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บทที่ 1 
 

หลักการทั่วไปด้านกฎหมายอาหาร 
และการขออนุญาตผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 

 
1. หลักการและเหตุผล  

 เนื่องในปัจจุบันประชาชนเริ่มหันมาทําธุรกิจรายยอย ขนาดเล็ก หรือมีการรวมกันเป็นวิสาหกิจชุมชน
ดานการผลิตอาหาร เชน ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ (แหนม หมูยอ กุนเชียง ไส กรอก ลูกชิ้น) เนื่องจากเป็น
ผลิตภัณฑแที่นิยมบริโภคในประชาชนทั่วไป  รับประทานไดงาย ซึ่งในดานกฎหมายผลิตภัณฑแเหลานี้มี
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เป็นกฎหมายหลักในการควบคุมการดําเนินกิจการใหเป็นไปอยางปลอดภัย 
โดยมีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) เป็นผูกํากับดูแลใน
สวนกลางและสวนภูมิภาค  ตามลําดับ เพ่ือใหผูประกอบการปฏิบัติไดถูกตองตามที่กฎหมายกําหนด  
แตเนื่องจากขอมูลกฎหมายที่เกี่ยวของมีหลายฉบับ ซึ่งอาจทําใหผูประกอบการหรือประชาชนที่สนใจเกิด 
ความเขาใจที่คลาดเคลื่อน และนําไปปฏิบัติไมถูกตอง ดังนั้น จึงมีการรวบรวมขอมูลดานกฎหมายที่เกี่ยวของกับ
การขออนุญาตผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ โดยเรียงลําดับตามขั้นตอนการขออนุญาตใหเขาใจไดงาย โดยเริ่มตั้งแต
การขออนุญาตสถานที่ผลิตและการขอรับเลขสารบบอาหารของผลิตภัณฑแ ตลอดจนไปถึงการขออนุญาต
โฆษณาอาหาร 
 
2. หลักการทั่วไปด้านกฎหมายอาหาร  

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

รวมถึงยา วัตถุออกฤทธิ์ตอจิตและประสาท หรือยาเสพติดใหโทษ ตามกฎหมายวาดวยการนั้น แลวแตกรณี 
2. วัตถุที่มุงหมายสําหรับใชหรือใชเป็นสวนผสมในการผลิตอาหารรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สี และ

เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส 

หากผูใดประสงคแจะตั้งโรงงานผลิตอาหารเพ่ือจําหนาย ตองไดรับใบอนุญาตจากผูอนุญาต จากนั้นจึง
ขออนุญาตรับเลขสารบบอาหารแตละผลิตภัณฑแตอไป 

ขอยกเวนบางประการของอาหารที่ไมตองขออนุญาต ไดแก 
 1. ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแที่ผูผลิตสามารถใหขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแที่ผลิตแกผูบริโภคไดใน
ขณะนั้น เชน หาบเร แผงลอย ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแที่ขายใหผูบริโภคโดยตรง ไมไดสงไปจําหนายในที่อ่ืนๆ เป็นตน 
 2. ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแที่ผลิตและจําหนายเพ่ือบริการภายในรานอาหาร ภัตตาคาร โรงแรม โรงเรียน 
สถาบันการศึกษา โรงพยาบาล สถานที่อ่ืนในลักษณะทํานองเดียวกัน และรวมถึงการบริการจัดสงอาหารใหกับ 
ผูซื้อดวย โดยไมไดเขาไปขายฝากในที่อ่ืนๆดวย 
 3. ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแที่ผลิตเพื่อการสงออกเทานั้น (สถานที่ผลิตอาหารตองขออนุญาต)  
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3. ขั้นตอนการด าเนินการด้านกฎหมายเกี่ยวกับการขออนุญาตผลิตภัณฑ์  

การยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร การขออนุญาตรับเลขสารบบอาหาร และการขออนุญาตโฆษณา
อาหารกับหนวยงานใดขึ้นอยูกับที่ตั้งของสถานที่ผลิตอาหารนั้นๆ เชน หากตั้งอยูในเขตกรุงเทพมหานคร 
(กทม.) ใหยื่นขออนุญาตที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) แตหากสถานที่ผลิตตั้งอยูในตางจังหวัด 
ก็ขออนุญาตที่สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) ของจังหวัดนั้นๆ  

กรณีผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่เขาขายเป็นโรงงานใหยื่นคําขออนุญาตดวยวิธีการอิเล็กทรอนิกสแผาน
ระบบเครือขายอินเทอรแเน็ตทางเว็บไซตแ (web site) ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และไดรับ
ใบอนุญาตผลิตอาหารโดยรูปแบบอิเล็กทรอนิกสแ 

กรณีผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายเป็นโรงงาน ใหยื่นคําขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขา
ขายโรงงานพรอมหลักฐานดวยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกสแผานระบบเครือขายอินเทอรแเ น็ตทางเว็บไซตแ  
(web site) ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา การอนุญาตเลขสถานที่ผลิตอาหารใหผูอนุญาตออก
ใบสําคัญสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงานตามแบบ สบ.1/1 โดยออกในรูปแบบอิเล็กทรอนิกสแ 

การขออนุญาตรับเลขสารบบอาหาร เป็นการขออนุญาตดวยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกสแผานระบบเครือขาย
อินเทอรแเน็ตทางเว็บไซตแ (web site) ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เมื่อรายละเอียดครบถวนถูกตอง 
ผูอนุญาตจะออกเลขสารบบอาหาร และใบสําคัญการแจงรายละเอียดอาหาร ตามแบบ สบ.7/1 โดยออกในรูปแบบ
อิเล็กทรอนิกสแ   

การขออนุญาตโฆษณาอาหาร ใหยื่น คําขออนุญาตโฆษณาอาหาร (แบบ ฆอ.1) และ เอกสารแนบทาย
คําขออนุญาตโฆษณา (แบบ ฆอ.3) ดวยวิธีการอิเล็กทรอนิกสแผานระบบเครือขายอินเทอรแเน็ตทางเว็บไซตแ 
(web site) ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และไดรับใบอนุญาตโฆษณาอาหาร (แบบ ฆอ.2) 

ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 243 (พ.ศ.2544) หมายถึง ลูกชิ้น  
ไสกรอก แหนม หมูยอ กุนเชียง และผลิตภัณฑแมีกระบวนการผลิตทํานองเดียวกัน ที่บรรจุในภาชนะพรอม
จําหนาย  

หากผูใดมีความประสงคแที่จะผลิต จําหนาย ตองดําเนินการขออนุญาต โดยมีขั้นตอนการดําเนินการ 
ดานกฎหมายเกี่ยวกับผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ  ตั้งแตเริ่มตนกอนจะทําการผลิตจนถึงการวางจําหนาย  
7 ขั้นตอน ดังนี้ 

ขั้นตอนที่ 1 การจําแนกประเภทผลิตภัณฑแอาหาร 
ขั้นตอนที่ 2 การจัดการสถานที่และกระบวนการผลิตใหเป็นไปตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 
ขั้นตอนที่ 3 การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
ขั้นตอนที่ 4 การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑแอาหารใหไดมาตรฐานตามที่กฎหมายกําหนด 
ขั้นตอนที่ 5 การขออนุญาตผลิตภัณฑแแตละรายการ (ขอรับเลขสารบบอาหาร) 
ขั้นตอนที่ 6 การแสดงฉลากอาหาร 
ขั้นตอนที่ 7 การขออนุญาตโฆษณาผลิตภัณฑแ 
รายละเอียดแตละข้ันตอน ดังนี้ 
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ขั้นตอนที่ 1 การจําแนกประเภทผลิตภัณฑแอาหาร 

 ปัจจุบันผลิตภัณฑแอาหารที่ผลิตภายในประเทศมีความหลากหลายในเรื่องของสูตรการผลิตหรือ 
เทคโนโลยีในการผลิตอาหาร เพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภค สงผลใหผูผลิตอาหารตองปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของ เชน ขอกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑแอาหาร 
ขอกําหนดสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร ขอกําหนดใชวัตถุเจือปนอาหาร ขอกําหนดปริมาณหรือ
องคแประกอบในผลิตภัณฑแ การแสดงฉลากอาหาร รวมถึงการปฏิบัติตามเงื่อนไขการขออนุญาตของอาหาร
ตามแตละประเภทอาหารนั้นๆ ดังนั้น ผูผลิตอาหารจะตองทราบประเภทอาหารของตนเองกอน เพ่ือที่จะ
ดําเนินการตามขอกําหนดตางๆ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวของไดอยางถูกตอง 

ขั้นตอนที่ 2 การจัดการสถานที่และกระบวนการผลิตใหเป็นไปตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

การผลิตอาหารจะตองมีการจัดการสถานที่ผลิตอาหารและกระบวนการผลิตใหมีความเหมาะสม เพ่ือให
อาหารที่ผลิตมีความสะอาด ปลอดภัย และเกิดความมั่นใจไดวาผลิตภัณฑแอาหารมีคุณภาพและมาตรฐาน  
โดยผูผลิตตองมีความรูความเขาใจในการปูองกันอันตรายที่อาจเกิดขึ้น โดยการควบคุมวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การเก็บรักษา และการขนสง ไมใหกอให เกิดอันตรายแกผูบริ โภคได  ซึ่ งอันตรายในอาหารสามารถ 
แบงออกไดเป็น 4 ประเภท ไดแก อันตรายทางจุลินทรียแ อันตรายทางเคมี อันตรายทางกายภาพ และอันตราย
จากสารกอภูมิแพ โดยมีโอกาสพบแตกตางกันไปขึ้นกับชนิดวัตถุดิบ ประเภทอาหาร และกระบวนการผลิตอาหาร 
แตอันตรายเหลานี้สามารถขจัดหรือลดไดหากผูผลิตมีหลักการสุขาภิบาลอาหารพื้นฐานที่ดี 

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

แหลงที่มาของอันตรายทางกายภาพในผลิตภัณฑแสําเร็จรูปมาจากหลายแหลง เชน ปนมากับ
วัตถุดิบ การใชเครื่องมือที่มีคุณภาพต่ําหรือออกแบบไมดี การเกิดความผิดพลาดขึ้นในระหวางการผลิต หรือเกิด
จากขอบกพรองในการปฏิบัติของพนักงาน เชน หลอดไฟ ขวดแกว แผนไมรองวัตถุดิบ เศษวัสดุอาคาร ตะแกรง 
ลวดเย็บถุงพลาสติก ใบมีด นอต การชําแหละซากสัตวแ ถุงมือยาง เครื่องประดับ กิ๊บติดผม ปากกา เป็นตน 

การปูองกันอันตรายทางกายภาพ สามารถทําไดโดยการสุมตัวอยางอาหารระหวางกระบวนการ
ผลิตในแตละขั้นตอน เพ่ือตรวจสอบ ซอมบํารุงรักษาเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณแการผลิตที่ใชงานอยาง
สม่ําเสมอ ฝึกอบรมใหคําแนะนําพนักงานอยางสม่ําเสมอ 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 สําหรับอาหารที่มีแปูงและโปรตีนเป็นสวนประกอบ ดังนั้น จึง
ควรทราบแหลงที่มาของอันตรายทางเคมีและวิธีการปูองกันอันตรายที่อาจเกิดขึ้น ดังรายละเอียดดังตอไปนี้ 

(2.1) สารเคมีที่เกิดขึ้นเองในธรรมชาติเชน สารพิษจาก เชื้อรา (mycotoxin) จากพืช และจากสัตวแ 
(2.2) สารเคมีที่ปนเปื้อนมากับวัตถุดิบโดยไมเจตนา เชน วัตถุอันตรายทางการเกษตร สารพิษ

ตกคางจากการทําปศุสัตวแ สารพิษที่อยูในสิ่งแวดลอม โลหะหนัก สารกัมมันตรังสี และสารพิษท่ีเกิดจากปฏิกิริยา
ระหวางการแปรรูปอาหาร เชน อะคริลาไมดแ ซึ่งเป็นสารเคมีที่เกิดขึ้นในอาหารประเภทอบกรอบ ทอด ปิ้ง คั่ว 

(2.3) สารเคมีที่ใชในสถานที่ผลิต เชน สารหลอลื่นเครื่องจักร สารเคมีที่ใชทําความสะอาด 
สารฆาเชื้อ สารฆาแมลง ยาเบื่อหนู สีที่ใชทาเครื่องจักร สารเคมีในบรรจุภัณฑแ เชน สารเคลือบ กระปอง  

(2.4)  สารเคมีที่ใชเป็นวัตถุเจือปนอาหาร (food additive) เชน สารกันเสีย สารกันหืน  
สีผสมอาหาร  
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(2.5)  สารเคมีจากวัสดุหรือภาชนะท่ีสัมผัสอาหารที่อาจแพรลงสูผลิตภัณฑแอาหารซึ่งอาจเป็น
อันตรายตอผูบริโภค หรือ ทําใหผลิตภัณฑแอาหารมีรสชาติหรือกลิ่นที่เปลี่ยนไป เชน สารที่อาจหลุดลอกออกมา
จากบรรจุภัณฑแเชน กระปอง ขวดแกว พลาสติก retort pouch เชน สารกลุม Phthalates, Semicarbazide 
(SEM), Bisphenol A, diglycidyl ether (BADGE), Novolac glycidylethers (NOGE),Epoxidized SoyBean 
Oil (ESBO) 

การปูองกันอันตรายทางดานเคมี เนื่องจากอันตรายทางดานเคมีจะไมมีการเพ่ิมปริมาณ
เชนเดียวกับอันตรายทางดานจุลินทรียแ จึงทําใหตองใชการปูองกันในขั้นตนมากกวา เชน คัดเลือกวัตถุดิบโดย
กําหนดคุณภาพ ตรวจสอบแหลงที่มา ขอใบรับรองจากแหลงขาย  

(3) อันตรายทางด้านจุลินทรีย์ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากแบคทีเรีย โปรโตซัว หนอนพยาธิ 
และไวรัส จุลินทรียแ เหลานี้อาจติดมากับวัตถุดิบ น้ําที่ใชในการผลิต ภาชนะบรรจุและอุปกรณแที่ใชใน
กระบวนการผลิตที่ไมสะอาด อากาศ ฝุุนละออง และลักษณะสวนบุคคลของพนักงาน เชน นิ้วมือ ผิวหนัง หรือ
เสื้อผา ดังนั้นหากสถานที่ผลิตอาหารมีการจัดการที่ไมถูกสุขลักษณะ อาจกอใหเกิดการปนเปื้อนจุลินทรียแได  
ทําใหอาหารมีการเนาเสีย หรือเป็นสาเหตุของโรคอาหารเป็นพิษ หรือเกิดการเจ็บปุวยได จึงตองมีมาตรการ
ควบคุมการผลิตที่เหมาะสม ซึ่งกลุมแบคทีเรียที่ทําใหเกิดโรคอาหารเป็นพิษมีหลายชนิด ไดแก อีโคไล ซัลโม- 
แนลลา สแตปฟิโลคอคคัส และคลอสติเดียม โบทูลินัม สวนใหญแบคทีเรียกลุมที่ทําใหเกิดโรคอาหารเป็นพิษ
มักจะเจริญเติบโตไดที่อุณหภูมิตั้งแต 4-63 องศาเซลเซียส โดยเฉพาะที่อุณหภูมิหอง  

การปูองกันอันตรายทางดานจุลินทรียแ สามารถทําไดโดยคัดเลือกและลางทําความสะอาดวัตถุดิบ 
ลางทําความสะอาดเครื่องมือเครื่องจักรอุปกรณแการผลิตทั้งกอนและภายหลังการผลิต ในการผลิตตองควบคุม
อุณหภูมิและเวลาที่เพียงพอในการทําลายเชื้อจุลินทรียแ เชน อุณหภูมิ ระดับพาสเจอไรซแ ระมัดระวัง 
การปนเปื้อนขามระหวางอาหารที่ปรุงสุกแลวกับวัตถุดิบ หรือพนักงาน หรือเครื่องจักร ควบคุมระยะเวลาใน
การทําการผลิตอาหารและไมเตรียมลวงหนาเป็นเวลานาน การควบคุมอุณหภูมิในการเก็บรักษา พนักงานผลิต
ตองสวมใสผาปิดปาก ถุงมือ หมวกคลุมผม ขณะที่ทําการผลิตอาหาร และตองไมมีผิวหนังอักเสบหรือเป็น 
หนอง หรืออาการของโรค รวมทั้งมีการอบรมสุขลักษณะการปฏิบัติที่ดีใหกับพนักงาน 

(4) อันตรายจากสารก่อภูมิแพ้ หมายถึง สารที่เขาสูรางกายแลวทําใหรางกายมีปฏิกิริยาผิดปรกติ 
ทั้งที่ตามธรรมดาสารนั้นเมื่อเขาสูรางกายคนทั่วๆ ไปแลวจะไมมีอันตรายใดๆ จะมีอันตรายก็เฉพาะในคนบางคน
ที่แพสารนั้นเทานั้น และใหหมายความรวมถึงสารที่กอภาวะภูมิไวเกิน ซึ่งประเภทหรือชนิดของอาหารที่เป็น 
สารกอภูมิแพ หรือสารที่กอภาวะภูมิไวเกินตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 มีดังนี้  

(4.1) ธัญพืชที่มีสวนประกอบของกลูเตน ไดแก ขาวสาลี ไรนแ บารแเลยแ  โอ฿ต สเปลทแ หรือ 
สายพันธุแลูกผสมของธัญพืชดังกลาว และผลิตภัณฑแจาก ธัญพืชที่มีสวนประกอบของกลูเตนดังกลาว 

(4.2) สัตวแน้ําที่มีเปลือกแข็ง เชน ปู กุง กั้ง ลอบเสตอรแ เป็นตน และ ผลิตภัณฑแจากสัตวแน้ําที่
มีเปลือกแข็ง  

(4.3) ไข และผลิตภัณฑแจากไข  
(4.4) ปลา และผลิตภัณฑแจากปลา  
(4.5) ถั่วลิสง ถั่วเหลือง และผลิตภัณฑแจากถ่ัวลิสง ถั่วเหลือง  
(4.6) นม และผลิตภัณฑแจากนม รวมถึงแลคโตส  
(4.7) ถั่วที่มีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑแจากถั่วที่มีเปลือกแข็ง เชน อัลมอนตแ วอลนัท พีแคน เป็นตน  
(4.8) ซัลไฟตแ ที่มีปริมาณมากกวาหรือเทากับ 10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  

สารกอภูมิแพในอาหารสามารถทําใหเกิดอาการแพไดหลายอยาง ไดแก อาการทางระบบทางเดิน
อาหาร เชน คันปาก คลื่นไส อาเจียน ทองเสีย อาการทางระบบทางเดินหายใจ เชน คัดจมูก จาม คันในจมูก  
คันคอ หายใจลําบาก แนนหนาอก หอบ หรือ อาการทางผิวหนัง เชน มีผื่นขึ้น ผื่นแบบลมพิษ คันตามตัว เป็นตน 
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การปูองกันอันตรายจากสารกอภูมิแพ  ผูผลิตตองมีการทวนสอบแหลงวัตถุดิบที่รับเขามา  
การจัดเก็บวัตถุดิบแยกระหวางวัตถุดิบที่กอใหเกิดสารภูมิแพและวัตถุดิบอ่ืน จัดการการปนเปื้อนขามในระหวาง
ผลิตและการทําความสะอาด โดยพิจารณาดูวาสายการผลิตใดที่มีสวนประกอบของสารกอภูมิแพและ 
ไมมีสารกอภูมิแพ โดยตองมีการเปลี่ยนหรือการลางทําความสะอาดที่มั่นใจไดวาสารกอภูมิแพไมตกคาง  
การจัดฝึกอบรมพนักงานเพ่ือใหทราบการจัดการและทราบถึงอันตรายของอาหารกอภูมิแพที่สงผลตอผูบริโภค 
นอกจากนี้ฉลากตองมีการระบุสารกอภูมิแพที่ ใช ในสูตรของการผลิตใหผูบริ โภคทราบเ พ่ือได เกิด  
ความระมัดระวังในการเลือกซื้อและบริโภค  

ทั้งนี้ ในการผลิตอาหารหากตองการใหอาหารที่ผลิตเพ่ือจําหนายมีความปลอดภัยสําหรับการ
บริโภค ปราศจากอันตรายตางๆ ไดแก อันตรายทางดานกายภาพ อันตรายทางดานเคมี และอันตรายทางดาน
จุลินทรียแ รวมทั้งอันตรายจากสารกอภูมิแพ ผูประกอบการผลิตอาหารจะตองยึดหลักปฏิบัติ 3 ประการ ดังนี้ 

(1) การลดการปนเปื้อนเบื้องตน เป็นการจัดการดานโครงสรางของสถานที่ผลิต โครงสรางและ
สิ่งแวดลอม ที่สามารถปูองกันสัตวแพาหนะไมใหปนเปื้อนอาหารที่ผลิตได  มีการคัดเลือกวัตถุดิบที่ดีเลือกใช
อุปกรณแเครื่องจักรที่เหมาะสม มีการทําความสะอาดและจัดหาน้ําสะอาดใชในการผลิต มีการดูแลใหพนักงาน
ปฏิบัติถูกสุขลักษณะ 

(2) การทําลาย ยับยั้ง จุลินทรียแที่กอใหเกิดโรคหรือทําใหอาหารเนาเสีย เป็นการพิจารณาถึงปัจจัย
ที่มีผลตอการเหลือรอดของเชื้อจุลินทรียแในอาหาร โดยการควบคุมอุณหภูมิและเวลาอยางเพียงพอในการทําลาย
เชื้อจุลินทรียแ นอกจากนี้ยังมีปัจจัยอ่ืนที่อาจนํามาใชในการควบคุมหรือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียแได  
เชน การทําใหแหง การดอง การแชอ่ิม การปรับความเป็นกรดดาง การแชเย็น การแชแข็ง ทั้งนี้วิธีการตางๆ  
ตองเลือกใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑแอาหารที่จะทําการผลิตดวย  

(3) การปูองกันการปนเปื้อนซ้ําหลังการฆาเชื้อ เป็นการปูองกันการปนเปื้อนภายหลังการฆาเชื้อ
โดยดูแลรักษาไมใหเกิดอันตรายกลับเขาสูอาหารอีก ซึ่งสวนใหญจะพบวาการปนเปื้อนเกิดขึ้นไดงายภายหลัง
การฆาเชื้อ ดังนั้นผูผลิตจึงตองมีความระมัดระวังและดูแลความสะอาดอยางมากเป็นพิเศษ เชน เลือกใชภาชนะ
บรรจุที่สะอาด ควรลางและฆาเชื้ออุปกรณแกอนนําไปใชในการผลิต พนักงานปฏิบัติงานอยางถูกสุขลักษณะ  
จัดพื้นที่ผลิตไมใหเกิดการปนเปื้อนระหวางของดิบและของสุก เป็นตน 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชใน
การผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไดนําหลักปฏิบัติทั้ง 3 ประการขางตนเป็นแนวทางในการกําหนดเกณฑแเพ่ือ
นําไปสูการปฏิบัติ ซึ่งมีแนวทางครอบคลุมทุกดานเมื่อผูผลิตนําไปประยุกตแและปฏิบัติใหเหมาะสมกับการผลิต
ของตนเอง ก็จะทําใหเกิดความปลอดภัยตอผูบริโภค โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 
เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร แบงขอกําหนดออกเป็น 2 สวน คือ 
ขอกําหนดพ้ืนฐาน และขอกําหนดเฉพาะ 

ข้อก าหนดพื้นฐาน บังคับใชกับการผลิตอาหารทุกประเภท โดยมีขอกําหนด ดังนี้ 
หมวดที่ 1 สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การทําความสะอาด และการบํารุงรักษา  
หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณแการผลิต การทําความสะอาดและการบํารุงรักษา  
หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต  
หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล  
หมวดที่ 5 สุขลักษณะสวนบุคคล 
ซึ่งแตละหมวดมีผลตอความไมปลอดภัยหรือการปนเปื้อนของอันตรายสูอาหารที่ผลิต  จึงมี

