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บทที่ 1  
หลักการทั่วไปด้านกฎหมายอาหารและการขออนุญาต 

ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยว 
1. หลักการและเหตุผล  

เนื่องในปัจจุบันประชาชนเริ่มหันมาท าธุรกิจรายยอยหรือมีการรวมกลุมกันเป็นวิสาหกิจชุมชน 
ดานการผลิตอาหาร เชน ผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยว น้ าพริก และผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ (แหนม หมูยอ กุนเชียง  
ไสกรอก ลูกชิ้น )  เป็นตน ซึ่ ง ในดานกฎหมาย ผลิตภัณฑแ เหลานี้มีพระราชบัญญัติอาหาร พ .ศ.  2522  
เป็นกฎหมายควบคุมการด าเนินกิจการ โดยมีส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) เป็นผูก ากับดูแลในสวนกลางและสวนภูมิภาคตามล าดับ เพ่ือใหผูประกอบการปฏิบัติได
ถูกตองตามที่กฎหมายก าหนด แตเนื่องจากขอมูล ดานกฎหมายที่เกี่ยวของมีมากมายและใชภาษาเฉพาะ ซึ่งอาจ 
ท าความเขาใจไดยาก จึงมีการรวบรวมขอมูล  ดานกฎหมายที่เกี่ยวของกับการขออนุญาตผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยว 
เรียงล าดับตามข้ันตอนการขออนุญาต เพ่ือใหผูประกอบการและประชาชนที่สนใจสามารถศึกษาและเขาใจไดงาย 

 

2. หลักการทั่วไปด้านกฎหมายอาหารตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  

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

ยา วัตถุออกฤทธิ์ตอจิตและประสาท หรือยาเสพติดใหโทษ ตามกฎหมายวาดวยการนั้น แลวแตกรณี 
2. วัตถุที่มุงหมายส าหรับใชหรือใชเป็นสวนผสมในการผลิตอาหารรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สี และ

เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส 

หากผูใดประสงคแจะผลิตอาหารเพ่ือจ าหนาย ตองไดรับอนุญาตจากผูอนุญาต จากนั้นจึงผลิตและจ าหนาย
ผลิตภัณฑแตอไป 

ข้อยกเว้นบางประการของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวที่ไมต่องขออนุญาต ไดแก 
1. ผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวที่ผูผลิตสามารถใหขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑแที่ผลิตแกผูบริโภคไดในขณะนั้น เชน 

หาบเร แผงลอย ผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวที่ขายใหผูบริโภคโดยตรง ไมไดสงไปจ าหนายในที่อ่ืนๆ เป็นตน 
2. ผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวที่ผลิตและจ าหนายเพ่ือบริการภายในรานอาหาร ภัตตาคารโรงแรม โรงเรียน 

สถาบันการศึกษา โรงพยาบาล สถานที่อ่ืนในลักษณะท านองเดียวกัน และรวมถึงการบริการจัดสงอาหารใหกับ  
ผูซื้อดวย โดยไมไดเขาไปขายฝากในที่อ่ืนๆดวย 

3. ผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวที่ผลิตเพื่อการสงออกเทานั้น (สถานที่ผลิตอาหารตองขออนุญาต) 
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3. ขั้นตอนการด าเนินการด้านกฎหมายเกี่ยวกับการขออนุญาตผลิตภัณฑ์  

การยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร การขออนุญาตรับเลขสารบบอาหาร และการขออนุญาตโฆษณา
อาหารกับหนวยงานใดขึ้นอยูกับที่ตั้งของผลิตอาหารนั้นๆ เชน หากตั้งอยูในเขตกรุงเทพมหานคร (กทม.) ใหยื่นขอ
อนุญาตที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) แตหากสถานที่ผลิตตั้งอยูในตางจังหวัด ก็ขออนุญาตที่
ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) ของจังหวัดนั้นๆ  

กรณีผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่เขาขายเป็นโรงงานใหยื่นค าขออนุญาตดวยวิธีการอิเล็กทรอนิกสแผาน
ระบบเครือขายอินเทอรแเน็ตทางเว็บไซตแ (web site) ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และไดรับ
ใบอนุญาตผลิตอาหารโดยรูปแบบอิเล็กทรอนิกสแ 

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

การขออนุญาตรับเลขสารบบอาหาร เป็นการขออนุญาตดวยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกสแผานระบบเครือขาย
อินเทอรแเน็ตทางเว็บไซตแ (web site) ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เมื่อรายละเอียดครบถวนถูกตอง 
ผูอนุญาตจะออกเลขสารบบอาหาร และใบส าคัญการจดทะเบียนอาหาร ตามแบบ สบ .5/1 โดยออกในรูปแบบ
อิเล็กทรอนิกสแ   

การขออนุญาตโฆษณาอาหาร ใหยื่น ค าขออนุญาตโฆษณาอาหาร (แบบ ฆอ.1) และ เอกสารแนบทายค า
ขออนุญาตโฆษณา (แบบ ฆอ.3) ดวยวิธีการอิเล็กทรอนิกสแผานระบบเครือขายอินเทอรแเน็ตทางเว็บไซตแ (web site) 
ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และไดรับใบอนุญาตโฆษณาอาหาร (แบบ ฆอ.2) 
 

 คุณสมบัติของผู้ขออนุญาตผลิตอาหาร  

1. กรณีเป็น “ผูรับอนุญาต” หรือ “ผูด าเนินกิจการ” สามารถยื่นค าขอไดตามใบอนุญาตที่ระบุ  
2. กรณีเป็น “ผูรับมอบอ านาจ” ตองมีหนังสือมอบอ านาจ โดยสามารถยื่นค าขอไดตามขอบขายที่ระบุไวในหนังสือ
มอบอ านาจ 
 

 นิยาม อาหาร ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

“อาหาร” ตามมาตรา 4 ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  หมายความวา ของกินหรือเครื่องค้ าจุนชีวิต 
ไดแก 
 (1) วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ดื่ม อม หรือน าเขาสูรางกายไมวาดวยวิธีใดๆ หรือในรูปลักษณะใดๆ แตไมรวมถึง
ยา วัตถุออกฤทธิ์ตอจิตและประสาท หรือยาเสพติดใหโทษ ตามกฎหมายวาดวยการนั้น แลวแตกรณี 
 (2) วัตถทุี่มุงหมายส าหรับใชหรือเป็นสวนผสมในการผลิตอาหารรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สี และ
เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส 



3 
 

 ขอบข่ายขนมขบเคี้ยว  

ในคูมือฉบับนี้จะกลาวถึง ขนมขบเคี้ยว ตามนิยามหมวด 15.0 (อางอิงตามหมวดอาหาร 17 หมวดของ 
Codex General Standard for Food Additives (GSFA) และ Indian Food Code) ไดแก  

หมวด 15.0 ขนมขบเคี้ยว  หมายถึง ผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวในบรรจุภัณฑแที่พรอมบริโภคทันทีเพ่ือ
รับประทานเลนระหวางมื้ออาหาร หลักและบริโภคปริมาณที่นอยกวาอาหารหลัก โดยมีมันฝรั่ง ธัญชาติแปูงหรือส
ตารชแ (จากหัว และรากของพืช) หรือพืชตระกูลถั่ว หรือสัตวแนําเป็นองคแประกอบหลัก ผานกระบวนการอบ ทอด 
หรืออัดพอง (เอ็กซแทรูชัน (extrusion)) และอาจมีการปรุงแตงกลิ่นรสหรือไมก็ไดทั้งนี้ตอง ไมเป็นผลิตภัณฑแขนมอบ 
(ผลิตภัณฑแเบเกอรี่)ตามหมวด 07.0 หรือเนื้อสัตวแและผลิตภัณฑแ เนื้อสัตวแตามหมวด 08.0 หรือสัตวแน้ าและ
ผลิตภัณฑแสัตวแน้ าตามหมวด 09.0 

15.1 ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติแป้งหรือสตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติแปูง หรือสตารแช (จากหัวและรากของพืช) เป็นสวนประกอบหลักทั้งที่ไม

แตงกลิ่นรสและที่แตงกลิ่นรส เชน ขาวแตเน ขาวตัง ขาวซอยตัด ทองมวนกรอบ และธัญชาติทอดหรือ 
อบกรอบปรุงแตงรส เป็นตน  

 
15.2 ขนมขบเคี้ยวที่มีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก หรือ เมล็ดพืชที่ผ่านกระบวนการแปรรูปและแต่งกลิ่นรส เป็น

ส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑแทุกชนิดจากถั่วทั้งเมล็ด แปรรูป (เชน อบแหง อบ คั่ว เคลือบ หรือตม) และ ผลิตภัณฑแจากเมล็ด

พืช แบบทั้งเปลือกหรือแกะเปลือกหรือผาซีกหรือหั่นสไลซแหรือ กระบวนการแปรรูปตางๆ ใสเกลือหรือ 
ไมใส เกลือ ทั้งที่ ไมแตงกลิ่นรสและที่แตงกลิ่นรส รวมถึง ขนมขบเคี้ยวที่มีสวนผสมของถั่วตางๆ รวมกับ  
ผลไมแหง ผลิตภัณฑแสัตวแน้ าเพ่ือบริโภคเป็น ขนมขบเคี้ยว ไมรวมถึง ถั่วเคลือบช็อกโกแลตตามหมวด 05.1.4 และ
เมล็ดถั่วเคลือบผลิตภัณฑแเลียนแบบ ช็อกโกแลตตามหมวด 05.1.5   เชน อัลมอนดแ เมล็ดมะมวงหิมพานตแ  
พิชทาชิโอ เมล็ดถั่ว ถั่วทอดกลอย ถั่วตัด เมล็ดฝักทอง เมล็ดดอกทานตะวัน เมล็ดแตงโม และถั่วลิสงปรุงรส เป็นตน 

15.3 ขนมขบเคี้ยวที่มีปลาหรือสัตว์น้ าอ่ืนเป็นส่วนประกอบหลัก 
ขนมขบเคี้ยวหรือแครกเกอรแที่มีสวนประกอบของปลาหรือสัตวแน้ าอ่ืน อาจแตงกลิ่นรสปลาหรือรสสัตวแน้ าอ่ืนๆ ไม

รวมถึ ง  ปลาแห งปลาหมึกบด /อบกรอบที่ อาจบริ โภคเป็นอาหารขบเคี้ ยวตามหมวด 09 .2 .5  และ  
อาหารขบเคี้ยวจากเนื้อสัตวแ อ่ืนๆเชน เนื้อแผน ตามหมวด 08.3.1.2 เชน ขาวเกรียบปลา /ขาวเกรียบกุง  
ปลาเสน  และปลาแผนอบกรอบ เป็นตน 
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 หากผูใดมีความประสงคแที่จะผลิต จ าหนาย ตองด าเนินการขออนุญาต โดยมีขั้นตอนการด าเนินการ 
ดานกฎหมายเกี่ยวกับผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยว  ตั้ งแต เริ่มตนกอนจะท าการผลิตจนถึงการวางจ าหนาย  
8 ขั้นตอน 

ขั้นตอนที่ 1 การจ าแนกประเภทผลิตภัณฑแอาหาร 

ขั้นตอนที่ 2 การจัดการสถานที่และกระบวนการผลิตใหเป็นไปตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

ขั้นตอนที่ 3 การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 

ขั้นตอนที่ 4 การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑแอาหารใหไดมาตรฐานตามที่กฎหมายก าหนด 

ขั้นตอนที่ 5 การขออนุญาตผลิตภัณฑแแตละรายการ (ขอรับเลขสารบบอาหาร) 

ขั้นตอนที่ 6 การแสดงฉลากอาหาร 

ขั้นตอนที่ 7 ฉลากโภชนาการและคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ 

ขั้นตอนที่ 8 การขออนุญาตโฆษณาผลิตภัณฑแ 

 

รายละเอียดของแต่ละข้ันตอนมีดังนี้  

 

ปัจจุบันผลิตภัณฑแอาหารที่ผลิตภายในประเทศมีความหลากหลายในเรื่องของสูตรการผลิตหรือ 
เทคโนโลยีในการผลิตอาหาร เพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภค สงผลใหผูผลิตอาหารตองปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของ เชน ขอก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑแอาหาร ขอก าหนด
สุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร ขอก าหนดใชวัตถุเจือปนอาหาร ขอก าหนดปริมาณหรือองคแประกอบในผลิตภัณฑแ 
การแสดงฉลากอาหาร รวมถึงการปฏิบัติตามเงื่อนไขการขออนุญาตของอาหารตามแตละประเภทอาหารนั้นๆ 
ดังนั้น ผูผลิตอาหารจะตองทราบประเภทอาหารของตนเองกอน เพ่ือที่จะด าเนินการตามขอก าหนดตางๆ ของ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวของไดอยางถูกตอง โดยการจ าแนกประเภทผลิตภัณฑแ มี 2 แบบ ไดแก 

1. การจัดประเภทอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เพ่ือทราบแนวทางการขออนุญาตสถานที่
ผลิต/น าเขา และผลิตภัณฑแ 

2. การจัดหมวดอาหาร ตามแนวทางการจัดหมวดอาหาร 17 ประเภท เพ่ือการตรวจสอบการใชวัตถุเจือ
ปนอาหารในผลิตภัณฑแเพ่ือใหเป็นไปตามที่ก าหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ.2563 
เรื่อง เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑแ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 

 
 
 

ขั้นตอนที่ 1 การจ าแนกประเภทอาหาร 
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การผลิตอาหารจะตองมีการจัดการสถานที่ผลิตอาหารและกระบวนการผลิตใหมีความเหมาะสม เพ่ือให
อาหารที่ผลิตมีความสะอาด ปลอดภัย และเกิดความมั่นใจไดวาผลิตภัณฑแอาหารมีคุณภาพและมาตรฐาน โดยผูผลิตตอง
มีความรูความเขาใจในการปูองกันอันตรายที่อาจเกิดขึ้น โดยการควบคุมวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การเก็บรักษา 
และการขนสง ไมใหกอใหเกิดอันตรายแกผูบริโภคได ซึ่งอันตรายในอาหารสามารถแบงออกไดเป็น 4 ประเภท 
ไดแก อันตรายทางชีวภาพ อันตรายทางเคมี อันตรายทางกายภาพ และอันตรายจากสารกอภูมิแพ โดยมีโอกาสพบ
แตกตางกันไปขึ้นกับชนิดวัตถุดิบ ประเภทอาหาร และกระบวนการผลิตอาหาร แตอันตรายเหลานี้สามารถขจัด
หรือลดไดหากผูผลิตมีหลักการสุขาภิบาลอาหารพื้นฐานที่ดี  

1. อันตรายทางด้านกายภาพ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสิ่งปนปลอม เชน เศษแกว โลหะ ไม กรวด หิน 
แมลง กางปลา กระดูก เป็นตน ซึ่งปนเปื้อนอยูในอาหารโดยไมตั้งใจ เมื่อบริโภคเขาไปอาจกอใหเกิดอันตราย เชน 
เกิดการอุดตัน หายใจไมออก ส าลัก บาดเจ็บ หรืออาการอ่ืนๆ ที่มีผลตอสุขภาพ  

แหลงที่มาของอันตรายทางกายภาพในผลิตภัณฑแส าเร็จรูปมาจากหลายแหลง เชน ปนมากับวัตถุดิบ การ
ใชเครื่องมือที่มีคุณภาพต่ าหรือออกแบบไมดี การเกิดความผิดพลาดขึ้นในระหวางการผลิต หรือเกิดจาก
ขอบกพรองในการปฏิบัติของพนักงาน เชน หลอดไฟ ขวดแกว แผนไมรองวัตถุดิบ เศษวัสดุอาคาร ตะแกรง ลวด
เย็บถุงพลาสติก ใบมีด นอต การช าแหละซากสัตวแ ถุงมือยาง เครื่องประดับ กิ๊บติดผม ปากกา เป็นตน 

การปูองกันอันตรายทางกายภาพ สามารถท าไดโดยการสุมตัวอยางอาหารระหวางกระบวนการผลิตในแต
ละขั้นตอน เพ่ือตรวจสอบ ซอมบ ารุงรักษาเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณแการผลิตที่ใชงานอยางสม่ าเสมอ 
ฝึกอบรมใหค าแนะน าพนักงานอยางสม่ าเสมอ หรือใช เครื่องมือตรวจจับวัตถุแปลกปลอมระหวางการผลิต เชน 
แมเหล็ก เครื่องจับโลหะ เครื่องรอน เครื่องกรอก ตะแกรง เป็นตน 

2. อันตรายทางด้านเคมี หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสารเคมีที่มีอยูตามธรรมชาติในวัตถุดิบที่ใช
กระบวนการผลิตอาหาร หรือเกิดการปนเปื้อนระหวางการผลิตและการเก็บรักษา ซึ่งอาจปนเปื้อนมาในอาหารโดย
ไมไดเจตนา เชน การปนเปื้อนโลหะหนักจากสิ่งแวดลอมติดไปกับวัตถุดิบอาหาร และสารเคมีที่เติมลงไปในอาหาร
โดยเจตนา เชน การเติมวัตถุเจือปนอาหาร รวมทั้งในระหวางกระบวนการผลิตอาหารอาจเกิดสารพิษไดตาม
ธรรมชาติ เชน การอบ การทอดอาหารที่มีแปูงและโปรตีนเป็นสวนประกอบ ดังนั้น จึงควรทราบแหลงที่มาของ
อันตรายทางเคมีและวิธีการปูองกันอันตรายที่อาจเกิดขึ้น ดังรายละเอียดดังตอไปนี้ 

1) สารเคมีที่เกิดขึ้นเองในธรรมชาติเชน สารพิษจาก เชื้อรา (mycotoxin) จากพืช และจากสัตวแ 
2) สารเคมีที่ปนเปื้อนมากับวัตถุดิบโดยไมเจตนา เชน วัตถุอันตรายทางการเกษตร สารพิษตกคางจาก

การท าปศุสัตวแ สารพิษที่อยูในสิ่งแวดลอม โลหะหนัก สารกัมมันตรังสี และสารพิษท่ีเกิดจากปฏิกิริยาระหวางการ
แปรรูปอาหาร เชน อะคริลาไมดแ ซึ่งเป็นสารเคมีที่เกิดขึ้นในอาหารประเภทอบกรอบ ทอด ปิ้ง คั่ว 

3) สารเคมีที่ใชในสถานที่ผลิต เชน สารหลอลื่นเครื่องจักร สารเคมีที่ใชท าความสะอาด สารฆาเชื้อ 
สารฆาแมลง ยาเบื่อหนู สีที่ใชทาเครื่องจักร สารเคมีในบรรจุภัณฑแ เชน สารเคลือบ กระปอง  

4) สารเคมีที่ใชเป็นวัตถุเจือปนอาหาร (food additive) เชน สารกันเสีย สารกันหืน สีผสมอาหาร  
5) สารเคมีจากวัสดุหรือภาชนะที่สัมผัสอาหารที่อาจแพรลงสูผลิตภัณฑแอาหารซึ่งอาจเป็นอันตรายตอ

ผูบริโภค หรือ ท าใหผลิตภัณฑแอาหารมีรสชาติหรือกลิ่นที่เปลี่ยนไป เชน สารที่อาจหลุดลอกออกมาจากบรรจุภัณฑแ

ขั้นตอนที่ 2 การจัดการสถานที่และกระบวนการผลิตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 
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เชน กระปอง ขวดแกว พลาสติก retort pouch เชน สารกลุม Phthalates, Semicarbazide (SEM), 
Bisphenol A, diglycidyl ether (BADGE), Novolac glycidylethers (NOGE),Epoxidized SoyBean Oil 
(ESBO) 

การปูองกันอันตรายทางดานเคมี เนื่องจากอันตรายทางดานเคมีจะไมมีการเพ่ิมปริมาณเชนเดียวกั บ
อันตรายทางดานจุลินทรียแ จึงท าใหตองใชการปูองกันในขั้นตนมากกวา เชน คัดเลือกวัตถุดิบโดยก าหนดคุณภาพ 
ตรวจสอบแหลงที่มา ขอใบรับรองจากแหลงขาย  

3. อันตรายทางด้านจุลินทรีย์ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากแบคทีเรีย โปรโตซัว หนอนพยาธิ และไวรัส 
จุลินทรียแเหลานี้อาจติดมากับวัตถุดิบ น้ าที่ใชในการผลิต ภาชนะบรรจุและอุปกรณแที่ใชในกระบวนการผลิตที่ไม
สะอาด อากาศ ฝุุนละออง และลักษณะสวนบุคคลของพนักงาน เชน นิ้วมือ ผิวหนัง หรือเสื้อผา ดังนั้นหากสถานที่
ผลิตอาหารมีการจัดการที่ไมถูกสุขลักษณะ อาจกอใหเกิดการปนเปื้อนจุลินทรียแได ท าใหอาหารมีการเนาเสีย หรือ
เป็นสาเหตุของโรคอาหารเป็นพิษ หรือเกิดการเจ็บปุวยได จึงตองมีมาตรการควบคุมการผลิตที่เหมาะสม ซึ่งกลุม
แบคทีเรียที่ม าใหเกิดโรคอาหารเป็นพิษมีหลายชนิด ไดแก อี โคไล ซัลโมแนลลา สแตปฟิโลคอคคัส และคลอสติเดียม 
โบทูลินัม สวนใหญแบคทีเรียกลุมที่ท าใหเกิดโรคอาหารเป็นพิษมักจะเจริญเติบโตไดที่อุณหภูมิตั้งแต 4 -63 องศา
เซลเซียส โดยเฉพาะที่อุณหภูมิหอง  

การปูองกันอันตรายทางดานจุลินทรียแ สามารถท าไดโดยคัดเลือกและลางท าความสะอาดวัตถุดิบ ลางท า
ความสะอาดเครื่องมือเครื่องจักรอุปกรณแการผลิตทั้งกอนและภายหลังการผลิต ในการผลิตตองควบคุมอุณหภูมิ
และเวลาที่เพียงพอในการท าลายเชื้อจุลินทรียแ เชน อุณหภูมิระดับพาสเจอไรซแ ระมัดระวังการปนเปื้อนขาม
ระหวางอาหารที่ปรุงสุกแลวกับวัตถุดิบ หรือพนักงาน หรือเครื่องจักร ควบคุมระยะเวลาในการท าการผลิตอาหาร
และไมเตรียมลวงหนาเป็นเวลานาน การควบคุมอุณหภูมิในการเก็บรักษา พนักงานผลิตตองสวมใสผาปิดปาก ถุง
มือ หมวกคลุมผม ขณะที่ท าการผลิตอาหาร และตองไมมีผิวหนังอักเสบหรือเป็น หนอง หรืออาการของโรค รวมทั้ง
มีการอบรมสุขลักษณะการปฏิบัติที่ดีใหกับพนักงาน 

4. อันตรายจากสารก่อภูมิแพ้ หมายถึง สารที่เขาสูรางกายแลวท าใหรางกายมีปฏิกิริยาผิดปรกติ ทั้งที่ 
ตามธรรมดาสารนั้นเมื่อเขาสูรางกายคนทั่วๆ ไปแลวจะไมมีอันตรายใดๆ จะมีอันตรายก็เฉพาะในคนบางคนที่แพ
สารนั้นเทานั้น และใหหมายความรวมถึงสารที่กอภาวะภูมิไวเกิน ซึ่งประเภทหรือชนิดของอาหารที่เป็นสารกอ
ภูมิแพ หรือสารที่กอภาวะภูมิไวเกินตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 มีดังนี้  

1) ธัญพืชที่มีสวนประกอบของกลูเตน ไดแก ขาวสาลี ไรนแ บารแเลยแ โอ฿ต สเปลทแ หรือสายพันธุแลูกผสม
ของธัญพืชดังกลาว และผลิตภัณฑแจาก ธัญพืชที่มีสวนประกอบของกลูเตนดังกลาว  

2) สัตวแน้ าที่มีเปลือกแข็ง เชน ปู กุง กั้ง ลอบเสตอรแ เป็นตน และ ผลิตภัณฑแจากสัตวแน้ าที่มีเปลือกแข็ง  
3) ไข และผลิตภัณฑแจากไข  
4) ปลา และผลิตภัณฑแจากปลา  
5) ถั่วลิสง ถั่วเหลือง และผลิตภัณฑแจากถ่ัวลิสง ถั่วเหลือง  
6) นม และผลิตภัณฑแจากนม รวมถึงแลคโตส  
7) ถั่วที่มีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑแจากถ่ัวที่มีเปลือกแข็ง เชน อัลมอนตแ วอลนัท พีแคน เป็นตน  
8) ซัลไฟตแ ที่มีปริมาณมากกวาหรือเทากับ 10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม  
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สารกอภูมิแพในอาหารสามารถท าใหเกิดอาการแพไดหลายอยาง ไดแก อาการทางระบบทางเดินอาหาร 
เชน คันปาก คลื่นไส อาเจียน ทองเสีย อาการทางระบบทางเดินหายใจ เชน คัดจมูก จาม คันในจมูก คันคอ 
หายใจล าบาก แนนหนาอก หอบ หรือ อาการทางผิวหนัง เชน มีผื่นขึ้น ผื่นแบบลมพิษ คันตามตัว เป็นตน 

การปูองกันอันตรายจากสารกอภูมิแพ ผูผลิตตองมีการทวนสอบแหลงวัตถุดิบที่รับเขามา การจัดเก็บ
วัตถุดิบแยกระหวางวัตถุดิบที่กอใหเกิดสารภูมิแพและวัตถุดิบอ่ืน จัดการการปนเปื้อนขามในระหวางผลิตและการ
ท าความสะอาด โดยพิจารณาดูวาสายการผลิตใดที่มีสวนประกอบของสารกอภูมิแพและไมมีสารกอภูมิแพ โดยตอง
มีการเปลี่ยนหรือการลางท าความสะอาดที่ม่ันใจไดวาสารกอภูมิแพไมตกคาง การจัดฝึกอบรมพนักงานเพ่ือใหทราบ
การจัดการและทราบถึงอันตรายของอาหารกอภูมิแพที่สงผลตอผูบริโภค นอกจากนี้ฉลากตองมีการระบุสารกอ
ภูมิแพที่ใชในสูตรของการผลิตใหผูบริโภคทราบเพื่อไดเกิดความระมัดระวังในการเลือกซ้ือและบริโภค  

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

1. การลดการปนเปื้อนเบื้องต้น เป็นการจัดการดานโครงสรางของสถานที่ผลิต โครงสรางและสิ่งแวดลอม 
ที่สามารถปูองกันสัตวแพาหนะไมใหปนเปื้อนอาหารที่ผลิตได มีการคัดเลือกวัตถุดิบที่ดีเลือกใชอุปกรณแเครื่องจักรที่
เหมาะสม มีการท าความสะอาดและจัดหาน้ าสะอาดใชในการผลิต มีการดูแลใหพนักงานปฏิบัติถูกสุขลักษณะ 

2. การท าลาย ยับย้ัง จุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรคหรือท าให้อาหารเน่าเสีย เป็นการพิจารณาถึงปัจจัยที่มีผล
ตอการเหลือรอดของเชื้อจุลินทรียแในอาหาร โดยการควบคุมอุณหภูมิและเวลาอยางเพียงพอในการท าลาย
เชื้อจุลินทรียแ นอกจากนี้ยังมีปัจจัยอ่ืนที่อาจน ามาใชในการควบคุมหรือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียแได เชน 
การท าใหแหง การดอง การแชอิ่ม การปรับเป็นคาความเป็นกรดดาง การแชเย็น การแชแข็ง ทั้งนี้วิธีการตางๆ ตอง
เลือกใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑแอาหารที่จะท าการผลิตดวย  

3. การป้องกันการปนเปื้อนซ้ าหลังการฆ่าเชื้อ เป็นการปูองกันการปนเปื้อนภายหลังการฆาเชื้อโดยดูแล
รักษาไมใหเกิดอันตรายกลับเขาสูอาหารอีก ซึ่งสวนใหญจะพบวาการปนเปื้อนเกิดขึ้นไดงายภายหลังการฆาเชื้อ 
ดังนั้นผูผลิตจึงตองมีความระมัดระวังและดูแลความสะอาดอยางมากเป็นพิเศษ เชน เลือกใชภาชนะบรรจุที่สะอาด 
ควรลางและฆาเชื้ออุปกรณแกอนน าไปใชในการผลิต พนักงานปฏิบัติงานอยางถูกสุขลักษณะ จัดพ้ืนที่ผลิตไมใหเกิด
การปนเปื้อนระหวางของดิบและของสุก เป็นตน 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต 
และการเก็บรักษาอาหาร ไดน าหลักปฏิบัติทั้ง 3 ประการขางตนเป็นแนวทางในการก าหนดเกณฑแเพื่อน าไปสู
การปฏิบัติ ซึ่งมีแนวทางครอบคลุมทุกดานเมื่อผูผลิตน าไปประยุกตแและปฏิบัติใหเหมาะสมกับการผลิตของตนเอง 
ก็จะท าใหเกิดความปลอดภัยตอผูบริโภค โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการ
ผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร แบงขอก าหนดออกเป็น 2 สวน คือ ขอก าหนดพ้ืนฐาน 
และขอก าหนดเฉพาะ 
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ข้อก าหนดพื้นฐาน บังคับใชกับการผลิตอาหารทุกประเภท โดยมีขอก าหนด ดังนี้ 
หมวดที่ 1 สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การท าความสะอาด และการบ ารุงรักษา  
หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณแการผลิต การท าความสะอาดและการบ ารุงรักษา  
หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต  
หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล  
หมวดที่ 5 สุขลักษณะสวนบุคคล 

ซึ่งแตละหมวดมีผลตอความไมปลอดภัยหรือการปนเปื้อนของอันตรายสูอาหารที่ผลิต จึงมีมาตรการ
ปูองกัน ลด ขจัด ของอันตรายและสิ่งปนเปื้อนตางๆ ใหอยูภายใตการควบคุมของสถานที่ผลิตอาหารตั้งแตวัตถุดิบ
ถึงการขนสงไปสูผูบริโภคไดอยางมั่นใจ  

ข้อก าหนดเฉพาะ เป็นขอก าหนดเพ่ิมเติมส าหรับกรณีที่มีการผลิตอาหารที่มีกรรมวิธีการผลิตเฉพาะและมี
ความเสี่ยงสูงหากควบคุมการผลิตไมเหมาะสม โดยมีวัตถุประสงคแเพ่ือก าหนดแนวทางการควบคุมกระบวนการผลิต
โดยเฉพาะจุดส าคัญที่ตองควบคุมเป็นพิเศษเพ่ือลดหรือขจัดอันตรายใหอยูในระดับที่ยอมรับไดและเกิดความ
ปลอดภัยของอาหารไดอยางแทจริง โดยมีขอก าหนดทั้งที่เป็นขั้นตอนการควบคุมในกระบวนการผลิต (process 
preventive control measure) และขั้นตอนการควบคุมสุขลักษณะการผลิตที่มีผลตอการปนเปื้อนซ้ า 
(sanitation preventive control measure) จ านวน 3 ขอ ดังนี้ 

ข้อก าหนดเฉพาะ 1 ส าหรับการผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท น้ าแรธรรมชาติ และน้ าแข็ง
บริโภค ที่ผานกรรมวิธีการกรอง 

ข้อก าหนดเฉพาะ 2 ส าหรับการผลิตผลิตภัณฑแนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความ
รอนโดยวิธีพาสเจอไรซแ 

ข้อก าหนดเฉพาะ 3 ส าหรับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่
ปรับกรด ที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยท าใหปลอดเชื้อเชิงการคา 

 
หากจะยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารผูประกอบการที่จะตองด าเนินการจัดเตรียมสถานที่ผลิตอาหารให

มีความพรอมตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารกอนจึงจะด าเนินการเพ่ือขออนุญาต
สถานที่ผลิตได ซึ่งสถานที่ผลิตอาหารสามารถแบงตามการใชเครื่องมือเครื่องจักรหรือคนงาน ไดดังนี้   

1. สถานที่ผลิตอาหารที่เข้าข่ายโรงงาน หมายถึง โรงงานตามพระราชบัญญัติโรงงาน พ.ศ. 2562 (ฉบับที่ 2) 
ที่มีการใชเครื่องจักรมีก าลังแรงมาและก าลังแรงมาเปรียบเทียบรวมตั้งแต 50 แรงมา ขึ้นไป หรือใชคนงานตั้งแต 
50 คนข้ึนไป โดยใชเครื่องจักรหรือไมก็ตาม 

2. สถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน หมายถึง สถานที่ผลิตอาหารที่มีการใชเครื่องจักรก าลังแรงมา
หรือก าลังแรงมาเปรียบเทียบรวมไมถึง 50 แรงมา และใชคนงานรวมไมถึง 50 คน โดยใชเครื่องจักรหรือไมก็ตาม 

ทั้งนี้ สถานที่ผลิตอาหารไมวาจะเป็นสถานที่ผลิตอาหารที่เขาขายหรือไมเขาขายโรงงานจะตองผานการตรวจ
ประเมินสถานที่ผลิตอาหาร เพ่ือพิจารณาความเหมาะสมของสถานที่ผลิตอาหารวาสอดคลองตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
หรือไม จึงจะไดรับอนุญาตใบอนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร (อ.2) หรือใบส าคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขาย
โรงงาน (สบ.1/1) โดยขั้นตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิตมี 2 ขั้นตอนดังนี้ 

ขั้นตอนที่ 3 การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
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1. ข้ันตอนการขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร  
ผูประกอบการจะตองยื่นขอใหตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(อย.) หรือส านักงานสาธารณสุขจังหวัด หรือหนวยตรวจสอบหรือหนวยรับรองที่ขึ้นบัญชีกับ อย. สามารถ
ตรวจสอบรายชื่อหนวยตรวจสอบหรือหนวยรับรองไดที่ http://www.fda.moph.go.th/sites/food/SitePages/ 
Unit.aspx หลังจากท่ีผานเกณฑแการพิจารณาการตรวจประเมินจะไดรับรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิต
อาหาร (Audit Report)  

2. ข้ันตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
หลังจากท่ีไดรับผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารวาผานเกณฑแการพิจารณาตามหลักเกณฑแวิธีการที่

ดีในการผลิตอาหารแลว ผูประกอบการจะตองยื่นค าขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (แบบ อ.1) หรือค าขอรับเลข
สถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1) แลวแตกรณี พรอมหลักฐานประกอบการพิจารณาเพ่ือขอรับ
ใบอนุญาตผลิตอาหารหรือรับเลขสถานที่ผลิตอาหาร 

การจัดประเภทผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวและมาตรฐานจี.เอ็ม.พี. (GMP) ที่ อย. ก ากับดูแล 

ตารางท่ี 2 การจัดประเภทผลิตภัณฑแขนมขบเค้ียวและมาตรฐานจี.เอ็ม.พี. (GMP) 
ลักษณะขนมขบเค้ียว ประเภทอาหาร (ตามกฎหมาย) มาตรฐานจี.เอ็ม.พี. (GMP) 

ขนมขบเคี้ยว ที่บรรจุใน
ภาชนะท่ีความช้ืนหรืออากาศ
สามารถผานเขาออกได 

อาหารส าเร็จรูปพรอมบริโภคทันที ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับท่ี 237 (พ.ศ. 2544)  
 

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

ขนมขบเคี้ยวที่บรรจุใน
ภาชนะท่ีความช้ืน หรือ
อากาศไมสามารถผานเขา
ออกได   

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 355) พ.ศ. 2556 

 

มี 2 กลุม ไดแก  
(1) อาหารในภาชนะบรรจุที่  
- ผานการฆาเช้ือดวยความรอนกอนหรือหลังบรรจุ  
- บรรจุในภาชนะปิดสนิทที่เปน็โลหะหรือ วัสดุคงรูปที่ปูองกัน
อากาศเขา  
- เก็บไดที่อุณหภูมิปกติ (ไมตองแชเยน็) - ปริมาณน้ าอิสระในอาหาร 
(aw) > 0.85 (ผลิตภัณฑแมลีักษณะเปยีกน้ า) 
 - คาความเป็นกรด ดาง (pH) > 4.6 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ
ที ่420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการ
ผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลติ 
และการเก็บรักษาอาหาร 

(2) อาหารในภาชนะบรรจุที ่
- บรรจุในภาชนะลามิเนต ฉาบ เคลือบ อัด ติด ดวยโลหะ หรือ 
ขวดแกวฝามียาง รอง หรือวัสดุบรรจุอื่น ท่ีปูองกันความชื้น หรือ
อากาศ  
- เก็บไดที่อุณหภูมิปกติ (ไมตองแชเย็น)  
- ปริมาณน้ าอิสระในอาหาร (aw) ≤ 0.85 (ผลิตภัณฑแมีลักษณะ
แหง, อยูในน้ ามัน) – คาความเป็นกรด ดาง (pH) ≤ 4.6 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ
ที่ 420) พ.ศ. 2563 ออกตามความ
ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
2522 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใชในการผลติ และการเก็บ
รักษาอาหาร 

http://www.fda.moph.go.th/sites/food/SitePages/
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ผูผลิตอาหารตองมีความรูเกี่ยวกับการผลิต ตั้งแตการคัดเลือกวัตถุดิบ สวนประกอบอาหาร การใชวัตถุเจือปน

อาหาร การเลือกใชภาชนะบรรจุ กระบวนการผลิตอาหาร การบรรจุ เพ่ือใหไดผลิตภัณฑแที่สะอาด ปลอดภัย และ

เป็นไปตามที่กฎหมายก าหนดส าหรับอาหารแตละประเภท ทั้งคุณภาพดานกายภาพ (รูปลักษณะ สี กลิ่น รส) 

ดานเคมี (ไมใหมีสารเคมีตกคางในปริมาณที่เกินจากที่กฎหมายก าหนด หรือมีการใชวัตถุเจือปนอาหารเกินจาก

ที่กฎหมายอนุญาต) ดานชีวภาพ (ไมมีเชื้อรา เชื้อจุลินทรียแ เชื้อโรค เกินคาที่กฎหมายก าหนด) รวมถึงไมมีสาร

ที่หามใชในอาหาร โดยศึกษารายละเอียดไดจากประกาศฯ ดังตอไปนี้  

1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 237 (พ.ศ. 2544) เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารพรอมปรุง

และอาหารส าเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที 

2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

3. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 387) พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกคาง  

4. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 391) พ.ศ. 2561 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

เรื่อง ก าหนดอาหารที่หามผลิต น าเขา หรือจ าหนาย  

5. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 393) พ.ศ. 2561 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกคาง (ฉบับที่ 2)  

6. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 414) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน  

7. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ (416) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานหลักเกณฑแเง่ือนไขและวิธีการในการตรวจวิเคราะหแของอาหารดาน

จุลินทรียแที่ท าใหเกิดโรค  

8. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 

2522 เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑแ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 

9. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 

2522 เรื่อง ก าหนดอาหารที่หามผลิต น าเขา หรือจ าหนาย  

ขั้นตอนที่ 4 การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารให้ไดมาตรฐานตามที่กฎหมายก าหนด 



11 
 

  

เมื่อไดรับอนุญาตสถานที่ผลิตอาหารแลว จะตองขอรับอนุญาตเลขสารบบอาหารของผลิตภัณฑแอาหาร
นั้นๆ ตามเงื่อนไขของอาหารแตละประเภท โดยการยื่นขอรับเลขสารบบอาหารของผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยว จะเป็น
การยื่นใบจดทะเบียนอาหาร/แจงรายละเอียดอาหาร ดวยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกสแผานระบบเครือขาย
อินเทอรแเน็ตทางเว็บไซตแ (web site) ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เมื่อเห็นวาถูกตองครบถวนผู
อนุญาตจะออกเลขสารบบอาหาร และใบส าคัญการแจงรายละเอียดอาหาร ตามแบบ สบ.7/1 โดยออกในรูปแบบ
อิเล็กทรอนิกสแ 

