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ภาพที่ 43 ตัวอยางเอกสารแนบทายคําขออนุญาตโฆษณา (แบบ ฆอ.3)  86 
ภาพท่ี 44 ข้ันตอนการยื่นขออนุญาตโฆษณาอาหาร 88 
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บทที่ 1 

หลักการท่ัวไปดานกฎหมายอาหารและการขออนุญาตผลิตภัณฑน้ําพริก 

 
1.1 หลักการและเหตุผล 

เนื่องจากในปจจุบันการทําธุรกิจเกี่ยวกับอาหารเติบโตข้ึนอยางรวดเร็วและได รับความสนใจ         

จากประชาชน ผูประกอบการรายยอย รวมไปถึงวิสาหกิจชุมชน โดยเฉพาะการผลิตอาหารในกลุมน้ําพริก 

ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว ขนมขบเคี้ยว เคร่ืองดื่ม เปนตน ซึ่งในดานกฎหมายผลิตภัณฑเหลาน้ี มีพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 เปนกฎหมายควบคุมกํากับการประกอบกิจการ โดยมีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(อย.) และสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) เปนผูดูแลในสวนกลางและสวนภูมิภาค ตามลําดับ เนื่องดวยกฎหมาย 

ประกาศสาธารณสุข และหลักเกณฑของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เปนภาษากฎหมายที่เขาใจไดยาก 

จึงไดจัดทําคูมือสําหรับการขออนุญาตเพ่ือเปนขอมูล และสรางความรูความเขาใจเกี่ยวกับขอกฎหมายท่ีตอง

ปฏิบัติ ตั้งแตสถานที่ผลิตไปจนถึงผลิตภัณฑสุดทาย โดยรายละเอียดในคูมือนี้ไดรวบรวม เชื่อมโยงขอกฎหมาย 

ประกาศสาธารณสุข และหลักเกณฑแนวทางปฏิบัติ (แนวทางการพิจารณา) ที่เก่ียวของไว เพื่อใหผูอาน

สามารถเขาใจ และเขาถึงขอมูลตาง ๆ ได เพ่ือเปนแหลงอางอิงขอมูลสําหรับประกอบการดําเนินกิจการและ

การขออนุญาตผลิตภัณฑสุขภาพไดอยางถูกตอง 

 

1.2 หลักการทั่วไปดานกฎหมายอาหาร 

ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 “อาหาร” หมายความวา ของกินหรือเครื่องค้ําจุนชีวิต ไดแก 
1. วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ดื่ม อม หรือนําเขาสูรางกายไมวาดวยวิธีใด ๆ หรือในรูปลักษณะใด ๆ แตไมรวมถึง 

ยา วัตถุออกฤทธ์ิตอจิตและประสาท หรือยาเสพติดใหโทษ ตามกฎหมายวาดวยการนั้น แลวแตกรณี 
2. วัตถุที่มุงหมายสําหรับใชหรือใชเปนสวนผสมในการผลิตอาหารรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สี และ

เคร่ืองปรุงแตงกลิ่นรส 

หากผูใดประสงคจะผลิตอาหารเพื่อจําหนาย ตองไดรับอนุญาตจากผูอนุญาต จากน้ันจึงผลิตและ
จําหนายตอไป 

ขอยกเวนบางประการของผลิตภัณฑน้ําพริกที่ไมตองขออนุญาต ไดแก 
 1. อาหารที่ผูผลิตสามารถใหขอมูลเกี่ยวกับอาหารที่ผลิตแกผูบริโภคไดในขณะนั้น เชน หาบเร  
แผงลอย ผลิตภัณฑน้ําพริกตักขายใหผูบริโภคโดยตรงไมไดสงไปจําหนายในที่อื่น ๆ เปนตน 
 2. ผลิตภัณฑน้ําพริกที่ผลิตและจําหนายเพ่ือบริการภายในรานอาหาร ภัตตาคารโรงแรม โรงเรียน 
สถาบันการศึกษา โรงพยาบาล สถานที่อ่ืนในลักษณะทํานองเดียวกัน และรวมถึงการบริการจัดสงอาหารใหกับ 
ผูซื้อ โดยไมไดเขาไปขายฝากในที่อ่ืน ๆ ดวย 
 3. ผลิตภัณฑนํ้าพรกิที่ผลิตเพ่ือการสงออกเทานั้น (สถานท่ีตองขออนุญาต) 
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1.3 ขั้นตอนการดําเนินการดานกฎหมายเกี่ยวกับการขออนุญาตผลิตภัณฑ 

ขั้นตอนการดําเนินการขออนุญาตตามกฎหมายเก่ียวกับผลิตภัณฑนํ้าพริก มี 7 ข้ันตอน ดังนี้ 

ขั้นตอนที่ 1 การจําแนกประเภทผลิตภัณฑ 

ขั้นตอนที่ 2 การจัดสถานที่และกระบวนการผลิตใหเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร 

ขั้นตอนที่ 3 การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 

ขั้นตอนที่ 4 การควบคมุคณุภาพอาหารใหไดตามมาตรฐานกฎหมายกําหนด 

ขั้นตอนที่ 5 การขออนุญาตผลิตภัณฑแตละรายการ (ขอเลขสารบบอาหาร) 

ขั้นตอนที่ 6 การแสดงฉลาก 

ขั้นตอนที่ 7 การขออนุญาตโฆษณา 

โดยรายละเอียดของแตละข้ันตอนมี ดังนี้ 

 

 

จากผลิตภัณฑน้ําพริกในปจจุบันมีความหลากหลาย ทั้งวิธีการบริโภค ชนิดภาชนะบรรจุ และอ่ืน ๆ 

สามารถจําแนกได 3 ประเภทหลัก ๆ ดังนี้ 

1. ผลิตภัณฑน้ําพริกแกง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ ไดจากการนําพริก เคร่ืองเทศตาง ๆ มาบด 

ผสมเขาดวยกัน ลักษณะยังไมพรอมรับประทานจะตองนําไปปรุงละลายหรือใสเนื้อสัตวหรือผักตาง ๆ เพิ่ม 

จึงจะสามารถรับประทานได เชน น้ําพริกแกงแดง น้ําพริกแกงสม น้ําพริกแกงเขียวหวาน น้ําพริกแกงพะแนง  

เปนตน จัดเปนประเภทอาหารกึ่งสําเร็จรูป ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 210) พ.ศ. 2543 เรื่อง 

อาหารก่ึงสําเร็จรปู ชนิดแกงและน้ําพริกแกงตาง ๆ 

 

   

ภาพที่ 1 ตัวอยางผลิตภัณฑน้ําพริกแกง 

2. ผลิตภัณฑน้ําพริกที่พรอมบริโภค สามารถรับประทานไดทันที มีทั้งลักษณะแหงหรือเปยก สามารถ

ทานไดทั้งแบบเปนเครื่องจิ้ม คลุกขาว รวมไปจนถึงปายทาขนมปง เชน น้ําพริกเผา น้ําพริกหนุม น้ําพริกกุงเสียบ 

น้ําพริกตาแดง น้ําพรกินรก น้ําพริกกากหมู ผลิตภัณฑเหลานี้บรรจุอยูในภาชนะบรรจุทั่วไป ที่ไมไดกันความชื้น

ข้ันตอนที่ 1 การจําแนกประเภทผลิตภัณฑ 
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หรอือากาศสามารถผานเขาออกได อยางเชน กระปุกพลาสติกปดดวยฝาพลาสติก ถุงพลาสติกปดดวยความรอน 

เปนตน จัดเปนประเภทอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภคทันที ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 237) 

พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารพรอมปรุงและอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภคทันที ชนิดอาหาร

สําเรจ็รูปพรอมบริโภคทันที 

 

   

ภาพท่ี 2 ตัวอยางผลิตภัณฑนํ้าพริกที่พรอมบรโิภค 

3. ผลิตภัณฑน้ําพริกที่พรอมบรโิภค ลักษณะเดียวกันกับขอที่ 2 แตบรรจุอยูในภาชนะบรรจุที่สามารถ

ปองกันความชื้นและอากาศไมสามารถผานเขาออกได เชน ขวดแกวที่ปดดวยฝาโลหะมียางรอง ถุงหรือซอง

อลูมิเนียมฟอยล กระปองอลูมิเนียม กระปุกพลาสติกที่ปดดวยฝาอลูมิเนียม เปนตน จัดเปนประเภทอาหารใน

ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ

บรรจุที่ปดสนิท 

   

ภาพที่ 3 ตัวอยางผลิตภัณฑน้ําพริกที่พรอมบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

ปองกันความชื้นและอากาศไมสามารถผานเขาออกได 
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ขั้นตอนการจําแนกประเภทผลิตภัณฑ 

ผลิตภัณฑน้ําพริก

ยังไมพรอมรับประทานตองละลายเจือจาง
และใสเน้ือสัตวหรือผักตาง ๆ เพิ่ม

พรอมบริโภคทันที

ประเภทอาหาร อาหารก่ึงสําเร็จรูป
บรรจุอยูในภาชนะบรรจุทั่วไป ไมไดกัน

ความช้ืนหรืออากาศสามารถผานเขาออกได

บรรจุอยูในภาชนะบรรจุ สามารถปองกัน
ความชื้นและอากาศไมสามารถผานเขาออก

ได

ประเภทอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภคทันที ประเภทอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท

 

ภาพที่ 4 ขั้นตอนการจําแนกประเภทผลิตภัณฑ 

 

 

 

การผลิตอาหารจะตองมีการจัดการสถานที่ผลิตอาหารและกระบวนการผลิตใหมีความเหมาะสม 

เพ่ือใหอาหารที่ผลิตมีความสะอาด ปลอดภัย และเกิดความมั่นใจไดวาผลิตภัณฑอาหารมีคุณภาพและมาตรฐาน 

โดยผูผลิตตองมีความรูความเขาใจในการปองกันอันตรายที่อาจเกิดข้ึน โดยการควบคุมวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 

การเก็บรักษา และการขนสง ไมใหกอใหเกิดอันตรายแกผูบริโภคได ซึ่งอันตรายในอาหารสามารถแบงออกไดเปน 

4 ประเภท ไดแก อันตรายทางดานจุลินทรีย อันตรายทางเคมี อันตรายทางกายภาพ และอันตรายจากสารกอภูมิแพ 

โดยมีโอกาสพบแตกตางกันไปข้ึนกับชนิดวัตถุดิบ ประเภทอาหาร และกระบวนการผลิตอาหาร แตอันตรายเหลานี้

สามารถขจัดหรือลดได หากผูผลิตมีหลักการสุขาภิบาลอาหารพื้นฐานที่ดี  

1. อนัตรายทางดานกายภาพ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสิ่งปนปลอม เชน เศษแกว โลหะ ไม กรวด 

หิน แมลง กางปลา กระดูก เปนตน ซึ่งปนเปอนอยูในอาหารโดยไมตั้งใจ เมื่อบริโภคเขาไปอาจกอใหเกิด

อันตราย เชน เกิดการอุดตัน หายใจไมออก สําลัก บาดเจ็บ หรืออาการอ่ืน ๆ ท่ีมีผลตอสุขภาพ  

แหลงท่ีมาของอันตรายทางกายภาพในผลิตภัณฑสําเร็จรูปมาจากหลายแหลง เชน ปนมากับวัตถุดิบ 

การใชเคร่ืองมือท่ีมีคุณภาพต่ําหรือออกแบบไมดี การเกิดความผิดพลาดข้ึนในระหวางการผลิต หรือเกิดจาก

ขั้นตอนที่ 2 การจัดการสถานท่ีและกระบวนการผลิตใหเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการที่ดี 

ในการผลิตอาหาร 
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ขอบกพรองในการปฏิบัติของพนักงาน เชน หลอดไฟ ขวดแกว แผนไมรองวัตถุดิบ เศษวัสดุอาคาร ตะแกรง 

ลวดเย็บถุงพลาสติก ใบมีด นอต การชําแหละซากสัตว ถุงมือยาง เครื่องประดับ ก๊ิบติดผม ปากกา เปนตน 

การปองกันอันตรายทางกายภาพ สามารถทําไดโดยการสุมตัวอยางอาหารระหวางกระบวนการผลิต 

ในแตละขั้นตอน เพ่ือตรวจสอบ ซอมบํารุงรักษาเคร่ืองมือเครื่องจักรและอุปกรณการผลิตที่ใชงานอยางสมํ่าเสมอ 

ฝกอบรมใหคําแนะนําพนักงานอยางสม่ําเสมอ หรือใชเครื่องมือตรวจจับวัตถุแปลกปลอมระหวางการผลิต เชน 

แมเหล็ก เคร่ืองจับโลหะ เคร่ืองรอน เคร่ืองกรอก ตะแกรง เปนตน 

2. อันตรายทางดานเคมี หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสารเคมีที่มีอยูตามธรรมชาติในวัตถุดิบที่ใช 

ในกระบวนการผลิตอาหาร หรือเกิดการปนเปอนระหวางการผลิตและการเก็บรักษา ซึ่งอาจปนเปอนมา 

ในอาหารโดยไมไดเจตนา เชน การปนเปอนโลหะหนักจากสิ่งแวดลอมติดไปกับวัตถุดิบอาหาร และสารเคมี 

ที่เติมลงไปในอาหารโดยเจตนา เชน การเติมวัตถุเจือปนอาหาร รวมท้ังในระหวางกระบวนการผลิตอาหาร 

อาจเกิดสารพิษไดตามธรรมชาติ เชน การอบ การทอดอาหารที่มีแปงและโปรตีนเปนสวนประกอบ ดังนั้น จึงควรทราบ

แหลงท่ีมาของอันตรายทางเคมีและวิธีการปองกันอันตรายที่อาจเกิดขึ้น ดังรายละเอียดดังตอไปนี้ 

1) สารเคมีที่เกิดขึ้นเองในธรรมชาติเชน สารพิษจาก เชื้อรา (mycotoxin) จากพืช และจากสัตว 

2) สารเคมีที่ปนเปอนมากับวัตถุดิบโดยไมเจตนา เชน วัตถุอันตรายทางการเกษตร สารพิษตกคาง

จากการทําปศุสัตว สารพิษที่อยูในสิ่งแวดลอม โลหะหนัก สารกัมมันตรังสี และสารพิษที่เกิดจากปฏิกิริยา

ระหวางการแปรรูปอาหาร เชน อะคริลาไมด ซึ่งเปนสารเคมีที่เกิดข้ึนในอาหารประเภทอบกรอบ ทอด ปง คั่ว 

3) สารเคมีที่ใชในสถานที่ผลิต เชน สารหลอลื่นเครื่องจักร สารเคมีที่ใชทําความสะอาด สารฆาเชื้อ 

สารฆาแมลง ยาเบ่ือหนู สีที่ใชทาเครื่องจักร สารเคมีในบรรจุภัณฑ เชน สารเคลือบ กระปอง  

4) สารเคมีที่ใชเปนวัตถุเจือปนอาหาร (food additive) เชน สารกันเสีย สารกันหืน สีผสมอาหาร  

5) สารเคมีจากวัสดุหรือภาชนะที่สัมผัสอาหารท่ีอาจแพรลงสูผลิตภัณฑอาหารซึ่งอาจเปนอันตราย

ตอผูบริโภค หรือ ทําใหผลิตภัณฑอาหารมีรสชาติหรือกลิ่นที่เปลี่ยนไป เชน สารที่อาจหลุดลอกออกมาจาก

บรรจุภัณฑเชน กระปอง ขวดแกว พลาสติก retort pouch เชน สารกลุม Phthalates, Semicarbazide 

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

SoyBean Oil (ESBO) 

การปองกันอันตรายทางดานเคมี เนื่องจากอันตรายทางดานเคมีจะไมมีการเพิ่มปริมาณเชนเดียวกับ

อันตรายทางดานจุลินทรีย จึงทําใหตองใชการปองกันในขั้นตนมากกวา เชน คัดเลือกวัตถุดิบโดยกําหนด

คุณภาพ ตรวจสอบแหลงที่มา ขอใบรับรองจากแหลงขาย  

3. อันตรายทางดานจุลินทรีย หมายถึง อันตรายที่เกิดจากแบคทีเรีย โปรโตซัว หนอนพยาธิ และ

ไวรัส จุลินทรียเหลานี้อาจติดมากับวัตถุดิบ น้ําที่ใชในการผลิต ภาชนะบรรจุและอุปกรณท่ีใชในกระบวนการผลิต 

ที่ไมสะอาด อากาศ ฝุนละออง และลักษณะสวนบุคคลของพนักงาน เชน นิ้วมือ ผิวหนัง หรือเสื้อผา ดังนั้น 

หากสถานที่ผลิตอาหารมีการจัดการที่ไมถูกสุขลักษณะ อาจกอใหเกิดการปนเปอนจุลินทรียได ทําใหอาหาร 

มีการเนาเสีย หรือเปนสาเหตุของโรคอาหารเปนพิษ หรือเกิดการเจ็บปวยได จึงตองมีมาตรการควบคุมการผลิต

ที่เหมาะสม ซึ่งกลุมแบคทีเรียที่มําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษมีหลายชนิด ไดแก อี โคไล ซัลโมแนลลา สแตปฟโลคอคคัส 
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และคลอสติเดียม โบทูลินัม สวนใหญแบคทีเรียกลุมท่ีทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษมักจะเจริญเติบโตไดที่

อุณหภูมิตั้งแต 4 - 63 องศาเซลเซียส โดยเฉพาะที่อุณหภูมิหอง  

การปองกันอันตรายทางดานจุลินทรีย สามารถทําไดโดยคัดเลือกและลางทําความสะอาดวัตถุดิบ  

ลางทําความสะอาดเคร่ืองมือเครื่องจักรอุปกรณการผลิตทั้งกอนและภายหลังการผลิต ในการผลิตตองควบคุม

อุณหภูมิและเวลาที่เพียงพอในการทําลายเชื้อจุลินทรีย เชน อุณหภูมิระดับพาสเจอไรซ ระมัดระวังการ

ปนเปอนขามระหวางอาหารที่ปรุงสุกแลวกับวัตถุดิบ หรือพนักงาน หรือเคร่ืองจักร ควบคุมระยะเวลาในการทํา

การผลิตอาหารและไมเตรียมลวงหนาเปนเวลานาน การควบคุมอุณหภูมิในการเก็บรักษา พนักงานผลิตตอง 

สวมใสผาปดปาก ถุงมือ หมวกคลุมผม ขณะที่ทําการผลิตอาหาร และตองไมมีผิวหนังอักเสบหรือเปน หนอง 

หรอือาการของโรค รวมทั้งมีการอบรมสุขลักษณะการปฏิบัติที่ดีใหกับพนักงาน 

4. อนัตรายจากสารกอภูมิแพ หมายถึง สารที่เขาสูรางกายแลวทําใหรางกายมีปฏิกิริยาผิดปรกติ ทั้งที่ 

ตามธรรมดาสารนั้นเมื่อเขาสูรางกายคนท่ัว ๆ ไปแลวจะไมมีอันตรายใด ๆ จะมีอันตรายก็เฉพาะในคนบางคนที่

แพสารนั้นเทานั้น และใหหมายความรวมถึงสารท่ีกอภาวะภูมิไวเกิน ซึ่งประเภทหรือชนิดของอาหารที่เปน 

สารกอภูมิแพ หรือสารที่กอภาวะภูมิไวเกินตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 มีดังนี้  

1) ธัญพืชที่มีสวนประกอบของกลูเตน ไดแก ขาวสาลี ไรน บารเลย โอต สเปลท หรือสายพันธุ

ลูกผสมของธัญพืชดังกลาว และผลิตภัณฑจาก ธัญพืชที่มีสวนประกอบของกลูเตนดังกลาว  

2) สัตวน้ําที่มีเปลือกแข็ง เชน ปู กุง ก้ัง ลอบเสตอร เปนตน และ ผลิตภัณฑจากสัตวน้ําที่มีเปลือกแข็ง 

3) ไข และผลิตภัณฑจากไข  

4) ปลา และผลิตภัณฑจากปลา  

5) ถั่วลิสง ถั่วเหลือง และผลิตภัณฑจากถั่วลิสง ถ่ัวเหลือง  

6) นม และผลิตภัณฑจากนม รวมถึงแลคโตส  

7) ถั่วที่มีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑจากถั่วที่มีเปลือกแข็ง เชน อัลมอนต วอลนัท พีแคน เปนตน  

8) ซัลไฟต ที่มีปริมาณมากกวาหรือเทากับ 10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  

สารกอภูมิแพในอาหารสามารถทําใหเกิดอาการแพไดหลายอยาง ไดแก อาการทางระบบทางเดินอาหาร 

เชน คันปาก คลื่นไส อาเจียน ทองเสีย อาการทางระบบทางเดินหายใจ เชน คัดจมูก จาม คันในจมูก คันคอ 

หายใจลําบาก แนนหนาอก หอบ หรอื อาการทางผิวหนัง เชน มีผื่นขึ้น ผื่นแบบลมพิษ คันตามตัว เปนตน 

การปองกันอันตรายจากสารกอภูมิแพ ผูผลิตตองมีการทวนสอบแหลงวัตถุดิบที่รับเขามา การจัดเก็บ

วัตถุดิบแยกระหวางวัตถุดิบที่กอใหเกิดสารภูมิแพและวัตถุดิบอ่ืน จัดการการปนเปอนขามในระหวางผลิตและ

การทําความสะอาด โดยพิจารณาดูวาสายการผลิตใดที่มีสวนประกอบของสารกอภูมิแพและไมมีสารกอภูมิแพ 

โดยตองมกีารเปลี่ยนหรือการลางทําความสะอาดที่มั่นใจไดวาสารกอภูมิแพไมตกคาง การจัดฝกอบรมพนักงาน

เพื่อใหทราบการจัดการและทราบถึงอันตรายของอาหารกอภูมิแพที่สงผลตอผูบริโภค นอกจากนี้ฉลากตองมี

การระบุสารกอภูมิแพที่ใชในสูตรของการผลิตใหผูบริโภคทราบ เพ่ือจะไดเกิดความระมัดระวังในการเลือกซื้อและ

บริโภค  
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ท้ังนี้ ในการผลิตอาหารหากตองการใหอาหารที่ผลิตเพ่ือจําหนายมีความปลอดภัยสําหรับการบริโภค 

ปราศจากอันตรายตาง ๆ ไดแก อันตรายทางดานกายภาพ อันตรายทางดานเคมี และอันตรายทางดานจุลินทรีย 

รวมทั้งอันตรายจากสารกอภูมิแพ ผูประกอบการผลิตอาหารจะตองยึดหลักปฏิบัติ 3 ประการ ดังน้ี 

1. การลดการปนเปอนเบ้ืองตน เปนการจัดการดานโครงสรางของสถานท่ีผลิต โครงสรางและ

สิ่งแวดลอม ที่สามารถปองกันสัตวพาหนะไมใหปนเปอนอาหารที่ผลิตได มีการคัดเลือกวัตถุดิบที่ดีเลือกใช

อุปกรณเครื่องจักรที่เหมาะสม มีการทําความสะอาดและจัดหาน้ําสะอาดใชในการผลิต มีการดูแลใหพนักงาน

ปฏิบัติถูกสุขลักษณะ 

2. การทําลาย ยับย้ัง จุลินทรียที่กอใหเกิดโรคหรือทําใหอาหารเนาเสีย เปนการพิจารณาถึงปจจัย 

ที่มีผลตอการเหลือรอดของเชื้อจุลินทรียในอาหาร โดยการควบคุมอุณหภูมิและเวลาอยางเพียงพอในการทําลาย

เชื้อจุลินทรีย นอกจากนี้ยังมีปจจัยอ่ืนที่อาจนํามาใชในการควบคุมหรือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียได 

เชน การทําใหแหง การดอง การแชอ่ิม การปรับเปนคาความเปนกรดดาง การแชเย็น การแชแข็ง ทั้งนี้วิธีการ

ตาง ๆ ตองเลือกใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑอาหารท่ีจะทําการผลิตดวย  

3. การปองกันการปนเปอนซ้ําหลังการฆาเชื้อ เปนการปองกันการปนเปอนภายหลังการฆาเชื้อ 

โดยดูแลรักษาไมใหเกิดอันตรายกลับเขาสูอาหารอีก ซึ่งสวนใหญจะพบวาการปนเปอนเกิดขึ้นไดงายภายหลัง

การฆาเชื้อ ดังนั้น ผูผลิตจึงตองมีความระมัดระวังและดูแลความสะอาดอยางมากเปนพิเศษ เชน เลือกใช

ภาชนะบรรจุที่สะอาด ควรลางและฆาเชื้ออุปกรณกอนนําไปใชในการผลิต พนักงานปฏิบัติงานอยางถูกสุขลักษณะ 

จัดพื้นที่ผลิตไมใหเกิดการปนเปอนระหวางของดิบและของสุก เปนตน 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการผลิต 

และการเก็บรักษาอาหาร ไดนําหลักปฏิบัติท้ัง 3 ประการขางตนเปนแนวทางในการกําหนดเกณฑเพ่ือนําไปสู 

การปฏิบัติ ซึ่งมีแนวทางครอบคลุมทุกดานเมื่อผูผลิตนําไปประยุกตและปฏิบัติใหเหมาะสมกับการผลิตของ

ตนเอง ก็จะทําใหเกิดความปลอดภัยตอผูบริโภค โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 

เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร แบงขอกําหนดออกเปน 2 สวน คือ 

ขอกําหนดพื้นฐาน และขอกําหนดเฉพาะ 

ขอกําหนดพื้นฐาน บังคบัใชกับการผลิตอาหารทุกประเภท โดยมีขอกําหนด ดังนี้ 

หมวดท่ี 1 สถานท่ีตั้ง อาคารผลิต การทาํความสะอาด และการบํารงุรกัษา  

หมวดท่ี 2 เคร่ืองมือ เครื่องจักร อุปกรณการผลิต การทําความสะอาดและการบํารุงรักษา  

หมวดท่ี 3 การควบคุมกระบวนการผลิต  

หมวดท่ี 4 การสุขาภิบาล  

หมวดท่ี 5 สุขลักษณะสวนบุคคล 

ซึ่งแตละหมวดมีผลตอความไมปลอดภัยหรือการปนเปอนของอันตรายสูอาหารที่ผลิต จึงมีมาตรการ

ปองกัน ลด ขจัด ของอันตรายและสิ่งปนเปอนตาง ๆ ใหอยูภายใตการควบคุมของสถานที่ผลิตอาหารตั้งแต

วัตถุดิบถึงการขนสงไปสูผูบริโภคไดอยางมั่นใจ  
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ขอกําหนดเฉพาะ เปนขอกําหนดเพิ่มเติมสําหรับกรณีที่มีการผลิตอาหารที่มีกรรมวิธีการผลิตเฉพาะ

และมีความเสี่ยงสูงหากควบคุมการผลิตไมเหมาะสม โดยมีวัตถุประสงคเพื่อกําหนดแนวทางการควบคุม

กระบวนการผลิตโดยเฉพาะจุดสําคัญที่ตองควบคุมเปนพิเศษเพ่ือลดหรือขจัดอันตรายใหอยูในระดับท่ียอมรับได

และเกิดความปลอดภัยของอาหารไดอยางแทจริง โดยมีขอกําหนดทั้งที่เปนขั้นตอนการควบคุมในกระบวนการผลิต 

(process preventive control measure) และขั้นตอนการควบคุมสุขลักษณะการผลิตท่ีมีผลตอการปนเปอนซ้ํา 

(sanitation preventive control measure) จํานวน 3 ขอ ดังนี้ 

ขอกําหนดเฉพาะ 1 สําหรับการผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท น้ําแรธรรมชาติ และ

น้ําแข็งบริโภค ที่ผานกรรมวิธีการกรอง 

ขอกําหนดเฉพาะ 2 สําหรับการผลิตผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ    

ดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซ 

ขอกําหนดเฉพาะ 3 สําหรับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่มีความเปนกรดต่ํา

และชนิดที่ปรบักรด ที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยทําใหปลอดเชื้อเชิงการคา 

 

 

หากจะยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารผูประกอบการที่จะตองดําเนินการจัดเตรียมสถานที่ผลิต

อาหารใหมีความพรอมตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารกอนจึงจะดําเนินการ 

เพ่ือขออนุญาตสถานท่ีผลิตได ซึ่งสถานที่ผลิตอาหารสามารถแบงตามการใชเครื่องมือเคร่ืองจักรหรือคนงานได ดังนี ้

