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พระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ. 2522 

ภมูิพลอดลุยเดช ป.ร. 
ให้ไว้ ณ วนัท่ี 8 พฤษภาคม พ.ศ.2522 

เป็นปีท่ี 34 ในรัชกาลปัจจบุนั 

--------------------------------------------------- 

พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดชมีพระบรมราชโองการโปรดเกล้าฯ            

ให้ประกาศวา่ 

โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงกฎหมายวา่ด้วยการควบคมุคณุภาพอาหาร 
จึงทรงพระกรุณาโปรดเกล้าฯให้ตราพระราชบัญญัติขึน้ไว้โดยคําแนะนําและยินยอมของ   

สภานิตบิญัญตัแิห่งชาต ิทําหน้าท่ีรัฐสภา ดงัตอ่ไปนี ้

มาตรา 1  พระราชบญัญตันีิเ้รียกวา่ “พระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ.2522”  

มาตรา 2  พระราชบญัญตัินีใ้ห้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานเุบกษา 

เป็นต้นไป 

มาตรา 3  ให้ยกเลกิ 

(1)  พระราชบญัญตัคิวบคมุคณุภาพอาหาร พ.ศ.2507 

(2)  ประกาศของคณะปฏิวตั ิฉบบัท่ี 49 ลงวนัท่ี 18 มกราคม พ.ศ.2515 

บรรดาบทกฎหมาย กฎ และข้อบังคับอ่ืนในส่วนท่ีมีบัญญัติไว้แล้วใน
พระราชบญัญตันีิ ้หรือซึง่ขดัหรือแย้งกบับทแห่งพระราชบญัญตันีิ ้ให้ใช้พระราชบญัญตันีิแ้ทน 

มาตรา 4  ในพระราชบญัญตันีิ ้

“อาหาร” หมายความวา่ ของกินหรือเคร่ืองคํา้จนุชีวิต ได้แก่ 

(1)  วตัถทุกุชนิดท่ีคนกิน ด่ืม อม หรือนําเข้าสูร่่างกายไมว่า่ด้วยวิธีใด ๆ หรือใน 

รูปลกัษณะใด ๆ แตไ่มร่วมถึงยา วตัถอุอกฤทธ์ิตอ่จิตและประสาท หรือยาเสพตดิให้โทษ ตามกฎหมายว่าด้วย
การนัน้ แล้วแตก่รณี 

(2)  วตัถท่ีุมุง่หมายสาํหรับใช้หรือใช้เป็นสว่นผสมในการผลติอาหารรวมถงึวตัถ ุ

เจือปนอาหาร สี และเคร่ืองปรุงแตง่กลิน่รส 

“อาหารควบคมุเฉพาะ” หมายความว่า อาหารท่ีรัฐมนตรีประกาศในราชกิจจา     

นเุบกษาให้เป็นอาหารท่ีอยูใ่นความควบคมุคณุภาพหรือมาตรฐาน 

“ตํารับอาหาร” หมายความว่า รายการของวตัถุท่ีใช้เป็นส่วนประกอบอาหาร       
ซึง่ระบนํุา้หนกัหรือปริมาณของแตล่ะรายการ 

“ภาชนะบรรจ”ุ หมายความว่า วตัถท่ีุใช้บรรจอุาหารไม่ว่าด้วยการใส่หรือห่อหรือ
ด้วยวิธีใด ๆ 
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“ฉลาก” หมายความรวมถึงรูป รอยประดิษฐ์ เคร่ืองหมาย หรือข้อความใด ๆ        

ท่ีแสดงไว้ท่ีอาหาร ภาชนะบรรจอุาหาร หรือหีบห่อของภาชนะท่ีบรรจอุาหาร 
“ผลติ” หมายความวา่ ทํา ผสม ปรุงแตง่ และหมายความรวมถึงแบง่บรรจดุ้วย 

“จําหน่าย” หมายความรวมถึง ขาย จ่าย แจก หรือแลกเปล่ียน ทัง้นีเ้พ่ือประโยชน์
ในทางการค้า หรือการมีไว้เพ่ือจําหน่ายด้วย 

“นําเข้า” หมายความวา่ นําหรือสัง่เข้ามาในราชอาณาจกัร 
“สง่ออก” หมายความวา่ นําหรือสง่ออกนอกราชอาณาจกัร 
“โรงงาน” หมายความวา่ โรงงานตามกฎหมายวา่ด้วยโรงงานท่ีตัง้ขึน้เพ่ือผลติอาหาร 
“ผู้ รับอนญุาต” หมายความว่า ผู้ ได้รับใบอนญุาตตามพระราชบญัญตัินีใ้นกรณีท่ี

นิตบิคุคลเป็นผู้ รับใบอนญุาตให้หมายความรวมถึงผู้ซึง่นิตบิคุคลแตง่ตัง้ให้เป็นผู้ ดําเนินกิจการด้วย 

“ผู้อนญุาต” หมายความวา่ เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา หรือผู้ซึง่
เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยามอบหมาย 

“คณะกรรมการ” หมายความวา่ คณะกรรมการอาหาร 
“พนักงานเจ้าหน้าท่ี” หมายความว่า ผู้ ซึ่งรัฐมนตรีแต่งตัง้ให้ปฏิบตัิการตาม

พระราชบญัญตันีิ ้

“รัฐมนตรี” หมายความวา่ รัฐมนตรีผู้ รักษาการตามพระราชบญัญตันีิ ้

มาตรา 5  ให้รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุรักษาการตามพระราชบญัญตันีิ ้และให้มี 

อํานาจแตง่ตัง้พนกังานเจ้าหน้าท่ี ออกกฎกระทรวงกําหนดคา่ธรรมเนียมไม่เกินอตัราท้ายพระราชบญัญตัินี ้

ยกเว้นคา่ธรรมเนียมและกําหนดกิจการอ่ืนกบัออกประกาศ ทัง้นี ้เพ่ือปฏิบตักิารตามพระราชบญัญตันีิ ้

กฎกระทรวงและประกาศนัน้เม่ือได้ประกาศในราชกิจจานเุบกษาแล้วให้ใช้บงัคบัได้ 

มาตรา 6  เพ่ือประโยชน์แก่การควบคมุอาหาร ให้รัฐมนตรีมีอํานาจประกาศในราชกิจจานเุบกษา 
(1)  กําหนดอาหารควบคมุเฉพาะ 

(2)  กําหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของอาหารควบคมุเฉพาะตามช่ือ ประเภท  

ชนิด หรือลักษณะของอาหารนัน้ ๆ ท่ีผลิตเพ่ือจําหน่าย นําเข้าเพ่ือจําหน่าย หรือท่ีจําหน่าย ตลอดจน
หลกัเกณฑ์ เง่ือนไข และวิธีการผลติเพ่ือจําหน่าย นําเข้าเพ่ือจําหน่าย หรือจําหน่าย 

(3)  กําหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของอาหารท่ีมิใชเ่ป็นอาหารตาม (1) และ 

จะกําหนดหลกัเกณฑ์ เง่ือนไข และวิธีการผลิตเพ่ือจําหน่าย นําเข้าเพ่ือจําหน่าย หรือจําหน่าย ด้วยหรือไม่ก็
ได้ 

(4)  กําหนดอตัราสว่นของวตัถท่ีุใช้เป็นสว่นผสมอาหารตามช่ือ ประเภท ชนิด หรือ 

ลกัษณะของอาหารท่ีผลิตเพ่ือจําหน่าย นําเข้าเพ่ือจําหน่าย หรือท่ีจําหน่ายรวมทัง้การใช้สีและเคร่ืองปรุง
แตง่กลิน่รส 

(5)  กําหนดหลกัเกณฑ์ เง่ือนไข และวิธีการใช้วตัถเุจือปนในอาหาร การใช้วตัถกุนัเสีย  

และวิธีป้องกันการเสีย การเจือสี หรือวัตถุอ่ืนในอาหารท่ีผลิตเพ่ือจําหน่าย นําเข้าเพ่ือจําหน่าย หรือท่ี
จําหน่าย 

(6)  กําหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจแุละการใช้ภาชนะบรรจ ุ 

ตลอดจนการห้ามใช้วตัถใุดเป็นภาชนะบรรจอุาหารด้วย 
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(7)  กําหนดวิธีการผลติ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลติ และการเก็บรักษาอาหาร 
เพ่ือป้องกนัมิให้อาหารท่ีผลิตเพ่ือจําหน่าย นําเข้าเพ่ือจําหน่าย หรือท่ีจําหน่าย เป็นอาหารไม่บริสทุธ์ิตาม
พระราชบญัญตันีิ ้

(8)  กําหนดอาหารท่ีห้ามผลติ นําเข้า หรือจําหน่าย 

(9)  กําหนดหลกัเกณฑ์ เง่ือนไข และวธีิการในการตรวจ การเก็บตวัอยา่ง การยดึ  

การอายดั และการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการ ซึง่อาหาร รวมทัง้เอกสารอ้างอิง 
(10)  กําหนดประเภทและชนิดอาหารท่ีผลติเพ่ือจําหน่าย นําเข้าเพ่ือจําหน่าย หรือ 

ท่ีจําหน่าย ซึ่งจะต้องมีฉลาก ข้อความในฉลาก เง่ือนไข และวิธีการแสดงฉลาก ตลอดจนหลกัเกณฑ์และ    

วิธีการโฆษณาในฉลาก 
หมวด 1 

คณะกรรมการอาหาร 

มาตรา 7  ให้มีคณะกรรมการคณะหนึง่เรียกวา่ “คณะกรรมการอาหาร” ประกอบด้วย 

ปลดักระทรวงสาธารณสขุ เป็นประธานกรรมการ เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา อธิบดีกรมอนามยั
ห รือผู้ แทน  อธิบดีกรมการแพทย์ห รือผู้ แทน  อธิบดีกรมควบคุมโรคติดต่อห รือผู้ แทน  อธิบดี
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์หรือผู้แทน อธิบดีกรมวิทยาศาสตร์บริการหรือผู้แทน อธิบดีกรมการค้าภายใน
หรือผู้แทน อธิบดีกรมศลุกากรหรือผู้แทน ผู้แทนกระทรวงกลาโหม ผู้แทนกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ และ
ผู้แทนสํานกังานคณะกรรมการกฤษฎีกา เป็นกรรมการโดยตําแหน่ง กบักรรมการผู้ทรงคณุวฒุิซึง่รัฐมนตรี
แต่งตัง้อีกไม่เกินเก้าคน ในจํานวนนีจ้ะต้องตัง้จากผู้แทนของผู้ประกอบการธุรกิจเก่ียวกบัการผลิต นําเข้า
หรือจําหน่ายอาหารไมเ่กินส่ีคน เป็นกรรมการ 

ให้รองเลขาธิการสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา เป็นกรรมการและเลขานกุาร 
และให้ผู้ อํานวยการกอง กองควบคมุอาหาร เป็นกรรมการและผู้ช่วยเลขานกุาร 

มาตรา 8  ให้คณะกรรมการมีอํานาจหน้าท่ีให้คําแนะนํา ความเห็น แก่รัฐมนตรีหรือผู้อนญุาต        

แล้วแตก่รณี ในเร่ืองดงัตอ่ไปนี ้

(1)  การออกประกาศตามมาตรา 6 

(2)  การวินิจฉยัอทุธรณ์ตามมาตรา 19 

(3)  การเพิกถอนทะเบียนตํารับอาหารตามมาตรา 39 

(4)  การปฏิบตักิารตามมาตรา 44 

(5)  การพกัใช้ใบอนญุาตหรือการเพิกถอนใบอนญุาตตามมาตรา 46 

มาตรา 9  กรรมการซึง่รัฐมนตรีแตง่ตัง้อยูใ่นตําแหน่งคราวละสองปี แตอ่าจได้รับแตง่ตัง้อีกได้ 

มาตรา 10  นอกจากการพ้นจากตําแหน่งตามวาระตามมาตรา 9 กรรมการซึง่รัฐมนตรีแตง่ตัง้
พ้นจากตําแหน่ง เม่ือ 

(1)  ตาย 

(2)  ลาออก 

(3)  เป็นบคุคลล้มละลาย 

(4)  เป็นคนไร้ความสามารถหรือคนเสมือนไร้ความสามารถ 
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(5)  ได้รับโทษจําคกุโดยคําพิพากษาถงึท่ีสดุให้จําคกุ เว้นแตเ่ป็นโทษสําหรับ 

ความผิดท่ีได้กระทําโดยประมาท หรือความผิดลหโุทษ 

ในกรณีกรรมการพ้นจากตําแหน่งก่อนวาระ รัฐมนตรีอาจแต่งตัง้ผู้ อ่ืนเป็น
กรรมการแทนได้ และให้ผู้ ท่ีได้รับแต่งตัง้ให้ดํารงตําแหน่งแทนอยู่ในตําแหน่งเท่ากับวาระท่ีเหลืออยู่ของ
กรรมการซึง่ตนแทน 

ในกรณีท่ีรัฐมนตรีแตง่ตัง้กรรมการเพ่ิมขึน้ในระหว่างท่ีกรรมการซึง่แตง่ตัง้ไว้แล้ว
ยงัมีวาระอยูใ่นตําแหน่ง ให้ผู้ ท่ีได้รับแตง่ตัง้ให้เป็นกรรมการเพิ่มขึน้อยูใ่นตําแหน่งเท่ากบัวาระท่ีเหลืออยู่ของ
กรรมการท่ีได้รับแตง่ตัง้ไว้แล้ว  

มาตรา 11   การประชมุคณะกรรมการ ต้องมีกรรมการมาประชมุไมน้่อยกวา่กึง่หนึง่ของ 
กรรมการทัง้หมดจงึจะเป็นองค์ประชมุ 

ถ้าประธานกรรมการไม่มาประชมุหรือไม่อยู่ในท่ีประชมุ ให้กรรมการท่ีมาประชมุ
เลือกกรรมการคนหนึง่เป็นประธานในท่ีประชมุ 

การวินิจฉัยชีข้าดของท่ีประชุมให้ถือเสียงข้างมาก กรรมการคนหนึ่งให้มีเสียง
หนึ่งในการลงคะแนน ถ้าคะแนนเสียงเท่ากนัให้ประธานในท่ีประชุมออกเสียงเพิ่มขึน้อีกเสียงหนึ่งเป็นเสียงชี ้
ขาด 

มาตรา 12   ให้คณะกรรมการมีอํานาจแตง่ตัง้คณะอนกุรรมการเพ่ือปฏิบตักิารตามท่ี 

คณะกรรมการมอบหมาย ให้นําความในมาตรา 11 มาใช้บงัคบัแก่การประชมุของคณะอนกุรรมการโดยอนโุลม 

มาตรา 13   ในการปฏิบตัหิน้าท่ีตามพระราชบญัญตันีิ ้ให้คณะกรรมการมีอํานาจออกคําสัง่ 
เป็นหนงัสือเรียกให้บคุคลหนึง่บคุคลใดมาให้ถ้อยคํา และให้สง่เอกสารหรือหลกัฐานท่ีเก่ียวข้องหรือสิ่งใดมา
เพ่ือประกอบการพิจารณาได้ 

หมวด 2 
การขออนุญาตและการออกใบอนุญาต 

มาตรา 14  ห้ามมิให้ผู้ใดตัง้โรงงานผลติอาหารเพ่ือจําหน่าย เว้นแตไ่ด้รับใบอนญุาตจากผู้อนญุาต 

 การขออนญุาตและการอนญุาตให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ วิธีการ และเง่ือนไขท่ี
กําหนดในกฎกระทรวง 

มาตรา 15  ห้ามมิให้ผู้ใดนําเข้าซึง่อาหารเพ่ือจําหน่าย เว้นแตจ่ะได้รับใบอนญุาตจากผู้อนญุาต 

 การขออนญุาตและการอนญุาตให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ วิธีการ และเง่ือนไข      

ท่ีกําหนดในกฎกระทรวง 
มาตรา 16  บทบญัญตัมิาตรา 14 และมาตรา 15 ไมใ่ห้ใช้บงัคบัแก่ 

 (1)  การผลติอาหารหรือนําเข้าซึง่อาหารเฉพาะคราว ซึง่ได้รับใบอนญุาตเฉพาะคราว 
จากผู้อนญุาต 

 (2)  การผลติอาหารหรือนําเข้าหรือสง่ออกซึง่อาหารเพ่ือเป็นตวัอยา่ง สําหรับ 

การขึน้ทะเบียนตํารับอาหารหรือเพ่ือพิจารณาในการสัง่ซือ้ 

 ผู้ ท่ีได้รับการยกเว้นตาม (1) และ (2) ต้องปฏิบตัติามหลกัเกณฑ์ วิธีการ และเง่ือนไข
ท่ีกําหนดในกฎกระทรวง 
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มาตรา 17  ใบอนญุาตท่ีออกตามความในมาตรา 14 มาตรา 15 และมาตรา 16(1) ให้คุ้มกนั 

ถึงลกูจ้างหรือตวัแทนของผู้ รับอนญุาตด้วย 

 ให้ถือวา่การกระทําของลกูจ้างหรือตวัแทนของผู้ รับอนญุาตท่ีได้รับการคุ้มกนัตาม
วรรคหนึง่เป็นการกระทําของผู้ รับอนญุาตด้วย เว้นแตผู่้ รับอนญุาตจะพิสจูน์ได้วา่การกระทําดงักลา่วเป็น
การสดุวิสยัท่ีตนจะลว่งรู้หรือควบคมุได้ 

มาตรา 18  ใบอนญุาตท่ีออกตามมาตรา 14 และมาตรา 15 ให้ใช้ได้จนถึงวนัท่ี 31 ธนัวาคม 

ของปีท่ีสามนบัแตปี่ท่ีออกใบอนญุาต ถ้าผู้ รับอนญุาตประสงค์จะขอตอ่อายใุบอนญุาตให้ย่ืนคําขอเสียก่อน
ใบอนุญาตสิน้อายุ เม่ือได้ย่ืนคําขอดังกล่าวแล้วจะประกอบกิจการต่อไปก็ได้จนกว่าผู้ อนุญาตจะสั่ง          
ไมอ่นญุาตให้ตอ่อายใุบอนญุาตนัน้ 

การขอตอ่อายใุบอนญุาตและการอนญุาตให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ วิธีการ และ
เง่ือนไข ท่ีกําหนดในกฎกระทรวง 

มาตรา 19  ในกรณีผู้อนญุาตไมอ่อกใบอนญุาต ไมอ่นญุาตให้ตอ่อายใุบอนญุาต หรือไมอ่นญุาต 

ให้ย้ายสถานท่ีผลิต สถานท่ีนําเข้า หรือสถานท่ีเก็บอาหาร ผู้ขอรับใบอนญุาต ผู้ขอต่ออายใุบอนญุาต หรือ  

ผู้ขออนญุาตย้ายสถานท่ีดงักลา่วมีสิทธิอทุธรณ์เป็นหนงัสือตอ่รัฐมนตรีภายในสามสิบวนั นบัแตว่นัท่ีได้รับ
หนงัสอืของผู้อนญุาตแจ้งการไมอ่อกใบอนญุาต ไมอ่นญุาตให้ตอ่อายใุบอนญุาต หรือไม่อนญุาตให้ย้าย
สถานท่ีดงักลา่วนัน้ 

คําวินิจฉยัของรัฐมนตรีให้เป็นท่ีสดุ 

ในกรณีผู้ อนุญาตไม่อนุญาตให้ต่ออายุใบอนุญาตก่อนท่ีรัฐมนตรีจะมีคําวินิจฉัย
อทุธรณ์ตามวรรคสอง รัฐมนตรีมีอํานาจสัง่อนญุาตให้ประกอบกิจการไปพลางก่อนได้เม่ือมีคําขอของผู้อทุธรณ์ 

หมวด 3 
หน้าที่ของผู้รับอนุญาตเก่ียวกับอาหาร 

มาตรา 20  ห้ามมิให้ผู้ รับอนญุาตตามมาตรา 14 หรือมาตรา 15 ผลติ นําเข้า หรือเก็บอาหาร 
นอกสถานท่ีท่ีระบไุว้ในใบอนญุาต 

มาตรา 21  ห้ามมิให้ผู้ รับอนญุาตย้ายสถานท่ีผลติ สถานท่ีนําเข้า หรือสถานท่ีเก็บอาหาร    
เว้นแตไ่ด้รับอนญุาตจากผู้อนญุาต 

การขออนญุาตและการอนญุาตให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ วิธีการ และเง่ือนไข     

ท่ีกําหนดในกฎกระทรวง 
มาตรา 22  ถ้าใบอนญุาตหรือใบสาํคญัการขึน้ทะเบียนตํารับอาหารสญูหายหรือถกูทําลาย  

ให้ผู้ รับอนุญาตแจ้งต่อผู้อนุญาต และย่ืนคําขอรับใบแทนใบอนุญาตหรือใบแทนใบสําคญัการขึน้ทะเบียน
ตํารับอาหารภายในสบิห้าวนั นบัแตว่นัท่ีได้ทราบถึงการสญูหายหรือถกูทําลายดงักลา่ว 

 การขอรับใบแทนใบอนุญาตหรือใบแทนใบสําคญัการขึน้ทะเบียนตํารับอาหาร 
และการออกใบแทนใบอนญุาตหรือใบแทนใบสําคญัการขึน้ทะเบียนตํารับอาหาร ให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ 

วิธีการ และเง่ือนไข ท่ีกําหนดในกฎกระทรวง 
มาตรา 23  ผู้ รับอนญุาตต้องแสดงใบอนญุาตหรือใบแทนใบอนญุาต แล้วแตก่รณี ไว้ในท่ีเปิด 

เผยเห็นได้ง่าย ณ สถานท่ีผลิตหรือสถานท่ีนําเข้าซึ่งอาหารท่ีระบุไว้ในใบอนุญาต และต้องติดหรือจดัป้าย
แสดงสถานท่ีผลติ หรือสถานท่ีนําเข้าท่ีได้รับอนญุาตไว้ภายนอกสถานท่ีในท่ีเปิดเผยให้เห็นได้ง่ายด้วย 
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มาตรา 24  เพ่ือประโยชน์ในการสง่ออก และเม่ือมีความจําเป็นท่ีจะให้ผู้ รับอนญุาตผลติอาหาร 
ควบคมุเฉพาะเพ่ือส่งออกไปจําหน่ายนอกราชอาณาจกัรเป็นครัง้คราว ผู้อนุญาตจะอนุญาตเป็นการเฉพาะ
คราวให้ผู้ รับอนุญาตผลิตอาหารควบคุมเฉพาะได้ตามมาตรฐานของต่างประเทศหรือมาตรฐานระหว่าง
ประเทศ ไม่ว่าจะต่ํากว่าหรือสงูกว่าคณุภาพหรือมาตรฐานตามท่ีรัฐมนตรีประกาศกําหนดตามมาตรา 6 ก็
ได้ แล้วให้รายงานคณะกรรมการทราบ 

หมวด 4 
การควบคุมอาหาร 

มาตรา 25  ห้ามมิให้ผู้ใดผลติ นําเข้าเพ่ือจําหน่าย หรือจําหน่าย ซึง่อาหารดงัตอ่ไปนี ้

(1)  อาหารไมบ่ริสทุธ์ิ 

(2)  อาหารปลอม 

(3)  อาหารผิดมาตรฐาน 

(4)  อาหารอ่ืนท่ีรัฐมนตรีกําหนด 

มาตรา 26  อาหารท่ีมีลกัษณะดงัตอ่ไปนีใ้ห้ถือวา่เป็นอาหารไมบ่ริสทุธ์ิ 

 (1)  อาหารท่ีมีสิง่ท่ีน่าจะเป็นอนัตรายแก่สขุภาพเจือปนอยูด้่วย 

 (2)  อาหารท่ีมีสารหรือวตัถเุคมีเจือปนอยูใ่นอตัราท่ีอาจเป็นเหตใุห้คณุภาพของ 
อาหารนัน้ลดลง เว้นแตก่ารเจือปนเป็นการจําเป็นตอ่กรรมวิธีผลิต การผลิต และได้รับอนญุาตจากพนกังาน
เจ้าหน้าท่ีแล้ว  

 (3)  อาหารท่ีได้ผลติ บรรจ ุหรือเก็บรักษาไว้โดยไมถ่กูสขุลกัษณะ 

 (4)  อาหารท่ีผลติจากสตัว์ท่ีเป็นโรคอนัอาจตดิตอ่ถึงคนได้ 

 (5)  อาหารท่ีมีภาชนะบรรจปุระกอบด้วยวตัถท่ีุน่าจะเป็นอนัตรายแก่สขุภาพ 

มาตรา 27  อาหารท่ีมีลกัษณะดงัตอ่ไปนีใ้ห้ถือวา่เป็นอาหารปลอม 

 (1)  อาหารท่ีได้สบัเปล่ียนใช้วตัถอ่ืุนแทนบางสว่น หรือคดัแยกวตัถท่ีุมีคณุคา่ออก 

เสียทัง้หมดหรือบางสว่น และจําหน่ายเป็นอาหารแท้อยา่งนัน้ หรือใช้ช่ืออาหารแท้นัน้ 

 (2)  วตัถหุรืออาหารท่ีผลติขึน้เทียมอาหารอยา่งหนึง่อยา่งใด และจําหนา่ยเป็น 

อาหารแท้อยา่งนัน้ 

 (3)  อาหารท่ีได้ผสมหรือปรุงแตง่ด้วยวิธีใด ๆ โดยประสงค์จะปกปิดซอ่นเร้นความ 

ชํารุดบกพร่องหรือความด้อยคณุภาพของอาหารนัน้ 

 (4)  อาหารท่ีมีฉลากเพื่อลวงหรือพยายามลวงผู้ซือ้ให้เข้าใจผิดในเร่ืองคณุภาพ  

ปริมาณ ประโยชน์ หรือลกัษณะพิเศษอยา่งอ่ืน หรือในเร่ืองสถานท่ีและประเทศท่ีผลติ 

 (5)  อาหารที่ผลติขึน้ไมถ่กูต้องตามคณุภาพหรือมาตรฐานท่ีรัฐมนตรีประกาศ 

กําหนดตามมาตรา 6(2) หรือ (3) ถึงขนาดจากผลวิเคราะห์ปรากฏว่า สว่นประกอบท่ีเป็นคณุคา่ทางอาหาร
ขาดหรือเกินร้อยละสามสิบจากเกณฑ์ต่ําสดุหรือสงูสดุ หรือแตกตา่งจากคณุภาพหรือมาตรฐานท่ีระบไุว้จน
ทําให้เกิดโทษหรืออนัตราย 

มาตรา 28  อาหารผิดมาตรฐาน ได้แก่ อาหารท่ีไมถ่กูต้องตามคณุภาพหรือมาตรฐานท่ีรัฐมนตรี 
ประกาศกําหนดตามมาตรา 6(2) หรือ (3) แตไ่มถ่ึงขนาดดงัท่ีกําหนดไว้ในมาตรา 27(5) 
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มาตรา 29  อาหารท่ีมีลกัษณะดงัตอ่ไปนี ้ให้ถือวา่เป็นอาหารตามมาตรา 25(4)  

 (1)  ไมป่ลอดภยัในการบริโภค หรือ 

 (2)  มีสรรพคณุไมเ่ป็นท่ีเช่ือถือ หรือ 

 (3)  มีคณุคา่หรือคณุประโยชน์ตอ่ร่างกายในระดบัท่ีไมเ่หมาะสม 

มาตรา 30  เพ่ือประโยชน์แก่การควบคมุอาหารให้ถกูสขุลกัษณะ หรือให้ปราศจากอนัตราย 

แก่ผู้บริโภค ให้สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยามีอํานาจ 

(1)  ออกคําสัง่เป็นหนงัสอืให้ผู้ รับอนญุาตผลติหรือนําเข้าซึง่อาหาร ดดัแปลง  
แก้ไข สถานท่ีผลติหรือสถานท่ีเก็บอาหาร 

(2)  สัง่ให้งดผลติหรืองดนําเข้าซึง่อาหารท่ีผลติโดยไมไ่ด้รับอนญุาต หรืออาหารท่ี
ปรากฏจากผลการตรวจพิสจูน์วา่เป็นอาหารท่ีไมค่วรแก่การบริโภค 

(3)  ประกาศผลการตรวจพิสจูน์อาหารให้ประชาชนทราบในกรณีท่ีปรากฏผล 

จากการตรวจพิสจูน์ว่าอาหารรายใดเป็นอาหารไม่บริสทุธ์ิตามมาตรา 26 หรือเป็นอาหารปลอมตามมาตรา 

27 หรือเป็นอาหารผิดมาตรฐานตามมาตรา 28 หรือเป็นอาหารท่ีน่าจะเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพหรืออนามยั
ของประชาชน หรือภาชนะบรรจรุายใดประกอบด้วยวตัถท่ีุอาจเป็นอนัตรายเม่ือใช้บรรจอุาหาร โดยให้ระบุ
ข้อความดงัตอ่ไปนีด้้วย 

(ก)  ในกรณีท่ีปรากฏตวัผู้ผลิตโดยแน่ชดั ให้ระบช่ืุอผู้ผลิตพร้อมทัง้ชนิดและ
ลกัษณะของอาหารหรือภาชนะบรรจนุัน้ และถ้าอาหารหรือภาชนะบรรจดุงักลา่วมีช่ือทางการค้าหรือลําดบั
ครัง้ท่ีผลติหรือนําเข้า ก็ให้ระบช่ืุอทางการค้าและลําดบัครัง้ท่ีผลติหรือนําเข้านัน้ด้วย แล้วแตก่รณี 

(ข)  ในกรณีท่ีไมป่รากฏตวัผู้ผลติโดยแน่ชดัแตป่รากฏตวัผู้ จําหน่าย ให้ระบ ุ

ช่ือผู้ จําหน่ายและสถานท่ีจําหน่าย พร้อมทัง้ชนิดและลกัษณะของอาหารหรือภาชนะบรรจนุัน้ 

หมวด 5 
การขึน้ทะเบียนและการโฆษณาเก่ียวกับอาหาร 

มาตรา 31  ผู้ รับอนญุาตตามมาตรา 14 หรือมาตรา 15 ผู้ใดจะผลติหรือนําเข้าซึง่อาหาร 
ควบคุมเฉพาะจะต้องนําอาหารนัน้มาขอขึน้ทะเบียนตํารับอาหารต่อผู้ อนุญาตเสียก่อน และเม่ือได้รับ       

ใบสําคญัการขึน้ทะเบียนตํารับอาหารแล้วจงึจะผลติหรือนําเข้าได้ 

การขอขึน้ทะเบียนและการออกใบสําคญัการขึน้ทะเบียนตํารับอาหาร ให้เป็นไป
ตามหลกัเกณฑ์ วิธีการ และเง่ือนไข ท่ีกําหนดในกฎกระทรวง 

มาตรา 32  เม่ือได้มีประกาศตามมาตรา 6(1) แล้ว ให้ผู้ รับอนญุาตตามมาตรา 14 ซึง่ผลติ 

อาหารควบคมุเฉพาะอยู่ก่อนวนัท่ีรัฐมนตรีประกาศกําหนด งดผลิตอาหารจนกว่าจะได้รับใบสําคญัการขึน้
ทะเบียนตํารับอาหารตามมาตรา 31 เว้นแตผู่้อนญุาตจะได้สัง่ให้ทําการผลิตตอ่ไปได้เป็นการชัว่คราว    

ภายในกําหนดเวลาตามท่ีเห็นสมควร 
มาตรา 33  เม่ือได้มีประกาศตามมาตรา 6(1) แล้ว ให้ผู้ รับอนญุาตตามมาตรา 15 ซึง่นําหรือ 

สั่งอาหารควบคุมเฉพาะเข้ามาในราชอาณาจักรอยู่ก่อนวันท่ีประกาศกําหนด นําอาหารนัน้มาขอขึน้
ทะเบียนตํารับอาหารตามมาตรา 31 ภายในกําหนดหกสิบวนันบัแต่วนัท่ีรัฐมนตรีประกาศกําหนด เว้นแต ่  

ผู้อนญุาตจะผอ่นผนัขยายระยะเวลาดงักลา่วให้ 
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มาตรา 34  ผู้ รับอนญุาตผลติหรือนําเข้าซึง่อาหารควบคมุเฉพาะต้องผลติหรือนําเข้าซึง่อาหาร 
ควบคมุเฉพาะให้ตรงตามท่ีได้ขึน้ทะเบียนตํารับอาหารไว้ 

มาตรา 35  การขอขึน้ทะเบียนตํารับอาหารตามมาตรา 31 ต้องแจ้งรายการหรือรายละเอียด 

ดงัตอ่ไปนี ้

(1)  ช่ืออาหาร 
(2)  ช่ือและปริมาณของวตัถอุนัเป็นสว่นประกอบของอาหาร 
(3)  ขนาดบรรจ ุ

(4)  ฉลาก 

(5)  ช่ือผู้ผลติและสถานท่ีผลติ 

(6)  ผลการตรวจวิเคราะห์อาหารจากสว่นราชการหรือสถาบนัท่ีคณะกรรมการกําหนด 

(7)  รายการอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวข้องกบัการขอขึน้ทะเบียนตํารับอาหาร 
มาตรา 36  การแก้ไขรายการทะเบียนตํารับอาหาร จะกระทําได้เม่ือได้รับอนญุาตจากผู้อนญุาต 

 การขอแก้ไขรายการทะเบียนตํารับอาหารและการอนุญาตให้แก้ไขรายการ
ทะเบียนตํารับอาหาร ให้เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ วิธีการและเง่ือนไขท่ีกําหนดในกฎกระทรวง 

มาตรา 37  ใบสําคญัการขึน้ทะเบียนตํารับอาหารให้ใช้ได้ตลอดไป เว้นแตท่ะเบียนตํารับ 

อาหารท่ีถกูสัง่เพิกถอนตามมาตรา 39 

มาตรา 38  ในกรณีที่มีความจําเป็น เพ่ือประโยชน์แก่การควบคมุอาหารเพ่ือให้อาหารนัน้ 

ปลอดภยัในการบริโภค หรือเพ่ือคุ้มครองความปลอดภยัของผู้บริโภคผู้อนญุาตมีอํานาจสัง่ให้แก้ไขตํารับ
อาหารท่ีได้ขึน้ทะเบียนไว้แล้วได้ตามท่ีเห็นสมควรหรือตามความจําเป็น เพ่ือให้อาหารนัน้ปลอดภยัในการบริโภค 

มาตรา 39  อาหารใดท่ีได้ขึน้ทะเบียนตํารับอาหารไว้แล้ว หากภายหลงัปรากฏวา่อาหารนัน้มี 

รายละเอียดไมต่รงตามตํารับอาหารท่ีได้ขึน้ทะเบียนไว้ หรือเป็นอาหารปลอมตามมาตรา 27 หรือเป็นอาหาร
ท่ีไมป่ลอดภยัตอ่ผู้บริโภคและไมอ่าจแก้ไขตํารับอาหารได้ตามมาตรา 38 ให้รัฐมนตรีมีอํานาจสัง่ให้เพิกถอน
ทะเบียนตํารับอาหารนัน้ได้ การเพิกถอนให้กระทําโดยประกาศในราชกิจจานเุบกษา 

คําสัง่ของรัฐมนตรีให้เป็นท่ีสดุ 

มาตรา 40  ห้ามมิให้ผู้ใดโฆษณาคณุประโยชน์ คณุภาพ หรือสรรพคณุของอาหาร อนัเป็นเท็จ 

หรือเป็นการหลอกลวงให้เกิดความหลงเช่ือโดยไมส่มควร 
มาตรา 41  ผู้ใดประสงค์จะโฆษณาคณุประโยชน์ คณุภาพ หรือสรรพคณุ ของอาหารทางวิทย ุ

กระจายเสียง วิทยโุทรทศัน์ ทางฉายภาพ ภาพยนตร์ หรือทางหนงัสือพิมพ์ หรือสิ่งพิมพ์อ่ืน หรือด้วยวิธีอ่ืนใด 

เพ่ือประโยชน์ในทางการค้า ต้องนําเสียง ภาพ ภาพยนตร์ หรือข้อความท่ีจะโฆษณาดงักล่าวนัน้ให้            

ผู้อนญุาตตรวจพิจารณาก่อน เม่ือได้รับอนญุาตแล้วจงึจะโฆษณาได้ 

มาตรา 42  เพ่ือพิทกัษ์ประโยชน์และความปลอดภยัของผู้บริโภค ให้ผู้อนญุาตมีอํานาจสัง่เป็น 

หนงัสืออยา่งใดอยา่งหนึง่ ดงันี ้

(1)  ให้ผู้ผลติ ผู้ นําเข้า หรือผู้ จําหน่ายอาหาร หรือผู้ ทําการโฆษณา ระงบัการโฆษณา 

อาหารท่ีเห็นวา่เป็นการโฆษณาโดยฝ่าฝืนมาตรา 41 

(2)  ให้ผู้ผลติ ผู้ นําเข้า หรือผู้ จําหนา่ยอาหาร หรือผู้ ทําการโฆษณาอาหาร ระงบั 

การผลิต การนําเข้า การจําหน่าย หรือการโฆษณา อาหารท่ีคณะกรรมการเห็นว่าอาหารดงักล่าวไม่มี     

คณุประโยชน์ คณุภาพ หรือสรรพคณุตามท่ีโฆษณา 
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หมวด 6 
พนักงานเจ้าหน้าที่ 

มาตรา 43  ในการปฏิบตัหิน้าท่ี ให้พนกังานเจ้าหน้าท่ีมีอํานาจดงันี ้

(1)  เข้าไปในสถานที่ผลติอาหาร สถานท่ีเก็บอาหาร สถานท่ีจําหนา่ยอาหาร  
หรือสถานท่ีทําการของผู้ผลิต ผู้ เก็บรักษา ผู้ จําหน่าย รวมทัง้สถานท่ีทําการของผู้ นําหรือสัง่เข้ามาใน       

ราชอาณาจกัรซึง่อาหาร ในระหวา่งเวลาทําการเพ่ือตรวจสอบควบคมุให้การเป็นไปตามพระราชบญัญตันีิ ้

(2)  ในกรณีมีเหตอุนัควรสงสยัวา่มีการกระทําความผิดตามพระราชบญัญติันี ้ 

อาจเข้าไปในสถานท่ีหรือยานพาหนะใด ๆ เพ่ือตรวจสอบอาหาร และอาจยดึหรืออายดัอาหารและเคร่ืองมือ
เคร่ืองใช้ท่ีเก่ียวข้องกบัการกระทําความผิด ตลอดจนภาชนะบรรจหุรือหีบห่อบรรจอุาหารและเอกสารท่ี
เก่ียวกบัอาหารดงักลา่วได้ 

(3)  นําอาหารในปริมาณพอสมควรไปเป็นตวัอยา่งเพ่ือตรวจสอบหรือตรวจวิเคราะห์ 

(4)  ยดึหรืออายดัอาหารหรือภาชนะบรรจท่ีุสงสยัวา่อาจกอ่ให้เกิดอนัตรายตอ่ 

สขุภาพหรือผิดอนามยัของประชาชน เพ่ือตรวจพิสจูน์ 

(5)  ยดึหรืออายดัอาหารไมบ่ริสทุธ์ิ อาหารปลอม หรืออาหารผิดมาตรฐาน หรือ 

ภาชนะบรรจุท่ีอาจก่อให้เกิดอนัตรายต่อสขุภาพหรือผิดอนามยัของประชาชน หรือท่ีมีลกัษณะไม่ถูกต้อง
ตามคณุภาพหรือมาตรฐานท่ีรัฐมนตรีประกาศกําหนดตามมาตรา 6(6) 

ในการปฏิบตัิหน้าท่ีตามวรรคหนึ่ง ให้ผู้ รับอนญุาตหรือผู้ ท่ีเก่ียวข้องอํานวยความ
สะดวกตามสมควร 

มาตรา 44  อาหารหรือภาชนะบรรจท่ีุพนกังานเจ้าหน้าท่ีได้ยดึหรืออายดัไว้หรือเก็บมาตาม 

มาตรา 43 เม่ือพนกังานเจ้าหน้าท่ีได้ทําการตรวจพิสจูน์เป็นท่ีแน่นอนวา่เป็นอาหารไมบ่ริสทุธ์ิตามมาตรา 26 

เป็นอาหารปลอมตามมาตรา 27 หรือเป็นอาหารผิดมาตรฐานตามมาตรา 28 หรือเป็นอาหารท่ีรัฐมนตรี
ประกาศกําหนดตามมาตรา 25(4) หรือเป็นภาชนะบรรจท่ีุอาจก่อให้เกิดอนัตรายตอ่สขุภาพหรือผิดอนามยั
ของประชาชน หรือมีลกัษณะไม่ถกูต้องตามคณุภาพหรือมาตรฐานท่ีรัฐมนตรีประกาศกําหนดตามมาตรา    

6(6) ถ้ามิได้มีการฟ้องคดีต่อศาล ผู้อนุญาตโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาจสัง่ทําลาย หรือ
ปฏิบตักิารอยา่งหนึง่อยา่งใดตามท่ีเห็นสมควรได้ 

มาตรา 45  ในการปฏิบตักิารตามหน้าท่ี พนกังานเจ้าหน้าท่ีต้องแสดงบตัรประจําตวัเม่ือผู้ รับ 

อนญุาตหรือผู้ เก่ียวข้องร้องขอ 

บตัรประจําตวัพนกังานเจ้าหน้าท่ีให้เป็นไปตามแบบท่ีกําหนดในกฎกระทรวง 
หมวด 7 

การพกัใช้ใบอนุญาตและการเพกิถอนใบอนุญาต 
มาตรา 46  เม่ือปรากฏตอ่ผู้อนญุาตวา่ผู้ รับอนญุาตผู้ใดไมป่ฏิบตัติามพระราชบญัญตันีิ ้      

กฎกระทรวงหรือประกาศซึ่งออกตามพระราชบญัญัตินี ้หรือในกรณีท่ีปรากฏผลจากการตรวจพิสูจน์ว่า
อาหารซึง่ผลติโดยผู้ รับอนญุาตผู้ใดเป็นอาหารไมบ่ริสทุธ์ิตามมาตรา 26 เป็นอาหารปลอมตามมาตรา 27 

เป็นอาหารท่ีผิดมาตรฐานตามมาตรา 28 เป็นอาหารหรือภาชนะบรรจท่ีุน่าจะเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพหรือ
ผิดอนามยัของประชาชน ผู้อนุญาตโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการมีอํานาจสัง่พกัใช้ใบอนุญาตได้ 

โดยมีกําหนดครัง้ละไมเ่กินหนึง่ร้อยย่ีสบิวนั หรือในกรณีท่ีมีการฟ้องผู้ รับอนญุาตตอ่ศาลวา่ได้กระทําความผิด
ตามพระราชบญัญตันีิ ้จะสัง่พกัใช้ใบอนญุาตไว้รอคําพิพากษาอนัถึงท่ีสดุก็ได้ 
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ในกรณีท่ีมีคําพิพากษาของศาลอนัถึงท่ีสดุ ผู้ รับอนญุาตผู้ใดได้กระทําความผิดตามมาตรา 26 

หรือมาตรา 27 ผู้อนญุาตโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการมีอํานาจสัง่เพิกถอนใบอนญุาตได้ 

คําสัง่พักใช้ใบอนุญาตและคําสัง่เพิกถอนใบอนุญาตให้ทําเป็นหนังสือแจ้งให้ผู้ รับอนุญาต
ทราบ ในกรณีท่ีไม่พบตวัผู้ รับอนุญาตหรือผู้ รับอนุญาตไม่ยอมรับคําสัง่ให้ปิดคําสัง่ดงักล่าวไว้ในท่ีเปิดเผย 

ซึ่งเห็นได้ง่าย ณ สถานท่ีผลิต สถานท่ีนําเข้า สถานท่ีจําหน่าย หรือสถานท่ีทําการของผู้ รับอนุญาต และ    

ให้ถือวา่ผู้ รับอนญุาตได้ทราบคําสัง่นัน้แล้วตัง้แตว่นัท่ีปิดคําสัง่ 
ผู้ รับอนุญาตซึ่งถูกสั่งพักใช้ใบอนุญาตหรือเพิกถอนใบอนุญาตมีสิทธิอุทธรณ์ต่อรัฐมนตรี    

ภายในสามสบิวนันบัแตว่นัท่ีทราบคําสัง่ รัฐมนตรีมีอํานาจสัง่ให้ยกอทุธรณ์หรือแก้ไขคําสัง่ของผู้อนญุาตให้
เป็นคณุแก่ผู้อทุธรณ์ได้ 

คําวินิจฉยัของรัฐมนตรีให้เป็นท่ีสดุ 

การอทุธรณ์คําสัง่ตอ่รัฐมนตรีตามวรรคส่ีไมเ่ป็นการทเุลาการบงัคบัตามคําสัง่พกัใช้ใบอนญุาต
หรือคําสัง่เพิกถอนใบอนญุาต 

ให้ถือว่า การผลิต นําหรือสัง่เข้ามาในราชอาณาจกัรเพ่ือจําหน่าย ซึง่อาหารควบคมุเฉพาะใน
ระหวา่งถกูสัง่พกัใช้ใบอนญุาตหรือถกูเพิกถอนใบอนญุาต เป็นการฝ่าฝืนมาตรา 14 วรรคหนึ่ง หรือมาตรา 15 

วรรคหนึง่ แล้วแตก่รณี 

หมวด 8 
บทกาํหนดโทษ 

มาตรา 47  ผู้ใดฝ่าฝืนประกาศซึง่ออกตามมาตรา 6(4)(5) หรือ (9) ต้องระวางโทษปรับไมเ่กิน 

สองหม่ืนบาท 

มาตรา 48  ผู้ใดฝ่าฝืนประกาศซึง่ออกตามมาตรา 6(6) ต้องระวางโทษจําคกุไมเ่กินสองปี  

หรือปรับไมเ่กินสองหม่ืนบาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ 

มาตรา 49  ผู้ใดฝ่าฝืนประกาศซึง่ออกตามมาตรา 6(7) ต้องระวางโทษปรับไมเ่กินหนึง่หม่ืนบาท 

มาตรา 50  ผู้ใดฝ่าฝืนประกาศซึง่ออกตามมาตรา 6(8) ต้องระวางโทษจําคกุตัง้แตห่กเดือนถึง 
สองปีและปรับตัง้แตห้่าพนับาทถึงสองหม่ืนบาท 

มาตรา 51  ผู้ใดฝ่าฝืนประกาศซึง่ออกตามมาตรา 6(10) ต้องระวางโทษปรับไมเ่กินสามหม่ืนบาท 

มาตรา 52  ผู้ใดไมป่ฏิบตัติามคําสัง่ของคณะกรรมการตามมาตรา 13 หรือขดัขวางหรือ 

ไม่อํานวยความสะดวกแก่พนกังานเจ้าหน้าท่ีซึ่งปฏิบตัิการตามมาตรา 43 ต้องระวางโทษจําคกุไม่เกินหนึ่ง
เดือน หรือปรับไมเ่กินหนึง่พนับาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ 

มาตรา 53  ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 14 วรรคหนึง่ หรือมาตรา 15 วรรคหนึง่ ต้องระวางโทษจําคกุ 

ไมเ่กินสามปี หรือปรับไมเ่กินสามหม่ืนบาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ 

มาตรา 54  ผู้ใดผลติหรือนําเข้าซึง่อาหารเฉพาะคราวโดยมิได้รับใบอนญุาตตามมาตรา 16(1)  

หรือไมป่ฏิบตัติามกฎกระทรวงท่ีออกตามมาตรา 16 วรรคสอง ต้องระวางโทษปรับไมเ่กินห้าพนับาท 

มาตรา 55  ผู้ รับอนญุาตผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 20 หรือมาตรา 21 วรรคหนึง่ ต้องระวางโทษปรับ 

ไมเ่กินห้าพนับาท 

มาตรา 56  ผู้ รับอนญุาตผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 22 วรรคหนึง่ หรือมาตรา 23 ต้องระวางโทษปรับ 

ไมเ่กินหนึง่พนับาท 



 11

มาตรา 57  ผู้ รับอนญุาตผู้ใดนําอาหารควบคมุเฉพาะท่ีผลติขึน้เพื่อสง่ออกไปจําหนา่ยนอก 

ราชอาณาจกัรมาจําหน่ายในราชอาณาจกัร อนัเป็นการฝ่าฝืนมาตรา 24 ต้องระวางโทษจําคกุไม่เกินสามปี 

และปรับไมเ่กินสามหม่ืนบาท 

มาตรา 58  ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 25(1) ต้องระวางโทษจําคกุไม่เกินสองปีหรือปรับไม่เกินสองหม่ืน
บาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ 

มาตรา 59  ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 25(2) ต้องระวางโทษจําคกุตัง้แตห่กเดือนถงึสบิปี และปรับ 

ตัง้แตห้่าพนับาทถึงหนึง่แสนบาท 

มาตรา 60  ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 25(3) ต้องระวางโทษปรับไมเ่กินห้าหม่ืนบาท 

มาตรา 61  ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 25(4) ต้องระวางโทษจําคกุไมเ่กินห้าปีหรือปรับไมเ่กินห้าหม่ืนบาท  

หรือทัง้จําทัง้ปรับ 

มาตรา 62  ผู้ รับอนญุาตผู้ใดไมป่ฏิบตัติามคําสัง่ของผู้อนญุาตซึง่สัง่ตามมาตรา 30(1)  

ต้องระวางโทษปรับไมเ่กินหนึง่หม่ืนบาท 

มาตรา 63  ผู้ใดไมป่ฏิบตัติามคําสัง่ของผู้อนญุาตซึง่สัง่ตามมาตรา 30(2) ต้องระวางโทษปรับ 

ไมเ่กินห้าหม่ืนบาท และปรับเป็นรายวนัอีกวนัละห้าร้อยบาทตลอดเวลาท่ีไมป่ฏิบตัติามคําสัง่ดงักลา่ว 

มาตรา 64  ผู้ รับอนญุาตผู้ใดไมป่ฏิบตัติามมาตรา 31 วรรคหนึง่ ต้องระวางโทษจําคกุไมเ่กิน 

สองปี หรือปรับไมเ่กินสองหม่ืนบาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ 

มาตรา 65  ผู้ใดจําหนา่ยอาหารควบคมุเฉพาะท่ีมิได้ขึน้ทะเบียนตามมาตรา 31 ต้องระวาง 
โทษปรับตัง้แตห่นึง่พนับาทถึงหนึง่หม่ืนบาท 

มาตรา 66  ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 34 ต้องระวางโทษจําคกุไม่เกินหนึ่งปีหรือปรับไม่เกินหนึ่งหม่ืน
บาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ 

มาตรา 67  ผู้ รับอนญุาตผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 36 ต้องระวางโทษจําคกุไมเ่กินหนึง่ปีหรือปรับไมเ่กิน 

หนึง่หม่ืนบาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ 

มาตรา 68  ผู้ รับอนญุาตผู้ใดไมป่ฏิบตัติามคําสัง่ของผู้อนญุาตซึง่สัง่ตามมาตรา 38 ต้องระวาง 
โทษปรับเป็นรายวนัวนัละห้าร้อยบาทตลอดเวลาท่ีไมป่ฏิบตัติามคําสัง่ดงักลา่ว 

มาตรา 69  ผู้ใดผลติ นําเข้าเพ่ือจําหน่าย หรือจําหน่าย อาหารท่ีรัฐมนตรีสัง่เพิกถอนทะเบียน 

ตํารับอาหารตามมาตรา 39 ต้องระวางโทษจําคกุไมเ่กินสามปีหรือปรับไมเ่กินสามหม่ืนบาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ 

มาตรา 70  ผู้ใดโฆษณาอาหารโดยฝ่าฝืนมาตรา 40 ต้องระวางโทษจําคกุไมเ่กินสามปี หรือ 

ปรับไมเ่กินสามหม่ืนบาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ 

มาตรา 71  ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา 41 ต้องระวางโทษปรับไมเ่กินห้าพนับาท 

มาตรา 72  ผู้ใดฝ่าฝืนคําสัง่ของผู้อนญุาตซึง่สัง่ตามมาตรา 42 ต้องระวางโทษจําคกุไมเ่กิน 

สองปี หรือปรับไม่เกินสองหม่ืนบาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ และให้ปรับเป็นรายวนัอีกวนัละไม่น้อยกว่าห้าร้อย
บาทแตไ่มเ่กินหนึง่พนับาท ตลอดเวลาท่ีไมป่ฏิบตัติามคําสัง่ดงักลา่ว 

มาตรา 73  ถ้าการกระทําความผิดตามมาตรา 48 มาตรา 50 มาตรา 58 มาตรา 59 มาตรา 60 

มาตรา 61 หรือมาตรา 69 เป็นการกระทําความผิดโดยจําหน่ายปลีกให้แก่ผู้บริโภคโดยตรง ผู้กระทํา
ความผิดต้องระวางโทษจําคกุไม่เกินหกเดือน หรือปรับไม่เกินห้าพนับาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ แต่ถ้าผู้นัน้
กระทําความผิดอีกภายในหกเดือนนบัแตว่นัท่ีได้กระทําความผิดครัง้ก่อน ต้องระวางโทษจําคกุไม่เกินหนึ่งปี 

หรือปรับไมเ่กินหนึง่หม่ืนบาท หรือทัง้จําทัง้ปรับ 
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มาตรา 74  ผู้ รับอนญุาตผู้ใดผลติหรือนําเข้าซึง่อาหารภายหลงัท่ีใบอนญุาตสิน้อายแุล้ว  

โดยมิได้ย่ืนคําขอต่ออายใุบอนญุาต ต้องระวางโทษปรับเป็นรายวนัวนัละไม่น้อยกว่าห้าร้อยบาทแต่ไม่เกิน
หนึง่พนับาทตลอดเวลาท่ีใบอนญุาตขาดอาย ุ

มาตรา 75  บรรดาความผิดตามพระราชบญัญตัินีมี้โทษปรับสถานเดียว ให้เลขาธิการคณะ 

กรรมการอาหารและยาหรือผู้ซึ่งเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยามอบหมายมีอํานาจเปรียบเทียบ
ปรับได้ 

บทเฉพาะกาล 
มาตรา 76  ใบอนญุาตประกอบธุรกิจเก่ียวกบัอาหารตามกฎหมายวา่ด้วยการควบคมุคณุภาพ 

อาหารก่อนวนัท่ีพระราชบญัญตันีิใ้ช้บงัคบั ให้คงใช้ได้จนกวา่จะสิน้อาย ุถ้าผู้ ได้รับอนญุาตดงักลา่วประสงค์
จะดําเนินกิจการตอ่ไปและได้ย่ืนคําขออนญุาตตามพระราชบญัญตัินีแ้ล้ว ให้ดําเนินกิจการท่ีได้รับอนญุาต
ตามใบอนุญาตเดิมไปได้จนกว่าจะได้รับใบอนุญาตใหม่ หรือถึงวันท่ีผู้ อนุญาตได้แจ้งให้ทราบถึงการ        
ไม่อนุญาต และในกรณีท่ีได้รับใบอนุญาตใหม่ให้ดําเนินการให้ถูกต้องตามพระราชบญัญัตินีใ้ห้แล้วเสร็จ
ภายในหนึง่ร้อยแปดสบิวนันบัแตว่นัท่ีได้รับใบอนญุาต 

มาตรา 77  ใบรายละเอียดของอาหารท่ีได้รับอนญุาตไว้ และฉลากท่ีได้ออกให้ตามกฎหมาย 

วา่ด้วยการควบคมุคณุภาพอาหารก่อนวนัท่ีพระราชบญัญตัินีใ้ช้บงัคบั ให้มีอายใุช้ได้สามปีนบัแตว่นัที่    
พระราชบญัญตันีิใ้ช้บงัคบั 

มาตรา 78  ให้ผู้ผลิตหรือนําเข้าซึ่งอาหารอยู่ก่อนวนัท่ีพระราชบญัญัตินีใ้ช้บงัคบั มาขอ
อนญุาต 

ตามมาตรา 14 หรือมาตรา 15 ภายในเก้าสิบวนันบัแตว่นัที่พระราชบญัญตัินีใ้ช้บงัคบั เม่ือได้ย่ืนคําขอ
อนญุาตแล้วให้ดําเนินกิจการตอ่ไปได้จนกวา่จะได้รับใบอนญุาตหรือถึงวนัท่ีผู้อนญุาตได้แจ้งให้ทราบถึงการ
ไมอ่นญุาต 

ผู้ รับสนองพระบรมราชโองการ 
ส.โหตระกิตย์ 

รองนายกรัฐมนตรี 
(96 ร.จ. 1 ตอนท่ี 79 (ฉบบัพิเศษ) ลงวนัท่ี 13 พฤษภาคม 2522) 

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

หมายเหต ุ :  เหตผุลในการประกาศใช้พระราชบญัญตัฉิบบันี ้คือ โดยท่ีกฎหมายวา่ด้วยการควบคมุคณุภาพ 

อาหารท่ีใช้อยูใ่นปัจจบุนัมีบทบญัญตัท่ีิไมเ่หมาะสมกบัสถานการณ์ปัจจบุนัและยงัไมมี่ 

บทบญัญติัคุ้มครองความปลอดภยัของผู้บริโภคท่ีรับกมุเพียงพอ สมควรปรับปรุงเสยีใหม ่

ให้เหมาะสมยิ่งขึน้ จงึจําเป็นต้องตราพระราชบญัญตันีิ ้
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อัตราค่าธรรมเนียม 
(1)  ใบอนญุาตผลติอาหาร ฉบบัละ 10,000  บาท 
(2)  ใบอนญุาตนําหรือสัง่อาหารเข้ามาในราชอาณาจกัร ฉบบัละ 20,000  บาท 
(3)  ใบอนญุาตผลติอาหารเป็นการเฉพาะคราว ฉบบัละ   2,000  บาท 

(4)  ใบอนญุาตนําหรือสัง่อาหารเข้ามาในราชอาณาจกัรเป็นการเฉพาะคราว ฉบบัละ  2,000  บาท 

(5)  ใบสําคญัการขึน้ทะเบียนตํารับอาหาร ฉบบัละ  5,000  บาท 

(6)  ใบแทนใบอนญุาต ฉบบัละ     500  บาท 

(7)  ใบแทนใบสําคญัการขึน้ทะเบียนตํารับอาหาร ฉบบัละ     500  บาท 

(8)  การตอ่อายใุบอนญุาตครัง้ละเทา่กบัคา่ธรรมเนียมใบอนญุาตประเภทนัน้ ๆ แตล่ะฉบบั  

 
 





   ก 

สารบัญ 
 หน้า 

พระราชบัญญัตอิาหาร  พ.ศ.2522 1 

หมวด 1   คณะกรรมการอาหาร 3 

หมวด  2   การขออนญุาตและการออกใบอนญุาต 4 

หมวด  3   หน้าท่ีของผู้ รับอนญุาตเก่ียวกบัอาหาร 5 

หมวด  4   การควบคมุอาหาร 6 

หมวด  5   การขึน้ทะเบียนการโฆษณาเก่ียวกบัอาหาร 7 

หมวด  6   พนกังานเจ้าหน้าท่ี 9 

หมวด  7   การพกัใช้ใบอนญุาตและการเพิกถอนในอนญุาต 9 

หมวด  8   บทกําหนดโทษ 

                 บทเฉพาะกาล 

                 อตัราคา่ธรรมเนียม 

10 

12 

13 

กฎกระทรวงออกตามความในพระราชบัญญัตอิาหาร  พ.ศ.2522    

กฎกระทรวง  ฉบบัท่ี 1 (พ.ศ.2522) เร่ือง  การขอรับใบอนญุาตตัง้โรงงานผลิตอาหารเพ่ือจําหน่าย 14 

กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  2 (พ.ศ.2522) เร่ือง การขอรับใบอนญุาตนําเข้าซึง่อาหารเพ่ือจําหน่าย 22 

กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  3 (พ.ศ.2522) เร่ือง การขออนญุาตผลติอาหารหรือนําเข้าซึง่อาหารเฉพาะคราว 29 

กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  4 (พ.ศ.2522) เร่ือง การขอขึน้ทะเบียนตํารับอาหารควบคมุของผู้ รับอนญุาต 

         ตัง้โรงงานหรือผู้ รับอนญุาตนําเข้าซึง่อาหารเพ่ือจําหน่าย 

38 

กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  5 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดคา่ธรรมเนียม 44 

กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  6 (พ.ศ.2522) เร่ือง บตัรประจําตวัพนกังานเจ้าหน้าท่ี 45 

กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  7 (พ.ศ.2525) เร่ือง แก้ไขเพิ่มเติมกฎกระทรวง ฉบบัท่ี 4 (พ.ศ.2522) 46 

กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  8 (พ.ศ.2525) เร่ือง แก้ไขเพิ่มเติมกฎกระทรวง ฉบบัท่ี 5 (พ.ศ.2522) 47 

กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  9 (พ.ศ.2526) เร่ือง แก้ไขเพิ่มเติมกฎกระทรวง ฉบบัท่ี 4 (พ.ศ.2522) 

 และฉบบัท่ี 7 (พ.ศ.2525) 

48 

กฎกระทรวง ฉบบัท่ี  10 (พ.ศ.2526) เร่ือง แก้ไขเพิ่มเติมกฎกระทรวง ฉบบัท่ี 5 (พ.ศ.2522) 

และฉบบัท่ี  8 (พ.ศ 2525) 

50 

กฎกระทรวง ฉบบัท่ี 11 (พ.ศ.2547) ออกตามความในพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 51 

กฎกระทรวง ฉบบัท่ี 12 (พ.ศ.2548) ออกตามความในพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 52 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตามพระราชบัญญัตอิาหาร  พ.ศ.2522  

ฉบบัท่ี  23 (พ.ศ.2522)   เร่ือง   กําหนดนํา้มนัถัว่ลสิงเป็นอาหารควบคมุเฉพาะและกําหนดคณุภาพ 

  หรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก สําหรับนํา้มนัถัว่ลิสง 
54 

ฉบบัท่ี   44 (พ.ศ.2523)   เร่ือง   แป้งข้าวกล้อง 63 

ฉบบัท่ี   56 (พ.ศ.2524)   เร่ือง  นํา้มนัปาล์ม 64 

ฉบบัท่ี   57 (พ.ศ.2524)   เร่ือง  นํา้มนัมะพร้าว 68 

ฉบบัท่ี   61 (พ.ศ.2524)   เร่ือง  นํา้บริโภคในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 70 

ฉบบัท่ี   78 (พ.ศ.2527)   เร่ือง  นํา้แข็ง 72 

ฉบบัท่ี   83 (พ.ศ.2527)   เร่ือง  ช็อกโกแลต 75 

ฉบบัท่ี   92 (พ.ศ.2528)   เร่ือง  กําหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจ ุการใช้ภาชนะบรรจ ุ

  และการห้ามใช้วตัถใุดเป็นภาชนะบรรจอุาหาร 
82 



   ข

 
สารบัญ (ต่อ)  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตามพระราชบัญญัตอิาหาร  พ.ศ.2522 หน้า 
ฉบบัท่ี   98 (พ.ศ.2529)    เร่ือง มาตรฐานอาหารท่ีมีสารปนเปือ้น 86 

ฉบบัท่ี  100 (พ.ศ.2529)    เร่ือง  การแสดงฉลากของวุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลล่ี 87 

ฉบบัท่ี  102 (พ.ศ.2529)    เร่ือง  มาตรฐานอาหารท่ีมีกมัมนัตรังสี (ยกเลกิ) 89 

ฉบบัท่ี  113 (พ.ศ.2531)    เร่ือง  โซเดียมซยัคลาเมตและอาหารท่ีมีโซเดียมซยัคลาเมต 90 

ฉบบัท่ี  116 (พ.ศ.2531)    เร่ือง  มาตรฐานอาหารท่ีมีกมัมนัตรังสี (ฉบบัท่ี  2) (ยกเลิก) 91 

ฉบบัท่ี  117 (พ.ศ.2532)    เร่ือง  ขวดนม 92 

ฉบบัท่ี  121 (พ.ศ.2532)    เร่ือง  อาหารสําหรับผู้ ท่ีต้องการควบคมุนํา้หนกั 95 

ฉบบัท่ี  135 (พ.ศ.2534)    เร่ือง  นํา้บริโภคในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท  (ฉบบัท่ี  2) 100 

ฉบบัท่ี  137 (พ.ศ.2534)    เร่ือง  นํา้แข็ง  (ฉบบัท่ี  2) 101 

ฉบบัท่ี  144 (พ.ศ.2535)    เร่ือง  อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 102 

ฉบบัท่ี  150 (พ.ศ.2536)    เร่ือง  ข้าวเติมวิตามิน 105 

ฉบบัท่ี  151 (พ.ศ.2536)    เร่ือง  กําหนดวตัถท่ีุห้ามใช้ในอาหาร 107 

ฉบบัท่ี  153 (พ.ศ.2537)    เร่ือง  เกลือบริโภค (ยกเลกิ) 108 

ฉบบัท่ี  156 (พ.ศ.2537)    เร่ือง  นมดดัแปลงสําหรับทารกและนมดดัแปลงสตูรตอ่เน่ืองสําหรับทารก
และเดก็เลก็ 

109 

ฉบบัท่ี  157 (พ.ศ.2537)    เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสตูรตอ่เน่ืองสําหรับทารกและเดก็เลก็ 116 

ฉบบัท่ี  158 (พ.ศ.2537)    เร่ือง  อาหารเสริมสําหรับทารกและเดก็เลก็ 123 

(ฉบบัท่ี 167) พ.ศ.2538    เร่ือง  การขยายระยะเวลาการใช้ฉลากนมดดัแปลงสําหรับทารกและนม
ดดัแปลงสตูรตอ่เน่ืองสําหรับทารกและเดก็เลก็ 

127 

(ฉบบัท่ี 168) พ.ศ.2538    เร่ือง  การขยายระยะเวลาการใช้ฉลากอาหารทารกและ  อาหารสตูร
ตอ่เน่ืองสําหรับทารกและเดก็เลก็ 

128 

(ฉบบัท่ี 169) พ.ศ.2538    เร่ือง  การขยายระยะเวลาการใช้ฉลากอาหารเสริมสําหรับทารกและเดก็เลก็ 129 

(ฉบบัท่ี 171) พ.ศ.2539   เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสตูรตอ่เน่ืองสําหรับทารกและเดก็เลก็ (ฉบบัท่ี 2) 130 

(ฉบบัท่ี 174) พ.ศ.2539  เร่ือง  กําหนดอาหารท่ีห้ามนําเข้าหรือจําน่าย 132 

(ฉบบัท่ี 179) พ.ศ.2540    เร่ือง  อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท (ฉบบัท่ี  2) 133 

(ฉบบัท่ี 182) พ.ศ.2541    เร่ือง  ฉลากโภชนาการ 134 

(ฉบบัท่ี 184) พ.ศ.2542    เร่ือง  นํา้มนัปาล์ม  (ฉบบัท่ี 2) 177 

(ฉบบัท่ี 191) พ.ศ.2543    เร่ือง  ยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี  189)  พ.ศ.2542 178 

(ฉบบัท่ี 193) พ.ศ.2543    เร่ือง  วิธีการผลิต  เคร่ืองมือใช้ในการผลติ และเก็บรักษาอาหาร 179 

(ฉบบัท่ี 194) พ.ศ.2543    เร่ือง  ฉลาก 186 

(ฉบบัท่ี 195) พ.ศ.2543    เร่ือง  เคร่ืองด่ืมเกลือแร่ 191 

(ฉบบัท่ี 196) พ.ศ.2543    เร่ือง  ชา 194 

(ฉบบัท่ี 197) พ.ศ.2543    เร่ือง  กาแฟ 197 

(ฉบบัท่ี 198) พ.ศ.2543    เร่ือง  นํา้นมถัว่เหลืองในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 201 

(ฉบบัท่ี 199) พ.ศ.2543    เร่ือง  นํา้แร่ธรรมชาติ 204 

(ฉบบัท่ี 200) พ.ศ.2543    เร่ือง  ซอสในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 207 

(ฉบบัท่ี 201) พ.ศ.2543    เร่ือง  ซอสบางชนิด 208 



   ค

สารบัญ (ต่อ)  
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตามพระราชบัญญัตอิาหาร  พ.ศ.2522 หน้า 

(ฉบบัท่ี 202) พ.ศ.2543    เร่ือง  ผลิตภณัฑ์ปรุงรสท่ีได้จากการยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลือง (ยกเลกิ) 210 

(ฉบบัท่ี 203) พ.ศ.2543    เร่ือง  นํา้ปลา 213 

(ฉบบัท่ี 204) พ.ศ.2543    เร่ือง  นํา้ส้มสายช ู 216 

(ฉบบัท่ี 205) พ.ศ.2543    เร่ือง  นํา้มนัและไขมนั 218 

(ฉบบัท่ี 206) พ.ศ.2543    เร่ือง  นํา้มนัเนย 224 

(ฉบบัท่ี 207) พ.ศ.2543    เร่ือง  เนยเทียม 226 

(ฉบบัท่ี 208)  พ.ศ.2543   เร่ือง  ครีม 228 

(ฉบบัท่ี 209) พ.ศ.2543    เร่ือง  เนยแข็ง 232 

(ฉบบัท่ี 210) พ.ศ.2543    เร่ือง  อาหารกึง่สําเร็จรูป 234 

(ฉบบัท่ี 211) พ.ศ.2543    เร่ือง  นํา้ผึง้ 237 

(ฉบบัท่ี 213) พ.ศ.2543    เร่ือง  แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 239 

(ฉบบัท่ี 214) พ.ศ.2543    เร่ือง  เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 248 

(ฉบบัท่ี 215) พ.ศ.2544    เร่ือง  กําหนดอาหารท่ีห้ามผลติ  นําเข้า  หรือจําหน่าย (ยกเลกิ) 252 

(ฉบบัท่ี 217) พ.ศ.2544    เร่ือง  แก้ไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 215) พศ.2544 (ยกเลกิ) 253 

(ฉบบัท่ี 219) พ.ศ.2544    เร่ือง  ฉลากโภชนาการ (ฉบบัท่ี 2) 254 

(ฉบบัท่ี 220) พ.ศ.2544    เร่ือง  นํา้บริโภคในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท  (ฉบบัท่ี 3) 256 

(ฉบบัท่ี 221) พ.ศ.2544    เร่ือง  กําหนดประเภทอาหารท่ีต้องแสดงเลขสารบบอาหารท่ีฉลาก 264 

(ฉบบัท่ี 222) พ.ศ.2544    เร่ือง  ไอศกรีม 266 

(ฉบบัท่ี 223) พ.ศ.2544    เร่ือง  วตัถแุตง่กลิน่รส 269 

(ฉบบัท่ี 224) พ.ศ.2544    เร่ือง  ขนมปัง 272 

(ฉบบัท่ี 225)  พ.ศ.2544   เร่ือง  นํา้เกลือปรุงอาหาร  (ยกเลกิ) 274 

(ฉบบัท่ี 226) พ.ศ.2544    เร่ือง  เนยใสหรือกี (Ghee) 276 

(ฉบบัท่ี 227) พ.ศ.2544   เร่ือง  เนย 278 

(ฉบบัท่ี 228) พ.ศ.2544   เร่ือง  หมากฝร่ังและลกูอม 281 

(ฉบบัท่ี 229) พ.ศ.2544   เร่ือง  ยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 162) พ.ศ.2538 283 

(ฉบบัท่ี 230) พ.ศ.2544   เร่ือง  เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท (ฉบบัท่ี 2) 284 

(ฉบบัท่ี 232) พ.ศ.2544   เร่ือง  ยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  ฉบบัท่ี  14 (พ.ศ.2522) 285 

(ฉบบัท่ี 233) พ.ศ.2544    เร่ือง  แก้ไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  ฉบบัท่ี 23 (พ.ศ.2522 )

เร่ือง  กําหนดนํา้มนัถัว่ลิสงเป็นอาหารควบคมุเฉพาะและกําหนด         

คณุภาพหรือมาตรฐานวิธีการผลติ และฉลาก สําหรับนํา้มนัถัว่ลิสง 

286 

(ฉบบัท่ี 234) พ.ศ.2544   เร่ือง  แก้ไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี  56 (พ.ศ.2524)   

เร่ือง  นํา้มนัปาล์ม 

288 

(ฉบบัท่ี 235)  พ.ศ.2544  เร่ือง  แก้ไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี  57  (พ.ศ.2524) 

เร่ือง  นํา้มนัมะพร้าว 

289 
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สารบัญ (ต่อ)  
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตามพระราชบัญญัตอิาหาร  พ.ศ.2522 หน้า 
(ฉบบัท่ี 236) พ.ศ.2544   เร่ือง  ไข่เย่ียวม้า 290 

(ฉบบัท่ี 237)  พ.ศ.2544  เร่ือง  การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปท่ีพร้อม

บริโภคทนัที 

291 

(ฉบบัท่ี 238) พ.ศ.2544   เร่ือง  อาหารท่ีมีวตัถปุระสงค์พิเศษ 293 

(ฉบบัท่ี 239)  พ.ศ.2544    เร่ือง  แก้ไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 193) พ.ศ.2543 296 

(ฉบบัท่ี 243) พ.ศ.2544    เร่ือง  ผลิตภณัฑ์จากเนือ้สตัว์ 297 

(ฉบบัท่ี 244)  พ.ศ.2544   เร่ือง  การแสดงฉลากของอาหารท่ีมีวตัถท่ีุใช้เพ่ือรักษาคณุภาพหรือ              

มาตรฐานของอาหารรวมอยูใ่นภาชนะบรรจ ุ

299 

(ฉบบัท่ี 245) พ.ศ.2544    เร่ือง  การแสดงฉลากของอาหารท่ีมีสว่นผสมของวา่นหางจระเข้ 300 

(ฉบบัท่ี 246)  พ.ศ.2544    เร่ือง  แก้ไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี  217) พ.ศ.2544 (ยกเลกิ) 301 

(ฉบบัท่ี 247) พ.ศ.2544   เร่ือง  กําหนดวตัถท่ีุห้ามใช้ในอาหาร (ฉบบัท่ี 2) 302 

(ฉบบัท่ี 248)  พ.ศ.2544   เร่ือง  ผลิตภณัฑ์ปรุงรสท่ีได้จากการยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลือง (ฉบบัท่ี 2) 

(ยกเลกิ) 

303 

(ฉบบัท่ี 251) พ.ศ.2545    เร่ือง  การแสดงฉลากอาหารท่ีได้จากเทคนิคการดดัแปรพนัธุกรรมหรือ  

พนัธุวิศวกรรม 

304 

(ฉบบัท่ี 252)  พ.ศ.2545   เร่ือง  ฉลาก (ฉบบัท่ี  2) 306 

(ฉบบัท่ี 253) พ.ศ.2545    เร่ือง  อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท (ฉบบัท่ี 3) 307 

(ฉบบัท่ี 254) พ.ศ.2545    เร่ือง  นํา้แข็ง  (ฉบบัท่ี 3) 308 

(ฉบบัท่ี 255) พ.ศ.2545    เร่ือง  การแสดงฉลากของอาหารท่ีมีใบแป๊ะก๊วยและสารสกดัจากใบแป๊ะก๊วย 310 

(ฉบบัท่ี 256)  พ.ศ.2545  เร่ือง  นํา้บริโภคในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท (ฉบบัท่ี 4) 311 

(ฉบบัท่ี 257) พ.ศ.2545    เร่ือง  ไอศกรีม (ฉบบัท่ี 2) 312 

(ฉบบัท่ี 259)  พ.ศ.2545   เร่ือง  การใช้เมทิลแอลกอฮอล์เป็นสารช่วยในการผลติ (Processing aid)  

อาหารบางชนิด 

313 

(ฉบบัท่ี 262) พ.ศ.2545    เร่ือง  สตีวิโอไซด์และอาหารท่ีมีสว่นผสมของสตีวิโอไซด์ 315 

(ฉบบัท่ี 263)  พ.ศ.2545   เร่ือง  กําหนดอาหารท่ีห้ามผลติ นําเข้า หรือจําหน่าย 317 

(ฉบบัท่ี 264) พ.ศ.2545    เร่ือง  กําหนดอาหารท่ีห้ามผลติ นําเข้า หรือจําหน่าย 318 

(ฉบบัท่ี 265) พ.ศ.2545    เร่ือง  นมโค 319 

(ฉบบัท่ี 266)  พ.ศ.2545   เร่ือง  นมปรุงแต่ง 332 

(ฉบบัท่ี 267) พ.ศ.2545    เร่ือง  ผลิตภณัฑ์ของนม 336 

(ฉบบัท่ี 268) พ.ศ.2546    เร่ือง  มาตรฐานอาหารท่ีมีการปนเปือ้นสารเคมีบางชนิด 339 

(ฉบบัท่ี 269) พ.ศ.2546    เร่ือง  มาตรฐานอาหารท่ีมีการปนเปือ้นสารเคมีกลุม่เบต้าอะโกนิสต์ 340 

(ฉบบัท่ี 272) พ.ศ.2546    เร่ือง  สรุา (ยกเลกิ) 341 

(ฉบบัท่ี 273) พ.ศ.2546    เร่ือง  มาตรฐานอาหารท่ีมีสารปนเปือ้น (ฉบบัท่ี 2) 342 
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(สําเนา)
กฎกระทรวง

ฉบับที่ 1 (พ.ศ.2522)
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

------------------------------------------------
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 14 มาตรา 18 มาตรา 21 และมาตรา 22             

แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ผูใดประสงคจะขอรบัใบอนญุาตตัง้โรงงานผลติอาหารเพือ่จาํหนายใหยืน่คาํขอตามแบบ

อ.1 ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุไวในแบบ อ.1
ขอ 2  ผูขอรับใบอนุญาตตามขอ 1 ตองแนบหลักฐานประกอบการขอรับใบอนุญาตดังตอไปนี้

จํานวนสองชุด
(1)  รายการเครื่องจักร เครื่องมือ พรอมทั้งอุปกรณที่ใชประกอบในการผลิตอาหาร ชนิด

ขนาด (แรงมา) และคํารับรองที่จะแสดงใหเชื่อถือไดวาอาหารที่ผลิตนั้นจะมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่
กําหนดและปลอดภัยในการบริโภค

(2)  แผนที่แสดงที่ต้ังของโรงงาน และสิ่งปลูกสรางที่อยูในบริเวณใกลเคียง
(3)  แบบแปลนแผนผังสิ่งปลูกสรางภายในบริเวณโรงงานที่ถูกตองตามมาตราสวน

โดยแสดงรายการดังตอไปนี้
(ก)  รูปดานหนา ดานขาง แปลนพื้น และรูปตัดของอาคารที่ใชในการผลิต
(ข)  การแบงกั้นหองหรือเนื้อที่หรือบริเวณโดยแยกเปนสวนสัดสําหรับการผลิต

อาหารแตละประเภท เพื่อใชเปนวัตถุดิบ ใชเปนบริเวณผลิตอาหาร บริเวณติดตั้งเครื่องจักร บริเวณบรรจุ 
บริเวณเกบ็อาหารทีผ่ลิตแลว และบรเิวณอืน่ ๆ พืน้และผนงับริเวณดงักลาวตองสรางดวยวสัดุทีง่ายตอการทาํ
ความสะอาด และใหแสดงระดับพื้นของหองผลิตอาหารเปนแบบลาดเอียงลงสูทางระบายน้ําเพื่อสะดวกใน
การทําความสะอาด

(ค)  ทอหรือทางระบายน้าํ ระบบและกรรมวธิกีาํจดัน้าํเสยีหรอืน้าํทิง้ โดยมรีายละเอยีด
ในการคาํนวณ พรอมทัง้แจงขนาดของทอหรือทางระบายน้าํและทศิทางของน้าํไหลภายในโรงงานจนออกนอก
โรงงานโดยละเอียด ถามีทางระบายน้ําสาธารณะอยูใกลเคียงบริเวณที่ผลิตอาหารก็ใหแสดงทางระบายน้ํา
ทิ้งไปสูทางระบายน้ําสาธารณะดวย

ขอ 3  ใบอนุญาตผลิตอาหารใหใชแบบ อ.2 ทายกฎกระทรวงนี้
ขอ 4  ผูรับอนุญาตผลิตอาหารจะตองปฏิบัติตามเงื่อนไข ดังตอไปนี้

(1)  ตองรักษาบริเวณที่ผลิต บรรจุ หรือเก็บอาหารที่ผลิตแลว สถานที่เก็บวัตถุดิบ และ
บริเวณอืน่ ๆ ใหสะอาดถกูสขุลกัษณะ และสามารถปองกนัมใิหแมลงหรอืส่ิงอืน่เขามาปะปนหรอืเปรอะเปอน
กบัวตัถดิุบหรืออาหารทีผ่ลิตแลว และจดัใหมแีสงสวางและการถายเทอากาศอยางเพยีงพอตามความจาํเปน

(2)  จัดเครื่องมือเครื่องใชชนิดที่เหมาะสมกับงานที่จะใช และใหมีการปองกันเครื่องมือ
เครื่องใชไมใหปะปนหรือเปรอะเปอนกับวัตถุหรือส่ิงสกปรก เครื่องมือและเครื่องใชที่จะใชทําอาหารตองทํา
ดวยโลหะหรือวัสดุที่ปลอดภัยตามหลักวิชาการสําหรับการผลิตอาหารประเภทนั้น ๆ
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(3)  จัดหองน้ํา หองสวม และเครื่องสุขภัณฑ พรอมดวยสบูสําหรับลางมือ ใหเพียงพอ
แกจํานวนคนงาน และใหมีการรักษาความสะอาด พรอมทั้งใชยาฆาเชื้อโรคเปนประจําวันดวย

(4)  รักษาเครื่องมือเครื่องใชตาม (3) ตลอดจนอาคารโรงงานใหอยูในสภาพที่เรียบรอย
และสะอาดถูกสุขลักษณะอยูเสมอ

(5)  จัดใหมีที่เก็บขยะมูลฝอยใหเพียงพอและสะอาดถูกสุขลักษณะ ตลอดจนใชวิธีที่
เหมาะสมในการกําจัดขยะมูลฝอยและเขมาควัน

(6)  น้ําที่ใชในการผลิตอาหารตองเปนน้ําสะอาด บริโภคไดตามคุณภาพหรือมาตรฐาน
ของกระทรวงสาธารณสุข และน้ําที่ใชภายในอาคารโรงงานตองเปนน้ําสะอาด

(7)  จัดใหคนงานที่ปรุงหรือผลิตอาหารใชเครื่องแตงกายที่สะอาดเหมาะสมกับประเภท
ของงานที่ทําอยู เชน ใชผากันเปอน รองเทากันน้ํา ถุงมือ ผาคลุมผม

(8)  ตองหามคนงานที่มีบาดแผลหรือมีอาการของโรคที่อาจแพรเชื้อไปกับอาหารได
ทําหนาที่ที่จะตองสัมผัสกับอาหารที่ผลิตในระยะนั้น

(9)  ไมใช จาง วาน คนไรความสามารถหรือมีจิตฟนเฟอน หรือคนซึ่งเปนพาหะของโรค
หรือซึ่งเปนโรคดังตอไปนี้ ปฏิบัติงานในสถานที่ที่ระบุไวในใบอนุญาต

(ก)  โรคเรื้อน
(ข)  วัณโรคในระยะอันตราย
(ค)  โรคติดยาเสพติด
(ง)  โรคพิษสุราเรื้อรัง
(จ)  โรคเทาชาง
(ฉ)  โรคผิวหนังที่นารังเกียจ

(10)  รับคนงานที่ปรุงหรือผลิตอาหารเฉพาะผูมีใบรับรองของผูประกอบวิชาชีพเวชกรรม
วาไมเปนโรคตาม (9)

(11)  จัดใหคนงานไดรับการตรวจรางกาย โดยผูประกอบวิชาชีพเวชกรรมอยางนอยปละ
หนึ่งครั้ง และใหเก็บเอกสารการตรวจรางกายไวเปนหลักฐาน

(12)  ตองหามหรือปองกันมิใหบุคคลใดกระทําการอยางใดอยางหนึ่งอันพึงรังเกียจตอ
การรักษาความสะอาดในการผลิตอาหาร เชน สูบบุหร่ี บวนน้ําลาย บวนน้ําหมาก ในบริเวณที่ผลิต บรรจุ 
หรือเก็บอาหารที่ผลิตแลว และสถานที่เก็บวัตถุดิบ

(13)  ตองปองกนัดแูลมใิหมสัีตวทกุชนดิภายในบรเิวณทีใ่ชทาํการผลติ บรรจ ุหรือเกบ็อาหาร
ที่ผลิตแลว และสถานที่เก็บวัตถุดิบ

(14)  ตองติดปายขอความตาม (12) และ (13) ไวในที่ที่สามารถมองเห็นไดชัดเจน
ในบริเวณดังกลาว

ขอ 5  ผูรับอนุญาตผลิตอาหารผูใดประสงคจะขอตออายุใบอนุญาต ใหยื่นคําขอตามแบบ อ.3
ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุไวในแบบ อ.3

การอนุญาตใหตออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร ผูอนุญาตจะแสดงไวในรายการตออายุ 
ใบอนุญาตในใบอนุญาตเดิม หรือจะออกใบอนุญาตตามแบบใบอนุญาตเดิมใหใหมก็ได
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ขอ 6  ผูรับอนุญาตผลิตอาหารผูใดประสงคจะขอรับใบแทนใบอนุญาต ใหยื่นคําขอตามแบบ
อ.4 ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุไวในแบบ อ.4

การอนุญาตคําขอใบแทนใบอนุญาต ใหผูอนุญาตออกใบอนุญาตตามแบบใบอนุญาต
เดิม แตใหกํากับคําวา “ใบแทน” ไวที่ดานหนาดวย

ขอ 7  ผูรับอนุญาตผลิตอาหารผูใดประสงคจะยายสถานที่ผลิตหรือสถานที่เก็บอาหาร ใหยื่น
คําขอตามแบบ อ.5 ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุไวในแบบ อ.5

การอนญุาตใหยายสถานทีผ่ลิตหรอืสถานทีเ่กบ็อาหาร ใหผูอนญุาตแสดงการอนญุาตไว
ในใบอนุญาตผลิตอาหารหรือใบแทน

ในการขออนญุาตยายสถานทีผ่ลิตหรอืสถานทีเ่กบ็อาหาร ใหนาํความในขอ 2 มาใชบังคบั
โดยอนุโลม

ขอ 8  การยื่นคําขอตามกฎกระทรวงนี้ ใหยื่น ณ กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข และสําหรับในจังหวัดอื่นนอกจากกรุงเทพมหานคร ใหยื่น ณ สํานักงาน
สาธารณสุขแหงจังหวัดนั้น ๆ ไดดวย

ใหไว ณ วันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ.2522
                      บุญสม  มารติน
        รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(96 ร.จ.1 ตอนที่ 193 (ฉบับพิเศษ) ลงวันที่ 22 พฤศจิกายน พ.ศ.2522)
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากมาตรา 14 มาตรา 18 มาตรา 21

และมาตรา 22  แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 บัญญัติวา  การขออนุญาตและ
การอนุญาตใหต้ังโรงงานผลิตอาหารเพื่อจําหนาย การขอตออายุใบอนุญาต การขอใบแทน
ใบอนุญาต การขออนุญาตยายสถานที่ผลิตอาหารหรือสถานที่เก็บอาหาร ตลอดจนเงื่อนไขที่
ผูรับอนุญาตพึงปฏิบัติ ใหเปนไปตามหลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไข ที่กําหนดในกฎกระทรวง
จึงจําเปนตองออกกฎกระทรวงนี้
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

(สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.1

คําขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร
--------------------------------------

เขียนที่ …………………………………….
วันที่………เดือน……………..พ.ศ………

1. ขาพเจา…………………………………………. อายุ…………… ป สัญชาติ…………..…
บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..……………..ออกให ณ………………..………... อยูเลขที่……..
ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………..หมูที่……………….ตําบล/แขวง………………
อําเภอ/เขต……………………………….จังหวัด…………………………..โทรศัพท……………………….

2.  ขอรับใบอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร ในนามของ…………………………………………
                                                                                                                                                                                                         (ช่ือผูขออนุญาต)

โดยมี………………………..…………….เปนผูดําเนินกิจการ ณ สถานที่ผลิตชื่อ…………………………..
อยูเลขที่………………..ตรอก/ซอย……………………….ถนน………………………..หมูที่………………
ตําบล/แขวง……………………………….อําเภอ/เขต………….……ถนน………………….หมูที่…………
โทรศัพท……………………..และมีสถานที่เก็บอาหารอยูเลขที่……………..………ตรอก/ซอย……………
ถนน…………………….หมูที่………………ตําบล/แขวง………………………อําเภอ/เขต………………..
จังหวัด……………………………โทรศัพท…………………………..

3.  เพื่อผลิตอาหาร………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………

4.  พรอมกับคําขอนี้ขาพเจาไดแนบหลักฐานตาง ๆ มาดวย คือ
(1)  รายการเครือ่งจกัร เครือ่งมอื พรอมทัง้อปุกรณทีใ่ชประกอบในการผลติอาหาร จาํนวน 2 ชดุ
(2)  แผนที่แสดงที่ต้ังของโรงงานและสิ่งปลูกสรางที่อยูในบริเวณใกลเคียง จํานวน 2 ชุด
(3)  แบบแปลนแผนผังสิ่งปลูกสรางภายในบริเวณโรงงาน จํานวน 2 ชุด
(4)  สําเนาหรือรูปถายทะเบียนบาน
(5)  สําเนาหรือรูปถายหนังสือรับรองการจดทะเบียน วัตถุประสงค และผูมีอํานาจลงชื่อ

                               แทนนิติบุคคลผูขออนุญาต
(6)  หนังสือแสดงวาเปนผูไดรับมอบหมายใหดําเนินกิจการของนิติบุคคลผูขออนุญาต
(7)  สําเนาหรือรูปถายใบทะเบียนการคาหรือใบทะเบียนพาณิชย
(8)  หนังสือรับรองสัญชาติของนิติบุคคลจากกระทรวงพาณิชย

(ลายมือชื่อ)………………………………………. ผูยื่นคําขอ



18

แบบ อ.2

ใบอนุญาตผลิตอาหาร
ใบอนุญาตที่…………………………

ใบอนุญาตฉบับนี้ใหไวแก
……………………………………………………

โดยมี…………………………………..……….. เปนผูดําเนินกิจการ เพื่อแสดงวาเปนผูไดรับ
อนุญาตใหต้ังโรงงานผลิตอาหารเพื่อจําหนายตามมาตรา 14 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

ณ สถานที่ผลิต ชื่อ ………………………...…………………….…… อยูเลขที่ …….………..
ตรอก/ซอย ………………….… ถนน……………………. หมูที่…… ตําบล/แขวง………..………………...
อําเภอ/เขต……………………………..… จังหวัด………………….…………..… และมีสถานที่เก็บอาหาร
อยูเลขที่ …………….… ตรอก/ซอย…………..………………. ถนน ……………………… หมูที่…………
ตําบล/แขวง ………………………….. อําเภอ/เขต ………….……..…… จังหวัด………………………….

ใบอนุญาตฉบับนี้ ใหใชไดจนถึงวันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ. ………………….. และใหใชไดเฉพาะ
สถานที่ผลิตและสถานที่เก็บอาหารที่ระบุไวในใบอนุญาตฉบับนี้เทานั้น

ใหไว ณ วันที่……………เดือน……………………..พ.ศ…………………
                                                                                     ………………………………………………
                                                                      ตําแหนง …………….………………………………….
                                                                                                              ผูอนุญาต

รายการตออายุใบอนุญาต
การตออายุใบอนุญาต คร้ังที่ 1                                                              การตออายุใบอนุญาต คร้ังที่ 2
ใหตออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง                                                          ใหตออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง
วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ………….                                                          วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ…………
(ลายมือชื่อ)………………………                                                         (ลายมือชื่อ)…………………….
ตําแหนง………………………….                                                          ตําแหนง………………………..
                      ผูอนุญาต                                                                                           ผูอนุญาต
…………./……………/…………                                                        …………./……………/…………
การตออายุใบอนุญาต คร้ังที่ 3                                                                การตออายุใบอนุญาต คร้ังที่ 4
ใหตออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง                                                         ใหตออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง
วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ………….                                                          วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ…………
(ลายมือชื่อ)………………………                                                         (ลายมือชื่อ)…………………….
ตําแหนง………………………….                                                          ตําแหนง………………………..
                       ผูอนุญาต                                                                                          ผูอนุญาต
…………./……………/…………                                                        …………./……………/…………
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

(สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.3

คําขอตออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร
---------------------------------

เขียนที่…………………………………….
วันที่………เดือน………………..พ.ศ………

ขาพเจา …………………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..…
บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 
อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….
ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………
โทรศัพท ………………………………..

ขอตออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร ตามใบอนุญาตที่ ……………………………………………
ในนามของ ………………………………………………… สถานที่ผลิตชื่อ ………………………………..
                                                                       (ช่ือผูรับอนุญาต)

อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน……………………….หมูที่…………
ตําบล/แขวง…………………อําเภอ/เขต…………………………….….จังหวัด…………………………….
โทรศัพท……………………… ซึ่งไดรับอนุญาตเมื่อวันที่…………. เดือน …..………………พ.ศ…………
และสิ้นอายุเมื่อวันที่………………เดือน………………………………..พ.ศ…………………..

พรอมกับคําขอนี้ขาพเจาไดแนบหลักฐานตาง ๆ มาดวย คือ
(1)  ใบอนุญาตผลิตอาหารหรือใบแทน
(2)  หนังสือแสดงวาเปนผูไดรับมอบหมายใหดําเนินกิจการของนิติบุคคลผูขออนุญาต

(ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

(สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.4

คําขอใบแทนใบอนุญาตผลิตอาหาร
---------------------------------

เขียนที่…………………………………….
วันที่………เดือน………………..พ.ศ………

ขาพเจา …………………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..…
บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 
อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….
ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………
โทรศัพท ………………………………..

ขอรับใบแทนใบอนุญาตผลิตอาหาร ตามใบอนุญาตที่ ………………………………………..
ในนามของ ………………………………………………… สถานที่ผลิตชื่อ ………………………………..
                                                                       (ช่ือผูรับอนุญาต)

อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน……………………….หมูที่…………
ตําบล/แขวง…………………อําเภอ/เขต…………………………….….จังหวัด…………………………….
โทรศัพท……………………….…

เหตุผลที่ขอใบแทนใบอนุญาต …………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………

(ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ :  1.  ในกรณีที่ใบอนุญาตผลิตสูญหาย ใหนําใบรับแจงความวาใบอนุญาตผลิตอาหารสูญหาย

 ของสถานีตํารวจแหงทองที่ที่ใบอนุญาตนั้นสูญหายมาดวย
 2.  ในกรณีที่ใบอนุญาตผลิตอาหารถูกทําลายบางสวน ใหแนบใบอนุญาตที่ถูกทําลายบางสวน

  นั้นมาดวย
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

(สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.5

คําขออนุญาตยายสถานที่ผลิตหรือสถานที่เก็บอาหาร

เขียนที่…………………………………….
วันที่………เดือน………………..พ.ศ………

ขาพเจา …………………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..…
บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 
อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….
ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………
โทรศัพท ………………………………..

ขอยายสถานที่ผลิตอาหารหรือสถานที่เก็บอาหาร(1) ตามใบอนุญาตที่ ………………………..
ในนามของ ……………………………… จากสถานที่ผลิตหรือสถานที่เก็บอาหาร(1) ชื่อ …………………..
                                                    (ช่ือผูรับอนุญาต)

อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน……………………….หมูที่…………
ตําบล/แขวง…………………อําเภอ/เขต…………………………….….จังหวัด…………………………….
โทรศัพท……………………….… ไปอยูเลขที่ …………..… ตรอก/ซอย……………………….…..
ถนน…………………….หมูที่……… ตําบล/แขวง……………….… อําเภอ/เขต…………………………...
จังหวัด……………………………. โทรศัพท……………………….…

พรอมกับคําขอนี้ขาพเจาไดแนบหลักฐานตาง ๆ มาดวย คือ
(1)  รายการเครือ่งจกัร เครือ่งมอื พรอมทัง้อปุกรณทีใ่ชประกอบในการผลติอาหาร จาํนวน 2 ชดุ
(2)  แผนที่แสดงที่ต้ังของโรงงานและสิ่งปลูกสรางที่อยูในบริเวณใกลเคียง จํานวน 2 ชุด
(3)  แบบแปลนแผนผังสิ่งปลูกสรางภายในบริเวณโรงงาน จํานวน 2 ชุด
(4)  ใบอนุญาตผลิตอาหารหรือใบแทน
(5)  หนังสือแสดงวาเปนผูไดรับมอบหมายใหดําเนินกิจการของนิติบุคคลผูขออนุญาต

(ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

(1)  หมายเหตุ  ใหขีดฆาขอความที่ไมตองการออก



22

(สําเนา)

กฎกระทรวง

ฉบับที่ 2 (พ.ศ.2522)

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

---------------------------------------------

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 15 มาตรา 18 มาตรา 21 และมาตรา 22             

แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ผูใดประสงคจะขอรับใบอนุญาตนําเขาซึ่งอาหารเพื่อจําหนาย ใหยื่นคําขอตามแบบ อ.6

ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุไวในแบบ อ.6

ขอ 2  ผูขอรับใบอนุญาตตามขอ 1 ตองแนบหลักฐานประกอบการขอรับใบอนุญาตดังตอไปนี้

จํานวนสองชุด

(1)  รายการอุปกรณที่จะใชในการเก็บและรักษาคุณภาพของอาหารใหคงสภาพตาม

ความจําเปน (ถามี)

(2)  แผนที่แสดงที่ต้ังของสถานที่นําเขา สถานที่เก็บอาหาร และสิ่งปลูกสรางที่อยูใน

บริเวณใกลเคียง

(3)  แผนผังภายในของสถานที่เก็บอาหารที่ถูกตองตามมาตราสวนโดยแสดงรายการ

ตอไปนี้

(ก)  บริเวณขางเคียงของสถานที่เก็บอาหาร

(ข)  การจัดแบงบริเวณของสถานที่เก็บอาหาร การถายเทอากาศ พรอมทั้งการจัด

ต้ังอุปกรณที่จะใชในการรักษาคุณภาพของอาหารใหคงสภาพตามความจําเปน

ขอ 3  ใบอนุญาตนําเขาซึ่งอาหารเพื่อจําหนาย ใหใชแบบ อ.7 ทายกฎกระทรวงนี้

ขอ 4  ผูรับอนุญาตนําเขาซึ่งอาหารเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขดังตอไปนี้

(1)  ตองรักษาความสะอาด จัดใหมีแสงสวางและการถายเทอากาศเพียงพอ ตามความ

จําเปนภายในสถานที่เก็บอาหาร

(2)  ตองมีอุปกรณในการเก็บและรักษาคุณภาพของอาหารแตละชนิดใหคงสภาพตาม

ความจําเปน และมีจํานวนเพียงพอกับปริมาณของอาหารที่เก็บ

(3)  ตองแยกเก็บอาหารแตละชนิดเปนสัดสวน

ขอ 5  ผูรับอนุญาตนําเขาซึ่งอาหารเพื่อจําหนายผูใดประสงคจะขอตออายุใบอนุญาต ใหยื่น

คําขอตามแบบ อ.8 ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุไวในแบบ อ.8

การอนุญาตใหตออายุใบอนุญาตนําเขาซึ่งอาหารเพื่อจําหนาย จะแสดงไวในรายการ

ตออายุใบอนุญาตในใบอนุญาตเดิม หรือจะออกใบอนุญาตตามแบบใบอนุญาตเดิมใหใหมก็ได



23

ขอ 6  ผูรับอนญุาตนาํเขาซึง่อาหารเพือ่จาํหนายผูใดประสงคจะขอรบัใบแทนใบอนญุาต ใหยืน่

คําขอตามแบบ อ.9 ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุไวในแบบ อ.9

การอนญุาตคาํขอใบแทนใบอนญุาต ใหผูอนญุาตออกใบอนญุาตตามแบบใบอนญุาตเดมิ 

แตใหกํากับคําวา "ใบแทน" ไวที่ดานหนาดวย

ขอ 7  ผูรับอนุญาตนาํเขาซึ่งอาหารเพื่อจําหนายผูใดประสงคจะยายสถานที่นําเขาหรือสถานที่

เก็บอาหาร ใหยื่นคําขอตามแบบ อ.10 ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุไวในแบบ อ.10

การอนุญาตใหยายสถานที่นําเขาหรือสถานที่เก็บอาหาร ใหผูอนุญาตแสดงการ

อนุญาตไวในใบอนุญาตหรือใบแทน

ในการขออนญุาตยายสถานทีน่าํเขาหรอืสถานทีเ่กบ็อาหาร ใหนาํความในขอ 2 มาใชบังคับ

โดยอนุโลม

ขอ 8  การยื่นคําขอตามกฎกระทรวงนี้ ใหยื่น ณ กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข และสําหรับในจังหวัดอื่นนอกจากกรุงเทพมหานคร ใหยื่น ณ สํานักงาน

สาธารณสุขแหงจังหวัดนั้น ๆ ไดดวย

ใหไว ณ วันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ.2522

               บุญสม  มารติน

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(96 ร.จ. 8 ตอนที่ 193 (ฉบับพิเศษ) ลงวันที่ 22 พฤศจิกายน พ.ศ.2522)

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากมาตรา 15 มาตรา 18 มาตรา 21

และมาตรา 22 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 บัญญัติวา  การขออนุญาตและ

การอนุญาตใหนําเขาซึ่งอาหารเพื่อจําหนาย การขอตออายุใบอนุญาต การขอใบแทน

ใบอนุญาต การขออนุญาตยายสถานที่นําเขาหรือสถานที่เก็บอาหาร ตลอดจนเงื่อนไขที่ผูรับ

อนุญาตพึงปฏิบัติใหเปนไปตามหลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไขที่กําหนดในกฎกระทรวง

จึงจําเปนตองออกกฎกระทรวงนี้
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

    (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.6

คําขออนุญาตนําหรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักร
------------------------------------------

เขียนที่…………………………………….
วันที่………เดือน………………..พ.ศ………

1.  ขาพเจา ……………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..…
บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 
อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….
ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………
โทรศัพท ………………………………..

2.  ขอรับใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักร ในนามของ ……..……………..
                    (ช่ือผูขออนุญาต)

โดยมี …………………………….…… เปนผูดําเนินกิจการ  ณ สถานที่นําเขาชื่อ ………………………….
อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน……………………….หมูที่…………
ตําบล/แขวง…………………อําเภอ/เขต…………………………….….จังหวัด…………………………….
โทรศัพท…………………และมีสถานที่เก็บอาหารอยูเลขที่ …………..… ตรอก/ซอย………………………
 ถนน…………………….. หมูที่ …… ตําบล/แขวง ……………….… อําเภอ/เขต………………………….
จังหวัด……………………………. โทรศัพท……………………….…

3.  เพื่อนําเขาซึ่งอาหาร …………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………

4.  พรอมกับคําขอนี้ขาพเจาไดแนบหลักฐานตาง ๆ มาดวย คือ
(1)  รายการอปุกรณทีจ่ะใชในการเกบ็และรกัษาคณุภาพอาหารใหคงสภาพ (ถาม)ี จาํนวน 2 ชดุ
(2)  แผนที่แสดงที่ต้ังของสถานที่นําเขา สถานที่เก็บอาหาร และสิ่งปลูกสรางที่อยูในบริเวณ

 ใกลเคียง จํานวน 2 ชุด
(3)  แผนผังภายในของสถานที่เก็บอาหาร จํานวน 2 ชุด
(4)  สําเนาหรือรูปถายทะเบียนบาน
(5)  สําเนาหรือรูปถายหนังสือรับรองการจดทะเบียน วัตถุประสงค และผูมีอํานาจลงชื่อ

 แทนนิติบุคคลผูขออนุญาต
(6)  หนังสือแสดงวาเปนผูไดรับมอบหมายใหดําเนินกิจการของนิติบุคคลผูขออนุญาต
(7)  สําเนาหรือรูปถายใบทะเบียนการคาหรือใบทะเบียนพาณิชย
(8)  หนังสือรับรองสัญชาติของนิติบุคคลจากกระทรวงพาณิชย

(ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ
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แบบ อ.7

ใบอนุญาตนําหรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักร
ใบอนุญาตที่…………………………

ใบอนุญาตฉบับนี้ใหไวแก
……………………………………………………

โดยมี…………………………………..……….. เปนผูดําเนินกิจการ เพื่อแสดงวาเปนผูไดรับ
อนุญาตใหนําเขาซึ่งอาหารเพื่อจําหนายตามมาตรา 15 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

ณ สถานที่นําเขา ชื่อ ……………………...…………………….…… อยูเลขที่ …….………..
ตรอก/ซอย ………………….… ถนน……………………. หมูที่…… ตําบล/แขวง………..………………...
อําเภอ/เขต……………………………..… จังหวัด………………….…………..… และมีสถานที่เก็บอาหาร
อยูเลขที่ …………….… ตรอก/ซอย…………..………………. ถนน ……………………… หมูที่…………
ตําบล/แขวง ………………………….. อําเภอ/เขต ………….……..…… จังหวัด………………………….

ใบอนุญาตฉบับนี้ ใหใชไดจนถึงวันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ. ………………….. และใหใชไดเฉพาะ
สถานที่นําเขาหรือสถานที่เก็บอาหารที่ระบุไวในใบอนุญาตฉบับนี้เทานั้น

ใหไว ณ วันที่……………เดือน……………………..พ.ศ…………………
                                                                                     ………………………………………………
                                                                      ตําแหนง …………….………………………………….
                                                                                                              ผูอนุญาต

รายการตออายุใบอนุญาต
การตออายุใบอนุญาต คร้ังที่ 1                                                              การตออายุใบอนุญาต คร้ังที่ 2
ใหตออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง                                                          ใหตออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง
วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ………….                                                          วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ…………
(ลายมือชื่อ)………………………                                                         (ลายมือชื่อ)…………………….
ตําแหนง………………………….                                                          ตําแหนง………………………..
                      ผูอนุญาต                                                                                           ผูอนุญาต
…………./……………/…………                                                        …………./……………/…………
การตออายุใบอนุญาต คร้ังที่ 3                                                                การตออายุใบอนุญาต คร้ังที่ 4
ใหตออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง                                                         ใหตออายุใบอนุญาตฉบับนี้จนถึง
วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ………….                                                          วันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ…………
(ลายมือชื่อ)………………………                                                         (ลายมือชื่อ)…………………….
ตําแหนง………………………….                                                          ตําแหนง………………………..
                       ผูอนุญาต                                                                                          ผูอนุญาต
…………./……………/…………                                                        …………./……………/…………
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

    (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.8

คําขอตออายุใบอนุญาตนําหรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักร

เขียนที่…………………………………….
วันที่………เดือน………………..พ.ศ………

ขาพเจา ……………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..………
บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 
อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….
ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………
โทรศัพท ………………………………..

ขอตออายุใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักร ตามใบอนุญาตที่ …………….
ในนามของ ……..…………………………………………. สถานที่นําเขาชื่อ …………………………. …..
                                                                      (ช่ือผูรับอนุญาต)

อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน……………………….หมูที่…………
ตําบล/แขวง…………………อําเภอ/เขต…………………………….….จังหวัด…………………………….
โทรศัพท…………………… ซึ่งไดรับอนุญาตเมื่อวันที่ …… เดือน ………………. พ.ศ…… และสิ้นอายุ
เมื่อวันที่ …… เดือน ………………. พ.ศ………

พรอมกับคําขอนี้ขาพเจาไดแนบหลักฐานตาง ๆ มาดวย คือ
(1)  ใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักรหรือใบแทน
(2)  หนังสือแสดงวาเปนผูไดรับมอบหมายใหดําเนินกิจการของนติิบุคคลผูขออนุญาต

(ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

    (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.9

คําขอใบแทนใบอนุญาตนําหรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักร

เขียนที่…………………………………….
วันที่………เดือน………………..พ.ศ………

ขาพเจา ……………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..………
บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 
อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….
ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………
โทรศัพท ………………………………..

ขอใบแทนใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักร ตามใบอนุญาตที่ …………….
ในนามของ ……..…………………………………………. สถานที่นําเขาชื่อ …………………………. …..
                                                                      (ช่ือผูรับอนุญาต)

อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน……………………….หมูที่…………
ตําบล/แขวง…………………อําเภอ/เขต…………………………….….จังหวัด…………………………….
โทรศัพท……………………

เหตุผลที่ขอใบแทนใบอนุญาต ………………………………………………………………….
…………………………………………………………………………………………………………………

 (ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ : 1.  ในกรณีที่ใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักรสูญหาย ใหนําใบรับแจงความ

วาใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักรสูญหายของสถานีตํารวจแหงทองที่
ที่ใบอนุญาตนั้นสูญหายมาดวย

 2.  ในกรณีที่ใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักรถูกทําลายบางสวน ใหแนบ
ใบอนุญาตที่ถูกทําลายบางสวนนั้นมาดวย
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

    (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.10

คําขออนุญาตยายสถานที่นําเขาหรือสถานที่เก็บอาหาร

เขียนที่…………………………………….
วันที่………เดือน………………..พ.ศ………

ขาพเจา ……………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..………
บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 
อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….
ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………
โทรศัพท ………………………………..

ขอยายสถานที่นําเขาหรือสถานที่เก็บอาหาร(1) ตามใบอนุญาตที่ ……………………………..
ในนามของ ……..…………………………………………..…. จากสถานที่นําเขาหรือสถานที่เก็บอาหาร(1)

                                                                      (ช่ือผูรับอนุญาต)

ชื่อ ……………………………………….. อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย……………………….…..
ถนน………………….หมูที่……… ตําบล/แขวง ………………… อําเภอ/เขต……………………………..
จังหวัด…………………………….โทรศัพท…………………… ไปอยูเลขที่ ……………………………….
ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน………………….หมูที่……… ตําบล/แขวง ………………… 
อําเภอ/เขต …………………………….. จังหวัด ……………………………. โทรศัพท…………………….

พรอมกับคําขอนี้ ขาพเจาไดแนบหลักฐานตาง ๆ มาดวย คือ
(1)  รายการอปุกรณทีจ่ะใชในการเกบ็และรกัษาคุณภาพอาหารใหคงสภาพ (ถาม)ี จาํนวน 2 ชดุ
(2)  แผนที่แสดงที่ต้ังของสถานที่นําเขา สถานที่เก็บอาหาร และสิ่งปลูกสรางที่อยูในบริเวณ

 ใกลเคียง จํานวน 2 ชุด
(3)  แผนผังภายในของสถานที่เก็บอาหาร จํานวน 2 ชุด
(4)  ใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักร หรือใบแทน
(5)  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร หรือใบแทน (ในกรณียายสถานที่นําเขาหรือสถานที่

  เก็บอาหารควบคุมเฉพาะ)

 (ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
(1)  หมายเหตุ :  ใหขีดฆาขอความที่ไมตองการออก



29

(สําเนา)
กฎกระทรวง

ฉบับที่ 3 (พ.ศ.2522)
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

----------------------------------------
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 16 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522    

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ผูใดประสงคจะขออนุญาต

(1)  ผลิตอาหารเฉพาะคราว ใหยื่นคําขอตามแบบ อ.11 ทายกฎกระทรวงนี้
(2)  นําเขาซึ่งอาหารเฉพาะคราว ใหยื่นคําขอตามแบบ อ.12 ทายกฎกระทรวงนี้

ขอ 2  ใบอนุญาต
(1)  ผลิตอาหารเปนการเฉพาะคราว ใหใชแบบ อ.13 ทายกฎกระทรวงนี้
(2)  นําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักรเปนการเฉพาะคราว ใหใชแบบ อ.14

ทายกฎกระทรวงนี้
ขอ 3  ผูใดประสงคจะขออนุญาต

(1)  ผลิตอาหารหรอืสงออกซึง่อาหารเพือ่เปนตวัอยางสาํหรบัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหาร
หรือเพื่อพิจารณาในการสั่งซื้อ ใหยื่นคําขอตามแบบ อ.15 ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุ
ไวในแบบ อ.15

(2)  นําเขาซึ่งอาหารเพื่อเปนตัวอยางสําหรับการขึ้นทะเบียนตาํรับอาหาร หรือเพื่อ
พิจารณาในการสั่งซื้อ ใหยื่นคําขอตามแบบ อ.16 ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุไวใน
แบบ อ.16

ขอ 4  การอนุญาตตามขอ 3 ใหแสดงไวในแบบ อ.15 หรือแบบ อ.16 แลวแตกรณี
ขอ 5  การยื่นคําขอตามกฎกระทรวงนี้ ใหยื่น ณ กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข และสําหรับจังหวัดอื่นนอกจากกรุงเทพมหานคร ใหยื่น ณ สํานักงาน
สาธารณสุขแหงจังหวัดนั้น ๆ ไดดวย

ใหไว ณ วันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ.2522
               บุญสม  มารติน
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(96 ร.จ.12 ตอนที่ 193 (ฉบับพิเศษ) ลงวันที่ 22 พฤศจิกายน พ.ศ.2522)
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากมาตรา 16 แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 บัญญัติใหผูที่ผ ลิตอาหารหรือนําเขาซึ่งอาหารเฉพาะคราวโดยไดรับ
ใบอนุญาตเฉพาะคราวจากผูอนุญาต และผลิตอาหาร หรือนําเขา หรือสงออก ซึ่งอาหาร
เพื่อเปนตัวอยางสําหรับการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือเพื่อพิจารณาในการสั่งซื้อ
ไดรับยกเวนไมตองขอใบอนุญาตผลิตอาหารหรือใบอนุญาตนําเขาซึ่งอาหารเพื่อจําหนาย
ตามมาตรา 14 หรือมาตรา 15 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 แตตองปฏิบัติตาม
หลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไข ที่กําหนดในกฎกระทรวง จึงจําเปนตองออกกฎกระทรวงนี้
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

    (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.11

คําขออนุญาตผลิตอาหารเปนการเฉพาะคราว

เขียนที่…………………………………….
วันที่………เดือน………………..พ.ศ………

ขาพเจา ……………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..………
บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 
อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….
ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………
โทรศัพท ………………………………..

ขอรับใบอนุญาตผลิตอาหารเปนการเฉพาะคราว ในนามของ ……..…………………………
                                                                                                                                                                                                                  (ช่ือผูขออนุญาต)

โดยมี …………………………………. เปนผูดําเนินกิจการ ณ สถานที่ผลิตชื่อ ……………………………
อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน…………..……….หมูที่……… 
ตําบล/แขวง ………………… อําเภอ/เขต……………………………..จังหวัด…………………………….
โทรศัพท……………………… และมีรายละเอียดเกี่ยวกับอาหารที่ขออนุญาตผลิตดังตอไปนี้

(1)  ชนิด…………………………………………………………………………………………
(2)  จํานวน ……………………………………………………………………………………..
(3)  ระหวางวันที่ ……………………..…………… ถึง ……………………………………….
(4)  ความประสงคที่ขออนุญาต ………………………………………………………………..

 (ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

    (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.12

คําขออนุญาตนําหรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักรเปนการเฉพาะคราว

เขียนที่…………………………………….
วันที่………เดือน………………..พ.ศ………

ขาพเจา ……………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..………
บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 
อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….
ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………
โทรศัพท ………………………………..

ขอรับใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักรเปนการเฉพาะคราว ในนามของ 
……..…………………………………….. โดยมี ………………………………...……. เปนผูดําเนินกิจการ
                                       (ช่ือผูขออนุญาต)

ณ สถานที่นําเขา ชื่อ ………………………………………………………..…. อยูเลขที่………………….
ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน…………..……….หมูที่……… ตําบล/แขวง ………………… 
อําเภอ/เขต……………………………..จังหวัด…………………………….โทรศัพท……………………… 
และมีรายละเอียดเกี่ยวกับอาหารที่ขออนุญาตนําเขาดังตอไปนี้

(1)  ชนิด…………………………………………………………………………………………
(2)  จํานวน ……………………………………………………………………………………..
(3)  ระหวางวันที่ ……………………..…………… ถึง ……………………………………….
(4)  ความประสงคที่ขออนุญาต ………………………………………………………………..

 (ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ
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แบบ อ.13

ใบอนุญาตผลิตอาหารเปนการเฉพาะคราว
---------------------------------------

ใบอนุญาตที่…………………………

ใบอนุญาตฉบับนี้ใหไวแก
……………………………………………………

โดยมี…………………………………..……….. เปนผูดําเนินกิจการ เพื่อแสดงวาเปนผูไดรับ
อนุญาตผลิตอาหารเฉพาะคราวตามมาตรา 16(1) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

ณ สถานที่ผลิต ชื่อ ………………………...…………………….…… อยูเลขที่ …….………..
ตรอก/ซอย ………………….… ถนน……………………. หมูที่…… ตําบล/แขวง………..………………...
อําเภอ/เขต……………………………..… จังหวัด………………….…………..…

ใบอนุญาตฉบับนี้ ใหใชไดระหวางวันที่ ………………………….. ถึง ………………………...
และใหใชไดเฉพาะสถานที่ผลิตที่ระบุไวในใบอนุญาตฉบับนี้เทานั้น

ใหไว ณ วันที่……………เดือน……………………..พ.ศ…………………
                                                                                     ………………………………………………
                                                                      ตําแหนง …………….………………………………….
                                                                                                              ผูอนุญาต
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แบบ อ.14

ใบอนุญาตนําหรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักรเปนการเฉพาะคราว
---------------------------------------

ใบอนุญาตที่…………………………

ใบอนุญาตฉบับนี้ใหไวแก

……………………………………………………

โดยมี…………………………………..……….. เปนผูดําเนินกิจการ เพื่อแสดงวาเปนผูไดรับ

อนุญาตนําเขาซึ่งอาหารเฉพาะคราวตามมาตรา 16(1) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

ณ สถานที่นําเขา ชื่อ ………………………...………………….…… อยูเลขที่ …….………..

ตรอก/ซอย ………………….… ถนน……………………. หมูที่…… ตําบล/แขวง………..………………...

อําเภอ/เขต……………………………..… จังหวัด………………….…………..…

ใบอนุญาตฉบับนี้ ใหใชไดคร้ังเดียวระหวางวันที่ ………………….. ถึง ………………………

โดยทาง ……………………………. และใหใชไดเฉพาะสถานที่นําเขาที่ระบุไวในใบอนุญาตฉบับนี้เทานั้น

ใหไว ณ วันที่……………เดือน……………………..พ.ศ…………………

  ………………………………………………

                                                                      ตําแหนง …………….………………………………….

    ผูอนุญาต
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

    (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.15

คําขออนุญาตผลิตอาหารหรือสงออกซึ่งอาหารเพื่อเปนตัวอยาง
สําหรับการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือเพื่อพิจารณาในการสั่งซ้ือ

เขียนที่…………………………………….

วันที่………เดือน………………..พ.ศ………

ขาพเจา ……………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..………

บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 

อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….

ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………

โทรศัพท ………………………………..

ขออนุญาตผลิตอาหารหรือสงออกซึ่งอาหารเพื่อเปนตัวอยางสําหรับ

  การขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร จํานวน ………………………………………………………

  การพิจารณาในการสั่งซื้อ จํานวน ………………………………………………………….

ในนามของ ……..………..…………………….. โดยมี ………………………………...…….
                                                                                          (ช่ือผูขออนุญาต)

เปนผูดําเนินกิจการ ณ สถานที่ผลิต ชื่อ ……………………………………..…. อยูเลขที่…………………..

ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน…………..……….หมูที่……… ตําบล/แขวง ………………… 

อําเภอ/เขต……………………………..จังหวัด…………………………….โทรศัพท…………………….…

ตามใบอนุญาตผลิตอาหารที่ …………………………. และมีรายละเอียดเกี่ยวกับอาหารที่ขออนุญาตผลิต

หรือสงออกดังตอไปนี้

(1)  ชื่ออาหาร……………………………………………………………………………………

(2)  รายการวัตถุที่ใชเปนสวนประกอบอาหาร คิดเปนรอยละของน้ําหนัก

ชื่อ ปริมาณ ชื่อ ปริมาณ

………………………… ………………………… ………………………… …………………………

………………………… ………………………… ………………………… …………………………

พรอมกับคําขอนี้ ขาพเจาไดแนบหลักฐานตาง ๆ มาดวย คือ

(1)  ฉลาก

(2)  เอกสารกํากับอาหาร (ถามี)

(3)  สําเนาคําขออนุญาต 1 ฉบับ

 (ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ



35

อนุญาตใหผลิตอาหารหรือสงออกซึ่งอาหารเพื่อเปนตัวอยาง
ไดเพียงครั้งเดียวเทานั้น สําหรับ

  การขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร

  การพิจารณาในการสั่งซื้อ
 จํานวน ……………………….

…………………………………………
ตําแหนง ……………………………….

ผูอนุญาต

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

หมายเหตุ  :  ใหขีดฆาขอความที่ไมตองการออก
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

    (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.16

คําขออนุญาตนําเขาซ่ึงอาหารเพื่อเปนตัวอยาง
สําหรับการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือเพื่อพิจารณาในการสั่งซ้ือ

เขียนที่…………………………………….

วันที่………เดือน………………..พ.ศ………

ขาพเจา ……………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..………

บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 

อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….

ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………

โทรศัพท ………………………………..

ขออนุญาตนําเขาซึ่งอาหารเพื่อเปนตัวอยางสําหรับ

  การขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร จํานวน ………………………………………………………

  การพิจารณาในการสั่งซื้อ จํานวน ………………………………………………………….

ในนามของ ……..………..…………………….. โดยมี ………………………………...…….
                                                                                          (ช่ือผูขออนุญาต)

เปนผูดําเนินกิจการ ณ สถานที่นําเขา ชื่อ …………………………………..…. อยูเลขที่……………………

ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน…………..……….หมูที่……… ตําบล/แขวง ………………… 

อําเภอ/เขต……………………………..จังหวัด…………………………….โทรศัพท…………………….…

ตามใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักรที่ …………………………. และมีรายละเอียด

เกี่ยวกับอาหารที่ขออนุญาตนําเขาดังตอไปนี้

(1)  ชื่ออาหาร……………………………………………………………………………………

(2)  รายการวัตถุที่ใชเปนสวนประกอบอาหาร คิดเปนรอยละของน้ําหนัก

ชื่อ ปริมาณ ชื่อ ปริมาณ

………………………… ………………………… ………………………… …………………………

………………………… ………………………… ………………………… …………………………

พรอมกับคําขอนี้ ขาพเจาไดแนบหลักฐานตาง ๆ มาดวย คือ

(1)  ฉลาก

(2)  เอกสารกํากับอาหาร (ถามี)

(3)  สําเนาคําขออนุญาต 1 ฉบับ

 (ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ
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อนุญาตใหนําเขาซึ่งอาหาร
เพื่อเปนตัวอยางไดเพียงครั้งเดียวเทานั้น สําหรับ

   การขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร

   การพิจารณาในการสั่งซื้อ
 จํานวน ……………………….

…………………………………………
ตําแหนง ……………………………….

ผูอนุญาต

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------

หมายเหตุ  :  ใหขีดฆาขอความที่ไมตองการออก



38

(สําเนา)
กฎกระทรวง

ฉบับที่ 4 (พ.ศ.2522)
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

-----------------------------------------
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 22 มาตรา 31 และมาตรา 36 แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ผูรับอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหารเพื่อจําหนายหรือผูรับอนุญาตนําเขาซึ่งอาหารเพื่อ

จาํหนายผูใดประสงคจะขอขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารควบคมุเฉพาะ ใหยืน่คาํขอตามแบบ อ.17 ทายกฎกระทรวงนี้
พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุไวในแบบ อ.17 จํานวนสี่ชุด

มีความเพิ่มขึ้นเปนขอ 1 ทวิ โดยขอ 1 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 7 (พ.ศ.2525) แตตอมาความในขอ 1 ทวิ ไดถูกยกเลิกโดย ขอ 

1 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 9 (พ.ศ.2526)

ขอ 2  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารใหใชแบบ อ.18 ทายกฎกระทรวงนี้
ความในขอ 2 ถกูยกเลกิและใชความใหมแทนแลวโดยขอ 2 แหงกฎกระทรวง ฉบับที ่ 7 (พ.ศ.2525) และกฎกระทรวง ฉบับที ่ 9

(พ.ศ.2526)

ขอ 3  ผูรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารผูใดประสงคจะขอแกไขรายการทะเบียน
ตํารับอาหารที่ไดข้ึนทะเบียนไว ใหยื่นคําขอตามแบบ อ.19 ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยใบสําคัญการขึ้น
ทะเบียนตํารับอาหารที่ขอแกไขนั้น

การอนุญาตใหแกไขรายการทะเบียนตํารับอาหาร ผูอนุญาตจะแสดงไวในใบสําคัญการ
ข้ึนทะเบียนตํารับอาหารหรือจะออกใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารตามแบบใบสําคัญเดิมใหใหม 
หรือจะมีหนังสือแจงใหทราบถึงการอนุญาตก็ได

มีความเพิ่มขึ้นเปนขอ 3 ทวิ โดยขอ 3 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 9 (พ.ศ.2526)

ขอ 4  ผูรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารผูใดประสงคจะขอใบแทนใบสําคัญการขึ้น
ทะเบียนตํารับอาหาร ใหยื่นคําขอตามแบบ อ.20 ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ระบุไวใน
แบบ อ.20

การอนุญาตคําขอใบแทนใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ใหผูอนุญาตออก      
ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารตามแบบใบสําคัญเดิม แตใหกํากับคําวา “ใบแทน” ไวที่ดานหนาดวย

ขอ 5  การยื่นคําขอตามกฎกระทรวงนี้ ใหยื่น ณ กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข และสําหรับจังหวัดอื่นนอกจากกรุงเทพมหานคร ใหยื่น ณ สํานักงาน
สาธารณสุขจังหวัดนั้น ๆ ไดดวย

ใหไว ณ วันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ.2522
               บุญสม  มารติน
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(96 ร.จ.15 ตอนที่ 193 (ฉบับพิเศษ) ลงวันที่ 22 พฤศจิกายน พ.ศ.2522)
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากมาตรา 22 มาตรา 31 และมาตรา 36 แหงพระราชบัญญัติอาหาร

พ.ศ.2522 บัญญัติวา การขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร การขอแกไขรายการและการอนุญาตใหแกไขรายการทะเบียนตํารับอาหาร

ตลอดจนการขอใบแทนและการออกใบแทนใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ใหเปนไปตามหลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไข

ที่กําหนดในกฎกระทรวง จึงจําเปนตองออกกฎกระทรวงนี้
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

    (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.17

คําขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร
----------------------------------

อาหารควบคุมเฉพาะตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ……………………………………………..

ชื่ออาหารในทางการคาเปนภาษาไทย ………………………………………………………………………..

ภาษาอื่น ……………..…………………………………………………………………………………(ถามี)

ประเภท ………………………………………………………………………………………………………..

ชนิด ……………………………………………………………………………………………………………

ลักษณะของอาหาร ……………………………………………………………………………………………

ชนิดของภาชนะบรรจุ ขนาดบรรจุ

……………………………………………………… ………………………………………………………

……………………………………………………… ………………………………………………………

……………………………………………………… ………………………………………………………

……………………………………………………… ………………………………………………………

รายการของวัตถุที่ใชเปนสวนประกอบอาหาร คิดเปนรอยละของน้ําหนัก

ชื่อวัตถุ ปริมาณ ชื่อวัตถุ ปริมาณ

………………………… ………………………… ………………………… …………………………

………………………… ………………………… ………………………… …………………………

………………………… ………………………… ………………………… …………………………

………………………… ………………………… ………………………… …………………………

………………………… ………………………… ………………………… …………………………

………………………… ………………………… ………………………… …………………………

กรรมวิธีการผลิต………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

ผูรับอนุญาตผลิต ชื่อ ………………………………………………………………………………………….

สถานที่ผลิต ชื่อ …………………………………………………………………… อยูเลขที่ ………………..

ตรอก/ซอย…………………………………………………. ถนน ……………………………………………

หมูที่ ……………. ตําบล/แขวง ……………………………. อําเภอ/เขต …………………………………...

จังหวัด ………………………………. ประเทศ ………………………….. โทรศัพท ……………………….
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ผูรับอนุญาตนําเขา ชื่อ ………………………………………………………………………………………..

สถานที่นําเขา ชื่อ ……………………………………………………………………………………………..

อยูเลขที่……………………………………….…….ตรอก/ซอย……………………………………………..

ถนน…………………………..…...หมูที่……………….ตําบล/แขวง………………..………………………

อําเภอ/เขต………………………….จังหวัด…………………… โทรศัพท ………………………………….

ใบอนุญาตผลิตอาหารหรือใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักร

ที่ ……………………………. ออกให ณ วันที่ …………. เดือน …………………… พ.ศ………………..

ผลการตรวจวิเคราะหอาหารจาก …………………………………………………………………………….

พรอมกับคําขอนี้ ขาพเจาไดแนบหลักฐานตาง ๆ มาดวย คือ

(1)  ฉลาก จํานวน 4 ชุด

(2)  ตัวอยางอาหาร 1 หนวย

(3)  เอกสารกํากับอาหาร จํานวน 4 ชุด (ถามี)

(4)  ผลการตรวจวิเคราะหอาหาร จํานวน 4 ชุด

(5)  รายการอื่น ๆ ที่เกี่ยวของกับการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร จํานวน 4 ชุด

 (ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ
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แบบ อ.18

ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร
---------------------------------------

ที่…………………………
ใบสําคัญฉบับนี้แสดงวา

อาหารชื่อ ………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………

ขนาดบรรจุ …………………………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………………………………

ลักษณะของฉลาก …………………………………………………………………………………………….
                                                                                                                                     (ดูดานหลัง)

ผลิตโดย ……………………………………………………………………………………………………….
                                                                                                                                  (ช่ือสถานที่ผลิต)

อยูเลขที่ …………………… ตรอก/ซอย ………….……….….………… ถนน………………………….….
หมูที่………..… ตําบล/แขวง………..……………………... อําเภอ/เขต…………………………………….
จังหวัด………………….…………..…………….. ประเทศ …………………………………………………
ไดรับข้ึนทะเบียนตํารับอาหารไวแลว เมื่อวันที่ ……….. เดือน …………………….. พ.ศ…………………...
สําหรับ …………………………………………………….. ผูรับอนุญาต …………………………………..
อยูเลขที่ ………… ตรอก/ซอย ………………….……….  ถนน…………….…………………. หมูที่ ….….
ตําบล/แขวง………………………… อําเภอ/เขต…………………………… จังหวัด………………….……
ใบอนุญาต ……………….………………………………… ที่ ………………………………………………

ใหไว ณ วันที่ …………… เดือน …………………………… พ.ศ……………..

………………………………………………
                                                                      ตําแหนง …………….…………………………………….

                                                                                                              ผูอนุญาต
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แบบ อ.19

คําขอแกไขรายการทะเบียนตํารับอาหาร

เขียนที่…………………………………….

วันที่………เดือน………………..พ.ศ………

ขาพเจา ……………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..………

บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 

อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….

ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………

โทรศัพท ……………………………….. ขอแกไขรายการทะเบียนตํารับอาหาร ชื่อ ………………………..

เลขทะเบียนที่ ………………………… ในนามของ (ชื่อผูรับอนุญาตและชื่อสถานที่ผลิตหรือสถานที่นําเขา) 

………………………………………………………………………………….… อยูเลขที่………………….

ตรอก/ซอย……………………..……………ถนน…………….………..…………...หมูที่……………….

ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………….……….จังหวัด………………………..

โทรศัพท ………………………………..

รายการที่ขอแกไข ………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

(ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ
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เลขรับที่…………………………..

วันที่………………………………

    (สําหรับเจาหนาที่เปนผูกรอก)

แบบ อ.20

คําขอใบแทนใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร

เขียนที่…………………………………….

วันที่………เดือน………………..พ.ศ………

ขาพเจา ……………..…….………………. อายุ …………… ป  สัญชาติ ……….…..………

บัตรประจําตัวประชาชน เลขที่…………..…………..………...ออกให ณ…………………………………... 

อยูเลขที่………………….ตรอก/ซอย………………………ถนน……………………...หมูที่……………….

ตําบล/แขวง………………..………อําเภอ/เขต…………………………….จังหวัด…………………………

โทรศัพท ………………………………..

ขอรับใบแทนใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ชื่อ ………………………………………..

ตามใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ที่ ………………….. ในนามของ ……………………………….

อยูเลขที่…………………… ตรอก/ซอย……………………….…..ถนน…………..……….หมูที่……… 

ตําบล/แขวง ………………… อําเภอ/เขต……………………………..จังหวัด…………………………….

โทรศัพท…………………….…

เหตุผลที่ขอรับใบแทน …………………………………………………………………………..

…………………………………………………………………………………………………………………

 (ลายมือชื่อ) …………………………………….. ผูยื่นคําขอ

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

หมายเหตุ  :  1.  ในกรณีที่ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารสูญหาย ใหนําใบรับแจงความวาใบสําคัญ

การขึ้นทะเบียนตํารับอาหารสูญหายของสถานีตํารวจทองที่ที่ใบสําคัญนั้นสูญหายมาดวย

2.  ในกรณีที่ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารถูกทําลายบางสวน ใหแนบใบสําคัญที่ถูก

ทําลายบางสวนนั้นมาดวย
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(สําเนา)
กฎกระทรวง

ฉบับที่ 5 (พ.ศ.2522)
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

-----------------------------------------
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการ

กระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้
ใหกําหนดคาธรรมเนียม ดังตอไปนี้
(1) ใบอนุญาตผลิตอาหารสําหรับโรงงานที่ประกอบกิจการ

โดยใชคนงานตั้งแตเจ็ดคนแตไมถึงยี่สิบคนโดยไมใช
เครื่องจักรหรือใชเครื่องจักรที่มีกําลังรวมไมถึงสองแรงมา ฉบับละ   3,000  บาท

(2) ใบอนุญาตผลิตอาหารสําหรับโรงงานที่ประกอบกิจการ
โดยใชคนงานตั้งแตยี่สิบคนขึ้นไปโดยไมใชเครื่องจักร
หรือใชเครื่องจักรที่มีกําลังรวมไมถึงสองแรงมา ฉบับละ   5,000  บาท

(3) ใบอนุญาตผลิตอาหารสําหรับโรงงานที่ประกอบกิจการ
โดยใชเครื่องจักรตั้งแตสองแรงมา หรือกําลังเทียบเทาตั้งแต
สองแรงมาแตไมถึงสิบแรงมา ฉบับละ   6,000  บาท

(4) ใบอนุญาตผลิตอาหารสําหรับโรงงานที่ประกอบกิจการ
โดยใชเครื่องจักรที่มีกําลังรวมตั้งแตสิบแรงมา
หรือกําลังเทียบเทาตั้งแตสิบแรงมาแตไมถึงยี่สิบหาแรงมา ฉบับละ   7,000  บาท

(5) ใบอนุญาตผลิตอาหารสําหรับโรงงานที่ประกอบกิจการ
โดยใชเครื่องจักรที่มีกําลังรวมตั้งแตยี่สิบหาแรงมาหรือ
กําลังเทียบเทาตั้งแตยี่สิบหาแรงมาแตไมถึงหาสิบแรงมา ฉบับละ   8,000  บาท

(6) ใบอนุญาตผลิตอาหารสําหรับโรงงานที่ประกอบกิจการ
โดยใชเครื่องจักรที่มีกําลังรวมตั้งแตหาสิบแรงมา หรือ
กําลังเทียบเทาตั้งแตหาสิบแรงมาขึ้นไป ฉบับละ 10,000  บาท

(7) ใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักร ฉบับละ 15,000  บาท
(8) ใบอนุญาตผลิตอาหารเปนการเฉพาะคราว ฉบับละ   2,000  บาท
(9) ใบอนุญาตนําหรือส่ังอาหารเขามาในราชอาณาจักร

เปนการเฉพาะคราว ฉบับละ   2,000  บาท
(10) ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ฉบับละ   5,000  บาท

ความใน (10) ถูกยกเลิกและใชความใหมแทนแลวโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 8 (พ.ศ.2525) และตอมาไดถูกยกเลิก

และใชความใหมแทนอีกครั้งโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 10 (พ.ศ.2526)

(11) ใบแทนใบอนุญาต ฉบับละ     500  บาท
(12) ใบแทนใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ฉบับละ     500  บาท
(13) การตออายุใบอนุญาตครั้งละเทากับคาธรรมเนียมใบอนุญาต

ประเภทนั้น ๆ แตละฉบับ
ใหไว ณ วันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ.2522

               บุญสม  มารติน
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(96 ร.จ.18 ตอนที่ 193 (ฉบับพิเศษ) ลงวันที่ 22 พฤศจิกายน พ.ศ.2522)
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากมาตรา 5 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 บัญญัติให

รัฐมนตรีมีอํานาจออกกฎกระทรวงกําหนดคาธรรมเนียมสําหรับใบอนญุาต ใบสาํคัญ ใบแทนใบอนญุาตและใบแทนใบสาํคัญ
ตลอดจนการตออายใุบอนญุาตไมเกินอัตราทายพระราชบัญญัติ จึงจําเปนตองออกกฎกระทรวงนี้
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                                       เลขที่  …………………………………..
                                       ชื่อ  ……………………………………..
                                        ตําแหนง  ………………………………
                                        สังกัด …………………….……………..

 พนักงานเจาหนาที่ตามพระราชบัญญัติ
 อาหาร พ.ศ.2522

…………………………     ………………………………………..
     ลายมือชื่อผูถือบัตร       เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา

(สําเนา)
กฎกระทรวง

ฉบับที่ 6 (พ.ศ.2522)
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

----------------------------------------
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 45 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522    

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้
บัตรประจําตัวพนักงานเจาหนาที่ใหเปนไปตามแบบทายกฎกระทรวงนี้

ใหไว ณ วันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ.2522
               บุญสม  มารติน
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(96 ร.จ.22 ตอนที่ 193 (ฉบับพิเศษ) ลงวันที่ 22 พฤศจิกายน พ.ศ.2522)
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากมาตรา 45 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 บัญญัติใหบัตร

ประจําตัวพนักงานเจาหนาที่เปนไปตามแบบที่กําหนดในกฎกระทรวง จึงจําเปนตองออกกฎกระทรวงนี้

แบบบัตรประจําตัวพนักงานเจาหนาที่ทายกฎกระทรวง ฉบับที่ 6 (พ.ศ.2522)
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

--------------------------------
(ดานหนา)
(ตราครุฑ)

        บัตรประจําตัวพนักงานเจาหนาที่
       ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

                            6 ซม.                      สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
          กระทรวงสาธารณสุข

วันออกบัตร    ……../…………………/………….
บัตรหมดอายุ ……../…………………/………….

9.5 ซม.

(ดานหลัง)

รูปถาย

แตงเครื่องแบบปกติ

หนาตรงไมสวมหมวก

ขนาด 3x4 ซม.

6 ซม.

9.5 ซม.
หมายเหตุ  :-  มีเครื่องหมายตรากระทรวงสาธารณสุขประทับที่มุมรูป



46

(สําเนา)

กฎกระทรวง

ฉบับที่ 7 (พ.ศ.2525)

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

-------------------------------------------------

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 31 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522    

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหเพิม่ความตอไปนีเ้ปนขอ 1 ทว ิแหงกฎกระทรวง ฉบับที ่4 (พ.ศ.2522) ออกตามความ

ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

“ขอ 1  ทว ิ  ผูรับอนญุาตตัง้โรงงานผลติอาหารเพือ่จาํหนาย ผูใดประสงคจะขอขึน้ทะเบยีน

ตํารับอาหารเพื่อสงออกซึ่งอาหารควบคุมเฉพาะที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารแลว โดยจะขอ

ใชฉลากใหมตามที่ผูส่ังซื้อตองการเพิ่มข้ึนจากฉลากเดิมที่ไดรับอนุญาตตามใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับ

อาหาร ใหยื่นคําขอตามแบบ อ.17/1 ทายกฎกระทรวงนี้ พรอมดวยหลักฐานตามที่ไดระบุไวในแบบ อ.17/1 

จํานวนสี่ชุด”
ตอมาความในขอ 1 ทวิ ไดถูกยกเลิกโดยขอ 1 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 9 (พ.ศ.2526)

ขอ 2  ใหยกเลิกความในขอ 2 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 4 (พ.ศ.2522) ออกตามความใน

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 2  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารสําหรับคําขอตามขอ 1 ใหใชแบบ อ.18

ทายกฎกระทรวงนี้

ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารสําหรับคําขอตามขอ 1 ทวิ ใหใชแบบ อ.18/1

ทายกฎกระทรวงนี้”
ตอมาความในขอ 2 นี้ ไดถูกยกเลิกและใชความใหมแทนอีกครั้งโดยขอ 2 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 9 (พ.ศ.2526)

ใหไว ณ วันที่ 19 กุมภาพันธ พ.ศ.2525

               ส. พร้ิงพวงแกว

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(99 ร.จ.39 ตอนที่ 41 ลงวันที่ 23 มีนาคม พ.ศ.2525)
แบบทายกฎกระทรวงฉบับนี้ไมไดพิมพลงไวเพราะถูกยกเลิกโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 9 (พ.ศ.2526) แลว

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เพื่อสงเสริมใหผูรับอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหารเพื่อ จําหนายที่ประสงคจะ

สงออกซ่ึงอาหารควบคุมเฉพาะที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารแลว โดยจะขอใชฉลากใหมตามที่ผูสั่งซ้ือตองการ

เพิ่มขึ้นจากฉลากเดิมที่ไดรับอนุญาตตามใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ในการนี้กระทรวงสาธารณสุขเห็นสมควร

อํานวยความสะดวกใหแกผูขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหารใหม โดยไมตองใหสงตัวอยางอาหารวิเคราะหอีก โดยกําหนดแบบ         

คําขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหารและแบบใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารเพื่อการนี้โดยเฉพาะ และโดยที่มาตรา 31               

แหงพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 กาํหนดใหการขอขึน้ทะเบยีนและการออกใบสาํคัญการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารตองเปนไป

ตามที่กําหนดในกฎกระทรวง จึงจําเปนตองออกกฎกระทรวงนี้
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(สําเนา)

กฎกระทรวง

ฉบับที่ 8 (พ.ศ.2525)

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

----------------------------------------------

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวาการ

กระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้

ใหยกเลิกความใน (10) ของคาธรรมเนียม แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 5 (พ.ศ.2522) ออกตาม

ความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 และใหใชความตอไปนี้แทน

“(10)  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร

(ก)  ตามแบบ อ.18 ฉบับละ 5,000 บาท

(ข)  ตามแบบ อ.18/1 ฉบับละ    500 บาท”
ความในขอ (10) ถูกยกเลิกและใชความใหมแทนแลวโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 10 (พ.ศ.2526)

ใหไว ณ วันที่ 19 กุมภาพันธ พ.ศ.2525

               ส. พร้ิงพวงแกว

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(99 ร.จ.42 ตอนที่ 41 ลงวันที่ 23 มีนาคม พ.ศ.2525)

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้ คือ โดยที่เปนการสมควรเก็บคาธรรมเนียมในการออกใบสําคัญการขึ้นทะเบียน

ตํารับอาหาร สําหรับผูรับอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหารเพื่อจําหนายที่จะสงออกซึ่งอาหารควบคุมเฉพาะที่ไดรับใบสําคัญ              

การขึ้นทะเบียนตํารับอาหารแลว โดยจะขอใชฉลากใหมตามที่ผูสั่ง ซ้ือตองการเพิ่มขึ้นจากฉลากเดิมที่ไดรับอนุญาตตาม                     

ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารนอยกวาอัตราคาธรรมเนียมตามปกติ เพื่อเปนการสงเสริมการสงออก ในการนี้                               

สมควรแกไขเพิ่มเติมกฎกระทรวง ฉบับที่ 5 (พ.ศ.2522) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 จึงจําเปนตอง

ออกกฎกระทรวงนี้
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(สําเนา)
กฎกระทรวง

ฉบับที่ 9 (พ.ศ.2526)
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

-------------------------------------------
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 31 และมาตรา 36 แหงพระราชบัญญัติอาหาร

พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหยกเลิกขอ 1 ทวิ แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 4 (พ.ศ.2522) ออกตามความในพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 7 (พ.ศ.2525) ออกตามความในพระราช
บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

ขอ 2  ใหยกเลิกความในขอ 2 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 4 (พ.ศ.2522) ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 7 (พ.ศ.2525) ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 2  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร สําหรับคําขอตามขอ 1 ใหใชแบบ อ.18
ทายกฎกระทรวงนี้”

ขอ 3  ใหเพิม่ความตอไปนีเ้ปนขอ 3 ทว ิแหงกฎกระทรวง ฉบับที ่4 (พ.ศ.2522) ออกตามความ
ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

“ขอ 3 ทวิ  เพื่อประโยชนในการสงออก ในกรณีที่ผูรับอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหารเพื่อ
จาํหนายซึง่ไดรับใบสาํคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารแลว มคีวามจาํเปนตองใชฉลากตามทีผู่ส่ังซือ้ตองการ
ใหผูรับอนุญาตใชฉลากนั้นไดเมื่อไดทําหนังสือชี้แจงเหตุผลพรอมกับสงตัวอยางฉลากใหแกผูอนุญาต     
เพื่อใชในการตรวจสอบ ณ กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 
เมื่อผูอนุญาตได รับแลวถามิไดมีหนังสือแจงการไมอนุญาตภายในสามวันนับแตวันได รับหนังสือ                   
และตวัอยางฉลากจากผูรับอนญุาต ใหถอืวาผูรับอนญุาตไดรับอนญุาตใหใชฉลากดงักลาวสาํหรบัอาหารสงออกได

ในกรณีที่ผูรับอนุญาตทําหนังสือชี้แจงเหตุผลพรอมกับสงตัวอยางฉลากตามวรรคหนึ่ง 
โดยยื่นตอสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด ใหสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดสงหนังสือชี้แจงพรอมทั้งตัวอยาง
ฉลากใหผูอนุญาตภายในสองวันนับแตวันที่ไดรับหนังสือชี้แจงและตัวอยางฉลากจากผูรับอนุญาต”

ใหไว ณ วันที่ 22 กรกฎาคม พ.ศ.2526
                 มารุต  บุนนาค
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(100 ร.จ.1 ตอนที่ 134 (ฉบับพิเศษ) ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2526)
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เพื่อสงเสริมและอํานวยความสะดวกใหผูรับอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร

เพือ่จําหนาย ทีป่ระสงคจะสงออกซ่ึงอาหารควบคมุเฉพาะทีไ่ดรับใบสาํคัญการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารแลวแตมคีวามจาํเปนตองใช

ฉลากตามที่ผูซ้ือตองการ ซ่ึงแตกตางไปจากฉลากทีไ่ดรับอนญุาตตามใบสาํคัญการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารเดมิ ในการนีส้มควร

แกไขเพิ่มเติมกฎกระทรวง ฉบับที่ 4 (พ.ศ.2522) ออกตามความในพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522 ซ่ึงแกไขเพิ่มเติม                 

โดยกฎกระทรวง ฉบับที ่7 (พ.ศ.2525) ออกตามความในพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 โดยยกเลกิขอกาํหนดทีใ่หผูรับอนญุาต           

ดังกลาวตองขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหารใหม และกําหนดใหผูรับอนุญาตทําหนังสือช้ีแจงเหตุผล พรอมกับสงตัวอยางฉลาก            

ใหแกผูอนุญาตเพื่อใชในการตรวจสอบ จึงจําเปนตองออกกฎกระทรวงนี้
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แบบ อ.18

ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร
---------------------------------------

ที่…………………………
ใบสําคัญฉบับนี้แสดงวา

อาหารชื่อ ………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………

ขนาดบรรจุ …………………………………………………………………………………………………….
………………………………………………………………………………………………………

ลักษณะของฉลาก …………………………………………………………………………………………….
                                                                                                                                     (ดูดานหลัง)

ผลิตโดย ……………………………………………………………………………………………………….
                                                                                                                                  (ช่ือสถานที่ผลิต)

อยูเลขที่ …………………… ตรอก/ซอย ………….……….….………… ถนน………………………….….
หมูที่………..… ตําบล/แขวง………..……………………... อําเภอ/เขต…………………………………….
จังหวัด………………….…………..…………….. ประเทศ …………………………………………………
ไดรับข้ึนทะเบียนตํารับอาหารไวแลว เมื่อวันที่ ……….. เดือน …………………….. พ.ศ…………………...
สําหรับ …………………………………………………….. ผูรับอนุญาต …………………………………..
อยูเลขที่ ………… ตรอก/ซอย ………………….……….  ถนน…………….…………………. หมูที่ ….….
ตําบล/แขวง………………………… อําเภอ/เขต…………………………… จังหวัด………………….……
ใบอนุญาต ……………….………………………………… ที่ ………………………………………………

ใหไว ณ วันที่ …………… เดือน …………………………… พ.ศ……………..

………………………………………………
                                                                      ตําแหนง …………….…………………………………….

                                                                                                              ผูอนุญาต
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(สําเนา)
กฎกระทรวง

ฉบับที่ 10 (พ.ศ.2526)
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

----------------------------------------------
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการ

กระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้
ใหยกเลิกความใน (10) ของคาธรรมเนียม แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 5 (พ.ศ.2522) ออกตาม

ความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 8 (พ.ศ.2525) ออกตาม
ความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 และใหใชความตอไปนี้

“(10)  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ฉบับละ 5,000 บาท”
ใหไว ณ วันที่ 22 กรกฎาคม พ.ศ.2526

               มารุต  บุนนาค
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(100 ร.จ.4 ตอนที่ 134 (ฉบับพิเศษ) ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2526)
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ  :  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้ คือ เนื่องจากไดมีการกําหนดวิธีปฏิบัติสําหรับผูรับอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร

เพื่อจําหนายที่ประสงคจะสงออกซ่ึงอาหารควบคุมเฉพาะที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารแลว แตมีความจําเปน

ตองใชฉลากตามที่ผู ซ้ือตองการซึ่งแตกตางไปจากฉลากที่ไดรับอนุญาตตามใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารเดิม                  

โดยไมตองใหขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหารใหม ในการนี้สมควรแกไขกฎกระทรวง ฉบับที่ 5 (พ.ศ.2522) ออกตามความใน                

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ซ่ึงแกไขเพิ่มเติมโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 8 (พ.ศ.2525) ออกตามความในพระราช               

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 โดยยกเลิกอัตราคาธรรมเนียมใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารในกรณีดังกลาว จึงจําเปน         

ตองออกกฎกระทรวงนี้
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(สําเนา)
   กฎกระทรวง

   ฉบับที่ 11 (พ.ศ.2547)
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

 ----------------------------------------

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 15 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522      
อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้

ใหเพิ่มความตอไปนี้เปนขอ 4/1 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 2 (พ.ศ.2522) ออกตามความใน       
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

“ขอ 4/1 ผูรับอนุญาตนําเขาซึ่งอาหารเพื่อจําหนายที่เปนอาหารที่มีความเสี่ย งอันตราย
ตามประเภทและชนดิทีสํ่านกังานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกาํหนด นอกจากตองปฏิบัติตามขอ 4
แลวตองมีหนังสือรับรองมาตรฐานของอาหารที่จะนําเขาจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศที่
เปนแหลงกาํเนดิ หรือสถาบนัเอกชนทีรั่บรองโดยหนวยงานของรฐัทีรั่บผิดชอบของประเทศทีเ่ปนแหลงกาํเนดิ
ซึ่งระบุวาอาหารที่นําเขาครั้งนั้นทุกรุนไดมาตรฐานแสดงตอพนักงานเจาหนาที่

ในกรณีที่มีหลักฐานวาประเทศที่เปนแหลงกําเนิดตามวรรคหนึ่งไมมีการออกหนังสือรับรอง  
ใหผูรับอนุญาตใชหนังสือรับรองมาตรฐานของอาหารที่จะนําเขาจากหนวยงานในประเทศที่สํานักงาน   
คณะกรรมการอาหารและยากําหนด ซึ่งระบุวาอาหารที่นําเขาครั้งนั้นทุกรุนไดมาตรฐาน”

ใหไว ณ วันที่  19  มีนาคม  พ.ศ.2547

(ลงชื่อ)          สุดารัตน  เกยุราพันธุ

                 (นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ)
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับกฤษฎีกา เลม 121 ตอนที่ 33 ก. วันที่ 25 พฤษภาคม พ.ศ.2547)
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
หมายเหตุ :   เหตผุลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบบันี ้คอื เนือ่งจากปจจบุนัการนาํเขาอาหารบางประเภททีมี่ความเสีย่ง

อันตรายอาจกอใหเกิดความไมปลอดภัยตอผูบริโภค ดังนั้นเพื่อใหมีมาตรการที่สอดคลองกับระบบสากล                  
ในการคุมครองความปลอดภัยของผูบริโภคอยางมีประสิทธิภาพ และลดปญหาการนําเขาอาหารที่ไมเหมาะ          
ตอการบริโภค สมควรกําหนดใหผูรับอนุญาตนําเขาซึ่งอาหารที่มีความเสี่ยงอันตรายเพื่อจําหนายตาม
ประเภทและชนิดที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด ตองมีหนังสือรับรองมาตรฐาน
ของอาหารที่จะนาํเขาจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศที่เปนแหลงกาํเนิด หรือสถาบันเอกชน             
ที่รับรองโดยหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศที่เปนแหลงกาํเนิดซึ่งระบุวาอาหารนั้นไดมาตรฐาน               
จงึจาํเปนตองออกกฎกระทรวงนี้
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(สําเนา)

กฎกระทรวง

ฉบับที่ 12 (พ.ศ.2548)

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

  -----------------------------------------

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 14 มาตรา 18 และมาตรา 21 แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพ

ของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง

ราชอาณาจักรไทย บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมายรัฐมนตรีวาการ

กระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหเพิ่มความตอไปนี้ เปนขอ 2/1 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ.2522) ออกตามความ

ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

“ขอ 2/1 ผูขอรับใบอนุญาตตามขอ 1 ซึ่งผลิตอาหารที่รัฐมนตรีประกาศกําหนดวิธีการผลิต

เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ตามมาตรา 6(7) ตองผานการตรวจประเมิน           

วาปฏิบัติไดตามที่รัฐมนตรีประกาศกําหนด การตรวจประเมินใหเปนไปตามหลักเกณฑที่เลขาธิการคณะ

กรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด”

ขอ 2  ใหเพิม่ความตอไปนีเ้ปนวรรคสามของขอ 5 แหงกฎกระทรวง ฉบับที ่1 (พ.ศ.2522) ออกตามความใน

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

“ในการขอตออายุใบอนุญาตผลิตอาหารที่รัฐมนตรีประกาศกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ

เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ตามมาตรา 6(7) ใหนําความในขอ 2/1 มาใชบังคับ               

โดยอนุโลม เวนแตจะไดมีหลักฐานอื่นตามที่เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด”

ขอ 3  ใหยกเลกิความในวรรคสามของขอ 7 แหงกฎกระทรวง ฉบับที ่1 (พ.ศ.2522) ออกตามความใน

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ในการขออนุญาตยายสถานที่ผลิตหรือสถานที่เก็บอาหาร ใหนําความในขอ 2 และขอ 2/1  

มาใชบังคบัโดยอนุโลม”
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ขอ 4  ใหยกเลกิความในขอ 8 แหงกฎกระทรวง ฉบับที ่1 (พ.ศ.2522) ออกตามความในพระราชบญัญติั

อาหาร พ.ศ.2522 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 8  การยื่นคําขอตามกฎกระทรวงนี้ ใหยื่น ณ สถานที่ ดังตอไปนี้

(1)  กรุงเทพมหานคร ใหยืน่ ณ สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสขุ 

หรือสถานที่อ่ืนตามที่เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด

(2)  จงัหวดัอืน่ ใหยืน่ ณ สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสขุ

หรือสํานกังานสาธารณสขุจงัหวดัทีโ่รงงานผลติอาหารนัน้ตัง้อยู หรือสถานทีอ่ื่นตามทีเ่ลขาธกิารคณะกรรมการ

อาหารและยาประกาศกําหนด”

ใหไว ณ วันที่  22  สิงหาคม  พ.ศ.2548

(ลงชื่อ)     สุชัย  เจริญรัตนกุล

            (นายสุชัย  เจริญรัตนกุล)

    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับกฤษฎีกา เลม 122 ตอนที่ 81 ก. วันที่ 15 กันยายน พ.ศ.2548)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ฉบับที่ 23 (พ.ศ.2522)
เร่ือง  กําหนดน้ํามันถั่วลิสงเปนอาหารควบคุมเฉพาะ และกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน

วิธีการผลิต และฉลาก สําหรับน้ํามันถั่วลิสง
----------------------------------------------

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช
บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหน้ํามันถั่วลิสงเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน(1)

ขอ 2  การผลิตน้ํามันถั่วลิสง ใหทําไดเพียงสองวิธี คือ
(1)  ธรรมชาต ิทาํโดยการบบีอัด หรือบีบอัดโดยใชความรอนและทาํใหสะอาดโดยการลาง

การตั้งไวใหตกตะกอน การกรอง หรือการหมุนเหวี่ยง
(2)  ผานกรรมวิธี ทําโดยนําน้ํามันถั่วลิสงที่ไดจากวิธีธรรมชาติ แลวมาผานกรรมวิธี

ทําใหบริสุทธิ์อีกครั้งหนึ่ง
ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ํามันถั่วลิสงเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง                  

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร(2)

ขอ 3  เมล็ดถั่วลิสงที่จะนํามาผลิตน้ํามัน  ตองมีสภาพที่เหมาะจะใชผลิตอาหาร และอยูใน
สภาพที่ใหน้ํามันซึ่งบริโภคไดโดยปราศจากอันตราย

ขอ 4  น้ํามันถั่วลิสงที่ผลิตเพื่อจําหนาย นําเขาเพื่อจําหนาย หรือที่จําหนาย เพื่อใชรับประทาน
หรือใชปรุงแตงในอาหาร ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มคีาของกรด (Acid Value) คิดเปนมลิลิกรัมโปตัสเซยีมไฮดรอกไซด ตอน้าํมนั 1 กรัม
(ก)  ไดไมเกิน 4.0 สําหรับน้ํามันถั่วลิสงที่ทําโดยวิธีธรรมชาติ
(ข)  ไดไมเกิน 0.6 สําหรับน้ํามันถั่วลิสงที่ทําโดยวิธีผานกรรมวิธี

(2)  มคีาเพอรออกไซด (Peroxide Value) คิดเปนมลิลิกรัมสมมลูย ตอน้าํมนั 1 กโิลกรัม
ไดไมเกิน 10

(3)  มคีาสปอนนฟิเคชัน่ (Saponification Value) คิดเปนมลิลิกรัมโปตัสเซยีมไฮดรอกไซด
ตอน้ํามัน 1 กรัม ได 187 ถึง 196

(4)  มีคาไอโอดีนแบบวิจน (Iodine Value, Wijs) ได 80 ถึง 106
(5) มคีวามหนาแนนสมัพทัธ (Relative Density) ที ่30/30 องศาเซลเซยีส ได 0.909 ถงึ 0.913

--------------------------------------------------------------

 (1)
 ความในขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่23 (พ.ศ.2522) ถกูยกเลกิ โดย ขอ1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่233) 

พ.ศ.2544 เร่ือง แกไขเพิม่เติมประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่23 (พ.ศ.2522) เร่ือง กาํหนดน้าํมนัถัว่ลสิงเปนอาหารควบคมุเฉพาะและกาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐาน

วิธกีารผลติ และฉลาก สาํหรบัน้าํมนัถัว่ลสิง (118 ร.จ.  ตอนที ่82 ง. (ฉบับพเิศษ แผนกราชกจิจาฯ)  ลงวันที ่22 สงิหาคม พ.ศ.2544) และใชขอความใหมแทนแลว
(2)

 ความในวรรค 2 ของขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่23 (พ.ศ.2522) ถกูเพิม่เตมิโดยขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

(ฉบับที ่233) พ.ศ.2544 เร่ือง   แกไขเพิม่เติมประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่23 (พ.ศ.2522) เร่ือง  กาํหนดน้าํมนัถัว่ลสิงเปนอาหารควบคมุเฉพาะและกาํหนด     

คุณภาพหรอืมาตรฐาน วิธกีารผลติ และฉลาก สาํหรบัน้าํมนัถัว่ลสิง (118 ร.จ.  ตอนที ่82 ง. (ฉบับพเิศษ แผนกราชกจิจาฯ)  ลงวันที ่22 สงิหาคม พ.ศ.2544)
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(6)  มีดัชนีหักเห (Refractive Index) ที่ 40 องศาเซลเซียส ได 1.460 ถึง 1.465
(7)  มีน้ําและสิ่งที่ระเหยได (Water and Volatile Matter) ที่อุณหภูมิ 105 องศา

เซลเซียส ไดไมเกินรอยละ 0.2 ของน้ําหนัก
(8)  มีปริมาณสบู (Soap Content) ไดไมเกินรอยละ 0.005 ของน้ําหนัก
(9)  มีสารสปอนนิฟายไมได (Unsaponifiable Matter) ไดไมเกินรอยละ 1 ของน้ําหนัก

(10)  มีส่ิงอื่นที่ไมละลาย (Insoluble Impurities) ไดไมเกินรอยละ 0.05 ของน้ําหนัก
(11)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของน้ํามันถั่วลิสง
(12)  ไมมีกลิ่นหืน

ขอ 5  น้าํมนัถัว่ลสิงทีม่นี้าํมนัอืน่หรอืไขมนัผสมอยูทีผ่ลิตเพือ่จาํหนาย นาํเขาเพือ่จาํหนาย
หรือที่จําหนาย เพื่อใชรับประทานหรือใชปรุงแตงในอาหาร ตองมี

(1)  คาของกรด (Acid Value) คิดเปนมิลลิกรัมโปตัสเซียมไฮดรอกไซด ตอน้ํามัน 1 กรัม
(ก)  ไดไมเกิน 4.0 สําหรับน้ํามันถั่วลิสง ซึ่งทําโดยวิธีธรรมชาติผสมกับน้ํามันอื่น

หรือไขมันซึ่งทําโดยวิธธีรรมชาติ
(ข)  ไดไมเกิน 0.6 สําหรับน้ํามันถั่วลิสง ซึ่งทําโดยวิธีผานกรรมวิธีผสมกับน้ํามันอื่น

หรือไขมันซึ่งทําโดยวิธีผานกรรมวิธี
(ค)  ไดไมเกิน 1.0 สําหรับน้ํามันถั่วลิสง ซึ่งทําโดยวิธีธรรมชาติผสมกับน้ํามันอื่น

หรือไขมันซึ่งทําโดยวิธีผานกรรมวิธี
(ง)  ไดไมเกิน 1.0 สําหรับน้ํามันถั่วลิสง ซึ่งทําโดยวิธีผานกรรมวิธีผสมกบัน้ํามันอื่น 

หรือไขมันซึ่งทําโดยวิธีธรรมชาติ
(2)  คุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4(2)(7)(8)(10) และ (12)

ขอ 6  ถามีวัตถุเจือปนในอาหาร (Food Additives) หรือสารปนเปอน (Contaminants) ใหมีได
ตามชนิดและปริมาณที่กําหนดไวในบัญชีทายประกาศนี้

ขอ 7  การใชภาชนะบรรจนุ้าํมนัถัว่ลสิง ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง 
ภาชนะบรรจุ(3)

ขอ 8  การแสดงฉลากของน้ํามันถั่วลิสง(3)

(1)  ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก
(2)  ใหแสดงคําวา “น้ํามันถั่วลิสงธรรมชาติ” หรือ “น้ํามันถั่วลิสงผานกรรมวิธี” หรือ 

“น้าํมนัถัว่ลสิงธรรมชาตผิสมน้าํมนั …..” หรือ “หรือน้าํมนัถัว่ลสิงผานกรรมวธิผีสมน้าํมนั …..” ดวยตวัอกัษร
ขนาดไมเล็กกวา 5 มิลลิเมตร ใตชื่อทางการคาของน้ํามันนั้น

(3)  ใหแสดงชนิด วิธีที่ผ ลิต และอัตราสวนของน้ํามันอื่น หรือไขมันที่ผสมในน้ํามัน
ถั่วลิสงดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 3 มิลลิเมตร ถัดจากขอความที่ตองระบุตาม (2)

(4)  ใหแสดง วนัเดอืนป ทีผ่ลิตจากโรงงานทีผ่ลิต และ วนัเดอืนปทีแ่บงบรรจ ุดวยสาํหรบั
อาหารที่นําเขามาแบงบรรจุในประเทศ

ขอ 9  น้ํามันถั่วลิสงที่ใชประโยชนอยางอื่นนอกจากใชรับประทานหรือใชปรุงแตงในอาหาร
ใหไดรับการยกเวนไมตองมีคุณภาพมาตรฐานตามที่ระบุไวในขอ 4 ขอ 5 ขอ 6 และไมตองปฏิบัติตามขอ 7 
และขอ 8 แตตองแสดงฉลากไวที่ภาชนะบรรจุวา “หามใชรับประทาน” ดวยตัวอักษรสีแดงขนาดไมเล็กกวา 
1 เซนติเมตร และในฉลากนั้นใหแสดงระหัสของครั้งที่ผลิตไวดวย
--------------------------------------------------------------

 (3) 
  ความในขอ 7 และขอ 8 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่ 23 (พ.ศ.2522) ถกูยกเลกิ โดยขอ 3 และ 4 ของประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่ 233) พ.ศ.2544 เร่ือง  แกไขเพิม่เตมิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่ 23 (พ.ศ.2522) เร่ือง กาํหนดน้าํมนัถัว่ลสิง          
เปนอาหารควบคมุเฉพาะและกาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐาน วิธกีารผลติ และฉลาก สาํหรบัน้าํมนัถัว่ลสิง (118 ร.จ.  ตอนที ่ 82 ง. (ฉบับพเิศษ แผนกราช
กจิจาฯ)  ลงวนัที ่22 สงิหาคม พ.ศ.2544) และใชขอความใหมแทนแลว
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ขอ 10  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ํามันถั่วลิสงเปนอาหารควบคุมเฉพาะและ
กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลากสําหรับน้ํามันถั่วลิสง ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 
ซึง่ออกใหกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั ใหยงัคงใชตอไปไดอีกสองป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั(4)

ขอ 11  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ํามันถั่วลิสงที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยืน่คาํ
ขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการ
ผอนผันการปฏิบัติตามวรรค 2 ของขอ 2 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิม
ตอไปไดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ(4)

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522

       บุญสม  มารติน
    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(96 ร.จ.24 ตอนที่ 163 (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 21 กันยายน พ.ศ.2522)

--------------------------------------------------------------

(4) 
ความในขอ 10 และขอ 11 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23 (พ.ศ.2522)  ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 5 ของประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 233) พ.ศ.2544 เร่ือง   แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ํามัน         
ถั่วลิสงเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก สําหรับน้ํามันถั่วลิสง (118 ร.จ.  ตอนที ่82 ง. (ฉบับพเิศษ 
แผนกราชกจิจาฯ)  ลงวันที ่22 สงิหาคม พ.ศ.2544)



บัญชีวัตถุเจือปนในอาหาร (Food Additives)

อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนในอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนในอาหาร

ปริมาณสูงสุดที่

ใหใชไดเปน

รอยละของน้ําหนัก

หมายเหตุ

1. ก)  เบตา-คาโรทีน (beta-carotene) -

ข)  สีดําแสด (annatto) -

ค)  เคอรคิวมิน (curcumin) -

ง)  แคนธาแซนธีน (canthaxanthine) -

จ)  เบตา-อะโป-8’-คาโรทีนาล (beta-apo-8’-carotenal) -

สี (colour) : ใหใชไดเพื่อความมุงหมายที่

จะทําใหผลิตภัณฑมีสีเหมือนธรรมชาติ

ฉ)  เมทิลและเอทิลเอสเทอรของกรดเบตา-อะโป-8’-คาโร

ทีโนอิค แอซิด (methyl and ethyl ester of beta-apo-

8’-carotenoic acid)

-

2. การแตงกลิ่น (Flavours) : ใหใชกลิ่น

สังเคราะหได ทั้งนี้วัตถุประสงคดังกลาว

จะตองไมเปนอันตรายตอสุขภาพ และ

ไมทําใหผูบริโภคเขาใจผิดวาเปนการ

ปดบังซอนเรนความดอยคุณภาพของ

น้ํามันถั่วลิสง หรือทําใหน้ํามันถั่วลิสงนั้น

มีคุณคาสูงกวาความเปนจริง
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อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนในอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนในอาหาร

ปริมาณสูงสุดที่

ใหใชไดเปน

รอยละของน้ําหนัก

หมายเหตุ

3. อีมัลซิไฟเออร (emulsifiers) ก)  โมโนและไดกลีเซอไรดของกรดไขมัน (mono and

diglycerides of fatty acid)

2

ข)  โมโนและไดกลีเซอไรดของกรดไขมัน (mono and

diglycerides of fatty acid) ซึ่งทําใหเปนเอสเทอร

ดวยกรดตอไปนี้ อะซีติค (acetic) ทารทาริค (tartaric)

ซิตริค (citric) อะซีติล ทารทาริค (acetyl tartaric)

แลคติค (lactic) รวมทั้งเกลือโซเดียมและเกลือคัลเซียม
ของกรดขางตนจะใชอยางใดอยางหนึ่งหรือรวมกันไดไมเกิน

รอยละ 2 ของน้ําหนัก

2 อีมัลซิไฟเออรตาม (ข) ถึง (ฎ)

จะใชอยางใดอยางหนึ่ง หรือ

รวมกันไดไมเกินรอยละ 2

ของน้ําหนัก

ค)  เลซีธินและองคประกอบของเลซีธิน (lecithins and

components of commercial lecithin)

2

ง)  โพลีกลีเซอรอลเอสเทอรของกรดไขมัน (polyglycerol

esters of fatty acid)

2

จ)  เอสเทอรของกรดไขมันกับโพลีอัลกอฮอลที่มิใชกลีเซอรอล

(esters of fatty acid with polyalcohols other than

glycerol) ดังตอไปนี้

2
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อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนในอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนในอาหาร

ปริมาณสูงสุดที่

ใหใชไดเปน

รอยละของน้ําหนัก

หมายเหตุ

ซอรบิแทน โมโนพัลมิเตท (sorbitan monopalmitate)
ซอรบิแทน โมโนสเตียเรท (sorbitan monostearate)
ซอรบิแทน ไตรสเตียเรท (sorbitan tristearate)
จะใชอยางใดอยางหนึ่งหรือรวมกันไดไมเกินรอยละ 2
ของน้ําหนัก

ฉ)  โพรพีลีนกลัยคอลเอสเทอรของกรดไขมัน (1,2-
propylene glycol esters of fatty acid)

2

ช)  ซูโครสเอสเทอรของกรดไขมัน รวมทั้งซูโครกลีเซอรไรด
(sucrose esters of fatty acid) including sucroglyceride)

2

ซ)  กรดสเตียริลแลคทิลลิคและเกลือคัลเซียมของกรดนี้
(stearyl lactylic acid and its calcium salts)

2

ฌ) โพลีกลีเซอรอลเอสเทอรของกรดริซิโนเลอิคที่ถูกอินเตอร
เอสเทอริไฟด (polyglycerol esters of interesterified
ricinoleic acid)

2

ญ) โพลีออกซีเอธีลีน (20) ซอรบิแทนโมโนโอลีเอท
(polyoxyethylene (20) sorbitan monooleate)

2

ฏ)  โพลีออกซีเอธีลีน (20) ซอรบิแทนโมโนสเตียเรท
(polyoxyethylene (20) sorbitan monostearate)

2
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อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนในอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนในอาหาร

ปริมาณสูงสุดที่

ใหใชไดเปน

รอยละของน้ําหนัก

หมายเหตุ

4. วัตถุกันหืน (anti oxidants) ก)  โพรพิล ออคติล และโดเดซิล แกลเลท (propyl, octyl
and dodecyl gallates)

0.01 จะใชอยางใดอยางหนึ่ง หรือ
รวมกันไดไมเกินรอยละ 0.01
ของน้ําหนัก

ข)  บิวทิเลเตด ไฮดรอกซีโทลูอีน
(butylated hydroxytoluene, BHT)
บิวทิเลเตด ไฮดรอกซีอะนีโซล
(butylated hydroxyanisole, BHA)

0.02 จะใชอยางใดอยางหนึ่ง หรือ
รวมกันไดไมเกินรอยละ 0.02
ของน้ําหนัก

ค)  สารพวกแกลเลท (gallates) รวมกับ BHA หรือ BHT
      หรือรวมทั้งสองอยางใชรวมกัน

0.02
แตจะใชแกลเลทได
ไมเกินรอยละ 0.01

ของน้ําหนัก
ง)  แอสคอรบิลพัลมิเตท

(ascorbyl palmitate)
0.02

จ)  แอสคอรบิลสเตียเรท
(ascorbyl stearate)

0.02

วัตถุกันหืนตาม (ง) และ (จ)
จะใชอยางใดอยางหนึ่ง หรือ
รวมกันไดไมเกินรอยละ 0.02
ของน้ําหนัก

ฉ)  โทโคเฟอรอลสชนิดธรรมชาติและชนิดสังเคราะห
(natural and synthetic tocopherols)

0.02

ช)  ไดลอริล ไธโอไดโพรพิโอเนท
(dilauryl thiodipropionate)

0.02
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อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนในอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนในอาหาร

ปริมาณสูงสุดที่

ใหใชไดเปน

รอยละของน้ําหนัก

หมายเหตุ

5. สารเสริมฤทธิ์วัตถุกันหืน

(antioxidant synergists)

ก)  กรดซิตริคและโซเดียมซิเตรท

(citric acid and sodium citrate)

-

ข)  ไอโซโพรพิลซิเตรท

(isopropyl citrate)

0.01 สารเสริมฤทธิ์ วัตถุกันหืน

ตามขอ (ข) (ค) และ (ง)

จะใชอยางใดอยางหนึ่ง

    หรือรวมกันไดไมเกินรอยละ

0.01 ของน้ําหนัก

ค)  กรดฟอสฟอริค (phosphoric acid) 0.01

ง)  โมโนกลีเซอไรดซิเตรท (monoglyceride citrate) 0.01

6. วัตถุกันฟอง

(antifoaming agents)

ไดเมทิลโพลีซิลอคเซน (dimethyl polysiloxane) อยางเดียว

หรือผสมกับซิลิคอนไดออกไซด (silicon dioxide)

0.001

7. วัตถุกันตกผลึก

(crystallization inhibitors)

ออกซีสเตียริน (oxystearin) 0.125
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บัญชีสารปนเปอน (Contaminants)

อันดับ สารปนเปอน
ปริมาณสูงสุดที่ใหมีได

เปนมิลลิกรัมตอกิโลกรัม
หมายเหตุ

1. น้ํามันแร (mineral oil) ไมมี

2. ปริมาณเหล็ก       :  ในน้ํามันถั่วลิสงธรรมชาติและในน้ํามันถั่วลิสงผสม 5.0

     ในน้ํามันถั่วลิสงผานกรรมวิธี 2.5

3. ปริมาณทองแดง  :  ในน้ํามันถั่วลิสงธรรมชาติและในน้ํามันถั่วลิสงผสม 0.4

                             ในน้ํามันถั่วลิสงผานกรรมวิธี 0.1

4. ปริมาณตะกั่ว 0.1

5. ปริมาณสารหนู 0.1

6. ปริมาณอาฟลาทอกซิน (aflatoxin) ไมเกิน 20 ไมโครกรัม ตอ 1 กิโลกรัม

(ไมเกิน 20 สวนในพันลานสวน)

7. ปริมาณไซโคลโพรพีนอย แฟตตี้ แอซิด

(cyclopropenoid fatty acid)

ไมเกินรอยละ 0.4 โดยน้ําหนัก
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ฉบับที่ 44 (พ.ศ.2523)
เร่ือง  แปงขาวกลอง

-----------------------------------------------
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหแปงขาวกลองเปนอาหารที่ตองมีฉลาก
ขอ 2  การแสดงฉลากของแปงขาวกลอง ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เร่ือง ฉลาก และตองมีคําวา “อยาใชเลี้ยงทารกแทนนม” ดวยตัวอักษรสีแดง ขนาดไมเล็กกวา 5 มิลลิเมตร 
และตองมีสีตัดกับสีของพื้นฉลากไวใตคําวา “แปงขาวกลอง”

ขอ 3  ในฉลากตองไมมีรูป รอยประดิษฐ เครื่องหมาย หรือขอความใด ๆ อันอาจทําใหเขาใจวา
นําไปใชเลี้ยงทารกแทนนมได

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 12 มกราคม พ.ศ.2523

     บุญสม  มารติน
        รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(96 ร.จ.15 ตอนที่ 11 (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 28 มกราคม พ.ศ.2523)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ฉบับที่ 56 (พ.ศ.2524)
เร่ือง  น้ํามันปาลม

-----------------------------------------------
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร  พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหน้ํามันปาลมที่ไดจากผลของตนปาลมที่มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา อีเลอีส กีนีเอ็นซิส 

(Elaeis guineensis) เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน(1)

น้ํามันปาลมตามวรรคหนึ่งไมรวมถึงน้ํามันปาลมที่จะตองนําไปผานกระบวนการเพื่อให
เหมาะสมกอนการบริโภค ซึ่งจะตองแสดงวัตถุประสงคไวอยางชัดเจนวามิไดมีวัตถุประสงคเพื่อการบริโภค(2)

ขอ 2  น้ํามันปาลมแบงออกได ดังตอไปนี้
(1)  น้ํามันปาลมจากเนื้อปาลม (Palm oil)
(2)  น้ํามันปาลมโอลีอินจากเนื้อปาลม (Palm olein)
(3)  น้ํามันปาลมสเตียรินจากเนื้อปาลม (Palm stearin)
(4)  น้ํามันปาลมจากเมล็ดปาลม (Palm kernel oil)
(5)  น้ํามันปาลมโอลีอินจากเมล็ดปาลม (Palm kernel olein)
(6)  น้ํามันปาลมสเตียรินจากเมล็ดปาลม  (Palm kernel stearin)

ขอ 3  การผลิตน้ํามันปาลมใหทําได ดังนี้
(1)  วิธีธรรมชาติ ทําโดยการบีบอัดหรือบีบอัดโดยใชความรอนหรือวิธีธรรมชาติอ่ืน

ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และนํามาทําใหสะอาดโดยการลาง 
การตั้งไวใหตกตะกอน การกรอง หรือการหมุนเหวี่ยง

(2)  วิธีผานกรรมวิธี ทําโดยนําน้ํามันปาลมที่ไดจากธรรมชาติหรือที่ไดจากการสกัดดวย
สารละลายตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และนํามาผานกรรมวิธี 
ทําใหบริสุทธิ์อีกครั้งหนึ่ง

(3)  วิธีอ่ืนตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ผูผลิตหรอืผูนาํเขาน้าํมนัปาลมเพือ่จาํหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร(3)

ขอ 4  น้ํามันปาลมตามขอ 2(1)(2) และ (3) ที่ผลิตเพื่อจําหนาย นําเขาเพื่อจําหนาย หรือ
ที่จําหนาย เพื่อใชรับประทานหรือใชปรุงแตงอาหาร ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มีคาของกรด  (Acid value) ไมเกิน 10 มิลลิกรัม โปแตสเซียมไฮดรอกไซด ตอ
น้ํามัน 1 กรัม สําหรับน้ํามันปาลมที่ทําโดยวิธีธรรมชาติ และไมเกิน 0.6 มิลลิกรัม โปแตสเซียมไฮดรอกไซด 
ตอน้ําหนัก 1 กรัม สําหรับน้ํามันปาลมที่ทําโดยวิธีผานกรรมวิธี

(2)  มคีาเพอรออกไซด (Peroxide value) ไมเกนิ 10 มลิลิกรัมสมมลูยเพอรออกไซด
ออกซิเจน ตอน้ํามัน 1 กิโลกรัม
--------------------------------------------------------------

 (1) 
 ความในขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  ฉบับที ่56 (พ.ศ.2524) ถกูยกเลกิ โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

(ฉบับที่ 234) พ.ศ.2544 เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันปาลม   (118 ร.จ. ตอนที่ 82 ง .
(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544) และใชขอความใหมแทนแลว

(2) 
 ความในวรรค 2 ของขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  ฉบับที ่56 (พ.ศ.2524) ถกูเพิม่เตมิโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

(ฉบับที ่184) พ.ศ.2542  เร่ือง น้าํมนัปาลม (ฉบับที ่2) (116 ร.จ. ตอนที่ 41 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 25 พฤษภาคม พ.ศ.2542)
(3)  

 ความในวรรค 2 ของขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  ฉบับที ่56 (พ.ศ.2524) ถกูเพิม่เตมิโดยขอ 2 ของประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ (ฉบับที ่234) พ.ศ.2544  2544 เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันปาลม (118 ร.จ. 
ตอนที่ 82 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544)
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 (3)  มสีวนประกอบของกรดไขมนัเปนรอยละของกรดไขมนัทัง้หมด โดยใชวธิี
กาซลิควิดโครมาโตกราฟฟ หรือ จี แอล ซี (Gas Liquid Chromatography หรือ G L C) ดังนี้

กรดลอริค (Lauric acid)            ไมเกิน 1.2
กรดไมริสติค (Myristic acid)        ระหวาง 0.5 ถึง 5.9
กรดปาลมมิติค (Palmitic acid)       ระหวาง 32 ถึง 59
กรดปาลมมิโตลีอิค (Palmitoleic acid) ไมเกิน 0.6
กรดสเตียริค (Stearic acid)         ระหวาง 1.5 ถึง 8.0
กรดโอลีอิค (Oleic acid)            ระหวาง 27 ถึง 52.0
กรดไลโนลีอิค (Linoleic acid)       ระหวาง 5.0 ถึง 14
กรดไลโนลีนิค (Linolenic acid)      ไมเกิน 1.5
กรดอราซิดิค (Arachidic acid)       ไมเกิน 1.0

(4)  มีคาสปอนิฟเคชั่น (Saponification value) ระหวาง 190 ถึง 209 มิลลิกรัม
โปแตสเซียมไฮดรอกไซด ตอน้ํามัน 1 กรัม

(5)  มีคาไอโอดีนแบบวิจส (Iodine value, Wijs) ดังนี้
(ก)  ระหวาง 50 - 56 สําหรับน้ํามันปาลมจากเนื้อปาลม
(ข)  ไมนอยกวา 55 สําหรับน้ํามันปาลมโอลีอินจากเนื้อปาลม
(ค)  ไมเกิน 48 สําหรับน้ํามันปาลมสเตียรินจากเนื้อปาลม

(6)  มสีารทีส่ปอนฟิายไมได (Unsaponifiable matter) ไมเกนิรอยละ 1.2 ของน้าํหนกั
(7)  มีส่ิงที่ระเหยได (Volatile matter) ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ไมเกิน

รอยละ 0.2 ของน้ําหนัก
(8)  มีปริมาณสบู (Soap content) ไมเกินรอยละ 0.005 ของน้ําหนัก
(9)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของน้ํามันปาลมจากเนื้อปาลม

(10)  มีส่ิงอื่นที่ไมละลาย (Insoluble impurities) ไมเกินรอยละ 0.05 ของน้ําหนัก
(11)  มีปริมาณคาโรทีนอยทั้งหมด คํานวณเปนเบตา-คาโรทีน ไมนอยกวา 500 

มิลลิกรัม ตอน้ํามัน 1 กิโลกรัม และไมเกิน 2,000 มิลลิกรัม ตอน้ํามัน 1 กิโลกรัม สําหรับน้ํามันปาลมที่ทํา
โดยวิธีธรรมชาติ

(12)  ไมมีกลิ่นหืน
(13)  ไมมีน้ํามันแร
น้ํามันปาลมที่ผลิตตามวิธีอ่ืนในขอ 3(3) ใหไดรับการยกเวนไมตองมีคุณภาพหรือ

มาตรฐาน  (3)(4)(5)(6)(9) และ (11) แตตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐานตามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังาน
คณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 5  น้ํามันปาลมตามขอ 2(4)(5) และ (6) ที่ผลิตเพื่อจําหนาย นาํเขาเพื่อจําหนาย หรือ
ที่จําหนาย เพื่อใชรับประทานหรือใชปรุงแตงอาหาร ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มคีาของกรด (Acid value) ไมเกนิ 0.6 มลิลิกรัม โปแตสเซยีมไฮดรอกไซด ตอน้าํมนั
1 กรัม สําหรับน้ํามันปาลมที่ทําโดยวิธีผานกรรมวิธี

(2)  มีคาเพอรออกไซด (Peroxide value) ไมเกิน 10 มิลลิกรัมสมมูลยเพอรออกไซด
ออกซิเจน ตอน้ํามัน 1 กิโลกรัม
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(3)  มีสวนประกอบของกรดไขมันเปนรอยละของกรดไขมันทั้งหมดโดยใชวิธีกาซลิควิด
โครมาโตกราฟฟ หรือ จี แอล ซี (Gas Liquid Chromatography) หรือ G L C) ดังนี้ เวนแตน้ํามันปาลม       
โอลีอินจากเมล็ดปาลมและน้ํามันปาลมสเตียรินจากเมล็ดปาลม ใหมีไดตามที่ไดรับความเห็นชอบจาก
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

