......................................................................................... 

…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………… 

 
ความเห็นของคณะผูตรวจประเมิน   

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

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

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

����� 210+290�� �����232���� SOP2561 �����.indd   59 13/12/2561   13:00:23



60

11 
4.  ในการที่พนักงานเจาหนาที่มาตรวจสถานที่คร้ังนี ้มิไดทําใหทรัพยสินของผูขออนุญาต/รับอนญุาต

สูญหาย หรือเสียหายแตประการใด อานใหฟงแลวรับรองวาถูกตองจึงลงนามรับรองไวตอหนาเจาหนาทีท่ายบันทึก 
 
หมายเหตุ  คาดวาจะสงขอแกไขใหกับเจาหนาที่ไดภายในวนัที ่............................................................. 

 
 

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