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ตส.1(50)
บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร
-------------------------------------------

วันที่ ………………….……… เวลา……………… นาย, นาง, นางสาว.......…………………………

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

พนักงานเจ้าหน้าที่ตามความในมาตรา 43 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ได้พร้อมกันมาตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ชื่อ………………………………….………...…………………………………………………………… ซึ่งมีผู้ดำเนินกิจการ/ผู้รับอนุญาต คือ …………….…………………...……………………………………………….

สถานที่ผลิตตั้งอยู่ ณ…………….…………………………………………….……………………………………….

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

ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหาร เลขที่……………………………………….…………………………

ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ได้รับอนุญาต…………………………………………………………………….………

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

วัตถุประสงค์ในการตรวจ  :    ( ตรวจประกอบการอนุญาต แรงม้า…………..……HP  คนงาน…………...…..คน (แล้วแต่กรณี)

      ( ตรวจเฝ้าระวัง         ( อื่นๆ……..………………………………………………..

ครั้งที่ตรวจ  : …………….…………

	น้ำหนัก
	สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
	ดี
2
	พอใช้
1
	ปรับปรุง
0
	คะแนน ที่ได้
	หมายเหตุ

	
	1.  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต
1.1  สถานที่ตั้ง
1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง
มีลักษณะดังต่อไปนี้
	กรณีพบว่า บริเวณภายในและภายนอกอาณาเขตสถานที่ผลิตมีปัญหาการปนเปื้อนจากเหตุการณ์ในข้อ 1.1.1(1)–1.1.1(6) ข้อใด
ข้อหนึ่งหรือทั้งหมด อันอาจส่งผลกระทบทำให้อาหารเกิดความ
ไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค ให้ผู้ตรวจพิจารณามาตรการป้องกันการ
ปนเปื้อนที่สถานที่ผลิตมีอยู่ ว่าสามารถป้องกันการปนเปื้อนผลกระทบจากอันตรายนั้นได้หรือไม่ และนำมาร่วมประกอบการพิจารณาด้วย ทั้งนี้ให้ใช้หลักเกณฑ์การตัดสินใจให้คะแนนตามที่ระบุไว้ใน ตส.2(50) และให้บันทึกไว้ในช่องหมายเหตุ

	0.25
	(1)  ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว
	
	
	
	
	

	0.75
	(2)  ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูล
	
	
	
	
	

	0.5
	(3)  ไม่มีฝุ่นควันมากผิดปกติ     
	
	
	
	
	

	0.5
	(4)  ไม่มีวัตถุอันตราย
	
	
	
	
	

	0.5
	(5)  ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเลี้ยงสัตว์
	
	
	
	
	

	0.5
	(6)  ไม่มีน้ำขังแฉะและสกปรก
	
	
	
	
	

	0.5
	(7)  มีท่อหรือทางระบายน้ำนอกอาคาร                เพื่อระบายน้ำทิ้ง
	
	
	
	
	

	
	1.2  อาคารผลิตมีลักษณะดังต่อไปนี้
	
	
	
	
	

	1.0
	1.2.1  มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วนจากที่พักอาศัยและผลิตภัณฑ์อื่นๆ
	
	
	
	
	

	0.5
	1.2.2  มีพื้นที่เพียงพอในการผลิต
	
	
	
	
	

	0.5
	1.2.3  มีการจัดบริเวณการผลิตเป็นไปตามลำดับสายงานการผลิต
	
	
	
	
	

	0.5
	1.2.4  แบ่งแยกพื้นที่การผลิตเป็นสัดส่วน เพื่อป้องกันการปนเปื้อน
	
	
	
	
	

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


2

	น้ำหนัก
	สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
	ดี
2
	พอใช้
1
	ปรับปรุง
0
	คะแนน ที่ได้
	หมายเหตุ

	
	1.2.5  พื้น ผนัง และเพดานของอาคารผลิต
	
	
	
	
	

	0.5
	 (1)  พื้นคงทน เรียบ ทำความสะอาดง่าย มีความลาดเอียงเพียงพอ
	
	
	
	
	

	0.5
	 (2)  ผนังคงทน เรียบ ทำความสะอาดง่าย
	
	
	
	
	

	0.5
	 (3)  เพดานคงทน เรียบ รวมทั้งอุปกรณ์สิ่งที่ยึดติดอยู่ด้านบนไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน
	
	
	