 
 

 
 
 

ภาพที่ 1 ตัวอยางเลขสารบบอาหาร 

 
การแสดงฉลากของผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยว ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การ

แสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ เป็นการใหขอมูลที่จ าเป็นแกผูบริโภค ซึ่งมีการก าหนดรายละเอียดที่ตองแสดง
ไวบนฉลากอาหาร เชน ชื่ออาหาร เลขสารบอาหาร ชื่อและที่ตั้งของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุหรือผูน าเขา หรือส านักงาน
ใหญ  ปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก สวนประกอบที่ส าคัญ ขอมูลส าหรับผูแพอาหาร วันเดือนปีที่ผลิตหรือ
หมดอายุ เป็นตน พรอมทั้งมีการก าหนดต าแหนงขอความ สี และขนาดตัวอักษร เพ่ือใหผูบริโภคสังเกตและอานไดงาย  

ซึ่งการแสดงขอมูลดังกลาวตองเป็นจริง และเป็นไปตามหลักเกณฑแที่กฎหมายก าหนด เชน กรณีที่มี
สวนประกอบอยูในชื่ออาหาร จะตองมีสวนประกอบนั้นในอาหารจริง เชน “ขาวเกรียบกุง” ตองมีกุงเป็น
สวนประกอบ หากไมมีกุงแตใชกลิ่นกุงแทน จะตองใชชื่ออาหารวา “ขาวเกรยีบกลิ่นกุง” เป็นตน 

 
ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 394) พ.ศ. 2561 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522  เรื่อง อาหารที่ตองแสดงฉลากโภชนาการ และคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดีเอ  
เป็นการแสดงคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดี เอ (Guideline Daily Amounts ; GDAs)” 
ซึ่งหมายถึง การแสดงปริมาณและปริมาณสูงสุดเป็นรอยละของพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมที่บริโภคไดตอวัน 
 ตามรูปแบบและเงื่อนไขที่ก าหนดไว  โดยมีการก าหนดประเภทอาหารที่อยูในภาชนะพรอมจ าหนายตอผูบริโภค  
เป็นอาหารที่ตองแสดงฉลากโภชนาการ และคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดีเอ โดยผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยว 
เป็นหนึ่งในประเภทอาหารที่บังคับการแสดงคาพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอไดก าหนดชนิดของขนมขบ
เคี้ยวไว ดังนี้ 

ขั้นตอนที่ 5 การขออนุญาตผลิตภัณฑ์แต่ละรายการ (ขอรับเลขสารบบอาหาร) 

ขั้นตอนที่ 6 การแสดงฉลากอาหาร 

ขั้นตอนที่ 7 ฉลากโภชนาการและค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ 
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1. มันฝรั่ง ทอด หรืออบกรอบ  
2. ขาวโพด คั่ว ทอด หรืออบกรอบ  
3. ขาวเกรียบ ทอด หรืออบกรอบ หรืออาหารขบเคี้ยวชนิดอบพอง  
4. ถั่วหรือนัตหรือเมล็ดพืชอื่น ทอด หรืออบกรอบ หรืออบเกลือ หรือเคลือบปรุงรส  
5. สาหราย ทอด หรืออบกรอบ หรือปรุงรส  
6. เนื้อสัตวแที่ท าเป็นเสน แผน ทอด หรืออบกรอบ หรือปรุงรส  
7. อาหารขบเคี้ยวตาม (1.1) - (1.6) ผสมกันมากกวา 1 ชนิด 

การแสดงฉลาก GDA บังคับส าหรับขนมขบเคี้ยวและตองแสดงขอความ “ บริโภคแตนอยและ 
ออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ” โดยสามารถใชเครื่องมือชวยท าฉลาก GDA ที่กองอาหารจัดท าขึ้นและเผยแพรบนเว็ปไซตแ  

 
 

และสามารถศึกษาขอมูลการจัดท าฉลาก GDA เพ่ิมเติมไดที่ 

 

 

เมื่อมีผลิตภัณฑแพรอมจ าหนายแลว หากประสงคแจะโฆษณา คุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร 
ทางวิทยุกระจายเสียง วิทยุโทรทัศนแ ทางฉายภาพ ภาพยนตรแ หรือทางหนังสือพิมพแ หรือสิ่งพิมพแอ่ืน หรือดวยวิธีอ่ืน
ใด เพ่ือประโยชนแในทางการคา ตองน าเสียง ภาพ ภาพยนตรแ หรือขอความที่จะโฆษณาดังกลาวนั้น ใหผูอนุญาต
ตรวจพิจารณากอน เมื่อไดรับอนุญาตแลวจึงจะโฆษณาได  

ทั้งนี้ หากประสงคแจะโฆษณาอาหารเผยแพรทั่วประเทศ ใหยื่นขอที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
โดยยื่นค าขออนุญาตโฆษณาผานระบบ e-Submission แตหากประสงคแจะโฆษณาอาหารเผยแพรเฉพาะในแตละ
พ้ืนที่ที่สื่อนั้นตั้งอยูในแตละจังหวัด เชน การโฆษณาทางสื่อวิทยุกระจายเสียง เครื่องขยายเสียง หรือทางสิ่งพิมพแ 
ยกเวน การโฆษณาทางสื่อโทรทัศนแ อินเตอรแเน็ต ใหยื่นขออนุญาตที่ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด และใหเป็นไป
ตามขอก าหนดในคูมือส าหรับประชาชนในการขออนุญาตโฆษณาอาหารของส านักงานสาธารณสุขจังหวัดนั้น ๆ  
และตองปฏิบัติตามหลักเกณฑแการโฆษณาอาหารที่กฎหมายก าหนดไว 

 

ขั้นตอนที่ 8 การขออนุญาตโฆษณาผลิตภัณฑ์ 
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การจ าแนกประเภทผลิตภัณฑ์ 
 ประเภทอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข หมายถึง ชื่อประเภทอาหารที่ก าหนดไวตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับตาง ๆ เชน ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 350) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค 
ประเภทอาหารคือ นมโค, ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 201) พ.ศ. 2543 เรื่อง ซอสบางชนิด ประเภท
อาหารคือ ซอสบางชนิด, ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 100) พ.ศ. 2529 เรื่อง การแสดงฉลากของวุน
ส าเร็จรูปและขนมเยลลี่ ประเภทอาหารมี 2 ประเภท คือ วุนส าเร็จรุป และ ขนมเยลลี่ เป็นตน รวมถึงอาหารที่มิได
มีประกาศก าหนดไวเฉพาะ จะเรียกประเภทอาหารดังกลาววา อาหารทั่วไป 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขไดก าหนดรายละเอียดตาง ๆ ไว ทั้งในสวนของนิยาม และคุณภาพหรือ
มาตรฐานของผลิตภัณฑแนั้น ๆ การพิจารณาประเภทอาหารจึงตองใชขอมูลหลายสวนประกอบกัน เชน ลักษณะ
ผลิตภัณฑแ สูตรสวนประกอบ กรรมวิธีการผลิต วิธีการน าไปใช วัตถุประสงคแการใช ชนิดภาชนะบรรจุ เป็นตน มิได
ใชเพียงขอมูลใดขอมูลหนึ่ง เพื่อใหเกิดความสอดคลองและถูกตองในการจัดประเภทอาหาร น าไปสูการขออนุญาต
สถานที่ผลิต การน าเขา และการอนุญาตผลิตภัณฑแไดอยางถูกตอง 
  ข้อมูลที่ใช้ประกอบการพิจารณาประเภทอาหาร 
 1. รายละเอียดผลิตภัณฑแ ไดแก 
  1) ชื่ออาหาร เป็นขอมูลที่บงบอกถึงเจตนารมณแของผลิตภัณฑแ 
  2) ลักษณะอาหาร เชน ของเหลว ชิ้นอาหารสีเขียวในของเหลวขนสีแดง เป็นตน  
  3) สูตรสวนประกอบทั้งหมดแสดงเป็นรอยละ หากมีสวนประกอบของ พืช สัตวแ จุลินทรียแ เอนไซมแ 
จะตองแสดงชื่อสามัญ ชื่อวิทยาศาสตรแ สวนที่ใช และตองแจงรายละเอียดของสารท าละลาย (solvent) และ
สารส าคัญท่ีได กรณีเป็นสารสกัด 
  4) กรรมวิธีการผลิตโดยละเอียด ตั้งแตรับวัตถุดิบจนถึงเป็นผลิตภัณฑแสุดทาย แจงอุณหภูมิ 
ระยะเวลา รวมถึงความดัน (ถามี)  
  5) จุดประสงคแการใช 
  6) วิธีการบริโภค/วิธีการใช/วิธีการเตรียมผลิตภัณฑแ 
  7) ปริมาณการบริโภค/ปริมาณการใช 
  8) ชนิดภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุ 
  9) การเก็บรักษา 
 2. คุณลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑแนั้น ๆ ที่จ าเป็น เชน ปริมาณกาเฟอีน ปริมาณเนื้อนม รายละเอียด
ของสารสกัด (specification) แลวแตกรณี 
 เมื่อไดขอมูลรายละเอียดผลิตภัณฑแครบถวน จะสามารถเริ่มพิจารณาตั้งแตวัตถุประสงคแของผลิตภัณฑแ 
กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแ สูตรสวนประกอบเป็นสวนประกอบใหมหรือไม มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขเฉพาะ
ก าหนดไวหรือไม  
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การจ าแนกประเภทผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เนื่องจากขนมขบเคี้ยวมีความหลากหลาย ซึ่งสามารถจ าแนกไดเป็น 2 ประเภทหลัก ตามลักษณะอาหาร
และการบริโภค ภาชนะบรรจุ และกระบวนการผลิต ดังนี้  

1. ขนมขบเคี้ยว ทั้งที่มีลักษณะเปียกหรือแหง ทีบ่รรจุในภาชนะที่ความชื้นหรืออากาศสามารถผานเขาออกได เชน 
ถุงพลาสติกมัดยางหรือปิดสนิทดวยความรอน กระปุกพลาสติกฝาเกลียว ถวยพลาสติกปิดผนึกดวยฝาพลาสติก จัดเป็น 
อาหารส าเร็จรูปพรอมบริโภคทันที ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 237 (พ.ศ. 2544)  

2. ขนมขบเคี้ยว ทั้งที่มีลักษณะเปียกแหรือแหง บรรจุในภาชนะที่ความชื้นหรือ อากาศไมสามารถผานเขาออกได 
(ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท) เชน ขวดแกวที่ฝามียางรอง ซองหรือกระปองอะลูมิเนียม กระปุกพลาสติกพีวีซี 
ปิดสนิทดวยฝาอะลูมิเนียม จัดเป็น อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 ซึ่งอาหารกลุมนี้มีทั้งประเภทที่ผานการฆาเชื้อดวยความรอนเพ่ือยืดอายุอาหารให 
เก็บไวไดนาน และท่ีไมผานการฆาเชื้อดวยความรอน ซึ่งมีมาตรฐานดานสถานที่ ผลิตที่แตกตางกัน  

 
การพิจารณาตามหมวดอาหารของขนมขบเคี้ยว 

เป็นหมวดของอาหารที่ก าหนดไวตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ.2563 เรื่อง ก าหนด
หลักเกณฑแ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) เพ่ือใชในการตรวจสอบการใชวัตถุ
เจือปนอาหารตางๆ เชน การใชสี วัตถุปรุงแตงรส สารกันหืน เป็นตน โดยขนมขบเค้ียวจัดอยูในหมวดใหญที่ 15 
โดยมี 3 หมวดยอย ดังนี้ 

ตารางท่ี 3 การพิจารณาตามหมวดอาหารขนมขบเคี้ยว 

หมวดอาหาร/ค าอธิบายหมวดอาหาร ตัวอย่างอาหาร 
15.0 ขนมขบเคี้ยว  
15.1 ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้งหรือ
สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แปูง หรือสตารแช 
(จากหัวและรากของพืช) เป็นสวนประกอบหลักทั้ง
ที่ไมแตงกลิ่นรสและที่แตงกลิ่นรส 

- มันฝรั่งทอดหรืออบกรอบ  
- ขนมอบพองรูปทรงตางๆ ผานกระบวนการ Extrusion  
- ขาวโพดคั่ว (Popcorn)  
- แครกเกอรแขาว หรือ ขาวเกรียบ (Rice crackers)  
- ขาวแตเน ขาวตัง ขาวซอยตัด ทองมวนกรอบ  
- ธัญชาติทอดหรืออบกรอบปรุงแตงรส เชน ลูกเดือยทอด
หรืออบกรอบปรุงแตงกลิ่นรส เป็นตน  
- ขนมขาไกปรุงแตงรส  
- ขนมขบเคี้ยวที่ท าจากบะหมี่กึ่งส าเร็จรูปปรุงรส  

15.2 ขนมขบเคี้ยวที่มี ถั่ว เป็นส่วนประกอบ
หลัก หรือเมล็ดพืชท่ีผ่านกระบวนการแปรรูป

- อัลมอนดแ เมล็ดมะมวงหิมพานตแ แมคคาดีเมีย พิชทาชิโอ 
เมล็ดถั่วเคลือบดวยโยเกิรแต-ธัญชาติ/ธัญพืช-และน้ าผึ้ง  
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หมวดอาหาร/ค าอธิบายหมวดอาหาร ตัวอย่างอาหาร 
และแต่งกลิ่นรส เป็นส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑแทุกชนิดจากถั่วทั้งเมล็ด แปรรูป (เชน 
อบแหง อบ คั่ว เคลือบ หรือตม) และผลิตภัณฑแ
จากเมล็ดพืช แบบทั้งเปลือกหรือแกะเปลือกหรือ
ผาซีกหรือหั่นสไลซแหรือกระบวนการแปรรูปตางๆ 
ใสเกลือหรือไมใสเกลือ ทั้งท่ี ไมแตงกลิ่นรสและที่
แตงกลิ่นรส รวมถึงขนมขบเคี้ยวที่มีสวนผสมของ
ถั่วตางๆ รวมกับ ผลไมแหง ผลิตภัณฑแสัตวแน้ า เพื่อ
บริโภคเป็นขนมขบเคี้ยว 
ไมรวมถึง ถั่วเคลือบช็อกโกแลตตามหมวด 05.1.4 
และเมล็ดถั่วเคลือบผลิตภัณฑแเลียนแบบ
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

- ถั่วทอดกลอย ถั่วตัด  
- เมล็ดฝักทอง เมล็ดดอกทานตะวัน เมล็ดแตงโม 
- ถั่วลิสงปรุงรสตมย า  
- อาหารขบเคี้ยวที่มีสวนผสมของผลไมแหง เมล็ดถั่ว และ ธัญ
ชาติ เชน สวนผสมเทรล (Trail mixes) เป็นตน 

15.3 ขนมขบเคี้ยวที่มีปลาหรือสัตว์น้าอื่นเป็น
ส่วนประกอบหลัก  
ขนมขบเคี้ยวหรือแครกเกอรแที่มีสวนประกอบของ
ปลาหรือสัตวแน้ าอื่น อาจแตงกลิ่นรสปลา หรือรส
สัตวแน้ าอื่นๆ  
ไมรวมถึง ปลาแหงปลาหมึกบด/อบกรอบที่อาจ
บริโภคเป็นขนมขบเคี้ยวตามหมวด 09.2.5 และ
อาหารขบเคี้ยวจากเนื้อสัตวแอ่ืนๆ เชน เนื้อแผน 
ตามหมวด 08.3.1.2 

- ขาวเกรียบปลา/ขาวเกรียบกุง  
- ปลาเสน  
- ปลาแผนอบกรอบ 

 เงื่อนไขเพิ่มเติม 
 1. ส่วนประกอบและกรรมวิธีการผลิตขนมขบเคี้ยว  
  ตองไมเขาขายเป็นอาหารใหม (Novel food) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 376) พ.ศ. 
2559 ซึ่งมีขอก าหนดนิยามและขอบเขตของอาหารใหม หมายถึง 
  1) วัตถุที่ใชเป็นอาหารหรือเป็นสวนประกอบของอาหารที่ปรากฏหลักฐานทางวิชาการวา มีประวัติ
การบริโภคเป็นอาหารนอยกวาสิบหาปี หรือ 
  2) วัตถุที่ ใช เป็นอาหารหรือเป็นสวนประกอบของอาหารที่ ไดจากกระบวนการผลิตที่มิ ใช 
กระบวนการผลิตโดยทั่วไปของอาหารนั้น ๆ ที่ท าใหสวนประกอบของอาหาร โครงสรางของอาหาร หรือรูปแบบ 
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ของอาหารนั้นเปลี่ยนแปลงไปอยางมีนัยส าคัญ สงผลตอคุณคาทางโภชนาการ กระบวนการทางเคมีภายในรางกาย
ของสิ่งมีชีวิตหรือเมแทบอลิซึม (Metabolism) หรือระดับของสารที่ไมพึงประสงคแ (Level of undesirable 
substances) 
  3) ผลิตภัณฑแอาหารที่มีวัตถุ 1) หรือ 2) เป็นสวนประกอบ ทั้งนี้ ไมรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร และ
อาหารที่ไดจากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรม 
  “อาหารที่มีประวัติการบริโภคเป็นอาหาร” หมายถึง อาหารที่มีประวัติการบริโภคตามปกติของ
อาหารนั้น ๆ โดยอางอิงประวัติจากขอมูลทางวิชาการ เชน 
  - โสม มีรูปแบบการบริโภคเป็นอาหาร คือ รับประทานสวนราก หากน าสวนอ่ืน ๆ เชน ใบของโสม 
มาบริโภค ซึ่งมีประวัติการบริโภคนอยกวา 15 ปี ถือวาใบของโสมเป็นอาหารใหม 
  - ผักบุง มีรูปแบบการบริโภคเป็นอาหารโดยปกติคือ รับประทานสวนตนและใบ หากน าผักบุงมา 
สกัดดวยตัวท าละลาย เชน เอทานอล แลวไดสารส าคัญ B และมีวัตถุประสงคแน ามาบริโภคเป็นอาหารในรูปแบบนี้
โดยตรง ดังนั้นสาร B ถือวาเป็นอาหารใหม ทั้งนี้ แหลงของขอมูลทางวิชาการที่นาเชื่อถือเพ่ือแสดงประวัติการ
บริ โภค เป็ นอาหาร  เช น  บทความที่ ตี พิ มพแ ในวารสารทางวิ ช าการที่ เ กี่ ย วข อ งและ เป็ นที่ ยอมรั บ  
ต าราพืชสมุนไพรที่ตีพิมพแ (ที่ระบุวามีการใชเป็นอาหาร) หนังสือรับรองจากหนวยงานรัฐ หนวยงานหรือองคแกรที่
ไดรับมอบหมายจากหนวยงานรัฐ (ท้ังในและตางประเทศ) เป็นตน 
  “กระบวนการผลิตที่มิใชกระบวนการผลิตทั่วไป” หมายรวมถึง กระบวนการผลิตใด ๆ ที่สงผลให 
เกิดการเปลี่ยนแปลงของสวนประกอบของอาหาร หรือโครงสรางของอาหาร หรือรูปแบบของอาหารอยางมี 
นัยส าคัญ ซึ่งสงผลตอคุณคาทางโภชนาการ (เชน เพ่ิมสารอาหาร เป็นตน) หรือกระบวนการทางเคมีในรางกาย 
หลังจากบริโภค หรือระดับของสารที่ไมพึงประสงคแ (เชน สารปนเปื้อนจากสิ่งแวดลอม สารพิษจากเชื้อรา สารกอ
ภูมิแพ สารพิษที่เกิดจากธรรมชาติ สารยับยั้งสารอาหาร จุลินทรียแที่เป็นอันตราย เป็นตน) ยกตัวอยาง กระบวนการ
ผลิตใหม เชน 
  - นาโนเทคโนโลยีที่สงผลใหสวนประกอบของอาหารมีอนุภาคเล็กกวาการผลิตโดยวิธีดั้งเดิม  
  - กระบวนการพาสเจอรแไรสแโดยไมใชความรอน (Non-thermal food pasteurization processes)  
  - กระบวนการผลิตโดยใชแรงดัน (High hydrostatic pressure processing) ทั้งนี้ การพิจารณา
ความวา “การเปลี่ยนแปลงอยางมีนัยส าคัญ” นั้น ใหใชการเปรียบเทียบคุณคา ทางโภชนาการ หรือเมแทบอลิซึม 
(Metabolism) หรือระดับของสารไมพึงประสงคแที่เกิดขึ้นเทียบกันระหวาง กระบวนการผลิตใหมกับกระบวนการ
ผลิตแบบดั้งเดิมของผลิตภัณฑแนั้น ๆ วามีความแตกตางหรือไมหรือสงผลตอความปลอดภัยในการบริโภคหรือไม
อยางไร 
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 แนวทางการด าเนินการส าหรับส่วนประกอบท่ียังไม่มีข้อมูลการอนุญาตในอาหาร 

 1. การทวนสอบการเป็นอาหารใหม ศึกษาเพ่ิมเติมในคูมือส าหรับประชาชน ขอ 9.3.1 

2. การประเมินอาหารใหม (Novel food) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 376) พ.ศ. 2559 

เรื่อง อาหารใหม (Novel food) 

ข้อมูลเพิ่มเติมการประเมินอาหารใหม่:  

 แหล่งข้อมูลที่ใช้ในการตรวจสอบสูตรส่วนประกอบของขนมขบเคี้ยว 

 1 บัญชีรายชื่อสวนประกอบที่อนุญาตใหใชในอาหาร ประเภทเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ยกเวน
เครื่องดื่มท่ีผสมกาเฟอีน) และกาแฟ 

 
 2 สวนประกอบที่ไมใหใชในอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) พ.ศ. 2564 ออกตาม
ความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดอาหารที่หามผลิต น าเขา หรือจ าหนาย 
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•   ภาชนะบรรจุขนมขบเคี้ยว 
  ภาชนะส าหรับบรรจุขนมขบเคี้ยว มีหลากหลายชนิด เชน ถุงพลาสติก กระปองโลหะเป็นตน 
ผูประกอบการสามารถเลือใชใหเหมาะสมกับลักษณะของผลิตภัณฑแและกระบวนการผลิตนั้นๆ โดยภาชนะที่บรรจุ
อาหารตองมีคุณภาพมาตรฐานตามท่ีกฎหมายก าหนด ตัวอยางภาชนะบรรจุอาหาร มีดังนี้ 
  1. บรรจุในภาชนะบรรจุที่ไม่สามารถป้องกันอากาศเขาออกได เชน ถุงพลาสติก เป็นตน 
หรือ 
  2. กรณีบรรจุในภาชนะบรรจุที่สามารถป้องกันอากาศเขาออกได ตองเขาขายเป็นอาหารที่ถูกยกเวนตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ไดแก อาหารขบเคี้ยว
ประเภทคุกกี้ เวเฟอรแ แครกเกอรแ บิสกิต อาหารอบกรอบชนิดที่ไมมีการสอดไส ขาวเกรียบ เมล็ดธัญพืชคั่วหรืออบ ถั่วคั่ว
หรืออบ นัตคั่วหรืออบ พืชผักผลไมอบหรือทอดกรอบ อาหารขบเคี้ยวชนิดอบพอง (Extruded snack) และเมล็ดพืชอบแหง
หรือทอด และตองมีคาแอคทิวิตี้ของน้ า (water activity; aw) นอยกวา 0.6 (คาแอคทิวิตี้ของน้ า (water activity; aw) 
หมายถึง คาปริมาณน้ าอิสระที่จุลินทรียแสามารถใชในกิจกรรมท าใหเกิดการเสื่อมเสียของอาหาร) 
  3. กรณีท่ีไมเขาเงื่อนไขตามขอ 2.1 และ 2.2 เชน บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยลแ, กระปองพลาสติกฝา
โลหะผนึกดวยโลหะหรืออะลูมิเนียมฟอยลแ และผลิตภัณฑแมีคาแอคทิวิตี้ของน้ า (water activity; aw) มากกวา 
0.6 แตนอยกวา 0.85 เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง จะเขาขายเป็นอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2 ภาชนะบรรจุที่สามารถปูองกันอากาศเขาออกได 
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 อยางไรก็ตาม มีเงื่อนไขตามขอ 14 ยกเวนอาหาร 6 ชนิด ไดแก  
 1) อาหารขบเคี้ยวประเภทคุกกี้ เวเฟอรแ แครกเกอรแ บิสกิต อาหารอบกรอบชนิดที่ไมมีการสอดไส ขาว
เกรียบ เมล็ดธัญพืชคั่วหรืออบ ถั่วคั่วหรืออบ นัตคั่วหรืออบ พืชผักผลไมอบหรือทอดกรอบ อาหารขบเคี้ยวชนิดอบ
พอง (Extruded snack) และเมล็ดพืชอบแหงหรือทอด 
 2) ผงเรื่องเทศ ผงเครื่องปรุงตาง ๆ  
 3) แปูงประกอบอาหาร 
 4) อาหารอัดเม็ด 
 5) พืชผัก ผลไม ที่ท าใหแหง  
 6) เนื้อสัตวแที่ท าใหแหง  
 นอกเหนือจากจะตองพิจารณาวาเขาขายการยกเวนตามขอใดแลว ผลิตภัณฑแที่ถูกยกเวนนั้นจะตองมีคา
แอคทิวิตี้ของน้ า (water activity; aw) นอยกวา 0.6 ดวย 
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บทที่ 2  

การขออนุญาตสถานที่ผลิต ผลิตภัณฑ ์
และการแสดงฉลากผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยว 

การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
1. กฎหมายที่เกี่ยวของกับการอนุญาตสถานที่ผลิต 

1. พระราชบัญญัติโรงงาน พ.ศ. 2562 (ฉบับที่ 2) ระบุนิยามของ โรงงาน หมายความวา อาคาร สถานที่ 
หรือยานพาหนะที่ใชเครื่องจักรมีก าลังรวมตั้งแตหาสิบแรงมาหรือก าลังเทียบเทาตั้งแตหาสิบแรงมาขึ้นไป หรือ
ใชคนงานตั้งแตหาสิบคนขึ้นไป โดยใชเครื่องจักรหรือไมก็ตามเพ่ือประกอบกิจการโรงงาน ทั้งนี้ตามประเภทหรือ
ชนิดของโรงงานที่ก าหนดในกฎกระทรวง สามารถศึกษารายละเอียดพระราชบัญญัติโรงงาน (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2562 
เพ่ิมเติมไดที่ http://www.ratchakitcha.soc.go.th/DATA/PDF/2562/A/056/T_0213.PDF 

2. พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ตามมาตรา 14 ก าหนดไววา หามมิใหผูใดตั้งโรงงานผลิตอาหาร
เพ่ือจ าหนาย เวนแตไดรับใบอนุญาตจากผูอนุญาต การขออนุญาต และการอนุญาตใหเป็นไปตามหลักเกณฑวิธีการ
และเงื่อนไขที่ก าหนดไวในกฎกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 1 และฉบับที่ 12) 

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

 
ภาพที่ 3  แผนผังแสดงใบส าคัญส าหรับสถานที่ผลิตอาหารเขาขายเป็นโรงงานและที่ไมเขาขายเป็นโรงงาน 

เครื่องมือ เครือ่งจกัรมีก าลังรวมตั้งแต 50 แรงมาขึ้นไป  หรือ ใช

คนงาน ตั้งแต 50 คนขึ้นไป 
 

เครื่องมือ เครือ่งจกัรมีก าลังรวมนอยกวา 50 แรงมา  
และ ใชคนงานนอยกวา 50 คน 

 

สถานที่ผลิตอาหารทีเ่ขาขายโรงงาน สถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เขาขายโรงงาน 

ขออนุญาตผลิตอาหาร (อ. 1) 

 

ขอรับเลขสถานทีผ่ลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1) 

สถานที่ผลิตอาหาร 

ใบอนุญาตผลติอาหาร (อ. 2) 
ใชไดจนถึง 31 ธันวาคม ของปีที่สามนับตั้งแตปีที่ออกใบอนุญาต 

ใบส าคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1/1) 

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

 
ภาพที่ 4  ขั้นตอนขออนุญาตสถานที่ผลิต 

 

ขั้นตอนที่ 1 
การยื่นขอบัญชีผู้ใช้ของผู้ย่ืนขออนุญาต (USER ACCOUNT) 

ผูขออนุญาตจะตองด าเนินการขอบัญชีผูใช  (USER ACCOUNT) และเปิดสิทธิ์เขาใชระบบอาหาร (e-
Submission) กอนที่จะเริ่มท าการใชงานระบบ e-Submission มิฉะนั้นจะไมสามารถเขาใชงานไดโดยด าเนินการดังนี้ 

1. ยื่นค าขอบัญชีผูใชผานระบบ OPEN ID และยืนยันตัวบุคคลของส านักงานรัฐบาลอิเล็กทรอนิกสแ 
(องคแการมหาชน) (สรอ.) ไดที่ www.egov.go.th แลวกด “สรางบัญชีชื่อ” 

 
ภาพที่ 5  ตัวอยางหนาเว็บไซตแ www.egov.go.th 
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2. เปิดสิทธิ์เขาใชระบบอาหาร (e-Submission) โดยระบุขอมูลส าหรับผูยื่นขออนุญาตระบบอาหารใน
หนังสือมอบอ านาจใหครบถวนและติดอากรแสตมปจ านวน 30 บาท 
 กรณีผูแจงเป็นบุคคลธรรมดา ใหแนบเอกสาร  

- ส าเนาทะเบียนพาณิชยแ  
- ส าเนาบัตรประจ าตัวประชาชนของผูมอบอ านาจและผูรับมอบอ านาจ 

 กรณีผูแจงเป็นนิติบุคคล ใหแนบเอกสาร  
- ส าเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล (อายุไมเกิน 6 เดือน)  
- ส าเนาบัตรประจ าตัวประชาชนของผูมีอ านาจท าการแทนนิติบุคคลนั้นและผูรับมอบอ านาจ 
  
 
 
แบบฟอรแมขอเปิดสิทธ์ิใชงานระบบอาหาร  
ส าหรับผูด าเนินกิจการหรือผูรับอนุญาต 

แบบฟอรแมขอเปิดสิทธ์ิใชงานระบบอาหาร 
ส าหรับผูรบัมอบอ านาจที่ไดรับอนุญาตใหใชงานระบบแทน 

 สถานที่ในการยื่นเปิดสิทธิ์ 
- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู กรุงเทพมหานคร ยื่นค าขออนุญาตไดที่ศูนยแบริการผลิตภัณฑแสุขภาพเบ็ดเสร็จ 

(One Stop Service Center) ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข จังหวัดนนทบุรี  
- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู ณ ตางจังหวัด ยื่นค าขออนุญาตไดที่กลุมงานคุมครอง ผูบริโภคและเภสัชสาธารณสุข 

ส านักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ 
ทั้งนี้ สามารถศึกษารายละเอียดเพิ่มเติมเก่ียวกับการสมัครบัญชีผูใชงาน OPEN ID, การขอเปิดสิทธิ์การเขา

ใชระบบ e-Submission (อาหาร) และโปรแกรมที่จ าเป็นตอการใชงานระบบได ที่เอกสารคูมือการใชงานส าหรับ
ผูประกอบการ (User Manual) ระบบ e-Submission อาหาร เรื่อง การเตรียมความพรอมการใชงานระบบ         
e-Submission (อาหาร) (http://food.fda.moph.go.th/data/news/2559/590621_auto_e/5_OpenID.pdf) 

 

 

 
คูมือการใชงานระบบ e-Submission  

การเตรียมความพรอมการใชงานระบบ e-submission (อาหาร) 
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ขั้นตอนที่ 2 

การยื่นขอจัดท าฐานข้อมูลหลักผู้ประกอบการ (Master Data)  

(เฉพาะกรณีรายใหม่ยื่นขอครั้งแรกเท่านั้น) 
 กรณีผู้ขออนุญาตเป็นบุคคลธรรมดา ใหแนบเอกสาร  

- ส าเนาบัตรประจ าตัวประชาชนและส าเนาทะเบียนบานของผูด าเนินกิจการ 
- ส าเนาใบทะเบียนพาณิชยแ 
- ส าเนาทะเบียนบานของสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร (หากเป็นสถานที่ของบุคคลอ่ืนที่มิใชผูด าเนิน

กิจการตองมีเอกสารการอนุญาตใหใชสถานที่ดังกลาว)  
- หนังสือมอบอ านาจ พรอมส าเนาบัตรประชาชนของผูรับมอบอ านาจ (กรณีมอบอ านาจใหผูอ่ืนด าเนินการแทน

ผูด าเนินกิจการ)  
 กรณีผู้ขออนุญาตเป็นนิติบุคคล ใหแนบเอกสาร  

- ส าเนาบัตรประจ าตัวประชาชนและส าเนาทะเบียนบานของผูด าเนินกิจการ 
- ส าเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล คัดลอกส าเนาไมเกิน 6 เดือน  
- ส าเนาบัญชีรายชื่อผูถือหุน (บอจ.5) คัดลอกส าเนาไมเกิน 6 เดือน (ยกเวนหางหุนสวนจ ากัด/ หางหุนสวน

สามัญจะไมมีเอกสารนี้)  
- ส าเนาหนังสือรับรองการประกอบธุรกิจนิติบุคคลตางดาวจากกระทรวงพาณิชยแวาไมขัดพระราชบัญญัติ

การประกอบธุรกิจคนตางดาว พ.ศ.2542 หรือหนังสือไดรับการสงเสริมการลงทุน (BOI) (กรณีที่มีจ านวนหุนตางชาติ
ของบริษัทตั้งแตรอยละ 50 ขึ้นไป) 

- หนังสือมอบอ านาจและแตงตั้งผูด าเนินกิจการ  
- ส าเนาทะเบียนบานของสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร (หากเป็นสถานที่ของบุคคลอ่ืนที่มิใชผู

ด าเนินกิจการตองมีเอกสารการอนุญาตใหใชสถานที่ดังกลาว)  
- หนังสือมอบอ านาจ พรอมส าเนาบัตรประชาชนของผูรับมอบอ านาจ (กรณีมอบอ านาจใหผูอ่ืนด าเนินการแทน

ผูด าเนินกิจการ)  

  
แบบฟอรแมหนังสือมอบอ านาจและแตงตั้งผูด าเนินกิจการ แบบฟอรแมหนังสือมอบอ านาจ 
 สถานที่ในการยื่นขอจัดท าฐานข้อมูลหลัก 

- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู กรุงเทพมหานคร ยื่นค าขออนุญาตไดที่ศูนยแบริการผลิตภัณฑแสุขภาพเบ็ดเสร็จ 
(One Stop Service Center) ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข จังหวัดนนทบุรี  

- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู ณ ตางจังหวัด ยื่นค าขออนุญาตไดที่กลุมงานคุมครอง ผูบริโภคและเภสัชสาธารณสุข 
ส านักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ 
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ขั้นตอนที่ 3 
การขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร 

ผูขออนุญาตสามารถท าการยื่นขอใหตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร ดวยวิธีการทาง
อิเล็กทรอนิกสแ (e-Submission) ผานระบบอินเตอรเน็ต ทางเว็บไซตของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ไดที่ http://privus.fda.moph.go.th โดยด าเนินการผานทางเว็บไซดแและไมตองดาวนแโหลดโปรแกรมมาติดตั้ง
กอนการใชงาน ซึ่ง WEB BROWSER ที่แนะน าใหใชงานสามารถศึกษารายละเอียดเพิ่มเติมไดที่คิวอารแโคด  
คูมือการใชงานระบบ e-Submission ตามท่ีระบุไวในขั้นตอนที่ 1 การยื่นขอบัญชีผูใชของผูยื่นขออนุญาต  

ขั้นตอนการขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร มีดังนี้ 

  
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

ผูขออนุญาตจัดเตรียมเอกสารตามคูมอืประชาชน 

ผูขอฯ สงรายการเอกสารตามแบบตรวจสอบค าขอและบนัทกึขอบกพรอง  
- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู กรุงเทพมหานคร ย่ืนที่ศูนยแบริการผลิตภัณฑแสุขภาพเบ็ดเสร็จ (OSSC) อย, 
- กรณสีถานทีผ่ลิตตัง้อยู ณ ตางจังหวัด ย่ืนทีส่ านักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ 

เจาหนาที่พิจารณาความสอดคลองของเอกสารตามคูมอืประชาชน 
- กรณีเอกสารครบถวน : รับค าขอ และแจงผูขออนุญาตด าเนินการผานระบบ e-Submission 
- กรณีเอกสารไมครบถวน : แจงผูขออนญุาตด าเนนิการแกไขภายในระยะเวลาทีก่ าหนด 

ผูขอฯ ย่ืนค าขอตรวจประเมินฯ พรอมแนบเอกสารหลักฐานผานระบบ e-Submission 

ช าระคาใชจายการพิจารณาและตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร อัตราเริ่มตนจ านวน 3,000 บาท 

เจาหนาที่ตรวจเอกสารแบบแปลนแผนผัง รายการเครื่องจักร กรรมวิธกีารผลิต  
 

คูมือส าหรับประชาชน : 
การขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตเพื่อการอนุญาตผลิตอาหาร 

แบบตรวจสอบค าขอและบันทึกขอบกพรอง  
การขอตรวจประเมินสถานที่ผลิต (ขอใหม) 

A 

คูมือการใชงานระบบ e-Submission : 
การยื่นขอตรวจประเมินสถานที ่

http://privus.fda.moph.go.th/
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หมายเหตุ : ระยะเวลาด าเนินการประมาณ 10 วันท าการ ไมรวมปรับปรุงแกไข  

 
ขั้นตอนที่ 4 
การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 

เมื่อไดรับรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิต (Audit Report) ที่ผานตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีใน
การผลิตอาหารแลว ผูขออนุญาตสามารถยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารดวยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกสแ 
(e-Submission) ผานระบบอินเตอรเน็ต ทางเว็บไซตของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ไดที่ 
http://privus.fda.moph.go.th โดยสามารถค าขออนุญาตผลิตอาหาร (อ. 1) กรณีสถานที่ผลิตอาหารที่เขาขาย
โรงงาน หรือยื่นค าขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1) กรณีสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขาย
โรงงาน พรอมหลักฐานประกอบการพิจารณาเพื่อขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหาร (เลข 8 หลักแรก)  

เจาหนาที่แจงวันนัดหมายการตรวจประเมนิสถานที่ผลิตผานระบบ e-Submission 

เจาหนาที่ตรวจประเมนิสถานที่ผลติอาหารตามหลักเกณแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 
(online/onsite แลวแตกรณี)  

 

ผูประกอบการปรับปรุงแกไขขอบกพรองสถานที่ผลิตอาหารผานระบบ e-Submission 

ภายในระยะเวลาทีก่ าหนด 
 

เจาหนาที่พจิารณาผลการแกไข และตรวจสอบความครบถวนของเอกสารหลกัฐาน 
- กรณีแกไขครบถวน : พิจารณาเสนออนมุตัิผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 
- กรณีแกไขไมครบถวน : แจงขอแกไขใหผูขออนุญาตด าเนินการแกไขภายในระยะเวลาที่ก าหนด 

 

เจาหนาที่อนุมัตริายงานผลการตรวจประเมนิสถานที่ผลิต (Audit Report) 

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

คาใชจายที่จะจัดเก็บจากผูยื่นค าขอในกระบวนการพิจารณา
อนุญาตดานอาหาร 

ออกหลักฐานรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิต (Audit Report) รูปแบบอเิล็กทรอนกิสแ grnjv 

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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ขั้นตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร มีดังนี้ 

 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 

ผูขออนุญาตจัดเตรียมเอกสารตามคูมอืประชาชนการขออนุญาตผลิตอาหาร (อ. 1) หรอื 
การขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1) 

