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1 

บทที่ 1 

หลักการท่ัวไปดานกฎหมายอาหารและการขออนุญาตผลิตภัณฑน้ําพริก 

 
1.1 หลักการและเหตุผล 

เนื่องจากในปจจุบันการทําธุรกิจเกี่ยวกับอาหารเติบโตข้ึนอยางรวดเร็วและได รับความสนใจ         

จากประชาชน ผูประกอบการรายยอย รวมไปถึงวิสาหกิจชุมชน โดยเฉพาะการผลิตอาหารในกลุมน้ําพริก 

ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว ขนมขบเคี้ยว เคร่ืองดื่ม เปนตน ซึ่งในดานกฎหมายผลิตภัณฑเหลาน้ี มีพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 เปนกฎหมายควบคุมกํากับการประกอบกิจการ โดยมีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(อย.) และสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) เปนผูดูแลในสวนกลางและสวนภูมิภาค ตามลําดับ เนื่องดวยกฎหมาย 

ประกาศสาธารณสุข และหลักเกณฑของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เปนภาษากฎหมายที่เขาใจไดยาก 

จึงไดจัดทําคูมือสําหรับการขออนุญาตเพ่ือเปนขอมูล และสรางความรูความเขาใจเกี่ยวกับขอกฎหมายท่ีตอง

ปฏิบัติ ตั้งแตสถานที่ผลิตไปจนถึงผลิตภัณฑสุดทาย โดยรายละเอียดในคูมือนี้ไดรวบรวม เชื่อมโยงขอกฎหมาย 

ประกาศสาธารณสุข และหลักเกณฑแนวทางปฏิบัติ (แนวทางการพิจารณา) ที่เก่ียวของไว เพื่อใหผูอาน

สามารถเขาใจ และเขาถึงขอมูลตาง ๆ ได เพ่ือเปนแหลงอางอิงขอมูลสําหรับประกอบการดําเนินกิจการและ

การขออนุญาตผลิตภัณฑสุขภาพไดอยางถูกตอง 

 

1.2 หลักการทั่วไปดานกฎหมายอาหาร 

ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 “อาหาร” หมายความวา ของกินหรือเครื่องค้ําจุนชีวิต ไดแก 
1. วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ดื่ม อม หรือนําเขาสูรางกายไมวาดวยวิธีใด ๆ หรือในรูปลักษณะใด ๆ แตไมรวมถึง 

ยา วัตถุออกฤทธ์ิตอจิตและประสาท หรือยาเสพติดใหโทษ ตามกฎหมายวาดวยการนั้น แลวแตกรณี 
2. วัตถุที่มุงหมายสําหรับใชหรือใชเปนสวนผสมในการผลิตอาหารรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สี และ

เคร่ืองปรุงแตงกลิ่นรส 

หากผูใดประสงคจะผลิตอาหารเพื่อจําหนาย ตองไดรับอนุญาตจากผูอนุญาต จากน้ันจึงผลิตและ
จําหนายตอไป 

ขอยกเวนบางประการของผลิตภัณฑน้ําพริกที่ไมตองขออนุญาต ไดแก 
 1. อาหารที่ผูผลิตสามารถใหขอมูลเกี่ยวกับอาหารที่ผลิตแกผูบริโภคไดในขณะนั้น เชน หาบเร  
แผงลอย ผลิตภัณฑน้ําพริกตักขายใหผูบริโภคโดยตรงไมไดสงไปจําหนายในที่อื่น ๆ เปนตน 
 2. ผลิตภัณฑน้ําพริกที่ผลิตและจําหนายเพ่ือบริการภายในรานอาหาร ภัตตาคารโรงแรม โรงเรียน 
สถาบันการศึกษา โรงพยาบาล สถานที่อ่ืนในลักษณะทํานองเดียวกัน และรวมถึงการบริการจัดสงอาหารใหกับ 
ผูซื้อ โดยไมไดเขาไปขายฝากในที่อ่ืน ๆ ดวย 
 3. ผลิตภัณฑนํ้าพรกิที่ผลิตเพ่ือการสงออกเทานั้น (สถานท่ีตองขออนุญาต) 
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1.3 ขั้นตอนการดําเนินการดานกฎหมายเกี่ยวกับการขออนุญาตผลิตภัณฑ 

ขั้นตอนการดําเนินการขออนุญาตตามกฎหมายเก่ียวกับผลิตภัณฑนํ้าพริก มี 7 ข้ันตอน ดังนี้ 

ขั้นตอนที่ 1 การจําแนกประเภทผลิตภัณฑ 

ขั้นตอนที่ 2 การจัดสถานที่และกระบวนการผลิตใหเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร 

ขั้นตอนที่ 3 การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 

ขั้นตอนที่ 4 การควบคมุคณุภาพอาหารใหไดตามมาตรฐานกฎหมายกําหนด 

ขั้นตอนที่ 5 การขออนุญาตผลิตภัณฑแตละรายการ (ขอเลขสารบบอาหาร) 

ขั้นตอนที่ 6 การแสดงฉลาก 

ขั้นตอนที่ 7 การขออนุญาตโฆษณา 

โดยรายละเอียดของแตละข้ันตอนมี ดังนี้ 

 

 

จากผลิตภัณฑน้ําพริกในปจจุบันมีความหลากหลาย ทั้งวิธีการบริโภค ชนิดภาชนะบรรจุ และอ่ืน ๆ 

สามารถจําแนกได 3 ประเภทหลัก ๆ ดังนี้ 

1. ผลิตภัณฑน้ําพริกแกง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ ไดจากการนําพริก เคร่ืองเทศตาง ๆ มาบด 

ผสมเขาดวยกัน ลักษณะยังไมพรอมรับประทานจะตองนําไปปรุงละลายหรือใสเนื้อสัตวหรือผักตาง ๆ เพิ่ม 

จึงจะสามารถรับประทานได เชน น้ําพริกแกงแดง น้ําพริกแกงสม น้ําพริกแกงเขียวหวาน น้ําพริกแกงพะแนง  

เปนตน จัดเปนประเภทอาหารกึ่งสําเร็จรูป ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 210) พ.ศ. 2543 เรื่อง 

อาหารก่ึงสําเร็จรปู ชนิดแกงและน้ําพริกแกงตาง ๆ 

 

   

ภาพที่ 1 ตัวอยางผลิตภัณฑน้ําพริกแกง 

2. ผลิตภัณฑน้ําพริกที่พรอมบริโภค สามารถรับประทานไดทันที มีทั้งลักษณะแหงหรือเปยก สามารถ

ทานไดทั้งแบบเปนเครื่องจิ้ม คลุกขาว รวมไปจนถึงปายทาขนมปง เชน น้ําพริกเผา น้ําพริกหนุม น้ําพริกกุงเสียบ 

น้ําพริกตาแดง น้ําพรกินรก น้ําพริกกากหมู ผลิตภัณฑเหลานี้บรรจุอยูในภาชนะบรรจุทั่วไป ที่ไมไดกันความชื้น

ข้ันตอนที่ 1 การจําแนกประเภทผลิตภัณฑ 
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หรอือากาศสามารถผานเขาออกได อยางเชน กระปุกพลาสติกปดดวยฝาพลาสติก ถุงพลาสติกปดดวยความรอน 

เปนตน จัดเปนประเภทอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภคทันที ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 237) 

พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารพรอมปรุงและอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภคทันที ชนิดอาหาร

สําเรจ็รูปพรอมบริโภคทันที 

 

   

ภาพท่ี 2 ตัวอยางผลิตภัณฑนํ้าพริกที่พรอมบรโิภค 

3. ผลิตภัณฑน้ําพริกที่พรอมบรโิภค ลักษณะเดียวกันกับขอที่ 2 แตบรรจุอยูในภาชนะบรรจุที่สามารถ

ปองกันความชื้นและอากาศไมสามารถผานเขาออกได เชน ขวดแกวที่ปดดวยฝาโลหะมียางรอง ถุงหรือซอง

อลูมิเนียมฟอยล กระปองอลูมิเนียม กระปุกพลาสติกที่ปดดวยฝาอลูมิเนียม เปนตน จัดเปนประเภทอาหารใน

ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ

บรรจุที่ปดสนิท 

   

ภาพที่ 3 ตัวอยางผลิตภัณฑน้ําพริกที่พรอมบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

ปองกันความชื้นและอากาศไมสามารถผานเขาออกได 
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ขั้นตอนการจําแนกประเภทผลิตภัณฑ 

ผลิตภัณฑน้ําพริก

ยังไมพรอมรับประทานตองละลายเจือจาง
และใสเน้ือสัตวหรือผักตาง ๆ เพิ่ม

พรอมบริโภคทันที

ประเภทอาหาร อาหารก่ึงสําเร็จรูป
บรรจุอยูในภาชนะบรรจุทั่วไป ไมไดกัน

ความช้ืนหรืออากาศสามารถผานเขาออกได

บรรจุอยูในภาชนะบรรจุ สามารถปองกัน
ความชื้นและอากาศไมสามารถผานเขาออก

ได

ประเภทอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภคทันที ประเภทอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท

 

ภาพที่ 4 ขั้นตอนการจําแนกประเภทผลิตภัณฑ 

 

 

 

การผลิตอาหารจะตองมีการจัดการสถานที่ผลิตอาหารและกระบวนการผลิตใหมีความเหมาะสม 

เพ่ือใหอาหารที่ผลิตมีความสะอาด ปลอดภัย และเกิดความมั่นใจไดวาผลิตภัณฑอาหารมีคุณภาพและมาตรฐาน 

โดยผูผลิตตองมีความรูความเขาใจในการปองกันอันตรายที่อาจเกิดข้ึน โดยการควบคุมวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 

การเก็บรักษา และการขนสง ไมใหกอใหเกิดอันตรายแกผูบริโภคได ซึ่งอันตรายในอาหารสามารถแบงออกไดเปน 

4 ประเภท ไดแก อันตรายทางดานจุลินทรีย อันตรายทางเคมี อันตรายทางกายภาพ และอันตรายจากสารกอภูมิแพ 

โดยมีโอกาสพบแตกตางกันไปข้ึนกับชนิดวัตถุดิบ ประเภทอาหาร และกระบวนการผลิตอาหาร แตอันตรายเหลานี้

สามารถขจัดหรือลดได หากผูผลิตมีหลักการสุขาภิบาลอาหารพื้นฐานที่ดี  

1. อนัตรายทางดานกายภาพ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสิ่งปนปลอม เชน เศษแกว โลหะ ไม กรวด 

หิน แมลง กางปลา กระดูก เปนตน ซึ่งปนเปอนอยูในอาหารโดยไมตั้งใจ เมื่อบริโภคเขาไปอาจกอใหเกิด

อันตราย เชน เกิดการอุดตัน หายใจไมออก สําลัก บาดเจ็บ หรืออาการอ่ืน ๆ ท่ีมีผลตอสุขภาพ  

แหลงท่ีมาของอันตรายทางกายภาพในผลิตภัณฑสําเร็จรูปมาจากหลายแหลง เชน ปนมากับวัตถุดิบ 

การใชเคร่ืองมือท่ีมีคุณภาพต่ําหรือออกแบบไมดี การเกิดความผิดพลาดข้ึนในระหวางการผลิต หรือเกิดจาก

ขั้นตอนที่ 2 การจัดการสถานท่ีและกระบวนการผลิตใหเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการที่ดี 

ในการผลิตอาหาร 
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ขอบกพรองในการปฏิบัติของพนักงาน เชน หลอดไฟ ขวดแกว แผนไมรองวัตถุดิบ เศษวัสดุอาคาร ตะแกรง 

ลวดเย็บถุงพลาสติก ใบมีด นอต การชําแหละซากสัตว ถุงมือยาง เครื่องประดับ ก๊ิบติดผม ปากกา เปนตน 

การปองกันอันตรายทางกายภาพ สามารถทําไดโดยการสุมตัวอยางอาหารระหวางกระบวนการผลิต 

ในแตละขั้นตอน เพ่ือตรวจสอบ ซอมบํารุงรักษาเคร่ืองมือเครื่องจักรและอุปกรณการผลิตที่ใชงานอยางสมํ่าเสมอ 

ฝกอบรมใหคําแนะนําพนักงานอยางสม่ําเสมอ หรือใชเครื่องมือตรวจจับวัตถุแปลกปลอมระหวางการผลิต เชน 

แมเหล็ก เคร่ืองจับโลหะ เคร่ืองรอน เคร่ืองกรอก ตะแกรง เปนตน 

2. อันตรายทางดานเคมี หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสารเคมีที่มีอยูตามธรรมชาติในวัตถุดิบที่ใช 

ในกระบวนการผลิตอาหาร หรือเกิดการปนเปอนระหวางการผลิตและการเก็บรักษา ซึ่งอาจปนเปอนมา 

ในอาหารโดยไมไดเจตนา เชน การปนเปอนโลหะหนักจากสิ่งแวดลอมติดไปกับวัตถุดิบอาหาร และสารเคมี 

ที่เติมลงไปในอาหารโดยเจตนา เชน การเติมวัตถุเจือปนอาหาร รวมท้ังในระหวางกระบวนการผลิตอาหาร 

อาจเกิดสารพิษไดตามธรรมชาติ เชน การอบ การทอดอาหารที่มีแปงและโปรตีนเปนสวนประกอบ ดังนั้น จึงควรทราบ

แหลงท่ีมาของอันตรายทางเคมีและวิธีการปองกันอันตรายที่อาจเกิดขึ้น ดังรายละเอียดดังตอไปนี้ 

1) สารเคมีที่เกิดขึ้นเองในธรรมชาติเชน สารพิษจาก เชื้อรา (mycotoxin) จากพืช และจากสัตว 

2) สารเคมีที่ปนเปอนมากับวัตถุดิบโดยไมเจตนา เชน วัตถุอันตรายทางการเกษตร สารพิษตกคาง

จากการทําปศุสัตว สารพิษที่อยูในสิ่งแวดลอม โลหะหนัก สารกัมมันตรังสี และสารพิษที่เกิดจากปฏิกิริยา

ระหวางการแปรรูปอาหาร เชน อะคริลาไมด ซึ่งเปนสารเคมีที่เกิดข้ึนในอาหารประเภทอบกรอบ ทอด ปง คั่ว 

3) สารเคมีที่ใชในสถานที่ผลิต เชน สารหลอลื่นเครื่องจักร สารเคมีที่ใชทําความสะอาด สารฆาเชื้อ 

สารฆาแมลง ยาเบ่ือหนู สีที่ใชทาเครื่องจักร สารเคมีในบรรจุภัณฑ เชน สารเคลือบ กระปอง  

4) สารเคมีที่ใชเปนวัตถุเจือปนอาหาร (food additive) เชน สารกันเสีย สารกันหืน สีผสมอาหาร  

5) สารเคมีจากวัสดุหรือภาชนะที่สัมผัสอาหารท่ีอาจแพรลงสูผลิตภัณฑอาหารซึ่งอาจเปนอันตราย

ตอผูบริโภค หรือ ทําใหผลิตภัณฑอาหารมีรสชาติหรือกลิ่นที่เปลี่ยนไป เชน สารที่อาจหลุดลอกออกมาจาก

บรรจุภัณฑเชน กระปอง ขวดแกว พลาสติก retort pouch เชน สารกลุม Phthalates, Semicarbazide 

(SEM), Bisphenol A, diglycidyl ether (BADGE), Novolac glycidylethers (NOGE),Epoxidized 

SoyBean Oil (ESBO) 

การปองกันอันตรายทางดานเคมี เนื่องจากอันตรายทางดานเคมีจะไมมีการเพิ่มปริมาณเชนเดียวกับ

อันตรายทางดานจุลินทรีย จึงทําใหตองใชการปองกันในขั้นตนมากกวา เชน คัดเลือกวัตถุดิบโดยกําหนด

คุณภาพ ตรวจสอบแหลงที่มา ขอใบรับรองจากแหลงขาย  

3. อันตรายทางดานจุลินทรีย หมายถึง อันตรายที่เกิดจากแบคทีเรีย โปรโตซัว หนอนพยาธิ และ

ไวรัส จุลินทรียเหลานี้อาจติดมากับวัตถุดิบ น้ําที่ใชในการผลิต ภาชนะบรรจุและอุปกรณท่ีใชในกระบวนการผลิต 

ที่ไมสะอาด อากาศ ฝุนละออง และลักษณะสวนบุคคลของพนักงาน เชน นิ้วมือ ผิวหนัง หรือเสื้อผา ดังนั้น 

หากสถานที่ผลิตอาหารมีการจัดการที่ไมถูกสุขลักษณะ อาจกอใหเกิดการปนเปอนจุลินทรียได ทําใหอาหาร 

มีการเนาเสีย หรือเปนสาเหตุของโรคอาหารเปนพิษ หรือเกิดการเจ็บปวยได จึงตองมีมาตรการควบคุมการผลิต

ที่เหมาะสม ซึ่งกลุมแบคทีเรียที่มําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษมีหลายชนิด ไดแก อี โคไล ซัลโมแนลลา สแตปฟโลคอคคัส 
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และคลอสติเดียม โบทูลินัม สวนใหญแบคทีเรียกลุมท่ีทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษมักจะเจริญเติบโตไดที่

อุณหภูมิตั้งแต 4 - 63 องศาเซลเซียส โดยเฉพาะที่อุณหภูมิหอง  

การปองกันอันตรายทางดานจุลินทรีย สามารถทําไดโดยคัดเลือกและลางทําความสะอาดวัตถุดิบ  

ลางทําความสะอาดเคร่ืองมือเครื่องจักรอุปกรณการผลิตทั้งกอนและภายหลังการผลิต ในการผลิตตองควบคุม

อุณหภูมิและเวลาที่เพียงพอในการทําลายเชื้อจุลินทรีย เชน อุณหภูมิระดับพาสเจอไรซ ระมัดระวังการ

ปนเปอนขามระหวางอาหารที่ปรุงสุกแลวกับวัตถุดิบ หรือพนักงาน หรือเคร่ืองจักร ควบคุมระยะเวลาในการทํา

การผลิตอาหารและไมเตรียมลวงหนาเปนเวลานาน การควบคุมอุณหภูมิในการเก็บรักษา พนักงานผลิตตอง 

สวมใสผาปดปาก ถุงมือ หมวกคลุมผม ขณะที่ทําการผลิตอาหาร และตองไมมีผิวหนังอักเสบหรือเปน หนอง 

หรอือาการของโรค รวมทั้งมีการอบรมสุขลักษณะการปฏิบัติที่ดีใหกับพนักงาน 

4. อนัตรายจากสารกอภูมิแพ หมายถึง สารที่เขาสูรางกายแลวทําใหรางกายมีปฏิกิริยาผิดปรกติ ทั้งที่ 

ตามธรรมดาสารนั้นเมื่อเขาสูรางกายคนท่ัว ๆ ไปแลวจะไมมีอันตรายใด ๆ จะมีอันตรายก็เฉพาะในคนบางคนที่

แพสารนั้นเทานั้น และใหหมายความรวมถึงสารท่ีกอภาวะภูมิไวเกิน ซึ่งประเภทหรือชนิดของอาหารที่เปน 

สารกอภูมิแพ หรือสารที่กอภาวะภูมิไวเกินตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 มีดังนี้  

1) ธัญพืชที่มีสวนประกอบของกลูเตน ไดแก ขาวสาลี ไรน บารเลย โอต สเปลท หรือสายพันธุ

ลูกผสมของธัญพืชดังกลาว และผลิตภัณฑจาก ธัญพืชที่มีสวนประกอบของกลูเตนดังกลาว  

2) สัตวน้ําที่มีเปลือกแข็ง เชน ปู กุง ก้ัง ลอบเสตอร เปนตน และ ผลิตภัณฑจากสัตวน้ําที่มีเปลือกแข็ง 

3) ไข และผลิตภัณฑจากไข  

4) ปลา และผลิตภัณฑจากปลา  

5) ถั่วลิสง ถั่วเหลือง และผลิตภัณฑจากถั่วลิสง ถ่ัวเหลือง  

6) นม และผลิตภัณฑจากนม รวมถึงแลคโตส  

7) ถั่วที่มีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑจากถั่วที่มีเปลือกแข็ง เชน อัลมอนต วอลนัท พีแคน เปนตน  

8) ซัลไฟต ที่มีปริมาณมากกวาหรือเทากับ 10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  

สารกอภูมิแพในอาหารสามารถทําใหเกิดอาการแพไดหลายอยาง ไดแก อาการทางระบบทางเดินอาหาร 

เชน คันปาก คลื่นไส อาเจียน ทองเสีย อาการทางระบบทางเดินหายใจ เชน คัดจมูก จาม คันในจมูก คันคอ 

หายใจลําบาก แนนหนาอก หอบ หรอื อาการทางผิวหนัง เชน มีผื่นขึ้น ผื่นแบบลมพิษ คันตามตัว เปนตน 

การปองกันอันตรายจากสารกอภูมิแพ ผูผลิตตองมีการทวนสอบแหลงวัตถุดิบที่รับเขามา การจัดเก็บ

วัตถุดิบแยกระหวางวัตถุดิบที่กอใหเกิดสารภูมิแพและวัตถุดิบอ่ืน จัดการการปนเปอนขามในระหวางผลิตและ

การทําความสะอาด โดยพิจารณาดูวาสายการผลิตใดที่มีสวนประกอบของสารกอภูมิแพและไมมีสารกอภูมิแพ 

โดยตองมกีารเปลี่ยนหรือการลางทําความสะอาดที่มั่นใจไดวาสารกอภูมิแพไมตกคาง การจัดฝกอบรมพนักงาน

เพื่อใหทราบการจัดการและทราบถึงอันตรายของอาหารกอภูมิแพที่สงผลตอผูบริโภค นอกจากนี้ฉลากตองมี

การระบุสารกอภูมิแพที่ใชในสูตรของการผลิตใหผูบริโภคทราบ เพ่ือจะไดเกิดความระมัดระวังในการเลือกซื้อและ

บริโภค  
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ท้ังนี้ ในการผลิตอาหารหากตองการใหอาหารที่ผลิตเพ่ือจําหนายมีความปลอดภัยสําหรับการบริโภค 

ปราศจากอันตรายตาง ๆ ไดแก อันตรายทางดานกายภาพ อันตรายทางดานเคมี และอันตรายทางดานจุลินทรีย 

รวมทั้งอันตรายจากสารกอภูมิแพ ผูประกอบการผลิตอาหารจะตองยึดหลักปฏิบัติ 3 ประการ ดังน้ี 

1. การลดการปนเปอนเบ้ืองตน เปนการจัดการดานโครงสรางของสถานท่ีผลิต โครงสรางและ

สิ่งแวดลอม ที่สามารถปองกันสัตวพาหนะไมใหปนเปอนอาหารที่ผลิตได มีการคัดเลือกวัตถุดิบที่ดีเลือกใช

อุปกรณเครื่องจักรที่เหมาะสม มีการทําความสะอาดและจัดหาน้ําสะอาดใชในการผลิต มีการดูแลใหพนักงาน

ปฏิบัติถูกสุขลักษณะ 

2. การทําลาย ยับย้ัง จุลินทรียที่กอใหเกิดโรคหรือทําใหอาหารเนาเสีย เปนการพิจารณาถึงปจจัย 

ที่มีผลตอการเหลือรอดของเชื้อจุลินทรียในอาหาร โดยการควบคุมอุณหภูมิและเวลาอยางเพียงพอในการทําลาย

เชื้อจุลินทรีย นอกจากนี้ยังมีปจจัยอ่ืนที่อาจนํามาใชในการควบคุมหรือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียได 

เชน การทําใหแหง การดอง การแชอ่ิม การปรับเปนคาความเปนกรดดาง การแชเย็น การแชแข็ง ทั้งนี้วิธีการ

ตาง ๆ ตองเลือกใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑอาหารท่ีจะทําการผลิตดวย  

3. การปองกันการปนเปอนซ้ําหลังการฆาเชื้อ เปนการปองกันการปนเปอนภายหลังการฆาเชื้อ 

โดยดูแลรักษาไมใหเกิดอันตรายกลับเขาสูอาหารอีก ซึ่งสวนใหญจะพบวาการปนเปอนเกิดขึ้นไดงายภายหลัง

การฆาเชื้อ ดังนั้น ผูผลิตจึงตองมีความระมัดระวังและดูแลความสะอาดอยางมากเปนพิเศษ เชน เลือกใช

ภาชนะบรรจุที่สะอาด ควรลางและฆาเชื้ออุปกรณกอนนําไปใชในการผลิต พนักงานปฏิบัติงานอยางถูกสุขลักษณะ 

จัดพื้นที่ผลิตไมใหเกิดการปนเปอนระหวางของดิบและของสุก เปนตน 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการผลิต 

และการเก็บรักษาอาหาร ไดนําหลักปฏิบัติท้ัง 3 ประการขางตนเปนแนวทางในการกําหนดเกณฑเพ่ือนําไปสู 

การปฏิบัติ ซึ่งมีแนวทางครอบคลุมทุกดานเมื่อผูผลิตนําไปประยุกตและปฏิบัติใหเหมาะสมกับการผลิตของ

ตนเอง ก็จะทําใหเกิดความปลอดภัยตอผูบริโภค โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 

เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร แบงขอกําหนดออกเปน 2 สวน คือ 

ขอกําหนดพื้นฐาน และขอกําหนดเฉพาะ 

ขอกําหนดพื้นฐาน บังคบัใชกับการผลิตอาหารทุกประเภท โดยมีขอกําหนด ดังนี้ 

หมวดท่ี 1 สถานท่ีตั้ง อาคารผลิต การทาํความสะอาด และการบํารงุรกัษา  

หมวดท่ี 2 เคร่ืองมือ เครื่องจักร อุปกรณการผลิต การทําความสะอาดและการบํารุงรักษา  

หมวดท่ี 3 การควบคุมกระบวนการผลิต  

หมวดท่ี 4 การสุขาภิบาล  

หมวดท่ี 5 สุขลักษณะสวนบุคคล 

ซึ่งแตละหมวดมีผลตอความไมปลอดภัยหรือการปนเปอนของอันตรายสูอาหารที่ผลิต จึงมีมาตรการ

ปองกัน ลด ขจัด ของอันตรายและสิ่งปนเปอนตาง ๆ ใหอยูภายใตการควบคุมของสถานที่ผลิตอาหารตั้งแต

วัตถุดิบถึงการขนสงไปสูผูบริโภคไดอยางมั่นใจ  
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ขอกําหนดเฉพาะ เปนขอกําหนดเพิ่มเติมสําหรับกรณีที่มีการผลิตอาหารที่มีกรรมวิธีการผลิตเฉพาะ

และมีความเสี่ยงสูงหากควบคุมการผลิตไมเหมาะสม โดยมีวัตถุประสงคเพื่อกําหนดแนวทางการควบคุม

กระบวนการผลิตโดยเฉพาะจุดสําคัญที่ตองควบคุมเปนพิเศษเพ่ือลดหรือขจัดอันตรายใหอยูในระดับท่ียอมรับได

และเกิดความปลอดภัยของอาหารไดอยางแทจริง โดยมีขอกําหนดทั้งที่เปนขั้นตอนการควบคุมในกระบวนการผลิต 

(process preventive control measure) และขั้นตอนการควบคุมสุขลักษณะการผลิตท่ีมีผลตอการปนเปอนซ้ํา 

(sanitation preventive control measure) จํานวน 3 ขอ ดังนี้ 

ขอกําหนดเฉพาะ 1 สําหรับการผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท น้ําแรธรรมชาติ และ

น้ําแข็งบริโภค ที่ผานกรรมวิธีการกรอง 

ขอกําหนดเฉพาะ 2 สําหรับการผลิตผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ    

ดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซ 

ขอกําหนดเฉพาะ 3 สําหรับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่มีความเปนกรดต่ํา

และชนิดที่ปรบักรด ที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยทําใหปลอดเชื้อเชิงการคา 

 

 

หากจะยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารผูประกอบการที่จะตองดําเนินการจัดเตรียมสถานที่ผลิต

อาหารใหมีความพรอมตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารกอนจึงจะดําเนินการ 

เพ่ือขออนุญาตสถานท่ีผลิตได ซึ่งสถานที่ผลิตอาหารสามารถแบงตามการใชเครื่องมือเคร่ืองจักรหรือคนงานได ดังนี ้

1. สถานที่ผลิตอาหารท่ีเขาขายโรงงาน หมายถึง โรงงานตามพระราชบัญญัติโรงงาน พ.ศ. 2562 (ฉบับที่ 2) 

ที่มีการใชเครื่องจักรมีกําลังแรงมาและกําลังแรงมาเปรียบเทียบรวมตั้งแต 50 แรงมา ข้ึนไป หรือใชคนงานตั้งแต 

50 คนขึ้นไป โดยใชเครื่องจักรหรอืไมก็ตาม 

2. สถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน หมายถึง สถานที่ผลิตอาหารท่ีมีการใชเคร่ืองจักรกําลังแรงมา

หรือกําลังแรงมาเปรียบเทียบรวมไมถึง 50 แรงมา และใชคนงานรวมไมถึง 50 คน โดยใชเครื่องจักรหรือไมก็ตาม 

ท้ังนี้ สถานที่ผลิตอาหารไมวาจะเปนสถานท่ีผลิตอาหารที่เขาขายหรือไมเขาขายโรงงานจะตองผาน    

การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร เพื่อพิจารณาความเหมาะสมของสถานที่ผลิตอาหารวาสอดคลอง        