1. สถานที่ผลิตอาหารท่ีเขาขายโรงงาน หมายถึง โรงงานตามพระราชบัญญัติโรงงาน พ.ศ. 2562 (ฉบับที่ 2) 

ที่มีการใชเครื่องจักรมีกําลังแรงมาและกําลังแรงมาเปรียบเทียบรวมตั้งแต 50 แรงมา ข้ึนไป หรือใชคนงานตั้งแต 

50 คนขึ้นไป โดยใชเครื่องจักรหรอืไมก็ตาม 

2. สถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน หมายถึง สถานที่ผลิตอาหารท่ีมีการใชเคร่ืองจักรกําลังแรงมา

หรือกําลังแรงมาเปรียบเทียบรวมไมถึง 50 แรงมา และใชคนงานรวมไมถึง 50 คน โดยใชเครื่องจักรหรือไมก็ตาม 

ท้ังนี้ สถานที่ผลิตอาหารไมวาจะเปนสถานท่ีผลิตอาหารที่เขาขายหรือไมเขาขายโรงงานจะตองผาน    

การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร เพื่อพิจารณาความเหมาะสมของสถานที่ผลิตอาหารวาสอดคลอง        

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 420) พ.ศ. 2563 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และ

การเก็บรักษาอาหาร หรือไม จึงจะไดรับอนุญาตใบอนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร (อ.2) หรือใบสําคัญเลขสถานที่

ผลิตอาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน (สบ.1/1) โดยขั้นตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิตมี 2 ขั้นตอนดังนี้ 

1. ข้ันตอนการขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและสถานท่ีเก็บอาหาร  

ผูประกอบการจะตองยื่นขอใหตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารกับสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(อย.) หรือสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) หรือหนวยตรวจสอบหรือหนวยรับรองที่ขึ้นบัญชีกับ อย. สามารถ

ตรวจสอบรายชื่อหนวยตรวจสอบหรือหนวยรับรองไดที่  http://www.fda.moph.go.th/sites/food/ 

SitePages/Unit.aspx หลังจากท่ีผานเกณฑการพิจารณาการตรวจประเมินจะไดรับรายงานผลการตรวจประเมิน

สถานที่ผลิตอาหาร (Audit Report)  

ขั้นตอนท่ี 3 การขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร 
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2. ข้ันตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 

หลังจากท่ีไดรับผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารวาผานเกณฑการพิจารณาตามหลักเกณฑ

วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแลว ผูประกอบการจะตองยื่นคําขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (แบบ อ.1) หรือ

คําขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1) แลวแตกรณี พรอมหลักฐานประกอบการ

พิจารณาเพ่ือขอรับใบอนุญาตผลิตอาหารหรือรับเลขสถานที่ผลิตอาหาร 

 

  

การควบคุมคุณภาพตองเปนไปตามกฎหมายที่เก่ียวของกําหนดตั้งแตเร่ิมตนการผลิต ตั้งแตวัตถุดิบ 

ขัน้ตอนการผลิต สถานที่ ภาชนะบรรจุ ตลอดจนไปถึงมือผูบริโภคจนสิ้นอายุผลิตภัณฑ ทั้งในดานกายภาพ เคมี 

และจุลินทรีย รวมไปถึงการใชวัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งกฎหมายที่เก่ียวของในการกําหนดคุณภาพมาตรฐาน

สามารถศึกษาเพ่ิมเติมได มีดังน้ี 

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

พ.ศ. 2522 เร่ือง มาตรฐานอาหารท่ีมีสารปนเปอน  

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

พ.ศ. 2522 เร่ือง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑเงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห ของอาหาร

ดานจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

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

พ.ศ. 2522 เร่ือง กําหนดหลักเกณฑ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 2) 

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

พ.ศ. 2522 เร่ือง กําหนดอาหารท่ีหามผลิต นําเขา หรอืจําหนาย 

 

 

การขออนุญาตรับเลขสารบบอาหาร ของผลิตภัณฑนํ้าพรกิ โดยยื่นคําขอดวยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกส 

ผานอินเตอรเน็ตเว็บไซตของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ที่เรียกวา E-Submission 

- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยูกรุงเทพฯ ผูอนุญาต เปน สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 

- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยูตางจังหวัด ผูอนุญาต เปน สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) ของจังหวัดนั้น ๆ  

 

 

กอนจําหนายผลิตภัณฑออกสูตลาด อีกสิ่งหนึ่งที่สําคัญที่ตองมีเพื่อใหผูบริโภคทราบถึงขอมูล รายละเอียด

ของผลิตภัณฑ คอื ฉลากอาหาร ในสวนของรายละเอียดสําคัญท่ีตองแสดงบนฉลากนั้น มีดังนี้  

1. ชื่ออาหาร  

2. เลขสารบบอาหาร  

3. ชื่อและที่ตั้งของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุหรือผูนําเขา หรือสํานักงานใหญ (แลวแตกรณี)  

ข้ันตอนที่ 4 การควบคุมคุณภาพอาหารใหไดตามมาตรฐานกฎหมาย

ขั้นตอนท่ี 5 การขออนุญาตผลิตภัณฑแตละรายการ (ขอเลขสารบบอาหาร) 

ขั้นตอนท่ี 6 การแสดงฉลาก 
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4. ปริมาณของอาหารเปนระบบเมตริก  

5. สวนประกอบที่สําคัญเปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณเรียงตามลําดับปริมาณจากมากไปนอย  

6. ขอมูลสารกอภูมิแพ หรือสารท่ีกอภาวะภูมิไวเกิน บริเวณดานลางสวนประกอบ  

7. การแสดงชื่อเฉพาะและกลุมหนาที่ของวัตถุเจือปนอาหาร  

8. ระบุการแตงกลิ่นรส (ถามี)  

9. แสดงวัน/เดอืน/ป หมดอายุหรือควรบริโภคกอน 

10. คําเตือน การกลาวอาง วิธีการเก็บรกัษา วิธีการปรุงเพ่ือประทาน (ถามี)  

 

 

เมื่อมีผลิตภัณฑพรอมจําหนายแลว หากประสงคจะโฆษณา คุณประโยชน คุณภาพ หรือสรรพคุณของ

อาหาร ทางวิทยุกระจายเสียง วิทยุโทรทัศน ทางฉายภาพ ภาพยนตร หรือทางหนังสือพิมพ หรือสิ่งพิมพอ่ืน 

หรือดวยวิธีอื่นใด เพื่อประโยชนในทางการคา ตองนําเสียง ภาพ ภาพยนตร หรือขอความที่จะโฆษณาดังกลาวนั้น 

ใหผูอนุญาตตรวจพิจารณากอน เม่ือไดรบัอนุญาตแลวจึงจะโฆษณาได 

ท้ังนี้ หากประสงคจะโฆษณาอาหารเผยแพรทั่วประเทศ ใหย่ืนขอท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยาโดยยื่นคําขออนุญาตโฆษณาผานระบบ E-Submission แตหากประสงคจะโฆษณาอาหารเผยแพร

เฉพาะในแตละพื้นที่ที่สื่อนั้นตั้งอยูในแตละจังหวัด เชน การโฆษณาทางสื่อวิทยุกระจายเสียง เคร่ืองขยายเสียง 

หรือทางสิ่งพิมพ ยกเวน การโฆษณาทางสื่อโทรทัศน อินเตอรเน็ต ใหย่ืนขออนุญาตท่ีสํานักงานสาธารณสุข

จังหวัด และใหเปนไปตามขอกําหนดในคูมือสําหรับประชาชนในการขออนุญาตโฆษณาอาหารของสํานักงาน

สาธารณสุขจังหวัดนั้น ๆ และตองปฏิบัติตามหลักเกณฑการโฆษณาอาหารที่กฎหมายกําหนดไว 

ขั้นตอนที่ 7 การขออนุญาตโฆษณา 
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จําแนกผลิตภัณฑ

อาหารก่ึงสําเร็จรูป 

ตามป.สธ. 210

อาหารสาํเร็จรูปพรอมบริโภคทนัที 

ตามป.สธ. 234

อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 

ตามป.สธ. 355

ขออนุญาตสถานที่ผลิต

เขาขายโรงงาน

เครื่องจักร 50 แรงมา หรือคนตั้งแต 50 คนขึ้นไป

ไมเขาขายโรงงาน

เครื่องจกัรไมถึง 50 แรงมา และ กําลังคนไมถึง 50 คน

ควบคุมคุณภาพมาตรฐานใหเปนไปตามมาตรฐานกฎหมายกําหนด 

ต้ังแตลักษณะทางกายภาพ สูตรสวนประกอบ วัตถุเจือปนอาหาร 

มาตรฐานทางเคมี และเช้ือจุลินทรีย

ขออนุญาตผานระบบ e-Submission และไดรับ

ใบสําคัญการแจงรายละเอ ียดอาหาร แบบสบ.7/1

สถานท่ีผลิตอยูตางจังหว ัด อนุญาตโดย สสจ.

สถานที่ผลิตอยูกทม. อนุญาตโดย อย.

ขออนุญาตผานระบบ e-Submission และไดรับ

ใบสําคัญการจดทะเบยีนอาหาร แบบสบ.5/1

อนุญาตโดย อย.

จัดทําฉลากเพ่ือแสดงรายละเอียดของผลติภณัฑ 

ตามป.สธ.367, 383  

ขออนุญาตโฆษณาคุณประโยชน คณุภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร 

อนุญาตโดย อย. กรณีเผยแพรทั่วประเทศ เชน โทรทัศน ภาพยนต อินเตอรเน็ต

อนุญาตโดย สสจ. กรณีเผยแพรเฉพาะจงัหวัดนั้นๆ เชน วทิยุกระจายเสียง สิ่งพิมพ

ผูบริโภค

ผูประกอบการ

 

ภาพท่ี 5 ขั้นตอนการดําเนินการขออนุญาตตามกฎหมายเก่ียวกับผลิตภัณฑน้ําพริก 
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บทที่ 2  

การขออนุญาตสถานที่ผลิต ผลิตภัณฑอาหาร และการแสดงฉลากอาหาร 

 
2.1 กฎหมายที่เกี่ยวของกับการขออนุญาตสถานที่ผลิต 

1. พระราชบัญญัติโรงงาน พ.ศ. 2562 (ฉบับที่ 2) ระบุนิยามของ โรงงาน หมายความวา อาคาร สถานที่ 

หรือยานพาหนะที่ใชเคร่ืองจักรมีกําลังรวมต้ังแตหาสิบแรงมาหรือกําลังเทียบเทาตั้งแตหาสิบแรงมาขึ้นไป 

หรือใชคนงานตั้งแตหาสิบคนขึ้นไป โดยใชเครื่องจักรหรือไมก็ตามเพ่ือประกอบกิจการโรงงาน ทั้งนี้ ตามประเภท

หรือชนิดของโรงงานท่ีกําหนดในกฎกระทรวง สามารถศึกษารายละเอียดพระราชบัญญัติโรงงาน (ฉบับที่ 2) 

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

2. พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ตามมาตรา 14 กําหนดไววา หามมิใหผูใดตั้งโรงงานผลิต

อาหารเพ่ือจําหนาย เวนแตไดรับใบอนุญาตจากผู อนุญาต การขออนุญาต และการอนุญาตใหเปนไปตาม 

หลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไขที่กําหนดไวในกฎกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 1 และฉบับที่ 12) 

3. ตามระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาวาดวยการดําเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบ

อาหาร ระบุวา สถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายเปนโรงงานใหย่ืนคําขอเลขสถานที่ผลิตอาหารไมเขาขายโรงงาน 

(แบบ สบ.1) เพื่อรบัใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1/1) 

เคร่ืองมือ เครื่องจักรมีกําลังรวมตั้งแต 50 แรงมาขึ้นไป  
หรือ ใชคนงาน ตั้งแต 50 คนข้ึนไป

สถานที่ผลิตอาหาร

เคร่ืองมือ เครื่องจักรมีกําลังรวมนอยกวา 50 แรงมา 

และ ใชคนงานนอยกวา 50 คน

สถานท่ีผลิตอาหารที่เขาขายโรงงาน สถานท่ีผลิตอาหารทีไ่มเขาขายโรงงาน

ขออนุญาตผลิตอาหาร (อ.1) ขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1)

ใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ. 2)
ใชไดจนถึง 31 ธันวาคม ของปที่สามนับต้ังแตปท่ีออกใบอนุญาต

ใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1/1)

 

ภาพท่ี 6 แผนผังแสดงใบสําคัญสําหรับสถานที่ผลิตอาหารเขาขายเปนโรงงานและท่ีไมเขาขายเปนโรงงาน 
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2.2 การขออนญุาตสถานที่ผลิตอาหาร 

 

ภาพที่ 7 ขั้นตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
 

ข้ันตอนที่ 1 การย่ืนขอบัญชีผูใชของผูยื่นขออนุญาต (USER ACCOUNT) 

ผูขออนุญาตจะตองดําเนินการขอบัญชีผูใช (USER ACCOUNT) และเปดสิทธิ์เขาใชระบบอาหาร  

(E-Submission) กอนที่จะเริ่มทําการใชงานระบบ E-Submission มิฉะนั้นจะไมสามารถเขาใชงานได 

โดยดําเนินการดังนี้ 

1. ย่ืนคําขอบัญชีผูใชผานระบบ OPEN ID และยืนยันตัวบุคคลของสํานักงานรัฐบาลอิเล็กทรอนิกส 

(องคการมหาชน) (สรอ.) ไดที่ www.egov.go.th แลวกด “สรางบัญชีชื่อ” 
 

 

ภาพที่ 8 การสรางบัญชีผูใชผานระบบ OPEN ID 
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2. เปดสิทธ์ิเขาใชระบบอาหาร (E-Submission) โดยระบุขอมูลสําหรับผูย่ืนขออนุญาตระบบอาหารใน

หนังสือมอบอํานาจใหครบถวนและติดอากรแสตมปจํานวน 30 บาท 

 กรณีผูแจงเปนบุคคลธรรมดา ใหแนบเอกสาร  

- สําเนาทะเบียนพาณิชย  

- สําเนาบัตรประจําตัวประชาชนของผูมอบอํานาจและผูรับมอบอํานาจ 

 กรณีผูแจงเปนนิติบุคคล ใหแนบเอกสาร  

- สําเนาหนังสอืรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล (อายุไมเกิน 6 เดือน)  

- สําเนาบัตรประจําตัวประชาชนของผูมีอํานาจทําการแทนนิติบุคคลนั้นและผูรับมอบอํานาจ 

 
คิวอารโคด  

แบบฟอรมขอเปดสิทธ์ิใชงานระบบอาหาร 
สําหรับผูดําเนินกิจการหรือผูรับอนญุาต 

 
คิวอารโคด  

แบบฟอรมขอเปดสิทธ์ิใชงานระบบอาหาร 
สําหรับผูรบัมอบอํานาจท่ีไดรับอนุญาตใหใชงานระบบแทน 

 

 สถานที่ในการยื่นเปดสิทธิ์ 

- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู กรุงเทพมหานคร ยื่นคําขออนุญาตไดที่ศูนยบริการผลิตภัณฑสุขภาพ

เบ็ดเสร็จ (One Stop Service Center) สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข จังหวัด

นนทบุรี  

- กรณีสถานท่ีผลิตตั้งอยู ณ ตางจังหวัด ย่ืนคําขออนุญาตไดท่ีกลุมงานคุมครอง ผูบริโภคและ

เภสัชสาธารณสุข สํานักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ 

ทั้งนี้ สามารถศึกษารายละเอียดเพ่ิมเติมเก่ียวกับการสมัครบัญชีผูใชงาน OPEN ID, การขอเปดสิทธิ์

การเขาใชระบบ E-Submission (อาหาร) และโปรแกรมที่จําเปนตอการใชงานระบบได ที่เอกสารคูมือการใชงาน

สําหรับผูประกอบการ (User Manual) ระบบ E-Submission อาหาร เรื่อง การเตรียมความพรอมการใชงาน

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

 
คิวอารโคด คูมือการใชงานระบบ E-Submission  

การเตรียมความพรอมการใชงานระบบ E-Submission (อาหาร) 

 

ข้ันตอนที่ 2 การยื่นขอจัดทําฐานขอมูลหลักผูประกอบการ (Master Data) (เฉพาะกรณีรายใหม

ย่ืนขอครั้งแรกเทานั้น) 

 กรณีผูขออนุญาตเปนบุคคลธรรมดา ใหแนบเอกสาร  

- สําเนาบัตรประจําตัวประชาชนและสําเนาทะเบียนบานของผูดําเนินกิจการ 

- สําเนาใบทะเบียนพาณิชย 
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- สําเนาทะเบียนบานของสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร (หากเปนสถานท่ีของบุคคลอ่ืน 

ที่มิใชผูดําเนินกิจการตองมีเอกสารการอนุญาตใหใชสถานที่ดังกลาว)  

- หนังสือมอบอํานาจ พรอมสําเนาบัตรประชาชนของผูรับมอบอํานาจ (กรณีมอบอํานาจให

ผูอื่นดําเนินการแทนผูดําเนินกิจการ)  

 กรณีผูขออนุญาตเปนนิติบุคคล ใหแนบเอกสาร  

- สําเนาบัตรประจําตัวประชาชนและสําเนาทะเบียนบานของผูดําเนินกิจการ 

- สําเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล คัดลอกสําเนาไมเกิน 6 เดือน  

- สําเนาบัญชีรายชื่อผูถือหุน (บอจ.5) คัดลอกสําเนาไมเกิน 6 เดือน (ยกเวนหางหุนสวนจํากัด/ 

หางหุนสวนสามัญจะไมมีเอกสารนี้)  

- สําเนาหนังสือรับรองการประกอบธุรกิจนิติบุคคลตางดาวจากกระทรวงพาณิชยวาไมขัด

พระราชบัญญัติการประกอบธุรกิจคนตางดาว พ.ศ. 2542 หรือหนังสือไดรับการสงเสริมการลงทุน (BOI) (กรณี

ที่มีจํานวนหุนตางชาติของบรษิัทตั้งแตรอยละ 50 ขึ้นไป) 

- หนังสือมอบอํานาจและแตงตั้งผูดําเนินกิจการ  

- สําเนาทะเบียนบานของสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร (หากเปนสถานที่ของบุคคลอื่น 

ที่มิใชผูดําเนินกิจการตองมีเอกสารการอนุญาตใหใชสถานที่ดังกลาว)  

- หนังสือมอบอํานาจ พรอมสําเนาบัตรประชาชนของผูรับมอบอํานาจ (กรณีมอบอํานาจให

ผูอื่นดําเนินการแทนผูดําเนินกิจการ) 

 
คิวอารโคด  

แบบฟอรมหนังสอืมอบอํานาจและแตงตั้งผูดําเนินกิจการ 

 
คิวอารโคด  

แบบฟอรมหนังสอืมอบอํานาจ 
 

 สถานที่ในการยื่นขอจัดทําฐานขอมูลหลัก 

- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู กรุงเทพมหานคร ยื่นคําขออนุญาตไดที่ศูนยบริการผลิตภัณฑสุขภาพ

เบ็ดเสร็จ (One Stop Service Center) สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข จังหวัดนนทบุรี  

- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู ณ ตางจังหวัด ย่ืนคําขออนุญาตไดที่กลุมงานคุมครอง ผูบริโภคและ

เภสัชสาธารณสุข สํานักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ 

ข้ันตอนที่ 3 การขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร 

ผูขออนุญาตสามารถทําการยื่นขอใหตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร ดวยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกส 

(E-Submission) ผานระบบอินเตอรเน็ต ทางเว็บไซตของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ไดที่ 

http://privus.fda.moph.go.th โดยดําเนินการผานทางเว็บไซดและไมตองดาวนโหลดโปรแกรมมาติดตั้งกอน

การใชงาน ซึ่ง WEB BROWSER ที่แนะนําใหใชงานสามารถศึกษารายละเอียดเพ่ิมเติมไดที่คิวอารโคด คูมือการ

ใชงานระบบ E-Submission ตามท่ีระบุไวในข้ันตอนที่ 1 การยื่นขอบัญชีผูใชของผูยื่นขออนุญาต 
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ขั้นตอนการขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร มีดังนี้ 

ผูขออนุญาตจัดเตรียมเอกสารตามคูมือประชาชน

ชาํระคาใชจายการพิจารณาและตรวจประเมนิสถานที่ผลิตอาหาร อตัราเริ่มตนจํานวน 3,000 บาท

ผูขอฯ สงรายการเอกสารตามแบบตรวจสอบคําขอและบันทึกขอบกพรอง 

- กรณีสถานท่ีผลิตต้ังอยู กรุงเทพมหานคร ย่ืนท่ีศูนยบริการผลิตภัณฑสุขภาพเบ็ดเสร็จ (OSSC) อย.

- กรณีสถานท่ีผลิตต้ังอยู ณ ตางจังหวัด ย่ืนทีส่าํนักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ

เจาหนาที่ตรวจเอกสารแบบแปลนแผนผัง รายการเครื่องจักร กรรมวธิีการผลิต 

เจาหนาที่พิจารณาความสอดคลองของเอกสารตามคูมือประชาชน

- กรณีเอกสารครบถวน : รับคําขอ และแจงผูขออนุญาตดําเนนิการผานระบบ e-Submission

- กรณีเอกสารไมครบถวน : แจงผูขออนุญาตดําเนินการแกไขภายในระยะเวลาที่กําหนด

เจาหนาที่แจงวันนัดหมายการตรวจประเมินสถานที่ผลิตผานระบบ e-Submission

ผูขอฯ ยื่นคาํขอตรวจประเมินฯ พรอมแนบเอกสารหลักฐานผานระบบ e-Submission

เจาหนาที่ตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร

(online/onsite แลวแตกรณี)

ควิอารโคด คูมือสําหรับประชาชน :

การขอตรวจประเมนิสถานท่ีผลิตเพื่อการอนุญาตผลิตอาหาร

คิวอารโคด แบบตรวจสอบคําขอและบันทึกขอบกพรอง 

การขอตรวจประเมินสถานท่ีผลิต (ขอใหม)

ควิอารโคด คูมือการใชงานระบบ e-Submission :

การยื่นขอตรวจประเมินสถานที่

A
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ผูประกอบการปรับปรุงแกไขขอบกพรองสถานที่ผลิตอาหารผานระบบ e-Submission
ภายในระยะเวลาที่กาํหนด

เจาหนาท่ีพิจารณาผลการแกไข และตรวจสอบความครบถวนของเอกสารหลักฐาน

- กรณีแกไขครบถวน : พิจารณาเสนออนุมัติผลการตรวจประเมนิสถานที่ผลิตอาหาร

- กรณีแกไขไมครบถวน : แจงขอแกไขใหผูขออนุญาตดําเนินการแกไขภายในระยะเวลาที่กําหนด

เจาหนาที่อนุมัติรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิต (Audit Report)

ผูประกอบการชําระคาสวนตางการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร (ถามี) 

(2,000 บาท/ 7,000 บาท/ 12,000 บาท/ 17,000 บาท ขึ้นกับแรงมาเคร่ืองมือเคร่ืองจักรหรือคนงาน)

ควิอารโคด คาใชจ ายท่ีจะจัดเกบ็จากผูยื่นคาํขอในกระบวนการ

พิจารณาอนุญาตดานอาหาร

ออกหลักฐานรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิต (Audit Report) รูปแบบอิเล็กทรอนิกส

A

 

หมายเหตุ : ระยะเวลาดําเนินการประมาณ 10 วันทําการ ไมรวมปรับปรุงแกไข 

 

ข้ันตอนที่ 4 การขออนญุาตสถานท่ีผลิตอาหาร 

เมื่อไดรับรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิต (Audit Report) ที่ผานตามหลักเกณฑวิธีการที่ดี

ในการผลิตอาหารแลว ผูขออนุญาตสามารถย่ืนขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารดวยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกส   

(E-Submission) ผานระบบอินเตอรเน็ต ทางเว็บไซตของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ไดที่ 

http://privus.fda.moph.go.th โดยสามารถคําขออนุญาตผลิตอาหาร (อ.1) กรณีสถานที่ผลิตอาหารที่เขาขาย

โรงงาน หรือยื่นคําขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน (สบ.1) กรณีสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขาย

โรงงาน พรอมหลักฐานประกอบการพิจารณาเพ่ือขอรบัเลขสถานที่ผลิตอาหาร (เลข 8 หลักแรก)  
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ขั้นตอนการขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร มีดังนี้ 

คิวอารโคด คูมือสําหรับประชาชน :
การขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน (สบ.1)

คิวอารโคด คูมือสําหรับประชาชน :

การขออนุญาตต้ังโรงงานผลิตอาหาร (อ.1)

ผูขออนุญาตจดัเตรียมเอกสารตามคูมือประชาชนการขออนุญาตผลิตอาหาร (อ.1) หรอื

การขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน (สบ.1)

ผูขอฯ สงรายการเอกสารตามแบบตรวจสอบคําขอและบันทึกขอบกพรอง 
(กรณีสถานท่ีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ต้ังอยู ณ ตางจังหวัด) 

ใหย่ืนเอกสารท่ีศูนยบริการผลิตภัณฑสุขภาพเบ็ดเสร็จ (OSSC) อย.