ผูขอฯ ย่ืนค าขอตรวจประเมินฯ พรอมแนบเอกสารหลักฐานผานระบบ e-Submission 

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

 

เจาหนาที่พจิารณา และตรวจสอบความครบถวนของเอกสารหลกัฐาน 
- กรณีเอกสารครบถวน : พิจารณาเสนออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
- กรณีเอกสารไมครบถวน : แจงขอแกไขใหผูขออนุญาตด าเนินการแกไขภายในระยะเวลาทีก่ าหนด 

 

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

 

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

ขึ้นกับแรงมาเครื่องมือเครื่องจักรหรือคนงาน) 
 

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

คูมือการใชงานระบบ e-Submission : 
การยื่นค าขออนุญาตตั้งสถานที่ผลิตอาหาร 

คาใชจายที่จะจัดเก็บจากผูยื่นค าขอในกระบวนการพิจารณา
อนุญาตดานอาหาร 

คิวอารแโคด อัตราการคาธรรมเนียม  
อางอิงกฎกระทรวง ฉบบัที่5 พรบ.อาหาร พ.ศ.2522 

A 

คูมือส าหรับประชาชน : 
การขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (สบ.1) 

 

คูมือส าหรับประชาชน : 
การขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (อ.1) 

 

หมายเหตุ : ระยะเวลาด าเนินการออกใบอนุญาต 6 วันท าการ (ไมนับเวลาแกไข) 
 

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


27 
 

การขออนุญาตผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยว 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 6 ภาพรวมการใชงานระบบ e – Submission 
 
 

การเตรียมความพรอมเขาใชงาน 
ระบบ e-submission 

 
คูมือ        วิดิโอ 

คูมือการใชงานส าหรับผูประกอบการ 
ระบบ e-Submission อาหาร 
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เมื่อไดรับใบอนุญาตสถานที่ผลิตแลว กอนการผลิตจ าหนายทางผูประกอบการจะตองขออนุญาตผลิตภัณฑแ 
เพ่ือใหไดเลขสารบบอาหารของแตละผลิตภัณฑแท่ีท าการผลิต โดยมีคาใชจายในการยื่นขออนุญาต ผลิตภัณฑและ 200 บาท 

สามารถศึกษารายละเอียดคาใชจายไดท่ีประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง คาใชจายที่จะจัดเก็บจากผู
ยื่นค าขอในกระบวนการพิจารณาอนุญาตผลิตภัณฑแอาหาร พ.ศ. 2560 ลงวันที่ 26 กรกฎาคม 2560: 

https://www.fda.moph.go.th/sites/logistics/Shared%20Documents/Other/134_199NG_040
82560.pdf  

 
 
 
ผูประกอบการจะยื่นค าขอดวยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกสแผานระบบเครือขายอินเทอรแเน็ตทางเว็บไซตแของ

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (e-Submission) โดยด าเนินการ ดังนี้ 
1. ผูประกอบสรางบัญชีผูใชงาน โดยการสมัครและยืนยันตัวบุคคลในระบบ Open ID ที่เว็บไซตแ

ส านักงานรัฐบาลอิเล็กทรอนิกสแ (สรอ.) http://openid.egov.go.th/ เพ่ือใหได Username และ Password 
ในการเขาใชระบบ ยื่นค าขออนุญาตดานอาหารผานระบบ e-Submission กรณีที่ผูประกอบการเคยยืนยันตัว
บุคคลในระบบ Open ID กับส านักงานรัฐบาล อิเล็กทรอนิกสแแลว ใหขามขั้นตอนขอ (1) นี้ได 

2. ผูประกอบการยื่นเอกสารขอเปิดสิทธิ์เขาใชงานระบบ e-Submission ผลิตภัณฑแอาหาร ศึกษา
เพ่ิมเติมไดที่ http://food.fda.moph.go.th/ESub/pages/register.php : สามารถติดตอยื่นเอกสารเพ่ือขอเปิด
สิทธิ์เขาใช ระบบอาหารได 2 ชองบริการ ดังนี้ 

2.1 กรณีสถานท่ีผลิต/น าเขา ตั้งอยูที่ กรุงเทพมหานคร 
- ยื่นขอเปิดสิทธิ์เขาใชระบบอาหาร ที่ศูนยแบริการผลิตภัณฑแสุขภาพเบ็ดเสร็จ  ตึกส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา 
2.2 กรณีสถานท่ีผลิต/น าเขา ตั้งอยู ณ ตางจังหวัด 

- ยื่นขอเปิดสิทธิ์เขาใชระบบอาหารไดที่ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดนั้น ๆ 
3. ผูประกอบการยื่นค าขอและเอกสารออนไลนแ ผานระบบ e-Submission  

 กรณีเป็นขนมขบเคี้ยว(ประเภทอาหาร :อาหารส าเร็จรูปพรอมบริโภคทันที) ศึกษาวิธีการยื่นค า
ขอและเอกสารออนไลนแผานระบบ e-Submission เพ่ิมเติมไดที่   

 
 
 

คูมือการยื่นค าขอ สบ.7 และ สบ.8                   วิดิโอการยื่นค าขอ สบ.7 และ สบ.8 
 

https://www.fda.moph.go.th/sites/logistics/Shared%20Documents/Other/134_199NG_04082560.pdf
https://www.fda.moph.go.th/sites/logistics/Shared%20Documents/Other/134_199NG_04082560.pdf
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 รายละเอียดที่ต้องแจ้งในการยื่นใบจดทะเบียนอาหาร/แจ้งรายละเอียดอาหาร (สบ.7) 
1. ชื่อที่อยูผูผลิต และประเภทอาหาร (ตรงตามใน สบ.1 หรือ อ.2)  
2. กรรมวิธีการผลิต  

 (การพิจารณาเลือกกรรมวิธี: 
http://food.fda.moph.go.th/ESub/document/manual/Draft_130261.pdf) 

 

3. ชื่ออาหาร (สอดคลองกับเกณฑแการตั้งชื่ออาหารของ อย.) 
(เกณฑแการตั้งชื่ออาหาร: 
http://food.fda.moph.go.th/data/news/2559/590621_auto_e/3_TheNaming.pdf) 

 

หมายเหตุ: ผูประกอบการตองพิจารณาและรับรองตัวเองวาไดปฏิบัติตามขอก าหนดของกฎหมายที่
เกี่ยวของค ารับรองในแบบฟอรแมการยื่นขออนุญาตรับเลขสารบบอาหาร ดังตอไปนี้ 

 การผลิตอาหารเป็นไปตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารวาดวยประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่องเกี่ยวกับวิธีการ ผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารที่ออกโดยอาศัยอ านาจตาม
ความในมาตรา 6(7)แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420): 

 ผลิตภัณฑแที่แจงนี้เป็นไปตามขอก าหนดของพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
 ไมเขาขายเป็นอาหารใหม (novel food) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 376) พ.ศ. 2559 ที่

ตองประเมินตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องอาหารใหม (Novel food) หรือ เป็นอาหาร
ใหมที่ผานการประเมินความปลอดภัยแลว: 

 มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของ (กรณีเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐาน):  

(1) มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน (414) พ.ศ. 2563  
(2) มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียแที่ท าใหเกิดโรค (416) พ.ศ. 2563  
(3) อาหารที่ที่มีสารพิษตกคาง (387) พ.ศ.2560  

  มีการใชวัตถเุจือปนอาหาร ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร : 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563  

 ไมมีการใชวัตถุท่ีหามใชในอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวของ 

http://food.fda.moph.go.th/ESub/document/manual/Draft_130261.pdf
http://food.fda.moph.go.th/data/news/2559/590621_auto_e/3_TheNaming.pdf
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 ไมมีการใชอาหารที่หามผลิต น าเขา หรือจ าหนาย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวของ  
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 174) พ.ศ. 2539 เรื่อง ก าหนดอาหารที่หามน าเขาหรือจ าหนาย  
(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 264) พ.ศ. 2545 เรื่อง ก าหนดอาหารที่หามผลิต น าเขา หรือ

จ าหนาย (ปลาปักเปูาทุกชนิดและอาหารที่มีเนื้อปลาปักเปูาเป็นสวนผสม) 
(3) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 345) พ.ศ. 2555 เรื่อง ก าหนดอาหารที่หามผลิต น าเขา หรือ

จ าหนาย (อาหารที่มีการปนเปื้อนสารพันธุกรรมครายไนนแซี, Cry 9C DNA Sequence) 
(4) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 377) พ.ศ. 2559 เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑแและเงื่อนไขการ

น าเขาอาหารที่มีความเสี่ยงจากโรควัวบา 
(5) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 390) พ.ศ. 2561 เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑแ เงื่อนไข และ

วิธีการใชวัตถุในอาหารที่ผลิตเพ่ือจ าหนาย น าเขาเพ่ือจ าหนาย หรือที่จ าหนาย 
(6) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 391) พ.ศ. 2561 เรื่อง ก าหนดอาหารที่หามผลิต น าเขา หรือจ าหนาย 
(7) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) พ.ศ. 2564 เรื่อง ก าหนดอาหารที่หามผลิต น าเขา หรือจ าหนาย 
(8) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 430 พ.ศ. 2564 เรื่อง แกไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 424) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  
เรื่อง ก าหนดอาหารที่หามผลิต น าเขา หรือจ าหนาย (กระทอม) 

 ไมมีการบรรจุสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนที่มิใชอาหารในภาชนะบรรจุและหีบหอตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของ 
(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 310) พ.ศ. 2551 เรื่อง การหามผลิต น าเขา หรือจ าหนาย 

(อาหารที่มีการบรรจุสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนที่มิใชอาหารในภาชนะบรรจุอาหารและหีบหอ)  
 การใชภาชนะบรรจุ ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องภาชนะบรรจุ  

(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 92 (พ.ศ.2528) เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ 
การใชภาชนะบรรจุและการหามใชวัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุอาหาร 

 (2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 295 (พ.ศ.2548) เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ
ภาชนะบรรจุที่ทาจากพลาสติก 

 การแสดงฉลากอาหาร ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องการแสดงฉลากของอาหารใน
ภาชนะบรรจุ และประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่ไดมีการก าหนดการแสดงฉลากไวเป็นการเฉพาะ  
 (1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารพรอมปรุง

และอาหารส าเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที)  
(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 367) พ.ศ. 2557 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ   
(3) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 383) พ.ศ.2560 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 2) 
(4) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 401) พ.ศ.2562 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 3)   
(5)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 410) พ.ศ.2562 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 4)     
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 การแสดงฉลากโภชนาการ ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องฉลากโภชนาการ  
(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ  
(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 219) พ.ศ.2544 เรื่อง ฉลากโภชนาการ (ฉบับที่ 2) 
(3) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 392) พ.ศ. 2561 เรื่อง ฉลากโภชนาการ (ฉบับที่ 3) 

- ขอรับรองวาผลิตภัณฑแนี้ไมจัดเป็นอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามประกาศกระทรวงสาธาณสุขวาดวยเรื่อง

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะท่ีปิดสนิท   

4. ผูประกอบการพิมพแใบสั่งช าระ และช าระคาค าขอ 

กรณีเป็นขนมขบเคี้ยว(ประเภทอาหาร :อาหารส าเร็จรูปพรอมบริโภคทันที)  จะยื่นจดทะเบียน/แจง

รายละเอียดอาหาร ระยะเวลาด าเนินการ 2 วันท าการ คาใชจาย 200 บาท/ค าขอ 

5. เจาหนาที่จะพิจารณาค าขอฯ ตามกฎหมายที่เก่ียวของ    

6. เมื่อสอดคลองตามกฎหมายที่ก าหนด ผูอนุญาตออกใบส าคัญการจดทะเบียนอาหาร (แบบ สบ.5/1) 

หรือใบส าคัญการแจงรายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.7/1) ทั้งนี้ขึ้นอยูกับประเภทอาหารนั้น ๆ โดยใบส าคัญฯ จะ

ออกในรูปแบบอิเล็กทรอนิกสแ  

7. ผูประกอบการพิมพแใบส าคัญการแจงรายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.7/1) ออกจากระบบไปใชไดตาม

กฎหมายตอไป 

 

เมื่อไดรับเลขสารบบอาหารแลว ตองด าเนินการดังนี้ 

1. มีเอกสารและหลักฐานเกี่ยวของกับผลิตภัณฑแอยางนอยไดแกห สูตรสวนประกอบ 100 % กรรมวิธีการ

ผลิต ชนิดภาชนะบรรจุ ฉลากอาหาร และรายงานผลวิเคราะหแคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑแจากหนวยงาน

ราชการหรือหนวยงานที่ไดรับการรับรองสากลเก็บไว ณสถานที่ผลิตส าหรับการตรวจสอบของพนักงานเจาหนาที่ 

2. ด าเนินการผลิต ใหสอดคลองกับที่ขออนุญาต 

3. เตรียมความพรอมสถานที่และผลิตภัณฑแเพ่ือการตรวจสอบและเผาระวังของเจาหนาที่ 
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การแสดงฉลากขนมขบเคี้ยว 
1.นิยาม 

ฉลากอาหาร หมายถึง  รูป  รอยประดิษฐแ เครื่องหมาย หรือขอความใดๆ ที่แสดงไวที่อาหาร  
ภาชนะบรรจุ  หรือหีบหอของภาชนะท่ีบรรจุอาหาร    

ภาชนะบรรจุ หมายถึง วัตถุท่ีใชบรรจุอาหารไมวาดวยการใสหรือหอหรือดวยวิธีใด ๆ 
เลขสารบบอาหาร หมายถึง การแสดงเครื่องหมายหรือรูปแบบของอาหารที่ไดรับอนุญาตขึ้นทะเบียน

ต ารับอาหาร อนุญาตใชฉลากอาหาร จดทะเบียนอาหาร หรือแจงรายละเอียดของอาหาร 

 
ภาพที่ 7 ตัวอยางเครื่องหมายเลขสารบบอาหาร 

ประกอบด้วยตัวเลข 13 หลัก แสดงถึงข้อมูลส าคัญ 2 ชุด ได้แก่ 
 ชุดข้อมูลชุดแรก (X) คือข้อมูลสถานที่ประกอบการ ประกอบด้วยตัว เลข 8 หลักแรก  

XX-X-XXXXX 
 ชุดข้อมูลชุดหลัง (Y) คือข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์  ประกอบด้วยตัวเลข  5 หลักหลัง Y-YYYY 
1. ตัวเลขในกลุมที่ 1 (XX) ประกอบดวย ตัวเลข 2 หลัก แสดงถึง จังหวัดที่เป็นที่ตั้งของสถานที่ 

ผลิตอาหารหรือน าเขาอาหาร โดยใชตัวเลขแทนอักษรยอของจังหวัด 
2. ตัวเลขในกลุมที่ 2 (X) ประกอบดวย ตัวเลข 1 หลัก แสดงถึง สถานะของสถานที่ผลิตอาหารหรือน าเขา

อาหารและหนวยงานที่เป็นผูอนุญาต ดังนี้ 
หมายเลข 1 หมายถึง สถานที่ผลิตอาหาร ซึ่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเป็นผูอนุญาต 
หมายเลข 3 หมายถึง สถานที่น าเขาอาหาร ซึ่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเป็นผูอนุญาต 
หมายเลข 2 หมายถึง สถานที่ผลิตอาหาร ซึ่งจังหวัดเป็นผูอนุญาต 
หมายเลข 4 หมายถึง สถานที่น าเขาอาหาร ซึ่งจังหวัดเป็นผูอนุญาต 

3. ตัวเลขในกลุมที่ 3 (XXXXX) ประกอบดวย ตัวเลข 5 หลัก โดยตัวเลข 3 หลักแรก คือ เลขสถานที่ผลิต
อาหารหรือเลขสถานที่น าเขาอาหารแลวแตกรณี และตัวเลข 2 หลักสุดทาย คือ ตัวเลข 2 หลักสุดทายของปี
พุทธศักราชที่ไดรับอนุญาต 

4. ตัวเลขในกลุมที่ 4 (Y) ประกอบดวย ตัวเลข 1 หลัก แสดงถึง หนวยงานที่ออกเลขสารบบอาหาร ดังนี้ 
หมายเลข 1 หมายถึง อาหารที่ไดรับเลขสารบบอาหารจาก อย. 
หมายเลข 2 หมายถึง อาหารที่ไดรับเลขสารบบอาหารจากจังหวัด 
หมายเลข 3 หมายถึง อาหารสงออกโดยไมจ าหนายในประเทศไดรับเลขสารบบอาหารจาก อย. 

5. ตัวเลขในกลุมท่ี5 (YYYY) ประกอบดวย ตัวเลขสี่หลัก แสดงถึง ล าดับที่ของอาหาร 
ที่ผลิตโดยสถานที่ผลิตอ าห ารหรือน าเขาโดยสถานที่น าเขาอาหารแตละแหง แยกหนวยงานที่เป็นผู

อนุญาตตามขอ4 เชน 0001 แทนล าดับที่ 1, 0099 แทนล าดับที่ 99 
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2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง  
2.1 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารพรอมปรุงและ

อาหารส าเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที)  

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

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

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

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

 

3. รายละเอียดที่ต้องแสดงบนฉลากผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียว ตองมีขอความแสดงรายละเอียดอยางนอย ดังตอไปนี้ 

(1) ชื่ออาหาร ใหใชชื่ออยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้ 
(1.1) ชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญ หรือชื่อที่ใชเรียกอาหารตามปกติ หรือ ชื่ออาหารเมื่อปรุงส าเร็จแลว ส าหรับ
อาหารพรอมปรุง 
(1.2) ชื่อที่แสดงประเภทหรือชนิดของอาหาร 
(1.3) ชื่อทางการคา การใชชื่อนี้จะตองมีขอความแสดงชื่อตาม (1.1) ก ากับชื่ออาหารทางการคาดวย  

 ข้อก าหนดทั่วไปของการแสดงช่ืออาหาร ชื่อตราอาหาร หรือ ชื่อเครื่องหมายการค้า 
(1) ไมเป็นเท็จหรือหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร หรือไมท าใหเขาใจผิดในสาระส าคัญ 

(2) ไมท าใหเขาใจวามีวัตถุตามขอความ ชื่อ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐแ เครื่องหมายหรือเครื่องหมายการคา
ดังกลาวผสมอยูในอาหารโดยที่ไมมีวัตถุนั้นผสมอยู หรือมีผสมอยูในปริมาณที่ไมอาจแสดงสรรพคุณ 

( 3 )  ไ ม พ อ ง เ สี ย ง  พ อ ง รู ป  กั บ ค า ห รื อ ข อ ค ว า ม ที่ สื่ อ ถึ ง คุ ณ ป ร ะ โ ย ช นแ  คุ ณ ภ า พ  ส ร ร พ คุ ณ 
อันเป็นการโออวด หรือเป็นเท็จ หรือเกินจริง หรือหลอกลวงท าใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร 

(4) ไมขัดกับวัฒนธรรมและศีลธรรมอันดีงามของไทยหรือสอไปในทางท าลายคุณคาของภาษาไทย 

( 5 )  ไ ม ส ง เ ส ริ มห รื อ อา จก อ ให เ กิ ด ค ว ามขั ด แย ง  ค ว ามแตกแยก  หรื อ ผ ลกร ะทบ ใน เ ชิ ง ลบ 
ทั้งทางตรงหรือทางออมตอสังคม วัฒนธรรม ศีลธรรม ประเพณี หรือพฤติกรรมที่เกี่ยวกับเพศ ภาษา และความรุนแรง 
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ส าหรับการตั้งชื่ออาหารที่นอกเหนือจากเงื่อนไขขางตนสามารถศึกษารายละเอียดไดที่ 

    
เกณฑ์การตั้งชื่ออาหาร 

 
(2) เลขสารบบอาหาร: แสดงดวยตัวเลขที่มีสีตัดกับสีพ้ืนของกรอบ และมีขนาดไมเล็กกวา 2 ซม. สีของกรอบตัด

กับสีพื้นของฉลาก  
 
(3) ชื่อและที่ตั้งของสถานที่ผลิต หรือแบ่งบรรจุ หรือจัดจ าหน่าย หรือชื่อและที่ตั้งของส านักงานใหญ่ของ
ผู้ผลิต หรือของผู้แบ่งบรรจุเพื่อจ าหน่าย หรือผู้จัดจ าหน่าย แล้วแต่กรณี 
หมายเหตุ: ส าหรับอาหารพรอมปรุงหรืออาหารส าเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีที่น าเขา ใหแสดงชื่อและที่ตั้งของผู
น าเขาและประเทศผูผลิต 
 
(4) น้ าหนักสุทธิของอาหารเป็นระบบเมตริก ส าหรับอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที 
 
(5) ส่วนประกอบที่ส าคัญเป็นร้อยละของน้ าหนักโดยประมาณ โดยแสดงเรียงตามล าดับจากปริมาณมากไปหานอย  
 
(6) ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร กรณีมีการใชหรืออาจปนเปื้อนในกระบวนการผลิตของสวนประกอบดังตอไปนี้ 
(6.1) ธัญพืชที่มีกลูเตน ไดแก ขาวสาลี ขาวไรยแ ขาวบารแเลยแ ขาวโอ฿ต สเปลทแ หรือสาย พันธุแลูกผสมของธัญพืช

ดังกลาว และผลิตภัณฑแจากธัญพืชที่มีกลูเตนดังกลาว ยกเวน 

(ก) กลูโคสไซรัป หรือเดกซแโทรสที่ไดจากขาวสาลี  

(ข) มอลโทเดกซแตริน จากขาวสาลี  

(ค) กลูโคสไซรัป จากขาวบารแเลยแ  

(ง) แอลกฮอลแที่ไดจากการกลั่นเมล็ดธัญพืช 

(6.2) สัตว์น้ าที่มีเปลือกแข็ง เชน ปู กุง กั้ง ลอบเสตอรแ เป็นตน และผลิตภัณฑแจากสัตวแ น้ าที่มีเปลือกแข็ง 

(6.3) ไข่ และผลิตภัณฑ์จากไข่ 

(6.4) ปลา และผลิตภัณฑ์จากปลา ยกเวน เจลาตินจากปลาที่ใชเป็นสารชวยพา วิตามินและแคโรทีนอยดแ 

(6.5) ถั่วลิสง และผลิตภัณฑ์จากถั่วลิสง  
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(6.6) ถั่วเหลือง และผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลือง ยกเวน 

(ก) น้ ามันหรือไขมันจากถั่วเหลืองที่ผานกระบวนการท าใหบริสุทธิ์ 

(ข) โทโคเฟอรอลผสม, ดี-แอลฟา-โทโคเฟอรอล, หรือ ดีแอล-แอลฟา-โทโคเฟอรอล หรือ ดี-แอลฟา-โทโคเฟอริลแอซีเทต, 

หรือ ดีแอล-แอลฟา-โทโคเฟอริลแอซีเทต หรือ ดี-แอลฟา-โทโคเฟอริล แอซิดซักซิเนต ที่ไดจากถั่วเหลือง 

(ค) ไฟโตสเตอรอล และไฟโตสเตอรอลเอสเตอรแที่ไดจากนํามันถั่วเหลือง 

(ง) สตานอลเอสเตอรแจากพืชที่ผลิตจากสเตอรอลของน้ ามันพืชที่ไดจากถ่ัวเหลือง  

(6.7) นม และผลิตภัณฑ์จากนม รวมถึงแลคโตส ยกเวน แลคติทอล 

(6.8) ถั่วที่มีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑ์จากถั่วที่มีเปลือกแข็ง เชน อัลมอนตแ วอลนัท พีแคน เป็นตน 

(6.9) ซัลไฟต์ ที่มีปริมาณมากกว่าหรือเท่ากับ ๑๐ มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

หมายเหตุ : กรณีมีความประสงคแจะแสดงขอมูลสารกอภูมิแพอ่ืนนอกเหนือจากที่ก าหนดไวนี้ ก็สามารถแสดงได 

โดยตองแสดงขอความวา  

“ขอมูลส าหรับผูแพอาหาร : มี... ” (กรณีมีการใชเป็น สวนประกอบของอาหาร)  หรือ 

 “ขอมูลส าหรับผูแพอาหาร : อาจมี... ” (กรณีมีการปนเปื้อนในกระบวนการผลิต)  

(ความที่เวนไวใหระบุประเภทหรือชนิดของอาหารที่มีสารกอภูมิแพหรือสารที่ กอภาวะภูมิไวเกิน)  

หรือ กรณีท่ีไมแสดงขอความ “ขอมูลส าหรับผูแพอาหาร” อาจแสดงขอความวา “มี” หรือ “อาจมี ” ไวในกรอบ โดยสี

ของตัวอักษรตองตัดกับสีพ้ืนของกรอบและสีของกรอบตัดกับสีพ้ืนของฉลาก 

และขนาดตัวอักษรตองไมเล็กกวาตัวอักษรที่แสดงสวนประกอบ และตองแสดงไวที่ดานลางของการแสดง

สวนประกอบดวย 

• ตัวอย่างกรณีมีการใช้เป็นส่วนประกอบของอาหาร เช่น 
“ขอมูลส าหรับผูแพอาหาร : มีแปูงสาลี นมผง”  หรือ  
 
“ขอมูลส าหรับผูแพอาหาร : มีเคซีน (โปรตีนนม)” หรือ  
 
 
ทั้งนี้หากเป็นศัพทแเฉพาะตองระบุชื่อสารกอภูมิแพใหผูบริโภคเขาใจไดอยางชัดเจน เชน มีเคซีน (โปรตีนนม)  
 

มีแปูงสาลี นมผง 

มีเคซีน (โปรตีนนม) 
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• ตัวอย่างกรณีมีการปนเปื้อนในกระบวนการผลิต เช่น 
“ขอมูลส าหรับผูแพอาหาร : อาจมีถั่วเปลือกแข็ง” หรือ 
 
 
“ขอมูลส าหรับผูแพอาหาร : อาจมีแปูงสาลี” หรือ 
 
หมายเหตุ: กรณีที่อาหารที่มีสารกอภูมิแพหรือสารที่กอภาวะภูมิไวเกินเป็นสวนประกอบที่ส าคัญ และมีการแสดง

ชื่ออาหารที่ระบุชื่อสารกอภูมิแพหรือสารที่กอภาวะภูมิไวเกินไวชัดเจนแลว เชน ใชชื่ออาหารวา “น้ านมโคพาส

เจอรแไรสแ” หรือ “ถั่วลิสงอบกรอบ” ไมตองแสดงขอมูลส าหรับผูแพอาหาร แตถาชื่ออาหารบางชนิดที่ไมชัดเจนวามี

สารกอภูมิแพ ก็ยังตองแสดงขอมูลส าหรับผูแพอาหารอยู เชน 

 ชื่ออาหาร “ครีมแท้ชนิดวิปป้ิงครีม” มีครีมแท้จากนมโค 900 % เป็นส่วนประกอบ  

ตองแสดงขอความวา “ขอมูลส าหรับผูแพอาหาร :มีครีมจากนม” เนื่องจากชื่ออาหารไมสื่อถึงชื่อสารกอภูมิแพ 

 ชื่ออาหาร “คัสตาร์ด” มีไข่ไก่เป็นส่วนประกอบ  

ตองแสดงขอความวา“ขอมูลส าหรับผูแพอาหาร : มีไข” เนื่องจากชื่ออาหารไมสื่อวามีสารกอภูมิแพ  

หมายเหตุ: หากมีความประสงคแจะแสดงขอมูลสารกอภูมิแพอ่ืนนอกเหนือจากท่ีก าหนดไวนี้ ก็ สามารถแสดงได 

 
(7) แสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารร่วมกับชื่อเฉพาะ หรือแสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหาร
ร่วมกับตัวเลขตาม International Numbering System: INS for Food Additives  

ถามีการใชวัตถุเจือปนอาหารหรือมีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารหรือเป็น
สวนประกอบของอาหารในปริมาณที่เกิดผลตามวัตถุประสงคแของการใชวัตถุเจือปนอาหาร เชน อิมัลซิฟายเออรแ : 
เลซิติน หรือ  อิมัลซิฟายเออรแ (Ins 322)  

กรณีที่เป็นสี หรือวัตถุปรุงแตงรสอาหาร หรือวัตถุใหความหวานแทนน้ าตาล หรือวัตถุกันเสีย ใหแสดง
ขอความดังตอไปนี้ดวย แลวแตกรณี 
(7.1) “สีธรรมชาติ” หรือ “สีสังเคราะหแ” ตามดวยชื่อเฉพาะ หรือตัวเลขตาม International Numbering 
System: INS for Food Additives แลวแตกรณี เชน สีธรรมชาติ (INS 160 a (ii)  
สีสังเคราะหแ : ทารแทาซีน 

อาจมีถั่วเปลือกแข็ง 

อาจมีแปูงสาลี 
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(7.2) ชื่อกลุมหนาที่ตามดวยชื่อเฉพาะ ส าหรับกรณีวัตถุปรุงแตงรสอาหาร และวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ าตาล 
และวัตถุกันเสีย เชน วัตถุปรุงแตงรสอาหาร: โมโนโซเดียมกลูตามเมต , วัตถุกันเสีย : โซเดียมเบนโซเอท , วัตถุให
ความหวานแทนน้ าตาล: แอสปาแทม  

ส าหรับวัตถุเจือปนอาหารที่มิใชเป็นวัตถุกันเสีย วัตถุปรุงแตงรสอาหาร วัตถุใหความหวานแทนน้ าตาล 
และสี อาจแสดงขอความวา “วัตถุเจือปนอาหาร” แทนชื่อกลุมหนาที่ของวัตถุเจือปนอาหารไดรวมกับชื่อเฉพาะ 
หรือรวมกับตัวเลขตาม International Numbering System : INS for Food Additives  เชน วัตถุเจือปน
อาหาร (เลซิติน) หรือ วัตถุเจือปนอาหาร (INS 322)  
(8) ข้อความว่า “แต่งกลิ่นธรรมชาติ” “แต่งกลิ่นเลียนธรรมชาติ” “แต่งกลิ่น 
สังเคราะห”์ “แต่งรสธรรมชาติ” หรือ “แต่งรสเลียนธรรมชาติ” (ถามีการใชแลวแตกรณี) 
(9) วันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค หรือ วันเดือนและปีที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมี
ขอความวา “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคกอน” ก ากับไวดวยแลวแตกรณี และแสดง วันเดือนปีเรียงตามล าดับ  
(10) วันเดือนและปีที่ผลิต โดยมีข้อความว่า “ผลิต” ก ากับไว้ และ วันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค หรือ 
วันเดือนและปีที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีข้อความว่า“หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคก่อน” 
ก ากับไวดวยแลวแตกรณี และแสดงวันเดือนปีเรียงตามล าดับ กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใชตัวอักษรแทนได 
ส าหรับอาหารส าเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที 
(11) ข้อความอ่ืน เชน ค าเตือน ขอแนะน าในการเก็บรักษา วิธีการรับประทาน (ถาม)ี   

 

ภาพที่ 8 รายละเอียดที่ตองแสดงบนฉลากอาหาร 



38 
 
ข้อก าหนดของขนาดตัวอักษรและสีที่แสดงบนฉลาก 
ตารางท่ี 4 ข้อก าหนดของขนาดตัวอักษรและสีของรายละเอียดผลิตภัณฑ์บนฉลาก 
ข้อก าหนด  ขนาดพื้นที่ของฉลาก  ขนาดตัวอักษร  หมายเหตุ  
1. ชื่ออาหาร  ตั้งแต 

35 ตารางเซนติเมตร  
ไมนอยกวา 2 มิลลิเมตร  1. ตัวอักษรตองอานไดชัดเจนไดสัดสวน

สัมพันธแกับขนาดพ้ืนที่ฉลาก  
2. อยูในต าแหนงที่เห็นไดชัดเจน เชน สวน
ส าคัญของฉลากดานหนา หรอืต าแหนงอ่ืน
ที่ผูบริโภคเห็นไดชัดเจน  
3. มีขอความตอเนื่องกันในแนวนอน  
4. การแสดงสีของพ้ืนฉลากและสีของ
ขอความในฉลากตองใชสีที่ตัดกัน 

นอยกวา  
35 ตารางเซนติเมตร 

ไมนอยกวา 1 มิลลิเมตร 

2. เลขสารบบอาหาร  ทุกขนาด  ไมนอยกวา 2 มิลลิเมตร  แสดงเลขสารบบอาหารในเครื่องหมาย 
ดวยตัวเลขที่มีสีตัด

กับสีพื้นของกรอบ และมีขนาดไมเล็กกวา  
2 มิลลิเมตร สีของกรอบตัดกับสีพื้นของฉลาก 

3. ปริมาณของอาหาร
เป็นระบบเมตริก  
4. สวนประกอบที่ส าคัญ
เป็นรอยละของน้ าหนัก
โ ด ย ป ร ะ ม า ณ เ รี ย ง
ตามล าดับปริมาณจาก
มากไปนอย  
5. ขอมูลส าหรับผูแพ
อาหาร  
6. การแสดงขอความ
“ควรบริโภคกอน”และ 
วัน เดือนและปีท่ีควร
บริโภคกอน รวมถึง 
“ผลิต” หรือ 
“หมดอายุ”  
(ถามี)  

ไมเกิน 100 ตาราง
เซนติเมตร  

ไมนอยกวา 1 มิลลิเมตร  1. ฉลากอาหารที่มีพ้ืนที่ทั้งแผนนอยกวา  
35 ตารางเซนติเมตรการแสดงสวนประกอบ
อาจแสดงไวบนหีบหีอของอาหารแทนได  
2. ใหแสดงขอความ“ควรบริโภคกอน ” และวัน 
เดือนและปี หรือเดือนและปี ที่ควรบริโภคกอน
รวมถึง “ผลิต” หรือ“หมดอายุ”(ถามี) โดย
สามารถแสดงเป็นตัวเลขหรือตัวอักษรก็ได ไวใน
ตาแหนงที่สามารถเห็นไดชัดเจน  
3. กรณีแสดง วัน เดือน และปี หรือ เดือน 
ปี ไวที่ดานลางหรือสวนอ่ืน ตองมีขอความ
ที่ฉลากสื่อไดชัดเจนวาจะดูขอมูลดังกลาว
ไดที่ใด และอาจแสดงขอความกากับวัน 
เดือนและปี หรือเดือน และปีที่ผลิต หรือ
หมดอายุ หรือควรบริโภคกอน ไวดวยอีก
หรือไมก็ได  
4. ขอมูลส าหรับผูแพอาหาร ขนาดของตัวอักษร
ตองไมเล็กกวาตัวอักษรที่แสดงสวนประกอบและ
ตองแสดงที่ดานลางของการแสดงสวนประกอบ  
5.การแสดงสีของพ้ืนฉลากและสีของ
ขอความในฉลากตองใชสีที่ตัดกัน 
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4. การแสดงรูปภาพส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์บนฉลากอาหาร:  
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การแสดงรูปภาพสวนประกอบของผลิตภัณฑแบนฉลากอาหาร  
 
 
 

ตารางท่ี 5 การแสดงรูปภาพสวนประกอบบนฉลากผลิตภัณฑแ 

กรณี เงื่อนไขการแสดง ตัวอย่าง 

1. ) อาหารที่มีวัตถุใดเป็น
สวนประกอบ 

สามารถแสดงรูปภาพที่สอดคลอง
กับวัตถุแตงกลิ่นรสนั้น ๆ ได 
โดยจะตองระบุปริมาณของวัตถุ
ดังกลาวในการแสดงสวนประกอบที่
ส าคัญของอาหารดวย 

ภาพถั่วเหลือง บนฉลากน้ านมถั่ว
เหลือง หรือภาพสตรอเบอรแรีบน
ฉลากแยมสตรอเบอรแรี 

2. อาหารที่มีการใชวัตถุแตงกลิ่นรส 1.สามารถแสดงรูปภาพที่สอดคลอง
กับวัตถุแตงกลิ่นรสนั้น ๆ ได โดย
ตองแสดงขอความก ากับรูปภาพวา 
“ภาพ...................... เป็นเพียงสื่อ
กลิ่นรสของผลิตภัณฑแเทานั้น” 
(ความที่เวนใหระบุวาเป็นภาพของ
สิ่งใด 
2.ส าหรับฉลากอาหารที่มีขนาดเล็ก
ซึ่งไมสามารถแสดงขอความก ากับ 
รูปภาพไดใหแสดงขอความก ากับ
รูปภาพไวที่ฉลากรวมที่ใชบรรจุเพื่อ
จ าหนายโดยตรงตอผูบริโภคได 

ภาพมะพราว ส าหรับคุกกี้กลิ่น
มะพราว พรอมแสดงขอความก ากับ
รูปภาพวา “ภาพมะพราวเป็นเพียง
สื่อกลิ่นรสของผลิตภัณฑแเทานั้น”  

3. อาหารที่ไมมีวัตถุใดเป็น
สวนประกอบแตประสงคแจะแสดง
รูปภาพของวัตถุนั้น เพ่ือแนะน า ให
ผูบริโภคเติมในขณะรับประทาน 

สามารถแสดงไดโดยตองแสดง
ขอความที่สื่อถึงการแนะน า เชน 
“อาจเติม....เพ่ือเพ่ิมรสชาติ” 

- หากแสดงภาพ ชิ้นผลไมแตงหนา
ไอศกรีมพรอมเสริฟ ตองแสดง
ขอความ “อาจเติมผลไมเพ่ือเพ่ิม
รสชาติ” 
 ส าหรับอาหาร กึ่งส าเร็จรูปใหแสดง
ขอความ “หากตองการรสชาติและ
คุณคาทางอาหารเพิ่มข้ึน ควรเติม
ผัก เนื้อสัตวแ และ อ่ืน ๆ ตาม
ตองการ” 
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5. การแสดงข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์บนฉลากอาหาร : ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขดังตอไปนี้ 
(1) ไมเป็นเท็จหรือหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร หรือไมท าใหเขาใจผิดในสาระส าคัญ 

(2) ไมแสดงถึงชื่ออาหาร สวนประกอบของอาหาร อัตราสวนของอาหาร ปริมาณของอาหารหรือแสดงถึงสรรพคุณ

ของอาหารอันเป็นเท็จหรือเป็นการหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อ 

(3) ไมท าใหเขาใจวามีวัตถุตามขอความ ชื่อ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐแ เครื่องหมายหรือเครื่องหมายการคาดังกลาวผสม

อยูในอาหารโดยที่ไมมีวัตถุนั้นผสมอยู หรือมีผสมอยูในปริมาณที่ไมอาจแสดงสรรพคุณ 

(4) ไมพองเสียง พองรูป กับค าหรือขอความที่สื่อถึงคุณประโยชนแ คุณภาพ สรรพคุณอันเป็นการโออวดหรือเป็นเท็จ 

หรือเกินจริง หรือหลอกลวงท าใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร 

(5) ไมขัดกับวัฒนธรรมและศีลธรรมอันดีงามของไทยหรือสอไปในทางท าลายคุณคาของภาษาไทย 

(6) ไมสงเสริมหรืออาจกอใหเกิดความขัดแยง ความแตกแยก หรือผลกระทบในเชิงลบทั้งทางตรงหรือทางออมตอ

สังคม วัฒนธรรม ศีลธรรม ประเพณี หรือพฤติกรรมที่เกี่ยวกับเพศ ภาษาและความรุนแรง 
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การแสดงฉลากโภชนาการและค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ 
ฉลากโภชนาการและคาพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ คือ การแสดงคาพลังงาน 

(กิโลแคลอรี่) น้ าตาล (กรัม) ไขมัน (กรัม) และโซเดียม (มิลลิกรัม) ตอหนึ่งหนวยบรรจุภัณฑแ (กลอง/ขวด/ถุง) 
ของผลิตภัณฑแอาหาร โดยแสดงไวดานหนาของบรรจุภัณฑแ (Front-of-pack) และมีรูปแบบของการแสดงฉลาก
เป็นไปตามเงื่อนไขที่ก าหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 394 (พ.ศ. 2561) ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง อาหารที่ตองแสดงฉลากโภชนาการ และคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดีเอ 

ผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวที่บังคับแสดงฉลากโภชนาการและค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ 

(1) มันฝรั่ง ทอด หรืออบกรอบ : 
 เชน มันฝรั่งแผนทอดกรอบ มันฝรั่งอบกรอบ มันฝรั่งแผนทอดกรอบหรืออบกรอบปรุงรสตางๆ  เชน 
รสกะเพรากรอบ รสชีสและหัวหอม เป็นตน 

(2) ข้าวโพด คั่ว ทอด หรืออบกรอบ : 
 เชน ขาวโพดอบกรอบ ขาวโพดอบกรอบเคลือบเนยคาราเมล ขาวโพดอบกรอบรสช็อกโกแลต ขาวโพดรอบรสชีส 
ขาวโพดคลุกน้ าตาลและเนย ขาวโพดเคลือบช็อกโกแลต ขาวโพดเคลือบเนยคาราเมล เป็นตน 

(3) ข้าวเกรียบทอดหรืออบกรอบ หรืออาหารขบเคี้ยวชนิดอบพอง : 
 เชน ขาวเกรียบสมุนไพร ขาวเกรียบเผือก ขาวเกรียบกุง มันผสมทอดกรอบเคลือบเนยคาราเมล  
แปูงถั่วเหลืองอบกรอบ ขนมอบกรอบเคลือบรสช็อกโกแลต ขาวเหนียวอบกรอบพันสาหราย ขนมอบ
กรอบกลิ่นรสตางๆ ขนมขาวกรอบกลิ่นรสตางๆ เป็นตน 

(4) ถั่วหรือนัตหรือเมล็ดพืชอ่ืนทอดหรืออบกรอบ หรืออบเกลือ หรือเคลือบปรุงรส : 
เชน ถั่วลิสงทอดหรืออบกรอบปรุงรส ถั่วปากอาเคลือบรสกุง ถั่วลันเตาเคลือบรสปลาหมึก อัลมอนดแอบเกลือ 
เกาลัดอบแกะเปลือก แมคคาเดเมียอบกรอบ เมล็ดมะมวงหิมพานตแอบเกลือ ถั่วลิสงผสมเมล็ดมะมวง
หิมพานตแอบเกลือ เมล็ดทานตะวัน เมล็ดแตงโม เมล็ดฟักทอง ขาวกรอบรสตมย า เป็นตน 

(5) สาหร่ายทอด สาหร่ายทอดอบกรอบ สาหร่ายทอดเคลือบปรุงรส 

(6) เนื้อสัตว์ท่ีท าเป็นเส้นหรือแผ่น ทอดหรืออบกรอบ หรือปรุงรส 
เชน ปลาเสน ปลาหมึกแผนอบกรอบ หมูแผนอบกรอบรสบารแบีคิว เป็นตน 

(7) อาหารขบเคี้ยวตาม (1) - (6) ผสมกันมากกว่า 1 ชนิด เชน เมล็ดพืชผสมถั่วและสาหราย ขนมอบ
พองผสมถ่ัวเคลือบปรุงรส เป็นตน 

 ผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวนอกเหนือจาก (1) - (7) ไมไดถูกบังคับใหแสดงฉลากโภชนาการและคาพลังงาน 
น้ าตาล ไขมันและโซเดียม  
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 เงื่อนไขท่ีต้องปฏิบัติตามกรณีผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวที่ต้องการแสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและ
โซเดียมแบบจีดีเอ 

1. แสดงฉลากโภชนาการ 

แสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็ม ตามขอ 1.1  หรือแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบยอ ตามขอ 1.2  
ของบัญชีหมายเลข 1 ทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ แตหากมี
โคเลสเตอรอลตอหนึ่งหนวยบริโภคตั้งแต 2 มิลลิกรัมข้ึนไป จะตองแสดงปริมาณโคเลสเตอรอลดวย  

กรณีท่ีฉลากของอาหาร แสดงขอความการกลาวอางทางโภชนาการ มีการใชคุณคาในการสงเสริมการขาย 
เชน แคลเซียมสูง ตองแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็ม 

2. แสดงคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม ตามแบบจีดีเอ (GDA) สวนดานหนาของฉลากอาหารที่
เห็นไดงายและอานไดชัดเจน 
 

3. แสดงขอความแนะน า  

 
หมายเหตุ:  1. แสดงดวยตัวอักษรหนาทึบเห็นไดชัดเจน 

     2. สีของตัวอักษรตัดกับสีพื้นของกรอบ 

           3. สีของกรอบตัดกับสีพื้นฉลาก 

 เงื่อนไขการแสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 9  เงื่อนไขการแสดงคาพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ 

บริโภคแต่น้อยและออกก าลังกายเพื่อสุขภาพ 
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 แสดงคาพลังงาน (กิโลแคลอรี) น้ าตาล (กรัม) ไขมัน (กรัม) และโซเดียม (มิลลิกรัม)  
 แสดงปริมาณสารอาหารตอหนวยบรรจุภัณฑแ เชน ซอง ถุง กลอง  
 ตองแสดงบนฉลากดานหนาของบรรจุภัณฑแ 

หมายเหตุ: รอยละของปริมาณสูงสุดที่บริโภคไดตอวัน คือ ปริมาณของสารอาหารที่แนะนาใหบริโภคสูงสุดใน
หนึ่งวัน โดยอางอิงมาจากสารอาหารที่แนะน าใหบริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปีขึ้นไป (Thai 
RDI) ตามบัญชีแนบทายหมายเลข 3 ของ ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 182 ดังนี้ 

พลังงานทั้งหมดไม่ควรเกิน 2,000 กิโลแคลอรี/วัน 

น้ าตาลทั้งหมด (Total sugar) ไม่ควรเกิน 65 กรัม/วัน 

ไขมันทั้งหมด (Total fat) ไม่ควรเกิน 65 กรัม/วัน 

โซเดียมไม่ควรเกิน 2,000 มิลลิกรัม/วัน 

ตัวอย่างการค านวณการแสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ 

ภาพที่ 10 ตัวอยางการค านวณการแสดงคาพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอการค านวณแสดงค่า
พลังงาน ไขมัน น้ าตาล และโซเดียมแบบจีดีเอ 
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สามารถค านวณไดจาก ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคXจ านวนหนวยบริโภค 

คาพลังงานเทากับ 160 x 7 = 1,120 กิโลแคลอรี 

คาน้ าตาลเทากับ 2 x 7 = 14 กรัม 

คาไขมันเทากับ 9 x 7 = 63 กรมั 

คาโซเดียมเทากับ 140 x 7 = 980 มิลลิกรมั 

ร้อยละของค่าพลังงาน ไขมัน น้ าตาล และโซเดียม : 

สามารถค านวณไดจาก การเทียบรอยละของปริมาณสูงสุดที่บริโภคไดตอวัน 

-คาพลังงานที่บริโภคไดสูงสุดตอวัน เทากับ 2,000 กิโลแคลอรี คิดเป็น 100 % 

ถาคาพลังงาน เทากับ 1,120 กิโลแคลอรี คิดเป็น 56 % 

-คาน้ าตาลที่บริโภคไดสูงสุดตอวัน เทากับ 65 กรัม คิดเป็น 100 % 

ถาคาน้ าตาล เทากับ 14 กรัม คิดเป็น 22 % 

-คาไขมันที่บริโภคไดสูงสุดตอวัน เทากับ 65 กรัม คิดเป็น 100 % 

ถาคาไขมัน เทากับ 63  กรมั คิดเป็น 97 % 

-คาโซเดียมที่บริโภคไดสูงสุดตอวัน เทากับ 2000 มิลลิกรัม คิดเป็น 100 % 

ถาคาโซเดียมเทากับ 980 มิลลิกรัม คิดเป็น 49 % 

 

 

 

 

 ภาพที่ 11 ตัวอยางการแสดงการแสดงคา
พลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดยีมแบบจีดีเอ 
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 รูปแบบของฉลากโภชนาการและค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ 

1. อาหารที่หนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์มีปริมาณเท่ากับหนึ่งหน่วยบริโภค หรือน้อยกว่าหนึ่งหน่วยบริโภค 
หรือกินได 1 ครั้ง: ใหแสดงฉลากโภชนาการแบบ GDA โดยไมมีขอความ “ควรแบงกิน 1 ครั้ง”และใช
คาพลังงานและสารอาหารเชนเดียวกับท่ีแสดงในกรอบขอมูลโภชนาการ 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 12 รูปแบบการแสดงคาพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ 
 กรณอีาหารที่หนึ่งหนวยบรรจุภัณฑแมีปริมาณเทากับหนึ่งหนวยบริโภค หรือนอยกวาหนึ่งหนวยบริโภค 

2.อาหารที่หนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์มีปริมาณมากกว่าหนึ่งหน่วยบริโภค หรือกินได้มากกว่า 1 ครั้ง: 
แสดงฉลากโภชนาการและคาพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอโดยใชคาพลังงานและ
สารอาหารจากกรอบขอมูลโภชนาการคูณจ านวนหนวยบริโภค และมีขอความ “ควรแบงกิน...ครั้ง” 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 13 รูปแบบการแสดงคาพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ 
 กรณอีาหารที่หนึ่งหนวยบรรจุภัณฑแมีปริมาณมากกวาหนึ่งหนวยบริโภค หรือกินไดมากกวา 1 ครั้ง 
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3. อาหารที่บรรจุในภาชนะบรรจุย่อย ซึ่งมีเนื้อที่ฉลากด้านหน้าน้อยกว่า 65 ตารางเซนติเมตร 
และจัดรวมในหีบห่อพร้อมจ าหน่าย 

3.1 แสดงค่าพลังงานและสารอาหารของภาชนะบรรจุย่อย 
3.1.1 ภาชนะบรรจุย่อยรับประทานได้มากกว่า1 ครั้ง (มากกว่า 1 หน่วยบริโภค) 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 14 รูปแบบการแสดงคาพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ 
 กรณีภาชนะบรรจุยอยรับประทานไดมากกวา1 ครั้ง (มากกวา 1 หนวยบริโภค) 

3.1.2 ภาชนะบรรจุย่อยรับประทาน1 ครั้ง (1 หน่วยบริโภค) 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 15 รูปแบบการแสดงคาพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ 
 กรณภีาชนะบรรจุยอยรับประทาน1 ครั้ง (1 หนวยบริโภค) 

 

 



47 
 

3.2 แสดงค่าพลังงานและสารอาหารทั้งหีบห่อพร้อมจ าหน่าย 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 16 รูปแบบการแสดงคาพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ 
ทั้งหีบหอพรอมจ าหนาย 

4. อาหารที่บรรจุในภาชนะบรรจุย่อย และจัดรวมในหีบห่อพร้อมจ าหน่าย และมีการแสดงฉลาก
โภชนาการ และฉลาก GDA ไว้ที่ฉลากของภาชนะบรรจุย่อยแล้ว สามารถเลือกแสดงฉลาก GDAบน
หีบห่อพร้อมจ าหน่ายได้ดังนี้ 

4.1 แสดงต่อหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์(หีบห่อพร้อมจ าหน่าย) 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่17 รูปแบบกรณีอาหารที่บรรจุในภาชนะบรรจุยอยและจัดรวมในหีบหอพรอมจ าหนาย 
ทีแ่สดงตอหนึ่งหนวยบรรจุภัณฑแ(หีบหอพรอมจ าหนาย) 
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4.2  แสดงต่อภาชนะบรรจุย่อย 

 

 

 

 

ภาพที่ 18 รูปแบบการแสดงคาพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ  
กรณอีาหารที่บรรจุในภาชนะบรรจุยอยและจัดรวมในหีบหอพรอมจ าหนายที่แสดงตอภาชนะบรรจุยอย 

หมายเหตุ: ผูประกอบสามารถใชโปรแกรมชวยในการจัดท าฉลากโภชนาการและฉลากจีดีเอ (GDA) ไดที่  

ตัวอย่างฉลากขนบขบเคี้ยว

 
 

 

 

 

ภาพที่ 19 ตัวอยางฉลากขนมขบเค้ียว (ดานหนา) 

น้ าหนักสุทธิ 210 กรัม 
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ภาพที่ 20 ตัวอยางฉลากขนบขบเค้ียว(ดานหลัง) 
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การแสดงฉลากโภชนาการ 

 ฉลากโภชนาการ หมายถึง ขอมูลโภชนาการของอาหารนั้นๆบนฉลากปกติในรูปของชนิดและปริมาณของ

สารอาหาร อยูในกรอบขอมูลโภชนาการและรวมถึงขอความกลาวอางทางโภชนาการ เชน แคลเซียมสูง 

เสริมวิตามินซี 

 อาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ: 

1. มีการกลาวอางทางโภชนาการ 

2. ใชคุณคาในการสงเสริมการขาย 

3. ระบุกลุมผูบริโภคในการขาย 

4. อาหารที่ก าหนดใหแสดงฉลากจีดีเอ (GDA) ตามประกาศฯ 394 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง:  

1. ฉบับที่ 182 พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ  

2. ฉบับที่ 219 พ.ศ.2544 เรื่อง ฉลากโภชนาการ (ฉบับที่ 2) 

3. ฉบับที่ 392 (พ.ศ. 2561) เรื่อง ฉลากโภชนาการ (ฉบับที่ 3) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 182 พ.ศ.2541 เร่ือง ฉลากโภชนาการ ประกอบด้วย 

 บัญชีหมายเลข 1 : รูปแบบและเงื่อนไขของการแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการ 

1. รูปแบบของกรอบข้อมูลโภชนาการ:  ตองมีลักษณะอยางหนึ่งอยางใดดังตอไปนี้  ส าหรับรูปแบบที่
นอกเหนือจากนี้ตองไดรับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
1.1 การแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบเต็ม 

 สารอาหารที่บังคับ(15 ชนิด):  
1. พลังงานทั้งหมด 2. พลังงานจากไขมัน 3. ไขมันทั้งหมด 4. ไขมันอ่ิมตัว 5. โคเลสเตอรอล 

6 .โปรตีน 7. คารแโบไฮเดรตทั้งหมด 8. ใยอาหาร 9. น้ าตาล 10. โซเดียม 11. วิตามินเอ 
12. วิตามินบี1 13. วิตามินบี2 14. แคลเซียม 15. เหล็ก 
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 ตัวอยางรูปแบบกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็ม (ส าหรับรูปแบบอ่ืนๆที่สามารถแสดงไดสามารถ 
ดูรายละเอียดเพิ่มเติมไดที่บัญชีหมายเลข1 ประกาศฯ182 ) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 21 ตัวอยางการแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็ม 

 
 

1.2 การแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบย่อ 

 แสดงเมื่อสารอาหารที่บังคับในกรอบแบบเต็มตั้งแต 8 รายการขึ้นไปมีปริมาณนอยมากจนถือวาเป็น 0 
 สารอาหารที่บังคับ (6 ชนิด):  1.พลังงานทั้งหมด 2.ไขมันทั้งหมด 3.โปรตีน  

4.คารแโบไฮเดรตทั้งหมด 5.น้ าตาล 6.โซเดียม  

หมายเหตุ :  1. กรณีที่ มีปริมาณโคเลสเตอรอลตอหนึ่ งหนวยบริ โภคตั้ งแต  2 มิลลิกรัมขึ้นไป  
ตองแสดงโคเลสเตอรอลดวย 

      2. สารอาหารที่มีคานัยส าคัญตามที่ก าหนดใหแสดงในแบบเต็ม 
      3.สารอาหารที่มีการกลาวอาง 

สวนท่ี 1  ปริมาณที่ผูผลิตแนะน าใหกินในแตละครั้ง 
(2 รายการ) 

สวนท่ี 2 ปริมาณสารอาหารที่ไดรบัจากการกินในปริมาณ 
              ที่ผูผลิตแนะน า (6 รายการ) 

สวนท่ี 3 ปริมาณสารอาหารที่คนไทยควรไดรับหนึ่งวัน 
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 ตัวอยางรูปแบบกรอบขอมูลโภชนาการแบบยอ (ส าหรับรูปแบบกรอบขอมูลโภชนาการแบบยอ อ่ืนๆที่
สามารถแสดงไดสามารถดูรายละเอียดเพิ่มเติมไดที่บัญชีหมายเลข1 ประกาศฯ182 ) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 22 ตัวอยางรูปแบบกรอบขอมูลโภชนาการแบบยอ 
 

 ตัวอย่างรูปแบบกรอบข้อมูลโภชนาการแบบย่อกรณีที่ผลิตภัณฑ์มีปริมาณโคเลสเตอรอล
ตั้งแต่ 2 มิลลิกรัมขึ้นไปต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 

 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่  23 ตัวอยางรูปแบบกรอบขอมูลโภชนาการแบบยอกรณีที่ผลิตภัณฑแมีปริมาณโคเลสเตอรอล 

  ตั้งแต 2 มิลลิกรัมข้ึนไปตอหนึ่งหนวยบริโภค 

สวนท่ี1 ปริมาณทีผู่ผลิตแนะน าใหกินในแตละครั้ง 
            (2 รายการ) 

สวนท่ี2 ปริมาณสารอาหารทีไ่ดรบัจากการกินใน
ปริมาณที่ผูผลิตแนะน า (6 รายการ) 
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1.3 การแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบควบคู่ 

 ใชแสดงเมื่อผลิตภัณฑแนั้นอาจตองผสมกับสวนประกอบอื่น และ/หรือน าไปผานกรรมวิธีตามท่ี
ระบุไวบนฉลาก ใหแสดงขอมูลโภชนาการของผลิตภัณฑแท่ีอยูในสภาพตามท่ีจ าหนายและใน
สภาพหลังเตรียมตามค าแนะน าบนฉลาก  

 ตัวอยางรูปแบบกรอบขอมูลโภชนาการแบบควบคู (ส าหรับรูปแบบอื่นๆท่ีสามารถแสดงได
สามารถดูรายละเอียดเพิ่มเติมไดที่บัญชีหมายเลข1 ประกาศฯ182 ) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. เงื่อนไขการแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการ 
2.1 ตองแสดงตามรูปแบบที่ก าหนด การแสดงสีของพ้ืนกรอบขอมูลใหใชสีเดียวกันและสีของขอความในกรอบ
ขอมูลตองใชสีที่ตัดกันกับสีของพ้ืนกรอบ ซึ่งท าใหขอความที่ระบุอานไดชัดเจน ตัวอักษรตองใชสีเดียวกันและตองมี
ขนาดสัมพันธแกับพ้ืนที่ของกรอบ 
2.2 ตองแสดงขอมูลพลังงานหรือสารอาหารทุกรายการตามที่ก าหนดใหแสดงในกรอบขอมูลโภชนาการแตละแบบ แมวา
พลังงานหรือสารอาหารนั้น ๆ จะมีปริมาณที่นอยมากไมมีความส าคัญจนถือวาเป็นศูนยแตามหลักเกณฑแในเงื่อนไข
การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการขอ 2.5 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) 
2.3 การแสดงขอมูลสารอาหารอ่ืนนอกเหนือจากที่ก าหนดใหโดยที่สารอาหารนั้นมีอยูในบัญชีหมายเลข 3 แนบ
ทายประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ ตองแสดงสารอาหารนั้นในกรอบขอมูลโภชนาการสวนที่ 2 ชวงที่ 1 ถึง 3 
และจะตองแสดงตามล าดับกอนหลังดังตอไปนี้ ส าหรับสารอาหารที่ไมมีอยูในบัญชีหมายเลข 3 ดังกลาว ใหแสดง
ชนิดและปริมาณสารอาหารนั้นนอกกรอบขอมูลโภชนาการเทานั้น 

รูปภาพที่ 24  ตัวอยางรูปแบบ 
กรอบขอมูลโภชนาการแบบควบคู 
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หมายเหตุ * เป็นขอมูลโภชนาการที่บังคับใหแสดงใน
กรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็ม 

ภาพที่ 25 ขอมูลโภชนาการที่แสดงในกรอบขอมูลโภชนาการ 

 

2.4 หากผลิตภัณฑแมีการเติมสารอาหารลงในอาหาร หรือมีการกลาวอางถึงสารอาหารใดบนฉลากโดยสารอาหาร
นั้นมิไดบังคับใหแสดงในกรอบขอมูลโภชนาการ ตองแสดงสารอาหารนั้นตามเงื่อนไขการแสดงกรอบขอมูล
โภชนาการขอ 2.3 ตามประกาศฯ 182 ดวย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 26 หลักเกณฑแการปัดตัวเลขของการแสดงคาปริมาณสารอาหารบนฉลาดโภชนาการ 
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หมายเหตุ * แสดงตอปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคท่ีแสดงบนฉลาก ถาไมมีการก าหนดปริมาณหนึ่งหนวย 
บริโภคอางอิง หรือไมมีลักษณะการบริโภคใกลเคียงกับอาหารที่มีการก าหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไว
แลวใหแสดงตอ 100 ก. หรือตอ 100 มล. 
** ปริมาณที่แนะน าตอวัน หมายถึง สารอาหารที่แนะน าใหบริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปีขึ้นไป  
(Thai Recommended Daily Intakes-Thai RDI) 
“>” หมายถึง “มากกวา 
“<” หมายถึง “นอยกวา 
“<” หมายถึง “นอยกวาหรือเทากับ 
“>” หมายถึง “มากกวาหรือเทากับ 
 

 บัญชีหมายเลข 2 :  
วิธีการก าหนดปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคกับจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ 
1. หนึ่งหน่วยบริโภค หมายถึง ปริมาณอาหารที่รับประทานไดหมดใน 1 ครั้ง ซึ่งก าหนดไดจากปริมาณ 

“หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง” ซึ่งเป็นคาทีไ่ดจากการส ารวจ พฤติกรรมการบริโภคและขอมูลจากผูผลิตเป็นเกณฑแ  

ทั้งนี้ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคดังกลาวอาจไม เทากับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงก็ได  
แตจะตองเป็นคาที่ใกลเคียงตามหลักเกณฑแที่ก าหนด 

2. จ านวนหน่วยบริโภคตอ่ภาชนะบรรจุ หมายถึง จ านวนคร้ังของการบริโภคอาหารท่ีมีอยูใน
หน่ึงหนวยภาชนะบรรจุ 

สูตรการค านวณจ านวนหนึ่งหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ  
= ปริมาณสุทธิของอาหาร/ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง 

3. การก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงของผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ แบ่งเป็น 7 กลุ่ม ตามลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์หรือลักษณะการบริโภคผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 

3.1 กลุมนมและผลิตภัณฑแ (Dairy products)  
3.2 กลุมเครื่องดื่ม (พรอมดื่ม) (Beverages)  
3.3 กลุมอาหารขบเค้ียวและขนมหวาน  (Snack food and desserts)  
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ตารางท่ี 6 ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงกลุมอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.4 
กลุ
ม

อาหารกึ่งส าเร็จรูป (Semi- processed foods)  
3.5 กลุมผลิตภัณฑแขนมอบ (Bakery products)  
3.6 กลุมธัญพืชและผลิตภัณฑแ (Cereals and grain products)  
3.7 กลุมอ่ืน ๆ (Miscellaneous) 
 

4. วิธีการก าหนดปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคและจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ 
4.1 วิธีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค 
(1) ใชหนวยวัดทั่วไป ไดแก ถวย แกว ชต. (ชอนโต฿ะ) ชช. (ชอนชา) ตามความเหมาะสม ของอาหาร แลวก ากับ
ดวยน้ าหนักหรือปริมาตรในระบบเมตริกไวในวงเล็บดวย เชน “หนึ่งหนวยบริโภค : 1 ขวด (250 มล.)” เวนแตถา
ไมสามารถใชหนวย ถวย แกว ชต. ชช. จึงจะใชหนวย แผน ถาด ขวด ชิ้น ผล ลูก หัว หรอือ่ืน ๆ แลวแตกรณี หรือ
เศษสวนแทนได เชน ขนมปังชนิดแผนใช “หนึ่งหนวยบริโภค : 2 แผน (46 กรัม)” อยางไรก็ตามถาไมสามารถระบุ
ตามปริมาณดังกลาวขางตนได หรือผลิตภัณฑแที่โดยธรรมชาติมี ขนาดแตกตางกัน เชน ปลาทั้งตัว ใหแจงน้ าหนัก
โดยการประมาณขนาดของผลิตภัณฑแใหใกลเคียงกับ ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงที่สุด เชน “หนึ่งหนวยบริโภค 
: ประมาณ 12 ตัว (80 กรัมรวมซอส)” 
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(2) ถาอาหารในภาชนะบรรจุนั้นสามารถบริโภคไดหมดใน 1 ครั้ง ใหใชปริมาณทั้งหมด เชน “หนึ่งหนวยบริโภค : 1 
กลอง (200 กรัม)” 
(3) อาหารที่เป็นหนวยใหญและจะตองแบงรับประทานเป็นชิ้น ๆ (เชน เคกพิซซา นมเปรี้ยวขนาด 1,000 มล.) 
ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคใหระบุเป็นเศษสวนของอาหาร โดยใชคาเศษสวนที่มี น้ าหนักหรือปริมาตรใกลเคียงกับ
ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงที่สุด เศษสวนที่อนุญาตใหใช คือ 1/2 1/3 1/4 1/5 1/6 1/8 ตัวอยางเชน เคก 
“หนึ่งหนวยบริโภค : 1/8 อัน (60 กรัม)” 
(4) อาหารที่แยกเป็นชิน้แตบรรจุรวมกันในภาชนะบรรจุใหญ เชน ขนมปงัแผนหรือลูกอม โดยแตละชิ้นจะมีภาชนะบรรจุ
แยกจากกันหรือไมก็ตาม ปริมาณหนึ่งหนวยบรโิภคที่แสดงบนฉลากของ ภาชนะบรรจุใหญใหก าหนดดังนี้ 
- ถาผลิตภัณฑแ 1 ชิ้น มีน้ าหนักนอยกวา 50% ของปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ใหระบุจ านวนหนวยที่รวมแลว
ไดน้ าหนักใกลเคียงกับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงที่สุด 
- ถาผลิตภัณฑแ 1 ชิ้น มีน้ าหนักมากกวา 50% แตนอยกวา 200% ของปริมาณ หนึ่งหนวยบริโภคอางอิงแตสามารถ
รับประทานไดใน 1 ครั้ง ใหถือวา 1 ชิ้นเป็น 1 หนวยบริโภคได 
- ถาผลิตภัณฑแ 1 ชิ้น มีน้ าหนักเทากับหรือมากกวา 200% ของปริมาณหนึ่งหนวย บริโภคอางอิง แตสามารถ
รับประทานไดใน 1 ครั้ง ใหถือวา 1 ชิ้นเป็น 1 หนวยบริโภค หากไมสามารถ รับประทานหมดใน 1 ครั้งใหใชเกณฑแ
ตามขอ 4.1 (3) แทน 
(5) อาหารที่มีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน เชน แปูง น้ าตาล หนวยวัดที่ใชตองเหมาะสม เพ่ือใหปริมาณที่วัดได
ใกลเคียงกับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงมากที่สุด เชน หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ของน้ าตาลเป็น 4 กรัม ควรวัด
ดวยชอนชาเพ่ือใหไดน้ าหนักใกลเคียงกับ 4 กรัมมากท่ีสุด 
(6) อาหารที่บรรจุในน้ า น้ าเกลือ น้ ามัน หรือของเหลวอ่ืนที่ปกติไมไดรับประทาน ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคจะคิด
จากสวนที่เป็นเนื้ออาหาร (drained solid) เทานั้น 
4.2 การปัดเศษของหน่วยวัดทั่วไป เพื่อก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค 
ถวยตวง - ปรับสวนที่เพ่ิมเป็น 1/4 หรือ 1/3 ถวย ถาสวนที่เพ่ิมมากกวาหรือเทากับ 2 ชต. แตนอยกวา 1/4 ถวย 
ใหแจงสวนที่เพ่ิมเป็นจ านวน ชต. ตัวอยางเชน “หนึ่งหนวยบริโภค : 1 ถวย 3 ชต. (255 กรัม)” 
ชอนโต฿ะ ถาสวนที่เพ่ิมมากกวาหรือเทากับ 1 ชช. แตนอยกวา 1 ชต. ใหแจงสวนที่เพ่ิม เป็นจ านวน ชช. 
- ระหวาง 1-2 ชต. สามารถแจงสวนที่เพ่ิมเป็น 1 1 1/3 1 1/2 2/3 2 ชต. 
ชอนชา - สวนเพิ่มนอยกวา 1 ชช. ใหแจงเพ่ิมครั้งละ 1/4 ชช. หมายเหตุ กรณีท่ีตวงวัดไดคาก่ึงกลางพอดี เชน 2.5 
ชต. (อยูกึ่งกลางระหวาง 2 กับ 3 ชต.) สามารถ 
ปัดขึ้นเป็น 3 ชต. หรือปัดลงเป็น 2 ชต. ก็ได 
1 ถวย = 14 ชต. (ของแข็ง) หรือ 16 ชต. (ของเหลว) 
1 ชต. = 3 ชช. 
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4.3 วิธีก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคในระบบเมตริก 
(1) อาหารเป็นของเหลวใหใชหนวยเป็น มล. (มิลลิลิตร) หรอื ซม. (ลูกบาศกแเซนติเมตร) ส าหรับอาหารที่มีลักษณะ
อ่ืนใหใชหนวยน้ าหนักเป็นกรัม โดยการชั่ง ตวง วัด จริง 
(2) การปัดเศษปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคในระบบเมตริก  
- คามากกวา 5 - ใหใชเลขจ านวนเต็ม โดยการปัดเศษใหเป็นเลขจ านวนเต็มที่ใกลเคียง เชน 
นอยกวาหรือเทากับ 15.5 มล. ปัดเป็น 15 มล. 
มากกวา 15.5 มล. ปัดเป็น 16 มล. 
 - คาตั้งแต 2-5 ใหปัดเศษไดครั้งละ 0.5 เชน 2.3 กรัม ปัดเป็น 2.5 กรัม หรือ 2.1 กรัม ปัดเป็น 2 กรัม  
- คานอยกวา 2  ใหปัดเศษไดครั้งละ 0.1 
(3) ถาผลิตภัณฑแสามารถบริโภคไดหมดภายใน 1 ครั้ง ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคใน ระบบเมตริก คือ น้ าหนักหรือ
ปริมาตรสุทธิของผลิตภัณฑแที่ระบุในฉลากดานหนา 
 
4.4 วิธีการก าหนดจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ โดยทั่วไปแลวค านวณจากการหาร ปริมาณสวนที่
รับประทานไดทั้งหมดในภาชนะบรรจุนั้นดวยปริมาณของหนึ่งหนวยบริโภค ซึ่งก าหนดไดตาม วิธีในขอ 4.1 4.2 
และ 4.3 ที่กลาวแลว 
(1) วิธีการปัดเศษของจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ 
- กรณีคาที่ไดอยูระหวาง 2-5 ใหแจงจ านวนหนวยบรโิภคตอภาชนะบรรจุ โดยปัด เศษที่ละ 0.5 ที่ใกลเคียง เชน 2 2.5 3 ... 
- กรณีคาที่ไดมากกวา 5 ใหปัดเศษเป็นเลขจ านวนเต็ม เชน 6 7 8 ... หากคาที่ได อยูกึ่งกลางพอดี เชน 7.5 ใหปัด
เป็น 7 เพื่อใหเกิดประโยชนแตอผูบริโภค 
ทั้งนี้หากมีการปัดเศษขึ้นหรือลงใหเพิ่มขอความ “ประมาณ” ก ากับ เชน ปัดจาก 3.6 เป็น 3.5 ใหใชจ านวนหนวย
บริโภคตอภาชนะบรรจุเป็น “ประมาณ 3.5” 
(2) ถ้าอาหารทั้งภาชนะบรรจุรวมแล้วมีน้ําหนักน้อยกว่า 50% ของปริมาณหนึ่งหน่วย บริโภคอ้างอิง ใหระบุ
จ านวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุเป็น 1 
(3) ถ้าอาหารทั้งภาชนะบรรจุรวมแล้วมากกว่า 150% แต่น้อยกว่า 200% ของปริมาณ หนึ่งหน่วยบริโภค
อ้างอิง โดยที่ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงมีค่า 100 ก. (หรือ 100 มล.) หรือมากกว่า ผูผลิตสามารถระบุ
จ านวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุเป็น 1 หรือ 2 ได เชน โยเกิรแตชนิดครึ่งแข็ง-ครึ่งเหลว ก าหนดปริมาณหนึ่ง
หนวยบริโภคอางอิงเป็น 150 ก. ถาผลิตภัณฑแบรรจุ 250 ก. ผลิตภัณฑแนี้อาจระบุ จ านวนหนวยบริโภคตอภาชนะ
บรรจุเป็น 1 หรือ 2 ก็ได 
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4.5 รูปแบบการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคและจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะ บรรจุ อาหารใดมี
การก าหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไวแลวตามบัญชีขางตน หรือมิไดก าหนด ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค
อางอิงไวโดยตรง แตมีลักษณะการบริโภคใกลเคียงกับอาหารในบัญชีดังกลาว ใหแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวย
บริโภคโดยใชหนวยวัดทั่วไป แลวก ากับดวยปริมาณในระบบเมตริก ดังตัวอยางตอไปนี้ 
หนึ่งหนวยบริโภค : 1 กลอง (200 มล.) 
จ านวนหนวยบริโภคตอกลอง : 1 

ส าหรับอาหารที่ไมอยูในเกณฑแขางตน ใหยกเวนการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภค และจ านวน
หนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ และใหแสดงขอความ "คุณคาทางโภชนาการตอ 100 ก.” หรือ “คุณคาทาง
โภชนาการตอ 100 มล.” แทนขอความ "คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค”  
 
5. ตัวอย่างการก าหนดปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคและจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ 
ตัวอย่างที่ 1 ข้าวเกรียบกุ้งบรรจุถุงพลาสติก น้ าหนักสุทธิ 75 กรัม 
ค าอธิบาย 
1. หนึ่งหนวยบริโภคอางอิงคือ 30 กรัม (บัญชีหมายเลข 2 ขอ 3.3 ล าดับที่ 1) 
2. ชั่งขาวเกรียบใหไดน้ าหนักใกลเคียง 30 กรัม และนับจ านวนชิ้นได 64 ชิ้น 
(อาหารนี้ไมสามารถใชหนวยถวย แกว หรือ ชต. ชช. ได จึงใชหนวยชิ้นแทน (บัญชีหมายเลข 2 ขอ 4.1(1) และ 4.1(4) 
3. ดังนั้น หนึ่งหนวยบริโภค : 64 ชิ้น (30 กรัม) 
- คาท่ีไดอยูระหวาง 2-5 ใหปัดเศษที่ละ 0.5 ที่ใกลเคียง (บัญชีหมายเลข 2 ขอ 4.4(1) 
4. หาคาจ านวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ โดยหารน้ าหนักสุทธิ 75 กรัม ดวยปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค 30 กรัม 
ไดดังนี้ 75/30 = 2.5 ดังนั้นจ านวนหนวยบริโภคตอถุงเป็น 2.5 
- แสดงขอมูลบนฉลากดังนี้ 
หนึ่งหนวยบริโภค : 64 ชิ้น (30 กรัม) 
จ านวนหนวยบริโภคตอถุง : 2.5 
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 บัญชีหมายเลข 3 :สารอาหารที่แนะน าให้บริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป 
(THAI RDI) 

- เป็นคาอางอิงในการค านวณสารอาหารเพ่ือแสดงคุณคาทางโภชนาการบนฉลากโภชนาการส าหนับ
บุคคลทั่วไป 

- ก าหนดคาความตองการพลังงานวันละ 2000 กิโลแคลอรี่ 
- มีจ านวน 34 ชนิด 

ตารางท่ี 7 ปริมาณสารอาหารที่แนะน าใหบริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปีขึ้นไป (THAI RDI) 
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 บัญชีหมายเลข 4: หลักเกณฑ์ในการกล่าวอ้างทางโภชนาการบนฉลากอาหาร 

1.การกล่าวอ้างทางโภชนาการ (Nutrition claim) หมายถึง การแสดงขอความหรือขอมูลใดๆ ที่เกี่ยวของกับ
โภชนาการของอาหารนั้น เชน การระบุถึงปริมาณของพลังงาน โปรตีน ไขมัน คารแโบไฮเดรต ตลอดจนวิตามินหรือ
เกลือแรตาง ๆ การกลาวอางทางโภชนาการแบงเป็น 3 ประเภท ไดแก  
1.1 การกล่าวอ้างปริมาณสารอาหาร (Nutrient content claim) หมายถึง การกลาวอางถึงระดับ (level) 
ของสารอาหารหรือพลังงานในอาหารนั้น เชน “เป็นแหลงของแคลเซียม (source of calcium)” “มีปริมาณใย
อาหารสูงและไขมันต่ า (high in fiber and low in fat)” เป็นตน  
หมายเหตุ: ไมอนุญาตการกลาวอาง “ปราศจาก” หรือ “ต่ า” หากอาหารนั้นหรืออาหารชนิดนั้นโดยธรรมชาติ
ทั่วไปเป็นไปตามเงื่อนไขอยูแลว 
1.2 การกล่าวอ้างปริมาณโดยเปรียบเทียบ (Comparative claim) หมายถึง การเปรียบเทียบ ปริมาณของ
สารอาหารหรือพลังงานที่มีในอาหารตั้งแตสองอยางขึ้นไป เชน “นอยกวา (less than หรือ fewer)” “มากกวา 
(more than)” “ลดปริมาณลง (reduced)” เป็นตน 
หมายเหตุ:   
- อาหารที่ถูกเปรียบเทียบโดยอาหารที่มีการกลาวอางเรียกวา “อาหารอางอิง” โดยอาหารอางอิงส าหรับใช
เปรียบเทียบ อนุญาตไดเพียง 2 แบบ คือ  
(1) ผลิตภัณฑแสูตรปกติของผูผลิตเอง 
(2) ผลิตภัณฑแชนิดเดียวกันทั่ว ๆ ไปที่เป็นตัวแทนของอาหาประเภท ดังกลาวที่มีจ าหนายในประเทศ 
- ไมอนุญาตใหใชขอความการกลาวอางหากอาหารอางอิงมีสารอาหารหรือพลังงานที่เปรียบเทียบนั้น อยูในปริมาณ
ที่เป็นไปตามเงื่อนไขของต่ า หรือนอยมาก อยูแลว 
-อาหารอางอิงที่เปรียบเทียบจะตองเป็นผลิตภัณฑแประเภทเดียวกันหรือคลายคลึงกัน เทานั้น เชน ขาวเกรียบ
กับขาวเกรียบ 
-การแสดงขอกลาวอางโดยเปรียบเทียบจะตองระบุชื่อชนิดของอาหารอางอิงและแสดงการเปรียบเทียบระดับของ
สารอาหารหรือพลังงานนั้นที่ลดลงหรือเพ่ิมข้ึนเป็นเปอรแเซ็นตแหรือเศษสวนเทียบ กับปริมาณที่มีอยูในอาหารอางอิง 
และระบุปริมาณสารอาหารนั้นตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่ระบุที่ฉลาก ดวย เชน การกลาวอาง “ลดโซเดียม” 
จะตองก ากับดวยขอความวา “ลดปริมาณโซเดียมลง 50% เทียบกับ ขาวเกรียบสูตรปกติ, ขาวเกรียบชนิดโซเดียม
นอยมีโซเดียม 200 มก. ตอ 30 มล. ขาวเกรียบสูตรปกติมี โซเดียม 400 มก. ตอ 30 มล.” 
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1.3 การกล่าวอ้างเกี่ยวกับหน้าที่ของสารอาหาร (Nutrient function claim) หมายถึง 
 การกลาวถึงหนาที่ของสารอาหารที่มีตอรางกาย ซ่ึงมีเงื่อนไขดังตอไปนี้คือ 
(1) สารอาหารที่มีการกลาวอางถึงตองมีอยูในบัญชีสารอาหารที่แนะน าใหบริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุ
ตั้งแต 6 ปีขึ้นไป (Thai RDI) ซึ่งเป็นบัญชีหมายเลข 3 แนบทายประกาศ กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่182) 
(2) ผลิตภัณฑแที่กลาวอางตองมีสารอาหารนั้นอยูในระดับที่จัดวา “เป็นแหลงของ” ของสารอาหารนั้นในปริมาณ
หนึ่งหนวยบริโภคอางอิงและปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก  ตามตารางเงื่อนไขการกลาวอางทาง
โภชนาการ บัญชีหมายเลข 4 แนบทายประกาศ กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที1่82) 

