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หลักการทั่วไปด้านกฎหมายอาหาร 
และการขออนุญาตเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

 
1. หลักการและเหตุผล  

 เนื่องในปัจจุบันประชาชนเริ่มหันมาท าธุรกิจรายยอย ขนาดเล็ก หรือมีการรวมกันเป็นวิสาหกิจชุมชน
ดานการผลิตอาหาร เชน เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ชา ชาจากพืช หรือ น้ านมถั่วเหลือง  เป็นตน 
เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่นิยมบริโภคในประชาชนทั่วไป รวมถึงนักทองเที่ยวชาวตางชาติ นอกจากนั้นวัตถุดิบ
หลักมักจะเป็นผลผลิตทางการเกษตรที่มีอยู ในทองถิ่นนั้นๆ ซึ่งในดานกฎหมายผลิตภัณฑ์เหลานี้มี
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เป็นกฎหมายหลักในการควบคุมการด าเนินกิจการใหเป็นไปอยางปลอดภัย 
โดยมีส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และส านักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) เป็นผูก ากับดูแลใน
สวนกลางและสวนภูมิภาค  ตามล าดับ เพ่ือใหผูประกอบการปฏิบัติไดถูกตองตามที่กฎหมายก าหนด 
แตเนื่องจากขอมูลกฎหมายที่เกี่ยวของมีหลายฉบับ ซึ่งอาจท าใหผูประกอบการหรือประชาชนที่สนใจเกิดความ
เขาใจที่คลาดเคลื่อน และน าไปปฏิบัติไมถูกตอง จึงมีการรวบรวมขอมูลดานกฎหมายที่เกี่ยวของกับการ 
ขออนุญาตเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท โดยเรียงล าดับตามขั้นตอนการขออนุญาตใหเขาใจไดงาย 
โดยเริ่มตั้งแตการขออนุญาตสถานที่ผลิต และการขอรับเลขสารบบอาหารของผลิตภัณฑ์ตลอดจนการโฆษณา
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
 
2. หลักการทั่วไปด้านกฎหมายอาหาร  

ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 “อาหาร” หมายความวา ของกินหรือเครื่องค้ าจุนชีวิต ไดแก 
1.วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ดื่ม อม หรือน าเขาสูรางกายไมวาดวยวิธีใด ๆ หรือในรูปลักษณะใดๆ แตไม

รวมถึงยา วัตถุออกฤทธิ์ตอจิตและประสาท หรือยาเสพติดใหโทษ ตามกฎหมายวาดวยการนั้น แลวแตกรณี 
2. วัตถุที่มุงหมายส าหรับใชหรือใชเป็นสวนผสมในการผลิตอาหารรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สี และ

เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส 

หากผูใดประสงค์จะผลิตอาหารเพ่ือจ าหนาย ตองไดรับอนุญาตจากผูอนุญาต จากนั้นจึงผลิตและ
จ าหนายผลิตภัณฑ์ได 

ขอยกเวนบางประการของเครื่องดื่มทีไ่มตองขออนุญาต ไดแก 
 1. เครื่องดื่มที่ผูผลิตสามารถใหขอมูลเกี่ยวกับเครื่องดื่มที่ผลิตแกผูบริโภคไดในขณะนั้น เชน หาบเร  
แผงลอย เครื่องดื่มตักขายใหผูบริโภคโดยตรง ไมไดสงไปจ าหนายในที่อ่ืนๆ เป็นตน 
 2. เครื่องดื่มที่ผลิตและจ าหนายเพ่ือบริการภายในรานอาหาร ภัตตาคาร โรงแรม โรงเรียน สถาบัน การศึกษา 
โรงพยาบาล สถานที่อ่ืนในลักษณะท านองเดียวกัน และรวมถึงการบริการจัดสงอาหารใหกับผูซื้อดวย โดยไมไดเขาไป
ขายฝากในที่อ่ืนๆ ดวย 
 3. เครื่องดื่มที่ผลิตเพ่ือการสงออกเทานั้น (สถานที่ผลิตอาหารตองขออนุญาต) 
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3. ขั้นตอนการด าเนินการด้านกฎหมายเกี่ยวกับการขออนุญาตผลิตภัณฑ์  

การยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร การขออนุญาตรับเลขสารบบอาหาร และการขออนุญาตโฆษณา
อาหารกับหนวยงานใดขึ้นอยูกับที่ตั้งของสถานที่ผลิตอาหารนั้นๆ เชน หากตั้งอยูในเขตกรุงเทพมหานคร 
(กทม.) ใหยื่นขออนุญาตที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) แตหากสถานที่ผลิตตั้งอยูในตางจังหวัด 
ก็ขออนุญาตที่ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) ของจังหวัดนั้นๆ  

กรณีผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่เขาขายเป็นโรงงานใหยื่นค าขออนุญาตพรอมหลักฐานดวยวิธีการ
อิเล็กทรอนิกส์ผานระบบเครือขายอินเทอร์เน็ตทางเว็บไซต์ (web site) ของส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา และไดรับใบอนุญาตผลิตอาหารโดยรูปแบบอิเล็กทรอนิกส์ 

กรณีผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายเป็นโรงงาน ใหยื่นค าขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขา
ขายโรงงานพรอมหลักฐานดวยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกส์ผานระบบเครือขายอินเทอร์เน็ตทางเว็บไซต์  
(web site) ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา การอนุญาตเลขสถานที่ผลิตอาหารใหผูอนุญาตออก
ใบส าคัญสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงานตามแบบ สบ.1/1 โดยออกในรูปแบบอิเล็กทรอนิกส์ 

การขออนุญาตรับเลขสารบบอาหาร เป็นการขออนุญาตดวยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกส์ผานระบบ
เครือขายอินเทอร์เน็ตทางเว็บไซต์ (web site) ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เมื่อรายละเอียด
ครบถวนถูกตอง ผูอนุญาตจะออกเลขสารบบอาหาร และใบส าคัญการจดทะเบียนอาหาร ตามแบบ สบ.5/1 
โดยออกในรูปแบบอิเล็กทรอนิกส์   

การขออนุญาตโฆษณาอาหาร ใหยื่นค าขออนุญาตโฆษณาอาหาร (แบบ ฆอ.1) และ เอกสารแนบทาย
ค าขออนุญาตโฆษณา (แบบ ฆอ.3) ดวยวิธีการอิเล็กทรอนิกส์ผานระบบเครือขายอินเทอร์เน็ตทางเว็บไซต์ 
(web site) ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และไดรับใบอนุญาตโฆษณาอาหาร (แบบ ฆอ.2) 

เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 356) พ.ศ. 2556 ก าหนดให
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน แบงออกเป็น 5 ชนิด ดังตอไปนี้ 

(1) น้ าที่มีก฿าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือออกซิเจนผสมอยูดวย 
(2) เครื่องดื่มที่มีหรือท าจากผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีก฿าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือออกซิเจนผสมอยูดวย

หรือไมก็ตาม 
(3) เครื่องดื่มที่มีหรือท าจากสวนผสมที่ไมใชผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีก฿าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือ

ออกซิเจน ผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 
(4) เครื่องดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดเขมขนซึ่งตองเจือจางกอนบริโภค 
(5) เครื่องดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดแหง 

หากผูใดมีความประสงค์ที่จะผลิต จ าหนาย ตองด าเนินการขออนุญาต โดยมีขั้นตอนการด าเนินการ 
ดานกฎหมายเก่ียวกับเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตั้งแตเริ่มตนกอนจะท าการผลิตจนถึงการวางจ าหนาย  
8 ขั้นตอน ดังนี้ 

ขั้นตอนที่ 1 การจ าแนกประเภทผลิตภัณฑ์อาหาร 
ขั้นตอนที่ 2 การจัดการสถานที่และกระบวนการผลิตใหเป็นไปตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 
ขั้นตอนที่ 3 การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
ขั้นตอนที่ 4 การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารใหไดมาตรฐานตามที่กฎหมายก าหนด 
ขั้นตอนที่ 5 การขออนุญาตผลิตภัณฑ์แตละรายการ (ขอรับเลขสารบบอาหาร) 
ขั้นตอนที่ 6 การแสดงฉลากอาหาร 
ขั้นตอนที่ 7 การแสดงฉลากอาหาร และฉลากโภชนาการและคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม

แบบจีดีเอ (GDA) 
ขั้นตอนที่ 8 การขออนุญาตโฆษณาผลิตภัณฑ์  
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 ขั้นตอนที่ 1 การจ าแนกประเภทผลิตภัณฑ์อาหาร  

 ปัจจุบันผลิตภัณฑ์อาหารที่ผลิตภายในประเทศมีความหลากหลายในเรื่องของสูตรการผลิตหรือ 
เทคโนโลยีในการผลิตอาหาร เพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภค สงผลใหผูผลิตอาหารตองปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของ เชน ขอก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑ์อาหาร 
ขอก าหนดสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร ขอก าหนดใชวัตถุเจื อปนอาหาร ขอก าหนดปริมาณหรือ
สวนประกอบในผลิตภัณฑ์ การแสดงฉลากอาหาร รวมถึงการปฏิบัติตามเงื่อนไขการขออนุญาตของอาหาร
ตามแตละประเภทอาหารนั้นๆ ดังนั้น ผูผลิตอาหารจะตองทราบประเภทอาหารของตนเองกอน เพ่ือที่จะ
ด าเนินการตามขอก าหนดตางๆ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวของไดอยางถูกตอง 

 ขั้นตอนที่ 2 การจัดการสถานที่และกระบวนการผลิตใหเป็นไปตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

การผลิตอาหารจะตองมีการจัดการสถานที่ผลิตอาหารและกระบวนการผลิตใหมีความเหมาะสม 
เพ่ือใหอาหารที่ผลิตมีความสะอาด ปลอดภัย และเกิดความมั่นใจไดวาผลิตภัณฑ์อาหารมีคุณภาพและมาตรฐาน  
โดยผูผลิตตองมีความรูความเขาใจในการปูองกันอันตรายที่อาจเกิดขึ้น โดยการควบคุมวัตถุดิบ กระบวนการ
ผลิต การเก็บรักษา และการขนสง ไมใหกอใหเกิดอันตรายแกผูบริโภคได ซึ่งอันตรายในอาหารสามารถแบง
ออกไดเป็น 4 ประเภท ไดแก อันตรายทางดานจุลินทรีย์ อันตรายทางดานเคมี อันตรายทางดานกายภาพ และ
อันตรายจากสารกอภูมิแพ โดยมีโอกาสพบแตกตางกันไปขึ้นกับชนิดวัตถุดิบ ประเภทอาหาร และกระบวนการ
ผลิตอาหาร แตอันตรายเหลานี้สามารถขจัดหรือลดไดหากผูผลิตมีหลักการสุขาภิบาลอาหารพื้นฐานที่ดี 

(1) อันตรายทางด้านกายภาพ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสิ่งปนปลอม เชน เศษแกว โลหะ ไม 
กรวด หิน แมลง กางปลา กระดูก เป็นตน ซึ่งปนเปื้อนอยูในอาหารโดยไมตั้งใจ เมื่อบริโภคเขาไปอาจกอใหเกิด
อันตราย เชน เกิดการอุดตัน หายใจไมออก ส าลัก บาดเจ็บ หรืออาการอ่ืนๆ ที่มีผลตอสุขภาพ  

แหลงที่มาของอันตรายทางกายภาพในผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปมาจากหลายแหลง เชน ปนมากับ
วัตถุดิบ การใชเครื่องมือที่มีคุณภาพต่ าหรือออกแบบไมดี การเกิดความผิดพลาดขึ้นในระหวางการผลิต หรือเกิด
จากขอบกพรองในการปฏิบัติของพนักงาน เชน หลอดไฟ ขวดแกว แผนไมรองวัตถุดิบ เศษวัสดุอาคาร ตะแกรง 
ลวดเย็บถุงพลาสติก ใบมีด นอต การช าแหละซากสัตว์ ถุงมือยาง เครื่องประดับ กิ๊บติดผม ปากกา เป็นตน 

การปูองกันอันตรายทางกายภาพ สามารถท าไดโดยการสุมตัวอยางอาหารระหวางกระบวนการ
ผลิตในแตละขั้นตอน เพ่ือตรวจสอบ ซอมบ ารุงรักษาเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิตที่ใชงานอยาง
สม่ าเสมอ ฝึกอบรมใหค าแนะน าพนักงานอยางสม่ าเสมอ หรือใชเครื่องมือตรวจจับวัตถุแปลกปลอมระหวาง  
การผลิต เชน แมเหล็ก เครื่องจับโลหะ เครื่องรอน เครื่องกรอก ตะแกรง เป็นตน 

(2) อันตรายทางด้านเคมี หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสารเคมีที่มีอยูตามธรรมชาติในวัตถุดิบที่ใช
ในกระบวนการผลิตอาหาร หรือเกิดการปนเปื้อนระหวางการผลิตและการเก็บรักษา ซึ่งอาจปนเปื้อนมาใน
อาหารโดยไมไดเจตนา เชน การปนเปื้อนโลหะหนักจากสิ่งแวดลอมติดไปกับวัตถุดิบอาหาร และสารเคมีที่เติม
ลงไปในอาหารโดยเจตนา เชน การเติมวัตถุเจือปนอาหาร รวมทั้งในระหวางกระบวนการผลิตอาหารอาจเกิด
สารพิษไดตามธรรมชาติ เชน การอบ การทอด ส าหรับอาหารที่มีแปูงและโปรตีนเป็นสวนประกอบ ดังนั้น 
จงึควรทราบแหลงที่มาของอันตรายทางเคมีและวิธีการปูองกันอันตรายที่อาจเกิดขึ้น ดังรายละเอียดดังตอไปนี้ 

(2.1) สารเคมีที่เกิดขึ้นเองในธรรมชาติเชน สารพิษจาก เชื้อรา (mycotoxin) จากพืช และ 
จากสัตว์ 

(2.2) สารเคมีที่ปนเปื้อนมากับวัตถุดิบโดยไมเจตนา เชน วัตถุอันตรายทางการเกษตร สารพิษ
ตกคางจากการท าปศุสัตว์ สารพิษที่อยูในสิ่งแวดลอม โลหะหนัก สารกัมมันตรังสี และสารพิษท่ีเกิดจากปฏิกิริยา
ระหวางการแปรรูปอาหาร เชน อะคริลาไมด์ ซึ่งเป็นสารเคมีที่เกิดขึ้นในอาหารประเภทอบกรอบ ทอด ปิ้ง คั่ว 

(2.3) สารเคมีที่ใชในสถานที่ผลิต เชน สารหลอลื่นเครื่องจักร สารเคมีที่ใชท าความสะอาด 
สารฆาเชื้อ สารฆาแมลง ยาเบื่อหนู สีที่ใชทาเครื่องจักร สารเคมีในบรรจุภัณฑ์ เชน สารเคลือบ กระปอง  
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(2.4)  สารเคมีที่ใชเป็นวัตถุเจือปนอาหาร (food additive) เชน สารกันเสีย สารกันหืน  
สีผสมอาหาร  

(2.5)  สารเคมีจากวัสดุหรือภาชนะท่ีสัมผัสอาหารที่อาจแพรลงสูผลิตภัณฑ์อาหารซึ่งอาจเป็น
อันตรายตอผูบริโภค หรือ ท าใหผลิตภัณฑ์อาหารมีรสชาติหรือกลิ่นที่เปลี่ยนไป เชน สารที่อาจหลุดลอกออกมา
จากบรรจุภัณฑ์เชน กระปอง ขวดแกว พลาสติก retort pouch เชน สารกลุม Phthalates, Semicarbazide 
(SEM), Bisphenol A, diglycidyl ether (BADGE), Novolac glycidylethers (NOGE),Epoxidized SoyBean 
Oil (ESBO) 

การปูองกันอันตรายทางดานเคมี เนื่องจากอันตรายทางดานเคมีจะไมมีการเพ่ิมปริมาณ
เชนเดียวกับอันตรายทางดานจุลินทรีย์ จึงท าใหตองใชการปูองกันในขั้นตนมากกวา เชน คัดเลือกวัตถุดิบโดย
ก าหนดคุณภาพ ตรวจสอบแหลงที่มา ขอใบรับรองจากแหลงขาย  

(3) อันตรายทางด้านจุลินทรีย์ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากแบคทีเรีย โปรโตซัว หนอนพยาธิ 
และไวรัส จุลินทรีย์ เหลานี้อาจติดมากับวัตถุดิบ น้ าที่ใชในการผลิต ภาชนะบรรจุ และอุปกรณ์ที่ใชใน
กระบวนการผลิตที่ไมสะอาด อากาศ ฝุุนละออง และลักษณะสวนบุคคลของพนักงาน เชน นิ้วมือ ผิวหนัง หรือ
เสื้อผา ดังนั้นหากสถานที่ผลิตอาหารมีการจัดการที่ไมถูกสุขลักษณะ อาจกอใหเกิดการปนเปื้อนจุลินทรีย์ได 
ท าใหอาหารมีการเนาเสีย หรือเป็นสาเหตุของโรคอาหารเป็นพิษ หรือเกิดการเจ็บปุวยได จึงตองมีมาตรการ
ควบคุมการผลิตที่เหมาะสม ซึ่งกลุมแบคทีเรียที่ท าใหเกิดโรคอาหารเป็นพิษมีหลายชนิด ไดแก อีโคไล ซัลโมแนลลา 
สแตปฟิโลคอคคัส และคลอสติเดียม โบทูลินัม สวนใหญแบคทีเรียกลุมที่ท าใหเกิดโรคอาหารเป็นพิษมักจะ
เจริญเติบโตไดที่อุณหภูมิตั้งแต 4-63 องศาเซลเซียส โดยเฉพาะที่อุณหภูมิหอง  

การปูองกันอันตรายทางดานจุลินทรีย์ สามารถท าไดโดยคัดเลือกและลางท าความสะอาดวัตถุดิบ 
ลางท าความสะอาดเครื่องมือเครื่องจักรอุปกรณ์การผลิตทั้งกอนและภายหลังการผลิต ในการผลิตตองควบคุม
อุณหภูมิและเวลาที่เพียงพอในการท าลายเชื้อจุลินทรีย์ เชน อุณหภูมิระดับพาสเจอไรซ์ ระมัดระวัง  
การปนเปื้อนขามระหวางอาหารที่ปรุงสุกแลวกับวัตถุดิบ หรือพนักงาน หรือเครื่องจักร  ควบคุมระยะเวลาใน
การท าการผลิตอาหารและไมเตรียมลวงหนาเป็นเวลานาน การควบคุมอุณหภูมิในการเก็บรักษา พนักงานผลิต
ตองสวมใสผาปิดปาก ถุงมือ หมวกคลุมผม ขณะที่ท าการผลิตอาหาร และตองไมมีผิวหนังอักเสบหรือเป็นหนอง 
หรืออาการของโรค รวมทั้งมีการอบรมสุขลักษณะการปฏิบัติที่ดีใหกับพนักงาน 

(4) อันตรายจากสารก่อภูมิแพ้ หมายถึง สารที่เขาสูรางกายแลวท าใหรางกายมีปฏิกิริยา
ผิดปรกติ ทั้งที่ตามธรรมดาสารนั้นเมื่อเขาสูรางกายคนทั่วๆ ไปแลวจะไมมีอันตรายใดๆ จะมีอันตรายก็เฉพาะใน
คนบางคนที่แพสารนั้นเทานั้น และใหหมายความรวมถึงสารที่กอภาวะภูมิไวเกิน ซึ่งประเภทหรือชนิดของ
อาหารที่เป็นสารกอภูมิแพ หรือสารที่กอภาวะภูมิไวเกิน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย เรื่อง การแสดง
ฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ มีดังนี ้ 

(4.1) ธัญพืชที่มีสวนประกอบของกลูเตน ไดแก ขาวสาลี ไรน์ บาร์เลย์  โอ฿ต สเปลท์ หรือ 
สายพันธุ์ลูกผสมของธัญพืชดังกลาว และผลิตภัณฑ์จาก ธัญพืชที่มีสวนประกอบของกลูเตนดังกลาว 

(4.2) สัตว์น้ าที่มีเปลือกแข็ง เชน ปู กุง กั้ง ลอบเสตอร์ เป็นตน และ ผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ าที่
มีเปลือกแข็ง  

(4.3) ไข และผลิตภัณฑ์จากไข  
(4.4) ปลา และผลิตภัณฑ์จากปลา  
(4.5) ถั่วลิสง ถั่วเหลือง และผลิตภัณฑ์จากถ่ัวลิสง ถั่วเหลือง  
(4.6) นม และผลิตภัณฑ์จากนม รวมถึงแลคโตส  
(4.7) ถั่วที่มีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑ์จากถั่วที่มีเปลือกแข็ง เชน อัลมอนต์ วอลนัท พีแคน เป็นตน  
(4.8) ซัลไฟต์ ที่มีปริมาณมากกวาหรือเทากับ 10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม   
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สารกอภูมิแพในอาหารสามารถท าใหเกิดอาการแพไดหลายอยาง ไดแก อาการทางระบบทางเดิน
อาหาร เชน คันปาก คลื่นไส อาเจียน ทองเสีย อาการทางระบบทางเดินหายใจ เชน คัดจมูก จาม คันในจมูก  
คันคอ หายใจล าบาก แนนหนาอก หอบ หรือ อาการทางผิวหนัง เชน มีผื่นขึ้น ผื่นแบบลมพิษ คันตามตัว เป็นตน 

การปูองกันอันตรายจากสารกอภูมิแพ ผูผลิตตองมีการทวนสอบแหลงวัตถุดิบที่รับเขามา  
การจัดเก็บวัตถุดิบแยกระหวางวัตถุดิบที่กอใหเกิดสารภูมิแพและวัตถุดิบอื่น จัดการการปนเปื้อนขามในระหวาง
ผลิตและการท าความสะอาด โดยพิจารณาดูวาสายการผลิตใดที่มีสวนประกอบของสารกอภูมิแพและไมมี  
สารกอภูมิแพ โดยตองมีการเปลี่ยนหรือการลางท าความสะอาดที่มั่นใจไดวาสารกอภูมิแพไมตกคาง การจัดฝึกอบรม
พนักงานเพื่อใหทราบการจัดการและทราบถึงอันตรายของอาหารกอภูมิแพที่สงผลตอผูบริโภค นอกจากนี้ฉลาก
ตองมีการระบุสารกอภูมิแพที่ใชในสูตรของการผลิตใหผูบริโภคทราบเพื่อไดเกิดความระมัดระวังในการเลือกซ้ือ
และบริโภค  

ทั้งนี้ ในการผลิตอาหารหากตองการใหอาหารที่ผลิตเพ่ือจ าหนายมีความปลอดภัยส าหรับการบริโภค 
ปราศจากอันตรายตางๆ ไดแก อันตรายทางดานกายภาพ อันตรายทางดานเคมี และอันตรายทางดานจุลินทรีย์ 
รวมทั้งอันตรายจากสารกอภูมิแพ ผูประกอบการผลิตอาหารจะตองยึดหลักปฏิบัติ 3 ประการ ดังนี้ 

(1) การลดการปนเปื้อนเบื้องตน เป็นการจัดการดานโครงสรางของสถานที่ผลิต โครงสรางและสิ่งแวดลอม 
ที่สามารถปูองกันสัตว์พาหนะไมใหปนเปื้อนอาหารที่ผลิตได มีการคัดเลือกวัตถุดิบที่ดีเลือกใชอุปกรณ์เครื่องจักรที่
เหมาะสม มีการท าความสะอาดและจัดหาน้ าสะอาดใชในการผลิต มีการดูแลใหพนักงานปฏิบัติถูกสุขลักษณะ 

(2) การท าลาย ยับยั้ง จุลินทรีย์ที่กอใหเกิดโรคหรือท าใหอาหารเนาเสีย เป็นการพิจารณาถึงปัจจัยที่
มีผลตอการเหลือรอดของเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร โดยการควบคุมอุณหภูมิและเวลาอยางเพียงพอในการท าลาย
เชื้อจุลินทรีย์ นอกจากนี้ยังมีปัจจัยอ่ืนที่อาจน ามาใชในการควบคุมหรือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได เชน 
การท าใหแหง การดอง การแชอ่ิม การปรับคาความเป็นกรดดาง การแชเย็น การแชแข็ง ทั้งนี้วิธีการตางๆ ตอง
เลือกใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหารที่จะท าการผลิตดวย  

(3) การปูองกันการปนเปื้อนซ้ าหลังการฆาเชื้อ เป็นการปูองกันการปนเปื้อนภายหลังการฆาเชื้อโดย
ดูแลรักษาไมใหเกิดอันตรายกลับเขาสูอาหารอีก ซึ่งสวนใหญจะพบวาการปนเปื้อนเกิดขึ้นไดงายภายหลังการฆาเชื้อ
ดังนั้นผูผลิตจึงตองมีความระมัดระวังและดูแลความสะอาดอยางมากเป็นพิเศษ เชน เลือกใชภาชนะบรรจุที่สะอาด 
ควรลางและฆาเชื้ออุปกรณ์กอนน าไปใชในการผลิต พนักงานปฏิบัติงานอยางถูกสุขลักษณะ จัดพ้ืนที่ผลิตไมใหเกิด
การปนเปื้อนระหวางของดิบและของสุก เป็นตน 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการ
ผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไดน าหลักปฏิบัติทั้ง 3 ประการขางตนเป็นแนวทางในการก าหนดเกณฑ์เพ่ือน าไปสู
การปฏิบัติ ซึ่งมีแนวทางครอบคลุมทุกดานเมื่อผูผลิตน าไปประยุกต์และปฏิบัติใหเหมาะสมกับการผลิตของตนเอง 
ก็จะท าใหเกิดความปลอดภัยตอผูบริโภค โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร แบงขอก าหนดออกเป็น 2 สวน คือ ขอก าหนดพ้ืนฐาน และ
ขอก าหนดเฉพาะ 

ข้อก าหนดพื้นฐาน บังคบัใชกับการผลิตอาหารทุกประเภท โดยมีขอก าหนด ดังนี้ 
หมวดที่ 1 สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การท าความสะอาด และการบ ารุงรักษา  
หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต การท าความสะอาดและการบ ารุงรักษา  
หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต  
หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล  
หมวดที่ 5 สุขลักษณะสวนบุคคล 
ซึ่งแตละหมวดมีผลตอความไมปลอดภัยหรือการปนเปื้อนของอันตรายสูอาหารที่ผลิต จึงมี

มาตรการปูองกัน ลด ขจัด ของอันตรายและสิ่งปนเปื้อนตางๆ ใหอยูภายใตการควบคุมของสถานที่ผลิตอาหารตั้งแต
วัตถุดิบถึงการขนสงไปสูผูบริโภคไดอยางมั่นใจ   
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ข้อก าหนดเฉพาะ เป็นขอก าหนดเพ่ิมเติมส าหรับกรณีที่มีการผลิตอาหารที่มีกรรมวิธีการผลิต
เฉพาะและมีความเสี่ยงสูงหากควบคุมการผลิตไมเหมาะสม โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือก าหนดแนวทางการควบคุม
กระบวนการผลิตโดยเฉพาะจุดส าคัญท่ีตองควบคุมเป็นพิเศษเพ่ือลดหรือขจัดอันตรายใหอยูในระดับที่ยอมรับได
และเกิดความปลอดภัยของอาหารไดอยางแทจริง โดยมีขอก าหนดทั้งที่เป็นขั้นตอนการควบคุมในกระบวนการ
ผลิต (process preventive control measure) และขั้นตอนการควบคุมสุขลักษณะการผลิตที่มีผลตอการ
ปนเปื้อนซ้ า (sanitation preventive control measure) จ านวน 3 ขอ ดังนี้ 

ขอก าหนดเฉพาะ 1 ส าหรับการผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท น้ าแรธรรมชาติ และ
น้ าแข็งบริโภค ที่ผานกรรมวิธีการกรอง 

ขอก าหนดเฉพาะ 2 ส าหรับการผลิตผลิตภัณฑ์นมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ
ดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ 

ขอก าหนดเฉพาะ 3 ส าหรับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า
และชนิดที่ปรับกรด ที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยท าใหปลอดเชื้อเชิงการคา 

 ขั้นตอนที่ 3 การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 

หากจะยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารผูประกอบการจะตองด าเนินการจัดเตรียมสถานที่ผลิตอาหาร
ใหมีความพรอมตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารกอน จึงจะด าเนินการขออนุญาต
สถานที่ผลิตได ซึ่งสถานที่ผลิตอาหารสามารถแบงตามการใชเครื่องมือเครื่องจักรหรือจ านวนคนงาน ไดดังนี้ 

(1) สถานที่ผลิตอาหารที่เขาขายโรงงาน หมายถึง โรงงานตามพระราชบัญญัติโรงงาน พ.ศ. 2562 
(ฉบับที่ 2) ที่มีการใชเครื่องจักรก าลังแรงมาและก าลังแรงมาเปรียบเทียบรวมตั้งแต 50 แรงมา ขึ้นไป หรือใช
คนงานตั้งแต 50 คนข้ึนไป โดยใชเครื่องจักรหรือไมก็ตาม 

(2) สถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน หมายถึง สถานที่ผลิตอาหารที่มีการใชเครื่องจักรก าลัง
แรงมาหรือก าลังแรงมาเปรียบเทียบรวมไมถึง 50 แรงมา และใชคนงานรวมไมถึง 50 คน โดยใชเครื่องจักร
หรือไมก็ตาม 

ทั้งนี้ สถานที่ผลิตอาหารไมวาจะเป็นสถานที่ผลิตอาหารที่เขาขายหรือไมเขาขายโรงงานจะตองผานการ
ตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร เพ่ือพิจารณาความเหมาะสมของสถานที่ผลิตอาหารวาสอดคลองตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และ
การเก็บรักษาอาหาร หรือไม จึงจะไดรับอนุญาตใบอนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร (อ .2) หรือใบส าคัญเลขสถานที่
ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1/1) โดยขั้นตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิตมี 2 ขั้นตอนดังนี้ 

(1) ขั้นตอนการขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร  
ผูประกอบการการจะตองยื่นขอใหตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารกับส านักงานคณะกรรมการ 

อาหารและยา (อย.) หรือส านักงานสาธารณสุขจังหวัด หรือหนวยตรวจสอบหรือหนวยรับรองท่ีขึ้นบัญชีกับ อย. 
สามารถตรวจสอบรายชื่อหนวยตรวจสอบหรือหนวยรับรองไดที่  http://www.fda.moph.go.th/sites/ 
food/SitePages/Unit.aspx หลังจากที่ผานเกณฑ์การพิจารณาการตรวจประเมินจะไดรับรายงานผลการตรวจ
ประเมินสถานที่ผลิตอาหาร (Audit Report)  

(2) ขั้นตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
หลังจากที่ไดรับผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารวาผานเกณฑ์การพิจารณาตาม

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแลว ผูประกอบการจะตองยื่นค าขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร  
(แบบ อ.1) หรือค าขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1) แลวแตกรณี พรอมหลักฐาน
ประกอบการพิจารณาเพื่อขอรับใบอนุญาตผลิตอาหารหรือรับเลขสถานที่ผลิตอาหาร 
  

http://www.fda.moph.go.th/sites/%20food/SitePages
http://www.fda.moph.go.th/sites/%20food/SitePages
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 ขั้นตอนที่ 4 การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารใหไดมาตรฐานตามที่กฎหมายก าหนด  

ผูผลิตอาหารตองมีความรูเกี่ยวกับการผลิต ตั้งแตการคัดเลือกวัตถุดิบ สวนประกอบอาหาร การใชวัตถุ 
เจือปนอาหาร กระบวนการผลิตอาหาร การเลือกใชภาชนะบรรจุ จนถึงขั้นตอนการบรรจุ เพ่ือใหไดผลิตภัณฑ์ที่
สะอาด ปลอดภัย และเป็นไปตามที่กฎหมายก าหนด โดยตองควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑ์
อาหารใหเป็นไปตามประกาศฯ ที่เก่ียวของ  

- การเลือกใชวัตถุดิบที่ไดจากธรรมชาติ เชน สวนตางๆของพืช ตองสะอาด ปลอดภัย ไมมีสิ่ง
ปลอมปน ไมมียาฆาแมลงหรือยาสัตว์ตกคาง ไมมีเชื้อจุลินทรีย์ หรือเชื้อราปนเปื้อน เป็นตน 

- การเลือกใชสวนประกอบเพ่ือแตงกลิ่นรส เชน วัตถุแตงกลิ่นรส เกลือ น้ าตาล ควรเลือกที่มี
ฉลาก ระบุชื่อที่อยูผูผลิต และมีเลขสารบบอาหาร 

- การใชวัตถุเจือปนอาหาร เชน วัตถุกันเสีย สีผสมอาหาร ฯลฯ ตองใชตามชนิดและปริมาณที่
กฎหมายก าหนดใหใชในอาหารประเภทตางๆ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวน
ของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) และใชเทาท่ีจ าเป็น 

- การเลือกใชภาชนะบรรจุอาหาร ตองเป็นภาชนะที่ใชส าหรับใสอาหารเทานั้น กรณีใชภาชนะ
บรรจุเป็นพลาสติก สามารถศึกษาขอมูลกฎหมายไดที่ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 435) พ.ศ. 2565 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท า
จากพลาสติก 

ในการผลิตอาหารเพื่อจ าหนาย ตองมีการควบคุมคุณภาพของอาหารใหปลอดภัย มีคุณภาพเป็นไป
ตามท่ีกฎหมายก าหนดส าหรับอาหารแตละประเภท ทั้งคุณภาพดานกายภาพ (รูปลักษณ์ สี กลิ่น รส) ดานเคมี 
ไมใหมสีารเคมีตกคางในปริมาณท่ีเกินจากท่ีกฎหมายก าหนด หรือมีการใชวัตถุเจือปนอาหารเกินจากที่กฎหมาย
อนุญาต) ดานชีวภาพ (ไมมีเชื้อรา เชื้อจุลินทรีย์กอโรคในปริมาณที่เกินจากกฎหมายก าหนด) รวมถึงไมมีสารที่
หามใชในอาหาร โดยศึกษารายละเอียดไดจากประกาศฯ ดังตอไปนี้ 

- ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เกลือบริโภค 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 223) พ.ศ.2544 เรื่อง วัตถุแตงกลิ่นรส 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 390) พ.ศ. 2562 ออกตามความในพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการใชวัตถุในอาหารที่ผลิตเพ่ือจ าหนาย น าเขาเพ่ือ
จ าหนาย หรือท่ีจ าหนาย 

-ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 394) พ.ศ. 2561 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 เรื่อง อาหารที่ตองแสดงฉลากโภชนาการ และคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดีเอ  

- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ก าหนดอาหารที่หามผลิต น าเขา จ าหนาย  
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดอาหารที่หามผลิต น าเขาหรือจ าหนาย 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปื้อนสารเคมีบางชนิด 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกคาง 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 413) พ.ศ. 2563ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522 เรื่อง แกไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขหลายฉบับที่ก าหนดมาตรฐานอาหารที่มี 
สารปนเปื้อน 



 

8 คูมือการขออนุญาตเครื่องดืม่ในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท 

- ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 414) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน 

- ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑ์เงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห์ของ
อาหารดานจุลินทรีย์ที่ท าใหเกิดโรค 

- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวน
ของวัตถุเจือปนอาหาร  

ขั้นตอนที่ 5 การขออนุญาตผลิตภัณฑ์แตละรายการ (ขอรับเลขสารบบอาหาร) 

เมื่อไดรับอนุญาตสถานที่ผลิตอาหารแลว จะตองขอรับอนุญาตเลขสารบบอาหารของผลิตภัณฑ์อาหาร
นั้นๆ ตามเงื่อนไขของอาหารแตละประเภท โดยการยื่นขอรับเลขสารบบอาหารของเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุ 
ที่ปิดสนิทเป็นการยื่นขอใบจดทะเบียนอาหาร/แจงรายละเอียดอาหาร พรอมสงรายละเอียด สูตรสวนประกอบ 
และเอกสารอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวของ ดวยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกส์ผานระบบเครือขายอินเทอร์เน็ตทางเว็บไซต์  
(web site) ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เมื่อเห็นวาถูกตองครบถวนผูอนุญาตจะออกเลขสารบบ
อาหาร และใบส าคัญการจดทะเบียนอาหารตามแบบ สบ.5/1 โดยออกในรูปแบบอิเล็กทรอนิกส์ 

ขั้นตอนที่ 6 การแสดงฉลากอาหาร 

ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 
เป็นการใหขอมูลที่จ าเป็นแกผูบริโภค ซึ่งมีการก าหนดรายละเอียดที่ตองแสดงไวบนฉลากอาหาร เชน ชื่ออาหาร 
เลขสารบอาหาร ชื่อและที่ตั้งของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุหรือผูน าเขา หรือส านักงานใหญ  ปริมาณของอาหาร
เป็นระบบเมตริก สวนประกอบที่ส าคัญ ขอมูลส าหรับผูแพอาหาร วันเดือนปีที่ผลิตหรือหมดอายุ เป็นตน  
พรอมทั้งมีการก าหนดต าแหนงขอความ สี และขนาดตัวอักษร เพ่ือใหผูบริโภคสังเกตและอานไดงาย  

ขั้นตอนที่ 7 การแสดงฉลากอาหาร และฉลากโภชนาการและคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม
แบบจีดีเอ (GDA) 

ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 394) พ.ศ. 2561 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522  เรื่อง อาหารที่ตองแสดงฉลากโภชนาการ และคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดีเอ 
เป็น การแสดงคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดีเอ (Guideline Daily Amounts ; GDAs)” 
ซึ่งหมายถึง การแสดงปริมาณและปริมาณสูงสุดเป็นรอยละของพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมที่บริโภคได
ตอวัน ตามรูปแบบและเงื่อนไขที่ก าหนดไว  โดยมีการก าหนดประเภทอาหารที่อยูในภาชนะพรอมจ าหนายตอ
ผูบริโภค เป็นอาหารที่ตองแสดงฉลากโภชนาการ และคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดีเอ (GDA) 
โดยเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เป็นหนึ่งในประเภทอาหารที่บังคับการแสดงฉลากจีดีเอ ไดก าหนดชนิด
ของเครื่องดื่มไว ดังนี้ 

1. เครื่องดื่มที่มีหรือท าจากผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีก฿าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือออกซิเจน
ผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม ยกเวนเครื่องดื่มจากพืชที่ท าใหแหงในลักษณะของชาชง 

2. เครื่องดื่มท่ีมีหรือท าจากสวนผสมที่ ไม ใช ผลไม พืชผัก ไมวาจะมีก฿าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือ
ออกซิเจน ผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม ที่น ามาปรุงแตงรสในลักษณะพรอมบริโภค 

3. เครื่องดื่มตาม 1. หรือ 2. ชนิดแหง 
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ขั้นตอนที่ 8 การขออนุญาตโฆษณาผลิตภัณฑ์ 

เมื่อมีผลิตภัณฑ์พรอมจ าหนายแลว หากประสงค์จะโฆษณา คุณประโยชน์ คุณภาพ หรือสรรพคุณของ
อาหาร ทางวิทยุกระจายเสียง วิทยุโทรทัศน์ ทางฉายภาพ ภาพยนตร์ หรือทางหนังสือพิมพ์ หรือสิ่งพิมพ์อ่ืน 
หรือดวยวิธีอ่ืนใด เพ่ือประโยชน์ในทางการคา ตองน าเสียง ภาพ ภาพยนตร์ หรือขอความที่จะโฆษณาดังกลาวนั้น 
ใหผูอนุญาตตรวจพิจารณากอน เมื่อไดรับอนุญาตแลวจึงจะโฆษณาได  

ทั้งนี้ หากประสงค์จะโฆษณาอาหารเผยแพรทั่วประเทศ ใหยื่นขอที่ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาโดยยื่นค าขออนุญาตโฆษณาผานระบบ e-Submission แตหากประสงค์จะโฆษณาอาหารเผยแพร
เฉพาะในแตละพ้ืนที่ที่สื่อนั้นตั้งอยูในแตละจังหวัด เชน การโฆษณาทางสื่อวิทยุกระจายเสียง เครื่องขยายเสียง 
หรือทางสิ่งพิมพ์ ยกเวน การโฆษณาทางสื่อโทรทัศน์ อินเตอร์เน็ต ใหยื่นขออนุญาตที่ส านักงานสาธารณสุข
จังหวัด และใหเป็นไปตามขอก าหนดในคูมือส าหรับประชาชนในการขออนุญาตโฆษณาอาหารของส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัดนั้น ๆ และตองปฏิบัติตามหลักเกณฑ์การโฆษณาอาหารที่กฎหมายก าหนดไว 
 
4. การจ าแนกประเภทผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ปัจจุบันผลิตภัณฑ์ที่อยูในลักษณะพรอมดื่ม หรือมีจุดประสงค์เพ่ือการชงดื่ม หรือตองเจือจาง/ละลาย  
กอนการการบริโภค มีหลากหลายประเภทอาหาร ไดแก เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ชา ชาจากพืช และ
น้ านมถั่วเหลือง เป็นตน ดังนั้น ในการจ าแนกผลิตภัณฑ์แตละประเภท ใหพิจารณาจากสูตรสวนประกอบของ
ผลิตภัณฑ์ คุณภาพมาตรฐาน และวิธีการรับประทาน รวมถึงจุดมุงหวังของการบริโภค โดยผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะ
คาบเกี่ยวกับ เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีดังนี้  

1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่มีจุดประสงค์เพ่ือดื่ม ไมวาจะอยูในรูปของ ของเหลว ผง/แหง หรือเขมขนก็ตาม 

2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) พ.ศ. 2543 เรื่อง ชา หมายถึง ชาที่ไดจากสกุล 
Camellia   

3. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 426) พ.ศ. 2564 เรื่อง ชาจากพืช หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได
จากสวนตางๆ ของพืช ที่ผานกระบวนการท าใหแหง อาจผานการบดหยาบหรือลดขนาด โดยมีจุดมุงหมายเพ่ือ
น าไปบริโภคโดยการตมหรือชงกับน้ า โดยรายชื่อพืชและสวนของพืชที่ใชเป็นวัตถุดิบ ตองเป็นไปตามที่ก าหนด
ในแนบทายประกาศฯขางตน 

4. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 198) พ.ศ.2543 เรื่อง น้ านมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
หมายถึง ของเหลวที่ไดจากถั่วเหลือง หรือสวนหนึ่งสวนใดของถั่วเหลือง และอาจผสมวัตถุอ่ืนที่มีคุณคา  
ทางอาหารดวยหรือไมก็ได 

 
5. หลักเกณฑ์การพิจารณาจัดเป็นเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

1. หากสูตร ประกอบไปดวย ใบ หรือ ยอด หรือ กานของชาสกุล Camellia ที่ผานกระบวนการท าให
แหง อาจผานการบดหยาบหรือลดขนาด มากกวาหรือเทากับ 90% และมีพืชอ่ืนผสมอยูเทากับหรือนอยกวา 
10% จัดเป็น “ชา” ตามประกาศฯ ฉบับที่ 196 โดยมีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามขอก าหนดของ ประกาศฯ
ชา ขอ 3 (1) ตัวอยาง เชน  สูตรประกอบดวยชาเขียว 90% ดอกมะลิ 10% ใหใชชื่ออาหารวา ชาเขียวกลิ่น
มะลิ 

2. หากสูตร ประกอบดวยพืชอ่ืน (ไมใชชาสกุล Camellia) ตองเป็นพืชที่ก าหนดไวในบัญชีแนบทาย
ประกาศฯ ฉบับที่ 426 เรื่อง ชาจากพืช ทีผ่านกระบวนการท าใหแหง อาจผานการบดหยาบหรือลดขนาด และ
ไมมีการแตงกลิ่นหรือรส (วัตถุแตงกลิ่นรส (Flavouring agent) และสารปรุงแตงรสชาติ) รวมกันครบ 100% 
จัดเป็น “ชาจากพืช” ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 426) พ.ศ. 2564 เรื่อง ชาจากพืช ตัวอยาง 
เชน ชาดอกเก฿กฮวย  
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บัญชีรายชื่อพืช ตามประกาศฯ ฉบับที่ 426
เรื่อง ชาจากพืช 
 

3. หากสูตร ประกอบไปดวยพืชอ่ืน (ไมใชชาสกุล Camellia) และพืชนั้นไมมีรายชื่ออยูในบัญชีแนบ
ทายประกาศฯ ฉบับที่ 426 หรือ สูตรสวนประกอบตามขอ 2. ที่มีการแตงกลิ่นหรือรส (วัตถุแตงกลิ่นรส 
(Flavouring agent) และสารปรุงแตงรสชาติ) รวมกันครบ 100% จัดเป็น “เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท”
ตามประกาศฯ ฉบับที่ 356 ตัวอยาง เชน เครื่องดื่มโกโกกลิ่นวานิลลา , เครื่องดื่มคาโมมายด์กลิ่นสม  

 

รายชื่อสวนประกอบที่อนุญาตใหใชใน
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

4. หากผลิตภัณฑ์ไดจากการบีบอัดของถ่ัวเหลือง หรือสวนใดสวนหนึ่งของถั่วเหลือง เพ่ือใหไดของเหลว
จากถั่วเหลือง จะจัดเป็น น้ านมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท แตหากไดจากการน าผงถั่วเหลืองมาละลายน้ า 
จะจัดเป็น เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

หมายเหตุ  
1. เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศฯ ฉบับที่ 356 สามารถเติมวิตามิน แรธาตุ รวมถึง

กรดอะมิโน ไดสูงสุด ดังนี้ 
1.1 วิตามิน แรธาตุ สามารถเติมไดสูงสุด ตามหลักเกณฑ์และวิธีปฏิบัติเกี่ยวกับการเติมสารอาหาร

ในผลิตภัณฑ์อาหาร (Nutrification) 
1.2 กรดอะมิโน สามารถเติมไดสูงสุด ตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง 

ขอก าหนดการใชสวนประกอบที่ส าคัญของผลิตเสริมอาหารชนิดวิตามินและแรธาตุ และ เรื่อง ขอก าหนดการใช
สวนประกอบที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารชนิดกรดอะมิโน 

2. หากผูประกอบการตรวจสอบแลว รายการสวนประกอบในสูตรผลิตภัณฑ์อาหารอยูนอกเหนือจาก
บัญชีรายชื่อสวนประกอบที่อนุญาตใหใชในอาหารประเภทเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ยกเวนเครื่องดื่ม
ที่ผสมกาเฟอีน) และไมมีประวัติการใชเป็นอาหาร ใหผูประกอบการยื่นค าขอประเมินความปลอดภัยอาหาร 
ตามคูมือประชาชน เรื่อง การประเมินความปลอดภัยอาหาร บนเว็ปไซต์กองอาหาร   

 

คูมือประชาชน  
เรื่อง การประเมินความปลอดภัยอาหาร 
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แผนผังตัวอย่างการพิจารณาประเภทและชนิดอาหารของเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
และประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีคาบเกี่ยว 
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6. ชนิดของเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ไดก าหนดชนิดของเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทไว 5 ชนิด โดยมีการก าหนดนิยาม และคุณภาพมาตรฐาน
ของเครื่องดื่มแตละชนิดไว รวมถึงหลักเกณฑ์การตั้งชื่ออาหารของผลิตภัณฑ์แตละชนิดดวย เพ่ือให
ผูประกอบการสามารถจดทะเบียนอาหาร และควบคุมคุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ใหเป็นตามที่ประกาศฯ
ก าหนดไดอยางถูกตองปลอดภัย โดยแบงเครื่องดื่มออกเป็น 5 ชนิด ดังนี้  

1. น้ าที่มีก฿าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือออกซิเจนผสมอยูดวย คือ น้ าโซดา ที่มิไดมีการแตงกลิ่นรส
เทานั้น  

2. เครื่องดื่มที่มีหรือท าจากผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีก฿าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือออกซิเจนผสมอยู
ดวยหรือไมก็ตาม เชน น้ าสม 100% ,น้ าแอปเปิ้ล 35% เป็นตน 

3. เครื่องดื่มที่มีหรือท าจากสวนผสมที่ไมใชผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีก฿าซคาร์บอนไดออกไซด์ หรือ
ออกซิเจน ผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม เชน น้ าหวานกลิน่สละ เป็นตน 

4. เครื่องดื่มที่มีหรือท าจากผลไม พืชหรือผัก หรือ เครื่องดื่มที่มีหรือท าจากสวนผสมที่ไมใชผลไม พืช
หรือผัก ชนิดเขมขนซึ่งตองเจือจางกอนบริโภค เชน น้ าสมเขมขน ,น้ าหวานกลิ่นสมเขมขน เป็นตน  

5. เครื่องดื่มที่มีหรือท าจากผลไม พืชหรือผัก หรือ เครื่องดื่มที่มีหรือท าจากสวนผสมที่ไมใชผลไม พืช
หรือผัก ชนิดแหง เชน เครื่องดื่มขิงผงส าเร็จรูป ,เครื่องดื่มรสช็อกโกแลตชนิดผง เป็นตน  
 
7. มาตรฐานภาชนะบรรจุส าหรับเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  

ในปัจจุบันเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีวิธีการบริโภคท่ีหลากหลาย  ทั้งเป็นของเหลวพรอมดื่ม 
หรือเป็นผงชงดื่มที่ตองละลายน้ ากอนการบริโภค อีกทั้งยังมีในลักษณะของเหลวเขมขน ที่ตองเจือจางกอน
บริโภค โดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) มิไดก าหนดรูปแบบหรือชนิดของภาชนะบรรจุที่ใช 
ผูประกอบการสามารถเลือกใชใหเหมาะสมกับลักษณะของผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตนั้นๆ ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา (อย).ก าหนดคุณภาพมาตรฐานของภาชนะบรรจุ ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 92) พ.ศ.2528 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ  การใชภาชนะบรรจุ
และการหามใชวัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุ และก าหนดคุณภาพมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 
ตองเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 435) พ.ศ. 2565 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 
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ตัวอย่างภาชนะบรรจุ 
 ลักษณะผลิตภัณฑ์เป็นของแข็ง หรือ เป็นผงละเอียด  

 
 

ซองอะลูมิเนียมฟอยล์ ซองเยื่อกระดาษ 

 ลักษณะผลิตภัณฑ์เป็นของเหลว หรือ กึ่งแข็งก่ึงเหลว 

 
 

ขวดพลาสติกชนิดโพลีเอทิลีนเทอพาทาเลท 
(Polyethylene terephthalate) หรือ ขวด PET 

ขวดแกวใสไมมีสีฝาโลหะภายในมียางรอง 
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บทที่ 2 

 
การขออนุญาตสถานที่ผลิตและผลิตภัณฑ์อาหาร 

และการแสดงฉลากอาหาร 
 

1. กฎหมายท่ีเกี่ยวข้องกับการขออนุญาตสถานที่ผลิต 

1. พระราชบัญญัติโรงงาน พ.ศ. 2562 (ฉบับที่ 2) ระบุนิยามของ โรงงาน หมายความวา อาคารสถานที ่
หรือยานพาหนะที่ใช เครื่องจักรมีก าลังรวมตั้งแตหาสิบแรงมาหรือก าลังเทียบเทาหาสิบแรงมาขึ้นไป หรือใช
คนงานตั้งแตหาสิบคนขึ้นไป โดยใชเครื่องจักรหรือไมก็ตามเพ่ือประกอบกิจการโรงงาน ทั้งนี้ตามประเภทหรือ
ชนิดของโรงงานที่ก าหนดในกฎกระทรวง สามารถศึกษารายละเอียดพระราชบัญญัติโรงงาน (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 
2562 เพ่ิมเติมไดที่ http://www.ratchakitcha.soc.go.th/DATA/PDF/2562/A/056 /T_0213.PDF 

2. พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ตามมาตรา 14 ก าหนดไววา หามมิใหผูใดตั้งโรงงานผลิตอาหาร 
เพ่ือจ าหนาย เวนแต ได รับใบอนุญาตจากผู อนุญาต การขออนุญาต และการอนุญาตให เป็นไปตาม 
หลักเกณฑวิธีการและเงื่อนไขที่ก าหนดไวในกฎกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 1 และฉบับที่ 12) 

3. ตามระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาวาดวยการด าเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร 
ระบุวา สถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายเป็นโรงงานใหยื่นค าขอเลขสถานที่ผลิตอาหารไมเขาขายโรงงาน  
(แบบ สบ.1) เพ่ือรับใบส าคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1/1) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เครื่องมือ เครื่องจักรมีก าลังรวมตั้งแต 50 แรงมาขึ้นไป  
หรือ ใชคนงาน ตั้งแต 50 คนขึ้นไป 

 

เครื่องมือ เครื่องจักรมีก าลังรวมนอยกวา 50 แรงมา  
และ ใชคนงานนอยกวา 50 คน 

 

สถานท่ีผลติอาหารที่เขาขายโรงงาน สถานท่ีผลติอาหารที่ไม่เขาขายโรงงาน 

ขออนุญาตผลิตอาหาร (อ. 1) ขอรับเลขสถานท่ีผลติอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1) 

สถานที่ผลิตอาหาร 

ใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ. 2) 
ใชไดจนถึง 31 ธันวาคม ของปีท่ีสามนับตั้งแตปีท่ีออก

ใบอนุญาต 

ใบส าคัญเลขสถานท่ีผลติอาหารทีไ่มเขาขายโรงงาน (สบ.1/1) 

http://www.ratchakitcha.soc.go.th/DATA/PDF/2562/A/056%20/T_0213.PDF
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2. การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
 

 

ภาพที่ 1 ขั้นตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
 

ขั้นตอนที่ 1 การยื่นขอบัญชีผู้ใช้ของผู้ยื่นขออนุญาต (USER ACCOUNT) 

ผูขออนุญาตจะตองด าเนินการขอบัญชีผูใช (USER ACCOUNT) และเปิดสิทธิ์เขาใช
ระบบอาหาร (e-Submission) กอนที่จะเริ่มท าการใชงานระบบ e-Submission มิฉะนั้นจะไมสามารถเขาใช
งานไดโดยด าเนินการดังนี้ 

1. ยื่นค าขอบัญชีผูใชผานระบบ OPEN ID และยืนยันตัวบุคคลของส านักงานรัฐบาล
อิเล็กทรอนิกส์ (องค์การมหาชน) (สรอ.) ไดท่ี www.egov.go.th แลวกด “สรางบัญชีชื่อ” 

 

2. เปิดสิทธิ์เขาใชระบบอาหาร (e-Submission) โดยระบุขอมูลส าหรับผูยื่นขออนุญาต
ระบบอาหารในหนังสือมอบอ านาจใหครบถวนและติดอากรแสตมปจ านวน 30 บาท 

 กรณีผูแจงเป็นบุคคลธรรมดา ใหแนบเอกสาร  
- ส าเนาทะเบียนพาณิชย์  
- ส าเนาบัตรประจ าตัวประชาชนของผูมอบอ านาจและผูรับมอบอ านาจ  
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 กรณีผูแจงเป็นนิติบุคคล ใหแนบเอกสาร  
- ส าเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล (อายุไมเกิน 6 เดือน)  
- ส าเนาบัตรประจ าตัวประชาชนของผูมีอ านาจท าการแทนนิติบุคคลนั้นและ

ผูรับมอบอ านาจ 
 
 
 

 

แบบฟอร์มขอเปิดสิทธ์ิใชงานระบบอาหาร  
ส าหรับผูด าเนินกิจการหรือผูรับอนุญาต 

แบบฟอร์มขอเปิดสิทธ์ิใชงานระบบอาหาร 
ส าหรับผูรบัมอบอ านาจที่ไดรับอนุญาตใหใชงานระบบแทน 

 สถานที่ในการยื่นเปิดสิทธิ์ 
- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู  กรุงเทพมหานคร ยื่นค าขออนุญาตไดที่ศูนย์บริการ

ผลิตภัณฑ์สุขภาพเบ็ดเสร็จ (One Stop Service Center) ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวง
สาธารณสุข จังหวัดนนทบุรี  

- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู ณ ตางจังหวัด ยื่นค าขออนุญาตไดที่กลุมงานคุมครอง 
ผูบริโภคและเภสัชสาธารณสุข ส านักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ 

ทั้งนี้ สามารถศึกษารายละเอียดเพ่ิมเติมเกี่ยวกับการสมัครบัญชีผูใชงาน OPEN ID, 
การขอเปิดสิทธิ์การเขาใชระบบ e-Submission (อาหาร) และโปรแกรมที่จ าเป็นตอการใชงานระบบไดที่
เอกสารคูมือการใชงานส าหรับผูประกอบการ (User Manual) ระบบ e-Submission อาหาร เรื่อง การเตรียม
ความพรอมการใชงานระบบ e-Submission (อาหาร) (http://food.fda.moph.go.th/data/news/2559/ 
590621_auto_e/5_ OpenID.pdf) 
 

คูมือการใชงานระบบ e-Submission  
การเตรียมความพรอมการใชงานระบบ e-submission (อาหาร) 

 
ขั้นตอนที่ 2 การยื่นขอจัดท าฐานข้อมูลหลักผู้ประกอบการ (Master Data) (เฉพาะกรณีรายใหม่

ยื่นขอครั้งแรกเท่านั้น) 

 กรณีผู้ขออนุญาตเป็นบุคคลธรรมดา ใหแนบเอกสาร  
- ส าเนาบัตรประจ าตัวประชาชนและส าเนาทะเบียนบานของผูด าเนินกิจการ 
- ส าเนาใบทะเบียนพาณิชย์ 
- ส าเนาทะเบียนบานของสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร (หากเป็นสถานที่ของ

บุคคลอ่ืนที่มิใชผูด าเนินกิจการตองมีเอกสารการอนุญาตใหใชสถานที่ดังกลาว)  
- หนังสือมอบอ านาจ พรอมส าเนาบัตรประชาชนของผูรับมอบอ านาจ (กรณีมอบอ านาจ

ใหผูอ่ืนด าเนินการแทนผูด าเนินกิจการ)  
  

http://food.fda.moph.go.th/data/news/2559/%20590621_auto_e/5_
http://food.fda.moph.go.th/data/news/2559/%20590621_auto_e/5_
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 กรณีผู้ขออนุญาตเป็นนิติบุคคล ใหแนบเอกสาร  
- ส าเนาบัตรประจ าตัวประชาชนและส าเนาทะเบียนบานของผูด าเนินกิจการ 
- ส าเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล คัดลอกส าเนาไมเกิน 6 เดือน  
- ส าเนาบัญชีรายชื่อผูถือหุน (บอจ.5) คัดลอกส าเนาไมเกิน 6 เดือน (ยกเวนหาง

หุนสวนจ ากัด/ หางหุนสวนสามัญจะไมมีเอกสารนี้)  
- ส าเนาหนังสือรับรองการประกอบธุรกิจนิติบุคคลตางดาวจากกระทรวงพาณิชย์วา

ไมขัดพระราชบัญญัติการประกอบธุรกิจคนตางดาว พ.ศ.2542 หรือหนังสือไดรับการสงเสริมการลงทุน (BOI) 
(กรณีท่ีมีจ านวนหุนตางชาติของบริษัทตั้งแตรอยละ 50 ขึ้นไป) 

- หนังสือมอบอ านาจและแตงตั้งผูด าเนินกิจการ  
- ส าเนาทะเบียนบานของสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร (หากเป็นสถานที่ของ

บุคคลอื่นที่มิใชผูด าเนินกิจการตองมีเอกสารการอนุญาตใหใชสถานที่ดังกลาว)  
- หนังสือมอบอ านาจ พรอมส าเนาบัตรประชาชนของผูรับมอบอ านาจ (กรณีมอบอ านาจ

ใหผูอ่ืนด าเนินการแทนผูด าเนินกิจการ)  

 

 

แบบฟอร์มหนังสือมอบอ านาจและแตงตั้งผูด าเนินกิจการ แบบฟอร์มหนังสือมอบอ านาจ 

 สถานที่ในการยื่นขอจัดท าฐานข้อมูลหลัก 
- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู กรุงเทพมหานคร ยื่นค าขออนุญาตไดที่ศูนย์บริการผลิตภัณฑ์

สุขภาพเบ็ดเสร็จ (One Stop Service Center) ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 
จังหวัดนนทบุรี  

- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู ณ ตางจังหวัด ยื่นค าขออนุญาตไดที่กลุมงานคุมครอง ผูบริโภค
และเภสัชสาธารณสุข ส านักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ 

 
ขั้นตอนที่ 3 การขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร 

ผูขออนุญาตสามารถท าการยื่นขอใหตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร ดวย
วิธีการทางอิเล็กทรอนิกส์ (e-Submission) ผานระบบอินเตอรเน็ต ทางเว็บไซตของส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา ไดที่ http://privus.fda.moph.go.th โดยด าเนินการผานทางเว็บไซด์และไมตองดาวน์โหลด
โปรแกรมมาติดตั้งกอนการใชงาน ซึ่ง WEB BROWSER ที่แนะน าใหใชงานสามารถศึกษารายละเอียดเพ่ิมเติม
ไดที่คิวอาร์โคด คูมือการใชงานระบบ e-Submission ตามที่ระบุไวในขั้นตอนที่ 1 การยื่นขอบัญชีผูใชของผูยื่น
ขออนุญาต 
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ขั้นตอนการขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร มีดังนี้ 

 

  
 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
  

ผูขออนุญาตจัดเตรียมเอกสารตามคูมือประชาชน 

ผูขอฯ สงรายการเอกสารตามแบบตรวจสอบค าขอและบันทึกขอบกพรอง  
- กรณสีถานที่ผลิตตั้งอยู กรุงเทพมหานคร ยื่นที่ศูนย์บริการผลิตภัณฑ์สุขภาพเบ็ดเสร็จ 
(OSSC) อย, 
- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู ณ ตางจังหวัด ยื่นที่ส านักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ 

เจาหนาที่พิจารณาความสอดคลองของเอกสารตามคูมือประชาชน 
- กรณีเอกสารครบถวน : รบัค าขอ และแจงผูขออนุญาตด าเนินการผานระบบ e-
Submission 
- กรณีเอกสารไมครบถวน : แจงผูขออนุญาตด าเนินการแกไขภายในระยะเวลาที่
ก าหนด 

ช าระคาใชจายการพิจารณาและตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร อัตราเริ่มตนจ านวน 
3,000 บาท 

เจาหนาที่ตรวจเอกสารแบบแปลนแผนผัง รายการเครื่องจักร กรรมวิธีการผลิต  

คูมือส าหรับประชาชน : 
การขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตเพื่อ 

การอนุญาตผลิตอาหาร 

แบบตรวจสอบค าขอและบันทึกขอบกพรอง  
การขอตรวจประเมินสถานที่ผลิต (ขอใหม) 

คูมือการใชงานระบบ e-Submission : 
การยื่นขอตรวจประเมินสถานที ่

A 

ผูขอฯ ยื่นค าขอตรวจประเมินฯ พรอมแนบเอกสารหลักฐานผานระบบ e-Submission 
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หมายเหตุ : ระยะเวลาด าเนินการประมาณ 10 วันท าการ ไมรวมปรับปรุงแกไข  
 

เจาหนาที่แจงวันนัดหมายการตรวจประเมินสถานที่ผลิตผานระบบ e-Submission 

เจาหนาที่ตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 
(online/onsite แลวแตกรณี)  

 

ผูประกอบการปรับปรุงแกไขขอบกพรองสถานที่ผลิตอาหารผานระบบ e-Submission 
ภายในระยะเวลาที่ก าหนด 

 

เจาหนาที่พิจารณาผลการแกไข และตรวจสอบความครบถวนของเอกสารหลักฐาน 
- กรณีแกไขครบถวน : พิจารณาเสนออนุมัติผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 
- กรณีแกไขไมครบถวน : แจงขอแกไขใหผูขออนุญาตด าเนินการแกไขภายใน
ระยะเวลาที่ก าหนด 

 

เจาหนาที่อนุมัติรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิต (Audit Report) 

ผูประกอบการช าระคาสวนตางการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร (ถามี)  
 (2,000 บาท/ 7,000 บาท/ 12,000 บาท/ 17,000 บาท ขึ้นกับแรงมาเครื่องมือเครื่องจักร

หรือคนงาน) 

 คาใชจายทีจ่ะจัดเกบ็จากผูยื่นค าขอใน
กระบวนการพิจารณาอนุญาตดานอาหาร 

ออกหลักฐานรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิต (Audit Report) รูปแบบ
อิเล็กทรอนิกส์  

A 
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ขั้นตอนที่ 4 การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 

เมื่อไดรับรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิต (Audit Report) ที่ผานตาม
หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแลว ผูขออนุญาตสามารถยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารดวยวิธีการ
ทางอิเล็กทรอนิกส์ (e-Submission) ผานระบบอินเตอรเน็ต ทางเว็บไซตของส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา ไดที่ http://privus.fda.moph.go.th โดยสามารถค าขออนุญาตผลิตอาหาร (อ. 1) กรณีสถานที่ผลิต
อาหารที่เขาขายโรงงาน หรือยื่นค าขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1) กรณีสถานที่ผลิต
อาหารที่ไมเขาขายโรงงาน พรอมหลักฐานประกอบการพิจารณาเพื่อขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหาร 

ขั้นตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร มีดังนี้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

  

ผูขออนุญาตจัดเตรียมเอกสารตามคูมือประชาชนการขออนุญาตผลิตอาหาร (อ. 1) 
หรือการขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1) 

ช าระคาใชจายการพิจารณาค าขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร (แลวแตกรณี)   
- คาค าขออนุญาตผลิตอาหาร (อ. 1) จ านวน 2,000 บาท  
- คาค าขอขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1) จ านวน 1,000 บาท  

 

เจาหนาที่พิจารณา และตรวจสอบความครบถวนของเอกสารหลักฐาน 
- กรณีเอกสารครบถวน : พิจารณาเสนออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
- กรณีเอกสารไมครบถวน : แจงขอแกไขใหผูขออนุญาตด าเนินการแกไขภายใน
ระยะเวลาที่ก าหนด 

 

คูมือส าหรับประชาชน : 
การขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1) 

 

คูมือส าหรับประชาชน : 
การขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (อ.1) 

 

คูมือการใชงานระบบ e-Submission : 
การยื่นค าขออนุญาตตั้งสถานที่ผลิตอาหาร 

คาใชจายที่จะจัดเก็บจากผูยื่นค าขอใน
กระบวนการพิจารณาอนุญาตดานอาหาร 

A 

ผูขอฯ ยื่นค าขอตรวจประเมินฯ พรอมแนบเอกสารหลักฐานผานระบบ e-Submission 
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หมายเหตุ : ระยะเวลาด าเนินการออกใบอนุญาต 6 วันท าการ (ไมนับเวลาแกไข) 

 
3. การขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหาร 

เมื่อไดรับอนุญาตใบอนุญาตผลิตอาหาร (แบบ อ.2) หรือใบส าคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ 
ไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1/1) แลว ใหด าเนินการจดทะเบียนอาหารดวยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกส์  
(e-Submission) ผานระบบอินเตอร์เน็ตทางเว็บไซต์ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ยื่นจดทะเบียน
อาหาร โดยมีข้ันตอนการยื่นค าขออนุญาตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท แสดงดังภาพที่ 2  

คาใชจายในการยื่นค าขอ  
 ค าขอใหม (สบ.5) 2,000 บาท/ ค าขอ ค าขอแกไข (สบ.6) 500 บาท/ ค าขอ 

เมื่อไดรับเลขสารบบอาหารแลว ตองด าเนินการดังนี้ 
 - สงรายงานผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท จากหนวยงานราชการหรือหนวยงานที่ไดรับการรับรองสากล เมื่อ
มีการผลิตเพ่ือจ าหนายเป็นครั้งแรก ใหแกส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือ ส านักงานสาธารณสุข
จังหวัด แลวแตสถานที่ตั้งของผูผลิต 
 - ตองมีเอกสารและหลักฐานที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑ์อยางนอย ไดแก สูตรสวนประกอบ 100% 
รายละเอียดกรรมวิธีการผลิต ชนิดภาชนะบรรจุ และกรณีสูตรสวนประกอบมีการเติมสารส าคัญตองจัดเตรียม 
Raw Material Specification รวมถึงฉลากอาหารเก็บไว ณ สถานที่ผลิตส าหรับการตรวจสอบของพนักงาน
เจาหนาที่ดวย 
 - ด าเนินการผลิตใหสอดคลองกับท่ีขออนุญาต 
 - เตรียมความพรอมของสถานที่และผลิตภัณฑ์เม่ือมีการตรวจสอบและเฝูาระวังของเจาหนาที่ 
  

ผูอนุญาตอนุมัตใิบอนุญาตผลิตอาหาร (อ. 2) หรือ  
ใบส าคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1/1) 

 

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

ขึ้นกับแรงมาเครื่องมือเครื่องจักรหรือคนงาน) 
 

ออกหลักฐานใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ. 2) หรือ  
ใบส าคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1/1) รปูแบบอิเล็กทรอนิกส์  

อัตราการคาธรรมเนียม  
อางอิงกฎกระทรวง ฉบบัที่5 พรบ.อาหาร พ.ศ.2522 

A 
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ยืนยันตัวบุคคล (Open ID) 
http://openid.egov.go.th/ 

 ยื่นเอกสารขอสิทธิ์
การเขาใชระบบ* 

 

Log in เขาระบบทางเว็บไซต์
https://privus.fda.moph.go.th  

เลือก “ผูประกอบการ” 
 

เลือกระบบอาหาร 
 

เลือกผูรับอนุญาต และใบอนุญาต 
 

เลือกยื่นขอผลิตภัณฑ์ 
 

เลือกประเภทอาหาร/ชนิด/กรรมวิธีการผลิต 
 

เลือกประเภทการผลิต 
 

ดาวน์โหลดไฟล์ค าขอ / กรอกรายละเอียดค าขอ 
 

อัพโหลดไฟล์ค าขอ + ไฟล์เอกสารแนบที่เกี่ยวของ 
  

ยืนยันยื่นค าขอ/พิมพ์ใบสั่งช าระ / ช าระเงินคาค าขอ 
 

กรณีเจาหนาที่ขอค าชี้แจง 
- แกไขขอมูลและสงไฟล์ค าขอ 
- อัพโหลดเอกสารการชี้แจง 
- สงค าชี้แจงผานระบบ  

 
 

พิจารณาสทิธิ์ผูประกอบการ 

เปิดสิทธิ์ใหผูประกอบการ 

เจาหนาที ่ผูประกอบการ 

คืนค าขอ 

ระยะเวลาด าเนินการ 
10 วันท าการ 

คูมือการเลือก
กรรมวิธีในระบบ 
e-Submission 

เอกสารที่เก่ียวของ  
เชน หนังสือรับรอง 

ออร์แกนิค 

 

พิจารณา 
ค าขอ 

รับใบส าคัญการจดทะเบียนอาหาร 
(สบ.5/1) แบบอิเล็กทรอนิกส์ 

ภาพที่ 2 ขั้นตอนการยื่นค าขออนุญาตเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  

*ที่ตั้งสถานที่ผลิต กทม.>>>อย. / ตจว.>>>สสจ. 

