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บทที่ 1  
หลักการทั่วไปด้านกฎหมายอาหารและการขออนุญาต 

ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยว 
1. หลักการและเหตุผล  

เนื่องในปัจจุบันประชาชนเริ่มหันมาท าธุรกิจรายย฽อยหรือมีการรวมกลุ฽มกันเป็นวิสาหกิจชุมชน 
ด฾านการผลิตอาหาร เช฽น ผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยว น้ าพริก และผลิตภัณฑแจากเนื้อสัตวแ (แหนม หมูยอ กุนเชียง  
ไส฾กรอก ลูกชิ้น )  เป็นต฾น ซึ่ ง ในด฾านกฎหมาย ผลิตภัณฑแ เหล฽านี้มีพระราชบัญญัติอาหาร พ .ศ.  2522  
เป็นกฎหมายควบคุมการด าเนินกิจการ โดยมีส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) และส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) เป็นผู฾ก ากับดูแลในส฽วนกลางและส฽วนภูมิภาคตามล าดับ เพ่ือให฾ผู฾ประกอบการปฏิบัติได฾
ถูกต฾องตามที่กฎหมายก าหนด แต฽เนื่องจากข฾อมูล ด฾านกฎหมายที่เกี่ยวข฾องมีมากมายและใช฾ภาษาเฉพาะ ซึ่งอาจ 
ท าความเข฾าใจได฾ยาก จึงมีการรวบรวมข฾อมูล  ด฾านกฎหมายที่เกี่ยวข฾องกับการขออนุญาตผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยว 
เรียงล าดับตามข้ันตอนการขออนุญาต เพ่ือให฾ผู฾ประกอบการและประชาชนที่สนใจสามารถศึกษาและเข฾าใจได฾ง฽าย 

 

2. หลักการทั่วไปด้านกฎหมายอาหารตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  

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

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

เครื่องปรุงแต฽งกลิ่นรส 

หากผู฾ใดประสงคแจะผลิตอาหารเพ่ือจ าหน฽าย ต฾องได฾รับอนุญาตจากผู฾อนุญาต จากนั้นจึงผลิตและจ าหน฽าย
ผลิตภัณฑแต฽อไป 

ข้อยกเว้นบางประการของผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวที่ไมต่องขออนุญาต ไดแก 
1. ผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวที่ผู฾ผลิตสามารถให฾ข฾อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑแที่ผลิตแก฽ผู฾บริโภคได฾ในขณะนั้น เช฽น 

หาบเร฽ แผงลอย ผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวที่ขายให฾ผู฾บริโภคโดยตรง ไม฽ได฾ส฽งไปจ าหน฽ายในที่อ่ืนๆ เป็นต฾น 
2. ผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวที่ผลิตและจ าหน฽ายเพ่ือบริการภายในร฾านอาหาร ภัตตาคารโรงแรม โรงเรียน 

สถาบันการศึกษา โรงพยาบาล สถานที่อ่ืนในลักษณะท านองเดียวกัน และรวมถึงการบริการจัดส฽งอาหารให฾กับ  
ผู฾ซื้อด฾วย โดยไม฽ได฾เข฾าไปขายฝากในที่อ่ืนๆด฾วย 

3. ผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวที่ผลิตเพื่อการส฽งออกเท฽านั้น (สถานที่ผลิตอาหารต฾องขออนุญาต) 
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3. ขั้นตอนการด าเนินการด้านกฎหมายเกี่ยวกับการขออนุญาตผลิตภัณฑ์  

การยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร การขออนุญาตรับเลขสารบบอาหาร และการขออนุญาตโฆษณา
อาหารกับหน฽วยงานใดขึ้นอยู฽กับที่ตั้งของผลิตอาหารนั้นๆ เช฽น หากตั้งอยู฽ในเขตกรุงเทพมหานคร (กทม.) ให฾ยื่นขอ
อนุญาตที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) แต฽หากสถานที่ผลิตตั้งอยู฽ในต฽างจังหวัด ก็ขออนุญาตที่
ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) ของจังหวัดนั้นๆ  

กรณีผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่เข฾าข฽ายเป็นโรงงานให฾ยื่นค าขออนุญาตด฾วยวิธีการอิเล็กทรอนิกสแผ฽าน
ระบบเครือข฽ายอินเทอรแเน็ตทางเว็บไซตแ (web site) ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และได฾รับ
ใบอนุญาตผลิตอาหารโดยรูปแบบอิเล็กทรอนิกสแ 

กรณีผลิตจากสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายเป็นโรงงาน ให฾ยื่นค าขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾า
ข฽ายโรงงานพร฾อมหลักฐานด฾วยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกสแผ฽านระบบเครือข฽ายอินเทอรแเน็ตทางเว็บไซตแ  
(web site) ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา การอนุญาตเลขสถานที่ผลิตอาหารให฾ผู฾อนุญาตออก
ใบส าคัญสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงานตามแบบ สบ.1/1 โดยออกในรูปแบบอิเล็กทรอนิกสแ 

การขออนุญาตรับเลขสารบบอาหาร เป็นการขออนุญาตด฾วยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกสแผ฽านระบบเครือข฽าย
อินเทอรแเน็ตทางเว็บไซตแ (web site) ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เมื่อรายละเอียดครบถ฾วนถูกต฾อง 
ผู฾อนุญาตจะออกเลขสารบบอาหาร และใบส าคัญการจดทะเบียนอาหาร ตามแบบ สบ .5/1 โดยออกในรูปแบบ
อิเล็กทรอนิกสแ   

การขออนุญาตโฆษณาอาหาร ให฾ยื่น ค าขออนุญาตโฆษณาอาหาร (แบบ ฆอ.1) และ เอกสารแนบท฾ายค า
ขออนุญาตโฆษณา (แบบ ฆอ.3) ด฾วยวิธีการอิเล็กทรอนิกสแผ฽านระบบเครือข฽ายอินเทอรแเน็ตทางเว็บไซตแ (web site) 
ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และได฾รับใบอนุญาตโฆษณาอาหาร (แบบ ฆอ.2) 
 

 คุณสมบัติของผู้ขออนุญาตผลิตอาหาร  

1. กรณีเป็น “ผู฾รับอนุญาต” หรือ “ผู฾ด าเนินกิจการ” สามารถยื่นค าขอได฾ตามใบอนุญาตที่ระบุ  
2. กรณีเป็น “ผู฾รับมอบอ านาจ” ต฾องมีหนังสือมอบอ านาจ โดยสามารถยื่นค าขอได฾ตามขอบข฽ายที่ระบุไว฾ในหนังสือ
มอบอ านาจ 
 

 นิยาม อาหาร ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

“อาหาร” ตามมาตรา 4 ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  หมายความว฽า ของกินหรือเครื่องค้ าจุนชีวิต 
ได฾แก฽ 
 (1) วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ดื่ม อม หรือน าเข฾าสู฽ร฽างกายไม฽ว฽าด฾วยวิธีใดๆ หรือในรูปลักษณะใดๆ แต฽ไม฽รวมถึง
ยา วัตถุออกฤทธิ์ต฽อจิตและประสาท หรือยาเสพติดให฾โทษ ตามกฎหมายว฽าด฾วยการนั้น แล฾วแต฽กรณี 
 (2) วัตถทุี่มุ฽งหมายส าหรับใช฾หรือเป็นส฽วนผสมในการผลิตอาหารรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สี และ
เครื่องปรุงแต฽งกลิ่นรส 
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 ขอบข่ายขนมขบเคี้ยว  

ในคู฽มือฉบับนี้จะกล฽าวถึง ขนมขบเคี้ยว ตามนิยามหมวด 15.0 (อ฾างอิงตามหมวดอาหาร 17 หมวดของ 
Codex General Standard for Food Additives (GSFA) และ Indian Food Code) ได฾แก฽  

หมวด 15.0 ขนมขบเคี้ยว  หมายถึง ผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวในบรรจุภัณฑแที่พร฾อมบริโภคทันทีเพ่ือ
รับประทานเล฽นระหว฽างมื้ออาหาร หลักและบริโภคปริมาณที่น฾อยกว฽าอาหารหลัก โดยมีมันฝรั่ง ธัญชาติแปูงหรือส
ตารชแ (จากหัว และรากของพืช) หรือพืชตระกูลถั่ว หรือสัตวแน฾ําเป็นองคแประกอบหลัก ผ฽านกระบวนการอบ ทอด 
หรืออัดพอง (เอ็กซแทรูชัน (extrusion)) และอาจมีการปรุงแต฽งกลิ่นรสหรือไม฽ก็ได฾ทั้งนี้ต฾อง ไม฽เป็นผลิตภัณฑแขนมอบ 
(ผลิตภัณฑแเบเกอรี่)ตามหมวด 07.0 หรือเนื้อสัตวแและผลิตภัณฑแ เนื้อสัตวแตามหมวด 08.0 หรือสัตวแน้ าและ
ผลิตภัณฑแสัตวแน้ าตามหมวด 09.0 

15.1 ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติแป้งหรือสตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติแปูง หรือสตารแช (จากหัวและรากของพืช) เป็นส฽วนประกอบหลักทั้งที่ไม฽

แต฽งกลิ่นรสและที่แต฽งกลิ่นรส เช฽น ข฾าวแตเน ข฾าวตัง ข฾าวซอยตัด ทองม฾วนกรอบ และธัญชาติทอดหรือ 
อบกรอบปรุงแต฽งรส เป็นต฾น  

 
15.2 ขนมขบเคี้ยวที่มีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก หรือ เมล็ดพืชที่ผ่านกระบวนการแปรรูปและแต่งกลิ่นรส เป็น

ส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑแทุกชนิดจากถั่วทั้งเมล็ด แปรรูป (เช฽น อบแห฾ง อบ คั่ว เคลือบ หรือต฾ม) และ ผลิตภัณฑแจากเมล็ด

พืช แบบทั้งเปลือกหรือแกะเปลือกหรือผ฽าซีกหรือหั่นสไลซแหรือ กระบวนการแปรรูปต฽างๆ ใส฽เกลือหรือ 
ไม฽ใส฽ เกลือ ทั้งที่ ไม฽แต฽งกลิ่นรสและที่แต฽งกลิ่นรส รวมถึง ขนมขบเคี้ยวที่มีส฽วนผสมของถั่วต฽างๆ ร฽วมกับ  
ผลไม฾แห฾ง ผลิตภัณฑแสัตวแน้ าเพ่ือบริโภคเป็น ขนมขบเคี้ยว ไม฽รวมถึง ถั่วเคลือบช็อกโกแลตตามหมวด 05.1.4 และ
เมล็ดถั่วเคลือบผลิตภัณฑแเลียนแบบ ช็อกโกแลตตามหมวด 05.1.5   เช฽น อัลมอนดแ เมล็ดมะม฽วงหิมพานตแ  
พิชทาชิโอ เมล็ดถั่ว ถั่วทอดกลอย ถั่วตัด เมล็ดฝักทอง เมล็ดดอกทานตะวัน เมล็ดแตงโม และถั่วลิสงปรุงรส เป็นต฾น 

15.3 ขนมขบเคี้ยวที่มีปลาหรือสัตว์น้ าอ่ืนเป็นส่วนประกอบหลัก 
ขนมขบเคี้ยวหรือแครกเกอรแที่มีส฽วนประกอบของปลาหรือสัตวแน้ าอ่ืน อาจแต฽งกลิ่นรสปลาหรือรสสัตวแน้ าอ่ืนๆ ไม฽

รวมถึ ง  ปลาแห฾ งปลาหมึกบด /อบกรอบที่ อาจบริ โภคเป็นอาหารขบเคี้ ยวตามหมวด 09 .2 .5  และ  
อาหารขบเคี้ยวจากเนื้อสัตวแ อ่ืนๆเช฽น เนื้อแผ฽น ตามหมวด 08.3.1.2 เช฽น ข฾าวเกรียบปลา /ข฾าวเกรียบกุ฾ง  
ปลาเส฾น  และปลาแผ฽นอบกรอบ เป็นต฾น 
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 หากผู฾ใดมีความประสงคแที่จะผลิต จ าหน฽าย ตองด าเนินการขออนุญาต โดยมีขั้นตอนการด าเนินการ 
ด฾านกฎหมายเกี่ยวกับผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยว  ตั้ งแต฽ เริ่มต฾นก฽อนจะท าการผลิตจนถึงการวางจ าหน฽าย  
8 ขั้นตอน 

ขั้นตอนที่ 1 การจ าแนกประเภทผลิตภัณฑแอาหาร 

ขั้นตอนที่ 2 การจัดการสถานที่และกระบวนการผลิตให฾เป็นไปตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

ขั้นตอนที่ 3 การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 

ขั้นตอนที่ 4 การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑแอาหารให฾ไดมาตรฐานตามที่กฎหมายก าหนด 

ขั้นตอนที่ 5 การขออนุญาตผลิตภัณฑแแต฽ละรายการ (ขอรับเลขสารบบอาหาร) 

ขั้นตอนที่ 6 การแสดงฉลากอาหาร 

ขั้นตอนที่ 7 ฉลากโภชนาการและค฽าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ 

ขั้นตอนที่ 8 การขออนุญาตโฆษณาผลิตภัณฑแ 

 

รายละเอียดของแต่ละข้ันตอนมีดังนี้  

 

ปัจจุบันผลิตภัณฑแอาหารที่ผลิตภายในประเทศมีความหลากหลายในเรื่องของสูตรการผลิตหรือ 
เทคโนโลยีในการผลิตอาหาร เพ่ือตอบสนองความต฾องการของผู฾บริโภค ส฽งผลให฾ผู฾ผลิตอาหารต฾องปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข฾อง เช฽น ข฾อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑแอาหาร ข฾อก าหนด
สุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร ข฾อก าหนดใช฾วัตถุเจือปนอาหาร ข฾อก าหนดปริมาณหรือองคแประกอบในผลิตภัณฑแ 
การแสดงฉลากอาหาร รวมถึงการปฏิบัติตามเงื่อนไขการขออนุญาตของอาหารตามแต฽ละประเภทอาหารนั้นๆ 
ดังนั้น ผู฾ผลิตอาหารจะต฾องทราบประเภทอาหารของตนเองก฽อน เพ่ือที่จะด าเนินการตามข฾อก าหนดต฽างๆ ของ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข฾องได฾อย฽างถูกต฾อง โดยการจ าแนกประเภทผลิตภัณฑแ มี 2 แบบ ได฾แก฽ 

1. การจัดประเภทอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เพ่ือทราบแนวทางการขออนุญาตสถานที่
ผลิต/น าเข฾า และผลิตภัณฑแ 

2. การจัดหมวดอาหาร ตามแนวทางการจัดหมวดอาหาร 17 ประเภท เพ่ือการตรวจสอบการใช฾วัตถุเจือ
ปนอาหารในผลิตภัณฑแเพ่ือให฾เป็นไปตามที่ก าหนดไว฾ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ.2563 
เรื่อง เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑแ เงื่อนไข วิธีการใช฾ และอัตราส฽วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 

 
 
 

ขั้นตอนที่ 1 การจ าแนกประเภทอาหาร 
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การผลิตอาหารจะต฾องมีการจัดการสถานที่ผลิตอาหารและกระบวนการผลิตให฾มีความเหมาะสม เพ่ือให฾
อาหารที่ผลิตมีความสะอาด ปลอดภัย และเกิดความมั่นใจได฾ว฽าผลิตภัณฑแอาหารมีคุณภาพและมาตรฐาน โดยผู฾ผลิตต฾อง
มีความรู฾ความเข฾าใจในการปูองกันอันตรายที่อาจเกิดขึ้น โดยการควบคุมวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การเก็บรักษา 
และการขนส฽ง ไม฽ให฾ก฽อให฾เกิดอันตรายแก฽ผู฾บริโภคได฾ ซึ่งอันตรายในอาหารสามารถแบ฽งออกได฾เป็น 4 ประเภท 
ได฾แก฽ อันตรายทางชีวภาพ อันตรายทางเคมี อันตรายทางกายภาพ และอันตรายจากสารก฽อภูมิแพ฾ โดยมีโอกาสพบ
แตกต฽างกันไปขึ้นกับชนิดวัตถุดิบ ประเภทอาหาร และกระบวนการผลิตอาหาร แต฽อันตรายเหล฽านี้สามารถขจัด
หรือลดได฾หากผู฾ผลิตมีหลักการสุขาภิบาลอาหารพื้นฐานที่ดี  

1. อันตรายทางด้านกายภาพ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสิ่งปนปลอม เช฽น เศษแก฾ว โลหะ ไม฾ กรวด หิน 
แมลง ก฾างปลา กระดูก เป็นต฾น ซึ่งปนเปื้อนอยู฽ในอาหารโดยไม฽ตั้งใจ เมื่อบริโภคเข฾าไปอาจก฽อให฾เกิดอันตราย เช฽น 
เกิดการอุดตัน หายใจไม฽ออก ส าลัก บาดเจ็บ หรืออาการอ่ืนๆ ที่มีผลต฽อสุขภาพ  

แหล฽งที่มาของอันตรายทางกายภาพในผลิตภัณฑแส าเร็จรูปมาจากหลายแหล฽ง เช฽น ปนมากับวัตถุดิบ การ
ใช฾เครื่องมือที่มีคุณภาพต่ าหรือออกแบบไม฽ดี การเกิดความผิดพลาดขึ้นในระหว฽างการผลิต หรือเกิดจาก
ข฾อบกพร฽องในการปฏิบัติของพนักงาน เช฽น หลอดไฟ ขวดแก฾ว แผ฽นไม฾รองวัตถุดิบ เศษวัสดุอาคาร ตะแกรง ลวด
เย็บถุงพลาสติก ใบมีด นอต การช าแหละซากสัตวแ ถุงมือยาง เครื่องประดับ กิ๊บติดผม ปากกา เป็นต฾น 

การปูองกันอันตรายทางกายภาพ สามารถท าได฾โดยการสุ฽มตัวอย฽างอาหารระหว฽างกระบวนการผลิตในแต฽
ละขั้นตอน เพ่ือตรวจสอบ ซ฽อมบ ารุงรักษาเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณแการผลิตที่ใช฾งานอย฽างสม่ าเสมอ 
ฝึกอบรมให฾ค าแนะน าพนักงานอย฽างสม่ าเสมอ หรือใช฾ เครื่องมือตรวจจับวัตถุแปลกปลอมระหว฽างการผลิต เช฽น 
แม฽เหล็ก เครื่องจับโลหะ เครื่องร฽อน เครื่องกรอก ตะแกรง เป็นต฾น 

2. อันตรายทางด้านเคมี หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสารเคมีที่มีอยู฽ตามธรรมชาติในวัตถุดิบที่ใช฾
กระบวนการผลิตอาหาร หรือเกิดการปนเปื้อนระหว฽างการผลิตและการเก็บรักษา ซึ่งอาจปนเปื้อนมาในอาหารโดย
ไม฽ได฾เจตนา เช฽น การปนเปื้อนโลหะหนักจากสิ่งแวดล฾อมติดไปกับวัตถุดิบอาหาร และสารเคมีที่เติมลงไปในอาหาร
โดยเจตนา เช฽น การเติมวัตถุเจือปนอาหาร รวมทั้งในระหว฽างกระบวนการผลิตอาหารอาจเกิดสารพิษได฾ตาม
ธรรมชาติ เช฽น การอบ การทอดอาหารที่มีแปูงและโปรตีนเป็นส฽วนประกอบ ดังนั้น จึงควรทราบแหล฽งที่มาของ
อันตรายทางเคมีและวิธีการปูองกันอันตรายที่อาจเกิดขึ้น ดังรายละเอียดดังต฽อไปนี้ 

1) สารเคมีที่เกิดขึ้นเองในธรรมชาติเช฽น สารพิษจาก เชื้อรา (mycotoxin) จากพืช และจากสัตวแ 
2) สารเคมีที่ปนเปื้อนมากับวัตถุดิบโดยไม฽เจตนา เช฽น วัตถุอันตรายทางการเกษตร สารพิษตกค฾างจาก

การท าปศุสัตวแ สารพิษที่อยู฽ในสิ่งแวดล฾อม โลหะหนัก สารกัมมันตรังสี และสารพิษท่ีเกิดจากปฏิกิริยาระหว฽างการ
แปรรูปอาหาร เช฽น อะคริลาไมดแ ซึ่งเป็นสารเคมีที่เกิดขึ้นในอาหารประเภทอบกรอบ ทอด ปิ้ง คั่ว 

3) สารเคมีที่ใช฾ในสถานที่ผลิต เช฽น สารหล฽อลื่นเครื่องจักร สารเคมีที่ใช฾ท าความสะอาด สารฆ฽าเชื้อ 
สารฆ฽าแมลง ยาเบื่อหนู สีที่ใช฾ทาเครื่องจักร สารเคมีในบรรจุภัณฑแ เช฽น สารเคลือบ กระป฻อง  

4) สารเคมีที่ใช฾เป็นวัตถุเจือปนอาหาร (food additive) เช฽น สารกันเสีย สารกันหืน สีผสมอาหาร  
5) สารเคมีจากวัสดุหรือภาชนะที่สัมผัสอาหารที่อาจแพร฽ลงสู฽ผลิตภัณฑแอาหารซึ่งอาจเป็นอันตรายต฽อ

ผู฾บริโภค หรือ ท าให฾ผลิตภัณฑแอาหารมีรสชาติหรือกลิ่นที่เปลี่ยนไป เช฽น สารที่อาจหลุดลอกออกมาจากบรรจุภัณฑแ

ขั้นตอนที่ 2 การจัดการสถานที่และกระบวนการผลิตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 
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เช฽น กระป฻อง ขวดแก฾ว พลาสติก retort pouch เช฽น สารกลุ฽ม Phthalates, Semicarbazide (SEM), 
Bisphenol A, diglycidyl ether (BADGE), Novolac glycidylethers (NOGE),Epoxidized SoyBean Oil 
(ESBO) 

การปูองกันอันตรายทางด฾านเคมี เนื่องจากอันตรายทางด฾านเคมีจะไม฽มีการเพ่ิมปริมาณเช฽นเดียวกั บ
อันตรายทางด฾านจุลินทรียแ จึงท าให฾ต฾องใช฾การปูองกันในขั้นต฾นมากกว฽า เช฽น คัดเลือกวัตถุดิบโดยก าหนดคุณภาพ 
ตรวจสอบแหล฽งที่มา ขอใบรับรองจากแหล฽งขาย  

3. อันตรายทางด้านจุลินทรีย์ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากแบคทีเรีย โปรโตซัว หนอนพยาธิ และไวรัส 
จุลินทรียแเหล฽านี้อาจติดมากับวัตถุดิบ น้ าที่ใช฾ในการผลิต ภาชนะบรรจุและอุปกรณแที่ใช฾ในกระบวนการผลิตที่ไม฽
สะอาด อากาศ ฝุุนละออง และลักษณะส฽วนบุคคลของพนักงาน เช฽น นิ้วมือ ผิวหนัง หรือเสื้อผ฾า ดังนั้นหากสถานที่
ผลิตอาหารมีการจัดการที่ไม฽ถูกสุขลักษณะ อาจก฽อให฾เกิดการปนเปื้อนจุลินทรียแได฾ ท าให฾อาหารมีการเน฽าเสีย หรือ
เป็นสาเหตุของโรคอาหารเป็นพิษ หรือเกิดการเจ็บปุวยได฾ จึงต฾องมีมาตรการควบคุมการผลิตที่เหมาะสม ซึ่งกลุ฽ม
แบคทีเรียที่ม าให฾เกิดโรคอาหารเป็นพิษมีหลายชนิด ได฾แก฽ อี โคไล ซัลโมแนลล฽า สแตปฟิโลคอคคัส และคลอสติเดียม 
โบทูลินัม ส฽วนใหญ฽แบคทีเรียกลุ฽มที่ท าให฾เกิดโรคอาหารเป็นพิษมักจะเจริญเติบโตได฾ที่อุณหภูมิตั้งแต฽ 4 -63 องศา
เซลเซียส โดยเฉพาะที่อุณหภูมิห฾อง  

การปูองกันอันตรายทางด฾านจุลินทรียแ สามารถท าได฾โดยคัดเลือกและล฾างท าความสะอาดวัตถุดิบ ล฾างท า
ความสะอาดเครื่องมือเครื่องจักรอุปกรณแการผลิตทั้งก฽อนและภายหลังการผลิต ในการผลิตต฾องควบคุมอุณหภูมิ
และเวลาที่เพียงพอในการท าลายเชื้อจุลินทรียแ เช฽น อุณหภูมิระดับพาสเจอไรซแ ระมัดระวังการปนเปื้อนข฾าม
ระหว฽างอาหารที่ปรุงสุกแล฾วกับวัตถุดิบ หรือพนักงาน หรือเครื่องจักร ควบคุมระยะเวลาในการท าการผลิตอาหาร
และไม฽เตรียมล฽วงหน฾าเป็นเวลานาน การควบคุมอุณหภูมิในการเก็บรักษา พนักงานผลิตต฾องสวมใส฽ผ฾าปิดปาก ถุง
มือ หมวกคลุมผม ขณะที่ท าการผลิตอาหาร และต฾องไม฽มีผิวหนังอักเสบหรือเป็น หนอง หรืออาการของโรค รวมทั้ง
มีการอบรมสุขลักษณะการปฏิบัติที่ดีให฾กับพนักงาน 

4. อันตรายจากสารก่อภูมิแพ้ หมายถึง สารที่เข฾าสู฽ร฽างกายแล฾วท าให฾ร฽างกายมีปฏิกิริยาผิดปรกติ ทั้งที่ 
ตามธรรมดาสารนั้นเมื่อเข฾าสู฽ร฽างกายคนทั่วๆ ไปแล฾วจะไม฽มีอันตรายใดๆ จะมีอันตรายก็เฉพาะในคนบางคนที่แพ฾
สารนั้นเท฽านั้น และให฾หมายความรวมถึงสารที่ก฽อภาวะภูมิไวเกิน ซึ่งประเภทหรือชนิดของอาหารที่เป็นสารก฽อ
ภูมิแพ฾ หรือสารที่ก฽อภาวะภูมิไวเกินตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 มีดังนี้  

1) ธัญพืชที่มีส฽วนประกอบของกลูเตน ได฾แก฽ ข฾าวสาลี ไรนแ บารแเลยแ โอ฿ต สเปลทแ หรือสายพันธุแลูกผสม
ของธัญพืชดังกล฽าว และผลิตภัณฑแจาก ธัญพืชที่มีส฽วนประกอบของกลูเตนดังกล฽าว  

2) สัตวแน้ าที่มีเปลือกแข็ง เช฽น ปู กุ฾ง กั้ง ลอบเสตอรแ เป็นต฾น และ ผลิตภัณฑแจากสัตวแน้ าที่มีเปลือกแข็ง  
3) ไข฽ และผลิตภัณฑแจากไข฽  
4) ปลา และผลิตภัณฑแจากปลา  
5) ถั่วลิสง ถั่วเหลือง และผลิตภัณฑแจากถ่ัวลิสง ถั่วเหลือง  
6) นม และผลิตภัณฑแจากนม รวมถึงแลคโตส  
7) ถั่วที่มีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑแจากถ่ัวที่มีเปลือกแข็ง เช฽น อัลมอนตแ วอลนัท พีแคน เป็นต฾น  
8) ซัลไฟตแ ที่มีปริมาณมากกว฽าหรือเท฽ากับ 10 มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัม  
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สารก฽อภูมิแพ฾ในอาหารสามารถท าให฾เกิดอาการแพ฾ได฾หลายอย฽าง ได฾แก฽ อาการทางระบบทางเดินอาหาร 
เช฽น คันปาก คลื่นไส฾ อาเจียน ท฾องเสีย อาการทางระบบทางเดินหายใจ เช฽น คัดจมูก จาม คันในจมูก คันคอ 
หายใจล าบาก แน฽นหน฾าอก หอบ หรือ อาการทางผิวหนัง เช฽น มีผื่นขึ้น ผื่นแบบลมพิษ คันตามตัว เป็นต฾น 

การปูองกันอันตรายจากสารก฽อภูมิแพ฾ ผู฾ผลิตต฾องมีการทวนสอบแหล฽งวัตถุดิบที่รับเข฾ามา การจัดเก็บ
วัตถุดิบแยกระหว฽างวัตถุดิบที่ก฽อให฾เกิดสารภูมิแพ฾และวัตถุดิบอ่ืน จัดการการปนเปื้อนข฾ามในระหว฽างผลิตและการ
ท าความสะอาด โดยพิจารณาดูว฽าสายการผลิตใดที่มีส฽วนประกอบของสารก฽อภูมิแพ฾และไม฽มีสารก฽อภูมิแพ฾ โดยต฾อง
มีการเปลี่ยนหรือการล฾างท าความสะอาดที่ม่ันใจได฾ว฽าสารก฽อภูมิแพ฾ไม฽ตกค฾าง การจัดฝึกอบรมพนักงานเพ่ือให฾ทราบ
การจัดการและทราบถึงอันตรายของอาหารก฽อภูมิแพ฾ที่ส฽งผลต฽อผู฾บริโภค นอกจากนี้ฉลากต฾องมีการระบุสารก฽อ
ภูมิแพ฾ที่ใช฾ในสูตรของการผลิตให฾ผู฾บริโภคทราบเพื่อได฾เกิดความระมัดระวังในการเลือกซ้ือและบริโภค  

ทั้งนี้ ในการผลิตอาหารหากต฾องการให฾อาหารที่ผลิตเพ่ือจ าหน฽ายมีความปลอดภัยส าหรับการบริโภค 
ปราศจากอันตรายต฽างๆ ได฾แก฽ อันตรายทางด฾านกายภาพ อันตรายทางด฾านเคมี และอันตรายทางด฾านจุลินทรียแ 
รวมทั้งอันตรายจากสารก฽อภูมิแพ฾ ผู฾ประกอบการผลิตอาหารจะต฾องยึดหลักปฏิบัติ 3 ประการ ดังนี้ 

1. การลดการปนเปื้อนเบื้องต้น เป็นการจัดการด฾านโครงสร฾างของสถานที่ผลิต โครงสร฾างและสิ่งแวดล฾อม 
ที่สามารถปูองกันสัตวแพาหนะไม฽ให฾ปนเปื้อนอาหารที่ผลิตได฾ มีการคัดเลือกวัตถุดิบที่ดีเลือกใช฾อุปกรณแเครื่องจักรที่
เหมาะสม มีการท าความสะอาดและจัดหาน้ าสะอาดใช฾ในการผลิต มีการดูแลให฾พนักงานปฏิบัติถูกสุขลักษณะ 

2. การท าลาย ยับย้ัง จุลินทรีย์ท่ีก่อให้เกิดโรคหรือท าให้อาหารเน่าเสีย เป็นการพิจารณาถึงปัจจัยที่มีผล
ต฽อการเหลือรอดของเชื้อจุลินทรียแในอาหาร โดยการควบคุมอุณหภูมิและเวลาอย฽างเพียงพอในการท าลาย
เชื้อจุลินทรียแ นอกจากนี้ยังมีปัจจัยอ่ืนที่อาจน ามาใช฾ในการควบคุมหรือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียแได฾ เช฽น 
การท าให฾แห฾ง การดอง การแช฽อิ่ม การปรับเป็นค฽าความเป็นกรดด฽าง การแช฽เย็น การแช฽แข็ง ทั้งนี้วิธีการต฽างๆ ต฾อง
เลือกให฾เหมาะสมกับผลิตภัณฑแอาหารที่จะท าการผลิตด฾วย  

3. การป้องกันการปนเปื้อนซ้ าหลังการฆ่าเชื้อ เป็นการปูองกันการปนเปื้อนภายหลังการฆ฽าเชื้อโดยดูแล
รักษาไม฽ให฾เกิดอันตรายกลับเข฾าสู฽อาหารอีก ซึ่งส฽วนใหญ฽จะพบว฽าการปนเปื้อนเกิดขึ้นได฾ง฽ายภายหลังการฆ฽าเชื้อ 
ดังนั้นผู฾ผลิตจึงต฾องมีความระมัดระวังและดูแลความสะอาดอย฽างมากเป็นพิเศษ เช฽น เลือกใช฾ภาชนะบรรจุที่สะอาด 
ควรล฾างและฆ฽าเชื้ออุปกรณแก฽อนน าไปใช฾ในการผลิต พนักงานปฏิบัติงานอย฽างถูกสุขลักษณะ จัดพ้ืนที่ผลิตไม฽ให฾เกิด
การปนเปื้อนระหว฽างของดิบและของสุก เป็นต฾น 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช฾ในการผลิต 
และการเก็บรักษาอาหาร ได฾น าหลักปฏิบัติทั้ง 3 ประการข฾างต฾นเป็นแนวทางในการก าหนดเกณฑแเพื่อน าไปสู฽
การปฏิบัติ ซึ่งมีแนวทางครอบคลุมทุกด฾านเมื่อผู฾ผลิตน าไปประยุกตแและปฏิบัติให฾เหมาะสมกับการผลิตของตนเอง 
ก็จะท าให฾เกิดความปลอดภัยต฽อผู฾บริโภค โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการ
ผลิต เครื่องมือเครื่องใช฾ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร แบ฽งข฾อก าหนดออกเป็น 2 ส฽วน คือ ข฾อก าหนดพ้ืนฐาน 
และข฾อก าหนดเฉพาะ 
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ข้อก าหนดพื้นฐาน บังคับใช฾กับการผลิตอาหารทุกประเภท โดยมีข฾อก 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 สุขลักษณะส฽วนบุคคล 

ซึ่งแต฽ละหมวดมีผลต฽อความไม฽ปลอดภัยหรือการปนเปื้อนของอันตรายสู฽อาหารที่ผลิต จึงมีมาตรการ
ปูองกัน ลด ขจัด ของอันตรายและสิ่งปนเปื้อนต฽างๆ ให฾อยู฽ภายใต฾การควบคุมของสถานที่ผลิตอาหารตั้งแต฽วัตถุดิบ
ถึงการขนส฽งไปสู฽ผู฾บริโภคได฾อย฽างมั่นใจ  

ข้อก าหนดเฉพาะ เป็นข฾อก าหนดเพ่ิมเติมส าหรับกรณีที่มีการผลิตอาหารที่มีกรรมวิธีการผลิตเฉพาะและมี
ความเสี่ยงสูงหากควบคุมการผลิตไม฽เหมาะสม โดยมีวัตถุประสงคแเพ่ือก าหนดแนวทางการควบคุมกระบวนการผลิต
โดยเฉพาะจุดส าคัญที่ต฾องควบคุมเป็นพิเศษเพ่ือลดหรือขจัดอันตรายให฾อยู฽ในระดับที่ยอมรับได฾และเกิดความ
ปลอดภัยของอาหารได฾อย฽างแท฾จริง โดยมีข฾อก าหนดทั้งที่เป็นขั้นตอนการควบคุมในกระบวนการผลิต (process 
preventive control measure) และขั้นตอนการควบคุมสุขลักษณะการผลิตที่มีผลต฽อการปนเปื้อนซ้ า 
(sanitation preventive control measure) จ านวน 3 ข฾อ ดังนี้ 

ข้อก าหนดเฉพาะ 1 ส าหรับการผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท น้ าแร฽ธรรมชาติ และน้ าแข็ง
บริโภค ที่ผ฽านกรรมวิธีการกรอง 

ข้อก าหนดเฉพาะ 2 ส าหรับการผลิตผลิตภัณฑแนมพร฾อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ฽านกรรมวิธีฆ฽าเชื้อด฾วยความ
ร฾อนโดยวิธีพาสเจอไรซแ 

ข้อก าหนดเฉพาะ 3 ส าหรับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่
ปรับกรด ที่ผ฽านกรรมวิธีการฆ฽าเชื้อด฾วยความร฾อนโดยท าให฾ปลอดเชื้อเชิงการค฾า 

 
หากจะยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารผู฾ประกอบการที่จะต฾องด าเนินการจัดเตรียมสถานที่ผลิตอาหารให฾

มีความพร฾อมตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารก฽อนจึงจะด าเนินการเพ่ือขออนุญาต
สถานที่ผลิตได฾ ซึ่งสถานที่ผลิตอาหารสามารถแบ฽งตามการใช฾เครื่องมือเครื่องจักรหรือคนงาน ได฾ดังนี้   

1. สถานที่ผลิตอาหารที่เข้าข่ายโรงงาน หมายถึง โรงงานตามพระราชบัญญัติโรงงาน พ.ศ. 2562 (ฉบับที่ 2) 
ที่มีการใช฾เครื่องจักรมีก าลังแรงม฾าและก าลังแรงม฾าเปรียบเทียบรวมตั้งแต฽ 50 แรงม฾า ขึ้นไป หรือใช฾คนงานตั้งแต฽ 
50 คนข้ึนไป โดยใช฾เครื่องจักรหรือไม฽ก็ตาม 

2. สถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน หมายถึง สถานที่ผลิตอาหารที่มีการใช฾เครื่องจักรก าลังแรงม฾า
หรือก าลังแรงม฾าเปรียบเทียบรวมไม฽ถึง 50 แรงม฾า และใช฾คนงานรวมไม฽ถึง 50 คน โดยใช฾เครื่องจักรหรือไม฽ก็ตาม 

ทั้งนี้ สถานที่ผลิตอาหารไม฽ว฽าจะเป็นสถานที่ผลิตอาหารที่เข฾าข฽ายหรือไม฽เข฾าข฽ายโรงงานจะตองผ฽านการตรวจ
ประเมินสถานที่ผลิตอาหาร เพ่ือพิจารณาความเหมาะสมของสถานที่ผลิตอาหารว฽าสอดคลองตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
หรือไม฽ จึงจะได฾รับอนุญาตใบอนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร (อ.2) หรือใบส าคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽าย
โรงงาน (สบ.1/1) โดยขั้นตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิตมี 2 ขั้นตอนดังนี้ 

ขั้นตอนที่ 3 การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
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1. ข้ันตอนการขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร  
ผูประกอบการจะต฾องยื่นขอใหตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารกับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(อย.) หรือส านักงานสาธารณสุขจังหวัด หรือหน฽วยตรวจสอบหรือหน฽วยรับรองที่ขึ้นบัญชีกับ อย. สามารถ
ตรวจสอบรายชื่อหน฽วยตรวจสอบหรือหน฽วยรับรองได฾ที่ http://www.fda.moph.go.th/sites/food/SitePages/ 
Unit.aspx หลังจากท่ีผ฽านเกณฑแการพิจารณาการตรวจประเมินจะได฾รับรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิต
อาหาร (Audit Report)  

2. ข้ันตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
หลังจากท่ีได฾รับผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารว฽าผ฽านเกณฑแการพิจารณาตามหลักเกณฑแวิธีการที่

ดีในการผลิตอาหารแล฾ว ผู฾ประกอบการจะต฾องยื่นค าขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (แบบ อ.1) หรือค าขอรับเลข
สถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน (แบบ สบ.1) แล฾วแต฽กรณี พร฾อมหลักฐานประกอบการพิจารณาเพ่ือขอรับ
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
สามารถผ฽านเข฾าออกได฾ 

อาหารส าเร็จรูปพร฾อมบริโภคทันที ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับท่ี 237 (พ.ศ. 2544)  
 

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

ขนมขบเคี้ยวที่บรรจุใน
ภาชนะท่ีความช้ืน หรือ
อากาศไม฽สามารถผ฽านเข฾า
ออกได฾   

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

 

มี 2 กลุ฽ม ได฾แก฽  
(1) อาหารในภาชนะบรรจุที่  
- ผ฽านการฆ฽าเช้ือด฾วยความร฾อนก฽อนหรือหลังบรรจุ  
- บรรจุในภาชนะปิดสนิทที่เปน็โลหะหรือ วัสดุคงรูปที่ปูองกัน
อากาศเข฾า  
- เก็บได฾ที่อุณหภูมิปกติ (ไม฽ต฾องแช฽เยน็) - ปริมาณน้ าอิสระในอาหาร 
(aw) > 0.85 (ผลิตภัณฑแมลีักษณะเปยีกน้ า) 
 - ค฽าความเป็นกรด ด฽าง (pH) > 4.6 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ
ที ่420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการ
ผลิต เครื่องมือเครื่องใช฾ในการผลติ 
และการเก็บรักษาอาหาร 

(2) อาหารในภาชนะบรรจุที ่
- บรรจุในภาชนะลามิเนต ฉาบ เคลือบ อัด ติด ด฾วยโลหะ หรือ 
ขวดแก฾วฝามียาง รอง หรือวัสดุบรรจุอื่น ท่ีปูองกันความชื้น หรือ
อากาศ  
- เก็บได฾ที่อุณหภูมิปกติ (ไม฽ต฾องแช฽เย็น)  
- ปริมาณน้ าอิสระในอาหาร (aw) ≤ 0.85 (ผลิตภัณฑแมีลักษณะ
แห฾ง, อยู฽ในน้ ามัน) – ค฽าความเป็นกรด ด฽าง (pH) ≤ 4.6 

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

http://www.fda.moph.go.th/sites/food/SitePages/
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ผู฾ผลิตอาหารต฾องมีความรู฾เกี่ยวกับการผลิต ตั้งแต฽การคัดเลือกวัตถุดิบ ส฽วนประกอบอาหาร การใช฾วัตถุเจือปน

อาหาร การเลือกใช฾ภาชนะบรรจุ กระบวนการผลิตอาหาร การบรรจุ เพ่ือให฾ได฾ผลิตภัณฑแที่สะอาด ปลอดภัย และ

เป็นไปตามที่กฎหมายก าหนดส าหรับอาหารแต฽ละประเภท ทั้งคุณภาพด฾านกายภาพ (รูปลักษณะ สี กลิ่น รส) 

ด฾านเคมี (ไม฽ให฾มีสารเคมีตกค฾างในปริมาณที่เกินจากที่กฎหมายก าหนด หรือมีการใช฾วัตถุเจือปนอาหารเกินจาก

ที่กฎหมายอนุญาต) ด฾านชีวภาพ (ไม฽มีเชื้อรา เชื้อจุลินทรียแ เชื้อโรค เกินค฽าที่กฎหมายก าหนด) รวมถึงไม฽มีสาร

ที่ห฾ามใช฾ในอาหาร โดยศึกษารายละเอียดได฾จากประกาศฯ ดังต฽อไปนี้  

1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 237 (พ.ศ. 2544) เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารพร฾อมปรุง

และอาหารส าเร็จรูปที่พร฾อมบริโภคทันที 

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

3. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 387) พ.ศ. 2560 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค฾าง  