	
	

	0.25
	1.2.6  มีแสงสว่างเพียงพอสำหรับการปฏิบัติงาน
	
	
	
	
	

	0.25
	1.2.7  มีการระบายอากาศที่เหมาะสมสำหรับการปฏิบัติงาน
	
	
	
	
	

	1.0
	1.2.8  อาคารผลิตมีมาตรการป้องกันการ
ปนเปื้อนจากสัตว์และแมลง
	
	
	
	
	

	0.5
	1.2.9  ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต
	
	
	
	
	

	หัวข้อที่ 1 คะแนนรวม      =
	19
	คะแนน

	คะแนนที่ได้รวม              =
	
	คะแนน (…………….%)

	น้ำหนัก
	สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
	ดี
2
	พอใช้
1
	ปรับปรุง
0
	คะแนน ที่ได้
	หมายเหตุ

	
	2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต
	

	
	2.1  การออกแบบ
	
	
	
	
	

	1.0
	2.1.1  ทำด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม 
ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกัดกร่อน
	
	
	
	
	

	0.5
	2.1.2  รอยต่อเรียบ ไม่เป็นแหล่งสะสมของ
จุลินทรีย์
	
	
	
	
	

	0.5
	2.1.3  ง่ายแก่การทำความสะอาด
	
	
	
	
	

	
	2.2  การติดตั้ง
	
	
	
	
	

	0.5
	2.2.1  ถูกต้อง เหมาะสม และเป็นไปตามสายงานการผลิต
	
	
	
	
	

	0.5
	2.2.2  อยู่ในตำแหน่งที่ทำความสะอาดง่าย
	
	
	
	
	

	0.5
	2.3  พื้นผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร ทำด้วยวัสดุเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกัดกร่อน และสูงจากพื้นตามความเหมาะสม
	
	
	
	
	

	0.5
	2.4  จำนวนเพียงพอ
	
	
	
	
	

	หัวข้อที่ 2 คะแนนรวม      =
	8
	คะแนน

	คะแนนที่ได้รวม              =
	
	คะแนน (…………….%)

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


3

	น้ำหนัก
	สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
	ดี
2
	พอใช้
1
	ปรับปรุง
0
	คะแนน ที่ได้
	หมายเหตุ

	
	3.  การควบคุมกระบวนการผลิต
	

	
	3.1  วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ
	
	
	
	
	

	0.5
	3.1.1  มีการคัดเลือก
	
	
	
	
	

	0.5
	3.1.2  มีการล้างทำความสะอาดอย่างเหมาะสม
ในบางประเภทที่จำเป็น
	
	
	
	
	

	0.5
	3.1.3  มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม
	
	
	
	
	

	2.0
	3.2  ในระหว่างการผลิตอาหารมีการดำเนินการขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ ในลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน
	
	
	
	
	

	
	3.3  น้ำแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต
	
	
	
	
	

	1.0
	3.3.1  มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข
	
	
	
	
	

	0.5
	3.3.2  มีการขนย้าย การเก็บรักษา และ
การนำไปใช้ ในสภาพถูกสุขลักษณะ
	
	
	
	
	

	
	3.4  ไอน้ำที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต
	
	
	
	
	

	0.5
	3.4.1  มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข
	
	
	
	
	

	0.5
	3.4.2  มีการขนย้าย การเก็บรักษา และ
การนำไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ
	
	
	
	
	

	
	3.5  น้ำที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต
	
	
	
	
	

	1.0

(M)
	3.5.1  มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข
	
	
	
	
	

	1.0
	3.5.2  มีการขนย้าย การเก็บรักษา และ
การนำไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ
	
	
	
	
	

	2.0
	3.6  มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม
	
	
	
	
	

	
	3.7  ผลิตภัณฑ์
	
	
	
	
	

	1.5
	3.7.1  มีการตรวจสอบวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์และเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ปี
	
	
	
	
	

	0.5
	3.7.2  มีการคัดแยกหรือทำลายผลิตภัณฑ์ที่ไม่เหมาะสม
	
	
	
	
	

	0.5
	3.7.3  มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม
	
	
	
	
	

	1.0
	3.7.4  มีการขนส่งในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อมสลาย
	
	
	
	
	

	1.5
	3.8  มีบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจำวัน และเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ปี
	
	
	
	
	