มาตรการปูองกัน ลด ขจัด ของอันตรายและสิ่งปนเปื้อนตางๆ ใหอยูภายใตการควบคุมของสถานที่ผลิตอาหาร
ตั้งแตวัตถุดิบถึงการขนสงไปสูผูบริโภคไดอยางมั่นใจ 
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 ข้อก าหนดเฉพาะ เป็นขอกําหนดเพ่ิมเติมสําหรับกรณีที่มีการผลิตอาหารที่มีกรรมวิธีการผลิต
เฉพาะและมีความเสี่ยงสูงหากควบคุมการผลิตไมเหมาะสม โดยมีวัตถุประสงคแเพ่ือกําหนดแนวทางการควบคุม
กระบวนการผลิตโดยเฉพาะจุดสําคัญท่ีตองควบคุมเป็นพิเศษเพ่ือลดหรือขจัดอันตรายใหอยูในระดับที่ยอมรับได
และเกิดความปลอดภัยของอาหารไดอยางแทจริง โดยมีขอกําหนดทั้งที่เป็นขั้นตอนการควบคุมในกระบวน  
การผลิต (process preventive control measure) และขั้นตอนการควบคุมสุขลักษณะการผลิตที่มีผลตอ 
การปนเปื้อนซ้ํา (sanitation preventive control measure) จํานวน 3 ขอ ดังนี้ 

ขอกําหนดเฉพาะ 1 สําหรับการผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท น้ําแรธรรมชาติ และ
น้ําแข็งบริโภค ที่ผานกรรมวิธีการกรอง 

ขอกําหนดเฉพาะ 2 สําหรับการผลิตผลิตภัณฑแนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ
ดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซแ 

ขอกําหนดเฉพาะ 3 สําหรับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา
และชนิดที่ปรับกรด ที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยทําใหปลอดเชื้อเชิงการคา 

ขั้นตอนที่ 3 การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 

หากจะยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารผูประกอบการจะตองดําเนินการจัดเตรียมสถานที่ผลิตอาหาร
ใหมีความพรอมตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารกอนจึงจะดําเนินการขออนุญาต
สถานที่ผลิตได ซึ่งสถานที่ผลิตอาหารสามารถแบงตามการใชเครื่องมือเครื่องจักรหรือจํานวนคนงาน ไดดังนี้   

(1) สถานที่ผลิตอาหารที่เขาขายโรงงาน หมายถึง โรงงานตามพระราชบัญญัติโรงงาน พ.ศ. 2562 
(ฉบับที่ 2) ที่มีการใชเครื่องจักรที่มีกําลังแรงมาและกําลังแรงมาเปรียบเทียบรวมตั้งแต 50 แรงมา ขึ้นไป หรือใช
คนงานตั้งแต 50 คนขึ้นไป โดยใชเครื่องจักรหรือไมก็ตาม 

(2) สถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน หมายถึง สถานที่ผลิตอาหารที่มีการใชเครื่องจักรกําลัง
แรงมาหรือกําลังแรงมาเปรียบเทียบรวมไมถึง 50 แรงมา และใชคนงานรวมไมถึง 50 คน โดยใชเครื่องจักร
หรือไมก็ตาม 

ทั้งนี้ สถานที่ผลิตอาหารไมวาจะเป็นสถานที่ผลิตอาหารที่เขาขายหรือไมเขาขายโรงงานจะตองผาน 
การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร เพ่ือพิจารณาความเหมาะสมของสถานที่ผลิตอาหารวาสอดคลองตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และ 
การเก็บรักษาอาหาร หรือไม จึงจะไดรับอนุญาตใบอนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร (อ .2) หรือใบสําคัญเลขสถานที่
ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1/1) โดยขั้นตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิตมี 2 ขั้นตอนดังนี้ 

(1) ขั้นตอนการขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร  
ผูประกอบการจะตองยื่นขอใหตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารกับสํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา (อย.) หรือสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด หรือหนวยตรวจสอบหรือหนวยรับรองที่ขึ้นบัญชีกับ
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา สามารถตรวจสอบรายชื่อหนวยตรวจสอบหรือหนวยรับรองไดที่ 
http://www.fda.moph.go.th/sites/food/ SitePages/Unit.aspx หลังจากที่ผานเกณฑแการพิจารณาการตรวจ
ประเมินจะไดรับรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร (Audit Report)  

(2) ขั้นตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
หลังจากที่ไดรับผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารวาผานเกณฑแการพิจารณาตาม

หลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแลว ผูประกอบการจะตองยื่นคําขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร  
(แบบ อ.1) หรือคําขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1) แลวแตกรณี พรอมหลักฐาน
ประกอบการพิจารณาเพ่ือขอรับใบอนุญาตผลิตอาหารหรือรับเลขสถานที่ผลิตอาหาร 
  

 

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

ผูผลิตอาหารตองมีความรูเกี่ยวกับการผลิต ตั้งแตการคัดเลือกวัตถุดิบ สวนประกอบอาหาร การใชวัตถุ 
เจือปนอาหาร กระบวนการผลิตอาหาร การเลือกใชภาชนะบรรจุ จนถึงขั้นตอนการบรรจุ เพ่ือใหไดผลิตภัณฑแที่
สะอาด ปลอดภัย และเป็นไปตามที่กฎหมายกําหนด โดยตองควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑแ
อาหารใหเป็นไปตามประกาศฯ ที่เก่ียวของ  

- การเลือกใชวัตถุดิบที่ไดจากธรรมชาติ เชน สวนตางๆของพืช ตองสะอาด ปลอดภัย ไมมีสิ่ง
ปลอมปน ไมมียาฆาแมลงหรือยาสัตวแตกคาง ไมมีเชื้อจุลินทรียแ หรือเชื้อราปนเปื้อน เป็นตน 

- การเลือกใชสวนประกอบเพ่ือแตงกลิ่นรส เชน วัตถุแตงกลิ่นรส เกลือ น้ําตาล ควรเลือกที่มี
ฉลาก ระบุชื่อที่อยูผูผลิต และมีเลขสารบบอาหาร 

- การใชวัตถุเจือปนอาหาร เชน วัตถุกันเสีย สีผสมอาหาร ฯลฯ ตองใชตามชนิดและปริมาณที่
กฎหมายกําหนดใหใชในอาหารประเภทตางๆ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง กําหนดหลักเกณฑแ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวน
ของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) และใชเทาท่ีจําเป็น 

- การเลือกใชภาชนะบรรจุอาหาร ตองเป็นภาชนะที่ใชสําหรับใสอาหารเทานั้น กรณีใชภาชนะ
บรรจุเป็นพลาสติก สามารถศึกษาขอมูลกฎหมายไดที่ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 435) พ.ศ. 2565 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทํา
จากพลาสติก 

ในการผลิตอาหารเพ่ือจําหนาย ตองมีการควบคุมคุณภาพของอาหารใหปลอดภัย มีคุณภาพ
เป็นไปตามที่กฎหมายกําหนดสําหรับอาหารแตละประเภท ทั้งคุณภาพดานกายภาพ (รูปลักษณแ สี กลิ่น รส) 
ดานเคม ี(ไมใหมีสารเคมีตกคางในปริมาณที่เกินจากที่กฎหมายกําหนด หรือมีการใชวัตถุเจือปนอาหารเกินจาก
ที่กฎหมายอนุญาต) ดานจุลินทรียแ (ไมมีเชื้อรา เชื้อจุลินทรียแกอโรค เกินคาที่กฎหมายกําหนด) รวมถึงไมมีสารที่
หามใชในอาหาร โดยศึกษารายละเอียดไดจากประกาศฯ ดังตอไปนี้ 

1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 243) พ.ศ.2544 เรื่อง ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ 
2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เกลือบริโภค  
3. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 269) พ.ศ. 2546 เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีการ

ปนเปื้อนสารเคมีกลุมเบตาอะโกนิสตแ  
4. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 303) พ.ศ. 2550 เรื่อง อาหารที่มียาสัตวแตกคาง 
5. ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กําหนดอาหารที่หามผลิต นําเขา จําหนาย  
6. ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปื้อนสารเคมีบางชนิด  
7. ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกคาง  
8. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 413) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง แกไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขหลายฉบับที่กําหนดมาตรฐานอาหารที่มี
สารปนเปื้อน  

9. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 414) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน 

10. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑแเงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะหแ
ของอาหารดานจุลินทรียแที่ทําใหเกิดโรค 

11. ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กําหนดหลักเกณฑแ เงื่อนไข วิธีการใช และ
อัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร  
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ขั้นตอนที่ 5 การขออนุญาตผลิตภัณฑแแตละรายการ (ขอรับเลขสารบบอาหาร) 

เมื่อไดรับอนุญาตสถานที่ผลิตอาหารแลว จะตองขอรับอนุญาตเลขสารบบอาหารของผลิตภัณฑแ 
อาหารนั้นๆ ตามเงื่อนไขของอาหารแตละประเภท โดยการยื่นขอรับเลขสารบบอาหารของผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ
จะเป็นการยื่นใบจดทะเบียนอาหาร/แจงรายละเอียดอาหาร (กรณีไมแจงสูตรสวนประกอบ) ดวยวิธีการทาง
อิเล็กทรอนิกสแผานระบบเครือขายอินเทอรแเน็ตทางเว็บไซตแ (web site) ของสํานักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยา เมื่อเห็นวาถูกตองครบถวนผูอนุญาตจะออกเลขสารบบอาหาร และใบสําคัญการแจงรายละเอียดอาหาร  
ตามแบบ สบ.7/1 โดยออกในรูปแบบอิเล็กทรอนิกสแ 

ขั้นตอนที่ 6 การแสดงฉลากอาหาร 

ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 
เป็นการใหขอมูลที่จําเป็นแกผูบริโภค ซึ่งมีการกําหนดรายละเอียดที่ตองแสดงไวบนฉลากอาหาร เชน ชื่ออาหาร
เลขสารบอาหาร ชื่อและท่ีตั้งของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุหรือผูนําเขา หรือสํานักงานใหญ ปริมาณของอาหารเป็น
ระบบเมตริก สวนประกอบที่สําคัญ ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร วันเดือนปีที่ผลิตหรือหมดอายุ เป็นตน พรอมทั้ง 
มีการกําหนดตําแหนงขอความ สี และขนาดตัวอักษร เพ่ือใหผูบริโภคสังเกตและอานไดงาย 

ขั้นตอนที่ 7 การขออนุญาตโฆษณาผลิตภัณฑแ 

 เมื่อมีผลิตภัณฑแพรอมจําหนายแลว หากประสงคแจะโฆษณา คุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณ  
ของอาหาร ทางวิทยุกระจายเสียง วิทยุโทรทัศนแ ทางฉายภาพ ภาพยนตรแ หรือทางหนังสือพิมพแ หรือสิ่งพิมพแอ่ืน 
หรือดวยวิธี อ่ืนใด เพ่ือประโยชนแในทางการคา ตองนําเสียง ภาพ ภาพยนตรแ หรือขอความที่จะโฆษณา  
ดังกลาวนั้น ใหผูอนุญาตตรวจพิจารณากอน เมื่อไดรับอนุญาตแลวจึงจะโฆษณาได  

ทั้งนี้ หากประสงคแจะโฆษณาอาหารเผยแพรทั่วประเทศ ใหยื่นขอที่สํานักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยา โดยยื่นคําขออนุญาตโฆษณาผานระบบ e-Submission แตหากประสงคแจะโฆษณาอาหารเผยแพรเฉพาะ
ในแตละพ้ืนที่ที่สื่อนั้นตั้งอยูในแตละจังหวัด เชน การโฆษณาทางสื่อวิทยุกระจายเสียง เครื่องขยายเสียง หรือทาง
สิ่งพิมพแ ยกเวน การโฆษณาทางสื่อโทรทัศนแ อินเตอรแเน็ต ใหยื่นขออนุญาตที่สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด และให
เป็นไปตามขอกําหนดในคูมือสําหรับประชาชนในการขออนุญาตโฆษณาอาหารของสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด
นั้นๆ และตองปฏิบัติตามหลักเกณฑแการโฆษณาอาหารที่กฎหมายกําหนดไว 
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4. การจ าแนกประเภทผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ป.สธ.) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

รูปแบบการจ าแนกประเภทอาหาร 

เพ่ือใหรูกฎหมายที่เกี่ยวกับสถานที่ผลิต วัตถุดิบและ
ผลิตภัณฑแ ภาชนะบรรจุ และฉลากอาหาร /       
การขออนุญาตดานอาหาร 

เพ่ือตรวจสอบการใชวัตถุเจือปนอาหาร  

1. จัดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

2. จัดตามหมวดอาหาร 17 หมวด 

 

หัวข้อนี้จะกล่าวถึงการจ าแนก
ประเภทอาหารตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขกัน 

2. คุณลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์นั้น
(แล้วแต่กรณี) 

 รายละเอียดสารสกัด 
 ปริมาณคาเฟอีน 
 ปริมาณเนื้อนม 
 เป็นตน 

 

ข้อมูลที่ใช้ในการจ าแนกประเภทอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

1. รายละเอียดของผลิตภัณฑ์ 

• สูตรสวนประกอบ 100% 
• กรรมวิธีการผลิต 
• จุดประสงคแการใช 
• วิธีการบริโภค/วิธีการใช 
• ปริมาณการบริโภค/ปริมาณการใช 
• ภาชนะบรรจุ/อุณหภูมิและอายุการเก็บรักษา 
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ใช 

ไมใช 

ใช 

มีประกาศกระทรวง
สาธารณสุขกําหนด 

ไวเฉพาะ*  

ทวนสอบการเป็นอาหารใหม 
/ ประเมินอาหารใหม 
(Novel food) 

เช่น อาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขนั้น เช่น 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 243  
เรื่อง ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 

ไมใช 

วัตถุประสงคแเป็นอาหาร 

ตาม พรบ.อาหาร 

 

สวนประกอบมีประวัติ
การกินเป็นอาหาร และ 
ไมไดมีกระบวนการผลิต

แบบใหม 

ไมใช 

ไมจัดเป็นอาหาร ใช 

*ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ (ที่มิใช อาหารตาม 
ป.สธ. วาดวยเรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
355) ไดแก  ลูกชิ้น ไสกรอก แหนม หมูยอ 
กุนเชียง และผลิตภัณฑแที่มีกระบวนการผลิต
ทํานองเดียวกันนี้ ที่บรรจุ ในภาชนะพรอม
จําหนาย เป็นอาหารที่มี ป.สธ. กําหนดไวเฉพาะ 
คือ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 243 
เรื่อง ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ 

หลักเกณฑ์การจ าแนกประเภทอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ผลิตภัณฑแที่ทําจากเนื้อสัตวแ แตไมใช
ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 243 
เนื่องจากไมไดมีกระบวนการผลิต

ทํานองเดียวกันกับที่ประกาศฯ กําหนด 
เชน แฮม เบคอน แคปหมู ชิ้นเนื้อสัตวแ
แชเย็น แชแข็ง ทําแหง รมควัน ทําเค็ม 

หมักเกลือ หมักดอง ฯลฯ  
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**อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
ตาม ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 355  

 ไมมีประกาศกระทรวงสาธารณสุข
กําหนดไวเฉพาะที่เก่ียวกับกลุม
อาหาร 
 เก็บรักษาไดที่อุณหภูมิปกติ (โดยไม

ตองแชเย็น/แชแข็ง) และบรรจุใน
ภาชนะบรรจุปูองกันอากาศเขา
ออก เชน ภาชนะโลหะ, ถุง/ถวย/
ถาด/ขวด ที่ทําจากพลาสติกที่ทน
ความรอนและความดันภายใต
สภาวะการฆาเชื้อ, ภาชนะบรรจุที่
ทําจากพลาสติกหรือกระดาษลามิ
เนตดวยวัสดุหลายชั้น โดยมีชั้น
อลูมิเนียมฟอยดแ ปิดผนึกสนิทแนน
โดยใชความรอน สําหรับบรรจุ

จัดเป็นอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
ตาม ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 355** 

**ตรวจสอบภาชนะบรรจุอาหารทีเ่ขาขายอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
ตาม ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับท่ี 355 ไดที่เว็บไซตแกองอาหาร 
https://www.fda.moph.go.th/sites/food/Pages/Main.aspx 

กินไดทันที หรือ อุนรอน
หรือละลายน้ําแข็งกอน 

ไมใช 

จัดเป็นอาหารสําเร็จรูปที่
พรอมบริโภคทันที 

ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 237 

ใช 

จัดเป็นอาหารทั่วไป 

ภาชนะบรรจุปูองกัน
อากาศเขาออก และ เก็บ
รักษาไดที่อุณหภูมิปกติ 

เป็นอาหารที่จัดเตรียม
สวนประกอบตางๆ ไวในหนวย

ภาชนะท่ีพรอมจําหนายโดยตรงตอ
ผูบริโภค เพ่ือปรุงเป็นอาหารชนิด

ใดชนิดหนึ่งโดยเฉพาะ (ยังกินไมได) 

ใช 

ไมใช 

จัดเป็น  
อาหารพรอมปรุง

ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 237 

ใช 

ไมใช 
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“อาหารใหม (Novel food)” หมายความวา  

(๑) วัตถุท่ีใชเป็นอาหารหรือเป็นสวนประกอบของอาหารที่ปรากฏหลักฐาน
ทางวิชาการวามีประวัติการบริโภคเป็นอาหารนอยกวาสิบหาปี หรือ  

(๒) วัตถุท่ีใชเป็นอาหารหรือเป็นสวนประกอบของอาหารที่ไดจาก
กระบวนการผลิตที่มิใชกระบวนการผลิตโดยทั่วไปของอาหารนั้น ๆ ที่ทําให
สวนประกอบ โครงสรางของอาหาร รูปแบบ ของอาหารนั้นเปลี่ยนแปลงไป
อยางมีนัยสําคัญ สงผลตอคุณคาทางโภชนาการ กระบวนการทางเคมี 
ภายในรางกายของสิ่งมีชีวิต (metabolism) หรือระดับของสารที่ไมพึง
ประสงคแ (level of undesirable substances) 

     (อางอิงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 376) 

แหล่งข้อมูลเพื่อตรวจสอบวัตถุดิบเบื้องต้น  

ผูผลิตสามารถใชวัตถุดิบที่มีขอมูลประวัติการบริโภคเป็นอาหาร หรือสามารถอางอิงแหลงอางอิงการบริโภคจากหนวยงานที่
นาเชื่อถือ ตัวอยางเชน  

• มาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชน (มผช.) ที่เก่ียวของกับผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ เชน มาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชน ลูกชื้นหมู เป็นตน 
• บัญชีชื่อพืชที่อนุญาตใหใชในเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ยกเวนเครื่องดื่มที่มีคาเฟอีน) และกาแฟ 
• ป.อย. เรื่องคําแนะนําการใชสวนประกอบสําคัญในผลิตภัณฑแเสริมอาหาร 
• ป.สธ. เรื่อง กําหนดอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย 
• ป.อย. เรื่อง ขอกําหนดการใชสวนประกอบที่สําคัญของผลิตภัณฑแเสริมอาหารชนิดวิตามินและแรธาตุ 
• ป.อย. เรื่อง ขอ กําหนดการใชสวนประกอบที่สําคัญ ของผลิตภัณฑแ เสริมอาหารชนิด กรดอะมิโน 
• อ่ืน ๆ เชน ใบหญาหวาน มีขอกําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 390 เรื่อง กําหนดหลักเกณฑแ เงื่อนไข และ

วิธีการใชวัตถุในอาหารที่ผลิตเพ่ือจําหนาย  

ถ้าวัตถุดิบทีใ่ช้ไม่มีข้อมูลประวัติการบริโภคเป็นอาหาร? 

• เตรียมขอมูลประกอบการพิจารณา ตามคูมือสําหรับ
ประชาชน เรื่อง การขอทวนสอบการเป็นอาหารใหม 
(Novel food) เพื่อใหทราบวาวัตถุดิบนั้นจัดเป็น
อาหารใหม ตาม ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับท่ี376 หรือไม 

ยื่นทวนสอบการเป็นอาหารใหม ่

• ถาวัตถุดิบหรืออาหารนั้นเป็นอาหารใหม    
(Novel food) ตามประกาศกระทรวงสาธาณ
สุข ฉบับท่ี .376 

ยื่นประเมินความปลอดภัยของอาหารใหม่ 
ตามคู่มือส าหรับประชาชน เร่ือง การยื่นผล
การประเมินความปลอดภัยการเป็นอาหาร

ใหม่ (Novel food)  



 

 
13 คูมือการขออนุญาตผลติภณัฑแจากเนื้อสัตวแ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

กลุ่มอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

กลุ่มนม/ผลิตภัณฑ์นม 
นมโค 

นมปรุงแตง 
นมเปรี้ยว 

ผลิตภัณฑ์ของนม 
เนยแข็ง 

ครีม 
เนย 

เนยเทียม เนยผสม 
ผลิตภัณฑ์เนยเทียม 
ผลิตภัณฑ์เนยผสม 

กลุ่มเครื่องดื่ม 
น้ําบริโภค 
น้ําแข็ง 

เครื่องดื่มเกลือแร 
ชา 

กาแฟ 
น้ํานมถั่วเหลือง 
น้ําแรธรรมชาติ 

ชาจากพืช 
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

กลุ่มน้ ามันและไขมัน 
น้ํามันปลา 

น้ํามันและไขมัน 

กลุ่มปรุงรส 
น้ําปลา 

น้ําสมสายชู 
น้ําเกลือปรุงอาหาร 

เกลือบริโภค 
ผลิตภัณฑแปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนถั่วเหลือง 

ซอสบางชนิด 
ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

ยกเว้น น้ าส้มพริกดอง น้ าปลาพริก พริกเกลือ 
น้ ามะขามเปียก เกลือ+เครื่องเทศ 
จัดเป็นอาหารทั่วไป เครื่องปรุงรส 

ประเภทอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เขาเว็บไซตแกองอาหาร 

เลือก "กฎหมายอาหาร" 

เลื่อนลงมาลางสุด 
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อาหารกึ่งส าเร็จรูป 
 กเวยเตี๋ยว กเวยจั๊บ บะหมี่ เสนหมี่ และ

วุนเสนที่ปรุงแตง 
 ขามตมและโจ฿กที่ปรุงแตง 
 แกงจืดและซุปชนิดเขมขน ชนิดกอน 

ชนิดผง หรือชนิดแหง 
 แกงและน้ําพริกแกงตางๆ 

กลุ่มอาหารเฉพาะบุคคล 
นมดัดแปลงสําหรับทารกและสูตรตอเนื่อง 

อาหารทารกและสูตรตอเนื่อง 
อาหารเสริมทารกและเด็กเล็ก 

อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก 
อาหารมีวัตถุประสงคแพิเศษ 

กลุ่มหวังผลทางสุขภาพ 
ผลิตภัณฑแเสริมอาหาร 

รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑแรอยัลเยลลี 

วัตถุเจือปนอาหาร 
เชื้อจุลินทรียแ (เชื้อหมัก) 

ผลิตภัณฑแทําความสะอาดหรือฆาเชื้อที่ใชสําหรับอาหาร 
เอนไซมแสําหรับใชในการผลิตอาหาร 

ประกาศเฉพาะอื่น ๆ 
ช็อกโกแลต • ขาวเติมวิตามิน • น้ําผึ้ง •         

แยม เยลลี่ และมารแมาเลด • ไขเยี่ยวมา •      
แปูงขาวกลอง • วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ •     

วัตถุแตงกลิ่นรส • ขนมปัง • หมากฝรั่งและลูกอม 
• ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ • เมล็ดกัญชง น้ํามันจาก

เมล็ดกัญชง โปรตีนจากเมล็ดกัญชง และ
ผลิตภัณฑแอาหารที่มีสวนประกอบของเมล็ดกัญชง 
น้ํามันจากเมล็ดกัญชง หรือโปรตีนจากเมล็ดกัญชง  
• ผลิตภัณฑแอาหารที่มีสวนประกอบของสวนของ
กัญชาหรือกัญชง • ผลิตภัณฑแอาหารที่มีสารสกัด

แคนนาบิไดออลเป็นสวนประกอบ  

กลุ่มอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ต่อ) 

ภาพตัวอยางภาชนะบรรจุปูองกันอากาศเขาออก 
สําหรับอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทตาม ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 355 