ภาพที่ 27 ตัวอยางบัญชีหมายเลข 4 แนบทายประกาศ กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที1่82) 
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(3) ตองแสดงฉลากโภชนาการ โดยระบุชนิดและปริมาณสารอาหารที่มุงหมายจะกลาวอาง 
(4) แสดงขอความ “ควรกินอาหารหลากหลายครบ 5 หมู ในสัดสวนที่เหมาะสมเป็นประจ า” ก ากับ 
(5) ตองเป็นการกลาวอางถึงสารอาหาร ไมใชเป็นการกลาวอางถึงผลิตภัณฑแ 
(6) ขอก าหนดการแสดงขอความกลาวอางเกี่ยวกับหนาที่ของสารอาหาร ตองเป็นตามประกาศส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การแสดงขอความกลาวอางหนาที่ของสารอาหาร   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 28  ตัวอยางบัญชีขอก าหนดการแสดงขอความกลาวอางเกี่ยวกับหนาที่ของสารอาหาร ตองเป็นตาม
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การแสดงขอความกลาวอางหนาที่ของสารอาหาร 
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ตัวอย่าง ขาวเกรียบกุง บรรจุถุงพลาสติกน้ าหนักสุทธิ 75 กรัม 
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บทที่ 3  
การจัดการสถานที่และกระบวนการผลิตให้เป็นไปตาม 

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 
ผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวจัดเป็นอาหารส าเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที โดยทั่วไปผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยว โดย

มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แปูงหรือสตารชแ (จากหัวและ รากของพืช) หรือพืชตระกูลถั่ว หรือสัตวแน้ าเป็นองคแประกอบหลัก 
ผานกระบวนการอบ ทอด หรืออัดพอง (เอ็กซแทรูชัน (extrusion)) ท าใหผลิตภัณฑแมีคาวอเตอรแแอคติวิตี้ (Water 
activity) <0.85 ซึ่งเป็นสิ่งส าคัญที่ปูองกันการเกิดอันตรายจากเชื้อจุลินทรียแที่กอใหเกิดโรคได เชน คลอสตริเดียม 
โบทูลินั่ม (Clostridium botulinum) แตในการผลิตอาจมีความเสี่ยงตอการปนเปื้อนทั้งทางดานกายภาพ เคมี 
และจุลินทรียแได ดังนั้น การใชแนวทางปฏิบัติตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
มาเป็นแนวทางในการปฏิบัติจะท าใหการผลิตผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวเป็นไปอยางมีประสิทธิภาพและเกิดความ
ปลอดภัยตอผูบริโภค สามารถจ าแนกผลิตภัณฑแขบเค้ียวตามประเภทอาหาร ไดดังนี้ 

 

 

ภาพที่ 29 การจ าแนกผลิตภัณฑแขบเคี้ยวตามประเภทอาหาร 

ผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวสามารถจัดประเภทอาหารเป็นอาหารส าเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีและอาหารใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท โดยสถานที่ผลิตจะตองปฏิบัติตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหาร โดยทั่วไปผลิตภัณฑแอาหารทุกประเภทและทุกชนิดจะตองปฏิบัติตามข้อก าหนดพื้นฐาน  
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ข้อก าหนดพื้นฐาน ตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 

420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร แบงออกเป็น 5 หมวด 
ดังนี้ 

 

ภาพที่ 30 ขอก าหนดพ้ืนฐาน ตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) 

 
หมวดที่ 1 สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การท าความสะอาด และการบ ารุงรักษา 

การออกแบบโครงสราง อาคารผลิต และการเลือกท าเลที่ตั้ง ซึ่งเป็นสิ่งแวดลอมรวมทั้งการจัดหาสิ่งอ านวย
ความสะดวกเพ่ือใหสถานที่ผลิตด าเนินการไดอยางเหมาะสม ถูกสุขลักษณะและสุขาภิบาลที่ดี สามารถปูองกันการ
ปนเปื้อนจากอันตรายตางๆ ที่อาจเขาสูกระบวนการผลิตไดอยางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล ถือเป็นหลักการ
เบื้องตนของหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร โดยมีสาระส าคัญ ดังนี้ 
1. ที่ตั้งและสิ่งแวดล้อม  

ตองตั้งอยูในบริเวณที่ไมกอใหเกิดการปนเปื้อนไดงาย 
โดยสถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ ตองสะอาด 
หลีกเลี่ยงสิ่งแวดลอมที่นารังเกียจ ซึ่งมีโอกาสกอใหเกิดการ
ปนเปื้อนกับอาหาร เชน แหลงเพาะพันธุแสัตวแ แมลง กองขยะ 
คอกปศุสัตวแ บริเวณเลี้ยงสัตวแ บริเวณที่มีฝุุนมาก บริเวณน้ า
ทวมถึงหรือน้ าขังแฉะสกปรก และไมควรใกลแหลงวัตถุมีพิษ 
หากหลีกเลี่ยงไมไดผูผลิตตองมีมาตรการปูองกันการปนเปื้อน
จากภายนอกเขาสูบริเวณการผลิตอยางมีประสิทธิภาพ  

ภาพที่ 31 ที่ตั้งและสิ่งแวดลอม 
 
 นอกจากนี้ตองจัดใหมีทางระบายน้ าทิ้งที่ไมกอใหเกิดการปนเปื้อนกลับสูบริเวณผลิต และน้ าทิ้งสามารถ

ไหลสูทางระบายน้ าสาธารณะอยางเหมาะสมดวย 



69 
 
 
2. อาคารผลิต  

ควรมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการบ ารุงสภาพ และรักษาความ
สะอาด รวมทั้งตองสะดวกในการปฏิบัติงาน เพ่ือใหสามารถปูองกันการปนเปื้อนได 

1) บริเวณผลิต  
 ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดสวนไมปะปนกับที่อยูอาศัย หรือที่ผลิตยา เครื่องส าอาง 

และวัตถุมีพิษ ในกรณีที่สถานที่ผลิตอาหารอยูภายในบริเวณท่ีพักอาศัย ตองมีการแยกบริเวณเป็น
สัดสวนรวมทั้งแยกทางเขาบริเวณผลิตและทางเขาที่พักอาศัยออกจากกัน  

 
การจัดพื้นที่การผลติแยกเป็นสัดสว่นไม่ปะปนกับท่ีอยู่อาศยั 

ภาพที่ 32  การจัดพื้นที่การผลิตแยกเป็นสัดสวนไมปะปนกับที่อยูอาศัย 
 

 จัดใหมีพ้ืนที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณแที่ใชในการผลิตใหเป็นไปตามล าดับขั้นตอน
การผลิต และแบงแยกพ้ืนที่เป็นสัดสวน เพ่ือปูองกันการปนเปื้อนขาม เชน ระหวางของสุกกับ
ของดิบ จากข้ันตอนตางๆ ไปสูอาหารในระหวางผลิต โดยเฉพาะผลิตภัณฑแส าเร็จรูปที่ผานการฆา
เชื้อแลว ส าหรับสถานที่ผลิตมีพ้ืนที่จ ากัด ตองมีมาตรการที่ชัดเจนในการปูองกันการปนเปื้อน 
เชน แบงชวงเวลาการผลิตที่ชัดเจน มีมาตรการการท าความสะอาดกอนและหลังในแตละขั้นตอน
ที่มีการผลิต 
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การจัดพื้นที่การผลติให้เป็นไปตามสายการผลิตและแบ่งแยกพ้ืนท่ีเป็นสัดส่วน 

ภาพที่ 33  การจัดพ้ืนที่การผลิตใหเป็นไปตามสายการผลิตและแบงแยกพ้ืนที่เป็นสัดสวน 

 

 ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต เชน เครื่องจักรที่ไมใชงาน 

 บริเวณเก็บวัตถุดิบ ภาชนะบรรจุ และสารเคมีตองเป็นสัดสวน ไมปะปนกัน มีชั้นหรือยกพ้ืนสูง

พอเหมาะ มีพื้นท่ีพียงพอตอการจัดวางสิ่งของ และไมควรวางสิ่งของตางๆ ชิดผนัง เพ่ือใหงายตอ

การดูแลและท าความสะอาด 

 จัดให้มีห้องบรรจุ หรือมีมาตรการจัดการพื้นที่บรรจุ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนซ้ าหลังการฆ่าเชื้อ 

ผลิตภัณฑ์แล้ว เพ่ือใหสามารถควบคุมและจ ากัดแหลงของการปนเปื้อนตางๆ เชน พนักงาน 

เครื่องมือ อุปกรณแ ทิศทางการไหลของน้ าลาง และขยะมูลฝอย ในกรณีที่มีขอจ ากัดสามารถใชวิธี

บริหารจัดการพ้ืนที่ไดแตตองเขมงวดเรื่องการแบงชวงเวลาการท างาน ระยะหาง และวิธีการ

เคลื่อนยาย 
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ภาพที ่34 ตัวอยางการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตผลิตภัณฑแขนมขบเค้ียว (ขาวเกรียบ) รวมกับส านักงาน 

 
 

 
 

ภาพที่ 35  ตัวอยางการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตผลิตภัณฑแขนมขบเค้ียว (ขาวเกรียบ) รวมกับที่พักอาศัย 
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ภาพที่ 36  ตัวอยางการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตผลิตภัณฑแขนมขบเค้ียว (ขาวเกรียบ)  
   กรณีไมมีหองส าหรับการบรรจุโดยเฉพาะแตมีมาตรการแบงแยกพ้ืนที่การผลิตเพ่ือปูองกันการปนเปื้อน 
 
2) พื้น ฝาผนัง และเพดาน  
ตองท าดวยวัสดุที่มีความทนทาน แข็งแรง ไมช ารุด ผิวเรียบ ไมดูดซับน้ า พ้ืนมีความลาดเอียงสูทางระบาย

น้ า และเพดานควรมีความสูงเพียงพอในการปฏิบัติงาน และสะดวกตอการท าความสะอาด 
 ออกแบบพ้ืนใหเรียบ คงทน และมีความลาดเอียงสูทอระบายน้ า เพ่ือปูองกันน้ าขัง และหมั่น

บ ารุงรักษาใหอยูในสภาพดี  
 พ้ืนและฝาผนังควรท าดวยวัสดุที่แข็งแรง ทนทาน ผิวเรียบ ไมมีรอยแตกแยก ไมดูดซับน้ า เพ่ือ

ปูองกันไมใหมีฝุุนสะสม หรือการเจริญของเชื้อรา และสามารถท าความสะอาดและฆาเชื้อไดงาย 
3) ระบบระบายอากาศและแสงสว่าง 
 ควรมีการระบายอากาศและความชื้นอยางเพียงพอ เพ่ือลดการปนเปื้อนที่อาจเกิดขึ้น และเพ่ือ

ความสะดวกในการปฏิบัติงานของพนักงาน 
 ควรจัดใหมีแสงสวางอยางเพียงพอ โดยเฉพาะในจุดที่มีผลตอการควบคุมอันตรายที่อาจเกิดใน

อาหาร  
 การติดตั้งหลอดไฟควรมีฝาครอบหลอดไฟ เพื่อปูองกันไมใหเศษแกงจากหลอดไฟตกลงสูอาหารที่

ก าลังผลิต โดยเฉพาะจุดที่มีความเสี่ยง เชน บริเวณปรุงผสม บริเวณบรรจุ เป็นตน  
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4) การป้องกันสัตว์และแมลง 
สัตวแและแมลงเป็นพาหะน าเชื้อโรคเขาสูอาหาร จึงตองมีมาตรการปูองกันสัตวแและแมลงเขาสูอาคารผลิต เชน 

หนาตาง ชองระบายอากาศ (พัดลมดูดอากาศ และอุปกรณแดูดควันเหนือเตา) หรือชองทางระบายน้ า ควรมีการติดตั้ง
มุงลวด หรือตาขาย (ที่สามารถถอดลางท าความสะอาดได) สวนทางเขา-ออกอาคารผลิตควรมีประตู ที่ไมมีชองวางที่
ขอบประตูทั้งดานบนและดานลาง รวมทั้งควรติดตั้งมานพลาสติกที่ปิดสนิทเพ่ือปูองกันแมลงระหวางการขนยาย 

 
ภาพที ่37  การติดตั้งมานเหลืองเพ่ือปูองกันสัตวแและแมลงเขาสูอาคารผลิต 

 
 5) การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 

ตองท าความสะอาดและมีการบ ารุงรักษาใหอยูในสภาพที่สะอาด ถูกสุขลักษณะ อยูเสมอ โดยเฉพาะพ้ืน 
ฝาผนัง และเพดาน เชน พ้ืนอาคารช ารุด ไมสะอาด มีน้ าขัง มีคราบไขมันเกาะอยูและลื่น ผนังไมสะอาด ไมเรียบ มี
หยากไย และฝุุนแปูง 

 
หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต การท าความสะอาดและการบ ารุงรักษา 
 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณแท่ีเกี่ยวของในการผลิต จัดเป็นเครื่องมือส าคัญในการผลิตอาหารที่จะท า
ใหสามารถควบคุมการผลิตอาหารใหเกิดความปลอดภัย ไมเป็นแหลงสะสมคราบสกปรกอันอาจปนเปื้อนลงสู
อาหารได ดังนั้นเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณแตางๆ จะตองท าจากวัสดุที่เหมาะสม มีการออกแบบและติดตั้ง
อยางถูกตองตามหลักวิชาการ รวมทั้งสามารถลางและท าความสะอาดงาย โดยเฉพาะในสวนที่สัมผัสอาหาร
โดยตรง เพ่ือไมใหเป็นแหลงสะสมคราบสกปรกอันอาจปนเปื้อนลงสูอาหารได ซึ่งจะเป็นการชวยลดหรือขจัด
อันตรายในอาหารไดอยางเหมาะสมตามขั้นตอนของกระบวนการผลิต ตลอดจนสามารถปูองกันการปนเปื้อนจาก
อุปกรณแลงสูอาหารไดอีกดวย ซึ่งตามขอก าหนดในกฎหมายมีสาระส าคัญดังนี้ 
 1) วัสดุที่ใช้ในการท าเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ที่สัมผัสกับอาหาร 

 ท าจากวัสดุที่ไมท าปฏิกิริยากับอาหาร ไมเป็นพิษ ไมเป็นสนิม แข็งแรง ทนทาน มีผิวสัมผัสและรอย
เชื่อมเรียบ เพ่ืองายในการท าความสะอาด เชน หมอตมหรือหมอกวนผสมมีรอยเชื่อมตอที่เรียบ  

 ไมผุกรอนและไมควรท าดวยไม เนื่องจากไมจะเกิดการเปียกชื้นและเป็นแหลงสะสมของเชื้อรา 
เชน เขียงไม ควรท าจากพลาสติก กรณีที่จ าเป็นหากตองใชเขียงไม ตองท าจากไมเนื้อแนน และ
ตองลางท าความสะอาดอยางสม่ าเสมอ ไมมีเศษอาหารตกคาง และผึ่งใหแหงเพ่ือปูองกันการ
สะสมของเชื้อรา 
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 2) การออกแบบและการติดตั้ง 
 ตองค านึงถึงการปูองกันการปนเปื้อนและใชงานไดสะดวก โดย 

 อุปกรณแสามารถเพ่ิมหรือลดอุณหภูมิไดตามตองการอยางมีประสิทธิภาพ รวมทั้งควรมีอุปกรณแที่
ใชวัดอุณหภูมิและเวลาในการปรุงผสมและฆาเชื้อ 

 จัดหาหรือออกแบบเครื่องมือเครื่องจักรที่ท าความสะอาดอย่างทั่วถึง และควรเลือกอุปกรณ์ที่
สามารถถอดล้างได้เพื่อง่ายต่อการล้างท าความสะอาดและสะดวกต่อการตรวจสอบ  

 โต฿ะหรือพ้ืนผิวปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง พ้ืนผิวตองเรียบ ไมเป็นสนิม ท าความสะอาด
งาย เชน สเตนเลส หรือใชโฟไมกาแบบหนาปูพ้ืนโต฿ะ และควรสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. หรือ
ในระดับท่ีสามารถปูองกันการปนเปื้อนจากพ้ืนขณะปฏิบัติงานได  

3) จ านวนเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ 
ตองมีอยางเพียงพอ และเหมาะสมตอการปฏิบัติงานในแตละประเภท เพ่ือไมใหเกิดการปะปนกันและอาจ

มีปัญหาการปนเปื้อนจุลินทรียแระหวางอาหารที่ผานการฆาเชื้อแลวกับอาหารที่ยังไมผานการฆาเชื้อ หรือเกิดการ
ลาชาในการผลิตอันอาจท าใหเชื้อจุลินทรียแเจริญเติบโตจนท าใหอาหารเนาเสียได 

4) การแบ่งประเภทของภาชนะที่ใช้ 
ควรแยกภาชนะส าหรับใสอาหาร ใสขยะของเสีย สารเคมีและสิ่งที่ไมใชอาหาร ออกจากกันอยางชัดเจน 
5) การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
 ตองมีการท าความสะอาด ดูแล และเก็บรักษาใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอนและหลังการผลิต 

และพรอมที่จะใชงานไดอยูเสมอ ส าหรับชิ้นสวนของเครื่องมือ เครื่องจักรตางๆที่อาจเป็นแหลงสะสม
ของจุลินทรียแ หรือกอใหเกิดการปนเปื้อนในอาหาร หลังจากท าความสะอาดอยางเหมาะสมและ
เพียงพอแลว ควรมีการฆาเชื้อเครื่องมือ อุปกรณแท่ีสัมผัสอาหาร เชน การลวกดวยน้ ารอนกอนการใชงาน 

 ควรมีแผนการบ ารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณแการผลิตแตละชนิดตามระยะเวลาที่เหมาะสม 
6) การจัดเก็บ 
 ควรล าเลียงขนยายเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณแที่ท าความสะอาดและฆาเชื้อแลวไปจัดเก็บ

ในสภาพที่สามารถปูองกันการปนเปื้อนได 
 อุปกรณแที่ท าความสะอาดและฆาเชื้อแลว ควรแยกเก็บเป็นสัดสวน และอยูในสภาพที่เหมาะสม 

เพ่ือไมใหมีโอกาสที่จะเกิดการปนเปื้อนจากฝุุนละอองและสิ่งสกปรกอ่ืนๆ 
หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต 

การควบคุมกระบวนการผลิต คือ การก ากับดูแลการผลิตตั้งแตวัตถุดิบ น้ า น้ าแข็ง การควบคุมอุณหภูมิ
และเวลาในการฆาเชื้อ รวมทั้งควบคุมการขนยายระหวางกระบวนการผลิต การเก็บรักษา การขนสง การใชภาชนะ
บรรจุ ตลอดจนการใชวัตถุเจือปนอาหารใหเป็นไปอยางถูกตอง เพ่ือลดและขจัดอันตรายทางกายภาพ เคมี และ
จุลินทรียแ โดยควบคุมอันตรายโดยเฉพาะปริมาณจุลินทรียแ โดยควบคุมอันตรายโดยเฉพาะปริมาณจุลินทรียแเริ่มตน
ใหมีต่ าที่สุด และสามารถท าลายจุลินทรียแที่ท าใหเกิดโรคได นอกจากนี้ยังตองค านึงถึงการปูองกันการปนเปื้อนจาก
สิ่งแวดลอมลงสูอาหาร ตั้งแตกอนการผลิต ระหวางการผลิต ภายหลังการฆาเชื้อ และการบรรจุ เพ่ือใหเกิดความ
มั่นใจวาอาหารนั้นปลอดภัยตอผูบริโภค 
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การควบคุมกระบวนการผลิตตามหลักเกณฑแวิธีที่ดีในการผลิตอาหาร ที่เป็นขอก าหนดตามกฎหมายใน

เรื่องเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีดังตอไปนี้ 
1. วัตถุดิบ ส่วนผสม และภาชนะบรรจุ 
 คัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี มีการลางหรือท าความสะอาดตามความจ าเป็น และเก็บรักษาภายใตสภาวะ

ที่ปูองกันการปนเปื้อนไดโดยมีการเสื่อมสภาพนอยที่สุด  
 ควรจัดเก็บอยางเป็นระบบตามล าดับกอนหลัง เพ่ือสามารถน าวัตถุดิบและสวนผสมที่ไดรับกอนหรือ

หมดอายุกอนน าไปใชกอนไดอยางสะดวก 
 หากจ าเป็นตองเก็บวัตถุดิบ สวนผสมที่เนาเสียงายเป็นเวลานาน เชน ตองเก็บเกินกวา 4 ชั่วโมง ควรเก็บ

ไวในที่เย็น เชน ตูเย็น หรือถังน้ าแข็ง เพ่ือปูองกันการเสื่อมเสีย 

 
ภาพที่ 38  การจัดเก็บวัตถุดิบที่เสื่อมเสียงายในตูแชเย็นหรือถังน้ าแข็งเพ่ือปูองกันการเสื่อมเสีย 

 
2. น้ า และน้ าแข็ง ที่เป็นส่วนผสมหรือที่สัมผัสกับอาหารที่พร้อมส าหรับการบริโภค 
 ตองมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องน้ าบริโภคและน้ าแข็ง และมีการจัดเก็บ

และน าไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 
 หากมีการน าน้ ากลับมาใชซ้ า ตองมีมาตรการปูองกันไมใหเกิดการเจริญของจุลินทรียแและเกิดการปนเปื้อน

สูวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑแ เชน มีการเปลี่ยนน้ าที่ใชแชหรือลางวัตถุดิบตามเวลาที่เหมาะสมกับสภาพความ
สกปรกของวัตถุดิบนั้น 

3. การผลิต การเก็บรักษา ขนย้าย และขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร 
ตองด าเนินการอยางถูกสุขลักษณะภายใตการควบคุมสภาวะที่ปูองกันการเสื่อมสลายของอาหาร เชน การ

ควบคุมอุณหภูมิ ความชื้นของวัตถุดิบ สวนผสมและผลิตภัณฑแ เพ่ือปูองกันการปนเปื้อนและเพ่ิมจ านวนของจุลินทรียแ 
4. การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

กรณีท่ีมีการใชวัตถุเจือปนอาหารตองใชใหถูกตองตามเงื่อนไขการใชตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา
ดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ตองมีการปฏิบัติใหสอดคลองตามท่ีไดมีการทดสอบไวและมีบันทึกผล 

 มีการควบคุมการชั่ง/ตวง วัตถุเจือปนอาหารใหถูกตองและมีบันทึกผล โดยใชเครื่องมืออุปกรณแที่
เที่ยงตรง และแมนย า ซึ่งตองมีการสอบเทียบอยางนอยปีละ 1 ครัง้ 

 ตรวจสอบสูตรสวนประกอบ ซึ่งเมื่อค านวณแลวตองเป็นไปตามเงื่อนไขที่ก าหนดในกฎหมาย 
รวมทั้งมีวิธีการควบคุมการผสมที่ทั่วถึง และสม่ าเสมอทุกครั้งกอนน าไปผลิต 
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5. การควบคุมกระบวนการลดและขจัดอันตรายด้านจุลินทรีย์ให้อยู่ในระดับท่ีปลอดภัยต่อการบริโภค 

หลักการในการควบคุมกระบวนการผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวแตละชนิดมีความคลายคลึงกัน แตจะมี
กระบวนการบางขั้นตอนที่จ าเป็นตองระมัดระวังแตกตางกันเฉพาะแตละผลิตภัณฑแ ดังนี้ 
กระบวนการผลิตข้าวเกรียบบรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยล์ 

ถุงอลูมิเนียมฟอรแย ปลาสดเก็บแชเย็น เครื่องเทศและเครื่องปรุงรส 
   

จัดเก็บรอบรรจุ ลางท าความสะอาดและสะเด็ดน้ า ชั่งน้ าหนักสวนผสมตามสูตร 
   
 หั่นเป็นชิ้นและบดใหละเอียด  
   
 ชั่งเตรียมแปูงและปลาตามสูตร  
   

นวดผสมแปูง ปลา เครื่องเทศและเครื่องปรุงตามสูตรใหเขากัน 
   
 ปั้นแปูงใหเป็นกอน  
   
 นึ่งในน้ าเดือดจนแปูงสุก  

 
หั่นขาวเกรียบใหเป็นแผน 

 
ท าใหแหงโดยการตากแดด/อบดวยตูอบลมรอน 

 
ทอดในน้ ามันเดือดจนสุก 

 
พักใหเย็น 

 
บรรจุถุงและปิดผนึก 

 
 

จัดเก็บผลิตภัณฑแ 
ภาพที่ 39 กระบวนการผลิตขาวเกรียบบรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยลแ 
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 การควบคุมกระบวนการผลิตมีขั้นตอนส าคัญท่ีต้องควบคุม ดังนี้ 
1. ควบคุมปริมาณของวัตถุดิบ จ าเป็นตองมีการควบคุมปริมาณของวัตถุดิบอยางเครงครัด โดยเฉพาะ

สัดสวนของปริมาณน้ ามันท่ีใชทอดตอวัตถุดิบจะตองมีความเพียงพอและเหมาะสม รวมทั้งตองเปลี่ยนน้ ามันที่ใชอยาง
สม่ าเสมอ เนื่องจากการใชน้ ามันทอดซ้ าอาจเกิดปริมาณสารโพลารแซึ่งเป็นสารกอมะเร็งในปริมาณสูงและอาจ
กอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคได 

 

 

2. การท าแห้ง โดยการตากแดดประมาณ 1 - 2 วัน หรืออบในตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 50 - 60 องศา
เซลเซียส นาน 3 – 4 ชั่วโมง เป็นการไลความชื้นเป็นการควบคุมความชื้นสุดทายในผลิตภัณฑแ 

3. การควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการผลิต ควรวัดอุณหภูมิที่ใชในการทอดประมาณ 170 -210 องศา
เซลเซียส นานประมาณ 2 – 3 วินาที เพ่ือควบคุมคาวอเตอรแแอคติวิตี้ (Water activity) ต่ ากวา 0.85 โดยทั่วไป
ผลิตภัณฑแสุดทายจะมีความชื้น หลังจากการทอด ซึ่งจะสามารถควบคุมการเจริญของเชื้อจุลินทรียแที่ท าใหเกิดโรค
ได หากมีการวัดอุณหภูมิระหวางการผลิตเทอรแโมมิเตอรแที่ใชควรเป็นกานเหล็ก (ไมใชเทอรแโมมิเตอรแชนิดปรอทหรือ
ที่เป็นแกว อาจแตกหักและปนเปื้อนลงในผลิตภัณฑแได)  

4. การควบคุมความสะอาดของภาชนะบรรจุ ตองมีพ้ืนที่เก็บภาชนะบรรจุใหเหมาะสม สะอาด มีภาชนะ
รองรับไมวางสัมผัสกับพ้ืนโดยตรง อยูในที่อากาศถายเทไดสะดวก และตองมีมาตรการในการปูองกันสัตวแและแมลง  

5 การบรรจุ ตองท าการบรรจุผลิตภัณฑแในสถานที่ซึ่งสามารถปูองกันการปนเปื้อนได และพนักงานมีการ
ปฏิบัติงานที่ถูกสุขลักษณะ   

 
ภาพที่ 40 พนักงานบรรจุผลิตภัณฑแในหองบรรจุโดยเฉพาะ 

 
6. การบันทึกและรายงานผล 

จัดท าบันทึกและรายงานการผลิต โดยเก็บบันทึกและรายงานไวหลังจากพนระยะเวลาการวางจ าหนายที่
แสดงในฉลากผลิตภัณฑแอยางนอย 1 ปี เพ่ือใชเป็นขอมูลประกอบการพิจารณาคดีกรณีพบขอบกพรองหรือ
รองเรียน จัดเก็บในที่ที่เขาถึงไดงาย สามารถบันทึกในรูปแบบอิเล็กทรอนิกสแได มีระบบปูองกันการสูญหายของ
ขอมูล มีระยะเวลาการเก็บและท าลายที่ชัดเจน บันทึกและรายงานการผลิตที่ควรมีอยางนอย ดังนี้ 

 ผลการตรวจวิเคราะหแผลิตภัณฑแ น้ าบริโภคและน้ าแข็งที่ใชเป็นสวนผสมในอาหาร เชน ปริมาณ
วัตถุกันเสียในผลิตภัณฑแ จุลินทรียแที่ท าใหเกิดโรคในผลิตภัณฑแ น้ าบริโภคและน้ าแข็ง 

 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑแ  
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 บันทึกการควบคุมกระบวนการผลิต เชน ปริมาณสูตรสวนประกอบและปริมาณการใชวัตถุเจือปน
อาหาร อุณหภูมิและเวลาในการฆาเชื้อ ชนิดรุนการผลิตและแหลงที่มา ของวัตถุดิบ ภาชนะบรรจุ
ผลิตภัณฑแสุดทายผลิตภัณฑแที่ไมไดมาตรฐาน เพ่ือบงชี้ขอมูลที่จ าเป็นส าหรับการตามสอบ
ยอนกลับ ใชในการหาสาเหตุขอบกพรองหรือปัญหา การปนเปื้อนไดอยางมีประสิทธิภาพ 

7. การตรวจประเมินตนเอง 
ตรวจประเมินตนเองโดยหนวยงานภายในหรือหนวยงานภายนอก (ที่ไมใชพนักงานเจาหนาที่) เพ่ือ

ประเมินระบบการผลิตอาหารตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ
ที่ 420) อยางนอยปีละ 1 ครั้ง ซึ่งสามารถใชบันทึกการตรวจประเมินตามกฎหมาย หรือใชเครื่องมืออ่ืนตามความ
เหมาะสม และด าเนินการโดยผูที่มีความรูความเขาใจ (มีหลักฐานการผานการฝึกอบรมหรือสามารถตอบค าถามได) 
กรณีพบขอบกพรองตองมีมาตรการแกไข 
หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล 

การสุขาภิบาลเป็นเกณฑแที่ก าหนดสิ่งอ านวยความสะดวกในการปฏิบัติงานทั้งหลาย เชน น้ าใช หองน้ า 
หองสวม อางลางมือ การปูองกันและก าจัดสัตวแและแมลง ระบบจ ากัดขยะมูลฝอย และทางระบายน้ าทิ้ง ซึ่งสิ่ง
เหลานี้จะชวยสงเสริมใหเกิดสุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณแที่ใชใน
กระบวนการผลิต และการควบคุมกระบวนการผลิตใหมีความปลอดภัยมากยิ่งขึ้น 
1. น้ าที่ใช้ภายในโรงงาน 

ตองเป็นน้ าที่สะอาด มีการปรับปรุงคุณภาพน้ าตามความจ าเป็น น้ าที่ใชลางพ้ืนโต฿ะ หรือ เครื่องมือ ควรมี
การฆาเชื้อโดยการเติมสารละลายคลอรีน 

 
2. อ่างล้างมือในบริเวณผลิต 

จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตตามความเหมาะสมในจ านวนที่เพียงพอ มีสบูเหลว ส าหรับลางมือและ
หากจ าเป็นควรมีน้ ายาฆาเชื้อมือ รวมทั้งควรมีอุปกรณแท าใหมือแหงอยางถูกสุขลักษณะ เชน กระดาษเช็ดมือ หรือ
อุปกรณแเปุาลมรอน สามารถใชขอมูลตามตารางดานลาง  

ตารางท่ี 8 จ านวนอางลางมือในบริเวณผลิต 
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3. ห้องน้ า ห้องส้วม และอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม 
 ตองถูกสุขลักษณะ มีการติดตั้งอางลางมือพรอมทั้งติดตั้งสบูเหลว และอุปกรณแท าใหมือแหง  
 หองน้ า หองสวม ตองแยกจากบริเวณผลิตหรือประตูไมเปิดสูบริเวณผลิตโดยตรง และตองมีจ านวน

เพียงพอส าหรับผูปฏิบัติงาน สามารถใชขอมูลตามตารางดานลาง 
ตารางท่ี 9 จ านวนหองน้ าหองน้ า หองสวม และอางลางมือหนาหองสวม 

จ านวน
พนักงาน 

ชาย หญิง 
ห้องส้วม ที่ถ่ายปัสสาวะ อ่างล้างมือ ห้องส้วม อ่างล้างมือ 

ไมเกิน 15 คน 1 1 1 2 1 
16 – 40 คน 2 2 2 4 2 
41 – 80 คน 3 3 3 6 3 
หมายเหตุ : กรณีจ านวนพนักงานมากกวา 80 คน ใหเพิ่มอยางละ 1 ที่ ตอจ านวนพนักงานทุก 50 คน 
 

 
ภาพที่ 41 หองน้ า หองสวมแยกจากบริเวณผลิต  

มีอางลางมือหนาหองน้ าพรอมทั้งติดตั้งสบูเหลว และอุปกรณแท าใหมือแหง 
4. การป้องกันและก าจัดสัตว์และแมลง 

มีมาตรการปูองกันก าจัดหนู แมลง และสัตวแพาหะอ่ืนๆ เชน การวางกับดักหรือกาวดักหนู แมลงสาบ 
ติดหลอดไฟดักแมลง (หลอดไฟดักแมลงควรติดตั้งภายในอาคารผลิต หางจากประตูทางเขา-ออก ประมาณ 1-
2 เมตร เพื่อดักจับแมลงที่เขามาในอาคารผลิต) เป็นตน หากมีสนามหญา หรือบริเวณที่อาจเป็นแหลง ซุกซอน
ของสัตวแพาหะ ควรมีมาตรการที่เหมาะสม เชน ตัดหญาใหสั้น นอกจากนี้หากมีการใชสารฆาแมลงจะตอง
ค านึงถึงโอกาสเสี่ยงที่จะเกิดการปนเปื้อนในอาหาร 
5. ระบบก าจัดขยะมูลฝอย 

จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปิดในจ านวนที่เพียงพอ เหมาะสม และมีระบบก าจัดขยะออก
จากสถานที่ผลิตที่ไมกอใหเกิดการปนเปื้อนกลับเขาสูกระบวนการผลิต เชน ขยะที่มีการเนาเสียงาย ซึ่งเป็ น
แหลงเพาะพันธุแของสัตวแและแมลง ควรเก็บในภาชนะที่ปิดมิดชิดและขนยายออกจากบริเวณผลิตโดยเร็ว สวน
ขยะแหงควรมีการจัดเก็บและขนยายอยางเหมาะสม 
6. ทางระบายน้ าทิ้ง 

มีอุปกรณแดักเศษอาหารอยางเหมาะสม เพ่ือปูองกันการอุดตันและการปนเปื้อนกลับเขาสูกระบวนการ
ผลิตอาหาร และปลายทอระบายน้ าที่เปิดออกสูภายนอกอาคารผลิตควรติดตั้งตะแกรงเพ่ือปูองกันสัตวแพาหะที่
อาจเขาสูบริเวณผลิต 

 



80 
 
7. สารเคมีท าความสะอาดและสารฆ่าเชื้อ 

การน าไปใชงานตองทราบสัดสวน การผสม วิธีการใชงาน 
และขอควรระวังตางๆ นอกจากนี้การเก็บสารเคมี ควรเก็บแยกกับ
บริเวณที่เก็บอาหารและมีปูายระบุชนิดและประเภทอยางชัดเจน 
เพ่ือปูองกันการน าไปใชผิดวัตถุประสงคแและไมกอใหเกิดการ
ปนเปื้อนเขาสูอาหาร 

 
ภาพที่ 42 ตัวอยางการจัดเก็บสารเคมีท าความสะอาดและสารฆาเชื้อ 

 
หมวดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคล 
 บุคลากรที่เกี่ยวของกับการผลิตเป็นปัจจัยส าคัญอันจะท าใหการผลิตเป็นไปอบางถูกตองตามขั้นตอน
และวิธีการปฏิบัติงาน รวมทั้งสามารถปูองกันการปนเปื้อนจากการปฏิบัติงานและตัวบุคลากรเอง  เนื่องจาก
รางกายเป็นแหลงสะสมของเชื้อโรคและสิ่งสกปรกตางๆ ที่อาจปนเปื้อนลงสูอาหารได ซึ่งการปฏิบัติงานที่ไม
ถูกตองหรือไมถูกสุขลักษณะอาจเป็นสาเหตุของการปนเปื้อนของอันตรายทั้งทางดานกายภาพ เคมี และ
จุลินทรียแที่กอใหเกิดความเจ็บปุวยตอผูบริโภคได ดังนั้นบุคลากรตองมีสุขภาพดี และควรดูแลรักษาสุขภาพและ
ความสะอาดสวนบุคคลอยางสม่ าเสมอ รวมทั้งผานการฝึกอบรมเพ่ือพัฒนาจิตส านึกและความรูในการปฏิบัติ
อยางถูกตองเหมาะสม 

1. สุขภาพ 
 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองมีสุขภาพดีไมเป็นโรคหรือพาหะของโรค ไดแก โรคเรื้อน วัณโรคใน

ระยะอันตราย โรคติดยาเสพติด โรคพิษสุราเรื้อรัง โรคเทาชาง และโรคผิวหนังที่นารังเกียจ โดยตองมี
การตรวจรางกายและมีใบรับรองแพทยแ อยางนอยปีละ 1 ครั้ง 

 ผูที่มีอาการไอ จาม เป็นไข ทองเสีย ตาแดงหรือตาอักเสบ ควรหลีกเลี่ยงจากการปฏิบัติงานที่สัมผัส
อาหาร 

 กรณีที่พนักงานเกิดบาดแผลและตองปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหาร จะตองปิดหรือพันแผลและสวมถุงมือ 
เพ่ือปูองกันไมใหเกิดการปนเปื้อนลงสูอาหาร 

2. สุขลักษณะ 
ผูปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารควรมีการแตงกายที่เหมาะสม ดังนี้ 
 สวมเสื้อหรือชุดกันเปื้อนที่สะอาดและเหมาะสมตอ

การปฏิบัติงาน เชน ผูปฏิบัติงานในบริเวณที่มีความ
เปียกชื้นควรสวมผากันเปื้อนพลาสติกที่กันน้ าได 

 

 มือและเล็บพนักงานถือวาเป็นสวนที่สัมผัสอาหาร
มากที่สุด ดังนั้นพนักงานควรไวเล็บสั้นและไมทาเล็บ 

 ควรสวมผาปิดปากในขั้นตอนการผลิตอาหารที่
จ าเป็นตองมีการปูองกันการปนเปื้อนพิเศษ 

 สวมหมวกคลุมผม หรือตาขายคลุมผม ที่ออกแบบให
สามารถปูองกันการหลุดรวงของเสนผมสูอาหาร 
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 การลางมืออยางถูกสุขลักษณะเป็นสิ่งที่จ าเป็นตองปฏิบัติทุกครั้งกอนและหลังการปฏิบัติงาน 
และภายหลังออกจากหองน้ า หองสวม เพ่ือลดการปนเปื้อนจากพนักงานสูอาหาร 