อนุมัติค าขอ 

 (หมายเหต ุ: ระยะเวลา 28 วันท าการ ไม่นับรวมระยะเวลาขอค าช้ีแจง
ช้ีแจง) 

คูมือการยื่นค าขอผลิตภัณฑ ์
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

ผานระบบ e-Submission 

ศึกษาวิธีการย่ืนค าขอโดยละเอียด 

https://privus.fda.moph.go.th/
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4. การแสดงฉลากอาหาร 

4.1 ความหมายของฉลากอาหาร 

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ก าหนดนิยาม  
“ฉลาก” หมายความรวมถึงรูป รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย หรือขอความใดๆ ที่แสดงไวที่อาหาร 

ภาชนะบรรจุอาหาร หรือหีบหอของภาชนะท่ีบรรจุอาหาร  
“ภาชนะบรรจุ” หมายความวา วัตถุท่ีใชบรรจุอาหารไมวาดวยการใส หรือหอ หรือดวยวิธีใด ๆ 
การแสดงฉลากของเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตองปฎิบัติตามกฎหมายดานอาหารที่

เกี่ยวของ แสดงดังตารางที่ 1 

ตารางท่ี 1 กฎหมายดานอาหารที่เกี่ยวของกับการแสดงฉลากของเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

ประเภท ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข 

ประกาศส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

ค าสั่งส านักงาน
คณะกรรมการอาหาร

และยา 
เครือ่งดื่มใน
ภาชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิท 

 ฉบับที่ 356 เรื่อง 
เครื่องดื่มในภาชนะบรจุที่
ปิดสนิท  
 ฉบับที่ 367 เรื่อง การ
แสดงฉลากของอาหารใน
ภาชนะบรรจุ  
 ฉบับที่ 383 เรื่อง  
การแสดงฉลากของอาหาร
ในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 2) 
 ฉบับที่ 401 เรื่อง การ
แสดงฉลากของอาหารใน
ภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 3) 
 ฉบับที่ 410 เรื่อง การ
แสดงฉลากของอาหารใน
ภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 4)     

 เรื่อง ค าชี้แจงประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เรื่องการแสดงฉลากของอาหาร
ในภาชนะบรรจุ 
 เรื่อง ค าชี้แจงประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เรื่องการแสดงฉลากของอาหาร
ในภาชนะบรรจุ (เพ่ิมเติม)   
 เรื่อง ค าชี้แจงประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 
3) และ(ฉบับที่ 4)   
 ประกาศส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง การแสดงรูปภาพ
สวนประกอบของผลิตภัณฑ์บน
ฉลากอาหาร 

 เรื่อง ค าสั่ง
ส านักงานคณะกรรมการ
อาหาร 
และยา ที่ 343/2548 
เรื่อง หลักเกณฑ์การ
แสดงรูปภาพ
สวนประกอบของ
ผลิตภัณฑ์บนฉลาก
อาหาร 
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4.2 ข้อก าหนดในการแสดงฉลากที่จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค 

การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุที่ผลิตเพ่ือจ าหนาย ตองแสดงขอความเป็นภาษาไทย 
และอาจแสดงภาษาตางประเทศดวยก็ได และอยางนอย จะตองมีขอความแสดงรายละเอียดดังตอไปนี้ 

1. ชื่ออาหาร  
2. เลขสารบบอาหาร   
3. ชื่อและที่ตั้งของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุหรือผูน าเขา หรือส านักงานใหญ  แลวแตกรณี 

ดังตอไปนี้  
3.1 อาหารที่ผลิตในประเทศ ใหแสดงชื่อและที่ตั้งของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุ หรือแสดงชื่อ

และท่ีตั้งของส านักงานใหญของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุก็ได โดยตองมีขอความดังตอไปนี้ ก ากับไวดวย 
3.1.1 ขอความวา “ผูผลิต” หรือ “ผลิตโดย” ส าหรับกรณีเป็นผูผลิต 
3.1.2  ขอความวา “ผูแบงบรรจุ” หรือ “แบงบรรจุโดย” ส าหรับกรณีเป็นผูแบงบรรจุ 
3.1.3 ขอความวา “ส านักงานใหญ” ส าหรับกรณีเป็นผูผลิตหรือผูแบงบรรจุที่ประสงค์

จะแสดงชื่อและท่ีตั้งของส านักงานใหญ 
3.2 อาหารน าเขาจากตางประเทศ ใหแสดงชื่อและที่ตั้งของผูน าเขาโดยมีขอความวา  “ผูน า

เขา”หรือ “น าเขาโดย” ก ากับ และแสดงชื่อและประเทศของผูผลิตดวย  
4. ปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก 

4.1 อาหารที่มีลักษณะเป็นของแข็ง ใหแสดงน้ าหนักสุทธิ 
4.2 อาหารที่มีลักษณะเป็นของเหลว ใหแสดงปริมาตรสุทธิ 
4.3 อาหารที่มีลักษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว หรือลักษณะอ่ืน อาจแสดงเป็นน้ าหนักสุทธิหรือ

ปริมาตรสุทธิก็ได 
กรณีอาหารที่มีการก าหนดน้ าหนักเนื้ออาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ใหแสดง

ปริมาณน้ าหนักเนื้ออาหาร ดวย 
5. สวนประกอบที่ส าคัญเป็นรอยละของน้ าหนักโดยประมาณเรียงตามล าดับปริมาณจากมากไปนอย 

5.1 อาหารที่ฉลากมีพ้ืนที่ทั้งแผนนอยกวา ๓๕ ตารางเซนติเมตร แตทั้งนี้จะตองมี ขอความ
แสดงสวนประกอบที่ส าคัญไวบนหีบหอของอาหารนั้น หรือ  

5.2 อาหารที่มีสวนประกอบเพียงอยางเดียวโดยไมนับรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร  หรือวัตถุ
แตงกลิ่นรสที่เป็นสวนผสม หรือ  

5.3 อาหารชนิดแหง หรือชนิดผง หรือชนิดเขมขน ที่ตองเจือจางหรือท าละลายกอน บริโภค
อาจเลือกแสดงสวนประกอบที่ส าคัญของอาหารเป็นรอยละของน้ าหนักโดยประมาณ หรือเมื่อเจือจาง หรือ 
ท าละลายตามวิธีปรุงเพื่อรับประทานตามท่ีแจงไวบนฉลาก อยางใดอยางหนึ่ง หรือแสดงทั้งสองอยางก็ได 

6. ขอมูลส าหรับผูแพอาหาร กรณีมีการใชเป็นสวนประกอบของอาหาร ใหแสดงขอความ 
“ขอมูลส าหรับผูแพอาหาร : มี ……..….” หรือ กรณีมีการปนเปื้อนในกระบวนการผลิต ใหแสดงขอความ 
“ขอมูลส าหรับผูแพอาหาร : อาจมี ………….…” (ความที่เวนไวใหระบุประเภทหรือชนิดของอาหารที่มีสารกอ
ภูมิแพหรือสารที่กอภาวะภูมิไวเกิน) หรือกรณีที่ไมแสดงขอความ “ขอมูลส าหรับผูแพอาหาร” อาจแสดง
ขอความวา “มี..............” หรือ “อาจมี.................” ไวในกรอบ โดยสีของตัวอักษรตองตัดกับสีพ้ืนของกรอบ
และสีของกรอบตัดกับสีพ้ืนของฉลากในประเภทหรือชนิดของอาหารซึ่งมีสารกอภูมิแพ หรือสารที่กอภาวะ 
ภูมิไวเกิน ไดแก 
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6.1 ธัญพืชที่มีกลูเตน ไดแก ขาวสาลี ขาวไรย์ ขาวบาร์เลย์ ขาวโอ฿ต สเปลท์ หรือสายพันธุ์
ลูกผสมของธัญพืชดังกลาว และผลิตภัณฑ์จากธัญพืชที่มีกลูเตนดังกลาว ยกเวน 

(ก) กลูโคสไซรัป หรือเดกซ์โทรสที่ไดจากขาวสาลี 
(ข) มอลโทเดกซ์ตริน จากขาวสาล  ี 
(ค) กลูโคสไซรัป จากขาวบาร์เลย์ 
(ง) แอลกฮอล์ที่ไดจากการกลั่นเมล็ดธัญพืช 

6.2 สัตว์น้ าที่มีเปลือกแข็ง เชน ปู กุง กั้ง ลอบเสตอร์ เป็นตน และผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ าที่มี
เปลือกแข็ง 

6.3 ไข และผลิตภัณฑ์จากไข 
6.4 ปลา และผลิตภัณฑ์จากปลา ยกเวน เจลาตินจากปลาที่ใชเป็นสารชวยพาวิตามิน  และ 

แคโรทีนอยด ์
6.5 ถั่วลิสง และผลิตภัณฑ์จากถ่ัวลิสง 
6.6 ถั่วเหลือง และผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลือง ยกเวน 

(ก) น้ ามันหรือไขมันจากถั่วเหลืองที่ผานกระบวนการท าใหบริสุทธิ์ 
(ข) โทโคเฟอรอลผสม, ดี-แอลฟา-โทโคเฟอรอล, หรือ ดีแอล-แอลฟา-โทโคเฟอรอล 
หรือ ดี-แอลฟา-โทโคเฟอริลแอซีเทต, หรือ ดีแอล-แอลฟา-โทโคเฟอริลแอซีเทต หรือ  

ดีแอลฟาโทโคเฟอริลแอซิดซักซิเนต ที่ไดจากถ่ัวเหลือง 
(ค) ไฟโตสเตอรอล และไฟโตสเตอรอลเอสเตอร์ทไดจากน้ ามันถั่วเหลือง 
(ง) สตานอลเอสเตอร์จากพืชที่ผลิตจากสเตอรอลของน้ ามันพืชที่ไดจากถ่ัวเหลือง 

6.7 นม และผลิตภัณฑ์จากนม รวมถึงแลคโตส ยกเวน แลคติทอล 
6.8 ถั่วที่มีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑ์จากถั่วที่มีเปลือกแข็ง เชน อัลมอนต์ วอลนัท พีแคน เป็นตน 
6.9 ซัลไฟต์ ที่มีปริมาณมากกวาหรือเทากับ ๑๐ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
กรณีฉลากอาหารแสดงสวนประกอบส าคัญและมีการแสดงชื่ออาหารที่ระบุชื่อสารกอภูมิแพ

หรือสารที่กอภูมิไวเกินไวชัดเจนแลว ไมบังคับแสดงขอมูลส าหรับผูแพอาหาร เชน ชื่ออาหาร เครื่องดื่มขาว
โอ฿ตชนิดผง ฉลากไมบังคับแสดงขอความ “ขอมูลส าหรับผูแพอาหาร : มีขาวโอ฿ต” เป็นตน 

7. แสดงชื่อกลุมหนาที่ของวัตถุเจือปนอาหารรวมกับชื่อเฉพาะ หรือแสดงชื่อกลุมหนาที่ของ 
วัตถุเจือปนอาหารรวมกับตัวเลขตาม International Numbering System: INS for Food Additives ถามี
การใชวัตถุเจือปนอาหารหรือมีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารหรือเป็นสวนประกอบ
ของอาหารในปริมาณที่เกิดผลตามวัตถุประสงค์ของการใชวัตถุเจือปนอาหาร เชน อิมัลซิฟายเออร์ : เลซิติน 
หรือ อิมัลซิฟายเออร์ (Ins322)  

กรณีที่เป็นสี หรือวัตถุปรุงแตงรสอาหาร หรือวัตถุใหความหวานแทนน้ าตาล หรือวัตถุกันเสีย 
ใหแสดงขอความดังตอไปนี้ดวย แลวแตกรณี 

7.1 “สีธรรมชาติ” หรือ “สีสังเคราะห์” ตามดวยชื่อเฉพาะ หรือตัวเลขตาม International 
Numbering System: INS for Food Additives แลวแตกรณี เชน สีธรรมชาติ (INS 160 a (ii) สีสังเคราะห์ : 
ทาร์ทาซีน 

7.2 ชื่อกลุมหนาที่ตามดวยชื่อเฉพาะ ส าหรับกรณีวัตถุปรุงแตงรสอาหาร และวัตถุที่ใหความ
หวานแทนน้ าตาล และวัตถุกันเสีย เชน วัตถุปรุงแตงรสอาหาร: โมโนโซเดียมกลูตามเมต , วัตถุกันเสีย : 
โซเดียมเบนโซเอท , วัตถุใหความหวานแทนน้ าตาล: แอสปาแทม 
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ส าหรับวัตถุเจือปนอาหารที่มิใชเป็นวัตถุกันเสีย วัตถุปรุงแตงรสอาหาร วัตถุใหความหวาน
แทนน้ าตาล และสี อาจแสดงขอความวา “วัตถุเจือปนอาหาร” แทนชื่อกลุมหนาที่ของวัตถุเจือปนอาหารได
รวมกับชื่อเฉพาะ หรือรวมกับตัวเลขตาม International Numbering System : INS for Food Additives  
เชน วัตถุเจือปนอาหาร (เลซิติน) หรือ วัตถุเจือปนอาหาร (INS 322) 

8. ขอความวา “แตงกลิ่นธรรมชาติ” “แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ” “แตงกลิ่นสังเคราะห์” “แตงรส
ธรรมชาติ” หรือ “แตงรสเลียนธรรมชาติ” ถามีการใชแลวแตกรณี 

9. แสดง วัน เดือนและปี ส าหรับอาหารที่มีอายุการเก็บไมเกิน 90 วัน หรือแสดง วันเดือนและ
ปี หรือเดือนและปี ส าหรับอาหารที่มีอายุการเก็บเกิน 90 วัน โดยมีขอความวา “ควรบริโภคกอน” หรือ 
“หมดอาย”ุ ก ากับไวดวย 

10. ค าเตือน (ถามี) 
11. ขอแนะน าในการเก็บรักษา (ถามี) 
12. วิธีปรุงเพื่อรับประทาน (ถามี) 
 
 

 

ภาพที่ 3 รายละเอียดที่ตองแสดงบนฉลากอาหาร 
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4.3 ข้อก าหนดของขนาดตัวอักษรและสีทีแ่สดงบนฉลาก  

ขอก าหนดตางๆ ของขนาดตัวอักษรและสีที่แสดงบนฉลาก แสดงดังตารางที่ 2 

ตารางท่ี 2 ขอก าหนดตอของขนาดตัวอักษรและสีที่แสดงบนฉลาก 

ข้อก าหนด ขนาดพื้นที่ของ
ฉลาก 

ขนาดตัวอักษร หมายเหตุ 

1. ชื่ออาหาร ตั้งแต 
35 ตาราง
เซนติเมตร 

ไมนอยกวา  
2 มิลลิเมตร 

1. ตัวอักษรตองอานไดชัดเจนไดสัดสวนสัมพันธ์กับ
ขนาดพ้ืนที่ฉลาก 
2. อยูในต าแหนงที่เห็นไดชัดเจน เชน สวนส าคัญ
ของฉลากดานหนา หรือต าแหนงอ่ืนที่ผูบริโภคเห็น
ไดชัดเจน 
3. มีขอความตอเนื่องกันในแนวนอน 

นอยกวา 
35 ตาราง
เซนติเมตร 

ไมนอยกวา  
1 มิลลิเมตร 

2. เลขสารบบ
อาหาร 

ทุกขนาด ไมนอยกวา  
2 มิลลิเมตร 

แสดงในเครื่องหมาย 
 

ตัวเลขสีตัดกับสีพ้ืนของกรอบ สีของกรอบตัดกับสี
ของพ้ืนฉลาก 

3. ปริมาณของ
อาหารเป็นระบบ
เมตริก 
4. สวนประกอบ
ที่ส าคัญเป็นรอย
ละของน้ าหนัก
โดยประมาณ
เรียงตามล าดับ
ปริมาณจากมาก
ไปนอย 
5. ขอมูลส าหรับ
ผูแพอาหาร 
6. การแสดง
ขอความ“ควร
บริโภคกอน”
และ วัน เดือน
และปีที่ควร
บริโภคกอน 
รวมถึง “ผลิต” 
หรือ “หมดอายุ” 
 (ถามี) 

ไมเกิน  
100 ตาราง
เซนติเมตร 
 

ไมนอยกวา  
1 มิลลิเมตร 

1. ฉลากอาหารที่มีพ้ืนที่ทั้งแผนนอยกวา 35 ตาราง
เซนติเมตรการแสดงสวนประกอบอาจแสดงไวบน
หีบหอของอาหารแทนได 
2. ใหแสดงขอความ“ควรบริโภคกอน ” และวัน 
เดือนและปี หรือเดือนและปี ที่ควรบริโภคกอน
รวมถึง “ผลิต” หรือ“หมดอายุ”(ถามี) โดยสามารถ
แสดงเป็นตัวเลขหรือตัวอักษรก็ได  ไวในต าแหนงที่
สามารถเห็นไดชัดเจน 
3. กรณีแสดง วัน เดือน และปี หรือ เดือน ปี ไวที่
ดานลางหรือสวนอ่ืน ตองมีขอความที่ฉลากสื่อได
ชัดเจนวาจะดูขอมูลดังกลาวไดที่ใด และอาจแสดง
ขอความก ากับวัน เดือนและปี หรือเดือน และปีที่
ผลิต หรือหมดอายุ หรือควรบริโภคกอน ไวดวยอีก
หรือไมก็ได 
4. ขอมูลส าหรับผูแพอาหาร ขนาดของตัวอักษรตอง
ไมเล็กกวาตัวอักษรที่แสดงสวนประกอบและตอง
แสดงไวที่ดานลางของการแสดงสวนประกอบ 

มากกวา  
100 ตาราง 
เซนติเมตร 

ไมนอยกวา  
1.5 มิลลิเมตร 
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4.4 การตั้งชื่ออาหารตามประกาศฯเฉพาะและประกาศฯที่เกี่ยวข้อง  

4.4.1 ข้อก าหนดทั่วไปของการแสดงช่ืออาหาร ชื่อตราอาหาร หรือ ชื่อเครื่องหมายการค้า 

(1) ไมเป็นเท็จหรือหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร หรือไมท าใหเขาใจผิดใน
สาระส าคัญ 

(2) ไมท าใหเขาใจวามีวัตถุตามขอความ ชื่อ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมายหรือ
เครื่องหมายการคาดังกลาวผสมอยูในอาหารโดยที่ไมมีวัตถุนั้นผสมอยู หรือมีผสมอยูในปริมาณที่ไมอาจแสดง
สรรพคุณ 

(3) ไมพองเสียง พองรูป กับค าหรือขอความที่สื่อถึงคุณประโยชน์ คุณภาพ สรรพคุณ 
อันเป็นการโออวด หรือเป็นเท็จ หรือเกินจริง หรือหลอกลวงท าใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร 

(4) ไมขัดกับวัฒนธรรมและศีลธรรมอันดีงามของไทยหรือสอไปในทางท าลายคุณคาของ
ภาษาไทย 

(5) ไมสงเสริมหรืออาจกอใหเกิดความขัดแยง ความแตกแยก หรือผลกระทบในเชิงลบ 
ทั้งทางตรงหรือทางออมตอสังคม วัฒนธรรม ศีลธรรม ประเพณี หรือพฤติกรรมที่เกี่ยวกับเพศ ภาษา และความ
รุนแรง 

4.4.2 ข้อก าหนดหลักของการแสดงช่ืออาหาร ต้องแสดงช่ืออย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้  

(1) ชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญหรือชื่อที่ใชเรียกอาหารตามปกติ เชน น้ าล าไย น้ าสม 
(2) ชื่อที่แสดงประเภทหรือชนิดของอาหาร เชน เครื่องดื่มเขมขนกลิ่นสม น้ ามะมวง 100% 
(3) ชื่อทางการคา การใชชื่อนี้ตองมีขอความแสดงประเภทหรือชนิดของอาหารก ากับ  

ชื่ออาหารดวย เชน วีวา น้ ารสแอปเปิ้ล 16% 

4.4.3 ข้อก าหนดเฉพาะของการแสดงช่ืออาหารของเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  

ขอก าหนดเฉพาะของการแสดงชื่ออาหารของเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
แสดงดังตารางที่ 3 

ตารางท่ี 3 ขอก าหนดเฉพาะของการแสดงชื่ออาหารของเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

กรณี ตัวอย่างชื่ออาหาร เงื่อนไขการแสดง
รูปภาพ 

น้ าผลไมลวน 
อนุญาตใหใชชื่ออาหารเป็น น้ า...100% 

(ความท่ีเวนไวใหระบุสวนประกอบที่ใช) 

น้ าสม 100% แสดงรูปภาพ
สวนประกอบนั้นได 

น้ าผลไม 100% ท าจากน้ าผลไมเขมขน 
อนุญาตใหใชชื่ออาหาร เป็น น้ า...100%

จากน้ า . . . เขมขน (ความที่ เวนไว ใหระบุ
สวนประกอบที่ใช) 

น้ าสม 100% จากน้ าสมเขมขน แสดงรูปภาพ
สวนประกอบนั้นได 

น้ าผลไมตั้งแตรอยละ 20 ขึ้นไป 
อนุญาตใหใชชื่อ น้ า...% (ความท่ีเวน 

ไวใหระบุชื่อและปริมาณผลไม) 

น้ าสม 20% แสดงรูปภาพ
สวนประกอบนั้นได 
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ตารางท่ี 3 (ตอ)   
   

กรณี ตัวอย่างชื่ออาหาร เงื่อนไขการแสดง
รูปภาพ 

น้ าผลไมไมถึงรอยละ 20 
อนุญาตใหใชชื่อ น้ ารส...% (ความที่เวนไว

ใหระบุชื่อและปริมาณผลไม) 

น้ ารสสม 19% แสดงรูปภาพ
สวนประกอบนั้นได 

เครื่องดื่มท่ีไมไดท าจากพืชผัก ผลไม  
    อนุญาตใหใชชื่ออาหาร เป็น น้ าหวาน
กลิ่น.....” (ความที่เวนไวใหระบุชื่อกลิ่นของ
ผลไมที่ไดจากการสังเคราะห์) 

น้ าหวานกลิ่นสม หากรูปภาพนั้นท าให
เขาใจผิดในสาระส าคัญ
ตองแสดงขอความก ากับ
รูปภาพวา “ภาพ…สื่อถึง
กลิ่นรสเทานั้น” ดวย
ตัวอักษรอานไดชัดเจน 

เครื่องดื่มเขมขน  
     จะตองมีขอความ “เขมขน” ตอทายชื่อ
ดังกลาวโดยไมตองแสดงปริมาณของผลไม 
และใหแสดงขอความ  
“เมื่อเจือจางแลวมีน้ า .......%” (ความที่เวน
ไวใหระบุชนิดและปริมาณของผลไม) ไวใตชื่อ
เครื่องดื่มดวย 

เครื่องน้ าสมดื่มเขมขน  
(เม่ือเจือจางแลวมีน้ าสม 25%) 

แสดงรูปภาพ
สวนประกอบนั้นได 

เครื่องดื่มชนิดผง/แหง  
    ไมตองแสดงปริมาณของผลไม และให
แสดงขอความ  
“เมื่อละลายแลวมีน้ า .......%” (ความที่เวนไว
ใหระบุชนิดและปริมาณของผลไม) ไวใตชื่อ
เครื่องดื่มดวย 

เครื่องดื่มรสสมชนิดผง 
(เม่ือละลายแลวมีน้ าสม 25%) 

แสดงรูปภาพ
สวนประกอบนั้นได 

หมายเหตุ กรณีมีการใชน้ าผลไมมากกวา 1 ชนิด โดยน้ าผลไมบางชนิดใชในปริมาณเพียงเล็กนอยเพ่ือแตง  
กลิ่นรส อาจไมตองน าชนิดและปริมาณน้ าผลไมนั้นมาแสดงเป็นสวนของชื่อก็ได 

กรณีมีการใชน้ าผลไมชนิดเดียวกันแตตางสายพันธุ์กัน เชน น้ าสมแมนดาริน 5% น้ าสมสายน้ าผึ้ง 
5% สามารถใชชื่ออาหารเป็นน้ ารสสม 10% โดยไมตองระบุสายพันธุ์ในชื่ออาหารแตตองระบุชนิดและปริมาณ
น้ าผลไมแตละสายพันธุ์ที่ฉลาก 

4.4.4 เกณฑ์การตั้งช่ืออาหาร ที่นอกเหนือจากเงื่อนไขข้างต้น สามารถศึกษารายละเอียดไดท่ี  

 

 
เกณฑ์การตั้งชื่ออาหาร 
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4.5 หลักเกณฑ์การแสดงข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ 

(1) ไมเป็นเท็จหรือหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร หรือไมท าใหเขาใจผิดในสาระส าคัญ 

(2) ไมท าใหเขาใจวามีวัตถุตามขอความ ชื่อ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมายหรือเครื่องหมาย
การคาดังกลาวผสมอยูในอาหารโดยที่ไมมีวัตถุนั้นผสมอยู หรือมีผสมอยูในปริมาณที่ไมอาจแสดงสรรพคุณ 

(3) ไมพองเสียง พองรูป กับค าหรือขอความที่สื่อถึงคุณประโยชน์ คุณภาพ สรรพคุณ 

อันเป็นการโออวด หรือเป็นเท็จ หรือเกินจริง หรือหลอกลวงท าใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร 

(4) ไมขัดกับวัฒนธรรมและศีลธรรมอันดีงามของไทยหรือสอไปในทางท าลายคุณคาของภาษาไทย 

(5) ไมสงเสริมหรืออาจกอใหเกิดความขัดแยง ความแตกแยก หรือผลกระทบในเชิงลบ ทั้งทางตรง
หรือทางออมตอสังคม วัฒนธรรม ศีลธรรม ประเพณี หรือพฤติกรรมที่เกี่ยวกับเพศ ภาษา และความรุนแรง 

4.6 หลักเกณฑ์การแสดงรูปภาพส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์บนฉลากอาหาร  

การแสดงรูปภาพสวนประกอบของผลิตภัณฑ์บนฉลากอาหารมีขอก าหนดแสดงดังตารางที่ 4  

ตารางท่ี 4 การแสดงรูปภาพสวนประกอบบนฉลากผลิตภัณฑ์ 

กรณี เงื่อนไขการแสดง หมายเหตุ 

1. ใสสวนประกอบนั้น ตองแสดงปริมาณสวนประกอบนั้น
ในสวนของการแสดงสวนประกอบ
ส าคัญบนฉลากดวย 

ยกเวน กรณีอาหารนั้นมี
สวนประกอบเพียงอยางเดียว  
ซึ่งไดรับการยกเวนไมตองแสดง
สวนประกอบ 

2. ใสเฉพาะวัตถุแตงกลิ่นรส หากรูปภาพนั้นท าใหเขาใจผิดใน
สาระส าคัญตองแสดงขอความ
ก ากับรูปภาพวา “ภาพ…สื่อถึงกลิ่น
รส 
เทานั้น” ดวยตัวอักษรอานได
ชัดเจน 

ฉลากอาหารที่มีขนาดเล็กแสดง
ขอความภาพไวที่ฉลากภาชนะ
บรรจุรวมที่จ าหนายโดยตรงตอ
ผูบริโภคได  

3. ไมมีวัตถุนั้นในผลิตภัณฑ์ แต
เป็นการแนะน าใหผูบริโภคเติม 

ตองแสดงขอความที่สื่อถึงการ
แนะน า เชน “อาจเติมผลไมเพ่ือ
เพ่ิมรสชาติ” 

- 

4.7 เลขสารบบอาหาร (เลขอย. 13 หลัก) 

การแสดงเลขสารบบอาหาร หมายถึง การแสดงเครื่องหมาย หรือรูปแบบของอาหาร ที่ไดรับ
อนุญาตขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร อนุญาตใชฉลากอาหาร จดทะเบียนอาหาร หรือแจงรายละเอียดของอาหารแลว 
ประกอบดวยเครื่องหมาย                          และเลขสารบบอาหาร 
(หมายเหตุ :  ใหแสดงเลขสารบบอาหารในเครื่องหมาย                         ดวยตัวเลขที่มีสีตัดกับสีพ้ืนของกรอบ 
และมีขนาด ไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของกรอบตัดกับสีพื้นของฉลาก) 

เลขสารบบอาหาร ประกอบดวยตัวเลข 13 หลัก ที่แบงเป็น 5 กลุม ซึ่งแสดงถึงสถานที่ผลิตหรือ
สถานที่น าเขาอาหารแลวแตกรณี หนวยงานที่เป็นผูอนุญาต และล าดับที่ของอาหาร โดยมีรายละเอียดแสดงดัง 
ภาพที ่4  
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ภาพที่ 4 เลขสารบบอาหาร 13 หลัก 
 

กลุ่มที่หนึ่ง (XX) ประกอบดวย ตัวเลขสองหลัก แสดงถึง จังหวัดที่เป็นที่ตั้ง ของสถานที่ผลิต
อาหารหรือน าเขาอาหาร โดยใชตัวเลขแทนอักษรยอของจังหวัด 

กลุ่มที่สอง (X) ประกอบดวย ตัวเลขหนึ่งหลัก แสดงถึง สถานที่ผลิตอาหารหรือน าเขาอาหาร 
และหนวยงานที่เป็นผูอนุญาต ดังนี้ 

หมายเลข 1 หมายถึง สถานที่ผลิตอาหาร ซึ่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเป็น 
ผูอนุญาต 

หมายเลข 2 หมายถึง สถานที่ผลิตอาหาร ซึ่งจังหวัดเป็นผูอนุญาต 
หมายเลข 3 หมายถึง สถานที่น าเขาอาหาร ซึ่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเป็น  

ผูอนุญาต 
หมายเลข 4 หมายถึง สถานที่น าเขาอาหาร ซึ่งจังหวัดเป็นผูอนุญาต 

กลุ่มที่สาม (XXXXX) ประกอบดวย ตัวเลขหาหลัก แสดงถึง เลขสถานที่ผลิตอาหารหรือ 
เลขสถานที่น าเขาอาหารที่ไดรับอนุญาตและปีพุทธศักราชที่อนุญาต โดยตัวเลขสามหลักแรกของกลุมที่สาม 
คือ เลขสถานที่ผลิตอาหารหรือเลขสถานที่น าเขาอาหารแลวแตกรณี และตัวเลขสองหลักสุดทายของกลุมที่สาม 
คือ ตัวเลขสองหลักสุดทายของปีพุทธศักราชที่ไดรับอนุญาต เชน 00241แทน เลขสถานที่ผลิตอาหารหรือ
สถานที่น าเขาอาหารซึ่งไดรับอนุญาตล าดับที่สอง ในปีพุทธศักราช 2541  

กลุ่มที่สี่ (Y) ประกอบดวย ตัวเลขหนึ่งหลัก แสดงถึง หนวยงานที่ออกเลขสารบบอาหาร ดังนี้ 
หมายเลข 1 หมายถึง อาหารที่ไดรับเลขสารบบอาหารจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
หมายเลข 2 หมายถึง อาหารที่ไดรับเลขสารบบอาหารจากจังหวัด 
หมายเลข 3 หมายถึง อาหารสงออกโดยไมจ าหนายในประเทศ ไดรับเลขสารบบอาหารจาก

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
  

กลุมที่ 1 : จังหวัดทีต่ั้งของสถานท่ีผลิต  
(ใชตัวเลขแทนอักษรยอของจังหวัด) 

กลุมที่ 2 : สถานท่ีผลติอาหารและหนวยงาน
ที่อนุญาต 

1 สถานท่ีผลิต (อย.อนญุาต) 
2 สถานท่ีผลิต (จังหวัดอนญุาต) 
3 สถานท่ีน าเขา (อย.อนุญาต) 

4 สถานท่ีน าเขา (จังหวัดอนุญาต) 

กลุมที่ 3 : เลขสถานท่ีผลติหรือน าเขาอาหาร  
(3 หลักแรก)/ ปีพ.ศ.ท่ีอนุญาต (2 หลักหลัง) 

กลุมที่ 4 : หนวยงานท่ีออกเลขอย. 
1 อย. 
2 จังหวัด 
3 อาหารสงออกเทานั้น ออกโดย อย. 
4 อาหารสงออกเทานั้น ออกโดย จังหวัด 
5 อย. (ผานอินเตอร์เนต็) 
6 จังหวัด (ผานอินเตอร์เนต็) 

กลุมที่ 5 : ล าดับที่
ของอาหารที่ผลิต

หรือน าเขา 
ณ สถานท่ีผลิตหรือ

น าเขานั้น 
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หมายเลข 4 หมายถึง อาหารสงออกโดยไมจ าหนายในประเทศ ไดรับเลขสารบบอาหารจาก
จังหวัด 

หมายเลข 5 หมายถึง อาหารที่ไดรับเลขสารบบอาหารจากส านักงานคณะกรรมการอาหาร  
และยาผานอินเตอร์เน็ต 

หมายเลข 6 หมายถึง อาหารที่ไดรับเลขสารบบอาหารจากจังหวัดผานอินเตอร์เน็ต 

4.8 การแสดงฉลากโภชนาการและค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ (GDA) 

ฉลากโภชนาการและคาพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ คือ การแสดงคาพลังงาน 
(กิโลแคลอรี่) น้ าตาล (กรัม) ไขมัน (กรัม) และโซเดียม (มิลลิกรัม) ตอหนึ่งหนวยบรรจุภัณฑ์ (กลอง/ขวด/ถุง) 
ของผลิตภัณฑ์อาหาร โดยแสดงไวดานหนาของบรรจุภัณฑ์ (Front-of-pack) และมีรูปแบบของการแสดงฉลาก
เป็นไปตามเงื่อนไขที่ก าหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 394 (พ.ศ. 2561)  ออกตามความ 
ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง อาหารที่ตองแสดงฉลากโภชนาการ และคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน 
และโซเดียม แบบจีดีเอ เพื่อใหผูบริโภคสามารถใชเป็นขอมูลในการตัดสินใจเลือกซื้อและบริโภคอาหารไดอยาง
เหมาะสม 

เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ที่ตองแสดงฉลากโภชนาการ และคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน 
และ โซเดียม แบบจีดีเอ (GDA)ไดแก 

(1) เครื่องดื่มที่มีหรือท าจากผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีก฿าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือออกซิเจน
ผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม ยกเวนเครื่องดื่มจากพืชที่ท าใหแหงในลักษณะของชาชง 

(2) เครื่องดื่มที่มีหรือท าจากสวนผสมที่ไมใชผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีก฿าซคาร์บอนไดออกไซด์ 
หรือออกซิเจน ผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม ที่น ามาปรุงแตงรสในลักษณะพรอมบริโภค 

(3) เครื่องดื่มตาม (1) หรือ (2) ชนิดแหง 

ทั้งนี้ เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ที่บรรจุในขวดแกวชนิดคืนขวด (Returnable Glass 
Bottle) และเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นของเหลวในลักษณะพรอมบริโภคที่มีพ้ืนที่ฉลากดานหนา
นอยกวา 65 ตารางเซนติเมตร ที่ไมสามารถจ าหนายพรอมหีบหอ และไมอาจแสดงฉลากโภชนาการ และ  
คาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ (GDA) ไวที่ภาชนะบรรจุได ใหแสดงผานโปรแกรมประยุกต์
ของโทรศัพท์เคลื่อนที่ (Nutrition detective mobile application) รวมกับการแสดงไวบริเวณที่จ าหนาย
สินคาหรือบริเวณรานอาหารที่จ าหนายอาหารนั้นๆ เชน การพัฒนา QR Code ที่สามารถจัดเก็บขอมูล
โภชนาการ ฉลากโภชนาการ และคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดีเอ (GDA) ของผลิตภัณฑ์
อาหาร และแสดงผลบนโทรศัพท์มือถือได โดยแสดง QR Codeนั้น ณ จุดจ าหนายหรือรานอาหาร เป็นตน 

การแสดงฉลากเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ที่บังคับแสดงฉลากโภชนาการ และ 
คาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ (GDA) จะตองแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็ม ตามขอ 
1.1  หรือแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบยอ ตามขอ 1.2  ของบัญชีหมายเลข 1 ทายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ โดยใหแสดงขอมูลคุณคาทางโภชนาการเฉพาะ
พลังงานทั้งหมด ไขมันทั้งหมด โปรตีน คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด น้ าตาล โซเดียม แตหากมีโคเลสเตอรอลตอหนึ่ง
หนวยบริโภคตั้งแต 2 มิลลิกรัมขึ้นไป จะตองแสดงปริมาณโคเลสเตอรอลดวย กรณีที่ฉลากของอาหาร แสดง
ขอความการกลาวอางทางโภชนาการ มีการใชคุณคาในการสงเสริมการขาย เชน แคลเซียมสูง ตองแสดงกรอบ
ขอมูลโภชนาการแบบเต็ม 
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ฉลากโภชนาการแบบเต็ม ฉลากโภชนาการแบบยอ 

ภาพที่ 5 ตัวอยางรูปแบบฉลากโภชนาการ 
 
การแสดงฉลากโภชนาการ และ และคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ (GDA) 

ของเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุทีปิดสนิท ตองปฎิบัติตามกฎหมายดานอาหารที่เก่ียวของ แสดงดังตารางที่ 5 

ตารางที่ 5 กฎหมายดานอาหารที่เกี่ยวของกับแสดงฉลากโภชนาการและคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และ
โซเดียมแบบจีดีเอ (GDA)  

ประเภท ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ประกาศส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา 

เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

 ฉบับที่ 394 เรื่อง อาหารที่ตอง 
แสดงฉลากโภชนาการ และคาพลังงาน 
น้ าตาล ไขมัน และ โซเดียม แบบจีดีเอ 
 

 เรื่อง ค าชี้แจงประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 394 
(พ.ศ. 2561) ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
เรื่อง อาหารที่ตองแสดงฉลาก
โภชนาการ และคาพลังงาน น้ าตาล 
ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ 
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เงื่อนไขและรูปแบบของการแสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ (GDA) 

 

 
 

1. รูปทรงกระบวกหัวทายมนแนวตั้งเรียงติดกันจ านวน 4 แทง เพ่ือ แสดงคาพลังงาน น้ าตาล 
ไขมัน และโซเดียม  

2. สีขอบของทรงกระบอก ตองเป็น สีด า หรือสีน้ าเงินเขม หรือขาว เทานั้น และสีที่ใชตองตัด
กับสีพื้นของฉลาก  

3. สีพื้นภายในกรอบรูปทรงกระบอก ตองเป็น สีขาว เทานั้น  
4. เสนขีดภายในภายในรูปทรงกระบอกทุกเสน ใหเป็น เสนสีด า หรือเสนสีน้ าเงินเขม และตอง

เป็นสีเดียวกับสีตัวอักษร ที่แสดงภายในรูปทรงกระบอก 
5. คุณคาทางโภชนาการตอ …...…. ความที่เวนไวใหระบุตอหนึ่งหนวยบรรจุภัณฑ์ เชน ตอ  

1 ซอง , 1 กลอง , 1 ขวด เป็นตน  
6. ควรแบงกิน...... ครั้ง ความที่เวนไวใหระบุจ านวนครั้งที่แนะน าใหกินตอหนึ่งหนวยบรรจุภัณฑ์ 

เชน ควรแบงกิน 3 ครั้ง เป็นตน หากผลิตภัณฑ์ก าหนดใหรับบริโภคได 1 ครั้งไมตองระบุ ประโยค ควรแบงกิน 
.... ครั้ง* 

7. ตัวเลขแถวบน แสดงปริมาณ พลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม ตอ หนึ่งหนวยบรรจุภัณฑ์ 
8. ตัวเลขแถวลาง แสดงรอยละปริมาณสารอาหารตอหนึ่งหนวยบรรจุภัณฑ์ เปรียบเทียบรอยละ

ของปริมาณสูงสุดที่บริโภคไดตอวัน** 
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หมายเหตุ *รูปแบบการแสดงคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ (GDA) หากผลิตภัณฑ์ก าหนดให
บริโภคได 1 ครั้ง 

**รอยละของปริมาณสูงสุดที่บริโภคไดตอวัน คือ ปริมาณของสารอาหารที่แนะน าใหบริโภคสูงสุดใน
หนึ่งวัน โดยอางอิงจากสารอาหารที่แนะน าใหบริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปีขึ้นไป (Thai RDI) 
ตามบัญชีแนบทายหมายแลข 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 182 พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ 
ดังนี้  

1. พลังงานทั้งหมด ไมควรเกิน 2,000 กิโลแคลอรี/วัน 
2. น้ าตาลทั้งหมด ไมควรเกิน 65 กรัม/วัน  
3. ไขมันทั้งหมด ไมควรเกิน 65 กรัม/วัน 
4. โซเดียม ไมควรเกิน 2,000 มิลลิกรัม/วัน 

 

ตัวอย่างการค านวณบนฉลากของฉลากโภชนาการและค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และ
โซเดียม แบบจีดีเอ (GDA) 