กรดคาโปรอิค (Caproic acid)    ไมเกิน 0.5
กรดคาปรีลิค (Caprylic acid)    ระหวาง 2.4 ถึง 6.2
กรดคาปริค (Capric acid)       ระหวาง 2.6 ถึง 7.0
กรดลอลิค (Lauric acid)        ระหวาง 41 ถึง 55
กรดไมริสติค (Myristic acid)    ระหวาง 14 ถึง 20
กรดปาลมมิติค (Palmitic acid)   ระหวาง 6.5 ถึง 11
กรดสเตียริค (Stearic acid)     ระหวาง 1.3 ถึง 3.5
กรดโอลีอิค (Oleic acid)        ระหวาง 10 ถึง 23
กรดไลโนลีอิค (Linoleic acid)   ระหวาง 0.7 ถึง 5.4

(4)  มีคาสปอนิฟเคชั่น (Saponification value) ระหวาง 230 ถึง 254 มิลลิกรัม
โปแตสเซียมไฮดรอกไซด ตอน้ํามัน 1 กรัม

(5)  มีคาไอโอดีนแบบวิจส (Iodine value, Wijs) ระหวาง 13 ถึง 23 เวนแตน้ํามันปาลม
โอลีอินจากเมล็ดปาลม และน้ํามันปาลมสเตียรินจากเมล็ดปาลม ใหมีไดตามที่ไดรับความเห็นชอบจาก
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

(6)  มีสารที่สปอนิฟายไมได (Unsaponifiable matter) ไมเกินรอยละ 1 ของน้ําหนัก
(7)  มีส่ิงที่ระเหยได (Volatile matter) ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ไมเกินรอยละ 0.2 

ของน้ําหนัก
(8)  มีปริมาณสบู (Soap content) ไมเกินรอยละ 0.005 ของน้ําหนัก
(9)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของน้ํามันปาลมจากเมล็ดปาลม

(10)  มีส่ิงอื่นที่ไมละลาย (Insoluble impurities) ไมเกินรอยละ 0.05 ของน้ําหนัก
(11)  ไมมีกลิ่นหืน
(12)  ไมมีน้ํามันแร
น้าํมนัปาลมทีผ่ลิตตามวธิอ่ืีนในขอ 3(3) ใหไดรับการยกเวนไมตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐาน

ตาม (3)(4)(5)(6) และ (9) แตตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน     
คณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 6  น้าํมนัปาลมทีใ่ชวตัถเุจอืปนอาหาร (Food additives) หรือทีม่สีารปนเปอน (Contaminants) 
ตองใชหรือมีไดตามชนิดและปริมาณที่กําหนดไวในบัญชีทายประกาศนี้เทานั้น

ขอ 7 (4)

ขอ 8  ภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุน้ํามันปาลมที่ใชรับประทานหรือใชปรุงแตงอาหาร ใหปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ

ขอ 9  การแสดงฉลากของน้ํามันปาลมที่ใชรับประทานหรือใชปรุงแตงอาหาร ใหปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก
--------------------------------------------------------------

 (4) 
 ความในขอ 7 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  ฉบับที ่56 (พ.ศ.2524) ถกูยกเลกิ โดยขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่184) 

พ.ศ.2542  เร่ือง น้าํมนัปาลม (ฉบับที ่2) (116 ร.จ. ตอนที ่41 ง. (ฉบับพเิศษ แผนกราชกจิจาฯ) ลงวันที ่25 พฤษภาคม พ.ศ.2542)  โดยไมมกีารเพิม่ขอความใด  ๆเขามา

แทนขอความทีถ่กูยกเลกิ
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ขอ 10  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันปาลม ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524 ซึ่งออกให
กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ใหยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ (5)

ขอ 11  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ํามันปาลมที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยืน่คาํ
ขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับ            
การผอนผนัการปฏบัิติตามวรรค 2 ของขอ 2 ภายในสองป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั และใหใชฉลากเดมิ
ตอไปไดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ (5)

ประกาศฉบับนี้ไมกระทบกระเทือนถึงใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ซึ่งออกใหตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่ 22 (พ.ศ.2522) เร่ือง กาํหนดน้าํมนัและไขมนัเปนอาหารควบคมุเฉพาะ
และกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก สําหรับน้ํามันและไขมัน เวนแตเฉพาะสวนที่เกี่ยว
กับน้ํามันปาลมจากเนื้อปาลมตามขอ  2(1)(2) หรือ (3) หรือน้ํามันปาลมจากเมล็ดปาลมตามขอ 2(4)(5)
หรือ (6) ใหผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับดังกลาว
มาดําเนินการแกไขตํารับอาหารใหมีรายละเอียดถูกตองตามประกาศฉบับนี้ ภายในเกาสิบวัน นับแตวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับ

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524

       ทองหยด จิตตวีระ
       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(98 ร.จ.825 ตอนที่ 46 (แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 24 มีนาคม พ.ศ.2524)

--------------------------------------------------------------

 (5)  
ความในขอ 10 และ ขอ 11 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  ฉบับที ่56 (พ.ศ.2524) ถกูเพิม่เตมิโดยขอ 3 ของประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ (ฉบับที ่234) พ.ศ.2544  เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันปาลม (118 ร.จ. ตอนที่ 

82 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ฉบับที่ 57 (พ.ศ.2524)
เร่ือง  น้ํามันมะพราว

-----------------------------------------------
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1)(2)(4)(5)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหน้าํมนัมะพราวทีไ่ดจากเนือ้ของมะพราวทีม่ชีือ่ทางวทิยาศาสตรวา โคคอส นวิซเิฟอรา

(Cocos nucifera) เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน (1)

ขอ 2  การผลิตน้ํามันมะพราวใหทําไดดังนี้
(1)  วิธีธรรมชาติ ทําโดยการบีบอัดหรือโดยใชความรอนหรือวิธีธรรมชาติอ่ืน ตามที่ได

รับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และนํามาทําใหสะอาดโดยการลาง การตั้งไว
ใหตกตะกอน การกรอง หรือการหมุนเหวี่ยง

(2)  วิธีผานกรรมวิธี ทําโดยนําน้ํามันมะพราวที่ไดจากวิธีธรรมชาติ หรือที่ไดจากการ
สกัดดวยสารละลาย ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และนํามาผาน
กรรมวิธีทําใหบริสุทธิ์อีกครั้งหนึ่ง

(3)  วิธีอ่ืนตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ํามันมะพราวเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง              

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร (2)

ขอ 3  น้าํมนัมะพราวทีผ่ลิตเพือ่จาํหนาย นาํเขาเพือ่จาํหนาย หรือทีจ่าํหนาย เพือ่ใชรับประทาน
หรือใชปรุงแตงอาหาร ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มคีาของกรด (Acid value) ไมเกนิ 4.0 มลิลิกรัม โพแทสเซยีมไฮดรอกไซด ตอน้าํมนั
1 กรัม สําหรับน้ํามันมะพราวที่ทําโดยวิธีธรรมชาติ และไมเกิน 0.6 มิลลิกรัม โพแทสเซียมไฮดรอกไซด      
ตอน้ํามัน 1 กรัม สําหรับน้ํามันมะพราวที่ทําโดยวิธีผานกรรมวิธี

(2)  มีคาเพอรออกไซด  (Peroxide value) ไมเกิน 10.0 มิลลิกรัมสมมูลยเพอรออกไซด
ออกซิเจน ตอน้ํามัน 1 กิโลกรัม

(3)  มีสวนประกอบของกรดไขมันเปนรอยละของกรดไขมันทั้งหมด โดยใชวิธีกาซลิควิด
โครมาโตกราฟฟ หรือ จี แอล ซี (Gas Liquid Chromatography หรือ G L C) ดังนี้

กรดคาโปรอิค (Caproic acid)      ไมเกิน 1.2
กรดคาปรีลิค  (Caprylic acid)     ระหวาง 3.4 ถึง 15
กรดคาปริค   (Capric acid)       ระหวาง 3.2 ถึง 15
กรดลอริค    (Lauric acid)       ระหวาง 41 ถึง 56
กรดไมริสติค  (Myristic acid)     ระหวาง 13 ถึง 23
กรดปาลมมิติค (Palmitic acid)     ระหวาง 4.2 ถึง 12
กรดสเตียริค  (Stearic acid)      ระหวาง 1.0 ถึง 4.7
กรดโอลีอิค (Oleic acid)        ระหวาง 3.4 ถึง 12
กรดไลโนลีอิค (Linoleic acid)     ระหวาง 0.9 ถึง 3.7

(4)  มีคาสปอนิฟเคชั่น (Saponification value) ระหวาง 248 ถึง 265 มิลลิกรัม
โพแทสเซียมไฮดรอกไซด ตอน้ํามัน 1 กรัม
--------------------------------------------------------------

 (1) ความในขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่57) พ.ศ.2524 ถกูยกเลกิ โดยชอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับที ่ 235) พ.ศ.2544 เร่ือง แกไขเพิม่เตมิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่ 57 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้าํมนัมะพราว (118 ร.จ. ตอนที ่ 82 ง.                
(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544) และใชขอความใหมแทนแลว

(2) ความวรรค 2 ของขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 57) พ.ศ.2524 ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 2 ของประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 235) พ.ศ.2544 เร่ือง  แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 57 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันมะพราว 
(118 ร.จ. ตอนที่ 82 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544)
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(5)  มีคาไอโอดีนแบบวิจส (Iodine value, Wijs) ระหวาง 6 ถึง 11
(6)  มีสารที่สปอนิฟายไมได (Unsaponifiable matter) ไมเกินรอยละ 1.5 ของน้ําหนัก
(7)  มีส่ิงที่ระเหยได (Volatile matter) ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส ไมเกินรอยละ 0.2

ของน้ําหนัก
(8)  มีปริมาณสบู (Soap content) ไมเกินรอยละ 0.005 ของน้ําหนัก
(9)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะสําหรับน้ํามันมะพราว

(10)  มีส่ิงอื่นที่ไมละลาย (Insoluble impurities) ไมเกินรอยละ 0.05 ของน้ําหนัก
(11)  ไมมีกลิ่นหืน
(12)  ไมมีน้ํามันแร
น้ํามันมะพราวที่ผลิตตามวิธีอ่ืนในขอ 2(3) ใหไดรับการยกเวนไมตองมีคุณภาพหรือ

มาตรฐานตาม (3)(4)(5)(6) และ (9) แตตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐานตามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังาน
คณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 4  น้ํามันมะพราวที่ใชวัตถุเจือปนอาหาร  (Food additives)  หรือที่มีสารปนเปอน
(Contaminants) ตองใชหรือมีไดตามชนิดและปริมาณที่กําหนดไวในบัญชีทายประกาศนี้เทานั้น

ขอ 5  น้ํามันมะพราวที่ใชประโยชนอยางอื่นนอกจากใชรับประทานหรือใชปรุงแตงอาหาร
ใหไดรับการยกเวนไมตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอกําหนดที่ระบุไวในขอ 3 และขอ 4 แตตองแสดง
ฉลากไวที่ภาชนะบรรจุวา "หามใชรับประทาน" ดวยตัวอักษรสีแดง ขนาดไมเล็กกวา 1 เซนติเมตร ในกรอบ
พื้นสีขาว และในฉลากนั้นใหแสดงเครื่องหมายที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาออกใหไวดวย

ขอ 6  ภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุน้ํามันมะพราวที่ใชรับประทานหรือใชปรุงแตงอาหาร ใหปฏิบัติ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ

ขอ 7  การแสดงฉลากของน้ํามันมะพราวที่ใชรับประทานหรือใชปรุงแตงอาหาร  ใหปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก

ขอ 8  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 57 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันมะพราว ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524 ซึ่งออก
ใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ใหยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ(3)

ขอ 9  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ํามันมะพราวที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยืน่คาํ
ขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการ
ผอนผันการปฏิบัติตามวรรค 2 ของขอ 2 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิม
ตอไปไดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ (3)

ประกาศฉบับนี้ไมกระทบกระเทือนถึงใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ซึ่งออกใหตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่22 (พ.ศ.2522) เร่ือง กาํหนดน้าํมนัและไขมนัเปนอาหารควบคมุเฉพาะ
และกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก สําหรับน้ํามันและไขมัน เวนแตเฉพาะสวนที่เกี่ยว
กับน้ํามันมะพราวอยางเดยีว ใหผูทีไ่ดรับใบสําคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณ
สุขฉบบัดังกลาวมาดาํเนนิการแกไขตาํรับอาหารใหมรีายละเอยีดถกูตองตามประกาศฉบบันี ้ภายในเกาสบิวนันบั
แตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
 ประกาศ ณ วนัที่  20  มกราคม  พ.ศ.2524

           ทองหยด  จิตตวีระ
                                                                                  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(98 ร.จ.823 ตอนที่ 46 (แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 24 มีนาคม พ.ศ.2524)
--------------------------------------------------------------

 (3) ความในขอ 8 และขอ 9 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 57) พ.ศ.2524 ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 3 ของประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 235) พ.ศ.2544 เร่ือง   แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 57 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันมะพราว 
(118 ร.จ. ตอนที่ 82 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) 
เร่ือง  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนทิ 
----------------------------------------------- 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1)(2) และ (6) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิก 
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522) เรื่อง กําหนดน้ําบริโภคและ 

เครื่องดื่มเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน เงื่อนไข วิธีการผลิต และฉลาก       
ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 50 (พ.ศ.2523) เรื่อง แกไขเพิ่มเติมประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522) ลงวันที่ 18 มีนาคม พ.ศ.2523 

ขอ 2  ใหน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน (1) 
ขอ 3  น้ําบริโภคตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  คุณสมบัติทางฟสิกส 
(ก)  สี ตองไมเกิน 20 ฮาเซนยูนิต 
(ข)  กลิ่น ตองไมมีกลิ่น แตไมรวมถึงกลิ่นคลอรีน 
(ค)  ความขุน ตองไมเกิน 5.0 ซิลิกาสเกล 
(ง)  คาความเปนกรด-ดาง ตองอยูระหวาง 6.5 ถึง 8.5 

(2)  คุณสมบัติทางเคมี 
(ก)  ปริมาณสารทั้งหมด (Total Solid) ไมเกิน 500.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ข)  ความกระดางทั้งหมด โดยคํานวณเปนแคลเซี่ยมคารบอเนต ไมเกิน 100.0  

มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ค)  สารหนู ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ง)  แบเรียม ไมเกิน 1.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(จ)  แคดเมียม ไมเกิน 0.005 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร (2) 

(ฉ)  คลอไรด โดยคํานวณเปนคลอรีน ไมเกิน 250.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ช)  โครเมียม ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ซ)  ทองแดง ไมเกิน 1.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ฌ)  เหล็ก  ไมเกิน 0.3 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร (3) 
(ญ)  ตะกั่ว  ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร (3) 

(ฎ)  แมงกานีส ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ฏ)  ปรอท ไมเกิน 0.002 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ฐ)  ไนเตรท โดยคํานวณเปนไนโตรเจน ไมเกิน 4.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ฑ)  พีนอล ไมเกิน 0.001 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ฒ)  ซีลีเนยีม ไมเกิน 0.01 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 

-------------------------------------------------------------- 

 (1)
 ความในขอ 2 ของประกาศกะทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่61) พ.ศ.2524 ถูกยกเลิกโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(ฉบับที่ 284) พ.ศ.2547 เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 5) (122 ร.จ. ตอนที่ 9 ง (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 31 
มกราคม พ.ศ.2548) และใชขอความใหมแทนแลว 

(2) ความใน (จ) ขอ 3(2) ของประกาศกะทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 61) พ.ศ.2524 ถูกยกเลิกโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) (107 ร.จ.3041 ตอนที่ 61 (แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 
2 เมษายน พ.ศ.2534) และใชขอความใหมแทนแลว
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(ณ)  เงิน ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ด)  ซัลเฟต ไมเกิน 250.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ต)  สังกะสี ไมเกิน 5.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
(ถ)  ฟลูออไรด โดยคํานวณเปนฟลูออรีน ไมเกิน 0.7 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร(6) 
(ท)  อะลูมิเนียม ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร (4) 
(ธ)  เอบีเอส (Alkylbenzene Sulfonate) ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร  (4) 
(น)  ไซยาไนด  ไมเกิน 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร (4) 

 (3)  คุณสมบัติเกี่ยวกับจุลินทรีย 
(ก)  ตรวจพบบักเตรีชนิดโคลิฟอรม นอยกวา 2.2 ตอนํ้าบริโภค 100 มิลลิลิตร  

โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)       
(ข)  ตรวจไมพบบักเตรีชนิด อี.โคไล 
(ค)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

ขอ 4  ภาชนะบรรจุท่ีใชบรรจุนํ้าบริโภค ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย 
เร่ือง ภาชนะบรรจุ และจะตองมีลักษณะอยางหนึ่งอยางใด ดังตอไปนี้ดวย 

(1)  เปนภาชนะบรรจุที่ตองมีฝาหรือจุกปด เมื่อใชบรรจุจะตองปดผนึกหรือผนึกโดยรอบ 
ระหวางฝาหรือจุกกับขวดหรือภาชนะบรรจุ 

(2)  เปนภาชนะบรรจุที่ปดผนึกซึ่งไมใชภาชนะบรรจุตาม (1)  
ส่ิงที่ปดผนึกหรือสวนที่ปดผนึกของภาชนะบรรจุตาม (1) และ (2) ตองมีลักษณะที่เมื่อ

เปดใชทําใหส่ิงที่ปดผนึกหรือสวนที่ปดผนึกหรือภาชนะบรรจุนั้นเสียไป 
ขอ 5  การแสดงฉลากของน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ใหปฏิบัติตามประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก เวนแตการแสดงขอความตามขอ 3(11) ของประกาศกระทรวง     
สาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ใหใชบังคับเมื่อพน
กําหนดสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ (5) 

ประกาศฉบับนี้ไมกระทบกระเทือนถึงใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ซึ่งออกใหตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ําบริโภคและเครื่องดื่มเปนอาหาร
ควบคุมเฉพาะ และกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน เงื่อนไข วิธีการผลิต และฉลาก  ลงวันที่ 13 กันยายน 
2522  ซึ่งไดแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 50 (พ.ศ.2523) เร่ือง แกไขเพิ่มเติม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522) ลงวันที่ 18 มีนาคม พ.ศ.2523 และใหผูที่ไดรับ
ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกลาว มาดําเนินการแกไขตํารับ
อาหารใหมีรายละเอียดถูกตองตามประกาศฉบับนี้ ภายในเกาสิบวันนับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ประกาศฉบับนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
ประกาศ ณ วันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 

ส. พร้ิงพวงแกว 
  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(98 ร.จ. 52 ตอนที ่157 (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวนัที ่24 กันยายน พ.ศ.2524) 
-------------------------------------------------------------- 

 (4)
 ความใน (ท) (ธ) และ (น) ของ ขอ 3 (2) ของประกาศกะทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 61) พ.ศ.2524  ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 3 

ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) (107 ร.จ.3041 ตอนที่ 61 
(แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 2 เมษายน พ.ศ.2534) 

(5) ความในขอ 5 ของประกาศกะทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 61) พ.ศ.2524 ถูกยกเลิก โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง          
สาธารณสุข (ฉบับที่ 256) พ.ศ.2545 เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 4) (119 ร.จ. ตอนที่ 54 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) 
ลงวันที่ 18 มิถุนายน พ.ศ.2545) และใชความใหมแทนแลว 

(6) ความใน (ถ) ของ (2) ของขอ 3 ของประกาศกะทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 61) พ.ศ.2524 ถูกยกเลิก โดยขอ 1 ของประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 6) (127 ร.จ. ตอนที่ 67 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 27 
พฤษภาคม พ.ศ.2553)  
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 (สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527)
เร่ือง  น้ําแข็ง

-----------------------------------------------
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 19 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ําแข็งเปน

อาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑ เงื่อนไข และวิธีการผลิต เพื่อจําหนาย
หรือจําหนาย กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใชภาชนะบรรจุ การเก็บรักษา และฉลาก 
ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522

ขอ 2  ใหน้ําแข็ง เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน(1)

ขอ 3  การผลติน้าํแขง็เพือ่จาํหนายทีม่วีตัถปุระสงคใหใชรับประทาน ตองใชน้าํสะอาดทีม่มีาตรฐาน
ดังตอไปนี้

(1)  คุณสมบัติทางฟสิกส
(ก)  สี ตองไมเกิน 20 อาเซนยูนิต
(ข)  กลิ่น ตองไมมีกลิ่น แตไมรวมถึงกลิ่นคลอรีน
(ค)  ความขุน ตองไมเกิน 5.0 ซิลิกาสเกล
(ง)  คาความเปนกรด-ดาง ตองอยูระหวาง 6.5 ถึง 8.5

(2)  คุณสมบัติทางเคมี
(ก)  ปริมาณสารทัง้หมด (Total Solid) ไมเกนิ 500.0 มลิลิกรัม ตอน้าํสะอาด 1 ลิตร
(ข)  ความกระดางทั้งหมด โดยคํานวณเปนแคลเซียมคารบอเนตไมเกิน 100.0

มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ค)  สารหนู ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ง)  แบเรียม ไมเกิน 1.0 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(จ)  แคดเมียม ไมเกิน 0.005 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร(2)

(ฉ)  คลอไรด โดยคาํนวณเปนคลอรนี ไมเกนิ 250.0 มลิลิกรัม ตอน้าํสะอาด 1 ลิตร
(ช)  โครเมียม ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ซ)  ทองแดง ไมเกิน 1.0 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ฌ)  เหล็ก  ไมเกิน 0.3 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร(3)

(ญ)  ตะกั่ว  ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร(3)

(ฎ)  แมงกานีส ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ฎ)  ปรอท ไมเกิน 0.002 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ฐ)  ไนเตรท โดยคํานวณเปนไนโตรเจน ไมเกิน 4.0 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ฑ)  ฟนอล ไมเกิน 0.001 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ฒ)  ซีลีเนียม ไมเกิน 0.01 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ณ)  เงิน ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ด)  ซัลเฟต ไมเกิน 250.0 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ต)  สังกะสี ไมเกิน 5.0 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร

--------------------------------------------------------------
 (1) 

 ความในขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 พ.ศ.2527 ถูกยกเลิกโดยขอ 1 แหงประกาศกระทรวง                  
สาธารณสุข (ฉบับที่ 285) พ.ศ.2547 เร่ือง น้ําแข็ง (ฉบับที่ 4) (122 ร.จ. ตอนที่ 9 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 31 มกราคม 
พ.ศ.2548) และใชขอความใหมแทนแลว

(2) 
 ความใน (จ)  (2) ขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่78 พ.ศ.2527  ถกูยกเลกิโดยขอ 1 ของประกาศฯ ฉบับที ่137

(พ.ศ.2534) (108 ร.จ.4914 ตอนที่ 94 ลงวันที่ 28 พฤษภาคม พ.ศ.2534) และใชขอความใหมแทนแลว
(3)  

ความใน (ฌ) และ (ญ) (2) ขอ3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่78 พ.ศ.2527 ถกูยกเลกิโดยขอ 2 ของประกาศฯ 
ฉบับที ่ 137 เร่ือง น้ําแข็ง (ฉบับที่ 2) (พ.ศ.2534) (108 ร.จ.4914 ตอนที่ 94 ลงวันที่ 28 พฤษภาคม พ.ศ.2534) และใชความใหมแทนแลว
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(ถ)  ฟลอูอไรด โดยคาํนวณเปนฟลอูอรีน ไมเกนิ 1.5 มลิลิกรัม ตอน้าํสะอาด 1 ลิตร
(ท)  คลอรีนตกคาง ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
(ธ)  อะลูมิเนียม  ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร(4)

(น)  เอบเีอส (Alkylbenzene Sulfonate) ไมเกนิ 0.2 มลิลิกรัม ตอน้าํสะอาด 1 ลิตร(4)

(บ)  ไซยาไนด ไมเกิน 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร(4)

 (3)  คุณสมบัติเกี่ยวกับจุลินทรีย
(ก)  ตรวจพบบักเตรีชนิดโคลิฟอรม นอยกวา 2.2 ตอน้ําสะอาด 100 มิลลิลิตร

โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)
(ข)  ตรวจไมพบบักเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)
(ค)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค

ขอ 4  น้าํแขง็ตามขอ 3 ตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐานตามมาตรฐานของน้าํสะอาด และไมมี
ส่ิงหนึ่งสิ่งใดปนเปอนอยูในน้ําแข็งนั้น

ขอ 5  กรรมวิธีการผลิตน้ําแข็งตามขอ 3 ใหใชวิธีที่จะปองกันมิใหส่ิงหนึ่งสิ่งใดที่อยูภายนอก
เขาไปปนเปอนกับน้ําสะอาดที่ใชในระหวางที่ทําการผลิต

ขอ 6  ทอสงน้ํา ซองน้ําแข็ง และเครื่องใชในการผลิตที่สัมผัสกับน้ําสะอาดหรือน้ําแข็ง จะตอง
ทําดวยวัสดุที่ไมเปนพิษ ทนทาน และมีลักษณะที่งายตอการทําความสะอาด

ขอ 7  พื้นผิวของทอสงน้ํา ซองน้ําแข็ง และเครื่องใชในการผลิตที่สัมผัสกับ น้ําสะอาดหรือ
น้ําแข็งตองสะอาด และไมมีส่ิงหนึ่งสิ่งใดปนเปอนอยูในระหวางที่ทําการผลิต

ขอ 8  การผลติน้าํแขง็เพือ่จาํหนายทีม่วีตัถปุระสงคใหใชประโยชนอ่ืนนอกจากใหใชรับประทาน
ตองใชน้าํสะอาดทีม่มีาตรฐานตามขอ 3 และจะเตมิสารอ่ืนทีสํ่านกังานคณะกรรมการอาหารและยาเหน็ชอบดวยกไ็ด

การผลิตน้ําแข็งตามวรรคหนึ่ง จะทําตามกรรมวิธีการผลิตน้ําแข็งที่กําหนดไวในขอ 5
หรือทําตามกรรมวิธีการผลิตอื่นก็ได แตทอสงน้ํา ซองน้ําแข็ง และเครื่องใชในการผลิตที่สัมผัสกับน้ําสะอาด
หรือน้ําแข็ง ตองเปนไปตามขอ 6 และขอ 7

ขอ 9  น้ําที่ใชในการทําความสะอาดทอสงน้ํา ซองน้ําแข็ง เครื่องใชในการผลิตที่สัมผัสกับ
น้ําสะอาดหรือน้ําแข็ง และภาชนะบรรจุ ตองใชน้ําที่มีมาตรฐานเชนเดยีวกับน้ําที่ใชผลิตน้ําแข็ง

การถอดน้าํแขง็ออกจากซองน้าํแขง็นัน้ ตองใชน้าํทีม่มีาตรฐานเชนเดยีวกบัน้าํทีใ่ชผลิตน้าํแขง็
ขอ 10  ในการเก็บรักษาน้ําแข็งหามมิใหใชแกลบ ข้ีเลื่อย กระสอบ กาบมะพราว เสื่อ หรือวัสดุ

อยางอื่นในทํานองเดียวกันปกคลุมหรือหอหุมน้ําแข็ง
ขอ 11  สถานที่เก็บรักษาน้ําแข็งตามขอ 3 เพื่อจําหนายหรือที่จําหนาย ตอง

(1)  สะอาดและมีระดับสูงกวาทางเดินภายในบริเวณสถานที่เก็บรักษาน้ําแข็ง
(2)  ทําดวยวัสดุที่ไมเปนพิษและเปนวัสดุพื้นผิวเรียบรักษาความสะอาดไดงาย
(3)  มีลักษณะที่งายตอการทําความสะอาด และมีลักษณะปกปดที่ปองกันมิให

ส่ิงหนึ่งสิ่งใดจากภายนอกปนเปอนน้ําแข็งได
ขอ 12  ภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุน้ําแข็งตามขอ 3 เพื่อจําหนาย หรือที่จําหนาย ตอง

(1)  สะอาดและไมมสีารออกมาปนเปอนกบัน้าํแขง็ในปรมิาณทีอ่าจเปนอนัตรายตอสุขภาพ
(2)  ทําดวยวัสดุที่ไมเปนพิษและเปนวัสดุพื้นผิวเรียบรักษาความสะอาดไดงาย
(3)  มีลักษณะที่งายตอการทําความสะอาดและมีลักษณะปกปดที่ปองกันมิใหส่ิงหนึ่ง

ส่ิงใดจากภายนอกปนเปอนน้ําแข็งได
(4)  ไมเคยใชบรรจุผลิตภัณฑอ่ืนนอกจากน้ําแข็ง และไมมีรูปรอยประดิษฐ หรือ

ขอความใดที่แสดงวาเปนภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุส่ิงของอื่น
ในกรณีที่ใชยานพาหนะในลักษณะเปนภาชนะบรรจุดวย ยานพาหนะที่ใชเปนภาชนะ

บรรจุนั้นจะตองเปนไปตาม (1)(2) และ (3)
--------------------------------------------------------------

 (4)  
ความใน (ธ)(น) และ (บ) (2) ขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 พ.ศ.2527 ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 3 ของ

ประกาศฯ ฉบับที่ 137 (พ.ศ.2534) เร่ือง น้ําแข็ง (ฉบับที่2) (108 ร.จ.4914 ตอนที่ 94 ลงวันที่ 28 พฤษภาคม พ.ศ.2534)
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ขอ 13  การแสดงฉลากของน้ําแข็ง ใหปฏิบัติดังนี้  (5)

(1)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก ยกเวนขอ 3 และ
ขอ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน 
พ.ศ.2543 ซึง่แกไขเพิม่เตมิโดยประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่252) พ.ศ.2545 เร่ือง ฉลาก (ฉบับที ่2)
ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 ใหปฏิบัติตามประกาศนี้

(2)  ฉลากของน้ําแข็งที่จําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความเปนภาษาไทยแตจะมี
ภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้

(2.1)  ชื่ออาหาร (ถามี)
(2.2)  เลขสารบบอาหาร
(2.3)  ขอความวา “น้ําแข็งใชรับประทานได” ดวยตัวอักษรสีน้ําเงิน
(2.4)  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับน้ําแข็งที่ผลิตในประเทศ

ชื่อและที่ต้ังของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับน้ําแข็งนําเขา แลวแตกรณี ทั้งนี้สําหรับน้ําแข็งที่ผลิตใน
ประเทศอาจแสดงชื่อและที่ต้ังสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได

(2.5)  น้ําหนักสุทธิเปนระบบเมตริก
(3)  ฉลากของน้ําแข็งที่มิไดจําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความเปนภาษาไทย 

เวนแตน้ําแข็งที่นําเขาอาจแสดงขอความเปนภาษาอังกฤษก็ได และอยางนอยตองมีขอความ ดังตอไปนี้
(3.1)  ชื่ออาหาร (ถามี)
(3.2)  ขอความวา “น้ําแข็งใชรับประทานได” ดวยตัวอักษรสีน้ําเงิน หรือ

“น้ําแข็งใชรับประทานไมได” ดวยตัวอักษรสีแดง แลวแตกรณี
(3.3)  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับน้ําแข็งที่ผลิตในประเทศ

ชื่อและที่ต้ังของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับน้ําแข็งนําเขา แลวแตกรณี ทั้งนี้สําหรับน้ําแข็งที่ผลิตใน
ประเทศอาจแสดงชื่อและที่ต้ังสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได

ประกาศฉบับนี้ ไมกระทบกระเทือนถึงใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารซึ่งออกใหตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 19 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ําแข็งเปนอาหารควบคุมเฉพาะและ
กาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐาน หลกัเกณฑ เงือ่นไข และวธิกีารผลติเพือ่จาํหนายหรอืจาํหนาย กาํหนดคณุภาพ
หรือมาตรฐานของภาชนะบรรจ ุการใชภาชนะบรรจ ุการเกบ็รักษา และฉลาก ลงวนัที ่ 13 กนัยายน พ.ศ.2522
และใหผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกลาวมาดําเนิน
การแกไขตํารับอาหารใหมีรายละเอียดถูกตองตามประกาศฉบับนี้ ภายในเกาสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใช
บังคับ

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศใน
ราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ 16 มกราคม พ.ศ.2527
           มารุต  บุนนาค

 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(101 ร.จ.9 ตอนที่ 23 (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 22 กุมภาพันธ พ.ศ.2527)
--------------------------------------------------------------

 (5)   ความในขอ 13 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่78 พ.ศ.2527 ถกูยกเลกิโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

(ฉบับที ่254) พ.ศ.2545 เร่ือง  น้าํแขง็ (ฉบับที ่3) (119 ร.จ. ตอนที ่54 ง.  ลงวนัที ่18 มถินุายน พ.ศ.2545) และใชขอความใหมแทนแลว



(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

ฉบับที่ 83 (พ.ศ.2527) 
เร่ือง  ช็อกโกแลต 

----------------------------------------------- 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 
ขอ 1  ใหช็อกโกแลตหรือช็อกโกแลต (chocolate) เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 2  ช็อกโกแลตตามขอ 1 ไดแก 

(1)  ช็อกโกแลต หมายความวา ผลิตภัณฑที่ผลิตขึ้นจากการนําเมล็ดโกโกกะเทาะเปลือก  
(cocoa nib) เนื้อโกโกบด (cocoa mass) เมล็ดโกโกกะเทาะเปลือกหรือเนื้อโกโกบดที่ไดสกัดเอาไขมันออก
บางสวน (cocoa presscake) ผงโกโก (cocoa powder) หรือผงโกโกที่ไดสกัดเอาไขมันออกบางสวนอยาง
เดียวหรือหลายอยางมาผานกรรมวิธีที่เหมาะสมอาจใสไขมันโกโก (cocoa butter) กล่ิน รส และ/หรือ     
สวนประกอบอื่นตามขอ 9 ดวยก็ได แบงออกได ดังนี้ 

(ก)  ช็อกโกแลตชนิดไมหวาน หมายความวา ช็อกโกแลตที่ไมใสน้ําตาลและมี 
คุณภาพหรือมาตรฐานตาม (1) ของตารางในขอ 4 

(ข)  ช็อกโกแลต หมายความวา ช็อกโกแลตที่ใสน้ําตาลและมีคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ตาม (2) ของตารางในขอ 4 

(ค)  คูเวอรเจอรช็อกโกแลต หมายความวา ช็อกโกแลตที่ใสน้ําตาลและมีคุณภาพ 
หรือมาตรฐานตาม (3) ของตารางในขอ 4 เหมาะสาํหรบัใชเคลือบอาหาร 

(ง)  ช็อกโกแลตชนิดหวาน หมายความวา ช็อกโกแลตที่ใสน้ําตาลและมีคุณภาพ 
หรือมาตรฐานตาม (4) ของตารางในขอ 4  

(จ)  ช็อกโกแลตนม หมายความวา ช็อกโกแลตที่ใสน้ําตาล ธาตุน้ํานม และมี 
คุณภาพหรือมาตรฐานตาม (5) ของตารางในขอ 4 

(ฉ)  คูเวอรเจอรช็อกโกแลตนม หมายความวา ช็อกโกแลตที่ใสน้ําตาล ธาตุน้ํานม  
และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (6) ของตารางในขอ 4 เหมาะสําหรับใชเคลือบอาหาร 

(ช)  ช็อกโกแลตนมที่มีปริมาณนมสูง หมายความวา ช็อกโกแลตที่ใสนํ้าตาล  
ธาตุน้ํานม และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (7) ของตารางในขอ 4 

(ซ)  ช็อกโกแลตนมขาดมันเนย หมายความวา ช็อกโกแลตที่ใสน้ําตาล ธาตุน้ํานม 
ขาดมันเนย และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (8) ของตารางในขอ 4 

(ฌ)  คูเวอรเจอรช็อกโกแลตนมขาดมันเนย หมายความวา ช็อกโกแลตที่ใสน้ําตาล 
ธาตุน้ํานมขาดมันเนย และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (9) ของตารางในขอ 4 เหมาะสําหรับใชเคลือบอาหาร 

(ญ)  ช็อกโกแลตชนิดครีม หมายความวา ช็อกโกแลตที่ใสน้ําตาล ครีม ธาตุน้ํานม  
และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (10) ของตารางในขอ 4 

(ฏ)  ช็อกโกแลตชนิดเสน หมายความวา ช็อกโกแลตที่ใสน้ําตาล และมีคุณภาพ 
หรือมาตรฐานตาม (11) ของตารางในขอ 4 

(ฏ)  ช็อกโกแลตชนิดเกล็ด หมายความวา ช็อกโกแลตที่ใสน้ําตาล และมีคุณภาพ 
หรือมาตรฐานตาม (12) ของตารางในขอ 4 

(ฐ)  ช็อกโกแลตนมชนิดเสน หมายความวา ช็อกโกแลตที่ใสนํ้าตาล ธาตุนํ้านม  
และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (13) ของตารางในขอ 4 

(ฑ)  ช็อกโกแลตนมชนิดเกล็ด หมายความวา ช็อกโกแลตที่ใสน้ําตาล ธาตุน้ํานม  
และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (14) ของตารางในขอ 4 



ทั้งนี้ ใหหมายความรวมถึงช็อกโกแลตที่ใชไขมันอื่นแทนไขมันโกโกบางสวน      
ตามปริมาณที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาดวย 

(2)  ช็อกโกแลตปรุงแตง หมายความวา ช็อกโกแลตตาม (1)(ก) ถึง (ญ) ที่ปรุงแตงดวย 
กลิ่นรสทีก่ําหนดใหใชไดในขอ 10 ในปริมาณเพียงพอทีจ่ะใหกลิน่รสเฉพาะนัน้ ๆ 

(3)  ช็อกโกแลตผสม (composite chocolate) หมายความวา ผลิตภัณฑช็อกโกแลต 
ตาม (1)(ก) ถึง (ญ) หรือ (2) ที่มีสวนประกอบอื่นที่ไมเปนอันตรายตอสุขภาพผสมอยูดวย สารที่เปนสวนผสม
นี้จะตองไมเปนแปงและไขมัน เวนแตแปงและไขมันนั้นจะเปนสวนผสมของสวนประกอบที่ใชเติมลงไป 

(4)  ช็อกโกแลตใสไส (filled chocolate) หมายความวา ผลิตภัณฑซึ่งหุมดวยช็อกโกแลต
ตาม (1)(ก) ถึง (ญ) หรือ (2) หรือ (3) ทั้งนี้ไมรวมถึงขนมที่มีแปงเปนสวนประกอบหลัก 

(5)  ช็อกโกแลตขาว (white chocolate) หมายความวา ผลิตภัณฑที่ผลิตขึ้นจากไขมัน 
โกโก (cocoa butter) นมผง และน้ําตาล มาผานกรรมวิธีที่เหมาะสม ทําใหไดผลิตภัณฑที่เปนเนื้อเดียวกัน 
อาจใสกลิ่น รส และ/หรือสวนประกอบอื่นตามขอ 9 ดวยก็ได 

ขอ 3  ช็อกโกแลตตามขอ 2 ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้
(1)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของช็อกโกแลตนั้น ๆ 
(2)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
(3)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอ

สุขภาพ 
(4)  ตรวจพบยีสตและเชื้อราไดนอยกวา 100 ในช็อกโกแลต 1 กรัม (1) 
        การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาว ใหใชวิธี Bacteriological Analytical 

Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มี
ความถูกตองเทียบเทา (or equivalent method) 

(5)  ไมใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล 
(6)  ไมมีการเจือสีใด ๆ ในช็อกโกแลตตามขอ 2(1) ขอ 2(2) และขอ 2(5) 
(7)  ตรวจพบสารปนเปอนดังตอไปนี้ ไมเกิน 

(ก)  สารหนู 
0.5 มิลลิกรัม ตอ 1 กิโลกรัม สําหรับช็อกโกแลตตามขอ 2(1)(ข) ถึง (ฑ) ขอ 

2(2) และขอ 2(5) 
1 มิลลิกรัม ตอ 1 กิโลกรัม สําหรับช็อกโกแลตตามขอ 2(1)(ก) ขอ 2(3) และ

ขอ 2(4) 
(ข)  ทองแดง 

                               15 มิลลิกรัม ตอ 1 กิโลกรัม สําหรับช็อกโกแลตตามขอ 2(1)(ข) ถึง (ฑ) ขอ 
2(2) และขอ 2(5) 

20 มิลลิกรัม ตอ 1 กิโลกรัม สําหรับช็อกโกแลตตามขอ 2(3) และขอ 2(4) 
30 มิลลิกรัม ตอ 1 กิโลกรัม สําหรับช็อกโกแลตตามขอ 2(1)(ก) 

(ค)  ตะกั่ว 
                               1 มิลลิกรัม ตอ 1 กิโลกรัม เวนแตช็อกโกแลตชนดิไมหวาน ตรวจพบไดไมเกนิ 

2 มิลลิกรัม ตอ 1 กิโลกรัม 
-------------------------------------------------------------- 

 (5)   ความในขอ 3 (4) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 83 พ.ศ.2527 ถูกยกเลิกโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เร่ือง ช็อกโกแลต (ฉบับที่ 2) (128 ร.จ. ตอนที่ 41 ง.  ลงวันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2554) และใชขอความใหมแทนแลว
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ขอ 4  ช็อกโกแลตตามขอ 2(1) นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 3 แลว ตองมี
คุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะตามตารางดังตอไปนี้ดวย 

สวนประกอบเปนรอยละของน้ําหนกั 
คํานวณในสภาพที ่

ปราศจากน้ํา 
ชนิด 

ไขมันโกโก โกโกปราศจาก 
ไขมัน 

(Fat-Free 
Cocoa Solids) 

โกโกทั้งหมด 
(Total Cocoa 

Solids) 

มันเนย ธาตุน้าํนมไมรวม
มันเนย 

(ก) 

ไขมันทั้งหมด น้ําตาล 

(1)  ช็อกโกแลตชนิดไมหวาน ตั้งแต 50 ถึง 58 (ค) (ค) (ข) (ข) (ค) หามใส 
(2)  ช็อกโกแลต ไมนอยกวา 18 ไมนอยกวา 14 ไมนอยกวา 35 (ข) (ข) (ค) ปริมาณที่เหมาะสม 
(3)  คูเวอรเจอรช็อกโกแลต ไมนอยกวา 31 ไมนอยกวา 2.5 ไมนอยกวา 35 (ข) (ข) (ค) ปริมาณที่เหมาะสม 
(4)  ช็อกโกแลตชนิดหวาน ไมนอยกวา 18 ไมนอยกวา 12 ไมนอยกวา 30 (ข) (ข) (ค) ปริมาณที่เหมาะสม 
(5)  ช็อกโกแลตนม (ค) ไมนอยกวา 2.5 ไมนอยกวา 25 ไมนอยกวา 3.5 ไมนอยกวา 10.5 ไมนอยกวา 25 ไมเกิน 55 
(6)  คูเวอรเจอรช็อกโกแลตนม (ค) ไมนอยกวา 2.5 ไมนอยกวา 25 ไมนอยกวา 3.5 ไมนอยกวา 10.5 ไมนอยกวา 31 ไมเกิน 55 
(7)  ช็อกโกแลตนมที่มีปริมาณนมสูง (ค) ไมนอยกวา 2.5 ไมนอยกวา 20 ไมนอยกวา 5 ไมนอยกวา 15 ไมนอยกวา 25 ไมเกิน 55 
(8)  ช็อกโกแลตนมขาดมันเนย (ค) ไมนอยกวา 2.5 ไมนอยกวา 25 ไมนอยกวา 0.5 ไมนอยกวา 14 ไมนอยกวา 25 ไมเกิน 55 
(9)  คูเวอรเจอรช็อกโกแลตนมขาดมันเนย (ค) ไมนอยกวา 2.5 ไมนอยกวา 25 ไมนอยกวา 0.5 ไมนอยกวา 14 ไมนอยกวา 31 ไมเกิน 55 
(10)  ช็อกโกแลตชนดิครีม (ค) ไมนอยกวา 2.5 ไมนอยกวา 25 ไมนอยกวา 7 ตั้งแต 3 ถึง 14 ไมนอยกวา 25 ไมเกิน 55 
(11)  ช็อกโกแลตชนดิเสน ไมนอยกวา 12 ไมนอยกวา 14 ไมนอยกวา 32 (ข) (ข) (ค) ปริมาณที่เหมาะสม 
(12)  ช็อกโกแลตชนดิเกล็ด ไมนอยกวา 12 ไมนอยกวา 14 ไมนอยกวา 32 (ข) (ข) (ค) ปริมาณที่เหมาะสม 
(13)  ช็อกโกแลตนมชนิดเสน (ค) ไมนอยกวา 2.5 ไมนอยกวา 20 ไมนอยกวา 3.5 ไมนอยกวา 10.5 ไมนอยกวา 12 ไมเกิน 66 
(14)  ช็อกโกแลตนมชนิดเกลด็ (ค) ไมนอยกวา 2.5 ไมนอยกวา 20 ไมนอยกวา 3.5 ไมนอยกวา 10.5 ไมนอยกวา 12 ไมเกิน 66 

(ก)  ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนยที่เปนสวนประกอบตามธรรมชาติของนม 
(ข)  อาจใสองคประกอบอยางใดอยางหนึ่งหรือหลายอยางของนมผงธรรมดาตามขอ 9(2) 
(ค)  ไมกําหนดปริมาณ 

ขอ 5  ช็อกโกแลตปรุงแตงตามขอ 2(2) นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 3 และ
ตาม (1) ถึง (10) ของตารางในขอ 4 แลวแตกรณีแลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังตอไปนี้ดวย 

(1)  ช็อกโกแลตที่ปรุงแตงดวยกลิ่นรสกาแฟ ตองมีกาแฟแทไมนอยกวารอยละ 1.5 ของ
น้ําหนกั หรือกาแฟสําเร็จรูปไมนอยกวารอยละ 0.5 ของน้ําหนกั 

(2)  ช็อกโกแลตที่ปรุงแตงดวยกลิ่นรสอื่น ๆ ตองมีส่ิงที่ใชปรุงแตงกลิ่นรสในปริมาณ 
เพียงพอที่จะใหกลิน่รสเฉพาะนัน้ ๆ ได 

ขอ 6  ช็อกโกแลตผสมตามขอ 2(3) นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 3 และตาม  
(1) ถึง (10) ของตารางในขอ 4 แลวแตกรณีแลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะ ดังตอไปนี้ 

(1)  มีช็อกโกแลตตามขอ 2(1)(ก) ถึง (ญ) เปนสวนผสมไมนอยกวารอยละ 60 ของน้ําหนัก 
(2)  มีสวนผสมอื่นที่ไมเปนอันตรายตอสุขภาพ แตไมรวมถึงแปงและไขมัน 
(3)  การเติมสวนผสมอื่นใหเติมไดในปริมาณ ดังตอไปนี้ 

(ก)  ไมเกินรอยละ 40 ของน้ําหนัก กรณีสวนผสมที่เติมลงไปนั้นไมรวมเปนเนื้อ 
เดียวกันกับช็อกโกแลต 

(ข)  ไมเกินรอยละ 30 ของน้ําหนัก กรณีสวนผสมที่เติมลงไปนั้นรวมเปนเนื้อ
เดียวกันกับช็อกโกแลต 

(ค)  ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กรณี 
สวนผสมที่เตมิลงไปนัน้มทีัง้ที่รวมเปนเนือ้เดียวกนั และไมรวมเปนเนื้อเดียวกันกบัช็อกโกแลต 

ขอ 7  ช็อกโกแลตใสไสตามขอ 2(4) นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 3 และ 
ตาม (1) ถึง (10) ของตารางในขอ 4 แลวแตกรณีแลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะ ดังตอไปนี้ดวย 

(1)  มีช็อกโกแลตตามขอ 2(1)(ก) ถึง (ญ) หรือช็อกโกแลตตามขอ 2(2) หรือขอ 2(3) 
เปนสวนผสมไมนอยกวารอยละ 40 ของน้าํหนัก 

(2)  ไสที่ถูกหุมดวยช็อกโกแลต จะตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขที่เกี่ยวของ หรือตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
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ขอ 8  ช็อกโกแลตขาวตามขอ 2(5) นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 3 แลว ตองมี
คุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังตอไปนี้ดวย 

(1)  มีไขมันโกโกไมนอยกวารอยละ 20 ของน้าํหนัก คํานวณในสภาพทีป่ราศจากน้ํา 
(2)  มีมันเนยไมนอยกวารอยละ 3.5 ของน้ําหนกั คํานวณในสภาพทีป่ราศจากน้ํา 
(3)  มีธาตนุ้ํานมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 10.5 ของน้าํหนัก คํานวณในสภาพที่

ปราศจากน้ํา 
(4)  มีน้าํตาลไมเกินรอยละ 55 ของน้ําหนกั 

ขอ 9  ช็อกโกแลตตามขอ 2(1) ขอ 2(2) และขอ 2(5) อาจใสสวนผสมอื่นได ดังนี ้
(1)  เครื่องเทศหรือเกลือในปริมาณเล็กนอย 
(2)  องคประกอบอยางใดอยางหนึ่งหรือหลายอยางของนมผงธรรมดา ในปริมาณ 

ไมเกินรอยละ 5 ของน้าํหนัก คํานวณในสภาพที่ปราศจากน้าํ เฉพาะ 
(ก)  ช็อกโกแลตตามขอ 2(1)(ก)(ข)(ค)(ง)(ฎ) และ (ฏ) 
(ข)  ช็อกโกแลตตามขอ 2(5) 

ขอ 10  ช็อกโกแลตตามขอ 2 อาจใชวัตถุเจือปนอาหารไดตามชนิดและปริมาณที่กําหนดไว
ตามตาราง ดังตอไปนี้ ยกเวนสารแตงกลิ่นรสช็อกโกแลตและนมที่สังเคราะหใหเหมือนธรรมชาติ 

อันดับ วัตถุประสงค ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได 
(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม) 

ชนิดของช็อกโกแลต 

1. อีมัลซิไฟเออร 
(emulsifier) 

(ก) โมโนและไดกลีเซอรไรดของกรด 
 ไขมันที่ใชรับประทานได 

15,000 สําหรับช็อกโกแลตตามขอ 
2(1) ขอ 2(2) และขอ 2(5) 

  (ข)  เลซิติน. 5,000 ของสวนประกอบของ 
เลซิตินที่ไมละลายในอะซีโตน 

สําหรับช็อกโกแลตตามขอ 
2(1) (ก) ถึง (ญ) 

   10,000 ของสวนประกอบของ 
เลซิตินที่ไมละลายในอะซีโตน 

สําหรับช็อกโกแลตตามขอ 
2(1) (ฎ) ถึง (ฑ) และขอ 2(5) 

  (ค)  เกลือแอมโมเนียมของกรดฟอสฟา 
ทิดิก 

7,000 สําหรับช็อกโกแลตตามขอ 
2(1) (ก) ถึง (ฑ) และขอ 2(5) 

  (ง)  โพลีกลีเซอรอลโพลีริซิโนลีอิก 5,000 สําหรับช็อกโกแลตตามขอ 
2(1) (ก) ถึง (ฑ) และขอ 2(5) 

  (จ)  ซอรบิแทนโมโนสเตียเรต 10,000 ” 

  (ฉ)  ซอรบิแทนไตรสเตียเรส 10,000 ” 

  (ช)  โพลีออกซีเอทีลีน (20) ซอรบิแทน 
โมโนสเตียเรต 

10,000 ” 

   อีมัลซิไฟเออรตาม (ก) ถึง (ช)  
จะใชรวมกันไดไมเกิน 15,000 

 

2. การแตงกลิ่นรส (ก)  วานิลลา ปริมาณเล็กนอยเพื่อปรับกล่ินรส สําหรับช็อกโกแลตตามขอ 
2(1) ขอ 2(2) และขอ 2(5) 

  (ข)  เอทิลวานิลลิน ”  
  (ค)  สารแตงกลิ่นรสธรรมชาติชนิดอื่น  

และสารแตงกลิ่นรสสังเคราะห  
ใหเหมือนสารแตงกลิ่นรสดังกลาว 
ตามประเภทหรือชนิดที่ไดรับความ 
เห็นชอบจากสํานักงานคณะ 
กรรมการอาหารและยา 

”  
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ขอ 11  ภาชนะบรรจทุี่ใชบรรจุช็อกโกแลตตามขอ 2 ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
วาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 

ขอ 12  การแสดงฉลากของช็อกโกแลตตามขอ 2 ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน 2525 ยกเวนขอ 3 ขอ 12 และขอ 14 ใหปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบับนี้ 

ขอ 13  ฉลากของช็อกโกแลตตามขอ 2 ที่จําหนายโดยตรงตอผูบริโภค ตองมีขอความเปน 
ภาษาไทย แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียดดังตอไปน้ี เวนแต
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจะยกเวนใหไมตองระบุขอความใดขอความหนึ่ง 

(1)  ชื่อของช็อกโกแลต 
(2)  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุเพื่อจําหนาย แลวแตกรณี ช็อกโกแลตที่

ผลิตในประเทศอาจแสดงสํานักงานแหงใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได ในกรณีที่นําเขาใหแสดง
ประเทศผูผลิตดวย 

(3)  ปริมาณสทุธิของช็อกโกแลต เปนระบบเมตริก 
(ก)  ช็อกโกแลตที่เปนผงหรือแหงหรือกอน ใหแสดงน้าํหนักสทุธ ิ
(ข)  ช็อกโกแลตที่เปนของเหลว ใหแสดงปริมาตรสุทธ ิ
(ค)  ช็อกโกแลตที่มีลักษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว อาจแสดงเปนน้ําหนักสุทธิหรือ

ปริมาตรสุทธกิ็ได 
(4)  สวนประกอบที่สําคัญเปนรอยละของน้ําหนกัโดยประมาณ และใหเรียงตามลําดับ 

ปริมาณจากมากไปนอย 
(5)  เดือนและปที่ผลิต หรือ วันเดือนและปที่หมดอายุการใช โดยมีขอความวา “ผลิต”  

หรือ “หมดอายุ” แลวแตกรณีกํากับไวดวย 
(6)  คําแนะนาํการเก็บรักษา ถาม ี
(7)  วิธีปรุงเพือ่รับประทาน ถาม ี
ช็อกโกแลตที่มีเนื้อที่ของฉลากทั้งแผนนอยกวา 35 ตารางเซนติเมตร อาจไมแสดง   

ขอความตามที่กําหนดใน (3)(4)(6) และ (7) ก็ได แตตองแสดงไวที่หีบหอของภาชนะที่บรรจุช็อกโกแลต 
ขอ 14  ชื่อช็อกโกแลต ตองไมทําใหเขาใจผิดในสาระสําคัญ ไมเปนเท็จ ไมเปนการหลอกลวง 

ใหเกิดความหลงเชื่อ หรือขัดกับวัฒนธรรมอันดีงามของไทย หรือสอไปในทางทําลายคุณคาของภาษาไทย 
และมีขอความตอเนื่องกันในแนวนอน ขนาดตัวอักษรใกลเคียงกัน ในกรณีที่ไมอาจแสดงไดหมดในบรรทัด
เดียวกันอาจแยกเปนหลายบรรทัดก็ได หรือในกรณีที่ไมอาจใชขนาดตัวอักษรใกลเคียงกันใหใชขนาดของ 
ตัวอักษรตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นสมควรก็ได 

ขอ 15  ผลิตภัณฑตามขอ 2(1) หากใชช่ือทางการคา ใหมีขอความกํากับช่ือ แลวแตกรณี  
ดังตอไปนี้ 

(1)  “ช็อกโกแลตชนิดไมหวาน” สําหรับผลิตภัณฑตามขอ 2(1)(ก) 
(2)  “ช็อกโกแลต” สําหรับผลิตภัณฑตามขอ 2(1)(ข) 
(3)  “คูเวอรเจอรช็อกโกแลต” สําหรับผลิตภัณฑตามขอ 2(1)(ค) และในกรณีที่คูเวอรเจอร 

ช็อกโกแลตนั้นมีโกโกปราศจากไขมันไมนอยกวารอยละ 16 ของน้ําหนัก คํานวณในสภาพที่ปราศจากน้ํา
อาจใชขอความ “ดารคคูเวอรเจอรช็อกโกแลต (dark couverture chocolate)” กํากับชื่อก็ได 

(4)  “ช็อกโกแลตชนิดหวาน” หรือ “เพลนชอ็กโกแลต” สําหรับผลิตภัณฑตามขอ 2(1)(ง) 
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(5)  “ช็อกโกแลต” สําหรับผลิตภัณฑตามขอ 2(1)(จ) 
(6)  “คูเวอรเจอรช็อกโกแลตนม” สําหรับผลิตภัณฑตามขอ 2(1)(ฉ) 
(7)  “ช็อกโกแลตนม” โดยแสดงปรมิาณเปนรอยละของธาตุน้าํนมและโกโกกาํกบัไวดวย 

สําหรับผลิตภัณฑตามขอ 2(1)(ช) 
(8)  “ช็อกโกแลตนมขาดมนัเนย” สําหรับผลิตภัณฑตามขอ 2(1)(ซ) 
(9)  “คูเวอรเจอรช็อกโกแลตนมขาดมนัเนย” สําหรับผลิตภัณฑตามขอ 2(1)(ฌ) 

(10)  “ช็อกโกแลตชนิดครีม” สําหรับผลิตภัณฑตามขอ 2(1)(ญ) 
(11)  “ช็อกโกแลตชนิดเสน” สําหรับผลิตภัณฑตามขอ 2(1)(ฎ) 
(12)  “ช็อกโกแลตชนิดเกลด็” สําหรับผลิตภัณฑตามขอ 2(1)(ฏ) 
(13)  “ช็อกโกแลตนมชนิดเสน” สําหรับผลิตภัณฑตามขอ 2(1)(ฐ) 
(14)  “ช็อกโกแลตนมชนิดเกล็ด” สําหรับผลิตภัณฑตามขอ 2(1)(ฑ) 

ขอ 16  ผลิตภัณฑตามขอ 2(2) หากใชช่ือทางการคา ใหมีขอความกํากับช่ือ แลวแตกรณี 
ดังตอไปนี้ 

(1)  “ช็อกโกแลตรส ……” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือกลิ่นรสที่ใชปรุงแตง) สําหรับ 
ช็อกโกแลตที่มีการใชสารแตงกลิ่นรสตามธรรมชาติ 

(2)  “ช็อกโกแลตกลิ่น ……” (ความที่เวนไวใหระบุชื่อกลิ่นรสท่ีใชปรุงแตง) สําหรับ 
ช็อกโกแลตที่มีการใชสารแตงกลิ่นรสสังเคราะห 

ขอ 17  ผลิตภัณฑตามขอ 2(3) หากใชชื่อทางการคา ใหมีขอความ “ช็อกโกแลตผสม” กํากับ 
ชื่อ และมีขอความแสดงชนดิและปริมาณของสวนประกอบที่เปนสวนผสมไวใตชื่อดังกลาวดวย 

ขอ 18  ผลิตภัณฑตามขอ 2(4) หากใชช่ือทางการคา ใหมีขอความ “ช็อกโกแลตไส …..”  
(ความที่เวนไวใหระบุชนิดของไส) กํากับชื่อดวย 

ขอ 19  ผลิตภัณฑตามขอ 2(5) หากใชชื่อทางการคา ใหมขีอความ “ช็อกโกแลตขาว” กาํกับชื่อ
ดวย 

ขอ 20  ผลิตภัณฑตามขอ 2(1) ขอ 2(2) ขอ 2(3) และขอ 2(4) ท่ีใชไขมันอื่นแทนไขมันโกโก 
บางสวน หากใชชื่อทางการคา ใหมีขอความตามขอ 15 ขอ 16 ขอ 17 และขอ 18 แลวแตกรณีกํากับชื่อดวย 
และจะตองแสดงขอความ “ใชไขมัน …..% แทนไขมันโกโก” (ความที่เวนไวใหระบุชนิดและปริมาณของ    
ไขมันที่ใชแทนไขมันโกโก) ดวยตัวอักษรขนาดความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร และสีตัดกับสีพื้นของฉลาก
ใตชื่อช็อกโกแลตนั้น ๆ ดวย 

ขอ 21  กรณีช็อกโกแลตหลายชนิดที่บรรจุในภาชนะเดียวกัน (assorted chocolate) หากใช 
ชื่อทางการคา ใหมีขอความ “ช็อกโกแลตชนิดตาง ๆ” กํากับชื่อ และมีขอความแสดงจํานวนและชนิดของ
ช็อกโกแลตชนิดตาง ๆ ที่บรรจุไวบนฉลากดวย 

ขอ 22  ในกรณีที่มีชื่อของช็อกโกแลตตามขอ 2 เปนภาษาตางประเทศดวย ขนาดของตัวอักษร 
ที่แสดงชื่อที่เปนภาษาไทยตองมีขนาดไมเล็กกวาตัวอักษรที่แสดงชื่อเปนภาษาตางประเทศ 

ขอ 23  การแสดงสีของพื้นฉลากและสีของขอความในฉลาก ตองใชสีที่ตัดกัน ซึ่งทําใหขอความ 
ที่ระบุอานไดชัดเจน ขนาดของตัวอักษรหรือบริเวณพื้นที่ในฉลากที่ระบุขอความนั้น ตองมีขนาดตัวอักษร
สัมพันธกับขนาดของพื้นที่ฉลาก 
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ขอ 24  การผลิตเพื่อจําหนาย นําเขาเพื่อจําหนาย หรือท่ีจําหนายช็อกโกแลต ผลิตภัณฑท่ีมี 
ช็อกโกแลตเปนสวนผสม หากช็อกโกแลตนั้นไมมีคุณภาพหรือมาตรฐานเปนไปตามที่ไดกําหนดไวใน
ประกาศฉบับนี้ หามมิใหแสดงคําวา “ช็อกโกแลต” ไวที่สวนใดสวนหนึ่งของฉลาก 

ขอ 25  ประกาศฉบับนี ้
(1)  ใหใชบังคับเม่ือพนกําหนดเกาสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจา 

นุเบกษาเปนตนไป 
(2) ใหผูผลิต ผูนําเขา ซึ่งช็อกโกแลตหรือผลิตภัณฑที่มีช็อกโกแลตเปนสวนประกอบ  

รวมทั้งผูไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ที่ไดผลิต นําเขา    
ซึ่งช็อกโกแลตหรือผลิตภัณฑที่มีช็อกโกแลตเปนสวนประกอบอยูกอน หรือในวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ   
ที่ไดจัดทําฉลากไวใชกอนวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ และฉลากนั้นมีขอความไมถูกตองตามที่กําหนดไว
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ ยื่นคําขอแกไขเปลี่ยนแปลงใหถูกตองภายในเกาสิบวันนับแตวันที่
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ใชบังคับ และเมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลวใหคงใชฉลากนั้นไปพลาง
กอนจนกวาจะไดรับอนุญาต หรือถึงวันที่ผูอนุญาตไดแจงใหทราบถึงการไมอนุญาตใหใชฉลากนั้นตอไป 

ในการอนุญาตใหใชฉลากใหมตามวรรคหนึ่ง ถาปรากฏวาฉลากเดิมที่ไดจัดทําไวใช
กอนวันที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ใชบังคับยังเหลืออยู และไมถูกตองตามประกาศกระทรวง    
สาธารณสุขฉบับนี้ ผูอนุญาตจะอนุญาตใหใชฉลากเดิมไปพลางกอนจนกวาจะหมดก็ไดแตตองไมเกินหนึ่งป 
นับแตวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ 

ประกาศ ณ วนัที ่15 พฤศจกิายน พ.ศ.2527 
มารุต บุนนาค 

         รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(101 ร.จ.1 ตอนที ่184 (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวนัที ่12 ธันวาคม พ.ศ.2527) 
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ฉบับที่ 92 (พ.ศ.2528)
เร่ือง  กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใชภาชนะบรรจุ

และการหามใชวัตถุใดเปนภาชนะบรรจุอาหาร
-----------------------------------------------

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(6) และ (9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร
พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 7 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดคุณภาพ

หรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใชภาชนะบรรจุ และการหามมิใหใชส่ิงใดเปนภาชนะบรรจุอาหาร ลงวัน
ที่ 24 สิงหาคม พ.ศ.2522

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่8 (พ.ศ.2522) เร่ือง กาํหนดการใชถงุพลาสตกิ
หรือแผนพลาสติกเปนภาชนะบรรจุอาหาร ลงวันที่ 24 สิงหาคม พ.ศ.2522

(3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่17 (พ.ศ.2522) เร่ือง กาํหนดลกัษณะคณุภาพ
มาตรฐานภาชนะเครือ่งเคลอืบดินเผาหรือเครือ่งโลหะเคลอืบทีใ่ชบรรจอุาหาร ลงวนัที ่13 กนัยายน พ.ศ.2522

ขอ 2  ในประกาศนี้
(1)  ภาชนะบรรจ ุหมายความวา วตัถทุีใ่ชบรรจอุาหารไมวาดวยการใสหรือหอ หรือดวยวธิี

ใด ๆ และใหหมายความรวมถึงฝาหรือจุกดวย
(2)  ภาชนะเซรามกิ หมายความวา ผลิตภณัฑอโลหะ อนนิทรยีทีค่งตวั หลงัจากเผาผนกึ

หรือหลอมตัวที่อุณหภูมิสูง ที่ใชเปนภาชนะบรรจุ
(3)  ภาชนะโลหะเคลือบ หมายความวา ผลิตภัณฑที่ใชสารเคมีเคลือบบนพื้นผิวโลหะที่

ข้ึนรูปแลว เพื่อปองกันการสึกกรอนที่ใชเปนภาชนะบรรจุ
ขอ 3  ภาชนะเซรามิกและภาชนะโลหะเคลือบ ไดแก

(1)  ภาชนะแบบแบน หมายความวา ภาชนะซึง่มคีวามลกึไมเกนิ 25 มลิลิเมตร เมือ่วดัใน
แนวดิ่งจากจุดลึกที่สุดภายในภาชนะถึงแนวระดับราบของขอบริมบนสุดของภาชนะ

(2)  ภาชนะแบบลึก หมายความวา ภาชนะซึ่งมีความลึกเมื่อวัดตาม (1) แลวเกิน
25 มิลลิเมตร

(ก)  ภาชนะแบบลกึขนาดเลก็  หมายความวา  ภาชนะทีม่คีวามจนุอยกวา 1.1 ลิตร
(ข)  ภาชนะแบบลกึขนาดใหญ หมายความวา ภาชนะทีม่คีวามจต้ัุงแต 1.1 ลิตร ข้ึนไป

(3)  ภาชนะบรรจุอาหารสําหรับทารก หมายความวา ภาชนะซึ่งใชบรรจุอาหารของเด็ก
ต้ังแตแรกเกิดจนถึง 12 เดือน

(4)  ภาชนะหงุตม หมายความวา ภาชนะซึง่ผลติขึน้ใหทนตอความรอนทีใ่ชในการประกอบ
อาหาร
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ขอ 4  ภาชนะบรรจุตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้
(1)  สะอาด
(2)  ไมเคยใชบรรจุหรือใสอาหารหรือวัตถุอ่ืนใดมากอน เวนแตภาชนะบรรจุที่เปนแกว 

เซรามิก โลหะเคลือบ หรือพลาสติก แตทั้งนี้ตองไมมีลักษณะตองหามตามขอ 7 และขอ 8
(3)  ไมมีโลหะหนักหรือสารอื่นออกมาปนเปอนกับอาหารในปริมาณที่อาจเปนอันตราย

ตอสุขภาพ
(4)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(5)  ไมมีสีออกมาปนเปอนกับอาหาร

ขอ 5  (1)

ขอ 6  ภาชนะที่เปนภาชนะเซรามิกหรือภาชนะโลหะเคลือบ นอกจากจะตองมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามขอ 4 แลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานของตะกั่วและแคดเมี่ยม โดยตรวจพบปริมาณโลหะที่
ละลายออกมา เมื่อวิเคราะหโดยวิธีตามที่กําหนดในหนังสือ เอโอเอซี (Association of Official Analytical 
Chemists) ของประเทศสหรัฐอเมริกา ฉบับพิมพคร้ังที่ 13 ป ค.ศ.1980 ขอ 25.031 ถึงขอ 25.034 เวนแต
ภาชนะหงุตมเมือ่วเิคราะหโดยวธิตีามทีก่าํหนดในวารสาร เอโอเอซ ีของประเทศสหรฐัอเมริกา ฉบับป ค.ศ.1983
ฉบับที่ 66 ตอนที่ 3 หนาที่ 610 ถึงหนา 619 ไดไมเกินขอกําหนดตามบัญชีหมายเลข 2 ทายประกาศนี้

ขอ 7  หามมใิหใชภาชนะบรรจทุีเ่คยใชบรรจุหรือหุมหอปุย สารมพีษิ หรือวตัถทุีอ่าจเปนอนัตราย
ตอสุขภาพเปนภาชนะบรรจุอาหาร

ขอ 8  หามมิใหใชภาชนะบรรจุที่ทําขึ้น เพื่อใชบรรจุส่ิงของอยางอื่นที่มิใชอาหาร หรือมีรูป
รอยประดิษฐ หรือขอความใดที่ทําใหเกิดความเขาใจผิดในสาระสําคัญของอาหารที่บรรจุอยูในภาชนะนั้น    
เปนภาชนะบรรจุอาหาร

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 19 กรกฎาคม พ.ศ.2528

     มารุต บุนนาค
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษา ฉบับพิเศษ เลมที่ 102 ตอนที่ 117 ลงวันที่ 2 กันยายน พ.ศ.2528)

--------------------------------------------------------------

 (1)   ความในขอ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่92  (พ.ศ.2528) ถกูยกเลกิโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

ฉบับที ่111 (พ.ศ.2531)  เร่ือง กาํหนดคณุภาพหรอืมารตรฐานของภาชนะบรรจพุลาสตกิ การใชภาชนะบรรจพุลาสตกิ และการหามใชวัตถใุดเปนภาชนะ

บรรจุอาหาร (105 ร.จ. 2360 ตอนที ่46 ง.  ลงวนัที ่24 มนีาคม พ.ศ.2531) และประกาศฯ ดังกลาว ถกูยกเลกิโดยประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่295)

พ.ศ.2548 เร่ือง กาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐานของภาชนะบรรจทุีท่าํจากพลาสตกิ (123 ร.จ. ตอนที ่1 ง. (ฉบับพเิศษ แผนกราชกจิจานเุบกษาฯ) ลงวนัที่

6 มกราคม พ.ศ.2549) และไมมกีารเพิม่ขอความใดๆ เขามาแทนขอความทีถ่กูยกเลกิ
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บัญชีหมายเลข 1
ทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 92 (พ.ศ.2528)

ปริมาณสูงสุดที่กําหนดใหมีได (มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม)

                             ชนิดของพลาสติก
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(ก)  ตะกั่ว 100 100 100 100 100 - 20 - 20
(ข)  แคดเมี่ยม 100 100 100 100 100 - - - -
(ค)  แบเรียม - - - 100 - - - - -
(ง)  สารประกอบไดบิวทิลทิน (Dibutyltin Compound) 100 - - - - - - - -
(จ)  ครีซิลฟอสเฟต (Cresyl phosphate) 1,000 - - - - - - - -
(ฉ)  ไวนิลคลอไรดโมโนเมอร 1 - - - - - - - -
(ช)  ไวนิลิดีนคลอไรด (Vinylidene Chloride) - - - 6 - - - - -
(ซ)  สารระเหยได (Volatile substances) คือ โทลูอีน (Toluene)  เอทิลเบนซีน (Ethyl benzene) - - 5,000 - - - - - 1,500

ไอโซโปรปลเบนซีน (Isopropyl benzene)  นอรมลัโปรปลเบนซีน (n-propyl benzene) และสไตรนี (Styrene) - - (2,000)** - - - - - -
(ฌ)  ฟนอล (Phenol) - - - - - 30 - ตองไมพบ* -
(ญ)  ฟอรมาลดีไฮด (Formaldehyde) - - - - - 4 - ตองไมพบ* -
(ฎ)  พลวง (Antimony) - - - - 0.05 - - - -
(ฏ)  เยอรมาเนียม (Germanium) - - - - 0.1 - - - -
(ฐ)  โลหะหนัก (คํานวณเปนตะกั่ว) 1 1 1 1 1 1 1 1* -
(ฑ)  โพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตที่ใชทําปฏิกริยา (KMnO2 Reducing Substance) 10 10 10 10 10 10 5 10* 5
(ฒ)  สารตกคางที่ระเหยไดในน้ํา (กรณีอาหารที่มีคาความเปนกรด-ดาง เกิน 5) 30 30 30 30 30 - 15 30* 15
(ณ)  สารตกคางจากสารที่ระเหยไดในกรดอะซีติก ความเขมขนรอยละ 4 (กรณีอาหารที่มีคาความเปนกรด-ดาง

 ไมเกิน 5)
30 30 30 30 30 30 15 30* 15

(ด)  สารตกคางจากสารที่ระเหยไดในแอลกอฮอล ความเขมขนรอยละ 20 (กรณีเปนอาหารที่มีแอลกอฮอล) 30 30 30 30 30 - 15 30* 15
(ต)  สารตกคางจากสารที่ระเหยไดในนอรมัลเฮปเทน (n-heptane) (กรณีไขมัน น้ํามัน และอาหารที่มีไขมัน) 150 150

   (30)**
240 30 30 - 15 30* 15

(ถ)  สารหนู - - - - - - 2 - 2
(ท)  สารที่สกัดดวยนอรมัลเฮกเซน (Extracts by n-Hesane) - - - - - - 26,000 - -
(ธ)  สารที่ละลายไดในไซลีน - - - - - - 113,000 - -
หมายเหตุ  *  ตองวิเคราะหที่อุณหภูมิใชงาน  -  ไมตองวิเคราะหตามรายการนั้น (  )**  กรณีที่ใชงานที่อุณหภูมิสูงกวา 100 องศาเซลเซียส
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บัญชีหมายเลข 2
ทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 92 (พ.ศ.2528)

ผลิตภัณฑ ตะกั่ว
(มิลลิกรัมตอลิตร)

แคดเมียม
(มิลลิกรัมตอลิตร)

ภาชนะแบบแบน 7 0.7
ภาชนะแบบลึกขนาดเล็ก 5.0 0.5
ภาชนะแบบลึกขนาดใหญ 2.5 0.25
ภาชนะบรรจุอาหารสําหรับทารก 2.5 0.25
ภาชนะหุงตม 5.0 0.5
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ฉบับที่ 98 (พ.ศ.2529)
เร่ือง  มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปอน
-----------------------------------------------

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 80 (พ.ศ.2527) เร่ือง กําหนดมาตรฐาน
อาหารที่มีสารปนเปอน ลงวันที่ 17 กุมภาพันธ พ.ศ.2527

ขอ 2  ใหอาหารที่มีสารปนเปอนที่ผลิตเพื่อจําหนาย นําเขาเพื่อจําหนาย หรือที่จําหนาย
เปนอาหารที่กําหนดมาตรฐาน

ขอ 3  สารปนเปอน หมายความวา สารที่ปนเปอนกับอาหารซึ่งเกิดจากกระบวนการผลิต
กรรมวิธีการผลิต  โรงงานหรือสถานที่ผลิต การดูแลรักษา การบรรจุ การขนสงหรือการเก็บรักษา หรือ     
เกิดเนื่องจากการปนเปอนจากสิ่งแวดลอม

ขอ 4  อาหารที่มีสารปนเปอนตองมีมาตรฐาน โดยตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินขอกําหนด
ดังตอไปนี้

(1)  โลหะ
(ก)  ดีบุก        250 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
(ข)  สังกะสี      100 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
(ค)  ทองแดง     20 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
(ง)  ตะกั่ว         1 มลิลิกรัม ตออาหาร 1 กโิลกรัม เวนแตอาหารทีม่สีารตะกัว่

ปนเปอนตามธรรมชาตใินปริมาณสงู ใหมไีดตามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา
(จ)  สารหนใูนรูปอนนิทรยี (Inorganic Arsenic) 2 มลิลิกรัม ตออาหาร 1 กโิลกรมั

สําหรับสัตวน้ําและอาหารทะเล และสารหนูทั้งหมด (Total Arsenic) 2 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม 
สําหรับอาหารอื่น(1)

(ฉ)  ปรอท       0.5 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม สําหรับอาหารทะเล และ
ไมเกิน 0.02 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม สําหรับอาหารอื่น

(2)  อฟลาทอกซิน     20 ไมโครกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
(3)  สารปนเปอนอื่น  ตามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 5  ประกาศฉบับนี้ มิใหใชบังคับแกอาหารที่ผลิตเพื่อจําหนาย นําเขาเพื่อจําหนาย หรือ
ที่จําหนาย ที่ไดมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดใหเปนอาหารควบคุมเฉพาะ หรืออาหารที่กําหนด
คุณภาพหรอืมาตรฐาน  และในประกาศกระทรวงสาธารณสขุไดกาํหนดปรมิาณของสารปนเปอนไวโดยเฉพาะ
หรือกําหนดไวเปนอยางอื่นแลว

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 21 มกราคม พ.ศ.2529

              มารุต บุนนาค
   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

     (ราชกิจจานุเบกษาฉบับพิเศษ เลมที่ 103 ตอนที่ 23 ลงวันที่ 16 กุมภาพันธ พ.ศ.2529)
--------------------------------------------------------------

 (1)
 ความในขอ 4(1)(จ)  ขอ 4 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 98) พ..ศ. 2529 ถูกยกเลิก โดยขอ 1  ของประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 273) พ.ศ.2546 เร่ือง  มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปอน (ฉบับที่ 2) (120 ร.จ. ตอนที่ 77 ง. ลงวนัที ่16 กรกฎาคม 
พ.ศ.2546) และใชขอความใหมแทนแลว
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 100 (พ.ศ.2529)

เร่ือง  การแสดงฉลากของวุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่
-----------------------------------------------

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหวุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท เปนอาหารที่ตองมีฉลาก
ขอ 2  ในประกาศนี้

วุนสาํเรจ็รูป หมายความวา ผลิตภณัฑทีม่ลัีกษณะนุมและยดืหยุนเปนวุน ทาํจากน้าํตาล
เปนสวนประกอบหลัก และอาจมีน้ําผลไมผสมอยู หรือปรุงแตงดวยสีหรือสารแตงกลิ่นรสอีกดวยก็ได และ
ใหหมายความรวมถึงวุนสําเร็จรูปที่เปนชนิดแหงดวย

ขนมเยลลี่ หมายความวา วุนสําเร็จรูปที่มีน้ําผลไมไมนอยกวารอยละ 10 ของน้ําหนัก
และไมเกินรอยละ 20 ของน้ําหนัก และใหหมายความรวมถึงขนมเยลลี่ที่เปนชนิดแหงดวย

น้ําผลไม หมายความวา น้ําผลไมลวนที่ไดจากการคั้นหรือสกัดจากผลไม หรือทําจาก
น้ําผลไมที่ผานกรรมวิธี หรือทําใหเขมขนหรือแชแข็ง ซึ่งผานการกรองแลว และใหหมายความรวมถึงผักที่
เหมาะสมในการทําวุนสําเร็จรูป และขนมเยลลี่ดวย

ขอ 3  การแสดงฉลากของวุนสาํเรจ็รูปและขนมเยลลี ่ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 ยกเวนขอ 3 ใหปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้

ขอ 4  ฉลากของวุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่จําหนายโดยตรงตอผูบริโภค ตองมีขอความเปน
ภาษาไทย แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้

(1)  ชื่ออาหาร
(2)  เลขทะเบียนตํารับอาหาร (ถามี)
(3)  ชื่อของวัตถุที่เปนตัวทําใหนุมและยืดหยุนเปนวุน ไวในวงเล็บกํากับชื่ออาหาร
(4)  ปริมาณเปนรอยละของน้ําหนักของน้ําผลไมที่เปนสวนประกอบกํากับชื่อไวดวย

กรณีที่เปนขนมเยลลี่
(5)  ชื่อและที่ต้ังของสถานที่ผลิต หรือของผูแบงบรรจุเพื่อจําหนาย แลวแตกรณี

วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่ผลิตในประเทศอาจแสดงสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได 
สําหรับวุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่นําเขาใหแสดงประเทศผูผลิตดวย

(6)  ปริมาณสุทธิเปนระบบเมตริก
(ก)  อาหารที่เปนผง หรือแหง ใหแสดงน้ําหนักสุทธิ
(ข)  อาหารที่มีลักษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว อาจแสดงเปนน้ําหนักสุทธิหรือปริมาตร

สุทธิก็ได
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(7)  สวนประกอบที่สําคัญเปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณ
(8)  วนั เดอืน และปทีห่มดอายโุดยมคํีาวา "หมดอาย"ุ กาํกบัไวดวย เวนแตขนมเยลลี่

และวุนสําเร็จรูปชนิดแหง อาจแสดงวัน เดือน และปที่ผลิต หรือ เดือน และปที่หมดอายุ โดยมีคําวา "ผลิต" 
หรือ "หมดอายุ" กํากับไวดวย แลวแตกรณี

(9)  วิธีปรุงเพื่อรับประทาน (ถามี)
(10)  คําเตือนในการบริโภค (ถามี)
(11)  คําแนะนําในการเก็บรักษา (ถามี)
(12)  ขอความวา "เจือสีธรรมชาติ" หรือ "เจือสีสังเคราะห" ถามีการใช แลวแตกรณี
(13)  ขอความวา "แตงกลิน่ธรรมชาต"ิ "แตงกลิน่เลยีนธรรมชาต"ิ "แตงกลิน่สงัเคราะห"
       "แตงรสธรรมชาติ" หรือ "แตงรสเลยีนธรรมชาติ" ถามีการใช แลวแตกรณี
(14)  ขอความวา "ใชวัตถุกันเสีย" ถามีการใช
(15)  ขอความวา "เดก็ควรบรโิภคแตนอย" ดวยตวัอกัษรสแีดงขนาด 5 มลิลิเมตร ในกรอบ
        พื้นสีขาว ในกรณีที่เปนวุนสําเร็จรูป

ขอ 5  ประกาศฉบับนี้
(1) ใหใชบังคบัเมือ่พนกาํหนดเกาสบิวนันบัแตวนัถดัจากวนัประกาศในราชกจิจานเุบกษา

เปนตนไป
(2)  ใหผูผลิต ผูนําเขา ซึ่งวุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่ไดรับอนุญาตใหใชฉลากไวแลว

หรือที่ไดจัดทําฉลากไวใชกอนวันที่ประกาศฉบับที่ใชบังคับ ยื่นคําขอแกไขเปลี่ยนแปลงใหถูกตอง หรือขอใช
ฉลากภายในหกสิบวันนับแตวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ และเมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลวใหคงใชฉลากนั้น
ไปพลางกอนได จนกวาจะไดรับอนญุาตหรอืถงึวนัทีผู่อนญุาตไดแจงใหทราบถงึการไมอนญุาตใหใชฉลากนัน้
ตอไป

ในการอนุญาตใหใชฉลากใหมตามวรรคหนึ่ง ถาปรากฏวาฉลากเดิมที่ไดจัดทําไวใช
กอนวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับเหลืออยู และไมถูกตองตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้             
ผูอนุญาตจะอนุญาตใหใชฉลากเดิมไปพลางกอนจนกวาจะหมดก็ไดแตตองไมเกินหนึ่งรอยแปดสิบวัน     
นับแตวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ

ประกาศ ณ วันที่ 10 เมษายน พ.ศ.2529
      เทอดพงษ ไชยนันทน

 รัฐมนตรีชวยวาการฯ รักษาราชการแทน
     รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษา เลมที่ 103 ตอนที่ 81 ลงวันที่ 13 พฤษภาคม พ.ศ.2529)
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
ฉบับที่ 102 (พ.ศ.2529) 

เร่ือง  มาตรฐานอาหารทีม่ีกมัมันตรังสี  
----------------------------------------------- 

ดวยปรากฏวาไดเกิดวินาศภัยขึ้นที่โรงงานไฟฟาปรมาณู ณ เมืองเชอรโนบิล ประเทศสหภาพ
โซเวียต เมื่อวันที่ 26 เมษายน 2529 ทําใหมีฝุนกัมมันตรังสีแพรกระจายในชั้นบรรยากาศ ซึ่งอาจกอใหเกิด
อันตรายตอสุขภาพของประชาชนทั้งโดยตรงและทางออม เนื่องจากการปนเปอนตอส่ิงแวดลอม ดังนั้นเพื่อ
คุมครองความปลอดภัยของผูบริโภค อันเนื่องมาจากการปนเปอนของฝุนกัมมันตรังสี 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และ 6(3) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหอาหารที่มีฝุนกัมมันตรังสีปนเปอนที่ผลิตเพื่อจําหนาย นําเขาเพื่อจําหนาย หรือที่
จําหนาย เปนอาหารที่กําหนดมาตรฐาน 

ขอ 2  อาหารตามขอ 1 ตองมีมาตรฐาน โดยตรวจพบกัมมันตภาพรังสีในรูปของซีเซียม-137  
(Cs-137) ไมเกินระดับปริมาณ ดังตอไปนี้ 

(1)  นมสด 7 เบคเคอเรล ตอลิตร (Bq/L) 
(2)  นมผง ผลิตภัณฑนม และอาหารที่ใชสําหรับทารก 21 เบคเคอเรล ตอกิโลกรัม (Bq/Kg) 
(3)  ธัญพืชและอาหารประเภทอื่น 6 เบคเคอเรล ตอกิโลกรัม (Bq/Kg) 

ขอ 3  เพื่อประโยชนในการควบคุมอาหารตามขอ 1 เฉพาะที่มีการนําเขามาในราชอาณาจักรให
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยามีอํานาจประกาศกําหนดประเภทและชนิดของอาหาร ซึ่งผูนําเขามา
ในราชอาณาจักรแตละครั้ง จะตองมีหนังสือรับรองความปลอดภัยระบุระดับปริมาณกัมมันตภาพรังสีในรูป
ซีเซียม-137 (Cs-137) ของอาหารนั้น โดย(1) 

(1)  ทางราชการของประเทศที่เปนแหลงกําเนิดออกให หรือ 
(2)  สถาบันเอกชนที่ทางราชการของประเทศที่เปนแหลงกําเนิดใหออก ซึ่งตองแสดง 

หนังสือนั้นที่ดานศุลกากรที่นําเขาอาหารนั้นดวย 
ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 18 พฤศจิกายน พ.ศ.2529 
        เทอดพงษ ไชยนันทน 

      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(103 ร.จ.41 ตอนที่ 203 (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 19 พฤศจิกายน พ.ศ.2529) 

-------------------------------------------------------------- 

 (1)  ความในขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 102) พ.ศ.2529 ถูกยกเลิกโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 116 (พ.ศ.2531) เร่ือง  มาตรฐานอาหารที่มีกัมมันตรังสี (ฉบับที่ 2) (105 ร.จ.5 ตอนที่ 240 ลงวันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ.2531) 

และใชขอความใหมแทนแลว 
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 113 (พ.ศ.2531)

เร่ือง  โซเดียมซัยคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซัยคลาเมต
-----------------------------------------------

โดยที่ปรากฎวามีบางประเทศยอมรับการใชโซเดียมซัยคลาเมตเปนวัตถุใหความหวานแทน  
น้ําตาลในอาหาร จึงสมควรใหมีการผลิตเพื่อสงออกได

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหโซเดียมซัยคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซัยคลาเมต เปนอาหารควบคุมเฉพาะ
ขอ 2  โซเดียมซัยคลาเมต ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังตอไปนี้

(1)  มีปริมาณไมนอยกวารอยละ 98 ของโซเดียมซัยคลาเมต
(2)  การเสยีน้าํหนกัเมือ่แหงไมเกนิรอยละ 1 เมือ่ทาํใหแหงทีอุ่ณหภมู ิ105 องศาเซลเซยีส
(3)  มีปริมาณโลหะหนัก (คํานวณเปนตะกั่ว) ไมเกิน 10 มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม
(4)  มีปริมาณซีลีเนียมไมเกิน 30 มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม
(5)  มปีริมาณไซโคลเฮกซลิลามนี (Cyclohexylamine) ไมเกนิ 100 มลิลิกรัม ตอ 1 กโิลกรัม

ขอ 3  อาหารที่มีโซเดียมซัยคลาเมต ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ไดรับความเห็นชอบ
จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 4  อาหารตามประกาศฉบับนี้ จะตองเปนการผลิตเพื่อจําหนายในการสงออกเทานั้น โดยมี
หลักฐานแสดงวามีผูส่ังซื้อใหสงออกตอสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และตองจัดทําฉลากซึ่งมี   
ขอความเปนภาษาตางประเทศเพื่อการสงออกโดยตรง

ประกาศฉบับนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 7 มีนาคม พ.ศ.2531

     เทอดพงษ ไชยนันท
          รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(105 ร.จ.3869 ตอนที่ 80 ลงวันที่ 17 พฤษภาคม พ.ศ.2531)
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
ฉบับที่ 116 (พ.ศ.2531) 

เร่ือง  มาตรฐานอาหารทีม่ีกมัมันตรังส ี(ฉบับที่ 2) 
------------------------------------------ 

โดยที่สมควรแกไขการปฏิบัติในการออกหนังสือรับรองความปลอดภัยเกี่ยวกับการระบุระดับ
ปริมาณกัมมันตภาพรังสีใหเหมาะสมยิ่งขึ้น 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 3 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 102 (พ.ศ.2529)  
เร่ือง มาตรฐานอาหารที่มีกัมมันตรังสี ลงวันที่ 18 พฤศจิกายน พ.ศ.2529 และใหใชความตอไปนี้แทน 

"ขอ 3  เพื่อประโยชนในการควบคุมอาหารตามขอ 1 เฉพาะที่มีการนําเขามาในราชอาณาจักร 
ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยามีอํานาจประกาศกําหนดประเภทและชนิดของอาหาร ซึ่งผูนําเขา
มาในราชอาณาจักรแตละครั้ง จะตองมีหนังสือรับรองความปลอดภัยระบุระดับปริมาณกัมมันตภาพรังสี    
ในรูปซีเซียม-137 (Cs-137) ของอาหารนั้น โดย 

(1)  ทางราชการของประเทศที่เปนแหลงกําเนิดออกให หรือ 
(2)  สถาบันเอกชนที่ทางราชการของประเทศที่เปนแหลงกําเนิดใหออก ซึ่งตองแสดง 

หนังสือนั้นที่ดานศุลกากรที่นําเขาอาหารนั้นดวย" 
ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 22 พฤศจิกายน พ.ศ.2531 
    ชวน หลีกภัย 

   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข  
(105 ร.จ.5 ตอนที่ 240 ลงวันที่ 31 ธันวาคม พ.ศ.2531) 
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 117 (พ.ศ.2532)

เร่ือง ขวดนม
------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของขวดนมที่ใชสําหรับทารกและเด็ก
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(6) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ขวดนม หมายความวา ภาชนะที่ใชเฉพาะสําหรับการบรรจุนมหรือของเหลวอื่นเพื่อการ

บริโภคของทารกและเด็ก ซึ่งประกอบดวยขวด ฝา หัวนมยาง และฝาครอบหัวนมยาง และใหหมายความ
รวมถึงภาชนะรูปแบบอื่น ๆ ที่ทําขึ้นโดยมีเจตนาที่จะใชทํานองเดียวกับขวดนมดวย

ขอ 2  ขวดและภาชนะรูปแบบอื่น ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้
(1)  สะอาด
(2)  ใสไมมีสี
(3)  ในกรณีที่ทําดวยพลาสติกตองเปนพลาสติกชนิดโพลีคารบอเนตที่ทนความรอนที่ใช

ตมได มีความทนทานตอการใชงานไดหลาย ๆ คร้ัง และตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามบัญชีหมายเลข 1
ทายประกาศดวย

ในกรณีที่ทําดวยพลาสติกชนิดอื่นหรือวัสดุอ่ืน ตองไดรับความเห็นชอบจากสํานัก
งานคณะกรรมการอาหารและยา

(4)  รูปแบบตองเปนไปตามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา
ขอ 3  หัวนมยางและฝาครอบหัวนมยาง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้

(1)  สะอาด
(2)  ไมมีสีออกมาปนเปอนกับอาหาร
(3)  ฝาและฝาครอบหัวนมยางที่ทําดวยพลาสติก ตองเปนพลาสติกชนิดโพลีคารบอเนต

ที่ทนความรอนที่ใชตมได มีความทนทานตอการใชงานไดหลาย ๆ คร้ัง และตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
ตามบัญชีหมายเลข 1 ทายประกาศนี้ดวย

ในกรณีที่ทําดวยพลาสติกชนิดอื่นหรือวัสดุอ่ืน ตองไดรับความเห็นชอบจากสํานัก
งานคณะกรรมการอาหารและยา

(4)  หัวนมยางตองทนความรอนที่ใชตมได มีความทนทานตอแรงดึงตามหลักเกณฑ
และวิธีการที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด และตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามบัญชี
หมายเลข 2 ทายประกาศ

ขอ 4  การตรวจวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานการแพรกระจายของวัสดุที่ใชทําขวดนม
ใหวิเคราะหโดยวิธีการตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด

ประกาศฉบับนี้ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศใน
ราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ 15 มกราคม พ.ศ.2532
              ชวน หลีกภัย

      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(106 ร.จ.1541 ตอนที่ 32 (แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 28 กุมภาพันธ พ.ศ.2532)
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บัญชีหมายเลข 1
ทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 117 (พ.ศ.2532)

ตารางที่ 1  คุณภาพหรือมาตรฐานของเนื้อพลาสติก
ชนิดพลาสติก

รายละเอียด

โพลีคารบอเนต
ปริมาณสูงสุดที่ใหมีได

(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม)

(ก)  ตะกั่ว 20
(ข)  แคดเมี่ยม 20
ตารางที่ 2  คุณภาพหรือมาตรฐานการแพรกระจาย
                                                ชนิดพลาสติก

                   รายละเอียด

โพลีคารบอเนตปริมาณสูงสุดที่ใหมีได
(มิลลิกรัมตอ 1 ลูกบาศกเดซิเมตร

ของสารละลาย)
(ก)  โลหะหนัก (คํานวณเปนตะกั่ว) 1
(ข)  โพแทสเซียมเปอรแมงกาเนตที่ใชทําปฏิกริยา 5
(ค)  สารตกคางที่ระเหยไดในน้ํา (กรณีที่อาหารที่มีความเปน

กรด-ดาง เกิน 5)
15

(ง)  สารตกคางจากสารที่ระเหยไดในกรดอะซีติก (กรณีอาหารที่มี
คาความเปนกรด-ดาง ไมเกิน 5)

15
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บัญชีหมายเลข 2
ทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 117 (พ.ศ.2532)

ตารางที่ 1  คุณภาพหรือมาตรฐานของเนื้อยาง
รายละเอียด ปริมาณสูงสุดที่ใหมีได

(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม)

(ก)  ตะกั่ว 10
(ข)  แคดเมี่ยม 10
(ค)  ไนโตรซามีน 0.01
ตารางที่ 2  คุณภาพหรือมาตรฐานของการแพรกระจาย

รายละเอียด ปริมาณสูงสุดที่ใหมีได
(มิลลิกรัมตอ 1 ลูกบาศกเดซิเมตรของสารละลาย)

(ก)  ฟนอล 5
(ข)  ฟอรมาลดีไฮด 4
(ค)  สังกะสี 1
(ง)  โลหะหนัก (คํานวณเปนตะกั่ว) 1
(จ)  สารตกคางที่ระเหยไดในน้ํา 40
(106 ร.จ.1541 ตอนที่ 32 ลงวันที่ 28 กุมภาพันธ พ.ศ.2532)
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
ฉบับที่ 121 (พ.ศ.2532) 

เร่ือง  อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้าํหนัก 
------------------------------------------ 

โดยที่เปนการสมควรควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุม
น้ําหนัก 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6) และ (10) แหง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหอาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก เปนอาหารควบคุมเฉพาะ 
บรรดาขอกําหนดเกี่ยวกับอาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก ตามประกาศกระทรวง   

สาธารณสุข ฉบับที่ 90 (พ.ศ.2528) ซึ่งมีกําหนดไวแลวในประกาศนี้ หรือซึ่งขัดหรือแยงกับประกาศนี้ใหใช
ประกาศนี้แทน 

ขอ 2  อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก หมายความวา อาหารที่ใชเฉพาะเพื่อควบคุม 
หรือลดน้ําหนัก แบงออกเปน 2 ประเภท คือ 

(1)  อาหารที่ผูที่ตองการควบคุมน้ําหนักใชกินแทนอาหารที่ใชกินตามปกติใน 1 มื้อ หรือ 
มากกวา 1 มื้อ หรือแทนอาหารทั้งวัน 

(2)  อาหารที่ผูที่ตองการควบคุมน้ําหนักใชกินแทนอาหารบางสวน ไดแก 
(ก)  อาหารที่ถูกลดพลังงาน 
(ข)  อาหารที่ใหพลังงานต่ํา 

ทั้งนี้ไมรวมถึงเครื่องดื่มตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 62 (พ.ศ.2524) เร่ือง 
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 ที่มีการใชวัตถุใหความหวานแทนน้ําตาล 

อาหารตามวรรคหนึ่งใหรวมถึงวัตถุใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใหรสหวานจัด และวัตถุที่
ไดจากการผสมระหวางวัตถุใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใหรสหวานจัดกับวัตถุอ่ืน ซึ่งเมื่อรวมรสหวานเขา
ดวยกันแลวมากกวาน้ําตาลทรายในปริมาณเทากัน 

ขอ 3  อาหารตามขอ 2 ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1)  มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของอาหารนั้น 
(2)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 8 ของน้ําหนัก สําหรับอาหารชนิดแหง 
(3)  ไมมีฮอรโมนหรือสารปฏิชีวนะ 

  (4)  ตรวจพบยีสตและเชื้อรา ไดดังนี้ (1) 
(4.1)  นอยกวา 1 ในอาหารควบคุมน้ําหนัก 1 มิลลิลิตร สําหรับอาหารสําหรับผูที่

ตองการควบคุมน้ําหนักชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 
(4.2)  นอยกวา 10 ในอาหารควบคุมน้ําหนัก 1 กรัม สําหรับอาหารสําหรับผูที่

ตองการควบคุมน้ําหนักชนิดเขมขน  และชนิดกึ่งแข็งกึ่งเหลวที่ผานกรรมวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 
(4.3)  นอยกวา 100 ในอาหารควบคุมน้ําหนัก 1 กรัม สําหรับอาหารสําหรับผูที่

ตองการควบคุมน้ําหนักชนิดเหลว ชนิดเขมขน ชนิดแหง และชนิดกึ่งแข็งกึ่งเหลวที่ผานกรรมวิธีการผลิตอื่น
นอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 

การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical 
Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มี
ความถูกตองเทียบเทา (or equivalent method) 
-------------------------------------------------------------- 

 (1)   ความในขอ 3 (4) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 121 พ.ศ.2532 ถูกยกเลิกโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เร่ือง อาหารควบคุมน้ําหนัก (ฉบับที่ 2) (128 ร.จ. ตอนที่ 41 ง.  ลงวันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2554) และใชขอความใหมแทนแลว 
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(5)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

(6)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืน ในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 

ขอ 4  อาหารตามขอ 2(1) เมื่ออยูในสภาพพรอมบริโภค นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน

ตามขอ 3 แลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังตอไปนี้ดวย 

(1)  มีพลังงานระหวาง 200-400 กิโลแคลอรี (836-1672 กิโลจูล) ตอการรับประทาน 1 มื้อ 

(2)  มีพลังงานที่ไดจากสารโปรตีนไมนอยกวารอยละ 20 และไมเกินรอยละ 50 ของ 

พลังงานทั้งหมด 

(3)  โปรตีนที่มีอยูจะตองมีคุณคาทางโภชนาการเทียบเทาเคซีน 

(ก)  ในกรณีที่จะใชสารโปรตีนอื่นที่มีคุณคาทางโภชนาการไมเทียบเทากับเคซีน  

สารโปรตีนที่ใชนั้นตองมีอัตราสวนของโปรตีนที่จะนําไปใชประโยชนได (Protein Efficiency Ratio, PER)  

ไมนอยกวารอยละ 85 ของเคซีน และจะตองปรับคุณภาพของโปรตีนดังกลาวใหมีคุณคาเทียบเทาเคซีน 

(ข)  การเติมกรดอมิโนที่จําเปนตอรางกาย (Essential amino acid) เพื่อปรับปรุง 

คุณภาพของโปรตีน อาจทําไดในปริมาณเทาที่จําเปนตามวัตถุประสงคดังกลาวและตองเปนกรดอมิโนแบบ

แอล ทั้งนี้จะตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาดวย 

(4)  มีพลังงานที่ไดจากสารไขมันไมเกินรอยละ 30 ของพลังงานทั้งหมด และตองมา 

จากกรดไลโนลีอิคในรูปของกลีเซอรไรดไมนอยกวารอยละ 3 ของพลังงานทั้งหมด 

(5)  มีสารคารโบไฮเดรทซึ่งอยูในรูปของน้ําตาล และ/หรือน้ําตาลแอลกอฮอล (Sugar  

alcohol) ไมเกินรอยละ 30 ของน้ําหนัก ยกเวนอาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนักชนิดเหลว 

(6)  มีวิตามินชนิดตาง ๆ ตอ 1,000 กิโลแคลอรี่ (4,180 กิโลจูล) ในปริมาณดังตอไปนี้ 

(ก)  วิตามินเอ   ไมนอยกวา 5,000 หนวยสากล หรือเบตา-แคโรทีน  

(β-carotine) ในปริมาณที่เทียบเทา 

(ข)  วิตามินอี     ไมนอยกวา 30 หนวยสากล 

(ค)  วิตามินซี     ไมนอยกวา 60 มิลลิกรัม 

(ง)  วิตามินบี 1    ไมนอยกวา 1.5 มิลลิกรัม 

(จ)  วิตามินบี 2    ไมนอยกวา 1.7 มิลลิกรัม 

(ฉ)  ไนอะซีน      ไมนอยกวา 20 มิลลิกรัม 

(ช)  วิตามินบี 6    ไมนอยกวา 2 มิลลิกรัม 

(ซ)  วิตามินบี 12  ไมนอยกวา 6 ไมโครกรัม 

(ฌ)  กรดโฟลิก        ไมนอยกวา 0.4 มิลลิกรัม 

(ญ)  ไบโอติน         ไมนอยกวา 0.3 ไมโครกรัม 

(ฎ)  กรดแพนโทธีนิก    ไมนอยกวา 10 มิลลิกรัม 
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(7)  มีเกลือแรชนิดตาง ๆ ตอ 1,000 กิโลแคลอรี่ (4,180 กิโลจูล) ในปริมาณดังตอไปนี้ 

(ก)  แคลเซียม        ไมนอยกวา 1 กรัม 

(ข)  ฟอสฟอรัส        ไมนอยกวา 1 กรัม 

(ค)  เหล็ก            ไมนอยกวา 18 มิลลิกรัม 

(ง)  ไอโอดีน         ไมนอยกวา 150 ไมโครกรัม 

(จ)  แมกนีเซียม       ไมนอยกวา 400 มิลลิกรัม 

(ฉ)  ทองแดง         ไมนอยกวา 2 มิลลิกรัม 

(ช)  สังกะสี          ไมนอยกวา 15 มิลลิกรัม 

(ซ)  โพแทสเซียม      ไมนอยกวา 1.2 กรัม 

(ฌ)  แมงกานีส        ไมนอยกวา 2 มิลลิกรัม 

(ญ)  โซเดียม         ไมนอยกวา 1 กรัม 

ขอ 5  อาหารตามขอ 2(2)(ก) นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 3 แลว ตองมี 

คุณภาพหรือมาตรฐานดังตอไปนี้ดวย 

(1)  มีคุณคาทางโภชนาการครบถวนตามลักษณะของอาหารนั้น 

(2)  มีพลังงานไมเกินรอยละ 66 2/3 ของอาหารนั้น กอนถูกลดพลังงาน 

(3)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานอื่น ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน 

คณะกรรมการอาหารและยา 

ขอ 6  อาหารตามขอ 2(2)(ข) นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 3 แลว ตองมี 

คุณภาพหรือมาตรฐานดังตอไปนี้ดวย 

(1)  มีพลังงานไมเกิน 40 กิโลแคลอรี่ (167.2 กิโลจูล) ตอสวนที่กําหนดใหรับประทาน  

(Specified serving) 

(2)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานอื่น ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน 

คณะกรรมการอาหารและยา 

ขอ 7  อาหารตามขอ 2 วรรคสอง นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 3 แลว ตองมี 

คุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาดวย 

ขอ 8  การใชสีผสมอาหาร วัตถุเจือปนอาหาร และภาชนะบรรจุ ใหปฏิบัติตามประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข วาดวยเรื่องสีผสมอาหาร วัตถุเจือปนอาหาร และภาชนะบรรจุ แลวแตกรณี 

ขอ 9  การแสดงฉลากของอาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก ใหปฏิบัติตามประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 ซึ่งแกไขเพิ่มเติม

โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน 

พ.ศ.2528 และใหปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ดวย 
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ขอ 10  ฉลากของอาหารตามขอ 2(1) ที่จําหนายโดยตรงตอผูบริโภค ตองมีขอความเปนภาษาไทย 

แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียดดังตอไปนี้ 

(1)  ขอความวา "อาหารควบคุมหรือลดน้ําหนัก" ดวยตัวอักษรขนาดความสงูไมนอยกวา 

3 มิลลิเมตร กํากับชื่ออาหาร เวนแตอาหารที่มีการใชขอความดังกลาวเปนชื่อของอาหารแลว 

(2)  ขอความวา "กินอาหารนี้โดยมิไดอยูภายใตการดูแลของแพทยผูเชี่ยวชาญดาน 

โภชนบําบัดอาจเกิดอันตราย" ดวยตัวอักษรเสนทึบสีแดง ขนาดความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร 

(3)  ขอความวา "ใชสําหรับผูใหญเทานั้น" 

(4)  ชนิดและปริมาณของสวนประกอบที่ไมมีคุณคาทางโภชนาการ (non nutritive  

ingredient) 

(5)  คุณคาทางโภชนาการและพลังงานที่ไดรับตอการกิน 1 คร้ัง 

(6)  ขอความวา "ควรกินวันละไมตํ่ากวา 800 กิโลแคลอรี่ (3,344 กิโลจูล)" 

(7)  วิธีใชและขอแนะนํา หรือขอควรปฏิบัติในการใชอยางถูกตองตามหลักโภชนบําบัด 

อยางละเอียด ในกรณีที่ไมสามารถแสดงขอแนะนําหรือขอควรปฏิบัติดังกลาวที่ฉลากได ใหจัดทําเปนคูมือ

หรือเอกสารกํากับไว 

ขอ 11  ฉลากของอาหารตามขอ 2(2)(ก) ที่จําหนายโดยตรงตอผูบริโภค ตองมีขอความเปน 

ภาษาไทย แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

(1)  ขอความวา "อาหารลดพลังงาน" ดวยตัวอักษรขนาดความสูงไมนอยกวา  

3 มิลลิเมตร กํากับชื่ออาหาร เวนแตอาหารที่มีการใชขอความดังกลาวเปนชื่อของอาหารแลว 

(2)  ขอความวา "หามกินแทนอาหารมื้อใดมื้อหนึ่ง" ดวยตัวอักษรเสนทึบสีแดง  

ขนาดความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร 

(3)  ขอความวา "กินอาหารนี้โดยมิไดอยูภายใตการดูแลของแพทยผูเชี่ยวชาญ 

ดานโภชนบําบัดอาจเกิดอันตราย" ดวยตัวอักษรเสนทึบสีแดง ขนาดความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร 

(4)  ขอความวา "ใชสําหรับผูใหญเทานั้น" 

(5)  ชนิดและปริมาณของสวนประกอบที่ไมมีคุณคาทางโภชนาการ 

(6)  คุณคาทางโภชนาการของอาหาร 

(7)  วิธีใชและขอแนะนําหรือขอควรปฏิบัติ ในการใชอยางถูกตองตามหลัก 

โภชนบําบัดอยางละเอียด ในกรณีที่ไมสามารถแสดงขอแนะนําหรือขอควรปฏิบัติดังกลาวที่ฉลากได ให

จัดทําเปนคูมือหรือเอกสารกํากับไว 

ขอ 12 ฉลากของอาหารตามขอ 2(2)(ข) ที่จําหนายโดยตรงตอผูบริโภค ตองมีขอความเปน

ภาษาไทย แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

(1)  ขอความวา "อาหารพลังงานต่ํา" ดวยตัวอักษรขนาดความสูงไมนอยกวา  

3 มิลลิเมตร กํากับชื่ออาหาร เวนแตอาหารที่ใชขอความดังกลาวเปนชื่ออาหารแลว 
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(2)  ขอความวา "หามกินแทนอาหารมื้อใดมื้อหนึ่ง" ดวยตัวอักษรเสนทึบสีแดง  

ขนาดความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร 

(3)  ขอความวา "กินอาหารนี้โดยมิไดอยูภายใตการดูแลของแพทยผูเชี่ยวชาญ 

ดานโภชนบําบัดอาจเกิดอันตราย" ดวยตัวอักษรเสนทึบสีแดงขนาดความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร 

(4)  ขอความวา "ใชสําหรับผูใหญเทานั้น" 

(5)  ชนิดและปริมาณของสวนประกอบที่ไมมีคุณคาทางโภชนาการ 

(6)  คุณคาทางโภชนาการของอาหาร 

(7)  วิธีใชและขอแนะนํา หรือขอควรปฏิบัติในการใชอยางถูกตองตามหลักโภชน

บําบัดอยางละเอียด ในกรณีที่ไมสามารถแสดงขอแนะนําหรือขอควรปฏิบัติดังกลาวที่ฉลากได ใหจัดทําเปน

คูมือหรือเอกสารกํากับไว 

ขอ 13  ฉลากของอาหารตามขอ 2 วรรคสอง ที่จําหนายโดยตรงตอผูบริโภค ตองมีขอความ 

เปนภาษาไทย แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

(1)  ขอความวา "วัตถุใหความหวานแทนน้ําตาล" ดวยตัวอักษรขนาดความสูงไมนอย 

กวา 3 มิลลิเมตร กํากับชื่ออาหาร เวนแตกรณีที่ใชขอความดังกลาวเปนชื่อของอาหารแลว 

(2)  ขอความวา "ใชสําหรับผูใหญเทานั้น" 

(3)  ชนิดและปริมาณของสวนประกอบที่ไมมีคุณคาทางโภชนาการ 

(4)  วิธีใชและขอแนะนํา หรือขอควรปฏิบัติในการใชอยางถูกตองตามหลักโภชนบําบัด 

อยางละเอียด ในกรณีที่ไมสามารถแสดงขอแนะนําหรือขอควรปฏิบัติดังกลาวที่ฉลากได ใหจัดทําเปนคูมือ

หรือเอกสารกํากับไว 

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดเกาสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจา

นุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 23 พฤษภาคม พ.ศ.2532 

                                                                                                    ชวน หลีกภัย 

   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(106 ร.จ.29 ตอนที่ 103 ลงวันที่ 1 กรกฎาคม พ.ศ.2532) 
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534)

เร่ือง   น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2)
------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมขอกําหนดเรื่องคุณภาพหรือมาตรฐานของน้ําบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2) และ (6) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (จ) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61
(พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 และใหใชความตอไปนี้
แทน

"(จ)  แคดเมียม ไมเกิน 0.005 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร"
ขอ 2  ใหยกเลิกความใน (ฌ) และ (ญ) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 และใหใช
ความตอไปนี้แทน

"(ฌ)  เหล็ก  ไมเกิน 0.3 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร
 (ญ)  ตะกั่ว  ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร"

ขอ 3  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน (ท) (ธ) และ (น) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524

"(ท)  อะลูมิเนียม ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร
 (ธ)  เอบีเอส (Alkylbenzene Sulfonate) ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร
 (น)  ไซยาไนด  ไมเกิน 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร"

ขอ 4  ใหผูทีไ่ดรับใบสําคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารหรอืผูทีไ่ดรับอนญุาตใหใชฉลากอาหาร
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 
7 กนัยายน พ.ศ.2524 อยูกอนวนัทีป่ระกาศฉบบันีใ้ชบังคบั มายืน่คาํขอแกไขรายการใหมรีายละเอยีดถกูตอง
ตามประกาศฉบับนี้ ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และเมื่อไดยื่นคําขอดังกลาว
แลว ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือฉลากเดิมคงใชไดตอไปจนกวาจะไดรับอนุญาต หรือ     
จนกวาผูอนุญาตจะแจงใหทราบถึงการไมอนุญาต

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 26 กุมภาพันธ พ.ศ.2534

               อุทัย สุดสุข
   ปลัดกระทรวงสาธารณสุข

     ผูใชอํานาจของรัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(107 ร.จ.3041 ตอนที่ 61 (แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 2 เมษายน พ.ศ.2534)



101

(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 137 (พ.ศ.2534)
เร่ือง  น้ําแข็ง (ฉบับที่ 2)

------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรแกไขประกาศกระทรวงสาธารณสุข วาดวยเรื่องน้ําแข็ง
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (จ) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78

(พ.ศ.2527) เร่ือง น้ําแข็ง ลงวันที่ 16 มกราคม พ.ศ.2527 และใหใชความตอไปนี้แทน
"(จ)  แคดเมียม ไมเกิน 0.005 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร"

ขอ 2  ใหยกเลิกความใน (ฌ) และ (ญ) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เร่ือง น้ําแข็ง ลงวันที่ 16 มกราคา พ.ศ.2527 และใหใชความตอไปนี้แทน

"(ฌ)  เหล็ก  ไมเกิน 0.3 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
 (ญ)  ตะกั่ว  ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร"

ขอ 3  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน (ธ) (น) และ (บ) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เร่ือง น้ําแข็ง ลงวันที่ 16 มกราคม พ.ศ.2527

"(ธ)  อะลูมิเนียม  ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
 (น)  เอบีเอส (Alkylbenzene Sulfonate) ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร
 (บ)  ไซยาไนด ไมเกิน 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ําสะอาด 1 ลิตร"

ขอ 4  ใหผูทีไ่ดรับใบสําคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหาร หรือผูทีไ่ดรับอนญุาตใหใชฉลากอาหาร
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เร่ือง น้ําแข็ง ลงวันที่ 16 มกราคม พ.ศ.2527  อยู
กอนวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ มายื่นคําขอแกไขรายการใหมีรายละเอียดถูกตองตามประกาศฉบับนี้ 
ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และเมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลวใหใบสําคัญการ
ข้ึนทะเบียนตํารับอาหารหรือฉลากเดิมคงใชไดตอไปจนกวาจะไดรับอนุญาต หรือจนกวาผูอนุญาตจะแจงให
ทราบถึงการไมอนุญาต

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 23 เมษายน พ.ศ.2534

         ไพโรจน นิงสานนท
      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(108 ร.จ.4914 ตอนที่ 94 ลงวันที่ 28 พฤษภาคม พ.ศ.2534)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 144 (พ.ศ.2535)

เร่ือง  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
------------------------------------------

โดยทีเ่ปนการสมควรปรบัปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุ วาดวยเรือ่งอาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 69 (พ.ศ.2525) เร่ือง อาหารในภาชนะ

บรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 4 สิงหาคม พ.ศ.2525
ขอ 2  ใหอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท เปนอาหารควบคุมเฉพาะ
ขอ 3  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท หมายความวา

(1)  อาหารทีผ่านกรรมวธิทีีใ่ชทาํลายหรอืยบัยัง้การขยายพนัธุของจลิุนทรยีดวยความรอน
ภายหลังหรือกอนการบรรจุหรือปดผนึก ซึ่งเก็บรักษาไวในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่เปนโลหะหรือวัตถุอ่ืนที่ 
คงรูป ที่สามารถปองกันมิใหอากาศภายนอกเขาไปในภาชนะบรรจุได และสามารถเก็บรักษาไวไดใน
อุณหภูมิปกติ หรือ

(2)  อาหารในภาชนะบรรจุชนิดลามิเนต (laminate) ฉาบ เคลือบ อัด หรือติดดวยโลหะ
หรือส่ิงอื่นใด หรืออาหารในภาชนะบรรจุที่เปนขวดแกวที่ฝามียางหรือวัสดุอ่ืนผนึก หรืออาหารในภาชนะ
บรรจุอ่ืนซึ่งสามารถปองกันมิใหความชื้นหรืออากาศผานซึมเขาภายในภาชนะบรรจุไดในภาวะปกติ และ
สามารถเก็บรักษาไวไดในอุณหภูมิปกติ

ขอ 4  อาหารตามขอ 2 ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  ไมมีสี กลิ่น หรือรส ที่ผิดจากสภาพของอาหารนั้น
(2)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(3)  ไมมีสารพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(4)  ไมมีสารปนเปอน เวนแตดังตอไปนี้

(4.1)  อาหารในภาชนะบรรจุที่เปนโลหะ
ดีบุก       ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
สังกะสี    ไมเกิน 100 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
ทองแดง  ไมเกิน 20 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
ตะกั่ว    ไมเกิน 1 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม เวนแตอาหารทีม่สีาร

ตะกัว่ปนเปอนตามธรรมชาตใินปรมิาณสงู ใหมไีดตามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหาร
และยา

สารหนู  ไมเกิน 2 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
ปรอท  ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม  สําหรับอาหารทะเล 

และไมเกิน 0.02 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม สําหรบัอาหารอื่น
(4.2)  อาหารในภาชนะบรรจุที่ไมเปนโลหะ

ตะกั่ว    ไมเกิน 1 มิลลิกรัมตออาหาร 1 กิโลกรัม  เวนแตอาหารที่มีสาร
ตะกั่วปนเปอนตามธรรมชาติในปริมาณสูง ใหมีไดตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา

สารหนู  ไมเกิน 2 มิลลิกรัมตออาหาร 1 กิโลกรัม
ปรอท   ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัมตออาหาร 1 กิโลกรัม  สําหรับอาหารทะเล 

และไมเกิน 0.02 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม สําหรับอาหารอื่น
ขอ 5  อาหารตามขอ 3(1) ที่ผานกรรมวิธีใหความรอนภายหลังการบรรจุหรือปดผนึก นอกจาก

ตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐานตามขอ  4  แลว ตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐานเฉพาะดงันีด้วยคอื ไมมวีตัถกุนัเสยี
เวนแตวัตถุกันเสียที่ติดมากับวัตถุดิบที่เปนสวนประกอบของอาหารนั้น

ความในวรรคหนึ่งไมรวมถึงการใชโพแทสเซียมไนไตรท หรือโซเดียมไนไตรท หรือ
โพแทสเซียมไนเตรท หรือโซเดียมไนเตรท ในปริมาณที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา สําหรับเนื้อหมักชนิดเคียวมีทโพรดัก (cured meat product)



103

ขอ 6  อาหารตามขอ 3(1) ชนดิทีม่คีวามเปนกรดต่าํ คือ มคีาความเปนกรด-ดาง มากกวา 4.6 
และคาวอเตอรแอคติวิต้ี (Water activity) มากกวา 0.85 นอกจากตองมีคุณภาพหรอืมาตรฐานตามขอ 4 
และขอ 5 แลว ตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐานเฉพาะดงันีด้วย คือ ไมมีจุลินทรียที่สามารถเจริญเติบโตไดใน
ระหวางการเก็บที่อุณหภูมิปกติ (1)

ขอ 7  อาหารตามขอ 3(1) ชนดิทีม่คีาความเปนกรด-ดาง ต้ังแต 4.6 ลงมา และขอ 3(2) นอก
จากตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐานตามขอ 4 และขอ 5 แลว ตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐานเฉพาะดงันีด้วยคอื (1)

(1)  ตรวจพบจุลินทรียที่เจริญเติบโตไดที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส หรือ
55 องศาเซลเซียส

(1.1)  ไมเกิน 1,000 ตออาหาร 1 กรัม สําหรับอาหารตามขอ 3(1)
(1.2)  ไมเกิน 10,000 ตออาหาร 1 กรัม สําหรับอาหารตามขอ 3(2)

(2)  ตรวจพบยีสตและราไมเกิน 100 ตออาหาร 1 กรัม
(3)  ตรวจไมพบบกัเตรชีนดิโคลฟิอรม หรือตรวจพบบกัเตรชีนดิโคลฟิอรมนอยกวา 3 ตออาหาร 1 

กรัม ในกรณีที่ตรวจโดยวิธี เอ็มพีเอ็น (Most Probable Number)
ขอ 7/1  ผูผลิตอาหารตามขอ 3(1) ชนดิทีม่คีวามเปนกรดต่าํ คือ มคีาความเปนกรด-ดาง มากกวา 

4.6 และคาวอเตอรแอคตวิต้ีิ (Water activity) มากกวา 0.85 ตองดาํเนนิการอยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้  (2)

(1)  ฆาเชือ้ดวยความรอนทีอุ่ณหภมูแิละเวลาทีก่าํหนด (Scheduled process) โดยให
คา F0 (Sterilizing value) ไมตํ่ากวา 3 นาท ีซึง่เพยีงพอในการทาํลายสปอรของ เชือ้คลอสทรเิดยีม โบทลิูนัม่
(Clostridium botulinum) ทั้งนี้อุณหภูมิและเวลาที่กําหนดจะตองมีการศึกษาทดสอบการกระจายความรอน
หรืออุณหภูมิภายในเครื่องฆาเชื้อ (Heat distribution) และอัตราการแทรกผานความรอน (Heat 
penetration) ณ สถานที่ผลิตแหงนั้น ตามหลักเกณฑ วิธีการ หรือเงื่อนไขที่สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาประกาศกําหนด

(2)  เติมกรดเพื่อปรับสภาพความเปนกรด-ดางของอาหาร ไมเกิน 4.6
ทั้งนี้วิธีการปรับใหไดสภาพความเปนกรด-ดางสมดุล (Equilibrium pH) และ

กระบวนการฆาเชือ้ดวยความรอน ใหเปนไปตามหลกัเกณฑ วธิกีาร หรือเงือ่นไขทีสํ่านกังานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนด

ขอ 8  ภาชนะบรรจุอาหารตามขอ 2 ตอง
(1)  สะอาด
(2)  ไมเคยใชใสอาหารหรือวัตถุอ่ืนใดมากอน ถาภาชนะบรรจุนั้นเปนโลหะ
(3)  ไมมีตะกั่ว สนิมเหล็ก หรือสีอ่ืนใดติดอยูที่ดานในของภาชนะบรรจุ นอกจากสีของ

แล็กเคอรหรือสีของดีบุก และดานในของภาชนะบรรจุที่ทําดวยแผนเหล็กตองเคลือบดีบุก หรือสารอื่นใดที่
ปองกันมิใหอาหารสัมผัสกับแผนเหล็กไดโดยตรง

(4)  ไมร่ัวหรือบวม
(5)  เปนภาชนะบรรจทุีไ่มมสีารออกมาปนเปอนกบัอาหารในปรมิาณทีอ่าจเปนอนัตรายตอสุขภาพ

ขอ 9  อาหารตามขอ 2 ตองมีน้ําหนักเนื้ออาหาร (drained weight) ตามที่กําหนดไวในบัญชี
ทายประกาศนี้ เวนแตอาหารประเภทที่ไมอาจแยกเนื้ออาหารได

การตรวจหาน้ําหนักเนื้ออาหารใหใชวิธีตามที่กําหนดในหนังสือ เอ โอ เอ ซี
(Association of Official  Analytical Chemists) ของประเทศสหรัฐอเมริกา ฉบับพิมพคร้ังที่ 13

ขอ 9/1  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
วัตถุเจือปนอาหาร (3)

--------------------------------------------------------------

 (1)
 ความใน ขอ 6 และขอ 7 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 144) พ.ศ.2535 ถูกยกเลิก โดยขอ 1 ของประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่301) พ.ศ.2549 เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ (ฉบับที4่) (111 ร.จ. ตอนที ่111 ง. ลงวนัที ่18 ตุลาคม พ.ศ.2549)
และใชขอความใหมแทนแลว

(2) 
 ความในขอ 7/1  ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 144) พ.ศ.2535 ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 2 ของประกาศกระทรวง             

สาธารณสขุ (ฉบับที ่301) พ.ศ.2549  เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ (ฉบับที4่) (111 ร.จ. ตอนที่ 111 ง. ลงวันที่ 18 ตุลาคม พ.ศ.2549)
(3)  ความในขอ 9/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 144) พ.ศ.2535 ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 3 ของประกาศกระทรวง             

สาธารณสขุ (ฉบับที ่301) พ.ศ.2549  เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ (ฉบับที4่) (111 ร.จ. ตอนที่ 111 ง. ลงวันที่ 18 ตุลาคม พ.ศ.2549)
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ขอ 10  การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ใหปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก (4)

ฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทในกรณีของฟรุตคอกเทลและฟรุตสลัด             
ใหไดรับยกเวนการปฏิบัติตามขอ 3(5) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง 
ฉลาก ลงวนัที ่ 19 กนัยายน พ.ศ.2543 ซึง่แกไขเพิม่เตมิโดยประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่ 252) 
พ.ศ.2545 เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 แตทั้งนี้ใหแสดงเฉพาะสวนประกอบ         
ที่สําคัญโดยไมตองแจงปริมาณเปนรอยละของน้ําหนัก

ขอ 11  ประกาศฉบับนี้ไมใชบังคับกับ (5)

11.1  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ผลิตเพื่อจําหนายในการสงออก
11.2  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทตามขอ 3(2) ที่สํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยาไดประกาศยกเวนไว
ขอ 12  ใหถือวาผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร หรือผูที่ไดรับอนุญาตใหใช

ฉลากอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่ 69 (พ.ศ.2525) เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ
ลงวันที่  4 สิงหาคม พ.ศ.2525 ที่มีรายละเอียดถูกตองตรงตามประกาศฉบับนี้ เปนผูไดรับใบสําคัญการ          
ข้ึนทะเบียนตํารับอาหาร หรือไดรับอนุญาตใหใชฉลากอาหารตามประกาศฉบับนี้

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535

        ไพโรจน นิงสานนท
                                                                                รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(109 ร.จ.9713 ตอนที่ 112 ลงวันที่ 8 กันยายน พ.ศ.2535)

บัญชีน้ําหนักเนื้ออาหาร
ประเภทอาหาร ชนิด น้ําหนักเนื้ออาหารเปน

รอยละของน้ําหนักสุทธิ
ผลไม 1.  ชิ้นหรือแวน ไมนอยกวา 60

2.  ทั้งผล ไมนอยกวา 40
พืชผัก 1.  ชิ้น ไมนอยกวา 60

2.  เมล็ด ไมนอยกวา 50
3.  ฝกหรือหัว ไมนอยกวา 40
4.  ดองเค็มหรือหวาน เชน ซีเซกฉาย กงฉาย ตั้งฉาย ไมนอยกวา 65
5.  เตาหูยี้ ไมนอยกวา 60
6.  เตาเจี้ยว ไมนอยกวา 50

เนื้อสัตว 1.  บรรจุในน้ําเกลือ ซอส น้ํามัน หรือส่ิงอื่นที่ไมใชเครื่องปรุง ไมนอยกวา 60
2.  เนือ้หอยในน้าํเกลอื ซอส น้าํมนั หรือส่ิงอืน่ทีไ่มใชเครือ่งปรุง ไมนอยกวา 50
3.  ไสกรอกในน้ําเกลือ ไมนอยกวา 50
1.  แกงเผ็ดตาง ๆ ไมนอยกวา 50
2.  พะแนงตาง ๆ ไมนอยกวา 65

อาหารปรุงสําเร็จ
ที่ทําใหสุกแลว

3.  แกงกะหรี่หรือมัสมั่น ไมนอยกวา 60
4.  ผัดเผ็ดอยางแหง เชน ผัดพริกขิง ผัดเผ็ดปลาหรือกุง ไมนอยกวา 90
5.  กุงเค็มหรือหวาน ไมนอยกวา 80
6.  หมูหวาน ไมนอยกวา 75
7.  ไกหรือหมูพะโล/ไกหรือหมู หรือขาหมูตมเค็ม ไมนอยกวา 55

อาหารประเภทหรือชนิดตามที่กําหนดไวในบัญชีแตมีลักษณะพิเศษที่มิอาจกําหนดเนื้ออาหารใหเปน
ไปตามที่กําหนดไวในบัญชีได หรืออาหารประเภทอื่นที่มิไดกําหนดไวในบัญชี ใหมีน้ําหนักเนื้ออาหารตามที่ไดรับ
ความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
--------------------------------------------------------------

 (4) 
 ความในขอ 10 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่144) พ.ศ.2535 ถกูยกเลกิ โดยขอ 1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที ่253) พ.ศ.2545 เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ (ฉบับที3่) (119 ร.จ. ตอนที ่54 ง. ลงวันที ่18 มถินุายน พ.ศ.2545) และใชขอความใหมแทนแลว
(5)  ความใน ขอ 11 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 144) พ.ศ.2535 ถูกยกเลิก โดยวรรค 3 แหงประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ (ฉบับที ่179) พ.ศ.2540 เร่ือง  อาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ (ฉบับที ่2) (114 ร.จ. ตอนที ่102 ง. ลงวันที ่23 ธนัวาคม พ.ศ.2540)  และ
ใชขอความใหมแทนแลว



105

 (สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 150 (พ.ศ.2536)
เร่ือง  ขาวเติมวิตามิน

------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรควบคุมคุณภาพมาตรฐานของขาวเติมวิตามิน
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร  พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข ออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหขาวเติมวิตามิน เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 2  ขาวเติมวิตามิน หมายความวา ขาวสารที่เติมวิตามินตามกรรมวิธีที่เหมาะสม
ขอ 3  ขาวเติมวิตามิน ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

3.1  มีวิตามินตามชนิดและปริมาณตอขาวสาร 100 กรัม ดังนี้
3.1.1  วิตามินบี 1 (ไธอะมิน)       ไมนอยกวา 0.4 มิลลิกรัม
3.1.2  วิตามินบี 2 (ไรโบฟลาวิน)    ไมนอยกวา 0.3 มิลลิกรัม
3.1.3  ไนอาซิน (กรดนิโคตินามิคหรือนิโคตินาไมด) ไมนอยกวา 3.7 มิลลิกรัม

3.2  ความชื้น ไมเกินรอยละ 15 โดยน้ําหนัก
3.3  ไมมสีารพษิจากจลิุนทรยีหรือสารเปนพษิอ่ืนในปรมิาณทีอ่าจเปนอนัตรายตอสุขภาพ

ขอ 4  ขาวเติมวิตามินจะเติมสารอาหารหรือวิตามินอื่นนอกจากที่กําหนดไวในขอ 3.1 ก็ได
ทั้งนี้ตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากอน

ขอ 5  การใชวัตถุเจือปนอาหารและภาชนะบรรจุอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหารและเรื่องภาชนะบรรจุอาหาร แลวแตกรณี

ขอ 6  การแสดงฉลากของขาวเติมวิตามิน ใหปฏิบัติดังนี้
6.1  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก

ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่95 (พ.ศ.2528)
เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 ยกเวนขอ 3

6.2  ตองมขีอความเปนภาษาไทยแตจะมภีาษาตางประเทศดวยกไ็ด และอยางนอยตอง
มีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้

6.2.1  ชื่ออาหาร
6.2.2  เครื่องหมายการไดรับอนุญาตใหใชฉลาก
6.2.3  ชื่อและที่ต้ังของสถานที่ผลิต หรือของสถานที่แบงบรรจุ แลวแตกรณี
6.2.4  ปริมาณสุทธิของอาหารเปนระบบเมตริก
6.2.5  คาพลังงานและปริมาณสารอาหารตอขาวสาร 100 กรัม

(ก)  คาพลังงาน
(ข)  คารโบไฮเดรต
(ค)  โปรตีน
(ง)  ไขมัน



106

(จ)  วติามนิ อยางนอยตองแสดงตามชนดิทีก่าํหนดไวใน 3.1 และวติามนิอืน่
ถามีการเติม

(ฉ)  เกลือแร ถามีการเติม
6.2.6  คําแนะนาํในการใชดวยขอความวา "ไมควรลางน้าํเพือ่ไมใหวติามนิสญูหาย"

และ "เก็บในที่แหงและไมถูกแสงแดด"
6.2.7  เดอืนและปทีผ่ลิต โดยมขีอความ "ผลิต" กาํกบัไวดวย หรือเดอืนและปทีผ่ลิต

โดยมีขอความวา "ผลิต" และ เดือนและปที่แบงบรรจุ โดยมีขอความวา "แบงบรรจุ" กํากับไวดวย กรณีที่เปน
การผลิตโดยการแบงบรรจุ แลวแตกรณี

6.2.8  เดือนและปที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา
"ควรบริโภคกอน" กํากับไวดวย

ขอ 7  ประกาศฉบับนี้ ไมใชบังคับกับผูผลิตเพื่อจําหนายในการสงออก
ขอ 8  ใหผูผลิต ผูนาํเขาขาวเตมิวติามนิทีไ่ดจดัทาํฉลากอยูกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั ยืน่คาํขอ

ใชฉลากภายในหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ  และเมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลวให
คงใชฉลากเดิมไปพลางกอนจนกวาจะหมด แตตองไมเกินหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ 3 พฤศจิกายน พ.ศ.2536
          อาทิตย  อุไรรัตน

                                                                                 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(110 ร.จ.18 ตอนที่ 210 ลงวันที่ 15 ธันวาคม พ.ศ.2536)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 151 (พ.ศ.2536)

เร่ือง   กําหนดวัตถุที่หามใชในอาหาร
------------------------------------------

โดยทีเ่ปนการสมควรปรบัปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเร่ือง วตัถทุีห่ามใชในอาหาร
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(5) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหยกเลิก

1.1  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 4 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดวัตถุที่หามใชใน
อาหาร ลงวันที่ 24 สิงหาคม พ.ศ.2522

1.2  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 93 (พ.ศ.2528) เร่ือง กําหนดวัตถุที่หามใช
ในอาหาร (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 25 กรกฎาคม พ.ศ.2528

1.3  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 106 (พ.ศ.2530) เร่ือง กําหนดวัตถุที่หามใช
ในอาหาร (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 24 เมษายน พ.ศ.2530

1.4  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 123 (พ.ศ.2532) เร่ือง กําหนดวัตถุที่หามใช
ในอาหาร (ฉบับที่ 4) ลงวันที่ 15 มิถุนายน พ.ศ.2532

ขอ 2  วัตถุดังตอไปนี้ เปนวัตถุที่หามใชในอาหาร
2.1  น้ํามันพืชที่ผานกรรมวิธีเติมโบรมีน (Brominated vegetable oil)
2.2  กรดซาลิซิลิค (Salicylic acid)
2.3  กรดบอรริค (Boric acid)
2.4  บอรแรกซ (Borax)
2.5  แคลเซียมไอโอเดท หรือโพแทสเซียมไอโอเดท (Calcium iodate and Potassium

iodate) ยกเวนการใชเพื่อปรับสภาวะโภชนาการเกี่ยวกับการขาดสารไอโอดีนตามที่ไดรับความเห็นชอบจาก
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

2.6  ไนโตรฟูราโซน (Nitrofurazone)
2.7  โพแทสเซียมคลอเรท (Potassium chlorate)
2.8  ฟอรมาลดีไฮด (Formaldehyde) สารละลายฟอรมาลดีไฮด (Formaldehyde

Solution) และพาราฟอรมาลดีไฮด (Paraformaldehyde)
2.9  คูมาริน (Coumarin) หรือ 1,2-เบนโซไพโรต (1,2-Benzopyrone) หรือ 5,6-เบนโซ-

แอลฟา-ไพโรน (5,6-Benzo-∝-pyrone) หรือ ซิส-ออรโธ-คูมาริค แอซิด แอนไฮไดรด (cis-o-coumaric 
acid anhydride) หรือ ออรโธ-ไฮดรอกซีซินนามิค แอซิด แลคโตน (O-Hydroxycinnamic acid, lactone)

2.10  ไดไฮโดรคมูาริน (Dihydrocoumarin) หรือเบนโซไดไฮโดรไพโรน (Benzodihydropyrone)
หรือ 3,4-ไดไฮโดรคูมาริน (3,4-Dihydrocoumarin) หรือไฮโดรคูมาริน (Hydrocoumarin)

2.11  เมทธิลแอลกอฮอล (Methyl alcohol) หรือเมทานอล (Methanol) ยกเวนการใช
เปนสารชวยในการผลิตอาหาร (Food processing aids) เพื่อการสงออก  (1)

2.12  ไดเอทธิลีนไกลคอล (Diethylene Glycol) หรือไดไฮดรอกซีไดเอทธิล-อีเธอ
(Dihydroxydiethyl ether) หรือไดไกลคอล (diglycol) หรือ 2,2’-ออกซีบิส-เอทานอล (2,2’-oxybis-ethanol)
หรือ 2,2’-ออกซีไดเอทานอล (2,2’-Oxydiethanol)

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 28 ธันวาคม พ.ศ.2536

    อาทิตย  อุไรรัตน
       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 111 ตอนพิเศษ 9 ง. ลงวันที่ 4 กุมภาพันธ พ.ศ.2537)
--------------------------------------------------------------

 (1) ความในขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 151 (พ.ศ.2536) ถูกยกเลิก โดย ขอ1 ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 247) พ.ศ.2544  เร่ือง กําหนดวัตถุที่หามใชในอาหารฉบับที่ 2 (118 ร.จ. ตอนที่ 121 ง.(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ)        
ลงวันที่ 6 ธันวาคม พ.ศ.2544) และใชขอความใหมแทนแลว
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
ฉบับที่ 153 (พ.ศ.2537) 
เร่ือง   เกลือบริโภค 

------------------------------------------ 
โดยที่เปนการสมควรกําหนดใหมีไอโอดีน (Iodine) ในเกลือบริโภคที่ใชปรุงหรือแตงรสอาหาร 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 
ขอ 1  ใหเกลือบริโภคเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 2  เกลือบริโภค หมายความวา เกลือแกงที่ใชปรุงหรือแตงรสอาหารซึ่งบรรจุอยูในภาชนะที่ 

พรอมจําหนายโดยตรงตอผูบริโภค 
ขอ 3  เกลือบริโภคตองมีปริมาณไอโอดีนไมนอยกวา 30 มิลลิกรัม ตอเกลือบริโภค 1 กิโลกรัม 
ขอ 4  การแสดงฉลากของเกลือบริโภค ใหไดรับการยกเวนไมตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน 
พ.ศ.2528 แตตองมีขอความเปนภาษาไทย โดยจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และอยางนอยตองมี        
ขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

4.1  ชื่ออาหาร 
4.2  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุเพื่อจําหนาย แลวแตกรณี 
4.3  เดือนและปที่ผลิต โดยมีขอความวา "ผลิต" กํากับไวดวย 
4.4  เดือนและปที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา "ควรบริโภคกอน"  

กํากับไวดวย 
4.5  น้ําหนักสุทธิเปนระบบเมตริก 
4.6  ขอความวา "ควรเก็บในที่รมและแหง" 

ขอ 5  ประกาศฉบับนี้ไมใชบังคับกับเกลือบริโภคที่มีวัตถุประสงคผลิตเพื่อสงออกไปจําหนาย 
นอกราชอาณาจักร และเกลือบริโภคที่มีวัตถุประสงคที่จะนําไปใชในทางอุตสาหกรรมอาหาร 

ขอ 6  ใหผูที่ไดจัดทําฉลากไวกอนวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ ใหคงใชฉลากเดิมไปพลางกอน
จนกวาจะหมด แตตองไมเกินหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ 

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 2 มีนาคม พ.ศ.2537 
          เตือนใจ นุอุปละ 

รัฐมนตรีชวยวาการฯ รักษาราชการแทน 
   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 111 ตอนพิเศษ 15 ง. ลงวันที่ 18 มีนาคม พ.ศ.2537) 
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537)

เร่ือง  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง นมดัดแปลงสําหรับทารก
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 85 (พ.ศ.2528) เร่ือง นมดัดแปลง

สําหรับทารก ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2528 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 87 (พ.ศ.2528) 
เร่ือง อาหารเสริมสําหรับเด็ก ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2528

ขอ 2  ใหนมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
เปนอาหารควบคุมเฉพาะ

ขอ 3  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
หมายความวา อาหารทีผ่ลิตขึน้จากการเปลีย่นแปลงสวนประกอบของนมโค ใหมอีงคประกอบของสารอาหาร
ใหเหมาะสมและเพียงพอกับที่จะใชเลี้ยงทารกและเด็ก แบงออกได ดังนี้

3.1  นมดัดแปลงสําหรับทารก หมายความวา นมดัดแปลงที่มีจุดมุงหมายใชเลี้ยงทารก
ต้ังแตแรกเกิดจนถึง 12 เดือน แทนหรือทดแทนนมแม

3.2  นมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก หมายความวา นมดัดแปลงที่มี
จุดมุงหมายใชเลี้ยงทารกที่มีอายุต้ังแต 6 เดือนถึง 12 เดือน หรือเด็กที่มีอายุต้ังแต 1 ปถึง 3 ป

ขอ 4  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ตองมี
คุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

4.1  มีสวนประกอบของนมโคไมนอยกวารอยละ 60 ของน้ําหนัก โดยไมรวมน้ํา
4.2  มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของนมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตร

ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กนั้น
4.3  มีความชื้นไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก  สําหรับนมดัดแปลงสําหรับทารกและ

นมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กชนิดผงหรือแหง
4.4  มีลักษณะรวนเปนผงหรือแหง ไมเกาะเปนกอน สําหรับนมดัดแปลงสําหรับทารก

และนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กชนิดผงหรือแหง และเมื่อไดผสมตามคําแนะนําที่
แสดงไวในฉลากแลวตองมลัีกษณะไมรวมตวัเปนกอน ไมลอยเปนฝา และเนือ้อาหารตองไมหยาบ เหมาะสม
ที่จะนําไปใชเลี้ยงทารกหรือเด็กได โดยสามารถผานหัวนมชนิดยางธรรมชาติหรือยางสังเคราะหที่ใชกันตาม
ปกติ

4.5  ไมเปลีย่นแปลงไปจากลกัษณะเดมิทีท่าํขึน้  สําหรบันมดดัแปลงสาํหรบัทารกและ
นมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กที่ใชกรรมวิธีตามขอ 7

4.6  ไมมีฮอรโมนหรือสารปฏิชีวนะ
4.7  ไมใชน้ําตาล น้ําผึ้ง หรือวัตถุที่ใหความหวานอื่นใด ยกเวน (1)

(ก)  การเตมิน้าํตาลแลคโตสหรอืการเตมิคารโบไฮเดรตอืน่ทีม่ใิชน้าํตาลทีม่คีวามหวาน
เทยีบเทาหรือนอยกวาน้ําตาลแลคโตส

(ข)  นมดดัแปลงสาํหรบัทารกและนมดดัแปลงสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ที่
มคีวามประสงคจะใหใชเลีย้งทารกหรอืเดก็เลก็ซึง่มรีะบบการยอยอาหารผดิปกต ิหรือมกีารดดูซมึอาหารผดิปกติ
หรือแพสารอาหารบางชนดิ ทัง้นีต้ามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา
--------------------------------------------------------------

 (1)
  ความในขอ 4 (4.7) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่156) พ.ศ.2537  ถกูยกเลกิ ขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

(ฉบับที ่286) พ.ศ.2547  เร่ือง  นมดดัแปลงสําหรบัทารกและนมดดัแปลงสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ (ฉบับที ่2) (122 ร.จ. ตอนที่ 9 ง.(ฉบับ

พิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 31 มกราคม พ.ศ.2548) และใชขอความใหมแทนโดย
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4.8  ไมมีวัตถุกันเสีย
4.9  ไมใสสี ไมแตงกลิ่นรส หรือไมใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร ทั้งนี้เวนแตนมดัดแปลงสูตร

ตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ อาจมกีารแตงกลิน่รสตามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการ
อาหารและยา

4.10  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
4.11  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืน ในปริมาณที่อาจเปนอนัตรายตอ

สุขภาพ
4.12  ตรวจไมพบบักเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในนมดัดแปลงสําหรับทารก

และนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก 0.1 กรัม หรือ 0.1 มิลลิลิตร
4.13  ตรวจไมพบบักเตรีในนมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับ

ทารกและเด็กเล็กที่ใชกรรมวิธีสเตอริไลส 0.1 มิลลิลิตร
4.14  ตรวจไมพบบักเตรีในนมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับ

ทารกและเด็กเล็กที่ใชกรรมวิธียูเอชที 0.1 มิลลิลิตร
4.15  ตรวจพบบักเตรีไมเกิน 10,000 ในนมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตร

ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กชนิดผงหรือแหง 1 กรัม
4.16  ตรวจพบบกัเตรตีามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา

สําหรับนมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กที่ใชกรรมวิธีอ่ืน
ขอ 5  นมดัดแปลงสําหรับทารกตาม 3.1 นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4 แลว

ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังตอไปนี้ดวย คือ
5.1  มีพลังงานไมนอยกวา 272 กิโลจูล (65 กิโลแคลอรี่) และไมเกิน 293 กิโลจูล

(70 กิโลแคลอรี่) ในจํานวนหรือในอัตราสวนผสมเพื่อใชเลี้ยงทารกตามที่ระบุในฉลากจํานวน 100 มิลลิลิตร 
เวนแตนมดัดแปลงสําหรับทารกที่มีความประสงคและเหมาะสมที่จะใชเลี้ยงทารกที่มีน้ําหนักตัวเมื่อคลอด
ตํ่ากวาหนึ่งพันแปดรอยกรัม ใหมีไดตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

5.2  มีสารโปรตีน สารคารโบไฮเดรต สารไขมัน วิตามิน และแรธาตุตาง ๆ ในจํานวนที่
ใหพลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่) ดังตอไปนี้

5.2.1  สารโปรตีนที่รางกายใชประโยชนไดหมด (Reference Protein) ไมนอยกวา
1.8 กรัมของเคซีน และปริมาณโปรตีนทั้งหมดจะตองไมเกิน 4.0 กรัม การเติมกรดอมิโนที่จําเปนตอรางกาย 
(Essential  amino acid) เพือ่ปรับปรุงคณุภาพของโปรตนี อาจทาํไดในปริมาณเทาทีจ่าํเปนตามวตัถปุระสงค
ดังกลาว และตองเปนกรดอมโินแบบแอล  (L-form amino acid) ทัง้นีจ้ะตองไดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังาน
คณะกรรมการอาหารและยากอน

5.2.2  สารคารโบไฮเดรต ตองเปนน้ําตาลแลคโตส (Lactose) ไมนอยกวารอยละ
50 ของน้ําหนัก ของสารคารโบไฮเดรตทั้งหมด

5.2.3  สารไขมันไมนอยกวา 3.3 กรัมและไมเกิน 6.0 กรัม  และมีกรดไขมันชนิด
ไลโนลีอิกไมนอยกวา 300 มิลลิกรัม ในจํานวนสารไขมันทั้งหมด ถามีกรดไขมันชนิดที่มีคารบอนในโมเลกุล
เกิน 20 อะตอม ใหมีไดไมเกินรอยละ 1 ของพลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี)

5.2.4  วิตามินตาง ๆ ในปริมาณ ดังตอไปนี้
(ก)  วิตามินเอ ไมนอยกวา 75 ไมโครกรัม และไมเกิน 150 ไมโครกรัม

โดยคํานวณเปนเรตินอล
(ข)  วิตามินดี ไมนอยกวา 40 หนวยสากล และไมเกิน 80 หนวยสากล
(ค)  วิตามินเค 1 ไมนอยกวา 4 ไมโครกรัม
(ง)  วิตามินอี (อัลฟา-โทโคเฟอรอล) ไมนอยกวา 0.7 หนวยสากล และ

ตองมีวิตามินอีไมนอยกวา 0.7 หนวยสากล ตอกรดไลโนลีอิก 1 กรัม
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(จ)  วิตามินบี 1 (ไธอะมีน) ไมนอยกวา 40 ไมโครกรัม
(ฉ)  วิตามินบี 2 (ไรโบฟลาวิน) ไมนอยกวา 60 ไมโครกรัม
(ช)  ไนอาซิน (นิโคตินาไมด หรือกรดนิโคตินิก) ไมนอยกวา 250 ไมโครกรัม
(ซ)  วิตามินบี 6 ไมนอยกวา 35 ไมโครกรัม และไมนอยกวา 15 ไมโครกรัม 

ตอโปรตีน 1 กรัม ในกรณีที่มีโปรตีนในสูตรนมดัดแปลงสําหรับทารกเกินกวา 1.8 กรัมตอ 418 กิโลจูล (100 
กิโลแคลอรี่)

(ฌ)  กรดโฟลิก ไมนอยกวา 4 ไมโครกรัม
(ญ)  กรดแพนโทธีนิก ไมนอยกวา 300 ไมโครกรัม
(ฎ)  วิตามินบี 12 (ไซยาโนโคบาลามิน) ไมนอยกวา 0.15 ไมโครกรัม
(ฐ)  ไบโอติน ไมนอยกวา 1.5 ไมโครกรัม
(ณ)  โคลีน ไมนอยกวา 7 มิลลิกรัม
(ด)  วิตามินซี (กรดแอลแอสคอรบิค) ไมนอยกวา 8 มิลลิกรัม

5.2.5  แรธาตุตาง ๆ ในปริมาณ ดังตอไปนี้
(ก)  โซเดียม ไมนอยกวา 20 มิลลิกรัม และไมเกิน 60 มิลลิกรัม
(ข)  โพแทสเซียม ไมนอยกวา 80 มิลลิกรัม และไมเกิน 200 มิลลิกรัม
(ค)  คลอไรด ไมนอยกวา 55 มิลลิกรัม และไมเกิน 150 มิลลิกรัม
(ง)  แคลเซียม ไมนอยกวา 50 มลิลิกรัม
(จ)  ฟอสฟอรัส ไมนอยกวา 25 มิลลิกรัม อัตราสวนของแคลเซียมตอ

ฟอสฟอรัสตองไมนอยกวา 1.2 และไมเกิน 2.0
(ฉ)  แมกนีเซียม ไมนอยกวา 6 มิลลิกรัม
(ช)  เหล็ก ไมนอยกวา 0.15 มิลลิกรัม และไมเกิน 3.0 มิลลิกรัม
(ซ)  ไอโอดีน ไมนอยกวา 5 ไมโครกรัม และไมเกิน 75 ไมโครกรัม
(ฌ)  ทองแดง ไมนอยกวา 60 ไมโครกรัม
(ญ ) สังกะสี ไมนอยกวา 0.5 มิลลิกรัม
(ฎ)  แมงกานีส ไมนอยกวา 5 ไมโครกรัม

ในกรณทีีน่มดดัแปลงสาํหรบัทารกนัน้ มคีวามประสงคจะใหใชเลีย้งทารกซึง่มรีะบบการยอย
อาหารผิดปกติ  หรือมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ หรือแพสารอาหารบางชนิดไดนั้น ใหมีชนิดและปริมาณของ
สารอาหาร ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และใหแสดงวัตถปุระสงค
นั้นไวในฉลากดวย

ขอ 6  นมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กตาม 3.2 นอกจากตองมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามขอ 4 แลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังตอไปนี้ดวย คือ

6.1  มีพลังงานไมนอยกวา 251 กิโลจูล (60 กิโลแคลอรี่) และไมเกิน 356 กิโลจูล 
(85 กิโลแคลอรี่) ในจํานวนหรือในอัตราสวนผสมเพื่อใชเลี้ยงทารกหรือเด็กตามที่ระบุในฉลากจํานวน 100 
มิลลิลิตร

6.2  มสีารโปรตนี สารไขมนั วติามนิ และแรธาตตุาง ๆ ในจาํนวนทีใ่หพลงังาน 418 กโิลจลู
(100 กิโลแคลอรี่) ดังตอไปนี้

6.2.1  สารโปรตีนที่รางกายใชประโยชนไดหมดไมนอยกวา 3.0  กรัม ของเคซีน
และปริมาณโปรตีนทั้งหมดจะตองไมเกิน 5.5 กรัม

การเติมกรดอมิโนที่จําเปนตอรางกายเพื่อปรับปรุงคุณภาพของโปรตีน    
อาจทาํไดในปริมาณเทาทีจ่าํเปนตามวตัถปุระสงคดังกลาว  และตองเปนกรดอมโินแบบแอล ทัง้นีจ้ะตองไดรับ
ความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากอน

6.2.2  สารไขมันไมนอยกวา 3.0 กรัม และไมเกิน 6.0 กรัม และมีกรดไขมันชนิด
ไลโนลีอิกไมนอยกวา 300 มิลลิกรัม ในจํานวนสารไขมันทั้งหมดถามีกรดไขมันชนิดที่มีคารบอนในโมเลกุล
เกิน 20 อะตอม ใหมีไดไมเกินรอยละ 1 ของพลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่)
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6.2.3  วิตามินตาง ๆ ในปริมาณ ดังตอไปนี้
(ก)  วิตามินเอ ไมนอยกวา 75 ไมโครกรัม และไมเกิน 225 ไมโครกรัม

โดยคํานวณเปนเรตินอล
(ข)  วิตามินดี ไมนอยกวา 40 หนวยสากล และไมเกิน 120 หนวยสากล
(ค)  วิตามินอี (อัลฟา-โทโคเฟอรอล) ไมนอยกวา 0.7 หนวยสากล และ

ตองมีวิตามินอีไมนอยกวา 0.7 หนวยสากล ตอกรดไลโนลีอิก 1 กรัม
(ง)  วิตามินเค 1 ไมนอยกวา 4 ไมโครกรัม
(จ)  วิตามินบี 1 (ไธอะมีน) ไมนอยกวา 40 ไมโครกรัม
(ฉ)  วิตามินบี 2 (ไรโบฟลาวิน) ไมนอยกวา 60 ไมโครกรัม
(ช)  ไนอาซิน (นิโคตินาไมด หรือกรดนิโคตินิก) ไมนอยกวา 250 ไมโครกรัม
(ซ)  วิตามินบี 6 ไมนอยกวา 45 ไมโครกรัม และไมนอยกวา 15 ไมโครกรัม

ตอโปรตีน 1 กรัม ในกรณีที่มีโปรตีนในสูตรนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กเกินกวา 3.0 
กรัม ตอ 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่)

(ฌ)  กรดโฟลิก ไมนอยกวา 4 ไมโครกรัม
(ญ)  กรดแพนโทธีนิก ไมนอยกวา 300 ไมโครกรัม
(ฎ)  วิตามินบี 12 (ไซยาโนโคบาลามิน) ไมนอยกวา 0.15 ไมโครกรัม
(ฐ)  ไบโอติน ไมนอยกวา 1.5 ไมโครกรัม
(ณ)  วิตามินซี (กรดแอลแอสคอรบิค) ไมนอยกวา 8 มิลลิกรัม

6.2.4  แรธาตุตาง ๆ ในปริมาณ ดังตอไปนี้
(ก)  โซเดียม ไมนอยกวา 20 มิลลิกรัม และไมเกิน 85 มิลลิกรัม
(ข)  โพแทสเซียม ไมนอยกวา 80 มิลลิกรัม
(ค)  คลอไรด ไมนอยกวา 55 มิลลิกรัม
(ง)  แคลเซียม ไมนอยกวา 90 มิลลิกรัม
(จ)  ฟอสฟอรัส ไมนอยกวา 60 มิลลิกรัม ทั้งนี้อัตราสวนของแคลเซียมตอ

ฟอสฟอรัสตองไมนอยกวา 1.0 และไมเกิน 2.0
(ฉ)  แมกนีเซียม ไมนอยกวา 6 มิลลิกรัม
(ช)  เหล็ก ไมนอยกวา 1 มิลลิกรัม และไมเกิน 2 มิลลิกรัม
(ซ)  ไอโอดีน ไมนอยกวา 5 ไมโครกรัม
(ฌ)  สังกะสี ไมนอยกวา 0.5 มิลลิกรัม
ในกรณทีีน่มดดัแปลงสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็นัน้มคีวามประสงค

จะใหใช เลี้ยงทารกหรือเด็กซึ่ งมีระบบการยอยอาหารผิดปกติ  หรือมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ                  
หรือแพสารอาหารบางชนิดไดนั้น ใหมีชนิดและปริมาณของสารอาหารตามที่ไดรับความเห็นชอบจาก           
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และใหแสดงวัตถุประสงคนั้นไวในฉลากดวย

ขอ 7  นมดดัแปลงสาํหรบัทารกและนมดดัแปลงสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ชนดิเหลว
ตองทําใหเปนเนื้อเดียวกันและใชกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนแลวแตกรณี ดังตอไปนี้

(1)  สเตอริไลส
(2)  ยูเอชที
(3)  กรรมวิธีอ่ืนที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
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ขอ 8  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
ตองไมใชกรรมวิธีการฉายรังสีหรือไมมีสวนประกอบที่ผานการฉายรังสี

ขอ 9  การผลตินมดดัแปลงสาํหรบัทารกและนมดดัแปลงสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ 
ถาจําเปนตองใชวัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข      
วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร

ขอ 10  ภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุนมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับ
ทารกและเด็กเล็ก ตองเปนภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่สามารถรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารนั้นไวได 
และใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ ดวย

ขอ 11  การแสดงฉลากของนมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับ
ทารกและเด็กเล็ก ใหปฏิบัติ ดังนี้

11.1  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก
ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) 
เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 ยกเวนขอ 3

11.2  ตองมีขอความเปนภาษาไทย แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และอยางนอย
ตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้

11.2.1  ชื่ออาหาร
11.2.2  เลขทะเบียนตํารับอาหารหรือเครื่องหมายการไดรับอนุญาตใหใชฉลาก

แลวแตกรณี
11.2.3  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุเพื่อจําหนาย แลวแตกรณี 

อาหารที่ผลิตในประเทศอาจแสดงสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได ในกรณีที่เปนอาหาร  
นําเขาใหแสดงประเทศผูผลิตดวย

11.2.4  ปริมาณของอาหารเปนระบบเมตริก
(ก)  อาหารที่เปนผงหรือแหง ใหแสดงน้ําหนักสุทธิ
(ข)  อาหารที่เปนของเหลว ใหแสดงปริมาตรสุทธิ
(ค)  อาหารที่มีลักษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว อาจแสดงเปนน้ําหนักสุทธิ

หรือปริมาตรสุทธิก็ได
11.2.5  สวนประกอบที่สําคัญของอาหารเปนรอยละของน้ําหนักโดยเรียงลําดับ

ปริมาณจากมากไปหานอย และตองแสดงคาพลงังานและปรมิาณสารอาหารดงัตอไปนี ้ตออาหาร 100 กรัม  
(หรือ 100 มลิลิลิตร) และตอนมดดัแปลงสาํหรบัทารกและนมดดัแปลงสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็
ที่พรอมบริโภค 100 มิลลิลิตร

(ก)  คาพลังงาน เปนกิโลแคลอรีหรือกิโลจูล
(ข)  โปรตีน เปนกรัม
(ค)  คารโบไฮเดรต เปนกรัม
(ง)  ไขมัน เปนกรัม
(จ)  กรดไลโนลีอิก เปนมิลลิกรัม
(ฉ)  วิตามินตามชนิดและหนวยที่กําหนดไวในขอ 5.2.4 หรือ 6.2.3

แลวแตกรณี
(ช)  เกลือแรตามชนิดและหนวยที่กําหนดไวในขอ 5.2.5 หรือ 6.2.4

แลวแตกรณี
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11.2.6  วันเดือนและปที่ผลิต โดยมีขอความวา "ผลิต" กํากับไวดวย หรือ 
วันเดือนและปที่ผลิต โดยมีขอความวา "ผลิต" และ วันเดือนและปที่แบงบรรจุ โดยมีขอความวา "แบงบรรจุ" 
กํากับไวดวยกรณีที่เปนการผลิตโดยการแบงบรรจุ แลวแตกรณี

11.2.7  วันเดือนและปที่หมดอายุ โดยมีขอความวา "หมดอายุ" กํากับไวดวย
11.2.8  คําแนะนําในการเก็บรักษา โดยเฉพาะภายหลังการเปดใช
11.2.9  วิธีเตรียม (ถามี)

   11.2.10 นมดัดแปลงสําหรับทารก ตองมีขอความ ดังตอไปนี้ (2)

(ก)  ขอความวา “ส่ิงสําคัญที่ควรทราบ
-  นมแมเปนอาหารที่ดีที่สุดสําหรับทารก เพราะมีคุณคาทาง

โภชนาการครบถวน
-  นมดัดแปลงสําหรับทารก ควรใชตามคําแนะนําของแพทย

พยาบาล หรือนักโภชนาการ
-  การเตรียมหรือใชสวนผสมไมถูกตองจะเปนอันตรายตอทารก”
ทั้งนี้ การแสดงขอความทั้ง 3 ขอความใหเรียงกันลงมา โดยอยูในกรอบ

เดยีวกนั สีของตวัอกัษรตดักบัสีพืน้ของกรอบ เฉพาะขอความแรกใหแสดงดวยตวัอกัษรหนาทบึ เห็นไดชัดเจน
(ข)  ขอความแสดงวิธีใชหรือตารางแนะนําการเลี้ยงประจําวัน
(ค)  ขอความวา “ไมควรเตมิน้าํตาล น้าํผึง้ หรือวตัถใุหความหวานใด ๆ อีก

เพราะอาจทําใหทารกและเด็กเล็กฟนผุและเปนโรคอวนได” ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร ที่
อานไดชัดเจนในบริเวณเดียวกับขอความคําเตือนอื่น ๆ (3)

11.2.11  นมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ตองมีขอความ
ดังตอไปนี้

(ก)  ขอความวา "อยาใชเลี้ยงทารกอายุตํ่ากวา 6 เดือน" ดวยตัวอักษร
เสนทบึสีแดง ขนาดความสงูไมนอยกวา 5 มลิลิเมตร ในกรอบสีเ่หลีย่มพืน้สขีาว สีของกรอบตดักบัพืน้ของฉลาก

(ข)  ขอความวา "แตงกลิ่นธรรมชาติ" "แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ"
"แตงกลิ่นสังเคราะห" "แตงรสธรรมชาติ"  หรือ "แตงรสเลียนธรรมชาติ" ถามีการใช แลวแตกรณี

(ค)  ขอความวา “ไมควรเตมิน้าํตาล น้าํผึง้ หรือวตัถใุหความหวานใด ๆ อีก
เพราะอาจทําใหทารกและเด็กเล็กฟนผุและเปนโรคอวนได” ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร ที่
อานไดชัดเจนในบริเวณเดียวกับขอความคําเตือนอื่น ๆ (4)

11.2.12  ขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด
--------------------------------------------------------------

 (2) 
 ความในขอ 11(11.2.10)(ก) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 156) พ.ศ.2537  ถูกยกเลิก โดยขอ 1 ของ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 307) พ.ศ.2550 เร่ือง  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
(ฉบับที่ 3) (124 ร.จ. ตอนที่ 188 ง.(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 3 ธันวาคม พ.ศ.2550) และใชขอความใหมแทนแลว

(3) 
 ความใน ขอ 11(11.2.10)(ค) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 156) พ.ศ.2537 ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 2 ของ

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่286) พ.ศ.2547  เร่ือง  นมดดัแปลงสาํหรบัทารกและนมดดัแปลงสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ (ฉบับที ่2)
(122 ร.จ. ตอนที่ 9 ง.(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 31 มกราคม พ.ศ.2548)

(4)  ความใน ขอ 11(11.2.11)(ค) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 156) พ.ศ.2537  ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 2 ของ
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่286) พ.ศ.2547  เร่ือง  นมดดัแปลงสาํหรบัทารกและนมดดัแปลงสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ (ฉบับที ่2) 
(122 ร.จ. ตอนที่ 9 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 31 มกราคม พ.ศ.2548)
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ประกาศฉบับนี้ ไมกระทบกระเทือนถึงใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ซึ่งออกใหตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่  85  (พ.ศ.2528) เร่ือง นมดัดแปลงสําหรับทารก ลงวันที่ 10 มกราคม 
พ.ศ.2528 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 87 (พ.ศ.2528) เร่ือง อาหารเสริมสําหรับเด็ก ลงวันที่ 
10 มกราคม พ.ศ.2528 เฉพาะในสวนที่เกี่ยวกับอาหารเสริมสําหรับเด็กชนิดครบถวน ใหผูที่ไดรับใบสําคัญ
การขึ้นทะเบียนตํารับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับดังกลาว มาดําเนินการแกไขตํารับ
อาหารใหมีรายละเอียดถูกตองตามประกาศฉบับนี้ ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันที่ประกาศฉบับนี้   
ใชบังคับ และเมื่อไดดําเนินการดังกลาวแลวใหคงใชฉลากเดิมไปพลางกอนจนกวาจะไดรับอนุญาต หรือถึง
วันที่ผูอนุญาตไดแจงใหทราบถึงการไมอนุญาตใหใชฉลากนั้นตอไป

ในการอนุญาตใหใชฉลากใหมตามวรรคหนึ่ง ถาปรากฎวาฉลากเดิมที่ไดจัดทําไวใชกอนวันที่
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ใชบังคับยังเหลืออยู และไมถูกตองตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับนี้ ผูอนุญาตจะอนุญาตใหใชฉลากเดิมไปพลางกอนจนกวาจะหมดก็ได ทั้งนี้ตองไมเกินหนึ่งป นับแตวัน
ที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  14  ตุลาคม พ.ศ.2537

            อาทิตย อุไรรัตน
                                                                                  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศทัว่ไป เลม 111 ตอนพเิศษ 54 ง. ลงวนัที ่16 พฤศจกิายน พ.ศ.2537)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537)

เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง อาหารทารก
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 86 (พ.ศ.2528) เร่ือง อาหารทารก

ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2528
ขอ 2  ใหอาหารทารกและอาหารสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็เปนอาหารควบคมุเฉพาะ
ขอ 3  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก หมายความวา อาหาร

นอกเหนือจากนมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กที่ผลิตขึ้นใหมี
สวนประกอบของสารอาหารใหเหมาะสมและเพียงพอกับที่จะใชเลี้ยงทารกและเด็ก แบงออกได ดังนี้

3.1  อาหารทารก หมายความวา อาหารที่มีจุดมุงหมายใชเลี้ยงทารกตั้งแตแรกเกิด
จนถึง 12 เดือน แทนหรือทดแทนนมแม

3.2  อาหารสูตรตอเนื่องสาํหรับทารกและเด็กเล็ก หมายความวา อาหารที่มีจุดมุงหมาย
ใชเลี้ยงทารกที่มีอายุต้ังแต 6 เดือนจนถึง 12 เดือน หรือเด็กที่มีอายุต้ังแต 1 ปจนถึง 3 ป

ขอ 4  อาหารทารกและอาหารสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ ตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐาน
ดังตอไปนี้

4.1  มกีลิน่รสตามลกัษณะเฉพาะของอาหารทารกและอาหารสตูรตอเนือ่ง สําหรบัทารก
และเด็กเล็กนั้น

4.2  มคีวามชืน้ไมเกนิรอยละ 5 ของน้าํหนกั สําหรบัอาหารทารกและอาหารสตูรตอเนือ่ง
สําหรับทารกและเด็กเล็กชนิดผงหรือแหง

4.3  มีลักษณะรวนเปนผงหรือแหงไมเกาะเปนกอน สําหรับอาหารทารกและอาหารสูตร
ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กชนิดผงหรือแหง และเมื่อไดผสมตามคําแนะนําที่แสดงไวในฉลากแลว  
ตองมีลักษณะไมรวมตัวเปนกอน ไมลอยเปนฝา และเนื้ออาหารตองไมหยาบ เหมาะสมที่จะนําไปใชเลี้ยง
ทารกหรือเด็กได โดยสามารถผานหัวนมชนิดยางธรรมชาติหรือยางสังเคราะหที่ใชกันตามปกติ

4.4  ไมเปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ทําขึ้น สําหรับอาหารทารกและอาหารสูตร
ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กที่ใชกรรมวิธีตามขอ 7

4.5  ไมมีฮอรโมนหรือสารปฏิชีวนะ
4.6  ไมใชน้ําตาล น้ําผึ้ง หรือวัตถุที่ใหความหวานอื่นใด ยกเวน (1)

 (ก)  การเตมิน้าํตาลแลคโตสหรอืการเตมิคารโบไฮเดรตอืน่ทีม่ใิชน้าํตาล ทีม่คีวามหวาน
เทยีบเทาหรือนอยกวาน้ําตาลแลคโตส

 (ข)  อาหารทารกและอาหารสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ทีม่คีวามประสงค
จะใหใชเลีย้งทารกหรอืเดก็เลก็ซึง่มรีะบบการยอยอาหารผดิปกต ิหรือมกีารดดูซมึอาหารผดิปกต ิหรือแพสาร
อาหารบางชนดิ ทั้งนี้ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
--------------------------------------------------------------

 (1)
 ความในขอ 4(4.6) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 157) พ.ศ.2537 ถูกยกเลิก โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ (ฉบับที ่287) พ.ศ.2547 เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ (ฉบับที ่3) (122 ร.จ. ตอนที่ 9 ง.(ฉบับพิเศษ

แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 31 มกราคม พ.ศ.2548) และใชขอความใหมแทนแลว
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4.7  ไมมีวัตถุกันเสีย
4.8  ไมใสสี ไมแตงกลิน่รส หรือไมใชวตัถปุรุงแตงรสอาหาร ทัง้นีเ้วนแตอาหารสตูรตอเนือ่ง

สําหรับทารกและเด็กเล็ก อาจมีการแตงกลิ่นรสตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา

4.9  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
 4.10  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืน ในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอ

สุขภาพ
 4.11  ตรวจไมพบบักเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในอาหารทารกและอาหารสูตร

ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก 0.1 กรัม หรือ 0.1 มิลลิลิตร
 4.12  ตรวจไมพบบักเตรีในอาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก

ที่ใชกรรมวิธีสเตอริไลส 0.1 มิลลิลิตร
 4.13  ตรวจไมพบบักเตรีในอาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก

ที่ใชกรรมวิธี ยู เอช ที 0.1 มิลลิลิตร
 4.14  ตรวจพบบักเตรีไมเกิน 10,000 ในอาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับ

ทารกและเด็กเล็กชนิดผงหรือแหง 1 กรัม
 4.15  ตรวจพบบกัเตรตีามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา

สําหรับอาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กที่ใชกรรมวิธีอ่ืน
ขอ 5  อาหารทารกตาม 3.1 นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4 แลว ตองมี

คุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังตอไปนี้ดวย คือ
5.1  มีพลังงานไมนอยกวา 272 กิโลจูล (65 กิโลแคลอรี่) และไมเกิน 293 กิโลจูล 

(70 กิโลแคลอรี่) ในจํานวนหรือในอัตราสวนผสมเพื่อใชเลี้ยงทารก ตามที่ระบุในฉลากจํานวน 100 มิลลิลิตร 
เวนแตอาหารทารกที่มีความประสงคและเหมาะสมที่จะใชเลี้ยงทารกที่มีน้ําหนักตัวเมื่อคลอดต่ํากวาหนึ่งพัน
แปดรอยกรัม ใหมีไดตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

5.2  มีสารโปรตีน สารไขมัน วิตามิน และแรธาตุตาง ๆ ในจํานวนที่ใหพลังงาน 418
กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่) ดังตอไปนี้

5.2.1  สารโปรตีน ตอง  (2)

 (ก)  มสีารโปรตนีทีม่คุีณคาทางโภชนาการของสารโปรตนีเทยีบเทาเคซนี
ในปริมาณไมนอยกวา 1.8 กรัม และมีปริมาณสารโปรตีนทั้งหมดไมเกิน 4.0 กรัม

 (ข)  หากใชโปรตนีทีม่คุีณคาทางโภชนาการของสารโปรตนีไมเทยีบเทาเคซนี
สารโปรตีนนั้นตองมีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีน โดยมีอัตราสวนของสารโปรตีนที่จะนํามาใช
ประโยชนได (Protein Efficiency Ratio, PER) ไมนอยกวารอยละ 85 ของเคซีน หรือมีคุณคาทาง 
โภชนาการของสารโปรตีนซึ่งวัดโดยวิธีการอื่นตามความเห็นชอบจากสาํนักงานคณะกรรมการอาหารและยา
แตทั้งนี้การใชสารโปรตีนดังกลาวตองปรับคุณภาพของสารโปรตีนนั้นใหมีคุณคาทางโภชนาการของสาร
โปรตีนเทียบเทาเคซีนดวย

การเตมิกรดอมโินทีจ่าํเปนตอรางกาย (Essential amino acid) เพือ่ปรับปรุง    
คุณคาทางโภชนาการของสารโปรตนีตองเปนกรดอมโินแบบแอล (L-form amino acid) ตามทีไ่ดรับความเหน็
ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา และเตมิในปริมาณเทาทีจ่าํเปนตามวตัถปุระสงคดังกลาว
--------------------------------------------------------------

 (2)
ความในขอ 5(5.2.1)  ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่157) พ.ศ.2537 ถกูยกเลกิ  โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ (ฉบับที ่171) พ.ศ.2539 เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ (ฉบับที ่2) (113 ร.จ. ตอนที ่16 ง.(ฉบับพเิศษ
แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 22 กุมภาพันธ พ.ศ.2539) และใชขอความใหมแทนแลว
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5.2.2  สารไขมันไมนอยกวา 3.3 กรัม และไมเกิน 6.0 กรัม และมีกรดไขมันชนิด
ไลโนลีอิกไมนอยกวา 300 มิลลิกรัม ในจํานวนสารไขมันทั้งหมดถามีกรดไขมันชนิดที่มีคารบอนในโมเลกุล
เกิน  20 อะตอม ใหมีไดไมเกินรอยละ 1 ของพลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี)

5.2.3  วิตามินตาง ๆ ในปริมาณ ดังตอไปนี้
(ก)  วิตามินเอ ไมนอยกวา 75 ไมโครกรัม และไมเกิน 150 ไมโครกรัม

โดยคํานวณเปนเรตินอล
(ข)  วิตามินดี ไมนอยกวา 40 หนวยสากล และไมเกิน 80 หนวยสากล
(ค)  วิตามินเค 1 ไมนอยกวา 4 ไมโครกรัม
(ง)  วติามนิอ ี (อัลฟา-โทโคเฟอรอล) ไมนอยกวา 0.7 หนวยสากล และ

ตองมีวิตามินอีไมนอยกวา 0.7 หนวยสากล ตอกรดไลโนลีอิก 1 กรัม
(จ)  วิตามินบี 1 (ไธอะมีน) ไมนอยกวา 40 ไมโครกรัม
(ฉ)  วิตามินบี 2 (ไรโบฟลาวิน) ไมนอยกวา 60 ไมโครกรัม
(ช)  ไนอาซิน (นิโคตินาไมด หรือกรดนิโคตินิก) ไมนอยกวา 250 ไมโครกรัม
(ซ)  วิตามินบี 6 ไมนอยกวา 35 ไมโครกรัม และไมนอยกวา 15 ไมโครกรัม 

ตอโปรตีน 1 กรัม ในกรณทีี่มีโปรตีนในสูตรอาหารทารกเกินกวา 1.8 กรัมตอ 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่)
(ฌ)  กรดโฟลิก ไมนอยกวา 4 ไมโครกรัม
(ญ)  กรดแพนโทธีนิก ไมนอยกวา 300 ไมโครกรัม
(ฎ)  วิตามินบี 12 (ไซยาโนโคบาลามิน) ไมนอยกวา 0.15 ไมโครกรัม
(ฐ)  ไบโอติน ไมนอยกวา 1.5 ไมโครกรัม
(ณ)  โคลีน ไมนอยกวา 7 มิลลิกรัม
(ด)  วิตามินซี (กรดแอลแอสคอรบิค) ไมนอยกวา 8 มิลลิกรัม

5.2.4  แรธาตุตาง ๆ ในปริมาณ ดังตอไปนี้
(ก)  โซเดียม ไมนอยกวา 20 มิลลิกรัม และไมเกิน 60 มิลลิกรัม
(ข)  โพแทสเซียม ไมนอยกวา 80 มิลลิกรัม และไมเกิน 200 มิลลิกรัม
(ค)  คลอไรด ไมนอยกวา 55 มิลลิกรัม และไมเกิน 150 มิลลิกรัม
(ง)  แคลเซียม ไมนอยกวา 50 มิลลิกรัม
(จ)  ฟอสฟอรัส ไมนอยกวา 25 มิลลิกรัม อัตราสวนของแคลเซียม

ตอฟอสฟอรัสตองไมนอยกวา 1.2 และไมเกิน 2.0
(ฉ)  แมกนีเซียม ไมนอยกวา 6 มิลลิกรัม
(ช)  เหล็ก ไมนอยกวา 0.15 มิลลิกรัม และไมเกิน 3.0 มิลลิกรัม
(ซ)  ไอโอดีน ไมนอยกวา 5 ไมโครกรัม และไมเกิน 75 ไมโครกรัม
(ฌ)  ทองแดง ไมนอยกวา 60 ไมโครกรัม
(ญ ) สังกะสี ไมนอยกวา 0.5 มิลลิกรัม
(ฎ)  แมงกานีส ไมนอยกวา 5 ไมโครกรัม

ในกรณีที่อาหารทารกนั้นมีความประสงคจะใหใชเลี้ยงทารกซึ่งมีระบบการยอยอาหาร
ผิดปกติ หรือมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ หรือแพสารอาหารบางชนิดไดนั้น ใหมีชนิดและปริมาณของ            
สารอาหารตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และใหแสดงวัตถุประสงค
นั้นไวในฉลากดวย
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ขอ 6  อาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กตาม 3.2 นอกจากตองมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามขอ 4 แลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะดังตอไปนี้ดวย คือ

6.1  มีพลังงานไมนอยกวา 251 กิโลจูล (60 กิโลแคลอรี่) และไมเกิน 356 กิโลจูล
(85 กิโลแคลอรี่) ในจํานวนหรือในอัตราสวนผสมเพื่อใชเลี้ยงทารกหรือเด็กตามที่ระบุในฉลาก จํานวน 100 
มิลลิลิตร

6.2  มีสารโปรตีน สารไขมัน วิตามิน และแรธาตุตาง ๆ ในจํานวนที่ใหพลังงาน 418
กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่) ดังตอไปนี้

6.2.1 สารโปรตีน ตอง (3)

(ก)  มสีารโปรตนีทีม่คุีณคาทางโภชนาการของสารโปรตนีเทยีบเทาเคซนี
ในปริมาณไมนอยกวา 3.0 กรัม และมีปริมาณสารโปรตีนทั้งหมดไมเกิน 5.5 กรัม

 (ข)  หากใชสารโปรตนีทีม่คุีณคาทางโภชนาการของสารโปรตนีไมเทยีบเทาเคซนี
สารโปรตีนนั้นตองมีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีนโดยมีอัตราสวนของสารโปรตีนที่จะนํามาใช
ประโยชนไดไมนอยกวารอยละ 85 ของเคซีน หรือมีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีนซึ่งวัดโดยวิธีการอื่น
ตามความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา แตทั้งนี้การใชสารโปรตีนดังกลาวตองปรับ
คุณภาพของสารโปรตีนนั้นใหมีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีนเทียบเทาเคซีนดวย

การเติมกรดอมิโนที่จําเปนตอรางกายเพื่อปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการ
ของสารโปรตีนตองเปนกรดอมิโนแบบแอลตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา และเติมในปริมาณเทาที่จําเปนตามวัตถุประสงคดังกลาว

6.2.2  สารไขมันไมนอยกวา 3.0 กรัม และไมเกิน 6.0 กรัม และมีกรดไขมันชนิด
ไลโนลีอิกไมนอยกวา 300 มิลลิกรัม ในจํานวนสารไขมันทั้งหมดถามีกรดไขมันชนิดที่มีคารบอนในโมเลกุล
เกิน 20 อะตอม ใหมีไดไมเกินรอยละ 1 ของพลังงาน 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่)

6.2.3  วิตามินตาง ๆ ในปริมาณ ดังตอไปนี้
(ก)  วิตามินเอ ไมนอยกวา 75 ไมโครกรัม และไมเกิน 225 ไมโครกรัม

โดยคํานวณเปนเรตินอล
(ข)  วิตามินดี ไมนอยกวา 40 หนวยสากล และไมเกิน 120 หนวยสากล
(ค)  วิตามินอี (อัลฟา-โทโคเฟอรอล) ไมนอยกวา 0.7 หนวยสากล และ

ตองมีวิตามินอีไมนอยกวา 0.7 หนวยสากล ตอกรดไลโนลีอิก 1 กรัม
(ง)  วิตามินเค 1 ไมนอยกวา 4 ไมโครกรัม
(จ)  วิตามินบี 1 (ไธอะมีน) ไมนอยกวา 40 ไมโครกรัม
(ฉ)  วิตามินบี 2 (ไรโบฟลาวิน) ไมนอยกวา 60 ไมโครกรัม
(ช)  ไนอาซิน (นิโคตินาไมด หรือกรดนิโคตินิก) ไมนอยกวา 250 ไมโครกรัม
(ซ)  วิตามินบี 6 ไมนอยกวา 45 ไมโครกรัม และไมนอยกวา 15 ไมโครกรัม 

ตอโปรตีน 1 กรัม ในกรณีที่มีโปรตีนในสูตรอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กเกินกวา 3.0 กรัม 
ตอ 418 กิโลจูล (100 กิโลแคลอรี่)

(ฌ)  กรดโฟลิก ไมนอยกวา 4 ไมโครกรัม
(ญ)  กรดแพนโทธีนิก ไมนอยกวา 300 ไมโครกรัม
(ฎ)  วิตามินบี 12 (ไซยาโนโคบาลามิน) ไมนอยกวา 0.15 ไมโครกรัม
(ฐ)  ไบโอติน ไมนอยกวา 1.5 ไมโครกรัม
(ณ)  วิตามินซี (กรดแอลแอสคอรบิค) ไมนอยกวา 8 มิลลิกรัม

--------------------------------------------------------------

 (3)  
 ความในขอ 6(6.2.1) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่157) พ.ศ.2537 ถกูยกเลกิ  โดยขอ 2 ของประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ (ฉบับที ่171) พ.ศ.2539 เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ (ฉบับที ่2) (113 ร.จ. ตอนที่ 16 ง.(ฉบับ

พิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 22 กุมภาพันธ พ.ศ.2539) และใชขอความใหมแทนแลว
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6.2.4  แรธาตุตาง ๆ ในปริมาณ ดังตอไปนี้
(ก)  โซเดียม ไมนอยกวา 20 มิลลิกรัม และไมเกิน 85 มิลลิกรัม
(ข)  โพแทสเซียม ไมนอยกวา 80 มิลลิกรัม
(ค)  คลอไรด ไมนอยกวา 55 มิลลิกรัม
(ง)  แคลเซียม ไมนอยกวา 90 มิลลิกรัม
(จ)  ฟอสฟอรัส ไมนอยกวา 60 มิลลิกรัม

ทั้งนี้อัตราสวนของแคลเซียมตอฟอสฟอรัสตองไมนอยกวา 1.0 และ
ไมเกิน 2.0

(ฉ)  แมกนีเซียม ไมนอยกวา 6 มิลลิกรัม
(ช)  เหล็ก ไมนอยกวา 1 มิลลิกรัม และไมเกิน 2 มิลลิกรัม
(ช)  ไอโอดีน ไมนอยกวา 5 ไมโครกรัม
(ฌ)  สังกะสี ไมนอยกวา 0.5 มิลลิกรัม

ในกรณีที่อาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กนั้นมีความประสงคจะใหใชเลี้ยง
ทารกหรือเด็กซึ่งมีระบบการยอยอาหารผิดปกติ หรือมีการดูดซึมอาหารผิดปกติ หรือแพสารอาหารบางชนิด
ไดนั้น ใหมีชนิดและปริมาณของสารอาหารตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา และใหแสดงวัตถุประสงคนั้นไวในฉลากดวย

ขอ 7  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กชนิดเหลว ตองทําใหเปน
เนื้อเดียวกันและใชกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนแลวแตกรณี ดังตอไปนี้

(1)  สเตอริไลส
(2)  ยู เอช ที
(3)  กรรมวิธีอ่ืนที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 8  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ตองไมใชกรรมวิธีการ
ฉายรังสี หรือไมมีสวนประกอบที่ผานการฉายรังสี

ขอ 9  การผลิตอาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ถาจําเปนตองใช
วตัถเุจอืปนอาหารนอกจากวตัถกุนัเสยี ตองปฏบัิติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเร่ือง วตัถเุจอืปน
อาหาร

ขอ 10  ภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุอาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
ตองเปนภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่สามารถรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารนั้นไวได และใหปฏิบัติ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ ดวย

ขอ 11  การแสดงฉลากของอาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
ใหปฏิบัติดังนี้

11.1  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก
ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) 
เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 ยกเวนขอ 3

11.2  ตองมีขอความเปนภาษาไทย แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และอยางนอย
ตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้

11.2.1  ชื่ออาหาร
11.2.2  เลขทะเบียนตํารับอาหารหรือเครื่องหมายการไดรับอนุญาตใหใชฉลาก

แลวแตกรณี
11.2.3  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุเพื่อจําหนาย แลวแตกรณ ี

อาหารที่ผลิตในประเทศอาจแสดงสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได ในกรณีที่เปนอาหาร  
นําเขาใหแสดงประเทศผูผลิตดวย
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11.2.4  ปริมาณของอาหารเปนระบบเมตริก
(ก)  อาหารที่เปนผงหรือแหง ใหแสดงน้ําหนักสุทธิ
(ข)  อาหารที่เปนของเหลว ใหแสดงปริมาตรสุทธิ
(ค)  อาหารที่มีลักษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว อาจแสดงเปนน้ําหนักสุทธิ

หรือปริมาตรสุทธิก็ได
11.2.5  สวนประกอบที่สําคัญของอาหารเปนรอยละของน้ําหนักโดยเรียงลําดับ

ปริมาณจากมากไปหานอย และตองแสดงคาพลงังานและปรมิาณสารอาหารดงัตอไปนี ้ตออาหาร 100 กรัม
(หรือ 100 มิลลิลิตร) และตออาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กที่พรอมบริโภค 
100 มิลลิลิตร

(ก)  คาพลังงาน เปนกิโลแคลอรีหรือกิโลจูล
(ข)  โปรตีน เปนกรัม
(ค)  คารโบไฮเดรต เปนกรัม
(ง)  ไขมัน เปนกรัม
(จ)  กรดไลโนลีอิก เปนมิลลิกรัม
(ฉ)  วิตามินตามชนิดและหนวยที่กําหนดไวในขอ 5.2.3 หรือ 6.2.3

แลวแตกรณี
(ช)  เกลือแรตามชนิดและหนวยที่กําหนดไวในขอ 5.2.4 หรือ 6.2.4

แลวแตกรณี
11.2.6  วันเดือนและปที่ผลิต โดยมีขอความวา "ผลิต" กํากับไวดวย หรือ 

วันเดือนและปที่ผลิต โดยมีขอความวา "ผลิต" และ วันเดือนและปที่แบงบรรจุ โดยมีขอความวา "แบงบรรจุ" 
กํากับไวดวย กรณีที่เปนการผลิตโดยการแบงบรรจุ แลวแตกรณี

11.2.7  วันเดือนและปที่หมดอายุ โดยมีขอความวา "หมดอายุ" กํากับไวดวย
11.2.8  คําแนะนําในการเก็บรักษา โดยเฉพาะภายหลังการเปดใช
11.2.9  วิธีเตรียม (ถามี)

 11.2.10  อาหารทารก ตองมีขอความ ดังตอไปนี้
(ก)  ขอความวา “ส่ิงสําคัญที่ควรทราบ (4)

-  นมแมเปนอาหารที่ดีที่สุดสําหรับทารก เพราะมีคุณคา
ทางโภชนาการครบถวน

-  อาหารทารก ควรใชตามคําแนะนําของแพทย พยาบาล หรือ
นักโภชนาการ

-  การเตรียมหรือใชสวนผสมไมถูกตองจะเปนอันตรายตอทารก”
ทัง้นี ้การแสดงขอความทัง้ 3 ขอความ ใหเรียงกนัลงมา โดยอยูในกรอบ

เดยีวกนั สีของตวัอกัษรตดักบัสีพืน้ของกรอบ เฉพาะขอความแรกใหแสดงดวยตวัอกัษรหนาทบึ เหน็ไดชดัเจน
(ข)  ขอความแสดงวิธีใชหรือตารางแนะนําการเลี้ยงประจําวัน
(ค)  ขอความวา “ไมควรเตมิน้าํตาล น้าํผึง้ หรือวตัถใุหความหวานใด ๆ อีก

เพราะอาจทําใหทารกและเดก็เลก็ฟนผแุละเปนโรคอวนได” ดวยตวัอกัษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร ที่
อานไดชัดเจนในบรเิวณเดยีวกบัขอความคาํเตอืนอืน่ ๆ (5)

--------------------------------------------------------------

(4)  
 ความในขอ 11(11.2.10)(ก) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 157) พ.ศ.2537  ถูกยกเลิก  โดยขอ 1 ของประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 308) พ.ศ.2550 เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 4) (124 ร.จ. ตอนที่ 188 ง.

