
 1 ตส.1(50) 

บันทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร 
------------------------------------------- 

วันท่ี ……………………….… เวลา……………..……… นาย, นาง, นางสาว.......………………………………………………… 
………………………………………………………………………………….…………………..…………………………………………………............……. 
พนักงานเจ้าหน้าที่ตามความในมาตรา 43 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ได้พร้อมกันมาตรวจสถานที่ผลิต
อาหาร ช่ือ………………………………….………...……………………………………....................................................………………… ซึ่งมี 
ผู้ด าเนินกิจการ/ผู้รับอนุญาต คือ …………….…………………...…………………………………..................................................………. 
สถานท่ีผลิตต้ังอยู่ ณ…………….…………………………………………….……………………………………..............................................…. 
………......................................................…………………………………………………………………………………………………………………. 
ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานท่ีผลิตอาหาร เลขท่ี………………………………….………………………………….………………………… 
ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ได้รับอนุญาต…………………………………………………………………………………………………….……… 
……………………………………………………………………………………………………………………………….…………….…………………………… 
วัตถุประสงค์ในการตรวจ  :  ตรวจประกอบการอนุญาต แรงม้า……....…….......……HP   คนงาน…………...........……..คน 
(แล้วแต่กรณี)       ตรวจเฝูาระวัง         อื่นๆ……..…………………………….……………………………………….. 
ครั้งท่ีตรวจ : …………..….…………… 

น ้าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช ้
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ หมายเหตุ 

 1. สถานที่ตั งและอาคารผลิต 
1.1 สถานที่ต้ัง 

1.1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและที่ใกล้เคียง 
มีลักษณะดังต่อไปน้ี 

กรณีพบว่า บริเวณภายในและภายนอกอาณาเขตสถานที่ผลิตมีปัญหา
การปนเปื้อนจากเหตุการณ์ในข้อ 1.1.1(1)-1.1.1(6) ข้อใดข้อหน่ึงหรือ
ทั้งหมด อันอาจส่งผลกระทบท าให้อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค ให้ผู้ตรวจพิจารณามาตรการปูองกันการปนเปื้อนที่สถานที่
ผลิตมีอยู่ ว่าสามารถปูองกันการปนเปื้อนผลกระทบจากอันตรายน้ัน
ได้หรือไม่ และน ามาร่วมประกอบการพิจารณาด้วย ทั้งน้ีให้ใช้
หลักเกณฑ์การตัดสินใจให้คะแนนตามที่ระบุไว้ใน ตส.2(50) และให้
บันทึกไว้ในช่องหมายเหตุ 

0.25 (1) ไม่มีการสะสมสิง่ของที่ไม่ใช้แล้ว      
0.75 (2) ไม่มีการสะสมสิง่ปฏิกูล      
0.5 (3) ไม่มีฝุุนควันมากผิดปกติ       
0.5 (4) ไม่มีวัตถุอันตราย      
0.5 (5) ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเลี้ยงสัตว์      
0.5 (6) ไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก      
0.5 (7) มีท่อหรือทางระบายน้ านอกอาคาร                

เพ่ือระบายน้ าท้ิง 
     

 1.2 อาคารผลิตมีลักษณะดังต่อไปน้ี      

1.0 1.2.1 มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็น
สัดส่วนจากท่ีพักอาศัยและผลิตภัณฑ์อื่นๆ 

     

0.5 1.2.2 มีพ้ืนที่เพียงพอในการผลิต      
0.5 1.2.3 มีการจัดบริเวณการผลิตเป็นไปตามล าดับ

สายงานการผลิต 
     

0.5 1.2.4 แบ่งแยกพ้ืนที่การผลิตเป็นสัดส่วน เพ่ือ
ปูองกันการปนเปื้อน 

     

 
 

(ลงช่ือ) …………………..………………….. (………………..…………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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น ้าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช ้
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ หมายเหตุ 

 1.2.5 พ้ืน ผนัง และเพดานของอาคารผลิต      
0.5  (1) พ้ืนคงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย มี