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

เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห฾ามผลิต น าเข฾า หรือจ าหน฽าย  

5. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 393) พ.ศ. 2561 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค฾าง (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 าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานหลักเกณฑแเง่ือนไขและวิธีการในการตรวจวิเคราะหแของอาหารด฾าน

จุลินทรียแที่ท าให฾เกิดโรค  

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

2522 เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑแ เงื่อนไข วิธีการใช฾ และอัตราส฽วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 

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

2522 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห฾ามผลิต น าเข฾า หรือจ าหน฽าย  

ขั้นตอนที่ 4 การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารให้ไดมาตรฐานตามที่กฎหมายก าหนด 
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เมื่อได฾รับอนุญาตสถานที่ผลิตอาหารแล฾ว จะต฾องขอรับอนุญาตเลขสารบบอาหารของผลิตภัณฑแอาหาร
นั้นๆ ตามเงื่อนไขของอาหารแต฽ละประเภท โดยการยื่นขอรับเลขสารบบอาหารของผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยว จะเป็น
การยื่นใบจดทะเบียนอาหาร/แจ฾งรายละเอียดอาหาร ด฾วยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกสแผ฽านระบบเครือข฽าย
อินเทอรแเน็ตทางเว็บไซตแ (web site) ของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เมื่อเห็นว฽าถูกต฾องครบถ฾วนผู฾
อนุญาตจะออกเลขสารบบอาหาร และใบส าคัญการแจ฾งรายละเอียดอาหาร ตามแบบ สบ.7/1 โดยออกในรูปแบบ
อิเล็กทรอนิกสแ 

 
 

 
 
 

ภาพที่ 1 ตัวอย฽างเลขสารบบอาหาร 

 
การแสดงฉลากของผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยว ต฾องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว฽าด฾วยเรื่อง การ

แสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ เป็นการให฾ข฾อมูลที่จ าเป็นแก฽ผู฾บริโภค ซึ่งมีการก าหนดรายละเอียดที่ต฾องแสดง
ไวบนฉลากอาหาร เช฽น ชื่ออาหาร เลขสารบอาหาร ชื่อและที่ตั้งของผู฾ผลิตหรือผู฾แบ฽งบรรจุหรือผู฾น าเข฾า หรือส านักงาน
ใหญ฽  ปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก ส฽วนประกอบที่ส าคัญ ข฾อมูลส าหรับผู฾แพ฾อาหาร วันเดือนปีที่ผลิตหรือ
หมดอายุ เป็นต฾น พรอมทั้งมีการก าหนดต าแหน฽งข฾อความ สี และขนาดตัวอักษร เพ่ือให฾ผู฾บริโภคสังเกตและอ฽านได฾ง฽าย  

ซึ่งการแสดงข฾อมูลดังกล฽าวต฾องเป็นจริง และเป็นไปตามหลักเกณฑแที่กฎหมายก าหนด เช฽น กรณีที่มี
ส฽วนประกอบอยู฽ในชื่ออาหาร จะต฾องมีส฽วนประกอบนั้นในอาหารจริง เช฽น “ข฾าวเกรียบกุ฾ง” ต฾องมีกุ฾งเป็น
ส฽วนประกอบ หากไม฽มีกุ฾งแต฽ใช฾กลิ่นกุ฾งแทน จะต฾องใช฾ชื่ออาหารว฽า “ข฾าวเกรยีบกลิ่นกุ฾ง” เป็นต฾น 

 
ต฾องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 394) พ.ศ. 2561 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522  เรื่อง อาหารที่ต฾องแสดงฉลากโภชนาการ และค฽าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดีเอ  
เป็นการแสดงค฽าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดี เอ (Guideline Daily Amounts ; GDAs)” 
ซึ่งหมายถึง การแสดงปริมาณและปริมาณสูงสุดเป็นร฾อยละของพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมที่บริโภคได฾ต฽อวัน 
 ตามรูปแบบและเงื่อนไขที่ก าหนดไว฾  โดยมีการก าหนดประเภทอาหารที่อยู฽ในภาชนะพร฾อมจ าหน฽ายต฽อผู฾บริโภค  
เป็นอาหารที่ต฾องแสดงฉลากโภชนาการ และค฽าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดีเอ โดยผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยว 
เป็นหนึ่งในประเภทอาหารที่บังคับการแสดงค฽าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอได฾ก 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. ข฾าวโพด คั่ว ทอด หรืออบกรอบ  
3. ข฾าวเกรียบ ทอด หรืออบกรอบ หรืออาหารขบเคี้ยวชนิดอบพอง  
4. ถั่วหรือนัตหรือเมล็ดพืชอื่น ทอด หรืออบกรอบ หรืออบเกลือ หรือเคลือบปรุงรส  
5. สาหร฽าย ทอด หรืออบกรอบ หรือปรุงรส  
6. เนื้อสัตวแที่ท าเป็นเส฾น แผ฽น ทอด หรืออบกรอบ หรือปรุงรส  
7. อาหารขบเคี้ยวตาม (1.1) - (1.6) ผสมกันมากกว฽า 1 ชนิด 

การแสดงฉลาก GDA บังคับส าหรับขนมขบเคี้ยวและต฾องแสดงข฾อความ “ บริโภคแต฽น฾อยและ 
ออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ” โดยสามารถใช฾เครื่องมือช฽วยท าฉลาก GDA ที่กองอาหารจัดท าขึ้นและเผยแพร฽บนเว็ปไซตแ  

 
 

และสามารถศึกษาข฾อมูลการจัดท าฉลาก GDA เพ่ิมเติมได฾ที่ 

 

 

เมื่อมีผลิตภัณฑแพร฾อมจ าหน฽ายแล฾ว หากประสงคแจะโฆษณา คุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร 
ทางวิทยุกระจายเสียง วิทยุโทรทัศนแ ทางฉายภาพ ภาพยนตรแ หรือทางหนังสือพิมพแ หรือสิ่งพิมพแอ่ืน หรือด฾วยวิธีอ่ืน
ใด เพ่ือประโยชนแในทางการค฾า ต฾องน าเสียง ภาพ ภาพยนตรแ หรือข฾อความที่จะโฆษณาดังกล฽าวนั้น ให฾ผู฾อนุญาต
ตรวจพิจารณาก฽อน เมื่อได฾รับอนุญาตแล฾วจึงจะโฆษณาได฾  

ทั้งนี้ หากประสงคแจะโฆษณาอาหารเผยแพร฽ทั่วประเทศ ให฾ยื่นขอที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
โดยยื่นค าขออนุญาตโฆษณาผ฽านระบบ e-Submission แต฽หากประสงคแจะโฆษณาอาหารเผยแพร฽เฉพาะในแต฽ละ
พ้ืนที่ที่สื่อนั้นตั้งอยู฽ในแต฽ละจังหวัด เช฽น การโฆษณาทางสื่อวิทยุกระจายเสียง เครื่องขยายเสียง หรือทางสิ่งพิมพแ 
ยกเว฾น การโฆษณาทางสื่อโทรทัศนแ อินเตอรแเน็ต ให฾ยื่นขออนุญาตที่ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด และให฾เป็นไป
ตามข฾อก าหนดในคู฽มือส าหรับประชาชนในการขออนุญาตโฆษณาอาหารของส านักงานสาธารณสุขจังหวัดนั้น ๆ  
และต฾องปฏิบัติตามหลักเกณฑแการโฆษณาอาหารที่กฎหมายก าหนดไว฾ 

 

ขั้นตอนที่ 8 การขออนุญาตโฆษณาผลิตภัณฑ์ 
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การจ าแนกประเภทผลิตภัณฑ์ 
 ประเภทอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข หมายถึง ชื่อประเภทอาหารที่ก าหนดไว฾ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับต฽าง ๆ เช฽น 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 การแสดงฉลากของวุ฾น
ส าเร็จรูปและขนมเยลลี่ ประเภทอาหารมี 2 ประเภท คือ วุ฾นส าเร็จรุป และ ขนมเยลลี่ เป็นต฾น รวมถึงอาหารที่มิได฾
มีประกาศก าหนดไว฾เฉพาะ จะเรียกประเภทอาหารดังกล฽าวว฽า อาหารทั่วไป 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขได฾ก าหนดรายละเอียดต฽าง ๆ ไว฾ ทั้งในส฽วนของนิยาม และคุณภาพหรือ
มาตรฐานของผลิตภัณฑแนั้น ๆ การพิจารณาประเภทอาหารจึงต฾องใช฾ข฾อมูลหลายส฽วนประกอบกัน เช฽น ลักษณะ
ผลิตภัณฑแ สูตรส฽วนประกอบ กรรมวิธีการผลิต วิธีการน าไปใช฾ วัตถุประสงคแการใช฾ ชนิดภาชนะบรรจุ เป็นต฾น มิได฾
ใช฾เพียงข฾อมูลใดข฾อมูลหนึ่ง เพื่อให฾เกิดความสอดคล฾องและถูกต฾องในการจัดประเภทอาหาร น าไปสู฽การขออนุญาต
สถานที่ผลิต การน าเข฾า และการอนุญาตผลิตภัณฑแได฾อย฽างถูกต฾อง 
  ข้อมูลที่ใช้ประกอบการพิจารณาประเภทอาหาร 
 1. รายละเอียดผลิตภัณฑแ ได฾แก฽ 
  1) ชื่ออาหาร เป็นข฾อมูลที่บ฽งบอกถึงเจตนารมณแของผลิตภัณฑแ 
  2) ลักษณะอาหาร เช฽น ของเหลว ชิ้นอาหารสีเขียวในของเหลวข฾นสีแดง เป็นต฾น  
  3) สูตรส฽วนประกอบทั้งหมดแสดงเป็นร฾อยละ หากมีส฽วนประกอบของ พืช สัตวแ จุลินทรียแ เอนไซมแ 
จะต฾องแสดงชื่อสามัญ ชื่อวิทยาศาสตรแ ส฽วนที่ใช฾ และต฾องแจ฾งรายละเอียดของสารท าละลาย (solvent) และ
สารส าคัญท่ีได฾ กรณีเป็นสารสกัด 
  4) กรรมวิธีการผลิตโดยละเอียด ตั้งแต฽รับวัตถุดิบจนถึงเป็นผลิตภัณฑแสุดท฾าย แจ฾งอุณหภูมิ 
ระยะเวลา รวมถึงความดัน (ถ฾ามี)  
  5) จุดประสงคแการใช฾ 
  6) วิธีการบริโภค/วิธีการใช฾/วิธีการเตรียมผลิตภัณฑแ 
  7) ปริมาณการบริโภค/ปริมาณการใช฾ 
  8) ชนิดภาชนะบรรจุ/ขนาดบรรจุ 
  9) การเก็บรักษา 
 2. คุณลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑแนั้น ๆ ที่จ าเป็น เช฽น ปริมาณกาเฟอีน ปริมาณเนื้อนม รายละเอียด
ของสารสกัด (specification) แล฾วแต฽กรณี 
 เมื่อได฾ข฾อมูลรายละเอียดผลิตภัณฑแครบถ฾วน จะสามารถเริ่มพิจารณาตั้งแต฽วัตถุประสงคแของผลิตภัณฑแ 
กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑแ สูตรส฽วนประกอบเป็นส฽วนประกอบใหม฽หรือไม฽ มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขเฉพาะ
ก าหนดไว฾หรือไม฽  
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การจ าแนกประเภทผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เนื่องจากขนมขบเคี้ยวมีความหลากหลาย ซึ่งสามารถจ าแนกได฾เป็น 2 ประเภทหลัก ตามลักษณะอาหาร
และการบริโภค ภาชนะบรรจุ และกระบวนการผลิต ดังนี้  

1. ขนมขบเคี้ยว ทั้งที่มีลักษณะเปียกหรือแห฾ง ทีบ่รรจุในภาชนะที่ความชื้นหรืออากาศสามารถผ฽านเข฾าออกได฾ เช฽น 
ถุงพลาสติกมัดยางหรือปิดสนิทด฾วยความร฾อน กระปุกพลาสติกฝาเกลียว ถ฾วยพลาสติกปิดผนึกด฾วยฝาพลาสติก จัดเป็น 
อาหารส าเร็จรูปพร฾อมบริโภคทันที ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 237 (พ.ศ. 2544)  

2. ขนมขบเคี้ยว ทั้งที่มีลักษณะเปียกแหรือแห฾ง บรรจุในภาชนะที่ความชื้นหรือ อากาศไม฽สามารถผ฽านเข฾าออกได฾ 
(ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท) เช฽น ขวดแก฾วที่ฝามียางรอง ซองหรือกระป฻องอะลูมิเนียม กระปุกพลาสติกพีวีซี 
ปิดสนิทด฾วยฝาอะลูมิเนียม จัดเป็น อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 ซึ่งอาหารกลุ฽มนี้มีทั้งประเภทที่ผ฽านการฆ฽าเชื้อด฾วยความร฾อนเพ่ือยืดอายุอาหารให฾ 
เก็บไว฾ได฾นาน และท่ีไม฽ผ฽านการฆ฽าเชื้อด฾วยความร฾อน ซึ่งมีมาตรฐานด฾านสถานที่ ผลิตที่แตกต฽างกัน  

 
การพิจารณาตามหมวดอาหารของขนมขบเคี้ยว 

เป็นหมวดของอาหารที่ก าหนดไว฾ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ.2563 เรื่อง ก าหนด
หลักเกณฑแ เงื่อนไข วิธีการใช฾ และอัตราส฽วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) เพ่ือใช฾ในการตรวจสอบการใช฾วัตถุ
เจือปนอาหารต฽างๆ เช฽น การใช฾สี วัตถุปรุงแต฽งรส สารกันหืน เป็นต฾น โดยขนมขบเค้ียวจัดอยู฽ในหมวดใหญ฽ที่ 15 
โดยมี 3 หมวดย฽อย ดังนี้ 

ตารางท่ี 3 การพิจารณาตามหมวดอาหารขนมขบเคี้ยว 

หมวดอาหาร/ค าอธิบายหมวดอาหาร ตัวอย่างอาหาร 
15.0 ขนมขบเคี้ยว  
15.1 ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้งหรือ
สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แปูง หรือสตารแช 
(จากหัวและรากของพืช) เป็นส฽วนประกอบหลักทั้ง
ที่ไม฽แต฽งกลิ่นรสและที่แต฽งกลิ่นรส 

- มันฝรั่งทอดหรืออบกรอบ  
- ขนมอบพองรูปทรงต฽างๆ ผ฽านกระบวนการ Extrusion  
- ข฾าวโพดคั่ว (Popcorn)  
- แครกเกอรแข฾าว หรือ ข฾าวเกรียบ (Rice crackers)  
- ข฾าวแตเน ข฾าวตัง ข฾าวซอยตัด ทองม฾วนกรอบ  
- ธัญชาติทอดหรืออบกรอบปรุงแต฽งรส เช฽น ลูกเดือยทอด
หรืออบกรอบปรุงแต฽งกลิ่นรส เป็นต฾น  
- ขนมขาไก฽ปรุงแต฽งรส  
- ขนมขบเคี้ยวที่ท าจากบะหมี่กึ่งส าเร็จรูปปรุงรส  

15.2 ขนมขบเคี้ยวที่มี ถั่ว เป็นส่วนประกอบ
หลัก หรือเมล็ดพืชท่ีผ่านกระบวนการแปรรูป

- อัลมอนดแ เมล็ดมะม฽วงหิมพานตแ แมคคาดีเมีย พิชทาชิโอ 
เมล็ดถั่วเคลือบด฾วยโยเกิรแต-ธัญชาติ/ธัญพืช-และน้ าผึ้ง  
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หมวดอาหาร/ค าอธิบายหมวดอาหาร ตัวอย่างอาหาร 
และแต่งกลิ่นรส เป็นส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑแทุกชนิดจากถั่วทั้งเมล็ด แปรรูป (เช฽น 
อบแห฾ง อบ คั่ว เคลือบ หรือต฾ม) และผลิตภัณฑแ
จากเมล็ดพืช แบบทั้งเปลือกหรือแกะเปลือกหรือ
ผ฽าซีกหรือหั่นสไลซแหรือกระบวนการแปรรูปต฽างๆ 
ใส฽เกลือหรือไม฽ใส฽เกลือ ทั้งท่ี ไม฽แต฽งกลิ่นรสและที่
แต฽งกลิ่นรส รวมถึงขนมขบเคี้ยวที่มีส฽วนผสมของ
ถั่วต฽างๆ ร฽วมกับ ผลไม฾แห฾ง ผลิตภัณฑแสัตวแน้ า เพื่อ
บริโภคเป็นขนมขบเคี้ยว 
ไม฽รวมถึง ถั่วเคลือบช็อกโกแลตตามหมวด 05.1.4 
และเมล็ดถั่วเคลือบผลิตภัณฑแเลียนแบบ
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

- ถั่วทอดกลอย ถั่วตัด  
- เมล็ดฝักทอง เมล็ดดอกทานตะวัน เมล็ดแตงโม 
- ถั่วลิสงปรุงรสต฾มย า  
- อาหารขบเคี้ยวที่มีส฽วนผสมของผลไม฾แห฾ง เมล็ดถั่ว และ ธัญ
ชาติ เช฽น ส฽วนผสมเทรล (Trail mixes) เป็นต฾น 

15.3 ขนมขบเคี้ยวที่มีปลาหรือสัตว์น้าอื่นเป็น
ส่วนประกอบหลัก  
ขนมขบเคี้ยวหรือแครกเกอรแที่มีส฽วนประกอบของ
ปลาหรือสัตวแน้ าอื่น อาจแต฽งกลิ่นรสปลา หรือรส
สัตวแน้ าอื่นๆ  
ไม฽รวมถึง ปลาแห฾งปลาหมึกบด/อบกรอบที่อาจ
บริโภคเป็นขนมขบเคี้ยวตามหมวด 09.2.5 และ
อาหารขบเคี้ยวจากเนื้อสัตวแอ่ืนๆ เช฽น เนื้อแผ฽น 
ตามหมวด 08.3.1.2 

- ข฾าวเกรียบปลา/ข฾าวเกรียบกุ฾ง  
- ปลาเส฾น  
- ปลาแผ฽นอบกรอบ 

 เงื่อนไขเพิ่มเติม 
 1. ส่วนประกอบและกรรมวิธีการผลิตขนมขบเคี้ยว  
  ต฾องไม฽เข฾าข฽ายเป็นอาหารใหม฽ (Novel food) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 376) พ.ศ. 
2559 ซึ่งมีข฾อก าหนดนิยามและขอบเขตของอาหารใหม฽ หมายถึง 
  1) วัตถุที่ใช฾เป็นอาหารหรือเป็นส฽วนประกอบของอาหารที่ปรากฏหลักฐานทางวิชาการว฽า มีประวัติ
การบริโภคเป็นอาหารน฾อยกว฽าสิบห฾าปี หรือ 
  2) วัตถุที่ ใช฾ เป็นอาหารหรือเป็นส฽วนประกอบของอาหารที่ ได฾จากกระบวนการผลิตที่มิ ใช฽ 
กระบวนการผลิตโดยทั่วไปของอาหารนั้น ๆ ที่ท าให฾ส฽วนประกอบของอาหาร โครงสร฾างของอาหาร หรือรูปแบบ 
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ของอาหารนั้นเปลี่ยนแปลงไปอย฽างมีนัยส าคัญ ส฽งผลต฽อคุณค฽าทางโภชนาการ กระบวนการทางเคมีภายในร฽างกาย
ของสิ่งมีชีวิตหรือเมแทบอลิซึม (Metabolism) หรือระดับของสารที่ไม฽พึงประสงคแ (Level of undesirable 
substances) 
  3) ผลิตภัณฑแอาหารที่มีวัตถุ 1) หรือ 2) เป็นส฽วนประกอบ ทั้งนี้ ไม฽รวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร และ
อาหารที่ได฾จากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรม 
  “อาหารที่มีประวัติการบริโภคเป็นอาหาร” หมายถึง อาหารที่มีประวัติการบริโภคตามปกติของ
อาหารนั้น ๆ โดยอ฾างอิงประวัติจากข฾อมูลทางวิชาการ เช฽น 
  - โสม มีรูปแบบการบริโภคเป็นอาหาร คือ รับประทานส฽วนราก หากน าส฽วนอ่ืน ๆ เช฽น ใบของโสม 
มาบริโภค ซึ่งมีประวัติการบริโภคน฾อยกว฽า 15 ปี ถือว฽าใบของโสมเป็นอาหารใหม฽ 
  - ผักบุ฾ง มีรูปแบบการบริโภคเป็นอาหารโดยปกติคือ รับประทานส฽วนต฾นและใบ หากน าผักบุ฾งมา 
สกัดด฾วยตัวท าละลาย เช฽น เอทานอล แล฾วได฾สารส าคัญ B และมีวัตถุประสงคแน ามาบริโภคเป็นอาหารในรูปแบบนี้
โดยตรง ดังนั้นสาร B ถือว฽าเป็นอาหารใหม฽ ทั้งนี้ แหล฽งของข฾อมูลทางวิชาการที่น฽าเชื่อถือเพ่ือแสดงประวัติการ
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 (ที่ระบุว฽ามีการใช฾เป็นอาหาร) หนังสือรับรองจากหน฽วยงานรัฐ หน฽วยงานหรือองคแกรที่
ได฾รับมอบหมายจากหน฽วยงานรัฐ (ท้ังในและต฽างประเทศ) เป็นต฾น 
  “กระบวนการผลิตที่มิใช฽กระบวนการผลิตทั่วไป” หมายรวมถึง กระบวนการผลิตใด ๆ ที่ส฽งผลให฾ 
เกิดการเปลี่ยนแปลงของส฽วนประกอบของอาหาร หรือโครงสร฾างของอาหาร หรือรูปแบบของอาหารอย฽างมี 
นัยส าคัญ ซึ่งส฽งผลต฽อคุณค฽าทางโภชนาการ (เช฽น เพ่ิมสารอาหาร เป็นต฾น) หรือกระบวนการทางเคมีในร฽างกาย 
หลังจากบริโภค หรือระดับของสารที่ไม฽พึงประสงคแ (เช฽น สารปนเปื้อนจากสิ่งแวดล฾อม สารพิษจากเชื้อรา สารก฽อ
ภูมิแพ฾ สารพิษที่เกิดจากธรรมชาติ สารยับยั้งสารอาหาร จุลินทรียแที่เป็นอันตราย เป็นต฾น) ยกตัวอย฽าง กระบวนการ
ผลิตใหม฽ เช฽น 
  - นาโนเทคโนโลยีที่ส฽งผลให฾ส฽วนประกอบของอาหารมีอนุภาคเล็กกว฽าการผลิตโดยวิธีดั้งเดิม  
  - กระบวนการพาสเจอรแไรสแโดยไม฽ใช฾ความร฾อน (Non-thermal food pasteurization processes)  
  - กระบวนการผลิตโดยใช฾แรงดัน (High hydrostatic pressure processing) ทั้งนี้ การพิจารณา
ความว฽า “การเปลี่ยนแปลงอย฽างมีนัยส าคัญ” นั้น ให฾ใช฾การเปรียบเทียบคุณค฽า ทางโภชนาการ หรือเมแทบอลิซึม 
(Metabolism) หรือระดับของสารไม฽พึงประสงคแที่เกิดขึ้นเทียบกันระหว฽าง กระบวนการผลิตใหม฽กับกระบวนการ
ผลิตแบบดั้งเดิมของผลิตภัณฑแนั้น ๆ ว฽ามีความแตกต฽างหรือไม฽หรือส฽งผลต฽อความปลอดภัยในการบริโภคหรือไม฽
อย฽างไร 
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 แนวทางการด าเนินการส าหรับส่วนประกอบท่ียังไม่มีข้อมูลการอนุญาตในอาหาร 

 1. การทวนสอบการเป็นอาหารใหม฽ ศึกษาเพ่ิมเติมในคู฽มือส าหรับประชาชน ข฾อ 9.3.1 

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

เรื่อง อาหารใหม฽ (Novel food) 

ข้อมูลเพิ่มเติมการประเมินอาหารใหม่:  

 แหล่งข้อมูลที่ใช้ในการตรวจสอบสูตรส่วนประกอบของขนมขบเคี้ยว 

 1 บัญชีรายชื่อส฽วนประกอบที่อนุญาตให฾ใช฾ในอาหาร ประเภทเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ยกเว฾น
เครื่องดื่มท่ีผสมกาเฟอีน) และกาแฟ 

 
 2 ส฽วนประกอบที่ไม฽ให฾ใช฾ในอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) พ.ศ. 2564 ออกตาม
ความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห฾ามผลิต น าเข฾า หรือจ าหน฽าย 
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•   ภาชนะบรรจุขนมขบเคี้ยว 
  ภาชนะส าหรับบรรจุขนมขบเคี้ยว มีหลากหลายชนิด เช฽น ถุงพลาสติก กระป฻องโลหะเป็นต฾น 
ผู฾ประกอบการสามารถเลือใช฾ให฾เหมาะสมกับลักษณะของผลิตภัณฑแและกระบวนการผลิตนั้นๆ โดยภาชนะที่บรรจุ
อาหารต฾องมีคุณภาพมาตรฐานตามท่ีกฎหมายก าหนด ตัวอย฽างภาชนะบรรจุอาหาร มีดังนี้ 
  1. บรรจุในภาชนะบรรจุที่ไม่สามารถป้องกันอากาศเข฾าออกได฾ เช฽น ถุงพลาสติก เป็นต฾น 
หรือ 
  2. กรณีบรรจุในภาชนะบรรจุที่สามารถป้องกันอากาศเข฾าออกได฾ ต฾องเข฾าข฽ายเป็นอาหารที่ถูกยกเว฾นตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ได฾แก฽ อาหารขบเคี้ยว
ประเภทคุกกี้ เวเฟอรแ แครกเกอรแ บิสกิต อาหารอบกรอบชนิดที่ไม฽มีการสอดไส฾ ข฾าวเกรียบ เมล็ดธัญพืชคั่วหรืออบ ถั่วคั่ว
หรืออบ นัตคั่วหรืออบ พืชผักผลไม฾อบหรือทอดกรอบ อาหารขบเคี้ยวชนิดอบพอง (Extruded snack) และเมล็ดพืชอบแห฾ง
หรือทอด และต฾องมีค฽าแอคทิวิตี้ของน้ า (water activity; aw) น฾อยกว฽า 0.6 (ค฽าแอคทิวิตี้ของน้ า (water activity; aw) 
หมายถึง ค฽าปริมาณน้ าอิสระที่จุลินทรียแสามารถใช฾ในกิจกรรมท าให฾เกิดการเสื่อมเสียของอาหาร) 
  3. กรณีท่ีไม฽เข฾าเงื่อนไขตามข฾อ 2.1 และ 2.2 เช฽น บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยลแ, กระป฻องพลาสติกฝา
โลหะผนึกด฾วยโลหะหรืออะลูมิเนียมฟอยลแ และผลิตภัณฑแมีค฽าแอคทิวิตี้ของน้ า (water activity; aw) มากกว฽า 
0.6 แต฽น฾อยกว฽า 0.85 เก็บรักษาที่อุณหภูมิห฾อง จะเข฾าข฽ายเป็นอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2 ภาชนะบรรจุที่สามารถปูองกันอากาศเข฾าออกได฾ 
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 อย฽างไรก็ตาม มีเงื่อนไขตามข฾อ 14 ยกเว฾นอาหาร 6 ชนิด ได฾แก฽  
 1) อาหารขบเคี้ยวประเภทคุกกี้ เวเฟอรแ แครกเกอรแ บิสกิต อาหารอบกรอบชนิดที่ไม฽มีการสอดไส฾ ข฾าว
เกรียบ เมล็ดธัญพืชคั่วหรืออบ ถั่วคั่วหรืออบ นัตคั่วหรืออบ พืชผักผลไม฾อบหรือทอดกรอบ อาหารขบเคี้ยวชนิดอบ
พอง (Extruded snack) และเมล็ดพืชอบแห฾งหรือทอด 
 2) ผงเรื่องเทศ ผงเครื่องปรุงต฽าง ๆ  
 3) แปูงประกอบอาหาร 
 4) อาหารอัดเม็ด 
 5) พืชผัก ผลไม฾ ที่ท าให฾แห฾ง  
 6) เนื้อสัตวแที่ท าให฾แห฾ง  
 นอกเหนือจากจะต฾องพิจารณาว฽าเข฾าข฽ายการยกเว฾นตามข฾อใดแล฾ว ผลิตภัณฑแที่ถูกยกเว฾นนั้นจะต฾องมีค฽า
แอคทิวิตี้ของน้ า (water activity; aw) น฾อยกว฽า 0.6 ด฾วย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



20 
 

 

บทที่ 2  

การขออนุญาตสถานที่ผลิต ผลิตภัณฑ ์
และการแสดงฉลากผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยว 

การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
1. กฎหมายที่เกี่ยวของกับการอนุญาตสถานที่ผลิต 

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

2. พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ตามมาตรา 14 ก าหนดไววา ห฾ามมิใหผูใดตั้งโรงงานผลิตอาหาร
เพ่ือจ าหน฽าย เว฾นแต฽ได฾รับใบอนุญาตจากผูอนุญาต การขออนุญาต และการอนุญาตให฾เป็นไปตามหลักเกณฑวิธีการ
และเงื่อนไขที่ก าหนดไวในกฎกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 1 และฉบับที่ 12) 

3. ตามระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว฽าด฾วยการด าเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร 
ระบุวา สถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายเป็นโรงงานใหยื่นค าขอเลขสถานที่ผลิตอาหารไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน (แบบ สบ.1) 
เพ่ือรับใบส าคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน (สบ.1/1) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
   

 
ภาพที่ 3  แผนผังแสดงใบส าคัญส าหรับสถานที่ผลิตอาหารเข฾าข฽ายเป็นโรงงานและที่ไม฽เข฾าข฽ายเป็นโรงงาน 

เครื่องมือ เครือ่งจกัรมีก าลังรวมตั้งแต฽ 50 แรงมาขึ้นไป  หรือ ใช฾

คนงาน ตั้งแต 50 คนขึ้นไป 
 

เครื่องมือ เครือ่งจกัรมีก าลังรวมน฾อยกว฽า 50 แรงม฾า  
และ ใช฾คนงานน฾อยกว฽า 50 คน 

 

สถานที่ผลิตอาหารทีเ่ข฾าข฽ายโรงงาน สถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข฾าข฽ายโรงงาน 

ขออนุญาตผลิตอาหาร (อ. 1) 

 

ขอรับเลขสถานทีผ่ลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน (สบ.1) 

สถานที่ผลิตอาหาร 

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

ใบส าคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน (สบ.1/1) 

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


21 
 
2. การขออนุญาตสถานที่ผลิต 

 
ภาพที่ 4  ขั้นตอนขออนุญาตสถานที่ผลิต 

 

ขั้นตอนที่ 1 
การยื่นขอบัญชีผู้ใช้ของผู้ย่ืนขออนุญาต (USER ACCOUNT) 

ผู฾ขออนุญาตจะต฾องด าเนินการขอบัญชีผู฾ใช฾  (USER ACCOUNT) และเปิดสิทธิ์เข฾าใช฾ระบบอาหาร (e-
Submission) ก฽อนที่จะเริ่มท าการใช฾งานระบบ e-Submission มิฉะนั้นจะไม฽สามารถเข฾าใช฾งานได฾โดยด าเนินการดังนี้ 

1. ยื่นค าขอบัญชีผู฾ใช฾ผ฽านระบบ OPEN ID และยืนยันตัวบุคคลของส านักงานรัฐบาลอิเล็กทรอนิกสแ 
(องคแการมหาชน) (สรอ.) ได฾ที่ www.egov.go.th แล฾วกด “สร฾างบัญชีชื่อ” 

 
ภาพที่ 5  ตัวอย฽างหน฾าเว็บไซตแ www.egov.go.th 
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2. เปิดสิทธิ์เข฾าใช฾ระบบอาหาร (e-Submission) โดยระบุข฾อมูลส าหรับผู฾ยื่นขออนุญาตระบบอาหารใน
หนังสือมอบอ านาจให฾ครบถ฾วนและติดอากรแสตมป฼จ านวน 30 บาท 
 กรณีผู฾แจ฾งเป็นบุคคลธรรมดา ให฾แนบเอกสาร  

- ส าเนาทะเบียนพาณิชยแ  
- ส าเนาบัตรประจ าตัวประชาชนของผู฾มอบอ านาจและผู฾รับมอบอ านาจ 

 กรณีผู฾แจ฾งเป็นนิติบุคคล ให฾แนบเอกสาร  
- ส าเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล (อายุไม฽เกิน 6 เดือน)  
- ส าเนาบัตรประจ าตัวประชาชนของผู฾มีอ านาจท าการแทนนิติบุคคลนั้นและผู฾รับมอบอ านาจ 
  
 
 
แบบฟอรแมขอเปิดสิทธ์ิใช฾งานระบบอาหาร  
ส าหรับผู฾ด าเนินกิจการหรือผู฾รับอนุญาต 

แบบฟอรแมขอเปิดสิทธ์ิใช฾งานระบบอาหาร 
ส าหรับผู฾รบัมอบอ านาจที่ได฾รับอนุญาตให฾ใช฾งานระบบแทน 

 สถานที่ในการยื่นเปิดสิทธิ์ 
- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู฽ กรุงเทพมหานคร ยื่นค าขออนุญาตได฾ที่ศูนยแบริการผลิตภัณฑแสุขภาพเบ็ดเสร็จ 

(One Stop Service Center) ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข จังหวัดนนทบุรี  
- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู฽ ณ ต฽างจังหวัด ยื่นค าขออนุญาตได฾ที่กลุ฽มงานคุ฾มครอง ผู฾บริโภคและเภสัชสาธารณสุข 

ส านักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ 
ทั้งนี้ สามารถศึกษารายละเอียดเพิ่มเติมเก่ียวกับการสมัครบัญชีผู฾ใช฾งาน OPEN ID, การขอเปิดสิทธิ์การเข฾า

ใช฾ระบบ e-Submission (อาหาร) และโปรแกรมที่จ าเป็นต฽อการใช฾งานระบบได฾ ที่เอกสารคู฽มือการใช฾งานส าหรับ
ผู฾ประกอบการ (User Manual) ระบบ e-Submission อาหาร เรื่อง การเตรียมความพร฾อมการใช฾งานระบบ         
e-Submission (อาหาร) (http://food.fda.moph.go.th/data/news/2559/590621_auto_e/5_OpenID.pdf) 

 

 

 
คู฽มือการใช฾งานระบบ e-Submission  

การเตรียมความพร฾อมการใช฾งานระบบ e-submission (อาหาร) 
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ขั้นตอนที่ 2 

การยื่นขอจัดท าฐานข้อมูลหลักผู้ประกอบการ (Master Data)  

(เฉพาะกรณีรายใหม่ยื่นขอครั้งแรกเท่านั้น) 
 กรณีผู้ขออนุญาตเป็นบุคคลธรรมดา ให฾แนบเอกสาร  

- ส าเนาบัตรประจ าตัวประชาชนและส าเนาทะเบียนบ฾านของผู฾ด าเนินกิจการ 
- ส าเนาใบทะเบียนพาณิชยแ 
- ส าเนาทะเบียนบ฾านของสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร (หากเป็นสถานที่ของบุคคลอ่ืนที่มิใช฽ผู฾ด าเนิน

กิจการต฾องมีเอกสารการอนุญาตให฾ใช฾สถานที่ดังกล฽าว)  
- หนังสือมอบอ านาจ พร฾อมส าเนาบัตรประชาชนของผู฾รับมอบอ านาจ (กรณีมอบอ านาจให฾ผู฾อ่ืนด าเนินการแทน

ผู฾ด าเนินกิจการ)  
 กรณีผู้ขออนุญาตเป็นนิติบุคคล ให฾แนบเอกสาร  

- ส าเนาบัตรประจ าตัวประชาชนและส าเนาทะเบียนบ฾านของผู฾ด าเนินกิจการ 
- ส าเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล คัดลอกส าเนาไม฽เกิน 6 เดือน  
- ส าเนาบัญชีรายชื่อผู฾ถือหุ฾น (บอจ.5) คัดลอกส าเนาไม฽เกิน 6 เดือน (ยกเว฾นห฾างหุ฾นส฽วนจ ากัด/ ห฾างหุ฾นส฽วน

สามัญจะไม฽มีเอกสารนี้)  
- ส าเนาหนังสือรับรองการประกอบธุรกิจนิติบุคคลต฽างด฾าวจากกระทรวงพาณิชยแว฽าไม฽ขัดพระราชบัญญัติ

การประกอบธุรกิจคนต฽างด฾าว พ.ศ.2542 หรือหนังสือได฾รับการส฽งเสริมการลงทุน (BOI) (กรณีที่มีจ านวนหุ฾นต฽างชาติ
ของบริษัทตั้งแต฽ร฾อยละ 50 ขึ้นไป) 

- หนังสือมอบอ านาจและแต฽งตั้งผู฾ด าเนินกิจการ  
- ส าเนาทะเบียนบ฾านของสถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหาร (หากเป็นสถานที่ของบุคคลอ่ืนที่มิใช฽ผู฾

ด าเนินกิจการต฾องมีเอกสารการอนุญาตให฾ใช฾สถานที่ดังกล฽าว)  
- หนังสือมอบอ านาจ พร฾อมส าเนาบัตรประชาชนของผู฾รับมอบอ านาจ (กรณีมอบอ านาจให฾ผู฾อ่ืนด าเนินการแทน

ผู฾ด าเนินกิจการ)  

  
แบบฟอรแมหนังสือมอบอ านาจและแต฽งตั้งผู฾ด าเนินกิจการ แบบฟอรแมหนังสือมอบอ านาจ 
 สถานที่ในการยื่นขอจัดท าฐานข้อมูลหลัก 

- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู฽ กรุงเทพมหานคร ยื่นค าขออนุญาตได฾ที่ศูนยแบริการผลิตภัณฑแสุขภาพเบ็ดเสร็จ 
(One Stop Service Center) ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข จังหวัดนนทบุรี  

- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู฽ ณ ต฽างจังหวัด ยื่นค าขออนุญาตได฾ที่กลุ฽มงานคุ฾มครอง ผู฾บริโภคและเภสัชสาธารณสุข 
ส านักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ 
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ขั้นตอนที่ 3 
การขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร 

ผู฾ขออนุญาตสามารถท าการยื่นขอใหตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร ด฾วยวิธีการทาง
อิเล็กทรอนิกสแ (e-Submission) ผ฽านระบบอินเตอรเน็ต ทางเว็บไซตของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ได฾ที่ http://privus.fda.moph.go.th โดยด าเนินการผ฽านทางเว็บไซดแและไม฽ต฾องดาวนแโหลดโปรแกรมมาติดตั้ง
ก฽อนการใช฾งาน ซึ่ง WEB BROWSER ที่แนะน าให฾ใช฾งานสามารถศึกษารายละเอียดเพิ่มเติมได฾ที่คิวอารแโค฾ด  
คู฽มือการใช฾งานระบบ e-Submission ตามท่ีระบุไว฾ในขั้นตอนที่ 1 การยื่นขอบัญชีผู฾ใช฾ของผู฾ยื่นขออนุญาต  

ขั้นตอนการขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหาร มีดังนี้ 

  
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

ผู฾ขออนุญาตจัดเตรียมเอกสารตามคู฽มอืประชาชน 

ผู฾ขอฯ ส฽งรายการเอกสารตามแบบตรวจสอบค าขอและบนัทกึข฾อบกพร฽อง  
- กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู฽ กรุงเทพมหานคร ย่ืนที่ศูนยแบริการผลิตภัณฑแสุขภาพเบ็ดเสร็จ (OSSC) อย, 
- กรณสีถานทีผ่ลิตตัง้อยู฽ ณ ต฽างจังหวัด ย่ืนทีส่ านักงานสาธารณสุข (สสจ.) จังหวัดนั้นๆ 

เจ฾าหน฾าที่พิจารณาความสอดคล฾องของเอกสารตามคู฽มอืประชาชน 
- กรณีเอกสารครบถ฾วน : รับค าขอ และแจ฾งผู฾ขออนุญาตด าเนินการผ฽านระบบ e-Submission 
- กรณีเอกสารไม฽ครบถ฾วน : แจ฾งผู฾ขออนญุาตด าเนนิการแก฾ไขภายในระยะเวลาทีก่ าหนด 

ผู฾ขอฯ ย่ืนค าขอตรวจประเมินฯ พร฾อมแนบเอกสารหลักฐานผ฽านระบบ e-Submission 

ช าระค฽าใช฾จ฽ายการพิจารณาและตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร อัตราเริ่มต฾นจ านวน 3,000 บาท 

เจ฾าหน฾าที่ตรวจเอกสารแบบแปลนแผนผัง รายการเครื่องจักร กรรมวิธกีารผลิต  
 

คู฽มือส าหรับประชาชน : 
การขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตเพื่อการอนุญาตผลิตอาหาร 

แบบตรวจสอบค าขอและบันทึกข฾อบกพร฽อง  
การขอตรวจประเมินสถานที่ผลิต (ขอใหม฽) 

A 

คู฽มือการใช฾งานระบบ e-Submission : 
การยื่นขอตรวจประเมินสถานที ่

http://privus.fda.moph.go.th/
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หมายเหตุ : ระยะเวลาด าเนินการประมาณ 10 วันท าการ ไม฽รวมปรับปรุงแกไข  

 
ขั้นตอนที่ 4 
การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 

เมื่อได฾รับรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิต (Audit Report) ที่ผ฽านตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีใน
การผลิตอาหารแลว ผู฾ขออนุญาตสามารถยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารด฾วยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกสแ 
(e-Submission) ผ฽านระบบอินเตอรเน็ต ทางเว็บไซตของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ได฾ที่ 
http://privus.fda.moph.go.th โดยสามารถค าขออนุญาตผลิตอาหาร (อ. 1) กรณีสถานที่ผลิตอาหารที่เข฾าข฽าย
โรงงาน หรือยื่นค าขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน (สบ.1) กรณีสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽าย
โรงงาน พร฾อมหลักฐานประกอบการพิจารณาเพื่อขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหาร (เลข 8 หลักแรก)  

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

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

 