(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 3 ธันวาคม พ.ศ.2550) และใชขอความใหมแทนแลว
(5) 
ความในขอ11(11.2.10)(ค) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 157) พ.ศ.2537  ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 2 ของประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 287) พ.ศ.2547 เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 3) (122 ร.จ. ตอนที่
9 ง.(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 31 มกราคม พ.ศ.2548)
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11.2.11  อาหารสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ ตองมขีอความ ดังตอไปนี้
(ก)  ขอความวา "อยาใชเลี้ยงทารกอายุตํ่ากวา 6 เดือน" ดวยตัวอักษร

เสนทบึสีแดง ขนาดความสงูไมนอยกวา 5 มลิลิเมตร ในกรอบสีเ่หลีย่มพืน้สขีาว สีของกรอบตดักบัพืน้ของฉลาก
(ข)  ขอความวา "แตงกลิ่นธรรมชาติ" "แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ"

"แตงกลิ่นสังเคราะห" "แตงรสธรรมชาติ" หรือ "แตงรสเลียนธรรมชาติ" ถามีการใช แลวแตกรณี
(ค)  ขอความวา “ไมควรเตมิน้าํตาล น้าํผึง้ หรือวตัถใุหความหวานใด ๆ อีก 

เพราะอาจทําใหทารกและเดก็เลก็ฟนผแุละเปนโรคอวนได” ดวยตวัอกัษรขนาดไมเลก็กวา 2 มิลลิเมตร ที่
อานไดชัดเจนในบรเิวณเดยีวกบัขอความคาํเตอืนอืน่ ๆ(6)

11.2.12  ขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด
ประกาศฉบบันี ้ไมกระทบกระเทอืนถงึใบสาํคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารซึง่ออกใหตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 86 (พ.ศ.2528) เร่ือง อาหารทารก ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2528 และ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 87 (พ.ศ.2528) เร่ือง อาหารเสริมสําหรับเด็ก ลงวันที่ 10 มกราคม 
พ.ศ.2528 เฉพาะในสวนที่เกี่ยวกับอาหารเสริมสําหรับเด็กชนิดครบถวน ใหผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้น
ทะเบียนตํารับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกลาวมาดําเนินการแกไขตํารับอาหารใหมี     
รายละเอียดถูกตองตามประกาศฉบับนี้ ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ และ
เมื่อไดดําเนินการดังกลาวแลวใหคงใชฉลากเดิมไปพลางกอนจนกวาจะไดรับอนุญาต หรือถึงวันที่ผูอนุญาต
ไดแจงใหทราบถึงการไมอนุญาตใหใชฉลากนั้นตอไป

ในการอนุญาตใหใชฉลากใหมตามวรรคหนึ่ง ถาปรากฎวาฉลากเดิมที่ไดจัดทําไวใชกอนวันที่
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ใชบังคับยังเหลืออยู  และไมถูกตองตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับนี้ ผูอนุญาตจะอนุญาตใหใชฉลากเดิมไปพลางกอนจนกวาจะหมดก็ได ทั้งนี้ตองไมเกินหนึ่งป นับแตวัน
ที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537

        อาทิตย อุไรรัตน
       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศทัว่ไป เลม 111 ตอนพเิศษ 54 ง. ลงวนัที ่16 พฤศจกิายน พ.ศ.2537)

--------------------------------------------------------------

 (6)  
 ความในขอ11(11.2.11)(ค) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 157) พ.ศ.2537 ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 2 ของประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่287) พ.ศ.2547 เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ (ฉบับที ่3) (122 ร.จ. ตอนที ่9 ง.(ฉบับ
พิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 31 มกราคม พ.ศ.2548)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 158 (พ.ศ.2537)

เร่ือง อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก
------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง อาหารเสริมสําหรับเด็ก
อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา 5  และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10)  แหงพระราชบญัญติั

อาหาร  พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็กเปนอาหารควบคุมเฉพาะ
ขอ 2  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก หมายความวา อาหารที่ใชเสริมคุณคาอาหารและ

สรางความคุนเคยในการกินอาหารทั่วไปใหแกทารกตั้งแต  6 เดือน ถึง 12 เดือน หรือเด็กที่มีอายุต้ังแต 1 ป 
ถึง 3 ป มี 6 ชนิด คือ

2.1  แปง ไดแก อาหารที่ทําจากธัญญพืชเปนหลัก
2.2  ผัก ไดแก อาหารที่ทําจากพืชผักเปนหลัก
2.3  ถั่ว ไดแก อาหารที่ทําจากถั่วเปนหลัก
2.4  ผลไม ไดแก อาหารที่ทําจากผลไมเปนหลัก
2.5  เนื้อสัตว ไดแก อาหารที่ทําจากเนื้อสัตวทุกชนิด  ตับ ไข เปนหลัก
2.6  ผสม ไดแก อาหารตาม 2.1 ถึง 2.5 รวมกันตั้งแตสองชนิดขึ้นไป

ขอ 3  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
3.1  มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก
3.2  มีลักษณะอยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้

3.2.1  รวนเปนผง หรือแหง ไมเกาะเปนกอน สําหรับอาหารเสริมสําหรับทารกและ
เด็กเล็กชนิดแหง และเมื่อไดผสมตามคําแนะนําที่แสดงไวในฉลากแลว ตองมีลักษณะนุมเหมาะสําหรับการ
ปอนดวยชอน

3.2.2  เปนเนือ้เดยีวกนัหรอืมชีิน้เลก็ ๆ ผสมอยูดวย เหมาะสาํหรบัการปอนดวยชอน
สําหรับอาหารเสริมสําหรับเด็กเล็กชนิดเหลว

3.2.3  ลักษณะอื่นตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา

3.3  มีชนิดและปริมาณสารอาหาร ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะ
กรรมการอาหารและยา

3.4  มีความชื้น ดังตอไปนี้
3.4.1  ไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก สําหรับอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก

ชนิดแหงที่ไมตองผานการหุงตมกอนรับประทาน
3.4.2  ไมเกินรอยละ 8 ของน้ําหนัก สําหรับอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก

ชนิดแหงที่ตองผานการหุงตมกอนรับประทาน
3.5  ไมมีฮอรโมน หรือสารปฏิชีวนะ
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3.6  ไมใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล

3.7  ไมมีวัตถุกันเสีย

3.8  ไมใสสี ไมใชวัตถุปรุงแตงรสอาหาร

3.9  ไมแตงกลิ่นรส ทั้งนี้เวนแตจะไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา

3.10  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค

3.11  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืน ในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอ

สุขภาพ

3.12  ตรวจไมพบบักเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในอาหาร 0.1 กรัม  หรือ

0.1 มิลลิลิตร

3.13  ตรวจไมพบบักเตรีในอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็กที่ใชกรรมวิธีสเตอริไลส

0.1 มิลลิลิตร

3.14  ตรวจไมพบบักเตรีในอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็กชนิดเหลวที่ใชกรรมวิธี

ยู เอช ที 0.1 มิลลิลิตร

3.15  ตรวจพบบักเตรีไดไมเกิน 50,000 ในอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็กชนิดแหง

ทีไ่มตองผานการหงุตมกอนรับประทาน  1  กรัม และไมเกนิ 100,000 ในอาหารเสรมิสําหรบัทารกและเดก็เลก็

ชนิดแหงที่ตองผานการหุงตมกอนรับประทาน 1 กรัม

3.16  ตรวจพบบกัเตรตีามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา

สําหรับอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็กชนิดเหลวที่ใชกรรมวิธีอ่ืน

3.17  มโีซเดยีมไดไมเกนิ 200 มลิลิกรัม ในอาหารเสรมิสําหรบัทารกและเดก็เลก็ 100 กรัม

โดยคํานวณจากน้ําหนักอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็กในลักษณะพรอมที่จะบริโภคได

ขอ 4  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็กชนิดเหลวตองใชกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอน

แลวแตกรณี ดังตอไปนี้

4.1  สเตอริไลส

4.2  ยู เอช ที

4.3  กรรมวิธีอ่ืนตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 5  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ตองไมใชกรรมวิธีฉายรังสีอาหาร หรือไมมี

สวนประกอบที่ผานการฉายรังสี

ขอ 6  การผลิตอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็กถาจําเปนตองใชวัตถุเจือปนอาหาร

นอกจากวัตถุกันเสีย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร

ขอ 7  ภาชนะบรรจทุีใ่ชบรรจอุาหารเสรมิสําหรบัทารกและเดก็เลก็ ตองเปนภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ

ที่สามารถรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารนั้นไวได  และใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

วาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ ดวย
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ขอ 8  การแสดงฉลากอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ใหปฏิบัติดังนี้
8.1  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก

ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525  ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) 
เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 ยกเวนขอ 3

8.2  ตองมีขอความเปนภาษาไทย  แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และอยางนอย
ตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้

8.2.1  ชื่ออาหาร
8.2.2  เลขทะเบียนตํารับอาหาร หรือเครื่องหมายการไดรับอนุญาตใหใชฉลาก

แลวแตกรณี
8.2.3  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุเพื่อจําหนาย แลวแตกรณี อาหาร

ที่ผลิตในประเทศอาจแสดงสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได ในกรณีที่เปนอาหารนําเขา   
ใหแสดงประเทศผูผลิตดวย

8.2.4  ปริมาณอาหารเปนระบบเมตริก
(ก)  อาหารที่เปนผงหรือแหง ใหแสดงน้ําหนักสุทธิ
(ข)  อาหารที่เปนของเหลว ใหแสดงปริมาตรสุทธิ
(ค)  อาหารที่มีลักษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว อาจแสดงเปนน้ําหนักสุทธิ หรือ

ปริมาตรสุทธิก็ได
8.2.5  สวนประกอบทีสํ่าคญัของอาหารเปนรอยละของน้าํหนกั โดยเรยีงลาํดบั

ปริมาณจากมากไปหานอย  และตองแสดงคาพลงังาน และปรมิาณสารอาหารดงัตอไปนี ้ตอ อาหาร 100 กรัม
(หรือ 100 มิลลิลิตร) และตอปริมาณอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็กที่แนะนําใหบริโภค 1 คร้ัง

(ก)  คาพลังงาน เปนกิโลแคลอรีหรือกิโลจูล
(ข)  โปรตีน เปนกรัม
(ค)  คารโบไฮเดรต เปนกรัม
(ง)  ไขมัน เปนกรัม
(จ)  วิตามิน ถามีการเติม
(ฉ)  เกลือแร ถามีการเติม

8.2.6 วันเดือนและปที่ผลิต โดยมีขอความวา "ผลิต" กํากับไวดวย หรือ วันเดือน
และปที่ผลิต โดยมีขอความวา "ผลิต" และ วันเดือนและปที่แบงบรรจุ โดยมีคําวา "แบงบรรจุ" กํากับไวดวย 
กรณีที่เปนการผลิตโดยการแบงบรรจุ แลวแตกรณี

8.2.7  วันเดือนและปที่หมดอายุ โดยมีขอความวา "หมดอายุ" กํากับไวดวย
8.2.8  คําแนะนําในการเก็บรักษา โดยเฉพาะภายหลังการเปดใช
8.2.9  วิธีเตรียม (ถามี)

8.2.10  ขอความวา "แตงกลิ่นธรรมชาติ" "แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ" "แตงกลิ่น
สังเคราะห" "แตงรสธรรมชาติ" หรือ "แตงรสเลียนธรรมชาติ" ถามีการใช แลวแตกรณี

8.2.11  ขอความวา "อยาใชเลี้ยงทารกอายุตํ่ากวา 6 เดือน" ดวยตัวอักษรเสนทึบ
สีแดง ขนาดความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร ในกรอบสี่เหลี่ยมพื้นสีขาว สีของกรอบตัดกับพื้นของฉลาก

8.2.12  ขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด
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ประกาศฉบับนี้ ไมกระทบกระเทือนถึงใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารซึ่งออกให
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่87 (พ.ศ.2528) เร่ือง อาหารเสรมิสําหรบัเดก็ ลงวนัที ่10  มกราคม
พ.ศ.2528 เฉพาะในสวนทีเ่กีย่วกบัอาหารเสรมิสําหรบัเดก็เฉพาะอยาง และใหผูทีไ่ดรับใบสําคญัการขึน้ทะเบยีน
ตํารับอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับดังกลาว มาดําเนินการแกไขตํารับอาหารใหมี         
รายละเอียดถูกตองตามประกาศฉบับนี้ ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และ   
เมื่อไดดําเนินการดังกลาวแลวใหคงใชฉลากเดิมไปพลางกอนจนกวาจะไดรับอนุญาต หรือถึงวันที่ผูอนุญาต
ไดแจงใหทราบถึงการไมอนุญาตใหใชฉลากนั้นตอไป

ในการอนุญาตใหใชฉลากใหมตามวรรคหนึ่ง ถาปรากฎวาฉลากเดิมที่ไดจัดทําไวใช
กอนวันที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ใชบังคับยังเหลืออยู และไมถูกตองตามประกาศกระทรวง    
สาธารณสุขฉบับนี้ ผูอนุญาตจะอนุญาตใหใชฉลากเดิมไปพลางกอนจนกวาจะหมดก็ได ทั้งนี้ตองไมเกิน
หนึ่งป นับแตวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  14  ตุลาคม พ.ศ.2537

           อาทิตย  อุไรรัตน
 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศทัว่ไป เลม 111 ตอนพเิศษ 54 ง. ลงวนัที ่16 พฤศจกิายน พ.ศ.2537)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 167) พ.ศ.2538
เร่ือง การขยายระยะเวลาการใชฉลากนมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลง

สูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรขยายเวลาการใชฉลากเดิมที่ยังเหลืออยูของนมดัดแปลงสําหรับทารก
และนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ออกไปอีกระยะหนึ่ง

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ใหขยายระยะเวลาการใชฉลากเดิมในสวนที่เกี่ยวกับการผอนผันใหผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้น
ทะเบียนตํารับอาหารที่ออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 85 (พ.ศ.2528) เร่ือง นมดัดแปลง
สําหรับทารก ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2528 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 87 (พ.ศ.2528) 
เร่ือง อาหารเสริมสําหรับเด็ก ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2528 เฉพาะในสวนที่เกี่ยวกับอาหารเสริมสําหรับ
เด็กชนิดครบถวน และไดดําเนินการแกไขตํารับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 156 (พ.ศ. 
2537) เร่ือง นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่        
14 สิงหาคม พ.ศ.2537 ออกไปอีก ทั้งนี้ตองไมเกินวันที่ 30 พฤศจิกายน พ.ศ.2539

ประกาศฉบับนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา เปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 12 ธันวาคม พ.ศ.2538

         เสนาะ  เทียนทอง
        รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 113 ตอนที่ 11 ง. วันที่ 6 กุมภาพันธ พ.ศ.2539)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 168) พ.ศ.2538
เร่ือง การขยายระยะเวลาการใชฉลากอาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก

------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรขยายเวลาการใชฉลากเดิมที่ยังเหลืออยูของอาหารทารกและอาหารสูตร

ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ออกไปอีกระยะหนึ่ง
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวาการ

กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ใหขยายระยะเวลาการใชฉลากเดิมในสวนที่เกี่ยวกับการผอนผันใหผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้น

ทะเบียนตํารับอาหารที่ออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 86 (พ.ศ.2528) เร่ือง อาหารทารก 
ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2528 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 87 (พ.ศ.2528)เร่ือง อาหารเสริม
สําหรับเด็ก ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2528 เฉพาะในสวนที่เกี่ยวกับอาหารเสริมสําหรับเด็กชนิดครบถวน 
และไดดําเนินการแกไขตํารับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537) เร่ือง
อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 สิงหาคม พ.ศ.2537 ออกไปอีก  
ทั้งนี้ตองไมเกินวันที่ 30 พฤศจิกายน พ.ศ.2539

ประกาศฉบับนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 12 ธันวาคม พ.ศ.2538

        เสนาะ  เทียนทอง
   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 113 ตอนที่ 11 ง. วันที่ 6 กุมภาพันธ พ.ศ.2539)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 169) พ.ศ.2538
เร่ือง  การขยายระยะเวลาการใชฉลากอาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก

------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรขยายเวลาการใชฉลากเดิมที่ยังเหลืออยูของอาหารเสริมสําหรับทารก

และเด็กเล็ก ออกไปอีกระยะหนึ่ง
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวาการ

กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ใหขยายระยะเวลาการใชฉลากเดิมในสวนที่เกี่ยวของกับการผอนผันใหผูที่ไดรับใบสําคัญการ

ข้ึนทะเบียนตํารับอาหารที่ออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 87 (พ.ศ.2528) เร่ือง อาหาร
เสริมสําหรับเด็ก ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2528  เฉพาะในสวนที่เกี่ยวกับอาหารเสริมสําหรับเด็กเฉพาะ
อยาง และไดดําเนินการแกไขตํารับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 158 (พ.ศ.2537) เร่ือง 
อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 สิงหาคม พ.ศ.2537 ออกไปอีก ทั้งนี้ตองไมเกินวันที่       
30 พฤศจิกายน พ.ศ.2539

ประกาศฉบับนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 12 ธันวาคม พ.ศ.2538

         เสนาะ  เทียนทอง
                                                                                 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 113 ตอนที่ 11 ง. วันที่ 6 กุมภาพันธ พ.ศ.2539)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 171) พ.ศ.2539
เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 2)

------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงขอกําหนดเกี่ยวกับสารโปรตีนที่ใชในอาหารทารกและอาหาร

สูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ใหชัดเจนขึ้น
อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบญัญติั

อาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหยกเลิกความใน 5.2.1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537)

เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่  14 ตุลาคม พ.ศ.2537 และให
ใชความตอไปนี้แทน

"5.2.1  สารโปรตีน ตอง
(ก)  มีสารโปรตีนที่มีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีนเทียบเทาเคซีน

ในปริมาณไมนอยกวา 1.8 กรัม และมีปริมาณสารโปรตีนทั้งหมดไมเกิน 4.0 กรัม
(ข)  หากใชโปรตีนที่มีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีนไมเทียบเทาเคซีน

สารโปรตีนนั้นตองมีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีน โดยมีอัตราสวนของสารโปรตีนที่จะนํามาใช
ประโยชนได (Protein Efficiency Ratio, PER) ไมนอยกวารอยละ 85 ของเคซีน หรือมีคุณคาทาง 
โภชนาการของสารโปรตีนซึ่งวัดโดยวิธีการอื่นตามความเห็นชอบจากสาํนักงานคณะกรรมการอาหารและยา
แตทั้งนี้การใชสารโปรตีนดังกลาวตองปรับคุณภาพของสารโปรตีนนั้นใหมีคุณคาทางโภชนาการของสาร
โปรตีนเทียบเทาเคซีนดวย

การเตมิกรดอมิโนที่จําเปนตอรางกาย (Essential amino acid) เพื่อปรับปรุง    
คุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีนตองเปนกรดอมิโนแบบแอล (L-form amino acid) ตามที่ไดรับความ
เห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และเติมในปริมาณเทาที่จําเปนตามวัตถุประสงค      
ดังกลาว”

ขอ 2  ใหยกเลิกความใน 6.2.1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537)
เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 และใหใช
ความตอไปนี้แทน

"6.2.1 สารโปรตีน ตอง
(ก)  มีสารโปรตีนที่มีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีนเทียบเทาเคซีน

ในปริมาณไมนอยกวา 3.0 กรัม และมีปริมาณสารโปรตีนทั้งหมดไมเกิน 5.5 กรัม
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(ข)  หากใชสารโปรตีนที่มีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีนไมเทียบเทาเคซีน
สารโปรตีนนั้นตองมีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีนโดยมีอัตราสวนของสารโปรตีนที่จะนํามาใช
ประโยชนไดไมนอยกวารอยละ 85 ของเคซีน หรือมีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีนซึ่งวัดโดยวิธีการอื่น
ตามความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา แตทั้งนี้การใชสารโปรตีนดังกลาวตองปรับ
คุณภาพของสารโปรตีนนั้นใหมีคุณคาทางโภชนาการของสารโปรตีนเทียบเทาเคซีนดวย

การเติมกรดอมิโนที่จําเปนตอรางกายเพื่อปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการของสาร
โปรตีนตองเปนกรดอมิโนแบบแอลตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
และเติมในปริมาณเทาที่จําเปนตามวัตถุประสงคดังกลาว"

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 23 มกราคม พ.ศ.2539

        เสนาะ  เทียนทอง
     รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 113 ตอนที่ 16 ง. วันที่ 22 กุมภาพันธ พ.ศ.2539)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับที่ 174 (พ.ศ.2539)

เร่ือง  กําหนดอาหารที่หามนําเขาหรือจําหนาย
------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรหามนําเขาหรือจําหนายซึ่งอาหารที่พนกําหนดหมดอายุหรือที่ควรบริโภค
ตามที่กําหนดไวบนฉลาก

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(8) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ใหอาหารดังตอไปนี้ ที่พนกําหนดหมดอายุหรือที่พนกําหนดที่ควรบริโภคตามที่แสดงไวใน
ฉลาก เปนอาหารที่หามนําเขาหรือจําหนาย

1.  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
2.  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก
3.  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
4.  นมเปรี้ยว
5.  นมโคที่ผานกรรมวิธีพาสเจอไรซ เชน นมสดพาสเจอไรซ นมแปลงไขมันพาสเจอไรซ

นมคืนรูปพาสเจอไรซ นมปรุงแตงพาสเจอไรซ และผลิตภัณฑของนมพาสเจอไรซ เปนตน
6.  อาหารมีวัตถุประสงคพิเศษ
ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ 31 ตุลาคม พ.ศ.2539
        เสนาะ  เทียนทอง

    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 113 ตอนที่ 103 ง. ลงวันที่ 24 ธันวาคม พ.ศ.2539)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 179) พ.ศ.2540)
เร่ือง   อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2)

------------------------------------------
โดยที่เปนการสงเสริมการสงออกเพื่อจําหนายซึ่งอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ใหยกเลิกความในขอ 11 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 144 (พ.ศ.2535) เร่ือง อาหาร

ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535 และใหใชความตอไปนี้แทน
“ขอ 11  ประกาศฉบับนี้ไมใชบังคับกับ

11.1  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ผลิตเพื่อจําหนายในการสงออก
11.2  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทตามขอ 3(2) ที่สํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยาไดประกาศยกเวนไว”
ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ 12 พฤศจิกายน พ.ศ.2540
          สมศักดิ์  เทพสุทิน

     รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษา เลม 114 ตอนที่ 102 ง. ลงวันที่ 23 ธันวาคม พ.ศ.2540)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่  182 ) พ.ศ.2541
เร่ือง  ฉลากโภชนาการ

------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรกําหนดใหมีการแสดงฉลากโภชนาการ เพื่อใหขอมูลและความรูดาน

คุณคาทางโภชนาการของอาหารแกประชาชน อันเปนการคุมครองผูบริโภคทางดานอาหารและโภชนาการ
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหอาหารดังตอไปนี้ เปนอาหารที่ตองแสดงฉลากโภชนาการ

1.1 อาหารที่มีการกลาวอางทางโภชนาการ
1.2 อาหารที่มีการใชคุณคาในการสงเสริมการขาย
1.3 อาหารที่ระบุกลุมผูบริโภคในการสงเสริมการขาย
1.4 อาหารอื่นตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด โดยความ

เห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร
ขอ 2  ในประกาศนี้

“อาหารที่มีการกลาวอางทางโภชนาการ” หมายถึง อาหารที่แสดงขอมูลทางโภชนาการ
บนฉลากเกีย่วกบัชนดิหรอืปริมาณสารอาหาร ปริมาณสารอาหารโดยเปรยีบเทยีบ หรือหนาทีข่องสารอาหาร  
แตทัง้นีไ้มรวมถงึอาหารทีม่กีารกลาวอางทางโภชนาการเพือ่ปฏิบัติใหเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
วาดวยเรื่องนั้น ๆ

“อาหารที่มีการใชคุณคาในการสงเสริมการขาย” หมายถึง อาหารที่มีการนําขอมูลเกี่ยว
กับคุณประโยชนหรือหนาที่ของตัวผลิตภัณฑ สวนประกอบหรือสารอาหารอยางหนึ่งอยางใดของผลิตภัณฑ
ที่มีตอรางกายหรือสุขภาพ มาใชเพื่อประโยชนในการสงเสริมการขาย

“อาหารที่ระบุกลุมผูบริโภคในการสงเสริมการขาย” หมายถึง อาหารที่มุงจะใช
กับกลุม  ผูบริโภคเฉพาะกลุม เชน กลุมวัยเรียน กลุมผูบริหาร กลุมผูสูงอายุ เปนตน แตทั้งนี้ไมรวมถึงอาหาร
ที่มีการระบุกลุมผูบริโภคเพื่อปฏิบัติใหเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องนั้น ๆ

“สารอาหาร” หมายถึง สารอาหารที่กําหนดไวในบัญชีหมายเลข 3 แนบทาย
ประกาศฉบับนี้ และใหหมายความรวมถึงพลังงานที่ไดจากสารอาหารดวย

ขอ 3  การแสดงฉลากอาหารตามขอ 1  ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เร่ืองฉลาก และตองแสดงฉลากโภชนาการ โดยปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ดวย

ขอ 4  การแสดงฉลากโภชนาการจะตองแสดงขอความเปนภาษาไทย แตจะมภีาษาตางประเทศ
ดวยก็ได โดยจะตองเปนไปตามหลักเกณฑและเงื่อนไขตามบัญชีแนบทายประกาศฉบับนี้ ดังนี้

4.1  บัญชีหมายเลข 1  :  รูปแบบและเงื่อนไขของการแสดงกรอบขอมูลโภชนาการ
4.2  บัญชีหมายเลข 2  :  วิธีการกําหนดปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคกับจํานวน

หนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ
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4.3  บัญชีหมายเลข 3  :  สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุ
ต้ังแตหกปข้ึนไป

4.4  บัญชีหมายเลข 4  :  หลักเกณฑในการกลาวอางทางโภชนาการบนฉลากอาหาร
ขอ 5  ประกาศฉบับนี้ไมใชบังคับกับ

5.1  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก

อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก และ

อาหารอื่นซึ่งไดมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดในสวนที่เกี่ยวกับการแสดงสารอาหารบนฉลาก      

ไวแลวโดยเฉพาะ

5.2  อาหารที่มไิดจําหนายโดยตรงตอผูบริโภคหรืออาหารที่มิไดผลิตหรือนําสั่งเขามา
เพื่อจําหนายในประเทศ

5.3  อาหารทีบ่รรจใุนภาชนะบรรจยุอย ซึง่มุงหมายจะจาํหนายรวมกนัในภาชนะบรรจใุหญ
ขอ 6  ประกาศฉบับนี้

6.1  ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเปนตนไป

6.2  ใหผูผลิต ผูนําเขา ซึ่งอาหารที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร อาหารที่
ไดรับอนุญาตใหใชฉลากอาหาร อาหารที่ไดรับแจงรายละเอียด หรืออาหารที่จะตองแสดงฉลากโภชนาการ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ ยื่นคําขอแกไขเปลี่ยนแปลงหรือยื่นขออนุญาตใชฉลากอาหารตาม
ประกาศฉบับนี้ แลวแตกรณี ใหถูกตองภายในหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ และ
เมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลวใหคงใชฉลากนั้นไปพลางกอนไดจนกวาจะไดรับอนุญาต หรือถึงวันที่ผูอนุญาต
ไดแจงใหทราบถึงการไมอนุญาตใหใชฉลากนั้นตอไป

ในการอนุญาตใหใชฉลากใหมตามวรรคหนึ่ง ถาปรากฏวาฉลากเดมิที่ไดจัดทําไวใช
กอนวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับเหลืออยู และไมถูกตองตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้
ผูอนุญาตจะอนุญาตใหใชฉลากเดิมไปพลางกอนจนกวาจะหมดก็ไดแตตองไมเกินหนึ่งป นับแตวันที่
ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ

ประกาศ ณ วันที่  20  มีนาคม  พ.ศ.2541
         รักเกียรติ สุขธนะ

      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับทั่วไป เลม 115  ตอนที่ 47 ง.  ลงวันที่ 11 มิถุนายน พ.ศ.2541)
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บัญชีหมายเลข 1 
แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 

รูปแบบและเงื่อนไขของการแสดงกรอบขอมูลโภชนาการ 

1. รูปแบบของกรอบขอมลูโภชนาการ  ตองมีลักษณะอยางหนึ่งอยางใดดังตอไปนี้ สําหรับรูปแบบ
ที่นอกเหนือจากนี้ตองไดรับความเหน็ชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
1.1 การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็ม 

(1) การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็มรูปแบบมาตรฐาน 
 
  สวนที่ 1 

ขอมูลโภชนาการ 
หนึ่งหนวยบริโภค :……………..(………...) 
จํานวนหนวยบริโภคตอ ……… : ……... 

  สวนที่ 2 
           ชวงที่ 1 

คุณคาทางโภชนาการตอหนึง่หนวยบริโภค 
พลังงานทั้งหมด …… กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน ….. กิโลแคลอรี) 

 
 
 

ชวงที่ 2 
 

รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน * 
ไขมันทั้งหมด     ….. ก.                                                     …..% 
     ไขมันอิ่มตัว     ….. ก.                                                     …..% 
โคเลสเตอรอล     ….. มก.                                                …..% 
โปรตีน     ….. ก.                                                                                
คารโบไฮเดรตทั้งหมด     ….. ก.                                       …..% 
     ใยอาหาร     ….. ก.                                                         …..% 
     น้ําตาล     ….. ก.                                                                           
โซเดียม     ….. มก.                                                           …..% 

  
 

ชวงที่ 3 

รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน * 
วิตามินเอ             …..%                     วิตามินบี 1                        …..% 
วิตามินบี 2              …..%                     แคลเซียม                         …..% 
เหล็ก                       …..% 

 * รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต  
6 ปขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 

 ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน ผูที่ตองการพลังงานวันละ 2,000 
กิโลแคลอรี ควรไดรับสารอาหารตาง ๆ ดังนี้ 

 
 สวนที ่3 
 

     ไขมันทั้งหมด                                 นอยกวา       65    ก. 
              ไขมันอิ่มตัว                           นอยกวา       20    ก. 
     โคเลสเตอรอล                                นอยกวา     300    มก. 
     คารโบไฮเดรตทั้งหมด                                       300    ก. 
              ใยอาหาร                                                  25    ก. 
     โซเดียม                                          นอยกวา  2,400    มก.    

 พลังงาน (กิโลแคลอรี) ตอกรัม : ไขมัน = 9 ; โปรตีน = 4  ;  คารโบไฮเดรต = 4 

หมายเหต ุ    1.  ใหเติมขอมูลในชองวาง  “…………”  ใหสมบูรณตามรูปแบบของกรอบ 
        2.  ในกรณีที่อาหารดังกลาวไมมีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง หรือไมมลัีกษณะ
การบริโภคใกลเคียงกับอาหารที่มีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ใหยกเวนการแสดงปริมาณ
อาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ และใหแสดงขอความ “คุณคาทาง
โภชนาการตอ 100 ก.” หรือ “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 มล.” แทนขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอ
หนึ่งหนวยบริโภค 
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(2)  การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็มรูปแบบขวาง   สําหรับฉลากที่มีพื้นที่แนวตั้งจํากัดและมีพื้นที่ตั้งแต 250 ตารางเซนติเมตร ขึ้นไป

ขอมูลโภชนาการ                                              คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค  รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน *   *  รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภค

หนึ่งหนวยบริโภค : ………….(……...)              ไขมันทั้งหมด      ….. ก.                                                        …..%                                 ตอวันสาํหรบัคนไทยอายตุั้งแต 6 ปขึน้ไป(Thai RDI)    

จํานวนหนวยบริโภคตอ ………. : ………                   ไขมันอิ่มตัว      ….. ก.                                                    …..%                                 โดยคิดจากความตองการพลังงาน
                                                                             โคเลสเตอรอล      ….. มก.                                                 …..%                                 วันละ 2,000 กิโลแคลอรี

พลังงานทั้งหมด ……… กิโลแคลอรี                โปรตีน      ….. ก.                                                                                                 ความตองการพลังงานของแตละบุคคลตางกันผูที่
        (พลังงานจากไขมัน ….. กิโลแคลอรี)         คารโบไฮเดรตทั้งหมด     ….. ก.                                         …..%                                ตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี ควรได

                                                                                ใยอาหาร     ….. ก.                                                 …..%                             รับสารอาหารตาง ๆ ดังนี้

                                                                                น้ําตาล      ….. ก.                                                                                          ไขมันทั้งหมด                  นอยกวา     65    ก.

                                                                             โซเดียม      ….. มก.                                                          …..%                                    ไขมันอิ่มตัว              นอยกวา     20     ก.

                                                                                                                                                                                                                         โคเลสเตอรอล             นอยกวา    300    มก.

                                                                                                          รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน *                                                คารโบไฮเดรตทั้งหมด                      300    ก.

                                                                                                                                                                                                                              ใยอาหาร                                    25    ก.

                                                                              วิตามินเอ  …..%                 วิตามินบี 1 ….. %              วิตามินบี 2 …..%              โซเดียม                          นอยกวา  2,400   มก.

                                                                              แคลเซียม …..%                  เหล็ก …..%                                                                พลังงาน (กิโลแคลอรี) ตอกรัม : ไขมัน = 9 ;

                                                                                                                                                                                                                                                                               โปรตีน =4 ; คารโบไฮเดรต =4

                                                                                                                                                                                                      

หมายเหตุ     1.  ใหเติมขอมูลในชองวาง  “…………”  ใหสมบูรณตามรูปแบบของกรอบ
2.  ในกรณีที่อาหารดังกลาวไมมีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง หรือไมมีลักษณะการบริโภคใกลเคียงกับอาหารที่มีการกําหนดปริมาณ

หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ใหยกเวนการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ และใหแสดงขอความ
“คุณคาทางโภชนาการตอ 100 ก.” หรือ “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 มล.” แทนขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค”
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       (3)  การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็มรูปแบบขวาง   สําหรับฉลากที่มีพื้นที่แนวตั้งจํากัดและมีพื้นที่นอยกวา 250 ตารางเซนติเมตร

ขอมูลโภชนาการ                                                                          คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค      รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน *

หนึ่งหนวยบริโภค : ………….(……...)
จํานวนหนวยบริโภคตอ ………. : …….                                            ไขมันทั้งหมด      ….. ก.                                                             …..%

                                                                                                                       ไขมันอิ่มตัว      ….. ก.                                                              …..%

พลังงานทั้งหมด ……… กิโลแคลอรี                                                โคเลสเตอรอล      ….. มก.                                                          …..%

          (พลังงานจากไขมัน ….. กิโลแคลอรี)                              โปรตีน      ….. ก.
                                                                                คารโบไฮเดรตทั้งหมด     ….. ก.                                                     …..%

* รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวัน                                       ใยอาหาร     ….. ก.                                                                    …..%

สําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจาก                                     น้ําตาล      ….. ก.
ความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอร ี                                          โซเดียม      ….. มก.                                                                  …..%

                                                                                                                                                รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน *
                                                                                                            วิตามินเอ  …..%                      วิตามินบี 1 ….. %                  วิตามินบี 2 …..%
                                                                                                  แคลเซียม …..%                       เหล็ก …..%

หมายเหตุ      1.  ใหเติมขอมูลในชองวาง “…………”  ใหสมบูรณตามรูปแบบของกรอบ

                     2.  ในกรณีที่อาหารดังกลาวไมมีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง หรือไมมีลักษณะการบริโภคใกลเคียงกับอาหารที่มีการกําหนดปริมาณ

หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ใหยกเวนการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ และใหแสดงขอความ

“คุณคาทางโภชนาการตอ 100 ก.” หรือ “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 มล.” แทนขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค
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(4)   การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็มรูปแบบขอความตอเนื่องสําหรับฉลากที่มีพื้ที่นอ ยกวา

80 ตารางเซนติเมตร

ขอมูลโภชนาการ   หนึ่งหนวยบริโภค : ….. (……); จํานวนหนวยบริโภคตอ ….. : ..…. คุณคาทาง

โภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค : พลังงานทั้งหมด ……. กิโลแคลอรี; พลังงานจากไขมัน ……. กิโล

แคลอรี; ไขมันทั้งหมด … ก. (…..%)*; ไขมันอิ่มตัว ……. ก. (…..%)*; โคเลสเตอรอล ……. มก.

(…..%)*; โปรตีน ……. ก.; คารโบไฮเดรตทั้งหมด … ก. (…..%)*; ใยอาหาร ……. ก. (…..%)*; น้ําตาล

……. ก.; โซเดียม ……. มก. (…..%)*; วิตามินเอ (…..%)*; วิตามินบี 1 (…..%)*; วิตามินบี 2

(…..%)*; แคลเซียม (…..%)*; เหล็ก (…..%)*   *รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวัน

สําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปข้ึนไป (Thai RDI) โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี

หมายเหตุ     1.  ใหเติมขอมูลในชองวาง  “…………”  ใหสมบูรณตามรูปแบบของกรอบ

       2.  ในกรณีที่อาหารดังกลาวไมมีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง หรือไมมีลักษณะ

การบริโภคใกลเคียงกับอาหารที่มีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ใหยกเวนการแสดงปริมาณ

อาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ และใหแสดงขอความ “คุณคาทาง

โภชนาการตอ 100 ก.” หรือ “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 มล.” แทนขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอ

หนึ่งหนวยบริโภค”
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 1.2  การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบยอ
ใหเลือกแสดงไดเมื่อสารอาหารที่กําหนดในกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็มสวนที่ 2 จํานวน 

ต้ังแต 8 รายการขึน้ไป จาก 15 รายการ มปีริมาณทีน่อยมากไมมคีวามสาํคญัจนถอืวาเปนศนูยตามหลกัเกณฑ

ในขอ 2.5 ของบัญชีนี้ ทั้งนี้หากปริมาณสารอาหารใดที่กําหนดใหแสดงในกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็ม 

แตไมกําหนดใหแสดงในกรอบขอมูลโภชนาการแบบยอ มีคาที่มีนัยสําคัญก็ตองแสดงไวในกรอบขอมูล

โภชนาการแบบยอดวย

(1) การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบยอรูปแบบมาตรฐาน

ขอมูลโภชนาการ
หนึ่งหนวยบริโภค : ………….(…………)

จํานวนหนวยบริโภคตอ ……… :  ………

คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค
พลังงานทั้งหมด …….. กิโลแคลอรี

รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน *

ไขมันทั้งหมด    ….. ก.                                                               ………. %

โปรตีน     .….  ก.

คารโบไฮเดรตทั้งหมด     ….. ก.                                                 ………. %

          น้ําตาล     ...….. ก.

โซเดียม     ….. มก.                                                                     ………. %

*  รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป

(Thai RDI) โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี

หมายเหตุ      1.  ใหเติมขอมูลในชองวาง “…………”  ใหสมบูรณตามรูปแบบของกรอบ

                     2.  ในกรณทีีอ่าหารดงักลาวไมมกีารกาํหนดปรมิาณหนึง่หนวยบรโิภคอางองิ หรือไมมลัีกษณะการ

ลักษณะการบริโภคใกลเคียงกับอาหารที่มีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ใหยกเวนการแสดง

ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ และใหแสดงขอความ “คุณคา

ทางโภชนาการตอ 100 ก.” หรือ “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 มล.” แทนขอความ “คุณคาทางโภชนาการ

ตอหนึ่งหนวยบริโภค”
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(2)  การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบยอรูปแบบขวาง สําหรับฉลากที่มีพื้นที่แนวตั้งจํากัด

ขอมูลโภชนาการ                                                        คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค       รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน*

หนึ่งหนวยบริโภค : ………….(……...)                                        ไขมันทั้งหมด      ….. ก.                                                        …..%

จํานวนหนวยบริโภคตอ ………. : …….                                       โปรตีน      ….. ก.

                                                                               คารโบไฮเดรตทั้งหมด     ….. ก.                                            …..%

 พลังงานทั้งหมด ……… กิโลแคลอรี                                             น้ําตาล      ….. ก.

*  รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวัน                โซเดียม      ….. มก.                                                              …..%

สําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจาก

ความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี

หมายเหตุ      1.  ใหเติมขอมูลในชองวาง “…………”  ใหสมบูรณตามรูปแบบของกรอบ

           2.  ในกรณีที่อาหารดังกลาวไมมีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง หรือไมมีลักษณะการบริโภคใกลเคียงกับอาหารที่มีการกําหนดปริมาณ

หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ใหยกเวนการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ และใหแสดงขอความ

“คุณคาทางโภชนาการตอ 100 ก.” หรือ “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 มล.” แทนขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค”
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(3)  การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบยอรูปแบบขอความตอเนื่อง สําหรับฉลากที่มีพื้นที่
นอยกวา 80 ตารางเซนติเมตร

ขอมูลโภชนาการ   หนึ่งหนวยบริโภค : ….. (…….); จํานวนหนวยบริโภคตอ  …… : ….. คุณคาทาง

โภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค :  พลังงานทั้งหมด ……. กิโลแคลอรี;  ไขมันทั้งหมด ……. ก.

(…..%)*;  โปรตีน ……. ก.; คารโบไฮเดรตทั้งหมด ……. ก. (…..%)*; น้ําตาล ……. ก.; โซเดียม …….

มก. (…..%)*    * รอยละของปริมาณสารอาหารที่ แนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ป

ข้ึนไป (Thai RDI) โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี

หมายเหตุ     1.  ใหเติมขอมูลในชองวาง  “…………”  ใหสมบูรณตามรูปแบบของกรอบ

   2.  ในกรณีที่อาหารดังกลาวไมมีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง หรือไมมีลักษณะการบริโภคใกลเคียงกับอาหาร

ที่มีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ใหยกเวนการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภค

ตอภาชนะบรรจุ และใหแสดงขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 ก.” หรือ “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 มล.”

แทนขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค”
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1.3  การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบควบคู  (1)

ในกรณีที่ผ ลิตภัณฑที่จําห นายตองผสมกับสวนประกอบอื่น  และ/หรือนําไปผานกรรมวิธีตามที่ระบุ               
บนฉลากกอนบริโภค หากตองการแสดงกรอบขอมูลโภชนาการของผลิตภัณฑที่อยูในสภาพตามที่จําหนาย และในสภาพ
หลังเตรียมตามคําแนะนําบนฉลากใหแสดงตามรูปแบบกรอบขอมูลโภชนาการแบบควบคูนี้ แตหากตองการแสดงเฉพาะ
กรอบขอมูลโภชนาการของผลิตภัณฑที่อยูในสภาพตามที่จําหนายใหแสดงตามรูปแบบที่กําหนดในขอ 1.1

กรอบขอมูลโภชนาการแบบควบคู

ขอมูลโภชนาการ
หนึ่งหนวยบริโภค : …….(……...)
จํานวนหนวยบริโภคตอ ……. : ………
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค                          ผลิตภัณฑ         ผลิตภัณฑหลังเตรียม
พลังงานทั้งหมด           กิโลแคลอรี                                         ……..                           ……..
          (พลังงานจากไขมัน        กิโลแคลอรี)                            ……..                           ……..

คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ                          รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน*
ไขมันทั้งหมด     …….. ก.                                                    ……..%                         ……..%
      ไขมันอิ่มตัว     …….. ก.                                                 ……..%                         ……..%
โคเลสเตอรอล     ….. มก.                                                     ……..%                         ……..%
โปรตีน     …….. ก.
คารโบไฮเดรตทั้งหมด     …….. ก.                                      ……..%                          ……..%
      ใยอาหาร     …….. ก.                                                     ……..%                          ……..%
      น้ําตาล     …….. ก.
โซเดียม     …….. มก.                                                          ……..%                          ……..%
วิตามินเอ                                                                               ……..%                         ……..%
วิตามินบี 1                                                                            ……..%                         ……..%
วิตามินบี 2                                                                            ……..%                         ……..%
แคลเซียม                                                                              ……..%                         ……..%
เหล็ก                                                                                     ……..%                         ……..%
*  รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปขึ้นไป (Thai RDI)
โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน ผูท่ีตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี
ควรไดรับสารอาหารตาง ๆ ดังนี้
          ไขมันทั้งหมด                                                             นอยกวา        65     ก.
                     ไขมันอ่ิมตัว                                                     นอยกวา        20     ก.
           โคเลสเตอรอล                                                            นอยกวา     300     มก.
           คารโบไฮเดรตทั้งหมด                                                                  300     ก.
                      ใยอาหาร                                                                              25     ก.
           โซเดียม                                                                      นอยกวา   2,400     มก.
พลังงาน (กิโลแคลอรี) ตอกรัม : ไขมัน = 9 ; โปรตีน =  4 ;  คารโบไฮเดรต  =  4

หมายเหตุ     1.  ใหเติมขอมูลในชองวาง “…………”  ใหสมบูรณตามรูปแบบของกรอบ
                     2.  ในกรณทีีอ่าหารดงักลาวไมมีการกาํหนดปรมิาณหนึง่หนวยบรโิภคอางองิ หรอืไมมีลักษณะการบรโิภคใกลเคยีง
กับอาหารที่มีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ใหยกเวนการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวน
หนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ และใหแสดงขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 ก.” หรือ “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 
มล.” แทนขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค”

3.  คําวา “ผลิตภัณฑ” และ “ผลิตภัณฑหลังเตรียม” ใหระบุเปนชื่อชนิดของอาหารตามขอเท็จจริง เชน “แปงเคก
ผสม” และ “เคก” ตามลําดับ เปนตน
--------------------------------------------------------------------------------------

 (1) ความใน 1.3 ของขอ 1 ในบัญชีหมายเลข 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541  ถูกยกเลิก

โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 219) พ.ศ.2544 เร่ือง ฉลากโภชนาการ(ฉบับที่ 2) และใชความใหมแทนแลว (118 ร.จ. ตอนที่ 70 ง.

(ฉบับพิเศษ แผนราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)
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2.  เงื่อนไขการแสดงกรอบขอมูลโภชนาการ
 2.1  ตองแสดงตามรูปแบบที่กําหนด การแสดงสีของพื้นกรอบขอมูลใหใชสีเดียวกันและสีของขอความ

ในกรอบขอมูลตองใชสีที่ตัดกันกับสีของพื้นกรอบ ซึ่งทําใหขอความที่ระบุอานไดชัดเจน ตัวอักษร
ตองใชสีเดียวกันและตองมีขนาดสัมพันธกับพื้นที่ของกรอบ

 2.2  ตองแสดงขอมูลพลังงานหรือสารอาหารทุกรายการตามที่กําหนดใหแสดงในกรอบขอมูลโภชนาการ
แตละแบบ แมวาพลังงานหรือสารอาหารนั้น ๆ จะมีปริมาณที่นอยมากไมมีความสําคัญจนถือวา
เปนศนูยตามหลักเกณฑในเงื่อนไขการแสดงกรอบขอมูลโภชนาการขอ 2.5

 2.3  การแสดงขอมลูสารอาหารอืน่นอกเหนอืจากทีก่าํหนดใหโดยทีส่ารอาหารนัน้มอียูในบญัชหีมายเลข 3
แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้  ตองแสดงสารอาหารนั้นในกรอบขอมูลโภชนาการ
สวนที่ 2 ชวงที่ 1 ถึง 3 และจะตองแสดงตามลําดับกอนหลังดังตอไปนี้  สําหรับสารอาหารที่ไมมีอยู
ในบัญชีหมายเลข 3 ดังกลาว ใหแสดงชนิดและปริมาณสารอาหารนั้นนอกกรอบขอมูลโภชนาการ
เทานั้น
สวนที่ 2 ชวงที่ 1 พลังงานทั้งหมด*

     พลังงานจากไขมัน*
     พลังงานจากไขมันอิ่มตัว

ชวงที่ 2 ไขมันทั้งหมด*
     ไขมันอิ่มตัว*
     ไขมันไมอ่ิมตัวตําแหนงเดียว
     ไขมันไมอ่ิมตัวหลายตําแหนง
โคเลสเตอรอล*
โปรตีน*
คารโบไฮเดรตทั้งหมด*
     ใยอาหาร*
     ใยอาหารที่ละลายน้ําได
     ใยอาหารที่ไมละลายน้ํา
     น้ําตาล*
     น้ําตาลแอลกอฮอล
     คารโบไฮเดรตสวนอื่น
โซเดียม*
โพแทสเซียม

ชวงที่ 3 วิตามินเอ*
วิตามินบี 1*
วิตามินบี 2*
แคลเซียม*
เหล็ก*
วิตามินและแรธาตุตัวอื่นที่มีอยูในบัญชีสารอาหารที่แนะนําให

บริโภคประจําวัน สําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปข้ึนไป
(Thai RDI) ใหแสดงปริมาณเปนรอยละของ Thai RDI
โดยเรียงตามลําดับปริมาณจากมากไปนอย

หมายเหตุ   * เปนขอมูลโภชนาการที่บังคับใหแสดงในกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็ม

2.4  หากผลิตภัณฑมีการเติมสารอาหารลงในอาหาร  หรือมีการกลาวอางถึงสารอาหารใดบนฉลาก
โดยสารอาหารนั้นมิไดบังคับใหแสดงในกรอบขอมูลโภชนาการ ตองแสดงสารอาหารนั้นตาม
เงื่อนไขการแสดงกรอบขอมูลโภชนาการขอ 2.3 ดวย
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2.5   หลักเกณฑการปดตัวเลขของการแสดงคาปริมาณสารอาหารบนฉลากโภชนาการ
พลังงานและสารอาหาร หนวย ผลการ

วิเคราะห
การแสดงคาปรมิาณสารอาหาร* ผลการคํานวณเปน

รอยละของปริมาณ
ที่แนะนําตอวัน**

การแสดงคาปริมาณสารอาหาร
เปนรอยละของปริมาณ

ที่แนะนําตอวัน**

ปริมาณที่นอยมากไมมี
ความสําคัญจนถือวา

เปนศูนย
พลังงาน,
พลังงานจากไขมัน

กิโลแคลอรี < 5
< 50
> 50

แสดงคาเปน 0
แสดงคาขึ้นลงขั้นละ 5
แสดงคาขึ้นลงขั้นละ 10

< 5 กิโลแคลอรี

ไขมันทั้งหมด,
ไขมันอิ่มตัว

กรัม < 0.5
< 5
> 5

แสดงคาเปน 0
แสดงคาขึ้นลงขั้นละ 0.5
แสดงคาขึ้นลงขั้นละ 1

< 0.5 กรัม

โคเลสเตอรอล มิลลิกรัม  < 2
2-5
> 5

แสดงคาเปน 0
แสดงคา “นอยกวา 5”
แสดงคาขึ้นลงขั้นละ 5

คาที่ไดทุกระดับ ปดเปนจํานวนเต็ม
ใหใกลเคียงมากที่สุด

< 2 มิลลิกรัม

โปรตีน
คารโบไฮเดรตทั้งหมด,
ใยอาหาร, น้ําตาล

กรัม < 0.5
< 1
> 1

แสดงคาเปน 0
แสดงคา “นอยกวา 1”
แสดงคาขึ้นลงขั้นละ 1

< 1 กรัม
(เฉพาะน้ําตาล  < 0.5 กรัม)

โซเดียม มิลลิกรัม < 5
5-140
> 140

แสดงคาเปน 0
แสดงคาขึ้นลงขั้นละ 5
แสดงคาขึ้นลงขั้นละ 10

< 5 มิลลิกรัม

วิตามิน, เกลือแร
(ยกเวนโซเดียม)

(ไมตองแสดง) < 2
< 10

> 10-50
> 50

แสดงคาเปน 0 หรือ “นอยกวา 2”
แสดงคาขึ้นลงขั้นละ 2
แสดงคาขึ้นลงขั้นละ 5
แสดงคาขึ้นลงขั้นละ 10

< รอยละ 2 ของปริมาณที่
แนะนําตอวัน

หมายเหต ุ *  แสดงตอปริมาณอาหารหนึง่หนวยบรโิภคทีแ่สดงบนฉลาก ถาไมมกีารกาํหนดปรมิาณหนึง่หนวยบรโิภคอางองิ หรอืไมมลีกัษณะการบรโิภคใกลเคียงกบัอาหารทีม่กีารกาํหนดปรมิาณหนึง่หนวยบริโภคอางองิไวแลวใหแสดงตอ
100 ก. หรือตอ 100 มล.

               **  ปริมาณที่แนะนําตอวัน หมายถึง สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai Recommended Daily Intakes-Thai RDI)
                     “>” หมายถึง “มากกวา”       “<” หมายถึง “นอยกวา”       “<”  หมายถึง “นอยกวาหรือเทากับ”       “>” หมายถึง “มากกวาหรือเทากับ”
เอกสารอางอิง

1.  Codex Alimentarius. 1993. Codex Guidelines on Nutrition Labelling CAC/GL 2-1985 (Rev.1-1993)
2.  U.S. Food and Drug Administration. 1995.  Code of Federal Regulations 21 CFR part 101 : Food  Labeling.
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เอกสารอางอิง

1.  Codex Alimentarius. 1993. Codex Guidelines on Nutrition Labelling CAC/GL

2-1985 (Rev.1-1993)

2.  U.S. Food and Drug Administration. 1995.  Code of Federal Regulations 21 CFR

part 101 : Food  Labeling.
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บัญชีหมายเลข 2

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541

วิธีการกําหนดปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคกับจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ

1.  หนึ่งหนวยบริโภค หมายถึง ปริมาณอาหารที่คนไทยปกติทั่วไปรับประทานไดหมดใน             

1 คร้ัง ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคที่ระบุในฉลากโภชนาการเปนปริมาณอาหารที่ผูผลิตแนะนําให               

ผูบริโภครับประทานผลิตภัณฑนั้น ๆ ในแตละครั้ง หรือเรียกวา “กินครั้งละ” นั่นเอง

ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคนี้กําหนดไดจากปริมาณ “หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง”                

ซึ่งเปนคาปริมาณอาหารโดยน้ําหนักหรือปริมาตรของการรับประทานแตละครั้งที่ประมวลไดจากการสํารวจ

พฤติกรรมการบริโภคและขอมูลจากผูผลิตเปนเกณฑ ทั้งนี้ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคดังกลาวอาจไม

เทากับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงก็ได แตจะตองเปนคาที่ใกลเคียงตามหลักเกณฑที่กําหนด

2.  จํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ หมายถึง จํานวนครั้งของการบริโภคอาหารนั้นที่มี         

อยูในหนึ่งหนวยภาชนะบรรจุ

3.  ตารางปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงของผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ เพื่อประโยชน        

ในการแสดง “หนึง่หนวยบรโิภค” ในฉลากโภชนาการ จงึกาํหนดปรมิาณหนึง่หนวยบรโิภคอางองิของผลติภณัฑ

อาหารตาง ๆ โดยจัดเปน 7 กลุม ตามลักษณะของผลิตภัณฑหรือลักษณะการบริโภคผลิตภัณฑ ไดแก

3.1  กลุมนมและผลิตภัณฑ (Dairy products)

3.2  กลุมเครื่องดื่ม (พรอมด่ืม) (Beverages)

3.3  กลุมอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน (Snack food and desserts)

3.4  กลุมอาหารกึ่งสําเร็จรูป (Semi- processed foods)

3.5  กลุมผลิตภัณฑขนมอบ (Bakery products)

3.6  กลุมธัญพืชและผลิตภัณฑ (Cereals and grain products)

3.7  กลุมอ่ืน ๆ (Miscellaneous)
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   3.1  กลุมนมและผลิตภัณฑ (Dairy products)

ลําดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง

1. นมและผลิตภัณฑนมพรอมด่ืม 200 มล.

2. นมขนไมหวาน (นมขนจืด) (condensed, evaporated, undiluted) 15 มล.

3. นมขนหวาน  (sweetened, condensed) 20 ก.

4. โยเกิรตชนิดครึ่งแข็งครึ่งเหลว 150 ก.

5. โยเกิรตชนิดพรอมด่ืม 150 มล.

6. โยเกิรตแชแข็ง 80 ก.
7. ครีมและครีมเทียม (เหลว) 15 มล.

8. ครีมและครีมเทียม (ผง) 3 ก.

9. ครีมเปรี้ยว 30 ก.

10. ครีมพรองมันเนย (half & half) 30 มล.

11. ครีมชีสและชีสสเปรด 30 ก.

12. เนยแข็งชนิดคอตเตจ 110 ก.

13. เนยแข็งชนิดริคอตตาและคอตเตจชนิดแหง 55 ก.

14. เนยแข็งชนิดพารมีซาน  โรมาโน 5 ก.

15. เนยแข็งชนิดอื่น 30 ก.

3.2 กลุมเครื่องด่ืม (พรอมดื่ม) (Beverages)

ลําดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง

1. น้ําผลไม

2. เครื่องดื่มจากพืช ผัก และธัญพืช รวมทั้งนมถั่วเหลือง         200   มล.

3. เครื่องดื่มที่มีหรือไมมีกาซผสมอยู (รวมทั้งน้ําบริโภคและน้ําแร)

4. ชา กาแฟ และเครื่องดื่มอ่ืน ๆ
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3.3  กลุมอาหารขบเคี้ยวและขนมหวาน (Snack food and desserts)

ลําดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
1. ขาวเกรียบ ขาวโพดคั่ว มันฝร่ังทอด ขนมกรอบ กลวยฉาบ

และ extruded snack ตาง ๆ
30 ก.

2. ถั่วและนัต (เชน ถั่วอบเกลือ เมล็ดมะมวงหิมพานตอบเกลือ) 30 ก.
3. ช็อกโกแลตและขนมโกโก 40 ก.
4. คัสตารด พุดดิ้ง 140 ก.
5. ขนมหวานไทย เชน สังขยา วุน ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด 80 ก.
6. วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 20 ก.
7. ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมผสม รวมทั้งสวนเคลือบ

และกรวย
80 ก.

8. ไอศกรีมหวานเย็น  น้ําผลไมแชแข็ง 80 ก.
9. ไอศกรีมซันเดย 80 ก.
10. ลูกอม ลูกกวาด ทอฟฟ อมยิ้ม มารชแมลโลว 6 ก.
11. หมากฝรั่ง 3 ก.
12. ขนมที่ทําจากธัญพืช ถั่ว นัต และน้ําตาลเปนหลัก (Grain-based

bars) ทั้งชนิดที่มีและไมมีไสหรือเคลือบ เชน Granola bars,
rice cereal bars  กระยาสารท  ถั่วตัด  ขาวพอง  ขาวแตน
นางเล็ด

40 ก.

3.4  กลุมอาหารกึ่งสําเร็จรูป (Semi-processed food)

ลําดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง

1. บะหมี่  เสนหมี่  วุนเสน  กวยเตี๋ยว  กวยจั๊บ 50 ก.

2. ขาวตม  โจก 50 ก.
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3.5  กลุมผลิตภัณฑขนมอบ (Bakery products)
ลําดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง

1. ขนมปง (Bread) 50 ก.

2. บราวนี 30 ก.

3. คุกกี้ 30 ก.

4. เคก

- ชนิดหนัก เชน ชีสเคก  เคกผลไม ซึ่งมีสวนผสมของผลไม นัต

ต้ังแต 35% ข้ึนไป

80 ก.

- คัพเคก เอแคลร ครีมพัฟ ชิฟฟอน สปนจเคกที่มีหรือไมมีไอซิ่ง

หรือไส

55 ก.

5. เคกกาแฟ  โดนัต และมัฟฟน 55 ก.

6. ขนมปงกรอบ  แครกเกอร  เวเฟอร  บิสกิต 30 ก.

7. แครกเกอรที่เปนกรวยไอศกรีม 15 ก.

8. แพนเคก 110 ก.

9. วอฟเฟล 85 ก.

10. พาย  เพสตรี้ ทั้งชนิดที่มีและไมมีไส 55 ก.

3.6  กลุมธัญพืชและผลิตภัณฑ (Cereals and grain products)
ลําดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง

1. อาหารเชาจากธัญพืช (Breakfast cereal) (พรอมบริโภค)
- ที่มีน้ําหนักนอยกวา 20 กรัมตอ 1 ถวย 15 ก.

- ที่มีน้ําหนักระหวาง 20 กรัมถึงนอยกวา 43 กรัมตอ 1 ถวย 30 ก.

- ที่มีน้ําหนักตั้งแต 43 กรัมข้ึนไปตอ 1 ถวย 55 ก.

2. รําขาว (Bran) หรือจมูกขาวสาลี (Wheat germ) 15 ก.
3. แปงสาลี  แปงขาวเจา  แปงขาวเหนียว  แปงทาวยายมอม และ

Cornmeal
30 ก.

4. แปงขาวโพด  แปงมันสําปะหลัง  แปงมันฝร่ัง 10 ก.
5. พาสตา (มะกะโรนี สปาเกตตี และอื่น ๆ) 55 ก. (ดิบ)

140 ก. (ตมสุก)
25 ก. (ทอดกรอบ)

6. ขาวเจา  ขาวบารเลย 50 ก. (ดิบ)
130 ก. (สุก)
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3.7  กลุมอื่น ๆ (Miscellaneous)

ลําดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
1. อาหารที่บรรจุกระปอง  ขวดแกวที่ปดสนิท  ซองอลูมิเนียมฟอยล

retort pouch

-  เนื้อสัตว ปลา หอย ในน้ํา น้ํามัน น้ําเกลือ (ไมรวมของเหลว) 55 ก.
-  เนื้อสัตว ปลา หอย ในซอส เชน ซารดีนในซอสมะเขือเทศ 85 ก.

-  เนื้อสัตว ปลา หอย ทอดแลวบรรจุแบบแหง เชน ปลาเกล็ดขาว

ทอดกรอบ

25 ก.

-  เนื้อสัตว ปลา หอย ทอดแลวบรรจุกับของเหลว เชน หอยลาย

ผัดพริก ปลาดุกอุยสามรส

85 ก.

-  ปลาแอนโชวี 15 ก.
-  ผัก (ไมรวมของเหลว) เชน ถั่วฝกยาวในน้ําเกลือ ขาวโพดออน

ในน้ําเกลือ

130 ก.

-  ผักหรือถั่วในซอส 130 ก.
-  ผลไม (รวมของเหลว) 140 ก.

-  ซุปพรอมบริโภคและแกงตาง ๆ 200 ก.
-  ซุปสกัด 40 มล.

-  น้ํากะทิพรอมบริโภค 80 มล.

2. เบคอน 15 ก.

3. ไสกรอกที่มีอัตราสวนความชื้น : โปรตีน นอยกวา 2 : 1  เชน

กุนเชียง เปปเปอโรนี รวมทั้งเนื้อสวรรค หมูสวรรค

40 ก.

4. ไสกรอกชนิดอื่น ๆ และหมูยอ 55 ก.

5. เนื้อสัตวแหง เชน หมูหยอง  เนื้อทุบ 20 ก.

6. เนื้อสัตวดอง  รมควัน 55 ก.

7. ผักแชอ่ิมหรือดอง (ไมรวมของเหลว) 20 ก.

8. ผลไมแชอ่ิมหรือดอง (ไมรวมของเหลว) 30 ก.

9. ผลไมแหงและผลไมกวน 30 ก.

10. เนย  มาการีน  น้ํามัน และไขมันบริโภค 1 ชต.

11. มายองเนส แซนดวิชสเปรด สังขยาทาขนมปง เนยถั่ว น้ําพริกเผา 15 ก.

12. น้ําสลัดชนิดตาง ๆ 30 ก.

13. ซอสสําหรับจิ้ม เชน ซอสมัสตารด 1 ชต.
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ลําดับที่ ชนิดอาหาร หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
14. ซอสที่ใชกับอาหารเฉพาะอยาง (entrée sauce)

-  ซอสสปาเกตตี 125 ก.

-  ซอสพิซซา 30 ก.

-  น้ําจิ้มสุกี้ 30 ก.

-  น้ําจิ้มไก  น้ําจิ้มสะเตะ  หนาตั้ง  น้ําปลาหวาน 50 ก.

15. เครื่องปรุงรส

-  น้ําสมสายชู  น้ําปลา  น้ําเกลือปรุงอาหาร 1 ชต.

-  ซอสมะเขือเทศ ซีอ๊ิว ซอสพริก ซอสมะละกอ ซอสแปง

ซีอ๊ิวหวาน เตาเจี้ยว

1 ชต.

-  ซอสเปร้ียว 1 ชช.

-  น้ําพริกคลุกขาว เชน น้ําพริกตาแดง  น้ําพริกสวรรค 1 ชต.

16. น้ําผึ้ง  แยม  เยลลี่ 1 ชต.

17. น้ําเชื่อม เชน เมเปลไซรัปและผลิตภัณฑราดหนาขนมตาง ๆ 30 มล.

18. น้ําตาล 4 ก.

19. เกลือ (รวมทั้งวัตถุทดแทนเกลือ  เกลือปรุงรส) 1 ก.

4.  วิธีการกําหนดปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ
4.1  วิธีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค

(1)  ใชหนวยวัดทั่วไป ไดแก ถวย แกว ชต. (ชอนโตะ) ชช. (ชอนชา) ตามความเหมาะสม
ของอาหาร แลวกํากับดวยน้ําหนักหรือปริมาตรในระบบเมตริกไวในวงเล็บดวย เชน “หนึ่งหนวยบริโภค :      
1 ขวด (250 มล.)” เวนแตถาไมสามารถใชหนวย ถวย แกว ชต. ชช. จึงจะใชหนวย แผน ถาด ขวด ชิ้น ผล  
ลูก หัว หรืออ่ืน ๆ แลวแตกรณี หรือเศษสวนแทนได เชน ขนมปงชนิดแผนใช “หนึ่งหนวยบริโภค : 2 แผน  
(46 กรัม)”  อยางไรก็ตามถาไมสามารถระบุตามปริมาณดังกลาวขางตนได หรือผลิตภัณฑที่โดยธรรมชาติมี
ขนาดแตกตางกัน เชน ปลาทั้งตัว ใหแจงน้ําหนักโดยการประมาณขนาดของผลิตภัณฑใหใกลเคียงกับ
ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงที่สุด เชน “หนึ่งหนวยบริโภค : ประมาณ 1/2 ตัว (80 กรัมรวมซอส)”

(2)  ถาอาหารในภาชนะบรรจุนั้นสามารถบริโภคไดหมดใน 1 คร้ัง ใหใชปริมาณทั้งหมด 
เชน “หนึ่งหนวยบริโภค : 1 กลอง (200 กรัม)”

(3)  อาหารทีเ่ปนหนวยใหญและจะตองแบงรับประทานเปนชิน้ ๆ (เชน เคกพซิซานมเปรีย้ว
ขนาด 1,000 มล.) ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคใหระบุเปนเศษสวนของอาหาร โดยใชคาเศษสวนที่มีน้ําหนัก
หรือปริมาตรใกลเคียงกับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงที่สุด เศษสวนที่อนุญาตใหใช คือ 1/2  1/3  1/4  
1/5  1/6  1/8  ตัวอยางเชน เคก “หนึ่งหนวยบริโภค : 1/8 อัน (60 กรัม)”

(4)  อาหารที่แยกเปนชิ้นแตบรรจุรวมกันในภาชนะบรรจุใหญ เชน ขนมปงแผนหรือลูกอม
โดยแตละชิ้นจะมีภาชนะบรรจุแยกจากกันหรือไมก็ตาม ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลากของ
ภาชนะบรรจุใหญใหกาํหนดดังนี้
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-  ถาผลิตภัณฑ 1 ชิ้น มีน้ําหนักนอยกวา 50% ของปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง 
ใหระบุจํานวนหนวยที่รวมแลวไดน้ําหนักใกลเคียงกับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงที่สุด

-  ถาผลิตภัณฑ 1 ชิ้น มีน้ําหนักมากกวา 50% แตนอยกวา 200% ของปริมาณ  
หนึ่งหนวยบริโภคอางอิงแตสามารถรับประทานไดใน 1 คร้ัง ใหถือวา 1 ชิ้นเปน 1 หนวยบริโภคได

-  ถาผลิตภัณฑ 1 ชิ้น มีน้ําหนักเทากับหรือมากกวา 200% ของปริมาณหนึ่งหนวย
บริโภคอางอิง แตสามารถรับประทานไดใน 1 คร้ัง ใหถือวา 1 ชิ้นเปน 1 หนวยบริโภค หากไมสามารถ
รับประทานหมดใน 1 คร้ังใหใชเกณฑตามขอ 4.1 (3) แทน

(5)  อาหารที่มีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน เชน แปง น้ําตาล หนวยวัดที่ใชตองเหมาะสม
เพื่อใหปริมาณที่วัดไดใกลเคียงกับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงมากที่สุด เชน หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
ของน้ําตาลเปน 4 กรัม ควรวัดดวยชอนชาเพื่อใหไดน้ําหนักใกลเคียงกับ 4 กรัมมากที่สุด

(6)  อาหารที่บรรจุในน้ํา น้ําเกลือ น้ํามัน หรือของเหลวอื่นที่ปกติไมไดรับประทาน
ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคจะคิดจากสวนที่เปนเนื้ออาหาร (drained solid) เทานั้น

4.2  การปดเศษของหนวยวัดทั่วไป  เพื่อกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค
ถวยตวง  -  ปรับสวนที่เพิ่มเปน 1/4 หรือ 1/3 ถวย ถาสวนที่เพิ่มมากกวาหรือเทากับ

2 ชต. แตนอยกวา 1/4 ถวย ใหแจงสวนที่เพิ่มเปนจํานวน ชต. ตัวอยางเชน “หนึ่งหนวยบริโภค : 1 ถวย
3 ชต. (255 กรัม)”

ชอนโตะ  -  ถาสวนที่เพิ่มมากกวาหรือเทากับ 1 ชช. แตนอยกวา 1 ชต. ใหแจงสวนที่เพิ่ม
เปนจํานวน ชช.

-  ระหวาง 1-2 ชต. สามารถแจงสวนที่เพิ่มเปน 1  1 1/3  1 1/2   2/3  2 ชต.
ชอนชา   -  สวนเพิ่มนอยกวา 1 ชช. ใหแจงเพิ่มคร้ังละ 1/4 ชช.

หมายเหตุ   กรณีที่ตวงวัดไดคากึ่งกลางพอดี เชน 2.5 ชต. (อยูกึ่งกลางระหวาง 2 กับ 3 ชต.) สามารถ
 ปดขึ้นเปน 3 ชต. หรือปดลงเปน 2 ชต. ก็ได

1 ถวย  =  14 ชต. (ของแข็ง)  หรือ 16 ชต. (ของเหลว)
1 ชต.   =  3 ชช.

4.3  วิธีกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคในระบบเมตริก
(1)  อาหารเปนของเหลวใหใชหนวยเปน มล. (มิลลิลิตร) หรือ ซม.3 (ลูกบาศกเซนติเมตร)

สําหรับอาหารที่มีลักษณะอื่นใหใชหนวยน้ําหนักเปนกรัม โดยการชั่ง ตวง วัด จริง
(2)  การปดเศษปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคในระบบเมตริก

-  คามากกวา 5  -  ใหใชเลขจํานวนเต็ม โดยการปดเศษใหเปนเลขจํานวนเต็มที่ใกลเคียง เชน
    นอยกวาหรือเทากับ 15.5 มล. ปดเปน 15 มล.
   มากกวา 15.5 มล. ปดเปน 16 มล.

-  คาตั้งแต 2-5 -  ใหปดเศษไดคร้ังละ 0.5 เชน 2.3 กรัม ปดเปน 2.5 กรัม หรือ 2.1 กรัม ปดเปน
   2 กรัม

-  คานอยกวา 2 -  ใหปดเศษไดคร้ังละ 0.1
(3)  ถาผลิตภัณฑสามารถบริโภคไดหมดภายใน 1 คร้ัง ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคใน

ระบบเมตริก คือ น้ําหนักหรือปริมาตรสุทธิของผลิตภัณฑที่ระบุในฉลากดานหนา
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4.4  วิธีการกําหนดจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ  โดยทั่วไปแลวคํานวณจากการหาร

ปริมาณสวนที่รับประทานไดทั้งหมดในภาชนะบรรจุนั้นดวยปริมาณของหนึ่งหนวยบริโภค ซึ่งกําหนดไดตาม

วิธีในขอ 4.1  4.2  และ 4.3 ที่กลาวแลว

(1)  วิธีการปดเศษของจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ

-  กรณีคาที่ไดอยูระหวาง 2-5 ใหแจงจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ โดยปด

เศษทีละ 0.5 ที่ใกลเคียง เชน 2   2.5   3 …..

-  กรณีคาที่ไดมากกวา 5 ใหปดเศษเปนเลขจํานวนเต็ม เชน 6  7  8 ….. หากคาที่ได

อยูกึ่งกลางพอดี เชน 7.5 ใหปดเปน 7 เพื่อใหเกิดประโยชนตอผูบริโภค

ทั้งนี้หากมีการปดเศษขึ้นหรือลงใหเพิ่มขอความ “ประมาณ” กํากับ เชน ปดจาก 3.6

เปน 3.5 ใหใชจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุเปน “ประมาณ 3.5”

(2)  ถาอาหารทั้งภาชนะบรรจุรวมแลวมีน้ําหนักนอยกวา 50% ของปริมาณหนึ่งหนวย

บริโภคอางอิง ใหระบุจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุเปน 1

(3)  ถาอาหารทั้งภาชนะบรรจุรวมแลวมากกวา 150% แตนอยกวา 200% ของปริมาณ

หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง โดยที่ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงมีคา 100 ก. (หรือ 100 มล.) หรือมากกวา

ผูผลิตสามารถระบุจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุเปน 1 หรือ 2 ได เชน โยเกิรตชนิดครึ่งแข็ง-คร่ึงเหลว

กําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงเปน 150 ก. ถาผลิตภัณฑบรรจุ 250 ก. ผลิตภัณฑนี้อาจระบุ

จํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุเปน 1 หรือ 2  ก็ได

4.5  รูปแบบการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะ

บรรจุ   อาหารใดมีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไวแลวตามบัญชีขางตน หรือมิไดกําหนด

ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไวโดยตรง แตมีลักษณะการบริโภคใกลเคียงกับอาหารในบัญชีดังกลาว

ใหแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคโดยใชหนวยวัดทั่วไป แลวกํากับดวยปริมาณในระบบเมตริก

ดังตัวอยางตอไปนี้

หนึ่งหนวยบริโภค  :  1 กลอง (200 มล.)

จํานวนหนวยบริโภคตอกลอง  : 1

สําหรับอาหารที่ไมอยูในเกณฑขางตน ใหยกเวนการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภค

และจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ  และใหแสดงขอความ ”คุณคาทางโภชนาการตอ 100 ก.” หรือ

“คุณคาทางโภชนาการตอ 100 มล.” แทนขอความ ”คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค”
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5.  ตัวอยางการกําหนดปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ
ตัวอยางที่ 1   ขาวเกรียบกุงบรรจุถุงพลาสติก น้ําหนักสุทธิ 75 กรัม

คําอธิบาย
1.  หนึ่งหนวยบริโภคอางอิงคือ 30 กรัม

2.  ชั่งขาวเกรียบใหไดน้ําหนักใกลเคียง 30 ก.
แลวนับจํานวนชิ้นได 64 ชิ้น

3.  ดังนั้น
          หนึ่งหนวยบริโภค  :  64 ชิ้น (30 กรัม)

4.  หาคาจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ โดยหาร
น้ําหนักสุทธิ 75 กรัม ดวยปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค
30 กรัม

          ไดดังนี้    75 / 30   =  2.5
          ดังนั้นจํานวนหนวยบริโภคตอถุงเปน  2.5

5.  แสดงขอมูลบนฉลากดังนี้
         หนึ่งหนวยบริโภค  :  64 ชิ้น (30 กรัม)
         จํานวนหนวยบริโภคตอถุง  :  2.5

-  บัญชีหมายเลข 2 ขอ 3.3 ลําดับที่ 1

-  อาหารนี้ไมสามารถใชหนวยถวย  แกว
หรือ ชต.  ชช. ได  จึงใชหนวยชิ้นแทน
(บัญชีหมายเลข 2 ขอ 4.1(1) และ 4.1(4))

-  คาที่ไดอยูระหวาง 2-5 ใหปดเศษทีละ 0.5
   ที่ใกลเคียง (บัญชีหมายเลข 2 ขอ 4.4(1))

ตัวอยางที่ 2  ซีอ๊ิวขาวบรรจุขวดแกวปริมาตร 700 มิลลิลิตร
คําอธิบาย

1.  หนึ่งหนวยบริโภคอางอิงคือ 1 ชต.

2.  ตวงซีอ๊ิวขาว 1 ชต. ไดปริมาตร 15 มล.

3.  ดังนั้น
          หนึ่งหนวยบริโภค  :  1 ชต.  (15 มล.)

4.  หาคาจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ โดยหาร
ปริมาตรสุทธิ 700 มล. ดวยปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค
15 มล.

          ไดดังนี้    700 / 15   =  46.6
          ดังนั้นจํานวนหนวยบริโภคตอขวดเปน  47

5.  แสดงขอมูลบนฉลากดังนี้
         หนึ่งหนวยบริโภค  :  1 ชต. (15 มล.)
         จํานวนหนวยบริโภคตอขวด  :  ประมาณ 47

-  บัญชีหมายเลข 2 ขอ 3.7 ลําดับที่ 15

-  คาที่ไดมากกวา 5 ใหปดเศษเปนเลข
จํานวนเต็ม โดยเพิ่มขอความ “ประมาณ”
กํากับดวย (บัญชีหมายเลข 2 ขอ 4.4(1))



156
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แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541

สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปขึ้นไป
(THAI RECOMMENDED DAILY INTAKES-THAI RDI)

“มาตรการสําคัญในการดําเนินการปรับปรุงและสงเสริมใหประชาชนมีภาวะโภชนาการที่ดี

สามารถดํารงสุขภาพอนามัยอยางสมบูรณ คือ การวางแผนจัดการดานอาหารบริโภค โดยมุงใหประชาชน

สวนรวมของประเทศไดรับอาหารบริโภคประจําวันซึ่งประกอบดวยสารอาหารชนิดตาง ๆ ที่มีคุณคาทาง

โภชนาการอยางเหมาะสมและเพียงพอกับความตองการของรางกาย ซึ่งความตองการอาหารและ

โภชนาการในระดับบุคคล กลุมบุคคล หรือชุมชน จะเปลี่ยนแปลงและแตกตางกันเปนอยางมาก เนื่องจาก

ปจจัยแวดลอมและองคประกอบอื่น ๆ  ดังนั้นจึงมีความจําเปนที่ประเทศตาง ๆ จะตองจัดใหมีแนวทางหรือ

หลักการในการแนะนําอาหารบริโภคสําหรับประชาชนในประเทศของตน ใหบริโภคอาหารมีคุณคาสาร

อาหารชนิดตาง ๆ ที่เหมาะสมกับความตองการดานโภชนาการอยางแทจริง…”

กรมอนามัยไดจัดทําขอกําหนดสารอาหารที่ควรไดรับประจําวันสําหรับคนไทย 

(Recommended Daily Dietary Allowances for Healthy Thais) ซึ่งใชชื่อยอวา RDA ข้ึนเมื่อป 

พ.ศ.2532 บัญชี RDA นี้กําหนดสารอาหารที่ควรไดรับประจําวันสําหรับคนไทยไว รวม 17 ชนิด โดยแบง

กลุมคนไทยเปนกลุมใหญ 8 กลุมตามอายุและเพศ และเนื่องจากความตองการสารอาหารบางชนิดแตกตาง

กันตามอายุ แตละกลุมจึงยังมีการแบงเปนกลุมยอยตามระดับอายุอีกดวย ขอกําหนดนี้จึงจะเปนประโยชน

อยางยิ่งในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ เพื่อใหมีสารอาหารตามความตองการสําหรับแตละกลุมโดยเฉพาะ   

อยางไรก็ตามการจัดทําฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑอาหารทั่ว ๆ ไป กําหนดไววาตองแสดงคุณคาทาง

โภชนาการของอาหารนั้นโดยแจงชนิดและปริมาณของสารอาหารที่มี รวมถึงใหแจงดวยวาปริมาณสาร

อาหารที่มีนั้นมีอยูเปนสัดสวนเทาใดของปริมาณที่ผูบริโภคตองการตอวัน และเนื่องจากผูบริโภคในที่นี้

หมายถึงบุคคลทั่วไปตั้งแตเด็กถึงผูใหญ จึงจําเปนจะตองมีคาความตองการสารอาหารตอวันสําหรับบุคคล

ทั่วไปนี้เพียงคาเดียวเปนคากลาง เพื่อใชสําหรับการคํานวณและเปรียบเทียบ

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงไดพิจารณาจัดทําบัญชีสารอาหารที่แนะนําให
ควรบริโภคประจําวันสําหรับคนไทย อายุต้ังแต 6 ปขึ้นไป (Thai Recommended Daily Intakes – 
Thai RDI) นี้ข้ึน เพื่อวัตถุประสงคหลักในการเปนคาอางอิงสําหรับคํานวณในแสดงคุณคาทางโภชนาการ

บนฉลากของอาหาร  อยางไรก็ตามคา Thai RDI ซึ่งเปนคากลางสําหรับคนไทยทั่วไปนั้นสามารถนําไปใชใน

การพัฒนาสูตรอาหาร  ใชเปนเกณฑสําหรับการกําหนดนโยบายทางโภชนาการกวาง ๆ สําหรับบุคคลทั่วไป  

เชน  การเติมสารอาหาร  หรือการประยุกตใชอ่ืน ๆ ไดตามความเหมาะสมโดยตองคํานึงดวยวาขอกําหนดนี้

ใชสําหรับผูที่มีสุขภาพปกติ (healthy) มิใชผูปวย เด็กทารก หญิงมีครรภ หรือกลุมอ่ืน ๆ ซึ่งมีความตองการ
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ทางโภชนาการตางไปจากกลุมบุคคลปกติ นอกจากนั้นการไดรับสารอาหารตาง ๆ ตามที่กําหนดนี้ควร
ไดรับจากการบริโภคอาหารหลัก 5 หมูเปนสําคัญ เนื่องจากยังมีสารอาหารอื่น ๆ อีกมากในอาหารหลัก
ของเราที่ยังไมไดรับการแยกออก และเปนที่รูจักเปนตัวเดี่ยว ๆ แตก็มีความสําคัญและจําเปนตอระบบการ
ทํางานตามปกติของรางกาย

สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปข้ึนไป (Thai RDI) จัดทํา
ข้ึนโดยมีวัตถุประสงคหลักเพื่อใชเปนเกณฑในการแสดงคุณคาทางโภชนาการบนฉลากของอาหาร หรือที่
เรียกวา “ฉลากโภชนาการ” (Nutrition Labeling) โดยอาศัยขอมูลพื้นฐานจากคา Recommended Daily 
Dietary Allowances for Healthy Thais (Thai RDA) โดยเลือกคาสูงสุดจากคาที่แนะนําสําหรับคนอายุ 
20-29 ปทั้ง 2 เพศ, คา Daily Values (DV), Daily Reference Values (DRV), Reference Daily Intakes 
(RDI)  (หรือคา US RDA เดิม) ซึ่งกําหนดโดย United States Food and Drug Administration และ       
คา Nutrient Reference Values (NRV) จาก Codex โดยกําหนดใหคาความตองการพลังงานวันละ 2,000 
กิโลแคลอรี ซึ่งเปนระดับที่คนไทย (ผูใหญ) สวนใหญที่มีสภาวะทางสุขภาพปกติตองการ เปนฐานหรือเปน
ตัวเลขกลางในการคํานวณ เพื่อวัตถุประสงคในการแสดงฉลากโภชนาการเทานั้น ทั้งนี้ความตองการ
พลังงานที่แทจริงตอวันของแตละบุคคลอาจนอยหรือมากกวา 2,000 กิโลแคลอรีได ข้ึนอยูกับปจจัยตาง ๆ 
เชน อายุ เพศ และความแตกตางของระดับการใชพลังงานทางกายภาพ (physical activity level)            
ของแตละบุคคล
ลําดับที่
(No.)

สารอาหาร
(Nutrient)

ปริมาณที่แนะนําตอวัน
(Thai RDI)

หนวย
(Unit)

1. ไขมันทั้งหมด (Total Fat) 65* กรัม (g)

2. ไขมันอิ่มตัว (Saturated Fat) 20* กรัม (g)

3. โคเลสเตอรอล (Cholesterol)                300 มิลลิกรัม (mg)

4. โปรตีน (Protein) 50* กรัม (g)

5. คารโบไฮเดรตทั้งหมด

(Total Carbohydrate)

               300* กรัม (g)

6. ใยอาหาร (Dietary Fiber)                  25 กรัม (g)

7. วิตามินเอ (Vitamin A)                800 ไมโครกรัม อาร อี

(μg RE)

8. วิตามินบี 1 (Thiamin)   1.5 มิลลิกรัม (mg)

9. วิตามินบี 2 (Riboflavin)   1.7 มิลลิกรัม (mg)

10. ไนอะซิน (Niacin)                  20 มิลลิกรัม เอ็น อี

(mg NE)

11. วิตามินบี 6 (Vitamin B6) 2 มิลลิกรัม (mg)
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ลําดับที่
(No.)

สารอาหาร
(Nutrient)

ปริมาณที่แนะนําตอวัน
(Thai RDI)

หนวย
(Unit)

12. โฟเลต (Folate) 200 ไมโครกรัม (μg)

13. ไบโอติน (Biotin) 150 ไมโครกรัม (μg)

14. กรดแพนโทธินิค (Pantothenic Acid)    6 มิลลิกรัม (mg)

15. วิตามินบี 12 (Vitamin B12)    2 ไมโครกรัม (μg)

16. วิตามินซี (Vitamin C)  60 มิลลิกรัม (mg)

17. วิตามินดี (Vitamin D)    5 ไมโครกรัม (μg)

18. วิตามินอี (Vitamin E)  10 มิลลิกรัม แอลฟา-ที อี

(mgα-TE)

19. วิตามินเค (Vitamin K)  80 ไมโครกรัม (μg)

20. แคลเซียม (Calcium) 800 มิลลิกรัม (mg)

21. ฟอสฟอรัส (Phosphorus) 800 มิลลิกรัม (mg)

22. เหล็ก (Iron)   15 มิลลิกรัม (mg)

23. ไอโอดีน (Iodine) 150 ไมโครกรัม (μg)

24. แมกนีเซียม (Magnesium) 350 มิลลิกรัม (mg)

25. สังกะสี (Zinc)   15 มิลลิกรัม (mg)

26. ทองแดง (Copper)    2 มิลลิกรัม (mg)

27. โพแทสเซียม (Potassium)               3,500 มิลลิกรัม (mg)

28. โซเดียม (Sodium)               2,400 มิลลิกรัม (mg)

29. แมงกานีส (Manganese)        3.5 มิลลิกรัม (mg)

30. ซีลีเนียม (Selenium)  70 ไมโครกรัม (μg)

31. ฟลูออไรด (Fluoride)    2 มิลลิกรัม (mg)

32. โมลิบดินัม (Molybdenum) 160 ไมโครกรัม (μg)

33. โครเมียม (Chromium) 130 ไมโครกรัม (μg)

34. คลอไรด (Chloride)               3,400 มิลลิกรัม (mg)

*   ปริมาณของไขมันทั้งหมด ไขมันอิ่มตัว โปรตีน และคารโบไฮเดรต ที่แนะนําใหบริโภคตอวันคิดจากการ

เปรียบเทียบพลังงานที่ควรไดจากสารอาหารดังกลาวเปนรอยละ 30, 10, 10 และ 60 ตามลําดับของ

พลังงานทั้งหมดหากพลังงานทั้งหมดที่ควรไดรับตอวันเปน 2,000 กิโลแคลอรี

     (ไขมัน 1 กรัมใหพลังงาน 9 กิโลแคลอรี, โปรตีน 1 กรัมใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี, คารโบไฮเดรต

     1 กรัม  ใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี)
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หมายเหตุ  1. สําหรับน้ําตาลไมควรบริโภคเกินรอยละ 10  ของพลังงานทั้งหมดที่ไดรับตอวัน

2. คําอธิบายหนวยของวิตามินเอ ไนอะซิน วิตามินอี  และวิตามินดี

2.1  วิตามินเอ RE  = Retinol equivalent

               1 RE  = 1 μg retinol = 6 μg β-carotene = 3.33 IU

2.2  ไนอะซิน NE  = Niacin equivalent

               1 NE  = 1 mg niacin = 60 mg tryptophan

2.3  วิตามินอี α-TE    = α-Tocopherol equivalent

           1 α-TE  = 1 mg D-α-tocopherol = 1.5 IU

2.4  วิตามินดีมีหนวยเปน ไมโครกรัม โดยคํานวณเปน cholecalciferol

           1 μg         =           40  IU

เอกสารอางอิง     1.  กรมอนามัย. 2532.   ขอกําหนดสารอาหารที่ควรไดรับประจําวันและแนวทางการ

       บริโภคสําหรับคนไทย                       

 2.  Codex Alimentarius. 1993. Codex Guidelines on Nutrition Labelling

      CAC/GL 2-1985    (Rev.1-1993)

 3.  U.S. Food and Drug Administration . 1995.   Code of Federal Regulations

      21 CFR part 101 : Food  Labeling.
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แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541

สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปขึ้นไป
(THAI RECOMMENDED DAILY INTAKES-THAI RDI)

“มาตรการสําคัญในการดําเนินการปรับปรุงและสงเสริมใหประชาชนมีภาวะโภชนาการที่ดี

สามารถดํารงสุขภาพอนามัยอยางสมบูรณ คือ การวางแผนจัดการดานอาหารบริโภค โดยมุงใหประชาชน

สวนรวมของประเทศไดรับอาหารบริโภคประจําวันซึ่งประกอบดวยสารอาหารชนิดตาง ๆ ที่มีคุณคาทาง

โภชนาการอยางเหมาะสมและเพียงพอกับความตองการของรางกาย ซึ่งความตองการอาหารและ

โภชนาการในระดับบุคคล กลุมบุคคล หรือชุมชน จะเปลี่ยนแปลงและแตกตางกันเปนอยางมาก เนื่องจาก

ปจจัยแวดลอมและองคประกอบอื่น ๆ  ดังนั้นจึงมีความจําเปนที่ประเทศตาง ๆ จะตองจัดใหมีแนวทางหรือ

หลักการในการแนะนําอาหารบริโภคสําหรับประชาชนในประเทศของตน ใหบริโภคอาหารมีคุณคาสาร

อาหารชนิดตาง ๆ ที่เหมาะสมกับความตองการดานโภชนาการอยางแทจริง…”

กรมอนามัยไดจัดทําขอกําหนดสารอาหารที่ควรไดรับประจําวันสําหรับคนไทย 

(Recommended Daily Dietary Allowances for Healthy Thais) ซึ่งใชชื่อยอวา RDA ข้ึนเมื่อป 

พ.ศ.2532 บัญชี RDA นี้กําหนดสารอาหารที่ควรไดรับประจําวันสําหรับคนไทยไว รวม 17 ชนิด โดยแบง

กลุมคนไทยเปนกลุมใหญ 8 กลุมตามอายุและเพศ และเนื่องจากความตองการสารอาหารบางชนิดแตกตาง

กันตามอายุ แตละกลุมจึงยังมีการแบงเปนกลุมยอยตามระดับอายุอีกดวย ขอกําหนดนี้จึงจะเปนประโยชน

อยางยิ่งในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ เพื่อใหมีสารอาหารตามความตองการสําหรับแตละกลุมโดยเฉพาะ   

อยางไรก็ตามการจัดทําฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑอาหารทั่ว ๆ ไป กําหนดไววาตองแสดงคุณคาทาง

โภชนาการของอาหารนั้นโดยแจงชนิดและปริมาณของสารอาหารที่มี รวมถึงใหแจงดวยวาปริมาณสาร

อาหารที่มีนั้นมีอยูเปนสัดสวนเทาใดของปริมาณที่ผูบริโภคตองการตอวัน และเนื่องจากผูบริโภคในที่นี้

หมายถึงบุคคลทั่วไปตั้งแตเด็กถึงผูใหญ จึงจําเปนจะตองมีคาความตองการสารอาหารตอวันสําหรับบุคคล

ทั่วไปนี้เพียงคาเดียวเปนคากลาง เพื่อใชสําหรับการคํานวณและเปรียบเทียบ

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงไดพิจารณาจัดทําบัญชีสารอาหารที่แนะนําให
ควรบริโภคประจําวันสําหรับคนไทย อายุต้ังแต 6 ปขึ้นไป (Thai Recommended Daily Intakes – 
Thai RDI) นี้ข้ึน เพื่อวัตถุประสงคหลักในการเปนคาอางอิงสําหรับคํานวณในแสดงคุณคาทางโภชนาการ

บนฉลากของอาหาร  อยางไรก็ตามคา Thai RDI ซึ่งเปนคากลางสําหรับคนไทยทั่วไปนั้นสามารถนําไปใชใน

การพัฒนาสูตรอาหาร  ใชเปนเกณฑสําหรับการกําหนดนโยบายทางโภชนาการกวาง ๆ สําหรับบุคคลทั่วไป  

เชน  การเติมสารอาหาร  หรือการประยุกตใชอ่ืน ๆ ไดตามความเหมาะสมโดยตองคํานึงดวยวาขอกําหนดนี้

ใชสําหรับผูที่มีสุขภาพปกติ (healthy) มิใชผูปวย เด็กทารก หญิงมีครรภ หรือกลุมอ่ืน ๆ ซึ่งมีความตองการ
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ทางโภชนาการตางไปจากกลุมบุคคลปกติ นอกจากนั้นการไดรับสารอาหารตาง ๆ ตามที่กําหนดนี้ควร
ไดรับจากการบริโภคอาหารหลัก 5 หมูเปนสําคัญ เนื่องจากยังมีสารอาหารอื่น ๆ อีกมากในอาหารหลัก
ของเราที่ยังไมไดรับการแยกออก และเปนที่รูจักเปนตัวเดี่ยว ๆ แตก็มีความสําคัญและจําเปนตอระบบการ
ทํางานตามปกติของรางกาย

สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปข้ึนไป (Thai RDI) จัดทํา
ข้ึนโดยมีวัตถุประสงคหลักเพื่อใชเปนเกณฑในการแสดงคุณคาทางโภชนาการบนฉลากของอาหาร หรือที่
เรียกวา “ฉลากโภชนาการ” (Nutrition Labeling) โดยอาศัยขอมูลพื้นฐานจากคา Recommended Daily 
Dietary Allowances for Healthy Thais (Thai RDA) โดยเลือกคาสูงสุดจากคาที่แนะนําสําหรับคนอายุ 
20-29 ปทั้ง 2 เพศ, คา Daily Values (DV), Daily Reference Values (DRV), Reference Daily Intakes 
(RDI)  (หรือคา US RDA เดิม) ซึ่งกําหนดโดย United States Food and Drug Administration และ       
คา Nutrient Reference Values (NRV) จาก Codex โดยกําหนดใหคาความตองการพลังงานวันละ 2,000 
กิโลแคลอรี ซึ่งเปนระดับที่คนไทย (ผูใหญ) สวนใหญที่มีสภาวะทางสุขภาพปกติตองการ เปนฐานหรือเปน
ตัวเลขกลางในการคํานวณ เพื่อวัตถุประสงคในการแสดงฉลากโภชนาการเทานั้น ทั้งนี้ความตองการ
พลังงานที่แทจริงตอวันของแตละบุคคลอาจนอยหรือมากกวา 2,000 กิโลแคลอรีได ข้ึนอยูกับปจจัยตาง ๆ 
เชน อายุ เพศ และความแตกตางของระดับการใชพลังงานทางกายภาพ (physical activity level)            
ของแตละบุคคล
ลําดับที่
(No.)

สารอาหาร
(Nutrient)

ปริมาณที่แนะนําตอวัน
(Thai RDI)

หนวย
(Unit)

1. ไขมันทั้งหมด (Total Fat) 65* กรัม (g)

2. ไขมันอิ่มตัว (Saturated Fat) 20* กรัม (g)

3. โคเลสเตอรอล (Cholesterol)                300 มิลลิกรัม (mg)

4. โปรตีน (Protein) 50* กรัม (g)

5. คารโบไฮเดรตทั้งหมด

(Total Carbohydrate)

               300* กรัม (g)

6. ใยอาหาร (Dietary Fiber)                  25 กรัม (g)

7. วิตามินเอ (Vitamin A)                800 ไมโครกรัม อาร อี

(μg RE)

8. วิตามินบี 1 (Thiamin)   1.5 มิลลิกรัม (mg)

9. วิตามินบี 2 (Riboflavin)   1.7 มิลลิกรัม (mg)

10. ไนอะซิน (Niacin)                  20 มิลลิกรัม เอ็น อี

(mg NE)

11. วิตามินบี 6 (Vitamin B6) 2 มิลลิกรัม (mg)
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ลําดับที่
(No.)

สารอาหาร
(Nutrient)

ปริมาณที่แนะนําตอวัน
(Thai RDI)

หนวย
(Unit)

12. โฟเลต (Folate) 200 ไมโครกรัม (μg)

13. ไบโอติน (Biotin) 150 ไมโครกรัม (μg)

14. กรดแพนโทธินิค (Pantothenic Acid)    6 มิลลิกรัม (mg)

15. วิตามินบี 12 (Vitamin B12)    2 ไมโครกรัม (μg)

16. วิตามินซี (Vitamin C)  60 มิลลิกรัม (mg)

17. วิตามินดี (Vitamin D)    5 ไมโครกรัม (μg)

18. วิตามินอี (Vitamin E)  10 มิลลิกรัม แอลฟา-ที อี

(mgα-TE)

19. วิตามินเค (Vitamin K)  80 ไมโครกรัม (μg)

20. แคลเซียม (Calcium) 800 มิลลิกรัม (mg)

21. ฟอสฟอรัส (Phosphorus) 800 มิลลิกรัม (mg)

22. เหล็ก (Iron)   15 มิลลิกรัม (mg)

23. ไอโอดีน (Iodine) 150 ไมโครกรัม (μg)

24. แมกนีเซียม (Magnesium) 350 มิลลิกรัม (mg)

25. สังกะสี (Zinc)   15 มิลลิกรัม (mg)

26. ทองแดง (Copper)    2 มิลลิกรัม (mg)

27. โพแทสเซียม (Potassium)               3,500 มิลลิกรัม (mg)

28. โซเดียม (Sodium)               2,400 มิลลิกรัม (mg)

29. แมงกานีส (Manganese)        3.5 มิลลิกรัม (mg)

30. ซีลีเนียม (Selenium)  70 ไมโครกรัม (μg)

31. ฟลูออไรด (Fluoride)    2 มิลลิกรัม (mg)

32. โมลิบดินัม (Molybdenum) 160 ไมโครกรัม (μg)

33. โครเมียม (Chromium) 130 ไมโครกรัม (μg)

34. คลอไรด (Chloride)               3,400 มิลลิกรัม (mg)

*   ปริมาณของไขมันทั้งหมด ไขมันอิ่มตัว โปรตีน และคารโบไฮเดรต ที่แนะนําใหบริโภคตอวันคิดจากการ

เปรียบเทียบพลังงานที่ควรไดจากสารอาหารดังกลาวเปนรอยละ 30, 10, 10 และ 60 ตามลําดับของ

พลังงานทั้งหมดหากพลังงานทั้งหมดที่ควรไดรับตอวันเปน 2,000 กิโลแคลอรี

     (ไขมัน 1 กรัมใหพลังงาน 9 กิโลแคลอรี, โปรตีน 1 กรัมใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี, คารโบไฮเดรต

     1 กรัม  ใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี)
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หมายเหตุ  1. สําหรับน้ําตาลไมควรบริโภคเกินรอยละ 10  ของพลังงานทั้งหมดที่ไดรับตอวัน

2. คําอธิบายหนวยของวิตามินเอ ไนอะซิน วิตามินอี  และวิตามินดี

2.1  วิตามินเอ RE  = Retinol equivalent

               1 RE  = 1 μg retinol = 6 μg β-carotene = 3.33 IU

2.2  ไนอะซิน NE  = Niacin equivalent

               1 NE  = 1 mg niacin = 60 mg tryptophan

2.3  วิตามินอี α-TE    = α-Tocopherol equivalent

           1 α-TE  = 1 mg D-α-tocopherol = 1.5 IU

2.4  วิตามินดีมีหนวยเปน ไมโครกรัม โดยคํานวณเปน cholecalciferol

           1 μg         =           40  IU

เอกสารอางอิง     1.  กรมอนามัย. 2532.   ขอกําหนดสารอาหารที่ควรไดรับประจําวันและแนวทางการ

       บริโภคสําหรับคนไทย                       

 2.  Codex Alimentarius. 1993. Codex Guidelines on Nutrition Labelling

      CAC/GL 2-1985    (Rev.1-1993)

 3.  U.S. Food and Drug Administration . 1995.   Code of Federal Regulations

      21 CFR part 101 : Food  Labeling.
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บัญชีหมายเลข 4

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541

หลักเกณฑในการกลาวอางทางโภชนาการบนฉลากอาหาร

1.  การกลาวอางทางโภชนาการ (Nutrition claim) หมายถงึ การแสดงขอความหรอืขอมลูใด ๆ

ที่เกี่ยวของกับโภชนาการของอาหารนั้น เชน การระบุถึงปริมาณของพลังงาน โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต 

ตลอดจนวิตามินหรือเกลือแรตาง ๆ  การกลาวอางทางโภชนาการแบงเปน 3 ประเภท ไดแก การกลาวอาง

ปริมาณสารอาหาร (Nutrient content claim) การกลาวอางปรมิาณโดยเปรียบเทียบ (Comparative 

claim) และการกลาวอางหนาที่ของสารอาหาร (Nutrient function claim)

1.1  การกลาวอางปริมาณสารอาหาร (Nutrient content claim) คือ การกลาวอางถงึระดับ 

(level) ของสารอาหารหรือพลังงานในอาหารนั้น เชน “เปนแหลงของแคลเซียม (source of calcium)”                  

“มีปริมาณใยอาหารสูงและไขมันต่ํา (high in fiber and low in fat)”  เปนตน  อยางไรก็ตามไมอนุญาต
การกลาวอาง “ปราศจาก” หรือ “ตํ่า” หากอาหารนั้นหรืออาหารชนิดนั้นโดยธรรมชาติทั่วไปเปนไป
ตามเงื่อนไขอยูแลวโดยมิไดมีการใชกระบวนการผลิตพิเศษ มีกระบวนการปรับโดยเฉพาะ หรือมีการปรับ

สูตรเพื่อใหอาหารนั้นมีปริมาณสารอาหารที่จะกลาวอางลดลงจนเปนไปตามเงื่อนไข เนื่องจากจะทําให               

ผูบริโภคเขาใจผิดวาอาหารจากผูผลิตนั้นแตเพียงผูเดียวที่มีคุณสมบัตินี้ ตัวอยางเชน ไมอนุญาตให          

น้าํบริโภคแสดงขอความ “ปราศจากพลงังาน” หรือ “ไขมนัต่าํ” เนือ่งจากน้าํบริโภคทัว่ไปจากผูผลิตทกุรายกม็ ี 

คุณสมบัตินี้ดวย ในทางกลับกัน หากอาหารจากผูผลิตรายหนึ่งมีการปรับสูตรหรือใชวัตถุดิบที่แตกตางไป     

จากปกติทั่วไปจนสารอาหารที่จะกลาวอางมีปริมาณที่เปนไปตามเงื่อนไขแลว อาหารนั้นก็สามารถกลาว        

อางวา “ปราศจาก” หรือ “ตํ่า” ได

1.2  การกลาวอางปริมาณโดยเปรียบเทียบ (Comparative claim) เปนการเปรียบเทียบ

ปริมาณของสารอาหารหรือพลังงานที่มีในอาหารตั้งแตสองอยางขึ้นไป ตัวอยางการกลาวอาง ไดแก              

“นอยกวา (less than หรือ fewer)” “มากกวา (more than)” “ลดปริมาณลง (reduced)” “พลังงานนอย 

(lite, light)” “เสริม (added, fortified, enriched)” เปนตน  ในกรณีกลาวอางปริมาณโดยเปรียบเทียบเชนนี้

อาหารทีถ่กูเปรยีบเทยีบโดยอาหารทีม่กีารกลาวอางเรยีกวา  “อาหารอางองิ” อาหารอางองิสาํหรบัใชเปรียบเทยีบ

เพือ่แสดงขอกลาวอางโดยเปรยีบเทยีบ อนญุาตไดเพยีงสองแบบ คือ อนญุาตใหเปรียบเทยีบกบั

(1)  ผลิตภัณฑสูตรปกติของผูผลิตเอง

(2)  ผลิตภัณฑชนิดเดียวกันทั่ว ๆ ไปที่เปนตัวแทนของอาหารประเภทดังกลาวที่มี

จําหนายในประเทศ
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ทั้งนี้ผลิตภัณฑที่เปรียบเทียบจะตองเปนผลิตภัณฑประเภทเดียวกันหรือคลายคลึงกัน

เทานั้น เชน ซอสปรุงรสกับซอสปรุงรส ที่สําคัญคือ หามใชขอกลาวอางปริมาณโดยเปรียบเทียบหาก

อาหารอางอิงมีสารอาหารหรือพลังงานที่จะเปรียบเทียบนั้น อยูในปริมาณที่เปนไปตามเงื่อนไข

ของ “ตํ่า” หรือ “นอยมาก” อยูแลว

การแสดงขอกลาวอางโดยเปรียบเทียบจะตองระบุชื่อชนิดของอาหารอางอิงและแสดง

การเปรียบเทียบระดับของสารอาหารหรือพลังงานนั้นที่ลดลงหรือเพิ่มข้ึนเปนเปอรเซ็นตหรือเศษสวนเทียบ

กับปริมาณที่มีอยูในอาหารอางอิง และระบุปริมาณสารอาหารนั้นตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่ระบุที่ฉลาก

ดวย เชน การกลาวอาง “ลดโซเดียม” จะตองกํากับดวยขอความวา “ลดปริมาณโซเดียมลง 50% เทียบกับ

ซอสปรุงรสสูตรปกติ, ซอสปรุงรสชนิดโซเดียมนอยมีโซเดียม 200 มก. ตอ 30 มล. ซอสปรุงรสสูตรปกติมี

โซเดียม 400 มก. ตอ 30 มล.”

1.3  การกลาวอางเกี่ยวกับหนาที่ของสารอาหาร (Nutrient function claim) คือ การกลาว

ถึงหนาที่ของสารอาหารที่มีตอรางกาย มีเงื่อนไขดังตอไปนี้คือ

(1)  สารอาหารทีม่กีารกลาวอางถงึ ตองมอียูในบญัชสีารอาหารทีแ่นะนาํใหบริโภคประจาํวนั

สําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปข้ึนไป (Thai RDI) ซึ่งเปนบัญชีหมายเลข 3 แนบทายประกาศกระทรวงสา

ธารณสุขฉบับนี้

(2)  ผลิตภณัฑทีก่ลาวอางตองมสีารอาหารนัน้อยูในระดบัทีจ่ดัวา “เปนแหลงของ” ของ

สารอาหารนั้นในปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงและปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก  สําหรับใน

กรณีที่ไมมีการกําหนดคาหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไว และอาหารนั้นไมมีลักษณะการบริโภคใกลเคียงกับ

อาหารทีม่กีารกาํหนดคาหนึง่หนวยบรโิภคอางองิไว ใหคํานวณตอปริมาณผลติภณัฑ 100 กรัม หรือ 100 

มลิลิลิตร

(3)  การกลาวอางหนาทีข่องสารอาหาร ตองเปนการกลาวถงึสารอาหารตามขอ 1.3 (1)

โดยไมใชการกลาวอางถึงตัวผลิตภัณฑเปนการเฉพาะ

(4)  การกลาวอางดังกลาวตองมีหลักฐานทางวิทยาศาสตรที่เชื่อถือได

(5)  การกลาวอางจะตองไมมีขอความระบุหรือมีความหมายใหเขาใจวาการบริโภค

สารอาหารนั้นจะสามารถปองกันหรือบําบัดรักษาโรคได

ตัวอยางการกลาวอางเกี่ยวกับหนาที่ของสารอาหาร

“แคลเซียมเปนสวนประกอบสําคัญของกระดูกและฟน”

“แคลเซียมชวยในกระบวนการสรางกระดูกและฟนที่แข็งแรง”

“โฟเลตเปนองคประกอบสําคัญในการสรางเม็ดเลือดแดง”

“วิตามิน บี 1 และวิตามิน บี 12 ชวยในการทํางานของระบบประสาท”

อนึ่ง ขอความกลาวอางเกี่ยวกับหนาที่ของสารอาหารจะตองไดรับความเห็นชอบจาก

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
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2.  เงื่อนไขในการกลาวอางทางโภชนาการ
2.1  เกณฑการกลาวอางทางโภชนาการประเภทการกลาวอางปริมาณสารอาหาร และการ

กลาวอางปริมาณโดยเปรียบเทียบตามขอ 1.1 และ 1.2  ตามลําดับ มีการกําหนดเงื่อนไขไวเปน 2 กรณี คือ
กรณีที่ 1  สําหรับอาหารที่มีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไวตามบัญชี

หมายเลข 2 แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ และอาหารที่มีลักษณะการบริโภคใกลเคียงกับ
อาหารที่มีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไวแลว ซึ่งสามารถอนุโลมใชคาปริมาณหนึ่งหนวย
บริโภคอางองิตามบญัชดัีงกลาวไดใหแสดงการกลาวอางทางโภชนาการตามเงือ่นไขในตารางที ่1 ของบญัชนีี้

อนึ่ง เฉพาะอาหารที่มีปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไมเกิน 30 กรัม หรือ ไมเกิน
2 ชอนโตะ เงื่อนไขในการแสดงขอกลาวอางตามตารางที่ 1 นี้ ใหคํานวณตอปริมาณอาหารนั้น 50 กรัม
แทนการคํานวณตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงและตอปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบน
ฉลาก (กรณีที่เปนอาหารแหงที่โดยทั่วไปแลวจะตองเตมิน้ําหรือของเหลวที่มีคุณคาทางโภชนาการนอยจน
ไมมีนัยสําคัญกอนจึงจะบริโภค น้ําหนัก 50 กรัมนี้ ใหหมายถึงน้ําหนักอาหารหลังจากที่เติมน้ําหรือของเหลว
แลว อยางไรก็ตาม ขอกําหนดนี้ไมใชบังคับกับเครื่องดื่มแหง หรือผลิตภัณฑลักษณะเดียวกัน เชน นมผง
ซึ่งจะใชปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงของเครื่องดื่ม คือ 200 มิลลิลิตรของอาหารหลังเติมน้ํา)

กรณีที่ 2  สําหรับอาหารที่ไมเปนไปตามกรณีที่ 1 เทานั้น ที่จะใหกลาวอางทาง
โภชนาการโดยคํานวณตอปริมาณอาหาร 100 กรัม หรือ 100 มิลลิลิตร ตามเงื่อนไขที่กําหนดในตารางที่ 2
ของบัญชีนี้

2.2  อาหารที่อยูในเกณฑที่จะแสดงการกลาวอางทางโภชนาการตามตารางที่ 1 หรือ
ตารางที่ 2 ของบัญชีนี้ได หรืออาหารที่มีการกลาวอางเกี่ยวกับหนาที่ของสารอาหารจะตองปฏิบัติตาม
เงื่อนไขเพิ่มเติมดังนี้ดวยคือ

สําหรับอาหารในกรณีที่ 1 ของขอ 2.1  หากอาหารนั้นในปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค
อางอิงและปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก (หรือ ในปริมาณอาหาร 50 กรัม เฉพาะอาหาร
ที่มีปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไมเกิน 30 กรัม หรือ ไมเกิน 2 ชอนโตะ)  มีปริมาณ

ไขมันทั้งหมด มากกวา 13 กรัม หรือ
ไขมันอิ่มตัว มากกวา 4 กรัม หรือ
โคเลสเตอรอล มากกวา 60 มิลลิกรัม หรือ
โซเดียม มากกวา 360 มิลลิกรัม

  หรือ
สําหรับอาหารในกรณีที่ 2 ของขอ 2.1  หากอาหารนั้นในปริมาณ 100 กรัม หรือ

100 มิลลิลิตร มีปริมาณ
ไขมันทั้งหมด มากกวา 13 กรัม หรือ
ไขมันอิ่มตัว มากกวา 4 กรัม หรือ
โคเลสเตอรอล มากกวา 60 มิลลิกรัม หรือ
โซเดียม มากกวา 360 มิลลิกรัม

การแสดงขอกลาวอางใดก็ตามจะตองกํากับดวยขอความแสดงปริมาณไขมันทั้งหมด ไขมันอิ่มตัว
โคเลสเตอรอล หรือโซเดียม ที่อยูในระดับเกินปริมาณดังกลาวไวติดกับขอกลาวอางนั้นที่มีขนาดใหญที่สุด
หรือเห็นไดชัดที่สุดบนฉลากดวย โดยขอความกํากับนี้จะตองมีขนาดไมเล็กกวาครึ่งหนึ่งของขอกลาวอาง
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ตัวอยาง
“โซเดียมต่ํา
ไขมันทั้งหมด 14 กรัมตอ 200 มิลลิลิตร”

2.3  เงื่อนไขการแสดงขอความที่เกี่ยวกับสุขภาพ เชน “เพื่อสุขภาพ ( healthy, healthful,
healthiness, health)” หรือขอความในลักษณะเดียวกัน มีดังตอไปนี้คือ

(1)  อาหารนั้นจะตองเขาขายเงื่อนไขการแสดงขอความ “ไขมันต่ํา (low fat)” และ
“ไขมันอิ่มตัวต่ํา (low saturated fat)” ไดตามเกณฑในตารางที่ 1 หรือตารางที่ 2 แลวแตกรณี และ

(2)  อาหารนั้นในปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงและในปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่
แสดงบนฉลาก หรือในปริมาณ 100 กรัม (หรือ 100 มิลลิลิตร) แลวแตวาเขาขายในกรณีที่ 1 หรือกรณีที่ 2
ตามขอ 2.1 จะตองประกอบดวย

โซเดียม ไมเกิน 360 มิลลิกรัม และ
โคเลสเตอรอล  ไมเกิน 60 มิลลิกรัม และ
วิตามินเอ   วิตามินบี 1   วิตามินบี 2   โปรตีน   แคลเซียม    เหล็ก   และ

ใยอาหาร อยางนอยรอยละ 10 ของ Thai RDI
หมายเหตุ  สําหรับผักสดหรือผลไมสดใหยกเวนขอกําหนดดานปริมาณวิตามินเอ

วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 โปรตีน  แคลเซียม  เหล็ก  และใยอาหาร
2.4  เงื่อนไขอื่น ๆ

หากมีการกลาวถึงชนิดและปริมาณสารอาหารใดเปนการเฉพาะบนฉลากนอกกรอบ
ขอมูลโภชนาการ โดยที่ไมมุงหมายเพื่อเปนการกลาวอางแตเพื่อเปนการแจงปริมาณใหผูบริโภคทราบ ทั้งนี้
รวมถึงการกลาวถึงชนิดและปริมาณสารอาหารที่เปนสวนหนึ่งของชื่ออาหารดวย โดยที่อาหารนั้นไมอยูใน
เกณฑที่จะแสดงขอกลาวอางตามเงื่อนไขได ใหระบุขอความที่ส่ือวาไมมีจุดมุงหมายในการกลาวอางใด ๆ
กํากับขอมูลปริมาณสารอาหารดังกลาวไวดวย เชน “มีโซเดียม 200 มก. ตอ   30 มิลลิลิตร – ไมใชอาหาร
ชนิดโซเดียมต่ํา”

3.  ตัวอยางการกลาวอางทางโภชนาการ
ตัวอยางที่ 1  โยเกิรตพรอมด่ืม ยูเอชที ตราตารตาร ขนาดบรรจุกลองละ 180 มิลลิลิตร

อาหารนี้มีผลวิเคราะหตอ 100 มล. ดังนี้
     ไขมันทั้งหมด 1.83 ก.
     ไขมันอิ่มตัว 0.70 ก.
     โคเลสเตอรอล 0 มก.
     โซเดียม 36.44 มก.

คําอธิบาย

1. ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง คือ  150 มล. -จากบัญชีหมายเลข 2 ขอ 3.1 ลําดับที่ 5

2. ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก : 1 กลอง (180 มล.) -ถาอาหารในภาชนะบรรจุนั้นสามารถ
  บริโภคไดหมดใน 1 ครั้ง ใหใชปริมาณ
  ทั้งหมด เชน 1 กลอง (บัญชีหมายเลข 2
  ขอ 4.1(2))
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อาหารนี้มีผลวิเคราะหตอ 100 มล. ดังนี้
     ไขมันทั้งหมด 1.83 ก.
     ไขมันอิ่มตัว 0.70 ก.
     โคเลสเตอรอล 0 มก.
     โซเดียม 36.44 มก.

คําอธิบาย

3. โยเกิรตพรอมดื่มนี้ มีการพัฒนาสูตรขึ้นเปนการเฉพาะ จึงอยูในขายที่จะ
    แสดงขอกลาวอาง เชน ไขมันต่ํา ได ถาคํานวณแลวพบวาอยูในเกณฑ

-หามใชขอกลาวอาง “ปราศจาก” หรือ “ต่ํา”
  หากอาหารนั้นโดยธรรมชาติทั่วไป เปนไป
  ตามเงื่อนไขอยูแลว (บัญชีหมายเลข 4
  ขอ 1.1)

4. คํานวณ
4.1  ปริมาณไขมันทั้งหมดตอหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง

=  (1.83/100) x 150  =  2.7 กรัม  ปดเศษเปน  3.0 กรัม

-อาหารนี้ เปนอาหารในขอ 2.1 กรณีที่ 1
 ของบัญชีหมายเลข 4 จึงตองใชตารางที่ 1
 ในการคํานวณวาเปนไปตามเกณฑหรือไม
-ปดเศษตามหลักเกณฑในบัญชีหมายเลข 1
 ขอ 2.5 ไดไขมันไมเกิน 3 กรัม

4.2  ปริมาณไขมันตอปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก
=  (1.83/100) x 180  =  3.3 กรัม  ปดเศษเปน 3.5 กรัม

-ปดเศษตามหลักเกณฑในบัญชีหมายเลข 1
 ขอ 2.5 ไดไขมันเกิน 3 กรัม

สรุป  โยเกิรตพรอมดื่มนี้ไมสามารถกลาวอาง “ไขมันต่ํา” ได -เงื่อนไขคือ ตองมีไขมันไมเกิน 3 กรัม ทั้งตอ
 หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง และตอปริมาณ
 หนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก
 (บัญชีหมายเลข 4 ตารางที่ 1)

ตัวอยางที่ 2  อาหารเชนเดียวกับ ตัวอยางที่ 1 แตมีขนาดบรรจุกลองละ 150 มิลลิลิตร

(เทากับหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง)
คําอธิบาย

1. อาหารนี้จะแสดงขอกลาวอางวา “ไขมันต่ํา” ได เนื่องจากมีไขมันทั้งหมด
   ไมเกิน 3 กรัม ทั้งตอหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงและตอปริมาณหนึ่งหนวย
   บริโภคที่แสดงบนฉลาก

2. อยางไรก็ตามตองตรวจสอบปริมาณไขมันทั้งหมด  ไขมันอิ่มตัว
    โคเลสเตอรอล  และโซเดียม ทั้งตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงและ
    ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลากเพิ่มเติมดวย เนื่องจากอาจ
    ตองแสดงขอความกํากับขอกลาวอาง

ไขมันทั้งหมด (1.83/100) x 150  =  2.7 กรัม ปดเศษเปน 3.0 กรัม
ไขมันอิ่มตัว (0.70/100) x 150  =  1.05 กรัม ปดเศษเปน  1.0 กรัม
โคเลสเตอรอล (0/100) x 150  =  0 มิลลิกรัม
โซเดยีม (36.44/100) x 150  =  54.66 มิลลิกรมั ปดเศษเปน 55 มิลลิกรมั

สรุป  โยเกริตพรอมดืม่ตามตวัอยางที ่2 นีส้ามารถกลาวอาง “ไขมนัต่าํ” ได   
โดยไมตองมีขอความแสดงปริมาณไขมันทั้งหมด  ไขมันอิ่มตัว  โคเลส
เตอรอล  หรือโซเดียม กํากับ

-ตองปฏบิตัติามเงือ่นไขของบญัชหีมายเลข 4
  ขอ 2.2 ดวย

-ตองไมเกิน 13 กรัม
-ตองไมเกิน 4 กรัม
-ตองไมเกิน 60 มิลลิกรัม
-ตองไมเกิน 360 มิลลิกรัม
-ปดเศษตามหลักเกณฑในบัญชีหมายเลข 1
  ขอ 2.5
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ตัวอยางที่ 3  ขาวเกรียบกุง บรรจุถุงพลาสติกน้ําหนักสุทธิ 75 กรัม
อาหารนี้มีผลวิเคราะหตอ 100  ก. ดังนี้
     ไขมันทั้งหมด 32.14  ก.
     ไขมันอิ่มตัว 12.99  ก.
     โคเลสเตอรอล 0 มก.
     โซเดียม 981.5 มก.
     แคลเซียม 70.5 มก.
     เหล็ก  3.0 มก.

คําอธิบาย

1. ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง คือ  30 ก. -จากบัญชีหมายเลข 2 ขอ 3.3 ลําดับที่ 1
2. คํานวณการกลาวอางปริมาณสารอาหาร เทียบกับขาวเกรียบน้ําหนัก
    50 กรัม

-หากปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงมีคา
  ไมเกิน 30 ก. หรือไมเกิน 2 ชต.ใหคํานวณ
  การกลาวอางเทยีบกบัอาหารปรมิาณ 50 ก.
  (บัญชีหมายเลข 4 ขอ 2.1 กรณีที่ 1)

2.1 แคลเซียม (70.5/100) x 50 = 35.25 มิลลิกรัม
     คิดเปนรอยละของ Thai RDI ได (35.25/800) x 100 = 4.41 %
    ปดเศษเปน  4 %

    ดังนั้น อาหารนี้ไมสามารถกลาวอางปริมาณแคลเซียมได

-Thai RDI ของแคลเซียมคือ 800 มิลลิกรัม
 (บัญชีหมายเลข 3 ลําดับที่ 20 )
-ปดเศษตามหลกัเกณฑในบญัชหีมายเลข 1 ขอ 2.5
-การกลาวอางได จะตองมีปริมาณตั้งแต
 รอยละ 10 ของ Thai RDI ขึ้นไป

2.2 เหล็ก (3.0/100) x 50 = 1.5 มิลลิกรัม
      คิดเปนรอยละของ Thai RDI ได (1.5/15) x 100 = 10 %

      ดังนั้น อาหารนี้จะกลาวอางวา “มีเหล็ก” หรือ “เปนแหลงของเหล็ก” ได

-Thai RDI ของเหล็กคือ 15 มิลลิกรัม
 (บัญชีหมายเลข 3 ลําดับที่ 22 )

-การกลาวอางได จะตองมีปริมาณตั้งแต
 รอยละ 10 ของ Thai RDI ขึ้นไป

3. อยางไรก็ตามตองตรวจสอบปริมาณไขมันทั้งหมด  ไขมันอิ่มตัว
   โคเลสเตอรอล  และโซเดียม ตออาหารปริมาณ 50 กรัมเพิ่มเติมดวย
   เนื่องจากอาจตองแสดงขอความกํากับขอกลาวอาง

   ไขมันทั้งหมด (32.14/100) x 50  =  16.07 กรัม ปดเศษเปน 16  กรัม
   ไขมันอิ่มตัว (12.99/100) x 50  =  6.495 กรัม ปดเศษเปน 6 กรัม
   โคเลสเตอรอล (0/100) x 50  =  0 มิลลิกรัม
   โซเดยีม (981.5/100) x 50  =  490.75 มิลลิกรมั ปดเศษเปน  490 มิลลิกรมั

-ตองปฏบิตัติามเงือ่นไขของบญัชหีมายเลข 4
  ขอ 2.2 ดวย สําหรบัในกรณนีี ้ใชการคาํนวณ
  ตออาหาร 50 กรมั เนือ่งจากปรมิาณหนึง่
  หนวยบรโิภคอางองิมคีาไมเกนิ 30 กรมั
-ตองไมเกิน 13 กรัม
-ตองไมเกิน 4 กรัม
-ตองไมเกิน 60 มิลลิกรัม
-ตองไมเกิน 360 มิลลิกรัม
-ปดเศษตามหลกัเกณฑในบญัชหีมายเลข 1 ขอ 2.5

สรุป  ขาวเกรียบนี้ จะแสดงขอกลาวอางวา “มีเหล็ก” หรือ “เปนแหลงของ
เหล็ก” ไดโดยจะตองมีขอความแสดงปริมาณไขมันทั้งหมด ไขมันอิ่มตัว
และโซเดยีม กาํกบั โดยขอความกาํกบันีจ้ะตองมขีนาดไมเล็กกวาครึง่หนึง่ของ
ขอกลาวอาง ดังนี้

“เปนแหลงของเหล็ก
   ไขมันทั้งหมด 16 ก.
ไขมันอิ่มตัว 6 ก.
โซเดียม 490 มก.

     ตอขาวเกรียบ 50 ก.”
4.  เอกสารอางอิง

4.1  United States Food And Drug Administration.  1997.  Code of Federal
Regulations 21 CFR Part 101 Subpart D : Specific Requirements for Nutrient Content Claims.

4.2  Codex Alimentarius.  1997.  Guidelines for Use of  Nutrition Claims.
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ตารางที่ 1   เงื่อนไขการกลาวอางทางโภชนาการโดยใชเกณฑตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค
(สําหรับอาหารที่เปนไปตามขอ 2.1 กรณีที่ 1 )

พลังงาน/
สารอาหาร ขอกลาวอาง

เงื่อนไข
(ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
และตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่

แสดงบนฉลาก) *

เงื่อนไขเพิ่มเติม

พลังงาน ปราศจาก, ไมมี

(free, without,

free of, no, zero)

มีพลังงานนอยกวา 5 กิโลแคลอรี

ต่ํา

(low, few, low

source of, low in)

มีพลังงานไมเกิน 40 กิโลแคลอรี

  1.หามใชขอกลาวอางนี้  หากอาหารนั้นโดย

     ธรรมชาติเปนไปตามเงื่อนไขอยูแลว

  2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1 และ 2.2 ของ

     บัญชีนี้ดวย

ลด,

นอยกวา

(reduced, reduced

in, less, fewer,

lower, lower in)

ลดปริมาณพลังงานลงตั้งแตรอยละ 25

ขึ้นไป เมื่อเทียบกับอาหารอางอิง

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารอางอิงเปน

   อาหาร “พลังงานต่ํา” อยูแลว

2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.2   และ 2.2 ของ

   บัญชีนี้ดวย

พลังงานนอย

(light, lite)

1.ลดปริมาณไขมันลงตั้งแตรอยละ 50

ขึ้นไปเทียบกับอาหารอางอิง (สําหรับ

ผลิตภัณฑนั้นมีพลังงานจากไขมันตั้งแต

รอยละ 50 ขึ้นไป ของพลังงานทั้งหมด)

หรือ

2.ลดพลังงานลงตั้งแต 1/3 สวนขึ้นไป

เทียบกับอาหารอางอิง (สําหรับผลิตภัณฑ

นั้นมีพลังงานจากไขมันนอยกวารอยละ 

50 ของพลังงานทั้งหมด)

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารอางอิงเปน

  อาหาร “ไขมันต่ํา” หรือ  “พลังงานต่ํา” อยูแลว

2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.2   และ 2.2

   ของบัญชีนี้ดวย

3.ถาอาหารทีแ่สดงขอกลาวอางนีมี้พลังงานนอยกวา

  40 กิโลแคลอรี หรือมีไขมันนอยกวา 3 กรัมตอ

  ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ไมตองแสดง

  รอยละหรือสัดสวนของพลังงานที่ลดลง
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พลังงาน/
สารอาหาร ขอกลาวอาง

เงื่อนไข
(ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
และตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่

แสดงบนฉลาก) *

เงื่อนไขเพิ่มเติม

ไขมัน
ทั้งหมด

ปราศจาก, ไมมี
(free, without,

free of, no,  zero,
nonfat)

มีไขมันทั้งหมดนอยกวา 0.5 กรัม 1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารนั้นโดยธรรม-
   ชาติเปนไปตามเงื่อนไขอยูแลว
2.ถามีสวนผสมที่เปนไขมันหรือสวนผสมที่เขาใจ
   โดยทั่วไปวามีไขมัน ใหทําเครื่องหมายกํากับชื่อ
   สวนผสมนั้น แลวอธิบายวา “มีผลตอปริมาณ
   ไขมันนอยมาก”
3.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1 และ 2.2 ของ
   บัญชีนี้ดวย

ต่ํา
(low, low in, low
source of,  little)

มีไขมันทั้งหมดไมเกิน 3 กรัม 1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารนั้น  โดยธรรม-
   ชาติเปนไปตามเงื่อนไขอยูแลว
 2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1 และ 2.2 ของ
    บัญชีนี้ดวย

ลด,
นอยกวา

(reduced, reduced
in, lower, lower in,

less)

ลดปริมาณไขมันทั้งหมดลงตั้งแตรอยละ 
25  ขึ้นไปเมื่อเทียบกับอาหารอางอิง

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารอางอิงเปน
   อาหาร “ไขมันต่ํา”  อยูแลว
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.2 และ 2.2  ของ
   บัญชีนี้ดวย

ไขมัน
อิ่มตัว

ปราศจาก, ไมมี
(free, without,

free of, no,
zero)

1.มีกรดไขมันอิ่มตัวนอยกวา 0.5 กรัม 
และ
2.ปริมาณกรดไขมันรูปแบบทรานส
   นอยกวา 0.5 กรัม

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารนั้นโดยธรรม-
   ชาติเปนไปตามเงื่อนไขอยูแลว
2.ถามสีวนผสมทีเ่ปนไขมนัอิม่ตวัหรอืเขาใจโดยทัว่ไป
  วามีไขมันอิ่มตัว  ใหทําเครื่องหมายกํากบัชื่อ
  สวนผสมนั้น แลวอธิบายวา “มีผลตอปริมาณ
  ไขมันอิ่มตัวนอยมาก”
3.ตองแสดงปริมาณไขมันทั้งหมดและโคเลสเตอรอล
   ควบคูกับขอกลาวอางเกี่ยวกับปริมาณไขมันอิ่มตัว
   ทุกแหง โดยมีขนาดไมนอยกวาครึ่งหนึ่งของ
   ขอกลาวอาง
ยกเวน  ก. ถาผลิตภัณฑมีโคเลสเตอรอลนอยกวา
2 มิลลิกรัม ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
ไมตองแสดงปริมาณโคเลสเตอรอลกํากับ

ข.หากผลิตภัณฑมีไขมันทั้งหมดไมเกิน
0.5 กรัม ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
ไมตองแสดงปริมาณไขมันทั้งหมดกํากับขอกลาว
อางเกี่ยวกับไขมันอิ่มตัว

4.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1 และ 2.2 ของ
   บัญชีนี้ดวย
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พลังงาน/
สารอาหาร ขอกลาวอาง

เงื่อนไข
(ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
และตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่

แสดงบนฉลาก) *

เงื่อนไขเพิ่มเติม

ไขมัน

อิ่มตัว

ต่ํา

(low, low in, low

source of, a little)

1.มีกรดไขมันอิ่มตัวไมเกิน 1 กรัม และ

2.พลังงานจากกรดไขมันอิ่มตัวไมเกิน

   รอยละ 15 ของพลังงานทั้งหมด

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารนั้นโดยธรรม-

   ชาติเปนไปตามเงื่อนไขอยูแลว

2.ตองแสดงปริมาณไขมันทั้งหมดและโคเลสเตอรอล

   ควบคูกับขอกลาวอางเกี่ยวกับปริมาณไขมันอิ่มตัว

   ทุกแหง โดยมีขนาดไมนอยกวาครึ่งหนึ่งของ

   ขอกลาวอาง

ยกเวน  ก. ถาผลิตภัณฑมีโคเลสเตอรอลนอยกวา

2 มิลลิกรัมตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง

ไมตองแสดงปริมาณโคเลสเตอรอลกํากับ

ข.หากผลิตภัณฑมีไขมันทั้งหมดไมเกิน

3 กรัม ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ไมตอง

แสดงปริมาณไขมันทั้งหมดกํากับขอกลาวอาง

เกี่ยวกับไขมันอิ่มตัว

3.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ  1.1 และ 2.2 ของ

   บัญชีนี้ดวย

ลด,

นอยกวา

(reduced, reduced

in, lower, lower in,

less)

ลดปริมาณกรดไขมันอิ่มตัวลงตั้งแต

รอยละ 25 ขึ้นไป เมื่อ เทียบกับอาหาร

อางอิง

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารอางอิงเปน

   “ไขมันอิ่มตัวต่ํา”  อยูแลว

2.ตองแสดงปริมาณไขมันทั้งหมดและโคเลสเตอรอล

  ควบคูกับขอกลาวอางเกี่ยวกับปริมาณไขมันอิ่มตัว

  ทุกแหง โดยมีขนาดไมนอยกวาครึ่งหนึ่งของ

  ขอกลาวอาง

ยกเวน  ก. ถาผลิตภัณฑมีโคเลสเตอรอลนอยกวา

2 มิลลิกรัมตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง

ไมตองแสดงปริมาณโคเลสเตอรอลกํากับ

ข.หากผลิตภัณฑมีไขมันทั้งหมดไมเกิน

3 กรัม ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ไมตอง

แสดงปริมาณไขมันทั้งหมดกํากับขอกลาวอาง

เกี่ยวกับไขมันอิ่มตัว

3.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.2  และ 2.2  ของ

   บัญชีนี้ดวย
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พลังงาน/
สารอาหาร ขอกลาวอาง

เงื่อนไข
(ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
และตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่

แสดงบนฉลาก) *

เงื่อนไขเพิ่มเติม

โคเลส

เตอรอล

ปราศจาก, ไมมี

(free, without,       

free of, no, zero)

1.มีโคเลสเตอรอลนอยกวา 2 มิลลิกรัม

และ

2.กรดไขมันอิ่มตัวไมเกิน 2 กรัม

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารนั้นโดยธรรม-

   ชาติเปนไปตามเงื่อนไขอยูแลว

2.ถามีสวนผสมที่เขาใจโดยทั่วไปวามีโคเลสเตอรอล

   เปนสวนประกอบ ใหทาํเครือ่งหมายกาํกบัชือ่สวนผสมนัน้

    แลวอธบิายวา “มีผลตอปริมาณโคเลสเตอรอลนอยมาก”

3.ถามีปริมาณไขมันทั้งหมดเกิน 13 กรัม ตอ

ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงและตอปริมาณ

อาหารหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก ตองระบุ

ปริมาณไขมันทั้งหมดตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค

ที่แสดงบนฉลาก โดยแสดงควบคูกับขอกลาวอาง

ทุกดาน หากแสดงขอกลาวอางหลายแหงในฉลาก

ดานเดยีวกนั ใหแสดงตดิกบัขอกลาวอางทีเ่ดนทีสุ่ด

และใชตัวอักษรขนาดไมเล็กกวาครึ่งหนึ่งของขอ

กลาวอางดังกลาว

4.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1 และ 2.2  ของ

   บัญชีนี้ดวย

ต่ํา

(low, low in, low

source of, little)

1.มีโคเลสเตอรอลไมเกิน 20 มิลลิกรัม

และ

2.กรดไขมันอิ่มตัวไมเกิน 2 กรัม

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารนั้นโดยธรรม-

 ชาติเปนไปตามเงื่อนไขอยูแลว

2.ถามีปริมาณไขมันทั้งหมดเกิน 13 กรัม ตอ

ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงและตอปริมาณ

อาหารหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก ตองระบุ

ปริมาณไขมันทั้งหมดตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค

ที่แสดงบนฉลาก โดยแสดงควบคูกับขอกลาวอาง

ทุกดาน หากแสดงขอกลาวอางหลายแหงในฉลาก

ดานเดยีวกนั ใหแสดงตดิกบัขอกลาวอางทีเ่ดนทีสุ่ด

และใชตัวอักษรขนาดไมเล็กกวาครึ่งหนึ่งของขอ

กลาวอางดังกลาว

3.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1 และ 2.2 ของ

   บัญชีนี้ดวย
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พลังงาน/
สารอาหาร ขอกลาวอาง

เงื่อนไข
(ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
และตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่

แสดงบนฉลาก) *

เงื่อนไขเพิ่มเติม

โคเลส
เตอรอล

ลด,
นอยกวา

(reduced, reduced
in, lower, lower in,

less)

1.ลดปริมาณโคเลสเตอรอลลงตั้งแต
   รอยละ 25 ขึ้นไป เมื่อเทียบกับอาหาร
   อางอิง และ
2.มีกรดไขมันอิ่มตัวไมเกิน 2 กรัม

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารอางอิงเปน
   อาหาร “โคเลสเตอรอลต่ํา” อยูแลว
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.2   และ 2.2 ของ
   บัญชีนี้ดวย
3.หากมีปริมาณไขมันทั้งหมดมากกวา 13 กรัมตอ
ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงและตอปริมาณ
หนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก  ใหกํากับ   
ขอความระบุปริมาณโคเลสเตอรอลที่ลดลง   
เทียบกับที่มีอยูในอาหารอางอิง ดวยปริมาณไข
มันทั้งหมดที่มีอยูในปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่
แสดงบนฉลาก โดยใชตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา
ครึ่งหนึ่งของขอกลาวอาง

โซเดียม ปราศจาก, ไมมี
(free, without,

free of, no, zero)

มีโซเดียมนอยกวา 5 มิลลิกรัม 1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารนั้นโดยธรรม-
   ชาติเปนไปตามเงื่อนไขอยูแลว
2.คิดเปนปริมาณโซเดียมในอาหาร ไมใชเกลือ
   (โซเดียมคลอไรด) และ
3.ถามีสวนผสมที่เปนเกลือ (โซเดียมคลอไรด) หรือ
สวนผสมที่เขาใจโดยทั่วไปวามีโซเดียม ใหทํา
เครื่องหมายกํากับชื่อสวนผสมนั้นแลวอธิบายวา  
“มีผลตอปริมาณโซเดียมนอยมาก”

4.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1 และ 2.2  ของ
   บัญชีนี้ดวย

ปราศจากเกลือ
(salt free)

ตองไดตามเงื่อนไขและเงื่อนไขเพิ่มเติม
ของ  “ปราศจากโซเดียม”

ต่ํามาก
(very low, very low

in)

มีโซเดียมนอยกวา 35 มิลลิกรัม

ต่ํา
(low, low in, low
source of, little)

มีโซเดียมนอยกวา 140 มิลลิกรัม

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารนั้นโดยธรรม-
   ชาติเปนไปตามเงื่อนไขอยูแลว
2.คิดเปนปริมาณโซเดียมในอาหาร  ไมใชเกลือ   
   (โซเดียมคลอไรด) และ
3.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ  1.1 และ 2.2  ของ
   บัญชีนี้ดวย

ลด, นอยกวา
(reduced, reduced
in, lower, lower in,

less)

ลดปริมาณโซเดียมลงตั้งแตรอยละ 25
ขึ้นไปเมื่อเทียบกับอาหารอางอิง

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารอางอิงเปน
   อาหาร “โซเดียมต่ํา” อยูแลว
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.2  และ 2.2  ของ
   บัญชีนี้ดวย
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พลังงาน/
สารอาหาร ขอกลาวอาง

เงื่อนไข
(ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
และตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่

แสดงบนฉลาก) *

เงื่อนไขเพิ่มเติม

โซเดียม โซเดียมนอย

(light, lite)

ลดปริมาณโซเดียมลงตั้งแตรอยละ 50

ขึ้นไปเมื่อเทียบกับอาหารอางอิง

1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารอางอิงเปน

   อาหาร  “โซเดียมต่ํา” อยูแลว

2.หากอาหารอางอิงมีพลังงานมากกวา 40 กิโล-

แคลอรี หรือมีไขมันมากกวา 3 กรัมตอปริมาณ

หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง  การกลาวอางวา “light”

สําหรับโซเดียมในกรณีนี้ตองกํากับวา “โซเดียม

นอย (light in sodium)” เนื่องจาก “light, lite”

อาจหมายถึง “พลังงานนอย” ไดอีกดวย

3.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ  1.2  และ 2.2

   ของบัญชีนี้ดวย

ไมเติมเกลือ /
ไมใสเกลือ

(unsalted, no salt,
no salt added,

without salt added)

1.ไมมีการเติมเกลือระหวางกระบวนการ
ผลิต และ
2.อาหารที่ใชเปรียบเทียบตองเปนอาหาร
ที่คลายคลึงกัน ซึ่งโดยปกติแลวใชเกลือ
ในการผลิต

หากผลิตภัณฑไมไดตามเงื่อนไข “ปราศจาก

โซเดียม” ตองกํากับวา  “ไมใชอาหารที่ปราศจาก

โซเดียม” ดวย

ใสเกลือเล็กนอย

(lightly salted)

ใสเกลือนอยกวาอาหารปกติ ตั้งแตรอยละ 

50   ขึ้นไป

ตองกํากับวา  “ไมใชอาหารโซเดียมต่ํา”  ดวย

น้ําตาล

(หมายถึง

mono-

และ di-

saccha-

rides)

ปราศจาก, ไมมี

(free, without,

 free of, no, zero,

sugarless)

มีน้ําตาลนอยกวา 0.5 กรัม 1.หามใชขอกลาวอางนี้ หากอาหารนั้นโดยธรรม-

   ชาติเปนไปตามเงื่อนไขอยูแลว

2.ถาอาหารมีสวนผสมที่เปนน้ําตาลหรือสวนผสมที่

เขาใจโดยทั่วไปวามีน้ําตาลเปนสวนประกอบ ให

ทําเครื่องหมายกํากับชื่อสวนผสมนั้นแลวอธิบาย

วา “มีผลตอปริมาณน้ําตาลนอยมาก”

3.ถาอาหารเปนไปตามเงื่อนไข “พลังงานต่ํา”

หรือ “ลดพลงังาน” หรือ “พลังงานนอย” ใหแสดง

ขอกลาวอางดังกลาวบนฉลากดวย

4.ถาอาหารไมเปน “พลังงานต่ํา” หรือ “ลดพลัง

งาน” หรือ “พลังงานนอย”  ใหกํากับวา  “ไมใช

อาหารพลงังานต่าํ” หรอื “ไมใชอาหารลดพลงังาน”

หรอื “ไมใชสําหรบัการควบคมุน้าํหนกั” ตามลาํดบั

5.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1 และ 2.2  ของ

   บัญชีนี้ดวย
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พลังงาน/
สารอาหาร ขอกลาวอาง

เงื่อนไข
(ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
และตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่

แสดงบนฉลาก) *

เงื่อนไขเพิ่มเติม

ลดปริมาณลง,

นอยกวา

(reduced, reduced

in, lower, lower in,

less)

ลดปริมาณน้ําตาลลงตั้งแตรอยละ 25

ขึ้นไป เมื่อเทียบกับอาหารอางอิง

ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.2 และ 2.2  ของ

บัญชีนี้ดวย

น้ําตาล

(หมายถึง

mono-

และ di-

saccha-

rides) ไมเติมน้ําตาล /

ไมใสน้ําตาล

(no added sugar,

without added

sugar, no sugar

added)

1.ไมมีการเติมน้ําตาลหรือสวนผสมที่มี

   น้ําตาลในระหวางการผลิตหรือการ

   บรรจุและ

2.ไมมีสวนผสมที่มีการเติม หรือ

    เพิ่มปริมาณน้ําตาล  เชน แยม เยลลี

    หรือน้ําผลไมเขมขน  และ

3.ตองไมมีน้ําตาลเกิดขึ้นจากกระบวนการ

    ผลิต หรือถามีตองรวมกันแลวไดตาม

    เงื่อนไข “ปราศจาก/ไมมี” และ

4.อาหารอางอิงมีการเติมน้ําตาลเปน

   สวนประกอบ สวนอาหารนี้ไมมีการเติม

ถาอาหารนั้นไมเปนไปตามเงื่อนไขของ “พลังงาน

ต่ํา” หรือ “ลดพลังงาน” ตองกํากับวา “ไมใชอาหาร

พลังงานต่ํา” หรือ “ไมใชอาหารลดพลังงาน”

“ไมปรับความหวาน

เพิ่ม” หรือ

“ไมเติมวัตถุใหความ

หวาน”

(unsweetened,

contains

no added

sweeteners)

ใชกับอาหารที่มีปริมาณน้ําตาลสูงอยูแลว

โดยธรรมชาติ เชน น้ําผลไม อยางไรก็ตาม

หามใชขอความ “ปราศจากน้ําตาล

(sugar free)”

โปรตีน

ใยอาหาร

วิตามิน

เกลือแร

(ไมรวม

โซเดียม)

สูง, อุดม

(high, rich in,

excellent source of)

มีสารอาหารนัน้อยูในปริมาณตัง้แตรอยละ 20 

ของ Thai RDI** ขึ้นไป

1.สําหรับใยอาหาร หากปริมาณไขมันทั้งหมด

ไมเปนไปตามเงื่อนไข “ต่ํา”  การกลาวอางปริมาณ

ใยอาหารตองกํากับดวยปริมาณไขมันทั้งหมดตอ

ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลากดวย

อกัษรทีมี่ขนาดไมเล็กกวาครึง่หนึง่ของขอกลาวอาง

2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 2.2 ของบัญชีนี้ดวย
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พลังงาน/
สารอาหาร ขอกลาวอาง

เงื่อนไข
(ตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง
และตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่

แสดงบนฉลาก) *

เงื่อนไขเพิ่มเติม

เปนแหลงของ, มี
(good source,

contains, provides)

มีสารอาหารนั้นอยูในปริมาณรอยละ
10-19 ของ Thai RDI**

1.สําหรับใยอาหาร หากปริมาณไขมันทั้งหมด
ไมเปนไปตามเงื่อนไข “ต่ํา”  การกลาวอางปริมาณ
ใยอาหารตองกํากับดวยปริมาณไขมันทั้งหมดตอ
ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลากดวย
อกัษรทีมี่ขนาดไมเล็กกวาครึง่หนึง่ของขอกลาวอาง

2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 2.2 ของบัญชีนี้ดวย

โปรตีน

ใยอาหาร

วิตามิน

เกลือแร

(ไมรวม

โซเดียม) เสริม, เพิ่ม, มากกวา
(increased, more,
added, fortified,

enriched)

เมื่อเทียบกับอาหารอางอิงแลว อาหารนี้
มีสารอาหารที่จะกลาวอางอยูในปริมาณ
ที่สูงกวาระดับที่มีอยูในอาหารอางอิง
โดยปริมาณคาความแตกตางนั้นจะตอง
ไมนอยกวาปริมาณรอยละ 10 ของ
Thai RDI**

1.ตองระบุอาหารอางอิงดวย
2.สําหรับใยอาหาร หากปริมาณไขมันทั้งหมด
ไมเปนไปตามเงื่อนไข “ต่ํา”  การกลาวอางปริมาณ
ใยอาหารตองกํากับดวยปริมาณไขมันทั้งหมดตอ
ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลากดวย
อกัษรทีมี่ขนาดไมเล็กกวาครึง่หนึง่ของขอกลาวอาง

3.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 2.2 ของบัญชีนี้ดวย
หมายเหตุ
*    เฉพาะอาหารที่มีปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไมเกิน 30 กรัม หรือ ไมเกิน 2 ชอนโตะ เงื่อนไขในการ

แสดงขอกลาวอางตามตารางที่ 1 นี้ ใหคํานวณตอปริมาณอาหารนั้น 50 กรัม แทนการคํานวณตอ
ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงและตอปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคที่แสดงบนฉลาก (กรณีที่เปน
อาหารแหงที่โดยทั่วไปแลวจะตองเติมน้ําหรือของเหลวที่มีคุณคาทางโภชนาการนอยจนไมมีนัยสําคัญ
กอนจึงจะบริโภค น้ําหนัก 50 กรัมนี้ ใหหมายถึงน้ําหนักอาหารหลังจากที่เติมน้ําหรือของเหลวแลว
อยางไรก็ตาม ขอกําหนดนี้ไมใชบังคับกับเครื่องดื่มแหง หรือผลิตภัณฑลักษณะเดียวกัน เชน นมผง
ซึ่งจะใชปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงเปน 200 มิลลิลิตรของอาหารหลังเติมน้ํา)

**  Thai RDI หมายถึง สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปข้ึนไป
(Thai Recommended Daily Intakes)

ตารางที่ 2   เงื่อนไขการกลาวอางทางโภชนาการโดยใชเกณฑตอ 100 กรัม หรือ 100 มิลลิลิตร
(สําหรับอาหารที่เปนไปตามขอ 2.1 กรณีที่ 2)

เงื่อนไขพลังงาน/
สารอาหาร

ขอกลาวอาง
ตออาหาร 100 กรัม (ของแข็ง) ตออาหาร 100 มลิลิลิตร (ของเหลว)

พลังงาน ปราศจาก, ไมมี
(free, without, free of,
no)

- 1.ไมเกิน 4 กิโลแคลอรี และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

ต่ํา
(low)

1.ไมเกิน 40 กิโลแคลอรี และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
    ของบัญชีนี้ดวย

1.ไมเกิน 20 กิโลแคลอรี และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

ลดปริมาณลง,
นอยกวา

(reduced,  reduced
in, less, less than,
fewer, lower, lower

in)

1. โดยลดลงตัง้แตรอยละ 25 ขึน้ไป และ
2.ปริมาณพลังงานที่ลดลงจะตอง
   ไมนอยกวา 40 กิโลแคลอรีดวย

1.โดยลดลงตัง้แตรอยละ 25 ขึน้ไป และ
2.ปริมาณพลังงานที่ลดลงจะตอง
   ไมนอยกวา 20 กิโลแคลอรีดวย
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เงื่อนไขพลังงาน/
สารอาหาร

ขอกลาวอาง
ตออาหาร 100 กรัม (ของแข็ง) ตออาหาร 100 มิลลิลิตร(ของเหลว)

ไขมันทั้งหมด ปราศจาก, ไมมี
(free, without, free of,

no)

1.ไมเกิน 0.5 กรัม และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

1.ไมเกิน 0.5 กรัม และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

ต่ํา
(low)

1.ไมเกิน 3 กรัม และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

1.ไมเกิน 1.5 กรัม และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

ลดปริมาณลง,นอยกวา
(reduced,  reduced
in, less, less than,

lower, lower in)

1.ลดไขมันทั้งหมดลงเมื่อเทียบกับ
ผลิตภัณฑอื่นที่เปนอาหารชนิดเดียว
กนัหรอืคลายคลงึกนั โดยลดลงตัง้แต
รอยละ 25 ขึ้นไป และ

2.ปริมาณไขมันทั้งหมดที่ลดลงจะตอง
   ไมนอยกวา 3 กรัมดวย

1.ลดไขมันทั้งหมดลงเมื่อเทียบกับ
ผลิตภัณฑอื่นที่เปนอาหารชนิดเดียว
กนัหรอืคลายคลงึกนั โดยลดลงตัง้แต
รอยละ 25 ขึ้นไป และ

2.ปริมาณไขมันทั้งหมดที่ลดลงจะตอง
   ไมนอยกวา 1.5  กรัมดวย

ไขมันอิ่มตัว ปราศจาก, ไมมี
(free, without, free of,

no)

1.ไมเกิน 0.1 ก. และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

1.ไมเกิน 0.1 ก. และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

ต่ํา
(low)

1.ไมเกิน 1.5 ก. และ
2.พลังงานจากไขมันอิ่มตัวไมเกิน
รอยละ 10 ของพลังงานทั้งหมด และ
3.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
ของบัญชีนี้ดวย

1.ไมเกิน 0.75 ก. และ
2.พลังงานจากไขมันอิ่มตัวไมเกิน
รอยละ 10 ของพลังงานทั้งหมดและ
3.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

ลดปริมาณลง,นอยกวา
(reduced, reduced
in,  less, less than,

lower, lower in)

1.ลดไขมันอิ่มตัวลงเมื่อเทียบกับ
ผลิตภัณฑอื่นที่เปนอาหารชนิดเดียว
กันหรือคลายคลึงกัน โดยลดลงตั้ง
แตรอยละ 25 ขึ้นไป และ

2.ปริมาณไขมันอิ่มตัวที่ลดลงจะตอง
   ไมนอยกวา 1.5 ก. ดวย

1.ลดไขมันอิ่มตัวลงเมื่อเทียบกับ
ผลิตภัณฑอื่นที่เปนอาหารชนิดเดียว
กนัหรอืคลายคลงึกนั โดยลดลงตัง้แต
รอยละ 25 ขึ้นไป และ

2.ปริมาณไขมันอิ่มตัวที่ลดลงจะตอง
   ไมนอยกวา 0.75 ก. ดวย

โคเลสเตอรอล ปราศจาก, ไมมี
(free, without, free of,

no)

1.ไมเกิน 5 มก. และ
2.ไขมันอิ่มตัวไมเกิน 1.5 ก. และ
3.พลังงานจากไขมันอิ่มตัวไมเกิน
   รอยละ 10 ของพลังงานทั้งหมด และ
4.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

1.ไมเกิน 5 มก. และ
2.ไขมันอิ่มตัวไมเกิน 0.75 ก. และ
3.พลังงานจากไขมันอิ่มตัวไมเกิน
   รอยละ 10 ของพลังงานทั้งหมด และ
4.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

ต่ํา
(low)

1.ไมเกิน  20 มก. และ
2.ไขมันอิ่มตัวไมเกิน 1.5 ก. และ
3.พลังงานจากไขมันอิ่มตัวไมเกิน
   รอยละ 10 ของพลังงานทั้งหมด และ
4.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

1.ไมเกิน  10 มก. และ
2.ไขมันอิ่มตัวไมเกิน 0.75 ก. และ
3.พลังงานจากไขมันอิ่มตัวไมเกิน
รอยละ 10 ของพลังงานทั้งหมด และ

4.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
ของบัญชนีี้ดวย

ลดปริมาณลง,นอยกวา
(reduced, reduced
in, less, less than,

lower, lower in)

1.ลดโคเลสเตอรอลลงเมื่อเทียบกับ
   ผลิตภณัฑอืน่ทีเ่ปนอาหารชนดิเดยีวกนั
   หรือคลายคลึงกัน โดยลดลงตั้งแต
   รอยละ 25 ขึ้นไป และ
2.ปริมาณโคเลสเตอรอลที่ลดลงจะตอง
   ไมนอยกวา 20 มก. ดวย

1.ลดโคเลสเตอรอลลงเมื่อเทียบกับ
ผลิตภัณฑอื่นที่เปนอาหารชนิดเดียว
กนัหรอืคลายคลงึกนั โดยลดลงตัง้แต
รอยละ 25 ขึ้นไป และ

2.ปริมาณโคเลสเตอรอลที่ลดลง
   จะตองไมนอยกวา 10 มก. ดวย
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เงื่อนไขพลังงาน/
สารอาหาร

ขอกลาวอาง
ตออาหาร 100 กรัม (ของแข็ง) ตออาหาร 100 มิลลิลิตร(ของเหลว)

น้ําตาล ปราศจาก, ไมมี
(free, without, free of,

no)

1.ไมเกิน 0.5 ก. และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

1.ไมเกิน 0.5 ก. และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

ลดปริมาณลง,
นอยกวา

(reduced, reduced
in, less, less than,

lower, lower in)

ลดน้ําตาลลงเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ
อื่นที่เปนอาหารชนิดเดียวกันหรือ
คลายคลึงกัน โดยลดลงตั้งแตรอยละ
25 ขึ้นไป

ลดน้ําตาลลงเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ
อื่นที่เปนอาหารชนิดเดียวกันหรือ
คลายคลึงกัน โดยลดลงตั้งแตรอยละ
25 ขึ้นไป

โซเดียม ปราศจาก, ไมมี
(free, without, free of,

no)

1.ไมเกิน 5 มก. และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

1.ไมเกิน 5 มก. และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

ต่ํามาก
(very low)

1.ไมเกิน 40 มก. และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
  ของบัญชีนี้ดวย

1.ไมเกิน 20 มก. และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

ต่ํา
(low)

1.ไมเกิน 120 มก. และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

1.ไมเกิน 60 มก. และ
2.ตองปฏิบัติตามเงื่อนไขในขอ 1.1
   ของบัญชีนี้ดวย

ลดปริมาณลง,นอยกวา
(reduced, reduced
in, less, less than,

lower, lower in)

1.ลดโซเดยีมลงเมือ่เทยีบกบัผลิตภณัฑ
   อืน่ที่เปนอาหารชนิดเดียวกันหรือ
   คลายคลึงกัน โดยลดลงตั้งแตรอยละ
   25 ขึ้นไปและ
2.ปริมาณโซเดียมที่ลดลงจะตอง
   ไมนอยกวา 120 มก. ดวย

1.ลดโซเดียมลงเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ
   อื่นที่เปนอาหารชนิดเดียวกันหรือ
   คลายคลึงกัน โดยลดลงตั้งแตรอยละ
   25 ขึ้นไปและ
2.ปริมาณโซเดียมที่ลดลงจะตอง
   ไมนอยกวา 60 มก. ดวย

ใยอาหาร เปนแหลงของ, มี
(good source,

contain, provide)

ไมนอยกวา 3 ก. ตออาหาร 100 ก.
หรือ

ไมนอยกวา 1.5 ก. ตอพลังงาน 100
กิโลแคลอรี

ไมนอยกวา 1.5 ก.
ตอพลังงาน 100 กิโลแคลอรี

สูง, อุดม
(high, rich, rich in,

excellent source of)

ไมนอยกวา 6 ก. ตออาหาร 100 ก.
หรือ

ไมนอยกวา 3 ก. ตอพลังงาน 100
กิโลแคลอรี

ไมนอยกวา 3 ก.
ตอพลังงาน 100 กิโลแคลอรี

เสริม, เพิ่ม, มากกวา
(increased, more

than, added,
enriched, fortified)

1.เพิ่มใยอาหารขึ้นเมื่อเทียบกับ
ผลิตภัณฑอื่นที่เปนอาหารชนิดเดียว
กนัหรอืคลายคลงึกนั โดยเพิม่ขึน้ตัง้แต
รอยละ 25 ขึ้นไป และ

2.ปริมาณใยอาหารที่เพิ่มขึ้นจะตอง
   ไมนอยกวา 3 ก. ดวย

1.เพิ่มใยอาหารขึ้นเมื่อเทียบกับ
ผลิตภัณฑอื่นที่เปนอาหารชนิดเดียว
กันหรือคลายคลึงกัน โดยเพิ่มขึ้นตั้ง
แตรอยละ 25 ขึ้นไป และ

2.ปริมาณใยอาหารที่เพิ่มขึ้นจะตอง
   ไมนอยกวา 1.5 ก.ตอพลังงาน 100
   กิโลแคลอรี
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เงื่อนไขพลังงาน/
สารอาหาร

ขอกลาวอาง
ตออาหาร 100 กรัม (ของแข็ง) ตออาหาร 100 มิลลิลิตร(ของเหลว)

โปรตีน เปนแหลงของ, มี
(good source,

contains, provides)

ไมนอยกวา 5 ก. ตออาหาร 100 ก.
หรือ

ไมนอยกวา  2.5 ก. ตอพลังงาน
100 กิโลแคลอรี

ไมนอยกวา 2.5 ก. ตอ 100 มล.
หรือตอพลังงาน 100 กิโลแคลอรี

สูง, อุดม
(high, rich, rich in,

excellent source of)

ไมนอยกวา 10 ก. ตออาหาร 100 ก.
หรือ

ไมนอยกวา  5 ก. ตอพลังงาน
100 กิโลแคลอรี

ไมนอยกวา 5 ก. ตอ 100 มล.
หรือตอพลังงาน 100 กิโลแคลอรี

เสริม, เพิ่ม, มากกวา
(increased, more

than, added,
enriched, fortified)

1.เพิ่มโปรตีนขึ้นเมื่อเทียบกับ
   ผลิตภณัฑอืน่ทีเ่ปนอาหารชนดิเดยีวกนั
  หรือคลายคลึงกัน โดยเพิ่มขึ้นตั้งแต
  รอยละ 25 ขึ้นไป และ
2.ปริมาณโปรตีนที่เพิ่มขึ้นจะตอง
ไมนอยกวา 5 ก. ตออาหาร 100 ก.
หรือไมนอยกวา 2.5 ก. ตอพลังงาน
100 กิโลแคลอรี

1.เพิ่มโปรตีนขึ้นเมื่อเทียบกับ
ผลิตภัณฑอื่นที่เปนอาหารชนิดเดียว
กันหรือคลายคลึงกัน โดยเพิ่มขึ้นตั้ง
แตรอยละ 25 ขึ้นไป และ

2.ปริมาณโปรตีนที่เพิ่มขึ้นจะตอง
ไมนอยกวา 2.5 ก. ตออาหาร 100 ก.
หรือตอพลังงาน 100 กิโลแคลอรี

วิตามินและเกลือแร 
(ไมรวมโซเดียม)

เปนแหลงของ, มี
(good source,

contains, provides)

ไมนอยกวารอยละ 15ของ Thai RDI*
ตออาหาร 100 ก.

หรือ
ไมนอยกวารอยละ 5 ของ Thai RDI*

ตอพลังงาน 100 กิโลแคลอรี

ไมนอยกวารอยละ 7.5ของ Thai RDI*
ตออาหาร 100 มล.

หรือ
ไมนอยกวารอยละ 5 ของ Thai RDI*

ตอพลังงาน 100 กิโลแคลอรี
สูง, อุดม

(high, rich, rich in,
excellent source of)

ไมนอยกวารอยละ 30 ของ Thai RDI*
ตออาหาร 100 ก.

หรือ
ไมนอยกวารอยละ 10ของ Thai RDI*

ตอพลังงาน 100 กิโลแคลอรี

ไมนอยกวารอยละ 15 ของ Thai RDI*
ตออาหาร 100 มล.

หรือ
ไมนอยกวารอยละ 10ของ Thai RDI*
ตอพลังงาน 100 กิโลแคลอรี

เสริม, เพิ่ม, มากกวา
(increased, more

than, added,
enriched, fortified)

เพิม่วติามนิหรอืเกลือแรขึน้ตัง้แตรอยละ
10 ขึ้นไปเมื่อเทียบกับอาหารอางอิง
โดยระดับปริมาณที่แตกตางนั้นจะตอง
ไมนอยกวาปริมาณรอยละ 10 ของ
Thai RDI* ของวิตามินหรือเกลือแรนั้น

เพิม่วติามนิหรอืเกลือแรขึน้ตัง้แตรอยละ
10 ขึ้นไปเมื่อเทียบกับอาหารอางอิง
โดยระดับปริมาณที่แตกตางนั้นจะตอง
ไมนอยกวาปริมาณรอยละ 10 ของ
Thai RDI* ของวิตามินหรือเกลือแรนั้น

*Thai RDI หมายถึง สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai Recommended

Daily Intakes)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 184) พ.ศ.2542
เร่ือง   น้ํามันปาลม (ฉบับที่ 2)

------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงมาตรการในการควบคุมน้ํามันปาลม
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้
ขอ 1  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปนวรรค 2 ของขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 

(พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันปาลม ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524
“น้ํามันปาลมตามวรรคหนึ่งไมรวมถึงน้ํามันปาลมที่จะตองนําไปผานกระบวนการเพื่อ

ใหเหมาะสมกอนการบริโภค ซึ่งจะตองแสดงวัตถุประสงคไวอยางชัดเจนวามิไดมีวัตถุประสงคเพื่อการ
บริโภค”

ขอ 2  ใหยกเลิกความในขอ 7 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ.2524) เร่ือง
น้ํามันปาลม ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524

ขอ 3  ใหยกเลกิใบสาํคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารหรอืใบสาํคญัการใชฉลากอาหาร
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันปาลม ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ. 
2524 สําหรับน้ํามันปาลมที่ใชประโยชนอยางอื่นนอกจากใชรับประทานซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศฉบับนี้
ใชบังคับ

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2542

         กร  ทัพพะรังสี
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับทั่วไป เลม 116 ตอนที่ 41 ง. ลงวันที่ 25 พฤษภาคม พ.ศ.2542)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 191) พ.ศ.2543
เร่ือง   ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 189) พ.ศ.2542

-----------------------------------------
ดวยปรากฏมีหลักฐานเชื่อไดวาอาหารที่มีแหลงกําเนิดจากประเทศเบลเยี่ยมมีความปลอดภัย

ในการบริโภคจากการปนเปอนสารไดออกซิน จึงเห็นควรปรับมาตรการการควบคุมการนําเขาใหสอดคลอง
กับสถานการณในปจจุบัน

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(8) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 189) พ.ศ.2542 เร่ือง กําหนดอาหารที่หาม 
นําเขาหรือจําหนาย ลงวันที่ 21 กันยายน พ.ศ.2542

ประกาศฉบับนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  3  สิงหาคม  พ.ศ.2543

            กร  ทัพพะรังสี
       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษา เลม 117 ตอนพิเศษ 83 ง. ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2543)
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 

เร่ือง   วิธกีารผลิต เครื่องมอืเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร  
----------------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรใหมีมาตรการการประกันคุณภาพของอาหารเพื่อใหอาหารมีคุณภาพ
มาตรฐาน และเพื่อคุมครองผูบริโภคใหไดรับอาหารที่ปลอดภัย 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 
29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติให
กระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศ
ไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหอาหารดังตอไปนี้ เปนอาหารที่กําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และ
การเก็บรักษาอาหาร 

(1)  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็ก 
(2)  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
(3)  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
(4)  น้ําแข็ง 
(5)  (1)

 

(6)  เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
(7)  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
(8)  นมโค 
(9)  นมเปรี้ยว 

(10)  ไอศกรีม 
(11)  นมปรุงแตง 
(12)  ผลิตภัณฑของนม 
(13)  วัตถุเจือปนอาหาร 
(14)  (2) 
(15)  (2) 

(16)  โซเดียมซัยคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซัยคลาเมต 
(17)  อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก 
(18)  ชา 
(19)  กาแฟ  
(20)  น้ําปลา 

----------------------------------------------------------- 

(1)
 ความในขอ 1(5) (น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543  ถูกยกเลิก 

โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3) (118 ร.จ.ตอนที่ 70 ง. (ฉบับพิเศษ แผนก

ราชกิจาฯ) ลงวันที่ 26  กรกฎาคม พ.ศ.2544) เนื่องจากําหนดเปน GMP เฉพาะแลว  และไมมีการเพิ่มขอความใดๆ เขามาแทนขอความที่ถูกยกเลิก 
(2) ความในขอ 1(14) (สีผสมอาหาร) และขอ 1 (15) (วัตถุที่ใชปรุงแตงรสอาหาร) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 

193) พ.ศ.2543  ถูกยกเลิกโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547) เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร (121 ร.จ.ตอนที่ 97 ง. (ฉบับพิเศษ 

แผนกราชกิจาฯ) ลงวันที่ 6 กันยายน พ.ศ.2547) และไมมีการเพิ่มขอความใดเขามาแทนขอความที่ถูกยกเลิก 
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 (21)  (3) 
(22)  น้ําแรธรรมชาติ 
(23)  น้ําสมสายชู 
(24)  น้ํามันและไขมัน 
(25)  น้ํามันถั่วลิสง 
(26)  ครีม 
(27)  น้ํามันเนย 
(28)  เนย 
(29)  เนยแข็ง 
(30)  กี 
(31)  เนยเทียม 
(32)  อาหารกึ่งสําเร็จรูป 
(33)  ซอสบางชนิด 
(34)  น้ํามันปาลม 
(35)  น้ํามันมะพราว 
(36)  เครื่องดื่มเกลือแร 
(37)  น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ยกเวนที่มีสถานที่ผลิตที่ไมเขาลักษณะ 

เปนโรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงาน) 
(38 ) ช็อกโกแลต 
(39)  แยม เยลลี มารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
(40)  อาหารที่มีวัตถุประสงคพิเศษ 
(41)  ไขเยี่ยวมา 
(42)  รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑรอยัลเยลลี 
(43)  ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 
(44)  น้ําผึ้ง (ยกเวนที่มีสถานที่ผลิตที่ไมเขาลักษณะเปนโรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงาน) 
(45)  ขาวเติมวิตามิน 
(46)  แปงขาวกลอง 
(47)  น้ําเกลือปรุงอาหาร 
(48)  ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
(49)  ขนมปง 
(50)  หมากฝรั่งและลูกอม 
(51)  วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 
(52)  (3) 

----------------------------------------------------------- 

 (3)  ความในขอ 1(21) (น้ําที่เหลือจากการผลิตโมโนโซเดียมกลูตาเมต) (52) (อาหารที่มีวัตถุที่ใชเพื่อรักษาคุณภาพหรือ

มาตรฐานของอาหารรวมอยูในภาชนะบรรจุ) และ (56) (อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) 

พ.ศ.2543 ถูกยกเลิก โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 239) พ.ศ.2544 เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 

193) พ.ศ.2543 (118 ร.จ.ตอนที่ 93 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจาฯ) ลงวันที่ 14 กันยายน พ.ศ.2544) และไมมีการเพิ่มขอความใดๆ เขามาแทนขอความที่

ถูกยกเลิก 
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(53)  (4) 

(54)  ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว 
(55)  วัตถุแตงกลิ่นรส 
(56)   (3) 
(57)  อาหารแชเยือกแข็งที่ไดผานการเตรียม (prepared) และหรือการแปรรูป (processed) (5) 
(58)  อาหารพรอมปรุงที ่ไดจัดเตรียมสวนประกอบตางๆ  แยกจากกันเปนสวนๆ 

ชัดเจน และจัดรวมเปนชุดไวในหนวยภาชนะบรรจุ เพื่อนําไปปรุงเปนอาหารชนิดใดชนิดหนึ่งโดยเฉพาะ(6) 
(59)  ผลิตภัณฑขนมอบ (Bakery product) (6) 
(60)  ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว นอกเหนือจากผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 243) พ.ศ.2544 เร่ือง ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว(6) 
(61)  กวยเตีย๋วและเสนหมี ่ที่ทาํจากแปงขาวเจา(6) 

ขอ 2  ผูผลิตอาหารตามขอ 1 เพื่อจําหนายตองปฏิบัติตามวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชใน 
การผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้ 

ขอ 3  ผูนําเขาอาหารตามขอ 1 เพื่อจําหนาย ตองจัดใหมีใบรับรองวิธีการผลิต เครื่องมือ 
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไมตํ่ากวาเกณฑที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้ 

ขอ 4  ใหผูท่ีไดรับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร หรือ 
ใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ตามขอ 1 กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับที่ปฏิบัติไมเปนไปตามขอ 2 หรือขอ 3 
ทําการปรับปรุงแกไขหรือจัดใหมีใบรับรองแลวแตกรณี ใหถูกตองตามประกาศนี้ภายในสองป นับแตวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 5  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 19  กันยายน  พ.ศ.2543 
                กร  ทพัพะรงัส ี

                                                                                   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 
----------------------------------------------------------- 

 (3)  ความในขอ 1(21) (น้ําที่เหลือจากการผลิตโมโนโซเดียมกลูตาเมต) (52) (อาหารที่มีวัตถุที่ใชเพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐาน
ของอาหารรวมอยูในภาชนะบรรจุ) และ (56) (อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 ถูก
ยกเลิก โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 239) พ.ศ.2544 เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 
(118 ร.จ.ตอนที่ 93 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจาฯ) ลงวันที่ 14 กันยายน พ.ศ.2544) และไมมีการเพิ่มขอความใด เขามาแทนขอความที่ถูกยกเลิก 

(4)
 ความในขอ 1(53) (ผลิตภัณฑกระเทียม) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิก โดยประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 293) พ.ศ.2548 แทนดวยผลิตภัณฑเสริมอาหาร  (122 ร.จ.ตอนที่ 150 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจาฯ) ลงวันที่ 28 
ธันวาคม พ.ศ.2548) และไมมีการเพิ่มขอความใด  ๆเขามาแทนขอความที่ถูกยกเลิก 

(5)
  ความในขอ 1 (57) (อาหารแชเยือกแข็ง) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิก โดยขอ 2 ของ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 239) พ.ศ.2544 เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 (118 ร.จ.ตอนที่ 93 
ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจาฯ) ลงวันที่ 14 กันยายน พ.ศ.2544)  และใชขอความใหมแทนแลว 

(6)
  ความในขอ 1 (58)-(61) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 ถูกเพิ่มเติม โดยขอ 1 ของประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 (ฉบับที่ 2) (127 ร.จ.ตอนที่ 110 ง. (ฉบับพิเศษ แผนก
ราชกิจาฯ) ลงวันที่ 16 กันยายน พ.ศ.2553)   

 (7) สตีวิโอไซดและอาหารที่มีสวนผสมของสตีวิโอไซด ชาสมุนไพร ผลิตภัณฑเสริมอาหาร เปนอาหารที่กําหนดวิธีการผลิต 
เครื่องมือเคร่ืองใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร (ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 262) พ.ศ.2545 เร่ือง สตีวิโอไซดและ
อาหารที่มีสวนผสมของสตีวิโอไซด (119 ร.จ.ตอนที่ 91 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจาฯ) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2545), ประกาศกระทรวง           
สาธารณสุข (ฉบับที่ 280) พ.ศ.2547 เร่ือง ชาสมุนไพร (121 ร.จ.ตอนที่ 82 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจาฯ) ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2547), 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 293) พ.ศ.2548 เร่ือง ผลิตภัณฑเสริมอาหาร (122 ร.จ.ตอนที่ 150 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจาฯ) ลง
วันที่ 28 ธันวาคม พ.ศ.2548)  
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เรื่อง   วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะทั่วไป

การผลิตอาหารจะตองมีการกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ซึ่งการดําเนินการดังกลาวนั้นจะตองคํานึงถึงสิ่งตาง ๆ  ดังตอไปนี้
ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา

1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ที่จะไมทําใหอาหารที่ผลิตเกิดการปนเปอนไดงาย  โดย
1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมีการสะสมสิ่งที่ไมใชแลว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเปน

แหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง รวมทั้งเชื้อโรคตาง ๆ ขึ้นได
1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ
1.1.3  ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ
1.1.4  บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก และมีทอระบายน้ําเพื่อใหไหลลงสูทางระบายน้ําสาธารณะใน

กรณีที่สถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูติดกับบริเวณที่มีสภาพไมเหมาะสม หรือไมเปนไปตามขอ 1.1.1-1.1.4 ตองมี
กรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพในการปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอนอื่น ๆ ดวย
1.2  อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการทะนุบํารุงสภาพ รักษาความสะอาด และ
สะดวกในการปฏิบัติงาน โดย

1.2.1  พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ตองกอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซมให
อยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา

1.2.2  ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวน ไมปะปนกับที่อยูอาศัย
1.2.3  ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาในบริเวณอาคารผลิต
1.2.4  จัดใหมีพื้นที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิตใหเปนไปตามสายงานการผลิตอาหารแตละ

ประเภท และแบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวนเพื่อปองกันการปนเปอนอันอาจเกิดขึ้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น
1.2.5  ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต
1.2.6  จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต
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2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และ

อุปกรณในการผลิต
2.1  ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค
2.2  โตะที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําดวยวัสดุที่ไมเกิดสนิม ทําความสะอาดงาย และไมทําให
       เกิดปฏิกิริยาที่อาจเปนอันตรายแกสุขภาพของผูบริโภค โดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน
2.3  การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชเหมาะสมและคํานึงถึงการปนเปอนที่อาจจะเกิดขึ้น  รวมทั้งสามารถ
       ทําความสะอาดตัวเครื่องมือ เครื่องจักร และบริเวณที่ตั้งไดงายและทั่วถึง
2.4  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองเพียงพอตอการปฏิบัติงาน

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 3.1  การดําเนินการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแตการตรวจรับวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร 
การขนยาย การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร และการขนสง

3.1.1  วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการคัดเลือกใหอยูในสภาพที่สะอาด มีคุณภาพดี เหมาะสําหรับใชในการ
ผลิตอาหารสําหรับบริโภค ตองลางหรือทําความสะอาดตามความจําเปนเพื่อขจัดสิ่งสกปรก หรือสิ่งปนเปอนที่อาจติดหรือปนมากับ
วัตถุนั้น ๆ  และตองเก็บรักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะที่ปองกันการปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลายนอยที่สุด และมีการหมุนเวียน
สตอกของวัตถุดิบและสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ

3.1.2  ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใชในการขนถายวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตลอดจนเครื่องมือที่ใชในการ
นี้ ตองอยูในสภาพที่เหมาะสมและไมทําใหเกิดการปนเปอนกับอาหารในระหวางการผลิต

3.1.3  น้ําแข็งและไอน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง น้ําแข็งและน้ําบริโภค  และการนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ

3.1.4  น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร ตองเปนน้ําสะอาดบริโภคได มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
เรื่อง น้ําบริโภค และการนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ

3.1.5  การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑอาหาร ตองปองกันการปนเปอนและปองกันการเสื่อมสลายของ
อาหารและภาชนะบรรจุดวย

3.1.6  การดําเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด ใหอยูภายใตสภาวะที่เหมาะสม
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3.2  จัดทําบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปนี้
3.2.1  ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ
3.2.2  ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวันเดือนปที่ผลิต
โดยใหเก็บบันทึกและรายงานไวอยางนอย 2 ป

4. การสุขาภิบาล 4.1  น้ําที่ใชภายในโรงงาน ตองเปนน้ําสะอาดและจัดใหมีการปรับคุณภาพน้ําตามความจําเปน
4.2  จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพียงพอสําหรับผูฏิบัติงาน และตองถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณในการลางมือ
อยางครบถวน และตองแยกตางหากจากบริเวณผลิต หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง
4.3  จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตใหเพียงพอและมีอุปกรณการลางมืออยางครบถวน
4.4  จัดใหมีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวและแมลงในสถานที่ผลิตตามความเหมาะสม
4.5  จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนที่เพียงพอ และมีระบบกําจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม
4.6  จดัใหมทีางระบายน้าํทิง้และสิง่โสโครกอยางมปีระสทิธภิาพ เหมาะสม และไมกอใหเกดิการปนเปอนกลบัเขาสูกระบวนการผลติอาหาร

5. การบํารุงรักษาและ
การทําความสะอาด

5.1  ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ
5.2  ตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิตใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอนและหลัง
การผลิต สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือเครื่องจักรตาง ๆ  ที่อาจเปนแหลงสะสมจุลินทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนอาหาร สามารถ
ทําความสะอาดดวยวิธีที่เหมาะสมและเพียงพอ
5.3  พื้นผิวของเครื่องมือและอุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ
5.4  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการตรวจสอบและบํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ
สม่ําเสมอ
5.5  การใชสารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใชเกี่ยวของกับการผลิตอยูภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัย และการเก็บ
รักษาวัตถุดังกลาวจะตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภัย
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6. บุคลากรและสุขลักษณะ

ผูปฏิบัติงาน

6.1  ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามที่กําหนดโดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจกอให

       เกิดการปนเปอนของผลิตภัณฑ

6.2  เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใด

       สวนหนึ่งของพื้นที่ผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหาร ตอง

6.2.1  สวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน กรณีที่ใชเสื้อคลุมกต็องสะอาด

6.2.2  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน และหลังการปนเปอน

6.2.3  ใชถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ ทําดวยวัสดุที่ไมมีสารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหารและ

             ของเหลวซมึผานไมได สําหรบัจบัตองหรอืสัมผัสกบัอาหาร กรณไีมสวมถงุมอืตองมมีาตรการใหคนงานลางมอื เลบ็ แขนใหสะอาด

6.2.4  ไมสวมใสเครื่องประดับตาง ๆ ขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บใหสะอาดอยูเสมอ

6.2.5  สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย

6.3  มีการฝกอบรมเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป และความรูทั่วไปในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม

6.4  ผูที่ไมเกี่ยวของกับการผลิต ปฏิบัติตามขอ 6.1-6.2 เมื่ออยูในบริเวณผลิต
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543

เร่ือง   ฉลาก

-----------------------------------------
โดยเปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา
29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติให
กระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศ
ไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่

29 เมษายน พ.ศ.2525
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2)

ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528
ขอ 2  ใหอาหารดังตอไปนี้ ตองมีฉลาก

(1)  อาหารควบคุมเฉพาะ
(2)  อาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
(3)  อาหารที่รัฐมนตรีประกาศใหเปนอาหารที่ตองมีฉลาก
(4)  อาหารอื่นนอกจากอาหารตาม (1) (2) และ (3)

ขอ 3  ฉลากของอาหารที่จําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความเปนภาษาไทยแตจะมีภาษา
ตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียดดังตอไปนี้ เวนแตสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาจะยกเวนใหไมตองระบุขอความหนึ่งขอความใด

(1)  ชื่ออาหาร
(2)  เลขสารบบอาหาร
(3)  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับอาหารที่ผลิตในประเทศ ชื่อและที่ต้ัง

ของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับอาหารนําเขา แลวแตกรณี
สําหรับอาหารที่ผลิตในประเทศ อาจแสดงชื่อและที่ต้ังสํานักงานใหญของผูผลิต

หรือของผูแบงบรรจุก็ได
(4)  ปริมาณของอาหารเปนระบบเมตริก

(4.1)  อาหารที่เปนของแข็ง ใหแสดงน้ําหนักสุทธิ
(4.2)  อาหารที่เปนของเหลว ใหแสดงปริมาตรสุทธิ
(4.3)  อาหารที่มีลัก ษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว อาจแสดงเปนน้ําหนักสุท ธิห รือ

ปริมาตรสุทธิก็ได
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(4.4)  อ่ืน ๆ แสดงเปนน้ําหนักสุทธิ
กรณีที่อาหารมีสวนผสมที่เปนชิ้นหรือเนื้ออาหารผสมอยูกับสวนผสมที่เปนน้ําหรือ

ของเหลว และแยกกันอยางชัดเจน ใหแสดงปริมาณน้ําหนักเนื้ออาหาร (drained weight) เวนแตอาหารที่
ไมอาจแยกเนื้ออาหารออกจากน้ําหรือของเหลวนั้นได

(5)  สวนประกอบทีสํ่าคญัเปนรอยละของน้าํหนกัโดยประมาณเรยีงตามลาํดบัปริมาณ
จากมากไปนอย เวนแต  (1)

 (ก)  อาหารทีม่เีนือ้ทีข่องฉลากทัง้แผนนอยกวา 35 ตารางเซนตเิมตร แตทัง้นีจ้ะตอง
มีขอความแสดงสวนประกอบที่สําคัญไวบนหีบหอของอาหารนั้น หรือ

 (ข)  อาหารทีม่สีวนประกอบทีสํ่าคญัแตเพยีงอยางเดยีวโดยไมรวมถงึวตัถเุจอืปนอาหาร
วัตถุแตงกลิ่นรส วัตถุปรุงแตงรสอาหาร หรือสีผสมอาหาร ที่เปนสวนผสม

(6)  ขอความวา “ใชวัตถุกันเสีย” ถามีการใช
(7)  ขอความวา “เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห” ถามีการใชแลวแตกรณี
(8)  ขอความวา “ใช …….. เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร” (ความที่เวนไวใหระบุชื่อของ

วัตถุปรุงแตงรสอาหารที่ใช)
(9)  ขอความวา “ใช ……. เปนวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล” (ความที่เวนไวใหระบุ

ชื่อของวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใช) ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของตัวอักษร          
ตัดกับสีของพื้นฉลาก

(10)  ขอความวา “แตงกลิ่นธรรมชาติ” “แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ” “แตงกลิ่นสังเคราะห” 
“แตงรสธรรมชาติ”  หรือ “แตงรสเลียนธรรมชาติ”  ถามีการใชแลวแตกรณี

(11)  วันเดือนและปที่ผลิต เดือนและปที่ผลิต วันเดือนและปที่หมดอายุการบริโภค หรือ 
วันเดือนและปที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา “ผลิต” “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภค
กอน” กํากับไวดวยแลวแตกรณี ดังตอไปนี้

(11.1)  วนัเดอืนและปทีห่มดอายกุารบรโิภค สําหรบัอาหารทีเ่กบ็ไวไดไมเกนิ 90 วนั
(11.2)  เดือนและปที่ผ ลิต  หรือ วันเดือนและปที่หมดอายุการบริโภค สําหรับ

อาหารที่เก็บไวไดเกิน 90 วัน
(11.3)  วันเดือนและปที่ผลิต และ วันเดอืนและปที่หมดอายุการบริโภค สําหรับ

อาหารที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด
การแสดงขอความตาม (11.1) (11.2) และ (11.3) จะตองแสดงใหเรียงตามลําดับ

ของวันเดือนปตามที่กําหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใชตัวอักษรแทนได
สําหรับวันเดือนและปที่หมดอายุการบริโภค อาจแสดงวันเดือนและปที่ควรบริโภค

กอนแทนได

-----------------------------------------------------------

 (1)
 ความในขอ 3(5) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิก โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง

สาธารณสุข(ฉบับที่ 252) พ.ศ.2545 เร่ือง  ฉลาก (ฉบับที่ 2) (119 ร.จ. ตอนที่ 54 ง. (ฉบับพเิศษ แผนกราชกจิจาฯ) ลงวนัที ่ 18 มถินุายน

พ.ศ.2545)และใชขอความใหมแทนแลว
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(12)  คําแนะนําในการเก็บรักษา  (ถามี)
(13)  วิธีปรุงเพื่อรับประทาน  (ถามี)
(14)  วธิกีารใชและขอความทีจ่าํเปนสาํหรบัอาหารทีมุ่งหมายจะใชกบัทารกหรอืเดก็ออน

หรือบุคคลกลุมใดใชโดยเฉพาะ
(15)  ขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนดใหตองมี สําหรับอาหาร

ที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด
ฉลากของอาหารตามขอ 2(4) อยางนอยตองแสดงขอความตาม (1)(3)(4) และ (11)

ขอ 4  ฉลากของอาหารที่มิไดจําหนายตอผูบริโภคแตจําหนายใหกับผูป รุงหรือผูจําหนาย
อาหาร ใหแสดงฉลากตามขอ 3 เวนแตในกรณีที่มีคูมือหรือเอกสารประกอบที่แสดงรายละเอียดตามขอ      
3(5) ถึง 3(10) และ 3(12) ถึง 3(15) อยูแลว จะแสดงขอความเพียงขอ 3(1) ถึง 3(4) และ 3(11) ก็ได

ขอ 5  ฉลากของอาหารที่มิไดจําหนายตอผูบริโภคและมิใชอาหารที่ตองแสดงฉลากตาม
ขอ 3 หรือขอ 4 ตองมีขอความเปนภาษาไทย เวนแตอาหารที่นําเขาอาจแสดงขอความเปนภาษาอังกฤษ     
ก็ได และอยางนอยตองมีขอความ ดังตอไปนี้ (2)

(1)  ชื่อและประเภทหรือชนิดของอาหาร
(2)  เลขสารบบอาหาร (ถามี)
(3)  ปริมาณสุทธิของอาหารเปนระบบเมตริก
(4)  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับอาหารที่ผลิตในประเทศ ชื่อและ

ที่ต้ังของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับอาหารนําเขา แลวแตกรณี ทั้งนี้สําหรับอาหารที่ผลิตในประเทศ
อาจแสดงชื่อและที่ต้ังสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได

ขอ 6  ฉลากของอาหารที่ผลิตเพื่อสงออกจะแสดงขอความเปนภาษาใดก็ได แตอยางนอย
ตองระบุ

6.1  ประเทศผูผลิต
6.2  เลขสารบบอาหาร (ถามี)

ขอ 7  ฉลากของอาหารดังตอไปนี้ ตองสงมอบใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาตรวจ
อนุมัติใหใชกอนนําไปใช

(1)  อาหารควบคุมเฉพาะ
(2)  อาหารอื่นที่รัฐมนตรีประกาศกําหนด
ฉลากของอาหารที่ไดรับอนุญาตใหใชแลว ตองแสดงเลขสารบบอาหารตามแบบที่

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนดไวที่ฉลาก
ขอ 8  การแสดงเลขสารบบอาหารสําหรับอาหารตามขอ 2(1) ขอ 2(2) และขอ 2(3) ใหเปนไป

ตามหลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไขที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด

-----------------------------------------------------------

 (2)
 ความในขอ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่194) พ.ศ.2543  ถกูยกเลกิ โดยขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ(ฉบับที ่

252) พ.ศ.2545 เร่ือง  ฉลาก (ฉบับที ่2) (119 ร.จ. ตอนที ่54 ง. (ฉบับพเิศษ แผนกราชกจิจาฯ) ลงวันที ่18 มถินุายน พ.ศ.2545) และใชขอความใหมแทนแลว
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ขอ 9  ฉลากของอาหารตองปด ติด หรือแสดงไวในที่เปดเผยที่ภาชนะบรรจุและหรือหีบหอของ

ภาชนะบรรจุอาหาร และมองเห็นไดชัดเจน โดยมีขนาดของฉลากสัมพันธกับพื้นที่ของภาชนะบรรจุหรือ         

หีบหอนั้น ๆ

ขอ 10  ฉลากของอาหารตองไมทําใหเขาใจผิดไมวาโดยทางตรงหรือทางออมระหวางอาหาร

กับขอความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ เครื่องหมาย หรือเครื่องหมายการคาที่แนะนําผลิตภัณฑชนิดอื่น

ขอ 11  ฉลากที่มีขอความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ เครื่องหมาย หรือเครื่องหมายการคา

ไมวาจะเปนภาษาใดที่ปรากฏในฉลาก ตอง

(1)  ไมเปนเทจ็หรือหลอกลวงใหเกดิความหลงเชือ่โดยไมสมควร หรือไมทาํใหเขาใจผดิ

ในสาระสําคัญ

(2)  ไมแสดงถึงชื่ออาหาร สวนประกอบของอาหาร อัตราสวนของอาหาร ปริมาณของ

อาหาร หรือแสดงถึงสรรพคุณของอาหารอันเปนเท็จหรือเปนการหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อ

(3)  ไมทาํใหเขาใจวามีวัตถุตามขอความ ชื่อ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ เครื่องหมาย

หรือเครือ่งหมายการคาดงักลาวผสมอยูในอาหารโดยทีไ่มมวีตัถนุัน้ผสมอยู หรือมผีสมอยูในปริมาณทีไ่มอาจ

แสดงสรรพคุณได

ขอ 12  ขอความในฉลากตองมีลักษณะเห็นไดชัดเจนและอานไดงาย

การแสดงขอความตามขอ 3(1) ขอ 3(4) และขอ 3(11) ใหแสดงในตําแหนงที่สามารถ

เห็นไดชัดเจน

กรณกีารแสดงขอความตามขอ 3(11) ไวที่ดานลางของภาชนะบรรจุ ตองมีขอความที่

ฉลากนั้นวาจะดู วันเดือนและปที่ผลิต เดือนและปที่ผลิต วันเดือนและปที่หมดอายุการบริโภค หรือ วันเดือน

และปที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี ไดที่ใด

ขอ 13  การแสดงสีของพื้นฉลากและสีของขอความในฉลากตองใชสีที่ตัดกัน ซึ่งทําใหขอความ

ที่ระบุอานไดชัดเจน ขนาดของตัวอักษรตองสัมพันธกับขนาดของพื้นที่ฉลาก เวนแตขอความดังตอไปนี้  

ตองมีขนาดตัวอักษร ตําแหนง และแบบตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด

(1)  เลขสารบบอาหาร

(2)  ขอความตามขอ 3(15)

ขอ 14  ฉลากที่มีเครื่องหมายการคาแสดงไว สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาอาจ

กําหนดใหระบุคําวา “ตรา” หรือ “เครื่องหมายการคา” กํากับเคร่ืองหมายการคาไวดวย ทั้งนี้เพื่อปองกันมิให

ผูบริโภคเขาใจผิดเกี่ยวกับอาหารนั้น
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ขอ 15  ชื่ออาหารตามขอ 3(1) ตองไมทําใหเขาใจผิดในสาระสําคัญ ไมเปนเท็จ ไมเปนการ

หลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อ ทําใหเขาใจผิด หรือขัดกับวัฒนธรรมอันดีงามของไทย หรือสอไปในทาง

ทําลายคุณคาของภาษาไทย และมีขอความตอเนื่องกันในแนวนอน ขนาดของตัวอักษรใกลเคียงกัน อานได

ชัดเจน และใหใชชื่ออยางหนึ่งอยางใด ดังตอไปนี้

(1)  ชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญหรือชื่อที่ใชเรียกอาหารตามปกติ

(2)  ชื่อที่แสดงประเภทหรือชนิดของอาหาร

(3)  ชื่อทางการคา การใชชื่อนี้ตองมีขอความแสดงประเภทหรือชนิดของอาหารกํากับ

ชื่ออาหารดวย โดยจะอยูในบรรทัดเดียวกับชื่อทางการคาก็ได และจะมีขนาดตัวอักษรตางกับชื่อทางการคา

ก็ได แตตองสามารถอานไดชัดเจน

เพื่อปองกันไมใหผูบริโภคเขาใจผิดเกี่ยวกับอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยาอาจกําหนดใหระบุขอความหนึ่งขอความใดประกอบชื่ออาหาร เชน สารที่ใชบรรจุ (Packing media)

กรรมวิธีการผลิต รูปลักษณะของอาหาร ชนิดของสวนของพืช หรือสวนที่เปนตนกําเนิดของอาหาร

ขอ 16  ใหใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ.