คิวอารโค ด แบบตรวจสอบคําขอและบันทึกขอบกพรอง 

การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร (อ.1.หรือ สบ.1)

เจาหนาท่ีพิจารณาความสอดคลองของเอกสารตามคูมือประชาชน
(กรณีสถานท่ีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ต้ังอยู ณ ตางจังหวัด)

- กรณีเอกสารครบถวน : รับคําขอ และแจงผูขออนุญาตดําเนินการผานระบบ e-Submission

- กรณีเอกสารไมครบถวน : แจงผูขออนุญาตดําเนินการแกไขภายในระยะเวลาท่ีกําหนด

ผูขอฯ ย่ืนคําขอตรวจประเมินฯ พรอมแนบเอกสารหลักฐานผานระบบ e-Submission

คิวอารโคด คูมือการใชงานระบบ e-Submission :

การยื่นคําขออนุญาตตั้งสถานที่ผลิตอาหาร

ชาํระคาใชจายการพิจารณาคําขออนญุาตสถานท่ีผลิตอาหาร (แลวแตกรณี)  

- คาคําขออนุญาตผลิตอาหาร (อ. 1) จํานวน 2,000 บาท 
- คาคําขอขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1) จํานวน 1,000 บาท 

คิวอารโค ด คาใชจายที่จะจัดเกบ็จากผูย่ืนคําขอใน

กระบวนการพิจารณาอนุญาตดานอาหาร

เจาหนาท่ีพิจารณา และตรวจสอบความครบถวนของเอกสารหลักฐาน
- กรณีเอกสารครบถวน : พิจารณาเสนออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร
- กรณีเอกสารไมครบถวน : แจงขอแกไขใหผูขออนุญาตดําเนินการแกไขภายในระยะเวลาท่ีกําหนด

A
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ผูอนุญาตอนุมัติใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ.2) หรือ 

ใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน (สบ.1/1)

ผูประกอบการชําระคาธรรมเนียมใบอนุญาต (กรณีใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ. 2)) 
(3,000 บาท/ 5,000 บาท/ 7,000 บาท/ 8,000 บาท / 10,000 บาท 

ขึ้นกับแรงมาเคร่ืองมือเคร่ืองจักรหรือคนงาน)

คิวอารโคด อัตราการคาธรรมเนียม 

อางอิงกฎกระทรวง ฉบับที่5 พรบ.อาหาร พ.ศ.2522

ออกหลักฐานใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ. 2) หรือ 
ใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน (สบ.1/1) รูปแบบอิเล็กทรอนิกส 

A

 

หมายเหตุ : ระยะเวลาดําเนินการออกใบอนุญาต 6 วันทําการ (ไมนับเวลาแกไข) 

 

2.3 การขออนญุาตผลิตภัณฑอาหาร 

ผูประกอบการจะยื่นคําขอดวยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกสผานระบบเครือขายอินเทอรเน็ตทางเว็บไซต

ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (E-Submission) โดยดําเนินการ ดังนี้ 

1. ผูประกอบสรางบัญชีผูใชงาน โดยการสมัครและยืนยันตัวบุคคลในระบบ Open ID ที่เว็บไซต

สํานักงานรัฐบาลอิเล็กทรอนิกส (สรอ.) http://openid.egov.go.th/ เพื่อใหได Username และ Password 

ในการเขาใชระบบย่ืนคําขออนุญาตดานอาหารผานระบบ E-Submission กรณีที่ผูประกอบการเคยยืนยัน 

ตัวบุคคลในระบบ Open ID กับสํานักงานรัฐบาล อิเล็กทรอนิกสแลว ใหขามขั้นตอนขอ (1) นี้ได 

2. ผูประกอบการยื่นเอกสารขอเปดสิทธิ์เขาใชงานระบบ E-Submission ผลิตภัณฑอาหาร ศึกษาเพ่ิมเติม 

ไดที่ http://food.fda.moph.go.th/ESub/pages/register.php : สามารถติดตอยื่นเอกสารเพ่ือขอเปดสิทธิ์

เขาใชระบบอาหารได 2 ชองบริการ ดังนี้ 

2.1 กรณีสถานที่ผลิต/นําเขา ตั้งอยูที่ กรงุเทพมหานคร 

- ย่ืนขอเปดสิทธิ์ เขาใชระบบอาหาร ที่ศูนยบริการผลิตภัณฑสุขภาพเบ็ดเสร็จ (OSSC)        

ตึกสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

2.2 กรณีสถานที่ผลิต/นําเขา ตั้งอยู ณ ตางจังหวัด 

- ยื่นขอเปดสิทธิ์เขาใชระบบอาหารไดที่สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดน้ัน ๆ 
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3. ผูประกอบการจัดเตรียมเอกสารตามที่กําหนดในคูมือประชาชน เมื่อเอกสารครบถวนถูกตองแลว 

ผูประกอบการย่ืนคําขอและเอกสารออนไลน ผานระบบ E-Submission  

3.1 กรณีเปนอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ศึกษาคูมือวิธีการยื่นคําขอและเอกสารออนไลน  

ผานระบบ E-Submission เพ่ิมเติมไดท่ี 

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

 
3.2 กรณีเปนอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภคทันทแีละอาหารกึ่งสําเร็จรูป ศึกษาคูมือวิธีการยื่นคําขอ

และเอกสารออนไลนผานระบบ E-Submission เพิ่มเติมไดที่ 

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

 
4. ผูประกอบการพิมพใบสั่งชําระ และชําระคาคําขอ 

4.1 กรณีเปนอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท จะยื่นจดทะเบียนอาหาร ระยะเวลาดําเนินการ    

28 วันทําการ คาใชจาย 2,000 บาท/คําขอ 

4.2 กรณีเปนอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภคทันทีและอาหารกึ่งสําเร็จรูป จะยื่นจดทะเบียน/ 

แจงรายละเอียดอาหาร ระยะเวลาดําเนินการ 1 วันทําการ คาใชจาย 200 บาท/คําขอ 

5. เจาหนาที่จะพิจารณาคําขอฯ ตามกฎหมายที่เก่ียวของ    

6. เม่ือสอดคลองตามกฎหมายที่กําหนด ผูอนุญาตออกใบสําคัญการจดทะเบียนอาหาร (แบบ สบ.5/1) 

หรือใบสําคัญการแจงรายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.7/1) ทั้งนี้ข้ึนอยูกับประเภทอาหารนั้น ๆ โดยใบสําคัญ ฯ 

จะออกในรูปแบบอิเล็กทรอนิกส  

7. ผูประกอบการพิมพหลักฐานการจดทะเบียนอาหาร (แบบ สบ.5/1) หรือใบสําคัญการแจงรายละเอียด

อาหาร (แบบ สบ.7/1) ออกจากระบบไปใชไดตามกฎหมายตอไป 

เมื่อไดรับเลขสารอาหารแลว ตองดําเนินการดังน้ี 

- กรณีเปนอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท สงรายงานผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐาน 

ของผลิตภัณฑตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท จากหนวยงานของรัฐ หรือ

หนวยงานที่ไดรบัการรับรองสากล เมื่อมีการผลิตเพ่ือจําหนายในครั้งแรก ใหแก สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

- ตองมีเอกสารและหลักฐานที่เก่ียวของกับผลิตภัณฑอยางนอย ไดแก สูตรสวนประกอบ 100% 

กรรมวิธีการผลิต ชนิดภาชนะบรรจุ รวมถึงฉลากอาหาร เก็บไว ณ สถานที่ผลิตสําหรับการตรวจสอบของ

พนักงานเจาหนาที่ดวย 

- ดําเนินการผลิต ใหสอดคลองกับที่ขออนุญาต 

- เตรียมความพรอมสถานที่ผลิตและผลิตภัณฑ เพ่ือการตรวจสอบและเฝาระวังของเจาหนาที่ 
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สรางบัญชีผูใชงาน และยืนยันตัวบุคคลในระบบ Open ID (http://openid.egov.go.th/)

เปดสิทธ์ิเขาใชงานระบบ E - submission ผลิตภัณฑอาหาร
1. กรณีสถานที่ผลิต/นําเขา ต้ังอยู กรุงเทพมหานคร ติดตอ : สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา
2. กรณีสถานที่ผลิต/นําเขา ต้ังอยู ตางจังหวัด ติดตอ : สํานกังานสาธารณสุขจังหวัดนั้นๆ

จัดเตรียมเอกสารตามที่กําหนดในคูมือประชาชน

กรณีเปนประเภทอาหารในภาชนะบรรจุท่ีป ดสนิท
1. ใบรับรองสถานที่ผลิต ณ ตางประเทศ (กรณีนําเขา)
2. ผลวเิคราะห (กรณีนาํเขา)
3. อ่ืนๆ เชน เอกสารสูตรสวนประกอบ กรรมวิธีการผลิต

กรณีเปนประเภทอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภคทันที  และอาหารก่ึงสําเรจ็รูป
1. ใบรับรองสถานท่ีผลติ ณ ตางประเทศ (กรณีนําเขา)

เขาใชงานระบบ E - submission ผลิตภัณฑอาหาร (http://
food.fda.moph.go.th/ESub/document/manual/sorbor7-8.pdf) และ

ดาวนโหลดไฟลคําขอแบบ สบ.7 

เขาใชงานระบบ E - submission ผลิตภัณฑอาหาร (http://
food.fda.moph.go.th/ESub/document/manual/Esub_reprocess.pdf) และ

ดาวนโหลดไฟลคําขอแบบ สบ.5 

กรอกขอมูลในไฟลคําขอใหครบถวน

1. ช่ือ ที่อยู ผูผลิต / ผูนําเขา (ตรงตาม สบ.1 หรือ อ.2)

2. ช่ือ ที่อยู สถานที่ผลิตตางประเทศ (เฉพาะกรณีนําเขา ตรงตามใบรับรองสถานที่

ผลิตตางประเทศ : https://www.fda.moph.go.th/sites/food/Permission/

Import_Cer.pdf)

3. ชนิดอาหารและกรรมวิธีการผลิตอาหาร

4. ช่ืออาหาร (สอดคลองกับเกณฑการต้ังชื่ออาหาร : https://

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

5. คา pH และ Aw

6. คา F0 (กรณีเปนอาหารกรดต่ํา) หรือคาระยะเวลาท่ีเขาสูสมดุล (กรณเีปนอาหาร

ปรับกรด)

7. ภาชนะบรรจุ
8. สูตรสวนประกอบ
9. หมวดอาหาร
10. น้ําหนกัเนื้ออาหาร

กรอกขอมูลในไฟลคําขอใหครบถวน

1. ช่ือ ที่อยู ผูผลิต / ผูนําเขา (ตรงตาม สบ.1 หรือ อ.2)

2. ช่ือ ที่อยู สถานที่ผลิตตางประเทศ (เฉพาะกรณีนาํเขา ตรงตามใบรับรองสถานท่ี

ผลติตางประเทศ : https://www.fda.moph.go.th/sites/food/Permission/

Import_Cer.pdf)

3. ช่ืออาหาร (สอดคลองกับเกณฑการต้ังชื่ออาหาร : https://

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

อัพโหลดขอมูลเขาระบบ อัพโหลดขอมูลเขาระบบ 

พิมพใบส่ังชาํระ และชําระเงินคาคําขอ 2,000 บาท / คําขอ พิมพใบสั่งชําระ และชําระเงินคาคําขอ 200 บาท / คําขอ

ชี้แจงเจาหนาท่ีผานระบบ

(10 วันทําการ)
เจาหนาท่ีพจิารณาคําขอ ยื่นคําขอใหม

ผูประกอบการรับหลักฐานการอนุญาต

ขอคําช้ีแจง
คืนคําขอ / 
ไมอนุมัติ

สงคําช้ีแจง อนุมัติ

 

ภาพที่ 9 ขั้นตอนการขออนุญาตเลขสารบบอาหาร 
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2.4 การแสดงฉลากอาหาร 

ฉลากอาหารเปนสิ่งสําคัญที่ตองมีเพื่อใหผูบริโภคทราบถึงขอมูลของผลิตภัณฑนั้น ๆ เพ่ือประโยชน 

ในการเลือกซื้อ ซึ่งกฎหมายมีกําหนดรายละเอียดที่ตองแสดงฉลากโดยขอมูลตองเปนขอมูลจริงและเปนไปตาม

หลักเกณฑที่กฎหมายกําหนด 

ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 กําหนดความหมายของคําวา ภาชนะบรรจุ และ ฉลาก ไวดังนี้ 

“ภาชนะบรรจุ” หมายความวา วัตถุที่ใชบรรจุอาหารไมวาดวยการใสหรือหอหรือ ดวยวิธีใด ๆ   

“ฉลาก” หมายความรวมถึงรูป รอยประดิษฐ เคร่ืองหมาย หรือขอความใด ๆ ที่แสดงไวที่อาหาร 

ภาชนะบรรจุอาหาร หรือหีบหอของภาชนะที่บรรจุอาหาร 

การแสดงฉลากอาหารใหถูกตองจะตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง  

การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ปจจุบัน มีจํานวน 4 ฉบับ ไดแก 

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) 

ท้ังนี้สําหรับผลิตภัณฑน้ําพริกที่จัดเปนประเภทอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภคทันที ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 จะตองจัดทําฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 ดวย 

ขอกําหนดในการแสดงฉลากที่จําหนายโดยตรงตอผูบริโภค 

การแสดงฉลากอาหารตองแสดงขอความเปนภาษาไทยและอาจแสดงภาษาตางประเทศดวยก็ได 

อยางนอยตองมขีอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

1. ชื่ออาหาร 

2. เลขสารบบอาหาร 

การแสดงเลขสารบบอาหาร หมายถึง การแสดงเครื่องหมายหรือรูปแบบของอาหารที่ไดรับอนุญาต 

ขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร อนุญาตใชฉลากอาหาร จดทะเบียนอาหาร หรือแจงรายละเอียดของอาหารแลว 

ประกอบดวยเครื่องหมาย  และเลขสารบบอาหาร  

โดยเลขสารบบอาหาร ประกอบดวยตัวเลข 13 หลักที่แบงเปน 5 กลุม ซึ่งแสดงถึงสถานที่ผลิตอาหาร

หรอืสถานที่นําเขาอาหารแลวแตกรณี หนวยงานที่เปนผูอนุญาต และลําดับที่ของอาหาร  
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XX-X-XXXXX-Y-YYYY 

1. ตัวเลขในกลุมที่ 1 (XX) ประกอบดวย ตัวเลข 2 หลัก แสดงถึง จังหวัดที่เปนที่ตั้งของ

สถานที่ผลิตอาหารหรือนําเขาอาหาร โดยใชตัวเลขแทนอักษรยอของจังหวัด 

2. ตัวเลขในกลุมท่ี 2 (X) ประกอบดวย ตัวเลข 1 หลัก แสดงถึง สถานะของสถานที่ผลิต

อาหารหรือนําเขาอาหารและหนวยงานที่เปนผูอนุญาต ดังนี้ 

หมายเลข 1 หมายถึง สถานที่ผลิตอาหาร ซึ่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเปนผูอนุญาต 

หมายเลข 3 หมายถึง สถานที่นําเขาอาหาร ซึ่งสาํนักงานคณะกรรมการอาหารและยาเปนผูอนุญาต 

หมายเลข 2 หมายถึง สถานที่ผลิตอาหาร ซึ่งจังหวัดเปนผูอนุญาต 

หมายเลข 4 หมายถึง สถานที่นําเขาอาหาร ซึ่งจังหวัดเปนผูอนุญาต 

3. ตัวเลขในกลุมที่ 3 (XXXXX) ประกอบดวย ตัวเลข 5 หลัก โดยตัวเลข 3 หลักแรก คือ  

เลขสถานที่ผลิตอาหารหรือเลขสถานที่นําเขาอาหารแลวแตกรณี และตัวเลข 2 หลักสุดทาย คือ ตัวเลข 2 หลัก

สุดทายของปพุทธศักราชท่ีไดรับอนุญาต 

4. ตัวเลขในกลุมที่ 4 (Y) ประกอบดวย ตัวเลข 1 หลัก แสดงถึง หนวยงานที่ออกเลขสารบบ

อาหาร ดังนี้ 

หมายเลข 1 หมายถึง อาหารที่ไดรับเลขสารบบอาหารจาก อย. 

หมายเลข 2 หมายถึง อาหารที่ไดรับเลขสารบบอาหารจากจังหวัด 

หมายเลข 3 หมายถึง อาหารสงออกโดยไมจําหนายในประเทศไดรับเลขสารบบอาหารจาก อย. 

หมายเลข 4 หมายถึง อาหารสงออกโดยไมจําหนายในประเทศไดรับเลขสารบบอาหารจากจังหวัด 

หมายเลข 5 หมายถึง อาหารที่ไดรับเลขสารบบอาหารจาก อย. ผานอินเทอรเน็ต 

หมายเลข 6 หมายถึง อาหารที่ไดรับเลขสารบบอาหารจากจังหวัด ผานอินเทอรเน็ต 

5. ตัวเลขในกลุมท่ี 5 (YYYY) ประกอบดวย ตัวเลข 4 หลัก แสดงถึง ลําดับที่ของอาหารที่ผลิต 

โดยสถานท่ีผลิตอาหาร หรือสถานท่ีนําเขาอาหารแตละแหง โดยแยกแตละหนวยงานที่เปนผูอนุญาต 

โดยแสดงเคร่ืองหมายดังรูป และตัวเลขสูงไมนอยกวา 2 มม. สีตัดกับสีของกรอบ และสีของกรอบ    

ตัดกับสีของพ้ืนฉลาก ตามรูป 

 

3. ชื่อและท่ีตั้งของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุหรือผูนําเขา หรือสํานักงานใหญ (แลวแตกรณี) โดยมี

ขอความดังตอไปนี้กํากับดวย  

3.1 ขอความวา “ผูผลิต” หรือ “ผลิตโดย” สําหรับกรณีเปนผูผลิต 

3.2 ขอความวา “ผูแบงบรรจุ” หรือ “แบงบรรจุโดย” สําหรับกรณีเปนผูแบงบรรจุ 

3.3 ขอความวา “สํานักงานใหญ” สําหรับกรณีเปนผูผลิตหรือผูแบงบรรจุ ที่ประสงคจะแสดงชื่อ

และที่ตั้งของสํานักงานใหญ 
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4. ปริมาณของอาหารเปนระบบเมตริก 

4.1 อาหารที่มลีักษณะของแข็ง  ใหแสดงนํ้าหนักสุทธิ 

4.2 อาหารที่มลีักษณะของเหลว  ใหแสดงปริมาตรสุทธ 

4.3 อาหารที่มลีักษณะครึ่งแข็งคร่ึงเหลว  หรือลักษณะอ่ืนใหแสดงน้ําหนักสุทธิ 

5. สวนประกอบที่สําคัญเปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณเรียงตามลําดับปริมาณจากมากไปนอย  

กรณสีวนประกอบที่ใชผานการฉายรังสี เชน กระเทียม กุงแหง ผานการฉายรังสี ตองแสดงขอความวา

อาหารนั้นผานการฉายรังสี เชนกระเทียมฉายรังสี กุงแหงฉายรังสี ในสวนประกอบบนฉลากดวย เชน 

สวนประกอบสําคัญ 

พริกแหง                30% 

กุงแหงฉายรังสี                 25% 

หอมแดง                15% 

กระเทียมฉายรังสี             12% 

น้ํามันถั่วเหลือง       10% 

เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน                  5% 

(ที่มา: ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารฉายรังสี) 

 6. ขอมูลสารกอภูมิแพ หรือสารท่ีกอภาวะภูมิไวเกิน โดยมีขอความ “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มี.......” 

หรือ “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : อาจมี......” กรณีมีการใชเปนสวนประกอบ หรือมีการปนเปอนในกระบวนการผลิต 

ดังน้ี 

6.1 ธัญพืชที่มีกลูเตน ไดแก ขาวสาลี ขาวไรย ขาวบารเลย ขาวโอต สเปลท หรือสายพันธุลูกผสม

ของธัญพืชดังกลาว และผลิตภัณฑจากธัญพืชที่มีกลูเตนดังกลาว  

ยกเวน กลูโคสไซรัป หรือเดกโทรสที่ไดจากขาวสาลี มอลโทเดกซทริน จากขาวสาลี กลูโคสไซรัป 

จากขาวบารเลย และ แอลกอฮอลที่ไดจากการกลั่นเมล็ดธัญพืช 

6.2 สัตวน้ําที่มีเปลือกแข็ง เชน ปู กุง ก้ัง ลอลเสตอร เปนตน และผลิตภัณฑจากสัตวน้ําที่มี   

เปลือกแข็ง 

6.3 ไขและผลิตภัณฑจากไข 

6.4 ปลาและผลิตภัณฑจากปลา 

6.5 ถ่ัวลิสง และผลิตภัณฑจากถั่วลิสง 

6.6 ถ่ัวเหลืองและผลิตภัณฑจากถั่วเหลือง 

ยกเวน น้ํามันหรือไขมันจากถ่ัวเหลืองที่ผานกระบวนการทําใหบริสุทธิ์ โทโคเฟอรอลผสม,  

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

หรอื ดีแอล - แอลฟา - โทโคเฟอริลแอซีเทต หรือ ดี - แอลฟา - โทโคเฟอริลแอซิดซักซิเนต ท่ีไดจากถั่วเหลือง 

ไฟโตสเตอรอล และไฟโตสเตอรอลเอสเตอร ที่จากน้ํามันถ่ัวเหลือง และ สตานอลเอสเตอรจากพืชที่ผลิตจาก 

สเตอรอลของน้ํามันพืชที่ไดจากถ่ัวเหลือง 
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6.7 นม และผลิตภัณฑจากนม รวมถึงแลคโตส 

6.8 ถ่ัวท่ีมีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑจากถั่วที่มีเปลือกแข็ง เชน อัลมอนด วอลนัท พีแคน เปนตน 

6.9 ซัลไฟตที่มีปริมาณมากกวาหรือเทากับ 10 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 

กรณีที่ไมแสดงขอความ “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร” อาจแสดงขอความวา “มี..................” หรือ 

“อาจมี...................” ไวในกรอบ โดยสีของตัวอักษรตองตัดกับสีพื้นของกรอบและสีของกรอบตัดกับสีพ้ืนของ

ฉลาก ตองไมเล็กกวาตัวอักษรท่ีแสดงสวนประกอบ และตองแสดงไวท่ีดานลางของการแสดงสวนประกอบดวย 

เชน ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มีผลิตภัณฑจากถั่วเหลือง 

หรอื 

 

 

      ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : อาจมีถ่ัวลิสง 

หรอื 

 

 

 

กรณีฉลากอาหารแสดงสวนประกอบสําคัญและมีการแสดงชื่ออาหารที่ระบุชื่อสารกอภูมิแพ หรือสาร

ที่กอภาวะภูมิไวเกินไวชัดเจนแลวไมบังคับแสดงขอมูลสําหรับผูแพอาหาร เชน น้ําพริกกุงยาง ไมบังคับแสดง

ขอความ “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มีกุง” เปนตน 
7. การแสดงชื่อเฉพาะและกลุมหนาที่ของวัตถุเจือปนอาหาร  

กรณีมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร หรือมีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบท่ีใชในการผลิต หรือเปน

สวนประกอบของอาหารในปริมาณท่ีเกิดผลตามวัตถุประสงคของการใชวัตถุเจือปนอาหาร ตองมีการแสดง

รายละเอียดขอมูลวัตถุเจือปนอาหาร ดังนี้ 

7.1 สําหรับสี แสดงขอความ “สีธรรมชาติ” หรือ “สีสังเคราะห” ตามดวยชื่อเฉพาะ หรือ INS 
Number (International Numbering System: INS for Food Additives) เชน สีธรรมชาติ (INS 160a 
(ii)), สีสังเคราะห : ทารทาซีน 

7.2 สําหรับวัตถุปรุงแตงรสอาหาร และวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล แสดงชื่อกลุมหนาที่วัตถุ

เจือปนอาหาร ตามดวยชื่อเฉพาะ เชน วัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาล (แอสปาแตม) วัตถุปรุงแตงรสอาหาร 

(โมโนโซเดียมกลูตาเมต) 

7.3 สําหรับวัตถุกันเสีย แสดงชื่อกลุมหนาที่ของวัตถุเจือปนอาหารรวมกับชื่อเฉพาะ หรือแสดงชื่อ

กลุมหนาที่ของวัตถุเจือปนอาหารรวมกับ INS Number (International Numbering System: INS for Food 

Additives) เชน วัตถุกันเสีย (โซเดียม เบนโซเอท) วัตถุกันเสีย (INS202)  

7.4 สําหรับวัตถุเจือปนอาหารอ่ืน แสดงชื่อกลุมหนาท่ีของวัตถุเจือปนอาหารรวมกับชื่อเฉพาะ หรือ

แสดงชื่อกลุมหนาที่ของวัตถุเจือปนอาหารรวมกับ INS Number หรือ อาจแสดงขอความวา “วัตถุเจือปน

อาหาร” แทนชื่อกลุมหนาท่ีของวัตถุเจือปนอาหารรวมกับชื่อเฉพาะ หรือรวมกับ INS Number เชน สารควบคุม

มีผลิตภัณฑจากถั่วเหลือง 

อาจมีถั่วลิสง 
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ความเปนกรด (กรดซิตริก)  หรือ สารควบคุมความเปนกรด (INS 330) หรือ วัตถุเจือปนอาหาร (กรดซิตริก) 

หรอื วัตถุเจือปนอาหาร (INS 330)    

8. แสดงวัน/เดือน/ป หมดอายุหรือควรบริโภคกอน โดยมีขอความวา “ควรบริโภคกอน” หรือ 

“หมดอายุ” กํากับ 

สําหรับน้ําพริกที่จัดเปนอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที จะตองแสดง วัน/เดือน/ป ที่ผลิต โดยมี

ขอความ “ผลิต” กํากับดวย 

9. ระบุการแตงกลิ่นรส โดยมีขอความวา “แตงกลิ่นธรรมชาติ” “แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ” “แตงกลิ่น

สังเคราะห” “แตงรสธรรมชาติ” หรือ “แตงรสเลียนธรรมชาติ” ถามีการใชแลวแตกรณี 

10. คําเตือน (ถามี) 

11. ขอแนะนําในการเก็บรักษา (ถามี) 

12. วิธีปรุงเพ่ือรบัประทาน (ถามี) 

13. ขอความที่กําหนดเพิ่มเติมตามบัญชีแนบทาย  

เชน กรณีมีวัตถุที่ใชเพ่ือรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารบรรจุ รวมอยูในภาชนะบรรจุอาหาร

และจําหนายโดยตรงตอผูบริโภค ตองแสดงขอความ “มี.......... ” (ความที่เวนไวใหระบุลักษณะของการบรรจุ

และชนิดของวัตถุที่ใชเพ่ือรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร เชน “มีซองวัตถุกันชื้น” “มีซองวัตถุ 

ดูดออกซิเจน” เปนตน) ดวยตัวอักษรสีแดง ขนาดตัวอักษรไมตากวา 3 มิลลิเมตร บนพื้นสีขาว 

 

 

ภาพที่ 10 สรุปรายละเอียดการแสดงฉลากที่จําหนายโดยตรงตอผูบริโภค 

แตงกลิ่น (รส) 
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ขอกําหนดขนาดตัวอักษรและสีที่แสดงบนฉลาก 

ขอกําหนดตาง ๆ ของขนาดตัวอักษรและสีที่แสดงบนฉลาก แสดงดังตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 ขอกําหนดตอของขนาดตัวอักษรและสีท่ีแสดงบนฉลาก 

ขอกําหนด ขนาดพื้นที่
ของฉลาก 

ขนาดตัวอักษร หมายเหตุ 

1. ชื่ออาหาร ตั้งแต 

35 ตาราง

เซนติเมตร 

ไมนอยกวา  

2 มิลลิเมตร 

1. ตัวอักษรตองอานไดชัดเจนไดสัดสวนสัมพันธ

กับขนาดพ้ืนที่ฉลาก 

2. อยูในตําแหนงที่ เ ห็นไดชัดเจน เชน สวน

สําคัญของฉลากดานหนา หรือตําแหนงอ่ืนที่

ผูบรโิภคเห็นไดชัดเจน 

3. มีขอความตอเนื่องกันในแนวนอน 

นอยกวา 

35 ตาราง

เซนติเมตร 

ไมนอยกวา  

1 มิลลิเมตร 

2. เลขสารบบอาหาร ทุกขนาด ไมนอยกวา  

2 มิลลิเมตร 

แสดงในเคร่ืองหมาย   

ตัวเลขสีตัดกับสีพื้นของกรอบ สีของกรอบตัดกับ

สีของพ้ืนฉลาก 

3. ปริมาณของอาหาร

เปนระบบเมตริก 

4. สวนประกอบที่

สําคัญเปนรอยละของ

น้ําหนักโดยประมาณ

เรยีงตามลําดับ

ปริมาณจากมากไปนอย 

5. ขอมูลสําหรับผูแพ

อาหาร 

6. การแสดงขอความ

“ควรบริโภคกอน”

และ วัน เดือนและปที่

ควรบริโภคกอน 

รวมถึง “ผลิต” หรือ 

“หมดอายุ” (ถามี) 

ไมเกิน  

100 ตาราง

เซนติเมตร 

 

ไมนอยกวา  

1 มิลลิเมตร 

1. ฉลากอาหารท่ีมีพื้นท่ีทั้งแผนนอยกวา 35 ตาราง

เซนติเมตร การแสดงสวนประกอบอาจแสดงไว

บนหีบหอของอาหารแทนได 

2. ใหแสดงขอความ “ควรบริโภคกอน” และวัน 

เดือนและป หรือเดือนและป ที่ควรบริโภคกอน

รวมถึง “ผลิต” หรือ“หมดอายุ”(ถามี) โดย

สามารถแสดงเปนตัวเลขหรือตัวอักษรก็ได ไวใน

ตําแหนงท่ีสามารถเห็นไดชัดเจน 

3. กรณีแสดง วัน เดือน และป หรือ เดือน ป ไวที่

ดานลางหรือสวนอ่ืน ตองมีขอความที่ฉลากสื่อได

ชัดเจนวาจะดูขอมูลดังกลาวไดท่ีใด และอาจ

แสดงขอความกํากับวัน เดือนและป หรือเดือน 

และปที่ผลิต หรือหมดอายุ หรือควรบริโภคกอน 

ไวดวยอีกหรือไมก็ได 

4. ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร ขนาดของตัวอักษร

ตองไมเล็กกวาตัวอักษรท่ีแสดงสวนประกอบและ

ตองแสดงไวท่ีดานลางของการแสดงสวนประกอบ 

มากกวา  

100 ตาราง 

เซนติเมตร 

ไมนอยกวา  

1.5 มิลลิเมตร 
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หลักเกณฑการตั้งชื่ออาหาร 

1. ชื่ออาหาร แสดงชื่ออยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้ 

(1) ชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญหรือชื่อที่ใชเรียกอาหารตามปกติ  เชน น้ําพริกปลาทู น้ําพริก

หมูยาง น้ําพรกิแกงสม เปนตน 

(2) ชื่อที่แสดงประเภทหรือชนิดของอาหาร เชน น้ําพริกแกงเขียวหวานก่ึงสําเร็จรูป เปนตน 

(3) ชื่อทางการคา การใชชื่อนี้ตองมีขอความแสดงประเภทหรือชนิดของอาหารกํากับชื่ออาหาร 