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

ภายในระยะเวลาทีก่ าหนด 
 

เจ฾าหน฾าที่พจิารณาผลการแก฾ไข และตรวจสอบความครบถ฾วนของเอกสารหลกัฐาน 
- กรณีแก฾ไขครบถ฾วน : พิจารณาเสนออนมุตัิผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 
- กรณีแก฾ไขไม฽ครบถ฾วน : แจ฾งข฾อแก฾ไขให฾ผู฾ขออนุญาตด าเนินการแก฾ไขภายในระยะเวลาที่ก าหนด 

 

เจ฾าหน฾าที่อนุมัตริายงานผลการตรวจประเมนิสถานที่ผลิต (Audit Report) 

ผู฾ประกอบการช าระค฽าส฽วนต฽างการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร (ถ฾ามี)  
 (2,000 บาท/ 7,000 บาท/ 12,000 บาท/ 17,000 บาท ขึ้นกับแรงม฾าเครื่องมือเครื่องจักรหรือคนงาน) 

ค฽าใช฾จ฽ายที่จะจัดเก็บจากผู฾ยื่นค าขอในกระบวนการพิจารณา
อนุญาตด฾านอาหาร 

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 

 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 

ผู฾ขออนุญาตจัดเตรียมเอกสารตามคู฽มอืประชาชนการขออนุญาตผลิตอาหาร (อ. 1) หรอื 
การขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน (สบ.1) 

ผู฾ขอฯ ย่ืนค าขอตรวจประเมินฯ พร฾อมแนบเอกสารหลักฐานผ฽านระบบ e-Submission 

ช าระค฽าใช฾จ฽ายการพิจารณาค าขออนญุาตสถานทีผ่ลิตอาหาร (แล฾วแต฽กรณี)   
- ค฽าค าขออนญุาตผลิตอาหาร (อ. 1) จ านวน 2,000 บาท  
- ค฽าค าขอขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน (สบ.1) จ านวน 1,000 บาท  

 

เจ฾าหน฾าที่พจิารณา และตรวจสอบความครบถ฾วนของเอกสารหลกัฐาน 
- กรณีเอกสารครบถ฾วน : พิจารณาเสนออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
- กรณีเอกสารไม฽ครบถ฾วน : แจ฾งข฾อแก฾ไขให฾ผู฾ขออนุญาตด าเนินการแก฾ไขภายในระยะเวลาทีก่ าหนด 

 

ผู฾อนญุาตอนุมัติใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ. 2) หรือ  
ใบส าคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน (สบ.1/1) 

 

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

ขึ้นกับแรงม฾าเครื่องมือเครื่องจักรหรือคนงาน) 
 

ออกหลักฐานใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ. 2) หรือ  
ใบส าคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน (สบ.1/1) รูปแบบอิเลก็ทรอนิกสแ  

คู฽มือการใช฾งานระบบ e-Submission : 
การยื่นค าขออนุญาตตั้งสถานที่ผลิตอาหาร 

ค฽าใช฾จ฽ายที่จะจัดเก็บจากผู฾ยื่นค าขอในกระบวนการพิจารณา
อนุญาตด฾านอาหาร 

คิวอารแโค฾ด อัตราการค฽าธรรมเนียม  
อ฾างอิงกฎกระทรวง ฉบบัที่5 พรบ.อาหาร พ.ศ.2522 

A 

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

 

คู฽มือส าหรับประชาชน : 
การขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (อ.1) 

 

หมายเหตุ : ระยะเวลาด าเนินการออกใบอนุญาต 6 วันท าการ (ไม฽นับเวลาแก฾ไข) 
 

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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การขออนุญาตผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยว 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 6 ภาพรวมการใช฾งานระบบ e – Submission 
 
 

การเตรียมความพร฾อมเข฾าใช฾งาน 
ระบบ e-submission 

 
คู฽มือ        วิดิโอ 

คู฽มือการใช฾งานส าหรับผู฾ประกอบการ 
ระบบ e-Submission อาหาร 

 



28 
 

เมื่อได฾รับใบอนุญาตสถานที่ผลิตแล฾ว ก฽อนการผลิตจ าหน฽ายทางผู฾ประกอบการจะต฾องขออนุญาตผลิตภัณฑแ 
เพ่ือให฾ได฾เลขสารบบอาหารของแต฽ละผลิตภัณฑแท่ีท าการผลิต โดยมีค฽าใช฾จ฽ายในการยื่นขออนุญาต ผลิตภัณฑและ 200 บาท 

สามารถศึกษารายละเอียดค฽าใช฾จ฽ายได฾ท่ีประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ค฽าใช฾จ฽ายที่จะจัดเก็บจากผู฾
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  

 
 
 
ผู฾ประกอบการจะยื่นค าขอด฾วยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกสแผ฽านระบบเครือข฽ายอินเทอรแเน็ตทางเว็บไซตแของ

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (e-Submission) โดยด าเนินการ ดังนี้ 
1. ผู฾ประกอบสร฾างบัญชีผู฾ใช฾งาน โดยการสมัครและยืนยันตัวบุคคลในระบบ Open ID ที่เว็บไซตแ

ส านักงานรัฐบาลอิเล็กทรอนิกสแ (สรอ.) http://openid.egov.go.th/ เพ่ือให฾ได฾ Username และ Password 
ในการเข฾าใช฾ระบบ ยื่นค าขออนุญาตด฾านอาหารผ฽านระบบ e-Submission กรณีที่ผู฾ประกอบการเคยยืนยันตัว
บุคคลในระบบ Open ID กับส านักงานรัฐบาล อิเล็กทรอนิกสแแล฾ว ให฾ข฾ามขั้นตอนข฾อ (1) นี้ได฾ 

2. ผู฾ประกอบการยื่นเอกสารขอเปิดสิทธิ์เข฾าใช฾งานระบบ e-Submission ผลิตภัณฑแอาหาร ศึกษา
เพ่ิมเติมได฾ที่ http://food.fda.moph.go.th/ESub/pages/register.php : สามารถติดต฽อยื่นเอกสารเพ่ือขอเปิด
สิทธิ์เข฾าใช฾ ระบบอาหารได฾ 2 ช฽องบริการ ดังนี้ 

2.1 กรณีสถานท่ีผลิต/น าเข฾า ตั้งอยู฽ที่ กรุงเทพมหานคร 
- ยื่นขอเปิดสิทธิ์เข฾าใช฾ระบบอาหาร ที่ศูนยแบริการผลิตภัณฑแสุขภาพเบ็ดเสร็จ  ตึกส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา 
2.2 กรณีสถานท่ีผลิต/น าเข฾า ตั้งอยู฽ ณ ต฽างจังหวัด 

- ยื่นขอเปิดสิทธิ์เข฾าใช฾ระบบอาหารได฾ที่ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดนั้น ๆ 
3. ผู฾ประกอบการยื่นค าขอและเอกสารออนไลนแ ผ฽านระบบ e-Submission  

 กรณีเป็นขนมขบเคี้ยว(ประเภทอาหาร :อาหารส าเร็จรูปพร฾อมบริโภคทันที) ศึกษาวิธีการยื่นค า
ขอและเอกสารออนไลนแผ฽านระบบ e-Submission เพ่ิมเติมได฾ที่   

 
 
 

คู฽มือการยื่นค 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. ชื่อที่อยู฽ผู฾ผลิต และประเภทอาหาร (ตรงตามใน สบ.1 หรือ อ.2)  
2. กรรมวิธีการผลิต  

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

 

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

 

หมายเหตุ: ผู฾ประกอบการต฾องพิจารณาและรับรองตัวเองว฽าได฾ปฏิบัติตามข฾อก าหนดของกฎหมายที่
เกี่ยวข฾องค ารับรองในแบบฟอรแมการยื่นขออนุญาตรับเลขสารบบอาหาร ดังต฽อไปนี้ 

 การผลิตอาหารเป็นไปตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารว฽าด฾วยประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่องเกี่ยวกับวิธีการ ผลิต เครื่องมือเครื่องใช฾ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารที่ออกโดยอาศัยอ านาจตาม
ความในมาตรา 6(7)แห฽งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420): 

 ผลิตภัณฑแที่แจ฾งนี้เป็นไปตามข฾อก าหนดของพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
 ไม฽เข฾าข฽ายเป็นอาหารใหม฽ (novel food) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 376) พ.ศ. 2559 ที่

ต฾องประเมินตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว฽าด฾วยเรื่องอาหารใหม฽ (Novel food) หรือ เป็นอาหาร
ใหม฽ที่ผ฽านการประเมินความปลอดภัยแล฾ว: 

 มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข฾อง (กรณีเป็นอาหารที่ก าหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐาน):  

(1) มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน (414) พ.ศ. 2563  
(2) มาตรฐานอาหารด฾านจุลินทรียแที่ท าให฾เกิดโรค (416) พ.ศ. 2563  
(3) อาหารที่ที่มีสารพิษตกค฾าง (387) พ.ศ.2560  

  มีการใช฾วัตถเุจือปนอาหาร ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว฽าด฾วยเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร : 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563  

 ไม฽มีการใช฾วัตถุท่ีห฾ามใช฾ในอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข฾อง 

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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 ไม฽มีการใช฾อาหารที่ห฾ามผลิต น าเข฾า หรือจ าหน฽าย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข฾อง  
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 174) พ.ศ. 2539 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห฾ามน าเข฾าหรือจ าหน฽าย  
(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 264) พ.ศ. 2545 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห฾ามผลิต น าเข฾า หรือ

จ าหน฽าย (ปลาปักเปูาทุกชนิดและอาหารที่มีเนื้อปลาปักเปูาเป็นส฽วนผสม) 
(3) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 345) พ.ศ. 2555 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห฾ามผลิต น าเข฾า หรือ

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

น าเข฾าอาหารที่มีความเสี่ยงจากโรควัวบ฾า 
(5) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 390) พ.ศ. 2561 เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑแ เงื่อนไข และ

วิธีการใช฾วัตถุในอาหารที่ผลิตเพ่ือจ าหน฽าย น าเข฾าเพ่ือจ าหน฽าย หรือที่จ าหน฽าย 
(6) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 391) พ.ศ. 2561 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห฾ามผลิต น าเข฾า หรือจ าหน฽าย 
(7) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) พ.ศ. 2564 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห฾ามผลิต น าเข฾า หรือจ าหน฽าย 
(8) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 430 พ.ศ. 2564 เรื่อง แก฾ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 424) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  
เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห฾ามผลิต น าเข฾า หรือจ าหน฽าย (กระท฽อม) 

 ไม฽มีการบรรจุสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนที่มิใช฽อาหารในภาชนะบรรจุและหีบห฽อตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข฾อง 
(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 310) พ.ศ. 2551 เรื่อง การห฾ามผลิต น าเข฾า หรือจ าหน฽าย 

(อาหารที่มีการบรรจุสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนที่มิใช฽อาหารในภาชนะบรรจุอาหารและหีบห฽อ)  
 การใช฾ภาชนะบรรจุ ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว฽าด฾วยเรื่องภาชนะบรรจุ  

(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 92 (พ.ศ.2528) เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ 
การใช฾ภาชนะบรรจุและการห฾ามใช฾วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุอาหาร 

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

 การแสดงฉลากอาหาร ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว฽าด฾วยเรื่องการแสดงฉลากของอาหารใน
ภาชนะบรรจุ และประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่ได฾มีการก าหนดการแสดงฉลากไว฾เป็นการเฉพาะ  
 (1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารพร฾อมปรุง

และอาหารส าเร็จรูปที่พร฾อมบริโภคทันที)  
(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 ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว฽าด฾วยเรื่องฉลากโภชนาการ  
(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) 

- ขอรับรองว฽าผลิตภัณฑแนี้ไม฽จัดเป็นอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามประกาศกระทรวงสาธาณสุขว฽าด฾วยเรื่อง

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

4. ผู฾ประกอบการพิมพแใบสั่งช าระ และช าระค฽าค าขอ 

กรณีเป็นขนมขบเคี้ยว(ประเภทอาหาร :อาหารส าเร็จรูปพร฾อมบริโภคทันที)  จะยื่นจดทะเบียน/แจ฾ง

รายละเอียดอาหาร ระยะเวลาด าเนินการ 2 วันท าการ ค฽าใช฾จ฽าย 200 บาท/ค าขอ 

5. เจ฾าหน฾าที่จะพิจารณาค าขอฯ ตามกฎหมายที่เก่ียวข฾อง    

6. เมื่อสอดคล฾องตามกฎหมายที่ก าหนด ผู฾อนุญาตออกใบส าคัญการจดทะเบียนอาหาร (แบบ สบ.5/1) 

หรือใบส าคัญการแจ฾งรายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.7/1) ทั้งนี้ขึ้นอยู฽กับประเภทอาหารนั้น ๆ โดยใบส าคัญฯ จะ

ออกในรูปแบบอิเล็กทรอนิกสแ  

7. ผู฾ประกอบการพิมพแใบส าคัญการแจ฾งรายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.7/1) ออกจากระบบไปใช฾ได฾ตาม

กฎหมายต฽อไป 

 

เมื่อได฾รับเลขสารบบอาหารแล฾ว ต฾องด าเนินการดังนี้ 

1. มีเอกสารและหลักฐานเกี่ยวข฾องกับผลิตภัณฑแอย฽างน฾อยได฾แกห฽ สูตรส฽วนประกอบ 100 % กรรมวิธีการ

ผลิต ชนิดภาชนะบรรจุ ฉลากอาหาร และรายงานผลวิเคราะหแคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑแจากหน฽วยงาน

ราชการหรือหน฽วยงานที่ได฾รับการรับรองสากลเก็บไว฾ ณสถานที่ผลิตส าหรับการตรวจสอบของพนักงานเจ฾าหน฾าที่ 

2. ด าเนินการผลิต ให฾สอดคล฾องกับที่ขออนุญาต 

3. เตรียมความพร฾อมสถานที่และผลิตภัณฑแเพ่ือการตรวจสอบและเผ฾าระวังของเจ฾าหน฾าที่ 
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การแสดงฉลากขนมขบเคี้ยว 
1.นิยาม 

ฉลากอาหาร หมายถึง  รูป  รอยประดิษฐแ เครื่องหมาย หรือข฾อความใดๆ ที่แสดงไว฾ที่อาหาร  
ภาชนะบรรจุ  หรือหีบห฽อของภาชนะท่ีบรรจุอาหาร    

ภาชนะบรรจุ หมายถึง วัตถุท่ีใช฾บรรจุอาหารไม฽ว฽าด฾วยการใส฽หรือห฽อหรือด฾วยวิธีใด ๆ 
เลขสารบบอาหาร หมายถึง การแสดงเครื่องหมายหรือรูปแบบของอาหารที่ได฾รับอนุญาตขึ้นทะเบียน

ต ารับอาหาร อนุญาตใช฾ฉลากอาหาร จดทะเบียนอาหาร หรือแจ฾งรายละเอียดของอาหาร 

 
ภาพที่ 7 ตัวอย฽างเครื่องหมายเลขสารบบอาหาร 

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. ตัวเลขในกลุ฽มที่ 1 (XX) ประกอบด฾วย ตัวเลข 2 หลัก แสดงถึง จังหวัดที่เป็นที่ตั้งของสถานที่ 

ผลิตอาหารหรือน าเข฾าอาหาร โดยใช฾ตัวเลขแทนอักษรย฽อของจังหวัด 
2. ตัวเลขในกลุ฽มที่ 2 (X) ประกอบด฾วย ตัวเลข 1 หลัก แสดงถึง สถานะของสถานที่ผลิตอาหารหรือน าเข฾า

อาหารและหน฽วยงานที่เป็นผู฾อนุญาต ดังนี้ 
หมายเลข 1 หมายถึง สถานที่ผลิตอาหาร ซึ่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเป็นผู฾อนุญาต 
หมายเลข 3 หมายถึง สถานที่น าเข฾าอาหาร ซึ่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเป็นผู฾อนุญาต 
หมายเลข 2 หมายถึง สถานที่ผลิตอาหาร ซึ่งจังหวัดเป็นผู฾อนุญาต 
หมายเลข 4 หมายถึง สถานที่น าเข฾าอาหาร ซึ่งจังหวัดเป็นผู฾อนุญาต 

3. ตัวเลขในกลุ฽มที่ 3 (XXXXX) ประกอบด฾วย ตัวเลข 5 หลัก โดยตัวเลข 3 หลักแรก คือ เลขสถานที่ผลิต
อาหารหรือเลขสถานที่น าเข฾าอาหารแล฾วแต฽กรณี และตัวเลข 2 หลักสุดท฾าย คือ ตัวเลข 2 หลักสุดท฾ายของปี
พุทธศักราชที่ได฾รับอนุญาต 

4. ตัวเลขในกลุ฽มที่ 4 (Y) ประกอบด฾วย ตัวเลข 1 หลัก แสดงถึง หน฽วยงานที่ออกเลขสารบบอาหาร ดังนี้ 
หมายเลข 1 หมายถึง อาหารที่ได฾รับเลขสารบบอาหารจาก อย. 
หมายเลข 2 หมายถึง อาหารที่ได฾รับเลขสารบบอาหารจากจังหวัด 
หมายเลข 3 หมายถึง อาหารส฽งออกโดยไม฽จ าหน฽ายในประเทศได฾รับเลขสารบบอาหารจาก อย. 

5. ตัวเลขในกลุ฽มท่ี5 (YYYY) ประกอบด฾วย ตัวเลขสี่หลัก แสดงถึง ล าดับที่ของอาหาร 
ที่ผลิตโดยสถานที่ผลิตอ าห ารหรือน าเข฾าโดยสถานที่น าเข฾าอาหารแต฽ละแห฽ง แยกหน฽วยงานที่เป็นผู฾

อนุญาตตามข฾อ4 เช฽น 0001 แทนล าดับที่ 1, 0099 แทนล าดับที่ 99 
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2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง  
2.1 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารพร฾อมปรุงและ

อาหารส าเร็จรูปที่พร฾อมบริโภคทันที)  

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 ต฾องมีข฾อความแสดงรายละเอียดอย฽างน฾อย ดังต฽อไปนี้ 

(1) ชื่ออาหาร ให฾ใช฾ชื่ออย฽างใดอย฽างหนึ่ง ดังต฽อไปนี้ 
(1.1) ชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญ หรือชื่อที่ใช฾เรียกอาหารตามปกติ หรือ ชื่ออาหารเมื่อปรุงส าเร็จแล฾ว ส าหรับ
อาหารพร฾อมปรุง 
(1.2) ชื่อที่แสดงประเภทหรือชนิดของอาหาร 
(1.3) ชื่อทางการค฾า การใช฾ชื่อนี้จะต฾องมีข฾อความแสดงชื่อตาม (1.1) ก ากับชื่ออาหารทางการค฾าด฾วย  

 ข้อก าหนดทั่วไปของการแสดงช่ืออาหาร ชื่อตราอาหาร หรือ ชื่อเครื่องหมายการค้า 
(1) ไม฽เป็นเท็จหรือหลอกลวงให฾เกิดความหลงเชื่อโดยไม฽สมควร หรือไม฽ท าให฾เข฾าใจผิดในสาระส าคัญ 

(2) ไม฽ท าให฾เข฾าใจว฽ามีวัตถุตามข฾อความ ชื่อ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐแ เครื่องหมายหรือเครื่องหมายการค฾า
ดังกล฽าวผสมอยู฽ในอาหารโดยที่ไม฽มีวัตถุนั้นผสมอยู฽ หรือมีผสมอยู฽ในปริมาณที่ไม฽อาจแสดงสรรพคุณ 

( 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 
อันเป็นการโอ฾อวด หรือเป็นเท็จ หรือเกินจริง หรือหลอกลวงท าให฾เกิดความหลงเชื่อโดยไม฽สมควร 

(4) ไม฽ขัดกับวัฒนธรรมและศีลธรรมอันดีงามของไทยหรือส฽อไปในทางท าลายคุณค฽าของภาษาไทย 

( 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 
ทั้งทางตรงหรือทางอ฾อมต฽อสังคม วัฒนธรรม ศีลธรรม ประเพณี หรือพฤติกรรมที่เกี่ยวกับเพศ ภาษา และความรุนแรง 
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ส าหรับการตั้งชื่ออาหารที่นอกเหนือจากเงื่อนไขข฾างต฾นสามารถศึกษารายละเอียดได฾ที่ 

    
เกณฑ์การตั้งชื่ออาหาร 

 
(2) เลขสารบบอาหาร: แสดงด฾วยตัวเลขที่มีสีตัดกับสีพ้ืนของกรอบ และมีขนาดไม฽เล็กกว฽า 2 ซม. สีของกรอบตัด

กับสีพื้นของฉลาก  
 
(3) ชื่อและที่ตั้งของสถานที่ผลิต หรือแบ่งบรรจุ หรือจัดจ าหน่าย หรือชื่อและที่ตั้งของส านักงานใหญ่ของ
ผู้ผลิต หรือของผู้แบ่งบรรจุเพื่อจ าหน่าย หรือผู้จัดจ าหน่าย แล้วแต่กรณี 
หมายเหตุ: ส าหรับอาหารพร฾อมปรุงหรืออาหารส าเร็จรูปที่พร฾อมบริโภคทันทีที่น าเข฾า ให฾แสดงชื่อและที่ตั้งของผู฾
น าเข฾าและประเทศผู฾ผลิต 
 
(4) น้ าหนักสุทธิของอาหารเป็นระบบเมตริก ส าหรับอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที 
 
(5) ส่วนประกอบที่ส าคัญเป็นร้อยละของน้ าหนักโดยประมาณ โดยแสดงเรียงตามล าดับจากปริมาณมากไปหาน฾อย  
 
(6) ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร กรณีมีการใช฾หรืออาจปนเปื้อนในกระบวนการผลิตของส฽วนประกอบดังต฽อไปนี้ 
(6.1) ธัญพืชที่มีกลูเตน ได฾แก฽ ข฾าวสาลี ข฾าวไรยแ ข฾าวบารแเลยแ ข฾าวโอ฿ต สเปลทแ หรือสาย พันธุแลูกผสมของธัญพืช

ดังกล฽าว และผลิตภัณฑแจากธัญพืชที่มีกลูเตนดังกล฽าว ยกเว฾น 

(ก) กลูโคสไซรัป หรือเดกซแโทรสที่ได฾จากข฾าวสาลี  

(ข) มอลโทเดกซแตริน จากข฾าวสาลี  

(ค) กลูโคสไซรัป จากข฾าวบารแเลยแ  

(ง) แอลกฮอลแที่ได฾จากการกลั่นเมล็ดธัญพืช 

(6.2) สัตว์น้ าที่มีเปลือกแข็ง เช฽น ปู กุ฾ง กั้ง ลอบเสตอรแ เป็นต฾น และผลิตภัณฑแจากสัตวแ น้ าที่มีเปลือกแข็ง 

(6.3) ไข่ และผลิตภัณฑ์จากไข่ 

(6.4) ปลา และผลิตภัณฑ์จากปลา ยกเว฾น เจลาตินจากปลาที่ใช฾เป็นสารช฽วยพา วิตามินและแคโรทีนอยดแ 

(6.5) ถั่วลิสง และผลิตภัณฑ์จากถั่วลิสง  
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(6.6) ถั่วเหลือง และผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลือง ยกเว฾น 

(ก) น้ ามันหรือไขมันจากถั่วเหลืองที่ผ฽านกระบวนการท าให฾บริสุทธิ์ 

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

หรือ ดีแอล-แอลฟา-โทโคเฟอริลแอซีเทต หรือ ดี-แอลฟา-โทโคเฟอริล แอซิดซักซิเนต ที่ได฾จากถั่วเหลือง 

(ค) ไฟโตสเตอรอล และไฟโตสเตอรอลเอสเตอรแที่ได฾จากน฾ํามันถั่วเหลือง 

(ง) สตานอลเอสเตอรแจากพืชที่ผลิตจากสเตอรอลของน้ ามันพืชที่ได฾จากถ่ัวเหลือง  

(6.7) นม และผลิตภัณฑ์จากนม รวมถึงแลคโตส ยกเว฾น แลคติทอล 

(6.8) ถั่วที่มีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑ์จากถั่วที่มีเปลือกแข็ง เช฽น อัลมอนตแ วอลนัท พีแคน เป็นต฾น 

(6.9) ซัลไฟต์ ที่มีปริมาณมากกว่าหรือเท่ากับ ๑๐ มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

หมายเหตุ : กรณีมีความประสงคแจะแสดงข฾อมูลสารก฽อภูมิแพ฾อ่ืนนอกเหนือจากที่ก าหนดไว฾นี้ ก็สามารถแสดงได฾ 

โดยต฾องแสดงข฾อความว฽า  

“ข฾อมูลส าหรับผู฾แพ฾อาหาร : มี... ” (กรณีมีการใช฾เป็น ส฽วนประกอบของอาหาร)  หรือ 

 “ข฾อมูลส าหรับผู฾แพ฾อาหาร : อาจมี... ” (กรณีมีการปนเปื้อนในกระบวนการผลิต)  

(ความที่เว฾นไว฾ให฾ระบุประเภทหรือชนิดของอาหารที่มีสารก฽อภูมิแพ฾หรือสารที่ ก฽อภาวะภูมิไวเกิน)  

หรือ กรณีท่ีไม฽แสดงข฾อความ “ข฾อมูลส าหรับผู฾แพ฾อาหาร” อาจแสดงข฾อความว฽า “มี” หรือ “อาจมี ” ไว฾ในกรอบ โดยสี

ของตัวอักษรต฾องตัดกับสีพ้ืนของกรอบและสีของกรอบตัดกับสีพ้ืนของฉลาก 

และขนาดตัวอักษรต฾องไม฽เล็กกว฽าตัวอักษรที่แสดงส฽วนประกอบ และต฾องแสดงไว฾ที่ด฾านล฽างของการแสดง

ส฽วนประกอบด฾วย 

• ตัวอย่างกรณีมีการใช้เป็นส่วนประกอบของอาหาร เช่น 
“ข฾อมูลส าหรับผู฾แพ฾อาหาร : มีแปูงสาลี นมผง”  หรือ  
 
“ข฾อมูลส าหรับผู฾แพ฾อาหาร : มีเคซีน (โปรตีนนม)” หรือ  
 
 
ทั้งนี้หากเป็นศัพทแเฉพาะต฾องระบุชื่อสารก฽อภูมิแพ฾ให฾ผู฾บริโภคเข฾าใจได฾อย฽างชัดเจน เช฽น มีเคซีน (โปรตีนนม)  
 

มีแปูงสาลี นมผง 

มีเคซีน (โปรตีนนม) 
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• ตัวอย่างกรณีมีการปนเปื้อนในกระบวนการผลิต เช่น 
“ข฾อมูลส าหรับผู฾แพ฾อาหาร : อาจมีถั่วเปลือกแข็ง” หรือ 
 
 
“ข฾อมูลส าหรับผู฾แพ฾อาหาร : อาจมีแปูงสาลี” หรือ 
 
หมายเหตุ: กรณีที่อาหารที่มีสารก฽อภูมิแพ฾หรือสารที่ก฽อภาวะภูมิไวเกินเป็นส฽วนประกอบที่ส าคัญ และมีการแสดง

ชื่ออาหารที่ระบุชื่อสารก฽อภูมิแพ฾หรือสารที่ก฽อภาวะภูมิไวเกินไว฾ชัดเจนแล฾ว เช฽น ใช฾ชื่ออาหารว฽า “น้ านมโคพาส

เจอรแไรสแ” หรือ “ถั่วลิสงอบกรอบ” ไม฽ต฾องแสดงข฾อมูลส าหรับผู฾แพ฾อาหาร แต฽ถ฾าชื่ออาหารบางชนิดที่ไม฽ชัดเจนว฽ามี

สารก฽อภูมิแพ฾ ก็ยังต฾องแสดงข฾อมูลส าหรับผู฾แพ฾อาหารอยู฽ เช฽น 

 ชื่ออาหาร “ครีมแท้ชนิดวิปป้ิงครีม” มีครีมแท้จากนมโค 900 % เป็นส่วนประกอบ  

ต฾องแสดงข฾อความว฽า “ข฾อมูลส าหรับผู฾แพ฾อาหาร :มีครีมจากนม” เนื่องจากชื่ออาหารไม฽สื่อถึงชื่อสารก฽อภูมิแพ฾ 

 ชื่ออาหาร “คัสตาร์ด” มีไข่ไก่เป็นส่วนประกอบ  

ต฾องแสดงข฾อความว฽า“ข฾อมูลส าหรับผู฾แพ฾อาหาร : มีไข฽” เนื่องจากชื่ออาหารไม฽สื่อว฽ามีสารก฽อภูมิแพ฾  

หมายเหตุ: หากมีความประสงคแจะแสดงข฾อมูลสารก฽อภูมิแพ฾อ่ืนนอกเหนือจากท่ีก าหนดไว฾นี้ ก็ สามารถแสดงได฾ 

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

ถ฾ามีการใช฾วัตถุเจือปนอาหารหรือมีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบที่ใช฾ในการผลิตอาหารหรือเป็น
ส฽วนประกอบของอาหารในปริมาณที่เกิดผลตามวัตถุประสงคแของการใช฾วัตถุเจือปนอาหาร เช฽น อิมัลซิฟายเออรแ : 
เลซิติน หรือ  อิมัลซิฟายเออรแ (Ins 322)  

กรณีที่เป็นสี หรือวัตถุปรุงแต฽งรสอาหาร หรือวัตถุให฾ความหวานแทนน้ าตาล หรือวัตถุกันเสีย ให฾แสดง
ข฾อความดังต฽อไปนี้ด฾วย แล฾วแต฽กรณี 
(7.1) “สีธรรมชาติ” หรือ “สีสังเคราะหแ” ตามด฾วยชื่อเฉพาะ หรือตัวเลขตาม International Numbering 
System: INS for Food Additives แล฾วแต฽กรณี เช฽น สีธรรมชาติ (INS 160 a (ii)  
สีสังเคราะหแ : ทารแทาซีน 

อาจมีถั่วเปลือกแข็ง 

อาจมีแปูงสาลี 
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(7.2) ชื่อกลุ฽มหน฾าที่ตามด฾วยชื่อเฉพาะ ส าหรับกรณีวัตถุปรุงแต฽งรสอาหาร และวัตถุที่ให฾ความหวานแทนน้ าตาล 
และวัตถุกันเสีย เช฽น วัตถุปรุงแต฽งรสอาหาร: โมโนโซเดียมกลูตามเมต , วัตถุกันเสีย : โซเดียมเบนโซเอท , วัตถุให฾
ความหวานแทนน้ าตาล: แอสปาแทม  

ส าหรับวัตถุเจือปนอาหารที่มิใช฽เป็นวัตถุกันเสีย วัตถุปรุงแต฽งรสอาหาร วัตถุให฾ความหวานแทนน้ าตาล 
และสี อาจแสดงข฾อความว฽า “วัตถุเจือปนอาหาร” แทนชื่อกลุ฽มหน฾าที่ของวัตถุเจือปนอาหารได฾ร฽วมกับชื่อเฉพาะ 
หรือร฽วมกับตัวเลขตาม International Numbering System : INS for Food Additives  เช฽น วัตถุเจือปน
อาหาร (เลซิติน) หรือ วัตถุเจือปนอาหาร (INS 322)  
(8) ข้อความว่า “แต่งกลิ่นธรรมชาติ” “แต่งกลิ่นเลียนธรรมชาติ” “แต่งกลิ่น 
สังเคราะห”์ “แต่งรสธรรมชาติ” หรือ “แต่งรสเลียนธรรมชาติ” (ถ฾ามีการใช฾แล฾วแต฽กรณี) 
(9) วันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค หรือ วันเดือนและปีที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมี
ข฾อความว฽า “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคก฽อน” ก ากับไว฾ด฾วยแล฾วแต฽กรณี และแสดง วันเดือนปีเรียงตามล าดับ  
(10) วันเดือนและปีที่ผลิต โดยมีข้อความว่า “ผลิต” ก ากับไว้ และ วันเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค หรือ 
วันเดือนและปีที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีข้อความว่า“หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคก่อน” 
ก ากับไว฾ด฾วยแล฾วแต฽กรณี และแสดงวันเดือนปีเรียงตามล าดับ กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใช฾ตัวอักษรแทนได฾ 
ส าหรับอาหารส าเร็จรูปที่พร฾อมบริโภคทันที 
(11) ข้อความอ่ืน เช฽น ค าเตือน ข฾อแนะน าในการเก็บรักษา วิธีการรับประทาน (ถ฾าม)ี   

 

ภาพที่ 8 รายละเอียดที่ต฾องแสดงบนฉลากอาหาร 
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ข้อก าหนดของขนาดตัวอักษรและสีที่แสดงบนฉลาก 
ตารางท่ี 4 ข้อก าหนดของขนาดตัวอักษรและสีของรายละเอียดผลิตภัณฑ์บนฉลาก 
ข้อก าหนด  ขนาดพื้นที่ของฉลาก  ขนาดตัวอักษร  หมายเหตุ  
1. ชื่ออาหาร  ตั้งแต฽ 

35 ตารางเซนติเมตร  
ไมน฾อยกว฽า 2 มิลลิเมตร  1. ตัวอักษรต฾องอ฽านได฾ชัดเจนได฾สัดส฽วน

สัมพันธแกับขนาดพ้ืนที่ฉลาก  
2. อยู฽ในต าแหน฽งที่เห็นได฾ชัดเจน เช฽น ส฽วน
ส าคัญของฉลากด฾านหน฾า หรอืต าแหน฽งอ่ืน
ที่ผู฾บริโภคเห็นได฾ชัดเจน  
3. มีข฾อความต฽อเนื่องกันในแนวนอน  
4. การแสดงสีของพ้ืนฉลากและสีของ
ข฾อความในฉลากต฾องใช฾สีที่ตัดกัน 

น฾อยกว฽า  
35 ตารางเซนติเมตร 

ไม฽น฾อยกว฽า 1 มิลลิเมตร 

2. เลขสารบบอาหาร  ทุกขนาด  ไม฽น฾อยกว฽า 2 มิลลิเมตร  แสดงเลขสารบบอาหารในเครื่องหมาย 
ด฾วยตัวเลขที่มีสีตัด

กับสีพื้นของกรอบ และมีขนาดไม฽เล็กกว฽า  
2 มิลลิเมตร สีของกรอบตัดกับสีพื้นของฉลาก 

3. ปริมาณของอาหาร
เป็นระบบเมตริก  
4. ส฽วนประกอบที่ส าคัญ
เป็นร฾อยละของน้ าหนัก
โ ด ย ป ร ะ ม า ณ เ รี ย ง
ตามล าดับปริมาณจาก
มากไปน฾อย  
5. ข฾อมูลส าหรับผู฾แพ฾
อาหาร  
6. การแสดงข฾อความ
“ควรบริโภคก฽อน”และ 
วัน เดือนและปีท่ีควร
บริโภคก฽อน รวมถึง 
“ผลิต” หรือ 
“หมดอายุ”  
(ถ฾ามี)  

ไม฽เกิน 100 ตาราง
เซนติเมตร  

ไม฽น฾อยกว฽า 1 มิลลิเมตร  1. ฉลากอาหารที่มีพ้ืนที่ทั้งแผ฽นน฾อยกว฽า  
35 ตารางเซนติเมตรการแสดงส฽วนประกอบ
อาจแสดงไว฾บนหีบหีอของอาหารแทนได฾  
2. ให฾แสดงข฾อความ“ควรบริโภคก฽อน ” และวัน 
เดือนและปี หรือเดือนและปี ที่ควรบริโภคก฽อน
รวมถึง “ผลิต” หรือ“หมดอายุ”(ถ฾ามี) โดย
สามารถแสดงเป็นตัวเลขหรือตัวอักษรก็ได฾ ไว฾ใน
ตาแหน฽งที่สามารถเห็นได฾ชัดเจน  
3. กรณีแสดง วัน เดือน และปี หรือ เดือน 
ปี ไว฾ที่ด฾านล฽างหรือส฽วนอ่ืน ต฾องมีข฾อความ
ที่ฉลากสื่อได฾ชัดเจนว฽าจะดูข฾อมูลดังกล฽าว
ได฾ที่ใด และอาจแสดงข฾อความกากับวัน 
เดือนและปี หรือเดือน และปีที่ผลิต หรือ
หมดอายุ หรือควรบริโภคก฽อน ไว฾ด฾วยอีก
หรือไม฽ก็ได฾  
4. ข฾อมูลส าหรับผู฾แพ฾อาหาร ขนาดของตัวอักษร
ต฾องไม฽เล็กกว฽าตัวอักษรที่แสดงส฽วนประกอบและ
ต฾องแสดงที่ด฾านล฽างของการแสดงส฽วนประกอบ  
5.การแสดงสีของพ้ืนฉลากและสีของ
ข฾อความในฉลากต฾องใช฾สีที่ตัดกัน 
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4. การแสดงรูปภาพส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์บนฉลากอาหาร:  
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การแสดงรูปภาพส฽วนประกอบของผลิตภัณฑแบนฉลากอาหาร  
 
 
 

ตารางท่ี 5 การแสดงรูปภาพส฽วนประกอบบนฉลากผลิตภัณฑแ 

กรณี เงื่อนไขการแสดง ตัวอย่าง 

1. ) อาหารที่มีวัตถุใดเป็น
ส฽วนประกอบ 

สามารถแสดงรูปภาพที่สอดคล฾อง
กับวัตถุแต฽งกลิ่นรสนั้น ๆ ได฾ 
โดยจะต฾องระบุปริมาณของวัตถุ
ดังกล฽าวในการแสดงส฽วนประกอบที่
ส าคัญของอาหารด฾วย 

ภาพถั่วเหลือง บนฉลากน้ านมถั่ว
เหลือง หรือภาพสตรอเบอรแรีบน
ฉลากแยมสตรอเบอรแรี 

2. อาหารที่มีการใช฾วัตถุแต฽งกลิ่นรส 1.สามารถแสดงรูปภาพที่สอดคล฾อง
กับวัตถุแต฽งกลิ่นรสนั้น ๆ ได฾ โดย
ต฾องแสดงข฾อความก ากับรูปภาพว฽า 
“ภาพ...................... เป็นเพียงสื่อ
กลิ่นรสของผลิตภัณฑแเท฽านั้น” 
(ความที่เว฾นให฾ระบุว฽าเป็นภาพของ
สิ่งใด 
2.ส าหรับฉลากอาหารที่มีขนาดเล็ก
ซึ่งไม฽สามารถแสดงข฾อความก ากับ 
รูปภาพได฾ให฾แสดงข฾อความก ากับ
รูปภาพไว฾ที่ฉลากรวมที่ใช฾บรรจุเพื่อ
จ าหน฽ายโดยตรงต฽อผู฾บริโภคได฾ 

ภาพมะพร฾าว ส าหรับคุกกี้กลิ่น
มะพร฾าว พร฾อมแสดงข฾อความก ากับ
รูปภาพว฽า “ภาพมะพร฾าวเป็นเพียง
สื่อกลิ่นรสของผลิตภัณฑแเท฽านั้น”  

3. อาหารที่ไม฽มีวัตถุใดเป็น
ส฽วนประกอบแต฽ประสงคแจะแสดง
รูปภาพของวัตถุนั้น เพ่ือแนะน า ให฾
ผู฾บริโภคเติมในขณะรับประทาน 

สามารถแสดงได฾โดยตองแสดง
ข฾อความที่สื่อถึงการแนะน า เช฽น 
“อาจเติม....เพ่ือเพ่ิมรสชาติ” 

- หากแสดงภาพ ชิ้นผลไม฾แต฽งหน฾า
ไอศกรีมพร฾อมเสริฟ ต฾องแสดง
ข฾อความ “อาจเติมผลไม฾เพ่ือเพ่ิม
รสชาติ” 
 ส าหรับอาหาร กึ่งส าเร็จรูปให฾แสดง
ข฾อความ “หากต฾องการรสชาติและ
คุณค฽าทางอาหารเพิ่มข้ึน ควรเติม
ผัก เนื้อสัตวแ และ อ่ืน ๆ ตาม
ต฾องการ” 
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5. การแสดงข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์บนฉลากอาหาร : ต฾องปฏิบัติตามเงื่อนไขดังต฽อไปนี้ 
(1) ไม฽เป็นเท็จหรือหลอกลวงให฾เกิดความหลงเชื่อโดยไม฽สมควร หรือไม฽ท าให฾เข฾าใจผิดในสาระส าคัญ 

(2) ไม฽แสดงถึงชื่ออาหาร ส฽วนประกอบของอาหาร อัตราส฽วนของอาหาร ปริมาณของอาหารหรือแสดงถึงสรรพคุณ

ของอาหารอันเป็นเท็จหรือเป็นการหลอกลวงให฾เกิดความหลงเชื่อ 

(3) ไม฽ท าให฾เข฾าใจว฽ามีวัตถุตามข฾อความ ชื่อ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐแ เครื่องหมายหรือเครื่องหมายการค฾าดังกล฽าวผสม

อยู฽ในอาหารโดยที่ไม฽มีวัตถุนั้นผสมอยู฽ หรือมีผสมอยู฽ในปริมาณที่ไม฽อาจแสดงสรรพคุณ 

(4) ไม฽พ฾องเสียง พ฾องรูป กับค าหรือข฾อความที่สื่อถึงคุณประโยชนแ คุณภาพ สรรพคุณอันเป็นการโอ฾อวดหรือเป็นเท็จ 

หรือเกินจริง หรือหลอกลวงท าให฾เกิดความหลงเชื่อโดยไม฽สมควร 

(5) ไม฽ขัดกับวัฒนธรรมและศีลธรรมอันดีงามของไทยหรือส฽อไปในทางท าลายคุณค฽าของภาษาไทย 

(6) ไม฽ส฽งเสริมหรืออาจก฽อให฾เกิดความขัดแย฾ง ความแตกแยก หรือผลกระทบในเชิงลบทั้งทางตรงหรือทางอ฾อมต฽อ

สังคม วัฒนธรรม ศีลธรรม ประเพณี หรือพฤติกรรมที่เกี่ยวกับเพศ ภาษาและความรุนแรง 
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การแสดงฉลากโภชนาการและค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ 
ฉลากโภชนาการและค฽าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ คือ การแสดงค฽าพลังงาน 

(กิโลแคลอรี่) น้ าตาล (กรัม) ไขมัน (กรัม) และโซเดียม (มิลลิกรัม) ต฽อหนึ่งหน฽วยบรรจุภัณฑแ (กล฽อง/ขวด/ถุง) 
ของผลิตภัณฑแอาหาร โดยแสดงไว฾ด฾านหน฾าของบรรจุภัณฑแ (Front-of-pack) และมีรูปแบบของการแสดงฉลาก
เป็นไปตามเงื่อนไขที่ก าหนดไว฾ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 394 (พ.ศ. 2561) ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง อาหารที่ต฾องแสดงฉลากโภชนาการ และค฽าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดีเอ 

ผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวที่บังคับแสดงฉลากโภชนาการและค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ 

(1) มันฝรั่ง ทอด หรืออบกรอบ : 
 เช฽น มันฝรั่งแผ฽นทอดกรอบ มันฝรั่งอบกรอบ มันฝรั่งแผ฽นทอดกรอบหรืออบกรอบปรุงรสต฽างๆ  เช฽น 
รสกะเพรากรอบ รสชีสและหัวหอม เป็นต฾น 

(2) ข้าวโพด คั่ว ทอด หรืออบกรอบ : 
 เช฽น ข฾าวโพดอบกรอบ ข฾าวโพดอบกรอบเคลือบเนยคาราเมล ข฾าวโพดอบกรอบรสช็อกโกแลต ข฾าวโพดรอบรสชีส 
ข฾าวโพดคลุกน้ าตาลและเนย ข฾าวโพดเคลือบช็อกโกแลต ข฾าวโพดเคลือบเนยคาราเมล เป็นต฾น 

(3) ข้าวเกรียบทอดหรืออบกรอบ หรืออาหารขบเคี้ยวชนิดอบพอง : 
 เช฽น ข฾าวเกรียบสมุนไพร ข฾าวเกรียบเผือก ข฾าวเกรียบกุ฾ง มันผสมทอดกรอบเคลือบเนยคาราเมล  
แปูงถั่วเหลืองอบกรอบ ขนมอบกรอบเคลือบรสช็อกโกแลต ข฾าวเหนียวอบกรอบพันสาหร฽าย ขนมอบ
กรอบกลิ่นรสต฽างๆ ขนมข฾าวกรอบกลิ่นรสต฽างๆ เป็นต฾น 

(4) ถั่วหรือนัตหรือเมล็ดพืชอ่ืนทอดหรืออบกรอบ หรืออบเกลือ หรือเคลือบปรุงรส : 
เช฽น ถั่วลิสงทอดหรืออบกรอบปรุงรส ถั่วปากอ฾าเคลือบรสกุ฾ง ถั่วลันเตาเคลือบรสปลาหมึก อัลมอนดแอบเกลือ 
เกาลัดอบแกะเปลือก แมคคาเดเมียอบกรอบ เมล็ดมะม฽วงหิมพานตแอบเกลือ ถั่วลิสงผสมเมล็ดมะม฽วง
หิมพานตแอบเกลือ เมล็ดทานตะวัน เมล็ดแตงโม เมล็ดฟักทอง ข฾าวกรอบรสต฾มย า เป็นต฾น 

(5) สาหร่ายทอด สาหร่ายทอดอบกรอบ สาหร่ายทอดเคลือบปรุงรส 

(6) เนื้อสัตว์ท่ีท าเป็นเส้นหรือแผ่น ทอดหรืออบกรอบ หรือปรุงรส 
เช฽น ปลาเส฾น ปลาหมึกแผ฽นอบกรอบ หมูแผ฽นอบกรอบรสบารแบีคิว เป็นต฾น 

(7) อาหารขบเคี้ยวตาม (1) - (6) ผสมกันมากกว่า 1 ชนิด เช฽น เมล็ดพืชผสมถั่วและสาหร฽าย ขนมอบ
พองผสมถ่ัวเคลือบปรุงรส เป็นต฾น 

 ผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวนอกเหนือจาก (1) - (7) ไม฽ได฾ถูกบังคับให฾แสดงฉลากโภชนาการและค฽าพลังงาน 
น้ าตาล ไขมันและโซเดียม  
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 เงื่อนไขท่ีต้องปฏิบัติตามกรณีผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวที่ต้องการแสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและ
โซเดียมแบบจีดีเอ 

1. แสดงฉลากโภชนาการ 

แสดงกรอบข฾อมูลโภชนาการแบบเต็ม ตามข฾อ 1.1  หรือแสดงกรอบข฾อมูลโภชนาการแบบย฽อ ตามข฾อ 1.2  
ของบัญชีหมายเลข 1 ท฾ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ แต฽หากมี
โคเลสเตอรอลต฽อหนึ่งหน฽วยบริโภคตั้งแต฽ 2 มิลลิกรัมข้ึนไป จะต฾องแสดงปริมาณโคเลสเตอรอลด฾วย  

กรณีท่ีฉลากของอาหาร แสดงข฾อความการกล฽าวอ฾างทางโภชนาการ มีการใช฾คุณค฽าในการส฽งเสริมการขาย 
เช฽น แคลเซียมสูง ต฾องแสดงกรอบข฾อมูลโภชนาการแบบเต็ม 

2. แสดงค฽าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม ตามแบบจีดีเอ (GDA) ส฽วนด฾านหน฾าของฉลากอาหารที่
เห็นได฾ง฽ายและอ฽านได฾ชัดเจน 
 

3. แสดงข฾อความแนะน า  

 
หมายเหตุ:  1. แสดงด฾วยตัวอักษรหนาทึบเห็นได฾ชัดเจน 

     2. สีของตัวอักษรตัดกับสีพื้นของกรอบ 

           3. สีของกรอบตัดกับสีพื้นฉลาก 

 เงื่อนไขการแสดงค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 9  เงื่อนไขการแสดงค฽าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ 

บริโภคแต่น้อยและออกก าลังกายเพื่อสุขภาพ 
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 แสดงค฽าพลังงาน (กิโลแคลอรี) น้ าตาล (กรัม) ไขมัน (กรัม) และโซเดียม (มิลลิกรัม)  
 แสดงปริมาณสารอาหารต฽อหน฽วยบรรจุภัณฑแ เช฽น ซอง ถุง กล฽อง  
 ต฾องแสดงบนฉลากด฾านหน฾าของบรรจุภัณฑแ 

หมายเหตุ: ร฾อยละของปริมาณสูงสุดที่บริโภคได฾ต฽อวัน คือ ปริมาณของสารอาหารที่แนะน฾าให฾บริโภคสูงสุดใน
หนึ่งวัน โดยอ฾างอิงมาจากสารอาหารที่แนะน าให฾บริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต฽ 6 ปีขึ้นไป (Thai 
RDI) ตามบัญชีแนบท฾ายหมายเลข 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 ตัวอย฽างการค านวณการแสดงค฽าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอการค านวณแสดงค่า
พลังงาน ไขมัน น้ าตาล และโซเดียมแบบจีดีเอ 
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สามารถค านวณได฾จาก ปริมาณหนึ่งหน฽วยบริโภคXจ านวนหน฽วยบริโภค 

ค฽าพลังงานเท฽ากับ 160 x 7 = 1,120 กิโลแคลอรี 

ค฽าน้ าตาลเท฽ากับ 2 x 7 = 14 กรัม 

ค฽าไขมันเท฽ากับ 9 x 7 = 63 กรมั 

ค฽าโซเดียมเท฽ากับ 140 x 7 = 980 มิลลิกรมั 

ร้อยละของค่าพลังงาน ไขมัน น้ าตาล และโซเดียม : 

สามารถค านวณได฾จาก การเทียบร฾อยละของปริมาณสูงสุดที่บริโภคได฾ต฽อวัน 

-ค฽าพลังงานที่บริโภคได฾สูงสุดต฽อวัน เท฽ากับ 2,000 กิโลแคลอรี คิดเป็น 100 % 

ถ฾าค฽าพลังงาน เท฽ากับ 1,120 กิโลแคลอรี คิดเป็น 56 % 

-ค฽าน้ าตาลที่บริโภคได฾สูงสุดต฽อวัน เท฽ากับ 65 กรัม คิดเป็น 100 % 

ถ฾าค฽าน้ าตาล เท฽ากับ 14 กรัม คิดเป็น 22 % 

-ค฽าไขมันที่บริโภคได฾สูงสุดต฽อวัน เท฽ากับ 65 กรัม คิดเป็น 100 % 

ถ฾าค฽าไขมัน เท฽ากับ 63  กรมั คิดเป็น 97 % 

-ค฽าโซเดียมที่บริโภคได฾สูงสุดต฽อวัน เท฽ากับ 2000 มิลลิกรัม คิดเป็น 100 % 

ถ฾าค฽าโซเดียมเท฽ากับ 980 มิลลิกรัม คิดเป็น 49 % 

 

 

 

 

 ภาพที่ 11 ตัวอย฽างการแสดงการแสดงค฽า
พลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดยีมแบบจีดีเอ 
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 รูปแบบของฉลากโภชนาการและค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ 

1. อาหารที่หนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์มีปริมาณเท่ากับหนึ่งหน่วยบริโภค หรือน้อยกว่าหนึ่งหน่วยบริโภค 
หรือกินได฾ 1 ครั้ง: ให฾แสดงฉลากโภชนาการแบบ GDA โดยไม฽มีข฾อความ “ควรแบ฽งกิน 1 ครั้ง”และใช฾
ค฽าพลังงานและสารอาหารเช฽นเดียวกับท่ีแสดงในกรอบข฾อมูลโภชนาการ 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 12 รูปแบบการแสดงค฽าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ 
 กรณอีาหารที่หนึ่งหน฽วยบรรจุภัณฑแมีปริมาณเท฽ากับหนึ่งหน฽วยบริโภค หรือน฾อยกว฽าหนึ่งหน฽วยบริโภค 

2.อาหารที่หนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์มีปริมาณมากกว่าหนึ่งหน่วยบริโภค หรือกินได้มากกว่า 1 ครั้ง: 
แสดงฉลากโภชนาการและค฽าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอโดยใช฾ค฽าพลังงานและ
สารอาหารจากกรอบข฾อมูลโภชนาการคูณจ านวนหน฽วยบริโภค และมีข฾อความ “ควรแบ฽งกิน...ครั้ง” 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 13 รูปแบบการแสดงค฽าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ 
 กรณอีาหารที่หนึ่งหน฽วยบรรจุภัณฑแมีปริมาณมากกว฽าหนึ่งหน฽วยบริโภค หรือกินได฾มากกว฽า 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 รูปแบบการแสดงค฽าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ 
 กรณีภาชนะบรรจุย฽อยรับประทานได฾มากกว฽า1 ครั้ง (มากกว฽า 1 หน฽วยบริโภค) 

3.1.2 ภาชนะบรรจุย่อยรับประทาน1 ครั้ง (1 หน่วยบริโภค) 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 15 รูปแบบการแสดงค฽าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ 
 กรณภีาชนะบรรจุย฽อยรับประทาน1 ครั้ง (1 หน฽วยบริโภค) 
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3.2 แสดงค่าพลังงานและสารอาหารทั้งหีบห่อพร้อมจ าหน่าย 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 16 รูปแบบการแสดงค฽าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ 
ทั้งหีบห฽อพร฾อมจ าหน฽าย 

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

4.1 แสดงต่อหนึ่งหน่วยบรรจุภัณฑ์(หีบห่อพร้อมจ าหน่าย) 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่17 รูปแบบกรณีอาหารที่บรรจุในภาชนะบรรจุย฽อยและจัดรวมในหีบห฽อพร฾อมจ าหน฽าย 
ทีแ่สดงต฽อหนึ่งหน฽วยบรรจุภัณฑแ(หีบห฽อพร฾อมจ าหน฽าย) 
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4.2  แสดงต่อภาชนะบรรจุย่อย 

 

 

 

 

ภาพที่ 18 รูปแบบการแสดงค฽าพลังงาน น้ าตาล ไขมันและโซเดียมแบบจีดีเอ  
กรณอีาหารที่บรรจุในภาชนะบรรจุย฽อยและจัดรวมในหีบห฽อพร฾อมจ าหน฽ายที่แสดงต฽อภาชนะบรรจุย฽อย 

หมายเหตุ: ผู฾ประกอบสามารถใช฾โปรแกรมช฽วยในการจัดท าฉลากโภชนาการและฉลากจีดีเอ (GDA) ได฾ที่  

ตัวอย่างฉลากขนบขบเคี้ยว

 
 

 

 

 

ภาพที่ 19 ตัวอย฽างฉลากขนมขบเค้ียว (ด฾านหน฾า) 

น้ าหนักสุทธิ 210 กรัม 
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ภาพที่ 20 ตัวอย฽างฉลากขนบขบเค้ียว(ด฾านหลัง) 
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การแสดงฉลากโภชนาการ 

 ฉลากโภชนาการ หมายถึง ข฾อมูลโภชนาการของอาหารนั้นๆบนฉลากปกติในรูปของชนิดและปริมาณของ

สารอาหาร อยู฽ในกรอบข฾อมูลโภชนาการและรวมถึงข฾อความกล฽าวอ฾างทางโภชนาการ เช฽น แคลเซียมสูง 

เสริมวิตามินซี 

 อาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ: 

1. มีการกล฽าวอ฾างทางโภชนาการ 

2. ใช฾คุณค฽าในการส฽งเสริมการขาย 

3. ระบุกลุ฽มผู฾บริโภคในการขาย 

4. อาหารที่ก าหนดให฾แสดงฉลากจีดีเอ (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:  ต฾องมีลักษณะอย฽างหนึ่งอย฽างใดดังต฽อไปนี้  ส าหรับรูปแบบที่
นอกเหนือจากนี้ต฾องได฾รับความเห็นชอบจากส 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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 ตัวอย฽างรูปแบบกรอบข฾อมูลโภชนาการแบบเต็ม (ส าหรับรูปแบบอ่ืนๆที่สามารถแสดงได฾สามารถ 
ดูรายละเอียดเพิ่มเติมได฾ที่บัญชีหมายเลข1 ประกาศฯ182 ) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 21 ตัวอย฽างการแสดงกรอบข฾อมูลโภชนาการแบบเต็ม 

 
 

1.2 การแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบย่อ 

 แสดงเมื่อสารอาหารที่บังคับในกรอบแบบเต็มตั้งแต฽ 8 รายการขึ้นไปมีปริมาณน฾อยมากจนถือว฽าเป็น 0 
 สารอาหารที่บังคับ (6 ชนิด):  1.พลังงานทั้งหมด 2.ไขมันทั้งหมด 3.โปรตีน  

4.คารแโบไฮเดรตทั้งหมด 5.น้ าตาล 6.โซเดียม  

หมายเหตุ :  1.  กรณีที่ มีปริมาณโคเลสเตอรอลต฾อหนึ่ งหน฽วยบริ โภคตั้ งแต฽  2 มิลลิกรัมขึ้นไป  
ต฾องแสดงโคเลสเตอรอลด฾วย 

      2. สารอาหารที่มีค฽านัยส าคัญตามที่ก าหนดให฾แสดงในแบบเต็ม 
      3.สารอาหารที่มีการกล฽าวอ฾าง 

ส฽วนท่ี 1  ปริมาณที่ผู฾ผลิตแนะน าให฾กินในแต฽ละครั้ง 
(2 รายการ) 

ส฽วนท่ี 2 ปริมาณสารอาหารที่ได฾รบัจากการกินในปริมาณ 
              ที่ผู฾ผลิตแนะน า (6 รายการ) 

ส฽วนท่ี 3 ปริมาณสารอาหารที่คนไทยควรได฾รับหนึ่งวัน 
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 ตัวอย฽างรูปแบบกรอบข฾อมูลโภชนาการแบบย฽อ (ส าหรับรูปแบบกรอบข฾อมูลโภชนาการแบบย฽อ อ่ืนๆที่
สามารถแสดงได฾สามารถดูรายละเอียดเพิ่มเติมได฾ที่บัญชีหมายเลข1 ประกาศฯ182 ) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 22 ตัวอย฽างรูปแบบกรอบข฾อมูลโภชนาการแบบย฽อ 
 

 ตัวอย่างรูปแบบกรอบข้อมูลโภชนาการแบบย่อกรณีที่ผลิตภัณฑ์มีปริมาณโคเลสเตอรอล
ตั้งแต่ 2 มิลลิกรัมขึ้นไปต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 

 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่  23 ตัวอย฽างรูปแบบกรอบข฾อมูลโภชนาการแบบย฽อกรณีที่ผลิตภัณฑแมีปริมาณโคเลสเตอรอล 

  ตั้งแต฽ 2 มิลลิกรัมข้ึนไปต฽อหนึ่งหน฽วยบริโภค 

ส฽วนท่ี1 ปริมาณทีผู่฾ผลิตแนะน าให฾กินในแต฽ละครั้ง 
            (2 รายการ) 

ส฽วนท่ี2 ปริมาณสารอาหารทีไ่ด฾รบัจากการกินใน
ปริมาณที่ผู฾ผลิตแนะน า (6 รายการ) 
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1.3 การแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการแบบควบคู่ 

 ใช฾แสดงเมื่อผลิตภัณฑแนั้นอาจต฾องผสมกับส฽วนประกอบอื่น และ/หรือน าไปผ฽านกรรมวิธีตามท่ี
ระบุไว฾บนฉลาก ให฾แสดงข฾อมูลโภชนาการของผลิตภัณฑแท่ีอยู฽ในสภาพตามท่ีจ าหน฽ายและใน
สภาพหลังเตรียมตามค าแนะน าบนฉลาก  

 ตัวอย฽างรูปแบบกรอบข฾อมูลโภชนาการแบบควบคู฽ (ส าหรับรูปแบบอื่นๆท่ีสามารถแสดงได฾
สามารถดูรายละเอียดเพิ่มเติมได฾ที่บัญชีหมายเลข1 ประกาศฯ182 ) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. เงื่อนไขการแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการ 
2.1 ต฾องแสดงตามรูปแบบที่ก าหนด การแสดงสีของพ้ืนกรอบข฾อมูลให฾ใช฾สีเดียวกันและสีของข฾อความในกรอบ
ข฾อมูลต฾องใช฾สีที่ตัดกันกับสีของพ้ืนกรอบ ซึ่งท าให฾ข฾อความที่ระบุอ฽านได฾ชัดเจน ตัวอักษรต฾องใช฾สีเดียวกันและต฾องมี
ขนาดสัมพันธแกับพ้ืนที่ของกรอบ 
2.2 ต฾องแสดงข฾อมูลพลังงานหรือสารอาหารทุกรายการตามที่ก าหนดให฾แสดงในกรอบข฾อมูลโภชนาการแต฽ละแบบ แม฾ว฽า
พลังงานหรือสารอาหารนั้น ๆ จะมีปริมาณที่น฾อยมากไม฽มีความส าคัญจนถือว฽าเป็นศูนยแตามหลักเกณฑแในเงื่อนไข
การแสดงกรอบข฾อมูลโภชนาการข฾อ 2.5 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) 
2.3 การแสดงข฾อมูลสารอาหารอ่ืนนอกเหนือจากที่ก าหนดให฾โดยที่สารอาหารนั้นมีอยู฽ในบัญชีหมายเลข 3 แนบ
ท฾ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ ต฾องแสดงสารอาหารนั้นในกรอบข฾อมูลโภชนาการส฽วนที่ 2 ช฽วงที่ 1 ถึง 3 
และจะต฾องแสดงตามล าดับก฽อนหลังดังต฽อไปนี้ ส าหรับสารอาหารที่ไม฽มีอยู฽ในบัญชีหมายเลข 3 ดังกล฽าว ให฾แสดง
ชนิดและปริมาณสารอาหารนั้นนอกกรอบข฾อมูลโภชนาการเท฽านั้น 

รูปภาพที่ 24  ตัวอย฽างรูปแบบ 
กรอบข฾อมูลโภชนาการแบบควบคู฽ 
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หมายเหตุ * เป็นข฾อมูลโภชนาการที่บังคับให฾แสดงใน
กรอบข฾อมูลโภชนาการแบบเต็ม 

ภาพที่ 25 ข฾อมูลโภชนาการที่แสดงในกรอบข฾อมูลโภชนาการ 

 

2.4 หากผลิตภัณฑแมีการเติมสารอาหารลงในอาหาร หรือมีการกล฽าวอ฾างถึงสารอาหารใดบนฉลากโดยสารอาหาร
นั้นมิได฾บังคับให฾แสดงในกรอบข฾อมูลโภชนาการ ต฾องแสดงสารอาหารนั้นตามเงื่อนไขการแสดงกรอบข฾อมูล
โภชนาการข฾อ 2.3 ตามประกาศฯ 182 ด฾วย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 26 หลักเกณฑแการปัดตัวเลขของการแสดงค฽าปริมาณสารอาหารบนฉลาดโภชนาการ 
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หมายเหตุ * แสดงต฽อปริมาณอาหารหนึ่งหน฽วยบริโภคท่ีแสดงบนฉลาก ถ฾าไม฽มีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน฽วย 
บริโภคอ฾างอิง หรือไม฽มีลักษณะการบริโภคใกล฾เคียงกับอาหารที่มีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน฽วยบริโภคอ฾างอิงไว฾
แล฾วให฾แสดงต฽อ 100 ก. หรือต฽อ 100 มล. 
** ปริมาณที่แนะน าต฽อวัน หมายถึง สารอาหารที่แนะน าให฾บริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต฽ 6 ปีขึ้นไป  
(Thai Recommended Daily Intakes-Thai RDI) 
“>” หมายถึง “มากกว฽า 
“<” หมายถึง “น฾อยกว฽า 
“<” หมายถึง “น฾อยกว฽าหรือเท฽ากับ 
“>” หมายถึง “มากกว฽าหรือเท฽ากับ 
 

 บัญชีหมายเลข 2 :  
วิธีการก าหนดปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคกับจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ 
1. หนึ่งหน่วยบริโภค หมายถึง ปริมาณอาหารที่รับประทานได฾หมดใน 1 ครั้ง ซึ่งก าหนดได฾จากปริมาณ 

“หนึ่งหน฽วยบริโภคอ฾างอิง” ซึ่งเป็นค฽าทีไ่ด฾จากการส ารวจ พฤติกรรมการบริโภคและข฾อมูลจากผู฾ผลิตเป็นเกณฑแ  

ทั้งนี้ปริมาณอาหารหนึ่งหน฽วยบริโภคดังกล฽าวอาจไม฽ เท฽ากับปริมาณหนึ่งหน฽วยบริโภคอ฾างอิงก็ได฾  
แต฽จะต฾องเป็นค฽าที่ใกล฾เคียงตามหลักเกณฑแที่ก าหนด 

2. จ านวนหน่วยบริโภคตอ่ภาชนะบรรจุ หมายถึง จ านวนคร้ังของการบริโภคอาหารท่ีมีอยู฽ใน
หน่ึงหน฽วยภาชนะบรรจุ 

สูตรการค านวณจ านวนหนึ่งหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ  
= ปริมาณสุทธิของอาหาร/ปริมาณหนึ่งหน฽วยบริโภคอ฾างอิง 

3. การก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงของผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ แบ่งเป็น 7 กลุ่ม ตามลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์หรือลักษณะการบริโภคผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 

3.1 กลุ฽มนมและผลิตภัณฑแ (Dairy products)  
3.2 กลุ฽มเครื่องดื่ม (พร฾อมดื่ม) (Beverages)  
3.3 กลุ฽มอาหารขบเค้ียวและขนมหวาน  (Snack food and desserts)  
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ตารางท่ี 6 ปริมาณหนึ่งหน฽วยบริโภคอ฾างอิงกลุ฽มอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.4 
กลุ฽
ม

อาหารกึ่งส าเร็จรูป (Semi- processed foods)  
3.5 กลุ฽มผลิตภัณฑแขนมอบ (Bakery products)  
3.6 กลุ฽มธัญพืชและผลิตภัณฑแ (Cereals and grain products)  
3.7 กลุ฽มอ่ืน ๆ (Miscellaneous) 
 

4. วิธีการก าหนดปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคและจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ 
4.1 วิธีการก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค 
(1) ใช฾หน฽วยวัดทั่วไป ได฾แก฽ ถ฾วย แก฾ว ชต. (ช฾อนโต฿ะ) ชช. (ช฾อนชา) ตามความเหมาะสม ของอาหาร แล฾วก ากับ
ด฾วยน้ าหนักหรือปริมาตรในระบบเมตริกไว฾ในวงเล็บด฾วย เช฽น “หนึ่งหน฽วยบริโภค : 1 ขวด (250 มล.)” เว฾นแต฽ถ฾า
ไม฽สามารถใช฾หน฽วย ถ฾วย แก฾ว ชต. ชช. จึงจะใช฾หน฽วย แผ฽น ถาด ขวด ชิ้น ผล ลูก หัว หรอือ่ืน ๆ แล฾วแต฽กรณี หรือ
เศษส฽วนแทนได฾ เช฽น ขนมปังชนิดแผ฽นใช฾ “หนึ่งหน฽วยบริโภค : 2 แผ฽น (46 กรัม)” อย฽างไรก็ตามถ฾าไม฽สามารถระบุ
ตามปริมาณดังกล฽าวข฾างต฾นได฾ หรือผลิตภัณฑแที่โดยธรรมชาติมี ขนาดแตกต฽างกัน เช฽น ปลาทั้งตัว ให฾แจ฾งน้ าหนัก
โดยการประมาณขนาดของผลิตภัณฑแให฾ใกล฾เคียงกับ ปริมาณหนึ่งหน฽วยบริโภคอ฾างอิงที่สุด เช฽น “หนึ่งหน฽วยบริโภค 
: ประมาณ 12 ตัว (80 กรัมรวมซอส)” 
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(2) ถ฾าอาหารในภาชนะบรรจุนั้นสามารถบริโภคได฾หมดใน 1 ครั้ง ให฾ใช฾ปริมาณทั้งหมด เช฽น “หนึ่งหน฽วยบริโภค : 1 
กล฽อง (200 กรัม)” 
(3) อาหารที่เป็นหน฽วยใหญ฽และจะต฾องแบ฽งรับประทานเป็นชิ้น ๆ (เช฽น เค฾กพิซซ฽า นมเปรี้ยวขนาด 1,000 มล.) 
ปริมาณหนึ่งหน฽วยบริโภคให฾ระบุเป็นเศษส฽วนของอาหาร โดยใช฾ค฽าเศษส฽วนที่มี น้ าหนักหรือปริมาตรใกล฾เคียงกับ
ปริมาณหนึ่งหน฽วยบริโภคอ฾างอิงที่สุด เศษส฽วนที่อนุญาตให฾ใช฾ คือ 1/2 1/3 1/4 1/5 1/6 1/8 ตัวอย฽างเช฽น เค฾ก 
“หนึ่งหน฽วยบริโภค : 1/8 อัน (60 กรัม)” 
(4) อาหารที่แยกเป็นชิน้แต฽บรรจุรวมกันในภาชนะบรรจุใหญ฽ เช฽น ขนมปงัแผ฽นหรือลูกอม โดยแต฽ละชิ้นจะมีภาชนะบรรจุ
แยกจากกันหรือไม฽ก็ตาม ปริมาณหนึ่งหน฽วยบรโิภคที่แสดงบนฉลากของ ภาชนะบรรจุใหญ฽ให฾ก าหนดดังนี้ 
- ถ฾าผลิตภัณฑแ 1 ชิ้น มีน้ าหนักน฾อยกว฽า 50% ของปริมาณหนึ่งหน฽วยบริโภคอ฾างอิง ให฾ระบุจ านวนหน฽วยที่รวมแล฾ว
ได฾น้ าหนักใกล฾เคียงกับปริมาณหนึ่งหน฽วยบริโภคอ฾างอิงที่สุด 
- ถ฾าผลิตภัณฑแ 1 ชิ้น มีน้ าหนักมากกว฽า 50% แต฽น฾อยกว฽า 200% ของปริมาณ หนึ่งหน฽วยบริโภคอ฾างอิงแต฽สามารถ
รับประทานได฾ใน 1 ครั้ง ให฾ถือว฽า 1 ชิ้นเป็น 1 หน฽วยบริโภคได฾ 
- ถ฾าผลิตภัณฑแ 1 ชิ้น มีน้ าหนักเท฽ากับหรือมากกว฽า 200% ของปริมาณหนึ่งหน฽วย บริโภคอ฾างอิง แต฽สามารถ
รับประทานได฾ใน 1 ครั้ง ให฾ถือว฽า 1 ชิ้นเป็น 1 หน฽วยบริโภค หากไม฽สามารถ รับประทานหมดใน 1 ครั้งให฾ใช฾เกณฑแ
ตามข฾อ 4.1 (3) แทน 
(5) อาหารที่มีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน เช฽น แปูง น้ าตาล หน฽วยวัดที่ใช฾ต฾องเหมาะสม เพ่ือให฾ปริมาณที่วัดได฾
ใกล฾เคียงกับปริมาณหนึ่งหน฽วยบริโภคอ฾างอิงมากที่สุด เช฽น หนึ่งหน฽วยบริโภคอ฾างอิง ของน้ าตาลเป็น 4 กรัม ควรวัด
ด฾วยช฾อนชาเพ่ือให฾ได฾น้ าหนักใกล฾เคียงกับ 4 กรัมมากท่ีสุด 
(6) อาหารที่บรรจุในน้ า น้ าเกลือ น้ ามัน หรือของเหลวอ่ืนที่ปกติไม฽ได฾รับประทาน ปริมาณหนึ่งหน฽วยบริโภคจะคิด
จากส฽วนที่เป็นเนื้ออาหาร (drained solid) เท฽านั้น 
4.2 การปัดเศษของหน่วยวัดทั่วไป เพื่อก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค 
ถ฾วยตวง - ปรับส฽วนที่เพ่ิมเป็น 1/4 หรือ 1/3 ถ฾วย ถ฾าส฽วนที่เพ่ิมมากกว฽าหรือเท฽ากับ 2 ชต. แต฽น฾อยกว฽า 1/4 ถ฾วย 
ให฾แจ฾งส฽วนที่เพ่ิมเป็นจ านวน ชต. ตัวอย฽างเช฽น “หนึ่งหน฽วยบริโภค : 1 ถ฾วย 3 ชต. (255 กรัม)” 
ช฾อนโต฿ะ ถ฾าส฽วนที่เพ่ิมมากกว฽าหรือเท฽ากับ 1 ชช. แต฽น฾อยกว฽า 1 ชต. ให฾แจ฾งส฽วนที่เพ่ิม เป็นจ านวน ชช. 
- ระหว฽าง 1-2 ชต. สามารถแจ฾งส฽วนที่เพ่ิมเป็น 1 1 1/3 1 1/2 2/3 2 ชต. 
ช฾อนชา - ส฽วนเพิ่มน฾อยกว฽า 1 ชช. ให฾แจ฾งเพ่ิมครั้งละ 1/4 ชช. หมายเหตุ กรณีท่ีตวงวัดได฾ค฽าก่ึงกลางพอดี เช฽น 2.5 
ชต. (อยู฽กึ่งกลางระหว฽าง 2 กับ 3 ชต.) สามารถ 
ปัดขึ้นเป็น 3 ชต. หรือปัดลงเป็น 2 ชต. ก็ได฾ 
1 ถ฾วย = 14 ชต. (ของแข็ง) หรือ 16 ชต. (ของเหลว) 
1 ชต. = 3 ชช. 
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4.3 วิธีก าหนดปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคในระบบเมตริก 
(1) อาหารเป็นของเหลวให฾ใช฾หน฽วยเป็น มล. (มิลลิลิตร) หรอื ซม. (ลูกบาศกแเซนติเมตร) ส าหรับอาหารที่มีลักษณะ
อ่ืนให฾ใช฾หน฽วยน้ าหนักเป็นกรัม โดยการชั่ง ตวง วัด จริง 
(2) การปัดเศษปริมาณหนึ่งหน฽วยบริโภคในระบบเมตริก  
- ค฽ามากกว฽า 5 - ให฾ใช฾เลขจ านวนเต็ม โดยการปัดเศษให฾เป็นเลขจ านวนเต็มที่ใกล฾เคียง เช฽น 
น฾อยกว฽าหรือเท฽ากับ 15.5 มล. ปัดเป็น 15 มล. 
มากกว฽า 15.5 มล. ปัดเป็น 16 มล. 
 - ค฽าตั้งแต฽ 2-5 ให฾ปัดเศษได฾ครั้งละ 0.5 เช฽น 2.3 กรัม ปัดเป็น 2.5 กรัม หรือ 2.1 กรัม ปัดเป็น 2 กรัม  
- ค฽าน฾อยกว฽า 2  ให฾ปัดเศษได฾ครั้งละ 0.1 
(3) ถ฾าผลิตภัณฑแสามารถบริโภคได฾หมดภายใน 1 ครั้ง ปริมาณหนึ่งหน฽วยบริโภคใน ระบบเมตริก คือ น้ าหนักหรือ
ปริมาตรสุทธิของผลิตภัณฑแที่ระบุในฉลากด฾านหน฾า 
 
4.4 วิธีการก าหนดจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ โดยทั่วไปแล฾วค านวณจากการหาร ปริมาณส฽วนที่
รับประทานได฾ทั้งหมดในภาชนะบรรจุนั้นด฾วยปริมาณของหนึ่งหน฽วยบริโภค ซึ่งก าหนดได฾ตาม วิธีในข฾อ 4.1 4.2 
และ 4.3 ที่กล฽าวแล฾ว 
(1) วิธีการปัดเศษของจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ 
- กรณีค฽าที่ได฾อยู฽ระหว฽าง 2-5 ให฾แจ฾งจ านวนหน฽วยบรโิภคต฽อภาชนะบรรจุ โดยปัด เศษที่ละ 0.5 ที่ใกล฾เคียง เช฽น 2 2.5 3 ... 
- กรณีค฽าที่ได฾มากกว฽า 5 ให฾ปัดเศษเป็นเลขจ านวนเต็ม เช฽น 6 7 8 ... หากค฽าที่ได฾ อยู฽กึ่งกลางพอดี เช฽น 7.5 ให฾ปัด
เป็น 7 เพื่อให฾เกิดประโยชนแต฽อผู฾บริโภค 
ทั้งนี้หากมีการปัดเศษขึ้นหรือลงให฾เพิ่มข฾อความ “ประมาณ” ก ากับ เช฽น ปัดจาก 3.6 เป็น 3.5 ให฾ใช฾จ านวนหน฽วย
บริโภคต฽อภาชนะบรรจุเป็น “ประมาณ 3.5” 
(2) ถ้าอาหารทั้งภาชนะบรรจุรวมแล้วมีน้ําหนักน้อยกว่า 50% ของปริมาณหนึ่งหน่วย บริโภคอ้างอิง ให฾ระบุ
จ านวนหน฽วยบริโภคต฽อภาชนะบรรจุเป็น 1 
(3) ถ้าอาหารทั้งภาชนะบรรจุรวมแล้วมากกว่า 150% แต่น้อยกว่า 200% ของปริมาณ หนึ่งหน่วยบริโภค
อ้างอิง โดยที่ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงมีค่า 100 ก. (หรือ 100 มล.) หรือมากกว่า ผู฾ผลิตสามารถระบุ
จ านวนหน฽วยบริโภคต฽อภาชนะบรรจุเป็น 1 หรือ 2 ได฾ เช฽น โยเกิรแตชนิดครึ่งแข็ง-ครึ่งเหลว ก าหนดปริมาณหนึ่ง
หน฽วยบริโภคอ฾างอิงเป็น 150 ก. ถ฾าผลิตภัณฑแบรรจุ 250 ก. ผลิตภัณฑแนี้อาจระบุ จ านวนหน฽วยบริโภคต฽อภาชนะ
บรรจุเป็น 1 หรือ 2 ก็ได฾ 
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4.5 รูปแบบการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคและจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะ บรรจุ อาหารใดมี
การก าหนดปริมาณหนึ่งหน฽วยบริโภคอ฾างอิงไว฾แล฾วตามบัญชีข฾างต฾น หรือมิได฾ก าหนด ปริมาณหนึ่งหน฽วยบริโภค
อ฾างอิงไว฾โดยตรง แต฽มีลักษณะการบริโภคใกล฾เคียงกับอาหารในบัญชีดังกล฽าว ให฾แสดงปริมาณอาหารหนึ่งหน฽วย
บริโภคโดยใช฾หน฽วยวัดทั่วไป แล฾วก ากับด฾วยปริมาณในระบบเมตริก ดังตัวอย฽างต฽อไปนี้ 
หนึ่งหน฽วยบริโภค : 1 กล฽อง (200 มล.) 
จ านวนหน฽วยบริโภคต฽อกล฽อง : 1 

ส าหรับอาหารที่ไม฽อยู฽ในเกณฑแข฾างต฾น ให฾ยกเว฾นการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหน฽วยบริโภค และจ านวน
หน฽วยบริโภคต฽อภาชนะบรรจุ และให฾แสดงข฾อความ "คุณค฽าทางโภชนาการต฽อ 100 ก.” หรือ “คุณค฽าทาง
โภชนาการต฽อ 100 มล.” แทนข฾อความ "คุณค฽าทางโภชนาการต฽อหนึ่งหน฽วยบริโภค”  
 
5. ตัวอย่างการก าหนดปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคและจ านวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ 
ตัวอย่างที่ 1 ข้าวเกรียบกุ้งบรรจุถุงพลาสติก น้ าหนักสุทธิ 75 กรัม 
ค าอธิบาย 
1. หนึ่งหน฽วยบริโภคอ฾างอิงคือ 30 กรัม (บัญชีหมายเลข 2 ข฾อ 3.3 ล าดับที่ 1) 
2. ชั่งข฾าวเกรียบให฾ได฾น้ าหนักใกล฾เคียง 30 กรัม และนับจ านวนชิ้นได฾ 64 ชิ้น 
(อาหารนี้ไม฽สามารถใช฾หน฽วยถ฾วย แก฾ว หรือ ชต. ชช. ได฾ จึงใช฾หน฽วยชิ้นแทน (บัญชีหมายเลข 2 ข฾อ 4.1(1) และ 4.1(4) 
3. ดังนั้น หนึ่งหน฽วยบริโภค : 64 ชิ้น (30 กรัม) 
- ค฽าท่ีได฾อยู฽ระหว฽าง 2-5 ให฾ปัดเศษที่ละ 0.5 ที่ใกล฾เคียง (บัญชีหมายเลข 2 ข฾อ 4.4(1) 
4. หาค฽าจ านวนหน฽วยบริโภคต฽อภาชนะบรรจุ โดยหารน้ าหนักสุทธิ 75 กรัม ด฾วยปริมาณหนึ่งหน฽วยบริโภค 30 กรัม 
ได฾ดังนี้ 75/30 = 2.5 ดังนั้นจ านวนหน฽วยบริโภคต฽อถุงเป็น 2.5 
- แสดงข฾อมูลบนฉลากดังนี้ 
หนึ่งหน฽วยบริโภค : 64 ชิ้น (30 กรัม) 
จ านวนหน฽วยบริโภคต฽อถุง : 2.5 
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 บัญชีหมายเลข 3 :สารอาหารที่แนะน าให้บริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป 
(THAI RDI) 

- เป็นค฽าอ฾างอิงในการค านวณสารอาหารเพ่ือแสดงคุณค฽าทางโภชนาการบนฉลากโภชนาการส าหนับ
บุคคลทั่วไป 

- ก าหนดค฽าความต฾องการพลังงานวันละ 2000 กิโลแคลอรี่ 
- มีจ านวน 34 ชนิด 

ตารางท่ี 7 ปริมาณสารอาหารที่แนะน าให฾บริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุตั้งแต฽ 6 ปีขึ้นไป (THAI RDI) 
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 บัญชีหมายเลข 4: หลักเกณฑ์ในการกล่าวอ้างทางโภชนาการบนฉลากอาหาร 

1.การกล่าวอ้างทางโภชนาการ (Nutrition claim) หมายถึง การแสดงข฾อความหรือข฾อมูลใดๆ ที่เกี่ยวข฾องกับ
โภชนาการของอาหารนั้น เช฽น การระบุถึงปริมาณของพลังงาน โปรตีน ไขมัน คารแโบไฮเดรต ตลอดจนวิตามินหรือ
เกลือแร฽ต฽าง ๆ การกล฽าวอ฾างทางโภชนาการแบ฽งเป็น 3 ประเภท ได฾แก฽  
1.1 การกล่าวอ้างปริมาณสารอาหาร (Nutrient content claim) หมายถึง การกล฽าวอ฾างถึงระดับ (level) 
ของสารอาหารหรือพลังงานในอาหารนั้น เช฽น “เป็นแหล฽งของแคลเซียม (source of calcium)” “มีปริมาณใย
อาหารสูงและไขมันต่ า (high in fiber and low in fat)” เป็นต฾น  
หมายเหตุ: ไม฽อนุญาตการกล฽าวอ฾าง “ปราศจาก” หรือ “ต่ า” หากอาหารนั้นหรืออาหารชนิดนั้นโดยธรรมชาติ
ทั่วไปเป็นไปตามเงื่อนไขอยู฽แล฾ว 
1.2 การกล่าวอ้างปริมาณโดยเปรียบเทียบ (Comparative claim) หมายถึง การเปรียบเทียบ ปริมาณของ
สารอาหารหรือพลังงานที่มีในอาหารตั้งแต฽สองอย฽างขึ้นไป เช฽น “น฾อยกว฽า (less than หรือ fewer)” “มากกว฽า 
(more than)” “ลดปริมาณลง (reduced)” เป็นต฾น 
หมายเหตุ:   
- อาหารที่ถูกเปรียบเทียบโดยอาหารที่มีการกล฽าวอ฾างเรียกว฽า “อาหารอ฾างอิง” โดยอาหารอ฾างอิงส าหรับใช฾
เปรียบเทียบ อนุญาตได฾เพียง 2 แบบ คือ  
(1) ผลิตภัณฑแสูตรปกติของผู฾ผลิตเอง 
(2) ผลิตภัณฑแชนิดเดียวกันทั่ว ๆ ไปที่เป็นตัวแทนของอาหาประเภท ดังกล฽าวที่มีจ าหน฽ายในประเทศ 
- ไม฽อนุญาตให฾ใช฾ข฾อความการกล฽าวอ฾างหากอาหารอ฾างอิงมีสารอาหารหรือพลังงานที่เปรียบเทียบนั้น อยู฽ในปริมาณ
ที่เป็นไปตามเงื่อนไขของต่ า หรือน฾อยมาก อยู฽แล฾ว 
-อาหารอ฾างอิงที่เปรียบเทียบจะต฾องเป็นผลิตภัณฑแประเภทเดียวกันหรือคล฾ายคลึงกัน เท฽านั้น เช฽น ข฾าวเกรียบ
กับข฾าวเกรียบ 
-การแสดงข฾อกล฽าวอ฾างโดยเปรียบเทียบจะต฾องระบุชื่อชนิดของอาหารอ฾างอิงและแสดงการเปรียบเทียบระดับของ
สารอาหารหรือพลังงานนั้นที่ลดลงหรือเพ่ิมข้ึนเป็นเปอรแเซ็นตแหรือเศษส฽วนเทียบ กับปริมาณที่มีอยู฽ในอาหารอ฾างอิง 
และระบุปริมาณสารอาหารนั้นต฽อปริมาณหนึ่งหน฽วยบริโภคที่ระบุที่ฉลาก ด฾วย เช฽น การกล฽าวอ฾าง “ลดโซเดียม” 
จะต฾องก ากับด฾วยข฾อความว฽า “ลดปริมาณโซเดียมลง 50% เทียบกับ ข฾าวเกรียบสูตรปกติ, ข฾าวเกรียบชนิดโซเดียม
น฾อยมีโซเดียม 200 มก. ต฽อ 30 มล. ข฾าวเกรียบสูตรปกติมี โซเดียม 400 มก. ต฽อ 30 มล.” 
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1.3 การกล่าวอ้างเกี่ยวกับหน้าที่ของสารอาหาร (Nutrient function claim) หมายถึง 
 การกล฽าวถึงหน฾าที่ของสารอาหารที่มีต฽อร฽างกาย ซ่ึงมีเงื่อนไขดังต฽อไปนี้คือ 
(1) สารอาหารที่มีการกล฽าวอ฾างถึงต฾องมีอยู฽ในบัญชีสารอาหารที่แนะน าให฾บริโภคประจ าวันส าหรับคนไทยอายุ
ตั้งแต฽ 6 ปีขึ้นไป (Thai RDI) ซึ่งเป็นบัญชีหมายเลข 3 แนบท฾ายประกาศ กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่182) 
(2) ผลิตภัณฑแที่กล฽าวอ฾างต฾องมีสารอาหารนั้นอยู฽ในระดับที่จัดว฽า “เป็นแหล฽งของ” ของสารอาหารนั้นในปริมาณ
หนึ่งหน฽วยบริโภคอ฾างอิงและปริมาณหนึ่งหน฽วยบริโภคที่แสดงบนฉลาก  ตามตารางเงื่อนไขการกล฽าวอ฾างทาง
โภชนาการ บัญชีหมายเลข 4 แนบท฾ายประกาศ กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที1่82) 

