
แบบ ตร.3 
 

Logo  ชื่อหน่วยตรวจสอบหรือหน่วยรับรอง 
  
  

 

 
แบบรายการทวนสอบเอกสารและหลักฐานประกอบการพิจารณาอนุญาต 

 
 1. บันทึกการตรวจสถานท่ีผลติอาหาร จ านวน ...............ฉบับ 
 2. ส าเนาทะเบียนบ้านของสถานที่ผลิตและสถานท่ีเก็บอาหาร 
 3. แผนที่แสดงท่ีตั้งสถานท่ีผลิตอาหารและเก็บอาหาร 
 4. แผนผังแสดงสิ่งปลูกสร้างภายในบริเวณทีด่ินของสถานท่ีผลิตอาหารและเก็บอาหาร (แล้วแต่กรณี) 
 5. แบบแปลนแผนผังของอาคารสถานท่ีผลิตและสถานท่ีเก็บอาหาร ที่แสดงระยะและมาตราส่วนให้ถูกต้อง 

o รูปด้านหน้า แสดงชนิดของวัสดุที่ใช้ในส่วนของผนัง พ้ืน ประตู หน้าต่าง และหลังคา  
o รูปด้านข้าง แสดงชนิดของวัสดุที่ใช้ในส่วนของผนัง พ้ืน ประตู หน้าต่าง และหลังคา 
o รูปตัด (กรณีอาคารชั้นเดียวไม่ต้องมี)  
o แปลนพื้นทุกช้ัน (ให้แสดงสัญลักษณ์เครื่องจักรอุปกรณ์ที่ติดตั้งในพื้นที่ สอดคล้องกับรายการเครื่องมือเครื่องจักรที่แนบ)  

 6. รายการเครื่องมือเครื่องจักร และพร้อมการค านวณแรงม้าเปรียบเทียบ 
 7. กรรมวิธีการผลติอาหารแต่ละชนิด 
 8. เอกสารที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิต 

o ที่มาของน้ าท่ีใช้ในการผลิต 
o ข้อมูลผลิตภัณฑเ์พื่อการจัดประเภทอาหาร 
o ที่มาของวัตถุดิบที่ใช้ในสูตรส่วนประกอบ เช่น เลขสารบบอาหาร หรือ Specification หรือ COA หรืออ่ืน ๆ  
o ปริมาณการผลติอาหารแต่ละชนิด 
o วิธีการท าความสะอาดเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลติและ/หรือภาชนะบรรจุ และสารที่ใช้ท าความสะอาด 
o วิธีการก าจัดขยะมูลฝอยและความถี่ 
o จ านวนคนงานชาย-หญิง รูปแบบการแต่งกาย 
o จ านวนห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม 
o อื่น ๆ เช่น มาตรการป้องกันการปนเปื้อน หรือแผนการผลิตกรณีที่มกีารผลิตอาหารหลายประเภทและใช้เครื่องมือ

เครื่องจักรร่วมกัน  
 9. เอกสารเฉพาะผลิตภณัฑ ์

o น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ น้ าแร่ธรรมชาต ิหรือน้ าแข็งที่ผา่นกรรมวิธีการกรอง 
 ส าเนาผลวิเคราะห์น้ าดิบ (ถ้ามี) 
 หลักฐานการสอบผ่านและส าเร็จหลักสูตรผูค้วบคุมการผลิต 
 หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคมุการผลิต 
 กรณีน้ าแร่ธรรมชาติ : ผลวิเคราะห์น้ าดิบที่ใช้ผลิตน้ าแร่ธรรมชาติ และ ผลตรวจวิเคราะห์น้ าแร่ธรรมชาติ (อ้างอิงตาม

แนวทางการอนุญาตสถานท่ีผลติน้ าแร่ธรรมชาติ) 
o อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า 

 เอกสารวิชาการศึกษาการทดสอบการกระจายความร้อนในเครื่องฆ่าเชื้อ (Temperature Distribution) 
 เอกสารวิชาการศึกษาอัตราการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภณัฑ์อาหารแตล่ะชนิด แตล่ะขนาดบรรจ ุ(Temperature 

Penetration) 
 กระบวนการฆ่าเช้ือท่ีก าหนด (Scheduled Process) 
 หลักฐานแสดงผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน (Process Authority)  
 หลักฐานการสอบผ่านและส าเร็จหลักสูตรผูค้วบคุมการผลิต 
 หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคมุการผลิต 

 



 

หน้า .... / .....  