ไวดวย โดยจะอยูในบรรทัดเดียวกับชื่อทางการคาก็ได และจะมีขนาดตัวอักษรตางกับชื่อ

ทางการคาก็ได แตตองสามารถอานไดชัดเจน เชน เอบีนา (น้ําพริกเผา) กุงกุง (น้ําพริกกุงยาง) 

เปนตน 

กรณีที่ชื่ออาหารที่อาจทําใหผูบริโภคเขาใจผิดเกี่ยวกับลักษณะเฉพาะของอาหารนั้น ๆ 

รวมทั้งแหลงกําเนิด ตองมีการระบุขอความประกอบชื่ออาหารดวย ซึ่งอาจเปนสารที่ใชบรรจุ 

หรือกรรมวิธีการผลิต หรือ รูปลักษณะของอาหาร หรือสวนของพืชหรือสัตว หรือแหลงกําเนิด 

ของอาหาร เชน น้ําพริกหัวปลาทู น้ําพริกเผาสูตรเกาหลี เปนตน 

2. ขอกําหนดทั่วไปของการแสดงชื่ออาหาร ชื่อตราอาหาร หรือชื่อเคร่ืองหมายการคา 

(1) ไมเปนเท็จหรือหลอกลวงให เกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร หรือไมทําใหเขาใจผิดใน

สาระสําคัญ 

(2) ไมแสดงถึงชื่ออาหาร สวนประกอบของอาหาร อัตราสวนของอาหาร ปริมาณของอาหาร 

หรอืแสดงถึงสรรพคุณของอาหารอันเปนเท็จหรือเปนการหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อ 

(3) ไมทําใหเขาใจวามีวัตถุตามขอความ ชื่อ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ เคร่ืองหมาย หรือเครื่องหมาย

การคาดังกลาวผสมอยูในอาหารโดยที่ไมมีวัตถุนั้นผสมอยู หรือมีผสมอยูในปริมาณที่ไมอาจ

แสดงสรรพคุณ 

(4) ไมพองเสียง พองรูป กับคําหรือขอความที่สื่อถึงคุณประโยชน คุณภาพ สรรพคุณอันเปนการ

โออวด หรือเปนเท็จ หรือเกินจริง หรอืหลอกลวงทําใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร 

(5) ไมขัดกับวัฒนธรรมและศีลธรรมอันดีงามของไทยหรือสอไปในทางทําลายคุณคาของภาษาไทย 

(6)  ไมสงเสริมหรืออาจกอใหเกิดความขัดแยง ความแตกแยก หรือผลกระทบในเชิงลบ 

ทั้งทางตรงหรือทางออมตอสังคม วัฒนธรรม ศีลธรรม ประเพณี หรือพฤติกรรมที่เกี่ยวกับ

เพศ ภาษา และความรุนแรง 

3. เกณฑการต้ังชื่ออาหาร  

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

หลักเกณฑการแสดงขอความ รูป รปูภาพ รอยประดิษฐ มีดังนี้ 

1. ฉลากอาหารตองไมทําใหเขาใจผิดไมวาโดยทางตรงหรือทางออมระหวางอาหารกับขอความ รูป 

รูปภาพ รอยประดิษฐ เคร่ืองหมายหรือเครื่องหมายการคาที่แนะนําผลิตภัณฑชนิดอื่น 

2. ฉลากที่มีขอความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ เครื่องหมายหรือเคร่ืองหมายการคาไมวาจะเปนภาษาใด

ที่ปรากฏในฉลากตอง  

2.1 ไม เปนเท็จหรือหลอกลวงให เ กิดความหลงเชื่อโดยไมสมควรหรือไมทําให เขาใจผิด 

ในสาระสําคัญ 

2.2 ไมแสดงถึงชื่ออาหาร สวนประกอบของอาหาร อัตราสวนของอาหาร ปริมาณของอาหาร หรือ

แสดงสรรพคุณของอาหารอันเปนเท็จหรือเปนการหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อ 

2.3 ไมทําใหเขาใจผิดวามีวัตถุตามขอความ ชื่อ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ เครื่องหมายหรือ

เครื่องหมายการคาดังกลาวผสมอยูในอาหารโดยที่ไมมีวัตถุน้ันผสมอยู หรือมีผสมอยูในปริมาณที่ไมอาจแสดง

สรรพคุณได 

2.4 ไมพองเสียง พองรูป กับคาหรือขอความที่สื่อถึงคุณประโยชน คุณภาพ สรรพคุณ อันเปนการ

โออวด หรือเปนเท็จ หรือเกินจริง หรอืหลอกลวงทําใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร 

2.5 ไมขัดกับวัฒนธรรมและศีลธรรมอันดีงามของไทยหรือสอไปในทางทําลายคุณคาของภาษาไทย 

2.6 ไมสงเสริมหรืออาจกอให เกิดความขัดแยง ความแตกแยก หรือผลกระทบในเชิงลบ 

ทั้งทางตรงหรือทางออมตอสังคม วัฒนธรรม ศีลธรรม ประเพณ ีหรอืพฤติกรรมท่ีเกี่ยวกับเพศ ภาษา และความ

รุนแรง 

3. การแสดงรูปภาพและสวนประกอบอาหารเปนไปตามเงื่อนไขของคําสั่งสํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑการแสดงรูปภาพสวนประกอบของอาหาร  

ตารางที่ 2 สรุปหลักเกณฑการแสดงรูปภาพ สวนประกอบของผลิตภัณฑบนฉลากอาหาร  

เงื่อนไข ขอกําหนด หมายเหตุ 

1.  หากผลิตภัณฑมี
การใชสวนประกอบ
นั้น ๆ 

ตองระบุปริมาณของสวนประกอบ
นั้น ในสวนของการแสดง
สวนประกอบสําคญับนฉลาก
ดวย 

 

2 .  หากผลิตภัณฑมี
การใชวัตถุแตงกลิ่นรส 

รูปภาพนั้นอาจทําใหเขาใจผิด 
ในสาระสําคัญได ตองแสดง
ขอความกํากับรูปภาพวา  
“ภาพ ..…สื่อถึงกลิน่รสเทานั้น” 
ดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจน 

ฉลากอาหารท่ีมีขนาดเล็กใหแสดงขอความกํากับรูปภาพ
ไวที่ฉลากภาชนะบรรจุรวมท่ีจําหนายโดยตรงตอ
ผูบริโภคได 

 



30 

ตารางที่ 2 (ตอ) 

เงื่อนไข ขอกําหนด หมายเหตุ 

3. หากผลิตภัณฑไมมี
ส วนประกอบนั้ น  ๆ 
แตเปนการแนะนําให
ผูบริโภคเติมลงไป 

ตองแสดงขอความที่สื่อถึงการ
แนะนํา เชน  
“อาจเติมผลไมเพ่ือเพ่ิมรสชาติ” 
“หากตองการรสชาติและ
คุณคาอาหารท่ีเพ่ิมข้ึน ควร
เติมผัก เนื้อสัตว และอ่ืน ๆ
ตามตองการ” 

 

 
 4. หากประสงคแสดงขอความเกี่ยวกับการไดรับการตรวจประเมินสถานที่ผลิต ฮาลาล ออรแกนิก    
ใหปฏิบัติตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑการแสดงขอความหรือ
เคร่ืองหมายการไดรับการรับรองมาตรฐานระบบการผลิตอาหาร 

5. ขอมูลโภชนาการและการกลาวอางทางโภชนาการ 

หากประสงคแสดงตารางขอมูลโภชนาการ หรือกลาวอางเกี่ยวกับบทบาท และหนาที่ของสารอาหาร 
เชน “ไมมีน้ําตาล” “โซเดียมต่ํา” “วิตามินเอสูง” เปนตน ตองเปนไปตามเงื่อนไขที่กําหนดตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เร่ือง ฉลากโภชนาการ และประกาศสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา เรื่อง การแสดงขอความกลาวอางเก่ียวกับหนาท่ีของสารอาหาร และมีผลวิเคราะหโภชนาการ
พิสูจนดวยวาผลิตภัณฑเปนไปตามท่ีกลาวอาง  
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ตัวอยางแบบฉลากนํ้าพริก 

ตัวอยางที่ 1 ผลิตภัณฑนํ้าพริกแกง ที่เปนประเภทอาหารกึ่งสําเร็จรูป ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 210) พ.ศ. 2543 เรื่อง อาหารก่ึงสําเร็จรูป 
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ตัวอยางที่ 2 ผลิตภัณฑน้ําพริกท่ีพรอมบริโภค ที่เปนประเภทอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภคทันที 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารพรอมปรุงและ
อาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที 
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ตัวอยางที่ 3 ผลิตภัณฑน้ําพริกที่พรอมบริโภค ท่ีเปนประเภทอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
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บทที่ 3  

การจดัการสถานที่และกระบวนการผลิต 

ใหเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร 
 

ผลิตภัณฑนํ้าพริกเปนอาหารที่มีโอกาสพบการปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และเชื้อจุลินทรีย

ประเภทแบคทีเรีย ยีสต และรา เนื่องจากสถานที่ผลิตอาหารที่ไมถูกสุขลักษณะ รวมทั้งหากมีการควบคุม

กระบวนการผลิตที่ไมเหมาะสมอาจกอใหเกิดอันตรายจากเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคได ดังนั้น การใช

แนวทางปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) 

พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร มาเปนแนวทางในการ

ปฏิบัติจะทําใหการผลิตผลิตภัณฑนํ้าพริกเปนไปอยางมีประสิทธิภาพและเกิดความปลอดภัยตอผูบริโภค 

สามารถจําแนกผลิตภัณฑน้ําพริกตามประเภทอาหาร ไดดังนี้ 

 

 

ภาพที่ 11 แผนผังแสดงการจําแนกประเภทของผลิตภัณฑน้ําพริก 

ผลิตภัณฑน้ําพริกสามารถจัดประเภทอาหารเปนอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีและอาหาร     

ในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท โดยสถานที่ผลิตจะตองปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และ

การเก็บรักษาอาหาร โดยทั่วไปผลิตภัณฑอาหารทุกประเภทและทุกชนิดจะตองปฏิบัติตามขอกําหนดพื้นฐาน 

แตหากมีกรรมวิธีการผลิตเฉพาะและมีความเสี่ยงสูงหากควบคุมการผลิตไมเหมาะสมอาจกอนใหเกิดอันตราย

จากเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคจะตองปฏิบัติตามขอกําหนดเฉพาะ เพ่ิมเติมจากขอกําหนดพื้นฐาน  
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ซึ่งผลิตภัณฑน้ําพริกสามารถจําแนกประเภทและลักษณะผลิตภัณฑที่จะตองปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการที่ดี    

ในการผลิตอาหารอยางงาย ไดดังนี้ 

 

ภาพท่ี 12 แผนผังแสดงการจําแนกประเภทของผลิตภัณฑน้ําพริกตามขอกําหนดพื้นฐานและขอกําหนดเฉพาะ 

ขอกําหนดพื้นฐาน บังคับใชกับการผลิตอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที และอาหารในภาชนะ

บรรจุที่ปดสนิททุกชนิด 

ขอกําหนดเฉพาะ 3 เปนขอกําหนดเพิ่มเติมสําหรับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่มี

ความเปนกรดต่ําและชนิดที่ปรับกรด ที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยทําใหปลอดเชื้อเชิงการคา  

ซึ่งผลิตภัณฑตองเขาขายเงื่อนไขครบทั้ง 5 ขอ ตอไปนี้  

1) เปนอาหารที่ผานการฆาเชื้อดวยความรอน (กอนหรือหลังการบรรจุ) 

2) บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ที่เปนโลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูปหรือไมคงรปูที่สามารถปองกันมิให

อากาศเขาออกได 

3) เก็บรักษาไวไดที่อุณหภูมิปกติ 

4) มีปริมาณน้ําอิสระในอาหารเหมาะสมตอการเจริญของจุลินทรียกอโรค (คาวอเตอรแอคติวิตี้ 

(Water activity) > 0.85) 

5) เปนอาหารที่มคีวามเปนกรดต่ํา (pH > 4.6) หรือผานการปรับสภาพใหเปนกรด (pH≤ 4.6) 

ขอกําหนดพื้นฐาน ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร แบงออกเปน  

5 หมวด ดังนี้ 
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ภาพท่ี 13 แผนผังแสดงขอกําหนดพ้ืนฐานตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร 

หมวดที่ 1 สถานที่ต้ัง อาคารผลิต การทําความสะอาด และการบํารุงรักษา 

การออกแบบโครงสราง อาคารผลิต และการเลือกทําเลที่ตั้ง ซึ่งเปนสิ่งแวดลอมรวมทั้งการจัดหา     

สิ่งอํานวยความสะดวกเพ่ือใหสถานที่ผลิตดําเนินการไดอยางเหมาะสม ถูกสุขลักษณะและสุขาภิบาลที่ดี 

สามารถปองกันการปนเปอนจากอันตรายตางๆ ที่อาจเขาสูกระบวนการผลิตไดอยางมีประสิทธิภาพและ

ประสทิธิผล ถือเปนหลักการเบ้ืองตนของหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร โดยมีสาระสําคัญ ดังนี้ 

1. ที่ตั้งและสิ่งแวดลอม  

ตองตั้งอยูในบริเวณที่ไมกอใหเกิดการปนเปอนไดงาย     

โดยสถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ ตองสะอาด หลีกเลี่ยง

สิ่งแวดลอมที่นารังเกียจ ซึ่งมีโอกาสกอใหเกิดการปนเปอนกับ

อาหาร เชน แหลงเพาะพันธุสัตว แมลง กองขยะ คอกปศุสัตว 

บริเวณเลี้ยงสัตว บริเวณท่ีมีฝุนมาก บริเวณน้ําทวมถึงหรือน้ําขัง

แฉะสกปรก และไมควรใกลแหลงวัตถุมีพิษ หากหลีกเลี่ยงไมได

ผูผลิตตองมีมาตรการปองกันการปนเปอนจากภายนอกเขาสู

บรเิวณการผลิตอยางมีประสิทธิภาพ 
 

นอกจากนี้ตองจัดใหมีทางระบายน้ําท้ิงท่ีไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับสูบริเวณผลิต และน้ําทิ้ง

สามารถไหลสูทางระบายน้ําสาธารณะอยางเหมาะสมดวย 

2. อาคารผลิต  

ควรมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงสภาพ และรักษาความสะอาด 

รวมทั้งตองสะดวกในการปฏิบัติงาน เพ่ือใหสามารถปองกันการปนเปอนได 
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1) บริเวณผลิต  

 ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวนไมปะปนกับที่อยูอาศัย หรือที่ผลิตยา เคร่ืองสําอาง 

และวัตถุมีพิษ ในกรณีที่สถานที่ผลิตอาหารอยูภายในบริเวณท่ีพักอาศัย ตองมีการแยกบริเวณ

เปนสัดสวนรวมท้ังแยกทางเขาบริเวณผลิตและทางเขาท่ีพักอาศัยออกจากกัน  

 

ภาพท่ี 14 การจัดพื้นที่การผลิตแยกเปนสัดสวนไมปะปนกับที่อยูอาศัย 

 จัดใหมีพ้ืนที่เพียงพอท่ีจะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิตใหเปนไปตามลําดับ

ขั้นตอนการผลิต และแบงแยกพื้นที่เปนสัดสวน เพ่ือปองกันการปนเปอนขาม เชน ระหวาง

ของสุกกับของดิบ จากขั้นตอนตาง ๆ ไปสูอาหารในระหวางผลิต โดยเฉพาะผลิตภัณฑ

สําเร็จรูปท่ีผานการฆาเชื้อแลว สําหรับสถานท่ีผลิตมีพื้นที่จํากัด ตองมีมาตรการที่ชัดเจน    

ในการปองกันการปนเปอน เชน แบงชวงเวลาการผลิตที่ชัดเจน มีมาตรการการทําความสะอาด

กอนและหลังในแตละขั้นตอนที่มีการผลิต 

 

ภาพที่ 15 การจัดพ้ืนที่การผลิตใหเปนไปตามสายการผลิตและแบงแยกพ้ืนที่เปนสัดสวน 
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 ไมมีสิ่งของท่ีไมใชแลวหรือไมเ ก่ียวของกับการผลิตอยู ในบริเวณผลิต เชน เครื่องจักร 

ที่ไมใชงาน 

 บริเวณเก็บวัตถุดิบ ภาชนะบรรจุ และสารเคมีตองเปนสัดสวน ไมปะปนกัน มีชั้นหรือยกพื้น

สูงพอเหมาะ มีพื้นที่พียงพอตอการจัดวางสิ่งของ และไมควรวางสิ่งของตาง ๆ ชิดผนัง เพื่อให

งายตอการดูแลและทําความสะอาด 

 จัดใหมีหองบรรจุ หรือมีมาตรการจัดการพื้นท่ีบรรจุ เพื่อปองกันการปนเปอนซ้ําหลังการ

ฆาเชื้อ ผลิตภัณฑแลว เพ่ือใหสามารถควบคุมและจํากัดแหลงของการปนเปอนตาง ๆ เชน 

พนักงาน เคร่ืองมือ อุปกรณ ทิศทางการไหลของน้ําลาง และขยะมูลฝอย ในกรณีที่มีขอจํากัด

สามารถใชวิธีบริหารจัดการพื้นท่ีไดแตตองเขมงวดเร่ืองการแบงชวงเวลาการทํางาน 

ระยะหาง และวิธีการเคลื่อนยาย 

 
ภาพที่ 16 ตัวอยางการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยว (ขาวเกรียบ) รวมกับสํานักงาน 
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ภาพที่ 17 ตัวอยางการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตผลิตภัณฑน้ําพริกบรรจุขวดพลาสตกิ/ถุงอลูมิเนียมฟอยล 

 

ภาพที่ 18 ตัวอยางการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตผลิตภัณฑน้ําพริก กรณีสถานที่ผลิตไมมีหองบรรจุ
โดยเฉพาะแตมีมาตรการแบงแยกพ้ืนที่การผลิตและบรรจุเพื่อปองกันการปนเปอน 
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2) พื้น ฝาผนัง และเพดาน  

ตองทําดวยวัสดุที่มีความทนทาน แข็งแรง ไมชํารุด ผิวเรียบ ไมดูดซับน้ํา พ้ืนมีความลาดเอียงสูทาง

ระบายนํ้า และเพดานควรมีความสูงเพียงพอในการปฏิบัติงาน และสะดวกตอการทําความสะอาด 

 ออกแบบพ้ืนใหเรียบ คงทน และมีความลาดเอียงสูทอระบายน้ํา เพ่ือปองกันน้ําขัง และหมั่น

บํารุงรักษาใหอยูในสภาพดี  

 พื้นและฝาผนังควรทําดวยวัสดุที่แข็งแรง ทนทาน ผิวเรียบ ไมมีรอยแตกแยก ไมดูดซับน้ํา เพ่ือ

ปองกันไมใหมีฝุนสะสม หรือการเจริญของเชื้อรา และสามารถทําความสะอาดและฆาเชื้อไดงาย 

3) ระบบระบายอากาศและแสงสวาง 

 ควรมีการระบายอากาศและความชื้นอยางเพียงพอ เพื่อลดการปนเปอนท่ีอาจเกิดขึ้น และ

เพ่ือความสะดวกในการปฏิบัติงานของพนักงาน 

 ควรจัดใหมีแสงสวางอยางเพียงพอ โดยเฉพาะในจุดที่มีผลตอการควบคุมอันตรายที่อาจเกิดในอาหาร  

 การติดตั้งหลอดไฟควรมีฝาครอบหลอดไฟ เพ่ือปองกันไมใหเศษแกงจากหลอดไฟตกลงสู

อาหารที่กําลังผลิต โดยเฉพาะจุดที่มีความเสี่ยง เชน บริเวณปรุงผสม บริเวณบรรจุ เปนตน  

4) การปองกันสัตวและแมลง 

สัตวและแมลงเปนพาหะนําเชื้อโรคเขาสูอาหาร จึงตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงเขาสูอาคารผลิต 

เชน หนาตาง ชองระบายอากาศ (พัดลมดูดอากาศ และอุปกรณดูดควันเหนือเตา) หรือชองทางระบายน้ํา ควรมีการ

ติดตั้งมุงลวด หรือตาขาย (ที่สามารถถอดลางทําความสะอาดได) สวนทางเขา-ออกอาคารผลิตควรมีประตูที่ไมมี

ชองวางที่ขอบประตูท้ังดานบนและดานลาง รวมทั้งควรติดตั้งมานพลาสติกท่ีปดสนิทเพื่อปองกันแมลงระหวาง 

การขนยาย 

 

ภาพท่ี 19 ติดตั้งมานเหลืองเพื่อปองกันสัตวและแมลงเขาสูอาคารผลิต 

5) การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

ตองทําความสะอาดและมีการบํารุงรักษาใหอยูในสภาพที่สะอาด ถูกสุขลักษณะ อยูเสมอ โดยเฉพาะพื้น  

ฝาผนัง และเพดาน เชน พ้ืนอาคารชํารุด ไมสะอาด มีน้ําขัง มีคราบไขมันเกาะอยูและลื่น ผนังไมสะอาด ไมเรียบ  

มีหยากไย และฝุนแปง 
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หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร อปุกรณการผลิต การทําความสะอาดและการบํารุงรักษา 

เครื่องมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณที่เก่ียวของในการผลิต จัดเปนเครื่องมือสําคัญในการผลิตอาหาร    

ที่จะทําใหสามารถควบคุมการผลิตอาหารใหเกิดความปลอดภัย ไมเปนแหลงสะสมคราบสกปรกอันอาจ

ปนเปอนลงสูอาหารได ดังนั้นเคร่ืองมือ เครื่องจักร และอุปกรณตาง ๆ จะตองทําจากวัสดุที่เหมาะสม มีการ

ออกแบบและติดตั้งอยางถูกตองตามหลักวิชาการ รวมท้ังสามารถลางและทําความสะอาดงาย โดยเฉพาะ 

ในสวนที่สัมผัสอาหารโดยตรง เพ่ือไมใหเปนแหลงสะสมคราบสกปรกอันอาจปนเปอนลงสูอาหารได ซึ่งจะเปน

การชวยลดหรือขจัดอันตรายในอาหารไดอยางเหมาะสมตามขั้นตอนของกระบวนการผลิต ตลอดจนสามารถ

ปองกันการปนเปอนจากอุปกรณลงสูอาหารไดอีกดวย ซึ่งตามขอกําหนดในกฎหมายมีสาระสําคัญดังนี้ 

1) วัสดุที่ใชในการทําเคร่ืองมือ เครื่องจักรและอุปกรณท่ีสัมผัสกับอาหาร 

 ทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับอาหาร ไมเปนพิษ ไมเปนสนิม แข็งแรง ทนทาน มีผิวสัมผัสและ 

รอยเชื่อมเรียบ เพื่องายในการทําความสะอาด เชน หมอตมหรือหมอกวนผสมมีรอยเชื่อมตอท่ีเรยีบ  

 ไมผุกรอนและไมควรทําดวยไม เนื่องจากไมจะเกิดการเปยกชื้นและเปนแหลงสะสมของเชื้อรา 

เชน เขียงไม ควรทําจากพลาสติก กรณีที่จําเปนหากตองใชเขียงไม ตองทําจากไมเนื้อแนน และ

ตองลางทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ ไมมีเศษอาหารตกคาง และผึ่งใหแหงเพื่อปองกันการ

สะสมของเชื้อรา 

2) การออกแบบและการติดตั้ง 

ตองคํานงึถึงการปองกันการปนเปอนและใชงานไดสะดวก โดย 

 อุปกรณสามารถเพ่ิมหรือลดอุณหภูมิไดตามตองการอยางมีประสิทธิภาพ รวมท้ังควรมี

อุปกรณที่ใชวัดอุณหภูมิและเวลาในการปรุงผสมและฆาเชื้อ 

 จัดหาหรือออกแบบเครื่องมือเครื่องจักรที่ทําความสะอาดอยางทั่วถึง และควรเลือกอุปกรณ

ที่สามารถถอดลางไดเพื่องายตอการลางทําความสะอาดและสะดวกตอการตรวจสอบ  

 โตะหรือพื้นผิวปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง พ้ืนผิวตองเรียบ ไมเปนสนิม ทําความสะอาด 

ไดงาย เชน สเตนเลส หรือใชโฟไมกาแบบหนาปูพ้ืนโตะ และควรสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 

หรอืในระดับที่สามารถปองกันการปนเปอนจากพ้ืนขณะปฏิบัติงานได  

3) จํานวนเครื่องมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณ 

ตองมีอยางเพียงพอ และเหมาะสมตอการปฏิบัติงานในแตละประเภท เพ่ือไมใหเกิดการปะปนกันและ

อาจมีปญหาการปนเปอนจุลินทรียระหวางอาหารท่ีผานการฆาเชื้อแลวกับอาหารที่ยังไมผานการฆาเชื้อ หรือ

เกิดการลาชาในการผลิตอันอาจทําใหเชื้อจุลินทรียเจริญเติบโตจนทําใหอาหารเนาเสียได 

4) การแบงประเภทของภาชนะที่ใช 

ควรแยกภาชนะสําหรับใสอาหาร ใสขยะของเสีย สารเคมีและสิ่งท่ีไมใชอาหาร ออกจากกันอยางชัดเจน 

5) การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

 ตองมีการทําความสะอาด ดูแล และเก็บรักษาใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอนและหลังการผลิต 

และพรอมที่จะใชงานไดอยูเสมอ สําหรับชิ้นสวนของเคร่ืองมือ เครื่องจักรตาง ๆ ท่ีอาจเปน
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แหลงสะสมของจุลินทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนในอาหาร หลังจากทําความสะอาด 

อยางเหมาะสมและเพียงพอแลว ควรมีการฆาเชื้อเครื่องมือ อุปกรณที่สัมผัสอาหาร เชน การลวก

ดวยน้ํารอนกอนการใชงาน 

 ควรมีแผนการบํารุงรักษาเครื่องมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณการผลิตแตละชนิดตามระยะเวลา

ที่เหมาะสม 

6) การจัดเก็บ 

 ควรลําเลียงขนยายเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ทําความสะอาดและฆาเชื้อแลวไป

จัดเก็บในสภาพที่สามารถปองกันการปนเปอนได 

 อุปกรณที่ทําความสะอาดและฆาเชื้อแลว ควรแยกเก็บเปนสัดสวน และอยูในสภาพที่เหมาะสม 

เพ่ือไมใหมีโอกาสท่ีจะเกิดการปนเปอนจากฝุนละอองและสิ่งสกปรกอื่น ๆ 

หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต 

การควบคุมกระบวนการผลิต คือ การกํากับดูแลการผลิตตั้งแตวัตถุดิบ น้ํา น้ําแข็ง การควบคุมอุณหภูมิ

และเวลาในการฆาเชื้อ รวมทั้งควบคุมการขนยายระหวางกระบวนการผลิต การเก็บรักษา การขนสง การใช

ภาชนะบรรจุ ตลอดจนการใชวัตถุเจือปนอาหารใหเปนไปอยางถูกตอง เพ่ือลดและขจัดอันตรายทางกายภาพ 

เคมี และจุลินทรีย โดยควบคุมอันตรายโดยเฉพาะปริมาณจุลินทรีย โดยควบคุมอันตรายโดยเฉพาะปริมาณ

จุลินทรียเริ่มตนใหมีต่ําที่สุด และสามารถทําลายจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคได นอกจากนี้ยังตองคํานึงถึงการปองกัน

การปนเปอนจากสิ่งแวดลอมลงสูอาหาร ตั้งแตกอนการผลิต ระหวางการผลิต ภายหลังการฆาเชื้อ และการ

บรรจุ เพ่ือใหเกิดความมั่นใจวาอาหารนั้นปลอดภัยตอผูบริโภค 

การควบคุมกระบวนการผลิตตามหลักเกณฑวิธีที่ดีในการผลิตอาหาร ที่เปนขอกําหนดตามกฎหมาย 

ในเรื่องเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท มีดังตอไปนี้ 

1. วัตถุดิบ สวนผสม และภาชนะบรรจุ 

 คัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดตามความจําเปน และเก็บรักษา

ภายใตสภาวะที่ปองกันการปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสภาพนอยที่สุด  