ถาวัตถุดิบที่ใชเขาขายอาหารตาม
ประกาศฯ เรื่องใด ตองตรวจสอบ

นิยาม และขอกําหนดคุณภาพ
มาตรฐาน ตามประกาศฯ นั้น ดวยนะ 
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บทที่ 2 
 

การขออนุญาตสถานที่ผลิตและผลิตภัณฑ์อาหาร 
และการแสดงฉลากอาหาร 

 
1. กฎหมายท่ีเกี่ยวข้องกับการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 

1. พระราชบัญญัติโรงงาน พ.ศ. 2562 (ฉบับที ่2) ระบุนิยามของ โรงงาน หมายความวา อาคาร สถานที่ 
หรือยานพาหนะที่ใชเครื่องจักรมีกําลังรวมตั้งแตหาสิบแรงมาหรือกําลังเทียบเทาตั้งแตหาสิบแรงมาขึ้นไป หรือ 
ใชคนงานตั้งแตหาสิบคนขึ้นไป โดยใชเครื่องจักรหรือไมก็ตามเพ่ือประกอบกิจการโรงงาน ทั้งนี้ตามประเภทหรือ
ชนิดของโรงงานที่กําหนดในกฎกระทรวง 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 กําหนดไววา หามมิใหผูใดตั้งโรงงานผลิตอาหาร
เพ่ือจําหนาย เวนแตไดรับใบอนุญาตจากผูอนุญาต การขออนุญาต และการอนุญาตใหเป็นไปตามหลักเกณฑแ
วิธีการและเงื่อนไขที่กําหนดไวในกฎกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 1 และฉบับที่ 12) 

3. ตามระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาวาดวยการดําเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร 
ระบุวา สถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายเป็นโรงงานใหยื่นคําขอเลขสถานที่ผลิตอาหารไมเขาขายโรงงาน  
(แบบ สบ.1) เพ่ือรับใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1/1) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

เครื่องมือ เครื่องจักรมีกําลังรวมตั้งแต 50 แรงมาขึ้นไป  
หรือ ใชคนงาน ตั้งแต 50 คนขึ้นไป 

 

เครื่องมือ เครื่องจักรมกีําลังรวมนอยกวา 50 แรงมา  
และ ใชคนงานนอยกวา 50 คน 

 

สถานท่ีผลติอาหารที่เขาขายโรงงาน สถานท่ีผลติอาหารที่ไม่เขาขายโรงงาน 

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

 
 

สถานที่ผลิตอาหาร 

ใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ. 2) 
ใชไดจนถึง 31 ธันวาคม ของปีที่สามนับตั้งแตปีที่ออกใบอนุญาต 

ใบสําคัญเลขสถานท่ีผลติอาหารทีไ่มเขาขายโรงงาน (สบ.1/1) 

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

 
ภาพที่ 1 ขั้นตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 

 
ขั้นตอนที่ 1 การยื่นขอบัญชีผู้ใช้ของผู้ยื่นขออนุญาต (USER ACCOUNT) 

ผูขออนุญาตจะตองดําเนินการขอบัญชีผูใช (USER ACCOUNT) และเปิดสิทธิ์เขาใช
ระบบอาหาร (e-Submission) กอนที่จะเริ่มทําการใชงานระบบ e-Submission มิฉะนั้นจะไมสามารถเขาใช
งานไดโดยดําเนินการดังนี้ 

1. ยื่นคําขอบัญชีผูใชผานระบบ OPEN ID และยืนยันตัวบุคคลของสํานักงานรัฐบาล
อิเล็กทรอนิกสแ (องคแการมหาชน) (สรอ.) ไดท่ี www.egov.go.th แลวกด “สรางบัญชีชื่อ” 
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2. เปิดสิทธิ์เขาใชระบบอาหาร (e-Submission) โดยระบุขอมูลสําหรับผูยื่นขออนุญาต
ระบบอาหารในหนังสือมอบอํานาจใหครบถวนและติดอากรแสตมปจํานวน 30 บาท 

 กรณีผูแจงเป็นบุคคลธรรมดา ใหแนบเอกสาร  
- สําเนาทะเบียนพาณิชยแ  
- สําเนาบัตรประจําตัวประชาชนของผูมอบอํานาจและผูรับมอบอํานาจ 

 กรณีผูแจงเป็นนิติบุคคล ใหแนบเอกสาร  
- สําเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล (อายุไมเกิน 6 เดือน)  
- สําเนาบัตรประจําตัวประชาชนของผูมีอํานาจทําการแทนนิติบุคคลนั้นและ

ผูรับมอบอํานาจ 
 
 
 

 

แบบฟอรแมขอเปิดสิทธ์ิใชงานระบบอาหาร  
สําหรับผูดําเนินกิจการหรือผูรับอนุญาต 

แบบฟอรแมขอเปิดสิทธ์ิใชงานระบบอาหาร 
สําหรับผูรบัมอบอํานาจที่ไดรับอนุญาตใหใชงานระบบแทน 

 สถานที่ในการยื่นเปิดสิทธิ์ 
- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู  กรุงเทพมหานคร ยื่นคําขออนุญาตไดที่ศูนยแบริการ

ผลิตภัณฑแสุขภาพเบ็ดเสร็จ (One Stop Service Center) สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวง
สาธารณสุข จังหวัดนนทบุรี  

- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู ณ ตางจังหวัด ยื่นคําขออนุญาตไดที่กลุมงานคุมครอง 
ผูบริโภคและเภสัชสาธารณสุข สํานักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ 

ทั้งนี้ สามารถศึกษารายละเอียดเพ่ิมเติมเกี่ยวกับการสมัครบัญชีผูใชงาน OPEN ID, 
การขอเปิดสิทธิ์การเขาใชระบบ e-Submission (อาหาร) และโปรแกรมที่จําเป็นตอการใชงานระบบไดที่เอกสาร
คูมือการใชงานสําหรับผูประกอบการ (User Manual) ระบบ e-Submission อาหาร เรื่อง การเตรียมความพรอม
การใชงานระบบ 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) 

 

  

http://food.fda.moph.go.th/data/news/2559/590621%20_auto_e/5_
http://food.fda.moph.go.th/data/news/2559/590621%20_auto_e/5_
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ขั้นตอนที่ 2 การยื่นขอจัดท าฐานข้อมูลหลักผู้ประกอบการ (Master Data) (เฉพาะกรณีรายใหม่
ยื่นขอครั้งแรกเท่านั้น) 

 กรณีผู้ขออนุญาตเป็นบุคคลธรรมดา ใหแนบเอกสาร  
- สําเนาบัตรประจําตัวประชาชนและสําเนาทะเบียนบานของผูดําเนินกิจการ 
- สําเนาใบทะเบียนพาณิชยแ 
- สําเนาทะเบียนบานของสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร (หากเป็นสถานที่ของ

บุคคลอ่ืนที่มิใชผูดําเนินกิจการตองมีเอกสารการอนุญาตใหใชสถานที่ดังกลาว)  
- หนังสือมอบอํานาจ พรอมสําเนาบัตรประชาชนของผูรบัมอบอํานาจ (กรณีมอบอํานาจ

ใหผูอ่ืนดําเนินการแทนผูดําเนินกิจการ)  

 กรณีผู้ขออนุญาตเป็นนิติบุคคล ใหแนบเอกสาร  
- สําเนาบัตรประจําตัวประชาชนและสําเนาทะเบียนบานของผูดําเนินกิจการ 
- สําเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล คัดลอกสําเนาไมเกิน 6 เดือน  
- สําเนาบัญชีรายชื่อผูถือหุน (บอจ.5) คัดลอกสําเนาไมเกิน 6 เดือน (ยกเวนหาง

หุนสวนจํากัด/ หางหุนสวนสามัญจะไมมีเอกสารนี้)  
- สําเนาหนังสือรับรองการประกอบธุรกิจนิติบุคคลตางดาวจากกระทรวงพาณิชยแวา

ไมขัดพระราชบัญญัติการประกอบธุรกิจคนตางดาว พ.ศ.2542 หรือหนังสือไดรับการสงเสริมการลงทุน (BOI) 
(กรณีท่ีมีจํานวนหุนตางชาติของบริษัทตั้งแตรอยละ 50 ขึ้นไป) 

- หนังสือมอบอํานาจและแตงตั้งผูดําเนินกิจการ  
- สําเนาทะเบียนบานของสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร (หากเป็นสถานที่ของ

บุคคลอื่นที่มิใชผูดําเนินกิจการตองมีเอกสารการอนุญาตใหใชสถานที่ดังกลาว)  
- หนังสือมอบอํานาจ พรอมสําเนาบัตรประชาชนของผูรับมอบอํานาจ (กรณีมอบอํานาจ

ใหผูอ่ืนดําเนินการแทนผูดําเนินกิจการ)  

 

 

แบบฟอรแมหนังสือมอบอํานาจและแตงตั้งผูดาํเนินกิจการ แบบฟอรแมหนังสือมอบอํานาจ 
 

 สถานที่ในการยื่นขอจัดท าฐานข้อมูลหลัก 
- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู กรุงเทพมหานคร ยื่นคําขออนุญาตไดที่ศูนยแบริการผลิตภัณฑแ

สุขภาพเบ็ดเสร็จ (One Stop Service Center) สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 
จังหวัดนนทบุรี  

- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู ณ ตางจังหวัด ยื่นคําขออนุญาตไดที่กลุมงานคุมครอง ผูบริโภค
และเภสัชสาธารณสุข สํานักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ 
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ขั้นตอนที่ 3 การขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร 

ผูขออนุญาตสามารถทําการยื่นขอใหตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร  
ดวยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกสแ (e-Submission) ผานระบบอินเตอรเน็ต ทางเว็บไซตแของสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา ไดที่ http://privus.fda.moph.go.th โดยดําเนินการผานทางเว็บไซดแและไมตองดาวนแโหลด
โปรแกรมมาติดตั้งกอนการใชงาน ซึ่ง WEB BROWSER ที่แนะนําใหใชงานสามารถศึกษารายละเอียดเพิ่มเติมได
ที่คิวอารแโคด คูมือการใชงานระบบ e-Submission ตามท่ีระบุไวในขั้นตอนที่ 1 การยื่นขอบัญชีผูใชของผูยื่นขอ
อนุญาต 

ขั้นตอนการขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร มีดังนี้ 

 

  
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 
  

ผูขออนุญาตจัดเตรียมเอกสารตามคูมือประชาชน 

ผูขอฯ สงรายการเอกสารตามแบบตรวจสอบคําขอและบันทึกขอบกพรอง  
- กรณสีถานที่ผลิตตั้งอยู กรุงเทพมหานคร ยื่นที่ศูนยแบริการผลิตภัณฑแสุขภาพเบ็ดเสร็จ 
(OSSC) อย, 
- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู ณ ตางจังหวัด ยื่นที่สํานักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ 

เจาหนาที่พิจารณาความสอดคลองของเอกสารตามคูมือประชาชน 
- กรณีเอกสารครบถวน : รับคําขอ และแจงผูขออนุญาตดําเนินการผานระบบ  
e-Submission 
- กรณีเอกสารไมครบถวน : แจงผูขออนุญาตดําเนินการแกไขภายในระยะเวลาที่
กําหนด 

ผูขอฯ ยื่นคําขอตรวจประเมินฯ พรอมแนบเอกสารหลักฐานผานระบบ e-Submission 

ชําระคาใชจายการพิจารณาและตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร อัตราเริ่มตนจํานวน 
3,000 บาท 

เจาหนาที่ตรวจเอกสารแบบแปลนแผนผัง รายการเครื่องจักร กรรมวิธีการผลิต  

คูมือสําหรับประชาชน : 
การขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตเพื่อ 

การอนุญาตผลิตอาหาร 

แบบตรวจสอบคําขอและบันทึกขอบกพรอง  
การขอตรวจประเมินสถานที่ผลิต (ขอใหม) 

คูมือการใชงานระบบ e-Submission : 
การยื่นขอตรวจประเมินสถานที ่

A 
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หมายเหตุ : ระยะเวลาดําเนินการประมาณ 10 วันทําการ ไมรวมปรับปรุงแกไข  
 

เจาหนาที่แจงวันนัดหมายการตรวจประเมินสถานที่ผลิตผานระบบ e-Submission 

เจาหนาที่ตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 
(online/onsite แลวแตกรณี)  

 

ผูประกอบการปรับปรุงแกไขขอบกพรองสถานที่ผลิตอาหารผานระบบ e-Submission 
ภายในระยะเวลาที่กําหนด 

 

เจาหนาที่พิจารณาผลการแกไข และตรวจสอบความครบถวนของเอกสารหลักฐาน 
- กรณีแกไขครบถวน : พิจารณาเสนออนุมัติผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 
- กรณีแกไขไมครบถวน : แจงขอแกไขใหผูขออนุญาตดําเนินการแกไขภายใน
ระยะเวลาที่กําหนด 

 

เจาหนาที่อนุมัติรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิต (Audit Report) 

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

หรือคนงาน) 

 คาใชจายทีจ่ะจัดเกบ็จากผูยื่นคําขอใน
กระบวนการพิจารณาอนุญาตดานอาหาร 

ออกหลักฐานรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิต (Audit Report) รูปแบบ
อิเล็กทรอนิกสแ  

A 

https://www.fda.moph.go.th/sites/food/manual/costs/costs.pdf
https://www.fda.moph.go.th/sites/food/manual/costs/costs.pdf
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ขั้นตอนที่ 4 การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 

เมื่อไดรับรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิต (Audit Report) ที่ผานตาม
หลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแลว ผูขออนุญาตสามารถยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารดวยวิธีการ
ทางอิเล็กทรอนิกสแ (e-Submission) ผานระบบอินเตอรแเน็ต ทางเว็บไซตแของสํานักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยา ไดที่ http://privus.fda.moph.go.th โดยสามารถคําขออนุญาตผลิตอาหาร (อ. 1) กรณีสถานที่ผลิต
อาหารที่เขาขายโรงงาน หรือยื่นคําขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1) กรณีสถานที่ผลิต
อาหารที่ไมเขาขายโรงงาน พรอมหลักฐานประกอบการพิจารณาเพ่ือขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหาร 

ขั้นตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร มีดังนี ้

 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
  

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

ผูขอฯ ยื่นคําขอตรวจประเมินฯ พรอมแนบเอกสารหลักฐานผานระบบ e-Submission 

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

 

เจาหนาที่พิจารณา และตรวจสอบความครบถวนของเอกสารหลักฐาน 
- กรณีเอกสารครบถวน : พิจารณาเสนออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
- กรณีเอกสารไมครบถวน : แจงขอแกไขใหผูขออนุญาตดําเนินการแกไขภายใน
ระยะเวลาที่กําหนด 

 

คูมือสําหรับประชาชน : 
การขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1) 

 

คูมือสําหรับประชาชน : 
การขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (อ.1) 

 

คูมือการใชงานระบบ e-Submission : 
การยื่นคําขออนุญาตตั้งสถานที่ผลิตอาหาร 

คาใชจายที่จะจัดเก็บจากผูยื่นคําขอใน
กระบวนการพิจารณาอนุญาตดานอาหาร 

A 

https://www.fda.moph.go.th/sites/food/manual/costs/costs.pdf
https://www.fda.moph.go.th/sites/food/manual/costs/costs.pdf
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หมายเหตุ : ระยะเวลาดําเนินการออกใบอนุญาต 6 วันทําการ (ไมนับเวลาแกไข) 
 
3. การขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหาร 

เมื่อไดรับอนุญาตใบอนุญาตผลิตอาหาร (แบบ อ.2) หรือใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขาย
โรงงาน (แบบ สบ.1/1) แลว ใหดําเนินการจดแจงอาหารดวยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกสแ (e-Submission)  
ผานระบบอินเตอรแเน็ตทางเว็บไซตแของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยยื่นจดแจงอาหาร โดยมี
ขั้นตอนการยื่นคําขออนุญาตผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ แสดงดังภาพที่ 2  

คาใชจายในการยื่นคําขอ  
 คําขอใหม (สบ.7) และคําขอแกไข (สบ.8)  200 บาท/ คําขอ 

เมื่อไดรับเลขสารบบอาหารแลว ตองดําเนินการดังนี้ 
- จัดเตรียมรายงานผลการตรวจวิเคราะหแคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑแตามประกาศฯ 

ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ จากหนวยงานราชการหรือหนวยงานที่ไดรับการรับรองตามสากลเก็บไว ณ สถานที่ผลิต
สําหรับการตรวจสอบของพนักงานเจาหนาที่ดวย 
 - ตองมีเอกสารและหลักฐานที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑแอยางนอย ไดแก  สูตรสวนประกอบ 100% 
รายละเอียดกรรมวิธีการผลิต ชนิดภาชนะบรรจุ และกรณีสูตรสวนประกอบมีการเติมสารสําคัญตองจัดเตรียม 
Raw Material Specification รวมถึงฉลากอาหารเก็บไว ณ สถานที่ผลิตสําหรับการตรวจสอบของพนักงาน
เจาหนาที่ดวย 

- ดําเนินการผลิตใหสอดคลองกับที่ขออนุญาต 
 - เตรียมความพรอมของสถานที่และผลิตภัณฑแเมื่อมีการตรวจสอบและเฝูาระวังของเจาหนาที่ 
 
  

ผูอนุญาตอนุมัตใิบอนุญาตผลิตอาหาร (อ. 2) หรือ  
ใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1/1) 

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

ขึ้นกับแรงมาเครื่องมือเครื่องจักรหรือคนงาน) 
 

ออกหลักฐานใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ. 2) หรือ  
ใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1/1) รปูแบบอิเล็กทรอนิกสแ  

อัตราการคาธรรมเนียม  
อางอิงกฎกระทรวง ฉบบัที5่ พรบ.อาหาร พ.ศ.2522 

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

 ยื่นเอกสารขอสิทธิ์
การเขาใชระบบ* 

 

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

เลือก “ผูประกอบการ” 
 

เลือกระบบอาหาร 
 

เลือกผูรับอนุญาต และใบอนุญาต 
 

เลือกยื่นขอผลิตภัณฑแ 
 

เลือกประเภทอาหาร/ชนิด/กรรมวิธีการผลิต 
 

เลือกประเภทการผลิต 
 

ดาวนแโหลดไฟลแคําขอ / กรอกรายละเอียดคําขอ 
 

อัพโหลดไฟลแคําขอ  
  

ยืนยันยื่นคําขอ/ พิมพแใบสั่งชําระ / ชําระเงินคาคําขอ 
 

กรณีเจาหนาที่ขอคําชี้แจง 
-แกไขขอมูลและสงไฟลแคําขอ 
- อัพโหลดเอกสารการชี้แจง 
- สงคําชี้แจงผานระบบ  

 
 

พิจารณาสทิธิ์ผูประกอบการ 

เปิดสิทธิ์ใหผูประกอบการ 

เจาหนาที ่ผูประกอบการ 

คืนคําขอ 

ระยะเวลาด าเนินการ 
10 วันท าการ 

คูมือการเลือก
กรรมวิธีในระบบ 
E-submission 

ภาพที่ 2 ขั้นตอนการยื่นคําขออนุญาตผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ 

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

เอกสารชี้แจง เชน 
หนังสือรับรอง

ออรแแกนิค 

หมายเหต:ุ ระยะเวลา 1 วันท าการ ไมนนัรรวมระยะเวลาขอค าช้ีแจง 

คูมือการยื่นคําขอ 
ผลิตภณัฑแจากเนื้อสัตวแ 

ผานระบบ E-submission 

ศึกษาวิธีการยื่นค าขอโดยละเอียด 

พิจารณา 
คําขอ 

รับใบสําคัญการแจง
รายละเอียดอาหาร (สบ.7/1) 

รูปแบบอิเล็กทรอนิกสแ 

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

4.1 ความหมายของฉลากอาหาร 

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 กําหนดนิยาม  
“ฉลาก” หมายความรวมถึง รูป รอยประดิษฐแ เครื่องหมาย หรือขอความใดๆ ที่แสดงไวที่อาหาร

ภาชนะบรรจุอาหาร หรือหีบหอของภาชนะท่ีบรรจุอาหาร  
“ภาชนะบรรจุ” หมายความวา วัตถุท่ีใชบรรจุอาหารไมวาดวยการใสหรือหอหรือดวยวิธีใดๆ 
การแสดงฉลากของผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ ตองปฏิบัติตามกฎหมายดานอาหารที่เกี่ยวของ 

แสดงดังตารางที ่1 

ตารางท่ี 1 กฎหมายดานอาหารที่เกี่ยวของกับการแสดงฉลากของผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ 

ประเภท ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

ประกาศสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา 

คําสั่งสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา 

ผลิตภัณฑแ
จาก
เนื้อสัตวแ 

 ฉบับที่ 367 เรื่อง  
การแสดงฉลากของอาหาร
ในภาชนะบรรจุ  
 ฉบับที่ 383 เรื่อง  
การแสดงฉลากของอาหาร
ในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 2) 
 ฉบับที่ 401 เรื่อง  
การแสดงฉลากของอาหาร
ในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 3) 
 ฉบับที่ 410 เรื่อง  
การแสดงฉลากของอาหาร
ในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 4)     

 เรื่อง คําชี้แจงประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง 
การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะ
บรรจุ 
 เรื่อง คําชี้แจงประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง 
การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะ
บรรจุ (เพ่ิมเติม)   
 เรื่อง คําชี้แจงประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง 
การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะ
บรรจุ (ฉบับที่ 3) และ(ฉบับที่ 4)   
 ประกาศสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง 
การแสดงรูปภาพสวนประกอบของ
ผลิตภัณฑแบนฉลากอาหาร 

 เรื่อง คําสั่งสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 
ที่ 343/2548 เรื่อง 
หลักเกณฑแการแสดงรูปภาพ
สวนประกอบของผลิตภัณฑแ
บนฉลากอาหาร 

 
4.2 ข้อก าหนดในการแสดงฉลากที่จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค 

การแสดงฉลากของผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแเพ่ือจําหนาย ตองแสดงขอความเป็นภาษาไทย และ
อาจแสดงภาษาตางประเทศดวยก็ได และอยางนอย จะตองมีขอความแสดงรายละเอียดดังตอไปนี้ 

1. ชื่ออาหาร  
2. เลขสารบบอาหาร   
3. ชื่อและที่ตั้งของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับอาหารที่ผลิตในประเทศ ชื่อและที่ตั้งของ 

ผูนําเขาและประเทศผูผลิต สําหรับอาหารนําเขาแลวแตกรณ ี
สําหรับอาหารที่ผลิตในประเทศอาจแสดงชื่อและที่ตั้งสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได 

4. ปริมาณสุทธิเป็นระบบเมตริก 
5. สวนประกอบที่สําคัญเป็นรอยละของน้ําหนักโดยประมาณเรียงตามลําดับปริมาณจากมากไป

นอย เวนแตอาหารที่ฉลากมีพ้ืนที่ทั้งแผนนอยกวา 35 ตารางเซนติเมตร แตทั้งนี้จะตองมีขอความแสดง
สวนประกอบที่สําคัญไวบนหีบหอของอาหารนั้น 
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6. ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร กรณีมีการใชเป็นสวนประกอบของอาหาร ใหแสดงขอความ 
“ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มี ……..” หรือ กรณีมีการปนเปื้อนในกระบวนการผลิต ใหแสดงขอความ “ขอมูล
สําหรับผูแพอาหาร : อาจมี ….......” (ความที่เวนไวใหระบุประเภทหรือชนิดของอาหารที่มีสารกอภูมิแพหรือ
สารที่กอภาวะภูมิไวเกิน) หรือกรณีที่ไมแสดงขอความ “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร” อาจแสดงขอความวา  
 “มี.........”  หรือ  “อาจมี.......”  ไวในกรอบ โดยสีของตัวอักษรตองตัดกับสีพ้ืนของกรอบและสีของกรอบตัด
กับสีพื้นของฉลากในประเภทหรือชนิดของอาหารซึ่งมีสารกอภูมิแพ หรือสารที่กอภาวะภูมิไวเกิน ไดแก 

6.1 ธัญพืชที่มีกลูเตน ไดแก ขาวสาลี ขาวไรยแ ขาวบารแเลยแ ขาวโอ฿ต สเปลทแ หรือสายพันธุแ
ลูกผสมของธัญพืชดังกลาว และผลิตภัณฑแจากธัญพืชที่มีกลูเตนดังกลาว ยกเวน 