 หากสวมถุงมือในการปฏิบัติงาน ถุงมือที่ใชควรอยูในสภาพที่ไมช ารุด สะอาด ท าดวยวัสดุที่ไม
มีสารละลายหลุดออกมาปนเปื้อนอาหาร และของเหลวซึมผานไมได กรณีไมสวมถุงมือตองมี
มาตรการควบคุมใหพนักงานลางมือ เล็บ และแขน ใหสะอาดอยางชัดเจน เชน ก าหนดใหมี
การลางมือทุก 3-4 ชั่วโมง 

 ไมสูบบุหรี่ ไมบวนน้ าลาย ไมสั่งน้ ามูกขณะปฏิบัติงาน 
 ไมสวมเครื่องประดับตางๆ รวมทั้งสายสิญจนแขณะปฏิบัติงาน ไมน าสิ่งของสวนตัวหรือสิ่งของ

อ่ืนๆ เขาสูบริเวณผลิตอาหาร 
 ไมควรรับประทานอาหารและเครื่องดื่ม เชน หมากฝรั่ง ลูกอม ขณะปฏิบัติงานอยูในบริเวณ

ผลิต หรือการกระท าใดๆ อยางอ่ืน ที่จะกอใหเกิดความสกปรก ควรดื่มน้ าในบริเวณที่จัดให
เฉพาะ 

 ในขณะปฏิบัติงานควรเวนนิสัย แกะ เกา เชน การแกะสิว เกาศีรษะ สลัดผม ไอหรือจาม ใน
บริเวณแปรรูปอาหาร หรือหากจ าเป็นจะตองลางมือทุกครั้งกอนสัมผัสอาหาร 

 
สุขลักษณะที่ไม่เหมาะสมของพนักงานในพ้ืนท่ีการผลิต 

ภาพที่ 43 ตัวอยางสุขลักษณะที่ไมเหมาะสมของพนักงานในพื้นที่การผลิต 
 
3. การฝึกอบรม 
 ควรจัดอบรมพนักงานให้มีความรู้ ความเข้าใจ ทางด้านสุขลักษณะทั่วไปและความรู้ทั่วไปในการ

ผลิตอาหาร ทั้งกอนเขาท างานและขณะปฏิบัติงาน เนื่องจากความรูความเขาใจของบุคลากรในการ
ผลิตอาหารเป็นปัจจัยที่สามารถชวยลด หรือขจัดความเสี่ยงในการปนเปื้อนอันตรายลงสูอาหาร 

 ควรมีการก าหนดใหพนักงานปฏิบัติตามขอก าหนดสุขลักษณะ
สวนบุคคลอยางเครงครัด เชน มีการติดขอก าหนดบริเวณหนา
ทางเขาบริเวณผลิต  

 
ติดข้อปฏิบัติและค าเตือนพนักงานทางเข้าอาคารผลิต 

 

 ควรปลูกฝังจิตส านึกที่ดีเพ่ือกระตุนใหเกิดความรูสึกมีสวน
รับผิดชอบตออาหารที่ผลิต 

 ควรมีการทบทวน และตรวจสอบความรูของผูปฏิบัติงานเป็นระยะ 
 ผูที่ไมเกี่ยวของกับการปฏิบัติงานเมื่ออยูในบริเวณผลิตตอง

ปฏิบัติตามขอบังคับเดียวกับผูปฏิบัติงาน 
 

ภาพที่ 44 ติดขอปฏิบัติและค าเตือนพนักงานทางเขาอาคารผลิต 
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บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 
 ในการประเมินสถานที่ผลิตอาหารจะใชบันทึกตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศส านักงาน 
คณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 420) พ.ศ.2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ 
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ซึ่งแบงรายละเอียดเป็น 3 สวน ดังนี้ 
 1. แบบสรุปผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามแบบ ตส.1(63) ทายประกาศฯ ส าหรับ
บันทึก รายละเอียดการตรวจประเมินและสรุปผลการตรวจประเมินทุกครั้งที่ท าการตรวจประเมิน ณ สถานที่
ผลิตอาหาร 
 2. บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอก าหนดพ้ืนฐาน ตามแบบ ตส.2 (63) ทาย
ประกาศฯ ใชบันทึกผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ 
เครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารทุกชนิด 
 3. บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอก าหนดเฉพาะ ใชบันทึกผลการตรวจประเมิน 
สถานที่ผลิตเพ่ิมเติมจากบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอก าหนดพ้ืนฐาน ในกรณีที่สถานที่
นั้นๆ มีการผลิตอาหารที่มีกรรมวิธีการผลิตเฉพาะ และมีความเสี่ยงสูงหากควบคุมการผลิตไม เหมาะสม 
ดังตอไปนี้  

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

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

3) บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอก าหนดเฉพาะ 3 ส าหรับการผลิต
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรดที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวย
ความรอนโดยท าใหปลอดเชื้อเชิงการคา ตามแบบ ตส.5 (63) 

 

 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

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

 
 
 

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

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

 

ส าหรับขอก าหนดที่ไมจ าเป็นตองปฏิบัติส าหรับสถานที่ผลิตอาหารบางราย หรือการคิดคะแนนกรณี 
ไมมีการด าเนินการในบางขอก าหนด เชน ไมมีการใชน้ าหรือน้ าแข็ง ใหหักคะแนนเต็มรวมออกส าหรับขอนั้นๆ 
2 คะแนน  
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2. ข้อบกพร่องรุนแรง (Major defect; M )  
ขอบกพรองรุนแรง หมายถึง ขอบกพรองที่เป็นความเสี่ยงซึ่งอาจท าใหอาหารเกิดการปนเปื้อนไม

ปลอดภัยตอการบริโภค ไดแก  
(1) ไมมีหองบรรจุและไมสามารถบริหารจัดการพ้ืนที่ เพ่ือปูองกันการปนเปื้อนขาม และการปนเปื้อน

ซ้ าหลังการฆาเชื้อแลวในกระบวนการผลิตได เชน ในกรณีที่กระบวนการบรรจุ  มีผลิตภัณฑแที่เปิดสัมผัสกับ
สิ่งแวดลอม และมีความเสี่ยงตอการปนเปื้อนภายหลังการฆาเชื้อ หรือผลิตภัณฑแที่ไมมีขั้นตอนตอไปในการลด
อันตราย หรือมีหองบรรจุแตไมสามารถดูแลสุขลักษณะที่อาจกอใหเกิดการปนเปื้อนขามได หรือไมบรรจุใน
หองบรรจุ คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอก าหนด
พ้ืนฐาน ขอ 1.8  

(2) มีการใชวัตถุเจือปนอาหาร โดยใชชนิดหรือปริมาณไมเป็นไปตามที่กฎหมายก าหนด ชั่งตวงดวย
อุปกรณแที่ไมเหมาะสม หรือผสมไมทั่วถึง หรือไมบันทึกผล หรือมีการใชสารชวยในการผลิต  (processing aid) 
ที่ไมปลอดภัย คือ ไดคะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามขอก าหนด
พ้ืนฐาน ขอ 3.3.1  

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

(4) ไมมีวิธีการควบคุมกระบวนการลดอันตรายดานจุลินทรียแใหอยูในระดับที่ปลอดภัยตอการบริโภค 
หรือไมมีการตรวจสอบอยางสม่ าเสมอ หรือไมมีบันทึกผลหรือใชเครื่องมือวัดที่ไมเหมาะสม คือ ไดคะแนน
ระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามขอก าหนดพื้นฐาน ขอ 3.4  

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

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

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

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

(9) ขอบกพรองรุนแรงอ่ืนๆ ที่คณะเจาหนาที่ผูตรวจไดประเมินแลววาเป็นความเสี่ยงซึ่งอาจท า ให
อาหารเกิดความไมปลอดภัยตอการบริโภค 
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เกณฑ์การประเมินตามข้อก าหนดเฉพาะ 

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

ปนเปื้อนอันตรายในอาหาร และ 
2. ไมผาน คือ มีการปฏิบัติที่ไมสอดคลองตามขอก าหนด โดยไมมีมาตรการอ่ืนในการปูองกันการ

ปนเปื้อนอันตรายในอาหาร  
ทั้งนี้หากขอก าหนดใดไมจ าเป็นตองปฏิบัติส าหรับสถานที่ผลิตอาหารบางประเภทหรือบางกรรมวิธีไม

ตองตรวจประเมินในขอนั้น พรอมทั้งระบุเหตุผลไวในชองหมายเหตุ  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



86 
 

บทที ่4 

การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวให้ได้มาตรฐาน 
ตามที่กฎหมายก าหนด 

 
1.คุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์  

1.1 มาตรฐานขนมขบเคี้ยว ที่จัดเป็นอาหารส าเร็จรูปพรอมบริโภคทันที ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่ 237 (พ.ศ. 2544) ตามที่กฎหมายก าหนด 

ตารางที่ 10 มาตรฐานขนมขบเคี้ยว ที่จัดเป็นอาหารส าเร็จรูปพรอมบริโภคทันที ตามประกาศฯ (ฉบับที่ 237) 

คุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์  แหล่งที่มา 
ดานกายภาพ ไมมีสี กลิ่น หรือรส ที่ผิดจากสภาพของอาหารนั้น 

ศึกษาเพ่ิมเติมไดตามชนิดของขนมขบเคี้ยว  
ไดที่มาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชน  

ดานเคมี พบสารปนเปื้อนตกคางไดไมเกินปริมาณ
สูงสุด ดังนี้  
โลหะหนัก  
1. ดีบุก ไมเกิน 250 มก./อาหาร 1 กก.  
2. ตะกั่ว ไมเกิน 1 มก./อาหาร 1 กก.  
3. ปรอททั้งหมด ไมเกิน 0.02 มก./อาหาร 
1 กก.  
4. สารหนูทั้งหมด ไมเกิน 2 มก./อาหาร 1 
กก. สารพิษจากเชื้อรา  
5. แอฟลาทอกซินทั้งหมด ไมเกิน 20 มคก./
อาหาร 1 กก.  
สารปนเปื้อนอ่ืนๆ  
6. ไวนิลคลอไรดแมอนอเมอรแ ไมเกิน 0.01 
มก./อาหาร 1 กก. (กรณีบรรจุในภาชนะ
พลาสติกชนดิพอลิไวนิลคลอไรดแ)  
7. อะคริโลไนไตรลแ ไมเกิน 0.02 มก./
อาหาร 1 กก. (กรณีบรรจุในภาชนะ
พลาสติกซ่ึงใชอะคริโลไนไตรลแเป็น 
โมโนเมอรแ) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 414 (พ.ศ.2563) เรื่อง 
เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสาร
ปนเปื้อน   
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คุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์  แหล่งที่มา 
ดานชีวภาพ 
 
อาหารที่มีปริมาณน้ าอิสระใน
อาหาร 
(aW) < 0.85 เชน อาหารอบกรอบ 
อาหารทอดกรอบ ผลิตภัณฑแขนม
อบกรอบ คุกกี้บิสกิต แครกเกอรแ 
ขนมปังกรอบ เป็นตน 

ไมมีจุลินทรียแที่ท าใหเกิดโรค ดังนี้  
1. แซลโมเนลลา ไมพบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส ไมเกิน 10 
มก./อาหาร 1 กก.  
3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม
เกิน 100 มก./อาหาร 1 กก. 
เวนแตอาหารที่มีเครื่องเทศหรือธัญพืชหรือ
ถั่วเป็นสวนประกอบ ไมเกิน 1,000 มก./
อาหาร 1 กก. 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนสแ 
(Clostridium perfringens) 
ไมเกิน 100 มก./อาหาร 1 กก. 
เวนแตอาหารที่มีเครื่องเทศหรือธัญพืชหรือ
ถั่วเป็นสวนประกอบ ไมเกิน 1,000 มก./
อาหาร 1 กก. 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 416 (พ.ศ.2563) เรื่อง 
ก า ห น ด คุ ณ ภ า พ ห รื อ
มาตรฐานหลักเกณฑแเงื่อนไข
แ ล ะ วิ ธี ก า ร ใ น ก า ร ต ร ว จ
วิ เคราะหแของอาหารด าน
จุลินทรียแที่ท าใหเกิดโรค   

 
  

ดานสวนประกอบ ขนมขบเคี้ยว ใหใชวัตถุเจือปนอาหารไดตาม
หนาที่ชนิด และปริมาณที่ก าหนดส าหรับ 
- หมวดอาหาร 15.1 ขนมขบเคี้ยวที่มีมัน
ฝ รั่ ง  ธั ญ ช า ติ แ ปู ง ห รื อ ส ต า รแ ช เ ป็ น
สวนประกอบหลัก, 
- หมวดอาหาร 15.2 ขนมขบเคี้ยวที่มีถั่ว
เป็นสวนประกอบหลัก หรือ เมล็ดพืชที่ผาน
กระบวนการแปรรูปและแตง กลิ่นรส เป็น
สวนประกอบหลัก  
- หมวดอาหาร 15.3 ขนมขบเคี้ยวที่มีปลา
หรือสัตวแน้ าอ่ืนเป็นสวนประกอบหลัก ตาม
แนวทางการจัดหมวดอาหาร 17 ประเภท 
และ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
วัตถุเจือปนอาหาร และตองปฏิบัติตาม
เงื่อนไขที่ก าหนดแตละขอดวย 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 418 (พ.ศ.2563) เรื่อง 
ก าหนดหลักเกณฑแ  เงื่อนไข 
วิธิการใช และอัตราสวนของ
วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที ่2)   
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คุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์  แหล่งที่มา 
วัตถุเจือปนที่พบบอยใน  
ขนมขบเคี้ยว เชน  

 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 418 (พ.ศ.2563) เรื่อง 
ก าหนดหลักเกณฑแ เง่ือนไข วิธิการ
ใช และอัตราสวนของวัตถุเจือปน
อาหาร (ฉบับที ่2)   

 
ผงชูรส (โมโนโซเดียมกลูตาเมต) ปริมาณที่เหมาะสม  
สี PONCEAU 4R (ปองโซ 4 อารแ) 
INS: 124 
 

หมวด 15.1 อนุญาตใหเติม 200 มก./กก. 
หมวด 15.2 อนุญาตใหเติม 100 มก./กก. 

 

พืช, สัตวแ สารบางชนิดที่หามใช  หามใช พืช สัตวแ หรือ สวนประกอบของพืช
หรือสัตวแบางชนิด (ตามท่ีกฎหมายก าหนด) 
ในอาหาร เชน คางคก สลอด แมลงวัน
สเปน ใบยาสูบ เป็นตน  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับท่ี 424 (พ.ศ.2564) เรื่อง 
ก าหนดอาหารที่หามผลิต น าเขา 
หรือจ าหนาย 

 
 หามใชปลาปักเปูา และ สารบางชนิด เชน 

กรดซาลิซิลิค (สารกันรา), กรดบอรแริค , บอ
แรกซ, แ ฟอรแมัลดีไฮดแ ฯลฯ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับท่ี 264 (พ.ศ.2545) เรื่อง 
ก าหนดอาหารที่หามผลิต น าเขา 
หรือจ าหนาย 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับท่ี 391 (พ.ศ.2561) ก าหนด
อาหารที่หามผลติ น าเขา หรือ
จ าหนาย   

 
เกลือบริโภคผสมไอโอดีน กรณีท่ีมีเกลือเป็นสวนประกอบตั้งแต 1% 

ขึ้นไป ตองใชเกลือผสมไอโอดีน 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
เรื่อง เกลือบริโภค 
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1.2 มาตรฐานขนมขบเคี้ยว ที่จัดเป็นอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับท่ี 355) พ.ศ. 2556 ตามที่กฎหมายก าหนด 

ตารางท่ี 11 มาตรฐานขนมขบเคี้ยว ที่จัดเป็นอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทตามประกาศฯ (ฉบับที ่355) 

คุณภาพมาตรฐานของ
ผลิตภัณฑ์ 

 อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
(ตาม ป.สธ. ฉ.355) 

แหล่งที่มา 

 - ผานการฆาเชื้อ ดวยความ
รอนกอนหรือหลังบรรจุ 
- บรรจุในภาชนะปิดสนิท
เป็นโลหะหรือวัตถุอ่ืนที่
คงรูปที่สามารถปูองกันมิ
ใหอากาศภายนอกเขาไป
ในภาชนะบรรจุได 
- เก็บไดที่อุณหภูมิปกติ 
(ไมตองแชเย็น) 
- ปริมาณน้ าอิสระใน
อาหาร (aw) > 0.85 
(ผลิตภัณฑแมีลักษณะเปียก
น้ า ) 
- คาความเป็นกรด-ดาง 
(pH) >4.6 

- บรรจุชนิดลามิเนต (laminate) 
ฉาบ เคลือบ อัด หรือติดดวย
โลหะ หรือสิ่งอ่ืนใด หรืออาหาร
ในภาชนะบรรจุที่เป็นขวดแกวที่
ฝามียางหรือวัสดุอ่ืนผนึก หรือ
อาหารในภาชนะบรรจุ อ่ืนซึ่ ง
สามารถปูองกันอากาศเขาออก  
- เก็บไดที่อุณหภูมิปกติ (ไม
ตองแชเย็น) 
- ปริมาณน้ าอิสระในอาหาร 
(aw) < 0.85 
(ผลิตภัณฑแมีลักษณะเปียกน้ า ) 
- คาความเป็นกรด ดาง 
(pH) <4.6 
 

 

ดานกายภาพ ไมมีสี กลิ่น หรือรส ที่ผิดจากสภาพของอาหารนั้น 
ศึกษาเพ่ิมเติมไดตามชนิดของขนมขบเคี้ยว  
ไดที่มาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชน  

ดานเคมี พบสารปนเปื้อนตกคางไดไมเกิน ปริมาณดังนี้  
โลหะหนัก  
1. ดีบุก ไมเกิน 250 มก./อาหาร 1 กก. 
2. ตะกั่ว ไมเกิน 1 มก./อาหาร 1 กก. 
3. ปรอททั้งหมด ไมเกิน 0.02 มก./อาหาร 1 กก. 
4. สารหนูทั้งหมด ไมเกิน 2 มก./อาหาร 1 กก. 
สารพิษจากเชื้อรา 
5. แอฟลาทอกซินทั้งหมด ไมเกิน 20 มคก./อาหาร 1 กก. 
สารปนเปื้อนอ่ืน ๆ 
6. ไวนิลคลอไรดแมอนอเมอรแ ไมเกิน 0.01 มก./อาหาร 1 กก. 
(กรณีบรรจุในภาชนะพลาสติกชนิดพอลิไวนิลคลอไรดแ)  
7. อะคริโลไนไตรลแ ไมเกิน 0.02 มก./อาหาร 1 กก. (กรณีบรรจุ
ในภาชนะพลาสติกซึ่งใชอะคริโลไนไตรลแเป็นโมโนเมอรแ) 

ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่ 
414 (พ.ศ.2563) เรื่อง 
เรื่อง มาตรฐานอาหาร
ที่มีสารปนเปื้อน  
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คุณภาพมาตรฐานของ
ผลิตภัณฑ์ 

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(ตาม ป.สธ. ฉ.355) 

แหล่งที่มา 

ดานชีวภาพ ไมมีจุลินทรียทแ ทีท่ าใหเกดิโรค ดังนี้ 
1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไมพบใน 25 ก. 
2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส ไมพบใน 0.1 ก.  
3. คลอสทริเดียม โบทูลินัม ไมพบใน 1 ก. 

ประกาศกระทร ว ง
สาธารณสุขฉบับที่ 416 
(พ.ศ.2563) เรื่อง 
ก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานหลักเกณฑแ
เงื่อนไขและวิธีการใน
การตรวจวิเคราะหแของ
อาหารดานจุลินทรียแที่
ท าใหเกิดโรค   

 
ดานสวนประกอบ ขนมขบเคี้ยว ใหใชวัตถุเจือปนอาหารไดตามหนาที่ชนิด 

และปริมาณที่ก าหนดส าหรับ 
- หมวดอาหาร 15.1 ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ
แปูงหรือสตารแชเป็นสวนประกอบหลัก, 
- หมวดอาหาร 15.2 ขนมขบเคี้ยวที่มีถั่ว เป็น
สวนประกอบหลัก หรือ เมล็ดพืชที่ผานกระบวนการแปร
รูปและแตง กลิ่นรส เป็นสวนประกอบหลัก  
- หมวดอาหาร 15.3 ขนมขบเคี้ยวที่มีปลาหรือสัตวแน้ าอ่ืน
เป็นสวนประกอบหลัก ตามแนวทางการจัดหมวดอาหาร 
17 ประเภท และ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
วัตถุเจือปนอาหาร และตองปฏิบัติตามเงื่อนไขที่ก าหนด
แตละขอดวย 

ประกาศกระทร ว ง
สาธารณสุขฉบับที่ 418 
(พ.ศ.2563) เรื่อง 
ก าหนดหลั ก เ กณฑแ 
เงื่อนไข วิธิการใช และ
อัตราสวนของวัตถุเจือ
ปนอาหาร (ฉบับที ่2)   

 

วัตถุเจือปนที่พบบอยใน 
ขนมขบเคี้ยว เชน  
ผงชูรส  
(โมโนโซเดียมกลูตาเมต) 
สี PONCEAU 4R (ปองโซ 
4 อารแ) INS: 124 

 
 
ปริมาณที่เหมาะสม 
หมวด 15.1 อนุญาตใหเติม 200 มก./กก. 
หมวด 15.2 อนุญาตใหเติม 100 มก./กก. 

ประกาศกระทร ว ง
ส า ธ า ร ณสุ ข ฉ บั บ ที่ 
418 (พ.ศ.2563) เรื่อง 
ก าหนดหลั ก เ กณฑแ 
เงื่อนไข วิธิการใช และ
อัตราสวนของวัตถุเจือ
ปนอาหาร (ฉบับที ่2)   

 
พืช, สัตวแ สารบางชนิดที่
หามใช  

หามใช พืช สัตวแ หรือ สวนประกอบของพืชหรือสัตวแบาง
ชนิด (ตามที่กฎหมายก าหนด) ในอาหาร เชน คางคก 
สลอด แมลงวันสเปน ใบยาสูบ เป็นตน  

เรื่อง ก าหนดอาหารที่
หามผลิต น าเขา หรือ
จ าหนาย 
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คุณภาพมาตรฐานของ
ผลิตภัณฑ์ 

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(ตาม ป.สธ. ฉ.355) 

แหล่งที่มา 

 หามใชปลาปักเปูา และ สารบางชนิด เชน กรดซาลิซิลิค 
(สารกันรา), กรดบอรแริค, บอแรกซ, แ ฟอรแมัลดีไฮดแ ฯลฯ 

ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่ 
264 (พ.ศ.2545) เรื่อง 
ก าหนดอาหารที่หาม
ผลิต น าเขา หรือ
จ าหนาย 
ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่ 
391 (พ.ศ.2561) 

 
เกลือผสมไอโอดีน กรณีที่มีเกลือเป็นสวนประกอบตั้งแต 1% ขึ้นไป ตองใช

เกลือผสมไอโอดีน 
ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เรื่อง 
เกลือบริโภค 

 

1.3 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ภาคสมัครใจ 

        คือ ขอก าหนดดานคุณภาพที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑแชุมชนใหเป็นที่เชื่อถือ เป็นที่ยอมรับ และสรางความ

มั่นใจใหผูบริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑแ โดยมุงเนนใหเกิดการพัฒนาอยางยั่งยืน เพ่ือยกระดับคุณภาพของ

ผลิตภัณฑแชุมชนใหเป็นไปตามมาตรฐานที่ก าหนดและสอดคลองกับนโยบาย OTOP ซึ่งผูประกอบการสามารถ

ตอยอดโดยการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวใหสอดคลองตามมาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชน(มผช.) ตอไป

ไดโดยสมัครใจ (https://www.tisi.go.th/cps) 

 

 

 

 

 

https://www.tisi.go.th/cps
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ตารางท่ี 12 ตัวอยางมาตรฐานขนมชบเคี้ยว ตามมาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชน (มผช.)  

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
ชุมชน (มผช.) 

ขนมขบเคี้ยว  มาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช.) 

ขนมขบเคี้ยว  

1. ขาวโพดคั่ว  
 

 

5. ปลากรอบปรุงรส 

พรอมบริโภค 

 
2. ขาวเกรียบ 

 

6. ขนมงาพอง 

 
3. ถั่วทอด 

 

  

4. ขนมทองมวน  

 

  

 

2. เกณฑ์การพิจารณาสูตรส่วนประกอบ    
เนื่องจากปัจจุบันสูตรสวนประกอบของผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวมีความหลากหลายมากขึ้น อาจมีการ

น าพืช สัตวแ ชนิดตางๆ มาเป็นสวนประกอบ สามารถคนหาขอมูลรายชื่อของสวนประกอบที่อนุญาตให้ใช้ ,
สวนประกอบทีไ่ม่อนุญาตให้ใช้ และวัตถุดิบที่เป็นอาหารใหม่ เบื้องตนไดจากแหลงขอมูลดังนี้  

2.1 พืช ผัก ผลไม สัตวแ ที่มีประวัติการกอนเป็นอาหารและเป็นรูปแบบดั้งเดิม เชน  
2.1.1 มาตรฐานสินคาเกษตร มกษ.9045-2559 การจัดกลุมสินคาเกษตรพืชของ

ส านักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ กระทรวงเกษตรและ
สหกรณแ   

2.1.2 บัญชีรายชื่อสวนประกอบที่อนุญาตใหใชในอาหาร ประเภทเครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท (ยกเวนเครื่องดื่มท่ีผสมกาเฟอีน) และกาแฟ  

 
หมายเหตุ : กรณีมีการใชสวนประกอบนอกเหนือจากบัญชีดังกลาว และไมมีประวัติการใชเป็น

อาหาร ใหสงหลักฐานมาทีส่ านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเพ่ือพิจารณาการอนุญาต 
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2.2 บัญชีรายชื่อสวนประกอบที่ไม่อนุญาตให้ใช้ 

2.2.1 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 391) พ.ศ. 2561 เรื่อง ก าหนดอาหารที่หามผลิต 
น าเขา หรือจ าหนาย 

 

2.2.2 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) พ.ศ. 2564 เรื่อง ก าหนดอาหารที่หามผลิต 
น าเขา หรือจ าหนาย 

 

2.2.3 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 430) พ.ศ. 2564 เรื่อง แกไขเพ่ิมเติมประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เรื่อง 
ก าหนดอาหารที่หามผลิต น าเขา หรือจ าหนาย 

 

2.3 กรณีวัตถุดิบเป็นอาหารใหม ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 376) พ.ศ. 2559 เรื่อง 
อาหารใหม (Novel food)  นิยามวาอาหารใหม (Novel food) หมายถึง   

 

(1) วัตถุที่ใชเป็นอาหารหรือเป็นสวนประกอบของอาหารที่ปรากฏหลักฐานทางวิชาการวามี

ประวัติการบริโภคเป็นอาหารนอยกวาสิบหาปี หรือ  

(2) วัตถุที่ใชเป็นอาหารหรือเป็นสวนประกอบของอาหารที่ไดจากกระบวนการผลิตที่มิใช

กระบวนการผลิตโดยทั่วไปของอาหารนั้น ๆ ที่ท าใหสวนประกอบ โครงสรางของอาหาร รูปแบบ ของอาหาร

นั้นเปลี่ยนแปลงไปอยางมีนัยส าคัญ สงผลตอคุณคาทางโภชนาการ กระบวนการทางเคมี ภายในรางกายของ

สิ่งมีชีวิต (metabolism) หรือระดับของสารที่ไมพึงประสงคแ (level of undesirable substances)  

(3) ผลิตภัณฑแอาหารที่มีวัตถุ (1) หรือ (2) เป็นสวนประกอบ 
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หลักเกณฑแ เงื่อนไข และวิธีการในการยื่นค าขอ อาหารใหม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 376) พ.ศ. 2559 เรื่อง อาหารใหม (Novel food) ก าหนดใหอาหารใหมที่เป็นไปตามนิยามที่ก าหนด
ไวตองประเมินความปลอดภัยกอนและตองสงมอบฉลากใหส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาอนุมัติกอน  

ระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา วาดวยการด าเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบ
อาหาร พ.ศ.2557 ก าหนดใหผูที่ประสงคแจะไดรับอนุญาตข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร จดทะเบียนอาหาร หรือแจง 
รายละเอียดของอาหาร เพ่ือใหไดเลขสารบบอาหาร ตองจัดเตรียมเอกสารหลักฐานเพ่ือพิสูจนแคุณภาพ
มาตรฐาน ความปลอดภัย และความเหมาะสมทางโภชนาการเพ่ือ การคุมครองผูบริโภคดานอาหาร ดังนั้น ผูใด
ประสงคแจะผลิตเพ่ือจ าหนาย หรือขอเลขสารบบอาหารส าหรับอาหารใหม (Novel food) ตองยื่นขอประเมิน
ความปลอดภัยอาหาร เพ่ือการพิจารณาความปลอดภัย และใชเป็นสวนหนึ่งของหลักฐาน ประกอบการขอ
อนุญาตผลิตภัณฑแอาหารนั้นๆ ตอไป  

ในการยื่นประเมินอาหารใหม (Novel food) เอกสารและหลักฐานประกอบการขอประเมิน
ความปลอดภัยจะตองมีความนาเชื่อถือ โดยตองมีความ ชัดเจน บงบอกคุณลักษณะของสารส าคัญที่มีอยูใน
ผลิตภัณฑแอาหารดังกลาว และควรมีหลักการหรือทฤษฎีที่ใช ซึ่งสามารถอธิบายผลการศึกษาไดอยางถูกตอง 
แมนย าและชัดเจน โดย 1. เป็นขอมูลที่ผูยื่นค าขอประเมินความปลอดภัย รับรองวาเป็นความจริง 2. เป็น
ขอมูลที่มีการรับรองจากหนวยงานที่มีความนาเชื่อถือ และ 3. เป็นขอมูลที่ไดมาจากแหลงขอมูลหรือเอกสาร
ทางวิชาการท่ีนาเชื่อถือ 

 
แนวทางปฏิบัติ กรณีวัตถุดิบที่ใชไมมีขอมูลการอนุญาตใหใชเป็นสวนประกอบในอาหาร  

  การขอทวนสอบการเป็นอาหารใหม (Novel food) 

 
 

   การยื่นผลการประเมินความปลอดภัยการเป็นอาหารใหม (Novel food) 
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3. หน่วยงานตรวจวิเคราะห์อาหาร  

3.1 ส่วนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการอาหารให้การยอมรับผลการตรวจวิเคราะห์อาหาร 
สวนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการอาหารใหการยอมรับผลการตรวจวิเคราะหแอาหารเพ่ือ

ประกอบการขอขึ้นทะเบียนอาหาร ต ารับอาหาร อนุญาตใชฉลากอาหาร  หรือจดทะเบียนอาหาร มีดังนี้ 
(1) หนวยงานของรัฐทั้งในประเทศ และตางประเทศ 
(2) หนวยงานหรือองคแกรที่ไดรับมอบหมายหรือไดรับการรับรองจากหนวยงานของรัฐของประเทศนั้น  ๆ
(3) หนวยงานหรือองคแกรทั้งในประเทศและตางประเทศที่ไดรับการรับรองโดยหนวยงานรับรอง

หองปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล  
โดยแสดงรายละเอียดดังตารางที่ 13  

ตารางท่ี 13 สวนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการอาหารใหการยอมรับผลการตรวจวิเคราะหแอาหาร 

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

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

0-2951-1023 

2. กรมวิทยาศาสตรแบริการ กระทรวงวิทยาศาสตรแ เทคโนโลยีและ
สิ่งแวดลอม (โครงการวิทยาศาสตรแชีวภาพ)                                                                        
ถนนพระรามหก แขวงทุงพญาไท เขตราชวิถี กรุงเทพฯ 10400 

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

0-2201-7181      
02-201-7029 

3. กองเกษตรเคมี กรมวิชาการเกษตร                               
เกษตรกลาง เขตบางเขน กรุงเทพฯ 10900 

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

0-2940-7448 

4. กองตรวจสอบรับรองมาตรฐานคุณภาพสัตวแน้ า และ 
ผลิตภัณฑแสัตวแน้ ากรมประมง: ศูนยแวิจัย และตรวจสอบคุณภาพ
สัตวแน้ า และผลิตภัณฑแสัตวแน้ า (สงขลา)  
79/2 ถ.วิเชียรชม ต.บอยาง อ.เมือง จ.สงขลา 90000 

074-440-054 074-314-797 

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

0-3874-5815                                 
0-3874-5266 

0-3839-3497          
0-3839-3492 

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

02-942-8740 02-942-8748 

7. ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ   
7.1 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ สงขลา 0-7444-7024-8 0-7433-3809 
7.2 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ ชลบุรี 0-3878-4006-7 0-3878-3767 
7.3 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ นครราชสีมา 0-4424-1522 0-4424-5860 
7.4 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ ขอนแกน 0-4324-2871-2 0-4324-2845 
7.5 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ เชียงใหม 0-5321-1065-6 0-5321-9223 
7.6 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ พิษณุโลก 0-5524-7579-80 0-5525-8859 
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หน่วยงานวิเคราะห์ โทรศัพท์ โทรสาร 
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. ศูนยแวิจัยและตรวจสอบคุณภาพสัตวแน้ า และผลิตภัณฑแ 
สัตวแน้ า (สาขาสมุทรสาคร)  
127 หมูที่ 8 ต.โคกขาม อ.เมือง จ.สมุทรสาคร 

034-857-282 034-857-192 

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

0-3874-2116 038-742-120 

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

032-228-419 032-228-379ตอ 
114 

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

0-5422 6978 0-5422-6978-5 

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

0 -5531 2069 0-5531-2070 

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

0 -5422 6978 0-5422-6978-5 

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

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

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

034-426-220 034-857-138 

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

02-218-1054 02-218-1053 

17. สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑแอาหาร  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรแ วิทยาเขตบางเขน 
 ตูปณ.1043  ปณฝ.เกษตรศาสตรแ จตุจักร กรุงเทพฯ 10903 

0-2942-8629-35                  
ตอ 800 

0-2942-7602 
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หน่วยงานวิเคราะห์ โทรศัพท์ โทรสาร 
18. สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล                                                        
ถนนพุทธมณฑลสาย 4 ต.ศาลายา  อ.พุทธมณฑล   
จ.นครปฐม 73170 

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

0-2441-9344                       
0-2934-0661 

19. สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรแและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย                                          
196 ถนนพหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร  
กรุงเทพฯ 10900 

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

0-2579-8592 

20. สถาบันวิจัยสุขภาพสัตวแน้ าจืด 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. ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
กรมวิทยาศาสตรแการแพทยแ  88/7 หมู 4 ซ.บ าราศนราดูร             
ถนนติวานนทแ ต.ตลาดขวัญ อ.เมือง จ.นนทบุรี 

02-951-1021 02-951-1021 

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

02-967-9703 02-967-9703 

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

02-940-5442 02-561-4695 

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

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

26. หองปฏิบัติการศูนยแวิจัยและทดสอบอาหาร   
คณะวิทยาศาสตรแ  จุฬาลงกรณแมหาวิทยาลัย  
ถนนพญาไท ปทุมวัน กรุงเทพฯ 10330 

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

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

0-3854-1004-5 ตอ 
2120 

0-3854-1001 

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

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

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

034-410-881-3 034-410-884 
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หน่วยงานวิเคราะห์ โทรศัพท์ โทรสาร 

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

053-896-131 053-896-052 

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

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

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

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

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

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

 
3.2 หน่วยงานหรือองค์กรที่ ได้รับการรับรองโดยหน่วยงานรับรองห้องปฏิบัติการตาม

มาตรฐานสากล 

รายชื่อหนวยงานหรือองคแกรที่ไดรับการรับรองความสามารถตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025 
ดานอาหารจากส านักมาตรฐานหองปฏิบัติการกรมวิทยาศาสตรแการแพทยแ  

 

2. การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

กฎหมายที่เกี่ยวของกับวัตถุเจือปนอาหารทั้งหมด ดาวนแโหลดไดที่ 
http://food.fda.moph.go.th/law/TH/pages/foodad.html 

 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 ก าหนดนิยามของวัตถุเจือปนอาหารไววา 
“วัตถุเจือปนอาหาร หมายถึง วัตถุท่ีตามปกติมิไดใชเป็นอาหารหรือเป็นสวนประกอบที่ส าคัญของอาหาร ไมวา
วัตถุนั้นจะมีคุณคาทางอาหารหรือไมก็ตาม แตใชเจือปนในอาหารเพ่ือประโยชนแทางเทคโนโลยีการผลิต การ
แตงสีอาหาร การปรุงแตงกลิ่นรส การบรรจุ การเก็บรักษา หรือการขนสง ซึ่งมีผลตอคุณภาพหรือมาตรฐาน
หรือลักษณะของอาหาร ทั้งนี้ใหหมายความรวมถึงวัตถุที่มิไดเจือปนในอาหาร แตมีภาชนะบรรจุไวเฉพาะแลว
ใสรวมอยูกับอาหารเพื่อประโยชนแดังกลาวขางตนดวย เชน วัตถุกันชื้น วัตถุดูดออกซิเจน เป็นตน 
 ความในวรรคหนึ่ง ไมรวมถึงสารอาหารที่เติมเพ่ือเพ่ิมหรือปรับใหคงคุมคาทางโภชนาการอาหาร 
เชน โปรตีน ไขมัน คารแโบไฮเดรต วิตามิน เกลือแร” 
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 หนาที่ของวัตถุเจือปนอาหารมีทั้งหมด 27 หนาที่ ก าหนดไวในบัญชีหมายเลข 1 ของประกาศ
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑแเงื่อนไข วธิีการใช และ
อัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 
http://food.fda.moph.go.th/law/data/announ_fda/418_FoodAdditives.pdf)  นอกจากวัตถุเจือปน
อาหารดังกลาวขางตนแลว ยังมีผลิตภัณฑแอีก 2 กลุมซึ่งถือวาเป็นวัตถุเจือปนอาหารดวย ไดแก สารชวยใน
กระบวนการผลิตอาหาร หมายถึง สารหรือวัตถุใดๆ ซึ่งมิไดใชบริโภคในลักษณะเป็นสวนประกอบของอาหาร 
แตใชในกระบวนการเตรียมวัตถุดิบหรือสวนประกอบของอาหารเพื่อใหเป็นไปตามเทคโนโลยีระหวางการปรับ
คุณภาพหรือการแปรรูป ซึ่งอาจมีสารหรืออนุพันธุแของสารนั้นเหลือตกคางในผลิตภัณฑแโดยไมตั้งใจแตหลีกเลี่ยง
ไมได และ เอนไซมแ หมายถึง โปรตีนกลุมหนึ่งที่ไดจากพืช สัตวแ หรือจุลินทรียแ ซึ่งน ามาใชในกระบวนการผลิต
อาหาร เชน การเตรียมวัตถุดิบ การแปรรูป การบม การขนสง การเก็บรักษา เป็นตน ทั้งนี้ใหหมายความ
รวมถึงเอนไซมแปรุงแตงและเอนไซมแตรึงรูป 
 โดยการใชวัตถุเจือปนอาหารจะตองค านึงถึงหลัก 2 ขอ ดวยกัน คือ 
 1. วัตถุเจือปนอาหารจะตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามเงื่อนไขใดเงื่อนไขหนึ่ง ดังตอไปนี้ 
 (1) ตามท่ีก าหนดไวใน Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of 
Food Additives 
 (2) ตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร 
 (3) ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากคณะอนุกรรมการเพ่ือศึกษาวิเคราะหแปัญหาและวินิจฉัย
ในเชิงวิชาการเก่ียวกับอาหาร โดยผูผลิตหรือผูน าเขาจะตองสงมอบผลการประเมินความปลอดภัยของวัตถุเจือ
ปนอาหารชนิดนั้น พรอมรายละเอียดขอมูลประกอบการยื่นขอ เพ่ือประเมินใหแลวเสร็จกอน 
 2. เงื่อนไขการใชวัตถุเจือปนอาหาร ก าหนดไวตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) 
พ.ศ.2563 เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑแ เงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) จะเป็น
ประกาศฯ ที่ก าหนดวาหมวดอาหารใดจะสามารถใชวัตถุเจือปนอาหารใดไดบาง และใชไดในปริมาณสูงสุดเทาใด  
 
ภาพที่ 45 ตัวอยางเงื่อนไขการใชวัตถุเจือปนอาหาร ก าหนดไวตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) 
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 ตัวอยางเงื่อนไขการใช ALLURA RED AC หนาที่ที่อนุญาตคือใชเป็นสี ใหในหมวดอาหารตามที่

ก าหนดรหัสหมวดของอาหาร ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นมิลลิกรัมตอกิโลกรัม (ค านวณจากปริมาณเป็นรอยละ 

x 10,000) และหากมีการก าหนดเงื่อนไข ตองตรวจสอบเงื่อนไขที่ก าหนดเพิ่มเติมดวย 

 กรณีการใชวัตถุเจือปนอาหารที่แตกตางไปจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ.