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 420) พ.ศ. 2563 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และ

การเก็บรักษาอาหาร หรือไม จึงจะไดรับอนุญาตใบอนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร (อ.2) หรือใบสําคัญเลขสถานที่

ผลิตอาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน (สบ.1/1) โดยขั้นตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิตมี 2 ขั้นตอนดังนี้ 

1. ข้ันตอนการขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและสถานท่ีเก็บอาหาร  

ผูประกอบการจะตองยื่นขอใหตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารกับสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(อย.) หรือสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) หรือหนวยตรวจสอบหรือหนวยรับรองที่ขึ้นบัญชีกับ อย. สามารถ

ตรวจสอบรายชื่อหนวยตรวจสอบหรือหนวยรับรองไดที่  http://www.fda.moph.go.th/sites/food/ 

SitePages/Unit.aspx หลังจากท่ีผานเกณฑการพิจารณาการตรวจประเมินจะไดรับรายงานผลการตรวจประเมิน

สถานที่ผลิตอาหาร (Audit Report)  

ขั้นตอนท่ี 3 การขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร 
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2. ข้ันตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 

หลังจากท่ีไดรับผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารวาผานเกณฑการพิจารณาตามหลักเกณฑ

วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแลว ผูประกอบการจะตองยื่นคําขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (แบบ อ.1) หรือ

คําขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1) แลวแตกรณี พรอมหลักฐานประกอบการ

พิจารณาเพ่ือขอรับใบอนุญาตผลิตอาหารหรือรับเลขสถานที่ผลิตอาหาร 

 

  

การควบคุมคุณภาพตองเปนไปตามกฎหมายที่เก่ียวของกําหนดตั้งแตเร่ิมตนการผลิต ตั้งแตวัตถุดิบ 

ขัน้ตอนการผลิต สถานที่ ภาชนะบรรจุ ตลอดจนไปถึงมือผูบริโภคจนสิ้นอายุผลิตภัณฑ ทั้งในดานกายภาพ เคมี 

และจุลินทรีย รวมไปถึงการใชวัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งกฎหมายที่เก่ียวของในการกําหนดคุณภาพมาตรฐาน

สามารถศึกษาเพ่ิมเติมได มีดังน้ี 

1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 414) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522 เร่ือง มาตรฐานอาหารท่ีมีสารปนเปอน  

2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 416) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522 เร่ือง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑเงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห ของอาหาร

ดานจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

3. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 418) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522 เร่ือง กําหนดหลักเกณฑ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 2) 

4. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 424) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522 เร่ือง กําหนดอาหารท่ีหามผลิต นําเขา หรอืจําหนาย 

 

 

การขออนุญาตรับเลขสารบบอาหาร ของผลิตภัณฑนํ้าพรกิ โดยยื่นคําขอดวยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกส 

ผานอินเตอรเน็ตเว็บไซตของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ที่เรียกวา E-Submission 

- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยูกรุงเทพฯ ผูอนุญาต เปน สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 

- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยูตางจังหวัด ผูอนุญาต เปน สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) ของจังหวัดนั้น ๆ  

 

 

กอนจําหนายผลิตภัณฑออกสูตลาด อีกสิ่งหนึ่งที่สําคัญที่ตองมีเพื่อใหผูบริโภคทราบถึงขอมูล รายละเอียด

ของผลิตภัณฑ คอื ฉลากอาหาร ในสวนของรายละเอียดสําคัญท่ีตองแสดงบนฉลากนั้น มีดังนี้  

1. ชื่ออาหาร  

2. เลขสารบบอาหาร  

3. ชื่อและที่ตั้งของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุหรือผูนําเขา หรือสํานักงานใหญ (แลวแตกรณี)  

ข้ันตอนที่ 4 การควบคุมคุณภาพอาหารใหไดตามมาตรฐานกฎหมาย

ขั้นตอนท่ี 5 การขออนุญาตผลิตภัณฑแตละรายการ (ขอเลขสารบบอาหาร) 

ขั้นตอนท่ี 6 การแสดงฉลาก 
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4. ปริมาณของอาหารเปนระบบเมตริก  

5. สวนประกอบที่สําคัญเปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณเรียงตามลําดับปริมาณจากมากไปนอย  

6. ขอมูลสารกอภูมิแพ หรือสารท่ีกอภาวะภูมิไวเกิน บริเวณดานลางสวนประกอบ  

7. การแสดงชื่อเฉพาะและกลุมหนาที่ของวัตถุเจือปนอาหาร  

8. ระบุการแตงกลิ่นรส (ถามี)  

9. แสดงวัน/เดอืน/ป หมดอายุหรือควรบริโภคกอน 

10. คําเตือน การกลาวอาง วิธีการเก็บรกัษา วิธีการปรุงเพ่ือประทาน (ถามี)  

 

 

เมื่อมีผลิตภัณฑพรอมจําหนายแลว หากประสงคจะโฆษณา คุณประโยชน คุณภาพ หรือสรรพคุณของ

อาหาร ทางวิทยุกระจายเสียง วิทยุโทรทัศน ทางฉายภาพ ภาพยนตร หรือทางหนังสือพิมพ หรือสิ่งพิมพอ่ืน 

หรือดวยวิธีอื่นใด เพื่อประโยชนในทางการคา ตองนําเสียง ภาพ ภาพยนตร หรือขอความที่จะโฆษณาดังกลาวนั้น 

ใหผูอนุญาตตรวจพิจารณากอน เม่ือไดรบัอนุญาตแลวจึงจะโฆษณาได 

ท้ังนี้ หากประสงคจะโฆษณาอาหารเผยแพรทั่วประเทศ ใหย่ืนขอท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยาโดยยื่นคําขออนุญาตโฆษณาผานระบบ E-Submission แตหากประสงคจะโฆษณาอาหารเผยแพร

เฉพาะในแตละพื้นที่ที่สื่อนั้นตั้งอยูในแตละจังหวัด เชน การโฆษณาทางสื่อวิทยุกระจายเสียง เคร่ืองขยายเสียง 

หรือทางสิ่งพิมพ ยกเวน การโฆษณาทางสื่อโทรทัศน อินเตอรเน็ต ใหย่ืนขออนุญาตท่ีสํานักงานสาธารณสุข

จังหวัด และใหเปนไปตามขอกําหนดในคูมือสําหรับประชาชนในการขออนุญาตโฆษณาอาหารของสํานักงาน

สาธารณสุขจังหวัดนั้น ๆ และตองปฏิบัติตามหลักเกณฑการโฆษณาอาหารที่กฎหมายกําหนดไว 

ขั้นตอนที่ 7 การขออนุญาตโฆษณา 
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จําแนกผลิตภัณฑ

อาหารก่ึงสําเร็จรูป 

ตามป.สธ. 210

อาหารสาํเร็จรูปพรอมบริโภคทนัที 

ตามป.สธ. 234

อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 

ตามป.สธ. 355

ขออนุญาตสถานที่ผลิต

เขาขายโรงงาน

เครื่องจักร 50 แรงมา หรือคนตั้งแต 50 คนขึ้นไป

ไมเขาขายโรงงาน

เครื่องจกัรไมถึง 50 แรงมา และ กําลังคนไมถึง 50 คน

ควบคุมคุณภาพมาตรฐานใหเปนไปตามมาตรฐานกฎหมายกําหนด 

ต้ังแตลักษณะทางกายภาพ สูตรสวนประกอบ วัตถุเจือปนอาหาร 

มาตรฐานทางเคมี และเช้ือจุลินทรีย

ขออนุญาตผานระบบ e-Submission และไดรับ

ใบสําคัญการแจงรายละเอ ียดอาหาร แบบสบ.7/1

สถานท่ีผลิตอยูตางจังหว ัด อนุญาตโดย สสจ.

สถานที่ผลิตอยูกทม. อนุญาตโดย อย.

ขออนุญาตผานระบบ e-Submission และไดรับ

ใบสําคัญการจดทะเบยีนอาหาร แบบสบ.5/1

อนุญาตโดย อย.

จัดทําฉลากเพ่ือแสดงรายละเอียดของผลติภณัฑ 

ตามป.สธ.367, 383  

ขออนุญาตโฆษณาคุณประโยชน คณุภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร 

อนุญาตโดย อย. กรณีเผยแพรทั่วประเทศ เชน โทรทัศน ภาพยนต อินเตอรเน็ต

อนุญาตโดย สสจ. กรณีเผยแพรเฉพาะจงัหวัดนั้นๆ เชน วทิยุกระจายเสียง สิ่งพิมพ

ผูบริโภค

ผูประกอบการ

 

ภาพท่ี 5 ขั้นตอนการดําเนินการขออนุญาตตามกฎหมายเก่ียวกับผลิตภัณฑน้ําพริก 
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บทที่ 2  

การขออนุญาตสถานที่ผลิต ผลิตภัณฑอาหาร และการแสดงฉลากอาหาร 

 
2.1 กฎหมายที่เกี่ยวของกับการขออนุญาตสถานที่ผลิต 

1. พระราชบัญญัติโรงงาน พ.ศ. 2562 (ฉบับที่ 2) ระบุนิยามของ โรงงาน หมายความวา อาคาร สถานที่ 

หรือยานพาหนะที่ใชเคร่ืองจักรมีกําลังรวมต้ังแตหาสิบแรงมาหรือกําลังเทียบเทาตั้งแตหาสิบแรงมาขึ้นไป 

หรือใชคนงานตั้งแตหาสิบคนขึ้นไป โดยใชเครื่องจักรหรือไมก็ตามเพ่ือประกอบกิจการโรงงาน ทั้งนี้ ตามประเภท

หรือชนิดของโรงงานท่ีกําหนดในกฎกระทรวง สามารถศึกษารายละเอียดพระราชบัญญัติโรงงาน (ฉบับที่ 2) 

พ.ศ. 2562 เพ่ิมเติมไดท่ี http://www.ratchakitcha.soc.go.th/DATA/PDF/2562/A/056/ T_0213.PDF 

2. พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ตามมาตรา 14 กําหนดไววา หามมิใหผูใดตั้งโรงงานผลิต

อาหารเพ่ือจําหนาย เวนแตไดรับใบอนุญาตจากผู อนุญาต การขออนุญาต และการอนุญาตใหเปนไปตาม 

หลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไขที่กําหนดไวในกฎกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 1 และฉบับที่ 12) 

3. ตามระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาวาดวยการดําเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบ

อาหาร ระบุวา สถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายเปนโรงงานใหย่ืนคําขอเลขสถานที่ผลิตอาหารไมเขาขายโรงงาน 

(แบบ สบ.1) เพื่อรบัใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1/1) 

เคร่ืองมือ เครื่องจักรมีกําลังรวมตั้งแต 50 แรงมาขึ้นไป  
หรือ ใชคนงาน ตั้งแต 50 คนข้ึนไป

สถานที่ผลิตอาหาร

เคร่ืองมือ เครื่องจักรมีกําลังรวมนอยกวา 50 แรงมา 

และ ใชคนงานนอยกวา 50 คน

สถานท่ีผลิตอาหารที่เขาขายโรงงาน สถานท่ีผลิตอาหารทีไ่มเขาขายโรงงาน

ขออนุญาตผลิตอาหาร (อ.1) ขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1)

ใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ. 2)
ใชไดจนถึง 31 ธันวาคม ของปที่สามนับต้ังแตปท่ีออกใบอนุญาต

ใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1/1)

 

ภาพท่ี 6 แผนผังแสดงใบสําคัญสําหรับสถานที่ผลิตอาหารเขาขายเปนโรงงานและท่ีไมเขาขายเปนโรงงาน 
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2.2 การขออนญุาตสถานที่ผลิตอาหาร 

 

ภาพที่ 7 ขั้นตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
 

ข้ันตอนที่ 1 การย่ืนขอบัญชีผูใชของผูยื่นขออนุญาต (USER ACCOUNT) 

ผูขออนุญาตจะตองดําเนินการขอบัญชีผูใช (USER ACCOUNT) และเปดสิทธิ์เขาใชระบบอาหาร  

(E-Submission) กอนที่จะเริ่มทําการใชงานระบบ E-Submission มิฉะนั้นจะไมสามารถเขาใชงานได 

โดยดําเนินการดังนี้ 

1. ย่ืนคําขอบัญชีผูใชผานระบบ OPEN ID และยืนยันตัวบุคคลของสํานักงานรัฐบาลอิเล็กทรอนิกส 

(องคการมหาชน) (สรอ.) ไดที่ www.egov.go.th แลวกด “สรางบัญชีชื่อ” 
 

 

ภาพที่ 8 การสรางบัญชีผูใชผานระบบ OPEN ID 
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2. เปดสิทธ์ิเขาใชระบบอาหาร (E-Submission) โดยระบุขอมูลสําหรับผูย่ืนขออนุญาตระบบอาหารใน

หนังสือมอบอํานาจใหครบถวนและติดอากรแสตมปจํานวน 30 บาท 

 กรณีผูแจงเปนบุคคลธรรมดา ใหแนบเอกสาร  

- สําเนาทะเบียนพาณิชย  

- สําเนาบัตรประจําตัวประชาชนของผูมอบอํานาจและผูรับมอบอํานาจ 

 กรณีผูแจงเปนนิติบุคคล ใหแนบเอกสาร  

- สําเนาหนังสอืรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล (อายุไมเกิน 6 เดือน)  

- สําเนาบัตรประจําตัวประชาชนของผูมีอํานาจทําการแทนนิติบุคคลนั้นและผูรับมอบอํานาจ 

 
คิวอารโคด  

แบบฟอรมขอเปดสิทธ์ิใชงานระบบอาหาร 
สําหรับผูดําเนินกิจการหรือผูรับอนญุาต 

 
คิวอารโคด  

แบบฟอรมขอเปดสิทธ์ิใชงานระบบอาหาร 
สําหรับผูรบัมอบอํานาจท่ีไดรับอนุญาตใหใชงานระบบแทน 

 

 สถานที่ในการยื่นเปดสิทธิ์ 

- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู กรุงเทพมหานคร ยื่นคําขออนุญาตไดที่ศูนยบริการผลิตภัณฑสุขภาพ

เบ็ดเสร็จ (One Stop Service Center) สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข จังหวัด

นนทบุรี  

- กรณีสถานท่ีผลิตตั้งอยู ณ ตางจังหวัด ย่ืนคําขออนุญาตไดท่ีกลุมงานคุมครอง ผูบริโภคและ

เภสัชสาธารณสุข สํานักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ 

ทั้งนี้ สามารถศึกษารายละเอียดเพ่ิมเติมเก่ียวกับการสมัครบัญชีผูใชงาน OPEN ID, การขอเปดสิทธิ์

การเขาใชระบบ E-Submission (อาหาร) และโปรแกรมที่จําเปนตอการใชงานระบบได ที่เอกสารคูมือการใชงาน

สําหรับผูประกอบการ (User Manual) ระบบ E-Submission อาหาร เรื่อง การเตรียมความพรอมการใชงาน

ระบบ E-Submission (อาหาร) (http://food.fda.moph.go.th/data/news/2559/590621_auto_e/5_OpenID.pdf) 

 
คิวอารโคด คูมือการใชงานระบบ E-Submission  

การเตรียมความพรอมการใชงานระบบ E-Submission (อาหาร) 

 

ข้ันตอนที่ 2 การยื่นขอจัดทําฐานขอมูลหลักผูประกอบการ (Master Data) (เฉพาะกรณีรายใหม

ย่ืนขอครั้งแรกเทานั้น) 

 กรณีผูขออนุญาตเปนบุคคลธรรมดา ใหแนบเอกสาร  

- สําเนาบัตรประจําตัวประชาชนและสําเนาทะเบียนบานของผูดําเนินกิจการ 

- สําเนาใบทะเบียนพาณิชย 
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- สําเนาทะเบียนบานของสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร (หากเปนสถานท่ีของบุคคลอ่ืน 

ที่มิใชผูดําเนินกิจการตองมีเอกสารการอนุญาตใหใชสถานที่ดังกลาว)  

- หนังสือมอบอํานาจ พรอมสําเนาบัตรประชาชนของผูรับมอบอํานาจ (กรณีมอบอํานาจให

ผูอื่นดําเนินการแทนผูดําเนินกิจการ)  

 กรณีผูขออนุญาตเปนนิติบุคคล ใหแนบเอกสาร  

- สําเนาบัตรประจําตัวประชาชนและสําเนาทะเบียนบานของผูดําเนินกิจการ 

- สําเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล คัดลอกสําเนาไมเกิน 6 เดือน  

- สําเนาบัญชีรายชื่อผูถือหุน (บอจ.5) คัดลอกสําเนาไมเกิน 6 เดือน (ยกเวนหางหุนสวนจํากัด/ 

หางหุนสวนสามัญจะไมมีเอกสารนี้)  

- สําเนาหนังสือรับรองการประกอบธุรกิจนิติบุคคลตางดาวจากกระทรวงพาณิชยวาไมขัด

พระราชบัญญัติการประกอบธุรกิจคนตางดาว พ.ศ. 2542 หรือหนังสือไดรับการสงเสริมการลงทุน (BOI) (กรณี

ที่มีจํานวนหุนตางชาติของบรษิัทตั้งแตรอยละ 50 ขึ้นไป) 

- หนังสือมอบอํานาจและแตงตั้งผูดําเนินกิจการ  

- สําเนาทะเบียนบานของสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร (หากเปนสถานที่ของบุคคลอื่น 

ที่มิใชผูดําเนินกิจการตองมีเอกสารการอนุญาตใหใชสถานที่ดังกลาว)  

- หนังสือมอบอํานาจ พรอมสําเนาบัตรประชาชนของผูรับมอบอํานาจ (กรณีมอบอํานาจให

ผูอื่นดําเนินการแทนผูดําเนินกิจการ) 

 
คิวอารโคด  

แบบฟอรมหนังสอืมอบอํานาจและแตงตั้งผูดําเนินกิจการ 

 
คิวอารโคด  

แบบฟอรมหนังสอืมอบอํานาจ 
 

 สถานที่ในการยื่นขอจัดทําฐานขอมูลหลัก 

- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู กรุงเทพมหานคร ยื่นคําขออนุญาตไดที่ศูนยบริการผลิตภัณฑสุขภาพ

เบ็ดเสร็จ (One Stop Service Center) สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข จังหวัดนนทบุรี  

- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู ณ ตางจังหวัด ย่ืนคําขออนุญาตไดที่กลุมงานคุมครอง ผูบริโภคและ

เภสัชสาธารณสุข สํานักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ 

ข้ันตอนที่ 3 การขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร 

ผูขออนุญาตสามารถทําการยื่นขอใหตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร ดวยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกส 

(E-Submission) ผานระบบอินเตอรเน็ต ทางเว็บไซตของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ไดที่ 

http://privus.fda.moph.go.th โดยดําเนินการผานทางเว็บไซดและไมตองดาวนโหลดโปรแกรมมาติดตั้งกอน

การใชงาน ซึ่ง WEB BROWSER ที่แนะนําใหใชงานสามารถศึกษารายละเอียดเพ่ิมเติมไดที่คิวอารโคด คูมือการ

ใชงานระบบ E-Submission ตามท่ีระบุไวในข้ันตอนที่ 1 การยื่นขอบัญชีผูใชของผูยื่นขออนุญาต 
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ขั้นตอนการขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร มีดังนี้ 

ผูขออนุญาตจัดเตรียมเอกสารตามคูมือประชาชน

ชาํระคาใชจายการพิจารณาและตรวจประเมนิสถานที่ผลิตอาหาร อตัราเริ่มตนจํานวน 3,000 บาท

ผูขอฯ สงรายการเอกสารตามแบบตรวจสอบคําขอและบันทึกขอบกพรอง 

- กรณีสถานท่ีผลิตต้ังอยู กรุงเทพมหานคร ย่ืนท่ีศูนยบริการผลิตภัณฑสุขภาพเบ็ดเสร็จ (OSSC) อย.

- กรณีสถานท่ีผลิตต้ังอยู ณ ตางจังหวัด ย่ืนทีส่าํนักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ

เจาหนาที่ตรวจเอกสารแบบแปลนแผนผัง รายการเครื่องจักร กรรมวธิีการผลิต 

เจาหนาที่พิจารณาความสอดคลองของเอกสารตามคูมือประชาชน

- กรณีเอกสารครบถวน : รับคําขอ และแจงผูขออนุญาตดําเนนิการผานระบบ e-Submission

- กรณีเอกสารไมครบถวน : แจงผูขออนุญาตดําเนินการแกไขภายในระยะเวลาที่กําหนด

เจาหนาที่แจงวันนัดหมายการตรวจประเมินสถานที่ผลิตผานระบบ e-Submission

ผูขอฯ ยื่นคาํขอตรวจประเมินฯ พรอมแนบเอกสารหลักฐานผานระบบ e-Submission

เจาหนาที่ตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร

(online/onsite แลวแตกรณี)

ควิอารโคด คูมือสําหรับประชาชน :

การขอตรวจประเมนิสถานท่ีผลิตเพื่อการอนุญาตผลิตอาหาร

คิวอารโคด แบบตรวจสอบคําขอและบันทึกขอบกพรอง 

การขอตรวจประเมินสถานท่ีผลิต (ขอใหม)

ควิอารโคด คูมือการใชงานระบบ e-Submission :

การยื่นขอตรวจประเมินสถานที่

A
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ผูประกอบการปรับปรุงแกไขขอบกพรองสถานที่ผลิตอาหารผานระบบ e-Submission
ภายในระยะเวลาที่กาํหนด

เจาหนาท่ีพิจารณาผลการแกไข และตรวจสอบความครบถวนของเอกสารหลักฐาน

- กรณีแกไขครบถวน : พิจารณาเสนออนุมัติผลการตรวจประเมนิสถานที่ผลิตอาหาร

- กรณีแกไขไมครบถวน : แจงขอแกไขใหผูขออนุญาตดําเนินการแกไขภายในระยะเวลาที่กําหนด

เจาหนาที่อนุมัติรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิต (Audit Report)

ผูประกอบการชําระคาสวนตางการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร (ถามี) 

(2,000 บาท/ 7,000 บาท/ 12,000 บาท/ 17,000 บาท ขึ้นกับแรงมาเคร่ืองมือเคร่ืองจักรหรือคนงาน)

ควิอารโคด คาใชจ ายท่ีจะจัดเกบ็จากผูยื่นคาํขอในกระบวนการ

พิจารณาอนุญาตดานอาหาร

ออกหลักฐานรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิต (Audit Report) รูปแบบอิเล็กทรอนิกส

A

 

หมายเหตุ : ระยะเวลาดําเนินการประมาณ 10 วันทําการ ไมรวมปรับปรุงแกไข 

 

ข้ันตอนที่ 4 การขออนญุาตสถานท่ีผลิตอาหาร 

เมื่อไดรับรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิต (Audit Report) ที่ผานตามหลักเกณฑวิธีการที่ดี

ในการผลิตอาหารแลว ผูขออนุญาตสามารถย่ืนขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารดวยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกส   

(E-Submission) ผานระบบอินเตอรเน็ต ทางเว็บไซตของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ไดที่ 

http://privus.fda.moph.go.th โดยสามารถคําขออนุญาตผลิตอาหาร (อ.1) กรณีสถานที่ผลิตอาหารที่เขาขาย

โรงงาน หรือยื่นคําขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน (สบ.1) กรณีสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขาย

โรงงาน พรอมหลักฐานประกอบการพิจารณาเพ่ือขอรบัเลขสถานที่ผลิตอาหาร (เลข 8 หลักแรก)  
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ขั้นตอนการขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร มีดังนี้ 

คิวอารโคด คูมือสําหรับประชาชน :
การขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน (สบ.1)

คิวอารโคด คูมือสําหรับประชาชน :

การขออนุญาตต้ังโรงงานผลิตอาหาร (อ.1)

ผูขออนุญาตจดัเตรียมเอกสารตามคูมือประชาชนการขออนุญาตผลิตอาหาร (อ.1) หรอื

การขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน (สบ.1)

ผูขอฯ สงรายการเอกสารตามแบบตรวจสอบคําขอและบันทึกขอบกพรอง 
(กรณีสถานท่ีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ต้ังอยู ณ ตางจังหวัด) 

ใหย่ืนเอกสารท่ีศูนยบริการผลิตภัณฑสุขภาพเบ็ดเสร็จ (OSSC) อย.

คิวอารโค ด แบบตรวจสอบคําขอและบันทึกขอบกพรอง 

การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร (อ.1.หรือ สบ.1)

เจาหนาท่ีพิจารณาความสอดคลองของเอกสารตามคูมือประชาชน
(กรณีสถานท่ีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ต้ังอยู ณ ตางจังหวัด)

- กรณีเอกสารครบถวน : รับคําขอ และแจงผูขออนุญาตดําเนินการผานระบบ e-Submission

- กรณีเอกสารไมครบถวน : แจงผูขออนุญาตดําเนินการแกไขภายในระยะเวลาท่ีกําหนด

ผูขอฯ ย่ืนคําขอตรวจประเมินฯ พรอมแนบเอกสารหลักฐานผานระบบ e-Submission

คิวอารโคด คูมือการใชงานระบบ e-Submission :

การยื่นคําขออนุญาตตั้งสถานที่ผลิตอาหาร

ชาํระคาใชจายการพิจารณาคําขออนญุาตสถานท่ีผลิตอาหาร (แลวแตกรณี)  

- คาคําขออนุญาตผลิตอาหาร (อ. 1) จํานวน 2,000 บาท 
- คาคําขอขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1) จํานวน 1,000 บาท 

คิวอารโค ด คาใชจายที่จะจัดเกบ็จากผูย่ืนคําขอใน

กระบวนการพิจารณาอนุญาตดานอาหาร

เจาหนาท่ีพิจารณา และตรวจสอบความครบถวนของเอกสารหลักฐาน
- กรณีเอกสารครบถวน : พิจารณาเสนออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร
- กรณีเอกสารไมครบถวน : แจงขอแกไขใหผูขออนุญาตดําเนินการแกไขภายในระยะเวลาท่ีกําหนด

A
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ผูอนุญาตอนุมัติใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ.2) หรือ 

ใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน (สบ.1/1)

ผูประกอบการชําระคาธรรมเนียมใบอนุญาต (กรณีใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ. 2)) 
(3,000 บาท/ 5,000 บาท/ 7,000 บาท/ 8,000 บาท / 10,000 บาท 

ขึ้นกับแรงมาเคร่ืองมือเคร่ืองจักรหรือคนงาน)

คิวอารโคด อัตราการคาธรรมเนียม 

อางอิงกฎกระทรวง ฉบับที่5 พรบ.อาหาร พ.ศ.2522

ออกหลักฐานใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ. 2) หรือ 
ใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน (สบ.1/1) รูปแบบอิเล็กทรอนิกส 

A

 

หมายเหตุ : ระยะเวลาดําเนินการออกใบอนุญาต 6 วันทําการ (ไมนับเวลาแกไข) 

 

2.3 การขออนญุาตผลิตภัณฑอาหาร 

ผูประกอบการจะยื่นคําขอดวยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกสผานระบบเครือขายอินเทอรเน็ตทางเว็บไซต

ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (E-Submission) โดยดําเนินการ ดังนี้ 

1. ผูประกอบสรางบัญชีผูใชงาน โดยการสมัครและยืนยันตัวบุคคลในระบบ Open ID ที่เว็บไซต

สํานักงานรัฐบาลอิเล็กทรอนิกส (สรอ.) http://openid.egov.go.th/ เพื่อใหได Username และ Password 

ในการเขาใชระบบย่ืนคําขออนุญาตดานอาหารผานระบบ E-Submission กรณีที่ผูประกอบการเคยยืนยัน 

ตัวบุคคลในระบบ Open ID กับสํานักงานรัฐบาล อิเล็กทรอนิกสแลว ใหขามขั้นตอนขอ (1) นี้ได 

2. ผูประกอบการยื่นเอกสารขอเปดสิทธิ์เขาใชงานระบบ E-Submission ผลิตภัณฑอาหาร ศึกษาเพ่ิมเติม 

ไดที่ http://food.fda.moph.go.th/ESub/pages/register.php : สามารถติดตอยื่นเอกสารเพ่ือขอเปดสิทธิ์

เขาใชระบบอาหารได 2 ชองบริการ ดังนี้ 

2.1 กรณีสถานที่ผลิต/นําเขา ตั้งอยูที่ กรงุเทพมหานคร 

- ย่ืนขอเปดสิทธิ์ เขาใชระบบอาหาร ที่ศูนยบริการผลิตภัณฑสุขภาพเบ็ดเสร็จ (OSSC)        

ตึกสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

2.2 กรณีสถานที่ผลิต/นําเขา ตั้งอยู ณ ตางจังหวัด 

- ยื่นขอเปดสิทธิ์เขาใชระบบอาหารไดที่สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดน้ัน ๆ 
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3. ผูประกอบการจัดเตรียมเอกสารตามที่กําหนดในคูมือประชาชน เมื่อเอกสารครบถวนถูกตองแลว 

ผูประกอบการย่ืนคําขอและเอกสารออนไลน ผานระบบ E-Submission  

3.1 กรณีเปนอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ศึกษาคูมือวิธีการยื่นคําขอและเอกสารออนไลน  

ผานระบบ E-Submission เพ่ิมเติมไดท่ี 

http://food.fda.moph.go.th/ESub/document/manual/Esub_reprocess.pdf 

 
3.2 กรณีเปนอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภคทันทแีละอาหารกึ่งสําเร็จรูป ศึกษาคูมือวิธีการยื่นคําขอ