ชื่ออาหาร : เครื่องดื่มปรุงส าเร็จชนิดผงกลิ่นมะตูม 
บรรจุภัณฑ์ : กลองกระดาษภายในบรรจุซองอลูมิเนียมฟอยล์  
น้ าหนักสุทธิ : 210 กรัม  
วิธีการบริโภค : ละลายเครื่องด่ืมผง 30 กรัม ตอ น้ า 120 มิลลิลิตร  
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วิธีการค านวณคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดีเอ (GDA) แสดงดังตารางที่ 6  

ตารางท่ี 6 วิธีการค านวณคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดีเอ (GDA) 

สารอาหาร วิธีการค านวณ 
พลังงาน - คาพลังงาน 1120 กิโลแคลอรี ไดมาจาก  

คาพลังงานหนึ่งหนวยบริโภคในฉลากคูณกับจ านวนหนวยบริโภค เทากับ 160x7 = 1120  
- ปริมาณรอยละของพลังงาน 56% เป็นคาเทียบกับปริมาณสูงสุดที่บริโภคไดตอวัน  

คาพลังงานที่บริโภคไดสูงสุดตอวันเทากับ 2000 กิโลแคลอรี คิดเป็น 100 
ถาคาพลังงานเทากับ                          1120 กิโลแคลอรี คิดเป็น (1120x100)/2000=56% 

น้ าตาล - คาน้ าตาล 14 กรัม ไดมาจาก 
คาน้ าตาลหนึ่งหนวยบริโภคในฉลากคูณกับจ านวนหนวยบริโภค เทากับ 2x7=14 

- ปริมาณรอยละของน้ าตาล 22% เป็นคาเทียบกับปริมาณสูงสุดที่บริโภคตอวัน  
คาน้ าตาลที่บริโภคไดสูงสุดตอวันเทากับ 65 กรัม คิดเป็น 100% 
ถาคาน้ าตาลเทากับ                           14 กรัม คิดเป็น (14x100)/65=21.53 ปัดเป็น 22% 

ไขมัน - คาไขมัน 63กรัม ไดมาจาก 
คาไขมันทั้งหมดหนึ่งหนวยบริโภคในฉลากคูณกับจ านวนหนวยบริโภค เทากับ 9x7=63 

- ปริมาณรอยละของไขมัน 97% เป็นคาเทียบกับปริมาณสูงสุดที่บริโภคตอวัน  
คาไขมันที่บริโภคไดสูงสุดตอวันเทากับ   65 กรัม คิดเป็น 100% 
ถาคาไขมันเทากับ                            63 กรัม คิดเป็น (63x100)/65=96.92 ปัดเป็น 97% 

โซเดียม - คาโซดียม 980 มิลลิกรัม ไดมาจาก 
คาโซเดียมทั้งหมดหนึ่งหนวยบริโภคในฉลากคูณกับจ านวนหนวยบริโภค เทากับ 140x7=980- 

- ปริมาณรอยละของโซเดียม 41% เป็นคาเทียบกับปริมาณสูงสุดที่บริโภคตอวัน  
คาโซเดียมที่บริโภคไดสูงสุดตอวันเทากับ 2400  มิลลิกรัม คิดเป็น 100% 
ถาคาโซเดียมเทากับ                         980 มิลลิกรัม คิดเป็น (980x100)/2400 = 41% 
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หลักเกณฑ์การปัดตัวเลขของการแสดงคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ (GDA) 
แสดงดังตารางที ่7  

ตารางท่ี 7 หลักเกณฑ์การปัดตัวเลขของการแสดงคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ (GDA) 

พลังงานและ
สารอาหาร 

หน่วย ผลการวิเคราะห์ การแสดงค่าปริมาณ
สารอาหาร 

การแสดงค่าปริมาณ
สารอาหารเป็นร้อยละของ
ปริมาณที่แนะน าต่อวัน 

พลังงาน กิโลแคลอรี <5 
<50 
≥50 

แสดงคาเป็น 0 
แสดงคาข้ึนลงขั้นละ 5 
แสดงคาข้ึนลงขั้นละ 10 

ปัดเป็นจ านวนเต็มใหใกลเคียง
มากที่สุด 

น้ าตาล กรัม <0.5 
≤1 
>1 

แสดงคาเป็น 0 
แสดงคา “นอยกวา1”
แสดงคาข้ึนลงขั้นละ 1 

ไขมัน กรัม <0.5 
<5 
≥5 

แสดงคาเป็น 0 
แสดงคาข้ึนลงขั้นละ 0.5 
แสดงคาข้ึนลงขั้นละ 1 

โซเดียม มิลลิกรัม <5 
5-140 
>140 

แสดงคาเป็น 0 
แสดงคาข้ึนลงขั้นละ 5 
แสดงคาข้ึนลงขั้นละ 10  

 
4.9 การแสดงข้อมูลโภชนาการและการกล่าวอ้างทางโภชนาการ 

หากประสงค์แสดงกรอบขอมูลโภชนาการ หรือ กลาวอางทางโภชนาการ เชน วิตามินซีสูง  
เป็นตน หรือกลาวอางหนาที่ของสารอาหาร ตองปฎิบัติตามเงื่อนไขที่ก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 182 พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ และประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง  
การแสดงขอความกลาวอางหนาที่ของสารอาหาร โดยผูประกอบการตองมีรายงานผลวิเคราะห์โภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์เก็บไว ณ สถานที่ผลิต 

 
4.10 การแสดงข้อความการรับรอง  

หากประสงค์แสดงขอความเกี่ยวกับการไดรับการตรวจประเมินสถานที่ผลิต ฮาลาล ออร์แกนิค 
ใหปฎิบัติตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ์การแสดงขอความหรือ
เครื่องหมายการไดรับการรับรองมาตรฐานระบบการผลิตอาหาร   
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4.11 ตัวอย่างการแสดงฉลากผลิตภัณฑ์ เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
 

 

ซ-ีออเร้นจ์ (น า้ส้ม 30% ผสมเนือ้ส้ม)(ตรา มาจงั) 
 

Z-ORANGE 

MARGANG BRAND 

           
 

                                                                                                                                                                                    

 
ผลิตโดย บริษัท ดีลอฟฟ์ จ ากดั เลขที่ 1 ต.ตลาดขวัญ อ. เมือง จ.นนทบุรี 

  

ภาพที่ 6 ตัวอยางฉลากเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

 
 

ส่วนประกอบส าคัญโดยประมาณ 
น า้ส้มจากน า้ส้มเข้มข้น 30% 
เนือ้ส้ม 10% 
น า้ตาล 3.2% 
แต่งกล่ินเลียนธรรมชาติ 
วัตถุให้ความหวานแทนน า้ตาล (ซูคราโลส) 
วัตถุเจือปนอาหาร (INS.330) 

ปริมาตรสุทธิ 100 มิลลิลิตร 

ผลิต 15/08/65 
หมดอายุ 15/1/66 

ค าแนะน าในการบริโภค : เขย่าก่อนดื่ม 
วิธีการเก็บรักษา : ควรเก็บในที่แห้งและเย็น 
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บทที่ 3 
 

การจัดการสถานที่และกระบวนการผลิต 
ให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

 
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามที่ระบุไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 356)  

พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท สามารถแบงเครื่องดื่มออกไดหลายชนิดทั้งเครื่องดื่ม  
ชนิดเหลว เครื่องดื่มชนิดแหง ซึ่งมีโอกาสพบการปนเปื้อนทั้งทางดานกายภาพ เคมี และเชื้อจุลินทรีย์ประเภท
แบคทีเรีย ยีสต์ และรา เนื่องจากสถานที่ผลิตอาหารที่ไมถูกสุขลักษณะ กรรมวิธีการผลิต และการจัดการที่ 
ไมเหมาะสมซึ่งกอใหเกิดปัญหาการปนเปื้อนขามได ดังนั้น การใชแนวทางปฏิบัติตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีใน
การผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชใน
การผลิต และการเก็บรักษาอาหาร มาเป็นแนวทางในการปฏิบัติจะท าใหการผลิตเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
เป็นไปอยางมีประสิทธิภาพและเกิดความปลอดภัยตอผูบริโภค  

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 
เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร แบงขอก าหนดออกเป็น  2 สวน คือ 
ขอก าหนดพ้ืนฐาน และขอก าหนดเฉพาะ โดยข้อก าหนดพื้นฐาน บังคับใชกับการผลิตอาหารทุกประเภท  
สวนข้อก าหนดเฉพาะ จะเป็นขอก าหนดเพ่ิมเติมส าหรับกรณีที่มีการผลิตอาหารที่มีกรรมวิธีการผลิตเฉพาะและ
มีความเสี่ยงสูงหากควบคุมการผลิตไมเหมาะสม ซึ่งเกณฑ์ในการพิจารณาเครื่องดื่มฯ แตละชนิดวาจะตอง
ปฏิบัติตามขอก าหนดพ้ืนฐาน หรือขอก าหนดเฉพาะ มีดังนี้  

1. เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิททุกชนิด ตองปฏิบัติตามขอก าหนดพ้ืนฐาน 
2. เครือ่งดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ผลิตจากนมของสัตว์อ่ืน (ที่ไม่ใช่นมโค) ผ่านกรรมวิธีการฆ่า

เชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ จัดเป็นอาหารกลุมเสี่ยงที่ตองปฏิบัติตามขอก าหนดเฉพาะ 2 ส าหรับ
การผลิตผลิตภัณฑ์นมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ เพ่ิมจาก
ขอก าหนดพ้ืนฐาน เชน เครื่องดื่มนมแพะพาสเจอไรซ์  

3. เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ที่เข้าข่ายเงื่อนไขครบท้ัง 5 ข้อตอไปนี้ 
1) เป็นเครื่องดื่มที่ผานการฆาเชื้อดวยความรอน (กอนหรือหลังการบรรจุ) 
2) บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ที่เป็นโลหะหรือวัตถุอ่ืนที่คงรูปหรือไมคงรูปที่สามารถปูองกันมิ

ใหอากาศเขาออกได 
3) เก็บรักษาไวไดที่อุณหภูมิปกติ 
4) มีปริมาณน้ าอิสระในอาหารเหมาะสมตอการเจริญของจุลินทรียกอโรค (aw >0.85) 
5) เป็นเครื่องดื่มที่มีความเปนกรดต่ า (pH > 4.6) หรือผานการปรับสภาพใหเปนกรด (pH≤ 4.6) 

จัดเป็นอาหารกลุมเสี่ยงที่ตองปฏิบัติตามขอก าหนดเฉพาะ 3 ส าหรับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรด ที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยท าใหปลอดเชื้อ  
เชิงการคา เพ่ิมจากขอก าหนดพ้ืนฐาน เชน น้ าผลไมกระปอง เครื่องดื่มรังนก เครื่องดื่มแตงกลิ่นบรรจุถุงเพาซ์ 
เป็นตน 

 



 

40 คูมือการขออนุญาตเครื่องดืม่ในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท 

1. ข้อก าหนดพื้นฐาน ตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร แบง
ออกเป็น 5 หมวด ดังนี้ 

 

หมวดที่ 1 สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การท าความสะอาด และการบ ารุงรักษา 
การออกแบบโครงสราง อาคารผลิต และการเลือกท าเลที่ตั้ง ซึ่งเป็นสิ่งแวดลอมรวมทั้งการจัดหา  

สิ่งอ านวยความสะดวกเพ่ือใหสถานที่ผลิตด าเนินการไดอยางเหมาะสม ถูกสุขลักษณะและสุ ขาภิบาลที่ดี 
สามารถปูองกันการปนเปื้อนจากอันตรายตางๆ ที่อาจเขาสูกระบวนการผลิตไดอยางมีประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผล ถือเป็นหลักการเบื้องตนของหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร โดยมีสาระส าคัญ ดังนี้ 

1. ที่ตั้งและสิ่งแวดล้อม 

ตองตั้งอยูในบริเวณที่ไมกอใหเกิดการปนเปื้อนไดงาย 
โดยสถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ ตองสะอาด 
หลีกเลี่ยงสิ่งแวดลอมที่นารังเกียจ ซึ่งมีโอกาสกอใหเกิดการ
ปนเปื้อนกับอาหาร เชน แหลงเพาะพันธุ์สัตว์ แมลง กองขยะ 
คอกปศุสัตว์ บริเวณเลี้ยงสัตว์ บริเวณที่มีฝุุนมาก บริเวณ 
น้ าทวมถึงหรือน้ าขังแฉะสกปรก และไมควรใกลแหลง
วัตถุมีพิษ หากหลีกเลี่ยงไมไดผูผลิตตองมีมาตรการปูองกัน
การปนเปื้อนจากภายนอกเขาสูบริ เวณการผลิตอยางมี
ประสิทธิภาพ 

 

นอกจากนี้ตองจัดใหมีทางระบายน้ าทิ้งที่ไมกอใหเกิดการปนเปื้อนกลับสูบริเวณผลิต และน้ าทิ้ง
สามารถไหลสูทางระบายน้ าสาธารณะอยางเหมาะสมดวย 

2. อาคารผลิต  
ควรมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบ ารุงสภาพ และรักษาความ

สะอาด รวมทั้งตองสะดวกในการปฏิบัติงาน เพ่ือใหสามารถปูองกันการปนเปื้อนได 
1) บริเวณผลิต  
 ตองแยกบริ เวณผลิตอาหารออกเป็นสัดสวนไมปะปนกับที่อยูอาศัย หรือที่ผลิตยา 

เครื่องส าอาง และวัตถุมีพิษ ในกรณีที่สถานที่ผลิตอาหารอยูภายในบริเวณท่ีพักอาศัย ตองมีการแยกบริเวณเป็น
สัดสวนรวมทั้งแยกทางเขาบริเวณผลิตและทางเขาที่พักอาศัยออกจากกัน  
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ภาพที่ 7 การจัดพ้ืนที่การผลิตแยกเป็นสัดสวนไมปะปนกับที่อยูอาศัย 

 

 จัดใหมีพ้ืนที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใชในการผลิตใหเป็นไปตามล าดับ
ขั้นตอนการผลิต และแบงแยกพ้ืนที่เป็นสัดสวน เพ่ือปูองกันการปนเปื้อนขาม เชน ระหวางของสุกกับของดิบ 
จากขั้นตอนตางๆ ไปสูอาหารในระหวางผลิต โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปที่ผานการฆาเชื้อแลว ส าหรับ
สถานที่ผลิตที่มีพ้ืนที่จ ากัด ตองมีมาตรการที่ชัดเจนในการปูองกันการปนเปื้อน เชน แบงชวงเวลาการผลิตที่
ชัดเจน มีมาตรการการท าความสะอาดกอนและหลังในแตละขั้นตอนที่มีการผลิต 

 
ภาพที่ 8 การจัดพ้ืนที่การผลิตใหเป็นไปตามสายการผลิตและแบงแยกพ้ืนที่เป็นสัดสวนกับ 

การผลิตอาหารประเภทอ่ืน 
 

 ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต เชน เครื่องจักรที่ไมใชงาน 
 บริเวณเก็บวัตถุดิบ ภาชนะบรรจุ และสารเคมีตองเป็นสัดสวน ไมปะปนกัน มีชั้นหรือยกพ้ืน

สูงพอเหมาะ มีพ้ืนที่พียงพอตอการจัดวางสิ่งของ และไมควรวางสิ่งของตางๆ ชิดผนัง เพ่ือใหงายตอการดูแล
และท าความสะอาด 

 จัดให้มีห้องบรรจุ หรือมีมาตรการจัดการพื้นที่บรรจุ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนซ้ าหลังการ
ฆ่าเชื้อ ผลิตภัณฑ์แล้ว เพ่ือใหสามารถควบคุมและจ ากัดแหลงของการปนเปื้อนตางๆ เชน พนักงาน เครื่องมือ 
อุปกรณ์ ทิศทางการไหลของน้ าลาง และขยะมูลฝอย ในกรณีที่มีขอจ ากัดสามารถใชวิธีบริหารจัดการพ้ืนที่ไดแต
ตองเขมงวดเรื่องการแบงชวงเวลาการท างาน ระยะหาง และวิธีการเคลื่อนยาย 
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ภาพที่ 9 สถานที่ผลิตอาหารแบงแยกพ้ืนที่การผลิตและการจัดเก็บอยางชัดเจน  

 

 
 

ภาพที่ 10 ตัวอยางการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ชนิดแหง) 
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2) พื้น ฝาผนัง และเพดาน  

ตองท าดวยวัสดุที่มีความทนทาน แข็งแรง ไมช ารุด ผิวเรียบ ไมดูดซับน้ า พ้ืนมีความลาดเอียงสูทาง
ระบายน้ า และเพดานควรมีความสูงเพียงพอในการปฏิบัติงาน และสะดวกตอการท าความสะอาด 

 ออกแบบพ้ืนใหเรียบ คงทน และมีความลาดเอียงสูทอระบายน้ า เพ่ือปูองกันน้ าขัง และหมั่น
บ ารุงรักษาใหอยูในสภาพดี  

 พ้ืนและฝาผนังควรท าดวยวัสดุที่แข็งแรง ทนทาน ผิวเรียบ ไมมีรอยแตกแยก ไมดูดซับน้ า เพ่ือ
ปูองกันไมใหมีฝุุนสะสม หรือการเจริญของเชื้อรา และสามารถท าความสะอาดและฆาเชื้อไดงาย 

3) ระบบระบายอากาศและแสงสว่าง 
 ควรมีการระบายอากาศและความชื้นอยางเพียงพอ เพ่ือลดการปนเปื้อนที่อาจเกิดขึ้น และ

เพ่ือความสะดวกในการปฏิบัติงานของพนักงาน 
 ควรจัดใหมีแสงสวางอยางเพียงพอ โดยเฉพาะในจุดที่มีผลตอการควบคุมอันตรายที่อาจเกิดในอาหาร  
 การติดตั้งหลอดไฟควรมีฝาครอบหลอดไฟ เพ่ือปูองกันไมใหเศษแกงจากหลอดไฟตกลง 

สูอาหารที่ก าลังผลิต โดยเฉพาะจุดที่มีความเสี่ยง เชน บริเวณปรุงผสม บริเวณบรรจุ เป็นตน  
4) การป้องกันสัตว์และแมลง 

สัตว์และแมลงเป็นพาหะน าเชื้อโรคเขาสูอาหาร จึงตองมีมาตรการปูองกันสัตว์และแมลงเขา  
สูอาคารผลิต เชน หนาตาง ชองระบายอากาศ (พัดลมดูดอากาศ และอุปกรณ์ดูดควันเหนือเตา) หรือชองทาง
ระบายน้ า ควรมีการติดตั้งมุงลวด หรือตาขาย (ที่สามารถถอดลางท าความสะอาดได) สวนทางเขา-ออกอาคาร
ผลิตควรมีประตู ที่ไมมีชองวางที่ขอบประตูทั้งดานบนและดานลาง รวมทั้งควรติดตั้งมานพลาสติกที่ปิดสนิทเพ่ือ
ปูองกันแมลงระหวางการขนยาย 

5) การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
ตองท าความสะอาดและมีการบ ารุงรักษาใหอยูในสภาพที่สะอาด ถูกสุขลักษณะ อยู เสมอ 

โดยเฉพาะพ้ืน ฝาผนัง และเพดาน ตัวอยางลักษณะของสถานที่ผลิตที่ไมไดรับการบ ารุงรักษาและท าความสาด
อยางเหมาะสม เชน พ้ืนอาคารช ารุด ไมสะอาด มีน้ าขัง มีคราบไขมันเกาะอยูและลื่น ผนังไมสะอาด ไมเรียบ 
มีหยากไย และฝุุนแปูง 

หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต การท าความสะอาดและการบ ารุงรักษา 
เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ท่ีเกี่ยวของในการผลิต จัดเป็นเครื่องมือส าคัญในการผลิตอาหารที่จะ

ท าใหสามารถควบคุมการผลิตอาหารใหเกิดความปลอดภัย ไมเป็นแหลงสะสมคราบสกปรกอันอาจปนเปื้อนลง
สูอาหารได ดังนั้นเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ตางๆ จะตองท าจากวัสดุที่เหมาะสม มีการออกแบบและ
ติดตั้งอยางถูกตองตามหลักวิชาการ รวมทั้งสามารถลางและท าความสะอาดงาย โดยเฉพาะในสวนที่สัมผัส
อาหารโดยตรง เพ่ือไมใหเป็นแหลงสะสมคราบสกปรกอันอาจปนเปื้อนลงสูอาหารได ซึ่งจะเป็นการชวยลดหรือ
ขจัดอันตรายในอาหารไดอยางเหมาะสมตามขั้นตอนของกระบวนการผลิต ตลอดจนสามารถปูองกันการ
ปนเปื้อนจากอุปกรณ์ลงสูอาหารไดอีกดวย ซึ่งตามขอก าหนดในกฎหมายมีสาระส าคัญดังนี้ 

1) วัสดุที่ใช้ในการท าเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ที่สัมผัสกับอาหาร 
 ท าจากวัสดุที่ไมท าปฏิกิริยากับอาหาร ไมเป็นพิษ ไมเป็นสนิม แข็งแรง ทนทาน มีผิวสัมผัส

และรอยเชื่อมเรียบ เพ่ืองายในการท าความสะอาด เชน หมอตมหรือหมอกวนผสมมีรอยเชื่อมตอที่เรียบ  
 ไมผุกรอนและไมควรท าดวยไม เนื่องจากไมจะเกิดการเปียกชื้นและเป็นแหลงสะสมของเชื้อรา 

เชน เขียงไมหรือไมพาย ควรท าจากพลาสติก กรณีที่จ าเป็นหากตองใชเขียงไมหรือไมพาย ตองท าจากไม  
เนื้อแนน และตองลางท าความสะอาดอยางสม่ าเสมอ ไมมีเศษอาหารตกคาง และผึ่งใหแหงเพ่ือปูองกัน  
การสะสมของเชื้อรา 
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2) การออกแบบและการติดตั้ง 
ตองค านึงถึงการปูองกันการปนเปื้อนและใชงานไดสะดวก โดย 
 อุปกรณ์สามารถเพ่ิมหรือลดอุณหภูมิไดตามตองการอยางมีประสิทธิภาพ รวมทั้งควรมี

อุปกรณ์ท่ีใชวัดอุณหภูมิและเวลาในการปรุงผสมและฆาเชื้อ 
 จัดหาหรือออกแบบเครื่องมือเครื่องจักรที่ท าความสะอาดอย่างทั่วถึง และควรเลือก

อุปกรณ์ที่สามารถถอดล้างได้เพื่อง่ายต่อการล้างท าความสะอาดและสะดวกต่อการตรวจสอบ  
 โต฿ะหรือพ้ืนผิวปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง พ้ืนผิวตองเรียบ ไมเป็นสนิม ท าความ

สะอาดงาย เชน สเตนเลส หรือใชโฟไมกาแบบหนาปูพ้ืนโต฿ะ และควรสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. หรือใน
ระดับท่ีสามารถปูองกันการปนเปื้อนจากพ้ืนขณะปฏิบัติงานได  

3) จ านวนเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ 
ตองมีอยางเพียงพอ และเหมาะสมตอการปฏิบัติงานในแตละประเภท เพ่ือไมใหเกิดการปะปนกัน

และอาจมีปัญหาการปนเปื้อนจุลินทรีย์ระหวางอาหารที่ผานการฆาเชื้อแลวกับอาหารที่ยังไมผานการฆาเชื้อ 
หรือเกิดการลาชาในการผลิตอันอาจท าใหเชื้อจุลินทรีย์เจริญเติบโตจนท าใหอาหารเนาเสียได 

4) การแบ่งประเภทของภาชนะที่ใช้ 
ควรแยกภาชนะส าหรับใสอาหาร ใสขยะของเสีย สารเคมีและสิ่งที่ไมใชอาหาร ออกจากกันอยาง

ชัดเจน 
5) การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
 ตองมีการท าความสะอาด ดูแล และเก็บรักษาใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอนและหลังการ

ผลิต และพรอมที่จะใชงานไดอยูเสมอ ส าหรับชิ้นสวนของเครื่องมือ เครื่องจักรตางๆที่อาจเป็นแหลงสะสมของ
จุลินทรีย์ หรือกอใหเกิดการปนเปื้อนในอาหาร หลังจากท าความสะอาดอยางเหมาะสมและเพียงพอแลว ควรมี
การฆาเชื้อเครื่องมือ อุปกรณ์ท่ีสัมผัสอาหาร เชน การลวกดวยน้ ารอนกอนการใชงาน 

 ควรมีแผนการบ ารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิตแตละชนิดตามระยะเวลา
ที่เหมาะสม 

6) การจัดเก็บ 
 ควรล าเลียงขนยายเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ท าความสะอาดและฆาเชื้อแลวไป

จัดเก็บในสภาพที่สามารถปูองกันการปนเปื้อนได 
 อุปกรณ์ที่ท าความสะอาดและฆาเชื้อแลว ควรแยกเก็บเป็นสัดสวน และอยูในสภาพที่

เหมาะสม เพ่ือไมใหมีโอกาสที่จะเกิดการปนเปื้อนจากฝุุนละอองและสิ่งสกปรกอ่ืนๆ 

หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต 
การควบคุมกระบวนการผลิต คือ การก ากับดูแลการผลิตตั้งแตวัตถุดิบ น้ า น้ าแข็ง การควบคุม

อุณหภูมิและเวลาในการฆาเชื้อ รวมทั้งควบคุมการขนยายระหวางกระบวนการผลิต การเก็บรักษา การขนสง 
การใชภาชนะบรรจุ ตลอดจนการใชวัตถุเจือปนอาหารใหเป็นไปอยางถูกตอง เพ่ือลดและขจัดอันตรายทาง
กายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ โดยควบคุมอันตรายโดยเฉพาะปริมาณจุลินทรีย์ โดยควบคุมอันตรายโดยเฉพาะ
ปริมาณจุลินทรีย์เริ่มตนใหมีต่ าที่สุด และสามารถท าลายจุลินทรีย์ที่ท าใหเกิดโรคได นอกจากนี้ยังตองค านึงถึง
การปูองกันการปนเปื้อนจากสิ่งแวดลอมลงสูอาหาร ตั้งแตกอนการผลิต ระหวางการผลิต ภายหลังการฆาเชื้อ 
และการบรรจุ เพ่ือใหเกิดความม่ันใจวาอาหารนั้นปลอดภัยตอผูบริโภค  
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การควบคุมกระบวนการผลิตตามหลักเกณฑ์วิธีที่ดีในการผลิตอาหาร ที่เป็นขอก าหนดตามกฎหมายใน
เรื่องเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีดังตอไปนี้ 

1) วัตถุดิบ ส่วนผสม และภาชนะบรรจุ 
 คัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี มีการลางหรือท าความสะอาดตามความจ าเป็น และเก็บรักษา

ภายใตสภาวะที่ปูองกันการปนเปื้อนไดโดยมีการเสื่อมสภาพนอยที่สุด  
 ควรจัดเก็บอยางเป็นระบบตามล าดับกอนหลัง เพ่ือสามารถน าวัตถุดิบและสวนผสมที่ไดรับ

กอนหรือหมดอายุกอนน าไปใชกอนไดอยางสะดวก 
 หากจ าเป็นตองเก็บวัตถุดิบ สวนผสมที่เนาเสียงายเป็นเวลานาน เชน ตองเก็บเกินกวา  

4 ชั่วโมง ควรเก็บไวในที่เย็น เชน ตูเย็น หรือถังน้ าแข็ง เพ่ือปูองกันการเสื่อมเสีย 

 

 
 

การจัดเก็บวัตถุดิบที่เสื่อมเสียงายในตูแชเย็น
หรือถงัน้ าแข็งเพ่ือปูองกันการเสื่อมเสีย 

 

2) น้ า และน้ าแข็ง ที่เป็นส่วนผสมหรือที่สัมผัสกับอาหารที่พร้อมส าหรับการบริโภค 
 ตองมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องน้ าบริโภคและน้ าแข็ง และมี

การจัดเก็บและน าไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 
 หากมีการน าน้ ากลับมาใชซ้ า ตองมีมาตรการปูองกันไมใหเกิดการเจริญของจุลินทรีย์และเกิด

การปนเปื้อนสูวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ์ เชน มีการเปลี่ยนน้ าที่ใชแชหรือลางวัตถุดิบตามเวลาที่เหมาะสมกับสภาพ
ความสกปรกของวัตถุดิบนั้น 

3) การผลิต การเก็บรักษา ขนย้าย และขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร 
ตองด าเนินการอยางถูกสุขลักษณะภายใตการควบคุมสภาวะที่ปูองกันการเสื่อมสลายของอาหาร 

เชน การควบคุมอุณหภูมิ ความชื้นของวัตถุดิบ สวนผสมและผลิตภัณฑ์ เพ่ือปูองกันการปนเปื้อนและเพ่ิม
จ านวนของจุลินทรีย์ 

4) การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
กรณีที่มีการใชวัตถุเจือปนอาหารตองใชใหถูกตองตามเงื่อนไขการใชตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ตองมีการปฏิบัติใหสอดคลองตามที่ไดมีการทดสอบไวและมีบันทึกผล 
 มีการควบคุมการชั่ง/ตวง วัตถุเจือปนอาหารใหถูกตองและมีบันทึกผล โดยใชเครื่องมือ

อุปกรณ์ท่ีเที่ยงตรง และแมนย า ซึ่งตองมีการสอบเทียบอยางนอยปีละ 1 ครั้ง 
 ตรวจสอบสูตรสวนประกอบ ซึ่งเมื่อค านวณแลวตองเป็นไปตามเงื่อนไขที่ก าหนดในกฎหมาย 

รวมทั้งมีวิธีการควบคุมการผสมที่ทั่วถึง และสม่ าเสมอทุกครั้งกอนน าไปผลิต 
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5) การควบคุมกระบวนการลดและขจัดอันตรายด้านจุลินทรีย์ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภั ยต่อ 
การบริโภค 

หลักการในการควบคุมกระบวนการผลิตเครื่องดื่มแตละชนิดมีความคลายคลึงกัน แตจะมี
กระบวนการบางขั้นตอนที่จ าเป็นตองระมัดระวังแตกตางกันเฉพาะแตละผลิตภัณฑ์ ดังนี้ 

 
กระบวนการผลิตเครื่องดื่มชนิดผง (การระเหยน้ าออก) 

คัดเลือกขิงแก 
 

ลางท าความสะอาดปอกเปลือก 
 

สับละเอียด 
 

ผสมน้ าบริโภค 
 

ตมใหความรอน 
 

กรอกแยกกากออก 
 

ตมน้ าขิงผสมกับน้ าตาลทราย 
 

เคี่ยวและคลุกใหเขากันจนแหง 
 

ท าใหเย็นและรอนผานตะแกรง 
 

บรรจุในภาชนะและปิดผนึก 
 

เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
 

การควบคุมกระบวนการผลิตมีขั้นตอนส าคัญท่ีตองควบคุม ดังนี้ 

(1) การควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการผลิต ควรตมน้ าใหเดือดโดย 
วัดอุณหภูมิที่ก่ึงกลางของผลิตภัณฑ์ไดไมต่ ากวา 72 องศาเซลเซียส และคงไวเป็นเวลา
ไมนอยกวา 15 นาที ซึ่งจะสามารถท าลายจุลินทรีย์ที่ท าใหเกิดโรคได เทอร์โมมิเตอร์ที่
ใชควรเป็นกานเหล็ก (ไมใชเทอร์โมมิเตอร์ชนิดปรอทหรือที่เป็นแกว อาจแตกหักและ
ปนเปื้อนลงในผลิตภัณฑ์ได) 

 

(2) การท าให้เย็น ภายหลังจากผานการฆาเชื้อแลวตองท าใหเย็นภายใตสิ่งแวดลอมที่เหมาะสม  
เพ่ือปูองกันการปนเปื้อนซ้ า เชน การผึ่งลม ใชเครื่องมืออุปกรณ์ในการเปุาลมและภาชนะรองรับตองมีความ
สะอาด  
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(3) การบรรจุ ตองท าการบรรจุผลิตภัณฑ์ในสถานที่ซึ่งสามารถปูองกันการปนเปื้อนได และ
พนักงานมีการปฏิบัติงานที่ถูกสุขลักษณะ 

  
 
 
 

พนักงานบรรจุผลิตภัณฑ์ในห้องบรรจุโดยเฉพาะ 

กระบวนการผลิตเครื่องดื่มชนิดผง (ผสมแห้ง) 
 

วัตถุดิบสวนผสม 
 

ชั่งน้ าหนักตามสูตรสวนประกอบ 
 

ผสมใหเขากัน 
 

บรรจุในภาชนะและปิดผนึก 
 

เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
 
การควบคุมกระบวนการผลิตมีขั้นตอนส าคัญท่ีตองควบคุม ดังนี้ 
(1) การชั่งตวง ตองชั่งน้ าหนักที่แนนอนของวัตถุดิบที่ใชในแตละครั้ง เพ่ือควบคุมผลิตภัณฑ์ใหมี

คุณภาพสม่ าเสมอ และมีการใชวัตถุเจือปนอาหารเป็นไปตามเง่ือนไขที่ก าหนดในกฎหมาย 
(2) การผสม ตองควบคุมการผสมที่ทั่วถึง และสม่ าเสมอกอนการบรรจุ  
(3) การบรรจุ ตองท าการบรรจุผลิตภัณฑ์ในสถานที่ซึ่งสามารถปูองกันการปนเปื้อนได และ

พนักงานมีการปฏิบัติงานที่ถูกสุขลักษณะ 

 

 
 

พนักงานบรรจุผลิตภัณฑ์ในห้องบรรจุ
โดยเฉพาะ 

(4) มีมาตรการควบคุมการปนเปื้อนตลอดกระบวนการผลิตอย่างเข้มงวด เนื่องจากการผสม
สวนผสมแหงไมมีกระบวนการลดและขจัดอันตรายดานจุลินทรีย์ จึงตองมีความเขมงวดในการควบคุมการ
ปนเปื้อน ตลอดกระบวนการผลิต เชน การคัดเลือกวัตถุดิบ มาตรการปูองกันการปนเปื้อนจากพนักงาน โดย
การควบคุมสุขลักษณะสวนบุคคล รวมถึงมีมาตรการปูองกันการปนเปื้อนจากพ้ืนผิวสัมผัสอาหารและ
สิ่งแวดลอมในแตละขั้นตอนอยางเขมงวด เชน การฆาเชื้ออุปกรณ์การผลิตกอนการใชงาน การควบคุมความ
สะอาดของหองหรือบริเวณผลิตและบรรจุ และระบบระบายอากาศท่ีเหมาะสม   
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6) การบันทึกและรายงานผล 
จัดท าบันทึกและรายงานการผลิต โดยเก็บบันทึกและรายงานไวหลังจากพนระยะเวลาการวาง

จ าหนายที่แสดงในฉลากผลิตภัณฑ์อยางนอย 1 ปี เพ่ือใชเป็นขอมูลประกอบการพิจารณาคดีกรณีพบขอบกพรอง
หรือขอรองเรียน จัดเก็บในที่ที่เขาถึงไดงาย สามารถบันทึกในรูปแบบอิเล็กทรอนิกส์ได มีระบบปูองกันการสูญ
หายของขอมูล มีระยะเวลาการเก็บและท าลายที่ชัดเจน บันทึกและรายงานการผลิตที่ควรมีอยางนอย ดังนี้ 

 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ น้ าบริโภคและน้ าแข็งที่ใชเป็นสวนผสมในอาหาร เชน 
ปริมาณวัตถกุันเสียในผลิตภัณฑ์ จุลินทรีย์ที่ท าใหเกิดโรคในผลิตภัณฑ์ น้ าบริโภคและน้ าแข็ง 

 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ์  
 บันทึกการควบคุมกระบวนการผลิต เชน ปริมาณสูตรสวนประกอบและปริมาณการใชวัตถุ

เจือปนอาหาร อุณหภูมิและเวลาในการฆาเชื้อ ชนิดรุนการผลิตและแหลงที่มา ของวัตถุดิบ ภาชนะบรรจุ
ผลิตภัณฑ์สุดทายผลิตภัณฑ์ที่ไมไดมาตรฐาน เพื่อบงชี้ขอมูลที่จ าเป็นส าหรับการตามสอบยอนกลับ ใชในการหา
สาเหตุขอบกพรองหรือปัญหา การปนเปื้อนไดอยางมีประสิทธิภาพ 

7) การตรวจประเมินตนเอง 
ตรวจประเมินตนเองโดยหนวยงานภายในหรือหนวยงานภายนอก (ที่ไมใชพนักงานเจาหนาที่) เพ่ือ

ประเมินระบบการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 420) อยางนอยปีละ 1 ครั้ง ซึ่งสามารถใชบันทึกการตรวจประเมินตามกฎหมาย หรือใชเครื่องมืออ่ืน
ตามความเหมาะสม และด าเนินการโดยผูที่มีความรูความเขาใจ (มีหลักฐานการผานการฝึกอบรมหรือสามารถ
ตอบค าถามได) กรณีพบขอบกพรองตองมีมาตรการแกไข 

หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล 
การสุขาภิบาลเป็นเกณฑ์ที่ก าหนดสิ่งอ านวยความสะดวกในการปฏิบัติงานทั้งหลาย เชน น้ าใช หองน้ า 

หองสวม อางลางมือ การปูองกันและก าจัดสัตว์และแมลง ระบบจ ากัดขยะมูลฝอย และทางระบายน้ าทิ้ง ซึ่งสิ่ง
เหลานี้จะชวยสงเสริมใหเกิดสุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใชใน
กระบวนการผลิต และการควบคุมกระบวนการผลิตใหมีความปลอดภัยมากยิ่งขึ้น 