ความลาดเอียงเพียงพอ 
     

0.5  (2) ผนังคงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย      
0.5  (3) เพดานคงทน เรียบ รวมทั้งอุปกรณ์สิ่งที่

ยึดติดอยู่ด้านบนไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
     

0.25 1.2.6 มีแสงสว่างเพียงพอส าหรับการปฏิบัติงาน      
0.25 1.2.7 มีการระบายอากาศที่เหมาะสมส าหรับการ

ปฏิบัติงาน 
     

1.0 1.2.8 อาคารผลิตมีมาตรการปูองกันการ 
ปนเปื้อนจากสัตว์และแมลง 

     

0.5 1.2.9 ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับ
การผลิตอยู่ในบริเวณผลิต 

     

หัวข้อที่ 1 คะแนนรวม      = 19 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (……..……….%) 

น ้าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช ้
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ หมายเหตุ 

 2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต      
 2.1 การออกแบบ      

1.0 2.1.1 ท าด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม  
ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกัดกร่อน 

     

0.5 2.1.2 รอยต่อเรียบ ไม่เป็นแหล่งสะสมของ 
จุลินทรีย์ 

     

0.5 2.1.3 ง่ายแก่การท าความสะอาด      
 2.2  การติดต้ัง      

0.5 2.2.1 ถูกต้อง เหมาะสม และเป็นไปตามสายงาน
การผลิต 

     

0.5 2.2.2 อยู่ในต าแหน่งที่ท าความสะอาดง่าย      
0.5 2.3 พ้ืนผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร ท าด้วย

วัสดุเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกัดกร่อน และ
สูงจากพ้ืนตามความเหมาะสม 

     

0.5 2.4 จ านวนเพียงพอ      
หัวข้อที่ 2 คะแนนรวม      = 8 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

 
 
 

(ลงช่ือ) …………………..………………….. (………………..…………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
 



 3 ตส.1(50) 

น ้าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช ้
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน ที่
ได้ 

หมายเหตุ 

 3. การควบคุมกระบวนการผลิต      

 3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ      

0.5 3.1.1 มีการคัดเลือก      
0.5 3.1.2 มีการล้างท าความสะอาดอย่างเหมาะสม 

ในบางประเภทที่จ าเป็น 
     

0.5 3.1.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม      
2.0 3.2 ในระหว่างการผลิตอาหารมีการด าเนินการ 

ขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ 
ในลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน 

     

 3.3 น้ าแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      

1.0 3.3.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม 
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

     

0.5 3.3.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา และ 
การน าไปใช้ ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

     

 3.4 ไอน้ าท่ีสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      

0.5  3.4.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

     

0.5 3.4.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา และ 
การน าไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

     

 3.5 น้ าท่ีสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      

1.0 
(M) 

3.5.1 มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

     

1.0 3.5.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา และ 
การน าไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

     

2.0 3.6 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม      
 3.7 ผลิตภัณฑ์      

1.5 3.7.1 มีการตรวจสอบวิเคราะห์คุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์และเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ปี 

     

0.5 3.7.2 มีการคัดแยกหรือท าลายผลิตภัณฑ์ที่ 
ไม่เหมาะสม 

     

0.5 3.7.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม      
1.0 3.7.4 มีการขนส่งในลักษณะที่ปูองกันการ

ปนเปื้อนและการเสื่อมสลาย 
     

1.5 3.8 มีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิต
ประจ าวัน และเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ปี 

     

หัวข้อที่ 3 คะแนนรวม      = 30 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

 
 

(ลงช่ือ) …………………………………….. (…………………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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น ้าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช ้
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ หมายเหตุ 

 4. การสุขาภิบาล      

1.0 4.1 น้ าท่ีใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็นน้ าสะอาด      
1.0 4.2  มีภาชนะส าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิด และ 

