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บทที่ 1 
 

หลักการทั่วไปด้านกฎหมายอาหาร 
และการขออนุญาตผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 

 
1. หลักการและเหตุผล  

 เนื่องในปัจจุบันประชาชนเริ่มหันมาทําธุรกิจรายย฽อย ขนาดเล็ก หรือมีการรวมกันเป็นวิสาหกิจชุมชน
ด฾านการผลิตอาหาร เช฽น ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ (แหนม หมูยอ กุนเชียง ไส กรอก ลูกชิ้น) เนื่องจากเป็น
ผลิตภัณฑแที่นิยมบริโภคในประชาชนทั่วไป  รับประทานได฾ง฽าย ซึ่งในด฾านกฎหมายผลิตภัณฑแเหล฽านี้มี
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เป็นกฎหมายหลักในการควบคุมการดําเนินกิจการให฾เป็นไปอย฽างปลอดภัย 
โดยมีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) เป็นผู฾กํากับดูแลใน
ส฽วนกลางและส฽วนภูมิภาค  ตามลําดับ เพ่ือให฾ผู฾ประกอบการปฏิบัติได฾ถูกต฾องตามที่กฎหมายกําหนด  
แต฽เนื่องจากข฾อมูลกฎหมายที่เกี่ยวข฾องมีหลายฉบับ ซึ่งอาจทําให฾ผู฾ประกอบการหรือประชาชนที่สนใจเกิด 
ความเข฾าใจที่คลาดเคลื่อน และนําไปปฏิบัติไม฽ถูกต฾อง ดังนั้น จึงมีการรวบรวมข฾อมูลด฾านกฎหมายที่เกี่ยวข฾องกับ
การขออนุญาตผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ โดยเรียงลําดับตามขั้นตอนการขออนุญาตให฾เข฾าใจได฾ง฽าย โดยเริ่มตั้งแต฽
การขออนุญาตสถานที่ผลิตและการขอรับเลขสารบบอาหารของผลิตภัณฑแ ตลอดจนไปถึงการขออนุญาต
โฆษณาอาหาร 
 
2. หลักการทั่วไปด้านกฎหมายอาหาร  

ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 “อาหาร” หมายความว฽า ของกินหรือเครื่องค้ําจุนชีวิต ได฾แก฽ 
1.วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ดื่ม อม หรือนําเข฾าสู฽ร฽างกายไม฽ว฽าด฾วยวิธีใด ๆ หรือในรูปลักษณะใดๆ แต฽ไม฽

รวมถึงยา วัตถุออกฤทธิ์ต฽อจิตและประสาท หรือยาเสพติดให฾โทษ ตามกฎหมายว฽าด฾วยการนั้น แล฾วแต฽กรณี 
2. วัตถุที่มุ฽งหมายสําหรับใช฾หรือใช฾เป็นส฽วนผสมในการผลิตอาหารรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สี และ

เครื่องปรุงแต฽งกลิ่นรส 

หากผู฾ใดประสงคแจะตั้งโรงงานผลิตอาหารเพ่ือจําหน฽าย ต฾องได฾รับใบอนุญาตจากผู฾อนุญาต จากนั้นจึง
ขออนุญาตรับเลขสารบบอาหารแต฽ละผลิตภัณฑแต฽อไป 

ข฾อยกเว฾นบางประการของอาหารที่ไม฽ต฾องขออนุญาต ได฾แก฽ 
 1. ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแที่ผู฾ผลิตสามารถให฾ข฾อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแที่ผลิตแก฽ผู฾บริโภคได฾ใน
ขณะนั้น เช฽น หาบเร฽ แผงลอย ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแที่ขายให฾ผู฾บริโภคโดยตรง ไม฽ได฾ส฽งไปจําหน฽ายในที่อ่ืนๆ เป็นต฾น 
 2. ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแที่ผลิตและจําหน฽ายเพ่ือบริการภายในร฾านอาหาร ภัตตาคาร โรงแรม โรงเรียน 
สถาบันการศึกษา โรงพยาบาล สถานที่อ่ืนในลักษณะทํานองเดียวกัน และรวมถึงการบริการจัดส฽งอาหารให฾กับ 
ผู฾ซื้อด฾วย โดยไม฽ได฾เข฾าไปขายฝากในที่อ่ืนๆด฾วย 
 3. ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแที่ผลิตเพื่อการส฽งออกเท฽านั้น (สถานที่ผลิตอาหารต฾องขออนุญาต)  



 

 
2 คู฽มือการขออนุญาตผลติภณัฑแจากเนื้อสัตวแ 

3. ขั้นตอนการด าเนินการด้านกฎหมายเกี่ยวกับการขออนุญาตผลิตภัณฑ์  

การยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร การขออนุญาตรับเลขสารบบอาหาร และการขออนุญาตโฆษณา
อาหารกับหน฽วยงานใดขึ้นอยู฽กับที่ตั้งของสถานที่ผลิตอาหารนั้นๆ เช฽น หากตั้งอยู฽ในเขตกรุงเทพมหานคร 
(กทม.) ให฾ยื่นขออนุญาตที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) แต฽หากสถานที่ผลิตตั้งอยู฽ในต฽างจังหวัด 
ก็ขออนุญาตที่สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) ของจังหวัดนั้นๆ  

กรณีผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่เข฾าข฽ายเป็นโรงงานให฾ยื่นคําขออนุญาตด฾วยวิธีการอิเล็กทรอนิกสแผ฽าน
ระบบเครือข฽ายอินเทอรแเน็ตทางเว็บไซตแ (web site) ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และได฾รับ
ใบอนุญาตผลิตอาหารโดยรูปแบบอิเล็กทรอนิกสแ 

กรณีผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายเป็นโรงงาน ให฾ยื่นคําขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾า
ข฽ายโรงงานพร฾อมหลักฐานด฾วยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกสแผ฽านระบบเครือข฽ายอินเทอรแเ น็ตทางเว็บไซตแ  
(web site) ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา การอนุญาตเลขสถานที่ผลิตอาหารให฾ผู฾อนุญาตออก
ใบสําคัญสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงานตามแบบ สบ.1/1 โดยออกในรูปแบบอิเล็กทรอนิกสแ 

การขออนุญาตรับเลขสารบบอาหาร เป็นการขออนุญาตด฾วยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกสแผ฽านระบบเครือข฽าย
อินเทอรแเน็ตทางเว็บไซตแ (web site) ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เมื่อรายละเอียดครบถ฾วนถูกต฾อง 
ผู฾อนุญาตจะออกเลขสารบบอาหาร และใบสําคัญการแจ฾งรายละเอียดอาหาร ตามแบบ สบ.7/1 โดยออกในรูปแบบ
อิเล็กทรอนิกสแ   

การขออนุญาตโฆษณาอาหาร ให฾ยื่น คําขออนุญาตโฆษณาอาหาร (แบบ ฆอ.1) และ เอกสารแนบท฾าย
คําขออนุญาตโฆษณา (แบบ ฆอ.3) ด฾วยวิธีการอิเล็กทรอนิกสแผ฽านระบบเครือข฽ายอินเทอรแเน็ตทางเว็บไซตแ 
(web site) ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และได฾รับใบอนุญาตโฆษณาอาหาร (แบบ ฆอ.2) 

ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 243 (พ.ศ.2544) หมายถึง ลูกชิ้น  
ไสกรอก แหนม หมูยอ กุนเชียง และผลิตภัณฑแมีกระบวนการผลิตทํานองเดียวกัน ที่บรรจุในภาชนะพร฾อม
จําหน฽าย  

หากผู฾ใดมีความประสงคแที่จะผลิต จําหน฽าย ตองดําเนินการขออนุญาต โดยมีขั้นตอนการดําเนินการ 
ด฾านกฎหมายเกี่ยวกับผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ  ตั้งแต฽เริ่มต฾นก฽อนจะทําการผลิตจนถึงการวางจําหน฽าย  
7 ขั้นตอน ดังนี้ 

ขั้นตอนที่ 1 การจําแนกประเภทผลิตภัณฑแอาหาร 
ขั้นตอนที่ 2 การจัดการสถานที่และกระบวนการผลิตให฾เป็นไปตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 
ขั้นตอนที่ 3 การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
ขั้นตอนที่ 4 การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑแอาหารให฾ได฾มาตรฐานตามที่กฎหมายกําหนด 
ขั้นตอนที่ 5 การขออนุญาตผลิตภัณฑแแต฽ละรายการ (ขอรับเลขสารบบอาหาร) 
ขั้นตอนที่ 6 การแสดงฉลากอาหาร 
ขั้นตอนที่ 7 การขออนุญาตโฆษณาผลิตภัณฑแ 
รายละเอียดแต฽ละข้ันตอน ดังนี้ 
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ขั้นตอนที่ 1 การจําแนกประเภทผลิตภัณฑแอาหาร 

 ปัจจุบันผลิตภัณฑแอาหารที่ผลิตภายในประเทศมีความหลากหลายในเรื่องของสูตรการผลิตหรือ 
เทคโนโลยีในการผลิตอาหาร เพ่ือตอบสนองความต฾องการของผู฾บริโภค ส฽งผลให฾ผู฾ผลิตอาหารต฾องปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข฾อง เช฽น ข฾อกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑแอาหาร 
ข฾อกําหนดสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร ข฾อกําหนดใช฾วัตถุเจือปนอาหาร ข฾อกําหนดปริมาณหรือ
องคแประกอบในผลิตภัณฑแ การแสดงฉลากอาหาร รวมถึงการปฏิบัติตามเงื่อนไขการขออนุญาตของอาหาร
ตามแต฽ละประเภทอาหารนั้นๆ ดังนั้น ผู฾ผลิตอาหารจะต฾องทราบประเภทอาหารของตนเองก฽อน เพ่ือที่จะ
ดําเนินการตามข฾อกําหนดต฽างๆ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข฾องได฾อย฽างถูกต฾อง 

ขั้นตอนที่ 2 การจัดการสถานที่และกระบวนการผลิตให฾เป็นไปตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

การผลิตอาหารจะต฾องมีการจัดการสถานที่ผลิตอาหารและกระบวนการผลิตให฾มีความเหมาะสม เพ่ือให฾
อาหารที่ผลิตมีความสะอาด ปลอดภัย และเกิดความมั่นใจได฾ว฽าผลิตภัณฑแอาหารมีคุณภาพและมาตรฐาน  
โดยผู฾ผลิตต฾องมีความรู฾ความเข฾าใจในการปูองกันอันตรายที่อาจเกิดขึ้น โดยการควบคุมวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การเก็บรักษา และการขนส฽ง ไม฽ให฾ก฽อให฾ เกิดอันตรายแก฽ผู฾บริ โภคได฾  ซึ่ งอันตรายในอาหารสามารถ 
แบ฽งออกได฾เป็น 4 ประเภท ได฾แก฽ อันตรายทางจุลินทรียแ อันตรายทางเคมี อันตรายทางกายภาพ และอันตราย
จากสารก฽อภูมิแพ฾ โดยมีโอกาสพบแตกต฽างกันไปขึ้นกับชนิดวัตถุดิบ ประเภทอาหาร และกระบวนการผลิตอาหาร 
แต฽อันตรายเหล฽านี้สามารถขจัดหรือลดได฾หากผู฾ผลิตมีหลักการสุขาภิบาลอาหารพื้นฐานที่ดี 

(1) อันตรายทางด้านกายภาพ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสิ่งปนปลอม เช฽น เศษแก฾ว โลหะ ไม฾ 
กรวด หิน แมลง ก฾างปลา กระดูก เป็นต฾น ซึ่งปนเปื้อนอยู฽ในอาหารโดยไม฽ตั้งใจ เมื่อบริโภคเข฾าไปอาจก฽อให฾เกิด
อันตราย เช฽น เกิดการอุดตัน หายใจไม฽ออก สําลัก บาดเจ็บ หรืออาการอ่ืนๆ ที่มีผลต฽อสุขภาพ  

แหล฽งที่มาของอันตรายทางกายภาพในผลิตภัณฑแสําเร็จรูปมาจากหลายแหล฽ง เช฽น ปนมากับ
วัตถุดิบ การใช฾เครื่องมือที่มีคุณภาพต่ําหรือออกแบบไม฽ดี การเกิดความผิดพลาดขึ้นในระหว฽างการผลิต หรือเกิด
จากข฾อบกพร฽องในการปฏิบัติของพนักงาน เช฽น หลอดไฟ ขวดแก฾ว แผ฽นไม฾รองวัตถุดิบ เศษวัสดุอาคาร ตะแกรง 
ลวดเย็บถุงพลาสติก ใบมีด นอต การชําแหละซากสัตวแ ถุงมือยาง เครื่องประดับ กิ๊บติดผม ปากกา เป็นต฾น 

การปูองกันอันตรายทางกายภาพ สามารถทําได฾โดยการสุ฽มตัวอย฽างอาหารระหว฽างกระบวนการ
ผลิตในแต฽ละขั้นตอน เพ่ือตรวจสอบ ซ฽อมบํารุงรักษาเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณแการผลิตที่ใช฾งานอย฽าง
สม่ําเสมอ ฝึกอบรมให฾คําแนะนําพนักงานอย฽างสม่ําเสมอ หรือใช฾เครื่องมือตรวจจับวัตถุแปลกปลอมระหว฽าง 
การผลิต เช฽น แม฽เหล็ก เครื่องจับโลหะ เครื่องร฽อน เครื่องกรอก ตะแกรง เป็นต฾น 

(2) อันตรายทางด้านเคมี หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสารเคมีที่มีอยู฽ตามธรรมชาติในวัตถุดิบที่ใช฾
ในกระบวนการผลิตอาหาร หรือเกิดการปนเปื้อนระหว฽างการผลิตและการเก็บรักษา ซึ่งอาจปนเปื้อนมาใน
อาหารโดยไม฽ได฾เจตนา เช฽น การปนเปื้อนโลหะหนักจากสิ่งแวดล฾อมติดไปกับวัตถุดิบอาหาร และสารเคมีที่เติม
ลงไปในอาหารโดยเจตนา เช฽น การเติมวัตถุเจือปนอาหาร รวมทั้งในระหว฽างกระบวนการผลิตอาหารอาจเกิด
สารพิษได฾ตามธรรมชาติ เช฽น การอบ การทอด สําหรับอาหารที่มีแปูงและโปรตีนเป็นส฽วนประกอบ ดังนั้น จึง
ควรทราบแหล฽งที่มาของอันตรายทางเคมีและวิธีการปูองกันอันตรายที่อาจเกิดขึ้น ดังรายละเอียดดังต฽อไปนี้ 

(2.1) สารเคมีที่เกิดขึ้นเองในธรรมชาติเช฽น สารพิษจาก เชื้อรา (mycotoxin) จากพืช และจากสัตวแ 
(2.2) สารเคมีที่ปนเปื้อนมากับวัตถุดิบโดยไม฽เจตนา เช฽น วัตถุอันตรายทางการเกษตร สารพิษ

ตกค฾างจากการทําปศุสัตวแ สารพิษที่อยู฽ในสิ่งแวดล฾อม โลหะหนัก สารกัมมันตรังสี และสารพิษท่ีเกิดจากปฏิกิริยา
ระหว฽างการแปรรูปอาหาร เช฽น อะคริลาไมดแ ซึ่งเป็นสารเคมีที่เกิดขึ้นในอาหารประเภทอบกรอบ ทอด ปิ้ง คั่ว 

(2.3) สารเคมีที่ใช฾ในสถานที่ผลิต เช฽น สารหล฽อลื่นเครื่องจักร สารเคมีที่ใช฾ทําความสะอาด 
สารฆ฽าเชื้อ สารฆ฽าแมลง ยาเบื่อหนู สีที่ใช฾ทาเครื่องจักร สารเคมีในบรรจุภัณฑแ เช฽น สารเคลือบ กระป฻อง  

(2.4)  สารเคมีที่ใช฾เป็นวัตถุเจือปนอาหาร (food additive) เช฽น สารกันเสีย สารกันหืน  
สีผสมอาหาร  
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(2.5)  สารเคมีจากวัสดุหรือภาชนะท่ีสัมผัสอาหารที่อาจแพร฽ลงสู฽ผลิตภัณฑแอาหารซึ่งอาจเป็น
อันตรายต฽อผู฾บริโภค หรือ ทําให฾ผลิตภัณฑแอาหารมีรสชาติหรือกลิ่นที่เปลี่ยนไป เช฽น สารที่อาจหลุดลอกออกมา
จากบรรจุภัณฑแเช฽น กระป฻อง ขวดแก฾ว พลาสติก retort pouch เช฽น สารกลุ฽ม Phthalates, Semicarbazide 
(SEM), Bisphenol A, diglycidyl ether (BADGE), Novolac glycidylethers (NOGE),Epoxidized SoyBean 
Oil (ESBO) 

การปูองกันอันตรายทางด฾านเคมี เนื่องจากอันตรายทางด฾านเคมีจะไม฽มีการเพ่ิมปริมาณ
เช฽นเดียวกับอันตรายทางด฾านจุลินทรียแ จึงทําให฾ต฾องใช฾การปูองกันในขั้นต฾นมากกว฽า เช฽น คัดเลือกวัตถุดิบโดย
กําหนดคุณภาพ ตรวจสอบแหล฽งที่มา ขอใบรับรองจากแหล฽งขาย  

(3) อันตรายทางด้านจุลินทรีย์ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากแบคทีเรีย โปรโตซัว หนอนพยาธิ 
และไวรัส จุลินทรียแ เหล฽านี้อาจติดมากับวัตถุดิบ น้ําที่ใช฾ในการผลิต ภาชนะบรรจุและอุปกรณแที่ใช฾ใน
กระบวนการผลิตที่ไม฽สะอาด อากาศ ฝุุนละออง และลักษณะส฽วนบุคคลของพนักงาน เช฽น นิ้วมือ ผิวหนัง หรือ
เสื้อผ฾า ดังนั้นหากสถานที่ผลิตอาหารมีการจัดการที่ไม฽ถูกสุขลักษณะ อาจก฽อให฾เกิดการปนเปื้อนจุลินทรียแได฾  
ทําให฾อาหารมีการเน฽าเสีย หรือเป็นสาเหตุของโรคอาหารเป็นพิษ หรือเกิดการเจ็บปุวยได฾ จึงต฾องมีมาตรการ
ควบคุมการผลิตที่เหมาะสม ซึ่งกลุ฽มแบคทีเรียที่ทําให฾เกิดโรคอาหารเป็นพิษมีหลายชนิด ได฾แก฽ อีโคไล ซัลโม- 
แนลล฽า สแตปฟิโลคอคคัส และคลอสติเดียม โบทูลินัม ส฽วนใหญ฽แบคทีเรียกลุ฽มที่ทําให฾เกิดโรคอาหารเป็นพิษ
มักจะเจริญเติบโตได฾ที่อุณหภูมิตั้งแต฽ 4-63 องศาเซลเซียส โดยเฉพาะที่อุณหภูมิห฾อง  

การปูองกันอันตรายทางด฾านจุลินทรียแ สามารถทําได฾โดยคัดเลือกและล฾างทําความสะอาดวัตถุดิบ 
ล฾างทําความสะอาดเครื่องมือเครื่องจักรอุปกรณแการผลิตทั้งก฽อนและภายหลังการผลิต ในการผลิตต฾องควบคุม
อุณหภูมิและเวลาที่เพียงพอในการทําลายเชื้อจุลินทรียแ เช฽น อุณหภูมิ ระดับพาสเจอไรซแ ระมัดระวัง 
การปนเปื้อนข฾ามระหว฽างอาหารที่ปรุงสุกแล฾วกับวัตถุดิบ หรือพนักงาน หรือเครื่องจักร ควบคุมระยะเวลาใน
การทําการผลิตอาหารและไม฽เตรียมล฽วงหน฾าเป็นเวลานาน การควบคุมอุณหภูมิในการเก็บรักษา พนักงานผลิต
ต฾องสวมใส฽ผ฾าปิดปาก ถุงมือ หมวกคลุมผม ขณะที่ทําการผลิตอาหาร และต฾องไม฽มีผิวหนังอักเสบหรือเป็น 
หนอง หรืออาการของโรค รวมทั้งมีการอบรมสุขลักษณะการปฏิบัติที่ดีให฾กับพนักงาน 

(4) อันตรายจากสารก่อภูมิแพ้ หมายถึง สารที่เข฾าสู฽ร฽างกายแล฾วทําให฾ร฽างกายมีปฏิกิริยาผิดปรกติ 
ทั้งที่ตามธรรมดาสารนั้นเมื่อเข฾าสู฽ร฽างกายคนทั่วๆ ไปแล฾วจะไม฽มีอันตรายใดๆ จะมีอันตรายก็เฉพาะในคนบางคน
ที่แพ฾สารนั้นเท฽านั้น และให฾หมายความรวมถึงสารที่ก฽อภาวะภูมิไวเกิน ซึ่งประเภทหรือชนิดของอาหารที่เป็น 
สารก฽อภูมิแพ฾ หรือสารที่ก฽อภาวะภูมิไวเกินตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 มีดังนี้  

(4.1) ธัญพืชที่มีส฽วนประกอบของกลูเตน ได฾แก฽ ข฾าวสาลี ไรนแ บารแเลยแ  โอ฿ต สเปลทแ หรือ 
สายพันธุแลูกผสมของธัญพืชดังกล฽าว และผลิตภัณฑแจาก ธัญพืชที่มีส฽วนประกอบของกลูเตนดังกล฽าว 

(4.2) สัตวแน้ําที่มีเปลือกแข็ง เช฽น ปู กุ฾ง กั้ง ลอบเสตอรแ เป็นต฾น 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 เช฽น อัลมอนตแ วอลนัท พีแคน เป็นต฾น  
(4.8) ซัลไฟตแ ที่มีปริมาณมากกว฽าหรือเท฽ากับ 10 มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัม  

สารก฽อภูมิแพ฾ในอาหารสามารถทําให฾เกิดอาการแพ฾ได฾หลายอย฽าง ได฾แก฽ อาการทางระบบทางเดิน
อาหาร เช฽น คันปาก คลื่นไส฾ อาเจียน ท฾องเสีย อาการทางระบบทางเดินหายใจ เช฽น คัดจมูก จาม คันในจมูก  
คันคอ หายใจลําบาก แน฽นหน฾าอก หอบ หรือ อาการทางผิวหนัง เช฽น มีผื่นขึ้น ผื่นแบบลมพิษ คันตามตัว เป็นต฾น 
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การปูองกันอันตรายจากสารก฽อภูมิแพ฾  ผู฾ผลิตต฾องมีการทวนสอบแหล฽งวัตถุดิบที่รับเข฾ามา  
การจัดเก็บวัตถุดิบแยกระหว฽างวัตถุดิบที่ก฽อให฾เกิดสารภูมิแพ฾และวัตถุดิบอ่ืน จัดการการปนเปื้อนข฾ามในระหว฽าง
ผลิตและการทําความสะอาด โดยพิจารณาดูว฽าสายการผลิตใดที่มีส฽วนประกอบของสารก฽อภูมิแพ฾และ 
ไม฽มีสารก฽อภูมิแพ฾ โดยต฾องมีการเปลี่ยนหรือการล฾างทําความสะอาดที่มั่นใจได฾ว฽าสารก฽อภูมิแพ฾ไม฽ตกค฾าง  
การจัดฝึกอบรมพนักงานเพ่ือให฾ทราบการจัดการและทราบถึงอันตรายของอาหารก฽อภูมิแพ฾ที่ส฽งผลต฽อผู฾บริโภค 
นอกจากนี้ฉลากต฾องมีการระบุสารก฽อภูมิแพ฾ที่ ใช฾ ในสูตรของการผลิตให฾ผู฾บริ โภคทราบเ พ่ือได฾ เกิด  
ความระมัดระวังในการเลือกซื้อและบริโภค  

ทั้งนี้ ในการผลิตอาหารหากต฾องการให฾อาหารที่ผลิตเพ่ือจําหน฽ายมีความปลอดภัยสําหรับการ
บริโภค ปราศจากอันตรายต฽างๆ ได฾แก฽ อันตรายทางด฾านกายภาพ อันตรายทางด฾านเคมี และอันตรายทางด฾าน
จุลินทรียแ รวมทั้งอันตรายจากสารก฽อภูมิแพ฾ ผู฾ประกอบการผลิตอาหารจะต฾องยึดหลักปฏิบัติ 3 ประการ ดังนี้ 

(1) การลดการปนเปื้อนเบื้องต฾น เป็นการจัดการด฾านโครงสร฾างของสถานที่ผลิต โครงสร฾างและ
สิ่งแวดล฾อม ที่สามารถปูองกันสัตวแพาหนะไม฽ให฾ปนเปื้อนอาหารที่ผลิตได฾  มีการคัดเลือกวัตถุดิบที่ดีเลือกใช฾
อุปกรณแเครื่องจักรที่เหมาะสม มีการทําความสะอาดและจัดหาน้ําสะอาดใช฾ในการผลิต มีการดูแลให฾พนักงาน
ปฏิบัติถูกสุขลักษณะ 

(2) การทําลาย ยับยั้ง จุลินทรียแที่ก฽อให฾เกิดโรคหรือทําให฾อาหารเน฽าเสีย เป็นการพิจารณาถึงปัจจัย
ที่มีผลต฽อการเหลือรอดของเชื้อจุลินทรียแในอาหาร โดยการควบคุมอุณหภูมิและเวลาอย฽างเพียงพอในการทําลาย
เชื้อจุลินทรียแ นอกจากนี้ยังมีปัจจัยอ่ืนที่อาจนํามาใช฾ในการควบคุมหรือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียแได฾  
เช฽น การทําให฾แห฾ง การดอง การแช฽อ่ิม การปรับความเป็นกรดด฽าง การแช฽เย็น การแช฽แข็ง ทั้งนี้วิธีการต฽างๆ  
ต฾องเลือกให฾เหมาะสมกับผลิตภัณฑแอาหารที่จะทําการผลิตด฾วย  

(3) การปูองกันการปนเปื้อนซ้ําหลังการฆ฽าเชื้อ เป็นการปูองกันการปนเปื้อนภายหลังการฆ฽าเชื้อ
โดยดูแลรักษาไม฽ให฾เกิดอันตรายกลับเข฾าสู฽อาหารอีก ซึ่งส฽วนใหญ฽จะพบว฽าการปนเปื้อนเกิดขึ้นได฾ง฽ายภายหลัง
การฆ฽าเชื้อ ดังนั้นผู฾ผลิตจึงต฾องมีความระมัดระวังและดูแลความสะอาดอย฽างมากเป็นพิเศษ เช฽น เลือกใช฾ภาชนะ
บรรจุที่สะอาด ควรล฾างและฆ฽าเชื้ออุปกรณแก฽อนนําไปใช฾ในการผลิต พนักงานปฏิบัติงานอย฽างถูกสุขลักษณะ  
จัดพื้นที่ผลิตไม฽ให฾เกิดการปนเปื้อนระหว฽างของดิบและของสุก เป็นต฾น 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช฾ใน
การผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ได฾นําหลักปฏิบัติทั้ง 3 ประการข฾างต฾นเป็นแนวทางในการกําหนดเกณฑแเพ่ือ
นําไปสู฽การปฏิบัติ ซึ่งมีแนวทางครอบคลุมทุกด฾านเมื่อผู฾ผลิตนําไปประยุกตแและปฏิบัติให฾เหมาะสมกับการผลิต
ของตนเอง ก็จะทําให฾เกิดความปลอดภัยต฽อผู฾บริโภค โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 
เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช฾ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร แบ฽งข฾อกําหนดออกเป็น 2 ส฽วน คือ 
ข฾อกําหนดพ้ืนฐาน และข฾อกําหนดเฉพาะ 