2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่

95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 และฉบับที่เกี่ยวของซึ่งออกใหกอน

วันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 17  ใหผูผลิต ผูนําเขา ซึ่งอาหารที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอ

รับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และเมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลวใหคงใช

ฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 18  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ

ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543

             กร  ทัพพะรังสี

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที ่195) พ.ศ.2543 
เร่ือง   เครื่องดื่มเกลือแร 

------------------------------------------ 
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร  
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ เสรีภาพของ
บุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง  ราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออก
ประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 108 (พ.ศ.2530) เร่ือง เครื่องดื่มเกลือแร ลง
วันที่ 20 พฤศจิกายน พ.ศ.2530 

ขอ 2  ใหเครื่องดื่มเกลือแรเปนอาหารที่กาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 3  เครื่องดื่มเกลือแร หมายความวา เครื่องดื่มที่มีเกลือแรเปนสวนประกอบหลัก และหมายความรวมถึง

เครื่องดื่มเกลือแรชนิดแหงดวย 
ขอ 4  เครื่องดื่มเกลือแรตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  เครื่องดื่มเกลือแร 1 ลิตร  ประกอบดวย 
(1.1)  โซเดียม ไมนอยกวา 460 มิลลิกรัม และไมเกิน 920 มิลลิกรัม 
(1.2)  นํ้าตาลกลูโคสหรือฟรุคโตส ไมนอยกวารอยละ 2 ของน้ําหนัก หรือซูโครส 

ไมนอยกวารอยละ 4 ของน้ําหนัก 
(1.3)  โพแทสเซียม ไมเกิน 195 มิลลิกรัม (ถามี) 
(1.4)  ไบคารบอเนต ไมเกิน 793 มิลลิกรัม (ถามี) 
(1.5)  ซิเตรต ไมเกิน 819 มิลลิกรัม (ถามี) 
เครื่องดื่มเกลือแรนอกจากจะตองมีสวนประกอบตาม (1.1) และ (1.2) แลว หากจะ

ใชเกลือแรอ่ืนนอกจาก (1.3) และ (1.4) หรือน้ําตาลอื่น ใหใชไดในปริมาณตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสาํนกังาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

(2) มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของเครื่องดื่มเกลือแรนั้น 
(3) ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนที่เกิดจากการใชสารปรุงแตงกลิ่นรสบางชนิดอันเปนสวนประกอบ

ของเครื่องดื่มเกลือแร 
(4) น้ําที่ใชผลิตตองเปนน้ําที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

วาดวยเรื่อง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท         
(5) คุณสมบัติทางจุลินทรีย 

(ก)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 2.2 ตอเครื่องดื่มเกลือแร  
100 มิลลิลิตร โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 

(ข)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
(ค)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
(ง)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอ

สุขภาพ 
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(จ)  ตรวจพบยีสตและเชื้อรา ไดดังนี้(1) 
1)  นอยกวา 1 ในเครื่องดื่มเกลือแร 1 มิลลิลิตร สําหรับเครือ่งดื่มเกลือแร ที่ผาน

กรรมวิธีสเตอริไลส หรือ ย ูเอช ท ี 
2)  นอยกวา 100 ในเครื่องดื่มเกลือแร 1 มิลลิลิตร สําหรับเคร่ืองดื่มเกลือแรที่ผาน

กรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธสีเตอริไลส หรือ ยู เอช ท ี  
การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical 

Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความ
ถูกตองเทียบเทา (or equivalent method) 

(6)  ไมมีสารปนเปอน เวนแต 
(6.1)  สารหนู         ไมเกิน 0.2 สวนในลานสวน 
(6.2)  ตะกั่ว            ไมเกิน 0.3 สวนในลานสวน 
(6.3)  ทองแดง        ไมเกิน 5 สวนในลานสวน 
(6.4)  สังกะสี          ไมเกิน 5 สวนในลานสวน 
(6.5)  เหล็ก             ไมเกิน 15 สวนในลานสวน 
(6.6)  ดีบุก              ไมเกิน 250 สวนในลานสวน 
(6.7)  ซัลเฟอรไดออกไซด  ไมเกิน  10  สวนในลานสวน 

(7)  ไมใชวัตถุใหความหวานแทนน้ําตาล 
(8)  ไมมีแอลกอฮอลเปนสวนประกอบ เวนแตแอลกอฮอลที่ใชเปนตัวทําละลายสารปรุงแตงบาง

ชนิดที่ใชเปนสวนประกอบของเครื่องดื่มเกลือแร 
(9)  ไมมีแคฟเฟอีน 
เครื่องดื่มเกลือแรชนิดแหงมีความชื้นไดไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก และตรวจพบยีสตและ

เชื้อราไดนอยกวา 100 ในเครื่องดื่มเกลือแร 1 กรัม และเมื่อละลายตามอัตราสวน ที่กําหนดไวในฉลากแลวตองมี
คุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4  (1) (2) (3) (4) (5) (ก) (ข) (ค) และ (ง) (6) (7) (8) และ (9)  

การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual (BAM) 
Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตองเทียบเทา 
(or equivalent method) (2) 

ขอ 5  ผูผลิตหรือผูนําเขาเครื่องดื่มเกลือแรเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง 
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ขอ 6  การใชภาชนะบรรจุเครื่องดื่มเกลือแร  ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
วาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 

ขนาดบรรจุ เครื่ องดื่ม เกลือแร ให เปนไปตามที่ ได รับความเห็นชอบจากสํานักงาน      
คณะกรรมการอาหารและยา เวนแตเครื่องดื่มเกลือแรชนิดแหงตองมีขนาดบรรจุสําหรับละลายในน้ํา 250 
มิลลิลิตร เทานั้น 
-------------------------------------------------------------- 

 (1)   ความใน (จ) ของ (5) ของขอ 4 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 195) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิกโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เร่ือง เครื่องด่ืมเกลือแร (ฉบับที่ 2) (128 ร.จ. ตอนที่ 41 ง.  ลงวันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2554) และใชขอความใหมแทนแลว 
(2)  

ความในวรรคสองของขอ  4 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 195) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิกโดยขอ 2 ของประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เร่ือง เครื่องดื่มเกลือแร (ฉบับที่ 2) (128 ร.จ. ตอนที่ 41 ง.  ลงวันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2554) และใชขอความใหมแทนแลว 
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ขอ 7  การแสดงฉลากของเครื่องดื่มเกลือแร  

(1)  ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก   

(2)  ตองมีขอความแสดงรายละเอียดดังตอไปนี้ดวยตัวอักษรขนาดความสงูไมนอยกวา  

2 มิลลิเมตร เห็นไดชัดเจนในกรอบสี่เหลีย่ม สีแดง พื้นขาว 

(2.1)  เด็กและทารกไมควรรับประทาน 
(2.2)  เฉพาะผูสูญเสียเหงื่อจากการออกกําลังกาย 
(2.3)  ไมควรรับประทานเกินวันละ …… หนวย (ความที่เวนไวใหระบุจํานวนหนวย 

ที่ควรบริโภค ทั้งนี้จํานวนดังกลาวเมื่อรวมกันแลวจะตองไมเกินวันละ 1 ลิตร) 
ขอ 8  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 108 (พ.ศ.2530) เร่ือง เครื่องดื่มเกลือแร ลงวันที่ 20 พฤศจิกายน  พ.ศ.2530 ซึ่ง
ออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 9  ใหผูผลิต ผูนําเขาเครื่องดื่มเกลือแรที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยื่นคํา 
ขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการ
ผอนผันการปฏิบัติตามขอ 5 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่
เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันทีป่ระกาศนี้ใชบังคับ  

ขอ 10  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ 

ในราชกิจจานเุบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 19  กันยายน  พ.ศ.2543 
             กร  ทัพพะรังสี 

      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับที่ 196) พ.ศ.2543 

เร่ือง   ชา 
  ------------------------------------ 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ชา  
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช 

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ 
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 58 (พ.ศ.2524) เรื่อง ชา  ลงวันที่ 
29 พฤษภาคม พ.ศ.2524 

ขอ 2  ใหชาเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 3  ชาตามขอ 2 แบงออกเปน 3 ชนิด ดังตอไปนี้ 

(1)  ชา หมายความวา ใบ ยอด และกาน ท่ียังออนอยูของตนชาในสกุล Camellia 
ที่ทําใหแหงแลว  

(2)  ชาผงสําเร็จรูป (instant tea) หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําของเหลว
ซึ่งสกัดมาจากชาและนํามาทําใหเปนผงกระจายตัวไดงายเพื่อใชเปนเครื่องดื่มไดทันที  

(3)  ชาปรุงสําเร็จ หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากชาตาม (1) หรือ (2) มาปรุงแตง
รสในลักษณะพรอมบริโภคและบรรจุในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ไมวาผลิตภัณฑดังกลาวจะเปนชนิดเหลว
หรือแหงใหถือวาเปนชา ซึ่งตองปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ดวย 

ขอ 4  ชาตามขอ 3(1) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 8 ของน้ําหนัก 
(2)  มีเถาทั้งหมด (total ash) ไมนอยกวารอยละ 4 และไมเกินรอยละ 8 ของ

นํ้าหนักชาแหง 
(3)  มีเถาที่ละลายน้ําได (water soluble ash) ไมนอยกวารอยละ 45 ของเถาทั้งหมด 
(4)  มีสารที่สกัดไดดวยน้ํารอน (hot water extract) ไมนอยกวารอยละ 32 ของน้ําหนักชาแหง 
(5)  มีกาเฟอีน (caffeine) ไมนอยกวารอยละ 1.5 ของน้ําหนัก 
(6)  ไมใสสี 
ในกรณีที่ชามีวัตถุอ่ืนผสมอยูเพื่อแตงกลิ่น วัตถุที่นํามาผสมตองไมเปนอันตราย

ตอรางกาย และตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ขอ 5  ชาตามขอ 3(2) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนัก 
(2)  มีเถาทั้งหมดไมเกินรอยละ 20 ของน้ําหนักชาผงสําเร็จรูปแหง 
(3)  มีกาเฟอีน (caffeine) ไมนอยกวารอยละ 4.0 ของน้ําหนัก เวนแตชาผงสําเร็จรูปที่

สกัดเอากาเฟอีนออกแลว ใหมีกาเฟอีนไดในปริมาณที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา 

(4)  ไมใสสี 
ในกรณีชาผงสําเร็จรูปมีวัตถุอ่ืนผสมอยูเพื่อแตงกลิ่นหรือรส วัตถุที่นํามาผสมตองไม

เปนอันตรายตอรางกาย และตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ขอ 6  ชาตามขอ 3(3) ชนิดเหลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของชา 
(2)  ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนอันมีตามธรรมชาติของสวนประกอบ 
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(3)  น้ําที่ใชผลิตตองเปนน้ําที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่องน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
(4)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 2.2 ตอชาปรุงสําเร็จ 100 มิลลิลิตร 

โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (Most Probable Number) 
(5)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
(6)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
(7)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเปนอันตราย

ตอสุขภาพ 
  (8)  ตรวจพบยีสตและเชื้อรา ไดดังนี้(1) 

(8.1)  นอยกวา 1 ในชา 1 มิลลิลิตร สําหรับชาตามขอ 3 (3) ที่ผานกรรมวิธีการ
ผลิตดวยวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ท ี

(8.2) นอยกวา 100 ในชา 1 มิลลิลิตร สําหรับชาตามขอ 3 (3) ที่ผานกรรมวิธีอ่ืน
นอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส หรือ ย ูเอช ท ี

การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical 
Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มี
ความถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)” 

 (9)  ตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินที่กําหนด ดังตอไปนี้ 
(9.1)  สารหนู   ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.2)  ตะกั่ว     ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.3)  ทองแดง  ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.4)  สังกะสี ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.5)  เหล็ก ไมเกิน 15 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.6)  ดีบุก ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 
(9.7)  ซัลเฟอรไดออกไซด   ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว  

1 กิโลกรัม 
(10)  ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกับน้ําตาลนอกจากการใช

น้ําตาลได โดยใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช 
โอ, โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม 

 ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(11)  ใหใชวัตถุกันเสียได ดังตอไปนี้ 
(11.1)  ซัลเฟอรไดออกไซด  ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิด

เหลว 1 กิโลกรัม  
(11.2)  กรดเบนโซอิกหรือกรดซอรบิก หรือเกลือของกรดทั้งสองนี้ โดย

คํานวณเปนตัวกรดไดไมเกิน 200 มิลลิกรัม ตอชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม  
 การใชวัตถุกันเสียใหใชไดเพียงชนิดหนึ่งชนิดใดตามปริมาณที่กําหนดใน 

(11.1) หรือ (11.2) ถาใชเกินหนึ่งชนิดตองมีปริมาณของชนิดที่ใชรวมกันไมเกินปริมาณของวัตถุกันเสีย
ชนิดที่กําหนดใหใชนอยที่สุด 

เมื่อจําเปนตองใชวัตถุกันเสียแตกตางไปจากที่กําหนดไวดังกลาวขางตน ตอง
ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(12)  ในกรณีชาปรุงสําเร็จมีวัตถุอ่ืนผสมอยูเพื่อแตงกลิ่นหรือรส วัตถุท่ีนํามา
ผสมตองไมเปนอันตรายตอรางกาย และตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา 
-------------------------------------------------------------- 

 (1)   ความในขอ  6 (8) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิกโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เร่ือง ชา (ฉบับที่ 3) (128 ร.จ. ตอนที่ 41 ง.  ลงวันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2554) และใชขอความใหมแทนแลว
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ขอ 7  ชาปรุงสําเร็จชนิดแหง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนัก 

 (2)  เมื่อละลายหรือผสมน้ําตามอัตราสวนที่กําหนดไวในฉลาก ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
ตามขอ 6 (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (9) (10) (11) และ (12)(2) 

 (3)  ตรวจพบยีสตและเชื้อราไดนอยกวา 100 ในชา 1 กรัม (3) 
การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual (BAM) 

Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตองเทียบเทา 
(or equivalent method) 

ขอ 8  ผูผลิตหรือผูนําเขาเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ขอ 9  การใชภาชนะบรรจุชา ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง 
ภาชนะบรรจุ  

ขอ 10  การแสดงฉลากของชา ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก 
และฉลากของชาปรุงสําเร็จพรอมบริโภคชนิดเหลวตามขอ 3(3) ตองแสดงขอความ “มีกาเฟอีน..….. 
มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตร” (ความที่เวนไวใหแสดงปริมาณกาเฟอีน) ดวยตัวอักษรสีเขมเสนทึบ ขนาดความสูง  
ไมนอยกวา 2 มิลลิเมตร ที่อานไดชัดเจนอยูในกรอบพื้นสีขาว บริเวณเดียวกับชื่ออาหารหรือเครื่องหมายการคา (4) 

ขอ 11  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 58 (พ.ศ.2524) เร่ือง ชา ลงวนัที ่29 พฤษภาคม พ.ศ.2524 ซึ่งออกใหกอนวนัที่
ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวนัทีป่ระกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 12  ใหผูผลิต ผูนําเขาชาที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับ
เลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นับแตวนัที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมือ่ยืน่คาํขอดงักลาวแลวใหไดรับการผอนผนั
การปฏิบัติตามขอ 8 ภายในสองป นบัแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคบั และใหคงใชฉลากเดิมทีเ่หลืออยูตอไป
จนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ  

ขอ 13  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสบิวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
              กร  ทัพพะรังสี 

      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 
----------------------------------------------------------- 

 (2)   ความในขอ  7 (2) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิกโดยขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง 
ชา (ฉบับที่ 3) (128 ร.จ. ตอนที่ 41 ง.  ลงวันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2554) และใชขอความใหมแทนแลว 

(3)   ความในขอ  7 (3) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) พ.ศ.2543 ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง 
ชา (ฉบับที่ 3) (128 ร.จ. ตอนที่ 41 ง.  ลงวันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2554)  

(4) ความในขอ 10  ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196)  พ.ศ.2543 ถูกยกเลิก โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 277) พ.ศ.2546 เร่ือง  ชา (ฉบับที่ 2) (120 ร.จ. ตอนที่144 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 17 ธันวาคม พ.ศ.2546) 
และใชขอความใหมแทนแลว 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543 
เร่ือง  กาแฟ 

------------------------------------------ 
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กาแฟ 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช บัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ เสรีภาพของ
บุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออก
ประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิก 
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 77 (พ.ศ.2527) เร่ือง กาแฟ  ลงวันที่  

13 มกราคม พ.ศ.2527 
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 132 (พ.ศ.2533) เรื่อง กาแฟ (ฉบับที่ 2)  

ลงวันที่ 15 ตุลาคม พ.ศ.2533 
(3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 181) พ.ศ.2540 เรื่อง กาแฟ (ฉบับที่ 3)  

ลงวันที่ 21 พฤศจิกายน พ.ศ.2540 
ขอ 2  ใหกาแฟที่ค่ัวแลว เปนอาหารทีก่ําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 3  กาแฟตามขอ 2 แบงออกเปน 6 ชนิด ดังตอไปนี ้

(1)  กาแฟแท หมายความวา ผลิตภัณฑท่ีไดจากผลที่แกจัดของตนกาแฟในสกุล 
คอฟเฟย (Coffea) ผานกรรมวิธีเอาเมล็ดออก นําเมล็ดมาคั่วจนไดที่ และอาจบดใหไดขนาดตามความตองการ 

(2)  กาแฟผสม หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากกาแฟตาม (1) ที่มีส่ิงอื่นที่ไมเปน 
อันตรายตอสุขภาพเปนสวนผสมอยูดวย 

(3)  กาแฟที่สกัดกาเฟอีนออก หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากกาแฟตาม (1) ที่ได 
สกัดเอากาเฟอีนออก 

(4)  กาแฟสําเร็จรูป หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากผลที่แกจัดของตนกาแฟในสกุล 
คอฟเฟยผานกรรมวิธีเอาเมล็ดออก นําเมล็ดมาคั่วจนไดที่โดยมิไดมีการผสมสิ่งอื่นใด แลวนํามาสกัดดวยน้ํา
เทานั้น นําไประเหยน้ําออกจนแหงดวยกรรมวิธีที่เหมาะสม มีลักษณะเปนผง หรือเปนเกล็ด หรือลักษณะ อ่ืน ๆ 
และสามารถละลายน้ําไดหมดทันที 

(5)  กาแฟสําเร็จรูปผสม หมายความวา กาแฟสําเร็จรูปตาม (4) ท่ีมีสิ่งอื่นที่ไมเปน 
อันตรายตอสุขภาพเปนสวนผสมอยูดวย 

(6)  กาแฟสําเร็จรูปที่สกัดกาเฟอีนออก หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากกาแฟตาม  
(4) ที่ไดสกัดเอากาเฟอีนออก 

ในกรณีที่นํากาแฟตาม (1)(2)(3)(4)(5) หรือ (6) มาปรุงแตงรสในลักษณะพรอมบริโภคและ
บรรจุในภาชนะปดสนิทไมวาผลิตภัณฑดังกลาวจะเปนชนิดเหลวหรือแหง ใหถือวาเปนกาแฟซึ่งตองปฏิบัติตาม
ประกาศฉบับนี้ดวย 

ขอ 4  กาแฟแทตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1)  มีกลิ่นและรสของกาแฟแท 
(2)  มีเถาทั้งหมดไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนัก และเถาทั้งหมดนั้นตองละลายน้ําได 

ไมนอยกวารอยละ 75 ของน้ําหนัก 
(3)  มีกาเฟอีนไมนอยกวารอยละ 1 ของน้ําหนัก 
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(4)  มีน้ําตาล คํานวณเปนน้ําตาลอินเวิรตทั้งหมดไดไมเกินรอยละ 1.5 ของน้ําหนัก 
(5)  ไมผสมวัตถุอื่นใด ยกเวนวัตถุท่ีไมเปนอันตรายตอสุขภาพที่ใชเพื่อการคั่วและ 

แตงกลิ่น 
(6)  ไมใชสี เวนแตสีน้ําตาลเคี่ยวไหมหรือสีคาราเมล 

ขอ 5  กาแฟผสมตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1)  มีกาแฟเปนสวนผสมไมนอยกวารอยละ 20 ของน้ําหนักเมื่อแหง 
(2)  ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐาน เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ,  

โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม 
ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและ

ยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
(3)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการ 

อาหารและยา 
ขอ 6  กาแฟทีส่กัดกาเฟอีนออก ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  มีกาเฟอนีไมเกินรอยละ 0.1 ของน้าํหนกั 
(2)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยา 
ขอ 7  กาแฟสาํเร็จรูป ตองมคุีณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  มีกลิ่นและรสของกาแฟแท 
(2)  มีความชืน้ไมเกนิรอยละ 5 ของน้ําหนกั 
(3)  มีเถาทัง้หมดไมนอยกวารอยละ 5 ของน้าํหนักเมื่อแหง 
(4)  มีกาเฟอนีไมนอยกวารอยละ 2.5 ของน้ําหนกั 

ขอ 8  กาแฟสาํเร็จรูปผสม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้
(1)  มีความชืน้ไมเกนิรอยละ 5 ของน้ําหนกั 
(2)  มีกาเฟอนีไมนอยกวารอยละ 1.5 ของน้ําหนกั 
(3)  ไมใชสี เวนแต สีน้าํตาลเคี่ยวไหม หรือสีคาราเมล 
(4)  ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐาน เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ,  

โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม 
ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและ

ยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 
(5)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยา 
ขอ 9  กาแฟสาํเร็จรูปที่สกัดกาเฟอีนออก ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี ้

(1)  มีความชืน้ไมเกนิรอยละ 5 ของน้ําหนกั 
(2)  มีกาเฟอนีไมเกินรอยละ 0.3 ของน้าํหนกั 
(3)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยา 
ขอ 10  กาแฟตามวรรคสองของขอ 3 ชนิดเหลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของกาแฟนั้น 
(2)  มีกาเฟอีนไมเกิน 100 มิลลิกรัม ตอกาแฟปรุงสําเร็จชนิดเหลว 100 มิลลิลิตร และ 

กาเฟอีนดังกลาวตองมาจากกาแฟที่ใชเปนวัตถุดิบเทานัน้ 
(3)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม นอยกวา 2.2 ตอกาแฟ 100 มิลลิลิตร โดยวิธี  

เอ็ม พ ีเอ็น (Most Probable Number) 
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(4)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนดิ อี.โคไล (Escherichia coli) 
(5)  ไมมีจุลินทรียทีท่ําใหเกดิโรค 
(6)  ไมมีสารเปนพษิจากจุลินทรียหรือสารเปนพษิอ่ืนในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 

 (7)  ตรวจพบยีสตและเชื้อรา ไดดังนี้(1) 
(7.1)  นอยกวา 1 ในกาแฟ 1 มิลลิลิตร สําหรับกาแฟตามวรรคสองของ ขอ 3 ที่ผาน

กรรมวิธีการผลิตดวยวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที  
(7.2)  นอยกวา 100 ในกาแฟ 1 มิลลิลิตร สําหรับกาแฟตามวรรคสองของขอ 3 ที่ผาน

กรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 
การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual 

(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตอง
เทียบเทา (or equivalent method) 

(8)  ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐาน เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ,  
โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม 

ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(9)  มีวัตถกุันเสียได ดังตอไปนี ้
(9.1)  ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอกาแฟปรุงสําเร็จ 1 กโิลกรัม 
(9.2)  กรดเบนโซอิค หรือกรดซอรบิค หรือเกลือของกรดทั้งสองนี้ โดยคํานวณเปน

ตัวกรดไดไมเกิน 200 มิลลิกรัม ตอกาแฟปรุงสําเร็จ 1 กโิลกรัม 
การใชวัตถุกันเสียใหใชไดเพียงชนิดหนึ่งชนิดใดตามปริมาณที่กําหนดใน (9.1) 

หรือ (9.2) ถาใชเกนิหนึง่ชนดิ ตองมีปริมาณรวมกนัไมเกนิปริมาณของวตัถุกนัเสยีชนิดที่กาํหนดใหใชนอยที่สุด 
เมื่อจําเปนตองใชวัตถกุันเสยีแตกตางไปจากทีก่ําหนดไวดังกลาวขางตน ตองไดรับ

ความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ขอ 11  กาแฟปรุงสําเร็จชนดิแหง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  ความชืน้ไดไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนกั 
(2)  เมื่อละลายหรือผสมน้ําตามอัตราสวนที่กําหนดไวในฉลาก ตองมีคุณภาพหรือ

มาตรฐานตามขอ 10 (1) (2 )(3) (4) (5) (6) (8) และ (9)(2) 
(3)  ตรวจพบยีสตและเชื้อราไดนอยกวา 100 ในกาแฟ 1 กรัม (3) 
การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual 

(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตอง
เทียบเทา (or equivalent method) 

ขอ 12  ผูผลิตหรือผูนําเขากาแฟเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
วาดวยเรื่อง วธิีการผลิต เครือ่งมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ขอ 13  การใชภาชนะบรรจุกาแฟ ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง 
ภาชนะบรรจ ุ

ขอ 14 การแสดงฉลากของกาแฟ ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง 
ฉลาก และฉลากของกาแฟพรอมบริโภคชนิดเหลวตามขอ 3 วรรคสอง ตองแสดงขอความ “มีกาเฟอีน …… 
มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตร” (ความที่เวนไวใหแสดงปริมาณกาเฟอีน) ดวยตัวอักษรสีเขมเสนทึบ ขนาดความสูงไม
นอยกวา 2 มิลลิเมตร ที่อานไดชัดเจนอยูในกรอบพื้นสีขาว บริเวณเดียวกับชื่ออาหารหรือเครื่องหมายการคา  (4) 

----------------------------------------------------------- 

 (1)   ความในขอ 10 (7) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิกโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง 

กาแฟ (ฉบับที่ 3) (128 ร.จ. ตอนที่ 41 ง.  ลงวันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2554) และใชขอความใหมแทนแลว 
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ขอ 15  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร หรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 77 (พ.ศ.2527) เร่ือง กาแฟ ลงวันที่ 13 มกราคม พ.ศ.2527 แกไข 
เพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 132 (พ.ศ.2533) เรื่อง กาแฟ (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 15 
ตุลาคม พ.ศ.2533 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 181) พ.ศ.2540 เร่ือง กาแฟ (ฉบับที่ 3) ลง
วันที่ 21 พฤศจิกายน พ.ศ.2540 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 16  ใหผูผลิต ผูนําเขากาแฟที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับย่ืนคําขอรับ 
เลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผัน
การปฏิบัติตามขอ 12 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไป
จนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 17  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวัน
ประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
              กร  ทัพพะรังสี 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 

----------------------------------------------------------- 

(2)   ความในขอ 11 (2) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิกโดยขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง 
กาแฟ (ฉบับที่ 3) (128 ร.จ. ตอนที่ 41 ง.  ลงวันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2554) และใชขอความใหมแทนแลว 

(3)   ความในขอ 11 (3) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543 ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง 
กาแฟ (ฉบับที่ 3) (128 ร.จ. ตอนที่ 41 ง.  ลงวันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2554)  

 (3) ความในขอ 14 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิก โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง         

สาธารณสุข  (ฉบับที่  276) พ.ศ.2546  เร่ือง  กาแฟ (ฉบับที่ 2) (120 ร.จ. 144ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 17 ธันวาคม พ.ศ.2546) และใช

ขอความใหมแทนแลว 
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 198) พ.ศ.2543
เร่ือง   น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ํานมถั่วเหลืองใน

ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง    
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 70 (พ.ศ.2525) เร่ือง น้ํานมถั่วเหลืองใน
ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 9 สิงหาคม พ.ศ.2525

ขอ 2  ใหน้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 3  น้ํานมถั่วเหลือง หมายความวา ของเหลวที่ไดจากถั่วเหลืองหรือสวนหนึ่งสวนใดของ

ถั่วเหลือง และอาจผสมวัตถุอ่ืนที่มีคุณคาทางอาหารดวยหรือไมก็ได
ทั้งนี้ ใหหมายความรวมถึงน้ํานมถั่วเหลืองชนิดเขมขนที่ตองเจือจางกอนบริโภค และ

น้ํานมถั่วเหลืองชนิดแหงที่ตองละลายกอนบริโภค
ขอ 4  การผลิตน้ํานมถั่วเหลือง ตองใชถั่วเหลืองเปนสวนประกอบหลัก และในกรณีที่เปน

น้ํานมถั่วเหลืองชนิดเหลวตองผานกรรมวิธีแลวแตกรณี ดังตอไปนี้
(1)  สเตอริไลส หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนไมตํ่ากวา 100 องศา

เซลเซียส ภายในระยะเวลาที่เหมาะสม
(2)  ยูเอชที หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนไมตํ่ากวา 133 องศาเซลเซียส

ไมนอยกวา 1 วินาที และนํามาบรรจุในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ (Aseptic Condition)
(3)  กรรมวิธีอ่ืนที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 5  น้ํานมถั่วเหลืองตามขอ 3 วรรคหนึ่ง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะของน้ํานมถั่วเหลืองนั้น
(2)  มีลักษณะเปนของเหลวเนื้อเดียวกัน
(3)  มีโปรตีนจากถั่วเหลืองไมนอยกวารอยละ 2 ของน้ําหนัก
(4)  มีไขมันจากถั่วเหลืองไมนอยกวารอยละ 1 ของน้ําหนัก
(5)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(6)  ไมมจีลิุนทรยีทีท่าํใหเกดิโรค
(7)  ไมมสีารเปนพษิจากจลิุนทรยีหรือสารเปนพษิอ่ืนในปรมิาณทีอ่าจเปนอนัตรายตอสุขภาพ
(8)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม นอยกวา 2.2 ตอน้ํานมถั่วเหลือง 100 มิลลิลิตร

โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)
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(9)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในน้ํานมถั่วเหลือง 0.1
มิลลิลิตร

(10)  ตรวจไมพบแบคทีเรียในน้ํานมถั่วเหลืองที่ผานกรรมวิธีสเตอริไลส 0.1 มิลลิลิตร
และมีแบคทีเรียไมเกิน 10 ในน้ํานมถั่วเหลืองที่ผานกรรมวิธี ยู เอช ที 1 มิลลิลิตร

(11)  ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกับน้ําตาลนอกจากการใชน้ําตาลได
โดยใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ    
(Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม

 ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร

(12)  ไมมีสารปนเปอน เวนแต
(12.1)  สารหนู    ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัมตอน้ํานมถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม
(12.2)  ตะกั่ว    ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัมตอน้ํานมถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม
(12.3)  ทองแดง    ไมเกิน 5 มิลลิกรัมตอน้ํานมถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม
(12.4)  สังกะสี     ไมเกิน 5 มิลลิกรัมตอน้ํานมถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม
(12.5)  เหล็ก     ไมเกิน 15 มิลลิกรัมตอน้ํานมถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม
(12.6)  ดีบุก     ไมเกิน 250 มิลลิกรัมตอน้ํานมถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม
(12.7)  ซัลเฟอรไดออกไซด   ไมเกิน 10 มิลลิกรัมตอน้ํานมถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม

ขอ 6  น้ํานมถั่วเหลืองชนิดเขมขนเมื่อเจือจางตามที่กําหนดไวในฉลากแลว ตองมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามขอ 5

ขอ 7  น้ํานมถั่วเหลืองชนิดแหง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีลักษณะเปนผงไมเกาะเปนกอน
(2)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนัก
(3)  มีแบคทีเรียไมเกิน 100,000 ในน้ํานมถั่วเหลืองชนิดแหง 1 กรัม
(4)  เมื่อละลายหรือผสมน้ําตามที่กําหนดไวในฉลากแลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน

ตามขอ 5
ขอ 8  ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติ

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหาร

ขอ 9  การใชภาชนะบรรจุน้ํานมถั่วเหลือง ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เร่ือง ภาชนะบรรจุ

ขอ 10  การแสดงฉลากของน้ํานมถั่วเหลือง ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง ฉลาก

ขอ 11  ประกาศฉบับนี้ ไมใชบังคับกับน้ํานมถั่วเหลืองที่ผลิตเพื่อจําหนายโดยสถานที่ผลิตที่
ไมเขาลักษณะเปนโรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงาน
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ขอ 12  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 70 (พ.ศ.2525) เรื่อง นํ้านมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท       
ลงวันที่ 9 สิงหาคม พ.ศ.2525 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 13  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอ
ดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 8 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และ
ใหคงใชฉลากเดิมท่ีเหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 14  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
               กร  ทัพพะรังสี

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 199)  พ.ศ.2543
เร่ือง   น้ําแรธรรมชาติ

-----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําแร
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 146 (พ.ศ.2535) เร่ือง น้ําแร ลงวันที่  
30 กันยายน พ.ศ.2535

ขอ 2  ใหน้ําแรธรรมชาติในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 3  น้ําแรธรรมชาติ หมายความวา น้ําแรธรรมชาติที่ไดจากแหลงน้ําใตดินที่เกิดขึ้นเอง

โดยธรรมชาติและมีแรธาตุตาง ๆ อยูตามคุณสมบัติสําหรับแหลงน้ํานั้น ๆ
ขอ 4  การผลิตน้ําแรธรรมชาติจะตองกระทําภายในบริเวณแหลงน้ําแรธรรมชาติแหลงนั้น ๆ

เทานั้น โดยอาจจะนําไปผานกรรมวิธีการผลิตกอนการบรรจุก็ได ซึ่งจะตองกระทําตามกรรมวิธีการผลิต    
ดังตอไปนี้

(1)  การปรับปริมาณกาซที่มีอยูในน้ําแรธรรมชาติ
(2)  การกําจัดสารประกอบที่ไมคงตัว เชน สารประกอบเหล็ก แมงกานีส กํามะถัน   

สารหนู เปนตน ใหกําจัดโดยวิธีทําใหตกตะกอน (decantation) และหรือโดยวิธีการกรอง (filtration) เทานั้น 
แตอาจมีการเติมอากาศ (aeration) เพื่อเรงการตกตะกอนและหรือการกรองตามความจําเปนกอน         
การกําจัดก็ได

การผลิตน้ําแรตามวรรคหนึ่งตองไมทําใหสารประกอบที่สําคัญในน้ําแรธรรมชาติ        
เปลี่ยนแปลงไป

ขอ 5  น้ําแรธรรมชาติ ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  ใส ไมมีตะกอน
(2)   แรธาตทุีม่อียูในน้าํแรธรรมชาตติองมปีริมาณทีไ่มเปนอนัตรายตอรางกาย ดังตอไปนี้

(2.1)  ทองแดง  ไมเกิน 1 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ 1 ลิตร
(2.2)  แมงกานีส ไมเกิน 2 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ 1 ลิตร
(2.3)  บอเรต โดยคํานวณเปนโบรอน ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ 1 ลิตร
(2.4)  สารหนู โดยคํานวณเปนสารหนูทั้งหมดไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําแร

ธรรมชาติ 1 ลิตร
(2.5)  แบเรียม  ไมเกิน 1 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ 1 ลิตร
(2.6)  แคดเมียม  ไมเกิน 0.003 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ 1 ลิตร
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(2.7)  โครเมียม โดยคํานวณเปนโครเมียมทั้งหมดไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําแร

ธรรมชาติ 1 ลิตร

(2.8)  ตะกั่ว  ไมเกิน 0.01 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ 1 ลิตร

(2.9)  ปรอท ไมเกิน 0.001 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ 1 ลิตร

(2.10)  ซิลีเนียม  ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ 1 ลิตร

(2.11)  ไนเตรต โดยคาํนวณเปนไนเตรต ไมเกนิ 50 มลิลิกรัม ตอน้าํแรธรรมชาต ิ1 ลิตร

(2.12)  พลวง ไมเกิน 0.005 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ 1 ลิตร

(2.13)  นิเกิล ไมเกิน 0.02 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ 1 ลิตร

(3)  ตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินที่กําหนด ดังตอไปนี้

(3.1)  ไซยาไนด ไมเกิน 0.07 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ 1 ลิตร

(3.2)   ไนไตรต โดยคํานวณเปนไนไตรต ไมเกิน 0.02 มิลลิกรัม ตอน้ําแรธรรมชาติ

1 ลิตร

(3.3)  ไมพบสารกําจัดศัตรูพืชและสัตว

(3.4)  ไมพบโพลีคลอริเนตเตดไบพีนีล (polychlorinated biphenyls)

(3.5)  ไมพบสารลดการตึงผิว (surface active agents)

(3.6)  ไมพบน้ํามันแร (mineral oil)

(3.7)  ไมพบโพลีนิวเคลียรอะโรแมติกไฮโดรคารบอน (polynuclear aromatic

hydrocarbons)

 (4)  คุณสมบัติทางจุลินทรีย

(4.1)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 2.2 ตอน้ําแรธรรมชาติ 100

มิลลิลิตร โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)

(4.2)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)

(4.3)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค

ขอ 6  ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ําแรธรรมชาติเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 7  การใชภาชนะบรรจนุ้าํแรธรรมชาต ินอกจากตองปฏบัิติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

วาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ แลว  ภาชนะบรรจุน้ําแรธรรมชาติจะตองมีลักษณะอยางหนึ่งอยางใด ดังตอไปนี้

(1)  เปนภาชนะบรรจุที่ตองมีฝาหรือจุกปด เมื่อใชบรรจุจะตองปดผนึก หรือผนึก

โดยรอบระหวางฝาหรือจุกกับขวดหรือภาชนะบรรจุ

(2)  เปนภาชนะที่ปดผนึก ซึ่งไมใชภาชนะบรรจุตาม (1)

ส่ิงที่ปดผนึกหรือสวนที่ปดผนึกของภาชนะบรรจุตาม (1) และ (2) ตองมีลักษณะที่            

เมื่อเปดใชแลวทําใหส่ิงที่ปดผนึกหรือสวนที่ปดผนึกหรือภาชนะบรรจุนั้นเสียไป
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ขอ 8  การแสดงฉลากของน้ําแรธรรมชาติ

(1)  ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก เวนแตการใชชื่อ

น้ําแรธรรมชาติใหปฏิบัติ ดังนี้

(1.1)  ชื่อของน้ําแรธรรมชาติ ใหแสดงแหลงที่มาของน้ําแ รต ามธรรมชาตินั้น
โดยอาจจะมีชื่อทางการคาประกอบชื่อดวยหรือไมก็ได และกํากับดวยชื่อที่แสดงการปรับปริมาณกาซ
ของน้ําแรธรรมชาติ ตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex)
วาดวยเรื่อง น้ําแรธรรมชาติ และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม

(2)  แสดงชนิดของแรธาตุที่สําคัญ
(3)  แสดงวัตถุประสงคในการผานกรรมวิธีตามขอ 4(2) (ถามี)
(4)  แสดงคําเตือนซึ่งมีขนาดความสูงไมนอยกวา 2 มิลลิเมตร เห็นไดชัดเจนในกรอบ

ส่ีเหลี่ยมสีแดงพื้นขาว ดังตอไปนี้ ”มีฟลูออไรด” สําหรับน้ําแรธรรมชาติที่มีปริมาณฟลูออไรดมากกวา          
1 มลิลิกรัม ตอน้าํแรธรรมชาต ิ 1 ลิตร  และตองเพิม่คําเตอืน “ผลิตภณัฑนีไ้มเหมาะสาํหรบัทารกและเดก็ที่
อายตํุ่ากวา 7 ป” สําหรบัน้าํแรธรรมชาตทิีม่ปีริมาณฟลอูอไรดมากกวา 2 มลิลิกรัม ตอน้าํแรธรรมชาต ิ1 ลิตร

(5)  ตองมีขอความเปนภาษาไทย มีลักษณะถาวรปรากฏใหเห็นชัดเจนที่ภาชนะบรรจุ
ซึ่งมิใชฝาของภาชนะบรรจุ แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได

ขอ 9  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 146 (พ.ศ.2535) เร่ือง น้ําแร ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2535 ซึ่งออกใหกอน
วันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 10  ใหผูผลิต  ผูนําเขาน้ําแรธรรมชาติที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหได
รับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 6 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิม             
ที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองปนับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 11  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
               กร  ทัพพะรังสี

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 200) พ.ศ.2543
เร่ือง   ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
-----------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดงฉลากของ
ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7)(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร
พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล        
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 79 (พ.ศ.2527) เร่ือง การแสดงฉลาก
ของซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 2 มกราคม พ.ศ.2527

ขอ 2  ใหซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเปนอาหารที่ตองมีฉลาก
ขอ 3  ซอส หมายความวา ผลิตภัณฑที่ผลิตขึ้นมีลักษณะเหลว ขน หรือแหง อาจจะเปน

เนื้อเดียวกันหรือไมก็ได และมีความมุงหมายใชเปนเครื่องปรุงรส ไดแก
(1)  ซอสชนิดตาง ๆ ยกเวนซอสบางชนิดและผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีน

ของถั่วเหลือง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องนั้น ๆ
(2)  เตาเจี้ยว
(3)  น้ําจิ้มชนิดตาง ๆ

ขอ 4  ผูผลิตหรือผูนําเขาซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 5  การแสดงฉลากของซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก

ขอ 6  ใหใบสําคญัการใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่79 (พ.ศ. 2527)
เร่ือง การแสดงฉลากของซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 2 มกราคม พ.ศ.2527 ซึ่งออกใหกอนวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 7  ใหผูผลิต ผูนําเขาซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศ
นี้ใชบังคับยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาว
แลวใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 4 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลาก
เดิมที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 8  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศใน
ราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
                 กร  ทัพพะรังสี

     รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 201) พ.ศ.2543
เร่ือง   ซอสบางชนิด

-----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ซอสบางชนิด
อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบญัญติัอาหาร

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละ เสรีภาพของบคุคล
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทย
บัญญติัใหกระทาํไดโดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุ
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 42 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดซอส
บางชนิดเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522

ขอ 2  ใหซอสพริก ซอสมะเขือเทศ ซอสมะละกอ ซอสแปงหรือซอสแปงผสมสี และซอสผสม
เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน

ขอ 3  ในประกาศนี้ ซอส หมายความวา ผลิตภัณฑที่มุงหมายใชเปนเครื่องปรุงรส มีลักษณะ
เหลวหรือขนเปนเนื้อเดียวกัน  แบงออกเปน 5 ชนิด ดังตอไปนี้

(1)  ซอสพริก หมายความวา ผลิตภัณฑที่มีพ ริกและน้ําสมสายชูหรือกรดอื่นที่ใช
รับประทานไดเปนสวนประกอบที่สําคัญ

(2)  ซอสมะเขือเทศ หมายความวา ผลิตภัณฑที่มีมะเขือเทศเปนสวนประกอบที่สําคัญ
(3)  ซอสมะละกอ หมายความวา ผลิตภัณฑที่มีมะละกอและน้ําสมสายชูหรือกรดอื่นที่

ใชรับประทานไดเปนสวนประกอบที่สําคัญ
(4)  ซอสแปงหรือซอสแปงผสมสี หมายความวา ผลิตภัณฑที่มีแปงและน้ําสมสายชูหรือ

กรดอื่นที่ใชรับประทานไดเปนสวนประกอบที่สําคัญ
(5)  ซอสผสม หมายความวา ผลิตภัณฑที่มีสวนประกอบที่สําคัญของซอสตาม (1) (2)

(3) หรือ (4) ผสมกันตั้งแตสองชนิดขึ้นไป
ขอ 4  ซอสตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มีกลิ่นรสเฉพาะของซอสนั้น
(2)  มีความเปนกรด คํานวณเปนกรดอะซิติก ไดดังนี้

(2.1)  ไมเกินรอยละ 10 ของน้ําหนัก สําหรับซอสพริกและซอสผสม
(2.2)  ไมเกินรอยละ 7 ของน้ําหนัก สําหรับซอสมะเขือเทศ
(2.3) ไมเกินรอยละ 3 ของน้ําหนัก  สําหรับซอสมะละกอและซอสแปง หรือ

ซอสแปงผสมสี
(3)  มีปริมาณสารทั้งหมด (Total Solid) ไมนอยกวารอยละ 20 ของน้ําหนักสําหรับ

ซอสมะเขือเทศและซอสแปง หรือซอสแปงผสมสี และไมนอยกวารอยละ 15 ของน้ําหนัก  สําหรับ     
ซอสมะละกอ
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(4)  มีแบคทีเรียไมเกิน 10,000 ในอาหาร 1 กรัม
(5)  มีแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) นอยกวา 3 ในอาหาร 1 กรัม  โดยวิธี

เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)
(6)  มียีสตและรารวมกันไมเกิน 10 ในอาหาร 1 กรัม
(7)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(8)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(9)  ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกับน้ําตาลนอกจากการใชน้ําตาลได

โดยใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ    
(Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม

ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร

ขอ 5  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
วัตถุเจือปนอาหาร

ขอ 6  ผูผลิตหรอืผูนาํเขาซอสบางชนดิเพือ่จาํหนาย ตองปฏบัิติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 7  การใชภาชนะบรรจุซอส ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
ภาชนะบรรจุ

ขอ 8  การแสดงฉลากของซอส ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก
ขอ 9  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 42 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดซอสบางชนิดเปนอาหารควบคุมเฉพาะและ
กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ            
ยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 10  ใหผูผลิต ผูนาํเขาซอสบางชนดิทีไ่ดรับอนญุาตอยูกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั ยืน่คาํขอ
รับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการ
ผอนผนัการปฏบัิติตามขอ 6 ภายในสองป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั และใหคงใชฉลากเดมิทีเ่หลอือยู
ตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองปนับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 11  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
                กร  ทัพพะรังสี

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 202) พ.ศ.2543 
เร่ือง   ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 

----------------------------------------- 
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจาก

การยอยโปรตีนของถั่วเหลือง  
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัด
สิทธิและ เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของ
รัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 143 (พ.ศ.2535) เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรส
ที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 24 มิถุนายน พ.ศ.2535 

ขอ 2  ใหผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพ 
หรือมาตรฐาน 

ขอ 3  ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง หมายความวา ผลิตภัณฑที่เปน 
ของเหลวไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองดวยการหมักหรือกรรมวิธีอ่ืนที่เหมาะสม และจะแตงรสหรือสี
หรือไมก็ได เชน ซีอิ๊ว ซอสปรุงรส เปนตน  ท้ังนี้ใหหมายความรวมถึงผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอย
โปรตีนของถั่วเหลืองที่ไดระเหยน้ําออกแลว 

ขอ 4  ผลิตภัณฑปรุงรสท่ีไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ดังตอไปนี้ 

(1)  มีกลิ่นหรือรสตามลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของ 
ถั่วเหลือง 

(2)  มีโปรตีน 
(2.1)  ไมนอยกวารอยละ 4 ของน้ําหนัก สําหรับผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอย

โปรตีนของถั่วเหลืองดวยการหมักที่มิไดมีการปรุงแตงรสหรือสี 
(2.2)  ไมนอยกวารอยละ 1.5 ของน้ําหนัก สําหรับผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจาก 

การยอยโปรตีนของถั่วเหลืองดวยการหมักที่ไดมีการปรุงแตงรสหรือสี 
 (2.3)  ไมนอยกวารอยละ 10 ของน้ําหนัก สําหรับผลิตภัณฑปรุงรสท่ีไดจาก 

การไฮโดรไลซโปรตีนของถั่วเหลือง 
(2.4)  ตามความเห็นชอบของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา สําหรับ 

ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองดวยกรรมวธิีอ่ืนที่เหมาะสม 
(3)  ตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินทีก่ําหนด ดังตอไปนี้ 

(3.1)  ตะกั่ว 1 มิลลิกรัม ตอผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 
1 กิโลกรัม 

(3.2)  ทองแดง 20 มิลลิกรัม ตอผลิตภัณฑปรุงรสท่ีไดจากการยอยโปรตีนของ 
ถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม 
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(3.3)  สารหนู (คิดเปนอารเซนิก) 2 มิลลิกรัม ตอผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจาก 
การยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม 

(3.4)  3-เอ็มซีพีดี (3-MCPD) หรือ 3-คลอโร-1,2-โพรเพนไดออล (3-Chloro-
1,2-propanediol) 1 มิลลิกรัม ตอผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม  (1) 

 (4)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอ 
สุขภาพ 

(5)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค เวนแต 
(5.1)  คลอสตริเดียมเพอฟริงเจนส (Clostridium perfringens) ตองตรวจไมพบใน

ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 0.1 กรัม 
(5.2)  แบซิลลัสซีเรียส (Bacillus cereus) ตองตรวจไมพบในผลิตภัณฑปรุงรสที่ได

จากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 0.1 กรัม ในกรณีของผลิตภัณฑที่มีการปรุงแตงรสหรือสี หรือ 0.01 กรัม 
ในกรณีของผลิตภัณฑที่มิไดมีการปรุงแตงรสหรือสี 

(6)  ตรวจพบยีสตและราไมเกิน 10 ตอผลิตภัณฑปรุงรสท่ีไดจากการยอยโปรตีนของ 
ถั่วเหลือง 1 กรัม 

(7)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 3 ตอผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอย 
โปรตีนของถั่วเหลือง 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 

(8)  ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกับน้ําตาลนอกจากการใชน้ําตาลได  
โดยใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ    
(Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม 

ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

 (9)  ไมใชสี เวนแตสีน้ําตาลเคี่ยวไหมหรือสีคาราเมล 
ขอ 5  ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่ระเหยน้ําออก ตองมีคุณภาพ 

หรือมาตรฐานตามขอ 4(1) 4(4) 4(8) และ 4(9) และมีคุณภาพหรือมาตรฐานอื่นตามความเห็นชอบของ
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

ขอ 6  ผูผลิตหรือผูนําเขาผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ตองปฏิบัติ 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมอืเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหาร 

ขอ 7  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง  
วัตถุเจือปนอาหาร 

ขอ 8  การใชภาชนะบรรจุผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ใหปฏิบัติ 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 

----------------------------------------------------------- 

 (1)
 ความในขอ 4 (3)(3.4) ของประกาศกระทรงสาธารณสุข (ฉบับที่ 202) พ.ศ.2543  ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 1 ของประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 248) พ.ศ.2544 เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง (ฉบับที่ 2) (118 ร.จ. ตอนที่ 121 ง. 

(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 6 ธันวาคม พ.ศ.2544) 
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ขอ 9  การแสดงฉลากของผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ใหปฏิบัติ 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก  

ขอ 10  ใหใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 143  
(พ.ศ.2535) เรื่อง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 24 มิถุนายน พ.ศ.2535 
ซึ่งออกใหกอนประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 11  ใหผูผลิต ผูนําเขาผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่ไดรับ 
อนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้
ใชบังคับ เม่ือยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 6 ภายในสองป นับแตวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับ  

ขอ 12  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 19  กันยายน  พ.ศ.2543 

            กร  ทัพพะรังสี 
                                                                                  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที ่203) พ.ศ.2543 
เร่ือง   น้าํปลา 

----------------------------------------- 
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรือ่ง น้ําปลา  
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ เสรีภาพ
ของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 118 (พ.ศ.2532) เรื่อง น้ําปลา ลงวันที ่ 
8 กุมภาพันธ พ.ศ.2532 

ขอ 2  ใหน้ําปลาเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน แตไมรวมถึงน้ําบูดู 
ขอ 3  น้ําปลา หมายความวา ผลิตภัณฑที่เปนของเหลวรสเค็มใชปรุงแตงกลิ่นรสของอาหาร   

แบงออกเปน 3 ชนิด ดังตอไปนี้ 
(1)  นํ้าปลาแท หมายความวา นํ้าปลาที่ไดจากการหมัก หรือยอยปลา หรือสวนของ

ปลาหรือกากของปลาที่เหลือจากการหมัก ตามกรรมวิธีการผลิตน้ําปลา 
(2)  น้ําปลาที่ทําจากสัตวอื่น หมายความวา น้ําปลาที่ไดจากการหมัก หรือยอยสัตวอื่น 

ซ่ึงมิใชปลา หรือสวนของสัตวอ่ืน หรือกากของสัตวอ่ืนที่เหลือจากการหมัก ตามกรรมวิธีการผลิตน้ําปลา 
และใหหมายความรวมถึงน้ําปลาที่ทําจากสัตวอ่ืนที่มีน้ําปลาแทผสมอยูดวย 

(3)  น้ําปลาผสม หมายความวา น้ําปลาตาม (1) หรือ (2) ที่มีส่ิงอื่นที่ไมเปนอันตรายแก
ผูบริโภคเจือปน หรือเจือจาง หรือปรุงแตงกลิ่นรส 

ทั้งนี้หมายความรวมถึงน้ําปลาตาม (1) (2) หรือ (3) ที่ไดระเหยน้ําออกดวย 
ขอ 4  น้ําปลาแทและน้ําปลาที่ทําจากสัตวอ่ืน ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  มีสี กลิ่น และรส ของน้ําปลาแทหรือน้ําปลาที่ทําจากสัตวอ่ืน แลวแตกรณี 
(2)  ใส ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนอันเกิดขึ้นตามธรรมชาติไมเกิน 0.1 กรัม ตอน้ําปลา 1 ลิตร 
(3)  มีเกลือในน้ําปลา 1 ลิตร  

(3.1)  โซเดียมคลอไรด (Sodium Chloride) ไมนอยกวา 200 กรัม 
(3.2)  กรณีที่ใชเกลือโพแทสเซียมคลอไรดผสมกับเกลือใน (3.1) หรือใชเกลือ 

โพแทสเซียมคลอไรดอยางเดียว ใหมีปริมาณเกลือชนิดใดชนิดหนึ่งหรือทั้ง 2 ชนิดรวมกันแลวไมนอยกวา 

200 กรัม 

(4)  มีไนโตรเจนทั้งหมดไมนอยกวา 9 กรัม ตอน้ําปลา 1 ลิตร 
(5)  มีไนโตรเจนจากกรดอมิโนไมนอยกวารอยละ 40 และไมเกินรอยละ 60 ของ 

ไนโตรเจนทั้งหมด 
(6)  มีกรดกลูตามิคตอไนโตรเจนทั้งหมดไมนอยกวา 0.4 แตตองไมเกิน 0.6 
(7)  ไมใชสี เวนแตสีน้ําตาลเคี่ยวไหมหรือสีคาราเมล 
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(8)  ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, 
โคเด็กซ (Joint  FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม 

ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ขอ 5  น้ําปลาผสม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1)  มีสี กลิ่น และรส ของน้ําปลาผสม 
(2)  ใส ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนอันเกิดขึ้นตามธรรมชาติไมเกิน 0.1 กรัม ตอน้ําปลา 1 ลิตร 
(3)  มีเกลือในน้ําปลา 1 ลิตร 

(3.1)  โซเดียมคลอไรด (Sodium Chloride) ไมนอยกวา 200 กรัม 
(3.2)  กรณีที่ใชเกลือโพแทสเซียมคลอไรดผสมกับเกลือใน (3.1) หรือใชเกลือ

โพแทสเซียมคลอไรดอยางเดียว ใหมีปริมาณเกลือชนิดใดชนิดหนึ่งหรือทั้ง 2 ชนิดรวมกันแลวไมนอยกวา 
200 กรัม 

(4)  มีไนโตรเจนทั้งหมดไมนอยกวา 4 กรัม ตอน้ําปลา 1 ลิตร 
(5)  มีกรดกลูตามิคตอไนโตรเจนทั้งหมดไมนอยกวา 0.4 แตตองไมเกิน 1.3 
(6)  ไมใชสี เวนแตสีน้ําตาลเคี่ยวไหมหรือสีคาราเมล 
(7)  ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกับน้ําตาลนอกจากการใชน้ําตาลได  

โดยใชวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ    
(Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม 

ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ขอ 5/1 น้ําปลาแท น้าํปลาทีท่ําจากสตัวอ่ืน และน้าํปลาผสม นอกจากตองมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามขอ 4 และขอ 5 แลวแตกรณีแลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ดวย (1) 

(1) มีปริมาณไอโอดีนไมนอยกวา 2 มิลลิกรัมและไมเกิน 3 มิลลิกรัมตอน้ําปลา 1  ลิตร 
สําหรับน้ําปลาที่มกีารเติมไอโอดีนในกระบวนการผลิต หรือ 

(2) มีปริมาณไอโอดีนตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยา สําหรับน้ําปลาที่มีการใชเกลือบริโภคเสริมไอโอดีนเปนสวนผสม โดยเกลือบริโภคนั้นตองมีมาตรฐาน
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เกลือบริโภค” 

ขอ 6  นํ้าปลาที่ไดระเหยน้ําออกเมื่อทําใหคืนรูปแลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามชนิด 
ของน้ําปลานัน้ แลวแตกรณี 

ขอ 7  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง  
วัตถุเจือปนอาหาร 

ขอ 8  ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ําปลาเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ขอ 9  การใชภาชนะบรรจุนํ้าปลา ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง  
ภาชนะบรรจ ุ
-------------------------------------------------------------- 

 (1)  ความในขอ 5/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข น้ําปลา ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2544  ถูกเพิ่มเติม โดยขอ 1 ของ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น้ําปลา  (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 27 กันยายน พ.ศ. 2553   (127 ร.จ. ตอนที่ 115 ง.(ฉบับพิเศษ แผนกราช

กิจจาฯ) ลงวันที่ 1 ตุลาคม  พ.ศ.2553)  
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ขอ 10  การแสดงฉลากของน้ําปลา 
(1)  ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก เวนแตการใชช่ือ 

น้ําปลาใหปฏิบัติ ดังนี้ 
(1.1)  น้ําปลาตามขอ 3(1) ตองใชชื่อวา “น้ําปลาแท” 
(1.2)  น้ําปลาตามขอ 3(2) ตองใชชื่อวา “น้ําปลาจาก ……” (ความที่เวนไวใหระบุ 

ชนิดของสัตวอ่ืนทีท่ําน้ําปลา) หรือ “น้ําปลาจาก ……% ผสมกับน้ําปลาแท…….%” (ความที่เวนไวใหระบุชนิด
ของสัตวอ่ืนทีท่ําน้ําปลาและปริมาณที่ผสม) หรือ “น้ําปลาจาก……….% ผสมกับน้ําปลาจาก ………..%” 
(ความที่เวนไวใหระบุชนิดของสัตวทีท่าํน้าํปลาและปริมาณที่ผสม) แลวแตกรณี 

(1.3)  น้ําปลาตามขอ 3(3) นอกจากจะตองใชชื่อวา “น้ําปลาผสม” แลวกรณีที่
เปนน้ําปลาผสมที่ทําจากสัตวอ่ืนตองมีขอความวา “ทําจากน้ําปลาจาก…….” (ความที่เวนไวใหระบุชนิด
ของสัตวอ่ืนที่ทําน้ําปลา) กํากับชื่อไวดวย 

(2)  ใหแสดงขอความ “ใชเกลือโพแทสเซียมคลอไรดไมเหมาะสําหรับผูปวยโรคไต”  
ดวยตัวอักษรเสนทึบสีแดง ขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร กรณีที่มีการใชเกลือโพแทสเซียมคลอไรด 

(3)  น้ําปลาที่ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล ตองแสดงขอความ “ใช …… เปน 
วัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือของวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใช)   
ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของตัวอักษรตัดกับสีพื้นของฉลาก 

(4)  ขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด (ถามี) 
ขอ 10/1 น้ําปลาที่มีวัตถุประสงคสําหรับผูที่ตองจํากัดการบริโภคไอโอดีน ใหไดรับการยกเวนไม

ตองปฏิบัติตามขอ 5/1 และการแสดงฉลากใหแสดงขอความวา “สําหรับผูที่ตองจํากัดการบริโภคไอโอดีน” 
ดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจนดวย (2) 

ขอ 11  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 118 (พ.ศ.2532) เรื่อง น้ําปลา ลงวันที่ 8 กุมภาพันธ พ.ศ.2532 ซึ่งออกให
กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 12  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ําปลาที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับ 
เลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เม่ือยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการ
ผอนผันการปฏิบัติตามขอ 8 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยู
ตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ  

ขอ 13  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานเุบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 19  กันยายน  พ.ศ.2543 
               กร  ทัพพะรังสี 

    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 
-------------------------------------------------------------- 

 (2)  ความใน ขอ 10/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข น้ําปลา ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2544  ถูกเพิ่มเติม โดยขอ 1 ของ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น้ําปลา  (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 27 กันยายน พ.ศ. 2553   (127 ร.จ. ตอนที่ 115 ง.(ฉบับพิเศษ แผนกราช

กิจจาฯ) ลงวันที่ 1 ตุลาคม  พ.ศ.2553)  
 (3) ความในขอ 5/1,ขอ 10/1ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น้ําปลา ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2544  ถูกแกไขโดย

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น้ําปลา  (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 27 กันยายน พ.ศ. 2553   (127 ร.จ. ตอนที่ 115 ง.(ฉบับพิเศษ แผนกราช

กิจจาฯ) ลงวันที่ 1 ตุลาคม  พ.ศ.2553) ไมใชบังคับกับน้ําปลาที่ผลิตเพื่อการสงออก 
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 204) พ.ศ.2543
เร่ือง   น้ําสมสายชู

-----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําสมสายชู
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 48 (พ.ศ.2523) เร่ือง น้ําสมสายชู
ลงวันที่ 20 กุมภาพันธ พ.ศ.2523

ขอ 2  ใหน้ําสมสายชูเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ใหถือวาผลิตภัณฑที่ผลิตขึ้นเพื่อจุดประสงคที่จะใชผลิตภัณฑนั้นในทํานองเดียวกับ

น้ําสมสายชูเปนน้ําสมสายชู และใหหมายความรวมถึงหัวน้ําสมดวย
ขอ 3  น้ําสมสายชูแบงออกเปน 3 ชนิด ดังตอไปนี้

(1)  น้ําสมสายชูหมัก หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําธัญพืช  ผลไม หรือ
น้ําตาล มาหมักกับสาเหลาแลวหมักกับเชื้อน้ําสมสายชูตามกรรมวิธีธรรมชาติ

(2)  น้ําสมสายชูกลั่น หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําแอลกอฮอลกลั่นเจือจาง
(Dilute Distilled Alcohol) มาหมักกับเชื้อน้ําสมสายชู หรือเมื่อหมักแลวนําไปกลั่นอีก หรือไดจากการนํา
น้ําสมสายชูหมักตาม (1) มากลั่น

(3)  น้ําสมสายชูเทียม หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเอากรดน้ําสม (Acetic
acid) มาเจือจาง

ขอ 4  น้ําสมสายชูหมักหรือน้ําสมสายชูกลั่น ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีกรดน้ําสมไมนอยกวา 4 กรัม ตอ 100 มิลลิลิตร ที่ 27 องศาเซลเซียส
(2)  ตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินปริมาณที่กําหนด ดังตอไปนี้

(2.1)  สารหนู ไมเกิน 1 มลิลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม
(2.2)  ตะกั่ว   ไมเกิน 1 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม
(2.3)  ทองแดงและสังกะสี  ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม
(2.4)  เหล็ก                        ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม

(3)  ไมมีกรดน้ําสมที่มิไดมาจากการผลิตน้ําสมสายชูหมักหรือน้ําสมสายชูกลั่น
(4)  ไมมีกรดกํามะถนั (Sulfuric acid) หรือกรดแรอิสระอยางอื่น
(5)  ใสไมมีตะกอน เวนแตน้ําสมสายชูหมักตามธรรมชาติ
(6)  ไมมีหนอนน้ําสม (Vinegar eel)
(7)  ใชน้ําสะอาดเปนสวนผสม
(8)  ใหใชวัตถุเจือปนอาหาร  (Food Additives) ได ดังตอไปนี้

(8.1)  ซัลเฟอรไดออกไซด     ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม
(8.2)  กรดแอล-แอสคอรบิก  ไมเกิน 400 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม
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(9)  มีแอลกอฮอลตกคาง (Residual alcohol) ไมเกินรอยละ 0.5
(10)  การแตงสี ใหใชน้ําตาลเคี่ยวไหมหรือสีคาราเมล

ขอ 5  น้ําสมสายชูเทียม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีกรดน้ําสมไมนอยกวา 4 กรัม และไมเกิน 7 กรัม ตอ 100 มิลลิลิตร ที่ 27 องศา

เซลเซียส
(2)  ตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินปริมาณที่กําหนด ดังตอไปนี้

(2.1)  สารหนู                              ไมเกิน 1 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม
(2.2)  ตะกั่ว                                ไมเกิน 1 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม
(2.3)  ทองแดง และสังกะสี          ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม
(2.4)  เหล็ก                                ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอน้ําสมสายชู 1 กิโลกรัม

(3)  ใสไมมีตะกอน
(4)  ไมมีกรดกํามะถันหรือกรดแรอิสระอยางอื่น
(5)  ไมใชสี
(6)  ไมมีการแตงกลิ่นหรือรส
(7)  ใชน้ําสะอาดเปนสวนผสม

ขอ 6  ในการจําหนายน้ําสมสายชูหรือผลิตภัณฑที่เปนกรดน้ําสม หามแสดงคําวา "หัวน้ําสม"
หรือขอความอื่นที่มีความหมายในทํานองเดียวกัน

ขอ 7  กรดน้ําสม ถาจะจําหนายเปนน้ําสมสายชูเทียมตองเจือจางใหมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
ตามขอ 5

ขอ 8  ผูผลิตหรอืผูนาํเขาน้าํสมสายชเูพือ่จาํหนาย ตองปฏบัิติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 9  การใชภาชนะบรรจุน้ําสมสายชู ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง  
ภาชนะบรรจุ

ขอ 10  การแสดงฉลากของน้ําสมสายชู ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เร่ือง  ฉลาก

ขอ 11  ใหใบสําคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารหรอืใบสําคญัการใชฉลากอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 48 (พ.ศ.2523) เร่ือง น้ําสมสายชู ลงวันที่ 20 กุมภาพันธ พ.ศ.2523 ซึ่งออกให
กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 12  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ําสมสายชูที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอ
รับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับ           
การผอนผันการปฏิบัติตามขอ 8 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลือ
อยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 13  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
                กร  ทัพพะรังสี

   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 205) พ.ศ.2543
เร่ือง   น้ํามันและไขมัน

-----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ํามันและไขมัน
อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบญัญติัอาหาร

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละ เสรีภาพของบุคคล
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทย
บัญญติัใหกระทาํไดโดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุ
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 22 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ํามันและ

ไขมันเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก สําหรับน้ํามัน
และไขมนั ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 72 (พ.ศ.2525) เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 22 (พ.ศ.2522) ลงวันที่ 19 พฤศจิกายน  พ.ศ.2525

(3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 134 (พ.ศ.2534) เร่ือง น้ํามันและไขมันผสม
(ฉบับแกไขเพิ่มเติม) ลงวันที่ 15 กุมภาพันธ พ.ศ.2534

(4)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 164) พ.ศ.2538 เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ํามันและไขมัน (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 19 กรกฎาคม พ.ศ.2538

ขอ 2  ใหน้ํามันและไขมันที่ใชเปนอาหารได ซึ่งไดแก กลีเซอรไรดของกรดไขมันตาง ๆ ที่ไดจาก
พืชหรือสัตวซึ่งใชเปนอาหารและบรรจุในภาชนะที่ปดสนิท กลอง ซอง หรือส่ิงหอหุมที่ปดผนึกเพื่อจําหนาย
เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ทั้งนี้ไมรวมถึงเนยและเนยเทียม

ขอ 3  น้ํามันและไขมันที่ใชเปนอาหาร แบงออกเปนสามชนิด
(1)  น้ํามันและไขมันที่ไดจากพืช
(2)  น้ํามันและไขมันที่ไดจากสัตว
(3)  น้ํามันและไขมันผสม ไดแก น้ํามันและไขมันที่ไดจากพืชตางชนิดผสมกันไมเกิน

สองชนดิ หรือน้าํมนัและไขมนัทีไ่ดจากพชืหรือสัตวต้ังแตสองชนดิขึน้ไปทีผ่สมกนัโดยผานกรรมวธิไีฮโดรจเีนชัน่
(Hydrogenation) หรือเอสเตอรรีฟเคชั่น (Esterification) หรือน้ํามันและไขมันผสมตามชนิดและกรรมวิธีอ่ืน
ที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 4  พืชหรือไขมันของสัตวที่จะนํามาผลิตเอาน้ํามันและไขมัน ตองมีสภาพที่เหมาะสมจะใช
ผลิตอาหาร และอยูในสภาพที่ใหน้ํามันและไขมันซึ่งบริโภคไดโดยปราศจากอันตราย

ขอ 5  วิธีการผลิตน้ํามันและไขมันใหทําได ดังนี้
(1)  วิธีธรรมชาติ ทําโดยการบีบอัดโดยใชความรอนหรือวิธีธรรมชาติอ่ืนตามที่ไดรับ

ความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  และนํามาทําใหสะอาดโดยการลาง การตั้งไวให
ตกตะกอน การกรอง หรือการหมุนเหวี่ยง

(2)  วิธีผานกรรมวิธี ทําโดยนําน้ํามันและไขมันที่ไดจากวิธีธรรมชาติ หรือที่ไดจาก
การสกัดดวยสารละลายตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และนํามา
ผานกรรมวิธีทําใหบริสุทธิ์อีกครั้งหนึ่ง

(3)  วิธีอ่ืนตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
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ขอ 6  น้ํามันและไขมันตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีคาของกรด (Acid Value) คิดเปนมิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด ตอน้ํามัน

หรือไขมัน 1 กรัม
(1.1)  ไดไมเกิน 4.0 สําหรับน้ํามันและไขมันซึ่งทําโดยวิธีธรรมชาติ
(1.2)  ไดไมเกิน 0.6 สําหรับน้ํามันและไขมันซึ่งทําโดยวิธีผานกรรมวิธี
(1.3)  ไดไมเกิน 4.0 สําหรับน้ํามันและไขมันผสมซึ่งทําโดยวิธีธรรมชาติ
(1.4)  ไดไมเกิน 0.6 สําหรับน้ํามันและไขมันผสมซึ่งทําโดยวิธีผานกรรมวิธี
(1.5)  ไดไมเกิน 1.0 สําหรับน้ํามนัและไขมันซึ่งทําโดยวิธีผานกรรมวิธีผสมกับ

น้ํามันและไขมันซึ่งทําโดยวิธีธรรมชาติ
(2)  มีคาเพอรออกไซด (Peroxide Value) คิดเปนมิลลิกรัมสมมูลย ตอน้ํามันและไขมัน

1 กิโลกรัม ไดไมเกิน 10
(3)  มนี้าํและสิง่ทีร่ะเหยได (Water and Volatile Matter) ทีอุ่ณหภมู ิ105 องศาเซลเซยีส

 ไดไมเกินรอยละ 0.2 ของน้ําหนัก
(4)  มีปริมาณสบู (Soap Content) ไดไมเกินรอยละ 0.005 ของน้ําหนัก
(5)  มีส่ิงอื่นที่ไมละลาย (Insoluble Impurities) ไดไมเกินรอยละ 0.05 ของน้ําหนัก
(6)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของน้ํามันและไขมัน ยกเวนน้ํามันและไขมันผสม
(7)  ไมมีกลิ่นหืน
(8)  ตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินที่กําหนด ดังตอไปนี้

(8.1)  ไมพบน้ํามันแร (Mineral oil)
(8.2)  เหล็ก

ในน้ํามันหรือไขมันธรรมชาติและในน้ํามันหรือไขมันผสมไมเกิน 5.0
มิลลิกรัม ตอน้ํามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม

ในน้ํามันหรือไขมันผานกรรมวิธีไมเกิน 1.5 มิลลิกรัม ตอน้ํามันหรือไขมัน
1 กิโลกรัม

(8.3)  ทองแดง
ในน้ํามันหรือไขมันธรรมชาติและในน้ํามันหรือไขมันผสมไมเกิน 0.4

มิลลิกรัม ตอน้ํามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม
ในน้ํามันหรือไขมันผานกรรมวิธีไมเกิน 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ํามันหรือไขมัน

1 กิโลกรัม
(8.4)  ตะกั่ว  ไมเกิน 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ํามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม
(8.5)  สารหนู ไมเกิน 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ํามันหรือไขมัน 1 กิโลกรัม
(8.6)  อฟลาทอกซิน (Aflatoxin) ไมเกิน 20 ไมโครกรัม ตอน้ํามันหรือไขมัน

1 กิโลกรัม (ไมเกิน 20 สวนในพันลานสวน)
(8.7)  ไซโคลโพรพีนอย แฟตตี้ แอซิด (Cyclopropenoid Fatty Acid) ไมเกิน

รอยละ 0.4 โดยน้ําหนัก
น้ํามันและไขมันผสมนอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามวรรคหนึ่งแลว อาจมี

คุณภาพหรือมาตรฐานอื่นตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาดวยก็ได
น้ํามันและไขมันที่ผลิตตามวิธีอ่ืนในขอ 5(3) ใหมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ไดรับ

ความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
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ขอ 7  การใชวตัถเุจอืปนอาหาร ใหใชไดตามชนดิและปรมิาณทีก่าํหนดไวในบญัชทีายประกาศนี้
  การใชวตัถเุจอืปนอาหารชนดิอืน่นอกจากทีก่าํหนดใหใชไดตามวรรคแรก ตองไดรับความเหน็ชอบ

จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ขอ 8  ผูผลิตหรือนําเขาน้ํามันและไขมันเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
ขอ 9  การใชภาชนะบรรจุน้ํามันและไขมัน ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เร่ือง  ภาชนะบรรจุ
ขอ 10  การแสดงฉลากของน้ํามันและไขมัน ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

วาดวยเรื่อง  ฉลาก
ขอ 11  ใหใบสําคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารหรอืใบสําคญัการใชฉลากอาหารตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 22 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ํามันและไขมันเปนอาหารควบคุมเฉพาะ และ
กาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐาน วธิกีารผลติ และฉลาก สําหรบัน้าํมนัและไขมนั ลงวนัที ่ 13 กนัยายน พ.ศ.2522
แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 72 (พ.ศ.2525) เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศ
กระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่22 (พ.ศ.2522) ลงวนัที ่19 พฤศจกิายน พ.ศ.2525 ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  
ฉบับที ่ 134 (พ.ศ.2534) เร่ือง น้าํมนัและไขมนัผสม (ฉบับแกไขเพิม่เตมิ) ลงวนัที ่15  กมุภาพนัธ พ.ศ.2534  
และประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  (ฉบับที ่ 164) พ.ศ.2538 เร่ือง แกไขเพิม่เตมิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
วาดวยเร่ือง น้าํมนัและไขมนั (ฉบับที ่ 3) ลงวนัที ่ 19 กรกฎาคม พ.ศ.2538 ซึง่ออกใหกอนวนัทีป่ระกาศนี ้             
ใชบังคบัยงัคงใชตอไปไดอีกสองป นบัแตประกาศนีใ้ชบังคบั

ขอ 12  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ํามันและไขมันที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหได
รับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 8 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิม
ที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 13  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
             กร  ทัพพะรังสี

    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 205) พ.ศ.2543

เรื่อง   น้ํามันและไขมัน

อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได

เปนมิลลิกรัมตอกิโลกรัม
หมายเหตุ

1. สี (colour) : ใหใชไดเพื่อความมุงหมายที่

จะทําใหผลิตภัณฑมีสีเหมือนธรรมชาติ

1.1  เบตา-คาโรทีน (beta-carotene)

1.2  สีคําแสด (annatto extract)

1.3  เคอรคิวมิน หรือเทอรเมอริค (curcumin or turmeric)

1.4  เบตา-อะโป-8’-คาโรทีนาล (beta-apo-8’-carotenal)

1.5  เมทิลและเอทิลเอสเทอรของกรดเบตา-อะโป-8’-คาโรทีโนอิค แอซิด

(methyl and ethyl ester of beta-apo-8’-carotenoic acid)

25

20

5

25

25

คํานวณเปน bixin หรือ norbixin

     ทั้งหมด

คํานวณเปน total curcumin

2. การแตงกลิ่น (Flavours) : ใหใชกลิ่น

สังเคราะหได ทั้งนี้วัตถุประสงคดังกลาว

จะตองไมเปนอันตรายแกสุขภาพและ

ไมทําใหผูบริโภคเขาใจผิดวาเปนการ

ปดบังซอนเรนความดอยคุณภาพของ

น้ํามันหรือไขมัน หรือทําใหน้ํามันหรือ

ไขมันนั้นมีคุณคาสูงกวาความเปนจริง
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อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได

เปนมิลลิกรัมตอกิโลกรัม
หมายเหตุ

3.1  โพรพิล แกลเลท (propyl gallate) 100

3.2  บิวทิเลเตด ไฮดรอกซีโทลูอีน (butylated hydroxytoluene, BHT)   

3.3  บิวทิเลเตด ไฮดรอกซีอะนีโซล (butylated hydroxyanisole, BHA)

3.4  เทอรไทอารี บิวทิล ไฮโดรควิโนน (tertiary butyl hydroquinone,

 TBHQ)

3.5  โพรพิล แกลเลท (propyl gallate) รวมกับ BHA หรือ BHT หรือ

       TBHQ หรือรวมทั้งสามอยางใชรวมกัน

75

175

120

200

แตปริมาณการใชของ

แตละตัวตองไมเกินปริมาณ

ที่กําหนดใน 3.1, 3.2, 3.3

และ 3.4

3.

3.6  แอสคอรบิลพัลมิเตท (ascorbyl palmitate)

3.7  แอสคอรบิลสเตียเรท (ascorbyl stearate)

500

500

วัตถุกันหืนตาม 3.6 และ 3.7

จะใชอยางใดอยางหนึ่ง หรือ

รวมกันไดไมเกิน 500 มิลลิกรัม

ตอกิโลกรัม

วัตถุกันหืน (antioxidants)

3.8  โทโคเฟอรอลสชนิดธรรมชาติและชนิดสังเคราะห (natural and

 synthetic tocopherols)

500

3.9 ไดลอริล ไธโอไดโพรพิโอเนท (dilauryl thiodipropionate) 200
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อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได
เปนมิลลิกรัมตอกิโลกรัม

หมายเหตุ

4. สารเสริมฤทธิ์วัตถุกันหืน (antioxidant

synergists)

4.1  กรดซิตริคและโซเดียมซิเตรท (citric acid and sodium citrate)

4.2  ไอโซโพรพิลซิเตรท (isopropylcitrate)

4.3  กรดฟอสฟอริค (phosphoric acid)

4.4  โมโนกลีเซอไรดซิเตรท (monoglyceride citrate)

ตาม GMP

100

100

100

สารเสริมฤทธิ์วัตถุกันหืนตามขอ

4.2, 4.3 และ 4.4 จะใชอยางใด

อยางหนึ่ง หรือใชรวมกันได

ไมเกิน 100 มิลลิกรัม ตอกิโลกรัม

5. วัตถุกันฟอง (antifoaming agents) ไดเมทิลโพลีซิลอกเซน (dimethyl polysiloxane หรือ dimethy silicone)

อยางเดียว หรือผสมกับซิลิคอนไดออกไซด (silicon dioxide)

10

6. วัตถุกันตกผลึก

(crystallization inhibitor)

ออกซีสเตียริน (oxystearin) 1,250
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 206) พ.ศ.2543
เร่ือง   น้ํามันเนย

-----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ํามันเนย
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 45 (พ.ศ.2523) เร่ือง น้ํามันเนย ลงวันที่
28 มกราคม พ.ศ.2523

ขอ 2  ใหน้ํามันเนยเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 3  น้ํามันเนย หมายความวา สวนที่เปนน้ํามันของนมที่ไดแยกสวนอื่นออกจนเกือบหมด

มี 2 ชนิด คือ
(1)  บัตเตอรออยล (Butteroil) หรือมิลคแฟต (Milkfat)
(2)  แอนไฮดรัส บัตเตอรออยล (Anhydrous Butteroil) หรือ แอนไฮดรัส มิลคแฟต

(Anhydrous  Milkfat)
ขอ 4  น้ํามันเนย ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  ไมมีกลิ่นหืน
(2)  มีมันเนยไมนอยกวารอยละ 99.3 ของน้ําหนัก สําหรับบัตเตอรออยล หรือมิลคแฟต 

และไมนอยกวารอยละ 99.8 ของน้ําหนัก สําหรับแอนไฮดรัส บัตเตอรออยล หรือแอนไฮดรัส มิลคแฟต
(3)  มีน้ําไมเกินรอยละ 0.5 ของน้ําหนัก สําหรับบัตเตอรออยลหรือมิลคแฟต และไมเกิน

รอยละ 0.1 ของน้ําหนัก สําหรับแอนไฮดรัส บัตเตอรออยล หรือแอนไฮดรัส มิลคแฟต
(4)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(5)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(6)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

ขอ 5  การใชวัตถุเจือปนอาหารใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
วัตถุเจือปนอาหาร

ขอ 6  ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ํามันเนยเพื่อจาํหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 7  การใชภาชนะบรรจุน้ํามันเนย ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
ภาชนะบรรจุ

ขอ 8  การแสดงฉลากของน้ํามันเนย ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
ฉลาก
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ขอ 9  ใหใบสําคัญการข้ึนทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 45 (พ.ศ.2523) เร่ือง น้ํามันเนย ลงวันที่ 28 มกราคม พ.ศ.2523 ซึ่งออกให
กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 10  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ํามันเนยที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอ
รับเลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั เมือ่ยืน่คาํขอดงักลาวแลวใหไดรับการผอนผนั
การปฏิบัติตามขอ 6 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไปจน
กวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 11  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
   กร  ทัพพะรังสี

        รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 207) พ.ศ.2543
เร่ือง   เนยเทียม

-----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เนยเทียม
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 129 (พ.ศ.2533) เร่ือง เนยเทียม ลงวันที่
23 เมษายน พ.ศ.2533

ขอ 2  ใหเนยเทียม (Margarine) เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 3  เนยเทียม หมายความวา ผลิตภัณฑที่ทําใหมีลักษณะทํานองเดียวกับเนย โดยมีน้ํามัน

หรือไขมนัชนดิอืน่ทีม่ใิชมนัเนยเปนสวนประกอบสวนใหญหรือทัง้หมด ผานกรรมวธิกีารผลติ ปรุงแตงส ีกลิน่ รส
ขอ 4  เนยเทียม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  ไมมีกลิ่นหืน
(2)  มีไขมันและ/หรือน้ํามัน ไมนอยกวารอยละ 80 ของน้ําหนัก
(3)  มีไวตามินเอหรือโพรวิตามินเอ หรือทั้งสองอยางรวมกันไมนอยกวา 25 หนวยสากล

ในเนยเทียม 1 กรัม
(4)  มีเกลือโซเดียมคลอไรดไดไมเกินรอยละ 4 ของน้ําหนัก
(5)  มีน้ําไดไมเกินรอยละ 16 ของน้ําหนัก
(6)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(7)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

ขอ 5  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กําหนดไวในบัญชีหมายเลข 1
ทายประกาศนี้

ขอ 6  การใชสีผสมอาหาร ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กําหนดไวในบัญชีหมายเลข 2
ทายประกาศนี้

ขอ 7  ผูผลิตหรือผูนําเขาเนยเทียมเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 8  การใชภาชนะบรรจุเนยเทียม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
ภาชนะบรรจุ

ขอ 9  การแสดงฉลากของเนยเทียม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
ฉลาก
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ขอ 10  ใหใบสําคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหาร หรือใบสาํคญัการใชฉลากอาหารตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 129 (พ.ศ.2533) เร่ือง เนยเทียม ลงวันที่ 23 เมษายน พ.ศ.2533 ซึ่งออกให

กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 11  ใหผูผลิต ผูนําเขาเนยเทียมที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับ

เลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั เมือ่ยืน่คาํขอดงักลาวแลวใหไดรับการผอนผนั

การปฏิบัติตามขอ 7 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไป 

จนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 12  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ

ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543

              กร  ทัพพะรังสี

  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 208) พ.ศ.2543
เร่ือง   ครีม

-----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ครีม
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 49 (พ.ศ.2523) เร่ือง ครีม ลงวันที่
4 มีนาคม พ.ศ.2523

ขอ 2  ใหครีมเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 3  ในประกาศนี้

“ครีม” หมายความวา ครีมแท ครีมผสม และครีมเทียม
“ครีมแท” หมายความวา ผลิตภัณฑที่แยกไดจากนม โดยกรรมวิธีตาง ๆ และมีมันเนย

เปนสวนประกอบที่สําคัญ
“ครีมผสม” หมายความวา ครีมแทที่มีไขมันอื่นเปนสวนผสมอยูดวย
“ครีมเทียม” หมายความวา ผลิตภัณฑที่มิไดทําจากนมและมีไขมันอื่นนอกจากมันเนย

เปนสวนประกอบที่สําคัญ หรือครีมที่มีมันเนยผสมอยูนอยกวารอยละ 30 ของไขมันทั้งหมด
“ครีมเปรี้ยว” หมายความวา ครีมที่หมักดวยจุลินทรียที่ไมทําใหเกิดโรค หรือที่ไมทําให

เกิดพิษ และมีจุลินทรียดังกลาวที่มีชีวิตคงเหลืออยูจากกรรมวิธีการหมักนั้น
ขอ 4  ครีมแบงออกเปน 5 ชนิด ดังตอไปนี้

(1)  ครีมพรองมันเนย (Half cream)
(2)  ครีมธรรมดา (Cream หรือ Single cream)
(3)  วิปปงครีม (Whipping cream)
(4)  ดับเบิ้ลครีม (Double cream หรือ Heavy cream หรือ Thick cream)
(5)  ครีมเปรี้ยว (Sour cream)

ขอ 5  ครีมแท ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  ทําจากนม
(2)  มีมันเนย ดังตอไปนี้

(2.1)  ไมนอยกวารอยละ 10 และไมถึงรอยละ 18 ของน้ําหนัก สําหรับครีมแทชนิด
พรองมันเนย

(2.2)  ไมนอยกวารอยละ 18 ของน้ําหนัก สําหรับครีมแทชนิดธรรมดา
(2.3)  ไมนอยกวารอยละ 28 ของน้ําหนัก สําหรับครีมแทชนิดวิปปงครีม
(2.4)  ไมนอยกวารอยละ 36 ของน้ําหนัก สําหรับครีมแทชนิดดับเบิ้ลครีม
(2.5)  ไมนอยกวารอยละ 10  ของน้ําหนัก สําหรับครีมแทชนิดครีมเปรี้ยว
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(3)  มีความเปนกรด คํานวณเปนกรดแลคติคไดไมเกินรอย ละ 0.2 ของน้ําหนัก
นอกจากครีมเปรี้ยว 

(4)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)  ในอาหาร 0.01 กรัม
(5)  ไมมีกลิ่นหืน
(6)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(7)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(8)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(9)  ใชกาซที่ไมเปนพิษหรือเปนอันตรายตอสุขภาพ ในกรรมวิธีการผลิตวิปปงครีม

ขอ 6  ครีมแทที่ทําใหแหง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  ทําจากนม
(2)  มีลักษณะเปนผง ไมเกาะเปนกอน หรือมีลักษณะตามรูปลักษณะนั้น
(3)  มีมันเนยไมนอยกวารอยละ 42 ของน้ําหนัก
(4)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก
(5)  ตรวจพบแบคทีเรียไมเกิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม
(6)  ไมมีกลิ่นหืน
(7)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(8)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(9)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

ขอ 7  ครีมผสม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีมันเนยผสมอยูไมนอยกวารอยละ 30 ของไขมันทั้งหมด และ

(1.1)  มีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 10 และไมถึงรอยละ 18 ของน้ําหนัก
สําหรับครีมผสมชนิดพรองมันเนย

(1.2)  มไีขมนัทัง้หมดไมนอยกวารอยละ 18 ของน้าํหนกั สําหรบัครีมผสมชนดิธรรมดา
(1.3)  มีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 28 ของน้ําหนัก สําหรับครีมผสมชนิด

วิปปงครีม
(1.4)  มีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 36 ของน้ําหนัก สําหรับครีมผสมชนิด

ดับเบิ้ลครีม
(2)  มีความเปนกรด คํานวณเปนกรดแลคติคไดไมเกินรอยละ 0.2 ของน้ําหนัก
(3)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)  ในอาหาร 0.01 กรัม
(4)  ไมมีกลิ่นหืน
(5)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(6)  ไมมจีุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(7)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(8)  ใชกาซที่ไมเปนพิษหรืออันตรายตอสุขภาพ ในกรรมวิธีการผลิตครีมผสมชนิด

วิปปงครีม
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ขอ 8  ครีมผสมที่ทําใหแหง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีลักษณะเปนผง ไมเกาะเปนกอน หรือมีลักษณะตามรูปลักษณะนั้น
(2)  มีไขมันไมนอยกวารอยละ 40 ของน้ําหนัก
(3)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก
(4)  ตรวจพบแบคทีเรียไมเกิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม
(5)  ไมมีกลิ่นหืน
(6)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(7)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(8)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

ขอ 9  ครีมเทียม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีไขมัน ดังตอไปนี้

(1.1)  ไมนอยกวารอยละ 10 และไมถึงรอยละ 18 ของน้ําหนัก สําหรับครีมเทียม
ชนิดพรองไขมัน

(1.2)  ไมนอยกวารอยละ 18 ของน้ําหนัก สําหรับครีมเทียมชนิดธรรมดา
(1.3)  ไมนอยกวารอยละ 28 ของน้ําหนัก สําหรับครีมเทียมชนิดวิปปงครีม
(1.4)  ไมนอยกวารอยละ 36 ของน้ําหนัก สําหรับครีมเทียมชนิดดับเบิ้ลครีม

(2)  มีความเปนกรดคํานวณเปนกรดแลคติคไดไมเกินรอยละ 0.2 ของน้ําหนัก
(3) ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)  ในอาหาร 0.01 กรัม
(4)  ไมมีกลิ่นหืน
(5)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(6)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(7)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(8)  ใชกาซที่ไมเปนพิษหรืออันตรายตอสุขภาพในกรรมวิธีการผลิตครีมเทียมชนิด

วิปปงครีม
ขอ 10  ครีมเทียมที่ทําใหแหง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มีลักษณะเปนผง ไมเกาะเปนกอน หรือมีลักษณะตามรูปลักษณะนั้น
(2)  มีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 30 ของน้ําหนัก
(3)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก
(4)  ตรวจพบแบคทีเรียไมเกิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม
(5)  ไมมีกลิ่นหืน
(6)  ไมมีวตัถุกันเสีย
(7)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(8)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
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ขอ 11  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
วัตถุเจือปนอาหาร

ขอ 12  ผูผลิตหรือผูนําเขาครีมเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 13  การใชภาชนะบรรจุครีม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
ภาชนะบรรจุ

ขอ 14  การแสดงฉลากของครมี ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง ฉลาก
ขอ 15  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 49 (พ.ศ.2523) เร่ือง ครีม ลงวันที่ 4 มีนาคม พ.ศ.2523 ซึ่งออกให
กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับต้ังแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 16  ใหผูผลิต ผูนําเขาครีมที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับ
เลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั เมือ่ยืน่คาํขอดงักลาวแลวใหไดรับการผอนผนั
การปฏิบัติตามขอ 12 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไป
จนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 17  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
            กร  ทัพพะรังสี

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543
เร่ือง   เนยแข็ง

-----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เนยแข็ง
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 31 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดเนยแข็ง
(Cheese) เปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522

ขอ 2  ใหเนยแข็งเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 3  เนยแข็ง หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากการนํานม ครีมบัตเตอรมิลค (Butter Milk)

หรือเวย (Whey) อยางหนึ่งอยางใดหรือหลายอยางมาผสมกับเอนไซม (Enzyme) หรือกรด หรือจุลินทรีย 
จนเกิดการรวมตัวเปนกอนแลวแยกสวนที่เปนน้ําออก และจะนํามาใชในลักษณะสดหรือนํามาบมใหไดที่
กอนใช

ขอ 4  เนยแข็ง แบงออกเปน 5 ชนิด ดังตอไปนี้
(1)  ครีมชีส (Cream Cheese) หมายความวา เนยแข็งตามขอ 3 ที่ใชครีมเปน

สวนประกอบที่สําคัญในการผลิต
(2) โฮลมิลคชีส (Whole Milk Cheese) หมายความวา เนยแข็งตามขอ 3 ที่ใชนมเปน

สวนประกอบที่สําคัญในการผลิต
(3)  สกิมมิลคชีส (Skimmed Milk Cheese) หมายความวา เนยแข็งตามขอ 3 ที่ใช

นมพรองมันเนย หรือนมขาดมันเนย หรือบัตเตอรมิลค หรือเวย เปนสวนประกอบที่สําคัญในการผลิต
(4)  โพรเซสชีส (Processed Cheese) หมายความวา เนยแข็งตามขอ 3 ซึ่งไดผาน

กรรมวิธีทําใหเล็กลง เติมสารอีมัลซิฟาย และนํามาพาสเจอรไรส และจะแตงสี กลิ่น รส หรือไมก็ได
(5)  เนมชีส (Named Cheese) หมายความวา เนยแข็งตามขอ 3 ที่มีชื่อตามชนิดของ

เนยแขง็หรอืสถานทีผ่ลิต ซึง่เปนทีย่อมรบักนัโดยทัว่ไปและมกีรรมวธิกีารผลติเฉพาะตามชนดิของเนยแขง็นัน้
ขอ 5  เนยแข็งตามขอ 4(1) ถึง 4(4) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มีมันเนยคํานวณโดยไมรวมน้ํา ดังตอไปนี้
(1.1)  ไมนอยกวารอยละ 60 ของน้ําหนัก สําหรับครีมชีส
(1.2)  ไมนอยกวารอยละ 50 ของน้ําหนัก สําหรับโฮลมิลคชีส
(1.3)  ไมถึงรอยละ 45 ของน้ําหนัก สําหรับสกิมมิลคชีส
(1.4)  ไมนอยกวารอยละ 45 ของน้ําหนัก สําหรับโพรเซสชีส
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(2)  มีน้ําได ดังตอไปนี้
(2.1)  ไมเกินรอยละ 55 ของน้ําหนัก สําหรับครีมชีส
(2.2)  ไมเกินรอยละ 37 ของน้ําหนัก สําหรับโฮลมิลคชีส
(2.3)  ไมเกินรอยละ 60 ของน้ําหนัก สําหรับสกิมมิลคชีส
(2.4)  ไมเกินรอยละ 45 ของน้ําหนัก สําหรับโพรเซสชีส

(3)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(4)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

ขอ 6  เนยแขง็ตามขอ 4(5) ตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐานตามขอ 5(3) และ 5(4) และมคุีณภาพ
หรือมาตรฐานอื่นตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบดวย

ขอ 7  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
วัตถุเจือปนอาหาร

ขอ 8  ผูผลิตหรือผูนําเขาเนยแข็งเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 9  การใชภาชนะบรรจุเนยแข็ง ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
ภาชนะบรรจุ

ขอ 10  การแสดงฉลากเนยแข็ง ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก
ขอ 11  ใหใบสําคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารหรอืใบสําคญัการใชฉลากอาหารตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 31 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดเนยแข็ง (Cheese) เปนอาหารควบคุมเฉพาะ
และกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 ซึ่งออกใหกอนวนัที่ประกาศนี้ใชบังคับ
ยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 12  ใหผูผลิต ผูนําเขาเนยแข็งที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับ
เลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั เมือ่ยืน่คาํขอดงักลาวแลวใหไดรับการผอนผนั
การปฏิบัติตามขอ 8 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไป  
จนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 13  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
           กร  ทัพพะรังสี

           รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)



234

(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 210) พ.ศ.2543
เร่ือง   อาหารกึ่งสําเร็จรูป

-----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง อาหารกึ่งสําเร็จรูป
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ  
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่39 (พ.ศ.2522) เร่ือง กาํหนดอาหารกึง่สาํเรจ็รูป

เปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่88 (พ.ศ.2528) เร่ือง กาํหนดอาหารกึง่สาํเรจ็รูป

เปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 17 พฤษภาคม พ.ศ.2528
ขอ 2  ใหอาหารกึง่สาํเรจ็รูปในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิเปนอาหารทีก่าํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐาน
ขอ 3  อาหารกึ่งสําเร็จรูป หมายความวา อาหารที่ผานกรรมวิธีและปรุงแตงมาบางแลว และ

ใชรับประทานหลังจากผานวิธีการอยางงาย ๆ และใชเวลาสั้นโดยการเติมน้ํารอน การตม หรือการเติม
อาหารอื่นลงไป

ขอ 4  อาหารตามขอ 2 แบงออกเปน 4 ชนิด ดังตอไปนี้
(1)  กวยเตี๋ยว กวยจั๊บ บะหมี่ เสนหมี่ และวุนเสนที่ปรุงแตง
(2)  ขาวตมและโจกที่ปรุงแตง
(3)  แกงจืดและซุปชนิดเขมขน ชนิดกอน ชนิดผง หรือชนิดแหง
(4)  แกงและน้ําพริกแกงตาง ๆ

ขอ 5  กวยเตี๋ยว กวยจั๊บ บะหมี่ เสนหมี่ และวุนเสนที่ปรุงแตง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
ดังตอไปนี้

(1)  ไมมีกลิ่นหืน
(2)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 10 ของน้ําหนักในกรณีที่ทอดดวยน้ํามัน  และไมเกิน

รอยละ 13 ของน้ําหนักในกรณีที่ทําโดยกรรมวิธีอ่ืน
(3)  มีสารโปรตีนไมนอยกวารอยละ 5 ของน้ําหนัก สําหรับกวยเตี๋ยว กวยจั๊บ และ

เสนหมี่ และไมนอยกวารอยละ 8.5 ของน้ําหนัก สําหรับบะหมี่
(4)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(5)  ไมมีสารเปนพษิจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(6)  มีแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) นอยกวา 3 ในอาหาร 1 กรัม  โดยวิธี

เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)
(7)  มีแบคทีเรียไมเกิน 10,000 ในอาหาร 1 กรัม สําหรับบะหมี่  และไมเกิน 30,000

ในอาหาร 1 กรัม สําหรับกวยเตี๋ยว กวยจั๊บ เสนหมี่ และวุนเสน
(8)  มีเชื้อราไมเกิน 100 ในอาหาร 1 กรัม
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ขอ 6  เครื่องปรุงที่บรรจุอยูในภาชนะบรรจุ กวยเตี๋ยว กวยจั๊บ บะหมี่ เสนหมี่ และวุนเสน หรือ
เครื่องปรุงที่บรรจุแนบมากับภาชนะบรรจุกวยเตี๋ยว กวยจั๊บ บะหมี่ เสนหมี่ และวุนเสน ตองมีคุณภาพหรือ
มาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มีแบคทีเรียไมเกิน 500,000 ในอาหาร 1 กรัม
(2)  มีแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) นอยกวา 3 ในอาหาร 1 กรัม โดยวิธี

เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)
(3)  มีเชื้อราไมเกิน 500 ในอาหาร 1 กรัม
(4)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(5)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

ขอ 7  ขาวตมและโจกที่ปรุงแตง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  ไมมีกลิ่นหืน
(2)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 10 ของน้ําหนัก
(3)  มีสารโปรตีนไมนอยกวารอยละ 8 ของน้ําหนัก
(4)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(5)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(6)  มีแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) นอยกวา 3 ในอาหาร 1 กรัม โดยวิธี

เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)
(7)  มีเชื้อราไมเกิน 100 ในอาหาร 1 กรัม

ขอ 8  แกงจืดและซุปชนิดเขมขน ชนิดกอน ชนิดผง หรือชนิดแหง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ดังตอไปนี้

(1)  ไมมีกลิ่นหืน
(2)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 8 ของน้ําหนัก เวนแตแกงจืดและซุปชนิดเขมขน
(3)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(4)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรยีในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(5)  มีแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) นอยกวา 3 ในอาหาร 1 กรัม โดยวิธี

เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)
(6)  มีเชื้อราไมเกิน 100 ในอาหาร 1 กรัม

ขอ 9  แกงและน้ําพริกตาง ๆ ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  ไมมีกลิ่นหืน
(2)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(3)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(4)  มีแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) นอยกวา 3 ในอาหาร 1 กรัม โดยวิธี

เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)
(5)  มีเชื้อราไมเกิน 100 ในอาหาร 1 กรัม

ขอ 10  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
วัตถุเจือปนอาหาร
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ขอ 11  ผูผลิตหรือผูนําเขาอาหารกึ่งสําเร็จรูปเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 12  การใชภาชนะบรรจุอาหารกึ่งสําเร็จรูป ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ

ขอ 13  การแสดงฉลากของอาหารกึ่งสําเร็จรูป ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง ฉลาก

ขอ 14  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารเกี่ยวกับ
เร่ืองอาหารกึ่งสําเร็จรูป ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 39 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดอาหาร    
กึ่งสําเร็จรูปเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 
แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 88 (พ.ศ.2528) เร่ือง กําหนดอาหารกึ่งสําเร็จรูป 
เปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 17 พฤษภาคม พ.ศ.2528     
ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 15  ใหผูผลิต ผูนําเขาอาหารกึ่งสําเร็จรูปที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหได
รับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 11 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิม           
ที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 16  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
           กร  ทัพพะรังสี

          รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 211) พ.ศ.2543
เร่ือง   น้ําผึ้ง

-----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําผึ้ง
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 139 (พ.ศ.2534) เร่ือง น้ําผึ้ง ลงวันที่

18 ธันวาคม พ.ศ.2534

ขอ 2  ใหน้ําผึ้งเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 3  น้ําผึ้ง หมายความวา ของเหลวรสหวานซึ่งผึ้งผลิตขึ้น
ขอ 4  น้ําผึ้ง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มีสี กลิ่นและรส ตามลักษณะเฉพาะของน้ําผึ้ง
(2)  มีน้ําตาลรีดิวซิ่งคิดเปนน้ําตาลอินเวอรตไมนอยกวารอยละ 65 ของน้ําหนัก
(3)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 21 ของน้ําหนัก
(4)  มีน้ําตาลซูโครสไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก
(5)  มีสารที่ไมละลายน้ําไมเกินรอยละ 0.1 ของน้ําหนัก
(6)  มีเถาไมเกินรอยละ 0.6 ของน้ําหนัก
(7)  มีคาความเปนกรดไมเกิน 40 มิลลิอิควิวาเลนทของกรดตอ 1 กิโลกรัม
(8)  มีคาไดแอสเตสแอกติวิตี (Diastase activity) ไมนอยกวา 3 โกเต สเกล (Gothe

Scale)
(9)  มีคาไฮดรอกซีเมทธิลเฟอรฟวรัล (Hydroxymethylfurfural) ไมเกิน 80 มิลลิกรัม

ตอ 1 กิโลกรัม
(10)  ไมใชวัตถุเจือปนอาหาร
(11)  ไมใชสี
(12)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(13)  ไมมีสารพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(14)  ตรวจพบยีสตและราไมเกิน 10 ตอน้ําผึ้ง 1 กรัม
(15)  ไมมีสารปนเปอน เวนแต

 (15.1)  สารหนู ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําผึ้ง 1 กิโลกรัม
 (15.2)  ตะกั่ว     ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตอน้ําผึ้ง 1 กิโลกรัม
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ขอ 5  ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ําผึ้งเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 6  การใชภาชนะบรรจุน้ําผึ้ง  ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
ภาชนะบรรจุ

ขอ 7  การแสดงฉลากของน้าํผึง้ ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเร่ือง ฉลาก
ขอ 8  ประกาศฉบับนี้ ไมใชบังคับกับน้ําผึ้งที่ผ ลิตเพื่อจําหนายโดยสถานที่ผลิตที่ไมเขา

ลักษณะเปนโรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงาน

ขอ 9  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 139 (พ.ศ.2534) เร่ือง น้ําผึ้ง ลงวันที่ 18 ธันวาคม พ.ศ.2534 ซึ่งออกใหกอน
วันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 10  ใหผูผลิต ผูนาํเขาน้ําผึ้งที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับ
เลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั เมือ่ยืน่คาํขอดงักลาวแลวใหไดรับการผอนผนั
การปฏบัิติตามขอ 5 ภายในสองป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั และใหคงใชฉลากเดมิทีเ่หลอือยูตอไป           
จนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 11  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
              กร  ทัพพะรังสี

               รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 213) พ.ศ.2543
เร่ือง   แยม เยลลี่ และมารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

-----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง แยม เยลลี่ และ

มารมาเลดในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 89 (พ.ศ.2528) เรื่อง แยม เยลลี่ และ
มารมาเลดในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 17 พฤษภาคม พ.ศ.2528

ขอ 2  ใหแยม เยลลี่ และมารมาเลดในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐาน

ขอ 3  ในประกาศนี้
“แยม” หมายความวา ผลิตภัณฑท่ีทําจากสวนประกอบผลไมซึ่งอาจเปนผลไมท้ังผล

ผลไมเปนชิ้น เนื้อผลไม หรือผลไมปน ผสมกับน้ําตาลหรือจะผสมน้ําผลไมหรือน้ําผลไมเขมขนดวยก็ได และ
ทําใหมีความขนเหนียวพอเหมาะ

“เยลล่ี” หมายความวา ผลิตภัณฑที่ทําจากน้ําผลไมลวนที่ไดจากการคั้นหรือสกัดจาก
ผลไม หรือทําจากน้ําผลไมลวนที่ผานกรรมวิธี หรือทําใหเขมขน หรือแชแข็ง ซึ่งผานการกรองและผสมกับ
น้ําตาลทําใหมีความขนเหนียวพอเหมาะ ทั้งนี้ใหรวมถึงเยลลี่ที่อยูในลักษณะแหงดวย

“มารมาเลด” หมายความวา ผลิตภัณฑที่ทําจากผลไมตระกูลสมซึ่งอาจเปนผลไมทั้งผล
ผลไมเปนชิ้น เนื้อผลไม หรือผลไมปนผสมกับเปลือกหรือเน้ือผลไมชิ้นบาง ๆ และน้ําตาล หรือจะผสม
น้ําผลไมตระกูลสมดวยก็ได และทําใหมีความขนเหนียวพอเหมาะ

เพื่อประโยชนในการปฏิบัติตามประกาศนี้ คําวา “ผลไม” ใหหมายความรวมถึงผักที่
เหมาะสมในการใชทําแยมและเยลลี่ซ่ึงสด ไมเนาเสีย ไมเปนโรค หรือมีรา ลางกําจัดผงฝุนละออง
สารปองกันและกําจัดศัตรูพืช และสิ่งอื่นที่ติดปนมาดวยแลว

ขอ 4  แยม เยลลี่ และมารมาเลด ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของแยม เยลลี่ หรือมารมาเลด แลวแตกรณี
(2)  มีสารที่ละลายไดไมนอยกวารอยละ 65 ของน้ําหนัก
(3)  มีคาความเปนกรด-ดาง อยูระหวาง 2.8 ถึง 3.5
(4)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(5)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอ

สุขภาพ
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(6)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 3 ตอแยม เยลลี่ หรือมารมาเลด 1 กรัม
แลวแตกรณี โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most  Probable Number)

(7)  ไมมีวัตถุที่ใหความหวานชนิดอื่นนอกจากน้ําตาล
(8)   ตรวจพบสารปนเปอนดังตอไปนี้ไดไมเกิน

(8.1)  ตะกั่ว 1 มิลลิกรัม ตอแยม เยลลี่ หรือมารมาเลด 1 กิโลกรัม
(8.2)  ดีบุก 250 มลิลิกรัม ตอแยม เยลลี ่หรือมารมาเลด 1 กโิลกรัม (คํานวณเปน Sn)

ขอ 5  แยม เยลลี่ และมารมาเลด นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4 แลว ใหมี

คุณภาพหรือมาตรฐานดังตอไปนี้ดวย คือ

(1)  แยมที่ทําจากผลไมชนิดเดียว ใหมีสวนที่เปนผลไมไมนอยกวารอยละ 30 ของ
น้ําหนัก เวนแตผลไมดังตอไปนี้ใหมีสวนที่เปนผลไมตามที่กําหนด ดังนี้

(1.1)  ฝร่ัง ใหมีไมนอยกวารอยละ 15 ของน้ําหนัก
(1.2)  เนื้อมะมวงหิมพานต ใหมีไมนอยกวารอยละ 20 ของน้ําหนัก
(1.3)  กระเจี๊ยบ ขิง มะมวง ใหมีไมนอยกวารอยละ 25 ของน้ําหนัก

(2)  แยมที่ทําจากผลไม 2 ชนิด ใหมีสวนที่เปนผลไมหลักไมนอยกวารอยละ 50
แตไมเกนิรอยละ 75 ของผลไมที่เปนสวนประกอบทั้งหมด

(3)  แยมที่ทําจากผลไม 3 ชนิด ใหมีสวนที่เปนผลไมหลักไมนอยกวารอยละ 33.33

แตไมเกินรอยละ 75 ของผลไมที่เปนสวนประกอบทั้งหมด

(4)  แยมที่ทําจากผลไมต้ังแต 4 ชนิด ใหมีสวนที่เปนผลไมหลักไมนอยกวารอยละ 25
แตไมเกินรอยละ 75 ของผลไมที่เปนสวนประกอบทั้งหมด

(5)  เยลลี่ ใหมีน้ําผลไมหรือน้ําที่สกัดไดจากผลไมที่ใชทําไมนอยกวารอยละ 20 ของ
น้ําหนัก

(6)  มารมาเลด ใหมีปริมาณผลไมที่ใชทําโดยรวมทั้งเนื้อ น้ํา หรือสวนน้ําที่สกัดได
ไมนอยกวารอยละ 20 ของน้ําหนัก โดยไมรวมเปลือก

ขอ 6  การใชวัตถุเจือปนอาหาร สีผสมอาหาร หรือวัตถุแตงกลิ่นรสอาหารในแยม เยลลี่ และ

มารมาเลด ใหใชไดตามชนิดและปริมาณที่กําหนดไวในบัญชีทายประกาศนี้

ขอ 7  ผูผลิตหรือผูนําเขาแยม เยลลี และมารมาเลด เพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 8  การใชภาชนะบรรจแุยม เยลลี ่และมารมาเลด ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
วาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ

ขอ 9  การแสดงฉลากของแยม เยลลี่ และมารมาเลด ใหปฏิบัติต ามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก

ขอ 10  ใหใบสําคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารหรอืใบสําคญัการใชฉลากอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 89 (พ.ศ.2528) เร่ือง แยม เยลลี่ และมารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท   
ลงวันที่ 17 พฤษภาคม พ.ศ.2528 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแต
วันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
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ขอ 11  ใหผูผลิต ผูนําเขาแยม เยลลี่ และมารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ไดรับอนุญาต

อยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 7 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใช

บังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใช

บังคับ

ขอ 12  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศ

ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543
           กร  ทัพพะรังสี

 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544)
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               บัญชีหมายเลข 1
                 แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 213) พ.ศ.2543

            เรื่อง  แยม เยลลี่ และมารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

อันดับ วัตถุประสงค ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได

(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม)

หมายเหตุ

1.1  กรดซิตริก (Citric acid) กรดมาลิก (Malic acid) หรือ
กรดแลกติก (Lactic  acid)

- ใหใชไดในปริมาณที่เหมาะสมเพื่อรักษาระดับ
ความเปนกรด-ดางใหอยูระหวาง 2.8 ถึง 3.5

1.2  กรด แอล-ตารตาริก (L-Tartaric acid) หรือ
กรดฟูมาริก (Fumaric acid)

3,000

1.3  เกลือโซเดียม เกลือโพแทสเซียม และเกลือแคลเซียม
ของกรดซิตริก กรดมาลิก กรดแลกติก กรดแอล-ตารตาริก
หรือกรดฟูมาริก

3,000 กรดและเกลือของกรดแอล-ตารตาริก และ
กรดฟูมาริกใหคํานวณเปนกรดโดยใชไดใน
ปริมาณไมเกิน 3,000 มิลลิกรัม ตอแยม เยลลี่
และมารมาเลด 1 กิโลกรัม

1.4  โซเดียมคารบอเนตและโพแทสเซียมคารบอเนต - ใหใชไดในปริมาณที่เหมาะสมเพื่อรักษาระดับ
ความเปนกรด-ดางใหอยูระหวาง 2.8-3.5

1. สารปรับความเปนกรด-ดาง
(Acidity Regulator)

1.5  โซเดียมไบคารบอเนตและโพแทสเซียมไบคารบอเนต - ใหใชไดในปริมาณที่เหมาะสมเพื่อรักษาระดับ
ความเปนกรด-ดางใหอยูระหวาง 2.8 ถึง 3.5

2.1  โมโนและไดกลีเซอไรดของกรดไขมันของน้ํามันที่ใช
บริโภค (Mono-and diglycerides of fatty acids of
edible oils)

- ใหใชไดในปริมาณที่เหมาะสมเพื่อปองกัน
การเกิดฟอง

2. วัตถุปองกันการเกิดฟอง
(Anti-foaming Agents)

2.2  ไดเมทิลโพลีซิลอกเซน (Dimethyl  polysiloxane) 10
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อันดับ วัตถุประสงค ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได

(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม)

หมายเหตุ

3. วัตถุทําใหขน (Thickening
Agents)

เพกติน (Pectin) - ใหใชไดในปริมาณที่เหมาะสม

4.1  โซเดยีมเบนโซเอต (Sodium Benzoate), กรดซอรบิก
 และเกลือโพแทสเซียมของกรดซอรบิก (Sorbic acid
 and potassium salt), เอสเทอรของกรดพารา
 ไฮดรอกซีเบนโซอิก (Esters of parahydroxy
 benzoic acid)

1,000 จะใชอยางใดอยางหนึ่งหรือใชรวมกัน
แตเมื่อรวมกันแลวตองไมเกิน 1,000 มิลลิกรัม
ตอแยมหรือเยลลี่  1 กิโลกรัม

4.2  กรดซอรบิกและโพแทสเซียมซอรเบต 500 จะใชอยางใดอยางหนึ่งหรือใชรวมกัน
แตเมื่อรวมกันแลวตองไมเกิน 500 มิลลิกรัม
ตอมารมาเลด 1 กิโลกรัม

4. วัตถุกันเสีย (Preservatives)

4.3  ซัลเฟอรไดออกไซด (Sulphur dioxide) 100 ใหมีซัลเฟอรไดออกไซดที่ติดมากับวัตถุดิบได
ในปริมาณไมเกิน 100 มิลลิกรัม ตอแยม
เยลลี่ หรือมารมาเลด 1 กิโลกรัม

5. วัตถุทําใหคงรูป (Firming
Agents) ใหใชกับผลไมที่นํา
มาผลิตแยมเทานั้น

แคลเซียมไบซัลไฟต (Calcium bisulphite)
แคลเซียมคารบอเนต (Calcium carbonate),
แคลเซียมคลอไรด (Calcium chloride),
แคลเซียมแลกเตต (Calcium lactate),
แคลเซียมกลูโคเนต (Calcium gluconate)

200 จะใชอยางใดอยางหนึ่งหรือใชรวมกัน
แตเมื่อรวมกันแลวตองไมเกิน 200 มิลลิกรัม
ตอแยม 1 กิโลกรัม โดยคํานวณเปนแคลเซียม
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อันดับ วัตถุประสงค ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได
(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม)

หมายเหตุ

6. วัตถุกันหืน (Antioxidants) กรดแอล-แอสคอรบิก (L-ascorbic acid) 500, 750 ใหใชไดในปริมาณไมเกิน 500 มิลลิกรัม ตอ
แยม เยลลี่ หรือมารมาเลด 1 กิโลกรัม หรือ
ใชในปริมาณไมเกิน 750 มิลลิกรัม ตอแยมที่
ทําจากผลแบล็คเคอแรนต (blackcurrant
jam) 1 กิโลกรัม
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บัญชีหมายเลข 2
แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 213) พ.ศ.2543

เรื่อง   แยม เยลลี่ และมารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

อันดับ วัตถุประสงค ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได

(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม)

หมายเหตุ

1. สี (Colours) :

1.1  การใชสีผสมอาหารใน
แยมและเยลลี่

1.1.1  เออริโธรซิน (Erythrosine)
1.1.2  อะมาแรนท (Amaranth)
1.1.3  ฟาสต กรีน เอ็ฟซีเอ็ฟ (Fast Green FCF)
1.1.4  ปองโซ 4 อาร (Ponceau 4 R)
1.1.5  ตารตราซีน (Tartrazine)
1.1.6  ซันเซ็ต  เย็ลโลว เอ็ฟซีเอ็ฟ (Sunset Yellow FCF)
1.1.7  บริลเลียนทบลู  เอ็ฟซีเอ็ฟ (Brilliant Blue FCF)
1.1.8  อินดิโกคารมีน หรืออินดิโกติน (Indigo Carmine
  or Indigotine)
1.1.9  คาราเมล (Caramel  Colours)
1.1.10  คลอโรฟลล (Chlorophylls)

1.1.11  เบตา-อะโป-8’-คาโรทีนาล (Beta-apo-g’-
 carotenal)
1.1.12  เอทิลเอสเตอรของเบตา-อะโป-8’-คาโรทีโนอิค
 แอซดิ (Ethyl ester of beta-apo-8’- carotenoic  acid)
1.1.13  แคนธาแซนธีน (Canthaxanthine)

200 จะใชอยางใดอยางหนึ่งหรือใชรวมกันได

แตเมื่อรวมกันแลวตองไมเกิน 200 มิลลิกรัม

ตอแยม เยลลี่ 1  กิโลกรัม
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อันดับ วัตถุประสงค ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได

(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม)

หมายเหตุ

1.2  การใชสีผสมอาหาร

 ในมารมาเลด

1.2.1  คาราเมล (ที่ไมไดผลิตโดยกรรมวิธีแอมโมเนีย

          ซัลไฟต)

1.2.2  คาราเมล (ที่ผลิตโดยกรรมวิธีแอมโมเนียซัลไฟต)

1.2.3  ซันเซ็ตเย็ลโลวเอ็ฟซีเอ็ฟ (Sunset Yellow FCF)

1.2.4  ตารตราซีน (Tartrazine), ฟาสต กรีน เอ็ฟซีเอ็ฟ

(Fast Green FCF)

-

1,500

200

100

ใหใชไดในปริมาณที่เหมาะสม

ใชในมารมาเลดที่ทําจากมะนาวเทานั้น

โดยจะใชอยางใดอยางหนึ่งหรือใชรวมกันได

แตเมื่อรวมกันแลวตองไมเกิน 100 มิลลิกรัม

ตอมารมาเลด 1 กิโลกรัม
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บัญชีหมายเลข 3
แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 213) พ.ศ.2543

เรื่อง  แยม เยลลี่ และมารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

อันดับ วัตถุประสงค ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได

(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม)

หมายเหตุ

1. วัตถุแตงกลิ่นรสอาหาร

(Flavour)

1.1  กลิ่นของผลไมจากธรรมชาติตามชื่อผลไมที่แจงใน

       ผลิตภัณฑ

1.2  กลิ่นมิ้นตธรรมชาติ

1.3  กลิ่นซินนามอนธรรมชาติ

1.4  วานิลลาและวานิลลิน

1.5  กลิ่นผลไมตระกูลสมจากธรรมชาติ

-

-

-

-

-

ใชกับ แยม เยลลี่ ไดในปริมาณที่เหมาะสม

ใชกับ แยม เยลลี่ ไดในปริมาณที่เหมาะสม

ใชกับ แยม เยลลี่ ไดในปริมาณที่เหมาะสม

ใชกับแยมผลเกาลัด (Chestnut preserves)

เทานั้น โดยใชในปริมาณที่เหมาะสม

ใหใชไดในปริมาณที่เหมาะสม
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับที่ 214 ) พ.ศ.2543 

เร่ือง   เครื่องดืม่ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
------------------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงแกไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เครื่องดื่มใน 
ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(6)(7) และ (10) แหง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัด
สิทธิและ เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของ
รัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่62 (พ.ศ.2524) เร่ือง เครื่องดืม่ในภาชนะ 
บรรจุที่ปดสนทิ ลงวนัที ่7 กันยายน พ.ศ.2542 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 180) พ.ศ.2542
เร่ือง เครื่องดืม่ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 12 พฤศจิกายน พ.ศ.2540 

ขอ  2  ใหเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเปนอาหารควบคุมเฉพาะ 
ขอ  3  เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทตามขอ 2 แบงออกเปน 5 ชนิด ดังตอไปนี้ 

(1)  น้ําที่มีกาซคารบอนไดออกไซดหรือออกซิเจนผสมอยูดวย 
(2)  เครื่องดื่มที่มีหรือทําจากผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีกาซคารบอนไดออกไซดหรือ 

ออกซิเจนผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 
(3)  เครื่องดื่มที่มีหรือทําจากสวนผสมที่ไมใชผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีกาซคารบอน  

ไดออกไซด หรือออกซิเจน ผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 
(4)  เครื่องดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดเขมขนซึ่งตองเจือจางกอนบริโภค 
(5)  เครื่องดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดแหง 

ขอ  4  เครื่องดื่มตามขอ 2 ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 
(1)  มีกลิ่นและรสตามลักษณะเฉพาะของเครื่องดื่มนั้น 
(2)  ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนอันมีตามธรรมชาติของสวนประกอบ 
(3)  น้ําที่ใชผลิตตองเปนน้ําที่มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

วาดวยเรื่อง น้าํบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
(4)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 2.2 ตอเครื่องดื่ม 100 มิลลิลิตร โดยวิธี  

เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 
(5)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
(6)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
(7)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 

 (8)  ตรวจพบยีสตและเชื้อรา ไดดังนี้ (1) 
(8.1)  นอยกวา 1 ในเครื่องดื่ม 1 มิลลิลิตร สําหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (1) 
(8.2)  นอยกวา 1 ในเครื่องดื่ม 1 มิลลิลิตร สําหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (2) และขอ 3 (3) ที่

ผานกรรมวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที  
(8.3)  นอยกวา 100 ในเครื่องดื่ม 1 มิลลิลิตร สําหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (2) และขอ 

3 (3) ที่ผานกรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 
(8.4)  นอยกวา 10 ในเครื่องดื่ม 1 กรัม สําหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (4) ทีผ่านกรรมวธิสีเตอริ

ไลส หรือ ยู เอช ที  
(8.5)  นอยกวา 100 ในเครื่องดื่ม 1 กรัม สําหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (4) ที่ผานกรรมวธิี

อ่ืนนอกเหนอืจากวธิีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ท ี 
(8.6)  นอยกวา 100 ในเครื่องดื่ม 1 กรัม สําหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (5) 
การตรวจวิเคราะหยสีตและเชื้อราดังกลาวใหใชวธิี Bacteriological Analytical 

Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจบัุน (updated version) หรือวธิีที่มี
ความถกูตองเทียบเทา (or equivalent method) 
-------------------------------------------------------------- 

 (1)   ความในขอ 4 (8) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิกโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เร่ือง เครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 4) (128 ร.จ. ตอนที่ 41 ง.  ลงวันที่ 7 เมษายน พ.ศ.2554) และใชขอความใหมแทนแลว



 248 

(9)  ไมมีสารปนเปอน เวนแตดังตอไปนี้ 
(9.1)  สารหนู ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(9.2)  ตะกั่ว ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(9.3)  ทองแดง ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(9.4)  สังกะสี ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(9.5)  เหลก็ ไมเกิน 15 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(9.6)  ดีบุก ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(9.7)  ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(10)  ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกับน้ําตาล นอกจากการใชน้ําตาลได 
โดยใหใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ 
(Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม 

ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่งใหสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(11)  มีแอลกอฮอลอันเกิดขึ้นจากธรรมชาติของสวนประกอบและแอลกอฮอลที่ใชใน 
กรรมวิธีการผลิต รวมกันไดไมเกินรอยละ 0.5 ของน้ําหนัก ถาจําเปนตองมีแอลกอฮอลในปริมาณสูงกวาที่
กําหนดไวตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

แอลกอฮอลที่ใชในกรรมวิธีการผลิตตองไมใชเมทิลแอลกอฮอล  
เครื่องดื่มชนิดเขมขนที่ตองเจือจางหรือเครื่องดื่มชนิดแหงที่ตองละลายกอนบริโภค

ตามที่กําหนดไวในฉลาก เม่ือเจือจางหรือละลายแลวตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมไดตาม (4) และมี
สารปนเปอนไดตามที่กําหนดไวใน (9)  

ขอ 5  เครื่องดื่มตามขอ 3 นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4 แลว ตองมีคุณภาพ
หรือมาตรฐานเฉพาะ ดังตอไปนี้ดวย 

(1)  เครื่องดื่มตามขอ 3(2) ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของ 
ผลไม พืชหรือผักนั้น ๆ ที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(2)  เครื่องดื่มตามขอ 3(2) ชนิดเขมขนหรือชนิดแหง เมื่อเจือจางหรือละลายแลวตองมี 
คุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของผลไม พืชหรือผักนั้น ๆ ที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

(3)  เครื่องดื่มชนิดแหงมีความชื้นไมเกินรอยละ 6 ของน้ําหนัก ถาเปนเครื่องดื่มชนิดแหง
ที่ผลิตจากพืชหรือผัก ใหมีความชื้นไดตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(4)  เครื่องดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) มีวัตถุกันเสียได ดังตอไปนี้ 
(4.1)  ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(4.2)  กรดเบนโซอิค หรือกรดซอรบิค หรือเกลือของกรดทั้งสองนี้ โดยคํานวณเปน 

ตัวกรดไดไมเกิน 200 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
เครื่องดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) ชนิดเขมขน เม่ือเจือจางแลวมีวัตถุกันเสีย

ไดไมเกินที่กําหนดไวใน (4)  
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เครื่องดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) ชนิดแหง เมื่อละลายแลวมีวัตถุกันเสียไดไมเกิน
ที่กําหนดไวใน (4) 

การใชวัตถุกันเสียใหใชไดเพียงชนิดหนึ่งชนิดใดตามปริมาณที่กําหนดใน 
(4.1) หรือ (4.2) ถาใชเกินหนึ่งชนิด ตองมีปริมาณของชนิดที่ใชรวมกันไมเกินปริมาณของวัตถุกันเสีย
ชนิดทีก่ําหนดใหใชนอยที่สุด 

เมื่อจําเปนตองใชวัตถุกันเสียแตกตางไปจากที่กําหนดไวดังกลาวขางตน ตองไดรับ
ความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(5) เครื่องดื่มตามขอ 3(3) ที่ใชวัตถุแตงกลิ่นรสที่มีกาเฟอีนตามธรรมชาติ ตองมีปริมาณ
กาเฟอีนไมเกิน 15 มิลลิกรัมตอเครื่องดื่ม 100 มิลลิลิตร (2) 

ขอ 6  ผูผลิตหรือผูนําเขาเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตาม 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหาร 

ขอ 7  ภาชนะบรรจุท่ีใชบรรจุเครื่องดื่ม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย 
เร่ือง ภาชนะบรรจุ 

ขอ 8  การแสดงฉลากของเครื่องดื่ม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง  
ฉลาก เวนแตการใชช่ือเครื่องดื่มตามขอ 3(2) ที่มีหรือทําจากน้ําผลไมทั้งชนิดเหลวหรือชนิดแหงและ    
เครื่องดื่มตามขอ 3(3) ซึ่งมีกลิ่นหรือรสผลไมท่ีไดจากการสังเคราะหท้ังชนิดเหลวและชนิดแหง ใหปฏิบัต ิ  
ดังตอไปนี้ 

(1)   เครื่องดื่มตามขอ 3(2) ใหใชชื่อ ดังนี้ 
(1.1)  “น้ํา ....... 100% (ความที่เวนไวใหระบุชื่อผลไม) สําหรับเครื่องดื่มที่มีหรือทํา

จากผลไมลวน 
(1.2)  ”น้ํา ....... 100% จากน้ํา ....... เขมขน” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือผลไม)  

สําหรับเครื่องดื่มที่ทําจากการนําผลไมชนิดเขมขนมาเจือจางดวยน้ํา เพื่อใหมีคุณภาพหรือมาตรฐาน
เหมือนกับเครื่องดื่มตาม (1.1) 

(1.3)  ”นํ้า .......%” (ความที่เวนไวใหระบุชื่อและปริมาณเปนรอยละของผลไม)  
สําหรับเครื่องดื่มที่มีหรือทําจากผลไมต้ังแตรอยละ 20 ของน้ําหนักขึ้นไป แตไมใชเครื่องดื่มตาม (1.1) 

(1.4)  ”น้ํารส .......%” (ความที่เวนไวใหระบุชื่อและปริมาณเปนรอยละของผลไม)  
สําหรับเครื่องดื่มที่มีหรือทําจากผลไมไมถึงรอยละ 20 ของน้ําหนัก 

(2)  เครื่องดื่มตามขอ 3(3) ซึ่งมีกล่ินหรือรสของผลไมท่ีไดจากการสังเคราะหเปน 
สวนผสมใหใชชื่อ ดังนี้ 

  “น้ําหวานกลิ่น.....“ (ความที่เวนไวใหระบุชื่อกลิ่นของผลไมที่ไดจากการสังเคราะห) 
(3)  เครื่องดื่มตามขอ 3(4) นอกจากจะตองใชชื่อเครื่องดื่มตาม (1) หรือ (2) โดยไมตอง 

แสดงปริมาณของผลไมแลวจะตองมีขอความ “เขมขน” ตอทายชื่อดังกลาว และใหแสดงขอความ “เมื่อเจือจาง
แลวมีน้ํา .......%” (ความที่เวนไวใหระบุชนิดและปริมาณของผลไม) ไวใตชื่อเครื่องดื่มดวย 

(4)  เครื่องดื่มตามขอ 3(5) นอกจากจะตองใชชื่อเครื่องดื่มตาม (1) หรือ (2) โดยไมตอง 
แสดงปริมาณของผลไมแลวจะตองแสดงขอความ “เมื่อละลายแลวมีน้ํา .......%” (ความที่เวนไวใหระบุชนิด
และปริมาณของผลไม) ไวใตชื่อเครื่องดื่มแลว 
----------------------------------------------------------- 

 (2)
 ความในขอ 5 (5) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ.2543  ถูกเพิ่มเติมโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 290) พ.ศ.2548 เร่ือง เครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3) (122 ร.จ. ตอนที่ 37 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) 

ลงวันที่ 9 พฤษภาคม พ.ศ.2548)  
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เครื่องดื่มที่ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล ตองแสดงขอความวา “ใช ....... เปน    
วัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล” (ความที่เวนไวใหระบุชื่อของวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใช) ดวย
ตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของตัวอักษรตัดกับสีพื้นของฉลาก 

ขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด (ถามี) 
ขอ 8/1 การแสดงฉลากของเครื่องดื่มตามขอ 3(3) ที่ใชวัตถุแตงกลิ่นรสที่มีกาเฟอีนตาม

ธรรมชาติ นอกจากตองปฏิบัติตามขอ 8 แลว ใหแสดงขอความวา “มีกาเฟอีน” ดวยตัวอักษรขนาดความ
สูงไมนอยกวา 2 มิลลิเมตร ที่อานไดชัดเจน อยูในบริเวณเดียวกบัชื่ออาหารหรือเครือ่งหมายการคา  (3) 

ขอ  9  ประกาศนี้ ไมใชบังคับกับเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ผลิตเพื่อจําหนายในการ 
สงออก 

ขอ 10  ประกาศฉบับนี้  (4) 
(1)  ไมกระทบกระเทือนถึงใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ซึ่งออกใหตามประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 62 (พ.ศ.2524) เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน 
พ.ศ.2524 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 180) พ.ศ.2540 เร่ือง เครื่องดื่ม                 
ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 12 พฤศจิกายน พ.ศ.2540 กอนประกาศนี้ใชบังคับ โดย                 
ใบสําคัญดังกลาวยังคงใชไดตอไป  

(2)  ใหใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ซ่ึงออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวง    
สาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 และฉบับที่
เกี่ยวของกอนประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 11  ใหผูผลิต ผูนําเขาเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ 
ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอ
ดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 6 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนีใ้ชบังคบั และใหคงใช
ฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 12  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน พ.ศ.2543 
              กร  ทัพพะรังสี 

                                   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 

----------------------------------------------------------- 

 (3)
  ความในขอ 8/1  ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิกโดยขอ 2 ของประกาศกระทรวง 

สาธารณสุข (ฉบับที่ 290) พ.ศ.2548 เร่ือง เครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3) (122 ร.จ. ตอนที่ 37 ง. และใชขอความใหมแทนแลว  

(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 9 พฤษภาคม พ.ศ.2548) 
(4)  ความในขอ 10 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ.2543 ถูกยกเลิก โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวง  

สาธารณสุข (ฉบับที่ 230) พ.ศ.2544 เร่ือง เครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) และใชขอความใหมแทนแลว (118 ร.จ. ตอนที่ 70 ง. 

(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับที่ 215) พ.ศ.2544 

เร่ือง   กาํหนดอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย  
------------------------------------------- 

ดวยปรากฏขอมูลที่ชัดเจนวา ในตางประเทศบางประเทศมีการนําขาวโพดตัดแตงสาร
พันธุกรรม ครายไนนซี (Cry 9C DNA Sequence) หรือโปรตีนที่สรางมาจากสารพันธุกรรมนี้ในผลิตภัณฑ
ขาวโพดซึ่งไมผานการประเมินความปลอดภัยสําหรับเปนอาหารคนมาใชเปนอาหารคน และมีการตรวจพบสาร
โปรตีนของจุลินทรียที่ใชตัดแตงพันธุกรรมขาวโพด ดังนั้นเพื่อคุมครองความปลอดภัยของผูบริโภค 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(8) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522      
อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 
29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติให
กระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศ
ไวดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหอาหารที่มีการปนเปอนสารพันธุกรรมครายไนนซี  (Cry 9C DNA Sequence) หรือ 
โปรตีนที่สรางมาจากสารพันธุกรรมนี้ดังตอไปนี้ เปนอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย 

(1)  เมล็ดขาวโพด (Pop corn) 
(2)  ขาวโพดฝกออนทั้งชนิดแชแข็ง และ/หรือบรรจุในภาชนะปดสนิท 
(3)  ขาวโพดชนิดแผน (Taco shell) 
(4)  ขาวเกรียบขาวโพด (Corn chips/Corn snack) 
(5)  ขาวโพดชนิดเกล็ด (Corn flake) 
(6)  ผลิตภัณฑขาวโพดบางชนิด ไดแก คอรนมีล (Corn meal) แปงขาวโพดชนิดที่มี 

โปรตีนหรือที่เรียกวา คอรนฟลาวร (Corn flour) และซุปขาวโพด (Cream style corn) (1) 
(7)  ขาวโพดทั้งฝกหรือขาวโพดเมล็ดชนิดแชแข็ง และ/หรือบรรจุในภาชนะปดสนิท 

ขอ 2  การนําเขาอาหารตามขอ 1 มาจําหนายในราชอาณาจักร ผูนําเขามาใน 
ราชอาณาจกัรแตละครั้งจะตองมีผลการตรวจวิเคราะหอาหารหรือหนังสือรับรองวาไมมีการปนเปอนจาก
ขาวโพดที่ไดจากการตัดแตงสารพนัธกุรรมครายไนนซ ี (Cry 9 C DNA Sequence) หรือโปรตนีทีส่รางมาจาก
สารพันธุกรรมนี้ แสดงที่ดานนําเขา แลวแตกรณี ดังนี ้ (2) (3) 

(1)  ผลการตรวจวิเคราะหอาหารจากหนวยงานของรัฐภายในประเทศ หรือสถาบันที่ 
คณะกรรมการอาหารกําหนด 

(2)  ผลการตรวจวิเคราะหอาหารหรือหนังสือรับรองจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบ 
ของประเทศที่เปนแหลงกําเนิด หรือสถาบันเอกชนที่รับรองโดยหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศ          
ที่เปนแหลงกําเนิด 

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
ประกาศ ณ วนัที ่ 18  มกราคม  พ.ศ.2544 

             กร  ทัพพะรังสี 
                                   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ  7 ง. ลงวันที่ 29 มกราคม พ.ศ.2544 
----------------------------------------------------------- 

 (1) ความในขอ 1(6)  ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที่ 215) พ.ศ.2544 ถูกยกเลิก โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่  217) พ.ศ.2544 เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 215) พ.ศ.2544 (118 ร.จ. ตอนที่  54 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ)          
ลงวันที่ 13 มิถุนายน พ.ศ.2544) และใชขอความใหมแทนแลว 

(2) ความในขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 215) พ.ศ.2544 ถูกยกเลิก โดยขอ  2  ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่  217) พ.ศ.2544 เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 215) พ.ศ.2544  (118 ร.จ. ตอนที่  54 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจา
ฯ) ลงวันที่ 13 มิถุนายน พ.ศ.2544) และใชขอความใหมแทนแลว 

(3) ความในขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่ 217) พ.ศ.2544 ถูกยกเลิก โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับที่ 246) พ.ศ.2544  เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่  217) พ.ศ.2544 (118 ร.จ. ตอนที่  121 ง.  (ฉบับพิเศษ 
แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 6 ธันวาคม พ.ศ.2544)และใชขอความใหมแทนแลว



 

(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่  217) พ.ศ.2544 
เร่ือง   แกไขเพิม่เติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 215) พ.ศ.2544 

----------------------------------------- 
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กําหนดอาหารที่

หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(8) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

อันเปนพระราชบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบ
กับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดย
อาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 1(6) แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 215) พ.ศ.2544  
เรื่อง กําหนดอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย ลงวันที่ 18 มกราคม พ.ศ.2544 และใหใชความ         
ดังตอไปนี้แทน 

“(6)  ผลิตภัณฑขาวโพดบางชนิด ไดแก คอรนมีล (Corn meal) แปงขาวโพดชนิดที่มี 
โปรตีนหรือที่เรียกวา คอรนฟลาวร (Corn flour) และซุปขาวโพด (Cream style corn)” 

ขอ 2  ใหยกเลิกความในขอ 2 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 215) พ.ศ.2544 เร่ือง  
กําหนดอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจาํหนาย ลงวนัที่ 18 มกราคม พ.ศ.2544 และใหใชความดงัตอไปนี้แทน 

“ขอ 2  การนําเขาอาหารตามขอ 1 มาจําหนายในราชอาณาจักร ผูนําเขามาใน
ราชอาณาจักรแตละครั้ง จะตองมีผลการตรวจวิเคราะหอาหารหรือหนังสือรับรองวาไมมีการปนเปอนจาก
ขาวโพดที่ไดจากการตัดแตงสารพันธุกรรมครายไนนซี (Cry 9 C DNA Sequence) หรือโปรตีนที่สรางมา
จากสารพันธุกรรมนี้ แสดงที่ดานนําเขา แลวแตกรณี ดังนี้ 

(1)  ผลการตรวจวิเคราะหอาหารจากหนวยราชการภายในประเทศ หรือสถาบัน 
ที่คณะกรรมการอาหารกําหนด 

(2)  ผลการตรวจวิเคราะหอาหารหรือหนังสือรับรองจากหนวยงานของรัฐท่ี 
รับผิดชอบของประเทศที่เปนแหลงกําเนิด หรือสถาบันเอกชนที่รับรองโดยหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของ
ประเทศที่เปนแหลงกําเนิด” 

ขอ 3  หนงัสือรับรองตามขอ 2 อยางนอยตองมีสาระสาํคญั ดังนี ้
(1)  ระบุวิธีวิเคราะห รุนการผลิตที่วิเคราะห และหนวยงานวิเคราะห (ถาใชผลวิเคราะห) 
(2)  ระบุแหลงกําเนิดหรือประเทศที่ผลิต (Country of origin) 
(3)  ขอความรับรองวา “ไมมีสารพันธุกรรมครายไนนซี (Cry 9C DNA Sequence)  
หรือโปรตีนที่ผลิตจากสารพันธุกรรมนี้ หรือไมมีขาวโพดสตารลิงค (StarLink Corn) 

หรือไมมีจีเอ็มโอ หรือ ขอความอื่นที่มีนัยเทาเทียมกัน” 
ขอ 4  ประกาศนี้ ใหใชบังคบัต้ังแตวันถัดจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 8  มิถุนายน  พ.ศ.2544 
                                                                                 สุดารัตน  เกยุราพนัธุ 

   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 54 ง. ลงวันที่ 13 มิถุนายน พ.ศ.2544) 
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

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

------------------------------------------------
เพื่อให เกิดความเหมาะสมในการปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย            

ฉลากโภชนาการ
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 
29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติให
กระทาํไดโดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย  รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว
ดังนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน 1.3 ของขอ 1 ในบัญชีหมายเลข 1 แนบทายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541 ลงวันที่ 20 มีนาคม พ.ศ.2541 และใหใชความในบัญชีแนบทาย
ประกาศนี้แทน

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  21  มิถุนายน  พ.ศ.2544

       สุดารัตน  เกยุราพันธุ
  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 219) พ.ศ.2544

เร่ือง   ฉลากโภชนาการ (ฉบับที่ 2)
1.3  การแสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบควบคู

ในกรณีที่ผลิตภัณฑที่จําหนายตองผสมกับสวนประกอบอื่น และ/หรือนําไปผานกรรมวิธี
ตามที่ระบุบนฉลากกอนบริโภค หากตองการแสดงกรอบขอมูลโภชนาการของผลิตภัณฑที่อยูในสภาพตาม
ที่จําหนาย และในสภาพหลังเตรียมตามคําแนะนําบนฉลากใหแสดงตามรูปแบบกรอบขอมูลโภชนาการ
แบบควบคูนี้ แตหากตองการแสดงเฉพาะกรอบขอมูลโภชนาการของผลิตภัณฑที่อยูในสภาพตามที่
จําหนายใหแสดงตามรูปแบบที่กําหนดในขอ 1.1

กรอบขอมูลโภชนาการแบบควบคู
ขอมูลโภชนาการ

หนึ่งหนวยบริโภค : …….(……...)
จํานวนหนวยบริโภคตอ ……. : ………
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค                          ผลิตภัณฑ         ผลิตภัณฑหลังเตรียม
พลังงานทั้งหมด           กิโลแคลอรี                                         ……..                           ……..
          (พลังงานจากไขมัน        กิโลแคลอรี)                            ……..                           ……..

คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ                          รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน*
ไขมันทั้งหมด     …….. ก.                                                    ……..%                         ……..%
      ไขมันอิ่มตัว     …….. ก.                                                 ……..%                         ……..%
โคเลสเตอรอล     ….. มก.                                                     ……..%                         ……..%
โปรตีน     …….. ก.
คารโบไฮเดรตทั้งหมด     …….. ก.                                      ……..%                          ……..%
      ใยอาหาร     …….. ก.                                                     ……..%                          ……..%
      น้ําตาล     …….. ก.
โซเดียม     …….. มก.                                                          ……..%                          ……..%
วิตามินเอ                                                                               ……..%                         ……..%
วิตามินบี 1                                                                            ……..%                         ……..%
วิตามินบี 2                                                                            ……..%                         ……..%
แคลเซียม                                                                              ……..%                         ……..%
เหล็ก                                                                                     ……..%                         ……..%
*  รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปขึ้นไป (Thai RDI)
โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน ผูที่ตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี
ควรไดรับสารอาหารตาง ๆ ดังนี้
          ไขมันทั้งหมด                                                             นอยกวา        65     ก.
                     ไขมันอิ่มตัว                                                     นอยกวา        20     ก.
           โคเลสเตอรอล                                                            นอยกวา     300     มก.
           คารโบไฮเดรตทั้งหมด                                                                  300     ก.
                      ใยอาหาร                                                                              25     ก.
           โซเดียม                                                                      นอยกวา   2,400     มก.
พลังงาน (กิโลแคลอรี) ตอกรัม : ไขมัน = 9 ; โปรตีน =  4 ;  คารโบไฮเดรต  =  4

หมายเหตุ     1.  ใหเติมขอมูลในชองวาง “…………”  ใหสมบูรณตามรูปแบบของกรอบ
                      2.  ในกรณทีีอ่าหารดงักลาวไมมีการกาํหนดปรมิาณหนึง่หนวยบรโิภคอางองิ หรอืไมมีลักษณะการบรโิภคใกล
เคียงกับอาหารที่มีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง ใหยกเวนการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและ
จํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ และใหแสดงขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 ก.” หรือ “คุณคาทางโภชนาการ
ตอ 100 มล.” แทนขอความ “คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค”

     3.  คําวา “ผลิตภัณฑ” และ “ผลิตภัณฑหลังเตรียม” ใหระบุเปนชื่อชนิดของอาหารตามขอเท็จจริง เชน “แปง
เคกผสม” และ “เคก” ตามลําดับ เปนตน
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่  220) พ.ศ.2544

เร่ือง   น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3)

-------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงและยกระดับมาตรฐานการผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุ         

ที่ปดสนิท เพื่อใหเหมาะสมและมีความมั่นใจในการประกันคุณภาพหรือมาตรฐานเพื่อความปลอดภัยของ

ผูบริโภคยิ่งขึ้น

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(6) และ (7) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกบัการจํากัดสิทธิและเสรีภาพ

ของบคุคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรฐัธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทย

บัญญัติใ หก ระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหง กฎหมาย  รัฐมนตรีวาการกระทรวง            

สาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหน้าํบริโภคในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิเปนอาหารทีก่าํหนดวธิกีารผลติ เครือ่งมอื

เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร เปนการเฉพาะ

ขอ 2  ผูผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามวิธีการผลิต

เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้

ขอ 3  ผูนาํเขาน้าํบริโภคในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิเพือ่จาํหนาย ตองจดัใหมใีบรับรองวธิกีารผลติ

เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไมตํ่ากวาเกณฑที่กําหนดไวใ นบัญชีแนบทาย

ประกาศนี้

ขอ 4  ใหผูที่ไดรับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร หรือ

ใบสําคัญการใชฉลากอาหาร น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับที่ปฏิบัติไม

เปนไปตามขอ 2 หรือขอ 3 ทาํการปรับปรุงแกไขหรือจดัใหมใีบรับรองแลวแตกรณใีหถกูตองตามประกาศนี้

ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 5  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  24  กรกฎาคม  พ.ศ.2544

                  สุดารัตน  เกยุราพันธุ

       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544
เรื่อง  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3)

การผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทจะตองมีการกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  ซึ่งการ
ดําเนินการดังกลาวนั้นจะตองคํานึงถึงสิ่งตาง ๆ ดังตอไปนี้

ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา
1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 1.1   สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ที่เหมาะสม ไมทําใหเกิดการปนเปอนกับน้ําบริโภคที่ผลิต

หากไมสามารถหลีกเลี่ยงไดตองมีมาตรการปองกันการปนเปอนดังกลาว
1.2  อาคารผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทอยางนอยตองมีลักษณะ ดังตอไปนี้

1.2.1  มีการออกแบบและกอสรางมั่นคง งายแกการบํารุงสภาพและรักษาความสะอาด และสามารถ
ปองกันสัตว แมลง

1.2.2  มีระบบแสงสวางและระบบการถายเทอากาศที่ดีและเพียงพอ
1.2.3  ใชสําหรับผลิตอาหารเทานั้น
1.2.4  มีการแยกที่อยูอาศัยและหองน้ําหองสวมออกเปนสัดสวน ไมปะปนกับบริเวณผลิต
1.2.5  มีขนาดและพื้นที่มากพอที่จะติดตั้งเครื่องจักรอุปกรณการผลิต  และแยกเปนสัดสวนเปนไปตาม

 สายงานการผลิต
1.2.6  ภายในอาคารผลิตอยางนอยตองประกอบดวย

1.2.6.1  หองหรือบริเวณติดตั้งเครื่องหรืออุปกรณปรับคุณภาพน้ํา มีพื้นลาดเอียง ไมมีน้ําขัง และ
 มีทางระบายน้ํา

1.2.6.2  หองหรือบริเวณเก็บภาชนะกอนลาง กรณีเปนภาชนะบรรจุใหม (ขวด ถุง และฝา) หองหรือ
 บริเวณนั้นตองมีพื้นที่แหง มีชั้นหรือยกพื้น มีมาตรการปองกันฝุนละออง

1.2.6.3  หองหรือบริเวณลางและฆาเชื้อภาชนะบรรจุ มีพื้นลาดเอียง ไมมีน้ําขัง และมีทางระบายน้ํา
 มีระบบจัดแยกภาชนะกําลังรอลางและที่ลางแลว

1.2.6.4  หองบรรจุ มีมาตรการปองกันการปนเปอนอยางมีประสิทธิภาพ มีทางเขา-ออกที่สามารถ
 ปองกนัสตัวและแมลง ไมเปนทางเดนิผานไปยงับริเวณหรอืหองอืน่ ๆ มพีืน้ลาดเอยีง ไมมนี้าํขงั
 และมีทางระบายน้ํา มีโตะและหรือแทนบรรจุซึ่งทําความสะอาดงาย และหองบรรจุดังกลาว
 ตองมีการใชและปฏิบัติงานจริง
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1.2.6.5  หองหรือบริเวณเก็บผลิตภัณฑ มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ มีระบบการเก็บผลิตภัณฑเพื่อรอ

 จําหนายในลักษณะผลิตกอนนําไปจําหนายกอน

 หองหรือบริเวณตาง  ๆ  ดังกลาวตองแยกเปนสัดสวน เปนไปตามสายงานการผลิต

 มีมาตรการปองกันการปนเปอน  กรณีที่กระบวนการผลิตเปนแบบตอเนื่องและเปนระบบปด

 ตองมีชองเปดสําหรับการลําเลียงขนสง  ซึ่งชองเปดนั้นตองมีขนาดพอเหมาะและมีมาตรการ

 ปองกันการปนเปอน และกรณีที่มียานพาหนะสําหรับสงผลิตภัณฑ ตองมีระบบการปองกัน

 ปนเปอน

2. เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ

การผลิต

2.1  มีจํานวนเพียงพอและเปนชนิดที่เหมาะสมกับการผลิต ซึ่งอยางนอยตองประกอบดวย

2.1.1  เครื่องหรืออุปกรณการปรับคุณภาพน้ํา

2.1.2  เครื่องหรืออุปกรณลางภาชนะบรรจุ

2.1.3  เครื่องหรืออุปกรณการบรรจุ

2.1.4  เครื่องหรืออุปกรณปดผนึก

2.1.5  โตะหรือแทนบรรจุที่เหมาะสมสําหรับขนาดบรรจุที่ตางกัน

2.1.6  ทอสงน้ําเปนทอพลาสติก PVC หรือวัสดุอื่นที่มีคุณภาพทัดเทียมกัน

2.2  มีการออกแบบ อยางนอยตองมีลักษณะดังนี้

2.2.1  ผิวหนาของเครื่องหรืออุปกรณที่สัมผัสโดยตรงกับน้ําบริโภคทําจากวัสดุที่ไมกอใหเกิดสนิมและ

 ไมเปนพิษ สามารถทําความสะอาดและฆาเชื้อไดงาย

2.2.2  ทอน้าํทีม่ขีอตอ วาลว และนอต ออกแบบงายตอการถอดเพือ่ทาํความสะอาด ฆาเชือ้ และการประกอบใหม

 ภายในทอไมมีมุมหรือปลายตันซึ่งจะทําใหสิ่งสกปรกสะสมและยากตอการทําความสะอาด
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2.2.3  ถังหรือบอพักน้ําในกระบวนการผลิตมีฝาปดปองกันการปนเปอน ซึ่งฝานั้นมีการออกแบบและอยูใน

สภาพที่ดี ไมเปนที่สะสมของสิ่งสกปรก

2.2.4  อุปกรณการปรับคุณภาพน้ําและสารกรองมีการออกแบบและกําหนดคุณสมบัติที่มีประสิทธิภาพ

เพื่อวัตถุประสงคในการกรองแตละขั้นตอนการผลิต และสัมพันธกับกําลังการผลิต ซึ่งผูผลิตตองแจงไว

ตอผูอนุญาต

2.3  มีการติดตั้งในตําแหนงที่เหมาะสมเปนไปตามสายงานการผลิต  ตองงายตอการปฏิบัติงานและทําความสะอาด

2.4  ตองมีการตรวจสอบประสิทธิภาพการทํางานของอุปกรณการกรองสม่ําเสมอ เพื่อใหมั่นใจวายังมีสภาพการ

 ทํางานที่ใหผลดีอยู

2.5  มีการลาง ฆาเชื้อ และรักษาความสะอาด  ซึ่งอยางนอยตองปฏิบัติดังนี้

2.5.1  ทําความสะอาดและฆาเชื้ออยางเพียงพอกอนและหลังการผลิต หรือตามระยะเวลาที่เหมาะสม

2.5.2  มกีารตรวจสอบประสทิธภิาพของการลางฆาเชือ้เครือ่งจกัรอปุกรณการผลติสม่าํเสมอ  เพือ่ใหมัน่ใจวา

วิธีการลางและฆาเชื้อที่กําหนดไวถูกตอง สามารถขจัดสิ่งสกปรกและฆาเชื้อไดจริง

2.5.3  เก็บรักษาเครื่องจักร อุปกรณการผลิตที่ลางและฆาเชื้อแลวใหอยูในสภาพที่เหมาะสม มีมาตรการ

ปองกันการปนเปอนอยางเพียงพอจนถึงเวลาใชงาน ซึ่งมีการตรวจสอบกอนใชดวย
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3. แหลงน้ํา แหลงน้ําที่นํามาใชในการผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ตองหางจากแหลงโสโครกและสิ่งปฏิกูล

หรือมีมาตรการปองกันไมใหเกิดการปนเปอนกับแหลงน้ํา  ผูผลิตตองเก็บตัวอยางน้ําจากแหลงน้ําไปตรวจวิเคราะห

คุณสมบัติทั้งทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย สม่ําเสมอ อยางนอยปละ 1 ครั้ง และ/หรือทุกครั้งที่มีการเปลี่ยนแหลง

น้ํา เพื่อใชเปนขอมูลเกี่ยวกับการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของแหลงน้ําและเปนขอมูลใชในการปรับปรุงคุณภาพน้ํา

4. การปรับคุณภาพน้ํา ตองเหมาะสมและคํานึงถึงคุณภาพของแหลงน้ําตามขอ 3 เพื่อติดตั้งเครื่องและอุปกรณการกรองและฆาเชื้อที่

มีประสิทธิภาพ ซึ่งสามารถกําจัดสิ่งปนเปอนทางเคมี กายภาพ และจุลินทรียที่มีอยูใหอยูในระดับที่กฎหมายกําหนด

5. ภาชนะบรรจุ 5.1  ตองทําจากวัสดุที่ไมเปนพิษ

5.2  ภาชนะบรรจุชนิดใชเพียงครั้งเดียวซึ่งรวมถึงฝา ตองมีการตรวจสอบสภาพเบื้องตน ไมมีตําหนิ อยูในหีบหอที่

 สะอาด ปองกันการปนเปอนจากฝุนผง กอนนํามาใชบรรจุตองลางดวยน้ําที่ผานการปรับคุณภาพที่พรอมจะนํา

 ไปบรรจุ

5.3  ภาชนะบรรจุชนิดใชไดหลายครั้งอยางนอยตองดําเนินการ ดังนี้

5.3.1  กอนลางมบีริเวณเกบ็ แยกเปนสดัสวน มกีารตรวจสอบสภาพทัง้ภายนอกและภายในภาชนะและฉลาก

หากมีขอบกพรองตองทําการคัดแยกออก

5.3.2  ทําความสะอาดพื้นผิวดานนอกและฝาดวยน้ํายาทําความสะอาดที่มีประสิทธิภาพกอน และลางทํา

ความสะอาดผิวดานในที่สัมผัสกับน้ําที่บรรจุ และฆาเชื้ออีกครั้งดวยสารฆาเชื้อที่มีประสิทธิภาพ และ

ตองลางดวยน้ําที่ใชบรรจุเปนครั้งสุดทายกอนบรรจุ

5.4  ตองตรวจสอบการปนเปอนจุลินทรียของภาชนะบรรจุสม่ําเสมอ เพื่อยืนยันถึงการทําความสะอาดและฆาเชื้อ

 ที่มีประสิทธิภาพ
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5.5  ภาชนะบรรจุที่ลางแลวควรรีบนําไปบรรจุน้ําบริโภคและปดฝาทันที หากไมสามารถทําไดก็ตองมีวิธีการเก็บ

 รักษาภาชนะบรรจุที่ทําความสะอาดแลวอยางเหมาะสม ตองมีมาตรการปองกันการปนเปอนจนถึงเวลาใชงาน

 ตองมีการตรวจสอบสภาพความสะอาดกอนใชบรรจุ  หากมีตําหนิหรือไมสะอาดตองคัดแยกนําไปผานกรรมวิธี

 การทําความสะอาดและฆาเชื้อใหม

5.6  การลําเลียงขนสงภาชนะบรรจุที่ทําความสะอาดแลว ตองไมทําใหเกิดการปนเปอนขึ้นอีก

6. สารทําความสะอาดและสารฆาเชื้อ สารทีใ่ชในการทาํความสะอาดและฆาเชือ้ เครือ่งจกัร อุปกรณการผลติ โดยเฉพาะภาชนะบรรจ ุตองมขีอมลูเกีย่วกบั

วิธีการใช ความเขมขน อุณหภูมิที่ใช  ระยะเวลาที่สารนั้นสัมผัสกับพื้นผิวที่ตองการทําความสะอาดและ

ฆาเชื้อ และตองมีการทดสอบวาขอมูลดังกลาวมีประสิทธิภาพในการทําความสะอาดและฆาเชื้อไดจริง

7. การบรรจุ การบรรจุน้ําบริโภคที่เหมาะสมตองปฏิบัติดังนี้

7.1  บรรจุและปดฝาหรือปดผนึกทันทีเมื่อน้ําผานการปรับคุณภาพแลว หากไมสามารถทําไดจะตองมีถังเก็บที่

 สะอาด มีฝาปด และมีอุปกรณฆาเชื้อจุลินทรียอีกครั้งกอนบรรจุ

7.2  บรรจุในหองบรรจุที่มีลักษณะตามขอ 1.2.6.4

7.3  บรรจุดวยเครื่องบรรจุที่มีประสิทธิภาพและสะอาด

7.4  บรรจุจากหัวบรรจุโดยตรง ไมมีการตอสายยางในการบรรจุไมวาขนาดบรรจุใดก็ตาม

7.5  ไมใหมือของผูปฏิบัติงานสัมผัสกับปากขวดขณะทําการบรรจุและปดฝาหรือปดผนึก

7.6  ตรวจพินิจสภาพความเรียบรอยของภาชนะบรรจุหลังการบรรจุและปดฝาหรือปดผนึกอีกครั้ง  รวมทั้ง

 ตรวจสอบความสมบูรณของฉลาก
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา
8. การควบคุมคุณภาพมาตรฐาน ผูผลิตตองเก็บตัวอยางผลิตภัณฑสงตรวจวิเคราะหทั้งทางดานจุลินทรีย เคมี และฟสิกส เปนประจํา โดยเฉพาะทาง

ดานจลุินทรยีตรวจสอบอยางนอยปละ 2 ครั้ง เพือ่ตรวจสอบวาผลติภณัฑมคีุณภาพมาตรฐานตามทีก่ฎหมายกาํหนด

9. การสุขาภิบาล ผูผลิตตองดําเนินการเกี่ยวกับสุขาภิบาลดังตอไปนี้

9.1  ทําความสะอาดผนัง เพดาน พื้นอาคารผลิต สม่ําเสมอ โดยเฉพาะหองบรรจุมีการลางพื้นและฆาเชื้อดวย

 สารเคมีกอนและหลังการปฏิบัติงานทุกครั้ง

9.2  มูลฝอยในสถานที่ผลิตมีภาชนะที่มีฝาปด ในจํานวนที่เพียงพอและมีวิธีกําจัดที่เหมาะสม

9.3  น้ําที่ใชในอาคารผลิตสําหรับวัตถุประสงคอื่น ๆ ตองสะอาด มีการปรับคุณภาพน้ําตามความจําเปนในการใช

 และมีปริมาณเพียงพอ

9.4  มีทางระบายน้ําทิ้งที่ออกแบบใหสามารถระบายน้ําไดอยางสะดวก และมีฝาหรือตะแกรงปดรางระบายน้ํานั้น

 เพื่อปองกันการปนเปอนที่อาจเกิดขึ้น

9.5  หองสวมและอางลางมือหนาหองสวมมีจํานวนเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงานและถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณใน

 การลางมืออยางครบถวน ถูกสุขลักษณะ และใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ

9.6  อางลางมือบริเวณผลิตมีจํานวนเพียงพอโดยเฉพาะหนาหองบรรจุ และมีอุปกรณในการลางมือครบถวน

 ถูกสุขลักษณะ และใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ

9.7  ไมมีสัตวเลี้ยงในอาคารผลิต และมีระบบควบคุมปองกันสัตว แมลง ที่มีประสิทธิภาพ



263

ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา
10. บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองปฏิบัติและคํานึงถึงสิ่งตาง ๆ ดังนี้

10.1  ไมเปนโรคติดตอหรือโรคที่นารังเกียจ หรือมีบาดแผลอันอาจกอใหเกิดการปนเปอนในผลิตภัณฑ และผาน

 การตรวจสุขภาพอยางนอยปละหนึ่งครั้ง

10.2  แตงกายสะอาด ตัดเล็บใหสั้น ไมทาเล็บ ไมใสเครื่องประดับ และลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน

 โดยเฉพาะผูปฏิบัติงานในหองบรรจุตองสวมถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณ สะอาดถูกสุขลักษณะ กรณีไมสวม

 ถุงมือตองลางมือ เล็บ แขน ใหสะอาดกอนเขาหองบรรจุ และจุมลางดวยน้ําคลอรีนกอนทําการบรรจุ มีหมวก/

 ผาคลุม / ตาขาย / แถบรัดผม / ผากันเปอน / ผาปดปาก / รองเทาคนละคู เพื่อปองกันการปนเปอนลงไปใน

 ผลิตภัณฑ

10.3  ไมบริโภคอาหารและสูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงานหรือมีนิสัยการทํางานที่นารังเกียจอื่น ๆ ซึ่งอาจทําใหเกิดการ

 ปนเปอนลงในผลิตภัณฑได

10.4  ไดรับการอบรมเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไปและความรูเกี่ยวกับการผลิตน้ําบริโภคตามความเหมาะสม

11. บันทึกและรายงาน ผูผลิตตองมีบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปนี้

11.1  ผลการตรวจวิเคราะหน้ําจากแหลงน้ําที่ใชในการผลิต

11.2  สภาพการทํางานของเครื่องกรอง และ/หรือเครื่องฆาเชื้อ

11.3  ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑทั้งดานเคมี ฟสิกส และจุลชีววิทยา

11.4  ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ
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 (สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 221) พ.ศ.2544
เร่ือง   กําหนดประเภทอาหารที่ตองแสดงเลขสารบบอาหารที่ฉลาก

--------------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรใหมีการแสดงเลขสารบบอาหารที่ฉลากใหเปนไปตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรภีาพของบคุคล 
ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทย
บัญญติัใหกระทาํไดโดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย  รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุ
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหอาหารตอไปนี้ เปนอาหารที่ตองแสดงเลขสารบบอาหารที่ฉลาก
(1)  สีผสมอาหาร
(2)  นมโค
(3)  นมปรุงแตง
(4)  ผลิตภัณฑของนม
(5)  วัตถุที่ใชปรุงแตงรสอาหาร
(6)  นมเปรี้ยว
(7)  น้ําแข็ง
(8)  วัตถุเจือปนอาหาร
(9)  อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก

(10)  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
(11)  นมดดัแปลงสําหรบัทารกและนมดดัแปลงสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็
(12)  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
(13)  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก
(14)  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
(15)  ไอศกรีม
(16)  น้ํามันปาลม
(17)  น้ํามันมะพราว
(18)  น้ํามันถั่วลิสง
(19)  ช็อกโกแลต
(20)  ขาวเติมวิตามิน
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(21)  เนย
(22)  ไขเยี่ยวมา
(23)  เนยใสหรือกี
(24)  แปงขาวกลอง
(25)  อาหารมีวัตถุประสงคพิเศษ
(26)  วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี
(27)  ผลิตภัณฑกระเทียม
(28)  อาหารทีม่วีตัถทุีใ่ชเพือ่รักษาคณุภาพหรอืมาตรฐานของอาหาร รวมอยูในภาชนะบรรจุ
(29)  อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข
(30)  หมากฝรั่งและลูกอม
(31)  ขนมปง
(32)  วัตถุแตงกลิ่นรส
(33)  น้ําเกลือปรุงอาหาร
(34)  อาหารฉายรังสี

ขอ 2  ประกาศฉบับนี้
(1)  ไมกระทบกระเทอืนถงึใบสาํคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหาร ซึง่ออกใหตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่เกี่ยวของกอนประกาศนี้ใชบังคับ ยังคงใชไดตอไป
(2)  ใหใบสําคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหารของอาหารควบคมุเฉพาะทีม่กีารปรบัเปลีย่น

สถานะมาเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ซึ่งออกใหตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525            
แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 
30 กันยายน พ.ศ.2528 และฉบบัทีเ่กีย่วของกอนประกาศนีใ้ชบังคบั ยงัคงใชตอไปไดไมเกนิสองป นบัแตวนัที่
ประกาศนีใ้ชบังคบั

ขอ 3  ใหผูผลิต ผูนาํเขา ซึง่อาหารทีไ่ดรับอนญุาตอยูกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั ยืน่คาํขอรบั
เลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และเมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลวใหใช
ฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไปได แตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 4  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  24  กรกฎาคม  พ.ศ.2544

 สุดารัตน  เกยุราพันธุ
       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 222) พ.ศ.2544

เร่ือง   ไอศกรีม
------------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ไอศกรีม
อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบญัญติั

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ         
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่33 (พ.ศ.2522) เร่ือง กาํหนดไอศกรมีเปน

อาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่101 (พ.ศ.2529) เร่ือง กาํหนดไอศกรมีเปน

อาหารควบคมุเฉพาะและกาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐานและวธิกีารผลติ (ฉบับที ่2) ลงวนัที ่7 กรกฎาคม พ.ศ.2529
ขอ 2  ใหไอศกรีมเปนอาหารควบคุมเฉพาะ
ขอ 3  ไอศกรีมตามขอ 2 แบงเปน 5 ชนิด

(1)  ไอศกรีมนม ไดแก ไอศกรีมที่ทําขึ้นโดยใชนมหรือผลิตภัณฑที่ไดจากนม
(2)  ไอศกรมีดัดแปลง ไดแก ไอศกรมีตาม (1) ทีท่าํขึน้โดยใชไขมนัชนดิอืน่แทนมนัเนย

ทั้งหมดหรือแตบางสวน หรือไอศกรีมที่ทําขึ้นโดยใชผลิตภัณฑที่มีไขมันแตผลิตภัณฑนั้นมิใชผลิตภัณฑที่
ไดจากนม

(3)  ไอศกรมีผสม ไดแก ไอศกรมีตาม (1) หรือ (2) แลวแตกรณ ีซึง่มผีลไมหรือวตัถอ่ืุน
ที่เปนอาหารเปนสวนผสมอยูดวย

(4)  ไอศกรีมตาม (1)(2) หรือ (3) ชนิดเหลว หรือแหง หรือผง
(5)  ไอศกรมีหวานเยน็ ไดแก ไอศกรมีทีท่าํขึน้โดยใชน้าํและน้าํตาล หรืออาจมวีตัถอ่ืุนที่

เปนอาหารเปนสวนผสมอยูดวย
ไอศกรีมดังกลาวอาจใสวัตถุแตงกลิ่น รส และสีดวยก็ได

ขอ 4  ไอศกรีมทุกชนิด ยกเวนไอศกรีมตามขอ 3(4) ตองผานกรรมวิธีตามลําดับ ดังตอไปนี้
(1)  การผานความรอน ตองผานกรรมวิธีหนึ่งวิธีใด ดังนี้

(1.1)  ทาํใหรอนขึน้ถงึอณุหภมูไิมตํ่ากวา 68.5 องศาเซลเซยีส และคงไวทีอุ่ณหภมูนิี้
ไมนอยกวา 30 นาที หรือ

(1.2)  ทําใหรอนขึ้นถึงอุณหภูมิไมตํ่ากวา 80 องศาเซลเซียส และคงไวที่อุณหภูมิ
นี้ไมนอยกวา 25 วินาที และจะตองมีเครื่องวัดอุณหภูมิพรอมดวยเครื่องบันทึกอัตโนมัติแสดงอุณหภูมิ
เวลาใชจริง หรือ

(1.3)  ทาํใหรอนโดยกรรมวธิอ่ืีนตามทีสํ่านกังานคณะกรรมการอาหารและยา
เห็นชอบดวย

(2)  ทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และคงไวที่อุณหภูมินี้
(3)  ปน กวน หรือผสม แลวแตกรณ ีและทาํใหเยอืกแขง็ทีอุ่ณหภมูไิมสูงกวา  –2.2

องศาเซลเซียส กอนบรรจุลงในภาชนะบรรจุเพื่อจําหนาย และตองเก็บไวที่อุณหภูมิไมสูงกวา –2.2               
องศาเซลเซียสนี้จนกวาจะจําหนาย
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ขอ 5  ไอศกรีม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  ไอศกรมีนม ตองมมีนัเนยเปนสวนผสมไมนอยกวารอยละ 5 ของน้าํหนกั  และ
มีธาตุน้ํานมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 7.5 ของน้ําหนัก

(2)  ไอศกรีมดัดแปลง ตองมีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 5 ของน้ําหนัก
(3)  ไอศกรีมผสม ตองมีมาตรฐานเชนเดียวกับ (1) หรือ (2) แลวแตกรณี ทั้งนี้โดยไม

นับรวมน้ําหนักของผลไมหรือวัตถุที่เปนอาหารอื่นผสมอยู
(4)  ไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมตามขอ 3(1)(2) หรือ (3) ตอง

(4.1)  ไมมีกลิ่นหืน
(4.2)  ใชวตัถทุีใ่หความหวานแทนน้าํตาลหรอืใชรวมกบัน้าํตาล นอกจากการใช

น้ําตาลได โดยใหใชวัตถุใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ,    
โคเด็กซ (Joint FAO/WHO Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม

ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร

(4.3)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(4.4)  มบัีกเตรีไดไมเกิน 600,000 ในอาหาร 1 กรัม
(4.5)  ตรวจไมพบบักเตรีชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในอาหาร 0.01 กรัม
(4.6)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(4.7)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

(5)  ไอศกรีมชนิดเหลวตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (1)(2) หรือ (3) แลวแตกรณี 
และตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม (4) ดวย

ขอ 6  ไอศกรีมชนิดแหง หรือผง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  ไมมีกลิ่นหืน
(2)  มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของไอศกรีมชนิดนั้น
(3)  มีลักษณะไมเกาะเปนกอน ผิดไปจากลักษณะที่ทําขึ้น
(4)  ใชวตัถทุีใ่หความหวานแทนน้าํตาลหรอืใชรวมกบัน้าํตาล นอกจากการใชน้าํตาลได

โดยใหใชวัตถุใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ 
(Joint FAO/WHO Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิ่มเติม

ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร

(5)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(6)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก
(7)  มีบักเตรีไดไมเกิน 100,000 ในอาหาร 1 กรัม
(8)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(9)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

ขอ 7  การใชวตัถเุจอืปนอาหาร  ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง
วัตถุเจือปนอาหาร

ขอ 8  ผูผลิตหรือผูนําเขาไอศกรีมเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
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ขอ 9  การใชภาชนะบรรจไุอศกรมี ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง

ภาชนะบรรจุ
ขอ 10  การแสดงฉลากของไอศกรีม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เร่ือง ฉลาก กรณีฉลากที่ปด ติด หรือแสดงไวที่ภาชนะบรรจุไอศกรีมในขนาดหนึ่งหนวยบริโภค ใหแสดงขอ
ความตามขอ 3(11) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวนัที ่          
19 กนัยายน พ.ศ.2543 โดยจะแสดงไวทีฉ่ลากดงักลาวหรอืไวทีห่บีหอของภาชนะทีบ่รรจไุอศกรมีนัน้กไ็ด  (1)

ขอ 11  ประกาศฉบับนี้
(1)  ไมกระทบกระเทอืนถงึใบสาํคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหาร ซึง่ออกใหตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 33 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดไอศกรีมเปนอาหารควบคุมเฉพาะและ
กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 101 (พ.ศ.2529) เร่ือง กําหนดไอศกรีมเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนด
คุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 7 กรกฎาคม พ.ศ.2529 กอนประกาศนี้ใช
บังคับยังคงใชไดตอไป

(2)  ใหใบสําคญัการใชฉลากอาหาร ซึง่ออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 และฉบับที่
เกี่ยวของกอนประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ”

ขอ 12  ใหผูผลิต ผูนาํเขาไอศกรมีทีไ่ดรับอนญุาตอยูกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั ยืน่คาํขอรบั
เลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั เมือ่ไดยืน่คาํขอดงักลาวแลวใหไดรับการผอนผนั
การปฏบัิติตามขอ 8 ภายในสองป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั และใหคงใชฉลากเดมิทีเ่หลอือยูตอไป            
จนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 13  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  24  กรกฎาคม  พ.ศ.2544

สุดารัตน  เกยุราพันธุ
   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)

-----------------------------------------------------------

 (1)
  ความในขอ 10   ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่222) พ.ศ.2544  ถกูยกเลกิ โดยขอ  1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  

(ฉบับที ่257) พ.ศ.2541 เร่ือง ไอศกรมี (ฉบับที ่2) (119 ร.จ. ตอนที ่ 54 ง. (ฉบับพเิศษ แผนกราชกจิจาฯ) ลงวนัที ่18 มถินุายน พ.ศ.2545) และใชขอความ

แทนใหมแลว   
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(สําเนา)

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

------------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดงฉลากของ

วัตถุแตงกลิ่นรส
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 120 (พ.ศ.2532) เร่ือง การแสดงฉลาก
ของวัตถุแตงกลิ่นรส ลงวันที่ 16 กุมภาพันธ พ.ศ.2532

ขอ 2  ใหวัตถุแตงกลิ่นรส เปนอาหารที่ตองมีฉลาก
ขอ 3  วัตถุแตงกลิ่นรส หมายความวา วัตถุที่นํามาใชแตงกลิ่นหรือรสของอาหาร แบงออกเปน

3 ชนิด ไดแก
(1)  วัตถุแตงกลิ่นรสธรรมชาติ หมายความวา วัตถุแตงกลิ่นรสที่ไดจากพืชหรือสัตวที่

ปกติมนุษยใชบริโภค โดยผานวิธีทางกายภาพ
(2)  วัตถุแตงกลิ่นรสเลียนธรรมชาติ หมายความวา วัตถุแตงกลิ่นรสที่ไดจากการแยก

วัตถุที่ใหกลิ่นรสโดยวิธีทางเคมีหรือไดจากวัตถุที่สังเคราะหข้ึน โดยวัตถุที่แยกหรือสังเคราะหข้ึนนั้นจะตองมี
คุณลักษณะทางเคมีเหมือนวัตถุที่พบในผลิตภัณฑธรรมชาติที่ปกติมนุษยใชบริโภค และใหหมายความ  
รวมถึงวัตถุแตงกลิ่นรสเลียนธรรมชาติที่มีวัตถุแตงกลิ่นรสธรรมชาติผสมอยูดวย

(3)  วัตถุแตงกลิ่นรสสังเคราะห หมายความวา วัตถุแตงกลิ่นรสที่ไดจากวัตถุที่ยังไมเคย
พบในผลิตภัณฑธรรมชาติที่ปกติมนุษยใชบริโภค และใหหมายความรวมถึงวัตถุแตงกลิ่นรสสังเคราะหที่มี
วัตถุแตงกลิ่นรสธรรมชาติ หรือวัตถุแตงกลิ่นรสเลียนธรรมชาติผสมอยูดวย

ขอ 4  ผูผลิตหรอืผูนาํเขาวตัถแุตงกลิน่รสเพือ่จาํหนาย ตองปฏบัิติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 5  การแสดงฉลากของวัตถุแตงกลิ่นรส ใหปฏิบัติดังนี้
(1)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก ยกเวนขอ 3 ขอ 4 และ

ขอ 5 ใหปฏิบัติตามประกาศนี้
(2)  ฉลากของวัตถุแตงกลิ่นรสที่จําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความเปนภาษาไทย

แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้
(2.1)  ชื่ออาหาร โดยมีขอความวา “วัตถุแตงกลิ่นรสธรรมชาติ”, “วัตถุแตงกลิ่นรส

เลียนธรรมชาติ” หรือ “วัตถุแตงกลิ่นรสสังเคราะห” กํากับไวดวย แลวแตกรณี
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(2.2)  เลขสารบบอาหาร
(2.3)  วัตถุประสงคหรือประโยชนในการใช พรอมวิธีใช
(2.4)  ปริมาณสุทธิของอาหารเปนระบบเมตริก

(2.4.1)  วัตถุแตงกลิ่นรสที่เปนของแข็ง ใหแสดงน้ําหนักสุทธิ
(2.4.2)  วัตถุแตงกลิ่นรสที่เปนของเหลว ใหแสดงปริมาตรสุทธิ
(2.4.3)  วตัถแุตงกลิน่รสทีม่ลัีกษณะครึง่แขง็ครึง่เหลว อาจแสดงเปนน้าํหนกั

สุทธิหรือปริมาตรสุทธิก็ได
(2.5)  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับวัตถุแตงกลิ่นรสที่ผลิตใน

ประเทศ ชื่อและที่ต้ังของผูนําเขา และประเทศผูผลิตสําหรับวัตถุแตงกลิ่นรสที่นําเขา แลวแตกรณี
สําหรบัวตัถแุตงกลิน่รสทีผ่ลิตในประเทศ อาจแสดงชือ่และทีต้ั่งสาํนกังานใหญ

ของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได
(2.6)  ชนิดและปริมาณของสีที่ผสมในวัตถุแตงกลิ่นรส (ถามี)
(2.7)  คําแนะนําในการเก็บรักษา (ถาม)ี
(2.8)  เดือนและปที่ผลิต หรือวันเดือนและปที่หมดอายุการบริโภค หรือวันเดือน

และปทีอ่าหารยงัมคุีณภาพหรอืมาตรฐานด ีโดยมขีอความวา “ผลิต” หรือ “หมดอาย”ุ หรือ “ควรบรโิภคกอน”
กํากับไวดวย แลวแตกรณี

การแสดงขอความตามวรรคแรก จะตองแสดงใหเรียงตามลําดับ ของ
วันเดือนปตามที่กําหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใชตัวอักษรแทนได

(2.9)  ขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด (ถามี)
ขอ 6  ฉลากของวัตถุแตงกลิ่นรสที่มิไดจําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความเปนภาษาไทย

เวนแตวตัถแุตงกลิน่รสทีน่าํเขาอาจแสดงขอความเปนภาษาองักฤษกไ็ด และอยางนอยตองมขีอความ ดังตอไปนี้
(1)  ชื่ออาหาร โดยมีขอความวา “วัตถุแตงกลิ่นรสธรรมชาติ”, “วัตถุแตงกลิ่นรสเลียน

ธรรมชาต”ิ หรือ “วัตถุแตงกลิ่นรสสังเคราะห” กํากับไวดวย แลวแตกรณี
(2)  เลขสารบบอาหาร
(3)  ปริมาณสุทธิของอาหารเปนระบบเมตริก
(4)  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับวัตถุแตงกลิ่นรสที่ผลิตในประเทศ

ชื่อและที่ต้ังของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับวัตถุแตงกลิ่นรสที่นําเขา แลวแตกรณี
สําหรับวัตถุแตงกลิ่นรสที่ผลิตในประเทศ อาจแสดงชื่อและที่ต้ังสํานักงานใหญของ

ผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได
(5)  เดอืนและปที่ผลิต หรือวันเดือนและปที่หมดอายุการบริโภค หรือวันเดือนและปที่

อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคกอน”  
กํากับไวดวย แลวแตกรณี

การแสดงขอความตามวรรคแรก จะตองแสดงใหเรียงตามลําดับของวันเดือนป
ตามที่กําหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใชตัวอักษรแทนได

(6)  ขอความตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด (ถามี)
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ขอ 7  ใหใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 120 (พ.ศ.