ภาพที่ 27 ตัวอย฽างบัญชีหมายเลข 4 แนบท฾ายประกาศ กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที1่82) 
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(3) ต฾องแสดงฉลากโภชนาการ โดยระบุชนิดและปริมาณสารอาหารที่มุ฽งหมายจะกล฽าวอ฾าง 
(4) แสดงข฾อความ “ควรกินอาหารหลากหลายครบ 5 หมู฽ ในสัดส฽วนที่เหมาะสมเป็นประจ า” ก ากับ 
(5) ต฾องเป็นการกล฽าวอ฾างถึงสารอาหาร ไม฽ใช฽เป็นการกล฽าวอ฾างถึงผลิตภัณฑแ 
(6) ข฾อก าหนดการแสดงข฾อความกล฽าวอ฾างเกี่ยวกับหน฾าที่ของสารอาหาร ต฾องเป็นตามประกาศส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การแสดงข฾อความกล฽าวอ฾างหน฾าที่ของสารอาหาร   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 28  ตัวอย฽างบัญชีข฾อก าหนดการแสดงข฾อความกล฽าวอ฾างเกี่ยวกับหน฾าที่ของสารอาหาร ต฾องเป็นตาม
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การแสดงข฾อความกล฽าวอ฾างหน฾าที่ของสารอาหาร 
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ตัวอย่าง ข฾าวเกรียบกุ฾ง บรรจุถุงพลาสติกน้ าหนักสุทธิ 75 กรัม 
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บทที่ 3  
การจัดการสถานที่และกระบวนการผลิตให้เป็นไปตาม 

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 
ผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวจัดเป็นอาหารส าเร็จรูปที่พร฾อมบริโภคทันที โดยทั่วไปผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยว โดย

มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แปูงหรือสตารชแ (จากหัวและ รากของพืช) หรือพืชตระกูลถั่ว หรือสัตวแน้ าเป็นองคแประกอบหลัก 
ผ฽านกระบวนการอบ ทอด หรืออัดพอง (เอ็กซแทรูชัน (extrusion)) ท าให฾ผลิตภัณฑแมีค฽าวอเตอรแแอคติวิตี้ (Water 
activity) <0.85 ซึ่งเป็นสิ่งส าคัญที่ปูองกันการเกิดอันตรายจากเชื้อจุลินทรียแที่ก฽อให฾เกิดโรคได฾ เช฽น คลอสตริเดียม 
โบทูลินั่ม (Clostridium botulinum) แต฽ในการผลิตอาจมีความเสี่ยงต฽อการปนเปื้อนทั้งทางด฾านกายภาพ เคมี 
และจุลินทรียแได฾ ดังนั้น การใช฾แนวทางปฏิบัติตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช฾ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
มาเป็นแนวทางในการปฏิบัติจะท าให฾การผลิตผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวเป็นไปอย฽างมีประสิทธิภาพและเกิดความ
ปลอดภัยต฽อผู฾บริโภค สามารถจ าแนกผลิตภัณฑแขบเค้ียวตามประเภทอาหาร ได฾ดังนี้ 

 

 

ภาพที่ 29 การจ าแนกผลิตภัณฑแขบเคี้ยวตามประเภทอาหาร 

ผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวสามารถจัดประเภทอาหารเป็นอาหารส าเร็จรูปที่พร฾อมบริโภคทันทีและอาหารใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท โดยสถานที่ผลิตจะต฾องปฏิบัติตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช฾ในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหาร โดยทั่วไปผลิตภัณฑแอาหารทุกประเภทและทุกชนิดจะต฾องปฏิบัติตามข้อก าหนดพื้นฐาน  
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ข้อก าหนดพื้นฐาน ตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 

420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช฾ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร แบ฽งออกเป็น 5 หมวด 
ดังนี้ 

 

ภาพที่ 30 ข฾อก าหนดพ้ืนฐาน ตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) 

 
หมวดที่ 1 สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การท าความสะอาด และการบ ารุงรักษา 

การออกแบบโครงสร฾าง อาคารผลิต และการเลือกท าเลที่ตั้ง ซึ่งเป็นสิ่งแวดล฾อมรวมทั้งการจัดหาสิ่งอ านวย
ความสะดวกเพ่ือให฾สถานที่ผลิตด าเนินการได฾อย฽างเหมาะสม ถูกสุขลักษณะและสุขาภิบาลที่ดี สามารถปูองกันการ
ปนเปื้อนจากอันตรายต฽างๆ ที่อาจเข฾าสู฽กระบวนการผลิตได฾อย฽างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล ถือเป็นหลักการ
เบื้องต฾นของหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร โดยมีสาระส าคัญ ดังนี้ 
1. ที่ตั้งและสิ่งแวดล้อม  

ต฾องตั้งอยู฽ในบริเวณที่ไม฽ก฽อให฾เกิดการปนเปื้อนได฾ง฽าย 
โดยสถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ ต฾องสะอาด 
หลีกเลี่ยงสิ่งแวดล฾อมที่น฽ารังเกียจ ซึ่งมีโอกาสก฽อให฾เกิดการ
ปนเปื้อนกับอาหาร เช฽น แหล฽งเพาะพันธุแสัตวแ แมลง กองขยะ 
คอกปศุสัตวแ บริเวณเลี้ยงสัตวแ บริเวณที่มีฝุุนมาก บริเวณน้ า
ท฽วมถึงหรือน้ าขังแฉะสกปรก และไม฽ควรใกล฾แหล฽งวัตถุมีพิษ 
หากหลีกเลี่ยงไม฽ได฾ผู฾ผลิตต฾องมีมาตรการปูองกันการปนเปื้อน
จากภายนอกเข฾าสู฽บริเวณการผลิตอย฽างมีประสิทธิภาพ  

ภาพที่ 31 ที่ตั้งและสิ่งแวดล฾อม 
 
 นอกจากนี้ต฾องจัดให฾มีทางระบายน้ าทิ้งที่ไม฽ก฽อให฾เกิดการปนเปื้อนกลับสู฽บริเวณผลิต และน้ าทิ้งสามารถ

ไหลสู฽ทางระบายน้ าสาธารณะอย฽างเหมาะสมด฾วย 
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2. อาคารผลิต  

ควรมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก฽อสร฾างในลักษณะที่ง฽ายแก฽การบ ารุงสภาพ และรักษาความ
สะอาด รวมทั้งต฾องสะดวกในการปฏิบัติงาน เพ่ือให฾สามารถปูองกันการปนเปื้อนได฾ 

1) บริเวณผลิต  
 ต฾องแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส฽วนไม฽ปะปนกับที่อยู฽อาศัย หรือที่ผลิตยา เครื่องส าอาง 

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

 
การจัดพื้นที่การผลติแยกเป็นสัดสว่นไม่ปะปนกับท่ีอยู่อาศยั 

ภาพที่ 32  การจัดพื้นที่การผลิตแยกเป็นสัดส฽วนไม฽ปะปนกับที่อยู฽อาศัย 
 

 จัดให฾มีพ้ืนที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณแที่ใช฾ในการผลิตให฾เป็นไปตามล าดับขั้นตอน
การผลิต และแบ฽งแยกพ้ืนที่เป็นสัดส฽วน เพ่ือปูองกันการปนเปื้อนข฾าม เช฽น ระหว฽างของสุกกับ
ของดิบ จากข้ันตอนต฽างๆ ไปสู฽อาหารในระหว฽างผลิต โดยเฉพาะผลิตภัณฑแส าเร็จรูปที่ผ฽านการฆ฽า
เชื้อแล฾ว ส าหรับสถานที่ผลิตมีพ้ืนที่จ ากัด ต฾องมีมาตรการที่ชัดเจนในการปูองกันการปนเปื้อน 
เช฽น แบ฽งช฽วงเวลาการผลิตที่ชัดเจน มีมาตรการการท าความสะอาดก฽อนและหลังในแต฽ละขั้นตอน
ที่มีการผลิต 
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การจัดพื้นที่การผลติให้เป็นไปตามสายการผลิตและแบ่งแยกพ้ืนท่ีเป็นสัดส่วน 

ภาพที่ 33  การจัดพ้ืนที่การผลิตให฾เป็นไปตามสายการผลิตและแบ฽งแยกพ้ืนที่เป็นสัดส฽วน 

 

 ไม฽มีสิ่งของที่ไม฽ใช฾แล฾วหรือไม฽เก่ียวข฾องกับการผลิตอยู฽ในบริเวณผลิต เช฽น เครื่องจักรที่ไม฽ใช฾งาน 

 บริเวณเก็บวัตถุดิบ ภาชนะบรรจุ และสารเคมีต฾องเป็นสัดส฽วน ไม฽ปะปนกัน มีชั้นหรือยกพ้ืนสูง

พอเหมาะ มีพื้นท่ีพียงพอต฽อการจัดวางสิ่งของ และไม฽ควรวางสิ่งของต฽างๆ ชิดผนัง เพ่ือให฾ง฽ายต฽อ

การดูแลและท าความสะอาด 

 จัดให้มีห้องบรรจุ หรือมีมาตรการจัดการพื้นที่บรรจุ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนซ้ าหลังการฆ่าเชื้อ 

ผลิตภัณฑ์แล้ว เพ่ือให฾สามารถควบคุมและจ ากัดแหล฽งของการปนเปื้อนต฽างๆ เช฽น พนักงาน 

เครื่องมือ อุปกรณแ ทิศทางการไหลของน้ าล฾าง และขยะมูลฝอย ในกรณีที่มีข฾อจ ากัดสามารถใช฾วิธี

บริหารจัดการพ้ืนที่ได฾แต฽ต฾องเข฾มงวดเรื่องการแบ฽งช฽วงเวลาการท างาน ระยะห฽าง และวิธีการ

เคลื่อนย฾าย 
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ภาพที ่34 ตัวอย฽างการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตผลิตภัณฑแขนมขบเค้ียว (ข฾าวเกรียบ) ร฽วมกับส านักงาน 

 
 

 
 

ภาพที่ 35  ตัวอย฽างการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตผลิตภัณฑแขนมขบเค้ียว (ข฾าวเกรียบ) ร฽วมกับที่พักอาศัย 
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ภาพที่ 36  ตัวอย฽างการออกแบบแบบแปลนสถานที่ผลิตผลิตภัณฑแขนมขบเค้ียว (ข฾าวเกรียบ)  
   กรณีไม฽มีห฾องส าหรับการบรรจุโดยเฉพาะแต฽มีมาตรการแบ฽งแยกพ้ืนที่การผลิตเพ่ือปูองกันการปนเปื้อน 
 
2) พื้น ฝาผนัง และเพดาน  
ต฾องท าด฾วยวัสดุที่มีความทนทาน แข็งแรง ไม฽ช ารุด ผิวเรียบ ไม฽ดูดซับน้ า พ้ืนมีความลาดเอียงสู฽ทางระบาย

น้ า และเพดานควรมีความสูงเพียงพอในการปฏิบัติงาน และสะดวกต฽อการท าความสะอาด 
 ออกแบบพ้ืนให฾เรียบ คงทน และมีความลาดเอียงสู฽ท฽อระบายน้ า เพ่ือปูองกันน้ าขัง และหมั่น

บ ารุงรักษาให฾อยู฽ในสภาพดี  
 พ้ืนและฝาผนังควรท าด฾วยวัสดุที่แข็งแรง ทนทาน ผิวเรียบ ไม฽มีรอยแตกแยก ไม฽ดูดซับน้ า เพ่ือ

ปูองกันไม฽ให฾มีฝุุนสะสม หรือการเจริญของเชื้อรา และสามารถท าความสะอาดและฆ฽าเชื้อได฾ง฽าย 
3) ระบบระบายอากาศและแสงสว่าง 
 ควรมีการระบายอากาศและความชื้นอย฽างเพียงพอ เพ่ือลดการปนเปื้อนที่อาจเกิดขึ้น และเพ่ือ

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

อาหาร  
 การติดตั้งหลอดไฟควรมีฝาครอบหลอดไฟ เพื่อปูองกันไม฽ให฾เศษแก฾งจากหลอดไฟตกลงสู฽อาหารที่

ก าลังผลิต โดยเฉพาะจุดที่มีความเสี่ยง เช฽น บริเวณปรุงผสม บริเวณบรรจุ เป็นต฾น  
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4) การป้องกันสัตว์และแมลง 
สัตวแและแมลงเป็นพาหะน าเชื้อโรคเข฾าสู฽อาหาร จึงต฾องมีมาตรการปูองกันสัตวแและแมลงเข฾าสู฽อาคารผลิต เช฽น 

หน฾าต฽าง ช฽องระบายอากาศ (พัดลมดูดอากาศ และอุปกรณแดูดควันเหนือเตา) หรือช฽องทางระบายน้ า ควรมีการติดตั้ง
มุ฾งลวด หรือตาข฽าย (ที่สามารถถอดล฾างท าความสะอาดได฾) ส฽วนทางเข฾า-ออกอาคารผลิตควรมีประตู ที่ไม฽มีช฽องว฽างที่
ขอบประตูทั้งด฾านบนและด฾านล฽าง รวมทั้งควรติดตั้งม฽านพลาสติกที่ปิดสนิทเพ่ือปูองกันแมลงระหว฽างการขนย฾าย 

 
ภาพที ่37  การติดตั้งม฽านเหลืองเพ่ือปูองกันสัตวแและแมลงเข฾าสู฽อาคารผลิต 

 
 5) การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 

ต฾องท าความสะอาดและมีการบ ารุงรักษาให฾อยู฽ในสภาพที่สะอาด ถูกสุขลักษณะ อยู฽เสมอ โดยเฉพาะพ้ืน 
ฝาผนัง และเพดาน เช฽น พ้ืนอาคารช ารุด ไม฽สะอาด มีน้ าขัง มีคราบไขมันเกาะอยู฽และลื่น ผนังไม฽สะอาด ไม฽เรียบ มี
หยากไย฽ และฝุุนแปูง 

 
หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต การท าความสะอาดและการบ ารุงรักษา 
 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณแท่ีเกี่ยวข฾องในการผลิต จัดเป็นเครื่องมือส าคัญในการผลิตอาหารที่จะท า
ให฾สามารถควบคุมการผลิตอาหารให฾เกิดความปลอดภัย ไม฽เป็นแหล฽งสะสมคราบสกปรกอันอาจปนเปื้อนลงสู฽
อาหารได฾ ดังนั้นเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณแต฽างๆ จะต฾องท าจากวัสดุที่เหมาะสม มีการออกแบบและติดตั้ง
อย฽างถูกต฾องตามหลักวิชาการ รวมทั้งสามารถล฾างและท าความสะอาดง฽าย โดยเฉพาะในส฽วนที่สัมผัสอาหาร
โดยตรง เพ่ือไม฽ให฾เป็นแหล฽งสะสมคราบสกปรกอันอาจปนเปื้อนลงสู฽อาหารได฾ ซึ่งจะเป็นการช฽วยลดหรือขจัด
อันตรายในอาหารได฾อย฽างเหมาะสมตามขั้นตอนของกระบวนการผลิต ตลอดจนสามารถปูองกันการปนเปื้อนจาก
อุปกรณแลงสู฽อาหารได฾อีกด฾วย ซึ่งตามข฾อก าหนดในกฎหมายมีสาระส าคัญดังนี้ 
 1) วัสดุที่ใช้ในการท าเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ที่สัมผัสกับอาหาร 

 ท าจากวัสดุที่ไม฽ท าปฏิกิริยากับอาหาร ไม฽เป็นพิษ ไม฽เป็นสนิม แข็งแรง ทนทาน มีผิวสัมผัสและรอย
เชื่อมเรียบ เพ่ือง฽ายในการท าความสะอาด เช฽น หม฾อต฾มหรือหม฾อกวนผสมมีรอยเชื่อมต฽อที่เรียบ  

 ไม฽ผุกร฽อนและไม฽ควรท าด฾วยไม฾ เนื่องจากไม฾จะเกิดการเปียกชื้นและเป็นแหล฽งสะสมของเชื้อรา 
เช฽น เขียงไม฾ ควรท าจากพลาสติก กรณีที่จ าเป็นหากต฾องใช฾เขียงไม฾ ต฾องท าจากไม฾เนื้อแน฽น และ
ต฾องล฾างท าความสะอาดอย฽างสม่ าเสมอ ไม฽มีเศษอาหารตกค฾าง และผึ่งให฾แห฾งเพ่ือปูองกันการ
สะสมของเชื้อรา 
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 2) การออกแบบและการติดตั้ง 
 ต฾องค านึงถึงการปูองกันการปนเปื้อนและใช฾งานได฾สะดวก โดย 

 อุปกรณแสามารถเพ่ิมหรือลดอุณหภูมิได฾ตามต฾องการอย฽างมีประสิทธิภาพ รวมทั้งควรมีอุปกรณแที่
ใช฾วัดอุณหภูมิและเวลาในการปรุงผสมและฆ฽าเชื้อ 

 จัดหาหรือออกแบบเครื่องมือเครื่องจักรที่ท าความสะอาดอย่างทั่วถึง และควรเลือกอุปกรณ์ที่
สามารถถอดล้างได้เพื่อง่ายต่อการล้างท าความสะอาดและสะดวกต่อการตรวจสอบ  

 โต฿ะหรือพ้ืนผิวปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง พ้ืนผิวต฾องเรียบ ไม฽เป็นสนิม ท าความสะอาด
ง฽าย เช฽น สเตนเลส หรือใช฾โฟไมก฾าแบบหนาปูพ้ืนโต฿ะ และควรสูงจากพ้ืนอย฽างน฾อย 60 ซม. หรือ
ในระดับท่ีสามารถปูองกันการปนเปื้อนจากพ้ืนขณะปฏิบัติงานได฾  

3) จ านวนเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ 
ต฾องมีอย฽างเพียงพอ และเหมาะสมต฽อการปฏิบัติงานในแต฽ละประเภท เพ่ือไม฽ให฾เกิดการปะปนกันและอาจ

มีปัญหาการปนเปื้อนจุลินทรียแระหว฽างอาหารที่ผ฽านการฆ฽าเชื้อแล฾วกับอาหารที่ยังไม฽ผ฽านการฆ฽าเชื้อ หรือเกิดการ
ล฽าช฾าในการผลิตอันอาจท าให฾เชื้อจุลินทรียแเจริญเติบโตจนท าให฾อาหารเน฽าเสียได฾ 

4) การแบ่งประเภทของภาชนะที่ใช้ 
ควรแยกภาชนะส าหรับใส฽อาหาร ใส฽ขยะของเสีย สารเคมีและสิ่งที่ไม฽ใช฽อาหาร ออกจากกันอย฽างชัดเจน 
5) การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
 ต฾องมีการท าความสะอาด ดูแล และเก็บรักษาให฾อยู฽ในสภาพที่สะอาดทั้งก฽อนและหลังการผลิต 

และพร฾อมที่จะใช฾งานได฾อยู฽เสมอ ส าหรับชิ้นส฽วนของเครื่องมือ เครื่องจักรต฽างๆที่อาจเป็นแหล฽งสะสม
ของจุลินทรียแ หรือก฽อให฾เกิดการปนเปื้อนในอาหาร หลังจากท าความสะอาดอย฽างเหมาะสมและ
เพียงพอแล฾ว ควรมีการฆ฽าเชื้อเครื่องมือ อุปกรณแท่ีสัมผัสอาหาร เช฽น การลวกด฾วยน้ าร฾อนก฽อนการใช฾งาน 

 ควรมีแผนการบ ารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณแการผลิตแต฽ละชนิดตามระยะเวลาที่เหมาะสม 
6) การจัดเก็บ 
 ควรล าเลียงขนย฾ายเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณแที่ท าความสะอาดและฆ฽าเชื้อแล฾วไปจัดเก็บ

ในสภาพที่สามารถปูองกันการปนเปื้อนได฾ 
 อุปกรณแที่ท าความสะอาดและฆ฽าเชื้อแล฾ว ควรแยกเก็บเป็นสัดส฽วน และอยู฽ในสภาพที่เหมาะสม 

เพ่ือไม฽ให฾มีโอกาสที่จะเกิดการปนเปื้อนจากฝุุนละอองและสิ่งสกปรกอ่ืนๆ 
หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต 

การควบคุมกระบวนการผลิต คือ การก ากับดูแลการผลิตตั้งแต฽วัตถุดิบ น้ า น้ าแข็ง การควบคุมอุณหภูมิ
และเวลาในการฆ฽าเชื้อ รวมทั้งควบคุมการขนย฾ายระหว฽างกระบวนการผลิต การเก็บรักษา การขนส฽ง การใช฾ภาชนะ
บรรจุ ตลอดจนการใช฾วัตถุเจือปนอาหารให฾เป็นไปอย฽างถูกต฾อง เพ่ือลดและขจัดอันตรายทางกายภาพ เคมี และ
จุลินทรียแ โดยควบคุมอันตรายโดยเฉพาะปริมาณจุลินทรียแ โดยควบคุมอันตรายโดยเฉพาะปริมาณจุลินทรียแเริ่มต฾น
ให฾มีต่ าที่สุด และสามารถท าลายจุลินทรียแที่ท าให฾เกิดโรคได฾ นอกจากนี้ยังต฾องค านึงถึงการปูองกันการปนเปื้อนจาก
สิ่งแวดล฾อมลงสู฽อาหาร ตั้งแต฽ก฽อนการผลิต ระหว฽างการผลิต ภายหลังการฆ฽าเชื้อ และการบรรจุ เพ่ือให฾เกิดความ
มั่นใจว฽าอาหารนั้นปลอดภัยต฽อผู฾บริโภค 
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การควบคุมกระบวนการผลิตตามหลักเกณฑแวิธีที่ดีในการผลิตอาหาร ที่เป็นข฾อก าหนดตามกฎหมายใน

เรื่องเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีดังต฽อไปนี้ 
1. วัตถุดิบ ส่วนผสม และภาชนะบรรจุ 
 คัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี มีการล฾างหรือท าความสะอาดตามความจ าเป็น และเก็บรักษาภายใต฾สภาวะ

ที่ปูองกันการปนเปื้อนได฾โดยมีการเสื่อมสภาพน฾อยที่สุด  
 ควรจัดเก็บอย฽างเป็นระบบตามล าดับก฽อนหลัง เพ่ือสามารถน าวัตถุดิบและส฽วนผสมที่ได฾รับก฽อนหรือ

หมดอายุก฽อนน าไปใช฾ก฽อนได฾อย฽างสะดวก 
 หากจ าเป็นต฾องเก็บวัตถุดิบ ส฽วนผสมที่เน฽าเสียง฽ายเป็นเวลานาน เช฽น ต฾องเก็บเกินกว฽า 4 ชั่วโมง ควรเก็บ

ไว฾ในที่เย็น เช฽น ตู฾เย็น หรือถังน้ าแข็ง เพ่ือปูองกันการเสื่อมเสีย 

 
ภาพที่ 38  การจัดเก็บวัตถุดิบที่เสื่อมเสียง฽ายในตู฾แช฽เย็นหรือถังน้ าแข็งเพ่ือปูองกันการเสื่อมเสีย 

 
2. น้ า และน้ าแข็ง ที่เป็นส่วนผสมหรือที่สัมผัสกับอาหารที่พร้อมส าหรับการบริโภค 
 ต฾องมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องน้ าบริโภคและน้ าแข็ง และมีการจัดเก็บ

และน าไปใช฾ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 
 หากมีการน าน้ ากลับมาใช฾ซ้ า ต฾องมีมาตรการปูองกันไม฽ให฾เกิดการเจริญของจุลินทรียแและเกิดการปนเปื้อน

สู฽วัตถุดิบหรือผลิตภัณฑแ เช฽น มีการเปลี่ยนน้ าที่ใช฾แช฽หรือล฾างวัตถุดิบตามเวลาที่เหมาะสมกับสภาพความ
สกปรกของวัตถุดิบนั้น 

3. การผลิต การเก็บรักษา ขนย้าย และขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร 
ต฾องด าเนินการอย฽างถูกสุขลักษณะภายใต฾การควบคุมสภาวะที่ปูองกันการเสื่อมสลายของอาหาร เช฽น การ

ควบคุมอุณหภูมิ ความชื้นของวัตถุดิบ ส฽วนผสมและผลิตภัณฑแ เพ่ือปูองกันการปนเปื้อนและเพ่ิมจ านวนของจุลินทรียแ 
4. การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

กรณีท่ีมีการใช฾วัตถุเจือปนอาหารต฾องใช฾ให฾ถูกต฾องตามเงื่อนไขการใช฾ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว฽า
ด฾วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ต฾องมีการปฏิบัติให฾สอดคล฾องตามท่ีได฾มีการทดสอบไว฾และมีบันทึกผล 

 มีการควบคุมการชั่ง/ตวง วัตถุเจือปนอาหารให฾ถูกต฾องและมีบันทึกผล โดยใช฾เครื่องมืออุปกรณแที่
เที่ยงตรง และแม฽นย า ซึ่งต฾องมีการสอบเทียบอย฽างน฾อยปีละ 1 ครัง้ 

 ตรวจสอบสูตรส฽วนประกอบ ซึ่งเมื่อค านวณแล฾วต฾องเป็นไปตามเงื่อนไขที่ก าหนดในกฎหมาย 
รวมทั้งมีวิธีการควบคุมการผสมที่ทั่วถึง และสม่ าเสมอทุกครั้งก฽อนน าไปผลิต 
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5. การควบคุมกระบวนการลดและขจัดอันตรายด้านจุลินทรีย์ให้อยู่ในระดับท่ีปลอดภัยต่อการบริโภค 

หลักการในการควบคุมกระบวนการผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวแต฽ละชนิดมีความคล฾ายคลึงกัน แต฽จะมี
กระบวนการบางขั้นตอนที่จ าเป็นต฾องระมัดระวังแตกต฽างกันเฉพาะแต฽ละผลิตภัณฑแ ดังนี้ 
กระบวนการผลิตข้าวเกรียบบรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยล์ 

ถุงอลูมิเนียมฟอรแย ปลาสดเก็บแช฽เย็น เครื่องเทศและเครื่องปรุงรส 
   

จัดเก็บรอบรรจุ ล฾างท าความสะอาดและสะเด็ดน้ า ชั่งน้ าหนักส฽วนผสมตามสูตร 
   
 หั่นเป็นชิ้นและบดให฾ละเอียด  
   
 ชั่งเตรียมแปูงและปลาตามสูตร  
   

นวดผสมแปูง ปลา เครื่องเทศและเครื่องปรุงตามสูตรให฾เข฾ากัน 
   
 ปั้นแปูงให฾เป็นก฾อน  
   
 นึ่งในน้ าเดือดจนแปูงสุก  

 
หั่นข฾าวเกรียบให฾เป็นแผ฽น 

 
ท าให฾แห฾งโดยการตากแดด/อบด฾วยตู฾อบลมร฾อน 

 
ทอดในน้ ามันเดือดจนสุก 

 
พักให฾เย็น 

 
บรรจุถุงและปิดผนึก 

 
 

จัดเก็บผลิตภัณฑแ 
ภาพที่ 39 กระบวนการผลิตข฾าวเกรียบบรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยลแ 
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 การควบคุมกระบวนการผลิตมีขั้นตอนส าคัญท่ีต้องควบคุม ดังนี้ 
1. ควบคุมปริมาณของวัตถุดิบ จ าเป็นต฾องมีการควบคุมปริมาณของวัตถุดิบอย฽างเคร฽งครัด โดยเฉพาะ

สัดส฽วนของปริมาณน้ ามันท่ีใช฾ทอดต฽อวัตถุดิบจะต฾องมีความเพียงพอและเหมาะสม รวมทั้งต฾องเปลี่ยนน้ ามันที่ใช฾อย฽าง
สม่ าเสมอ เนื่องจากการใช฾น้ ามันทอดซ้ าอาจเกิดปริมาณสารโพลารแซึ่งเป็นสารก฽อมะเร็งในปริมาณสูงและอาจ
ก฽อให฾เกิดอันตรายต฽อผู฾บริโภคได฾ 

 

 

2. การท าแห้ง โดยการตากแดดประมาณ 1 - 2 วัน หรืออบในตู฾อบลมร฾อนที่อุณหภูมิ 50 - 60 องศา
เซลเซียส นาน 3 – 4 ชั่วโมง เป็นการไล฽ความชื้นเป็นการควบคุมความชื้นสุดท฾ายในผลิตภัณฑแ 

3. การควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการผลิต ควรวัดอุณหภูมิที่ใช฾ในการทอดประมาณ 170 -210 องศา
เซลเซียส นานประมาณ 2 – 3 วินาที เพ่ือควบคุมค฽าวอเตอรแแอคติวิตี้ (Water activity) ต่ ากว฽า 0.85 โดยทั่วไป
ผลิตภัณฑแสุดท฾ายจะมีความชื้น หลังจากการทอด ซึ่งจะสามารถควบคุมการเจริญของเชื้อจุลินทรียแที่ท าให฾เกิดโรค
ได฾ หากมีการวัดอุณหภูมิระหว฽างการผลิตเทอรแโมมิเตอรแที่ใช฾ควรเป็นก฾านเหล็ก (ไม฽ใช฾เทอรแโมมิเตอรแชนิดปรอทหรือ
ที่เป็นแก฾ว อาจแตกหักและปนเปื้อนลงในผลิตภัณฑแได฾)  

4. การควบคุมความสะอาดของภาชนะบรรจุ ต฾องมีพ้ืนที่เก็บภาชนะบรรจุให฾เหมาะสม สะอาด มีภาชนะ
รองรับไม฽วางสัมผัสกับพ้ืนโดยตรง อยู฽ในที่อากาศถ฽ายเทได฾สะดวก และต฾องมีมาตรการในการปูองกันสัตวแและแมลง  

5 การบรรจุ ต฾องท าการบรรจุผลิตภัณฑแในสถานที่ซึ่งสามารถปูองกันการปนเปื้อนได฾ และพนักงานมีการ
ปฏิบัติงานที่ถูกสุขลักษณะ   

 
ภาพที่ 40 พนักงานบรรจุผลิตภัณฑแในห฾องบรรจุโดยเฉพาะ 

 
6. การบันทึกและรายงานผล 

จัดท าบันทึกและรายงานการผลิต โดยเก็บบันทึกและรายงานไว฾หลังจากพ฾นระยะเวลาการวางจ าหน฽ายที่
แสดงในฉลากผลิตภัณฑแอย฽างน฾อย 1 ปี เพ่ือใช฾เป็นข฾อมูลประกอบการพิจารณาคดีกรณีพบข฾อบกพร฽องหรือ
ร฾องเรียน จัดเก็บในที่ที่เข฾าถึงได฾ง฽าย สามารถบันทึกในรูปแบบอิเล็กทรอนิกสแได฾ มีระบบปูองกันการสูญหายของ
ข฾อมูล มีระยะเวลาการเก็บและท าลายที่ชัดเจน บันทึกและรายงานการผลิตที่ควรมีอย฽างน฾อย ดังนี้ 

 ผลการตรวจวิเคราะหแผลิตภัณฑแ น้ าบริโภคและน้ าแข็งที่ใช฾เป็นส฽วนผสมในอาหาร เช฽น ปริมาณ
วัตถุกันเสียในผลิตภัณฑแ จุลินทรียแที่ท าให฾เกิดโรคในผลิตภัณฑแ น้ าบริโภคและน้ าแข็ง 

 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑแ  
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 บันทึกการควบคุมกระบวนการผลิต เช฽น ปริมาณสูตรส฽วนประกอบและปริมาณการใช฾วัตถุเจือปน
อาหาร อุณหภูมิและเวลาในการฆ฽าเชื้อ ชนิดรุ฽นการผลิตและแหล฽งที่มา ของวัตถุดิบ ภาชนะบรรจุ
ผลิตภัณฑแสุดท฾ายผลิตภัณฑแที่ไม฽ได฾มาตรฐาน เพ่ือบ฽งชี้ข฾อมูลที่จ าเป็นส าหรับการตามสอบ
ย฾อนกลับ ใช฾ในการหาสาเหตุข฾อบกพร฽องหรือปัญหา การปนเปื้อนได฾อย฽างมีประสิทธิภาพ 

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

ประเมินระบบการผลิตอาหารตามหลักเกณฑแวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ
ที่ 420) อย฽างน฾อยปีละ 1 ครั้ง ซึ่งสามารถใช฾บันทึกการตรวจประเมินตามกฎหมาย หรือใช฾เครื่องมืออ่ืนตามความ
เหมาะสม และด าเนินการโดยผู฾ที่มีความรู฾ความเข฾าใจ (มีหลักฐานการผ฽านการฝึกอบรมหรือสามารถตอบค าถามได฾) 
กรณีพบข฾อบกพร฽องต฾องมีมาตรการแก฾ไข 
หมวดที่ 4 การสุขาภิบาล 

การสุขาภิบาลเป็นเกณฑแที่ก าหนดสิ่งอ านวยความสะดวกในการปฏิบัติงานทั้งหลาย เช฽น น้ าใช฾ ห฾องน้ า 
ห฾องส฾วม อ฽างล฾างมือ การปูองกันและก าจัดสัตวแและแมลง ระบบจ ากัดขยะมูลฝอย และทางระบายน้ าทิ้ง ซึ่งสิ่ง
เหล฽านี้จะช฽วยส฽งเสริมให฾เกิดสุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณแที่ใช฾ใน
กระบวนการผลิต และการควบคุมกระบวนการผลิตให฾มีความปลอดภัยมากยิ่งขึ้น 
1. น้ าที่ใช้ภายในโรงงาน 

ต฾องเป็นน้ าที่สะอาด มีการปรับปรุงคุณภาพน้ าตามความจ าเป็น น้ าที่ใช฾ล฾างพ้ืนโต฿ะ หรือ เครื่องมือ ควรมี
การฆ฽าเชื้อโดยการเติมสารละลายคลอรีน 

 
2. อ่างล้างมือในบริเวณผลิต 

จัดให฾มีอ฽างล฾างมือในบริเวณผลิตตามความเหมาะสมในจ านวนที่เพียงพอ มีสบู฽เหลว ส าหรับล฾างมือและ
หากจ าเป็นควรมีน้ ายาฆ฽าเชื้อมือ รวมทั้งควรมีอุปกรณแท าให฾มือแห฾งอย฽างถูกสุขลักษณะ เช฽น กระดาษเช็ดมือ หรือ
อุปกรณแเปุาลมร฾อน สามารถใช฾ข฾อมูลตามตารางด฾านล฽าง  

ตารางท่ี 8 จ านวนอ฽างล฾างมือในบริเวณผลิต 
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3. ห้องน้ า ห้องส้วม และอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม 
 ต฾องถูกสุขลักษณะ มีการติดตั้งอ฽างล฾างมือพร฾อมทั้งติดตั้งสบู฽เหลว และอุปกรณแท าให฾มือแห฾ง  
 ห฾องน้ า ห฾องส฾วม ต฾องแยกจากบริเวณผลิตหรือประตูไม฽เปิดสู฽บริเวณผลิตโดยตรง และต฾องมีจ านวน

เพียงพอส าหรับผู฾ปฏิบัติงาน สามารถใช฾ข฾อมูลตามตารางด฾านล฽าง 
ตารางท่ี 9 จ านวนห฾องน้ าห฾องน้ า ห฾องส฾วม และอ฽างล฾างมือหน฾าห฾องส฾วม 

จ านวน
พนักงาน 

ชาย หญิง 
ห้องส้วม ที่ถ่ายปัสสาวะ อ่างล้างมือ ห้องส้วม อ่างล้างมือ 

ไม฽เกิน 15 คน 1 1 1 2 1 
16 – 40 คน 2 2 2 4 2 
41 – 80 คน 3 3 3 6 3 
หมายเหตุ : กรณีจ านวนพนักงานมากกว฽า 80 คน ให฾เพิ่มอย฽างละ 1 ที่ ต฽อจ านวนพนักงานทุก 50 คน 
 

 
ภาพที่ 41 ห฾องน้ า ห฾องส฾วมแยกจากบริเวณผลิต  

มีอ฽างล฾างมือหน฾าห฾องน้ าพร฾อมทั้งติดตั้งสบู฽เหลว และอุปกรณแท าให฾มือแห฾ง 
4. การป้องกันและก าจัดสัตว์และแมลง 

มีมาตรการปูองกันก าจัดหนู แมลง และสัตวแพาหะอ่ืนๆ เช฽น การวางกับดักหรือกาวดักหนู แมลงสาบ 
ติดหลอดไฟดักแมลง (หลอดไฟดักแมลงควรติดตั้งภายในอาคารผลิต ห฽างจากประตูทางเข฾า-ออก ประมาณ 1-
2 เมตร เพื่อดักจับแมลงที่เข฾ามาในอาคารผลิต) เป็นต฾น หากมีสนามหญ฾า หรือบริเวณที่อาจเป็นแหล฽ง ซุกซ฽อน
ของสัตวแพาหะ ควรมีมาตรการที่เหมาะสม เช฽น ตัดหญ฾าให฾สั้น นอกจากนี้หากมีการใช฾สารฆ฽าแมลงจะต฾อง
ค านึงถึงโอกาสเสี่ยงที่จะเกิดการปนเปื้อนในอาหาร 
5. ระบบก าจัดขยะมูลฝอย 

จัดให฾มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปิดในจ านวนที่เพียงพอ เหมาะสม และมีระบบก าจัดขยะออก
จากสถานที่ผลิตที่ไม฽ก฽อให฾เกิดการปนเปื้อนกลับเข฾าสู฽กระบวนการผลิต เช฽น ขยะที่มีการเน฽าเสียง฽าย ซึ่งเป็ น
แหล฽งเพาะพันธุแของสัตวแและแมลง ควรเก็บในภาชนะที่ปิดมิดชิดและขนย฾ายออกจากบริเวณผลิตโดยเร็ว ส฽วน
ขยะแห฾งควรมีการจัดเก็บและขนย฾ายอย฽างเหมาะสม 
6. ทางระบายน้ าทิ้ง 

มีอุปกรณแดักเศษอาหารอย฽างเหมาะสม เพ่ือปูองกันการอุดตันและการปนเปื้อนกลับเข฾าสู฽กระบวนการ
ผลิตอาหาร และปลายท฽อระบายน้ าที่เปิดออกสู฽ภายนอกอาคารผลิตควรติดตั้งตะแกรงเพ่ือปูองกันสัตวแพาหะที่
อาจเข฾าสู฽บริเวณผลิต 
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7. สารเคมีท าความสะอาดและสารฆ่าเชื้อ 

การน าไปใช฾งานต฾องทราบสัดส฽วน การผสม วิธีการใช฾งาน 
และข฾อควรระวังต฽างๆ นอกจากนี้การเก็บสารเคมี ควรเก็บแยกกับ
บริเวณที่เก็บอาหารและมีปูายระบุชนิดและประเภทอย฽างชัดเจน 
เพ่ือปูองกันการน าไปใช฾ผิดวัตถุประสงคแและไม฽ก฽อให฾เกิดการ
ปนเปื้อนเข฾าสู฽อาหาร 

 
ภาพที่ 42 ตัวอย฽างการจัดเก็บสารเคมีท าความสะอาดและสารฆ฽าเชื้อ 

 
หมวดที่ 5 สุขลักษณะส่วนบุคคล 
 บุคลากรที่เกี่ยวข฾องกับการผลิตเป็นปัจจัยส าคัญอันจะท าให฾การผลิตเป็นไปอบ฽างถูกต฾องตามขั้นตอน
และวิธีการปฏิบัติงาน รวมทั้งสามารถปูองกันการปนเปื้อนจากการปฏิบัติงานและตัวบุคลากรเอง  เนื่องจาก
ร฽างกายเป็นแหล฽งสะสมของเชื้อโรคและสิ่งสกปรกต฽างๆ ที่อาจปนเปื้อนลงสู฽อาหารได฾ ซึ่งการปฏิบัติงานที่ไม฽
ถูกต฾องหรือไม฽ถูกสุขลักษณะอาจเป็นสาเหตุของการปนเปื้อนของอันตรายทั้งทางด฾านกายภาพ เคมี และ
จุลินทรียแที่ก฽อให฾เกิดความเจ็บปุวยต฽อผู฾บริโภคได฾ ดังนั้นบุคลากรต฾องมีสุขภาพดี และควรดูแลรักษาสุขภาพและ
ความสะอาดส฽วนบุคคลอย฽างสม่ าเสมอ รวมทั้งผ฽านการฝึกอบรมเพ่ือพัฒนาจิตส านึกและความรู฾ในการปฏิบัติ
อย฽างถูกต฾องเหมาะสม 