2563 ตองไดรับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยจะตองผานการประเมินความ

ปลอดภัย ดังนี้ 

 (1) ตองเป็นวัตถุเจือปนอาหารที่มีขอก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและคาความปลอดภัยไวแลว

อยางสมบูรณแตามที่ก าหนดไวใน Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of Food 

Additives ฉบับลาสุด หรือ ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาวาดวยเรื่องการก าหนดคุณภาพ

หรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหาร 

 (2) ผานการประเมินการไดรับสัมผัสวัตถุเจือปนอาหาร 

 (3) มีเอกสารวิชาการหรือผลการศึกษาวิจัยที่นาเชื่อถือซึ่งสนับสนุนความจ า เป็นทางดาน

เทคโนโลยีการผลิตและประสิทธิภาพของวัตถุเจือปนอาหารนั้นๆ ในผลิตภัณฑแอาหารที่จะเสนอขอใช 

 (4) มีกฎหมายหรือกฎระเบียบฉบับลาสุดของประเทศที่มีระบบประเมินความปลอดภัยที่

นาเชื่อถือ เชน สหภาพยุโรป ออสเตรเลีย-นิวซีแลนดแ สหรัฐอเมริกา ญี่ปุุน ตั้งแต 2 ประเทศขึ้นไป ยอมรับการ

ใชวัตถุเจือปนอาหารนั้นๆ ในผลิตภัณฑแอาหารที่จะเสนอขอใช 

 ทั้งนี้ผูประกอบการจะตองยื่นเอกสารและหลักฐานตางๆ ตามหลักเกณฑแ เงื่อนไข และวิธีการที่

ระบุไวในคูมือประชาชน เรื่อง การขอประเมินความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งสามารถเขาถึงไดจาก  

 https://www.fda.moph.go.th/sites/food/SitePages/Manual.aspx 
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แนวทางการพิจารณาหมวดอาหารเพื่อการตรวจสอบการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
หมวดอาหาร 17 หมวดสามารถดาวนแโหลดไดที่ 
https://www.fda.moph.go.th/sites/food/Shared%20Documents/typefood/type17.pdf 

ตารางท่ี 14 หมวดอาหารที่เกี่ยวของกับขนมขบเคี้ยว มีดังนี้ 
รหัสหมวด

อาหาร 
ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร 

15.0 ขนมขบเคี้ยว  
15.1 ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้งหรือสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แปูง หรือสตารแช (จาก
หัวและรากของพืช) เป็นสวนประกอบหลักท้ังที่ไมแตง
กลิ่นรสและท่ีแตงกลิ่นรส 

- มันฝรั่งทอดหรืออบกรอบ 
- ขนมอบพองรูปทรงตางๆ ผานกระบวนการ Extrusion 
- ขาวโพดคั่ว (Popcorn) 
- แครกเกอรแขาว หรือขาวเกรียบ (Rice crackers)  
- ขาวแตเน ขาวตัง ขาวซอยตัด ทองมวนกรอบ  
- ธัญชาติทอดหรืออบกรอบปรุงแตงรส เชน ลูกเดือย
ทอดหรือ อบกรอบปรุงแตงกลิ่นรส เป็นตน  
- ขนมขาไกปรุงแตงรส -ขนมขบเค้ียวที่ท าจากบะหมี่
กึ่งส าเร็จรูปปรุงรส 

15.2 ขนมขบเคี้ยวที่มี ถั่ว เป็นสวนประกอบหลัก หรือเมล็ด 
พืชที่ผานกระบวนการแปรรูปและแตงกลิ่นรส เป็น 
สวนประกอบหลัก ผลิตภัณฑแทุกชนิดจากถั่วทั้งเมล็ด 
แปรรูป (เชน อบแหง อบ คั่ว เคลือบ หรือตม) และ
ผลิตภัณฑแจากเมล็ดพืช แบบ ทั้งเปลือกหรือแกะเปลือก
หรือผาซีกหรือหั่นสไลซแหรือ กระบวนการแปรรูปตางๆ 
ใสเกลือหรือไมใสเกลือ ทั้งท่ี ไมแตงกลิ่นรสและที่แตง
กลิ่นรส รวมถึงขนมขบเค้ียวที่มี สวนผสมของถั่วตางๆ 
รวมกับ ผลไมแหง ผลิตภัณฑแสัตวแนํา เพ่ือบริโภคเป็น
ขนมขบเคี้ยว ไมรวมถึง ถั่วเคลือบช็อกโกแลตตามหมวด 
05.1.4และเมล็ด ถั่วเคลือบผลิตภัณฑแเลียนแบบ
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

-อัลมอนดแ เมล็ดมะมวงหิมพานตแ แมคคาดีเมีย พิชทา
ชิโอ เมล็ดถั่วเคลือบดวยโยเกิรแต-ธัญชาติ/ธัญพืช-และ
น้ าผึ้ง  
-ถั่วทอดกลอย ถั่วตัด  
- เมล็ดฝักทอง เมล็ดดอกทานตะวัน เมล็ดแตงโม  
- ถั่วลิสงปรุงรสตมย า  
-อาหารขบเคี้ยวที่มีสวนผสมของผลไมแหง เมล็ดถั่ว 
และ ธัญชาติ เชน สวนผสมเทรล (Trail mixes) เป็น
ตน  

15.3 ขนมขบเคี้ยวที่มีปลาหรือสัตวแน าอ่ืนเป็นสวนประกอบ
หลัก ขนมขบเคี้ยวหรือแครกเกอรแที่มีสวนประกอบของ
ปลาหรือ สัตวแนําอ่ืน อาจแตงกลิ่นรสปลา หรือรสสัตวแ
นําอ่ืนๆ ไมรวมถึง ปลาแหงปลาหมึกบด/อบกรอบที่อาจ
บริโภคเป็นอาหารขบเคี้ยว ตามหมวด 09.2.5 และ
อาหารขบเคี้ยวจาก เนื้อสัตวแอ่ืนๆ เชน เนื้อแผน ตาม
หมวด 08.3.1.2 

-ขาวเกรียบปลา/ขาวเกรียบกุง  
- ปลาเสน  
-ปลาแผนอบกรอบ  

https://www.fda.moph.go.th/sites/food/Shared%20Documents/typefood/type17.pdf
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 418) พ.ศ.2563 เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข วิธีการใช้ และ

อัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 

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

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ.2563 เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑแ เงื่อนไข วิธีการใช 

และอัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) ก าหนดเงื่อนไขการใชวัตถุเจือปนอาหารตามชื่อวัตถุเจือปน

อาหาร หมวดอาหารหรือชนิดอาหาร หนาที่ทางดานเทคโนโลยีการผลิต ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต เงื่อนไข และ

ปีที่รับคาก าหนด โดยเรียงตามล าดับตัวอักษรภาษาอังกฤษ (A ถึง Z) ของรายชื่อวัตถุเจือปนอาหาร  

 
ภาพที่ 46 ตัวอยางรายชื่อวัตถุเจือปนอาหาร เรียงตามล าดับตัวอักษรภาษาอังกฤษ (A ถึง Z)  

 
 

 
 

 

 ในกรณีที่ขอก าหนดเงื่อนไขการใชวัตถุเจือปนอาหารนั้นอนุญาตการใชในหมวดอาหารหมวดใหญ 

เชน 15.0 วัตถุเจือปนอาหารนั้นจะถูกอนุญาตใหใชในหมวดอาหารหมวดยอยดวย ไดแก 15.1, 15.2 และ 

15.3 แตหากขอก าหนดเงื่อนไขการใชวัตถุเจือปนอาหารนั้นอนุญาตการใชในหมวดยอยจะอนุญาตใหใชเฉพาะ

ในหมวดยอยเทานั้น 
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 รหัสของหมวดอาหารที่อนุญาต ปริมาณที่สูงสุดที่อนุญาต รวมถึงเงื่อนไขที่ก าหนดดวย เชน การ

ใชวัตถุเจือปนอาหารกลุมฟอสเฟต ในหมวด 15.0 จะก าหนดเงื่อนไขที่ 33 ดังนั้น ตองตรวจสอบวาเงื่อนไข 33 

ก าหนดอะไร และพิจารณาตามเง่ือนไขนั้นดวย 

ภาพที่ 47 ตัวอยางบัญชีหมายเลข 2 ประกาศฯ ฉบับที่ 418 
 

 

 
 จากภาพ เงื่อนไข 33 ก าหนดวา ใหค านวณเป็นฟอสฟอรัส จึงจะใชคาดังกลาวมาเทียบปริมาณ
สูงสุดที่อนุญาต 
 อยางไรก็ตาม การใชวัตถุเจือปนอาหารคนละชนิดที่มีหนาที่เดียวกัน จะตองค านวณสัดสวนการ
ใชวัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุมหนาที่เดียวกันรวมกันตั้งแตสอง
ชนิดขึ้นไป ซึ่งจะตองมีผลรวมของสัดสวนของปริมาณการใชวัตถุเจือปนอาหารตอปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของ
วัตถุเจือปนอาหารแตละชนิด ไมเกินหนึ่ง 
  สามารถค านวณโดยใชแบบจ าลองทางคณิตศาสตรแ ดังนี้ 

 
โดยที่ ML A = ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตใหใชส าหรับวัตถุเจือปนอาหาร A (มิลลิกรัมตอกิโลกรัม
อาหาร) 
ML B = ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตใหใชส าหรับวัตถุเจือปนอาหาร B (มิลลิกรัมตอกิโลกรัมอาหาร) 
ML C = ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตใหใชส าหรับวัตถุเจือปนอาหาร C (มิลลิกรัมตอกิโลกรัมอาหาร) 
Conc A = ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร A ที่ใชในสูตรผลิตภัณฑแ (มิลลิกรัมตอกิโลกรัมอาหาร) 
Conc B = ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร B ที่ใชในสูตรผลิตภัณฑแ (มิลลิกรัมตอกิโลกรัมอาหาร) 
Conc C = ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร C ที่ใชในสูตรผลิตภัณฑแ (มิลลิกรัมตอกิโลกรัมอาหาร) 
**ผลรวมของสัดส่วนของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละชนิด จะต้องมีค่าน้อยกว่าหรือเท่ากับ 1** 
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 ตัวอยางเชน 

 ผลไมแชอ่ิมชนิดแหง สามารถใชเบนโซเอทเป็นวัตถุกันเสียไดไมเกิน 1000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม

และซอรแเบตเป็นวัตถุกันเสีย ไดไมเกิน 500 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ดังนั้นหากมีความประสงคแจะใชวัตถุกันเสียทั้ง 

2 ชนิดในผลิตภัณฑแอาหารดังกลาว สัดสวนของการใชวัตถุกันเสียทั้ง 2 ชนิดจะเป็นดังนี้ 

ตารางท่ี 15 ตัวอยางการค านวณสัดสวนวัตถุเจือปนอาหาร 

 

 ส าหรับปริมาณสูงสุดที่อนุญาต (มก./กก.) ซึ่งก าหนดเป็น “ปริมาณที่เหมาะสม” หมายถึง 

ปริมาณการใชวัตถุเจือปนอาหารที่ต่ าที่สุดซึ่งใหผลทางดานเทคโนโลยีทางการผลิตตามที่ตองการภายใต

หลักเกณฑแและ วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice, GMP) ดังนั้น วัตถุเจือปน

อาหารที่มีขอก าหนดเงื่อนไขการใชเป็น “ปริมาณที่เหมาะสม” มิไดหมายความวาจะสามารถเติมวัตถุเจือปน

อาหารดังกลาวไดอยางไมมีขอจ ากัด แตผูประกอบการจะตองด าเนินการศึกษาการใชวัตถุเจือปนอาหาร

ดังกลาวในผลิตภัณฑแของตนเองเพ่ือหาปริมาณที่ต่ าที่สุดซึ่งใหผลทางดานเทคโนโลยีทางการผลิตตามที่ตองการ 

เชน ศึกษาประสิทธิภาพของวัตถุเจือปนอาหารที่ปริมาณตางๆ ในการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑแกรณีที่

วัตถุเจือปนอาหารนั้นมีคุณสมบัติเป็นสารกันเสีย ทั้งนี้การศึกษาดังกลาวตองอยูภายใตหลักเกณฑแและวิธีการที่

ดีในการผลิตอาหาร (GMP) 
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ภาพที่ 48 ตัวอยางวัตถุเจือปนที่ก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาต (มก./กก.) เป็น “ปริมาณที่เหมาะสม 
 
ตัวอย่าง  ขนมขาไก่ 
  สูตรสวนประกอบ 

แปูงสาลี    70%   น้ าปลา  15% 
  น้ ามันปาลแม 10%   น้ าตาลทราย   1% 
  กระเทียม   1%   พริกไทย  0.8% 
  เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน  0.2%    
  มอโนโซเดียมกลูทาเมต (INS 621)   0.5% 
  ซันเซทเยลโล (INS 110)    0.03% 
   

พิจารณาการใชวัตถุเจือปนอาหาร ดังนี้  
1. จัดหมวดอาหาร ขนมขาไกมีสวนประกอบหลักเป็นแปูงสาลี จัดอยูในหมวด 15.1 ขนมขบเค้ียวที่มี

มันฝรั่ง ธัญชาติ แปูงหรือสตารแชเป็นสวนประกอบหลัก 
2. พิจารณาจากสูตรขางตน ขนมขาไก มีการใชวัตถุเจือปนอาหาร 2 รายการคือ มอโนโซเดียมกลูทา

เมต (INS 621) และ ซันเซทเยลโล (INS 110) ตรวจสอบเงื่อนไขการใชวัตถุเจือปนอาหารที่ก าหนดไวตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ.2563 
 3. ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารเป็นรอยละ (%) คูณ 10,000 จะไดปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่มีหนวยเดียวกับ
ที่ก าหนดไวตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ.2563 คือ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม หรือ ppm 
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 ปริมาณมอโนโซเดียมกลูทาเมต (INS 621) ในสูตรใช 0.5% = 0.5x10,000 =5,000 ppm ซ่ึง

ประกาศก าหนดใหใชในปริมาณท่ีเหมาะสม ดังนั้น สามารถใชไดตามกฎหมาย 

 

 

 ปริมาณซันเซทเยลโล (INS 110) ที่ใชในสูตร 0.03% = 0.03x10,000 = 300 ppm ซึ่งประกาศ

ก าหนดใหใชในปริมาณสูงสุด 200 ppm ดังนั้น จากสูตร 0.03% เกินปริมาณท่ีก าหนด ตองลดปริมาณการใช

สีซันเซทเยลโลใหเหลือ 200 ppm หรือ 0.02% 
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แนวทางการพิจารณาวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างหรือติดมากับวัตถุดิบ (Carry Over) 
 ในการพิจารณาขอก าหนดการใชวัตถุเจือปนอาหารนอกจากจะตองพิจารณาตามบัญชีแนบทาย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑแเง่ือนไข วิธีการใช และอัตราสวนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) แลว กรณีที่วัตถุดิบ
หรือสวนประกอบที่น ามาใชในกระบวนการผลิตมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งอาจมีการตกคางในผลิตภัณฑแ
สุดทาย จะมีแนวทางในการพิจารณาเพิ่มเติมแบงออกเป็น 3 กรณี ดังนี้ 
กรณีที่ 1: วัตถุเจือปนอาหารซึ่งอนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบที่น ามาใช้ในกระบวนการผลิต
อาหาร แต่วัตถุเจือปนอาหารนั้นไม่อนุญาตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย มีเงื่อนไขในการพิจารณา ดังนี้ 
 1. วัตถุเจือปนอาหารนั้นจะตองอนุญาตใหใชในวัตถุดิบหรือสวนประกอบอ่ืน โดยปริมาณที่ใช
จะตองไมเกินปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตใหใชในวัตถุดิบหรือสวนประกอบนั้นๆ 
 2. ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารนั้นที่ปรากฏในผลิตภัณฑแสุดทาย ซึ่งเป็นผลมาจากการตกคางมา
จากวัตถุดิบหรือสวนประกอบอ่ืนจะตองมีปริมาณไมเกินปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตใหใชใน
วัตถุดิบหรือสวนประกอบนั้นๆ ทั้งนี้จะตองพิจารณาโดยใชสัดสวนของวัตถุดิบหรือสวนประกอบอ่ืนในสูตร
สวนประกอบของผลิตภัณฑแสุดทาย 
กรณีที่ 2: วัตถุเจือปนอาหารซึ่งไม่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบที่น ามาใช้ในกระบวนการผลิต
อาหารแต่วัตถุเจือปนอาหารนั้นอนุญาตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย มีเงื่อนไขในการพิจารณา ดังนี้ 
 1. วัตถุดิบหรือสวนประกอบนั้นๆ จะตองผลิตเพ่ือใชเป็นสวนประกอบในผลิตภัณฑแสุดทายที่มี
การอนุญาตใหใชวัตถุเจือปนอาหารนั้นเทานั้น 
 2. ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารนั้นที่ปรากฏในผลิตภัณฑแสุดทายจะตองมีปริมาณไมเกินปริมาณ
สูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตใหใชในผลิตภัณฑแสุดทาย 
กรณีที่ 3: ผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่อนุญาตให้มีวัตถุเจือปนอาหารตกค้างมากับวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอื่น 
 ผลิตภัณฑแอาหารที่ไมอนุญาตใหมีการตกคางของวัตถุเจือปนอาหารอันเนื่องมาจากการใชใน
วัตถุดิบหรือสวนประกอบอื่น ไดแก 
 1. ผลิตภัณฑแอาหารตามหมวด 13.1 ผลิตภัณฑแส าหรับทารกและเด็กเล็ก ซึ่งรวมถึงผลิตภัณฑแ
อาหารตามหมวด 13.1.1 นมดัดแปลงส าหรับทารกและอาหารทารก ผลิตภัณฑแอาหารตามหมวด 13.1.2 นม
ดัดแปลงสูตรตอเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กและอาหารสูตรตอเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก และผลิตภัณฑแ
อาหารตามหมวด 13.1.3 อาหารทางการแพทยแ ส าหรับทารก 
 2. ผลิตภัณฑแอาหารตามหมวด 13.2 อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 

 
 ทั้งนี้ผลิตภัณฑแอาหารตามหมวดดังกลาวขางตนใหอางอิงขอก าหนดการใชวัตถุเจือปนอาหารใน
ผลิตภัณฑแสุดทายตามบัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑแเงื่อนไข วิธีการใช และอัตราสวนของวัตถุเจือปน
อาหาร (ฉบับที่ 2) เทานั้น 
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ตัวอย่างแนวทางการพิจารณา 
แนวทางการพิจารณาวัตถุเจือปนอาหารที่ตกคางหรือติดมากับวัตถุดิบหรือเกิดขึ้นระหวางกระบวนการผลิต
ตามธรรมชาติ 
 กรณีสารบางชนิดที่มีอยูแลวในวัตถุดิบหรือเกิดขึ้นระหวางกระบวนการผลิตตามธรรมชาติอาจมี
โครงสรางเดียวกับวัตถุเจือปนอาหารบางชนิด ยกตัวอยางเชน 
ตารางท่ี 16 ตัวอย่างการพิจารณาวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างหรือติดมากับวัตถุดิบหรือเกิดขึ้นระหว่าง 
               กระบวนการผลิตตามธรรมชาติ 

สารที่มีโครงสร้างเดียวกับวัตถุเจือปนอาหาร วัตถุดิบ 
กรดเบนโซอิก นม ชีส โยเกิรแต ผลไมบางชนิด1 
ไนไทรตแ-ไนเทรต เนื้อสัตวแ ผัก2 
ฟอสเฟต เนื้อสัตวแ3 

 หมายเหตุ: 1International Programme on Chemical Safety. Benzoic acid and Sodium benzoate. 
Concise International Chemical Assessment Document No.26 [Online]. Geneva: WHO; 2000. 
 2Hord NG, Tang Y, & Bryan NS (2009). Food sources of nitrates and nitrites: the physiologic 
context for potential health benefits. The American journal of clinical nutrition, 90 (1), 1-10 
 3Codex Standard for Luncheon Meat (CODEX STAN 89-1981), Codex Standard for 
Cooked Cured Chopped Meat (CODEX STAN 98-1981) 
 กรณีตรวจพบวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑแสุดทายซึ่งไมสอดคลองตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวย เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร แตมิไดเกิดการเติมในสูตรสวนประกอบหรือกระบวนการผลิต อาจ
มีแนวทางการพิจารณา ดังนี้ 
 1. วัตถุเจือปนอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยวัตถุเจือปนอาหาร เป็นสารที่
ตั้งใจเติมลงในอาหารเพ่ือประโยชนแทางดานเทคโนโลยีการผลิต ดังนั้นสารที่มีอยูในวัตถุดิบตามธรรมชาติแตมี
โครงสรางเดียวกับวัตถุเจือปนอาหาร จึงไมเขาขายเป็นวัตถุเจือปนอาหารตามนิยามของประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 
  เวนแตจะมีขอก าหนดไวเป็นการเฉพาะซึ่งจะตองปฏิบัติตามขอก าหนดดังกลาว เชน 
ขอก าหนดเงื่อนไขการใชวัตถุเจือปนอาหารกลุมฟอสเฟตในผลิตภัณฑแตาม Standard for Luncheon Meat 
(CODEX STAN 89-1981) และ Cooked Cured Chopped Meat (CODEX STAN 98-1981) ใชไดใน
ปริมาณไมเกิน 1,320 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ค านวณเป็นฟอสฟอรัส โดยปริมาณฟอสฟอรัสทั้งหมด (ทั้งที่พบ
ตามธรรมชาติรวมกับที่เติมลงไปในปริมาณที่ก าหนด) ของผลิตภัณฑแตามมาตรฐานดังกลาวตองมีปริมาณ
รวมกันไมเกิน 3,520 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ค านวณเป็นฟอสฟอรัส 
 2. ผลวิเคราะหแปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่ปรากฏในผลิตภัณฑแสุดทายซึ่งเป็นผลมาจากการ
ตกคางหรือติดมากับวัตถุดิบ จะตองมีปริมาณไมเกินปริมาณที่ตรวจพบในวัตถุดิบ ทั้งนี้จะตองพิจารณาสัดสวน
ของวัตถุดิบนั้นในสูตรสวนประกอบของผลิตภัณฑแสุดทายรวมดวย 
  ผูประกอบการสามารถชี้แจงขอเท็จจริงได โดยอาจใชขอมูลดังตอไปนี้ 
  - ขอมูลวิชาการสนับสนุนการมีอยูของสารที่มีโครงสรางเดียวกับวัตถุเจือปนอาหารในวัตถุดิบ
ตามธรรมชาติจากเอกสารทางวิชาการที่นาเชื่อถือ เชน หนังสือ ต าราทางวิชาการ ฐานขอมูลอ่ืนที่มีความ
นาเชื่อถือ วารสารวิทยาศาสตรแรายงานของคณะกรรมการผูเชี่ยวชาญ (expert committee) ที่เกี่ยวของ เป็นตน 
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  - รายงานผลการตรวจวิเคราะหแสารที่มีโครงสรางเดียวกับวัตถุเจือปนอาหารในวัตถุดิบที่คาด
วานาจะเป็นที่มาของสารนั้น เพ่ือพิจารณาปริมาณสารดังกลาวที่อาจตรวจพบไดในผลิตภัณฑแสุดทาย 

แนวทางการพิจารณาวัตถุเจือปนอาหารซึ่งอนุญาตใหใชในวัตถุดิบหรือสวนประกอบที่นามาใชในกระบวนการ
ผลิตอาหาร แตวัตถุเจือปนอาหารนั้นไมอนุญาตใหใชในผลิตภัณฑแสุดทาย 
 มีเงื่อนไขในการพิจารณา ดังนี้ 
 1. วัตถุเจือปนอาหารนั้นจะตองอนุญาตใหใชในวัตถุดิบหรือสวนประกอบอ่ืน โดยปริมาณที่ใช
จะตองไมเกินปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตใหใชในวัตถุดิบหรือสวนประกอบนั้นๆ 
 2. ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารนั้นที่ปรากฏในผลิตภัณฑแสุดทาย ซึ่งเป็นผลมาจากการตกคางมา
จากวัตถุดิบหรือสวนประกอบอ่ืนจะตองมีปริมาณไมเกินปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตใหใชใน
วัตถุดิบหรือสวนประกอบนั้นๆ ทั้งนี้จะตองพิจารณาโดยใชสัดสวนของวัตถุดิบหรือสวนประกอบอ่ืนในสูตร
สวนประกอบของผลิตภัณฑแสุดทาย 
 ยกตัวอยางเชน ตรวจพบวัตถุกันเสียกรดเบนโซอิกในผลิตภัณฑแโยเกิรแต ทั้งนี้ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมเปรี้ยว ก าหนดใหผลิตภัณฑแดังกลาวตองไมใชวัตถุกัน
เสีย กรณีตรวจพบวัตถุกันเสียที่ตกคางมาจากวัตถุที่ใชปรุงแตงกลิ่นรส สี หรือสวนประกอบอ่ืนที่มิใช นมที่เป็น
สวนผสมอยูดวย ปริมาณที่ตรวจพบจะตองไมเกินปริมาณที่อนุญาตใหใชในวัตถุดิบเหลานั้น แลวแตกรณี 
 แนวทางการพิจารณา 
 1. แยมที่น ามาใชในผลิตภัณฑแจะตองมีการใชกรดเบนโซอิกเป็นวัตถุกันเสียเป็นไปตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 213) พ.ศ. 2543 เรื่อง แยม เยลลี่ และมารแมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ซึ่ง
จะตองมีปริมาณไมเกิน 1,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
 2. กรณีท่ีแยมมีการใชกรดเบนโซอิกเป็นวัตถุกันเสียในปริมาณ 300 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม โดยใน
สูตรผลิตภัณฑแโยเกิรแตผสมแยม มีสวนประกอบของแยม 20% ดังนั้นปริมาณกรดเบนโซอิกที่อาจจะปรากฏใน
ผลิตภัณฑแสุดทาย (โยเกิรแตผสมแยม) สามารถพิจารณาได ดังนี้ 
 

 
 
 

 
ภาพที่ 49 ตัวอยางการค านวณวัตถุเจือปนอาหารในแยม 

 *ปริมาณดังกลาวพิจารณาเฉพาะกรดเบนโซอิกที่ติดมากับแยมเทานั้น ยังมิไดพิจารณารวมกับ
กรดเบนโซอิกที่เกิดขึ้นระหวางกระบวนการผลิตโยเกิรแตตามธรรมชาติ ทั้งนี้สามารถยืนยันปริมาณกรดเบนโซ
อิกท่ีเกิดข้ึนระหวางกระบวนการผลิตโยเกิรแตตามธรรมชาติโดยการตรวจวิเคราะหแโยเกิรแตกอนผสมแยม 

 

 

ในแยม 100% มี กรดเบนโซอิก 300 มก./กก. 
ดังนั้น ในแยม 20% จะมี กรดเบนโซอิก=  
(20 X 300)/100 = 60 มก./กก.* 
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3. คุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ 

นิยาม 

“ ภาชนะบรรจุ ” หมายความวา วัตถุที่ใชบรรจุอาหาร ไมวาดวยการใส หรือหอ หรือ ดวยวิธีใด ๆ 
และใหหมายความรวมถึงฝาหรือจุกดวย  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขและอ่ืนๆที่เกี่ยวข้อง  

1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 92) พ.ศ.2528 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ
การใช้ภาชนะบรรจุและการห้ามใช้วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุอาหาร  
ค าอธิบายเพิ่มเติม: บังคับใชกับทุกภาชนะบรรจุ ยกเวนภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 
 

 
 

2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 435) พ.ศ. 2565 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ
ที่ท าจากพลาสติก 
ค าอธิบายเพิ่มเติม : มีผลใชกับภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก บังคับตั้งแตวันที่ ๑๘ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๖๕ เป็นตนไป 

3. ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 435) พ.ศ. 2565 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 
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1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 92) พ.ศ.2528 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ

การใช้ภาชนะบรรจุและการห้ามใช้วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุอาหาร  
ค าอธิบายเพิ่มเติม: บังคับใชกับทุกภาชนะบรรจุ ยกเวนภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 

• นิยาม 
1. ภาชนะเซรามิก หมายความวา ผลิตภัณฑแอโลหะ อนินทรียแ ที่คงตัวหลังจากเผาผนึกหรือหลอมตัวที่

อุณหภูมิสูง ที่ใชเป็นภาชนะบรรจุ 
2. ภาชนะโลหะเคลือบ หมายความวา ผลิตภัณฑแที่ใชสารเคมีเคลือบบนพ้ืนผิวโลหะที่ขึ้นรูปแลวเพ่ือ

ปูองกันการสึกกรอน ที่ใชเป็นภาชนะบรรจุ 
 
ทั้งนี้ภาชนะเซรามิกและภาชนะโลหะเคลือบ ไดแก 
1. ภาชนะแบบแบน หมายความวา ภาชนะซึ่งมีความลึก ไมเกิน 25 มิลลิเมตร เมื่อวัดในแนวดิ่งจาก

จุดลึกท่ีสุดภายในภาชนะถึงแนวระดับราบของขอบริมบนสุดของภาชนะ 
2. ภาชนะแบบลึก หมายความวา ภาชนะซ่ึงมีความลึก เมื่อวัดตามขอ 1 แลวเกิน 25 มิลลิเมตร  

2.1 ภาชนะแบบลึกขนาดเล็ก หมายความวา ภาชนะท่ีมีความจุนอยกวา 1.1 ลิตร  
2.2 ภาชนะแบบลึกขนาดใหญ หมายความวา ภาชนะ ที่มีความจุตั้งแต 1.1 ลิตร ขึ้นไป 

3. ภาชนะบรรจุอาหารส าหรับทารก หมายความวา ภาชนะ ซึ่งใชบรรจุอาหารของเด็กตั้งแตแรกเกิดจนถึง 12 เดือน 
4. ภาชนะหุงตม หมายความวา ภาชนะซ่ึงผลิตขึ้นใหทน ตอความรอนท่ีใชในการประกอบอาหาร 
 

• คุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ ตองมีดังนี้  
1. สะอาด 
2. ไมเคยใชบรรจุหรือใสอาหารหรือวัตถุอ่ืนใดมากอน เวนแต ภาชนะบรรจุที่เป็นแกว เซรามิก โลหะเคลือบ 
หรือพลาสติก แตทั้งนี้ตองไมมี ลักษณะตองหามคือ  

2.1 หามมิใหใชภาชนะบรรจุที่เคยใชบรรจุหรือหุมหอปุย สารมีพิษ หรือวัตถุที่อาจเป็นอันตรายตอสุขภาพ
เป็นภาชนะบรรจุอาหาร  

2.2 หามมิใหใชภาชนะบรรจุที่ท าขึ้นเพ่ือใชบรรจุสิ่งขิงอยางอ่ืนที่มิใชอาหาร หรือมีรูปรอยประดิษฐแ หรือ
ขอความใดท่ีท าใหเกิดความเขาใจผิดในสารส าคัญของอาหารที่บรรจุอยูในภาชนะนั้นเป็นภาชนะบรรจุอาหาร 

3. ไมมีโลหะหนักหรือสารอื่นออกมาปนเปื้อนกับอาหารใน ปริมาณที่อาจเป็นอันตรายตอสุขภาพ 

4. ไมมีจุลินทรียแที่ท าใหเกิดโรค 

5. ไมมีสีออกมาปนเปื้อนกับอาหาร  

6. กรณีภาชนะเซรามิกหรือภาชนะโลหะเคลือบ นอกจากจะตองมีคุณภาพมาตรฐานตามขอ 1-5 แลว ตองมีคุณภาพ
หรือมาตรฐานของ ตะกั่วและแคดเมียม โดยตรวจพบปริมาณโลหะที่ละลายออกมาเมื่อวิเคราะหแโดย วิธีตามที่ก าหนด
ในหนังสือเอโอเอซี (Association of official Analytical Chemists) ของประเทศสหรัฐอเมริกาฉบับพิมพแ
ครั้งที่ 13 ปีค.ศ. 1980 ขอ 25.031 ถึงขอ 25.034 เวนแตภาชนะหุงตมเมื่อวิเคราะหแโดยวิธีตามที่ก าหนดใน
วารสารเอโอเอซี ของประเทศสหรัฐอเมริกา ฉบับปี ค.ศ. 1983 ฉบับที่ 66 ตอนที่ 3 หนาที่ 610 ถึงหนา 619 
ไดไมเกินขอก าหนดตาม ตารางที่17  คุณภาพหรือมาตรฐานของตะกั่วและแคดเมียมของภาชนะเซรามิกหรือภาช
นะโลหะเคลือบ (อางอิงบัญชีหมายเลข2 ทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 92) ดังตอไปนี้  
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ตารางที ่17 คุณภาพหรือมาตรฐานของตะกั่วและแคดเมียมของภาชนะเซรามิกหรือภาชนะโลหะเคลือบ 

ผลิตภัณฑ์ ตะกั่ว (มิลลิกรัมต่อลิตร) แคดเมียม (มิลลิกรัมต่อลิตร) 
ภาชนะบรรจุแบบแบน 7 0.7 
ภาชนะบรรจุแบบลึกขนาดเล็ก 5.0 0.5 
ภาชนะบรรจุแบบลึกขนาดใหญ 2.5 0.25 
ภาชนะบรรจุอาหารส าหรับทารก 2.5 0.25 
ภาชนะบรรจุหุงตม 5.0 0.5 

7. หามมิใหใชภาชนะบรรจุที่เคยใชบรรจุหรือหุมหอปุย สารมีพิษ หรือวัตถุที่อาจเป็นอันตรายตอสุขภาพเป็น
ภาชนะบรรจุอาหาร 

 8. หามมิใหใชภาชนะบรรจุที่ท าขึ้นเพ่ือใชบรรจุสิ่งของอยางอ่ืนที่มิใชอาหาร หรือมีรูปรอยประดิษฐแ หรือ
ขอความใดท่ีท าใหเกิดความเขาใจผิดในสาระส าคัญของอาหารที่บรรจุอยูในภาชนะนั้นเป็นภาชนะบรรจุอาหาร 

2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 435) พ.ศ. 2565 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ
ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 

 ค าอธิบายเพิ่มเติม: 
- บังคับใชกับทุกภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 
- ก าหนดระยะเวลาผอนผันส าหรับภาชนะบรรจุที่ท าขึ้นจากพลาสติกบริสุทธิ์ (virgin plastic) ที่ยังไมผาน

การใชงาน ที่มีการใชอยูกอนวันที่ 18 มิถุนายน พ.ศ. 2565 สามารถยังคงใชตอไปไดไมเกินสามปี คือ
ไมเกินวันที่ ๑๘ มิถุนายน พ.ศ. 2568 หลังจากนั้นตองควบคุมใหมีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไป
ตามประกาศกระทรวงธารณสุข (ฉบับที่ 435)  ทั้งนี้ ภาชนะบรรจุที่มีการใชอยูกอนประกาศนี้ใช
บังคับใหพิจารณาจากวันที่ผลิตภาชนะบรรจุ 

- ก าหนดระยะเวลาผอนผันส าหรับควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานภาชนะบรรจุทั้งที่ท าขึ้นจาก
พลาสติกบริสุทธิ์ (virgin plastic) ที่ยังไมผานการใชงาน และที่ท าขึ้นจากพลาสติกแปรใชใหม 
(recycled plastic) ซึ่งมีการใชตั้งแตประกาศนี้ใชบังคับ โดยใหมีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไป
ตามบัญชีหมายเลข 2 ทาย ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก ไดไมเกิน สามปี คือไมเกินวันที่ 18 มิถุนายน พ.ศ. 
2568 หลังจาหนั้นตองควบคุมใหมีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปจามบัญชีหมายเลข 1 ทายประกาศ
หระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 435)  
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• นิยาม 

“ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก” หมายความวา ภาชนะบรรจุ บรรจุภัณฑแหรือวัสดุสัมผัสอาหารที่ท าขึ้น
จากพลาสติกบริสุทธิ์ (virgin plastic) ที่ยังไมผานการใชงาน รวมถึงพลาสติกแปรใชใหม (recycled plastic) 

“กระบวนการแปรใชใหม” (recycling process) หมายถึง กระบวนการแปรใชใหมของภาชนะพลาสติก 
ที่เป็นชั้นคุณภาพสัมผัสอาหารใหเป็นเม็ดพลาสติก ภาชนะบรรจุ หรือวัสดุสัมผัสอาหาร ทั้งนี้ไมรวมถึงการใชซ้ า (Reuse) 

 “ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกแปรใชใหม” หมายความวา ภาชนะบรรจุที่ท าขึ้นจาก พลาสติกแปรใชใหม 
(recycled plastic) ซึ่งมีกระบวนการแปรใชใหม ดังนี้ 

(1) การแปรใชใหมแบบปฐมภูมิ (primary recycling: pre-consumer Scrap) หมายถึง การแปรรูปชิ้นสวน
พลาสติกหรือเศษพลาสติก (Scrap) ภายในโรงงานผลิตภาชนะพลาสติกซึ่งเหลือจากกระบวนการผลิต 
ภาชนะบรรจุอาหาร เพ่ือน ามาหมุนเวียนกลับมาผลิตใหม โดยชิ้นสวนพลาสติกหรือเศษพลาสติกดังกลาวตองไมเคย
ใชสัมผัสอาหารมากอน ทั้งนี้ ชิ้นสวนหรือเศษวัสดุพลาสติกนั้นตองไดมาจากการผลิตภาชนะพลาสติกภายใน
โรงงานอุตสาหกรรมนั้น ๆ ซึ่งตองไมเคยบรรจุหรือสัมผัสอาหาร และตองไมเป็นอันตรายตอผูบริโภค 

(2) การแปรใชใหมแบบทุติยภูมิ (secondary recycling, physical reprocessing: mechanical recycling) 
หมายถึง การแปรรูปภาชนะพลาสติกที่ผานการบรรจุอาหารแลว (post consumer plastic packaging) 
ดวยวิธีทางกายภาพ รวมทั้งวิธีทางกล เชน การน าพลาสติกมาบด ลางและอาจใชสารเคมีในการปรับปรุงคุณภาพ 
แลวหลอมอัดเป็นเม็ดพลาสติก เพ่ือใชท าเป็นภาชนะบรรจุ ซึ่งกระบวนการเหลานี้ตองไมท าใหโครงสรางพ้ืนฐาน
ของพอลิเมอรแเปลี่ยนแปลง 