ต้ังอยู่ในที่ที่เหมาะสมและเพียงพอ 
     

0.5 4.3  มีวิธีการก าจัดขยะที่เหมาะสม      
0.5 4.4  มีการจัดการระบายน้ าท้ิงและสิ่งโสโครก      

 4.5  ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม      

0.5 4.5.1  ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิต  
หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 

     

0.25 4.5.2  ห้องส้วมอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และ
สะอาด 

     

0.25 4.5.3  ห้องส้วมมีจ านวนเพียงพอกับ 
ผู้ปฏิบัติงาน 

     

0.5 4.5.4  มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือน้ ายา 
ฆ่าเชื้อโรค และอุปกรณ์ท าให้มือแห้ง 

     

0.25 4.5.5  อ่างล้างมือและอุปกรณ์อยู่ในสภาพที่ใช้
งานได้และสะอาด 

     

0.25 4.5.6  อ่างล้างมือมีจ านวนเพียงพอกับ 
ผู้ปฏิบัติงาน 

     

 4.6  อ่างล้างมือบริเวณผลิต      

0.5 4.6.1  มีสบู่หรือน้ ายาฆ่าเชื้อโรค      
0.5 4.6.2  อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด      
0.25 4.6.3  มีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
0.25 4.6.4  อยู่ในต าแหน่งที่เหมาะสม      
1.0  4.7  มีมาตรการในการปูองกันมิให้สัตว์หรือแมลง

เข้าในบริเวณผลิต 
     

หัวข้อที่ 4 คะแนนรวม      = 15 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

 5.  การบ้ารุงรักษาและการท้าความสะอาด      

1.0 5.1  อาคารผลิตอยู่ในสภาพที่สะอาด มีวิธีการหรือ
มาตรการดูแลท าความสะอาดอย่างสม่ าเสมอ 

     

1.0 5.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต                                                       
มีการท าความสะอาดก่อนและหลังปฏิบัติงาน 

     

1.0 5.3  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตที่
สัมผัสกับอาหาร มีการท าความสะอาดอย่างสม่ าเสมอ 

     

 
 
 

(ลงช่ือ) …………………………………….. (…………………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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น ้าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช ้
1 
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0 

คะแนน 
ที่ได้ 
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1.0 5.4  มีการเก็บอุปกรณ์ที่ท าความสะอาดแล้ว 
ให้เป็นสัดส่วน และอยู่ในสภาพที่เหมาะสม รวมถึง 
ไม่ปนเปื้อนจากจุลินทรีย์ ฝุุนละออง และอื่นๆ 

     

0.5 5.5  การล าเลียงขนส่งภาชนะและอุปกรณ์ที่ท า
ความสะอาดแล้ว อยู่ในลักษณะที่ปูองกันการ 
ปนเปื้อนจากภายนอกได้ดี 

     

1.0 5.6  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต  
มีการดูแลบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพใช้งานได้อย่าง 
มีประสิทธิภาพสม่ าเสมอ 

     

1.0 5.7  มีการเก็บสารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมี
อื่นๆ ที่เกี่ยวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ และมีปูาย
แสดงชื่อแยกให้เป็นสัดส่วนและปลอดภัย 

     

หัวข้อที่ 5 คะแนนรวม      = 13 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

 6.  บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน      
1.5 6.1  คนงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล ไม่

เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง 
     

 6.2  คนงานที่ท าหน้าท่ีสัมผัสกับอาหาร  
ขณะปฏิบัติงานต้องปฏิบัติดังน้ี 

     

0.5 6.2.1  แต่งกายสะอาด เสื้อคลุมหรือ 
ผ้ากันเปื้อนสะอาด 

     

0.5 6.2.2  มีมาตรการจัดการรองเท้าท่ีใช้ใน
บริเวณผลิตอย่างเหมาะสม  

     

0.5 6.2.3  ไม่สวมใส่เครื่องประดับ      
0.75 6.2.4  มือและเล็บต้องสะอาด      
1.0 6.2.5  ล้างมือให้สะอาดทุกครัง้ก่อนเริ่ม