(ก) กลูโคสไซรัป หรือเดกซแโทรสที่ไดจากขาวสาลี 
(ข) มอลโทเดกซแตริน จากขาวสาลี 
(ค) กลูโคสไซรัป จากขาวบารแเลยแ 
(ง) แอลกฮอลแที่ไดจากการกลั่นเมล็ดธัญพืช 

6.2 สัตวแน้ําที่มีเปลือกแข็ง เชน ปู กุง กั้ง ลอบเสตอรแ เป็นตน และผลิตภัณฑแจากสัตวแน้ําที่มี
เปลือกแข็ง 

6.3 ไข และผลิตภัณฑแจากไข 
6.4 ปลา และผลิตภัณฑแจากปลา ยกเวน เจลาตินจากปลาที่ใชเป็นสารชวยพาวิตามิน  และ

แคโรทีนอยดแ 
6.5 ถั่วลิสง และผลิตภัณฑแจากถ่ัวลิสง 
6.6 ถั่วเหลือง และผลิตภัณฑแจากถ่ัวเหลือง ยกเวน 

(ก) น้ํามันหรือไขมันจากถั่วเหลืองที่ผานกระบวนการทําใหบริสุทธิ์ 
(ข) โทโคเฟอรอลผสม, ดี-แอลฟา-โทโคเฟอรอล, หรือ ดีแอล-แอลฟา-โทโคเฟอรอลหรือ 

ดี-แอลฟา-โทโคเฟอริลแอซีเทต, หรือ ดีแอล-แอลฟา-โทโคเฟอริลแอซีเทต หรือ ดีแอลฟาโทโคเฟอริลแอซิด- 
ซักซิเนต ที่ไดจากถั่วเหลือง 

(ค) ไฟโตสเตอรอล และไฟโตสเตอรอลเอสเตอรแทไดจากน้ํามันถั่วเหลือง 
(ง) สตานอลเอสเตอรแจากพืชที่ผลิตจากสเตอรอลของน้ํามันพืชที่ไดจากถ่ัวเหลือง 

6.7 นม และผลิตภัณฑแจากนม รวมถึงแลคโตส ยกเวน แลคติทอล 
6.8 ถั่วที่มีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑแจากถั่วที่มีเปลือกแข็ง เชน อัลมอนตแ วอลนัท พีแคน เป็นตน 
6.9 ซัลไฟตแ ที่มีปริมาณมากกวาหรือเทากับ 10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
กรณีฉลากอาหารแสดงสวนประกอบสําคัญและมีการแสดงชื่ออาหารที่ระบุชื่อสารกอภูมิแพ

หรือสารที่กอภูมิไวเกินไวชัดเจนแลว ไมบังคับแสดงขอมูลสําหรับผูแพอาหาร เชน ชื่ออาหาร ลูกชิ้นกุง ฉลาก
อาหารไมบังคับแสดงขอความ “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มีกุง” เป็นตน 

7. แสดงชื่อกลุมหนาที่ของวัตถุเจือปนอาหารรวมกับชื่อเฉพาะ หรือแสดงชื่อกลุมหนาที่ของ วัตถุ
เจือปนอาหารรวมกับตัวเลขตาม International Numbering System: INS for Food Additives ถามีการใช
วัตถุเจือปนอาหารหรือมีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารหรือเป็นสวนประกอบของ
อาหารในปริมาณที่เกิดผลตามวัตถุประสงคแของการใชวัตถุเจือปนอาหาร เชน สารปูองกันการเกิดออกซิเดชั่น: 
โซเดียมอีริทอรแเบต หรือ  สารปูองกันการเกิดออกซิเดชั่น (INS316) 

กรณีที่เป็นสี หรือวัตถุปรุงแตงรสอาหาร หรือวัตถุใหความหวานแทนน้ําตาลใหแสดงขอความ
ดังตอไปนี้ดวย แลวแตกรณี 

7.1 “สีธรรมชาติ” หรือ “สีสังเคราะหแ” ตามดวยชื่อเฉพาะ หรือตัวเลขตาม International 
Numbering System: INS for Food Additives แลวแตกรณี เชน สีธรรมชาติ (INS 160 a (ii) สีสังเคราะหแ :  
บริลเลียนตแ บลู เอฟซีเอฟ 
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7.2 ชื่อกลุมหนาที่ตามดวยชื่อเฉพาะ สําหรับกรณีวัตถุปรุงแตงรสอาหาร วัตถุกันเสีย และวัตถุที่
ใหความหวานแทนน้ําตาล เชน วัตถุปรุงแตงรสอาหาร: โมโนโซเดียมกลูตามเมต , วัตถุกันเสีย : โซเดียมเบนโซเอท , 
วัตถุใหความหวานแทนน้ําตาล : มัลทิทอล 

สําหรับวัตถุเจือปนอาหารที่มิใชเป็นวัตถุกันเสีย วัตถุปรุงแตงรสอาหาร วัตถุใหความหวาน
แทนน้ําตาล และสี อาจแสดงขอความวา “วัตถุเจือปนอาหาร” แทนชื่อกลุมหนาที่ของวัตถุเจือปนอาหารได
รวมกับชื่อเฉพาะ หรือรวมกับตัวเลขตาม International Numbering System : INS for Food Additives
เชน วัตถุเจือปนอาหาร (เลซิติน) หรือ วัตถุเจือปนอาหาร (INS 322) 

8. ขอความวา “แตงกลิ่นธรรมชาติ” “แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ” “แตงกลิ่นสังเคราะหแ”  
“แตงรสธรรมชาติ” หรือ “แตงรสเลียนธรรมชาติ” ถามีการใชแลวแตกรณี 

9. วันเดือนและปีท ี่ผลิต หรือ วันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค หรือ วันเดือนและปีที่อาหาร
ยังมคุีณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคกอน” กํากับไวดวย
แลวแตกรณ ีและแสดงวันเดือนปีเรียงตามลําดับ กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใชตัวอักษรแทนได 

10. ขอความวา “ใชวัตถุกันเสีย” ถามีการใช 
11. คําเตือน (ถามี) 
12. ขอแนะนําในการเก็บรักษา (ถามี) 
13. วิธีปรุงเพื่อรับประทาน (ถามี) 
 
 

 

ภาพที่ 3 รายละเอียดที่ตองแสดงบนฉลากอาหาร  
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4.3 ข้อก าหนดของขนาดตัวอักษรและสีทีแ่สดงบนฉลาก  

ขอกําหนดตางๆ ของขนาดตัวอักษรและสีที่แสดงบนฉลาก แสดงดังตารางที่ 2 

ตารางท่ี 2 ขอกําหนดของขนาดตัวอักษรและสีที่แสดงบนฉลาก 

ข้อก าหนด ขนาดพื้นที่
ของฉลาก 

ขนาด
ตัวอักษร 

หมายเหตุ 

1. ชื่ออาหาร ตั้งแต 
35 ตาราง
เซนติเมตร 

ไมนอยกวา 
2 มิลลิเมตร 

1. ตัวอักษรตองอานไดชัดเจนไดสัดสวนสัมพันธแกับ
ขนาดพ้ืนที่ฉลาก 
2. อยูในตําแหนงที่เห็นไดชัดเจน เชน สวนสําคัญของ
ฉลากดานหนา หรือตําแหนงอ่ืนที่ผูบริโภคเห็นได
ชัดเจน 
3. มีขอความตอเนื่องกันในแนวนอน 

นอยกวา 
35 ตาราง
เซนติเมตร 

ไมนอยกวา 
1 มิลลิเมตร 

2. เลขสารบบ
อาหาร 

ทุกขนาด ไมนอยกวา 
2 มิลลิเมตร 

แสดงในเครื่องหมาย 
  
ตัวเลขสีตัดกับสีพื้นของกรอบ สีของกรอบตัดกับสี
ของพ้ืนฉลาก 

3. ปริมาณของ
อาหารเป็นระบบ
เมตริก 
4.สวนประกอบที่
สําคัญเป็นรอยละ
ของน้ําหนัก
โดยประมาณ 
เรียงตามลําดับ
ปริมาณจากมาก 
ไปนอย 
5. ขอมูลสําหรับ 
ผูแพอาหาร 
6. การแสดง
ขอความ“ควร
บริโภคกอน”และ 
วัน เดือนและปีที่
ควรบริโภคกอน 
รวมถึง “ผลิต” 
หรือ “หมดอายุ” 
(ถามี) 

ไมเกิน  
100 ตาราง
เซนติเมตร 
 

ไมนอยกวา  
1 มิลลิเมตร 

1. ฉลากอาหารที่มีพ้ืนที่ทั้งแผนนอยกวา 35 ตาราง
เซนติเมตรการแสดงสวนประกอบอาจแสดงไวบนหีบ
หอของอาหารแทนได 
2. ใหแสดงขอความ“ควรบริโภคกอน ” และวัน 
เดือนและปี หรือเดือนและปี ที่ควรบริโภคกอนรวมถึง 
“ผลิต” หรือ“หมดอายุ”(ถามี) โดยสามารถแสดงเป็น
ตัวเลขหรือตัวอักษรก็ได  ไวในตําแหนงที่สามารถเห็น
ไดชัดเจน 
3. กรณีแสดง วัน เดือน และปี หรือ เดือน ปี ไวที่
ดานลางหรือสวนอ่ืน ตองมีขอความที่ฉลากสื่อได
ชัดเจนวาจะดูขอมูลดังกลาวไดที่ใด และอาจแสดง
ขอความกํากับวัน เดือนและปี หรือเดือน และปีที่
ผลิต หรือหมดอายุ หรือควรบริโภคกอน ไวดวยอีก
หรือไมก็ได 
4. ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร ขนาดของตัวอักษรตอง
ไมเล็กกวาตัวอักษรที่แสดงสวนประกอบและตอง
แสดงไวที่ดานลางของการแสดงสวนประกอบ 

มากกวา 
100 ตาราง 
เซนติเมตร 

ไมนอยกวา  
1.5 มิลลิเมตร 
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4.4 หลักเกณฑ์การตั้งชื่ออาหารตามประกาศฯ เฉพาะ และประกาศฯ ที่เกี่ยวข้อง  

4.4.1 ข้อก าหนดทั่วไปของการแสดงช่ืออาหาร ชื่อตราอาหาร หรือ ชื่อเครื่องหมายการค้า 

(1) ไมเป็นเท็จหรือหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร หรือไมทําใหเขาใจผิดใน
สาระสําคัญ 

(2) ไมแสดงถึงชื่ออาหาร สวนประกอบของอาหาร อัตราสวนของอาหาร ปริมาณของ
อาหารหรือแสดงถึงสรรพคุณของอาหารอันเป็นเท็จหรือเป็นการหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อ 

(3) ไมทําใหเขาใจวามีวัตถุตามขอความ ชื่อ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐแ เครื่องหมายหรือ
เครื่องหมายการคาดังกลาวผสมอยูในอาหารโดยที่ไมมีวัตถุนั้นผสมอยู หรือมีผสมอยูในปริมาณที่ไมอาจแสดง
สรรพคุณ 

(4) ไมพองเสียง พองรูป กับคําหรือขอความที่สื่อถึงคุณประโยชนแ คุณภาพ สรรพคุณอัน
เป็นการโออวด หรือเป็นเท็จ หรือเกินจริง หรือหลอกลวงทําใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร 

(5) ไมขัดกับวัฒนธรรมและศีลธรรมอันดีงามของไทยหรือสอไปในทางทําลายคุณคาของ
ภาษาไทย 

(6) ไมสงเสริมหรืออาจกอใหเกิดความขัดแยง ความแตกแยก หรือผลกระทบในเชิงลบ  
ทั้งทางตรงหรือทางออมตอสังคม วัฒนธรรม ศีลธรรม ประเพณี หรือพฤติกรรมที่เกี่ยวกับเพศ ภาษา และ 
ความรุนแรง 

4.4.2 ข้อก าหนดหลักของการแสดงช่ืออาหาร ต้องแสดงช่ืออย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้  

(1) ชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญหรือชื่อที่ใชเรียกอาหารตามปกติ เชน ไสกรอกหมู 
ลูกชิ้นปลา  

(2) ชื่อที่แสดงประเภทหรือชนิดของอาหาร เชน กุนเชียงหม ู
(3) ชื่อทางการคา การใชชื่อนี้ตองมีขอความแสดงประเภทหรือชนิดของอาหารกํากับชื่อ

อาหารดวย เชน เอบีซี ไสกรอกไก 
 

4.5 หลักเกณฑ์การแสดงข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ 

(1) ไมเป็นเท็จหรือหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร หรือไมทําใหเขาใจผิดในสาระสําคัญ 
(2) ไมทําใหเขาใจวามีวัตถุตามขอความ ชื่อ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐแ เครื่องหมายหรือเครื่องหมาย

การคาดังกลาวผสมอยูในอาหารโดยที่ไมมีวัตถุนั้นผสมอยู หรือมีผสมอยูในปริมาณที่ไมอาจแสดงสรรพคุณ 
(3) ไมพองเสียง พองรูป กับคําหรือขอความที่สื่อถึงคุณประโยชนแ คุณภาพ สรรพคุณ 

อันเป็นการโออวด หรือเป็นเท็จ หรือเกินจริง หรือหลอกลวงทําใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร 
(4) ไมขัดกับวัฒนธรรมและศีลธรรมอันดีงามของไทยหรือสอไปในทางทําลายคุณคาของภาษาไทย 
(5) ไมสงเสริมหรืออาจกอใหเกิดความขัดแยง ความแตกแยก หรือผลกระทบในเชิงลบ ทั้งทางตรง

หรือทางออมตอสังคม วัฒนธรรม ศีลธรรม ประเพณี หรือพฤติกรรมที่เกี่ยวกับเพศ ภาษา และความรุนแรง 
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4.6 หลักเกณฑ์การแสดงรูปภาพส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์บนฉลากอาหาร  

การแสดงรูปภาพสวนประกอบของผลิตภัณฑแบนฉลากอาหารมีขอกําหนดแสดงดังตารางที่ 3  

ตารางท่ี 3 การแสดงรูปภาพสวนประกอบบนฉลากผลิตภัณฑแ 

กรณี เงื่อนไขการแสดง หมายเหตุ 

1. ใสสวนประกอบนั้น ตองแสดงปริมาณสวนประกอบนั้นใน
สวนของการแสดงสวนประกอบสําคัญ
บนฉลากดวย 

ยกเวน กรณีอาหารนั้นมีสวนประกอบ
เพียงอยางเดียว ซึ่งไดรับการยกเวน  
ไมตองแสดงสวนประกอบ 

2. ใสเฉพาะวัตถุแตง 
กลิ่นรส 

หากรูปภาพนั้นทําใหเขาใจผิดใน
สาระสําคัญตองแสดงขอความกํากับ
รูปภาพวา “ภาพ…สื่อถึงกลิ่นรส
เทานั้น” ดวยตัวอักษรอานไดชัดเจน 

ฉลากอาหารที่มีขนาดเล็กแสดง
ขอความภาพไวที่ฉลากภาชนะบรรจุ
รวมที่จําหนายโดยตรงตอผูบริโภคได 

3. ไมมีวัตถุนั้นในผลิตภัณฑแ  
แตเป็นการแนะนําใหผูบริโภคเติม 

ตองแสดงขอความท่ีสื่อถึงการแนะนํา 
เชน “อาจเติมผลไมเพ่ือเพ่ิมรสชาติ” 

- 

 
4.7 เลขสารบบอาหาร (เลขอย. 13 หลัก) 

การแสดงเลขสารบบอาหาร หมายถึง การแสดงเครื่องหมาย หรือรูปแบบของอาหาร ที่ไดรับ
อนุญาตขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร อนุญาตใชฉลากอาหาร จดทะเบียนอาหาร หรือแจงรายละเอียดของอาหารแลว 
ประกอบดวยเครื่องหมาย                          และเลขสารบบอาหาร 
(หมายเหตุ :  ใหแสดงเลขสารบบอาหารในเครื่องหมาย                         ดวยตัวเลขที่มีสีตัดกับสีพ้ืนของ
กรอบ และมีขนาด ไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของกรอบตัดกับสีพื้นของฉลาก) 

เลขสารบบอาหาร ประกอบดวยตัวเลข 13 หลัก ที่แบงเป็น 5 กลุม ซึ่งแสดงถึงสถานที่ผลิตหรือ
สถานที่นําเขาอาหารแลวแตกรณี หนวยงานที่เป็นผูอนุญาต และลําดับที่ของอาหาร โดยมีรายละเอียดแสดงดัง 
ภาพที ่4  
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4  เลขสารบบอาหาร 13 หลัก  

กลุ่มที่ 1 : จังหวัดท่ีตั้งของสถานท่ีผลิต  
(ใชตัวเลขแทนอักษรยอของจังหวัด) 

กลุ่มที่ 2 : สถานท่ีผลิตอาหารและหนวยงาน
ที่อนุญาต 

1 สถานท่ีผลิต (อย.อนญุาต) 
2 สถานท่ีผลิต (จังหวัดอนญุาต) 
3 สถานท่ีนําเขา (อย.อนุญาต) 

4 สถานท่ีนําเขา (จังหวัดอนุญาต) 

กลุ่มที่ 3 : เลขสถานท่ีผลิตหรือนําเขาอาหาร  
(3 หลักแรก)/ ปีพ.ศ.ท่ีอนุญาต (2 หลักหลัง) 

กลุ่มที่ 4 : หนวยงานท่ีออกเลขอย. 
1 อย. 
2 จังหวัด 
3 อาหารสงออกเทานั้น ออกโดย อย. 
4 อาหารสงออกเทานั้น ออกโดย จังหวัด 
5 อย. (ผานอินเตอรแเนต็) 
6 จังหวัด (ผานอินเตอรแเนต็) 

กลุ่มที่ 5 : ลําดับที่
ของอาหารที่ผลิต

หรือนําเขา 
ณ สถานท่ีผลิตหรือ

นําเขานั้น 
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กลุ่มที่หนึ่ง (XX) ประกอบดวย ตัวเลขสองหลัก แสดงถึง จังหวัดที่เป็นที่ตั้ง ของสถานที่ผลิต
อาหารหรือนําเขาอาหาร โดยใชตัวเลขแทนอักษรยอของจังหวัด 

 
กลุ่มที่สอง (X) ประกอบดวย ตัวเลขหนึ่งหลัก แสดงถึง สถานที่ผลิตอาหารหรือนําเขาอาหาร 

และหนวยงานที่เป็นผูอนุญาต ดังนี้ 
หมายเลข 1 หมายถึง สถานที่ผลิตอาหาร ซึ่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเป็น  

ผูอนุญาต 
หมายเลข 2 หมายถึง สถานที่ผลิตอาหาร ซึ่งจังหวัดเป็นผูอนุญาต 
หมายเลข 3 หมายถึง สถานที่นําเขาอาหาร ซึ่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเป็น  

ผูอนุญาต 
หมายเลข 4 หมายถึง สถานที่นําเขาอาหาร ซึ่งจังหวัดเป็นผูอนุญาต 
 
กลุ่มที่สาม (XXXXX) ประกอบดวย ตัวเลขหาหลัก แสดงถึง เลขสถานที่ผลิตอาหารหรือเลข

สถานที่นําเขาอาหารที่ไดรับอนุญาตและปีพุทธศักราชที่อนุญาต โดยตัวเลขสามหลักแรกของกลุมที่สาม คือ 
เลขสถานที่ผลิตอาหารหรือเลขสถานที่นําเขาอาหารแลวแตกรณี และตัวเลขสองหลักสุดทายของกลุมที่สาม คือ 
ตัวเลขสองหลักสุดทายของปีพุทธศักราชที่ไดรับอนุญาต เชน 00241 แทน เลขสถานที่ผลิตอาหารหรือสถานที่
นําเขาอาหารซึ่งไดรับอนุญาตลําดับที่สอง ในปีพุทธศักราช 2541  

กลุ่มที่สี่ (Y) ประกอบดวย ตัวเลขหนึ่งหลัก แสดงถึง หนวยงานที่ออกเลขสารบบอาหาร ดังนี้ 
หมายเลข 1 หมายถึง อาหารที่ไดรับเลขสารบบอาหารจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
หมายเลข 2 หมายถึง อาหารที่ไดรับเลขสารบบอาหารจากจังหวัด 
หมายเลข 3 หมายถึง อาหารสงออกโดยไมจําหนายในประเทศ ไดรับเลขสารบบอาหารจาก

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
หมายเลข 4 หมายถึง อาหารสงออกโดยไมจําหนายในประเทศ ไดรับเลขสารบบอาหารจาก

จังหวัด 
หมายเลข 5 หมายถึง อาหารที่ไดรับเลขสารบบอาหารจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ผานอินเตอรแเน็ต 
หมายเลข 6 หมายถึง อาหารที่ไดรับเลขสารบบอาหารจากจังหวัดผานอินเตอรแเน็ต 

 
4.8 การแสดงข้อมูลโภชนาการและการกล่าวอ้างทางโภชนาการ 

หากประสงคแแสดงกรอบขอมูลโภชนาการ หรือกลาวอางทางโภชนาการ เชน แคลเซียมสูง 
วิตามินซีสูง เป็นตน หรือกลาวอางหนาที่ของสารอาหาร ตองปฎิบัติตามเงื่อนไขที่กําหนดตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 182 พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ และประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง การแสดงขอความกลาวอางหนาที่ของสารอาหารแลว ผูประกอบการตองมีรายงานผลวิเคราะหแ
โภชนาการของผลิตภัณฑแเก็บไว ณ สถานที่ผลิต 

 
4.9 การแสดงข้อความการรับรอง  

หากประสงคแแสดงขอความเกี่ยวกับการไดรับการตรวจประเมินสถานที่ผลิต ฮาลาล ออรแแกนิค 
ใหปฎิบัติตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑแการแสดงขอความหรือ
เครือ่งหมายการไดรับการรับรองมาตรฐานระบบการผลิตอาหาร    



 

 
31 คูมือการขออนุญาตผลติภณัฑแจากเนื้อสัตวแ 

4.10 ตัวอย่างการแสดงฉลากผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 
 
 

 
 

ภาพที่ 5 ตัวอยางฉลากผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ 
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บทที่ 3 
 

การจัดการสถานที่และกระบวนการผลิต 
ให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

 

ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแตามที่ระบุไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เรื่อง 
ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ โดยเฉพาะลูกชิ้น ไสกรอก แหนม หมูยอ กุนเชียง จัดเป็นผลิตภัณฑแที่มีความเสี่ยงตอ
การปนเปื้อนสูง ทั้งทางดานกายภาพ เคมี และจุลินทรียแ ดังนั้น การใชแนวทางปฏิบัติตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดี
ในการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร มาเป็นแนวทางในการปฏิบัติจะทําใหการผลิตผลิตภัณฑแจาก
เนื้อสัตวแเป็นไปอยางมีประสิทธิภาพและเกิดความปลอดภัยตอผูบริโภค โดยตองปฏิบัติตามขอกําหนดตาม
หลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร ขอกําหนดพ้ืนฐาน จะประกอบไปดวย 5 หมวด ดังนี้ 

 
หมวดที่ 1 สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การท าความสะอาด และการบ ารุงรักษา 

การออกแบบโครงสราง อาคารผลิต และการเลือกทําเลที่ตั้ง ซึ่งเป็นสิ่งแวดลอมรวมทั้งการจัดหา 
สิ่งอํานวยความสะดวกเพ่ือใหสถานที่ผลิตดําเนินการไดอยางเหมาะสม ถูกสุขลักษณะและสุขาภิบาลที่ดี 
สามารถปูองกันการปนเปื้อนจากอันตรายตางๆ ที่อาจเขาสูกระบวนการผลิตไดอยางมีประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผล ถือเป็นหลักการเบื้องตนของหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร โดยมีสาระสําคัญ ดังนี้ 
1. ที่ตั้งและสิ่งแวดล้อม 