ข้อก าหนดพื้นฐาน บังคับใช฾กับการผลิตอาหารทุกประเภท โดยมีข฾อกําหนด ดังนี้ 
หมวดที่ 1 สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การทําความสะอาด และการบํารุงรักษา  
หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณแการผลิต การทําความสะอาดและการบํารุงรักษา  
หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต  
หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล  
หมวดที่ 5 สุขลักษณะส฽วนบุคคล 
ซึ่งแต฽ละหมวดมีผลต฽อความไม฽ปลอดภัยหรือการปนเปื้อนของอันตรายสู฽อาหารที่ผลิต จึงมี

มาตรการปูองกัน ลด ขจัด ของอันตรายและสิ่งปนเปื้อนต฽างๆ ให฾อยู฽ภายใต฾การควบคุมของสถานที่ผลิตอาหาร
ตั้งแต฽วัตถุดิบถึงการขนส฽งไปสู฽ผู฾บริโภคได฾อย฽างมั่นใจ 
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 ข้อก าหนดเฉพาะ เป็นข฾อกําหนดเพ่ิมเติมสําหรับกรณีที่มีการผลิตอาหารที่มีกรรมวิธีการผลิต
เฉพาะและมีความเสี่ยงสูงหากควบคุมการผลิตไม฽เหมาะสม โดยมีวัตถุประสงคแเพ่ือกําหนดแนวทางการควบคุม
กระบวนการผลิตโดยเฉพาะจุดสําคัญท่ีต฾องควบคุมเป็นพิเศษเพ่ือลดหรือขจัดอันตรายให฾อยู฽ในระดับที่ยอมรับได฾
และเกิดความปลอดภัยของอาหารได฾อย฽างแท฾จริง โดยมีข฾อกําหนดทั้งที่เป็นขั้นตอนการควบคุมในกระบวน 
การผลิต (process preventive control measure) และขั้นตอนการควบคุมสุขลักษณะการผลิตที่มีผลต฽อ 
การปนเปื้อนซ้ํา (sanitation preventive control measure) จํานวน 3 ข฾อ ดังนี้ 

ข฾อกําหนดเฉพาะ 1 สําหรับการผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท น้ําแร฽ธรรมชาติ และ
น้ําแข็งบริโภค ที่ผ฽านกรรมวิธีการกรอง 

ข฾อกําหนดเฉพาะ 2 สําหรับการผลิตผลิตภัณฑแนมพร฾อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ฽านกรรมวิธีฆ฽าเชื้อ
ด฾วยความร฾อนโดยวิธีพาสเจอไรซแ 

ข฾อกําหนดเฉพาะ 3 สําหรับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา
และชนิดที่ปรับกรด ที่ผ฽านกรรมวิธีการฆ฽าเชื้อด฾วยความร฾อนโดยทําให฾ปลอดเชื้อเชิงการค฾า 

ขั้นตอนที่ 3 การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 

หากจะยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารผู฾ประกอบการจะต฾องดําเนินการจัดเตรียมสถานที่ผลิตอาหาร
ให฾มีความพร฾อมตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารก฽อนจึงจะดําเนินการขออนุญาต
สถานที่ผลิตได฾ ซึ่งสถานที่ผลิตอาหารสามารถแบ฽งตามการใช฾เครื่องมือเครื่องจักรหรือจํานวนคนงาน ได฾ดังนี้   

(1) สถานที่ผลิตอาหารที่เข฾าข฽ายโรงงาน หมายถึง โรงงานตามพระราชบัญญัติโรงงาน พ.ศ. 2562 
(ฉบับที่ 2) ที่มีการใช฾เครื่องจักรที่มีกําลังแรงม฾าและกําลังแรงม฾าเปรียบเทียบรวมตั้งแต฽ 50 แรงม฾า ขึ้นไป หรือใช฾
คนงานตั้งแต฽ 50 คนขึ้นไป โดยใช฾เครื่องจักรหรือไม฽ก็ตาม 

(2) สถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน หมายถึง สถานที่ผลิตอาหารที่มีการใช฾เครื่องจักรกําลัง
แรงม฾าหรือกําลังแรงม฾าเปรียบเทียบรวมไม฽ถึง 50 แรงม฾า และใช฾คนงานรวมไม฽ถึง 50 คน โดยใช฾เครื่องจักร
หรือไม฽ก็ตาม 

ทั้งนี้ สถานที่ผลิตอาหารไม฽ว฽าจะเป็นสถานที่ผลิตอาหารที่เข฾าข฽ายหรือไม฽เข฾าข฽ายโรงงานจะต฾องผ฽าน 
การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร เพ่ือพิจารณาความเหมาะสมของสถานที่ผลิตอาหารว฽าสอดคล฾องตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และ 
การเก็บรักษาอาหาร หรือไม฽ จึงจะได฾รับอนุญาตใบอนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร (อ.2) หรือใบสําคัญเลขสถานที่
ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน (สบ.1/1) โดยขั้นตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิตมี 2 ขั้นตอนดังนี้ 

(1) ขั้นตอนการขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร  
ผู฾ประกอบการจะต฾องยื่นขอให฾ตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารกับสํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา (อย.) หรือสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด หรือหน฽วยตรวจสอบหรือหน฽วยรับรองที่ขึ้นบัญชีกับ
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา สามารถตรวจสอบรายชื่อหน฽วยตรวจสอบหรือหน฽วยรับรองได฾ที่ 
http://www.fda.moph.go.th/sites/food/ SitePages/Unit.aspx หลังจากที่ผ฽านเกณฑแการพิจารณาการตรวจ
ประเมินจะได฾รับรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร (Audit Report)  

(2) ขั้นตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
หลังจากที่ได฾รับผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารว฽าผ฽านเกณฑแการพิจารณาตาม

หลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแล฾ว ผู฾ประกอบการจะต฾องยื่นคําขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร  
(แบบ อ.1) หรือคําขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน (แบบ สบ.1) แล฾วแต฽กรณี พร฾อมหลักฐาน
ประกอบการพิจารณาเพ่ือขอรับใบอนุญาตผลิตอาหารหรือรับเลขสถานที่ผลิตอาหาร 
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ขั้นตอนที่ 4 การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑแอาหารให฾ได฾มาตรฐานตามที่กฎหมายกําหนด  

ผู฾ผลิตอาหารต฾องมีความรูเกี่ยวกับการผลิต ตั้งแต฽การคัดเลือกวัตถุดิบ สวนประกอบอาหาร การใช฾วัตถุ 
เจือปนอาหาร กระบวนการผลิตอาหาร การเลือกใช฾ภาชนะบรรจุ จนถึงขั้นตอนการบรรจุ เพ่ือใหได฾ผลิตภัณฑแที่
สะอาด ปลอดภัย และเป็นไปตามที่กฎหมายกําหนด โดยต฾องควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑแ
อาหารให฾เป็นไปตามประกาศฯ ที่เก่ียวข฾อง  

- การเลือกใช฾วัตถุดิบที่ได฾จากธรรมชาติ เช฽น ส฽วนต฽างๆของพืช ต฾องสะอาด ปลอดภัย ไมมีสิ่ง
ปลอมปน ไม฽มียาฆ฽าแมลงหรือยาสัตวแตกค฾าง ไม฽มีเชื้อจุลินทรียแ หรือเชื้อราปนเปื้อน เป็นต฾น 

- การเลือกใช฾ส฽วนประกอบเพ่ือแต฽งกลิ่นรส เช฽น วัตถุแต฽งกลิ่นรส เกลือ น้ําตาล ควรเลือกที่มี
ฉลาก ระบุชื่อที่อยู฽ผู฾ผลิต และมีเลขสารบบอาหาร 

- การใช฾วัตถุเจือปนอาหาร เช฽น วัตถุกันเสีย สีผสมอาหาร ฯลฯ ต฾องใช฾ตามชนิดและปริมาณที่
กฎหมายกําหนดให฾ใช฾ในอาหารประเภทต฽างๆ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง กําหนดหลักเกณฑแ เงื่อนไข วิธีการใช฾ และอัตราส฽วน
ของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) และใช฾เท฽าท่ีจําเป็น 

- การเลือกใช฾ภาชนะบรรจุอาหาร ต฾องเป็นภาชนะที่ใช฾สําหรับใส฽อาหารเท฽านั้น กรณีใช฾ภาชนะ
บรรจุเป็นพลาสติก สามารถศึกษาข฾อมูลกฎหมายได฾ที่ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 435) พ.ศ. 2565 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทํา
จากพลาสติก 

ในการผลิตอาหารเพ่ือจําหน฽าย ต฾องมีการควบคุมคุณภาพของอาหารให฾ปลอดภัย มีคุณภาพ
เป็นไปตามที่กฎหมายกําหนดสําหรับอาหารแต฽ละประเภท ทั้งคุณภาพด฾านกายภาพ (รูปลักษณแ สี กลิ่น รส) 
ด฾านเคม ี(ไมให฾มีสารเคมีตกค฾างในปริมาณที่เกินจากที่กฎหมายกําหนด หรือมีการใช฾วัตถุเจือปนอาหารเกินจาก
ที่กฎหมายอนุญาต) ด฾านจุลินทรียแ (ไมมีเชื้อรา เชื้อจุลินทรียแก฽อโรค เกินค฽าที่กฎหมายกําหนด) รวมถึงไมมีสารที่
ห฾ามใช฾ในอาหาร โดยศึกษารายละเอียดได฾จากประกาศฯ ดังต฽อไปนี้ 

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

ปนเปื้อนสารเคมีกลุ฽มเบต฾าอะโกนิสตแ  
4. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 303) พ.ศ. 2550 เรื่อง อาหารที่มียาสัตวแตกค฾าง 
5. ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว฽าด฾วยเรื่อง กําหนดอาหารที่ห฾ามผลิต นําเข฾า จําหน฽าย  
6. ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว฽าด฾วยเรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปื้อนสารเคมีบางชนิด  
7. ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว฽าด฾วยเรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค฾าง  
8. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 413) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง แก฾ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขหลายฉบับที่กําหนดมาตรฐานอาหารที่มี
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
ของอาหารด฾านจุลินทรียแที่ทําให฾เกิดโรค 

11. ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว฽าด฾วยเรื่อง กําหนดหลักเกณฑแ เงื่อนไข วิธีการใช฾ และ
อัตราส฽วนของวัตถุเจือปนอาหาร  
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ขั้นตอนที่ 5 การขออนุญาตผลิตภัณฑแแต฽ละรายการ (ขอรับเลขสารบบอาหาร) 

เมื่อได฾รับอนุญาตสถานที่ผลิตอาหารแล฾ว จะต฾องขอรับอนุญาตเลขสารบบอาหารของผลิตภัณฑแ 
อาหารนั้นๆ ตามเงื่อนไขของอาหารแต฽ละประเภท โดยการยื่นขอรับเลขสารบบอาหารของผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ
จะเป็นการยื่นใบจดทะเบียนอาหาร/แจ฾งรายละเอียดอาหาร (กรณีไม฽แจ฾งสูตรส฽วนประกอบ) ด฾วยวิธีการทาง
อิเล็กทรอนิกสแผ฽านระบบเครือข฽ายอินเทอรแเน็ตทางเว็บไซตแ (web site) ของสํานักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยา เมื่อเห็นว฽าถูกต฾องครบถ฾วนผู฾อนุญาตจะออกเลขสารบบอาหาร และใบสําคัญการแจ฾งรายละเอียดอาหาร  
ตามแบบ สบ.7/1 โดยออกในรูปแบบอิเล็กทรอนิกสแ 

ขั้นตอนที่ 6 การแสดงฉลากอาหาร 

ต฾องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว฽าด฾วยเรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 
เป็นการให฾ข฾อมูลที่จําเป็นแก฽ผู฾บริโภค ซึ่งมีการกําหนดรายละเอียดที่ต฾องแสดงไว฾บนฉลากอาหาร เช฽น ชื่ออาหาร
เลขสารบอาหาร ชื่อและท่ีตั้งของผู฾ผลิตหรือผู฾แบ฽งบรรจุหรือผู฾นําเข฾า หรือสํานักงานใหญ฽ ปริมาณของอาหารเป็น
ระบบเมตริก ส฽วนประกอบที่สําคัญ ข฾อมูลสําหรับผู฾แพ฾อาหาร วันเดือนปีที่ผลิตหรือหมดอายุ เป็นต฾น พร฾อมทั้ง 
มีการกําหนดตําแหน฽งข฾อความ สี และขนาดตัวอักษร เพ่ือให฾ผู฾บริโภคสังเกตและอ฽านได฾ง฽าย 

ขั้นตอนที่ 7 การขออนุญาตโฆษณาผลิตภัณฑแ 

 เมื่อมีผลิตภัณฑแพร฾อมจําหน฽ายแล฾ว หากประสงคแจะโฆษณา คุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณ 
ของอาหาร ทางวิทยุกระจายเสียง วิทยุโทรทัศนแ ทางฉายภาพ ภาพยนตรแ หรือทางหนังสือพิมพแ หรือสิ่งพิมพแอ่ืน 
หรือด฾วยวิธี อ่ืนใด เพ่ือประโยชนแในทางการค฾า ต฾องนําเสียง ภาพ ภาพยนตรแ หรือข฾อความที่จะโฆษณา 
ดังกล฽าวนั้น ให฾ผู฾อนุญาตตรวจพิจารณาก฽อน เมื่อได฾รับอนุญาตแล฾วจึงจะโฆษณาได฾  

ทั้งนี้ หากประสงคแจะโฆษณาอาหารเผยแพร฽ทั่วประเทศ ให฾ยื่นขอที่สํานักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยา โดยยื่นคําขออนุญาตโฆษณาผ฽านระบบ e-Submission แต฽หากประสงคแจะโฆษณาอาหารเผยแพร฽เฉพาะ
ในแต฽ละพ้ืนที่ที่สื่อนั้นตั้งอยู฽ในแต฽ละจังหวัด เช฽น การโฆษณาทางสื่อวิทยุกระจายเสียง เครื่องขยายเสียง หรือทาง
สิ่งพิมพแ ยกเว฾น การโฆษณาทางสื่อโทรทัศนแ อินเตอรแเน็ต ให฾ยื่นขออนุญาตที่สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด และให฾
เป็นไปตามข฾อกําหนดในคู฽มือสําหรับประชาชนในการขออนุญาตโฆษณาอาหารของสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด
นั้นๆ และต฾องปฏิบัติตามหลักเกณฑแการโฆษณาอาหารที่กฎหมายกําหนดไว฾ 
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4. การจ าแนกประเภทผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ป.สธ.) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

รูปแบบการจ าแนกประเภทอาหาร 

เพ่ือให฾รู฾กฎหมายที่เกี่ยวกับสถานที่ผลิต วัตถุดิบและ
ผลิตภัณฑแ ภาชนะบรรจุ และฉลากอาหาร /       
การขออนุญาตด฾านอาหาร 

เพ่ือตรวจสอบการใช฾วัตถุเจือปนอาหาร  

1. จัดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

2. จัดตามหมวดอาหาร 17 หมวด 

 

หัวข้อนี้จะกล่าวถึงการจ าแนก
ประเภทอาหารตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขกัน 

2. คุณลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑ์นั้น
(แล้วแต่กรณี) 

 รายละเอียดสารสกัด 
 ปริมาณคาเฟอีน 
 ปริมาณเนื้อนม 
 เป็นต฾น 

 

ข้อมูลที่ใช้ในการจ าแนกประเภทอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

1. รายละเอียดของผลิตภัณฑ์ 

• สูตรส฽วนประกอบ 100% 
• กรรมวิธีการผลิต 
• จุดประสงคแการใช฾ 
• วิธีการบริโภค/วิธีการใช฾ 
• ปริมาณการบริโภค/ปริมาณการใช฾ 
• ภาชนะบรรจุ/อุณหภูมิและอายุการเก็บรักษา 
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ใช฽ 

ไมใช฽ 

ใช฽ 

มีประกาศกระทรวง
สาธารณสุขกําหนด 

ไว฾เฉพาะ*  

ทวนสอบการเป็นอาหารใหม฽ 
/ ประเมินอาหารใหม฽ 
(Novel food) 

เช่น อาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขนั้น เช่น 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 243  
เรื่อง ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 

ไมใช฽ 

วัตถุประสงคแเป็นอาหาร 

ตาม พรบ.อาหาร 

 

ส฽วนประกอบมีประวัติ
การกินเป็นอาหาร และ 
ไม฽ได฾มีกระบวนการผลิต

แบบใหม฽ 

ไมใช฽ 

ไม฽จัดเป็นอาหาร ใช฽ 

*ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ (ที่มิใช฽ อาหารตาม 
ป.สธ. ว฽าด฾วยเรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
355) ได฾แก฽  ลูกชิ้น ไส฾กรอก แหนม หมูยอ 
กุนเชียง และผลิตภัณฑแที่มีกระบวนการผลิต
ทํานองเดียวกันนี้ ที่บรรจุ ในภาชนะพร฾อม
จําหน฽าย เป็นอาหารที่มี ป.สธ. กําหนดไว฾เฉพาะ 
คือ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่  243 
เรื่อง ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ 

หลักเกณฑ์การจ าแนกประเภทอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ผลิตภัณฑแที่ทําจากเนื้อสัตวแ แต฽ไม฽ใช฽
ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 243 
เนื่องจากไม฽ได฾มีกระบวนการผลิต

ทํานองเดียวกันกับที่ประกาศฯ กําหนด 
เช฽น แฮม เบคอน แคปหมู ชิ้นเนื้อสัตวแ
แช฽เย็น แช฽แข็ง ทําแห฾ง รมควัน ทําเค็ม 

หมักเกลือ หมักดอง ฯลฯ  



 

 
11 คู฽มือการขออนุญาตผลติภณัฑแจากเนื้อสัตวแ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

**อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
ตาม ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 355  

 ไม฽มีประกาศกระทรวงสาธารณสุข
กําหนดไว฾เฉพาะที่เก่ียวกับกลุ฽ม
อาหาร 
 เก็บรักษาได฾ที่อุณหภูมิปกติ (โดยไม฽

ต฾องแช฽เย็น/แช฽แข็ง) และบรรจุใน
ภาชนะบรรจุปูองกันอากาศเข฾า
ออก เช฽น ภาชนะโลหะ, ถุง/ถ฾วย/
ถาด/ขวด ที่ทําจากพลาสติกที่ทน
ความร฾อนและความดันภายใต฾
สภาวะการฆ฽าเชื้อ, ภาชนะบรรจุที่
ทําจากพลาสติกหรือกระดาษลามิ
เนตด฾วยวัสดุหลายชั้น โดยมีชั้น
อลูมิเนียมฟอยดแ ปิดผนึกสนิทแน฽น
โดยใช฾ความร฾อน สําหรับบรรจุ

จัดเป็นอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
ตาม ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 355** 

**ตรวจสอบภาชนะบรรจุอาหารทีเ่ข฾าข฽ายอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
ตาม ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับท่ี 355 ได฾ที่เว็บไซตแกองอาหาร 
https://www.fda.moph.go.th/sites/food/Pages/Main.aspx 

กินได฾ทันที หรือ อุ฽นร฾อน
หรือละลายน้ําแข็งก฽อน 

ไมใช฽ 

จัดเป็นอาหารสําเร็จรูปที่
พร฾อมบริโภคทันที 

ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 237 

ใช฽ 

จัดเป็นอาหารทั่วไป 

ภาชนะบรรจุปูองกัน
อากาศเข฾าออก และ เก็บ
รักษาได฾ที่อุณหภูมิปกติ 

เป็นอาหารที่จัดเตรียม
ส฽วนประกอบต฽างๆ ไว฾ในหน฽วย

ภาชนะท่ีพร฾อมจําหน฽ายโดยตรงต฽อ
ผู฾บริโภค เพ่ือปรุงเป็นอาหารชนิด

ใดชนิดหนึ่งโดยเฉพาะ (ยังกินไม฽ได฾) 

ใช฽ 

ไมใช฽ 

จัดเป็น  
อาหารพร฾อมปรุง

ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 237 

ใช฽ 

ไมใช฽ 
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“อาหารใหม฽ (Novel food)” หมายความว฽า  

(๑) วัตถุท่ีใช฾เป็นอาหารหรือเป็นส฽วนประกอบของอาหารที่ปรากฏหลักฐาน
ทางวิชาการว฽ามีประวัติการบริโภคเป็นอาหารน฾อยกว฽าสิบห฾าปี หรือ  

(๒) วัตถุท่ีใช฾เป็นอาหารหรือเป็นส฽วนประกอบของอาหารที่ได฾จาก
กระบวนการผลิตที่มิใช฽กระบวนการผลิตโดยทั่วไปของอาหารนั้น ๆ ที่ทําให฾
ส฽วนประกอบ โครงสร฾างของอาหาร รูปแบบ ของอาหารนั้นเปลี่ยนแปลงไป
อย฽างมีนัยสําคัญ ส฽งผลต฽อคุณค฽าทางโภชนาการ กระบวนการทางเคมี 
ภายในร฽างกายของสิ่งมีชีวิต (metabolism) หรือระดับของสารที่ไม฽พึง
ประสงคแ (level of undesirable substances) 

     (อ฾างอิงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 376) 

แหล่งข้อมูลเพื่อตรวจสอบวัตถุดิบเบื้องต้น  

ผู฾ผลิตสามารถใช฾วัตถุดิบที่มีข฾อมูลประวัติการบริโภคเป็นอาหาร หรือสามารถอ฾างอิงแหล฽งอ฾างอิงการบริโภคจากหน฽วยงานที่
น฽าเชื่อถือ ตัวอย฽างเช฽น  

• มาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชน (มผช.) ที่เก่ียวข฾องกับผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ เช฽น มาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชน ลูกชื้นหมู เป็นต฾น 
• บัญชีชื่อพืชที่อนุญาตให฾ใช฾ในเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ยกเว฾นเครื่องดื่มที่มีคาเฟอีน) และกาแฟ 
• ป.อย. เรื่องคําแนะนําการใช฾ส฽วนประกอบสําคัญในผลิตภัณฑแเสริมอาหาร 
• ป.สธ. เรื่อง กําหนดอาหารที่ห฾ามผลิต นําเข฾า หรือจําหน฽าย 
• ป.อย. เรื่อง ข฾อกําหนดการใช฾ส฽วนประกอบที่สําคัญของผลิตภัณฑแเสริมอาหารชนิดวิตามินและแร฽ธาตุ 
• ป.อย. เรื่อง ข฾อ กําหนดการใช฾ส฽วนประกอบที่สําคัญ ของผลิตภัณฑแ เสริมอาหารชนิด กรดอะมิโน 
• อ่ืน ๆ เช฽น ใบหญ฾าหวาน มีข฾อกําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 390 เรื่อง กําหนดหลักเกณฑแ เงื่อนไข และ

วิธีการใช฾วัตถุในอาหารที่ผลิตเพ่ือจําหน฽าย  

ถ้าวัตถุดิบทีใ่ช้ไม่มีข้อมูลประวัติการบริโภคเป็นอาหาร? 