2532) เร่ือง การแสดงฉลากของวัตถุแตงกลิ่นรส ลงวันที่ 16 กุมภาพันธ พ.ศ.2532 ซึ่งออกใหกอนวันที่

ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 8  ใหผูผลิต ผูนําเขาวัตถุแตงกลิ่นรสที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ยืน่คาํขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั เมือ่ไดยืน่คาํขอดงักลาวแลวใหได

รับการผอนผันจากการปฏิบัติตามขอ 4 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิม

ที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 9  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เปนตนไป

ประกาศ  ณ  วันที่  23  กรกฎาคม  พ.ศ.2544

        สุดารัตน  เกยุราพันธุ

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)



272
(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 224) พ.ศ.2544

เร่ือง   ขนมปง
-----------------------------------------------

โดยทีเ่ปนการสมควรปรบัปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง การแสดงฉลากของขนมปง
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 81 (พ.ศ.2527) เร่ือง การแสดงฉลาก
ของขนมปง ลงวันที่ 17 กุมภาพันธ พ.ศ.2527

ขอ 2  ใหขนมปงในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท เปนอาหารที่ตองมีฉลาก
ขอ 3  ขนมปง หมายความวา ผลิตภัณฑที่ทําจากแปงและหมักดวยยีสตใหข้ึน แลวอบ ซึ่งอาจ

จะผสมวัตถุอ่ืนที่ไมเปนอันตรายตอสุขภาพ เชน ลูกพรุน ลูกเกด ช็อกโกแลต เปนตน สวนที่ผสมลงไปอาจ
ปนเปนเนื้อเดียวกันกับขนมปงหรือไมก็ได แตทั้งนี้ไมรวมขนมปงที่สอดไสหรือใสไส

ขอ 4  ผูผลิตหรือผูนําเ ขาขนมปงในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง วธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใชในการผลติ และการเกบ็รักษาอาหาร

ขอ 5  การแสดงฉลากของขนมปงในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ใหปฏิบัติดังนี้
(1)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องฉลาก ยกเวนขอ 3 ใหปฏิบัติ

ตามประกาศนี้
(2)  ฉลากของขนมปงในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่จําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความ

เปนภาษาไทยแตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้
(2.1)  ชื่ออาหาร (ถามี)
(2.2)  เลขสารบบอาหาร
(2.3)  ชือ่และทีต้ั่งของผูผลิตหรอืผูแบงบรรจสํุาหรบัขนมปงในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ

ทีผ่ลิตในประเทศ ชือ่และทีต้ั่งของผูนาํเขาและประเทศผูผลิตสาํหรบัขนมปงในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิทีน่าํเขา    
แลวแตกรณี

สําหรับขนมปงในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ผลิตในประเทศ อาจแสดงชื่อและ
ที่ต้ังสํานักงานใหญของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุก็ได

(2.4)  น้ําหนักสุทธิของอาหารเปนระบบเมตริก
(2.5)  สวนประกอบที่สําคัญเปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณ และใหแสดง

เรียงตามลําดับปริมาณจากมากไปนอย
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(2.6)  วนัเดอืนและปทีห่มดอายกุารบรโิภค หรือ วนัเดอืนและปทีอ่าหารยงัมคุีณภาพ

หรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคกอน” กํากับไวดวย แลวแตกรณี
การแสดงขอความตามวรรคแรก จะตองแสดงใหเรียงตามลําดับของ                    

วันเดือนปตามที่กําหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใชตัวอักษรแทนได
(2.7)  คําแนะนําในการเก็บรักษา (ถามี)
(2.8)  ขอความวา “ใชวัตถุกันเสีย” ถามีการใช

ขอ 6  ใหใบสําคญัการใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่81 (พ.ศ.2527)
เร่ือง การแสดงฉลากของขนมปงในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 17 กุมภาพันธ พ.ศ.2527 ซึ่งออกใหกอน
วันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 7  ใหผูผลิต ผูนําเขาขนมปงในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศ
นี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาว
แลวใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 4 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลาก
เดิมที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 8  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2544

      สุดารัตน  เกยุราพันธุ
 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับที่ 225) พ.ศ.2544 
เร่ือง   น้าํเกลอืปรุงอาหาร 

-------------------------------------------------- 
โดยที่ เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดงฉลากของ          

น้ําเกลือปรุงอาหาร 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดย
อาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 73 (พ.ศ.2526) เรื่อง การแสดงฉลากของ
น้ําเกลือปรุงอาหาร ลงวันที่ 27 มกราคม พ.ศ.2526 

ขอ 2  ใหน้ําเกลือปรุงอาหารเปนอาหารที่ตองมีฉลาก 
ขอ 3  น้ําเกลือปรุงอาหาร หมายถึง ของเหลวที่มีเกลือเปนสวนประกอบหลักและอาจผสมวัตถุอ่ืนที่

ไมเปนอันตรายตอผูบริโภคดวยหรือไมก็ได 
ขอ 4  ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ําเกลือปรุงอาหารเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 
ขอ 5  การแสดงฉลากของน้ําเกลือปรุงอาหาร ใหปฏิบัติดังนี้ 

(1)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก ยกเวนขอ 3 ขอ 10 ขอ 11 
ขอ 12 และขอ 13 ใหปฏิบัติตามประกาศนี้ 

(2)  ฉลากของน้ําเกลือปรุงอาหารที่จําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความเปนภาษาไทย แตจะมี
ภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

(2.1)  ชื่ออาหาร (ถามี) 
(2.2)  เลขสารบบอาหาร 
(2.3)  ขอความวา “น้ําเกลือปรุงอาหาร” ดวยตัวอักษรขนาดความสูงไมนอยกวา 1 

เซนติเมตร 
(2.4)  ช่ือและที่ตั้งของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับน้ําเกลือปรุงอาหารที่ผลิตใน

ประเทศ ชื่อและที่ต้ังของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับน้ําเกลือปรุงอาหารนําเขา แลวแตกรณี 
สําหรับน้ําเกลือปรุงอาหารที่ผลิตในประเทศ อาจแสดงชื่อและที่ต้ังสํานักงานใหญของ

ผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได 
(2.5)  ปริมาตรสุทธิของอาหารเปนระบบเมตริก 
(2.6)  สวนประกอบที่สําคัญเปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณ และใหแสดงเรียง

ตามลําดับปริมาณจากมากไปนอย 
(2.7)  เดือนและปที่ผลิต หรือ วันเดือนและปที่หมดอายุการบริโภค หรือ วันเดือน 

และปที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคกอน” กํากับ
ไวดวย แลวแตกรณี 
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การแสดงขอความตามวรรคแรก จะตองแสดงใหเรียงตามลําดับของวันเดือนปตามที่

กําหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใชตัวอักษรแทนได 
(2.8)  ขอความวา “ใชวัตถุกันเสีย” ถามีการใช 
(2.9)  ขอความวา “เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห” ถามีการใช แลวแตกรณี 

   (2.10) ขอความวา “ใช ...... เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือของวัตถุ
ปรุงแตงรสอาหารที่ใช) 

   (2.11) ขอความวา “ใช .......... เปนวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล” ถามีการใช (ความ
ที่เวนไวใหระบุช่ือของวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใช) ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สี
ของตัวอักษรตัดกับสีพื้นของฉลาก” 

(3)  ฉลากของอาหารตองไมมีขอความวา ปู ปลา ปลาหมึก กุง กั้ง หรือหอย และตองไมมีรูป 
รูปภาพ รอยประดิษฐ เครื่องหมายหรือเครื่องหมายการคาเปนรูป ปู ปลา ปลาหมึก กุง กั้ง หรือหอย แลวแตกรณี 

(4)  การแสดงสีของพื้นฉลากและสีของขอความในฉลาก ตองใชสีท่ีตัดกันซึ่งทําให
ขอความที่ระบุอานไดชัดเจน ขนาดของตัวอักษรตองสัมพันธกับขนาดของพื้นที่ฉลาก เวนแตขอความดังตอไปนี้ 
ตองมีขนาดตัวอักษร ตําแหนง และแบบตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด 

(4.1)  เลขสารบบอาหาร 
(4.2)  ขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด (ถามี) 

ขอ 6  ใหใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 73 (พ.ศ.2526) เร่ือง 
การแสดงฉลากของน้ําเกลือปรุงอาหาร ลงวันที่ 27 มกราคม พ.ศ.2526 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
ยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 7  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ําเกลือปรุงอาหารที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยื่นคํา
ขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผัน
จากการปฏิบัติตามขอ 4 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไป
จนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 8  ประกาศนี้ ใหใชบังคบัต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม 2544 เปนตนไป 
ประกาศ ณ วันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2544 

      สุดารัตน  เกยุราพันธุ 
    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544) 
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 226) พ.ศ.2544

เร่ือง   เนยใสหรือกี (Ghee)
-----------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กี (Ghee)
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 32 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดกี (Ghee)

เปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 53 (พ.ศ.2523) เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 32 (พ.ศ.2522) ลงวันที่ 18 กรกฎาคม พ.ศ.2523
ขอ 2  ใหเนยใสหรือกี (Ghee) เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 3  เนยใสหรือกี (Ghee) หมายความวา ผลิตภัณฑที่ทําจากนม หรือครีม หรือเนย ซึ่งจะใส

จุลินทรียหรือไมก็ตาม โดยแยกธาตุน้ํานมไมรวมมันเนยและระเหยเอาน้ําออก และใหหมายความรวมถึง
เนยใสหรือกีที่ทําจากน้ํามันหรือไขมันชนิดอื่นตามกรรมวิธี และอาจปรุงแตงสี กลิ่น และทําใหมีลักษณะใน
ทํานองเดียวกับเนยใสหรือกี ซึ่งเรียกวา เนยใสเทียมหรือกีเทียม และเนยใสหรือกีที่ผสมกับเนยใสเทียมหรือ
กีเทียม ซึ่งเรียกวา เนยใสผสมหรือกีผสม ดวย

ขอ 4  เนยใสหรือกีที่ทําจากนม หรือครีม หรือเนย  ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีมันเนยไมนอยกวารอยละ 99.6 ของน้ําหนัก
(2)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(3)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(4)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

ขอ 5  เนยใสเทียมหรือกีเทียม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีน้ํามันไมนอยกวารอยละ 99.0 ของน้ําหนัก
(2)  มีคาของกรด (Acid Value) คิดเปนมิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด

1 กรัม ไมเกิน 0.6 ตอกีเทียม
(3)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(4)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(5)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(6)  ไมมีน้ํามันแร
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ขอ 6  เนยใสผสมหรือกีผสม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มีน้ํามันและมันเนยรวมกันไมนอยกวารอยละ 99.0 ของน้ําหนัก
(2)  มีคาของกรด (Acid Value) คิดเปนมิลลิกรัมโพแทสเซียมไฮดรอกไซด ตอกีผสม

1 กรัม ไมเกิน 8.0
(3)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(4)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(5)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(6)  ไมมีน้ํามันแร

ขอ 7  การใชวตัถเุจอืปนอาหาร ใหใชไดตามชนดิและปรมิาณทีก่าํหนดไวในบญัชทีายประกาศนี้
ขอ 8  ผูผลิตหรอืผูนาํเขาเนยใสหรอืกเีพือ่จาํหนาย ตองปฏบัิติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
ขอ 9  การใชภาชนะบรรจุเนยใสหรือกี ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง 

ภาชนะบรรจุ
ขอ 10  การแสดงฉลากของเนยใสหรือกี ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เร่ือง ฉลาก
ขอ 11  ใหใบสําคัญ ก ารขึ้นทะเบียนตํารับ อาหารหรือใบสําคัญ การใชฉลากอาหาร

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 32 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดกีเปนอาหารควบคุมเฉพาะและ
กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
53 (พ.ศ.2523) เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 32 (พ.ศ.2522) ลงวันที่ 18 
กรกฎาคม พ.ศ.2523 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 12  ใหผูผลิต ผูนําเขาเนยใสหรือกีที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอ
รับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการ
ผอนผันการปฏิบัติตามขอ 8 ภายในสองปนับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยู
ตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 13  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ วันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2544

  สุดารัตน  เกยุราพันธุ
 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 227) พ.ศ.2544

เร่ือง   เนย
------------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เนย
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 30 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดเนยเปน
อาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522

ขอ 2  ใหเนย เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 3  เนย (Butter) หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากสวนที่เปนไขมันของนมซึ่งผานกรรมวิธี

การผลิต และอาจเติมไวตามินหรือวัตถุอ่ืนใดที่จําเปนตอกรรมวิธีการผลิต
ขอ 4  เนย ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  ไมมีกลิ่นหืน
(2)  มีมันเนยไมนอยกวารอยละ 80 ของน้ําหนัก
(3)  มีธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย (Milk Solids Non Fat) ไดไมเกินรอยละ 2 ของน้ําหนัก
(4)  มีเกลือโซเดียมคลอไรดไดไมเกินรอยละ 4 ของน้ําหนัก
(5)  มีน้ําไดไมเกินรอยละ 16 ของน้ําหนัก
(6)  ไมมีวัตถกุันเสีย
(7)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(8)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ
(9)  ตรวจพบสารปนเปอนจากตะกั่ว ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัมตอเนย 1 กิโลกรัม

ขอ 5  การใชวัตถุเจือปนอาหารใหใชไดตามประเภท ชนิด และปริมาณ ที่กําหนดไวในบัญชี
แนบทายประกาศนี้

ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่ง ใหใชไดตามมาตรฐาน เอฟ เอ โอ/
ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไข                
เพิ่มเติม

ขอ 6  ผูผลิตหรอืผูนาํเขาเนยเพือ่จาํหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวย
เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 7  การใชภาชนะบรรจุเนย ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
ภาชนะบรรจุ
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ขอ 8  การแสดงฉลากของเนย ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก
ขอ 9  ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 30 (พ.ศ.2522) เร่ือง เนย ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 ซึ่งออกใหกอนวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับต้ังแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 10  ใหผูผลิต ผูนําเขาเนยที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับ
เลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั เมือ่ยืน่คาํขอดงักลาวแลวใหไดรับการผอนผนั
การปฏิบัติตามขอ 6 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไป   
จนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 11  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2544

     สุดารัตน  เกยุราพันธุ
   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 227) พ.ศ.2544

เรื่อง   เนย

อันดับ ประเภทวัตถุเจือปนอาหาร ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร
ปริมาณสูงสุดที่ให

ใชไดเปนมิลลิกรัม

ตอกิโลกรัม (Step)

หมายเหตุ

1.1  เบตา-คาโรทีน (beta-carotene) 25

1.2  สีคําแสด (annatto) 20 คํานวณเปน Bixin

หรือ Norbixin ทั้งหมด

1.3  คาโรทีนธรรมชาติ (carotenes) 600

1.4  เบตา-อะโป-คาโรทีนาล (β-apo-carotenal) 35

1. สี (colour) ใหใชไดเพื่อความ

มุงหมายที่จะทําใหผลิตภัณฑมีสี

เหมือนธรรมชาติ

1.5  เมทิลและเอทิลเอสเทอรของกรดเบตา-อะโป-8’-คาโรทีโนอิค

แอซิด (β-apo-8’-carotenoic acid, methyl or ethyl ester)

35

(2.1)  โซเดียมฟอสเฟต (Sodium phosphate) 2,000

(2.2)  โซเดียมคารบอเนต (Sodium carbonate) ปริมาณที่เหมาะสม

(2.3)  โซเดียมไฮโดรเจนคารบอเนต (Sodium hydrogen carbonate) ปริมาณที่เหมาะสม

(2.4)  โซเดียมไฮดรอกไซด (Sodium hydroxide) ปริมาณที่เหมาะสม

2. สารปรับความเปนกรด-ดาง

(Acidity Regulators)

(2.5)  แคลเซียมไฮดรอกไซด (Calcium hydroxide) ปริมาณที่เหมาะสม
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 228) พ.ศ.2544
เร่ือง   หมากฝรั่งและลูกอม

------------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดงฉลากของ

หมากฝรั่งและลูกอม
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 96 (พ.ศ.2528) เร่ือง การแสดงฉลากของ

หมากฝรั่งและลูกอม  ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528
(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่ 131 (พ.ศ.2533) เร่ือง การแสดงฉลากของ

หมากฝรัง่และลูกอม (ฉบับที่ 2)  ลงวันที่ 10 ตุลาคม พ.ศ.2533
ขอ 2  ใหหมากฝรั่งและลูกอม เปนอาหารที่ตองมีฉลาก
ขอ 3  หมากฝรั่ง หมายความวา ผลิตภัณฑที่ทําจากยางไมบางชนิดปรุงใหมีกลิ่นและรสตาง ๆ 

เมื่อเคี้ยวจะยืดหยุนคลายยาง
ลูกอม หมายความวา ผลิตภัณฑสําหรับใชอมหรือเคี้ยวที่มีการแตงรสใด ๆ มีน้ําตาล

เปนสวนประกอบหลัก และอาจมีสวนประกอบอื่น ๆ เพื่อปรุงแตงกลิ่นรสดวยหรือไมก็ได
ขอ 4  การแสดงฉลากของหมากฝรั่งและลูกอม ใหปฏิบัติดังนี้

(1)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องฉลาก ยกเวนขอ 3 ใหปฏิบัติ
ตามประกาศนี้

(2)  ฉลากของหมากฝรั่งและลูกอมที่จําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความเปนภาษาไทย
แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้

(2.1)  ชื่ออาหาร
(2.2)  เลขสารบบอาหาร
(2.3)  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับหมากฝรั่งและลูกอมที่ผลิตใน

ประเทศ ชื่อและที่ต้ังของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับหมากฝรั่งและลูกอมที่นําเขา แลวแตกรณี
สําหรบัหมากฝรัง่และลกูอมทีผ่ลิตในประเทศ อาจแสดงชือ่และทีต้ั่งสาํนกังานใหญ

ของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได
(2.4)  น้ําหนักสุทธิของอาหารเปนระบบเมตริก
(2.5)  ปริมาณน้ําตาลและ/หรือวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลเปนรอยละของ

น้ําหนักโดยประมาณ  และใหแสดงเรียงตามลําดับปริมาณจากมากไปนอย
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(2.6)  ขอความวา “ใชวัตถุกันเสีย” ถามีการใช
(2.7)  ขอความวา “เจอืสีธรรมชาต”ิ หรือ “เจอืสีสังเคราะห” ถามกีารใชแลวแตกรณี
(2.8)  ขอความวา “ใช ……. เปนวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล” (ความที่เวนไว

ใหระบุชื่อของวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใช) ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของ       
ตัวอักษรตัดกับสีพื้นของฉลาก

(2.9)  ขอความวา “แตงกลิ่นธรรมชาติ” “แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ” “แตงกลิ่น
สังเคราะห” “แตงรสธรรมชาติ” หรือ “แตงรสเลียนธรรมชาติ” ถามีการใชแลวแตกรณี

(2.10)  เดอืนและปทีผ่ลิต หรือ วนัเดอืนและปทีห่มดอายกุารบรโิภค หรือ วนัเดอืนและป
ที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคกอน” 
กํากับไวดวย แลวแตกรณี

การแสดงขอความตามวรรคแรก จะตองแสดงใหเรียงตามลาํดบัของวนัเดอืนป
ตามที่กําหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใชตัวอักษรแทนได

(2.11)  ขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด (ถามี)
สําหรับฉลากที่ปด หรือติด หรือแสดงไวที่ภาชนะบรรจุที่ใส หรือหอ หรือ

สัมผัสโดยตรงกับอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาอาจอนุญาตใหแสดงเฉพาะขอความตาม 
(2.1)(2.2)(2.3)(2.5) และ (2.11) ก็ได

ขอ 6  ผูผลิตหรือผูนําเขาหมากฝรั่งและลูกอมเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 7  ใหใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 96 (พ.ศ.
2528) เร่ือง หมากฝรั่งและลูกอม ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 และฉบับที่ 131 (พ.ศ.2533) เร่ือง
หมากฝรั่งและลูกอม (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 10 ตุลาคม พ.ศ.2533 ซึ่งออกไวกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคง
ใชไดตอไปอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 8  ใหผูผลิต ผูนําเขาหมากฝรั่งและลูกอมที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหได
รับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 6 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่
เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 9  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ วันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2544

            สุดารัตน  เกยุราพันธุ
    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 229) พ.ศ.2544

เร่ือง   ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 162) พ.ศ.2538
----------------------------------------------------

เนื่องดวยการกํากับดูแลอาหารบางชนิดที่นําเขาเพื่อจําหนาย ซึ่งไดแก พืชผักและผลไมที่อยูใน
สภาพสดรวมทั้งแชเย็นหรือแชแข็ง และอาหารดังกลาวที่ผลิตในประเทศยังมีความแตกตางกัน ดังนั้นเพื่อให
การกํากับดูแลอาหารกลุมดังกลาวทั้งผลิตและนําเขาใหเปนแนวทางเดียวกัน ประกอบกับในสวนการแสดง
ฉลากอาหารกลุมดังกลาวมกีารกําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 แลว   
จึงเห็นสมควรใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 162) พ.ศ.2538 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารบางชนิดที่นําเขาเพื่อจําหนาย

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 
29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติให
กระทาํได โดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย  รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว
ดังตอไปนี้

“ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 162) พ.ศ.2538 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารบางชนิดที่นําเขาเพื่อจําหนาย  ลงวันที่ 28 เมษายน พ.ศ.2538”

ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  24  กรกฎาคม  พ.ศ.2544

        สุดารัตน  เกยุราพนัธุ
 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 230) พ.ศ.2544

เร่ือง   เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2)
----------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิท

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(6)(7) และ (10) แหงพระราช
บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

  ขอ 1  ใหยกเลกิความในขอ 10 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่214) พ.ศ.2543
เร่ือง เครือ่งดืม่ในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ ลงวนัที ่19 กนัยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนีแ้ทน

“ขอ 10  ประกาศฉบับนี้
(1)  ไมกระทบกระเทอืนถงึใบสาํคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหาร ซึง่ออกใหตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 62 (พ.ศ.2524) เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน 
พ.ศ.2524 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 180) พ.ศ.2540 เร่ือง เครื่องดื่มใน
ภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ (ฉบับที ่2) ลงวนัที ่12 พฤศจกิายน พ.ศ.2540 กอนประกาศนีใ้ชบังคบั โดยใบสาํคญั
ดังกลาวยงัคงใชไดตอไป

(2)  ใหใบสําคญัการใชฉลากอาหาร ซึง่ออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่68
(พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 และฉบับที่เกี่ยวของกอน
ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ”

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 24  กรกฎาคม  พ.ศ.2544

      สุดารัตน  เกยุราพันธุ
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 70 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 232) พ.ศ.2544

เร่ือง   ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 14 (พ.ศ.2522)
 ----------------------------------------------

เนื่องดวยในปจจุบันน้ําที่เหลือจากการผลิตโมโนโซเดียมกลูตาเมตเปนผลิตภัณฑที่มิได
จําหนายโดยตรงตอผูบริโภค แตใชเปนวัตถุดิบในการผลิตอาหารอื่น ไดแก ซอส ซีอ๊ิว น้ําปลา น้ําเกลือปรุง
อาหาร เปนตน ซึ่งอาหารดังกลาวมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขเฉพาะเรื่องควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐาน
อยูแลว ประกอบกบัในสวนของสารปนเปอนนัน้กม็ปีระกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่ 98 (พ.ศ.2529) เร่ือง 
มาตรฐานอาหารทีม่สีารปนเปอน รองรับอยูแลว จงึเหน็สมควรใหยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่14 
(พ.ศ.2522) เร่ือง กาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐานและฉลาก สําหรบัน้าํทีเ่หลอืจากการผลติโมโนโซเดยีมกลตูาเมต

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรภีาพของ
บุคคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

“ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 14 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานและฉลาก สําหรับน้ําที่เหลือจากการผลิตโมโนโซเดียมกลูตาเมท ลงวันที่ 24 สิงหาคม พ.ศ.2522”

ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  30  กรกฎาคม  พ.ศ.2544
                   สุดารัตน  เกยุราพันธุ
      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 82 ง. ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 233) พ.ศ.2544

เร่ือง   แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23 (พ.ศ.2522)
เร่ือง  กําหนดน้ํามันถั่วลิสงเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต

และฉลาก สําหรับน้ํามันถั่วลิสง
----------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ํามันถั่วลิสง
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ 
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง   
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23 (พ.ศ.2522) เร่ือง
กําหนดน้ํามันถั่วลิสงเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก
สําหรับน้ํามันถั่วลิสง ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 1  ใหน้ํามันถั่วลิสงเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน”
ขอ 2  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปนวรรคสองของขอ 2 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่

23 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ํามันถั่วลิสงเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน                 
วธิกีารผลติ และฉลากสําหรับน้ํามันถั่วลิสง ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522

“ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ํามันถั่วลิสงเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง        
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร”

ขอ 3  ใหยกเลิกความในขอ 7 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23 (พ.ศ.2522) เร่ือง
กําหนดน้ํามันถั่วลิสงเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก
สําหรับน้ํามันถั่วลิสง ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 7  การใชภาชนะบรรจนุ้าํมนัถัว่ลสิง ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวย
เร่ือง ภาชนะบรรจุ”

ขอ 4  ใหยกเลิกความในขอ 8 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23 (พ.ศ.2522) เร่ือง
กําหนดน้ํามันถั่วลิสงเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก
สําหรับน้ํามันถั่วลิสง ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 8  การแสดงฉลากของน้ํามันถั่วลิสง
(1)  ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก
(2)  ใหแสดงคําวา “น้ํามันถั่วลิสงธรรมชาต”ิ หรือ “น้ํามันถั่วลิสงผานกรรมวิธี”

หรือ “น้ํามันถั่วลิสงธรรมชาติผสมน้ํามัน …..” หรือ “หรือน้ํามันถั่วลิสงผานกรรมวิธีผสมน้ํามัน …..”             
ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 5 มิลลิเมตร ใตชื่อทางการคาของน้ํามันนั้น
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(3)  ใหแสดงชนิด วิธีที่ผ ลิต และอัตราสวนของน้ํามันอื่น หรือไขมันที่ผสมใน

น้ํามันถั่วลิสงดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 3 มิลลิเมตร ถัดจากขอความที่ตองระบุตาม (2)
(4)  ใหแสดง วนัเดอืนป ทีผ่ลิตจากโรงงานทีผ่ลิต และ วนัเดอืนปทีแ่บงบรรจ ุดวย

สําหรับอาหารที่นําเขามาแบงบรรจุในประเทศ”
ขอ 5  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปนขอ 10 และขอ 11 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23

(พ.ศ.2522) เร่ือง กาํหนดน้าํมนัถัว่ลสิงเปนอาหารควบคมุเฉพาะและกาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐาน วธิกีารผลติ
และฉลากสําหรับน้ํามันถั่วลิสง ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522

“ขอ 10  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 23 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ํามันถั่วลิสงเปนอาหารควบคุมเฉพาะ
และกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลากสําหรับน้ํามันถั่วลิสง ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ. 
2522 ซึง่ออกใหกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั ใหยงัคงใชตอไปไดอีกสองป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั

ขอ 11  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ํามันถั่วลิสงที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
ยืน่คาํขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหได
รับการผอนผันการปฏิบัติตามวรรค 2 ของขอ 2 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใช
ฉลากเดิมตอไปไดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ”

ขอ 6  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวนัถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  20  สิงหาคม  พ.ศ.2544

 สุดารัตน  เกยุราพันธุ
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 82 ง. ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 234) พ.ศ.2544

เร่ือง   แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันปาลม
--------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ํามันปาลม
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ.2524) เร่ือง
น้ํามันปาลม ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 1  ใหน้าํมนัปาลมทีไ่ดจากผลของตนปาลมทีม่ชีือ่ทางวทิยาศาสตรวา อีเลอสี กนีเีอน็ซสิ
(Elaeis guineensis) เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน”

ขอ 2  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปนวรรคสองของขอ 3 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่
56 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้าํมนัปาลม ลงวนัที ่20 มกราคม พ.ศ.2524

“ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ํามันปาลมเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง         
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร”

ขอ 3  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปนขอ 10 และขอ 11 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56
(พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันปาลม ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524 และใหใชความตอไปนี้แทน

 “ขอ 10  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 56 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันปาลม ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524   
ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ใหยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 11  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ํามันปาลมที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
ยืน่คาํขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหได
รับการผอนผันการปฏิบัติตามวรรค 2 ของขอ 2 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหใชฉลาก
เดิมตอไปไดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ”

ขอ 4  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  20  สิงหาคม  พ.ศ.2544

 สุดารัตน  เกยุราพันธุ
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 82 ง. ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 235) พ.ศ.2544

เร่ือง   แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 57 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันมะพราว
------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ํามันมะพราว
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญติัอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรภีาพ
ของบคุคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญูแหงราชอาณาจกัร
ไทยบญัญติัใหกระทาํไดโดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุ           
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 57 (พ.ศ.2524) เร่ือง
น้ํามันมะพราว ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 1  ใหน้ํามันมะพราวที่ไดจากเนื้อของมะพราวที่มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา โคคอส
นิวซิเฟอรา (Cocos nucifera) เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน”

ขอ 2  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปนวรรคสองของขอ 2 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่
57 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้าํมนัมะพราว ลงวนัที ่20 มกราคม พ.ศ.2524

“ผูผลิตหรือผูนําเขาน้ํามันมะพราวเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง       
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร”

ขอ 3  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปนขอ 8 และขอ 9 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 57
(พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันมะพราว ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524

“ขอ 8  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสําคัญการใชฉลากอาหารตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 57 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ํามันมะพราว ลงวันที่ 20 มกราคม พ.ศ.2524 
ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ใหยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 9  ใหผูผลิต ผูนําเขาน้ํามันมะพราวที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
ยืน่คาํขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหได
รับการผอนผันการปฏิบัติตามวรรค 2 ของขอ 2 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหคงใช
ฉลากเดิมตอไปไดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ”

ขอ 4  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  20  สิงหาคม  พ.ศ.2544

สุดารัตน  เกยุราพันธุ
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 82 ง. ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่  236) พ.ศ.2544

เร่ือง   ไขเยี่ยวมา
-------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ไขเยี่ยวมา
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 91 (พ.ศ.2528) เร่ือง ไขเยี่ยวมา ลงวันที่ 
11 กรกฎาคม พ.ศ.2528

ขอ 2  ใหไขเยี่ยวมา เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 3  ไขเยีย่วมา หมายความวา ไขทีผ่านกรรมวธิทีาํใหเปนดาง อยูในสภาพทีจ่ะนาํไปบริโภคได
ขอ 4  ไขเยี่ยวมา ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(2)  ตรวจพบตะกั่วไดไมเกิน 2 มิลลิกรัมตออาหาร 1 กิโลกรัม

ขอ 5  ผูผลิตหรอืผูนาํเขาไขเยีย่วมาเพือ่จาํหนาย ตองปฏบัิติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 6  การแสดงฉลากของไขเยีย่วมา ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเร่ือง ฉลาก
ขอ 7  การใชภาชนะบรรจุไขเยี่ยวมา ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง

ภาชนะบรรจุ
ขอ 8  ใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 91 (พ.ศ.

2528) เร่ือง ไขเยี่ยวมา ลงวันที่ 11 กรกฎาคม พ.ศ.2528 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับใหยังคงใช
ตอไปไดไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 9  ใหผูผลิต ผูนําเขาไขเยี่ยวมาที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับ
เลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั เมือ่ยืน่คาํขอดงักลาวแลวใหไดรับการผอนผนั
การปฏิบัติตามขอ 5 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหใชฉลากเดิมตอไปไดแตตองไมเกิน
สองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 10  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  20  สิงหาคม  พ.ศ.2544

 สุดารัตน  เกยุราพันธุ
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 82 ง. ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544

เร่ือง   การแสดงฉลากของอาหารพรอมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที
-------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพรอมปรุง และเรื่อง การแสดงฉลากของอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522
อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29
ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรฐัธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทยบัญญติัใหกระทาํได
โดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย   รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 175) พ.ศ.2539 เร่ือง การแสดงฉลาก
ของอาหารพรอมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที ลงวันที่ 6 พฤศจิกายน พ.ศ.2539

ขอ 2  ใหอาหารพรอมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที  เปนอาหารที่ตองมีฉลาก
ขอ 3  ในประกาศฉบับนี้

(1)  อาหารพรอมปรุง หมายความวา อาหารที่ไดจัดเตรียมสวนประกอบตาง ๆ บรรจุไว
ในหนวยภาชนะที่พรอมจําหนายโดยตรงตอผูบริโภค เพื่อนําไปปรุงเปนอาหารชนิดใดชนิดหนึ่งโดยเฉพาะ

(2)  อาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที หมายความวา อาหารที่ผลิตเรียบรอยพรอม
บริโภคที่บรรจใุนภาชนะพรอมจําหนายไดทันที

ขอ 4  การแสดงฉลากของอาหารพรอมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที ใหปฏิบัติ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก ยกเวนการปฏิบัติตามขอ 3 ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ใหปฏิบัติตามขอ 5 ของ
ประกาศนี้

ขอ 5  การแสดงฉลากของอาหารพรอมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีที่จําหนาย
ตอผูบริโภค ตองมีขอความเปนภาษาไทยแตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดง
รายละเอียด ดังตอไปนี้

 (1)  ชื่ออาหาร ใหใชชื่ออยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้
(1.1)  ชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญ หรือชื่อที่ใชเรียกอาหารตามปกติ หรือ

ชื่ออาหารเมื่อปรุงสําเร็จแลว สําหรับอาหารพรอมปรุง
(1.2)  ชื่อทางการคา การใชชื่อนี้จ ะตองมีขอความแสดงชื่อตาม (1.1) กํากับ

ชื่ออาหารทางการคาดวย โดยจะอยูในบรรทัดเดียวหรือตางบรรทัดกับชื่อทางการคาก็ได และจะมีขนาด       
ตัวอักษรตางกับชื่อทางการคาก็ไดแตตองสามารถเห็นไดชัดเจน

(2)  เลขสารบบอาหาร
(3)  ชื่อและที่ต้ังของสถานที่ผลิต หรือแบงบรรจุ  หรือจัดจําหนาย หรือชื่อและที่ต้ังของ

สํานักงานใหญของผูผลิต หรือของผูแบงบรรจุเพื่อจําหนาย หรือผูจัดจําหนาย แลวแตกรณี
 สําหรับอาหารพรอมปรุงหรืออาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีที่นําเขา ใหแสดง

ชื่อและที่ต้ังของผูนําเขาและประเทศผูผลิต
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(4)  น้าํหนกัสทุธขิองอาหารเปนระบบเมตรกิ สําหรบัอาหารสาํเรจ็รูปทีพ่รอมบริโภคทนัที
(5)  สวนประกอบทีสํ่าคญัเปนรอยละของน้าํหนกัโดยประมาณ โดยแสดงเรยีงตามลาํดบัจาก

ปริมาณมากไปหานอย สําหรับอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที
(6)  ขอความวา “ใชวัตถุกันเสีย” ถามีการใช
(7)  ขอความวา “เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห” ถามีการใชแลวแตกรณี
(8)  ขอความวา “ใช ….. เปนวตัถปุรุงแตงรสอาหาร” (ความทีเ่วนไวใหระบชุือ่ของวตัถปุรุงแตงรส

อาหารที่ใช)
(9)  ขอความวา “ใช ….. เปนวตัถใุหความหวานแทนน้าํตาล” (ความทีเ่วนไวใหระบชุือ่ของวตัถุ

ที่ใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใช) ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของตัวอักษรตัดกับสีของพื้น
ฉลาก

(10)  ขอความวา  “แตงกลิน่ธรรมชาติ”  “แตงกลิน่เลยีนธรรมชาต”ิ  “แตงกลิน่สงัเคราะห”
“แตงรสธรรมชาติ” หรือ “แตงรสเลียนธรรมชาติ” ถามีการใชแลวแตกรณี

(11)  วันเดือนและปที่หมดอายุการบริโภค หรือ วันเดือนและปที่อาหารยังมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานดี โดยมีขอความวา “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคกอน” กํากับไวดวยแลวแตกรณี และแสดง      
วันเดือนปเรียงตามลําดับ กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใชตัวอักษรแทนได สําหรับอาหารพรอมปรุง

(12)  วันเดือนและปที่ผลิต โดยมีขอความวา “ผลิต” กํากับไว และ วันเดือนและปที่หมด
อายุการบริโภค หรือ วันเดือนและปที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา “หมดอายุ” หรือ 
“ควรบริโภคกอน” กํากับไวดวยแลวแตกรณี และแสดงวันเดือนปเรียงตามลําดับ กรณีการแสดงเดือนอาจ
แสดงโดยใชตัวอักษรแทนได สําหรับอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที

(13)  คําแนะนําในการเก็บรักษา (ถามี)
ขอ 6  ประกาศฉบับนี้ไมใชบังคับกับ

(1)  อาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที ซึ่งผูปรุงเปนผูจําหนายแกผูบริโภคโดยตรง
(2)  อาหารควบคุมเฉพาะ อาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หรืออาหารที่รัฐมนตรี

ประกาศกาํหนดเปนอาหารทีต่องมฉีลาก เฉพาะทีเ่ปนอาหารพรอมปรุงหรอืเปนอาหารสาํเรจ็รูปทีพ่รอมบริโภคทนัที
ขอ 7  หลกัฐานการรบัแจงและเลขรบัแจงรายละเอยีดของอาหาร ซึง่รับแจงและออกใหกอนวนัที่

ประกาศนี้ใชบังคับ ใหยังคงใชตอไปไดไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
ขอ 8  ใหผูผลิตอาหารพรอมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีที่ไดรับเลขรับแจง

รายละเอยีดของอาหารไวกอนประกาศนีใ้ชบังคบั ยืน่คาํขอรบัเลขสารบบอาหารภายในหนึง่ป นบัแตวนัที่
ประกาศนีใ้ชบังคบั เมือ่ยืน่คาํขอดงักลาวแลวใหใชฉลากเดมิตอไปไดแตตองไมเกนิสองป นบัแตวนัทีป่ระกาศนี้
ใชบังคบั

ขอ 9  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  20  สิงหาคม  พ.ศ.2544

           สุดารัตน  เกยุราพันธุ
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 82 ง. ลงวันที่ 22 สิงหาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 238) พ.ศ.2544

เร่ือง   อาหารมีวัตถุประสงคพิเศษ
-----------------------------------------------

โดยทีเ่ปนการสมควรปรบัปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเร่ือง อาหารมวีตัถปุระสงคพเิศษ
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจาํกัดสิทธิและเสรีภาพของบคุคล                 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 90 (พ.ศ.2528) เร่ือง การแสดงฉลาก
ของอาหารมีวัตถุประสงคพิเศษ ลงวันที่ 11 กรกฎาคม พ.ศ.2528

ขอ 2  ใหอาหารมวีตัถปุระสงคพเิศษทีม่ใิชอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท เปนอาหารที่ตองมีฉลากและฉลากตองไดรับอนุญาตกอนนําไปใช

ขอ 3  อาหารมีวัตถุประสงคพิเศษ หมายความวา อาหารที่ผลิตขึ้นโดยมีกรรมวิธี สูตร หรือ
สวนประกอบเฉพาะ เพื่อใชตามความตองการพิเศษอันเนื่องมาจากสภาวะทางฟสิกส หรือสรีรวิทยา หรือ
ความเจ็บปวย หรือความผิดปกติของรางกาย โดยมีลักษณะ รูปราง หรือชนิดและปริมาณของสวนประกอบ
แตกตางไปจากอาหารชนิดเดียวกันที่ใชโดยปกติอยางเห็นไดชัด

ขอ 4  อาหารมีวัตถุประสงคพิเศษ แบงออกเปน
(1)  อาหารที่ใชสําหรับผูปวยเฉพาะโรค หรือผูที่มีสภาพผิดปกติทางรางกาย
(2)  อาหารทีใ่ชสําหรบับุคคลผูมวีตัถปุระสงคในการบรโิภคอาหารเปนพเิศษ เชน อาหาร

สําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนักตัว อาหารสําหรับผูสูงอายุ อาหารสําหรับสตรีมีครรภ เปนตน
ขอ 5  ผูผลิตหรอืนาํเขาอาหารมวีตัถปุระสงคพเิศษเพือ่จาํหนาย ตองปฏบัิติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
ขอ 6  การแสดงฉลากของอาหารมวีตัถปุระสงคพเิศษ ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

วาดวยเรื่อง ฉลาก ยกเวนการปฏิบัติตามขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543
เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ใหปฏิบัติตามขอ 7 ของประกาศฉบับนี้

ขอ 7  การแสดงฉลากของอาหารมีวัตถุประสงคพิเศษที่จําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความ
เปนภาษาไทยแตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้

(1)  ชื่ออาหาร ในกรณีอาหารตามขอ 4(1) ตองมีคําวา “อาหารทางการแพทย” ดวย
ขนาดตัวอักษรและสีที่ทําใหขอความดังกลาวอานไดชัดเจนกํากับชื่อไวดวย

(2)  เลขสารบบอาหาร
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(3)  ชื่อและที่ต้ังของสถานที่ผลิตหรือของผูแบงบรรจุเพื่อจําหนาย แลวแตกรณี อาหารมี

วัตถุประสงคพิเศษที่ผลิตในประเทศไทยอาจแสดงสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได สําหรับ

อาหารมีวัตถุประสงคพิเศษที่นําเขาใหแสดงชื่อและที่ต้ังของผูนําเขาและประเทศผูผลิต

(4)  ปริมาณสุทธิของอาหารเปนระบบเมตริก

(ก)  อาหารที่เปนของแข็ง ใหแสดงน้ําหนักสุทธิ

(ข)  อาหารที่เปนของเหลว ใหแสดงปริมาตรสุทธิ

(ค)  อาหารที่มีลักษณะครึ่งแข็งครึ่งเหลว อาจแสดงเปนน้ําหนักสุทธิหรือปริมาตร

สุทธิก็ได

(ง)  อ่ืน ๆ ใหแสดงเปนน้ําหนักสุทธิ

(5)  สวนประกอบที่สําคัญเปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณ และใหแสดงเรียงตาม

ลําดบัปริมาณจากมากไปนอย พรอมปริมาณสารอาหารและอตัราสวนของสารอาหารนัน้ ๆ เมือ่เปรียบเทยีบ

เปนรอยละกับสารอาหารที่ควรไดรับประจําวันตามขอกําหนดขององคการอนามัยโลก

(6)  ขอความวา “ใชวัตถุกันเสีย” ถามีการใช

(7)  ขอความวา “เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห” ถามีการใช แลวแตกรณี

(8)  ขอความวา “ใช ….. เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร” (ความที่เวนไวใหระบุชื่อของวัตถุ

ปรุงแตงรสอาหารที่ใช)

(9)  ขอความวา “ใช ….. เปนวัตถุใหความหวานแทนน้ําตาล” (ความที่เวนไวใหระบุชื่อ

ของวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใช) ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของตัวอักษรตัดกับ

สีพื้นฉลาก

(10)  ขอความวา “แตงกลิ่นรสธรรมชาติ” “แตงกลิ่นรสเลียนธรรมชาติ” หรือ “แตงกลิ่นรส

สังเคราะห” ถามีการใช แลวแตกรณี

(11)  วันเดือนปที่ผลิต โดยมีขอความวา “ผลิต” กํากับไว และ วันเดือนและปที่หมดอายุ

การบริโภค หรือ วันเดือนและปที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีคําวา  “หมดอายุ”  หรือ          

“ควรบริโภคกอน” กํากับไวดวย แลวแตกรณี และแสดงวันเดือนปเรียงตามลําดับ กรณีที่แสดงเดือนอาจ

แสดงโดยใชตัวอักษรแทนได

(12)  คําแนะนําในการเก็บรักษา โดยเฉพาะภายหลังการเปดใช

ขอ 8  ประกาศฉบับนี้ ไมใชบังคับสําหรับนมดัดแปลงสําหรับทารก อาหารทารก และอาหาร

เสริมสําหรบัเดก็ ซึง่ไดมปีระกาศกระทรวงสาธารณสขุกาํหนดในสวนทีเ่กีย่วกบัการแสดงฉลากไวแลวโดยเฉพาะ

หรืออาหารอื่นที่มีวัตถุประสงคตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด
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ขอ 9  ใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 90 (พ.ศ.2528)

เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารมวีตัถปุระสงคพเิศษ ลงวนัที ่11 กรกฎาคม พ.ศ.2528  ฉบับที ่68 (พ.ศ.2525)

เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 และฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่

30 กันยายน พ.ศ.2528 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ใหยังคงใชตอไปไดไมเกินสองป นับแตวันที่

ประกาศนี้ใชบังคับ
ขอ 10  ใหผูผลิต ผูนําเขา อาหารมีวัตถุประสงคพิเศษที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใช

บังคับ ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลว
ใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 5 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหใชฉลากเดิม
ตอไปได แตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 11  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  11  กันยายน  พ.ศ.2544

         สุดารัตน  เกยุราพันธุ
        รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 90 ง. ลงวันที่ 14 กันยายน พ.ศ.2544)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
  (ฉบับที่ 239) พ.ศ.2544

เร่ือง  แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543
---------------------------------------------------

โดยทีเ่ปนการสมควรแกไขเพิม่เตมิประกาศวาดวยเร่ือง วธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใชในการผลติ
และการเก็บรักษาอาหาร

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29
ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรฐัธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทยบญัญติัใหกระทาํได
โดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 1(21) (52) และ (56) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลงวันที่ 
19 กันยายน พ.ศ.2543

ขอ 2  ใหยกเลิกความในขอ 1(57) แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 
เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 
และใหใชความตอไปนี้แทน

“(57)  อาหารแชเยอืกแขง็ทีไ่ดผานการเตรยีม (prepared) และหรอืการแปรรปู (processed)”
ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  11  กันยายน  พ.ศ.2544
                สุดารัตน  เกยุราพันธุ
    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 90 ง. ลงวันที่ 14 กันยายน พ.ศ.2544)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 243) พ.ศ.2544

เร่ือง  ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว
-------------------------------------------

โดยทีเ่ปนการสมควรปรบัปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเร่ือง ผลิตภณัฑจากเนือ้สัตว
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข  
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 110 (พ.ศ.2531) เร่ือง การแสดงฉลาก
ของผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว ลงวันที่ 22 มกราคม พ.ศ.2531

ขอ 2  ใหผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวที่มิใชอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท เปนอาหารที่ตองมีฉลาก

ขอ 3  ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวตามประกาศฉบับนี้ ไดแก ลูกชิ้น ไสกรอก แหนม หมูยอ กุนเชียง
และผลิตภัณฑที่มีกระบวนการผลิตทํานองเดียวกันนี้ที่บรรจุในภาชนะพรอมจําหนาย

ขอ 4  การแสดงฉลากของผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง ฉลาก ยกเวนการปฏิบัติตามขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 
เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ใหปฏิบัติตามขอ 5 ของประกาศฉบับนี้

ขอ 5  การแสดงฉลากของผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวที่จําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความเปน
ภาษาไทยแตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้

(1)  ชื่ออาหาร
(2)  เลขสารบบอาหาร
(3)  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับอาหารที่ผลิตในประเทศ ชื่อและที่ต้ัง

ของผูนําเขา และประเทศผูผลิต สําหรับอาหารนําเขา แลวแตกรณี
 สําหรับอาหารที่ผลิตในประเทศอาจแสดงชื่อและที่ต้ังสํานักงานใหญของผูผลิต

หรือของผูแบงบรรจุก็ได
(4)  ปริมาณสุทธิเปนระบบเมตริก
(5)  ขอความวา “ใชวัตถุกันเสีย” ถามีการใช
(6)  วันเดือนและปที่ผลิต หรือ วันเดือนและปที่หมดอายุการบริโภค หรือ วันเดือนและป

ที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคกอน” 
กํากับไวดวยแลวแตกรณี และแสดงวันเดือนปเรียงตามลําดับ กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใชตัวอักษร
แทนได
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ขอ 6  ผูผลิตหรือนําเขาผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
ขอ 7  ใบสําคัญการใชฉลากอาหารสําหรับผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 ซึ่งออก
ใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ใหยังคงใชตอไปไดไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 8  ใหผูผลิตผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวที่ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 110
(พ.ศ.2531) เร่ือง การแสดงฉลากของผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว ลงวันที่ 22 มกราคม พ.ศ.2531 และผูนําเขา
ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวที่ไดรับใบสําคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 
(พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 ยื่นคําขอรับเลขสารบบ
อาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติ
ตามขอ 6 ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหใชฉลากเดิมตอไปไดแตตองไมเกินสองป    
นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 9  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  26  กันยายน  พ.ศ.2544
               สุดารัตน  เกยุราพันธุ
     รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 99 ง. ลงวันที่ 9 ตุลาคม 2544)
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 244) พ.ศ.2544

   เร่ือง   การแสดงฉลากของอาหารที่มีวัตถุที่ใชเพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร
   รวมอยูในภาชนะบรรจุ

     ----------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง อาหารที่มีวัตถุที่ใช

เพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารรวมอยูในภาชนะบรรจุ
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(5) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรภีาพของบคุคล ซึง่
มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทยบัญญติัให
กระทาํไดโดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว 
ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 159 (พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารที่มีวัตถุที่
ใชเพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารรวมอยูในภาชนะบรรจุ  ลงวันที่ 20 ตุลาคม พ.ศ.2537

ขอ 2  ใหอาหารที่มีวัตถุที่ใชเพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารบรรจุในภาชนะ
แยกตางหากแตรวมอยูในภาชนะบรรจุอาหารและจําหนายโดยตรงตอผูบริโภค ในสวนที่เกี่ยวกับการแสดง
ฉลาก นอกจากจะตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเร่ือง ฉลาก และประกาศกระทรวง       
สาธารณสขุวาดวยเรื่องของอาหารนั้น ๆ แลว ตองแสดงขอความดวยภาษาไทยดังตอไปนี้เพิ่มเติม

“มี …………….” (ความที่เวนไวใหระบุลักษณะของการบรรจุและชนิดของวัตถุที่ใชเพื่อ
รักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร เชน ซองวัตถุกันชื้น ซองวัตถุดูดออกซิเจน เปนตน) ดวยตัวอักษร   
สีแดงขนาดตัวอักษรไมตํ่ากวา 3 มิลลิเมตร บนพื้นสีขาว

ขอ 3  ใบสําคัญการใชฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 159 (พ.ศ.2537) เร่ือง
อาหารทีม่วีตัถทุีใ่ชรักษาคณุภาพหรอืมาตรฐานรวมอยูในภาชนะบรรจอุาหาร ลงวนัที ่20 ตุลาคม พ.ศ.2537 ซึ่ง
ออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ใหยังคงใชตอไปไดไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 4  ใหผูผลิต ผูนาํเขาอาหารทีม่วีตัถทุีใ่ชเพือ่รักษาคณุภาพหรอืมาตรฐานของอาหารรวมอยูใน
ภาชนะบรรจุ ที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารใหถูกตองตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยอาหารนั้น ๆ ภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหใช
ฉลากเดิมตอไปได แตตองไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 5  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  26  กันยายน  พ.ศ.2544

           สุดารัตน  เกยุราพันธุ
  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 99 ง. ลงวันที่ 9 ตุลาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 245) พ.ศ.2544

เร่ือง   การแสดงฉลากของอาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข
----------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29
ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทยบญัญติัใหกระทาํได
โดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 160) พ.ศ.2538 เร่ือง การแสดงฉลาก
ของอาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข ลงวันที่ 17 กุมภาพันธ พ.ศ.2538

ขอ 2  ใหอาหารที่มสีวนผสมของวานหางจระเขในสวนที่เกี่ยวกับการแสดงฉลาก ตองปฏิบัติ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก และประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องของ
อาหารนั้น ๆ แลว ตองแสดงขอความดังตอไปนี้เพิ่มเติม

“เด็กไมควรรับประทาน” “ไมใชอาหารทางการแพทย” และ “หยุดบริโภคเมื่อมีอาการ
ผิดปกต”ิ ดวยตวัอกัษรสแีดงขนาดตวัอกัษรไมตํ่ากวา 2 มลิลิเมตร เหน็ไดชดัเจนในกรอบสีเ่หลีย่ม สีของกรอบ
ตัดกับสีของพื้นฉลาก

ขอ 3  ใบสําคญัการใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่160) พ.ศ.2538
เร่ือง อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข ลงวันที่ 17 กุมภาพันธ พ.ศ.2538 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้
ใชบังคับ ใหยังคงใชตอไปไดไมเกินสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 4  ใหผูผลิต ผูนําเขา อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเขที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวนัที่
ประกาศนี้ใชบังคับ ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารใหถูกตองตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
อาหารนั้น ๆ ภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหใชฉลากเดิมตอไปไดแตตองไมเกินสองป
นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 5  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  2  ตุลาคม  พ.ศ.2544
              สุดารัตน  เกยุราพันธุ
   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 103 ง. ลงวันที่ 16 ตุลาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 246) พ.ศ.2544 
เร่ือง  แกไขเพิม่เติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 217) พ.ศ.2544 

----------------------------------------- 
โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กําหนด

อาหารทีห่ามผลิต นําเขา หรือจําหนาย 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(8) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 
29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติให
กระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศ
ไวดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลกิความในขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 217) พ.ศ.2544 เร่ือง  
แกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 215) พ.ศ.2544 ลงวันที่ 8 มิถุนายน พ.ศ.2544 และ   
ใหใชความดังตอไปนี้แทน 

“ขอ 2  การนําเขาอาหารตามขอ 1 มาจําหนายในราชอาณาจักร ผูนําเขามาใน 
ราชอาณาจกัรแตละครั้งจะตองมีผลการตรวจวิเคราะหอาหารหรือหนังสือรับรองวาไมมีการปนเปอนจาก
ขาวโพดที่ไดจากการตัดแตงสารพันธุกรรมครายไนนซ ี (Cry 9 C DNA Sequence) หรือโปรตีนที่สราง              
มาจากสารพนัธุกรรมนี้ แสดงที่ดานนาํเขา แลวแตกรณ ีดังนี ้

(1)  ผลการตรวจวิเคราะหอาหารจากหนวยงานของรัฐภายในประเทศ หรือสถาบันที่ 
คณะกรรมการอาหารกําหนด 

(2)  ผลการตรวจวิเคราะหอาหารหรือหนังสือรับรองจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบ 
ของประเทศที่เปนแหลงกําเนิด หรือสถาบันเอกชนที่รับรองโดยหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศที่
เปนแหลงกําเนิด” 

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคบัต้ังแตวันถัดจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
ประกาศ ณ วนัที ่ 28  พฤศจิกายน  พ.ศ.2544 

           สุดารัตน  เกยุราพนัธุ 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษาฉบบัประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 121 ง. ลงวันที่ 6 ธันวาคม พ.ศ.2544) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
           (ฉบับที่ 247) พ.ศ.2544

     เร่ือง   กําหนดวัตถุที่หามใชในอาหาร (ฉบับที่ 2)
------------------------------------------------

โดยที่บางประเทศยอมรับการใชเมทธิลแอลกอฮอลเปนสารชวยในการผลิตอาหาร (Food 
processing aids) จงึสมควรปรบัปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง กาํหนดวตัถทุีห่ามใชในอาหาร

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(5) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 
29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติให
กระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศ
ไวดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน 2.11 ของขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 151
(พ.ศ.2536) เร่ือง กาํหนดวตัถทุีห่ามใชในอาหาร ลงวนัที ่28 ธนัวาคม พ.ศ.2536 และใหใชความตอไปนีแ้ทน

“2.11  เมทธิลแอลกอฮอล (Methyl alcohol) หรือเมทานอล (Methanol) ยกเวนการใช
เปนสารชวยในการผลิตอาหาร (Food processing aids) เพื่อการสงออก”

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  28  พฤศจิกายน  พ.ศ.2544

สุดารัตน  เกยุราพันธุ
                                                                        รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 121 ง. ลงวันที่ 6 ธันวาคม พ.ศ.2544)
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 248) พ.ศ.2544 
เร่ือง   ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง (ฉบับที่ 2) 

-------------------------------------- 
เพื่อคุมครองประโยชนของผูบริโภคจากการบริโภคผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีน

ของถั่วเหลือง 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิ
และ เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35  มาตรา 48  และมาตรา 50  ของรัฐธรรมนูญ
แหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน  (3.4) ใน (3) ของขอ 4 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที่ 202) พ.ศ.2543 เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 19 กันยายน 
พ.ศ.2543 

“(3.4)  3-เอ็มซีพีดี (3-MCPD) หรือ 3-คลอโร-1,2-โพรเพนไดออล (3-Chloro-1,2- 
propanediol) 1 มิลลิกรัม ตอผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม” 

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับต้ังแตวันถัดจากวนัประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่28 พฤศจกิายน พ.ศ.2544 
                   สุดารัตน  เกยรุาพันธุ 
      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 121 ง. ลงวันที่ 6 ธันวาคม พ.ศ.2544) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
 (ฉบับที่ 251) พ.ศ.2545

              เร่ือง  การแสดงฉลากอาหารที่ไดจากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรมหรือพันธุวิศวกรรม
                                                 --------------------------------------------

เพื่อเปนการใหขอมูลตอผูบริโภคสําหรับการแสดงฉลากอาหารที่ไดจากเทคนิคการดัดแปร
พันธุกรรมหรือพันธุวิศวกรรม อาศัยอํานาจตามมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรภีาพของบคุคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหถัว่เหลอืงและผลติภณัฑจากถัว่เหลอืง ขาวโพดและผลติภณัฑจากขาวโพด ทีไ่ดจากเทคนคิ
การดดัแปรพนัธกุรรม (Genetic modification) หรือพนัธวุศิวกรรม (Genetic engineering) เปนอาหารทีต่องมี
ฉลาก

ขอ 2  อาหารตามขอ 1 หมายความวา ถั่วเหลืองและผลิตภัณฑจากถั่วเหลือง ขาวโพดและ
ผลิตภัณฑจากขาวโพด ตามรายชื่อในบัญชีแนบทายประกาศนี้ที่มีสารพันธุกรรม (ดีเอ็นเอ) หรือโปรตีนที่
เปนผลจากการดัดแปรพันธุกรรมนั้นอยูต้ังแตรอยละ 5 ของแตละสวนประกอบที่เปนสวนประกอบหลัก 3 
อันดับแรก และแตละสวนประกอบดังกลาวนั้นมีปริมาณตั้งแตรอยละ 5 ของน้ําหนักผลิตภัณฑ

ขอ 3  การแสดงฉลากของอาหารตามขอ 1 ใหปฏิบัติ ดังนี้
3.1  ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องอาหารนั้น ๆ
3.2  ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  (ฉบับที ่194)  พ.ศ.2543   เร่ือง   ฉลาก

ลงวนัที ่ 19 กนัยายน พ.ศ.2543 ยกเวนการปฏบัิติตามขอ 3(1) และ (5) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
ดังกลาว  ใหปฏิบัติดังนี้

(ก)  ใหแสดงขอความวา “ดัดแปรพนัธกุรรม” ประกอบชือ่อาหารตามขอ 1 ทีม่สีวนประกอบ
สําคัญเพียงชนิดเดียว เชน ขอความวา ”ขาวโพดดัดแปรพันธุกรรม” “เตาหูแชแข็งผลิตจากถั่วเหลืองดัดแปร
พันธุกรรม” เปนตน

(ข)  ใหแสดงขอความวา “ดัดแปรพนัธกุรรม” ในสวนประกอบหลกั 3 อันดบัแรกที่ใช
อาหารตามขอ 1 ไวทายหรือใตชื่อสวนประกอบนั้น ๆ ตามแตกรณี เชน ขอความวา “แปงขาวโพดดัดแปร
พันธุกรรม” เปนตน

การแสดงขอความดังกลาวขางตนใหแสดงดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจน มีขนาด
สัมพันธกับขนาดของพื้นที่ฉลาก

ขอ 4  ความในขอ 3 ของประกาศนี ้ไมใชบังคบักบัผูผลิตรายยอยทีจ่าํหนายแกผูบริโภคโดยตรง
“ผูผลิตรายยอย” ตามวรรคหนึง่ หมายความวา ผูผลิตขนาดเลก็ทีจ่าํหนายแกผูบริโภค

โดยตรงในวงแคบ และผูผลิตสามารถใหขอมูลแกผูบริโภคไดโดยตรงดวย
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ขอ 5  เพื่อปองกันไมใหผูบริโภคเขาใจผิดเกี่ยวกับการแสดงฉลากอาหารตามประกาศนี้

หามใชขอความวา “ปลอดอาหารดัดแปรพันธุกรรม” หรือ “ไมใชอาห ารดัดแปรพันธุกรรม” หรือ             
“ไมมีสวนประกอบของอาหารดัดแปรพันธุกรรม” หรือ “มีการคัดหรือแยกสวนประกอบที่มีการดัดแปร
พันธุกรรมออก” หรือขอความอื่นในทํานองเดียวกัน

ขอ 6  ประกาศนี ้ใหใชบังคบัเมือ่พนกาํหนดหนึง่ป นบัแตวนัถดัจากวนัประกาศในราชกจิจา
นุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  8  เมษายน  พ.ศ.2545
       สุดารัตน  เกยุราพันธุ

   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกจิจานเุบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เลม 119 ตอนพเิศษ 42 ง. ลงวนัที ่10 พฤษภาคม พ.ศ.2545)

บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 251) พ.ศ.2545
เร่ือง  การแสดงฉลากอาหารที่ไดจากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรมหรือพันธุวิศวกรรม

----------------------------------------
อาหารที่ไดจากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรมหรือพันธุวิศวกรรมที่ตองมีการแสดงฉลากอาหาร 

มีดังตอไปนี้
1.  ถั่วเหลือง
2.  ถั่วเหลืองสุก (cooked soybean)
3.  ถั่วเหลืองคั่ว
4.  ถั่วเหลืองบรรจุขวดหรือบรรจุกระปอง (canned soybean) หรือบรรจุในบรรจุภัณฑ

ออนตัว (retort pouch)
5.  ถั่วหมัก (natto)
6.  เตาเจี้ยว (miso)
7.  เตาหู เตาหูทอดน้ํามัน
8.  เตาหูแชแข็ง กากเตาหู (ฟองเตาหูและผลิตภัณฑ)
9.  นมถั่วเหลือง

10.  แปงถั่วเหลือง (soybean flour)
11.  อาหารที่มีอาหารตามขอ 1-10 เปนสวนประกอบหลัก
12.  อาหารที่มีโปรตีนจากถั่วเหลอืง (soybean protein) เปนสวนประกอบหลัก
13.  อาหารที่มีถั่วเหลืองฝกออนและยอดออน (green soybean) เปนสวนประกอบหลัก
14.  อาหารที่มีถั่วงอกที่ไดจากถั่วเหลืองเปนองคประกอบหลัก
15.  ขาวโพด
16.  ปอปคอรน (pop corn)
17.  ขาวโพดแชเยือกแข็ง (freeze) หรือแชเย็น (chill)
18.  ขาวโพดบรรจุขวดหรือบรรจุกระปอง (canned corn) หรือบรรจุในบรรจุภัณฑออนตัว

(retort pouch)
19.  แปงขาวโพด (corn flour/corn starch)
20.  ขนมขบเคี้ยวที่ผลิตโดยใชขาวโพดเปนสวนประกอบหลัก
21.  อาหารที่มีอาหารตามขอ 15-20 เปนสวนประกอบหลัก
22.  อาหารที่มีขาวโพดบดหยาบ (corn grits) เปนสวนประกอบหลัก
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 252) พ.ศ.2545
เร่ือง  ฉลาก (ฉบับที่ 2)

-----------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจาํกัดสิทธิและเสรีภาพของบคุคล      
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลกิความในขอ 3(5) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่ 194) พ.ศ.2543
เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนี้แทน

“(5)  สวนประกอบทีสํ่าคญัเปนรอยละของน้าํหนกัโดยประมาณเรยีงตามลาํดบัปริมาณจาก
มากไปนอย เวนแต

 (ก)  อาหารทีม่เีนือ้ทีข่องฉลากทัง้แผนนอยกวา 35 ตารางเซนตเิมตร แตทัง้นีจ้ะตองมขีอความ
แสดงสวนประกอบที่สําคัญไวบนหีบหอของอาหารนั้น หรือ

 (ข)  อาหารทีม่สีวนประกอบทีสํ่าคญัแตเพยีงอยางเดยีวโดยไมรวมถงึวตัถเุจอืปนอาหาร วตัถแุตง
กลิน่รส วัตถุปรุงแตงรสอาหาร หรือสีผสมอาหาร ที่เปนสวนผสม“

ขอ 2  ใหยกเลิกความในขอ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543
เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 5  ฉลากของอาหารทีม่ไิดจาํหนายตอผูบริโภคและมใิชอาหารทีต่องแสดงฉลากตาม
ขอ 3 หรือขอ 4 ตองมีขอความเปนภาษาไทย เวนแตอาหารที่นําเขาอาจแสดงขอความเปนภาษาอังกฤษ     
ก็ได และอยางนอยตองมีขอความ ดังตอไปนี้

(1)  ชื่อและประเภทหรือชนิดของอาหาร
(2)  เลขสารบบอาหาร (ถามี)
(3)  ปริมาณสุทธิของอาหารเปนระบบเมตริก
(4)  ชือ่และทีต้ั่งของผูผลิตหรอืผูแบงบรรจสํุาหรบัอาหารทีผ่ลิตในประเทศ ชือ่และ

ทีต้ั่งของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับอาหารนําเขา แลวแตกรณี ทั้งนี้สําหรับอาหารที่ผลิตในประเทศ
อาจแสดงชื่อและที่ต้ังสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได”

 ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  30  พฤษภาคม  พ.ศ.2545
           สุดารัตน  เกยุราพันธุ
       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกจิจานเุบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เลม 119 ตอนพเิศษ 54 ง. ลงวนัที ่18 มถินุายน พ.ศ.2545)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 253) พ.ศ.2545

เร่ือง  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3)
---------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง อาหารใน
ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร
พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจาํกัดสิทธิและเสรีภาพของบคุคล    
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 10 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 144 (พ.ศ.2535)
เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 10  การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ ใหปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก

ฉลากของอาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิในกรณขีองฟรตุคอกเทลและฟรตุสลดั
ใหไดรับยกเวนการปฏิบัติตามขอ 3(5) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง 
ฉลาก ลงวนัที ่ 19 กนัยายน พ.ศ.2543 ซึง่แกไขเพิม่เตมิโดยประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่ 252) 
พ.ศ.2545 เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 แตทั้งนี้ใหแสดงเฉพาะสวนประกอบ          
ที่สําคัญโดยไมตองแจงปริมาณเปนรอยละของน้ําหนัก”

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  30  พฤษภาคม  พ.ศ.2545

          สุดารัตน  เกยุราพันธุ
       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกจิจานเุบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เลม 119 ตอนพเิศษ 54 ง. ลงวนัที ่18 มถินุายน พ.ศ.2545)



308

(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 254) พ.ศ.2545
เร่ือง  น้ําแข็ง (ฉบับที่ 3)

---------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําแข็ง
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจาํกัดสิทธิและเสรีภาพของบคุคล     
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 13 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527)
เร่ือง น้ําแข็ง ลงวันที่ 16 มกราคม พ.ศ.2527 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 13  การแสดงฉลากของน้ําแข็ง ใหปฏิบัติดังนี้
(1)  ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง ฉลาก ยกเวนขอ 3 และ

ขอ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 
ซึง่แกไขเพิม่เตมิโดยประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่ 252) พ.ศ.2545 เร่ือง ฉลาก (ฉบับที ่ 2) ลงวันที่           
30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 ใหปฏิบัติตามประกาศนี้

(2)  ฉลากของน้าํแขง็ทีจ่าํหนายตอผูบริโภค ตองมขีอความเปนภาษาไทยแตจะ
มภีาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้

(2.1)  ชื่ออาหาร (ถามี)
(2.2)  เลขสารบบอาหาร
(2.3)  ขอความวา “น้ําแข็งใชรับประทานได” ดวยตัวอักษรสีน้ําเงิน
(2.4)  ชือ่และทีต้ั่งของผูผลิตหรอืผูแบงบรรจสํุาหรบัน้าํแขง็ทีผ่ลิตในประเทศ 

ชือ่และทีต้ั่งของผูนาํเขาและประเทศผูผลิตสาํหรบัน้าํแขง็นาํเขา แลวแตกรณ ีทัง้นีสํ้าหรบัน้าํแขง็ทีผ่ลิตในประเทศ
อาจแสดงชือ่และทีต้ั่งสาํนกังานใหญของผูผลิตหรอืของผูแบงบรรจกุไ็ด

(2.5)  น้ําหนักสุทธิเปนระบบเมตริก
(3)  ฉลากของน้าํแขง็ทีม่ไิดจําหนายตอผูบริโภค ตองมขีอความเปนภาษาไทย 

เวนแตน้ําแข็งที่นําเขาอาจแสดงขอความเปนภาษาอังกฤษก็ได และอยางนอยตองมีขอความ ดังตอไปนี้
(3.1)  ชื่ออาหาร (ถามี)
(3.2)  ขอความวา   “น้าํแขง็ใชรับประทานได”   ดวยตวัอกัษรสนี้าํเงนิ   หรือ

“น้าํแขง็ใชรับประทานไมได” ดวยตัวอักษรสีแดง แลวแตกรณี
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(3.3)  ชือ่และทีต้ั่งของผูผลิตหรอืผูแบงบรรจสํุาหรบัน้าํแขง็ทีผ่ลิตในประเทศ
ชือ่และทีต้ั่งของผูนาํเขาและประเทศผูผลิตสาํหรบัน้าํแขง็นาํเขา แลวแตกรณ ีทัง้นีสํ้าหรบัน้าํแขง็ทีผ่ลิตในประเทศ
อาจแสดงชือ่และทีต้ั่งสาํนกังานใหญของผูผลิตหรอืของผูแบงบรรจกุไ็ด“

ขอ 2  ใหผูผลิต ผูนาํเขา น้าํแขง็ทีไ่ดรับอนญุาตอยูกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั ยืน่คาํขอแกไขให
ถูกตองภายในหกสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อยื่นคําขอดังกลาวแลวใหคงใชฉลากเดมิตอไปได
จนกวาจะไดรับอนญุาต หรือถงึวนัทีผู่อนญุาตไดแจงใหทราบถงึการไมอนญุาตใหใชฉลากนัน้ตอไป

ในการอนุญาตใหใชฉลากใหมตามวรรคหนึ่ง ถาปรากฏวาฉลากเดิมที่ไดจัดทําไวใชกอนวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับเหลืออยูและไมถูกตองตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ ผูอนุญาตจะอนุญาตให
ใชฉลากเดมิไปพลางกอนจนกวาจะหมดกไ็ด แตตองไมเกนิหนึง่รอยแปดสบิวนั นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  30  พฤษภาคม  พ.ศ.2545

            สุดารัตน  เกยุราพันธุ
      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกจิจานเุบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เลม 119 ตอนพเิศษ 54 ง. ลงวนัที ่18 มถินุายน พ.ศ.2545)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 255) พ.ศ.2545

เร่ือง  การแสดงฉลากของอาหารที่มีใบแปะกวยและสารสกัดจากใบแปะกวย
----------------------------------------------

เพือ่ประโยชนในการคุมครองผูบริโภค เกีย่วกบัอาหารทีม่ใีบแปะกวยและสารสกดัจากใบแปะกวย
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรีภาพของบคุคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรฐัธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทยบัญญติัใหกระทาํได
โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว                 
ดังตอไปนี้

ขอ 1  การแสดงฉลากของอาหารที่มีใบแปะกวยและสารสกัดจากใบแปะกวย ตองปฏิบัติ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง ฉลาก และประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องของ
อาหารนั้น ๆ แลว ตองแสดงขอความดังตอไปนี้ดวย

“อาจมีผลใหเลือดแข็งตัวชา”  และ “เด็กและสตรีมีครรภไมควรรับประทาน”
ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  30  พฤษภาคม  พ.ศ.2545
          สุดารัตน  เกยุราพันธุ

    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(ราชกจิจานเุบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เลม 119 ตอนพเิศษ 54 ง. ลงวนัที ่18 มถินุายน พ.ศ.2545)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 256) พ.ศ.2545

เร่ือง  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 4)

-------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําบริโภคใน

ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจาํกัดสิทธิและเสรีภาพของบคุคล    

ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย

บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) 

เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 5  การแสดงฉลากของน้าํบริโภคในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ ใหปฏิบัติตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก เวนแตการแสดงขอความตามขอ 3(11) ของประกาศกระทรวง     

สาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ใหใชบังคับเมื่อพน

กําหนดสองป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ”

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกจิจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  30  พฤษภาคม  พ.ศ.2545

        นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ

         รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกจิจานเุบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เลม 119 ตอนพเิศษ 54 ง. ลงวนัที ่18 มถินุายน พ.ศ.2545)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 257) พ.ศ.2545

เร่ือง  ไอศกรีม (ฉบับที่ 2)

------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ไอศกรีม

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจาํกัดสิทธิและเสรีภาพของบคุคล     

ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย

บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 10 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 222) พ.ศ.2544

เร่ือง ไอศกรีม ลงวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 10  การแสดงฉลากของไอศกรีม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เร่ือง ฉลาก

กรณีฉลากที่ปด ติด หรือแสดงไวที่ภาชนะบรรจุไอศกรีมในขนาดหนึ่งหนวยบริโภค ใหแสดง    

ขอความตามขอ 3(11) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวันที่    

19 กนัยายน พ.ศ.2543 โดยจะแสดงไวทีฉ่ลากดงักลาวหรอืไวทีห่บีหอของภาชนะทีบ่รรจไุอศกรมีนัน้กไ็ด”

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  30  พฤษภาคม  พ.ศ.2545

           สุดารัตน  เกยุราพันธุ

       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกจิจานเุบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เลม 119 ตอนพเิศษ 54 ง. ลงวนัที ่18 มถินุายน พ.ศ.2545)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 259) พ.ศ.2545

เร่ือง   การใชเมทิลแอลกอฮอลเปนสารชวยในการผลิต (Processing aid) อาหารบางชนิด
-------------------------------------------------

ดวยในปจจบัุนมกีารยอมรบัการใชเมทลิแอลกอฮอลเปนสารชวยในการผลติอาหาร ประกอบกบั
มาตรฐานอาหารระหวางประเทศของ เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ โคเด็กซ (Joint FAO/WHO Codex) ยอมให
ใชกระบวนการผลิตดังกลาว

อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2) และ (5) แหงพระราชบญัญติัอาหาร
พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข     
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  อาหารดังตอไปนี้ อาจใชเมทิลแอลกอฮอลเปนสารชวยในการผลิต
(1)  คลัเซยีม 5’-ไรโบนวิคลโีอไตด (Calcium 5’-ribonucleotide) หรือไดโซเดยีม 5’-ไรโบ

นวิคลโีอไตด (Disodium 5’-ribonucleotide) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 38 (พ.ศ.2522) 
เร่ือง กาํหนดวตัถทุีใ่ชปรุงแตงรสอาหารเปนอาหารควบคมุเฉพาะและกาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐาน ลงวนัที่
13 กันยายน พ.ศ.2522

(2)  สตีวโิอไซดตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่262) พ.ศ.2545 เร่ือง สตีวโิอไซด
และอาหารที่มีสวนผสมของสตีวิโอไซด ลงวันที่ 26 กันยายน พ.ศ.2545

ขอ 2  ในประกาศฉบับนี้ “สารชวยในการผลิต” หมายความวา สารหรือวัตถุใดซึ่งมิไดใชบริโภค
ในลักษณะเปนสวนประกอบของอาหาร แตใชในกระบวนการผลิตวัตถุดิบหรือสวนประกอบของอาหาร   
เพือ่ใหเปนไปตามเทคโนโลยรีะหวางการปรบัคุณภาพหรอืการแปรรปู โดยอาจจะมสีารหรอือนพุนัธุของสารนัน้
เหลอืตกคางในผลติภณัฑไดโดยไมต้ังใจและไมอาจหลกีเลีย่งได ทัง้นีไ้มรวมถงึเครือ่งมอืเครือ่งใชในการผลติ

ขอ 3  เมทิลแอลกอฮอลที่ใชเปนสารชวยในการผลิตตองเปนไปตามเงื่อนไข ดังตอไปนี้
(1)  คุณลักษณะ เปนของเหลวใสไมมีสี มีกลิ่นเฉพาะตัว ละลายไดในน้ํา อีเทอร และ

เอทิลแอลกอฮอล
(2)  ขอกําหนดเฉพาะ

มีปริมาณเมทิลแอลกอฮอล  ไมนอยกวารอยละ 99.5
(3)  ขอจํากัดของสารแปลกปน

(3.1)  ความถวงจําเพาะ ระหวาง 0.792 ถึง 0.795
(3.2)  ดัชนีหักเห n(20,D) : ระหวาง 1.328 ถึง 1.330
(3.3)  จุดเดือด ประมาณ 65 องศาเซลเซียส
(3.4)  น้ํา ไมเกนิรอยละ 0.1 (โดยวธิคีารล-ฟเชอร)
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(3.5)  ชวงการกลั่น ระหวาง 64.5 ถึง 65.5 องศาเซลเซียส
(3.6)  กากที่เหลือจากการระเหย ไมเกิน 3 มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตร
(3.7)  ความเปนกรด (คํานวณเปนกรดฟอรมิก) ไมเกิน 15 มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม
(3.8)  ความเปนดาง (คํานวณเปนแอมโมเนีย) ไมเกิน 3 มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม
(3.9)  แอลดิไฮดและคีโทน (คํานวณเปนแอซีโทน) ไมเกินรอยละ 0.015 โดยน้ํา

หนักตอปริมาตร
(3.10)  อารเซนกิ ไมเกิน 1 มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม
(3.11)  โลหะหนัก (คํานวณเปนตะกั่ว) ไมเกิน 1 มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม

ขอ 4  อาหารตามขอ 1 ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานโดยตรวจพบปริมาณเมทิลแอลกอฮอล
ตกคางไดไมเกิน 50 มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม

ขอ 5  ความใน 2.11 ของขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 151 (พ.ศ.2536)
เร่ือง กําหนดวัตถุที่หามใชในอาหาร ลงวันที่ 28 ธันวาคม พ.ศ.2536 ซึ่งแกไขเพิ่มโดยประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ (ฉบับที ่247) พ.ศ.2544 เร่ือง กาํหนดวตัถทุีห่ามใชในอาหาร (ฉบับที ่2) ลงวนัที ่28 พฤศจกิายน
พ.ศ.2544 มิใหนํามาใชบังคับกับอาหารตามขอ 1

ขอ 6  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  9  กรกฎาคม  พ.ศ.2545

        สุดารัตน  เกยุราพันธุ
   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 119 ตอนพิเศษ 91 ง. ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2545)
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                                                                     (สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
 (ฉบับที่ 262) พ.ศ.2545

เร่ือง  สตีวิโอไซดและอาหารที่มีสวนผสมของสตีวิโอไซด
------------------------------------------------------

โดยทีเ่ปนการสมควรใหมกีารใชสตีวโิอไซด (Stevioside) สารทีใ่หรสหวานจดัซึง่เปนผลติภณัฑ
ที่สกัดจากหญาหวาน เปนสวนผสมในอาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพ
ของบคุคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรฐัธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหสตีวิโอไซดที่สกัดจากหญาหวานซึ่งมีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Stevia rebaudiana
Bertoni เปนอาหารควบคุมเฉพาะ

ขอ 2  สตีวิโอไซดตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีปริมาณสตีวิโอไซด ไมนอยกวารอยละ 80 โดยน้ําหนัก
(2)  ความชื้น ไมเกินรอยละ 6 โดยน้ําหนัก
(3)  มีปริมาณโลหะหนัก (คํานวณเปนตะกั่ว) ไมเกิน 10 มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม
(4)  มีปริมาณเมทิลแอลกอฮอลที่ใชเปนสารชวยในการผลิต (Processing aid)

ตกคางได ไมเกิน 50 มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม
(5)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(6)  ไมมียีสตและเชื้อรา

ขอ 3  อาหารที่มีสวนผสมของสตีวิโอไซดตองใชเปนอาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 121 (พ.ศ.2532) เร่ือง อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก 
ลงวันที่ 23 พฤษภาคม พ.ศ.2532

ขอ 4  การแสดงฉลากของสตีวิโอไซด ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง
ฉลาก ยกเวนการปฏิบัติตามขอ 3 ขอ 4 และขอ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194)
พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 252) พ.ศ.2545 เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 ใหปฏิบัติตามขอ 5 และ
ขอ 6 ของประกาศนี้

ขอ 5  การแสดงฉลากของสตีวิโอไซดที่จําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความเปนภาษาไทย
แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้

(1)  ชื่ออาหาร “สตีวิโอไซด”  โดยมีขอความวา “สารสกัดจากหญาหวาน“ กํากับไว 
กรณีที่เปนชื่อทางการคาจะตองแสดงขอความวา “สตีวิโอไซดสารสกัดจากหญาหวาน” กํากับดวย

(2)  เลขสารบบอาหาร
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(3)  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับสตีวิโอไซดที่ผลิตในประเทศ ชื่อและที่ต้ัง

ของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับสตีวิโอไซดที่นําเขา แลวแตกรณี สําหรับสตีวิโอไซดที่ผลิตในประเทศ    
อาจแสดงชื่อและที่ต้ังสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได

(4)  น้ําหนักสุทธิของอาหารเปนระบบเมตริก
(5)  เดือนและปที่ผลิต หรือ วันเดือนและปที่หมดอายุการบริโภค หรือ วันเดือนและ            

ปที่อาหาร ยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคกอน” 
กํากับไวดวยแลวแตกรณี และแสดงวันเดือนปเรียงตามลําดับ กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใชตัวอักษร
แทนได

(6)  วิธีการใช
(7)  ขอความวา “ใชใหความหวานแทนน้ําตาล” ดวยตัวอักษรขนาดความสูงไมนอยกวา 

3 มิลลิเมตร กํากับชื่ออาหาร
(8)  ขอความวา “ใชสําหรับผูใหญเทานั้น”

ขอ 6  การแสดงฉลากของสตีวิโอไซดที่มิไดจําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความเปนภาษาไทย
เวนแตสตีวิโอไซดที่นําเขาอาจแสดงขอความเปนภาษาอังกฤษก็ได และตองมีขอความแสดงรายละเอียด
ตามขอ 5(1)(2)(3)(4)(5) และ (7) รวมทัง้ขอความวา “ใชผสมอาหารสาํหรบัผูทีต่องการควบคมุน้าํหนกัเทานัน้”
ดวยขนาดตัวอักษรเห็นไดชัดเจนดวย

ขอ 7  การแสดงฉลากของอาหารที่มีสวนผสมของสตีวิโอไซด นอกจากจะตองปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 121 
(พ.ศ.2532) เร่ือง อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก ลงวันที่ 23 พฤษภาคม พ.ศ.2532 แลวจะตอง
แสดงขอความวา “ใชสตีวิโอไซด สารสกัดจากหญาหวาน” ดวยขนาดตัวอักษรเห็นไดชัดเจนดวย

ขอ 8  ประกาศนี้ ใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  26  กันยายน  พ.ศ.2545

         สุดารัตน  เกยุราพันธุ
    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 119 ตอนพิเศษ 91 ง. ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2545)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 263) พ.ศ.2545

เร่ือง  กําหนดอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย
------------------------------------------------------

เนือ่งจากมรีายงานวามเีดก็บริโภควุนสาํเรจ็รูปหรือขนมเยลลทีีม่สีวนผสมของกลโูคแมนแนน
หรือแปงจากหวับกุทีบ่รรจุในภาชนะบรรจขุนาดเลก็ทีบี่บผลิตภณัฑเขาปากไดสะดวก และเกดิอาการสาํลกั
ติดคอ อุดหลอดลม เปนเหตใุหเกดิอนัตรายถงึชวีติ ดังนัน้เพือ่ปองกนัและลดความเสีย่งจากการเกดิอนัตราย
ดังกลาว จงึสมควรใหมมีาตรการในการปองกนั

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(6) และ (8) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไวดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหวุนสําเร็จรูปและขนมเยลลีตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดง
ฉลากของวุนสําเร็จรูปและขนมเยลลีที่มีสวนประกอบของกลูโคแมนแนนหรือแปงจากหัวบุกในภาชนะบรรจุ
ขนาดเล็กทุกรูปแบบที่มีเสนผาศูนยกลางหรือเสนตัดขวางของสวนที่กวางที่สุดไมเกิน 4.5 เซนติเมตร       
เปนอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 12 กันยายน พ.ศ.2545

        สุดารัตน  เกยุราพันธุ
   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 119 ตอนพิเศษ 96 ง. ลงวันที่ 7 ตุลาคม พ.ศ.2545)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
  (ฉบับที่ 264) พ.ศ.2545

เร่ือง  กําหนดอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย
-------------------------------------------

ดวยปรากฏวามผูีปวยจากการบรโิภคเนือ้ปลาปกเปาทีม่สีารพษิ Tetrodotoxin ซึง่อาจเปนอนัตรายถงึชวีติ
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(8) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกบัการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 
29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทยบญัญติัใหกระทาํ
ไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว 
ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหปลาปกเปาทกุชนดิและอาหารทีม่เีนือ้ปลาปกเปาเปนสวนผสม เปนอาหารทีห่ามผลติ
นําเขา หรือจําหนาย

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  19  ธันวาคม  พ.ศ.2545

          สุดารัตน  เกยุราพันธุ
     รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกจิจานเุบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เลม 119 ตอนพเิศษ 128 ง. ลงวนัที ่25 ธนัวาคม พ.ศ.2545)
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(สําเนา) 
   ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

    (ฉบับที่  265) พ.ศ.2545 

           เร่ือง  นมโค  

   ------------------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง นมโค 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แหง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการ

จํากัดสิทธิและ  เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 

ของรัฐธรรมนูญแหง  ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหง

กฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิก 

(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 26 (พ.ศ.2522) เรื่อง กําหนดนมโคเปน

อาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต ลงวันที่ 13 กันยายน 

พ.ศ.2522 

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 149 (พ.ศ.2536) เรื่อง กําหนดนม

โคเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 11 

ตุลาคม พ.ศ.2536 

(3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 218) พ.ศ.2544 เรื่อง กําหนดนม

โคเปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 8 

มิถุนายน พ.ศ.2544 

ขอ 2  ใหนมโคเปนอาหารควบคุมเฉพาะ 

ขอ 3 ในประกาศนี้ “น้ํานมโค (นมสด)” หมายความวา น้ํานมที่รีดจากแมโค  (1) 

ขอ 4  นมโค หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําน้ํานมโคมาผานกรรมวิธีการผลิต

ตาง ๆ ใหมีลักษณะตามกระบวนการผลิตนั้น ๆ  มี 5 ชนิด ไดแก  

(1)  น้ํานมโคที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ 

(2)  นมผง 

(3)  นมขน 

(4)  นมคืนรูป 

(5)  นมแปลงไขมัน 

----------------------------------------------------------- 

 (1) ความในขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 265) พ.ศ.2545  ถูกยกเลิก โดยขอ 1 แหง

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 282) พ.ศ.2547  เรื่อง  นมโค (ฉบับที่ 2 (121 ร.จ. ตอนที่ 97 ง. (ฉบับพิเศษ 

แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 6 กันยายน พ.ศ.2547) ) และใชขอความใหมแทนแลว 
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ขอ 5  น้ํานมโคที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ มี 3 ชนิด ไดแก  

(1)  นํ้านมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ  หมายถึง นํ้านมโคท่ีมิได
แยกออกหรือเติมเขาไปซึ่งวัตถุอ่ืนใด เวนแตการปรับปริมาณมันเนยโดยการแยกหรือเติมมันเนย 
และตองผานกรรมวิธี  ฆาเชื้อตามขอ 11 

(2)  น้ํานมโคชนิดพรองมันเนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ หมายถงึ น้าํนมโคทีไ่ดแยก
มันเนยออกบางสวน และตองผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11 

(3)  น้ํานมโคชนิดขาดมันเนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ หมายถึง น้ํานมโคที่ไดแยก
มันเนยออกเกือบทั้งหมด และตองผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11 

ขอ 6  นมผง หมายความวา น้ํานมโคที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อที่ระเหยน้ําออกดวยกรรมวิธี
ตาง ๆ จนเปนผง และอาจมีการเติมวัตถุอ่ืนใดที่เปนองคประกอบของนมอีกดวยก็ได มี 3 ชนิด ไดแก  

(1)  นมผงชนิดเต็มมันเนย 
(2)  นมผงชนิดพรองมันเนย 
(3)  นมผงชนิดขาดมันเนย 

ขอ 7  นมขน หมายความวา นํ้านมโคท่ีระเหยเอาน้ําบางสวนออกและอาจเติม
นํ้าตาลหรือวัตถุอ่ืนใดที่เปนองคประกอบของนมอีกดวยก็ได มี 6 ชนิด ไดแก  

(1)  นมขนไมหวานชนิดเต็มมันเนย 
(2)  นมขนหวานชนิดเต็มมันเนย 
(3)  นมขนไมหวานชนิดพรองมันเนย 
(4)  นมขนหวานชนิดพรองมันเนย 
(5)  นมขนไมหวานชนิดขาดมันเนย 
(6)  นมขนหวานชนิดขาดมันเนย 

ขอ 8  นมคืนรูป หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําเอาองคประกอบของน้ํานม
โคมาผสมกันใหมีลักษณะเชนเดียวกับนมโคตามขอ 4(1) หรือ (3) และอาจเติมน้ํานมโคหรือวัตถุอ่ืน
ใดที่เปน  องคประกอบของนมอีกดวยก็ได มี 9 ชนิด ไดแก  

(1)  นมคืนรูปชนิดเต็มมันเนย 
(2)  นมคืนรูปชนิดพรองมันเนย 
(3)  นมคืนรูปชนิดขาดมันเนย 
(4)  นมขนคืนรูปไมหวานชนิดเต็มมันเนย 
(5)  นมขนคืนรูปหวานชนิดเต็มมันเนย 
(6)  นมขนคืนรูปไมหวานชนิดพรองมันเนย 
(7)  นมขนคืนรูปหวานชนิดพรองมันเนย 
(8)  นมขนคืนรูปไมหวานชนิดขาดมันเนย 
(9)  นมขนคืนรูปหวานชนิดขาดมันเนย 
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ขอ 9  นมแปลงไขมัน หมายความวา นมโคตามขอ 4(1)(2)(3)หรือ (4) ที่ใชไขมันอื่น
บางสวนหรือทั้งหมดแทนมันเนยที่มีอยู มี 8 ชนิด ไดแก  

(1)  นมแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน 
(2)  นมแปลงไขมันชนิดพรองไขมัน 
(3)  นมผงแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน 
(4)  นมผงแปลงไขมันชนิดพรองไขมัน 
(5)  นมขนแปลงไขมันไมหวานชนิดเต็มไขมัน 
(6)  นมขนแปลงไขมันไมหวานชนิดพรองไขมัน 
(7)  นมขนแปลงไขมันหวานชนิดเต็มไขมัน 
(8)  นมขนแปลงไขมันหวานชนิดพรองไขมัน 

                   ขอ 10  นมโคตามขอ 6 ขอ 7 ขอ 8 หรือขอ 9 อาจมีการเติมสารอาหารอื่น เพื่อเพิ่ม
ชนิดและปริมาณสารอาหารนอกเหนือจากที่กําหนดในประกาศนี้ได โดยปฏิบัติตามหลักเกณฑ
วิธีการและเงื่อนไข     ที่กําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การเติมสารอาหารใน
ผลิตภัณฑอาหาร 

ขอ 11  กรรมวิธีฆาเชื้อนมโคตามขอ 4(1) ตองเปนกรรมวิธีฆาเชื้ออยางใดอยางหนึ่ง 
ดังตอไปนี้ 

(1)  พาสเจอรไรส หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนเพื่อลดปริมาณจุ
ลินทรียใหอยูในระดับที่ปลอดภัยตอผูบริโภคและยับยั้งการทํางานของเอนไซมฟอสฟาเทส  โดยใช
อุณหภูมิและเวลาอยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้  (2) 

(1.1)  อุณหภูมิไมตํ่ากวา 63 องศาเซลเซียส และคงอยูที่อุณหภูมินี้ไมนอย
กวา 30 นาที แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา หรือ 

(1.2)  อุณหภูมิไมตํ่ากวา 72 องศาเซลเซียส และคงอยูที่อุณหภูมินี้ไมนอย
กวา  15 วินาที แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา หรือ 

(1.3)  อุณหภูมิและเวลาที่ใหผลในการฆาเชื้อไดเทียบเทากับ (1.1) และ 
(1.2) แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา 

 (2)  สเตอริไลส หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อนมโคตามขอ 4(1) ที่บรรจุใน
ภาชนะที่ปดสนิทดวยความรอนที่อุณหภูมิไมตํ่ากวา 100 องศาเซลเซียส โดยใชเวลาที่เหมาะสม 
ทั้งนี้จะตองผานกรรมวิธีทําใหเปนเนื้อเดียวกันดวย 

(3)  ยู เอช ที หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนที่อุณหภูมิไมต่ํา
กวา 133 องศาเซลเซียส ไมนอยกวา 1 วินาที แลวบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ 
ทั้งนี้จะตองผานกรรมวิธีทําใหเปนเนื้อเดียวกันดวย 

(4)  กรรมวิธีอยางอื่นที่มีมาตรฐานเทียบเทากรรมวิธีตาม (1)(2) หรือ (3) 
โดยไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร 
----------------------------------------------------------- 

 (2) ความในขอ11 (1)  ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 265) พ.ศ.2545 ถูกยกเลิก โดยขอ 3 ของ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 282) พ.ศ.2547  เรื่อง  นมโค (ฉบับที่ 2) (121 ร.จ. ตอนที่ 97 ง. (ฉบับพิเศษ แผนกราช

กิจจาฯ) ลงวันที่ 6 กันยายน พ.ศ.2547) และใชขอความใหมแทนแลว 
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ขอ 12  น้ํานมโคที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  ตองปราศจากเชื้อโรคอันอาจจะติดตอคนได เชน เชื้อที่ทําใหเกิดวัณโรค เชื้อ

ที่ทําใหเกิดโรคแทงติดตอ เปนตน 

(2)  ไมมีน้ํานมน้ําเหลืองเจือปน  

(3)  มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของน้ํานมโคที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อชนิดนั้น 

(4)  มีลักษณะเหลวเปนเนื้อเดียวกัน 

(5)  ไมมีสารที่อาจเปนพิษ สารเปนพิษจากจุลินทรีย และสารปนเปอน ใน

ปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ เชน สารตกคางจากยาฆาแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน 

เปนตน 

(6)  ไมมีวัตถุกันเสีย 

(7)  ไมมีวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล 

(8)  มีโปรตีนนมไมนอยกวารอยละ 2.8 ของน้ําหนัก 

(9)  มีเนื้อนมไมรวมมันเนยและมันเนย ดังนี้ 

(9.1)  เนื้อนมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 8.25 ของน้ําหนัก และมัน

เนยไมนอยกวารอยละ 3.2 ของน้ําหนัก สําหรับน้ํานมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ 

(9.2)  เนื้อนมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 8.5 ของน้ําหนัก และมัน

เนยมากกวารอยละ 0.1 ของน้ําหนัก แตไมถึงรอยละ 3.2 ของน้ําหนัก สําหรับน้ํานมโคชนิดพรองมันเนยที่ผาน

กรรมวิธีฆาเชื้อ  

(9.3)  เนื้อนมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 8.8 ของน้ําหนัก และมันเนย

ไมเกินรอยละ 0.1 ของน้ําหนัก สําหรับน้ํานมโคชนิดขาดมันเนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ 

(10)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

(11)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในน้ํานมโคที่ผาน

กรรมวิธีฆาเชื้อ 0.1 มิลลิลิตร 

(12)  ตรวจพบแบคทีเรียในน้ํานมโคที่ผานกรรมวิธีพาสเจอรไรส 1 มิลลิลิตร ได

ไมเกิน 10,000  ณ แหลงผลิต และไมเกิน 50,000 ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหลงผลิตจนถึงวัน

หมดอายุ               การบริโภคที่ระบุบนฉลาก 

(13)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมไดไมเกิน 100 ในน้ํานมโคที่ผานกรรมวิธีพาส

เจอรไรส 1 มิลลิลิตร ณ แหลงผลิต 

(14)  ตรวจไมพบแบคทีเรียในนํ้านมโคท่ีผานกรรมวิธีสเตอริไลสและนํ้านมโคท่ี

ผานกรรมวิธี ยู เอช ที 0.1 มิลลิลิตร 
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ขอ 13  น้ํานมโคที่ผานกรรมวิธีพาสเจอรไรสตองเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิไมเกิน 8 องศา

เซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผูบริโภค และระยะเวลาการบริโภคตองไมเกิน 10 วัน นับ

จากวันที่บรรจุในภาชนะบรรจุพรอมจําหนาย 

กรณีที่จะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกวาที่กําหนดตามวรรคหนึ่ง ตองมี

มาตรการในการควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑตลอดระยะเวลาตั้งแตหลังการบรรจุถึงการ

จําหนายถึง ผูบริโภคเปนไปตามหลักเกณฑที่ไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร 

ขอ 14  น้ํานมโคที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11(2) หรือ (3) ตองเก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิปกติ ในระยะเวลาไมนอยกวา 5 วัน นับแตวันที่บรรจุในภาชนะกอนออกจําหนาย เพื่อ

ตรวจสอบวายังคงมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่กําหนด และไมเปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่

ทําขึ้น 

ขอ 15  นมผงตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของนมผงชนิดนั้น 

(2)  มีลักษณะเปนผงไมเกาะเปนกอน 

(3)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก 

(4)  ไมมีสารที่อาจเปนพิษ สารเปนพิษจากจุลินทรีย และสารปนเปอน ใน

ปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ เชน สารตกคางจากยาฆาแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน 

เปนตน 

(5)  ไมมีวัตถุกันเสีย 

(6)  ไมมีวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล 

(7)  มีโปรตีนนมในเนื้อนมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 34 ของน้ําหนัก 

(8)  มีมันเนยดังนี้ 

(8.1)  ไมนอยกวารอยละ 26 ของน้ําหนัก สําหรับนมผงชนิดเต็มมันเนย 

(8.2)  มากกวารอยละ 1.5 ของน้ําหนัก แตไมถึงรอยละ 26 ของน้ําหนัก 

สําหรับนมผงชนิดพรองมันเนย 

(8.3)  ไมเกินรอยละ 1.5 ของน้ําหนัก สําหรับนมผงชนิดขาดมันเนย 

(9)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

(10)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในนมผง 0.1 กรัม 

(11)  ตรวจพบแบคทีเรียไดไมเกิน 50,000 ในนมผง 1 กรัม 

ขอ 16  นมขนตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของนมขนชนิดนั้น 

(2)  มีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน ไมเปนกอน 

(3)  ไมมีวัตถุกันเสีย 
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(4)  ไมมีวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล 

(5)  ไมมีสารที่อาจเปนพิษ สารเปนพิษจากจุลินทรีย และสารปนเปอน ใน

ปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ เชน สารตกคางจากยาฆาแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน 

เปนตน 

(6)  มีโปรตีนนมในเนื้อนมไมรวมมันเนยไมนอยกวารอยละ 34 ของน้ําหนัก 

(7)  มีเนื้อนมและมันเนย ดังนี้ 

(7.1)  เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 25 ของน้ําหนัก และมันเนยไมนอย

กวารอยละ 7.5 ของน้ําหนัก สําหรับนมขนไมหวานชนิดเต็มมันเนย 

(7.2)  เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 28 ของน้ําหนัก และมันเนยไมนอย

กวารอยละ 8 ของน้ําหนัก สําหรับนมขนหวานชนิดเต็มมันเนย 

(7.3)  เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 20 ของน้ําหนัก และมันเนยมากกวารอย

ละ 1 ของน้ําหนัก แตไมถึงรอยละ 7.5 ของน้ําหนัก สําหรับนมขนไมหวานชนิดพรองมันเนย 

(7.4)  เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 24 ของน้ําหนัก และมันเนยมากกวารอยละ 1 

ของน้ําหนัก แตไมถึงรอยละ 8 ของน้ําหนัก สําหรับนมขนหวานชนิดพรองมันเนย 

(7.5)  เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 20 ของน้ําหนัก และมันเนยไมเกินรอยละ 1 

ของน้ําหนัก สําหรับนมขนไมหวานชนิดขาดมันเนย 

(7.6)  เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 24 ของน้ําหนัก และมันเนยไมเกินรอยละ 1 

ของน้ําหนัก สําหรับนมขนหวานชนิดขาดมันเนย 

(8)  มีวิตามินเอไมนอยกวา 330 ไมโครกรัมเรตินอล ตอนมขนหวาน 100 กรัม 

(9)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

(10)  ตรวจพบยีสตและเชื้อรารวมกันไดไมเกิน 10 ในนมขนหวาน 1 กรัม 

(11)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมในนมขนหวาน 0.1 กรัม 

(12)  ตรวจพบแบคทีเรียไดไมเกิน 10,000 ในนมขนหวาน 1 กรัม 

(13)  ตรวจไมพบแบคทีเรียในนมขนไมหวาน 0.1 มิลลิลิตร 

ขอ 17  นมคืนรูป ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  นมคืนรูปชนิดเต็มมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับน้ํานมโคชนิด

เต็มมันเนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ  

(2)  นมคืนรูปชนิดพรองมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับน้ํานมโคชนิด

พรองมันเนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ 

(3)  นมคืนรูปชนิดขาดมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดยีวกบัน้าํนมโคชนดิขาด

มันเนยที่ 
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ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ 

(4)  นมขนคืนรูปไมหวานชนิดเต็มมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับ

นมขนไมหวานชนิดเต็มมันเนย 

(5)  นมขนคืนรูปหวานชนิดเต็มมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับนมขน

หวานชนิดเต็มมันเนย 

(6)  นมขนคืนรูปไมหวานชนิดพรองมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐาน

เชนเดียวกับนมขนไมหวานชนิดพรองมันเนย 

(7)  นมขนคืนรูปหวานชนิดพรองมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับนม

ขนหวานชนิดพรองมันเนย 

(8)  นมขนคืนรูปไมหวานชนิดขาดมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับ

นมขนไมหวานชนิดขาดมันเนย 

(9)  นมขนคืนรูปหวานชนิดขาดมันเนยมีคุณภาพหรือมาตรฐานเชนเดียวกับนมขน

หวานชนิดขาดมันเนย 

ขอ 18  นมคืนรูปตามขอ 8(1)(2) และ (3) ตองผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11 และตอง

ปฏิบัติดังตอไปนี้ 

(1)  กรณีที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11(1) ตองปฏิบัติตามขอ 13  

(2)  กรณีที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11(2) หรือ (3) ตองปฏิบัติตามขอ 14 

ขอ 19  นมแปลงไขมัน ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ 

(1)  นมแปลงไขมันชนิดเต็มไขมันตองมีเนื้อนมไมรวมไขมันไมนอยกวารอยละ 

8.25 ของน้ําหนัก และมีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 3.2 ของน้ําหนัก และตองมีคุณภาพหรือ

มาตรฐานตามขอ 12(1)(2)(3)(4)(5)(6)(7)(8)(10)(11)(12)(13) และ (14)   

(2)  นมแปลงไขมันชนิดพรองไขมันตองมีเนื้อนมไมรวมไขมันไมนอยกวารอย

ละ 8.5 ของน้ําหนัก และมีไขมันทั้งหมดมากกวารอยละ 0.1 ของน้ําหนัก แตไมถึงรอยละ 3.2 ของ

น้ําหนัก และตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 12(1)(2)(3)(4)(5)(6)(7)(8)(10)(11)(12)(13) 

และ (14)  

(3)  นมผงแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน ตองมีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 26 

ของน้ําหนัก และตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 15(1)(2)(3)(4)(5)(6)(7)(9)(10) และ (11)   

(4)  นมผงแปลงไขมันชนิดพรองไขมัน ตองมีไขมันทั้งหมดมากกวารอย

ละ 1.5 ของน้ําหนัก แตไมถึงรอยละ 26 ของน้ําหนัก และตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 

15(1)(2)(3)(4)(5)(6)(7)(9)(10) และ (11)    
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(5)  นมขนแปลงไขมันไมหวานชนิดเต็มไขมัน ตองมีเนื้อนมไมรวมไขมันไมนอย

กวารอยละ 17.5 ของน้ําหนัก และมีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 6 ของน้ําหนักและตองมี

คุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 16(1)(2)(3)(4)(5)(6)(9) และ (13)    

(6)  นมขนแปลงไขมันไมหวานชนิดพรองไขมัน ตองมีเนื้อนมไมนอยกวารอย

ละ 20 ของน้ําหนัก และมีไขมันทั้งหมดมากกวารอยละ 1 ของน้ําหนัก แตไมถึงรอยละ 6 ของน้ําหนัก 

และตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 16 (1)(2)(3)(4)(5)(6)(9) และ (13)    

 (7)  นมขนแปลงไขมันหวานชนิดเต็มไขมัน ตองมีเนื้อนมไมรวมไขมันไมนอย

กวารอยละ 20 ของน้ําหนัก และมีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 7 ของน้ําหนัก และตองมี

คุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 16(1)(2)(3)(4)(5)(6)(8)(9)(10)(11) และ (12)    

(8)  นมขนแปลงไขมันหวานชนิดพรองไขมัน ตองมีเนื้อนมไมนอยกวารอย

ละ 24 ของน้ําหนัก และมีไขมันทั้งหมดมากกวารอยละ 1 ของน้ําหนักแตไมถึงรอยละ 7 ของน้ําหนัก 

และตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 16(1)(2)(3)(4)(5)(6)(8)(9)(10)(11) และ (12)     

ขอ 20  นมแปลงไขมันตามขอ 9(1) และ (2) ตองผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11 และ

ตองปฏิบัติดังตอไปนี้ 

(1)  กรณีที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11(1) ตองปฏิบัติตามขอ 13  

(2)  กรณีที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11(2) หรือ (3) ตองปฏิบัติตามขอ 14 

ขอ 21  การผลิตนมโคถาจําเปนตองใชวัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย ให

ใชไดตามหลักเกณฑที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้ 

ขอ 22  ผูผลิตหรือผูนําเขานมโคเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข  วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ขอ 23  การใชภาชนะบรรจุนมโค ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา

ดวยเรื่องภาชนะบรรจุ 

ขอ 24  การแสดงฉลากของนมโค ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา

ดวยเรื่อง ฉลาก เวนแตการใชชื่อนมโคและการแสดงขอความสําหรับนมโคบางชนิด ใหปฏิบัติ

ดังตอไปนี้ 

(1)  การใชชื่ออาหารของนมโค ไดแก  

(1.1)  น้ํานมโคที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 5 ใหใชชื่อดังนี้ 
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(1.1.1)  “นม …….” (ความที่เวนไวใหระบุกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 
11) สําหรับชนิดเต็มมันเนยทั้งนี้น้ํานมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11(1) ที่อุณหภูมิ
ไมเกิน 80 องศา เซลเซียส และยังคงคุณลักษณะใกลเคียงกับน้ํานมโคมากที่สุด ใหแสดงชื่ออาหาร “นม
สดพาสเจอรไรส” ได (3) 

(1.1.2)  “นม……พรองมันเนย”  หรือ “นมพรองมันเนย……” 
(ความที่เวนไวใหระบุกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11) สําหรับชนิดพรองมันเนย 

(1.1.3)  “นม……ขาดมันเนย” หรือ “นมขาดมันเนย……” (ความ
ที่เวนไวใหระบุกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11) สําหรับชนิดขาดมันเนย 

(1.2)  นมผงตามขอ 6 ใหใชชื่อดังนี้ 
(1.2.1)  “นมผง” สําหรับนมผงชนิดเต็มมันเนย 
(1.2.2)  “นมผงพรองมันเนย” สําหรับนมผงชนิดพรองมันเนย 
(1.2.3)  “นมผงขาดมันเนย” สําหรับนมผงชนิดขาดมันเนย 

(1.3)  นมขน ตามขอ 7 ใหใชชื่อดังนี้ 
(1.3.1)  “นมขนไมหวาน ” สําหรับนมขนไมหวานชนิดเต็มมันเนย 
(1.3.2)  “นมขนหวาน” สําหรับนมขนหวานชนิดเต็มมันเนย 
(1.3.3)  “นมขนไมหวานพรองมันเนย”สําหรับนมขนไมหวานชนิด

พรองมันเนย 
(1.3.4)  “นมขนหวานพรองมันเนย” สําหรับนมขนหวานชนิดพรองมันเนย 
(1.3.5)  “นมขนไมหวานขาดมันเนย” สําหรับนมขนไมหวานชนิดขาดมันเนย 
(1.3.6)  “นมขนหวานขาดมันเนย” สําหรับนมขนหวานชนิดขาดมันเนย 

(1.4)  นมคืนรูปตามขอ 8 ใหใชชื่อดังนี้ 
(1.4.1)  “นมคืนรูป……..” (ความที่เวนไวใหระบุกรรมวิธีฆาเชื้อ

ตามขอ 11) สําหรับนมคืนรูปชนิดเต็มมันเนย  
(1.4.2)  “นมคืนรูปพรองมันเนย……..” หรือ “นมคืนรูป …….พรอง

มันเนย” (ความที่เวนไวใหระบุกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ11) สําหรับนมคืนรูปชนิดพรองมันเนย  
(1.4.3)  “นมคืนรูปขาดมันเนย……..” หรือ “นมคืนรูป …….ขาด

มันเนย”  (ความที่เวนไวใหระบุกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11) สําหรับนมคืนรูปชนิดขาดมันเนย   
(1.4.4)  “นมขนคืนรูปไมหวาน” สําหรับนมขนคืนรูปไมหวานชนิดเต็ม

มันเนย 
(1.4.5)  “นมขนคืนรูปหวาน” สําหรับนมขนคืนรูปหวานชนิดเต็มมันเนย 

----------------------------------------------------------- 

 (3) ความในขอ24 (1)(1.1)(1.1.1) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 265) พ.ศ.2545 ถูกยกเลิก 

โดยขอ 4 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 282) พ.ศ.2547  เรื่อง  นมโค (ฉบับที่ 2) (121 ร.จ. ตอนที่ 97 ง. 

(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ)  ลงวันที่ 6 กันยายน พ.ศ.2547) และใชขอความใหมแทนแลว 
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(1.4.6)  “นมขนคืนรูปไมหวานพรองมันเนย” สําหรับนมขนคืน
รูปไมหวานชนิดพรองมันเนย 

(1.4.7)  “นมขนคืนรูปหวานพรองมันเนย” สําหรับนมขนคืนรูปหวาน
ชนิดพรองมันเนย 

(1.4.8)  “นมขนคืนรูปไมหวานขาดมันเนย” สําหรับนมขนคืนรูป
ไมหวานชนิดขาดมันเนย 

(1.4.9)  “นมขนคืนรูปหวานขาดมันเนย” สําหรับนมขนคืนรูปหวานชนิด
ขาดมันเนย 

(1.5)  นมแปลงไขมันตามขอ 9 ใหใชชื่อดังนี้ 
(1.5.1)  “นมแปลงไขมัน……..” (ความที่เวนไวใหระบุกรรมวิธีฆา

เชื้อตามขอ11) สําหรับนมแปลงไขมันชนิดเต็มไขมัน 
(1.5.2)  “นมแปลงไขมันชนิดพรองไขมัน …...…..” หรือ “นมแปลง

ไขมัน ชนิดพรองไขมัน” (ความที่เวนไวใหระบุกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 11) สําหรับนมแปลงไขมันชนิด
พรองไขมัน 

(1.5.3)  “นมผงแปลงไขมัน” สําหรับนมผงแปลงไขมันชนิดเต็ม
ไขมัน 

(1.5.4)  “นมผงแปลงไขมันชนิดพรองไขมัน” สําหรับนมผงแปลงไขมัน
ชนิดพรองไขมัน 

(1.5.5)  “นมขนแปลงไขมันไมหวาน” สําหรับนมขนแปลงไขมันไม
หวานชนิดเต็มไขมัน 

(1.5.6)  “นมขนแปลงไขมันไมหวานชนิดพรองไขมัน” สําหรับนม
ขนแปลงไขมันไมหวานชนิดพรองไขมัน 

(1.5.7)  “นมขนแปลงไขมันหวาน” สําหรับนมขนแปลงไขมันหวาน
ชนิดเต็มไขมัน 

(1.5.8)  “นมขนแปลงไขมันหวานชนิดพรองไขมัน” สําหรับนมขน
แปลงไขมันหวานชนิดพรองไขมัน 

การใชชื่ออาหารของนมโคอาจใชชื่อทางการคาได แตตองมีขอความตาม (1) 
แลวแตชนิดของนมโคกํากับชื่ออาหารดวย โดยจะแสดงอยูในบรรทัดเดียวกับชื่อทางการคาก็ได และ
จะมีขนาดตัวอักษรตางกับชื่อทางการคาก็ได แตตองสามารถอานไดชัดเจน 

(2)  การแสดงขอความสําหรับนมโคบางชนิด ดังนี้ 
(2.1)  ขอความวา “อยาใชเลี้ยงทารก” ดวยตัวอักษรเสนทึบสีแดง ขนาด

ความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร ในกรอบสี่เหลี่ยมพื้นขาว สีของกรอบตัดกับสีพื้นของฉลาก สําหรับ
นมโคตามขอ 6(2) และ (3) ขอ 7(3) และ (5) ขอ 8(6) และ (8) และขอ 9(1)(2)(3)(4)(5) และ (6) 

(2.2)  ขอความวา “อยาใชเลี้ยงทารกอายุตํ่ากวา 1 ป” ดวยตัวอักษรเสนทึบสี
แดง ขนาดความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร ในกรอบสี่เหลี่ยมพื้นขาว สีของกรอบตัดกับสีของพื้น
ฉลาก สําหรับนมโคตามขอ 7(2)(4) และ (6) ขอ 8(5)(7) และ (9) และขอ 9(7) และ (8) 
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ขอ 25  ผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ซ่ึงออกใหตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 26 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดนมโคเปนอาหารควบคุมเฉพาะและ
กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 149 (พ.ศ.2536) เร่ือง กําหนดนมโคเปนอาหารควบคุมเฉพาะ
และกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 11 ตุลาคม พ.ศ.2536 และ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 218) พ.ศ.2544 เร่ือง กําหนดนมโคเปนอาหารควบคุมเฉพาะ
และกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 8 มิถุนายน พ.ศ.2544 และผูที่
ได รับใบสําคัญการใชฉลากอาหารซึ่งออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 
(พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 หรือ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 
ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 252) พ.ศ.2545 เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลง
วันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 อยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับใหปฏิบัติ ดังนี้ 

(1)  ยื่นคําขอแกไขรายละเอียดใหถูกตองตามประกาศนี้ ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวัน
นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และเมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลวใหใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไปได ดังนี้ 

(1.1)  ฉลากที่ไมแสดงเลขสารบบอาหาร ใหใชไดไมเกินวันที่ 23 กรกฎาคม 
พ.ศ.2546 

(1.2)  ฉลากที่แสดงเลขสารบบอาหาร ใหใชไดไมเกินหนึ่งปนับแตวันที่ประกาศ
นี้ใชบังคับ 

(2)  ดําเนินการใหเปนไปตามขอ 22 ภายในวันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2546 

ขอ 26  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่  19 ธันวาคม  พ.ศ.2545 
          สุดารัตน  เกยุราพันธุ 
    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 120 ตอนพิเศษ 4 ง. ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2546) 
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่  265) พ.ศ.2545 เร่ือง นมโค 
1.  หลักเกณฑการใชวัตถุเจือปนอาหารในนมผงและนมผงแปลงไขมัน 

อันดับ วัตถุประสงค ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได 
(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม) 

1. สเตบิไลเซอร  
(Stabilizers) 

โซเดียมซิเตรต (Sodium citrates) 
โพแทสเซยีมซเิตรต (Potassium citratess) 

5,000 ใชอยางเดียว หรือใชรวมกัน
คํานวณในสภาพปราศจากน้ํา 

โพแทสเซยีมคลอไรด (Potassium chloride) 
แคลเซียมคลอไรด (Calcium chloride) 

ปริมาณที่เหมาะสมตามความ 
จําเปนในการผลิต  

2. วัตถุทาํใหคงรูป  
(Firming agents) 

  
3. สารปรับความเปน 

กรด - ดาง  
(Acidity Regulators) 

โซเดียมฟอสเฟต (Sodium phosdphates)  
โพแทสเซยีมฟอสเฟต (Potassium 
phosphates) 
ไดฟอสเฟต (Diphosphates) 
ไตรฟอสเฟต (Triphosphates) 
โพลีฟอสเฟต (Polyphosphates) 
โซเดียม คารบอเนต (Sodium carbonates) 
โพแทสเซยีมคารบอเนต (Potassium 
carbonates) 

 
 
5,000 ใชอยางเดียว 
หรือใชรวมกนั  
คํานวณในสภาพปราศจากน้ํา 
 

เลซิติน (Lecithins or phospholipids from 
natural sources)  

ปริมาณที่เหมาะสมตามความ 
จําเปนในการผลิต 

4. อีมัลซิไฟเออร 
(Emulsifiers) 

โมโนและไดกลีเซอไรด (Mono - and 
diglycerides of fatty acide) 

2,500 

แคลเซียมคารบอเนต (Calcium carbonate) 
ไตรแคลเซียม ออโธฟอสเฟต (Tricalcium  
orthophosphate) 
ไตรแมกนีเซียม ออโธ ฟอสแฟต 
(Trimagnesium orthophosphate) 
แมกนีเซยีมคารบอเนต (Magnesium 
carbonate) 
แมกนีเซยีม ออกไซด (Magnesium oxide) 
ซิลิคอน ไดออกไซด (Silicon dioxide, 
amorphous) 
แคลเซียม ซิลิเคต (Calcium silicate) 
แมกนีเซยีมซลิิเคต (Magnesium silicate) 
โซเดยีม อะลูมโินซิลิเคต (Sodium 
aluminosilicate) 
แคลเซียม อะลูมิเนียม ซิลิเคต (Calcium  
aluminium silicate) 
อะลูมิเนยีม ซลิิเคต (Aluminium silicate) 

 
 
 
 
 

 
 
 
10,000ใชอยางเดียว 
หรือใชรวมกนั 

5.  วัตถุกนัการรวมตัวเปน
กอน  (Anti - caking 
Agents) 

โพลีไดเมทิลซลิอกเซน 
(Polydimethylsiloxane) 

10 

กรดแอล - แอสคอรบิก (L - Ascorbic acid) 
โซเดียมแอสคอรเบต (Sodium ascorbate) 
แอสคอรบิลปาลมิเตต (Ascorbyl 
palmitate) 

 
500 คํานวณเปนกรดแอสคอรบิก  

 

6. วัตถุกนัหนื 
(Antioxidants) 

บิวทิเลตเตตไฮดรอกซิอะนิโซล (Butylated 
hydroxyanisole BHA) 

100 
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2.  หลักเกณฑการใชวัตถุเจือปนอาหารในนมขน นมขนคืนรูปและนมขนแปลงไขมัน 

อันดับ วัตถุประสงค ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได 
(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม) 

1. สเตบิไลเซอร 
(Stabilizers) 

โซเดียมซิเตรต (Sodium citrates) 
โพแทสเซยีมซเิตรต (Potassium citrates) 
แคลเซียมซิเตรต (Calcium citrates) 

2,000 ใชอยางเดียว หรือ 3,000 
ใชรวมกนัคํานวณในสภาพที ่
ปราศจากน้าํ 

2. วัตถุทาํใหคงรูป  
(Firming agents) 

โพแทสเซยีม คลอไรด (Potassium 
chloride) 
แคลเซียม คลอไรด (Calcium chloride) 

2,000 ใชอยางเดียว หรือ 3,000 
ใชรวมกนั คํานวณในสภาพที ่
ปราศจากน้าํ 

3. สารปรับความเปน 
กรด - ดาง  
(Acidity Regulators) 

แคลเซียม คารบอเนต (Calcium carbonates) 
โซเดียม ฟอสเฟต (Sodium phosphates) 
โพแทสเซยีม ฟอสเฟต (Potassium phosphates) 
แคลเซียม ฟอสเฟต (Calcium phosphates) 
ไดฟอสเฟต (Diphosphates) 
ไตรฟอสเฟต (Triphosphates) 
โพลีฟอสเฟต (Polyphosphates) 
โซเดียม คารบอเนต (Sodium carbonates) 
โพแทสเซยีม คารบอเนต (Potassium carbonates) 

 
 
 
 
 
2,000 ใชอยางเดียว  
หรือ 3,000 ใชรวมกัน 
  คํานวณในสภาพที่ปราศจากน้าํ 
 

4. อีมัลซิไฟเออร 
(Emulsifier) 

เลซิติน (Lecithins) ปริมาณที่เหมาะสมตามความ 
จําเปนในการผลิต 

5. สารทําใหขน (Thickener) คาราจีแนน (Carrageenan) 
 
 

150 
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      (สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 266) พ.ศ.2545
เร่ือง  นมปรุงแตง

-------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง นมปรุงแตง
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ   
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง  
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่35 (พ.ศ.2522) เร่ือง กาํหนดนมปรงุแตง (Flavoured

Milk) เปนอาหารควบคมุเฉพาะและกาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐานและวธิกีารผลติ ลงวนัที ่ 13 กนัยายน
พ.ศ.2522

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่109 (พ.ศ.2530) เร่ือง กาํหนดนมปรงุแตง (Flavoured
Milk) เปนอาหารควบคมุเฉพาะและกาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐานและวธิกีารผลติ (ฉบับที ่ 2) ลงวันที่              
21 ธันวาคม พ.ศ.2530

ขอ 2  ใหนมปรุงแตง (Flavoured Milk) เปนอาหารควบคุมเฉพาะ
ขอ 3  นมปรงุแตง หมายความวา ผลิตภณัฑทีไ่ดจากการนาํน้าํนมโคหรอืนมโคชนดินมผง

มาผานกรรมวธิกีารผลติตาง ๆ แลวปรุงแตงดวยกลิน่หรอืรส และอาจเตมิวตัถอ่ืุนทีไ่มเปนอนัตรายตอสุขภาพ
อีกดวยก็ได

ขอ 4  การเตมิสารอาหารอืน่เพือ่เพิม่ชนดิและปรมิาณสารอาหารในนมปรงุแตงตามขอ 3
ใหปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการและเงื่อนไขที่กําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง        
การเติมสารอาหารในผลิตภัณฑอาหาร

ขอ 5  นมปรงุแตงชนดิเหลว ตองผานกรรมวธิฆีาเชือ้อยางใดอยางหนึง่ ดังตอไปนี้
(1)  พาสเจอรไรส หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนที่อุณหภูมิไมเกิน 100

องศาเซลเซียส โดยใชอุณหภูมิและเวลาอยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้
(1.1)  อุณหภมูไิมตํ่ากวา 63 องศาเซลเซยีส และคงอยูทีอุ่ณหภมูนิีไ้มนอยกวา 30 นาที

แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา หรือ
(1.2)  อุณหภมูไิมตํ่ากวา 72 องศาเซลเซยีส และคงอยูทีอุ่ณหภมิูนีไ้มนอยกวา 15 วนิาที

แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา
(2)  สเตอริไลส หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อนมปรุงแตงชนดิเหลวทีบ่รรจใุนภาชนะที่

ปดสนทิดวยความรอนที่อุณหภูมิไมตํ่ากวา 100 องศาเซลเซียส โดยใชเวลาที่เหมาะสม ทั้งนี้จะตองผาน
กรรมวิธีทําใหเปนเนื้อเดียวกันดวย

(3)  ย ูเอช ท ีหมายความวา กรรมวธิฆีาเชือ้ดวยความรอนทีอุ่ณหภมูไิมตํ่ากวา 133
องศาเซลเซยีส ไมนอยกวา 1 วนิาท ีแลวบรรจใุนภาชนะและในสภาวะทีป่ราศจากเชือ้ ทัง้นีจ้ะตองผานกรรมวธิี
ทําใหเปนเนื้อเดียวกันดวย

(4)  กรรมวิธีอยางอื่นที่มีมาตรฐานเทียบเทากรรมวิธีตาม (1)(2) หรือ (3) ตามที่ได
รับความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร
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ขอ 6  นมปรุงแตงชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีพาสเจอรไรส ตองเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิไมเกิน

8 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผูบริโภค และระยะเวลาการบริโภคตองไมเกิน 10 วัน     
นับจากวันที่บรรจุในภาชนะบรรจุพรอมจําหนาย

กรณทีีแ่สดงระยะเวลาการบรโิภคเกนิกวาทีก่าํหนดตามวรรคหนึง่ ตองมมีาตรการในการ
ควบคมุคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ ตลอดระยะเวลาตั้งแตหลังการบรรจุถึงการจําหนายถึงผูบริโภค
เปนไปตามหลักเกณฑที่ไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร

ขอ 7  นมปรุงแตงชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 5(2) หรือ (3) ตองเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิปกติ ในระยะเวลาไมนอยกวา 5 วัน นบัแตวันที่บรรจุในภาชนะกอนออกจําหนาย เพื่อตรวจสอบวา
ยังคงมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่กําหนด และไมเปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ทําขึ้น

ขอ 8  นมปรุงแตงชนิดเหลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  ตองปราศจากเชือ้โรคอนัอาจจะตดิตอคนได เชน เชือ้ทีท่าํใหเกดิวณัโรค  เชือ้ทีท่าํให

เกิดโรคแทงติดตอ เปนตน
(2)  ไมมีน้ํานมน้ําเหลืองเจือปน
(3)  มีกลิ่นรสตามลักษณะเฉพาะของนมปรุงแตงนั้น
(4)  มีลักษณะเหลวเปนเนื้อเดียวกัน
(5)  ไมมีสารที่อาจเปนพิษ สารเปนพิษจากจุลินทรีย และสารปนเปอนในปริมาณที่

อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ เชน สารตกคางจากยาฆาแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เปนตน
(6)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(7)  ไมมีวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล
(8)  มีโปรตีนนมไมนอยกวารอยละ 2.6 ของน้ําหนัก
(9)  มีเนื้อนมไมรวมมันเนยหรือไขมันและมันเนยหรือไขมนั ดังนี้

(9.1)  เนื้อนมไมรวมมันเนยหรือไขมันไมนอยกวารอยละ 7.7 ของน้ําหนัก และ
มันเนยหรือไขมันไมนอยกวารอยละ 3 ของน้ําหนัก สําหรับนมปรุงแตงชนิดเหลวเต็มมันเนยหรือเต็มไขมัน

(9.2)  เนื้อนมไมรวมมันเนยหรือไขมันไมนอยกวารอยละ 7.7 ของน้ําหนัก และ
มันเนยหรือไขมันมากกวารอยละ 0.1 ของน้ําหนัก แตไมถึงรอยละ 3 ของน้ําหนัก สําหรับนมปรุงแตงชนิด
เหลวพรองมันเนยหรือพรองไขมัน

(9.3)  เนือ้นมไมรวมมนัเนยหรอืไขมนัไมนอยกวารอยละ 8 ของน้าํหนกั และมนัเนย
หรือไขมันไมเกินรอยละ 0.1 ของน้ําหนัก สําหรับนมปรุงแตงชนิดเหลวขาดมันเนยหรือขาดไขมัน

(10)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(11)  ตรวจไมพบแบคทเีรียชนดิ อี.โคไล (Escherichia coli) ในนมปรงุแตง 0.1 มลิลิลิตร
(12)  ตรวจพบแบคทีเรียในนมปรุงแตงที่ผานกรรมวิธีพาสเจอรไรส  1  มิลลิลิต ร

ไดไมเกนิ 10,000 ณ แหลงผลติ และไมเกิน 50,000 ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหลงผลิตจนถึงวันหมด
อายุการบริโภคที่ระบุบนฉลาก

(13)  ตรวจพบแบคทเีรียชนดิโคลฟิอรมไดไมเกนิ 100 ในนมปรงุแตงทีผ่านกรรมวธิพีาสเจอรไรส  
1 มิลลิลิตร ณ แหลงผลิต

(14)  ตรวจไมพบแบคทเีรียในนมปรงุแตงทีผ่านกรรมวธิสีเตอรไิลสและนมปรงุแตงทีผ่านกรรมวธิี
ยู เอช ที  0.1 มิลลิลิตร
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ขอ 9 นมปรุงแตงชนิดแหง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มีกลิ่น รส ตามลักษณะเฉพาะของนมปรุงแตงนั้น
(2)  มีลักษณะเฉพาะของนมปรุงแตงนั้น
(3)  มีความชื้นไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก
(4)  มีเนื้อนม โปรตีนนม และมันเนยหรือไขมัน ดังนี้

(4.1)  เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 60 ของน้ําหนัก โปรตีนนมในเนื้อนมไมรวมมัน
เนยหรือไขมันไมนอยกวารอยละ 34 ของน้ําหนัก และมันเนยหรือไขมันไมนอยกวารอยละ 16.5 ของน้ําหนัก 
สําหรับนมปรุงแตงอัดเม็ดเต็มมันเนยหรือเต็มไขมัน

(4.2)  เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 60 ของน้ําหนัก โปรตีนนมในเนื้อนมไมรวมมันเนย
หรือไขมันไมนอยกวารอยละ 34 ของน้ําหนัก และมันเนยหรือไขมันมากกวารอยละ 1.5 ของน้ําหนัก แต
ไมถึงรอยละ 16.5 ของน้ําหนัก สําหรับนมปรุงแตงอัดเม็ดพรองมันเนยหรือพรองไขมัน

(4.3)  เนื้อนมไมนอยกวารอยละ 60 ของน้ําหนัก โปรตีนนมในเนื้อนมไมรวมมัน
เนยหรือไขมันไมนอยกวารอยละ 34 ของน้ําหนัก และมันเนยหรือไขมันไมเกินรอยละ 1.5 ของน้ําหนัก 
สําหรับนมปรุงแตงอัดเม็ดขาดมันเนยหรือขาดไขมัน

(4.4)  เนื้อนมไมรวมมันเนยหรือไขมัน โปรตีนนม และมันเนยหรือไขมัน เปนไป
ตามนมปรุงแตงชนดิเหลว แลวแตกรณี สําหรับนมปรุงแตงชนิดแหงเมื่ออยูในสภาพพรอมบริโภคตามวิธี
ละลายเพื่อบริโภคที่ระบุไวบนฉลาก

(5)  ไมมสีารที่อาจเปนพิษ สารเปนพิษจากจุลินทรีย และสารปนเปอน ในปริมาณที่
อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ เชน สารตกคางจากยาฆาแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เปนตน

(6)  ไมมีวัตถุกันเสีย
(7)  ไมมีวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล
(8)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(9)  ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) ในนมปรุงแตง 0.1 กรัม
(10)  ตรวจพบแบคทีเรียไดไมเกิน 100,000 ในนมปรุงแตง 1 กรัม

ขอ 10  การผลิตนมปรุงแตงถาจําเปนตองใชวัตถุเจือปนอาหารนอกจากวัตถุกันเสีย ใหปฏิบัติ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร

ขอ 11  การใชสีผสมอาหารในนมปรงุแตง ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวย
เร่ือง สีผสมอาหาร

ขอ 12  ผูผลิตหรอืผูนาํเขานมปรงุแตงเพือ่จาํหนาย ตองปฏบัิติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 13  การใชภาชนะบรรจุนมปรุงแตง ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เร่ือง ภาชนะบรรจุ

ขอ 14  การแสดงฉลากของนมปรงุแตง ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง
ฉลาก เวนแตการใชชื่ออาหารของนมปรุงแตงตามขอ 3 ใหใชชื่ออยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้
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(1)  “นมปรงุแตง……….” หรือ “นมปรุงแตงพรองมนัเนย…….…หรือ “นมปรงุแตงพรอง

ไขมนั…….” หรือ “นมปรุงแตง…….พรองมนัเนย” หรือ “นมปรงุแตง…….พรองไขมนั” หรือ “นมปรงุแตง                 
ขาดมนัเนย ……” หรือ “นมปรุงแตงขาดไขมัน…….” หรือ “นมปรุงแตง ……ขาดมันเนย” หรือ “นมปรุง
แตง…….ขาดไขมัน” (ความทีเ่วนไวใหระบกุลิน่หรอืรสทีป่รุงแตง และสาํหรบันมปรุงแตงชนดิเหลวใหระบกุรรม
วธิฆีาเชือ้ตามขอ 5 แลวแตกรณ)ี สําหรบันมปรงุแตงชนดิเหลวทีท่าํจากน้าํนมโคและนมปรงุแตงชนดิแหง ทัง้นีน้ม
ปรุงแตงชนดิแหง อาจระบลัุกษณะของผลติภณัฑเปนสวนของชือ่อาหารดวยกไ็ด เชน นมผงปรงุแตง นมปรงุแตงอดั
เมด็ เปนตน

(2)  “นมคืนรูปปรุงแตง……….” หรือ “นมคืนรูปปรุงแตงพรองมันเนย………” หรือ
“นมคืนรูปปรุงแตงพรองไขมนั…….” หรือ “นมคนืรูปปรุงแตง…….พรองมนัเนย” หรือ “นมคนืรูปปรุงแตง…….
พรองไขมนั” หรือ “นมคืนรูปปรุงแตงขาดมันเนย ……” หรือ “นมคืนรูปปรุงแตงขาดไขมัน…….” หรือ               
“นมคืนรูปปรุงแตง ……ขาดมันเนย” หรือ “นมคืนรูปปรุงแตง…….ขาดไขมัน” (ความที่เวนไวใหระบุกลิ่น
หรือรสที่ปรุงแตงและกรรมวธิฆีาเชือ้ตามขอ 5 แลวแตกรณ)ี สําหรบันมปรุงแตงชนดิเหลวทีท่าํจากนมผงหรอื
มนีมผงเปนสวนผสม

(3)  ชื่อทางการคา การใชชื่อนี้ตองมีขอความตาม (1) หรือ (2) กํากับชื่ออาหารดวย
โดยจะอยูในบรรทัดเดียวกับชื่อทางการคาก็ได และจะมีขนาดตัวอักษรตางกับชื่อทางการคาก็ได แตตอง
สามารถอานไดชัดเจน

ขอ 15  ผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ซึ่งออกใหตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 35 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดนมปรุงแตง (Flavoured Milk) เปนอาหารควบคุมเฉพาะ
และกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 109 (พ.ศ.2530) เร่ือง กําหนดนมปรุงแตง (Flavoured Milk)        
เปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต (ฉบับที่ 2) ลงวันที่               
21 ธนัวาคม พ.ศ.2530 และผูทีไ่ดรับใบสําคญัการใชฉลากอาหารซึง่ออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 95 (พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 หรือประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ซึง่แกไขเพิม่เตมิ
โดยประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่ 252) พ.ศ.2545 เร่ือง ฉลาก (ฉบับที ่ 2) ลงวันที่ 30 พฤษภาคม 
พ.ศ.2545 อยูกอนวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับใหปฏิบัติ ดังนี้

(1)  ยื่นคําขอแกไขรายละเอียดใหถูกตองตามประกาศนี้ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับ
แตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และเมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลวใหใชฉลากเดมิทีเ่หลอือยูตอไปไดดังนี้

(1.1)  ฉลากทีไ่มแสดงเลขสารบบอาหาร ใหใชไดไมเกนิวนัที ่23 กรกฎาคม พ.ศ.2546
(1.2)  ฉลากทีแ่สดงเลขสารบบอาหาร ใหใชไดไมเกนิหนึง่ปนบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั

(2)  ดําเนินการใหเปนไปตามขอ 12 ภายในวันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2546
ขอ 16  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ.2545
       สุดารัตน  เกยุราพันธุ

    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
 (ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 120 ตอนพิเศษ 4 ง. ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2546)
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                                                                      (สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
  (ฉบับที่  267) พ.ศ.2545
เร่ือง  ผลิตภัณฑของนม

---------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ผลิตภัณฑของนม
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แหงพระราช

บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ   
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง   
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 36 พ.ศ.(2522) เร่ือง กําหนดผลิตภัณฑ
ของนม (Other Milk Products) เปนอาหารควบคมุเฉพาะและกาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐานและวธิกีารผลติ
ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522

ขอ 2  ใหผลิตภัณฑของนม (Other Milk Products) เปนอาหารควบคุมเฉพาะ
   ขอ 3  ผลิตภัณฑของนม หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากน้ํานมโค นอกเหนือจากนมโค

นมปรุงแตง นมเปรี้ยว นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก
ไอศกรีม ครีม เนยใสหรือกี เนยแข็ง เนย น้ํามันเนยและผลิตภัณฑอ่ืน ซึ่งไดมีประกาศกระทรวงสาธารณสุข
กําหนดไวแลวโดยเฉพาะ

ขอ 4  ผลิตภณัฑของนมชนดิเหลว ตองผานกรรมวธิฆีาเชือ้อยางใดอยางหนึง่ ดังตอไปนี้
(1)  พาสเจอรไรส หมายความวา กรรมวิธฆีาเชื้อดวยความรอนที่อุณหภูมิไมเกิน 100 

องศาเซลเซียส โดยใชอุณหภูมิและเวลาอยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้
(1.1)  อุณหภูมิไมตํ่ากวา 63 องศาเซลเซียส และคงอยูที่อุณหภูมินี้ไมนอยกวา 

30 นาที แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา หรือ
(1.2)  อุณหภูมิไมตํ่ากวา 72 องศาเซลเซียส และคงอยูที่อุณหภูมินี้ไมนอยกวา 15 

วินาที แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา
(2)  สเตอริไลส หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อผลิตภัณฑของนมชนิดเหลวที่บรรจุใน

ภาชนะที่ปดสนทิ ดวยความรอนที่อุณหภูมิไมตํ่ากวา 100 องศาเซลเซียส โดยใชเวลาที่เหมาะสม ทั้งนี้               
จะตองผานกรรมวิธีทําใหเปนเนื้อเดียวกันดวย

 (3)  ย ูเอช ท ีหมายความวา กรรมวธิฆีาเชือ้ดวยความรอนทีอุ่ณหภมูไิมตํ่ากวา 133 องศา
เซลเซยีส ไมนอยกวา 1 วินาที แลวบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ ทั้งนี้จะตองผานกรรมวิธี  
ทําใหเปนเนื้อเดียวกันดวย

(4)  กรรมวธิอียางอืน่ทีม่มีาตรฐานเทยีบเทากรรมวธิตีาม (1) (2) หรือ (3) โดยไดรับความเหน็ชอบ
จากคณะกรรมการอาหาร
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ขอ 5  ผลิตภัณฑของนมชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีพาสเจอรไรส ตองเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ

ไมเกิน 8 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผูบริโภค และระยะเวลาการบริโภคตองไมเกิน 

10 วัน นับจากวันที่บรรจุในภาชนะบรรจุพรอมจําหนาย

กรณีที่จะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกวาที่กําหนดตามวรรคหนึ่ง ตองมีมาตรการใน

การควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ ตลอดระยะเวลาตั้งแตหลังการบรรจุถึงการจําหนายถึง          

ผูบริโภคเปนไปตามหลักเกณฑที่ไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร

ขอ 6  ผลิตภัณฑของนมชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อตามขอ 4(2) หรือ (3) ตองเก็บรักษาไว

ที่อุณหภูมิปกติในระยะเวลาไมนอยกวา 5 วัน นับแตวันที่บรรจุในภาชนะกอนออกจําหนาย เพื่อ     

ตรวจสอบวายังคงมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่กําหนดและไมเปลี่ยนแปลงไปจากลักษณะเดิมที่ทําขึ้น

ขอ 7  ผลิตภัณฑของนม ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มีกลิ่น รส ตามลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑของนมนั้น

(2)  มเีนือ้นมทัง้หมดไมนอยกวารอยละ 8 ของน้าํหนกั สําหรบัผลิตภณัฑของนมชนดิเหลว

หรือไมนอยกวารอยละ 65 ของน้ําหนัก สําหรับผลิตภัณฑของนมชนิดแหง

(3)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค

(4)  ไมมสีารทีอ่าจเปนพษิ สารเปนพษิจากจลิุนทรยี และสารปนเปอนในปรมิาณทีอ่าจ

เปนอันตรายตอสุขภาพ เชน สารตกคางจากยาฆาแมลง สารปฏิชีวนะ แอฟลาทอกซิน เปนตน

(5)  ตรวจพบแบคทเีรียในผลติภณัฑของนมชนดิเหลวทีผ่านกรรมวธิพีาสเจอรไรส 1 มลิลิลิตร

ไดไมเกิน 10,000 ณ แหลงผลติ และไมเกิน 50,000 ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหลงผลิตจนถึงวันหมด

อายุการบริโภคที่ระบุบนฉลาก

(6)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมไดไมเกิน 100 ในผลิตภัณฑของนมชนิดเหลว

ที่ผานกรรมวิธีพาสเจอรไรส 1 มิลลิลิตร ณ แหลงผลิต

(7)  ตรวจไมพบแบคทีเรียในผลิตภัณฑของนมชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีสเตอริไลส

และผลิตภัณฑของนมชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธี ยู เอช ที 0.1 มิลลิลิตร

(8)  ตรวจพบแบคทีเรียไดไมเกิน 100,000 ในผลิตภัณฑของนมชนิดแหง 1 กรัม

ขอ 8  การใชภาชนะบรรจผุลิตภณัฑของนม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวย

เร่ือง ภาชนะบรรจุ

ขอ 9  การผลิตผลิตภัณฑของนมถาจําเปนตองใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร

ขอ 10  การใชสีผสมอาหารในผลิตภัณฑของนม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

วาดวยเรื่อง สีผสมอาหาร
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ขอ 11  ผูผลิตหรือผูนําเขาผลิตภัณฑของนมเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 12  การแสดงฉลากของผลิตภัณฑของนม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

วาดวยเรื่อง ฉลาก

ขอ 13  ผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารซึ่งออกใหตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับที่ 36 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดผลิตภัณฑของนม (Other Milk Products) เปนอาหาร  

ควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานและวิธีการผลิต ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 และผูที่

ไดรับใบสําคัญการใชฉลากอาหารซึ่งออกใหตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 68 (พ.ศ.2525) เร่ือง 

ฉลาก ลงวันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2525 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 95

(พ.ศ.2528) เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 กันยายน พ.ศ.2528 หรือประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ซึง่แกไขเพิม่เตมิโดยประกาศกระทรวง

สาธารณสขุ (ฉบับที ่252) พ.ศ.2545 เร่ือง ฉลาก (ฉบับที ่2) ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 อยูกอนวันที่

ประกาศฉบับนี้ใชบังคับใหปฏิบัติ ดังนี้

(1)  ยืน่คาํขอแกไขรายละเอยีดใหถกูตองตามประกาศนี ้ภายในหนึง่รอยแปดสบิวนั

นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และเมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลวใหใชฉลากเดมิทีเ่หลอือยูตอไปไดดังนี้

(1.1)  ฉลากทีไ่มแสดงเลขสารบบอาหาร ใหใชไดไมเกนิวนัที ่23 กรกฎาคม พ.ศ.2546

(1.2)  ฉลากที่แสดงเลขสารบบอาหาร ใหใชไดไมเกนิหนึง่ปนบัแตวนัทีป่ระกาศนี้

ใชบังคบั

(2)  ดําเนินการใหเปนไปตามขอ 11 ภายในวันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2546

ขอ 14  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ.2545

      สุดารัตน  เกยุราพันธุ

   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 120 ตอนพิเศษ 4 ง. ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2546)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 268) พ.ศ.2546

เร่ือง  มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปอนสารเคมีบางชนิด
------------------------------------------------------

ดวยปรากฏวามกีารใชเคมภัีณฑหรือเภสชัเคมภัีณฑกึง่สาํเรจ็รูปหรือยาสาํเรจ็รูปบางชนดิในวงจร
การผลิตอาหาร ซึ่งอาจกอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพของผูบริโภค ดังนั้นจึงจําเปนตองกําหนดมาตรฐานของ
อาหารที่มีการปนเปอนสารดังกลาว

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) และ(9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล      
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 250) พ.ศ.2545 เร่ือง มาตรฐานกุงและ
กุงแปรรูป ลงวันที่ 7 มีนาคม พ.ศ.2545

ขอ 2  ใหอาหารทุกชนิดมีมาตรฐาน โดยตรวจไมพบการปนเปอนสารเคมีดังตอไปนี้  (1)

(1)  คลอแรมเฟนิคอลและเกลือของสารนี้ (Chloramphenicol and its salts)
(2)  ไนโทรฟวราโซนและเกลือของสารนี้ (Nitrofurazone and its salts)
(3)  ไนโทรฟวแรนโทอินและเกลือของสารนี้ (Nitrofurantoin and its salts)
(4)  ฟวราโซลิโดนและเกลือของสารนี้ (Furazolidone and its salts)
(5)  ฟวแรลทาโดนและเกลือของสารนี้ (Furaltadone and its salts)
(6)  มาลาไคต กรีน และเกลือของสารนี้ (Malachite Green and its salts)
สารเคมีตาม (1)(2)(3)(4)(5) และ (6) ใหรวมถึงสารในกระบวนการสรางและสลาย

(metabolites) ของสารดังกลาวดวย

ขอ 3  การตรวจวเิคราะหการปนเปอนสารเคมตีามขอ 2 ใหเปนไปตามหลกัเกณฑ เงือ่นไข
และวิธีการตรวจวิเคราะหทางวิชาการที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศ โดยความเห็นชอบ
ของคณะกรรมการอาหาร

ขอ 4  ประกาศนี้ ใหใชบังคบัต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 21 เมษายน พ.ศ.2546
                สุดารัตน  เกยุราพันธุ
    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 120 ตอนพิเศษ 47 ง. ลงวันที่ 23 เมษายน พ.ศ.2546)
-----------------------------------------------------------

 (1) ความในขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่268) พ.ศ.2546 ถกูยกเลกิโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

(ฉบับที่ 299) พ.ศ.2549 เร่ือง  มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปอนสารเคมีบางชนิด (ฉบับที่ 2) (123 ร.จ. ตอนที่ 97 ง (ฉบับพิเศษ แผนกราช

กิจจาฯ)  ลงวันที่ 18 กันยายน พ.ศ.2549) และใชขอความใหมแทนแลว
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่  269) พ.ศ.2546

เร่ือง  มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปอนสารเคมีกลุมเบตาอะโกนิสต

------------------------------------------------------

ดวยปรากฏวามีการนําสารเคมีกลุมเบตาอะโกนิสตซึ่งชวยในการขยายหลอดลม แกอาการ

หอบหืดในมนุษย ไปใชในวงจรการผลิตอาหารอันเปนการใชที่ผิดวัตถุประสงค เชน ใชเพื่อลดไขมันและ 

เพิ่มปริมาณ เนือ้แดงในสกุร เปนตน ดังนัน้เพือ่เปนการปองกนัอนัตรายตอสุขภาพของผูบริโภค จงึจาํเปนตอง

กาํหนดมาตรฐานอาหารที่มีการปนเปอนสารเคมีกลุมเบตาอะโกนิสต

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) และ(9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล       

ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย

บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหอาหารทุกชนิดมีมาตรฐานโดยตรวจไมพบการปนเปอนสารเคมีกลุมเบตาอะโกนิสต

(β-Agonist) และเกลอืของสารกลุมนี ้รวมถงึสารในกระบวนการสรางและสลาย (metabolites) ของสารดงักลาวดวย

 การตรวจวเิคราะหการปนเปอนสารเคมตีามวรรคหนึง่ ใหเปนไปตามหลกัเกณฑ เงือ่นไข

และวิธีการตรวจวิเคราะหทางวิชาการที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศ โดยความเห็นชอบ

ของคณะกรรมการอาหาร

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ 21 เมษายน พ.ศ.2546

                สุดารัตน  เกยุราพันธุ

    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 120 ตอนพิเศษ 47 ง. ลงวันที่ 23 เมษายน พ.ศ.2546)
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 (สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 272) พ.ศ.2546 

เร่ือง  สุรา  
------------------------------------------------------ 

เพื่อเปนการคุมครองผูบริโภคจากการบริโภคสุรา และกาํหนดเงื่อนไขเพื่อมิใหเด็กดื่มสุรากอนวัย
อันควร 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพ
ของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 177) พ.ศ.2540 เร่ือง การแสดง
ฉลากของสุรา ลงวันที่ 12 เมษายน พ.ศ.2540 

ขอ 2  ใหสุรา เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 3  “สุรา” หมายความวา สุราตามกฎหมายวาดวยสุรา  
ขอ 4  สุรา ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานหรือคุณลักษณะที่ตองการสําหรับสุรา ตาม

ประกาศกระทรวงการคลังวาดวยเรื่อง วิธีการบริหารงานสุรา  
ขอ 5  การแสดงฉลากของสุรา ใหไดรับยกเวนไมตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก และใหปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ 
ขอ 6  ฉลากของสุรา ตองแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้ (1) 

(1)  ขอความบนฉลากตามประกาศกระทรวงการคลังวาดวยเรื่อง วิธีการบริหารงาน
สุรา หรือประกาศกรมสรรพสามิตวาดวยเรื่อง หลักเกณฑวิธีการและเงื่อนไขวาดวยการขออนุญาตและ
การออกใบอนุญาตใหนําสุราเขามาในราชอาณาจักร ที่ออกตามกฎหมายวาดวยสุรา  

(2)  ขอความ “คําเตือน  :  หามจําหนายสุราแกเด็กอายุตํ่ากวา 18 ป 
                                   :  การดื่มสุราทําใหความสามารถในการขับขี่ยานพาหนะ

ลดลง  
                                   :  เด็กอายุตํ่ากวา 18 ป ไมควรดื่ม”  

เปนภาษาไทย โดยใชตัวอักษรเสนทึบขนาดความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร อยูในกรอบที่แยกสวนจาก               
ขอความอื่น สีของกรอบและขอความตัดกับสีพื้นของฉลาก จนอานไดชัดเจน 

ขอ 7  สุราที่ผลิตหรือนําเขา ถาปรากฏวาฉลากที่ไดจัดทําขึ้นไวกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ  
ซ่ึงไมถูกตองตามประกาศฉบบันี ้ใหใชฉลากเดมิตอไปไดแตตองไมเกนิเกาสบิวนั นบัแตวันที่ประกาศนี้ใช
บังคับ 

ขอ 8  ประกาศนี้ ใหใชบังคบัต้ังแตวันถัดจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
ประกาศ ณ วันที่  8  กรกฎาคม  พ.ศ.2546 
                   สุดารัตน  เกยรุาพันธุ 

     รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทัว่ไป เลม 120 ตอนพิเศษ 76 ง. ลงวนัที ่11 กรกฎาคม พ.ศ.2546) 
----------------------------------------------------------- 

 (1)  ความในขอ 6(1) และ (2)  ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 272) พ.ศ.2546 ถูกยกเลกิโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่275) 

พ.ศ.2546 เร่ือง  สุรา (ฉบับที่ 2) (120 ร.จ. ตอนที่ 138 ง (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 3 ธันวาคม พ.ศ.2546) และใชขอความใหมแทนแลว 
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 273) พ.ศ.2546

เร่ือง  มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปอน (ฉบับที่ 2)

----------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง มาตรฐานอาหาร

ที่มีสารปนเปอน

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522         

อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 

29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติให

กระทาํไดโดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว

ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (จ) ของขอ 4(1) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98

(พ.ศ.2529) เร่ือง มาตรฐานอาหารทีม่สีารปนเปอน ลงวนัที ่21 มกราคม พ.ศ.2529 และใหใชความตอไปนีแ้ทน

“(จ)  สารหนใูนรูปอนนิทรยี (Inorganic Arsenic) 2 มลิลิกรัม ตออาหาร 1 กโิลกรมั 

สําหรบัสัตวน้าํและอาหารทะเล และสารหนทูัง้หมด (Total Arsenic) 2 มลิลิกรัม ตออาหาร 1 กโิลกรัม สําหรบั

อาหารอืน่”

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  10  กรกฎาคม  พ.ศ.2546

                   สุดารัตน  เกยุราพันธุ

     รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(ราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศทัว่ไป เลม 120 ตอนพเิศษ 77 ง. ลงวนัที ่16 กรกฎาคม พ.ศ.2546)
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 (สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 275) พ.ศ.2546 
เร่ือง  สุรา (ฉบับที่ 2) 

------------------------------------------------------ 
โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง สุรา  

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพ
ของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลกิความใน (1) และ (2) ของขอ 6 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 272)  
พ.ศ.2546 เร่ือง สุรา ลงวันที่ 8 กรกฎาคม พ.ศ.2546 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“(1)  ขอความบนฉลากตามประกาศกระทรวงการคลังวาดวยเรื่อง วิธีการบริหารงานสุรา 
หรือประกาศกรมสรรพสามิตวาดวยเรื่อง หลักเกณฑวิธีการและเงื่อนไขวาดวยการขออนุญาตและการ
ออกใบอนุญาตใหนําสุราเขามาในราชอาณาจักร ที่ออกตามกฎหมายวาดวยสุรา  

(2)  ขอความ “คําเตือน  :  หามจําหนายสุราแกเด็กอายุตํ่ากวา 18 ป 
                                   :  การดื่มสุราทําใหความสามารถในการขับข่ียานพาหนะลดลง  

                                   :  เด็กอายุตํ่ากวา 18 ป ไมควรดื่ม”  

เปนภาษาไทย โดยใชตัวอักษรเสนทึบขนาดความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร อยูในกรอบที่แยกสวนจาก              

ขอความอื่น สีของกรอบและขอความตัดกับสีพื้นของฉลาก จนอานไดชัดเจน” 

ขอ 2  สุราที่ผลิตหรือนําเขากอนวนัที่ 7 เมษายน พ.ศ.2547 ใหยังคงใชฉลากเดิมตอไปได  

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคบัต้ังแตวันถัดจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่  26  พฤศจิกายน  พ.ศ.2546 

                 นางสุดารัตน  เกยุราพนัธุ 

      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 120 ตอนพิเศษ 138 ง. ลงวนัที่ 3 ธันวาคม พ.ศ.2546) 
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

 (ฉบับที่  276) พ.ศ.2546
 เร่ือง  กาแฟ (ฉบับที่ 2)

--------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กาแฟ
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522       

อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลกิความในขอ 14 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่197) พ.ศ.2543
เร่ือง กาแฟ ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 14  การแสดงฉลากของกาแฟ ใหปฏิบัตติามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวย
เร่ือง ฉลาก และฉลากของกาแฟพรอมบริโภคชนิดเหลวตามขอ 3 วรรคสอง ตองแสดงขอความ                    
“มกีาเฟอนี..…..มลิลิกรัมตอ 100 มลิลิลิตร” (ความทีเ่วนไวใหแสดงปรมิาณกาเฟอนี) ดวยตวัอกัษรสเีขมเสนทบึ
ขนาดความสงู ไมนอยกวา 2 มลิลิเมตร ทีอ่านไดชดัเจนอยูในกรอบพืน้สขีาว บริเวณเดยีวกบัชือ่อาหารหรอื
เครือ่งหมายการคา”

ขอ 2  ใหกาแฟพรอมบริโภคชนดิเหลวทีไ่ดรับเลขสารบบอาหารอยูกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั
ซึ่งผลิตหรือนําเขาภายในเกาสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ใหยังคงใชฉลากเดิมตอไปได

สําหรบักาแฟพรอมบริโภคชนดิเหลวทีภ่าชนะบรรจเุปนกลองกระดาษยเูอชท ี ทีไ่ดรับเลข         
สารบบอาหารอยูกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั ซึง่ผลติหรอืนาํเขาภายในหนึง่รอยแปดสบิวนั นบัแตวนัทีป่ระกาศนี ้       
ใชบังคบั ใหยงัคงใชฉลากเดมิตอไปได

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  3  ธันวาคม  พ.ศ.2546
             นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ
   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 120 ตอนพิเศษ 144 ง. ลงวันที่ 17 ธันวาคม พ.ศ.2546)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
   (ฉบับที่ 277) พ.ศ.2546

เร่ือง  ชา (ฉบับที่ 2)
 ------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ชา
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522         

อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลกิความในขอ 10 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่196) พ.ศ.2543
เร่ือง ชา ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 10  การแสดงฉลากของชา ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง 
ฉลาก และฉลากของชาปรุงสําเร็จพรอมบริโภคชนิดเหลวตามขอ 3(3) ตองแสดงขอความ “มีกาเฟอีน..….. 
มลิลิกรัมตอ 100 มลิลิลิตร” (ความทีเ่วนไวใหแสดงปรมิาณกาเฟอนี) ดวยตวัอกัษรสเีขมเสนทบึ ขนาดความสงู
ไมนอยกวา 2 มลิลิเมตร ทีอ่านไดชดัเจนอยูในกรอบพืน้สขีาว บริเวณเดยีวกบัชือ่อาหารหรอืเครือ่งหมายการคา”

ขอ 2  ใหชาปรงุสาํเรจ็พรอมบริโภคชนดิเหลวทีไ่ดรับเลขสารบบอาหารอยูกอนวนัทีป่ระกาศนี้
ใชบังคับ ซึ่งผลิตหรือนําเขาภายในเกาสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ใหยังคงใชฉลากเดิมตอไปได

สําหรับชาปรุงสําเร็จพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ภาชนะบรรจุเปนกลองกระดาษยูเอชที ที่
ไดรับเลขสารบบอาหารอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ซึ่งผลิตหรือนําเขาภายในหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับ
แตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ใหยังคงใชฉลากเดิมตอไปได

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  3  ธันวาคม  พ.ศ.2546

    นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศทัว่ไป เลม 120 ตอนพเิศษ 144 ง. ลงวนัที ่17 ธนัวาคม พ.ศ.2546)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

  (ฉบับที่ 280) พ.ศ.2547
 เร่ือง  ชาสมุนไพร

                                         ------------------------------------------------------

ดวยปรากฏวามีการนําพืชสมุนไพรมาใชเปนอาหารในลักษณะชงดื่มกันอยางแพรหลาย ดังนั้น
เพื่อเปนการคุมครองผูบริโภค จึงจําเปนตองกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของชาสมุนไพร

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช
บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ  
เสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญู
แหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหชาสมุนไพร เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
ขอ 2  “ชาสมุนไพร” หมายความวา ผลิตภัณฑที่ไดจากสวนตาง ๆ ของพืชซึ่งมิไดแปรสภาพ

โดยมีจุดมุงหมายเพื่อนําไปบริโภคโดยการตมหรือชงกับน้ํา
ขอ 3  พืชตามขอ 2 ใหเปนไปตามรายชื่อในบัญชีแนบทายประกาศนี้ และรายชื่อเพิ่มเติมที่

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร
ขอ 4  ชาสมุนไพร ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มคีวามชืน้ตามมาตรฐานทีก่าํหนดในตาํรายาทีรั่ฐมนตรปีระกาศตามกฎหมายวาดวยยา
ในกรณีที่ไมมีมาตรฐานกาํหนดไว ใหมีความชื้นไดไมเกินรอยละ 10 ของน้ําหนัก

(2)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(3)  ไมมสีารเปนพษิจากจลิุนทรยี สารเคมปีองกนักาํจดัศตัรูพชื สารปนเปอน หรือสารเปนพษิอ่ืน

ในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ เวนแตดังตอไปนี้
(3.1)  สารหนู ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
(3.2)  แคดเมี่ยม ไมเกิน 0.3 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
(3.3)  ตะกั่ว ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
(3.4)  ทองแดง ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
(3.5)  สังกะสี ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
(3.6)  เหล็ก ไมเกิน 15 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
(3.7)  ดีบุก ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
(3.8)  ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตออาหาร 1 กิโลกรัม
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(4)  ไมมียาแผนปจจุบันหรือวัตถุที่ออกฤทธิ์ตอจิตและประสาท หรือยาเสพติดใหโทษตาม

กฎหมายวาดวยการนัน้แลวแตกรณี

(5)  ไมใสสี

(6)  ไมมกีารปรงุแตงกลิน่ รส ดวยวตัถอ่ืุน นอกจากพชืทีร่ะบใุนบญัชแีนบทายประกาศตามขอ 3 

หรือใบ  ยอด และกานที่ยังออนอยูของตนชาในสกุล Camellia

ขอ 5  ผูผลิตหรอืผูนาํเขาชาสมนุไพรเพือ่จาํหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ

วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 6  การใชภาชนะบรรจุชาสมุนไพร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เร่ือง ภาชนะบรรจุ

ขอ 7  การแสดงฉลากของชาสมุนไพร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เร่ือง ฉลาก

ขอ 8  ใหผูผลิตหรือนําเขาชาสมุนไพรที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือ

ใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่ 214) พ.ศ.2543 เร่ือง เครือ่งดืม่ใน

ภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ ลงวนัที ่ 19 กนัยายน พ.ศ.2543 แกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 230) พ.ศ.2544 เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 24 กรกฎาคม           

พ.ศ.2544 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับใชเลขสารบบอาหารดังกลาวตอไปได โดยถือวาไดยื่น        

จดทะเบียนรายละเอียดของอาหารตามประกาศนี้แลว

ขอ 9  ประกาศนี้ ใหใชบังคับนับแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  4  มิถุนายน  พ.ศ.2547

            นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ

    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 121 ตอนพิเศษ 82 ง. ลงวันที่ 26 กรกฎาคม 2547)
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 280) พ.ศ.2547

เร่ือง  ชาสมุนไพร

------------------------------------------

รายชื่อพืชหรือสวนตาง ๆ ของพืชที่ใชเปนวัตถุดิบสําหรับชาสมุนไพร มีดังนี้

อันดับที่ ชื่อ ชื่อสามัญ ชื่อวิทยาศาสตร

1. ผลมะตูม Bael Fruit Aegle marmelos (L.) Corr.

2. ดอกกระเจี๊ยบแดง

(กลบีเลีย้งและริว้ประดบั)

Rosella Hibiscus sabdariffa L.

3. เหงาขิง Ginger Zingiber officinale Roscoe

4. เหงาขา Galangal Alpinia galanga (L.) Willd

5. เหงาและตนตะไครแกง Lemon Grass Cymbopogon citratus (DC.) Stapf

6. ใบหมอน White Mulberry Morus alba L.

7. ดอกคําฝอย Safflower (American Saffron) Carthamus tinctorius L.

8. ใบบัวบก Asiatic Pennywort Centella asiatica (L.) Urban

9. ใบเตยหอม Pandanus Pandanus amaryllifolins Roxb.

10. ดอกเกกฮวย Chrysanthemum Chrysanthemum indicum L.

11. ผลหลอฮังกวย Luo Han Gua Momordica grosvenori Swingle

12. เห็ดหลินจือ Reishi (Ling Zhi) Ganoderma lucidum (Fr.) Karst.

13. ผลมะขามปอม Indian Gooseberry Phyllanthus emblica L.

14. ใบและตนเจี่ยวกูหลาน Jiaogulan Gynostemma pentaphyllum

(Thunb.) Mak.