ตองตั้งอยูในบริเวณที่ไมกอใหเกิดการปนเปื้อน
ไดงาย โดยสถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ 
ตองสะอาด หลีกเลี่ยงสิ่งแวดลอมที่นารังเกียจ ซึ่งมี
โอกาสกอใหเกิดการปนเปื้อนกับอาหาร เชน แหลง
เพาะพันธุแสัตวแ แมลง กองขยะ คอกปศุสัตวแ บริเวณ
เลี้ยงสัตวแ บริเวณที่มีฝุุนมาก บริเวณน้ําทวมถึงหรือ 
น้ําขังแฉะสกปรก และไมควรใกลแหลงวัตถุมีพิษ หาก
หลีกเลี่ ยงไมไดผู ผลิตตองมีมาตรการปูองกันการ
ปนเปื้อนจากภายนอกเขาสูบริเวณการผลิตอยางมี
ประสิทธิภาพ 

 

นอกจากนี้ตองจัดใหมีทางระบายน้ําทิ้งที่ไมกอใหเกิดการปนเปื้อนกลับสูบริเวณผลิต และน้ําทิ้ง
สามารถไหลสูทางระบายน้ําสาธารณะอยางเหมาะสมดวย 
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2. อาคารผลิต  
ควรมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบํารุงสภาพ และรักษาความ

สะอาด รวมทั้งตองสะดวกในการปฏิบัติงาน เพ่ือใหสามารถปูองกันการปนเปื้อนได 
1) บริเวณผลิต  
 ตองแยกบริ เวณผลิตอาหารออกเป็นสัดสวนไมปะปนกับที่อยูอาศัย หรือที่ผลิตยา 

เครื่องสําอาง และวัตถุมีพิษ ในกรณีที่สถานที่ผลิตอาหารอยูภายในบริเวณท่ีพักอาศัย ตองมีการแยกบริเวณเป็น
สัดสวนรวมทั้งแยกทางเขาบริเวณผลิตและทางเขาที่พักอาศัยออกจากกัน  

 จัดใหมีพ้ืนที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณแที่ใชในการผลิตใหเป็นไปตามลําดับ
ขั้นตอนการผลิต และแบงแยกพ้ืนที่เป็นสัดสวน เพ่ือปูองกันการปนเปื้อนขาม เชน ระหวางของสุกกับของดิบ 
จากขั้นตอนตางๆ ไปสูอาหารในระหวางผลิต โดยเฉพาะผลิตภัณฑแสําเร็จรูปที่ผานการฆาเชื้อแลว สําหรับ
สถานที่ผลิตมีพ้ืนที่จํากัด ตองมีมาตรการที่ชัดเจนในการปูองกันการปนเปื้อน เชน แบงชวงเวลาการผลิตที่
ชัดเจน มีมาตรการการทําความสะอาดกอนและหลังในแตละขั้นตอนที่มีการผลิต 

 

 

 

 

การจัดพ้ืนที่การผลิตให้เป็นไปตาม
สายการผลิตและแรนงแยกพ้ืนที่เป็น

สัดสนวน 

 

 ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต เชน เครื่องจักรที่ไมใชงาน 
 บริเวณเก็บวัตถุดิบ ภาชนะบรรจุ และสารเคมีตองเป็นสัดสวน ไมปะปนกัน มีชั้นหรือยกพ้ืน

สูงพอเหมาะ มีพ้ืนที่เพียงพอตอการจัดวางสิ่งของ และไมควรวางสิ่งของตางๆ ชิดผนัง เพ่ือใหงายตอการดูแล
และทําความสะอาด 

 จัดให้มีห้องบรรจุ หรือมีมาตรการจัดการพื้นที่บรรจุ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนซ้ าหลังการ
ฆ่าเชื้อ ผลิตภัณฑ์แล้ว เพ่ือใหสามารถควบคุมและจํากัดแหลงของการปนเปื้อนตางๆ เชน พนักงาน เครื่องมือ 
อุปกรณแ ทิศทางการไหลของน้ําลาง และขยะมูลฝอย ในกรณีที่มีขอจํากัดสามารถใชวิธีบริหารจัดการพ้ืนที่ไดแต
ตองเขมงวดเรื่องการแบงชวงเวลาการทํางาน ระยะหาง และวิธีการเคลื่อนยาย 

2) พื้น ฝาผนัง และเพดาน  
ตองทําดวยวัสดุที่มีความทนทาน แข็งแรง ไมชํารุด ผิวเรียบ ไมดูดซับน้ํา พ้ืนมีความลาดเอียงสูทาง

ระบายน้ํา และเพดานควรมีความสูงเพียงพอในการปฏิบัติงาน และสะดวกตอการทําความสะอาด 
 ออกแบบพ้ืนใหเรียบ คงทน และมีความลาดเอียงสูทอระบายน้ํา เพ่ือปูองกันน้ําขัง และหมั่น

บํารุงรักษาใหอยูในสภาพดี  
 พ้ืนและฝาผนังควรทําดวยวัสดุที่แข็งแรง ทนทาน ผิวเรียบ ไมมีรอยแตกแยก ไมดูดซับน้ํา เพ่ือ

ปูองกันไมใหมีฝุุนสะสม หรือการเจริญของเชื้อรา และสามารถทําความสะอาดและฆาเชื้อไดงาย 
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3) ระบบระบายอากาศและแสงสว่าง 
 ควรมีการระบายอากาศและความชื้นอยางเพียงพอ เพ่ือลดการปนเปื้อนที่อาจเกิดขึ้น และ

เพ่ือความสะดวกในการปฏิบัติงานของพนักงาน 
 ควรจัดใหมีแสงสวางอยางเพียงพอ โดยเฉพาะในจุดที่มีผลตอการควบคุมอันตรายที่อาจเกิดใน

อาหาร  
 การติดตั้งหลอดไฟควรมีฝาครอบหลอดไฟ เพ่ือปูองกันไมใหเศษแกงจากหลอดไฟตกลงสู

อาหารที่กําลังผลิต โดยเฉพาะจุดที่มีความเสี่ยง เชน บริเวณปรุงผสม บริเวณบรรจุ เป็นตน  
 

 
 

ภาพที่ 6 ตัวอยางการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ  
กรณสีถานที่ผลิตมีพ้ืนที่ในการผลิตและบรรจุแยกออกจากกันโดยเฉพาะ 
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ภาพที่ 7 ตัวอยางการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ  

กรณสีถานที่ผลิตไมมีหองบรรจุโดยเฉพาะแตมีมาตรการแบงพ้ืนที่ในการผลิตและบรรจุเพ่ือปูองกันการปนเปื้อน 
 
4) การป้องกันสัตว์และแมลง 

สัตวแและแมลงเป็นพาหะนําเชื้อโรคเขาสูอาหาร จึงตองมีมาตรการปูองกันสัตวแและแมลงเขา  
สูอาคารผลิต เชน หนาตาง ชองระบายอากาศ (พัดลมดูดอากาศ และอุปกรณแดูดควันเหนือเตา) หรือชองทาง
ระบายน้ํา ควรมีการติดตั้งมุงลวด หรือตาขาย (ที่สามารถถอดลางทําความสะอาดได) สวนทางเขา -ออกอาคาร
ผลิตควรมีประตู ที่ไมมีชองวางที่ขอบประตูทั้งดานบนและดานลาง รวมทั้งควรติดตั้งมานพลาสติกที่ปิดสนิทเพ่ือ
ปูองกันแมลงระหวางการขนยาย 

 

 
 
 
 
 
ติดตั้งมนานเหลืองเพื่อป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสูนอาคารผลิต 

  



 

 
36 คูมือการขออนุญาตผลติภณัฑแจากเนื้อสัตวแ 

5) การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
ตองทําความสะอาดและมีการบํารุงรักษาใหอยูในสภาพที่สะอาด ถูกสุขลักษณะ อยู เสมอ 

โดยเฉพาะพ้ืน ฝาผนัง และเพดาน เชน พ้ืนอาคารชํารุด ไมสะอาด มีน้ําขัง มีคราบไขมันเกาะอยูและลื่น ผนังไม
สะอาด ไมเรียบ มีหยากไย และฝุุนแปูง 

หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต การท าความสะอาดและการบ ารุงรักษา 
เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณแท่ีเกี่ยวของในการผลิต จัดเป็นเครื่องมือสําคัญในการผลิตอาหารที่จะ

ทําใหสามารถควบคุมการผลิตอาหารใหเกิดความปลอดภัย ไมเป็นแหลงสะสมคราบสกปรกอันอาจปนเปื้อนลง
สูอาหารได ดังนั้นเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณแตางๆ จะตองทําจากวัสดุที่เหมาะสม มีการออกแบบและ
ติดตั้งอยางถูกตองตามหลักวิชาการ รวมทั้งสามารถลางและทําความสะอาดงาย โดยเฉพาะในสวนที่สัมผัส
อาหารโดยตรง เพ่ือไมใหเป็นแหลงสะสมคราบสกปรกอันอาจปนเปื้อนลงสูอาหารได ซึ่งจะเป็นการชวยลดหรือ
ขจัดอันตรายในอาหารไดอยางเหมาะสมตามขั้นตอนของกระบวนการผลิต ตลอดจนสามารถปูองกันการ
ปนเปื้อนจากอุปกรณแลงสูอาหารไดอีกดวย ซึ่งตามขอกําหนดในกฎหมายมีสาระสําคัญดังนี้ 

1) วัสดุที่ใช้ในการท าเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ที่สัมผัสกับอาหาร 
 ทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับอาหาร ไมเป็นพิษ ไมเป็นสนิม แข็งแรง ทนทาน มีผิวสัมผัส

และรอยเชื่อมเรียบ เพ่ืองายในการทําความสะอาด ในกรณีที่จําเป็นตองใชเครื่องสับผสมที่เป็นเหล็กหลอ ตองมี
มาตรการในการดูแลทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ และควรใชน้ํามันพืชทาเคลือบเพ่ือปูองกันการเกิดสนิม
หลังจากการลางทําความสะอาดและเช็ดใหแหงแลว 

 ไมผุกรอนและไมควรทําดวยไม เนื่องจากไมจะเกิดการเปียกชื้นและเป็นแหลงสะสมของเชื้อรา 
เชน เขียงไม ควรใชเขียงที่ทําจากพลาสติก กรณีที่จําเป็นหากตองใชเขียงไม ตองทําจากไมเนื้อแนน และตอง
ลางทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ ไมมีเศษอาหารตกคาง และผึ่งใหแหงเพ่ือปูองกันการสะสมของเชื้อรา 

2) การออกแบบและการติดตั้ง 
ตองคํานึงถึงการปูองกันการปนเปื้อนและใชงานไดสะดวก โดย 
 อุปกรณแสามารถเพ่ิมหรือลดอุณหภูมิไดตามตองการอยางมีประสิทธิภาพ รวมทั้งควรมี

อุปกรณแท่ีใชวัดอุณหภูมิและเวลาในการปรุงผสมและฆาเชื้อ 
 จัดหาหรือออกแบบเครื่องมือเครื่องจักรที่ท าความสะอาดอย่างทั่วถึง และควรเลือก

อุปกรณ์ที่สามารถถอดล้างได้เพื่อง่ายต่อการล้างท าความสะอาดและสะดวกต่อการตรวจสอบเชน เครื่องบด
เนื้อ และเครื่องหั่นหนังหมู นอกจากการใชน้ํายาทําความสะอาดแลว อาจใชแรงดันลมชวย และควรใชน้ํารอน
หรือน้ํายาฆาเชื้อโรคดวย 

 โต฿ะหรือพ้ืนผิวปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง พ้ืนผิวตองเรี ยบ ไมเป็นสนิม ทําความ
สะอาดงาย เชน สเตนเลส หรือใชโฟไมกาแบบหนาปูพ้ืนโต฿ะ และควรสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. หรือในระดับที่
สามารถปูองกันการปนเปื้อนจากพ้ืนขณะปฏิบัติงานได  

 

 
 
 

เครื่องมือเครื่องจักรสามารถถอดลา้งได้  
และมีการร ารุงรักษาเพื่อป้องกันการเกิดสนิม 
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3) จ านวนเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ 
ตองมีอยางเพียงพอ และเหมาะสมตอการปฏิบัติงานในแตละประเภท เพ่ือไมใหเกิดการปะปนกัน

และอาจมีปัญหาการปนเปื้อนจุลินทรียแระหวางอาหารที่ผานการฆาเชื้อแลวกับอาหารที่ยังไมผานการฆาเชื้อ 
หรือเกิดการลาชาในการผลิตอันอาจทําใหเชื้อจุลินทรียแเจริญเติบโตจนทําใหอาหารเนาเสียได 

4) การแบ่งประเภทของภาชนะที่ใช้ 
ควรแยกภาชนะสําหรับใสอาหาร ใสขยะของเสีย สารเคมีและสิ่งที่ไมใชอาหาร ออกจากกันอยาง

ชัดเจน 
5) การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
 ตองมีการทําความสะอาด ดูแล และเก็บรักษาใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอนและหลัง 

การผลิต และพรอมที่จะใชงานไดอยูเสมอ สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือ เครื่องจักรตางๆ ที่อาจเป็นแหลงสะสม
ของจุลินทรียแ หรือกอใหเกิดการปนเปื้อนในอาหาร หลังจากทําความสะอาดอยางเหมาะสมและเพียงพอแลว 
ควรมีการฆาเชื้อเครื่องมอื อุปกรณแท่ีสัมผัสอาหาร เชน การลวกดวยน้ํารอนกอนการใชงาน 

 ควรมีแผนการบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณแการผลิตแตละชนิดตามระยะเวลาที่
เหมาะสม 

6) การจัดเก็บ 
 ควรลําเลียงขนยายเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณแที่ทําความสะอาดและฆาเชื้อแลวไป

จัดเก็บในสภาพที่สามารถปูองกันการปนเปื้อนได 
 อุปกรณแที่ทําความสะอาดและฆาเชื้อแลว ควรแยกเก็บเป็นสัดสวน และอยูในสภาพที่

เหมาะสม เพ่ือไมใหมีโอกาสที่จะเกิดการปนเปื้อนจากฝุุนละอองและสิ่งสกปรกอ่ืนๆ 

หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต 
การควบคุมกระบวนการผลิต คือ การกํากับดูแลการผลิตตั้งแตวัตถุดิบ น้ํา น้ําแข็ง การควบคุม

อุณหภูมิและเวลาในการฆาเชื้อ หรือกระบวนการอ่ืนๆ เชน การหมัก การใชความเย็น เป็นตน รวมทั้งควบคุม
การขนยายระหวางกระบวนการผลิต การเก็บรักษา การขนสง การใชภาชนะบรรจุ ตลอดจนการใชวัตถุเจือปน
อาหารใหเป็นไปอยางถูกตอง เพ่ือลดและขจัดอันตรายทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียแ โดยควบคุมอันตราย
โดยเฉพาพปริมาณจุลินทรียแ โดยควบคุมอันตรายโดยเฉพาะปริมาณจุลินทรียแเริ่มตนใหมีต่ําที่สุด และสามารถ
ทําลายจุลินทรียแที่ทําใหเกิดโรคได นอกจากนี้ยังตองคํานึงถึงการปูองกันการปนเปื้อนจากสิ่งแวดลอมลงสูอาหาร 
ตั้งแตกอนการผลิต ระหวางการผลิต ภายหลังการฆาเชื้อ และการบรรจุ เพ่ือใหเกิดความมั่นใจวาอาหารนั้น
ปลอดภัยตอผูบริโภค 

การควบคุมกระบวนการผลิตตามหลักเกณฑแวิธีที่ดีในการผลิตอาหาร ที่เป็นขอกําหนดตามกฎหมายใน
เรื่องผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ มีดังตอไปนี้ 

1) วัตถุดิบ ส่วนผสม และภาชนะบรรจุ 
 คัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดตามความจําเป็น และเก็บรักษา

ภายใตสภาวะที่ปูองกันการปนเปื้อนไดโดยมีการเสื่อมสภาพนอยที่สุด  
 ควรจัดเก็บอยางเป็นระบบตามลําดับกอนหลัง เพ่ือสามารถนําวัตถุดิบและสวนผสมที่ไดรับ

กอนหรือหมดอายุกอนนําไปใชกอนไดอยางสะดวก 
 หากจําเป็นตองเก็บวัตถุดิบ สวนผสมที่เนาเสียงายเป็นเวลานาน เชน ตองเก็บเกินกวา  

4 ชั่วโมง ควรเก็บไวในที่เย็น เชน ตูเย็น หรือถังน้ําแข็ง เพ่ือปูองกันการเสื่อมเสีย 
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การจัดเก็รวัตถุดิรที่เสื่อมเสียงนาย 
ในตู้แชนเย็นหรือถังน้ าแข็งเพ่ือป้องกันการเสื่อมเสีย 

 

2) น้ า และน้ าแข็ง ที่เป็นส่วนผสมหรือที่สัมผัสกับอาหารที่พร้อมส าหรับการบริโภค 
ตองมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องน้ําบริโภคและน้ําแข็ง และมีการ

จัดเก็บและนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 
3) การผลิต การเก็บรักษา ขนย้าย และขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร 

 ตองดําเนินการอยางถูกสุขลักษณะภายใตการควบคุมสภาวะที่ปูองกันการเสื่อมสลายของ
อาหาร เชน การควบคุมอุณหภูมิ ความชื้นของวัตถุดิบ สวนผสมและผลิตภัณฑแ เพ่ือปูองกันการปนเปื้อนและ
เพ่ิมจํานวนของจุลินทรียแ 

 ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแเป็นอาหารที่จุลินทรียแสามารถเจริญเติบโตและมีการเพ่ิมจํานวนจนเกิด
การเสื่อมเสียและอาจเป็นอันตรายตอผูบริโภคได ดังนั้นตองมีการควบคุมไมใหเกิดการปนเปื้อนของจุลินทรียแใน
ทุกขั้นตอนการผลิต ตั้งแตการปนเปื้อนจากคนงาน เชน การไอ จาม สิ่งสกปรกจากการไมลางมือ การไมแยก
เนื้อดิบและผลิตภัณฑแที่ผานการฆาเชื้อแลว การวางผลิตภัณฑแกับพ้ืนโดยตรง ซึ่งเป็นสาเหตุที่ทําใหเกิดการ
ปนเปื้อนจุลินทรียแในผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแได 

4) การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
กรณีที่มีการใชวัตถุเจือปนอาหารตองใชใหถูกตองตามเงื่ อนไขการใชตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ตองมีการปฏิบัติใหสอดคลองตามที่ไดมีการทดสอบไวและมีบันทึกผล 
 มีการควบคุมการชั่ง/ตวง วัตถุเจือปนอาหารใหถูกตองและมีบันทึกผล โดยใชเครื่องมือ

อุปกรณแท่ีเที่ยงตรง และแมนยํา ซึ่งตองมีการสอบเทียบอยางนอยปีละ 1 ครั้ง 
 ตรวจสอบสูตรสวนประกอบ ซึ่งเมื่อคํานวณแลวตองเป็นไปตามเงื่อนไขที่กําหนดในกฎหมาย 

รวมทั้งมีวิธีการควบคุมการผสมที่ทั่วถึง และสม่ําเสมอทุกครั้งกอนนําไปผลิต  
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5) การควบคุมกระบวนการลดและขจัดอันตรายด้านจุลินทรีย์ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยต่อการบริโภค 

หลักการในการควบคุมกระบวนการผลิตผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแมีความคลายคลึงกัน แตจะมี
กระบวนการบางขั้นตอนที่จําเป็นตองระมัดระวังแตกตางกันเฉพาะแตละผลิตภัณฑแ ดังนี้ 

 
กระบวนการผลิตแหนม 

 
เนื้อหมู (เก็บแชเย็น) หนังหมู (เก็บแชเย็น) กระเทียม พริก และเครื่องปรุงรส 

   
ลางทําความสะอาด ลางทําความสะอาด ลางทําความสะอาดกระเทียมพริก 
   

แลไขมัน/หนังออกและผึ่งใหแหง ตมจนสุก  
   

บดใหละเอียด หั่นใหเป็นเสน  
 

ชั่งน้ําหนักสวนผสมทั้งหมดตามสูตร 
 

คลุกสวนผสมทั้งหมดเขาดวยกัน 
 

บรรจุ 
 

เก็บบมผลิตภัณฑแ 
 

จัดเก็บผลิตภัณฑแ 
 
 

การควบคุมกระบวนการผลิตแหนมมีขั้นตอนสําคัญท่ีตองควบคุม ดังนี้ 
1. การชั่ง/ตวง สวนประกอบตางๆ ตองควบคุมปริมาณการผลิตในสูตรใหเหมาะสม โดยเฉพาะ

หากมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร จะตองคํานวณปริมาณที่จะใชในสูตรสวนประกอบใหเหมาะสมและไมเกินตามที่
กฎหมายกําหนด และตองมีการบันทึกปริมาณน้ําหนักการผลิตของวัตถุดิบในแตละครั้งที่ผลิตดวย รวมทั้ง
เครื่องมืออุปกรณแที่ใชชั่ง/ตวงตองเที่ยงตรง และแมนยํา ซึ่งมีการสอบเทียบอยางนอยปีละ 1 ครั้ง 

2. การคลุกผสม จะตองทําใหสวนผสมกระจายทั่วถึงและสม่ําเสมอ เพ่ือใหผลิตภัณฑแมีรสชาติที่
ดีและสม่ําเสมอ ในขั้นตอนการหมักการกระจายตัวของไนเตรทและไนไตรทแอยางทั่วถึงยังมีผลตอการยับยั้งการ
เจริญของจุลินทรียแที่ทําใหเกิดโรคชนิดคลอสทริเดียม โบทูลินั่มไดอยางมีประสิทธิภาพดวย  

3. ระยะเวลาที่เหมาะสมในการหมัก แหนมควรหมักจนเกิดรสเปรี้ยว ซึ่งมีความเป็นกรด-ดาง 
(pH) นอยกวา 4.6 เพ่ือปูองกันการเจริญของเชื้อจุลินทรียแที่กอใหเกิดโรค ดังนั้นตองควบคุมอุณหภูมิในการบม
ประมาณ 30-40 องศาเซลเซียส และใชเวลาประมาณ 1-2 วัน หากบมในชวงฤดูหนาวที่มีอุณหภูมิ 20-30 
องศาเซลเซียส อาจจัดเก็บนานขึ้นเป็น 3-5 วัน แลวแตกรณี 
  



 

 
40 คูมือการขออนุญาตผลติภณัฑแจากเนื้อสัตวแ 

กระบวนการผลิตหมูยอ ลูกชิ้น หรือไส้กรอก 
 

เนื้อหมู (เก็บแชเย็น) เครื่องปรุงรส 
  

ลางทําความสะอาด  
  

แลไขมัน/หนังออกและผึ่งใหแหง  
  

บดใหละเอียด  
 

ชั่งน้ําหนักสวนผสมทั้งหมดตามสูตร 
 

คลุกสวนผสมทั้งหมดเขาดวยกัน 
 

ขึ้นรูป (อัดไส/ปั้นเป็นลูก) 
 

ตมในน้ํารอน 
 

ทําใหเย็น (ผึ่งลม/แชน้ํา/แชน้ําแข็ง) 
 

บรรจุ 
 

จัดเก็บผลิตภัณฑแ (แชเย็น) 
 

 

การควบคุมกระบวนการผลิตหมูยอ ลูกชิ้น หรือไสกรอก มีข้ันตอนสําคัญที่ตองควบคุม ดังนี้ 

(1) การให้ความร้อน ควรตมในน้ําเดือดในเวลาที่เหมาะสม เพ่ือใหความ
รอนกระจายอยางทั่วถึงทั้งผลิตภัณฑแโดยวัดอุณหภูมิที่กึ่งกลางของผลิตภัณฑแไดไมต่ํา
กวา 72 องศาเซลเซียส และคงไวเป็นเวลาไมนอยกวา 15 นาที ซึ่งจะสามารถทําลาย
จุลินทรียแที่ทําใหเกิดโรคได เทอรแโมมิเตอรแที่ใชควรเป็นกานเหล็ก (ไมใชเทอรแโมมิเตอรแ
ชนิดปรอทหรือท่ีเป็นแกว อาจแตกหักและปนเปื้อนลงในผลิตภัณฑแได) 

 

(2) การท าให้เย็น ภายหลังจากผานการฆาเชื้อแลวตองทําใหเย็น 
ภายใตสิ่งแวดลอมท่ีเหมาะสม เพ่ือปูองกันการปนเปื้อนซ้ํา โดยสามารถทําไดดังนี้ 