• เตรียมข฾อมูลประกอบการพิจารณา ตามคู฽มือสําหรับ
ประชาชน เรื่อง การขอทวนสอบการเป็นอาหารใหม฽ 
(Novel food) เพื่อให฾ทราบว฽าวัตถุดิบนั้นจัดเป็น
อาหารใหม฽ ตาม ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับท่ี376 หรือไม฽ 

ยื่นทวนสอบการเป็นอาหารใหม ่

• ถ฾าวัตถุดิบหรืออาหารนั้นเป็นอาหารใหม฽    
(Novel food) ตามประกาศกระทรวงสาธาณ
สุข ฉบับท่ี .376 

ยื่นประเมินความปลอดภัยของอาหารใหม่ 
ตามคู่มือส าหรับประชาชน เร่ือง การยื่นผล
การประเมินความปลอดภัยการเป็นอาหาร

ใหม่ (Novel food)  
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กลุ่มอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

กลุ่มนม/ผลิตภัณฑ์นม 
นมโค 

นมปรุงแต฽ง 
นมเปรี้ยว 

ผลิตภัณฑ์ของนม 
เนยแข็ง 

ครีม 
เนย 

เนยเทียม เนยผสม 
ผลิตภัณฑ์เนยเทียม 
ผลิตภัณฑ์เนยผสม 

กลุ่มเครื่องดื่ม 
น้ําบริโภค 
น้ําแข็ง 

เครื่องดื่มเกลือแร฽ 
ชา 

กาแฟ 
น้ํานมถั่วเหลือง 
น้ําแร฽ธรรมชาติ 

ชาจากพืช 
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

กลุ่มน้ ามันและไขมัน 
น้ํามันปลา 

น้ํามันและไขมัน 

กลุ่มปรุงรส 
น้ําปลา 

น้ําส฾มสายชู 
น้ําเกลือปรุงอาหาร 

เกลือบริโภค 
ผลิตภัณฑแปรุงรสที่ได฾จากการย฽อยโปรตีนถั่วเหลือง 

ซอสบางชนิด 
ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

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

ประเภทอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เข฾าเว็บไซตแกองอาหาร 

เลือก "กฎหมายอาหาร" 

เลื่อนลงมาล฽างสุด 



 

 
14 คู฽มือการขออนุญาตผลติภณัฑแจากเนื้อสัตวแ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

อาหารกึ่งส าเร็จรูป 
 กเวยเตี๋ยว กเวยจั๊บ บะหมี่ เส฾นหมี่ และ

วุ฾นเส฾นที่ปรุงแต฽ง 
 ข฾ามต฾มและโจ฿กที่ปรุงแต฽ง 
 แกงจืดและซุปชนิดเข฾มข฾น ชนิดก฾อน 

ชนิดผง หรือชนิดแห฾ง 
 แกงและน้ําพริกแกงต฽างๆ 

กลุ่มอาหารเฉพาะบุคคล 
นมดัดแปลงสําหรับทารกและสูตรต฽อเนื่อง 

อาหารทารกและสูตรต฽อเนื่อง 
อาหารเสริมทารกและเด็กเล็ก 

อาหารสําหรับผู฾ที่ต฾องการควบคุมน้ําหนัก 
อาหารมีวัตถุประสงคแพิเศษ 

กลุ่มหวังผลทางสุขภาพ 
ผลิตภัณฑแเสริมอาหาร 

รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑแรอยัลเยลลี 

วัตถุเจือปนอาหาร 
เชื้อจุลินทรียแ (เชื้อหมัก) 

ผลิตภัณฑแทําความสะอาดหรือฆ฽าเชื้อที่ใช฾สําหรับอาหาร 
เอนไซมแสําหรับใช฾ในการผลิตอาหาร 

ประกาศเฉพาะอื่น ๆ 
ช็อกโกแลต • ข฾าวเติมวิตามิน • น้ําผึ้ง •         

แยม เยลลี่ และมารแมาเลด • ไข฽เยี่ยวม฾า •      
แปูงข฾าวกล฾อง • วุ฾นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ •     

วัตถุแต฽งกลิ่นรส • ขนมปัง • หมากฝรั่งและลูกอม 
• ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ • เมล็ดกัญชง น้ํามันจาก

เมล็ดกัญชง โปรตีนจากเมล็ดกัญชง และ
ผลิตภัณฑแอาหารที่มีส฽วนประกอบของเมล็ดกัญชง 
น้ํามันจากเมล็ดกัญชง หรือโปรตีนจากเมล็ดกัญชง  
• ผลิตภัณฑแอาหารที่มีส฽วนประกอบของส฽วนของ
กัญชาหรือกัญชง • ผลิตภัณฑแอาหารที่มีสารสกัด

แคนนาบิไดออลเป็นส฽วนประกอบ  

กลุ่มอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ต่อ) 

ภาพตัวอย฽างภาชนะบรรจุปูองกันอากาศเข฾าออก 
สําหรับอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทตาม ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 355 

ถ฾าวัตถุดิบที่ใช฾เข฾าข฽ายอาหารตาม
ประกาศฯ เรื่องใด ต฾องตรวจสอบ

นิยาม และข฾อกําหนดคุณภาพ
มาตรฐาน ตามประกาศฯ นั้น ด฾วยนะ 
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บทที่ 2 
 

การขออนุญาตสถานที่ผลิตและผลิตภัณฑ์อาหาร 
และการแสดงฉลากอาหาร 

 
1. กฎหมายท่ีเกี่ยวข้องกับการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 

1. พระราชบัญญัติโรงงาน พ.ศ. 2562 (ฉบับที ่2) ระบุนิยามของ โรงงาน หมายความว฽า อาคาร สถานที่ 
หรือยานพาหนะที่ใช฾เครื่องจักรมีกําลังรวมตั้งแต฽ห฾าสิบแรงม฾าหรือกําลังเทียบเท฽าตั้งแต฽ห฾าสิบแรงม฾าขึ้นไป หรือ 
ใช฾คนงานตั้งแตห฾าสิบคนขึ้นไป โดยใช฾เครื่องจักรหรือไมก็ตามเพ่ือประกอบกิจการโรงงาน ทั้งนี้ตามประเภทหรือ
ชนิดของโรงงานที่กําหนดในกฎกระทรวง สามารถศึกษารายละเอียดพระราชบัญญัติโรงงาน (ฉบับที่ 2)  
พ.ศ. 2562 เพ่ิมเติมได฾ที่ http://www.ratchakitcha.soc.go.th/DATA/PDF/2562/A/056/T_0213.PDF 

2. พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ตามมาตรา 14 กําหนดไว฾ว฽า ห฾ามมิให฾ผู฾ใดตั้งโรงงานผลิตอาหาร
เพ่ือจําหน฽าย เว฾นแต฽ได฾รับใบอนุญาตจากผู฾อนุญาต การขออนุญาต และการอนุญาตให฾เป็นไปตามหลักเกณฑแ
วิธีการและเงื่อนไขที่กําหนดไวในกฎกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 1 และฉบับที่ 12) 

3. ตามระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาว฽าด฾วยการดําเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร 
ระบุว฽า สถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายเป็นโรงงานให฾ยื่นคําขอเลขสถานที่ผลิตอาหารไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน  
(แบบ สบ.1) เพ่ือรับใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน (สบ.1/1) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

เครื่องมือ เครื่องจักรมีกําลังรวมตั้งแต฽ 50 แรงม฾าขึ้นไป  
หรือ ใช฾คนงาน ตั้งแต฽ 50 คนขึ้นไป 

 

เครื่องมือ เครื่องจักรมกีําลังรวมน฾อยกว฽า 50 แรงม฾า  
และ ใช฾คนงานน฾อยกว฽า 50 คน 

 

สถานท่ีผลติอาหารที่เข฾าข฽ายโรงงาน สถานท่ีผลติอาหารที่ไม่เข฾าข฽ายโรงงาน 

ขออนุญาตผลิตอาหาร (อ. 1) ขอรับเลขสถานท่ีผลติอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน (สบ.1) 

 
 

สถานที่ผลิตอาหาร 

ใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ. 2) 
ใช฾ได฾จนถึง 31 ธันวาคม ของปีที่สามนับตั้งแต฽ปีที่ออกใบอนุญาต 

ใบสําคัญเลขสถานท่ีผลติอาหารทีไ่ม฽เข฾าข฽ายโรงงาน (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) 

ผู฾ขออนุญาตจะต฾องดําเนินการขอบัญชีผู฾ใช฾ (USER ACCOUNT) และเปิดสิทธิ์เข฾าใช฾
ระบบอาหาร (e-Submission) ก฽อนที่จะเริ่มทําการใช฾งานระบบ e-Submission มิฉะนั้นจะไม฽สามารถเข฾าใช฾
งานได฾โดยดําเนินการดังนี้ 

1. ยื่นคําขอบัญชีผู฾ใช฾ผ฽านระบบ OPEN ID และยืนยันตัวบุคคลของสํานักงานรัฐบาล
อิเล็กทรอนิกสแ (องคแการมหาชน) (สรอ.) ได฾ท่ี www.egov.go.th แล฾วกด “สร฾างบัญชีชื่อ” 
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2. เปิดสิทธิ์เข฾าใช฾ระบบอาหาร (e-Submission) โดยระบุข฾อมูลสําหรับผู฾ยื่นขออนุญาต
ระบบอาหารในหนังสือมอบอํานาจให฾ครบถ฾วนและติดอากรแสตมป฼จํานวน 30 บาท 

 กรณีผู฾แจ฾งเป็นบุคคลธรรมดา ให฾แนบเอกสาร  
- สําเนาทะเบียนพาณิชยแ  
- สําเนาบัตรประจําตัวประชาชนของผู฾มอบอํานาจและผู฾รับมอบอํานาจ 

 กรณีผู฾แจ฾งเป็นนิติบุคคล ให฾แนบเอกสาร  
- สําเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล (อายุไม฽เกิน 6 เดือน)  
- สําเนาบัตรประจําตัวประชาชนของผู฾มีอํานาจทําการแทนนิติบุคคลนั้นและ

ผู฾รับมอบอํานาจ 
 
 
 

 

แบบฟอรแมขอเปิดสิทธ์ิใช฾งานระบบอาหาร  
สําหรับผู฾ดําเนินกิจการหรือผู฾รับอนุญาต 

แบบฟอรแมขอเปิดสิทธ์ิใช฾งานระบบอาหาร 
สําหรับผู฾รบัมอบอํานาจที่ได฾รับอนุญาตให฾ใช฾งานระบบแทน 

 สถานที่ในการยื่นเปิดสิทธิ์ 
- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู฽  กรุงเทพมหานคร ยื่นคําขออนุญาตได฾ที่ศูนยแบริการ

ผลิตภัณฑแสุขภาพเบ็ดเสร็จ (One Stop Service Center) สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวง
สาธารณสุข จังหวัดนนทบุรี  

- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู฽ ณ ต฽างจังหวัด ยื่นคําขออนุญาตได฾ที่กลุ฽มงานคุ฾มครอง 
ผู฾บริโภคและเภสัชสาธารณสุข สํานักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ 

ทั้งนี้ สามารถศึกษารายละเอียดเพ่ิมเติมเกี่ยวกับการสมัครบัญชีผู฾ใช฾งาน OPEN ID, 
การขอเปิดสิทธิ์การเข฾าใช฾ระบบ e-Submission (อาหาร) และโปรแกรมที่จําเป็นต฽อการใช฾งานระบบได฾ที่เอกสาร
คู฽มือการใช฾งานสําหรับผู฾ประกอบการ (User Manual) ระบบ e-Submission อาหาร เรื่อง การเตรียมความพร฾อม
การใช฾งานระบบ e-Submission (อาหาร) (http://food.fda.moph.go.th/data/news/2559/590621 
_auto_e/5_ OpenID.pdf) 
 

คู฽มือการใช฾งานระบบ e-Submission  
การเตรียมความพร฾อมการใช฾งานระบบ 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 ให฾แนบเอกสาร  
- สําเนาบัตรประจําตัวประชาชนและสําเนาทะเบียนบ฾านของผู฾ดําเนินกิจการ 
- สําเนาใบทะเบียนพาณิชยแ 
- สําเนาทะเบียนบ฾านของสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร (หากเป็นสถานที่ของ

บุคคลอ่ืนที่มิใช฽ผู฾ดําเนินกิจการต฾องมีเอกสารการอนุญาตให฾ใช฾สถานที่ดังกล฽าว)  
- หนังสือมอบอํานาจ พร฾อมสําเนาบัตรประชาชนของผู฾รบัมอบอํานาจ (กรณีมอบอํานาจ

ให฾ผู฾อ่ืนดําเนินการแทนผู฾ดําเนินกิจการ)  

 กรณีผู้ขออนุญาตเป็นนิติบุคคล ให฾แนบเอกสาร  
- สําเนาบัตรประจําตัวประชาชนและสําเนาทะเบียนบ฾านของผู฾ดําเนินกิจการ 
- สําเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล คัดลอกสําเนาไม฽เกิน 6 เดือน  
- สําเนาบัญชีรายชื่อผู฾ถือหุ฾น (บอจ.5) คัดลอกสําเนาไม฽เกิน 6 เดือน (ยกเว฾นห฾าง

หุ฾นส฽วนจํากัด/ ห฾างหุ฾นส฽วนสามัญจะไม฽มีเอกสารนี้)  
- สําเนาหนังสือรับรองการประกอบธุรกิจนิติบุคคลต฽างด฾าวจากกระทรวงพาณิชยแว฽า

ไม฽ขัดพระราชบัญญัติการประกอบธุรกิจคนต฽างด฾าว พ.ศ.2542 หรือหนังสือได฾รับการส฽งเสริมการลงทุน (BOI) 
(กรณีท่ีมีจํานวนหุ฾นต฽างชาติของบริษัทตั้งแต฽ร฾อยละ 50 ขึ้นไป) 

- หนังสือมอบอํานาจและแต฽งตั้งผู฾ดําเนินกิจการ  
- สําเนาทะเบียนบ฾านของสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร (หากเป็นสถานที่ของ

บุคคลอื่นที่มิใช฽ผู฾ดําเนินกิจการต฾องมีเอกสารการอนุญาตให฾ใช฾สถานที่ดังกล฽าว)  
- หนังสือมอบอํานาจ พร฾อมสําเนาบัตรประชาชนของผู฾รับมอบอํานาจ (กรณีมอบอํานาจ

ให฾ผู฾อ่ืนดําเนินการแทนผู฾ดําเนินกิจการ)  

 

 

แบบฟอรแมหนังสือมอบอํานาจและแต฽งตั้งผู฾ดาํเนินกิจการ แบบฟอรแมหนังสือมอบอํานาจ 
 

 สถานที่ในการยื่นขอจัดท าฐานข้อมูลหลัก 
- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู฽ กรุงเทพมหานคร ยื่นคําขออนุญาตได฾ที่ศูนยแบริการผลิตภัณฑแ

สุขภาพเบ็ดเสร็จ (One Stop Service Center) สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 
จังหวัดนนทบุรี  

- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู฽ ณ ต฽างจังหวัด ยื่นคําขออนุญาตได฾ที่กลุ฽มงานคุ฾มครอง ผู฾บริโภค
และเภสัชสาธารณสุข สํานักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ 
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ขั้นตอนที่ 3 การขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร 

ผู฾ขออนุญาตสามารถทําการยื่นขอให฾ตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร  
ด฾วยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกสแ (e-Submission) ผ฽านระบบอินเตอรเน็ต ทางเว็บไซตแของสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา ได฾ที่ http://privus.fda.moph.go.th โดยดําเนินการผ฽านทางเว็บไซดแและไม฽ต฾องดาวนแโหลด
โปรแกรมมาติดตั้งก฽อนการใช฾งาน ซึ่ง WEB BROWSER ที่แนะนําให฾ใช฾งานสามารถศึกษารายละเอียดเพิ่มเติมได฾
ที่คิวอารแโค฾ด คู฽มือการใช฾งานระบบ e-Submission ตามท่ีระบุไว฾ในขั้นตอนที่ 1 การยื่นขอบัญชีผู฾ใช฾ของผู฾ยื่นขอ
อนุญาต 

ขั้นตอนการขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร มีดังนี้ 

 

  
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 
  

ผู฾ขออนุญาตจัดเตรียมเอกสารตามคู฽มือประชาชน 

ผู฾ขอฯ ส฽งรายการเอกสารตามแบบตรวจสอบคําขอและบันทึกข฾อบกพร฽อง  
- กรณสีถานที่ผลิตตั้งอยู฽ กรุงเทพมหานคร ยื่นที่ศูนยแบริการผลิตภัณฑแสุขภาพเบ็ดเสร็จ 
(OSSC) อย, 
- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู฽ ณ ต฽างจังหวัด ยื่นที่สํานักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ 

เจ฾าหน฾าที่พิจารณาความสอดคล฾องของเอกสารตามคู฽มือประชาชน 
- กรณีเอกสารครบถ฾วน : รับคําขอ และแจ฾งผู฾ขออนุญาตดําเนินการผ฽านระบบ  
e-Submission 
- กรณีเอกสารไม฽ครบถ฾วน : แจ฾งผู฾ขออนุญาตดําเนินการแก฾ไขภายในระยะเวลาที่
กําหนด 

ผู฾ขอฯ ยื่นคําขอตรวจประเมินฯ พร฾อมแนบเอกสารหลักฐานผ฽านระบบ e-Submission 

ชําระค฽าใช฾จ฽ายการพิจารณาและตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร อัตราเริ่มต฾นจํานวน 
3,000 บาท 

เจ฾าหน฾าที่ตรวจเอกสารแบบแปลนแผนผัง รายการเครื่องจักร กรรมวิธีการผลิต  

คู฽มือสําหรับประชาชน : 
การขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตเพื่อ 

การอนุญาตผลิตอาหาร 

แบบตรวจสอบคําขอและบันทึกข฾อบกพร฽อง  
การขอตรวจประเมินสถานที่ผลิต (ขอใหม฽) 

คู฽มือการใช฾งานระบบ e-Submission : 
การยื่นขอตรวจประเมินสถานที ่

A 
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หมายเหตุ : ระยะเวลาดําเนินการประมาณ 10 วันทําการ ไม฽รวมปรับปรุงแก฾ไข  
 

เจ฾าหน฾าที่แจ฾งวันนัดหมายการตรวจประเมินสถานที่ผลิตผ฽านระบบ e-Submission 

เจ฾าหน฾าที่ตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 
(online/onsite แล฾วแต฽กรณี)  

 

ผู฾ประกอบการปรับปรุงแก฾ไขข฾อบกพร฽องสถานที่ผลิตอาหารผ฽านระบบ e-Submission 
ภายในระยะเวลาที่กําหนด 

 

เจ฾าหน฾าที่พิจารณาผลการแก฾ไข และตรวจสอบความครบถ฾วนของเอกสารหลักฐาน 
- กรณีแก฾ไขครบถ฾วน : พิจารณาเสนออนุมัติผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 
- กรณีแก฾ไขไม฽ครบถ฾วน : แจ฾งข฾อแก฾ไขให฾ผู฾ขออนุญาตดําเนินการแก฾ไขภายใน
ระยะเวลาที่กําหนด 

 

เจ฾าหน฾าที่อนุมัติรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิต (Audit Report) 

ผู฾ประกอบการชําระค฽าส฽วนต฽างการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร (ถ฾ามี)  
 (2,000 บาท/ 7,000 บาท/ 12,000 บาท/ 17,000 บาท ขึ้นกับแรงม฾าเครื่องมือเครื่องจักร

หรือคนงาน) 

 ค฽าใช฾จ฽ายทีจ่ะจัดเกบ็จากผู฾ยื่นคําขอใน
กระบวนการพิจารณาอนุญาตด฾านอาหาร 

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 

เมื่อได฾รับรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิต (Audit Report) ที่ผ฽านตาม
หลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารแล฾ว ผู฾ขออนุญาตสามารถยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารด฾วยวิธีการ
ทางอิเล็กทรอนิกสแ (e-Submission) ผ฽านระบบอินเตอรแเน็ต ทางเว็บไซตแของสํานักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยา ได฾ที่ http://privus.fda.moph.go.th โดยสามารถคําขออนุญาตผลิตอาหาร (อ. 1) กรณีสถานที่ผลิต
อาหารที่เข฾าข฽ายโรงงาน หรือยื่นคําขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน (สบ.1) กรณีสถานที่ผลิต
อาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน พร฾อมหลักฐานประกอบการพิจารณาเพ่ือขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหาร 

ขั้นตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร มีดังนี ้

 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
  

ผู฾ขออนุญาตจัดเตรียมเอกสารตามคู฽มือประชาชนการขออนุญาตผลิตอาหาร (อ. 1) 
หรือการขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน (สบ.1) 

ผู฾ขอฯ ยื่นคําขอตรวจประเมินฯ พร฾อมแนบเอกสารหลักฐานผ฽านระบบ e-Submission 

ชําระค฽าใช฾จ฽ายการพิจารณาคําขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร (แล฾วแต฽กรณี)   
- ค฽าคําขออนุญาตผลิตอาหาร (อ. 1) จํานวน 2,000 บาท  
- ค฽าคําขอขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน (สบ.1) จํานวน 1,000 บาท  

 

เจ฾าหน฾าที่พิจารณา และตรวจสอบความครบถ฾วนของเอกสารหลักฐาน 
- กรณีเอกสารครบถ฾วน : พิจารณาเสนออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
- กรณีเอกสารไม฽ครบถ฾วน : แจ฾งข฾อแก฾ไขให฾ผู฾ขออนุญาตดําเนินการแก฾ไขภายใน
ระยะเวลาที่กําหนด 

 

คู฽มือสําหรับประชาชน : 
การขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน (สบ.1) 

 

คู฽มือสําหรับประชาชน : 
การขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (อ.1) 

 

คู฽มือการใช฾งานระบบ e-Submission : 
การยื่นคําขออนุญาตตั้งสถานที่ผลิตอาหาร 

ค฽าใช฾จ฽ายที่จะจัดเก็บจากผู฾ยื่นคําขอใน
กระบวนการพิจารณาอนุญาตด฾านอาหาร 

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 (ไม฽นับเวลาแก฾ไข) 
 
3. การขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหาร 

เมื่อได฾รับอนุญาตใบอนุญาตผลิตอาหาร (แบบ อ.2) หรือใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽าย
โรงงาน (แบบ สบ.1/1) แล฾ว ให฾ดําเนินการจดแจ฾งอาหารด฾วยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกสแ (e-Submission)  
ผ฽านระบบอินเตอรแเน็ตทางเว็บไซตแของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยยื่นจดแจ฾งอาหาร โดยมี
ขั้นตอนการยื่นคําขออนุญาตผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ แสดงดังภาพที่ 2  

ค฽าใช฾จ฽ายในการยื่นคําขอ  
 คําขอใหม฽ (สบ.7) และคําขอแก฾ไข (สบ.8)  200 บาท/ คําขอ 

เมื่อได฾รับเลขสารบบอาหารแล฾ว ต฾องดําเนินการดังนี้ 
- จัดเตรียมรายงานผลการตรวจวิเคราะหแคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑแตามประกาศฯ 

ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ จากหน฽วยงานราชการหรือหน฽วยงานที่ได฾รับการรับรองตามสากลเก็บไว฾ ณ สถานที่ผลิต
สําหรับการตรวจสอบของพนักงานเจ฾าหน฾าที่ด฾วย 
 - ต฾องมีเอกสารและหลักฐานที่เกี่ยวข฾องกับผลิตภัณฑแอย฽างน฾อย ได฾แก฽  สูตรส฽วนประกอบ 100% 
รายละเอียดกรรมวิธีการผลิต ชนิดภาชนะบรรจุ และกรณีสูตรส฽วนประกอบมีการเติมสารสําคัญต฾องจัดเตรียม 
Raw Material Specification รวมถึงฉลากอาหารเก็บไว฾ ณ สถานที่ผลิตสําหรับการตรวจสอบของพนักงาน
เจ฾าหน฾าที่ด฾วย 

- ดําเนินการผลิตให฾สอดคล฾องกับที่ขออนุญาต 
 - เตรียมความพร฾อมของสถานที่และผลิตภัณฑแเมื่อมีการตรวจสอบและเฝูาระวังของเจ฾าหน฾าที่ 
 
  

ผู฾อนุญาตอนุมัตใิบอนุญาตผลิตอาหาร (อ. 2) หรือ  
ใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน (สบ.1/1) 

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

ขึ้นกับแรงม฾าเครื่องมือเครื่องจักรหรือคนงาน) 
 

ออกหลักฐานใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ. 2) หรือ  
ใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน (สบ.1/1) รปูแบบอิเล็กทรอนิกสแ  

อัตราการค฽าธรรมเนียม  
อ฾างอิงกฎกระทรวง ฉบบัที5่ พรบ.อาหาร พ.ศ.2522 

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

 ยื่นเอกสารขอสิทธิ์
การเข฾าใช฾ระบบ* 

 

Log in เข฾าระบบทางเว็ปไซตแ
https://privus.fda.moph.go.th  

เลือก “ผู฾ประกอบการ” 
 

เลือกระบบอาหาร 
 

เลือกผู฾รับอนุญาต และใบอนุญาต 
 

เลือกยื่นขอผลิตภัณฑแ 
 

เลือกประเภทอาหาร/ชนิด/กรรมวิธีการผลิต 
 

เลือกประเภทการผลิต 
 

ดาวนแโหลดไฟลแคําขอ / กรอกรายละเอียดคําขอ 
 

อัพโหลดไฟลแคําขอ  
  

ยืนยันยื่นคําขอ/ พิมพแใบสั่งชําระ / ชําระเงินค฽าคําขอ 
 

กรณีเจ฾าหน฾าที่ขอคําชี้แจง 
-แก฾ไขข฾อมูลและส฽งไฟลแคําขอ 
- อัพโหลดเอกสารการชี้แจง 
- ส฽งคําชี้แจงผ฽านระบบ  

 
 

พิจารณาสทิธิ์ผู฾ประกอบการ 

เปิดสิทธิ์ให฾ผู฾ประกอบการ 

เจ฾าหน฾าที ่ผู฾ประกอบการ 

คืนคําขอ 

ระยะเวลาด าเนินการ 
10 วันท าการ 

คู฽มือการเลือก
กรรมวิธีในระบบ 
E-submission 

ภาพที่ 2 ขั้นตอนการยื่นคําขออนุญาตผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ 

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

เอกสารชี้แจง เช฽น 
หนังสือรับรอง

ออรแแกนิค 

หมายเหต:ุ ระยะเวลา 1 วันท าการ ไมนนัรรวมระยะเวลาขอค าช้ีแจง 

คู฽มือการยื่นคําขอ 
ผลิตภณัฑแจากเนื้อสัตวแ 

ผ฽านระบบ E-submission 

ศึกษาวิธีการยื่นค าขอโดยละเอียด 

พิจารณา 
คําขอ 

รับใบสําคัญการแจ฾ง
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 หรือข฾อความใดๆ ที่แสดงไว฾ที่อาหาร

ภาชนะบรรจุอาหาร หรือหีบห฽อของภาชนะท่ีบรรจุอาหาร  
“ภาชนะบรรจุ” หมายความว฽า วัตถุท่ีใช฾บรรจุอาหารไม฽ว฽าด฾วยการใส฽หรือห฽อหรือด฾วยวิธีใดๆ 
การแสดงฉลากของผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ ตองปฏิบัติตามกฎหมายด฾านอาหารที่เกี่ยวข฾อง 

แสดงดังตารางที ่1 

ตารางท่ี 1 กฎหมายด฾านอาหารที่เกี่ยวข฾องกับการแสดงฉลากของผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ 

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
กระทรวงสาธารณสุขว฽าด฾วยเรื่อง 
การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะ
บรรจุ 
 เรื่อง คําชี้แจงประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว฽าด฾วยเรื่อง 
การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะ
บรรจุ (เพ่ิมเติม)   
 เรื่อง คําชี้แจงประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว฽าด฾วยเรื่อง 
การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะ
บรรจุ (ฉบับที่ 3) และ(ฉบับที่ 4)   
 ประกาศสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง 
การแสดงรูปภาพส฽วนประกอบของ
ผลิตภัณฑแบนฉลากอาหาร 

 เรื่อง คําสั่งสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 
ที่ 343/2548 เรื่อง 
หลักเกณฑแการแสดงรูปภาพ
ส฽วนประกอบของผลิตภัณฑแ
บนฉลากอาหาร 

 
4.2 ข้อก าหนดในการแสดงฉลากที่จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค 

การแสดงฉลากของผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแเพ่ือจําหน฽าย ต฾องแสดงข฾อความเป็นภาษาไทย และ
อาจแสดงภาษาต฽างประเทศด฾วยก็ได฾ และอย฽างน฾อย จะต฾องมีข฾อความแสดงรายละเอียดดังต฽อไปนี้ 

1. ชื่ออาหาร  
2. เลขสารบบอาหาร   
3. ชื่อและที่ตั้งของผู฾ผลิตหรือผู฾แบ฽งบรรจุสําหรับอาหารที่ผลิตในประเทศ ชื่อและที่ตั้งของ 

ผู฾นําเข฾าและประเทศผู฾ผลิต สําหรับอาหารนําเข฾าแล฾วแต฽กรณ ี
สําหรับอาหารที่ผลิตในประเทศอาจแสดงชื่อและที่ตั้งสํานักงานใหญ฽ของผู฾ผลิตหรือของผู฾แบ฽งบรรจุก็ได฾ 

4. ปริมาณสุทธิเป็นระบบเมตริก 
5. ส฽วนประกอบที่สําคัญเป็นร฾อยละของน้ําหนักโดยประมาณเรียงตามลําดับปริมาณจากมากไป