 ควรจัดเก็บอยางเปนระบบตามลําดับกอนหลัง เพ่ือสามารถนําวัตถุดิบและสวนผสมที่ไดรับ

กอนหรือหมดอายุกอนนําไปใชกอนไดอยางสะดวก 

 หากจําเปนตองเก็บวัตถุดิบ สวนผสมที่เนาเสียงายเปนเวลานาน เชน ตองเก็บเกินกวา 4 ชั่วโมง 

ควรเก็บไวในที่เย็น เชน ตูเย็น หรอืถังน้ําแข็ง เพื่อปองกันการเสื่อมเสีย 
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ภาพที่ 20 จัดเก็บวัตถุดิบที่เสื่อมเสียงายในตูแชเย็นหรือถังน้ําแข็งเพ่ือปองกันการเสื่อมเสีย 
 

2. น้ํา และน้ําแข็ง ที่เปนสวนผสมหรือท่ีสัมผัสกับอาหารที่พรอมสําหรับการบริโภค 

 ตองมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเร่ืองนํ้าบริโภคและน้ําแข็ง และ 

มีการจัดเก็บและนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

 หากมีการนําน้ํากลับมาใชซ้ํา ตองมีมาตรการปองกันไมใหเกิดการเจริญของจุลินทรียและเกิด

การปนเปอนสูวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ เชน มีการเปลี่ยนนํ้าที่ใชแชหรือลางวัตถุดิบตามเวลา 

ท่ีเหมาะสมกับสภาพความสกปรกของวัตถุดิบนั้น 

3. การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑอาหาร 

ตองดําเนินการอยางถูกสุขลักษณะภายใตการควบคุมสภาวะที่ปองกันการเสื่อมสลายของอาหาร เชน 

การควบคุมอุณหภูมิ ความชื้นของวัตถุดิบ สวนผสมและผลิตภัณฑ เพ่ือปองกันการปนเปอนและเพิ่มจํานวน

ของจุลินทรยี 

4. การใชวัตถุเจือปนอาหาร 

กรณีที่มีการใชวัตถุเจือปนอาหารตองใชใหถูกตองตามเงื่อนไขการใชตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

วาดวยเร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร ตองมีการปฏิบัติใหสอดคลองตามที่ไดมีการทดสอบไวและมีบันทึกผล 

 มีการควบคุมการชั่ง/ตวง วัตถุเจือปนอาหารใหถูกตองและมีบันทึกผล โดยใชเครื่องมือ

อุปกรณที่เที่ยงตรง และแมนยํา ซึ่งตองมีการสอบเทียบอยางนอยปละ 1 คร้ัง 

 ตรวจสอบสูตรสวนประกอบ ซึ่งเมื่อคํานวณแลวตองเปนไปตามเงื่อนไขท่ีกําหนดในกฎหมาย 

รวมทั้งมีวิธีการควบคุมการผสมที่ท่ัวถึง และสม่ําเสมอทุกครั้งกอนนําไปผลิต 

5. การควบคุมกระบวนการลดและขจัดอันตรายดานจุลินทรียใหอยูในระดับที่ปลอดภัยตอการบริโภค 

หลักการในการควบคมุกระบวนการผลิตเครื่องดื่มแตละชนิดมีความคลายคลึงกัน แตจะมีกระบวนการ

บางขั้นตอนท่ีจําเปนตองระมัดระวังแตกตางกันเฉพาะแตละผลิตภัณฑ ดังน้ี 
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กระบวนการผลิตน้ําพริกบรรจุขวดแกว/ถุงอลูมิเนียมฟอยล 

ขวดแกวและฝา วัตถุดบิของสด

ลางทําความสะอาด

ผ่ึงใหแหง

จัดเก็บรอบรรจุ

ตัดแตง/ปอกเปลือก

ลางทําความสะอาดและผ่ึงแหง

ช่ังน้ําหนักสวนผสมตามสูตร

ปน/บดผสมกันใหละเอียด

ผัด/ค่ัว/ทอดคลุกเคลาสวนผสมท้ังหมดเขาดวยกันใหสุก

ผ่ึงใหเย็น

บรรจุขวดแกว/ถุงอลูมิเนียมฟอรย/กระปุกพลาสติก

ปดฝาขวดแกว/ซีลผนึกปากถุง

จัดเก็บผลิตภัณฑ

เครื่องปรุงรส

ชั่งน้ําหนักสวนผสมตามสูตร

ถุงอลูมิเนียมฟอยล/กระปุกพลาสติก

 
ภาพที่ 21 แผนผังแสดงกระบวนการผลิตนํ้าพริกบรรจุขวดแกว/ถุงอลูมิเนียมฟอยล 
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การควบคุมกระบวนการผลิตมีขั้นตอนสําคัญที่ตองควบคมุ ดังนี้ 

 1. ควบคุมปริมาณของวัตถุดิบ จําเปนตองมีการควบคุมปริมาณของ

วัตถุดิบอยางเครงครดั เนื่องจากวัตถุดิบบางสวนมีสวนชวยในการควบคุมคาวอเตอร

แอคติวิตี้ (Water activity) เชน น้ํามันพืช เกลือ น้ําตาล เปนตน 

 2. การควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการผลิต ควรผัดหรือคั่วโดยวัด

อุณหภูมิที่ก่ึงกลางของผลิตภัณฑไดไมต่ํากวา 72 องศาเซลเซียส และคงไวเปนเวลา

ไมนอยกวา 15 นาที หรือผัดผสมวัตถุดิบใหเขากันจนกวาผลิตภัณฑจะแหงเพื่อใหคา

วอเตอรแอคติวิตี้ (Water activity) ตํ่ากวา 0.85 หลังจากผัดผสม ซึ่งจะสามารถ

ควบคุมการเจริญของเชื้อจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคได หากมีการวัดอุณหภูมิระหวาง

การผลิตเทอรโมมิเตอร ที่ใชควรเปนกานเหล็ก (ไมใชเทอรโมมิเตอรชนิดปรอทหรือ

ที่เปนแกว อาจแตกหักและปนเปอนลงในผลิตภัณฑได) 

 

 

 

3. การทําใหเย็น ภายหลังจากผานการฆาเชื้อแลวตองทําใหเย็นภายใตสิ่งแวดลอมที่เหมาะสม เพื่อปองกัน

การปนเปอนซ้ํา เชน การผึ่งลม ใชเครื่องมืออุปกรณในการเปาลมและภาชนะรองรับตองมีความสะอาด 

4. การควบคุมความสะอาดของภาชนะบรรจุ ตองมีพ้ืนท่ีเก็บภาชนะบรรจุใหเหมาะสม สะอาด  

มีภาชนะรองรับไมวางสัมผัสกับพื้นโดยตรง อยูในที่อากาศถายเทไดสะดวก และตองมีมาตรการในการปองกัน

สัตวและแมลง ในสวนของภาชนะขวดแกว กระปอง ควรมีมาตรการทําความสะอาดภาชนะบรรจุกอนการผลิต 

เชน การลางทําความสะอาดดวยน้ําที่ผานการปรับคุณภาพแลว หรือการน่ึง/ตมภาชนะดวยความรอน 

ที่อุณหภูมิไมต่ํากวา 72 องศาเซลเซียส และคงไวเปนเวลาไมนอยกวา 15 นาที หรือการอบลมรอนที่อุณหภูมิ

ไมต่ํากวา 150 องศาเซลเซียส และคงไวเปนเวลาไมนอยกวา 10 - 20 นาที 

5. การบรรจุ ตองทําการบรรจุผลิตภัณฑในสถานที่ซึ่งสามารถปองกันการปนเปอนได และพนักงาน 

มีการปฏิบัติงานที่ถูกสุขลักษณะ 
 

 

ภาพที่ 22 พนักงานบรรจุผลิตภัณฑในหองบรรจุโดยเฉพาะ 
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6. การบันทึกและรายงานผล 

จัดทําบันทึกและรายงานการผลิต โดยเก็บบันทึกและรายงานไวหลังจากพนระยะเวลาการวางจําหนาย

ที่แสดงในฉลากผลิตภัณฑอยางนอย 1 ป เพ่ือใชเปนขอมูลประกอบการพิจารณาคดีกรณีพบขอบกพรองหรือ

รองเรียน จัดเก็บในที่ที่เขาถึงไดงาย สามารถบันทึกในรูปแบบอิเล็กทรอนิกสได มีระบบปองกันการสูญหายของ

ขอมูล มีระยะเวลาการเก็บและทําลายที่ชัดเจน บันทึกและรายงานการผลิตที่ควรมีอยางนอย ดังนี้ 

 ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ น้ําบริโภคและนํ้าแข็งท่ีใชเปนสวนผสมในอาหาร เชน 

ปรมิาณวัตถุกันเสยีในผลิตภัณฑ จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคในผลิตภัณฑ น้ําบริโภคและน้ําแข็ง 

 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ  

 บันทึกการควบคุมกระบวนการผลิต เชน ปริมาณสูตรสวนประกอบและปริมาณการใชวัตถุเจือปน

อาหาร อุณหภูมิและเวลาในการฆาเชื้อ ชนิดรุนการผลิตและแหลงที่มา ของวัตถุดิบ ภาชนะบรรจุ

ผลิตภัณฑสุดทายผลิตภัณฑที่ไมไดมาตรฐาน เพื่อบงชี้ขอมูลที่จําเปนสําหรับ การตามสอบ

ยอนกลับ ใชในการหาสาเหตุขอบกพรองหรือปญหา การปนเปอนไดอยางมีประสิทธิภาพ 

7. การตรวจประเมินตนเอง 

ตรวจประเมินตนเองโดยหนวยงานภายในหรือหนวยงานภายนอก (ที่ไมใชพนักงานเจาหนาท่ี) เพ่ือประเมิน

ระบบการผลิตอาหารตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) 

อยางนอยปละ 1 คร้ัง ซึ่งสามารถใชบันทึกการตรวจประเมินตามกฎหมาย หรือใชเคร่ืองมืออื่นตามความเหมาะสม 

และดําเนินการโดยผูที่มีความรูความเขาใจ (มีหลักฐานการผานการฝกอบรมหรือสามารถตอบคําถามได) กรณี

พบขอบกพรองตองมีมาตรการแกไข 

หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล 

การสุขาภิบาลเปนเกณฑท่ีกําหนดสิ่งอํานวยความสะดวกในการปฏิบัติงานทั้งหลาย เชน น้ําใช หองน้ํา 

หองสวม อางลางมือ การปองกันและกําจัดสัตวและแมลง ระบบจํากัดขยะมูลฝอย และทางระบายน้ําทิ้ง  

ซึ่งส่ิงเหลานี้จะชวยสงเสริมใหเกิดสุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ

ที่ใชในกระบวนการผลิต และการควบคุมกระบวนการผลิตใหมีความปลอดภัยมากยิ่งข้ึน 

1. น้ําท่ีใชภายในโรงงาน 

ตองเปนน้ําที่สะอาด มีการปรับปรุงคุณภาพน้ําตามความจําเปน น้ําที่ใชลางพ้ืนโตะ หรือ เคร่ืองมือ 

ควรมีการฆาเชื้อโดยการเติมสารละลายคลอรีน 

2. อางลางมือในบริเวณผลิต 

จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตตามความเหมาะสมในจํานวนที่เพียงพอ มีสบูเหลว สําหรับลางมือ

และหากจําเปนควรมีน้ํายาฆาเชื้อมือ รวมทั้งควรมีอุปกรณทําใหมือแหงอยางถูกสุขลักษณะ เชน กระดาษ    

เช็ดมือ หรืออุปกรณเปาลมรอน สามารถใชขอมูลตามตารางที่ 3  
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ตารางที่ 3 แสดงจํานวนอางลางมือในบรเิวณผลิต 

จํานวนพนกังาน จํานวนอางลางมือ 
ไมเกิน 15 คน 1 
16 – 40 คน 2 
41 – 80 คน 3 

หมายเหตุ : กรณีจํานวนพนักงานมากกวา 80 คน ใหเพ่ิมอยางละ 1 ที่ ตอจํานวนพนักงานทุก 50 คน 

3. หองนํ้า หองสวม และอางลางมือหนาหองสวม 

 ตองถูกสุขลักษณะ มีการติดตั้งอางลางมือพรอมทั้งติดตั้งสบูเหลว และอุปกรณทําใหมือแหง  

 หองน้ํา หองสวม ตองแยกจากบริเวณผลิตหรือประตูไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง และตองมี

จํานวนเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน สามารถใชขอมูลตามตารางที่ 4  

ตารางที่ 4 แสดงความสัมพันธระหวางจํานวนพนักงาน หองน้ํา หองสวม และอางลางมือหนาหองสวม 

จํานวนพนกังาน ชาย หญิง 

หองสวม ที่ถายปสสาวะ อางลางมือ หองสวม อางลางมือ 

ไมเกิน 15 คน 1 1 1 2 1 

16 – 40 คน 2 2 2 4 2 

41 – 80 คน 3 3 3 6 3 

หมายเหตุ : กรณีจํานวนพนักงานมากกวา 80 คน ใหเพ่ิมอยางละ 1 ที่ ตอจํานวนพนักงานทุก 50 คน 

 
ภาพท่ี 24 หองน้ํา หองสวมแยกจากบริเวณผลิต มีอางลางมือหนาหองน้ํา 

พรอมทั้งติดตั้งสบูเหลว และอุปกรณทําใหมือแหง 

4. การปองกันและกําจัดสัตวและแมลง 

มีมาตรการปองกันกําจัดหนู แมลง และสัตวพาหะอ่ืนๆ เชน การวางกับดักหรือกาวดักหนู แมลงสาบ 

ติดหลอดไฟดักแมลง (หลอดไฟดักแมลงควรติดตั้งภายในอาคารผลิต หางจากประตูทางเขา - ออก ประมาณ  

1 - 2 เมตร เพ่ือดักจับแมลงท่ีเขามาในอาคารผลิต) เปนตน หากมีสนามหญา หรือบริเวณที่อาจเปนแหลง  

ซุกซอนของสัตวพาหะ ควรมีมาตรการที่เหมาะสม เชน ตัดหญาใหสั้น นอกจากนี้หากมีการใชสารฆาแมลง

จะตองคาํนึงถึงโอกาสเสี่ยงที่จะเกิดการปนเปอนในอาหาร 

ภาพที่ 23 แสดงตัวอยางอางลางมือในบริเวณผลติ 
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5. ระบบกําจัดขยะมูลฝอย 

จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนท่ีเพียงพอ เหมาะสม และมีระบบกําจัดขยะออก

จากสถานที่ผลิตที่ไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิต เชน ขยะท่ีมีการเนาเสียงาย ซึ่งเปน

แหลงเพาะพันธุของสัตวและแมลง ควรเก็บในภาชนะที่ปดมิดชิดและขนยายออกจากบริเวณผลิตโดยเร็ว  

สวนขยะแหงควรมีการจัดเก็บและขนยายอยางเหมาะสม 

6. ทางระบายน้ําท้ิง 

มีอุปกรณดักเศษอาหารอยางเหมาะสม เพ่ือปองกันการอุดตันและการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการ

ผลิตอาหาร และปลายทอระบายน้ําที่เปดออกสูภายนอกอาคารผลิตควรติดตั้งตะแกรงเพ่ือปองกันสัตวพาหะ 

ที่อาจเขาสูบรเิวณผลิต 

7. สารเคมีทําความสะอาดและสารฆาเชื้อ 

 การนําไปใชงานตองทราบสัดสวน การผสม วิธีการใชงาน 

และขอควรระวังตาง ๆ นอกจากนี้การเก็บสารเคมี ควรเก็บแยกกับ

บริเวณที่เก็บอาหารและมีปายระบุชนิดและประเภทอยางชัดเจน 

เพื่อปองกันการนําไปใชผิดวัตถุประสงคและไมกอใหเกิดการ

ปนเปอนเขาสูอาหาร 

 

หมวดที่ 5 สุขลักษณะสวนบุคคล 

บุคลากรที่เก่ียวของกับการผลิตเปนปจจัยสําคัญอันจะทําใหการผลิตเปนไปอบางถูกตองตามขั้นตอน

และวิธีการปฏิบัติงาน รวมทั้งสามารถปองกันการปนเปอนจากการปฏิบัติงานและตัวบุคลากรเอง เนื่องจาก

รางกายเปนแหลงสะสมของเชื้อโรคและสิ่งสกปรกตาง ๆ ที่อาจปนเปอนลงสูอาหารได ซึ่งการปฏิบัติงาน 

ที่ไมถูกตองหรือไมถูกสุขลักษณะอาจเปนสาเหตุของการปนเปอนของอันตรายทั้งทางดานกายภาพ เคมี และ

จุลินทรียที่กอใหเกิดความเจ็บปวยตอผูบริโภคได ดังน้ันบุคลากรตองมีสุขภาพดี และควรดูแลรักษาสุขภาพและ

ความสะอาดสวนบุคคลอยางสม่ําเสมอ รวมทั้งผานการฝกอบรมเพื่อพัฒนาจิตสํานึกและความรูในการปฏิบัติ

อยางถูกตองเหมาะสม 

1. สุขภาพ 

 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองมีสุขภาพดีไมเปนโรคหรือพาหะของโรค ไดแก โรคเร้ือน วัณโรค 

ในระยะอันตราย โรคติดยาเสพติด โรคพิษสุราเรื้อรัง โรคเทาชาง และโรคผิวหนังที่นารงัเกียจ 

โดยตองมีการตรวจรางกายและมีใบรับรองแพทย อยางนอยปละ 1 คร้ัง 

 ผูที่มีอาการไอ จาม เปนไข ทองเสีย ตาแดงหรือตาอักเสบ ควรหลีกเลี่ยงจากการปฏิบัติงาน 

ท่ีสัมผัสอาหาร 

 กรณีที่พนักงานเกิดบาดแผลและตองปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหาร จะตองปดหรือพันแผลและ

สวมถุงมอื เพ่ือปองกันไมใหเกิดการปนเปอนลงสูอาหาร 

 

 

ภาพที่ 25 แสดงตัวอยางการจัดเก็บ

สารเคมีทําความสะอาดและสารฆาเชื้อ 
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2. สุขลักษณะ 

ผูปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารควรมีการแตงกายที่เหมาะสม ดังนี้ 

 สวมเสื้อหรือชุดกันเปอนท่ีสะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน 

เชน ผูปฏิบัติงานในบรเิวณที่มีความเปยกชื้นควรสวมผากันเปอน

พลาสติกที่กันนํ้าได 

 
 

 มือและเล็บพนักงานถือวาเปนสวนที่สัมผัสอาหารมากท่ีสุด 

ดังนั้นพนักงานควรไวเล็บสั้นและไมทาเล็บ 

 ควรสวมผาปดปากในขั้นตอนการผลิตอาหารที่จําเปนตองมีการ

ปองกันการปนเปอนพิเศษ 

 สวมหมวกคลุมผม หรือตาขายคลุมผม ที่ออกแบบใหสามารถ

ปองกันการหลุดรวงของเสนผมสูอาหาร 

 การลางมืออยางถูกสุขลักษณะเปนสิ่งที่จําเปนตองปฏิบัติทุกคร้ัง 

กอนและหลังการปฏิบัติงาน และภายหลังออกจากหองน้ํา หองสวม 

เพ่ือลดการปนเปอนจากพนักงานสูอาหาร 

 หากสวมถุงมือในการปฏิบัติงาน ถุงมือท่ีใชควรอยูในสภาพที่ไมชํารุด สะอาด ทําดวยวัสดุ 

ที่ไมมีสารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหาร และของเหลวซึมผานไมได กรณีไมสวมถุงมือ

ตองมีมาตรการควบคุมใหพนักงานลางมือ เล็บ และแขน ใหสะอาดอยางชัดเจน เชน 

กําหนดใหมีการลางมือทุก 3 - 4 ชั่วโมง 

 ไมสูบบุหรี่ ไมบวนน้ําลาย ไมสั่งน้ํามูกขณะปฏิบัติงาน 

 ไมสวมเคร่ืองประดับตาง ๆ รวมทั้งสายสิญจนขณะปฏิบัติงาน ไมนําสิ่งของสวนตัวหรือสิ่งของ

อ่ืน ๆ เขาสูบริเวณผลิตอาหาร 

 ไมควรรับประทานอาหารและเคร่ืองดื่ม เชน หมากฝร่ัง ลูกอม ขณะปฏิบัติงานอยูในบริเวณผลิต 

หรอืการกระทําใด ๆ อยางอ่ืน ที่จะกอใหเกิดความสกปรก ควรดื่มน้ําในบริเวณที่จัดใหเฉพาะ 

 ในขณะปฏิบัติงานควรเวนนิสัย แกะ เกา เชน การแกะสิว เกาศีรษะ สลัดผม ไอหรือจาม  

ในบรเิวณแปรรูปอาหาร หรือหากจําเปนจะตองลางมือทุกครั้งกอนสัมผัสอาหาร 
 

             

ภาพท่ี 27 แสดงตัวอยางสุขลักษณะที่ไมเหมาะสมของพนักงานในพื้นที่การผลิต 

ภาพที่ 26 แสดงตัวอยาง

ผูปฏิบัติงานทีสั่มผัส

อาหารควรมีการแตงกาย

ที่เหมาะสม 
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3. การฝกอบรม 

 ควรจัดอบรมพนักงานใหมีความรู ความเขาใจ ทางดานสุขลักษณะทั่วไปและความรูท่ัวไป

ในการผลิตอาหาร ทั้งกอนเขาทํางานและขณะปฏิบัติงาน เนื่องจากความรูความเขาใจของ

บุคลากรในการผลิตอาหารเปนปจจัยที่สามารถชวยลด หรือขจัดความเสี่ยงในการปนเปอน

อันตรายลงสูอาหาร 

 ควรมีการกําหนดใหพนักงานปฏิบัติตามขอกําหนดสุขลักษณะสวนบุคคลอยางเครงครัด เชน 

มีการติดขอกําหนดบริเวณหนาทางเขาบริเวณผลิต  

 ควรปลูกฝงจิตสํานึกที่ดีเพื่อกระตุนใหเกิดความรูสึกมีสวนรบัผิดชอบตออาหารที่ผลิต 

 ควรมีการทบทวน และตรวจสอบความรูของผูปฏิบัติงานเปนระยะ 

 ผูที่ไมเกี่ยวของกับการปฏิบัติงานเมื่ออยูในบริเวณผลิตตองปฏิบัติตามขอบังคับเดียวกับ

ผูปฏิบัติงาน 

 
ภาพท่ี 28 การติดขอปฏิบัติและคําเตือนพนักงานทางเขาอาคารผลิต 

 

หลักเกณฑการพิจารณาผลิตภัณฑน้ําพริกท่ีตองปฏิบัติตามขอกําหนดเฉพาะ 3 เพิ่มเติม 

 
ภาพที่ 29 แผนผังแสดงหลักเกณฑการพิจารณาผลิตภัณฑน้ําพริกที่ตองปฏิบัติตามขอกําหนดเฉพาะ 3 เพิ่มเติม 
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ขอกําหนดเฉพาะ 3  

สําหรับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่มีความเปนกรดต่ําและชนิดที่ปรับกรด  

ที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยทําใหปลอดเชื้อเชิงการคา 

 

การผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทโดยกรรมวิธีทําลายสปอรของเช้ือคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม 

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่มีความเปนกรดต่ํา เปนอาหารที่ผานกรรมวิธีที่ใชทําลายหรือ

ยับยั้งการขยายพันธุของจุลินทรียดวยความรอน ภายหลังหรือกอนบรรจุหรือปด ผนึก และใหความหมาย

รวมถึงอาหารอื่นที่มีกระบวนการผลิตในทํานองเดียวกันนี้ที่มีคาพีเอช มากกวา 4.6 และมีคาวอเตอรแอคติวิตี้

(Water activity) มากกวา 0.85 ซึ่งเก็บรักษาไวในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ที่เปนโลหะหรือวัตถุอ่ืนที่คงรูป

หรือไมคงรูปท่ีสามารถปองกันมิใหอากาศภายนอกเขาไปในภาชนะบรรจุไดและสามารถเก็บรักษาไวไดใน

อุณหภูมิปกต ิ
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กระบวนการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่มีความเปนกรดตํ่า 

ขวดแกวและฝา วตัถุดบิของสด

ลางทําความสะอาด

ผ่ึงใหแหง

จัดเก็บรอบรรจุ

ตัดแตง/ปอกเปลือก

ลางทําความสะอาดและผึ่งแหง

ปน/บดผสมกันใหละเอยีด

ผัด/ค่ัว/ทอดคลุกเคลาสวนผสมท้ังหมดเขาดวยกันใหสุก

ปดฝาขวดแกว/ซีลผนึกปากถงุ

เขาเครื่องฆาเช้ือ

ผ่ึงใหเย็น

เก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิปกติ

เคร่ืองปรุงรส

ช่ังนํ้าหนักสวนผสมตามสูตร

ถุงอลูมิเนยีมฟอยล

บรรจุขวดแกว/ถุงอลูมิเนยีมฟอรยตามสูตรขณะรอน

 

ภาพท่ี 30 แผนผังแสดงกระบวนการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่มีความเปนกรดตํ่า 
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ภาพที่ 31 ตัวอยางการออกแบบแบบแปลนสถานท่ีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่มีความเปนกรดต่ํา 

 

การควบคุมกระบวนการผลิตอาหารชนิดท่ีมีความเปนกรดตํ่า มีข้ันตอนสําคัญที่ตองควบคุม ดังนี้ 

 

ภาพที่ 32 ตัวอยางขั้นตอนสําคญัที่ตองควบคุมกระบวนอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่มีความเปนกรดต่ํา 
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1. การยืนยันความถูกตองและการกําหนดกระบวนการฆาเชื้อ 

1.1 มีรายงานการศึกษาการกระจายอุณหภูมิในเครื่องฆาเชื้อ (Temperature Distribution)  

ที่ถูกตองทางวิชาการ และเปนปจจุบัน ซึ่งตองศึกษา ณ สถานที่ผลิตกอนการใชงาน หรือเม่ือมีการปรับเปลี่ยน

อุปกรณและโครงสรางที่อาจมีผลกระทบตอการทํางานของเครื่องฆาเชื้อ 

1.2 รายงานการศึกษาการแทรกผานความรอนในผลิตภัณฑอาหาร (Heat Penetration) ที่ถูกตอง

ทางวิชาการและเปนปจจุบัน ซึ่งตองศึกษา ณ สภาวะเดียวกับผลิตภัณฑท่ีทําการผลิตจริง ไดแก เมื่อผลิต

ผลิตภัณฑใหม หรือเมื่อมีการเปลี่ยนขอกําหนดของผลิตภัณฑหรือเมื่อมีการเปลี่ยนภาชนะบรรจุ เฉพาะสําหรับ

ผลิตภัณฑแตละชนิดแตละขนาดบรรจุโดยตองระบุปจจัยที่มีผลตอกระบวนการฆาเชื้อ 

1.3 กําหนดกระบวนการฆาเชื้อดวยความรอน เอกสารระบุกระบวนการฆาเชื้อภายใตปจจัย

เก่ียวกับสปอรของจุลินทรียที่ เปนเปาหมายในการกําหนดการฆาเชื้อ ไดแก คลอสตริเดียม โบทูลินั่ม 

(Clostridium botulinum) หรือกรณีที่ใชตัวชี้วัดอ่ืน ตองมีหลักฐานทางวิชาการวามีคาการตานทานความรอน

ที่เทียบเทา หรือสูงกวาสปอรของ คลอสตริเดียม โบทูลินั่ม (Clostridium botulinum) ชนิด และขนาดของ

ภาชนะ บรรจุคาความเปนกรด - ดางของอาหาร สวนประกอบของอาหาร สูตรอาหาร ชนิดและปริมาณของ

วัตถุ เจือปนอาหารท่ีใชคาวอเตอรแอคติวิตี้ (Water activity) ของอาหาร อุณหภูมิที่ใชเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

อาหารและปจจัยสําคัญอ่ืน ๆ ที่มีผลตอการสงผานความรอนของอาหารทั้งน้ีตองจัดทําเปนเอกสารแสดง

กรรมวิธีการผลิตที่กําหนด  
 

 

ภาพที่ 33 การจัดทํากรรมวิธีการผลิตท่ีกําหนด (Scheduled Process) ภายใตปจจัยวิฤตท่ีตองควบคุม 

1.4 มีหลักฐานคุณสมบัติและความรูของผูกําหนดกระบวนการฆาเชื้อดวยความรอน (Process 

Authority)  
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2. การควบคุมการผลิต 