และเอกสารออนไลนผานระบบ E-Submission เพิ่มเติมไดที่ 

http://food.fda.moph.go.th/ESub/document/ manual/sorbor7-8.pdf 

 
4. ผูประกอบการพิมพใบสั่งชําระ และชําระคาคําขอ 

4.1 กรณีเปนอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท จะยื่นจดทะเบียนอาหาร ระยะเวลาดําเนินการ    

28 วันทําการ คาใชจาย 2,000 บาท/คําขอ 

4.2 กรณีเปนอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภคทันทีและอาหารกึ่งสําเร็จรูป จะยื่นจดทะเบียน/ 

แจงรายละเอียดอาหาร ระยะเวลาดําเนินการ 1 วันทําการ คาใชจาย 200 บาท/คําขอ 

5. เจาหนาที่จะพิจารณาคําขอฯ ตามกฎหมายที่เก่ียวของ    

6. เม่ือสอดคลองตามกฎหมายที่กําหนด ผูอนุญาตออกใบสําคัญการจดทะเบียนอาหาร (แบบ สบ.5/1) 

หรือใบสําคัญการแจงรายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.7/1) ทั้งนี้ข้ึนอยูกับประเภทอาหารนั้น ๆ โดยใบสําคัญ ฯ 

จะออกในรูปแบบอิเล็กทรอนิกส  

7. ผูประกอบการพิมพหลักฐานการจดทะเบียนอาหาร (แบบ สบ.5/1) หรือใบสําคัญการแจงรายละเอียด

อาหาร (แบบ สบ.7/1) ออกจากระบบไปใชไดตามกฎหมายตอไป 

เมื่อไดรับเลขสารอาหารแลว ตองดําเนินการดังน้ี 

- กรณีเปนอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท สงรายงานผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐาน 

ของผลิตภัณฑตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท จากหนวยงานของรัฐ หรือ

หนวยงานที่ไดรบัการรับรองสากล เมื่อมีการผลิตเพ่ือจําหนายในครั้งแรก ใหแก สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

- ตองมีเอกสารและหลักฐานที่เก่ียวของกับผลิตภัณฑอยางนอย ไดแก สูตรสวนประกอบ 100% 

กรรมวิธีการผลิต ชนิดภาชนะบรรจุ รวมถึงฉลากอาหาร เก็บไว ณ สถานที่ผลิตสําหรับการตรวจสอบของ

พนักงานเจาหนาที่ดวย 

- ดําเนินการผลิต ใหสอดคลองกับที่ขออนุญาต 

- เตรียมความพรอมสถานที่ผลิตและผลิตภัณฑ เพ่ือการตรวจสอบและเฝาระวังของเจาหนาที่ 
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สรางบัญชีผูใชงาน และยืนยันตัวบุคคลในระบบ Open ID (http://openid.egov.go.th/)

เปดสิทธ์ิเขาใชงานระบบ E - submission ผลิตภัณฑอาหาร
1. กรณีสถานที่ผลิต/นําเขา ต้ังอยู กรุงเทพมหานคร ติดตอ : สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา
2. กรณีสถานที่ผลิต/นําเขา ต้ังอยู ตางจังหวัด ติดตอ : สํานกังานสาธารณสุขจังหวัดนั้นๆ

จัดเตรียมเอกสารตามที่กําหนดในคูมือประชาชน

กรณีเปนประเภทอาหารในภาชนะบรรจุท่ีป ดสนิท
1. ใบรับรองสถานที่ผลิต ณ ตางประเทศ (กรณีนําเขา)
2. ผลวเิคราะห (กรณีนาํเขา)
3. อ่ืนๆ เชน เอกสารสูตรสวนประกอบ กรรมวิธีการผลิต

กรณีเปนประเภทอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภคทันที  และอาหารก่ึงสําเรจ็รูป
1. ใบรับรองสถานท่ีผลติ ณ ตางประเทศ (กรณีนําเขา)

เขาใชงานระบบ E - submission ผลิตภัณฑอาหาร (http://
food.fda.moph.go.th/ESub/document/manual/sorbor7-8.pdf) และ

ดาวนโหลดไฟลคําขอแบบ สบ.7 

เขาใชงานระบบ E - submission ผลิตภัณฑอาหาร (http://
food.fda.moph.go.th/ESub/document/manual/Esub_reprocess.pdf) และ

ดาวนโหลดไฟลคําขอแบบ สบ.5 

กรอกขอมูลในไฟลคําขอใหครบถวน

1. ช่ือ ที่อยู ผูผลิต / ผูนําเขา (ตรงตาม สบ.1 หรือ อ.2)

2. ช่ือ ที่อยู สถานที่ผลิตตางประเทศ (เฉพาะกรณีนําเขา ตรงตามใบรับรองสถานที่

ผลิตตางประเทศ : https://www.fda.moph.go.th/sites/food/Permission/

Import_Cer.pdf)

3. ชนิดอาหารและกรรมวิธีการผลิตอาหาร

4. ช่ืออาหาร (สอดคลองกับเกณฑการต้ังชื่ออาหาร : https://

www.fda.moph.go.th/sites/food/Permission/4.2.1-Naming_Food.pdf)

5. คา pH และ Aw

6. คา F0 (กรณีเปนอาหารกรดต่ํา) หรือคาระยะเวลาท่ีเขาสูสมดุล (กรณเีปนอาหาร

ปรับกรด)

7. ภาชนะบรรจุ
8. สูตรสวนประกอบ
9. หมวดอาหาร
10. น้ําหนกัเนื้ออาหาร

กรอกขอมูลในไฟลคําขอใหครบถวน

1. ช่ือ ที่อยู ผูผลิต / ผูนําเขา (ตรงตาม สบ.1 หรือ อ.2)

2. ช่ือ ที่อยู สถานที่ผลิตตางประเทศ (เฉพาะกรณีนาํเขา ตรงตามใบรับรองสถานท่ี

ผลติตางประเทศ : https://www.fda.moph.go.th/sites/food/Permission/

Import_Cer.pdf)

3. ช่ืออาหาร (สอดคลองกับเกณฑการต้ังชื่ออาหาร : https://

www.fda.moph.go.th/sites/food/Permission/4.2.1-Naming_Food.pdf)

อัพโหลดขอมูลเขาระบบ อัพโหลดขอมูลเขาระบบ 

พิมพใบส่ังชาํระ และชําระเงินคาคําขอ 2,000 บาท / คําขอ พิมพใบสั่งชําระ และชําระเงินคาคําขอ 200 บาท / คําขอ

ชี้แจงเจาหนาท่ีผานระบบ

(10 วันทําการ)
เจาหนาท่ีพจิารณาคําขอ ยื่นคําขอใหม

ผูประกอบการรับหลักฐานการอนุญาต

ขอคําช้ีแจง
คืนคําขอ / 
ไมอนุมัติ

สงคําช้ีแจง อนุมัติ

 

ภาพที่ 9 ขั้นตอนการขออนุญาตเลขสารบบอาหาร 



22 

2.4 การแสดงฉลากอาหาร 

ฉลากอาหารเปนสิ่งสําคัญที่ตองมีเพื่อใหผูบริโภคทราบถึงขอมูลของผลิตภัณฑนั้น ๆ เพ่ือประโยชน 

ในการเลือกซื้อ ซึ่งกฎหมายมีกําหนดรายละเอียดที่ตองแสดงฉลากโดยขอมูลตองเปนขอมูลจริงและเปนไปตาม

หลักเกณฑที่กฎหมายกําหนด 

ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 กําหนดความหมายของคําวา ภาชนะบรรจุ และ ฉลาก ไวดังนี้ 

“ภาชนะบรรจุ” หมายความวา วัตถุที่ใชบรรจุอาหารไมวาดวยการใสหรือหอหรือ ดวยวิธีใด ๆ   

“ฉลาก” หมายความรวมถึงรูป รอยประดิษฐ เคร่ืองหมาย หรือขอความใด ๆ ที่แสดงไวที่อาหาร 

ภาชนะบรรจุอาหาร หรือหีบหอของภาชนะที่บรรจุอาหาร 

การแสดงฉลากอาหารใหถูกตองจะตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง  

การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ปจจุบัน มีจํานวน 4 ฉบับ ไดแก 

1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 367) พ.ศ. 2557 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 383) พ.ศ. 2560 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

(ฉบับที่ 2) 

3. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 401) พ.ศ. 2562 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

(ฉบับที่ 3) 

4. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 410) พ.ศ. 2562 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

(ฉบับที่ 4) 

ท้ังนี้สําหรับผลิตภัณฑน้ําพริกที่จัดเปนประเภทอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภคทันที ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 จะตองจัดทําฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 ดวย 

ขอกําหนดในการแสดงฉลากที่จําหนายโดยตรงตอผูบริโภค 

การแสดงฉลากอาหารตองแสดงขอความเปนภาษาไทยและอาจแสดงภาษาตางประเทศดวยก็ได 

อยางนอยตองมขีอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

1. ชื่ออาหาร 

2. เลขสารบบอาหาร 

การแสดงเลขสารบบอาหาร หมายถึง การแสดงเครื่องหมายหรือรูปแบบของอาหารที่ไดรับอนุญาต 

ขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร อนุญาตใชฉลากอาหาร จดทะเบียนอาหาร หรือแจงรายละเอียดของอาหารแลว 

ประกอบดวยเครื่องหมาย  และเลขสารบบอาหาร  

โดยเลขสารบบอาหาร ประกอบดวยตัวเลข 13 หลักที่แบงเปน 5 กลุม ซึ่งแสดงถึงสถานที่ผลิตอาหาร

หรอืสถานที่นําเขาอาหารแลวแตกรณี หนวยงานที่เปนผูอนุญาต และลําดับที่ของอาหาร  
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XX-X-XXXXX-Y-YYYY 

1. ตัวเลขในกลุมที่ 1 (XX) ประกอบดวย ตัวเลข 2 หลัก แสดงถึง จังหวัดที่เปนที่ตั้งของ

สถานที่ผลิตอาหารหรือนําเขาอาหาร โดยใชตัวเลขแทนอักษรยอของจังหวัด 

2. ตัวเลขในกลุมท่ี 2 (X) ประกอบดวย ตัวเลข 1 หลัก แสดงถึง สถานะของสถานที่ผลิต

อาหารหรือนําเขาอาหารและหนวยงานที่เปนผูอนุญาต ดังนี้ 

หมายเลข 1 หมายถึง สถานที่ผลิตอาหาร ซึ่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเปนผูอนุญาต 

หมายเลข 3 หมายถึง สถานที่นําเขาอาหาร ซึ่งสาํนักงานคณะกรรมการอาหารและยาเปนผูอนุญาต 

หมายเลข 2 หมายถึง สถานที่ผลิตอาหาร ซึ่งจังหวัดเปนผูอนุญาต 

หมายเลข 4 หมายถึง สถานที่นําเขาอาหาร ซึ่งจังหวัดเปนผูอนุญาต 

3. ตัวเลขในกลุมที่ 3 (XXXXX) ประกอบดวย ตัวเลข 5 หลัก โดยตัวเลข 3 หลักแรก คือ  

เลขสถานที่ผลิตอาหารหรือเลขสถานที่นําเขาอาหารแลวแตกรณี และตัวเลข 2 หลักสุดทาย คือ ตัวเลข 2 หลัก

สุดทายของปพุทธศักราชท่ีไดรับอนุญาต 

4. ตัวเลขในกลุมที่ 4 (Y) ประกอบดวย ตัวเลข 1 หลัก แสดงถึง หนวยงานที่ออกเลขสารบบ

อาหาร ดังนี้ 

หมายเลข 1 หมายถึง อาหารที่ไดรับเลขสารบบอาหารจาก อย. 

หมายเลข 2 หมายถึง อาหารที่ไดรับเลขสารบบอาหารจากจังหวัด 

หมายเลข 3 หมายถึง อาหารสงออกโดยไมจําหนายในประเทศไดรับเลขสารบบอาหารจาก อย. 

หมายเลข 4 หมายถึง อาหารสงออกโดยไมจําหนายในประเทศไดรับเลขสารบบอาหารจากจังหวัด 

หมายเลข 5 หมายถึง อาหารที่ไดรับเลขสารบบอาหารจาก อย. ผานอินเทอรเน็ต 

หมายเลข 6 หมายถึง อาหารที่ไดรับเลขสารบบอาหารจากจังหวัด ผานอินเทอรเน็ต 

5. ตัวเลขในกลุมท่ี 5 (YYYY) ประกอบดวย ตัวเลข 4 หลัก แสดงถึง ลําดับที่ของอาหารที่ผลิต 

โดยสถานท่ีผลิตอาหาร หรือสถานท่ีนําเขาอาหารแตละแหง โดยแยกแตละหนวยงานที่เปนผูอนุญาต 

โดยแสดงเคร่ืองหมายดังรูป และตัวเลขสูงไมนอยกวา 2 มม. สีตัดกับสีของกรอบ และสีของกรอบ    

ตัดกับสีของพ้ืนฉลาก ตามรูป 

 

3. ชื่อและท่ีตั้งของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุหรือผูนําเขา หรือสํานักงานใหญ (แลวแตกรณี) โดยมี

ขอความดังตอไปนี้กํากับดวย  

3.1 ขอความวา “ผูผลิต” หรือ “ผลิตโดย” สําหรับกรณีเปนผูผลิต 

3.2 ขอความวา “ผูแบงบรรจุ” หรือ “แบงบรรจุโดย” สําหรับกรณีเปนผูแบงบรรจุ 

3.3 ขอความวา “สํานักงานใหญ” สําหรับกรณีเปนผูผลิตหรือผูแบงบรรจุ ที่ประสงคจะแสดงชื่อ

และที่ตั้งของสํานักงานใหญ 
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4. ปริมาณของอาหารเปนระบบเมตริก 

4.1 อาหารที่มลีักษณะของแข็ง  ใหแสดงนํ้าหนักสุทธิ 

4.2 อาหารที่มลีักษณะของเหลว  ใหแสดงปริมาตรสุทธ 

4.3 อาหารที่มลีักษณะครึ่งแข็งคร่ึงเหลว  หรือลักษณะอ่ืนใหแสดงน้ําหนักสุทธิ 

5. สวนประกอบที่สําคัญเปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณเรียงตามลําดับปริมาณจากมากไปนอย  

กรณสีวนประกอบที่ใชผานการฉายรังสี เชน กระเทียม กุงแหง ผานการฉายรังสี ตองแสดงขอความวา

อาหารนั้นผานการฉายรังสี เชนกระเทียมฉายรังสี กุงแหงฉายรังสี ในสวนประกอบบนฉลากดวย เชน 

สวนประกอบสําคัญ 

พริกแหง                30% 

กุงแหงฉายรังสี                 25% 

หอมแดง                15% 

กระเทียมฉายรังสี             12% 

น้ํามันถั่วเหลือง       10% 

เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน                  5% 

(ที่มา: ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารฉายรังสี) 

 6. ขอมูลสารกอภูมิแพ หรือสารท่ีกอภาวะภูมิไวเกิน โดยมีขอความ “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มี.......” 

หรือ “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : อาจมี......” กรณีมีการใชเปนสวนประกอบ หรือมีการปนเปอนในกระบวนการผลิต 

ดังน้ี 

6.1 ธัญพืชที่มีกลูเตน ไดแก ขาวสาลี ขาวไรย ขาวบารเลย ขาวโอต สเปลท หรือสายพันธุลูกผสม

ของธัญพืชดังกลาว และผลิตภัณฑจากธัญพืชที่มีกลูเตนดังกลาว  

ยกเวน กลูโคสไซรัป หรือเดกโทรสที่ไดจากขาวสาลี มอลโทเดกซทริน จากขาวสาลี กลูโคสไซรัป 

จากขาวบารเลย และ แอลกอฮอลที่ไดจากการกลั่นเมล็ดธัญพืช 

6.2 สัตวน้ําที่มีเปลือกแข็ง เชน ปู กุง ก้ัง ลอลเสตอร เปนตน และผลิตภัณฑจากสัตวน้ําที่มี   

เปลือกแข็ง 

6.3 ไขและผลิตภัณฑจากไข 

6.4 ปลาและผลิตภัณฑจากปลา 

6.5 ถ่ัวลิสง และผลิตภัณฑจากถั่วลิสง 

6.6 ถ่ัวเหลืองและผลิตภัณฑจากถั่วเหลือง 

ยกเวน น้ํามันหรือไขมันจากถ่ัวเหลืองที่ผานกระบวนการทําใหบริสุทธิ์ โทโคเฟอรอลผสม,  

ดี - แอลฟา - โทโคเฟอรอล, หรือ ดีแอล - แอลฟา - โทโคเฟอรอล หรือ ดี - แอลฟา - โทโคเฟอริลแอซีเทต, 

หรอื ดีแอล - แอลฟา - โทโคเฟอริลแอซีเทต หรือ ดี - แอลฟา - โทโคเฟอริลแอซิดซักซิเนต ท่ีไดจากถั่วเหลือง 

ไฟโตสเตอรอล และไฟโตสเตอรอลเอสเตอร ที่จากน้ํามันถ่ัวเหลือง และ สตานอลเอสเตอรจากพืชที่ผลิตจาก 

สเตอรอลของน้ํามันพืชที่ไดจากถ่ัวเหลือง 
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6.7 นม และผลิตภัณฑจากนม รวมถึงแลคโตส 

6.8 ถ่ัวท่ีมีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑจากถั่วที่มีเปลือกแข็ง เชน อัลมอนด วอลนัท พีแคน เปนตน 

6.9 ซัลไฟตที่มีปริมาณมากกวาหรือเทากับ 10 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 

กรณีที่ไมแสดงขอความ “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร” อาจแสดงขอความวา “มี..................” หรือ 

“อาจมี...................” ไวในกรอบ โดยสีของตัวอักษรตองตัดกับสีพื้นของกรอบและสีของกรอบตัดกับสีพ้ืนของ

ฉลาก ตองไมเล็กกวาตัวอักษรท่ีแสดงสวนประกอบ และตองแสดงไวท่ีดานลางของการแสดงสวนประกอบดวย 

เชน ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มีผลิตภัณฑจากถั่วเหลือง 

หรอื 

 

 

      ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : อาจมีถ่ัวลิสง 

หรอื 

 

 

 

กรณีฉลากอาหารแสดงสวนประกอบสําคัญและมีการแสดงชื่ออาหารที่ระบุชื่อสารกอภูมิแพ หรือสาร

ที่กอภาวะภูมิไวเกินไวชัดเจนแลวไมบังคับแสดงขอมูลสําหรับผูแพอาหาร เชน น้ําพริกกุงยาง ไมบังคับแสดง

ขอความ “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มีกุง” เปนตน 
7. การแสดงชื่อเฉพาะและกลุมหนาที่ของวัตถุเจือปนอาหาร  

กรณีมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร หรือมีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบท่ีใชในการผลิต หรือเปน

สวนประกอบของอาหารในปริมาณท่ีเกิดผลตามวัตถุประสงคของการใชวัตถุเจือปนอาหาร ตองมีการแสดง

รายละเอียดขอมูลวัตถุเจือปนอาหาร ดังนี้ 

7.1 สําหรับสี แสดงขอความ “สีธรรมชาติ” หรือ “สีสังเคราะห” ตามดวยชื่อเฉพาะ หรือ INS 
Number (International Numbering System: INS for Food Additives) เชน สีธรรมชาติ (INS 160a 
(ii)), สีสังเคราะห : ทารทาซีน 

7.2 สําหรับวัตถุปรุงแตงรสอาหาร และวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล แสดงชื่อกลุมหนาที่วัตถุ

เจือปนอาหาร ตามดวยชื่อเฉพาะ เชน วัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาล (แอสปาแตม) วัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

(โมโนโซเดียมกลูตาเมต) 

7.3 สําหรับวัตถุกันเสีย แสดงชื่อกลุมหนาที่ของวัตถุเจือปนอาหารรวมกับชื่อเฉพาะ หรือแสดงชื่อ

กลุมหนาที่ของวัตถุเจือปนอาหารรวมกับ INS Number (International Numbering System: INS for Food 

Additives) เชน วัตถุกันเสีย (โซเดียม เบนโซเอท) วัตถุกันเสีย (INS202)  

7.4 สําหรับวัตถุเจือปนอาหารอ่ืน แสดงชื่อกลุมหนาท่ีของวัตถุเจือปนอาหารรวมกับชื่อเฉพาะ หรือ

แสดงชื่อกลุมหนาที่ของวัตถุเจือปนอาหารรวมกับ INS Number หรือ อาจแสดงขอความวา “วัตถุเจือปน

อาหาร” แทนชื่อกลุมหนาท่ีของวัตถุเจือปนอาหารรวมกับชื่อเฉพาะ หรือรวมกับ INS Number เชน สารควบคุม

มีผลิตภัณฑจากถั่วเหลือง 

อาจมีถั่วลิสง 
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ความเปนกรด (กรดซิตริก)  หรือ สารควบคุมความเปนกรด (INS 330) หรือ วัตถุเจือปนอาหาร (กรดซิตริก) 

หรอื วัตถุเจือปนอาหาร (INS 330)    

8. แสดงวัน/เดือน/ป หมดอายุหรือควรบริโภคกอน โดยมีขอความวา “ควรบริโภคกอน” หรือ 

“หมดอายุ” กํากับ 

สําหรับน้ําพริกที่จัดเปนอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที จะตองแสดง วัน/เดือน/ป ที่ผลิต โดยมี

ขอความ “ผลิต” กํากับดวย 

9. ระบุการแตงกลิ่นรส โดยมีขอความวา “แตงกลิ่นธรรมชาติ” “แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ” “แตงกลิ่น

สังเคราะห” “แตงรสธรรมชาติ” หรือ “แตงรสเลียนธรรมชาติ” ถามีการใชแลวแตกรณี 

10. คําเตือน (ถามี) 

11. ขอแนะนําในการเก็บรักษา (ถามี) 

12. วิธีปรุงเพ่ือรบัประทาน (ถามี) 

13. ขอความที่กําหนดเพิ่มเติมตามบัญชีแนบทาย  

เชน กรณีมีวัตถุที่ใชเพ่ือรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารบรรจุ รวมอยูในภาชนะบรรจุอาหาร

และจําหนายโดยตรงตอผูบริโภค ตองแสดงขอความ “มี.......... ” (ความที่เวนไวใหระบุลักษณะของการบรรจุ

และชนิดของวัตถุที่ใชเพ่ือรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร เชน “มีซองวัตถุกันชื้น” “มีซองวัตถุ 

ดูดออกซิเจน” เปนตน) ดวยตัวอักษรสีแดง ขนาดตัวอักษรไมตากวา 3 มิลลิเมตร บนพื้นสีขาว 

 

 

ภาพที่ 10 สรุปรายละเอียดการแสดงฉลากที่จําหนายโดยตรงตอผูบริโภค 

แตงกลิ่น (รส) 
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ขอกําหนดขนาดตัวอักษรและสีที่แสดงบนฉลาก 

ขอกําหนดตาง ๆ ของขนาดตัวอักษรและสีที่แสดงบนฉลาก แสดงดังตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 ขอกําหนดตอของขนาดตัวอักษรและสีท่ีแสดงบนฉลาก 

ขอกําหนด ขนาดพื้นที่
ของฉลาก 

ขนาดตัวอักษร หมายเหตุ 

1. ชื่ออาหาร ตั้งแต 

35 ตาราง

เซนติเมตร 

ไมนอยกวา  

2 มิลลิเมตร 

1. ตัวอักษรตองอานไดชัดเจนไดสัดสวนสัมพันธ

กับขนาดพ้ืนที่ฉลาก 

2. อยูในตําแหนงที่ เ ห็นไดชัดเจน เชน สวน

สําคัญของฉลากดานหนา หรือตําแหนงอ่ืนที่

ผูบรโิภคเห็นไดชัดเจน 

3. มีขอความตอเนื่องกันในแนวนอน 

นอยกวา 

35 ตาราง

เซนติเมตร 

ไมนอยกวา  

1 มิลลิเมตร 

2. เลขสารบบอาหาร ทุกขนาด ไมนอยกวา  

2 มิลลิเมตร 

แสดงในเคร่ืองหมาย   

ตัวเลขสีตัดกับสีพื้นของกรอบ สีของกรอบตัดกับ

สีของพ้ืนฉลาก 

3. ปริมาณของอาหาร

เปนระบบเมตริก 

4. สวนประกอบที่

สําคัญเปนรอยละของ

น้ําหนักโดยประมาณ

เรยีงตามลําดับ

ปริมาณจากมากไปนอย 

5. ขอมูลสําหรับผูแพ

อาหาร 

6. การแสดงขอความ

“ควรบริโภคกอน”

และ วัน เดือนและปที่

ควรบริโภคกอน 

รวมถึง “ผลิต” หรือ 

“หมดอายุ” (ถามี) 

ไมเกิน  

100 ตาราง

เซนติเมตร 

 

ไมนอยกวา  

1 มิลลิเมตร 

1. ฉลากอาหารท่ีมีพื้นท่ีทั้งแผนนอยกวา 35 ตาราง

เซนติเมตร การแสดงสวนประกอบอาจแสดงไว

บนหีบหอของอาหารแทนได 

2. ใหแสดงขอความ “ควรบริโภคกอน” และวัน 

เดือนและป หรือเดือนและป ที่ควรบริโภคกอน

รวมถึง “ผลิต” หรือ“หมดอายุ”(ถามี) โดย

สามารถแสดงเปนตัวเลขหรือตัวอักษรก็ได ไวใน

ตําแหนงท่ีสามารถเห็นไดชัดเจน 

3. กรณีแสดง วัน เดือน และป หรือ เดือน ป ไวที่

ดานลางหรือสวนอ่ืน ตองมีขอความที่ฉลากสื่อได

ชัดเจนวาจะดูขอมูลดังกลาวไดท่ีใด และอาจ

แสดงขอความกํากับวัน เดือนและป หรือเดือน 

และปที่ผลิต หรือหมดอายุ หรือควรบริโภคกอน 

ไวดวยอีกหรือไมก็ได 

4. ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร ขนาดของตัวอักษร

ตองไมเล็กกวาตัวอักษรท่ีแสดงสวนประกอบและ

ตองแสดงไวท่ีดานลางของการแสดงสวนประกอบ 

มากกวา  

100 ตาราง 

เซนติเมตร 

ไมนอยกวา  

1.5 มิลลิเมตร 
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หลักเกณฑการตั้งชื่ออาหาร 

1. ชื่ออาหาร แสดงชื่ออยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้ 

(1) ชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญหรือชื่อที่ใชเรียกอาหารตามปกติ  เชน น้ําพริกปลาทู น้ําพริก

หมูยาง น้ําพรกิแกงสม เปนตน 

(2) ชื่อที่แสดงประเภทหรือชนิดของอาหาร เชน น้ําพริกแกงเขียวหวานก่ึงสําเร็จรูป เปนตน 

(3) ชื่อทางการคา การใชชื่อนี้ตองมีขอความแสดงประเภทหรือชนิดของอาหารกํากับชื่ออาหาร 

ไวดวย โดยจะอยูในบรรทัดเดียวกับชื่อทางการคาก็ได และจะมีขนาดตัวอักษรตางกับชื่อ

ทางการคาก็ได แตตองสามารถอานไดชัดเจน เชน เอบีนา (น้ําพริกเผา) กุงกุง (น้ําพริกกุงยาง) 

เปนตน 

กรณีที่ชื่ออาหารที่อาจทําใหผูบริโภคเขาใจผิดเกี่ยวกับลักษณะเฉพาะของอาหารนั้น ๆ 

รวมทั้งแหลงกําเนิด ตองมีการระบุขอความประกอบชื่ออาหารดวย ซึ่งอาจเปนสารที่ใชบรรจุ 

หรือกรรมวิธีการผลิต หรือ รูปลักษณะของอาหาร หรือสวนของพืชหรือสัตว หรือแหลงกําเนิด 

ของอาหาร เชน น้ําพริกหัวปลาทู น้ําพริกเผาสูตรเกาหลี เปนตน 

2. ขอกําหนดทั่วไปของการแสดงชื่ออาหาร ชื่อตราอาหาร หรือชื่อเคร่ืองหมายการคา 

(1) ไมเปนเท็จหรือหลอกลวงให เกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร หรือไมทําใหเขาใจผิดใน

สาระสําคัญ 

(2) ไมแสดงถึงชื่ออาหาร สวนประกอบของอาหาร อัตราสวนของอาหาร ปริมาณของอาหาร 

หรอืแสดงถึงสรรพคุณของอาหารอันเปนเท็จหรือเปนการหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อ 

(3) ไมทําใหเขาใจวามีวัตถุตามขอความ ชื่อ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ เคร่ืองหมาย หรือเครื่องหมาย

การคาดังกลาวผสมอยูในอาหารโดยที่ไมมีวัตถุนั้นผสมอยู หรือมีผสมอยูในปริมาณที่ไมอาจ

แสดงสรรพคุณ 

(4) ไมพองเสียง พองรูป กับคําหรือขอความที่สื่อถึงคุณประโยชน คุณภาพ สรรพคุณอันเปนการ

โออวด หรือเปนเท็จ หรือเกินจริง หรอืหลอกลวงทําใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร 