น฾อย เว฾นแต฽อาหารที่ฉลากมีพ้ืนที่ทั้งแผ฽นน฾อยกว฽า 35 ตารางเซนติเมตร แต฽ทั้งนี้จะต฾องมีข฾อความแสดง
ส฽วนประกอบที่สําคัญไว฾บนหีบห฽อของอาหารนั้น 
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6. ข฾อมูลสําหรับผู฾แพ฾อาหาร กรณีมีการใช฾เป็นส฽วนประกอบของอาหาร ให฾แสดงข฾อความ 
“ข฾อมูลสําหรับผู฾แพ฾อาหาร : มี ……..” หรือ กรณีมีการปนเปื้อนในกระบวนการผลิต ให฾แสดงข฾อความ “ข฾อมูล
สําหรับผู฾แพ฾อาหาร : อาจมี ….......” (ความที่เว฾นไว฾ให฾ระบุประเภทหรือชนิดของอาหารที่มีสารก฽อภูมิแพ฾หรือ
สารที่ก฽อภาวะภูมิไวเกิน) หรือกรณีที่ไม฽แสดงข฾อความ “ข฾อมูลสําหรับผู฾แพ฾อาหาร” อาจแสดงข฾อความว฽า  
 “มี.........”  หรือ  “อาจมี.......”  ไว฾ในกรอบ โดยสีของตัวอักษรต฾องตัดกับสีพ้ืนของกรอบและสีของกรอบตัด
กับสีพื้นของฉลากในประเภทหรือชนิดของอาหารซึ่งมีสารก฽อภูมิแพ฾ หรือสารที่ก฽อภาวะภูมิไวเกิน ได฾แก฽ 

6.1 ธัญพืชที่มีกลูเตน ได฾แก฽ ข฾าวสาลี ข฾าวไรยแ ข฾าวบารแเลยแ ข฾าวโอ฿ต สเปลทแ หรือสายพันธุแ
ลูกผสมของธัญพืชดังกล฽าว และผลิตภัณฑแจากธัญพืชที่มีกลูเตนดังกล฽าว ยกเว฾น 

(ก) กลูโคสไซรัป หรือเดกซแโทรสที่ได฾จากข฾าวสาลี 
(ข) มอลโทเดกซแตริน จากข฾าวสาลี 
(ค) กลูโคสไซรัป จากข฾าวบารแเลยแ 
(ง) แอลกฮอลแที่ได฾จากการกลั่นเมล็ดธัญพืช 

6.2 สัตวแน้ําที่มีเปลือกแข็ง เช฽น ปู กุ฾ง กั้ง ลอบเสตอรแ เป็นต฾น และผลิตภัณฑแจากสัตวแน้ําที่มี
เปลือกแข็ง 

6.3 ไข฽ และผลิตภัณฑแจากไข฽ 
6.4 ปลา และผลิตภัณฑแจากปลา ยกเว฾น เจลาตินจากปลาที่ใช฾เป็นสารช฽วยพาวิตามิน  และ

แคโรทีนอยดแ 
6.5 ถั่วลิสง และผลิตภัณฑแจากถ่ัวลิสง 
6.6 ถั่วเหลือง และผลิตภัณฑแจากถ่ัวเหลือง ยกเว฾น 

(ก) น้ํามันหรือไขมันจากถั่วเหลืองที่ผ฽านกระบวนการทําให฾บริสุทธิ์ 
(ข) โทโคเฟอรอลผสม, ดี-แอลฟา-โทโคเฟอรอล, หรือ ดีแอล-แอลฟา-โทโคเฟอรอลหรือ 

ดี-แอลฟา-โทโคเฟอริลแอซีเทต, หรือ ดีแอล-แอลฟา-โทโคเฟอริลแอซีเทต หรือ ดีแอลฟาโทโคเฟอริลแอซิด- 
ซักซิเนต ที่ได฾จากถั่วเหลือง 

(ค) ไฟโตสเตอรอล และไฟโตสเตอรอลเอสเตอรแท฽ได฾จากน้ํามันถั่วเหลือง 
(ง) สตานอลเอสเตอรแจากพืชที่ผลิตจากสเตอรอลของน้ํามันพืชที่ได฾จากถ่ัวเหลือง 

6.7 นม และผลิตภัณฑแจากนม รวมถึงแลคโตส ยกเว฾น แลคติทอล 
6.8 ถั่วที่มีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑแจากถั่วที่มีเปลือกแข็ง เช฽น อัลมอนตแ วอลนัท พีแคน เป็นต฾น 
6.9 ซัลไฟตแ ที่มีปริมาณมากกว฽าหรือเท฽ากับ 10 มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัม 
กรณีฉลากอาหารแสดงส฽วนประกอบสําคัญและมีการแสดงชื่ออาหารที่ระบุชื่อสารก฽อภูมิแพ฾

หรือสารที่ก฽อภูมิไวเกินไว฾ชัดเจนแล฾ว ไม฽บังคับแสดงข฾อมูลสําหรับผู฾แพ฾อาหาร เช฽น ชื่ออาหาร ลูกชิ้นกุ฾ง ฉลาก
อาหารไม฽บังคับแสดงข฾อความ “ข฾อมูลสําหรับผู฾แพ฾อาหาร : มีกุ฾ง” เป็นต฾น 

7. แสดงชื่อกลุ฽มหน฾าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร฽วมกับชื่อเฉพาะ หรือแสดงชื่อกลุ฽มหน฾าที่ของ วัตถุ
เจือปนอาหารร฽วมกับตัวเลขตาม International Numbering System: INS for Food Additives ถ฾ามีการใช฾
วัตถุเจือปนอาหารหรือมีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบที่ใช฾ในการผลิตอาหารหรือเป็นส฽วนประกอบของ
อาหารในปริมาณที่เกิดผลตามวัตถุประสงคแของการใช฾วัตถุเจือปนอาหาร เช฽น สารปูองกันการเกิดออกซิเดชั่น: 
โซเดียมอีริทอรแเบต หรือ  สารปูองกันการเกิดออกซิเดชั่น (INS316) 

กรณีที่เป็นสี หรือวัตถุปรุงแต฽งรสอาหาร หรือวัตถุให฾ความหวานแทนน้ําตาลให฾แสดงข฾อความ
ดังต฽อไปนี้ด฾วย แล฾วแต฽กรณี 

7.1 “สีธรรมชาติ” หรือ “สีสังเคราะหแ” ตามด฾วยชื่อเฉพาะ หรือตัวเลขตาม International 
Numbering System: INS for Food Additives แล฾วแต฽กรณี เช฽น สีธรรมชาติ (INS 160 a (ii) สีสังเคราะหแ :  
บริลเลียนตแ บลู เอฟซีเอฟ 
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7.2 ชื่อกลุ฽มหน฾าที่ตามด฾วยชื่อเฉพาะ สําหรับกรณีวัตถุปรุงแต฽งรสอาหาร วัตถุกันเสีย และวัตถุที่
ให฾ความหวานแทนน้ําตาล เช฽น วัตถุปรุงแต฽งรสอาหาร: โมโนโซเดียมกลูตามเมต , วัตถุกันเสีย : โซเดียมเบนโซเอท , 
วัตถุให฾ความหวานแทนน้ําตาล : มัลทิทอล 

สําหรับวัตถุเจือปนอาหารที่มิใช฽เป็นวัตถุกันเสีย วัตถุปรุงแต฽งรสอาหาร วัตถุให฾ความหวาน
แทนน้ําตาล และสี อาจแสดงข฾อความว฽า “วัตถุเจือปนอาหาร” แทนชื่อกลุ฽มหน฾าที่ของวัตถุเจือปนอาหารได฾
ร฽วมกับชื่อเฉพาะ หรือร฽วมกับตัวเลขตาม International Numbering System : INS for Food Additives
เช฽น วัตถุเจือปนอาหาร (เลซิติน) หรือ วัตถุเจือปนอาหาร (INS 322) 

8. ข฾อความว฽า “แต฽งกลิ่นธรรมชาติ” “แต฽งกลิ่นเลียนธรรมชาติ” “แต฽งกลิ่นสังเคราะหแ”  
“แต฽งรสธรรมชาติ” หรือ “แต฽งรสเลียนธรรมชาติ” ถ฾ามีการใช฾แล฾วแต฽กรณี 

9. วันเดือนและปีท ี่ผลิต หรือ วันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค หรือ วันเดือนและปีที่อาหาร
ยังมคุีณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีข฾อความว฽า “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคก฽อน” กํากับไว฾ด฾วย
แล฾วแต฽กรณ ีและแสดงวันเดือนปีเรียงตามลําดับ กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช฾ตัวอักษรแทนได฾ 

10. ข฾อความว฽า “ใช฾วัตถุกันเสีย” ถ฾ามีการใช฾ 
11. คําเตือน (ถ฾ามี) 
12. ข฾อแนะนําในการเก็บรักษา (ถ฾ามี) 
13. วิธีปรุงเพื่อรับประทาน (ถ฾ามี) 
 
 

 

ภาพที่ 3 รายละเอียดที่ต฾องแสดงบนฉลากอาหาร  
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4.3 ข้อก าหนดของขนาดตัวอักษรและสีทีแ่สดงบนฉลาก  

ข฾อกําหนดต฽างๆ ของขนาดตัวอักษรและสีที่แสดงบนฉลาก แสดงดังตารางที่ 2 

ตารางท่ี 2 ข฾อกําหนดของขนาดตัวอักษรและสีที่แสดงบนฉลาก 

ข้อก าหนด ขนาดพื้นที่
ของฉลาก 

ขนาด
ตัวอักษร 

หมายเหตุ 

1. ชื่ออาหาร ตั้งแต฽ 
35 ตาราง
เซนติเมตร 

ไม฽น฾อยกว฽า 
2 มิลลิเมตร 

1. ตัวอักษรต฾องอ฽านได฾ชัดเจนได฾สัดส฽วนสัมพันธแกับ
ขนาดพ้ืนที่ฉลาก 
2. อยู฽ในตําแหน฽งที่เห็นได฾ชัดเจน เช฽น ส฽วนสําคัญของ
ฉลากด฾านหน฾า หรือตําแหน฽งอ่ืนที่ผู฾บริโภคเห็นได฾
ชัดเจน 
3. มีข฾อความต฽อเนื่องกันในแนวนอน 

น฾อยกว฽า 
35 ตาราง
เซนติเมตร 

ไม฽น฾อยกว฽า 
1 มิลลิเมตร 

2. เลขสารบบ
อาหาร 

ทุกขนาด ไม฽น฾อยกว฽า 
2 มิลลิเมตร 

แสดงในเครื่องหมาย 
  
ตัวเลขสีตัดกับสีพื้นของกรอบ สีของกรอบตัดกับสี
ของพ้ืนฉลาก 

3. ปริมาณของ
อาหารเป็นระบบ
เมตริก 
4.ส฽วนประกอบที่
สําคัญเป็นร฾อยละ
ของน้ําหนัก
โดยประมาณ 
เรียงตามลําดับ
ปริมาณจากมาก 
ไปน฾อย 
5. ข฾อมูลสําหรับ 
ผู฾แพ฾อาหาร 
6. การแสดง
ข฾อความ“ควร
บริโภคก฽อน”และ 
วัน เดือนและปีที่
ควรบริโภคก฽อน 
รวมถึง “ผลิต” 
หรือ “หมดอายุ” 
(ถ฾ามี) 

ไม฽เกิน  
100 ตาราง
เซนติเมตร 
 

ไม฽น฾อยกว฽า  
1 มิลลิเมตร 

1. ฉลากอาหารที่มีพ้ืนที่ทั้งแผ฽นน฾อยกว฽า 35 ตาราง
เซนติเมตรการแสดงส฽วนประกอบอาจแสดงไว฾บนหีบ
ห฽อของอาหารแทนได฾ 
2. ให฾แสดงข฾อความ“ควรบริโภคก฽อน ” และวัน 
เดือนและปี หรือเดือนและปี ที่ควรบริโภคก฽อนรวมถึง 
“ผลิต” หรือ“หมดอายุ”(ถ฾ามี) โดยสามารถแสดงเป็น
ตัวเลขหรือตัวอักษรก็ได฾  ไว฾ในตําแหน฽งที่สามารถเห็น
ได฾ชัดเจน 
3. กรณีแสดง วัน เดือน และปี หรือ เดือน ปี ไว฾ที่
ด฾านล฽างหรือส฽วนอ่ืน ต฾องมีข฾อความที่ฉลากสื่อได฾
ชัดเจนว฽าจะดูข฾อมูลดังกล฽าวได฾ที่ใด และอาจแสดง
ข฾อความกํากับวัน เดือนและปี หรือเดือน และปีที่
ผลิต หรือหมดอายุ หรือควรบริโภคก฽อน ไว฾ด฾วยอีก
หรือไม฽ก็ได฾ 
4. ข฾อมูลสําหรับผู฾แพ฾อาหาร ขนาดของตัวอักษรต฾อง
ไม฽เล็กกว฽าตัวอักษรที่แสดงส฽วนประกอบและต฾อง
แสดงไว฾ที่ด฾านล฽างของการแสดงส฽วนประกอบ 

มากกว฽า 
100 ตาราง 
เซนติเมตร 

ไม฽น฾อยกว฽า  
1.5 มิลลิเมตร 
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4.4 หลักเกณฑ์การตั้งชื่ออาหารตามประกาศฯ เฉพาะ และประกาศฯ ที่เกี่ยวข้อง  

4.4.1 ข้อก าหนดทั่วไปของการแสดงช่ืออาหาร ชื่อตราอาหาร หรือ ชื่อเครื่องหมายการค้า 

(1) ไม฽เป็นเท็จหรือหลอกลวงให฾เกิดความหลงเชื่อโดยไม฽สมควร หรือไม฽ทําให฾เข฾าใจผิดใน
สาระสําคัญ 

(2) ไม฽แสดงถึงชื่ออาหาร ส฽วนประกอบของอาหาร อัตราส฽วนของอาหาร ปริมาณของ
อาหารหรือแสดงถึงสรรพคุณของอาหารอันเป็นเท็จหรือเป็นการหลอกลวงให฾เกิดความหลงเชื่อ 

(3) ไม฽ทําให฾เข฾าใจว฽ามีวัตถุตามข฾อความ ชื่อ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐแ เครื่องหมายหรือ
เครื่องหมายการค฾าดังกล฽าวผสมอยู฽ในอาหารโดยที่ไม฽มีวัตถุนั้นผสมอยู฽ หรือมีผสมอยู฽ในปริมาณที่ไม฽อาจแสดง
สรรพคุณ 

(4) ไม฽พ฾องเสียง พ฾องรูป กับคําหรือข฾อความที่สื่อถึงคุณประโยชนแ คุณภาพ สรรพคุณอัน
เป็นการโอ฾อวด หรือเป็นเท็จ หรือเกินจริง หรือหลอกลวงทําให฾เกิดความหลงเชื่อโดยไม฽สมควร 

(5) ไม฽ขัดกับวัฒนธรรมและศีลธรรมอันดีงามของไทยหรือส฽อไปในทางทําลายคุณค฽าของ
ภาษาไทย 

(6) ไม฽ส฽งเสริมหรืออาจก฽อให฾เกิดความขัดแย฾ง ความแตกแยก หรือผลกระทบในเชิงลบ  
ทั้งทางตรงหรือทางอ฾อมต฽อสังคม วัฒนธรรม ศีลธรรม ประเพณี หรือพฤติกรรมที่เกี่ยวกับเพศ ภาษา และ 
ความรุนแรง 

4.4.2 ข้อก าหนดหลักของการแสดงช่ืออาหาร ต้องแสดงช่ืออย่างใดอย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้  

(1) ชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญหรือชื่อที่ใช฾เรียกอาหารตามปกติ เช฽น ไส฾กรอกหมู 
ลูกชิ้นปลา  

(2) ชื่อที่แสดงประเภทหรือชนิดของอาหาร เช฽น กุนเชียงหม ู
(3) ชื่อทางการค฾า การใช฾ชื่อนี้ต฾องมีข฾อความแสดงประเภทหรือชนิดของอาหารกํากับชื่อ

อาหารด฾วย เช฽น เอบีซี ไส฾กรอกไก฽ 
 

4.5 หลักเกณฑ์การแสดงข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ 

(1) ไม฽เป็นเท็จหรือหลอกลวงให฾เกิดความหลงเชื่อโดยไม฽สมควร หรือไม฽ทําให฾เข฾าใจผิดในสาระสําคัญ 
(2) ไม฽ทําให฾เข฾าใจว฽ามีวัตถุตามข฾อความ ชื่อ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐแ เครื่องหมายหรือเครื่องหมาย

การค฾าดังกล฽าวผสมอยู฽ในอาหารโดยที่ไม฽มีวัตถุนั้นผสมอยู฽ หรือมีผสมอยู฽ในปริมาณที่ไม฽อาจแสดงสรรพคุณ 
(3) ไม฽พ฾องเสียง พ฾องรูป กับคําหรือข฾อความที่สื่อถึงคุณประโยชนแ คุณภาพ สรรพคุณ 

อันเป็นการโอ฾อวด หรือเป็นเท็จ หรือเกินจริง หรือหลอกลวงทําให฾เกิดความหลงเชื่อโดยไม฽สมควร 
(4) ไม฽ขัดกับวัฒนธรรมและศีลธรรมอันดีงามของไทยหรือส฽อไปในทางทําลายคุณค฽าของภาษาไทย 
(5) ไม฽ส฽งเสริมหรืออาจก฽อให฾เกิดความขัดแย฾ง ความแตกแยก หรือผลกระทบในเชิงลบ ทั้งทางตรง

หรือทางอ฾อมต฽อสังคม วัฒนธรรม ศีลธรรม ประเพณี หรือพฤติกรรมที่เกี่ยวกับเพศ ภาษา และความรุนแรง 
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4.6 หลักเกณฑ์การแสดงรูปภาพส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์บนฉลากอาหาร  

การแสดงรูปภาพส฽วนประกอบของผลิตภัณฑแบนฉลากอาหารมีข฾อกําหนดแสดงดังตารางที่ 3  

ตารางท่ี 3 การแสดงรูปภาพส฽วนประกอบบนฉลากผลิตภัณฑแ 

กรณี เงื่อนไขการแสดง หมายเหตุ 

1. ใส฽สวนประกอบนั้น ต฾องแสดงปริมาณส฽วนประกอบนั้นใน
ส฽วนของการแสดงส฽วนประกอบสําคัญ
บนฉลากด฾วย 

ยกเว฾น กรณีอาหารนั้นมีส฽วนประกอบ
เพียงอย฽างเดียว ซึ่งได฾รับการยกเว฾น  
ไม฽ต฾องแสดงส฽วนประกอบ 

2. ใส฽เฉพาะวัตถุแต฽ง 
กลิ่นรส 

หากรูปภาพนั้นทําให฾เข฾าใจผิดใน
สาระสําคัญต฾องแสดงข฾อความกํากับ
รูปภาพว฽า “ภาพ…สื่อถึงกลิ่นรส
เท฽านั้น” ด฾วยตัวอักษรอ฽านได฾ชัดเจน 

ฉลากอาหารที่มีขนาดเล็กแสดง
ข฾อความภาพไว฾ที่ฉลากภาชนะบรรจุ
รวมที่จําหน฽ายโดยตรงต฽อผู฾บริโภคได฾ 

3. ไม฽มีวัตถุนั้นในผลิตภัณฑแ  
แต฽เป็นการแนะนําให฾ผู฾บริโภคเติม 

ต฾องแสดงข฾อความท่ีสื่อถึงการแนะนํา 
เช฽น “อาจเติมผลไม฾เพ่ือเพ่ิมรสชาติ” 

- 

 
4.7 เลขสารบบอาหาร (เลขอย. 13 หลัก) 

การแสดงเลขสารบบอาหาร หมายถึง การแสดงเครื่องหมาย หรือรูปแบบของอาหาร ที่ได฾รับ
อนุญาตขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร อนุญาตใช฾ฉลากอาหาร จดทะเบียนอาหาร หรือแจ฾งรายละเอียดของอาหารแล฾ว 
ประกอบด฾วยเครื่องหมาย                          และเลขสารบบอาหาร 
(หมายเหตุ :  ให฾แสดงเลขสารบบอาหารในเครื่องหมาย                         ด฾วยตัวเลขที่มีสีตัดกับสีพ้ืนของ
กรอบ และมีขนาด ไม฽เล็กกว฽า 2 มิลลิเมตร สีของกรอบตัดกับสีพื้นของฉลาก) 

เลขสารบบอาหาร ประกอบด฾วยตัวเลข 13 หลัก ที่แบ฽งเป็น 5 กลุ฽ม ซึ่งแสดงถึงสถานที่ผลิตหรือ
สถานที่นําเข฾าอาหารแล฾วแต฽กรณี หน฽วยงานที่เป็นผู฾อนุญาต และลําดับที่ของอาหาร โดยมีรายละเอียดแสดงดัง 
ภาพที ่4  
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4  เลขสารบบอาหาร 13 หลัก  

กลุ่มที่ 1 : จังหวัดท่ีตั้งของสถานท่ีผลิต  
(ใช฾ตัวเลขแทนอักษรย฽อของจังหวัด) 

กลุ่มที่ 2 : สถานท่ีผลิตอาหารและหน฽วยงาน
ที่อนุญาต 

1 สถานท่ีผลิต (อย.อนญุาต) 
2 สถานท่ีผลิต (จังหวัดอนญุาต) 
3 สถานท่ีนําเข฾า (อย.อนุญาต) 

4 สถานท่ีนําเข฾า (จังหวัดอนุญาต) 

กลุ่มที่ 3 : เลขสถานท่ีผลิตหรือนําเข฾าอาหาร  
(3 หลักแรก)/ ปีพ.ศ.ท่ีอนุญาต (2 หลักหลัง) 

กลุ่มที่ 4 : หน฽วยงานท่ีออกเลขอย. 
1 อย. 
2 จังหวัด 
3 อาหารส฽งออกเท฽านั้น ออกโดย อย. 
4 อาหารส฽งออกเท฽านั้น ออกโดย จังหวัด 
5 อย. (ผ฽านอินเตอรแเนต็) 
6 จังหวัด (ผ฽านอินเตอรแเนต็) 

กลุ่มที่ 5 : ลําดับที่
ของอาหารที่ผลิต

หรือนําเข฾า 
ณ สถานท่ีผลิตหรือ

นําเข฾านั้น 
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กลุ่มที่หนึ่ง (XX) ประกอบด฾วย ตัวเลขสองหลัก แสดงถึง จังหวัดที่เป็นที่ตั้ง ของสถานที่ผลิต
อาหารหรือนําเข฾าอาหาร โดยใช฾ตัวเลขแทนอักษรย฽อของจังหวัด 

 
กลุ่มที่สอง (X) ประกอบด฾วย ตัวเลขหนึ่งหลัก แสดงถึง สถานที่ผลิตอาหารหรือนําเข฾าอาหาร 

และหน฽วยงานที่เป็นผู฾อนุญาต ดังนี้ 
หมายเลข 1 หมายถึง สถานที่ผลิตอาหาร ซึ่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเป็น 

ผู฾อนุญาต 
หมายเลข 2 หมายถึง สถานที่ผลิตอาหาร ซึ่งจังหวัดเป็นผู฾อนุญาต 
หมายเลข 3 หมายถึง สถานที่นําเข฾าอาหาร ซึ่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเป็น 

ผู฾อนุญาต 
หมายเลข 4 หมายถึง สถานที่นําเข฾าอาหาร ซึ่งจังหวัดเป็นผู฾อนุญาต 
 
กลุ่มที่สาม (XXXXX) ประกอบด฾วย ตัวเลขห฾าหลัก แสดงถึง เลขสถานที่ผลิตอาหารหรือเลข

สถานที่นําเข฾าอาหารที่ได฾รับอนุญาตและปีพุทธศักราชที่อนุญาต โดยตัวเลขสามหลักแรกของกลุ฽มที่สาม คือ 
เลขสถานที่ผลิตอาหารหรือเลขสถานที่นําเข฾าอาหารแล฾วแต฽กรณี และตัวเลขสองหลักสุดท฾ายของกลุ฽มที่สาม คือ 
ตัวเลขสองหลักสุดท฾ายของปีพุทธศักราชที่ได฾รับอนุญาต เช฽น 00241 แทน เลขสถานที่ผลิตอาหารหรือสถานที่
นําเข฾าอาหารซึ่งได฾รับอนุญาตลําดับที่สอง ในปีพุทธศักราช 2541  

กลุ่มที่สี่ (Y) ประกอบด฾วย ตัวเลขหนึ่งหลัก แสดงถึง หน฽วยงานที่ออกเลขสารบบอาหาร ดังนี้ 
หมายเลข 1 หมายถึง อาหารที่ได฾รับเลขสารบบอาหารจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
หมายเลข 2 หมายถึง อาหารที่ได฾รับเลขสารบบอาหารจากจังหวัด 
หมายเลข 3 หมายถึง อาหารส฽งออกโดยไม฽จําหน฽ายในประเทศ ได฾รับเลขสารบบอาหารจาก

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
หมายเลข 4 หมายถึง อาหารส฽งออกโดยไม฽จําหน฽ายในประเทศ ได฾รับเลขสารบบอาหารจาก

จังหวัด 
หมายเลข 5 หมายถึง อาหารที่ได฾รับเลขสารบบอาหารจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ผ฽านอินเตอรแเน็ต 
หมายเลข 6 หมายถึง อาหารที่ได฾รับเลขสารบบอาหารจากจังหวัดผ฽านอินเตอรแเน็ต 

 
4.8 การแสดงข้อมูลโภชนาการและการกล่าวอ้างทางโภชนาการ 

หากประสงคแแสดงกรอบข฾อมูลโภชนาการ หรือกล฽าวอ฾างทางโภชนาการ เช฽น แคลเซียมสูง 
วิตามินซีสูง เป็นต฾น หรือกล฽าวอ฾างหน฾าที่ของสารอาหาร ต฾องปฎิบัติตามเงื่อนไขที่กําหนดตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 182 พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ และประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง การแสดงข฾อความกล฽าวอ฾างหน฾าที่ของสารอาหารแล฾ว ผู฾ประกอบการต฾องมีรายงานผลวิเคราะหแ
โภชนาการของผลิตภัณฑแเก็บไว฾ ณ สถานที่ผลิต 

 
4.9 การแสดงข้อความการรับรอง  

หากประสงคแแสดงข฾อความเกี่ยวกับการได฾รับการตรวจประเมินสถานที่ผลิต ฮาลาล ออรแแกนิค 
ให฾ปฎิบัติตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑแการแสดงข฾อความหรือ
เครือ่งหมายการได฾รับการรับรองมาตรฐานระบบการผลิตอาหาร    
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4.10 ตัวอย่างการแสดงฉลากผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 
 
 

 
 

ภาพที่ 5 ตัวอย฽างฉลากผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ 
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บทที่ 3 
 

การจัดการสถานที่และกระบวนการผลิต 
ให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

 

ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแตามที่ระบุไว฾ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เรื่อง 
ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ โดยเฉพาะลูกชิ้น ไส฾กรอก แหนม หมูยอ กุนเชียง จัดเป็นผลิตภัณฑแที่มีความเสี่ยงต฽อ
การปนเปื้อนสูง ทั้งทางด฾านกายภาพ เคมี และจุลินทรียแ ดังนั้น การใช฾แนวทางปฏิบัติตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดี
ในการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใช฾ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร มาเป็นแนวทางในการปฏิบัติจะทําให฾การผลิตผลิตภัณฑแจาก
เนื้อสัตวแเป็นไปอย฽างมีประสิทธิภาพและเกิดความปลอดภัยต฽อผู฾บริโภค โดยต฾องปฏิบัติตามข฾อกําหนดตาม
หลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร ข฾อกําหนดพ้ืนฐาน จะประกอบไปด฾วย 5 หมวด ดังนี้ 