1. สุขภาพ 
 ผู฾ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตต฾องมีสุขภาพดีไม฽เป็นโรคหรือพาหะของโรค ได฾แก฽ โรคเรื้อน วัณโรคใน

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

 ผู฾ที่มีอาการไอ จาม เป็นไข฾ ท฾องเสีย ตาแดงหรือตาอักเสบ ควรหลีกเลี่ยงจากการปฏิบัติงานที่สัมผัส
อาหาร 

 กรณีที่พนักงานเกิดบาดแผลและต฾องปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหาร จะต฾องปิดหรือพันแผลและสวมถุงมือ 
เพ่ือปูองกันไม฽ให฾เกิดการปนเปื้อนลงสู฽อาหาร 

2. สุขลักษณะ 
ผู฾ปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหารควรมีการแต฽งกายที่เหมาะสม ดังนี้ 
 สวมเสื้อหรือชุดกันเปื้อนที่สะอาดและเหมาะสมต฽อ

การปฏิบัติงาน เช฽น ผู฾ปฏิบัติงานในบริเวณที่มีความ
เปียกชื้นควรสวมผ฾ากันเปื้อนพลาสติกที่กันน้ าได฾ 

 

 มือและเล็บพนักงานถือว฽าเป็นส฽วนที่สัมผัสอาหาร
มากที่สุด ดังนั้นพนักงานควรไว฾เล็บสั้นและไม฽ทาเล็บ 

 ควรสวมผ฾าปิดปากในขั้นตอนการผลิตอาหารที่
จ าเป็นต฾องมีการปูองกันการปนเปื้อนพิเศษ 

 สวมหมวกคลุมผม หรือตาข฽ายคลุมผม ที่ออกแบบให฾
สามารถปูองกันการหลุดร฽วงของเส฾นผมสู฽อาหาร 
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 การล฾างมืออย฽างถูกสุขลักษณะเป็นสิ่งที่จ าเป็นต฾องปฏิบัติทุกครั้งก฽อนและหลังการปฏิบัติงาน 
และภายหลังออกจากห฾องน้ า ห฾องส฾วม เพ่ือลดการปนเปื้อนจากพนักงานสู฽อาหาร 

 หากสวมถุงมือในการปฏิบัติงาน ถุงมือที่ใช฾ควรอยู฽ในสภาพที่ไม฽ช ารุด สะอาด ท าด฾วยวัสดุที่ไม฽
มีสารละลายหลุดออกมาปนเปื้อนอาหาร และของเหลวซึมผ฽านไม฽ได฾ กรณีไม฽สวมถุงมือต฾องมี
มาตรการควบคุมให฾พนักงานล฾างมือ เล็บ และแขน ให฾สะอาดอย฽างชัดเจน เช฽น ก าหนดให฾มี
การล฾างมือทุก 3-4 ชั่วโมง 

 ไม฽สูบบุหรี่ ไม฽บ฾วนน้ าลาย ไม฽สั่งน้ ามูกขณะปฏิบัติงาน 
 ไม฽สวมเครื่องประดับต฽างๆ รวมทั้งสายสิญจนแขณะปฏิบัติงาน ไม฽น าสิ่งของส฽วนตัวหรือสิ่งของ

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

ผลิต หรือการกระท าใดๆ อย฽างอ่ืน ที่จะก฽อให฾เกิดความสกปรก ควรดื่มน้ าในบริเวณที่จัดให฾
เฉพาะ 

 ในขณะปฏิบัติงานควรเว฾นนิสัย แกะ เกา เช฽น การแกะสิว เกาศีรษะ สลัดผม ไอหรือจาม ใน
บริเวณแปรรูปอาหาร หรือหากจ าเป็นจะต฾องล฾างมือทุกครั้งก฽อนสัมผัสอาหาร 

 
สุขลักษณะที่ไม่เหมาะสมของพนักงานในพ้ืนท่ีการผลิต 

ภาพที่ 43 ตัวอย฽างสุขลักษณะที่ไม฽เหมาะสมของพนักงานในพื้นที่การผลิต 
 
3. การฝึกอบรม 
 ควรจัดอบรมพนักงานให้มีความรู้ ความเข้าใจ ทางด้านสุขลักษณะทั่วไปและความรู้ทั่วไปในการ

ผลิตอาหาร ทั้งก฽อนเข฾าท างานและขณะปฏิบัติงาน เนื่องจากความรู฾ความเข฾าใจของบุคลากรในการ
ผลิตอาหารเป็นปัจจัยที่สามารถช฽วยลด หรือขจัดความเสี่ยงในการปนเปื้อนอันตรายลงสู฽อาหาร 

 ควรมีการก าหนดให฾พนักงานปฏิบัติตามข฾อก าหนดสุขลักษณะ
ส฽วนบุคคลอย฽างเคร฽งครัด เช฽น มีการติดข฾อก าหนดบริเวณหน฾า
ทางเข฾าบริเวณผลิต  

 
ติดข้อปฏิบัติและค าเตือนพนักงานทางเข้าอาคารผลิต 

 

 ควรปลูกฝังจิตส านึกที่ดีเพ่ือกระตุ฾นให฾เกิดความรู฾สึกมีส฽วน
รับผิดชอบต฽ออาหารที่ผลิต 

 ควรมีการทบทวน และตรวจสอบความรู฾ของผู฾ปฏิบัติงานเป็นระยะ 
 ผู฾ที่ไม฽เกี่ยวข฾องกับการปฏิบัติงานเมื่ออยู฽ในบริเวณผลิตต฾อง

ปฏิบัติตามข฾อบังคับเดียวกับผู฾ปฏิบัติงาน 
 

ภาพที่ 44 ติดข฾อปฏิบัติและค าเตือนพนักงานทางเข฾าอาคารผลิต 
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บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 
 ในการประเมินสถานที่ผลิตอาหารจะใช฾บันทึกตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศส านักงาน 
คณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 420) พ.ศ.2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ 
เครื่องใช฾ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ซึ่งแบ฽งรายละเอียดเป็น 3 ส฽วน ดังนี้ 
 1. แบบสรุปผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามแบบ ตส.1(63) ท฾ายประกาศฯ ส าหรับ
บันทึก รายละเอียดการตรวจประเมินและสรุปผลการตรวจประเมินทุกครั้งที่ท าการตรวจประเมิน ณ สถานที่
ผลิตอาหาร 
 2. บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามข฾อก าหนดพ้ืนฐาน ตามแบบ ตส.2 (63) ท฾าย
ประกาศฯ ใช฾บันทึกผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ 
เครื่องใช฾ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารทุกชนิด 
 3. บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามข฾อก าหนดเฉพาะ ใช฾บันทึกผลการตรวจประเมิน 
สถานที่ผลิตเพ่ิมเติมจากบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามข฾อก าหนดพ้ืนฐาน ในกรณีที่สถานที่
นั้นๆ มีการผลิตอาหารที่มีกรรมวิธีการผลิตเฉพาะ และมีความเสี่ยงสูงหากควบคุมการผลิตไม฽ เหมาะสม 
ดังต฽อไปนี้  

1) บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามข฾อก าหนดเฉพาะ 1 ส าหรับการผลิตน้ า
บริโภคในภาชนะ บรรจุที่ปิดสนิท น้ าแร฽ธรรมชาติและน้ าแข็งบริโภคที่ผ฽านกรรมวิธีการกรอง ตามแบบ ตส.3 
(63)  

2) บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามข฾อก าหนดเฉพาะ 2 ส าหรับการผลิตนม
พร฾อมบริโภค ชนิดเหลวที่ผ฽านกรรมวิธีการฆ฽าเชื้อด฾วยความร฾อนโดยวิธีพาสเจอไรซแตามแบบ ตส.4 (63)  

3) บันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามข฾อก าหนดเฉพาะ 3 ส าหรับการผลิต
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า และชนิดที่ปรับกรดที่ผ฽านกรรมวิธีการฆ฽าเชื้อด฾วย
ความร฾อนโดยท าให฾ปลอดเชื้อเชิงการค฾า ตามแบบ ตส.5 (63) 

 

 

ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

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

 
 
 

เกณฑ์การประเมินตามข้อก าหนดพื้นฐาน 
1. คะแนนการประเมิน 
การตรวจประเมินแต฽ละข฾อก าหนด มีระดับการตัดสินใจ 3 ระดับ ได฾แก฽ ดี พอใช฾ และปรับปรุง          

โดยมี 2 คะแนน 1 คะแนน และ 0 คะแนน ตามล าดับ ซึ่งผลรวมต฾องไม฽น฾อยกว฽าร฾อยละ 60 สามารถใช฾ผังการ
ตัดสินใจ ดังนี้ 

 

ส าหรับข฾อก าหนดที่ไม฽จ าเป็นต฾องปฏิบัติส าหรับสถานที่ผลิตอาหารบางราย หรือการคิดคะแนนกรณี 
ไม฽มีการด าเนินการในบางข฾อก าหนด เช฽น ไม฽มีการใช฾น้ าหรือน้ าแข็ง ให฾หักคะแนนเต็มรวมออกส าหรับข฾อนั้นๆ 
2 คะแนน  
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2. ข้อบกพร่องรุนแรง (Major defect; M )  
ข฾อบกพร฽องรุนแรง หมายถึง ข฾อบกพร฽องที่เป็นความเสี่ยงซึ่งอาจท าให฾อาหารเกิดการปนเปื้อนไม฽

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

ซ้ าหลังการฆ฽าเชื้อแล฾วในกระบวนการผลิตได฾ เช฽น ในกรณีที่กระบวนการบรรจุ  มีผลิตภัณฑแที่เปิดสัมผัสกับ
สิ่งแวดล฾อม และมีความเสี่ยงต฽อการปนเปื้อนภายหลังการฆ฽าเชื้อ หรือผลิตภัณฑแที่ไม฽มีขั้นตอนต฽อไปในการลด
อันตราย หรือมีห฾องบรรจุแต฽ไม฽สามารถดูแลสุขลักษณะที่อาจก฽อให฾เกิดการปนเปื้อนข฾ามได฾ หรือไม฽บรรจุใน
ห฾องบรรจุ คือ ได฾คะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามข฾อก าหนด
พ้ืนฐาน ข฾อ 1.8  

(2) มีการใช฾วัตถุเจือปนอาหาร โดยใช฾ชนิดหรือปริมาณไม฽เป็นไปตามที่กฎหมายก าหนด ชั่งตวงด฾วย
อุปกรณแที่ไม฽เหมาะสม หรือผสมไม฽ทั่วถึง หรือไม฽บันทึกผล หรือมีการใช฾สารช฽วยในการผลิต (processing aid) 
ที่ไม฽ปลอดภัย คือ ได฾คะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามข฾อก าหนด
พ้ืนฐาน ข฾อ 3.3.1  

(3) น้ าหรือน้ าแข็ง ที่เป็นส฽วนผสมหรือที่สัมผัสกับอาหารที่พร฾อมส าหรับการบริโภค (ready to eat) มี
คุณภาพหรือมาตรฐานไม฽เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว฽าด฾วย น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
หรือว฽าด฾วยน้ าแข็ง หรือไม฽มีผลการตรวจวิเคราะหแคุณภาพมาตรฐานอย฽างน฾อยปีละ 1 ครั้ง หรือมีการจัดเก็บใน
ลักษณะที่ก฽อให฾เกิดการปนเปื้อน เว฾นแต฽ผู฾ตรวจประเมินพิจารณาแล฾วว฽าไม฽มีผลกระทบต฽อความปลอดภัยของ
อาหาร คือ ได฾คะแนนระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามข฾อก าหนด
พ้ืนฐาน ข฾อ 3.3.3  

(4) ไม฽มีวิธีการควบคุมกระบวนการลดอันตรายด฾านจุลินทรียแให฾อยู฽ในระดับที่ปลอดภัยต฽อการบริโภค 
หรือไม฽มีการตรวจสอบอย฽างสม่ าเสมอ หรือไม฽มีบันทึกผลหรือใช฾เครื่องมือวัดที่ไม฽เหมาะสม คือ ได฾คะแนน
ระดับ “ปรับปรุง” ตามบันทึกการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามข฾อก าหนดพื้นฐาน ข฾อ 3.4  

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

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

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

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

(9) ข฾อบกพร฽องรุนแรงอ่ืนๆ ที่คณะเจ฾าหน฾าที่ผู฾ตรวจได฾ประเมินแล฾วว฽าเป็นความเสี่ยงซึ่งอาจท า ให฾
อาหารเกิดความไม฽ปลอดภัยต฽อการบริโภค 
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เกณฑ์การประเมินตามข้อก าหนดเฉพาะ 

การตรวจประเมินแต฽ละข฾อก าหนดก าหนดระดับการตัดสินใจไว฾ 2 ระดับ ได฾แก฽  
1. ผ฽าน คือ มีการปฏิบัติที่สอดคล฾องเป็นไปตามข฾อก าหนด หรือมีมาตรการอ่ืนในการปูองกันการ

ปนเปื้อนอันตรายในอาหาร และ 
2. ไม฽ผ฽าน คือ มีการปฏิบัติที่ไม฽สอดคล฾องตามข฾อก าหนด โดยไม฽มีมาตรการอ่ืนในการปูองกันการ

ปนเปื้อนอันตรายในอาหาร  
ทั้งนี้หากข฾อก าหนดใดไม฽จ าเป็นต฾องปฏิบัติส าหรับสถานที่ผลิตอาหารบางประเภทหรือบางกรรมวิธีไม฽

ต฾องตรวจประเมินในข฾อนั้น พร฾อมทั้งระบุเหตุผลไว฾ในช฽องหมายเหตุ  
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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 
ด฾านกายภาพ ไม฽มีสี กลิ่น หรือรส ที่ผิดจากสภาพของอาหารนั้น 

ศึกษาเพ่ิมเติมได฾ตามชนิดของขนมขบเคี้ยว  
ได฾ที่มาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชน  

ด฾านเคมี พบสารปนเปื้อนตกค฾างได฾ไม฽เกินปริมาณ
สูงสุด ดังนี้  
โลหะหนัก  
1. ดีบุก ไม฽เกิน 250 มก./อาหาร 1 กก.  
2. ตะกั่ว ไม฽เกิน 1 มก./อาหาร 1 กก.  
3. ปรอททั้งหมด ไม฽เกิน 0.02 มก./อาหาร 
1 กก.  
4. สารหนูทั้งหมด ไม฽เกิน 2 มก./อาหาร 1 
กก. สารพิษจากเชื้อรา  
5. แอฟลาทอกซินทั้งหมด ไม฽เกิน 20 มคก./
อาหาร 1 กก.  
สารปนเปื้อนอ่ืนๆ  
6. ไวนิลคลอไรดแมอนอเมอรแ ไม฽เกิน 0.01 
มก./อาหาร 1 กก. (กรณีบรรจุในภาชนะ
พลาสติกชนดิพอลิไวนิลคลอไรดแ)  
7. อะคริโลไนไตรลแ ไม฽เกิน 0.02 มก./
อาหาร 1 กก. (กรณีบรรจุในภาชนะ
พลาสติกซ่ึงใช฾อะคริโลไนไตรลแเป็น 
โมโนเมอรแ) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 414 (พ.ศ.2563) เรื่อง 
เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสาร
ปนเปื้อน   
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คุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์  แหล่งที่มา 
ด฾านชีวภาพ 
 
อาหารที่มีปริมาณน้ าอิสระใน
อาหาร 
(aW) < 0.85 เช฽น อาหารอบกรอบ 
อาหารทอดกรอบ ผลิตภัณฑแขนม
อบกรอบ คุกกี้บิสกิต แครกเกอรแ 
ขนมปังกรอบ เป็นต฾น 

ไม฽มีจุลินทรียแที่ท าให฾เกิดโรค ดังนี้  
1. แซลโมเนลลา ไม฽พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส ไม฽เกิน 10 
มก./อาหาร 1 กก.  
3. แบซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม฽
เกิน 100 มก./อาหาร 1 กก. 
เว฾นแต฽อาหารที่มีเครื่องเทศหรือธัญพืชหรือ
ถั่วเป็นส฽วนประกอบ ไม฽เกิน 1,000 มก./
อาหาร 1 กก. 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนสแ 
(Clostridium perfringens) 
ไม฽เกิน 100 มก./อาหาร 1 กก. 
เว฾นแต฽อาหารที่มีเครื่องเทศหรือธัญพืชหรือ
ถั่วเป็นส฽วนประกอบ ไม฽เกิน 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 าให฾เกิดโรค   

 
  

ด฾านส฽วนประกอบ ขนมขบเคี้ยว ให฾ใช฾วัตถุเจือปนอาหารได฾ตาม
หน฾าที่ชนิด 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
ส฽วนประกอบหลัก, 
- หมวดอาหาร 15.2 ขนมขบเคี้ยวที่มีถั่ว
เป็นส฽วนประกอบหลัก หรือ เมล็ดพืชที่ผ฽าน
กระบวนการแปรรูปและแต฽ง กลิ่นรส เป็น
ส฽วนประกอบหลัก  
- หมวดอาหาร 15.3 ขนมขบเคี้ยวที่มีปลา
หรือสัตวแน้ าอ่ืนเป็นส฽วนประกอบหลัก ตาม
แนวทางการจัดหมวดอาหาร 17 ประเภท 
และ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
วัตถุเจือปนอาหาร และต฾องปฏิบัติตาม
เงื่อนไขที่ก าหนดแต฽ละข฾อด฾วย 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 418 (พ.ศ.2563) เรื่อง 
ก าหนดหลักเกณฑแ  เงื่อนไข 
วิธิการใช฾ และอัตราส฽วนของ
วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที ่2)   
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คุณภาพมาตรฐานของผลิตภัณฑ์  แหล่งที่มา 
วัตถุเจือปนที่พบบ฽อยใน  
ขนมขบเคี้ยว เช฽น  

 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 418 (พ.ศ.2563) เรื่อง 
ก าหนดหลักเกณฑแ เง่ือนไข วิธิการ
ใช฾ และอัตราส฽วนของวัตถุเจือปน
อาหาร (ฉบับที ่2)   

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

หมวด 15.1 อนุญาตให฾เติม 200 มก./กก. 
หมวด 15.2 อนุญาตให฾เติม 100 มก./กก. 

 

พืช, สัตวแ สารบางชนิดที่ห฾ามใช฾  ห฾ามใช฾ พืช สัตวแ หรือ ส฽วนประกอบของพืช
หรือสัตวแบางชนิด (ตามท่ีกฎหมายก าหนด) 
ในอาหาร เช฽น คางคก สลอด แมลงวัน
สเปน ใบยาสูบ เป็นต฾น  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับท่ี 424 (พ.ศ.2564) เรื่อง 
ก าหนดอาหารที่ห฾ามผลิต น าเข฾า 
หรือจ าหน฽าย 

 
 ห฾ามใช฾ปลาปักเปูา และ สารบางชนิด เช฽น 

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

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับท่ี 264 (พ.ศ.2545) เรื่อง 
ก าหนดอาหารที่ห฾ามผลิต น าเข฾า 
หรือจ าหน฽าย 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับท่ี 391 (พ.ศ.2561) ก าหนด
อาหารที่ห฾ามผลติ น าเข฾า หรือ
จ าหน฽าย   

 
เกลือบริโภคผสมไอโอดีน กรณีท่ีมีเกลือเป็นส฽วนประกอบตั้งแต฽ 1% 

ขึ้นไป ต฾องใช฾เกลือผสมไอโอดีน 
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 

 - ผ฽านการฆ฽าเชื้อ ด฾วยความ
ร฾อนก฽อนหรือหลังบรรจุ 
- บรรจุในภาชนะปิดสนิท
เป็นโลหะหรือวัตถุอ่ืนที่
คงรูปที่สามารถปูองกันมิ
ให฾อากาศภายนอกเข฾าไป
ในภาชนะบรรจุได฾ 
- เก็บได฾ที่อุณหภูมิปกติ 
(ไม฽ต฾องแช฽เย็น) 
- ปริมาณน้ าอิสระใน
อาหาร (aw) > 0.85 
(ผลิตภัณฑแมีลักษณะเปียก
น้ า ) 
- ค฽าความเป็นกรด-ด฽าง 
(pH) >4.6 

- บรรจุชนิดลามิเนต (laminate) 
ฉาบ เคลือบ อัด หรือติดด฾วย
โลหะ หรือสิ่งอ่ืนใด หรืออาหาร
ในภาชนะบรรจุที่เป็นขวดแก฾วที่
ฝามียางหรือวัสดุอ่ืนผนึก หรือ
อาหารในภาชนะบรรจุ อ่ืนซึ่ ง
สามารถปูองกันอากาศเข฾าออก  
- เก็บได฾ที่อุณหภูมิปกติ (ไม฽
ต฾องแช฽เย็น) 
- ปริมาณน้ าอิสระในอาหาร 
(aw) < 0.85 
(ผลิตภัณฑแมีลักษณะเปียกน้ า ) 
- ค฽าความเป็นกรด ด฽าง 
(pH) <4.6 
 

 

ด฾านกายภาพ ไม฽มีสี กลิ่น หรือรส ที่ผิดจากสภาพของอาหารนั้น 
ศึกษาเพ่ิมเติมได฾ตามชนิดของขนมขบเคี้ยว  
ได฾ที่มาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชน  

ด฾านเคมี พบสารปนเปื้อนตกค฾างได฾ไม฽เกิน ปริมาณดังนี้  
โลหะหนัก  
1. ดีบุก ไม฽เกิน 250 มก./อาหาร 1 กก. 
2. ตะกั่ว ไม฽เกิน 1 มก./อาหาร 1 กก. 
3. ปรอททั้งหมด ไม฽เกิน 0.02 มก./อาหาร 1 กก. 
4. สารหนูทั้งหมด ไม฽เกิน 2 มก./อาหาร 1 กก. 
สารพิษจากเชื้อรา 
5. แอฟลาทอกซินทั้งหมด ไม฽เกิน 20 มคก./อาหาร 1 กก. 
สารปนเปื้อนอ่ืน ๆ 
6. ไวนิลคลอไรดแมอนอเมอรแ ไม฽เกิน 0.01 มก./อาหาร 1 กก. 
(กรณีบรรจุในภาชนะพลาสติกชนิดพอลิไวนิลคลอไรดแ)  
7. อะคริโลไนไตรลแ ไม฽เกิน 0.02 มก./อาหาร 1 กก. (กรณีบรรจุ
ในภาชนะพลาสติกซึ่งใช฾อะคริโลไนไตรลแเป็นโมโนเมอรแ) 

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

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(ตาม ป.สธ. ฉ.355) 

แหล่งที่มา 

ด฾านชีวภาพ ไม฽มีจุลินทรียทแ ทีท่ าให฾เกดิโรค ดังนี้ 
1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม฽พบใน 25 ก. 
2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส ไม฽พบใน 0.1 ก.  
3. คลอสทริเดียม โบทูลินัม ไม฽พบใน 1 ก. 

ปร ะก าศกร ะทร ว ง
สาธารณสุขฉบับที่ 416 
(พ.ศ.2563) เรื่อง 
ก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานหลักเกณฑแ
เงื่อนไขและวิธีการใน
การตรวจวิเคราะหแของ
อาหารด฾านจุลินทรียแที่
ท าให฾เกิดโรค   

 
ด฾านส฽วนประกอบ ขนมขบเคี้ยว ให฾ใช฾วัตถุเจือปนอาหารได฾ตามหน฾าที่ชนิด 

และปริมาณที่ก าหนดส าหรับ 
- หมวดอาหาร 15.1 ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ
แปูงหรือสตารแชเป็นส฽วนประกอบหลัก, 
- หมวดอาหาร 15.2 ขนมขบเคี้ยวที่มีถั่ว เป็น
ส฽วนประกอบหลัก หรือ เมล็ดพืชที่ผ฽านกระบวนการแปร
รูปและแต฽ง กลิ่นรส เป็นส฽วนประกอบหลัก  
- หมวดอาหาร 15.3 ขนมขบเคี้ยวที่มีปลาหรือสัตวแน้ าอ่ืน
เป็นส฽วนประกอบหลัก ตามแนวทางการจัดหมวดอาหาร 
17 ประเภท และ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
วัตถุเจือปนอาหาร และต฾องปฏิบัติตามเงื่อนไขที่ก าหนด
แต฽ละข฾อด฾วย 

ปร ะกาศกร ะทร ว ง
สาธารณสุขฉบับที่ 418 
(พ.ศ.2563) เรื่อง 
ก าหนดหลั ก เ กณฑแ 
เงื่อนไข วิธิการใช฾ และ
อัตราส฽วนของวัตถุเจือ
ปนอาหาร (ฉบับที ่2)   

 

วัตถุเจือปนที่พบบ฽อยใน 
ขนมขบเคี้ยว เช฽น  
ผงชูรส  
(โมโนโซเดียมกลูตาเมต) 
สี PONCEAU 4R (ปองโซ 
4 อารแ) INS: 124 

 
 
ปริมาณที่เหมาะสม 
หมวด 15.1 อนุญาตให฾เติม 200 มก./กก. 
หมวด 15.2 อนุญาตให฾เติม 100 มก./กก. 

ปร ะกาศกระทร 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
อัตราส฽วนของวัตถุเจือ
ปนอาหาร (ฉบับที ่2)   

 
พืช, สัตวแ สารบางชนิดที่
ห฾ามใช฾  

ห฾ามใช฾ พืช สัตวแ หรือ ส฽วนประกอบของพืชหรือสัตวแบาง
ชนิด (ตามที่กฎหมายก าหนด) ในอาหาร เช฽น คางคก 
สลอด แมลงวันสเปน ใบยาสูบ เป็นต฾น  

เรื่อง ก าหนดอาหารที่
ห฾ามผลิต น าเข฾า หรือ
จ าหน฽าย 
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คุณภาพมาตรฐานของ
ผลิตภัณฑ์ 

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(ตาม ป.สธ. ฉ.355) 

แหล่งที่มา 

 ห฾ามใช฾ปลาปักเปูา และ สารบางชนิด เช฽น กรดซาลิซิลิค 
(สารกันรา), กรดบอรแริค, บอแรกซ, แ ฟอรแมัลดีไฮดแ ฯลฯ 

ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่ 
264 (พ.ศ.2545) เรื่อง 
ก าหนดอาหารที่ห฾าม
ผลิต น าเข฾า หรือ
จ าหน฽าย 
ประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับที่ 
391 (พ.ศ.2561) 

 
เกลือผสมไอโอดีน กรณีที่มีเกลือเป็นส฽วนประกอบตั้งแต฽ 1% ขึ้นไป ต฾องใช฾

เกลือผสมไอโอดีน 
ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เรื่อง 
เกลือบริโภค 

 

1.3 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ภาคสมัครใจ 

        คือ ข฾อก าหนดด฾านคุณภาพที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑแชุมชนให฾เป็นที่เชื่อถือ เป็นที่ยอมรับ และสร฾างความ

มั่นใจให฾ผู฾บริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑแ โดยมุ฽งเน฾นให฾เกิดการพัฒนาอย฽างยั่งยืน เพ่ือยกระดับคุณภาพของ

ผลิตภัณฑแชุมชนให฾เป็นไปตามมาตรฐานที่ก าหนดและสอดคล฾องกับนโยบาย OTOP ซึ่งผู฾ประกอบการสามารถ

ต฽อยอดโดยการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวให฾สอดคล฾องตามมาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชน(มผช.) ต฽อไป

ได฾โดยสมัครใจ (https://www.tisi.go.th/cps) 

 

 

 

 

 

https://www.tisi.go.th/cps
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ตารางท่ี 12 ตัวอย฽างมาตรฐานขนมชบเคี้ยว ตามมาตรฐานผลิตภัณฑแชุมชน (มผช.)  

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
ชุมชน (มผช.) 

ขนมขบเคี้ยว  มาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน (มผช.) 

ขนมขบเคี้ยว  

1. ข฾าวโพดคั่ว  
 

 

5. ปลากรอบปรุงรส 

พรอมบริโภค 

 
2. ข฾าวเกรียบ 

 

6. ขนมงาพอง 

 
3. ถั่วทอด 

 

  

4. ขนมทองม฾วน  

 

  

 

2. เกณฑ์การพิจารณาสูตรส่วนประกอบ    
เนื่องจากปัจจุบันสูตรส฽วนประกอบของผลิตภัณฑแขนมขบเคี้ยวมีความหลากหลายมากขึ้น อาจมีการ

น าพืช สัตวแ ชนิดต฽างๆ มาเป็นส฽วนประกอบ สามารถค฾นหาข฾อมูลรายชื่อของส฽วนประกอบที่อนุญาตให้ใช้ ,
ส฽วนประกอบทีไ่ม่อนุญาตให้ใช้ และวัตถุดิบที่เป็นอาหารใหม่ เบื้องต฾นได฾จากแหล฽งข฾อมูลดังนี้  

2.1 พืช ผัก ผลไม฾ สัตวแ ที่มีประวัติการกอนเป็นอาหารและเป็นรูปแบบดั้งเดิม เช฽น  
2.1.1 มาตรฐานสินค฾าเกษตร มกษ.9045-2559 การจัดกลุ฽มสินค฾าเกษตรพืชของ

ส านักงานมาตรฐานสินค฾าเกษตรและอาหารแห฽งชาติ กระทรวงเกษตรและ
สหกรณแ   

2.1.2 บัญชีรายชื่อส฽วนประกอบที่อนุญาตให฾ใช฾ในอาหาร ประเภทเครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท (ยกเว฾นเครื่องดื่มท่ีผสมกาเฟอีน) และกาแฟ  

 
หมายเหตุ : กรณีมีการใช฾ส฽วนประกอบนอกเหนือจากบัญชีดังกล฽าว และไม฽มีประวัติการใช฾เป็น

อาหาร ให฾ส฽งหลักฐานมาทีส่ านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเพ่ือพิจารณาการอนุญาต 
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2.2 บัญชีรายชื่อส฽วนประกอบที่ไม่อนุญาตให้ใช้ 

2.2.1 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 391) พ.ศ. 2561 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห฾ามผลิต 
น าเข฾า หรือจ าหน฽าย 

 

2.2.2 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) พ.ศ. 2564 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห฾ามผลิต 
น าเข฾า หรือจ าหน฽าย 

 

2.2.3 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 430) พ.ศ. 2564 เรื่อง แก฾ไขเพ่ิมเติมประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เรื่อง 
ก าหนดอาหารที่ห฾ามผลิต น าเข฾า หรือจ าหน฽าย 

 

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

 

(1) วัตถุที่ใช฾เป็นอาหารหรือเป็นส฽วนประกอบของอาหารที่ปรากฏหลักฐานทางวิชาการว฽ามี

ประวัติการบริโภคเป็นอาหารน฾อยกว฽าสิบห฾าปี หรือ  

(2) วัตถุที่ใช฾เป็นอาหารหรือเป็นส฽วนประกอบของอาหารที่ได฾จากกระบวนการผลิตที่มิใช฽

กระบวนการผลิตโดยทั่วไปของอาหารนั้น ๆ ที่ท าให฾ส฽วนประกอบ โครงสร฾างของอาหาร รูปแบบ ของอาหาร

นั้นเปลี่ยนแปลงไปอย฽างมีนัยส าคัญ ส฽งผลต฽อคุณค฽าทางโภชนาการ กระบวนการทางเคมี ภายในร฽างกายของ

สิ่งมีชีวิต (metabolism) หรือระดับของสารที่ไม฽พึงประสงคแ (level of undesirable substances)  

(3) ผลิตภัณฑแอาหารที่มีวัตถุ (1) หรือ (2) เป็นส฽วนประกอบ 
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หลักเกณฑแ เงื่อนไข และวิธีการในการยื่นค าขอ อาหารใหม฽ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 376) พ.ศ. 2559 เรื่อง อาหารใหม฽ (Novel food) ก าหนดให฾อาหารใหม฽ที่เป็นไปตามนิยามที่ก าหนด
ไว฾ต฾องประเมินความปลอดภัยก฽อนและต฾องส฽งมอบฉลากให฾ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาอนุมัติก฽อน  

ระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ว฽าด฾วยการด าเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบ
อาหาร พ.ศ.2557 ก าหนดให฾ผู฾ที่ประสงคแจะได฾รับอนุญาตข้ึนทะเบียนต ารับอาหาร จดทะเบียนอาหาร หรือแจ฾ง 
รายละเอียดของอาหาร เพ่ือให฾ได฾เลขสารบบอาหาร ต฾องจัดเตรียมเอกสารหลักฐานเพ่ือพิสูจนแคุณภาพ
มาตรฐาน ความปลอดภัย และความเหมาะสมทางโภชนาการเพ่ือ การคุ฾มครองผู฾บริโภคด฾านอาหาร ดังนั้น ผู฾ใด
ประสงคแจะผลิตเพ่ือจ าหน฽าย หรือขอเลขสารบบอาหารส าหรับอาหารใหม฽ (Novel food) ต฾องยื่นขอประเมิน
ความปลอดภัยอาหาร เพ่ือการพิจารณาความปลอดภัย และใช฾เป็นส฽วนหนึ่งของหลักฐาน ประกอบการขอ
อนุญาตผลิตภัณฑแอาหารนั้นๆ ต฽อไป  

ในการยื่นประเมินอาหารใหม฽ (Novel food) เอกสารและหลักฐานประกอบการขอประเมิน
ความปลอดภัยจะต฾องมีความน฽าเชื่อถือ โดยต฾องมีความ ชัดเจน บ฽งบอกคุณลักษณะของสารส าคัญที่มีอยู฽ใน
ผลิตภัณฑแอาหารดังกล฽าว และควรมีหลักการหรือทฤษฎีที่ใช฾  ซึ่งสามารถอธิบายผลการศึกษาได฾อย฽างถูกต฾อง 
แม฽นย าและชัดเจน โดย 1. เป็นข฾อมูลที่ผู฾ยื่นค าขอประเมินความปลอดภัย รับรองว฽าเป็นความจริง 2. เป็น
ข฾อมูลที่มีการรับรองจากหน฽วยงานที่มีความน฽าเชื่อถือ และ 3. เป็นข฾อมูลที่ได฾มาจากแหล฽งข฾อมูลหรือเอกสาร
ทางวิชาการท่ีน฽าเชื่อถือ 

 
แนวทางปฏิบัติ กรณีวัตถุดิบที่ใช฾ไม฽มีข฾อมูลการอนุญาตให฾ใช฾เป็นส฽วนประกอบในอาหาร  

  การขอทวนสอบการเป็นอาหารใหม฽ (Novel food) 

 
 

   การยื่นผลการประเมินความปลอดภัยการเป็นอาหารใหม฽ (Novel food) 
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3. หน่วยงานตรวจวิเคราะห์อาหาร  

3.1 ส่วนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการอาหารให้การยอมรับผลการตรวจวิเคราะห์อาหาร 
ส฽วนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการอาหารให฾การยอมรับผลการตรวจวิเคราะหแอาหารเพ่ือ

ประกอบการขอขึ้นทะเบียนอาหาร ต ารับอาหาร อนุญาตใช฾ฉลากอาหาร  หรือจดทะเบียนอาหาร มีดังนี้ 
(1) หน฽วยงานของรัฐทั้งในประเทศ และต฽างประเทศ 
(2) หน฽วยงานหรือองคแกรที่ได฾รับมอบหมายหรือได฾รับการรับรองจากหน฽วยงานของรัฐของประเทศนั้น  ๆ
(3) หน฽วยงานหรือองคแกรทั้งในประเทศและต฽างประเทศที่ได฾รับการรับรองโดยหน฽วยงานรับรอง

ห฾องปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล  
โดยแสดงรายละเอียดดังตารางที่ 13  

ตารางท่ี 13 ส฽วนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการอาหารให฾การยอมรับผลการตรวจวิเคราะหแอาหาร 

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

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

0-2951-1023 

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

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

0-2201-7181      
02-201-7029 

3. กองเกษตรเคมี กรมวิชาการเกษตร                               
เกษตรกลาง เขตบางเขน กรุงเทพฯ 10900 

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

0-2940-7448 

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

074-440-054 074-314-797 

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

0-3874-5815                                 
0-3874-5266 

0-3839-3497          
0-3839-3492 

6. ฝุายเครื่องมือวิทยาศาสตรแกลาง (ห฾องปฏิบัติการสารพิษ 
เชื้อรา) ม. เกษตรศาสตรแ  50 ถ.พหลโยธิน แขวงลาดยาว  
เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 

02-942-8740 02-942-8748 

7. ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ   
7.1 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ สงขลา 0-7444-7024-8 0-7433-3809 
7.2 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ ชลบุรี 0-3878-4006-7 0-3878-3767 
7.3 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ นครราชสีมา 0-4424-1522 0-4424-5860 
7.4 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ ขอนแก฽น 0-4324-2871-2 0-4324-2845 
7.5 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ เชียงใหม฽ 0-5321-1065-6 0-5321-9223 
7.6 ศูนยแวิทยาศาสตรแการแพทยแ พิษณุโลก 0-5524-7579-80 0-5525-8859 
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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 หมู฽ที่ 8 ต.โคกขาม อ.เมือง จ.สมุทรสาคร 

034-857-282 034-857-192 

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

0-3874-2116 038-742-120 

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

032-228-419 032-228-379ต฽อ 
114 

11. ศูนยแวิจัยและพัฒนาการสัตวแแพทยแ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
(ตอนบน)                                                                   
221 ถ.ล าปาง - เชียงใหม฽ ม.6 ต.เวียงตาล อ.ห฾างฉัตร จ.ล าปาง 

0-5422 6978 0-5422-6978-5 

12. ศูนยแวิจัยและพัฒนาการสัตวแแพทยแ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
(ตอนล฽าง)                                                      
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.ห฾างฉัตร  
จ.ล าปาง 52190 

0 -5422 6978 0-5422-6978-5 

14. ศูนยแวิจัยและพัฒนาประมงชายฝั่งสงขลา กรมประมง                                       
3 หมู฽ที่ 1 ถ.ระโนด-หัวไทร ต.คลองแดน อ.ระโนด จ.สงขลา 

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

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

034-426-220 034-857-138 

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

02-218-1054 02-218-1053 

17. สถาบันค฾นคว฾าและพัฒนาผลิตภัณฑแอาหาร  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรแ วิทยาเขตบางเขน 
 ตู฾ปณ.1043  ปณฝ.เกษตรศาสตรแ จตุจักร กรุงเทพฯ 10903 

0-2942-8629-35                  
ต฽อ 800 

0-2942-7602 
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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 ต฽อ 406, 
418 (ประสานงานรับ
ตัวอย฽าง) 

0-2441-9344                       
0-2934-0661 

19. สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรแและเทคโนโลยีแห฽งประเทศไทย                                          
196 ถนนพหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร  
กรุงเทพฯ 10900 

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

0-2579-8592 

20. 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 านักตรวจสอบคุณภาพสินค฾าปศุสัตวแ กรมปศุสัตวแ                                          
91 ถ.ติวานนทแ หมู฽ที่ 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. ห฾องปฏิบัติการศูนยแวิจัยและทดสอบอาหาร   
คณะวิทยาศาสตรแ  จุฬาลงกรณแมหาวิทยาลัย  
ถนนพญาไท ปทุมวัน กรุงเทพฯ 10330 

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

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

0-3854-1004-5 ต฽อ 
2120 

0-3854-1001 

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

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

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

053-896-131 053-896-052 

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

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

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

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

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

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

 
3.2 หน่วยงานหรือองค์กรที่ ได้รับการรับรองโดยหน่วยงานรับรองห้องปฏิบัติการตาม

มาตรฐานสากล 

รายชื่อหน฽วยงานหรือองคแกรที่ได฾รับการรับรองความสามารถตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025 
ด฾านอาหารจากส านักมาตรฐานห฾องปฏิบัติการกรมวิทยาศาสตรแการแพทยแ  

 

2. การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

กฎหมายที่เกี่ยวข฾องกับวัตถุเจือปนอาหารทั้งหมด ดาวนแโหลดได฾ที่ 
http://food.fda.moph.go.th/law/TH/pages/foodad.html 

 
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 ก าหนดนิยามของวัตถุเจือปนอาหารไว฾ว฽า 
“วัตถุเจือปนอาหาร หมายถึง วัตถุท่ีตามปกติมิได฾ใช฾เป็นอาหารหรือเป็นส฽วนประกอบที่ส าคัญของอาหาร ไม฽ว฽า
วัตถุนั้นจะมีคุณค฽าทางอาหารหรือไม฽ก็ตาม แต฽ใช฾เจือปนในอาหารเพ่ือประโยชนแทางเทคโนโลยีการผลิต การ
แต฽งสีอาหาร การปรุงแต฽งกลิ่นรส การบรรจุ การเก็บรักษา หรือการขนส฽ง ซึ่งมีผลต฽อคุณภาพหรือมาตรฐาน
หรือลักษณะของอาหาร ทั้งนี้ให฾หมายความรวมถึงวัตถุที่มิได฾เจือปนในอาหาร แต฽มีภาชนะบรรจุไว฾เฉพาะแล฾ว
ใส฽รวมอยู฽กับอาหารเพื่อประโยชนแดังกล฽าวข฾างต฾นด฾วย เช฽น วัตถุกันชื้น วัตถุดูดออกซิเจน เป็นต฾น 
 ความในวรรคหนึ่ง ไม฽รวมถึงสารอาหารที่เติมเพ่ือเพ่ิมหรือปรับให฾คงคุมค฽าทางโภชนาการอาหาร 
เช฽น โปรตีน ไขมัน คารแโบไฮเดรต วิตามิน เกลือแร฽” 
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 หน฾าที่ของวัตถุเจือปนอาหารมีทั้งหมด 27 หน฾าที่ ก าหนดไว฾ในบัญชีหมายเลข 1 ของประกาศ
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑแเงื่อนไข วธิีการใช฾ และ
อัตราส฽วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) 
http://food.fda.moph.go.th/law/data/announ_fda/418_FoodAdditives.pdf)  นอกจากวัตถุเจือปน
อาหารดังกล฽าวข฾างต฾นแล฾ว ยังมีผลิตภัณฑแอีก 2 กลุ฽มซึ่งถือว฽าเป็นวัตถุเจือปนอาหารด฾วย ได฾แก฽ สารช฽วยใน
กระบวนการผลิตอาหาร หมายถึง สารหรือวัตถุใดๆ ซึ่งมิได฾ใช฾บริโภคในลักษณะเป็นส฽วนประกอบของอาหาร 
แต฽ใช฾ในกระบวนการเตรียมวัตถุดิบหรือส฽วนประกอบของอาหารเพื่อให฾เป็นไปตามเทคโนโลยีระหว฽างการปรับ
คุณภาพหรือการแปรรูป ซึ่งอาจมีสารหรืออนุพันธุแของสารนั้นเหลือตกค฾างในผลิตภัณฑแโดยไม฽ตั้งใจแต฽หลีกเลี่ยง
ไม฽ได฾ และ เอนไซมแ หมายถึง โปรตีนกลุ฽มหนึ่งที่ได฾จากพืช สัตวแ หรือจุลินทรียแ ซึ่งน ามาใช฾ในกระบวนการผลิต
อาหาร เช฽น การเตรียมวัตถุดิบ การแปรรูป การบ฽ม การขนส฽ง การเก็บรักษา เป็นต฾น ทั้งนี้ให฾หมายความ
รวมถึงเอนไซมแปรุงแต฽งและเอนไซมแตรึงรูป 
 โดยการใช฾วัตถุเจือปนอาหารจะต฾องค านึงถึงหลัก 2 ข฾อ ด฾วยกัน คือ 
 1. วัตถุเจือปนอาหารจะต฾องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามเงื่อนไขใดเงื่อนไขหนึ่ง ดังต฽อไปนี้ 
 (1) ตามท่ีก าหนดไว฾ใน Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of 
Food Additives 
 (2) ตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร 
 (3) ตามที่ได฾รับความเห็นชอบจากคณะอนุกรรมการเพ่ือศึกษาวิเคราะหแปัญหาและวินิจฉัย
ในเชิงวิชาการเก่ียวกับอาหาร โดยผู฾ผลิตหรือผู฾น าเข฾าจะต฾องส฽งมอบผลการประเมินความปลอดภัยของวัตถุเจือ
ปนอาหารชนิดนั้น พร฾อมรายละเอียดข฾อมูลประกอบการยื่นขอ เพ่ือประเมินให฾แล฾วเสร็จก฽อน 
 2. เงื่อนไขการใช฾วัตถุเจือปนอาหาร ก าหนดไว฾ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) 
พ.ศ.2563 เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑแ เงื่อนไข วิธีการใช฾ และอัตราส฽วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) จะเป็น
ประกาศฯ ที่ก าหนดว฽าหมวดอาหารใดจะสามารถใช฾วัตถุเจือปนอาหารใดได฾บ฾าง และใช฾ได฾ในปริมาณสูงสุดเท฽าใด  
 
ภาพที่ 45 ตัวอย฽างเงื่อนไขการใช฾วัตถุเจือปนอาหาร ก าหนดไว฾ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) 
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 ตัวอย฽างเงื่อนไขการใช฾ ALLURA RED AC หน฾าที่ที่อนุญาตคือใช฾เป็นสี ให฾ในหมวดอาหารตามที่

ก าหนดรหัสหมวดของอาหาร ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นมิลลิกรัมต฽อกิโลกรัม (ค านวณจากปริมาณเป็นร฾อยละ 

x 10,000) และหากมีการก าหนดเงื่อนไข ต฾องตรวจสอบเงื่อนไขที่ก าหนดเพิ่มเติมด฾วย 

 กรณีการใช฾วัตถุเจือปนอาหารที่แตกต฽างไปจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ.