	หัวข้อที่ 3 คะแนนรวม      =
	30
	คะแนน

	คะแนนที่ได้รวม              =
	
	คะแนน (…………….%)

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


4

	น้ำหนัก
	สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
	ดี
2
	พอใช้
1
	ปรับปรุง
0
	คะแนน ที่ได้
	หมายเหตุ

	
	4.  การสุขาภิบาล
	
	

	1.0
	4.1  น้ำที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็นน้ำสะอาด
	
	
	
	
	

	1.0
	4.2  มีภาชนะสำหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิด และ
ตั้งอยู่ในที่ที่เหมาะสมและเพียงพอ
	
	
	
	
	

	0.5
	4.3  มีวิธีการกำจัดขยะที่เหมาะสม
	
	
	
	
	

	0.5
	4.4  มีการจัดการระบายน้ำทิ้งและสิ่งโสโครก
	
	
	
	
	

	
	4.5  ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม
	
	
	
	
	

	0.5
	4.5.1  ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิต 
หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง
	
	
	
	
	

	0.25
	4.5.2  ห้องส้วมอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด
	
	
	
	
	

	0.25
	4.5.3  ห้องส้วมมีจำนวนเพียงพอกับ
ผู้ปฏิบัติงาน
	
	
	
	
	

	0.5
	4.5.4  มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือน้ำยา
ฆ่าเชื้อโรค และอุปกรณ์ทำให้มือแห้ง
	
	
	
	
	

	0.25
	4.5.5  อ่างล้างมือและอุปกรณ์อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด
	
	
	
	
	

	0.25
	4.5.6  อ่างล้างมือมีจำนวนเพียงพอกับ
ผู้ปฏิบัติงาน
	
	
	
	
	

	
	4.6  อ่างล้างมือบริเวณผลิต
	
	
	
	
	

	0.5
	4.6.1  มีสบู่หรือน้ำยาฆ่าเชื้อโรค
	
	
	
	
	

	0.5
	4.6.2  อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด
	
	
	
	
	

	0.25
	4.6.3  มีจำนวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน
	
	
	
	
	

	0.25
	4.6.4  อยู่ในตำแหน่งที่เหมาะสม
	
	
	
	
	

	1.0
	 4.7  มีมาตรการในการป้องกันมิให้สัตว์หรือแมลงเข้าในบริเวณผลิต
	
	
	
	
	

	หัวข้อที่ 4 คะแนนรวม      =
	15
	คะแนน

	คะแนนที่ได้รวม              =
	
	คะแนน (…………….%)

	น้ำหนัก
	สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
	ดี
2
	พอใช้
1
	ปรับปรุง
0
	คะแนน ที่ได้
	หมายเหตุ

	
	5.  การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด
	
	

	1.0
	5.1  อาคารผลิตอยู่ในสภาพที่สะอาด มีวิธีการหรือมาตรการดูแลทำความสะอาดอย่างสม่ำเสมอ
	
	
	
	
	

	1.0
	5.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต                                                       มีการทำความสะอาดก่อนและหลังปฏิบัติงาน
	
	
	
	
	

	1.0
	5.3  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตที่สัมผัสกับอาหาร มีการทำความสะอาดอย่างสม่ำเสมอ
	
	
	
	
	

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


5

	น้ำหนัก
	สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
	ดี
2
	พอใช้
1
	ปรับปรุง
0
	คะแนน ที่ได้
	หมายเหตุ

	1.0
	5.4  มีการเก็บอุปกรณ์ที่ทำความสะอาดแล้ว
ให้เป็นสัดส่วน และอยู่ในสภาพที่เหมาะสม รวมถึง
ไม่ปนเปื้อนจากจุลินทรีย์ ฝุ่นละออง และอื่นๆ
	
	
	
	
	

	0.5
	5.5  การลำเลียงขนส่งภาชนะและอุปกรณ์ที่ทำความสะอาดแล้ว อยู่ในลักษณะที่ป้องกันการ
ปนเปื้อนจากภายนอกได้ดี
	
	
	
	
	

	1.0
	5.6  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต 
มีการดูแลบำรุงรักษาให้อยู่ในสภาพใช้งานได้อย่าง
มีประสิทธิภาพสม่ำเสมอ
	
	
	
	
	