 
หมวดที่ 1 สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การท าความสะอาด และการบ ารุงรักษา 

การออกแบบโครงสร฾าง อาคารผลิต และการเลือกทําเลที่ตั้ง ซึ่งเป็นสิ่งแวดล฾อมรวมทั้งการจัดหา 
สิ่งอํานวยความสะดวกเพ่ือให฾สถานที่ผลิตดําเนินการได฾อย฽างเหมาะสม ถูกสุขลักษณะและสุขาภิบาลที่ดี 
สามารถปูองกันการปนเปื้อนจากอันตรายต฽างๆ ที่อาจเข฾าสู฽กระบวนการผลิตได฾อย฽างมีประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผล ถือเป็นหลักการเบื้องต฾นของหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร โดยมีสาระสําคัญ ดังนี้ 
1. ที่ตั้งและสิ่งแวดล้อม 

ต฾องตั้งอยู฽ในบริเวณที่ไม฽ก฽อให฾เกิดการปนเปื้อน
ได฾ง฽าย โดยสถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ 
ต฾องสะอาด หลีกเลี่ยงสิ่งแวดล฾อมที่น฽ารังเกียจ ซึ่งมี
โอกาสก฽อให฾เกิดการปนเปื้อนกับอาหาร เช฽น แหล฽ง
เพาะพันธุแสัตวแ แมลง กองขยะ คอกปศุสัตวแ บริเวณ
เลี้ยงสัตวแ บริเวณที่มีฝุุนมาก บริเวณน้ําท฽วมถึงหรือ 
น้ําขังแฉะสกปรก และไม฽ควรใกล฾แหล฽งวัตถุมีพิษ หาก
หลีกเลี่ ยงไม฽ได฾ผู฾ ผลิตต฾องมีมาตรการปูองกันการ
ปนเปื้อนจากภายนอกเข฾าสู฽บริเวณการผลิตอย฽างมี
ประสิทธิภาพ 

 

นอกจากนี้ต฾องจัดให฾มีทางระบายน้ําทิ้งที่ไม฽ก฽อให฾เกิดการปนเปื้อนกลับสู฽บริเวณผลิต และน้ําทิ้ง
สามารถไหลสู฽ทางระบายน้ําสาธารณะอย฽างเหมาะสมด฾วย 
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2. อาคารผลิต  
ควรมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก฽อสร฾างในลักษณะที่ง฽ายแก฽การบํารุงสภาพ และรักษาความ

สะอาด รวมทั้งต฾องสะดวกในการปฏิบัติงาน เพ่ือให฾สามารถปูองกันการปนเปื้อนได฾ 
1) บริเวณผลิต  
 ต฾องแยกบริ เวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส฽วนไม฽ปะปนกับที่อยู฽อาศัย หรือที่ผลิตยา 

เครื่องสําอาง และวัตถุมีพิษ ในกรณีที่สถานที่ผลิตอาหารอยู฽ภายในบริเวณท่ีพักอาศัย ต฾องมีการแยกบริเวณเป็น
สัดส฽วนรวมทั้งแยกทางเข฾าบริเวณผลิตและทางเข฾าที่พักอาศัยออกจากกัน  

 จัดให฾มีพ้ืนที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณแที่ใช฾ในการผลิตให฾เป็นไปตามลําดับ
ขั้นตอนการผลิต และแบ฽งแยกพ้ืนที่เป็นสัดส฽วน เพ่ือปูองกันการปนเปื้อนข฾าม เช฽น ระหว฽างของสุกกับของดิบ 
จากขั้นตอนต฽างๆ ไปสู฽อาหารในระหว฽างผลิต โดยเฉพาะผลิตภัณฑแสําเร็จรูปที่ผ฽านการฆ฽าเชื้อแล฾ว สําหรับ
สถานที่ผลิตมีพ้ืนที่จํากัด ต฾องมีมาตรการที่ชัดเจนในการปูองกันการปนเปื้อน เช฽น แบ฽งช฽วงเวลาการผลิตที่
ชัดเจน มีมาตรการการทําความสะอาดก฽อนและหลังในแต฽ละขั้นตอนที่มีการผลิต 

 

 

 

 

การจัดพ้ืนที่การผลิตให้เป็นไปตาม
สายการผลิตและแรนงแยกพ้ืนที่เป็น

สัดสนวน 

 

 ไม฽มีสิ่งของที่ไม฽ใช฾แล฾วหรือไม฽เกี่ยวข฾องกับการผลิตอยู฽ในบริเวณผลิต เช฽น เครื่องจักรที่ไม฽ใช฾งาน 
 บริเวณเก็บวัตถุดิบ ภาชนะบรรจุ และสารเคมีต฾องเป็นสัดส฽วน ไม฽ปะปนกัน มีชั้นหรือยกพ้ืน

สูงพอเหมาะ มีพ้ืนที่เพียงพอต฽อการจัดวางสิ่งของ และไม฽ควรวางสิ่งของต฽างๆ ชิดผนัง เพ่ือให฾ง฽ายต฽อการดูแล
และทําความสะอาด 

 จัดให้มีห้องบรรจุ หรือมีมาตรการจัดการพื้นที่บรรจุ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนซ้ าหลังการ
ฆ่าเชื้อ ผลิตภัณฑ์แล้ว เพ่ือให฾สามารถควบคุมและจํากัดแหล฽งของการปนเปื้อนต฽างๆ เช฽น พนักงาน เครื่องมือ 
อุปกรณแ ทิศทางการไหลของน้ําล฾าง และขยะมูลฝอย ในกรณีที่มีข฾อจํากัดสามารถใช฾วิธีบริหารจัดการพ้ืนที่ได฾แต฽
ต฾องเข฾มงวดเรื่องการแบ฽งช฽วงเวลาการทํางาน ระยะห฽าง และวิธีการเคลื่อนย฾าย 

2) พื้น ฝาผนัง และเพดาน  
ต฾องทําด฾วยวัสดุที่มีความทนทาน แข็งแรง ไม฽ชํารุด ผิวเรียบ ไม฽ดูดซับน้ํา พ้ืนมีความลาดเอียงสู฽ทาง

ระบายน้ํา และเพดานควรมีความสูงเพียงพอในการปฏิบัติงาน และสะดวกต฽อการทําความสะอาด 
 ออกแบบพ้ืนให฾เรียบ คงทน และมีความลาดเอียงสู฽ท฽อระบายน้ํา เพ่ือปูองกันน้ําขัง และหมั่น

บํารุงรักษาให฾อยู฽ในสภาพดี  
 พ้ืนและฝาผนังควรทําด฾วยวัสดุที่แข็งแรง ทนทาน ผิวเรียบ ไม฽มีรอยแตกแยก ไม฽ดูดซับน้ํา เพ่ือ

ปูองกันไม฽ให฾มีฝุุนสะสม หรือการเจริญของเชื้อรา และสามารถทําความสะอาดและฆ฽าเชื้อได฾ง฽าย 
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3) ระบบระบายอากาศและแสงสว่าง 
 ควรมีการระบายอากาศและความชื้นอย฽างเพียงพอ เพ่ือลดการปนเปื้อนที่อาจเกิดขึ้น และ

เพ่ือความสะดวกในการปฏิบัติงานของพนักงาน 
 ควรจัดให฾มีแสงสว฽างอย฽างเพียงพอ โดยเฉพาะในจุดที่มีผลต฽อการควบคุมอันตรายที่อาจเกิดใน

อาหาร  
 การติดตั้งหลอดไฟควรมีฝาครอบหลอดไฟ เพ่ือปูองกันไม฽ให฾เศษแก฾งจากหลอดไฟตกลงสู฽

อาหารที่กําลังผลิต โดยเฉพาะจุดที่มีความเสี่ยง เช฽น บริเวณปรุงผสม บริเวณบรรจุ เป็นต฾น  
 

 
 

ภาพที่ 6 ตัวอย฽างการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ  
กรณสีถานที่ผลิตมีพ้ืนที่ในการผลิตและบรรจุแยกออกจากกันโดยเฉพาะ 
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ภาพที่ 7 ตัวอย฽างการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ  

กรณสีถานที่ผลิตไม฽มีห฾องบรรจุโดยเฉพาะแต฽มีมาตรการแบ฽งพ้ืนที่ในการผลิตและบรรจุเพ่ือปูองกันการปนเปื้อน 
 
4) การป้องกันสัตว์และแมลง 

สัตวแและแมลงเป็นพาหะนําเชื้อโรคเข฾าสู฽อาหาร จึงต฾องมีมาตรการปูองกันสัตวแและแมลงเข฾า 
สู฽อาคารผลิต เช฽น หน฾าต฽าง ช฽องระบายอากาศ (พัดลมดูดอากาศ และอุปกรณแดูดควันเหนือเตา) หรือช฽องทาง
ระบายน้ํา ควรมีการติดตั้งมุ฾งลวด หรือตาข฽าย (ที่สามารถถอดล฾างทําความสะอาดได฾) ส฽วนทางเข฾า -ออกอาคาร
ผลิตควรมีประตู ที่ไม฽มีช฽องว฽างที่ขอบประตูทั้งด฾านบนและด฾านล฽าง รวมทั้งควรติดตั้งม฽านพลาสติกที่ปิดสนิทเพ่ือ
ปูองกันแมลงระหว฽างการขนย฾าย 

 

 
 
 
 
 
ติดตั้งมนานเหลืองเพื่อป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสูนอาคารผลิต 

  



 

 
36 คู฽มือการขออนุญาตผลติภณัฑแจากเนื้อสัตวแ 

5) การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
ต฾องทําความสะอาดและมีการบํารุงรักษาให฾อยู฽ในสภาพที่สะอาด ถูกสุขลักษณะ อยู฽ เสมอ 

โดยเฉพาะพ้ืน ฝาผนัง และเพดาน เช฽น พ้ืนอาคารชํารุด ไม฽สะอาด มีน้ําขัง มีคราบไขมันเกาะอยู฽และลื่น ผนังไม฽
สะอาด ไม฽เรียบ มีหยากไย฽ และฝุุนแปูง 

หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต การท าความสะอาดและการบ ารุงรักษา 
เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณแท่ีเกี่ยวข฾องในการผลิต จัดเป็นเครื่องมือสําคัญในการผลิตอาหารที่จะ

ทําให฾สามารถควบคุมการผลิตอาหารให฾เกิดความปลอดภัย ไม฽เป็นแหล฽งสะสมคราบสกปรกอันอาจปนเปื้อนลง
สู฽อาหารได฾ ดังนั้นเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณแต฽างๆ จะต฾องทําจากวัสดุที่เหมาะสม มีการออกแบบและ
ติดตั้งอย฽างถูกต฾องตามหลักวิชาการ รวมทั้งสามารถล฾างและทําความสะอาดง฽าย โดยเฉพาะในส฽วนที่สัมผัส
อาหารโดยตรง เพ่ือไม฽ให฾เป็นแหล฽งสะสมคราบสกปรกอันอาจปนเปื้อนลงสู฽อาหารได฾ ซึ่งจะเป็นการช฽วยลดหรือ
ขจัดอันตรายในอาหารได฾อย฽างเหมาะสมตามขั้นตอนของกระบวนการผลิต ตลอดจนสามารถปูองกันการ
ปนเปื้อนจากอุปกรณแลงสู฽อาหารได฾อีกด฾วย ซึ่งตามข฾อกําหนดในกฎหมายมีสาระสําคัญดังนี้ 

1) วัสดุที่ใช้ในการท าเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ที่สัมผัสกับอาหาร 
 ทําจากวัสดุที่ไม฽ทําปฏิกิริยากับอาหาร ไม฽เป็นพิษ ไม฽เป็นสนิม แข็งแรง ทนทาน มีผิวสัมผัส

และรอยเชื่อมเรียบ เพ่ือง฽ายในการทําความสะอาด ในกรณีที่จําเป็นต฾องใช฾เครื่องสับผสมที่เป็นเหล็กหล฽อ ต฾องมี
มาตรการในการดูแลทําความสะอาดอย฽างสม่ําเสมอ และควรใช฾น้ํามันพืชทาเคลือบเพ่ือปูองกันการเกิดสนิม
หลังจากการล฾างทําความสะอาดและเช็ดให฾แห฾งแล฾ว 

 ไม฽ผุกร฽อนและไม฽ควรทําด฾วยไม฾ เนื่องจากไม฾จะเกิดการเปียกชื้นและเป็นแหล฽งสะสมของเชื้อรา 
เช฽น เขียงไม฾ ควรใช฾เขียงที่ทําจากพลาสติก กรณีที่จําเป็นหากต฾องใช฾เขียงไม฾ ต฾องทําจากไม฾เนื้อแน฽น และต฾อง
ล฾างทําความสะอาดอย฽างสม่ําเสมอ ไม฽มีเศษอาหารตกค฾าง และผึ่งให฾แห฾งเพ่ือปูองกันการสะสมของเชื้อรา 

2) การออกแบบและการติดตั้ง 
ต฾องคํานึงถึงการปูองกันการปนเปื้อนและใช฾งานได฾สะดวก โดย 
 อุปกรณแสามารถเพ่ิมหรือลดอุณหภูมิได฾ตามต฾องการอย฽างมีประสิทธิภาพ รวมทั้งควรมี

อุปกรณแท่ีใช฾วัดอุณหภูมิและเวลาในการปรุงผสมและฆ฽าเชื้อ 
 จัดหาหรือออกแบบเครื่องมือเครื่องจักรที่ท าความสะอาดอย่างทั่วถึง และควรเลือก

อุปกรณ์ที่สามารถถอดล้างได้เพื่อง่ายต่อการล้างท าความสะอาดและสะดวกต่อการตรวจสอบเช฽น เครื่องบด
เนื้อ และเครื่องหั่นหนังหมู นอกจากการใช฾น้ํายาทําความสะอาดแล฾ว อาจใช฾แรงดันลมช฽วย และควรใช฾น้ําร฾อน
หรือน้ํายาฆ฽าเชื้อโรคด฾วย 

 โต฿ะหรือพ้ืนผิวปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง พ้ืนผิวต฾องเรี ยบ ไม฽เป็นสนิม ทําความ
สะอาดง฽าย เช฽น สเตนเลส หรือใช฾โฟไมก฾าแบบหนาปูพ้ืนโต฿ะ และควรสูงจากพ้ืนอย฽างน฾อย 60 ซม. หรือในระดับที่
สามารถปูองกันการปนเปื้อนจากพ้ืนขณะปฏิบัติงานได฾  

 

 
 
 

เครื่องมือเครื่องจักรสามารถถอดลา้งได้  
และมีการร ารุงรักษาเพื่อป้องกันการเกิดสนิม 
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3) จ านวนเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ 
ต฾องมีอย฽างเพียงพอ และเหมาะสมต฽อการปฏิบัติงานในแต฽ละประเภท เพ่ือไม฽ให฾เกิดการปะปนกัน

และอาจมีปัญหาการปนเปื้อนจุลินทรียแระหว฽างอาหารที่ผ฽านการฆ฽าเชื้อแล฾วกับอาหารที่ยังไม฽ผ฽านการฆ฽าเชื้อ 
หรือเกิดการล฽าช฾าในการผลิตอันอาจทําให฾เชื้อจุลินทรียแเจริญเติบโตจนทําให฾อาหารเน฽าเสียได฾ 

4) การแบ่งประเภทของภาชนะที่ใช้ 
ควรแยกภาชนะสําหรับใส฽อาหาร ใส฽ขยะของเสีย สารเคมีและสิ่งที่ไม฽ใช฽อาหาร ออกจากกันอย฽าง

ชัดเจน 
5) การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
 ต฾องมีการทําความสะอาด ดูแล และเก็บรักษาให฾อยู฽ในสภาพที่สะอาดทั้งก฽อนและหลัง 

การผลิต และพร฾อมที่จะใช฾งานได฾อยู฽เสมอ สําหรับชิ้นส฽วนของเครื่องมือ เครื่องจักรต฽างๆ ที่อาจเป็นแหล฽งสะสม
ของจุลินทรียแ หรือก฽อให฾เกิดการปนเปื้อนในอาหาร หลังจากทําความสะอาดอย฽างเหมาะสมและเพียงพอแล฾ว 
ควรมีการฆ฽าเชื้อเครื่องมอื อุปกรณแท่ีสัมผัสอาหาร เช฽น การลวกด฾วยน้ําร฾อนก฽อนการใช฾งาน 

 ควรมีแผนการบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณแการผลิตแต฽ละชนิดตามระยะเวลาที่
เหมาะสม 

6) การจัดเก็บ 
 ควรลําเลียงขนย฾ายเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณแที่ทําความสะอาดและฆ฽าเชื้อแล฾วไป

จัดเก็บในสภาพที่สามารถปูองกันการปนเปื้อนได฾ 
 อุปกรณแที่ทําความสะอาดและฆ฽าเชื้อแล฾ว ควรแยกเก็บเป็นสัดส฽วน และอยู฽ในสภาพที่

เหมาะสม เพ่ือไม฽ให฾มีโอกาสที่จะเกิดการปนเปื้อนจากฝุุนละอองและสิ่งสกปรกอ่ืนๆ 

หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต 
การควบคุมกระบวนการผลิต คือ การกํากับดูแลการผลิตตั้งแต฽วัตถุดิบ น้ํา น้ําแข็ง การควบคุม

อุณหภูมิและเวลาในการฆ฽าเชื้อ หรือกระบวนการอ่ืนๆ เช฽น การหมัก การใช฾ความเย็น เป็นต฾น รวมทั้งควบคุม
การขนย฾ายระหว฽างกระบวนการผลิต การเก็บรักษา การขนส฽ง การใช฾ภาชนะบรรจุ ตลอดจนการใช฾วัตถุเจือปน
อาหารให฾เป็นไปอย฽างถูกต฾อง เพ่ือลดและขจัดอันตรายทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียแ โดยควบคุมอันตราย
โดยเฉพาพปริมาณจุลินทรียแ โดยควบคุมอันตรายโดยเฉพาะปริมาณจุลินทรียแเริ่มต฾นให฾มีต่ําที่สุด และสามารถ
ทําลายจุลินทรียแที่ทําให฾เกิดโรคได฾ นอกจากนี้ยังต฾องคํานึงถึงการปูองกันการปนเปื้อนจากสิ่งแวดล฾อมลงสู฽อาหาร 
ตั้งแต฽ก฽อนการผลิต ระหว฽างการผลิต ภายหลังการฆ฽าเชื้อ และการบรรจุ เพ่ือให฾เกิดความมั่นใจว฽าอาหารนั้น
ปลอดภัยต฽อผู฾บริโภค 

การควบคุมกระบวนการผลิตตามหลักเกณฑแวิธีที่ดีในการผลิตอาหาร ที่เป็นข฾อกําหนดตามกฎหมายใน
เรื่องผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ มีดังต฽อไปนี้ 

1) วัตถุดิบ ส่วนผสม และภาชนะบรรจุ 
 คัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี มีการล฾างหรือทําความสะอาดตามความจําเป็น และเก็บรักษา

ภายใต฾สภาวะที่ปูองกันการปนเปื้อนได฾โดยมีการเสื่อมสภาพน฾อยที่สุด  
 ควรจัดเก็บอย฽างเป็นระบบตามลําดับก฽อนหลัง เพ่ือสามารถนําวัตถุดิบและส฽วนผสมที่ได฾รับ

ก฽อนหรือหมดอายุก฽อนนําไปใช฾ก฽อนได฾อย฽างสะดวก 
 หากจําเป็นต฾องเก็บวัตถุดิบ ส฽วนผสมที่เน฽าเสียง฽ายเป็นเวลานาน เช฽น ต฾องเก็บเกินกว฽า  

4 ชั่วโมง ควรเก็บไว฾ในที่เย็น เช฽น ตู฾เย็น หรือถังน้ําแข็ง เพ่ือปูองกันการเสื่อมเสีย 
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การจัดเก็รวัตถุดิรที่เสื่อมเสียงนาย 
ในตู้แชนเย็นหรือถังน้ าแข็งเพ่ือป้องกันการเสื่อมเสีย 

 

2) น้ า และน้ าแข็ง ที่เป็นส่วนผสมหรือที่สัมผัสกับอาหารที่พร้อมส าหรับการบริโภค 
ต฾องมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องน้ําบริโภคและน้ําแข็ง และมีการ

จัดเก็บและนําไปใช฾ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 
3) การผลิต การเก็บรักษา ขนย้าย และขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร 

 ต฾องดําเนินการอย฽างถูกสุขลักษณะภายใต฾การควบคุมสภาวะที่ปูองกันการเสื่อมสลายของ
อาหาร เช฽น การควบคุมอุณหภูมิ ความชื้นของวัตถุดิบ ส฽วนผสมและผลิตภัณฑแ เพ่ือปูองกันการปนเปื้อนและ
เพ่ิมจํานวนของจุลินทรียแ 

 ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแเป็นอาหารที่จุลินทรียแสามารถเจริญเติบโตและมีการเพ่ิมจํานวนจนเกิด
การเสื่อมเสียและอาจเป็นอันตรายต฽อผู฾บริโภคได฾ ดังนั้นต฾องมีการควบคุมไม฽ให฾เกิดการปนเปื้อนของจุลินทรียแใน
ทุกขั้นตอนการผลิต ตั้งแต฽การปนเปื้อนจากคนงาน เช฽น การไอ จาม สิ่งสกปรกจากการไม฽ล฾างมือ การไม฽แยก
เนื้อดิบและผลิตภัณฑแที่ผ฽านการฆ฽าเชื้อแล฾ว การวางผลิตภัณฑแกับพ้ืนโดยตรง ซึ่งเป็นสาเหตุที่ทําให฾เกิดการ
ปนเปื้อนจุลินทรียแในผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแได฾ 

4) การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
กรณีที่มีการใช฾วัตถุเจือปนอาหารต฾องใช฾ให฾ถูกต฾องตามเงื่ อนไขการใช฾ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขว฽าด฾วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ต฾องมีการปฏิบัติให฾สอดคล฾องตามที่ได฾มีการทดสอบไว฾และมีบันทึกผล 
 มีการควบคุมการชั่ง/ตวง วัตถุเจือปนอาหารให฾ถูกต฾องและมีบันทึกผล โดยใช฾เครื่องมือ

อุปกรณแท่ีเที่ยงตรง และแม฽นยํา ซึ่งต฾องมีการสอบเทียบอย฽างน฾อยปีละ 1 ครั้ง 
 ตรวจสอบสูตรส฽วนประกอบ ซึ่งเมื่อคํานวณแล฾วต฾องเป็นไปตามเงื่อนไขที่กําหนดในกฎหมาย 

รวมทั้งมีวิธีการควบคุมการผสมที่ทั่วถึง และสม่ําเสมอทุกครั้งก฽อนนําไปผลิต  
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5) การควบคุมกระบวนการลดและขจัดอันตรายด้านจุลินทรีย์ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยต่อการบริโภค 

หลักการในการควบคุมกระบวนการผลิตผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแมีความคล฾ายคลึงกัน แต฽จะมี
กระบวนการบางขั้นตอนที่จําเป็นต฾องระมัดระวังแตกต฽างกันเฉพาะแต฽ละผลิตภัณฑแ ดังนี้ 

 
กระบวนการผลิตแหนม 

 
เนื้อหมู (เก็บแช฽เย็น) หนังหมู (เก็บแช฽เย็น) กระเทียม พริก และเครื่องปรุงรส 

   
ล฾างทําความสะอาด ล฾างทําความสะอาด ล฾างทําความสะอาดกระเทียมพริก 
   

แล฽ไขมัน/หนังออกและผึ่งให฾แห฾ง ต฾มจนสุก  
   

บดให฾ละเอียด หั่นให฾เป็นเส฾น  
 

ชั่งน้ําหนักส฽วนผสมทั้งหมดตามสูตร 
 

คลุกส฽วนผสมทั้งหมดเข฾าด฾วยกัน 
 

บรรจุ 
 

เก็บบ฽มผลิตภัณฑแ 
 

จัดเก็บผลิตภัณฑแ 
 
 

การควบคุมกระบวนการผลิตแหนมมีขั้นตอนสําคัญท่ีต฾องควบคุม ดังนี้ 
1. การชั่ง/ตวง ส฽วนประกอบต฽างๆ ต฾องควบคุมปริมาณการผลิตในสูตรให฾เหมาะสม โดยเฉพาะ

หากมีการใช฾วัตถุเจือปนอาหาร จะต฾องคํานวณปริมาณที่จะใช฾ในสูตรส฽วนประกอบให฾เหมาะสมและไม฽เกินตามที่
กฎหมายกําหนด และต฾องมีการบันทึกปริมาณน้ําหนักการผลิตของวัตถุดิบในแต฽ละครั้งที่ผลิตด฾วย รวมทั้ง
เครื่องมืออุปกรณแที่ใช฾ชั่ง/ตวงต฾องเที่ยงตรง และแม฽นยํา ซึ่งมีการสอบเทียบอย฽างน฾อยปีละ 1 ครั้ง 

2. การคลุกผสม จะต฾องทําให฾ส฽วนผสมกระจายทั่วถึงและสม่ําเสมอ เพ่ือให฾ผลิตภัณฑแมีรสชาติที่
ดีและสม่ําเสมอ ในขั้นตอนการหมักการกระจายตัวของไนเตรทและไนไตรทแอย฽างทั่วถึงยังมีผลต฽อการยับยั้งการ
เจริญของจุลินทรียแที่ทําให฾เกิดโรคชนิดคลอสทริเดียม โบทูลินั่มได฾อย฽างมีประสิทธิภาพด฾วย  

3. ระยะเวลาที่เหมาะสมในการหมัก แหนมควรหมักจนเกิดรสเปรี้ยว ซึ่งมีความเป็นกรด-ด฽าง 
(pH) น฾อยกว฽า 4.6 เพ่ือปูองกันการเจริญของเชื้อจุลินทรียแที่ก฽อให฾เกิดโรค ดังนั้นต฾องควบคุมอุณหภูมิในการบ฽ม
ประมาณ 30-40 องศาเซลเซียส และใช฾เวลาประมาณ 1-2 วัน หากบ฽มในช฽วงฤดูหนาวที่มีอุณหภูมิ 20-30 
องศาเซลเซียส อาจจัดเก็บนานขึ้นเป็น 3-5 วัน แล฾วแต฽กรณี 
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กระบวนการผลิตหมูยอ ลูกชิ้น หรือไส้กรอก 
 

เนื้อหมู (เก็บแช฽เย็น) เครื่องปรุงรส 
  

ล฾างทําความสะอาด  
  

แล฽ไขมัน/หนังออกและผึ่งให฾แห฾ง  
  

บดให฾ละเอียด  
 

ชั่งน้ําหนักส฽วนผสมทั้งหมดตามสูตร 
 

คลุกส฽วนผสมทั้งหมดเข฾าด฾วยกัน 
 

ขึ้นรูป (อัดไส฾/ปั้นเป็นลูก) 
 