1) น้ าที่ใช้ภายในโรงงาน 
ตองเป็นน้ าที่สะอาด มีการปรับปรุงคุณภาพน้ าตามความจ าเป็น น้ าที่ใชลางพ้ืนโต฿ะ หรือ เครื่องมือ 

ควรมีการฆาเชื้อโดยการเติมสารละลายคลอรีน 
2) อ่างล้างมือในบริเวณผลิต 
จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตตามความเหมาะสมในจ านวนที่เพียงพอ มีสบูเหลว ส าหรับลางมือ

และหากจ าเป็นควรมีน้ ายาฆาเชื้อมือ รวมทั้งควรมีอุปกรณ์ท าใหมือแหงอยางถูกสุขลักษณะ เชน กระดาษ  
เช็ดมือ หรืออุปกรณ์เปุาลมรอน สามารถใชขอมูลตามตารางที่ 8 

ตารางท่ี 8 จ านวนอางลางมือที่เหมาะสมกับพนักงาน  

จ านวนพนักงาน จ านวนอ่างล้างมือ   
 ไมเกิน 15 คน 1  
16 – 40 คน 2  
41 – 80 คน 3  

หมายเหตุ : กรณีจ านวนพนักงานมากกวา 80 คน ใหเพิ่มอยางละ 1 ที่ ตอจ านวนพนักงานทุก 50 คน 
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3) ห้องน้ า ห้องส้วม และอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม 
 ตองถูกสุขลักษณะ มีการติดตั้งอางลางมือพรอมทั้งติดตั้งสบูเหลว และอุปกรณ์ท าใหมือแหง  
 หองน้ า หองสวม ตองแยกจากบริเวณผลิตหรือประตูไมเปิดสูบริเวณผลิตโดยตรง และตองมี

จ านวนเพียงพอส าหรับผูปฏิบัติงาน สามารถใชขอมูลตามตารางที่ 9 

ตารางท่ี 9 จ านวนหองนาหองสวมที่เหมาะสมกับพนักงาน 

จ านวนพนกังาน ชาย หญิง 
ห้องส้วม ที่ถ่ายปัสสาวะ อ่างล้างมือ ห้องส้วม อ่างล้างมือ 

ไมเกิน 15 คน 1 1 1 2 1 
16 – 40 คน 2 2 2 4 2 
41 – 80 คน 3 3 3 6 3 

หมายเหตุ : กรณีจ านวนพนักงานมากกวา 80 คน ใหเพิ่มอยางละ 1 ที่ ตอจ านวนพนักงานทุก 50 คน 

  
 
 
 

ห้องน้ า ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิต  
มีอ่างล้างมือหน้าห้องน้ าพร้อมทั้งติดตั้งสบูเ่หลว 

และอุปกรณ์ท าให้มือแห้ง 
 

 

4) การป้องกันและก าจัดสัตว์และแมลง 
มีมาตรการปูองกันก าจัดหนู แมลง และสัตว์พาหะอ่ืนๆ เชน การวางกับดักหรือกาวดักหนู 

แมลงสาบ ติดหลอดไฟดักแมลง (หลอดไฟดักแมลงควรติดตั้งภายในอาคารผลิต หางจากประตูทางเขา -ออก 
ประมาณ 1-2 เมตร เพ่ือดักจับแมลงที่เขามาในอาคารผลิต) เป็นตน หากมีสนามหญา หรือบริเวณที่อาจเป็น
แหลงซุกซอนของสัตว์พาหะ ควรมีมาตรการที่เหมาะสม เชน ตัดหญาใหสั้น นอกจากนี้หากมีการใชสารฆาแมลง
จะตองค านึงถึงโอกาสเสี่ยงที่จะเกิดการปนเปื้อนในอาหาร 

5) ระบบก าจัดขยะมูลฝอย 
จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปิดในจ านวนที่เพียงพอ เหมาะสม และมีระบบก าจัดขยะ

ออกจากสถานที่ผลิตที่ไมกอใหเกิดการปนเปื้อนกลับเขาสูกระบวนการผลิต เชน ขยะที่มีการเนาเสียงาย ซึ่งเป็น
แหลงเพาะพันธุ์ของสัตว์และแมลง ควรเก็บในภาชนะที่ปิดมิดชิดและขนยายออกจากบริเวณผลิตโดยเร็ว สวน
ขยะแหงควรมีการจัดเก็บและขนยายอยางเหมาะสม 

6) ทางระบายน้ าทิ้ง 
 มีอุปกรณ์ดักเศษอาหารอยางเหมาะสม เพ่ือปูองกันการอุดตันและการปนเปื้อนกลับเขาสู

กระบวนการผลิตอาหาร และปลายทอระบายน้ าที่เปิดออกสูภายนอกอาคารผลิตควรติดตั้งตะแกรงเพ่ือปูองกัน
สัตว์พาหะท่ีอาจเขาสูบริเวณผลิต 

 การบ ารุงรักษาและท าความสะอาดจะชวยใหการปฏิบัติงานเป็นไปอยางมีประสิทธิภาพ และ
ยังเป็นปัจจัยที่ชวยปูองกันการปนเปื้อนจากอันตรายลงสูอาหารได  
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7) สารเคมีท าความสะอาดและสารฆ่าเชื้อ 
การน าไปใชงานตองทราบสัดสวน การผสม วิธีการใชงาน 

และขอควรระวังตางๆ นอกจากนี้การเก็บสารเคมี ควรเก็บแยกกับ
บริเวณที่เก็บอาหารและมีปูายระบุชนิดและประเภทอยางชัดเจน 
เพ่ือปูองกันการน าไปใชผิดวัตถุประสงค์และไมกอใหเกิดการ
ปนเปื้อนเขาสูอาหาร 

 

หมวดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคล 
บุคลากรที่เกี่ยวของกับการผลิตเป็นปัจจัยส าคัญอันจะท าใหการผลิตเป็นไปอยางถูกตองตามขั้นตอน

และวิธีการปฏิบัติงาน รวมทั้งสามารถปูองกันการปนเปื้อนจากการปฏิบัติงานและตัวบุคลากรเอง เนื่องจาก
รางกายเป็นแหลงสะสมของเชื้อโรคและสิ่งสกปรกตางๆ ที่อาจปนเปื้อนลงสูอาหารได ซึ่งการปฏิบัติงานที่ไม
ถูกตองหรือไมถูกสุขลักษณะอาจเป็นสาเหตุของการปนเปื้อนของอันตรายทั้งทางดานกายภาพ เคมี และ
จุลินทรีย์ที่กอใหเกิดความเจ็บปุวยตอผูบริโภคได ดังนั้นบุคลากรตองมีสุขภาพดี และควรดูแลรักษาสุขภาพและ
ความสะอาดสวนบุคคลอยางสม่ าเสมอ รวมทั้งผานการฝึกอบรมเพ่ือพัฒนาจิตส านึกและความรูในการปฏิบัติ
อยางถูกตองเหมาะสม 

1) สุขภาพ 
 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองมีสุขภาพดีไมเป็นโรคหรือพาหะของโรค ไดแก โรคเรื้อน วัณโรค

ในระยะอันตราย โรคติดยาเสพติด โรคพิษสุราเรื้อรัง โรคเทาชาง และโรคผิวหนังที่นารังเกียจ โดยตองมีการ
ตรวจรางกายและมีใบรับรองแพทย์ อยางนอยปีละ 1 ครั้ง 

 ผูที่มีอาการไอ จาม เป็นไข ทองเสีย ตาแดงหรือตาอักเสบ ควรหลีกเลี่ยงจากการปฏิบัติงานที่
สัมผัสอาหาร 

 กรณีที่พนักงานเกิดบาดแผลและตองปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหาร จะตองปิดหรือพันแผลและ
สวมถุงมือ เพ่ือปูองกันไมใหเกิดการปนเปื้อนลงสูอาหาร 

2) สุขลักษณะ 
ผูปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารควรมีการแตงกายท่ีเหมาะสม ดังนี้ 
 สวมเสื้อหรือชุดกันเปื้อนที่สะอาดและเหมาะสมตอการ

ปฏิบัติงาน เชน ผูปฏิบัติงานในบริเวณที่มีความเปียกชื้นควรสวมผากันเปื้อน
พลาสติกท่ีกันน้ าได 

 

 มือและเล็บพนักงานถือวาเป็นสวนที่สัมผัสอาหารมากที่สุด 
ดังนั้นพนักงานควรไวเล็บสั้นและไมทาเล็บ 

 ควรสวมผาปิดปากในข้ันตอนการผลิตอาหารที่จ าเป็นตองมี
การปูองกันการปนเปื้อนพิเศษ 

 สวมหมวกคลุมผม หรือตาขายคลุมผม ที่ออกแบบให
สามารถปูองกันการหลุดรวงของเสนผมสูอาหาร 

 การลางมืออยางถูกสุขลักษณะเป็นสิ่งที่จ าเป็นตองปฏิบัติทุกครั้งกอนและหลังการปฏิบัติงาน 
และภายหลังออกจากหองน้ า หองสวม เพ่ือลดการปนเปื้อนจากพนักงานสูอาหาร 

 หากสวมถุงมือในการปฏิบัติงาน ถุงมือที่ใชควรอยูในสภาพที่ไมช ารุด สะอาด ท าดวยวัสดุที่ไม
มีสารละลายหลุดออกมาปนเปื้อนอาหาร และของเหลวซึมผานไมได กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการควบคุม
ใหพนักงานลางมือ เล็บ และแขน ใหสะอาดอยางชัดเจน เชน ก าหนดใหมีการลางมือทุก 3-4 ชั่วโมง 
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 ไมสูบบุหรี่ ไมบวนน้ าลาย ไมสั่งน้ ามูกขณะปฏิบัติงาน 
 ไมสวมเครื่องประดับตางๆ รวมทั้งสายสิญจน์ขณะปฏิบัติงาน ไมน าสิ่งของสวนตัวหรือสิ่งของ

อ่ืนๆ เขาสูบริเวณผลิตอาหาร 
 ไมควรรับประทานอาหารและเครื่องดื่ม เชน หมากฝรั่ง ลูกอม ขณะปฏิบัติงานอยู ในบริเวณ

ผลิต หรือการกระท าใดๆ อยางอ่ืน ที่จะกอใหเกิดความสกปรก ควรดื่มน้ าในบริเวณท่ีจัดใหเฉพาะ 
 ในขณะปฏิบัติงานควรเวนนิสัย แกะ เกา เชน การแกะสิว เกาศีรษะ สลัดผม ไอหรือจาม ใน

บริเวณแปรรูปอาหาร หรือหากจ าเป็นจะตองลางมือทุกครั้งกอนสัมผัสอาหาร 

 

สุขลักษณะที่ไม่เหมาะสมของพนักงานในพ้ืนท่ีการผลิต 
3) การฝึกอบรม 
 ควรจัดอบรมพนักงานให้มีความรู้ ความเข้าใจ ทางด้านสุขลักษณะทั่วไปและความรู้ทั่วไป

ในการผลิตอาหาร ทั้งกอนเขาท างานและขณะปฏิบัติงาน เนื่องจากความรูความเขาใจของบุคลากรในการผลิต
อาหารเป็นปัจจัยที่สามารถชวยลด หรือขจัดความเสี่ยงในการปนเปื้อนอันตรายลงสูอาหาร 

 ควรมีการก าหนดใหพนักงานปฏิบัติตามขอก าหนดสุขลักษณะสวนบุคคลอยางเครงครัด เชน 
มีการติดขอก าหนดบริเวณหนาทางเขาบริเวณผลิต  

 ควรปลูกฝังจิตส านึกท่ีดีเพ่ือกระตุนใหเกิดความรูสึกมีสวนรับผิดชอบตออาหารที่ผลิต 
 ควรมีการทบทวน และตรวจสอบความรูของผูปฏิบัติงานเป็นระยะ 
 ผูที่ไมเกี่ยวของกับการปฏิบัติงานเมื่ออยูในบริเวณผลิตตองปฏิบัติตามขอบังคับเดียวกับ

ผูปฏิบัติงาน 
  

 
 

ติดข้อปฏิบัติและค าเตือนพนักงานทางเข้าอาคารผลิต 
 

 
 

ส าหรับการผลิตอาหารที่มีกรรมวิธีการผลิตเฉพาะและมีความเสี่ยงสูง นอกจากจะตองปฏิบัติตาม
ขอก าหนดพ้ืนฐานแลวยังตองปฏิบัติเพิ่มตามขอก าหนดเฉพาะ ดังนี้ 

1. ขอก าหนดเฉพาะ 2 ส าหรับการผลิตผลิตภัณฑ์นมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวย
ความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ เชน เครื่องดื่มนมแพะพาสเจอไรซ์ 

2. ขอก าหนดเฉพาะ 3 ส าหรับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและ
ชนิดที่ปรับกรด ที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยท าใหปลอดเชื้อเชิงการคา เชน น้ าผลไมกระปอง 
เครื่องดื่มรังนก เครื่องดื่มแตงกลิ่นบรรจุถุงเพาซ์ เป็นตน 
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2. ข้อก าหนดเฉพาะ 2 ส าหรับการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วย
ความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ 

กระบวนการผลิตนมพาสเจอไรซ์ที่ไดมาตรฐานตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิตผลิตภัณฑ์นมพรอมบริโภค
ชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซ์นั้น ตองมีการควบคุมการผลิตตั้งแตวัตถุดิบ 
บรรจุภัณฑ์กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป ตลอดจนการขนสงจนถึงมือผูบริโภค โดยค านึงถึงหัวใจ
ส าคัญ คือ การลด ขจัด และปองกันความเสี่ยงของอันตรายทาง กายภาพ เคมีและจุลินทรียที่จะปนเปือนลงใน
อาหารใหไดมากที่สุด 

รับนมดิบและเก็บรักษา  
 

พาสเจอไรซ์ 
 

เก็บรักษารอการบรรจุ 
 

บรรจุในภาชนะและปิดผนึก 
 

เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในหองเย็น 
 
การควบคุมกระบวนการผลิตมีขั้นตอนส าคัญท่ีตองควบคุม ดังนี้ 

 1) การรับน้ านมดิบ ตองมีการควบคุมคุณภาพตั้งแตมาตรฐานฟาร์มเลี้ยงโคนม จึงจะไดน้ านมดิบที่ มี
คุณภาพดีและกอนเขาโรงงานผลิตตองมีเกณฑ์ในการคัดเลือกเบื้องตน และมีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพกอนใช
ในการผลิตเพื่อใหไดน้ านมที่มีคุณภาพทางโภชนาการและมีความปลอดภัย โดยเน้นการตรวจสอบการตกค้าง
ของยาปฏิชีวนะ และมาตรการในการควบคุมเชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้นในน้ านมดิบ 
 2) การควบคุมการพาสเจอรไ์รซ์ เป็นการใหความรอนแกน้ านมดิบเพ่ือท าลายเอนไซมและจุลินทรียที่
ท าใหเกิดโรคในน้ านมเทานั้น ไมสามารถท าลายจุลินทรียที่ทนตอความรอนหรือสปอร์ของจุลินทรียได 

ระบบการพาสเจอร์ไรซ์แบงออกเป็น 2 ระบบ ดังนี้  
 ระบบไมตอเนื่อง (Batch Process) ตองควบคุมอุณหภูมิและเวลาการพาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ

ไมต่ ากวา 63°C โดยใชหมอตม และคงที่อุณหภูมินี้ไวเป็นระยะเวลาไมนอยกวา 30 นาทีจากนั้นจึงน าไปท าให
เย็นลงทันทีจนมีอุณหภูมินอยกวาหรือ เทากับ 5°C โดยใช Plate Cooler หรือน าไปบรรจุกอนแลวจึงท าใหเย็น
ก็ได โดยต้องมีอุปกรณ์ที่ครบถ้วน ถูกต้อง ใช้งานได้อย่างน้อยดังนี้  

(1) เครื่องมือวัดอุณหภูมิส าหรับวัดอุณหภูมิอางอิงตองเที่ยงตรงแมนย า มีการสอบเทียบ  
อยางนอยปีละ 1 ครั้ง  

(2) อุปกรณ์กวน เพ่ือใหความรอนกระจายไดทั่วถึง 
 ระบบตอเนื่อง (Continuous Process) ตองควบคุมอุณหภูมิและเวลาการพาสเจอไรซ์ที่

อุณหภูมิไมต่ ากวา 72°C และคงอยูในอุณหภูมินี้ เป็นระยะเวลาไมนอยกวา 15 วินาที แลวจึงท าใหเย็นลงทันที
จนมีอุณหภูมินอยกวาหรือเทากับ 5°C โดยเครื่องพาสเจอไรซ์มีอุปกรณ์ที่ครบถวน ถูกตอง ใชงานไดอยางนอย
ดังรายการตอไปนี้  

(1) เครื่องมือวัดอุณหภูมิส าหรับวัดอุณหภูมิอางอิง  
(2) อุปกรณ์บันทึกอุณหภูมิอัตโนมัติ  
(3) อุปกรณ์เปลี่ยนทิศทางการไหลอัตโนมัติและระบบเตือน เมื่ออุณหภูมิฆาเชื้อต่ ากวาที่ก าหนด  
(4) อุปกรณ์ควบคุมอัตราการไหล อุปกรณ์การวัดเที่ยงตรง แมนย า สอบเทียบอยางนอยปีละ 1 ครั้ง 
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3) มีการตรวจประสิทธิภาพการพาสเจอไรซ์ ภายหลังการฆาเชื้อและใชเป็นขอก าหนดในการตรวจ
ปลอยผลิตภัณฑ์ เชน การตรวจเอนไซม์ฟอสฟาเตส หรือเปอร์ออกซิเดส หรือการตรวจเชื้อจุลินทรีย์ 

4) มีมาตรการการป้องกันการปนเปื้อนซ้ า ไดแก ท าความสะอาดและฆาเชื้อภาชนะบรรจุกอนการใชงาน 
ลางท าความสะอาดและฆาเชื้อพ้ืนผิวสัมผัส เชน ถังพักรอบรรจุ เครื่องบรรจุ หัวบรรจุ ระบบทอล าเลียง เป็นตน 
บรรจุจากหัวบรรจุโดยตรงและปิดผนึกทันที มีมาตรการปูองกันการปนเปื้อนจากพนักงานบรรจุ เชน ลางมือทุกครั้ง
กอนเริ่มปฏิบัติงาน มือไมสัมผัสปากภาชนะบรรจุหรือภายในภาชนะบรรจุ  ควบคุมอุณหภูมิผลิตภัณฑ์ไมเกิน 
8 องศาเซลเซียส ตลอดเวลาภายหลังกระบวนการพาสเจอไรซ์การเก็บรักษา ตลอดจนการขนสง 

 5) ผู้ควบคุมการผลิตอาหาร แตงตั้งผูที่มีความรูความสามารถท าหนาที่เป็นผูควบคุมการผลิตอาหาร 
ใหท าหนาที่ประจ า ณ สถานที่ผลิต โดยมีหลักฐานการสอบผานและส าเร็จหลักสูตรการฝึกอบรม 

 
3. ข้อก าหนดเฉพาะ 3 ส าหรับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิด
ที่ปรับกรด ที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยท าให้ปลอดเชื้อเชิงการค้า 

3.1 อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต ่า เป็นอาหารที่ผานกรรมวิธีที่ใชท าลาย
หรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ดวยความรอน ภายหลังหรือกอนบรรจุหรือปิดผนึก และใหหมายรวมถึง
อาหารอื่นที่มีกระบวนการผลิตในท านองเดียวกันนี้ที่มีคาพีเอช มากกวา 4.6 และมีคาวอเตอร์แอคติวิตี้(Water 
activity) มากกวา 0.85 ซึ่งเก็บรักษาไวในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ที่เป็นโลหะหรือวัตถุอ่ืนที่คงรูปหรือไมคงรูปที่
สามารถปูองกันมิใหอากาศภายนอกเขาไปในภาชนะบรรจุ ไดและสามารถเก็บรักษาไวไดในอุณหภูมิปกติ 

 
กระบวนการผลิตเครื่องดื่มชนิดที่มีความเป็นกรดต ่า 

 
วัตถุดิบผลไม 

 
ลางท าความสะอาดปอกเปลือก 

 
สับละเอียด 

 
ผสมน้ าบริโภค 

 
ตมใหความรอนพรอมสวนผสม 

 
กรอกแยกกากออก 

 
บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

 
เข้าเครื่องฆ่าเชื้อ 

 
ท าใหเย็น 

 
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิปกติ 
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ภาพที่ 11 ตัวอยางการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตเครื่องดื่มชนิดที่มีความเป็นกรดต ่า 
 
การควบคุมกระบวนการผลิตอาหารชนิดที่มีความเป็นกรดต ่า มีข้ันตอนส าคัญที่ตองควบคุม ดังนี้ 

1. การก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อ  
1) ตองศึกษาการทดสอบการกระจายอุณหภูมิในเครื่องฆาเชื้อ (Temperature Distribution)  

ที่ถูกตองทางวิชาการ และเป็นปัจจุบัน ซึ่งตองศึกษา ณ สถานที่ผลิตกอนการใชงาน หรือเมื่อมีการปรับเปลี่ยน
อุปกรณ์และโครงสรางที่อาจมีผลกระทบตอการท างานของเครื่องฆาเชื้อ 

2) ตองศึกษาการแทรกผานความรอนในผลิตภัณฑ์อาหาร (Heat Penetration) ที่ถูกตองทาง
วิชาการและเป็นปัจจุบัน ซึ่งตองศึกษา ณ สภาวะเดียวกับผลิตภัณฑ์ที่ท าการผลิตจริง ไดแก เมื่อผลิตผลิตภัณฑ์
ใหม หรือเมื่อมีการเปลี่ยนขอก าหนดของผลิตภัณฑ์หรือเมื่อมีการเปลี่ยนภาชนะบรรจุ เฉพาะส าหรับผลิตภัณฑ์
แตละชนิดแตละขนาดบรรจุโดยตองระบุปัจจัยที่มีผลตอกระบวนการฆาเชื้อ 

3) ตองก าหนดกระบวนการฆาเชื้อดวยความรอน ตองศึกษาภายใตปัจจัยเกี่ยวกับสปอร์ของ
จุลินทรีย์ที่เป็นเปูาหมายในการก าหนดการฆาเชื้อไดแกคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม (Clostridium botulinum) 
หรือกรณีที่ใชตัวชี้วัดอ่ืน ตองมีหลักฐานทางวิชาการวามีคาการตานทานความรอนที่เทียบเทา หรือสูงกวาสปอร์
ของคลอส-ตริเดียม โบทูลินั่ม (Clostridium botulinum) ชนิด และขนาดของภาชนะ บรรจุคาความเป็นกรด - 
ดางของอาหาร สวนประกอบของอาหาร สูตรอาหาร ชนิดและปริมาณของวัตถุ เจือปนอาหารที่ใชคาวอเตอร์แอ
คติวิตี้(Water activity) ของอาหาร อุณหภูมิที่ใชเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ อาหารและปัจจัยส าคัญอ่ืน ๆ ที่มีผลตอ 
การสงผานความรอนของอาหารทั้งนี้ตองจัดท าเป็นเอกสารแสดงกรรมวิธีการผลิตที่ก าหนด ส าหรับระบบการ
ผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic system) ซึ่งท าการฆาเชื้ออาหารดวยความรอนกอนการบรรจุในภาชนะบรรจุที่
ผานการฆาเชื้อแลว ตองมีการศึกษาและมีหลักฐานวาไดผานกระบวนการฆาเชื้อแบบเชิงการคา และแสดงไวใน
กรรมวิธีการผลิตที่ก าหนด 

4) มีหลักฐานคุณสมบัติและความรูของผูก าหนดกระบวนการฆาเชื้อดวยความรอน (Process 
Authority)  
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2. เครื่องฆ่าเชื้อ 
ตองมีอุปกรณ์ที่จ าเป็นถูกตองครบถวน ตามที่ก าหนดในบัญชีแนบทายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 420)  
3. การควบคุมการผลิต 

1) มีการบันทึกผลปัจจัยวิกฤติที่ตองมีการควบคุม เชน น้ าหนักบรรจุ  อัตราสวนผสมที่มีผลตอ 
การแทรกผานความรอนในอาหาร  คาความเป็นกรด-ดางของอาหาร (pH) หรือคาปริมาณน้ าอิสระในอาหาร 
(aw)  อุณหภูมิเริ่มตนของผลิตภัณฑ์กอนการฆาเชื้อ  อุณหภูมิและเวลาในการฆาเชื้อ 

2) ตรวจสอบความสมบูรณ์ของรอยผนึก ต าหนิของภาชนะบรรจุดวยวิธีและความถี่ที่
เหมาะสม 

3) มีการจัดการกับสินคาที่มีปัญหา เชน การแยกและกักผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหา ประเมินและ
ก าหนดวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑ์ดังกลาวจาก Process Authority 

4) บันทึกการควบคุมกระบวนการผลิตการฆาเชื้อผลิตภัณฑ์และการควบคุมปัจจัยวิกฤตตอง
ไดรับการทวนสอบขอมูลในบันทึกโดยผูควบคุมการผลิต (Retort Supervisor) 

4. ผู้ควบคุมการผลิต (Retort Supervisor) แตงตั้งผูที่มีความรูความสามารถท าหนาที่เป็นผู
ควบคุมการผลิตอาหาร ใหท าหนาที่ประจ า ณ สถานที่ผลิต โดยมีหลักฐานการสอบผานและส าเร็จหลักสูตร  
การฝึกอบรม 

3.2 อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ปรับกรด เป็นอาหารที่ผานกรรมวิธีที่ ใชท าลายหรือยับยั้ง
การขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ดวยความรอน ภายหลังหรือกอนบรรจุหรือปิดผนึกและให หมายรวมถึงอาหารที่มี
กระบวนการผลิตในท านองเดียวกันนี้ที่มีความเป็นกรดต่ าและมีกระบวนการปรับคาพีเอช ไมเกิน 4.6 และมีคา
วอเตอร์แอคติวิตี้(Water Activity) มากกวา 0.85 ซ่ึงเก็บรักษาไวในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุ
อ่ืนที่คงรูปหรือไมคงรูปที่สามารถปูองกันมิใหอากาศภายนอกเขาไปในภาชนะบรรจุไดและสามารถ  
เก็บรักษาไวไดในอุณหภูมิปกติ 

 
กระบวนการผลิตเครื่องดื่มชนิดที่ปรับกรด 

 
ภาชนะบรรจุและฝา 
ลางท าความสะอาด 

วัตถุดิบ 
ชั่งน้ าหนักสวนผสมทั้งหมดตามสูตร 

กรดซิตริก 
ชั่งตามสูตร 

   
อบฆาเชื้อใหแหง ตมผสม  

   
เก็บรักษา ตมฆาเชื้อตามอุณหภูมิและเวลาที่ก าหนด  

   
 บรรจุในภาชนะบรรจุขณะรอนและปิดผนึก  
   
 ตั้งทิ้งไวตามระยะเวลาที่ก าหนด  
   
 ท าใหเย็น (ลมเปุา/แชน้ าเย็นหรือน้ าแข็ง)  
   
 จัดเก็บผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิหอง  
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ภาพที่ 12 ตัวอยางการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตเครื่องดื่มชนิดปรับกรด  

กรณสีถานที่ผลิตมีหองผลิตและหองบรรจุโดยเฉพาะ 
 

 
ภาพที่ 13 ตัวอยางการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตเครื่องดื่มชนิดปรับกรด  

กรณสีถานที่ผลิตมีขอจ ากัดพ้ืนที่การผลิตและไมมีหองบรรจุแตมีมาตรการปูองกันการปนเปื้อน 
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การควบคุมกระบวนการผลิตอาหารชนิดปรับกรด มีข้ันตอนส าคัญที่ตองควบคุม ดังนี้ 
1. การควบคุมกระบวนการฆ่าเชื้อ 

1) ตองจัดท าเอกสารการศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่ใชในการฆาเชื้อผลิตภัณฑ์แตละ ชนิด และแตละ
ขนาดบรรจุอยางเหมาะสม มีการระบุคาความเป็นกรดดางสมดุลของผลิตภัณฑ์ในกรณีที่ ผลิตภัณฑ์มีชิ้นเนื้ออยู
ในของเหลวตองระบุชวงเวลามากสุดและอุณหภูมิในการเก็บเพ่ือการปรับสภาพชิ้นเนื้อนั้นใหเป็นกรดโดย
ก าหนดใหคาความเป็นกรดดางสมดุลของผลิตภัณฑ์เทากับหรือต ่ากวา 4.6 ภายในระยะเวลาที่ก าหนดในกรรมวิธี
การผลิตที่ก าหนดภายหลังการฆาเชื้อดวยความรอน  

2) ก าหนดกระบวนการฆาเชื้อ ตองศึกษาภายใตการควบคุมคาความเป็นกรดดาง พรอมทั้งระบุ
ปัจจัยวิกฤตที่ใชก าหนดกระบวนการฆาเชื้อเพ่ือใหมั่นใจวาอาหารนั้นจะไมมีการ เจริญของจุลินทรีย์ที่ท าใหเกิด
โรค โดยแสดงไวในกรรมวิธีการผลิตที่ก าหนด 

3) มีหลักฐานคุณสมบัติและความรูของผูก าหนดกระบวนการฆาเชื้อดวยความรอน (Process 
Authority) หรือ เอกสารวิชาการที่ใชอางอิงอุณหภูมิ และเวลาที่เหมาะสมในการฆาเชื้อผลิตภัณฑ์แตละชนิด 

2. ผู้ควบคุมการผลิต (Retort Supervisor) แตงตั้งผูที่มีความรูความสามารถท าหนาที่เป็นผูควบคุม
การผลิตอาหาร ใหท าหนาที่ประจ า ณ สถานที่ผลิต โดยมีหลักฐานการสอบผานและส าเร็จหลักสูตรการฝึกอบรม 

 
บันทึกการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหาร 

 ในการประเมินสถานที่ผลิตอาหารจะใชบันทึกตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศส านักงาน 
คณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ
ที่ 420) พ.ศ.2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชใน
การผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ซึ่งแบงรายละเอียดเป็น 3 สวน ดังนี้ 
 1. แบบสรุปผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามแบบ ตส.1(63) ทายประกาศฯ ส าหรับบันทึก 
รายละเอียดการตรวจประเมินและสรุปผลการตรวจประเมินทุกครั้งที่ท าการตรวจประเมิน ณ สถานที่ผลิตอาหาร 
 2. บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอก าหนดพ้ืนฐาน ตามแบบ ตส.2 (63) ทาย
ประกาศฯ ใชบันทึกผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ 
เครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารทุกชนิด 
 3. บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอก าหนดเฉพาะ ใชบันทึกผลการตรวจประเมิน 
สถานที่ผลิตเพ่ิมเติมจากบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอก าหนดพ้ืนฐาน ในกรณีที่สถานที่
นั้นๆ มีการผลิตอาหารที่มีกรรมวิธีการผลิตเฉพาะ และมีความเสี่ยงสูงหากควบคุมการผลิตไมเหมาะสม 
ดังตอไปนี้  

1) บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอก าหนดเฉพาะ 1 ส าหรับการผลิตน้ า
บริโภคในภาชนะ บรรจุที่ปิดสนิท น้ าแรธรรมชาติและน้ าแข็งบริโภคที่ผานกรรมวิธีการกรอง ตามแบบ ตส.3 (63)  

2) บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอก าหนดเฉพาะ 2 ส าหรับการผลิตนม
พรอมบริโภค ชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ตามแบบ ตส.4 (63)  

3) บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอก าหนดเฉพาะ 3 ส าหรับการผลิตอาหาร
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรดที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอน
โดยท าใหปลอดเชื้อเชิงการคา ตามแบบ ตส.5 (63) 

 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
เรื่อง การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 
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ผลการตรวจประเมิน 
 

 
เกณฑ์การประเมินตามข้อก าหนดพื้นฐาน 

1. คะแนนการประเมิน 
การตรวจประเมินแตละขอก าหนด มีระดับการตัดสินใจ 3 ระดับ ไดแก ดี พอใช และปรับปรุง          

โดยมี 2 คะแนน 1 คะแนน และ 0 คะแนน ตามล าดับ ซึ่งผลรวมตองไมนอยกวารอยละ 60 สามารถใชผังการ
ตัดสินใจ ดังนี้ 

 
ส าหรับขอก าหนดที่ไมจ าเป็นตองปฏิบัติส าหรับสถานที่ผลิตอาหารบางราย หรือการคิดคะแนนกรณี 

ไมมีการด าเนินการในบางขอก าหนด เชน ไมมีการใชน้ าหรือน้ าแข็ง ใหหักคะแนนเต็มรวมออกส าหรับขอนั้นๆ  
2 คะแนน  

2. ข้อบกพร่องรุนแรง (Major defect; M )  
ขอบกพรองรุนแรง หมายถึง ขอบกพรองที่เป็นความเสี่ยงซึ่งอาจท าใหอาหารเกิดการปนเปื้อนไม

ปลอดภัยตอการบริโภค ไดแก  
(1) ไมมีหองบรรจุและไมสามารถบริหารจัดการพ้ืนที่ เพ่ือปูองกันการปนเปื้อนขาม  และการ

ปนเปื้อนซ้ าหลังการฆาเชื้อแลวในกระบวนการผลิตได เชน ในกรณีที่กระบวนการบรรจุ มีผลิตภัณฑ์ที่เปิดสัมผัส
กับสิ่งแวดลอม และมีความเสี่ยงตอการปนเปื้อนภายหลังการฆาเชื้อ หรือผลิตภัณฑ์ที่ไมมีขั้นตอนตอไปในการ
ลดอันตราย หรือมีหองบรรจุแตไมสามารถดูแลสุขลักษณะที่อาจกอใหเกิดการปนเปื้อนขามได หรือไมบรรจุใน
หองบรรจุ คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอก าหนด
พ้ืนฐาน ขอ 1.8   
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(2) มีการใชวัตถุเจือปนอาหาร โดยใชชนิดหรือปริมาณไมเป็นไปตามที่กฎหมายก าหนด ชั่งตวงดวย
อุปกรณ์ที่ไมเหมาะสม หรือผสมไมทั่วถึง หรือไมบันทึกผล หรือมีการใชสารชวยในการผลิต  (processing aid) 
ที่ไมปลอดภัย คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอก าหนด
พ้ืนฐาน ขอ 3.3.1  

(3) น้ าหรือน้ าแข็ง ที่เป็นสวนผสมหรือที่สัมผัสกับอาหารที่พรอมส าหรับการบริโภค (ready to eat) 
มีคุณภาพหรือมาตรฐานไมเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
หรือวาดวยน้ าแข็ง หรือไมมีผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพมาตรฐานอยางนอยปีละ 1 ครั้ง หรือมีการจัดเก็บใน
ลักษณะที่กอใหเกิดการปนเปื้อน เวนแตผูตรวจประเมินพิจารณาแลววาไมมีผลกระทบตอความปลอดภัยของ
อาหาร คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอก าหนด
พ้ืนฐาน ขอ 3.3.3  

(4) ไมมีวิธีการควบคุมกระบวนการลดอันตรายดานจุลินทรีย์ใหอยูในระดับที่ปลอดภัยตอ 
การบริโภค หรือไมมีการตรวจสอบอยางสม่ าเสมอ หรือไมมีบันทึกผลหรือใชเครื่องมือวัดที่ไมเหมาะสม คือ  
ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอก าหนดพื้นฐาน ขอ 3.4  

(5) ไมมีมาตรการปูองกันการปนเปื้อนจากคน พ้ืนผิวสัมผัสอาหาร สิ่งแวดลอม ในกรณีการผลิตที่ไม
มีกระบวนการลดอันตรายดานจุลินทรีย์ใหอยูในระดับที่ปลอดภัยตอการบริโภค เชน ผสม แบงบรรจุ ตัดแตง
อาหารสด คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอก าหนด
พ้ืนฐาน ขอ 3.5  

(6) ในกระบวนการผลิต มีการขนยายวัตถุดิบ สวนผสม วัตถุเจือปนอาหาร หรือผลิตภัณฑ์สุดทายที่
กอใหเกิดการปนเปื้อนขาม คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 
ตามขอก าหนดพื้นฐาน ขอ 3.7  

(7) ผลิตภัณฑ์สุดทายมีคุณภาพหรือมาตรฐานไมเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข โดยไมมี
มาตรการแกไข หรือไมมีผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์อยางนอย  ปีละ 1 ครั้ง คือ ไดคะแนนระดับ 
“ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอก าหนดพื้นฐาน ขอ 3.9.1  

(8) กรณีผลิตผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ไมมีบันทึกเกี่ยวกับชนิด ปริมาณ การผลิต หรือขอมูลการ
จ าหนาย หรือไมมีวิธีการเรียกคืนสินคา คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหาร ตามขอก าหนดพื้นฐาน ขอ 3.10.1  

(9) ขอบกพรองรุนแรงอ่ืนๆ ที่คณะเจาหนาที่ผูตรวจไดประเมินแลววาเป็นความเสี่ยงซึ่งอาจท าให
อาหารเกิดความไมปลอดภัยตอการบริโภค 
 