(3) การแปรใชใหมแบบตติยภูมิ (tertiary recycling: chemical reprocessing) หมายถึง การแปรรูป
ภาชนะพลาสติกท่ีผานการบรรจุอาหารแลวใหกลับไปอยูในรูปของวัสดุตั้งตน โดยใช กระบวนการทางเคมี เชน 
การใชปฏิกิริยาดีพอลิเมอรแไรเซซัน (depolymerization) หรือปฏิกิริยาการสลายตัวของสายโซพอลิเมอรแ 
ท าใหไดเป็นมอนอเมอรแ (monomers)หรือโอลิโกเมอรแ(oligomers) จากนั้นน ามาผานกระบวนการรีพอลิเมอรแไรเซซัน 
(repolymerization) อีกครั้ง โดยพอลิเมอรแที่สังเคราะหแขึ้นใหมนี้จะถูกน าไปผานกระบวนการขึ้นรูปเป็น
ภาชนะพลาสติกใหม ทั้งนี้กระบวนการแปรใชใหมดังกลาวตองใชกรรมวิธีหลายขั้นตอนที่นอกเหนือจาก
การลางท าความสะอาดเพ่ือท าใหมอนอเมอรแหรือพอลิเมอรแบริสุทธิ์ เชน ไฮโดรไลซีส (hydrolysis) เมทาโนไลซีส 
(methanolysis) ไกลโคไลซีส (glycolysis) การกลั่น (distillation) การตกผลึก (crystallization) และ
ปฏิกิริยาเคมีอ่ืน ๆ 

 ชนิดภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก ไดแก 

1. ภาชนะบรรจุที่ท าข้ึนจากพลาสติกชั้นเดียวทั้งชิ้น  
2. ภาชนะบรรจุท าจากพลาสติกแบบหลายชั้นอัดหรือประกบติดกัน (plastic multi-layers)  
3. ภาชนะบรรจุท าจากวัสดุหลายชนิด หลายชั้นอัดหรือประกบติดกัน โดยมีพลาสติกเป็นชั้นประกอบ 

(plastic layers in multi-material multi-layer)  
4. ภาชนะบรรจุที่ท าดวยวัสดุอื่นแลวเคลือบดวยพลาสติก (Coating)  
5. ภาชนะบรรจุที่มีพลาสติกเป็นสวนหนึ่งสัมผัสอาหาร เชน กลองกระดาษที่มีแผนพลาสติกท าเป็นหนาตาง 

(window box)  
6. ภาชนะบรรจุที่ท าจากวัสดุเชิงประกอบ (Composite) ที่มีพลาสติกเป็นสวนผสม เชน เยื่อกระดาษผสมพลาสติก 
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 ข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก ทั้งที่ท าขึ้นจากพลาสติกบริสุทธิ์ 
(virgin plastic) ที่ยังไม่ผ่านการใช้งาน และที่ท าขึ้นจากพลาสติกแปรใช้ใหม่ (recycled plastic) 
(อางอิงขอ4 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 435)) 

ตารางท่ี 18 ขอก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก ทั้งที่ท าขึ้นจากพลาสติก
บริสุทธิ์ (virgin plastic) ที่ยังไมผานการใชงาน และท่ีท าข้ึนจากพลาสติกแปรใชใหม (recycled plastic) 

 ข้อก าหนด หมายเหตุ 
1. ความสะอาด สะอาด เป็นการตรวจพินิจทางกายภาพ 
2. จุลินทรียแที่ท าให เกิด

โรค 
ไมมีจุลินทรียแที่ท าใหเกิดโรค แนะน าการตรวจจุลินทรียแที่ท าใหเกิดโรค ไว ๔ ชนิด 

คือ  
1. Staphylococcus aureus  
2. Clostridium perfringens 
3. Bacillus cereus  
4. Salmonella spp.  
ทั้งนี้สามารถตรวจจุลินทรียแที่ท าใหเกิดโรค
นอกเหนือจากนี้ได 

3. ผลกระทบตอลักษณะ
ของอาหารที่บรรจุ 

เมื่อน าภาชนะบรรจุมาบรรจุอาหาร ตองไม
แพรกระจายสารออกมาสูอาหารจนท าให
ลักษณะของอาหารหรือองคแประกอบ
อาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงจนยอมรับ
ไมได หรือท าใหอาหารเกิดการเสื่อมสภาพ
ของลักษณะทางประสาทสัมผัส 

เป็นการพิจารณาการยอมรับทางดานประสาท
สัมผัส โดยตองไมท าใหลักษณะอาหาร กลิ่น
และ/หรือกลิ่นรสของอาหารแปลกไปจากปกติ
หรือเปลี่ยนแปลงจนยอมรับไมได 

5. ภาชนะบรรจุมีสี - สีตองเป็นสีชั้นคุณภาพส าหรับการ
สัมผัสอาหาร (food contact grade) 
- ไมมีสีออกมาปนเปื้อนกับอาหาร 

- ตรวจเฉพาะภาชนะบรรจุที่มีสี โดยทดสอบ
การแพรกระจายของสีในลักษณะการตรวจเชิง
คุณภาพและตรวจพินิจ 
- สีชั้นคุณภาพส าหรับการสัมผัสอาหาร ใหเป็นไป
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑแอุตสาหกรรมสีส าหรับ
พลาสติ กท าผลิ ตภัณฑแที่ สั มผั สอาหารหรื อ
มาตรฐานอ่ืนที่เกี่ยวของ 

6 .  ภาชนะบรรจุมี การ
พิมพแลายหรือขอความ 

หมึกพิมพแตองติดแนนหรือไมหลุดลอก
ออกมาสูอาหาร 

เป็นการตรวจพินิจทางกายภาพ 

7. คุณภาพหรือมาตรฐาน
การแพรกระจายทั้งหมด 

ตามบัญชีหมายเลข 1 ทายประกาศฯ 
(ฉบับที่ 435) 

 

8. คุณภาพหรือมาตรฐาน
การแพรกระจายโลหะหนัก 

ตามบัญชีหมายเลข 1 ทายประกาศฯ 
(ฉบับที่ 435) 

ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกแตละชนิดตอง 
ตรวจวิเคราะหแการแพรกระจายโลหะหนักทุก
รายการ 
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 ข้อก าหนด หมายเหตุ 

9.  คุณภาพหรือมาตรฐาน
การแพรกระจายสารไพรมารี
แ อ โ ร แ ม ติ ก แ อ มี น สแ 
(Primary aromatic amines, 
PAAs) 

ตามบัญชีหมายเลข 1 ทาย
ประกาศฯ (ฉบับที่ 435) 

กรณีภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกที่มีสีหรือใช
หมึกพิมพแ ก าหนดการตรวจสาร PAAs จากสารแตงสี
ชนิดแอโซ (azocolourants) ๒๒ ชนิด ซึ่งสาร PAA 
แตละชนิด ตองตรวจไมพบ ที่ขีดจ ากัดของการตรวจวัด 
(limit of detection; LOD) = 0.002 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
โดยสามารถตรวจวิเคราะหแเฉพาะรายการสารที่ใช
ในกระบวนการผลิตพลาสติกไดซึ่งตองมีขอมูล
หลักฐานการใชสารเคมีในกระบวนการผลิตที่ 
สามารถตรวจสอบได 
• กรณีภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกที่มีสารตั้งตน
ในการผลิตเป็นสารกลุม PAAs โดย ก าหนดไว  
๔ ชนิด ซึ่งภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกแตละ
ชนิดตองตรวจวิ เคราะหแ  ทั้ งนี้สามารถตรวจ
วิเคราะหแ เฉพาะรายการสารที่ใชในกระบวนการ
ผลิตพลาสติกได โดยตองมีขอมูลหลักฐานการใช
สารเคมีในกระบวนการผลิต ที่สามารถตรวจสอบได 
อยางไรก็ตามกรณีการตรวจพบสารในกลุม PAAS 
ที่นอกเหนือจากสาร PAAS จาก สารแตงสีชนิดแอ
โซ (azocolourants) และสารกลุม PAS ที่เป็นสาร
ตั้ งตนในการผลิตพลาสติกที่ก าหนดชนิดและ 
ปริมาณไว ผลรวมของสารกลุม PAAS ที่ตรวจพบ
ดังกลาว ตองไมเกิน 0.01 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

10. การแพรกระจายสารจ าเพาะ  
(Specific migration limits) 

ตามบัญชีหมายเลข 1 ทาย
ป ร ะ ก า ศ ก ร ะ ท ร ว ง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 435) 

 

 
หมายเหตุ:  
- กรณีภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกชนิดที่ไมไดก าหนดไวในบัญชีหมายเลข 1 ทายประกาศ กระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่องก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก ตองมีคุณภาพ หรือ
มาตรฐานตามขอ 4 (1) (2) (4) (5) และ (6) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 435) และไมมีสาร
อันตรายที่แพรกระจายออกมาในปริมาณที่มีผลตอสุขภาพ ซึ่งผูประกอบการจะตองยื่นเอกสารหรือหลักฐาน
และรายงานผล การประเมินความปลอดภัยจากหนวยประเมินความปลอดภัยที่ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาประกาศก าหนดใหแกส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเพ่ือพิจารณาก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานส าหรับพลาสติกดังกลาวเป็นรายกรณี โดยมีแนวทางและรายละเอียดการยืนขอมูลตามคูมือส าหรับ
ประชาชนเรื่อง การประเมิน คุณภาพหรือมาตรฐาน และความปลอดภัยของภาชนะบรรจุอาหาร หรือภาชนะ
บรรจุที่ท าจากพลาสติก 
- บัญชีหมายเลข 1ทายประกาศฯ (ฉบับที่ 435) ดูรายละเอียดเพิ่มเติมที่ 
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 ส าหรับภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกทั้งที่ท าขึ้นจากพลาสติกบริสุทธิ์ (Virgin plastic) ที่ยังไมผาน

การใชงาน และที่ท าขึ้นจากพลาสติกแปรใชใหม (recycled plastic) ซึ่งผลิตขึ้นและมีการใชหลัง
ประกาศฯ (ฉบับที่ 435) บังคับใช (วันที่ 18 มิถุนายน 2565) สามารถใชขอก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามบัญชีหมายเลข ๒ ทายประกาศฯ (ฉบับที่435)  เป็นขอก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ในชวงระยะเวลาผอนผัน เป็นเวลาไมเกิน ๓ ปี หลังประกาศใชบังคับ 

ภาพที่ 50  บัญชีหมายเลข 2 ทายประกาศฯ 435 
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 ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกแปรใช้ใหม่แบบทุติยภูมิต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน โดยสรุปดังนี้ 

1. วัตถุดิบตองเป็นชนิดพอลิเอทิลีนเทเรฟแทเลต (Polyethylene terephthalate; PET) ที่เป็น ชั้นคุณภาพ

ส าหรับการสัมผัสอาหาร (food contact grade) 

2. ท าจากเม็ดพลาสติกแปรใชใหมซึ่งผานกระบวนการที่สามารถก าจัดสารปนเปื้อนไดอยางมี ประสิทธิภาพ 

โดยตองสงมอบรายงานผลการประเมินความปลอดภัย จากหนวยประเมินความปลอดภัยตามที่ส านักงาน 

คณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด แตหากภาชนะบรรจุที่ท าจากเม็ดพลาสติกแปรใชใหมท าขึ้นจาก

เม็ด พลาสติกแปรใชใหมที่ผานการรับรองตามมาตรฐานผลิตภัณฑแอุตสาหกรรม สามารถใชไดโดยไมตองยื่น

รายงานผล ประเมินความปลอดภัยใหส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

หมายเหตุ: กรณีภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกชนิดที่ไมไดก าหนดไวในขอ (1) หรือ (2) ผูประกอบการจะตอง

ยื่นเอกสารหรือหลักฐานและรายงานผล การประเมินความปลอดภัยจากหนวยประเมินความปลอดภัยที่

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนดใหแกส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเพ่ือ

พิจารณาก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานส าหรับพลาสติก ดังกลาวเป็นรายกรณี โดยมีแนวทางและรายละเอียด

การยืนขอมูลตามคูมือส าหรับประชาชนเรื่องการประเมิน คุณภาพหรือมาตรฐานและความปลอดภัยของ

ภาชนะบรรจุอาหารหรือภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 

 ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกแปรใชใหมแบบปฐมภูมิ หรือแบบตติยภูมิ ไมตองมีรายงานผลการประเมิน

ความปลอดภัยตามขอ 4 (2) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องก าหนดคุณภาพหรือ มาตรฐานของ

ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก และสามารถใชพลาสติกทุกชนิดที่ก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

 

 ข้อก าหนดอื่นๆ 

1. หามใชภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกที่เคยใชบรรจุหรือหุมหอปุย วัตถุมีพิษ หรือวัตถุที่ อาจเป็นอันตราย

ตอสุขภาพ เป็นภาชนะบรรจุอาหาร 

2. หามใชภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกที่ท าขึ้นเพ่ือใชบรรจุสิ่งของอยางอ่ืนที่มิใชอาหาร หรือมีรูป รอย

ประดิษฐแ หรือขอความใดที่ท าใหเกิดความเขาใจผิดในสาระส าคัญของอาหารที่บรรจุอยูในภาชนะนั้นเป็น

ภาชนะบรรจุอาหาร 
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บทที่ 5 
การขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

1. หลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร 
 “การโฆษณาอาหาร” หมายความถึง การกระท าดวยวิธีการใด ๆ ใหประชาชนเห็นหรือทราบขอความ
เกี่ยวกับอาหาร สวนประกอบของอาหาร เพ่ือประโยชนแในทางการคา  
 “ขอความ” หมายความรวมถึง ขอความ ขอความเสียง เสียง ภาพ รูปภาพ รอยประดิษฐแ เครื่องหมาย
สัญลักษณแ หรือการกระท าอ่ืนใดที่เขาใจไดในความหมาย 
 โดยพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  ตามมาตรา 40 ก าหนดวา หามมิใหผูใดโฆษณาคุณประโยชนแ 
คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร อันเป็นเท็จหรือเป็นการหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร และ
มาตรา 41 ก าหนดใหผู ใดประสงคแจะโฆษณาคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร ทาง
วิทยุกระจายเสียง วิทยุโทรทัศนแ ทางฉายภาพ ภาพยนตรแ หรือทางหนังสือพิมพแ หรือสิ่งพิมพแอ่ืน หรือดวยวิธีอ่ืนใด 
เพ่ือประโยชนแทางการคา ตองน าเสียง ภาพ ภาพยนตรแ หรือขอความที่จะโฆษณาดั งกลาวนั้น ใหผูอนุญาต
ตรวจพิจารณากอน เมื่อไดรับอนุญาตแลวจึงจะโฆษณาได 
 การโฆษณาอาหารมีหลักเกณฑแและแนวทางการโฆษณาตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา เรื่อง หลักเกณฑแการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 การโฆษณาตองไมกระท าในลักษณะที่ไมเป็นธรรมตอ
ผูบริโภคหรือขอความที่อาจกอใหเกิดผลเสียตอสังคมเป็นสวนรวม ดังนี้ 
 (1) ขอความที่ท าใหเขาใจวามีวัตถุใดในอาหารหรือเป็นสวนประกอบของอาหาร ซึ่งความจริงไมมีหรือ
มี แตไมเทาที่ท าใหเขาใจตามที่โฆษณา  
 (2) ขอความที่กอใหเกิดความเขาใจผิดหรือไมเขาใจลักษณะหรือวิธีการบริโภคอาหาร 
 (3) ขอความที่อาจกอใหเกิดความแตกแยกหรือเสื่อมเสียความสามัคคีในหมูประชาชน 
 (4) ขอความที่เป็นการสนับสนุนโดยตรงหรือโดยออมใหมีการกระท าผิดกฎหมาย หรือศีลธรรม หรือ
น าไปสูความเสื่อมเสียในประเพณีและวัฒนธรรมอันดีของชาติ 
 (5) ขอความที่อาจกอใหเกิดพฤติกรรมลอกเลียนแบบที่จะน ามาซึ่งอันตรายหรือความรุนแรง 
 (6) ขอความที่เป็นการแนะน า รับรอง หรือยกยองคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร
โดยบุคลากรทางการแพทยแและสาธารณสุข หรือผูที่อางตน หรือแสดงตน หรือท าใหเขาใจวาเป็นบุคลากรทาง
การแพทยแและสาธารณสุข  
 (7) ขอความที่เปน็การเปรียบเทียบหรือทับถมผลิตภัณฑแของผูอื่น 
 และการโฆษณาคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารตองไมกระท าในลักษณะที่เป็นเท็จ
หรือหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร ดังนี้ 
 (1) ขอความที่เป็นเท็จหรือเกินความจริง 
 (2) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวาสามารถบ าบัด บรรเทา รักษา หรือปูองกันโรค ความเจ็บปุวย 
หรืออาการของโรค เชน ลดโคเลสเตอรอล ลดความดันโลหิต ปูองกันโรคเบาหวาน ปูองกันหรือตอตานเชื้อ
ไวรัสโคโรนา (COVID-19) รักษาอาการนอนไมหลับ บรรเทาอาการ ขอเขาเสื่อม ปวดเขา เป็นตน  
 (3) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวามีผลตอการเปลี่ยนแปลงโครงสรางของรางกาย  หนาที่ 
การท างานของอวัยวะ หรือระบบการท างานของรางกาย เชน ปรับสมดุลใหรางกาย บ ารุงอวัยวะของรางกาย 
Detox ลางล าไส เพ่ิมภูมิคุมกัน เป็นตน 
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 (4) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวาบ ารุงกาม บ ารุงเพศ หรือเกี่ยวกับการมีเพศสัมพันธแ เชน อึด 
ถึก ทน ชวยบ ารุงและเสริมสรางสมรรถภาพทางเพศ เป็นตน 
 (5) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวาเพ่ือบ ารุงผิวพรรณหรือเพ่ือความสวยงาม เชน ลดริ้วรอยเหี่ยว
ยน ลดสิว ลดจุดดางด า ผิวขาว ดูออนกวาวัย แกผมรวง ชวยใหผมและเล็บแข็งแรง กันแดด เป็นตน 
 (6) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวามีผลตอการลดน้ าหนักหรือลดความอวน เชน ชวยใหระบาย
ทอง หุนดี หุนสวย หุนเปฺะ ผอม การแสดงภาพสายวัด การแสดงภาพเครื่องชั่งน้ าหนัก การแสดงภาพ Before-
After เป็นตน 
 (7) ขอความที่สื่อหรือแสดงใหเขาใจวามีผลตอการกระชับสัดสวน ดักจับไขมัน หรือขอความอ่ืนใดใน
ท านองเดียวกัน 
 (8) การโฆษณาที่มีการใชหรืออางอิงรายงานทางวิชาการ สถิติ ที่ยังไมผานการประเมินการกลาวอาง
ทางสุขภาพจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
 ตัวอยางค าท่ีไมอนุญาตในการโฆษณาคุณภาพ คุณประโยชนแ หรือสรรพคุณของอาหารอ่ืน ๆ เชน เลิศ
ที่สุด ดีเลิศ สุดยอด ดีที่สุด หมดกังวล ไมมีผลขางเคียง ไรผลขางเคียง เห็นผลเร็ว เป็นตน โดยดูตัวอยางค าที่ไม
อนุญาตในการโฆษณาคุณภาพ คุณประโยชนแ หรือสรรพคุณของอาหาร ไดตามบัญชีแนบทายหมายเลข 1 ของ
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑแการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 
 การโฆษณาที่ต้องย่ืนขออนุญาตโฆษณา  

 การโฆษณาคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารลักษณะตอไปนี้ 
 (1) การโฆษณากลาวอางทางโภชนาการหรือใชคุณคาของสารอาหารในการสงเสริมการขายตอง
เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ เชน ไขมันต่ า ใย
อาหารสูง ใยอาหารเพิ่มกากในระบบทางเดินอาหาร ชวยกระตุนการขับถาย เพ่ือสุขภาพ เป็นตน 
 (2) การกลาวอางทางสุขภาพ (Health Claim) ที่นอกเหนือจาก (1) ที่ไดรับความเห็นชอบจาก
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาแลว เชน มีสวนชวยลดการดูดซึมคอเลสเตอรอล ชวยใหการขับถายดี
ขึ้นภายใน 7 วัน เป็นตน 
 (3) การโฆษณาคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร อาจใชขอความโฆษณาในบัญชีแนบ
ทายหมายเลข 3 ตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑแการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 
2564 เชน แท ธรรมชาติ ออรแแกนิค มีประโยชนแ ปราศจากวัตถุกันเสีย สะอาด มีคุณภาพ เป็นตน 
 การโฆษณาที่ไม่ต้องยื่นขออนุญาตโฆษณา  

 การโฆษณาท่ีไมมีการกลาวอางถึงคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารลักษณะดังตอไปนี้  
 (1) การใหขอมูลทางวิชาการท่ีไมมีวัตถุประสงคแเพ่ือประโยชนแในทางการคาและไมมีความเชื่อมโยงท า
ใหเขาใจวาเป็นการโฆษณาคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารใด ๆ แตทั้งนี้ การใหขอมูลทาง
วิชาการดังกลาวตองมีการใหขอมูลที่ครบถวน ถูกตองตามหลักวิชาการ มีหลักฐานอางอิงที่เชื่อถือได เชน 
แสดงทั้งขอดี - ขอเสีย ขอควรระวัง เป็นตน 
 (2) การโฆษณาในลักษณะการเสนอภาพลักษณแของบริษัทหรือกิจการ (Corporate Image) 
 (3) การโฆษณาเฉพาะที่เป็นลักษณะการโฆษณาที่เป็นการใหขอเท็จจริงเกี่ยวกับอาหาร  อาจใช
ขอความตามที่ระบุในประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เชน อรอย  กลมกลอม ถูกปาก เปรี้ยว 
การแสดงขอความวาใหม การโฆษณาเพ่ือสงเสริมการขาย การลด แลก แจก แถม ชิงโชค เป็นตน โดยดู
รายละเอียดไดตามบัญชีหมายเลข 2 ของประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑแการ
โฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564) 
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คิวอารแโคด : ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑแการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 

 
 ในการโฆษณาอาหารนั้น นอกจากตองปฏิบัติตามหลักเกณฑแทั่วไปในการโฆษณาแลว ยังตองปฏิบัติ
ตามหลักเกณฑแเฉพาะแลวแตกรณี เชน อาหารที่ตองแสดงฉลากโภชนาการและคาพลังงาน น้ าตาล ไขมัน
และโซเดียม แบบจีดีเอ (Guideline Daily Amounts; GDA) อยางขนมขบเคี้ยว ใหแสดงขอความ 
“บริโภคแตนอยและออกกาลังกายเพื่อสุขภาพ” ในการโฆษณาดวย 
 ตัวอย่างข้อความโฆษณาที่เป็นไปตามหลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร  

 - มันฝรั่งทอดกรอบ รสปาปริกา ตรา โตโต อรอย กรอบ ท าจากมันฝรั่งแท 
 - ขาวอบกรอบผสมขาวไรซแเบอรแรี่ รสสาหราย อรอย ไมใสผงชูรส ไมมีกลูเตน ไมมีคอเลสเตอรอล 
ผลิตจากขาวไรซแเบอรแรี่ออรแแกนิค  
  
2. การขออนุญาตโฆษณาอาหาร 
 การโฆษณาคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร ที่ประสงคแจะเผยแพรทั่วประเทศ ใหยื่น
ขอที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยยื่นค าขออนุญาตโฆษณาผานระบบ e-Submission แตหาก
ประสงคแจะโฆษณาอาหารเผยแพรเฉพาะในแตละพ้ืนที่ที่สื่อนั้นตั้งอยูในแตละจังหวัด เชน การโฆษณาทางสื่อ
วิทยุกระจายเสียง เครื่องขยายเสียง หรือทางสิ่งพิมพแ ยกเวน การโฆษณาทางสื่อโทรทัศนแ อินเตอรแเน็ต ใหยื่น
ขออนุญาตที่ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด และใหเป็นไปตามขอก าหนดในคูมือส าหรับประชาชนในการขอ
อนุญาตโฆษณาอาหารของส านักงานสาธารณสุขจังหวัดนั้น ๆ และตองปฏิบัติตามหลักเกณฑแการโฆษณา
อาหารที่กฎหมายก าหนดไว 

 
คิวอารแโคด : คูมือส าหรับประชาชน : การขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

 
2.1 เอกสารประกอบการยื่นค าขออนุญาตโฆษณาอาหาร 
 (1) แบบค าขออนุญาตโฆษณาอาหาร (แบบ ฆอ.1) 
  (ก) ใน 1 ค าขอ จะตองมีลักษณะของสื่อโฆษณาแบบใดแบบหนึ่งเทานั้น และตองสอดคลอง
กับสื่อใด ๆ ที่ระบุไวในค าขอดวย 
  (ข) กรอกเลขสารบบอาหาร และชื่ออาหารภาษาไทย รวมทั้งเครื่องหมายการคา หรือชื่อตรา  
(ถามี) ใหถูกตองตรงตามท่ีไดรับอนุญาตไว อาจกรอกชื่ออาหารภาษาอังกฤษที่ไดรับอนุญาตไว กรณีอาหารที่ไม
มีเลขสารบบอาหาร ไมตองกรอกเลขสารบบอาหาร 
  (ค) ตรวจสอบรายละเอียดตาง ๆ ที่ระบุในค าขอใหถูกตองกอนสงค าขอ 
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 (2) เอกสารแนบทายค าขออนุญาตโฆษณา (แบบ ฆอ.3) โดยเอกสารนี้ จะเป็นแบบส าหรับใสขอความ 
และภาพท่ีตองการจะโฆษณาที่มีความสอดคลองตามลักษณะสื่อที่ขออนุญาต โดยตองแสดงเนื้อหาที่โฆษณาให
ชัดเจน บรรยายรายละเอียดใหสามารถเขาใจไดงาย และตองไมมีรอยแกไข ขูดลบ ขีดฆา หรือเพ่ิมเติม  
ลงลายมือจริงทุกฉบับ โดยแตละสื่อโฆษณาอาจมีลักษณะแตกตางกันไป ดังตัวอยางเชน 
  (ก) สื่อสิ่งพิมพแ หรือสื่ออ่ืนใดที่มีเฉพาะภาพไมมีเสียง  
 - ใหสงเป็นภาพถายจริงที่มีตัวอักษรประกอบการโฆษณาที่มีสี รูปแบบ และขนาดที่อาน
ไดงาย ชัดเจน หรือ 
 - สงเป็นภาพรางที่คมชัดตามรูปแบบที่จะโฆษณา พรอมทั้งแสดงขอความบรรยาย
ลักษณะของภาพใหชัดเจน การใชตัวอักษรประกอบการโฆษณาใหใชตัวอักษรที่มีสี รูปแบบ และขนาดที่อานได
งาย ชัดเจน 
  (ข) สื่อวิทยุกระจายเสียง หรือสื่ออ่ืนใดที่มีเฉพาะเสียง แสดงในลักษณะ 
 - ขอความบรรยายเสียงที่จะใชพูดในโฆษณา พรอมบรรยายเสียงประกอบ หรือ
บรรยากาศในการโฆษณา หรือ 
 - ขอความบทสนทนา (Dialog) โดยแสดงใหชัดวาใคร พูดอะไร พรอมบรรยายเสียง
ประกอบ หรือบรรยากาศในการโฆษณา 
  (ค) สื่อวิทยุโทรทัศนแ ภาพยนตรแ วีดิทัศนแ หรือสื่ออ่ืนใดที่มีทั้งภาพและเสียง 
 - สงเป็นภาพราง หรือสตอรี่บอรแด (Story board) แสดงรายละเอียดเนื้อหาการโฆษณา
ที่ชัดเจนพรอมทั้งแสดงภาพ, ขอความบรรยายลักษณะของภาพ, กราฟฟิค, เอฟเฟ็กซแ, เสียง, เพลงประกอบ 
และอ่ืน ๆ ใหชัดเจน (เชน ผูแสดง 1 ผูแสดง 2 อิริยาบถผูแสดง สถานที่ เวลา บรรยากาศ เป็นตน) การใช
ตัวอักษรประกอบการโฆษณาใหใชตัวอักษรที่มีสี รูปแบบและขนาดที่อานไดงาย 
ชัดเจน 
 - จ านวนซีนในสตอรี่บอรแด ใหมีความละเอียด เหมาะสมกับเนื้อหาที่โฆษณา สามารถ 
ท าใหเขาใจในเนื้อหาและการด าเนินเรื่องที่จะโฆษณาได 
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ภาพที่ 51 ตัวอยางเอกสารแนบทายค าขออนุญาตโฆษณา (แบบ ฆอ.3) 
 

 (3) เอกสารเกี่ยวกับผลิตภัณฑแที่ขออนุญาตโฆษณา (แลวแตกรณี)  พรอมทั้งลงนามรับรองส าเนา
ถูกตอง 
  - ใบอนุญาตผลิต/ ใบอนุญาตน าเขา/ ใบส าคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน 
  - ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร/ ค าขออนุญาตใชฉลากอาหาร/ ใบจดทะเบียน
อาหาร/ แจงรายละเอียดอาหาร/ แบบการแกไขรายละเอียดของอาหาร 
  - ฉลากอาหารที่แสดงรายละเอียดถูกตองตามกฎหมาย 
  - สูตรสวนประกอบที่ไดรับอนุมัติ/ สูตรสวนประกอบ 100% 
  - รายงานผลการตรวจวิเคราะหแ (ถามี) 
 (4) เอกสารประกอบการกลาวอางขอความ/ ภาพ กรณีที่มีรายละเอียดอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวของกับอาหารที่
ตองการน ามาโฆษณา ตองน าเอกสารเพื่อประกอบการพิจารณา ดังตัวอยางตามตารางที่… 
 
 
 
 

เอกสารแนบท้ายค าขออนุญาตโฆษณา 
 

 
 

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

        

 

 

        

 

      ลงชื่อ.............................................ผูขออนุญาต 

     (................................................) 
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ตารางท่ี 19 ตัวอยางขอความและหลักฐานเพื่อประกอบพิจารณาขอความที่ตองการกลาวอาง 
 

ข้อความที่ต้องการกล่าวอ้าง หลักฐานประกอบการพิจารณา 
1. เครื่องหมาย “ ฮาลาล” หนังสือรับรองวาผลิตภัณฑแไดรับการรับรองจากคณะกรรมการ

อิสลามแหงประเทศไทยทีย่ังไมหมดอายุ 
2. ไมใช/ ไมใสวัตถุกันเสีย สูตรสวนประกอบที่ไดรับอนุญาต หรือ สูตรสวนประกอบ 100% 
3. ไมมี/ ปราศจากวัตถุกันเสีย รายงานผลการตรวจวิเคราะหแวัตถุกันเสีย 
4. ไมใช/ไมใสผงชูรส สูตรสวนประกอบที่ไดรับอนุญาต หรือ สูตรสวนประกอบ 100% 
5. ไมมี/ ปราศจากผงชูรส รายงานผลการตรวจวิเคราะหแผงชูรส 
6. การกลาวอางสารอาหารตาม Thai 
RDI (ปริมาณสารอาหาร, หนาที่ของ
สารอาหาร) 

รายงานผลการวิเคราะหแสารอาหาร (ขอมูลโภชนาการ) และ
ฉลากอาหารที่แสดงตารางขอมูลโภชนาการ 

7. มีสวนประกอบของวัตถุดิบออรแแกนิค หนังสือรับรองวาวัตถุดิบไดรับการรับรองออรแแกนิคท่ียังไม
หมดอายุ 

8. เครื่องหมายทางเลือกสุขภาพ หนังสือรับรองการใชเครื่องหมายทางเลือกสุขภาพที่ยังไม
หมดอายุ 

9. สูตรใหม หนังสือรับรองการเริ่มวางจ าหนายผลิตภัณฑแสูตรใหม 
10. สถานที่ผลิตไดรับการรับรอง
มาตรฐาน GMP  

หนังสือรับรอง GMP ที่ยังไมหมดอายุ 

 
2.2 ขั้นตอนการยื่นขออนุญาตโฆษณาอาหาร 
 ขั้นตอนการยื่นขออนุญาตโฆษณาอาหาร ผานระบบ e-Submission ดังภาพที ่52 

 
 

ภาพที่ 52 ขั้นตอนการยื่นขออนุญาตโฆษณาอาหาร 
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2.3 ค่าธรรมเนียมและค่าใช้จ่ายการขออนุญาตโฆษณาอาหาร 
 - คาค าขออนุญาตโฆษณาอาหาร 2,000 บาท, คาค าขออนุญาตโฆษณาอาหาร กรณีการใชเนื้อหา
โฆษณาแบบเดิมและไมมีการแกไขอ่ืนใด) 660 บาท 
 - คาใบอนุญาตโฆษณาอาหาร 5,000 บาท 
 
2.4 เงื่อนไขท่ีต้องปฏิบัติส าหรับการโฆษณาที่ได้รับอนุญาต 
 (1) ใหจัดท าสื่อโฆษณาตรงตามที่ไดรับอนุญาตตามที่ปรากฏในเอกสารแนบทายค าขออนุญาตโฆษณา 
โดยใหตัดขอความที่มีการขีดฆา หรือเพ่ิมเติมขอความตามก าหนด 
 (2) ขอความที่โฆษณาตองมีขอความครบถวนตรงตามที่ไดรับอนุญาต ถาโฆษณาแตกตาง  หรือไม
ครบถวนหรือมีบางสวนขาดหายไปจากที่อนุญาต ถือวาขอความโฆษณาท้ังหมดไมไดรับอนุญาต 
 (3) ใหแสดงขอความเลขที่ใบอนุญาตโฆษณาในสื่อที่ไดรับอนุญาต 
 (4) ระยะเวลาการอนุญาตโฆษณาใหใชไดไมเกิน 5 ปี นับจากวันที่อนุญาต 
 (5) เงื่อนไขอ่ืน ๆ ตามที่ก าหนดไวในเอกสารแนบทายค าขออนุญาตโฆษณา (ถามี) 
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ภาคผนวก 
การตรวจสอบแรงม้าของเครื่องจักรและวิธีค านวณแรงม้าเปรียบเทียบ 
วิธีตรวจสอบ 
1.  อานไดโดยตรงจาก Name Plate 
2.  ตองทราบคาตนก าลังหรือทราบรายละเอียดอื่น แลวน ามาค านวณแรงมาเปรียบเทียบ 
วิธีค านวณแรงม้าเปรียบเทียบ 
ก.  ประเภทที่ใชไฟฟูา 
ข.  ประเภทที่ใชความรอนจากเชื้อเพลิงตาง ๆ 
ค.  ตนก าลังของโรงงานบางประเภท (ทั้งนี้จะเนนเฉพาะเครื่องจักรที่ใชเกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหาร
เทานั้น) 
ก.  ประเภทท่ีใช้ไฟฟ้า 

1.  ถาทราบคาตนก าลังเป็นกิโลวัตตแ 
แรงมาเปรียบเทียบ  =     KW 

  0.746 
2.  ถาทราบคาตนก าลังเป็นกิโลโวลทแและแอมแปรแ 

แรงมาเปรียบเทียบ  =  KVA x cos      (cos = 0.8) 

     0.746  
3.  ถาเป็นเครื่องใชไฟฟูาที่ใหพลังงานความรอน เชน Heater เครื่องผนึกถุงพลาสติก เป็นตน  

การคิดค านวณใหคิดเชนเดียวกับขอ 1 และ 2 แตคิด efficiency เพียง 60% 

ข.  ประเภทท่ีใช้ความร้อนจากเชื้อเพลิงต่าง ๆ 
1.  เตาอบ  ประเมินจากปริมาตรรอบนอกของเตา โดยถือวา1 ลบ.ม.=  2 แรงมา ไมวาจะใช

อะไรเป็นเชื้อเพลิง ยกเวน 
1.1  เตาอบไฟฟูา ใหคิดตามขอ ก. 
1.2 เตาอบหรือเตาบมใบชา ใหคิดแรงมาเปรียบเทียบจากปริมาตรรอบนอกของ

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

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

พื้นที่ ไดพื้นที่เทาไรถือวาตัวเลขนั้นเป็นพื้นที่วงกลม แลวคิดค านวณหาเสนผาศูนยแกลางของวงกลม ก็จะ
ประเมินแรงมาเปรียบเทียบไดเชนเดียวกับเตาที่เป็นรูปกลม หรือถาทราบน้ าหนักของเชื้อเพลิงที่ใชในหนึ่ง 
ชั่วโมง (เชน ฟืน ถาน) ยกเวนน้ ามันก฿าดและแก฿ส ใหประเมินแรงมาเปรียบเทียบจากสูตร ดังนี้ 

แรงมา = น้ าหนักของเชื้อเพลิงที่ใชตอชั่วโมง x efficiency 
efficiency ของเชื้อเพลิงจ าพวกถาน ฟืน แกลบ ฯลฯ   =   5.2 

3.  เตาแก๊ส ประเมินจากน้ าหนักของแก฿สที่ใชตอหนึ่งชั่วโมงจากสูตร 
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แรงมาเปรียบเทียบ = 3.8 x ปริมาณแก฿สที่ใชใน 1 ชั่วโมง หนวยเป็นกิโลกรัม = 3.8 x น้ าหนักแก฿สที่ใช 
(Kg/hr)  

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

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

Steam Rate   =  1 Boiler Horse Power 
แลวคิดแรงมาเปรียบเทียบเชนเดียวกับขอ 6.1 

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

คาคงที ่

พระราชบัญญัติ กฎหมาย หลักเกณฑ์และแนวทาง 
 
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 92 (พ.ศ.2528) เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ 
การใชภาชนะบรรจุและการหามใชวัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุอาหาร 

 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 174) พ.ศ. 2539 เรื่อง ก าหนดอาหารที่หามน าเขาหรือจ าหนาย  
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ  

 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 219) พ.ศ.2544 เรื่อง ฉลากโภชนาการ (ฉบับที่ 2) 

 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารพรอมปรุงและอาหาร
ส าเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที)  

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

 
 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 295 (พ.ศ.2548) เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่
ทาจากพลาสติก 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 345) พ.ศ. 2555 เรื่อง ก าหนดอาหารที่หามผลิต น าเขา หรือจ าหนาย 
(อาหารที่มีการปนเปื้อนสารพันธุกรรมครายไนนแซี, Cry 9C DNA Sequence) 

 
 
ประกาศกระทรวงสาธาณสุขวาดวยเรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556  

 
 

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

 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 377) พ.ศ. 2559 เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑแและเงื่อนไขการน าเขาอาหาร
ที่มีความเสี่ยงจากโรควัวบา 

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

 
 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 387) พ.ศ.2560 อาหารที่ที่มีสารพิษตกคาง  
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 390) พ.ศ. 2561 เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑแ เงื่อนไข และวิธีการใชวัตถุใน
อาหารที่ผลิตเพื่อจ าหนาย น าเขาเพ่ือจ าหนาย หรือที่จ าหนาย 

 
 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 391) พ.ศ. 2561 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  
เรื่อง ก าหนดอาหารที่หามผลิต น าเขา หรือจ าหนาย 

 
 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 392) พ.ศ. 2561 เรื่อง ฉลากโภชนาการ (ฉบับที่ 3) 

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

 
 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 410) พ.ศ.2562 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 4)     
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน (414) พ.ศ. 2563  

 
 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563 เรื่อง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียแที่ท าใหเกิดโรค  

 
 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑแ เงื่อนไข วิธีการใช  

 

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

 
 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  
เรื่อง ก าหนดอาหารที่หามผลิต น าเขา หรือจ าหนาย 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 430 พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
เรื่อง แกไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดอาหารที่หามผลิต น าเขา หรือจ าหนาย (กระทอม) 

 
 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 435) พ.ศ. 2565 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 

 
 
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑแการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 

 
 

แนวทางการจัดประเภทอาหารเพื่อการขออนุญาตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

 
 

แนวทางการจัดหมวดอาหาร 17 หมวดเพ่ือตรวจสอบการใชวัตถุเจือปนอาหาร 

 
 
การพิจารณาเลือกกรรมวิธี 
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เกณฑแการตั้งชื่ออาหาร 

 
 

คูมือส าหรับประชาชน : การขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

 
 

 

 

 