ต฾มในน้ําร฾อน 
 

ทําให฾เย็น (ผึ่งลม/แช฽น้ํา/แช฽น้ําแข็ง) 
 

บรรจุ 
 

จัดเก็บผลิตภัณฑแ (แช฽เย็น) 
 

 

การควบคุมกระบวนการผลิตหมูยอ ลูกชิ้น หรือไส฾กรอก มีข้ันตอนสําคัญที่ต฾องควบคุม ดังนี้ 

(1) การให้ความร้อน ควรต฾มในน้ําเดือดในเวลาที่เหมาะสม เพ่ือให฾ความ
ร฾อนกระจายอย฽างทั่วถึงทั้งผลิตภัณฑแโดยวัดอุณหภูมิที่กึ่งกลางของผลิตภัณฑแได฾ไม฽ต่ํา
กว฽า 72 องศาเซลเซียส และคงไว฾เป็นเวลาไม฽น฾อยกว฽า 15 นาที ซึ่งจะสามารถทําลาย
จุลินทรียแที่ทําให฾เกิดโรคได฾ เทอรแโมมิเตอรแที่ใช฾ควรเป็นก฾านเหล็ก (ไม฽ใช฾เทอรแโมมิเตอรแ
ชนิดปรอทหรือท่ีเป็นแก฾ว อาจแตกหักและปนเปื้อนลงในผลิตภัณฑแได฾) 

 

(2) การท าให้เย็น ภายหลังจากผ฽านการฆ฽าเชื้อแล฾วต฾องทําให฾เย็น 
ภายใต฾สิ่งแวดล฾อมท่ีเหมาะสม เพ่ือปูองกันการปนเปื้อนซ้ํา โดยสามารถทําได฾ดังนี้ 

 การผึ่งลม ใช฾เครื่องมืออุปกรณแในการเปุาลมและภาชนะรองรับต฾องมีความสะอาด 
 การราด/แช฽น้ํา ต฾องใช฾น้ํา/น้ําแข็งที่มีคุณภาพตามมาตรฐานน้ําบริโภค หรือน้ําแข็ง ทั้งนี้

ควรมีการควบคุมการขนย฾ายน้ําและน้ําแข็งอย฽างถูกสุขลักษณะ  
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(3) การบรรจุ ต฾องทําการบรรจุผลิตภัณฑแในสถานที่ซึ่งสามารถปูองกันการปนเปื้อนได฾ และ
พนักงานมีการปฏิบัติงานที่ถูกสุขลักษณะ 

 

 
 
 

พนักงานรรรจุผลิตภัณฑ์ในห้องรรรจุโดยเฉพาะ 

(4) การป้องกันการปนเปื้อนจากพื้น และบุคลากรไปสู่ผลิตภัณฑ์ ไม฽ควรเคลื่อนย฾ายผลิตภัณฑแ
ในลักษณะที่ก฽อให฾เกิดการปนเปื้อน เช฽น การเข็นตะกร฾าใส฽ลูกชิ้นบนพ้ืน การฉีดล฾างพ้ืนขณะทําการผลิต รวมทั้ง
การที่บุคลากรที่ขนย฾ายลูกชิ้นแต฽งกายไม฽เหมาะสมและสกปรก 

6) การบันทึกและรายงานผล 
จัดทําบันทึกและรายงานการผลิต โดยเก็บบันทึกและรายงานไว฾หลังจากพ฾นระยะเวลาการวาง

จําหน฽ายที่แสดงในฉลากผลิตภัณฑแอย฽างน฾อย 1 ปี เพ่ือใช฾เป็นข฾อมูลประกอบการพิจารณาคดีกรณีพบข฾อบกพร฽อง
หรือร฾องเรียน จัดเก็บในที่ที่เข฾าถึงได฾ง฽าย สามารถบันทึกในรูปแบบอิเล็กทรอนิกสแได฾ มีระบบปูองกันการสูญหาย
ของข฾อมูล มีระยะเวลาการเก็บและทําลายที่ชัดเจน บันทึกและรายงานการผลิตที่ควรมีอย฽างน฾อย ดังนี้ 

 ผลการตรวจวิเคราะหแผลิตภัณฑแ น้ําบริโภคและน้ําแข็งที่ใช฾เป็นส฽วนผสมในอาหาร เช฽น 
ปริมาณวัตถุกันเสียในผลิตภัณฑแ จุลินทรียแที่ทําให฾เกิดโรคในผลิตภัณฑแ น้ําบริโภคและน้ําแข็ง 

 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑแ  
 บันทึกการควบคุมกระบวนการผลิต เช฽น ปริมาณสูตรส฽วนประกอบและปริมาณการใช฾วัตถุ

เจือปนอาหาร อุณหภูมิและเวลาในการฆ฽าเชื้อ ชนิดรุ฽นการผลิตและแหล฽งที่มา ของวัตถุดิบ ภาชนะบรรจุ
ผลิตภัณฑแสุดท฾ายผลิตภัณฑแที่ไม฽ได฾มาตรฐาน เพื่อบ฽งชี้ข฾อมูลที่จําเป็นสําหรับการตามสอบย฾อนกลับ ใช฾ในการหา
สาเหตุข฾อบกพร฽องหรือปัญหา การปนเปื้อนได฾อย฽างมีประสิทธิภาพ 

7) การตรวจประเมินตนเอง 
ตรวจประเมินตนเองโดยหน฽วยงานภายในหรือหน฽วยงานภายนอก (ที่ไม฽ใช฽พนักงานเจ฾าหน฾าที่) เพ่ือ

ประเมินระบบการผลิตอาหารตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 420) อย฽างน฾อยปีละ 1 ครั้ง ซึ่งสามารถใช฾บันทึกการตรวจประเมินตามกฎหมาย หรือใช฾เครื่องมืออ่ืน
ตามความเหมาะสม และดําเนินการโดยผู฾ที่มีความรู฾ความเข฾าใจ (มีหลักฐานการผ฽านการฝึกอบรมหรือสามารถ
ตอบคําถามได฾) กรณีพบข฾อบกพร฽องต฾องมีมาตรการแก฾ไข 

หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล 
การสุขาภิบาลเป็นเกณฑแที่กําหนดสิ่งอํานวยความสะดวกในการปฏิบัติงานทั้งหลาย เช฽น น้ําใช฾ ห฾องน้ํา 

ห฾องส฾วม อ฽างล฾างมือ การปูองกันและกําจัดสัตวแและแมลง ระบบจํากัดขยะมูลฝอย และทางระบายน้ําทิ้ง ซึ่งสิ่ง
เหล฽านี้จะช฽วยส฽งเสริมให฾เกิดสุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณแที่ใช฾ใน
กระบวนการผลิต และการควบคุมกระบวนการผลิตให฾มีความปลอดภัยมากยิ่งขึ้น 

1) น้ าที่ใช้ภายในโรงงาน 
ต฾องเป็นน้ําที่สะอาด มีการปรับปรุงคุณภาพน้ําตามความจําเป็น น้ําที่ใช฾ล฾างพ้ืนโต฿ะ หรือ เครื่องมือ 

ควรมีการฆ฽าเชื้อโดยการเติมสารละลายคลอรีน  
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2) อ่างล้างมือในบริเวณผลิต 
จัดให฾มีอ฽างล฾างมือในบริเวณผลิตตามความเหมาะสมในจํานวนที่เพียงพอ มีสบู฽เหลว สําหรับล฾างมือ

และหากจําเป็นควรมีน้ํายาฆ฽าเชื้อมือ รวมทั้งควรมีอุปกรณแทําให฾มือแห฾งอย฽างถูกสุขลักษณะ เช฽น กระดาษ 
เช็ดมือ หรืออุปกรณแเปุาลมร฾อน สามารถใช฾ข฾อมูลตามตารางที่ 4 
ตารางท่ี 4 จํานวนอ฽างล฽างมือที่เหมาะสมกับพนักงาน  

จ านวนพนักงาน จ านวนอ่างล้างมือ   
 ไม฽เกิน 15 คน 1  
16 – 40 คน 2  
41 – 80 คน 3  

หมายเหตุ : กรณีจํานวนพนักงานมากกว฽า 80 คน ให฾เพิ่มอย฽างละ 1 ที่ ต฽อจํานวนพนักงานทุก 50 คน 

3) ห้องน้ า ห้องส้วม และอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม 
 ต฾องถูกสุขลักษณะ มีการติดตั้งอ฽างล฾างมือพร฾อมทั้งติดตั้งสบู฽เหลว และอุปกรณแทําให฾มือแห฾ง  
 ห฾องน้ํา ห฾องส฾วม ต฾องแยกจากบริเวณผลิตหรือประตูไม฽เปิดสู฽บริเวณผลิตโดยตรง และต฾องมี

จํานวนเพียงพอสําหรับผู฾ปฏิบัติงาน สามารถใช฾ข฾อมูลตามตารางที่ 5 
ตารางท่ี 5 จํานวนห฾องน฾าห฾องส฾วมที่เหมาะสมกับพนักงาน 

จ านวนพนกังาน ชาย หญิง 
ห้องส้วม ที่ถ่ายปัสสาวะ อ่างล้างมือ ห้องส้วม อ่างล้างมือ 

ไม฽เกิน 15 คน 1 1 1 2 1 
16 – 40 คน 2 2 2 4 2 
41 – 80 คน 3 3 3 6 3 

หมายเหตุ : กรณีจํานวนพนักงานมากกว฽า 80 คน ให฾เพิ่มอย฽างละ 1 ที่ ต฽อจํานวนพนักงานทุก 50 คน 

  
 
 

ห้องน้ า ห้องส้วมแยกจากรริเวณผลิต  
มีอนางล้างมือหน้าห้องน้ าพร้อมทั้งติดตั้งสรูนเหลว และ

อุปกรณ์ท าให้มือแห้ง 
 
 

4) การป้องกันและก าจัดสัตว์และแมลง 
มีมาตรการปูองกันกําจัดหนู แมลง และสัตวแพาหะอ่ืนๆ เช฽น การวางกับดักหรือกาวดักหนู 

แมลงสาบ ติดหลอดไฟดักแมลง (หลอดไฟดักแมลงควรติดตั้งภายในอาคารผลิต ห฽างจากประตูทางเข฾า-ออก 
ประมาณ 1-2 เมตร เพ่ือดักจับแมลงที่เข฾ามาในอาคารผลิต) เป็นต฾น หากมีสนามหญ฾า หรือบริเวณที่อาจเป็น
แหล฽ง ซุกซ฽อนของสัตวแพาหะ ควรมีมาตรการที่เหมาะสม เช฽น ตัดหญ฾าให฾สั้น นอกจากนี้หากมีการใช฾สารฆ฽า
แมลงจะต฾องคํานึงถึงโอกาสเสี่ยงที่จะเกิดการปนเปื้อนในอาหาร 

5) ระบบก าจัดขยะมูลฝอย 
จัดให฾มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปิดในจํานวนที่เพียงพอ เหมาะสม และมีระบบกําจัดขยะ

ออกจากสถานที่ผลิตที่ไม฽ก฽อให฾เกิดการปนเปื้อนกลับเข฾าสู฽กระบวนการผลิต เช฽น ขยะที่มีการเน฽าเสียง฽าย ซึ่งเป็น
แหล฽งเพาะพันธุแของสัตวแและแมลง ควรเก็บในภาชนะที่ปิดมิดชิดและขนย฾ายออกจากบริเวณผลิตโดยเร็ว ส฽วน
ขยะแห฾งควรมีการจัดเก็บและขนย฾ายอย฽างเหมาะสม  
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6) ทางระบายน้ าทิ้ง 
 มีอุปกรณแดักเศษอาหารอย฽างเหมาะสม เพ่ือปูองกันการอุดตันและการปนเปื้อนกลับเข฾าสู฽

กระบวนการผลิตอาหาร และปลายท฽อระบายน้ําที่เปิดออกสู฽ภายนอกอาคารผลิตควรติดตั้งตะแกรงเพ่ือปูองกัน
สัตวแพาหะท่ีอาจเข฾าสู฽บริเวณผลิต 

 การบํารุงรักษาและทําความสะอาดจะช฽วยให฾การปฏิบัติงานเป็นไปอย฽างมีประสิทธิภาพ และ
ยังเป็นปัจจัยที่ช฽วยปูองกันการปนเปื้อนจากอันตรายลงสู฽อาหารได฾  

7) สารเคมีท าความสะอาดและสารฆ่าเชื้อ 
การนําไปใช฾งานต฾องทราบสัดส฽วน การผสม วิธีการใช฾งาน 

และข฾อควรระวังต฽างๆ นอกจากนี้การเก็บสารเคมี ควรเก็บแยกกับ
บริเวณที่เก็บอาหารและมีปูายระบุชนิดและประเภทอย฽างชัดเจน 
เพ่ือปูองกันการนําไปใช฾ผิดวัตถุประสงคแและไม฽ก฽อให฾เกิดการ
ปนเปื้อนเข฾าสู฽อาหาร 

 

 
หมวดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคล 

บุคลากรที่เกี่ยวข฾องกับการผลิตเป็นปัจจัยสําคัญอันจะทําให฾การผลิตเป็นไปอย฽างถูกต฾องตามขั้นตอน
และวิธีการปฏิบัติงาน รวมทั้งสามารถปูองกันการปนเปื้อนจากการปฏิบัติงานและตัวบุคลากรเอง เนื่องจาก
ร฽างกายเป็นแหล฽งสะสมของเชื้อโรคและสิ่งสกปรกต฽างๆ ที่อาจปนเปื้อนลงสู฽อาหารได฾ ซึ่งการปฏิบัติงานที่ไม฽
ถูกต฾องหรือไม฽ถูกสุขลักษณะอาจเป็นสาเหตุของการปนเปื้อนของอันตรายทั้งทางด฾านกายภาพ เคมี และ
จุลินทรียแที่ก฽อให฾เกิดความเจ็บปุวยต฽อผู฾บริโภคได฾ ดังนั้นบุคลากรต฾องมีสุขภาพดี และควรดูแลรักษาสุขภาพและ
ความสะอาดส฽วนบุคคลอย฽างสม่ําเสมอ รวมทั้งผ฽านการฝึกอบรมเพ่ือพัฒนาจิตสํานึกและความรู฾ในการปฏิบัติ
อย฽างถูกต฾องเหมาะสม 

1) สุขภาพ 
 ผู฾ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตต฾องมีสุขภาพดีไม฽เป็นโรคหรือพาหะของโรค ได฾แก฽ โรคเรื้อน วัณ

โรคในระยะอันตราย โรคติดยาเสพติด โรคพิษสุราเรื้อรัง โรคเท฾าช฾าง และโรคผิวหนังที่น฽ารังเกียจ โดยต฾องมี
การตรวจร฽างกายและมีใบรับรองแพทยแ อย฽างน฾อยปีละ 1 ครั้ง 

 ผู฾ที่มีอาการไอ จาม เป็นไข฾ ท฾องเสีย ตาแดงหรือตาอักเสบ ควรหลีกเลี่ยงจากการปฏิบัติงานที่
สัมผัสอาหาร 

 กรณีที่พนักงานเกิดบาดแผลและต฾องปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหาร จะต฾องปิดหรือพันแผลและ
สวมถุงมือ เพ่ือปูองกันไม฽ให฾เกิดการปนเปื้อนลงสู฽อาหาร 

2) สุขลักษณะ 
ผู฾ปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารควรมีการแต฽งกายท่ีเหมาะสม ดังนี้ 
 สวมเสื้อหรือชุดกันเปื้อนที่สะอาดและเหมาะสมต฽อ 

การปฏิบัติงาน เช฽น ผู฾ปฏิบัติงานในบริเวณที่มีความเปียกชื้นควรสวม 
ผ฾ากันเปื้อนพลาสติกท่ีกันน้ําได฾ 

 

 มือและเล็บพนักงานถือว฽า เป็นส฽ วนที่สัมผัสอาหาร 
มากที่สุด ดังนั้นพนักงานควรไว฾เล็บสั้นและไม฽ทาเล็บ 

 ควรสวมผ฾าปิดปากในข้ันตอนการผลิตอาหารที่จําเป็นต฾อง
มีการปูองกันการปนเปื้อนพิเศษ 

 สวมหมวกคลุมผม หรือตาข฽ายคลุมผม ที่ออกแบบให฾
สามารถปูองกันการหลุดร฽วงของเส฾นผมสู฽อาหาร 
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 การล฾างมืออย฽างถูกสุขลักษณะเป็นสิ่งที่จําเป็นต฾องปฏิบัติทุกครั้งก฽อนและหลังการปฏิบัติงาน 
และภายหลังออกจากห฾องน้ํา ห฾องส฾วม เพ่ือลดการปนเปื้อนจากพนักงานสู฽อาหาร 

 หากสวมถุงมือในการปฏิบัติงาน ถุงมือที่ใช฾ควรอยู฽ในสภาพที่ไม฽ชํารุด สะอาด ทําด฾วยวัสดุที่ไม฽
มีสารละลายหลุดออกมาปนเปื้อนอาหาร และของเหลวซึมผ฽านไม฽ได฾ กรณีไม฽สวมถุงมือต฾องมีมาตรการควบคุม
ให฾พนักงานล฾างมือ เล็บ และแขน ให฾สะอาดอย฽างชัดเจน เช฽น กําหนดให฾มีการล฾างมือทุก 3-4 ชั่วโมง 

 ไม฽สูบบุหรี่ ไม฽บ฾วนน้ําลาย ไม฽สั่งน้ํามูกขณะปฏิบัติงาน 
 ไม฽สวมเครื่องประดับต฽างๆ รวมทั้งสายสิญจนแขณะปฏิบัติงาน ไม฽นําสิ่งของส฽วนตัวหรือสิ่งของ

อ่ืนๆ เข฾าสู฽บริเวณผลิตอาหาร 
 ไม฽ควรรับประทานอาหารและเครื่องดื่ม เช฽น หมากฝรั่ง ลูกอม ขณะปฏิบัติงานอยู฽ในบริเวณ

ผลิต หรือการกระทําใดๆ อย฽างอ่ืน ที่จะก฽อให฾เกิดความสกปรก ควรดื่มน้ําในบริเวณท่ีจัดให฾เฉพาะ 
 ในขณะปฏิบัติงานควรเว฾นนิสัย แกะ เกา เช฽น การแกะสิว เกาศีรษะ สลัดผม ไอหรือจาม  

ในบริเวณแปรรูปอาหาร หรือหากจําเป็นจะต฾องล฾างมือทุกครั้งก฽อนสัมผัสอาหาร 

 

สุขลักษณะที่ไมนเหมาะสมของพนักงานในพ้ืนท่ีการผลิต 
 
3) การฝึกอบรม 
 ควรจัดอบรมพนักงานให้มีความรู้ ความเข้าใจ ทางด้านสุขลักษณะทั่วไปและความรู้ทั่วไป

ในการผลิตอาหาร ทั้งก฽อนเข฾าทํางานและขณะปฏิบัติงาน เนื่องจากความรู฾ความเข฾าใจของบุคลากรในการผลิต
อาหารเป็นปัจจัยที่สามารถช฽วยลด หรือขจัดความเสี่ยงในการปนเปื้อนอันตรายลงสู฽อาหาร 

 ควรมีการกําหนดให฾พนักงานปฏิบัติตามข฾อกําหนดสุขลักษณะส฽วนบุคคลอย฽างเคร฽งครัด เช฽น 
มีการติดข฾อกําหนดบริเวณหน฾าทางเข฾าบริเวณผลิต  

 ควรปลูกฝังจิตสํานึกท่ีดีเพ่ือกระตุ฾นให฾เกิดความรู฾สึกมีส฽วนรับผิดชอบต฽ออาหารที่ผลิต 
 ควรมีการทบทวน และตรวจสอบความรู฾ของผู฾ปฏิบัติงานเป็นระยะ 
 ผู฾ที่ไม฽เกี่ยวข฾องกับการปฏิบัติงานเมื่ออยู฽ในบริเวณผลิตต฾องปฏิบัติตามข฾อบังคับเดียวกับ

ผู฾ปฏิบัติงาน 
  

 
 

ติดข้อปฏิรัติและค าเตือนพนักงานทางเข้าอาคารผลิต 
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บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 
  

ในการประเมินสถานที่ผลิตอาหารจะใช฾บันทึกตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศสํานักงาน 
คณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที่ 420) พ.ศ.2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ 
เครื่องใช฾ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ซึ่งแบ฽งรายละเอียดเป็น 3 ส฽วน ดังนี้ 

1. แบบสรุปผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามแบบ ตส.1(63) ท฾ายประกาศฯ สําหรับบันทึก 
รายละเอียดการตรวจประเมินและสรุปผลการตรวจประเมินทุกครั้งที่ทําการตรวจประเมิน ณ สถานที่ผลิตอาหาร 

2. บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามข฾อกําหนดพ้ืนฐาน ตามแบบ ตส.2 (63)  
ท฾ายประกาศฯ ใช฾บันทึกผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารที่รัฐมนตรีประกาศกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ 
เครื่องใช฾ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารทุกชนิด 

3. บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามข฾อกําหนดเฉพาะ ใช฾บันทึกผลการตรวจประเมิน 
สถานที่ผลิตเพ่ิมเติมจากบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามข฾อกําหนดพ้ืนฐาน ในกรณีที่สถานที่นั้นๆ 
มีการผลิตอาหารที่มีกรรมวิธีการผลิตเฉพาะ และมีความเสี่ยงสูงหากควบคุมการผลิตไม฽เหมาะสม ดังต฽อไปนี้  

1) บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามข฾อกําหนดเฉพาะ 1 สําหรับการผลิตน้ําบริโภคใน
ภาชนะ บรรจุที่ปิดสนิท น้ําแร฽ธรรมชาติและน้ําแข็งบริโภคที่ผ฽านกรรมวิธีการกรอง ตามแบบ ตส.3 (63)  

2) บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามข฾อกําหนดเฉพาะ 2 สําหรับการผลิตนมพร฾อม
บริโภค ชนิดเหลวที่ผ฽านกรรมวิธีการฆ฽าเชื้อด฾วยความร฾อนโดยวิธีพาสเจอไรซแตามแบบ ตส.4 (63)  

3) บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามข฾อกําหนดเฉพาะ 3 สําหรับการผลิตอาหารใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา และชนิดที่ปรับกรดที่ผ฽านกรรมวิธีการฆ฽าเชื้อด฾วยความร฾อนโดย
ทําให฾ปลอดเชื้อเชิงการค฾า ตามแบบ ตส.5 (63) 

 

 

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

 
 

เกณฑ์การประเมินตามข้อก าหนดพื้นฐาน 
1. คะแนนการประเมิน 

การตรวจประเมินแต฽ละข฾อกําหนด มีระดับการตัดสินใจ 3 ระดับ ได฾แก฽ ดี พอใช฾ และปรับปรุง          
โดยมี 2 คะแนน 1 คะแนน และ 0 คะแนน ตามลําดับ ซึ่งผลรวมต฾องไม฽น฾อยกว฽าร฾อยละ 60 สามารถใช฾ผังการ
ตัดสินใจ ดังนี้ 

 
สําหรับข฾อกําหนดที่ไม฽จําเป็นต฾องปฏิบัติสําหรับสถานที่ผลิตอาหารบางราย หรือการคิดคะแนนกรณี 

ไม฽มีการดําเนินการในบางข฾อกําหนด เช฽น ไม฽มีการใช฾น้ําหรือน้ําแข็ง ให฾หักคะแนนเต็มรวมออกสําหรับข฾อนั้นๆ 
2 คะแนน  

2. ข้อบกพร่องรุนแรง (Major defect; M )  
ข฾อบกพร฽องรุนแรง หมายถึง ข฾อบกพร฽องที่เป็นความเสี่ยงซึ่งอาจทําให฾อาหารเกิดการปนเปื้อนไม฽

ปลอดภัยต฽อการบริโภค ได฾แก฽  
(1) ไม฽มีห฾องบรรจุและไม฽สามารถบริหารจัดการพ้ืนที่ เพ่ือปูองกันการปนเปื้อนข฾าม และการ

ปนเปื้อนซ้ําหลังการฆ฽าเชื้อแล฾วในกระบวนการผลิตได฾ เช฽น ในกรณีที่กระบวนการบรรจุ มีผลิตภัณฑแที่เปิดสัมผัส
กับสิ่งแวดล฾อม และมีความเสี่ยงต฽อการปนเปื้อนภายหลังการฆ฽าเชื้อ หรือผลิตภัณฑแที่ไม฽มีขั้นตอนต฽อไปในการ
ลดอันตราย หรือมีห฾องบรรจุแต฽ไม฽สามารถดูแลสุขลักษณะที่อาจก฽อให฾เกิดการปนเปื้อนข฾ามได฾ หรือไม฽บรรจุใน
ห฾องบรรจุ คือ ได฾คะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามข฾อกําหนด
พ้ืนฐาน ข฾อ 1.8  
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(2) มีการใช฾วัตถุเจือปนอาหาร โดยใช฾ชนิดหรือปริมาณไม฽เป็นไปตามที่กฎหมายกําหนด ชั่งตวงด฾วย
อุปกรณแที่ไม฽เหมาะสม หรือผสมไม฽ทั่วถึง หรือไม฽บันทึกผล หรือมีการใช฾สารช฽วยในการผลิต  (processing aid) 
ที่ไม฽ปลอดภัย คือ ได฾คะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามข฾อกําหนด
พ้ืนฐาน ข฾อ 3.3.1  

(3) น้ําหรือน้ําแข็ง ที่เป็นส฽วนผสมหรือที่สัมผัสกับอาหารที่พร฾อมสําหรับการบริโภค (ready to eat) 
มีคุณภาพหรือมาตรฐานไม฽เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว฽าด฾วย น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
หรือว฽าด฾วยน้ําแข็ง หรือไม฽มีผลการตรวจวิเคราะหแคุณภาพมาตรฐานอย฽างน฾อยปีละ 1 ครั้ง หรือมีการจัดเก็บใน
ลักษณะที่ก฽อให฾เกิดการปนเปื้อน เว฾นแต฽ผู฾ตรวจประเมินพิจารณาแล฾วว฽าไม฽มีผลกระทบต฽อความปลอดภัยของ
อาหาร คือ ได฾คะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามข฾อกําหนด
พ้ืนฐาน ข฾อ 3.3.3  

(4) ไม฽มีวิธีการควบคุมกระบวนการลดอันตรายด฾านจุลินทรียแให฾อยู฽ในระดับที่ปลอดภัยต฽อการบริโภค 
หรือไม฽มีการตรวจสอบอย฽างสม่ําเสมอ หรือไม฽มีบันทึกผลหรือใช฾เครื่องมือวัดที่ไม฽เหมาะสม คือ ได฾คะแนนระดับ 
“ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามข฾อกําหนดพ้ืนฐาน ข฾อ 3.4 

(5) ไม฽มีมาตรการปูองกันการปนเปื้อนจากคน พ้ืนผิวสัมผัสอาหาร สิ่งแวดล฾อม ในกรณีการผลิตที่ไม฽
มีกระบวนการลดอันตรายด฾านจุลินทรียแให฾อยู฽ในระดับที่ปลอดภัยต฽อการบริโภค เช฽น ผสม แบ฽งบรรจุ ตัดแต฽ง
อาหารสด คือ ได฾คะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามข฾อกําหนด
พ้ืนฐาน ข฾อ 3.5  

(6) ในกระบวนการผลิต มีการขนย฾ายวัตถุดิบ ส฽วนผสม วัตถุเจือปนอาหาร หรือผลิตภัณฑแสุดท฾ายที่
ก฽อให฾เกิดการปนเปื้อนข฾าม คือ ได฾คะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 
ตามข฾อกําหนดพื้นฐาน ข฾อ 3.7  

(7) ผลิตภัณฑแสุดท฾ายมีคุณภาพหรือมาตรฐานไม฽เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข โดยไม฽มี
มาตรการแก฾ไข หรือไม฽มีผลการตรวจวิเคราะหแผลิตภัณฑแอย฽างน฾อย ปีละ 1 ครั้ง คือ ได฾คะแนนระดับ 
“ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามข฾อกําหนดพื้นฐาน ข฾อ 3.9.1  

(8) กรณีผลิตผลิตภัณฑแเสริมอาหาร ไม฽มีบันทึกเกี่ยวกับชนิด ปริมาณ การผลิต หรือข฾อมูลการ
จําหน฽าย หรือไม฽มีวิธีการเรียกคืนสินค฾า คือ ได฾คะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหาร ตามข฾อกําหนดพ้ืนฐาน ข฾อ 3.10.1  

(9) ข฾อบกพร฽องรุนแรงอ่ืนๆ ที่คณะเจ฾าหน฾าที่ผู฾ตรวจได฾ประเมินแล฾วว฽าเป็นความเสี่ยงซึ่งอาจทําให฾
อาหารเกิดความไม฽ปลอดภัยต฽อการบริโภค 

 
เกณฑ์การประเมินตามข้อก าหนดเฉพาะ 

การตรวจประเมินแต฽ละข฾อกําหนดกําหนดระดับการตัดสินใจไว฾ 2 ระดับ ได฾แก฽  
1. ผ฽าน คือ มีการปฏิบัติที่สอดคล฾องเป็นไปตามข฾อกําหนด หรือมีมาตรการอ่ืนในการปูองกัน 

การปนเปื้อนอันตรายในอาหาร และ 
2. ไม฽ผ฽าน คือ มีการปฏิบัติที่ไม฽สอดคล฾องตามข฾อกําหนด โดยไม฽มีมาตรการอ่ืนในการปูองกัน 

การปนเปื้อนอันตรายในอาหาร  
ทั้งนี้หากข฾อกําหนดใดไม฽จําเป็นต฾องปฏิบัติสําหรับสถานที่ผลิตอาหารบางประเภทหรือบางกรรมวิธีไม฽

ต฾องตรวจประเมนิในข฾อนั้น พร฾อมทั้งระบุเหตุผลไว฾ในช฽องหมายเหตุ  
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บทที่ 4 
 

การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ให้ได้มาตรฐานตามที่กฎหมายก าหนด 
 
1. คุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์จากเน้ือสตัว ์

ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 243) พ.ศ.2544 ได฾แก฽ ลูกชิ้น  
ไส฾กรอก แหนม หมูยอ กุนเชียง และผลิตภัณฑแที่มีกระบวนการผลิตทํานองเดียวกันนี้ที่บรรจุในภาชนะพร฾อม
จําหน฽าย มีข฾อกําหนดการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑแ ตามกฎหมายกําหนด และภาคสมัครใจ แสดงดังตารางที่ 
6 และ 7 ตามลําดับ 

ตารางท่ี 6 ข฾อกําหนดที่เก่ียวข฾องกับการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ ตามกฎหมายกําหนด 

ข้อก าหนด รายละเอียด แหล่งที่มา 
ด฾านกายภาพ ลักษณะตามชนิดของผลิตภัณฑแเนื้อสัตวแนั้นๆ  มผช. 
ด฾านเคม ี โลหะหนัก ประกาศ สธ. 