(5) ไมขัดกับวัฒนธรรมและศีลธรรมอันดีงามของไทยหรือสอไปในทางทําลายคุณคาของภาษาไทย 

(6)  ไมสงเสริมหรืออาจกอใหเกิดความขัดแยง ความแตกแยก หรือผลกระทบในเชิงลบ 

ทั้งทางตรงหรือทางออมตอสังคม วัฒนธรรม ศีลธรรม ประเพณี หรือพฤติกรรมที่เกี่ยวกับ

เพศ ภาษา และความรุนแรง 

3. เกณฑการต้ังชื่ออาหาร  

https://www.fda.moph.go.th/sites/food/Permission/4.2.1-Naming_Food.pdf 
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การแสดงบนฉลากอาหาร 

หลักเกณฑการแสดงขอความ รูป รปูภาพ รอยประดิษฐ มีดังนี้ 

1. ฉลากอาหารตองไมทําใหเขาใจผิดไมวาโดยทางตรงหรือทางออมระหวางอาหารกับขอความ รูป 

รูปภาพ รอยประดิษฐ เคร่ืองหมายหรือเครื่องหมายการคาที่แนะนําผลิตภัณฑชนิดอื่น 

2. ฉลากที่มีขอความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ เครื่องหมายหรือเคร่ืองหมายการคาไมวาจะเปนภาษาใด

ที่ปรากฏในฉลากตอง  

2.1 ไม เปนเท็จหรือหลอกลวงให เ กิดความหลงเชื่อโดยไมสมควรหรือไมทําให เขาใจผิด 

ในสาระสําคัญ 

2.2 ไมแสดงถึงชื่ออาหาร สวนประกอบของอาหาร อัตราสวนของอาหาร ปริมาณของอาหาร หรือ

แสดงสรรพคุณของอาหารอันเปนเท็จหรือเปนการหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อ 

2.3 ไมทําใหเขาใจผิดวามีวัตถุตามขอความ ชื่อ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ เครื่องหมายหรือ

เครื่องหมายการคาดังกลาวผสมอยูในอาหารโดยที่ไมมีวัตถุน้ันผสมอยู หรือมีผสมอยูในปริมาณที่ไมอาจแสดง

สรรพคุณได 

2.4 ไมพองเสียง พองรูป กับคาหรือขอความที่สื่อถึงคุณประโยชน คุณภาพ สรรพคุณ อันเปนการ

โออวด หรือเปนเท็จ หรือเกินจริง หรอืหลอกลวงทําใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร 

2.5 ไมขัดกับวัฒนธรรมและศีลธรรมอันดีงามของไทยหรือสอไปในทางทําลายคุณคาของภาษาไทย 

2.6 ไมสงเสริมหรืออาจกอให เกิดความขัดแยง ความแตกแยก หรือผลกระทบในเชิงลบ 

ทั้งทางตรงหรือทางออมตอสังคม วัฒนธรรม ศีลธรรม ประเพณ ีหรอืพฤติกรรมท่ีเกี่ยวกับเพศ ภาษา และความ

รุนแรง 

3. การแสดงรูปภาพและสวนประกอบอาหารเปนไปตามเงื่อนไขของคําสั่งสํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑการแสดงรูปภาพสวนประกอบของอาหาร  

ตารางที่ 2 สรุปหลักเกณฑการแสดงรูปภาพ สวนประกอบของผลิตภัณฑบนฉลากอาหาร  

เงื่อนไข ขอกําหนด หมายเหตุ 

1.  หากผลิตภัณฑมี
การใชสวนประกอบ
นั้น ๆ 

ตองระบุปริมาณของสวนประกอบ
นั้น ในสวนของการแสดง
สวนประกอบสําคญับนฉลาก
ดวย 

 

2 .  หากผลิตภัณฑมี
การใชวัตถุแตงกลิ่นรส 

รูปภาพนั้นอาจทําใหเขาใจผิด 
ในสาระสําคัญได ตองแสดง
ขอความกํากับรูปภาพวา  
“ภาพ ..…สื่อถึงกลิน่รสเทานั้น” 
ดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจน 

ฉลากอาหารท่ีมีขนาดเล็กใหแสดงขอความกํากับรูปภาพ
ไวที่ฉลากภาชนะบรรจุรวมท่ีจําหนายโดยตรงตอ
ผูบริโภคได 

 



30 

ตารางที่ 2 (ตอ) 

เงื่อนไข ขอกําหนด หมายเหตุ 

3. หากผลิตภัณฑไมมี
ส วนประกอบนั้ น  ๆ 
แตเปนการแนะนําให
ผูบริโภคเติมลงไป 

ตองแสดงขอความที่สื่อถึงการ
แนะนํา เชน  
“อาจเติมผลไมเพ่ือเพ่ิมรสชาติ” 
“หากตองการรสชาติและ
คุณคาอาหารท่ีเพ่ิมข้ึน ควร
เติมผัก เนื้อสัตว และอ่ืน ๆ
ตามตองการ” 

 

 
 4. หากประสงคแสดงขอความเกี่ยวกับการไดรับการตรวจประเมินสถานที่ผลิต ฮาลาล ออรแกนิก    
ใหปฏิบัติตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑการแสดงขอความหรือ
เคร่ืองหมายการไดรับการรับรองมาตรฐานระบบการผลิตอาหาร 

5. ขอมูลโภชนาการและการกลาวอางทางโภชนาการ 

หากประสงคแสดงตารางขอมูลโภชนาการ หรือกลาวอางเกี่ยวกับบทบาท และหนาที่ของสารอาหาร 
เชน “ไมมีน้ําตาล” “โซเดียมต่ํา” “วิตามินเอสูง” เปนตน ตองเปนไปตามเงื่อนไขที่กําหนดตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เร่ือง ฉลากโภชนาการ และประกาศสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา เรื่อง การแสดงขอความกลาวอางเก่ียวกับหนาท่ีของสารอาหาร และมีผลวิเคราะหโภชนาการ
พิสูจนดวยวาผลิตภัณฑเปนไปตามท่ีกลาวอาง  
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ตัวอยางแบบฉลากนํ้าพริก 

ตัวอยางที่ 1 ผลิตภัณฑนํ้าพริกแกง ที่เปนประเภทอาหารกึ่งสําเร็จรูป ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 210) พ.ศ. 2543 เรื่อง อาหารก่ึงสําเร็จรูป 
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ตัวอยางที่ 2 ผลิตภัณฑน้ําพริกท่ีพรอมบริโภค ที่เปนประเภทอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภคทันที 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารพรอมปรุงและ
อาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



33 

ตัวอยางที่ 3 ผลิตภัณฑน้ําพริกที่พรอมบริโภค ท่ีเปนประเภทอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
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บทที่ 3  

การจดัการสถานที่และกระบวนการผลิต 

ใหเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร 
 

ผลิตภัณฑนํ้าพริกเปนอาหารที่มีโอกาสพบการปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และเชื้อจุลินทรีย

ประเภทแบคทีเรีย ยีสต และรา เนื่องจากสถานที่ผลิตอาหารที่ไมถูกสุขลักษณะ รวมทั้งหากมีการควบคุม

กระบวนการผลิตที่ไมเหมาะสมอาจกอใหเกิดอันตรายจากเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคได ดังนั้น การใช

แนวทางปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) 

พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร มาเปนแนวทางในการ

ปฏิบัติจะทําใหการผลิตผลิตภัณฑนํ้าพริกเปนไปอยางมีประสิทธิภาพและเกิดความปลอดภัยตอผูบริโภค 

สามารถจําแนกผลิตภัณฑน้ําพริกตามประเภทอาหาร ไดดังนี้ 

 

 

ภาพที่ 11 แผนผังแสดงการจําแนกประเภทของผลิตภัณฑน้ําพริก 

ผลิตภัณฑน้ําพริกสามารถจัดประเภทอาหารเปนอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีและอาหาร     

ในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท โดยสถานที่ผลิตจะตองปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และ

การเก็บรักษาอาหาร โดยทั่วไปผลิตภัณฑอาหารทุกประเภทและทุกชนิดจะตองปฏิบัติตามขอกําหนดพื้นฐาน 

แตหากมีกรรมวิธีการผลิตเฉพาะและมีความเสี่ยงสูงหากควบคุมการผลิตไมเหมาะสมอาจกอนใหเกิดอันตราย

จากเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคจะตองปฏิบัติตามขอกําหนดเฉพาะ เพ่ิมเติมจากขอกําหนดพื้นฐาน  
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ซึ่งผลิตภัณฑน้ําพริกสามารถจําแนกประเภทและลักษณะผลิตภัณฑที่จะตองปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการที่ดี    

ในการผลิตอาหารอยางงาย ไดดังนี้ 

 

ภาพท่ี 12 แผนผังแสดงการจําแนกประเภทของผลิตภัณฑน้ําพริกตามขอกําหนดพื้นฐานและขอกําหนดเฉพาะ 

ขอกําหนดพื้นฐาน บังคับใชกับการผลิตอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที และอาหารในภาชนะ

บรรจุที่ปดสนิททุกชนิด 

ขอกําหนดเฉพาะ 3 เปนขอกําหนดเพิ่มเติมสําหรับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่มี

ความเปนกรดต่ําและชนิดที่ปรับกรด ที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยทําใหปลอดเชื้อเชิงการคา  

ซึ่งผลิตภัณฑตองเขาขายเงื่อนไขครบทั้ง 5 ขอ ตอไปนี้  

1) เปนอาหารที่ผานการฆาเชื้อดวยความรอน (กอนหรือหลังการบรรจุ) 

2) บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ที่เปนโลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูปหรือไมคงรปูที่สามารถปองกันมิให

อากาศเขาออกได 

3) เก็บรักษาไวไดที่อุณหภูมิปกติ 

4) มีปริมาณน้ําอิสระในอาหารเหมาะสมตอการเจริญของจุลินทรียกอโรค (คาวอเตอรแอคติวิตี้ 

(Water activity) > 0.85) 

5) เปนอาหารที่มคีวามเปนกรดต่ํา (pH > 4.6) หรือผานการปรับสภาพใหเปนกรด (pH≤ 4.6) 

ขอกําหนดพื้นฐาน ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร แบงออกเปน  

5 หมวด ดังนี้ 
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ภาพท่ี 13 แผนผังแสดงขอกําหนดพ้ืนฐานตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร 

หมวดที่ 1 สถานที่ต้ัง อาคารผลิต การทําความสะอาด และการบํารุงรักษา 

การออกแบบโครงสราง อาคารผลิต และการเลือกทําเลที่ตั้ง ซึ่งเปนสิ่งแวดลอมรวมทั้งการจัดหา     

สิ่งอํานวยความสะดวกเพ่ือใหสถานที่ผลิตดําเนินการไดอยางเหมาะสม ถูกสุขลักษณะและสุขาภิบาลที่ดี 

สามารถปองกันการปนเปอนจากอันตรายตางๆ ที่อาจเขาสูกระบวนการผลิตไดอยางมีประสิทธิภาพและ

ประสทิธิผล ถือเปนหลักการเบ้ืองตนของหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร โดยมีสาระสําคัญ ดังนี้ 

1. ที่ตั้งและสิ่งแวดลอม  

ตองตั้งอยูในบริเวณที่ไมกอใหเกิดการปนเปอนไดงาย     

โดยสถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ ตองสะอาด หลีกเลี่ยง

สิ่งแวดลอมที่นารังเกียจ ซึ่งมีโอกาสกอใหเกิดการปนเปอนกับ

อาหาร เชน แหลงเพาะพันธุสัตว แมลง กองขยะ คอกปศุสัตว 

บริเวณเลี้ยงสัตว บริเวณท่ีมีฝุนมาก บริเวณน้ําทวมถึงหรือน้ําขัง

แฉะสกปรก และไมควรใกลแหลงวัตถุมีพิษ หากหลีกเลี่ยงไมได

ผูผลิตตองมีมาตรการปองกันการปนเปอนจากภายนอกเขาสู

บรเิวณการผลิตอยางมีประสิทธิภาพ 
 

นอกจากนี้ตองจัดใหมีทางระบายน้ําท้ิงท่ีไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับสูบริเวณผลิต และน้ําทิ้ง

สามารถไหลสูทางระบายน้ําสาธารณะอยางเหมาะสมดวย 

2. อาคารผลิต  

ควรมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงสภาพ และรักษาความสะอาด 

รวมทั้งตองสะดวกในการปฏิบัติงาน เพ่ือใหสามารถปองกันการปนเปอนได 
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1) บริเวณผลิต  

 ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวนไมปะปนกับที่อยูอาศัย หรือที่ผลิตยา เคร่ืองสําอาง 

และวัตถุมีพิษ ในกรณีที่สถานที่ผลิตอาหารอยูภายในบริเวณท่ีพักอาศัย ตองมีการแยกบริเวณ

เปนสัดสวนรวมท้ังแยกทางเขาบริเวณผลิตและทางเขาท่ีพักอาศัยออกจากกัน  

 

ภาพท่ี 14 การจัดพื้นที่การผลิตแยกเปนสัดสวนไมปะปนกับที่อยูอาศัย 

 จัดใหมีพ้ืนที่เพียงพอท่ีจะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิตใหเปนไปตามลําดับ

ขั้นตอนการผลิต และแบงแยกพื้นที่เปนสัดสวน เพ่ือปองกันการปนเปอนขาม เชน ระหวาง

ของสุกกับของดิบ จากขั้นตอนตาง ๆ ไปสูอาหารในระหวางผลิต โดยเฉพาะผลิตภัณฑ

สําเร็จรูปท่ีผานการฆาเชื้อแลว สําหรับสถานท่ีผลิตมีพื้นที่จํากัด ตองมีมาตรการที่ชัดเจน    

ในการปองกันการปนเปอน เชน แบงชวงเวลาการผลิตที่ชัดเจน มีมาตรการการทําความสะอาด

กอนและหลังในแตละขั้นตอนที่มีการผลิต 

 

ภาพที่ 15 การจัดพ้ืนที่การผลิตใหเปนไปตามสายการผลิตและแบงแยกพ้ืนที่เปนสัดสวน 
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 ไมมีสิ่งของท่ีไมใชแลวหรือไมเ ก่ียวของกับการผลิตอยู ในบริเวณผลิต เชน เครื่องจักร 

ที่ไมใชงาน 

 บริเวณเก็บวัตถุดิบ ภาชนะบรรจุ และสารเคมีตองเปนสัดสวน ไมปะปนกัน มีชั้นหรือยกพื้น

สูงพอเหมาะ มีพื้นที่พียงพอตอการจัดวางสิ่งของ และไมควรวางสิ่งของตาง ๆ ชิดผนัง เพื่อให

งายตอการดูแลและทําความสะอาด 

 จัดใหมีหองบรรจุ หรือมีมาตรการจัดการพื้นท่ีบรรจุ เพื่อปองกันการปนเปอนซ้ําหลังการ

ฆาเชื้อ ผลิตภัณฑแลว เพ่ือใหสามารถควบคุมและจํากัดแหลงของการปนเปอนตาง ๆ เชน 

พนักงาน เคร่ืองมือ อุปกรณ ทิศทางการไหลของน้ําลาง และขยะมูลฝอย ในกรณีที่มีขอจํากัด

สามารถใชวิธีบริหารจัดการพื้นท่ีไดแตตองเขมงวดเร่ืองการแบงชวงเวลาการทํางาน 

ระยะหาง และวิธีการเคลื่อนยาย 

 
ภาพที่ 16 ตัวอยางการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยว (ขาวเกรียบ) รวมกับสํานักงาน 
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ภาพที่ 17 ตัวอยางการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตผลิตภัณฑน้ําพริกบรรจุขวดพลาสตกิ/ถุงอลูมิเนียมฟอยล 

 

ภาพที่ 18 ตัวอยางการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตผลิตภัณฑน้ําพริก กรณีสถานที่ผลิตไมมีหองบรรจุ
โดยเฉพาะแตมีมาตรการแบงแยกพ้ืนที่การผลิตและบรรจุเพื่อปองกันการปนเปอน 
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2) พื้น ฝาผนัง และเพดาน  

ตองทําดวยวัสดุที่มีความทนทาน แข็งแรง ไมชํารุด ผิวเรียบ ไมดูดซับน้ํา พ้ืนมีความลาดเอียงสูทาง

ระบายนํ้า และเพดานควรมีความสูงเพียงพอในการปฏิบัติงาน และสะดวกตอการทําความสะอาด 

 ออกแบบพ้ืนใหเรียบ คงทน และมีความลาดเอียงสูทอระบายน้ํา เพ่ือปองกันน้ําขัง และหมั่น

บํารุงรักษาใหอยูในสภาพดี  

 พื้นและฝาผนังควรทําดวยวัสดุที่แข็งแรง ทนทาน ผิวเรียบ ไมมีรอยแตกแยก ไมดูดซับน้ํา เพ่ือ

ปองกันไมใหมีฝุนสะสม หรือการเจริญของเชื้อรา และสามารถทําความสะอาดและฆาเชื้อไดงาย 

3) ระบบระบายอากาศและแสงสวาง 

 ควรมีการระบายอากาศและความชื้นอยางเพียงพอ เพื่อลดการปนเปอนท่ีอาจเกิดขึ้น และ

เพ่ือความสะดวกในการปฏิบัติงานของพนักงาน 

 ควรจัดใหมีแสงสวางอยางเพียงพอ โดยเฉพาะในจุดที่มีผลตอการควบคุมอันตรายที่อาจเกิดในอาหาร  

 การติดตั้งหลอดไฟควรมีฝาครอบหลอดไฟ เพ่ือปองกันไมใหเศษแกงจากหลอดไฟตกลงสู

อาหารที่กําลังผลิต โดยเฉพาะจุดที่มีความเสี่ยง เชน บริเวณปรุงผสม บริเวณบรรจุ เปนตน  

4) การปองกันสัตวและแมลง 

สัตวและแมลงเปนพาหะนําเชื้อโรคเขาสูอาหาร จึงตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงเขาสูอาคารผลิต 

เชน หนาตาง ชองระบายอากาศ (พัดลมดูดอากาศ และอุปกรณดูดควันเหนือเตา) หรือชองทางระบายน้ํา ควรมีการ

ติดตั้งมุงลวด หรือตาขาย (ที่สามารถถอดลางทําความสะอาดได) สวนทางเขา-ออกอาคารผลิตควรมีประตูที่ไมมี

ชองวางที่ขอบประตูท้ังดานบนและดานลาง รวมทั้งควรติดตั้งมานพลาสติกท่ีปดสนิทเพื่อปองกันแมลงระหวาง 

การขนยาย 

 

ภาพท่ี 19 ติดตั้งมานเหลืองเพื่อปองกันสัตวและแมลงเขาสูอาคารผลิต 

5) การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

ตองทําความสะอาดและมีการบํารุงรักษาใหอยูในสภาพที่สะอาด ถูกสุขลักษณะ อยูเสมอ โดยเฉพาะพื้น  

ฝาผนัง และเพดาน เชน พ้ืนอาคารชํารุด ไมสะอาด มีน้ําขัง มีคราบไขมันเกาะอยูและลื่น ผนังไมสะอาด ไมเรียบ  

มีหยากไย และฝุนแปง 
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หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร อปุกรณการผลิต การทําความสะอาดและการบํารุงรักษา 

เครื่องมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณที่เก่ียวของในการผลิต จัดเปนเครื่องมือสําคัญในการผลิตอาหาร    

ที่จะทําใหสามารถควบคุมการผลิตอาหารใหเกิดความปลอดภัย ไมเปนแหลงสะสมคราบสกปรกอันอาจ

ปนเปอนลงสูอาหารได ดังนั้นเคร่ืองมือ เครื่องจักร และอุปกรณตาง ๆ จะตองทําจากวัสดุที่เหมาะสม มีการ

ออกแบบและติดตั้งอยางถูกตองตามหลักวิชาการ รวมท้ังสามารถลางและทําความสะอาดงาย โดยเฉพาะ 

ในสวนที่สัมผัสอาหารโดยตรง เพ่ือไมใหเปนแหลงสะสมคราบสกปรกอันอาจปนเปอนลงสูอาหารได ซึ่งจะเปน

การชวยลดหรือขจัดอันตรายในอาหารไดอยางเหมาะสมตามขั้นตอนของกระบวนการผลิต ตลอดจนสามารถ

ปองกันการปนเปอนจากอุปกรณลงสูอาหารไดอีกดวย ซึ่งตามขอกําหนดในกฎหมายมีสาระสําคัญดังนี้ 

1) วัสดุที่ใชในการทําเคร่ืองมือ เครื่องจักรและอุปกรณท่ีสัมผัสกับอาหาร 

 ทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับอาหาร ไมเปนพิษ ไมเปนสนิม แข็งแรง ทนทาน มีผิวสัมผัสและ 

รอยเชื่อมเรียบ เพื่องายในการทําความสะอาด เชน หมอตมหรือหมอกวนผสมมีรอยเชื่อมตอท่ีเรยีบ  

 ไมผุกรอนและไมควรทําดวยไม เนื่องจากไมจะเกิดการเปยกชื้นและเปนแหลงสะสมของเชื้อรา 

เชน เขียงไม ควรทําจากพลาสติก กรณีที่จําเปนหากตองใชเขียงไม ตองทําจากไมเนื้อแนน และ

ตองลางทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ ไมมีเศษอาหารตกคาง และผึ่งใหแหงเพื่อปองกันการ

สะสมของเชื้อรา 

2) การออกแบบและการติดตั้ง 

ตองคํานงึถึงการปองกันการปนเปอนและใชงานไดสะดวก โดย 

 อุปกรณสามารถเพ่ิมหรือลดอุณหภูมิไดตามตองการอยางมีประสิทธิภาพ รวมท้ังควรมี

อุปกรณที่ใชวัดอุณหภูมิและเวลาในการปรุงผสมและฆาเชื้อ 

 จัดหาหรือออกแบบเครื่องมือเครื่องจักรที่ทําความสะอาดอยางทั่วถึง และควรเลือกอุปกรณ

ที่สามารถถอดลางไดเพื่องายตอการลางทําความสะอาดและสะดวกตอการตรวจสอบ  

 โตะหรือพื้นผิวปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง พ้ืนผิวตองเรียบ ไมเปนสนิม ทําความสะอาด 

ไดงาย เชน สเตนเลส หรือใชโฟไมกาแบบหนาปูพ้ืนโตะ และควรสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 

หรอืในระดับที่สามารถปองกันการปนเปอนจากพ้ืนขณะปฏิบัติงานได  

3) จํานวนเครื่องมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณ 

ตองมีอยางเพียงพอ และเหมาะสมตอการปฏิบัติงานในแตละประเภท เพ่ือไมใหเกิดการปะปนกันและ

อาจมีปญหาการปนเปอนจุลินทรียระหวางอาหารท่ีผานการฆาเชื้อแลวกับอาหารที่ยังไมผานการฆาเชื้อ หรือ

เกิดการลาชาในการผลิตอันอาจทําใหเชื้อจุลินทรียเจริญเติบโตจนทําใหอาหารเนาเสียได 

4) การแบงประเภทของภาชนะที่ใช 

ควรแยกภาชนะสําหรับใสอาหาร ใสขยะของเสีย สารเคมีและสิ่งท่ีไมใชอาหาร ออกจากกันอยางชัดเจน 

5) การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

 ตองมีการทําความสะอาด ดูแล และเก็บรักษาใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอนและหลังการผลิต 

และพรอมที่จะใชงานไดอยูเสมอ สําหรับชิ้นสวนของเคร่ืองมือ เครื่องจักรตาง ๆ ท่ีอาจเปน
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แหลงสะสมของจุลินทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนในอาหาร หลังจากทําความสะอาด 

อยางเหมาะสมและเพียงพอแลว ควรมีการฆาเชื้อเครื่องมือ อุปกรณที่สัมผัสอาหาร เชน การลวก

ดวยน้ํารอนกอนการใชงาน 

 ควรมีแผนการบํารุงรักษาเครื่องมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณการผลิตแตละชนิดตามระยะเวลา

ที่เหมาะสม 

6) การจัดเก็บ 

 ควรลําเลียงขนยายเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ทําความสะอาดและฆาเชื้อแลวไป

จัดเก็บในสภาพที่สามารถปองกันการปนเปอนได 

 อุปกรณที่ทําความสะอาดและฆาเชื้อแลว ควรแยกเก็บเปนสัดสวน และอยูในสภาพที่เหมาะสม 

เพ่ือไมใหมีโอกาสท่ีจะเกิดการปนเปอนจากฝุนละอองและสิ่งสกปรกอื่น ๆ 

หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต 

การควบคุมกระบวนการผลิต คือ การกํากับดูแลการผลิตตั้งแตวัตถุดิบ น้ํา น้ําแข็ง การควบคุมอุณหภูมิ

และเวลาในการฆาเชื้อ รวมทั้งควบคุมการขนยายระหวางกระบวนการผลิต การเก็บรักษา การขนสง การใช

ภาชนะบรรจุ ตลอดจนการใชวัตถุเจือปนอาหารใหเปนไปอยางถูกตอง เพ่ือลดและขจัดอันตรายทางกายภาพ 

เคมี และจุลินทรีย โดยควบคุมอันตรายโดยเฉพาะปริมาณจุลินทรีย โดยควบคุมอันตรายโดยเฉพาะปริมาณ

จุลินทรียเริ่มตนใหมีต่ําที่สุด และสามารถทําลายจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคได นอกจากนี้ยังตองคํานึงถึงการปองกัน

การปนเปอนจากสิ่งแวดลอมลงสูอาหาร ตั้งแตกอนการผลิต ระหวางการผลิต ภายหลังการฆาเชื้อ และการ

บรรจุ เพ่ือใหเกิดความมั่นใจวาอาหารนั้นปลอดภัยตอผูบริโภค 

การควบคุมกระบวนการผลิตตามหลักเกณฑวิธีที่ดีในการผลิตอาหาร ที่เปนขอกําหนดตามกฎหมาย 

ในเรื่องเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท มีดังตอไปนี้ 

1. วัตถุดิบ สวนผสม และภาชนะบรรจุ 

 คัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดตามความจําเปน และเก็บรักษา

ภายใตสภาวะที่ปองกันการปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสภาพนอยที่สุด  

 ควรจัดเก็บอยางเปนระบบตามลําดับกอนหลัง เพ่ือสามารถนําวัตถุดิบและสวนผสมที่ไดรับ

กอนหรือหมดอายุกอนนําไปใชกอนไดอยางสะดวก 

 หากจําเปนตองเก็บวัตถุดิบ สวนผสมที่เนาเสียงายเปนเวลานาน เชน ตองเก็บเกินกวา 4 ชั่วโมง 

ควรเก็บไวในที่เย็น เชน ตูเย็น หรอืถังน้ําแข็ง เพื่อปองกันการเสื่อมเสีย 
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ภาพที่ 20 จัดเก็บวัตถุดิบที่เสื่อมเสียงายในตูแชเย็นหรือถังน้ําแข็งเพ่ือปองกันการเสื่อมเสีย 
 

2. น้ํา และน้ําแข็ง ที่เปนสวนผสมหรือท่ีสัมผัสกับอาหารที่พรอมสําหรับการบริโภค 

 ตองมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเร่ืองนํ้าบริโภคและน้ําแข็ง และ 

มีการจัดเก็บและนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

 หากมีการนําน้ํากลับมาใชซ้ํา ตองมีมาตรการปองกันไมใหเกิดการเจริญของจุลินทรียและเกิด

การปนเปอนสูวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ เชน มีการเปลี่ยนนํ้าที่ใชแชหรือลางวัตถุดิบตามเวลา 

ท่ีเหมาะสมกับสภาพความสกปรกของวัตถุดิบนั้น 

3. การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑอาหาร 

ตองดําเนินการอยางถูกสุขลักษณะภายใตการควบคุมสภาวะที่ปองกันการเสื่อมสลายของอาหาร เชน 

การควบคุมอุณหภูมิ ความชื้นของวัตถุดิบ สวนผสมและผลิตภัณฑ เพ่ือปองกันการปนเปอนและเพิ่มจํานวน

ของจุลินทรยี 

4. การใชวัตถุเจือปนอาหาร 

กรณีที่มีการใชวัตถุเจือปนอาหารตองใชใหถูกตองตามเงื่อนไขการใชตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

วาดวยเร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร ตองมีการปฏิบัติใหสอดคลองตามที่ไดมีการทดสอบไวและมีบันทึกผล 

 มีการควบคุมการชั่ง/ตวง วัตถุเจือปนอาหารใหถูกตองและมีบันทึกผล โดยใชเครื่องมือ

อุปกรณที่เที่ยงตรง และแมนยํา ซึ่งตองมีการสอบเทียบอยางนอยปละ 1 คร้ัง 

 ตรวจสอบสูตรสวนประกอบ ซึ่งเมื่อคํานวณแลวตองเปนไปตามเงื่อนไขท่ีกําหนดในกฎหมาย 

รวมทั้งมีวิธีการควบคุมการผสมที่ท่ัวถึง และสม่ําเสมอทุกครั้งกอนนําไปผลิต 

5. การควบคุมกระบวนการลดและขจัดอันตรายดานจุลินทรียใหอยูในระดับที่ปลอดภัยตอการบริโภค 

หลักการในการควบคมุกระบวนการผลิตเครื่องดื่มแตละชนิดมีความคลายคลึงกัน แตจะมีกระบวนการ