 การผึ่งลม ใชเครื่องมืออุปกรณแในการเปุาลมและภาชนะรองรับตองมีความสะอาด 
 การราด/แชน้ํา ตองใชน้ํา/น้ําแข็งที่มีคุณภาพตามมาตรฐานน้ําบริโภค หรือน้ําแข็ง ทั้งนี้

ควรมีการควบคุมการขนยายน้ําและน้ําแข็งอยางถูกสุขลักษณะ  
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(3) การบรรจุ ตองทําการบรรจุผลิตภัณฑแในสถานที่ซึ่งสามารถปูองกันการปนเปื้อนได และ
พนักงานมีการปฏิบัติงานที่ถูกสุขลักษณะ 

 

 
 
 

พนักงานรรรจุผลิตภัณฑ์ในห้องรรรจุโดยเฉพาะ 

(4) การป้องกันการปนเปื้อนจากพื้น และบุคลากรไปสู่ผลิตภัณฑ์ ไมควรเคลื่อนยายผลิตภัณฑแ
ในลักษณะที่กอใหเกิดการปนเปื้อน เชน การเข็นตะกราใสลูกชิ้นบนพ้ืน การฉีดลางพ้ืนขณะทําการผลิต รวมทั้ง
การที่บุคลากรที่ขนยายลูกชิ้นแตงกายไมเหมาะสมและสกปรก 

6) การบันทึกและรายงานผล 
จัดทําบันทึกและรายงานการผลิต โดยเก็บบันทึกและรายงานไวหลังจากพนระยะเวลาการวาง

จําหนายที่แสดงในฉลากผลิตภัณฑแอยางนอย 1 ปี เพ่ือใชเป็นขอมูลประกอบการพิจารณาคดีกรณีพบขอบกพรอง
หรือรองเรียน จัดเก็บในที่ที่เขาถึงไดงาย สามารถบันทึกในรูปแบบอิเล็กทรอนิกสแได มีระบบปูองกันการสูญหาย
ของขอมูล มีระยะเวลาการเก็บและทําลายที่ชัดเจน บันทึกและรายงานการผลิตที่ควรมีอยางนอย ดังนี้ 

 ผลการตรวจวิเคราะหแผลิตภัณฑแ น้ําบริโภคและน้ําแข็งที่ใชเป็นสวนผสมในอาหาร เชน 
ปริมาณวัตถุกันเสียในผลิตภัณฑแ จุลินทรียแที่ทําใหเกิดโรคในผลิตภัณฑแ น้ําบริโภคและน้ําแข็ง 

 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑแ  
 บันทึกการควบคุมกระบวนการผลิต เชน ปริมาณสูตรสวนประกอบและปริมาณการใชวัตถุ

เจือปนอาหาร อุณหภูมิและเวลาในการฆาเชื้อ ชนิดรุนการผลิตและแหลงที่มา ของวัตถุดิบ ภาชนะบรรจุ
ผลิตภัณฑแสุดทายผลิตภัณฑแที่ไมไดมาตรฐาน เพื่อบงชี้ขอมูลที่จําเป็นสําหรับการตามสอบยอนกลับ ใชในการหา
สาเหตุขอบกพรองหรือปัญหา การปนเปื้อนไดอยางมีประสิทธิภาพ 

7) การตรวจประเมินตนเอง 
ตรวจประเมินตนเองโดยหนวยงานภายในหรือหนวยงานภายนอก (ที่ไมใชพนักงานเจาหนาที่) เพ่ือ

ประเมินระบบการผลิตอาหารตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 420) อยางนอยปีละ 1 ครั้ง ซึ่งสามารถใชบันทึกการตรวจประเมินตามกฎหมาย หรือใชเครื่องมืออ่ืน
ตามความเหมาะสม และดําเนินการโดยผูที่มีความรูความเขาใจ (มีหลักฐานการผานการฝึกอบรมหรือสามารถ
ตอบคําถามได) กรณีพบขอบกพรองตองมีมาตรการแกไข 

หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล 
การสุขาภิบาลเป็นเกณฑแที่กําหนดสิ่งอํานวยความสะดวกในการปฏิบัติงานทั้งหลาย เชน น้ําใช หองน้ํา 

หองสวม อางลางมือ การปูองกันและกําจัดสัตวแและแมลง ระบบจํากัดขยะมูลฝอย และทางระบายน้ําทิ้ง ซึ่งสิ่ง
เหลานี้จะชวยสงเสริมใหเกิดสุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณแที่ใชใน
กระบวนการผลิต และการควบคุมกระบวนการผลิตใหมีความปลอดภัยมากยิ่งขึ้น 

1) น้ าที่ใช้ภายในโรงงาน 
ตองเป็นน้ําที่สะอาด มีการปรับปรุงคุณภาพน้ําตามความจําเป็น น้ําที่ใชลางพ้ืนโต฿ะ หรือ เครื่องมือ 

ควรมีการฆาเชื้อโดยการเติมสารละลายคลอรีน  



 

 
42 คูมือการขออนุญาตผลติภณัฑแจากเนื้อสัตวแ 

2) อ่างล้างมือในบริเวณผลิต 
จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตตามความเหมาะสมในจํานวนที่เพียงพอ มีสบูเหลว สําหรับลางมือ

และหากจําเป็นควรมีน้ํายาฆาเชื้อมือ รวมทั้งควรมีอุปกรณแทําใหมือแหงอยางถูกสุขลักษณะ เชน กระดาษ  
เช็ดมือ หรืออุปกรณแเปุาลมรอน สามารถใชขอมูลตามตารางที่ 4 
ตารางท่ี 4 จํานวนอางลางมือที่เหมาะสมกับพนักงาน  

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

หมายเหตุ : กรณีจํานวนพนักงานมากกวา 80 คน ใหเพิ่มอยางละ 1 ที่ ตอจํานวนพนักงานทุก 50 คน 

3) ห้องน้ า ห้องส้วม และอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม 
 ตองถูกสุขลักษณะ มีการติดตั้งอางลางมือพรอมทั้งติดตั้งสบูเหลว และอุปกรณแทําใหมือแหง  
 หองน้ํา หองสวม ตองแยกจากบริเวณผลิตหรือประตูไมเปิดสูบริเวณผลิตโดยตรง และตองมี

จํานวนเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน สามารถใชขอมูลตามตารางที่ 5 
ตารางท่ี 5 จํานวนหองนาหองสวมที่เหมาะสมกับพนักงาน 

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 : กรณีจํานวนพนักงานมากกวา 80 คน ใหเพิ่มอยางละ 1 ที่ ตอจํานวนพนักงานทุก 50 คน 

  
 
 

ห้องน้ า ห้องส้วมแยกจากรริเวณผลิต  
มีอนางล้างมือหน้าห้องน้ าพร้อมทั้งติดตั้งสรูนเหลว และ

อุปกรณ์ท าให้มือแห้ง 
 
 

4) การป้องกันและก าจัดสัตว์และแมลง 
มีมาตรการปูองกันกําจัดหนู แมลง และสัตวแพาหะอ่ืนๆ เชน การวางกับดักหรือกาวดักหนู 

แมลงสาบ ติดหลอดไฟดักแมลง (หลอดไฟดักแมลงควรติดตั้งภายในอาคารผลิต หางจากประตูทางเขา-ออก 
ประมาณ 1-2 เมตร เพ่ือดักจับแมลงที่เขามาในอาคารผลิต) เป็นตน หากมีสนามหญา หรือบริเวณที่อาจเป็น
แหลง ซุกซอนของสัตวแพาหะ ควรมีมาตรการที่เหมาะสม เชน ตัดหญาใหสั้น นอกจากนี้หากมีการใชสารฆา
แมลงจะตองคํานึงถึงโอกาสเสี่ยงที่จะเกิดการปนเปื้อนในอาหาร 

5) ระบบก าจัดขยะมูลฝอย 
จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปิดในจํานวนที่เพียงพอ เหมาะสม และมีระบบกําจัดขยะ

ออกจากสถานที่ผลิตที่ไมกอใหเกิดการปนเปื้อนกลับเขาสูกระบวนการผลิต เชน ขยะที่มีการเนาเสียงาย ซึ่งเป็น
แหลงเพาะพันธุแของสัตวแและแมลง ควรเก็บในภาชนะที่ปิดมิดชิดและขนยายออกจากบริเวณผลิตโดยเร็ว สวน
ขยะแหงควรมีการจัดเก็บและขนยายอยางเหมาะสม  
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6) ทางระบายน้ าทิ้ง 
 มีอุปกรณแดักเศษอาหารอยางเหมาะสม เพ่ือปูองกันการอุดตันและการปนเปื้อนกลับเขาสู

กระบวนการผลิตอาหาร และปลายทอระบายน้ําที่เปิดออกสูภายนอกอาคารผลิตควรติดตั้งตะแกรงเพ่ือปูองกัน
สัตวแพาหะท่ีอาจเขาสูบริเวณผลิต 

 การบํารุงรักษาและทําความสะอาดจะชวยใหการปฏิบัติงานเป็นไปอยางมีประสิทธิภาพ และ
ยังเป็นปัจจัยที่ชวยปูองกันการปนเปื้อนจากอันตรายลงสูอาหารได  

7) สารเคมีท าความสะอาดและสารฆ่าเชื้อ 
การนําไปใชงานตองทราบสัดสวน การผสม วิธีการใชงาน 

และขอควรระวังตางๆ นอกจากนี้การเก็บสารเคมี ควรเก็บแยกกับ
บริเวณที่เก็บอาหารและมีปูายระบุชนิดและประเภทอยางชัดเจน 
เพ่ือปูองกันการนําไปใชผิดวัตถุประสงคแและไมกอใหเกิดการ
ปนเปื้อนเขาสูอาหาร 

 

 
หมวดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคล 

บุคลากรที่เกี่ยวของกับการผลิตเป็นปัจจัยสําคัญอันจะทําใหการผลิตเป็นไปอยางถูกตองตามขั้นตอน
และวิธีการปฏิบัติงาน รวมทั้งสามารถปูองกันการปนเปื้อนจากการปฏิบัติงานและตัวบุคลากรเอง เนื่องจาก
รางกายเป็นแหลงสะสมของเชื้อโรคและสิ่งสกปรกตางๆ ที่อาจปนเปื้อนลงสูอาหารได ซึ่งการปฏิบัติงานที่ไม
ถูกตองหรือไมถูกสุขลักษณะอาจเป็นสาเหตุของการปนเปื้อนของอันตรายทั้งทางดานกายภาพ เคมี และ
จุลินทรียแที่กอใหเกิดความเจ็บปุวยตอผูบริโภคได ดังนั้นบุคลากรตองมีสุขภาพดี และควรดูแลรักษาสุขภาพและ
ความสะอาดสวนบุคคลอยางสม่ําเสมอ รวมทั้งผานการฝึกอบรมเพ่ือพัฒนาจิตสํานึกและความรูในการปฏิบัติ
อยางถูกตองเหมาะสม 

1) สุขภาพ 
 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองมีสุขภาพดีไมเป็นโรคหรือพาหะของโรค ไดแก โรคเรื้อน วัณ

โรคในระยะอันตราย โรคติดยาเสพติด โรคพิษสุราเรื้อรัง โรคเทาชาง และโรคผิวหนังที่นารังเกียจ โดยตองมี
การตรวจรางกายและมีใบรับรองแพทยแ อยางนอยปีละ 1 ครั้ง 

 ผูที่มีอาการไอ จาม เป็นไข ทองเสีย ตาแดงหรือตาอักเสบ ควรหลีกเลี่ยงจากการปฏิบัติงานที่
สัมผัสอาหาร 

 กรณีที่พนักงานเกิดบาดแผลและตองปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหาร จะตองปิดหรือพันแผลและ
สวมถุงมือ เพ่ือปูองกันไมใหเกิดการปนเปื้อนลงสูอาหาร 

2) สุขลักษณะ 
ผูปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารควรมีการแตงกายท่ีเหมาะสม ดังนี้ 
 สวมเสื้อหรือชุดกันเปื้อนที่สะอาดและเหมาะสมตอ 

การปฏิบัติงาน เชน ผูปฏิบัติงานในบริเวณที่มีความเปียกชื้นควรสวม 
ผากันเปื้อนพลาสติกท่ีกันน้ําได 

 

 มือและเล็บพนักงานถือวา เป็นส วนที่สัมผัสอาหาร 
มากที่สุด ดังนั้นพนักงานควรไวเล็บสั้นและไมทาเล็บ 

 ควรสวมผาปิดปากในข้ันตอนการผลิตอาหารที่จําเป็นตอง
มีการปูองกันการปนเปื้อนพิเศษ 

 สวมหมวกคลุมผม หรือตาขายคลุมผม ที่ออกแบบให
สามารถปูองกันการหลุดรวงของเสนผมสูอาหาร 
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 การลางมืออยางถูกสุขลักษณะเป็นสิ่งที่จําเป็นตองปฏิบัติทุกครั้งกอนและหลังการปฏิบัติงาน 
และภายหลังออกจากหองน้ํา หองสวม เพ่ือลดการปนเปื้อนจากพนักงานสูอาหาร 

 หากสวมถุงมือในการปฏิบัติงาน ถุงมือที่ใชควรอยูในสภาพที่ไมชํารุด สะอาด ทําดวยวัสดุที่ไม
มีสารละลายหลุดออกมาปนเปื้อนอาหาร และของเหลวซึมผานไมได กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการควบคุม
ใหพนักงานลางมือ เล็บ และแขน ใหสะอาดอยางชัดเจน เชน กําหนดใหมีการลางมือทุก 3-4 ชั่วโมง 

 ไมสูบบุหรี่ ไมบวนน้ําลาย ไมสั่งน้ํามูกขณะปฏิบัติงาน 
 ไมสวมเครื่องประดับตางๆ รวมทั้งสายสิญจนแขณะปฏิบัติงาน ไมนําสิ่งของสวนตัวหรือสิ่งของ

อ่ืนๆ เขาสูบริเวณผลิตอาหาร 
 ไมควรรับประทานอาหารและเครื่องดื่ม เชน หมากฝรั่ง ลูกอม ขณะปฏิบัติงานอยูในบริเวณ

ผลิต หรือการกระทําใดๆ อยางอ่ืน ที่จะกอใหเกิดความสกปรก ควรดื่มน้ําในบริเวณท่ีจัดใหเฉพาะ 
 ในขณะปฏิบัติงานควรเวนนิสัย แกะ เกา เชน การแกะสิว เกาศีรษะ สลัดผม ไอหรือจาม  

ในบริเวณแปรรูปอาหาร หรือหากจําเป็นจะตองลางมือทุกครั้งกอนสัมผัสอาหาร 

 

สุขลักษณะที่ไมนเหมาะสมของพนักงานในพ้ืนท่ีการผลิต 
 
3) การฝึกอบรม 
 ควรจัดอบรมพนักงานให้มีความรู้ ความเข้าใจ ทางด้านสุขลักษณะทั่วไปและความรู้ทั่วไป

ในการผลิตอาหาร ทั้งกอนเขาทํางานและขณะปฏิบัติงาน เนื่องจากความรูความเขาใจของบุคลากรในการผลิต
อาหารเป็นปัจจัยที่สามารถชวยลด หรือขจัดความเสี่ยงในการปนเปื้อนอันตรายลงสูอาหาร 

 ควรมีการกําหนดใหพนักงานปฏิบัติตามขอกําหนดสุขลักษณะสวนบุคคลอยางเครงครัด เชน 
มีการติดขอกําหนดบริเวณหนาทางเขาบริเวณผลิต  

 ควรปลูกฝังจิตสํานึกท่ีดีเพ่ือกระตุนใหเกิดความรูสึกมีสวนรับผิดชอบตออาหารที่ผลิต 
 ควรมีการทบทวน และตรวจสอบความรูของผูปฏิบัติงานเป็นระยะ 
 ผูที่ไมเกี่ยวของกับการปฏิบัติงานเมื่ออยูในบริเวณผลิตตองปฏิบัติตามขอบังคับเดียวกับ

ผูปฏิบัติงาน 
  

 
 

ติดข้อปฏิรัติและค าเตือนพนักงานทางเข้าอาคารผลิต 
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บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 
  

ในการประเมินสถานที่ผลิตอาหารจะใชบันทึกตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศสํานักงาน 
คณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที่ 420) พ.ศ.2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ 
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ซึ่งแบงรายละเอียดเป็น 3 สวน ดังนี้ 

1. แบบสรุปผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามแบบ ตส.1(63) ทายประกาศฯ สําหรับบันทึก 
รายละเอียดการตรวจประเมินและสรุปผลการตรวจประเมินทุกครั้งที่ทําการตรวจประเมิน ณ สถานที่ผลิตอาหาร 

2. บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอกําหนดพ้ืนฐาน ตามแบบ ตส.2 (63)  
ทายประกาศฯ ใชบันทึกผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารที่รัฐมนตรีประกาศกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ 
เครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารทุกชนิด 

3. บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอกําหนดเฉพาะ ใชบันทึกผลการตรวจประเมิน 
สถานที่ผลิตเพ่ิมเติมจากบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอกําหนดพ้ืนฐาน ในกรณีที่สถานที่นั้นๆ 
มีการผลิตอาหารที่มีกรรมวิธีการผลิตเฉพาะ และมีความเสี่ยงสูงหากควบคุมการผลิตไมเหมาะสม ดังตอไปนี้  

1) บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอกําหนดเฉพาะ 1 สําหรับการผลิตน้ําบริโภคใน
ภาชนะ บรรจุที่ปิดสนิท น้ําแรธรรมชาติและน้ําแข็งบริโภคที่ผานกรรมวิธีการกรอง ตามแบบ ตส.3 (63)  

2) บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอกําหนดเฉพาะ 2 สําหรับการผลิตนมพรอม
บริโภค ชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซแตามแบบ ตส.4 (63)  

3) บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอกําหนดเฉพาะ 3 สําหรับการผลิตอาหารใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา และชนิดที่ปรับกรดที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดย
ทําใหปลอดเชื้อเชิงการคา ตามแบบ ตส.5 (63) 

 

 

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

 
 

เกณฑ์การประเมินตามข้อก าหนดพื้นฐาน 
1. คะแนนการประเมิน 

การตรวจประเมินแตละขอกําหนด มีระดับการตัดสินใจ 3 ระดับ ไดแก ดี พอใช และปรับปรุง          
โดยมี 2 คะแนน 1 คะแนน และ 0 คะแนน ตามลําดับ ซึ่งผลรวมตองไมนอยกวารอยละ 60 สามารถใชผังการ
ตัดสินใจ ดังนี้ 

 
สําหรับขอกําหนดที่ไมจําเป็นตองปฏิบัติสําหรับสถานที่ผลิตอาหารบางราย หรือการคิดคะแนนกรณี 

ไมมีการดําเนินการในบางขอกําหนด เชน ไมมีการใชน้ําหรือน้ําแข็ง ใหหักคะแนนเต็มรวมออกสําหรับขอนั้นๆ 
2 คะแนน  

2. ข้อบกพร่องรุนแรง (Major defect; M )  
ขอบกพรองรุนแรง หมายถึง ขอบกพรองที่เป็นความเสี่ยงซึ่งอาจทําใหอาหารเกิดการปนเปื้อนไม

ปลอดภัยตอการบริโภค ไดแก  
(1) ไมมีหองบรรจุและไมสามารถบริหารจัดการพ้ืนที่ เพ่ือปูองกันการปนเปื้อนขาม  และการ

ปนเปื้อนซ้ําหลังการฆาเชื้อแลวในกระบวนการผลิตได เชน ในกรณีที่กระบวนการบรรจุ มีผลิตภัณฑแที่เปิดสัมผัส
กับสิ่งแวดลอม และมีความเสี่ยงตอการปนเปื้อนภายหลังการฆาเชื้อ หรือผลิตภัณฑแที่ไมมีขั้นตอนตอไปในการ
ลดอันตราย หรือมีหองบรรจุแตไมสามารถดูแลสุขลักษณะที่อาจกอใหเกิดการปนเปื้อนขามได หรือไมบรรจุใน
หองบรรจุ คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอกําหนด
พ้ืนฐาน ขอ 1.8  
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(2) มีการใชวัตถุเจือปนอาหาร โดยใชชนิดหรือปริมาณไมเป็นไปตามที่กฎหมายกําหนด ชั่งตวงดวย
อุปกรณแที่ไมเหมาะสม หรือผสมไมทั่วถึง หรือไมบันทึกผล หรือมีการใชสารชวยในการผลิต  (processing aid) 
ที่ไมปลอดภัย คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอกําหนด
พ้ืนฐาน ขอ 3.3.1  

(3) น้ําหรือน้ําแข็ง ที่เป็นสวนผสมหรือที่สัมผัสกับอาหารที่พรอมสําหรับการบริโภค (ready to eat) 
มีคุณภาพหรือมาตรฐานไมเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
หรือวาดวยน้ําแข็ง หรือไมมีผลการตรวจวิเคราะหแคุณภาพมาตรฐานอยางนอยปีละ 1 ครั้ง หรือมีการจัดเก็บใน
ลักษณะที่กอใหเกิดการปนเปื้อน เวนแตผูตรวจประเมินพิจารณาแลววาไมมีผลกระทบตอความปลอดภัยของ
อาหาร คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอกําหนด
พ้ืนฐาน ขอ 3.3.3  

(4) ไมมีวิธีการควบคุมกระบวนการลดอันตรายดานจุลินทรียแใหอยูในระดับที่ปลอดภัยตอการบริโภค 
หรือไมมีการตรวจสอบอยางสม่ําเสมอ หรือไมมีบันทึกผลหรือใชเครื่องมือวัดที่ไมเหมาะสม คือ ไดคะแนนระดับ 
“ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอกําหนดพ้ืนฐาน ขอ 3.4 

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

(6) ในกระบวนการผลิต มีการขนยายวัตถุดิบ สวนผสม วัตถุเจือปนอาหาร หรือผลิตภัณฑแสุดทายที่
กอใหเกิดการปนเปื้อนขาม คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 
ตามขอกําหนดพื้นฐาน ขอ 3.7  

(7) ผลิตภัณฑแสุดทายมีคุณภาพหรือมาตรฐานไมเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข โดยไมมี
มาตรการแกไข หรือไมมีผลการตรวจวิเคราะหแผลิตภัณฑแอยางนอย  ปีละ 1 ครั้ง คือ ไดคะแนนระดับ 
“ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอกําหนดพื้นฐาน ขอ 3.9.1  

(8) กรณีผลิตผลิตภัณฑแเสริมอาหาร ไมมีบันทึกเกี่ยวกับชนิด ปริมาณ การผลิต หรือขอมูลการ
จําหนาย หรือไมมีวิธีการเรียกคืนสินคา คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหาร ตามขอกําหนดพ้ืนฐาน ขอ 3.10.1  

(9) ขอบกพรองรุนแรงอ่ืนๆ ที่คณะเจาหนาที่ผูตรวจไดประเมินแลววาเป็นความเสี่ยงซึ่งอาจทําให
อาหารเกิดความไมปลอดภัยตอการบริโภค 

 
เกณฑ์การประเมินตามข้อก าหนดเฉพาะ 

การตรวจประเมินแตละขอกําหนดกําหนดระดับการตัดสินใจไว 2 ระดับ ไดแก  
1. ผาน คือ มีการปฏิบัติที่สอดคลองเป็นไปตามขอกําหนด หรือมีมาตรการอ่ืนในการปูองกัน 

การปนเปื้อนอันตรายในอาหาร และ 
2. ไมผาน คือ มีการปฏิบัติที่ไมสอดคลองตามขอกําหนด โดยไมมีมาตรการอ่ืนในการปูองกัน 

การปนเปื้อนอันตรายในอาหาร  
ทั้งนี้หากขอกําหนดใดไมจําเป็นตองปฏิบัติสําหรับสถานที่ผลิตอาหารบางประเภทหรือบางกรรมวิธีไม

ตองตรวจประเมนิในขอนั้น พรอมทั้งระบุเหตุผลไวในชองหมายเหตุ  
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บทที่ 4 
 

การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ให้ได้มาตรฐานตามที่กฎหมายก าหนด 
 
1. คุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์จากเน้ือสตัว ์

ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 243) พ.ศ.2544 ไดแก ลูกชิ้น  
ไสกรอก แหนม หมูยอ กุนเชียง และผลิตภัณฑแที่มีกระบวนการผลิตทํานองเดียวกันนี้ที่บรรจุในภาชนะพรอม
จําหนาย มีขอกําหนดการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑแ ตามกฎหมายกําหนด และภาคสมัครใจ แสดงดังตารางที่ 
6 และ 7 ตามลําดับ 

ตารางท่ี 6 ขอกําหนดที่เก่ียวของกับการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ ตามกฎหมายกําหนด 

ข้อก าหนด รายละเอียด แหล่งที่มา 
ดานกายภาพ ลักษณะตามชนิดของผลิตภัณฑแเนื้อสัตวแนั้นๆ  มผช. 
ดานเคม ี โลหะหนัก ประกาศ สธ. 