 ดีบุก   ไม฽เกิน 250  มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัม ฉบับที่ 414 

 ตะกั่ว   ไม฽เกิน  1   มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัม  

 ปรอททั้งหมด ไม฽เกิน  0.02 มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัม  

 สารหนูทั้งหมด ไม฽เกิน  2   มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัม  
สารพิษจากเชื้อรา  
 แอฟลาทอกซินทั้งหมด   ไม฽เกิน  20  ไมโครกรัมต฽อกิโลกรัม  

สารปนเปื้อนอ่ืน ๆ  
 ไวนิลคลอไรดแมอนอเมอรแ  ไม฽เกิน  0.01  มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัม 
(กรณีบรรจุในภาชนะพลาสติกชนิดพอลิไวนิลคลอไรดแ) 

 

 อะคริโลไนไตรลแ  ไม฽เกิน  0.02  มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัม 
(กรณทีี่บรรจุในภาชนะพลาสติกซึ่งใช฾อะคริโลไนไตรลแเป็นโมโนเมอรแ) 

 

ด฾านจุลินทรียแ ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแพร฾อมบริโภค เช฽น ลูกชิ้นทอด และหมูยอทอด เป็นต฾น
และผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ แช฽เย็น 

ประกาศ สธ. 
ฉบับที่ 416 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม฽พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
 (Staphylococcus aureus) 

ไม฽เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

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

ไม฽เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

ผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ แช฽แข็ง)  
1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม฽พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส 
 (Staphylococcus aureus) 

ไม฽เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

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

ไม฽เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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ตารางที่ 7 ตัวอย฽างข฾อกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชน (มผช.) ที่เกี่ยวข฾องกับผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแภาคสมัครใจ 

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

 
 

 

ลูกชิ้นเนื้อวัว มผช.305/2555 
 
 

 

ลูกชิ้นไก฽ มผช.306/2555 
 
 

 

ลูกชิ้นกุ฾ง มผช.327/2555 
 
 

 

ลูกชิ้นปลา มผช.328/2555 
 
 

 

ไส฾กรอก ไส฾กรอกปลา มผช.143/2555 
 
 

 

ไส฾กรอกหมู มผช.330/2555 
 
 

 

ไส฾กรอกไก฽ 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  (ต฽อ)   
   

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

 
 

 

ปลายอ มผช.299/2555 
 
 

 

ไก฽ยอ มผช.1332/2555 
 
 

 

กุนเชียง กุนเชียงหม ูมผช.103/2555 
 
 

 

กุนเชียงปลา มผช. 104/2555 
 
 

 

กุนเชียงไก฽ มผช.105/2555 
 
 

 

 
2. หน่วยงานตรวจวิเคราะห์อาหาร  

2.1 ส่วนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการอาหารให้การยอมรับผลการตรวจวิเคราะห์อาหาร 

ส฽วนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการอาหารให฾การยอมรับผลการตรวจวิเคราะหแอาหารเพ่ือ
ประกอบการขอขึ้นทะเบียนอาหาร ตํารับอาหาร อนุญาตใช฾ฉลากอาหาร  หรือจดทะเบียนอาหาร มีดังนี้ 

(1) หน฽วยงานของรัฐทั้งในประเทศ และต฽างประเทศ 
(2) หน฽วยงานหรือองคแกรที่ได฾รับมอบหมายหรือได฾รับการรับรองจากหน฽วยงานของรัฐของประเทศนั้นๆ 
(3) หน฽วยงานหรือองคแกรทั้งในประเทศและต฽างประเทศที่ได฾รับการรับรองโดยหน฽วยงานรับรอง

ห฾องปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล  
โดยแสดงรายละเอียดดังตารางที่ 8 
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ตารางท่ี 8 ส฽วนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการอาหารให฾การยอมรับผลการตรวจวิเคราะหแอาหาร 

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

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

0-2951-1023 

2. กรมวิทยาศาสตรแบริการ กระทรวงวิทยาศาสตรแ เทคโนโลยี
และสิ่งแวดล฾อม (โครงการวิทยาศาสตรแชีวภาพ)                                                                        
ถนนพระรามหก แขวงทุ฽งพญาไท เขตราชวิถี กรุงเทพฯ 10400 

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

0-2201-7181      
02-201-7029 

3. กองเกษตรเคมี กรมวิชาการเกษตร                               
เกษตรกลาง เขตบางเขน กรุงเทพฯ 10900 

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

0-2940-7448 

4. กองตรวจสอบรับรองมาตรฐานคุณภาพสัตวแน้ํา และ 
ผลิตภัณฑแสัตวแน้ํากรมประมง: ศูนยแวิจัย และตรวจสอบคุณภาพ
สัตวแน้ํา และผลิตภัณฑแสัตวแน้ํา (สงขลา)  
79/2 ถ.วิเชียรชม ต.บ฽อยาง 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 (ห฾องปฏิบัติการสารพิษ 
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 ขอนแก฽น 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 หมู฽ที่ 8 ต.โคกขาม อ.เมือง จ.สมุทรสาคร 

034-857-282 034-857-192 

9. ศูนยแวิจัยและพัฒนาการสัตวแแพทยแภาคตะวันออก                                            
844 ม.9 ถ.หัวกุญแจ-มาบคล฾า ต.คลองกิ่ว อ.บ฾านบึง  
จ. ชลบุรี 20220 

0-3874-2116 038-742-120 
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ตารางท่ี 8 (ต฽อ)   

หน่วยงานวิเคราะห์ โทรศัพท์ โทรสาร 
10. ศูนยแวิจัยและพัฒนาการสัตวแพทยแภาคตะวันตก                                        
126 หมู฽ที่ 10 ต.เขาชะงุ฾ม อ.โพธาราม จ.ราชบุรี 70120 

032-228-419 032-228-379ต฽อ 
114 

11. ศูนยแวิจัยและพัฒนาการสัตวแแพทยแ ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ (ตอนบน)                                                                   
221 ถ.ลําปาง - เชียงใหม฽ ม.6 ต.เวียงตาล อ.ห฾างฉัตร จ.ลําปาง 

0-5422 6978 0-5422-6978-5 

12. ศูนยแวิจัยและพัฒนาการสัตวแแพทยแ ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ (ตอนล฽าง)                                                      
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.ห฾างฉัตร  
จ.ลําปาง 52190 

0 -5422 6978 0-5422-6978-5 

14. ศูนยแวิจัยและพัฒนาประมงชายฝั่งสงขลา กรมประมง                                       
3 หมู฽ที่ 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. สถาบันค฾นคว฾าและพัฒนาผลิตภัณฑแอาหาร  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรแ วิทยาเขตบางเขน 
ตู฾ปณ.1043  ปณฝ.เกษตรศาสตรแ จตุจักร กรุงเทพฯ 10903 

0-2942-8629-35                  
ต฽อ 800 

0-2942-7602 

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

0-2441-9346 (สายตรง) 
0-2800-2380 ต฽อ 406, 418 
(ประสานงานรับตัวอย฽าง) 

0-2441-9344                       
0-2934-0661 

19. สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรแและเทคโนโลยีแห฽งประเทศไทย                                          
196 ถนนพหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร  
กรุงเทพฯ 10900 

0-2579-5515 หรือ                   
0-2579-1121-30 ต฽อ 
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. สํานักตรวจสอบคุณภาพสินค฾าปศุสัตวแ กรมปศุสัตวแ                                          
91 ถ.ติวานนทแ หมู฽ที่ 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 (ต฽อ)   

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

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

26. ห฾องปฏิบัติการศูนยแวิจัยและทดสอบอาหาร   
คณะวิทยาศาสตรแ  จุฬาลงกรณแมหาวิทยาลัย  
ถนนพญาไท ปทุมวัน กรุงเทพฯ 10330 

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

27. องคแการสุรา กรมสรรพสามิต                                               
67 หมู฽ 4 ต.ปากน้ํา อ.บางคล฾า จ.ฉะเชิงเทรา 24110 

0-3854-1004-5 ต฽อ 2120 0-3854-1001 

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

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

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

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

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

053-896-131 053-896-052 

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

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

32. บริษัท ห฾องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด 
(สาขาสงขลา) 9/116 ถ.กาญจนวณิชยแ ต.หาดใหญ฽ อ.หาดใหญ฽  
จ.สงขลา 90110 

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

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

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

34. สถาบันบริการตรวจสอบคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑแ 
มหาวิทยาลัยแม฽โจ฾ อาคารเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระเทพ
รัตนราชสุดา  63 หมู฽ที่ 4 ตําบลหนองหาร อําเภอสันทราย 
จังหวัดเชียงใหม฽ 50490 

053-875-646 
053-875-666 

053-875-641 

2.2 หน่วยงานหรือองค์กรที่ได้รับการรับรองโดยหน่วยงานรับรองห้องปฏิบัติการตาม
มาตรฐานสากล 

รายชื่อหน฽วยงานหรือองคแกรที่ได฾รับการรับรองความสามารถตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025: 2005 
ด฾านอาหาร จากสํานักมาตรฐานห฾องปฏิบัติการ กรมวิทยาศาสตรแการแพทยแ สามารถศึกษาเพ่ิมเติมได฾ที ่
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 หมายความว฽า วัตถุที่ตามปกติมิได฾ใช฾เป็นอาหารหรือเป็นส฽วนประกอบที่สําคัญ
ของอาหาร ไม฽ว฽าวัตถุนั้นจะมีคุณค฽าทางอาหารหรือไม฽ก็ตาม แต฽ใช฾เจือปนในอาหาร เพื่อประโยชน์
ทางเทคโนโลยีการผลิต การแต฽งสีอาหาร การปรุงแต฽งกลิ่นรสอาหาร การบรรจุ การเก็บรักษา หรือ
การขนส฽ง ซึ่งมีผลต฽อคุณภาพหรือมาตรฐานหรือลักษณะของอาหาร ทั้งนี้ให฾หมายความรวมถึงวัตถุ
เจือปนที่มิได฾เจือปนในอาหาร แต฽มีภาชนะบรรจุไว฾เฉพาะแล฾วใส฽รวมอยู฽กับอาหารเพ่ือประโยชนแ
ดังกล฽าวข฾างต฾นด฾วย เช฽น วัตถุกันชื้น วัตถุดูดออกซิเจน เป็นต฾น 

 ไม฽รวมถึงสารอาหารที่เติมเพ่ือเพ่ิมหรือปรับให฾คงคุณค฽าทางโภชนาการของอาหาร เช฽น โปรตีน ไขมัน 
คารแโบไฮเดรต วิตามิน เกลือแร฽ 

วัตถุเจือปนอาหาร คืออะไร ? 

 ขั้นตอนที่ 1  จัดผลิตภัณฑแตามแนวทางการจัดหมวดอาหาร 17 หมวด โดยตรวจสอบรายละเอียด

ผลิตภัณฑแกับหมวดอาหารย฽อยที่สุดที่ตรงกับผลิตภัณฑแ ซึ่งพิจารณาจากสูตรส฽วนประกอบ 100%, 
กระบวนการผลิต, รูปแบบ/วัตถุประสงคแในการบริโภค และกลุ฽มผู฾บริโภคเปูาหมาย 

 สามารถเข฾าถึงแนวทางการจัดหมวดอาหาร 17 หมวด ได฾จาก 
https://www.fda.moph.go.th/sites/food/Shared%20Documents/typefood/type17.pdf 

แนวทางการพิจารณาการใช้วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์จากเนือ้สัตว ์

ขั้นตอนที่ 2  ตรวจสอบข฾อกําหนดเงื่อนไขการใช฾วัตถุเจือปนอาหาร ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว฽าด฾วยวัตถุเจือปนอาหาร โดยปัจจุบันอ฾างอิงจาก... 

 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 วิธีการใช฾และ
อัตราส฽วนของวัตถุเจอืปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 

สามารถเข฾าถึงข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ได฾จาก 
http://food.fda.moph.go.th/law/TH/pages/foodad.html  
และสามารถดูตัวอย฽างวัตถุเจือปนอาหารที่นิยมใช฾ในผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ, ปริมาณที่อนุญาตและ
เงื่อนไขการใช฾ ตามตารางท่ี 9 
 

http://food.fda.moph.go.th/law/TH/pages/foodad.html
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1. ต฾องใช฾ตามชื่อวัตถุเจือปนอาหาร หมวดอาหารหรือชนิดอาหาร หน฾าที่ทางด฾านเทคโนโลยี
การผลิต และปริมาณสูงสุดที่อนุญาตที่กําหนดไว฾ตามบัญชีหมายเลข 1 โดยมีคําอธิบาย
เพ่ิมเติมตามบัญชีหมายเลข 2 แนบท฾ายป.สธ.418 

เลือกใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มี
เลขสารบบอาหาร (เลข อย.) 
นะคะ 

 

ถ฾ากําหนดให฾ใช฾วัตถุเจือปนอาหารใน
หมวดใหญ฽ เช฽น 08.2.1 จะอนุญาตให฾ใช฾
ในหมวดย฽อย 08.2.1.1, 08.2.1.2 และ 
08.2.1.3 ด฾วย แต฽หากกําหนดการใช฾ใน
หมวดย฽อย จะอนุญาตให฾ ใช฾ เฉพาะ
รายการในหมวดย฽อยนั้นเท฽านั้น 

 

ช่ือ หน฾าท่ีทางด฾านเทคโนโลย ี

IN
S 

n
o

. 

หมวดอาหาร ปริมาณสูงสดุ 
ที่อนุญาต 

เงื่อนไข 

ต฾องตรวจสอบ “เงื่อนไข” ที่กําหนดไว฾เฉพาะ
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 
แนบท฾ายป.สธ.418 ด฾วย 

 

ข้อก าหนดเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
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2. ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ฽มหน฾าที่เดียวกันรวมกันตั้งแต฽สองชนิดขึ้นไป จะต฾องมีผลรวมของสัดส฽วน
ของปริมาณการใช฾วัตถุเจือปนอาหารต฽อปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของวัตถุเจือปนอาหารแต฽ละชนิดไม฽เกินหนึ่ง 

3. การใช฾วัตถุเจือปนอาหารที่ไม฽มีข฾อกําหนดเงื่อนไขการใช฾ หรือ เงื่อนไขการใช฾ไม฽สอดคล฾องตามป.สธ.418 ผู฾ขอ
อนุญาตต฾องยื่นเอกสารหลักฐานตามหลักเกณฑแ เงื่อนไข และวิธีการตามคู฽มือสําหรับประชาชน เรื่อง  การขอ
ประเมินความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งสามารถเข฾าถึงได฾จาก 
https://www.fda.moph.go.th/sites/food/manual/9.1_Guideline_for_Service_Food.pdf

ดังนั้น “ปริมาณที่เหมาะสม” มิได฾หมายความว฽า จะสามารถเติมวัตถุเจือปนอาหารอย฽างไม฽มี
ข฾อจํากัด แต฽ผู฾ผลิตต฾องศึกษาการใช฾วัตถุเจือปนอาหารดังกล฽าวในผลิตภัณฑแเพ่ือหาปริมาณที่ต่ําที่สุดซึ่งให฾ผล
ทางด฾านเทคโนโลยีทางการผลิตตามที่ต฾องการภายใต฾หลัก GMP 

 

ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต (มก./กก.) ซึ่งกําหนดเป็น “ปริมาณที่
เหมาะสม” หมายถึง ปริมาณที่ต่ําที่สุด ซึ่งให฾ผลทางด฾านเทคโนโลยี
ทางการผลิตตามที่ต฾องการภายใต฾หลักเกณฑแและวิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice, GMP) 
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ตารางที่ 9 ตัวอย่างวัตถุเจือปนอาหารที่นิยมใช้ในผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์,  
ปริมาณที่อนุญาตและเงื่อนไขการใช้ 
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ตารางที่ 9 (ต฽อ) 
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ตารางที่ 9 (ต฽อ) 
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ตารางท่ี 9 (ต฽อ) 
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ตารางที่ 9 (ต฽อ) 
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ตารางที่ 9 (ต฽อ) 
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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 การคํานวณปริมาณโซเดียมไนไทรตแที่ใช฾ได฾ในเนื้อหมูที่เตรียมไว฾สําหรับทําไส฾กรอกหมู 10 กิโลกรัม  
โดยต฾องการให฾มีปริมาณไนไทรตแตกค฾างไม฽เกิน 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 ต฽อหมู 100 กิโลกรัม = 0.01199 กิโลกรัม x 1,000 (แปลงให฾เป็นหน฽วยกรัม)  
              = 11.99 กรัม 
      โซเดียมไนไทรตแ ต฽อหมู 10 กิโลกรัม  = 11.99 x 10 /100 = 1.199 กรัม  

 

หมายเหตุ -ห฾ามใช฾ร฽วมกับสารกันเสียกลุ฽มซอรแเบต 

    -สูตรการคํานวณสําหรับเงื่อนไขอ่ืนๆ มีรายละเอียดตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา เรื่อง คําชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว฽าด฾วยวัตถุเจือปนอาหาร สามารถเข฾าถึงได฾จากเว็บไซตแ
กองอาหาร http://food.fda.moph.go.th/law/TH/pages/foodad.html 

   -ไนไทรตแอาจสูญเสียไปในระหว฽างกระบวนการผลิต เช฽น การฆ฽าเชื้อด฾วยความร฾อน หากผู฾ผลิตใช฾
มากกว฽าปริมาณที่คํานวณ เพ่ือหวังผลด฾านประสิทธิภาพของสารดังกล฽าว ต฾องมีการศึกษาทดลองเพ่ือให฾
แน฽ใจว฽าปริมาณท่ีตกค฾างในผลิตภัณฑแไม฽เกินที่กฎหมายกําหนด 

ตัวอย่างการใช้และการค านวณปริมาณไนไทรต์ในผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 
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4. คุณภาพมาตรฐานภาชนะบรรจ ุ

การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
ภาชนะบรรจุ คืออะไร ? 

ภาชนะบรรจุ หมายความว฽า วัตถุท่ีใช฾บรรจุอาหารไม฽ว฽าด฾วยการใส฽หรือห฽อด฾วยวิธีใดๆ 
และให฾หมายความรวมถึงฝาหรือจุกด฾วย 

เข้าเว็บไซต์กองอาหาร 

เลือก "กฎหมายอาหาร" 

เลือกหัวข้อ "ภาชนะบรรจุ" 

การใช้ภาชนะบรรจุ ผู้ผลิตอาหารต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเรื่องภาชนะบรรจุ  
โดยสามารถศึกษากฎหมายท่ีเกี่ยวข้องกบัภาชนะบรรจุแต่ละชนิดได้จากเว็บไซต์กองอาหาร 

 

เมื่อได฾รับเลขสารบบอาหาร
แล฾ว ต฾องมีเอกสารหลักฐาน
เกี่ยวกับชนิดและคุณภาพ
มาตรฐานของภาชนะบรรจุ  
สําหรับการตรวจสอบของ
พนักงานเจ฾าหน฾าที่ เก็บไว฾ 

ณ สถานประกอบการ 
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บทที่ 5 
 

การขออนุญาตโฆษณาผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 
 

1. หลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร  
 

“การโฆษณาอาหาร” หมายความถึง การกระทําด฾วยวิธีการใด ๆ ให฾ประชาชนเห็นหรือทราบข฾อความ
เกี่ยวกับอาหาร ส฽วนประกอบของอาหาร เพ่ือประโยชนแในทางการค฾า  

“ข฾อความ” หมายความรวมถึง ข฾อความ ข฾อความเสียง เสียง ภาพ รูปภาพ รอยประดิษฐแ เครื่องหมาย
สัญลักษณแ หรือการกระทําอ่ืนใดที่เข฾าใจได฾ในความหมาย 

โดยพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  ตามมาตรา 40 กําหนดว฽า ห฾ามมิให฾ผู฾ใดโฆษณาคุณประโยชนแ 
คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร อันเป็นเท็จหรือเป็นการหลอกลวงให฾เกิดความหลงเชื่อโดยไม฽สมควร และ
มาตรา 41 กํ าหนดให฾ผู฾ ใดประสงคแจะโฆษณาคุณประโยชนแ  คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร  
ทางวิทยุกระจายเสียง วิทยุโทรทัศนแ ทางฉายภาพ ภาพยนตรแ หรือทางหนังสือพิมพแ หรือสิ่งพิมพแอ่ืน หรือด฾วยวิธี
อ่ืนใด เพ่ือประโยชนแทางการค฾า ต฾องนําเสียง ภาพ ภาพยนตรแ หรือข฾อความที่จะโฆษณาดังกล฽าวนั้น ให฾ผู฾อนุญาต
ตรวจพิจารณาก฽อน เมื่อได฾รับอนุญาตแล฾วจึงจะโฆษณาได฾ 

การโฆษณาอาหารมีหลักเกณฑแและแนวทางการโฆษณาตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา เรื่อง หลักเกณฑแการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 การโฆษณาต฾องไม฽กระทําในลักษณะที่ไม฽เป็นธรรมต฽อ
ผู฾บริโภคหรือข฾อความที่อาจก฽อให฾เกิดผลเสียต฽อสังคมเป็นส฽วนรวม ดังนี้ 

(1) ข฾อความที่ทําให฾เข฾าใจว฽ามีวัตถุใดในอาหารหรือเป็นส฽วนประกอบของอาหาร ซึ่งความจริงไม฽มีหรือ
มีแต฽ไม฽เท฽าที่ทําให฾เข฾าใจตามที่โฆษณา  

(2) ข฾อความที่ก฽อให฾เกิดความเข฾าใจผิดหรือไม฽เข฾าใจลักษณะหรือวิธีการบริโภคอาหาร 
(3) ข฾อความที่อาจก฽อให฾เกิดความแตกแยกหรือเสื่อมเสียความสามัคคีในหมู฽ประชาชน 
(4) ข฾อความที่เป็นการสนับสนุนโดยตรงหรือโดยอ฾อมให฾มีการกระทําผิดกฎหมาย หรือศีลธรรม หรือ

นําไปสู฽ความเสื่อมเสียในประเพณีและวัฒนธรรมอันดีของชาติ 
(5) ข฾อความที่อาจก฽อให฾เกิดพฤติกรรมลอกเลียนแบบที่จะนํามาซึ่งอันตรายหรือความรุนแรง 
(6) ข฾อความที่เป็นการแนะนํา รับรอง หรือยกย฽องคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร

โดยบุคลากรทางการแพทยแและสาธารณสุข หรือผู฾ที่อ฾างตน หรือแสดงตน หรือทําให฾เข฾าใจว฽าเป็นบุคลากร 
ทางการแพทยแและสาธารณสุข  

(7) ข฾อความที่เป็นการเปรียบเทียบหรือทับถมผลิตภัณฑแของผู฾อ่ืน 

และการโฆษณาคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารต฾องไม฽กระทําในลักษณะที่เป็นเท็จ
หรือหลอกลวงให฾เกิดความหลงเชื่อโดยไม฽สมควร ดังนี้ 

(1) ข฾อความที่เป็นเท็จหรือเกินความจริง 
(2) ข฾อความที่สื่อหรือแสดงให฾เข฾าใจว฽าสามารถบําบัด บรรเทา รักษา หรือปูองกันโรค ความเจ็บปุวย 