เกณฑ์การประเมินตามข้อก าหนดเฉพาะ 

การตรวจประเมินแตละขอก าหนดก าหนดระดับการตัดสินใจไว 2 ระดับ ไดแก  
1. ผาน คือ มีการปฏิบัติที่สอดคลองเป็นไปตามขอก าหนด หรือมีมาตรการอ่ืนในการปูองกัน 

การปนเปื้อนอันตรายในอาหาร และ 
2. ไมผาน คือ มีการปฏิบัติที่ไมสอดคลองตามขอก าหนด โดยไมมีมาตรการอ่ืนในการปูองกัน 

การปนเปื้อนอันตรายในอาหาร  
ทั้งนี้หากขอก าหนดใดไมจ าเป็นตองปฏิบัติส าหรับสถานที่ผลิตอาหารบางประเภทหรือบางกรรมวิธีไม

ตองตรวจประเมินในขอนั้น พรอมทั้งระบุเหตุผลไวในชองหมายเหตุ  
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บทที่ 4 
 

การควบคุมคุณภาพเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ให้ได้มาตรฐานตามที่กฎหมายก าหนด 

 
1. คุณภาพมาตรฐานของเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

คุณภาพมาตรฐานของเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามกฎหมายก าหนด และภาคสมัครใจ 
แสดงดังตารางที่ 10 และ 11 ตามล าดับ 
 
2. เกณฑ์การพิจารณาสูตรส่วนประกอบ 

เนื่องในปัจจุบันเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทมีความหลากหลายของสูตรสวนประกอบมากขึ้น 
มีการน าพืชมากมายหลายชนิดมาเป็นสวนประกอบ รวมถึงสารสกัด สารอาหาร และสารสังเคราะห์ ดังนั้น  
เพ่ือเป็นการอ านวยความสะดวกใหกับผูประกอบการ จึงไดรวบรวมรายชื่อของสวนประกอบที่อนุญาตใหใช 
และสวนประกอบที่ไมอนุญาตใหใช โดยมีรายละเอียด ดังนี้  

2.1 กรณีเติมพืช ผัก ผลไม สัตว์และสมุนไพร : อนุญาตใหเติม ผงพืช ผัก ผลไม สัตว์ และสมุนไพร 
กรณี ที่มีประวัติการกินเป็นอาหารและเป็นรูปแบบดั้งเดิม รวมถึงรายชื่อที่เป็นสวนประกอบตามบัญชีหมายเลข 
1 ของบัญชีรายชื่อสวนประกอบที่อนุญาตใหใชในอาหาร ประเภทเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ยกเวน
เครื่องดื่มท่ีผสมกาเฟอีน) และกาแฟ วันที่ 23 พฤศจิกายน 2564 

2.2. กรณีเติมสารสกัดจากพืช ผัก ผลไม สัตว์ และสมุนไพร : อนุญาตใหเติมสารสกัดจากพืช ผัก 
ผลไม สัตว์ และสมุนไพร ตามเดิมที่เคยไดรับอนุญาต ตามบัญชีหมายเลข 2 เทานั้นของบัญชีรายชื่อ
สวนประกอบที่อนุญาตใหใชในอาหาร ประเภทเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ยกเวนเครื่องดื่มที่ผสม
กาเฟอีน) และกาแฟ วันที่ 23 พฤศจิกายน 2564 

2.3 กรณีเติมสารอาหาร กลุม โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร และไขมัน : อนุญาตใหเติมสารอาหาร 
กลุม โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร และไขมัน จากแหลงที่เป็นอาหารตามปกติ โดยมีรายการสวนประกอบ  
ที่เคยอนุญาต ตามบัญชีหมายเลข 3 ของบัญชีรายชื่อสวนประกอบที่อนุญาตใหใชในอาหาร ประเภทเครื่องดื่มใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ยกเวนเครื่องดื่มที่ผสมกาเฟอีน) และกาแฟ วันที่ 23 พฤศจิกายน 2564 

2.4 กรณีเติมสารอ่ืน สารสังเคราะห์ : อนุญาตใหเติมสารดังกลาว (ชนิดและปริมาณ) ตามเดิมที่เคย
ไดรับอนุญาต ตามบัญชีหมายเลข 4 ของบัญชีรายชื่อสวนประกอบที่อนุญาตใหใชในอาหาร ประเภทเครื่องดื่ม
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ยกเวนเครื่องดื่มท่ีผสมกาเฟอีน) และกาแฟ วันที่ 23 พฤศจิกายน 2564 

2.5 กรณีเติมวิตามินหรือแรธาตุ : อนุญาตใหเติมวิตามินหรือแรธาตุตามหลักเกณฑ์และวิธีการเก่ียวกับ
การเติมสารอาหารในผลิตภัณฑ์อาหาร (Nutrification) จัดท าโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา   

2.6 กรณีเติมกรดอะมิโน : อนุญาตใหเติม กรดอะมิโนตามชนิดและปริมาณที่ก าหนดในประกาศ
ส านักงาน คณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ขอก าหนดการใชสวนประกอบที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร
ชนิดกรดอะมิโน กรณีมีรูปแบบ (form) นอกเหนือจากประกาศฯ ดังกลาวใหสงหลักฐานมายังส านักงาน
คณะกรรมการอาหาร และยาเพ่ือพิจารณาการอนุญาต 

หมายเหตุ : กรณีมีการใชสวนประกอบนอกเหนือจากบัญชี 2 3 และ 4 ของบัญชีรายชื่อ
สวนประกอบที่อนุญาตใหใชในอาหาร ประเภทเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ยกเวนเครื่องดื่มที่ผสม
กาเฟอีน) และกาแฟ วันที่ 23 พฤศจิกายน 2564 ใหสงขอมูลราละเอียด มาที่ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา เพ่ือพิจารณาการอนุญาต 
  



 

61 คูมือการขออนุญาตเครื่องดืม่ในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท 

 

 

บัญชีรายชื่อสวนประกอบที่อนุญาตใหใชในอาหาร 
ประเภทเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ยกเวนเครื่องดื่มที่ผสมกาเฟอีน) และกาแฟ 

 
 

 
หลักเกณฑ์และวิธีการเกี่ยวกับการเติมสารอาหารในผลิตภัณฑ์อาหาร (Nutrification)  

จัดท าโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

 
2.7 บัญชีรายชื่อสวนประกอบที่ไมอนุญาตใหใชในเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีดังตอไปนี้ 

(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 391) พ.ศ. 2561 ออกตามความใน พระราชบัญญัติ 
อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดอาหารที่หามผลิต น าเขา หรือจ าหนาย 

(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติ 
อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดอาหารที่หามผลิต น าเขา หรือจ าหนาย 

(3) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 430) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติ 
อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง แกไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) พ.ศ. 2564 ออกตามความ
ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เรื่อง ก าหนดอาหารที่หามผลิต น าเขา หรือจ าหนาย 
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ตารางท่ี 10 คุณภาพมาตรฐานของเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามกฎหมายก าหนด 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

63 คูมือการขออนุญาตเครื่องดืม่ในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท 

ตารางท่ี 10 (ตอ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

64 คูมือการขออนุญาตเครื่องดืม่ในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท 

ตารางท่ี 10 (ตอ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

65 คูมือการขออนุญาตเครื่องดืม่ในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท 

ตารางท่ี 10 (ตอ) 
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ตารางที่ 11 คุณภาพมาตรฐานเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทภาคสมัครใจ 
 

ชนิดของเครื่องดื่ม ตัวอย่าง มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
ที่เกี่ยวข้อง 

1. น้ าที่มีก฿าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือออกซิเจน
ผสมอยูดวย 

-  

2. เครื่องดื่มที่มีหรือท าจากผลไม พืชหรือผัก ไม
วาจะมีก฿าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือออกซิเจน
ผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 

น้ าสมโอ มผช.1389/2550       
 

น้ าออย มผช.122/2554          
 

น้ านมขาวโพด มผช. 124/2554 
 

น้ าฝรั่ง มผช.164/2554           
 

น้ ามังคุด มผช.1452/2554       
 

3. เครื่องดื่มที่มีหรือท าจากสวนผสมที่ไมใชผลไม 
พืชหรือผัก ไมวาจะมีก฿าซคาร์บอนไดออกไซด์
หรือออกซิเจน ผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 

-  

4. เครื่องดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดเขมขนซึ่งตอง
เจือจางกอนบริโภค 

น้ าผลไมรวมเขมขน มผช.1307/2557      
 

น้ าสับปะรดเขมขน มผช. 1475/2557      
 

น้ าสตอเบอรีเขมขน มผช.702/2558        
 

น้ าเสาวรสเขมขน มผช. 853/2558          
 

น้ าลิ้นจี่เขมขน มผช. 1189/2558            
 

5. เครื่องดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดแหง แครอทผงส าเร็จรูป มผช. 1402/2550      
 

ลูกส ารองผงส าเร็จรูป มผช. 885/2552     
 

ดอกเก฿กฮวยผงส าเร็จรูป มผช. 166/2556  
 

กระเจี๊ยบแดงผงส าเร็จรูป มผช. 168/2556 
 

มะตูมผงส าเร็จรูป มผช.169/2556           
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3. อาหารใหม่ (Novel food) 
 กรณีวัตถุดิบไมมีขอมูลการอนุญาตใหใชเป็นสวนประกอบในอาหาร หรือมีประวัติการใชเป็นอาหาร
หรือเป็นสวนประกอบของอาหารนอยกวา 15 ปี มีแนวทางการพิจารณา ดังนี้ 

3.1 อาหารใหม (Novel food) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 376) พ.ศ. 2559 หมายความวา  
(1) วัตถุที่ใชเป็นอาหารหรือเป็นสวนประกอบของอาหารที่ปรากฏหลักฐานทางวิชาการวามี

ประวัติการบริโภคเป็นอาหารนอยกวาสิบหาปี หรือ  
(2) วัตถุที่ใชเป็นอาหารหรือเป็นสวนประกอบของอาหารที่ไดจากกระบวนการผลิตที่มิใช

กระบวนการผลิตโดยทั่วไปของอาหารนั้น ๆ ที่ท าใหสวนประกอบ โครงสรางของอาหาร รูปแบบ ของอาหารนั้น
เปลี่ยนแปลงไปอยางมีนัยส าคัญ สงผลตอคุณคาทางโภชนาการ กระบวนการทางเคมี ภายในรางกายของ
สิ่งมีชีวิต (metabolism) หรือระดับของสารที่ไมพึงประสงค์ (level of undesirable substances)  

(3) ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีวัตถุ (1) หรือ (2) เป็นสวนประกอบ 
ทั้งนี้ ไมรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร และอาหารที่ไดจากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรม 
โดยใหอาหารใหม เป็นอาหารที่ตองผานการประเมินความปลอดภัยกอน ยื่นผลการประเมิน

ความปลอดภัยจากหนวยงานประเมินความปลอดภัยที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาใหการยอมรับ
และหลักฐานอ่ืนตามบัญชีแนบทายประกาศนี้ และตองสงมอบฉลากใหส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ตรวจอนุมัติกอนน าไปใช 

การแสดงฉลากของอาหารใหม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย เรื่อง  
การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ เวนแตการแสดงวันเดือนปีที่ผลิตและวันเดือนปี ที่หมดอายุการ
บริโภค ใหแสดงวันเดือนปีที่ผลิตและวันเดือนปีที่หมดอายุการบริโภค โดยเรียงวันเดือนปี ตามล าดับ และมี
ขอความวา “ผลิต” “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคกอน” ก ากับไวดวย แลวแตกรณีและตองแสดงขอความ
เพ่ิมเติม ดังนี้ 

(1) ชื่อสารส าคัญ (ถามี) 
(2) วิธีการบริโภค วิธีการใชหรือเงื่อนไขการใช เชน ประเภทหรือชนิดอาหารและปริมาณการใช

สูงสุดที่อนุญาตใหใชได 

3.2 แนวทางปฏิบัติ กรณีวัตถุดิบที่ใชไมมีขอมูลการอนุญาตใหใชเป็นสวนประกอบในอาหาร  

 การขอทวนสอบการเป็นอาหารใหม (Novel food) 

 
 การยื่นผลการประเมินความปลอดภัยการเป็นอาหารใหม (Novel food) 
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4. หน่วยงานตรวจวิเคราะห์อาหาร  

4.1 ส่วนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการอาหารให้การยอมรับผลการตรวจวิเคราะห์อาหาร 

สวนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการอาหารใหการยอมรับผลการตรวจวิเคราะห์อาหารเพ่ือ
ประกอบการขอขึ้นทะเบียนอาหาร ต ารับอาหาร อนุญาตใชฉลากอาหาร  หรือจดทะเบียนอาหาร มีดังนี้ 

(1) หนวยงานของรัฐทั้งในประเทศ และตางประเทศ 
(2) หนวยงานหรือองค์กรที่ไดรับมอบหมายหรือไดรับการรับรองจากหนวยงานของรัฐของประเทศนั้นๆ 
(3) หนวยงานหรือองค์กรทั้งในประเทศและตางประเทศที่ไดรับการรับรองโดยหนวยงานรับรอง

หองปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล  
โดยแสดงรายละเอียดดังตารางที่ 12  

ตารางท่ี 12 สวนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการอาหารใหการยอมรับผลการตรวจวิเคราะห์อาหาร 

หน่วยงานวิเคราะห์ โทรศัพท์ โทรสาร 
1. กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข                                           
88/7 หมู 4 ซอยโรงพยาบาลบ าราศนราดูร ถนนติวานนท์  
ต.ตลาดขวัญ อ.เมือง จังหวัดนนทบุรี 11000 

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

0-2951-1023 

2. กรมวิทยาศาสตร์บริการ กระทรวงวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและ
สิ่งแวดลอม (โครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ)                                                                        
ถนนพระรามหก แขวงทุงพญาไท เขตราชวิถี กรุงเทพฯ 10400 

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

0-2201-7181      
02-201-7029 

3. กองเกษตรเคมี กรมวิชาการเกษตร                               
เกษตรกลาง เขตบางเขน กรุงเทพฯ 10900 

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

0-2940-7448 

4. กองตรวจสอบรับรองมาตรฐานคุณภาพสัตว์น้ า และ 
ผลิตภัณฑส์ัตว์น้ ากรมประมง: ศูนย์วิจัย และตรวจสอบคุณภาพ
สัตว์น้ า และผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า (สงขลา)  
79/2 ถ.วิเชียรชม ต.บอยาง อ.เมือง จ.สงขลา 90000 

074-440-054 074-314-797 

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

0-3874-5815                                 
0-3874-5266 

0-3839-3497          
0-3839-3492 

6. ฝุายเครื่องมือวิทยาศาสตร์กลาง (หองปฏิบัติการสารพิษ 
เชื้อรา) ม. เกษตรศาสตร์  50 ถ.พหลโยธิน แขวงลาดยาว  
เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 

02-942-8740 02-942-8748 

7. ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์   
7.1 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ สงขลา 0-7444-7024-8 0-7433-3809 
7.2 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ชลบุรี 0-3878-4006-7 0-3878-3767 
7.3 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ นครราชสีมา 0-4424-1522 0-4424-5860 
7.4 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ขอนแกน 0-4324-2871-2 0-4324-2845 
7.5 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ เชียงใหม 0-5321-1065-6 0-5321-9223 
7.6 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ พิษณุโลก 0-5524-7579-80 0-5525-8859 
7.7 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ อุบลราชธานี 0-4531-2231-4 0-4531-2231 
7.8 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ตรัง 0-7521-3105-7 0-7521-3104 
7.9 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ เชียงราย 0-5379-3148-50 0-5379-3148 

ตารางที่ 12 (ตอ)   
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หน่วยงานวิเคราะห์ โทรศัพท์ โทรสาร 
7.10 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ สมุทรสงคราม 0-3472-0543 0-3472-0540 
7.11 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ สุราษฎร์ธานี 0-7728-2670 0-7728-2672 
7.12 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ อุดรธานี 0-4220-7364-9 0-4220-7367 
7.13 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์  ภูเก็ต 0-5626-7423 0-5626-7433 
7.14 ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ นครสวรรค์ 0-7635-4611 0-7635-4612 

8. ศูนย์วิจัยและตรวจสอบคุณภาพสัตว์น้ า และผลิตภัณฑ์ 
สัตว์น้ า (สาขาสมุทรสาคร)  
127 หมูที่ 8 ต.โคกขาม อ.เมือง จ.สมุทรสาคร 

034-857-282 034-857-192 

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

0-3874-2116 038-742-120 

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

032-228-419 032-228-379ตอ 
114 

11. ศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตว์แพทย์ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
(ตอนบน)                                                                   
221 ถ.ล าปาง - เชียงใหม ม.6 ต.เวียงตาล อ.หางฉัตร จ.ล าปาง 

0-5422 6978 0-5422-6978-5 

12. ศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตว์แพทย์ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
(ตอนลาง)  9 หมู 15 ต.วังทอง อ.วังทอง จ.พิษณุโลก 65130 

0 -5531 2069 0-5531-2070 

13. ศูนย์วิจัยและพัฒนาการสัตว์แพทย์ภาคเหนือ (ตอนบน)                                       
221 ถ.ล าปาง - เชียงใหม ม.6 ต.เวียงตาล อ.หางฉัตร  
จ.ล าปาง 52190 

0 -5422 6978 0-5422-6978-5 

14. ศูนย์วิจัยและพัฒนาประมงชายฝั่งสงขลา กรมประมง                                       
3 หมูที่ 1 ถ.ระโนด-หัวไทร ต.คลองแดน อ.ระโนด จ.สงขลา 

074-260-529-30 074-260-530 

15. ศูนย์วิจัยและพัฒนาประมงชายฝั่งสมุทรสาคร กรมประมง                               
127 หมู 8 ต.โคกคาม อ.เมือง จ.สมุทรสาคร 

034-426-220 034-857-138 

16. ศูนย์วิทยาศาสตร์ ฮาลาล จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย                                        
154 ถ.พระราม1 แขวงวังใหม เขตปทุมวัน กรุงเทพมหานคร 

02-218-1054 02-218-1053 

17. สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ วิทยาเขตบางเขน 
 ตูปณ.1043  ปณฝ.เกษตรศาสตร์ จตุจักร กรุงเทพฯ 10903 

0-2942-8629-35                  
ตอ 800 

0-2942-7602 

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

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

0-2441-9344                       
0-2934-0661 

19. สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแหงประเทศไทย                                          
196 ถนนพหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร  
กรุงเทพฯ 10900 

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

0-2579-8592 

20. สถาบันวิจัยสุขภาพสัตว์น้ าจืด กรมประมง                                                            
เกษตรกลาง แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพมหานคร 

02-579-4122 02-561-3993 

ตารางที่ 12 (ตอ)   
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หน่วยงานวิเคราะห์ โทรศัพท์ โทรสาร 
21. สถาบันอาหาร                                                                                               
2008 ซ.จรัญสนิทวงศ์ 40 แขวงบางยี่ขัน เขตบางพลัด กรุงเทพ 

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

22. ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  88/7 หมู 4 ซ.บ าราศนราดูร             
ถนนติวานนท์ ต.ตลาดขวัญ อ.เมือง จ.นนทบุรี 

02-951-1021 02-951-1021 

23. ส านักตรวจสอบคุณภาพสินคาปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์                                          
91 ถ.ติวานนท์ หมูที่ 4 ต.บางกะดี อ.เมือง จ.ปทุมธานี 12000 

02-967-9703 02-967-9703 

24. ส านักวิจัยพัฒนาปัจจัยการผลิตทางการเกษตร  
กรมวิชาการเกษตร                                                                          
50 ถ.พหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กทม. 10900 

02-940-5442 02-561-4695 

25. ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว  
และแปรรูปผลิตผลเกษตรกรมวิชาการ                                                                                          
50 ถ.พหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 10900 

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

26. หองปฏิบัติการศูนย์วิจัยและทดสอบอาหาร   
คณะวิทยาศาสตร์  จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย  
ถนนพญาไท ปทุมวัน กรุงเทพฯ 10330 

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

27. องค์การสุรา กรมสรรพสามิต                                                                                  
67 หมู 4 ต.ปากน้ า อ.บางคลา จ.ฉะเชิงเทรา 24110 

0-3854-1004-5 ตอ 2120 0-3854-1001 

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

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

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

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

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

053-896-131 053-896-052 

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

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

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

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

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

043-247-704-7 043-247-703 
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4.2 หน่วยงานหรือองค์กรที่ได้รับการรับรองโดยหน่วยงานรับรองห้องปฏิบัติการตาม
มาตรฐานสากล 

รายชื่อหนวยงานหรือองค์กรที่ไดรับการรับรองความสามารถตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025: 2005
ดานอาหาร จากส านักมาตรฐานหองปฏิบัติการ กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ สามารถศึกษาเพ่ิมเติมไดที่  
https://www.fda.moph.go.th/sites/food/SitePages/View.aspx?T=Contacts&TF=1&IDdata=13   

 
 
 
5. การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

วัตถุเจือปนอาหาร หมายถึง วัตถุที่ตามปกติไมไดใชเป็นอาหารหรือสวนประกอบที่ส าคัญของอาหาร 
แตใชเจือปนอาหารเพ่ือประโยชน์ทางเทคโนโลยีการผลิต เชน การแตงสี การปรุงแตงกลิ่นรสอาหาร  
ยืดอายุอาหาร ชวยบรรจุ หรือชวยเก็บรักษาอาหาร ซึ่งมีผลตอคุณภาพหรือมาตรฐานหรือลักษณะของอาหาร 
รวมถึงวัตถุท่ีไมไดเจือปนในอาหาร แตมีภาชนะบรรจุไวเฉพาะใสรวมกับอาหารเพื่อประโยชน์ดังกลาวขางตนดวย 
เชน วัตถุกันชื้น, วัตถุดูดออกซิเจน เป็นตน   

5.1 แนวทางการพิจารณาเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหารในสูตรส่วนประกอบให้เป็นไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 418 พ.ศ. 2563 เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และ
อัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร(ฉบับท่ี 2) ก าหนด 

ขั้นตอนที่ 1 จัดหมวดอาหารตามระบบหมวดอาหารซึ่งมีการจ าแนกหมวดอาหารออกเป็น  
16 หมวดใหญ โดยภายใตหมวดใหญยังประกอบไปดวยหมวดอาหารยอย ๆ ซึ่งการพิจารณาเงื่อนไขการใชตอง
พิจารณาในหมวดยอยสุดที่ตรงกับผลิตภัณฑ์ โดยพิจารณาจากขอมูลตอไปนี้  

- สูตรสวนประกอบหลักของผลิตภัณฑ์ เชน นม น้ ามัน เนื้อสัตว์ 
- สูตรสวนประกอบอ่ืน ๆ เชน มี/ไมมีการปรุงแตง มี/ไมมี alcohol 
- กรรมวิธีการผลิต เชน ดอง ท าแหง แชแข็ง 
- ลักษณะทางกายภาพ เชน ผง เขมขน 
- วิธีการบริโภค เชน อาหารมื้อหลัก ขนมขบเคี้ยว 
ตัวอยางหมวดอาหารของประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องดื่ม

ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ ดังแสดงตามตารางที่ 13 
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ตารางท่ี 13 ตัวอยางหมวดอาหารของเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

รหัสหมวดอาหาร ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* 
01.1.1 นมชนิดเหลว (ไม่ปรุงแต่ง) 

นมชนิดเหลวที่ไมปรุงแตงซึ่งไดจากน้ านมของสัตว์ที่
เลี้ยงเพ่ือรีดนม (เชน โค แกะ แพะ กระบือ) ผาน
กรรมวิธีตาง ๆ เชน  
พาสเจอร์ไรเซชัน (Pasteurization)  
ยูเอชที (ultra-high temperature (UHT)) 
สเตอริไรเซชัน (Sterilization)  
โฮโมจีไนเซชัน (Homogenization)  
รวมถึงนมที่มีการปรับปริมาณไขมัน ตัวอยางเชน  
นมขาดมันเนย นมพรองมันเนย นมไขมันต่ า นมเต็ม
มันเนย และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 

เครื่องดื่มนมแพะ 100%  

0.1.1.2 นมชนิดเหลวอื่น ๆ (ไม่ปรุงแต่ง) 
นมชนิดเหลวอ่ืน ๆ ที่ไมปรุงแตง โดยรวมถึง นมคืนรูป
ชนิดเหลว นมชนิดเหลวเสริมวิตามินและแรธาตุ  
นมชนิดเหลวที่มีการปรับปริมาณโปรตีน นมที่มี 
การลดปริมาณแลคโตส เครื่องดื่มท่ีมีนมเป็น
สวนประกอบหลัก และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน  
โดยผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้จะตองไมมีการปรุงแตงดวย
วัตถุแตงกลิ่นรส รวมทั้งสวนประกอบของอาหารที่มี
ความประสงค์จะใหกลิ่นรสแตอาจมีสวนประกอบอ่ืนที่
ไมใชนมเป็นองค์ประกอบได 
ไมรวมถึง ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว (ไมปรุงแตง) 
ามหมวด 01.1.1 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไมปรุงแตง) 
ตามหมวด 01.1.3 และผลิตภัณฑ์นมหมักหรือนมที่ใช
เอนไซม์เรนเน็ต (ไมปรุงแตง)ตามหมวด 01.2  

เครื่องดื่มนมแพะผสม 
วิตามินเอ  

01.1.4 เครื่องดื่มท่ีมีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์พรอมดื่ม รวมถึงสวนผสมส าเร็จรูป (mixes) 
ที่ใชเตรียมผลิตภัณฑ์ดังกลาว ที่มีนมเป็นสวนประกอบ
หลักโดยผลิตภัณฑ์อาจผานการหมักหรือไมก็ไดซึ่งมี
การปรุงแตงกลิ่นรสดวยวัตถุแตงกลิ่นรส รวมทั้ง
สวนประกอบของอาหารที่มีความประสงค์จะให 
กลิ่นรส รวมถึงเครื่องดื่มที่มีเวย์เป็นสวนประกอบหลัก 
และแลซซี่ (lassi) (ของเหลวที่ท าจากการตีปั่นเคิร์ด 
ของนมหมักผสมกับน้ าตาลหรือสารใหความหวาน
แทนน้ าตาล) และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน ไมรวมถึง 
ผลิตภัณฑ์โกโกผงผสมน้ าตาลตามหมวด 05.1.1 

เครื่องดื่มรสนมผสมเมล็ด
แมงลัก 
 

   
  



 

73 คูมือการขออนุญาตเครื่องดืม่ในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท 

ตารางท่ี 13 (ตอ)   
   
รหัสหมวดอาหาร ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* 
01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) 

ผลิตภัณฑ์นมที่ไดจากการดึงน้ าออกบางสวนจาก
น้ านมหรือครีมและผลิตใหอยูในรูปแบบผงที่ไมปรุง
แตงโดยรวมถึง นมผงไมปรุงแตงที่เสริมวิตามินและแร
ธาตุหรือที่มีการปรับปริมาณโปรตีน หรือลดปริมาณ
แลคโตส และผลิตภัณฑ์ทานองเดียวกันทั้งนี้ให
รวมถึงเคซีน(Casein)และเคซีเนต (Caseinates) ดวย 

เครื่องดื่มนมแพะชนิดผง 
100% 

06.8.1 เครื่องดื่มน้ านมถั่วเหลือง 
เครื่องดื่มน้ านมถั่วเหลืองที่ไดจากการน าถั่วเหลืองแหง
มาแชน้ า บดละเอียด ตม และ กรอง หรือเตรียมจาก
แปูงถ่ัวเหลือง ถั่วเหลืองเขมขน หรือถั่วเหลืองสกัด  
(Soy protein isolate) น้ านมถั่วเหลืองอาจใชบริโภค
ทันที หรือใชเป็นวัตถุดิบส าหรับท าผลิตภัณฑ์จากถั่ว
เหลืองประเภทอ่ืน ๆ อาจเติมเนื้อผลไม ธัญชาติ หรือ
สารใหความหวาน เชน น้ าตาล หรือสารใหความ
หวานแทนน้ าตาล ทั้งนี้ ใหรวมถึงผลิตภัณฑ์น้ านมถ่ัว
เหลืองชนิดผงซึ่งจะตองคืนรูปกอนบริโภคเป็น
เครื่องดื่มหรือน าไปผสมกับสารที่ท าใหตกตะกอน
ส าหรับใชท าเตาหูออนเองที่บานใหรวมถึงลิตภัณฑ์ที่
ไดจากการหมักน้ านมถั่วเหลือง 

- เครือ่งดื่มนมถ่ัวเหลือง 
รสช็อกโกแลต 
- เครื่องดืม่นมถ่ัวเหลืองผสม 
ลูกเดือย 
 

14.1.1.2 น้ าบริโภคและน้ าโซดา 
น้ าบริโภคเป็นน้ าที่ไมไดเป็นน้ าจาก 
แหลงธรรมชาติตามหมวด 14.1.1.1 กระบวนการผลิต
อาจปรับคุณภาพน้ าโดยการกรอง การฆาเชื้อ หรือวิธี
อ่ืนที่เหมาะสม อาจมีการเติมก฿าซออกซิเจนหรือ 
ก฿าซคาร์บอนไดออกไซด์ ทั้งนี้ตองเป็นไปตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง 
น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ไมรวมถึง น้ าที่มีการแตงกลิ่นรส ซึ่งจัดเป็นเครื่องดื่ม
แตงกลิ่นรส ตามหมวด 14.1.4 

น้ าโซดา 

14.1.2.1 น้ าผลไม้ 
น้ าผลไมท่ีอยูในลักษณะพรอมบริโภคเตรียมไดจาก
สวนที่รับประทานไดของผลไมผานกรรมวิธีที่เหมาะสม
ที่จะสามารถรักษาคุณภาพและองค์ประกอบที่ส าคัญ 

- น้ าสม 100% 
- น้ าแอปเปิ้ล 100%   
- น้ าสมจากน้ าจากน้ าสม
เขมขน 

   
  



 

74 คูมือการขออนุญาตเครื่องดืม่ในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท 

ตารางท่ี 13 (ตอ)   
   
รหัสหมวดอาหาร ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* 
 ดานกายภาพ เคมี คงกลิ่นและรสชาติที่ดีและคุณคา

ทางโภชนาการของผลไมชนิดนั้นไว ซึ่งอาจมีลักษณะ
ใสหรือขุนก็ได อาจมีการเติมเนื้อผลไมชนิดนั้น ๆ  
ลงไปดวย สามารถแบงได 3 ลักษณะ ไดแก 
1. น้ าผลไมท่ีไดจากกระบวนการสกัดโดยวิธีทาง
กายภาพ เชน บีบ คั้น เป็นตน 
2. น้ าผลไมท่ีไดจากคืนรูปน้ าผลไมเขมขนโดยใชน้ าที่มี
คุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่องน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิททั้งนี้น้ าผลไมที่ไดจากคืนรูปน้ า ผลไมเขมขน
จะตองมีปริมาณรอยละโดยน้ าหนักของของแข็งท่ี
ละลายอยูในสารละลาย (Brix level) ไมนอยกวาที่
ก าหนดไวในภาคผนวกของมาตรฐานสินคาสาขาน้ า
ผลไมและน้ าผลไมชนิดเนคตา (Codex General 
Standard for Fruit Juices and Nectars; CODEX 
STAN 247-2005) หรือ ตามขอก าหนดของส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยากรณีท่ีไมมีคา Brix level 
ก าหนดไวเฉพาะในภาคผนวกใหค านวณจากปริมาณ
ของแข็งท่ีอยูในน้ าผลไมเขมขนที่น ามาใชใน
กระบวนการผลิต 
3. น้ าผลไมท่ีไดจากการใชน้ าในกระบวนการสกัด
ผลไมดังตอไปนี้ (1) ผลไมที่ไมสามารถสกัดน้ าไดโดย
วิธีทางกายภาพ (2) ผลไมแหง โดยผลิตภัณฑ์อาจอยู
ในสภาพเขมขนหรือคืนรูปทั้งนี้ผลิตภัณฑ์ที่คืนรูปแลว
จะตองมีปริมาณรอยละโดยน้ าหนักของของแข็งที่
ละลายอยูในสารละลาย (Brix level)  
ไมนอยกวาที่ก าหนดไวในภาคผนวกของมาตรฐาน
สินคาสาขาน้ าผลไมและน้ าผลไมชนิดเนคตา (Codex 
General Standard for Fruit  Juices and 
Nectars; CODEX STAN 247-2005) หรือตาม
ขอก าหนดของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

 

14.1.2.2 น้ าผัก 
น้ าผักท่ีอยูในลักษณะพรอมบริโภค เตรียมไดจาก
กรรมวิธีที่เหมาะสมที่จะสามารถรักษาคุณภาพและ
องค์ประกอบที่ส าคัญดานกายภาพ เคมี คงกลิ่นและ 

- น้ าแครอท100% 
- น้ าผักโขม 100% 
 

   
  



 

75 คูมือการขออนุญาตเครื่องดืม่ในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท 

ตารางท่ี 13 (ตอ)   
   
รหัสหมวดอาหาร ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* 
 รสชาติที่ดีและคุณคาทางโภชนาการของผักชนิดนั้นไว 

อาจเป็นน้ าผักชนิดเดียวหรือสองชนิดขึ้นไป ซึ่งอาจมี
ลักษณะใสหรือขุนก็ได อาจมีเนื้อผักชนิดนั้น ๆ ดวย 
โดยอาจเป็นน้ าจากผักชนิดเดียวหรือน้ าผักรวม 
สามารถแบงได 2 ลักษณะ ไดแก 
1. น้ าผักท่ีไดจากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ
เชน บีบ คั้น บด เป็นตน 
2. น้ าผักท่ีไดจากคืนรูปน้ าผักเขมขนโดยใชน้ าที่มี
คุณภาพ หรือมาตรฐานเป็นไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่องน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุ 
ที่ปิดสนิท 

 

14.1.2.3 น้ าผลไม้เข้มข้น 
น้ าผลไมตามหมวด 14.1.2.1 ที่มีการดึงน้ าออกดวยวิธี
ทางกายภาพ สงผลท าใหปริมาณรอยละโดยน้ าหนัก
ของของแข็งที่ละลายอยูในสารละลาย (Brix level) 
เพ่ิมข้ึนอยางนอยรอยละ 50 เมื่อเปรียบเทียบกับ 
น้ าผลไมชนิดเดียวกันที่ไดจากคืนรูปน้ าผลไมเขมขน 
ซึ่งใชกรรมวิธีที่สามารถรักษาคุณภาพและ
องค์ประกอบที่ส าคัญดานกายภาพและเคมี โดยยังคง
กลิ่นและรสชาติที่ดี และคุณคาทางโภชนาการของ
ผลไมไวได อาจท าใหมีสารที่ใหกลิ่นหรือมีองค์ประกอบ
ของสารที่ใหกลิ่นระเหยไดเชนเดียวกับผลไมที่ใชผลิต
ดวยวิธีทางกายภาพ อาจมีการเติมเนื้อผลไมหรือ 
กลิ่นรสของผลไมชนิดนั้น ๆ ลงไปหรือในกระบวนการ
ผลิตน้ าผลไมเขมขนอาจจะน าน้ าที่สกัดเนื้อผลไม ที่ได
จากการบีบเอาน้ าผลไมออกแลวมาเติมลงในน้ าผลไม
ชนิดนั้น ๆ กอนผานกระบวนการท าใหเขมขน และ
ผลิตภัณฑ์สุดทายอาจจะอยูในรูปของเหลวของเหลว
เขมขนหรือแชแข็ง ใชส าหรับเตรียมผลิตภัณฑ์ 
พรอมดื่มโดยการเติมน้ าลงไป 

- น้ าสมเขมขนแชแข็ง 
- น้ าสตรอเบอรีเขมขน 
- น้ าแบล็คเคอร์แรนต์เขมขน 
- น้ าทับทิมเขมขน 

14.1.2.4 น้ าผักเข้มข้น 
น้ าผักชนิดเขมขนไดมาจากการน าน้ าผักมาแยกเอา 
น้ าออกอาจอยูในรูปของเหลวเขมขน หรือแชแข็งใช
ส าหรับท าผลิตภัณฑ์พรอมดื่มโดยการเติมน้ าลงไป 

- น้ าผักโขมเขมขน 
- น้ าแครอทเขมขน 

   
   
  



 

76 คูมือการขออนุญาตเครื่องดืม่ในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท 

ตารางท่ี 13 (ตอ)   
   
รหัสหมวดอาหาร ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* 
14.1.3.1 น้ าผลไม้ชนิดเนคต้า 

น้ าผลไมตามหมวด 14.1.2.1 และ 14.1.2.3 หรือ
สวนผสมของน้ าผลไมทั้ง 2 หมวดดังกลาว ที่อาจมี 
การเติมน้ าและ/หรือสารใหความหวาน ไดแก น้ าตาล 
น้ าผึ้ง น้ าเชื่อม หรือสารใหความหวานแทนน้ าตาลที่
อนุญาตไวตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
วัตถุเจือปนอาหารรวมถึงผลิตภัณฑ์ท่ีมิไดผาน
กระบวนการหมักแตอาจเกิดกระบวนการหมักขึ้นไดเอง
เมื่อเติมน้ า โดยอาจมีการเติมสารใหความหวานขางตน
ดวยหรือไมก็ได นอกจากนี้อาจมีการเติมเนื้อผลไมหรือ
กลิ่นรสของผลไมชนิดนั้น ๆ ที่ไดจากวิธีทางกายภาพ
หรือสกัดดวยน้ าลงไป โดยอาจเป็นผลไมชนิดเดียวหรือ
หลายชนิดผสมกันก็ได ทั้งนี้รอยละโดยปริมาณของน้ า
ผลไมจะตองไมนอยกวาที่ก าหนดไวในภาคผนวกของ
มาตรฐานสินคาสาขาน้ าผลไมและน้ าผลไมชนิดเนคตา 
(Codex General Standard for Fruit Juices and 
Nectars; CODEX STAN 247-2005) หรือตาม
ขอก าหนดของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