2.1 มีการบันทกึผลปจจัยวิกฤติที่ตองมีการควบคุม เชน น้ําหนักบรรจุ อัตราสวนผสมที่มีผลตอการ

แทรกผานความรอนในอาหาร คาความเปนกรด - ดางของอาหาร (pH) หรือคาปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw) 

อุณหภูมิเร่ิมตนของผลิตภัณฑกอนการฆาเชื้อ อุณหภูมิและเวลาในการฆาเชื้อ 

2.2 ตรวจสอบความสมบูรณของรอยผนึก ตําหนิของภาชนะบรรจุดวยวิธีและความถ่ีที่เหมาะสม 

2.3 มีการจัดการกับสินคาท่ีมีปญหา เชน การแยกและกักผลิตภัณฑที่มีปญหา ประเมินและ

กําหนดวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑดังกลาวจาก Process Authority 

2.4 บันทึกการควบคุมกระบวนการผลิตการฆาเชื้อผลิตภัณฑและการควบคุมปจจัยวิกฤตตองไดรับ

การทวนสอบขอมูลในบันทึกโดยผูควบคุมการผลิต (Retort Supervisor) 

2.5 ผูควบคุมการผลิต (Retort Supervisor) แตงตั้งผูที่มีความรูความสามารถทําหนาที่เปน 

ผูควบคุมการผลิตอาหาร ใหทําหนาที่ประจํา ณ สถานที่ผลิต โดยมีหลักฐานการสอบผานและสําเร็จหลักสูตร

การฝกอบรม 

3. กรรมวิธีการทําลายสปอรของเชื้อคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม 

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ําเปนอาหารที่มีความเสี่ยงสูงจากสปอร 

ของเชื้อคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม ดังนั้น เคร่ืองฆาเชื้อก็เปนอุปกรณที่สําคัญในการควบคุมกระบวนการผลิต

เพ่ือใหผลิตภัณฑอยูในสภาวะปลอดเชื้อแบบเชิงการคา (Commercial Sterilization) ที่อุณหภูมิและเวลา 

ตามกรรมวิธีที่กําหนด (Scheduled Process) ซึ่งเคร่ืองฆาเชื้อตองมีอุปกรณที่จําเปนถูกตองครบถวน และ

สามารถใชงานไดดีโดยจัดแบง ตามที่ระบุบัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 

2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต 

และการเก็บรักษาอาหาร สวนที่ 2 ขอกําหนดเฉพาะ 3 สําหรับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 

ชนิดที่มีความเปนกรดต่ําและชนิดที่ปรับกรด ที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยทําใหปลอดเชื้อ 

เชิงการคา 
 

 

สามารถศึกษารายละเอียดอุปกรณที่จําเปนของเคร่ืองฆาเชื้อไดที่บัญชีแนบทายประกาศ

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

ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

 

การผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทโดยกรรมวิธีการย้ังยังการงอกของสปอรคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม 

การผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทโดยกรรมวิธีการยั้งยังการงอกของสปอรคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม

เปนผลิตอาหารที่ผานกรรมวิธีที่ใชทําลายหรือยับย้ังการขยายพันธุของจุลินทรียดวยความรอนภายหลังหรือ

กอนบรรจุหรือปดผนึก โดยบรรจุในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทที่เปนโลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูปหรือไมคงรูป 

ที่สามารถปองกันมิใหอากาศภายนอกเขาไปในภาชนะบรรจุไดและสามารถเก็บรักษาไวไดในอุณหภูมิปกติและ 

ใหความหมายรวมถึงอาหารที่มีกระบวนการผลิตในทํานองเดียวกันนี้ที่มีความเปนกรดต่ํา สามารถแบงออกเปน 
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1. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่ปรับกรด เปนอาหารที่มีกระบวนการปรับคาพีเอช ไมเกิน 

4.6 และมีคาวอเตอรแอคติวิตี้ (Water Activity) มากกวา 0.85  

2. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ควบคุมคาวอเตอรแอคติวิต้ี เปนอาหารที่มีคาพีเอชมากกวา 

4.6 และมีคาวอเตอรแอคติวิตี้ (Water Activity) ไมเกิน 0.92  
 

กระบวนการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่ปรับกรด/ควบคุมคาวอเตอรแอคติวิตี้ 

ภาชนะบรรจุและฝา วัตถุดิบ

ลางทาํความสะอาด

ผ่ึงใหแหง

เก็บรักษา

ตัดแตง/ปอกเปลือก

ลางทําความสะอาด

ปน/บดผสมกันใหละเอียด

ผัด/ค่ัว/ทอดคลุกเคลาสวนผสมท้ังหมดเขาดวยกันใหสุก

ต้ังทิ้งไวตามระยะเวลาที่กําหนด

ทําใหเย็น (ลมเปา/แชนํ้าเย็นหรือนํ้าแข็ง)

จัดเก็บผลติภัณฑที่อุณหภูมิหอง

สวนประกอบ

ช่ังนํ้าหนักสวนผสมท้ังหมดตามสูตร

บรรจุในภาชนะบรรจุขณะรอนและปดผนึก 

ช่ังตามสูตร

 

ภาพที่ 34 แผนผังแสดงกระบวนการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

ชนิดที่ปรบักรด/ควบคุมคาวอเตอรแอคติวิตี้ 
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ภาพท่ี 35 ตัวอยางการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่ปรบักรด/
ควบคุมคาวอเตอรแอคติวิตี้ 

 
ภาพท่ี 36 ตัวอยางการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่ปรบักรด/

ควบคมุคาวอเตอรแอคติวิตี้ กรณสีถานท่ีผลิตไมมีหองบรรจุโดยเฉพาะแตมีมาตรการแบงแยกพ้ืนที่การผลิต
และบรรจุเพื่อปองกันการปนเปอน 
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การควบคุมกระบวนการผลิตอาหารชนิดปรับกรด/ควบคุมคาวอเตอรแอคติวิตี้ มีขั้นตอนสําคญัที่ตอง
ควบคมุ ดังนี้ 

 
ภาพที่ 37 การควบคุมกระบวนการผลิตอาหารชนิดปรับกรด/ควบคุมคาวอเตอรแอคติวิตี้  

มีขั้นตอนสําคัญที่ตองควบคุม 

 

1. การยืนยันความถูกตองและการกําหนดกระบวนการฆาเชื้อ 

1.1 มีรายงานการศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการฆาเชื้อ หรือ เอกสารวิชาการที่ใชอางอิง

อุณหภูมิ และเวลาที่เหมาะสมในการฆาเชื้อผลิตภัณฑแตละชนิด และแตละขนาดบรรจุอยางเหมาะสม มีการ

ระบุคาความเปนกรดดางสมดุลของผลิตภัณฑในกรณีที่ ผลิตภัณฑมีชิ้นเนื้ออยูในของเหลวตองระบุชวงเวลา

มากสุดและอุณหภูมิในการเก็บเพ่ือการปรับสภาพชิ้น เนื้อนั้นใหเปนกรดโดยกําหนดใหคาความเปนกรดดาง

สมดุลของผลิตภัณฑเทากับหรือตํ่ากวา 4.6 ภายในระยะเวลาที่กําหนดในกรรมวิธีการผลิตท่ีกําหนดภายหลัง

การฆาเชื้อดวยความรอน   

1.2 กําหนดกระบวนการฆาเชื้อ ตองศึกษาภายใตการควบคุมคาความเปนกรดดาง พรอมทั้งระบุ

ปจจัยวิกฤตท่ีใชกําหนดกระบวนการฆาเชื้อเพ่ือใหมั่นใจวาอาหารนั้นจะไมมีการเจริญของจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค         

โดยแสดงไวในกรรมวิธีการผลิตที่กําหนด 

1.3 มีหลักฐานคุณสมบัติและความรูของผูกําหนดกระบวนการฆาเชื้อดวยความรอน (Process 

Authority) หรือ เอกสารวิชาการที่ใชอางอิงอุณหภูม ิและเวลาที่เหมาะสมในการฆาเชื้อผลิตภัณฑแตละชนิด 

2. การควบคุมการผลิต 

2.1 มีการบันทกึผลปจจัยวิกฤติที่ตองมีการควบคุม เชน น้ําหนักบรรจุ อัตราสวนผสมที่มีผลตอการ

แทรกผานความรอนในอาหาร คาความเปนกรด - ดางของอาหาร (pH) หรือคาปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw) 

อุณหภูมิเร่ิมตนของผลิตภัณฑกอนการฆาเชื้อ อุณหภูมิและเวลาในการฆาเชื้อ 

2.2 ตรวจสอบความสมบูรณของรอยผนึก ตําหนิของภาชนะบรรจุดวยวิธีและความถ่ีที่เหมาะสม 
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2.3 มีการจัดการกับสินคาท่ีมีปญหา เชน การแยกและกักผลิตภัณฑที่มีปญหา ประเมินและ

กําหนดวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑดังกลาวจาก Process Authority 

2.4 บันทึกการควบคุมกระบวนการผลิตการฆาเชื้อผลิตภัณฑและการควบคุมปจจัยวิกฤตตองไดรับ

การทวนสอบขอมูลในบันทึกโดยผูควบคุมการผลิต (Retort Supervisor) 

2.5 ผูควบคุมการผลิต (Retort Supervisor) แตงตั้งผูที่มีความรูความสามารถทําหนาที่เปน 

ผูควบคุมการผลิตอาหาร ใหทําหนาที่ประจํา ณ สถานที่ผลิต โดยมีหลักฐานการสอบผานและสําเร็จหลักสูตร

การฝกอบรม 

3. กรรมวิธีการยับยั้งการงอกของสปอรของเช้ือคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม 

3.1 มีเอกสารขั้นตอนวิธีการปรับกรด วิธีการสุมตัวอยาง และบันทึกผลการตรวจสอบคาความเปน 

กรด - ดางของอาหาร (pH) ตามความถ่ีที่เหมาะสม เพื่อควบคุมใหผลิตภัณฑมีคาความเปนกรด - ดางสมดุล 

ที่ไมเกิน 4.6  

3.2 มีการควบคุมการฆาเชื้อดวยความรอนดวยเคร่ืองฆาเชื้อที่เหมาะสม มีอุปกรณที่จําเปนถูกตอง

ครบถวน  

 

ภาพท่ี 38 แผนผังแสดงการฆาเชื้อดวยความรอน 

3. กรณีบรรจุภายหลังการฆาเชื้ออาหาร  

 มีการทําความสะอาดและฆาเชื้อพื้นผิวสัมผัสอาหารในขั้นตอนหลังการฆาเชื้ออาหารอยาง

เหมาะสมในลักษณะที่ไมกอใหเกิดการปนเปอนลงสูผลิตภัณฑ และบันทึกผล  

 วิธีการฆาเชื้อภาชนะบรรจุตองเหมาะสมและทั่วถึง เชน สารเคมี รังสี หรือการใชความรอน

ฆาเชื้อภาชนะบรรจุ เชน นํ้ารอน ไอน้ํา  

 วิธีการบรรจุไมกอใหเกิดการปนเปอนจากสิ่งแวดลอม เชน มีแทนบรรจุสูงจากพ้ืน บรรจุจาก

หัวบรรจุโดยตรงและปดผนึกทันที วิธีการปดผนึกและขนยายตองไมกอใหเกิดการปนเปอน  

 มีการปองกันการปนเปอนจากผูบรรจุ โดยตองแตงกายสะอาด สวมผากันเปอน สวมหมวกคลุมผม 

ผาปดปาก และลางมือทุกครั้งกอนเร่ิมปฏิบัติงาน มือไมสัมผัสปากหรอืภายในภาชนะบรรจุ 
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บันทึกการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหาร 

ในการประเมินสถานที่ผลิตอาหารจะใชบันทึกตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศสํานักงาน 

คณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

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

เคร่ืองใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ซึ่งแบงรายละเอียดเปน 3 สวน ดังนี้ 

1. แบบสรุปผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามแบบ ตส.1 (63) ทายประกาศฯ สําหรับ

บันทึก รายละเอียดการตรวจประเมินและสรุปผลการตรวจประเมินทุกครั้งที่ทําการตรวจประเมิน ณ สถานที่

ผลิตอาหาร 

2. บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอกําหนดพื้นฐาน ตามแบบ ตส.2 (63) ทายประกาศฯ 

ใชบันทึกผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารที่รัฐมนตรีประกาศกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เคร่ืองใชใน

การผลิตและการเก็บรักษาอาหารทุกชนิด 

3. บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอกําหนดเฉพาะ ใชบันทึกผลการตรวจประเมิน 

สถานที่ผลิตเพ่ิมเติมจากบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอกําหนดพ้ืนฐาน ในกรณีที่สถานที่

นั้น ๆ มีการผลิตอาหารที่มีกรรมวิธีการผลิตเฉพาะ และมีความเสี่ยงสูงหากควบคุมการผลิตไมเหมาะสม 

ดังตอไปนี้  

1) บันทึกการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารตามขอกําหนดเฉพาะ 1 สําหรับการผลิตน้ําบริโภค

ในภาชนะ บรรจุที่ปดสนิท น้ําแรธรรมชาติและน้ําแข็งบริโภคท่ีผานกรรมวิธีการกรอง ตามแบบ ตส.3 (63)  

2) บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอกําหนดเฉพาะ 2 สําหรับการผลิตนม

พรอมบริโภค ชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซตามแบบ ตส.4 (63)  

3) บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอกําหนดเฉพาะ 3 สําหรับการผลิตอาหาร

ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่มีความเปนกรดต่ํา และชนิดที่ปรับกรดที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอน

โดยทําใหปลอดเชื้อเชิงการคา ตามแบบ ตส.5 (63) 
 

 
ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

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

 
ภาพที่ 39 แผนผังแสดงผลกาตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 

 

เกณฑการประเมินตามขอกําหนดพื้นฐาน 

1. คะแนนการประเมิน 

การตรวจประเมินแตละขอกําหนด มีระดับการตัดสินใจ 3 ระดับ ไดแก ดี พอใช และปรับปรุง โดยมี 

2 คะแนน 1 คะแนน และ 0 คะแนน ตามลําดับ ซึ่งผลรวมตองไมนอยกวารอยละ 60 สามารถใชผังการ

ตัดสินใจ ดังนี้ 

 

ภาพที่ 40 แผนผังแสดงคะแนนการประเมินตามขอกําหนดพื้นฐาน 

สําหรับขอกําหนดที่ไมจําเปนตองปฏิบัติสําหรับสถานท่ีผลิตอาหารบางราย หรือการคิดคะแนนกรณี 

ไมมีการดําเนินการในบางขอกําหนด เชน ไมมีการใชน้ําหรือน้ําแข็ง ใหหักคะแนนเต็มรวมออกสําหรับขอนั้น ๆ 

2 คะแนน  
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2. ขอบกพรองรุนแรง (Major defect; M) 

ขอบกพรองรุนแรง หมายถึง ขอบกพรองที่เปนความเสี่ยงซึ่งอาจทําใหอาหารเกิดการปนเปอน        

ไมปลอดภัยตอการบริโภค ไดแก  

(1) ไมมีหองบรรจุและไมสามารถบริหารจัดการพ้ืนท่ี เพ่ือปองกันการปนเปอนขาม และการปนเปอน

ซ้ําหลังการฆาเชื้อแลวในกระบวนการผลิตได เชน ในกรณีที่กระบวนการบรรจุ มีผลิตภัณฑที่เปดสัมผัสกับ

สิ่งแวดลอม และมีความเสี่ยงตอการปนเปอนภายหลังการฆาเชื้อ หรอืผลิตภัณฑที่ไมมีข้ันตอนตอไปในการลด

อันตราย หรือมีหองบรรจุแตไมสามารถดูแลสุขลักษณะที่อาจกอใหเกิดการปนเปอนขามได หรือไมบรรจุในหอง

บรรจุ คือ ไดคะแนนระดับ “ปรบัปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอกําหนดพื้นฐาน 

ขอ 1.8  

(2) มีการใชวัตถุเจือปนอาหาร โดยใชชนิดหรือปริมาณไมเปนไปตามท่ีกฎหมายกําหนด ชั่งตวงดวย

อุปกรณที่ไมเหมาะสม หรือผสมไมทั่วถึง หรือไมบันทึกผล หรือมีการใชสารชวยในการผลิต (processing aid) 

ที่ไมปลอดภัย คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอกําหนด

พื้นฐาน ขอ 3.3.1  

(3) น้ําหรือน้ําแข็ง ที่เปนสวนผสมหรือท่ีสัมผัสกับอาหารที่พรอมสําหรับการบริโภค (ready to eat)  

มีคุณภาพหรือมาตรฐานไมเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

หรือวาดวยน้ําแข็ง หรือไมมีผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพมาตรฐานอยางนอยปละ 1 คร้ัง หรือมีการจัดเก็บ 

ในลักษณะท่ีกอใหเกิดการปนเปอน เวนแตผูตรวจประเมินพิจารณาแลววาไมมีผลกระทบตอความปลอดภัย

ของอาหาร คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอกําหนด

พื้นฐาน ขอ 3.3.3  

(4) ไมมีวิธีการควบคุมกระบวนการลดอันตรายดานจุลินทรียใหอยูในระดับที่ปลอดภัยตอการบริโภค 

หรือไมมีการตรวจสอบอยางสม่ําเสมอ หรือไมมีบันทึกผลหรือใชเคร่ืองมือวัดที่ไมเหมาะสม คือ ไดคะแนน

ระดับ “ปรับปรงุ” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอกําหนดพ้ืนฐาน ขอ 3.4  

(5) ไมมีมาตรการปองกันการปนเปอนจากคน พื้นผิวสัมผัสอาหาร สิ่งแวดลอม ในกรณีการผลิตที่ไมมี

กระบวนการลดอันตรายดานจุลินทรียใหอยูในระดับท่ีปลอดภัยตอการบริโภค เชน ผสม แบงบรรจุ ตัดแตง

อาหารสด คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอกําหนด

พื้นฐาน ขอ 3.5  

(6) ในกระบวนการผลิต มีการขนยายวัตถุดิบ สวนผสม วัตถุเจือปนอาหาร หรือผลิตภัณฑสุดทาย 

ที่กอใหเกิดการปนเปอนขาม คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 

ตามขอกําหนดพ้ืนฐาน ขอ 3.7  

(7) ผลิตภัณฑสุดทายมีคุณภาพหรือมาตรฐานไมเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข โดยไมมี

มาตรการแกไข หรือไมมีผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑอยางนอย ปละ 1 ครั้ง คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” 

ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอกําหนดพ้ืนฐาน ขอ 3.9.1  
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(8) กรณีผลิตผลิตภัณฑเสริมอาหาร ไมมีบันทึกเก่ียวกับชนิด ปริมาณ การผลิต หรือขอมูลการ

จําหนาย หรือไมมีวิธีการเรียกคืนสินคา คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่

ผลิตอาหาร ตามขอกําหนดพ้ืนฐาน ขอ 3.10.1  

(9) ขอบกพรองรุนแรงอื่นๆ ที่คณะเจาหนาที่ผูตรวจไดประเมินแลววาเปนความเสี่ยงซึ่งอาจทําให

อาหารเกิดความไมปลอดภัยตอการบริโภค 

เกณฑการประเมินตามขอกําหนดเฉพาะ 

การตรวจประเมินแตละขอกําหนด กําหนดระดับการตัดสินใจไว 2 ระดับ ไดแก  

1. ผาน คือ มีการปฏิบัติที่สอดคลองเปนไปตามขอกําหนด หรือมีมาตรการอ่ืนในการปองกันการ

ปนเปอนอันตรายในอาหาร และ 

2. ไมผาน คือ มีการปฏิบัติที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด โดยไมมีมาตรการอ่ืนในการปองกันการ

ปนเปอนอันตรายในอาหาร  

ท้ังนี้หากขอกําหนดใดไมจําเปนตองปฏิบัติสําหรับสถานที่ผลิตอาหารบางประเภทหรือบางกรรมวิธี 

ไมตองตรวจประเมินในขอนั้น พรอมท้ังระบุเหตุผลไวในชองหมายเหตุ  
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บทที่ 4  

การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑน้ําพริกใหเปนไปตามมาตรฐานกําหนด 

 
การผลิตผลิตภัณฑอาหารผูประกอบการตองมีความรูและความเขาใจ ตั้งแตวัตถุดิบ สูตรสวนประกอบ 

การใชวัตถุเจือปนอาหาร ชนิดภาชนะบรรจุ รวมไปจนถึงการควบคุมคุณภาพมาตรฐานท้ังทางกายภาพ เคมี 

และเชื้อจุลินทรียใหผลิตภัณฑเปนไปตามที่ขอกฎหมายกําหนด  

4.1 เกณฑการพิจารณาสูตรสวนประกอบ 

เนื่องในปจจุบันผลิตภัณฑน้ําพริกมีความหลากหลายของสูตรสวนประกอบมากขึ้น โดยมีการนําพืช

พื้นบานมากมายหลายชนิดมาเปนสวนประกอบ รวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สมุนไพร สารสกัด และสาร

สังเคราะหมาใชเพ่ือใหอาหารดูนารับประทานมากข้ึน ดังนั้น เพื่อเปนการอํานวยความสะดวกใหกับ

ผูประกอบการ สามารถตรวจสอบรายละเอียดของวัตถุดิบที่อนุญาต และ วัตถุดิบที่ไมอนุญาต ไดดังนี้  

4.1.1 สวนประกอบที่อนุญาตใหใชในผลิตภัณฑน้ําพริก  

(1) พืช ผัก ผลไม สัตว และสมุนไพรที่มีประวัติการกินเปนอาหารและเปนรูปแบบดั้งเดิม 

ตัวอยางรายชื่อสวนประกอบอางอิงจาก เชน มาตรฐานสินคาเกษตร มกษ. 9045 - 2559 การจัดกลุมสินคา

เกษตร: พืช ของสาํนักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ เปนตน 

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

4.1.2 บัญชีรายชื่อสวนประกอบที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย ดังน้ี 

(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 264) พ.ศ. 2545 เรื่อง กําหนดอาหารที่หามผลิต 

นําเขา หรือจําหนาย 

(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 345) พ.ศ. 2555 เรื่อง กําหนดอาหารที่หามผลิต 

นําเขา หรือจําหนาย 

(3) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 388) พ.ศ. 2561 เรื่อง กําหนดอาหารที่หามผลิต 

นําเขา หรือจําหนาย  

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

อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง กําหนดอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย  

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

อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง กําหนดอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย 

4.2 คุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑ 

4.2.1 วัตถุดิบที่นํามาใชเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑตองไมเขาขายอาหารใหม (Novel food) 

หมายความวา 
(1) วัตถุที่ใชเปนอาหารหรือเปนสวนประกอบของอาหารท่ีปรากฏหลักฐานทางวิชาการวามี

ประวัติการบรโิภคเปนอาหารนอยกวาสิบหาป หรือ 



65 

(2) วัตถุที่ใชเปนอาหารหรือเปนสวนประกอบของอาหารท่ีไดจากกระบวนการผลิตที่มิใช

กระบวนการผลิตโดยทั่วไปของอาหารนั้น ๆ ที่ทําใหสวนประกอบ โครงสรางของอาหาร รูปแบบของอาหารนั้น

เปลี่ยนแปลงไปอยางมีนัยสําคัญ สงผลตอคุณคาทางโภชนาการ กระบวนการทางเคมีภายในรางกายของ

สิ่งมีชีวิต (metabolism) หรือระดับของสารท่ีไมพึงประสงค (level of undesirablesubstances) 

(3) ผลิตภัณฑอาหารที่มีวัตถุ (1) หรือ (2) เปนสวนประกอบ ทั้งนี้ ไมรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร 

และอาหารท่ีไดจากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรม 

หากผลิตภัณฑมีสวนประกอบท่ีใชเขานิยามอาหารใหม ใหดําเนินการขอประเมินความปลอดภัย

อาหาร ตามคูมือประชาชนขอ 9.3.1 https://www.fda.moph.go.th/sites/food/SitePages/Manual.aspx  

 
4.2.2 ผลิตภัณฑตองมีการควบคุมคุณภาพมาตรฐานทั้งทาง กายภาพ เคมี และจุลินทรีย โดยผลิตภัณฑ

น้ําพริก จะมีประกาศที่เก่ียวของ คือ  

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

อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปอน คือการตรวจสอบสารที่ปนเปอนกับอาหาร  

โดยไมไดตั้งใจเติมลงไปในอาหารแตปนเปอนโดยเปนผลเนื่องจากการผลิต การเตรียม การแปรรูป การบรรจุ 

การขนสงหรือการเก็บรักษา หรือปนเปอนจากสิ่งแวดลอม ทั้งนี้ ไมรวมถึงสิ่งแปลกปลอมทางกายภาพ เชน 

ปริมาณคาโลหะหนัก ปริมาณสารพิษจากเชื้อรา 

 

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

อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑเงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห

ของอาหารดานจุลินทรยีท่ีทําใหเกิดโรค  

โดยผลิตภัณฑน้ําพริกพรอมบริโภค ตามประเภทอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภค จะมีการกําหนดชนิด

ของเชื้อจุลินทรียไวตามชนิดอาหารขอ (34.6)  
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แตหากเปนน้ําพริกพรอมบริโภค ตามประเภทอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท จะกําหนดชนิดของ

เชื้อจุลินทรยีไวตามชนิดอาหารขอ 17 

 

การตรวจสอบเพื่อควบคุมคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑทั้งทางกายภาพ เคมี และเชื้อจุลินทรีย 

ผูประกอบการตองดําเนินการสงตัวอยางวิเคราะหโดยสุมตัวอยางการผลิตเพ่ือจําหนายคร้ังแรก หลังจากได 

เลขสารบบอาหาร 13 หลัก สุมตัวอยางสงวิเคราะหกับสวนราชการหรือสถาบันท่ีคณะกรรมการอาหารใหการ

ยอมรับผลการตรวจวิเคราะห  

ศึกษารายชื่อหนวยงานวิเคราะหไดที่ “รายชื่อหนวยงานราชการและหนวยงานที่ไดรับการรับรอง    

ISO 17025 ที่ใหบริการตรวจวิเคราะหอาหาร” เขาถึงไดที่ 

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

 
4.2.3 นอกเหนือจากประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่มีการกําหนดคุณภาพมาตรฐานแลว ยังมีกฎหมาย

มาตรฐานที่เก่ียวของอ่ืน ๆ เพิ่มเติม เชน มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ซึ่งจะกําหนดมาตรฐานไวสําหรับน้ําพริก   

แตละชนิด เชน น้ําพริกเผา น้ําพริกหนุม น้ําพริกออง น้ําพรกิกะปผง และอื่น ๆ (คนหาไดที่  

https://tcps.tisi.go.th/public/StandardList.aspx)  
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ภาพที่ 41 หนาตางเว็บไซตมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.) ภาคสมคัรใจ 

 

4.3 หนวยงานตรวจวิเคราะหอาหาร  

4.3.1 สวนราชการหรือสถาบันท่ีคณะกรรมการอาหารใหการยอมรับผลการตรวจวิเคราะหอาหาร 

สวนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการอาหารใหการยอมรับผลการตรวจวิเคราะหอาหารเพ่ือ
ประกอบการขอข้ึนทะเบียนอาหาร ตํารับอาหาร อนุญาตใชฉลากอาหาร หรือจดทะเบียนอาหาร มีดังนี้ 

(1) หนวยงานของรัฐทั้งในประเทศ และตางประเทศ 
(2) หนวยงานหรือองคกรที่ไดรับมอบหมายหรือไดรับการรับรองจากหนวยงานของรัฐของ

ประเทศนั้น ๆ 
(3) หนวยงานหรือองคกรทั้งในประเทศและตางประเทศที่ไดรับการรับรองโดยหนวยงานรับรอง

หองปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล  
โดยแสดงรายละเอียดดังตารางที่ 5 

ตารางที่ 5 สวนราชการหรือสถาบันท่ีคณะกรรมการอาหารใหการยอมรับผลการตรวจวิเคราะหอาหาร 

หนวยงานวิเคราะห โทรศัพท โทรสาร 
1. กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข                                           
88/7 หมู 4 ซอยโรงพยาบาลบําราศนราดูร ถนนติวานนท  
ต.ตลาดขวัญ อ.เมือง จังหวัดนนทบุรี 11000 

0-2589-9850-2 ตอ 
9561, 9562 (ในประเทศ)  
ตอ 9503 (เพ่ือสงออก) 