2563 ต฾องได฾รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยจะต฾องผ฽านการประเมินความ

ปลอดภัย ดังนี้ 

 (1) ต฾องเป็นวัตถุเจือปนอาหารที่มีข฾อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและค฽าความปลอดภัยไว฾แล฾ว

อย฽างสมบูรณแตามที่ก าหนดไว฾ใน Codex Advisory Specification for the Identity and Purity of Food 

Additives ฉบับล฽าสุด หรือ ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว฽าด฾วยเรื่องการก าหนดคุณภาพ

หรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหาร 

 (2) ผ฽านการประเมินการได฾รับสัมผัสวัตถุเจือปนอาหาร 

 (3) มีเอกสารวิชาการหรือผลการศึกษาวิจัยที่น฽าเชื่อถือซึ่งสนับสนุนความจ า เป็นทางด฾าน

เทคโนโลยีการผลิตและประสิทธิภาพของวัตถุเจือปนอาหารนั้นๆ ในผลิตภัณฑแอาหารที่จะเสนอขอใช฾ 

 (4) มีกฎหมายหรือกฎระเบียบฉบับล฽าสุดของประเทศที่มีระบบประเมินความปลอดภัยที่

น฽าเชื่อถือ เช฽น สหภาพยุโรป ออสเตรเลีย-นิวซีแลนดแ สหรัฐอเมริกา ญี่ปุุน ตั้งแต฽ 2 ประเทศขึ้นไป ยอมรับการ

ใช฾วัตถุเจือปนอาหารนั้นๆ ในผลิตภัณฑแอาหารที่จะเสนอขอใช฾ 

 ทั้งนี้ผู฾ประกอบการจะต฾องยื่นเอกสารและหลักฐานต฽างๆ ตามหลักเกณฑแ เงื่อนไข และวิธีการที่

ระบุไว฾ในคู฽มือประชาชน เรื่อง การขอประเมินความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งสามารถเข฾าถึงได฾จาก  

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

ตารางท่ี 14 หมวดอาหารที่เกี่ยวข฾องกับขนมขบเคี้ยว มีดังนี้ 
รหัสหมวด

อาหาร 
ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร 

15.0 ขนมขบเคี้ยว  
15.1 ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้งหรือสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แปูง หรือสตารแช (จาก
หัวและรากของพืช) เป็นส฽วนประกอบหลักท้ังที่ไม฽แต฽ง
กลิ่นรสและท่ีแต฽งกลิ่นรส 

- มันฝรั่งทอดหรืออบกรอบ 
- ขนมอบพองรูปทรงต฽างๆ ผ฽านกระบวนการ Extrusion 
- ข฾าวโพดคั่ว (Popcorn) 
- แครกเกอรแข฾าว หรือข฾าวเกรียบ (Rice crackers)  
- ข฾าวแตเน ข฾าวตัง ข฾าวซอยตัด ทองม฾วนกรอบ  
- ธัญชาติทอดหรืออบกรอบปรุงแต฽งรส เช฽น ลูกเดือย
ทอดหรือ อบกรอบปรุงแต฽งกลิ่นรส เป็นต฾น  
- ขนมขาไก฽ปรุงแต฽งรส -ขนมขบเค้ียวที่ท าจากบะหมี่
กึ่งส าเร็จรูปปรุงรส 

15.2 ขนมขบเคี้ยวที่มี ถั่ว เป็นส฽วนประกอบหลัก หรือเมล็ด 
พืชที่ผ฽านกระบวนการแปรรูปและแต฽งกลิ่นรส เป็น 
ส฽วนประกอบหลัก ผลิตภัณฑแทุกชนิดจากถั่วทั้งเมล็ด 
แปรรูป (เช฽น อบแห฾ง อบ คั่ว เคลือบ หรือต฾ม) และ
ผลิตภัณฑแจากเมล็ดพืช แบบ ทั้งเปลือกหรือแกะเปลือก
หรือผ฽าซีกหรือหั่นสไลซแหรือ กระบวนการแปรรูปต฽างๆ 
ใส฽เกลือหรือไม฽ใส฽เกลือ ทั้งท่ี ไม฽แต฽งกลิ่นรสและที่แต฽ง
กลิ่นรส รวมถึงขนมขบเค้ียวที่มี ส฽วนผสมของถั่วต฽างๆ 
ร฽วมกับ ผลไม฾แห฾ง ผลิตภัณฑแสัตวแน฾ํา เพ่ือบริโภคเป็น
ขนมขบเคี้ยว ไม฽รวมถึง ถั่วเคลือบช็อกโกแลตตามหมวด 
05.1.4และเมล็ด ถั่วเคลือบผลิตภัณฑแเลียนแบบ
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

-อัลมอนดแ เมล็ดมะม฽วงหิมพานตแ แมคคาดีเมีย พิชทา
ชิโอ เมล็ดถั่วเคลือบด฾วยโยเกิรแต-ธัญชาติ/ธัญพืช-และ
น้ าผึ้ง  
-ถั่วทอดกลอย ถั่วตัด  
- เมล็ดฝักทอง เมล็ดดอกทานตะวัน เมล็ดแตงโม  
- ถั่วลิสงปรุงรสต฾มย า  
-อาหารขบเคี้ยวที่มีส฽วนผสมของผลไม฾แห฾ง เมล็ดถั่ว 
และ ธัญชาติ เช฽น ส฽วนผสมเทรล (Trail mixes) เป็น
ต฾น  

15.3 ขนมขบเคี้ยวที่มีปลาหรือสัตวแน฾ าอ่ืนเป็นส฽วนประกอบ
หลัก ขนมขบเคี้ยวหรือแครกเกอรแที่มีส฽วนประกอบของ
ปลาหรือ สัตวแน฾ําอ่ืน อาจแต฽งกลิ่นรสปลา หรือรสสัตวแ
น฾ําอ่ืนๆ ไม฽รวมถึง ปลาแห฾งปลาหมึกบด/อบกรอบที่อาจ
บริโภคเป็นอาหารขบเคี้ยว ตามหมวด 09.2.5 และ
อาหารขบเคี้ยวจาก เนื้อสัตวแอ่ืนๆ เช฽น เนื้อแผ฽น ตาม
หมวด 08.3.1.2 

-ข฾าวเกรียบปลา/ข฾าวเกรียบกุ฾ง  
- ปลาเส฾น  
-ปลาแผ฽นอบกรอบ  

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

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

และอัตราส฽วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) ก าหนดเงื่อนไขการใช฾วัตถุเจือปนอาหารตามชื่อวัตถุเจือปน

อาหาร หมวดอาหารหรือชนิดอาหาร หน฾าที่ทางด฾านเทคโนโลยีการผลิต ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต เงื่อนไข และ

ปีที่รับค฽าก าหนด โดยเรียงตามล าดับตัวอักษรภาษาอังกฤษ (A ถึง Z) ของรายชื่อวัตถุเจือปนอาหาร  

 
ภาพที่ 46 ตัวอย฽างรายชื่อวัตถุเจือปนอาหาร เรียงตามล าดับตัวอักษรภาษาอังกฤษ (A ถึง Z)  

 
 

 
 

 

 ในกรณีที่ข฾อก าหนดเงื่อนไขการใช฾วัตถุเจือปนอาหารนั้นอนุญาตการใช฾ในหมวดอาหารหมวดใหญ฽ 

เช฽น 15.0 วัตถุเจือปนอาหารนั้นจะถูกอนุญาตให฾ใช฾ในหมวดอาหารหมวดย฽อยด฾วย ได฾แก฽ 15.1, 15.2 และ 

15.3 แต฽หากข฾อก าหนดเงื่อนไขการใช฾วัตถุเจือปนอาหารนั้นอนุญาตการใช฾ในหมวดย฽อยจะอนุญาตให฾ใช฾เฉพาะ

ในหมวดย฽อยเท฽านั้น 
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 รหัสของหมวดอาหารที่อนุญาต ปริมาณที่สูงสุดที่อนุญาต รวมถึงเงื่อนไขที่ก าหนดด฾วย เช฽น การ

ใช฾วัตถุเจือปนอาหารกลุ฽มฟอสเฟต ในหมวด 15.0 จะก าหนดเงื่อนไขที่ 33 ดังนั้น ต฾องตรวจสอบว฽าเงื่อนไข 33 

ก าหนดอะไร และพิจารณาตามเง่ือนไขนั้นด฾วย 

ภาพที่ 47 ตัวอย฽างบัญชีหมายเลข 2 ประกาศฯ ฉบับที่ 418 
 

 

 
 จากภาพ เงื่อนไข 33 ก าหนดว฽า ให฾ค านวณเป็นฟอสฟอรัส จึงจะใช฾ค฽าดังกล฽าวมาเทียบปริมาณ
สูงสุดที่อนุญาต 
 อย฽างไรก็ตาม การใช฾วัตถุเจือปนอาหารคนละชนิดที่มีหน฾าที่เดียวกัน จะต฾องค านวณสัดส฽วนการ
ใช฾วัตถุเจือปนอาหารที่มีการก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาตเป็นตัวเลขในกลุ฽มหน฾าที่เดียวกันรวมกันตั้งแต฽สอง
ชนิดขึ้นไป ซึ่งจะต฾องมีผลรวมของสัดส฽วนของปริมาณการใช฾วัตถุเจือปนอาหารต฽อปริมาณสูงสุดที่อนุญาตของ
วัตถุเจือปนอาหารแต฽ละชนิด ไม฽เกินหนึ่ง 
  สามารถค านวณโดยใช฾แบบจ าลองทางคณิตศาสตรแ ดังนี้ 

 
โดยที่ ML A = ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให฾ใช฾ส าหรับวัตถุเจือปนอาหาร A (มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัม
อาหาร) 
ML B = ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให฾ใช฾ส าหรับวัตถุเจือปนอาหาร B (มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัมอาหาร) 
ML C = ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให฾ใช฾ส าหรับวัตถุเจือปนอาหาร C (มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัมอาหาร) 
Conc A = ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร A ที่ใช฾ในสูตรผลิตภัณฑแ (มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัมอาหาร) 
Conc B = ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร B ที่ใช฾ในสูตรผลิตภัณฑแ (มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัมอาหาร) 
Conc C = ปริมาณของวัตถุเจือปนอาหาร C ที่ใช฾ในสูตรผลิตภัณฑแ (มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัมอาหาร) 
**ผลรวมของสัดส่วนของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละชนิด จะต้องมีค่าน้อยกว่าหรือเท่ากับ 1** 
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 ตัวอย฽างเช฽น 

 ผลไม฾แช฽อ่ิมชนิดแห฾ง สามารถใช฾เบนโซเอทเป็นวัตถุกันเสียได฾ไม฽เกิน 1000 มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัม

และซอรแเบตเป็นวัตถุกันเสีย ได฾ไม฽เกิน 500 มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัม ดังนั้นหากมีความประสงคแจะใช฾วัตถุกันเสียทั้ง 

2 ชนิดในผลิตภัณฑแอาหารดังกล฽าว สัดส฽วนของการใช฾วัตถุกันเสียทั้ง 2 ชนิดจะเป็นดังนี้ 

ตารางท่ี 15 ตัวอย฽างการค านวณสัดส฽วนวัตถุเจือปนอาหาร 

 

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

ปริมาณการใช฾วัตถุเจือปนอาหารที่ต่ าที่สุดซึ่งให฾ผลทางด฾านเทคโนโลยีทางการผลิตตามที่ต฾องการภายใต฾

หลักเกณฑแและ วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practice, GMP) ดังนั้น วัตถุเจือปน

อาหารที่มีข฾อก าหนดเงื่อนไขการใช฾เป็น “ปริมาณที่เหมาะสม” มิได฾หมายความว฽าจะสามารถเติมวัตถุเจือปน

อาหารดังกล฽าวได฾อย฽างไม฽มีข฾อจ ากัด แต฽ผู฾ประกอบการจะต฾องด าเนินการศึกษาการใช฾วัตถุเจือปนอาหาร

ดังกล฽าวในผลิตภัณฑแของตนเองเพ่ือหาปริมาณที่ต่ าที่สุดซึ่งให฾ผลทางด฾านเทคโนโลยีทางการผลิตตามที่ต฾องการ 

เช฽น ศึกษาประสิทธิภาพของวัตถุเจือปนอาหารที่ปริมาณต฽างๆ ในการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑแกรณีที่

วัตถุเจือปนอาหารนั้นมีคุณสมบัติเป็นสารกันเสีย ทั้งนี้การศึกษาดังกล฽าวต฾องอยู฽ภายใต฾หลักเกณฑแและวิธีการที่

ดีในการผลิตอาหาร (GMP) 
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ภาพที่ 48 ตัวอย฽างวัตถุเจือปนที่ก าหนดปริมาณสูงสุดที่อนุญาต (มก./กก.) เป็น “ปริมาณที่เหมาะสม 
 
ตัวอย่าง  ขนมขาไก่ 
  สูตรส฽วนประกอบ 

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% 
   

พิจารณาการใช฾วัตถุเจือปนอาหาร ดังนี้  
1. จัดหมวดอาหาร ขนมขาไก฽มีส฽วนประกอบหลักเป็นแปูงสาลี จัดอยู฽ในหมวด 15.1 ขนมขบเค้ียวที่มี

มันฝรั่ง ธัญชาติ แปูงหรือสตารแชเป็นส฽วนประกอบหลัก 
2. พิจารณาจากสูตรข฾างต฾น ขนมขาไก฽ มีการใช฾วัตถุเจือปนอาหาร 2 รายการคือ มอโนโซเดียมกลูทา

เมต (INS 621) และ ซันเซทเยลโล (INS 110) ตรวจสอบเงื่อนไขการใช฾วัตถุเจือปนอาหารที่ก าหนดไว฾ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ.2563 
 3. ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารเป็นร฾อยละ (%) คูณ 10,000 จะได฾ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่มีหน฽วยเดียวกับ
ที่ก าหนดไว฾ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ.2563 คือ มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัม หรือ ppm 
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 ปริมาณมอโนโซเดียมกลูทาเมต (INS 621) ในสูตรใช฾ 0.5% = 0.5x10,000 =5,000 ppm ซ่ึง

ประกาศก าหนดให฾ใช฾ในปริมาณท่ีเหมาะสม ดังนั้น สามารถใช฾ได฾ตามกฎหมาย 

 

 

 ปริมาณซันเซทเยลโล (INS 110) ที่ใช฾ในสูตร 0.03% = 0.03x10,000 = 300 ppm ซึ่งประกาศ

ก าหนดให฾ใช฾ในปริมาณสูงสุด 200 ppm ดังนั้น จากสูตร 0.03% เกินปริมาณท่ีก าหนด ต฾องลดปริมาณการใช฾

สีซันเซทเยลโลให฾เหลือ 200 ppm หรือ 0.02% 
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แนวทางการพิจารณาวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างหรือติดมากับวัตถุดิบ (Carry Over) 
 ในการพิจารณาข฾อก าหนดการใช฾วัตถุเจือปนอาหารนอกจากจะต฾องพิจารณาตามบัญชีแนบท฾าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑแเง่ือนไข วิธีการใช฾ และอัตราส฽วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 2) แล฾ว กรณีที่วัตถุดิบ
หรือส฽วนประกอบที่น ามาใช฾ในกระบวนการผลิตมีการใช฾วัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งอาจมีการตกค฾างในผลิตภัณฑแ
สุดท฾าย จะมีแนวทางในการพิจารณาเพิ่มเติมแบ฽งออกเป็น 3 กรณี ดังนี้ 
กรณีที่ 1: วัตถุเจือปนอาหารซึ่งอนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบที่น ามาใช้ในกระบวนการผลิต
อาหาร แต่วัตถุเจือปนอาหารนั้นไม่อนุญาตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย มีเงื่อนไขในการพิจารณา ดังนี้ 
 1. วัตถุเจือปนอาหารนั้นจะต฾องอนุญาตให฾ใช฾ในวัตถุดิบหรือส฽วนประกอบอ่ืน โดยปริมาณที่ใช฾
จะต฾องไม฽เกินปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให฾ใช฾ในวัตถุดิบหรือส฽วนประกอบนั้นๆ 
 2. ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารนั้นที่ปรากฏในผลิตภัณฑแสุดท฾าย ซึ่งเป็นผลมาจากการตกค฾างมา
จากวัตถุดิบหรือส฽วนประกอบอ่ืนจะต฾องมีปริมาณไม฽เกินปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให฾ใช฾ใน
วัตถุดิบหรือส฽วนประกอบนั้นๆ ทั้งนี้จะต฾องพิจารณาโดยใช฾สัดส฽วนของวัตถุดิบหรือส฽วนประกอบอ่ืนในสูตร
ส฽วนประกอบของผลิตภัณฑแสุดท฾าย 
กรณีที่ 2: วัตถุเจือปนอาหารซึ่งไม่อนุญาตให้ใช้ในวัตถุดิบหรือส่วนประกอบที่น ามาใช้ในกระบวนการผลิต
อาหารแต่วัตถุเจือปนอาหารนั้นอนุญาตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์สุดท้าย มีเงื่อนไขในการพิจารณา ดังนี้ 
 1. วัตถุดิบหรือส฽วนประกอบนั้นๆ จะต฾องผลิตเพ่ือใช฾เป็นส฽วนประกอบในผลิตภัณฑแสุดท฾ายที่มี
การอนุญาตให฾ใช฾วัตถุเจือปนอาหารนั้นเท฽านั้น 
 2. ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารนั้นที่ปรากฏในผลิตภัณฑแสุดท฾ายจะต฾องมีปริมาณไม฽เกินปริมาณ
สูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให฾ใช฾ในผลิตภัณฑแสุดท฾าย 
กรณีที่ 3: ผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่อนุญาตให้มีวัตถุเจือปนอาหารตกค้างมากับวัตถุดิบหรือส่วนประกอบอื่น 
 ผลิตภัณฑแอาหารที่ไม฽อนุญาตให฾มีการตกค฾างของวัตถุเจือปนอาหารอันเนื่องมาจากการใช฾ใน
วัตถุดิบหรือส฽วนประกอบอื่น ได฾แก฽ 
 1. ผลิตภัณฑแอาหารตามหมวด 13.1 ผลิตภัณฑแส าหรับทารกและเด็กเล็ก ซึ่งรวมถึงผลิตภัณฑแ
อาหารตามหมวด 13.1.1 นมดัดแปลงส าหรับทารกและอาหารทารก ผลิตภัณฑแอาหารตามหมวด 13.1.2 นม
ดัดแปลงสูตรต฽อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กและอาหารสูตรต฽อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก และผลิตภัณฑแ
อาหารตามหมวด 13.1.3 อาหารทางการแพทยแ ส าหรับทารก 
 2. ผลิตภัณฑแอาหารตามหมวด 13.2 อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 

 
 ทั้งนี้ผลิตภัณฑแอาหารตามหมวดดังกล฽าวข฾างต฾นให฾อ฾างอิงข฾อก าหนดการใช฾วัตถุเจือปนอาหารใน
ผลิตภัณฑแสุดท฾ายตามบัญชีแนบท฾ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 418) พ.ศ. 2563 ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑแเงื่อนไข วิธีการใช฾ และอัตราส฽วนของวัตถุเจือปน
อาหาร (ฉบับที่ 2) เท฽านั้น 
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ตัวอย่างแนวทางการพิจารณา 
แนวทางการพิจารณาวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค฾างหรือติดมากับวัตถุดิบหรือเกิดขึ้นระหว฽างกระบวนการผลิต
ตามธรรมชาติ 
 กรณีสารบางชนิดที่มีอยู฽แล฾วในวัตถุดิบหรือเกิดขึ้นระหว฽างกระบวนการผลิตตามธรรมชาติอาจมี
โครงสร฾างเดียวกับวัตถุเจือปนอาหารบางชนิด ยกตัวอย฽างเช฽น 
ตารางท่ี 16 ตัวอย่างการพิจารณาวัตถุเจือปนอาหารที่ตกค้างหรือติดมากับวัตถุดิบหรือเกิดขึ้นระหว่าง 
               กระบวนการผลิตตามธรรมชาติ 

สารที่มีโครงสร้างเดียวกับวัตถุเจือปนอาหาร วัตถุดิบ 
กรดเบนโซอิก นม ชีส โยเกิรแต ผลไม฾บางชนิด1 
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) 
 กรณีตรวจพบวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑแสุดท฾ายซึ่งไม฽สอดคล฾องตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว฽าด฾วย เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร แต฽มิได฾เกิดการเติมในสูตรส฽วนประกอบหรือกระบวนการผลิต อาจ
มีแนวทางการพิจารณา ดังนี้ 
 1. วัตถุเจือปนอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว฽าด฾วยวัตถุเจือปนอาหาร เป็นสารที่
ตั้งใจเติมลงในอาหารเพ่ือประโยชนแทางด฾านเทคโนโลยีการผลิต ดังนั้นสารที่มีอยู฽ในวัตถุดิบตามธรรมชาติแต฽มี
โครงสร฾างเดียวกับวัตถุเจือปนอาหาร จึงไม฽เข฾าข฽ายเป็นวัตถุเจือปนอาหารตามนิยามของประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว฽าด฾วยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 
  เว฾นแต฽จะมีข฾อก าหนดไว฾เป็นการเฉพาะซึ่งจะต฾องปฏิบัติตามข฾อก าหนดดังกล฽าว เช฽น 
ข฾อก าหนดเงื่อนไขการใช฾วัตถุเจือปนอาหารกลุ฽มฟอสเฟตในผลิตภัณฑแตาม Standard for Luncheon Meat 
(CODEX STAN 89-1981) และ Cooked Cured Chopped Meat (CODEX STAN 98-1981) ใช฾ได฾ใน
ปริมาณไม฽เกิน 1,320 มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัม ค านวณเป็นฟอสฟอรัส โดยปริมาณฟอสฟอรัสทั้งหมด (ทั้งที่พบ
ตามธรรมชาติรวมกับที่เติมลงไปในปริมาณที่ก าหนด) ของผลิตภัณฑแตามมาตรฐานดังกล฽าวต฾องมีปริมาณ
รวมกันไม฽เกิน 3,520 มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัม ค านวณเป็นฟอสฟอรัส 
 2. ผลวิเคราะหแปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่ปรากฏในผลิตภัณฑแสุดท฾ายซึ่งเป็นผลมาจากการ
ตกค฾างหรือติดมากับวัตถุดิบ จะต฾องมีปริมาณไม฽เกินปริมาณที่ตรวจพบในวัตถุดิบ ทั้งนี้จะต฾องพิจารณาสัดส฽วน
ของวัตถุดิบนั้นในสูตรส฽วนประกอบของผลิตภัณฑแสุดท฾ายร฽วมด฾วย 
  ผู฾ประกอบการสามารถชี้แจงข฾อเท็จจริงได฾ โดยอาจใช฾ข฾อมูลดังต฽อไปนี้ 
  - ข฾อมูลวิชาการสนับสนุนการมีอยู฽ของสารที่มีโครงสร฾างเดียวกับวัตถุเจือปนอาหารในวัตถุดิบ
ตามธรรมชาติจากเอกสารทางวิชาการที่น฽าเชื่อถือ เช฽น หนังสือ ต าราทางวิชาการ ฐานข฾อมูลอ่ืนที่มีความ
น฽าเชื่อถือ วารสารวิทยาศาสตรแรายงานของคณะกรรมการผู฾เชี่ยวชาญ (expert committee) ที่เกี่ยวข฾อง เป็นต฾น 
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  - รายงานผลการตรวจวิเคราะหแสารที่มีโครงสร฾างเดียวกับวัตถุเจือปนอาหารในวัตถุดิบที่คาด
ว฽าน฽าจะเป็นที่มาของสารนั้น เพ่ือพิจารณาปริมาณสารดังกล฽าวที่อาจตรวจพบได฾ในผลิตภัณฑแสุดท฾าย 

แนวทางการพิจารณาวัตถุเจือปนอาหารซึ่งอนุญาตให฾ใช฾ในวัตถุดิบหรือส฽วนประกอบที่น฽ามาใช฾ในกระบวนการ
ผลิตอาหาร แต฽วัตถุเจือปนอาหารนั้นไม฽อนุญาตให฾ใช฾ในผลิตภัณฑแสุดท฾าย 
 มีเงื่อนไขในการพิจารณา ดังนี้ 
 1. วัตถุเจือปนอาหารนั้นจะต฾องอนุญาตให฾ใช฾ในวัตถุดิบหรือส฽วนประกอบอ่ืน โดยปริมาณที่ใช฾
จะต฾องไม฽เกินปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให฾ใช฾ในวัตถุดิบหรือส฽วนประกอบนั้นๆ 
 2. ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารนั้นที่ปรากฏในผลิตภัณฑแสุดท฾าย ซึ่งเป็นผลมาจากการตกค฾างมา
จากวัตถุดิบหรือส฽วนประกอบอ่ืนจะต฾องมีปริมาณไม฽เกินปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให฾ใช฾ใน
วัตถุดิบหรือส฽วนประกอบนั้นๆ ทั้งนี้จะต฾องพิจารณาโดยใช฾สัดส฽วนของวัตถุดิบหรือส฽วนประกอบอ่ืนในสูตร
ส฽วนประกอบของผลิตภัณฑแสุดท฾าย 
 ยกตัวอย฽างเช฽น ตรวจพบวัตถุกันเสียกรดเบนโซอิกในผลิตภัณฑแโยเกิรแต ทั้งนี้ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมเปรี้ยว ก าหนดให฾ผลิตภัณฑแดังกล฽าวต฾องไม฽ใช฾วัตถุกัน
เสีย กรณีตรวจพบวัตถุกันเสียที่ตกค฾างมาจากวัตถุที่ใช฾ปรุงแตงกลิ่นรส สี หรือส฽วนประกอบอ่ืนที่มิใช฽ นมที่เป็น
ส฽วนผสมอยู฽ด฾วย ปริมาณที่ตรวจพบจะต฾องไม฽เกินปริมาณที่อนุญาตให฾ใช฾ในวัตถุดิบเหล฽านั้น แล฾วแต฽กรณี 
 แนวทางการพิจารณา 
 1. แยมที่น ามาใช฾ในผลิตภัณฑแจะต฾องมีการใช฾กรดเบนโซอิกเป็นวัตถุกันเสียเป็นไปตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 213) พ.ศ. 2543 เรื่อง แยม เยลลี่ และมารแมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ซึ่ง
จะต฾องมีปริมาณไม฽เกิน 1,000 มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัม 
 2. กรณีท่ีแยมมีการใช฾กรดเบนโซอิกเป็นวัตถุกันเสียในปริมาณ 300 มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัม โดยใน
สูตรผลิตภัณฑแโยเกิรแตผสมแยม มีส฽วนประกอบของแยม 20% ดังนั้นปริมาณกรดเบนโซอิกที่อาจจะปรากฏใน
ผลิตภัณฑแสุดท฾าย (โยเกิรแตผสมแยม) สามารถพิจารณาได฾ ดังนี้ 
 

 
 
 

 
ภาพที่ 49 ตัวอย฽างการค านวณวัตถุเจือปนอาหารในแยม 

 *ปริมาณดังกล฽าวพิจารณาเฉพาะกรดเบนโซอิกที่ติดมากับแยมเท฽านั้น ยังมิได฾พิจารณารวมกับ
กรดเบนโซอิกที่เกิดขึ้นระหว฽างกระบวนการผลิตโยเกิรแตตามธรรมชาติ  ทั้งนี้สามารถยืนยันปริมาณกรดเบนโซ
อิกท่ีเกิดข้ึนระหว฽างกระบวนการผลิตโยเกิรแตตามธรรมชาติโดยการตรวจวิเคราะหแโยเกิรแตก฽อนผสมแยม 

 

 

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 ” หมายความว฽า วัตถุที่ใช฾บรรจุอาหาร ไม฽ว฽าด฾วยการใส฽ หรือห฽อ หรือ ด฾วยวิธีใด ๆ 
และให฾หมายความรวมถึงฝาหรือจุกด฾วย  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขและอ่ืนๆที่เกี่ยวข้อง  

1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 92) พ.ศ.2528 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ
การใช้ภาชนะบรรจุและการห้ามใช้วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุอาหาร  
ค าอธิบายเพิ่มเติม: บังคับใช฾กับทุกภาชนะบรรจุ ยกเว฾นภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 
 

 
 

2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 435) พ.ศ. 2565 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ
ที่ท าจากพลาสติก 
ค าอธิบายเพิ่มเติม : มีผลใช฾กับภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก บังคับตั้งแต฽วันที่ ๑๘ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๖๕ เป็นต฾นไป 

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: บังคับใช฾กับทุกภาชนะบรรจุ ยกเว฾นภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 

• นิยาม 
1. ภาชนะเซรามิก หมายความว฽า ผลิตภัณฑแอโลหะ อนินทรียแ ที่คงตัวหลังจากเผาผนึกหรือหลอมตัวที่

อุณหภูมิสูง ที่ใช฾เป็นภาชนะบรรจุ 
2. ภาชนะโลหะเคลือบ หมายความว฽า ผลิตภัณฑแที่ใช฾สารเคมีเคลือบบนพ้ืนผิวโลหะที่ขึ้นรูปแล฾วเพ่ือ

ปูองกันการสึกกร฽อน ที่ใช฾เป็นภาชนะบรรจุ 
 
ทั้งนี้ภาชนะเซรามิกและภาชนะโลหะเคลือบ ได฾แก฽ 
1. ภาชนะแบบแบน หมายความว฽า ภาชนะซึ่งมีความลึก ไม฽เกิน 25 มิลลิเมตร เมื่อวัดในแนวดิ่งจาก

จุดลึกท่ีสุดภายในภาชนะถึงแนวระดับราบของขอบริมบนสุดของภาชนะ 
2. ภาชนะแบบลึก หมายความว฽า ภาชนะซ่ึงมีความลึก เมื่อวัดตามข฾อ 1 แล฾วเกิน 25 มิลลิเมตร  

2.1 ภาชนะแบบลึกขนาดเล็ก หมายความว฽า ภาชนะท่ีมีความจุน฾อยกว฽า 1.1 ลิตร  
2.2 ภาชนะแบบลึกขนาดใหญ฽ หมายความว฽า ภาชนะ ที่มีความจุตั้งแต฽ 1.1 ลิตร ขึ้นไป 

3. ภาชนะบรรจุอาหารส าหรับทารก หมายความว฽า ภาชนะ ซึ่งใช฾บรรจุอาหารของเด็กตั้งแต฽แรกเกิดจนถึง 12 เดือน 
4. ภาชนะหุงต฾ม หมายความว฽า ภาชนะซ่ึงผลิตขึ้นให฾ทน ต฽อความร฾อนท่ีใช฾ในการประกอบอาหาร 
 

• คุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ ต฾องมีดังนี้  
1. สะอาด 
2. ไม฽เคยใช฾บรรจุหรือใส฽อาหารหรือวัตถุอ่ืนใดมาก฽อน เว฾นแต฽ ภาชนะบรรจุที่เป็นแก฾ว เซรามิก โลหะเคลือบ 
หรือพลาสติก แต฽ทั้งนี้ต฾องไม฽มี ลักษณะต฾องห฾ามคือ  

2.1 ห฾ามมิให฾ใช฾ภาชนะบรรจุที่เคยใช฾บรรจุหรือหุ฾มห฽อปุ฻ย สารมีพิษ หรือวัตถุที่อาจเป็นอันตรายต฽อสุขภาพ
เป็นภาชนะบรรจุอาหาร  

2.2 ห฾ามมิให฾ใช฾ภาชนะบรรจุที่ท าขึ้นเพ่ือใช฾บรรจุสิ่งขิงอย฽างอ่ืนที่มิใช฽อาหาร หรือมีรูปรอยประดิษฐแ หรือ
ข฾อความใดท่ีท าให฾เกิดความเข฾าใจผิดในสารส าคัญของอาหารที่บรรจุอยู฽ในภาชนะนั้นเป็นภาชนะบรรจุอาหาร 

3. ไม฽มีโลหะหนักหรือสารอื่นออกมาปนเปื้อนกับอาหารใน ปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต฽อสุขภาพ 

4. ไม฽มีจุลินทรียแที่ท าให฾เกิดโรค 

5. ไม฽มีสีออกมาปนเปื้อนกับอาหาร  

6. กรณีภาชนะเซรามิกหรือภาชนะโลหะเคลือบ นอกจากจะต฾องมีคุณภาพมาตรฐานตามข฾อ 1-5 แล฾ว ต฾องมีคุณภาพ
หรือมาตรฐานของ ตะกั่วและแคดเมียม โดยตรวจพบปริมาณโลหะที่ละลายออกมาเมื่อวิเคราะหแโดย วิธีตามที่ก าหนด
ในหนังสือเอโอเอซี (Association of official Analytical Chemists) ของประเทศสหรัฐอเมริกาฉบับพิมพแ
ครั้งที่ 13 ปีค.ศ. 1980 ข฾อ 25.031 ถึงข฾อ 25.034 เว฾นแต฽ภาชนะหุงต฾มเมื่อวิเคราะหแโดยวิธีตามที่ก าหนดใน
วารสารเอโอเอซี ของประเทศสหรัฐอเมริกา ฉบับปี ค.ศ. 1983 ฉบับที่ 66 ตอนที่ 3 หน฾าที่ 610 ถึงหน฾า 619 
ได฾ไม฽เกินข฾อก าหนดตาม ตารางที่17  คุณภาพหรือมาตรฐานของตะกั่วและแคดเมียมของภาชนะเซรามิกหรือภาช
นะโลหะเคลือบ (อ฾างอิงบัญชีหมายเลข2 ท฾ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 92) ดังต฽อไปนี้  
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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 
ภาชนะบรรจุหุงต฾ม 5.0 0.5 

7. ห฾ามมิให฾ใช฾ภาชนะบรรจุที่เคยใช฾บรรจุหรือหุ฾มห฽อปุ฻ย สารมีพิษ หรือวัตถุที่อาจเป็นอันตรายต฽อสุขภาพเป็น
ภาชนะบรรจุอาหาร 

 8. ห฾ามมิให฾ใช฾ภาชนะบรรจุที่ท าขึ้นเพ่ือใช฾บรรจุสิ่งของอย฽างอ่ืนที่มิใช฽อาหาร หรือมีรูปรอยประดิษฐแ หรือ
ข฾อความใดท่ีท าให฾เกิดความเข฾าใจผิดในสาระส าคัญของอาหารที่บรรจุอยู฽ในภาชนะนั้นเป็นภาชนะบรรจุอาหาร 

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

 ค าอธิบายเพิ่มเติม: 
- บังคับใช฾กับทุกภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 
- ก าหนดระยะเวลาผ฽อนผันส าหรับภาชนะบรรจุที่ท าขึ้นจากพลาสติกบริสุทธิ์ (virgin plastic) ที่ยังไม฽ผ฽าน

การใช฾งาน ที่มีการใช฾อยู฽ก฽อนวันที่ 18 มิถุนายน พ.ศ. 2565 สามารถยังคงใช฾ต฽อไปได฾ไม฽เกินสามปี คือ
ไม฽เกินวันที่ ๑๘ มิถุนายน พ.ศ. 2568 หลังจากนั้นต฾องควบคุมให฾มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไป
ตามประกาศกระทรวงธารณสุข (ฉบับที่ 435)  ทั้งนี้ ภาชนะบรรจุที่มีการใช฾อยู฽ก฽อนประกาศนี้ใช฾
บังคับให฾พิจารณาจากวันที่ผลิตภาชนะบรรจุ 

- ก าหนดระยะเวลาผ฽อนผันส าหรับควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานภาชนะบรรจุทั้งที่ท าขึ้นจาก
พลาสติกบริสุทธิ์ (virgin plastic) ที่ยังไม฽ผ฽านการใช฾งาน และที่ท าขึ้นจากพลาสติกแปรใช฾ใหม฽ 
(recycled plastic) ซึ่งมีการใช฾ตั้งแต฽ประกาศนี้ใช฾บังคับ โดยให฾มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไป
ตามบัญชีหมายเลข 2 ท฾าย ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว฽าด฾วยเรื่องก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก ได฾ไม฽เกิน สามปี คือไม฽เกินวันที่ 18 มิถุนายน พ.ศ. 
2568 หลังจาหนั้นต฾องควบคุมให฾มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปจามบัญชีหมายเลข 1 ท฾ายประกาศ
หระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 435)  
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• นิยาม 

“ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก” หมายความว฽า ภาชนะบรรจุ บรรจุภัณฑแหรือวัสดุสัมผัสอาหารที่ท าขึ้น
จากพลาสติกบริสุทธิ์ (virgin plastic) ที่ยังไม฽ผ฽านการใช฾งาน รวมถึงพลาสติกแปรใช฾ใหม฽ (recycled plastic) 

“กระบวนการแปรใช฾ใหม฽” (recycling process) หมายถึง กระบวนการแปรใช฾ใหม฽ของภาชนะพลาสติก 
ที่เป็นชั้นคุณภาพสัมผัสอาหารให฾เป็นเม็ดพลาสติก ภาชนะบรรจุ หรือวัสดุสัมผัสอาหาร ทั้งนี้ไม฽รวมถึงการใช฾ซ้ า (Reuse) 

 “ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกแปรใช฾ใหม฽” หมายความว฽า ภาชนะบรรจุที่ท าขึ้นจาก พลาสติกแปรใช฾ใหม฽ 
(recycled plastic) ซึ่งมีกระบวนการแปรใช฾ใหม฽ ดังนี้ 

(1) การแปรใช฾ใหม฽แบบปฐมภูมิ (primary recycling: pre-consumer Scrap) หมายถึง การแปรรูปชิ้นส฽วน
พลาสติกหรือเศษพลาสติก (Scrap) ภายในโรงงานผลิตภาชนะพลาสติกซึ่งเหลือจากกระบวนการผลิต 
ภาชนะบรรจุอาหาร เพ่ือน ามาหมุนเวียนกลับมาผลิตใหม฽ โดยชิ้นส฽วนพลาสติกหรือเศษพลาสติกดังกล฽าวต฾องไม฽เคย
ใช฾สัมผัสอาหารมาก฽อน ทั้งนี้ ชิ้นส฽วนหรือเศษวัสดุพลาสติกนั้นต฾องได฾มาจากการผลิตภาชนะพลาสติกภายใน
โรงงานอุตสาหกรรมนั้น ๆ ซึ่งต฾องไม฽เคยบรรจุหรือสัมผัสอาหาร และต฾องไม฽เป็นอันตรายต฽อผู฾บริโภค 

(2) การแปรใช฾ใหม฽แบบทุติยภูมิ (secondary recycling, physical reprocessing: mechanical recycling) 
หมายถึง การแปรรูปภาชนะพลาสติกที่ผ฽านการบรรจุอาหารแล฾ว (post consumer plastic packaging) 
ด฾วยวิธีทางกายภาพ รวมทั้งวิธีทางกล เช฽น การน าพลาสติกมาบด ล฾างและอาจใช฾สารเคมีในการปรับปรุงคุณภาพ 
แล฾วหลอมอัดเป็นเม็ดพลาสติก เพ่ือใช฾ท าเป็นภาชนะบรรจุ ซึ่งกระบวนการเหล฽านี้ต฾องไม฽ท าให฾โครงสร฾างพ้ืนฐาน
ของพอลิเมอรแเปลี่ยนแปลง 