- น้ าพีชชนิดเนคตา 
- น้ าแพร์ชนิดเนคตา 
 

14.1.3.2 น้ าผักชนิดเนคต้า 
น้ าผักตามหมวด 14.1.2.2 หรือ 14.1.2.4 หรือสวนผสม
ของน้ าผักทั้ง 2 หมวดดังกลาว ที่อาจมีการเติมน้ าและ/
หรือสารใหความหวาน ไดแก น้ าตาล น้ าผึ้ง น้ าเชื่อม 
หรือสารใหความหวานแทนน้ าตาลที่อนุญาตไวตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องวัตถุเจือปน
อาหาร ทั้งนี้อาจมีการเติมเนื้อหรือกลิ่นรสของน้ าผักนั้น 
ๆ โดยอาจเป็นน้ าจากผักชนิดเดียว หรือน้ าผักรวม 

น้ าแครอทชนิดเนคตา 

14.1.4.1 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ 
เครื่องดื่มแตงกลิ่นหรือรสชาติที่มีน้ าเป็นสวนประกอบ
หลัก (water base) และมีการเติมหรืออัดก฿าซ
คาร์บอนไดออกไซด์โดยอาจมีการเติมสารใหความหวาน
เชน น้ าตาล หรือ สารใหความหวานแทนน้ าตาล หรือ
วัตถุเจือปนอาหารอ่ืนดวย อาจมีลักษณะใส หรือ ขุน 
อาจเติมชิ้นอาหาร เชน เนื้อผลไม อาจเป็นชนิดปกติหรือ
ลดพลังงาน และอาจมี สารอาหาร, วิตามิน, แรธาตุ, 
อาหารอ่ืน เป็นสวนประกอบ 

- น้ าโซดาแตงกลิ่น 
- เครื่องดื่มรสนมเปรี้ยว 
อัดก฿าซ 
- เครื่องดื่มรูทเบียร์ 
- น้ ารสสม 10% อัดก฿าซ  
- กาแฟด าอัดก฿าซ  
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ตารางท่ี 13 (ตอ)   
   
รหัสหมวดอาหาร ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* 
14.1.4.2 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสที่ไม่อัดก๊าซ 

เครื่องดื่มแตงกลิ่นหรือรสชาติชนิดเหลว ที่มีน้ า เป็น
สวนประกอบหลัก (water base) และไมมีการเติมหรือ
อัดก฿าซคาร์บอนไดออกไซด ์อาจมีลักษณะใสหรือขุน 
รวมทั้งอาจเติมเนื้อผลไม หรือเติมสารใหความหวาน 
เชน น้ าตาลหรือสารใหความหวานแทนน้ าตาลที่ให 
รสหวานจัด และอาจมีสารอาหาร, วิตามิน, แรธาตุ, 
อาหารอ่ืน เป็นสวนประกอบได 
หมายเหตุ กรณีเครื่องดื่มแตงกลิ่นรสที่ไมอัดก฿าซ ซึ่งมี
แอลกอฮอล์อันเกิดจากธรรมชาติของสวนประกอบ
และแอลกอฮอล์ที่ใชในในกรรมวิธีการผลิต รวมกันได
ไมเกินรอยละ 0.5 ของน้ าหนัก 

- เครื่องดื่มกลิ่นโคลา  
- เครื่องดื่มกลิ่นมะนาวผสม
วุนมะพราว 
- เครื่องดื่มรสกาแฟลาเต
พรอมดื่ม 
- เครื่องดื่มชาตะไครกลิ่นสม  

14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสชนิดของเหลวเข้มข้นหรือชนิดแห้ง 
เครื่องดื่มแตงกลิ่นหรือรสชาติชนิดผง หรือน้ าเชื่อม 
หรือของเหลวเขมขน หรือของเหลวเขมขนแชแข็ง 
รวมถึงเครื่องดื่มน้ า ผักหรือน้ าผลไมผงที่มี
องค์ประกอบอ่ืนนอกเหนือ จากสารใหความหวาน 
ไดแก น้ าตาล น้ าผึ้ง น้ าเชื่อม หรือสารใหความหวาน
แทนน้ าตาล ซึ่งอาจมีการแตงกลิ่นรสดวยหรือไมก็ได 
เพ่ือใชส าหรับท าเครื่องดื่มชนิดเหลวพรอมบริโภค 
ตามหมวด 14.1.4.1 และ 14.1.4.2 ดวยการเติมน้ า
หรือน้ าอัดก฿าซคาร์บอนไดออกไซด์ 

- น้ าหวานกลิ่นสมเขมขน 
- เครื่องดื่มกลิ่นองุนผสม
คอลลาเจนแบบผงชงดื่ม 
- เครื่องดื่มรสโกโกแบบผง 
ชงดื่ม  

14.1.5 กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพรชนิดชง
ดื่ม (Herbal infusion) และเครื่องดื่มจากธัญชาติ
ชนิดต่าง ๆ ไม่รวมโกโก้ 
ผลิตภัณฑ์อาจเป็นชนิดพรอมบริโภคและสวนผสม
ส าเร็จรูป หรือชนิดเขมขน เมล็ดกาแฟคั่วส าหรับการ
ผลิตผลิตภัณฑ์กาแฟ และชา ชาสมุนไพรที่มีรูปแบบ
การบริโภคชงรอน (infusion) 
ไมรวมถึง เครื่องดื่มโกโกท่ีมีนมเป็นสวนประกอบหลัก
ตามหมวด 01.1.4 และ โกโกผง ตามหมวด 05.1.1 

- เครื่องดื่มสมุนไพรชนิดชง 
- เครื่องดื่มถั่วแดงผสม 
ถั่วเหลือง 
 

หมายเหตุ *หมวดอาหารและเงื่อนไข สามารถอานเพ่ิมเติมไดในบัญชีหมายเลข 2 แนบทายประกาศฯ 418 
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ขั้นตอนที่ 2  

1. การพิจารณาเงื่อนไขการใชวัตถุเจือปนอาหารตามบัญชีหมายเลข 1 ตามแนบทายประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวนของ
วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) โดยใหพิจารณาถึงองค์ประกอบ ดังนี้  

1.1 ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร และ เลข INS ของวัตถุเจือปนอาหาร 
1.2 หนาที่ทางเทคโนโลยีการผลิต 
1.3 หมวดอาหาร* >> กรณีที่มีการก าหนดใหใชวัตถุเจือปนอาหารในหมวดอาหารใหญ 

เชน 14.1.4 จะอนุญาตใหใชในหมวดอาหารยอย 14.1.4.1 , 14.1.4.2 และ 14.1.4.3 ดวย แตหากก าหนดการ
ใชในหมวดอาหารยอยจะอนุญาตใหใชเฉพาะรายการในหมวดยอยเทานั้น 

1.4 ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต (มก./กก. หรือ ppm) 
1.5 เงื่อนไขตางๆ* 

 

 
ภาพที่ 14 ตัวอยางหลักการพิจารณาการใชวัตถุเจือปนอาหาร 

 
กรณีการใชวัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุมหนาที่

เดียวกันรวมกันตั้งแตสองชนิดขึ้นไป จะตองมีผลรวมของสัดสวนของปริมาณการใชวัตถุเจือปนอาหาร  
ตอปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแตละชนิดไมเกินหนึ่ง 

 

  

2. หน้าที่ทางเทคโนโลยี
การผลิต 

1.  ช่ือวัตถุเจือปน
อาหารและเลข INS 

3. หมวดอาหาร 4. ปริมาณสูงสุด 

ที่อนุญาต 

5. เงื่อนไข 
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5.2 ตัวอย่างการพิจารณาการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
 
ตัวอยางที่ 1  เครื่องดื่มอัดก฿าซกลิ่นองุน 
ลักษณะอาหาร : ของเหลวพรอมรับประทาน 
สูตรสวนประกอบดังนี้ 

1 น้ า 73.494% 
2 น้ าองุน 10% 
3 น้ าตาล 15% 
4 กลิ่นองุน(สังเคราะห์) 1% 
5 CARBON DIOXIDE (INS 290) 0.5% 
6 AZORUBINE (INS 122) 0.003% 
7 BRILLIANT BLUE FCF (INS 133) 0.003% 

รวม 100% 
 
จากขอมูลขางตน สามารถพิจารณาการใชวัตถุเจือปนอาหารไดดังนี้ 

1. จากสูตรสวนประกอบและวิธีรับประทาน สามารถจัดหมวดอาหารไดเป็น 14.1.4.1 
เครื่องดื่มแตงกลิ่นรสอัดก฿าซ และในสูตรมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร 3 รายการ ดังนี้ 1. CARBON DIOXIDE โดย
มีหนาที่เป็นสารใหก฿าซคาร์บอนไดออกไซด์ 2. AZORUBINE โดยมีหนาที่เป็นสารใหสี 3. BRILLIANT BLUE FCF 
โดยมีหนาที่เป็นสารใหสี ตัวอยางการค านวณวัตถุเจือปนอาหาร แสดงดังตารางที ่14 

ตารางท่ี 14 การค านวณวัตถุเจือปนอาหารของเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตัวอยางที่ 1 

ล า 
ดับ 

ชื่อวัตถุเจือ
ปนอาหาร 

INS 
No. 

หน้าที ่
ของวัตถ ุ
เจือปน
อาหาร 

ปริมาณทีใ่ช้
ในสูตร 
(มก./กก. 

หรือ ppm) 

ปริมาณใน
สภาพพร้อม

บริโภค 
(มก./กก. 

หรือ ppm) 

หมวด
อาหาร 

ปริมาณ
สูงสดุที่
ประกาศฯ 

418 ก าหนด 

ผล 
การประเมิน 
ผ่าน ไม่

ผ่าน 

1 CARBON 
DIOXIDE 

290 สารใหก฿าซ
คาร์บอน- 
ไดออกไซด์ 

0.5% 
= 5,000 
ppm 

 
5,000 
ppm 

14.1.4.1 ปริมาณที่
เหมาะสม 

✓  

2 AZORUBINE 122 สี 0.003% 
= 30 ppm 

 
30 ppm 

14.1.4.1 50 ppm 
เงื่อนไข 
127* 

✓  

3 BRILLIANT 
BLUE FCF 

133 สี 0.003% 
= 30 ppm 

 
30 ppm 

14.1.4.1 100 ppm 
เงื่อนไข 
127* 

✓  

หมายเหตุ* : เงื่อนไข 127 คือ ค านวณในสภาพพรอมบริโภค ผลิตภัณฑ์มีลักษณะของเหลวพรอม
รับประทานปริมาณที่ใชในสูตรจึงเทากับปริมาณสภาพพรอมบริโภค 
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2. สูตรสวนประกอบมีการใชวัตถุเจือปนอาหารในหนาที่เดียวกัน 2 ชนิดคือ AZORUBINE 
และ BRILLIANT BLUE FCF โดยมีหนาที่เป็นสารใหสีเหมือนกัน ดังนั้นตองค านวณสัดสวนปริมาณการใชตอ
ปริมาณที่อนุญาตแลวไมเกิน 1 จึงจะสามารถใชสารใหสีทั้ง 2 ชนิดในสูตรสวนประกอบได  

ตัวอยางการค านวณสัดสวนปริมาณการใชวัตถุเจือปนอาหารตอปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของ
วัตถุเจือปนอาหาร 

ค านวณผลรวมสัดสวนปริมาณการใชวัตถุเจือปนอาหารตอปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของวัตถุเจือปน
อาหารแตละชนิดไมเกิน 1 โดยค านวณไดจาก  

 
 

 
 

ตัวอยางที่ 2  เครื่องดื่มเขมขนกลิ่นมะมวง 
ลักษณะอาหาร : ของเหลวขนหนืด  
วิธีการน าไปใช : ตองมีการละลายเจือจางกอนบริโภค ในอัตราสวน น้ า 10 สวน:ผลิตภัณฑ ์1 สวน  
สูตรสวนประกอบดังนี้ 

1 น้ าตาล 73.992% 
2 น้ า 10% 
3 น้ ามะมวงเขมขน 15% 
4 กลิ่นมะมวง(สังเคราะห์) 0.5% 
5 CITRIC ACID (INS 330) 0.5% 
6 SUNSET YELLOW FCF (INS 110) 0.003% 
7 SODIUM BENZOATE (INS 211) 0.005% 

รวม 100% 
 
จากขอมูลขางตน สามารถพิจารณาการใชวัตถุเจือปนอาหารไดดังนี้ 

1. จากสูตรสวนประกอบและวิธีรับประทาน สามารถจัดหมวดอาหารไดเป็น 14.1.4.3 เครื่องดื่ม
แตงกลิ่นรสชนิดของเหลวเขมขน และในสูตรมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร 3 รายการคือ 1. CITRIC ACID โดยมี
หนาที่เป็นสารปูองกันการเกิดออกซิเดชั่น 2. SUNSET YELLOW FCF มีหนาที่เป็นสารใหสี และ 3. SODIUM 
BENZOATE โดยมีหนาที่เป็นสารกันเสีย ตัวอยางการค านวณวัตถุเจือปนอาหาร ดังตารางที่ 15 และ 16 
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ตารางท่ี 15 การค านวณวัตถุเจือปนอาหารของเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตัวอยางที่ 2 

ล า 
ดับ 

ชื่อวัตถุเจือ
ปนอาหาร 

INS 
No. 

หน้าที ่
ของวัตถ ุ
เจือปน
อาหาร 

ปริมาณทีใ่ช้
ในสูตร 
(มก./กก. 

หรือ ppm) 

ปริมาณใน
สภาพพร้อม

บริโภค 
(มก./กก. 

หรือ ppm) 

หมวด
อาหาร 

ปริมาณ
สูงสดุที่
ประกาศฯ 

418 ก าหนด 

ผล 
การประเมิน 
ผ่าน ไม่

ผ่าน 

1 CITRIC ACID 330 สารปูองกัน
การเกิด 
ออกซิเดชั่น 

0.5% 
= 5,000 
ppm 

4,545.455 
ppm 

14.1.4.3 ปริมาณที่
เหมาะสม 

✓  

2 SUNSET 
YELLOW 
FCF 

110 สี 0.003% 
= 30 ppm 

27.273 
ppm 

14.1.4.3 50 ppm 
*เงื่อนไข 
127 

✓  

3 SODIUM 
BENZOATE 

211 สารกันเสีย 0.005% 
= 50 ppm 

45.455 
ppm 
42.4 ppm 
as 
Benzoic 
acid 

14.1.4.3 200 ppm 
*เงื่อนไข 
13,127,301 

✓  

หมายเหตุ : *เงื่อนไขท่ี 13 หมายถึง ค านวณเป็นกรดเบนโซอิก (Benzoic acid) 
เงื่อนไขท่ี 127 หมายถึง ค านวณในสภาพพรอมบริโภค 
เงื่อนไขท่ี 301 หมายถึง ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตใหใชชั่วคราว 

ตารางที่ 16 สูตรการค านวณเป็นกรดเบนโซอิก (ppm) = % เกลือเบนโซเอตในสูตรผลิตภัณฑ์ X ตัวแปร (factor) 
X 10,000 

INS No. เกลือเบนโซเอต ตัวแปร (factor) 
210 Benzoic acid  กรดเบนโซอิก 1 
211 Sodium benzoate  โซเดียมเบนโซเอต 0.848 
212 Potassium benzoate  โพแทสเซียมเบนโซเอต 0.763 
213 Calcium benzoate  แคลเซียมเบนโซเอต 0.483 

ตัวอยางการค านวณตามเงื่อนไข 13 คือ การค านวณเป็นกรดเบนโซอิก (Benzoic acid) ได 0.005% 
x 0.848 x 10,000 = 42.4 ppm 

 
  



 

82 คูมือการขออนุญาตเครื่องดืม่ในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท 

2. ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็นของเหลวเขมขนที่ตองมีการละลายเจือจางกอนการบริโภค  
ใหค านวณในสภาพพรอมบริโภค ตามเงื่อนไข 127 โดยวิธีการค านวณ ดังนี้ 

การค านวณผลิตภัณฑ์ในสภาพพรอมบริโภค 
อัตราสวนในการเจือจาง ผลิตภัณฑ์ ......(A) สวน ตอน้ าหรือของเหลว .....(B) สวน 
สัดสวนของผลิตภัณฑ์ในสภาพพรอมบริโภค คือ  ........(A) + …….(B) = ……..(C) สวน 
การค านวณวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์สภาพพรอมบริโภค 

 
 

จากสูตรสวนประกอบ  
การค านวณผลิตภัณฑ์ในสภาพพรอมบริโภค 
อัตราสวนในการเจือจาง ผลิตภัณฑ์ 10(A) สวน ตอน้ าหรือของเหลว 1(B) สวน 
สัดสวนของผลิตภัณฑ์ในสภาพพรอมบริโภค คือ  10(A) + 1(B) = 11(C) สวน 
การค านวณวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์สภาพพรอมบริโภค 

CITRIC ACID 

 
SUNSET YELLOW 
FCF  
SODIUM BENZOATE 

 
 

ตัวอยางที่ 3  เครื่องดื่มโกโกปรุงส าเร็จผสมธัญญพืชชนิดผง 
ลักษณะอาหาร : เป็นผงละเอียดสีน้ าตาล  
วิธีการน าไปใช : ตองมีการละลายเจือจางกอนบริโภค ในอัตราสวน น้ า 150 มิลลิลิตร : 

ผลิตภัณฑ์ 20 กรัม  
สูตรสวนประกอบดังนี้ 

1 นมผงเต็มมนัเนย 40% 
2 ครีมเทียม 20% 
3 ผงโกโก 18.698% 
4 ขาวสาลีอบกรอบ 5% 
5 ขาวโพดอบกรอบ 5% 
6 MALTODEXTRIN 10% 
7 GUAR GUM (INS 412) 1% 
8 เกลือบริโภค 0.1% 
9 VITAMIN B6 0.002% 
10 ACESULFAME POTASSIUM (INS 950) 0.2% 

รวม 100% 
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จากขอมูลขางตน สามารถพิจารณาการใชวัตถุเจือปนอาหารไดดังนี้ 

1. จากสูตรสวนประกอบและวิธีรับประทาน สามารถจัดหมวดอาหารไดเป็น 01.1.4 เครื่องดื่มที่
มีนมเป็นสวนประกอบหลัก(ปรุงแตง) และในสูตรมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร 3 รายการ ดังนี้ 1. MALTODEXTRIN 
โดยมีหนาที่สารเพ่ิมปริมาณ 2. GUAR GUM มีหนาที่เป็นอิมัลซิไฟเออร์ 3. ACESULFAME POTASSIUM โดยมี
หนาที่เป็นสารใหความหวาน ตัวอยางการค านวณวัตถุเจือปนอาหาร ดังตารางที่ 17 

ตารางท่ี 17 การค านวณวัตถุเจือปนอาหารของเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตัวอยางที่ 3 

ล า 
ดับ 

ชื่อวัตถุเจือ
ปนอาหาร 

INS 
No. 

หน้าที ่
ของวัตถ ุ
เจือปน
อาหาร 

ปริมาณทีใ่ช้
ในสูตร 
(มก./กก. 

หรือ ppm) 

ปริมาณใน
สภาพพร้อม

บริโภค 
(มก./กก. 

หรือ ppm) 

หมวด
อาหาร 

ปริมาณ
สูงสดุที่
ประกาศฯ 

418 ก าหนด 

ผล 
การประเมิน 
ผ่าน ไม่

ผ่าน 

1 MALTO- 
DEXTRIN 

- สารเพิ่ม
ปริมาณ 

10% 
= 100,000 
ppm 

12,500 
ppm 

01.1.4 ปริมาณที่
เหมาะสม 

✓  

2 GUAR GUM 412 อิมัลซิไฟ
เออร์ 

1% 
= 10,000 
ppm 

1,250 
ppm 

01.1.4 ปริมาณที่
เหมาะสม 

✓  

3 ACESULFAME 
POTASSIUM 

950 สารให
ความหวาน 

0.2% 
= 2,000 
ppm 

250 ppm 
 

01.1.4 350 ppm 
เงื่อนไข 
127,188,TH
1 

✓  

หมายเหตุ: เงื่อนไขที่ 127 หมายถึง ค านวณในสภาพพรอมบริโภค 
 เงื่อนไข 188 หมายถึง หากใชรวมกับเกลือของแอสปาร์แตม อะซีซัลเฟม ( INS 962) 

ปริมาณที่ใชรวมกันจะตองไมเกิน ปริมาณที่ก าหนดไว โดยค านวณเป็นอะซีซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 950) 
 เงื่อนไข TH1 หมายถึง ยกเวนผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 

351) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมปรุงแตง 
 

2. ตองพิจารณาเงื่อนไขเพ่ิมเติมที่ประกาศฯ ก าหนดดวย เชน ACESULFAME POTASSIUM 
อนุญาตในหมวด 01.1.4 ที่ 350 ppm มีเงื่อนไข 127,188,TH1 

กรณีผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็นของผงที่ตองมีการละลายเจือจางกอนการบริโภค ใหค านวณใน
สภาพพรอมบริโภค ตามวิธีการค านวณนี้  

การค านวณผลิตภัณฑ์ในสภาพพรอมบริโภค 
อัตราสวนในการเจือจาง(ชง) ผลิตภัณฑ์ ......(A) กรัม ตอน้ าหรือของเหลว .....(B)มิลลิลิตร 
สัดสวนของผลิตภัณฑ์ในสภาพพรอมบริโภค  
คือ  ........(A)/คาความหนาแนนของผลิตภัณฑ์*(D)+ …….(B) = ……..(C) 
*คาความหนาแนนของผลิตภัณฑ์ คืออัตราสวนของมวล(กรัม)ตอหนึ่งหนวยปริมาตร(ลูกบาศก์
เซนติเมตร) หรือ D=m/v  
การค านวณวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์สภาพพรอมบริโภค 
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จากสูตรสวนประกอบ  
การค านวณผลิตภัณฑ์ในสภาพพรอมบริโภค 

อัตราสวนในการชง ผลิตภัณฑ์ 20(A)กรัม ตอน้ าหรือของเหลว 150(B) มิลลิลิตร 
สัดสวนของผลิตภัณฑ์ในสภาพพรอมบริโภค คือ  20(A)/2(D) + 150(B) = 160(C)  

การค านวณวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์สภาพพรอมบริโภค 
MALTODEXTRIN 

 
GUAR GUM 

 
ACESULFAME POTASSIUM 

 
 

หากมกีารใชวัตถุเจือปนอาหารที่ไมเป็นไปตามประกาศฯ ทั้งดานหนาที่ทางเทคโนโลยี  ปริมาณ
การใช หรือไมมีเงื่อนไขการใช จะตองสงเอกสารขอประเมินความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร โดยยื่นเอกสาร
และหลักฐานตาง ๆ ตามหลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการที่ระบุไวในคูมือประชาชน เรื่อง การขอประเมินความ
ปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร  

 

 

 
คูมือประชาชน เรื่อง การขอประเมินความปลอดภัย
ของวัตถุเจือปนอาหาร 
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6. มาตรฐานภาชนะบรรจุส าหรับเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
 
ภาชนะบรรจุ หมายถึง วัตถุที่ใชบรรจุอาหาร ไมวาดวยการใส หรือหอ หรือดวยวิธีใด ๆ และ

หมายความรวมถึงฝาหรือจุกดวย  
จากผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มในปัจจุบันไดมีวิธีการบริโภคที่หลากหลาย ทั้ง เป็นของเหลวพรอมดื่ม หรือ 

เป็นผงชงน้ าซึ่งละลายไดทั้งน้ ารอนหรือน้ าเย็นหรือลักษณะของเหลวเขมขนที่ตองมีการเจือจางกอนบริโภค  
อย.ไมไดก าหนดรูปแบบหรือชนิดของภาชนะบรรจุที่ตองใชส าหรับเครื่องดื่ม ผูประกอบการสามารถเลือกใชให
เหมาะสมกับลักษณะผลิตภัณฑ์และกระบวนการฆาเชื้อหรือตามจุดประสงค์ทางการตลาดของแตละบริษัท 
เพียงแตอย.ไดมีมาตรฐานก าหนดไวใหผูประกอบการปฏิบัติตาม หากบ.ประสงค์ใชภาชนะบรรจุที่ท าจาก
พลาสติกคุณภาพมาตรฐานของพลาสติกที่ใชตองเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 435) พ.ศ. 
2565 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก ดูรายละเอียดเพิ่มเติมที่ 
http://www.ratchakitcha.soc.go.th/DATA/PDF/2565/E/139/T_0011.PDF 

 
 
และหลักเกณฑ์ เงื่อนไข และแนวทางการประเมินประสิทธิภาพของกระบวนการผลิตพลาสติกแปรใชใหมและ
ความปลอดภัยของเม็ดพลาสติกแปรใชใหมส าหรับวัสดุสัมผัสอาหาร ดูรายละเอียดเพิ่มเติมที่ 
http://food.fda.moph.go.th/law/TH/data/EvaluationCriteria.pdf 

 
 
หรือ ใชภาชนะบรรจุที่เป็นเซรามิก หรือ โลหะเคลือบ คุณภาพมาตรฐานของภาชนะบรรจุตองเป็นไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 92) พ.ศ. 2528 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ 
การใชภาชนะบรรจุและการหามใชวัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุอาหาร ดูรายละเอียดเพิ่มเติมที่ 
http://food.fda.moph.go.th/law/data/announ_moph/P92.pdf 

 
รายละเอียดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก ดังตารางที่ 18  

  

http://food.fda.moph.go.th/law/TH/data/EvaluationCriteria.pdf
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ตารางที ่18 คุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 

รายการ ข้อก าหนด 
ลักษณะภาชนะบรรจุ ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก ไดแก 

1. ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกชั้นเดียวทั้งชิ้น 
2. ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกแบบหลายชั้นอัดหรือประกบติดกัน 

(plastic multilayers) 
3. ภาชนะบรรจุที่ท าจากวัสดุหลายชนิดหลายชั้นอัดหรือประกบติดกันโดยมี

พลาสติกเป็นชั้นประกอบ (plastic layers in multi-material multi-layers) 
4. ภาชนะบรรจุที่ท าดวยวัสดุอื่นแลวเคลือบดวยพลาสติก (coating) 
5. ภาชนะบรรจุที่มีพลาสติกเป็นสวนหนึ่งสัมผัสอาหาร 
6. ภาชนะบรรจุที่ท าจากวัสดุเชิงประกอบ (composite) ที่มีพลาสติกเป็น

สวนผสม 
คุณภาพหรือมาตรฐาน ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้ 

1. สะอาด 
2. ไมมีจุลินทรีย์ที่ท าใหเกิดโรค 
3. ไมมีสารอันตรายที่แพรกระจายออกมาในปริมาณที่มีผลตอสุขภาพ ยกเวน

สารตามชนิดและปริมาณท่ีระบุไวในขอก าหนดคุณภาพคุณภาพหรือมาตรฐาน
ตามบัญชีหมายเลข 1 ของประกาศฯ 435  

4. เมื่อใชบรรจุอาหารตองไมแพรกระจายสารออกมาสูอาหารจนท าให
ลักษณะของอาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง หรือท าใหอาหารเกิดการเสื่อมสภาพ 

5. กรณีภาชนะบรรจุมีสี สีที่ใชตองเป็นสีชั้นคุณภาพส าหรับการสัมผัสอาหาร 
(food contact grade) และตองไมมีสีออกมาปนเปื้อนอาหาร 

6. กรณีมีการพิมพ์ลายหรือขอความบนภาชนะบรรจุ หมึกพิมพ์ตองติดแนน
หรือไมหลุดลอกออกมาสูอาหาร 

7. ตองมีคุณภาพมาตรฐานตามที่ประกาศฯ 435 ก าหนด ทั้งบัญชีหมายเลข 
1 และ 2  

8. หากใชภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกแบบแปรใชใหม (recycled plastic) 
หรือ ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกนอกเหนือจากชนิดที่ก าหนดไวตามบัญชี
หมายเลข 1 ตามแนบทายประกาศฯ 435 ตองมีคุณภาพมาตรฐานตามขอ 1-7 
ขางตนแลวยังตองสงเอกสารหรือหลักฐานและรายงานผลการประเมิน 
ความปลอดภัยจากหนวยประเมินความปลอดภัยตามที่ส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาก าหนด  

หมายเหตุ ศึกษารายละเอียดหรือหลักฐานที่ใชในการประเมินความปลอดภัย
ในขอ 7 (1) - (14) ของประกาศฯ 435   
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ตารางท่ี 18 (ตอ)  
  

รายการ ข้อก าหนด 
ขอหาม 1. หามใชภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกท่ีเคยใชบรรจุหรือหอหุมปุย 

วัตถุมีพิษ หรือ วัตถุท่ีอาจเป็นอันตรายตอสุขภาพ 
2. หามใชภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกท่ีท าขึ้นเพ่ือใชบรรจุสิ่งของอ่ืนที่

ไมใชอาหาร  
3. หามใชภาชนะบรรจุที่มีรูป หรือขอความที่ท าใหเกิดความเขาใจผิดใน

สาระส าคัญของอาหารที่บรรจุในภาชนะนั้น ๆ  
ตัวอยางภาชนะบรรจุ 1. พลาสติกชนิด : พอลิเอทิลีน เทเรฟทาเลท (Polyethylene terephthalate) 

หรือ ขวด PET  
มีคุณสมบัติเดนทางดานความใส แวววาว และปูองกันการซึมผานของ

ก฿าซไดเป็นอยางดี นิยมใชบรรจุน้ าดื่ม น้ าแร  
น้ าผลไม ไซรัป หรือ น้ าอัดลม เป็นตน 

 

 
 2. พลาสติกชนิด : พอลิเอทิลีนความหนาแนนสูง (High Density 

Polyethylene ; HDPE) 
คุณสมบัติเดน เหนียว คอนขางนิ่ม ยืดหยุน ทนทานตอการแตกหรือหัก

งอ ทนกรดดาง  
ขอเสีย ปูองกันการผานของอากาศไดไมดี ไมเหมาะกับเครื่องดื่มอัดก฿าซ  
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ตารางท่ี 18 (ตอ)  
  

รายการ ข้อก าหนด 
 3. พลาสติกชนิด :  พอลิเอทิลีนความหนาแนนต่ า (Low density 

polyethylene ; LDPE) มักนิยมเรียกถุงเย็น 
คุณสมบัติเดน เหนียว ไมกรอบแตกงาย ทนกรดและดาง 
ขอเสีย ปูองกันการซึมผานเขาออกของไขมัน และออกซิเจนไมดี จึงไม

เหมาะใชบรรจุอาหารหรือเครื่องดื่มที่มีไขมันสูง ไมทนตอความรอน ไมสามารถ
ใชกับกระบวนการบรรจุรอน (hot fill) ได 

 

 
 4. พลาสติกชนิด : พอลิโพรไพลีน (Polypropylene (PP) ) มักนิยมเรียกถุง

รอนแบบใส 
คุณสมบัติเดน มีความแข็ง เหนียว คงรูปไดดี ทนรอนไดดี สามารถเขา

ไมโครเวฟได เหมาะสมหรับใชเป็นภาชนะบรรจุเครื่องดื่มชงรอน หรือ ตองมี
การเติมน้ ารอนจัดกอนรับประทาน  

ขอเสีย ไมทนตอความเย็นจึงไมเหมาะกับอาหารแชเยือกแข็ง (frozen 
food) 
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รายละเอียดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่เป็นเซรามิก หรือ โลหะเคลือบ ดังตารางที่ 19 

ตารางท่ี 19 คุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่เป็นเซรามิก หรือ โลหะเคลือบ 

รายการ ข้อก าหนด 
ลักษณะภาชนะบรรจุ ภาชนะบรรจุที่ท าจากเซรามิก หรือ โลหะเคลือบ ไดแก 

1. ภาชนะแบบแบน คือ ภาชนะซ่ึงมีความลึกไมเกินหรือเทากับ 25 
มิลลิเมตร เมื่อวัดจากสวนที่ลึกที่สุดถึงแนวระดับขอบริมบนสุดของภาชนะ 

2. ภาชนะแบบลึก คือ ภาชนะซึ่งมีความลึกมากกวา 25 มิลลิเมตร  
โดยภาชนะบรรจุแบบลึกสามารถแบงได 2 แบบคือ 1 ภาชนะแบบลึกขนาดเล็ก
ซึ่งมีความจุนอยกวา 1.1 ลิตร และแบบที่2 ภาชนะแบบลึกขนาดใหญมีความจุ
มากกวา 1.1 ลิตรขึ้นไป  

3. ภาชนะบรรจุอาหารส าหรับทารก คือ ภาชนะบรรจุอาหารของเด็กตั้งแต
แรกเกิดจนถึง 12 เดือน 

4.ภาชนะหุงตม คือ ภาชนะที่ผลิตขึ้นใหทนตอความรอนที่ใชในการประกอบ
อาหาร 

คุณภาพหรือมาตรฐาน ภาชนะบรรจุตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังนี้  
1. สะอาด 
2. ไมเคยใชบรรจุหรือใสอาหารหรือวัตถุอ่ืนใดมากอน 
3. ไมมีโลหะหนักหรือสารอ่ืนออกมาปนเปื้อนกับอาหารในปริมาณที่อาจเป็น

อันตรายตอสุขภาพ 
4. ไมมีจุลินทรีย์ที่ท าใหเกิดโรค 
5. ไมมีสีออกมาปนเปื้อนกับอาหาร 
6. ตองมีคุณภาพมาตรฐานของตะกั่วและแคดเมียมไมเกินคาที่กฎหมาย

ก าหนดในบัญชีหมายเลข 2 : ปริมาณตะกั่วและแคดเมียมท่ีอนุญาตใหมีได 
ขอหาม 1. หามใชภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกท่ีเคยใชบรรจุหรือหอหุมปุย 

วัตถุมีพิษ หรือ วัตถุท่ีอาจเป็นอันตรายตอสุขภาพ 
2. หามใชภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกท่ีท าขึ้นเพ่ือใชบรรจุสิ่งของอ่ืนที่

ไมใชอาหาร  
3. หามใชภาชนะบรรจุที่มีรูป หรือขอความที่ท าใหเกิดความเขาใจผิดใน

สาระส าคัญของอาหารที่บรรจุในภาชนะนั้น ๆ 
ตัวอยางภาชนะบรรจุ  1. ขวดแกวฝาโลหะ  

คุณสมบัติเดน ทนความรอนไดดี ใส แข็ง ปูองกันอากาศและความชื้น
ผานเขาออกไดดี  

ขอเสีย แตกงาย ภาชนะบรรจุคอนขางมีน้ าหนักยากตอการขนสง  
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ตารางท่ี 19 (ตอ)  
  

รายการ ข้อก าหนด 
 2. รีทอร์ทเพาซ์ (Retort pouch) 

คุณสมบัติเดน มีความแข็งแรง สามารถทนตอความรอนและ 
ความดันสูงได ใชบรรจุอาหารที่ตองการฆาเชื้อดวยความรอน (thermal 
processing) ระดับ commercial sterilization ได 

 

 
 3. กระปอง 

ภาชนะบรรจุแบบกระปองมีทั้งแบบโลหะ(เหล็กเคลือบดีบุก หรือ เหล็ก
เคลือบโครเมียม) และ อะลูมิเนียม นิยมใชในอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจาก ชวย
ในการรักษาสภาพอาหาร และปูองกันสิ่งแวดลอมภายนอกไดแก แสง อากาศ 
ออกซิเจน และจุลินทรีย์ที่จะมาท าลายคุณภาพอาหารไดเป็นอยางดี และ
แข็งแรงคงทน 
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บทที่ 5 
 

การขออนุญาตโฆษณาเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
 

1. หลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร 
 

“การโฆษณาอาหาร” หมายความถึง การกระท าดวยวิธีการใด ๆ ใหประชาชนเห็นหรือทราบขอความ
เกี่ยวกับอาหาร สวนประกอบของอาหาร เพ่ือประโยชน์ในทางการคา  

“ขอความ” หมายความรวมถึง ขอความ ขอความเสียง เสียง ภาพ รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย
สัญลักษณ์ หรือการกระท าอ่ืนใดที่เขาใจไดในความหมาย 

โดยพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  ตามมาตรา 40 ก าหนดวา หามมิใหผูใดโฆษณาคุณประโยชน์ 
คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร อันเป็นเท็จหรือเป็นการหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร  
และมาตรา 41 ก าหนดใหผู ใดประสงค์จะโฆษณาคุณประโยชน์  คุณภาพ หรือสรรพคุณของอ าหาร  
ทางวิทยุกระจายเสียง วิทยุโทรทัศน์ ทางฉายภาพ ภาพยนตร์ หรือทางหนังสือพิมพ์ หรือสิ่งพิมพ์อ่ืน หรือดวยวิธี
อ่ืนใด เพ่ือประโยชน์ทางการคา ตองน าเสียง ภาพ ภาพยนตร์ หรือขอความที่จะโฆษณาดังกลาวนั้น ใหผูอนุญาต
ตรวจพิจารณากอน เมื่อไดรับอนุญาตแลวจึงจะโฆษณาได 