บางขั้นตอนท่ีจําเปนตองระมัดระวังแตกตางกันเฉพาะแตละผลิตภัณฑ ดังน้ี 
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กระบวนการผลิตน้ําพริกบรรจุขวดแกว/ถุงอลูมิเนียมฟอยล 

ขวดแกวและฝา วัตถุดบิของสด

ลางทําความสะอาด

ผ่ึงใหแหง

จัดเก็บรอบรรจุ

ตัดแตง/ปอกเปลือก

ลางทําความสะอาดและผ่ึงแหง

ช่ังน้ําหนักสวนผสมตามสูตร

ปน/บดผสมกันใหละเอียด

ผัด/ค่ัว/ทอดคลุกเคลาสวนผสมท้ังหมดเขาดวยกันใหสุก

ผ่ึงใหเย็น

บรรจุขวดแกว/ถุงอลูมิเนียมฟอรย/กระปุกพลาสติก

ปดฝาขวดแกว/ซีลผนึกปากถุง

จัดเก็บผลิตภัณฑ

เครื่องปรุงรส

ชั่งน้ําหนักสวนผสมตามสูตร

ถุงอลูมิเนียมฟอยล/กระปุกพลาสติก

 
ภาพที่ 21 แผนผังแสดงกระบวนการผลิตนํ้าพริกบรรจุขวดแกว/ถุงอลูมิเนียมฟอยล 
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การควบคุมกระบวนการผลิตมีขั้นตอนสําคัญที่ตองควบคมุ ดังนี้ 

 1. ควบคุมปริมาณของวัตถุดิบ จําเปนตองมีการควบคุมปริมาณของ

วัตถุดิบอยางเครงครดั เนื่องจากวัตถุดิบบางสวนมีสวนชวยในการควบคุมคาวอเตอร

แอคติวิตี้ (Water activity) เชน น้ํามันพืช เกลือ น้ําตาล เปนตน 

 2. การควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการผลิต ควรผัดหรือคั่วโดยวัด

อุณหภูมิที่ก่ึงกลางของผลิตภัณฑไดไมต่ํากวา 72 องศาเซลเซียส และคงไวเปนเวลา

ไมนอยกวา 15 นาที หรือผัดผสมวัตถุดิบใหเขากันจนกวาผลิตภัณฑจะแหงเพื่อใหคา

วอเตอรแอคติวิตี้ (Water activity) ตํ่ากวา 0.85 หลังจากผัดผสม ซึ่งจะสามารถ

ควบคุมการเจริญของเชื้อจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคได หากมีการวัดอุณหภูมิระหวาง

การผลิตเทอรโมมิเตอร ที่ใชควรเปนกานเหล็ก (ไมใชเทอรโมมิเตอรชนิดปรอทหรือ

ที่เปนแกว อาจแตกหักและปนเปอนลงในผลิตภัณฑได) 

 

 

 

3. การทําใหเย็น ภายหลังจากผานการฆาเชื้อแลวตองทําใหเย็นภายใตสิ่งแวดลอมที่เหมาะสม เพื่อปองกัน

การปนเปอนซ้ํา เชน การผึ่งลม ใชเครื่องมืออุปกรณในการเปาลมและภาชนะรองรับตองมีความสะอาด 

4. การควบคุมความสะอาดของภาชนะบรรจุ ตองมีพ้ืนท่ีเก็บภาชนะบรรจุใหเหมาะสม สะอาด  

มีภาชนะรองรับไมวางสัมผัสกับพื้นโดยตรง อยูในที่อากาศถายเทไดสะดวก และตองมีมาตรการในการปองกัน

สัตวและแมลง ในสวนของภาชนะขวดแกว กระปอง ควรมีมาตรการทําความสะอาดภาชนะบรรจุกอนการผลิต 

เชน การลางทําความสะอาดดวยน้ําที่ผานการปรับคุณภาพแลว หรือการน่ึง/ตมภาชนะดวยความรอน 

ที่อุณหภูมิไมต่ํากวา 72 องศาเซลเซียส และคงไวเปนเวลาไมนอยกวา 15 นาที หรือการอบลมรอนที่อุณหภูมิ

ไมต่ํากวา 150 องศาเซลเซียส และคงไวเปนเวลาไมนอยกวา 10 - 20 นาที 

5. การบรรจุ ตองทําการบรรจุผลิตภัณฑในสถานที่ซึ่งสามารถปองกันการปนเปอนได และพนักงาน 

มีการปฏิบัติงานที่ถูกสุขลักษณะ 
 

 

ภาพที่ 22 พนักงานบรรจุผลิตภัณฑในหองบรรจุโดยเฉพาะ 
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6. การบันทึกและรายงานผล 

จัดทําบันทึกและรายงานการผลิต โดยเก็บบันทึกและรายงานไวหลังจากพนระยะเวลาการวางจําหนาย

ที่แสดงในฉลากผลิตภัณฑอยางนอย 1 ป เพ่ือใชเปนขอมูลประกอบการพิจารณาคดีกรณีพบขอบกพรองหรือ

รองเรียน จัดเก็บในที่ที่เขาถึงไดงาย สามารถบันทึกในรูปแบบอิเล็กทรอนิกสได มีระบบปองกันการสูญหายของ

ขอมูล มีระยะเวลาการเก็บและทําลายที่ชัดเจน บันทึกและรายงานการผลิตที่ควรมีอยางนอย ดังนี้ 

 ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ น้ําบริโภคและนํ้าแข็งท่ีใชเปนสวนผสมในอาหาร เชน 

ปรมิาณวัตถุกันเสยีในผลิตภัณฑ จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคในผลิตภัณฑ น้ําบริโภคและน้ําแข็ง 

 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ  

 บันทึกการควบคุมกระบวนการผลิต เชน ปริมาณสูตรสวนประกอบและปริมาณการใชวัตถุเจือปน

อาหาร อุณหภูมิและเวลาในการฆาเชื้อ ชนิดรุนการผลิตและแหลงที่มา ของวัตถุดิบ ภาชนะบรรจุ

ผลิตภัณฑสุดทายผลิตภัณฑที่ไมไดมาตรฐาน เพื่อบงชี้ขอมูลที่จําเปนสําหรับ การตามสอบ

ยอนกลับ ใชในการหาสาเหตุขอบกพรองหรือปญหา การปนเปอนไดอยางมีประสิทธิภาพ 

7. การตรวจประเมินตนเอง 

ตรวจประเมินตนเองโดยหนวยงานภายในหรือหนวยงานภายนอก (ที่ไมใชพนักงานเจาหนาท่ี) เพ่ือประเมิน

ระบบการผลิตอาหารตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) 

อยางนอยปละ 1 คร้ัง ซึ่งสามารถใชบันทึกการตรวจประเมินตามกฎหมาย หรือใชเคร่ืองมืออื่นตามความเหมาะสม 

และดําเนินการโดยผูที่มีความรูความเขาใจ (มีหลักฐานการผานการฝกอบรมหรือสามารถตอบคําถามได) กรณี

พบขอบกพรองตองมีมาตรการแกไข 

หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล 

การสุขาภิบาลเปนเกณฑท่ีกําหนดสิ่งอํานวยความสะดวกในการปฏิบัติงานทั้งหลาย เชน น้ําใช หองน้ํา 

หองสวม อางลางมือ การปองกันและกําจัดสัตวและแมลง ระบบจํากัดขยะมูลฝอย และทางระบายน้ําทิ้ง  

ซึ่งส่ิงเหลานี้จะชวยสงเสริมใหเกิดสุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ

ที่ใชในกระบวนการผลิต และการควบคุมกระบวนการผลิตใหมีความปลอดภัยมากยิ่งข้ึน 

1. น้ําท่ีใชภายในโรงงาน 

ตองเปนน้ําที่สะอาด มีการปรับปรุงคุณภาพน้ําตามความจําเปน น้ําที่ใชลางพ้ืนโตะ หรือ เคร่ืองมือ 

ควรมีการฆาเชื้อโดยการเติมสารละลายคลอรีน 

2. อางลางมือในบริเวณผลิต 

จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตตามความเหมาะสมในจํานวนที่เพียงพอ มีสบูเหลว สําหรับลางมือ

และหากจําเปนควรมีน้ํายาฆาเชื้อมือ รวมทั้งควรมีอุปกรณทําใหมือแหงอยางถูกสุขลักษณะ เชน กระดาษ    

เช็ดมือ หรืออุปกรณเปาลมรอน สามารถใชขอมูลตามตารางที่ 3  

 

 

 



47 

ตารางที่ 3 แสดงจํานวนอางลางมือในบรเิวณผลิต 

จํานวนพนกังาน จํานวนอางลางมือ 
ไมเกิน 15 คน 1 
16 – 40 คน 2 
41 – 80 คน 3 

หมายเหตุ : กรณีจํานวนพนักงานมากกวา 80 คน ใหเพ่ิมอยางละ 1 ที่ ตอจํานวนพนักงานทุก 50 คน 

3. หองนํ้า หองสวม และอางลางมือหนาหองสวม 

 ตองถูกสุขลักษณะ มีการติดตั้งอางลางมือพรอมทั้งติดตั้งสบูเหลว และอุปกรณทําใหมือแหง  

 หองน้ํา หองสวม ตองแยกจากบริเวณผลิตหรือประตูไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง และตองมี

จํานวนเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน สามารถใชขอมูลตามตารางที่ 4  

ตารางที่ 4 แสดงความสัมพันธระหวางจํานวนพนักงาน หองน้ํา หองสวม และอางลางมือหนาหองสวม 

จํานวนพนกังาน ชาย หญิง 

หองสวม ที่ถายปสสาวะ อางลางมือ หองสวม อางลางมือ 

ไมเกิน 15 คน 1 1 1 2 1 

16 – 40 คน 2 2 2 4 2 

41 – 80 คน 3 3 3 6 3 

หมายเหตุ : กรณีจํานวนพนักงานมากกวา 80 คน ใหเพ่ิมอยางละ 1 ที่ ตอจํานวนพนักงานทุก 50 คน 

 
ภาพท่ี 24 หองน้ํา หองสวมแยกจากบริเวณผลิต มีอางลางมือหนาหองน้ํา 

พรอมทั้งติดตั้งสบูเหลว และอุปกรณทําใหมือแหง 

4. การปองกันและกําจัดสัตวและแมลง 

มีมาตรการปองกันกําจัดหนู แมลง และสัตวพาหะอ่ืนๆ เชน การวางกับดักหรือกาวดักหนู แมลงสาบ 

ติดหลอดไฟดักแมลง (หลอดไฟดักแมลงควรติดตั้งภายในอาคารผลิต หางจากประตูทางเขา - ออก ประมาณ  

1 - 2 เมตร เพ่ือดักจับแมลงท่ีเขามาในอาคารผลิต) เปนตน หากมีสนามหญา หรือบริเวณที่อาจเปนแหลง  

ซุกซอนของสัตวพาหะ ควรมีมาตรการที่เหมาะสม เชน ตัดหญาใหสั้น นอกจากนี้หากมีการใชสารฆาแมลง

จะตองคาํนึงถึงโอกาสเสี่ยงที่จะเกิดการปนเปอนในอาหาร 

ภาพที่ 23 แสดงตัวอยางอางลางมือในบริเวณผลติ 
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5. ระบบกําจัดขยะมูลฝอย 

จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนท่ีเพียงพอ เหมาะสม และมีระบบกําจัดขยะออก

จากสถานที่ผลิตที่ไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิต เชน ขยะท่ีมีการเนาเสียงาย ซึ่งเปน

แหลงเพาะพันธุของสัตวและแมลง ควรเก็บในภาชนะที่ปดมิดชิดและขนยายออกจากบริเวณผลิตโดยเร็ว  

สวนขยะแหงควรมีการจัดเก็บและขนยายอยางเหมาะสม 

6. ทางระบายน้ําท้ิง 

มีอุปกรณดักเศษอาหารอยางเหมาะสม เพ่ือปองกันการอุดตันและการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการ

ผลิตอาหาร และปลายทอระบายน้ําที่เปดออกสูภายนอกอาคารผลิตควรติดตั้งตะแกรงเพ่ือปองกันสัตวพาหะ 

ที่อาจเขาสูบรเิวณผลิต 

7. สารเคมีทําความสะอาดและสารฆาเชื้อ 

 การนําไปใชงานตองทราบสัดสวน การผสม วิธีการใชงาน 

และขอควรระวังตาง ๆ นอกจากนี้การเก็บสารเคมี ควรเก็บแยกกับ

บริเวณที่เก็บอาหารและมีปายระบุชนิดและประเภทอยางชัดเจน 

เพื่อปองกันการนําไปใชผิดวัตถุประสงคและไมกอใหเกิดการ

ปนเปอนเขาสูอาหาร 

 

หมวดที่ 5 สุขลักษณะสวนบุคคล 

บุคลากรที่เก่ียวของกับการผลิตเปนปจจัยสําคัญอันจะทําใหการผลิตเปนไปอบางถูกตองตามขั้นตอน

และวิธีการปฏิบัติงาน รวมทั้งสามารถปองกันการปนเปอนจากการปฏิบัติงานและตัวบุคลากรเอง เนื่องจาก

รางกายเปนแหลงสะสมของเชื้อโรคและสิ่งสกปรกตาง ๆ ที่อาจปนเปอนลงสูอาหารได ซึ่งการปฏิบัติงาน 

ที่ไมถูกตองหรือไมถูกสุขลักษณะอาจเปนสาเหตุของการปนเปอนของอันตรายทั้งทางดานกายภาพ เคมี และ

จุลินทรียที่กอใหเกิดความเจ็บปวยตอผูบริโภคได ดังน้ันบุคลากรตองมีสุขภาพดี และควรดูแลรักษาสุขภาพและ

ความสะอาดสวนบุคคลอยางสม่ําเสมอ รวมทั้งผานการฝกอบรมเพื่อพัฒนาจิตสํานึกและความรูในการปฏิบัติ

อยางถูกตองเหมาะสม 

1. สุขภาพ 

 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองมีสุขภาพดีไมเปนโรคหรือพาหะของโรค ไดแก โรคเร้ือน วัณโรค 

ในระยะอันตราย โรคติดยาเสพติด โรคพิษสุราเรื้อรัง โรคเทาชาง และโรคผิวหนังที่นารงัเกียจ 

โดยตองมีการตรวจรางกายและมีใบรับรองแพทย อยางนอยปละ 1 คร้ัง 

 ผูที่มีอาการไอ จาม เปนไข ทองเสีย ตาแดงหรือตาอักเสบ ควรหลีกเลี่ยงจากการปฏิบัติงาน 

ท่ีสัมผัสอาหาร 

 กรณีที่พนักงานเกิดบาดแผลและตองปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหาร จะตองปดหรือพันแผลและ

สวมถุงมอื เพ่ือปองกันไมใหเกิดการปนเปอนลงสูอาหาร 

 

 

ภาพที่ 25 แสดงตัวอยางการจัดเก็บ

สารเคมีทําความสะอาดและสารฆาเชื้อ 
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2. สุขลักษณะ 

ผูปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารควรมีการแตงกายที่เหมาะสม ดังนี้ 

 สวมเสื้อหรือชุดกันเปอนท่ีสะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน 

เชน ผูปฏิบัติงานในบรเิวณที่มีความเปยกชื้นควรสวมผากันเปอน

พลาสติกที่กันนํ้าได 

 
 

 มือและเล็บพนักงานถือวาเปนสวนที่สัมผัสอาหารมากท่ีสุด 

ดังนั้นพนักงานควรไวเล็บสั้นและไมทาเล็บ 

 ควรสวมผาปดปากในขั้นตอนการผลิตอาหารที่จําเปนตองมีการ

ปองกันการปนเปอนพิเศษ 

 สวมหมวกคลุมผม หรือตาขายคลุมผม ที่ออกแบบใหสามารถ

ปองกันการหลุดรวงของเสนผมสูอาหาร 

 การลางมืออยางถูกสุขลักษณะเปนสิ่งที่จําเปนตองปฏิบัติทุกคร้ัง 

กอนและหลังการปฏิบัติงาน และภายหลังออกจากหองน้ํา หองสวม 

เพ่ือลดการปนเปอนจากพนักงานสูอาหาร 

 หากสวมถุงมือในการปฏิบัติงาน ถุงมือท่ีใชควรอยูในสภาพที่ไมชํารุด สะอาด ทําดวยวัสดุ 

ที่ไมมีสารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหาร และของเหลวซึมผานไมได กรณีไมสวมถุงมือ

ตองมีมาตรการควบคุมใหพนักงานลางมือ เล็บ และแขน ใหสะอาดอยางชัดเจน เชน 

กําหนดใหมีการลางมือทุก 3 - 4 ชั่วโมง 

 ไมสูบบุหรี่ ไมบวนน้ําลาย ไมสั่งน้ํามูกขณะปฏิบัติงาน 

 ไมสวมเคร่ืองประดับตาง ๆ รวมทั้งสายสิญจนขณะปฏิบัติงาน ไมนําสิ่งของสวนตัวหรือสิ่งของ

อ่ืน ๆ เขาสูบริเวณผลิตอาหาร 

 ไมควรรับประทานอาหารและเคร่ืองดื่ม เชน หมากฝร่ัง ลูกอม ขณะปฏิบัติงานอยูในบริเวณผลิต 

หรอืการกระทําใด ๆ อยางอ่ืน ที่จะกอใหเกิดความสกปรก ควรดื่มน้ําในบริเวณที่จัดใหเฉพาะ 

 ในขณะปฏิบัติงานควรเวนนิสัย แกะ เกา เชน การแกะสิว เกาศีรษะ สลัดผม ไอหรือจาม  

ในบรเิวณแปรรูปอาหาร หรือหากจําเปนจะตองลางมือทุกครั้งกอนสัมผัสอาหาร 
 

             

ภาพท่ี 27 แสดงตัวอยางสุขลักษณะที่ไมเหมาะสมของพนักงานในพื้นที่การผลิต 

ภาพที่ 26 แสดงตัวอยาง

ผูปฏิบัติงานทีสั่มผัส

อาหารควรมีการแตงกาย

ที่เหมาะสม 
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3. การฝกอบรม 

 ควรจัดอบรมพนักงานใหมีความรู ความเขาใจ ทางดานสุขลักษณะทั่วไปและความรูท่ัวไป

ในการผลิตอาหาร ทั้งกอนเขาทํางานและขณะปฏิบัติงาน เนื่องจากความรูความเขาใจของ

บุคลากรในการผลิตอาหารเปนปจจัยที่สามารถชวยลด หรือขจัดความเสี่ยงในการปนเปอน

อันตรายลงสูอาหาร 

 ควรมีการกําหนดใหพนักงานปฏิบัติตามขอกําหนดสุขลักษณะสวนบุคคลอยางเครงครัด เชน 

มีการติดขอกําหนดบริเวณหนาทางเขาบริเวณผลิต  

 ควรปลูกฝงจิตสํานึกที่ดีเพื่อกระตุนใหเกิดความรูสึกมีสวนรบัผิดชอบตออาหารที่ผลิต 

 ควรมีการทบทวน และตรวจสอบความรูของผูปฏิบัติงานเปนระยะ 

 ผูที่ไมเกี่ยวของกับการปฏิบัติงานเมื่ออยูในบริเวณผลิตตองปฏิบัติตามขอบังคับเดียวกับ

ผูปฏิบัติงาน 

 
ภาพท่ี 28 การติดขอปฏิบัติและคําเตือนพนักงานทางเขาอาคารผลิต 

 

หลักเกณฑการพิจารณาผลิตภัณฑน้ําพริกท่ีตองปฏิบัติตามขอกําหนดเฉพาะ 3 เพิ่มเติม 

 
ภาพที่ 29 แผนผังแสดงหลักเกณฑการพิจารณาผลิตภัณฑน้ําพริกที่ตองปฏิบัติตามขอกําหนดเฉพาะ 3 เพิ่มเติม 
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ขอกําหนดเฉพาะ 3  

สําหรับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่มีความเปนกรดต่ําและชนิดที่ปรับกรด  

ที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยทําใหปลอดเชื้อเชิงการคา 

 

การผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทโดยกรรมวิธีทําลายสปอรของเช้ือคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม 

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่มีความเปนกรดต่ํา เปนอาหารที่ผานกรรมวิธีที่ใชทําลายหรือ

ยับยั้งการขยายพันธุของจุลินทรียดวยความรอน ภายหลังหรือกอนบรรจุหรือปด ผนึก และใหความหมาย

รวมถึงอาหารอื่นที่มีกระบวนการผลิตในทํานองเดียวกันนี้ที่มีคาพีเอช มากกวา 4.6 และมีคาวอเตอรแอคติวิตี้

(Water activity) มากกวา 0.85 ซึ่งเก็บรักษาไวในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ที่เปนโลหะหรือวัตถุอ่ืนที่คงรูป

หรือไมคงรูปท่ีสามารถปองกันมิใหอากาศภายนอกเขาไปในภาชนะบรรจุไดและสามารถเก็บรักษาไวไดใน

อุณหภูมิปกต ิ
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กระบวนการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่มีความเปนกรดตํ่า 

ขวดแกวและฝา วตัถุดบิของสด

ลางทําความสะอาด

ผ่ึงใหแหง

จัดเก็บรอบรรจุ

ตัดแตง/ปอกเปลือก

ลางทําความสะอาดและผึ่งแหง

ปน/บดผสมกันใหละเอยีด

ผัด/ค่ัว/ทอดคลุกเคลาสวนผสมท้ังหมดเขาดวยกันใหสุก

ปดฝาขวดแกว/ซีลผนึกปากถงุ

เขาเครื่องฆาเช้ือ

ผ่ึงใหเย็น

เก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิปกติ

เคร่ืองปรุงรส

ช่ังนํ้าหนักสวนผสมตามสูตร

ถุงอลูมิเนยีมฟอยล

บรรจุขวดแกว/ถุงอลูมิเนยีมฟอรยตามสูตรขณะรอน

 

ภาพท่ี 30 แผนผังแสดงกระบวนการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่มีความเปนกรดตํ่า 
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ภาพที่ 31 ตัวอยางการออกแบบแบบแปลนสถานท่ีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่มีความเปนกรดต่ํา 

 

การควบคุมกระบวนการผลิตอาหารชนิดท่ีมีความเปนกรดตํ่า มีข้ันตอนสําคัญที่ตองควบคุม ดังนี้ 

 

ภาพที่ 32 ตัวอยางขั้นตอนสําคญัที่ตองควบคุมกระบวนอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่มีความเปนกรดต่ํา 
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1. การยืนยันความถูกตองและการกําหนดกระบวนการฆาเชื้อ 

1.1 มีรายงานการศึกษาการกระจายอุณหภูมิในเครื่องฆาเชื้อ (Temperature Distribution)  

ที่ถูกตองทางวิชาการ และเปนปจจุบัน ซึ่งตองศึกษา ณ สถานที่ผลิตกอนการใชงาน หรือเม่ือมีการปรับเปลี่ยน

อุปกรณและโครงสรางที่อาจมีผลกระทบตอการทํางานของเครื่องฆาเชื้อ 

1.2 รายงานการศึกษาการแทรกผานความรอนในผลิตภัณฑอาหาร (Heat Penetration) ที่ถูกตอง

ทางวิชาการและเปนปจจุบัน ซึ่งตองศึกษา ณ สภาวะเดียวกับผลิตภัณฑท่ีทําการผลิตจริง ไดแก เมื่อผลิต

ผลิตภัณฑใหม หรือเมื่อมีการเปลี่ยนขอกําหนดของผลิตภัณฑหรือเมื่อมีการเปลี่ยนภาชนะบรรจุ เฉพาะสําหรับ

ผลิตภัณฑแตละชนิดแตละขนาดบรรจุโดยตองระบุปจจัยที่มีผลตอกระบวนการฆาเชื้อ 

1.3 กําหนดกระบวนการฆาเชื้อดวยความรอน เอกสารระบุกระบวนการฆาเชื้อภายใตปจจัย

เก่ียวกับสปอรของจุลินทรียที่ เปนเปาหมายในการกําหนดการฆาเชื้อ ไดแก คลอสตริเดียม โบทูลินั่ม 

(Clostridium botulinum) หรือกรณีที่ใชตัวชี้วัดอ่ืน ตองมีหลักฐานทางวิชาการวามีคาการตานทานความรอน

ที่เทียบเทา หรือสูงกวาสปอรของ คลอสตริเดียม โบทูลินั่ม (Clostridium botulinum) ชนิด และขนาดของ

ภาชนะ บรรจุคาความเปนกรด - ดางของอาหาร สวนประกอบของอาหาร สูตรอาหาร ชนิดและปริมาณของ

วัตถุ เจือปนอาหารท่ีใชคาวอเตอรแอคติวิตี้ (Water activity) ของอาหาร อุณหภูมิที่ใชเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

อาหารและปจจัยสําคัญอ่ืน ๆ ที่มีผลตอการสงผานความรอนของอาหารทั้งน้ีตองจัดทําเปนเอกสารแสดง

กรรมวิธีการผลิตที่กําหนด  
 

 

ภาพที่ 33 การจัดทํากรรมวิธีการผลิตท่ีกําหนด (Scheduled Process) ภายใตปจจัยวิฤตท่ีตองควบคุม 

1.4 มีหลักฐานคุณสมบัติและความรูของผูกําหนดกระบวนการฆาเชื้อดวยความรอน (Process 

Authority)  
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2. การควบคุมการผลิต 

2.1 มีการบันทกึผลปจจัยวิกฤติที่ตองมีการควบคุม เชน น้ําหนักบรรจุ อัตราสวนผสมที่มีผลตอการ

แทรกผานความรอนในอาหาร คาความเปนกรด - ดางของอาหาร (pH) หรือคาปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw) 

อุณหภูมิเร่ิมตนของผลิตภัณฑกอนการฆาเชื้อ อุณหภูมิและเวลาในการฆาเชื้อ 

2.2 ตรวจสอบความสมบูรณของรอยผนึก ตําหนิของภาชนะบรรจุดวยวิธีและความถ่ีที่เหมาะสม 

2.3 มีการจัดการกับสินคาท่ีมีปญหา เชน การแยกและกักผลิตภัณฑที่มีปญหา ประเมินและ

กําหนดวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑดังกลาวจาก Process Authority 

2.4 บันทึกการควบคุมกระบวนการผลิตการฆาเชื้อผลิตภัณฑและการควบคุมปจจัยวิกฤตตองไดรับ

การทวนสอบขอมูลในบันทึกโดยผูควบคุมการผลิต (Retort Supervisor) 

2.5 ผูควบคุมการผลิต (Retort Supervisor) แตงตั้งผูที่มีความรูความสามารถทําหนาที่เปน 

ผูควบคุมการผลิตอาหาร ใหทําหนาที่ประจํา ณ สถานที่ผลิต โดยมีหลักฐานการสอบผานและสําเร็จหลักสูตร

การฝกอบรม 

3. กรรมวิธีการทําลายสปอรของเชื้อคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม 

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ําเปนอาหารที่มีความเสี่ยงสูงจากสปอร 

ของเชื้อคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม ดังนั้น เคร่ืองฆาเชื้อก็เปนอุปกรณที่สําคัญในการควบคุมกระบวนการผลิต

เพ่ือใหผลิตภัณฑอยูในสภาวะปลอดเชื้อแบบเชิงการคา (Commercial Sterilization) ที่อุณหภูมิและเวลา 

ตามกรรมวิธีที่กําหนด (Scheduled Process) ซึ่งเคร่ืองฆาเชื้อตองมีอุปกรณที่จําเปนถูกตองครบถวน และ

สามารถใชงานไดดีโดยจัดแบง ตามที่ระบุบัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 

2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต 

และการเก็บรักษาอาหาร สวนที่ 2 ขอกําหนดเฉพาะ 3 สําหรับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 

ชนิดที่มีความเปนกรดต่ําและชนิดที่ปรับกรด ที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยทําใหปลอดเชื้อ 

เชิงการคา 
 

 

สามารถศึกษารายละเอียดอุปกรณที่จําเปนของเคร่ืองฆาเชื้อไดที่บัญชีแนบทายประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช 

ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

 

การผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทโดยกรรมวิธีการย้ังยังการงอกของสปอรคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม 

การผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทโดยกรรมวิธีการยั้งยังการงอกของสปอรคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม

เปนผลิตอาหารที่ผานกรรมวิธีที่ใชทําลายหรือยับย้ังการขยายพันธุของจุลินทรียดวยความรอนภายหลังหรือ

กอนบรรจุหรือปดผนึก โดยบรรจุในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทที่เปนโลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูปหรือไมคงรูป 

ที่สามารถปองกันมิใหอากาศภายนอกเขาไปในภาชนะบรรจุไดและสามารถเก็บรักษาไวไดในอุณหภูมิปกติและ 

ใหความหมายรวมถึงอาหารที่มีกระบวนการผลิตในทํานองเดียวกันนี้ที่มีความเปนกรดต่ํา สามารถแบงออกเปน 
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1. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่ปรับกรด เปนอาหารที่มีกระบวนการปรับคาพีเอช ไมเกิน 

4.6 และมีคาวอเตอรแอคติวิตี้ (Water Activity) มากกวา 0.85  

2. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ควบคุมคาวอเตอรแอคติวิต้ี เปนอาหารที่มีคาพีเอชมากกวา 

4.6 และมีคาวอเตอรแอคติวิตี้ (Water Activity) ไมเกิน 0.92  
 

กระบวนการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่ปรับกรด/ควบคุมคาวอเตอรแอคติวิตี้ 