15. เถาวัลยเปรียง Jewel Vine Derris scandens Benth.
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547
เร่ือง  วัตถุเจือปนอาหาร

----------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง สีผสมอาหาร วัตถุที่ใช
ปรุงแตงรสอาหาร และวัตถุเจือปนอาหาร ใหเหมาะสมกับสภาวการณในปจจุบันและเพิ่มประสิทธิภาพใน
การคุมครองผูบริโภคยิ่งขึ้น

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แหงพระราช
บัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ  
เสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญู
แหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 21 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดสีผสมอาหาร

เปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน การใช การผสม และฉลาก ลงวันที่ 13 
กันยายน พ.ศ.2522

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่ 38 (พ.ศ.2522)  เร่ือง  กําหนดวัตถุ              
ที่ใชปรุงแตงรสอาหาร เปนอาหารควบคุมเฉพาะและกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ลงวันที่ 13 กันยายน 
พ.ศ.2522

(3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่ 55 (พ.ศ.2524) เร่ือง แกไขเพิม่เตมิประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 21 (พ.ศ.2522) ลงวันที่ 2 มกราคม พ.ศ.2524

(4)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่ 66 (พ.ศ.2525) เร่ือง แกไขเพิม่เตมิประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 55 (พ.ศ.2524) ลงวันที่ 11 มกราคม พ.ศ.2525

(5)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 84 (พ.ศ.2527) เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร 
ลงวันที่ 25 ธันวาคม พ.ศ.2527

(6)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 119 (พ.ศ.2532) เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร 
(ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 8 กุมภาพนัธ พ.ศ.2532

ขอ 2  ใหวัตถุเจือปนอาหาร (Food Additive) เปนอาหารควบคุมเฉพาะ
ขอ 3  วตัถเุจอืปนอาหาร หมายความวา วตัถทุีต่ามปกตมิไิดใชเปนอาหารหรอืเปนสวนประกอบ

ที่สําคัญของอาหาร ไมวาวัตถุนั้นจะมีคุณคาทางอาหารหรือไมก็ตาม แตใชเจือปนในอาหารเพื่อประโยชน
ทางเทคโนโลยีการผลิต การแตงสีอาหาร การปรุงแตงกลิ่นรสอาหาร การบรรจุ การเก็บรักษา หรือการขนสง
ซึ่งมีผลตอคุณภาพหรือมาตรฐานหรือลักษณะของอาหาร ทั้งนี้ใหหมายความรวมถึงวัตถุที่มิไดเจือปนใน
อาหาร แตมภีาชนะบรรจไุวเฉพาะแลวใสรวมอยูกบัอาหารเพือ่ประโยชนดังกลาวขางตนดวย เชน วตัถกุนัชืน้
วัตถุดูดออกซิเจน เปนตน
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ความในวรรคหนึ่ง ไมรวมถึงสารอาหารที่เติมเพื่อเพิ่มหรือปรับใหคงคุณคาทางโภชนาการ

ของอาหาร เชน โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต วิตามิน เกลือแร
ขอ 4  วัตถุเจือปนอาหาร ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามเงื่อนไขใดเงื่อนไขหนึ่ง ดังตอไปนี้

(1)  ตามที่กําหนดไวใน Codex Advisory Specification for the Identity and Purity
of Food Additives

(2)  ตามประกาศสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา โดยความเหน็ชอบของคณะ
กรรมการอาหาร

(3)  ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากคณะอนุกรรมการเพื่อศึกษาวิเคราะหปญหาและ
วินิจฉัยในเชิงวิชาการเกี่ยวกับอาหาร โดยผูผลิตหรือผูนําเขาจะตองสงมอบผลการประเมินความปลอดภัย
ของวัตถุเจือปนอาหารชนิดนั้น พรอมรายละเอียดขอมูลประกอบการยื่นขอ ดังนี้

(3.1)  การระบุสวนประกอบและลักษณะทางเคมีของวัตถุเจือปนอาหารที่นํามา
ประเมินความปลอดภัยโดยมีรายละเอียด ดังนี้

(3.1.1)  เอกลักษณและความบรสุิทธิข์องวตัถเุจอืปนอาหารทีใ่ชในการ
ทดสอบความเปนพษิ เพือ่ประเมนิความปลอดภยั (Identity and Purity)

(3.1.2)  ปฏิกริิยาทีเ่กดิขึน้และวถิขีองวตัถเุจอืปนอาหารนัน้ ๆ ในอาหาร
(Reactions and Fate of Food Additives in Food)

(3.1.3)  ขอกาํหนดคณุลกัษณะเฉพาะของวตัถเุจอืปนอาหาร (Specifications)
(3.2)  กระบวนการทดสอบและการประเมนิความปลอดภยั โดยแสดงรายละเอยีดดงันี้

(3.2.1)  ระบตัุวชีว้ดัในการทดลองและการศกึษาขอมลูเร่ืองการเกดิพษิ ดังตอไปนี้
(ก)  ผลกระทบตอหนาทีก่ารทาํงานของรางกาย (Functional Manifestations)
(ข)  การกอใหเกิดการเปลี่ยนแปลงรูปรางลักษณะ

 (Morphological Manifestations)
 (ค)  การกอมะเร็ง (Neoplasms)
 (ง)  ความเปนพิษตอระบบสืบพันธุและการพัฒนาการของราง

กาย (Reproduction and Developmental Toxicity)
 (จ)  ผลการศึกษานอกสัตวทดลอง (In Vitro Studies)

(3.2.2)  การนําขอมูลดานการเปลี่ยนแปลงในรางกายและเภสัช
จลนศาสตรของวตัถเุจอืปนอาหารนัน้ ๆ มาใชในการประเมนิความปลอดภยั (The Use of Metabolic and
Pharmacokinetic Studies in Safety Assessment) โดยกลาวถึงในประเด็น ดังตอไปนี้

 (ก)  ชนิดของสัตวที่นํามาใชในการศึกษาทดลองวามีความเทียบ
เคียงกับมนุษยไดหรือไม มากนอยเพียงใด (Identifying Relevant Animal Species)

 (ข)  กลไกการเกดิพษิของวตัถเุจอืปนอาหารทีป่ระเมนิ (Determining 
the Mechanisms of Toxicity)
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 (ค)  การเปลี่ยนแปลงของวัตถุเจือปนอาหารนั้น ๆ ในรางกาย
(Metabolism into Normal Body Constituents)

 (ง)  ผลกระทบของจลิุนทรยีทีอ่ยูในทางเดนิอาหารตอวตัถเุจอืปน
อาหารนัน้ ๆ และผลกระทบของวตัถเุจอืปนอาหารนัน้ ๆ ตอจลิุนทรยีทีอ่ยูในทางเดนิอาหาร (Effects of the Gut 
Microflora on the Chemical and Effects of the Chemical on the Gut Microflora)

(3.2.3)  อิทธพิลของอาย ุภาวะโภชนาการ และภาวะสขุภาพของกลุมตัวอยาง
ที่ใชศึกษาทดลองตอการแปลผลการศกึษา และลกัษณะของการออกแบบการศกึษาทดลอง (Influence of 
Age, Nutritional Status, and Health Status in the Design and Interpretation of Studies)

(3.2.4)  ขอมลูการศกึษาในมนษุยทีน่าํมาใชในการประเมนิความปลอดภยั
ดังตอไปนี้

(ก)  การศึกษาทางระบาดวิทยา (Epidemiological Studies)
(ข)  อาการไมพึงประสงคที่เกิดขึ้นจากการรับประทานอาหารที่มี

วัตถุเจือปนอาหารนัน้ ๆ เปนสวนประกอบอยู (Food Intolerance)
(3.2.5)  การกาํหนดคาทีป่ลอดภยัสาํหรบัมนษุยในการรบัสัมผัสโดยการรบั

ประทานตอวัน (Acceptable Daily Intake: ADI) โดยกลาวถึงขอมูลที่นํามาใชในการกําหนดคา ดังตอไปนี้
(ก)  คาของขนาดสงูสดุทีใ่หแกสัตวทดลองแลวไมสังเกตเหน็ความผดิปกต ิ

(No-observed-effect level: NOEL) ที่ใช
(ข)  การใชองคประกอบความปลอดภยั (Safety factor) ในการคาํนวณ
(ค)  การพจิารณาถงึความเปนพษิและปฏกิริิยาการตอบสนองของ

รางกาย (Toxicological versus physiological responses)
(ง)  การเปรียบเทียบคาที่ปลอดภัยสําหรับมนุษยในการรับสัมผัส

โดยการรบัประทานตอวนั (ADI) ทีก่าํหนดขึน้กบัแนวโนมทีม่นษุยจะมโีอกาสไดรับสัมผัสวตัถเุจอืปนอาหารนัน้ ๆ  จริง
ขอ 5  วตัถเุจอืปนอาหารตองมวีธิกีารตรวจวเิคราะหเปนไปตามทีก่าํหนดไวใน Codex Advisory

Specification for the Identity and Purity of Food Additives กรณีการใชวิธีการตรวจวิเคราะหที่แตกตาง
ไปจากขอกาํหนดดงักลาว ตองเปนวธิกีารตรวจวเิคราะหตามประกาศสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร

ขอ 6  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ตองใชตามชนิดวัตถุเจือปนอาหาร ชนิดของอาหาร และ
ปริมาณสูงสุดที่ใหใชได ตามเงื่อนไขใดเงื่อนไขหนึ่ง ดังตอไปนี้

6.1  ตามมาตรฐานทัว่ไปสาํหรบัการใชวตัถเุจอืปนอาหารของโคเดก็ซ (Codex General
Standard for Food Additives) ฉบับลาสุด

6.2  ตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร

6.3  การใชวตัถเุจอืปนอาหารนอกเหนอืจากขอ 6.1 และ 6.2 ตองไดรับความเหน็ชอบ
จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
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ขอ 7  การใชวัตถุเจือปนอาหารที่แตกตางไปจากที่กําหนดไวในขอ 6 และไดรับความเห็นชอบ

จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาไปกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ใหผูที่ไดรับความเห็นชอบดัง
กลาวตองแกไขปรับปรุงการใชวัตถุเจือปนอาหารใหเปนไปตามประกาศฉบับนี้ ภายในหนึ่งป นับแตวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 8  ผูผลิตหรือผูนําเขาวัตถุเจือปนอาหารเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 9  การใชภาชนะบรรจุวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ

ขอ 10  การแสดงฉลากวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เร่ือง ฉลาก

ขอ 11  ประกาศฉบับนี้ ไมใชบังคับกับวัตถุแตงกลิ่นรส (flavoring agents) ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวย เร่ือง วัตถุแตงกลิ่นรส

ขอ 12  ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร ฉลากอาหาร หรือเลขสารบบอาหาร ซึ่งไดออก
ไวแลวและไมขัดหรือแยงกับประกาศนี้ใหคงใชตอไปได กรณีที่ขัดหรือแยงกับประกาศนี้ใหใชไดไมเกินหนึ่งป 
นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 13  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  18  สิงหาคม  พ.ศ.2547

           นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ
    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 121 ตอนพิเศษ 97 ง. ลงวันที่ 6 กันยายน พ.ศ.2547)



353

     (สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
     (ฉบับที่ 282) พ.ศ.2547

           เร่ือง  นมโค (ฉบับที่ 2)
           -------------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง นมโค
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรีภาพของ
บุคคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราช
อาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว  ดังตอไปนี้

ขอ 1 ใหยกเลกิความในขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่265) พ.ศ.2545 เร่ือง 
นมโค ลงวันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ.2545 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 3 ในประกาศนี้ “น้ํานมโค (นมสด)” หมายความวา น้ํานมที่รีดจากแมโค”
ขอ 2  ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 265) พ.ศ.2545 เร่ือง นมโค ลงวันที่ 19 

ธันวาคม พ.ศ.2545 ใหแกไขคําวา “น้ํานมดิบ” เปน “น้ํานมโค”
ขอ 3  ใหยกเลิกความใน (1) ของขอ 11 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 265) 

พ.ศ.2545  เร่ือง นมโค ลงวันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ.2545 และใหใชความตอไปนี้แทน
“(1)  พาสเจอรไรส หมายความวา กรรมวธิฆีาเชือ้ดวยความรอนเพือ่ลดปริมาณจลิุนทรยี

ใหอยูในระดบัทีป่ลอดภยัตอผูบริโภคและยบัยัง้การทาํงานของเอนไซมฟอสฟาเทส  โดยใชอุณหภมูแิละเวลา
อยางใดอยางหนึง่ ดังตอไปนี้

(1.1)  อุณหภูมิไมตํ่ากวา 63 องศาเซลเซียส และคงอยูที่อุณหภูมินี้ไมนอยกวา 
30 นาที แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา หรือ

(1.2)  อุณหภมูไิมตํ่ากวา 72 องศาเซลเซยีส และคงอยูทีอุ่ณหภมูนิีไ้มนอยกวา 15 
วินาที แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา หรือ

(1.3)  อุณหภมูแิละเวลาทีใ่หผลในการฆาเชือ้ไดเทยีบเทากบั  (1.1)  และ  (1.2) แลว
ทาํใหเยน็ลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา”

ขอ 4  ใหยกเลกิความใน (1.1.1) ของขอ 24(1)(1.1) แหงประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่265)
พ.ศ.2545 เร่ือง นมโค ลงวันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ.2545 และใหใชความตอไปนี้แทน

“(1.1.1)  “นม …….” (ความทีเ่วนไวใหระบกุรรมวธิฆีาเชือ้ตามขอ 11) สําหรบัชนดิเตม็มนัเนย
ทัง้นีน้้าํนมโคชนดิเตม็มนัเนยทีผ่านกรรมวธิฆีาเชือ้ตามขอ 11(1) ทีอุ่ณหภมูไิมเกนิ 80 องศา 

เซลเซยีส และยงัคงคณุลกัษณะใกลเคยีงกบัน้าํนมโคมากทีสุ่ด ใหแสดงชือ่อาหาร “นมสดพาสเจอรไรส” ได”
ขอ 5  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  30  สิงหาคม  พ.ศ.2547
           นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ
  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 121 ตอนพิเศษ 97 ง. ลงวันที่ 6 กันยายน พ.ศ.2547)
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   (สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 283) พ.ศ.2547

เร่ือง  กําหนดปริมาณสารโพลารในน้ํามันที่ใชทอดหรือประกอบอาหารเพื่อจําหนาย

-----------------------------------------------

ดวยปรากฏขอมูลวาน้ํามันที่นํามาทอดอาหารเพื่อจําหนาย เมื่อมีการใชทอดซ้ําหรือนําไป

ประกอบอาหารอาจมีสารโพลารในปริมาณสูงและอาจกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค ดังนั้นจึงสมควร

กําหนดปริมาณสารโพลารในน้ํามันดังกลาว

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522        

อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 

29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย

บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ในประกาศนี้ “น้ํามัน” หมายความวา น้ํามันและไขมันที่ไดจากพืชหรือสัตว และใชเปน

อาหารได

ขอ 2  น้ํามันตามขอ 1 ที่ใชทอดหรือประกอบอาหารเพื่อจําหนาย มีสารโพลารไดไมเกินรอยละ 

25 ของน้ําหนัก

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  13  ตุลาคม  พ.ศ.2547

              นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ

    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศทัว่ไป เลม 121 ตอนพเิศษ 125 ง. ลงวนัที ่5 พฤศจกิายน พ.ศ.2547)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

 (ฉบับที่ 284) พ.ศ.2547
  เร่ือง  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 5)

  -----------------------------------------------
เนื่องจากปจจุบันน้ําบริโภคเปนอาหารที่ตองมีการควบคุมสถานที่ผลิตอาหาร ใหเปนไปตาม

มาตรฐานตามขอกําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชใน
การผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไวเปนการเฉพาะแลว จึงเห็นควรปรับปรุงมาตรการการควบคุม          
น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่  ปดสนิทใหม ใหเหมาะสมตอสภาพการณปจจุบัน

อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(6)(7) และ(10) แหงพระราชบญัญติัอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรภีาพของบคุคล ซึง่
มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลกิความในขอ 2 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่61 (พ.ศ.2524) เร่ือง
น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 และใหใชความตอไปนี้แทน

“ขอ 2  ใหน้าํบริโภคในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ เปนอาหารทีก่าํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐาน”
ขอ 2  ใหผูผลิตหรอืนาํเขาน้าํบริโภคทีไ่ดรับใบสําคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหาร หรือใบสําคญัการใชฉลาก

อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534) เร่ือง น้ําบริโภค
ในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ (ฉบับที ่ 2) ลงวนัที ่ 26 กมุภาพนัธ พ.ศ.2534 และประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับที ่ 220) พ.ศ.2544 เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 24 กรกฎาคม 
พ.ศ.2544 และประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่256) พ.ศ.2545 เร่ือง น้าํบริโภคในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ
(ฉบับที่ 4) ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับใชเลขสารบบอาหาร       
ดังกลาวตอไปได โดยถือวา ไดจดทะเบียนรายละเอียดของอาหารตามประกาศฉบับนี้แลว

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  10  พฤศจิกายน  พ.ศ.2547
                  นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ

        รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 122 ตอนพิเศษ 9 ง. ลงวันที่ 31 มกราคม พ.ศ.2548)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

       (ฉบับที่ 285) พ.ศ.2547

       เร่ือง  น้ําแข็ง (ฉบับที่ 4)

        ------------------------------------------------

เนื่องจากปจจุบันน้ําแข็งเปนอาหารที่ตองมีการควบคุมสถานที่ผลิตอาหาร ใหเปนไปตาม

มาตรฐานตามขอกําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชใน

การผลติ และการเกบ็รักษาอาหาร ไวเปนการเฉพาะแลว จงึเหน็ควรปรบัปรุงมาตรการการควบคมุน้าํแขง็ใหม

ใหเหมาะสมตอสภาพการณปจจบัุน

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรีภาพของ

บุคคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรฐัธรรมนญูแหง                

ราชอาณาจกัรไทยบญัญติัใหกระทาํไดโดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย  รัฐมนตรวีาการกระทรวง

สาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 2 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) 

เร่ือง น้ําแข็ง ลงวันที่ 16 มกราคม พ.ศ.2527 และใหใชความตอไปนี้แทน

 “ขอ 2  ใหน้ําแข็ง เปนอาหารที่กําหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน”

ขอ 2  ใหผูผลิตหรอืนาํเขาน้าํแขง็ทีไ่ดรับใบสาํคญัการขึน้ทะเบยีนตาํรับอาหาร หรือใบสาํคญั

การใชฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เร่ือง น้ําแข็ง ลงวันที่ 16 

มกราคม พ.ศ.2527 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 137 (พ.ศ.2534) เร่ือง น้ําแข็ง (ฉบับที่ 2)          

ลงวันที่ 23 เมษายน พ.ศ.2534 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 254) พ.ศ.2545 เร่ือง น้ําแข็ง 

(ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 ซึ่งออกใหกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับใชเลขสารบบอาหาร               

ดังกลาวตอไปได โดยถือวาไดจดทะเบียนรายละเอียดของอาหารตามประกาศฉบับนี้แลว

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  10  พฤศจิกายน  พ.ศ.2547
               นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ

      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 122 ตอนพิเศษ 9 ง. ลงวันที่ 31 มกราคม พ.ศ.2548)
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                                                                       (สําเนา)
 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

  (ฉบับที่ 286) พ.ศ.2547
เร่ือง  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 2)

-------------------------------------------

เพื่อสนับสนุนการปองกันปญหาเด็กฟนผุและเปนโรคอวน ซึ่งจะมีผลตอสุขภาพในระยะตอไป                    
อันเนื่องจากการบริโภคอาหารที่มีรสหวานตั้งแตวัยทารก

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(2)(4)(5) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพ
ของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน 4.7 ของขอ 4 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 156 
(พ.ศ.2537) เร่ือง นมดดัแปลงสาํหรบัทารกและนมดดัแปลงสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ ลงวนัที ่14 
ตุลาคม พ.ศ.2537  และใหใชความตอไปนี้แทน

“4.7  ไมใชน้ําตาล น้ําผึ้ง หรือวัตถุที่ใหความหวานอื่นใด ยกเวน
 (ก)  การเตมิน้าํตาลแลคโตสหรอืการเตมิคารโบไฮเดรตอืน่ทีม่ใิชน้าํตาลทีม่คีวาม

หวานเทยีบเทาหรือนอยกวาน้ําตาลแลคโตส
 (ข)  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและ

เด็กเล็กทีม่คีวามประสงคจะใหใชเลีย้งทารกหรอืเดก็เลก็ซึง่มรีะบบการยอยอาหารผดิปกต ิ หรือมกีารดดูซมึอาหาร
ผิดปกต ิหรือแพสารอาหารบางชนดิ ทัง้นีต้ามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา”

ขอ 2  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน (ค) ของ 11.2.10 และ 11.2.11ของขอ 11 แหงประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537) เร่ือง นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่อง
สําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537

 “(ค)  ขอความวา “ไมควรเติมน้ําตาล น้ําผึ้ง หรือวัตถุใหความหวานใด ๆ อีก เพราะ
อาจทําใหทารกและเด็กเล็กฟนผุและเปนโรคอวนได” ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร ที่อานได
ชัดเจนในบริเวณเดียวกับขอความคําเตือนอื่น ๆ"

ขอ 3  ใหผูผลิต ผูนาํเขา นมดดัแปลงสําหรบัทารกและนมดดัแปลงสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและ
เดก็เลก็ทีไ่ดข้ึนทะเบยีนไวแลว ยืน่แกไขรายละเอยีดใหถกูตองตามประกาศฉบบันี ้ ภายในหนึง่รอยแปดสบิวนั
นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหยังคงใชฉลากเดิมตอไปไดไมเกินหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 4  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดเกาสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  11  พฤศจิกายน  พ.ศ.2547
                 นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ
       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 122 ตอนพิเศษ 9 ง. ลงวันที่ 31 มกราคม พ.ศ.2548)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 287) พ.ศ.2547
เร่ือง  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 3)

-------------------------------------------

เพือ่สนบัสนนุการปองกนัปญหาเดก็ฟนผแุละเปนโรคอวน ซึง่จะมผีลตอสุขภาพในระยะตอไป
อันเนื่องจากการบริโภคอาหารที่มีรสหวานตั้งแตวัยทารก

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(2)(4)(5) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพ
ของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน 4.6 ของขอ 4 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 
(พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม 
พ.ศ.2537 และใหใชความตอไปนี้แทน

“4.6  ไมใชน้ําตาล น้ําผึ้ง หรือวัตถุที่ใหความหวานอื่นใด ยกเวน
 (ก)  การเตมิน้าํตาลแลคโตสหรอืการเตมิคารโบไฮเดรตอืน่ทีม่ใิชน้าํตาล ทีม่คีวามหวาน

เทยีบเทาหรือนอยกวาน้ําตาลแลคโตส
 (ข)  อาหารทารกและอาหารสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ทีม่คีวามประสงค

จะใหใชเลีย้งทารกหรอืเดก็เลก็ซึง่มรีะบบการยอยอาหารผดิปกต ิ หรือมกีารดดูซมึอาหารผดิปกต ิ หรือแพสาร
อาหารบางชนดิ ทั้งนี้ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา”

ขอ 2  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน (ค) ของ 11.2.10 และ 11.2.11 ของขอ 11 แหงประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและ
เด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537

“(ค)  ขอความวา “ไมควรเติมน้ําตาล น้ําผึ้ง หรือวัตถุใหความหวานใด ๆ อีก เพราะ
อาจทําใหทารกและเดก็เลก็ฟนผแุละเปนโรคอวนได” ดวยตวัอกัษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร ที่อานไดชัด
เจนในบรเิวณเดยีวกบัขอความคาํเตอืนอืน่ ๆ"

ขอ 3  ใหผูผลิต ผูนาํเขา อาหารทารกและอาหารสตูรตอเนือ่งสาํหรบัทารกและเดก็เลก็ทีไ่ดข้ึน
ทะเบยีนไวแลว ยืน่แกไขรายละเอยีดใหถกูตองตามประกาศฉบบันี ้ ภายในหนึง่รอยแปดสบิวนั นบัแตวนัที่
ประกาศนีใ้ชบังคบั และใหยังคงใชฉลากเดิมตอไปไดไมเกินหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 4  ประกาศนี ้ใหใชบังคบัเมือ่พนกาํหนดเกาสบิวนั นบัแตวนัถดัจากวนัประกาศในราชกจิจานเุบกษา
เปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  11  พฤศจิกายน  พ.ศ.2547
                 นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ
       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 122 ตอนพิเศษ 9 ง. ลงวันที่ 31 มกราคม พ.ศ.2548)
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 288) พ.ศ.2548 

เร่ือง  อาหารทีม่ีสารพิษตกคาง 

 -------------------------------------------------- 

เพื่อเปนการปองกันการเกิดพิษสะสมจากการบริโภคอาหารซึ่งมีการตกคางของวัตถุอันตรายทาง

การเกษตร 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 

29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย

บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 163) พ.ศ.2538 เร่ือง อาหารที่มีสารพิษตกคาง  

ลงวันที่ 28 เมษายน พ.ศ.2538 

ขอ 2  ในประกาศนี้ 

สารพิษตกคาง หมายความวา วัตถุอันตรายทางการเกษตร รวมทั้งกลุมอนุพันธของ           

สารดังกลาวไดแก สารในกระบวนการเปลี่ยนแปลง (conversion products) สารในกระบวนการสรางและ

สลาย (metabolites) สารที่เกิดจากปฏิกิริยา (reaction products) หรือส่ิงปลอมปนในวัตถุอันตรายทาง                

การเกษตรที่มีความเปนพิษซึ่งปนเปอนหรือตกคางในอาหาร 

วัตถุอันตรายทางการเกษตร หมายความวา สารที่มีจุดมุงหมายใชเพื่อปองกัน ทําลาย     

ดึงดูด ขับไล หรือควบคุมศัตรูพืชและสัตว หรือพืชและสัตวที่ไมพึงประสงค ไมวาจะเปนการใชระหวาง            

การเพาะปลูก การเก็บรักษา การขนสง การจําหนาย หรือใชในระหวางกระบวนการผลิตอาหาร หรือเปนสารที่

อาจใชกับสัตวเพื่อควบคุมปรสิตนอก (ectoparasites) และใหหมายความรวมถึงสารควบคุมการเจริญเติบโต

ของพืช สารทําใหใบรวง สารทําใหผลรวง สารยับยั้งการแตกยอดออน และสารที่ใชกับพืชผลกอนหรือ               

หลังการเก็บเกี่ยวเพื่อปองกันการเสื่อมเสียระหวางการเก็บรักษาและการขนสง แตไมรวมถึงปุย สารอาหาร

ของพืชและสัตว วัตถุเจือปนอาหาร และยาสําหรับสัตว 

ขอ 3  อาหารที่มีสารพิษตกคางตองมีมาตรฐาน ดังนี้ 

(1)  มีสารพิษตกคางที่เกิดจากการใชวัตถุอันตรายทางการเกษตรที่ขึ้นทะเบียนใชอยางถูกตอง

ไดไมเกินปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด (Maximum Residue Limit ; MRL) ท่ีกําหนดไวตามบัญชีหมายเลข 

1 ทายประกาศนี้ 
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(2)  ไมมีสารพษิตกคางที่เกิดจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรตามชนิดที่กระทรวงเกษตร

และสหกรณประกาศหามใช ยกเวนในกรณีที่ยอมใหมีสารพิษตกคางในอาหารไมเกนิปริมาณสารพิษ

ตกคางสงูสุดจากสาเหตุที่ไมอาจหลกีเลี่ยงได (Extraneous Maximum Residue Limit, EMRL) ที่กาํหนดไว

ตามบัญชีหมายเลข 2 ทายประกาศนี ้

(3)  กรณีอ่ืนนอกจาก  (1)  และ (2) ใหมีสารพิษตกคางที่เกิดจากการใชวัตถุอันตราย 
ไดไมเกินปริมาณสารพิษตกคางสูงสุดที่กําหนดโดยคณะกรรมาธิการของโครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/
ดับบลิว เอช โอ (Codex Alimentarius Commission, Joint FAO/WHO Food Standard Programme)  

ประกาศนี้ ใหใชบังคับนับแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 17  มกราคม  พ.ศ.2548 
              นางสุดารัตน  เกยรุาพันธุ 

     รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศทั่วไป เลม 122 ตอนพิเศษ 021 ง. ลงวนัที่ 11 มีนาคม พ.ศ.2548) 
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บัญชีหมายเลข 1  
บัญชีทายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที่ 288) พ.ศ.2548 

ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด (Maximum Residue Limit, MRL) 

วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกคาง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด 

(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

อะซีเฟต (acephate) อะซีเฟต ถั่วเขียว 0.02 

  ถั่วลิสง 0.02 

  เมล็ดกาแฟ 0.02 

  เมล็ดโกโก 0.02 

  เมล็ดฝาย 2 

  เนื้อสัตวเลีย้งลูกดวยนม 0.05 

  เครื่องในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 0.05 

  เนื้อสัตวปก 0.01 

  เครื่องในสัตวปก 0.01 

  ไข 0.01 

  นม 0.02 

คารบาริล (carbaryl) คารบาริล กระถิน 0.02 

  ขาว 1 

  ขาวโพดเมล็ดแหง 0.02 

  ขาวโพดฝกสด 0.1 

  ขาวโพดฝกออน 0.1 

  ขาวฟาง 0.5 

  เงาะ 1 

  แตงกวา และแตงอื่นๆ 3 

  แตงโม 1 

  ถั่วลิสง 2 

  ทุเรียน 1 

  ผลปาลมน้ํามัน 0.02 

  พริก 5 

  พริกหวาน 5 

  ผักตระกูลกะหล่าํ 5 

  มะพราว 0.02 

  มะมวง 1 

  เมล็ดมะมวงหิมพานต 1 

  มังคุด 1 

  มันฝรั่ง 0.2 

  เมล็ดโกโก 0.02 

  ลําไย 1 
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วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกคาง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด 

(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

  ลิ้นจี ่ 1 

  สม 15 

  ออย 0.02 

  เนื้อสัตวเลีย้งลูกดวยนม 0.05 

  เครื่องในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 1 

  เนื้อสัตวปก 0.05 

  ไข 0.5 

  นม 0.05 

คลอรไพริฟอส (chlorpyrifos) คลอรไพริฟอส  กระเจี๊ยบเขียว 0.1 

  กลวย 2 

  ขาว 0.1 

  เงาะ 0.5 

  ถั่วลิสง 0.05 

  ถั่วเหลือง 0.05 

  ถั่วเหลืองฝกสด 0.1 

  ผลปาลมน้ํามัน 0.05 

  พริก 0.5 

  มะพราว 0.05 

  มันเทศ 0.05 

  ลําไย 0.5 

  ลิ้นจี ่ 0.5 

  หอมใหญ 0.2 

  หอมแดง 0.2 

  เนื้อโค กระบือ แกะ 1 (ไขมัน) 

  เครื่องในโค กระบือ แกะ 0.01 

  เนื้อสุกร 0.02 (ไขมัน) 

  เครื่องในสุกร 0.01 

  เนื้อสัตวปก 0.01 (ไขมัน) 

  เครื่องในสัตวปก 0.01 

  ไข 0.01 

  นม 0.02 

ไซเพอรเมทริน (cypermethrin) ไซเพอรเมทริน  กระเจี๊ยบเขียว 0.2 

  ขาวโพดฝกสด 0.05 

  ขาวโพดฝกออน 0.05 

  ขาวโพดเมล็ดแหง 0.05 

  ถั่วฝกยาว 0.05 

  ถั่วลันเตาฝกสด 0.05 
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วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกคาง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด 

(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

  ถั่วเหลือง 0.05 

  ถั่วเหลืองฝกสด 5 

  ทุเรียน 0.5 

  พริก 0.5 

  ผักตระกูลกะหล่าํ 1 

  มะเขือยาว มะเขือเปราะ และ

มะเขืออ่ืนๆ 

0.2 

  มะเขือเทศ 0.5 

  เมล็ดฝาย 0.2 

  สม 2 

  หนอไมฝรัง่ 0.1 

  ออย 0.05 

  หอมใหญ 0.1 

  หอมแดง 0.1 

  เนื้อสัตวเลีย้งลูกดวยนม 0.2 (ไขมัน) 

  เครื่องในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 0.05 

  เนื้อสัตวปก 0.05 

  เครื่องในสัตวปก 0.05 

  ไข 0.05 

  นม 0.05F 

ไดโคโฟล (dicofol) สินคาจากพืช : ผลรวมของ 

ออรโท พารา และ พารา พารา 

แตงกวา 0.5 

 ถั่วเขียว 0.1 

 ถั่วเหลือง 0.05 

 มะเขือเทศ 1 

 เนื้อโค กระบือ 3 (ไขมัน) 

 เครื่องในโค กระบือ 1 

 เนื้อสัตวปก 0.1 (ไขมัน) 

 เครื่องในสัตวปก 0.05 

 ไข 0.05 

 

 

 

 

ไอโซเมอร (o,p'& p,p'-isomers)  

รายงานผลเปนไดโคโฟล 

(ละลายในไขมนั) 

 

สินคาจากสัตว : ผลรวมของ 

ไดโคโฟล และ 2,2-ไดคลอโร-

1,1-บิส (4-คลอโรเฟนิล)  

เอทานอล (พารา พารา-           

เอฟดับบลิว 152) {2,2-

dichloro-1,1-bis (4-chlorophenyl)

ethanol (p,p' - FW 152}  

รายงานผลเปนไดโคโฟล 

(ละลายในไขมนั) 

 

นม 0.1F 
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วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกคาง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด 

(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

ไดเมโทเอต (dimethoate) ไดเมโทเอต  ขาวฟาง 0.01 

  แตงกวา และแตงอื่นๆ 1 

  ถั่วฝกยาว 1 

  ถั่วเมล็ดแหง 0.1 

  มะเขือเทศ 2 

  เมล็ดฝาย 0.05 

  สม 2 

  หอมใหญ 0.05 

  หอมแดง 0.05 

  เนื้อสัตวเลีย้งลูกดวยนม 0.05 

  มันสัตวเลี้ยงลกูดวยนม 0.05 

  เครื่องในโค กระบือ แกะ 0.05 

  เนื้อสัตวปก 0.05 

  มันสัตวปก 0.05 

  เครื่องในสัตวปก 0.05 

  ไข 0.05 

  นม 0.05 

มาลาไทออน (malathion) มาลาไทออน  กะหล่าํปล ี 8 

  ขาวโพดเมล็ดแหง 0.05 

  ขาวโพดฝกสด 0.02 

  ขาวโพดฝกออน 0.02 

  ขาวฟาง 3 

  คะนา 3 

  ดอกกะหล่ํา 0.5 

  ตนหอม 5 

  บรอคโคลี ่ 5 

  ผักกาดขาว 8 

  พริก 0.5 

  มะเขือเทศ 0.5 

  มันสําปะหลงั 0.5 

  สม 4 

  หอมใหญ 1 

  หอมแดง 1 

  ออย 0.01 
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วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกคาง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด 

(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

เมโทมิล (methomyl) ผลรวมของเมโทมิล กระเจี๊ยบเขียว 2 

 และไทโอดิคารบ  ขาวโพดเมล็ดแหง 0.02 

 (thiodicarb) ขาวโพดฝกสด 0.1 

 รายงานผลเปนเมโทมิล ขาวโพดฝกออน 0.1 

  ขาวฟาง 0.2 

  แตงกวา และแตงอื่นๆ 0.2 

  แตงโม 0.2 

  ถั่วเขียว 0.05 

  ถั่วฝกยาว 1 

  ถั่วลิสง 0.1 

  ถั่วเหลือง 0.2 

  ถั่วเหลืองฝกสด 0.1 

  น้ํามันถั่วเหลอืง 0.2 

  เมล็ดงา 0.2 

  เมล็ดฝาย 0.2 

  น้ํามันเมล็ดฝาย 0.04 

  พริก 1 

  มะเขือเทศ 0.5 

  มะเขือยาว มะเขือเปราะ และ

มะเขืออื่นๆ 

0.2 

  มะนาว 1 

  มันฝรั่ง 0.02 

  สม 1 

  หนอไมฝรัง่ 2 

  หอมใหญ 0.2 

  หอมแดง 0.2 

  เนื้อสัตวเลีย้งลูกดวยนม 0.02 

  เครื่องในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 0.02 

  เนื้อสัตวปก 0.02 

  เครื่องในสัตวปก 0.02 

  ไข 0.02 

  นม 0.02 

โอเมโทเอต (omethoate) โอเมโทเอต กระถิน 0.01 

  ถั่วเขียว 0.05 

  ถั่วเหลือง 0.05 

  มันสําปะหลงั 0.05 

  เมล็ดกาแฟ 0.01 

  เมล็ดฝาย 0.05 
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วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกคาง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด 

(Maximum Residue Limit, MRL) 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

โพรฟโนฟอส (profenofos) โพรฟโนฟอส  กะหล่าํปล ี 1 

  ชมพู 0.05 

  ตนหอม 0.05 

  ถั่วเหลือง 0.05 

  ทุเรียน 0.05 

  น้ํามันเมล็ดฝาย 0.05 

  ผักตระกูลกะหล่ํา ยกเวนกะหล่ําปลี 0.5 

  พริก 5 

  พริกหวาน 0.5 

  เมล็ดฝาย 2 

  มะเขือเทศ 2 

  มะนาว 0.05 

  มะมวง 0.05 

  มังคุด 0.05 

  สม 0.1 

  หอมใหญ 0.05 

  หอมแดง 0.05 

  องุน 0.05 

  เนื้อสัตวเลีย้งลูกดวยนม 0.05 

  เครื่องในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 0.05 

  เนื้อสัตวปก 0.05 

  เครื่องในสัตวปก 0.05 

  ไข 0.02 

  นม 0.01 

ไตรอะโซฟอส (triazophos) ไตรอะโซฟอส  กระเทียม 0.05 

  ขาวฟาง 0.05 

  ถั่วเขียว 0.2 

  ถั่วลิสง 0.05 

  ถั่วเหลือง 0.05 

  ถั่วเหลืองฝกสด 0.2 

  พุทรา 0.2 

  เมล็ดกาแฟ 0.05 

  เมล็ดโกโก 0.05 

  เมล็ดงา 0.05 

  เมล็ดทานตะวัน 0.05 

  หอมใหญ 0.05 

  หอมแดง 0.05 

  องุน 0.02 

  เนื้อโค กระบือ 0.01 

  เนื้อสัตวปก 0.01 

  นม 0.01 
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บัญชีหมายเลข 2 

บัญชีทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่288) พ.ศ.2548 

ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุดท่ีปนเปอนจากสาเหตท่ีุไมอาจหลีกเลีย่งได (Extraneous Maximum Residue Limit, EMRL) 

 

ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุดที่ปนเปอนจากสาเหตุท่ีไมอาจหลีกเลี่ยงได 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัมของอาหาร) 

ชนิดของอาหาร 

อัลดริน
1
 

และดีลดริน 

(aldrin and 

dieldrin) 

คลอรเดน
2
 

(chlordane) 

ดีดีที
3
 

(DDT) 

เอนดริน
4 

(endrin) 

เฮปทาคลอร
5 

(heptachlor) 

- ธัญพืช 0.02 0.02 0.1 0.01 0.02 

- ผลไม 0.05 0.02 0.01 0.01 0.01 

- พืชผักและพืชเครื่องเทศ - 0.02 - - 0.05 

- พืชผักและพืชเครื่องเทศยกเวนพืชผัก

ตระกูลแตงและพืชผักประเภทหัวและราก 

0.05 - - - - 

- พืชผักและพืชเครื่องเทศยกเวนพืชผัก

ตระกูลแตง 

- - - 0.01 - 

- พืชผักและพืชเครื่องเทศยกเวนแครอท - - 0.01 - - 

- พืชผักตระกูลแตง 0.1 - - 0.05 - 

- พืชผักประเภทหัวและราก 0.1 - - - - 

- แครอท - - 0.2 - - 

- พืชที่ใหน้ําตาล 0.05 0.02 0.01 0.01 0.01 

- พืชที่ใชเปนเครื่องดื่ม 0.2 0.02 0.01 0.01 0.05 

- นัทและเมลด็ 0.05 0.02 0.01 0.01 0.02 

- ถ่ัวเมล็ดแหงและเมล็ดพืชน้ํามัน 0.05 0.02 0.01 0.01 0.02 

- น้ํามันและไขมันพืช 0.2 0.02 0.05 0.05 0.02 

- น้ํามันและไขมันสัตว 0.2 0.05 1 0.05 0.2 

- เนื้อและเครื่องในสัตวเลี้ยงลูกดวยนม 0.2 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 5 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 0.2 (ไขมัน) 

- เนื้อและเครื่องในสัตวปก 0.2 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 0.3 (ไขมัน) 0.1 (ไขมัน) 0.2 (ไขมัน) 

- เนื้อสัตวน้ํา หอย และสัตวไมมีกระดูกสัน

หลัง 

0.2 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 1 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 0.2 (ไขมัน) 

- เนื้อสัตวครึ่งบกครึ่งน้ํา 0.2 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 1 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 0.2 (ไขมัน) 

- ไข 0.1 0.02 0.1 0.005 0.05 

- นม
6
 0.006F 0.002F 0.02F 0.0008F 0.006F 
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คําอธิบาย 

ก. 
1-5

 เปนขอกําหนดการตรวจวิเคราะหเพ่ือแสดงปริมาณของสารพิษตกคางตามทีกํ่าหนด ดังนี้
 

1
 ปริมาณอัลดรินและดีลดริน (aldrin and dieldrin) ใหเปนผลรวมของเอชเอชดีเอ็น (HHDN)                      

และเอชอีโอด ี(HEOD) (ละลายในไขมัน) 

2
 ปริมาณคลอรเดน (chlordane) ในอาหารจากพืช ใหเปนผลรวมของซิส และทรานส คลอรเดน  

(cis- and trans- chlordane) (ละลายในไขมัน) 

  ปริมาณคลอรเดน (chlordane) ในอาหารจากสัตว ใหเปนผลรวมของซิส และทรานส คลอรเดน  

(cis- and trans- chlordane) และ ออกซีคลอรเดน  (oxychlordane) (ละลายในไขมัน) 

3
 ปริมาณดดีีท ี(DDT) ใหเปนผลรวมของพารา พารา ดีดีท ี(p, p'-DDT), ออรโท พารา ดดีีท ี 

(o,p'-DDT), พารา พารา ดีดีอี (p,p'-DDE)  และพารา พารา ทีดีอี (ดีดดี)ี {p,p'-TDE  

(DDD)} (ละลายในไขมัน) 

4
 ปริมาณเอนดริน (endrin) ใหเปนผลรวมของเอนดริน (endrin) และเดลตา คีโตเอนดริน  

(delta-keto-endrin) (ละลายในไขมัน) 

5
 ปริมาณเฮปทาคลอร (heptachlor) ใหเปนผลรวมของเฮปตาคลอร (heptachlor) และเฮปตา

คลอร  

อีพ็อกไซด (heptachlor epoxide) (ละลายในไขมัน) 

 

ข. 
6 
คากําหนดดังกลาวใชกับนมและผลิตภัณฑนม และดําเนนิการตามแตกรณ ีดังนี้ 

- กรณีคาปรมิาณสารพิษมตีัวอักษร “F” กํากับ ใหพิจารณาควบคูกับปริมาณไขมัน 

   * หากนมและผลิตภณัฑนมมีไขมันนอยกวารอยละ 2 ใหตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑทั้งหมด 

และใชคา 0.5 เทา ของคาปริมาณสารพิษตกคางที่กําหนด 

   * หากนมและผลิตภณัฑนมมีไขมันมากกวาหรือเทากับรอยละ 2 ใหตรวจวิเคราะหในสวน 

ของไขมันเทานั้น และใชคา 25 เทาของคาปริมาณสารพิษตกคางที่กําหนด 

- กรณีคาปรมิาณสารพิษ ไมมีตัวอักษร “F” กํากับ ใหตรวจวิเคราะหผลิตภณัฑทัง้หมด และใชคา 

 ปริมาณสารพษิตกคางที่กําหนด 

 

ค. ปริมาณสารพิษตกคางที่กํากับดวยขอความ “(ไขมัน)” หมายความวา สารพิษตกคางนั้นละลายไดใน         

ไขมัน ดังนั้นคาปริมาณสารพิษตกคางจึงเปนคาที่กําหนดใหตรวจสอบในสวนของไขมันเทานั้น 
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       (สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

 (ฉบับที่ 289) พ.ศ.2548
  เร่ือง  นมเปรี้ยว

   -------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง นมเปรี้ยว
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราช

บัญญติัอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรี
ภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญ
แหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่46 (พ.ศ.2523) เร่ือง นมเปรีย้ว ลงวนัที ่28 มกราคม

พ.ศ.2523
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่99 (พ.ศ.2529) เร่ือง นมเปรีย้ว (ฉบับที ่ 2)

ลงวันที่ 12 มีนาคม พ.ศ.2529
ขอ 2  ใหนมเปรี้ยว เปนอาหารควบคุมเฉพาะ
ขอ 3  นมเปรี้ยว (Fermented milk) หมายความวา ผลิตภัณฑนมที่ไดจากน้ํานมจากสัตวที่

นาํมาบรโิภคได หรือสวนประกอบของน้าํนมทีผ่านการทาํลายจลิุนทรยีทีท่าํใหเกดิโรคแลว หมกัดวยจลิุนทรยีที่ไม
ทําใหเกดิโรคหรืออันตราย ทาํใหคาความเปนกรดเพิม่ข้ึน และอาจปรงุแตงกลิน่ รส สี หรือเตมิวตัถเุจอืปน
อาหาร สารอาหาร หรือสวนประกอบอืน่ทีม่ใิชนมดวยกไ็ด ทัง้นีใ้หรวมถงึนมเปรีย้วทีน่าํมาผานการฆาเชือ้ การ
แชแขง็ หรือการทาํใหแหงดวย

ขอ 4  นมเปรี้ยวแบงตามชนิดของจุลินทรียที่ใชในการหมักได ดังนี้
(1)  โยเกิรต (Yoghurt) หมายถึง นมเปรี้ยวที่ไดจากการหมักดวยแบคทีเรีย สเตรปโท

ค็อกคสั เทอรโมฟลัส (Streptococcus thermophilus) และแลก็โทบาซลิลัส เดลบรคึคไิอ ซบัสปชสี บัลแกริคัส
(Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) หรือแล็กโทบาซิลลัส ซับสปชีส อ่ืน

(2)  นมเปรี้ยวแอซิโดฟลัส (Acidophilus Milk) หมายถึง นมเปรี้ยวที่ไดจากการหมัก
ดวยแบคทีเรียแล็กโทบาซิลลัส แอซิโดฟลัส (Lactobacillus acidophilus)

(3)  นมเปรี้ยวเคเฟอร (Kefir) หมายถึง นมเปรี้ยวที่ไดจากการหมักดวยแบคทีเรีย
และยสีต ไดแก แลก็โทบาซลิลัส เคฟไร (Lactobacillus kefiri) หรือแลก็โทคอ็กคสั (Lactococcus) และแอซโีท
แบกเตอร (Acetobacter) และไคลเวอโรไมซสี มารเซยีนสั (Kluyveromyces marxianus) และแซก็คาโรไมซสี   
ยูนิสปอรัส (Saccharomyces unisporus) หรือแซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี (Saccharomyces cerevisiae) 
หรือแซ็กคาโรไมซีส แอซกิูอัส (Saccharomyces exiguus)
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(4)  นมเปรี้ยวคูมิส (Kumys) หมายถึง นมเปรี้ยวที่ไดจากการหมักดวยแบคทีเรีย
และยีสต ไดแก  แล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ ซับสปชีส บัลแกริคัส (Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus) และไคลเวอโรไมซีส มารเซียนัส (Kluyveromyces marxianus)

(5)  นมเปรีย้วทีไ่ดจากการหมกัดวยจลิุนทรยีชนดิทีแ่ตกตางหรอืนอกเหนอืจากทีก่าํหนดไวใน
(1)-(4) เชน แล็กโทบาซิลลัส คาเซอิ ซับสปชีส ชิโรตา (Lactobacillus casei subsp. shirota) บิฟโด
แบคทีเรียม (Bifidobacterium)

นมเปรี้ยวตาม (1)(2)(3) และ (4) อาจใสจุลินทรียที่ใชในการหมักชนิดอื่นเพิ่มเติม
จากที่กําหนดได

ขอ 5  การเติมสารอาหารในนมเปรี้ยว ใหเปนไปตามหลักเกณฑที่สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร

ขอ 6  นมเปรี้ยวที่จะนําไปผานการฆาเชื้อหลังการหมัก ตองทําใหเปนเนื้อเดียวกันและฆา
เชื้อดวยกรรมวิธีอยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้

(1)  พาสเจอรไรส หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยใชอุณหภูมิที่เหมาะ
สม ซึ่งจะไมทาํใหผลิตภณัฑสูญเสยีลกัษณะทีต่องการเมือ่ผานกรรมวธิฆีาเชือ้ดังกลาว โดยใชอุณหภมูแิละ
เวลาอยางใดอยางหนึง่ ดังตอไปนี้

(1.1)  อุณหภูมิไมตํ่ากวา 63 องศาเซลเซียส และคงอยูที่อุณหภูมินี้ไมนอยกวา
30 นาที แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา หรือ

(1.2)  อุณหภมูไิมตํ่ากวา 72 องศาเซลเซยีส และคงอยูทีอุ่ณหภมูนิีไ้มนอยกวา
15 วินาที แลวทําใหเย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากวา

(2)  ยูเอชที หมายความวา กรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนที่อุณหภูมิต้ังแต 100 องศา
เซลเซียส ข้ึนไป และคงอยูที่อุณหภูมินี้ตามระยะเวลาที่เพียงพอจะทําลายจุลินทรียที่สามารถเพิ่มจํานวน
เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑที่อุณหภูมิปกติ แลวบรรจุในภาชนะและในสภาวะที่ปราศจากเชื้อ

(3)  กรรมวิธีอยางอื่นที่มีมาตรฐานเทียบเทากรรมวิธีตาม (1) หรือ (2) ตามที่ไดรับความ
เห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร

ขอ 7  นมเปรี้ยวที่มิไดปรุงแตงตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้
(1)  มีกลิ่นรสตามลักษณะของนมเปรี้ยวนั้น
(2)  มีโปรตีนไมนอยกวารอยละ 2.7 ของน้ําหนัก สําหรับนมเปรี้ยวตามขอ 4(1)(2)(3)

และ (5)
(3)  มีมันเนยดังนี้

(3.1)  นอยกวารอยละ 15 ของน้ําหนัก สําหรับนมเปรี้ยวตามขอ 4(1) และ (2)
(3.2)  นอยกวารอยละ 10 ของน้ําหนัก สําหรับนมเปรี้ยวตามขอ 4(3)(4) และ (5)

(4)  มีคาความเปนกรด โดยคํานวณเปนกรดแลกติก ดังนี้
(4.1)  ไมนอยกวารอยละ 0.6 ของน้าํหนกั สําหรบันมเปรีย้วตามขอ 4(1)(2) และ (3)
(4.2)  ไมนอยกวารอยละ 0.7 ของน้ําหนัก สําหรับนมเปรี้ยวตามขอ 4(4)
(4.3)  ไมนอยกวารอยละ 0.3 ของน้ําหนัก สําหรับนมเปรี้ยวตามขอ 4(5)
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(5)  มจีลิุนทรยีทีใ่ชในกรรมวธิกีารหมกัคงเหลอืในนมเปรีย้วทีไ่มผานการฆาเชือ้หลงัการหมกั
1 กรัม แลวแตกรณี ดังนี้

(5.1)  แบคทีเรียไมนอยกวา 10,000,000 โคโลนี
(5.2)  ยีสตไมนอยกวา 10,000 โคโลนี

(6)  ไมใชวัตถุกันเสีย
(7)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค
(8)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 3  ตอนมเปรี้ยว 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม

พี เอ็น (Most Probable Number)
(9)  ตรวจพบเชือ้ราไดไมเกนิ 100 โคโลน ีสําหรบันมเปรีย้วทีไ่มผานการฆาเชือ้หลงัการหมกั

1 กรัม
(10) ตรวจพบยีสตไมเกิน 100 โคโลนี สําหรับนมเปรี้ยวที่ไมไดใชยีสตในการหมัก

และไมผานการฆาเชื้อหลังการหมัก 1 กรัม
(11) ตรวจพบยสีตและเชือ้ราไดไมเกนิ 10 โคโลน ีสําหรบันมเปรีย้วทีผ่านการฆาเชือ้หลงัการหมกั

1 กรัม
ขอ 8  นมเปร้ียวทีป่รุงแตง ตองมนีมเปนสวนผสมในปรมิาณไมนอยกวารอยละ 50 ของน้าํหนกั

และมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้
(1)  กรณีไมผานการฆาเชื้อหลังการหมัก ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 7(1)(6)

(7)(8)(9) และ (10) สําหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 7(2)(3)(4) และ (5) ใหเปนไปตามสัดสวนของนม
ที่ใชเปนสวนผสม

(2)  กรณทีีผ่านการฆาเชือ้หลงัการหมกั ตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐานตามขอ 7(1)(6)(7)
(8) และ (11) สําหรบัคุณภาพหรอืมาตรฐานตามขอ 7(2)(3) และ (4) ใหเปนไปตามสดัสวนของนมทีใ่ชเปนสวนผสม

ขอ 9  นมเปรีย้วแชแขง็เมือ่กลบัคืนสภาพเดมิแลว (thawing) ตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐาน ดังนี้
(1)  กรณทีีไ่มผานการฆาเชือ้หลงัการหมกัและไมไดปรุงแตง ตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐาน

ตามขอ 7(1)(2)(3)(4)(6)(7)(8)(9) และ (10) และตองมจีลิุนทรยีและยสีตทีใ่ชในการหมกัเหลอือยูและมชีวีติดวย
(2)  กรณทีีไ่มผานการฆาเชือ้หลงัการหมกัและปรงุแตง ตองมนีมเปนสวนผสมในปรมิาณไม

นอยกวารอยละ 50 ของน้ําหนัก และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 7(1)(6)(7)(8)(9) และ (10) และตองมี
จุลินทรียและยีสตที่ใชในการหมักเหลืออยูและมีชีวิตดวย สําหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 7(2)(3)
และ (4) ใหเปนไปตามสัดสวนของนมที่ใชเปนสวนผสม

(3)  กรณทีีผ่านการฆาเชือ้หลงัการหมกัและไมไดปรุงแตง ตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐาน
ตามขอ 7(1)(2)(3)(4)(6)(7)(8) และ (11)

(4)  กรณทีีผ่านการฆาเชือ้หลงัการหมกัและปรงุแตง ตองมนีมเปนสวนผสมในปรมิาณไมนอยกวา
รอยละ 50 ของน้าํหนกั และมคุีณภาพหรอืมาตรฐานตามขอ 7(1)(6)(7)(8) และ (11) สําหรบัคุณภาพหรอืมาตร
ฐานตามขอ 7(2)(3)และ (4) ใหเปนไปตามสัดสวนของนมที่ใชเปนสวนผสม
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ขอ 10  นมเปรี้ยวชนิดแหงเมื่ออยูในสภาพพรอมบริโภคตามวิธีละลายเพื่อบริโภคที่ระบุไวบน
ฉลาก ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังนี้

(1)  กรณไีมปรุงแตงตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐานตามขอ 7(1)(2)(3)(4)(6)(7)(8) และ (11)
(2)  กรณปีรุงแตงตองมนีมเปนสวนผสมในปรมิาณไมนอยกวารอยละ 50 ของน้าํหนกั และ

มคุีณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 7(1)(6)(7)(8) และ (11) สําหรับคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 7(2)(3) และ 
(4) ใหเปนไปตามสัดสวนของนมที่ใชเปนสวนผสม

กรณีที่มีวัตถุประสงคการใชตางจากวรรคหนึ่ง อาจมีคุณภาพหรือมาตรฐานตางจาก
วรรคหนึ่งไดแตตองเปนไปตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด โดยความเห็นชอบ
ของคณะกรรมการอาหาร

ขอ 11  นมเปรีย้วทีไ่มไดผานการฆาเชือ้หลงัการหมกัและทีผ่านการฆาเชือ้หลงัการหมกัตามขอ 6(1)
ตองเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิไมเกิน 8 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผูบริโภค และระยะเวลา
การบริโภคตองไมเกิน 30 วัน นับจากวันที่บรรจุในภาชนะพรอมจําหนาย แตทั้งนี้ไมรวมนมเปรี้ยวแชแข็ง
หรือนมเปรี้ยวชนิดแหง

กรณีที่จะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกวาที่กําหนดตามวรรคหนึ่ง ตองมีมาตรการ  
ในการควบคุมคุณภาพหรอืมาตรฐานผลติภณัฑ ตลอดระยะเวลาตัง้แตหลงัการบรรจถุงึการจาํหนายถงึผูบริโภค 
เปนไปตามหลกัเกณฑที่ไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร

ขอ 12  นมเปรีย้วทีผ่านการฆาเชือ้หลงัการหมกัตามขอ 6(2) ตองเกบ็รักษาไวทีอุ่ณหภมูปิกตใินระยะเวลา
ไมนอยกวา 5 วนั นบัแตวนัทีบ่รรจใุนภาชนะกอนออกจาํหนาย เพือ่ตรวจสอบวายงัคงมคุีณภาพหรอืมาตรฐาน
ตามทีก่าํหนด และไมเปลีย่นแปลงไปจากลกัษณะเดมิทีท่าํขึน้ แตทัง้นีไ้มรวมนมเปรีย้วแชแขง็หรอืนมเปรีย้ว
ชนดิแหง

ขอ 13  การใชวตัถเุจอืปนอาหารนอกจากวตัถกุนัเสยี ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
วาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร

กรณตีรวจพบวตัถกุนัเสยีทีต่กคางมาจากวตัถทุีใ่ชปรุงแตงกลิน่ รส สี หรือสวนประกอบอืน่
ที่มิใชนมที่เปนสวนผสมอยูดวย ปริมาณที่ตรวจพบจะตองไมเกินปริมาณที่อนุญาตใหใชในวัตถุดิบเหลานั้น
แลวแตกรณี

ขอ 14  ผูผลิตหรอืผูนาํเขานมเปรีย้วเพือ่จาํหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
วาดวยเรื่อง วธิีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 15  การใชภาชนะบรรจุนมเปรี้ยว ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา
ดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ

ขอ 16  การแสดงฉลากของนมเปรีย้ว ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง ฉลาก
เวนแตการใชชื่ออาหารของนมเปรี้ยวและการแสดงขอความสําหรับนมเปรี้ยวบางชนิดใหปฏิบัติ ดังตอไปนี้

(1)  ชื่ออาหารของนมเปรี้ยว
(1.1)  นมเปร้ียวตามขอ 4(1) ใหใชชื่ออาหารวา “โยเกิรต” หรือ “นมเปรี้ยวโยเกิรต”

สําหรับกรณีที่ประสงคจะใชชื่ออาหารวา “นมเปรี้ยว” ตองกํากับชื่ออาหารดวยขอความวา “ชนิดโยเกิรต”
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(1.2)  นมเปร้ียวตามขอ 4(2) ใหใชชื่ออาหารวา “นมเปรี้ยวแอซิโดฟลัส” สําหรับ
กรณีที่ประสงคจะใชชื่ออาหารวา “นมเปร้ียว” ตองกํากับชื่ออาหารดวยขอความวา “ชนิดแอซิโดฟลัส”

(1.3)  นมเปร้ียวตามขอ 4(3) ใหใชชื่ออาหารวา “นมเปรี้ยวเคเฟอร” สําหรับกรณีที่
ประสงคจะใชชื่ออาหารวา “นมเปร้ียว” ตองกํากับชื่ออาหารดวยขอความวา “ชนิดเคเฟอร”

(1.4)  นมเปร้ียวตามขอ 4(4) ใหใชชื่ออาหารวา “นมเปรี้ยวคูมสิ” สําหรับกรณีที่
ประสงคจะใชชื่ออาหารวา “นมเปร้ียว” ตองกํากับชื่ออาหารดวยขอความวา “ชนิดคูมิส”

(1.5)  “นมเปร้ียว” สําหรับนมเปรี้ยวตามขอ 4(5)
การใชชื่ออาหารของนมเปรี้ยวอาจใชชื่อทางการคาได แตตองมีขอความ

ตาม (1.1) (1.2) (1.3) (1.4) หรือ (1.5) แลวแตกรณี กํากับชื่ออาหารดวย โดยจะแสดงอยูในบรรทัดเดียวกับ
ชื่อทางการคาก็ได และจะมีขนาดตัวอักษรตางกับชื่อทางการคาก็ได แตตองสามารถอานไดชัดเจน

(2)  นมเปรี้ยวเคเฟอรและนมเปรี้ยวคูมสิ ตองแสดงขอความดังตอไปนี้ดวย
(2.1)  “มีเอทธิลแอลกอฮอลไมเกิน …%“ (ความที่เวนไวใหระบุปริมาณ

แอลกอฮอลเปนรอยละของน้ําหนัก) ดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจน บริเวณเดียวกับชื่ออาหารหรือเครื่อง
หมายการคา

(2.2)  “เด็กและสตรีมีครรภ ไมควรรับประทาน” ดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจน
(3)  นมเปรีย้วทีผ่านการฆาเชือ้หลงัการหมกัตามขอ 6 ตองแสดงขอความ “พาสเจอรไรส”

หรือ “ยูเอชที” เปนสวนหนึ่งของชื่ออาหารหรือกํากับชื่ออาหาร แลวแตกรณี
ขอ 17  ใหผูผลิตหรอืผูนาํเขานมเปรีย้วทีไ่ดรับเลขสารบบอาหารอยูกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั

ยื่นขอแกไขรายละเอียดใหถูกตองตามประกาศนี้ ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ
และยังคงใชฉลากเดิมตอไปได แตตองไมเกินหนึ่งปนับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 18  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  17  มกราคม  พ.ศ.2548
             นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ
    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศทัว่ไป เลม 122 ตอนพเิศษ 021 ง ลงวนัที ่11 มนีาคม พ.ศ.2548)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 290) พ.ศ.2548
เร่ือง  เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3)

-----------------------------------------------

เพื่อเปนการคุมครองผูบริโภคจากการบริโภคเครื่องดื่มที่ใชวัตถุแตงกลิ่นรสที่มีกาเฟอีนตาม
ธรรมชาติ

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(2)(4)(6) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญติัทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรีภาพของ
บุคคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราช
อาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหเพิม่ความตอไปนีเ้ปน (5) ของขอ 5 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่214)
พ.ศ.2543 เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 230) พ.ศ.2544 ลงวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544

“(5)  เครือ่งดืม่ตามขอ 3(3) ทีใ่ชวตัถแุตงกลิน่รสทีม่กีาเฟอนีตามธรรมชาต ิตองมปีริมาณ
กาเฟอีนไมเกิน 15 มิลลิกรัมตอเครื่องดื่ม 100 มิลลิลิตร”

ขอ 2  ใหเพิม่ความตอไปนีเ้ปนขอ 8/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่214) พ.ศ.2543
เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 230) พ.ศ.2544 ลงวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544

“ขอ 8/1 การแสดงฉลากของเครื่องดื่มตามขอ 3(3) ที่ใชวัตถุแตงกลิ่นรสที่มีกาเฟอีน
ตามธรรมชาติ นอกจากตองปฏิบัติตามขอ 8 แลว ใหแสดงขอความวา “มีกาเฟอีน” ดวยตัวอักษรขนาด
ความสูงไมนอยกวา 2 มิลลิเมตร ที่อานไดชัดเจน อยูในบริเวณเดียวกับชื่ออาหารหรือเครื่องหมายการคา”

ขอ 3  ใหผูผลิตหรอืผูนาํเขาเครือ่งดืม่ทีใ่ชวตัถแุตงกลิน่รสทีม่กีาเฟอนีตามธรรมชาต ิซึง่ไดรับ
เลขสารบบอาหารอยูกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั ปฏิบัติตามขอ 8/1 ภายในเกาสบิวนั นบัแตวนัทีป่ระกาศนี้
ใชบังคบั

กรณภีาชนะบรรจเุปนขวดแกวใชหมนุเวยีนทีใ่ชอยูกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั ใหยงัคงใช
ตอไปไดจนหมดอายกุารใชงาน แตตองแสดงขอความวา “มกีาเฟอนี” ดวยตวัอกัษรขนาดความสงูไมนอยกวา  
2 มิลลิเมตร ที่อานไดชัดเจนไวที่ฝาจีบ ภายในเกาสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ

ขอ 4  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  25  กุมภาพันธ  พ.ศ.2548

                                                                                           นางสุดารัตน  เกยุราพันธุ

                                                                                  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศทัว่ไป เลม 122 ตอนพเิศษ 37 ง. ลงวนัที ่9 พฤษภาคม พ.ศ.2548)
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                                                                      (สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

 (ฉบับที่ 292) พ.ศ.2548
เร่ือง  กําหนดอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย

 ------------------------------------------
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กําหนดอาหารที่หาม

ผลิต นําเขา หรือจําหนาย
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(8) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
1.1  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 154 (พ.ศ.2537) เร่ือง กําหนดอาหารที่

หามผลิต นําเขาหรือจําหนาย ลงวันที่ 7 มีนาคม พ.ศ.2537
1.2  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 261) พ.ศ.2545 เร่ือง กําหนดอาหารที่

หามผลิต นําเขาหรือจําหนาย (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 26 กันยายน พ.ศ.2545
ขอ 2  ใหอาหารดังตอไปนี้ เปนอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย

2.1  ดัลซนิ (Dulcin) หรือมชีือ่ทางเคมวีา para-phenetolcarbamide ซึง่ใหความหวานแทน
น้าํตาล

2.2  กรดซยัคลามคิและเกลอืของกรดซยัคลามคิ (Cyclamic acid and its salts) ยกเวนเกลอื
ของกรดซัยคลามิคที่เปนโซเดียมซัยคลาเมต

2.3  เอเอฟ 2 (AF2) หรือมีชื่อทั่วๆไปวา ฟูริลฟราไมด (Furylframide) หรือมีชื่อทาง
เคมีวา 2-(2-furyl)-3-(5-nitro-2-furyl) acrylamide เฉพาะใชเปนวัตถุเจือปนอาหาร

2.4  โพแทสเซียมโบรเมต (Potassium bromate) เฉพาะใชเปนวัตถุเจือปนอาหาร
2.5  อาหารทีม่ดัีลซนิ เอเอฟ 2 โพแทสเซยีมโบรเมต หรือกรดซยัคลามคิและเกลอืของกรดซยัคลามคิ

เปนสวนผสม ยกเวนเกลือของกรดซัยคลามิคที่เปนโซเดียมซัยคลาเมตเปนสวนผสม
2.6  อาหารทีม่ดีามโินไซด (Daminozide) หรือซคัซนิคิแอซดิ 2,2-ไดเมทธลิไฮดราไซด

(Succinic acid 2,2-dimethylhydrazide)
2.7  สารสกดัหยาบ (Crude extract) ทีม่ใิชสกดัดวยน้าํ และอนพุนัธของสารสกดัหยาบจาก

หญาหวาน ซึ่งมีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Stevia rebaudiana Bertoni ที่มิใชสตีวิโอไซด ยกเวนการผลิตเพื่อ
การสงออก หรือการจาํหนายใหผูผลิตเพือ่การสงออก หรือการจาํหนายใหผูผลิตสตวีโิอไซดทีส่กดัจากหญาหวาน

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่  15  พฤศจิกายน  พ.ศ.2548

นายพินิจ  จารุสมบัติ
                                                                                      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 122 ตอนพิเศษ 140 ง. ลงวันที่ 7 ธันวาคม พ.ศ.2548)
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      (สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

  (ฉบับที่ 293) พ.ศ.2548

 เร่ือง  ผลิตภัณฑเสริมอาหาร

-------------------------------

เพือ่เปนการคุมครองผูบริโภคจากการบรโิภคผลติภณัฑเสริมอาหาร และกาํหนดเงือ่นไขการให

ขอมูลผลิตภัณฑใหถูกตองตามหลักวิชาการ

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  5 และมาตรา  6(3)(4)(5)(6)(7) และ  (10)                   

แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิ

และเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของ                

รัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย              

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 242) พ.ศ.2544 เร่ือง

ผลิตภัณฑกระเทียม ลงวันที่ 26 กันยายน พ.ศ.2544

ขอ 2  ผลิตภณัฑเสริมอาหาร หมายความวา ผลิตภณัฑทีใ่ชรับประทานนอกเหนอืจากการรบัประทาน

อาหารตามปกติ ซึ่งมีสารอาหารหรือสารอื่นเปนองคประกอบ อยูในรูปแบบเม็ด แคปซูล ผง เกล็ด ของเหลว

หรือลักษณะอื่น ซึ่งมิใชรูปแบบอาหารตามปกติ (conventional foods) สําหรับผูบริโภคที่คาดหวังประโยชน

ทางดานสงเสริมสุขภาพ

ขอ 3  ในประกาศนี้ สารอาหารหรือสารอื่น หมายถึง

(1)  วิตามิน กรดอะมิโน กรดไขมัน แรธาตุ และผลติผลจากพืชหรือสัตว

(2)  สารเขมขน สารเมตาโบไลท สวนประกอบ หรือสารสกัดของสารใน (1)

(3)  สารสังเคราะหเลียนแบบสารตาม (1) หรือ (2)

(4)  สวนผสมอยางใดอยางหนึ่งหรือหลายอยางของสารใน (1) (2) หรือ (3)

(5)  สารหรอืส่ิงอืน่ตามทีสํ่านกังานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกาํหนดโดยความเหน็ชอบ

ของคณะกรรมการอาหาร

ขอ 4  ใหผลิตภัณฑเสริมอาหาร เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน และฉลากตองได

รับอนุญาตกอนนําไปใช
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การขออนุญาตฉลากกอนนําไปใช ใหดําเนินการดังนี้

(1)  ยืน่จดทะเบยีนอาหาร สําหรบัผลิตภณัฑเสริมอาหารทีผ่ลิตเพือ่จาํหนายในการสงออก 

หรือผลิตภณัฑเสริมอาหารทีม่สีวนประกอบทีสํ่าคญัเปนไปตามบญัชรีายชือ่ทีสํ่านกังานคณะกรรมการอาหาร

และยาประกาศกาํหนด โดยความเหน็ชอบของคณะกรรมการอาหาร

(2)  ยืน่ขออนญุาตใชฉลาก สําหรบัผลิตภณัฑเสริมอาหารทีม่สีวนประกอบทีสํ่าคญันอกเหนอื

จากที่กําหนดใน (1) โดยแสดงหลักฐานและเอกสารประกอบการยื่นขออนุญาตใชฉลาก ใหเปนไปตามที่

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร

ขอ 5  ผลิตภัณฑเสริมอาหาร ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้

(1)  มีคุณลักษณะเฉพาะตามชนิดของผลิตภัณฑนั้นๆ

(2)  ตรวจพบจลิุนทรยีทีท่าํใหเกดิโรคได ไมเกนิปริมาณทีสํ่านกังานคณะกรรมการอาหารและยา

ประกาศกําหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร

(3)  ตรวจพบแบคทเีรียชนดิ อี.โคไล (Escherichia coli) นอยกวา 3 ตออาหาร 1 กรัม 

โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)

(4)  ตรวจพบสารเปนพษิจากจลิุนทรยี สารพษิตกคาง สารเปนพษิอ่ืน สารปนเปอน หรือ

ยาสัตวตกคางได ไมเกินปริมาณที่กําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยการนั้นแลวแตกรณี

(5)  มปีริมาณวติามนิหรอืแรธาตไุมนอยกวารอยละสบิหา และไมเกนิปริมาณสงูสดุทีก่าํหนด

ในบัญชีสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแตหกปข้ึนไป (Thai RDI) สําหรบัผลิต

ภัณฑเสริมอาหารทีม่วีตัถปุระสงคเพือ่ใหวติามนิหรอืแรธาต ุ ทัง้นีว้ติามนิหรอืแรธาตทุีย่งัไมไดกาํหนดไว ใหเปน

ไปตามทีสํ่านกังานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกาํหนดโดยความเหน็ชอบของคณะกรรมการอาหาร

ขอ 6  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วัตถุ

เจือปนอาหาร

ขอ 7  ผูผลิตหรอืผูนาํเขาผลติภณัฑเสริมอาหารเพือ่จาํหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ขอ 8  การใชภาชนะบรรจุผลิตภัณฑเสริมอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

วาดวยเรื่อง  ภาชนะบรรจุ

ขอ 9  การแสดงฉลากของผลิตภัณฑเสริมอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

วาดวยเรื่อง ฉลาก ยกเวนการปฏิบัติตามขอ 3 และขอ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) 

พ.ศ.2543 เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 252) พ.ศ.2545 เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545 ใหปฏิบัติตามขอ 10 และ

ขอ 12 ของประกาศนี้
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ขอ 10  การแสดงฉลากของผลติภณัฑเสริมอาหารทีจ่าํหนายตอผูบริโภค ตองมขีอความเปน
ภาษาไทย แตจะมีภาษาตางประเทศดวยก็ได และตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้

(1)  ชื่ออาหาร โดยมีคําวา “ผลิตภัณฑเสริมอาหาร” เปนสวนหนึ่งของชื่ออาหาร หรือ
กํากับชื่ออาหาร

(2)  เลขสารบบอาหาร
(3)  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูนําเขา แลวแตกรณีดังนี้

(3.1)  สําหรบัอาหารทีผ่ลิตในประเทศ ใหแสดงชือ่และทีต้ั่งของผูผลิตหรอืของผูแบงบรรจุ
เพื่อจําหนาย ทั้งนี้อาจแสดงชื่อและที่ต้ังสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุแทนก็ได

(3.2)  สําหรับอาหารที่นําเขา ใหแสดงชื่อและที่ต้ังของผูนําเขาและประเทศผูผลิต
(4)  ปริมาณของผลิตภัณฑเสริมอาหารที่บรรจุ แลวแตกรณี ดังนี้

(4.1)  ผลิตภัณฑเสริมอาหารที่อยูในรูปเม็ดหรือแคปซูล ใหแสดงจํานวนบรรจุ
(4.2)  ผลิตภัณฑเสริมอาหารที่เปนของเหลว ใหแสดงปริมาตรสุทธิ
(4.3)  ผลิตภัณฑเสริมอาหารที่เปนของแข็งหรืออ่ืนๆ ใหแสดงน้ําหนักสุทธิ

(5)  ชือ่และปริมาณของสวนประกอบสาํคญัของผลติภณัฑเสริมอาหาร และสวนประกอบ
ที่มีการกลาวอางสรรพคุณ คุณประโยชน ในฉลากของผลิตภัณฑเสริมอาหาร

(6)  ขอความวา “ใชวัตถุกันเสีย” ถามีการใช
(7)  ขอความวา “เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห” ถามีการใช  แลวแตกรณี
(8)  ขอความวา “แตงกลิน่ธรรมชาต”ิ “แตงกลิน่เลยีนธรรมชาต”ิ “แตงกลิน่สงัเคราะห”

“แตงรสธรรมชาติ” หรือ “แตงรสเลียนธรรมชาติ” ถามีการใช แลวแตกรณี
(9)  ขอความชัดเจนวา “ควรกินอาหารหลากหลาย ครบ 5 หมู ในสัดสวน  ที่เหมาะสม

เปนประจํา” และ ขอความดวยตัวอกัษรหนาทึบ สีของตัวอักษรตัดกับสีของพื้นกรอบ วา “ไมมีผลในการปอง
กัน หรือรักษาโรค” (1)

 (10)  คําแนะนําในการใช
 (11)  คําแนะนําในการเก็บรักษา (ถามี)
  (12)  วนัเดอืนและปทีห่มดอายกุารบรโิภค หรือ วนัเดอืนและปทีอ่าหารยงัมคุีณภาพหรอืมาตรฐานดี

สําหรับผลิตภัณฑเสริมอาหารที่เก็บไวไดไมเกิน 90 วัน  เดือนและปที่ผลิตและเดือนและปที่หมดอายุการ
บริโภค หรือ เดือนและปที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี สําหรับผลิตภัณฑเสริมอาหารที่เก็บไวไดเกิน 
90 วัน โดยมีขอความวา “ผลิต” “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคกอน” กํากับไวดวย แลวแตกรณี และแสดงวัน
เดือนปเรียงตามลําดับ

การแสดงขอความตาม (12) ไวที่ดานลางของภาชนะบรรจุ ตองมีขอความที่ฉลาก
ระบุตําแหนงที่แสดงขอความดังกลาวดวย

(13)  คําเตอืนการบรโิภคผลติภณัฑเสริมอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเร่ือง
การกลาวอางทางสุขภาพ (Health claim) และคําเตือนการบริโภคอาหาร
--------------------------------------------------------------

(1)
 ความในขอ 10(9) ถูกยกเลิกโดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 309) พ.ศ.2550  เร่ือง ผลิตภัณฑเสริม

อาหาร (ฉบับที่ 2) (124ร.จ. ตอนที่188 ง (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 3 ธันวาคม พ.ศ.2550) และใชขอความใหมแทนแลว
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ขอ 11  การแสดงขอความกลาวอางทางสุขภาพ (Health claim) บนฉลาก ตองเปนไปตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง การกลาวอางทางสขุภาพ (Health claim) ของอาหาร และคําเตือน

การบริโภคอาหาร

ขอ 12  ฉลากของผลติภณัฑเสริมอาหารทีม่ไิดจาํหนายตอผูบริโภค ตองมขีอความเปนภาษาไทย

เวนแตผลิตภัณฑเสริมอาหารที่นําเขา อาจแสดงขอความเปนภาษาอังกฤษก็ได และอยางนอยตองมี               

ขอความแสดงรายละเอียดตามขอ 10(1)(2)(3) และ (4)

ขอ 13  ใหผูผลิต ผูนําเขา ที่ไดรับอนุญาตใหใชฉลากของผลิตภัณฑกระเทียม หรือ

ผลิตภัณฑเสริมอาหาร อยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับถือวาไดรับอนุญาตตามประกาศนี้แลว ถามีราย

ละเอียดไมเปนไปตามประกาศใหแกไขใหเปนไปตามประกาศ ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศนีใ้ชบังคบั 

และใหใชฉลากเดมิทีเ่หลอือยูตอไปได แตตองไมเกนิสองป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคับ

ขอ 14  ประกาศนี ้ใหใชบังคบัเมือ่พนกาํหนดเกาสบิวนั นบัต้ังแตวนัถดัจากวนัประกาศ

ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  15  ธันวาคม  พ.ศ.2548

      นายอนุทิน  ชาญวีรกูล

                                                 รัฐมนตรีชวยวาการฯ  ปฏิบัติราชการแทน

                                                                                   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 122 ตอนพเิศษ 150 ง. ลงวนัที ่28 ธนัวาคม พ.ศ.2548)
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 294) พ.ศ.2548
เร่ือง  รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑรอยัลเยลลี

-------------------

โดยเปนการสมควรปรบัปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเร่ือง รอยลัเยลลแีละผลติภณัฑ
รอยัลเยลลี

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทย
บัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่212) พ.ศ.2543 เร่ือง รอยลัเยลล ีและผลติภณัฑ

รอยัลเยลลี ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่241) พ.ศ.2544 เร่ือง รอยลัเยลล ีและผลติภณัฑ

รอยัลเยลลี (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 26 กันยายน พ.ศ.2544
ขอ 2  ใหผลิตภณัฑเสริมอาหารทีเ่ปนรอยลัเยลลแีละผลติภณัฑรอยลัเยลล ี เปนอาหารทีก่าํหนดคณุภาพ

หรือมาตรฐาน และฉลากตองไดรับการอนุญาตกอนนําไปใช
ขอ 3  ในประกาศนี้

(1)  รอยัลเยลลี หมายความวา ผลิตภัณฑของผ้ึงที่ใชเปนอาหารสําหรับเลี้ยงตัวออนของ
ผ้ึงนางพญา มีลักษณะเหมือนครีมขนสีขาว และใหหมายความรวมถึงรอยัลเยลลีที่นําไประเหยน้ําออก          
จนแหงดวยกรรมวิธีที่เหมาะสม มีลักษณะเปนผงหรือเกล็ด หรือลักษณะอื่น

(2)  ผลิตภณัฑรอยลัเยลล ี หมายความวา ผลิตภณัฑทีม่รีอยลัเยลลผีสมกบัสวนประกอบอืน่
เชน น้ําผึ้ง เกสรดอกไม หรือส่ิงอื่นที่ไมเปนอันตรายตอสุขภาพ

ขอ 4  รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑรอยัลเยลลี ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสขุวาดวยเรือ่ง ผลิตภณัฑเสริมอาหาร และตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐานดงัตอไปนีด้วย

(1)  10-ไฮดรอกซี-2-ดีซีโนอิกแอซิด (10-hydroxy-2-decenoic acid) ไมนอยกวารอยละ 
1.5 โดยน้ําหนัก สําหรับรอยัลเยลลี หรือไมนอยกวา 3.5 โดยน้ําหนัก  สําหรับรอยัลเยลลีที่นําไประเหยน้ํา
ออกจนแหง หรือไมนอยกวารอยละ 0.16 โดยน้ําหนักสําหรับผลิตภัณฑที่มีรอยัลเยลลีเปนสวนประกอบ

(2)  ความชื้นไมเกินรอยละ 5 โดยน้ําหนัก สําหรับรอยัลเยลลีที่นําไประเหยน้ําออกจนแหง
(3)  โปรตีนไมนอยกวารอยละ 11 โดยน้ําหนัก หรือไมนอยกวารอยละ 30 โดยน้ําหนัก 

สําหรับรอยัลเยลลีที่นําไประเหยน้ําออกจนแหง
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ขอ 5  ใหผูผลิต ผูนําเขา ที่ไดรับอนุญาตใหใชฉลากของรอยัลเยลลีและผลิตภัณฑรอยลัเยลล ี     

อยูกอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบัถอืวาไดรับอนญุาตตามประกาศนีแ้ลว ถามรีายละเอยีดไมเปนไปตามประกาศให

แกไขใหเปนไปตามประกาศ ภายในสองป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั และใหใชฉลากเดมิทีเ่หลอือยูตอไปได

แตไมเกนิสองป นบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั

ขอ 6  ประกาศนี ้ใหใชบังคบัเมือ่พนกาํหนดเกาสบิวนั นบัต้ังแตวนัถดัจากวนัประกาศ

ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  15  ธันวาคม  พ.ศ.2548

        นายอนุทิน  ชาญวีรกูล

                                                                               รัฐมนตรีชวยวาการฯ  ปฏิบัติราชการแทน

                       รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 122 ตอนพเิศษ 150 ง. ลงวนัที ่28 ธนัวาคม พ.ศ.2548)
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(สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 295) พ.ศ.2548

เร่ือง  กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติก

---------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กําหนดคุณภาพหรือ

มาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติก

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 6(6) และ (9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง

มาตรา 29 ประกอบดวยมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรฐัธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทย

บัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 111 (พ.ศ.2531) เร่ือง กําหนดคุณภาพ

หรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุพลาสติก การใชภาชนะบรรจุพลาสติก และการหามใชวัตถุใดเปนภาชนะ

บรรจุอาหาร ลงวันที่ 22 มกราคม พ.ศ.2531

ขอ 2  ในประกาศนี ้ภาชนะบรรจ ุหมายความวา วตัถทุีใ่ชบรรจอุาหาร ไมวาดวยการใส หรือหอ

หรือดวยวิธีใดๆ และใหหมายความรวมถึงฝาหรือจุกดวย

ขอ 3  ภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติก ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังนี้

(1)  สะอาด

(2)  ไมมสีารอ่ืนออกมาปนเปอนกบัอาหาร ในปรมิาณทีอ่าจเปนอนัตรายตอสุขภาพ

(3)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค

(4)  ไมมีสีออกมาปนเปอนกับอาหาร

ขอ 4  ภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติก นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 3 แลว

ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามบัญชีหมายเลข 1 ทายประกาศนี้ดวย

ขอ 5  การตรวจวเิคราะหคุณภาพหรอืมาตรฐานการแพรกระจายของภาชนะบรรจทุีท่าํจากพลาสตกิ

ใหวเิคราะหโดยวธิตีามทีก่าํหนดโดยสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 6  ภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติกซึ่งใชบรรจุนมหรือผลิตภัณฑนม ตองเปนพลาสติกชนิด

พอลเิอทลีิน, เอทลีิน 1-แอลคีน โคพอลเิมอรไรซดเรซนิ, พอลพิรอพลีิน, พอลสิไตรีน  หรือพอลเิอทลีินเทเรฟทาลเลต

ผลิตภณัฑนมตามวรรคหนึง่ ไดแก นมเปรีย้ว นมดดัแปลงสําหรบัทารก นมปรุงแตงและ

ครีม แตไมรวมถึงนมและผลติภัณฑนมดังกลาวที่อยูในลักษณะผงหรือแหง
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ขอ 7  หามมใิหใชภาชนะบรรจทุีท่าํจากพลาสตกิทีม่สีีบรรจุอาหาร ยกเวนในกรณดัีงตอไปนี้
(1)  พลาสติกชนิดลามิเนต (Laminate) เฉพาะชั้นที่ไมสัมผัสโดยตรงกับอาหาร

(2)  พลาสติกที่ใชบรรจุผลไมชนิดที่ไมรับประทานเปลือก

(3)  กรณอ่ืีนตามทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 8  หามมใิหใชภาชนะบรรจทุีท่าํขึน้จากพลาสตกิทีใ่ชแลวบรรจอุาหาร เวนแตใชเพือ่บรรจผุลไม

ชนิดที่ไมรับประทานเปลือก       

ขอ 9  หามมิใหใชภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติกที่เคยใชบรรจุหรือหุมหอปุย วัตถุมีพิษ หรือ

วัตถุที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ เปนภาชนะบรรจุอาหาร

ขอ 10  หามมใิหใชภาชนะบรรจทุีท่าํจากพลาสตกิทีท่าํขึน้เพือ่ใชบรรจส่ิุงของอยางอืน่ทีม่ใิชอาหาร 

หรือมรูีป รอยประดิษฐ หรือขอความใดที่ทําใหเกิดความเขาใจผิดในสาระสําคัญของอาหารที่บรรจุอยูใน

ภาชนะนั้น เปนภาชนะบรรจุอาหาร

ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่  30  ธันวาคม  พ.ศ.2548

                                                                                            นายอนุทิน  ชาญวีรกูล

                                                                              รัฐมนตรีชวยวาการฯ  ปฏิบัติราชการแทน

                                                                                 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 123 ตอนพเิศษ 1 ง. ลงวนัที ่6 มกราคม พ.ศ.2549)
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บัญชีหมายเลข 1
ทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 295) พ.ศ.2548

ตารางที่ 1  คุณภาพหรือมาตรฐานของเนื้อพลาสติก
ปริมาณสูงสุดที่ใหมีได (มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม)

ชนิดพลาสติกที่ใชบรรจุนมหรือ
ผลิตภัณฑนม ซึ่งดานที่สัมผัสกับอาหารเปนพลาสติกชนิด

ชนิดพลาสติก *

รายละเอียด

พอ
ลิไ
วน
ิลค
ลอ
ไร
ด

พอ
ลิเ
อท
ิลีน

พอ
ลิพ

รอ
พิลี

น

พอ
ลิส
ไต
รีน

พอ
ลิไ
วน
ลิิด
นีค
ลอ

ไร
ด

พอ
ลิเ
อท
ิลีน

เท
เรฟ

ทา
เล
ต

พอ
ลิค
าร
บอ
เน
ต

ไน
ลอ
น 

(พ
ีเอ

)

พอ
ลิไ
วน
ิล

แอ
ลก
อฮ
อล


พอ
ลิเ
มท
ลิ

เม
ทา
คร
เิล
ต

พอ
ลิเ
มท
ลิเ
พน

ทีน

เม
ลา
มีน

พอลิเอทิลีนหรือ
เอทิลีน 1-แอลคีน
โคพอลิเมอรไรซดเรซนิ พอ

ลพิ
รอ
พิล
นี

พอ
ลิส
ไต
รีน

พอ
ลิเ
อท
ิลีน

เท
เรฟ

ทา
เล
ต

(1)  ตะกั่ว 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 - - - 100
(2)  โลหะหนัก (คํานวณเปนตะกั่ว) - - - - - - - - - - - 20 20 20 -
(3)  แบเรียม - - - 100 - - - - - - - - - - -
(4)  สารประกอบไดบิวทิลทิน 50 - - - - - - - - - - - - - -
(5)  เครซิลฟอสเฟต 1,000 - - - - - - - - - - - - - -
(6)  ไวนิลคลอไรดโมโนเมอร 1 - - - - - - - - - - - - - -
(7)  สารระเหยได คือ  โทลูอีน, เอทิล
เบนซิน, ไอโซโปรปลเบนซิน, นอรมัล
โปรปลเบนซินและสไตรีน

- - 5,000
2,000 **

- - - - - - - - - - 1,500 -

(8)  ไวนิลิดีนคลอไรด - - - 6 - - - - - - - - - - -
(9)  สารหนู - - - - - - - - - - - 2 2 2 -
(10)  สารที่สกัดดวยนอรมัลเฮกเซน - - - - - - - - - - - 26,000 55,000 - -
(11)  สารที่ละลายไดในไซลีน - - - - - - - - - - - 113,000 300,000 - -
(12)  บิสฟนอลเอ
(รวมทั้งฟนอลและ พี-ที- บิวทิลฟนอล)

- - - - - 500 - - - - - - - - -

(13)  ไดฟนิลคารบอเนต - - - - - 500 - - - - - - - - -
(14)  แอมีนส
(ไทรเอทิลาลีนและไทรบิวทิลามีน)

- - - - - 1 - - - - - - - - -

(15)  แคดเมียม 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 - - - 100
หมายเหตุ  :   -    ไมตองวิเคราะหตามรายการนั้น   

        *    พลาสติกชนิดอื่นที่ยังมิไดกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นสมควร
       **    กรณีใชงานที่อุณหภูมิสูงกวา 100 องศาเซลเซียส ทั้งนี้ปริมาณสไตรีนตองไมเกิน 1,000 มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม และปริมาณเอทิลเบนซินตองไมเกิน 1,000 มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม
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ตารางที่ 2  คุณภาพหรือมาตรฐานการแพรกระจาย
ปริมาณสูงสุดที่ใหมีได (มิลลิกรัมตอ 1 ลูกบาศกเดซิเมตรของสารละลาย)

ชนิดพลาสติกที่ใชบรรจุนมหรือ
ผลิตภัณฑนม ซึ่งดานที่สัมผัสกับอาหารเปนพลาสติกชนิด

ชนิดพลาสติก *

     รายละเอียด
พอ
ลิไ
วน
ิลค
ลอ
ไร
ด

พอ
ลิเ
อท
ิลีน

พอ
ลิพ

รอ
พิลี

น

พอ
ลิส
ไต
รีน
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ลิไ
วน
ิลิด
ีนค
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ด
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ลิีน
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เรฟ
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เล
ต
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ลิค
าร
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เน
ต
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น 

(พ
ีเอ

)

พอ
ลิไ
วน
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ฮอ
ล
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ลิเ
มท
ลิเ
มท
าค
รเิล

ต

พอ
ลิเ
มท
ลิเ
พน

ทีน

เม
ลา
มีน

 **
*

พอลิเอทิลีน หรือ
เอทิลีน 1-แอลคีน
โคพอลิเมอรไรซดเรซนิ

พอ
ลิพ

รอ
พิล
ีน

พอ
ลิส
ไต
รีน

พอ
ลิเ
อท
ิลีน

เท
เรฟ

ทา
เล
ต

(1)  ฟนอล - - - - - - - - - -

ตอ
งไ
มพ

บ - - - -

(2)  ฟอรแมลดีไฮด - - - - - - - - - -

ตอ
งไ
มพ

บ - - - -

(3)  พลวง - - - - 0.05 - - - - - - - - - 0.025
(4)  เจอรเมเนียม - - - - 0.1 - - - - - - - - - 0.05
(5)  โลหะหนัก (คํานวณเปนตะกั่ว) 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
(6)  โพแทสเซียมเปอรแมงกาเนต
ที่ใชทําปฏิกิริยา

10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 5 5 5 5

(7)  สารตกคางที่ระเหยไดในน้ํา
(กรณีอาหารทีม่คีวามเปนกรด-ดาง เกนิ 5)

30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 - - - - -

(8)  สารตกคางจากสารที่ระเหยไดใน
กรดอะซีติกความเขมขนรอยละ 4
(กรณีอาหารที่มีคาความเปนกรด-ดาง
ไมเกิน 5)

30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30 15 15 15 15

(9)  สารตกคางจากสารที่ระเหยไดใน
แอลกอฮอล ความเขมขนรอยละ 20
(กรณีอาหารที่มีแอลกอฮอล)

30 30 30 30 30 30 30 30 30 30  - - - - -
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ตารางที่ 2  คุณภาพหรือมาตรฐานการแพรกระจาย (ตอ)
ปริมาณสูงสุดที่ใหมีได (มิลลิกรัมตอ 1 ลูกบาศกเดซิเมตรของสารละลาย)

ชนิดพลาสติกที่ใชบรรจุนมหรือ
ผลิตภัณฑนม ซึ่งดานที่สัมผัสกับอาหารเปนพลาสติกชนิด

ชนิดพลาสติก *

รายละเอียด
พอ
ลิไ
วน
ิลค
ลอ
ไร
ด

พอ
ลิเ
อท
ิลีน

พอ
ลิพ

รอ
พิลี

น

พอ
ลิส
ไต
รีน

พอ
ลิไ
วน
ิลิด
ีนค
ลอ
ไร
ด

พอ
ลิเ
อท
ลิีน
เท
เรฟ

ทา
เล
ต

พอ
ลิค
าร
บอ
เน
ต

ไน
ลอ
น 

(พ
ีเอ

)

พอ
ลิไ
วน
ิลแ
อล
กอ
ฮอ
ล

พอ
ลิเ
มท
ลิเ
มท
าค
รเิล

ต

พอ
ลิเ
มท
ลิเ
พน

ทีน

เม
ลา
มีน

 **
* พอลิเอทิลีน หรือ

เอทิลีน 1-แอลคีน
โคพอลิเมอรไรซดเรซนิ

พอ
ลิพ

รอ
พิล
ีน

พอ
ลิส
ไต
รีน

พอ
ลิเ
อท
ิลีน

เท
เรฟ

ทา
เล
ต

(10) สารตกคางจากสารที่ระเหยไดใน
นอรมัลเฮปเทน (กรณีไขมัน น้ํามัน และ
อาหารที่มีไขมัน)

150 150
30**

240 30 30 30 30 30 30 120 - 75 **** - - -

(11) บิสฟนอลเอ (ฟนอลและ พี-ที-บิวทิล
ฟนอล) ที่สกัดดวยน้ํา (กรณอีาหารทีม่ี
ความเปนกรด-ดาง เกนิ 5)

- - - - - 2.5 - - - - - - - - -

(12) บิสฟนอลเอ (ฟนอลและ พี-ที-บิวทิล
ฟนอล) ทีส่กดัดวยกรดอะซตีิกความเขมขน
รอยละ 4 (กรณีอาหารที่มีความเปนกรด-
ดาง ไมเกิน 5)

- - - - - 2.5 - - - - - - - - -

(13) บิสฟนอล เอ (ฟนอลและ พี-ที-บิวทิล
ฟนอล) ที่สกัดดวยเอทานอลความเขมขน
รอยละ 20 (กรณีอาหารที่มีแอลกอฮอล)

- - - - - 2.5 - - - - - - - - -

(14) บิสฟนอล เอ (ฟนอลและ พี-ที-บิวทิล
ฟนอล) ที่สกัดดวยนอรมัลเฮปเทน
(กรณีไขมัน น้ํามัน และอาหารที่มีไขมัน)

- - - - - 2.5 - - - - - - - - -

(15) แคโพรแลกแทม - - - - - - 15 - - - - - - - -
(16) เมทาคริเลต - - - - - - - - 30 - - - - - -

หมายเหตุ  :     -    ไมตองวิเคราะหตามรายการนั้น
      *    พลาสติกชนิดอื่นที่ยังมิไดกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นสมควร
    **     กรณีใชงานที่อุณหภูมิสูงกวา 100 องศาเซลเซียส
   ***     กรณีใชงานที่อุณหภูมิสูงกวา 100 องศาเซลเซียส ใหวิเคราะหที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที
 ****     สําหรับนมและผลิตภัณฑนมชนิดที่เปนครีม
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 296) พ.ศ.2549
เร่ือง  อาหารที่มีความเสี่ยงจากโรควัวบา

------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง อาหารที่มีความเสี่ยง
จากโรควัวบา (Bovine Spongiform Encephalopathy) ชื่อยอวา BSE

อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) (8) และ (9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล                 
ซ่ึงมาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทย
บัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิก
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 260) พ.ศ.2545 เร่ือง กําหนดอาหารที่หาม

นําเขาหรือจําหนาย ลงวันที่ 28 สิงหาคม พ.ศ.2545
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 271) พ.ศ.2546 เร่ือง แกไขเพิม่เตมิประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่260) พ.ศ.2545 ลงวนัที ่24 มถินุายน พ.ศ.2546
(3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 279) พ.ศ.2546 เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 271) พ.ศ.2546 ลงวันที่ 24 ธันวาคม พ.ศ.2546
ขอ 2  ใหอาหารที่เปนผลผลิตจากโคและผลิตภัณฑที่ไดจากโค ที่มีแหลงกําเนิดจากประเทศทีม่ี

ความเสีย่งจากการเกดิโรคววับา ไดแก สหราชอาณาจกัร โปรตเุกส ฝร่ังเศส  ไอรแลนด สวติเซอรแลนด 
เบลเยีย่ม สหพนัธสาธารณรฐัเยอรมน ีเนเธอรแลนด เดนมารก อิตาล ีลิกเตนสไตน ลักเซมเบริก สเปน สาธารณ
รัฐเช็ก กรีซ ญ่ีปุน สาธารณรัฐสโลวกั สาธารณรัฐสโลวีเนีย สาธารณรัฐออสเตรีย สาธารณรัฐฟนแลนด สา
ธารณรัฐอิสราเอล สาธารณรัฐโปแลนด แคนาดา และสหรัฐอเมริกา เปนอาหารที่หามนําเขาหรือจําหนาย   
ยกเวน

(1)  นมและผลิตภัณฑนม
(2)  หนังสัตว
(3)  เจลาตินและคอลลาเจนจากหนังสัตว
(4)  เจลาตินและคอลลาเจนจากกระดูก โดยตองปฏิบัติตามขอ 3(1)
(5)  ไขมนัสกดัทีไ่มมโีปรตนี (protein-free tallow) ทีม่ส่ิีงปนเปอนทีไ่มละลายไมเกนิรอยละ

0.15 โดยน้ําหนัก และอนุพันธของไขมันสกัดดังกลาว โดยตองปฏิบัติตาม ขอ 3(2)
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(6)  ไดแคลเซียมฟอสเฟตที่ไมมีโปรตีนหรือไขมัน โดยตองปฏิบัติตามขอ 3(3)

(7)  เนื้อโคถอดกระดูกรวมถึงผลิตภัณฑที่ทําจากเนื้อโคถอดกระดูก ซึ่งไดจากโคที่มีอายุ

นอยกวาหรือเทากับ 30 เดือน ที่ผานกระบวนการทําใหสลบ (stunning process) กอนฆา โดยที่ไมทําให

สมองฉีกขาดและกระจาย เชน ไมใชวิธีการอัดอากาศหรือแกสเขาไปในสมอง (injecting compressed air 

or gas into the cranial cavity) หรือการเจาะสมอง (pithing process) และตองมาจากสัตวที่ผานการ

ตรวจกอนฆา (ante-mortem) และการตรวจซาก เครื่องใน ภายหลังการฆา  (post mortem) โดยผลการ

ตรวจตองไมพบวาเปนโรคววับาหรอือยูในขายสงสยัวาเปนโรคววับา และในกระบวนการฆาตองไมกอใหเกดิ

การปนเปอนกับเนื้อเยื่อที่ระบุอยูในบัญชี ตามมาตรา 2.3.13.13 ของ OIE Terrestrial Animal Health 

Code 2005 (เนือ้เยือ่ทีม่คีวามเสีย่งตอโรคววับา เชน สมอง ตอมทอนซนิ ไขสนัหลงั นยันตา เปนตน) โดยตอง

ปฏิบัติตามขอ 4

(8)  เลอืดโคและผลติภณัฑพลอยไดจากเลอืดโค (blood and blood by-products) จาก

โคทีผ่านกระบวนการทาํใหสลบ (stunning process) กอนฆา โดยทีไ่มทาํใหสมองฉกีขาดและกระจาย เชน 

ไมใชวิธีการอัดอากาศหรือแกสเขาไปในสมอง (injecting compressed air or gas into the cranial cavity) 

หรือการเจาะสมอง (pithing process) โดยตองปฏิบัติตามขอ 4

ขอ 3  การนําเขาอาหารตามขอ 2(4) (5) และ (6) ตองมีหนังสือรับรองจากหนวยงานของรัฐ             

ที่รับผิดชอบของประเทศผูผลิต หรือหนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรฐัทีรั่บผิดชอบของ

ประเทศผูผลิต ทกุครัง้ทีน่าํเขา ซึง่ตองระบสุาระสาํคญัอยางนอยดังนี้

(1)  กรณอีาหารตามขอ 2(4) หนงัสอืรับรองนัน้ตองระบแุหลงกาํเนดิของกระดกูและตอง

ระบุสาระสําคัญดังตอไปนี้ดวย

(ก)  วตัถดิุบไมมสีวนของกะโหลก (skulls) กระดกูสนัหลงั (vertebrae) และไขสนัหลงั

(spinal cord)

(ข)  ผานกระบวนการลดสารกอโรคโดยใชสารละลายดาง (alkaline process หรือ 

acid-alkaline process) โดยจะตองผานความรอนทีอุ่ณหภมูไิมนอยกวา  138 องศาเซลเซยีส เวลาไมตํ่ากวา

4 วินาที หรือวิธีอ่ืนๆที่มีหลักฐานวามีมาตรฐานเทาเทียมกบัวิธีดังกลาวขางตน

 (2)  กรณอีาหารตามขอ 2(5) หนงัสอืรับรองนัน้ตองระบวุามส่ิีงปนเปอนทีไ่มละลายไมเกนิ

รอยละ 0.15 โดยน้ําหนัก

(3)  กรณอีาหารตามขอ 2(6) หนงัสอืรับรองนัน้ตองระบวุาไมมโีปรตนีหรอืไขมนัเปนองคประกอบ

ขอ 4  การนําเขาอาหารตามขอ 2(7) และ (8) ผูนําเขาตอง

(1)  ปฏิบัติตามขอกําหนดและเงื่อนไขการนําเขา (Import Requirement) ที่กรมปศุสัตว

กําหนด โดยมีหลักฐานเปนหนังสือแสดง
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(2)  มหีนงัสอืรับรองวาผานการตรวจประเมนิเกีย่วกบัวธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใชในการผลติ

และการเกบ็รักษาอาหาร จากคณะผูตรวจประเมนิทีป่ระกอบดวยเจาหนาทีจ่ากกรมปศุสัตวและสํานักงาน   

คณะกรรมการอาหารและยา
(3)  มหีนงัสอืรับรองความปลอดภยั (Health Certificate) จากหนวยงานของรฐัทีรั่บผิดชอบ

ของประเทศผูผลิต หรือหนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศ              

ผูผลิต แสดงตอพนักงานเจาหนาที่ที่ดานนําเขาทุกครั้งที่นําเขา

ขอ 5  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ 13 มกราคม พ.ศ.2549

                                                                                           นายอนุทิน  ชาญวีรกูล

                                                                              รัฐมนตรีชวยวาการฯ  ปฏิบัติราชการแทน

                                                                                 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 123 ตอนพเิศษ 12 ง. ลงวนัที ่26 มกราคม พ.ศ.2549)
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 297) พ.ศ.2549 

เร่ือง อาหารฉายรังส ี

--------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กําหนด

กรรมวิธีการผลิตอาหารซึ่งมีการใชกรรมวิธีการฉายรังสี  

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพ

ของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง

ราชอาณาจักรไทยบัญญั ติใหกระทําได  โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้  

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 103 (พ.ศ.2529) เร่ือง กําหนด

กรรมวิธีการผลิตอาหารซึ่งมีการใชกรรมวิธีการฉายรังสี ลงวันที่ 18 พฤศจิกายน พ.ศ.2529 

ขอ 2  ใหอาหารฉายรังสี เปนอาหารที่กําหนดกรรมวิธีการผลิตและเปนอาหารที่ตองมี

ฉลาก 

ขอ 3  ในประกาศฉบับนี้ 

“อาหารฉายรังสี” หมายความวา อาหารที่ผานกรรมวิธีการฉายรังสีเพื่อบรรลุ

วัตถุประสงคในการฉายรังสี 

“การฉายรังสีอาหาร” หมายความวา กระบวนการผลิตอาหารโดยกรรมวิธีการ

ฉายรังสี 

“ผูฉายรังสีอาหาร” หมายความวา ผูที่ไดรับอนุญาตใหทําการฉายรังสีอาหาร 

“การวัดปริมาณรังสี” (Dosimetry) หมายความวา การวัดปริมาณรังสีดูดกลืน ที่

อาหารไดรับ หลังจากผานการฉายรังสีแลว 

“ปริมาณรังสีดูดกลืน” (Absorbed Dose) หมายความวา ปริมาณพลังงานที่

อาหารดูดกลืนไว ตอหนึ่งหนวยน้ําหนักของผลิตภัณฑอาหารเมื่อไดรับรังสี มีหนวยเปนเกรย 

“วัตถุประสงคของการฉายรังสีอาหาร” (Technological Purpose) หมายความ

วาการฉายรังสีอาหารเพื่อฆาเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา เพื่อชะลอการสุก 

เพื่อลดปริมาณปรสิต เพื่อยับยั้งการงอกระหวางการเก็บรักษา เพื่อทําลายและยับยั้งการแพรพันธุ

ของแมลง  หรืออ่ืนๆ ทั้งนี้ การฉายรังสีอาหารตองมีปริมาณรังสีดูดกลืนต่ําสุดที่ทําใหบรรลุ

วัตถุประสงคของการฉายรังสี และมีปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดอยูในระดับที่ปลอดภัยตอผูบริโภค 
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สามารถคงคุณคาทางโภชนาการของอาหาร โดยไมทําลายโครงสราง คุณสมบัติเชิงหนาที่ และ

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหาร 

ขอ 4  กรรมวิธกีารฉายรงัสีอาหารตองปฏิบัติตาม Recommended International 

Code of Practice for Radiation Processing of Food (CAC/RCP 19-1979, Rev.2-2003) และ

หลักเกณฑ วิธกีาร และเงื่อนไข ดังตอไปนี้ดวย  

(1)  ชนิดของรังสี ตองไดจากแหลงของรังสีที่เปนตนกําเนิด ดังตอไปนี้  

(ก)  รังสีแกมมา จากเครื่องฉายรังสีที่มีโคบอลต -60 (60Co) หรือ ซีเซียม-137 

(137Cs) หรือ 

(ข)  รังสีเอกซ จากเครื่องผลติรังสีเอกซทีท่าํงานดวยระดบัพลังงานที่ตํ่ากวา

หรือเทากับ 5 ลานอิเลก็ตรอนโวลต หรือ 

(ค)  รังสีอิเล็กตรอน จากเครื่องเรงอนุภาคอิเล็กตรอนทีท่าํงานดวยระดบั

พลังงานที่ตํ่ากวาหรือเทากบั 10 ลานอิเลก็ตรอนโวลต 

(2)  ปริมาณรังสีดูดกลืน (absorbed dose) ตองเปนไปตามวัตถุประสงคของการ

ฉายรังสีตามแตกรณี ทั้งนี้ ปริมาณรังสีดูดกลืนตองไมเกินที่กําหนดไวในเอกสารหมายเลข 1 ของ

บัญชีแนบทายประกาศนี้ เวนแตมีเหตุผลทางวิชาการหรือความจําเปนทางเทคนิคที่สมควร ตองไดรับ

ความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยาประกาศกําหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(3)  การควบคุมกรรมวิธีการผลิต 

(ก)  การฉายรังสีอาหาร ตองดําเนินการในสถานที่และใชเครื่องมือที่ไดรับ

อนุญาตจากหนวยงานที่เกี่ยวของ 

(ข)  สถานที่ฉายรังสี ตองออกแบบเพื่อความปลอดภัย มีประสิทธิภาพ และถูก

สุขลักษณะในการผลิต   

(ค)  สถานที่ฉายรังสี ตองมีพนักงานที่มีความรูความสามารถในการใชเครื่อง

ฉายรังสี ไดรับการฝกอบรม และมีจํานวนพนักงานเพียงพอในการปฏิบัติงาน 

(ง)  การควบคุมกรรมวิธีการผลิตภายในสถานที่ฉายรังสี ใหรวมถึงการเก็บ

ขอมูลเกี่ยวกับการดําเนินการฉายรังสีอาหาร และขอมูลปริมาณรังสีดูดกลืนของอาหารที่มีการฉาย

รังสี 

(จ)  ขอมูลตามขอ (ง) ตองมีความชัดเจน และตองเก็บรักษาไวอยางนอย 3 ป 

ในสภาพที่พรอมจะใหตรวจสอบได สถานที่เก็บควรมีสภาพแวดลอมที่เหมาะสมที่ปองกันการเสียหาย

หรือเสื่อมสภาพ 
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ขอ 5  อาหารที่จะนํามาฉายรังสีตองผานการเตรียม ผานกรรมวิธีการผลิต และขนสง ตาม

หลักเกณฑวาดวยสุขลักษณะที่ดี เพื่อใหบรรลุวัตถุประสงคดานความปลอดภัยของอาหาร สําหรับ

วัตถุดิบเร่ิมตนจนถึงผลิตภัณฑสุดทาย ตองปฏิบัติตามหลักสุขลักษณะ มาตรฐานอาหาร และ

หลักเกณฑการขนสง 

ขอ 6  อาหารที่ผานการฉายรังสีมาแลวจะนํามาฉายรังสีซ้ําอีกไมได เวนแตอาหารที่มี

ความชื้นต่ํา เชน ผลิตภัณฑประเภทธัญพืช ถั่วเมล็ดแหง อาหารแหง และอาหารอื่นในทํานองเดียวกันนี้ 

โดยมีวัตถุประสงคเพื่อกําจัดแมลงที่เขาไปภายหลังจากที่ไดมีการฉายรังสีแลว ทั้งนี้ปริมาณรังสี

ดูดกลืนสูงสุดโดยรวมใหเปนไปตามขอ 8 

ขอ 7  อาหารที่ไดรับการฉายรังสีกรณีหนึ่งกรณีใดดังตอไปนี้ ไมถือวาเปนการฉายรังสี

ซ้ํา  

(1)  อาหารที่เตรียมจากวัตถุดิบซึ่งไดรับการฉายรังสีในระดับตํ่ามาแลว เชน การ

ควบคุมการแพรพันธุของแมลง การปองกันการงอกของรากและหัวพืช แลวถูกนํามาฉายรังสีเพื่อ

วัตถุประสงคอ่ืน 

(2)  อาหารที่มีสวนประกอบที่ผานการฉายรังสีแลว นอยกวารอยละ 5 ถูกนํามา

ฉายรังสี 

(3)  อาหารที่ไมสามารถไดรับปริมาณรังสีตามกําหนดในครั้งเดียว เพื่อใหได

วัตถุประสงคตามที่ตองการ 

ขอ 8  อาหารที่มีการฉายรังสีตามขอ 6 และขอ 7 ตองมีปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุด

โดยรวมไมเกิน 10 กิโลเกรย เวนแตมีเหตุผลทางวิชาการหรือความจําเปนทางเทคนิคที่สมควร และ

ตองไมเปนอันตรายตอความปลอดภัยของผูบริโภค หรือทําลายคุณภาพของอาหาร ทั้งนี้ หากมี

ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดโดยรวมเกิน 10 กิโลเกรย ตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา 

ขอ 9  การฉายรังสีอาหาร ไมวาจะเปนประโยชนในการคุมครองสุขภาพผูบริโภคหรือไม

ก็ตาม ตองปฏิบัติตามขอกําหนดทางวิชาการ (technological requirements) และตองไมนําการฉาย

รังสีอาหารมาใชทดแทนหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing Practices) 

หรือหลักเกณฑการปฏิบัติที่ดีทางการเกษตร (Good Agricultural Practices) 

ขอ 10  การแสดงฉลากของอาหารฉายรังสี นอกจากตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก และประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องของอาหารนั้นๆแลว ตอง

แสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้เพิ่มเติม 

(1)  ชื่อและที่ต้ังของสํานักงานใหญของผูผลิตและผูฉายรังสี 
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(2)  แสดงขอความวา “ผานการฉายรังสีแลว” หรือขอความที่ส่ือความหมายในทํานอง

เดียวกัน  

(3)  ระบุวัตถุประสงคของการฉายรังสี ดวยขอความดังนี้ “เพื่อ…...” (ความที่

เวนไวใหระบุวัตถุประสงคของการฉายรังสี) 

(4)  การแสดงเครื่องหมายการฉายรังสีอาจจะแสดงหรือไมก็ได แตหากจะ

แสดงตองใชตามรูปแบบที่กําหนดไวในเอกสารหมายเลข 2 ทายประกาศนี้ ใกลกับชื่อของอาหาร  

(5)  วันเดือนและปที่ทําการฉายรังสี  

ขอ 11  อาหารฉายรังสีหากถูกนํามาใชเปนสวนประกอบในอาหารอื่น ตองแสดง

ขอความตามขอ 10(2) กํากับชื่อสวนประกอบของอาหารนั้น 

ขอ 12  ในกรณีที่สวนประกอบของอาหารมีเพียงอยางเดียว ซึ่งไดมาจากวัตถุดิบที่ผานการ

ฉายรังสี ตองแสดงขอความตามขอ 10(2) กํากับชื่อสวนประกอบของอาหารนั้นดวย  

ขอ 13  ภาชนะที่บรรจุอาหารฉายรังสี ตองมีคุณสมบัติที่เหมาะสม อยูในสภาพที่ถูกหลัก

สุขลักษณะ ตรงตามวัตถุประสงคในการฉายรังสี และเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต

อาหาร (Good Manufacturing Practices) ทั้งกอนและหลังการฉายรังสี 

ขอ 14  ผูผลิตหรือผูนําเขาอาหารฉายรังสี ที่มีการแสดงฉลากแตกตางไปจากที่กําหนด

ไวตามขอ 10 และไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาแลวกอนที่ประกาศ

นี้ใชบังคับ ตองปรับปรุงแกไขการแสดงฉลากใหเปนไปตามประกาศนี้ ภายในหนึ่งป นับแตวันที่

ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 15  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวัน

ประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 7 สิงหาคม พ.ศ.2549 

      นายอนทุิน  ชาญวีรกูล 

               รัฐมนตรีชวยวาการฯ ปฏิบัติราชการแทน 

      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 123 ตอนพิเศษ 93 ง. ลงวันที่ 1 กันยายน 

พ.ศ.2549) 
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เอกสารหมายเลข 1 

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(ฉบับที่ 297) พ.ศ.2549 

เร่ือง  อาหารฉายรังส ี

ตารางบัญชีปริมาณรังสีที่อนุญาต สําหรบัการฉายรงัสตีามวัตถุประสงคตางๆ 

ลําดับที ่ วัตถุประสงคของการฉายรังสี 
ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุด  

(กิโลเกรย) 

1 ยับยั้งการงอกระหวางการเกบ็รักษา 1  

2 ชะลอการสุก 2 

3 ควบคุมการแพรพันธุของแมลง 2 

4 ลดปริมาณปรสิต 4 

5 ยืดอายุการเกบ็รักษา 7 

6 ลดปริมาณจุลินทรีย และจุลินทรียทีท่ําใหเกิดโรค 10 
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                                                       เอกสารหมายเลข 2 

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 297) พ.ศ.2549 

เร่ือง  อาหารฉายรังส ี

 

 

 

 

 

 

  รูปวงกลมขอบหนาทึบสีเขียว ขอบของครึ่งวงกลมชวงบนไมติดกัน แตแบงเปนสี่สวน

เทาๆกัน มีชองวางระหวางขอบนอกแตละสวน 5 ระยะเทาๆกัน ภายในเนื้อที่คร่ึงวงกลมชวงบนมีวงกลมทึบสี

เขียวขนาดเล็ก สวนภายในเนื้อที่คร่ึงวงกลมชวงลางจะมีเครื่องหมายรูปวงรีทึบสีเขียว 2 วงแยกกัน ปลาย

ดานหนึ่งของแตละวงเชื่อมตอกัน  
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 (สําเนา)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
(ฉบับที่ 298) พ.ศ.2549

เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส

--------------------------------------------

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงและยกระดับมาตรฐานการผลิตผลิตภัณฑนม พรอมบริโภคชนิด
เหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส เพื่อใหเหมาะสมและมีความมั่นใจในการ
ประกนัคณุภาพหรอืมาตรฐาน เพือ่ความปลอดภยัของผูบริโภคเพิ่มมากขึ้น

อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(6) และ (7) แหงพระราชบญัญติัอาหาร
พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรฐัธรรมนญูแหงราชอาณาจกัรไทย
บัญญัติใหกระทาํไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหผลิตภณัฑนมพรอมบรโิภคชนดิเหลวทีผ่านกรรมวธิกีารฆาเชือ้ดวยความรอนโดยวธิพีาสเจอรไรส
เปนอาหารทีก่าํหนดวธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใชในการผลติ และการเก็บรักษาอาหารเปนการเฉพาะ

ขอ 2  ใหผลิตภณัฑนมพรอมบริโภคชนดิเหลวทีผ่านกรรมวธิฆีาเชือ้ดวยความรอนโดยวธิพีาสเจอรไรส ไดแก
นมโค นมปรุงเแตง ผลิตภัณฑของนม นมเปรี้ยว และใหหมายความรวมถึงผลิตภัณฑ ดังกลาวทีผ่ลิตจากนม
ของสตัวอ่ืนทีน่าํมาบรโิภคในลกัษณะทีเ่ปนนมพรอมบริโภคชนดิเหลวทีผ่านกรรมวธิฆีาเชือ้ดวยความรอนโดยวิธี
พาสเจอรไรส

ขอ 3  ผูผลิตผลติภณัฑนมพรอมบริโภคชนดิเหลวทีผ่านกรรมวธิฆีาเชือ้ดวยความรอนโดยวธิพีาสเจอรไรส
เพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไมตํ่ากวา
เกณฑที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้

ขอ 4  ผูนําเขาผลิตภณัฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดย
วิธีพาสเจอรไรสเพื่อจําหนาย จะตองนําเขาผลิตภัณฑดังกลาวจากสถานที่ผลิตทีผ่านการตรวจประเมนิจาก
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือองคกรหรือหนวยงานที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศกําหนดวาเปนสถานที่ผลิตที่มีมาตรฐานการผลติเปนไปตามวธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใช และการ
เกบ็รักษาอาหาร ไมตํ่ากวาเกณฑที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้ หรือจัดใหมีใบรับรองสถานที่ผลิต
สําหรับนําเขาผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส
ตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด
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ในกรณทีีม่เีหตผุลหรือความจาํเปนในการทวนสอบระบบความปลอดภยัของอาหาร เพือ่
คุมครองความปลอดภยัของผูบริโภค สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาอาจกาํหนดใหสถานทีผ่ลิตตาม
วรรคหนึง่ ตองผานการตรวจประเมนิจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา หรือองคกรหรอืหนวยงานที่
สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกาํหนด

ขอ 5  ใหผูรับใบอนุญาตผลิต นําเขา หรือใบสําคัญการใชฉลากผลิตภัณฑนมพรอมบริโภค
ชนดิเหลวทีผ่านกรรมวธิฆีาเชือ้ดวยความรอนโดยวธิพีาสเจอรไรส กอนวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั ตองปฏบัิติ
ใหเปนไปตามขอ 3 หรือขอ 4 แลวแตกรณ ีภายในหนึง่ปนบัแตวนัทีป่ระกาศนีใ้ชบังคบั

ขอ 6  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2549

                                                                                           นายอนุทิน  ชาญวีรกูล
                                                                             รัฐมนตรีชวยวาการฯ  ปฏิบัติราชการแทน
                                                                                 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 123 ตอนพเิศษ 96 ง.  ลงวนัที ่13 กนัยายน พ.ศ.2549)
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 298) พ.ศ.2549

เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส

การผลิตผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส จะตองมีการกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต

และการเก็บรักษาผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส ซึ่งการดําเนินการดังกลาวนั้นจะตองคํานึงถึงสิ่งตางๆ ดังตอไปนี้

หมวดที่ หัวขอ เนื้อหา

1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียงตองอยูในที่ที่เหมาะสม ไมทําใหเกิดการปนเปอนกับผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธี

ฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรสที่ผลิต หากไมสามารถหลีกเลี่ยงไดตองมีมาตรการปองกันการปนเปอนดังกลาว โดยตองมี

ลักษณะดังตอไปนี้

1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมีการสะสมสิ่งที่ไมใชแลวหรือสิ่งปฏิกูล อันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและ

แมลง รวมทั้งเชื้อโรคตางๆขึ้นได

1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ

1.1.3  ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ

1.1.4  บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไมมีน้ําขัง แฉะ และสกปรก มีทอหรือทางระบายน้ําเพื่อใหไหลลงสูระบบบําบัดน้ําทิ้งกอนลงสูทางระบาย

น้ําสาธารณะ

1.1.5  กรณีที่ใชน้ํานมดิบเปนวัตถุดิบ ตองมีบริเวณลางรถและอุปกรณขนสงน้ํานมดิบ ที่มีพื้นคงทน เรียบ ลาดเอียง ไมมีน้ําขัง

1.2  อาคารผลิตผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส อยางนอยตองมีลักษณะ

 ดังตอไปนี้

 1.2.1  มีการออกแบบและกอสรางมั่นคง พื้น ผนัง และเพดาน ของอาคารสถานที่ผลิตกอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ไมดูดซับน้ํา ลาดเอียง

 ไมมีน้ําขัง

 1.2.2  มีขนาดและพื้นที่เพียงพอในการปฏิบัติงาน

 1.2.3  เปนอาคารสําหรับผลิตอาหารเทานั้น และมีการแยกการปฏิบัติงานสําหรับสายงานการผลิตผลิตภัณฑอาหารประเภทตางๆใหเปนสัดสวน
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หมวดที่ หัวขอ เนื้อหา

1.2.4   มีการจัดพื้นที่ใหเปนไปตามสายงานการผลิต เพื่อปองกันการปนเปอนขาม
1.2.5   แยกที่พักอาศัย หองน้ํา หองสวม ออกเปนสัดสวนไมปะปนกับบริเวณผลิต
1.2.6   สะดวกในการปฏิบัติงานและบํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดดี ไมชํารุด และถูกสุขลักษณะ
1.2.7   สามารถปองกันสัตว แมลง ไมใหเขาในบริเวณผลิต
1.2.8   ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต
1.2.9   มีทางระบายน้ําทิ้งที่ออกแบบเพื่อรองรับปริมาณน้ําทิ้งที่เกิดจากการผลิตในบริเวณนั้นๆไดเพียงพอ
1.2.10  มีการถายเทอากาศที่ดีและเพียงพอ
1.2.11  มีระบบแสงสวางที่เพียงพอและมีฝาครอบหลอดไฟในบริเวณผลิตที่เปนจุดเสี่ยงตอการปนเปอนผลิตภัณฑ
1.2.12  ภายในอาคารผลิต อยางนอยตองประกอบดวย

1.2.12.1   หองหรือบริเวณรับและเก็บรักษาน้ํานมดิบ กรณีใชน้ํานมดิบเปนวัตถุดิบ ทั้งนี้ถังเก็บน้ํานมดิบอาจตั้งอยูนอกอาคาร
1.2.12.2   หองหรือบริเวณเก็บวัตถุดิบ สวนผสมที่ใชในการผลิต รวมทั้งบรรจุภัณฑ พื้นตองแหง มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ
1.2.12.3   หองหรือบริเวณเตรียมวัตถุดิบและปรุงผสม (กรณีการผลิตนมที่มีการปรุงแตง)
1.2.12.4   หองหรือบริเวณเตรียมเชื้อ (กรณีผลิตนมเปรี้ยว)
1.2.12.5   หองหรือบริเวณพาสเจอรไรส
1.2.12.6   หองหรือบริเวณบรรจุ มีมาตรการปองกันการปนเปอนจากภายนอกอยางมีประสิทธิภาพ ไมเปนทางเดินผานไปยังบริเวณหรือ

หองอื่นๆ มีภาชนะรองรับผลิตภัณฑที่บรรจุแลว โดยมีระดับสูงจากพื้นปฏิบัติงาน
1.2.12.7   หองเย็นหรือตูเย็นสําหรับเก็บผลิตภัณฑสําเร็จรูป มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ เพื่อใหความเย็นไหลเวียนไดอยางทั่วถึง
1.2.12.8   หองหรือบริเวณลางทําความสะอาดและฆาเชื้อบรรจุภัณฑ แลวแตกรณี
1.2.12.9   หองหรือบริเวณลางและฆาเชื้อภาชนะ อุปกรณการผลิต
1.2.12.10  หองหรือบริเวณสําหรับอุปกรณลางแบบระบบปด (Clean  In  Place, CIP)
1.2.12.11  หองหรือบริเวณเก็บอุปกรณการผลิตที่ลางทําความสะอาดแลว
1.2.12.12  หองปฏิบัติการตรวจวิเคราะหคุณภาพน้ํานม ที่มีมาตรการปองกันการปนเปอนสูบริเวณผลิต
1.2.12.13  หองหรอืบริเวณเก็บสารเคมีที่ไมใชในอาหาร ใหจัดแยกเปนสัดสวน ไมปะปนกับสารเคมีที่ใชในอาหาร
1.2.12.14  หองหรือบริเวณเปลี่ยนเสื้อผาและเก็บของใชสวนตัวของพนักงาน
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หมวดที่ หัวขอ เนื้อหา

2 เครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณการผลิต

2.1  มีการออกแบบ อยางนอยตองมีลักษณะดังนี้
2.1.1  ผิวหนาของเครื่องมือหรืออุปกรณที่สัมผัสโดยตรงกับน้ํานม ตองมีผิวเรียบ ทําจากวัสดุที่ไมกอใหเกิดการปนเปอนตออาหาร

สามารถทําความสะอาดและฆาเชื้อไดงาย
2.1.2  ปม ขอตอ วาลว ซีล ประเก็นตางๆ ที่สัมผัสน้ํานม ตองออกแบบใหงายตอการทําความสะอาดและฆาเชื้อ
2.1.3  ทอสงน้ํานมตองไมกอใหเกิดการปนเปอนกับกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ ภายในทอไมมีจุดอับหรือซอกมุม ซึ่งจะทําใหสิ่งสกปรกสะสม

ยากตอการทําความสะอาดและฆาเชื้อ
2.1.4  ถังบรรจุน้ํานมตองออกแบบใหมีพื้นถังลาดเอียง สามารถระบายของเหลวออกไดทั้งหมดและปองกันการปนเปอน

2.2  มีการติดตั้งเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณในตําแหนงที่เหมาะสม เปนไปตามสายงานการผลิตแตละประเภท เปนสัดสวน ไมกอใหเกิดการ
 ปนเปอน งายตอการปฏิบัติงาน การตรวจสอบ ทําความสะอาด และซอมบํารุง

2.3  มีจํานวนเพียงพอและเปนชนิดที่เหมาะสมกับการผลิต ใชงานได มีความเที่ยงตรง แมนยํา ซึ่งอยางนอยตองประกอบดวย
 2.3.1  อุปกรณการรับน้ํานมดิบ (กรณีใชน้ํานมดิบเปนวัตถุดิบในการผลิต)
 2.3.2  เครื่องหรืออุปกรณตวง หรือเครื่องชั่ง
 2.3.3  เครื่องหรืออุปกรณกรอง
 2.3.4  เครื่องหรืออุปกรณลดอุณหภูมิน้ํานมดิบ (กรณีใชน้ํานมดิบเปนวัตถุดิบในการผลิต)
 2.3.5  ถังเก็บรักษาน้ํานมดิบที่สามารถรักษาอุณหภูมิไดไมเกิน 8oC ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ
 2.3.6  เครื่องหรืออุปกรณการปรุงผสมหรือเครื่องโฮโมจีไนสเซอร แลวแตกรณี
 2.3.7  เครื่องฆาเชื้อแบบพาสเจอรไรส พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ บันทึกอุณหภูมิ และอุปกรณกวน กรณีฆาเชื้อน้ํานมดิบโดยวิธีไมตอเนื่อง
 2.3.8  อุปกรณเปลี่ยนทิศทางการไหลของน้ํานม (Flow Diversion Device, FDD) พรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ บันทึกอุณหภูมิ กรณีฆาเชื้อ

น้ํานมดิบโดยวิธีตอเนื่อง พรอมระบบเตือนกรณีอุณหภูมิไมไดตามกําหนด และมีมาตรการปองกันการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิในอุปกรณ
เปลี่ยนทิศทางการไหลของน้ํานม

 2.3.9  ถังบมหรือถังหมัก (Fermented Tank) (กรณีผลิตนมเปรี้ยว)
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2.3.10  เครื่องหรืออุปกรณลางทําความสะอาดหรือฆาเชื้อบรรจุภัณฑ
2.3.11  ถังรอบรรจุตองมีฝาปด ฝาถังลาดเอียง สามารถลางทําความสะอาดและฆาเชื้อภายในแบบระบบปดพรอมอุปกรณวัดอุณหภูมิ
            และสามารถรักษาอุณหภูมิของน้ํานมหรือผลิตภัณฑไวไดไมเกินขอกําหนด
2.3.12  เครื่องบรรจุและปดผนึกอัตโนมัติ
2.3.13  เครื่องหรืออุปกรณประทับตราวันหมดอายุของผลิตภัณฑ
2.3.14  เครื่องหรืออุปกรณทําความสะอาดและฆาเชื้อแบบระบบปด (CIP)
2.3.15  เครื่องหรืออุปกรณสําหรับปรับคุณภาพน้ํา
2.3.16  เครื่องมือวัดอุณหภูมิและนาฬิกาจับเวลา แลวแตกรณี

3 การควบคุมกระบวนการผลิต การดําเนินการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามสุขลักษณะการผลิตที่ดี ตั้งแตการตรวจรับ การเก็บรักษาวัตถุดิบ สวนผสมในการผลิต
และบรรจุภัณฑ การปรุงผสม การฆาเชื้อ การเก็บรักษาผลิตภัณฑที่รอการบรรจุ การบรรจุ การเก็บรักษาผลิตภัณฑสําเร็จรูป การขนยายระหวาง
การผลิต และการขนสงผลิตภัณฑสําเร็จรูป ดังนี้
3.1  การรับวัตถุดิบ สวนผสมในการผลิต และบรรจุภัณฑ

3.1.1  วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิต
3.1.1.1  มีการคัดเลือกดานคุณภาพและความปลอดภัย เพื่อใหเหมาะสมในการผลิตอาหารสําหรับการบริโภค ตามขอกําหนดที่ระบุไว
3.1.1.2  เก็บตัวอยางน้ํานมดิบตรวจวิเคราะหคุณภาพ ดานเคมี กายภาพ จุลินทรีย ทุกครั้งกอนใชผลิต
3.1.1.3  เก็บตัวอยางตรวจวิเคราะหวัตถุดิบอื่นๆ โดยหองปฏิบัติการที่ไดมาตรฐานอยางนอยปละ 1 ครั้ง และทุกครั้งที่มีการ

เปลี่ยนแปลงแหลงซื้อกอนนําไปใชในการผลิต เพื่อเปนขอมูลในการตัดสินใจสําหรับการนําไปใชผลิต
3.1.1.4  เก็บไวภายใตสภาวะที่ปองกันการปนเปอนได โดยมีการเสื่อมสลายนอยที่สุด มีการหมุนเวียนไปใชอยางมีประสิทธิภาพ

ตามหลักเก็บกอนใชกอน
3.1.1.5  มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ
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3.1.2  บรรจุภัณฑ
3.1.2.1  ตองทาํจากวสัดทุีม่คีณุภาพหรอืมาตรฐานตามขอกาํหนดของบรรจภุณัฑสําหรบัอาหาร ในประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวย

เรื่อง ภาชนะบรรจุ
3.1.2.2  มีการตรวจสภาพเบื้องตน ไมมีตําหนิ อยูในหีบหอที่สะอาด ปองกันการปนเปอนจากฝุนละออง กอนนําไปใชจะตองทํา

ความสะอาดหรือฆาเชื้อ และนําไปใชบรรจุทันที มีการตรวจสอบการปนเปอนเชื้อจุลินทรียของบรรจุภัณฑอยางสม่ําเสมอ
เพื่อยืนยันประสิทธิภาพการทําความสะอาดหรือการฆาเชื้อ

3.1.2.3  มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ
3.2  การควบคุมระหวางกระบวนการผลิต

 3.2.1  การปรุงผสม (กรณีที่มีการปรุงผสม)
3.2.1.1  มีการตรวจสอบการปรุงผสมวาเปนไปตามสูตร สวนผสมที่กําหนดไว โดยเก็บรักษาภายใตสภาวะที่สามารถปองกันการปนเปอน

และการเจริญของเชื้อจุลินทรีย
3.2.2  การพาสเจอรไรส

3.2.2.1  มีการควบคุมกระบวนการพาสเจอรไรส โดยใชอุณหภูมิและเวลาตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของ
หรือใหเปนไปตามหลักวิชาการที่ยอมรับและมีความปลอดภัยตอผูบริโภค พรอมบันทึกผล

3.2.2.2  มีการทวนสอบประสิทธิภาพการพาสเจอรไรสทุกครั้งภายหลังการฆาเชื้อผลิตภัณฑ และบันทึกผล
3.2.2.3  กรณใีชอปุกรณฆาเชือ้ระบบแผนแลกเปลีย่นความรอน ตองควบคมุความดนัของน้าํนมทีผ่านการฆาเชือ้แลว ใหสูงกวาน้าํนมดบิ

ในสวน Regenerative Section หรือมีมาตรการอื่นที่เทียบเทา
 3.2.3  การบรรจุ

3.2.3.1  บรรจุและปดผนึกทันทีดวยเครื่องบรรจุอัตโนมัติ
3.2.3.2  ตรวจพินิจสภาพความเรียบรอยของบรรจุภัณฑภายหลังการบรรจุ รวมทั้งความถูกตองของฉลาก
3.2.3.3  อุณหภูมิของน้ํานมที่ผานการฆาเชื้อแลวระหวางบรรจุ จนกระทั่งนําเขาเก็บรักษาในหองเย็น ไมสูงกวาอุณหภูมิตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุทีเ่กีย่วของหรอืใหเปนไปตามหลกัวชิาการทีย่อมรบัและมคีวามปลอดภยัตอผูบริโภค พรอมบันทึกผล
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3.3  ผลิตภัณฑสําเร็จรูป
 3.3.1  การเก็บรักษาผลิตภัณฑสําเร็จรูป สามารถปองกันการปนเปอนและปองกันการเสื่อมสลายของผลิตภัณฑ โดยอุณหภูมิของผลิตภัณฑ

ระหวางเก็บรักษาตองไมสูงกวาอุณหภูมิตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของหรือใหเปนไปตามหลักวิชาการที่ยอมรับ
และมีความปลอดภัยตอผูบริโภค พรอมบันทึกผล

3.3.2  การขนสง พาหนะที่ใชขนสงผลิตภัณฑนมพาสเจอรไรสตองไมกอใหเกิดการปนเปอน และสามารถควบคุมอุณหภูมิผลิตภัณฑใหเปนไป
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของ หรือใหเปนไปตามหลกัวชิาการทีย่อมรบัและมคีวามปลอดภยัตอผูบริโภค
พรอมบนัทกึผล กรณใีชน้าํแขง็จะตองเปนน้าํแขง็ทีส่ะอาด มคีณุภาพหรอืมาตรฐานเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรือ่ง น้าํแขง็

3.3.3  การควบคุมคุณภาพตองเก็บตัวอยางสงตรวจวิเคราะห ดานเคมี ดานกายภาพ อยางนอยปละ 1 ครั้ง
และดานจุลินทรีย อยางนอยทุก 6 เดือน โดยหองปฏิบัติการที่ไดมาตรฐาน พรอมทั้งมีการตรวจเฝาระวังตนเอง (in-house control)
ตามความเหมาะสม เพื่อตรวจสอบวาผลิตภัณฑมีคุณภาพตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของ

3.4  ภาชนะ อุปกรณ เครื่องมือที่ใชในการขนถายวัตถุดิบ สวนผสมในการผลิตในระหวางกระบวนการผลิต รวมทั้งผลิตภัณฑสําเร็จรูป
ตองอยูในสภาพที่เหมาะสม และไมทําใหเกิดการปนเปอน

3.5  มีการเก็บและบงชี้ชนิดของวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ และผลิตภัณฑสําเร็จรูป ผลิตภัณฑที่ตองผานกระบวนการผลิตซ้ํา (reprocess) หรือ
ผลิตภัณฑที่รอทําลายอยางชัดเจน

3.6   น้ําที่สัมผัสอาหารในกระบวนการผลิตตองเปนน้ําสะอาด มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําบริโภค
ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท และการนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ

3.7   ไอน้ําที่สัมผัสกับอาหารตองทําจากน้ําสะอาด มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิท และการนําไปใชในสภาพที่ถกูสุขลักษณะ

3.8   ตองมีมาตรการจัดการน้ํานมดิบ ผลิตภัณฑที่อยูระหวางกระบวนการผลิต และผลิตภัณฑสุดทายอยางเหมาะสม ในกรณีที่ไฟฟาดับ
ทั้งนี้หากมีการใชน้ําแข็งรักษาความเย็น ตองไมใหสัมผัสอาหารโดยตรง และน้ําแข็งที่ใชตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําแข็ง
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4 การทาํความสะอาด การฆาเชือ้
และการบํารุงรักษา

สารที่ใชในการทําความสะอาดและฆาเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต โดยเฉพาะภาชนะบรรจุ ตองมีขอมูลเกี่ยวกับวิธีการใช
ความเขมขน อุณหภูมิที่ใช  ระยะเวลาที่สารนั้นสัมผัสกับพื้นผิวที่ตองการทําความสะอาดและฆาเชื้อ รวมทั้งตองมีการทดสอบวาขอมูลดังกลาว
มีประสิทธิภาพในการทําความสะอาดและฆาเชื้อ ดังตอไปนี้
4.1  การทําความสะอาดและการฆาเชื้อ

4.1.1  มีเอกสารแสดงขั้นตอนการลางทําความสะอาดและฆาเชื้อของเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณตางๆที่ใชในการผลิต
รวมทั้งภาชนะบรรจุ

4.1.2  สารเคมีที่ใชในการทําความสะอาด ฆาเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต ตองมีขอมูลเกี่ยวกับชนิดของสารเคมี วิธีใช
ความเขมขน อุณหภูมิที่ใช ระยะเวลาในการลางทําความสะอาดและฆาเชื้อ

4.1.3  มีการฆาเชื้อ เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ อยางเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ
4.1.4  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพการลางทําความสะอาด การฆาเชื้อ และการตกคางของสารเคมีที่ใชลางทําความสะอาดและฆาเชื้อ
4.1.5  มีการเก็บอุปกรณที่ทําความสะอาดหรือฆาเชื้อแลวใหเปนสัดสวนและหางจากที่ที่อาจกอใหเกิดการปนเปอนซ้ํา
4.1.6  การลําเลียง ขนสงภาชนะ และอุปกรณที่ทําความสะอาดแลว ตองสามารถปองกันการปนเปอนจากภายนอกได
4.1.7  การใชสารเคมี ตลอดจนสารเคมีที่ใชเกี่ยวกับกระบวนการผลิตตองอยูภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัย มีฉลากภาษาไทยกํากับ สารเคมีที่ใช

ตองมีมาตรการควบคุมสําหรับนําไปใชอยางปลอดภัย
4.2  มีแผนงานบํารุงรักษา เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และการสอบเทียบอุปกรณที่จําเปนในการผลิตอยางเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ

5 การสุขาภิบาล ผูผลิตตองดําเนินการเกี่ยวกับสุขาภิบาล ดังตอไปนี้
5.1  น้ําที่ใชภายในสถานที่ผลิตสําหรับวัตถุประสงคอื่นๆ ตองสะอาด มีการปรับคุณภาพน้ําตามความจําเปน มีปริมาณเพียงพอ และมีสัญลักษณ

แยกประเภทน้ําใชสัมผัสอาหารหรือน้ําใชในสถานที่ผลิตอยางชัดเจน
5.2  มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนที่เพียงพอ และมีวิธีการกําจัดที่เหมาะสม
5.3  จัดใหมีทางระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร
5.4  หองสวมและอางลางมือหนาหองสวม มีจํานวนเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงานและถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณในการลางมือครบถวน ถูกสุขลักษณะ

และใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ
5.5  อางลางมือบริเวณผลิตมีจํานวนเพียงพอและติดตั้งในบริเวณที่เหมาะสมตอการใชงาน มีอุปกรณในการลางมือครบถวน และมีอุปกรณทําให

 มือแหงและใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ
5.6  ไมมีสัตวเลี้ยงในอาคารผลิตและมีระบบควบคุมปองกันสัตว แมลง ที่มีประสิทธิภาพ
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6 สุขลักษณะของผูปฏิบัติงาน

และบุคลากร

6.1  ผูปฏิบัติงานและบุคลากรในบริเวณผลิตตอง

6.1.1  ไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามที่กําหนดไวในกฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ.2522) หรือมีบาดแผลที่กอใหเกิดการปนเปอนสู

อาหาร และมีขอกําหนดสําหรับผูปฏิบัติที่มีอาการของโรค

6.1.2  มีการตรวจสุขภาพประจําป อยางนอยปละ 1 ครั้ง

6.1.3  แตงกายสะอาด ตัดเล็บสั้น ไมทาเล็บ ไมใสเครื่องประดับ

6.1.4  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน ภายหลังจากสัมผัสสิ่งที่กอใหเกิดการปนเปอน และภายหลังจากใชหองน้ําและหองสวม

โดยเฉพาะผูปฏิบัติงานรับน้ํานมดิบ ปรุงผสม เติมเชื้อนมเปรี้ยว และบรรจุ

6.1.5  สวมถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ สําหรับการปฏิบัติบางขั้นตอนที่ไมตองสวมถุงมือ ตองลางมือ เล็บ แขน

ใหสะอาดกอนการผลิตทุกครั้ง

6.1.6  สวมหมวก ตาขายหรือผาคลุมผม ผากันเปอน ผาปดปาก ขณะปฏิบัติงาน

6.1.7  มีมาตรการจัดการรองเทาบางจุดการทํางานที่เหมาะสม เชน เปลี่ยนใชรองเทาเฉพาะบริเวณ หรือจุมรองเทาในน้ํายาฆาเชื้อโรคกอนเขาสู

บริเวณผลิต เพื่อปองกันการปนเปอนสูผลิตภัณฑ

6.1.8  ไมบริโภคอาหาร สูบบุหรี่ ในขณะปฏิบัติงาน หรือมีพฤติกรรมขณะปฏิบัติงานที่นารังเกียจอื่นๆ ที่อาจทําใหเกิดการปนเปอนสูอาหาร

6.1.9  มกีารฝกอบรมผูปฏบิตังิานเกีย่วกบัสุขลกัษณะทัว่ไป และความรูทัว่ไปในการผลติผลติภณัฑนมพรอมบริโภคชนดิเหลวตามความเหมาะสม

6.2  ผูควบคมุการผลติ ตองมคีณุสมบตัแิละความรูเกีย่วกบัการผลติผลิตภณัฑนมพรอมบริโภคชนดิเหลวทีผ่านกรรมวธิฆีาเชือ้ดวยความรอน

 โดยวธิพีาสเจอรไรสตามความเหมาะสม ตามทีส่ํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกาํหนด

6.3  มีขอกําหนดดานสุขลักษณะหรือมาตรการสําหรับผูเยี่ยมชมและผูไมเกี่ยวของกับการผลิต อยางนอยตองปฏิบัติตามขอกําหนด 6.1.1-6.1.8
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7. บันทึกและรายงานผล ผูผลิตตองมีบันทึก รายงานตางๆที่เกี่ยวของกับการผลิต อยางนอยดังตอไปนี้ โดยเก็บรักษาไว ณ สถานที่ผลิต เปนระยะเวลาไมนอยกวา 6 เดือน

7.1  ผลการตรวจวิเคราะหน้ํานมดิบ วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิต บรรจุภัณฑ และผลิตภัณฑสําเร็จรูป

7.2  ผลการตรวจวิเคราะหน้ําที่สัมผัสอาหารและที่ใชเปนสวนผสมในกระบวนการผลิต

7.3  การชั่ง ตวง วัด วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิต

7.4  อุณหภูมิและเวลาในการเก็บรักษาน้ํานมดิบ การปรุงผสม การบม แลวแตกรณี การพาสเจอรไรส การเก็บเพื่อรอบรรจุ การเก็บรักษาผลิตภัณฑ

สําเร็จรูป และการขนสง

7.5  ผลการทวนสอบประสิทธิภาพการพาสเจอรไรส

7.6  ชนิดและปริมาณการผลิตประจําวันของผลิตภัณฑสําเร็จรูปและวิธีการเรียกคืนสินคา

7.7  ชนิดและความเขมขนของสารเคมี อุณหภูมิและเวลาที่ใชในการทําความสะอาดและฆาเชื้ออุปกรณ เครื่องมือเครื่องจักรในการผลิต และผลการ

 ตรวจสอบการตกคางของสารเคมี

7.8  ผลการตรวจสอบประสิทธิภาพการลางทําความสะอาดหรือฆาเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต

7.9  ผลการตรวจสภาพความพรอม การทํางานของเครื่องจักร อุปกรณ โดยเฉพาะอุปกรณเปลี่ยนทิศทางการไหลของน้ํานม (กรณีใชอุปกรณ

 พาสเจอรไรสแบบตอเนื่อง) ทุกครั้งกอนการผลิต

7.10  ผลการตรวจสอบสภาพของเครื่องจักรและอุปกรณตางๆ ตามแผนงานบํารุงรักษาที่กําหนด

7.11  การสอบเทียบเครื่องมือวัดอุณหภูมิ นาฬิกา เครื่องชั่ง ตวง วัด ที่ใชในกระบวนการผลิต

7.12  ผลการตรวจสุขภาพประจําปผูปฏิบัติงาน และประวัติหรือรายงานการฝกอบรมของผูปฏิบัติงาน
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(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่ 299) พ.ศ.2549
เร่ือง  มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปอนสารเคมีบางชนิด (ฉบับที่ 2)

-----------------------

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องมาตรฐานอาหาร
ที่มีการปนเปอนสารเคมีบางชนิด

อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) และ (9) แหงพระราชบญัญติัอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 39 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักร
ไทยบัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณ
สุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 2 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 268) พ.ศ.2546
เร่ือง มาตรฐานอาหารที่มีการปนเปอนสารเคมีบางชนิด ลงวันที่ 21 เมษายน พ.ศ.2546 และใหใชความตอ
ไปนี้แทน

“ขอ 2  ใหอาหารทุกชนิดมีมาตรฐาน โดยตรวจไมพบการปนเปอนสารเคมี ดังตอไปนี้
(1)  คลอแรมเฟนิคอลและเกลือของสารนี้ (Chloramphenicol and its salts)
(2)  ไนโทรฟวราโซนและเกลือของสารนี้ (Nitrofurazone and its salts)
(3)  ไนโทรฟวแรนโทอินและเกลือของสารนี้ (Nitrofurantoin and its salts)
(4)  ฟวราโซลิโดนและเกลือของสารนี้ (Furazolidone and its salts)
(5)  ฟวแรลทาโดนและเกลือของสารนี้ (Furaltadone and its salts)
(6)  มาลาไคต กรีน และเกลือของสารนี้ (Malachite Green and its salts)

สารเคมีตาม (1)(2)(3)(4)(5) และ (6) ใหรวมถึงสารในกระบวนการสรางและสลาย 
(metabolites) ของสารดังกลาวดวย”

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2549

    นายอนุทิน  ชาญวีรกูล
                 รัฐมนตรีชวยวาการฯ ปฏิบัติราชการแทน

      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 123 ตอนพเิศษ 97 ง.  ลงวนัที ่18 กนัยายน พ.ศ.2549)
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   (สําเนา)
      ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

        (ฉบับที่ 300) พ.ศ.2549
เร่ือง  แตงตั้งพนักงานเจาหนาที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.2522

---------------------------

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 แหงพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 258) พ.ศ.2545 เร่ือง แตงตั้งพนักงาน
เจาหนาทีเ่พือ่ปฏิบัติการตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 ลงวนัที ่26 มถินุายน พ.ศ.2545 ประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ (ฉบับที ่ 270) พ.ศ.2546 เร่ือง แตงตัง้พนกังานเจาหนาทีเ่พือ่ปฏิบัติการตามพระราชบญัญติัอาหาร
พ.ศ.2522 ลงวันที่ 12 มิถุนายน พ.ศ.2546 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 278) พ.ศ.2546 เร่ือง 
แตงตั้งพนักงานเจาหนาที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ลงวันที่ 8 ธันวาคม 
พ.ศ.2546

ขอ 2  ใหขาราชการซึง่ดาํรงตาํแหนงตอไปนี ้เปนพนกังานเจาหนาทีเ่พือ่ปฏิบัติการตามพระราชบญัญติั
อาหาร พ.ศ.2522 ในอาหารทุกชนิด ตามนิยาม“อาหาร” ของมาตรา 4

(1)  ปลัดกระทรวงสาธารณสุข
(2)  รองปลัดกระทรวงสาธารณสุข
(3)  ผูตรวจราชการกระทรวงสาธารณสุข
(4)  สาธารณสุขนิเทศก

ขอ 3  ใหขาราชการสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา ซึง่ดาํรงตาํแหนงดงัตอไปนี ้ เปนพนกังาน
เจาหนาทีเ่พื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ในอาหารทุกชนิด ตามนิยาม “อาหาร” ของ
มาตรา 4

(1)  เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา
(2)  รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา
(3)  นักวิชาการอาหารและยา 10 ชช. ดานมาตรฐานผลิตภัณฑดานสาธารณสุข
(4) นกัวชิาการอาหารและยา 10 ชช. ดานความปลอดภยัและประสทิธผิลของผลติภณัฑ

และการใชผลิตภัณฑดานสาธารณสุข
(5)  นักวิชาการอาหารและยา 9 ชช. ดานมาตรฐานอาหาร
(6)  นกัวชิาการอาหารและยา 9 ชช. ดานความปลอดภยัของอาหารและการบรโิภคอาหาร
(7)  นกัวชิาการอาหารและยา 9 ชช. ดานพฒันาระบบการคุมครองผูบริโภคผลติภณัฑ

ดานสาธารณสขุ
(8)  ผูอํานวยการกองควบคุมอาหาร



409

(9)  ผูอํานวยการกองงานดานอาหารและยา
(10)  ผูอํานวยการกองแผนงานและวิชาการ
(11)  ผูอํานวยการกองสงเสรมิงานคุมครองผูบริโภคดานผลติภณัฑสุขภาพในสวนภมูภิาค

และทองถิน่
(12)  นักวิชาการอาหารและยา สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
(13)  เภสัชกร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ขอ 4  ใหขาราชการกรมควบคมุโรค ซึง่ดาํรงตาํแหนงตอไปนี ้เปนพนกังานเจาหนาที่
เพือ่ปฏิบติัการตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 ในอาหารทกุชนดิ ตามนยิาม “อาหาร” ของมาตรา 4

(1)  อธิบดีกรมควบคุมโรค
(2)  รองอธิบดีกรมควบคุมโรค
(3)  ผูอํานวยการสํานักโรคติดตอทั่วไป
(4)  หวัหนากลุมโรคตดิตอระหวางประเทศ  สํานกัโรคตดิตอทัว่ไป
(5) นายแพทย  นกัวชิาการสาธารณสขุ ต้ังแตระดบั 4 ข้ึนไป  สังกดัดานควบคมุโรคตดิตอ

สํานักโรคติดตอทั่วไป
(6)  ผูอํานวยการสาํนกัโรคไมติดตอ
(7)  หัวหนากลุมควบคุมการบริโภคยาสูบและเครื่องดื่มแอลกอฮอล สํานักโรคไมติดตอ
(8)  นายแพทย  นกัวชิาการสาธารณสขุ ต้ังแตระดบั 4 ข้ึนไป  สํานักโรคไมติดตอ
(9)  ผูอํานวยการสํานักงานปองกันควบคุมโรคที่ 1-12
(10)  นายแพทย  นกัวชิาการสาธารณสขุ ต้ังแตระดบั 4 ข้ึนไป  สํานกังานปองกนัควบคมุโรคที ่1-12

ขอ 5  ใหขาราชการกรมอนามัย ซึ่งดํารงตําแหนงตอไปนี้ เปนพนักงานเจาหนาที่เพือ่ปฏิบัติ
การตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 ในอาหารทกุชนดิ ตามนยิาม “อาหาร” ของมาตรา 4

(1)  อธิบดีกรมอนามัย
(2)  รองอธิบดีกรมอนามัย
(3)  นักวิชาการสุขาภิบาล 10 ชช. (ดานสุขาภิบาล)
(4)  นักวิชาการสาธารณสุข 10 ชช. (ดานอนามัยสิ่งแวดลอม)
(5)  ผูอํานวยการสํานักอนามัยสิ่งแวดลอม
(6)  ผูอํานวยการกองโภชนาการ
(7)  ผูอํานวยการกองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา
(8)  นักวิชาการสาธารณสุขตั้งแตระดับ 5 ข้ึนไป กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา
(9)  ผูอํานวยการสํานักสงเสริมสุขภาพ
(10)  นกัวชิาการสาธารณสขุตัง้แตระดบั 5 ข้ึนไป ประจาํกลุมอนามยัแมและเดก็ สํานกัสงเสรมิสุขภาพ
(11)  ผูอํานวยการศนูยอนามยัที ่1-12  เฉพาะในเขตจงัหวดัทีต่นมอํีานาจดแูลและรบัผิดชอบ

ในการปฏิบัติราชการ
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(12)  นักวิชาการสาธารณสุขตั้งแตระดับ 5 ข้ึนไป กลุมพัฒนาการสงเสริมสุขภาพและ
พัฒนาอนามัยสิ่งแวดลอม ศูนยอนามัยที่ 1-12 ที่ผูอํานวยการศูนยอนามัยที่ 1-12 มอบหมาย เฉพาะในเขต
จังหวัดที่ตนมีอํานาจดูแลและรับผิดชอบในการปฏิบัติราชการ

ขอ 6  ใหขาราชการกรมวทิยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสขุ ซึ่งดํารงตําแหนงตอไปนี้ 
เปนพนักงานเจาหนาที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ในอาหารทุกชนิด ตามนิยาม 
“อาหาร” ของมาตรา 4

(1)  อธิบดีกรมวิทยาศาสตรการแพทย
(2)  รองอธิบดีกรมวิทยาศาสตรการแพทย
(3)  ผูอํานวยการสํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร
(4)  ผูอํานวยการศูนยวิทยาศาสตรการแพทย
(5)  นกัวทิยาศาสตรการแพทย ต้ังแตระดบั 5 ข้ึนไป สํานกัคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร
(6)  นักวิทยาศาสตรการแพทย ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย
(7)  เภสัชกร ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย

ขอ 7  ใหผูวาราชการจังหวัด ขาราชการกระทรวงสาธารณสุข ที่ปฏิบัติราชการใน 75 จังหวัด 
ยกเวนกรุงเทพมหานคร ซึ่งดํารงตําแหนงตอไปนี้ เปนพนักงานเจาหนาที่เพือ่ปฏิบัติการตามพระราชบญัญติั
อาหาร พ.ศ.2522 เฉพาะในเขตจงัหวดัทีต่นมอํีานาจหนาทีดู่แลและรบัผิดชอบในการปฏบัิติราชการ ในอาหาร
ทกุชนดิ ตามนยิาม “อาหาร” ของมาตรา 4

(1)  นายแพทยสาธารณสุขจังหวัด
(2)  นายแพทย 9 ดานเวชกรรมปองกัน สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด
(3)  นักวิชาการสาธารณสุข 9 ดานสงเสริมพัฒนา สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด
(4)  เภสัชกร กลุมงานคุมครองผูบริโภค สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด
(5)  เภสัชกร โรงพยาบาลของรัฐ

(6)  นักวิชาการสาธารณสุข พยาบาลวิชาชีพ ที่ปฏิบัติงานในกลุมงานคุมครองผูบริโภค 

สํานกังานสาธารณสขุจงัหวดั

(7)  พยาบาลเทคนิค เจาพนักงานเภสัชกรรม เจาพนักงานสาธารณสุขชุมชน ต้ังแต

ระดับ4 ข้ึนไป ที่ปฏิบัติงานในกลุมงานคุมครองผูบริโภค สํานกังานสาธารณสขุจงัหวดั

(8)  สาธารณสุขอําเภอและกิ่งอําเภอ

(9)  นกัวชิาการสาธารณสขุ พยาบาลวชิาชพี ทีป่ฏิบัติงานในสาํนกังานสาธารณสขุอําเภอ

กิ่งอําเภอและสถานีอนามัย



411

(10)  เจาหนาทีบ่ริหารงานสาธารณสขุ พยาบาลเทคนคิ เจาพนกังานเภสชักรรม  เจาพนกังาน

สาธารณสขุชมุชน ต้ังแตระดบั4 ข้ึนไป ทีป่ฏิบัติงานในสาํนกังานสาธารณสขุอาํเภอ กิง่อาํเภอ และสถานี

อนามัย

ขอ 8  ใหขาราชการกรมสอบสวนคดีพิเศษ กระทรวงยุติธรรม ซึ่งดํารงตําแหนงตอไปนี ้ เปน

พนกังานเจาหนาที ่เพือ่ปฏิบัติการตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 ในอาหารทุกชนิด ตามนิยาม “อาหาร” 

ของมาตรา 4

(1)  อธิบดีกรมสอบสวนคดีพิเศษ

(2)  รองอธิบดีกรมสอบสวนคดีพิเศษ

(3)  พนักงานสอบสวนคดีพิเศษ สํานักคดีคุมครองผูบริโภคและสิ่งแวดลอม

(4)  เจาหนาที่คดีพิเศษ สํานักคดีคุมครองผูบริโภคและสิ่งแวดลอม

ขอ 9  ใหขาราชการสังกัดกรมศุลกากร  กระทรวงการคลัง  ซึ่งดํารงตําแหนงดังตอไปนี้ เปน

พนักงานเจาหนาที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เฉพาะในกรณีการนําหรือส่ัง

อาหารเขามาในราชอาณาจักร

(1)  ผูอํานวยการสํานักงานศุลกากรทาอากาศยานกรุงเทพ

(2)  หวัหนาฝายหรอืหวัหนางาน ทีม่หีนาทีป่ฏิบัติงานเกีย่วกบัการสัง่การตรวจอาหารทีน่าํ

หรือส่ังเขามาในราชอาณาจกัร สํานักงานศุลกากรทาอากาศยานกรุงเทพ

(3)  ผูอํานวยการสวนบริการกลาง

(4)  ผูอํานวยการสวนสืบสวนและปราบปราม 1 สํานักสืบสวนและปราบปราม

(5)  ผูอํานวยการสวนบริการศุลกากร 1 สํานักงานศุลกากรทาเรือกรุงเทพ

(6)  นักวิทยาศาสตร ต้ังแตระดับ 7 ว. ข้ึนไป สํานักงานศุลกากรทาเรือกรุงเทพ

(7)  หัวหนาฝายหรือหัวหนางาน สํานักงานศุลกากรทาเรือกรุงเทพ ที่มีหนาที่ปฏิบัติงาน

เกีย่วกบัการรบัปฏิบัติพธิกีารศลุกากร หรือการตรวจปลอยสนิคาประเภทอาหารทีน่าํหรอืส่ังเขามาในราชอาณาจกัร

(8)  ผูอํานวยการสวนควบคุมทางศุลกากร สํานักงานศุลกากรกรุงเทพ

(9)  นายดานศุลกากรทุกดาน

ขอ 10  ใหขาราชการสังกัดกรมปศุสัตว กระทรวงเกษตรและสหกรณ ซึ่งดํารงตาํแหนงตอไปนี ้

เปนพนกังานเจาหนาที ่ เพือ่ปฏิบัติการตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 เฉพาะในสวนที่เกี่ยวกับสัตว  

สัตวแปรรูป และผลิตภัณฑจากสัตว

(1)  อธิบดีกรมปศุสัตว

(2)  รองอธิบดีกรมปศุสัตว

(3)  ผูอํานวยการสํานักควบคุมปองกันและบําบัดโรคสัตว
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(4)  ผูอํานวยการสํานักสุขศาสตรสัตวและสุขอนามัย

(5)  ผูอํานวยการสํานักตรวจสอบคุณภาพสินคาปศุสัตว

(6)  นกัวทิยาศาสตร ต้ังแตระดบั 4 ข้ึนไป สํานกัตรวจสอบคณุภาพสนิคาปศสัุตว

(7)  นกัวทิยาศาสตรการแพทย ต้ังแตระดบั 4 ข้ึนไป สํานกัตรวจสอบคณุภาพสนิคาปศสัุตว

(8)  ผูอํานวยการสํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาปศุสัตว

(9)  นักวิชาการสัตวบาล ต้ังแตระดับ 4 ข้ึนไป สํานักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐาน

สินคาปศุสัตว

(10)  ผูอํานวยการสถาบันสุขภาพสัตวแหงชาติ

(11)  นกัวทิยาศาสตรการแพทย ต้ังแตระดบั 4 ข้ึนไป สถาบนัสขุภาพสตัวแหงชาติ

(12)  ผูอํานวยการศูนยวิจัยและพัฒนาการสัตวแพทย

(13)  นกัวทิยาศาสตรการแพทย ต้ังแตระดบั 4 ข้ึนไป ศูนยวจิยัและพฒันาการสตัวแพทย

(14)  ปศุสัตวจังหวัด

(15)  เจาหนาที่บริหารงานปศุสัตว ต้ังแตระดับ 6 ข้ึนไป

(16)  นายสตัวแพทย

(17)  สัตวแพทย ต้ังแตระดับ 4 ข้ึนไป

ขอ 11  ใหขาราชการสงักดักรมประมง กระทรวงเกษตรและสหกรณ ซึง่ดาํรงตาํแหนงตอไปนี ้เปนพนกังาน

เจาหนาที ่ เพือ่ปฏิบัติการตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 เฉพาะสตัวน้าํ สัตวน้าํแปรรูป และผลติภณัฑ

จากสตัวน้าํ

(1)  อธิบดีกรมประมง

(2)  รองอธิบดีกรมประมง

(3)  ผูอํานวยการสํานัก

(4)  ผูอํานวยการกอง

(5)  ผูอํานวยการสถาบัน

(6)  ผูอํานวยการศูนย

(7)  ประมงจังหวัด

(8)  นักวิชาการประมง

(9)  นักวิชาการผลิตภัณฑอาหาร

(10) นิติกร ต้ังแตระดับ 5 ข้ึนไป
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(11) เจาหนาที่บริหารงานประมง ต้ังแตระดับ 6 ข้ึนไป

(12) เจาพนักงานประมง ต้ังแตระดับ 4 ข้ึนไป

(13) เจาหนาที่ประมง ต้ังแตระดับ 4 ข้ึนไป

ขอ 12  ใหขาราชการสงักดักรมวชิาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ ซึง่ดาํรงตาํแหนงตอไปนี ้

เปนพนักงานเจาหนาที่ เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เฉพาะในสวนที่เกี่ยวกับพืช

และผลิตภัณฑจากพืช

(1)  อธิบดีกรมวิชาการเกษตร

(2)  รองอธิบดีกรมวิชาการเกษตร

(3)  ผูอํานวยการสํานักควบคุมพืชและวัสดุการเกษตร

(4)  ผูอํานวยการสาํนกัวจิยัพฒันาปจจยัการผลติทางการเกษตร

(5)  ผูอํานวยการสาํนกัวจิยัและพฒันาวทิยาการหลงัการเกบ็เกีย่วและแปรรปูผลิตผลเกษตร

(6)  ผูอํานวยการสํานักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช

(7)  ผูอํานวยการสํานักวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีชีวภาพ

(8)  ผูอํานวยการสถาบันวิจัยขาว

(9)  ผูอํานวยการสถาบันวิจัยพืชไร

(10) ผูอํานวยการสถาบันวิจัยพืชสวน

(11) เลขานุการกรม

(12) ผูอํานวยการสํานักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขต

(13) ผูอํานวยการศูนยบริการวิชาการดานพืชและปจจัยการผลิตทางการเกษตร

(14) ผูอํานวยการศูนยวิจัย

(15) นักวิชาการเกษตร นักวิทยาศาสตร และนิติกร

(16) เจาพนักงานการเกษตร เจาหนาที่การเกษตร ต้ังแตระดับ 4 ข้ึนไป

ขอ 13  ใหขาราชการในสงักดัสาํนกังานมาตรฐานสนิคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิกระทรวงเกษตร

และสหกรณ ซึ่งดาํรงตาํแหนงตอไปนี้ เปนพนักงานเจาหนาที่ เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร

พ.ศ.2522 เฉพาะในสวนทีเ่กีย่วกบัสัตว สัตวน้าํ พชื สัตวแปรรปู สัตวน้าํแปรรูป ผลิตภณัฑจากสตัว ผลิตภณัฑ

จากสัตวน้ํา และผลิตภัณฑจากพืช

(1)  ผูอํานวยการสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ

(2)  รองผูอํานวยการสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ

(3)  ผูอํานวยการสํานักมาตรฐานสินคาและระบบคุณภาพ
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(4)  ผูอํานวยการสํานักรับรองมาตรฐานสินคาและระบบคุณภาพ

(5)  นายสัตวแพทย

(6)  นักวิชาการมาตรฐาน ต้ังแตระดับ 4 ข้ึนไป

ขอ 14  ใหขาราชการสํานักงานคณะกรรมการคุมครองผูบริโภค สํานักนายกรัฐมนตรี ซึ่ง

ดํารงตําแหนงเจาหนาที่สืบสวนสอบสวน ต้ังแตระดับ 5 ข้ึนไป เปนพนักงานเจาหนาที ่ เพือ่ปฏิบัติการตาม

พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 ในอาหารทกุชนดิตามนยิาม “อาหาร” ของมาตรา 4

ขอ 15  ใหขาราชการกรงุเทพมหานคร ซึง่ดาํรงตาํแหนงตอไปนี ้ เปนพนกังานเจาหนาทีเ่พือ่ปฏิบัติ

การตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ในเขตกรุงเทพมหานครในอาหารทุกชนิด ตามนิยาม “อาหาร” 

ของมาตรา 4

(1)  ปลัดกรุงเทพมหานคร

(2)  ผูอํานวยการสํานักอนามัย

(3)  รองผูอํานวยการสํานักอนามัย

(4)  ผูอํานวยการกองสุขาภิบาลสิ่งแวดลอม สํานักอนามัย

(5)  ผูอํานวยการกองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย

(6)  ผูอํานวยการกองสัตวแพทยสาธารณสุข สํานักอนามัย

(7)  ผูอํานวยการกองสงเสริมสุขภาพ สํานักอนามัย

(8)  ผูอํานวยการกองชันสูตรสาธารณสุข สํานักอนามัย

(9)  ผูอํานวยการกองเภสัชกรรม สํานักอนามัย

(10) นักวิชาการสุขาภิบาล กองสุขาภิบาลสิ่งแวดลอม สํานักอนามัย

(11) นักวิชาการสุขาภิบาล กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย

(12) นายสัตวแพทย กองสัตวแพทยสาธารณสุข สํานักอนามัย

(13) นักโภชนาการ กองสงเสริมสุขภาพ สํานักอนามัย

(14) นกัเทคนคิการแพทย กองชนัสตูรสาธารณสขุ สํานกัอนามยั

(15) เภสัชกร สํานักอนามัย

(16)  ผูอํานวยการเขต

(17)  ผูชวยผูอํานวยการเขต ทีผู่อํานวยการเขตมอบหมายใหชวยสัง่ราชการฝายสิง่แวดลอม

และสขุาภบิาล

(18)  หัวหนาฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล สํานักงานเขต
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(19)  นักวิชาการสุขาภิบาล สํานักงานเขต

(20)  เจาหนาที่อนามัย ต้ังแตระดับ 5 ข้ึนไป สํานักงานเขต

ขอ 16  ใหพนกังานเมอืงพทัยา ซึง่ดาํรงตาํแหนงตอไปนี ้เปนพนกังานเจาหนาทีเ่พือ่ปฏิบัติการตาม

พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 ในเขตเมอืงพทัยา ในอาหารทกุชนดิตามนยิาม “อาหาร” ของมาตรา 4

(1)  ปลัดเมืองพัทยา

(2)  รองปลัดเมืองพัทยา

(3)  ผูอํานวยการสํานักการสาธารณสุขและสิ่งแวดลอม

(4)  ผูอํานวยการสวนสาธารณสุขและสิ่งแวดลอม

(5)  หัวหนาฝายสุขาภิบาล

(6)  เภสัชกร นักวิชาการสุขาภิบาล นักวิทยาศาสตร

(7)  เจาพนักงานสุขาภิบาล ต้ังแตระดับ 5 ข้ึนไป

(8)  ผูอํานวยการสํานักงานเมืองพัทยา สาขาเกาะลาน

(9)  หวัหนาฝายสาธารณสขุและสิง่แวดลอม สํานกังานเมอืงพทัยา สาขาเกาะลาน

(10)  เภสัชกร นักวิชาการสุขาภิบาล สํานักงานเมืองพัทยา สาขาเกาะลาน

(11)  เจาพนกังานสาธารณสขุชมุชน ต้ังแตระดบั 5 ข้ึนไป  สํานกังานเมอืงพทัยา สาขาเกาะลาน

(12)  พนกังานเมอืงพทัยาอืน่ ทีไ่ดรับมอบหมายจากปลดัเมอืงพทัยาใหรับผิดชอบดาน

อาหาร สุขอนามัย หรือสาธารณสุข ในสํานักงานเมืองพัทยา

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบบันี ้ใหใชบังคบัต้ังแตวนัถดัจากวนัประกาศในราชกจิจานเุบกษา

เปนตนไป

ประกาศ ณ วันที่ 23 สิงหาคม พ.ศ.2549

   นายอนุทิน  ชาญวีรกูล

                                  รัฐมนตรีชวยวาการฯ ปฏิบัติราชการแทน

    รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 123 ตอนพเิศษ 98 ง. ลงวนัที ่22 กนัยายน พ.ศ.2549)



416

(สําเนา)
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับที่  301) พ.ศ.2549
เร่ือง  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 4)

-------------------------

ดวยปรากฏวามกีารผลติอาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิทีม่คีวามเปนกรดต่าํ และบรรจอุยูโดย
สภาวะปราศจากอากาศ ซึ่งเปนสภาวะที่เอื้อใหเกิดการเจริญของเชื้อจุลินทรีย คลอสทริเดียม โบทูลินั่ม           
ที่สรางสารพิษที่เปนอันตรายตอผูบริโภคถึงชีวิต เชน หนอไมบรรจปุบ เพื่อเปนการคุมครองผูบริโภคจาก
อันตรายของอาหารดังกลาว

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7)(9) และ (10) แหงพระราช
บัญญติัอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายทีม่บีทบญัญติับางประการเกีย่วกบัการจาํกดัสทิธแิละเสรภีาพของ
บุคคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้

ขอ 1  ใหยกเลกิความในขอ 6 และขอ 7 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่144 (พ.ศ.2535)
เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ ลงวนัที ่2 กรกฎาคม พ.ศ.2535 และใหใชความตอไปนีแ้ทน

“ขอ 6  อาหารตามขอ 3(1) ชนดิทีม่คีวามเปนกรดต่าํ คือ มคีาความเปนกรด-ดาง มากกวา 
4.6 และคาวอเตอรแอคติวิต้ี (Water activity) มากกวา 0.85 นอกจากตองมีคุณภาพหรอืมาตรฐาน            
ตามขอ 4 และขอ 5 แลว ตองมคุีณภาพหรอืมาตรฐานเฉพาะดงันีด้วย คือ ไมมจีลิุนทรยีทีส่ามารถเจรญิเตบิโต
ไดในระหวางการเก็บที่อุณหภูมิปกติ

 ขอ 7  อาหารตามขอ  3(1)  ชนิดที่มีคาความเปนกรด-ดาง ต้ังแต 4.6 ลงมา และ 
ขอ 3(2) นอกจากตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4 และขอ 5 แลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานเฉพาะ          
ดังนี้ดวยคือ

(1)  ตรวจพบจุลินทรียที่เจริญเติบโตไดที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส หรือ
55 องศาเซลเซียส

(1.1)  ไมเกิน 1,000 ตออาหาร 1 กรัม สําหรับอาหารตามขอ 3(1)
(1.2)  ไมเกิน 10,000 ตออาหาร 1 กรัม สําหรับอาหารตามขอ 3(2)

(2)  ตรวจพบยีสตและราไมเกิน 100 ตออาหาร 1 กรัม
(3)  ตรวจไมพบบกัเตรชีนดิโคลฟิอรม หรือตรวจพบบกัเตรชีนดิโคลฟิอรมนอยกวา 3

ตออาหาร 1 กรัม ในกรณีที่ตรวจโดยวิธี เอ็มพีเอ็น (Most Probable Number)”
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ขอ 2  ใหเพิม่ความตอไปนี ้เปนขอ 7/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่144 (พ.ศ.2535) 

เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535

“ขอ 7/1  ผูผลิตอาหารตามขอ 3(1) ชนดิทีม่คีวามเปนกรดต่าํ คือ มคีาความเปนกรด-ดาง 
มากกวา 4.6 และคาวอเตอรแอคตวิต้ีิ (Water activity) มากกวา 0.85 ตองดาํเนนิการอยางใดอยางหนึง่ ดังตอไปนี้

(1)  ฆาเชือ้ดวยความรอนทีอุ่ณหภมูแิละเวลาทีก่าํหนด (Scheduled process)
โดยใหคา F0 (Sterilizing value) ไมตํ่ากวา 3 นาที ซึ่งเพียงพอในการทําลายสปอรของเชื้อคลอสทริเดียม 
โบทูลินั่ม (Clostridium botulinum) ทั้งนี้อุณหภูมิและเวลาที่กําหนดจะตองมีการศึกษาทดสอบการกระจาย
ความรอนหรืออุณหภมูภิายในเครือ่งฆาเชือ้ (Heat distribution) และอตัราการแทรกผานความรอน (Heat penetration)
ณ สถานที่ผลิตแหงนั้น ตามหลักเกณฑ วิธีการ หรือเงื่อนไขที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศกําหนด

(2)  เตมิกรดเพือ่ปรับสภาพความเปนกรด-ดางของอาหาร ไมเกนิ 4.6 ทัง้นี้
วิธีการปรับใหไดสภาพความเปนกรด-ดางสมดุล (Equilibrium pH) และกระบวนการฆาเชือ้ดวยความรอน 
ใหเปนไปตามหลกัเกณฑ วธิกีาร หรือเงือ่นไขทีสํ่านกังานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด”

ขอ 3  ใหเพิม่ความตอไปนี ้เปนขอ 9/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่144 (พ.ศ.2535)
เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535

“ขอ 9/1  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร”

ขอ 4  ประกาศฉบบันี ้ใหใชบังคบัต้ังแตวนัถดัจากวนัประกาศในราชกจิจานเุบกษาเปนตนไป
ประกาศ ณ วันที่ 28 กันยายน พ.ศ.2549
          นายปราชญ  บุณยวงศวิโรจน
            ปลัดกระทรวงสาธารณสุข

                                                                           ผูใชอํานาจรัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
(คัดจากราชกจิจานเุบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 111 ตอนพเิศษ 111 ง. ลงวนัที ่18 ตุลาคม พ.ศ.2549)
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 303) พ.ศ.2550 

เร่ือง อาหารทีม่ียาสัตวตกคาง 

---------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง อาหารที่มียาสัตวตกคาง 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) และ (9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522            

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหาร ออกประกาศไวดังตอไปนี้ 
ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 231) พ.ศ.2544 เร่ือง อาหารที่มียาสัตว

ตกคาง ลงวันที่ 30 กรกฎาคม พ.ศ.2544  
ขอ 2  ใหอาหารที่มียาสัตวตกคาง เปนอาหารที่กําหนดมาตรฐาน 
ขอ 3  ในประกาศนี้ 
ยาสัตว หมายความวา สารใดๆที่ใหแกสัตวที่ใชเปนอาหารสําหรับมนุษย เชน สัตวที่ใหเนื้อ

หรือนม สัตวปก สัตวน้ํา และผึ้ง เพื่อวัตถุประสงคในการรักษา ปองกัน หรือวินิจฉัยโรค หรือเพื่อวัตถุประสงค
ในการเปลี่ยนแปลงทางสรีระหรือพฤติกรรมของสัตวนั้น 

ยาสัตวตกคาง หมายความวา ยาสัตวที่เปนสารประกอบตั้งตน (Parent drugs) สารใน
กระบวนการสรางและสลายของยาสัตว (Metabolites) และสารอื่นที่ปนมากับยาสัตว (Associated 
impurities) ที่ตกคางในเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผลของสัตวที่บริโภคได 

อาหารที่มียาสัตวตกคาง หมายความวา สวนของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผลของสตัวทีบ่ริโภคได 
ซึ่งพบยาสัตวตกคาง  

ขอ 4  อาหารที่มียาสัตวตกคางมีมาตรฐาน โดยตรวจพบยาสัตวตกคางสูงสุด (Maximum 
Residue Limit, MRL) ไดไมเกินปริมาณที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้ 

ขอ 5  วิธีการวิเคราะห ใหเปนไปตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด 
ขอ 6  ประกาศนี้ ใหใชบังคับนับแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่10 สิงหาคม พ.ศ.2550 
        นายมรกต กรเกษม 

              รัฐมนตรีชวยวาการฯ ปฏิบัติราชการแทน 
   รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 124 ตอนพิเศษ 108 ง.  ลงวันที่ 4 กันยายน 
พ.ศ.2550) 
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 303) พ.ศ.2550 

เร่ือง อาหารทีม่ียาสัตวตกคาง 

อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะ หรือ 

ผลิตผลของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะ หรือผลิตผล
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

โค กลามเนื้อ 200 
โค ตับ 600 
โค ไต 1,200 
โค น้ํานม 100 
สุกร กลามเนื้อ 200 
สุกร ตับ 600 
สุกร ไต 1,200 
แกะ กลามเนื้อ 200 
แกะ ตับ 600 
แกะ ไต 1,200 
แกะ น้ํานม 100 
สัตวปก1 กลามเนื้อ 200 
สัตวปก1 ตับ 600 
สัตวปก1 ไต 1,200 
สัตวปก1 ไข 400 
ปลา2 กลามเนื้อ 200 

1 คลอรเททระไซคลีน/ออกซิเททระ  ไซ
คลีน/เททระไซคลีน 
(Chlortetracycline/ 
Oxytetracycline/  
Tetracycline) ในรูปของคลอรเททระ
ไซคลีน/ออกซิเททระไซคลีน/เททระไซ
คลีน อยางหนึ่งอยางใดหรือ 
ผลรวมของยาทั้ง 3 ชนิด 
(Chlortetracycline/Oxytetracyclin
e/ 
Tetracycline, singly or in 
combination) 

กุงกุลาดํา3 กลามเนื้อ 200 
สุกร กลามเนื้อ 5 
สุกร ตับ 25 
สุกร ไต 25 

2 คาราโซลอล  
(Carazolol) 

สุกร ไขมัน/หนัง 5 
โค กลามเนื้อ 1,000 
โค ตับ 1,000 
โค ไต 3,000 
โค ไขมัน 3,000 
แกะ กลามเนื้อ 1,500 
แกะ ตับ 1,500 
แกะ ไต 5,000 

3 โคลแซนเทล  
(Closantel) 

แกะ ไขมัน 2,000 
 



 421 
 

 

อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

โค กลามเนื้อ 100 
โค ตับ 2,000 
โค ไต 5,000 
โค ไขมัน 100 
โค น้ํานม 200 
สุกร กลามเนื้อ 100 
สุกร ตับ 2,000 
สุกร ไต 5,000 

4 เจนทามิซิน  
(Gentamicin) 

สุกร ไขมัน 100 
โค กลามเนื้อ 100 
โค ตับ 100 
โค ไต 100 
โค ไขมัน 100 
โค น้ํานม 25 
แกะ กลามเนื้อ 100 
แกะ ตับ 100 
แกะ ไต 100 
แกะ ไขมัน 100 
สุกร กลามเนื้อ 100 
สุกร ตับ 100 
สุกร ไต 100 
สุกร ไขมัน 100 
สัตวปก1 กลามเนื้อ 100 
สัตวปก1 ตับ 100 
สัตวปก1 ไต 100 

5 ซัลฟาไดมิดีน  
(Sulfadimidine) 

สัตวปก1 ไขมัน 100 
ไก กลามเนื้อ 10 
ไก ตับ 80 
ไก ไต 80 
ไก ไขมัน 20 
ไกงวง กลามเนื้อ 10 
ไกงวง ตับ 80 
ไกงวง ไต 80 

6 ซาราฟลอกซาซิน  
(Sarafloxacin) 

ไกงวง ไขมัน 20 
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

โค กลามเนื้อ 2 7 ซีรานอล  
(Zeranol) โค ตับ 10 

โค กลามเนื้อ 1,000 
โค ตับ 2,000 
โค ไต 6,000 
โค ไขมัน 2,000 
โค น้ํานม 100 
สุกร กลามเนื้อ 1,000 
สุกร ตับ 2,000 
สุกร ไต 6,000 

8 เซฟทิโอเฟอร  
(Ceftiofur) 
ในรูปของเดสฟูโรอิลเซฟทิโอเฟอร 
(Desfuroylceftiofur) 

สุกร ไขมัน 2,000 
โค กลามเนื้อ 50 
โค ตับ 50 
โค ไต 50 
โค ไขมัน 1,000 
โค น้ํานม 100 
แกะ กลามเนื้อ 50 
แกะ ตับ 50 
แกะ ไต 50 

9 ไซเพอรเมทริน และอัลฟา-ไซเพอร
เมทริน  
(Cypermethrin and alpha- 
Cypermethrin) 

แกะ ไขมัน 1,000 
โค กลามเนื้อ 20 
โค ตับ 20 
โค ไต 20 
โค ไขมัน 200 

10 ไซฟลูทริน  
(Cyfluthrin) 

โค น้ํานม 40 
โค กลามเนื้อ 20 
โค ตับ 20 
โค ไต 20 
โค ไขมัน 400 
โค น้ํานม 30 

สุกร กลามเนื้อ 20 

สุกร ตับ 20 

11 ไซแฮโลทริน  
(Cyhalothrin) 

สุกร ไต 20 
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

สุกร ไขมัน 400 
แกะ กลามเนื้อ 20 
แกะ ตับ 50 
แกะ ไต 20 

  

แกะ ไขมัน 400 
โค กลามเนื้อ 30 
โค ตับ 50 
โค ไต 50 
โค ไขมัน 500 
โค น้ํานม 30 
แกะ กลามเนื้อ 30 
แกะ ตับ 50 
แกะ ไต 50 
แกะ ไขมัน 500 
ไก กลามเนื้อ 30 
ไก ตับ 50 
ไก ไต 50 
ไก ไขมัน 500 
ไก ไข 30 

12 เดลทาเมทริน  
(Deltamethrin) 

ปลาแซลมอน กลามเนื้อ 30 
โค กลามเนื้อ 200 
โค ตับ 400 
โค ไต 400 
โค ไขมัน 100 
สุกร กลามเนื้อ 100 
สุกร ตับ 50 
สุกร ไต 200 
สุกร ไขมัน 100 
ไก กลามเนื้อ 200 
ไก ตับ 400 
ไก ไต 400 

13 แดโนฟลอกซาซิน  
(Danofloxacin) 

ไก ไขมัน 100 
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

โค กลามเนื้อ 10 
โค ตับ 100 
โค ไต 30 
โค ไขมัน 150 
โค น้ํานม 15 
สุกร กลามเนื้อ 5 
สุกร ตับ 100 
สุกร ไต 30 

14 โดราเมกทิน  
(Doramectin) 

สุกร ไขมัน 150 
แกะ กลามเนื้อ 500 
แกะ ตับ 3,000 
แกะ ไต 2,000 
แกะ ไขมัน 1,000 
กระตาย กลามเนื้อ 500 
กระตาย ตับ 3,000 
กระตาย ไต 2,000 
กระตาย ไขมัน 1,000 
สัตวปก1 กลามเนื้อ 500 
สัตวปก1 ตับ 3,000 

สัตวปก1 ไต 2,000 

15 ไดคลาซูริล  
(Diclazuril) 

สัตวปก1 ไขมัน/หนัง 1,000 
แกะ กลามเนื้อ 150 
แกะ ตับ 125 
แกะ ไต 125 

16 ไดไซคลานิล  
(Dicyclanil) 

แกะ ไขมัน 200 
โค กลามเนื้อ 500 
โค ตับ 12,000 
โค ไต 6,000 

17 ไดไมนาซีน  
(Diminazene) 

โค น้ํานม 150 
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

โค กลามเนื้อ 600 
โค ตับ 600 
โค ไต 1,000 
โค ไขมัน 600 
โค น้ํานม 200 
สุกร กลามเนื้อ 600 
สุกร ตับ 600 
สุกร ไต 1,000 
สุกร ไขมัน 600 
แกะ กลามเนื้อ 600 
แกะ ตับ 600 
แกะ ไต 1,000 
แกะ ไขมัน 600 
แกะ น้ํานม 200 
ไก กลามเนื้อ 600 
ไก ตับ 600 
ไก ไต 1,000 

18 ไดไฮโดรสเตรปโทไมซิน/ 
สเตรปโทไมซิน  
(Dihydrostreptomycin/ 
Streptomycin) 
ในรูปผลรวมของไดไฮโดรสเตรปโตไม
ซินและสเตรปโตไมซิน 
(Sum of Dihydrostreptomycin 
and Streptomycin) 

ไก ไขมัน 600 
โค กลามเนื้อ 100 
โค ตับ 1,000 
โค ไต 300 
โค ไขมัน 100 
สุกร กลามเนื้อ 100 
สุกร ตับ 1,500 
สุกร ไต 1,000 
สุกร ไขมัน 100 
แกะ กลามเนื้อ 100 
แกะ ตับ 1,000 
แกะ ไต 300 
แกะ ไขมัน 100 

19 ทิลไมโคซิน  
(Tilmicosin) 

แกะ น้ํานม 50 



 426 
 

 

อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

โค กลามเนื้อ 2 
โค ตับ 10 
   
   
   

20 เทรนโบโลน แอซีเทต  
(Trenbolone Acetate) 
ในรูปของเบตา-เทรนโบโลน    (Beta-
trenbolone) สําหรับกลามเนื้อโค ; 
ในรูปของอัลฟา-เทรนโบโลน 
(Alpha-trenbolone) สําหรับตับโค    

โค น้ํานม 50 21 ไทรคลอรฟอน  
(Trichlorfon)    

โค กลามเนื้อ 200 
โค ตับ 300 
โค ไต 300 
โค ไขมัน 100 
แกะ กลามเนื้อ 100 
แกะ ตับ 100 
แกะ ไต 100 

22 ไทรคลาเบนดาโซล  
(Triclabendazole) 
ในรูปของ 5-คลอโร-6-(2’,3’-ไดคอล
โรฟนอกซี)-เบนซิมิดาโซล-2-โอน (5-
Chloro-6-(2’,3’-Dichlorophenoxy)-
Benzimidazole-2-One) 

แกะ ไขมัน 100 
โค กลามเนื้อ 100 
โค ตับ 100 
โค ไต 100 
โค ไขมัน 100 
โค น้ํานม 100 
สุกร กลามเนื้อ 100 
สุกร ตับ 100 
สุกร ไต 100 
สุกร ไขมัน 100 
แกะ กลามเนื้อ 100 
แกะ ตับ 100 
แกะ ไต 100 

23 ไทอะเบนดาโซล  
(Thiabendazole) 
ในรูปผลรวมของไทอะเบนดาโซล 
และ5-ไฮดรอกซีไทอะเบนดาโซล 
(Sum of Thiabendazole and 5- 
Hydroxythiabendazole) 

แกะ ไขมัน 100 
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

แพะ ตับ 100 
แพะ ไต 100 
แพะ ไขมัน 100 

  

แพะ น้ํานม 100 
โค กลามเนื้อ 500 
โค ตับ 500 
โค ไต 10,000 
โค ไขมัน 500 
โค น้ํานม 1,500 
สุกร กลามเนื้อ 500 
สุกร ตับ 500 
สุกร ไต 10,000 
สุกร ไขมัน 500 
แกะ กลามเนื้อ 500 
แกะ ตับ 500 
แกะ ไต 10,000 
แกะ ไขมัน 500 

แพะ กลามเนื้อ 500 
แพะ ตับ 500 
แพะ ไต 10,000 
แพะ ไขมัน 500 
ไก กลามเนื้อ 500 
ไก ตับ 500 
ไก ไต 10,000 
ไก ไขมัน 500 
ไก ไข 500 
ไกงวง กลามเนื้อ 500 
ไกงวง ตับ 500 
ไกงวง ไต 10,000 
ไกงวง ไขมัน 500 
เปด กลามเนื้อ 500 
เปด ตับ 500 
เปด ไต 10,000 

24 นีโอไมซิน  
(Neomycin) 

เปด ไขมัน 500 
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

ไก กลามเนื้อ 200 
ไก ตับ 200 
ไก ไต 200 

25 ไนคารเบซิน (Nicarbazin) 
ในรูปของ เอ็น, เอ็น’-บิส  
(4-ไนโทรฟนิล) ยูเรีย  
(N,N’-bis (4-nitrophenyl) urea ไก ไขมัน/หนัง 200 

โค กลามเนื้อ 50 
โค ตับ 50 
โค ไต 50 
โค น้ํานม 4 
สุกร กลามเนื้อ 50 
สุกร ตับ 50 
สุกร ไต 50 
ไก4 กลามเนื้อ 50 

ไก4 ตับ 50 

26 เบนซิลเพนิซิลลิน/โพรเคน  
เบนซิลเพนิซิลลิน  
(Benzylpenicillin/Procain  
Benzylpenicillin) 
ในรูปของเบนซิลเพนิซิลลิน 
(Benzylpenicillin) 

ไก4 ไต 50 
โค กลามเนื้อ 100 
โค ตับ 1,000 
โค ไต 400 
โค ไขมัน 100 

27 เพอรลิไมซิน  
(Pirlimycin) 

โค น้ํานม 200 
สุกร กลามเนื้อ 10 
สุกร ตับ 10 
สัตวปก1 กลามเนื้อ 200 
สัตวปก1 ตับ 500 

28 ฟลูเบนดาซอล  
(Flubendazole) 

สัตวปก1 ไข 400 
โค กลามเนื้อ 500 
โค ตับ 500 
โค ไต 3,000 
โค ไขมัน 1,000 

29 ฟลูเมควิน  
(Flumequine) 

สุกร กลามเนื้อ 500 
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

สุกร ไต 3,000 
สุกร ไขมัน 1,000 
แกะ กลามเนื้อ 500 
แกะ ตับ 500 
แกะ ไต 3,000 
แกะ ไขมัน 1,000 
ไก กลามเนื้อ 500 
ไก ตับ 500 
ไก ไต 3,000 
ไก ไขมัน 1,000 

  

ปลาเทราท  กลามเนื้อ 500 

โค กลามเนื้อ 200 

โค ตับ 500 
โค ไต 500 

30 ฟลูอาซูรอน  
(Fluazuron) 

โค ไขมัน 7,000 
สุกร กลามเนื้อ 50 
สุกร ตับ 50 
สุกร ไต 50 
สุกร ไขมัน 400 
แกะ กลามเนื้อ 50 
แกะ ตับ 50 
แกะ ไต 50 
แกะ ไขมัน 400 
แพะ กลามเนื้อ 50 
แพะ ตับ 50 

แพะ ไต 50 

31 ฟอกซิม  
(Phoxim) 

แพะ ไขมัน 400 
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

โค กลามเนื้อ 100 
โค ตับ 500 
โค ไต 100 
โค ไขมัน 100 
โค น้ํานม 100 
สุกร กลามเนื้อ 100 
สุกร ตับ 500 
สุกร ไต 100 
สุกร ไขมัน 100 
แกะ กลามเนื้อ 100 
แกะ ตับ 500 
แกะ ไต 100 
แกะ ไขมัน 100 
แกะ น้ํานม 100 
แพะ กลามเนื้อ 100 
แพะ ตับ 500 
แพะ ไต 100 
แพะ ไขมัน 100 
มา กลามเนื้อ 100 
มา ตับ 500 
มา ไต 100 

32 ฟแบนเทล / เฟนเบนดาโซล /    
ออกซเฟนดาโซล  
(Febantel / Fenbendazole /  
Oxfendazole) 
ในรูปผลรวมของเฟนเบนดาโซล 
ออกซเฟนดาโซลและออกซเฟนดาโซล 
ซัลโฟน โดยแสดงเทียบเทาเปนออกซ
เฟนดาซาโซลซัลโฟน  
(Sum of Fenbendazole 
Oxfendazole and Oxfendazole 
Sulphone, expressed as 
Oxfendazazole Sulphone 
equivalents) 

มา ไขมัน 100 
โค กลามเนื้อ 20 
โค ตับ 100 
โค ไต 50 
โค ไขมัน 500 
แกะ กลามเนื้อ 50 
แกะ ตับ 100 
แกะ ไต 50 
แกะ ไขมัน 500 
กวาง กลามเนื้อ 20 
กวาง ตับ 100 
กวาง ไต 50 

33 มอกซิเดกทิน  
(Moxidectin) 

กวาง ไขมัน 500 
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

โค น้ํานม 150 
สุกร กลามเนื้อ 200 
สุกร ตับ 500 
สุกร ไต 1,500 
สุกร ไขมัน 100 
ไก กลามเนื้อ 200 
ไก ตับ 500 
ไก ไต 500 

34 ลินโคไมซิน  
(Lincomycin) 

ไก ไขมัน 100 
โค กลามเนื้อ 10 
โค ตับ 100 
โค ไต 10 
โค ไขมัน 10 
สุกร กลามเนื้อ 10 
สุกร ตับ 100 
สุกร ไต 10 
สุกร ไขมัน 10 
แกะ กลามเนื้อ 10 
แกะ ตับ 100 
แกะ ไต 10 
แกะ ไขมัน 10 
สัตวปก1 กลามเนื้อ 10 
สัตวปก1 ตับ 100 
สัตวปก1 ไต 10 

35 ลีวามิโซล  
(Levamisole) 

สัตวปก1 ไขมัน 10 
โค กลามเนื้อ 500 
โค ตับ 2,000 
โค ไต 5,000 
โค ไขมัน 2,000 
โค น้ํานม 200 

36 สเปกทิโนไมซิน  
(Spectinomycin) 

สุกร กลามเนื้อ 500 
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

สุกร ตับ 2,000 
สุกร ไต 5,000 
สุกร ไขมัน 2,000 
แกะ กลามเนื้อ 500 
แกะ ตับ 2,000 
แกะ ไต 5,000 
แกะ ไขมัน 2,000 
ไก กลามเนื้อ 500 
ไก ตับ 2,000 
ไก ไต 5,000 
ไก ไขมัน 2,000 

  

ไก ไข 2,000 

โค กลามเนื้อ 200 

โค ตับ 600 
โค ไต 300 
โค ไขมัน 300 
โค น้ํานม 200 
สุกร กลามเนื้อ 200 
สุกร ตับ 600 
สุกร ไต 300 
สุกร ไขมัน 300 
ไก กลามเนื้อ 200 
ไก ตับ 600 
ไก ไต 800 

37 สไปราไมซิน (Spiramycin) 
ในรูปผลรวมของสไปราไมซินและ        
นีโอสไปราไมซิน 
(Sum of Spiramycin and 
Neospiramycin) สําหรับวัวและไก ; 
ในรูปเทียบเทาของสไปราไมซิน 
(Spiramycin equivalents)        
สําหรับสุกร 

ไก ไขมัน 300 
สุกร กลามเนื้อ 60 
สุกร ตับ 100 
สุกร ไต 100 
สุกร ไขมัน 60 

38 อะซาพีโรน (Azaperone) 
ในรูปผลรวมของอะซาพีโรนและ    
อะซาพีรอล 
(Sum of Azaperone and 
Azaperol)    
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อันดับ ชนิดของยาสัตวตกคาง ชนิดของสัตว 
ชนิดของเนื้อเยื่อ
อวัยวะหรือผลิตผล 

ของสัตว 

ปริมาณตกคางสูงสุด  
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(ไมโครกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัม
ของเนื้อเยื่อ อวัยวะหรือผลิตผล 
ของสัตว หรือตอ 1 ลิตร ของน้ํานม 

โค กลามเนื้อ 300 
โค ตับ 1,500 
โค ไต 2,000 
โค ไขมัน 50 

39 อิมิโดคารบ  
(Imidocarb) 

โค น้ํานม 50 
โค กลามเนื้อ 100 
โค ตับ 2,000 
โค ไต 300 
โค ไขมัน 250 

40 เอพริโนเมกทิน  
(Eprinomectin) 
ในรูปของเอพริโนเมกทิน บี1เอ 
(Eprinomectin B1a) 

โค น้ํานม 20 
โค ตับ 100 
โค ไต 50 

41 แอบาเมกทิน (Abamectin) 
ในรูปของ แอบาเมกทินบี1เอ 
(Abamectin B1a) โค ไขมัน 100 

โค กลามเนื้อ 100 
โค ตับ 5,000 
โค ไต 5,000 
โค ไขมัน 100 
โค น้ํานม 100 
แกะ กลามเนื้อ 100 
แกะ ตับ 5,000 
แกะ ไต 5,000 
แกะ ไขมัน 100 

42 แอลเบนดาโซล  
(Albendazole) 
ในรูปของ 2-แอมิโน-เบนซิมิดาโซล 
(2-amino-benzimidazole) 

แกะ น้ํานม 100 
โค กลามเนื้อ 100 
โค ตับ 500 
โค ไต 1,000 
โค ไขมัน 100 

43 ไอโซเมแทมิเดียม  
(Isometamidium) 

โค น้ํานม 100 
โค ตับ 100 
โค ไขมัน 40 
โค น้ํานม 10 
สุกร ตับ 15 
สุกร ไขมัน 20 
แกะ ตับ 15 

44 ไอเวอรเมกทิน  
(Ivermectin) 
ในรูปของไอเวอรเมกทินบี1เอ 
(Ivermectin B1a) 

แกะ ไขมัน 20 
คําอธิบาย 

สัตวปก 1  หมายถึง สัตวเลี้ยงประเภทนกหรอืนกพิราบ ซึง่รวมถงึ ไก ไกงวง เปด หาน ไกตอก (guinea-fowls)  
ปลา 2  ใหใชไดเฉพาะออกซเิททระไซคลนี 
กุงกุลาดํา 3  ใหใชไดเฉพาะออกซิเททระไซคลีน 
ไก 4  ใหใชไดเฉพาะโพรเคน เบนซิลเพนิซิลลิน 
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      (สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

          (ฉบับที่ 305 ) พ.ศ.2550 

เร่ือง  การแสดงฉลากของอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีบางชนดิ 

---------------------- 

เพื่อใหขอมูลดานโภชนาการแกผูบริโภค และสนับสนุนมาตรการปองกนัปญหาดานโภชนาการ  

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522                

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหาร ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีบางชนิดในภาชนะบรรจุพรอมจําหนายตอผูบริโภค

ดังตอไปนี้ เปนอาหารที่ตองแสดงฉลากโภชนาการ 

(1)  มันฝร่ังทอดหรืออบกรอบ  

(2)  ขาวโพดคั่วทอดหรืออบกรอบ  

(3)  ขาวเกรียบ หรืออาหารขบเคี้ยวชนิดอบพอง (Extruded snack)  

(4)  ขนมปงกรอบหรือแครกเกอรหรือบิสกิต  

(5)  เวเฟอรสอดไส 

ขอ 2  การแสดงฉลากของอาหารตามขอ  1  ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

วาดวยเรื่อง ฉลาก และฉลากเฉพาะสําหรับอาหารนั้น และตองปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ดวย  

ขอ 3  การแสดงฉลากโภชนาการของอาหารตามขอ 1 ตองปฏิบัติอยางหนึ่งอยางใด ดังนี้ 

(1)  แสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็มตามขอ 1.1 ของบัญชีหมายเลข 1 รูปแบบและ

เงื่อนไขการแสดงกรอบขอมูลโภชนาการ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องฉลากโภชนาการ หรือ 

(2)  แสดงกรอบขอมูลโภชนาการแบบยอ ตามรูปแบบของขอ 1.2 ของบัญชีหมายเลข 1 

รูปแบบและเงื่อนไขของการแสดงฉลากกรอบขอมูลโภชนาการของประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เร่ืองฉลากโภชนาการ สําหรับขอมูลโภชนาการใหแสดงเฉพาะ พลังงานทั้งหมด ไขมันทั้งหมด โปรตีน 

คารโบไฮเดรตทั้งหมด น้ําตาล โซเดียม และแสดงปริมาณโคเลสเตอรอลเพิ่มเติม หากอาหารดังกลาวมี

ปริมาณโคเลสเตอรอลตอปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคตั้งแต 2 มิลลิกรัมข้ึนไป  

กรณีที่ฉลากของอาหาร ตามขอ 3(2) แสดงขอความการกลาวอางทาง

โภชนาการ มีการใชคุณคาในการสงเสริมการขาย หรือระบุกลุมผูบริโภคในการสงเสริมการขาย ตองแสดง

กรอบขอมูลโภชนาการแบบเต็มตามขอ 1.1 ของบัญชีหมายเลข 1 รูปแบบและเงื่อนไขของการแสดงฉลาก

กรอบขอมูลโภชนาการของประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลากโภชนาการ 
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ขอ 4  การแสดงฉลากของอาหารตามขอ 1 ตองแสดงขอความวา “บริโภคแตนอยและออก

กําลังกายเพื่อสุขภาพ” ดวยตัวอักษรหนาทึบเห็นไดชัดเจน สีของตัวอักษรตัดกับสีพื้นของกรอบและสีของ

กรอบตัดกับสีพื้นฉลาก 

ขอ 5  ใหผูผลิตหรือนําเขาอาหารตามขอ 1 อยูกอนวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับปฏิบัติให

เปนไปตามประกาศฉบับนี้ ภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และใหใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไป

ได แตไมเกินหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 6  ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดเกาสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศ           

ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 30 สิงหาคม พ.ศ.2550 

        นายมรกต กรเกษม 

                                                                             รัฐมนตรีชวยวาการฯ  ปฏิบัติราชการแทน 

        รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
                    

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 124 ตอนพิเศษ 118 ง. ลงวนัที ่19 กนัยายน พ.ศ.2550) 
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                                                                           (สําเนา) 

     ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
      (ฉบับที่ 307) พ.ศ.2550 

             เร่ือง  นมดัดแปลงสาํหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสาํหรับทารกและเด็กเล็ก  
(ฉบับที่ 3) 

-------------------------- 
เพื่อเปนการสนับสนุนใหทารกและเด็กเล็กไดรับสารอาหารที่เปนประโยชนตอรางกายดวยการ

รับประทานน้ํานมมารดา และเปนไปตามหลักเกณฑวาดวยการตลาดอาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
(International Code of Marketing of Breast Milk Substitutes) 

อาศัยอาํนาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว
ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (ก) ของ 11.2.10 ของขอ 11 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537) เร่ือง นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก         
ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“(ก)  ขอความวา “ส่ิงสําคัญที่ควรทราบ 
-  นมแมเปนอาหารที่ดีที่สุดสําหรับทารก เพราะมีคุณคาทางโภชนาการครบถวน 
-  นมดัดแปลงสําหรับทารก ควรใชตามคําแนะนําของแพทย พยาบาล หรือ

นักโภชนาการ 
-  การเตรียมหรือใชสวนผสมไมถูกตองจะเปนอันตรายตอทารก” 

ทั้งนี้ การแสดงขอความทั้ง 3 ขอความใหเรียงกันลงมา โดยอยูในกรอบเดียวกัน สีของ
ตัวอักษรตัดกับสีพื้นของกรอบ เฉพาะขอความแรกใหแสดงดวยตัวอักษรหนาทึบ เห็นไดชัดเจน” 

ขอ 2  ใหผูผลิต ผูนําเขา นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็กที่ไดข้ึนทะเบยีนไวแลว ยื่นแกไขรายละเอียดใหถูกตองตามประกาศฉบับนี้ภายในหนึ่งรอยแปดสิบ
วัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และเมื่อไดดําเนินการดังกลาวแลว ใหยังคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยู
จนกวาจะหมด แตตองไมเกนิหนึ่งป นับแตวันทีป่ระกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกาํหนดเกาสิบวัน นับแตวันถัดจากวนัประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่7 พฤศจิกายน พ.ศ.2550 

            นายมรกต กรเกษม 
 รัฐมนตรีชวยวาการฯ  ปฏิบัติราชการแทน 

      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 124 ตอนพิเศษ 188 ง. ลงวันที่ 3 ธันวาคม พ.ศ.2550) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 308) พ.ศ.2550 
เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก (ฉบับที่ 4) 

------------------------ 

เพื่อเปนการสนับสนุนใหทารกและเด็กเล็กไดรับสารอาหารที่เปนประโยชนตอรางกายดวยการ
รับประทานน้ํานมมารดา และเปนไปตามหลักเกณฑวาดวยการตลาดอาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
(International Code of Marketing of Breast Milk Substitutes) 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว
ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (ก) ของ 11.2.10 ของขอ 11 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 
(พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม 
พ.ศ.2537 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“(ก)  ขอความวา “ส่ิงสําคัญที่ควรทราบ 
-  นมแมเปนอาหารที่ดีที่สุดสําหรับทารก เพราะมีคุณคาทางโภชนาการครบถวน 
-  อาหารทารก ควรใชตามคําแนะนําของแพทย พยาบาล หรือนักโภชนาการ 
-  การเตรียมหรือใชสวนผสมไมถูกตองจะเปนอันตรายตอทารก” 

ทั้งนี้ การแสดงขอความทั้ง 3 ขอความ ใหเรียงกันลงมา โดยอยูในกรอบเดียวกัน สีของ         
ตัวอักษรตัดกับสีพื้นของกรอบ เฉพาะขอความแรกใหแสดงดวยตัวอักษรหนาทึบ เห็นไดชัดเจน” 

ขอ 2  ใหผูผลิต  ผูนําเขา  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กที่ได
ข้ึนทะเบียนไวแลว ยื่นแกไขรายละเอียดใหถูกตองตามประกาศฉบับนี้ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับ และเมื่อไดดําเนินการดังกลาวแลวใหยังคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูจนกวาจะหมด แตตองไม
เกินหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดเกาสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่7 พฤศจิกายน พ.ศ.2550 

            นายมรกต กรเกษม 
  รัฐมนตรีชวยวาการฯ  ปฏิบัติราชการแทน 

       รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 124 ตอนพิเศษ 188 ง.ลงวันที่ 3 ธันวาคม พ.ศ.2550) 
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     (สําเนา) 

    ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

          (ฉบับที่ 309) พ.ศ.2550 

เร่ือง  ผลิตภณัฑเสริมอาหาร (ฉบับที่ 2) 

------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหารออก
ประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (9) ของขอ 10 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 293) พ.ศ.2548 
เร่ือง ผลิตภัณฑเสริมอาหาร ลงวันที่ 15 ธันวาคม พ.ศ.2548 และใหใชความตอไปนี้แทน  

“(9)  ขอความชัดเจนวา “ควรกินอาหารหลากหลาย ครบ 5 หมู ในสัดสวนที่เหมาะสม
เปนประจํา” และ ขอความดวยตัวอักษรหนาทึบ สีของตัวอักษรตัดกับสีของพื้นกรอบ วา “ไมมีผลในการ
ปองกัน หรือรักษาโรค”” 

ขอ 2  ใหผูผลิต ผูนําเขา ที่ไดรับอนุญาตใหใชฉลากของผลิตภัณฑเสริมอาหาร อยูกอนวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับ แกไขฉลากใหถูกตองตามประกาศนี้ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูจนกวาจะหมด 
แตตองไมเกินหนึ่งปนับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 3  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 7 พฤศจิกายน พ.ศ.2550 

             นายมรกต กรเกษม 
  รัฐมนตรีชวยวาการฯ  ปฏิบัติราชการแทน 

              รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 124 ตอนพิเศษ 188 ง. ลงวันที ่3 ธันวาคม พ.ศ.2550) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง  แตงตัง้พนักงานเจาหนาที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

--------------------------- 

อนุสนธิ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 300) พ.ศ.2549 เร่ือง แตงตั้งพนักงานเจาหนาที่

เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ประกาศเมื่อวันที่ 23 สิงหาคม 2549 และประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 302) พ.ศ.2550 เร่ือง แตงตั้งพนักงานเจาหนาที่เพื่อปฏิบัติการตาม

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ประกาศ เมื่อวันที่ 14 มีนาคม 2550 ไปแลวนั้น เพื่อใหการบังคับใชกฎหมาย

เปนไปอยางมีประสิทธิภาพ เปนไปตามความพรอมของแตละองคกรปกครองสวนทองถิ่น ตามแผนปฏิบัติการ

กําหนดขั้นตอนการกระจายอํานาจใหแกองคกรปกครองสวนทองถิ่น สํานักงานคณะกรรมการกระจายอํานาจ 

ใหแกองคกรปกครองสวนทองถิ่น สํานักงานปลัดสํานักนายกรัฐมนตรี จึงเห็นสมควรแตงตั้งพนักงานสังกัด

ราชการสวนทองถิ่นในเทศบาลนคร เทศบาลเมือง และเทศบาลตําบลเปนพนักงานเจาหนาที่เพื่อปฏิบัติการตาม

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เพิ่มเติม 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรี                 

วาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 302) พ.ศ.2550 เร่ือง  แตงตั้งพนักงาน

เจาหนาที่เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ประกาศ  เมื่อวันที่ 14 มีนาคม 2550 

ขอ 2  ใหพนักงานเทศบาลนคร พนักงานเทศบาลเมือง พนักงานเทศบาลตาํบลใน 75 จงัหวดั

ยกเวนกรุงเทพมหานคร ซึ่งดํารงตําแหนงตอไปนี้ เปนพนักงานเจาหนาที่  เพื่อปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 ในเขตเทศบาลนคร เทศบาลเมือง หรือเทศบาลตําบล เฉพาะสถานที่จําหนายอาหาร 

สถานที่สะสมอาหาร ตลาดที่หรือทางสาธารณะ ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 ที่อยูในเขต

เทศบาลนคร  เทศบาลเมือง หรือเทศบาลตําบลนั้นๆ แตไมรวมถึงสถานที่ผลิต นําหรือส่ังเขามาในราชอาณาจักร 

หรือใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ซึ่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ดูแลรับผิดชอบ 

(1)  ปลัดเทศบาล 

(2)  รองปลัดเทศบาล 

(3)  ผูอํานวยการสํานักการสาธารณสุขและสิ่งแวดลอม  

(4)  ผูอํานวยการกองการสาธารณสุขและสิ่งแวดลอม 

(5)  หัวหนากองสาธารณสุข 

(6)  หัวหนาฝายบริหารงานสาธารณสุข 

(7)  หัวหนาฝายงานสาธารณสุขและอนามัยสิ่งแวดลอม 

(8)  หัวหนาฝายบริการและสงเสริมอนามัย 

(9)  นักบริหารงานสาธารณสุข 

(10) เภสัชกร 

(11) นักวิชาการสาธารณสุข 
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(12) นักวิชาการสุขาภิบาล 

(13) พยาบาลวิชาชพี 

(14) พยาบาลเทคนิค 

(15) เจาพนกังานสุขาภิบาล ต้ังแตระดับ 3 ข้ึนไป  

(16) เจาพนกังานเภสัชกรรม ต้ังแตระดับ 3 ข้ึนไป 

(17) เจาพนกังานสาธารณสุขชุมชน ต้ังแตระดับ 3 ข้ึนไป 

ขอ 3  ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศใน

ราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่  30  มิถุนายน  พ.ศ.2551 

                    ไชยา  สะสมทรัพย 

         รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 125 ตอนพิเศษ 136 ง.ลงวันที่ 11 สิงหาคม 
พ.ศ.2551) 
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                                                                      (สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
          (ฉบับที่ 310) พ.ศ.2551 

เร่ือง  การหามผลิต นําเขา หรือจําหนายอาหารทีม่ีการบรรจุส่ิงอื่นหรือวตัถุอ่ืนทีม่ิใชอาหาร 
ในภาชนะบรรจุอาหารและหบีหอ 

------------------------ 

เพื่อใหเกิดความชัดเจนในมาตรการควบคุมการบรรจุส่ิงอื่นหรือวัตถุอ่ืนที่มิใชอาหารในภาชนะ
บรรจุอาหารและหีบหอ และใหคุมครองความปลอดภัยของผูบริโภคยิ่งขึ้น 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) และ (8) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล                 
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักร
ไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
โดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว ดังนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข   (ฉบับที่ 304)  พ.ศ.2550  เร่ือง  การหามผลิต  
นําเขา หรือจําหนายอาหารที่มีการบรรจุส่ิงอื่นหรือวัตถุอื่นที่มิใชอาหารในภาชนะบรรจุอาหาร ลงวันที่  30 
สิงหาคม 2550 

ขอ 2  การบรรจุส่ิงอื่นหรือวัตถุอ่ืนที่มิใชอาหารในภาชนะบรรจุอาหาร สําหรับอาหาร ที่ผลิต 
เพื่อจําหนาย นําเขาเพื่อจําหนาย หรือที่จําหนาย ใหกระทําไดเฉพาะกรณีที่ส่ิงอื่น หรือวัตถุอ่ืนนั้นมี
วัตถุประสงคเพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร หรือเพื่อเปนเครื่องปรุงหรือประกอบอาหาร หรือใช
เปนอุปกรณในการบริโภคหรือเตรยีมอาหาร  

ขอ 3  การบรรจุส่ิงอื่นหรือวัตถุอ่ืนที่มิใชอาหารในหีบหอของภาชนะบรรจุอาหาร สําหรับอาหาร
ที่ผลิตเพื่อจําหนาย นําเขาเพื่อจําหนาย หรือที่จําหนาย ใหกระทําไดเฉพาะกรณีที่ส่ิงอื่นหรือวัตถุอ่ืนนั้น ไม
กอใหเกิดความเสี่ยงตอสุขภาพหรือสําคัญผิดแกผูบริโภควาอาจรับประทานไดเชนเดียวกับอาหาร 

ขอ 4  ใหอาหารที่มีการบรรจุส่ิงอื่นหรือวัตถุอ่ืน ซึ่งไมเปนไปตามที่กําหนดในขอ 2 หรือ ขอ 3 
เปนอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย 

ขอ 5  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 15 สิงหาคม พ.ศ.2551 

               ชวรัตน  ชาญวีรกูล 
           รัฐมนตรวีาการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 125 ตอนพิเศษ 162 ง. ลงวันที่  9 ตุลาคม พ.ศ.2551) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 311) พ.ศ.2551 

เร่ือง  กําหนดอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย 

----------------------------------- 

ดวยปรากฏวาไดเกิดสถานการณทารกและเด็กเล็กลมปวยและเสียชวีติหลายราย ใน

ตางประเทศ อันเนื่องจากบริโภคอาหารที่มีสารเมลามีนและสารในกลุมเมลามีน จึงมีความจาํเปน

เรงดวน เพื่อคุมครองความปลอดภัยของผูบริโภค 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(8) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522   

อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 

ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย

บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

โดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว ดังนี้ 

ขอ 1  ใหอาหารที่ตรวจพบสารเมลามีน (Melamine) และสารในกลุมเมลามีน (กรดซัยยานูริก 

(Cyanuric acid) แอมมีไลด (Ammelide) และแอมมีลีน (Ammeline)) ที่ไมเปนไปตามเงื่อนไขที่

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร เปน

อาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย  

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา เปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่8 ตุลาคม พ.ศ.2551 

                                                                               รอยตํารวจเอก เฉลิม อยูบํารุง 

           (เฉลิม อยูบํารุง) 

                                                                               รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 125 ตอนพิเศษ 162 ง. ลงวันที่  9 ตุลาคม พ.ศ.2551) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง  มาตรฐานอาหารดานจลิุนทรียทีท่ําใหเกิดโรค 

----------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมขอกําหนดเกี่ยวกับเกณฑมาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่
ทําใหเกิดโรค 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (2) (3) และ (9) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของ
บุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทย บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอกําหนดเกี่ยวกับจุลินทรียทีท่ําใหเกิดโรคในประกาศกระทรวง
สาธารณสุขตามที่ระบุไวในบญัชีหมายเลข 1 แนบทายประกาศนี้ และใหใชความตอไปนี้แทน  

“ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค เวนแตจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคตามชนิดและปริมาณที่
ระบุไวในบัญชีหมายเลข 2 แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทํา
ใหเกิดโรค ลงวันที่ 10 กุมภาพันธ พ.ศ.2552” 

ขอ 2  อาหารอื่นนอกเหนือจากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขในบัญชีหมายเลข 1 
ที่ผลิตเพื่อจําหนาย นําเขาเพื่อจําหนาย หรือที่จําหนาย ตองไมมีจุลินทรียที่ทําให เกิดโรค เวนแตจุลินทรียที่
ทําใหเกิดโรคตามชนิดและปริมาณที่ระบุไวในบัญชีหมายเลข 3 แนบทายประกาศนี้ 

ขอ 3  วิธีการตรวจวิเคราะหจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคตามประกาศนี้ ใหเปนไปตามที่กําหนดใน
บัญชีหมายเลข 4 แนบทายประกาศนี้ 

ขอ 4  ประกาศนี้ ไมใชบังคับกับ ผลิตภัณฑเสริมอาหาร วัตถุเจือปนอาหาร และ 
อาหารอื่น ซึ่งไดมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดชนิดและปริมาณจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ไวโดยเฉพาะ 

ขอ 5  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเปนตนไป  

ประกาศ ณ วนัที ่10 กุมภาพันธ พ.ศ.2552 

วิทยา แกวภารดัย 
(นายวิทยา แกวภารดัย) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

  (คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 126 ตอนพิเศษ 41ง  
   ลงวนัที่ 19 มีนาคม 2552)   
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บัญชีหมายเลข  1 
รายชื่อประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทาํใหเกิดโรค 
----------------------------------------- 

1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 ขอ 3 (3) (ค) 

2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เร่ือง น้ําแข็ง ลงวันที่ 16 มกราคม 
พ.ศ.2527 ขอ 3 (3) (ค) 

3. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 83 (พ.ศ.2527) เร่ือง ช็อกโกแลต ลงวันที่ 15 พฤศจิกายน 
พ.ศ.2527 ขอ 3 (2) 

4. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 121 (พ.ศ.2532) เร่ือง อาหารสําหรับผูที่ตองการ
ควบคุมน้ําหนัก ลงวันที่ 23 พฤษภาคม พ.ศ.2532 ขอ 3(5) 

5. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 144 (พ.ศ.2535) เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
ลงวันที่ 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535 ขอ 4(2)  

6. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537) เร่ือง นมดัดแปลงสําหรับทารก
และนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 ขอ 4(4.10)   

7. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตร
ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 ขอ 4(4.9) 

8. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 158 (พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารเสริมสําหรับทารก
และเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 ขอ 3(3.10) 

9. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 195) พ.ศ.2543 เร่ือง เครื่องดื่มเกลือแร ลงวันที่ 
19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(5) (ค) 

10. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) พ.ศ.2543 เร่ือง ชา ลงวันที่ 19 กันยายน 
พ.ศ.2543 ขอ 6(6) 

11. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543 เร่ือง กาแฟ ลงวันที่ 19 กันยายน 
พ.ศ.2543 ขอ 10(5) 

12. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 198) พ.ศ.2543 เร่ือง น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 5(6) 

13. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 199) พ.ศ.2543 เร่ือง น้ําแรธรรมชาติ ลงวันที่             
19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 5(4) (4.3)   

14. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 201) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสบางชนิด ลงวันที่                  
19กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(7) 

15. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 202) พ.ศ.2543 เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจาก
การยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(5) 

16. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 206) พ.ศ.2543 เร่ือง น้ํามันเนย ลงวันที่                    
19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(5)   
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17. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 207) พ.ศ.2543 เร่ือง เนยเทียม ลงวันที ่                   
19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(6) 

18. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 208) พ.ศ.2543 เร่ือง ครีม ลงวันที่ 19 กันยายน 
พ.ศ.2543 ขอ 5(7)  ขอ 6(8)  ขอ 7(6)  ขอ 8(7)  ขอ 9(6)  และ ขอ 10 (7) 

19. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เร่ือง เนยแข็ง ลงวันที่ 19 กันยายน 
พ.ศ.2543 ขอ 5 (3) 

20. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 210) พ.ศ.2543 เร่ือง อาหารกึ่งสําเร็จรูป ลงวันที่ 
19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 5(4) ขอ 6(4) ขอ 7(4) ขอ 8(3) และ ขอ 9(2) 

21. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 211) พ.ศ.2543 เร่ือง น้ําผึ้ง ลงวันที่ 19 กันยายน 
พ.ศ.2543 ขอ 4(12) 

22. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 213) พ.ศ.2543 เร่ือง แยม เยลลี่ และมารมาเลด
ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(4)  

23. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ.2543 เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่
ปดสนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(6)   

24. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 222) พ.ศ.2544 เร่ือง ไอศกรีม ลงวันที่ 24 กรกฎาคม 
พ.ศ.2544 ขอ 5(4)(4.6) และขอ 6(8) 

25. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 226) พ.ศ.2544 เร่ือง เนยใสหรือกี (Ghee)               
ลงวันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2544 ขอ 4(3)  ขอ 5 (4) และ ขอ 6(4) 

26. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 227) พ.ศ.2544 เร่ือง เนย ลงวันที่ 23 กรกฎาคม 
พ.ศ.2544 ขอ 4(7) 

27. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 236) พ.ศ.2544 เร่ือง ไขเยี่ยวมา ลงวันที่                
20 สิงหาคม พ.ศ.2544 ขอ 4(1) 

28. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 262) พ.ศ.2545 เร่ือง สตีวิโอไซดและอาหารที่มี
สวนผสมของสตีวิโอไซด ลงวันที่ 26 กันยายน พ.ศ.2545  ขอ 2(5)  

29. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 265) พ.ศ. 2545 เร่ือง นมโค ลงวันที่ 19 ธันวาคม 
พ.ศ.2545 ขอ 12(10) ขอ 15(9)  และ ขอ 16 (9)  

30. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 266) พ.ศ.2545 เร่ือง นมปรุงแตง ลงวันที่ 19 ธันวาคม 
พ.ศ.2545 ขอ 8(10)  และ ขอ 9(8)   

31. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 267) พ.ศ.2545 เรื่อง ผลิตภัณฑของนม ลงวันที่ 
19 ธันวาคม พ.ศ.2545 ขอ 7(3) 

32. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 280) พ.ศ.2547 เร่ือง ชาสมุนไพร ลงวันที่                     
4 มิถุนายน พ.ศ.2547 ขอ 4(2)  

33. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 289) พ.ศ.2548 เร่ือง นมเปรี้ยว ลงวันที่ 17 มกราคม 
พ.ศ.2548 ขอ 7(7) 
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บัญชีหมายเลข  2 

มาตรฐานอาหารดานจลุินทรียทีท่ําใหเกิดโรค 

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทาํใหเกิดโรค 
----------------------------------------------- 

ผลิตภัณฑ ชนิดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

1. นมดัดแปลงสําหรับทารก (ชนิดผงหรือแหง)  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 156 

(พ.ศ.2537) เร่ือง นมดัดแปลงสําหรับทารกและ

นมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก  

ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

2. อาหารทารก  (ชนิดผงหรือแหง)  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 

(พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตร

ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กลงวันที่ 14 

ตุลาคม พ.ศ.2537 

4. Enterobacter sakazakii ไมพบใน 10 กรัม 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. นมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารก

และเด็กเล็ก (ชนิดผงหรือแหง) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 156 

(พ.ศ.2537) เร่ือง นมดัดแปลงสําหรับทารกและ

นมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก  

ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 

4. อาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและ

เด็กเล็ก (ชนิดผงหรือแหง) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 

(พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตร

ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก 

ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

5 .อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก

(ชนิดผงหรือแหง)  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 158 

(พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็ก

เล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 
4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 
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ผลิตภัณฑ ชนิดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 
6. ผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่
ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอน 
โดยวิธีพาสเจอรไรส  

  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 มิลลิลิตร (6.1) นมโค  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 265) 
พ.ศ.2545 เร่ือง นมโค ลงวันที่ 19 ธันวาคม 
พ.ศ.2545 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 มิลลิลิตร 

(6.2) นมปรุงแตง 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 266) 
พ.ศ.2545 เร่ือง นมปรุงแตง ลงวันที่ 19 ธันวาคม 
พ.ศ.2545 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร 

(6.3) ผลิตภัณฑของนม  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 267) 
พ.ศ.2545 เร่ือง ผลิตภัณฑของนม  
ลงวันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ.2545 
(6.4)  ผลิตภัณฑที่ผลิตจากนมของสัตวอื่น
ที่มิใชนมของโค 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 214) 
พ.ศ.2543 เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 

4. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 มิลลิลิตร 

7. นมผง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 265) 
พ.ศ.2545 เร่ือง นมโค ลงวันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ.2545   

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

8. นมปรุงแตง (ชนิดแหง) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 266) 
พ.ศ.2545 เร่ือง นมปรุงแตง  
ลงวันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ.2545  

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

9. ผลิตภัณฑนม (ชนิดแหง)  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 267) พ.ศ.2545 
เร่ือง ผลิตภัณฑของนม ลงวันที่ 19 ธันวาคม พ.ศ.2545 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

10. เนยแข็ง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 209) 
พ.ศ.2543 เร่ือง เนยแข็ง ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 

  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 
4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

 (10.1)  ที่มี aW ≥ 0.9  

5. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม 
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 500 ใน 1 กรัม 

(10.2)  ที่มี aW ระหวาง 0.82-0.9  
 

4. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม  
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

(10.3)  ที่มี aW ≤ 0.82 
 
 3. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม  
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ผลิตภัณฑ ชนิดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 
11. ครีม  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 208) 
พ.ศ.2543 เร่ือง ครีม ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 

  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

(11.1) ครีมที่ทําใหแหง 
 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

(11.2) ครีมที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความ
รอนโดยวิธีพาสเจอรไรส 
 

4. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม 
12. ไอศกรีม  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 222) 
พ.ศ.2544 เร่ือง ไอศกรีม ลงวันที่ 24 กรกฎาคม 
พ.ศ.2544 

  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 500 ใน 1 กรัม 

(12.1)  ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง 
ไอศกรีมผสม  
 

4. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม 
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 100  ใน 1 กรัม 

(12.2) ไอศกรีมนม  ไอศกรีมดัดแปลง 
ไอศกรีมผสม (ชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆา
เชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส และ
ชนิดผงหรือแหง )  4. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม 
13 ผลิตภัณฑพรอมบริโภคชนิดเหลว       
ที่มี pH ≥ 4.3 เฉพาะที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อ
ดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรส 

  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 มิลลิลิตร (13.1) เครื่องดื่ม (1) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 214) 
พ.ศ.2543 เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปด
สนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543  

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 มิลลิลิตร 

(13.2) ชา  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) 
พ.ศ.2543 เร่ือง ชา ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543  

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100  ใน 1 มิลลิลิตร 

(13.3) กาแฟ 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 197) 
พ.ศ.2543 เร่ือง กาแฟ ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 
และ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 276) 
พ.ศ.2546 เร่ือง กาแฟ (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 3 ธันวาคม  
พ.ศ.2546 

4. Clostridium perfringens   ไมเกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร 
เวนแตเครื่องดื่มรังนก ไมเกิน 1,000 ใน 1 
มิลลิลิตร  
 

(13.4) น้ํานมถั่วเหลือง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 198) 
พ.ศ.2543 เร่ือง น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปด
สนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543  

5. Listeria monocytogenes (2) ไมพบใน 25 มิลลิลิตร  
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ผลิตภัณฑ ชนิดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

4. Clostridium perfringens (3) ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

14. เครื่องดื่มชนิดเขมขน หรือชนิดแหง 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที่ 214) 

พ.ศ.2543 เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปด

สนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543  
 

5. Listeria monocytogenes (2) ไมพบใน 25 กรัม  

15. อาหารกึ่งสําเร็จรูป  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 210) 

พ.ศ.2543 เร่ือง อาหารกึ่งสําเร็จรูป  

ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 

  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

(15.1) กวยจั๊บ  กวยเตี๋ยว  บะหม่ีเสนหมี่  

วุนเสนที่ปรุงแตง  

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1  กรัม 

(15.2) เครื่องปรุงที่บรรจุอยูในภาชนะบรรจุ 
กวยเตี๋ยว กวยจั๊บ บะหมี่ เสนหมี่ และวุนเสน  

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1  กรัม  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 200 ใน 1  กรัม 

(15.3) ขาวตมและโจกที่ปรุงแตง แกงจืด

และซุป ชนิดผงหรือชนิดแหง 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1  กรัม 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1  กรัม  

(15.4) แกงจืด และซุป ชนิดเขมขน(4) 

ชนิดกอน  

 
4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1  กรัม  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1  กรัม 

(15.5) แกงและน้ําพริกตางๆ (4) 

 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1  กรัม  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

16. ซอสบางชนิด (4) 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 201) 

พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสบางชนิด ลงวันที่                     

19 กันยายน พ.ศ.2543 4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 
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ผลิตภัณฑ ชนิดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

17.  ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอย

โปรตีนของถั่วเหลือง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 202) 

พ.ศ. 2543 เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการ

ยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่  19 กันยายน 

พ.ศ. 2543 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25  กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

18. ไขเยี่ยวมา  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 236) 

พ.ศ.2544 เร่ือง ไขเยี่ยวมา ลงวันที่ 20 สิงหาคม 

พ.ศ.2544 
3. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัมหรือมิลลิลิตร   

เวนแตน้ําและน้ําแข็งไมพบใน 100 มิลลิลิตร 

19.  อาหารตามบัญชีหมายเลข 1 

นอกเหนือจากที่ระบุไวขางตน 
 2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัมหรือมิลลิลิตร   

เวนแตน้ําและน้ําแข็งไมพบใน 100 มิลลิลิตร 

หมายเหตุ     
(1)  ผลิตภัณฑลําดับที่ 13 (13.1) ที่เปนเครื่องดื่มวานหางจระเข  ใหตรวจเฉพาะ Salmonella spp., Staphylococcus aureus 

    และ  Bacillus cereus 
(2)  ผลิตภัณฑลําดับที่ 13 ทุกรายการที่ใสนม  และลําดับที่ 14 เฉพาะเครื่องดื่มชนิดเขมขนที่ใสนม  ตองตรวจ Listeria monocytogene ดวย   
(3)  ผลิตภัณฑลําดับที่ 14 ที่เปนเครื่องดื่มธัญพืช ตองตรวจ Clostridium perfringens  ดวย   
(4)  สําหรับผลิตภัณฑที่ผานกรรมวิธีการผลิต ที่มิใชกรรมวิธีตามขอ 3(1) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 144) พ.ศ. 2535   

     เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุทีป่ดสนิท  ลงวันที่ 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535 
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บัญชีหมายเลข 3 
มาตรฐานอาหารดานจลุินทรียทีท่ําใหเกิดโรค  

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทาํใหเกิดโรค 
----------------------------------------------- 

ผลิตภัณฑ ชนิดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

1. วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่มิใชชนิดแหง 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 100 

(พ.ศ.2529) เร่ือง การแสดงฉลากของวุนสําเร็จรูป

และขนมเยลลี่ ลงวันที่ 10 เมษายน พ.ศ.2529 
3. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

2. ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  (4) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 200) 

พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 

19 กันยายน พ.ศ.2543 

  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000  ใน 1 กรัม 

(2.1) น้ําจิ้มชนิดตาง ๆ  
 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม  
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 2,500 ใน 1 กรัม 

(2.2) เตาเจี้ยว  

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม  
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 500 ใน 1 กรัม 

(2.3) ซอสชนิดตางๆ   

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

3. ขนมปง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 224) 

พ.ศ.2544 เร่ือง ขนมปง ลงวันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2544 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม  
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

4. แปงขาวกลอง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 44           

( พ.ศ.2523)  เร่ือง แปงขาวกลอง ลงวันที่                

12 มกราคม พ.ศ.2523 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

5. ขาวเติมวิตามิน  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 150 

(พ.ศ.2536) เร่ือง ขาวเติมวิตามิน ลงวันที่            

3 พฤศจิกายน พ.ศ.2536 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

6. คุกกี้ บิสกิต  แครกเกอร  ขนมปงกรอบ 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 237) 

พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารพรอม

ปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันที 

 ลงวันที่ 20 สิงหาคม พ.ศ.2544 
4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม  

หมายเหตุ 
(4)  สําหรับผลิตภัณฑที่ผานกรรมวิธีการผลิต ที่มิใชกรรมวิธีตามขอ 3(1) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 144) พ.ศ. 2535   

     เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุทีป่ดสนิท  ลงวันที่ 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535 
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บัญชีหมายเลข 4   
วิธีการตรวจวิเคราะหจุลนิทรียที่ทาํใหเกิดโรค 

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทาํใหเกิดโรค 
----------------------------------------------- 

การตรวจวิเคราะหจุลินทรียทีท่ําใหเกิดโรค ใหใชวิธวีิเคราะหสําหรับจุลินทรียทีท่ําใหเกดิโรคแตละชนิด ดังตอไปนี้ 
ชนิดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค วิธีการตรวจวิเคราะห 

1.       Bacillus cereus  Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug 

Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตองเทียบเทา 

(or equivalent method) 

2.       Clostridium perfringens   Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug 

Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตองเทียบเทา 

(or equivalent method) 

3.       Listeria monocytogenes ISO 11290-1: Microbiology of food and animal feeding stuffs-Horizontal 

Method for the detection and enumeration of  Listeria monocytogenes - Part 1: 

Detection method ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตอง

เทียบเทา (or equivalent method) 

4.       Salmonella   spp. ISO 6579: Microbiology of food and animal feeding stuffs-Horizontal Method 

for Detection of Salmonella spp. ที่เปนปจจุบัน  ( updated version) หรือวิธีที่มี

ความถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)  เวนแตการตรวจวิเคราะหน้ําและ

น้ําแข็ง ใหใชวิธี ISO 6340: Water Quality-Detection of Salmonella species      

ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตองเทียบเทา (or equivalent 

method) 

5.       Staphylococcus aureus    Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug 

Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตองเทียบเทา 

(or equivalent method) เวนแตการตรวจวิเคราะหน้ําและน้ําแข็ง ใหใชวิธี Standard 

Methods for the Examination of Water and Wastewater: American Public 

Health Association (APHA) ที่เปนปจจุบัน ( updated version) หรือวิธีที่มี       

ความถูกตองเทียบเทา (or equivalent method) 

6.       Enterobacter sakazakii   ISO/TS 22964: Milk and milk products- Detection of Enterobacter sakazakii  

ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตองเทียบเทา (or equivalent 

method) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง  แตงตัง้กรรมการผูทรงคุณวุฒิในคณะกรรมการอาหาร 

------------------------------------- 

เนื่องดวยกรรมการผูทรงคุณวุฒิในคณะกรรมการอาหาร ซึ่งกระทรวงสาธารณสุขไดประกาศ
แตงตั้งตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 306) พ.ศ.2550 เร่ือง แตงตั้ง กรรมการผูทรงคุณวุฒิใน
คณะกรรมการอาหาร ลงวันที่ 27 กันยายน พ.ศ.2550 ไดครบกําหนดวาระ 2 ป ในวันที่ 26 กันยายน 
พ.ศ.2552 

ฉะนั้น อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 7 แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขจงึประกาศแตงตัง้บุคคลตอไปนี้ เปนกรรมการ ผูทรงคุณวุฒิใน
คณะกรรมการอาหาร 

1.  นางสาวสมุล ปวิตรานนท 
2.  นางดรุณี เอ็ดเวิรดส 
3.  นายวิสิฐ จะวะสิต 
4.  นายภาสกร อัครเสวี 
5.  นายรุจ วัลยะเสว ี
6.  นางสาวพรรณทิพา   ฉัตรชาตรี 
7.  นายวิศิษฏ ล้ิมประนะ 
8.  นายอธิวฒัน สินรัชตานนัท 
9.  นางสุษม ศุภนิตย 

ทั้งนี้ ต้ังแตบัดนี้เปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่16 ตุลาคม พ.ศ.2552 
วิทยา  แกวภราดัย 

(นายวิทยา  แกวภราดัย) 
 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

 
(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 126 ตอนพิเศษ 170 ง  
ลงวนัที ่23 พฤศจิกายน 2552) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง สุรา 

------------------------------------------ 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง สุรา 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของ
บุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทย บัญญัติใหกระทําได โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุข ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่ 272) พ.ศ.2546 เร่ือง สุรา ลงวนัที ่ 8 
กรกฎาคม พ.ศ.2546 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่275) พ.ศ.2546 เร่ือง สุรา (ฉบับที่ 2) ลงวันที ่
26 พฤศจิกายน พ.ศ.2546 

ขอ 2  ใหสุรา เปนอาหารที่กาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 3  “สุรา” หมายความวา สุราตามกฎหมายวาดวยสุรา 
ขอ 4  สุรา ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานหรือคุณลักษณะที่ตองการสําหรับสุรา 

ตามประกาศกระทรวงการคลังวาดวยเรื่อง วิธีการบริหารงานสุรา 
ขอ 5  การแสดงฉลากของสุรา ใหไดรับยกเวนไมตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก และใหปฏิบัติตามประกาศฉบับนี ้
ขอ 6  ฉลากของสุรา ตองแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

(1)  ขอความบนฉลากตามประกาศกระทรวงการคลังวาดวยเรื่อง วิธกีารบริหารงาน
สุรา หรือประกาศกรมสรรพสามิตวาดวยเรื่อง หลกัเกณฑวิธกีารและเงื่อนไขวาดวยการขออนุญาตและการ
ออกใบอนุญาตใหนําสุราเขามาในราชอาณาจักร ที่ออกตามกฎหมายวาดวยสุรา 

(2)  ขอความ “คําเตือน : หามจําหนายสุราแกบุคคลซึ่งมีอายุตํ่ากวา  
20 ป บริบูรณ 

: การดื่มสุราทําใหความสามารถในการขับข่ี 
ยานพาหนะลดลง 

: บุคคลซึ่งมีอายุตํ่ากวา 20 ปบริบูรณ ไมควรดื่ม” 
เปนภาษาไทย โดยใชตัวอักษรเสนทึบขนาดความสูงไมนอยกวา 5 มิลลิเมตร อยูในกรอบที่แยกสวนจาก
ขอความอื่น สีของกรอบและขอความตัดกับสีพื้นของฉลาก จนอานไดชัดเจน 

ความใน (2) ไมใชบังคับกับสุราที่นําเขามาในราชอาณาจักรเพื่อเปนตัวอยางสินคา หรือมิใชเพื่อ
การคา หรือเปนสุราของผูไดรับเอกสิทธิ์ตามขอผูกพันที่ประเทศไทยมีอยูตอองคการสหประชาชาติ หรือตาม
กฎหมายระหวางประเทศ หรือตามสัญญา หรือตามความตกลง กับตางประเทศ หรือทางการทูต หรือสุราที่
ผลิตหรือนําเขาเพื่อสงออก 

ขอ 7  สุราที่ผลิตหรือนําเขา ถาปรากฏวาฉลากที่ไดจัดทําขึ้นไวกอนวันที่ประกาศนี้ ใชบังคับ ซึ่งไมถูกตอง
ตามประกาศฉบับนี้ ใหยังคงใชฉลากเดิมตอไปไดแตตองไมเกินหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 8  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่    4    พฤศจิกายน พ.ศ.2552 
                     วิทยา  แกวภราดัย 
                 (นายวิทยา  แกวภราดัย) 
           รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 126 ตอนพิเศษ 174 ง ลงวันที่ 30 พฤศจิกายน 2552) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง น้าํบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนทิ (ฉบับที่ 6) 

----------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงแกไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง น้ําบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดย
อาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1.  ใหยกเลิกความใน (ถ) ของ (2) ของขอ 3 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 
(พ.ศ.2524) เรื่อง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน  พ.ศ.2524 และใหใชความ
ตอไปนี้แทน 

“(ถ) ฟลูออไรด โดยคํานวณเปนฟลูออรีน ไมเกิน 0.7 มิลลิกรัมตอน้ําบริโภค 1 ลิตร” 
ขอ 2.  ความในขอ 1 ที่กําหนดปริมาณฟลูอออไรดไมเกิน 0.7 มิลลิกรัมตอน้ําบริโภค 1 ลิตร มิใหใช

บังคับกับน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตอาหารและไอน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร 
น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตอาหารและไอน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับ

อาหารตองมีปริมาณฟลูออไรด โดยคํานวณเปนฟลูออรีน ไมเกิน 1.5 มิลลิกรัม  ตอน้ํา 1 ลิตร 
ขอ  3.  ใหผูผลิต ผูนําเขา น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ได รับการจดทะเบียน 

รายละเอียดของอาหารไวแลว ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 26 กุมภาพันธ พ.ศ.
2534 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
(ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 256) พ.ศ.2545      
เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 4) ลงวันที่ 30 พฤษภาคม พ.ศ.2545  และประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 284) พ.ศ.2547 เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 5) ลงวันที่ 
10 พฤศจิกายน พ.ศ.2547 อยูกอนวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับ ปฏิบัติใหเปนไปตามประกาศฉบับนี้ภายใน
เกาสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 4.  ประกาศฉบับนี้ใหใชบังคับต้ังแตวนัถัดจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษา เปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 23 เมษายน พ.ศ.2553 
จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 

(นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 127 ตอนพิเศษ 67ง.ลงวันที่ 27 พฤษภาคม 2553)   
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 
--------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ได
จากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41  มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของ
รัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลกิ 
(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 202) พ.ศ.2543 เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรส

ที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวนัที ่19 กันยายน พ.ศ.2543 
(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 248) พ.ศ.2544 เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรส

ที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง (ฉบับที ่2) ลงวนัที ่28 พฤศจกิายน พ.ศ.2544 
ขอ 2  ใหผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองเปนอาหารที่กําหนด คุณภาพ

หรือมาตรฐาน 
ขอ 3  ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง หมายความวา ผลิตภัณฑที่

เปนของเหลวไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองดวยการหมักหรือกรรมวิธีอ่ืนที่เหมาะสม และจะแตงรส
หรือสีหรือไมกไ็ด เชน ซีอ๊ิว ซอสปรุงรส เปนตน ทั้งนี้ ใหหมายความรวมถึงผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการ
ยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่ไดระเหยน้ําออกแลว 

ขอ 4  ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานดังตอไปนี้ 
(1)  มีกลิ่นหรือรสตามลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอย

โปรตีนของถั่วเหลือง 
(2)  มีโปรตีน 

(2.1)  ไมนอยกวารอยละ 4 ของน้าํหนกั สําหรับผลิตภัณฑปรุงรสที่ได จากการ
ยอยโปรตีนของถั่วเหลืองดวยการหมักที่มิไดมีการปรุงแตงรสหรือสี 

(2.2)  ไมนอยกวารอยละ 1.5 ของน้าํหนัก สําหรับผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการ
ยอยโปรตีนของถั่วเหลืองดวยการหมักที่ไดมีการปรุงแตงรสหรือสี 

(2.3)  ไมนอยกวารอยละ 10 ของน้าํหนัก สําหรับผลิตภัณฑปรุงรส ที่ไดจากการ
ไฮโดรไลซโปรตีนของถั่วเหลอืง 

(2.4)  ตามความเห็นชอบของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา สําหรับ
ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองดวยกรรมวธิีอ่ืนที่เหมาะสม 

(3)  ตรวจพบสารปนเปอนไดไมเกินทีก่ําหนด ดังตอไปนี้ 
(3.1)  ตะกั่ว 1 มิลลิกรัม ตอผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตนี ของถั่ว

เหลือง 1 กิโลกรัม 
(3.2)  ทองแดง 20 มิลลิกรัม ตอผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการ  ยอยโปรตีน

ของถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม 
(3.3)  สารหน ู(คิดเปนอารเซนิก) 2 มิลลิกรัม ตอผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการ

ยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 1 กิโลกรัม 
(3.4)  3-เอ็มซีพีดี (3-MCPD) หรือ 3-คลอโร-1, 2-โพรเพนไดออล (3-Chloro-1, 2-

propanediol) ในผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองแลวแตกรณี คือ 
(3.4.1)  ไมเกิน 0.4 มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม ของผลิตภัณฑ ปรุงรสที่ได

จากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่มีของแข็งที่เหลือหลังจากการระเหยน้ํา (Dry matter) ไมเกินรอยละ 40 
(3.4.2)  ไมเกนิ 1 มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม ของผลิตภัณฑ 

ปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่มีของแข็งที่เหลือหลังจากการระเหยน้ํา (Dry matter) เกินกวา
รอยละ 40 แตทั้งนี้ คาของ 3- MCPD จะตองคํานวณตามเกณฑสัดสวนของของแข็งที่เหลือหลังจากการ
ระเหยน้ํา (Dry matter) ตาม (3.4.1)  

(4)  ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารพิษอ่ืนในปริมาณที่อาจเปนอันตราย ตอสุขภาพ 
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(5)  จุลินทรียที่ทาํใหเกิดโรคเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรือ่ง
มาตรฐานอาหารดานจุลินทรยีทีท่ําใหเกิดโรค 

(6)  ตรวจพบยีสตและราไมเกิน 10 ตอผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการ  ยอยโปรตีน
ของถั่วเหลือง 1 กรัม 

(7)  ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 3 ตอผลิตภัณฑปรุงรส 
ที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 

(8)  ไมใชสี เวนแตสีน้ําตาลเคี่ยวไหมหรือสีคาราเมล 
(9) มีปริมาณไอโอดีน ดังนี้ (1) 

(9.1) ไมนอยกวา 2 มิลลิกรัม และไมเกิน 3 มิลลิกรัมตอผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจาก
การยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 1 ลิตร สําหรับผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่มีการ
เติมไอโอดีนในกระบวนการผลิต หรือ 

(9.2) ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา สําหรับ
ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่มีการใชเกลือบริโภคเสริมไอโอดีนเปนสวนผสม โดย
เกลือบริโภคนั้นตองมีมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เกลือบริโภค 

ขอ 5 ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่ระเหยน้ําออกตองมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตาม (1) (3.4) ของ (3) (4) (8) และ (9) ของขอ 4 และมีคุณภาพหรือมาตรฐานอื่นตามที่ไดรับความ
เห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา(2) 

ขอ 6  ผูผลิตหรือผูนําเขาผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองตองปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ขอ 7  การใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง 
วัตถุเจือปนอาหาร 

ขอ 8  การใชภาชนะบรรจุผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ใหปฏิบัติ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 

ขอ 9  การแสดงฉลากของผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ใหปฏิบัติ
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก 

ขอ 9/1 ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่มีวัตถุประสงคสําหรับผูที่ตองจํากัด
การบริโภคไอโอดีน ใหไดรับการยกเวนไมตองปฏิบัติตาม (9) ของขอ 4 และการแสดงฉลาก ใหแสดงขอความวา 
“สําหรับผูที่ตองจํากัดการบริโภคไอโอดีน” ดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจนดวย(2) 

ขอ 10  ใหผูผลิต ผูนําเขาผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ที่ไดรับ
อนุญาตอยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ปฏิบัติใหถูกตองตามประกาศฉบับนี้ภายในสองป นับแตวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 11  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 6 พฤษภาคม พ.ศ.2553 
จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 

 (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 127 ตอนพิเศษ  74 ง ลงวันที่ 14 มิถุนายน พ.ศ.2553)  
-------------------------------------------------------------- 

 (1)  ความในขอ 4(9) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 
6 พฤษภาคม พ.ศ. 2553  ถูกเพิ่มเติม โดยขอ 1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง  
(ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 27 กันยายน พ.ศ. 2553   (127 ร.จ. ตอนที่ 115 ง.(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 1 ตุลาคม  พ.ศ.2553)  (2)  ความในขอ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 6 
พฤษภาคม พ.ศ. 2553  ถูกยกเลิก โดยขอ 2 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง  
(ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 27 กันยายน พ.ศ. 2553   (127 ร.จ. ตอนที่ 115 ง.(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 1 ตุลาคม  พ.ศ.2553) และใช
ขอความใหมแทนแลว  (3)  ความในขอ 9/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 6 
พฤษภาคม พ.ศ. 2553 ถูกเพิ่มเติม โดยขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง  
(ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 27 กันยายน พ.ศ. 2553   (127 ร.จ. ตอนที่ 115 ง.(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 1 ตุลาคม  พ.ศ.2553)  

(4) ความในขอ 4(9),ขอ 5  และ ขอ 9/1ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของ
ถั่วเหลือง ลงวันที่ 6 พฤษภาคม พ.ศ. 2553  ถูกแกไขโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่ว
เหลือง  (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 27 กันยายน พ.ศ. 2553   (127 ร.จ. ตอนที่ 115 ง.(ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 1 ตุลาคม  พ.ศ.2553) ไม
ใชบังคับกับผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่ผลิตเพื่อการสงออก 



 
458 

(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง  แกไขเพิม่เติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 (ฉบับที่ 2) 

------------------------------ 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพ ของบุคคล ซึ่งมาตรา 
29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45  ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักร
ไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติ แหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน (58) (59) (60) และ (61) ของขอ 1 แหงประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช ในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหาร ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 

“(58)  อาหารพรอมปรุงที่ไดจัดเตรียมสวนประกอบตางๆ แยกจากกันเปนสวนๆ 
ชัดเจน และจัดรวมเปนชุดไวในหนวยภาชนะบรรจุ เพื่อนําไปปรุงเปนอาหารชนิดใดชนิดหนึ่งโดยเฉพาะ 

(59)  ผลิตภัณฑขนมอบ (Bakery product) 
(60)  ผลิตภัณฑจากเนื ้อสัตว นอกเหนือจากผลิตภัณฑจากเนื ้อสัตวตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 243) พ.ศ.2544 เร่ือง ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว 
(61)  กวยเตีย๋วและเสนหมี ่ที่ทาํจากแปงขาวเจา” 

ขอ 2  ใหเพิ่มความตอไปนี้ เปนขอ 2/1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลง
วันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 

“ขอ 2/1  การตรวจประเมินวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการ
เก็บรักษาอาหารใหเปนไปตามที่เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนดโดยความเห็นชอบ
ของคณะกรรมการอาหาร” 

ขอ 3  ใหผูที่ไดรับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือไดรับเลขสถานที่ผลิตอาหารหรือไดรับใบอนุญาต
นําเขาอาหาร แลวแตกรณี ตามขอ 1 (58) (59) (60) และ (61) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
193) พ.ศ.2543 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลงวันที่ 19 
กันยายน พ.ศ.2543 ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศ กระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับที่
ปฏิบัติไมเปนไปตาม ขอ 2 และขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 เร่ือง 
วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ทําการ
ปรับปรุง แกไข หรือจัดใหมีใบรับรองแลวแตกรณี ใหถูกตองตามประกาศดังกลาวภายในสองป นับแตวันที่
ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 4  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศ
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป เวนแตความในขอ 2 ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่26 กรกฎาคม พ.ศ.2553 
จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 

(นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 127 ตอนพิเศษ 110 ง.  
ลงวนัที ่16 กนัยายน 2553) 



 

459 

(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง  แกไขเพิม่เติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 

------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 
เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3) 

อ าศ ัย อํา น า จต ามค ว าม ในม าต ร า  5  แล ะม าต ร า  6 (1 )(2 )(6 ) แล ะ  (7 ) แห ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพ ของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญ
แหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหเพิ่มความตอไปนี้ เปนขอ 2/1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 
เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 3) ลงวันที่  24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 

“ขอ 2/1  การตรวจประเมินวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการ
เก็บรักษาน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ใหเปนไปตามที่เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศกําหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร” 

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคบัต้ังแตวนัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษา เปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่26 กรกฎาคม พ.ศ.2553 
 

จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
(นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 127 ตอนพิเศษ 110 ง.  
ลงวนัที ่16 กนัยายน 2553) 



 

460 
(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง  แกไขเพิม่เติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 298) พ.ศ.2549 

--------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวย
ความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส 

อ า ศ ัย อํ า น า จ ต า ม ค ว า ม ใ น ม า ต ร า  5  แ ล ะ ม า ต ร า  6 (1 )(2 )(6 ) แ ล ะ  (7 )แห ง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพ ของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญ
แหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหเพิ่มความตอไปนี้ เปนขอ 3/1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 298) 
พ.ศ.2549 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษา ผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิด
เหลวที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2549 

“ขอ 3/1  การตรวจประเมินวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส 
ใหเปนไปตามที่ เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด  โดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร” 

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคบัต้ังแตวนัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษา เปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่26 กรกฎาคม พ.ศ.2553 
 

จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
(นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 127 ตอนพิเศษ 110 ง.  
ลงวนัที ่16 กนัยายน 2553) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง เกลือบริโภค 

-------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เกลือบริโภค 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(6)(7) และ (10)  แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล
ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักร
ไทย บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวง
สาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 153 (พ.ศ. 2537)  เรื่อง เกลือบริโภค 
ลงวันที่ 2 มีนาคม พ.ศ.2537 

ขอ 2  ใหเกลือบริโภคเปนอาหารทีก่ําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 3  เกลือบริโภค หมายความวา เกลือแกงที่ใชเปนอาหารหรือใชเปนสวนผสมหรือเปน

สวนประกอบของอาหาร 
ขอ 4  เกลือบริโภคตองมีปริมาณไอโอดีนไมนอยกวา 30 มิลลิกรัมตอเกลือบริโภค 1 

กิโลกรัม 
ขอ 5  การใชภาชนะบรรจุเกลือบริโภค ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรือ่ง 

กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ 
ขอ 6  ผูผลิตเกลือบริโภคเพื่อจําหนายตองปฏิบัติตามสุขลักษณะที่กําหนดไวในขอ 4 ของ

กฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ. 2522) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 และมีการควบคุม
กระบวนการเติม หรือผสมไอโอดีนในการผลิต เพื่อใหมีการกระจายตัวของไอโอดีนอยางสม่ําเสมอ 

ผูนําเขาเกลือบริโภคเพื่อจําหนายตองจัดใหมีใบรับรองการผลิตวามีการปฏิบัติเปนไป
ตามวรรคหนึ่ง 

ขอ 7  การแสดงฉลากของเกลือบริโภค ใหไดรับการยกเวนไมตองปฏิบัติตามประกาศ กระทรวง
สาธารณสุข วาดวยเรื่องฉลาก แตตองมีขอความเปนภาษาไทย โดยจะมีภาษาตางประเทศ ดวยก็ได และอยาง
นอยตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

(1)  ชื่ออาหาร (ถามี) 
(2)  ขอความวา “เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน” ดวยตัวอักษรขนาดความสูง  ไมนอยกวา 

5 มิลลิเมตร และอานไดชัดเจน กํากับชื่ออาหาร 
(3)  เลขสารบบอาหาร 
(4)  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับเกลือบริโภคที่ผลิต 

ในประเทศ ชื่อและที่ต้ังของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับเกลือบริโภคที่นําเขา แลวแตกรณี 
สําหรับเกลือบริโภคที่ผลิตในประเทศ อาจแสดงชื่อและที่ต้ังสํานักงานใหญ ของ

ผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุได 
(5)  เดือนและปที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา “ควร

บริโภคกอน” กํากับไวดวย 
(6)  น้ําหนักสุทธิเปนระบบเมตริก 
(7)  ขอความวา “ควรเก็บในที่รมและแหง” 
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ขอ 8  เกลือบริโภคที่มีวัตถุประสงคสําหรับผูที่ตองจํากัดการบริโภคไอโอดีน ใหไดรับการ

ยกเวนไมตองปฏิบัติตามขอ 4 และการแสดงฉลากตามขอ 7(2) ใหใชขอความวา “สําหรับผูที่ตองจํากัดการ
บริโภคไอโอดีน” แทน ดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจน 

ขอ 9  เกลือบริโภค ดังตอไปนี้ ใหไดรับการยกเวนไมตองปฏิบัติตามขอ 4 ขอ 5  ขอ 6 ที่เกี่ยวกับ
การกระจายตัวของไอโอดีนอยางสม่ําเสมอ และขอ 7 

(1)  ที่อยูระหวางนําไปใชในกระบวนการเติมไอโอดีน  
(2)  ที่ใชกับอาหารที่มีลักษณะเฉพาะ ตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ประกาศกําหนด 
(3)  ที่มีวัตถุประสงคนําไปใชในการผลิตอาหารเพื่อการสงออก 

ขอ 10  ประกาศฉบับนี้ไมใชบังคับกับ 
(1)  เกลือบริโภคที่มีวัตถุประสงคเพื่อการสงออก 
(2)  เกลือบริโภคที่มีวัตถุประสงคใชในอุตสาหกรรมอื่นที่มิใชอาหาร 

ขอ 11  ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดเกาสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศใน
ราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 27 กนัยายน พ.ศ.2553 

  จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
  (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 127 ตอนพิเศษ  115 ง ลงวันที่ 1 ตุลาคม พ.ศ.
2553) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง (ฉบับที่ 2) 

----------------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ผลิตภัณฑปรุงรส ที่ไดจากการ
ยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหง
ราชอาณาจักรไทย บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน (9) ของขอ 4 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง 
ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 6 พฤษภาคม พ.ศ. 2553  

“(9) มีปริมาณไอโอดีน ดังนี้ 
(9.1) ไมนอยกวา 2 มิลลิกรัม และไมเกิน 3 มิลลิกรัมตอผลิตภัณฑปรุงรสที่ได

จากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 1 ลิตร สําหรับผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่มี
การเติมไอโอดีนในกระบวนการผลิต หรือ 

(9.2) ตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
สําหรับผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่มีการใชเกลือบริโภคเสริมไอโอดีนเปนสวนผสม 
โดยเกลือบริโภคนั้นตองมีมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เกลือบริโภค” 

ขอ 2 ใหยกเลิกความในขอ 5 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการ
ยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 6 พฤษภาคม พ.ศ.2553 และใหใชความตอไปนี้แทน 

 “ขอ 5 ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่ระเหยน้ําออกตองมี
คุณภาพหรือมาตรฐานตาม (1) (3.4) ของ (3) (4) (8) และ (9) ของขอ 4 และมีคุณภาพหรือมาตรฐานอื่นตามที่
ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา” 

ขอ 3 ใหเพิ่มความตอไปนี้เปนขอ 9/1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง ผลิตภัณฑปรุง
รสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 6 พฤษภาคม พ.ศ.2553  

“ขอ 9/1 ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่มีวัตถุประสงคสําหรับผูที่
ตองจํากัดการบริโภคไอโอดีน ใหไดรับการยกเวนไมตองปฏิบัติตาม (9) ของขอ 4 และการแสดงฉลาก ใหแสดง
ขอความวา “สําหรับผูที่ตองจํากัดการบริโภคไอโอดีน” ดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจนดวย” 

ขอ 4 ประกาศฉบับนี้ไมใชบังคับกับผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลืองที่
ผลิตเพื่อการสงออก 

ขอ 5 ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดเกาสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศใน
ราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 27 กนัยายน พ.ศ.2553 

  จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
  (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 127 ตอนพิเศษ  115 ง  
ลงวันที่ 1 ตุลาคม พ.ศ.2553) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง น้าํปลา (ฉบับที่ 2) 

-------------------------- 
 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรือ่ง น้ําปลา 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญ
แหงราชอาณาจักรไทย บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ใหเพิ่มความตอไปนี้เปนขอ 5/1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 203) พ.ศ. 2543 เร่ือง 
น้ําปลา ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 

“ขอ 5/1 น้ําปลาแท น้ําปลาที่ทําจากสัตวอ่ืน และน้ําปลาผสม นอกจากตองมีคุณภาพ
หรือมาตรฐานตามขอ 4 และขอ 5 แลวแตกรณีแลว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปนี้ดวย 

(1) มีปริมาณไอโอดีนไมนอยกวา 2 มิลลิกรัมและไมเกิน 3 มิลลิกรัมตอ
น้ําปลา 1  ลิตร สําหรับน้ําปลาที่มีการเติมไอโอดีนในกระบวนการผลิต หรือ 

(2)  มีปริมาณไอโอดีนตามที่ ได รับความเห็นชอบจากสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา สําหรับน้ําปลาที่มีการใชเกลือบริโภคเสริมไอโอดีนเปนสวนผสม โดยเกลือ
บริโภคนั้นตองมีมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เกลือบริโภค” 

ขอ 2 ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน ขอ 10/1 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 203) พ.ศ. 
2543 เร่ือง น้ําปลา ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 

“ขอ 10/1 น้ําปลาที่มีวัตถุประสงคสําหรับผูที่ตองจํากัดการบริโภคไอโอดีน ใหไดรับการ
ยกเวนไมตองปฏิบัติตามขอ 5/1 และการแสดงฉลากใหแสดงขอความวา “สําหรับผูที่ตองจํากัดการบริโภค
ไอโอดีน” ดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจนดวย” 

ขอ 3 ประกาศฉบับนี้ ไมใชบังคับกับน้ําปลาที่ผลิตเพื่อการสงออก 
ขอ 4 ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดเกาสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศในราช

กิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 27 กนัยายน พ.ศ.2553 

  จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
  (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 127 ตอนพิเศษ  115 ง ลงวันที่ 1 ตุลาคม พ.ศ.
2553) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เรื่อง นํ้าเกลือปรุงอาหาร 

-------------------------- 
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องน้ําเกลือปรุงอาหาร 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออก
ประกาศไวดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 225) พ.ศ. 2544 เรื่อง น้ําเกลือปรุงอาหาร ลง
วันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 

ขอ 2 ใหน้ําเกลือปรุงอาหารเปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 3 น้ําเกลือปรุงอาหาร หมายถึง ของเหลวที่มีเกลือเปนสวนประกอบหลักและอาจผสมวัตถุอื่นที่ไม

เปนอันตรายตอผูบริโภคดวยหรือไมก็ได 
ขอ 4 น้ําเกลือปรุงอาหารตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปน้ี 

(1) มีปริมาณไอโอดีน ไมนอยกวา 2 มิลลิกรัม และไมเกิน 3 มิลลิกรัมตอน้ําเกลือปรุงอาหาร 1 
ลิตร สําหรับน้ําเกลือปรุงอาหารที่มีการเติมไอโอดีนในกระบวนการผลิต หรือ 

(2) มีปริมาณไอโอดีนตามที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
สําหรับน้ําเกลือปรุงอาหารที่มีการใชเกลือบริโภคเสริมไอโอดีนเปนสวนผสม โดยเกลือบริโภคนั้นตองมีมาตรฐาน
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เกลือบริโภค 

ขอ 5 การใชวัตถุเจือปนอาหารใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องวัตถุเจือปน
อาหาร 

ขอ 6 ผูผลิตหรือผูนาํเขาน้าํเกลือปรุงอาหารเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสขุวาดวยเรื่อง วิธกีารผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ขอ 7 การใชภาชนะบรรจุน้ําเกลือปรุงอาหารใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข วาดวยเรื่อง 
กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ 

ขอ 8 การแสดงฉลากของน้ําเกลือปรุงอาหาร ใหปฏิบัติดังนี้ 
(1) ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก ยกเวนขอ 3 ขอ 10 ขอ 11 ขอ 12 

และขอ 13 ใหปฏิบัติตามประกาศนี้ 
(2) ฉลากของน้ําเกลือปรุงอาหารที่จําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความเปนภาษาไทยแตจะ

มีภาษาตางประเทศดวยก็ได และจะตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 
(2.1) ช่ืออาหาร (ถามี) 
(2.2) เลขสารบบอาหาร 
(2.3) ขอความวา “น้ําเกลือปรุงอาหาร” ดวยตัวอักษรขนาดความสูงไมนอยกวา 1 

เซนติเมตร 
(2.4) ช่ือและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับน้ําเกลือปรุงอาหารที่ผลิตใน

ประเทศ ช่ือและที่ต้ังของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับน้ําเกลือปรุงอาหารนําเขา แลวแตกรณีสําหรับ
น้ําเกลือปรุงอาหารที่ผลิตในประเทศ อาจแสดงชื่อและที่ต้ังสํานักงานใหญของผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุก็ได 
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(2.5) ปริมาตรสุทธิของอาหารเปนระบบเมตริก 
(2.6) สวนประกอบที่สําคัญเปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณ และใหแสดงเรียง

ตามลําดับปริมาณจากมากไปนอย 
(2.7) เดือนและปที่ผลิต หรือ วันเดือนและปที่หมดอายุการบริโภค หรือ วันเดือนและ

ปที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” หรือ “ควรบริโภคกอน”กํากับ
ไวดวย แลวแตกรณี 

การแสดงขอความตามวรรคแรก จะตองแสดงใหเรียงตามลําดับของวัน
เดือนปตามที่กําหนด กรณีการแสดงเดือนอาจแสดงโดยใชตัวอักษรแทนได 

(2.8) ขอความวา “ใชวัตถุกันเสีย” ถามีการใช 
(2.9) ขอความวา “เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห” ถามีการใช แลวแตกรณี 
(2.10) ขอความวา “ใช ….. เปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือของ

วัตถุปรุงแตงรสอาหารที่ใช) 
(2.11) ขอความวา “ใช …..เปนวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาล” ถามีการใชความที่

เวนไวใหระบุช่ือของวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลที่ใช) ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของ
ตัวอักษรตัดกับสีพ้ืนของฉลาก” 

(3) ฉลากของอาหารตองไมมีขอความวา ปู ปลา ปลาหมึก กุง กั้ง หรือหอย และตองไมมี
รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ เครื่องหมายหรือเครื่องหมายการคาเปนรูป ปู ปลา ปลาหมึก กุง กั้ง หรือหอยแลวแต
กรณี 

(4) การแสดงสีของพ้ืนฉลากและสีของขอความในฉลาก ตองใชสีที่ตัดกันซึ่งทําใหขอความที่
ระบุอานไดชัดเจน ขนาดของตัวอักษรตองสัมพันธกับขนาดของพื้นที่ฉลาก เวนแตขอความดังตอไปนี้ ตองมีขนาด
ตัวอักษร ตําแหนง และแบบตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด 

(4.1) เลขสารบบอาหาร 
(4.2) ขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด (ถามี) 

ขอ 9 น้ําเกลือปรุงอาหารที่มีวัตถุประสงคสําหรับผูที่ตองจํากัดการบริโภคไอโอดีน ใหไดรับการยกเวนไม
ตองปฏิบัติตามขอ 4  และการแสดงฉลากตาม (2.3) ของ (2) ของขอ 8 ใหใชขอความวา  “สําหรับผูที่ตองจํากัด
การบริโภคไอโอดีน” แทนดวยตวัอักษรที่อานไดชัดเจน” 

ขอ 10 ประกาศฉบับนี้ ไมใชบังคับกับน้ําเกลือปรุงอาหารที่ผลิตเพื่อการสงออก 
ขอ 11 ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดเกาสิบวันนับแตวันถัดจากวันประกาศในราช

กิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่  27 กันยายน พ.ศ.2553 

  จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
  (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 127 ตอนพิเศษ  115 ง ลงวันที่ 1 ตุลาคม พ.ศ.2553) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง อาหารฉายรังส ี 

------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง อาหารฉายรังสี 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 6(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.

2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 
29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 297) พ.ศ.2549 
เร่ือง อาหารฉายรังส ีลงวันที่ 7 สิงหาคม พ.ศ.2549 

ขอ 2  ในประกาศฉบับนี ้
“อาหารฉายรังสี” (Irradiated Food) หมายความวา อาหารที่ผานกรรมวิธีการฉาย

รังสีเพื่อบรรลุวัตถุประสงคในการฉายรังสี 
“การฉายรังสีอาหาร” (Food Irradiation) หมายความวา กระบวนการผลิตอาหาร 

โดยกรรมวิธีการฉายรังสี 
“ผูฉายรังสีอาหาร” หมายความวา ผูที่ไดรับอนุญาตใหทาํการฉายรังสอีาหาร 
“ปริมาณรังสีดูดกลืน” (Absorbed Dose) หมายความวา ปริมาณพลังงานที่อาหาร

ดูดกลืนไว ตอหนึ่งหนวยน้ําหนักของผลิตภัณฑอาหารฉายรังสี มีหนวยเปนเกรย 
ขอ 3  ใหอาหารฉายรังสี เปนอาหารที่กําหนดวิธีการ เครื่องมือเครื่องใชในการฉายรังสี และ        

การเก็บรักษาอาหารฉายรังสี และกําหนดการแสดงฉลากอาหารฉายรังสี 
ขอ 4  อาหารที่จะนํามาฉายรังสี ตองปฏบัิติตาม 

(1)  หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practices) ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข วาดวยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษา
อาหาร หรือขอกําหนดพื้นฐานดานสุขลักษณะอาหาร หรือหลักเกณฑวาดวยสุขลักษณะที่ดี แลวแตกรณี 
เพื่อใหบรรลุวัตถุประสงคดานความปลอดภัยของอาหาร  

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวของวาดวยเรื่องอาหารนั้นๆ 
ขอ 5  ภาชนะที่บรรจุอาหารฉายรังสีทั้งกอนและหลังการฉายรังสี ตองอยูในสภาพที่ถูกหลัก

สุขลักษณะ ตรงตามวัตถุประสงคในการฉายรังสี และเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข วาดวย
เร่ือง ภาชนะบรรจุ 

ขอ 6  การฉายรังสีอาหารตองไมนาํมาใชเพื่อทดแทนการปฏิบัติตาม ขอ 4(1) 
ขอ 7  ผูฉายรังสีอาหาร ตองมีวิธีการ เครื่องมือเครื่องใชในการฉายรังสีและการเก็บ รักษาอาหาร

ฉายรังสี ไมตํ่ากวาเกณฑที่กําหนดไวในบัญชีหมายเลข 1 แนบทายประกาศนี้ 
การตรวจประเมินวิธีการ เครื่องมือเครื่องใชในการฉายรังสีและการเก็บรักษา อาหาร

ฉายรังสี ใหเปนไปตามที่เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด โดยความเห็นชอบของ
คณะกรรมการอาหาร 

ขอ 8  ชนิดของรังสี ตองไดจากแหลงของรงัสีที่เปนตนกําเนิด ดังตอไปนี ้
(1)  รังสีแกมมา จากเครื่องฉายรังสทีี่มโีคบอลต-60 (60Co) หรือซเีซียม-137 (137Cs) หรือ 
(2)  รังสีเอกซ จากเครื่องผลิตรังสีเอกซที่ทํางานดวยระดับพลังงานที่ตํ่ากวา หรือเทากับ 

5 ลานอิเลก็ตรอนโวลต หรือ 
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(3)  รังสีอิเล็กตรอน จากเครื่องเรงอนุภาคอิเล็กตรอนที่ทํางานดวยระดับพลังงานที่
ตํ่ากวาหรือเทากับ 10 ลานอิเล็กตรอนโวลต 

ขอ 9  การฉายรังสีอาหารตอง เปนไปตามเงื่อนไข ดังตอไปนี้ 
(1)  ปริมาณรังสีดูดกลืนต่าํสุดเพียงพอที่ทําใหบรรลุวัตถุประสงคของการฉายรังสี 
(2)  ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดเปนไปตามวัตถุประสงคของการฉายรังสี และไม

เกินตามที่ระบุไวในบัญชีหมายเลข 2 แนบทายประกาศนี้ โดยสามารถคงคุณคาทางโภชนาการของอาหาร 
และไมทําลายโครงสรางคุณสมบัติเชิงหนาที่ ตลอดจนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหาร 

กรณีที่การฉายรังสีไมเปนไปตามบัญชีหมายเลข 2 แนบทายประกาศนี้ ตองมี
หลักฐานและเหตุผลทางวิชาการหรือความจําเปนทางเทคนิค และตองไดรับการอนุญาตจากเลขาธิการ
คณะกรรมการอาหารและยา โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ขอ 10  อาหารที่ผานการฉายรังสีมาแลวจะนํามาฉายรังสีซ้ําอีกไมได เวนแตอาหารที่มี
ความชื้นต่ํา เชน ผลิตภัณฑประเภทธัญพืช ถั่วเมล็ดแหง อาหารแหง และอาหารอืน่ในทาํนอง เดยีวกนันี ้โดยมี
วัตถุประสงคเพื่อกําจัดแมลงที่เขาไปภายหลังจากที่ไดมีการฉายรังสีแลว 

ขอ 11  อาหารที่ไดรับการฉายรังสีกรณีใดกรณีหนึ่งดังตอไปนี้ ไมถือวาเปนการฉายรังสีซ้ํา 
(1)  อาหารที่เตรียมจากวัตถุดิบซึ่งไดรับการฉายรังสีในระดับตํ่ามาแลว เชน            

การควบคุมการแพรพันธุของแมลง การปองกันการงอกของรากและหัวพืช แลวถูกนํามาฉายรังสีเพื่อ
วัตถุประสงคอ่ืน 

(2)  อาหารที่มีสวนประกอบที่ผานการฉายรังสีแลว นอยกวารอยละ 5 ถูกนํามา
ฉายรังสี 

(3)  อาหารที่ไมสามารถรับปริมาณรังสีตามกําหนดไดหมดภายในครั้งเดียว เพื่อให
บรรลุวัตถุประสงคตามที่ตองการ 

ขอ 12  อาหารที่มีการฉายรังสีตามขอ 10 และขอ 11 ตองมีปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดโดยรวม
ไมเกิน 10 กิโลเกรย ทั้งนี้หากมีปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุดโดยรวมเกิน 10 กิโลเกรย ตองมีหลักฐานและเหตุผล
ทางวิชาการหรือความจําเปนทางเทคนิคที่สมควร และตองไมเปนอันตรายตอความปลอดภัยของผูบริโภค 
หรือทําลายคุณภาพของอาหาร และตองไดรับการอนุญาต จากเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา โดย
ความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ขอ 13  การแสดงฉลากของอาหารฉายรังสี นอกจากตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข วาดวยเรื่อง ฉลาก และประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องของอาหารนั้นๆแลว ตองแสดง
รายละเอียดดังตอไปนี้ดวย 

(1)  ชื่อและทีต้ั่งของสํานักงานใหญของผูผลิตอาหารและผูฉายรังสีอาหาร 
(2)  ขอความวา “ผานการฉายรังสีแลว” หรือขอความที่ส่ือความหมาย ในทํานอง

เดียวกนั 
(3)  ระบุวัตถุประสงคของการฉายรังสี ดวยขอความดังนี้ “เพื่อ......” (ความทีเ่วน

ไวใหระบุวัตถปุระสงคของการฉายรังส)ี 
(4)  เครื่องหมายการฉายรังสี ตามรปูแบบที่กาํหนดไวในบัญชีหมายเลข 3 แนบทาย

ประกาศนี ้ใกลกับชื่อของอาหาร 
(5)  วันเดือนและปทีท่ําการฉายรังส ี

ขอ 14  อาหารฉายรังสีหากถูกนํามาใชเปนสวนประกอบในอาหารอื่น รวมทั้งกรณีที่
สวนประกอบของอาหารมีเพียงอยางเดียว ซึ่งไดมาจากวัตถุดิบที่ผานการฉายรังสี ตองแสดงขอความตาม
ขอ 13(2) กํากับชื่อสวนประกอบของอาหารนั้นๆ 

ขอ 15  ใหการฉายรังสีที่ไดรับอนุญาตกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ ตองปฏิบัติตาม ขอ 7 
ภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 



 
469 

ขอ 16  ผูนําเขาอาหารฉายรังสี จะตองจัดใหมีใบรับรองสถานที่ฉายรังสีสําหรับ การนําเขา 
ที่เปนไปตามวิธีการ เครื่องมือเครื่องใชในการฉายรังสี และการเก็บรักษาอาหารฉายรังสี ไมตํ่ากวาเกณฑที่
กําหนดไวในบัญชีหมายเลข 1 แนบทายประกาศนี้ หรือมาตรฐานอื่นที่เทียบเทา จากหนวยงานของรัฐที่
รับผิดชอบของประเทศผูผลิต หรือหนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของ
ประเทศผูผลิต  

ในกรณีที่มีเหตุผลหรือความจําเปนเพื่อคุมครองความปลอดภัยของผูบริโภค สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาอาจกําหนดใหสถานที่ฉายรังสีอาหารตามวรรคหนึ่ง ตองผาน การตรวจประเมนิจาก
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือองคกรหรือหนวยงานที่เลขาธิการ คณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศกําหนด โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

ขอ 17  ใหผูรับใบอนุญาตนําเขาอาหารฉายรังสี กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ  ตองปฏิบัติ
ตามขอ 16 ภายในหนึ่งปนบัแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคบั 

ขอ 18  ผูผลิตหรือนาํเขาอาหารฉายรังสีที่ไดรับการขึ้นทะเบียนตาํรับอาหาร หรืออนญุาตใช
ฉลากอาหาร หรือจดทะเบยีนอาหาร หรือแจงรายละเอยีดอาหารไวแลวกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ และมี
การแสดงฉลากแตกตางไปจากที่กําหนดไวตามขอ 13 ตองแกไขฉลาก ใหถูกตองตามประกาศนี ้และใหคงใช
ฉลากเดิมไดตอไปแตไมเกินหนึง่ปนบัแตวนัที่ประกาศ ใชบังคับ 

ขอ 19  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา เปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่14 กันยายน พ.ศ.2553 
 

 จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
(นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 127 ตอนพิเศษ 121 ง ลงวันที่ 18 ตุลาคม 2553) 
 



 

 

บัญชีหมายเลข 1  
แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารฉายรังสี  

การฉายรงัสีอาหารในสถานที่ฉายรงัสี จะตองมีการกาํหนด วธิีการ เครื่องมือเครื่องใชในการฉายรงัสี และการเกบ็รักษาอาหารฉายรังส ีซึ่งการดําเนินการดงักลาว

นั้น จะตองคาํนึงถงึสิง่ตางๆดังตอไปนี้ 

ลําดับ หัวขอ เนื้อหา 

1 สถานที่ตั้ง อาคารฉายรังส ี

และการออกแบบ 

1.1  สถานที่ตั้ง อาคารฉายรังสี และบริเวณใกลเคียงเหมาะสม ไมอยูในที่ที่จะทําใหอาหารที่ฉายรังสีเกิดการปนเปอนไดงาย 

1.2  การออกแบบอาคารฉายรังสี 

1.2.1  ไดรับอนุญาตจากหนวยงานที่เกี่ยวของในดานความปลอดภัย 

1.2.2  มีขนาดและจัดแบงพื้นที่เพียงพอ เหมาะสม 

1.2.3  งายตอการบํารุงรักษา การทําความสะอาดและสะดวกตอการปฏิบัติงาน 

1.2.4  มีแสงสวางเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน 

1.2.5  มีการระบายอากาศที่เหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงาน 

1.2.6  มีมาตรการปองกันการปนเปอนจากสัตวและแมลง 

1.3  ภายในอาคารฉายรังสี อยางนอยควรประกอบดวยหองหรือบริเวณตางๆดังนี้ 

1.3.1  หองหรือบริเวณเก็บอาหารที่ยังไมฉายรังสี ภายใตการเก็บที่อุณหภูมิเหมาะสมกับผลิตภัณฑอาหารนั้นๆ 

1.3.2  หองหรือบริเวณเก็บอาหารที่ฉายรังสีแลว ภายใตการเก็บที่อุณหภูมิเหมาะสมกับผลิตภัณฑอาหารนั้นๆ 

1.3.3  หองหรือบริเวณเก็บเครื่องฉายรังสี และเครื่องจักรรวมระบบในการฉายรังสี 

1.3.4  หองฉายรังสี 

1.3.5  หองหรือบริเวณตางๆเหลานี้ แยกเปนสัดสวนและเปนไปตามสายงานการดําเนินการฉายรังสี 

1.3.6  หองหรือบริเวณตางๆเหลานี้ ตองแยกออกจากบริเวณ สํานักงาน และหองน้ําหองสวม และไมมีที่พักคนงานในอาคารฉายรังสี 

เพื่อปองกันการปนเปอนขาม 

1.3.7 ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการฉายรังสี อยูในอาคารฉายรังสี 
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ลําดับ หัวขอ เนื้อหา 

2 แหลงกาํเนิดรังสี และ

เครื่องจักรรวมระบบใน

การฉายรงัส ี

2.1  แหลงกําเนิดรังสีในการฉายรังสีอาหาร เปนอยางใดอยางหนึ่งแลวแตกรณี ดังนี้  

2.1.1  รังสีแกมมา จากเครื่องฉายรังสีที่มีโคบอลต-60 (60Co) หรือ  ซีเซียม-137 (137Cs) 

2.1.2  รังสีเอกซ จากเครื่องผลิตรังสีเอกซที่ทํางานดวยระดับพลังงานที่ต่ํากวาหรือเทากับ 5 ลานอิเล็กตรอนโวลต   

2.1.3  รังสีอิเล็กตรอน จากเครื่องเรงอนุภาคอิเล็กตรอนที่ทาํงานดวยระดับพลังงานที่ต่ํากวาหรือเทากับ 10 ลานอิเล็กตรอนโวลต 

2.2  เครื่องจักรรวมระบบในการฉายรงัสี ตองมีการออกแบบใหอาหารไดรับปริมาณรังสีดูดกลืน (Absorbed Dose) ในปริมาณต่ําสุดและ

สูงสุดตามขอกําหนดของกระบวนการฉายรังสี และตองเปนไปตามกฎหมาย   

3 กระบวนการฉายรังส ีและ

การควบคุม 

3.1  อาหารทีจ่ะนํามาผานกระบวนการฉายรังสีอยางนอยตองปฏิบัติตามหลกัเกณฑวิธกีารที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing 

Practices) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข วาดวยเรื่อง วิธกีารผลติ เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเกบ็รักษาอาหาร หรือ

ขอกําหนดพืน้ฐานดานสุขลกัษณะอาหาร หรือหลกัเกณฑวาดวยสุขลกัษณะที่ดี แลวแตกรณี 

3.2  การขนสงและการเก็บรักษาอาหารกอนฉายรังสีตองมีมาตรการปองกันการปนเปอนและถูกสุขลักษณะ 

3.3  ขนาดและรูปรางของภาชนะบรรจุที่ใชในการฉายรังสีตองออกแบบใหสอดคลองกับลักษณะผลิตภัณฑอาหารที่จะนํามาฉายรังสี และ

สอดคลองกับการจัดวางของเครื่องจักรรวมระบบในการฉายรังสี 

3.4  การฉายรังสี  จะตองดําเนินการดังตอไปนี้ 

3.4.1  มีการกําหนดวัตถุประสงคที่ชัดเจนของการฉายรังสี  

3.4.2  มีการกําหนดชวงปริมาณรังสีที่เหมาะสมที่บรรลุวัตถุประสงคของการฉายรงัสีในผลิตภัณฑอาหารที่จะนํามาฉายรังสี  

3.4.3  มีการทดสอบการกระจายของรังสี (Plant Commissioning) เมื่อเริ่มดําเนินการครั้งแรก และทุกครั้งเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงแผงตน

กําเนิดรังสี 
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ลําดับ หัวขอ เนื้อหา 

  3.4.4  มีการทดสอบการกระจายของปริมาณรังสีดูดกลืน (Dose Mapping) ในผลิตภัณฑอาหารทุกชนิดหรือกลุมผลิตภัณฑอาหาร 

เมื่อนํามาฉายรังสีครั้งแรกและเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงการจัดวาง น้ําหนักของอาหาร ความหนาแนนของอาหาร ภาชนะ

บรรจุ รวมทั้งเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงแผงตนกําเนิดรังสี 

3.4.5  มีการควบคุมปจจัยที่มีผลตอปริมาณรังสีดูดกลืน ไดแก ความถูกตองของตําแหนงของตนกําเนิดของรังสี เวลาในการฉายรังสี 

ความแรงของตนกําเนิดรังสี ปริมาณรังสีที ่ไดรับ  ลําดับการลําเลียงผลิตภัณฑอาหาร และความหนาแนนของ

ผลิตภัณฑอาหาร และมีการบันทึก เพื่อใหมั่นใจวาอาหารไดรับปริมาณรังสีที่บรรลุวัตถุประสงคการฉายรังสีในแตละรอบ

ของการฉายรังสีนั้น 

3.5  การบงชี้ผลิตภัณฑ  

3.5.1  มีการกําหนดรหัสหรือหมายเลขเพื่อบงชี้ภาชนะบรรจุที่อยูในแตละขั้นตอนตลอดทั้งกระบวนการฉายรังสี  

3.5.2  มีการบันทึกปจจัยที่เกี่ยวของใหตรงกับรหัสหรือหมายเลขของผลิตภัณฑอาหารนั้น  โดยปจจัยที่เกี่ยวของ เชน วัน เวลา ความ

แรงของแหลงกําเนิด ปริมาณรังสีต่ําสุดและสูงสุดที่ไดรับ และอุณหภูมิ เปนตน 
3.6  การจัดการผลิตภัณฑอาหารหลังการฉายรังสี 

3.6.1  มีระบบการผลิตภัณฑอาหารที่ผานการฉายรังสีแลวออกจากผลิตภัณฑอาหารที่ยังไมผานการฉายรังสีอยางเหมาะสม  

3.6.2  มีการตรวจสอบและเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารหลังการฉายรังสีอยางเหมาะสม และภาชนะบรรจุของอาหารที่ผานการฉาย

รังสีแลวอยูในสภาพสมบูรณ 

3.6.3  มีระบบการควบคุมผลิตภัณฑอาหารและสินคาคงคลังที่ดีเพียงพอ เพื่อใหสามารถทวนสอบผลิตภัณฑอาหารที่สงมอบไปแลว

ไดทั้งโรงงานฉายรังสีและโรงงานผลิตอาหารกอนที่จะนํามาฉายรังสี 

3.6.4  มีการขนสงผลิตภัณฑอาหารหลังการฉายรังสี ที่เหมาะสมไมกอใหเกิดการปนเปอน 
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4 การวัดปริมาณรังสี

ดูดกลืนที่อาหารไดรับ

หลังจากผานการฉายรงัสี

แลว และการควบคุม 

4.1  มีการเลือกใชระบบการวัดปริมาณรังสี (Dosimetry Systems) ซึ่งประกอบดวย อุปกรณวัดปริมาณรังสี เครื่องอานคาปริมาณรังสี และ

มาตรฐานอางอิงที่เกี่ยวของ และมีขั้นตอนการปฏิบัติงานมาตรฐานของระบบใหเหมาะสมกับวัตถุประสงคการฉายรังสีและปจจัยที่

เกี่ยวของ 

4.2  มีการวัดการกระจายตัวของปริมาณรังสีดูดกลืน 

4.3  มีการตรวจวัดปริมาณรังสีดูดกลืนของผลิตภัณฑอาหาร ในแตละรุนการผลิต 

4.4  มีแผนและมีการสอบเทียบระบบการวัดปริมาณรังสี ในกระบวนการฉายรังสี โดยเทียบกับมาตรฐานระดับประเทศ หรือมาตรฐานระดับ

สากล อยางนอยปละ 1 ครั้ง 

5 บันทกึ และรายงานผล ผูฉายรังสีตองมีบันทึกรายงานตางๆที่เกี่ยวของกับการฉายรังสี ตามความถี่ที่เหมาะสม อยางนอยดังตอไปนี้ โดยเก็บรักษาไว ณ 

สถานที่ฉายรังสี เปนระยะเวลาไมนอยกวา 3 ป และมีระบบการจัดเก็บที่ดี  

5.1  บันทึกเกี่ยวกับรายละเอียดของสินคา ดังนี้ 

5.1.1  น้ําหนัก และความหนาแนนของอาหารรวมทั้งจํานวนของอาหารที่จะนํามาฉายรังสีในแตละครั้ง  

5.1.2  ชนิดของภาชนะบรรจุที่ใชในการฉายรังสี 

5.1.3  ชื่อ และที่อยูของผูรับบริการฉายรังสีในแตละครั้ง 

5.1.4  ตัวเลขอางอิงหรือรุนการผลิตที่สามารถชี้บงในแตละครั้ง  

5.2  บันทึกขอมูลและการควบคุมปจจัยที่มีผลตอกระบวนการฉายรังสี ดังนี้ 

5.2.1  คาความแรงของรังสี 

5.2.2  ชนิดของแหลงกําเนิดรังสี  ชนิดปริมาณรังสีที่ตองการ  ลักษณะการจัดวางสินคาในกลอง 

5.2.3  วันที่ฉายรังสีและวัตถุประสงคของการฉายรังสี 

5.2.4  คาปริมาณรังสีสูงสุดและต่ําสุด รวมทั้งชนิดของตัววัดปริมาณรังสีที่ใช 

5.2.5  รายละเอียดการสอบเทียบระบบวัดปริมาณรังสี 

5.2.6  ตําแหนงของอุปกรณวัดรังสีปริมาณรังสีในแตละครั้ง และคาปริมาณรังสีที่วัดได 
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  5.2.7  ผลการทดสอบที่เคยทดลองทํา เพื่อยืนยันตําแหนงที่ใชติดอุปกรณวัดรังสีที่ผลิตภัณฑอาหาร 
5.2.8  วิธกีาร (รวมทัง้เครื่องมือและความถี)่ ที่ใชสําหรับการวัดปริมาณรงัสีทีใ่ช และการทดสอบเพื่อยนืยนั (Validation Tests) 

5.3  รายงานผลการตรวจวัดปริมาณรังสี  
5.4  บันทึกการตรวจสอบระบบการบํารุงรักษา เครื่องมอืและอุปกรณที่ใช 
5.5  บันทึกหรอืรายงานการฝกอบรมของพนักงาน 
5.6  บันทึกสภาพของรถขนสงอาหาร 
5.7  บันทึกการทวนสอบเอกสารตางๆทีเ่กีย่วของกับการฉายรังส ี

6 การสุขาภิบาล  6.1  น้ําที่ใชในการทําความสะอาดทั่วไปภายในโรงงาน ตองเปนน้ําสะอาดและจัดใหมีการปรับคุณภาพน้ําตามความจําเปน 
6.2  มีการระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับสูกระบวนการ  ฉายรังสีอาหาร 
6.3  มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนที่เพียงพอ และมีระบบกําจัดที่เหมาะสม 
6.4  มีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน และถูกตองตามสุขลักษณะ มีอุปกรณในการลางมืออยาง

ครบถวน   
6.5  มีมาตรการกําจัดสัตวและแมลงที่เขาไปในสถานที่ฉายรังสี  

7 การทาํความสะอาดและ
การบํารุงรักษา 
 

7.1  ตัวอาคารฉายรังสีตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพที่ดีโดยสม่ําเสมอ 
7.2  เครื่องมือ อุปกรณและเครื่องจักรรวมระบบในการฉายรังสี พื้นผิวของเครื่องมือ และอุปกรณที่สัมผัสกับภาชนะบรรจุ ตองทําความ

สะอาด ดูแล และเก็บรักษาในสภาพที่สะอาด  
7.3  เครื่องมือ อุปกรณและเครื่องจักรรวมระบบในการฉายรังสี ตองมีแผนการบํารุงรักษาและมีการดําเนินงาน รวมทั้งตรวจสอบใหอยูใน

สภาพที่ใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ 
7.4  การใชสารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด หรือการฆาเชื้อหรือสารเคมีที่ใชในการบํารุงรักษา ตองอยูในเงื่อนไขการใช และเก็บรักษาที่

ปลอดภัย 
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8 บุคลากรและสขุลักษณะ

ผูปฏิบัติงาน  

8.1  ผูปฏิบัติงานในอาคารฉายรังสี ตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามที่กําหนดโดยกฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ.2522) 

8.2  เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนินการฉายรังสีและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใดสวน

หนึ่งของพื้นที่ผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหาร ตอง 

8.2.1  สวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน กรณีที่ใชเสื้อคลุมก็ตองสะอาด 

8.2.2  มีมาตรการดานสุขลักษณะสวนบุคคล ตามความจําเปน 

8.3  เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานตองผานการฝกอบรม แลวแตกรณี ดังนี้ 

8.3.1  เกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไปสําหรับเจาหนาที่ทั่วไป 

8.3.2  การเดินเครื่องฉายรังสีและเครื่องจักรรวมระบบในการฉายรังสี สําหรับเจาหนาที่ผูปฏิบัติงาน 

8.3.3  การควบคุมกระบวนการฉายรังสีและการวัดปริมาณรังสี สําหรับผูปฏิบัติงานที่เกี่ยวของ 

8.4  ผูไมเกี่ยวของกับการผลิต ใหปฏิบัติตามขอ 8.1 – 8.2 เมื่ออยูในอาคารฉายรังสี 
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แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

เร่ือง  อาหารฉายรังส ี 

 
ตารางแสดง ปริมาณรังสดูีดกลืนสูงสดุที่อนุญาต สําหรบัการฉายรังสีตามวตัถุประสงคตางๆ 

ลําดับที ่ วัตถุประสงคของการฉายรังสี 
ปริมาณรังสีดูดกลืนสูงสุด  

(กิโลเกรย) 

1. ยับยั้งการงอกระหวางการเกบ็รักษา 1 

2. ชะลอการสุก 2 

3. ควบคุมการแพรพันธุของแมลง 2 

4. ลดปริมาณปรสิต 4 

5. ยืดอายุการเกบ็รักษา 7 

6. ลดปริมาณจุลินทรีย และจุลินทรียทีท่ําใหเกิดโรค 10 
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บัญชีหมายเลข 3 
แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เร่ือง อาหารฉายรังส ี
 

รูปแบบการแสดงเครื่องหมายการฉายรังส ี
 

 

 

 

 

 

เครื่องหมายการฉายรังสี มีลักษณะเปนรูปวงกลมขอบหนาทึบสีเขียว ขอบของครึ่งวงกลม ชวงบนไม

ติดกัน แตแบงเปนสี่สวนเทาๆกัน มีชองวางระหวางขอบนอกแตละสวน 5 ระยะเทาๆกัน ภายในเนื้อที่คร่ึงวงกลม

ชวงบนมีวงกลมทึบสีเขียวขนาดเล็ก สวนภายในเนื้อที่คร่ึงวงกลมชวงลางจะมีเครื่องหมายรูปวงรีทึบสีเขียว 2 

วงแยกกัน ปลายดานหนึ่งของแตละวงเชื่อมตอกัน  
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ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารจัดรวมในภาชนะ 

-------------------------- 

เพื่อใหเกิดประโยชนและคุมครองความปลอดภัยของผูบริโภค  

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522อันเปน

กฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับ

มาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทํา

ไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว 

ดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ใหอาหารมากกวาหนึ่งชนิดหรือชนิดเดียวกันแตมีหลายจํานวนซึ่งจัดรวมอยูในภาชนะ

เดียวกันที่มีการหุมหอเพื่อจําหนาย ไมวาจะเปนกระเชา ตะกรา กลอง ถุง หรือภาชนะใดเปนอาหารที่ตอง

แสดงฉลาก 

ขอ 2  การแสดงฉลากของอาหารตามขอ 1 ตองมีขอความเปนภาษาไทย ที่เห็นไดชัดเจน อานได

งาย และตองมีขอความดังตอไปนี้   

(1) ชื่อ ประเภท หรือ ชนิดของอาหารแตละรายการที่บรรจุ  

(2) วันเดือนปที่หมดอายุหรือควรบริโภคกอนของอาหารตาม (1)  

ขอ 3 ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 14 ธนัวาคม พ.ศ. 2553 

  จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 

 

  (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 127 ตอนพิเศษ 142 ง.  

ลงวนัที ่14 ธันวาคม พ.ศ. 2553) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง  ช็อกโกแลต (ฉบับที่ 2) 

----------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องช็อกโกแลตเกี่ยวกับ

ขอกําหนดของยีสตและเชื้อราใหมีความเหมาะสมยิ่งขึ้น 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) และ (9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.

2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 

ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย 

บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข

ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (4) ของขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 83 (พ.ศ.

2527) เร่ือง ช็อกโกแลต ลงวันที่ 15 พฤศจิกายน พ.ศ.2527 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“(4)  ตรวจพบยีสตและเชื้อราไดนอยกวา 100 ในช็อกโกแลต 1 กรัม  

การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาว ใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual 

(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความ

ถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)” 

ขอ 2  ประกาศนี ้ใหใชบังคับต้ังแตวนัถัดจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่  4 มนีาคม พ.ศ.2554 

 

จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 

 (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 128 ตอนพิเศษ 41 ง.  

ลงวนัที ่7 เมษายน พ.ศ. 2554) 



 
480 

(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง  เครื่องดืม่ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 4) 
----------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องเครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิท เกี่ยวกับขอกําหนดของยีสตและเชื้อราใหมีความเหมาะสมยิ่งขึ้น 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (2) และ (9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.
2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรี วาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (8) ของขอ 4 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ.2543 
เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“(8)  ตรวจพบยีสตและเชื้อรา ไดดังนี ้
(8.1)  นอยกวา 1 ในเครื่องดื่ม 1 มิลลิลิตร สําหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (1) 
(8.2)  นอยกวา 1 ในเครื่องดื่ม 1 มิลลิลิตร สําหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (2) และขอ 3 

(3) ที่ผานกรรมวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที  
(8.3)  นอยกวา 100 ในเครื่องดื่ม 1 มิลลิลิตร สําหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (2) 

และขอ 3 (3) ที่ผานกรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 
(8.4)  นอยกวา 10 ในเครื่องดื่ม 1 กรัม สําหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (4) ที่ผาน

กรรมวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที  
(8.5)  นอยกวา 100 ในเครื่องดื่ม 1 กรัม สําหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (4) ที่ผาน

กรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธสีเตอริไลส หรือ ยู เอช ท ี 
(8.6)  นอยกวา 100 ในเครื่องดื่ม 1 กรัม สําหรับเครื่องดื่มตามขอ 3 (5) 

การตรวจวิเคราะหยสีตและเชื้อราดังกลาวใหใชวธิ ีBacteriological Analytical Manual 
(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธทีี่มีความ
ถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)” 

ขอ 2  ประกาศนี ้ใหใชบังคับต้ังแตวนัถัดจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่  4 มนีาคม พ.ศ.2554 
 

จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
 (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 128 ตอนพิเศษ 41 ง.  
ลงวนัที ่7 เมษายน พ.ศ. 2554) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง  ชา (ฉบับที่ 3) 
----------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องชา เกี่ยวกับขอกําหนด
ของยีสตและเชื้อราใหมีความเหมาะสมยิ่งขึ้น 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) และ (9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.
2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลกิความใน (8) ของขอ 6 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับที ่196) พ.ศ.2543 
เร่ือง ชา ลงวนัที ่19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“(8)  ตรวจพบยีสตและเชื้อรา ไดดังนี้ 
(8.1)  นอยกวา 1 ในชา 1 มิลลิลิตร สําหรับชาตามขอ 3 (3) ที่ผานกรรมวิธี

การผลิตดวยวธิีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ท ี
(8.2) นอยกวา 100 ในชา 1 มิลลิลิตร สําหรับชาตามขอ 3 (3) ที่ผานกรรมวิธี

อ่ืนนอกเหนือจากวธิีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ท ี
การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual 

(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความ
ถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)” 

ขอ 2  ใหยกเลกิความใน (2) ของ ขอ 7 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) พ.ศ.2543 
เร่ือง ชา ลงวนัที ่19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“(2)  เมื่อละลายหรือผสมน้ําตามอัตราสวนที่กําหนดไวในฉลาก ตองมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามขอ 6 (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (9) (10) (11) และ (12)” 

ขอ 3  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน (3) ของขอ 7 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่
196) พ.ศ.2543 เร่ือง ชา ลงวันที ่19 กันยายน พ.ศ.2543   

“(3)  ตรวจพบยีสตและเชื้อราไดนอยกวา 100 ในชา 1 กรัม  
การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual 

(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความ
ถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)” 

ขอ 4  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่  4 มนีาคม พ.ศ.2554 
 

จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
 (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 128 ตอนพิเศษ 41 ง.  
ลงวนัที ่7 เมษายน พ.ศ. 2554) 



 
482 

(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง  กาแฟ (ฉบับที่ 3) 
----------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ืองกาแฟ เกี่ยวกับ
ขอกําหนดของยีสตและเชื้อราใหมีความเหมาะสมยิ่งขึ้น 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) และ (9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.
2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (7) ของขอ 10 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543 
เร่ือง กาแฟ ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“(7)  ตรวจพบยีสตและเชื้อรา ไดดังนี้ 
(7.1)  นอยกวา 1 ในกาแฟ 1 มิลลิลิตร สําหรับกาแฟตามวรรคสองของ ขอ 3 ที่

ผานกรรมวิธีการผลิตดวยวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที  
(7.2)  นอยกวา 100 ในกาแฟ 1 มิลลิลิตร สําหรับกาแฟตามวรรคสองของขอ 3 

ที่ผานกรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 
การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual 

(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความ
ถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)” 

ขอ 2  ใหยกเลิกความใน (2) ของขอ 11 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543 
เร่ือง กาแฟ ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“(2)  เมื่อละลายหรือผสมน้ําตามอัตราสวนที่กําหนดไวในฉลาก ตองมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานตามขอ 10 (1) (2 )(3) (4) (5) (6) (8) และ (9)” 

ขอ 3  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน (3) ของขอ 11 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่
197) พ.ศ.2543 เร่ือง กาแฟ ลงวนัที ่19 กันยายน พ.ศ.2543 

“(3)  ตรวจพบยีสตและเชื้อราไดนอยกวา 100 ในกาแฟ 1 กรัม 
การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual 

(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความ
ถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)” 

ขอ 4  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่  4 มนีาคม พ.ศ.2554 
 

จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
 (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 128 ตอนพิเศษ 41 ง.  
ลงวนัที ่7 เมษายน พ.ศ. 2554) 



 
483 

(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง  อาหารสาํหรับผูที่ตองการควบคุมน้าํหนัก (ฉบับที่ 2) 
----------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องอาหารสําหรับผูที่
ตองการควบคุมน้ําหนัก เกี่ยวกับขอกําหนดของยีสตและเชื้อราใหมีความเหมาะสมยิ่งขึ้น 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (2) และ (9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.
2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (4) ของขอ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 121 (พ.ศ.
2532) เร่ือง อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก ลงวันที่ 23 พฤษภาคม พ.ศ.2532 และใหใชความ
ตอไปนี้แทน 

“(4)  ตรวจพบยีสตและเชื้อรา ไดดังนี้ 
(4.1)  นอยกวา 1 ในอาหารควบคุมน้ําหนัก 1 มิลลิลิตร สําหรับอาหารสําหรับผู

ที่ตองการควบคุมน้ําหนักชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 
(4.2)  นอยกวา 10 ในอาหารควบคุมน้ําหนัก 1 กรัม สําหรับอาหารสําหรับผู

ที่ตองการควบคุมน้ําหนักชนิดเขมขน  และชนิดกึ่งแข็งกึ่งเหลวที่ผานกรรมวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 
(4.3)  นอยกวา 100 ในอาหารควบคุมน้ําหนัก 1 กรัม สําหรับอาหารสําหรับผู

ที่ตองการควบคุมน้ําหนักชนิดเหลว ชนิดเขมขน ชนิดแหง และชนิดกึ่งแข็งกึ่งเหลวที่ผานกรรมวธิกีารผลติอืน่
นอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ที 

การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual 
(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความ
ถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)” 

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่  4 มนีาคม พ.ศ.2554 
 

จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
 (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 128 ตอนพิเศษ 41 ง.  
ลงวนัที ่7 เมษายน พ.ศ. 2554) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง เครื่องดื่มเกลือแร (ฉบับที่ 2) 
----------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องเครื่องดื่มเกลือแร 
เกี่ยวกับขอกําหนดของยีสตและเชื้อราใหมีความเหมาะสมยิ่งขึ้น 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (3) และ (9) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.
2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (จ) ของ (5) ของขอ 4 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
195) พ.ศ.2543 เร่ือง เครื่องดื่มเกลือแร ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“(จ)  ตรวจพบยีสตและเชื้อรา ไดดังนี้ 
1)  นอยกวา 1 ในเครื่องดื่มเกลือแร 1 มิลลิลิตร สําหรับเครือ่งดื่มเกลือแร ที่ผาน

กรรมวิธีสเตอริไลส หรือ ย ูเอช ท ี 
2)  นอยกวา 100 ในเครื่องดื่มเกลือแร 1 มิลลิลิตร สําหรับเคร่ืองดื่มเกลือแรที่

ผานกรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส หรือ ยู เอช ท ี  
การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual 

(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความ
ถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)”  

ขอ 2  ใหยกเลิกความในวรรคสองของขอ 4 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 195) 
พ.ศ.2543 เร่ือง เครื่องดื่มเกลือแร ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“เครื่องดื่มเกลือแรชนิดแหงมีความชื้นไดไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก และตรวจพบ
ยีสตและเชื้อราไดนอยกวา 100 ในเครื่องดื่มเกลือแร 1 กรัม และเมื่อละลายตามอัตราสวน ที่กําหนดไวในฉลาก
แลวตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4  (1) (2) (3) (4) (5) (ก) (ข) (ค) และ (ง) (6) (7) (8) และ (9) 

การตรวจวิเคราะหยีสตและเชื้อราดังกลาวใหใชวิธี Bacteriological Analytical Manual 
(BAM) Online. U. S. Food and Drug Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความ
ถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)” 

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่  4 มนีาคม พ.ศ.2554 
 

จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
 (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 128 ตอนพิเศษ 41 ง.  
ลงวนัที ่7 เมษายน พ.ศ. 2554) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง เกลือบริโภค 

-------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรือ่ง เกลือบริโภค 
อาศ ัยอํานาจตามความในมาตรา  5  และมาตรา  6 (3) (4) (6) (7)  และ  (10)  แห ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของ
รัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง เกลือบริโภค ลงวนัที่ 27 กนัยายน พ.ศ. 
2553 

ขอ 2  ใหเกลือบริโภคเปนอาหารทีก่ําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ขอ 3  เกลือบริโภค หมายความวา เกลือแกงที่ใชเปนอาหารหรือใชเปนสวนผสมหรือเปน

สวนประกอบของอาหาร 
ขอ 4  เกลือบริโภคตองมีปริมาณไอโอดีนไมนอยกวา 20 มิลลิกรัม และไมเกิน 40 มิลลิกรัมตอ

เกลือบริโภค 1 กิโลกรัม 
ขอ 5  การใชภาชนะบรรจุเกลือบริโภค ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เร่ือง กําหนดคุณภาพ หรือมาตรฐานภาชนะบรรจุ 
ขอ 6  ผูผลิตเกลือบริโภคเพื่อจําหนายตองปฏิบัติตามสุขลักษณะที่กําหนดไวในขอ 4 ของ

กฎกระทรวง ฉบับที่ 1 (พ.ศ. 2522) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 และมีการควบคุม
กระบวนการเติม หรือผสมไอโอดีนในการผลิต เพื่อใหมีการกระจายตัวของไอโอดีนอยางสม่ําเสมอ 

ผูนําเขาเกลือบริโภคเพื่อจําหนายตองจัดใหมีใบรับรองการผลิตวามีการปฏิบัติเปนไป
ตามวรรคหนึ่ง 

ขอ 7  การแสดงฉลากของเกลือบริโภค ใหไดรับการยกเวนไมตองปฏิบัติตามประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องฉลาก แตตองมีขอความเปนภาษาไทย โดยจะมีภาษาตางประเทศดวยกไ็ด 
และอยางนอยตองมีขอความแสดงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

(1)  ชื่ออาหาร (ถามี) 
(2)  ขอความวา “เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน” ดวยตัวอักษรขนาดความสูงไมนอย

กวา 5 มิลลิเมตร และอานไดชัดเจน กํากับชื่ออาหาร 
(3)  เลขสารบบอาหาร 
(4)  ชื่อและที่ต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุสําหรับเกลือบริโภคที่ผลิตในประเทศ ชื่อและ

ที่ต้ังของผูนําเขาและประเทศผูผลิตสําหรับเกลือบริโภคที่นําเขา แลวแตกรณี 
 สําหรับเกลือบริโภคที่ผลิตในประเทศ ใหแสดงชื่อและที่ต้ังสํานักงานใหญของ

ผูผลิตหรือของผูแบงบรรจุได 
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(5)  เดือนและปที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีขอความวา “ควร

บริโภคกอน” กํากับไวดวย 
(6)  น้ําหนักสุทธิเปนระบบเมตริก 
(7)  ขอความวา “ควรเก็บในที่รมและแหง” 

ขอ 8  เกลือบริโภคไมเสริมไอโอดีน หรือเกลือบริโภคที่มีวัตถุประสงคสําหรับผูที่ตองจํากัดการ
บริโภคไอโอดีน ใหไดรับการยกเวนไมตองปฏิบัติตามขอ 4 และ ขอ 6 ที่เกี่ยวกับการกระจายตัวของไอโอดีน
อยางสม่ําเสมอ รวมทั้งการแสดงฉลากตามขอ 7(2) ใหใชขอความวา“เกลือบริโภคไมเสริมไอโอดีน” หรือ 
“สําหรับผูที่ตองจํากัดการบริโภคไอโอดีน” แทน แลวแตกรณีดวยตัวอักษรที่อานไดชัดเจน 

ขอ 9  อาหารที่ใชเกลือบริโภคเปนสวนผสมหรือเปนสวนประกอบตองเปนเกลือบริโภคที่เสริม
ไอโอดีน เวนแตอาหารที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้ 

ขอ 10  ประกาศฉบับนี้ไมใชบังคับกับ 
(1)  เกลือบริโภคที่อยูระหวางนําไปใชในกระบวนการเติมไอโอดีน 
(2)  เกลือบริโภคที่มีวัตถุประสงคนําไปใชในการผลิตอาหารเพื่อการสงออก 
(3)  เกลือบริโภคที่มีวัตถุประสงคเพื่อการสงออก 
(4)  เกลือที่มีวัตถุประสงคใชในอุตสาหกรรมอื่นที่มิใชอาหาร 

ขอ 11  ประกาศฉบับนี ้ ใหใชบังคับเมื ่อพนกําหนดสามสิบวัน  นับแตวันถัดจาก   วัน
ประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 16 มนีาคม พ.ศ. 2554 
 

จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
  (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 128 ตอนพิเศษ 41 ง ลงวันที่ 7 เมษายน 2554) 
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เร่ือง เกลือบริโภค 

------------------------------------------------------------ 

อาหารที่ใชเกลือบริโภคเปนสวนประกอบที่ไดรับการยกเวนไมตองใชเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน 

1.  อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่มีการกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ

ไอโอดีนไวเปนการเฉพาะแลว 

2.  อาหารที่กําหนดสูตรเฉพาะใหมีคุณคาทางโภชนาการเหมาะสมสําหรับผูบริโภคเฉพาะกลุม 

ไดแก 

(1)  เครื่องดื่มเกลือแร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 195 (พ.ศ. 2543)เร่ือง 

เครื่องดื่มเกลือแร ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 

(2)  อาหารทางการแพทย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่ 238 (พ.ศ. 

2544) เร่ือง อาหารที่มีวัตถุประสงคพิเศษ ลงวันที่ 11 กันยายน พ.ศ. 2544 

3.  อาหารที่มีวัตถุประสงคสําหรับผูที่ตองจํากัดการบริโภคไอโอดีน และฉลากแสดงขอความ

วา “สําหรับผูที่ตองจํากัดการบริโภคไอโอดีน” 

4.  อาหารที่ใชเกลือบริโภคเปนสวนประกอบต่ํากวารอยละ 1 ในสูตรสวนประกอบ หรือมีเกลือ

คงเหลือในผลิตภัณฑสุดทายต่ํากวารอยละ 1 ของน้ําหนักอาหาร 
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 (สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง มาตรฐานอาหารทีป่นเปอนสารกัมมนัตรังสี  
-------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงขอกําหนดเกี่ยวกับมาตรฐานอาหารที่ปนเปอนสารกัมมันตรังสีเพื่อ
คุมครองผูบริโภค 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปน
กฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับ
มาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย บัญญัติใหกระทําไดโดย
อาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 102 (พ.ศ.2529) เร่ือง มาตรฐานอาหารที่มี
กัมมันตรังสี ลงวันที่ 18 พฤศจิกายน พ.ศ.2529 และประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 116 (พ.ศ.2531) เร่ือง 
มาตรฐานอาหารที่มีกัมมันตรังสี (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 22 พฤศจิกายน พ.ศ.2531  

ขอ 2  ใหอาหารที่ปนเปอนสารกัมมันตรังสี เปนอาหารที่กําหนดมาตรฐาน  
ขอ 3  อาหารตามขอ 2 ตองมีมาตรฐานโดยตรวจพบสารกัมมันตรังสีปนเปอนไดไมเกินปริมาณ 

ดังตอไปนี้ 
(1) ไอโอดีน-131 (131I, Iodine-131) ไมเกิน 100 เบคเคอเรลตอกิโลกรัม (Bq/kg) หรือ เบค

เคอเรลตอลิตร (Bq/l)  
(2) ซีเซียม-134 (134Cs, Cesium-134) และซีเซียม-137 (137Cs, Cesium-137) รวมกัน ไม

เกิน 500 เบคเคอเรลตอกิโลกรัม (Bq/kg) หรือ เบคเคอเรลตอลิตร (Bq/l)  
ขอ 4  ใหผูนําเขาอาหารตามขอ 2 ตองจัดใหมีหลักฐานระบุปริมาณกัมมันตรังสีและพื้นที่ที่ผลิต

อาหาร จากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศที่เปนแหลงตนกําเนิด หรือจากหนวยงานอื่นที่ไดรับการ
ยอมรับจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศที่เปนแหลงตนกําเนิด หรือจากหองปฏิบัติการของ
หนวยงานของรัฐ หรือจากหองปฏิบัติการที่ไดรับมอบหมายหรือไดรับการรับรองจากหนวยงานของรัฐ หรือจาก
หองปฏิบัติการที่ไดรับการรับรองความสามารถหองปฏิบัติการทดสอบตามมาตรฐานสากล แสดงที่ดานนําเขา
ทุกครั้งที่นําเขา 

ขอ 5  ประกาศนี้จะใชบังคับกับประเภท ชนิดของอาหาร พื้นที่และประเทศใดเพื่อประโยชนในการ
ควบคุมอาหารที่ปนเปอนสารกัมมันตรังสีตามขอ 2 ใหเปนไปตามที่รัฐมนตรีประกาศกําหนด 

ขอ 6  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา 
เปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่  11 เมษายน พ.ศ.2554 

                จุรินทร  ลักษณวิศิษฏ 
(นายจุรินทร  ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 

 (คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 128 ตอนพิเศษ 42 ง.  
ลงวนัที ่11 เมษายน พ.ศ. 2554) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  

เร่ือง กาํหนดเงื่อนไขการนําเขาอาหารที่มีความเสีย่งจากการปนเปอนสารกัมมนัตรังส ี
--------------------------------- 

ตามที่ไดเกิดภัยพิบัติบนเกาะฮอนชู ประเทศญี่ปุน และเปนผลใหเกิดการรั่วไหลของสาร
กัมมันตรังสีจากโรงไฟฟานิวเคลียรสูส่ิงแวดลอม จนทําใหเกิดการปนเปอนสูอาหารจึงมีความจําเปนตอง
กําหนดมาตรการเฝาระวังการปนเปอนของสารกัมมันตรังสีในอาหารที่มีตนกําเนิดจากประเทศญี่ปุน และตาม
ความในขอ 5 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารที่ปนเปอนสารกัมมันตรังสี ลงวันที่ 11 
เมษายน พ.ศ.2554 กําหนดใหรัฐมนตรีประกาศประเภท ชนิดของอาหาร พื้นที่และประเทศ เพื่อประโยชนใน
การควบคุมอาหารที่ปนเปอนสารกัมมันตรังสี 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(3) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปน
กฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับ
มาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดย
อาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังนี้ 

ขอ 1  ใหอาหารทุกประเภทที่ผลิตจากประเทศญี่ปุน ในเขตพื้นที่จังหวัดฟูกูชิมะ กุมมะ อิบารากิ 
โทจิงิ มิยางิ ยามางาตะ นีงาตะ นางาโนะ ยามานาชิ ไซตามะ โตเกียว และชิบะ ตองเปนไปตามมาตรฐาน
อาหารที่ปนเปอนสารกัมมันตรังสี ซึ่งตรวจพบไดไมเกินปริมาณที่กําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เร่ือง มาตรฐานอาหารที่ปนเปอนสารกัมมันตรังสี ลงวันที่ 11 เมษายน พ.ศ.2554 โดยผูนําเขาตองจัดใหมีหลักฐาน
ระบุประเภท ชนิดอาหาร ปริมาณกัมมันตรังสีและพื้นที่ที่ผลิตอาหาร จากหนวยงานใดหนวยงานหนึ่งดังตอไปนี้ 
แสดงที่ดานนําเขาทุกครั้งที่นําเขา 

(1) หนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศญี่ปุน  
(2) หนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศญี่ปุน  
(3) หองปฏิบัติการของหนวยงานของรัฐ  
(4) หองปฏิบัติการที่ไดรับมอบหมายหรือไดรับการรับรองจากหนวยงานของรัฐ  
(5) หองปฏิบัติการที่ ได รับการรับรองความสามารถหองปฏิบัติการทดสอบตาม

มาตรฐานสากล  
ขอ 2 ใหอาหารทุกประเภทที่นําเขามาในราชอาณาจักรจากประเทศญี่ปุน ที่ผลิตจากเขตพื้นที่อ่ืน

นอกเหนือเขตพื้นที่ตามขอ 1 ตองมีหนังสือรับรองแหลงกําเนิดของสินคาที่มีการเพาะปลูกหรือเพาะเลี้ยงหรือผลิต
ในเขตดังกลาว ซึ่งออกโดยหนวยงานของรัฐของประเทศญี่ปุน 

ขอ 3 ประกาศนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 

ประกาศ ณ วันที่  11  เมษายน พ.ศ.2554 

              จุรินทร  ลักษณวิศิษฏ 
(นายจุรินทร  ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 128 ตอนพิเศษ 42 ง.  
ลงวนัที ่11 เมษายน พ.ศ. 2554) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีบางชนดิ (ฉบับที่ 2) 
------------------------------------------ 

โดยที ่เปนการสมควรใหแสดงคาพลังงาน  น้ําตาล  ไขมัน  และโซเดียมแบบ  GDA 
(Guideline Daily Amounts) บนฉลากอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีบางชนิด เพื่อประโยชน ของ
ผูบริโภค 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 
29 ประกอบกับมาตรา 36 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขโดย
คําแนะนําของคณะกรรมการอาหาร ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหอาหารตามขอ 1 ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 305)   พ.ศ. 
2550 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีบางชนิด ประกาศ ณ วันที่ 30 
สิงหาคม พ.ศ. 2550 เปนอาหารที่ตองแสดงคาพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียม ตามแบบ GDA 
(Guideline Daily Amounts) 

ขอ 2  การแสดงคาพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียม ตามขอ 1 ใหเปนไปตามรูปแบบ
และเงื่อนไขตามบัญชีแนบทายประกาศฉบับนี้ 

ขอ 3  ใหผูผลิตหรือผูนําเขาอาหารตามขอ 1 อยูกอนวันที่ประกาศฉบับนี้ใชบังคับปฏิบัติให
เปนไปตามประกาศฉบับนี้ ภายในหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันที่ประกาศนี้มีผลใชบังคับ และใหใชฉลาก
เดิมที่เหลืออยูตอไปได แตไมเกินหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้มีผลใชบังคับ 

ขอ 4  ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดเกาสิบวัน นับตั้งแตวันถัดจากวัน
ประกาศในราชกิจจานุเบกษา เปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่    7     เมษายน พ.ศ. 2554 
 

จุรินทร ลักษณวิศิษฏ 
  (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 128 ตอนพิเศษ 58 ง  
ลงวนัที ่25 พฤษภาคม 2554) 
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารสําเร็จรูปที่พรอมบริโภคทันทีบางชนดิ (ฉบับที่ 2) 

------------------------------------------ 

การแสดงคาพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียม ของอาหารใหเปนไปตามรูปแบบและ

เงื่อนไข ดังนี้ 

1.  รูปแบบตาม GDA (Guideline Daily Amounts) ใหเปนดังนี ้

1.1  รูปทรงกระบอกหัวทายมนแนวตั้งเรียงติดกันจํานวน 4 แทง เพื่อแสดงคา

พลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียม ตามลําดับ 

1.2  สีขอบของทรงกระบอกใหแสดงสีใดสีหนึ่ง ดังตอไปนี้ คือ สีดํา หรือสีน้ําเงินเขม หรือ

สีขาว แลวแตกรณีและตองตัดกับสีพื้นของฉลาก  

1.3  สีพืน้ภายในรูปทรงกระบอกตองเปนสีขาว เทานัน้ 

1.4  เสนขีดภายในรูปทรงกระบอกทุกเสนใหเปนเสนสีดําหรือสีน้ําเงินเขม และตอง

เปนสีเดียวกับสีตัวอักษรที่แสดงภายในรูปทรงกระบอก 

1.5  ใหแสดงไวที่สวนหนาของฉลาก ทีเ่หน็ไดงายและอานไดชัดเจน  

 

 

 

 

 

 

2.  ใหแสดงคาพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียม ดวยรูปแบบและขนาดตัวอักษร  ที่

เห็นไดงายและอานไดชัดเจน ไวในรูปทรงกระบอกเรียงตามลําดับ ดังนี้ 

2.1  ชวงที่ 1 แสดงขอความ “พลังงาน” “น้ําตาล” “ไขมัน” และ “โซเดียม” ดวยสีเดียวกับ

เสนขีดภายในรูปทรงกระบอก 

2.2  ชวงที่ 2 แสดงคาพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียม เปนคาตอหนึ่งหนวยบรรจุ

ภัณฑ ที่คํานวณไดจากปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคคูณจํานวนหนวยบริโภค 

    หนวยของพลังงานเปน กิโลแคลอรี 

    หนวยของน้ําตาลเปน กรัม หรือ ก. 

    หนวยของไขมันเปน กรัม หรือ ก. 

    หนวยของโซเดียมเปน มลิลิกรัม หรือ มก. 
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2.3  ชวงที่ 3 แสดงคาพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียมเปนรอยละ ดังนี้ 

    คาพลังงานเปนรอยละของพลังงาน 2,000 กิโลแคลอรี 

    คาน้ําตาลคิดเปนรอยละของน้ําตาล 65 กรัม 

    คาไขมันและโซเดียมคิดเปนรอยละของไขมัน 65 กรัม และโซเดียม  2,400 

มิลลิกรัม 

3.  แสดงขอความดวยขนาดตัวอักษรที่เหน็ไดงายและอานไดชัดเจน ดังนี ้

3.1  “คุณคาทางโภชนาการตอ...” (ความที่เวนไวใหแสดงปริมาณที่เขาใจไดงายของ

หนึ่งหนวยบรรจุภัณฑ เชน ตอ 1 ถวย ตอ 1 ซอง ตอ 1 กลอง ตอ 1 ถุง) โดยแสดงไวเหนือรูปทรงกระบอก 

3.2  “ควรแบงกิน…คร้ัง” (ความที่เวนไวใหแสดงจํานวนครั้งที่แนะนําใหกิน สําหรบัใน

กรณีที่หนึ่งหนวยบรรจุภัณฑมีปริมาณมากกวาหนึ่งหนวยบริโภค) โดยแสดงไวใตขอความ “คุณคาทาง

โภชนาการตอ...” 

3.3  “*คิดเปนรอยละของปรมิาณสูงสุดทีบ่ริโภคไดตอวนั” ไวใตรูปทรงกระบอก 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เร่ือง อาหารทีม่ีสารพิษตกคาง 

------------------------ 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง อาหารที่มีสารพิษ
ตกคาง 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  5 มาตรา 6(2) มาตรา 6(3) และมาตรา  6(9) แหง
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของ
รัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติ แหงกฎหมาย 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลกิประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 288) พ.ศ.2548 เร่ือง อาหาร ที่มีสารพิษ
ตกคาง ลงวนัที่ 17 มกราคม พ.ศ.2548 

ขอ 2  ใหอาหารที่มีสารพิษตกคาง เปนอาหารที่กาํหนดมาตรฐาน 
ขอ 3  ในประกาศนี ้

สารพิษตกคาง หมายความวา วัตถุอันตรายทางการเกษตร รวมทั้งกลุมอนุพันธ ของ
สารดังกลาว ไดแก สารในกระบวนการเปลี่ยนแปลง (conversion products) สารในกระบวนการ สรางและ
สลาย (metabolites) สารที่เกิดจากปฏิกิริยา (reaction products) หรือส่ิงปลอมปน ในวัตถุอันตรายทาง
การเกษตรที่มีความเปนพิษ ซึ่งปนเปอนหรือตกคางในอาหาร 

วัตถุอันตรายทางการเกษตร หมายความวา สารที่มีจุดมุงหมายใชเพื่อปองกัน ทําลาย 
ดึงดูด ขับไลหรือควบคุมศัตรูพืชและสัตว หรือพืชและสัตวที่ไมพึงประสงค ไมวาจะเปนการใช ระหวางการ
เพาะปลูก การเก็บรักษา การขนสง การจําหนาย หรือระหวางกระบวนการผลิตอาหาร สินคาเกษตร หรือ
อาหารสัตว หรือเปนสารที่อาจใชกับสัตวเพื่อควบคุมปรสิตภายนอก (ectoparasites) และใหหมายความรวมถึง 
สารควบคุมการเจริญเติบโตของพืช สารทําใหใบรวง สารทําใหผลรวง สารยับยั้งการแตกยอดออน และสารที่
ใชกับพืชผลกอนหรือหลังการเก็บเกี่ยว เพื่อปองกันการเสื่อมเสีย ระหวางการเก็บรักษาและการขนสง แตไม
รวมถึงปุย สารอาหารของพืช และสัตว วัตถุเจือปนอาหาร วัตถุที่เติมในอาหารสัตว (feed additive) และยา
สัตว (veterinary drug) 

ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด (Maximum Residue Limit; MRL) หมายถึง ปริมาณ
สารพิษตกคางสูงสุดที่มไีดในอาหาร อันเนื่องมาจากการใชวัตถุอันตรายทางการเกษตรมีหนวยเปนมลิลิกรัม
สารพิษตกคางตอกิโลกรัมอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุดที่ปนเปอนจากสาเหตุที่ไมอาจหลีกเลี่ยงได (Extraneous 
Maximum Residue Limit; EMRL) หมายถึง ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุดที่มีไดในอาหาร อันเนื่องมาจาก
สารพิษตกคางที่ปนเปอนจากสิ่งแวดลอม รวมสารพิษตกคางจากวัตถุอันตราย ทางการเกษตรทีเ่คยใชมากอน
และถูกยกเลิกการขึ้นทะเบียนการใชในประเทศแลว 
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ขอ 4  อาหารที่มีสารพิษตกคางตองมีมาตรฐาน โดยตรวจไมพบสารพิษตกคางจาก วัตถุ
อันตรายทางการเกษตรในอาหาร ยกเวนในกรณีดังตอไปนี้ 

(1)  ตรวจพบสารพิษตกคางจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรไดไมเกินปริมาณ
สารพิษตกคางสูงสุด (Maximum Residue Limit; MRL) ตามบัญชีหมายเลข 1 ทายประกาศนี้ 

(2)  ตรวจพบสารพิษตกคางจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรตามชนิดที่ประกาศ ใหเปน
วัตถุอันตรายชนิดที่ 4 ตามพระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ.2535 ไดไมเกินปริมาณสารพิษ ตกคางสูงสุดที่
ปนเปอนจากสาเหตุที่ไมอาจหลีกเลี่ยงได (Extraneous Maximum Residue Limit, EMRL) ตามบัญชี
หมายเลข 2 ทายประกาศนี้ 

(3)  ตรวจพบสารพิษตกคางจากวัตถุอันตรายทางการเกษตรนอกจาก (1) และ (2) ไดไม
เกินปริมาณที่กําหนดโดยคณะกรรมาธิการของโครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ 
(Codex Alimentarius Commission, Joint FAO/WHO Food Standards Programme) แตทั้ งนี้ ต องมิ ใช
สารพิษตกคางจากวัตถุอันตรายชนิดที่ 4 ตามพระราชบัญญัติวัตถุอันตราย พ.ศ.2535 

ขอ 5  วิธีการตรวจวิเคราะหทางวิชาการ ใหเปนไปตามที่กําหนดในบัญชีหมายเลข 3 ทาย
ประกาศนี้ 

ขอ 6  ประกาศนี้ใหใชบังคับนับแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 14 เมษายน พ.ศ.2554 
 

                                       จริุนทร ลักษณวิศิษฏ 
  (นายจุรินทร ลักษณวิศิษฏ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 128 ตอนพิเศษ 59 ง ลงวันที่ 26 พฤษภาคม 2554) 
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ปริมาณสารพษิตกค้างสูงสุด (Maximum Residue Limit, MRL) 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรือ่ง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 

อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

1 คลอร์พิริฟอส คลอร์พิริฟอส กระเจี๊ยบเขียว 0.5
 (Chlorpyrifos)  กล้วย 2
   ข้าว

1 0.1
   เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด

2 5
   เครื่องเทศกลุ่มผล

3 1
   เครื่องเทศกลุ่มราก

4 1
   เงาะ 0.5
   ถั่วลิสง 0.05
   ถั่วเหลือง 0.1
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.1
   ปาล์มน้ํามัน 0.05
   พริก 0.5
   พริกแห้ง

5 5
   มะพร้าว 0.05
   มันเทศ 0.05
   ลําไย 1
   ลิ้นจี่ 2
   หอมแดง 0.2
   หอมใหญ่ 0.2
   เนื้อโค กระบือ 1 (ไขมัน)
   เนื้อแกะ แพะ 1 (ไขมัน)
   เครื่องในโค กระบือ 0.01
   เครื่องในแกะ แพะ 0.01
   เนื้อสุกร 0.02 (ไขมัน)
   เครื่องในสุกร 0.01
   เนื้อสัตว์ปีก 0.01 (ไขมัน)
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.01
   ไข่ 0.01
   นม 0.02
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

2 คลอโรทาโลนิล คลอโรทาโลนิล ถั่วลิสง 0.05
 (Chlorothalonil)  ถั่วเหลือง 0.2
   ถั่วเหลืองฝักสด 2
   ผักกาดขาว 1
   ผักกาดขาวปลี 1
   ผักคะน้า 4
   มะเขือเทศ 5
   มันฝรั่ง 0.2
3 คาร์บาริล คาร์บาริล กระถิน 0.02
 (Carbaryl)  ข้าวโพดฝักสด 0.1
   ข้าวโพดฝักอ่อน 0.1
   ข้าวโพดเมล็ด 0.02
   ข้าวฟ่าง 0.5
   ข้าว

1 1
   เงาะ 1

   แตงกวา และแตงอื่นๆ 
ไม่รวมแตงโม 3

   แตงโม 1
   ถั่วลิสง 2
   ทุเรียน 1
   ปาล์มน้ํามัน 0.02
   ผักตระกูลกะหล่ํา 5
   พริก 0.5
   พริกแห้ง

5 2
   พริกหวาน 5
   มะพร้าว 0.02
   มะม่วง 1
   มังคุด 1
   มันฝรั่ง 0.2
   เมล็ดโกโก้ 0.02
   เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 1
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   ลําไย 1
   ลิ้นจี่ 1
   ส้ม 15
   องุ่น 5
   อ้อย 0.02
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 1
   เนื้อสัตว์ปีก 0.05
   ไข่ 0.5
   นม 0.05
4 คาร์เบนดาซิม /  ผลรวมของคาร์เบนดาซิม กุยช่าย 3
 บีโนมิล (carbendazim), บีโนมิล ข้าว

1 2
 (Carbendazim / (benomyl), ไทโอฟา เงาะ 3
 benomyl) เนต-เมทิล (thiophanate- ต้นหอม 3
  methyl) รายงานผล ถั่วเขียว 0.5
  เป็นคาร์เบนดาซิม ถั่วลิสง 0.1
  (carbendazim) ถั่วเหลือง 0.5
   ถั่วเหลืองฝักสด 3
   ใบหม่อน 0.1
   พริก 2
   พริกแห้ง

5 15
   มะเขือเทศ 0.5
   มะม่วง 5
   เมล็ดฝ้าย 0.1
   หน่อไม้ฝรั่ง 0.2
   หอมแดง 3
   หอมใหญ่ 3
   องุ่น 3
   อ้อย 0.1
   เนื้อโค กระบือ 0.05
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.05
   มันสัตว์ ปีก 0.05
   เครื่องในสัตว์์ปีก 0.1
   ไข่ 0.05
   นม 0.05
5 คาร์โบซัลแฟน คาร์โบซัลแฟน กระเจี๊ยบเขียว 0.5
 (Carbosulfan)  กระถิน 0.2
   ข้าวโพดฝักสด 0.05
   ข้าวโพดฝักอ่อน 0.05
   ข้าวโพดเมล็ด 0.05
   ข้าวฟ่าง 0.05
   ข้าว

1 0.2
   เงาะ 0.2

   แตงกวา และแตงอื่นๆ  
ไม่รวม แตงโม 0.5

   แตงโม 0.2
   ถั่วเขียว 0.05
   ถั่วฝักยาว 0.1
   ถั่วลันเตาฝักสด 0.1
   ถั่วลิสง 0.05
   ถั่วเหลือง 0.05
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.5
   ทุเรียน 0.2
   ปาล์มน้ํามัน 0.05
   ผักตระกูลกะหล่ํา 0.5
   พริก 0.5
   พริกแห้ง

5 5
   มะเขือเทศ 0.5
   มะเขือเปราะ 0.5
   มะเขือยาว 0.5
   มะพร้าว 0.2
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   มันเทศ 0.05
   มันฝรั่ง 0.05
   เมล็ดกาแฟ 0.05
   เมล็ดโกโก้ 0.05
   เมล็ดงา 0.2
   เมล็ดทานตะวัน 0.05
   เมล็ดฝ้าย 0.05
   เมล็ดละหุ่ง 0.05
   ส้ม 0.1
   หน่อไม้ฝรั่ง 0.5
   องุ่น 0.1
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05
   เนื้อสัตว์ปีก 0.05
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.05
   ไข่ 0.05
   นม 0.03
6 คาร์โบซัลแฟน ผลรวมของคาร์โบฟูแรน กระเจี๊ยบเขียว 0.5
 (Carbosulfan) (carbofuran), 3-ไฮดรอกซี กระถิน 0.2
  คาร์โบฟูแรน (3-hydroxy เงาะ 0.1
  carbofuran ) และ ถั่วลันเตาฝักสด 0.2
  คอนจูเกเท็ด 3-ไฮดรอกซี ทุเรียน 0.1
  คาร์โบฟูแรน  ปาล์มน้ํามัน 0.1
  (conjugated ผักตระกูลกะหล่ํา 0.2
  3- Hydroxycarbofuran) พริก 0.5
  รายงานผลเป็นคาร์โบฟูแรน พริกแห้ง

5 5
  (carbofuran) มะเขือเปราะ 0.5
   มะเขือยาว 0.5
   มะพร้าว 0.1
   มันเทศ 0.2
   มันฝรั่ง 0.1
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   เมล็ดโกโก้ 0.05
   เมล็ดงา 0.1
   เมล็ดทานตะวัน 0.05
   เมล็ดละหุ่ง 0.1
   ส้ม 0.1
   หน่อไม้ฝรั่ง 0.5
   องุ่น 0.1
7 คาร์โบฟูแรน ผลรวมของคาร์โบฟูแรน กล้วย 0.1
 (Carbofuran) (carbofuran), ข้าวโพดฝักสด 0.1
  3-ไฮดรอกซีคาร์โบฟูแรน ข้าวโพดฝักอ่อน 0.1
  (3-hydroxycarbofuran) ข้าวโพดเมล็ด 0.05
  และ คอนจูเกเท็ด ข้าวฟ่าง 0.1
  3- ไฮดรอกซีคาร์โบฟูแรน ข้าว

1 0.1

  
(conjugated 3- 
Hydroxycarbofuran) 

แตงกวา และแตงอื่นๆ  
ไม่รวมแตงโม 0.3

  รายงานผลเป็น แตงโม 0.1
  คาร์โบฟูแรน  ถั่วเขียว 0.2
  (carbofuran) ถั่วฝักยาว 0.1
   ถั่วลิสง 0.1
   ถั่วเหลือง 0.2
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.5
   พริกไทย 1
   มะเขือเทศ 0.1
   มันสําปะหลัง 0.2
   เมล็ดกาแฟ 1
   เมล็ดฝ้าย 0.1
   อ้อย 0.1
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05
   เนื้อสัตว์ปีก 0.08
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.08
   ไข่ 0.1
   นม 0.05
8 แคปแทน แคปแทน ข้าวบาร์เล่ย์ 0.1
 (Captan)  ถั่วลิสง 5
   ถั่วเหลือง 5
   ถั่วเหลืองฝักสด 5
   ปาล์มน้ํามัน 5
   มะม่วง 5
   เมล็ดฝ้าย 5
   องุ่น 10
9 ควินโทซีน ควินโทซีน เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด

2 0.1
 (Quintozene)  เครื่องเทศกลุ่มผล

3 0.02
   เครื่องเทศกลุ่มราก

4 2
10 ไซเพอร์เมทริน ไซเพอร์เมทริน กระเจี๊ยบเขียว 0.5
 (Cypermethrin)  ข้าวโพดฝักสด 0.05
   ข้าวโพดฝักอ่อน 0.05
   ข้าวโพดเมล็ด 0.05
   เครื่องเทศกลุ่มผล

3 0.1
   เครื่องเทศกลุ่มราก

4 0.2
   ถั่วฝักยาว 0.05
   ถั่วลันเตาฝักสด 0.05
   ถั่วเหลือง 0.05
   ถั่วเหลืองฝักสด 5
   ทุเรียน 1
   ผักตระกูลกะหล่ํา 1
   พริก 1
   พริกแห้ง

5 5
   มะเขือเทศ  0.5
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   
มะเขือยาว มะเขือเปราะ 
และมะเขืออื่นๆ ไม่รวม
มะเขือเทศ 

0.2

   มะม่วง 0.5

   เมล็ดฝ้าย 0.2

   ลําไย 1

   ลิ้นจี่ 0.5

   ส้ม 2

   หน่อไม้ฝรั่ง 0.5

   หอมแดง 0.1

   หอมใหญ่ 0.1

   อ้อย 0.05

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.2 (ไขมัน)

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05

   เนื้อสัตว์ปีก 0.05

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.05

   ไข่ 0.05

   นม 0.05 F

11 2, 4-ดี ผลรวมของ 2, 4-ดี ข้าวโพดฝักสด 0.05

 (2, 4-D) (2, 4-D) และ ข้าวโพดฝักอ่อน 0.05

  เกลือและเอสเตอร์ของ ข้าวโพดเมล็ด 0.05

  2, 4-ดี รายงานผล ข้าวฟ่าง  0.01

  เป็น 2, 4-ดี (2, 4-D) ข้าว
1 0.1

   ต้นหอม 0.05

   สับปะรด 0.05

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.2
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 1

   เนื้อสัตว์ปีก 0.05

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.05
   ไข่ 0.01
   นม 0.01

12 เดลทาเมทริน ผลรวมของเดลทาเมทริน กระเทียม 0.1
 (Deltamethrin) แอลฟา-อาร์ (alpha-R) ข้าวโพดฝักอ่อน 0.05

  และแทรนส์-เดลทา ข้าวโพดเมล็ด 1

  เมทริน (trans- ข้าวโพดฝักสด 0.05

  deltamethrin) ต้นหอม 0.5
  (ละลายในไขมัน) ถั่วฝักยาว 0.2
   ปาล์มน้ํามัน 0.05
   ผักกวางตุ้ง 0.5
   ผักกาดขาว 0.5
   ผักคะน้า 0.5
   ผักตระกูลกะหล่ําอื่นๆ 0.1

   พริก 0.5

   พริกแห้ง
5 5

   มะเขือเทศ 0.3

   มะม่วง 0.5

   เมล็ดฝ้าย 0.05

   เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 0.02

   หน่อไม้ฝรั่ง 0.5

   หอมแดง 0.1

   หอมใหญ่ 0.05

   อ้อย 0.05

   เนื้อ โค กระบือ 0.5 (ไขมัน)
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   เนื้อแพะ แกะ 0.5 (ไขมัน)

   เครื่องในโค กระบือ 0.03

   เครื่องในแพะ แกะ 0.03

   เนื้อสุกร 0.5 (ไขมัน)

   เครื่องในสุกร 0.03

   เนื้อสัตว์ปีก 0.1 (ไขมัน)
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.02
   มันสัตว์ปีก 0.1 (ไขมัน)

   ไข่  0.02
   นม 0.05 F

13 ไดคลอร์วอส ไดคลอร์วอส เครื่องเทศทุกชนิด
6 0.1

 (Dichlorvos)  ส้ม 0.2

   ธัญพืช 0.2

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05

   เนื้อสัตว์ปีก 0.05
   นม 0.02

14 ไดโคฟอล สินค้าจากพืช : ไดโคฟอล เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด
2 0.05

 (Dicofol) (ผลรวมของออร์โท, พารา เครื่องเทศกลุ่มผล
3 0.1

  และ พารา, พารา′-ไอโซเมอรส์) เครื่องเทศกลุ่มราก
4 0.1

  (o,p' & p,p'-isomers) แตงกวา 0.5

  (ละลายในไขมัน) ถั่วเขียว 0.1

  สินค้าจากสัตว์ : ผลรวม ถั่วเหลือง 0.05

  ของไดโคฟอล และ 2,2- มะเขือเทศ 1

  ไดคลอโร-1,1-บิส เนื้อ โค กระบือ 3 (ไขมัน)

  (4-คลอโรเฟนิล) เอทานอล เครื่องในโค กระบือ 1
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

  (พารา, พารา′-เอฟดับเบิลยู เนื้อสัตว์ปีก 0.1 (ไขมัน)

  152){(2,2- dichloro-1, เครื่องในสัตว์ปีก 0.05

  1-bis(4- chlorophenyl) ไข่ 0.05

  ethanol(p,p' - FW 152)} นม 0.1 F

  รายงานผลเป็นไดโคฟอล  

  (ละลายในไขมัน)  
15 กลุ่มไดไทโอคาร์บาเมตส์ ไดไทโอคารบ์าเมตส์ กระเจี๊ยบเขียว 0.2
 (Dithiocarbamates) วิเคราะห์และรายงาน กระเทียม 0.5
 ได้แก่ ซิเน็บ (zineb), ผลเป็นคาร์บอนได ข้าว

1 0.05
 ไทแรม (thiram), ซัลไฟด์ (CS2) เงาะ 4
 พรอพิเน็บ (propineb),  ต้นหอม 10
 แมเน็บ (maneb) และ  แตงกวา 2
 แมนโคเซ็บ   แตงไทย 0.5
 (mancozeb)  แตงโม 1
   ถั่วลิสง 0.1
   ถั่วเหลือง 0.06
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.2
   ทุเรียน 5
   ปาล์มน้ํามัน 0.1
   ผักกาดขาวปลี 5
   ผักคะน้า 15

   แตงอื่นๆ นอกจากแตงกวา 
แตงไทยและแตงโม 1

   ผักบุ้งจีน 0.3
   เผือก 0.1
   พริก 2
   พริกหวาน 1
   ฟักทอง 0.2
   มะเขือเทศ 2
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   มะนาว 2
   มะม่วง 2
   มันฝรั่ง 0.2
   ส้ม 2
   หน่อไม้ฝรั่ง 0.1
   หอมแดง 0.5
   หอมใหญ่ 0.5
   องุ่น 2
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม  0.05
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.1
   เนื้อสัตว์ปีก 0.1
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.1
   ไข่ 0.05
   นม 0.05

16 ไดเมโทเอต ไดเมโทเอต ข้าวฟ่าง  0.01
 (Dimethoate)  เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด

2 5
   เครื่องเทศกลุ่มผล

3 0.5
   เครื่องเทศกลุ่มราก

4 0.1

   แตงกวา และแตงอื่นๆ 
ไม่รวมแตงโม 1

   ถั่วฝักยาว 1
   ถั่วเมล็ดแห้ง 0.1
   มะเขือเทศ 2
   เมล็ดฝ้าย 0.05
   ส้ม 5
   หอมแดง 0.05
   หอมใหญ่ 0.05
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม  0.05
   มันสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05



 
507 -13- 

 

อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.05
   มันสัตว์ปีก 0.05
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.05
   ไข่ 0.05
   นม 0.05

17 ไดแอซินอน ไดแอซินอน ข้าวโพดฝักสด 0.02
 (Diazinon)  ข้าวโพดฝักอ่อน 0.02
   ข้าวโพดเมล็ด 0.02
   ข้าวฟ่าง 0.02
   เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด

2 5
   เครื่องเทศกลุ่มผล

3 0.1
   ชา 0.1
   ผักกาดขาว 0.05
   ผักคะน้า 0.05
   ผักตระกูลกะหล่ําอื่นๆ 0.5
   เมล็ดกาแฟ 0.2
   เมล็ดฝ้าย 0.1
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 2 (ไขมัน)
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.03
   เนื้อสัตว์ปีก 0.02
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.02
   ไข่ 0.02
   นม 0.02 F

18 ไทรอาโซฟอส ไทรอาโซฟอส กระเทียม 0.05
 (Triazophos)  ข้าวฟ่าง 0.05
   ถั่วเขียว 0.2
   ถั่วลิสง 0.05
   ถั่วเหลือง 0.05
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.2
   พุทรา 0.2
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   เมล็ดกาแฟ 0.05
   เมล็ดโกโก้ 0.05
   เมล็ดงา 0.05
   เมล็ดทานตะวัน 0.05
   หอมแดง 0.05
   หอมใหญ่ 0.05
   องุ่น 0.02
   เนื้อโค กระบือ 0.01
   เนื้อสัตว์ปีก 0.01
   นม 0.01

19 เพอร์เมทริน เพอร์เมทริน เครื่องเทศทุกชนิด
6 0.05

 (Permethrin)   
20 พาราควอต พาราควอต แคตไอออน ข้าวโพดฝักสด 0.05
 (Paraquat) (Paraquat cation) ข้าวโพดฝักอ่อน 0.05
   ข้าวโพดเมล็ด  0.1
   ข้าวฟ่าง  0.03
   ข้าว

1 0.1
   แตงกวา และแตงอื่นๆ 0.02
   ถั่วเมล็ดแห้ง 0.5
   ถั่วเหลือง 0.1

   ผลไม้ (เปลือกรับประทาน
ไม่ได้ ยกเว้นส้ม) 0.01

   ผักใบ 0.07
   ผักประเภทหัวและราก 0.05
   มะเขือเทศ 0.05
   มันฝรั่ง  0.2
   เมล็ดฝ้าย  0.2
   สตรอเบอรี 0.01
   ส้ม 0.02
   องุ่น 0.01



 
509 -15- 

 

อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.005
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05
   เนื้อสัตว์ปีก 0.005
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.005
   ไข่  0.005
   นม  0.005

21 พิริมิฟอส-เมทิล พิริมิฟอส-เมทิล ข้าวโพดฝักสด 1
 (Pirimiphos-Methyl)  ข้าวโพดฝักอ่อน 1
   ข้าวโพดเมล็ด 1
   ข้าว

1 7
   เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด

2 3
   เครื่องเทศกลุ่มผล

3 0.5
   ปาล์มน้ํามัน 0.1
   เมล็ดโกโก้ 0.05
   เมล็ดนุ่น 0.1
   เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ 0.1
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.01
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.01
   เนื้อสัตว์ปีก 0.01
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.01
   ไข่ 0.01
   นม 0.01

22 โพรทิโอฟอส โพรทิโอฟอส ถั่วเขียว 0.05
 (Prothiofos)  ถั่วลิสง 0.05
   พริก 3
   มันฝรั่ง 0.05

23 โพรฟีโนฟอส โพรฟีโนฟอส กะหล่ําปลี 1
 (Profenofos)  ชมพู่ 0.05
   ต้นหอม 0.05
   ถั่วเหลือง 0.05
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   ทุเรียน 0.05
   น้ํามันเมล็ดฝ้าย 0.05

   ผักตระกูลกะหล่ํา  
ยกเว้นกะหล่ําปลี 0.5

   พริก 5
   พริกหวาน 0.5
   พริกแห้ง

5 35

   มะเขือเทศ 2

   มะนาว 0.05

   มะม่วง 0.2

   มังคุด 5

   เมล็ดฝ้าย 2

   ส้ม 0.1

   หอมแดง 0.05

   หอมใหญ่ 0.05

   องุ่น 0.05

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05

   เนื้อสัตว์ปีก 0.05

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.05

   ไข่ 0.02

   นม 0.01
24 เฟนวาเลอเรต เฟนวาเลอเรต กะหล่ําปลี 3
 (Fenvalerate)  ข้าวโพดฝักสด 0.1
   ข้าวโพดฝักอ่อน 0.1
   ถั่วฝักยาว 1
   ถั่วลิสง 0.1
   ถั่วเหลือง 0.1
   ปาล์มน้ํามัน 0.5
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   ผักกาดขาว 1
   ผักคะน้า  10
   ผักตระกูลกะหล่ําอื่นๆ 2
   มะเขือเทศ 1
   มะม่วง 1
   มันฝรั่ง 0.05
   เมล็ดฝ้าย 0.2
   ลําไย 1
   ลิ้นจี่ 1
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 1 (ไขมัน)
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.02
   นม  0.1 F

25 เฟนิโทรไทออน เฟนิโทรไทออน ข้าวโพดฝักสด 1
 (Fenitrothion)  ข้าวโพดฝักอ่อน 1
   ข้าวโพดเมล็ด 1
   ข้าว

1  1
   เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด

2 7
   เครื่องเทศกลุ่มผล

3 1
   เครื่องเทศกลุ่มราก

4 0.1
   ชา 0.5
   ถั่วเหลือง 0.5
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.5
   เมล็ดกาแฟ 0.05
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05
   เนื้อสัตว์ปีก 0.05
   ไข่ 0.05
   นม 0.01
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

26 ฟอสซาโลน ฟอสซาโลน เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด
2 2

 (Phosalone)  เครื่องเทศกลุ่มผล
3 2

   เครื่องเทศกลุ่มราก
4 3

   ต้นหอม 1
   ถั่วฝักยาว 1
   ถั่วลันเตาฝักสด 1
   ถั่วเหลือง 0.05
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.5
   ทุเรียน 1
   ใบหม่อน 0.1
   ผักตระกูลกะหล่ํา 1
   พริก 1
   พริกหวาน 1
   พริกแห้ง

5 7

   มะเขือเทศ 1

   มะเขือเปราะ 1

   มะเขือยาว 0.5

   มังคุด 1

   เมล็ดฝ้าย 1

   ส้ม 1

   หน่อไม้ฝรั่ง 0.5

   หอมแดง 1

   หอมใหญ่ 1

27 ฟอลเพต ฟอลเพต เงาะ 0.1
 (Folpet)   

28 เฟนโทเอต เฟนโทเอต เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด
2 7

 (Phenthoate)   
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

29 มาลาไทออน มาลาไทออน กะหล่ําปลี 8
 (Malathion)  ข้าวโพดฝักสด 0.02
   ข้าวโพดฝักอ่อน 0.02
   ข้าวโพดเมล็ด 0.05
   ข้าวฟ่าง 3
   เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด

2 2
   เครื่องเทศกลุ่มผล

3 1
   เครื่องเทศกลุ่มราก

4 0.5
   ดอกกะหล่ํา 0.5
   ต้นหอม 5
   บรอคโคลี 5
   ผักกาดขาว 8
   ผักคะน้า 3
   พริก 0.1
   พริกแห้ง

5 1
   มะเขือเทศ  0.5
   มันสําปะหลัง 0.5
   ส้ม 7
   หอมแดง 1
   หอมใหญ่ 1
   อ้อย 0.01

30 เมทาแลกซิล เมทาแลกซิล ข้าวโพดฝักสด 0.05
 (Metalaxyl)  ข้าวโพดฝักอ่อน 0.05
   ข้าวโพดเมล็ด 0.05
   เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด

2 5
   แตงกวา 0.5
   แตงไทย 0.2
   แตงโม 0.2
   แตงร้าน 0.5
   ทุเรียน 1
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   บวบเหลี่ยม 0.2
   ผักคะน้า 2
   ผักบุ้งจีน 2
   เผือก 0.5
   พริกไทย 0.05
   พลู 0.05
   ฟักทอง 2
   แฟง 0.2
   มันฝรั่ง 0.05
   ส้ม 5
   สับปะรด 1
   หอมใหญ่ 2
   องุ่น 1

31 เมทิดาไทออน เมทิดาไทออน เงาะ 0.5
 (Methidathion)  ทุเรียน 0.5
   น้อยหน่า 0.5
   ผลไม้ประเภทแพร์ 0.2
   ส้ม 0.5
   องุ่น 0.2
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.02
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.02
   เนื้อสัตว์ปีก 0.02
   เครื่องในสัตว์ปีก 0.02
   ไข่  0.02
   นม 0.001

32 เมโทมิล ผลรวมของเมโทมิลและ กระเจี๊ยบเขียว 2
 (Methomyl) ไทโอไดคาร์บ ข้าวโพดฝักสด 0.1
  (thiodicarb) ข้าวโพดฝักอ่อน 0.1
  รายงานผลเป็นเมโทมิล ข้าวโพดเมล็ดแห้ง 0.02
   ข้าวฟ่าง 0.2
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   แตงกวา และแตงอื่นๆ 
ไม่รวมแตงโม 0.2

   แตงโม 0.2
   ถั่วเขียว 0.05
   ถั่วฝักยาว 1
   ถั่วลิสง 0.1
   ถั่วเหลือง 0.2
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.1
   น้ํามันถั่วเหลือง 0.2
   น้ํามันเมล็ดฝ้าย 0.04
   ผลไม้ประเภทแพร์ 0.2
   พริก 0.7
   พริกแห้ง

5 5
   มะเขือเทศ 0.5

   
มะเขือยาว มะเขือเปราะ 
และมะเขืออื่นๆ ไม่รวม
มะเขือเทศ 

0.2

   มะนาว 1
   มันฝรั่ง  0.02
   เมล็ดงา 0.2
   เมล็ดฝ้าย 0.2
   ส้ม 1
   หน่อไม้ฝรั่ง 2
   หอมแดง 0.2
   หอมใหญ่ 0.2
   องุ่น  1
   แอปเปิล 0.2
   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.02
   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.02
   เนื้อสัตว์ปีก 0.02
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.02
   ไข่  0.02
   นม  0.02

33 แลมบ์ดา-ไซฮาโลทริน แลมบ์ดา-ไซฮาโลทริน กระเจี๊ยบเขียว 0.2
 (Lambda-cyhalothrin)  ข้าวฟ่าง 0.2
   เงาะ 0.5
   ถั่วเขียว 0.2
   ถั่วเหลือง 0.2
   ถั่วเหลืองฝักสด 0.2
   ทุเรียน 0.5
   ปาล์มน้ํามัน 0.02
   ผักตระกูลกะหล่ํา 0.2
   มะม่วง 0.1
   เมล็ดโกโก้ 0.02
   เมล็ดงา 0.2
   เมล็ดนุ่น 0.02
   เมล็ดฝ้าย 0.02
   ลําไย 0.5
   ลิ้นจี่ 0.5
   หน่อไม้ฝรั่ง 0.02

34 แอซีเฟต แอซีเฟต เครื่องเทศทุกชนิด
6 0.2

 (Acephate)  ถั่วเขียว 0.02

   ถั่วลิสง 0.02

   เมล็ดกาแฟ 0.02

   เมล็ดโกโก้ 0.02

   เมล็ดฝ้าย 2

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.05
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.01

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.01

   ไข่ 0.01

   นม 0.02

35 แอทราซีน แอทราซีน ข้าวโพดฝักสด 0.1

 (Atrazine)  ข้าวโพดฝักอ่อน 0.1

   ข้าวโพดเมล็ด 0.1

   สับปะรด 0.1

   อ้อย 0.1

36 แอบาเมกทิน แอบาเมกทิน แตงโม 0.01

 (Abamectin)  ถั่วฝักยาว 0.01

   ถั่วลันเตาฝักสด 0.01

   ผักกวางตุ้ง 0.01

   ผักคะน้า 0.01

   ผักตระกูลกะหล่ํา 0.01

   พริก 0.02

   พริกหวาน 0.02

   พริกแห้ง
5 0.2

   มะเขือเปราะ 0.02

   มะนาว 0.01

   เมล็ดฝ้าย  0.01

   ส้ม 0.01

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.01

   มันสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.1

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.1
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   เนื้อสัตว์ปีก 0.01

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.02

   ไข่ 0.01

   นม 0.005

37 อะเมทริน อะเมทริน ชา 0.05

 (Ametryn)  เมล็ดกาแฟ 0.05

   สับปะรด 0.05

   อ้อย 0.2

38 เอทีฟอน เอทีฟอน กล้วยหอม 2

 (Ethephon)  เชอรี่  3

   ทุเรียน 2

   มะม่วง 2

   สับปะรด  2

   องุ่น  1

   แอปเปิล  1

   เนื้อสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.1

   เครื่องในสัตว์เลี้ยงลูกด้วยนม 0.2

   เนื้อสัตว์ปีก 0.1

   เครื่องในสัตว์ปีก 0.2

   ไข่ 0.2

   นม 0.05

39 เอไทออน เอไทออน เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด
2 3

 (Ethion)  เครื่องเทศกลุ่มผล
3 5

   เครื่องเทศกลุ่มราก
4 0.3
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อันดับ วัตถุอันตรายทางการเกษตร ชนิดสารพิษตกค้าง ชนิดของอาหาร 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด 
(Maximum Residue Limit, MRL) 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัม 

ของอาหาร) 

   แตงกวา และแตงอื่นๆ  
ไม่รวมแตงโม 0.3

   ถั่วเมล็ดแห้ง 1

   ถั่วฝักสด 1

   พริก 3

   พริกแห้ง
5 20

   มะเขือเทศ 0.3

   
มะเขือยาว มะเขือเปราะ 
และมะเขืออื่นๆ ไม่รวม
มะเขือเทศ 

0.3

   มะนาว 1

   ส้ม 1

40 ไอโพรไดโอน ไอโพรไดโอน เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด
2 0.05

 (Iprodion)  เครื่องเทศกลุ่มราก
4 0.1

41 โอเมโทเอต โอเมโทเอต กระถิน 0.01

 (Omethoate)  ถั่วเขียว 0.05

   ถั่วเหลือง 0.05

   มันสําปะหลัง 0.05

   เมล็ดกาแฟ 0.01

   เมล็ดฝ้าย 0.05
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บัญชีหมายเลข 2 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดที่ปนเปื้อนจากสาเหตุที่ไม่อาจหลีกเลีย่งได ้(Extraneous Maximum Residue Limit, EMRL) 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารที่มีสารพษิตกค้าง 

 

ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดที่ปนเปื้อนจากสาเหตุที่ไม่อาจหลีกเลี่ยงได้ 
(มิลลิกรัมของสารต่อ 1 กิโลกรัมของอาหาร) 

ชนิดของอาหาร 
แอลดริน

7
 

และดีลดริน 
(aldrin and 
dieldrin) 

คลอร์เดน
8
 

(chlordane) 
ดีดีที

9
 

(DDT) 
เอนดริน

10 

(endrin) 
เฮปตะคลอร์

11 

(heptachlor) 

- ธัญพืช 0.02 0.02 0.1 0.01 0.02 
- ผลไม้ 0.05 0.02 0.01 0.01 0.01 
- พืชผักและพืชเครื่องเทศ - 0.02 - - 0.05 
- พืชผักและพืชเครื่องเทศยกเว้นพืชผักตระกูลแตง
และพืชผักประเภทหัวและราก 

0.05 - - - - 

- พืชผักและพืชเครื่องเทศยกเว้นพืชผักตระกูลแตง - - - 0.01 - 
- พืชผักและพืชเครื่องเทศยกเวน้แครอท - - 0.01 - - 
- พืชผักตระกูลแตง 0.1 - - 0.05 - 
- พืชผักประเภทหัวและราก 0.1 - - - - 
- แครอท - - 0.2 - - 
- พืชที่ให้น้ําตาล 0.05 0.02 0.01 0.01 0.01 
- พืชที่ใชเ้ป็นเครื่องดื่ม 0.2 0.02 0.01 0.01 0.05 
- นัทและเมล็ด 0.05 0.02 0.01 0.01 0.02 
- ถั่วเมล็ดแหง้และเมล็ดพืชน้ํามัน 0.05 0.02 0.01 0.01 0.02 
- น้ํามันและไขมันพืช 0.2 0.02 0.05 0.05 0.02 
- น้ํามันและไขมันสัตว์ 0.2 0.05 1 0.05 0.2 
- เนื้อและเครื่องในสัตวเ์ลี้ยงลูกด้วยนม 0.2 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 5 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 0.2 (ไขมัน) 
- เนื้อและเครื่องในสัตว์ปกี 0.2 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 0.3 (ไขมัน) 0.1 (ไขมัน) 0.2 (ไขมัน) 
- เนื้อสัตว์น้ํา หอย และสัตว์ไม่มีกระดกูสันหลัง 0.2 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 1 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 0.2 (ไขมัน) 
- เนื้อสัตว์ครึง่บกครึ่งน้ํา 0.2 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 1 (ไขมัน) 0.05 (ไขมัน) 0.2 (ไขมัน) 
- ไข ่ 0.1 0.02 0.1 0.005 0.05 
- นม 0.006F 0.002F 0.02F 0.0008F 0.006F 
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คําอธิบาย 

ก.1-6  
ข้าว1 ในที่นี้หมายถึง ข้าวชนิด Oryza sativa L. 
เครื่องเทศกลุ่มเมล็ด2 (seeds) เช่น ลูกผักช ียี่หร่า 
เครื่องเทศกลุ่มผล3 (fruits or berries) เช่น พริกไทย กระวาน โป๊ยกั๊ก 
เครื่องเทศกลุ่มราก4 (roots or rhizomes) เช่น ขิง ข่า ขมิ้น 
พริกแหง้5 ในทีน่ี้หมายถงึ พริกแห้งทีท่ําจากพริกเผ็ด (chili peppers) เช่น พริกขี้หน ูพริกชี้ฟ้า พรกิหยวก 
เครื่องเทศทกุชนิด6 รวมถงึเครือ่งเทศในกลุ่มเมล็ด ผล ราก เปลือกไม ้(เช่น อบเชย) ตาดอก  

(เช่น กานพลู) และเครื่องเทศอื่นๆ ทุกชนิด 

ข. 7-11 เป็นข้อกําหนดการตรวจวิเคราะห์เพื่อแสดงปริมาณของสารพษิตกค้างตามทีก่ําหนด ดังนี ้
7 ปริมาณแอลดรินและดีลดริน (aldrin and dieldrin) ให้เป็นผลรวมของเอชเอชดีเอ็น (HHDN) และเอชอีโอดี 

(HEOD) (ละลายในไขมัน) 
8 ปริมาณคลอร์เดน (chlordane) ในอาหารจากพืช ให้เป็นผลรวมของซิส- และแทรนส์-คลอร์เดน (cis- and trans-

chlordane) (ละลายในไขมัน) ปริมาณคลอร์เดน (chlordane) ในอาหารจากสัตว์ ให้เป็นผลรวมของซิส- และ  
แทรนส์-คลอร์เดน (cis- and trans-chlordane) และ ออกซิคลอร์เดน (oxychlordane) (ละลายในไขมัน) 

9 ปริมาณดีดีที (DDT) ให้เป็นผลรวมของพารา, พารา′-ดีดีท ี(p, p'-DDT), ออร์โท, พารา′-ดีดีท ี(o,p'-DDT), พารา, 
พารา′-ดีดีอ ี(p,p'-DDE) และพารา, พารา′-ทีดอีี (ดีดีด)ี {p,p'-TDE (DDD)} (ละลายในไขมัน) 

10 ปริมาณเอนดริน (endrin) ให้เป็นผลรวมของเอนดริน (endrin) และเดลตา-คีโท-เอนดริน (delta-keto-endrin) 
(ละลายในไขมัน) 

11 ปริมาณเฮปตะคลอร์ (heptachlor) ให้เป็นผลรวมของเฮปตะคลอร์ (heptachlor) และเฮปตะคลอร์เอพ็อกไซด์ 
(heptachlor epoxide) (ละลายในไขมัน) 

ค. อักษร F ที่ระบุตามหลังค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดของนมสําหรับสารพิษตกค้างที่ละลายได้ในไขมัน (fat-soluble) 
หมายถึง ค่ากําหนดสําหรับนมและผลิตภัณฑ์นมโดยน้ําหนักของนมหรือผลิตภัณฑ์นมทั้งหมด ทั้งนี้ในการนําค่าปริมาณ
สารพิษตกค้างสูงสุดของนมที่กํากับด้วยอักษร F มาใชก้ับนมและผลิตภัณฑ์นม ให้พิจารณาจากปริมาณไขมันในนมและ
ผลิตภัณฑ์นม ดังนี้ 
(1)  กรณีมีปริมาณไขมันน้อยกว่าร้อยละ 2 ใหใ้ช้ค่าครึ่งหนึง่ของค่าปริมาณสารพิษตกค้างสงูสุดของนมแทน 
(2)  กรณีมีปริมาณไขมันมากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 2 ให้ใช้ค่า 25 เท่าของค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดของนมที่

กําหนด เปรียบเทียบกับผลวิเคราะห์นมหรือผลิตภัณฑ์นมทั้งหมดที่แสดงค่าเป็นปริมาณสารพิษตกค้างต่อน้ําหนัก
ของไขมันนม 

ง. (ไขมัน) ที่ระบุตามหลังค่าปริมาณสารพษิตกค้างสูงสุดของเนื้อสัตว์สําหรับสารพิษตกค้างที่ละลายได้ในไขมัน (fat-
soluble) หมายถึง ค่าปริมาณสารพิษตกค้างสงูสุดทีก่ําหนดสาํหรับส่วนของไขมันในเนือ้สัตวน์ั้น 
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บัญชีหมายเลข 3 
วิธีการตรวจวเิคราะหท์างวชิาการสารพิษตกค้างในอาหารที่เกิดจากการใช้วัตถุอันตรายทางการเกษตร 

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรือ่ง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง 
----------------------------------------------------------- 

วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการสารพิษตกค้างในอาหารที่เกิดจากการใช้วัตถุอันตรายทาง
การเกษตร ต้องเป็นวิธีใดวิธีหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

1.  วิธีที่กําหนดโดยคณะกรรมาธิการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศของโครงการมาตรฐานอาหาร 
เอฟเอโอ/ ดับเบิลยูเอชโอ ที่ระบุในเอกสาร Codex Alimentarius: Recommended Methods of Analysis 
for Pesticide Residues. ฉบับแก้ไขปรับปรุงล่าสุด  

2.  วิธีที่ประกาศโดยองค์กรแห่งชาติหรือองค์กรระหว่างประเทศด้านมาตรฐาน หรือตีพิมพ์ใน
เอกสารคู่มือ หรือสิ่งตีพิมพ์ ที่เป็นที่ยอมรับระดับสากล 

3.  ว ิธ ีการตรวจว ิเคราะห ์ทางว ิชาการสารพ ิษตกค ้างม ีความถ ูกต ้องและเหมาะสม 
(Performance characteristic) มีผลการประเมินความใช้ได้ (Validation) ของผลการทดสอบว่ามีความ
ถูกต้องและเหมาะสม โดยห้องปฏิบัติการที่มีการร่วมศึกษากับเครือข่าย (collaborative study) ตาม
หลักเกณฑ์ที่สอดคล้องกับองค์กรนานาชาติซึ่งเป็นที่ยอมรับทั่วไป หรือโดยห้องปฏิบัติการที่มีระบบคุณภาพ
เพียงแห่งเดียว (Single laboratory validation)   ตามหลักเกณฑ์ที่เป็นที่ยอมรับในระดับสากล และผลการ
ประเมินดังกล่าวนั้น ต้องเป็นเอกสารหลักฐานที่สามารถตรวจสอบ ได้ตามระบบคุณภาพมาตรฐาน ISO/IEC 
17025 ฉบับล่าสุด 

ทั้งนี้ วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการตาม 2 และ 3 นั้น ต้องสามารถตรวจวิเคราะห์สารพิษ
ตกค้างสูงสุด ที่กําหนดไว้ได้อย่างถูกต้อง 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง กาํหนดเงื่อนไขการนําเขาอาหารที่มีความเสีย่งจากการปนเปอนสารกัมมนัตรังส ีพ.ศ.2554 
-------------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงเงื่อนไขการนําเขาอาหารที่มีความเสี่ยงจากการปนเปอนสาร
กัมมันตรังสี จากประเทศญี่ปุนใหมีความเหมาะสมยิ่งขึ้น และตามความในขอ 5 ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารที่ปนเปอนสารกัมมันตรังสี ลงวันที่ 11 เมษายน พ.ศ.2554 กําหนดให
รัฐมนตรีประกาศประเภท ชนิดของอาหาร พื้นที่และประเทศ เพื่อประโยชนในการควบคุมอาหารที่ปนเปอน
สารกัมมันตรังสี 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 6(3) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปน
กฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับ
มาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดย
อาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง กําหนดเงื่อนไขการนําเขาอาหาร ที่มี
ความเสี่ยงจากการปนเปอนสารกัมมันตรังสี ลงวันที่ 11 เมษายน พ.ศ.2554 

ขอ 2 ใหอาหารทุกประเภทยกเวนวัตถุเจือปนอาหาร วัตถุแตงกลิ่นรส วัตถุที่ใชรักษาคุณภาพ
อาหาร ที่ผลิตจากประเทศญี่ปุนในเขตพื้นที่จังหวัด ฟูกูชิมะ กุมมะ อิบารากิ  โทจิงิ มิยางิ โตเกียว ชิบะ 
คานากาวะ และ ชิซูโอกะ ที่นําเขามาในราชอาณาจักร ตองเปนไปตามมาตรฐานอาหารที่ปนเปอนสาร
กัมมันตรังสี ซึ่งตรวจพบไดไมเกินปริมาณที่กําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหาร
ที่ปนเปอนสารกัมมันตรังสี ลงวันที่ 11 เมษายน พ.ศ.2554 โดยผูนําเขาตองจัดใหมีหลักฐานระบุประเภท 
ชนิดอาหาร ปริมาณกัมมันตรังสี และพื้นที่ที่ผลิตอาหาร จากหนวยงานใดหนวยงานหนึ่งดังตอไปนี้ แสดงที่
ดานนําเขาทุกครั้งที่นําเขา 

(1) หนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศญี่ปุน  
(2) หนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศญี่ปุน  
(3) หองปฏิบัติการของหนวยงานของรัฐ  
(4) หองปฏิบัติการที่ไดรับมอบหมายหรือไดรับการรับรองจากหนวยงานของรัฐ  
(5) หองปฏิบัติการที่ ได รับการรับรองความสามารถหองปฏิบัติการทดสอบตาม

มาตรฐานสากล 
ขอ 3 ใหผูนําเขาอาหารทุกประเภท ยกเวนวัตถุเจือปนอาหาร วัตถุแตงกลิ่นรส วัตถุที่ใชรักษา

คุณภาพอาหาร จากประเทศญี่ปุนที่ผลิตจากเขตพื้นที่อ่ืนนอกเหนือเขตพื้นที่ตามขอ 2 ตองมีหนังสือรับรอง
แหลงกําเนิดของสินคาที่มีการเพาะปลูกหรือเพาะเลี้ยงหรือผลิตในเขตดังกลาว ซึ่งออกโดยหนวยงานของรัฐ
ของประเทศญี่ปุน หรือหนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศญี่ปุน 
หรือสภาหอการคาและอุตสาหกรรม (Chamber of Commerce and Industry) ของประเทศญี่ปุน แสดงที่
ดานนําเขาทุกครั้งที่นําเขา 

กรณีไมมีหนังสือรับรองแหลงกําเนิดของสินคาตามวรรคหนึ่ง ผูนําเขาอาจใชหลักฐาน
แสดงผลการตรวจวิเคราะหระบุประเภท ชนิดอาหารและปริมาณกัมมันตรังสีจากหนวยงานใดหนวยงานหนึ่ง
ตามขอ 2(1) ถึง 2(5) แทนได 

ขอ 4 ประกาศนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 25 กรกฎาคม พ.ศ.2554 
                จุรินทร  ลักษณวิศิษฏ 

              (นายจุรินทร  ลักษณวิศิษฏ) 
                รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

 (คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 128 ตอนพิเศษ 85 ง  
ลงวนัที ่2 สิงหาคม พ.ศ.2554) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง การใช้จลุนิทรีย์โพรไบโอตกิในอาหาร 
-------------------------- 

โดยท่ีเป็นการสมควรกําหนดหลกัเกณฑ์ วิธีการ และเง่ือนไขการใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกให้
เป็นไปอยา่งถกูต้องเหมาะสม และปลอดภยัตอ่การบริโภค 

อาศ ัย อํานาจตามความในมาตรา  5  และมาตรา  6  ( 3 ) (4)(5) และ  (10) แห ่ง
พระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อนัเป็นกฎหมายท่ีมีบทบญัญัติบางประการเก่ียวกบัการจํากดัสิทธิ และ
เสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนญู
แห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระทําได้โดยอาศัยอํานาจตามบทบญัญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสขุ ออกประกาศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1  ในประกาศนี ้

“จลิุนทรีย์โพรไบโอติก (Probiotic)” หมายความว่า จลุินทรีย์ท่ีมีชีวิตซึง่เม่ือ ร่างกาย
ได้รับในปริมาณท่ีเพียงพอจะทําให้เกิดผลท่ีเป็นประโยชน์ตอ่สขุภาพ ทัง้นีไ้มร่วมถึง 

(1)  จลุนิทรีย์ ท่ีใช้เป็นสารชีวบําบดั (biotherapeutic agents)  

(2)  จลุนิทรีย์ท่ีมีประโยชน์ (beneficial microorganisms) ท่ีไมใ่ช้ในอาหาร 
(3)  จลุนิทรีย์ท่ีได้จากการดดัแปลงพนัธุกรรม (Genetically Modified 

Microorganism, GMM) 

(4)  จลุนิทรีย์ บกัเตรี แบคทีเรีย หรือยีสต์ ตามท่ีกําหนดไว้ในประกาศกระทรวง 
สาธารณสขุ ดงัตอ่ไปนี ้

(4.1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 144 (พ.ศ.2535) เร่ือง อาหารใน
ภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท ลงวนัท่ี 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535 ซึง่แก้ไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัท่ี 301) พ.ศ.2549 เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท (ฉบบัท่ี 4) ลงวนัท่ี 28 กนัยายน พ.ศ. 2549  

(4.2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 156 (พ.ศ.2537) เร่ือง นม
ดดัแปลงสําหรับทารกและนมดดัแปลงสตูรตอ่เน่ืองสําหรับทารกและเดก็เลก็ ลงวนัท่ี 14 ตลุาคม พ.ศ.2537  

(4.3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 157 (พ.ศ.2537) เร่ือง อาหาร
ทารกและอาหารสตูรตอ่เน่ืองสําหรับทารกและเดก็เลก็ ลงวนัท่ี 14 ตลุาคม พ.ศ. 2537  

(4.4)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 158 (พ.ศ.2537) เร่ือง อาหาร
เสริมสําหรับทารกและเดก็เลก็ ลงวนัท่ี 14 ตลุาคม พ.ศ. 2537  

(4.5)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 266) พ.ศ.2545 เร่ือง นมปรุง
แตง่ ลงวนัท่ี 19 ธนัวาคม พ.ศ. 2545  

(4.6)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับท่ี  267) พ .ศ .2545 เ ร่ือง 
ผลติภณัฑ์ของนม ลงวนัท่ี 19 ธนัวาคม พ.ศ. 2545 

(5)  จุลินทรีย์ตามท่ีกําหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศฉบับนี  ้ ท่ีใ ช้เ พ่ือ
วตัถุประสงค์อ่ืนตามความจําเป็นในกระบวนการผลิตอาหารและได้ปฏิบตัิตามประกาศว่าด้วยเร่ืองนัน้ๆ 
แล้ว 

“การกล่าวอา้งทางสขุภาพ (Health Claim)” หมายความว่า การแสดงรูป รูปภาพ 
รอยประดิษฐ์ เคร่ืองหมาย เคร่ืองหมายการค้า หรือข้อความใดๆ บนฉลาก ท่ีเก่ียวข้องกับอาหาร 
ส่วนประกอบของอาหาร หรือสารอาหารซึ่งเก่ียวข้องกับสุขภาพทัง้ทางตรงและทางอ้อม แบ่งเป็น ๓ 
ลกัษณะ ได้แก่ 
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(1)  การกลา่วอ้างหน้าท่ีสารอาหาร (Nutrient function claim) หมายความว่า การ
แสดงสรรพคณุ หรือคณุประโยชน์เก่ียวกบับทบาทของสารอาหารท่ีมีผลต่อสรีรวิทยาของร่างกาย เช่น การ
เจริญเติบโต การพฒันา หรือการกระทําหน้าท่ีตามปกติของร่างกาย ซึง่ผ่านการพิสจูน์และเป็นท่ียอมรับ
ในทางวิชาการแล้ว เช่น แคลเซียมช่วยให้กระดกูและฟันแข็งแรง 

(2)  การกล่าวอ้างหน้าท่ีอ่ืน (Other function claim) หมายความว่า การแสดง 
สรรพคณุ หรือคณุประโยชน์นอกเหนือจาก (1) ของอาหารหรือส่วนประกอบของอาหารท่ีมีผลในทาง เสริม
สขุภาพอย่างเฉพาะเจาะจง (specific beneficial effects) หรือช่วยในการกระทําหน้าท่ีให้ดียิ่งขึน้ 
(improvement of function) เช่น การกลา่วอ้างหน้าท่ีสว่นประกอบของอาหารท่ีมีผลช่วยกระตุ้นการดดูซมึ
แคลเซียม 

(3)  การกลา่วอ้างการลดความเสี่ยงของการเกิดโรค (Reduction of disease risk 
claim) หมายความว่า การแสดงสรรพคณุ คณุประโยชน์ของอาหาร หรือสว่นประกอบของอาหาร ท่ีมีผลในการ
ลดความเส่ียงของการเกิดโรค อาการ หรือสภาวะใดๆ ท่ีเก่ียวข้องกบัสขุภาพ (health-related condition) โดย
เป็นการเปล่ียนแปลงปัจจยัเส่ียงหลกั (major risk factor) สําหรับโรคนัน้ๆ อยา่งมีนยัสําคญั เช่น การกลา่วอ้าง
วา่อาหารท่ีมีแคลเซียมสงูมีผลช่วยลดความเส่ียงของการเกิดโรค กระดกูพรุน 

ข้อ 2  อาหารที่มีการใช้จ ุล ินทรีย์โพรไบโอติกต้องได้รับอน ุญาตจากสําน ักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา และต้องใช้จลุินทรีย์ตามท่ีกําหนดไว้ในบญัชีแนบท้ายประกาศฉบบันี ้ และมี
ปริมาณจุลินทรีย์โพรไบโอติกท่ียงัมีชีวิตอยู่ คงเหลืออยู่ไม่น้อยกว่า 106 CFU ต่ออาหาร 1กรัม ตลอดอายุ
การเก็บรักษาของอาหารนัน้ 

การใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกอ่ืนนอกเหนือจากท่ีกําหนดไว้ในบญัชีแนบท้ายประกาศฉบบั
นี  ้ผู้ ผลิตหรือผู้ นําเข้าต้องส่งมอบหลักฐานแสดงผลการประเมินความปลอดภัย และคุณสมบัติการเป็น
จลุินทรีย์โพรไบโอติก ตามหลกัการใน Guidelines for the Evaluation of Probiotics in Food, Joint 
FAO/WHO Working Group Report on Drafting Guidelines for the Evaluation of Probiotics in Food, 
ปี ค.ศ. 2002 พร้อมรายละเอียดข้อมลูประกอบการย่ืนขออนญุาต ดงันี ้

(1)  การตรวจเอกลักษณ์ของสกุล (genus) ชนิด (species) สายพันธุ์ (strain)   ด้วย
วิธีการท่ีถกูต้องและเป็นปัจจบุนั ทัง้ทางลกัษณะ (phenotype) และทางพนัธุกรรม (genotype) และการ
เรียกช่ือ (nomenclature) ของจุลินทรีย์นัน้ต้องเป็นช่ือท่ีใช้อยู่ในปัจจุบันและเป็นท่ีรู้ทั่วกัน ในทาง
วิทยาศาสตร์ 

(2)  การทดสอบคณุสมบตักิารเป็นจลุนิทรีย์โพรไบโอตกิ ดงันี ้
(2.1)  การทนตอ่สภาวะความเป็นกรดในกระเพาะอาหาร (resistance to gastric 

acidity) 
(2.2)  การทนตอ่สภาวะของเกลือนํา้ดี (bile salt resistance) 
(2.3)  ความสามารถในการเกาะตดิกบัเย่ือมกู หรือ เซลล์ผิวเย่ือบขุองมนษุย์หรือ 

เซลล์ไลน์ (adherence to mucus and/or human epithelial cells and cell line) 
(2.4)  ฤทธ์ิของเอนไซม์ไฮโดรเลสในการยอ่ยเกลือนํา้ดี (bile salt hydrolase activity) 

และ 
(2.5)  คณุสมบตัอ่ืินๆ (ถ้ามี) แล้วแตก่รณี 

(3)  การประเมินความปลอดภยัของจลุนิทรีย์โพรไบโอตกิตอ่มนษุย์ โดยการทดสอบ นอก
กาย (in vitro) หรือในสตัว์ (in vivo) และการศกึษาในมนษุย์ เพ่ือประเมินความปลอดภยั และ ปฏิกิริยาของ
ร่างกายตอ่จลุนิทรีย์โพรไบโอตกิ ดงันี ้

(3.1)  การดือ้ตอ่สารปฏิชีวนะ 
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(3.2)  การประเมินฤทธ์ิทางเมแทบอลกิ เช่น การผลติดี-แลกเทต (D-lactate) หรือการ
สลายเกลือนํา้ดี เป็นต้น 

(3.3)  การประเมินผลข้างเคียงระหวา่งการศกึษาในมนษุย์ 

(3.4)  การเฝ้าระวงัทางระบาดวทิยาของอบุตักิารณ์ท่ีไมพ่งึประสงค์ในผู้บริโภค หลงั
ออกจําหนา่ยในท้องตลาด 

(3.5)  การสร้างสารพิษ กรณีท่ีสายพนัธุ์ท่ีประเมนินัน้เป็นจลุนิทรีย์ชนิดท่ีมีการ ผลติ
สารพิษ และ 

(3.6)  ฤทธ์ิทางฮีโมไลตกิ กรณีท่ีสายพนัธุ์ท่ีประเมินนัน้อยูใ่นกลุม่ของจลุนิทรีย์ ชนิดท่ี
มีโอกาสทําให้เกิดการแตกของเม็ดเลือดแดง 

ในกรณีท่ีมีการใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกตามวรรคหนึ่งมากกว่าหนึ่งชนิด ปริมาณ
จุลินทรีย์โพรไบโอติกท่ียังมีชีวิตอยู่ของแต่ละชนิด ต้องคงเหลืออยู่ไม่น้อยกว่า 106 CFU ต่ออาหาร 1 กรัม 
ตลอดอายกุารเก็บรักษาของอาหารนัน้ด้วย (1) 

ข้อ 3  การกลา่วอ้างทางสขุภาพสําหรับการใช้จลุนิทรีย์โพรไบโอตกิในอาหารต้องเป็นไป ตาม
หลกัเกณฑ์ วิธีการและเง่ือนไข ดงันี ้

(1)  ผู้ผลติ หรือผู้ นําเข้าต้องแจ้งรายละเอียดของอาหารและสว่นประกอบของ อาหาร
ในสว่นท่ีเก่ียวข้องกบัการกลา่วอ้างนัน้ให้ครบถ้วนและเพียงพอ และต้องสง่มอบผลการศกึษา ในมนษุย์ อยา่ง
น้อยจากสองสถาบนั เพ่ือประกอบการพิจารณาประสทิธิผลของจลุนิทรีย์โพรไบโอตกิ ตอ่สขุภาพ ดงันี ้ 

(1.1)  การศกึษาในมนษุย์ท่ีมีการออกแบบอยา่งดี (well design human 

intervention study) หรือ 

(1.2)  การศกึษาในมนษุย์ท่ีมีการออกแบบอ่ืนๆ ท่ีเหมาะสมโดยมีจํานวน 

ตวัอยา่งและผลการศกึษาเบือ้งต้นท่ีเพียงพอท่ีจะพิจารณาประสทิธิผลของสายพนัธุ์หรืออาหาร 
การออกแบบการศึกษาในมนุษย์ตามข้อ (1.1) และข้อ (1.2) ต้องมีการออกแบบ

การศกึษาท่ีคํานงึถึงรายละเอียดดงัตอ่ไปนี ้

(ก)  กลุม่ศกึษาต้องเป็นตวัแทนของกลุม่ประชากรเป้าหมายได้ (study 

groups that are representative of the target group) 

(ข)  กลุม่ควบคมุ (control) ต้องเหมาะสม (appropriate control) 

(ค)  ช่วงระยะการได้รับสมัผสัท่ีเพียงพอและมีการติดตามเพ่ือแสดงผลท่ีมุ่ง
หมายให้เกิดขึน้ (an adequate duration of exposure and follow up to demonstrate the intended 

effect) 

(ง)  การแสดงพืน้ฐานการบริโภคอาหารและรูปแบบการใช้ชีวิตด้านอ่ืนๆ ท่ี
เก่ียวข้องของกลุม่ศกึษา (characterization of the study groups’ background diet and other aspects 

of relevant of lifestyle) 

                                                           
(1)

 ค วามในวรรคสองของข้อ 2 ของข้อ 9/1 ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง การใช้จลุินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร ลงวนัท่ี 27 มิถนุายน พ.ศ. 