	1.0
	5.7  มีการเก็บสารเคมีทำความสะอาดหรือสารเคมีอื่นๆ ที่เกี่ยวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ และมีป้ายแสดงชื่อแยกให้เป็นสัดส่วนและปลอดภัย
	
	
	
	
	

	หัวข้อที่ 5 คะแนนรวม      =
	13
	คะแนน

	คะแนนที่ได้รวม              =
	
	คะแนน (…………….%)

	น้ำหนัก
	สิ่งที่ต้องตรวจสอบ
	ดี
2
	พอใช้
1
	ปรับปรุง
0
	คะแนน ที่ได้
	หมายเหตุ

	
	6.  บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน
	
	
	
	
	

	1.5
	6.1  คนงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง
	
	
	
	
	

	
	6.2  คนงานที่ทำหน้าที่สัมผัสกับอาหาร 
ขณะปฏิบัติงานต้องปฏิบัติดังนี้
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	6.2.1  แต่งกายสะอาด เสื้อคลุมหรือ
ผ้ากันเปื้อนสะอาด
	
	
	
	
	

	0.5
	6.2.2  มีมาตรการจัดการรองเท้าที่ใช้ในบริเวณผลิตอย่างเหมาะสม 
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	6.2.3  ไม่สวมใส่เครื่องประดับ
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	6.2.4  มือและเล็บต้องสะอาด
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	6.2.5  ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน
	
	
	
	
	

	0.75
	6.2.6  สวมถุงมือที่อยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาด หรือกรณีไม่สวมถุงมือต้องมีมาตรการดูแลความสะอาดและฆ่าเชื้อมือก่อนปฏิบัติงาน
	
	
	
	
	

	0.5
	6.2.7  มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผมอย่างใดอย่างหนึ่งตามความจำเป็น
	
	
	
	
	

	1.0
	6.3  มีการฝึกอบรมคนงานด้านสุขลักษณะ
ตามความเหมาะสม
	
	
	
	
	

	0.5
	6.4  มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติสำหรับผู้ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตที่มีความจำเป็นต้องเข้าในบริเวณผลิต
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สรุปผลการตรวจ
1.  คะแนนรวม (ทุกหัวข้อ) = 100 คะแนน
  คะแนนที่ได้รวม (ทุกหัวข้อ) =…………….. คะแนน (……………..%)

2.    (ผ่านเกณฑ์
    (ไม่ผ่านเกณฑ์ ในหัวข้อต่อไปนี้
 (หัวข้อที่ 1    (หัวข้อที่ 2    (หัวข้อที่ 3    (หัวข้อที่ 4    (หัวข้อที่ 5    (หัวข้อที่ 6 

 (พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่องน้ำที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต มีคุณภาพหรือ
มาตรฐานไม่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ข้อ 3.5.1)

 (พบข้อบกพร่องอื่นๆ ได้แก่...........................................................................................……….

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

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

การเปลี่ยนแปลงภายในขององค์กร ……………………………………………….……………………...

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

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

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

การดำเนินการกับข้อบกพร่องที่เกิดจากการตรวจประเมินครั้งก่อน (ถ้ามี) ……………......……………

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

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

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

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

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

ความเห็นของคณะผู้ตรวจประเมิน  
 ( เห็นควรนำเสนอให้การรับรอง (อนุญาต)/คงไว้/ต่ออายุการรับรอง (ใบอนุญาต)    
 ( อื่นๆ (ระบุ) ..............................................................................................................………
…………………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………………………..……

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

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

4.  ในการที่พนักงานเจ้าหน้าที่มาตรวจสถานที่ครั้งนี้ มิได้ทำให้ทรัพย์สินของผู้ขออนุญาต/รับอนุญาตสูญหายหรือเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังแล้วรับรองว่าถูกต้องจึงลงนามรับรองไว้ต่อหน้าเจ้าหน้าที่ท้ายบันทึก
หมายเหตุ  คาดว่าจะส่งข้อแก้ไขให้กับเจ้าหน้าที่ได้ภายในวันที่ ...............................................
(ลงชื่อ)………………………………………….. ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน
                                      (…………………………………….…..)

(ลงชื่อ) ……………………………..พนักงานเจ้าหน้าที่        (ลงชื่อ) ………...……………..…..พนักงานเจ้าหน้าที่ 
(ลงชื่อ) ……………………………..พนักงานเจ้าหน้าที่        (ลงชื่อ) ………...……………..…..พนักงานเจ้าหน้าที่ 