ภาชนะบรรจุและฝา วัตถุดิบ

ลางทาํความสะอาด

ผ่ึงใหแหง

เก็บรักษา

ตัดแตง/ปอกเปลือก

ลางทําความสะอาด

ปน/บดผสมกันใหละเอียด

ผัด/ค่ัว/ทอดคลุกเคลาสวนผสมท้ังหมดเขาดวยกันใหสุก

ต้ังทิ้งไวตามระยะเวลาที่กําหนด

ทําใหเย็น (ลมเปา/แชนํ้าเย็นหรือนํ้าแข็ง)

จัดเก็บผลติภัณฑที่อุณหภูมิหอง

สวนประกอบ

ช่ังนํ้าหนักสวนผสมท้ังหมดตามสูตร

บรรจุในภาชนะบรรจุขณะรอนและปดผนึก 

ช่ังตามสูตร

 

ภาพที่ 34 แผนผังแสดงกระบวนการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

ชนิดที่ปรบักรด/ควบคุมคาวอเตอรแอคติวิตี้ 



57 

 

ภาพท่ี 35 ตัวอยางการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่ปรบักรด/
ควบคุมคาวอเตอรแอคติวิตี้ 

 
ภาพท่ี 36 ตัวอยางการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่ปรบักรด/

ควบคมุคาวอเตอรแอคติวิตี้ กรณสีถานท่ีผลิตไมมีหองบรรจุโดยเฉพาะแตมีมาตรการแบงแยกพ้ืนที่การผลิต
และบรรจุเพื่อปองกันการปนเปอน 
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การควบคุมกระบวนการผลิตอาหารชนิดปรับกรด/ควบคุมคาวอเตอรแอคติวิตี้ มีขั้นตอนสําคญัที่ตอง
ควบคมุ ดังนี้ 

 
ภาพที่ 37 การควบคุมกระบวนการผลิตอาหารชนิดปรับกรด/ควบคุมคาวอเตอรแอคติวิตี้  

มีขั้นตอนสําคัญที่ตองควบคุม 

 

1. การยืนยันความถูกตองและการกําหนดกระบวนการฆาเชื้อ 

1.1 มีรายงานการศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการฆาเชื้อ หรือ เอกสารวิชาการที่ใชอางอิง

อุณหภูมิ และเวลาที่เหมาะสมในการฆาเชื้อผลิตภัณฑแตละชนิด และแตละขนาดบรรจุอยางเหมาะสม มีการ

ระบุคาความเปนกรดดางสมดุลของผลิตภัณฑในกรณีที่ ผลิตภัณฑมีชิ้นเนื้ออยูในของเหลวตองระบุชวงเวลา

มากสุดและอุณหภูมิในการเก็บเพ่ือการปรับสภาพชิ้น เนื้อนั้นใหเปนกรดโดยกําหนดใหคาความเปนกรดดาง

สมดุลของผลิตภัณฑเทากับหรือตํ่ากวา 4.6 ภายในระยะเวลาที่กําหนดในกรรมวิธีการผลิตท่ีกําหนดภายหลัง

การฆาเชื้อดวยความรอน   

1.2 กําหนดกระบวนการฆาเชื้อ ตองศึกษาภายใตการควบคุมคาความเปนกรดดาง พรอมทั้งระบุ

ปจจัยวิกฤตท่ีใชกําหนดกระบวนการฆาเชื้อเพ่ือใหมั่นใจวาอาหารนั้นจะไมมีการเจริญของจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค         

โดยแสดงไวในกรรมวิธีการผลิตที่กําหนด 

1.3 มีหลักฐานคุณสมบัติและความรูของผูกําหนดกระบวนการฆาเชื้อดวยความรอน (Process 

Authority) หรือ เอกสารวิชาการที่ใชอางอิงอุณหภูม ิและเวลาที่เหมาะสมในการฆาเชื้อผลิตภัณฑแตละชนิด 

2. การควบคุมการผลิต 

2.1 มีการบันทกึผลปจจัยวิกฤติที่ตองมีการควบคุม เชน น้ําหนักบรรจุ อัตราสวนผสมที่มีผลตอการ

แทรกผานความรอนในอาหาร คาความเปนกรด - ดางของอาหาร (pH) หรือคาปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw) 

อุณหภูมิเร่ิมตนของผลิตภัณฑกอนการฆาเชื้อ อุณหภูมิและเวลาในการฆาเชื้อ 

2.2 ตรวจสอบความสมบูรณของรอยผนึก ตําหนิของภาชนะบรรจุดวยวิธีและความถ่ีที่เหมาะสม 
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2.3 มีการจัดการกับสินคาท่ีมีปญหา เชน การแยกและกักผลิตภัณฑที่มีปญหา ประเมินและ

กําหนดวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑดังกลาวจาก Process Authority 

2.4 บันทึกการควบคุมกระบวนการผลิตการฆาเชื้อผลิตภัณฑและการควบคุมปจจัยวิกฤตตองไดรับ

การทวนสอบขอมูลในบันทึกโดยผูควบคุมการผลิต (Retort Supervisor) 

2.5 ผูควบคุมการผลิต (Retort Supervisor) แตงตั้งผูที่มีความรูความสามารถทําหนาที่เปน 

ผูควบคุมการผลิตอาหาร ใหทําหนาที่ประจํา ณ สถานที่ผลิต โดยมีหลักฐานการสอบผานและสําเร็จหลักสูตร

การฝกอบรม 

3. กรรมวิธีการยับยั้งการงอกของสปอรของเช้ือคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม 

3.1 มีเอกสารขั้นตอนวิธีการปรับกรด วิธีการสุมตัวอยาง และบันทึกผลการตรวจสอบคาความเปน 

กรด - ดางของอาหาร (pH) ตามความถ่ีที่เหมาะสม เพื่อควบคุมใหผลิตภัณฑมีคาความเปนกรด - ดางสมดุล 

ที่ไมเกิน 4.6  

3.2 มีการควบคุมการฆาเชื้อดวยความรอนดวยเคร่ืองฆาเชื้อที่เหมาะสม มีอุปกรณที่จําเปนถูกตอง

ครบถวน  

 

ภาพท่ี 38 แผนผังแสดงการฆาเชื้อดวยความรอน 

3. กรณีบรรจุภายหลังการฆาเชื้ออาหาร  

 มีการทําความสะอาดและฆาเชื้อพื้นผิวสัมผัสอาหารในขั้นตอนหลังการฆาเชื้ออาหารอยาง

เหมาะสมในลักษณะที่ไมกอใหเกิดการปนเปอนลงสูผลิตภัณฑ และบันทึกผล  

 วิธีการฆาเชื้อภาชนะบรรจุตองเหมาะสมและทั่วถึง เชน สารเคมี รังสี หรือการใชความรอน

ฆาเชื้อภาชนะบรรจุ เชน นํ้ารอน ไอน้ํา  

 วิธีการบรรจุไมกอใหเกิดการปนเปอนจากสิ่งแวดลอม เชน มีแทนบรรจุสูงจากพ้ืน บรรจุจาก

หัวบรรจุโดยตรงและปดผนึกทันที วิธีการปดผนึกและขนยายตองไมกอใหเกิดการปนเปอน  

 มีการปองกันการปนเปอนจากผูบรรจุ โดยตองแตงกายสะอาด สวมผากันเปอน สวมหมวกคลุมผม 

ผาปดปาก และลางมือทุกครั้งกอนเร่ิมปฏิบัติงาน มือไมสัมผัสปากหรอืภายในภาชนะบรรจุ 
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บันทึกการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหาร 

ในการประเมินสถานที่ผลิตอาหารจะใชบันทึกตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศสํานักงาน 

คณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ 

เคร่ืองใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ซึ่งแบงรายละเอียดเปน 3 สวน ดังนี้ 

1. แบบสรุปผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามแบบ ตส.1 (63) ทายประกาศฯ สําหรับ

บันทึก รายละเอียดการตรวจประเมินและสรุปผลการตรวจประเมินทุกครั้งที่ทําการตรวจประเมิน ณ สถานที่

ผลิตอาหาร 

2. บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอกําหนดพื้นฐาน ตามแบบ ตส.2 (63) ทายประกาศฯ 

ใชบันทึกผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารที่รัฐมนตรีประกาศกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เคร่ืองใชใน

การผลิตและการเก็บรักษาอาหารทุกชนิด 

3. บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอกําหนดเฉพาะ ใชบันทึกผลการตรวจประเมิน 

สถานที่ผลิตเพ่ิมเติมจากบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอกําหนดพ้ืนฐาน ในกรณีที่สถานที่

นั้น ๆ มีการผลิตอาหารที่มีกรรมวิธีการผลิตเฉพาะ และมีความเสี่ยงสูงหากควบคุมการผลิตไมเหมาะสม 

ดังตอไปนี้  

1) บันทึกการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารตามขอกําหนดเฉพาะ 1 สําหรับการผลิตน้ําบริโภค

ในภาชนะ บรรจุที่ปดสนิท น้ําแรธรรมชาติและน้ําแข็งบริโภคท่ีผานกรรมวิธีการกรอง ตามแบบ ตส.3 (63)  

2) บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอกําหนดเฉพาะ 2 สําหรับการผลิตนม

พรอมบริโภค ชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซตามแบบ ตส.4 (63)  

3) บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอกําหนดเฉพาะ 3 สําหรับการผลิตอาหาร

ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่มีความเปนกรดต่ํา และชนิดที่ปรับกรดที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอน

โดยทําใหปลอดเชื้อเชิงการคา ตามแบบ ตส.5 (63) 
 

 
ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เรื่อง การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563  
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ผลการตรวจประเมิน 

 
ภาพที่ 39 แผนผังแสดงผลกาตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 

 

เกณฑการประเมินตามขอกําหนดพื้นฐาน 

1. คะแนนการประเมิน 

การตรวจประเมินแตละขอกําหนด มีระดับการตัดสินใจ 3 ระดับ ไดแก ดี พอใช และปรับปรุง โดยมี 

2 คะแนน 1 คะแนน และ 0 คะแนน ตามลําดับ ซึ่งผลรวมตองไมนอยกวารอยละ 60 สามารถใชผังการ

ตัดสินใจ ดังนี้ 

 

ภาพที่ 40 แผนผังแสดงคะแนนการประเมินตามขอกําหนดพื้นฐาน 

สําหรับขอกําหนดที่ไมจําเปนตองปฏิบัติสําหรับสถานท่ีผลิตอาหารบางราย หรือการคิดคะแนนกรณี 

ไมมีการดําเนินการในบางขอกําหนด เชน ไมมีการใชน้ําหรือน้ําแข็ง ใหหักคะแนนเต็มรวมออกสําหรับขอนั้น ๆ 

2 คะแนน  
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2. ขอบกพรองรุนแรง (Major defect; M) 

ขอบกพรองรุนแรง หมายถึง ขอบกพรองที่เปนความเสี่ยงซึ่งอาจทําใหอาหารเกิดการปนเปอน        

ไมปลอดภัยตอการบริโภค ไดแก  

(1) ไมมีหองบรรจุและไมสามารถบริหารจัดการพ้ืนท่ี เพ่ือปองกันการปนเปอนขาม และการปนเปอน

ซ้ําหลังการฆาเชื้อแลวในกระบวนการผลิตได เชน ในกรณีที่กระบวนการบรรจุ มีผลิตภัณฑที่เปดสัมผัสกับ

สิ่งแวดลอม และมีความเสี่ยงตอการปนเปอนภายหลังการฆาเชื้อ หรอืผลิตภัณฑที่ไมมีข้ันตอนตอไปในการลด

อันตราย หรือมีหองบรรจุแตไมสามารถดูแลสุขลักษณะที่อาจกอใหเกิดการปนเปอนขามได หรือไมบรรจุในหอง

บรรจุ คือ ไดคะแนนระดับ “ปรบัปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอกําหนดพื้นฐาน 

ขอ 1.8  

(2) มีการใชวัตถุเจือปนอาหาร โดยใชชนิดหรือปริมาณไมเปนไปตามท่ีกฎหมายกําหนด ชั่งตวงดวย

อุปกรณที่ไมเหมาะสม หรือผสมไมทั่วถึง หรือไมบันทึกผล หรือมีการใชสารชวยในการผลิต (processing aid) 

ที่ไมปลอดภัย คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอกําหนด

พื้นฐาน ขอ 3.3.1  

(3) น้ําหรือน้ําแข็ง ที่เปนสวนผสมหรือท่ีสัมผัสกับอาหารที่พรอมสําหรับการบริโภค (ready to eat)  

มีคุณภาพหรือมาตรฐานไมเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

หรือวาดวยน้ําแข็ง หรือไมมีผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพมาตรฐานอยางนอยปละ 1 คร้ัง หรือมีการจัดเก็บ 

ในลักษณะท่ีกอใหเกิดการปนเปอน เวนแตผูตรวจประเมินพิจารณาแลววาไมมีผลกระทบตอความปลอดภัย

ของอาหาร คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอกําหนด

พื้นฐาน ขอ 3.3.3  

(4) ไมมีวิธีการควบคุมกระบวนการลดอันตรายดานจุลินทรียใหอยูในระดับที่ปลอดภัยตอการบริโภค 

หรือไมมีการตรวจสอบอยางสม่ําเสมอ หรือไมมีบันทึกผลหรือใชเคร่ืองมือวัดที่ไมเหมาะสม คือ ไดคะแนน

ระดับ “ปรับปรงุ” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอกําหนดพ้ืนฐาน ขอ 3.4  

(5) ไมมีมาตรการปองกันการปนเปอนจากคน พื้นผิวสัมผัสอาหาร สิ่งแวดลอม ในกรณีการผลิตที่ไมมี

กระบวนการลดอันตรายดานจุลินทรียใหอยูในระดับท่ีปลอดภัยตอการบริโภค เชน ผสม แบงบรรจุ ตัดแตง

อาหารสด คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอกําหนด

พื้นฐาน ขอ 3.5  

(6) ในกระบวนการผลิต มีการขนยายวัตถุดิบ สวนผสม วัตถุเจือปนอาหาร หรือผลิตภัณฑสุดทาย 

ที่กอใหเกิดการปนเปอนขาม คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 

ตามขอกําหนดพ้ืนฐาน ขอ 3.7  

(7) ผลิตภัณฑสุดทายมีคุณภาพหรือมาตรฐานไมเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข โดยไมมี

มาตรการแกไข หรือไมมีผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑอยางนอย ปละ 1 ครั้ง คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” 

ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอกําหนดพ้ืนฐาน ขอ 3.9.1  
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(8) กรณีผลิตผลิตภัณฑเสริมอาหาร ไมมีบันทึกเก่ียวกับชนิด ปริมาณ การผลิต หรือขอมูลการ

จําหนาย หรือไมมีวิธีการเรียกคืนสินคา คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่

ผลิตอาหาร ตามขอกําหนดพ้ืนฐาน ขอ 3.10.1  

(9) ขอบกพรองรุนแรงอื่นๆ ที่คณะเจาหนาที่ผูตรวจไดประเมินแลววาเปนความเสี่ยงซึ่งอาจทําให

อาหารเกิดความไมปลอดภัยตอการบริโภค 

เกณฑการประเมินตามขอกําหนดเฉพาะ 

การตรวจประเมินแตละขอกําหนด กําหนดระดับการตัดสินใจไว 2 ระดับ ไดแก  

1. ผาน คือ มีการปฏิบัติที่สอดคลองเปนไปตามขอกําหนด หรือมีมาตรการอ่ืนในการปองกันการ

ปนเปอนอันตรายในอาหาร และ 

2. ไมผาน คือ มีการปฏิบัติที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด โดยไมมีมาตรการอ่ืนในการปองกันการ

ปนเปอนอันตรายในอาหาร  

ท้ังนี้หากขอกําหนดใดไมจําเปนตองปฏิบัติสําหรับสถานที่ผลิตอาหารบางประเภทหรือบางกรรมวิธี 

ไมตองตรวจประเมินในขอนั้น พรอมท้ังระบุเหตุผลไวในชองหมายเหตุ  
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บทที่ 4  

การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑน้ําพริกใหเปนไปตามมาตรฐานกําหนด 

 
การผลิตผลิตภัณฑอาหารผูประกอบการตองมีความรูและความเขาใจ ตั้งแตวัตถุดิบ สูตรสวนประกอบ 

การใชวัตถุเจือปนอาหาร ชนิดภาชนะบรรจุ รวมไปจนถึงการควบคุมคุณภาพมาตรฐานท้ังทางกายภาพ เคมี 

และเชื้อจุลินทรียใหผลิตภัณฑเปนไปตามที่ขอกฎหมายกําหนด  

4.1 เกณฑการพิจารณาสูตรสวนประกอบ 

เนื่องในปจจุบันผลิตภัณฑน้ําพริกมีความหลากหลายของสูตรสวนประกอบมากขึ้น โดยมีการนําพืช

พื้นบานมากมายหลายชนิดมาเปนสวนประกอบ รวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สมุนไพร สารสกัด และสาร

สังเคราะหมาใชเพ่ือใหอาหารดูนารับประทานมากข้ึน ดังนั้น เพื่อเปนการอํานวยความสะดวกใหกับ

ผูประกอบการ สามารถตรวจสอบรายละเอียดของวัตถุดิบที่อนุญาต และ วัตถุดิบที่ไมอนุญาต ไดดังนี้  

4.1.1 สวนประกอบที่อนุญาตใหใชในผลิตภัณฑน้ําพริก  

(1) พืช ผัก ผลไม สัตว และสมุนไพรที่มีประวัติการกินเปนอาหารและเปนรูปแบบดั้งเดิม 

ตัวอยางรายชื่อสวนประกอบอางอิงจาก เชน มาตรฐานสินคาเกษตร มกษ. 9045 - 2559 การจัดกลุมสินคา

เกษตร: พืช ของสาํนักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ เปนตน 

(2) Edible Insects: Future Prospects for Food and Feed Security FAO FORESTRY PAPER 171. 

4.1.2 บัญชีรายชื่อสวนประกอบที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย ดังน้ี 

(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 264) พ.ศ. 2545 เรื่อง กําหนดอาหารที่หามผลิต 

นําเขา หรือจําหนาย 

(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 345) พ.ศ. 2555 เรื่อง กําหนดอาหารที่หามผลิต 

นําเขา หรือจําหนาย 

(3) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 388) พ.ศ. 2561 เรื่อง กําหนดอาหารที่หามผลิต 

นําเขา หรือจําหนาย  

(4) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 391) พ.ศ. 2561 ออกตามความในพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง กําหนดอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย  

(5) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง กําหนดอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย 

4.2 คุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑ 

4.2.1 วัตถุดิบที่นํามาใชเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑตองไมเขาขายอาหารใหม (Novel food) 

หมายความวา 
(1) วัตถุที่ใชเปนอาหารหรือเปนสวนประกอบของอาหารท่ีปรากฏหลักฐานทางวิชาการวามี

ประวัติการบรโิภคเปนอาหารนอยกวาสิบหาป หรือ 



65 

(2) วัตถุที่ใชเปนอาหารหรือเปนสวนประกอบของอาหารท่ีไดจากกระบวนการผลิตที่มิใช

กระบวนการผลิตโดยทั่วไปของอาหารนั้น ๆ ที่ทําใหสวนประกอบ โครงสรางของอาหาร รูปแบบของอาหารนั้น

เปลี่ยนแปลงไปอยางมีนัยสําคัญ สงผลตอคุณคาทางโภชนาการ กระบวนการทางเคมีภายในรางกายของ

สิ่งมีชีวิต (metabolism) หรือระดับของสารท่ีไมพึงประสงค (level of undesirablesubstances) 

(3) ผลิตภัณฑอาหารที่มีวัตถุ (1) หรือ (2) เปนสวนประกอบ ทั้งนี้ ไมรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร 

และอาหารท่ีไดจากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรม 

หากผลิตภัณฑมีสวนประกอบท่ีใชเขานิยามอาหารใหม ใหดําเนินการขอประเมินความปลอดภัย

อาหาร ตามคูมือประชาชนขอ 9.3.1 https://www.fda.moph.go.th/sites/food/SitePages/Manual.aspx  

 
4.2.2 ผลิตภัณฑตองมีการควบคุมคุณภาพมาตรฐานทั้งทาง กายภาพ เคมี และจุลินทรีย โดยผลิตภัณฑ

น้ําพริก จะมีประกาศที่เก่ียวของ คือ  

(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 414) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปอน คือการตรวจสอบสารที่ปนเปอนกับอาหาร  

โดยไมไดตั้งใจเติมลงไปในอาหารแตปนเปอนโดยเปนผลเนื่องจากการผลิต การเตรียม การแปรรูป การบรรจุ 

การขนสงหรือการเก็บรักษา หรือปนเปอนจากสิ่งแวดลอม ทั้งนี้ ไมรวมถึงสิ่งแปลกปลอมทางกายภาพ เชน 

ปริมาณคาโลหะหนัก ปริมาณสารพิษจากเชื้อรา 

 

(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑเงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห

ของอาหารดานจุลินทรยีท่ีทําใหเกิดโรค  

โดยผลิตภัณฑน้ําพริกพรอมบริโภค ตามประเภทอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภค จะมีการกําหนดชนิด

ของเชื้อจุลินทรียไวตามชนิดอาหารขอ (34.6)  
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แตหากเปนน้ําพริกพรอมบริโภค ตามประเภทอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท จะกําหนดชนิดของ

เชื้อจุลินทรยีไวตามชนิดอาหารขอ 17 

 

การตรวจสอบเพื่อควบคุมคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑทั้งทางกายภาพ เคมี และเชื้อจุลินทรีย 

ผูประกอบการตองดําเนินการสงตัวอยางวิเคราะหโดยสุมตัวอยางการผลิตเพ่ือจําหนายคร้ังแรก หลังจากได 

เลขสารบบอาหาร 13 หลัก สุมตัวอยางสงวิเคราะหกับสวนราชการหรือสถาบันท่ีคณะกรรมการอาหารใหการ

ยอมรับผลการตรวจวิเคราะห  

ศึกษารายชื่อหนวยงานวิเคราะหไดที่ “รายชื่อหนวยงานราชการและหนวยงานที่ไดรับการรับรอง    

ISO 17025 ที่ใหบริการตรวจวิเคราะหอาหาร” เขาถึงไดที่ 

http://www.fda.moph.go.th/sites/food/SitePages/View.aspx?T=Contacts&TF=1&IDdata=13  

 
4.2.3 นอกเหนือจากประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่มีการกําหนดคุณภาพมาตรฐานแลว ยังมีกฎหมาย

มาตรฐานที่เก่ียวของอ่ืน ๆ เพิ่มเติม เชน มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ซึ่งจะกําหนดมาตรฐานไวสําหรับน้ําพริก   

แตละชนิด เชน น้ําพริกเผา น้ําพริกหนุม น้ําพริกออง น้ําพรกิกะปผง และอื่น ๆ (คนหาไดที่  

https://tcps.tisi.go.th/public/StandardList.aspx)  
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ภาพที่ 41 หนาตางเว็บไซตมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.) ภาคสมคัรใจ 

 

4.3 หนวยงานตรวจวิเคราะหอาหาร  

4.3.1 สวนราชการหรือสถาบันท่ีคณะกรรมการอาหารใหการยอมรับผลการตรวจวิเคราะหอาหาร 

สวนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการอาหารใหการยอมรับผลการตรวจวิเคราะหอาหารเพ่ือ
ประกอบการขอข้ึนทะเบียนอาหาร ตํารับอาหาร อนุญาตใชฉลากอาหาร หรือจดทะเบียนอาหาร มีดังนี้ 

(1) หนวยงานของรัฐทั้งในประเทศ และตางประเทศ 
(2) หนวยงานหรือองคกรที่ไดรับมอบหมายหรือไดรับการรับรองจากหนวยงานของรัฐของ

ประเทศนั้น ๆ 
(3) หนวยงานหรือองคกรทั้งในประเทศและตางประเทศที่ไดรับการรับรองโดยหนวยงานรับรอง

หองปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล  
โดยแสดงรายละเอียดดังตารางที่ 5 

ตารางที่ 5 สวนราชการหรือสถาบันท่ีคณะกรรมการอาหารใหการยอมรับผลการตรวจวิเคราะหอาหาร 

หนวยงานวิเคราะห โทรศัพท โทรสาร 
1. กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข                                           
88/7 หมู 4 ซอยโรงพยาบาลบําราศนราดูร ถนนติวานนท  
ต.ตลาดขวัญ อ.เมือง จังหวัดนนทบุรี 11000 

0-2589-9850-2 ตอ 
9561, 9562 (ในประเทศ)  
ตอ 9503 (เพ่ือสงออก) 

0-2951-1023 

2. กรมวิทยาศาสตรบริการ กระทรวงวิทยาศาสตร เทคโนโลยี
และสิ่งแวดลอม (โครงการวิทยาศาสตรชีวภาพ)                                                                        
ถนนพระรามหก แขวงทุงพญาไท เขตราชวิถี กรุงเทพฯ 10400 

0-2201-7000-2 หรือ                    
02-201-7182-84 

0-2201-7181      
02-201-7029 

3. กองเกษตรเคมี กรมวิชาการเกษตร                               
เกษตรกลาง เขตบางเขน กรุงเทพฯ 10900 

0-2940-7440 /  
0-2940-7474 / 
0-2940-7116 

0-2940-7448 

5. คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยบูรพา จังหวัดชลบุรี                   
169 ถนนลงหาดบางแสน ต.แสนสุข อ.เมือง จ.ชลบุรี 20131 

0-3874-5815                                 
0-3874-5266 

0-3839-3497          
0-3839-3492 

กรอกผลิตภัณฑที่ตองการคนหา 
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ตารางที่ 5 (ตอ) 

6. ฝายเคร่ืองมือวิทยาศาสตรกลาง (หองปฏิบัติการสารพิษ 
เชื้อรา) ม. เกษตรศาสตร  50 ถ.พหลโยธิน แขวงลาดยาว  
เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 

02-942-8740 02-942-8748 

7. ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย   

7.1 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย สงขลา 0-7444-7024-8 0-7433-3809 
7.2 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย ชลบุรี 0-3878-4006-7 0-3878-3767 
7.3 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย นครราชสีมา 0-4424-1522 0-4424-5860 
7.4 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย ขอนแกน 0-4324-2871-2 0-4324-2845 
7.5 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย เชียงใหม 0-5321-1065-6 0-5321-9223 
7.6 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย พิษณุโลก 0-5524-7579-80 0-5525-8859 

7.7 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย อุบลราชธานี 0-4531-2231-4 0-4531-2231 
7.8 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย ตรงั 0-7521-3105-7 0-7521-3104 
7.9 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย เชียงราย 0-5379-3148-50 0-5379-3148 
7.10 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย สมุทรสงคราม 0-3472-0543 0-3472-0540 
7.11 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย สุราษฎรธานี 0-7728-2670 0-7728-2672 

7.12 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย อุดรธานี 0-4220-7364-9 0-4220-7367 
7.13 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย  ภูเก็ต 0-5626-7423 0-5626-7433 
7.14 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย นครสวรรค 0-7635-4611 0-7635-4612 

8. ศูนยวิจัยและตรวจสอบคุณภาพสัตวน้ํา และผลิตภัณฑ 
สัตวน้ํา (สาขาสมุทรสาคร)  

127 หมูที่ 8 ต.โคกขาม อ.เมือง จ.สมุทรสาคร 

034-857-282 034-857-192 

9. ศูนยวิจัยและพัฒนาการสัตวแพทยภาคตะวันออก                                            
844 ม.9 ถ.หัวกุญแจ-มาบคลา ต.คลองกิ่ว อ.บานบึง จ. ชลบุรี 
20220 

0-3874-2116 038-742-120 

10. ศูนยวิจัยและพัฒนาการสัตวแพทยภาคตะวันตก                                 
126 หมูที่ 10 ต.เขาชะงุม อ.โพธาราม จ.ราชบุรี 70120 

032-228-419 032-228-379 
ตอ 114 

11. ศนูยวิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย ภา
ตะวันออกเฉียงเหนือ (ตอนบน)                                                                   
221 ถ.ลําปาง - เชียงใหม ม.6 ต.เวียงตาล อ.หางฉัตร จ.ลําปาง 

0-5422 6978 0-5422-6978-5 

12. ศูนยวิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ (ตอนลาง)                                                     
9 หมู 15 ต.วังทอง อ.วังทอง จ.พิษณุโลก 65130 

0 -5531 2069 0-5531-2070 

13. ศูนยวิจัยและพัฒนาการสัตวแพทยภาคเหนือ (ตอนบน)                                       
221 ถ.ลําปาง - เชียงใหม ม.6 ต.เวียงตาล อ.หางฉัตร  
จ.ลําปาง 52190 

0 -5422 6978 0-5422-6978-5 
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ตารางที่ 5 (ตอ) 

หนวยงานวิเคราะห โทรศัพท โทรสาร 
14. ศูนยวิจัยและพัฒนาประมงชายฝงสงขลา กรมประมง                             

3 หมูท่ี 1 ถ.ระโนด-หัวไทร ต.คลองแดน อ.ระโนด จ.สงขลา 
074-260-529-30 074-260-530 

16. ศูนยวิทยาศาสตร ฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย                                        
154 ถ.พระราม1 แขวงวังใหม เขตปทุมวัน กรงุเทพมหานคร 