0-2951-1023 

2. กรมวิทยาศาสตรบริการ กระทรวงวิทยาศาสตร เทคโนโลยี
และสิ่งแวดลอม (โครงการวิทยาศาสตรชีวภาพ)                                                                        
ถนนพระรามหก แขวงทุงพญาไท 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 

กรอกผลิตภัณฑที่ตองการคนหา 
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ตารางที่ 5 (ตอ) 

6. ฝายเคร่ืองมือวิทยาศาสตรกลาง (หองปฏิบัติการสารพิษ 
เชื้อรา) ม. เกษตรศาสตร  50 ถ.พหลโยธิน แขวงลาดยาว  
เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 

02-942-8740 02-942-8748 

7. ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย   

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

7.7 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย อุบลราชธานี 0-4531-2231-4 0-4531-2231 
7.8 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย ตรงั 0-7521-3105-7 0-7521-3104 
7.9 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย เชียงราย 0-5379-3148-50 0-5379-3148 
7.10 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย สมุทรสงคราม 0-3472-0543 0-3472-0540 
7.11 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย สุราษฎรธานี 0-7728-2670 0-7728-2672 

7.12 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย อุดรธานี 0-4220-7364-9 0-4220-7367 
7.13 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย  ภูเก็ต 0-5626-7423 0-5626-7433 
7.14 ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย นครสวรรค 0-7635-4611 0-7635-4612 

8. ศูนยวิจัยและตรวจสอบคุณภาพสัตวน้ํา และผลิตภัณฑ 
สัตวน้ํา (สาขาสมุทรสาคร)  

127 หมูที่ 8 ต.โคกขาม อ.เมือง จ.สมุทรสาคร 

034-857-282 034-857-192 

9. ศูนยวิจัยและพัฒนาการสัตวแพทยภาคตะวันออก                                            
844 ม.9 ถ.หัวกุญแจ-มาบคลา ต.คลองกิ่ว อ.บานบึง จ. ชลบุรี 
20220 

0-3874-2116 038-742-120 

10. ศูนยวิจัยและพัฒนาการสัตวแพทยภาคตะวันตก                                 
126 หมูที่ 10 ต.เขาชะงุม อ.โพธาราม จ.ราชบุรี 70120 

032-228-419 032-228-379 
ตอ 114 

11. ศนูยวิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย ภา
ตะวันออกเฉียงเหนือ (ตอนบน)                                                                   
221 ถ.ลําปาง - เชียงใหม ม.6 ต.เวียงตาล อ.หางฉัตร จ.ลําปาง 

0-5422 6978 0-5422-6978-5 

12. ศูนยวิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ (ตอนลาง)                                                     
9 หมู 15 ต.วังทอง อ.วังทอง จ.พิษณุโลก 65130 

0 -5531 2069 0-5531-2070 

13. ศูนยวิจัยและพัฒนาการสัตวแพทยภาคเหนือ (ตอนบน)                                       
221 ถ.ลําปาง - เชียงใหม ม.6 ต.เวียงตาล อ.หางฉัตร  
จ.ลําปาง 52190 

0 -5422 6978 0-5422-6978-5 
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ตารางที่ 5 (ตอ) 

หนวยงานวิเคราะห โทรศัพท โทรสาร 
14. ศูนยวิจัยและพัฒนาประมงชายฝงสงขลา กรมประมง                             

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

16. ศูนยวิทยาศาสตร ฮาลาล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย                                        
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 ตอ 406, 
418 (ประสานงานรับ
ตัวอยาง 

0-2441-9344                       
0-2934-0661 

19. สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย                   
196 ถนนพหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 
10900 

0-2579-5515 หรือ                   
0-2579-1121-30 ตอ 
5219, 5226 

0-2579-8592 

20. สถาบันวิจัยสุขภาพสัตวน้ําจืด 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 
กรมวิทยาศาสตรการแพทย  88/7 หมู 4 ซ.บําราศนราดูร             
ถนนติวานนท ต.ตลาดขวัญ อ.เมือง จ.นนทบุรี 

02-951-1021 02-951-1021 

23. สํานักตรวจสอบคุณภาพสินคาปศุสัตว กรมปศุสัตว                                   
91 ถ.ติวานนท หมูท่ี 4 ต.บางกะดี อ.เมือง จ.ปทุมธานี 12000 

02-967-9703 02-967-9703 

24. สํานักวิจัยพัฒนาปจจัยการผลิตทางการเกษตร  
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. หองปฏิบัติการศูนยวิจัยและทดสอบอาหาร   
คณะวิทยาศาสตร  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย ถนนพญาไท  
ปทุมวัน กรุงเทพฯ 10330 

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

27. องคการสุรา กรมสรรพสามิต                                                                                  
67 หมู 4 ต.ปากนํ้า อ.บางคลา จ.ฉะเชิงเทรา 24110 

0-3854-1004-5 ตอ 2120 0-3854-1001 
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ตารางที่ 5 (ตอ) 

หนวยงานวิเคราะห โทรศัพท โทรสาร 

28. บริษัท หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด  
(สาขากรุงเทพฯ)                                                                           
50 ถนนพหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 10900 

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

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

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

30. บริษัท หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด  
(สาขาเชียงใหม)                                                                                
164/86 หมู 3 ต.ดอนแกว อ.แมริม จ.เชียงใหม 50180 

053-896-131 053-896-052 

31. บริษัท หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด  
(สาขาฉะเชิงเทรา)                                                                         
36/6 หมู 8 ต.ทาสะอาน อ.บางปะกง จ.ฉะเชิงเทรา 24130 

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

32. บริษัท หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด 
(สาขาสงขลา)                                                                            
9/116 ถ.กาญจนวณิชย ต.หาดใหญ อ.หาดใหญ จ.สงขลา 
90110 

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

33. บริษัท หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด  
(สาขาขอนแกน)                                                                              
117/4 หมู 14 ต.ในเมือง อ.เมือง จ.ขอนแกน 40000 

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

 

4.3.2 หนวยงานหรือองคกรท่ีไดรับการรับรองโดยหนวยงานรับรองหองปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล 

รายชื่อหนวยงานหรือองคกรที่ไดรับการรับรองความสามารถตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025: 2005 

ดานอาหาร จากสํานักมาตรฐานหองปฏิบัติการ กรมวิทยาศาสตรการแพทย สามารถศึกษาเพ่ิมเติมไดที่  

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

 
4.4 การใชวัตถุเจือปนอาหาร 

วัตถุเจือปนอาหาร หมายถึง วัตถุที่ตามปกติมิไดใชเปนอาหารหรือเปนสวนประกอบที่สําคัญของ

อาหาร ไมวาวัตถุนั้นจะมีคุณคาทางอาหารหรือไมก็ตาม แตใชเจือปนในอาหารเพ่ือประโยชนทางเทคโนโลยี 

การผลิต การแตงสอีาหาร การปรุงแตงกลิ่นรส การบรรจุ การเก็บรกัษา หรือการขนสง ซึ่งมีผลตอคุณภาพหรือ
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มาตรฐานหรือลักษณะของอาหาร ทั้งนี้ใหหมายความรวมถึงวัตถุที่มิไดเจือปนในอาหาร แตมีภาชนะบรรจุ 

ไวเฉพาะแลวใสรวมอยูกับอาหารเพ่ือประโยชนดังกลาวขางตนดวย เชน วัตถุกันชื้น วัตถุดูดออกซิเจน เปนตน 

4.4.1 แนวทางการใชวัตถุเจือปนอาหาร สามารถตรวจสอบปริมาณที่อนุญาต และเงื่อนไขการใชได

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

2522 เร่ือง กําหนดหลักเกณฑ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) โดยจะ

อธิบายวิธีการดูประกาศเพ่ือตรวจสอบปริมาณและเงื่อนไขการใช ดังนี้ 

ขั้นตอนท่ี 1 จัดหมวดอาหารตามระบบหมวดอาหารซึ่งมีการจําแนกหมวดอาหารออกเปน  
16 หมวดใหญ โดยภายใตหมวดใหญยังประกอบไปดวยหมวดอาหารยอย ๆ ซึ่งการพิจารณาเง่ือนไขการใชตอง
พิจารณาในหมวดยอยสุดที่ตรงกับผลิตภัณฑ โดยพิจารณาจากขอมูลตอไปนี้  

- สูตรสวนประกอบหลักของผลิตภัณฑ เชน พริก กระเทียม หอมแดง กะป 

- สูตรสวนประกอบอื่น ๆ เชน มี / ไมมีการปรุงแตงกลิ่น / รสชาติ  

- กรรมวิธีการผลิต เชน การลดคาวอเตอรแอคติวิตี้โดยการแยกน้ําออก 

- ลักษณะทางกายภาพ เชน ของแข็ง/แหงหรือผง กึ่งแข็งกึ่งเหลว 

- วิธีการบริโภค เชน อาหารทั่วไป 
ตัวอยางการตรวจสอบหมวดอาหารที่เก่ียวของกับผลิตภัณฑน้ําพริก คือ 

รหัสหมวดอาหาร คาํอธิบายประเภท
และชนดิอาหาร 

ตัวอยางชนิดอาหาร* 

12.2.2 เคร่ืองปรุงรส 
เคร่ืองปรุงรส (Seasoning 
และ Condiments) 
หมายถึง ผลิตภัณฑที่
ใชปรงุแตงรสอาหาร 
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑ
ประเภทซอสพรอม
บริโภค (เชน ซอส 
มะเขือเทศ มายอง
เนส มัสตารด) หรือ
เคร่ืองเคียงจําพวกผัก
ดองประเภทตาง ๆ 

- น้ําพริกสําหรับคลุกขาว เชน น้ําพริกนรกกุง น้ําพริกปลายาง 
- น้ําพริกกะป 
- ผงที่ใชสําหรบัโรยขาวหรืออาหาร (ที่มีสวนผสมของสาหราย
ทะเล งา และเคร่ืองเทศอ่ืน ๆ) 
- เกลือผสมหอมใหญ หรือเกลือผสมกระเทียม 
- เคร่ืองปรุงรสสําหรับบะหมี่ก่ึงสําเร็จรปู 
- ผงปรุงรสอาหารตาง ๆ เชน ผงปรุงเมนูน้ํามันหอย ผงปรุง 
น้ํายํา ผงปรุงลาบ ผงหมูแดง ผงหมูเตะ ผงคั่วกลิ้ง รวมถึง 
ผงปรุงรสอ่ืน ๆ เชน ผงรสหมู ผงปรุงรสสาหราย ผงปรุงรส 
ไสกรอก 
- น้ํามันเครื่องเทศ เชน นํ้ามันงาพริก น้ํามันกระเทียมเจียว 
น้ํามันพริกเผา 
- ผลิตภัณฑปรงุรสอาหาร ชนิดก่ึงแข็งก่ึงเหลว (paste) 
- ผงมะนาวสําหรับปรุงรสอาหาร 
- ผลิตภัณฑเกลือผสมสวนประกอบอื่นที่ไมใชวัตถุเจือปน
อาหาร เชน เกลือผสมสาหราย 
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หมายเหตุ *หมวดอาหารและเงื่อนไข สามารถอานเพิ่มเติมไดในบัญชีหมายเลข 2 แนบทายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 418) พ.ศ. 2563 เรื่อง กําหนดหลักเกณฑ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวนของ 
วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 

ขั้นตอนท่ี 2  
2.1. การพิจารณาเงื่อนไขการใชวัตถุเจือปนอาหารตามบัญชีหมายเลข 1 ตามแนบทาย

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 เรื่อง กําหนดหลักเกณฑ เงื่อนไข วิธีการใช และ
อัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) โดยใหพิจารณาถึงองคประกอบ ดังนี้  

2.1.1 ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร และ เลข INS ของวัตถุเจือปนอาหาร 
2.1.2 หนาที่ทางเทคโนโลยีการผลิต 
2.1.3 หมวดอาหาร* >> กรณีที่มีการกําหนดใหใชวัตถุเจือปนอาหารในหมวดอาหารใหญ 

เชน 12.2 จะอนุญาตใหใชในหมวดอาหารยอย 12.2.2 ดวย แตหากกําหนดการใชในหมวดอาหารยอย 
จะอนุญาตใหใชเฉพาะรายการในหมวดยอยเทานั้น 

2.1.4 ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต (มก./กก. หรือ ppm) 
2.1.5 เงื่อนไขตาง ๆ * 
2.1.6 ปที่รับคากําหนด 
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สําหรับหัวขอเงื่อนไข คือ ขอกําหนดเพ่ิมเติมสําหรับการใชวัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้น ๆ 
สามารถดูรายละเอียดไดที่บัญชีหมายเลข 2 สวนท่ี 2 แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) 
พ.ศ. 2563 เร่ือง กําหนดหลักเกณฑ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 2) 

 

ทั้งนี้ การใชวัตถุเจือปนอาหารที่มีการกําหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเปนตัวเลขในกลุม
หนาที่เดียวกันรวมกันตั้งแตสองชนิดข้ึนไป จะตองมีผลรวมของสัดสวนของปริมาณการใชวัตถุเจือปนอาหารตอ
ปรมิาณสูงสุดที่อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแตละชนิดไมเกินหนึ่ง 

ตัวอยางการพิจารณาการใชวัตถุเจือปนอาหาร 
ตัวอยางที่ 1   น้ําพริกกะป  
ลักษณะอาหาร : กึ่งแข็งก่ึงเหลวพรอมรับประทาน 
สูตรสวนประกอบดังนี้ 

1 หอมแดง 20% 
2 กระเทียม 15% 
3 น้ําตาลปป 16% 
4 กะป 20% 
5 พริกขี้หนูสวน 15% 
7 มะขามเปยก 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% 



74 

จากขอมูลขางตน สามารถพิจารณาการใชวัตถุเจือปนอาหารไดดังน้ี 
1. จากสูตรสวนประกอบและวิธีรับประทาน สามารถจัดหมวดอาหารไดเปน 12.2.2 เครื่องปรุงรส 

และในสูตรมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร 2 รายการ ดังนี้ 1. MONOSODIUM L-GLUTAMATE โดยมีหนาที่เปน
สารเพ่ิมรสชาติ 2. DISODIUM 5'-RIBONUCLEOTIDES โดยมีหนาท่ีเปนสารเพิ่มรสชาติ ตัวอยางการคํานวณ
วัตถุเจือปนอาหาร แสดงดังตารางท่ี 6 

ตารางที่ 6 การคํานวณวัตถุเจือปนอาหารของผลิตภัณฑน้ําพรกิตัวอยางที่ 1 

ลํา 
ดับ 

ชื่อวัตถเุจือปน
อาหาร 

INS 
No. 

หนาที ่
ของวตัถ ุ
เจือปน
อาหาร 

ปริมาณทีใ่ช
ในสูตร 
(มก./กก. 

หรือ ppm) 

ปริมาณใน
สภาพพรอม

บริโภค 
(มก./กก. หรือ 

ppm) 

หมวด
อาหาร 

ปริมาณ
สูงสดุที่
ประกาศฯ 

418 กาํหนด 

ผล 
การประเมิน 
ผาน ไม

ผาน 

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. สูตรสวนประกอบมีการใชวัตถุเจือปนอาหารในหนาที่เดียวกัน 2 ชนิดคือ MONOSODIUM  
L-GLUTAMATE และ DISODIUM 5'-RIBONUCLEOTIDES โดยมีหนาที่เปนสารเพิ่มรสชาติเหมือนกัน ดังนั้น
ตองคํานวณสัดสวนปริมาณการใชตอปริมาณท่ีอนุญาตแลวไมเกิน 1 จึงจะสามารถใชสารเพ่ิมรสชาติทั้ง 2 ชนิด 
ในสูตรสวนประกอบได  

ตัวอยางการคํานวณสัดสวนปริมาณการใชวัตถุเจือปนอาหารตอปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของ
วัตถุเจือปนอาหาร 

การคํานวณผลรวมสัดสวนปริมาณการใชวัตถุเจือปนอาหารตอปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของ
วัตถุเจือปนอาหารแตละชนิดไมเกิน 1 โดยคํานวณไดจาก  

 

 

                                          

ดังนั้น ผลิตภัณฑน้ําพริกสูตรนี้มีการใชวัตถุเจือปนอาหารเปนไปตามที่ประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 เรื่อง กําหนดหลักเกณฑ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวนของวัตถุเจือปน

อาหาร (ฉบับท่ี 2) กําหนด 
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ตัวอยางที่ 2   น้ําพริกกุงเสียบ  
ลักษณะอาหาร : ของแข็ง/แหงพรอมรับประทาน 
สูตรสวนประกอบดังนี้ 

1 หอมแดง 20% 
2 กระเทียม 15% 
3 น้ําตาลทราย 5% 
4 กุงเสยีบ 30% 
5 พริกขี้หนูแหง 15% 
7 มะขามเปยก 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% 
 
จากขอมูลขางตน สามารถพิจารณาการใชวัตถุเจือปนอาหารไดดังน้ี 
1. จากสูตรสวนประกอบและวิธีรับประทาน สามารถจัดหมวดอาหารไดเปน 12.2.2 เครื่องปรุงรส 

และในสูตรมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร 3 รายการ ดังนี้ 1. MONOSODIUM L-GLUTAMATE โดยมีหนาที่เปน
สารเพ่ิมรสชาติ 2. PAPRIKA OLEORESIN โดยมีหนาที่เปนสารใหสี 3. CALCIUM ACETATE โดยมีหนาที่เปน
สารกันเสีย ตัวอยางการคํานวณวัตถุเจือปนอาหาร แสดงดังตารางที่ 7 

ตารางที่ 7 การคํานวณวัตถุเจือปนอาหารของผลิตภัณฑน้ําพรกิตัวอยางที่ 2 

ลํา 
ดับ 

ชื่อวัตถเุจือปน
อาหาร 

INS 
No. 

หนาท่ี 
ของวตัถ ุ
เจือปน
อาหาร 

ปริมาณที่
ใชในสูตร 
(มก./กก. 

หรือ ppm) 

ปริมาณใน
สภาพพรอม

บริโภค 
(มก./กก. 

หรือ ppm) 

หมวด
อาหาร 

ปริมาณสูงสดุ
ที่ประกาศฯ 
418 กาํหนด 

ผล 
การประเมิน 
ผาน ไม

ผาน 

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) 

สารใหสี 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 ไมมีปริมาณ
สูงสุดที่
อนญุาตใหใช
ตามหมวด
อาหารนี้ 

 ✓ 
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2. สูตรสวนประกอบมีการใชวัตถุเจือปนอาหารในหนาที่เดียวกัน 2 ชนิดคือ MONOSODIUM  
L-GLUTAMATE โดยมีหนาท่ีเปนสารเพิ่มรสชาติ และ PAPRIKA OLEORESIN โดยมีหนาที่เปนสารใหสี ดังนั้น
ตองคํานวณสัดสวนปริมาณการใชตอปริมาณที่อนุญาตแลวไมเกิน 1 จึงจะสามารถใชสาร 2 ชนิดนี้ในสูตร
สวนประกอบได 

ตัวอยางการคํานวณสัดสวนปริมาณการใชวัตถุเจือปนอาหารตอปริมาณสูงสุดที่อนุญาต
ของวัตถุเจือปนอาหาร 

การคาํนวณผลรวมสัดสวนปริมาณการใชวัตถุเจือปนอาหารตอปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของ
วัตถุเจือปนอาหารแตละชนิดไมเกิน 1 โดยคํานวณไดจาก  

1) MONOSODIUM L-GLUTAMATE โดยมีหนาที่เปนสารเพ่ิมรสชาติ 

 
 

 

2) PAPRIKA OLEORESIN โดยมีหนาที่เปนสารใหสี 

 
 

 

3) สาร DIMETHYL DICARBONATE โดยมีหนาที่เปนสารกันเสีย แตเนื่องจากสาร 

DIMETHYL DICARBONATE ไมมีการกําหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตใหใชตามหมวดอาหาร 12.2.2 ตามที่

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

อัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) กําหนด ดังนั้นผลิตภัณฑน้ําพริกสูตรนี้ จะไมสามารถใชวัตถุเจือ

ปนอาหารนี้ได หากประสงคจะขอใชวัตถุเจือปนอาหารที่ไมเปนไปตามท่ีประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 

418) พ.ศ. 2563 เรื่อง กําหนดหลักเกณฑ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 

กําหนด จะตองยื่นขอประเมินวัตถุเจือปนอาหารที่ยังมิไดกําหนดเงื่อนไขการใชหรือเพิ่มเติมเงื่อนไขการใชตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยวัตถุเจือปนอาหาร (กรณีที่ 2.1) ที่กําหนดในคูมือประชาชนขอ 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” หมายความวา วัตถุที่ใชบรรจุอาหาร ไมวาดวยการใส หรือหอ หรือดวยวิธีใด ๆ และ

ใหหมายความรวมถึงฝาหรอืจุกดวย 

“ภาชนะเซรามิก” หมายความวา ผลิตภัณฑอโลหะ อนินทรียที่คงตัว หลังจากเผาผนึกหรือหลอมตัว 

ที่อุณหภูมิสูง ท่ีใชเปนภาชนะบรรจุ 

“ภาชนะโลหะเคลือบ” หมายความวา ผลิตภัณฑท่ีใชสารเคมีเคลือบบนพื้นผิวโลหะที่ขึ้นรูปแลว  

เพ่ือปองกันการสึกกรอนท่ีใชเปนภาชนะบรรจุ 

“ภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติก” หมายความวา ภาชนะบรรจุที่ทําขึ้นจากพลาสติกบริสุทธิ์ (virgin 

plastic) ที่ยังไมผานการใชงาน รวมถึงพลาสติกแปรใชใหม (recycled plastic) ดังนี้ 

(1) การแปรใชใหมแบบปฐมภูมิ (primary recycling: pre-consumer scrap) หมายถึง การแปรรูป

ชิ้นสวนพลาสติกหรือเศษพลาสติก (scrap) ภายในโรงงาน ซึ่งเหลือจากกระบวนการผลิตภาชนะบรรจุอาหาร 

เพ่ือนํามาหมุนเวียนกลับมาผลิตใหม โดยชิ้นสวนพลาสติกหรือเศษพลาสติก ดังกลาวตองไมเคยใชสัมผัสอาหาร

มากอน 

(2) การแปรใชใหมแบบทุติยภูมิ (secondary recycling: physical reprocessing: mechanical recycling) 

หมายถึง การแปรรูปภาชนะพลาสติกที่ผานการบรรจุอาหารแลวดวยวิธีทางกายภาพ รวมทั้งวิธีทางกล เชน 

การนําพลาสติกมาบด ลางและอาจใชสารเคมีในการปรับปรุงคุณภาพแลวหลอมอัดเปนเม็ดพลาสติก เพื่อใช 

ทําเปนภาชนะบรรจุ ซึ่งกระบวนการเหลานี้ตองไมทําใหโครงสรางพื้นฐานของพอลิเมอรเปลี่ยนแปลง 

(3) การแปรใชใหมแบบตติยภูมิ (tertiary recycling: chemical reprocessing) หมายถึง การแปรรูป

ภาชนะพลาสติกที่ผานการบรรจุอาหารแลวใหกลับไปอยูในรูปของวัสดุตั้งตน โดยใชกระบวนการทางเคมี 

รูปแบบของภาชนะบรรจุท่ีทําจากพลาสติกท่ีเขาขายตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 435) พ.ศ. 2565 เรื่อง กําหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุท่ีทําจากพลาสติก 

(1) ภาชนะบรรจุที่ทําขึ้นจากพลาสติกชั้นเดียวทั้งชิ้น หรือ 

(2) ภาชนะบรรจุทําจากพลาสติกแบบหลายชั้นอัดหรือประกบติดกัน (plastic multi-layers) หรือ  

(3) ภาชนะบรรจุทําจากวัสดุหลายชนิด หลายชั้นอัดหรือประกบติดกัน โดยมีพลาสติกเปนชั้นประกอบ

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

(4) ภาชนะบรรจุที่ทําดวยวัสดุอ่ืนแลวเคลือบดวยพลาสติก (coating) หรือ 

(5) ภาชนะบรรจุที่มีพลาสติกเปนสวนหนึ่งสัมผัสอาหาร หรือ 

(6) ภาชนะบรรจุที่ทําจากวัสดุเชิงประกอบ(composite) ที่มีพลาสติกเปนสวนผสม 
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ภาพที่ 42 รูปแบบของภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติกท่ีเขาขายตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 435) พ.ศ. 2565 เรื่อง กําหนดคณุภาพหรอืมาตรฐานของภาชนะบรรจุท่ีทําจากพลาสติก 

ภาชนะบรรจุท่ีทําจากพลาสติก ไมตองประเมินคุณภาพหรือมาตรฐานและความปลอดภัย และไมตอง

ขอความเห็นชอบตอสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยมีรายชื่อพลาสติก ไดแก 

   ชนิดพลาสติกท่ีใชทําภาชนะบรรจุอาหาร ดังนี้
   1.พอลิไวนลิคลอไรด 5.พอลิไวนิลิดีนคลอไรด 9.พอลิไวนลิแอลกอฮอล
   2.พอลิเอทิลีน 6.พอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต 10.พอลิเมทิลเมทาคริเลต
   3.พอลิพรอพิลีน 7.พอลิคารบอเนต 11.พอลิเมทิลเพนทีน
   4.พอลิสไตรีน 8.พอลิแอไมด หรือ ไนลอน 12.เมลามีน-ฟอรแมลดีไฮดพอลิเมอร

 
**หากใชชนิดพลาสติกที่นอกเหนือจากนี้ตองดําเนินการขอประเมินความปลอดภัยกับสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากอน 

 

ภาชนะบรรจุท่ีทําจากพลาสติก ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้ 

(1) สะอาด 

(2) ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

(3) ไมมีสารอันตรายที่แพรกระจายออกมาในปริมาณท่ีมีผลตอสุขภาพ เวนแตสารตามชนิด 

และปริมาณท่ีระบุไวในขอกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานตามบัญชีหมายเลข 1 ทายประกาศนี้ 

(4) เม่ือใชบรรจุอาหาร ตองไมแพรกระจายสารออกมาสูอาหารจนทําใหลักษณะของอาหาร 

หรอืองคประกอบอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงจนยอมรับไมได หรอืทําใหอาหารเกิดการเสื่อมสภาพ 

ของลักษณะทางประสาทสัมผัส  

(5) กรณีภาชนะบรรจุมีสี สีตองเปนสีชั้นคณุภาพสําหรับการสัมผัสอาหาร (food contactgrade) 

และตองไมมีสีออกมาปนเปอนกับอาหาร  
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(6) กรณีมีการพิมพลายหรือขอความบนภาชนะบรรจุ หมึกพิมพตองติดแนนหรือไมหลุดลอกออกมาสู

อาหาร นอกจากนี้ยังตองมีคุณภาพมาตรฐานเปนไปตามบัญชีแนบทายหมายเลข 1 ซึ่งสามารถศึกษาไดที่

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

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

 
สําหรับชนิดภาชนะบรรจุปดสนิทที่สามารถกันอาหารเขาออกได (Hermetically sealed container) 

มีทั้งที่เปนบรรจุภัณฑชนิดคงรูป (Rigid Packaging) บรรจุภัณฑชนิดกึ่งคงรูป (Semi-rigid Packaging) และ

บรรจุภัณฑชนิดออนตัว (Flexible Packaging) ตองมีคุณสมบัติดังตอไปนี้ 

(1) เปนบรรจุภัณฑอาหารท่ีหลังจากนําไปบรรจุอาหารและปดผนึกสนิทแลว ไมมีการร่ัว ซึม หรือปริแตก 

สามารถปองกันการปนเปอนของจุลินทรีย และปองกันการซึมผานเขาออกของน้ําและอากาศได 

(2) สามารถปดผนึกแนนสนิท (Hermetic seal) 

(3) มีความแข็งแรงและทนทานตอสภาวะการฆาเชื้อดวยความรอน 

(4) ไมทําปฏิกิริยาตออาหาร 

ตัวอยางภาชนะบรรจุที่จัดวาเปนภาชนะที่ปดสนิทสามารถกันอากาศเขาออกได ไดแก 

 กระปองโลหะ ปบ หรือถวยพลาสติก ปดดวยฝาโลหะ ผนึกแบบตะเข็บสองชั้น (double 

seam) 
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 ขวดแกว 

 ปดดวยฝาโลหะหรือพลาสติก ผนึกแนนสนิทดวยวัสดุยืดหยุนทําหนาที่กันร่ัว (sealing 

compound) ทั้งที่เปนแผน (Gasket หรือ liner) และที่เคลือบหรือหลอติดกับฝาโดยตรง

(Plastisol) 