(3) การแปรใช฾ใหม฽แบบตติยภูมิ (tertiary recycling: chemical reprocessing) หมายถึง การแปรรูป
ภาชนะพลาสติกท่ีผ฽านการบรรจุอาหารแล฾วให฾กลับไปอยู฽ในรูปของวัสดุตั้งต฾น โดยใช฾ กระบวนการทางเคมี เช฽น 
การใช฾ปฏิกิริยาดีพอลิเมอรแไรเซซัน (depolymerization) หรือปฏิกิริยาการสลายตัวของสายโซ฽พอลิเมอรแ 
ท าให฾ได฾เป็นมอนอเมอรแ (monomers)หรือโอลิโกเมอรแ(oligomers) จากนั้นน ามาผ฽านกระบวนการรีพอลิเมอรแไรเซซัน 
(repolymerization) อีกครั้ง โดยพอลิเมอรแที่สังเคราะหแขึ้นใหม฽นี้จะถูกน าไปผ฽านกระบวนการขึ้นรูปเป็น
ภาชนะพลาสติกใหม฽ ทั้งนี้กระบวนการแปรใช฾ใหม฽ดังกล฽าวต฾องใช฾กรรมวิธีหลายขั้นตอนที่นอกเหนือจาก
การล฾างท าความสะอาดเพ่ือท าให฾มอนอเมอรแหรือพอลิเมอรแบริสุทธิ์ เช฽น ไฮโดรไลซีส (hydrolysis) เมทาโนไลซีส 
(methanolysis) ไกลโคไลซีส (glycolysis) การกลั่น (distillation) การตกผลึก (crystallization) และ
ปฏิกิริยาเคมีอ่ืน ๆ 

 ชนิดภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก ได฾แก฽ 

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

(plastic layers in multi-material multi-layer)  
4. ภาชนะบรรจุที่ท าด฾วยวัสดุอื่นแล฾วเคลือบด฾วยพลาสติก (Coating)  
5. ภาชนะบรรจุที่มีพลาสติกเป็นส฽วนหนึ่งสัมผัสอาหาร เช฽น กล฽องกระดาษที่มีแผ฽นพลาสติกท าเป็นหน฾าต฽าง 

(window box)  
6. ภาชนะบรรจุที่ท าจากวัสดุเชิงประกอบ (Composite) ที่มีพลาสติกเป็นส฽วนผสม เช฽น เยื่อกระดาษผสมพลาสติก 
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 ข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก ทั้งที่ท าขึ้นจากพลาสติกบริสุทธิ์ 
(virgin plastic) ที่ยังไม่ผ่านการใช้งาน และที่ท าขึ้นจากพลาสติกแปรใช้ใหม่ (recycled plastic) 
(อ฾างอิงข฾อ4 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 435)) 

ตารางท่ี 18 ข฾อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก ทั้งที่ท าขึ้นจากพลาสติก
บริสุทธิ์ (virgin plastic) ที่ยังไม฽ผ฽านการใช฾งาน และท่ีท าข้ึนจากพลาสติกแปรใช฾ใหม฽ (recycled plastic) 

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

โรค 
ไม฽มีจุลินทรียแที่ท าให฾เกิดโรค แนะน าการตรวจจุลินทรียแที่ท าให฾เกิดโรค ไว฾ ๔ ชนิด 

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

3. ผลกระทบต฽อลักษณะ
ของอาหารที่บรรจุ 

เมื่อน าภาชนะบรรจุมาบรรจุอาหาร ต฾องไม฽
แพร฽กระจายสารออกมาสู฽อาหารจนท าให฾
ลักษณะของอาหารหรือองคแประกอบ
อาหารเกิดการเปลี่ยนแปลงจนยอมรับ
ไม฽ได฾ หรือท าให฾อาหารเกิดการเสื่อมสภาพ
ของลักษณะทางประสาทสัมผัส 

เป็นการพิจารณาการยอมรับทางด฾านประสาท
สัมผัส โดยต฾องไม฽ท าให฾ลักษณะอาหาร กลิ่น
และ/หรือกลิ่นรสของอาหารแปลกไปจากปกติ
หรือเปลี่ยนแปลงจนยอมรับไม฽ได฾ 

5. ภาชนะบรรจุมีสี - สีต฾องเป็นสีชั้นคุณภาพส าหรับการ
สัมผัสอาหาร (food contact grade) 
- ไม฽มีสีออกมาปนเปื้อนกับอาหาร 

- ตรวจเฉพาะภาชนะบรรจุที่มีสี โดยทดสอบ
การแพร฽กระจายของสีในลักษณะการตรวจเชิง
คุณภาพและตรวจพินิจ 
- สีชั้นคุณภาพส าหรับการสัมผัสอาหาร ให฾เป็นไป
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑแอุตสาหกรรมสีส าหรับ
พลาสติ กท าผลิ ตภัณฑแที่ สั มผั สอาหารหรื อ
มาตรฐานอ่ืนที่เกี่ยวข฾อง 

6 .  ภาชนะบรรจุมี การ
พิมพแลายหรือข฾อความ 

หมึกพิมพแต฾องติดแน฽นหรือไม฽หลุดลอก
ออกมาสู฽อาหาร 

เป็นการตรวจพินิจทางกายภาพ 

7. คุณภาพหรือมาตรฐาน
การแพร฽กระจายทั้งหมด 

ตามบัญชีหมายเลข 1 ท฾ายประกาศฯ 
(ฉบับที่ 435) 

 

8. คุณภาพหรือมาตรฐาน
การแพร฽กระจายโลหะหนัก 

ตามบัญชีหมายเลข 1 ท฾ายประกาศฯ 
(ฉบับที่ 435) 

ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกแต฽ละชนิดต฾อง 
ตรวจวิเคราะหแการแพร฽กระจายโลหะหนักทุก
รายการ 
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 ข้อก าหนด หมายเหตุ 

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

ตามบัญชีหมายเลข 1 ท฾าย
ประกาศฯ (ฉบับที่ 435) 

กรณีภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกที่มีสีหรือใช฾
หมึกพิมพแ ก าหนดการตรวจสาร PAAs จากสารแต฽งสี
ชนิดแอโซ (azocolourants) ๒๒ ชนิด ซึ่งสาร PAA 
แต฽ละชนิด ต฾องตรวจไม฽พบ ที่ขีดจ ากัดของการตรวจวัด 
(limit of detection; LOD) = 0.002 มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัม 
โดยสามารถตรวจวิเคราะหแเฉพาะรายการสารที่ใช฾
ในกระบวนการผลิตพลาสติกได฾ซึ่งต฾องมีข฾อมูล
หลักฐานการใช฾สารเคมีในกระบวนการผลิตที่ 
สามารถตรวจสอบได฾ 
• กรณีภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกที่มีสารตั้งต฾น
ในการผลิตเป็นสารกลุ฽ม PAAs โดย ก าหนดไว฾  
๔ ชนิด ซึ่งภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกแต฽ละ
ชนิดต฾องตรวจวิ เคราะหแ  ทั้ งนี้สามารถตรวจ
วิเคราะหแ เฉพาะรายการสารที่ใช฾ในกระบวนการ
ผลิตพลาสติกได฾ โดยต฾องมีข฾อมูลหลักฐานการใช฾
สารเคมีในกระบวนการผลิต ที่สามารถตรวจสอบได฾ 
อย฽างไรก็ตามกรณีการตรวจพบสารในกลุ฽ม PAAS 
ที่นอกเหนือจากสาร PAAS จาก สารแต฽งสีชนิดแอ
โซ (azocolourants) และสารกลุ฽ม PAS ที่เป็นสาร
ตั้ งต฾นในการผลิตพลาสติกที่ก าหนดชนิดและ 
ปริมาณไว฾ ผลรวมของสารกลุ฽ม PAAS ที่ตรวจพบ
ดังกล฽าว ต฾องไม฽เกิน 0.01 มิลลิกรัมต฽อกิโลกรัม 

10. การแพร฽กระจายสารจ าเพาะ  
(Specific migration limits) 

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

 

 
หมายเหตุ:  
- กรณีภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกชนิดที่ไม฽ได฾ก าหนดไว฾ในบัญชีหมายเลข 1 ท฾ายประกาศ กระทรวง
สาธารณสุขว฽าด฾วยเรื่องก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก ต฾องมีคุณภาพ หรือ
มาตรฐานตามข฾อ 4 (1) (2) (4) (5) และ (6) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 435) และไม฽มีสาร
อันตรายที่แพร฽กระจายออกมาในปริมาณที่มีผลต฽อสุขภาพ ซึ่งผู฾ประกอบการจะต฾องยื่นเอกสารหรือหลักฐาน
และรายงานผล การประเมินความปลอดภัยจากหน฽วยประเมินความปลอดภัยที่ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาประกาศก าหนดให฾แก฽ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเพ่ือพิจารณาก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานส าหรับพลาสติกดังกล฽าวเป็นรายกรณี โดยมีแนวทางและรายละเอียดการยืนข฾อมูลตามคู฽มือส าหรับ
ประชาชนเรื่อง การประเมิน คุณภาพหรือมาตรฐาน และความปลอดภัยของภาชนะบรรจุอาหาร หรือภาชนะ
บรรจุที่ท าจากพลาสติก 
- บัญชีหมายเลข 1ท฾ายประกาศฯ (ฉบับที่ 435) ดูรายละเอียดเพิ่มเติมที่ 
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 ส าหรับภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกทั้งที่ท าขึ้นจากพลาสติกบริสุทธิ์ (Virgin plastic) ที่ยังไม฽ผ฽าน

การใช฾งาน และที่ท าขึ้นจากพลาสติกแปรใช฾ใหม฽ (recycled plastic) ซึ่งผลิตขึ้นและมีการใช฾หลัง
ประกาศฯ (ฉบับที่ 435) บังคับใช฾ (วันที่ 18 มิถุนายน 2565) สามารถใช฾ข฾อก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามบัญชีหมายเลข ๒ ท฾ายประกาศฯ (ฉบับที่435)  เป็นข฾อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ในช฽วงระยะเวลาผ฽อนผัน เป็นเวลาไม฽เกิน ๓ ปี หลังประกาศใช฾บังคับ 

ภาพที่ 50  บัญชีหมายเลข 2 ท฾ายประกาศฯ 435 
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 ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกแปรใช้ใหม่แบบทุติยภูมิต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐาน โดยสรุปดังนี้ 

1. วัตถุดิบต฾องเป็นชนิดพอลิเอทิลีนเทเรฟแทเลต (Polyethylene terephthalate; PET) ที่เป็น ชั้นคุณภาพ

ส าหรับการสัมผัสอาหาร (food contact grade) 

2. ท าจากเม็ดพลาสติกแปรใช฾ใหม฽ซึ่งผ฽านกระบวนการที่สามารถก าจัดสารปนเปื้อนได฾อย฽างมี ประสิทธิภาพ 

โดยต฾องส฽งมอบรายงานผลการประเมินความปลอดภัย จากหน฽วยประเมินความปลอดภัยตามที่ส านักงาน 

คณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนด แต฽หากภาชนะบรรจุที่ท าจากเม็ดพลาสติกแปรใช฾ใหม฽ท าขึ้นจาก

เม็ด พลาสติกแปรใช฾ใหม฽ที่ผ฽านการรับรองตามมาตรฐานผลิตภัณฑแอุตสาหกรรม สามารถใช฾ได฾โดยไม฽ต฾องยื่น

รายงานผล ประเมินความปลอดภัยให฾ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

หมายเหตุ: กรณีภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกชนิดที่ไม฽ได฾ก าหนดไว฾ในข฾อ (1) หรือ (2) ผู฾ประกอบการจะต฾อง

ยื่นเอกสารหรือหลักฐานและรายงานผล การประเมินความปลอดภัยจากหน฽วยประเมินความปลอดภัยที่

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศก าหนดให฾แก฽ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเพ่ือ

พิจารณาก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานส าหรับพลาสติก ดังกล฽าวเป็นรายกรณี โดยมีแนวทางและรายละเอียด

การยืนข฾อมูลตามคู฽มือส าหรับประชาชนเรื่องการประเมิน คุณภาพหรือมาตรฐานและความปลอดภัยของ

ภาชนะบรรจุอาหารหรือภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 

 ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกแปรใช฾ใหม฽แบบปฐมภูมิ หรือแบบตติยภูมิ ไม฽ต฾องมีรายงานผลการประเมิน

ความปลอดภัยตามข฾อ 4 (2) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุขว฽าด฾วยเรื่องก าหนดคุณภาพหรือ มาตรฐานของ

ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก และสามารถใช฾พลาสติกทุกชนิดที่ก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

 

 ข้อก าหนดอื่นๆ 

1. ห฾ามใช฾ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกที่เคยใช฾บรรจุหรือหุ฾มห฽อปุย วัตถุมีพิษ หรือวัตถุที่ อาจเป็นอันตราย

ต฽อสุขภาพ เป็นภาชนะบรรจุอาหาร 

2. ห฾ามใช฾ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติกที่ท าขึ้นเพ่ือใช฾บรรจุสิ่งของอย฽างอ่ืนที่มิใช฽อาหาร หรือมีรูป รอย

ประดิษฐแ หรือข฾อความใดที่ท าให฾เกิดความเข฾าใจผิดในสาระส าคัญของอาหารที่บรรจุอยู฽ในภาชนะนั้นเป็น

ภาชนะบรรจุอาหาร 
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บทที่ 5 
การขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

1. หลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร 
 “การโฆษณาอาหาร” หมายความถึง การกระท าด฾วยวิธีการใด ๆ ให฾ประชาชนเห็นหรือทราบข฾อความ
เกี่ยวกับอาหาร ส฽วนประกอบของอาหาร เพ่ือประโยชนแในทางการค฾า  
 “ข฾อความ” หมายความรวมถึง ข฾อความ ข฾อความเสียง เสียง ภาพ รูปภาพ รอยประดิษฐแ เครื่องหมาย
สัญลักษณแ หรือการกระท าอ่ืนใดที่เข฾าใจได฾ในความหมาย 
 โดยพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  ตามมาตรา 40 ก าหนดว฽า ห฾ามมิให฾ผู฾ใดโฆษณาคุณประโยชนแ 
คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร อันเป็นเท็จหรือเป็นการหลอกลวงให฾เกิดความหลงเชื่อโดยไม฽สมควร และ
มาตรา 41 ก าหนดให฾ผู฾ ใดประสงคแจะโฆษณาคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร ทาง
วิทยุกระจายเสียง วิทยุโทรทัศนแ ทางฉายภาพ ภาพยนตรแ หรือทางหนังสือพิมพแ หรือสิ่งพิมพแอ่ืน หรือด฾วยวิธีอ่ืนใด 
เพ่ือประโยชนแทางการค฾า ต฾องน าเสียง ภาพ ภาพยนตรแ หรือข฾อความที่จะโฆษณาดั งกล฽าวนั้น ให฾ผู฾อนุญาต
ตรวจพิจารณาก฽อน เมื่อได฾รับอนุญาตแล฾วจึงจะโฆษณาได฾ 
 การโฆษณาอาหารมีหลักเกณฑแและแนวทางการโฆษณาตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา เรื่อง หลักเกณฑแการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 การโฆษณาต฾องไม฽กระท าในลักษณะที่ไม฽เป็นธรรมต฽อ
ผู฾บริโภคหรือข฾อความที่อาจก฽อให฾เกิดผลเสียต฽อสังคมเป็นส฽วนรวม ดังนี้ 
 (1) ข฾อความที่ท าให฾เข฾าใจว฽ามีวัตถุใดในอาหารหรือเป็นส฽วนประกอบของอาหาร ซึ่งความจริงไม฽มีหรือ
มี แต฽ไม฽เท฽าที่ท าให฾เข฾าใจตามที่โฆษณา  
 (2) ข฾อความที่ก฽อให฾เกิดความเข฾าใจผิดหรือไม฽เข฾าใจลักษณะหรือวิธีการบริโภคอาหาร 
 (3) ข฾อความที่อาจก฽อให฾เกิดความแตกแยกหรือเสื่อมเสียความสามัคคีในหมู฽ประชาชน 
 (4) ข฾อความที่เป็นการสนับสนุนโดยตรงหรือโดยอ฾อมให฾มีการกระท าผิดกฎหมาย หรือศีลธรรม หรือ
น าไปสู฽ความเสื่อมเสียในประเพณีและวัฒนธรรมอันดีของชาติ 
 (5) ข฾อความที่อาจก฽อให฾เกิดพฤติกรรมลอกเลียนแบบที่จะน ามาซึ่งอันตรายหรือความรุนแรง 
 (6) ข฾อความที่เป็นการแนะน า รับรอง หรือยกย฽องคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร
โดยบุคลากรทางการแพทยแและสาธารณสุข หรือผู฾ที่อ฾างตน หรือแสดงตน หรือท าให฾เข฾าใจว฽าเป็นบุคลากรทาง
การแพทยแและสาธารณสุข  
 (7) ข฾อความที่เปน็การเปรียบเทียบหรือทับถมผลิตภัณฑแของผู฾อื่น 
 และการโฆษณาคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารต฾องไม฽กระท าในลักษณะที่เป็นเท็จ
หรือหลอกลวงให฾เกิดความหลงเชื่อโดยไม฽สมควร ดังนี้ 
 (1) ข฾อความที่เป็นเท็จหรือเกินความจริง 
 (2) ข฾อความที่สื่อหรือแสดงให฾เข฾าใจว฽าสามารถบ าบัด บรรเทา รักษา หรือปูองกันโรค ความเจ็บปุวย 
หรืออาการของโรค เช฽น ลดโคเลสเตอรอล ลดความดันโลหิต ปูองกันโรคเบาหวาน ปูองกันหรือต฽อต฾านเชื้อ
ไวรัสโคโรนา (COVID-19) รักษาอาการนอนไม฽หลับ บรรเทาอาการ ข฾อเข฽าเสื่อม ปวดเข฽า เป็นต฾น  
 (3) ข฾อความที่สื่อหรือแสดงให฾เข฾าใจว฽ามีผลต฽อการเปลี่ยนแปลงโครงสร฾างของร฽างกาย  หน฾าที่ 
การท างานของอวัยวะ หรือระบบการท างานของร฽างกาย เช฽น ปรับสมดุลให฾ร฽างกาย บ ารุงอวัยวะของร฽างกาย 
Detox ล฾างล าไส฾ เพ่ิมภูมิคุ฾มกัน เป็นต฾น 
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 (4) ข฾อความที่สื่อหรือแสดงให฾เข฾าใจว฽าบ ารุงกาม บ ารุงเพศ หรือเกี่ยวกับการมีเพศสัมพันธแ เช฽น อึด 
ถึก ทน ช฽วยบ ารุงและเสริมสร฾างสมรรถภาพทางเพศ เป็นต฾น 
 (5) ข฾อความที่สื่อหรือแสดงให฾เข฾าใจว฽าเพ่ือบ ารุงผิวพรรณหรือเพ่ือความสวยงาม เช฽น ลดริ้วรอยเหี่ยว
ย฽น ลดสิว ลดจุดด฽างด า ผิวขาว ดูอ฽อนกว฽าวัย แก฾ผมร฽วง ช฽วยให฾ผมและเล็บแข็งแรง กันแดด เป็นต฾น 
 (6) ข฾อความที่สื่อหรือแสดงให฾เข฾าใจว฽ามีผลต฽อการลดน้ าหนักหรือลดความอ฾วน เช฽น ช฽วยให฾ระบาย
ท฾อง หุ฽นดี หุ฽นสวย หุ฽นเปฺะ ผอม การแสดงภาพสายวัด การแสดงภาพเครื่องชั่งน้ าหนัก การแสดงภาพ Before-
After เป็นต฾น 
 (7) ข฾อความที่สื่อหรือแสดงให฾เข฾าใจว฽ามีผลต฽อการกระชับสัดส฽วน ดักจับไขมัน หรือข฾อความอ่ืนใดใน
ท านองเดียวกัน 
 (8) การโฆษณาที่มีการใช฾หรืออ฾างอิงรายงานทางวิชาการ สถิติ ที่ยังไม฽ผ฽านการประเมินการกล฽าวอ฾าง
ทางสุขภาพจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
 ตัวอย฽างค าท่ีไม฽อนุญาตในการโฆษณาคุณภาพ คุณประโยชนแ หรือสรรพคุณของอาหารอ่ืน ๆ เช฽น เลิศ
ที่สุด ดีเลิศ สุดยอด ดีที่สุด หมดกังวล ไม฽มีผลข฾างเคียง ไร฾ผลข฾างเคียง เห็นผลเร็ว เป็นต฾น โดยดูตัวอย฽างค าที่ไม฽
อนุญาตในการโฆษณาคุณภาพ คุณประโยชนแ หรือสรรพคุณของอาหาร ได฾ตามบัญชีแนบท฾ายหมายเลข 1 ของ
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑแการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 
 การโฆษณาที่ต้องย่ืนขออนุญาตโฆษณา  

 การโฆษณาคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารลักษณะต฽อไปนี้ 
 (1) การโฆษณากล฽าวอ฾างทางโภชนาการหรือใช฾คุณค฽าของสารอาหารในการส฽งเสริมการขายต฾อง
เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ เช฽น ไขมันต่ า ใย
อาหารสูง ใยอาหารเพิ่มกากในระบบทางเดินอาหาร ช฽วยกระตุ฾นการขับถ฽าย เพ่ือสุขภาพ เป็นต฾น 
 (2) การกล฽าวอ฾างทางสุขภาพ (Health Claim) ที่นอกเหนือจาก (1) ที่ได฾รับความเห็นชอบจาก
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาแล฾ว เช฽น มีส฽วนช฽วยลดการดูดซึมคอเลสเตอรอล ช฽วยให฾การขับถ฽ายดี
ขึ้นภายใน 7 วัน เป็นต฾น 
 (3) การโฆษณาคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร อาจใช฾ข฾อความโฆษณาในบัญชีแนบ
ท฾ายหมายเลข 3 ตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑแการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 
2564 เช฽น แท฾ ธรรมชาติ ออรแแกนิค มีประโยชนแ ปราศจากวัตถุกันเสีย สะอาด มีคุณภาพ เป็นต฾น 
 การโฆษณาที่ไม่ต้องยื่นขออนุญาตโฆษณา  

 การโฆษณาท่ีไม฽มีการกล฽าวอ฾างถึงคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารลักษณะดังต฽อไปนี้  
 (1) การให฾ข฾อมูลทางวิชาการท่ีไม฽มีวัตถุประสงคแเพ่ือประโยชนแในทางการค฾าและไม฽มีความเชื่อมโยงท า
ให฾เข฾าใจว฽าเป็นการโฆษณาคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารใด ๆ แต฽ทั้งนี้  การให฾ข฾อมูลทาง
วิชาการดังกล฽าวต฾องมีการให฾ข฾อมูลที่ครบถ฾วน ถูกต฾องตามหลักวิชาการ มีหลักฐานอ฾างอิงที่เชื่อถือได฾ เช฽น 
แสดงทั้งข฾อดี - ข฾อเสีย ข฾อควรระวัง เป็นต฾น 
 (2) การโฆษณาในลักษณะการเสนอภาพลักษณแของบริษัทหรือกิจการ (Corporate Image) 
 (3) การโฆษณาเฉพาะที่เป็นลักษณะการโฆษณาที่เป็นการให฾ข฾อเท็จจริงเกี่ยวกับอาหาร  อาจใช฾
ข฾อความตามที่ระบุในประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เช฽น อร฽อย  กลมกล฽อม ถูกปาก เปรี้ยว 
การแสดงข฾อความว฽าใหม฽ การโฆษณาเพ่ือส฽งเสริมการขาย การลด แลก แจก แถม ชิงโชค เป็นต฾น โดยดู
รายละเอียดได฾ตามบัญชีหมายเลข 2 ของประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑแการ
โฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564) 
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คิวอารแโค฾ด : ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑแการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 

 
 ในการโฆษณาอาหารนั้น นอกจากต฾องปฏิบัติตามหลักเกณฑแทั่วไปในการโฆษณาแล฾ว ยังต฾องปฏิบัติ
ตามหลักเกณฑแเฉพาะแล฾วแต฽กรณี เช฽น อาหารที่ต฾องแสดงฉลากโภชนาการและค฽าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน
และโซเดียม แบบจีดีเอ (Guideline Daily Amounts; GDA) อย฽างขนมขบเคี้ยว ให฾แสดงข฾อความ 
“บริโภคแต฽น฾อยและออกกาลังกายเพื่อสุขภาพ” ในการโฆษณาด฾วย 
 ตัวอย่างข้อความโฆษณาที่เป็นไปตามหลักเกณฑ์การโฆษณาอาหาร  

 - มันฝรั่งทอดกรอบ รสปาปริก฾า ตรา โตโต฾ อร฽อย กรอบ ท าจากมันฝรั่งแท฾ 
 - ข฾าวอบกรอบผสมข฾าวไรซแเบอรแรี่ รสสาหร฽าย อร฽อย ไม฽ใส฽ผงชูรส ไม฽มีกลูเตน ไม฽มีคอเลสเตอรอล 
ผลิตจากข฾าวไรซแเบอรแรี่ออรแแกนิค  
  
2. การขออนุญาตโฆษณาอาหาร 
 การโฆษณาคุณประโยชนแ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหาร ที่ประสงคแจะเผยแพร฽ทั่วประเทศ ให฾ยื่น
ขอที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาโดยยื่นค าขออนุญาตโฆษณาผ฽านระบบ e-Submission แต฽หาก
ประสงคแจะโฆษณาอาหารเผยแพร฽เฉพาะในแต฽ละพ้ืนที่ที่สื่อนั้นตั้งอยู฽ในแต฽ละจังหวัด เช฽น การโฆษณาทางสื่อ
วิทยุกระจายเสียง เครื่องขยายเสียง หรือทางสิ่งพิมพแ ยกเว฾น การโฆษณาทางสื่อโทรทัศนแ อินเตอรแเน็ต ให฾ยื่น
ขออนุญาตที่ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด และให฾เป็นไปตามข฾อก าหนดในคู฽มือส าหรับประชาชนในการขอ
อนุญาตโฆษณาอาหารของส านักงานสาธารณสุขจังหวัดนั้น ๆ และต฾องปฏิบัติตามหลักเกณฑแการโฆษณา
อาหารที่กฎหมายก าหนดไว฾ 

 
คิวอารแโค฾ด : คู฽มือส าหรับประชาชน : การขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

 
2.1 เอกสารประกอบการยื่นค าขออนุญาตโฆษณาอาหาร 
 (1) แบบค าขออนุญาตโฆษณาอาหาร (แบบ ฆอ.1) 
  (ก) ใน 1 ค าขอ จะต฾องมีลักษณะของสื่อโฆษณาแบบใดแบบหนึ่งเท฽านั้น และต฾องสอดคล฾อง
กับสื่อใด ๆ ที่ระบุไว฾ในค าขอด฾วย 
  (ข) กรอกเลขสารบบอาหาร และชื่ออาหารภาษาไทย รวมทั้งเครื่องหมายการค฾า หรือชื่อตรา  
(ถ฾ามี) ให฾ถูกต฾องตรงตามท่ีได฾รับอนุญาตไว฾ อาจกรอกชื่ออาหารภาษาอังกฤษที่ได฾รับอนุญาตไว฾ กรณีอาหารที่ไม฽
มีเลขสารบบอาหาร ไม฽ต฾องกรอกเลขสารบบอาหาร 
  (ค) ตรวจสอบรายละเอียดต฽าง ๆ ที่ระบุในค าขอให฾ถูกต฾องก฽อนส฽งค าขอ 
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 (2) เอกสารแนบท฾ายค าขออนุญาตโฆษณา (แบบ ฆอ.3) โดยเอกสารนี้ จะเป็นแบบส าหรับใส฽ข฾อความ 
และภาพท่ีต฾องการจะโฆษณาที่มีความสอดคล฾องตามลักษณะสื่อที่ขออนุญาต โดยต฾องแสดงเนื้อหาที่โฆษณาให฾
ชัดเจน บรรยายรายละเอียดให฾สามารถเข฾าใจได฾ง฽าย และต฾องไม฽มีรอยแก฾ไข ขูดลบ ขีดฆ฽า หรือเพ่ิมเติม  
ลงลายมือจริงทุกฉบับ โดยแต฽ละสื่อโฆษณาอาจมีลักษณะแตกต฽างกันไป ดังตัวอย฽างเช฽น 
  (ก) สื่อสิ่งพิมพแ หรือสื่ออ่ืนใดที่มีเฉพาะภาพไม฽มีเสียง  
 - ให฾ส฽งเป็นภาพถ฽ายจริงที่มีตัวอักษรประกอบการโฆษณาที่มีสี รูปแบบ และขนาดที่อ฽าน
ได฾ง฽าย ชัดเจน หรือ 
 - ส฽งเป็นภาพร฽างที่คมชัดตามรูปแบบที่จะโฆษณา พร฾อมทั้งแสดงข฾อความบรรยาย
ลักษณะของภาพให฾ชัดเจน การใช฾ตัวอักษรประกอบการโฆษณาให฾ใช฾ตัวอักษรที่มีสี รูปแบบ และขนาดที่อ฽านได฾
ง฽าย ชัดเจน 
  (ข) สื่อวิทยุกระจายเสียง หรือสื่ออ่ืนใดที่มีเฉพาะเสียง แสดงในลักษณะ 
 - ข฾อความบรรยายเสียงที่จะใช฾พูดในโฆษณา พร฾อมบรรยายเสียงประกอบ หรือ
บรรยากาศในการโฆษณา หรือ 
 - ข฾อความบทสนทนา (Dialog) โดยแสดงให฾ชัดว฽าใคร พูดอะไร พร฾อมบรรยายเสียง
ประกอบ หรือบรรยากาศในการโฆษณา 
  (ค) สื่อวิทยุโทรทัศนแ ภาพยนตรแ วีดิทัศนแ หรือสื่ออ่ืนใดที่มีทั้งภาพและเสียง 
 - ส฽งเป็นภาพร฽าง หรือสตอรี่บอรแด (Story board) แสดงรายละเอียดเนื้อหาการโฆษณา
ที่ชัดเจนพร฾อมทั้งแสดงภาพ, ข฾อความบรรยายลักษณะของภาพ, กราฟฟิค, เอฟเฟ็กซแ, เสียง, เพลงประกอบ 
และอ่ืน ๆ ให฾ชัดเจน (เช฽น ผู฾แสดง 1 ผู฾แสดง 2 อิริยาบถผู฾แสดง สถานที่ เวลา บรรยากาศ เป็นต฾น) การใช฾
ตัวอักษรประกอบการโฆษณาให฾ใช฾ตัวอักษรที่มีสี รูปแบบและขนาดที่อ฽านได฾ง฽าย 
ชัดเจน 
 - จ านวนซีนในสตอรี่บอรแด ให฾มีความละเอียด เหมาะสมกับเนื้อหาที่โฆษณา สามารถ 
ท าให฾เข฾าใจในเนื้อหาและการด าเนินเรื่องที่จะโฆษณาได฾ 
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ภาพที่ 51 ตัวอย฽างเอกสารแนบท฾ายค าขออนุญาตโฆษณา (แบบ ฆอ.3) 
 

 (3) เอกสารเกี่ยวกับผลิตภัณฑแที่ขออนุญาตโฆษณา (แล฾วแต฽กรณี)  พร฾อมทั้งลงนามรับรองส าเนา
ถูกต฾อง 
  - ใบอนุญาตผลิต/ ใบอนุญาตน าเข฾า/ ใบส าคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม฽เข฾าข฽ายโรงงาน 
  - ใบส าคัญการขึ้นทะเบียนต ารับอาหาร/ ค าขออนุญาตใช฾ฉลากอาหาร/ ใบจดทะเบียน
อาหาร/ แจ฾งรายละเอียดอาหาร/ แบบการแก฾ไขรายละเอียดของอาหาร 
  - ฉลากอาหารที่แสดงรายละเอียดถูกต฾องตามกฎหมาย 
  - สูตรส฽วนประกอบที่ได฾รับอนุมัติ/ สูตรส฽วนประกอบ 100% 
  - รายงานผลการตรวจวิเคราะหแ (ถ฾ามี) 
 (4) เอกสารประกอบการกล฽าวอ฾างข฾อความ/ ภาพ กรณีที่มีรายละเอียดอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข฾องกับอาหารที่
ต฾องการน ามาโฆษณา ต฾องน าเอกสารเพื่อประกอบการพิจารณา ดังตัวอย฽างตามตารางที่… 
 
 
 
 

เอกสารแนบท้ายค าขออนุญาตโฆษณา 
 

 
 

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

        

 

 

        

 

      ลงชื่อ.............................................ผู฾ขออนุญาต 

     (................................................) 
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ตารางท่ี 19 ตัวอย฽างข฾อความและหลักฐานเพื่อประกอบพิจารณาข฾อความที่ต฾องการกล฽าวอ฾าง 
 

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

อิสลามแห฽งประเทศไทยทีย่ังไม฽หมดอายุ 
2. ไม฽ใช฾/ ไม฽ใส฽วัตถุกันเสีย สูตรส฽วนประกอบที่ได฾รับอนุญาต หรือ สูตรส฽วนประกอบ 100% 
3. ไม฽มี/ ปราศจากวัตถุกันเสีย รายงานผลการตรวจวิเคราะหแวัตถุกันเสีย 
4. ไม฽ใช฾/ไม฽ใส฽ผงชูรส สูตรส฽วนประกอบที่ได฾รับอนุญาต หรือ สูตรส฽วนประกอบ 100% 
5. ไม฽มี/ ปราศจากผงชูรส รายงานผลการตรวจวิเคราะหแผงชูรส 
6. การกล฽าวอ฾างสารอาหารตาม Thai 
RDI (ปริมาณสารอาหาร, หน฾าที่ของ
สารอาหาร) 

รายงานผลการวิเคราะหแสารอาหาร (ข฾อมูลโภชนาการ) และ
ฉลากอาหารที่แสดงตารางข฾อมูลโภชนาการ 

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

8. เครื่องหมายทางเลือกสุขภาพ หนังสือรับรองการใช฾เครื่องหมายทางเลือกสุขภาพที่ยังไม฽
หมดอายุ 

9. สูตรใหม฽ หนังสือรับรองการเริ่มวางจ าหน฽ายผลิตภัณฑแสูตรใหม฽ 
10. สถานที่ผลิตได฾รับการรับรอง
มาตรฐาน GMP  

หนังสือรับรอง GMP ที่ยังไม฽หมดอายุ 

 
2.2 ขั้นตอนการยื่นขออนุญาตโฆษณาอาหาร 
 ขั้นตอนการยื่นขออนุญาตโฆษณาอาหาร ผ฽านระบบ e-Submission ดังภาพที ่52 

 
 

ภาพที่ 52 ขั้นตอนการยื่นขออนุญาตโฆษณาอาหาร 
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2.3 ค่าธรรมเนียมและค่าใช้จ่ายการขออนุญาตโฆษณาอาหาร 
 - ค฽าค าขออนุญาตโฆษณาอาหาร 2,000 บาท, ค฽าค าขออนุญาตโฆษณาอาหาร กรณีการใช฾เนื้อหา
โฆษณาแบบเดิมและไม฽มีการแก฾ไขอ่ืนใด) 660 บาท 
 - ค฽าใบอนุญาตโฆษณาอาหาร 5,000 บาท 
 
2.4 เงื่อนไขท่ีต้องปฏิบัติส าหรับการโฆษณาที่ได้รับอนุญาต 
 (1) ให฾จัดท าสื่อโฆษณาตรงตามที่ได฾รับอนุญาตตามที่ปรากฏในเอกสารแนบท฾ายค าขออนุญาตโฆษณา 
โดยให฾ตัดข฾อความที่มีการขีดฆ฽า หรือเพ่ิมเติมข฾อความตามก าหนด 
 (2) ข฾อความที่โฆษณาต฾องมีข฾อความครบถ฾วนตรงตามที่ได฾รับอนุญาต ถ฾าโฆษณาแตกต฽าง  หรือไม฽
ครบถ฾วนหรือมีบางส฽วนขาดหายไปจากที่อนุญาต ถือว฽าข฾อความโฆษณาท้ังหมดไม฽ได฾รับอนุญาต 
 (3) ให฾แสดงข฾อความเลขที่ใบอนุญาตโฆษณาในสื่อที่ได฾รับอนุญาต 
 (4) ระยะเวลาการอนุญาตโฆษณาให฾ใช฾ได฾ไม฽เกิน 5 ปี นับจากวันที่อนุญาต 
 (5) เงื่อนไขอ่ืน ๆ ตามที่ก าหนดไว฾ในเอกสารแนบท฾ายค าขออนุญาตโฆษณา (ถ฾ามี) 
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ภาคผนวก 
การตรวจสอบแรงม้าของเครื่องจักรและวิธีค านวณแรงม้าเปรียบเทียบ 
วิธีตรวจสอบ 
1.  อ฽านได฾โดยตรงจาก Name Plate 
2.  ต฾องทราบค฽าต฾นก าลังหรือทราบรายละเอียดอื่น แล฾วน ามาค านวณแรงม฾าเปรียบเทียบ 
วิธีค านวณแรงม้าเปรียบเทียบ 
ก.  ประเภทที่ใช฾ไฟฟูา 
ข.  ประเภทที่ใช฾ความร฾อนจากเชื้อเพลิงต฽าง ๆ 
ค.  ต฾นก าลังของโรงงานบางประเภท (ทั้งนี้จะเน฾นเฉพาะเครื่องจักรที่ใช฾เกี่ยวข฾องกับอุตสาหกรรมอาหาร
เท฽านั้น) 
ก.  ประเภทท่ีใช้ไฟฟ้า 

1.  ถ฾าทราบค฽าต฾นก าลังเป็นกิโลวัตตแ 
แรงม฾าเปรียบเทียบ  =     KW 

  0.746 
2.  ถ฾าทราบค฽าต฾นก าลังเป็นกิโลโวลทแและแอมแปรแ 

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

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

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

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

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

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

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

พื้นที่ ได฾พื้นที่เท฽าไรถือว฽าตัวเลขนั้นเป็นพื้นที่วงกลม แล฾วคิดค านวณหาเส฾นผ฽าศูนยแกลางของวงกลม ก็จะ
ประเมินแรงม฾าเปรียบเทียบได฾เช฽นเดียวกับเตาที่เป็นรูปกลม หรือถ฾าทราบน้ าหนักของเชื้อเพลิงที่ใช฾ในหนึ่ง 
ชั่วโมง (เช฽น ฟืน ถ฽าน) ยกเว฾นน้ ามันก฿าดและแก฿ส ให฾ประเมินแรงม฾าเปรียบเทียบจากสูตร ดังนี้ 

แรงม฾า = น้ าหนักของเชื้อเพลิงที่ใช฾ต฽อชั่วโมง x efficiency 
efficiency ของเชื้อเพลิงจ าพวกถ฽าน ฟืน แกลบ ฯลฯ   =   5.2 

3.  เตาแก๊ส ประเมินจากน้ าหนักของแก฿สที่ใช฾ต฽อหนึ่งชั่วโมงจากสูตร 
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แรงม฾าเปรียบเทียบ = 3.8 x ปริมาณแก฿สที่ใช฾ใน 1 ชั่วโมง หน฽วยเป็นกิโลกรัม = 3.8 x น้ าหนักแก฿สที่ใช฾ 
(Kg/hr)  

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

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

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

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

ค฽าคงที ่

พระราชบัญญัติ กฎหมาย หลักเกณฑ์และแนวทาง 
 
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 92 (พ.ศ.2528) เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ 
การใช฾ภาชนะบรรจุและการห฾ามใช฾วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุอาหาร 

 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 174) พ.ศ. 2539 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห฾ามน าเข฾าหรือจ าหน฽าย  
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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 การแสดงฉลากของอาหารพร฾อมปรุงและอาหาร
ส าเร็จรูปที่พร฾อมบริโภคทันที)  

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 264) พ.ศ. 2545 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห฾ามผลิต น าเข฾า หรือจ าหน฽าย 
(ปลาปักเปูาทุกชนิดและอาหารที่มีเนื้อปลาปักเปูาเป็นส฽วนผสม) 

 
 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 295 (พ.ศ.2548) เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่
ทาจากพลาสติก 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 345) พ.ศ. 2555 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห฾ามผลิต น าเข฾า หรือจ าหน฽าย 
(อาหารที่มีการปนเปื้อนสารพันธุกรรมครายไนนแซี, Cry 9C DNA Sequence) 

 
 
ประกาศกระทรวงสาธาณสุขว฽าด฾วยเรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556  

 
 

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

 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 377) พ.ศ. 2559 เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑแและเงื่อนไขการน าเข฾าอาหาร
ที่มีความเสี่ยงจากโรควัวบ฾า 

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

 
 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 387) พ.ศ.2560 อาหารที่ที่มีสารพิษตกค฾าง  
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 390) พ.ศ. 2561 เรื่อง ก าหนดหลักเกณฑแ เงื่อนไข และวิธีการใช฾วัตถุใน
อาหารที่ผลิตเพื่อจ าหน฽าย น าเข฾าเพ่ือจ าหน฽าย หรือที่จ าหน฽าย 

 
 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 391) พ.ศ. 2561 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  
เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห฾ามผลิต น าเข฾า หรือจ าหน฽าย 

 
 
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 มาตรฐานอาหารด฾านจุลินทรียแที่ท าให฾เกิดโรค  

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

 

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

 
 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  
เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห฾ามผลิต น าเข฾า หรือจ าหน฽าย 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 430 พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
เรื่อง แก฾ไขเพ่ิมเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห฾ามผลิต น าเข฾า หรือจ าหน฽าย (กระท฽อม) 

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

 
 
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักเกณฑแการโฆษณาอาหาร พ.ศ. 2564 

 
 

แนวทางการจัดประเภทอาหารเพื่อการขออนุญาตตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

 
 

แนวทางการจัดหมวดอาหาร 17 หมวดเพ่ือตรวจสอบการใช฾วัตถุเจือปนอาหาร 

 
 
การพิจารณาเลือกกรรมวิธี 
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เกณฑแการตั้งชื่ออาหาร 

 
 

คู฽มือส าหรับประชาชน : การขออนุญาตโฆษณาอาหาร 

 
 

 

 

 