 
o อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ปรับกรด 

 เอกสารวิชาการศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการฆ่าเชื้อผลติภัณฑ์แตล่ะชนิด 
 เอกสารแสดงรายละเอียดอุปกรณแ์ละวิธีการปรับกรด 
 หลักฐานแสดงคุณสมบตัิของผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority)  
 หลักฐานการสอบผ่านและส าเร็จหลักสูตรผูค้วบคุมการผลิต 
 หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคมุการผลิต 

o นมพร้อมบรโิภคชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีฆา่เชื้อด้วยความร้อนโดยวิธพีาสเจอไรซ ์
 หลักฐานการสอบผ่านและส าเร็จหลักสูตรผูค้วบคุมการผลิต 
 หลักฐานการแต่งตั้งผู้ควบคมุการผลิต 

o การคัดและบรรจผุักหรือผลไมส้ดบางชนิด  
 หลักฐานแสดงว่าแหล่งเพาะปลูกมรีะบบการควบคุมการใช้สารเคมีในการเพาะปลูกท่ีปลอดภัย  
 ทะเบียนเกษตรกร  
 ทะเบียนผูร้วบรวมหรือผูจ้ัดหา (ถา้มี)   

 10. ภาพถ่ายหลักฐานการแก้ไขข้อบกพร่อง (ถ้ามี) 
 

เอกสารตามรายการที ่1- 10 ให้หน่วยตรวจหรือหน่วยรับรองต้องจัดเตรียมเอกสารและรับรองความถูกต้องของ
เอกสารโดยการลงนามหรือประทับตราเอกสาร จ านวน 3 ชุด ให้ผู้ประกอบการ 2 ชุด และหน่วยตรวจหรือรับรองเก็บไว้ 
1 ชุด  
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ข้อมูลผลิตภัณฑ์เพ่ือการจัดประเภทอาหาร 
(หรือเป็นเอกสารอ่ืนที่มีข้อมูลตามรายการที่ระบุด้านล่าง) 

 

1. ชื่อผลิตภัณฑ์
............................................................................................................................. ............................................................ 
2. ลักษณะอาหาร  

[ ] ของเหลว สี………………………....................….…….… [ ] ของก่ึงแข็งกึ่งเหลว 
สี………..............................………….….…............. 
[ ] ผง สี ………………….........................…………......…... [ ] เม็ด สี………………..........................…….……...……….. [ ] แคปซูล 
[ ] ลักษณะอ่ืน ๆ (ระบุ) ……..……………….................……….............................… [ ] ภาพถ่าย (ถ้ามี)……… 

3. สูตรส่วนประกอบ (คิดเป็นร้อยละของน้ าหนัก)  
……………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………….....……………………
………………………………………………..………………………………………………………………………………………...…………………….....………………… 
……………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………….....…………………… 
……………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………….....…………………… 
……………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………….....…………………… 
4. จุดประสงค์การจ าหน่าย  

[ ]  จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภคภายในประเทศ  
[ ]  จ าหน่ายส่งออกต่างประเทศเท่านั้น 
[ ]  จ าหน่ายเป็นวัตถุดิบให้ผู้ปรุง/ผู้จ าหน่าย/โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  

5. วัตถุประสงค์ในการใช้ คือ  
[ ]  บริโภคเป็นอาหารทั่วไป  
[ ]  เป็นวัตถุดิบในการผลิตอาหารอื่น ได้แก่ ....................................................................................................……………..…… 

หน้าที่วัตถุดิบในอาหารดังกล่าว ได้แก่ ................................................................................................……………..…. 
ปริมาณที่ใช้ในอาหารดังกล่าว..................................................................................................... .........……………..…. 

6. วิธีการใช้หรือวิธีเตรียม  
[ ]  บริโภคได้ทันที วิธีบริโภค (ถ้ามี).................................................................................................................…………………. 
[ ]  ก่อนบริโภคต้องผ่านการเตรียม/ปรุง คือ ................................................................................... ...................................... 

(กรณีต้องเจือจางหรือละลายก่อนบริโภค ใช้ผลิตภัณฑ์..........................กรัม ต่อ ของเหลว/น้ า.........................มิลลิลิตร)  
7. ภาชนะบรรจุ  

[ ] ขวดแก้ว ฝาปิดชนิด…………………………..…..........………  [ ] กระป๋องโลหะ (ปิดสนิท/ปิดด้วยฝา ……...................……)  
[ ] ถุงอะลูมิเนียมฟอยล์/Retort pouch              [ ] ขวดพลาสติกชนิด…………...........................……………………………… 
[ ] ถุงพลาสติกชนิด……………………………………...........……  [ ] อ่ืน ๆ 
(ระบุ)………………............……….………………………....... 

8. ขนาดบรรจุ.............................................................................................................................................................………………….... . 
9. การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  [ ] แช่เย็นเท่านั้น  [ ] แช่แข็งเท่านั้น     [ ] เก็บที่อุณหภูมิห้อง (ambient temperature) 
10. อายุการเก็บรักษา..................................................................................................................... ...........................…………………..... 
 
11. สรุปผลการจัดประเภทอาหารเบื้องต้น.......................................................................................................………………….... 