02-218-1054 02-218-1053 

18. สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล                                        
ถนนพุทธมณฑลสาย 4 ต.ศาลายา  อ.พุทธมณฑล   
จ.นครปฐม 73170 

0-2441-9346 (สายตรง) 
0-2800-2380 ตอ 406, 
418 (ประสานงานรับ
ตัวอยาง 

0-2441-9344                       
0-2934-0661 

19. สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย                   
196 ถนนพหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 
10900 

0-2579-5515 หรือ                   
0-2579-1121-30 ตอ 
5219, 5226 

0-2579-8592 

20. สถาบันวิจัยสุขภาพสัตวน้ําจืด กรมประมง                                                            
เกษตรกลาง แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพมหานคร 

02-579-4122 02-561-3993 

21. สถาบันอาหาร                                                                                               
2008 ซ.จรัญสนิทวงศ 40 แขวงบางยี่ขัน เขตบางพลัด กรุงเทพ 

02-886-8088-90 02-886-8106-7 

22. สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
กรมวิทยาศาสตรการแพทย  88/7 หมู 4 ซ.บําราศนราดูร             
ถนนติวานนท ต.ตลาดขวัญ อ.เมือง จ.นนทบุรี 

02-951-1021 02-951-1021 

23. สํานักตรวจสอบคุณภาพสินคาปศุสัตว กรมปศุสัตว                                   
91 ถ.ติวานนท หมูท่ี 4 ต.บางกะดี อ.เมือง จ.ปทุมธานี 12000 

02-967-9703 02-967-9703 

24. สํานักวิจัยพัฒนาปจจัยการผลิตทางการเกษตร  
กรมวิชาการเกษตร                                                                          
50 ถ.พหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กทม. 10900 

02-940-5442 02-561-4695 

25. สํานักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียว  
และแปรรปูผลิตผลเกษตรกรมวิชาการ                                                                                          
50 ถ.พหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 10900 

02-940-7166 02-940-7448,                    
02-940-6364 

26. หองปฏิบัติการศูนยวิจัยและทดสอบอาหาร   
คณะวิทยาศาสตร  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ถนนพญาไท  
ปทุมวัน กรุงเทพฯ 10330 

02-218-7653-4 02-218-7653 

27. องคการสุรา กรมสรรพสามิต                                                                                  
67 หมู 4 ต.ปากนํ้า อ.บางคลา จ.ฉะเชิงเทรา 24110 

0-3854-1004-5 ตอ 2120 0-3854-1001 
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ตารางที่ 5 (ตอ) 

หนวยงานวิเคราะห โทรศัพท โทรสาร 

28. บริษัท หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด  
(สาขากรุงเทพฯ)                                                                           
50 ถนนพหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 10900 

02-940-6881-3 02-579-5827 

29. บริษัท หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด  
(สาขาสมุทรสาคร)                                                                   
23/13 หมู 9 ต. โคกขาม อ. เมือง จ. สมุทรสาคร 74000 

034-410-881-3 034-410-884 

30. บริษัท หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด  
(สาขาเชียงใหม)                                                                                
164/86 หมู 3 ต.ดอนแกว อ.แมริม จ.เชียงใหม 50180 

053-896-131 053-896-052 

31. บริษัท หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด  
(สาขาฉะเชิงเทรา)                                                                         
36/6 หมู 8 ต.ทาสะอาน อ.บางปะกง จ.ฉะเชิงเทรา 24130 

038-533-476-9 038-533-475 

32. บริษัท หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด 
(สาขาสงขลา)                                                                            
9/116 ถ.กาญจนวณิชย ต.หาดใหญ อ.หาดใหญ จ.สงขลา 
90110 

074-558-871-3 074-558-870 

33. บริษัท หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด  
(สาขาขอนแกน)                                                                              
117/4 หมู 14 ต.ในเมือง อ.เมือง จ.ขอนแกน 40000 

043-247-704-7 043-247-703 

 

4.3.2 หนวยงานหรือองคกรท่ีไดรับการรับรองโดยหนวยงานรับรองหองปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล 

รายชื่อหนวยงานหรือองคกรที่ไดรับการรับรองความสามารถตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025: 2005 

ดานอาหาร จากสํานักมาตรฐานหองปฏิบัติการ กรมวิทยาศาสตรการแพทย สามารถศึกษาเพ่ิมเติมไดที่  

https://www.fda.moph.go.th/sites/food/SitePages/View.aspx?T=Contacts&TF=1&IDdata=13  

 
4.4 การใชวัตถุเจือปนอาหาร 

วัตถุเจือปนอาหาร หมายถึง วัตถุที่ตามปกติมิไดใชเปนอาหารหรือเปนสวนประกอบที่สําคัญของ

อาหาร ไมวาวัตถุนั้นจะมีคุณคาทางอาหารหรือไมก็ตาม แตใชเจือปนในอาหารเพ่ือประโยชนทางเทคโนโลยี 

การผลิต การแตงสอีาหาร การปรุงแตงกลิ่นรส การบรรจุ การเก็บรกัษา หรือการขนสง ซึ่งมีผลตอคุณภาพหรือ
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มาตรฐานหรือลักษณะของอาหาร ทั้งนี้ใหหมายความรวมถึงวัตถุที่มิไดเจือปนในอาหาร แตมีภาชนะบรรจุ 

ไวเฉพาะแลวใสรวมอยูกับอาหารเพ่ือประโยชนดังกลาวขางตนดวย เชน วัตถุกันชื้น วัตถุดูดออกซิเจน เปนตน 

4.4.1 แนวทางการใชวัตถุเจือปนอาหาร สามารถตรวจสอบปริมาณที่อนุญาต และเงื่อนไขการใชได

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 

2522 เร่ือง กําหนดหลักเกณฑ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) โดยจะ

อธิบายวิธีการดูประกาศเพ่ือตรวจสอบปริมาณและเงื่อนไขการใช ดังนี้ 

ขั้นตอนท่ี 1 จัดหมวดอาหารตามระบบหมวดอาหารซึ่งมีการจําแนกหมวดอาหารออกเปน  
16 หมวดใหญ โดยภายใตหมวดใหญยังประกอบไปดวยหมวดอาหารยอย ๆ ซึ่งการพิจารณาเง่ือนไขการใชตอง
พิจารณาในหมวดยอยสุดที่ตรงกับผลิตภัณฑ โดยพิจารณาจากขอมูลตอไปนี้  

- สูตรสวนประกอบหลักของผลิตภัณฑ เชน พริก กระเทียม หอมแดง กะป 

- สูตรสวนประกอบอื่น ๆ เชน มี / ไมมีการปรุงแตงกลิ่น / รสชาติ  

- กรรมวิธีการผลิต เชน การลดคาวอเตอรแอคติวิตี้โดยการแยกน้ําออก 

- ลักษณะทางกายภาพ เชน ของแข็ง/แหงหรือผง กึ่งแข็งกึ่งเหลว 

- วิธีการบริโภค เชน อาหารทั่วไป 
ตัวอยางการตรวจสอบหมวดอาหารที่เก่ียวของกับผลิตภัณฑน้ําพริก คือ 

รหัสหมวดอาหาร คาํอธิบายประเภท
และชนดิอาหาร 

ตัวอยางชนิดอาหาร* 

12.2.2 เคร่ืองปรุงรส 
เคร่ืองปรุงรส (Seasoning 
และ Condiments) 
หมายถึง ผลิตภัณฑที่
ใชปรงุแตงรสอาหาร 
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑ
ประเภทซอสพรอม
บริโภค (เชน ซอส 
มะเขือเทศ มายอง
เนส มัสตารด) หรือ
เคร่ืองเคียงจําพวกผัก
ดองประเภทตาง ๆ 

- น้ําพริกสําหรับคลุกขาว เชน น้ําพริกนรกกุง น้ําพริกปลายาง 
- น้ําพริกกะป 
- ผงที่ใชสําหรบัโรยขาวหรืออาหาร (ที่มีสวนผสมของสาหราย
ทะเล งา และเคร่ืองเทศอ่ืน ๆ) 
- เกลือผสมหอมใหญ หรือเกลือผสมกระเทียม 
- เคร่ืองปรุงรสสําหรับบะหมี่ก่ึงสําเร็จรปู 
- ผงปรุงรสอาหารตาง ๆ เชน ผงปรุงเมนูน้ํามันหอย ผงปรุง 
น้ํายํา ผงปรุงลาบ ผงหมูแดง ผงหมูเตะ ผงคั่วกลิ้ง รวมถึง 
ผงปรุงรสอ่ืน ๆ เชน ผงรสหมู ผงปรุงรสสาหราย ผงปรุงรส 
ไสกรอก 
- น้ํามันเครื่องเทศ เชน นํ้ามันงาพริก น้ํามันกระเทียมเจียว 
น้ํามันพริกเผา 
- ผลิตภัณฑปรงุรสอาหาร ชนิดก่ึงแข็งก่ึงเหลว (paste) 
- ผงมะนาวสําหรับปรุงรสอาหาร 
- ผลิตภัณฑเกลือผสมสวนประกอบอื่นที่ไมใชวัตถุเจือปน
อาหาร เชน เกลือผสมสาหราย 
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หมายเหตุ *หมวดอาหารและเงื่อนไข สามารถอานเพิ่มเติมไดในบัญชีหมายเลข 2 แนบทายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 418) พ.ศ. 2563 เรื่อง กําหนดหลักเกณฑ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวนของ 
วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 

ขั้นตอนท่ี 2  
2.1. การพิจารณาเงื่อนไขการใชวัตถุเจือปนอาหารตามบัญชีหมายเลข 1 ตามแนบทาย

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 เรื่อง กําหนดหลักเกณฑ เงื่อนไข วิธีการใช และ
อัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) โดยใหพิจารณาถึงองคประกอบ ดังนี้  

2.1.1 ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร และ เลข INS ของวัตถุเจือปนอาหาร 
2.1.2 หนาที่ทางเทคโนโลยีการผลิต 
2.1.3 หมวดอาหาร* >> กรณีที่มีการกําหนดใหใชวัตถุเจือปนอาหารในหมวดอาหารใหญ 

เชน 12.2 จะอนุญาตใหใชในหมวดอาหารยอย 12.2.2 ดวย แตหากกําหนดการใชในหมวดอาหารยอย 
จะอนุญาตใหใชเฉพาะรายการในหมวดยอยเทานั้น 

2.1.4 ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต (มก./กก. หรือ ppm) 
2.1.5 เงื่อนไขตาง ๆ * 
2.1.6 ปที่รับคากําหนด 
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สําหรับหัวขอเงื่อนไข คือ ขอกําหนดเพ่ิมเติมสําหรับการใชวัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้น ๆ 
สามารถดูรายละเอียดไดที่บัญชีหมายเลข 2 สวนท่ี 2 แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) 
พ.ศ. 2563 เร่ือง กําหนดหลักเกณฑ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 2) 

 

ทั้งนี้ การใชวัตถุเจือปนอาหารที่มีการกําหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเปนตัวเลขในกลุม
หนาที่เดียวกันรวมกันตั้งแตสองชนิดข้ึนไป จะตองมีผลรวมของสัดสวนของปริมาณการใชวัตถุเจือปนอาหารตอ
ปรมิาณสูงสุดที่อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแตละชนิดไมเกินหนึ่ง 

ตัวอยางการพิจารณาการใชวัตถุเจือปนอาหาร 
ตัวอยางที่ 1   น้ําพริกกะป  
ลักษณะอาหาร : กึ่งแข็งก่ึงเหลวพรอมรับประทาน 
สูตรสวนประกอบดังนี้ 

1 หอมแดง 20% 
2 กระเทียม 15% 
3 น้ําตาลปป 16% 
4 กะป 20% 
5 พริกขี้หนูสวน 15% 
7 มะขามเปยก 5% 
8 เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน 3% 
9 มะนาว 5% 
10 MONOSODIUM L-GLUTAMATE (INS 621) 0.5% 
11 DISODIUM 5'-RIBONUCLEOTIDES (INS 635) 0.5% 

รวม 100% 
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จากขอมูลขางตน สามารถพิจารณาการใชวัตถุเจือปนอาหารไดดังน้ี 
1. จากสูตรสวนประกอบและวิธีรับประทาน สามารถจัดหมวดอาหารไดเปน 12.2.2 เครื่องปรุงรส 

และในสูตรมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร 2 รายการ ดังนี้ 1. MONOSODIUM L-GLUTAMATE โดยมีหนาที่เปน
สารเพ่ิมรสชาติ 2. DISODIUM 5'-RIBONUCLEOTIDES โดยมีหนาท่ีเปนสารเพิ่มรสชาติ ตัวอยางการคํานวณ
วัตถุเจือปนอาหาร แสดงดังตารางท่ี 6 

ตารางที่ 6 การคํานวณวัตถุเจือปนอาหารของผลิตภัณฑน้ําพรกิตัวอยางที่ 1 

ลํา 
ดับ 

ชื่อวัตถเุจือปน
อาหาร 

INS 
No. 

หนาที ่
ของวตัถ ุ
เจือปน
อาหาร 

ปริมาณทีใ่ช
ในสูตร 
(มก./กก. 

หรือ ppm) 

ปริมาณใน
สภาพพรอม

บริโภค 
(มก./กก. หรือ 

ppm) 

หมวด
อาหาร 

ปริมาณ
สูงสดุที่
ประกาศฯ 

418 กาํหนด 

ผล 
การประเมิน 
ผาน ไม

ผาน 

1 MONOSODI
UM L-
GLUTAMATE 

621 สารเพิ่ม
รสชาติ 

0.5% 
= 5,000 
ppm 

5,000 ppm 12.2.2 100,000 ✓  

2 DISODIUM 5'-
RIBONUCLE
OTIDES 

635 สารเพิ่ม
รสชาติ 

0.5% 
= 5,000 
ppm 

5,000 ppm 12.2.2 100,000 ✓  

2. สูตรสวนประกอบมีการใชวัตถุเจือปนอาหารในหนาที่เดียวกัน 2 ชนิดคือ MONOSODIUM  
L-GLUTAMATE และ DISODIUM 5'-RIBONUCLEOTIDES โดยมีหนาที่เปนสารเพิ่มรสชาติเหมือนกัน ดังนั้น
ตองคํานวณสัดสวนปริมาณการใชตอปริมาณท่ีอนุญาตแลวไมเกิน 1 จึงจะสามารถใชสารเพ่ิมรสชาติทั้ง 2 ชนิด 
ในสูตรสวนประกอบได  

ตัวอยางการคํานวณสัดสวนปริมาณการใชวัตถุเจือปนอาหารตอปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของ
วัตถุเจือปนอาหาร 

การคํานวณผลรวมสัดสวนปริมาณการใชวัตถุเจือปนอาหารตอปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของ
วัตถุเจือปนอาหารแตละชนิดไมเกิน 1 โดยคํานวณไดจาก  

 

 

                                          

ดังนั้น ผลิตภัณฑน้ําพริกสูตรนี้มีการใชวัตถุเจือปนอาหารเปนไปตามที่ประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 เรื่อง กําหนดหลักเกณฑ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวนของวัตถุเจือปน

อาหาร (ฉบับท่ี 2) กําหนด 
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ตัวอยางที่ 2   น้ําพริกกุงเสียบ  
ลักษณะอาหาร : ของแข็ง/แหงพรอมรับประทาน 
สูตรสวนประกอบดังนี้ 

1 หอมแดง 20% 
2 กระเทียม 15% 
3 น้ําตาลทราย 5% 
4 กุงเสยีบ 30% 
5 พริกขี้หนูแหง 15% 
7 มะขามเปยก 5% 
8 เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน 3% 
9 น้ํามันพืช 5% 
10 MONOSODIUM L-GLUTAMATE (INS 621) 0.5% 
11 PAPRIKA OLEORESIN (INS 160C(i)) 1% 
12 CALCIUM ACETATE (INS 263) 0.5% 

รวม 100% 
 
จากขอมูลขางตน สามารถพิจารณาการใชวัตถุเจือปนอาหารไดดังน้ี 
1. จากสูตรสวนประกอบและวิธีรับประทาน สามารถจัดหมวดอาหารไดเปน 12.2.2 เครื่องปรุงรส 

และในสูตรมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร 3 รายการ ดังนี้ 1. MONOSODIUM L-GLUTAMATE โดยมีหนาที่เปน
สารเพ่ิมรสชาติ 2. PAPRIKA OLEORESIN โดยมีหนาที่เปนสารใหสี 3. CALCIUM ACETATE โดยมีหนาที่เปน
สารกันเสีย ตัวอยางการคํานวณวัตถุเจือปนอาหาร แสดงดังตารางที่ 7 

ตารางที่ 7 การคํานวณวัตถุเจือปนอาหารของผลิตภัณฑน้ําพรกิตัวอยางที่ 2 

ลํา 
ดับ 

ชื่อวัตถเุจือปน
อาหาร 

INS 
No. 

หนาท่ี 
ของวตัถ ุ
เจือปน
อาหาร 

ปริมาณที่
ใชในสูตร 
(มก./กก. 

หรือ ppm) 

ปริมาณใน
สภาพพรอม

บริโภค 
(มก./กก. 

หรือ ppm) 

หมวด
อาหาร 

ปริมาณสูงสดุ
ที่ประกาศฯ 
418 กาํหนด 

ผล 
การประเมิน 
ผาน ไม

ผาน 

1 MONOSODIUM 
L-GLUTAMATE 

621 สารเพ่ิม
รสชาติ 

0.5% 
= 5,000 
ppm 

5,000 
ppm 

12.2.2 100,000 ✓  

2 PAPRIKA 
OLEORESIN 

160
C(i) 

สารใหสี 1% 
= 10,000 
ppm 

10,000 
ppm 

12.2.2 10,000 ✓  

3 DIMETHYL 
DICARBONATE 

242 สารกัน
เสีย 

0.5% 
= 5,000 
ppm 

5,000 
ppm 

12.2.2 ไมมีปริมาณ
สูงสุดที่
อนญุาตใหใช
ตามหมวด
อาหารนี้ 

 ✓ 



76 

2. สูตรสวนประกอบมีการใชวัตถุเจือปนอาหารในหนาที่เดียวกัน 2 ชนิดคือ MONOSODIUM  
L-GLUTAMATE โดยมีหนาท่ีเปนสารเพิ่มรสชาติ และ PAPRIKA OLEORESIN โดยมีหนาที่เปนสารใหสี ดังนั้น
ตองคํานวณสัดสวนปริมาณการใชตอปริมาณที่อนุญาตแลวไมเกิน 1 จึงจะสามารถใชสาร 2 ชนิดนี้ในสูตร
สวนประกอบได 

ตัวอยางการคํานวณสัดสวนปริมาณการใชวัตถุเจือปนอาหารตอปริมาณสูงสุดที่อนุญาต
ของวัตถุเจือปนอาหาร 

การคาํนวณผลรวมสัดสวนปริมาณการใชวัตถุเจือปนอาหารตอปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของ
วัตถุเจือปนอาหารแตละชนิดไมเกิน 1 โดยคํานวณไดจาก  

1) MONOSODIUM L-GLUTAMATE โดยมีหนาที่เปนสารเพ่ิมรสชาติ 

 
 

 

2) PAPRIKA OLEORESIN โดยมีหนาที่เปนสารใหสี 

 
 

 

3) สาร DIMETHYL DICARBONATE โดยมีหนาที่เปนสารกันเสีย แตเนื่องจากสาร 

DIMETHYL DICARBONATE ไมมีการกําหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตใหใชตามหมวดอาหาร 12.2.2 ตามที่

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 เรื่อง กําหนดหลักเกณฑ เงื่อนไข วิธีการใช และ

อัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) กําหนด ดังนั้นผลิตภัณฑน้ําพริกสูตรนี้ จะไมสามารถใชวัตถุเจือ

ปนอาหารนี้ได หากประสงคจะขอใชวัตถุเจือปนอาหารที่ไมเปนไปตามท่ีประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 

418) พ.ศ. 2563 เรื่อง กําหนดหลักเกณฑ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 

กําหนด จะตองยื่นขอประเมินวัตถุเจือปนอาหารที่ยังมิไดกําหนดเงื่อนไขการใชหรือเพิ่มเติมเงื่อนไขการใชตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยวัตถุเจือปนอาหาร (กรณีที่ 2.1) ที่กําหนดในคูมือประชาชนขอ 9.1.3 

(https://www.fda.moph.go.th/sites/food/manual/CheckList/9.1.3.pdf) 
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4.5 คุณภาพมาตรฐานภาชนะบรรจ ุ

“ภาชนะบรรจุ” หมายความวา วัตถุที่ใชบรรจุอาหาร ไมวาดวยการใส หรือหอ หรือดวยวิธีใด ๆ และ

ใหหมายความรวมถึงฝาหรอืจุกดวย 

“ภาชนะเซรามิก” หมายความวา ผลิตภัณฑอโลหะ อนินทรียที่คงตัว หลังจากเผาผนึกหรือหลอมตัว 

ที่อุณหภูมิสูง ท่ีใชเปนภาชนะบรรจุ 

“ภาชนะโลหะเคลือบ” หมายความวา ผลิตภัณฑท่ีใชสารเคมีเคลือบบนพื้นผิวโลหะที่ขึ้นรูปแลว  

เพ่ือปองกันการสึกกรอนท่ีใชเปนภาชนะบรรจุ 

“ภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติก” หมายความวา ภาชนะบรรจุที่ทําขึ้นจากพลาสติกบริสุทธิ์ (virgin 

plastic) ที่ยังไมผานการใชงาน รวมถึงพลาสติกแปรใชใหม (recycled plastic) ดังนี้ 

(1) การแปรใชใหมแบบปฐมภูมิ (primary recycling: pre-consumer scrap) หมายถึง การแปรรูป

ชิ้นสวนพลาสติกหรือเศษพลาสติก (scrap) ภายในโรงงาน ซึ่งเหลือจากกระบวนการผลิตภาชนะบรรจุอาหาร 

เพ่ือนํามาหมุนเวียนกลับมาผลิตใหม โดยชิ้นสวนพลาสติกหรือเศษพลาสติก ดังกลาวตองไมเคยใชสัมผัสอาหาร

มากอน 

(2) การแปรใชใหมแบบทุติยภูมิ (secondary recycling: physical reprocessing: mechanical recycling) 

หมายถึง การแปรรูปภาชนะพลาสติกที่ผานการบรรจุอาหารแลวดวยวิธีทางกายภาพ รวมทั้งวิธีทางกล เชน 

การนําพลาสติกมาบด ลางและอาจใชสารเคมีในการปรับปรุงคุณภาพแลวหลอมอัดเปนเม็ดพลาสติก เพื่อใช 

ทําเปนภาชนะบรรจุ ซึ่งกระบวนการเหลานี้ตองไมทําใหโครงสรางพื้นฐานของพอลิเมอรเปลี่ยนแปลง 

(3) การแปรใชใหมแบบตติยภูมิ (tertiary recycling: chemical reprocessing) หมายถึง การแปรรูป

ภาชนะพลาสติกที่ผานการบรรจุอาหารแลวใหกลับไปอยูในรูปของวัสดุตั้งตน โดยใชกระบวนการทางเคมี 

รูปแบบของภาชนะบรรจุท่ีทําจากพลาสติกท่ีเขาขายตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 435) พ.ศ. 2565 เรื่อง กําหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุท่ีทําจากพลาสติก 

(1) ภาชนะบรรจุที่ทําขึ้นจากพลาสติกชั้นเดียวทั้งชิ้น หรือ 

(2) ภาชนะบรรจุทําจากพลาสติกแบบหลายชั้นอัดหรือประกบติดกัน (plastic multi-layers) หรือ  

(3) ภาชนะบรรจุทําจากวัสดุหลายชนิด หลายชั้นอัดหรือประกบติดกัน โดยมีพลาสติกเปนชั้นประกอบ

(plastic layers in multi-material multi-layer) หรือ 

(4) ภาชนะบรรจุที่ทําดวยวัสดุอ่ืนแลวเคลือบดวยพลาสติก (coating) หรือ 

(5) ภาชนะบรรจุที่มีพลาสติกเปนสวนหนึ่งสัมผัสอาหาร หรือ 

(6) ภาชนะบรรจุที่ทําจากวัสดุเชิงประกอบ(composite) ที่มีพลาสติกเปนสวนผสม 
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ภาพที่ 42 รูปแบบของภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติกท่ีเขาขายตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 435) พ.ศ. 2565 เรื่อง กําหนดคณุภาพหรอืมาตรฐานของภาชนะบรรจุท่ีทําจากพลาสติก 

ภาชนะบรรจุท่ีทําจากพลาสติก ไมตองประเมินคุณภาพหรือมาตรฐานและความปลอดภัย และไมตอง

ขอความเห็นชอบตอสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยมีรายชื่อพลาสติก ไดแก 

   ชนิดพลาสติกท่ีใชทําภาชนะบรรจุอาหาร ดังนี้
   1.พอลิไวนลิคลอไรด 5.พอลิไวนิลิดีนคลอไรด 9.พอลิไวนลิแอลกอฮอล
   2.พอลิเอทิลีน 6.พอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต 10.พอลิเมทิลเมทาคริเลต
   3.พอลิพรอพิลีน 7.พอลิคารบอเนต 11.พอลิเมทิลเพนทีน
   4.พอลิสไตรีน 8.พอลิแอไมด หรือ ไนลอน 12.เมลามีน-ฟอรแมลดีไฮดพอลิเมอร

 
**หากใชชนิดพลาสติกที่นอกเหนือจากนี้ตองดําเนินการขอประเมินความปลอดภัยกับสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากอน 

 

ภาชนะบรรจุท่ีทําจากพลาสติก ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้ 

(1) สะอาด 

(2) ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

(3) ไมมีสารอันตรายที่แพรกระจายออกมาในปริมาณท่ีมีผลตอสุขภาพ เวนแตสารตามชนิด 

และปริมาณท่ีระบุไวในขอกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตามบัญชีหมายเลข 1 ทายประกาศนี้ 

(4) เม่ือใชบรรจุอาหาร ตองไมแพรกระจายสารออกมาสูอาหารจนทําใหลักษณะของอาหาร 

หรอืองคประกอบอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงจนยอมรับไมได หรอืทําใหอาหารเกิดการเสื่อมสภาพ 

ของลักษณะทางประสาทสัมผัส  

(5) กรณีภาชนะบรรจุมีสี สีตองเปนสีชั้นคณุภาพสําหรับการสัมผัสอาหาร (food contactgrade) 

และตองไมมีสีออกมาปนเปอนกับอาหาร  
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(6) กรณีมีการพิมพลายหรือขอความบนภาชนะบรรจุ หมึกพิมพตองติดแนนหรือไมหลุดลอกออกมาสู

อาหาร นอกจากนี้ยังตองมีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตามบัญชีแนบทายหมายเลข 1 ซึ่งสามารถศึกษาไดที่

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 435) พ.ศ. 2565 เร่ือง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ

ที่ทาํจากพลาสติก หรือ http://www.ratchakitcha.soc.go.th/DATA/PDF/2565/E/139/T_0011.PDF  

 
สําหรับชนิดภาชนะบรรจุปดสนิทที่สามารถกันอาหารเขาออกได (Hermetically sealed container) 

มีทั้งที่เปนบรรจุภัณฑชนิดคงรูป (Rigid Packaging) บรรจุภัณฑชนิดกึ่งคงรูป (Semi-rigid Packaging) และ

บรรจุภัณฑชนิดออนตัว (Flexible Packaging) ตองมีคุณสมบัติดังตอไปนี้ 

(1) เปนบรรจุภัณฑอาหารท่ีหลังจากนําไปบรรจุอาหารและปดผนึกสนิทแลว ไมมีการร่ัว ซึม หรือปริแตก 

สามารถปองกันการปนเปอนของจุลินทรีย และปองกันการซึมผานเขาออกของน้ําและอากาศได 

(2) สามารถปดผนึกแนนสนิท (Hermetic seal) 

(3) มีความแข็งแรงและทนทานตอสภาวะการฆาเชื้อดวยความรอน 

(4) ไมทําปฏิกิริยาตออาหาร 

ตัวอยางภาชนะบรรจุที่จัดวาเปนภาชนะที่ปดสนิทสามารถกันอากาศเขาออกได ไดแก 

 กระปองโลหะ ปบ หรือถวยพลาสติก ปดดวยฝาโลหะ ผนึกแบบตะเข็บสองชั้น (double 

seam) 
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 ขวดแกว 

 ปดดวยฝาโลหะหรือพลาสติก ผนึกแนนสนิทดวยวัสดุยืดหยุนทําหนาที่กันร่ัว (sealing 

compound) ทั้งที่เปนแผน (Gasket หรือ liner) และที่เคลือบหรือหลอติดกับฝาโดยตรง

(Plastisol) 

 
 

 ปดดวยฝาพลาสติก ชนิดที่ไมมีวัสดุยืดหยุนทําหนาที่กันรั่ว แตมี plug Seal เปนวงรอบฝา

เพ่ือปดแนนกับปากขวดดานในใหพอด ี

 
 

 ปดดวยฝาโลหะหรือพลาสติก และมีจุกชั้นในทําจากพลาสติกเวาเขาหาผลิตภัณฑในขวด หรือ

เวาเขาดานในขวด 
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 ปดผนึกแนนสนิทดวยการใชฟลมพลาสติกหรืออลูมิเนียมฟอยลลามิเนต โดยใชความรอน

หลอมใหละลายยึดติดกับปากขวด (Heat Sealing) 