หรืออาการของโรค เช฽น ลดโคเลสเตอรอล ลดความดันโลหิต ปูองกันโรคเบาหวาน ปูองกันหรือต฽อต฾านเชื้อไวรัส
โคโรนา (COVID-19) รักษาอาการนอนไม฽หลับ บรรเทาอาการ ข฾อเข฽าเสื่อม ปวดเข฽า เป็นต฾น  

(3) ข฾อความที่สื่อหรือแสดงให฾เข฾าใจว฽ามีผลต฽อการเปลี่ยนแปลงโครงสร฾างของร฽างกาย หน฾าที่การงาน
ของอวัยวะ หรือระบบการทํางานของร฽างกาย เช฽น ปรับสมดุลให฾ร฽างกาย บํารุงอวัยวะของร฽างกาย Detox  
ล฾างลําไส฾ เพ่ิมภูมิคุ฾มกนั เป็นต฾น 
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(4) ข฾อความที่สื่อหรือแสดงให฾เข฾าใจว฽าบํารุงกาม บํารุงเพศ หรือเกี่ยวกับการมีเพศสัมพันธแ เช฽น อึด ถึก 
ทน ช฽วยบํารุงและเสริมสร฾างสมรรถภาพทางเพศ เป็นต฾น 

(5) ข฾อความที่สื่อหรือแสดงให฾เข฾าใจว฽าเพ่ือบํารุงผิวพรรณหรือเพ่ือความสวยงาม เช฽น ลดริ้วรอย 
เหี่ยวย฽น ลดสิว ลดจุดด฽างดํา ผิวขาว ดูอ฽อนกว฽าวัย แก฾ผมร฽วง ช฽วยให฾ผมและเล็บแข็งแรง กันแดด เป็นต฾น 

(6) ข฾อความที่สื่อหรือแสดงให฾เข฾าใจว฽ามีผลต฽อการลดน้ําหนักหรือลดความอ฾วน เช฽น ช฽วยให฾ระบาย
ท฾อง หุ฽นดี หุ฽นสวย หุ฽นเปฺะ ผอม การแสดงภาพสายวัด การแสดงภาพเครื่องชั่งน้ําหนัก การแสดงภาพ Before-
After เป็นต฾น 

(7) ข฾อความที่สื่อหรือแสดงให฾เข฾าใจว฽ามีผลต฽อการกระชับสัดส฽วน ดักจับไขมัน หรือข฾อความอ่ืนใดใน
ทํานองเดียวกัน 

(8) การโฆษณาที่มีการใช฾หรืออ฾างอิงรายงานทางวิชาการ สถิติ ที่ยังไม฽ผ฽านการประเมินการกล฽าวอ฾าง
ทางสุขภาพจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ตัวอย฽างคําที่ไม฽อนุญาตในการโฆษณาคุณภาพ คุณประโยชนแ หรือสรรพคุณของอาหารอ่ืน ๆ เช฽น  
เลิศที่สุด ดีเลิศ สุดยอด ดีที่สุด หมดกังวล ไม฽มีผลข฾างเคียง ไร฾ผลข฾างเคียง เห็นผลเร็ว เป็นต฾น โดยดูตัวอย฽างคําที่
ไม฽อนุญาตในการโฆษณาคุณภาพ คุณประโยชนแ หรือสรรพคุณของอาหาร ได฾ตามบัญชีแนบท฾ายหมายเลข 1  
ของประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑแการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 

 การโฆษณาที่ต้องย่ืนขออนุญาตโฆษณา  

การโฆษณาคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารลักษณะต฽อไปนี้ 
(1) การโฆษณากล฽าวอ฾างทางโภชนาการหรือใช฾คุณค฽าของสารอาหารในการส฽งเสริมการขายต฾องเป็นไป

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ เช฽น ไขมันต่ํา โปรตีนสูง 
โปรตีนมีส฽วนช฽วยเสริมสร฾างและคงสภาพของมวลกล฾ามเนื้อ เพ่ือสุขภาพ เป็นต฾น  

(2) การกล฽าวอ฾างทางสุขภาพ (Health Claim) ที่นอกเหนือจาก (1) ที่ได฾รับความเห็นชอบจาก
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาแล฾ว เช฽น มีส฽วนช฽วยลดการดูดซึมคอเลสเตอรอล ช฽วยให฾การขับถ฽ายดีขึ้น
ภายใน 7 วัน เป็นต฾น 

(3) การโฆษณาคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร อาจใช฾ข฾อความโฆษณาในบัญชี  
แนบท฾ายหมายเลข 3 ตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑแการโฆษณาอาหาร 
พ.ศ. 2564 เช฽น แท฾ ธรรมชาติ ออรแแกนิค มีประโยชนแ ปราศจากวัตถุกันเสีย สะอาด มีคุณภาพ เป็นต฾น 

 การโฆษณาที่ไม่ต้องยื่นขออนุญาตโฆษณา  

การโฆษณาท่ีไม฽มีการกล฽าวอ฾างถึงคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารลักษณะดังต฽อไปนี้  
(1) การให฾ข฾อมูลทางวิชาการท่ีไม฽มีวัตถุประสงคแเพ่ือประโยชนแในทางการค฾าและไม฽มีความเชื่อมโยงทํา

ให฾เข฾าใจว฽าเป็นการโฆษณาคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารใด ๆ แต฽ทั้งนี้ การให฾ข฾อมูลทาง
วิชาการดังกล฽าวต฾องมีการให฾ข฾อมูลที่ครบถ฾วน ถูกต฾องตามหลักวิชาการ มีหลักฐานอ฾างอิงที่เชื่อถือได฾ เช฽น แสดง
ทั้งข฾อดี - ข฾อเสีย ข฾อควรระวัง เป็นต฾น 

(2) การโฆษณาในลักษณะการเสนอภาพลักษณแของบริษัทหรือกิจการ (Corporate Image) 
  



 

 67 คู฽มือการขออนุญาตผลติภณัฑแจากเนื้อสัตวแ 

(3) การโฆษณาเฉพาะที่เป็นลักษณะการโฆษณาที่เป็นการให฾ข฾อเท็จจริงเกี่ยวกับอาหาร อาจใช฾
ข฾อความตามที่ระบุในประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เช฽น อร฽อย  กลมกล฽อม ถูกปาก เปรี้ยว 
การแสดงข฾อความว฽าใหม฽ การโฆษณาเพ่ือส฽งเสริมการขาย การลด แลก แจก แถม ชิงโชค เป็นต฾น โดย 
ดูรายละเอียดได฾ตามบัญชีหมายเลข 2 ของประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑแการ
โฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564) 

 
ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑแการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 

 ตัวอย่างข้อความโฆษณาที่เป็นไปตามหลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร  

- ไส฾กรอกไก฽ ไม฽ผสมแปูง ไม฽ใส฽ผงชูรส มีโปรตีน อร฽อยทุกคํา 
- ลูกชิ้นหมู ตรา อู฿ด อู฿ด คัดสรรวัตถุดิบคุณภาพ อร฽อย ด฾วยเครื่องปรุงสูตรเฉพาะ ผลิตโดยโรงงานที่

ได฾รับการรับรองมาตรฐาน GHPs 
 

2. การขออนุญาตโฆษณาอาหาร 
 

การโฆษณาคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร ที่ประสงคแจะเผยแพร฽ทั่วประเทศ ให฾ยื่น
ขอที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยยื่นคําขออนุญาตโฆษณาผ฽านระบบ e-Submission แต฽หาก
ประสงคแจะโฆษณาอาหารเผยแพร฽เฉพาะในแต฽ละพ้ืนที่ที่สื่อนั้นตั้งอยู฽ในแต฽ละจังหวัด เช฽น การโฆษณาทางสื่อ
วิทยุกระจายเสียง เครื่องขยายเสียง หรือทางสิ่งพิมพแ ยกเว฾น การโฆษณาทางสื่อโทรทัศนแ อินเตอรแเน็ต ให฾ยื่นขอ
อนุญาตที่สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด และให฾เป็นไปตามข฾อกําหนดในคู฽มือสําหรับประชาชนในการขออนุญาต
โฆษณาอาหารของสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดนั้น ๆ และต฾องปฏิบัติตามหลักเกณฑแการโฆษณาอาหารที่
กฎหมายกําหนดไว฾ 

 
คู฽มือสําหรับประชาชน : การขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

2.1 เอกสารประกอบการยื่นค าขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

(1) แบบคําขออนุญาตโฆษณาอาหาร (แบบ ฆอ.1) 
(ก) ใน 1 คําขอ จะต฾องมีลักษณะของสื่อโฆษณาแบบใดแบบหนึ่งเท฽านั้น และต฾องสอดคล฾อง

กับสื่อใด ๆ ที่ระบุไว฾ในคําขอด฾วย 
(ข) กรอกเลขสารบบอาหาร และชื่ออาหารภาษาไทย รวมทั้งเครื่องหมายการค฾า หรือชื่อตรา 

(ถ฾ามี) ให฾ถูกต฾องตรงตามที่ได฾รับอนุญาตไว฾ อาจกรอกชื่ออาหารภาษาอังกฤษที่ได฾รับอนุญาตไว฾ กรณีอาหารที่ไม฽มี
เลขสารบบอาหาร ไม฽ต฾องกรอกเลขสารบบอาหาร 

(ค) ตรวจสอบรายละเอียดต฽าง ๆ ที่ระบุในคําขอให฾ถูกต฾องก฽อนส฽งคําขอ  
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(2) เอกสารแนบท฾ายคําขออนุญาตโฆษณา (แบบ ฆอ.3) โดยเอกสารนี้ จะเป็นแบบสําหรับใส฽
ข฾อความ และภาพที่ต฾องการจะโฆษณาที่มีความสอดคล฾องตามลักษณะสื่อที่ขออนุญาต โดยต฾องแสดงเนื้อหาที่
โฆษณาให฾ชัดเจน บรรยายรายละเอียดให฾สามารถเข฾าใจได฾ง฽าย และต฾องไม฽มีรอยแก฾ไข ขูดลบ ขีดฆ฽า หรือ
เพ่ิมเติม ลงลายมือจริงทุกฉบับ โดยแต฽ละสื่อโฆษณาอาจมีลักษณะแตกต฽างกันไป ดังตัวอย฽างเช฽น 

(ก) สื่อสิ่งพิมพแ หรือสื่ออ่ืนใดที่มีเฉพาะภาพไม฽มีเสียง  
- ให฾ส฽งเป็นภาพถ฽ายจริงที่มีตัวอักษรประกอบการโฆษณาที่มีสี รูปแบบ และขนาดที่อ฽าน

ได฾ง฽าย ชัดเจน หรือ 
- ส฽งเป็นภาพร฽างที่คมชัดตามรูปแบบที่จะโฆษณา พร฾อมทั้งแสดงข฾อความบรรยาย

ลักษณะของภาพให฾ชัดเจน การใช฾ตัวอักษรประกอบการโฆษณาให฾ใช฾ตัวอักษรที่มีสี รูปแบบ และขนาดที่อ฽าน  
ได฾ง฽าย ชัดเจน 

(ข) สื่อวิทยุกระจายเสียง หรือสื่ออ่ืนใดที่มีเฉพาะเสียง แสดงในลักษณะ 
- ข฾อความบรรยายเสียงที่จะใช฾พูดในโฆษณา พร฾อมบรรยายเสียงประกอบ หรือ

บรรยากาศในการโฆษณา หรือ 
- ข฾อความบทสนทนา (Dialog) โดยแสดงให฾ชัดว฽าใคร พูดอะไร พร฾อมบรรยายเสียง

ประกอบ หรือบรรยากาศในการโฆษณา 
(ค) สื่อวิทยุโทรทัศนแ ภาพยนตรแ วีดิทัศนแ หรือสื่ออ่ืนใดที่มีทั้งภาพและเสียง 

- ส฽งเป็นภาพร฽าง หรือสตอรี่บอรแด (Story board) แสดงรายละเอียดเนื้อหาการโฆษณา
ที่ชัดเจนพร฾อมทั้งแสดงภาพ, ข฾อความบรรยายลักษณะของภาพ, กราฟฟิค, เอฟเฟ็กซแ, เสียง, เพลงประกอบ 
และอ่ืน ๆ ให฾ชัดเจน (เช฽น ผู฾แสดง 1 ผู฾แสดง 2 อิริยาบถผู฾แสดง สถานที่ เวลา บรรยากาศ เป็นต฾น) การใช฾
ตัวอักษรประกอบการโฆษณาให฾ใช฾ตัวอักษรที่มีสี รูปแบบและขนาดที่อ฽านได฾ง฽ายชัดเจน 

- จํานวนซีนในสตอรี่บอรแด ให฾มีความละเอียด เหมาะสมกับเนื้อหาที่โฆษณา สามารถ 
ทําให฾เข฾าใจในเนื้อหาและการดําเนินเรื่องที่จะโฆษณาได฾ 

 
ภาพที่ 8 ตัวอย฽างเอกสารแนบท฾ายคําขออนุญาตโฆษณา (แบบ ฆอ.3)  
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(3) เอกสารเกี่ยวกับผลิตภัณฑแที่ขออนุญาตโฆษณา (แล฾วแต฽กรณี) พร฾อมทั้งลงนามรับรองสําเนา
ถูกต฾อง 

- ใบอนุญาตผลิต/ ใบอนุญาตนําเข฾า/ ใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน 
- ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร/ คําขออนุญาตใช฾ฉลากอาหาร/ ใบจดทะเบียน

อาหาร/ แจ฾งรายละเอียดอาหาร/ แบบการแก฾ไขรายละเอียดของอาหาร 
- ฉลากอาหารที่แสดงรายละเอียดถูกต฾องตามกฎหมาย 
- สูตรส฽วนประกอบที่ได฾รับอนุมัติ/ สูตรส฽วนประกอบ 100% 
- รายงานผลการตรวจวิเคราะหแ (ถ฾ามี) 

(4) เอกสารประกอบการกล฽าวอ฾างข฾อความ/ ภาพ กรณีที่มีรายละเอียดอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข฾องกับ
อาหารที่ต฾องการนํามาโฆษณา ต฾องนําเอกสารเพื่อประกอบการพิจารณา ดังตัวอย฽างตามตารางที่ 10 

ตารางท่ี 10 ตัวอย฽างข฾อความและหลักฐานเพ่ือประกอบพิจารณาข฾อความที่ต฾องการกล฽าวอ฾าง 

ข้อความที่ต้องการกล่าวอ้าง หลักฐานประกอบการพิจารณา 
1. เครื่องหมาย “ ฮาลาล” หนังสือรับรองว฽าผลิตภัณฑแได฾รับการรับรองจากคณะกรรมการ

อิสลามแห฽งประเทศไทยทีย่ังไม฽หมดอายุ 

2. ไม฽ใช฾/ ไม฽ใส฽วัตถุกันเสีย 
สูตรส฽วนประกอบที่ได฾รับอนุญาต หรือ สูตรส฽วนประกอบ 
100% 

3. ไม฽มี/ ปราศจากวัตถุกันเสีย รายงานผลการตรวจวิเคราะหแวัตถุกันเสีย 

4. ไม฽ใช฾/ไม฽ใส฽ผงชูรส 
สูตรส฽วนประกอบที่ได฾รับอนุญาต หรือ สูตรส฽วนประกอบ 
100% 

5. ไม฽มี/ ปราศจากผงชูรส รายงานผลการตรวจวิเคราะหแผงชูรส 
6. การกล฽าวอ฾างสารอาหารตาม Thai 
RDI (ปริมาณสารอาหาร, หน฾าที่ของ
สารอาหาร) 

รายงานผลการวิเคราะหแสารอาหาร (ข฾อมูลโภชนาการ) และ
ฉลากอาหารที่แสดงตารางข฾อมูลโภชนาการ 

7. มีส฽วนประกอบของวัตถุดิบออรแแกนิค หนังสือรับรองว฽าวัตถุดิบได฾รับการรับรองออรแแกนิคท่ียังไม฽
หมดอายุ 

8. เครื่องหมายทางเลือกสุขภาพ หนังสือรับรองการใช฾เครื่องหมายทางเลือกสุขภาพที่ยังไม฽
หมดอายุ 

9. สูตรใหม฽ หนังสือรับรองการเริ่มวางจําหน฽ายผลิตภัณฑแสูตรใหม฽ 
10. สถานที่ผลิตได฾รับการรับรอง
มาตรฐาน GMP  

หนังสือรับรอง GMP ที่ยังไม฽หมดอายุ 
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2.2 ขั้นตอนการยื่นขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

ขั้นตอนการยื่นขออนุญาตโฆษณาอาหาร ผ฽านระบบ e-Submission ดังภาพที่…. 

 
ภาพที่ 9 ขั้นตอนการยื่นขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

 
2.3 ค่าธรรมเนียมและค่าใช้จ่ายการขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

- ค฽าคําขออนุญาตโฆษณาอาหาร 2,000 บาท, ค฽าคําขออนุญาตโฆษณาอาหาร กรณีการใช฾
เนื้อหาโฆษณาแบบเดิมและไม฽มีการแก฾ไขอ่ืนใด) 660 บาท 

- ค฽าใบอนุญาตโฆษณาอาหาร 5,000 บาท 
 

2.4 เงื่อนไขท่ีต้องปฏิบัติส าหรับการโฆษณาที่ได้รับอนุญาต 
(1) ให฾จัดทําสื่อโฆษณาตรงตามที่ได฾รับอนุญาตตามที่ปรากฏในเอกสารแนบท฾ายคําขออนุญาต

โฆษณา โดยให฾ตัดข฾อความที่มีการขีดฆ฽า หรือเพ่ิมเติมข฾อความตามกําหนด 
(2) ข฾อความที่โฆษณาต฾องมีข฾อความครบถ฾วนตรงตามที่ได฾รับอนุญาต ถ฾าโฆษณาแตกต฽าง 

หรือไม฽ครบถ฾วนหรือมีบางส฽วนขาดหายไปจากที่อนุญาต ถือว฽าข฾อความโฆษณาท้ังหมดไม฽ได฾รับอนุญาต 
(3) ให฾แสดงข฾อความเลขที่ใบอนุญาตโฆษณาในสื่อที่ได฾รับอนุญาต 
(4) ระยะเวลาการอนุญาตโฆษณาให฾ใช฾ได฾ไม฽เกิน 5 ปี นับจากวันที่อนุญาต 
(5) เงื่อนไขอ่ืน ๆ ตามที่กําหนดไว฾ในเอกสารแนบท฾ายคําขออนุญาตโฆษณา (ถ฾ามี) 
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ภาคผนวก 
 

ภาคผนวก 1  
การตรวจสอบแรงม้าของเครื่องจักรและวิธีค านวณแรงม้าเปรียบเทียบ 

 

วิธีตรวจสอบ 
1.  อ฽านได฾โดยตรงจาก Name Plate 
2.  ต฾องทราบค฽าต฾นกําลังหรือทราบรายละเอียดอื่น แล฾วนํามาคํานวณแรงม฾าเปรียบเทียบ 
วิธีค านวณแรงม้าเปรียบเทียบ 
ก.  ประเภทที่ใช฾ไฟฟูา 
ข.  ประเภทที่ใช฾ความร฾อนจากเชื้อเพลิงต฽าง ๆ 
ค.  ต฾นกําลังของโรงงานบางประเภท 
(ท้ังนี้จะเน฾นเฉพาะเครื่องจักรที่ใช฾เกี่ยวข฾องกับอุตสาหกรรมอาหารเท฽านั้น) 
ก.  ประเภทท่ีใช้ไฟฟ้า 

1.  ถ฾าทราบค฽าต฾นกําลังเป็นกิโลวัตตแ 
แรงม฾าเปรียบเทียบ  =     KW 

  0.746 
2.  ถ฾าทราบค฽าต฾นกําลังเป็นกิโลโวลทแและแอมแปรแ 

แรงม฾าเปรียบเทียบ  =  KVA x cos      (cos = 0.8) 

     0.746  
3.  ถ฾าเป็นเครื่องใช฾ไฟฟูาที่ให฾พลังงานความร฾อน เช฽น Heater เครื่องผนึกถุงพลาสติก เป็นต฾น  

การคิดคํานวณให฾คิดเช฽นเดียวกับข฾อ 1 และ 2 แต฽คิด efficiency เพียง 60% 

ข.  ประเภทท่ีใช้ความร้อนจากเชื้อเพลิงต่าง ๆ 
1.  เตาอบ  ประเมินจากปริมาตรรอบนอกของเตา โดยถือว฽า1 ลบ.ม.=  2 แรงม฾า ไม฽ว฽าจะใช฾

อะไรเป็นเชื้อเพลิง ยกเว฾น 
1.1  เตาอบไฟฟูา ให฾คิดตามข฾อ ก. 
1.2 เตาอบหรือเตาบ฽มใบชา ให฾คิดแรงม฾าเปรียบเทียบจากปริมาตรรอบนอกของ

ห฾องบ฽มใบชา 1 ลบ.ม. = 0.15 HP 
2.  เตาอั้งโล่หรือเตาดินเผา ประเมินจากขนาดเส฾นผ฽าศูนยแกลางโดยเฉลี่ยของเตา ดังนี้ 

2.1   เฉลี่ย ไม฽เกิน 40 ซม. ประเมินแรงม฾าเตาละ 0.25 HP 
2.2   เฉลี่ย ไม฽เกิน 40 ซม. แต฽ไม฽เกิน 1 เมตร ประเมินแรงม฾าเตาละ 0.5 HP 
2.3   เฉลี่ย เกิน 1 ม. ประเมินแรงม฾าเตาละ 2 HP 
กรณีท่ีเตามีลักษณะเป็นรูปเหลี่ยมให฾วัดความกว฾างความยาวของเตา แล฾วคํานวณหาพื้นที่ 

ได฾พื้นที่เท฽าไรถือว฽าตัวเลขนั้นเป็นพื้นที่วงกลม แล฾วคิดคํานวณหาเส฾นผ฽าศูนยแกลางของวงกลม ก็จะประเมิน
แรงม฾าเปรียบเทียบได฾เช฽นเดียวกับเตาที่เป็นรูปกลม หรือถ฾าทราบน้ําหนักของเชื้อเพลิงที่ใช฾ในหนึ่ง ชั่วโมง (เช฽น 
ฟืน ถ฽าน) ยกเว฾นน้ํามันก฿าดและแก฿ส ให฾ประเมินแรงม฾าเปรียบเทียบจากสูตร ดังนี้ 

แรงม฾า = น้ําหนักของเชื้อเพลิงที่ใช฾ต฽อชั่วโมง x efficiency 
efficiency ของเชื้อเพลิงจําพวกถ฽าน ฟืน แกลบ ฯลฯ   =   5.2  
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3.  เตาแก๊ส ประเมินจากน้ําหนักของแก฿สที่ใช฾ต฽อหนึ่งชั่วโมงจากสูตร 
แรงม฾าเปรียบเทียบ = 3.8 x ปริมาณแก฿สที่ใช฾ใน 1 ชั่วโมง หน฽วยเป็นกิโลกรัม = 3.8 x น้ําหนักแก฿สที่ใช฾ 
(Kg/hr)  

4.  หม้อน้ า  คิดแรงม฾าเปรียบเทียบได฾หลายวิธี 
4.1  คิดจาก Boiler Horse Power (BHP) โดยดูจากแคตาล็อก หรือจาก Name Plate 

แรงม฾าเปรียบเทียบ  =  6.6 x BHP 
4.2  คิดจาก Steam Rate โดยคิดว฽า 34.5 lb/hr ของ 

Steam Rate   =  1 Boiler Horse Power 
แล฾วคิดแรงม฾าเปรียบเทียบเช฽นเดียวกับข฾อ 6.1 

4.3  คิดประเมินจาก Heating Surface (ft 2) จากสูตร 
แรงม฾าเปรียบเทียบ   =   heating Surface x 6.6 

ค฽าคงที ่
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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 วัตถุแต฽งกลิ่นรส 
 

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

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 264 
(พ.ศ. 2545) เรื่อง กําหนดอาหารที่ห฾ามผลิต 
นําเขา จําหน฽าย 

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

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 345) 
พ.ศ. 2555 เรื่อง กําหนดอาหารที่ห฾ามผลิต 
นําเข฾า หรือจําหน฽าย 

 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
อาหารที่ห฾ามผลิต นําเข฾า หรือจําหน฽าย 
 

 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 กําหนดอาหารที่ห฾าม
ผลิต นําเข฾าหรือจําหน฽าย 

 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 อาหารที่มีสารพิษตกค฾าง 
 

 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
สารพิษตกค฾าง (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
ตกค฾าง (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
ในการตรวจวิเคราะหแของอาหารด฾าน
จุลินทรียแที่ทําให฾เกิดโรค 

 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฾ และอัตราส฽วนของวัตถุเจือ
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 และวิธีการใช฾วัตถุ
ในอาหารที่ผลิตเพ่ือจําหน฽าย นําเข฾าเพ่ือ
จําหน฽าย หรือท่ีจําหน฽าย 

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

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
ค฽าใช฾จ฽ายที่จะจัดเก็บจากผู฾ยื่นคําขอใน
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 หลักเกณฑแการแสดงข฾อความ
หรือเครื่องหมายการได฾รับการรับรอง
มาตรฐานระบบการผลิตอาหาร   

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

ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยา เรื่อง การแสดงข฾อความกล฽าวอ฾าง
หน฾าที่ของสารอาหาร 

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

คําสั่งสํานักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยา ที่ 343/2548 เรื่อง หลักเกณฑแ 
การแสดงรูปภาพส฽วนประกอบของผลิตภัณฑแ
บนฉลากอาหาร 

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

ระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหาร 
และยา ว฽าด฾วยการดําเนินการเกี่ยวกับ 
เลขสารบบอาหาร พ.ศ.2562    

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

คู฽มือสําหรับประชาชน : ผลิตภัณฑแจาก
เนื้อสัตวแ 
 

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

คู฽มือสําหรับประชาชน : การขออนุญาต
โฆษณาอาหาร 

 

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

คู฽มือการเลือกกรรมวิธีในระบบ  
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 

ส฽วนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการ
อาหารให฾การยอมรับผลการตรวจวิเคราะหแ
อาหารเพื่อประกอบการขอขึ้นทะเบียน 
ตํารับอาหารหรืออนุญาตใช฾ฉลากอาหาร 

 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 

ลูกชิ้นกุ฾ง มผช.327/2555 
 
 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps03
27_55(ลูกชิ้นกุ฾ง).pdf 

ลูกชิ้นปลา มผช.328/2555 
 
 

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

ไส฾กรอกปลา มผช.143/2555 
 
 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps01
43_55(ไส฾กรอกปลา).pdf 

ไส฾กรอกหมู มผช.330/2555 
 
 

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

ไส฾กรอกไก฽ มผช.331/2555 
 
 

 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps03
31_55(ไส฾กรอกไก฽).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 

ไก฽ยอ มผช.1332/2555 
 
 

 https://tcps.tisi.go.th/pub/tcps13
32_55(ไก฽ยอ).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 

 