การโฆษณาอาหารมีหลักเกณฑ์และแนวทางการโฆษณาตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา เรื่อง หลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 การโฆษณาตองไมกระท าในลักษณะที่ไมเป็นธรรมตอ
ผูบริโภคหรือขอความที่อาจกอใหเกิดผลเสียตอสังคมเป็นสวนรวม ดังนี้ 

(1) ขอความที่ท าใหเขาใจวามีวัตถุใดในอาหารหรือเป็นสวนประกอบของอาหาร ซึ่งความจริงไมมีหรือ
มีแตไมเทาที่ท าใหเขาใจตามที่โฆษณา  

(2) ขอความที่กอใหเกิดความเขาใจผิดหรือไมเขาใจลักษณะหรือวิธีการบริโภคอาหาร 
(3) ขอความที่อาจกอใหเกิดความแตกแยกหรือเสื่อมเสียความสามัคคีในหมูประชาชน 
(4) ขอความที่เป็นการสนับสนุนโดยตรงหรือโดยออมใหมีการกระท าผิดกฎหมาย หรือศีลธรรม หรือ

น าไปสูความเสื่อมเสียในประเพณีและวัฒนธรรมอันดีของชาติ 
(5) ขอความที่อาจกอใหเกิดพฤติกรรมลอกเลียนแบบที่จะน ามาซึ่งอันตรายหรือความรุนแรง 
(6) ขอความที่เป็นการแนะน า รับรอง หรือยกยองคุณประโยชน์ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารโดย

บุคลากรทางการแพทย์และสาธารณสุข หรือผูที่อางตน หรือแสดงตน หรือท าใหเขาใจวาเป็นบุคลากร 
ทางการแพทย์และสาธารณสุข  

(7) ขอความที่เป็นการเปรียบเทียบหรือทับถมผลิตภัณฑ์ของผูอ่ืน 

และการโฆษณาคุณประโยชน์ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารตองไมกระท าในลักษณะที่เป็นเท็จ
หรือหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร ดังนี้ 

(1) ขอความที่เป็นเท็จหรือเกินความจริง 
(2) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวาสามารถบ าบัด บรรเทา รักษา หรือปูองกันโรค ความเจ็บปุวย  

หรืออาการของโรค เชน ลดโคเลสเตอรอล ลดความดันโลหิต ปูองกันโรคเบาหวาน ปูองกันหรือตอตานเชื้อไวรัส
โคโรนา (COVID-19) รักษาอาการนอนไมหลับ บรรเทาอาการ ขอเขาเสื่อม ปวดเขา เป็นตน   
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(3) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวามีผลตอการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของรางกาย หนาที่การงาน
ของอวัยวะ หรือระบบการท างานของรางกาย เชน ปรับสมดุลใหรางกาย บ ารุงอวัยวะของรางกาย Detox  
ลางล าไส เพ่ิมภูมิคุมกัน เป็นตน 

(4) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวาบ ารุงกาม บ ารุงเพศ หรือเกี่ยวกับการมีเพศสัมพันธ์ เชน อึด ถึก 
ทน ชวยบ ารุงและเสริมสรางสมรรถภาพทางเพศ เป็นตน 

(5) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวาเพ่ือบ ารุงผิวพรรณหรือเพ่ือความสวยงาม เชน ลดริ้วรอยเหี่ยวยน 
ลดสิว ลดจุดดางด า ผิวขาว ดูออนกวาวัย แกผมรวง ชวยใหผมและเล็บแข็งแรง กันแดด เป็นตน 

(6) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวามีผลตอการลดน้ าหนักหรือลดความอวน เชน ชวยใหระบายทอง 
หุนดี หุนสวย หุนเปฺะ ผอม การแสดงภาพสายวัด การแสดงภาพเครื่องชั่งน้ าหนัก การแสดงภาพ Before-After 
เป็นตน 

(7) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวามีผลตอการกระชับสัดสวน ดักจับไขมัน หรือขอความอ่ืนใดใน
ท านองเดียวกัน 

(8) การโฆษณาที่มีการใชหรืออางอิงรายงานทางวิชาการ สถิติ ที่ยังไมผานการประเมินการกลาวอาง
ทางสุขภาพจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ตัวอยางค าที่ ไม่อนุญาต ในการโฆษณาคุณภาพ คุณประโยชน์ หรือสรรพคุณของอาหารอ่ืน ๆ เชน  
เลิศที่สุด ดีเลิศ สุดยอด ดีที่สุด หมดกังวล ไมมีผลขางเคียง ไรผลขางเคียง เห็นผลเร็ว เป็นตน โดยดูตัวอยางค าที่
ไมอนุญาตในการโฆษณาคุณภาพ คุณประโยชน์ หรือสรรพคุณของอาหาร ไดตามบัญชีแนบทายหมายเลข 1  
ของประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 

 การโฆษณาที่ต้องย่ืนขออนุญาตโฆษณา 

การโฆษณาคุณประโยชน์ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารลักษณะตอไปนี้ 
(1) การโฆษณากลาวอางทางโภชนาการหรือใชคุณคาของสารอาหารในการสงเสริมการขายตองเป็นไป

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ เชน ไมมีน้ าตาล วิตามินซีสูง 
วิตามินซีมสีวนชวยในการท าหนาทีต่ามปกติของระบบภูมิคุมกัน เพ่ือสุขภาพ เป็นตน 

(2) การกลาวอางทางสุขภาพ (Health Claim) ที่นอกเหนือจาก (1) ที่ไดรับความเห็นชอบจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาแลว เชน มีสวนชวยลดการดูดซึมคอเลสเตอรอล ชวยใหการขับถายดีขึ้นภายใน 7 วัน 
เป็นตน 

(3) การโฆษณาคุณประโยชน์ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร อาจใชขอความโฆษณาในบัญชี  
แนบทายหมายเลข 3 ตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร 
พ.ศ. 2564 เชน แท ธรรมชาติ ออร์แกนิค มีประโยชน์ ปราศจากวัตถุกันเสีย สะอาด มีคุณภาพ เป็นตน 

 การโฆษณาที่ไม่ต้องยื่นขออนุญาตโฆษณา  

การโฆษณาท่ีไมมีการกลาวอางถึงคุณประโยชน์ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารลักษณะดังตอไปนี้  
 (1) การใหขอมูลทางวิชาการที่ไมมีวัตถุประสงค์เพ่ือประโยชน์ในทางการคาและไมมีความเชื่อมโยงท า

ใหเขาใจวาเป็นการโฆษณาคุณประโยชน์ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารใด ๆ แตทั้งนี้ การใหขอมูลทาง
วิชาการดังกลาวตองมีการใหขอมูลที่ครบถวน ถูกตองตามหลักวิชาการ มีหลักฐานอางอิงที่เชื่อถือได เชน แสดง
ทั้งขอดี - ขอเสีย ขอควรระวัง เป็นตน 

(2) การโฆษณาในลักษณะการเสนอภาพลักษณ์ของบริษัทหรือกิจการ (Corporate Image) 
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(3) การโฆษณาเฉพาะที่เป็นลักษณะการโฆษณาที่เป็นการใหขอเท็จจริงเกี่ยวกับอาหาร อาจใช
ขอความตามที่ระบุในประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เชน อรอย  กลมกลอม ถูกปาก เปรี้ยว 
การแสดงขอความวาใหม การโฆษณาเพ่ือสงเสริมการขาย การลด แลก แจก แถม ชิงโชค เป็นตน โดยดู
รายละเอียดไดตามบัญชีหมายเลข 2 ของประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ์การ
โฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564) 

 
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 

 

 ตัวอย่างข้อความโฆษณาที่เป็นไปตามหลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร  

- เครื่องดื่มน้ าสมุนไพร ตรา เฮิร์บ ดื่มงาย มีสวนผสมจากสมุนไพร 7 ชนิด คัดสรรวัตถุดิบคุณภาพ  
ไมเจือสี ไมแตงกลิ่น โรงงานผลิตไดรับการรับรองมาตรฐาน GMP 

- เครื่องดื่มรสเลมอน ผสมวิตามินซี วิตามินซีสูง วิตามินซีสวนชวยในการท าหนาที่ตามปกติของระบบ
ภูมิคุมกัน สดชื่น ไมมีน้ าตาล 

 ตัวอย่างข้อความโฆษณาที่ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร 

- เครื่องดื่มผสมใยอาหาร เครื่องหมายการคา ไฟบลี้ ชวยใหการขับถายสะดวก ชวยจับไขมันจาก
อาหาร ลดการดูดซึมพวกน้ าตาล ประกอบดวยแหลงใยอาหารที่ส าคัญ ไดแก ถั่วเมล็ดแหงตาง ๆ เชน ถั่วแดง 
ถั่วเขียว ถั่วเหลือง นอกจากนี้ยังมีงา ร าขาวโอ฿ต  

- ไฟบลี้ เครื่องดื่มผสมใยอาหาร เพ่ือการดูแลสุขภาพอยางมีประสิทธิภาพ ชวยใหการเคลื่อนไหวของ
ระบบทางเดินอาหารดีขึ้น ปูองกันโรคมะเร็งล าไสใหญ 

 - เครื่องดื่มน้ าสมุนไพร ผสมสารสกัดจากใบแปฺะก฿วย มีวิตามินบี 12 บ ารุงสมอง ชวยเพ่ิมความจ า ปูองกัน
เซลล์สมองเสื่อม 
 
2. การขออนุญาตโฆษณาอาหาร 
 

การโฆษณาคุณประโยชน์ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร ที่ประสงค์จะเผยแพรทั่วประเทศ ใหยื่น
ขอที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยยื่นค าขออนุญาตโฆษณาผานระบบ e-Submission แตหาก
ประสงค์จะโฆษณาอาหารเผยแพรเฉพาะในแตละพ้ืนที่ที่สื่อนั้นตั้งอยูในแตละจังหวัด เชน การโฆษณาทางสื่อ
วิทยุกระจายเสียง เครื่องขยายเสียง หรือทางสิ่งพิมพ์ ยกเวน การโฆษณาทางสื่อโทรทัศน์ อินเตอร์เน็ต ใหยื่นขอ
อนุญาตที่ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด และใหเป็นไปตามขอก าหนดในคูมือส าหรับประชาชนในการขออนุญาต
โฆษณาอาหารของส านักงานสาธารณสุขจังหวัดนั้น ๆ และตองปฏิบัติตามหลักเกณฑ์การโฆษณาอาหารที่
กฎหมายก าหนดไว 
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คูมือส าหรับประชาชน : การขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

 
2.1 เอกสารประกอบการยื่นค าขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

(1) แบบค าขออนุญาตโฆษณาอาหาร (แบบ ฆอ.1) 
(ก) ใน 1 ค าขอ จะตองมีลักษณะของสื่อโฆษณาแบบใดแบบหนึ่งเทานั้น และตองสอดคลอง

กับสื่อใด ๆ ที่ระบุไวในค าขอดวย 
(ข) กรอกเลขสารบบอาหาร และชื่ออาหารภาษาไทย รวมทั้งเครื่องหมายการคา หรือชื่อตรา 

(ถามี) ใหถูกตองตรงตามที่ไดรับอนุญาตไว อาจกรอกชื่ออาหารภาษาอังกฤษที่ไดรับอนุญาตไว กรณีอาหารที่ไม
มีเลขสารบบอาหาร ไมตองกรอกเลขสารบบอาหาร 

(ค) ตรวจสอบรายละเอียดตาง ๆ ที่ระบุในค าขอใหถูกตองกอนสงค าขอ 
(2) เอกสารแนบทายค าขออนุญาตโฆษณา (แบบ ฆอ.3) โดยเอกสารนี้ จะเป็นแบบส าหรับใส

ขอความ และภาพที่ตองการจะโฆษณาที่มีความสอดคลองตามลักษณะสื่อที่ขออนุญาต โดยตองแสดงเนื้อหาที่
โฆษณาใหชัดเจน บรรยายรายละเอียดใหสามารถเขาใจไดงาย และตองไมมีรอยแกไข ขูดลบ ขีดฆา หรือ
เพ่ิมเติม ลงลายมือจริงทุกฉบับ โดยแตละสื่อโฆษณาอาจมีลักษณะแตกตางกันไป ดังตัวอยางเชน 

(ก) สื่อสิ่งพิมพ์ หรือสื่ออ่ืนใดที่มีเฉพาะภาพไมมีเสียง  
- ใหสงเป็นภาพถายจริงที่มีตัวอักษรประกอบการโฆษณาที่มีสี รูปแบบ และขนาดที่อาน

ไดงาย ชัดเจน หรือ 
- สงเป็นภาพรางที่คมชัดตามรูปแบบที่จะโฆษณา พรอมทั้งแสดงขอความบรรยายลักษณะ

ของภาพใหชัดเจน การใชตัวอักษรประกอบการโฆษณาใหใชตัวอักษรที่มีสี รูปแบบ และขนาดที่อานไดงาย ชัดเจน 
(ข) สื่อวิทยุกระจายเสียง หรือสื่ออ่ืนใดที่มีเฉพาะเสียง แสดงในลักษณะ 

- ขอความบรรยายเสียงที่จะใชพูดในโฆษณา พรอมบรรยายเสียงประกอบ หรือบรรยากาศใน
การโฆษณา หรือ 

- ขอความบทสนทนา (Dialog) โดยแสดงใหชัดวาใคร พูดอะไร พรอมบรรยายเสียง
ประกอบ หรือบรรยากาศในการโฆษณา 

(ค) สื่อวิทยุโทรทัศน์ ภาพยนตร์ วีดิทัศน์ หรือสื่ออ่ืนใดที่มีทั้งภาพและเสียง 
- สงเป็นภาพราง หรือสตอรี่บอร์ด (Story board) แสดงรายละเอียดเนื้อหาการโฆษณา

ที่ชัดเจนพรอมทั้งแสดงภาพ, ขอความบรรยายลักษณะของภาพ, กราฟฟิค, เอฟเฟ็กซ์, เสียง, เพลงประกอบ 
และอ่ืน ๆ ใหชัดเจน (เชน ผูแสดง 1 ผูแสดง 2 อิริยาบถผูแสดง สถานที่ เวลา บรรยากาศ เป็นตน) การใช
ตัวอักษรประกอบการโฆษณาใหใชตัวอักษรที่มีสี รูปแบบและขนาดที่อานไดงายชัดเจน 

- จ านวนซีนในสตอรี่บอร์ด ใหมีความละเอียด เหมาะสมกับเนื้อหาที่โฆษณา สามารถ 
ท าใหเขาใจในเนื้อหาและการด าเนินเรื่องที่จะโฆษณาได 
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ภาพที่ 15 ตัวอยางเอกสารแนบทายค าขออนุญาตโฆษณา (แบบ ฆอ.3) 

(3) เอกสารเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ที่ขออนุญาตโฆษณา (แลวแตกรณี) พรอมทั้งลงนามรับรองส าเนา
ถูกตอง 

- ใบอนุญาตผลิต/ ใบอนุญาตน าเขา/ ใบส าคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน 
- ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร/ ค าขออนุญาตใชฉลากอาหาร/ ใบจดทะเบียนอาหาร/ 

แจงรายละเอียดอาหาร/ แบบการแกไขรายละเอียดของอาหาร 
- ฉลากอาหารที่แสดงรายละเอียดถูกตองตามกฎหมาย 
- สูตรสวนประกอบที่ไดรับอนุมัติ/ สูตรสวนประกอบ 100% 
- รายงานผลการตรวจวิเคราะห์ (ถามี) 

(4) เอกสารประกอบการกลาวอางขอความ/ ภาพ กรณีที่มีรายละเอียดอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวของกับ
อาหารที่ตองการน ามาโฆษณา ตองน าเอกสารเพื่อประกอบการพิจารณา ดังตัวอยางตามตารางที่ 20   
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ตารางท่ี 20 ตัวอยางขอความและหลักฐานเพ่ือประกอบพิจารณาขอความที่ตองการกลาวอาง 

ข้อความที่ต้องการกล่าวอ้าง หลักฐานประกอบการพิจารณา 
1. เครื่องหมาย “ ฮาลาล” หนังสือรับรองวาผลิตภัณฑ์ไดรับการรับรองจากคณะกรรมการ

อิสลามแหงประเทศไทยทีย่ังไมหมดอายุ 

2. ไมใช/ ไมใสวัตถุกันเสีย 
สูตรสวนประกอบที่ไดรับอนุญาต หรือ สูตรสวนประกอบ 
100% 

3. ไมมี/ ปราศจากวัตถุกันเสีย รายงานผลการตรวจวิเคราะห์วัตถุกันเสีย 

4. ไมใช/ไมใสผงชูรส 
สูตรสวนประกอบที่ไดรับอนุญาต หรือ สูตรสวนประกอบ 
100% 

5. ไมมี/ ปราศจากผงชูรส รายงานผลการตรวจวิเคราะห์ผงชูรส 
6. การกลาวอางสารอาหารตาม Thai 
RDI (ปริมาณสารอาหาร, หนาที่ของ
สารอาหาร) 

รายงานผลการวิเคราะห์สารอาหาร (ขอมูลโภชนาการ) และ
ฉลากอาหารที่แสดงตารางขอมูลโภชนาการ 

7. มีสวนประกอบของวัตถุดิบออร์แกนิค หนังสือรับรองวาวัตถุดิบไดรับการรับรองออร์แกนิคท่ียังไม
หมดอายุ 

8. เครื่องหมายทางเลือกสุขภาพ หนังสือรับรองการใชเครื่องหมายทางเลือกสุขภาพที่ยังไม
หมดอายุ 

9. สูตรใหม หนังสือรับรองการเริ่มวางจ าหนายผลิตภัณฑ์สูตรใหม 
10. สถานที่ผลิตไดรับการรับรอง
มาตรฐาน GMP  

หนังสือรับรอง GMP ที่ยังไมหมดอายุ 

2.2 ขั้นตอนการยื่นขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

ขั้นตอนการยื่นขออนุญาตโฆษณาอาหาร ผานระบบ e-Submission ดังภาพที ่15 

 
ภาพที่16 ขั้นตอนการยื่นขออนุญาตโฆษณาอาหาร  
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2.3 ค่าธรรมเนียมและค่าใช้จ่ายการขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

- คาค าขออนุญาตโฆษณาอาหาร 2,000 บาท, คาค าขออนุญาตโฆษณาอาหาร กรณีการใชเนื้อหา
โฆษณาแบบเดิมและไมมีการแกไขอ่ืนใด) 660 บาท 

- คาใบอนุญาตโฆษณาอาหาร 5,000 บาท 
 

2.4 เงื่อนไขท่ีต้องปฏิบัติส าหรับการโฆษณาที่ได้รับอนุญาต 
(1) ใหจัดท าสื่อโฆษณาตรงตามที่ไดรับอนุญาตตามที่ปรากฏในเอกสารแนบทายค าขออนุญาต

โฆษณา โดยใหตัดขอความที่มีการขีดฆา หรือเพ่ิมเติมขอความตามก าหนด 
(2) ขอความที่โฆษณาตองมีขอความครบถวนตรงตามที่ไดรับอนุญาต ถาโฆษณาแตกตาง หรือไม

ครบถวนหรือมีบางสวนขาดหายไปจากที่อนุญาต ถือวาขอความโฆษณาท้ังหมดไมไดรับอนุญาต 
(3) ใหแสดงขอความเลขที่ใบอนุญาตโฆษณาในสื่อที่ไดรับอนุญาต 
(4) ระยะเวลาการอนุญาตโฆษณาใหใชไดไมเกิน 5 ปี นับจากวันที่อนุญาต 
(5) เงื่อนไขอ่ืน ๆ ตามที่ก าหนดไวในเอกสารแนบทายค าขออนุญาตโฆษณา (ถามี) 
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ภาคผนวก 
 

ภาคผนวก 1 การตรวจสอบแรงม้าของเครื่องจักรและวิธีค านวณแรงม้าเปรียบเทียบ 
 

วิธีตรวจสอบ 
1.  อานไดโดยตรงจาก Name Plate 
2.  ตองทราบคาตนก าลังหรือทราบรายละเอียดอื่น แลวน ามาค านวณแรงมาเปรียบเทียบ 
วิธีค านวณแรงม้าเปรียบเทียบ 
ก.  ประเภทที่ใชไฟฟูา 
ข.  ประเภทที่ใชความรอนจากเชื้อเพลิงตาง ๆ 
ค.  ตนก าลังของโรงงานบางประเภท 
(ท้ังนี้จะเนนเฉพาะเครื่องจักรที่ใชเกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหารเทานั้น) 
ก.  ประเภทท่ีใช้ไฟฟ้า 

1.  ถาทราบคาตนก าลังเป็นกิโลวัตต์ 
แรงมาเปรียบเทียบ  =     KW 

  0.746 
2.  ถาทราบคาตนก าลังเป็นกิโลโวลท์และแอมแปร์ 

แรงมาเปรียบเทียบ  =  KVA x cos      (cos = 0.8) 

 0.746  
3.  ถาเป็นเครื่องใชไฟฟูาที่ใหพลังงานความรอน เชน Heater เครื่องผนึกถุงพลาสติก เป็นตน  

การคิดค านวณใหคิดเชนเดียวกับขอ 1 และ 2 แตคิด efficiency เพียง 60% 
ข.  ประเภทท่ีใช้ความร้อนจากเชื้อเพลิงต่าง ๆ 

1.  เตาอบ  ประเมินจากปริมาตรรอบนอกของเตา โดยถือวา1 ลบ.ม.=  2 แรงมา ไมวาจะใช
อะไรเป็นเชื้อเพลิง ยกเวน 
1.1  เตาอบไฟฟูา ใหคิดตามขอ ก. 
1.2 เตาอบหรือเตาบมใบชา ใหคิดแรงมาเปรียบเทียบจากปริมาตรรอบนอกของ

หองบมใบชา 1 ลบ.ม. = 0.15 HP 
2.  เตาอั้งโล่หรือเตาดินเผา ประเมินจากขนาดเสนผาศูนย์กลางโดยเฉลี่ยของเตา ดังนี้ 

2.1   เฉลี่ย ไมเกิน 40 ซม. ประเมินแรงมาเตาละ 0.25 HP 
2.2   เฉลี่ย ไมเกิน 40 ซม. แตไมเกิน 1 เมตร ประเมินแรงมาเตาละ 0.5 HP 
2.3   เฉลี่ย เกิน 1 ม. ประเมินแรงมาเตาละ 2 HP 
กรณีท่ีเตามีลักษณะเป็นรูปเหลี่ยมใหวัดความกวางความยาวของเตา แลวค านวณหาพื้นที่ 

ไดพื้นที่เทาไรถือวาตัวเลขนั้นเป็นพื้นที่วงกลม แลวคิดค านวณหาเสนผาศูนย์กลางของวงกลม ก็จะประเมิน
แรงมาเปรียบเทียบไดเชนเดียวกับเตาที่เป็นรูปกลม หรือถาทราบน้ าหนักของเชื้อเพลิงที่ใชในหนึ่ง ชั่วโมง (เชน 
ฟืน ถาน) ยกเวนน้ ามันก฿าดและแก฿ส ใหประเมินแรงมาเปรียบเทียบจากสูตร ดังนี้ 

แรงมา = น้ าหนักของเชื้อเพลิงที่ใชตอชั่วโมง x efficiency 
efficiency ของเชื้อเพลิงจ าพวกถาน ฟืน แกลบ ฯลฯ   =   5.2 
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3.  เตาแก๊ส ประเมินจากน้ าหนักของแก฿สที่ใชตอหนึ่งชั่วโมงจากสูตร 
แรงมาเปรียบเทียบ = 3.8 x ปริมาณแก฿สที่ใชใน 1 ชั่วโมง หนวยเป็นกิโลกรัม = 3.8 x น้ าหนักแก฿สที่ใช 
(Kg/hr)  

4.  หม้อน้ า  คิดแรงมาเปรียบเทียบไดหลายวิธี 
4.1  คิดจาก Boiler Horse Power (BHP) โดยดูจากแคตาล็อก หรือจาก Name Plate 

แรงมาเปรียบเทียบ  =  6.6 x BHP 
4.2  คิดจาก Steam Rate โดยคิดวา 34.5 lb/hr ของ 

Steam Rate   =  1 Boiler Horse Power 
แลวคิดแรงมาเปรียบเทียบเชนเดียวกับขอ 6.1 

4.3  คิดประเมินจาก Heating Surface (ft 2) จากสูตร 
แรงมาเปรียบเทียบ   =   heating Surface x 6.6 

คาคงที ่
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ภาคผนวก 2 กฎหมาย/ข้อก าหนด/หลักเกณฑ์ ที่เกี่ยวข้องกับการขออนุญาต 
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

 

กฎหมาย/ข้อก าหนด/หลักเกณฑ์ QR-code ลิงค์ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 356) พ.ศ. 2556 
เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

 http://food.fda.moph.go.th/law/
data/announ_moph/P356.pdf 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 426) 
พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ชาจากพืช 

 http://www.ratchakitcha.soc.go.t
h/DATA/PDF/2564/E/102/T_0008
.PDF 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) 
พ.ศ. 2543 เรื่อง ชา 
 

 http://www.ratchakitcha.soc.go.t
h/DATA/PDF/2544/E/006/20.PDF 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 197) 
พ.ศ. 2543 เรื่อง กาแฟ 
 

 http://www.ratchakitcha.soc.go.t
h/DATA/PDF/2544/E/006/26.PDF 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 198) 
พ.ศ. 2543 เรื่อง น้ านมถั่วเหลืองในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

 http://www.ratchakitcha.soc.go.t
h/DATA/PDF/2544/E/006/33.PDF 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 367) 
พ.ศ. 2557 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
ในภาชนะบรรจุ 

 http://food.fda.moph.go.th/law/
data/announ_moph/P367.PDF 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 383) 
พ.ศ. 2560 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
ในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 2) 
 

 http://www.ratchakitcha.soc.go.t
h/DATA/PDF/2560/E/097/24.PDF 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 401) 
พ.ศ. 2562 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 3) 
 

 http://food.fda.moph.go.th/law/
data/announ_moph/P401.PDF 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 410) 
พ.ศ. 2562 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 4) 
 

 http://www.ratchakitcha.soc.go.t
h/DATA/PDF/2562/E/257/T_0009
.PDF 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) 
พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ 

 http://www.ratchakitcha.soc.go.t
h/DATA/PDF/2541/D/047/23.PDF 
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กฎหมาย/ข้อก าหนด/หลักเกณฑ์ QR-code ลิงค์ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 394 
(พ.ศ.2561) ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง อาหารที่ตองแสดง
ฉลากโภชนาการ และคาพลังงาน น้ าตาล 
ไขมัน และโซเดียม แบบจีดีเอ 

 http://www.ratchakitcha.soc.go.t
h/DATA/PDF/2561/E/264/T_0012
.PDF 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
เรื่อง เกลือบริโภค 
 

 http://food.fda.moph.go.th/law/
data/announ_moph/P-021.pdf 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 223) 
พ.ศ.2544 เรื่อง วัตถุแตงกลิ่นรส 
 
 

 http://www.ratchakitcha.soc.go.t
h/DATA/PDF/2544/E/070/16.PDF 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 435) พ.ศ. 2565 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
2522 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 
 

 

http://www.ratchakitcha.soc.go.t
h/DATA/PDF/2565/E/139/T_0011
.PDF 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 264 
(พ.ศ. 2545) เรื่อง ก าหนดอาหารที่หามผลิต 
น าเขา จ าหนาย 
 

 http://www.ratchakitcha.soc.go.t
h/DATA/PDF/00118560.PDF 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 345) 
พ.ศ. 2555 เรื่อง ก าหนดอาหารที่หามผลิต 
น าเขา หรือจ าหนาย 
 

 http://www.ratchakitcha.soc.go.t
h/DATA/PDF/2555/E/124/8.PDF 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 391 
(พ.ศ. 2561) ออกตามความในพระราช 
บัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนด
อาหารที่หามผลิต น าเขา หรือจ าหนาย 
 

 http://www.ratchakitcha.soc.go.t
h/DATA/PDF/2561/E/237/T_0018
.PDF 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) 
พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดอาหารที่หาม
ผลิต น าเขาหรือจ าหนาย 
 

 http://food.fda.moph.go.th/law/
data/announ_moph/P424.pdf 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 299) 
พ.ศ. 2549 เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มี 
การปนเปื้อนสารเคมีบางชนิด (ฉบับที่ 2) 

 http://www.ratchakitcha.soc.go.t
h/DATA/PDF/2549/E/097/6.PDF 
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กฎหมาย/ข้อก าหนด/หลักเกณฑ์ QR-code ลิงค์ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเลขที่ 387 
พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกคาง 
 

 http://food.fda.moph.go.th/law/
data/announ_moph/P387.PDF 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 393 
(พ.ศ. 2561) ออกตามความในพระราช 
บัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง อาหารที่มี
สารพิษตกคาง (ฉบับที่ 2) 
 

 http://www.ratchakitcha.soc.go.t
h/DATA/PDF/2561/E/264/T_0010
.PDF 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 419) 
พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522  เรื่อง อาหารที่มีสารพิษ
ตกคาง (ฉบับที่ 3) 

 http://food.fda.moph.go.th/law/
data/announ_moph/P419.pdf 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 414) 
พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มี
สารปนเปื้อน 

 http://www.ratchakitcha.soc.go.t
h/DATA/PDF/2563/E/118/T_0017
.PDF 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) 
พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2511 เรื่อง ก าหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐาน หลักเกณฑ์เงื่อนไข และวิธีการ
ในการตรวจวิเคราะห์ของอาหารดาน
จุลินทรีย์ที่ท าใหเกิดโรค 

 http://food.fda.moph.go.th/law/
data/announ_moph/P416.PDF 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) 
พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ 
เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวนของวัตถุเจือ
ปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 

 http://food.fda.moph.go.th/law/
data/announ_moph/P418.pdf 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
คาใชจายที่จะจัดเก็บจากผูยื่นค าขอใน
กระบวนการพิจารณาอนุญาตผลิตภัณฑ์
อาหาร พ.ศ. 2560 

 

 

https://www.fda.moph.go.th/site
s/logistics/Shared%20Document
s/Other/134_199NG_04082560.p
df 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 390) 
พ.ศ. 2562 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ 
เงื่อนไข และวิธีการใชวัตถุในอาหารที่ผลิต
เพ่ือจ าหนาย น าเขาเพ่ือจ าหนาย หรือท่ี
จ าหนาย 

 http://www.ratchakitcha.soc.go.t
h/DATA/PDF/2561/E/237/T_0016
.PDF 



 

103 คูมือการขออนุญาตเครื่องดืม่ในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท 

กฎหมาย/ข้อก าหนด/หลักเกณฑ์ QR-code ลิงค์ 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยาเรื่อง หลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร  
พ.ศ. 2564  

http://food.fda.moph.go.th/law/
data/announ_fda/64_Advertising.
PDF 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยา เรื่อง หลักเกณฑ์การแสดงขอความ
หรือเครื่องหมายการไดรับการรับรอง
มาตรฐานระบบการผลิตอาหาร   

 http://food.fda.moph.go.th/law/
data/announ_fda/64_label.pdf 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยา เรื่อง การแสดงขอความกลาวอาง
หนาที่ของสารอาหาร 

 http://www.ratchakitcha.soc.go.t
h/DATA/PDF/2562/E/146/T_0051
.PDF 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยา เรื่อง ขอก าหนดการใชสวนประกอบ
ที่ส าคัญของผลิตเสริมอาหารชนิดวิตามินและ
แรธาตุ 

 http://food.fda.moph.go.th/law/
data/announ_fda/034ntffda_Use
_of_Vit&Min_in_Food_Suppleme
nt.pdf 
 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยา เรื่อง ขอก าหนดการใชสวนประกอบ
ที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารชนิด 
กรดอะมิโน 

 http://food.fda.moph.go.th/law/
data/announ_fda/044ntffda_Crit
eria_of_AminoAcid_used_in_Foo
d_Supplement.pdf 

ค าสั่งส านักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยา ที่ 343/2548 เรื่อง หลักเกณฑ์ 
การแสดงรูปภาพสวนประกอบของผลิตภัณฑ์
บนฉลากอาหาร 

 http://food.fda.moph.go.th/law/
data/command_fda/434_2548.p
df 

ระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยา วาดวยการด าเนินการเกี่ยวกับ 
เลขสารบบอาหาร พ.ศ.2562    
  

https://www.fda.moph.go.th/site
s/food/FileNews/1_No62.PDF 

คูมือประชาชน เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุ 
ที่ปิดสนิท 
 

 

https://www.fda.moph.go.th/site
s/food/manual/5.8.pdf 

คูมือการเลือกกรรมวิธีในระบบ  
E-submission 

 http://food.fda.moph.go.th/ESub
/document/manual/Draft_13026
1.pdf 

การขอทวนสอบการเป็นอาหารใหม  
(Novel food) 
 

 https://www.fda.moph.go.th/sites/
food/manual/CheckList/9.3.1.pdf 



 

104 คูมือการขออนุญาตเครื่องดืม่ในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท 

กฎหมาย/ข้อก าหนด/หลักเกณฑ์ QR-code ลิงค์ 

คูมือส าหรับประชาชน : การขออนุญาต
โฆษณาอาหาร 
  

https://www.fda.moph.go.th/sites/
food/manual/6.1.pdf 

การยื่นผลการประเมินความปลอดภัย 
การเป็นอาหารใหม (Novel food) 
 

 https://www.fda.moph.go.th/sites/
food/manual/CheckList/9.3.2.pdf 

เกณฑ์การพิจารณาชื่ออาหาร  https://www.fda.moph.go.th/site
s/food/Permission/4.2.1-
Naming_Food.pdf 

รายชื่อสวนประกอบที่อนุญาตใหใชใน
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  

 

 https://www.fda.moph.go.th/site
s/food/Permission/BeverageList.
pdf 

คูมือรายการตรวจวิเคราะห์อาหารควบคุม
เฉพาะและอาหารก าหนดคุณภาพมาตรฐาน 
9 ประเภท เพ่ือประกอบการขออนุญาต 
 

 https://www.fda.moph.go.th/site
s/food/Permission/65_9type.pdf 

สวนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการ
อาหารใหการยอมรับผลการตรวจวิเคราะห์
อาหารเพื่อประกอบการขอขึ้นทะเบียน 
ต ารับอาหารหรืออนุญาตใชฉลากอาหาร 
 

 https://www.fda.moph.go.th/site
s/food/Permission/4.1-2-
file_1.pdf 

การขอประเมินความปลอดภัยของวัตถุเจือ
ปนอาหาร 

 

https://www.fda.moph.go.th/site
s/food/manual/9.1_Guideline_fo
r_Service_Food.pdf 

น้ าสมโอ มผช. 1389/2550 
    
 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps13
89_50.pdf 

น้ าออย มผช.122/2554  https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps12
2_54.pdf 
 

น้ านมขาวโพด มผช.124/2554 
 
 

 http://tcps.tisi.go.th/pub/tcps1 2
4_54.pdf 

น้ าฝรั่ง มผช.164/2554 
 
 

 http://tcps.tisi.go.th/pub/tcps1 6
4_54.pdf 

น้ ามังคุด มผช.1452/2554 
 
 

 http://tcps.tisi.go.th/pub/tcps1 4
52_54.pdf 



 

105 คูมือการขออนุญาตเครื่องดืม่ในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท 

กฎหมาย/ข้อก าหนด/หลักเกณฑ์ QR-code ลิงค์ 

น้ าผลไมรวมเขมขน มผช.1307/2557 
 
 

 http://tcps.tisi.go.th/pub/tcps1 3
07_57(น้ าผลไมรวมเขมขน).pdf 

น้ าสับปะรดเขมขน มผช. 1475/2557 
 
 

 http://tcps.tisi.go.th/pub/tcps147
5_57(น้ าสับปะรดเขมขน).pdf 

น้ าสตอเบอรีเขมขน มผช.702/2558 
 
 

 http://tcps.tisi.go.th/pub/tcps0 7
02_58(น้ าสตรอเบอรีเขมขน).pdf 

น้ าเสาวรสเขมขน มผช. 853/2558 
 
 

 http://tcps.tisi.go.th/pub/tcps0 8
53_58(น้ าเสาวรสเขมขน).pdf 

น้ าลิ้นจี่เขมขน มผช. 1189/2558 
 
 

 http://tcps.tisi.go.th/pub/tcps1 1
89_58(น้ าลิ้นจี่เขมขน).pdf 

แครอทผงส าเร็จรูป มผช. 1402/2550 
 
 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps14
02_50.pdf 

ลูกส ารองผงส าเร็จรูป มผช. 885/2552 
 
 

 http://tcps.tisi.go.th/pub/tcps0 8
85_52(ลูกส ารองผงส าเร็จรูป).pdf 

ดอกเก฿กฮวยผงส าเร็จรูป มผช. 166/2556 
 
 

 http://tcps.tisi.go.th/pub/tcps0 1
66_56(ดอกเก฿กฮวยผงส าเร็จรูป).pdf 

กระเจี๊ยบแดงผงส าเร็จรูป มผช. 168/2556 
 
 

 http://tcps.tisi.go.th/pub/tcps0 1
68_56(กระเจี๊ยบแดงผงส าเร็จรูป).pdf 

มะตูมผงส าเร็จรูป มผช.169/2556 
 
 

 http://tcps.tisi.go.th/pub/tcps0 1
69_56(มะตูมผงส าเร็จรูป).pdf 

 