ปฏิบัติงาน 
     

0.75 6.2.6  สวมถุงมือที่อยู่ในสภาพสมบูรณ์และ
สะอาด หรือกรณีไม่สวมถุงมือต้องมีมาตรการดูแล
ความสะอาดและฆ่าเชื้อมือก่อนปฏิบัติงาน 

     

0.5 6.2.7  มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผม
อย่างใดอย่างหน่ึงตามความจ าเป็น 

     

1.0 6.3  มีการฝึกอบรมคนงานด้านสุขลักษณะ 
ตามความเหมาะสม 

     

0.5 6.4  มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติส าหรับผู้ไม่เกี่ยวข้องกับ
การผลิตที่มีความจ าเป็นต้องเข้าในบริเวณผลิต 

     

หัวข้อที่ 6 คะแนนรวม       = 15 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม               =  คะแนน (…………….%) 

 
 
 

(ลงช่ือ) …………………………………….. (…………………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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สรุปผลการตรวจ 
1.  คะแนนรวม (ทุกหัวข้อ) = 100 คะแนน 

  คะแนนท่ีได้รวม (ทุกหัวข้อ) =…………….. คะแนน (……………..%) 
2.   ผ่านเกณฑ์ 
  ไม่ผ่านเกณฑ์ ในหัวข้อต่อไปนี้ 

  หัวข้อท่ี 1   หัวข้อท่ี 2    หัวข้อท่ี 3   หัวข้อท่ี 4    หัวข้อท่ี 5   หัวข้อท่ี 6  

  พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่องน้ าท่ีสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต มีคุณภาพหรือมาตรฐาน
ไม่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ข้อ 3.5.1) 

  พบข้อบกพร่องอื่นๆ ได้แก.่..............................................................................................………. 
………………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

3.  สรุปผลการประเมิน 
สรุปภาพรวมผลการประเมิน...................................................................................................................... 

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

การเปล่ียนแปลงภายในขององค์กร ……………………………………………….……………………………………..…...... 
………………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 ……………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

  
 

(ลงชื่อ)……………………………….…….. (…………………..……………………) ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อ้างอิงถึงใบรับรอง การรับรอง 
เครื่องหมายรับรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถ้ามี)…………………………………………………………………………………… 
………………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

การด าเนินการกับข้อบกพร่องท่ีเกิดจากการตรวจประเมินครั้งก่อน (ถ้ามี) ………………….................……… 
………………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

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

ข้อสังเกตและโอกาสในการปรับปรุง....................................................................................................... 
………………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………….....…………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

ความเห็นของคณะผู้ตรวจประเมิน   
  เห็นควรน าเสนอให้การรับรอง (อนุญาต)/คงไว้/ต่ออายุการรับรอง (ใบอนุญาต)     
  อื่นๆ (ระบ)ุ ........................................................................................................................…………… 

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

 
 

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

 
4.  ในการท่ีพนักงานเจ้าหน้าท่ีมาตรวจสถานท่ีครั้งนี้ มิได้ท าให้ทรัพย์สินของผู้ขออนุญาต/รับอนุญาตสูญ

หายหรือเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังแล้วรับรองว่าถูกต้องจึงลงนามรับรองไว้ต่อหน้าเจ้าหน้าท่ีท้ายบันทึก 
 
หมายเหตุ  คาดว่าจะส่งข้อแก้ไขให้กับเจ้าหน้าท่ีได้ภายในวันท่ี............................................... 

 
 

(ลงชื่อ)………………………………………….. ผู้ขออนญุาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
                                   (…………………………………….…..) 
 
 
(ลงชื่อ) ……………………………..พนักงานเจ้าหน้าที่        (ลงชื่อ) ………...……………..…..พนักงานเจ้าหน้าที่  
 
 
(ลงชื่อ) ……………………………..พนักงานเจ้าหน้าที่        (ลงชื่อ) ………...……………..…..พนักงานเจ้าหน้าที่  
 
 
 