 ดีบุก   ไมเกิน 250  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ฉบับที่ 414 

 ตะกั่ว   ไมเกิน  1   มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  

 ปรอททั้งหมด ไมเกิน  0.02 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  

 สารหนูทั้งหมด ไมเกิน  2   มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  
สารพิษจากเชื้อรา  
 แอฟลาทอกซินทั้งหมด   ไมเกิน  20  ไมโครกรัมตอกิโลกรัม  

สารปนเปื้อนอ่ืน ๆ  
 ไวนิลคลอไรดแมอนอเมอรแ  ไมเกิน  0.01  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
(กรณีบรรจุในภาชนะพลาสติกชนิดพอลิไวนิลคลอไรดแ) 

 

 อะคริโลไนไตรลแ  ไมเกิน  0.02  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
(กรณทีี่บรรจุในภาชนะพลาสติกซึ่งใชอะคริโลไนไตรลแเป็นโมโนเมอรแ) 

 

ดานจุลินทรียแ ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแพรอมบริโภค เชน ลูกชิ้นทอด และหมูยอทอด เป็นตน
และผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ แชเย็น 

ประกาศ สธ. 
ฉบับที่ 416 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไมพบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
 (Staphylococcus aureus) 

ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนสแ 
 (Clostridium perfringens) 

ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ แชแข็ง)  
1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไมพบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
 (Staphylococcus aureus) 

ไมเกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) ไมเกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนสแ 
 (Clostridium perfringens) 

ไมเกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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ตารางที่ 7 ตัวอยางขอกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชน (มผช.) ที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแภาคสมัครใจ 

ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
ลูกชิ้น ลูกชิ้นหมู มผช.304/2555 

 
 

 

ลูกชิ้นเนื้อวัว มผช.305/2555 
 
 

 

ลูกชิ้นไก มผช.306/2555 
 
 

 

ลูกชิ้นกุง มผช.327/2555 
 
 

 

ลูกชิ้นปลา มผช.328/2555 
 
 

 

ไสกรอก ไสกรอกปลา มผช.143/2555 
 
 

 

ไสกรอกหมู มผช.330/2555 
 
 

 

ไสกรอกไก มผช.331/2555 
 
 

 

แหนม แหนมหมู มผช. 145/2555 
 
 

 

แหนมไก มผช. 469/2555 
 
 

 

แหนมเนื้อ มผช. 470/2555 
 
 

 

แหนมปลา มผช. 471/2555 
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ตารางท่ี 7  (ตอ)   
   

ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
ยอ หมูยอ มผช.102/2555 

 
 

 

ปลายอ มผช.299/2555 
 
 

 

ไกยอ มผช.1332/2555 
 
 

 

กุนเชียง กุนเชียงหม ูมผช.103/2555 
 
 

 

กุนเชียงปลา มผช. 104/2555 
 
 

 

กุนเชียงไก มผช.105/2555 
 
 

 

 
2. หน่วยงานตรวจวิเคราะห์อาหาร  

2.1 ส่วนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการอาหารให้การยอมรับผลการตรวจวิเคราะห์อาหาร 

สวนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการอาหารใหการยอมรับผลการตรวจวิเคราะหแอาหารเพ่ือ
ประกอบการขอขึ้นทะเบียนอาหาร ตํารับอาหาร อนุญาตใชฉลากอาหาร  หรือจดทะเบียนอาหาร มีดังนี้ 

(1) หนวยงานของรัฐทั้งในประเทศ และตางประเทศ 
(2) หนวยงานหรือองคแกรที่ไดรับมอบหมายหรือไดรับการรับรองจากหนวยงานของรัฐของประเทศนั้นๆ 
(3) หนวยงานหรือองคแกรทั้งในประเทศและตางประเทศที่ไดรับการรับรองโดยหนวยงานรับรอง

หองปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล  
โดยแสดงรายละเอียดดังตารางที่ 8 
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ตารางท่ี 8 สวนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการอาหารใหการยอมรับผลการตรวจวิเคราะหแอาหาร 

หน่วยงานวิเคราะห์ โทรศัพท์ โทรสาร 
1. กรมวิทยาศาสตรแการแพทยแ กระทรวงสาธารณสุข                                           
88/7 หมู 4 ซอยโรงพยาบาลบําราศนราดูร ถนนติวานนทแ  
ต.ตลาดขวัญ อ.เมือง จังหวัดนนทบุรี 11000 

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

0-2951-1023 

2. กรมวิทยาศาสตรแบริการ กระทรวงวิทยาศาสตรแ เทคโนโลยี
และสิ่งแวดลอม (โครงการวิทยาศาสตรแชีวภาพ)                                                                        
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. กองตรวจสอบรับรองมาตรฐานคุณภาพสัตวแน้ํา และ 
ผลิตภัณฑแสัตวแน้ํากรมประมง: ศูนยแวิจัย และตรวจสอบคุณภาพ
สัตวแน้ํา และผลิตภัณฑแสัตวแน้ํา (สงขลา)  
79/2 ถ.วิเชียรชม ต.บอยาง อ.เมือง จ.สงขลา 90000 

074-440-054 074-314-797 

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

0-3874-5815                                 
0-3874-5266 

0-3839-3497          
0-3839-3492 

6. ฝุายเครื่องมือวิทยาศาสตรแกลาง (หองปฏิบัติการสารพิษ 
เชื้อรา) ม. เกษตรศาสตรแ  50 ถ.พหลโยธิน แขวงลาดยาว  
เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 

02-942-8740 02-942-8748 

7. ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ   
7.1 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ สงขลา 0-7444-7024-8 0-7433-3809 
7.2 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ ชลบุรี 0-3878-4006-7 0-3878-3767 
7.3 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ นครราชสีมา 0-4424-1522 0-4424-5860 
7.4 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ ขอนแกน 0-4324-2871-2 0-4324-2845 
7.5 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ เชียงใหม 0-5321-1065-6 0-5321-9223 
7.6 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ พิษณุโลก 0-5524-7579-80 0-5525-8859 
7.7 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ อุบลราชธานี 0-4531-2231-4 0-4531-2231 
7.8 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ ตรัง 0-7521-3105-7 0-7521-3104 
7.9 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ เชียงราย 0-5379-3148-50 0-5379-3148 
7.10 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ สมุทรสงคราม 0-3472-0543 0-3472-0540 
7.11 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ สุราษฎรแธานี 0-7728-2670 0-7728-2672 
7.12 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ อุดรธานี 0-4220-7364-9 0-4220-7367 
7.13 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ  ภูเก็ต 0-5626-7423 0-5626-7433 
7.14 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ นครสวรรคแ 0-7635-4611 0-7635-4612 

8. ศูนยแวิจัยและตรวจสอบคุณภาพสัตวแน้ํา และผลิตภัณฑแ 
สัตวแน้ํา (สาขาสมุทรสาคร)  
127 หมูที่ 8 ต.โคกขาม อ.เมือง จ.สมุทรสาคร 

034-857-282 034-857-192 

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

0-3874-2116 038-742-120 
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หน่วยงานวิเคราะห์ โทรศัพท์ โทรสาร 
10. ศูนยแวิจัยและพัฒนาการสัตวแพทยแภาคตะวันตก                                        
126 หมูที่ 10 ต.เขาชะงุม อ.โพธาราม จ.ราชบุรี 70120 

032-228-419 032-228-379ตอ 
114 

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

0-5422 6978 0-5422-6978-5 

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

0 -5531 2069 0-5531-2070 

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

0 -5422 6978 0-5422-6978-5 

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

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

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

034-426-220 034-857-138 

16. ศูนยแวิทยาศาสตรแ ฮาลาล จฬุาลงกรณแมหาวิทยาลัย                                        
154 ถ.พระราม1 แขวงวังใหม เขตปทุมวัน กรุงเทพมหานคร 

02-218-1054 02-218-1053 

17. สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑแอาหาร  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรแ วิทยาเขตบางเขน 
ตูปณ.1043  ปณฝ.เกษตรศาสตรแ 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. สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรแและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย                                          
196 ถนนพหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร  
กรุงเทพฯ 10900 

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

0-2579-8592 

20. สถาบันวิจัยสุขภาพสัตวแน้ําจืด กรมประมง                                                            
เกษตรกลาง แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพมหานคร 

02-579-4122 02-561-3993 

21. สถาบันอาหาร                                                                                               
2008 ซ.จรัญสนิทวงศแ 40 แขวงบางยี่ขัน เขตบางพลัด กรุงเทพ 

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

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

02-951-1021 02-951-1021 

23. สํานักตรวจสอบคุณภาพสินคาปศุสัตวแ กรมปศุสัตวแ                                          
91 ถ.ติวานนทแ หมูที่ 4 ต.บางกะดี อ.เมือง จ.ปทุมธานี 12000 

02-967-9703 02-967-9703 

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

02-940-5442 02-561-4695 
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ตารางท่ี 8 (ตอ)   

หน่วยงานวิเคราะห์ โทรศัพท์ โทรสาร 
25. สํานักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว  
และแปรรูปผลิตผลเกษตรกรมวิชาการ                                                                                          
50 ถ.พหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 10900 

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

26. หองปฏิบัติการศูนยแวิจัยและทดสอบอาหาร   
คณะวิทยาศาสตรแ  จุฬาลงกรณแมหาวิทยาลัย  
ถนนพญาไท ปทุมวัน กรุงเทพฯ 10330 

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

27. องคแการสุรา กรมสรรพสามิต                                               
67 หมู 4 ต.ปากน้ํา อ.บางคลา จ.ฉะเชิงเทรา 24110 

0-3854-1004-5 ตอ 2120 0-3854-1001 

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

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

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

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

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

053-896-131 053-896-052 

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

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

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

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

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

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

34. สถาบันบริการตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑแ 
มหาวิทยาลัยแมโจ อาคารเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระเทพ
รัตนราชสุดา  63 หมูที่ 4 ตําบลหนองหาร อําเภอสันทราย 
จังหวัดเชียงใหม 50490 

053-875-646 
053-875-666 

053-875-641 

2.2 หน่วยงานหรือองค์กรที่ได้รับการรับรองโดยหน่วยงานรับรองห้องปฏิบัติการตาม
มาตรฐานสากล 

รายชื่อหนวยงานหรือองคแกรที่ไดรับการรับรองความสามารถตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025: 2005 
ดานอาหาร จากสํานักมาตรฐานหองปฏิบัติการ กรมวิทยาศาสตรแการแพทยแ สามารถศึกษาเพ่ิมเติมไดที ่
https://www.fda.moph.go.th/sites/food/SitePages/View.aspx?T=Contacts&TF=1&IDdata=13 

  

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

 

 วัตถุเจือปนอาหาร หมายความวา วัตถุที่ตามปกติมิไดใชเป็นอาหารหรือเป็นสวนประกอบที่สําคัญ
ของอาหาร ไมวาวัตถุนั้นจะมีคุณคาทางอาหารหรือไมก็ตาม แตใชเจือปนในอาหาร เพื่อประโยชน์
ทางเทคโนโลยีการผลิต การแตงสีอาหาร การปรุงแตงกลิ่นรสอาหาร การบรรจุ การเก็บรักษา หรือ
การขนสง ซึ่งมีผลตอคุณภาพหรือมาตรฐานหรือลักษณะของอาหาร ทั้งนี้ใหหมายความรวมถึงวัตถุ
เจือปนที่มิไดเจือปนในอาหาร แตมีภาชนะบรรจุไวเฉพาะแลวใสรวมอยูกับอาหารเพ่ือประโยชนแ
ดังกลาวขางตนดวย เชน วัตถุกันชื้น วัตถุดูดออกซิเจน เป็นตน 

 ไมรวมถึงสารอาหารที่เติมเพ่ือเพ่ิมหรือปรับใหคงคุณคาทางโภชนาการของอาหาร เชน โปรตีน ไขมัน 
คารแโบไฮเดรต วิตามิน เกลือแร 

วัตถุเจือปนอาหาร คืออะไร ? 

 ขั้นตอนที่ 1  จัดผลิตภัณฑแตามแนวทางการจัดหมวดอาหาร 17 หมวด โดยตรวจสอบรายละเอียด

ผลิตภัณฑแกับหมวดอาหารยอยที่สุดที่ตรงกับผลิตภัณฑแ ซึ่งพิจารณาจากสูตรสวนประกอบ 100%, 
กระบวนการผลิต, รูปแบบ/วัตถุประสงคแในการบริโภค และกลุมผูบริโภคเปูาหมาย 

 สามารถเขาถึงแนวทางการจัดหมวดอาหาร 17 หมวด ไดจาก 
https://www.fda.moph.go.th/sites/food/Shared%20Documents/typefood/type17.pdf 

แนวทางการพิจารณาการใช้วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์จากเนือ้สัตว ์

ขั้นตอนที่ 2  ตรวจสอบขอกําหนดเงื่อนไขการใชวัตถุเจือปนอาหาร ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยวัตถุเจือปนอาหาร โดยปัจจุบันอางอิงจาก... 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่281) พ.ศ. 2547 เรื่อง วัตถเุจือปนอาหาร  
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 381) พ.ศ. 2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 

(ฉบับที่ 4)  
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 ออกตามความใน 

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง กําหนดหลักเกณฑแเงื่อนไข วิธีการใชและ
อัตราสวนของวัตถุเจอืปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 

สามารถเขาถึงข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ไดจาก 
http://food.fda.moph.go.th/law/TH/pages/foodad.html  
และสามารถดูตัวอยางวัตถุเจือปนอาหารที่นิยมใชในผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ, ปริมาณที่อนุญาตและ
เงื่อนไขการใช ตามตารางท่ี 9 
 

http://food.fda.moph.go.th/law/TH/pages/foodad.html
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1. ตองใชตามชื่อวัตถุเจือปนอาหาร หมวดอาหารหรือชนิดอาหาร หนาที่ทางดานเทคโนโลยี
การผลิต และปริมาณสูงสุดที่อนุญาตที่กําหนดไวตามบัญชีหมายเลข 1 โดยมีคําอธิบาย
เพ่ิมเติมตามบัญชีหมายเลข 2 แนบทายป.สธ.418 

เลือกใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มี
เลขสารบบอาหาร (เลข อย.) 
นะคะ 

 

ถากําหนดใหใชวัตถุเจือปนอาหารใน
หมวดใหญ เชน 08.2.1 จะอนุญาตใหใช
ในหมวดยอย 08.2.1.1, 08.2.1.2 และ 
08.2.1.3 ดวย แตหากกําหนดการใชใน
หมวดยอย จะอนุญาตให ใช เฉพาะ
รายการในหมวดยอยนั้นเทานั้น 

 

ช่ือ หนาท่ีทางดานเทคโนโลย ี

IN
S 

n
o

. 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสดุ 
ที่อนุญาต 

เงื่อนไข 

ตองตรวจสอบ “เงื่อนไข” ที่กําหนดไวเฉพาะ
สํ า ห รั บ วั ต ถุ เ จื อ ป น อ า ห า ร แ ต ล ะ ช นิ ด  
ดังรายละเอียดตามบัญชีหมายเลข 2 ส่วนที่ 2 
แนบทายป.สธ.418 ดวย 

 

ข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
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2. ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุมหนาที่เดียวกันรวมกันตั้งแตสองชนิดขึ้นไป จะตองมีผลรวมของสัดสวน
ของปริมาณการใชวัตถุเจือปนอาหารตอปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแตละชนิดไมเกินหนึ่ง 

3. การใชวัตถุเจือปนอาหารที่ไมมีขอกําหนดเงื่อนไขการใช หรือ เงื่อนไขการใชไมสอดคลองตามป.สธ.418 ผูขอ
อนุญาตตองยื่นเอกสารหลักฐานตามหลักเกณฑแ เงื่อนไข และวิธีการตามคูมือสําหรับประชาชน เรื่อง  การขอ
ประเมินความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งสามารถเขาถึงไดจาก 
https://www.fda.moph.go.th/sites/food/manual/9.1_Guideline_for_Service_Food.pdf

ดังนั้น “ปริมาณที่เหมาะสม” มิไดหมายความวา จะสามารถเติมวัตถุเจือปนอาหารอยางไมมี
ขอจํากัด แตผูผลิตตองศึกษาการใชวัตถุเจือปนอาหารดังกลาวในผลิตภัณฑแเพ่ือหาปริมาณที่ต่ําที่สุดซึ่งใหผล
ทางดานเทคโนโลยีทางการผลิตตามที่ตองการภายใตหลัก GMP 

 

ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต (มก./กก.) ซึ่งกําหนดเป็น “ปริมาณที่
เหมาะสม” หมายถึง ปริมาณที่ต่ําที่สุด ซึ่งใหผลทางดานเทคโนโลยี
ทางการผลิตตามที่ตองการภายใตหลักเกณฑแและวิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice, GMP) 
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ตารางที่ 9 ตัวอย่างวัตถุเจือปนอาหารที่นิยมใช้ในผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์,  
ปริมาณที่อนุญาตและเงื่อนไขการใช้ 
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ตารางที่ 9 (ตอ) 
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ตารางที่ 9 (ตอ) 
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ตารางท่ี 9 (ตอ) 
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ตารางที่ 9 (ตอ) 
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ตารางที่ 9 (ตอ) 
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INS No. เกลือไนไทรต์ ตัวแปร 
249 Potassium nitrite โพแทสเซียมไนไทรตแ 0.541 
250 Sodium Nitrite โซเดียมไนไทรตแ 0.667 

ปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ppm) = ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารในสูตรผลิตภัณฑแ (%) x ตัวแปร x 10,000 

ตัวอย่าง การคํานวณปริมาณโซเดียมไนไทรตแที่ใชไดในเนื้อหมูที่เตรียมไวสําหรับทําไสกรอกหมู 10 กิโลกรัม  
โดยตองการใหมีปริมาณไนไทรตแตกคางไมเกิน 80 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ตามป.สธ.ฉบับที่ 418 
 
วิธีค านวณ  80           = %โซเดียมไนไทรตแ x 0.667 x 10,000 

     %โซเดียมไนไทรตแ  = 80 / (0.667 x 10,000)  
                %โซเดียมไนไทรตแ  = 0.01199  

      โซเดียมไนไทรตแ ตอหมู 100 กิโลกรัม = 0.01199 กิโลกรัม x 1,000 (แปลงใหเป็นหนวยกรัม)  
              = 11.99 กรัม 
      โซเดียมไนไทรตแ ตอหมู 10 กิโลกรัม  = 11.99 x 10 /100 = 1.199 กรัม  

 

หมายเหตุ -หามใชรวมกับสารกันเสียกลุมซอรแเบต 

    -สูตรการคํานวณสําหรับเงื่อนไขอ่ืนๆ มีรายละเอียดตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา เรื่อง คําชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยวัตถุเจือปนอาหาร สามารถเขาถึงไดจากเว็บไซตแ
กองอาหาร http://food.fda.moph.go.th/law/TH/pages/foodad.html 

   -ไนไทรตแอาจสูญเสียไปในระหวางกระบวนการผลิต เชน การฆาเชื้อดวยความรอน หากผูผลิตใช
มากกวาปริมาณที่คํานวณ เพ่ือหวังผลดานประสิทธิภาพของสารดังกลาว ตองมีการศึกษาทดลองเพ่ือให
แนใจวาปริมาณท่ีตกคางในผลิตภัณฑแไมเกินที่กฎหมายกําหนด 

ตัวอย่างการใช้และการค านวณปริมาณไนไทรต์ในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 
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4. คุณภาพมาตรฐานภาชนะบรรจ ุ

การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
ภาชนะบรรจุ คืออะไร ? 

ภาชนะบรรจุ หมายความวา วัตถุท่ีใชบรรจุอาหารไมวาดวยการใสหรือหอดวยวิธีใดๆ 
และใหหมายความรวมถึงฝาหรือจุกดวย 

เข้าเว็บไซต์กองอาหาร 

เลือก "กฎหมายอาหาร" 

เลือกหัวข้อ "ภาชนะบรรจุ" 

การใช้ภาชนะบรรจุ ผู้ผลิตอาหารต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเรื่องภาชนะบรรจุ  
โดยสามารถศึกษากฎหมายท่ีเกี่ยวข้องกบัภาชนะบรรจุแต่ละชนิดได้จากเว็บไซต์กองอาหาร 

 

เมื่อไดรับเลขสารบบอาหาร
แลว ตองมีเอกสารหลักฐาน
เกี่ยวกับชนิดและคุณภาพ
มาตรฐานของภาชนะบรรจุ  
สําหรับการตรวจสอบของ
พนักงานเจาหนาที่ เก็บไว 

ณ สถานประกอบการ 
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บทที่ 5 
 

การขออนุญาตโฆษณาผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 
 

1. หลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร  
 

“การโฆษณาอาหาร” หมายความถึง การกระทําดวยวิธีการใด ๆ ใหประชาชนเห็นหรือทราบขอความ
เกี่ยวกับอาหาร สวนประกอบของอาหาร เพ่ือประโยชนแในทางการคา  

“ขอความ” หมายความรวมถึง ขอความ ขอความเสียง เสียง ภาพ รูปภาพ รอยประดิษฐแ เครื่องหมาย
สัญลักษณแ หรือการกระทําอ่ืนใดที่เขาใจไดในความหมาย 

โดยพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  ตามมาตรา 40 กําหนดวา หามมิใหผูใดโฆษณาคุณประโยชนแ 
คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร อันเป็นเท็จหรือเป็นการหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร และ
มาตรา 41 กํ าหนดใหผู ใดประสงคแจะโฆษณาคุณประโยชนแ  คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร  
ทางวิทยุกระจายเสียง วิทยุโทรทัศนแ ทางฉายภาพ ภาพยนตรแ หรือทางหนังสือพิมพแ หรือสิ่งพิมพแอ่ืน หรือดวยวิธี
อ่ืนใด เพ่ือประโยชนแทางการคา ตองนําเสียง ภาพ ภาพยนตรแ หรือขอความที่จะโฆษณาดังกลาวนั้น ใหผูอนุญาต
ตรวจพิจารณากอน เมื่อไดรับอนุญาตแลวจึงจะโฆษณาได 

การโฆษณาอาหารมีหลักเกณฑแและแนวทางการโฆษณาตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา เรื่อง หลักเกณฑแการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 การโฆษณาตองไมกระทําในลักษณะที่ไมเป็นธรรมตอ
ผูบริโภคหรือขอความที่อาจกอใหเกิดผลเสียตอสังคมเป็นสวนรวม ดังนี้ 

(1) ขอความที่ทําใหเขาใจวามีวัตถุใดในอาหารหรือเป็นสวนประกอบของอาหาร ซึ่งความจริงไมมีหรือ
มีแตไมเทาที่ทําใหเขาใจตามที่โฆษณา  

(2) ขอความที่กอใหเกิดความเขาใจผิดหรือไมเขาใจลักษณะหรือวิธีการบริโภคอาหาร 
(3) ขอความที่อาจกอใหเกิดความแตกแยกหรือเสื่อมเสียความสามัคคีในหมูประชาชน 
(4) ขอความที่เป็นการสนับสนุนโดยตรงหรือโดยออมใหมีการกระทําผิดกฎหมาย หรือศีลธรรม หรือ

นําไปสูความเสื่อมเสียในประเพณีและวัฒนธรรมอันดีของชาติ 
(5) ขอความที่อาจกอใหเกิดพฤติกรรมลอกเลียนแบบที่จะนํามาซึ่งอันตรายหรือความรุนแรง 
(6) ขอความที่เป็นการแนะนํา รับรอง หรือยกยองคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร

โดยบุคลากรทางการแพทยแและสาธารณสุข หรือผูที่อางตน หรือแสดงตน หรือทําใหเขาใจวาเป็นบุคลากร 
ทางการแพทยแและสาธารณสุข  

(7) ขอความที่เป็นการเปรียบเทียบหรือทับถมผลิตภัณฑแของผูอ่ืน 

และการโฆษณาคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารตองไมกระทําในลักษณะที่เป็นเท็จ
หรือหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร ดังนี้ 

(1) ขอความที่เป็นเท็จหรือเกินความจริง 
(2) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวาสามารถบําบัด บรรเทา รักษา หรือปูองกันโรค ความเจ็บปุวย 

หรืออาการของโรค เชน ลดโคเลสเตอรอล ลดความดันโลหิต ปูองกันโรคเบาหวาน ปูองกันหรือตอตานเชื้อไวรัส
โคโรนา (COVID-19) รักษาอาการนอนไมหลับ บรรเทาอาการ ขอเขาเสื่อม ปวดเขา เป็นตน  

(3) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวามีผลตอการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของรางกาย หนาที่การงาน
ของอวัยวะ หรือระบบการทํางานของรางกาย เชน ปรับสมดุลใหรางกาย บํารุงอวัยวะของรางกาย Detox  
ลางลําไส เพ่ิมภูมิคุมกนั เป็นตน 
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(4) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวาบํารุงกาม บํารุงเพศ หรือเกี่ยวกับการมีเพศสัมพันธแ เชน อึด ถึก 
ทน ชวยบํารุงและเสริมสรางสมรรถภาพทางเพศ เป็นตน 

(5) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวาเพ่ือบํารุงผิวพรรณหรือเพ่ือความสวยงาม เชน ลดริ้วรอย  
เหี่ยวยน ลดสิว ลดจุดดางดํา ผิวขาว ดูออนกวาวัย แกผมรวง ชวยใหผมและเล็บแข็งแรง กันแดด เป็นตน 

(6) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวามีผลตอการลดน้ําหนักหรือลดความอวน เชน ชวยใหระบาย
ทอง หุนดี หุนสวย หุนเปฺะ ผอม การแสดงภาพสายวัด การแสดงภาพเครื่องชั่งน้ําหนัก การแสดงภาพ Before-
After เป็นตน 

(7) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวามีผลตอการกระชับสัดสวน ดักจับไขมัน หรือขอความอ่ืนใดใน
ทํานองเดียวกัน 

(8) การโฆษณาที่มีการใชหรืออางอิงรายงานทางวิชาการ สถิติ ที่ยังไมผานการประเมินการกลาวอาง
ทางสุขภาพจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ตัวอยางคําที่ไมอนุญาตในการโฆษณาคุณภาพ คุณประโยชนแ หรือสรรพคุณของอาหารอ่ืน ๆ เชน  
เลิศที่สุด ดีเลิศ สุดยอด ดีที่สุด หมดกังวล ไมมีผลขางเคียง ไรผลขางเคียง เห็นผลเร็ว เป็นตน โดยดูตัวอยางคําที่
ไมอนุญาตในการโฆษณาคุณภาพ คุณประโยชนแ หรือสรรพคุณของอาหาร ไดตามบัญชีแนบทายหมายเลข 1  
ของประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑแการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 

 การโฆษณาที่ต้องย่ืนขออนุญาตโฆษณา  

การโฆษณาคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารลักษณะตอไปนี้ 
(1) การโฆษณากลาวอางทางโภชนาการหรือใชคุณคาของสารอาหารในการสงเสริมการขายตองเป็นไป

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ เชน ไขมันต่ํา โปรตีนสูง 
โปรตีนมีสวนชวยเสริมสรางและคงสภาพของมวลกลามเนื้อ เพ่ือสุขภาพ เป็นตน  

(2) การกลาวอางทางสุขภาพ (Health Claim) ที่นอกเหนือจาก (1) ที่ไดรับความเห็นชอบจาก
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาแลว เชน มีสวนชวยลดการดูดซึมคอเลสเตอรอล ชวยใหการขับถายดีขึ้น
ภายใน 7 วัน เป็นตน 

(3) การโฆษณาคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร อาจใชขอความโฆษณาในบัญชี  
แนบทายหมายเลข 3 ตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑแการโฆษณาอาหาร 
พ.ศ. 2564 เชน แท ธรรมชาติ ออรแแกนิค มีประโยชนแ ปราศจากวัตถุกันเสีย สะอาด มีคุณภาพ เป็นตน 

 การโฆษณาที่ไม่ต้องยื่นขออนุญาตโฆษณา  

การโฆษณาท่ีไมมีการกลาวอางถึงคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารลักษณะดังตอไปนี้  
(1) การใหขอมูลทางวิชาการท่ีไมมีวัตถุประสงคแเพ่ือประโยชนแในทางการคาและไมมีความเชื่อมโยงทํา

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

(2) การโฆษณาในลักษณะการเสนอภาพลักษณแของบริษัทหรือกิจการ (Corporate Image) 
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(3) การโฆษณาเฉพาะที่เป็นลักษณะการโฆษณาที่เป็นการใหขอเท็จจริงเกี่ยวกับอาหาร อาจใช
ขอความตามที่ระบุในประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เชน อรอย  กลมกลอม ถูกปาก เปรี้ยว 
การแสดงขอความวาใหม การโฆษณาเพ่ือสงเสริมการขาย การลด แลก แจก แถม ชิงโชค เป็นตน โดย  
ดูรายละเอียดไดตามบัญชีหมายเลข 2 ของประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑแการ
โฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564) 

 
ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑแการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 

 ตัวอย่างข้อความโฆษณาที่เป็นไปตามหลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร  

- ไสกรอกไก ไมผสมแปูง ไมใสผงชูรส มีโปรตีน อรอยทุกคํา 
- ลูกชิ้นหมู ตรา อู฿ด อู฿ด คัดสรรวัตถุดิบคุณภาพ อรอย ดวยเครื่องปรุงสูตรเฉพาะ ผลิตโดยโรงงานที่

ไดรับการรับรองมาตรฐาน GHPs 
 

2. การขออนุญาตโฆษณาอาหาร 
 

การโฆษณาคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร ที่ประสงคแจะเผยแพรทั่วประเทศ ใหยื่น
ขอที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยยื่นคําขออนุญาตโฆษณาผานระบบ e-Submission แตหาก
ประสงคแจะโฆษณาอาหารเผยแพรเฉพาะในแตละพ้ืนที่ที่สื่อนั้นตั้งอยูในแตละจังหวัด เชน การโฆษณาทางสื่อ
วิทยุกระจายเสียง เครื่องขยายเสียง หรือทางสิ่งพิมพแ ยกเวน การโฆษณาทางสื่อโทรทัศนแ อินเตอรแเน็ต ใหยื่นขอ
อนุญาตที่สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด และใหเป็นไปตามขอกําหนดในคูมือสําหรับประชาชนในการขออนุญาต
โฆษณาอาหารของสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดนั้น ๆ และตองปฏิบัติตามหลักเกณฑแการโฆษณาอาหารที่
กฎหมายกําหนดไว 

 
คูมือสําหรับประชาชน : การขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

2.1 เอกสารประกอบการยื่นค าขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

(1) แบบคําขออนุญาตโฆษณาอาหาร (แบบ ฆอ.1) 
(ก) ใน 1 คําขอ จะตองมีลักษณะของสื่อโฆษณาแบบใดแบบหนึ่งเทานั้น และตองสอดคลอง

กับสื่อใด ๆ ที่ระบุไวในคําขอดวย 
(ข) กรอกเลขสารบบอาหาร และชื่ออาหารภาษาไทย รวมทั้งเครื่องหมายการคา หรือชื่อตรา 

(ถามี) ใหถูกตองตรงตามที่ไดรับอนุญาตไว อาจกรอกชื่ออาหารภาษาอังกฤษที่ไดรับอนุญาตไว กรณีอาหารที่ไมมี
เลขสารบบอาหาร ไมตองกรอกเลขสารบบอาหาร 

(ค) ตรวจสอบรายละเอียดตาง ๆ ที่ระบุในคําขอใหถูกตองกอนสงคําขอ  
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(2) เอกสารแนบทายคําขออนุญาตโฆษณา (แบบ ฆอ.3) โดยเอกสารนี้ จะเป็นแบบสําหรับใส
ขอความ และภาพที่ตองการจะโฆษณาที่มีความสอดคลองตามลักษณะสื่อที่ขออนุญาต โดยตองแสดงเนื้อหาที่
โฆษณาใหชัดเจน บรรยายรายละเอียดใหสามารถเขาใจไดงาย และตองไมมีรอยแกไข ขูดลบ ขีดฆา หรือ
เพ่ิมเติม ลงลายมือจริงทุกฉบับ โดยแตละสื่อโฆษณาอาจมีลักษณะแตกตางกันไป ดังตัวอยางเชน 

(ก) สื่อสิ่งพิมพแ หรือสื่ออ่ืนใดที่มีเฉพาะภาพไมมีเสียง  
- ใหสงเป็นภาพถายจริงที่มีตัวอักษรประกอบการโฆษณาที่มีสี รูปแบบ และขนาดที่อาน

ไดงาย ชัดเจน หรือ 
- สงเป็นภาพรางที่คมชัดตามรูปแบบที่จะโฆษณา พรอมทั้งแสดงขอความบรรยาย

ลักษณะของภาพใหชัดเจน การใชตัวอักษรประกอบการโฆษณาใหใชตัวอักษรที่มีสี รูปแบบ และขนาดที่อาน  
ไดงาย ชัดเจน 

(ข) สื่อวิทยุกระจายเสียง หรือสื่ออ่ืนใดที่มีเฉพาะเสียง แสดงในลักษณะ 
- ขอความบรรยายเสียงที่จะใชพูดในโฆษณา พรอมบรรยายเสียงประกอบ หรือ

บรรยากาศในการโฆษณา หรือ 
- ขอความบทสนทนา (Dialog) โดยแสดงใหชัดวาใคร พูดอะไร พรอมบรรยายเสียง

ประกอบ หรือบรรยากาศในการโฆษณา 
(ค) สื่อวิทยุโทรทัศนแ ภาพยนตรแ วีดิทัศนแ หรือสื่ออ่ืนใดที่มีทั้งภาพและเสียง 

- สงเป็นภาพราง หรือสตอรี่บอรแด (Story board) แสดงรายละเอียดเนื้อหาการโฆษณา
ที่ชัดเจนพรอมทั้งแสดงภาพ, ขอความบรรยายลักษณะของภาพ, กราฟฟิค, เอฟเฟ็กซแ, เสียง, เพลงประกอบ 
และอ่ืน ๆ ใหชัดเจน (เชน ผูแสดง 1 ผูแสดง 2 อิริยาบถผูแสดง สถานที่ เวลา บรรยากาศ เป็นตน) การใช
ตัวอักษรประกอบการโฆษณาใหใชตัวอักษรที่มีสี รูปแบบและขนาดที่อานไดงายชัดเจน 

- จํานวนซีนในสตอรี่บอรแด ใหมีความละเอียด เหมาะสมกับเนื้อหาที่โฆษณา สามารถ 
ทําใหเขาใจในเนื้อหาและการดําเนินเรื่องที่จะโฆษณาได 

 
ภาพที่ 8 ตัวอยางเอกสารแนบทายคําขออนุญาตโฆษณา (แบบ ฆอ.3)  
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(3) เอกสารเกี่ยวกับผลิตภัณฑแที่ขออนุญาตโฆษณา (แลวแตกรณี) พรอมทั้งลงนามรับรองสําเนา
ถูกตอง 

- ใบอนุญาตผลิต/ ใบอนุญาตนําเขา/ ใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน 
- ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร/ คําขออนุญาตใชฉลากอาหาร/ ใบจดทะเบียน

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

(4) เอกสารประกอบการกลาวอางขอความ/ ภาพ กรณีที่มีรายละเอียดอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวของกับ
อาหารที่ตองการนํามาโฆษณา ตองนําเอกสารเพื่อประกอบการพิจารณา ดังตัวอยางตามตารางที่ 10 

ตารางท่ี 10 ตัวอยางขอความและหลักฐานเพ่ือประกอบพิจารณาขอความที่ตองการกลาวอาง 

ข้อความที่ต้องการกล่าวอ้าง หลักฐานประกอบการพิจารณา 
1. เครื่องหมาย “ ฮาลาล” หนังสือรับรองวาผลิตภัณฑแไดรับการรับรองจากคณะกรรมการ

อิสลามแหงประเทศไทยทีย่ังไมหมดอายุ 

2. ไมใช/ ไมใสวัตถุกันเสีย 
สูตรสวนประกอบที่ไดรับอนุญาต หรือ สูตรสวนประกอบ 
100% 

3. ไมมี/ ปราศจากวัตถุกันเสีย รายงานผลการตรวจวิเคราะหแวัตถุกันเสีย 

4. ไมใช/ไมใสผงชูรส 
สูตรสวนประกอบที่ไดรับอนุญาต หรือ สูตรสวนประกอบ 
100% 

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

รายงานผลการวิเคราะหแสารอาหาร (ขอมูลโภชนาการ) และ
ฉลากอาหารที่แสดงตารางขอมูลโภชนาการ 

7. มีสวนประกอบของวัตถุดิบออรแแกนิค หนังสือรับรองวาวัตถุดิบไดรับการรับรองออรแแกนิคท่ียังไม
หมดอายุ 

8. เครื่องหมายทางเลือกสุขภาพ หนังสือรับรองการใชเครื่องหมายทางเลือกสุขภาพที่ยังไม
หมดอายุ 

9. สูตรใหม หนังสือรับรองการเริ่มวางจําหนายผลิตภัณฑแสูตรใหม 
10. สถานที่ผลิตไดรับการรับรอง
มาตรฐาน GMP  

หนังสือรับรอง GMP ที่ยังไมหมดอายุ 
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2.2 ขั้นตอนการยื่นขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

ขั้นตอนการยื่นขออนุญาตโฆษณาอาหาร ผานระบบ e-Submission ดังภาพที่…. 

 
ภาพที่ 9 ขั้นตอนการยื่นขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

 
2.3 ค่าธรรมเนียมและค่าใช้จ่ายการขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

- คาคําขออนุญาตโฆษณาอาหาร 2,000 บาท, คาคําขออนุญาตโฆษณาอาหาร กรณีการใช
เนื้อหาโฆษณาแบบเดิมและไมมีการแกไขอ่ืนใด) 660 บาท 

- คาใบอนุญาตโฆษณาอาหาร 5,000 บาท 
 

2.4 เงื่อนไขท่ีต้องปฏิบัติส าหรับการโฆษณาที่ได้รับอนุญาต 
(1) ใหจัดทําสื่อโฆษณาตรงตามที่ไดรับอนุญาตตามที่ปรากฏในเอกสารแนบทายคําขออนุญาต

โฆษณา โดยใหตัดขอความที่มีการขีดฆา หรือเพ่ิมเติมขอความตามกําหนด 
(2) ขอความที่โฆษณาตองมีขอความครบถวนตรงตามที่ไดรับอนุญาต ถาโฆษณาแตกตาง 

หรือไมครบถวนหรือมีบางสวนขาดหายไปจากที่อนุญาต ถือวาขอความโฆษณาท้ังหมดไมไดรับอนุญาต 
(3) ใหแสดงขอความเลขที่ใบอนุญาตโฆษณาในสื่อที่ไดรับอนุญาต 
(4) ระยะเวลาการอนุญาตโฆษณาใหใชไดไมเกิน 5 ปี นับจากวันที่อนุญาต 
(5) เงื่อนไขอ่ืน ๆ ตามที่กําหนดไวในเอกสารแนบทายคําขออนุญาตโฆษณา (ถามี) 
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ภาคผนวก 
 

ภาคผนวก 1  
การตรวจสอบแรงม้าของเครื่องจักรและวิธีค านวณแรงม้าเปรียบเทียบ 

 

วิธีตรวจสอบ 
1.  อานไดโดยตรงจาก Name Plate 
2.  ตองทราบคาตนกําลังหรือทราบรายละเอียดอื่น แลวนํามาคํานวณแรงมาเปรียบเทียบ 
วิธีค านวณแรงม้าเปรียบเทียบ 
ก.  ประเภทที่ใชไฟฟูา 
ข.  ประเภทที่ใชความรอนจากเชื้อเพลิงตาง ๆ 
ค.  ตนกําลังของโรงงานบางประเภท 
(ท้ังนี้จะเนนเฉพาะเครื่องจักรที่ใชเกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหารเทานั้น) 
ก.  ประเภทท่ีใช้ไฟฟ้า 

1.  ถาทราบคาตนกําลังเป็นกิโลวัตตแ 
แรงมาเปรียบเทียบ  =     KW 

  0.746 
2.  ถาทราบคาตนกําลังเป็นกิโลโวลทแและแอมแปรแ 

แรงมาเปรียบเทียบ  =  KVA x cos      (cos = 0.8) 

     0.746  
3.  ถาเป็นเครื่องใชไฟฟูาที่ใหพลังงานความรอน เชน Heater เครื่องผนึกถุงพลาสติก เป็นตน  

การคิดคํานวณใหคิดเชนเดียวกับขอ 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 ประเมินจากขนาดเสนผาศูนยแกลางโดยเฉลี่ยของเตา 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 แลวคํานวณหาพื้นที่ 

ไดพื้นที่เทาไรถือวาตัวเลขนั้นเป็นพื้นที่วงกลม แลวคิดคํานวณหาเสนผาศูนยแกลางของวงกลม ก็จะประเมิน
แรงมาเปรียบเทียบไดเชนเดียวกับเตาที่เป็นรูปกลม หรือถาทราบน้ําหนักของเชื้อเพลิงที่ใชในหนึ่ง ชั่วโมง (เชน 
ฟืน ถาน) ยกเวนน้ํามันก฿าดและแก฿ส ใหประเมินแรงมาเปรียบเทียบจากสูตร ดังนี้ 

แรงมา = น้ําหนักของเชื้อเพลิงที่ใชตอชั่วโมง x efficiency 
efficiency ของเชื้อเพลิงจําพวกถาน ฟืน แกลบ ฯลฯ   =   5.2  
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3.  เตาแก๊ส ประเมินจากน้ําหนักของแก฿สที่ใชตอหนึ่งชั่วโมงจากสูตร 
แรงมาเปรียบเทียบ = 3.8 x ปริมาณแก฿สที่ใชใน 1 ชั่วโมง หนวยเป็นกิโลกรัม = 3.8 x น้ําหนักแก฿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 ่

 

 

  



 

 73 คูมือการขออนุญาตผลติภณัฑแจากเนื้อสัตวแ 

ภาคผนวก 2  
กฎหมาย/ข้อก าหนด/หลกัเกณฑ์ ที่เกี่ยวข้องกบัการขออนุญาตผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 

 

กฎหมาย/ข้อก าหนด/หลักเกณฑ์ QR-code ลิงค์ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 243) พ.ศ.2544 
เรื่อง ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว 

 http://food.fda.moph.go.th/law/
data/announ_moph/P243.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 

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 264 
(พ.ศ. 2545) เรื่อง กําหนดอาหารที่หามผลิต 
นําเขา จําหนาย 

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

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 345) 
พ.ศ. 2555 เรื่อง กําหนดอาหารที่หามผลิต 
นําเขา หรือจําหนาย 

 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 กําหนด
อาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย 
 

 http://www.ratchakitcha.soc.go.t
h/DATA/PDF/2561/E/237/T_0018
.PDF 
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กฎหมาย/ข้อก าหนด/หลักเกณฑ์ QR-code ลิงค์ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) 
พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง กําหนดอาหารที่หาม
ผลิต นําเขาหรือจําหนาย 

 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 

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 กําหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐาน หลักเกณฑแเงื่อนไข และวิธีการ
ในการตรวจวิเคราะหแของอาหารดาน
จุลินทรียแที่ทําใหเกิดโรค 

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

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

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

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 435) พ.ศ. 2565 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร  
พ.ศ. 2522 เรื่อง กําหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทําจาก 
พลาสติก 
 

 

http://www.ratchakitcha.soc.go.t
h/DATA/PDF/2565/E/139/T_0011
.PDF 
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กฎหมาย/ข้อก าหนด/หลักเกณฑ์ QR-code ลิงค์ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 390 
(พ.ศ. 2562) ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง 
กําหนดหลักเกณฑแ เงื่อนไข และวิธีการใชวัตถุ
ในอาหารที่ผลิตเพ่ือจําหนาย นําเขาเพ่ือ
จําหนาย หรือท่ีจําหนาย 

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

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
คาใชจายที่จะจัดเก็บจากผูยื่นคําขอใน
กระบวนการพิจารณาอนุญาตผลิตภัณฑแ
อาหาร พ.ศ. 2560 

 
 

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

ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยาเรื่อง หลักเกณฑแการโฆษณาอาหาร  
พ.ศ. 2564 

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

ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยา เรื่อง หลักเกณฑแการแสดงขอความ
หรือเครื่องหมายการไดรับการรับรอง
มาตรฐานระบบการผลิตอาหาร   

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

ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยา เรื่อง การแสดงขอความกลาวอาง
หนาที่ของสารอาหาร 

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

คําสั่งสํานักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยา ที่ 343/2548 เรื่อง หลักเกณฑแ 
การแสดงรูปภาพสวนประกอบของผลิตภัณฑแ
บนฉลากอาหาร 

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

ระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยา วาดวยการดําเนินการเกี่ยวกับ 
เลขสารบบอาหาร พ.ศ.2562    

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

คูมือสําหรับประชาชน : ผลิตภัณฑแจาก
เนื้อสัตวแ 
 

 https://www.fda.moph.go.th/site
s/food/manual/5.9.pdf 

คูมือสําหรับประชาชน : การขออนุญาต
โฆษณาอาหาร 

 

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

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

การยื่นผลการประเมินความปลอดภัย 
การเป็นอาหารใหม (Novel food) 
 

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

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

สวนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการ
อาหารใหการยอมรับผลการตรวจวิเคราะหแ
อาหารเพื่อประกอบการขอขึ้นทะเบียน 
ตํารับอาหารหรืออนุญาตใชฉลากอาหาร 

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

ลูกชิ้นหมู มผช.304/2555  https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps03
04_55(ลูกชิ้นหมู).pdf 
 

ลูกชิ้นเนื้อวัว มผช.305/2555 
 
 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps03
05_55(ลูกชิ้นเนื้อวัว).pdf 

ลูกชิ้นไก มผช.306/2555 
 
 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps03
06_55(ลูกชิ้นไก).pdf 

ลูกชิ้นกุง มผช.327/2555 
 
 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps03
27_55(ลูกชิ้นกุง).pdf 

ลูกชิ้นปลา มผช.328/2555 
 
 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps03
28_55(ลูกชิ้นปลา).pdf 

ไสกรอกปลา มผช.143/2555 
 
 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps01
43_55(ไสกรอกปลา).pdf 

ไสกรอกหมู มผช.330/2555 
 
 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps0 3
30_55(ไสกรอกหมู).pdf 

ไสกรอกไก มผช.331/2555 
 
 

 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps03
31_55(ไสกรอกไก).pdf 
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แหนมหมู มผช. 145/2555 
 
 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps01
45_55(แหนมหมู).pdf 

แหนมไก มผช. 469/2555 
 
 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps04
69_55(แหนมไก).pdf 

แหนมเนื้อ มผช. 470/2555 
 
 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps04
70_55(แหนมเนื้อ).pdf 

แหนมปลา มผช. 471/2555 
 
 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps04
71_55(แหนมปลา).pdf 

หมูยอ มผช.102/2555 
 
 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps01
02_55(หมูยอ).pdf 

ปลายอ มผช.299/2555 
 
 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps02
99_55(ปลายอ).pdf 

ไกยอ มผช.1332/2555 
 
 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps13
32_55(ไกยอ).pdf 

กุนเชียงหม ูมผช.103/2555 
 
 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps01
03_55(กุนเชียงหมู).pdf 

กุนเชียงปลา มผช. 104/2555 
 
 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps01
04_55(กุนเชียงปลา).pdf 

กุนเชียงไก มผช.105/2555 
 
 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps01
05_55(กุนเชียงไก).pdf 

 