                             
 ถุง/ถวย/ถาด/ขวด ที่ทําจากพลาสติกที่ทนความรอนและความดันภายใตสภาวะการฆาเชื้อ 

(Retortable Packaging) 

                                    
 

 ภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติกหรือกระดาษลามิเนตดวยวัสดุหลายชั้น โดยมีชั้นอลูมิเนียม

ฟอยล (Aluminium Foil) ปดผนึกสนิทแนนโดยใชความรอน สําหรับบรรจุอาหารแหง หรือ

อาหารที่มี aw นอยกวาหรือเทากับ 0.85 
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บทที่ 5  

การขออนุญาตโฆษณาผลิตภัณฑ 

 
5.1 หลักเกณฑการโฆษณาอาหาร 

“การโฆษณาอาหาร” หมายความถึง การกระทําดวยวิธีการใด ๆ ใหประชาชนเห็นหรือทราบขอความ

เก่ียวกับอาหาร สวนประกอบของอาหาร เพื่อประโยชนในทางการคา  

“ขอความ” หมายความรวมถึง ขอความ ขอความเสียง เสียง ภาพ รูปภาพ รอยประดิษฐ เครื่องหมาย

สัญลักษณ หรือการกระทําอ่ืนใดที่เขาใจไดในความหมาย 

โดยพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ตามมาตรา 40 กําหนดวา หามมิใหผูใดโฆษณาคุณประโยชน 

คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร อันเปนเท็จหรือเปนการหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร และ

มาตรา 41 กําหนดใหผูใดประสงคจะโฆษณาคุณประโยชน คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร ทางวิทยุ 

กระจายเสียง วิทยุโทรทัศน ทางฉายภาพ ภาพยนตร หรือทางหนังสือพิมพ หรือสิ่งพิมพอื่น หรือดวยวิธีอื่นใด 

เพ่ือประโยชนทางการคา ตองนําเสียง ภาพ ภาพยนตร หรือขอความที่จะโฆษณาดังกลาวนั้น ใหผูอนุญาต

ตรวจพิจารณากอน เมื่อไดรับอนุญาตแลวจึงจะโฆษณาได 

การโฆษณาอาหารมีหลักเกณฑและแนวทางการโฆษณาตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยา เร่ือง หลักเกณฑการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 การโฆษณาตองไมกระทําในลักษณะที่ไมเปนธรรม 

ตอผูบริโภคหรือขอความที่อาจกอใหเกิดผลเสียตอสังคมเปนสวนรวม ดังนี้ 

(1) ขอความที่ทําใหเขาใจวามีวัตถุใดในอาหารหรือเปนสวนประกอบของอาหาร ซึ่งความจริงไมมีหรือมี 

แตไมเทาที่ทําใหเขาใจตามที่โฆษณา  

(2) ขอความที่กอใหเกิดความเขาใจผิดหรือไมเขาใจลักษณะหรือวิธีการบรโิภคอาหาร 

(3) ขอความที่อาจกอใหเกิดความแตกแยกหรือเสื่อมเสียความสามัคคีในหมูประชาชน 

(4) ขอความที่เปนการสนับสนุนโดยตรงหรอืโดยออมใหมีการกระทําผิดกฎหมาย หรือศีลธรรม หรือ

นําไปสูความเสื่อมเสียในประเพณีและวัฒนธรรมอันดีของชาติ 

(5) ขอความที่อาจกอใหเกิดพฤติกรรมลอกเลียนแบบท่ีจะนํามาซึ่งอันตรายหรือความรุนแรง 

(6) ขอความที่เปนการแนะนํา รับรอง หรือยกยองคุณประโยชน คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร

โดยบุคลากรทางการแพทยและสาธารณสุข หรือผูท่ีอางตน หรือแสดงตน หรือทําใหเขาใจวาเปนบุคลากร 

ทางการแพทยและสาธารณสุข  

(7) ขอความที่เปนการเปรียบเทียบหรือทับถมผลิตภัณฑของผูอ่ืน 

และการโฆษณาคุณประโยชน คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารตองไมกระทําในลักษณะที่เปนเท็จ

หรอืหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร ดังนี้ 
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(1) ขอความที่เปนเท็จหรือเกินความจริง 

(2) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวาสามารถบําบัด บรรเทา รักษา หรือปองกันโรค ความเจ็บปวย 

หรืออาการของโรค เชน ลดโคเลสเตอรอล ลดความดันโลหิต ปองกันโรคเบาหวาน ปองกันหรือตอตานเชื้อ

ไวรัสโคโรนา (COVID-19) รักษาอาการนอนไมหลับ บรรเทาอาการ ขอเขาเสื่อม ปวดเขา เปนตน  

(3) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวามีผลตอการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของรางกาย หนาที่ 

การทํางานของอวัยวะ หรือระบบการทํางานของรางกาย เชน ปรับสมดุลใหรางกาย บํารุงอวัยวะของรางกาย 

Detox ลางลําไส เพิ่มภูมิคุมกัน เปนตน 

(4) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวาบํารุงกาม บํารุงเพศ หรอืเก่ียวกับการมีเพศสัมพันธ เชน อึด ถึก 

ทน ชวยบํารุงและเสริมสรางสมรรถภาพทางเพศ เปนตน 

(5) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวาเพ่ือบํารุงผิวพรรณหรือเพ่ือความสวยงาม เชน ลดร้ิวรอยเห่ียวยน 

ลดสิว ลดจุดดางดํา ผิวขาว ดูออนกวาวัย แกผมรวง ชวยใหผมและเล็บแข็งแรง กันแดด เปนตน 

(6) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวามีผลตอการลดน้ําหนักหรือลดความอวน เชน ชวยใหระบายทอง 

หุนดี หุนสวย หุนเปะ ผอม การแสดงภาพสายวัด การแสดงภาพเครื่องชั่งน้ําหนัก การแสดงภาพ Before-After 

เปนตน 

(7) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวามีผลตอการกระชับสัดสวน ดักจับไขมัน หรือขอความอ่ืนใด 

ในทํานองเดยีวกัน 

(8) การโฆษณาที่มีการใชหรืออางอิงรายงานทางวิชาการ สถิติ ที่ยังไมผานการประเมินการกลาวอาง

ทางสุขภาพจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ตัวอยางคําที่ไมอนุญาตในการโฆษณาคุณภาพ คุณประโยชน หรือสรรพคุณของอาหารอ่ืน ๆ เชน  

เลิศที่สุด ดีเลิศ สุดยอด ดีที่สุด หมดกังวล ไมมีผลขางเคียง ไรผลขางเคียง เห็นผลเร็ว เปนตน โดยดูตัวอยาง 

คําท่ีไมอนุญาตในการโฆษณาคุณภาพ คุณประโยชน หรือสรรพคุณของอาหาร ไดตามบัญชีแนบทายหมายเลข 1 

ของประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลักเกณฑการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 

 การโฆษณาที่ตองย่ืนขออนญุาตโฆษณา 

การโฆษณาคุณประโยชน คณุภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร ลักษณะตอไปนี้  

(1) การโฆษณากลาวอางทางโภชนาการหรือใชคุณคาของสารอาหารในการสงเสริมการขายตองเปนไป

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ เชน โซเดียมต่ํา มีโปรตีน 

ใยอาหารเพ่ิมกากในระบบทางเดินอาหาร ชวยกระตุนการขับถาย เพื่อสุขภาพ เปนตน 

(2) การกลาวอางทางสุขภาพ (Health Claim) ที่นอกเหนือจาก (1) ที่ไดรับความเห็นชอบจาก

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาแลว เชน มีสวนชวยลดการดูดซมึคอเลสเตอรอล ชวยใหการขับถายดีขึ้น

ภายใน 7 วัน เปนตน 

(3) การโฆษณาคณุประโยชน คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร อาจใชขอความโฆษณาในบัญชีแนบทาย

หมายเลข 3 ตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลักเกณฑการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 

เชน แท ธรรมชาติ ออรแกนิค มปีระโยชน ปราศจากวัตถุกันเสีย สะอาด มีคุณภาพ เปนตน 
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 การโฆษณาที่ไมตองยื่นขออนุญาตโฆษณา 

การโฆษณาที่ไมมกีารกลาวอางถึงคณุประโยชน คุณภาพ หรือสรรพคณุของอาหารลักษณะดังตอไปนี้ 

(1) การใหขอมูลทางวิชาการที่ไมมีวัตถุประสงคเพื่อประโยชนในทางการคาและไมมีความเชื่อมโยง 

ทําใหเขาใจวาเปนการโฆษณาคุณประโยชน คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารใด ๆ แตทั้งนี้ การใหขอมูลทาง

วิชาการดังกลาวตองมีการใหขอมูลท่ีครบถวน ถูกตองตามหลักวิชาการ มีหลักฐานอางอิงที่เชื่อถือได เชน 

แสดงทั้งขอดี - ขอเสีย ขอควรระวัง เปนตน 

(2) การโฆษณาในลักษณะการเสนอภาพลักษณของบริษัทหรือกิจการ (Corporate Image) 

(3) การโฆษณาเฉพาะที่เปนลักษณะการโฆษณาที่เปนการใหขอเท็จจริงเก่ียวกับอาหาร อาจใชขอความ

ตามที่ระบุในประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เชน อรอย  กลมกลอม ถูกปาก เปรี้ยว การแสดง

ขอความวาใหม การโฆษณาเพ่ือสงเสริมการขาย การลด แลก แจก แถม ชิงโชค เปนตน โดยดูรายละเอียดได

ตามบัญชีหมายเลข 2 ของประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑการโฆษณาอาหาร 

พ.ศ. 2564 

 
คิวอารโคด : ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 

 

 ตัวอยางขอความโฆษณาที่เปนไปตามหลักเกณฑการโฆษณาอาหาร  

- ใหทุกเมนูพริกเผา อรอยลงตัว น้ําพริกเผาผลิตจากพริกคุณภาพดี แปรรูปอยางพิถีพิถัน ไมใส 

วัตถุกันเสีย จิ้มตอนไหนก็ใชเลย  

- น้ําพริกปลาสลิด มีเนื้อปลาเปนชิ้น ๆ อรอย กลมกลอม ดวยเคร่ืองปรุงสูตรเฉพาะ ทานคําไหน  

ก็แซบ ทานกับอะไรก็อรอย ผลิตโดยโรงงานที่ไดรับการรับรองมาตรฐาน GHPs 

 

5.2 การขออนญุาตโฆษณาอาหาร 

การโฆษณาคุณประโยชน คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร ที่ประสงคจะเผยแพรทั่วประเทศ  

ใหยื่นขอที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยยื่นคําขออนุญาตโฆษณาผานระบบ E-Submission  

แตหากประสงคจะโฆษณาอาหารเผยแพรเฉพาะในแตละพื้นที่ที่สื่อนั้นตั้งอยูในแตละจังหวัด เชน การโฆษณา

ทางสื่อวิทยุกระจายเสียง เครื่องขยายเสียง หรือทางสิ่งพิมพ ยกเวน การโฆษณาทางสื่อโทรทัศน อินเตอรเน็ต 

ใหยื่นขออนุญาตที่สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด และใหเปนไปตามขอกําหนดในคูมือสําหรับประชาชนในการ

ขออนุญาตโฆษณาอาหารของสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดนั้น ๆ และตองปฏิบัติตามหลักเกณฑการโฆษณา

อาหารที่กฎหมายกําหนดไว 
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คิวอารโคด : คูมือสําหรับประชาชน : การขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

 

5.2.1 เอกสารประกอบการย่ืนคําขออนญุาตโฆษณาอาหาร 

(1) แบบคาํขออนุญาตโฆษณาอาหาร (แบบ ฆอ.1) 

(ก) ใน 1 คําขอ จะตองมีลักษณะของสื่อโฆษณาแบบใดแบบหนึ่งเทานั้น และตองสอดคลอง

กับสื่อใด ๆ ที่ระบุไวในคาํขอดวย 

(ข) กรอกเลขสารบบอาหาร และชื่ออาหารภาษาไทย รวมทั้งเคร่ืองหมายการคา หรือชื่อตรา    

(ถามี) ใหถูกตองตรงตามที่ไดรับอนุญาตไว อาจกรอกชื่ออาหารภาษาอังกฤษที่ไดรับอนุญาตไว กรณีอาหาร 

ที่ไมมีเลขสารบบอาหาร ไมตองกรอกเลขสารบบอาหาร 

(ค) ตรวจสอบรายละเอียดตาง ๆ ที่ระบุในคําขอใหถูกตองกอนสงคาํขอ 

(2) เอกสารแนบทายคําขออนุญาตโฆษณา (แบบ ฆอ.3) โดยเอกสารนี้ จะเปนแบบสําหรับใส

ขอความ และภาพที่ตองการจะโฆษณาที่มีความสอดคลองตามลักษณะสื่อที่ขออนุญาต โดยตองแสดงเนื้อหาที่

โฆษณาใหชัดเจน บรรยายรายละเอียดใหสามารถเขาใจไดงาย และตองไมมีรอยแกไข ขูดลบ ขีดฆา หรือ

เพ่ิมเติมลงลายมือจริงทุกฉบับ โดยแตละสื่อโฆษณาอาจมีลักษณะแตกตางกันไป ดังตัวอยางเชน 

(ก) สื่อสิ่งพิมพ หรือสื่ออื่นใดท่ีมีเฉพาะภาพไมมีเสียง  

- ใหสงเปนภาพถายจริงที่มีตัวอักษรประกอบการโฆษณาที่มีสี รูปแบบ และขนาดที่อานไดงาย 

ชัดเจน หรือ 

- สงเปนภาพรางท่ีคมชัดตามรูปแบบท่ีจะโฆษณา พรอมทั้งแสดงขอความบรรยาย

ลักษณะของภาพใหชัดเจน การใชตัวอักษรประกอบการโฆษณาใหใชตัวอักษรที่มีสี รูปแบบ และขนาดที่อานไดงาย 

ชัดเจน 

(ข) สื่อวิทยุกระจายเสียง หรือสื่ออื่นใดที่มีเฉพาะเสียง แสดงในลักษณะ 

- ขอความบรรยายเสียงท่ีจะใชพูดในโฆษณา พรอมบรรยายเสียงประกอบ หรือบรรยากาศ 

ในการโฆษณา หรือ 

- ขอความบทสนทนา (Dialog) โดยแสดงใหชัดวาใคร พูดอะไร พรอมบรรยายเสียง

ประกอบ หรอืบรรยากาศในการโฆษณา 

(ค) สื่อวิทยุโทรทัศน ภาพยนตร วีดีทัศน หรอืสื่ออื่นใดที่มีท้ังภาพและเสียง 

- สงเปนภาพราง หรือสตอร่ีบอรด (Story board) แสดงรายละเอียดเนื้อหาการโฆษณา 

ที่ชัดเจนพรอมทั้งแสดงภาพ ขอความบรรยายลักษณะของภาพ กราฟฟค เอฟเฟกซ เสียง เพลงประกอบ และ
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อ่ืน ๆ ใหชัดเจน (เชน ผูแสดง 1 ผูแสดง 2 อิริยาบถผูแสดง สถานที่ เวลา บรรยากาศ เปนตน) การใชตัวอักษร

ประกอบการโฆษณาใหใชตัวอักษรท่ีมีสี รปูแบบและขนาดท่ีอานไดงาย ชัดเจน 

- จํานวนซีนในสตอรี่บอรด ใหมีความละเอียด เหมาะสมกับเนื้อหาที่โฆษณา สามารถ 

ทําใหเขาใจในเนื้อหาและการดําเนินเร่ืองที่จะโฆษณาได 

 

 
ภาพที่ 43 ตัวอยางเอกสารแนบทายคําขออนุญาตโฆษณา (แบบ ฆอ.3) 

 

(3) เอกสารเก่ียวกับผลิตภัณฑที่ขออนุญาตโฆษณา (แลวแตกรณี) พรอมทั้งลงนามรับรองสําเนาถูกตอง 

- ใบอนุญาตผลิต/ ใบอนุญาตนําเขา/ ใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน 

- ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร/ คําขออนุญาตใชฉลากอาหาร/ ใบจดทะเบียน

อาหาร/ แจงรายละเอียดอาหาร/ แบบการแกไขรายละเอียดของอาหาร 

- ฉลากอาหารที่แสดงรายละเอียดถูกตองตามกฎหมาย 

- สูตรสวนประกอบที่ไดรับอนุมัติ/ สูตรสวนประกอบ 100% 

- รายงานผลการตรวจวิเคราะห (ถามี) 

(4) เอกสารประกอบการกลาวอางขอความ/ ภาพ กรณีท่ีมีรายละเอียดอื่น ๆ ที่เก่ียวของกับ

อาหารที่ตองการนํามาโฆษณา ตองนําเอกสารเพ่ือประกอบการพิจารณา ดังตัวอยางตามตารางที่ 8 

เอกสารแนบทายคําขออนุญาตโฆษณา  
 
 

• NONONONONONONONONNO 
• NONONONONONONOONONO 
• NONONONONONONONONNO 
• NONONONONONONOONONO 
• NONONONONONONONONNO 
• NONONONONONONOONONO 

        
 
 
        
 

      ลงชื่อ.............................................ผูขออนุญาต 
     (................................................) 
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ตารางที่ 8 ตัวอยางขอความและหลักฐานเพ่ือประกอบพิจารณาขอความที่ตองการกลาวอาง 

ขอความท่ีตองการกลาวอาง หลักฐานประกอบการพจิารณา 

1. เครื่องหมาย “ฮาลาล” หนังสือรับรองวาผลิตภัณฑไดรับการรับรองจากคณะกรรมการ

อิสลามแหงประเทศไทยท่ียังไมหมดอายุ 

2. ไมใช/ ไมใสวัตถุกันเสีย สูตรสวนประกอบที่ไดรับอนุญาต หรือ สูตรสวนประกอบ 100% 

3. ไมม/ี ปราศจากวัตถุกันเสีย รายงานผลการตรวจวิเคราะหวัตถุกันเสีย 

4. ไมใช/ ไมใสผงชูรส สูตรสวนประกอบที่ไดรับอนุญาต หรือ สูตรสวนประกอบ 100% 

5. ไมม/ี ปราศจากผงชูรส รายงานผลการตรวจวิเคราะหผงชูรส 

6. การกลาวอางสารอาหารตาม Thai 

RDI (ปริมาณสารอาหาร, หนาที่ของ

สารอาหาร) 

รายงานผลการวิเคราะหสารอาหาร (ขอมูลโภชนาการ) และ

ฉลากอาหารท่ีแสดงตารางขอมูลโภชนาการ 

7. มีสวนประกอบของวัตถุดิบออรแกนิค หนังสือรับรองวาวัตถุดิบไดรับการรับรองออรแกนิคท่ียังไม

หมดอายุ 

8. เครื่องหมายทางเลือกสุขภาพ หนังสือรับรองการใชเครื่องหมายทางเลือกสุขภาพที่ยังไม

หมดอายุ 

9. สูตรใหม หนังสือรับรองการเริ่มวางจําหนายผลิตภัณฑสูตรใหม 

10. สถานที่ผลิตไดรับการรับรอง

มาตรฐาน GMP  

หนังสือรับรอง GMP ที่ยังไมหมดอายุ 
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5.2.2 ขั้นตอนการย่ืนขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

ขั้นตอนการย่ืนขออนุญาตโฆษณาอาหาร ผานระบบ E-Submission ดังภาพที่ 44 

 
ภาพที่ 44 ขั้นตอนการยื่นขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

 

5.2.3 คาธรรมเนยีมและคาใชจายการขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

- คาคําขออนุญาตโฆษณาอาหาร 2,000 บาท, คาคําขออนุญาตโฆษณาอาหาร กรณีการใช

เนื้อหาโฆษณาแบบเดิมและไมมีการแกไขอื่นใด) 660 บาท 

- คาใบอนุญาตโฆษณาอาหาร 5,000 บาท 

 

5.2.4 เง่ือนไขที่ตองปฏิบัติสําหรับการโฆษณาที่ไดรับอนุญาต 

(1) ใหจัดทําสื่อโฆษณาตรงตามที่ไดรับอนุญาตตามที่ปรากฏในเอกสารแนบทายคําขออนุญาต

โฆษณา โดยใหตัดขอความที่มีการขีดฆา หรือเพ่ิมเติมขอความตามกําหนด 

(2) ขอความท่ีโฆษณาตองมีขอความครบถวนตรงตามที่ไดรับอนุญาต ถาโฆษณาแตกตาง 

หรอืไมครบถวนหรือมีบางสวนขาดหายไปจากที่อนุญาต ถือวาขอความโฆษณาทั้งหมดไมไดรับอนุญาต 

(3) ใหแสดงขอความเลขที่ใบอนุญาตโฆษณาในสื่อที่ไดรับอนุญาต 

(4) ระยะเวลาการอนุญาตโฆษณาใหใชไดไมเกิน 5 ป นับจากวันที่อนุญาต 

(5) เงื่อนไขอื่น ๆ ตามท่ีกําหนดไวในเอกสารแนบทายคําขออนุญาตโฆษณา (ถามี) 
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การตรวจสอบแรงมาของเครื่องจักรและวิธีคํานวณแรงมาเปรียบเทียบ 

วิธีตรวจสอบ 

1. อานไดโดยตรงจาก Name Plate 

2. ตองทราบคาตนกําลังหรือทราบรายละเอียดอื่น แลวนํามาคํานวณแรงมาเปรียบเทียบ 

 

วิธีคาํนวณแรงมาเปรียบเทียบ 

ก. ประเภทท่ีใชไฟฟา 

ข. ประเภทที่ใชความรอนจากเชื้อเพลิงตาง ๆ 

ค. ตนกําลังของโรงงานบางประเภท 

(ทั้งนี้จะเนนเฉพาะเคร่ืองจักรที่ใชเก่ียวของกับอุตสาหกรรมอาหารเทานั้น) 

 

ก. ประเภทที่ใชไฟฟา 

1. ถาทราบคาตนกําลังเปนกิโลวัตต 

แรงมาเปรยีบเทียบ   =      KW
                                0.746

 
2. ถาทราบคาตนกําลังเปนกิโลโวลทและแอมแปร 

แรงมาเปรียบเทียบ   =   KVA x cos   ; (cos = 0.8)
                                0.746

 
3. ถาเปนเครื่องใชไฟฟาท่ีใหพลังงานความรอน เชน Heater เคร่ืองผนึกถุงพลาสติก เปนตน การคิด

คํานวณใหคิดเชนเดียวกับขอ 1 และ 2 แตคิด efficiency เพียง 60% 

 

ข. ประเภทที่ใชความรอนจากเชื้อเพลิงตาง ๆ 

1. เตาอบ ประเมินจากปริมาตรรอบนอกของเตา โดยถือวา1 ลบ.ม. = 2 แรงมา ไมวาจะใชอะไรเปน

เชื้อเพลิง ยกเวน 

1.1 เตาอบไฟฟา ใหคิดตามขอ ก. 

1.2 เตาอบหรือเตาบมใบชา ใหคิดแรงมาเปรียบเทียบจากปริมาตรรอบนอกของหองบมใบชา       

1 ลบ.ม. = 0.15 HP 

 

2. เตาอั้งโลหรือเตาดินเผา ประเมินจากขนาดเสนผาศูนยกลางโดยเฉลี่ยของเตา ดังนี้ 

2.1  เฉลี่ย ไมเกิน 40 ซม. ประเมินแรงมาเตาละ 0.25 HP 

2.2  เฉลี่ย ไมเกิน 40 ซม. แตไมเกิน 1 เมตร ประเมินแรงมาเตาละ 0.5 HP 

2.3  เฉลี่ย เกิน 1 ม. ประเมินแรงมาเตาละ 2 HP 
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กรณีที่เตามีลักษณะเปนรูปเหลี่ยมใหวัดความกวางความยาวของเตา แลวคํานวณหาพ้ืนท่ี ไดพื้นที่

เทาไรถือวาตัวเลขนั้นเปนพ้ืนที่วงกลม แลวคิดคํานวณหาเสนผาศูนยกลางของวงกลม ก็จะประเมินแรงมา

เปรียบเทียบไดเชนเดียวกับเตาท่ีเปนรูปกลม หรือถาทราบน้ําหนักของเชื้อเพลิงท่ีใชในหนึ่ง ชั่วโมง (เชน ฟน 

ถาน) ยกเวนน้ํามันกาดและแกส ใหประเมินแรงมาเปรียบเทียบจากสูตร ดังนี้ 

แรงมา   =   น้ําหนักของเชื้อเพลิงที่ใชตอชั่วโมง x efficiency 

โดย efficiency ของเชื้อเพลิงจําพวกถาน ฟน แกลบ ฯลฯ   =   5.2 

3. เตาแกส ประเมินจากน้ําหนักของแกสที่ใชตอหนึ่งชั่วโมงจากสูตร 

แรงมาเปรียบเทียบ = 3.8 x ปริมาณแกสที่ใชใน 1 ชั่วโมง หนวยเปนกิโลกรัม  

   = 3.8 x น้ําหนักแกสที่ใช (Kg/hr)  

4. หมอน้ํา  คิดแรงมาเปรียบเทียบไดหลายวิธี 

4.1 คิดจาก Boiler Horse Power (BHP) โดยดูจากแคตาล็อก หรือจาก Name Plate 

แรงมาเปรียบเทียบ   =   6.6 x BHP 

4.2 คิดจาก Steam Rate โดยคิดวา 34.5 lb/hr ของ 

Steam Rate   =   1 Boiler Horse Power 

แลวคิดแรงมาเปรียบเทียบเชนเดียวกับขอ 6.1 

4.3  คิดประเมินจาก Heating Surface (ft
2
) จากสูตร 

แรงมาเปรียบเทียบ   =   heating Surface x 6.6
                                        คาคงที่
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข หลักเกณฑ และแนวทาง 

ขอมูลอางองิการจัดทําคูมือการขอรับเลขสารบบอาหารสําหรับผลิตภัณฑนํ้าพริก 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 210) พ.ศ. 2543 เรื่อง อาหารก่ึงสําเร็จรูป  
http://www.ratchakitcha.soc.go.th/DATA/PDF/2544/E/006/90.PDF 

 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากอาหารพรอมปรุง
และอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทนัที 
http://www.ratchakitcha.soc.go.th/DATA/PDF/2544/E/082/22.PDF   

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
http://food.fda.moph.go.th/law/data/announ_moph/P355.pdf  

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 367) พ.ศ. 2557 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะ
บรรจุ 
http://food.fda.moph.go.th/law/data/announ_moph/P367.PDF  

 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 383) พ.ศ. 2560 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะ
บรรจุ (ฉบับที่ 2) 
http://www.ratchakitcha.soc.go.th/DATA/PDF/2560/E/097/24.PDF  

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 401) พ.ศ. 2562 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะ
บรรจุ (ฉบับที่ 3) 
http://food.fda.moph.go.th/law/data/announ_moph/P401.PDF  

 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 410) พ.ศ. 2562 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะ
บรรจุ (ฉบับที่ 4) 
http://www.ratchakitcha.soc.go.th/DATA/PDF/2562/E/257/T_0009.PDF  

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 414) พ.ศ. 2563 เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปอน 
http://www.ratchakitcha.soc.go.th/DATA/PDF/2563/E/118/T_0017.PDF  

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563 เรื่อง กําหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน 
หลักเกณฑเงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะหของอาหารดานจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
http://food.fda.moph.go.th/law/data/announ_moph/P416.PDF  

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 เรื่อง กําหนดหลักเกณฑ เงื่อนไข วิธีการใช 
และอัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 
http://food.fda.moph.go.th/law/data/announ_moph/P418.pdf  
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเครื่องใชในการผลิต 
และการเก็บรักษาอาหาร 
http://food.fda.moph.go.th/law/data/announ_moph/P420.pdf  

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 435) พ.ศ. 2565 เรื่อง กําหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของ
ภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติก 
http://www.ratchakitcha.soc.go.th/DATA/PDF/2565/E/139/T_0011.PDF  

 
ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเร่ือง หลักเกณฑการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 
http://food.fda.moph.go.th/law/data/announ_fda/64_Advertising.PDF  

 

ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง คําชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เรื่องการแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 
http://food.fda.moph.go.th/law/data/announ_fda/600727_367_383.pdf 

 

คูมือรายการตรวจวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑสุดทาย สําหรับอาหารทุกประเภท 
เพ่ือการทวนสอบประสิทธิผลของระบบ GMP 
https://www.fda.moph.go.th/sites/food/Shared%20Documents/GMP/GMPKM_16.pdf  

 
ถาม-ตอบ ประเภทอาหารและนิยาม อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
http://food.fda.moph.go.th/LACF/QA-1.php 

 
สวนราชการหรือสถาบันท่ีคณะกรรมการอาหารใหการยอมรับผลการตรวจวิเคราะหอาหารเพ่ือ
ประกอบการขอขึ้นทะเบียน 
https://www.fda.moph.go.th/sites/food/Permission/4.1-2-file_1.pdf  

 
คูมือสําหรับประชาชน เร่ือง การขอประเมินความปลอดภัยอาหาร (Novel food) 
https://www.fda.moph.go.th/sites/food/manual/9.3.pdf 

 
เอกสารคูมือการใชงานสําหรับผูประกอบการ การยื่นประเมินความปลอดภัยผานระบบ E-Submission 
https://food.fda.moph.go.th/ESub/document/manual/FOOD_ASSESSMENT.pdf 

 

 