 
 

 ปดดวยฝาพลาสติก ชนิดที่ไมมีวัสดุยืดหยุนทําหนาที่กันรั่ว แตมี plug Seal เปนวงรอบฝา

เพ่ือปดแนนกับปากขวดดานในใหพอด ี

 
 

 ปดดวยฝาโลหะหรือพลาสติก และมีจุกชั้นในทําจากพลาสติกเวาเขาหาผลิตภัณฑในขวด หรือ

เวาเขาดานในขวด 
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 ปดผนึกแนนสนิทดวยการใชฟลมพลาสติกหรืออลูมิเนียมฟอยลลามิเนต โดยใชความรอน

หลอมใหละลายยึดติดกับปากขวด (Heat Sealing) 

                             
 ถุง/ถวย/ถาด/ขวด ที่ทําจากพลาสติกที่ทนความรอนและความดันภายใตสภาวะการฆาเชื้อ 

(Retortable Packaging) 

                                    
 

 ภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติกหรือกระดาษลามิเนตดวยวัสดุหลายชั้น โดยมีชั้นอลูมิเนียม

ฟอยล (Aluminium Foil) ปดผนึกสนิทแนนโดยใชความรอน สําหรับบรรจุอาหารแหง หรือ

อาหารที่มี aw นอยกวาหรือเทากับ 0.85 
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บทที่ 5  

การขออนุญาตโฆษณาผลิตภัณฑ 

 
5.1 หลักเกณฑการโฆษณาอาหาร 

“การโฆษณาอาหาร” หมายความถึง การกระทําดวยวิธีการใด ๆ ใหประชาชนเห็นหรือทราบขอความ

เก่ียวกับอาหาร สวนประกอบของอาหาร เพื่อประโยชนในทางการคา  

“ขอความ” หมายความรวมถึง ขอความ ขอความเสียง เสียง ภาพ รูปภาพ รอยประดิษฐ เครื่องหมาย

สัญลักษณ หรือการกระทําอ่ืนใดที่เขาใจไดในความหมาย 

โดยพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ตามมาตรา 40 กําหนดวา หามมิใหผูใดโฆษณาคุณประโยชน 

คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร อันเปนเท็จหรือเปนการหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร และ

มาตรา 41 กําหนดใหผูใดประสงคจะโฆษณาคุณประโยชน คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร ทางวิทยุ 

กระจายเสียง วิทยุโทรทัศน ทางฉายภาพ ภาพยนตร หรือทางหนังสือพิมพ หรือสิ่งพิมพอื่น หรือดวยวิธีอื่นใด 

เพ่ือประโยชนทางการคา ตองนําเสียง ภาพ ภาพยนตร หรือขอความที่จะโฆษณาดังกลาวนั้น ใหผูอนุญาต

ตรวจพิจารณากอน เมื่อไดรับอนุญาตแลวจึงจะโฆษณาได 

การโฆษณาอาหารมีหลักเกณฑและแนวทางการโฆษณาตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยา เร่ือง หลักเกณฑการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 การโฆษณาตองไมกระทําในลักษณะที่ไมเปนธรรม 

ตอผูบริโภคหรือขอความที่อาจกอใหเกิดผลเสียตอสังคมเปนสวนรวม ดังนี้ 

(1) ขอความที่ทําใหเขาใจวามีวัตถุใดในอาหารหรือเปนสวนประกอบของอาหาร ซึ่งความจริงไมมีหรือมี 

แตไมเทาที่ทําใหเขาใจตามที่โฆษณา  

(2) ขอความที่กอใหเกิดความเขาใจผิดหรือไมเขาใจลักษณะหรือวิธีการบรโิภคอาหาร 

(3) ขอความที่อาจกอใหเกิดความแตกแยกหรือเสื่อมเสียความสามัคคีในหมูประชาชน 

(4) ขอความที่เปนการสนับสนุนโดยตรงหรอืโดยออมใหมีการกระทําผิดกฎหมาย หรือศีลธรรม หรือ

นําไปสูความเสื่อมเสียในประเพณีและวัฒนธรรมอันดีของชาติ 

(5) ขอความที่อาจกอใหเกิดพฤติกรรมลอกเลียนแบบท่ีจะนํามาซึ่งอันตรายหรือความรุนแรง 

(6) ขอความที่เปนการแนะนํา รับรอง หรือยกยองคุณประโยชน คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร

โดยบุคลากรทางการแพทยและสาธารณสุข หรือผูท่ีอางตน หรือแสดงตน หรือทําใหเขาใจวาเปนบุคลากร 

ทางการแพทยและสาธารณสุข  

(7) ขอความที่เปนการเปรียบเทียบหรือทับถมผลิตภัณฑของผูอ่ืน 

และการโฆษณาคุณประโยชน คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารตองไมกระทําในลักษณะที่เปนเท็จ

หรอืหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร ดังนี้ 
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(1) ขอความที่เปนเท็จหรือเกินความจริง 

(2) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวาสามารถบําบัด บรรเทา รักษา หรือปองกันโรค ความเจ็บปวย 

หรืออาการของโรค เชน ลดโคเลสเตอรอล ลดความดันโลหิต ปองกันโรคเบาหวาน ปองกันหรือตอตานเชื้อ

ไวรัสโคโรนา (COVID-19) รักษาอาการนอนไมหลับ บรรเทาอาการ ขอเขาเสื่อม ปวดเขา เปนตน  

(3) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวามีผลตอการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของรางกาย หนาที่ 

การทํางานของอวัยวะ หรือระบบการทํางานของรางกาย เชน ปรับสมดุลใหรางกาย บํารุงอวัยวะของรางกาย 

Detox ลางลําไส เพิ่มภูมิคุมกัน เปนตน 

(4) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวาบํารุงกาม บํารุงเพศ หรอืเก่ียวกับการมีเพศสัมพันธ เชน อึด ถึก 

ทน ชวยบํารุงและเสริมสรางสมรรถภาพทางเพศ เปนตน 

(5) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวาเพ่ือบํารุงผิวพรรณหรือเพ่ือความสวยงาม เชน ลดร้ิวรอยเห่ียวยน 

ลดสิว ลดจุดดางดํา ผิวขาว ดูออนกวาวัย แกผมรวง ชวยใหผมและเล็บแข็งแรง กันแดด เปนตน 

(6) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวามีผลตอการลดน้ําหนักหรือลดความอวน เชน ชวยใหระบายทอง 

หุนดี หุนสวย หุนเปะ ผอม การแสดงภาพสายวัด การแสดงภาพเครื่องชั่งน้ําหนัก การแสดงภาพ Before-After 

เปนตน 

(7) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวามีผลตอการกระชับสัดสวน ดักจับไขมัน หรือขอความอ่ืนใด 

ในทํานองเดยีวกัน 

(8) การโฆษณาที่มีการใชหรืออางอิงรายงานทางวิชาการ สถิติ ที่ยังไมผานการประเมินการกลาวอาง

ทางสุขภาพจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ตัวอยางคําที่ไมอนุญาตในการโฆษณาคุณภาพ คุณประโยชน หรือสรรพคุณของอาหารอ่ืน ๆ เชน  

เลิศที่สุด ดีเลิศ สุดยอด ดีที่สุด หมดกังวล ไมมีผลขางเคียง ไรผลขางเคียง เห็นผลเร็ว เปนตน โดยดูตัวอยาง 

คําท่ีไมอนุญาตในการโฆษณาคุณภาพ คุณประโยชน หรือสรรพคุณของอาหาร ไดตามบัญชีแนบทายหมายเลข 1 

ของประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลักเกณฑการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 

 การโฆษณาที่ตองย่ืนขออนญุาตโฆษณา 

การโฆษณาคุณประโยชน คณุภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร ลักษณะตอไปนี้  

(1) การโฆษณากลาวอางทางโภชนาการหรือใชคุณคาของสารอาหารในการสงเสริมการขายตองเปนไป

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ เชน โซเดียมต่ํา มีโปรตีน 

ใยอาหารเพ่ิมกากในระบบทางเดินอาหาร ชวยกระตุนการขับถาย เพื่อสุขภาพ เปนตน 

(2) การกลาวอางทางสุขภาพ (Health Claim) ที่นอกเหนือจาก (1) ที่ไดรับความเห็นชอบจาก

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาแลว เชน มีสวนชวยลดการดูดซมึคอเลสเตอรอล ชวยใหการขับถายดีขึ้น

ภายใน 7 วัน เปนตน 

(3) การโฆษณาคณุประโยชน คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร อาจใชขอความโฆษณาในบัญชีแนบทาย

หมายเลข 3 ตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง หลักเกณฑการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 

เชน แท ธรรมชาติ ออรแกนิค มปีระโยชน ปราศจากวัตถุกันเสีย สะอาด มีคุณภาพ เปนตน 
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 การโฆษณาที่ไมตองยื่นขออนุญาตโฆษณา 

การโฆษณาที่ไมมกีารกลาวอางถึงคณุประโยชน คุณภาพ หรือสรรพคณุของอาหารลักษณะดังตอไปนี้ 

(1) การใหขอมูลทางวิชาการที่ไมมีวัตถุประสงคเพื่อประโยชนในทางการคาและไมมีความเชื่อมโยง 

ทําใหเขาใจวาเปนการโฆษณาคุณประโยชน คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารใด ๆ แตทั้งนี้ การใหขอมูลทาง

วิชาการดังกลาวตองมีการใหขอมูลท่ีครบถวน ถูกตองตามหลักวิชาการ มีหลักฐานอางอิงที่เชื่อถือได เชน 

แสดงทั้งขอดี - ขอเสีย ขอควรระวัง เปนตน 

(2) การโฆษณาในลักษณะการเสนอภาพลักษณของบริษัทหรือกิจการ (Corporate Image) 

(3) การโฆษณาเฉพาะที่เปนลักษณะการโฆษณาที่เปนการใหขอเท็จจริงเก่ียวกับอาหาร อาจใชขอความ

ตามที่ระบุในประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เชน อรอย  กลมกลอม ถูกปาก เปรี้ยว การแสดง

ขอความวาใหม การโฆษณาเพ่ือสงเสริมการขาย การลด แลก แจก แถม ชิงโชค เปนตน โดยดูรายละเอียดได

ตามบัญชีหมายเลข 2 ของประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑการโฆษณาอาหาร 

พ.ศ. 2564 

 
คิวอารโคด : ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 

 

 ตัวอยางขอความโฆษณาที่เปนไปตามหลักเกณฑการโฆษณาอาหาร  

- ใหทุกเมนูพริกเผา อรอยลงตัว น้ําพริกเผาผลิตจากพริกคุณภาพดี แปรรูปอยางพิถีพิถัน ไมใส 

วัตถุกันเสีย จิ้มตอนไหนก็ใชเลย  

- น้ําพริกปลาสลิด มีเนื้อปลาเปนชิ้น ๆ อรอย กลมกลอม ดวยเคร่ืองปรุงสูตรเฉพาะ ทานคําไหน  

ก็แซบ ทานกับอะไรก็อรอย ผลิตโดยโรงงานที่ไดรับการรับรองมาตรฐาน GHPs 

 

5.2 การขออนญุาตโฆษณาอาหาร 

การโฆษณาคุณประโยชน คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร ที่ประสงคจะเผยแพรทั่วประเทศ  

ใหยื่นขอที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยยื่นคําขออนุญาตโฆษณาผานระบบ E-Submission  

แตหากประสงคจะโฆษณาอาหารเผยแพรเฉพาะในแตละพื้นที่ที่สื่อนั้นตั้งอยูในแตละจังหวัด เชน การโฆษณา

ทางสื่อวิทยุกระจายเสียง เครื่องขยายเสียง หรือทางสิ่งพิมพ ยกเวน การโฆษณาทางสื่อโทรทัศน อินเตอรเน็ต 

ใหยื่นขออนุญาตที่สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด และใหเปนไปตามขอกําหนดในคูมือสําหรับประชาชนในการ

ขออนุญาตโฆษณาอาหารของสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดนั้น ๆ และตองปฏิบัติตามหลักเกณฑการโฆษณา

อาหารที่กฎหมายกําหนดไว 
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คิวอารโคด : คูมือสําหรับประชาชน : การขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

 

5.2.1 เอกสารประกอบการย่ืนคําขออนญุาตโฆษณาอาหาร 

(1) แบบคาํขออนุญาตโฆษณาอาหาร (แบบ ฆอ.1) 

(ก) ใน 1 คําขอ จะตองมีลักษณะของสื่อโฆษณาแบบใดแบบหนึ่งเทานั้น และตองสอดคลอง

กับสื่อใด ๆ ที่ระบุไวในคาํขอดวย 

(ข) กรอกเลขสารบบอาหาร และชื่ออาหารภาษาไทย รวมทั้งเคร่ืองหมายการคา หรือชื่อตรา    

(ถามี) ใหถูกตองตรงตามที่ไดรับอนุญาตไว อาจกรอกชื่ออาหารภาษาอังกฤษที่ไดรับอนุญาตไว กรณีอาหาร 

ที่ไมมีเลขสารบบอาหาร ไมตองกรอกเลขสารบบอาหาร 

(ค) ตรวจสอบรายละเอียดตาง ๆ ที่ระบุในคําขอใหถูกตองกอนสงคาํขอ 

(2) เอกสารแนบทายคําขออนุญาตโฆษณา (แบบ ฆอ.3) โดยเอกสารนี้ จะเปนแบบสําหรับใส

ขอความ และภาพที่ตองการจะโฆษณาที่มีความสอดคลองตามลักษณะสื่อที่ขออนุญาต โดยตองแสดงเนื้อหาที่

โฆษณาใหชัดเจน บรรยายรายละเอียดใหสามารถเขาใจไดงาย และตองไมมีรอยแกไข ขูดลบ ขีดฆา หรือ

เพ่ิมเติมลงลายมือจริงทุกฉบับ โดยแตละสื่อโฆษณาอาจมีลักษณะแตกตางกันไป ดังตัวอยางเชน 

(ก) สื่อสิ่งพิมพ หรือสื่ออื่นใดท่ีมีเฉพาะภาพไมมีเสียง  

- ใหสงเปนภาพถายจริงที่มีตัวอักษรประกอบการโฆษณาที่มีสี รูปแบบ และขนาดที่อานไดงาย 

ชัดเจน หรือ 

- สงเปนภาพรางท่ีคมชัดตามรูปแบบท่ีจะโฆษณา พรอมทั้งแสดงขอความบรรยาย

ลักษณะของภาพใหชัดเจน การใชตัวอักษรประกอบการโฆษณาใหใชตัวอักษรที่มีสี รูปแบบ และขนาดที่อานไดงาย 

ชัดเจน 

(ข) สื่อวิทยุกระจายเสียง หรือสื่ออื่นใดที่มีเฉพาะเสียง แสดงในลักษณะ 

- ขอความบรรยายเสียงท่ีจะใชพูดในโฆษณา พรอมบรรยายเสียงประกอบ หรือบรรยากาศ 

ในการโฆษณา หรือ 

- ขอความบทสนทนา (Dialog) โดยแสดงใหชัดวาใคร พูดอะไร พรอมบรรยายเสียง

ประกอบ หรอืบรรยากาศในการโฆษณา 

(ค) สื่อวิทยุโทรทัศน ภาพยนตร วีดีทัศน หรอืสื่ออื่นใดที่มีท้ังภาพและเสียง 

- สงเปนภาพราง หรือสตอร่ีบอรด (Story board) แสดงรายละเอียดเนื้อหาการโฆษณา 

ที่ชัดเจนพรอมทั้งแสดงภาพ ขอความบรรยายลักษณะของภาพ กราฟฟค เอฟเฟกซ เสียง เพลงประกอบ และ
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อ่ืน ๆ ใหชัดเจน (เชน ผูแสดง 1 ผูแสดง 2 อิริยาบถผูแสดง สถานที่ เวลา บรรยากาศ เปนตน) การใชตัวอักษร

ประกอบการโฆษณาใหใชตัวอักษรท่ีมีสี รปูแบบและขนาดท่ีอานไดงาย ชัดเจน 

- จํานวนซีนในสตอรี่บอรด ใหมีความละเอียด เหมาะสมกับเนื้อหาที่โฆษณา สามารถ 

ทําใหเขาใจในเนื้อหาและการดําเนินเร่ืองที่จะโฆษณาได 

 

 
ภาพที่ 43 ตัวอยางเอกสารแนบทายคําขออนุญาตโฆษณา (แบบ ฆอ.3) 

 

(3) เอกสารเก่ียวกับผลิตภัณฑที่ขออนุญาตโฆษณา (แลวแตกรณี) พรอมทั้งลงนามรับรองสําเนาถูกตอง 

- ใบอนุญาตผลิต/ ใบอนุญาตนําเขา/ ใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน 

- ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร/ คําขออนุญาตใชฉลากอาหาร/ ใบจดทะเบียน

อาหาร/ แจงรายละเอียดอาหาร/ แบบการแกไขรายละเอียดของอาหาร 

- ฉลากอาหารที่แสดงรายละเอียดถูกตองตามกฎหมาย 

- สูตรสวนประกอบที่ไดรับอนุมัติ/ สูตรสวนประกอบ 100% 

- รายงานผลการตรวจวิเคราะห (ถามี) 

(4) เอกสารประกอบการกลาวอางขอความ/ ภาพ กรณีท่ีมีรายละเอียดอื่น ๆ ที่เก่ียวของกับ

อาหารที่ตองการนํามาโฆษณา ตองนําเอกสารเพ่ือประกอบการพิจารณา ดังตัวอยางตามตารางที่ 8 

เอกสารแนบทายคําขออนุญาตโฆษณา  
 
 

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

        
 
 
        
 

      ลงชื่อ.............................................ผูขออนุญาต 
     (................................................) 
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ตารางที่ 8 ตัวอยางขอความและหลักฐานเพ่ือประกอบพิจารณาขอความที่ตองการกลาวอาง 

ขอความท่ีตองการกลาวอาง หลักฐานประกอบการพจิารณา 

1. เครื่องหมาย “ฮาลาล” หนังสือรับรองวาผลิตภัณฑไดรับการรับรองจากคณะกรรมการ

อิสลามแหงประเทศไทยท่ียังไมหมดอายุ 

2. ไมใช/ ไมใสวัตถุกันเสีย สูตรสวนประกอบที่ไดรับอนุญาต หรือ สูตรสวนประกอบ 100% 

3. ไมม/ี ปราศจากวัตถุกันเสีย รายงานผลการตรวจวิเคราะหวัตถุกันเสีย 

4. ไมใช/ ไมใสผงชูรส สูตรสวนประกอบที่ไดรับอนุญาต หรือ สูตรสวนประกอบ 100% 

5. ไมม/ี ปราศจากผงชูรส รายงานผลการตรวจวิเคราะหผงชูรส 

6. การกลาวอางสารอาหารตาม Thai 

RDI (ปริมาณสารอาหาร, หนาที่ของ

สารอาหาร) 

รายงานผลการวิเคราะหสารอาหาร (ขอมูลโภชนาการ) และ

ฉลากอาหารท่ีแสดงตารางขอมูลโภชนาการ 

7. มีสวนประกอบของวัตถุดิบออรแกนิค หนังสือรับรองวาวัตถุดิบไดรับการรับรองออรแกนิคท่ียังไม

หมดอายุ 

8. เครื่องหมายทางเลือกสุขภาพ หนังสือรับรองการใชเครื่องหมายทางเลือกสุขภาพที่ยังไม

หมดอายุ 

9. สูตรใหม หนังสือรับรองการเริ่มวางจําหนายผลิตภัณฑสูตรใหม 

10. สถานที่ผลิตไดรับการรับรอง

มาตรฐาน GMP  

หนังสือรับรอง GMP ที่ยังไมหมดอายุ 
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5.2.2 ขั้นตอนการย่ืนขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

ขั้นตอนการย่ืนขออนุญาตโฆษณาอาหาร ผานระบบ E-Submission ดังภาพที่ 44 

 
ภาพที่ 44 ขั้นตอนการยื่นขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

 

5.2.3 คาธรรมเนยีมและคาใชจายการขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

- คาคําขออนุญาตโฆษณาอาหาร 2,000 บาท, คาคําขออนุญาตโฆษณาอาหาร กรณีการใช

เนื้อหาโฆษณาแบบเดิมและไมมีการแกไขอื่นใด) 660 บาท 

- คาใบอนุญาตโฆษณาอาหาร 5,000 บาท 

 

5.2.4 เง่ือนไขที่ตองปฏิบัติสําหรับการโฆษณาที่ไดรับอนุญาต 

(1) ใหจัดทําสื่อโฆษณาตรงตามที่ไดรับอนุญาตตามที่ปรากฏในเอกสารแนบทายคําขออนุญาต

โฆษณา โดยใหตัดขอความที่มีการขีดฆา หรือเพ่ิมเติมขอความตามกําหนด 

(2) ขอความท่ีโฆษณาตองมีขอความครบถวนตรงตามที่ไดรับอนุญาต ถาโฆษณาแตกตาง 

หรอืไมครบถวนหรือมีบางสวนขาดหายไปจากที่อนุญาต ถือวาขอความโฆษณาทั้งหมดไมไดรับอนุญาต 

(3) ใหแสดงขอความเลขที่ใบอนุญาตโฆษณาในสื่อที่ไดรับอนุญาต 

(4) ระยะเวลาการอนุญาตโฆษณาใหใชไดไมเกิน 5 ป นับจากวันที่อนุญาต 

(5) เงื่อนไขอื่น ๆ ตามท่ีกําหนดไวในเอกสารแนบทายคําขออนุญาตโฆษณา (ถามี) 

 

 



89 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 
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การตรวจสอบแรงมาของเครื่องจักรและวิธีคํานวณแรงมาเปรียบเทียบ 

วิธีตรวจสอบ 

1. อานไดโดยตรงจาก Name Plate 

2. ตองทราบคาตนกําลังหรือทราบรายละเอียดอื่น แลวนํามาคํานวณแรงมาเปรียบเทียบ 

 

วิธีคาํนวณแรงมาเปรียบเทียบ 

ก. ประเภทท่ีใชไฟฟา 

ข. ประเภทที่ใชความรอนจากเชื้อเพลิงตาง ๆ 

ค. ตนกําลังของโรงงานบางประเภท 

(ทั้งนี้จะเนนเฉพาะเคร่ืองจักรที่ใชเก่ียวของกับอุตสาหกรรมอาหารเทานั้น) 

 

ก. ประเภทที่ใชไฟฟา 

1. ถาทราบคาตนกําลังเปนกิโลวัตต 

แรงมาเปรยีบเทียบ   =      KW
                                0.746

 
2. ถาทราบคาตนกําลังเปนกิโลโวลทและแอมแปร 

แรงมาเปรียบเทียบ   =   KVA x cos   ; (cos = 0.8)
                                0.746

 
3. ถาเปนเครื่องใชไฟฟาท่ีใหพลังงานความรอน เชน Heater เคร่ืองผนึกถุงพลาสติก เปนตน การคิด

คํานวณใหคิดเชนเดียวกับขอ 1 และ 2 แตคิด efficiency เพียง 60% 

 

ข. ประเภทที่ใชความรอนจากเชื้อเพลิงตาง ๆ 

1. เตาอบ ประเมินจากปริมาตรรอบนอกของเตา โดยถือวา1 ลบ.ม. = 2 แรงมา ไมวาจะใชอะไรเปน

เชื้อเพลิง ยกเวน 

1.1 เตาอบไฟฟา ใหคิดตามขอ ก. 

1.2 เตาอบหรือเตาบมใบชา ใหคิดแรงมาเปรียบเทียบจากปริมาตรรอบนอกของหองบมใบชา       

1 ลบ.ม. = 0.15 HP 

 

2. เตาอั้งโลหรือเตาดินเผา ประเมินจากขนาดเสนผาศูนยกลางโดยเฉลี่ยของเตา ดังนี้ 

2.1  เฉลี่ย ไมเกิน 40 ซม. ประเมินแรงมาเตาละ 0.25 HP 

2.2  เฉลี่ย ไมเกิน 40 ซม. แตไมเกิน 1 เมตร ประเมินแรงมาเตาละ 0.5 HP 

2.3  เฉลี่ย เกิน 1 ม. ประเมินแรงมาเตาละ 2 HP 
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กรณีที่เตามีลักษณะเปนรูปเหลี่ยมใหวัดความกวางความยาวของเตา แลวคํานวณหาพ้ืนท่ี ไดพื้นที่

เทาไรถือวาตัวเลขนั้นเปนพ้ืนที่วงกลม แลวคิดคํานวณหาเสนผาศูนยกลางของวงกลม ก็จะประเมินแรงมา

เปรียบเทียบไดเชนเดียวกับเตาท่ีเปนรูปกลม หรือถาทราบน้ําหนักของเชื้อเพลิงท่ีใชในหนึ่ง ชั่วโมง (เชน ฟน 

ถาน) ยกเวนน้ํามันกาดและแกส ใหประเมินแรงมาเปรียบเทียบจากสูตร ดังนี้ 

แรงมา   =   น้ําหนักของเชื้อเพลิงที่ใชตอชั่วโมง x efficiency 

โดย efficiency ของเชื้อเพลิงจําพวกถาน ฟน แกลบ ฯลฯ   =   5.2 

3. เตาแกส ประเมินจากน้ําหนักของแกสที่ใชตอหนึ่งชั่วโมงจากสูตร 

แรงมาเปรียบเทียบ = 3.8 x ปริมาณแกสที่ใชใน 1 ชั่วโมง หนวยเปนกิโลกรัม  

   = 3.8 x น้ําหนักแกสที่ใช (Kg/hr)  

4. หมอน้ํา  คิดแรงมาเปรียบเทียบไดหลายวิธี 

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

แรงมาเปรียบเทียบ   =   6.6 x BHP 

4.2 คิดจาก Steam Rate โดยคิดวา 34.5 lb/hr ของ 

Steam Rate   =   1 Boiler Horse Power 

แลวคิดแรงมาเปรียบเทียบเชนเดียวกับขอ 6.1 

4.3  คิดประเมินจาก Heating Surface (ft
2
) จากสูตร 

แรงมาเปรียบเทียบ   =   heating Surface x 6.6
                                        คาคงที่
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข หลักเกณฑ และแนวทาง 

ขอมูลอางองิการจัดทําคูมือการขอรับเลขสารบบอาหารสําหรับผลิตภัณฑนํ้าพริก 

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 การแสดงฉลากอาหารพรอมปรุง
และอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทนัที 
http://www.ratchakitcha.soc.go.th/DATA/PDF/2544/E/082/22.PDF   

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
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 มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปอน 
http://www.ratchakitcha.soc.go.th/DATA/PDF/2563/E/118/T_0017.PDF  

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563 เรื่อง กําหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน 
หลักเกณฑเงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะหของอาหารดานจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
http://food.fda.moph.go.th/law/data/announ_moph/P416.PDF  

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 เรื่อง กําหนดหลักเกณฑ เงื่อนไข วิธีการใช 
และอัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร (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 เคร่ืองมือเครื่องใชในการผลิต 
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 หลักเกณฑการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 
http://food.fda.moph.go.th/law/data/announ_fda/64_Advertising.PDF  

 

ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง คําชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เรื่องการแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 
http://food.fda.moph.go.th/law/data/announ_fda/600727_367_383.pdf 

 

คูมือรายการตรวจวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑสุดทาย สําหรับอาหารทุกประเภท 
เพ่ือการทวนสอบประสิทธิผลของระบบ GMP 
https://www.fda.moph.go.th/sites/food/Shared%20Documents/GMP/GMPKM_16.pdf  

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

 
สวนราชการหรือสถาบันท่ีคณะกรรมการอาหารใหการยอมรับผลการตรวจวิเคราะหอาหารเพ่ือ
ประกอบการขอขึ้นทะเบียน 
https://www.fda.moph.go.th/sites/food/Permission/4.1-2-file_1.pdf  

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

 
เอกสารคูมือการใชงานสําหรับผูประกอบการ การยื่นประเมินความปลอดภัยผานระบบ E-Submission 
https://food.fda.moph.go.th/ESub/document/manual/FOOD_ASSESSMENT.pdf 

 

 