2554 ถกูเพ่ิมเติม โดยข้อ 1ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 346) พ.ศ. 2555 เร่ือง การใช้จลุินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร (129 ร.จ. ตอนท่ี 189 

ง. (ฉบบัพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวนัท่ี 18 ธนัวาคม พ.ศ.2555) และใช้ข้อความใหม่แทนแล้ว 
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(จ)  ปริมาณของอาหารและส่วนประกอบของอาหารท่ีสอดคล้องกับ 

รูปแบบการบริโภคท่ีมุง่หมาย (an amount of the food or food component consistent with it intended 

pattern of consumption) 

(ฉ)  ประเภทและบริบทของอาหารที่ส่งผลต่อหน้าที่ของจุลินทรีย์   โพร
ไบโอติก (the influence of the food matrix and dietary context on the functional effect of the 

component) 

(ช)  การตรวจติดตามความเป็นไปตามข้อกําหนดในการบริโภคอาหารหรือ
สว่นประกอบของอาหารท่ีใช้ทดลองของกลุม่ศกึษา (monitoring of subjects’ compliance concerning 

intake of food or food component under test) 

(ซ)  วิธีทางสถิติท่ีมีความหนกัแน่นและเหมาะสมในการทดสอบสมมติฐาน (the 

statistical power to test the hypothesis) 

ผลการศึกษาตามข้อ (1.1) และข้อ (1.2) ดงักล่าว อย่างน้อยต้องระบุตวัแปร หรือ
ปัจจยัท่ีกําหนด (parameter) ท่ีเก่ียวข้อง ได้แก่ ชนิดและประเภทของอาหาร ขนาดหน่วยบริโภค ปริมาณของ
จลุินทรีย์โพรไบโอติก และระยะเวลาท่ีทําให้เกิดผลตามความมุ่งหมายในการใช้ กรณีท่ีผลการศกึษานัน้ไม่
สามารถวดัจดุสิน้สดุ (endpoint) โดยตรงได้ เน่ืองจากผลกระทบตอ่สขุภาพหรือ ประโยชน์หลกัท่ีต้องใช้เวลา
เน่ินนานจงึจะปรากฏให้เห็น ความเป็นไปได้หรือประเดน็ทางจริยธรรม และข้อจํากดัทางทรัพยากร เช่น ค่า
ตรวจวิเคราะห์ท่ีมีค่าใช้จ่ายสงู อาจใช้ตวัชีว้ดั (markers) ท่ีเหมาะสมแทน โดยตวัชีว้ดัดงักลา่วต้องมีความ
ถกูต้องทางชีวภาพซึง่สมัพนัธ์ตอ่ผลลพัธ์สดุท้ายและความแปรผนัภายในประชากรกลุม่เป้าหมาย และต้องมี
ความถกูต้องทางวิธีการวิเคราะห์คณุลกัษณะ ของตวัชีว้ดันัน้ 

(2)  การกล่าวอ้างทางสขุภาพต้องพิสจูน์ได้ทางวิทยาศาสตร์ โดยคํานึงถึงความ
ครบถ้วนสมบรูณ์ของข้อมลูและหลกัฐานท่ีมีนํา้หนกัเพียงพอในประเดน็ตา่งๆ ดงัตอ่ไปนี ้

(2.1)  ผลท่ีได้สอดคล้องกบัผลจากหลกัฐานหรือวิธีการอ่ืน 

(2.2)  ความถกูต้องตามวิธีการด้านเทคโนโลยีการอาหาร 
(2.3)  การเก็บตวัอยา่งเป็นแบบสุม่เลือก 

(2.4)  ความสมัพนัธ์ด้านการตอบสนองระหวา่งปริมาณอาหารหรือ
สว่นประกอบของอาหาร และผลทางสขุภาพท่ีเก่ียวข้อง 

(2.5)  ความเป็นไปได้ทางชีวภาพ 

(3)  เง่ือนไขการแสดงการกลา่วอ้างทางสขุภาพบนฉลาก ต้องเป็นดงันี ้

การกล่าวอ้างทางส ุขภาพต้องไม่ทําให้ เ ข้าใจว่าการบริโภคอาหาร 
สว่นประกอบของอาหาร หรือสารอาหารนัน้ สามารถบําบดั บรรเทา รักษา หรือป้องกนัโรคได้ และต้องแสดง
ข้อความเป็นภาษาไทย ด้วยขนาดตวัอกัษรท่ีใกล้เคียงกนั เห็นได้ง่าย อ่านได้ชดัเจน และอาจมีข้อความเป็น
ภาษาอ่ืนท่ีมีความหมายทํานองเดียวกันกับภาษาไทยแสดงไว้ด้วยก็ได้ และข้อความแสดงรายละเอียด
ดงัตอ่ไปนี ้

(3.1)  ข้อความวา่ “ผลติภณัฑ์นีไ้มใ่ช้สําหรับรักษา บําบดั บรรเทา หรือ
ป้องกนัโรค” 



 
528

(3.2)  สกลุ(Genus) ชนิด (Species) และสายพนัธุ์ (Strain) (ถ้ามี) ของ
จลุนิทรีย์โพรไบโอตกิท่ีเป็นสว่นผสม(2) 

(3.3)  ปริมาณและช่วงระยะเวลาท่ีแนะนําให้บริโภคซึง่ให้ผลตอ่สขุภาพตาม
กลา่วอ้าง 

(3.4)  ข้อความการกลา่วอ้างทางสขุภาพ (2) 

(3.5)  ข้อแนะนําการใช้ และสภาวะการเก็บรักษาท่ีเหมาะสม 

(3.6)  ช่องทางสําหรับให้ข้อมลูแก่ผู้บริโภค เช่น สถานท่ีตดิตอ่ หมายเลข 

โทรศพัท์ หรือเว็บไซต์ 

ข้อ 4  การแสดงฉลากของอาหารท่ีมีจลุนิทรีย์โพรไบโอตกิให้เป็นไปตาม 

(1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง ฉลาก 

(2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง ฉลากโภชนาการ 
(3)  ประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วยเร่ืองของอาหารนัน้ 

ข้อ 5  ให้ผู้ ผลิตหรือนําเข้าอาหารตามข้อ 2 อยู่ก่อนวันท่ีประกาศนีใ้ช้บังคับ ปฏิบัติให้
เป็นไปตามประกาศฉบบันีภ้ายในหนึ่งปีนบัแต่วนัท่ีประกาศนีมี้ผลใช้บงัคบั และให้ใช้ฉลากเดิมท่ีเหลืออยู่
ตอ่ไปได้ แตไ่มเ่กินหนึง่ปี นบัแตว่นัท่ีประกาศนีมี้ผลใช้บงัคบั 

ข้อ 6  ประกาศฉบบันี ้ให้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานเุบกษาเป็นต้น
ไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี  27 มถินุายน พ.ศ.2554 

จริุนทร์ ลกัษณวิศษิฏ์ 

  (นายจริุนทร์ ลกัษณวิศษิฏ์) 

รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 

 (คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม่ 128 ตอนพิเศษ 86 ง ลงวนัท่ี 3 สงิหาคม 2554) 

                                                           
(2)   ความในข้อ 3 (3.2) และความใน ข้อ 3(3.4)  ของข้อ 3 (3) ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง การใช้จลุินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร ลงวนัท่ี 

27 มิถนุายน พ.ศ. 2554 ถกูยกเลิกโดยข้อ 2 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 346) พ.ศ. 2555 เร่ือง การใช้จลุินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร 

(129 ร.จ. ตอนท่ี 189 ง. (ฉบบัพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวนัท่ี 18 ธนัวาคม พ.ศ.2555) และใช้ข้อความใหม่แทนแล้ว 
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บัญชีรายช่ือเชือ้จุลินทรีย์ที่เป็นจุลินทรีย์โพรไบโอตกิสาํหรับใช้ในอาหาร 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง การใช้จลุนิทรีย์โพรไบโอตกิในอาหาร 

----------------------------------------- 

๑. บาซลิลสั โคแอกกแูลน Bacillus coagulans 

๒. บฟิิโดแบคทีเรียม อะโดเลสเซนทิส Bifidibacterium adolescentis 

๓. บฟิิโดแบคทีเรียม อะนิมอลสิ Bifidobacterium animalis 

๔. บฟิิโดแบคทีเรียม บฟิิดมั Bifidobacterium bifidum 

๕. บฟิิโดแบคทีเรียม เบรเว  Bifidobacterium breve 
๖. บฟิิโดแบคทีเรียม อินฟานทิส Bifidobacterium infantis 
๗. บฟิิโดแบคทีเรียม แลก็ทิส Bifidobacterium lactis 
๘. บฟิิโดแบคทีเรียม ลองกมั Bifidobacterium longum 
๙. บฟิิโดแบคทีเรียม ซโูดลองกมั Bifidobacterium pseudolongum 

๑๐. เอ็นเทอโรคอ็กคสั ดแูรน Enterococcus durans 
๑๑. เอ็นเทอโรคอ็กคสั เฟเซยีม Enterococcus faecium 
๑๒. แลก็โทบาซลิลสั แอซโิดฟิลสั Lactobacillus acidophilus 
๑๓. แลก็โทบาซลิลสั คริสปาทสั Lactobacillus crispatus 
๑๔. แลก็โทบาซลิลสั แก็สเซอรี Lactobacillus gasseri 
๑๕. แลก็โทบาซลิลสั จอห์นโซนอิ Lactobacillus johnsonii 
๑๖. แลก็โทบาซลิลสั พาราคาเซอิ Lactobacillus paracasei 
๑๗. แลก็โทบาซลิลสั รียเูทอรี Lactobacillus reuteri 
๑๘. แลก็โทบาซลิลสั รามโนซสั Lactobacillus rhamnosus 
๑๙. แลก็โทบาซลิลสั ซาลวิาเรียส Lactobacillus salivarius 
๒๐. แลก็โทบาซลิลสั ซีอี Lactobacillus zeae 
๒๑. โพรพิโอนิแบคทีเรียม อะราไบโนซมั Propionibacterium arabinosum 
๒๒. สแตปฟิโลคอคคสั ไซน์ยรีู Staphylococcus sciuri 
๒๓. แซก็คาโรไมซีส เซรีวิซอีิ สบัสปีชีย์ บวัลาดอิิ Saccharomyces cerevisiae subsp. Boulardii 

 
อ้างองิจาก Bulletin of the International Dairy Federation No.377/2002 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

เร่ือง  แตงตัง้กรรมการผูทรงคุณวุฒิในคณะกรรมการอาหาร 

 

เนื่องดวยกรรมการผูทรงคุณวุฒิในคณะกรรมการอาหาร ซึ่งกระทรวงสาธารณสุขไดประกาศ

แตงตั้งตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง แตงตั้งกรรมการผูทรงคุณวุฒิในคณะกรรมการอาหาร ลงวันที่ 

16 ตุลาคม พ.ศ.2522 ไดครบกําหนดวาระ 2 ป ในวันที่ 15 ตุลาคม พ.ศ.2554 

ฉะนั้น อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 7 แหงพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขจึงประกาศแตงตั้งบุคคลตอไปนี้ เปนกรรมการ ผูทรงคุณวุฒิ

ในคณะกรรมการอาหาร 

1.  รองศาสตราจารยทรงศักดิ์  ศรีอนุชาต 

2.  นางสาวอมรา  วงศพทุธพทิักษ 

3.  รองศาสตราจารยวิสิฐ  จะวะสิต 

4.  นายศุภมิตร  ชุณหสุทธิวัฒน 

5.  รองศาสตราจารยสุพัฒน อรรถธรรม 

6.  รองศาสตราจารยพรรณทิพา   ฉัตรชาตรี 

7.  นายวิศิษฏ  ล้ิมประนะ 

8.  นางรัศม ี  วิศทเวทย 

9.  นายเสริมเกียรติ  วรดิษฐ 

ทั้งนี้ ต้ังแตบัดนี้เปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่1 มนีาคม พ.ศ.2555 

 

     วิทยา  บุรณศิริ 

  (นายวิทยา  บุรณศิริ) 

 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

(คัดจากราชกจิจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทัว่ไป เลม 129 ตอนพิเศษ 44 ง ลงวนัที ่2 มนีาคม 2555) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 341) พ.ศ. 2555 
เร่ือง กาํหนดเงื่อนไขการนําเขาอาหารที่มีความเสีย่งจากการปนเปอนสารกัมมนัตรังส ี 

-------------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงเงื่อนไขการนําเขาอาหารที่มีความเสี่ยงจากการปนเปอนสาร
กัมมันตรังสี จากประเทศญี่ปุนใหมีความเหมาะสมยิ่งขึ้น และตามความในขอ 5 ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารที่ปนเปอนสารกัมมันตรังสี ลงวันที่ 11 เมษายน พ.ศ.2554 กําหนดให
รัฐมนตรีประกาศประเภท ชนิดของอาหาร พื้นที่และประเทศ เพื่อประโยชนในการควบคุมอาหารที่ปนเปอน
สารกัมมันตรังสี 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 6(3) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปน
กฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับ
มาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําได
โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข โดยคําแนะนําของ
คณะกรรมการอาหารออกประกาศไว ดังนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง กําหนดเงื่อนไขการนําเขาอาหารที่มี
ความเสี่ยงจากการปนเปอนสารกัมมันตรังสี พ.ศ.2554 ลงวันที่ 25 กรกฎาคม พ.ศ. 2554 

ขอ 2 ใหอาหารทุกประเภทยกเวนวัตถุเจือปนอาหาร วัตถุแตงกลิ่นรส วัตถุที่ใชรักษา
คุณภาพอาหาร ที่ผลิตจากประเทศญี่ปุนในเขตพื้นที่จังหวัด ฟูกูชิมะ กุมมะ อิบารากิ โทจิงิ มิยางิ ชิบะ 
คานากาวะ และชิซูโอกะ ที่นําเขามาในราชอาณาจักร ตองเปนไปตามมาตรฐานอาหารที่ปนเปอนสาร
กัมมันตรังสี ซึ่งตรวจพบไดไมเกินปริมาณที่กําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐาน
อาหารที่ปนเปอนสารกัมมันตรังสี ลงวันที่ 11 เมษายน พ.ศ. 2554 โดยผูนําเขาตองจัดใหมีหลักฐานระบุ
ประเภท ชนิดอาหาร ปริมาณกัมมันตรังสี และพื้นที่ที่ผลิตอาหาร จากหนวยงานใดหนวยงานหนึ่งดังตอไปนี้ 
แสดงที่ดานนําเขาทุกครั้งที่นําเขา 

(1) หนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศญี่ปุน  
(2) หนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศ

ญ่ีปุน  
(3) หองปฏิบัติการของหนวยงานของรัฐ  
(4) หองปฏิบัติการที่ไดรับมอบหมายหรือไดรับการรับรองจากหนวยงานของรัฐ  
(5) หองปฏิบัติการที่ได รับการรับรองความสามารถหองปฏิบัติการทดสอบตาม

มาตรฐานสากล 
ขอ 3 ใหผูนําเขาอาหารทุกประเภท ยกเวนวัตถุเจือปนอาหาร วัตถุแตงกลิ่นรส วัตถุที่ใช

รักษาคุณภาพอาหาร จากประเทศญี่ปุนที่ผลิตจากเขตพื้นที่อ่ืนนอกเหนือเขตพื้นที่ตามขอ 2 ตองมีหนังสือ
รับรองแหลงกําเนิดของสินคาที่มีการเพาะปลูกหรือเพาะเลี้ยงหรือผลิตในเขตดังกลาว ซึ่งออกโดยหนวยงาน
ของรัฐของประเทศญี่ปุน หรือหนวยงานอื่นที่ไดรับการยอมรับจากหนวยงานของรัฐที่รับผิดชอบของประเทศ
ญ่ีปุน หรือสภาหอการคาและอุตสาหกรรม (Chamber of Commerce and Industry) ของประเทศญี่ปุน 
แสดงที่ดานนําเขาทุกครั้งที่นําเขา 
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กรณีไมมีหนังสือรับรองแหลงกําเนิดของสินคาตามวรรคหนึ่ง ผูนําเขาอาจใชหลักฐาน
แสดงผลการตรวจวิเคราะหระบุประเภท ชนิดอาหารและปริมาณกัมมันตรังสีจากหนวยงานใดหนวยงาน
หนึ่งตามขอ 2(1) ถึง 2(5) แทนได 

ขอ 4 ประกาศนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่5 มนีาคม พ.ศ. 2555 
 
 
     วิทยา  บุรณศิริ 
  (นายวิทยา  บุรณศิริ) 

 รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 129 ตอนพเิศษ 62 ง ลงวันที่ 3 เมษายน พ.ศ. 2555) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555 

เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเคร่ืองใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอมจําหนาย 

------------------------------------- 

เพื ่อใหผูบริโภคไดบริโภคอาหารที ่สะอาดและปลอดภัย สมควรใหมีมาตรการประกัน

คุณภาพของอาหารแปรรูปเพื ่อลดการปนเป อน ทั้งทางดานกายภาพ  เคมีและชีวภาพ  ตลอดจน

ยกระดับมาตรฐานการผลิตอาหารแปรรูปเพื่อเตรียมความพรอมเขาสูการเปนประชาคมเศรษฐกิจ

อาเซียน 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.

2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 

ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย 

บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรี วาการกระทรวงสาธารณสุข

โดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ในประกาศนี ้

“อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอมจําหนาย” หมายความวา อาหารที่ผาน

กระบวนการแปรรูป เชน ตัดแตงในลักษณะที่นําไปปรุงหรือบริโภค ค่ัว ทําใหแหง หมักดอง เปนตน หรือทําให

เกิดการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะของอาหาร หรืออาหารที่ผานกระบวนการผลิตเรียบรอยแลว และบรรจุใน

ภาชนะพรอมจําหนายตอผูบริโภค แตทั้งนี้ไมรวมถึงอาหารควบคุมเฉพาะ หรืออาหารที่กําหนดคุณภาพหรือ

มาตรฐาน และอาหารที่ตองมีฉลากที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดให ตองปฏิบัติตามวิธีการผลิต

เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารแลว” 

ขอ 2  ใหอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอมจําหนายเปนอาหารที่กําหนดวิธีการผลิต 

เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ขอ 3  ผูผลิตอาหารเพื่อจําหนายตามขอ 2 ตองปฏิบัติตามวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช ในการ

ผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอมจําหนายที่กําหนดไวในบัญชีหมายเลข 1 ทาย

ประกาศนี้ หรือไมตํ่ากวาเกณฑที่กําหนดไวดังกลาว  

การตรวจสถานที่ผลิตอาหารตามวรรคหนึ่ง ใหใชบันทึกและหลักเกณฑตามบัญชีหมายเลข 2 และ 

บัญชีหมายเลข 3 ทายประกาศนี ้
ขอ 4  ผูนําเขาอาหารเพื่อจําหนายตามขอ 2 ตองจัดใหมีใบรับรองวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช

ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพรอมจําหนายที่กําหนดไวในบัญชีหมายเลข 

1 ทายประกาศนี้ หรือไมตํ่ากวาเกณฑที่กําหนดไวดังกลาว 
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ขอ 5  ใหผู ที ่ไดร ับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือไดร ับเลขสถานที ่ผลิตอาหารหรือไดร ับ

ใบอนุญาตนําเขาอาหาร สําหรับอาหารตามขอ 2 แลวแตกรณี อยูกอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ บรรดาที่ปฏิบัติ

ไมเปนไปตาม ขอ 3 และ ขอ 4 ทําการปรับปรุง แกไข หรือจัดใหมีใบรับรองแลวแตกรณี ใหถูกตองตาม

ประกาศนี้ ภายในสามปนับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 6  ประกาศนี้ ไมใชบังคับกับอาหารตามขอ 2 ซึ่งผูปรุงหรือผูผลิตเปนผูจําหนายโดยตรง

ใหกับผูบริโภค 

ขอ 7  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศ

ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่17 เมษายน พ.ศ.2555 

 

       วิทยา บุรณศิริ 

(นายวิทยา บุรณศิริ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม  129 ตอนพิเศษ 78 ง ลงวันที่10 พฤษภาคม พ.ศ. 2555) 
 



 

 

 

บัญชีหมายเลข 1 
บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555  เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย 

การผลิตอาหารจะต้องมีการกําหนด วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และเก็บรักษาอาหารซึ่งการดําเนินการดังกล่าวนั้นจะต้องคํานึงถึงสิ่งต่างๆ ต่อไปนี้ 
ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 

1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง ต้องอยู่ในที่ที่จะไม่ทําให้อาหารที่ผลิตเกิดการปนเปื้อนได้ง่าย  โดย 
1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม่ปล่อยให้มีการสะสมสิ่งที่ไม่ใช้แล้ว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์และแมลง 

รวมทั้งเชื้อโรคต่างๆ ขึ้นได้ 
1.1.2  อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่นมากผิดปกติ  
1.1.3  ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ   
1.1.4  บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไม่มีน้ําขังแฉะและสกปรก และมีท่อระบายน้ําเพื่อให้ไหลลงสู่ทางระบายน้ําสาธารณะ 

ในกรณีที่สถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใช้ผลิตอาหารอยู่ติดกับบริเวณที่มีสภาพไม่เหมาะสม หรือไม่เป็นไปตามข้อ 1.1.1-1.1.4 ต้องมีกรรมวิธีที่มี
ประสิทธิภาพในการป้องกันและกําจัดแมลงและสัตว์นําโรค ตลอดจนฝุ่นผงและสาเหตุของการปนเปื้อนอื่น ๆ ด้วย 

1.2  อาคารผลิตหรือบริเวณผลิตมีการรักษาความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ  
1.2.1  มีการจัดการและรักษาสภาพแวดล้อมในอาคารหรือบริเวณผลิตให้มีความเป็นระเบียบ ถูกสุขลักษณะ เป็นระเบียบ ไม่มีสิ่งของที่ใช้แล้ว และไม่เกิด

การปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ สะดวกและเหมาะในการปฏิบัติงาน 
1.2.2  ต้องแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกับที่อยู่อาศัย 
1.2.3  จัดให้มีแสงสว่างและการระบายอากาศที่เหมาะสม เพียงพอตามความเหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต 
1.2.4  มีท่อหรือทางระบายน้ํา รองรับน้ําทิ้งจากกระบวนการผลิต เพื่อให้ไหลลงสู่ทางระบายน้ําสาธารณะ 
1.2.5  ต้องมีมาตรการป้องกันสัตว์และแมลงไม่ให้เข้าสู่อาคารหรือบริเวณผลิต หรือสัมผัสอาหาร 

2 เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ 
ในการผลิต 

2.1  การออกแบบเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้เหมาะสมและคํานึงการปนเปื้อนที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้งสามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือ อุปกรณ์ และบริเวณ
ที่ตั้งได้ง่ายและทั่วถึง 

2.2  ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ต้องทําจากวัสดุที่ไม่ทําปฏิกิริยากับอาหาร อันอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค และง่ายต่อการทําความสะอาด 
2.3  โต๊ะหรือพื้นผิวที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตในส่วนที่สัมผัสกับอาหาร ต้องทําด้วยวัสดุที่ไม่เกิดสนิม ทําความสะอาดง่าย ไม่ทําให้เกิดปฏิกิริยาที่อาจเป็น

อันตรายต่อผู้บริโภค โดยตั้งอยู่ในตําแหน่งที่ทําความสะอาดง่าย มีความสูงเหมาะสมในการปฏิบัติงานหรือมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนที่อาจเกิดขึ้นได้ 
3 การควบคุมกระบวนการผลิต 3.1  วัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร ต้องมีการคัดเลือกให้อยู่ในสภาพที่สะอาด มีคุณภาพดี เหมาะสําหรับใช้ในการผลิตอาหารสําหรับบริโภค ต้องล้าง 

หรือทําความสะอาดตามความจําเป็นเพื่อขจัดสิ่งสกปรก หรือสิ่งปนเปื้อนที่อาจติดหรือปนมากับวัตถุนั้นๆ และต้องเก็บรักษาวัตถุดิบภายใต้สภาวะที่
ป้องกันการปนเปื้อนได้โดยมีการเสื่อมสลายน้อยที่สุด และมีการหมุนเวียน สต๊อกของวัตถุดิบและส่วนผสมอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ และหากมีการใช้
วัตถุเจือปนอาหารต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 

3.2  การดําเนินการระหว่างการผลิตอาหารมีการดําเนินการขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ ในลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน 



 

 

 

-2- 
 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
  3.3  ผู้ผลิตมีขั้นตอนและวิธีการในการควบคุมกระบวนการผลิตเป็นไปตามข้อกําหนดหรือตามความเหมาะสมของกระบวนการผลิตนั้นๆ อย่างเคร่งครัด 

3.4  น้ําที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหารต้องเป็นน้ําสะอาด บริโภคได้ มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ําบริโภค และ
การนําไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

3.5  น้ําแข็งใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร สะอาด มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ําแข็ง และการนําไปใช้ในสภาพที่
ถูกสุขลักษณะ 

3.6  การผลิต การเก็บรักษา ขนย้าย และขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร ต้องป้องกันการปนเปื้อนและป้องกันการเสื่อมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุด้วย 
4 การสุขาภิบาล 4.1  น้ําที่ใช้ภายในสถานที่ผลิต ต้องเป็นน้ําสะอาดและจัดให้มีการปรับคุณภาพน้ําตามที่จําเป็น  

4.2  จัดให้มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปิดในจํานวนที่เพียงพอ และมีระบบกําจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม 
4.3  จัดให้มีห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วมให้เพียงพอสําหรบัผู้ปฏิบัติงาน และต้องถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณ์ในการล้างมืออย่างครบถว้น ใช้งานได ้สะอาด 

และต้องแยกตา่งหากจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
4.4  จัดให้มีอ่างล้างมือในบริเวณผลิตให้เพียงพอ ใช้งานได้ สะอาด และมีอุปกรณ์ล้างมืออย่างครบถ้วน  
4.5  มีวิธีการจัดการระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสม 

5 การบํารุงรักษาและ 
ทําความสะอาด 

5.1  ตัวอาคารสถานที่ผลิตต้องทําความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพที่สะอาดถูกสุขลักษณะอย่างสม่ําเสมอ 
5.2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต มีการทําความสะอาดอย่างสม่ําเสมอ และอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้ 
5.3  การเก็บรักษาสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอื่นๆที่เกี่ยวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ จะต้องแยกเป็นสัดส่วนและปลอดภัยและมีป้ายแสดงชื่อ 

6 บุคลากรและสุขลักษณะ
ผู้ปฏิบัติงาน 

6.1  ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณที่ผลิตต้องไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามที่กําหนดโดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนของ
ผลิตภัณฑ์ 

6.2  ผู้ปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือส่วนผสมของอาหาร หรือส่วนใดส่วนหนึ่งของพื้นที่ผิวที่สัมผัสกับ
อาหาร ต้อง 
6.2.1  สวมเสื้อผ้าที่สะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน กรณีที่ใช้เสื้อคลุมก็ต้องสะอาด 
6.2.2  มีมาตรการในการจัดการรองเท้าที่ใช้ในการผลิตทีเ่หมาะสม เช่นเปลี่ยนใช้รองเท้าเฉพาะบรเิวณ หรือจุ่มรองเท้าในน้ํายาฆ่าเชื้อโรคเขา้สู่บริเวณผลิต 
เพื่อป้องกันการปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ 
6.2.3  ไม่สวมเครื่องประดับต่างๆขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บให้สะอาดอยู่เสมอ 
6.2.4  ดูแลรักษามือและเล็บให้สะอาด และล้างมือให้สะอาดทุกครั้งทั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงานและหลังการปนเปื้อน 
6.2.5  สวมหมวก หรือผ้าคลุมผม หรือตาข่าย 

6.3  แสดงคําเตือน ห้ามหรือป้องกันมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมอันน่ารังเกียจในการผลิตอาหาร เช่น สูบบุหรี่ บ้วนน้ําลาย เป็นต้น 
6.4  ผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต ปฏิบัติตามข้อ 6.1-6.2 เมื่ออยู่ในบริเวณผลิต 
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บัญชีหมายเลข 2 
บันทึกการตรวจสถานทีผ่ลิตอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจําหน่าย 

------------------------------------------- 

วันท่ี ….………………… เวลา……………… นาย, นาง, นางสาว.......………..…….……………………………..………… 
…………………………………………………………………………...........................................................................................……...........……. 
พนักงานเจ้าหน้าท่ีตามความในมาตรา 43 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ได้พร้อมกันมาตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร 
ชื่อ………………………………………………………………………………………..…….…….………...………...………………………………………………… 
ซ่ึงมีผู้ดาํเนินกิจการ/ผู้รับอนุญาต คือ …………….………………………………………………….….…....………………………………………………. 
สถานท่ีผลิตตัง้อยู ่ณ…………….……………………………………………………………….………….……….……….………………………………………. 
……………………………………………………………………….............................................................…………………………………………………. 
ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานท่ีผลิตอาหาร เลขท่ี……………………………………………………..…………………….………………………… 
ประเภทอาหารท่ีขออนุญาต/ได้รับอนุญาต……………………………………………………………..……………….…………………………….……… 
…………………………………………………………………………………………………………………………….………….………….…………………………… 
วัตถุประสงค์ในการตรวจ : ตรวจประกอบการอนุญาต แรงม้า…………..……HP  คนงาน…………...…..คน  
(แล้วแต่กรณี) ตรวจเฝ้าระวัง           อ่ืนๆ……..………………………………………………….. 
คร้ังท่ีตรวจ  : …………….………… 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต  

 1.1 สถานที่ตั้ง ตัวอาคารและท่ีใกล้เคียงมีลักษณะ 
ดังต่อไปน้ี 

 

0.25 (1) ไม่มีการสะสมส่ิงของที่ไม่ใช้แล้ว  
0.25 (2) ไม่มีการสะสมส่ิงปฏิกูล  
0.25 (3) ไม่มีฝุ่นควันมากผิดปกติ      
0.25 (4) ไม่มีวัตถุอันตราย      
0.25 (5) ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเล้ียงสัตว์      
0.25 (6) ไม่มีนํ้าขังแฉะและสกปรก      
0.25 (7) มีท่อหรือทางระบายนํ้านอกอาคารเพื่อ

ระบายนํ้าทิ้ง 
     

 1.2 อาคารผลิตหรือบริเวณผลิต      
1.0 1.2.1 สะอาด ถูกสุขลักษณะ เป็นระเบียบ 

และไม่มีส่ิงของที่ไม่ใช้แล้ว 
     

1.0 1.2.2 มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็น 
สัดส่วนจากที่พักอาศัยและผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ 

     

0.25 1.2.3 มีแสงสว่างเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน      
0.25 1.2.4 มีการระบายอากาศที่เหมาะสมสําหรับ

การปฏิบัติงาน 
     

 
(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 



 
2 
 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

0.25 1.2.5 มีท่อหรือทางระบายนํ้าทิ้ง      
1.0 1.2.6 สามารถป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่

อาคารหรือบริเวณผลิต หรือสัมผัสอาหาร 
     

หัวข้อที่ 1 คะแนนรวม      = 11 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 2. เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต  
0.5 2.1 ง่ายแก่การทําความสะอาด      
1.0 2.2 ทําด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ 

ทนต่อการกัดกร่อน สภาพสะอาด 
     

1.0 2.3 พื้นผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร 
ทําด้วยวัสดุเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการ
กัดกร่อน และสูงจากพื้นหรือมีมาตรการอ่ืนตาม
ความเหมาะสม 

     

0.5 2.4 ติดตั้งอยู่ในตําแหน่งที่ทําความสะอาดง่าย      
หัวข้อที่ 2 คะแนนรวม      = 6 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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นํ้าหนัก สิ่งท่ีต้องตรวจสอบ ด ี
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ท่ีได้ 

หมายเหต ุ

 3. การควบคุมกระบวนการผลิต  
 3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ      

0.25 3.1.1 มีการคัดเลือก      
0.25 3.1.2 มีการล้างทําความสะอาดอย่าง

เหมาะสมในบางประเภทที่จําเป็น 
     

0.25 3.1.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม      
   1.0(M) 3.1.4 มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามที่

กฎหมายกําหนด 
     

1.0 3.2 ในระหว่างการผลิตอาหารมีการดําเนินการ  
ขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ 
ในลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน 

     

1.0 3.3 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม      
 3.4 นํ้าสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      

1.0 (M) 3.4.1 มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

     

0.5 3.4.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การนําไปใช้
ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

     

 3.5 นํ้าแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      

1.0 
 

3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

     

0.5 3.5.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การนําไปใช้
ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

     

 3.6 ผลิตภัณฑ์      
0.25 3.6.1 มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑ์ที่ไม่

เหมาะสม 
     

0.5 3.6.2 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสมและขนส่ง 
ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนและการเส่ือมสลาย 

     

หัวข้อที่ 3 คะแนนรวม      = 15 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 4. การสุขาภิบาล   
1.0 4.1 นํ้าที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็นนํ้าสะอาด      
0.5 4.2 มีภาชนะสําหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและตั้งอยู่

ในที่ที่เหมาะสมและเพียงพอ และมีวิธีการกําจัดขยะ  
ที่เหมาะสม 

     

0.5 4.3 มีการจัดการการระบายนํ้าทิ้งและส่ิงโสโครก      
 4.4 ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม      

0.5 4.4.1 ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิต หรือไม่
เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 

     

0.5 4.4.2 ห้องส้วมอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด      
0.25 4.4.3 ห้องส้วมมีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
0.5 4.4.4 มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือนํ้ายา 

ฆ่าเช้ือโรค และอุปกรณ์ทําให้มือแห้ง 
     

0.5 4.4.5 อ่างล้างมือและอุปกรณ์อยู่ในสภาพที่ใช้
งานได้และสะอาด 

     

0.25 4.4.6 อ่างล้างมือมีจํานวนเพียงพอกับ 
ผู้ปฏิบัติงาน 

     

 4.5 อ่างล้างมือบริเวณผลิต      
0.5 4.5.1 มีสบู่หรือนํ้ายาฆ่าเช้ือโรค      
0.5 4.5.2 อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด      
0.5 4.5.3 มีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
0.5 4.5.4 อยู่ในตําแหน่งที่เหมาะสม      

หัวข้อที่ 4 คะแนนรวม      = 13 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด   

1.0 5.1 มีวิธีการหรือมาตรการดูแลทําความสะอาด
อาคารผลิตอย่างสมํ่าเสมอ 

     

1.0 5.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตมี
การทําความสะอาดอย่างสมํ่าเสมอ และอยู่ในสภาพ  
ที่ใช้งานได้ 

     

0.5 5.3 มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมี
อ่ืนๆ ที่เก่ียวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ และมีป้าย
แสดงช่ือแยกให้เป็นสัดส่วนและปลอดภัย  

     

หัวข้อที่ 5 คะแนนรวม      = 5 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม              =  คะแนน (…………….%) 

(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน      
1.0 6.1 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล 

ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง 
     

 6.2 ผู้ปฏิบัติงานที่ทําหน้าที่สัมผัสกับอาหาร  
ขณะปฏิบัติงานต้องปฏิบัติดังน้ี 

     

0.5 6.2.1 แต่งกายสะอาด เส้ือคลุมหรือผ้ากันเปื้อน 
สะอาด 

     

0.5 6.2.2 มีมาตรการจัดการรองเท้าที่ใช้ในบริเวณ
ผลิตอย่างเหมาะสม  

     

0.5 6.2.3 ไม่สวมใส่เครื่องประดับ      
0.5 6.2.4 มือและเล็บต้องสะอาด      
0.75 6.2.5 ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่ม

ปฏิบัติงาน 
     

0.5 6.2.6 มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผม
อย่างใดอย่างหน่ึงตามความจําเป็น 

     

0.25 6.3 มีการแสดงคําเตือนห้ามมิให้บุคคลใดแสดง
พฤติกรรมอันน่ารังเกียจในสถานที่ผลิตอาหาร 

     

0.5 6.4 มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติสําหรับผู้ไม่เก่ียวข้องกับ
การผลิตที่มีความจําเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลิต 

     

หัวข้อที่ 6 คะแนนรวม       = 10 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม               =  คะแนน (…………….%) 

(ลงช่ือ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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สรุปผลการตรวจ 
1.  คะแนนรวม (ทุกหัวข้อ) = 60 คะแนน 

คะแนนท่ีได้รวม (ทุกหัวข้อ) =…………….. คะแนน (……………..%) 
2.    ผ่านเกณฑ์ 
    ไม่ผ่านเกณฑ์ ในหัวข้อต่อไปน้ี 
 หัวข้อท่ี 1    หัวข้อท่ี 2    หัวข้อท่ี 3    หัวข้อท่ี 4   หัวข้อท่ี 5    หัวข้อท่ี 6  
  พบข้อบกพร่องรุนแรงเร่ืองนํ้าท่ีสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต มีคุณภาพหรือมาตรฐาน   

ไม่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ข้อ 3.3.1) 
  พบข้อบกพร่องอ่ืนๆ ได้แก่.....................................................................................................………. 

…………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………............................................
..................................................…………………………………..................................................................................................……… 

3.  สรุปผลการประเมิน 
สรุปภาพรวมผลการประเมิน........................................................................................................................... 

…………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………….………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……………………………
…………………………………………………………………………………………………..………………..…………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………….………………………………………………
………………………………………………………………………………..………………..…………………………………………………………………………… 

การเปล่ียนแปลงภายในขององค์กร …………………………………………………………………………….….………………... 
………………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………………
…………………………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………………
……………….……………………………………………………………….…………….………………………………………………………………………………...
…………………………………………………................................................................................................................……….………………
………………………………………………….………………………………………………………………………………………………………………………….…
…………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………………………………
……...…………………………………………………................................................................................................................……….………
………………………………………………………….……………………………………………………………………………………………………………………
…….……………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………………………
……………...…………………………………………………................................................................................................................………. 

 
(ลงชื่อ)………………………………….. (……………………………………) ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อ้างอิงถึงใบรับรอง การรับรอง 
เคร่ืองหมายรับรอง และเคร่ืองหมายรับรองระบบงาน (ถ้ามี)   …………………………......……...........................………….……………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……………………
……………………………………………………………………………………………………………………..................................................……………. 

การดําเนินการกับข้อบกพร่องท่ีเกิดจากการตรวจประเมินคร้ังก่อน (ถ้ามี) ……………….......................………… 
………………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………………
…………………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………………………
………..………………………………………………………………………………………………….................................................……………………… 

จุดแขง็.............................................................................................................................................................. 
................................……………………………………………………………………………………….......................................................……….….. 
…………………………………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

ข้อสังเกตและโอกาสในการปรับปรุง............................................................................................................... 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………… 

ความเห็นของคณะผู้ตรวจประเมิน   
  เห็นควรนําเสนอให้การรับรอง (อนุญาต)/คงไว้/ต่ออายุการรับรอง (ใบอนุญาต)     
  อ่ืนๆ (ระบุ) .............................................................................................................................…………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………..…………………………….……………
…………………………………………………………………………………………….…………………………………………………………………………………
…………………………………………………………..…………………………………………………………………………………………………………..………
…………………….…………………………………………………….………………………………………………………………………………………..…………
…………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………………………………
…………………………………………………………………..…………………………………………………………………………………………………………..
…………………………….…………………………………………………….………………………………………………………………………………………..…
…………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………………………
…………………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………………………
……..…………………………….…………………………………………………….……………………………………………………………………………………
…..…………………………………………………………………………….……………………………………………………………………………………………
………………………………………………..…………………………………………………………………………………………………………..…………………
………….…………………………………………………….………………………………………………………………………………………..…………………… 

 
(ลงชื่อ)………………………………….. (……………………………………) ผูข้ออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
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…………………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………
…………………………………………………………………………………………..……………………………………………………………………………………
…………..……………………………………….…………………………………………………………………………………………………………………………
…………………..……………………………………………………………..………………………………………………………………………….…………………
…………………………………………………………………………………………………………………………..…………………………..………………………
…………………………………………………………………………………….…………………………………………………………………………………………
…………………………………………….……..…………………………………………………………………………………………………………………………..
…………………………………….…………………………………………………………………………………………………………………………………………
…..……………………………………………………………..………………………………………………………………………….…………………………………
…………………………………………………………………………………………………………..…………………………..………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

4.  ในการท่ีพนักงานเจ้าหน้าท่ีมาตรวจสถานท่ีคร้ังน้ี มิได้ทําใหท้รัพย์สินของผู้ขออนุญาต/รับอนุญาตสูญหาย
หรือเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังแล้วรับรองว่าถูกต้องจึงลงนามรับรองไว้ต่อหน้าเจ้าหน้าท่ีท้ายบันทึก 
 
หมายเหต ุ คาดว่าจะส่งข้อแก้ไขให้กับเจ้าหน้าท่ีได้ภายในวันท่ี ............................................... 

 
 

(ลงชื่อ) ………………………………………….. ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
(……………..…………………….…..) 

 
 

(ลงชื่อ) …………………………….. พนักงานเจ้าหน้าท่ี        (ลงชื่อ) ………...…..…………..….. พนักงานเจ้าหน้าท่ี 
 
 

(ลงชื่อ) …………………………….. พนักงานเจ้าหน้าท่ี        (ลงชื่อ) ………...…..…………..….. พนักงานเจ้าหน้าท่ี 



 

ตส.10(55) 
 

บัญชีหมายเลข 3 
หลักเกณฑก์ารพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย 

--------------------------------------------------- 

1.  ระดับการตัดสินใจในการให้คะแนน มี 3 ระดับ ดังน้ี 
ระดับ นิยาม คะแนนประเมิน 
ดี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบบัที่ 342) พ.ศ. 2555 เรื่องหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย 

2 

พอใช้ เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบบัที่ 342) พ.ศ. 2555 เรื่องหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย แต่ยังพบข้อบกพร่อง
ซึ่งยอมรับได้ เน่ืองจากมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนในอาหาร หรือ
ข้อบกพรอ่งน้ันไมม่ีผลกระทบต่อความปลอดภัยโดยตรงกับอาหารทีผ่ลิต 

1 

ปรับปรงุ ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบบัที่ 342) พ.ศ. 2555 เรื่องหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย 

0 

2.  การคํานวณคะแนน 
2.1  วิธีการคํานวณคะแนนในแต่ละหัวข้อมีสูตรดังน้ี 

คะแนนที่ได้ = นํ้าหนักคะแนนในแต่ละข้อ x คะแนนประเมินที่ได้ 
ร้อยละของคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ =  

2.2  ข้อที่ไม่จําเปน็ต้องปฏิบัติตามสําหรับสถานทีผ่ลิตอาหารบางราย หรือการคิดคะแนนกรณี 
ไม่มีการดําเนินการในบางข้อ เช่น ไม่มีการใช้นํ้าแข็ง จึงไม่ต้องพิจารณาให้คะแนนสําหรับข้อน้ัน ทําให้คะแนนรวม 
ของหัวข้อน้ันลดลง ซึ่งคํานวณโดยนําคะแนนเต็มของข้อดังกล่าวคูณนํ้าหนักของข้อน้ัน แล้วนําผลคูณที่ได้มาหัก
จากคะแนนรวมเดิมของหัวข้อน้ันๆ ผลลัพธ์ที่ได้คือคะแนนรวมที่ใช้ในการคิดคะแนนของหัวข้อน้ัน 

2.3  ช่องหมายเหตุในบันทึกการตรวจ (Checklist) มีไว้เพื่อผู้ทําการตรวจประเมินสามารถ 
ลงข้อมูลและลักษณะของสิ่งที่สังเกตเห็นตามน้ัน โดยเฉพาะข้อมูลหรือสิ่งที่เห็นว่า “พอใช้” และ “ปรับปรุง” 
ให้หมายเหตุว่าทําไมถึงได้ระดับคะแนนตามน้ัน และเมื่อตรวจครบทั้ง 6 หัวข้อแล้ว ช่องหมายเหตุจะช่วยเตือน
และช่วยในการให้ระดับคะแนนได้อย่างเป็นธรรม รวมทั้งจะเป็นข้อมูลในการตรวจติดตามครั้งต่อไป นอกจากน้ี
ยังสามารถนําข้อมูลในช่องหมายเหตุมาใช้ในการให้คําแนะนํา หรือข้อเสนอแนะแก่ผู้ประกอบการ หรือแสดง
ความช่ืนชมแก่สถานประกอบการ ซึ่งจะสร้างความรู้สึกเป็นเจ้าหน้าที่ผู้ให้คําแนะนําและปรึกษามากกว่าเป็น
เจ้าหน้าที่เข้าตรวจสอบเพ่ือดําเนินการตามกฎหมาย 

คะแนนที่ได้รวมx100 
คะแนนรวมในแต่ละหัวข้อ 
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ตัวอย่างการคาํนวณ 
นํ้าหนัก สิ่งท่ีต้องตรวจสอบ ด ี

2 
พอใช้ 

1 
ปรับปรุง 

0 
คะแนน 
ท่ีได้ 

หมายเหต ุ

 3. การควบคุมกระบวนการผลิต  
 3.1 วัตถดุิบ ส่วนผสมตา่งๆ และภาชนะบรรจุ      

0.25 3.1.1 มีการคัดเลือก /   0.5  
0.25 3.1.2 มีการล้างทําความสะอาดอย่าง

เหมาะสมในบางประเภทที่จําเป็น 
/   0.5  

0.25 3.1.3 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม /   0.5  
1.0(M) 3.1.4 มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามที่

กฎหมายกําหนด 
 /  1.0  

1.0 3.2 ในระหว่างการผลิตอาหารมีการดําเนินการ
ขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุ-
ภัณฑ์ ในลักษณะท่ีไม่เกิดการปนเปื้อน 

/   2  

1.0 3.3 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม /   2  
 3.4 นํ้าสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      

1.0 (M) 3.4.1 มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

 /  1.0  

0.5 3.4.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การนําไป 
ใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

 /  0.5  

 3.5 นํ้าแขง็ท่ีสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต      

1.0 
 
 

3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข 

 - ไม่มีการใช้นํ้าแข็ง 
ในกระบวนการ
ผลิต 

0.5 3.5.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา การนําไป 
ใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

 3.6 ผลิตภัณฑ์      
0.25 3.6.1 มีการคัดแยกหรือทําลายผลติภัณฑ์ท่ี

ไม่เหมาะสม 
/   0.5  

0.5 3.6.2 มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสมและ
ขนส่งในลักษณะท่ีป้องกันการปนเปื้อนและการ
เสื่อมสลาย 

/   1.0  

หัวข้อท่ี 3 คะแนนรวม      = 15-3 คะแนน 
คะแนนท่ีได้รวม              = 9.5 คะแนน (63.33%) 

** ร้อยละของคะแนนท่ีได้ในแต่ละหัวข้อ = (9.5 x 100) /15 = 63.33%  
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3.  ข้อบกพร่องที่รนุแรง (Major Defect) หมายถึง ข้อบกพร่องที่เป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจทําให้อาหาร 
เกิดการปนเปื้อน ไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค ได้แก่ 

3.1  นํ้าที่สัมผัสโดยตรงกับอาหารในกระบวนการผลิต มีคุณภาพหรือมาตรฐานไม่เป็นไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตามบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ตามแบบ ตส.9(55) ข้อ 3.4.1 ยกเว้น
กรณีที่พนักงานเจ้าหน้าทีพ่ิจารณาเห็นว่า คุณสมบัติของนํ้าทางกายภาพหรอืทางเคมซีึ่งต่างไปจากคุณภาพมาตรฐาน 
ของนํ้าบริโภคไม่มีผลต่อความปลอดภัยของอาหาร 

3.2  ข้อ 3.1.4 การใช้วัตถุเจือปนอาหารทั้งชนิดและปริมาณ พนักงานเจ้าหน้าที่ต้องพิจารณา
ให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง 

3.3  ข้อบกพร่องอื่นๆที่คณะเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจทําให้
อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค 

4.  การยอมรบัผลการตรวจว่าผา่นการประเมิน ต้องมีคะแนนที่ได้รวมแต่ละหัวข้อและคะแนนรวม 
ทั้งหมดไมน้่อยกว่าร้อยละ 60 และต้องไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 343) พ.ศ. 2555 
เร่ือง ฉลาก (ฉบับที่ 3) 

------------------------------------- 

โดยเปนการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุวาดวยเรื่องฉลาก 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.

2522 อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ 45 ของรัฐธรรมนูญ แหงราชอาณาจักรไทย
บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรี วาการกระทรวงสาธารณสุข
โดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหยกเลิกความในขอ 8 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 
เร่ือง ฉลาก ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 และใหใชความตอไปนี้แทน 

“ขอ 8  การแสดงเลขสารบบอาหารสําหรับอาหารตามขอ 2 (1) ขอ 2(2) ขอ 2(3) 
ใหเปนไปตามระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด 

การขอรับเลขสารบบอาหารสําหรับอาหารตามขอ 2(4) ที่ผานการตรวจสอบมาตรฐาน
สถานที่ผลิตหรือสถานที่นําเขาแลวใหถือปฏิบัติเชนเดียวกับอาหารตามขอ 2(3)  ทั้งนี้  ผูผลิตและผูนําเขาซึ่ง
อาหารตามขอ 2(4) ตองปฏิบัติตามเกณฑที่กําหนดไวตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 
2555 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช ในการผลิต และ การเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะ
พรอมจําหนาย ลงวันที่ 17 เมษายน พ.ศ.2555 หรือไมตํ่ากวาเกณฑที่กําหนดไวดังกลาว” 

ขอ 2  ประกาศนี้ ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่17 เมษายน พ.ศ.2555 

 

      วทิยา บุรณศิริ 

(นายวิทยา บุรณศิริ) 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 129 ตอนพิเศษ 78 ง ลงวันที่10 พฤษภาคม พ.ศ. 2555) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

 (ฉบับที่ 344) พ.ศ.2555 
 เร่ือง กาํหนดอาหารทีห่ามผลิต นําเขาหรือจําหนาย 

--------------------------------------- 

โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงขอกําหนดสําหรับอาหารที่ตรวจพบสารเมลามีนและสารในกลุมเม
ลามีน 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา5และมาตรา6(8) แหงพระราชบัญญัติอาหารพ.ศ.2522อันเปน
กฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับ
มาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา  43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดย
อาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมายรัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของ
คณะกรรมการอาหารออกประกาศไว ดังนี้ 

ขอ 1 ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่311) พ.ศ.2551 เร่ืองกําหนดอาหารที่หาม
ผลิต นําเขาหรือจําหนายลงวันที่ 8 ตุลาคม พ.ศ. 2551 

ขอ 2 ใหอาหารที่ตรวจพบสารเมลามีน (Melamine) และสารในกลุมเมลามีน (กรดซัยยานูริก 
(Cyanuric acid)) ดังตอไปนี้ เปนอาหารที่หามผลิตนําเขาหรือจําหนาย  

(2.1) เกิน 1 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมสําหรับนมดัดแปลงสําหรับทารกนมดัดแปลงสูตร
ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กอาหารทารก อาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหารเสริม
สําหรับทารกและเด็กเล็ก 

(2.2) เกิน 2.5 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมสําหรับอาหารอื่น 
ขอ 3 ประกาศนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 17 เมษายน พ.ศ. 2555 

  วทิยา  บุรณศิริ 
(นายวิทยา  บุรณศิริ) 

  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 129 ตอนพิเศษ 80 ง ลงวันที่ 14 พฤษภาคม พ.ศ. 2554) 
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(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

 (ฉบับที่ 345) พ.ศ.2555 
 เร่ือง กาํหนดอาหารทีห่ามผลิต นําเขาหรือจําหนาย 

--------------------------------------- 
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงมาตรการกาํกับดูแลเกี่ยวกับขาวโพดที่ไดจากเทคนิคการดัด

แปรพันธุกรรม (Genetic modification) หรือพันธวุิศวกรรม (Genetic engineering) ใหมีสารพันธุกรรม

ครายไนนซ ี(Cry9C DNA Sequence) 

มาตรา 6 (8) แหงพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2522 อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญติับาง

ประการเกีย่วกับการจาํกัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 

มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแหง ราชอาณาจักรไทย บัญญัติใหกระทาํไดโดยอาศัยอํานาจ

ตามบทบัญญติัแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหาร

ออกประกาศไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1 ใหยกเลกิ 

(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่215) พ.ศ. 2544 เร่ือง กําหนดอาหารทีห่ามผลิต

นําเขา หรือจําหนาย ลงวันที ่18 มกราคม พ.ศ. 2544 

(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่217) พ.ศ. 2544 เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่215) พ.ศ. 2544 ลงวันที ่8 มิถุนายน พ.ศ. 2544 

(3) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่246) พ.ศ. 2544 เร่ือง แกไขเพิ่มเติมประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่217) พ.ศ. 2544 ลงวันที ่28 พฤศจิกายน พ.ศ. 2544 

ขอ 2 ใหอาหารที่ไดจากเทคนิคการดัดแปรพนัธกุรรม (Genetic modification) หรือพันธุ

วิศวกรรม(Genetic engineering) ใหมีสารพันธกุรรมครายไนนซ ี(Cry9C DNA Sequence) และอาหารที่มี

สวนผสมของอาหารดังกลาว เปนอาหารที่หามผลิต นําเขา หรือจําหนาย 

ขอ 3 ประกาศนี ้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวนัประกาศในราชกิจจานเุบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วันที่ 12 กรกฎาคม พ.ศ. 2555 

  วทิยา  บุรณศิริ 
(นายวิทยา  บุรณศิริ) 

  รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เลม 129 ตอนพิเศษ   124 ง ลงวันที่ 10 สิงหาคมพ.ศ. 2555) 
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    (สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 346) พ.ศ.2555 
เร่ือง การใช้จลุนิทรีย์โพรไบโอตกิในอาหาร (ฉบบัท่ี 2) 

-------------------------- 

โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเ ร่ือง  การใช้ 
จลุนิทรีย์โพรไบโอตกิในอาหาร 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6 (3)(4)(5) และ (10) แห่ง
พระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522 อนัเป็นกฎหมายท่ีมีบทบญัญัติบางประการเก่ียวกับการจํากัดสิทธิ และ
เสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนญู
แห่งราชอาณาจักรไทยบัญญัติให้กระทําได้โดยอาศัยอํานาจตามบทบญัญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสขุ ออกประกาศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1  ให้เพิ่มความตอ่ไปนีเ้ป็นวรรคสอง ของข้อ 2 แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง การ
ใช้จลุนิทรีย์โพรไบโอตกิในอาหาร ลงวนัท่ี 27 มิถนุายน พ.ศ. 2554 

“ในกรณีท่ีมีการใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกตามวรรคหนึ่งมากกว่าหนึ่งชนิด ปริมาณ
จุลินทรีย์โพรไบโอติกท่ียังมีชีวิตอยู่ของแต่ละชนิด ต้องคงเหลืออยู่ไม่น้อยกว่า 106 CFU ต่ออาหาร 1 กรัม 
ตลอดอายกุารเก็บรักษาของอาหารนัน้ด้วย” 

ข้อ 2  ให้ยกเลกิความใน (3.2) และ (3.4) ของข้อ 3 (3) แห่งประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เร่ือง 
การใช้จลุนิทรีย์โพรไบโอตกิในอาหาร ลงวนัท่ี 27 มิถนุายน พ.ศ. 2554 และให้ใช้ความตอ่ไปนีแ้ทน 

“(3.2)  สกุล(Genus) ชนิด  (Species) และสายพันธุ์  (Strain) ( ถ้ามี) ของ
จลุนิทรีย์โพรไบโอตกิท่ีเป็นสว่นผสม 

  (3.4)  ข้อความการกลา่วอ้างทางสขุภาพ” 
ข้อ 3  ให้ผู้ผลิตหรือนําเข้าอาหารท่ีมีการใช้จลุินทรีย์โพรไบโอติกอยู่ก่อนวนัท่ีประกาศนีใ้ช้

บงัคบั ปฏิบตัใิห้เป็นไปตามประกาศฉบบันีภ้ายในหนึง่ปีนบัแตว่นัท่ีประกาศนีมี้ผลใช้บงัคบั 
ข้อ 4  ประกาศฉบบันี ้ให้ใช้บงัคบัตัง้แตว่นัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานเุบกษาเป็นต้น

ไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี 25 ตลุาคม พ.ศ. 2555 
 
       วิทยา  บรุณศริิ 
     (นายวทิยา  บรุณศริิ) 

รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 
 
(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม่ 129 ตอนพิเศษ 189 ง ลงวนัท่ี 18 ธนัวาคม 
2555) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัท่ี 347) พ.ศ. 2555 

เร่ือง วธีิการผลติอาหารท่ีใช้นํา้มนัทอดซํา้ 

------------------------------------- 

ด้วยปรากฏข้อมลูวา่นํา้มนัท่ีผา่นการทอดอาหารมาแล้ว อาจมีสารโพลาร์ในปริมาณสงู และ

อาจก่อให้เกิดอนัตรายตอ่ผู้บริโภค 

อาศยัอํานาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6(7) แห่งพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ.

2522 อนัเป็นกฎหมายท่ีมีบทบญัญตัิบางประการเก่ียวกบัการจํากดัสิทธิและเสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 

29 ประกอบกบัมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ 45 ของรัฐธรรมนญู แห่งราชอาณาจกัรไทยบญัญตัิให้

กระทําได้โดยอาศยัอํานาจตามบทบญัญตัแิห่งกฎหมาย รัฐมนตรี ว่าการกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศ

ไว้ ดงัตอ่ไปนี ้
ข้อ 1  ในประกาศนี ้ “นํา้มนัทอดซํา้” หมายความว่า นํา้มนัหรือไขมนัท่ีใช้เป็นอาหาร และผ่าน

การทอดอาหารมาแล้ว 

ข้อ 2  ให้อาหารท่ีใช้นํา้มนัทอดซํา้  เป็นอาหารกําหนดวิธีการผลติอาหาร 

ข้อ 3  ผู้ผลิตอาหารท่ีใช้นํา้มนัทอดซํา้ในการผลิตอาหารเพ่ือจําหน่าย เช่น การทอด ทา ผดั 

หรือใช้เป็นส่วนผสมหรือส่วนประกอบของอาหาร  ต้องใช้นํา้มนัทอดซํา้ท่ีมีสารโพลาร์  ไม่เกินร้อยละ 25 

ของนํา้หนกั  

ข้อ 4  ประกาศนี ้ให้ใช้บงัคบัเม่ือพ้นกําหนดเก้าสบิวนั นบัตัง้แตว่นัประกาศในราชกิจจา 

นเุบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี  8  พฤศจิกายน พ.ศ. 2555      

       ประดษิฐ สนิธวณรงค์ 

(นายประดษิฐ สนิธวณรงค์) 

      รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 

(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม่  129ตอนพิเศษ 187ง ลงวนัท่ี๒๕ มกราคม พ.ศ. 2556) 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  

(ฉบบัท่ี 348) พ.ศ. 2555 

เร่ือง เนยเทียม เนยผสม ผลติภณัฑ์เนยเทียม และผลติภณัฑ์เนยผสม 

-------------------------- 

ด้วยปัจจุบนัมีการพฒันาผลิตภณัฑ์เนยเทียม โดยมีสูตรส่วนประกอบของไขมนัท่ีแตกตา่ง

กนัเพ่ือเป็นทางเลือกของผู้บริโภค จึงเห็นสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ว่าด้วยเร่ือง เนย

เทียม 

อาศยัอํานาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ (10) แห่ง

พระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522 อนัเป็นกฎหมายท่ีมีบทบญัญัติบางประการเก่ียวกบัการจํากดัสิทธิ

และเสรีภาพของบคุคล ซึง่มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และมาตรา 45 ของ

รัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทยบญัญัติให้กระทําได้โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย 

รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

ข้อ 1  ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 207) พ.ศ.๒๕๔๓ เร่ือง เนยเทียม ลงวนัท่ี 

19 กนัยายน พ.ศ.2543 

ข้อ 2  ให้ เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม เป็นอาหารท่ี

กําหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน 

ข้อ 3  ในประกาศนี ้  

(1)  “เนยเทียม” (Margarine) หมายความว่า ผลิตภณัฑ์อิมลัชนัชนิดนํา้ในนํา้มนั ซึง่มี

ลกัษณะคล้ายเนย โดยมีปริมาณไขมนัทัง้หมดร้อยละ 80-90 ของนํา้หนกั และมีมนัเนยไมเ่กินร้อยละ 3 ของ

ปริมาณไขมนัทัง้หมด  

(2)  “ผลิตภณัฑ์เนยเทียม” (Fat spreads) หมายความว่า ผลิตภณัฑ์อิมลัชนัชนิดนํา้

ในนํา้มนัซึง่มีลกัษณะคล้ายเนย โดยมีปริมาณไขมนัทัง้หมดตัง้แตร้่อยละ 10 แตไ่ม่ถึงร้อยละ 80 ของนํา้หนกั 

และมีมนัเนยไมเ่กินร้อยละ 3 ของปริมาณไขมนัทัง้หมด  

(3)  “เนยผสม” (Blends) หมายความว่า ผลิตภณัฑ์อิมลัชนัชนิดนํา้ในนํา้มนัซึง่มี

ลกัษณะคล้ายเนย โดยมีปริมาณไขมนัทัง้หมดร้อยละ 80-90 ของนํา้หนกั และมีมนัเนยมากกวา่ ร้อยละ 3 ของ

ปริมาณไขมนัทัง้หมด 

(4)  “ผลิตภณัฑ์เนยผสม” (Blended fat spreads) หมายความว่า ผลิตภณัฑ์อิมลัชนั

ชนิดนํา้ในนํา้มนัซึง่มีลกัษณะคล้ายเนย โดยมีปริมาณไขมนัทัง้หมดตัง้แตร้่อยละ 10 แตไ่ม่ถึง ร้อยละ 80 ของ

นํา้หนกั และมีมนัเนยมากกวา่ร้อยละ 3 ของปริมาณไขมนัทัง้หมด 
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อาหารตามวรรคหนึ่ง ไม่รวมถึงผลิตภณัฑ์ท่ีมีปริมาณไขมนัทัง้หมดน้อยกว่าสองใน

สามสว่นเม่ือทําให้แห้งแล้ว โดยไมร่วมปริมาณเกลือในผลติภณัฑ์ดงักลา่ว 

ข้อ 4  อาหารตามข้อ 3 ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้

(1)  ไมมี่กลิน่หืน 

(2)  มีมนัเนยได้ไม่เกินร้อยละ 3 ของปริมาณไขมนัทัง้หมด สําหรับเนยเทียมและ

ผลิตภณัฑ์เนยเทียม และมีมนัเนย มากกว่าร้อยละ 3 ของปริมาณไขมนัทัง้หมด สําหรับเนยผสม และ

ผลติภณัฑ์เนยผสม 

(3)  มีปริมาณไขมนัทัง้หมด ดงันี ้

(3.1)  ร้อยละ 80-90 ของนํา้หนกั สําหรับเนยเทียมและ เนยผสม 

(3.2)  ร้อยละ 10 แต่ไม่ถึงร้อยละ 80 ของนํา้หนัก สําหรับผลิตภณัฑ์เนยเทียม 

และผลติภณัฑ์เนยผสม 

(4)  มีเกลือโซเดียมคลอไรด์ได้ไมเ่กินร้อยละ 4 ของนํา้หนกั 

(5)  ตะกัว่ ไมเ่กิน 0.1 มิลลกิรัมตอ่อาหาร 1 กิโลกรัม 

(6)  สารหน ูไมเ่กิน 0.1 มิลลกิรัมตอ่อาหาร 1 กิโลกรัม 

(7)  ไมมี่สารเป็นพษิจากจลุนิทรีย์ในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ 

(8)  ปริมาณและชนิดของจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ให้เป็นตามประกาศกระทรวง 

สาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง จลุนิทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค 

ข้อ 5  การเตมิสว่นผสมอ่ืนท่ีเป็นวิตามินเอ เอสเทอร์ของวิตามินเอ วิตามินดี วิตามินอี และเอส

เทอร์ของวิตามินอี ให้มีได้ดงันี ้

(1)  ไมเ่กิน 33.5 ไมโครกรัม อาร์ อี ตอ่อาหาร 1 กรัม สําหรับวิตามินเอ เอสเทอร์ ของ

วิตามนิเอ หรือทัง้สองอยา่งรวมกนั 

(2)  ไมเ่กิน 0.2 มิลลกิรัม ตอ่อาหาร 1 กรัม สําหรับวิตามินดี  

(3)  ไมเ่กิน 0.4 มิลลกิรัม แอลฟา-ที อี ตอ่อาหาร 1 กรัม สําหรับวิตามนิอี เอสเทอร์

ของวิตามนิอี หรือทัง้สองอยา่งรวมกนั 

ข้อ 6  การเติมส่วนผสมอื่นที่มิใช่วิตามินตามข้อ 5 นํา้ตาล (สารให้ความหวานที่เป็น

คาร์โบไฮเดรต) โปรตีนบริโภคได้ที่เหมาะสม และเกลือโซเดียมคลอไรด์ตามข้อ 4(4) ต้องได้รับความ

เห็นชอบจากสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา  

ข้อ 7  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่กําหนดไว้ในบัญชีท้าย
ประกาศนี ้

ข้อ 8  การใช้วตัถแุต่งกลิ่นรส ให้ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเร่ือง วตัถุ
แตง่กลิน่รส 



555 

 

ข้อ 9  ผู้ผลิตหรือผู้ นําเข้าอาหารตามข้อ 3 เพ่ือจําหน่าย ต้องปฏิบตัิตามประกาศกระทรวง 
สาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง วิธีการผลติ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลติ และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 10  การใช้ภาชนะบรรจุอาหารตามข้อ 3 ให้ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ว่าด้วย
เร่ืองภาชนะบรรจ ุ

ข้อ 11  การแสดงฉลากของอาหารตามข้อ 3 ให้ปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ว่าด้วย
เร่ืองฉลาก และการแสดงส่วนประกอบท่ีสําคญัตามข้อ 3(5) ของประกาศฯดงักล่าว ให้ระบปุริมาณไขมนั
ทัง้หมด ไขมนันมหรือมนัเนย และปริมาณเกลือ (ถ้ามีการใช้) ด้วย 

ข้อ 12  ผู้ผลิตหรือผู้ นําเข้าอาหารตามข้อ 3 ท่ีได้รับเลขสารบบอาหารอยู่ก่อนวนัท่ีประกาศ
นีใ้ช้บงัคบัต้องปฏิบตัิตามหลกัเกณฑ์ที่กําหนดไว้ในประกาศนีภ้ายในหนึ่งปีนับแต่วันที่ประกาศนีใ้ช้
บงัคบั 

เม่ือผู้ผลิตหรือผู้ นําเข้าอาหารตามวรรคหนึ่งได้ปฏิบตัิตามหลกัเกณฑ์ท่ีกําหนดไว้ใน

ประกาศนีแ้ล้ว ให้ถือวา่เลขสารบบอาหารเดมิเป็นเลขสารบบท่ีได้รับอนญุาตตามประกาศฉบบันีด้้วย  

ข้อ 13  ประกาศนีใ้ห้ใช้บงัคบัเม่ือพ้นกําหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวนั นบัแต่วนัประกาศในราช

กิจจานเุบกษาเป็นต้นไป 

   ประกาศ ณ วนัท่ี  18  ธนัวาคม พ.ศ. 2555 

 

 นายประดษิฐ  สนิธวณรงค์ 

(นายประดษิฐ  สนิธวณรงค์) 

  รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 

(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม่ ๑๓๐ ตอนพิเศษ ๑๘๗ ง ลงวนัท่ี๒๕ มกราคม พ.ศ. ๒๕๕๖) 
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บัญชแีนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 348) พ.ศ. 2555 
เรื่อง เนยเทียม เนยผสม ผลิตภณัฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 

๑.  การใช้วตัถุเจือปนอาหารให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่กําหนดไว้ในตารางดังต่อไปน้ี 

อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต 
(มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม) 

1. สารควบคุมความเป็น
กรด 

โซเดียมไดอะซีเตต (Sodium diacetate) 
(INS; 262(ii)) 

1,000 

กลุ่มตาร์เตรต (Tartrates) (ได้แก่ INS; 334; 
335(i), (ii); 336(i), (ii); 337) 

100 คํานวณเป็น 
กรดตาร์ตาริก 

กลุ่มฟอสเฟต (Phosphates) (ได้แก่ INS; 
338; 339(i), (ii), (iii); 340(i), (ii), (iii); 341(i), 
(ii), (iii); 342(i), (ii); 343(i), (ii), (iii); 450(i), 
(ii), (iii), (v), (vi), (vii); 451(i), (ii); 452(i), (ii), 
(iii), (iv), (v); 542) 

1,000 คํานวณเป็น 
ฟอสฟอรัส 

2. สารป้องกันการเกิดฟอง โพลีไดเมทิลไซล๊อกเซน
(Polydimethylsiloxane) (INS; 900a) 

10 ใช้สําหรับการทอด 
เท่าน้ัน 

3. สารป้องกันการเกิด 
ออกซิเดช่ัน 

แอสคอร์บิล เอสเทอร์ (Ascorbyl esters) 
(INS; 304, 305) 

500 คํานวณเป็น 
แอสคอร์บิล สเตียเรต 

ดี-อัลฟ่า-โทโคเฟอรอล (Tocopherol,        
d-alpha-) (INS; 307a) 

500 ใช้ชนิดเดียวหรือ 
ใช้รวมกัน 

โทโคเฟอรอลผสมชนิดเข้มข้น (Tocopherol 
concentrate, mixed) (INS; 307b) 
ดีแอล-อัลฟ่า-โทโคเฟอรอล (Tocopherol, 
dl-alpha-) (INS; 307c) 
โปรปิลแกลเลต (Propyl gallate) (INS; 310) 200 (คํานวณจากส่วนที่

เป็นไขมันหรือนํ้ามัน)  
ใช้ชนิดเดียวหรือใช้รวมกัน 

 

เทอร์เซียรีบิวทลิไฮโดรควิโนน (Tertiary 
butylhydroquinone) (INS; 319) 
บิวทิเลตเตตไฮดรอกซีอะนีโซน (Butylated 
hydroxyanisole) (INS; 320) 
บิวทิเลตเตตไฮดรอกซีโทลูอีน (Butylated 
hydroxytoluene) (INS; 321) 
ไอโซโปรปิลซิเตรต (Isopropyl citrates)  
(INS; 384) 

100 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) 
ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต 
(มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม) 

  เอทิลีนไดอามีนเตตระอะซีเตต (EDTAs)  
(INS; 385, 386) 

100 คํานวณเป็น 
แอนไฮดรัส แคลเซียม 

ไดโซเดียมเอทิลีนไดอามีน
เตตระอะซีเตต 

  ไทโอไดโปรปิโอเนต (Thiodipropionates)  
(INS; 388, 389) 

200 คํานวณเป็น 
กรดไทโอไดโปรปิโอนิก 

4. สี เคอร์คิวมิน (Curcumin) (INS; 100(i)) 10 
ไรโบฟลาวิน (Riboflavins) (INS; 101(i), (ii)) 300 
คาร์มีน(Carmines) (INS; 120) 500 
คาราเมล II (คอสติกซัลไฟต์) (Caramel II - 
caustic sulfite process) (INS; 150b) 

500 

คาราเมล III (แอมโมเนีย) (Caramel III - 
ammonia process) (INS; 150c)

500 

คาราเมล IV (ซัลไฟต์แอมโมเนีย) (Caramel 
IV - sulfite ammonia process) (INS; 150d)

500 

เบต้า-คาโรทีน (ธรรมชาติ) (beta-
Carotenes, (vegetable)) (INS; 160a(ii)) 

1,000 

เบต้า-คาโรทีน (สังเคราะห์) (beta-
Carotenes (synthetic)) (INS; 160a(i))

35 ใช้ชนิดเดียวหรือ 
ใช้รวมกัน 

 เบต้า-คาโรทีน, บลาเคสเซีย ไตรสปอรา     
(beta-Carotenes, Blakeslea trispora)     
(INS; 160a(iii))
เบต้า-อะโป-8’-คาโรทีนาล (beta-apo-8’-
Carotenal) (INS; 160e)
กรดคาโรทีนิก, เมทิลหรือเอทิลเอสเทอร์,   
เบต้า-อะโป-8’- (Carotenoic acid, methyl 
or ethyl ester, beta-apo-8’-) (INS; 160f)
สีคําแสด (Annatto extracts, bixin-based) 
(INS; 160b(i)) 

100 คํานวณเป็นบิกซิน 



558 

 

-3- 
 

อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต 
(มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม) 

5. อีมัลซิไฟเออร ์ กลุ่มโพลีซอร์เบต (Polysorbates) (ได้แก่ INS; 
432, 433, 434, 435, 436) 

10,000 ใช้ชนิดเดียวหรือ  
ใช้รวมกัน 

ไดกลีเซอไรด์เอสเทอร์ของกรดไดอะซีติล         
ตาร์ตาริก (Diacetyltartaric and fatty acid 
esters of glycerol) (INS; 472e) 

10,000 

ซูโครสเอสเทอร์ของกรดไขมัน (Sucrose 
esters of fatty acids) (INS; 473) 

10,000 

ซูโครกลีเซอรไรด์ (Sucroglycerides) (INS; 474) 10,000 
โพลีกลีเซอรอลเอสเทอร์ของกรดไขมัน
(Polyglycerol esters of fatty acids)  
(INS; 475) 

5,000 

โพลีกลีเซอรอลเอสเทอร์ของกรดริซิโนเลอิคที่
ถูกอินเทอร์เอสเทอริไฟด์ (Polyglycerol esters 
of interesterified ricinoleic acid) (INS; 476) 

4,000 

โปรปิลีนไกลคอลเอสเทอร์ของกรดไขมัน 
(Propylene glycol esters of fatty acids) 
(INS; 477) 

20,000 

นํ้ามันถั่วเหลืองที่ถูกออกซิไดซ์ที่อุณหภูมสิูง   
ที่ทําปฏิกิริยา เอสเทอริฟิเคชัน (Thermally 
oxidized soya bean oil interacted with 
mono- and diglycerides of fatty acids) 
(INS; 479) 

5,000 ใช้ในอิมัลชันของ 
ไขมันที่ใช้สําหรับการทอด
และในขนมอบเท่าน้ัน 

สเตียโรอิล แลกติเลต (Stearoyl-2-
lactylates) (INS; 481(i), 482(i)) 

10,000 ใช้ชนิดเดียวหรือ 
ใช้รวมกัน 

สเตียริลซิเตรต (Stearyl citrate) (INS; 484) 100 คํานวณจากส่วนที่ 
เป็นไขมันหรือนํ้ามัน 

กลุ่มซอร์บิแทนเอสเทอร์ของกรดไขมัน
(Sorbitan esters of fatty acids)  
(ได้แก่ INS; 491, 492, 493, 494, 495) 

10,000 ใช้ชนิดเดียวหรือ 
ใช้รวมกัน 
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อันดับ วัตถุประสงค์ วัตถุเจือปนอาหาร (เลขรหัส INS) ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต 
(มิลลกิรัมต่อกิโลกรัม) 

6. สารกันเสีย กลุ่มซอร์เบต (Sorbates) (ได้แก่ INS; 200, 
201, 202, 203) 

2,000 ใช้ชนิดเดียวหรือ 
ใช้รวมกัน (คํานวณเป็น 

กรดซอร์บิก) 
กลุ่มเบนโซเอต (Benzoates) (ได้แก่ INS; 
210, 211, 212, 213) 

1,000 ใช้ชนิดเดียวหรือ 
ใช้รวมกัน (คํานวณเป็น 

กรดเบนโซอิก 
7. สารทําให้คงตัว และ

สารให้ความขน้เหนียว 
โปรปิลีนไกลคอลอัลจิเนต (Propylene glycol 
alginate) (INS; 405) 

3,000 

2.  การใช้วัตถุเจือปนอาหารอื่นนอกเหนือจากที่กําหนดไว้ตามข้อ 1 โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อเป็น    สาร
ควบคุมความเป็นกรด สารป้องกันการเกิดฟอง สารป้องกันการเกิดออกซิเดช่ัน สี อีมัลซิไฟเออร์ สารกันเสีย สาร
เพ่ิมรสชาติ สารทําให้คงตัว สารให้ความข้นเหนียว และก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษาอาหาร ให้ใช้ได้ตามชนิดวัตถุ
เจือปนอาหารตามตารางที่ 3 (Table Three) ของมาตรฐานทั่วไปสําหรับ การใช้วัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ 
(Codex General Standard for Food Additives) ฉบับล่าสุด 
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(สําเนา) 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบบัท่ี 349) พ.ศ. 2556  

เร่ือง วธีิการผลติ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลติและการเก็บรักษา 

อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรด 

.................................................................................... 

โดยท่ีเป็นการสมควรปรับปรุงและยกระดบัมาตรฐานการผลิตอาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 
เพ่ือให้เหมาะสมและมีความมัน่ใจในการประกนัคณุภาพหรือมาตรฐาน เพ่ือความปลอดภยัของผู้บริโภคเพิ่ม
มากขึน้ 

อาศยัอํานาจตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง และมาตรา 6(7) แห่งพระราชบญัญตัิอาหาร 
พ.ศ.2522 อนัเป็นกฎหมายท่ีมีบทบญัญัติบางประการเก่ียวกบัการจํากดัสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่ง
มาตรา 29 ประกอบกบัมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43 และ มาตรา 45 ของรัฐธรรมนญูแห่งราชอาณาจกัร
ไทยบญัญตัใิห้กระทําได้โดยอาศยัอํานาจตามบทบญัญตัิแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสขุ
ออกประกาศไว้ดงัตอ่ไปนี ้ 

ข้อ 1  ในประกาศนี ้
“อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา” หมายความวา่ อาหารท่ีผา่น

กรรมวิธีท่ีใช้ทําลายหรือยบัยัง้การขยายพนัธุ์ของจลุินทรีย์ด้วยความร้อน ภายหลงัหรือก่อนบรรจหุรือปิดผนึก 
และให้ความหมายรวมถึงอาหารอ่ืนท่ีมีกระบวนการผลิตในทํานองเดียวกนันีท่ี้มีคา่พีเอช มากกว่า 4.6 และมี
คา่วอเตอร์แอคติวิตี ้(Water activity) มากกว่า 0.85 ซึง่เก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทท่ีเป็นโลหะหรือ
วตัถอ่ืุนท่ีคงรูปหรือไมค่งรูป ท่ีสามารถป้องกนัมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจไุด้ และสามารถเก็บ
รักษาไว้ได้ในอณุหภมูิปกต ิ

“อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทชนิดท่ีปรับกรด” หมายความว่า อาหารท่ีผ่านกรรมวิธีท่ี
ใช้ทําลายหรือยบัยัง้การขยายพนัธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน ภายหลงัหรือก่อนบรรจุหรือปิดผนึก และให้
ความหมายรวมถึงอาหารท่ีมีกระบวนการผลิตในทํานองเดียวกนันีท่ี้มีความเป็นกรดต่ํา และมีกระบวนการ
ปรับคา่พีเอช ไมเ่กิน 4.6 และมีคา่วอเตอร์แอคตวิิตี ้(Water Activity) มากกวา่ 0.85 ซึง่เก็บรักษาไว้ในภาชนะ
บรรจุท่ีปิดสนิทท่ีเป็นโลหะหรือวตัถอ่ืุนท่ีคงรูปหรือไม่คงรูป ท่ีสามารถป้องกนัมิให้อากาศภายนอกเข้าไปใน
ภาชนะบรรจไุด้ และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอณุหภมูิปกต ิ

ข้อ 2  ให้อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรดเป็น
อาหารท่ีกําหนดวิธีการผลติ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลติ และการเก็บรักษาอาหารเป็นการเฉพาะ 

ข้อ 3  ผู้ผลติอาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรด ต้อง
ปฏิบตัิตามวิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไม่ต่ํากว่าเกณฑ์ท่ีกําหนดไว้
ในบญัชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี ้

ข้อ 4  ผู้ นําเข้าอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรด
เพ่ือจําหน่าย จะต้องนําเข้าผลติภณัฑ์ดงักลา่วจากสถานท่ีผลติท่ีผา่นการตรวจประเมินวา่เป็นสถานท่ีผลติท่ีมี
มาตรฐานการผลิตเป็นไปตามวิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ และการเก็บรักษาอาหารไม่ต่ํากว่าเกณฑ์ท่ี
กําหนดไว้ในบญัชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี ้จากสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา หรือองค์กร หรือ
หน่วยงานท่ีสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด หรือจดัให้มีใบรับรองสถานท่ีผลิตสําหรับ
นําเข้าอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรดไม่ต่ํากว่าเกณฑ์ท่ี
กําหนดไว้ในบญัชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี ้ 
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ในกรณีท่ีมีเหตผุลหรือความจําเป็นในการทวนสอบระบบความปลอดภยัของอาหาร เพ่ือ
คุ้มครองความปลอดภยัของผู้บริโภค สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาอาจกําหนดให้สถานท่ีผลิตตาม
วรรคหนึง่ ต้องผา่นการตรวจประเมินจากสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา หรือองค์กรหรือหน่วยงานท่ี
สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด 

ข้อ 5  ผู้ผลิตอาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรดต้อง
จดัให้มีรายการเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมี
ความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรดไมต่ํ่ากวา่เกณฑ์ท่ีกําหนดไว้ในบญัชีหมายเลข 1 และ 2 ท้ายประกาศนี ้

ข้อ 6  ผู้ผลิตอาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรดต้อง
จดัให้มีผู้ควบคมุการผลิต และผู้ กําหนดกระบวนการฆ่าเชือ้ด้วยความร้อนในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุ
ท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรดท่ีผ่านการฝึกอบรมตามหลกัสตูรท่ีได้รับการรับรอง
จากสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา และมีหลกัสตูรไมน้่อยกวา่เกณฑ์ท่ีกําหนดไว้ในบญัชีหมายเลข 3 

ท้ายประกาศนี ้

ข้อ 7 การตรวจสถานท่ีผลติอาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ี
ปรับกรด ให้ใช้บนัทกึตามบญัชีหมายเลข 4 ท้ายประกาศนี ้

ข้อ 8  หลกัเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท
ชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรดให้ปฏิบตัิตามหลกัเกณฑ์ท่ีกําหนดไว้ในบญัชีหมายเลข ๕ ท้าย
ประกาศนี ้

ข้อ 9 ให้ผู้ รับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือได้รับเลขสถานท่ีผลิตอาหาร หรือได้รับใบอนุญาต
นําเข้าอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรด แล้วแต่กรณี ก่อนวนัท่ี
ประกาศนีใ้ช้บงัคบัต้องทําการปรับปรุง แก้ไข หรือจดัให้มีใบรับรองให้เป็นไปตามข้อ 3 ข้อ 5 และข้อ 6 หรือ
ข้อ 4 แล้วแตก่รณี ภายในหนึง่ปี นบัแตว่นัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบั 

ข้อ 10 ประกาศนี ้ให้ใช้บงัคบัเม่ือพ้นกําหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวนันบัตัง้แต่วนัประกาศในราช
กิจจานเุบกษาเป็นต้นไป 

 ประกาศ ณ วนัท่ี  3 มกราคม พ.ศ. 2556 

 ประดษิฐ   สนิธวณรงค์    

  (นายประดษิฐ   สนิธวณรงค์) 

     รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 

(คดัจากราชกิจจานเุบกษา ฉบบัประกาศและงานทัว่ไป เลม่ 130 ตอนพิเศษ 24ง ลงวนัท่ี 20 กมุภาพนัธ์ พ.ศ. 2556) 



๑ 

บัญชีหมายเลข ๑  
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๙) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท  

ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา และชนิดที่ปรับกรด 

วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา และชนิดที่ปรับกรด 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๑ สถานที่ตั้ง และอาคารผลิต ๑.๑  สถานที่ตั้งตัวอาคาร และสถานที่ใกล้เคียง ต้องอยู่ในที่ที่เหมาะสม ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกับผลิตภัณฑ์ หากไม่สามารถหลีกเลี่ยง

ได้ ต้องมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนดังกล่าว โดยต้องมีลักษณะดังต่อไปนี้ 
๑.๑.๑  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม่มีการสะสมของสิ่งที่ไม่ใช้แล้ว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเป็นแหล่งเพาะพันธุ์

สัตว์และแมลง รวมทั้งเชื้อโรคต่าง ๆ ขึ้นได้ 
๑.๑.๒  อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มฝีุ่นควันมากผิดปกติ 
๑.๑.๓  ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารงัเกียจ และไมม่ีสถานที่เลี้ยงสัตว์ 
๑.๑.๔  บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคาร ไม่มีน้ําขังแฉะและสกปรก มีท่อหรือทางระบายน้ํา เพื่อให้ไหลลงสู่ระบบบําบัดน้ําทิ้งก่อนลงสู่ทาง

ระบายน้ําสาธารณะ 
ในกรณีที่สถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใช้ผลิตอาหารอยู่ติดกับบริเวณที่สภาพไม่เหมาะสม หรือไม่เป็นไปตามข้อ ๑.๑.๑ – ๑.๑.๔  ต้องมี

วิธีการที่มีประสิทธิภาพในการป้องกันแมลงและสัตว์พาหะนําโรค ตลอดจนฝุ่นละอองและสาเหตุของการปนเปื้อนอื่น ๆ ด้วย 
๑.๒  อาคารผลิต มีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่มั่นคง ง่ายต่อการบํารุงรักษา และการทําความสะอาด รวมทั้ง
สะดวกในการปฏิบัติงานโดย 

๑.๒.๑  พื้น ผนัง และเพดาน ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ไม่ดูดซับน้ํา ลาดเอียง ไม่มีน้ําขัง ทําความสะอาด บํารุงรักษา และ
ซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 

๑.๒.๒  มีขนาด พื้นที่เพียงพอ สะดวกในการปฏิบัติงาน มีการจัดการพื้นที่ให้เป็นไปตามสายการผลิต 
๑.๒.๓  ใช้สําหรับผลติอาหารเท่านั้น และมีการแยกพื้นที่การปฏิบัติงานสําหรับสายงานการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารประเภทต่างๆ ให้เป็น

สัดส่วน 
๑.๒.๔  แยกที่พักอาศัย และห้องน้ําห้องส้วม ออกจากบริเวณผลิตและเป็นสัดส่วน  
๑.๒.๕  สามารถป้องกันสัตว์แมลง ไม่ให้เข้าในบริเวณผลิต 
๑.๒.๖  ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว หรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต 
๑.๒.๗  มีท่อหรือทางระบายน้ําทิ้งที่ออกแบบเพื่อรองรับปริมาณน้ําทิ้งจากภายนอกและที่เกิดจากการผลิตในอาคารผลิต 
๑.๒.๘  มีระบบการระบายอากาศหรือมีการถ่ายเทอากาศที่ดี เหมาะสม และเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน 



๒ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๑.๒.๙  มีระบบแสงสว่างที่เพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน  
๑.๒.๑๐  ภายในอาคารผลิตอย่างน้อยต้องประกอบด้วยห้องหรือบริเวณต่าง ๆ ซึ่งสามารถป้องกันการปนเปื้อน ดังต่อไปนี้ 

๑.๒.๑๐.๑  ห้องหรือบริเวณรับวัตถุดิบ มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ 
๑.๒.๑๐.๒  ห้องหรือบริเวณเก็บส่วนผสมที่ใช้ในการผลิต รวมทั้งบรรจุภัณฑ์ มีชั้น หรือยกพื้นรองรบั 
๑.๒.๑๐.๓  ห้องหรือบริเวณเตรียมวัตถุดิบและปรุงผสม  
๑.๒.๑๐.๔  ห้องหรือบริเวณทําความสะอาดบรรจุภัณฑ์ก่อนการบรรจุ (แล้วแต่กรณี) 
๑.๒.๑๐.๕  ห้องหรือบริเวณบรรจุ มีโต๊ะหรือแท่นปฏิบัติงานอยู่สูงจากพื้น 
๑.๒.๑๐.๖  ห้องหรือบริเวณไล่อากาศก่อนปิดผนึก (แล้วแต่กรณี) มีโต๊ะหรือแท่นปฏิบัติงานอยู่สูงจากพื้น 
๑.๒.๑๐.๗  ห้องหรือบริเวณปิดผนึก มีโต๊ะหรือแท่นปฏิบัติงานอยู่สูงจากพื้น 
๑.๒.๑๐.๘  ห้องหรือบริเวณตรวจสอบรอยผนึกทั้งก่อนและหลังการบรรจุ 
๑.๒.๑๐.๙  ห้องหรือบริเวณฆ่าเชื้อ และทําให้เย็น ต้องมีระบบระบายอากาศที่รวดเร็วและเพียงพอ 
๑.๒.๑๐.๑๐ ห้องหรือบริเวณกักผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้วและทําให้เย็น มีชั้นหรือยกพื้นรองรบั (แล้วแต่กรณี) 
๑.๒.๑๐.๑๑ ห้องหรือบริเวณจัดเก็บผลิตภัณฑ์สําเร็จรูป มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ 
๑.๒.๑๐.๑๒ ห้องหรือบริเวณกักผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหาในระหว่างกระบวนการผลิต หรือผลิตภัณฑ์ที่ถูกเรียกกลับคืน 
๑.๒.๑๐.๑๓ ห้องหรือบริเวณล้างทําความสะอาดอุปกรณ์การผลิต 
๑.๒.๑๐.๑๔ ห้องหรือบริเวณเก็บอุปกรณ์การผลติที่ล้างทําความสะอาดแล้ว มีชั้นหรือยกพื้นรองรับ 
๑.๒.๑๐.๑๕ ห้องหรือบริเวณเก็บสารเคมีที่ไม่ใช้ในอาหาร ให้จัดแยกเป็นสัดส่วนออกจากบริเวณผลิต ไม่เก็บปะปนกับ

สารเคมีที่ใช้ในอาหาร 
๑.๒.๑๐.๑๖ ห้องหรือบริเวณสําหรับอุปกรณ์ล้างแบบระบบปิด (แล้วแต่กรณี) 
๑.๒.๑๐.๑๗ ห้องหรือบริเวณการตรวจวิเคราะห์คุณภาพ 
๑.๒.๑๐.๑๘ ห้องหรือบริเวณเปลี่ยนเสื้อผ้าและเก็บของใช้ส่วนตัวของพนักงาน 

๒ เครื่องมือ เครือ่งจักร และ
อุปกรณ์ในการผลิต 

๒.๑  มีการออกแบบ อย่างน้อยต้องมีลักษณะดังนี้ 
๒.๑.๑  ผิวหน้าของเครื่องมือหรืออุปกรณ์ที่สัมผัสโดยตรงกับอาหารทําด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่

อาหาร ทนการกัดกร่อน ไม่ดูดซึม สามารถทําความสะอาดและฆ่าเชื้อได้ง่าย  
๒.๑.๒  รอยต่อเรียบ ไม่เป็นแหล่งสะสมของสิ่งสกปรก 
๒.๑.๓  กรณีใช้ระบบท่อในการขนส่งผลติภัณฑอ์าหาร ภายในท่อไม่มีจุดอับและซอกมมุซึ่งจะทําให้สิ่งสกปรกสะสมและยากต่อการ

ทําความสะอาดและฆ่าเชื้อ  ปั๊ม ข้อต่อ วาล์ว ปะเก็นต่าง ๆ ที่สัมผัสอาหารต้องออกแบบง่ายแก่การทําความสะอาดและฆ่าเชื้อ  



๓ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๒.๑.๔  ถังบรรจุผลิตภัณฑ์ต้องออกแบบให้พื้นถังมีความลาดเอียง สามารถระบายของเหลวออกได้ทั้งหมด และป้องกันการ

ปนเปื้อน 
๒.๑.๕  โต๊ะหรือแท่นที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตในส่วนที่สัมผัสกับอาหารต้องทําด้วยวัสดุที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่อาหาร 

ไม่เป็นสนิม ทําความสะอาดง่าย มีความสูงเพียงพอในการปฏิบัติงาน 
๒.๒  มีการติดตั้งในตําแหน่งที่เหมาะสม เป็นไปตามสายงานการผลิตอาหารแต่ละประเภท เป็นสัดส่วน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน ง่ายต่อ
การปฏิบัติงาน  การตรวจสอบ  การทําความสะอาด  และการซ่อมบํารุง 
๒.๓  มีจํานวนเพียงพอ และเป็นชนิดที่เหมาะสมกับการผลิต ใช้งานได้ มีความเที่ยงตรง แม่นยํา  ซึ่งอย่างน้อยต้องประกอบด้วย 

๒.๓.๑  เครื่องมือหรืออุปกรณ์การปรับสภาพน้ํา 
๒.๓.๒  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ล้างทําความสะอาด หรือฆ่าเชื้อบรรจุภัณฑ์ (แล้วแต่กรณี) 
๒.๓.๓  เครื่องมือหรืออปุกรณ์ล้างแบบระบบปิด  กรณีใช้ระบบท่อในการผลิต 
๒.๓.๔  เครื่องมือหรืออปุกรณ์ชั่ง ตวง วัด 
๒.๓.๕  เครือ่งมือหรอือปุกรณ์การปรุงผสม (แล้วแต่กรณี) 
๒.๓.๖  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ไล่อากาศที่ช่องว่างเหนืออาหารในภาชนะบรรจุ หรืออุปกรณ์ที่ใช้เติมก๊าซอื่นที่เหมาะสม เพื่อแทนที่

อากาศ  (แล้วแต่กรณี) 
๒.๓.๗  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ปิดผนึกแบบกึ่งอัตโนมัติเป็นอย่างน้อย ยกเว้น ภาชนะบรรจุแก้ว และปี๊บ 
๒.๓.๘  เครื่องมือหรืออุปกรณ์สําหรับวัดความสมบูรณ์ของรอยปิดผนึกของภาชนะบรรจุ 
๒.๓.๙  เครื่องมือหรืออุปกรณ์สําหรับวัดความเป็นสุญญากาศของภาชนะบรรจุ หรือเครื่องมือวัดปริมาณอากาศหลงเหลือ (แล้วแต่

กรณี)  
๒.๓.๑๐  เครื่องมือหรืออุปกรณ์สาํหรับวัดอุณหภูมิที่ใช้ในการควบคุมกระบวนการผลิต  
๒.๓.๑๑  ชุดทดสอบสําหรับวัดปริมาณคลอรีนหลงเหลือในน้ําหล่อเย็น (แล้วแต่กรณี) 
๒.๓.๑๒  นาฬิกาสําหรับจับเวลาในการฆ่าเชื้อ 
๒.๓.๑๓  เครื่องมือหรืออุปกรณ์อื่นที่ใช้ควบคุมคุณภาพความปลอดภัยของอาหาร ตามความจําเป็น (แล้วแต่กรณี) 
๒.๓.๑๔  เครื่องมือ หรืออุปกรณ์สําหรับการทําให้ผลิตภัณฑ์เย็นตัวลงภายหลังการฆ่าเชื้อ 
๒.๓.๑๕  เครื่องกําเนิดไอน้ํา (แล้วแต่กรณี) 
๒.๓.๑๖  เครื่องฆ่าเชื้อมีอุปกรณ์ที่จําเป็นถูกต้อง ครบถ้วน และสามารถใช้งานได้ดีโดยจัดแบ่งตามประเภทอาหาร รายละเอียด

ตามบัญชีหมายเลข ๒ ท้ายประกาศนี้ 
กรณีเครือ่งฆ่าเชื้อทีม่ีรายละเอียดไม่เป็นไปตามบัญชีหมายเลข ๒ ท้ายประกาศนี้ ใหผู้้ผลิตส่งข้อมลูรายละเอียด ให้สํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยาพจิารณาให้ความเห็นชอบเป็นกรณีไป 



๔ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๓ การควบคุมกระบวนการผลิต การดําเนินงานทุกขั้นตอนจะต้องมีการควบคุมตามหลักสุขลักษณะที่ดีในการผลิต ตั้งแต่การตรวจรับวัตถุดิบ ส่วนผสมในการผลิต และ

บรรจุภัณฑ์ การเตรียมวัตถุดิบ การปรุงผสม การบรรจ ุการไล่อากาศ การปิดผนึก การฆ่าเชื้อ การเก็บรักษาผลติภัณฑ์ การขนย้ายระหว่าง
กระบวนการผลิต และการขนส่งผลิตภัณฑ์ รวมทั้งการดําเนินการด้านการควบคุมคุณภาพผลติภัณฑ์ ดังนี้  
๓.๑  การรับวัตถุดิบ ส่วนผสมในการผลิต และบรรจุภัณฑ์ 

๓.๑.๑  วัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิต 
๓.๑.๑.๑  ต้องมีการจัดทําข้อกําหนดด้านคุณภาพมาตรฐานตามกฎหมายเป็นอย่างน้อย และมีการควบคุม และคัดเลือกให้

เป็นไปตามข้อกําหนดและมาตรฐานที่จัดทําไว้ วัตถุดิบบางชนิดต้องล้างหรือทําความสะอาดตามความจําเป็น และต้องเก็บรักษาวัตถุดิบ 
ส่วนผสม ภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อน และการเสื่อมสภาพ มีการหมุนเวียนปริมาณการใช้วัตถุดิบ และส่วนผสมอาหารอย่างมี
ประสิทธิภาพ 

๓.๑.๑.๒  ต้องขนย้ายวัตถุดิบส่วนผสม ภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อน และการเสื่อมสภาพ  
๓.๑.๑.๓  ต้องมีการเก็บตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ โดยห้องปฏิบัติการที่ได้มาตรฐานอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง และทุกครั้งที่มี

การเปลี่ยนแปลงแหลง่ซื้อ และบันทกึผล หรือมีใบรับรองการตรวจวิเคราะห์คุณภาพจากแหล่งผลิต  เพื่อเป็นข้อมูลในการตัดสินใจสําหรับ
การนําไปใช้ผลิต  

๓.๑.๒  บรรจุภัณฑ์ 
๓.๑.๒.๑  ต้องจัดทําข้อกําหนดด้านคุณภาพและมาตรฐานของบรรจุภัณฑ์ชนิดนั้น และมีคุณภาพหรือมาตรฐานตาม

ข้อกําหนดของบรรจุภัณฑ์สําหรับอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ภาชนะบรรจุ 
๓.๑.๒.๒  มีการตรวจสอบคุณภาพและความสมบูรณ์ของรอยผนึก ตําหนิ ของบรรจุภัณฑ์ก่อนนําไปใช้  ตามหลักวิชาการ

และสอดคล้องกับวิธีวัดสากล และบันทึกผล 
๓.๑.๒.๓  จัดเก็บในสภาวะที่เหมาะสม ไม่ก่อให้เกดิการปนเปื้อน  
๓.๑.๒.๔  มีการทําความสะอาดหรือฆ่าเชื้อ (แล้วแต่กรณี) และนําไปใช้บรรจุทันที รวมทั้งมีระบบจัดแยก ภาชนะบรรจุที่

กําลังรอล้างและที่ล้างแล้ว มิให้นําภาชนะบรรจุไปบรรจุหรือใช้เพื่อวัตถุประสงค์อื่น 
๓.๑.๒.๕  การเคลื่อนย้ายบรรจุภัณฑ์ต้องอยู่ในสภาพที่เหมาะสม ไม่ก่อให้เกิดความเสียหายต่อบรรจุภัณฑ์ และไม่ทําให้

เกิดการปนเปื้อน 
๓.๒  การควบคุมก่อนกระบวนการฆ่าเชื้อ 

ในการผลิตทุกขั้นตอน ต้องดําเนินการอย่างรวดเร็ว และดําเนินการภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อน เพื่อลดความเสื่อมเสียและ
ลดการเจริญของจุลินทรีย์ ดังนี้ 

 



๕ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๓.๒.๑  การลวกวัตถุดิบก่อนการบรรจุ (แล้วแต่กรณี)  

ต้องปฏิบัติตามวิธีการที่กําหนดไว้โดย ลวกวัตถุดิบตามเวลาและอุณหภูมิที่กําหนด ทําให้เย็นลงอย่างรวดเร็ว และ
หลีกเลี่ยงความล่าช้าในการนําวัตถุดิบนั้นไปยังกระบวนการผลิตขั้นต่อไป  

๓.๒.๒  การปรุงผสม (แล้วแต่กรณี) 
๓.๒.๒.๑  มีการตรวจสอบการปรุงผสมให้เป็นไปตามสูตรส่วนผสมที่กําหนดไว้ โดยเก็บรักษาภายใต้สภาวะที่สามารถ

ป้องกันการปนเปื้อน การเจริญของจุลินทรีย์ และบันทึกผล 
๓.๒.๒.๒  อาหารปรับกรด ต้องมีเอกสารขั้นตอนวิธีการปรับกรด พร้อมทั้งระบุปัจจัยวิกฤต (Critical Factor) ที่เกี่ยวกับการ

ปรับกรด การสุ่มตัวอย่าง การตรวจสอบ และบันทึกรายงานการตรวจสอบค่าพีเอชตามความถี่ที่เหมาะสม เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีค่าพีเอช
สมดุล อยู่ที่ ๔.๖ หรือต่ํากว่า ภายในระยะเวลาที่กําหนดไว้ 

๓.๒.๓  การบรรจ ุ
๓.๒.๓.๑  ในระหว่างการบรรจุ ต้องหลีกเลี่ยงไม่ให้อาหารที่ผลิตค้างอยู่บริเวณตะเข็บที่จะปิดผนึกภาชนะบรรจุ เพื่อให้

สามารถปิดผนึกได้อย่างสมบูรณ์ 
๓.๒.๓.๒  มีการควบคุมปริมาตร น้ําหนักบรรจุ ช่องว่างเหนืออาหารในบรรจุภัณฑ์ ให้เป็นไปตามที่ระบุไว้ใน กรรมวิธีการ

ผลิตที่กําหนด (Scheduled Process) และบันทึกผล 
๓.๒.๔  การไล่ หรือการควบคุมปริมาณอากาศในผลิตภัณฑ์ก่อนการปิดผนึก 

๓.๒.๔.๑  วิธีการไล่อากาศออกจากภาชนะบรรจุต้องสอดคลอ้งกับที่ระบุไว้ในกรรมวิธีการผลิตทีก่าํหนด  
๓.๒.๔.๒  มีการควบคุมปริมาณอากาศที่หลงเหลือในภาชนะบรรจุแบบอ่อนตัวหรือกึ่งอ่อนตัวให้อยู่ในเกณฑ์ที่กําหนดไว้ใน

กรรมวิธีการผลิตที่กําหนด เพื่อป้องกันความเสียหายของรอยปิดผนึกระหว่างกระบวนการฆ่าเชื้อ และบันทึกผล 
๓.๒.๕  การปิดผนึก 

๓.๒.๕.๑  มีการตรวจสอบการทํางานของเครื่องปิดผนึกอย่างสม่ําเสมอ เพื่อให้มั่นใจได้ว่าการปิดผนึกเป็นไปอย่างสมบูรณ์
และถูกต้อง และบันทึกการปฏิบัติงาน 

๓.๒.๕.๒  มีการตรวจสอบความสมบูรณ์ของรอยผนึก ตําหนิของภาชนะบรรจุหลังการบรรจุ ตามหลักวิชาการ โดย 
๓.๒.๕.๒.๑  ตรวจสอบข้อบกพร่องภายนอกของการปิดผนึก และรอยปิดผนึกด้านข้าง ด้วยสายตา (Visual 

Inspection) อย่างสม่ําเสมออย่างน้อย ทุกๆ ๓๐ นาที ระหว่างการผลิต  และบันทึกการปฏิบัติงาน รวมทั้งเมื่อมีการปรบัแก้ไข หรือมีการ
ติดขัดของเครื่องปิดผนึก ซึ่งจะต้องมีการบันทึกความผิดปกติที่เกิดขึ้นและการแก้ไขทั้งหมด 

 



๖ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
  ๓.๒.๕.๒.๒  ตรวจสอบความสมบูรณ์ของรอยปิดผนึก หรือตําหนิของบรรจุภัณฑ์โดยวิธีเลาะตะเข็บ (Tear 

Down) หรือรอยผนึกตามวิธีที่เหมาะสม (แล้วแต่กรณี)  เป็นระยะๆ อย่างน้อย ทุกๆ ๔ ชั่วโมง และเมื่อมีการปรับแก้ไข หรือมีการติดขัด
ของเครื่องปิดผนึกรวมทั้งบันทึกการปฏิบัติงาน บันทึกความผิดปกติที่เกิดขึ้นและการแก้ไข ทั้งนี้กรณีเกิดความผิดปกติให้แยกผลิตภัณฑ์ที่
พบว่าเกิดปัญหาออกเพื่อตรวจสอบซ้ํา หรือดําเนินการอย่างเหมาะสมต่อไป 

๓.๒.๕.๓  การล้างทาํความสะอาดบรรจุภัณฑห์ลังการปิดผนึก เพื่อกําจัดไขมัน หรอืสิง่สกปรกที่ติดอยู่ด้านนอกของบรรจุภัณฑ์ 
(แล้วแต่กรณี) 
๓.๓  การควบคุมกระบวนการฆ่าเชื้อ 

ต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และวิธีการศึกษากระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนตามกรรมวิธีการผลิตที่กําหนด เพื่อให้ผลิตภัณฑ์
อาหารอยู่ในสภาวะปลอดเชื้อแบบเชิงการค้า ทั้งนี้ในการกําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนของอาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิทต้อง
ดําเนินการโดยผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) ซึ่งอาจเป็นบุคคลหรือหน่วยงานที่มีความรู้ ความชํานาญ 
มีเครื่องมือเพียงพอ เพื่อให้สามารถกําหนดกระบวนการฆ่าเชื้ออาหารที่ปลอดภัย 

๓.๓.๑  อาหารชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา ต้องมีการดําเนินการ ดังต่อไปนี้ 
๓.๓.๑.๑  จัดทําเอกสารการศึกษาการทดสอบการกระจายอุณหภูมิในเครื่องฆ่าเชื้อ (Temperature Distribution)  ที่

ถูกต้องทางวิชาการ และเป็นปัจจุบัน ซึ่งต้องศึกษา ณ สถานที่ผลิตก่อนการใช้งาน หรือเมื่อมีการปรับเปลี่ยนอุปกรณ์และโครงสร้างที่อาจมี
ผลกระทบต่อการทํางานของเครื่องฆ่าเชื้อ 

๓.๓.๑.๒  จัดทําเอกสารการศึกษาการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์อาหาร (Heat Penetration) ที่ถูกต้องทาง
วิชาการและเป็นปัจจุบัน ซึ่งต้องศึกษา ณ สภาวะเดียวกับผลิตภัณฑ์ที่ทําการผลิตจริง ได้แก่ เมื่อผลิตผลิตภัณฑ์ใหม่ หรือเมื่อมีการเปลี่ยน
ข้อกําหนดของผลิตภัณฑ์ หรือ เมื่อมีการเปลี่ยนภาชนะบรรจุเฉพาะสําหรับผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด แต่ละขนาดบรรจุ  

๓.๓.๑.๓  การกําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน ต้องศึกษาภายใต้ปัจจัยเกี่ยวกับ สปอร์ของจุลินทรีย์ที่เป็น
เป้าหมายในการกําหนดการฆ่าเชื้อ ได้แก่ คลอสตริเดียม โบทูลินั่ม (Clostridium botulinum) หรือกรณีที่ใช้ตัวชี้วัดอื่น ต้องมีหลักฐาน
ทางวิชาการว่ามีค่าการต้านทานความร้อนที่เทียบเท่า หรือสูงกว่าสปอร์ของ คลอสตริเดียม โบทูลินั่ม (Clostridium botulinum) ชนิด
และขนาดของภาชนะบรรจุ ค่าความเป็นกรด - ด่างของอาหาร  ส่วนประกอบของอาหารหรือสูตรอาหาร  ชนิดและปริมาณของวัตถุเจือปน
ที่ใช้  ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water Activity )ของอาหาร  อุณหภูมิที่ใช้เก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร และปัจจัยสําคัญอื่น ๆ ที่มีผลต่อการ
ส่งผ่านความร้อนของอาหาร  

ทั้งนี้ต้องจัดทําเป็น เอกสารแสดงกรรมวิธีการผลิตที่กําหนด และสําหรับระบบการผลิตแบบปลอดเชื้อ 
(Aseptic System) ซึ่งทําการฆ่าเชื้ออาหารด้วยความร้อนก่อนการบรรจุในภาชนะบรรจุที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว ต้องมีการศึกษาและมี
หลักฐานว่าได้ผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อแบบเชิงการค้า และแสดงไว้ในกรรมวิธีการผลิตที่กําหนด 



๗ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๓.๓.๒  อาหารชนิดปรับกรด ต้องมกีารดําเนินการ ดังต่อไปนี้ 

๓.๓.๒.๑  จัดทําเอกสารการศึกษาอุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด และแต่ละขนาดบรรจุอย่าง
เหมาะสม  มีการระบุค่าความเป็นกรดด่างสมดุลของผลิตภัณฑ์ ในกรณีที่ผลิตภัณฑ์มีชิ้นเนื้ออยู่ในของเหลว ต้องระบุช่วงเวลามากสุดและ
อุณหภูมิในการเก็บเพื่อการปรับสภาพชิ้นเนื้อนั้นให้เป็นกรด  

๓.๓.๒.๒  การกําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อ ต้องมีการศึกษาภายใต้การควบคุมค่าความเป็นกรดด่าง พร้อมทั้งระบุปัจจัย
วิกฤตที่ใช้กําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อเพื่อให้มั่นใจว่าอาหารนั้นจะไม่มีการเจริญของจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค โดยแสดงไว้ในกรรมวิธีการ
ผลิตที่กําหนด 

๓.๓.๓  มีการเตรียมและตรวจสอบความพร้อมอุปกรณ์เครื่องมือก่อนการฆ่าเชื้อ และควบคุมอุปกรณ์ในกระบวนการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ 
และบันทกึผล 

๓.๓.๔  การควบคุมการปฏิบัติงานสําหรับกระบวนการฆ่าเชื้อ 
๓.๓.๔.๑  ต้องแสดงวิธีการปฏิบัติงานและวิธีไล่อากาศของเครื่องฆ่าเชื้อ (แล้วแต่กรณี) สําหรับแต่ละผลิตภัณฑ์และแต่ละ

ขนาดบรรจุไว้ในบริเวณที่ดําเนินการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์ ซึ่งสามารถมองเห็นได้อย่างชัดเจน และสามารถปฏิบัติตามได้อย่างถูกต้อง 
๓.๓.๔.๒  หลังการปิดผนึกต้องนําผลิตภัณฑเ์ข้าฆ่าเชื้อด้วยความร้อนให้รวดเร็วที่สุด มีการกําหนดช่วงเวลาที่เหมาะสม 

เพื่อหลีกเลี่ยงการเพิ่มจํานวนของจุลินทรีย์ หรือการเปลี่ยนแปลงของการถ่ายเทความร้อนในผลิตภัณฑ์ หากมีปัญหาในระหว่าง
กระบวนการผลิต ให้ดําเนินการตามมาตรการที่เหมาะสมโดยคํานึงถึงความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ในระหว่างกระบวนการฆ่าเชื้อหาก
พบว่ามีสภาวะที่เกิดการเบี่ยงเบนไปจากข้อกําหนด (Process Deviation) ในกรณีที่มีกระบวนการฆ่าเชื้อสํารอง (Alternative Process)  
ให้ใช้กรรมวิธีดังกล่าวสําหรับการดําเนินการฆ่าเชื้อ 

๓.๓.๔.๓  ต้องมีวิธีการควบคุมการเข้า - ออกของผลิตภัณฑ์จากห้องหรือบริเวณฆ่าเชื้อ เพื่อป้องกันการปะปนกันระหว่าง
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้วกับผลิตภัณฑ์ที่ยังไม่ผ่านการฆ่าเชื้อ และต้องสํารวจทุกตะกร้า หรือ รถเข็น เพื่อให้แน่ใจว่าผลิตภัณฑ์ทุกชิ้น
ได้ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนอย่างถูกต้องและสมบูรณ์ 

๓.๓.๔.๔  ต้องมีการตรวจวัดอุณหภูมิเริ่มต้นของอาหารในภาชนะบรรจุที่อุณหภูมิต่ําที่สุด และบันทึก โดยอุณหภูมิอาหาร
ต้องไม่ต่ํากว่าอุณหภูมิเริ่มต้นต่ําสุดที่ระบุไว้ในกรรมวิธีการผลิตที่กําหนด  

๓.๓.๔.๕  การควบคุมเวลาที่ใช้ในการฆ่าเชื้อและไล่อากาศในเครื่องฆ่าเชื้อ ให้เป็นไปตามที่ระบุไว้ในกรรมวิธีการผลิตที่
กําหนด โดยเครื่องมือต้องแม่นยํา และห้ามใช้นาฬิกาแบบพกพาหรือนาฬิกาข้อมือในการจับเวลา 

๓.๓.๔.๖  เวลาในการฆ่าเชื้อบนแผ่นบันทึกอุณหภูมิในการฆ่าเชื้อแบบต่อเนื่อง ต้องตรงกับเวลาที่ระบุไว้ในตารางบันทึก
ข้อมูลของฝ่ายผลิต ในวันเดียวกันนั้น เพื่อให้สามารถตรวจสอบได้ ยกเว้น เครื่องฆ่าเชื้อภายใต้ความดันปกติให้มีการบันทึกอุณหภูมิและ
เวลาในการฆ่าเชื้อผลิตภัณฑ์นั้นๆ ตามความถี่ที่เหมาะสม 



๘ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๓.๓.๔.๗  มีการทวนสอบบันทึกการควบคุมกระบวนการผลติและการฆ่าเชื้อผลติภัณฑ ์เพื่อให้เป็นไปตามกรรมวิธีการผลติ

ที่กําหนด และบันทึกผล กรณีพบปัญหา หรือข้อผิดพลาดในกระบวนการผลิตและการฆ่าเชื้อ ต้องดําเนินการแก้ไขได้อย่างทันท่วงที 
๓.๓.๕  มาตรการจัดการกับผลิตภัณฑ์ในกรณีที่มีสภาวะที่เกิดการเบี่ยงเบนไปจากข้อกําหนด ซึ่งทําให้อุณหภูมิและเวลาในการฆ่า

เชื้อต่ํากว่าที่กําหนดไว้ในกรรมวิธีการผลิตที่กําหนด หรือ เมื่อสูญเสียการควบคุมปัจจัยวิกฤตที่กําหนด ผู้ผลิตต้องมีวิธีการดําเนินการ และ
บันทึกผลดังต่อไปนี้ 

๓.๓.๕.๑  แยกและกักผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหา โดยผู้ที่มีความรู้ และได้รับมอบหมายในการควบคุมกระบวนการผลิต  โดยนํา
ผลิตภัณฑ์ที่แยกและกักไว้ไปฆ่าเชื้อซ้ํา หรือทําลายผลิตภัณฑ์ด้วยวิธีการที่เหมาะสม 

กรณีฆ่าเชื้อใหม่ ต้องดําเนินการตามข้อกําหนดที่ ผู้กาํหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนกําหนดไว้ 
๓.๓.๕.๒  สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีความปลอดภัยต่อการบริโภคต้องผ่านการประเมินและตัดสินใจโดยผู้กําหนดกระบวนการ

ฆ่าเชื้อด้วยความร้อน พร้อมบันทึกผล  
๓.๓.๖  การทําให้ผลิตภัณฑ์เย็น ต้องมีวิธีการทําให้ผลิตภัณฑ์เย็นตัวลงอย่างรวดเร็ว และมีการลําเลียงผลิตภัณฑ์ออกจากเครื่องฆ่า

เชื้อสู่ห้องหรือบริเวณกัก  เพื่อรอให้ผลิตภัณฑ์แห้ง ห้ามพนักงานสัมผัสกับผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 
๓.๔  การบ่งชี้ 

๓.๔.๑  มีการเก็บและบ่งชี้ ชนิดของวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ์ และผลิตภัณฑ์สําเร็จรูป ผลิตภัณฑ์ที่ต้องผ่านกระบวนการผลิตซ้ํา หรือ
ผลิตภัณฑ์รอทําลายอย่างชัดเจน 

๓.๔.๒  การบ่งชี้โดยการระบุรหัสผลิตภัณฑ์ต้องชัดเจน ในกรณีที่ไม่สามารถระบุรหัสลงบนตัวบรรจุภัณฑ์ได้โดยตรง ต้องใช้วิธีอื่นที่
เหมาะสม ซึ่งอย่างน้อยต้องครอบคลุม ในเรื่อง สถานที่ผลิต วันเดือนปีที่ผลิต หรือวันเดือนปีที่หมดอายุ รุ่นการผลิต หรือข้อมูลเพิ่มเติมอื่นๆ 
เพื่อให้สามารถสอบกลับและเรียกคืนสินค้าได้ในกรณีสนิค้ามีปัญหา 
๓.๕  การควบคุมคุณภาพ 

๓.๕.๑  มีข้อกําหนดของผลิตภัณฑ์ ซึ่งครอบคลุมทั้งด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ อาจรวมถึงองค์ประกอบอื่นที่จําเป็น ตาม
ธรรมชาติของอาหารนั้น รวมทั้งมีวิธีการสุ่มตัวอย่าง วิธีการวิเคราะห์ และเกณฑ์ของการยอมรับ 

๓.๕.๒  มีการสุ่มตัวอย่างผลติภัณฑ์ระหว่างกระบวนการผลิตจากสายการผลิตเป็นระยะๆ เพื่อตรวจสอบทั้งด้านคุณภาพและความ
ปลอดภัย 

๓.๕.๓  มีการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์สุดท้าย โดยห้องปฏิบัติการมาตรฐานเพื่อตรวจสอบคุณภาพตามประกาศกระทรวง
สาธารณสขุ ทางด้านกายภาพ เคมี และจุลนิทรีย์ อย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง และบันทึกผล  รวมทั้งมีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์เพื่อ
เฝ้าระวังตนเอง ตามความถี่ที่เหมาะสม และบันทึกผล 

๓.๕.๔  ต้องเก็บรักษาผลิตภัณฑ์สําเร็จรูป ในสภาพที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน และมีการบ่งชี้สถานภาพอย่างชัดเจน  
๓.๕.๕  มีการขนส่งผลิตภัณฑ์ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อน และเสื่อมสภาพ 



๙ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๓.๖  น้ํา น้ําแข็ง และไอน้ําที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร 

๓.๖.๑  น้ําและไอน้ําที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร ต้องมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง  
น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และมีการนําไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ  

๓.๖.๒  น้ําแข็งที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ต้องมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
น้ําแข็ง และมีการนําไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

๓.๖.๓  น้ําหล่อเย็น ที่ใช้เพื่อทําให้ผลิตภัณฑ์เย็นตัวลงหลังการฆ่าเชื้อ ต้องเติมคลอรีน หรือสารฆ่าเชื้อชนิดอื่นที่ถูกต้องตามหลัก
วิชาการที่ระบุไว้ในปริมาณที่เหมาะสม และสามารถตรวจวัดว่ามีปริมาณสารฆ่าเชื้อหลงเหลือในน้ําหล่อเย็นตลอดช่วงเวลาผลิต และบันทึกผล 

๓.๖.๔  ในกรณีนําน้ําหล่อเย็นกลบัมาใช้ซ้ํา ต้องสามารถตรวจสอบได้ว่าผ่านการบําบัดอย่างถูกต้อง และเหมาะสมก่อนนํากลับมาใช้ใหม่ 
และต้องมีระบบลําเลียงน้ําที่แยกต่างหาก เพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้าม 
๓.๗  การเรียกคืนผลิตภัณฑ์ 

มีเอกสารที่ระบุวิธีการในการเรียกคืนผลิตภัณฑ์ ซึ่งสามารถบ่งชี้และเรียกคืนรุ่นของผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหาได้อย่างรวดเร็ว  
มีประสิทธิภาพ และบันทึกผลกรณีมีการเรียกคืนสินค้า 

๔ การทําความสะอาด การฆ่าเชื้อ 
การบํารุงรักษา และการสอบ
เทียบ 

ผู้ผลิตต้องมีการดําเนินงานเกี่ยวกับการทําความสะอาด การฆ่าเชื้อ การบํารงุรกัษา และการสอบเทียบ ดังต่อไปนี้ 
๔.๑  การทําความสะอาดและการฆ่าเชื้อ 

๔.๑.๑  มีเอกสารซึ่งมีรายละเอียดเกี่ยวกับขั้นตอนการลา้งทาํความสะอาดและฆ่าเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ต่างๆ ที่ใช้ในการผลิต  
๔.๑.๒  มีการล้างทําความสะอาด และการฆ่าเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่ใช้ในการผลิต อย่างเหมาะสมและมี

ประสิทธิภาพ  
๔.๑.๓  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพการล้างทําความสะอาด การฆ่าเชื้อ และการตกค้างของสารเคมีที่ใช้ล้างทําความสะอาดและ

ฆ่าเชื้อ และบันทึกผล 
๔.๑.๔  มีการเก็บอุปกรณ์ที่ทาํความสะอาด ฆ่าเชื้อแล้วให้เป็นสัดส่วน และห่างจากที่ที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนซ้ํา  
๔.๑.๕  มีการลําเลียงขนส่งภาชนะและอุปกรณ์ที่ทําความสะอาดแล้ว อยู่ในลักษณะที่ป้องกันการปนเปื้อนจากภายนอก 

๔.๒  สารที่ใช้ในการทาํความสะอาด ฆ่าเชื้อ และหล่อลื่น เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลติต้องมีปา้ยบง่ชี้ รวมทั้งมีข้อมูลเกี่ยวกับชนิด
ของสารเคมี วิธีใช้ การจัดเกบ็แยกเป็นสัดส่วนออกจากบริเวณผลิต การใช้สารเคมีต้องอยู่ภายใต้เงื่อนไขที่ปลอดภัย มีฉลากภาษาไทยกํากับ มี
มาตรการการควบคุมสําหรับการนําไปใช้ 
๔.๓  มีแผนการบํารุงรักษาเครือ่งมอื เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลติ และแผนการสอบเทียบอุปกรณ์ที่จําเป็นในการผลิต อย่างเหมาะสม
และมีประสิทธิภาพ 
๔.๔  มีการดําเนินการบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตอย่างสม่ําเสมอ และสอบเทียบอุปกรณ์ที่จําเป็นในการผลิต 
โดยดําเนินการสอบเทียบอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง และบันทึกผล 



๑๐ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๕ การสุขาภิบาล ผู้ผลิตต้องดําเนินการเกี่ยวกบัสุขาภิบาลดังนี้ 

๕.๑  น้ําที่ใช้ภายในสถานที่ผลิต ต้องสะอาด มีการปรับคุณภาพน้ําตามความจําเป็น มีปริมาณเพียงพอ และมีสัญลักษณ์แยกจากประเภท
น้ําที่ใช้สัมผัสอาหารโดยตรงอย่างชัดเจน 
๕.๒  มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปิดในจํานวนที่เพียงพอ และมีวิธีการกําจัดที่เหมาะสม  
๕.๓  มีการจัดการระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับเข้าสู่กระบวนการผลิต
อาหาร 
๕.๔  ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วมมีจํานวนเพียงพอสําหรับผู้ปฏิบัติงาน และถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณ์ในการล้างมือครบถ้วน 
สามารถใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ และต้องแยกจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 
๕.๕  อ่างล้างมือบริเวณผลิตมีจํานวนเพียงพอและติดตั้งในบริเวณที่เหมาะสมต่อการใช้งาน มีอุปกรณ์การล้างมือครบถ้วน และมีอุปกรณ์
ทําให้มือแห้งหรือฆ่าเชื้อมือที่สามารถใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
๕.๖  ไม่มีสัตว์เลี้ยงในอาคารผลิต และมีระบบควบคุมป้องกัน และการตรวจสอบติดตาม และกําจัดสัตว์พาหะนําโรคอย่างมีประสิทธิภาพ 
และบันทึกผล 

๖ บุคลากรและสุขลกัษณะของ
ผู้ปฏิบัติงาน 

๖.๑  บุคลากรผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตต้องปฏิบัติและคํานึงถึงปจัจัยต่าง ๆ ดังนี้ 
๖.๑.๑  ไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามที่กําหนดไว้ในกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนสู่อาหาร 

และมีข้อกําหนดสําหรับผู้ปฏิบัติงานที่มีอาการของโรค 
๖.๑.๒  มีการตรวจสุขภาพประจําปี อย่างน้อยปีละ๑ ครั้ง และบันทึกผล 
๖.๑.๓  แต่งกายสะอาด ตัดเล็บสั้น ไม่ทาเล็บ ไม่สวมใส่เครื่องประดับ 
๖.๑.๔  ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน ภายหลังจากการสัมผัสสิ่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน และภายหลังจากใช้ห้องน้ํา

และห้องส้วม 
๖.๑.๕  สวมถุงมือที่อยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาดถูกสุขลักษณะ สําหรับการปฏิบัติงานบางขั้นตอนที่ไม่ต้องสวมถุงมือ ต้องล้างมือ 

ให้สะอาดก่อนการผลิตทุกครั้ง 
๖.๑.๖  สวมหมวก ตาข่ายหรือผ้าคลุมผม ผ้ากันเปื้อน ผ้าปิดปาก ขณะปฏิบัติงาน (ตามความเหมาะสม) 
๖.๑.๗  มีมาตรการจัดการรองเท้าให้เหมาะสม เช่น เปลี่ยนใช้รองเท้าเฉพาะบริเวณ หรือจุ่มรองเท้าในน้ํายาฆ่าเชื้อโรคก่อนเข้าสู่

บริเวณผลิต 
๖.๑.๘  ไม่บริโภคอาหาร สูบบุหรี่ ในขณะปฏิบัติงาน หรือมีพฤติกรรมขณะปฏิบัติงานที่น่ารังเกียจอื่นๆ ที่อาจทําให้เกดิการปนเปื้อน

สู่อาหาร 
 



๑๑ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๖.๑.๙  มีหลักฐานการฝึกอบรมผู้ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไปและความรู้ทั่วไปในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา และชนิดที่ปรับกรดตามความเหมาะสม 
๖.๒  ผู้ควบคุมการผลติ (Retort Supervisors) ต้องมีคุณสมบัติและความรูเ้กี่ยวกบัการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา หรือ
อาหารชนิดที่ปรับกรด ตามความเหมาะสม ตามประเภทอาหารที่ผลิต ดังนี้ 

๖.๒.๑  มีหลักฐานการผ่านการฝึกอบรมและการทดสอบความรู้ความชํานาญ เกี่ยวกับข้อกําหนดของการควบคุมเครื่องฆ่าเชื้อ
อาหารที่บรรจุในภาชนะปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ําและชนิดปรับกรด ตามที่กําหนดในบัญชีหมายเลข ๓ ท้ายประกาศนี้ 

๖.๒.๒ มีประสบการณ์ในการปฏิบัติงานเกี่ยวกับกลุ่มประเภทอาหารที่ผลิต อย่างต่อเนื่องตามความเหมาะสม 
๖.๓  ผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Authority) โดยอาจเป็นหน่วยงานภายในหรือภายนอกที่เป็นที่ยอมรับ หรือ
เป็นบุคคล ที่ต้องมีคุณสมบัติและความรู้เกี่ยวกับการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา หรืออาหารชนิดที่ปรับกรด ตามความ
เหมาะสม ตามประเภทอาหารที่ผลิต ดังนี้ 

๖.๓.๑  จบการศึกษาขั้นต่ําระดับปริญญาตรี ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร หรือสาขาที่เกี่ยวข้อง  
๖.๓.๒  มีหลักฐานการผ่านการฝึกอบรมและการทดสอบความรู้ความชํานาญทั้งภาคทฤษฏีและภาคปฏิบัติการ เกี่ยวกับข้อกําหนด

ของการใช้ความรอ้นในการฆ่าเชื้ออาหารที่บรรจใุนภาชนะปิดสนิทชนิดที่มคีวามเป็นกรดต่ําและชนิดที่ปรับกรด ตามที่กําหนดในบัญชีหมายเลข 
๓ ท้ายประกาศนี้   

๖.๓.๓  มีประสบการณ์ในการกําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนทีส่อดคลอ้งกบักลุม่ประเภทอาหารที่ผลติ อย่างต่อเนื่องตาม
ความเหมาะสม และปัจจุบันยังคงดําเนินงานในหน้าที่นี้อยู่ 
๖.๔  สถานที่ผลิตต้องมีเอกสารข้อกําหนดด้านสุขลักษณะหรือมาตรการสําหรบัผู้เยี่ยมชมและผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต อย่างน้อยต้อง
ปฏิบัติตามข้อ ๖.๑.๓-๖.๑.๘ 

๗ บันทึกและรายงานผล ผู้ผลิตต้องมีบันทึก หรือรายงานต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการผลิต ซึ่งถูกต้อง และเป็นปัจจุบัน  
๗.๑  ต้องมีรายการบันทึกต่าง ๆ ดังต่อไปนี้ 

๗.๑.๑  การตรวจวิเคราะห์และการควบคุมกระบวนการผลิต อย่างน้อยดังนี้  
๗.๑.๑.๑  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบ และส่วนผสม  
๗.๑.๑.๒  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพบรรจุภัณฑ์ 
๗.๑.๑.๓  ผลการควบคุมการปรุงผสมตามสูตรส่วนประกอบที่กําหนด 
๗.๑.๑.๔  ผลการควบคุมค่าความเป็นกรดด่างระหว่างการผลิต และวิธีการปรับสภาพให้เป็นกรด (กรณีผลิตอาหารปรับกรด) 

รวมทั้งบันทึกการตรวจสอบและทวนสอบค่าความเป็นกรดด่างของผลิตภัณฑ์ 
๗.๑.๑.๕  ผลการควบคุมปริมาตร น้ําหนักบรรจุ และช่องว่างเหนืออาหารในบรรจุภัณฑ์ 



๑๒ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๗.๑.๑.๖  ผลการตรวจสอบปริมาณอากาศที่หลงเหลือ 
๗.๑.๑.๗  ผลการตรวจสอบการทํางานของเครื่องปิดผนึกรวมถึงบันทึกการแก้ไขกรณีที่เครื่องปิดผนึกเกิดขัดข้อง 
๗.๑.๑.๘  ผลการตรวจสอบความสมบูรณ์ของรอยผนึก ระบุถึง  รหัส วันและเวลา ค่าที่วัด และตําหนิของภาชนะบรรจุ 
๗.๑.๑.๙  ผลการเตรียมความพร้อมอุปกรณ์เครื่องมือก่อนการฆ่าเชื้อ 
๗.๑.๑.๑๐  ผลการตรวจวัดอุณหภูมิเริ่มต้น (Initial Temperature) ของอาหารก่อนการฆ่าเชื้อ  
๗.๑.๑.๑๑ ผลการควบคุมอุปกรณ์เครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการฆ่าเชื้อ พร้อมการลงนามตรวจสอบจากผู้ควบคุมการผลิต 
๗.๑.๑.๑๒  ผลการปรับคุณภาพน้ํา และบันทึกปริมาณคลอรีนอิสระหลงเหลือในน้ําหล่อเย็น รวมถึงผลวิเคราะห์น้ําที่ใช้ใน

กระบวนการผลิต 
๗.๑.๑.๑๓  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์สุดท้าย เพื่อเฝ้าระวังตนเอง ด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์  
๗.๑.๑.๑๔  ผลการดําเนินการในกรณีที่เกิดการเบี่ยงเบนไปจากข้อกําหนด ซึ่งรวมถึงบันทึกการแก้ไขปัญหา และบันทึกการ

ประเมินและการตัดสินใจ สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหา 
๗.๑.๑.๑๕  ผลการดําเนินการกับผลิตภัณฑ์ที่เรียกคืน และผลิตภัณฑ์ที่ไม่ปลอดภัยสําหรับการบริโภค 

๗.๑.๒  การตรวจสอบการทําความสะอาด การฆ่าเชื้อ  การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล  
๗.๑.๒.๑  ผลการตรวจสอบประสิทธิภาพการทาํความสะอาด ฆ่าเชื้อบรรจุภัณฑ์ การตกค้างของสารเคมีที่ใช้ในการทําความสะอาด

บรรจุภัณฑ์ 
๗.๑.๒.๒  ผลการตรวจสอบประสิทธิภาพของการทําความสะอาด การฆ่าเชื้อ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต 
๗.๑.๒.๓  ผลการตรวจสอบการตกค้างของสารเคมีที่ใช้ในการทําความสะอาดหรือฆ่าเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์

ในการผลิต 
๗.๑.๒.๔  ผลการตรวจสอบสภาพ และบํารุงรักษา ของเครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต 
๗.๑.๒.๕  ผลการตรวจสอบชนิดและปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการใช้สารเคมีทําความสะอาด หรือฆ่าเชื้อ  
๗.๑.๒.๖  การควบคุมสัตว์พาหะนําโรค 

๗.๒  รายงานที่เกี่ยวข้องกับการผลิต อย่างน้อยดังต่อไปนี้ 
๗.๒.๑  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบ ส่วนผสม  และบรรจุภัณฑ์หรือ  ใบรับรองคุณภาพ (Certificate of Analysis, COA) 

สําหรับวัตถุดิบ ส่วนผสม และบรรจุภัณฑ์  
๗.๒.๒  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพน้ํา ไอน้ํา และน้ําแข็งตามมาตรฐานที่กําหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องน้ํา

บริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และน้ําแข็งเป็นอย่างน้อย 
๗.๒.๓  ผลการศึกษาการทดสอบการกระจายอุณหภูมิในเครื่องฆ่าเชื้อ (Temperature Distribution) การศึกษาการแทรกผ่าน

ความร้อนในผลิตภัณฑ์อาหาร (Heat Penetration) 



๑๓ 

ลําดับที่ หัวข้อ เนื้อหา 
๗.๒.๔  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์สุดท้ายตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง โดย ห้องปฏิบัติการมาตรฐาน 
๗.๒.๕  ผลการสอบเทียบอุปกรณ์ เครื่องมือที่ใช้ในการควบคุมกระบวนการผลิต 
๗.๒.๖  ผลการตรวจสุขภาพประจําปีของผู้ปฏิบัติงาน 
๗.๒.๗  ประวัติหรือรายงานฝึกอบรมของผู้ปฏิบัติงาน ตามหน้าที่ที่รับผิดชอบ 

๗.๓  การเก็บรกัษาบันทกึและรายงาน ควรเก็บไว้อย่างน้อย ๓ ปี ณ สถานที่ผลิต ๑ ปีเป็นอย่างน้อย และอีก ๒ ปี ณ สถานที่ผลิต หรือสถานที่
ซึ่งสามารถนํามาแสดงได้สะดวก 

 
 



-๑- 
 

บัญชีหมายเลข ๒  
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๙ ) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต 

และการเกบ็รักษาอาหารในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิทชนิดทีม่ีความเป็นกรดตํ่า และชนิดที่ปรับกรด 

รายการเคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
ชนิดท่ีมีความเป็นกรดตํ่า และชนิดท่ีปรับกรด 

 
เคร่ืองฆ่าเชื้อ ใช้สําหรับส่งผ่านความร้อนแก่อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทโดยเฉพาะผลิตภัณฑ์

อาหารชนิดที่มีความเป็นกรดตํ่าและชนิดที่ปรับกรด เพื่อทําลายจุลินทรีย์ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยในเชิงการค้า 
(Commercial Sterility) และไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค ปัจจุบันแบ่งออกเป็นประเภทต่าง ๆ ได้ดังน้ี 

๑.  เคร่ืองฆ่าเชื้อด้วยความร้อนชนิดภายใต้ความดัน (Retorts) 
๑.๑  เครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน แบบใช้ไอนํ้า (Horizontal Steam Retorts) 
๑.๒  เครื่องฆ่าเช้ือแนวต้ัง แบบใช้ไอนํ้า (Vertical Steam Retorts)  
๑.๓  เครื่องฆ่าเช้ือแนวต้ัง แบบใช้นํ้าร้อน (Vertical Water Retorts) 
๑.๔  เครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน แบบใช้การพ่นนํ้าร้อน (Horizontal Shower Water/ Water 

Spray/ Water Cascade Retorts) 
๑.๕  เครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน แบบใช้นํ้าร้อนท่วม (Horizontal Total Immersion Water 

Retorts) 
๑.๖  เครื่องฆ่าเช้ือแบบรางเกลียวหมุน (Reel and Spiral Retorts) 
๑.๗  เครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน แบบใช้ไอนํ้าผสมอากาศ (Horizontal Steam/Air Mixer Retorts) 
๑.๘  เครื่องฆ่าเช้ือแบบไม่ใช้ตะกร้า (Crateless Retorts) 
๑.๙  เครื่องฆ่าเช้ือแบบใช้นํ้ารับแรงดัน (Hydrostatic Retorts) 
ส่วนเครื่องฆ่าเช้ือ ลําดับที่ ๑.๗ -๑.๙ หรือนอกเหนือจากน้ี หากมีการติดต้ัง ผู้ประกอบการต้องนํา

รายละเอียดส่งให้สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา พิจารณาเป็นกรณีไป 

๒.  เคร่ืองฆ่าเชื้อด้วยความร้อนภายใต้บรรยากาศปกติ (Cooker) 

๓.  เคร่ืองฆ่าเชื้อด้วยระบบการผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic Systems) 

โดยเครื่องฆ่าเช้ือในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดตํ่า และชนิดที่
ปรับกรดแต่ละประเภทดังกล่าวข้างต้น ที่นิยมใช้กันแพร่หลายมีรายละเอียดแยกตามประเภทของเครื่องฆ่าเช้ือที่ใช้ 
อย่างน้อย ดังน้ี  
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๑.  เคร่ืองฆ่าเชื้อด้วยความร้อนชนิดภายใต้ความดัน (Retorts) 

๑.๑  เคร่ืองฆ่าเชื้อแนวนอนแบบใช้ไอนํ้า (Horizontal Steam Retorts) 
เครื่องฆ่าเช้ือชนิดน้ีให้ความร้อนด้วยไอนํ้าอิ่มตัว ดังน้ันในการฆ่าเช้ือจึงต้องไล่อากาศออกจากเครื่อง

ฆ่าเช้ือให้หมดเพื่อป้องกันการเกิดจุดที่ร้อนช้า (Cold Spots) ภายในเครื่องฆ่าเช้ือ การควบคุมอุณหภูมิทําได้
โดยการควบคุมความดันของไอนํ้าอิ่มตัว เครื่องฆ่าเช้ือแบบน้ีมีลักษณะตัวอย่างดังรูปที่ ๑  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ ๑ ตัวอย่างเครื่องฆ่าเช้ือแนวนอนแบบใช้ไอนํ้า (Horizontal Steam Retorts) มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG Thermometer) ๑๑ วาล์วควบคุมไอนํ้า (Steam Control Valve) 
๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ  ๑๒ ท่อทางเบี่ยงไอนํ้า (Steam By Pass) 
 (Temperature Controller and Recording Device) ๑๓  ท่อนํ้าเข้า (Water Inlet) 
๓  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) ๑๔  ท่ออากาศสําหรับอุปกรณ์บันทึกอุณหภูมิ 
๔  ช่องระบายไอนํ้า (Bleeder)   (Compressed Air Pipe) 
๕  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) ๑๕ อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
๖  ที่รองรับตะกร้า (Crate Support) ๑๖ อุปกรณ์ควบคุมความดันอากาศ (Air Pressure Regulator) 
๗  ท่อกระจายไอนํ้า (Steam Spreader) ๑๗  ท่อระบายนํ้า (Drain) 
๘  อุปกรณ์สําหรับจัดเรียงตําแหน่งของบรรจุภัณฑ์ ๑๘  ที่กระบังนํ้าเข้า (Water Inlet Baffles) 
 (Stacking Equipment) ๑๙  วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 
๙ ท่อไล่อากาศ (Vent) ๒๐  ท่อนํ้าล้น (Overflow Line)  
๑๐  วาล์วที่ใช้กับท่อนํ้า (Water Valve) ๒๑  อุปกรณ์ส่งสัญญาณวัดอุณหภูมิ (Temperature Sensor) 
 

๑.๑.๑  เทอร์โมมเิตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT)) หรือ เทอร์โมมิเตอร์ชนิดปรอทในแท่ง
แก้ว (Mercury in Glass Thermometer (MIG thermometer)) หรือ (Master Temperature Indicator (MTI)) 

เครื่องฆ่าเช้ือด้วยความร้อนชนิดภายใต้ความดัน ต้องมีอุปกรณ์วัดอุณหภูมิอ้างอิงที่มีความ
เที่ยงตรง เช่น เทอร์โมมิเตอร์ชนิดปรอทในแท่งแก้ว (Mercury in Glass Thermometer) หรือเครื่องมือ
อุปกรณ์อื่นที่มีความทัดเทียมกัน ต้องอ่านอุณหภูมิได้ละเอียดถึง ๐.๕ องศาเซลเซียส (หรือ๑ องศาฟาเรนไฮต์) 
และมีสเกลไม่เกิน ๔ องศาเซลเซียสต่อเซนติเมตร มีป้ายแสดงวันเดือนปีที่ทําการสอบเทียบครั้งสุดท้าย และ
เก็บรักษาบันทึกการตรวจสอบไว้เป็นหลักฐานโดยมีการสอบเทียบอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง

๒๑ 
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ต้องติดต้ังไว้ในที่ที่อ่านได้ง่าย โดยทั่วไปนิยมใช้เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิงแบบปรอทเป็นเครื่องบอกอุณหภูมิขณะ          
ฆ่าเช้ือ การติดต้ังกระเปาะของเทอร์โมมิเตอร์อยู่ระหว่างผนังของเครื่องฆ่าเช้ือหรือในช่องภายนอกซึ่งต่อกับ
เครื่องฆ่าเช้ือ กรณีติดต้ังกระเปาะไว้ที่ช่องภายนอกต้องมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางขนาดอย่างน้อย ¾ น้ิว และมี
ช่องระบายไอน้ําขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางอย่างน้อย ๑/๑๖ น้ิว ต้ังอยู่ในตําแหน่งที่สามารถให้ไอนํ้าผ่านไปได้
ตลอดความยาวของกระเปาะของเทอร์โมมิเตอร์อย่างต่อเน่ืองตลอดเวลาการฆ่าเช้ือ   

 
๑.๑.๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device) 

เครื่องฆ่าเช้ือภายใต้ความดันต้องติดต้ังเครื่องบันทึกอุณหภูมิและเวลาที่มีความคลาดเคลื่อน
ไม่เกิน +๑ ถึง - ๐.๕ องศาเซลเซยีส (+๒ ถึง -๑ องศาฟาเรนไฮต์) กราฟบันทึกอุณหภูมิมีขีดแบ่งช่องตลอดช่วง
การใช้งานโดยขีดแบ่งช่องไม่เกิน ๑ องศาเซลเซียส (๒ องศาฟาเรนไฮต์) อุปกรณ์บันทึกอุณหภูมิอาจใช้ร่วมกับ
เครื่องควบคุมไอนํ้าและสามารถใช้เป็นเครื่องบันทึกอุณหภูมิและควบคุมอุณหภูมิในเครื่องเดียวกัน การติดต้ัง
กระเปาะของอุปกรณ์วัดอุณหภูมิต้องอยู่ระหว่างผนังของเครื่องฆ่าเช้ือ หรือในช่องภายนอกซึ่งต่อกับเครื่อง         
ฆ่าเช้ือที่มีช่องระบายไอนํ้าขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางอย่างน้อย ๑/๑๖ น้ิว ข้ึนไปเพื่อให้ไอนํ้าผ่านออกมา
ต่อเน่ืองกันตลอดเวลาการฆ่าเช้ือ กรณีใช้เครื่องควบคุมอุณหภูมิแบบใช้อากาศควบคุมการเปิดปิดวาล์ว         
(Air Diaphragm) ต้องมีระบบกรองอากาศที่มีประสิทธิภาพเพียงพอเพื่อให้อากาศแห้งและสะอาด ทั้งน้ีก่อน
การฆ่าเช้ือทุกรอบการผลิตต้องสอบเทียบความถูกต้องกับเทอร์โมมิเตอร์อ้างอิงทุกครั้งและต้องปรับการบันทึก
อุณหภูมิบนแผ่นกระดาษบันทึกให้อ่านค่าได้ใกล้เคียงกับเทอร์โมมิเตอร์อ้างอิงแต่ต้องไม่สูงกว่า และต้องมี
มาตรการป้องกันไม่ให้ผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องมาปรับเปลี่ยนหรือแก้ไขอุณหภูมิ เช่น การใส่กุญแจ เป็นต้น 
 

๑.๑.๓ มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) 
เครื่องฆ่าเช้ือภายใต้ความดัน ต้องมีมาตรวัดความดันที่มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของหน้าปัด

อย่างน้อย ๔ น้ิว เพื่อให้อ่านได้ชัดเจน มีการแบ่งขีดอ่านได้ละเอียดถึง ๒ ปอนด์ต่อตารางน้ิว ความคลาดเคลื่อน
ไม่เกิน ๑ ปอนด์ต่อตารางน้ิว ช่วงของการวัดอยู่ที่ประมาณ ๑.๕ เท่าของความดันที่ใช้งานของเครื่องฆ่าเช้ือ 
การติดต้ังควรผ่านอุปกรณ์ที่เรียกว่าหางหมู (Gauge Siphon) เพื่อป้องกันความเสียหายต่อมาตรวัด มีการสอบ
เทียบความเที่ยงตรงอย่างน้อยปีละ๑ ครั้ง 
 

๑.๑.๔  ช่องระบายไอน้ํา (Bleeder)  
เครื่องฆ่าเช้ือภายใต้ความดันที่ใช้ไอนํ้าอิ่มตัวต้องมีช่องระบายไอน้ํา (Bleeders) ขนาดเส้น

ผ่านศูนย์กลางอย่างน้อย ๓ มิลลิเมตร (๑/๘ น้ิว) จํานวน ๑ ช่อง เป็นอย่างน้อย อยู่ตรงข้ามกับท่อไอนํ้าเข้า 
ช่องระบายไอนํ้าน้ีต้องเปิดกว้างตลอดเวลาที่ทําการฆ่าเช้ือ และอยู่ในตําแหน่งที่ผู้ควบคุมสามารถสังเกตได้
โดยง่าย   

ทั้งน้ีให้มีวิธีการกําจัดนํ้าที่เกิดจากการกลั่นตัวของไอนํ้า (Condensate) ออกจากเครื่องฆ่าเช้ือ
ระหว่างการทาํงานของเครือ่งฆ่าเช้ือ เช่น เปิดทางระบายนํ้าไว้เล็กน้อย หรือใช้กับดักไอนํ้า (Steam Trap) โดยที่
ผู้ควบคุมสามารถสงัเกตได้ เพราะการสะสมของคอนเดนเสทหรอืนํ้ากลั่นตัวในเครือ่งฆ่าเช้ือจะสง่ผลใหก้ารฆ่าเช้ือ
ผลิตภัณฑ์บริเวณด้านล่างของเครื่องฆ่าเช้ือไม่สมบูรณ์ (Under Processing) 

สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือแนวนอนแบบใช้ไอนํ้า การติดต้ังช่องระบายไอน้ําให้อยู่ที่แนวบนสุด
ของเครื่องฆ่าเช้ือ โดยมีระยะห่างจากปลายสุดทั้งสองด้านของเครื่องฆ่าเช้ือตามแนวนอนไม่เกิน ๑ ฟุต และต้อง
มีการติดต้ังช่องระบายเพิ่มทุกระยะห่าง ๘ ฟุต ทั้งน้ีอาจติดต้ังช่องระบายไอน้ําไว้ที่อื่นๆ เพิ่มเติมได้หากจําเป็น 
เพื่อให้การกระจายความร้อน ไล่อากาศ และไอนํ้าหมุนเวียนได้ดีข้ึน 
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๑.๑.๕  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) 
ท่อไอนํ้าเข้าที่ต่อเข้าสู่เครื่องฆ่าเช้ือโดยตรง ต้องมีขนาดใหญ่เพียงพอที่จะทําให้มีการ

กระจายอุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเช้ือได้ดี โดยตําแหน่งท่อไอนํ้าเข้าอาจติดต้ังไว้ทางด้านบนหรือด้านล่างของ
เครื่องฆ่าเช้ือ แต่ต้องติดต้ังอยู่ในตําแหน่งตรงข้ามกับท่อไล่อากาศ ท่อไม่ควรยาวเกินไปและไม่ควรมีส่วนหักงอมาก 
และควรมีฉนวนหุ้มกันความร้อน 

 
๑.๑.๖  ที่รองรับตะกร้า (Crate Support) 

ที่รองรับตะกร้าหรือรถเข็นต้องมีลักษณะที่ไม่กีดขวางการไล่อากาศ มีตัวบังคับเพื่อให้มี
ช่องว่างระหว่างตะกร้ากับผนังเครื่องฆ่าเช้ือ และไม่ควรใช้แผ่นเหล็กรองที่ก้นของเครื่องฆ่าเช้ือ 
 

๑.๑.๗  ท่อกระจายไอน้ํา (Steam Spreader) 
ท่อกระจายไอน้ํา  มีช่องเปิด (รู) ซึ่งขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางแต่ละรูควรมีขนาดอย่างน้อย 

๕ มิลลิเมตร (๓/๑๖ น้ิว) อยู่บนส่วนผิวบนของท่อ โดยมีระยะทํามุมข้างละ ๔๕ องศากับแนวกึ่งกลางท่อ พื้นที่
ของช่องเปิดของท่อกระจายไอนํ้ารวมกันแล้วต้องมีค่าอยู่ระหว่าง ๑ ½ ถึง ๒ เท่าของพ้ืนที่หน้าตัดของส่วนที่เล็ก
ที่สุดของท่อไอนํ้าเข้า การติดต้ังท่อกระจายไอน้ําให้ต่อเข้ากับท่อไอนํ้าเข้าบรเิวณตอนกลางของเครื่องฆ่าเช้ือและ
ยาวขนานไปกับความยาวของเครื่องฆ่าเช้ือ  

 
๑.๑.๘  อุปกรณ์สําหรับจัดเรียงตําแหน่งของบรรจุภัณฑ์ (Stacking Equipment) 

มีลักษณะที่เอื้อต่อการไล่อากาศ และการกระจายอุณหภูมิ โดยทั่วไปการเจาะรูอุปกรณ์
สําหรับจัดเรียงตําแหน่งของบรรจุภัณฑ์ควรมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง ๒๕ มิลลิเมตร (๑ น้ิว) โดยมีระยะห่าง
ระหว่างจุดศูนย์กลางเป็น ๕๐ มิลลิเมตร (๒ น้ิว) หรือมีร้อยละของพ้ืนที่ว่างเทียบเท่า และต้องใช้แผ่นรองกั้น
แบบช้ันเดียว เน่ืองจากการใช้แผ่นรองกั้นสองช้ันอาจมีผลให้ช่องเปิดลดลง ปิดกั้นการไหลเวียนของไอนํ้า 

 
๑.๑.๙  ทอ่ไล่อากาศ (Vent) 

ใช้สําหรับระบายอากาศในช่วงการไล่อากาศออกจากเครื่องฆ่าเช้ือ (Venting) ก่อนเริ่มต้น
การฆ่าเช้ือ ซึ่งอาจเปิดสู่บรรยากาศโดยตรง หรือรวมเป็นท่อรวม (Manifold) ก่อนเปิดออกสู่บรรยากาศก็ได้  
แต่ต้องไม่มีสิ่งใดขัดขวางการไล่อากาศออกจากเครือ่งฆ่าเช้ือ ท่อไล่อากาศต้องมีขนาดเท่ากับหรือใหญ่กว่าท่อไอ
นํ้าเข้า การติดต้ังท่อไล่อากาศอยู่ในตําแหน่งที่อยู่ตรงข้ามกับท่อไอนํ้าเข้า และมีวาล์วชนิดประตูนํ้า (Gate 
Valve) หรือวาล์วที่มีลักษณะไม่กีดขวางการระบาย เป็นตัวควบคุมการเปิดปิด  ซึ่งวาล์วน้ีต้องเปิดเต็มที่ขณะไล่
อากาศ กรณีที่เครื่องฆ่าเช้ือมีท่อไล่อากาศหลายท่อมารวมกันเป็นท่อรวม พื้นที่หน้าตัดของท่อรวมต้องเทียบเท่า
หรือมากกว่าพื้นที่หน้าตัดของท่อไล่อากาศทุกตัวที่ต่อรวมกัน และไม่มีสิ่งกีดขวาง  

 
๑.๑.๑๐  วาล์วที่ใช้กับท่อนํ้า (Water Valve) 

เครื่องฆ่าเช้ือที่ใช้นํ้าในการหล่อเย็น ต้องใช้วาล์วที่สามารถป้องกันการรั่วของนํ้าเย็นเข้า
เครื่องฆ่าเช้ือ ในระหว่างการฆ่าเช้ือ  เพราะถ้าเกิดการรั่วซึมของนํ้าระหว่างการฆ่าเช้ือ จะทําให้อุณหภูมิเครื่อง
ฆ่าเช้ือลดลง และอาจทําให้การฆ่าเช้ือไม่สมบูรณ์ 
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๑.๑.๑๑  วาล์วควบคุมไอนํ้า (Steam Control Valve) 
การควบคุมอุณหภูมิของเครื่องฆ่าเช้ือ ควรใช้วาล์วควบคุมการทํางานของไอนํ้าแบบ

กึ่งอัตโนมัติ หรือแบบอัตโนมัติ (Automatic Steam Controller) เพื่อการควบคุมที่มีประสิทธิภาพมากข้ึน 
โดยอาจเป็นส่วนร่วมของเครื่องวัด บันทึกและควบคุมอุณหภูมิ ทั้งน้ีมีข้อแนะนําการเลือกใช้วาล์วควบคุมไอนํ้า 
ควรเป็นชนิดที่เมื่อได้รับสัญญาณจึงเปิด (Air to Open Type) หรืออาจควบคุมอุณหภูมิของเครื่องฆ่าเช้ือโดย
การควบคุมความดันไอนํ้าของเครื่องฆ่าเช้ือก็ได้   

 
๑.๑.๑๒  ท่อทางเบี่ยงไอนํ้า (Steam By Pass)  

เป็นท่อที่ต่อคร่อมขนานไปกับท่อไอนํ้าเข้าที่ติดต้ังวาล์วควบคุมอัตโนมัติเพื่อเป็นทางผ่าน
ของไอนํ้า การเปิดปิดวาล์วท่อทางเบี่ยงไอนํ้าให้ไอนํ้าผ่านเป็นแบบที่ควบคุมด้วยมือ โดยทั่วไปจะใช้งานเมื่อ
อุปกรณ์ควบคุมอัตโนมัติขัดข้อง ไฟฟ้าขัดข้อง แหล่งจ่ายความดันอากาศอัดขัดข้อง หรือกรณีที่ต้องการไล่
อากาศออกจากเครื่องฆ่าเช้ือให้เร็วข้ึน ซึ่งการดําเนินการกรณีดังกล่าวต้องมีพนักงานอยู่ดูแลตลอดเวลา  
 

๑.๑.๑๓  ท่อนํ้าเข้า (Water Inlet)  
เครื่องฆ่าเช้ือที่ใช้นํ้าในการหล่อเย็น ต้องใช้ท่อที่มีขนาดและแรงดันนํ้าเพียงพอที่สามารถ

ทําเย็นกระป๋องได้อย่างมีประสิทธิภาพ   
บางกรณีอาจมีท่อนํ้าเข้าในตําแหน่งบน หรือล่างของเครื่องฆ่าเช้ือก็ได้ สําหรับท่อ

กระจายนํ้าต้องมีความยาวตลอดเครื่องฆ่าเช้ือ และมีรูกระจายนํ้าอย่างเพียงพอและสม่ําเสมอ 
 

๑.๑.๑๔  ท่ออากาศสําหรับอุปกรณ์วัด บันทึก และควบคุมอุณหภูมิ (Compressed Air Pipe)  
เน่ืองจากอปุกรณ์ควบคุมอณุหภูมิใช้ร่วมกบัวาลว์ควบคุมไอนํ้าอัตโนมัติที่มีการบังคับเปิดปิด

ด้วยอากาศอัด  จึงต้องมีอากาศเพื่อจ่ายอากาศใช้ในระบบ 
 

๑.๑.๑๕  อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
ติดต้ังที่ท่ออากาศอัดที่ใช้สําหรับอุปกรณ์ควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ เพื่อใช้กรองละออง

และสิ่งสกปรกที่อาจติดไปกับอากาศ  ซึ่งจะเป็นผลให้ระบบเสียหายหากเข้าสู่อุปกรณ์ควบคุมและบันทึก
อุณหภูมิ  
 

๑.๑.๑๖  อุปกรณ์ควบคุมความดันอากาศสําหรับอุปกรณ์วัด บันทึก และควบคุมอุณหภูมิ (Air 
Pressure Regulator)  

การควบคุมความดันอากาศสําหรับอุปกรณ์วัด บันทึก และควบคุมอุณหภูมิ ควรใช้อุปกรณ์
ควบคุมความดันอัตโนมัติ (Automatic Pressure Controller) เพื่อปรับความดันภายในให้อยู่ในระดับที่
เหมาะสมต่อการใช้งานของอุปกรณ์ควบคุมและบันทึกผล และควรมีการติดต้ังวาล์วกันย้อนกลับ (Check 
Valve) เพื่อป้องกันไอนํ้าหรือความช้ืนไหลย้อนกลับเข้าสู่ระบบอากาศอัด 

 
๑.๑.๑๗  ท่อระบายนํ้า (Drain) 

ทําหน้าทีร่ะบายนํ้าที่ใช้ในการหล่อเย็นผลิตภัณฑ์อาหารออกจากเครื่องฆ่าเช้ือเมื่อสิ้นสุด
การฆ่าเช้ือ ดังน้ันท่อระบายนํ้าควรมีขนาดใหญเ่พียงพอให้การระบายนํ้าออกจากเครื่องฆ่าเช้ือเป็นไปได้อย่าง
รวดเร็ว ติดต้ังวาล์วชนิดประตูนํ้า (Gate Valve) หรอืวาล์วที่มีลกัษณะไม่กีดขวางการระบายนํ้า 
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๑.๑.๑๘  ที่กระบังนํ้าเข้า (Water Inlet Baffles) 
เป็นอุปกรณ์ที่ขวางทางเข้าของนํ้าหล่อเย็นเพื่อกระจายน้ําหล่อเย็นและป้องกันไม่ให้เกิด

สภาวะสุญญากาศบริเวณนํ้าเข้าเครื่องฆ่าเช้ือ จนทําให้เกิดปัญหาแก่ผลิตภัณฑ์ที่บริเวณน้ัน 
 

๑.๑.๑๙  วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 
เครื่องฆ่าเช้ือต้องติดต้ังวาล์วนิรภัย เพื่อป้องกันไม่ให้ความดันไอนํ้าภายในเครื่องสูงเกิน

กว่าความดันที่ใช้งานส่งผลให้เกิดความปลอดภัยต่อการปฏิบัติงานของพนักงานเน่ืองจากวาล์วดังกล่าวจะช่วย
ลดความดันที่สูงเกินกําหนดความปลอดภัยลงอย่างรวดเร็วโดยอัตโนมัติ ทั้งน้ีควรมีการทดสอบการทํางานเป็น
ครั้งคราวเพื่อให้แน่ใจว่าวาล์วทํางานได้ตามปกติ 
 

๑.๑.๒๐  ท่อนํ้าล้น (Overflow Line) 
เป็นท่อระบายนํ้าส่วนที่ท่วมล้นผลิตภัณฑ์อาหารออกในการทําให้บรรจุภัณฑ์เย็นลงด้วย

นํ้า ทั้งน้ีภายในเครื่องฆ่าเช้ือควรติดต้ังวาล์วประเภท วาล์วประตูนํ้า (Gate Valve) หรือวาล์วที่มีลักษณะไม่กีด
ขวางการระบายนํ้า เพื่อระบายนํ้าออกอย่างรวดเร็ว 
 

๑.๑.๒๑  อุปกรณ์ส่งสัญญาณวัดอุณหภูมิ (Temperature Sensor) 
สายส่งสัญญาณวัดค่าอุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเช้ือทําหน้าที่ส่งสัญญาณกระแสไฟฟ้าไปที่

อุปกรณ์ควบคุมสญัญาณ ซึ่งจะถูกแปลงเป็นความดันอากาศไปควบคุมการเปิดปิดวาล์วควบคุมไอนํ้าให้เปิดปิด ตาม
ต้องการ 
 



-๗- 
 
๑.๒  เคร่ืองฆ่าเชื้อแนวต้ังแบบใช้ไอนํ้า (Vertical Steam Retorts)  

เครื่องฆ่าเช้ือชนิดน้ีมีลักษณะการทํางานคล้ายคลึงกับเครื่องฆ่าเช้ือตามข้อ ๑.๑ คือให้ความร้อนด้วยไอนํ้า
อิ่มตัว ดังน้ันในการฆ่าเช้ือจึงต้องไล่อากาศออกจากเครื่องฆ่าเช้ือให้หมดเพื่อป้องกันการเกิดจุดที่ร้อนช้า (Cold 
Spots) ภายในเครื่องฆ่าเช้ือ การควบคุมอุณหภูมิทําได้โดยการควบคุมความดันของไอนํ้าอิ่มตัว เครื่องฆ่าเช้ือ
ชนิดน้ีมีลักษณะตัวอย่างดังรูปที่ ๒   

 
รูปที่ ๒ ตัวอย่างเครื่องฆ่าเช้ือแนวต้ังแบบใช้ไอนํ้า (Vertical Steam Retorts) มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG thermometer) ๑๒ ท่อทางเบี่ยงไอนํ้า (Steam By Pass) 
๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ  ๑๓  ท่อนํ้าเข้า (Water Inlet) 
 (Temperature Controller and Recording Device) ๑๔  ท่ออากาศสําหรับอุปกรณ์บันทึกอุณหภูมิ 
๓  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge)  (Compressed Air Pipe) 
๔  ช่องระบายไอนํ้า (Bleeder)  ๑๕ อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
๕  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) ๑๖ อุปกรณ์ควบคุมความดันอากาศ  
๖  ที่รองรับตะกร้า (Crate Support)  (Air Pressure Regulator) 
๗  ท่อกระจายไอนํ้า (Steam Spreader) ๑๗ ท่อระบายนํ้า (Drain) 
๘  อุปกรณ์สําหรับจัดเรียงตําแหน่งของบรรจุภัณฑ์ ๑๘ ที่กระบังนํ้าเข้า (Water Inlet Baffles) 
 (Stacking Equipment) ๑๙ วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 
๙ ท่อไล่อากาศ (Vent) ๒๐  ท่อนํ้าล้น (Overflow Line) 
๑๐  วาล์วที่ใช้กับท่อนํ้า (Water Valve) ๒๑ อุปกรณ์ส่งสัญญาณวัดอุณหภูมิ (Temperature Sensor) 
๑๑ วาล์วควบคุมไอนํ้า (Steam Control Valve)   

 
๑.๒.๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT) หรือ MIG Thermometer หรือ Master 

Temperature Indicator (MTI))  ๑.๒.๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller 
and Recording Device) และ  ๑.๒.๓  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๑.๑ ข้อ ๑.๑.๒ และ ข้อ ๑.๑.๓ ตามลําดับ 
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๑.๒.๔  ช่องระบายไอน้ํา (Bleeder) และการไล่นํ้าที่เกิดจากการกลั่นตัวของไอนํ้า (Condensate) 
เครื่องฆ่าเช้ือภายใต้ความดันที่ใช้ไอนํ้าอิ่มตัวต้องมีช่องระบายไอนํ้า (Bleeders) ขนาดเส้นผ่าน

ศูนย์กลางอย่างน้อย ๓ มิลลิเมตร (๑/๘ น้ิว) จํานวน ๑ ช่อง เป็นอย่างน้อย อยู่ตรงข้ามกับท่อไอนํ้า ช่องระบายไอน้ํา
น้ีต้องเปิดกว้างตลอดเวลาที่ทําการฆ่าเช้ือ การติดต้ังอยู่ในตําแน่งสูงสุดของเครื่องฆ่าเช้ือ และผู้ควบคุมสามารถ
สังเกตได้โดยง่าย 

ทั้งน้ีให้มีวิธีการกําจัดนํ้าที่เกิดจากการกลั่นตัวของไอนํ้า (Condensate) ออกจากเครื่องฆ่าเช้ือ
ระหว่างการทํางานของเครื่องฆ่าเช้ือ เช่น เปิดทางระบายนํ้าไว้เล็กน้อย หรือใช้กับดักไอนํ้า (Steam Trap) โดย
ที่ผู้ควบคุมสามารถสังเกตได้ เพราะการสะสมของคอนเดนเสทหรอืนํ้ากลั่นตัวในเครื่องฆ่าเช้ือจะส่งผลให้การฆ่า
เช้ือผลิตภัณฑ์บริเวณด้านล่างของเครื่องฆ่าเช้ือไม่สมบูรณ์ (Under Processing) 

 
๑.๒.๕  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) และ ๑.๒.๖ ที่รองรับตะกร้า (Crate Supports) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๑.๕ และ ข้อ ๑.๑.๖ ตามลําดับ   
 

๑.๒.๗  ท่อกระจายไอน้ํา (Steam Spreader)  
ถ้าใช้ท่อเจาะรูเป็นตัวกระจายไอนํ้า ควรมีลักษณะเป็นรูปกากบาทหรือวงกลม พื้นที่เปิดของรูที่เจาะ

ทั้งหมดต้องมีค่าอยู่ระหว่าง ๑½ ถึง ๒ เท่าของพ้ืนที่หน้าตัดของท่อไอนํ้าเข้า โดยพิจารณาถึงช่วงที่เล็กที่สุดของท่อไอ
นํ้าเข้า 

 
๑.๒.๘  อุปกรณ์สําหรับจัดเรียงตําแหน่งของบรรจุภัณฑ์ (Stacking Equipment) ๑.๒.๙  ท่อไล่อากาศ 

(Vent) ๑.๒.๑๐  วาล์วที่ใช้กับท่อนํ้า (Water Valve) ๑.๒.๑๑ วาล์วควบคุมไอนํ้า (Steam Control Valve) 
และ๑.๒.๑๒  ท่อทางเบี่ยงไอนํ้า (Steam By Pass) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๒.๘ ข้อ ๑.๑.๙ ข้อ ๑.๑.๑๐ ข้อ ๑.๑.๑๑ และ ข้อ ๑.๑.๑๒ 
ตามลําดับ 

 
๑.๒.๑๓  ท่อนํ้าเข้า (Water Inlet) 

เครื่องฆ่าเช้ือที่ใช้นํ้าในการหล่อเย็น  ท่อนํ้าเข้าควรมีขนาดใหญ่เพียงพอเพื่อให้ผลิตภัณฑ์เย็น
ตัวอย่างรวดเร็ว และติดต้ังอยู่ในตําแหน่งที่นํ้าที่ไหลเข้าจะไม่พุ่งไปกระทบบรรจุภัณฑ์โดยตรงเพ่ือป้องกันไม่ให้
เกิดการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิของบรรจุภัณฑ์อย่างฉับพลัน (Thermal Shock) อันอาจทําให้เกิดตําหนิของรอย
ผนึกได้   
๑.๒.๑๔  ท่ออากาศสําหรับอุปกรณ์วัด บันทึก และควบคุมอุณหภูมิ (Compressed Air Pipe) ๑.๒.๑๕  
อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) ๑.๒.๑๖  อุปกรณ์ควบคุมความดันอากาศสําหรับอุปกรณ์วัด บันทึก และ
ควบคุมอุณหภูมิ (Air Pressure Regulator) ๑.๒.๑๗ ท่อระบายนํ้า (Drain)  ๑.๒.๑๘ ที่กระบังนํ้าเข้า (Water 
Inlet Baffles)  ๑.๒.๑๙ วาล์วนิรภัย (Safety Valve) และ ๑.๒.๒๐ ท่อนํ้าล้น (Overflow Line) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๔ ข้อ ๑.๑.๑๕ ข้อ ๑.๑.๑๖ ข้อ ๑.๑.๑๗ ข้อ ๑.๑.๑๘ 
ข้อ ๑.๑.๑๙ และข้อ ๑.๑.๒๐ ตามลําดับ  

 
๑.๒.๒๑  อุปกรณ์ส่งสัญญาณวัดอุณหภูมิ (Temperature Sensor) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๒๑ 



-๙- 
 
๑.๓  เคร่ืองฆ่าเชื้อแนวต้ังแบบใช้นํ้าร้อน (Vertical Water Retorts) 

เครื่องฆ่าเช้ือที่ใช้นํ้าร้อนอุณหภูมิสูง โดยมีความดันอากาศส่วนเกินช่วยป้องกันไม่ใหนํ้้าร้อนอุณหภูมิสูงน้ัน
แปรสภาพกลายเป็นไอนํ้า รวมทั้งป้องกันการเสียรูปทรงของบรรจุภัณฑ์และช่วยให้ฝาขวดแก้วปิดแน่นสนิท 
ลักษณะการทํางานมีการควบคุมอุณหภูมิและความดันแยกจากการกันโดยสิ้นเชิง เครื่องฆ่าเช้ือชนิดน้ีมีลักษณะ
ตัวอย่างดังรูปที่ ๓  

 
 

รูปที่ ๓ ตัวอย่างเครื่องฆ่าเช้ือแนวต้ังแบบใช้นํ้าร้อน (Vertical Water Retorts) มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG Thermometer) ๖ ท่อกระจายไอนํ้า (Steam Spreader) 
๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ  ๗ ท่อระบายนํ้า (Drain) 
 (Temperature Controller and Recording Device) ๘ อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า (Water Level Indicator) 
๓  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) ๙ อุปกรณ์หมุนเวียนนํ้าร้อน (Water Circulation Device) 
๔  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) ๑๐ อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
๕  ที่รองรับตะกร้า (Crate Support) ๑๑ วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 
 

๑.๓.๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT) หรือ MIG Thermometer หรือ Master 
Temperature Indicator (MTI)) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๑.๑  
โดยตําแหน่งการติดต้ังของกระเปาะ เทอร์โมมิเตอร์ ควรอยู่ที่ระดับตรงกลางของเครื่องฆ่าเช้ือ 

และต้องอยู่ตํ่ากว่าระดับนํ้าร้อนเสมอ ตลอดกระบวนการฆ่าเช้ือ 
 
๑.๓.๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device) และ 

๑.๓.๓ มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge)  

๙ 



-๑๐- 
 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๑.๒ และ ข้อ ๑.๑.๓ ตามลําดับ 
๑.๓.๔  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet)   

ท่อไอนํ้าเข้าควรมีขนาดใหญ่พอที่จะทําให้เกิดการกระจายอุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเช้ือได้ดี โดย
ตําแหน่งของท่อไอนํ้าเข้าควรติดต้ังไว้ทางด้านล่างของเครื่องฆ่าเช้ือ 
 

๑.๓.๕  ที่รองรับตะกร้า (Crate Support) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๑.๖ 
ควรมีตัวบังคับตะกร้าที่จะทําให้มีระยะห่างระหว่างตะกร้ากับผนังของเครื่องฆ่าเช้ืออย่างน้อย  

๓๕ มิลลิเมตร (๑.๕ น้ิว) 
 

๑.๓.๖  ท่อกระจายไอน้ํา (Steam Spreader) 
ควรอยู่ด้านล่างของเครื่องฆ่าเช้ือ เพื่อช่วยให้การกระจายความร้อนภายในเครื่องฆ่าเช้ือเพียงพอ 

 
๑.๓.๗  ท่อระบายนํ้า (Drain) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๑.๑๗  
 

๑.๓.๘  อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า (Water Level Indicator) 
การใช้เครื่องฆ่าเช้ือชนิดน้ี  การจัดวางบรรจุภัณฑ์ทั้งหมดต้องอยู่ภายใต้นํ้าร้อนไม่น้อยกว่า ๑๕ 

เซนติเมตร (๖ น้ิว) ดังน้ันจึงต้องมีตัวแสดงเพื่อให้ทราบระดับนํ้า เช่น ท่อแก้ว ช่องมอง หรืออุปกรณ์แสดงระดับนํ้าที่
ถูกต้อง  
 

๑.๓.๙  อุปกรณ์หมุนเวียนนํ้าร้อน (Water Circulation Device) 
มีอุปกรณ์หรือระบบหมุนเวียนนํ้าร้อนที่เพียงพอต่อการฆ่าเช้ือตามที่กําหนดไว้ เช่น ใช้ปั๊ม 

(Pump) หรือใช้อากาศอัด โดยติดต้ังในลักษณะที่ทําให้การกระจายอุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเช้ืออย่างทั่วถึงและ
สม่ําเสมอ ทั้งน้ีต้องมีการติดต้ังสญัญาณเตือนเม่ือปั๊มหรือระบบหมุนเวียนทํางานผิดปกติ และในกรณีที่มีการ
ปรับเปลี่ยนวิธีการหมุนเวียนนํ้าร้อน ต้องทําการศึกษาการกระจายความร้อนที่แสดงให้เห็นว่า มีการกระจาย
อุณหภูมิภายในเครื่องฆ่าเช้ืออย่างสม่ําเสมอ 

กรณีใช้อากาศอัดช่วยในการหมุนเวียนนํ้าร้อน ควรป้อนอากาศเข้าไปที่ท่อไอนํ้าเข้า ณ ตําแหน่ง
ที่อยู่ระหว่างเครื่องฆ่าเช้ือกบัวาล์วควบคุมไอนํ้าที่ทางด้านล่างของเครือ่งฆ่าเช้ือ และควรควบคุมความดันภายใน
เครื่องฆ่าเช้ือด้วยระบบควบคุมความดันอัตโนมัติ และต้องบันทึกความดันไว้ด้วย 
 

๑.๓.๑๐  อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับ ข้อ ๑.๑.๑ 

 
๑.๓.๑๑  วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๙ 
 
 
 



-๑๑- 
 
๑.๔  เคร่ืองฆ่าเชื้อแนวนอนแบบใช้การพ่นนํ้าร้อน (Horizontal Shower Water / Water Spray / 
Water Cascade Retorts) 

เครื่องฆ่าเช้ือชนิดน้ีใช้ปริมาตรของนํ้าร้อนที่ใช้ในระหว่างการฆ่าเช้ือน้อย การทํางานอาศัยอัตราการไหลสูง
กับระบบหัวพ่นนํ้าร้อนที่ถูกออกแบบมาโดยเฉพาะ และมีการใช้ความดันส่วนเกินเพื่อทําให้นํ้าร้อนยังมีสภาพ
เป็นของเหลวร้อน ดังน้ันจึงไม่จําเป็นต้องมีการไล่อากาศ นิยมใช้กับภาชนะบรรจุชนิดขวดแก้ว และภาชนะ
บรรจุอ่อนตัวและกึ่งอ่อนตัว ตัวอย่างดังแสดงในรูปที่ ๔ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
รูปที่ ๔ ตัวอย่างเครื่องฆ่าเช้ือแนวนอนแบบใช้การพ่นนํ้าร้อน (Horizontal Water Spray Retorts)  
มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG Thermometer) ๙ ท่ออากาศอัด (Compressed Air Inlet) 
๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ  ๑๐ อุปกรณ์แลกเปล่ียนความร้อน (Heat Exchanger) 

 (Temperature Controller and Recording Device) ๑๑ วาล์วระบายแรงดัน (Pressure Release Valve) 
๓ มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) ๑๒ ท่อระบายนํ้า (Drain) 
๔  อุปกรณ์วัดและควบคุมอัตราการไหลของนํ้า (Flow Meter) ๑๓ ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) 
๕  ปั๊มหมุนเวียนนํ้าร้อน (Water Circulation Pump) ๑๔ ท่อนํ้าหล่อเย็น (Cooling Water Inlet) 
๖  หัวพ่นนํ้าร้อน (Hot Water Spray Nozzle) ๑๕ ตะกร้าและแผ่นรองก้ัน (Crate and Divider Plate) 
๗ ท่อทางดูดของปั๊มและตะแกรงกรอง (Suction Pipe 

and Strainer) 
๑๖ อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า (Water Level Indicator) 

๘ ท่อนํ้า (Process Water)   

 
 
๑.๔.๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT) หรือ MIG Thermometer หรือ Master 

Temperature Indicator (MTI)) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑  
และกระเปาะสําหรับอุปกรณ์วัดอุณหภูมิอา้งอิง ควรอยู่ในตําแหน่งที่มีตัวกลางแลกเปลี่ยนความ

ร้อนไหลเวียนผ่านอย่างดี 
 



-๑๒- 
 

๑.๔.๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๒ 
ในกรณีที่มีการเพิ่มหรือลดอุณหภูมิของนํ้าร้อนแบบโดยอ้อม ตําแหน่งของหัววัดการควบคุม

อุณหภูมิควรติดต้ังที่ท่อนํ้าร้อนทางออกของอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน และตําแหน่งของหัววัดสําหรับ การบันทึก
ค่าอุณหภูมิกับเวลาควรอยู่ที่ท่อนํ้าร้อนก่อนเข้าอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน 
 

๑.๔.๓  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๓ 

 
๑.๔.๔  อุปกรณ์วัดและควบคุมอัตราการไหลของนํ้า (Flow Meter) 

ต้องมีการติดต้ังอุปกรณ์วัดและควบคุมอัตราการไหลของนํ้าร้อนหมุนเวียนในตําแหน่งที่
เหมาะสม และมีสัญญาณเตือน หรือระบบป้องกันกรณีอัตราการไหลของนํ้าเปลี่ยนแปลงไปจากที่กําหนด 
 

๑.๔.๕  ปั๊มหมุนเวียนนํ้าร้อน (Water Circulation Pump) 
ต้องติดต้ังอุปกรณ์สัญญาณเตือนในกรณีที่ปั๊มไม่ทํางาน โดยอาจวัดจากความดันของนํ้าร้อนที่

ออกจากปั๊ม 
  

๑.๔.๖  หัวพ่นนํ้าร้อน (Hot Water Spray Nozzle) 
ต้องตรวจสอบหัวพ่นนํ้าร้อนอย่างน้อยทุกสัปดาห์เพื่อให้มั่นใจว่า ไม่อุดตัน ไม่มีสนิม ไม่มีตะกรัน

หรือช้ินส่วนจากบรรจภัุณฑ์อุดตันรูของหัวพ่นนํ้าร้อน ถ้ามีแนวโน้มว่าอาจเกิดการอุดตันควรทําความสะอาด
โดยวิธีการท่ีผู้ผลิตเครื่องฆ่าเช้ือแนะนํา เช่น การเข่ียหรือดึงสิ่งอุดตันออก การล้างหรือขัดด้วยกรดหรือด่าง 

ในกรณีที่ใช้แผ่นเหล็กเจาะรูเป็นตัวควบคุมการกระจายนํ้าร้อน ควรมีการตรวจสอบการอุดตัน
อย่างน้อยปีละ ๒ ครั้ง ซึ่งหากมีการถอดตัวควบคุมการกระจายนํ้าร้อนดังกล่าวออกมาล้างทําความสะอาด ควร
ตรวจสอบการติดต้ังกลับคืนให้เหมือนเดิม 
 

๑.๔.๗  ท่อทางดูดของปั๊มและไส้กรอง (Suction Pipe and Strainer) 
การติดต้ังท่อทางดูดของปั๊ม ไม่ควรอยู่ในตําแหน่งที่บรรจุภัณฑ์อาจตกลงมาอุดตันได้ และควร

ติดต้ังไส้กรองที่สามารถถอดล้างทําความสะอาดได้ง่ายอย่างน้อยสัปดาห์ละครั้ง  
 

๑.๔.๘  ท่อนํ้า (Process Water)  
ให้เติมนํ้าเพิ่มลงในเครื่องฆ่าเช้ือก่อนดําเนินการฆ่าเช้ือ และในระหว่างการทํางานของเครื่องฆ่าเช้ือ 

ต้องไม่มีการเติมนํ้าเพิ่มอีกเพื่อป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อนภายหลังการฆ่าเช้ือ (Post Contamination)  
 

๑.๔.๙  ท่ออากาศอัด (Compressed Air Inlet) 
ต้องมีความดันส่วนเกินมากพอที่จะทําให้นํ้าร้อนที่ใช้ในการฆ่าเช้ือยังคงสภาพเป็นของเหลวหรือ

นํ้าร้อน ณ อุณหภูมิฆ่าเช้ือ ทั้งน้ีการควบคุมความดันควรควบคุมทั้งวาล์วอากาศเข้าและวาล์วที่ควบคุมส่วนผสม
ของไอนํ้ากับอากาศออก และต้องมีการบันทึกค่าความดันสว่นเกินแบบต่อเน่ือง  โดยความดันส่วนเกินน้ีจะช่วย
ควบคุมการขยายตัวของบรรจุภัณฑ์เมื่อได้รับความร้อนในระหว่างการฆ่าเช้ือ 

 



-๑๓- 
 

๑.๔.๑๐  อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน (Heat Exchanger) 
ในกรณีที่มีการเพิ่มหรือลดอุณหภูมิโดยตรง แต่ใช้อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน ควรทําความ

สะอาดอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนทั้งสองด้าน ด้วยกรดที่ไม่กัดกร่อนโลหะ เพื่อให้มีอัตราการถ่ายโอนความ
ร้อนที่ดี 
 

๑.๔.๑๑  วาล์วระบายแรงดัน (Pressure Release Valve) 
ใช้สําหรับระบายแรงดันส่วนเกินจากที่ต้ังไว้ ตรวจสอบการทํางานของวาล์ว 

 
๑.๔.๑๒  ท่อระบายนํ้า (Drain) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๗ 
 

๑.๔.๑๓  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๕ 

 
๑.๔.๑๔  ท่อนํ้าหล่อเย็น (Cooling Water Inlet) 

ตรวจสอบความสมบูรณ์ของท่อ และแรงดันนํ้าต้องไม่สูงกว่า ท่อนํ้าในกระบวนการฆ่าเช้ือ เพื่อ
ป้องกันการปนเปื้อนของนํ้าหล่อเย็นเข้าสู่ระบบ 
 

๑.๔.๑๕  ตะกร้า และแผ่นรองกั้น (Crate and Divider Plate) 
ตะกร้า ถาด หรือแผ่นรองกั้นระหว่างช้ันบรรจุภัณฑ์ ควรมีขนาดของรูเปิดกว้างเพียงพอที่จะทํา

ให้นํ้าร้อนไหลผ่านบรรจุภัณฑ์ได้อย่างทั่วถึง  
 

๑.๔.๑๖  อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า (Water Level Indicator) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๓.๘ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



-๑๔- 
 
๑.๕  เคร่ืองฆ่าเชื้อแนวนอนแบบใช้นํ้าร้อนท่วม (Horizontal Total Immersion Water Retorts) 

เครื่องฆ่าเช้ือชนิดน้ีใช้นํ้าร้อนเป็นตัวกลางใหค้วามร้อน โดยทั่วไปจะมีถังทนความดันสูงสองถัง   ถังบนใช้
เป็นส่วนอุ่นนํ้าให้ร้อนและถังด้านล่างใช้เป็นเครื่องฆ่าเช้ือ บรรจุภัณฑ์จะจมอยู่ใต้นํ้าร้อนตลอดเวลา   การฆ่าเช้ือ มี
การทําให้นํ้าร้อนหมุนเวียนระหว่างถังทั้งสองด้วยปั๊ม มีความดันส่วนเกินป้อนให้กับเครื่องฆ่าเช้ือเป็นอิสระจาก
ระบบให้ความร้อน การควบคุมความดันและอุณหภูมิเป็นอิสระต่อกัน ตัวอย่างของเครื่องฆ่าเช้ือชนิดน้ีมี
ลักษณะตัวอย่างดังแสดงในรูปที่ ๕  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ ๕ ตัวอย่างเครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน แบบใช้นํ้าร้อนท่วม (Horizontal Total Immersion Water Retorts)   
มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
๑ เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG Thermometer) ๙ วาล์วควบคุมไอนํ้า (Steam Control Valve) 
๒ เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ ๑๐ ท่อนํ้าเข้า (Water Inlet) 
 (Temperature Controller and Recording Device) ๑๑ ท่อระบายนํ้า (Drain) 
๓ มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) ๑๒ วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 
๔ ถังอุ่นนํ้าให้ร้อน (Preheat  Hot Water Tank) ๑๓ ท่ออากาศอัด (Compressed Air Inlet) 
๕ ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) ๑๔ อุปกรณ์หมุนเวียนนํ้าร้อน (Water Circulation Device) 
๖ ตะกร้าและแผ่นรองก้ัน (Crate and Divider Plate) ๑๕ ปั๊มหมุนเวียนนํ้าหล่อเย็น (Water Cooling Pump) 
๗ อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) ๑๖ อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า (Water Level Indicator) 
๘ วาล์วที่ใช้กับท่อนํ้า (Water Valve)   
 
 

๑.๕.๑  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT) หรือ MIG Thermometer หรือ Master 
Temperature Indicator (MTI)) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑ และ ๑.๓.๑ 
และควรติดต้ังอยู่ในตําแหน่งกึ่งกลางของเครื่องฆ่าเช้ือ โดยมีความยาวของก้านวัดที่จุ่มในนํ้า

ร้อนอย่างน้อย ๕ เซนติเมตร (๒ น้ิว) 



-๑๕- 
 

๑.๕.๒  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๒ และ ๑.๔.๒ 

 
๑.๕.๓  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๓ 
 
๑.๕.๔  ถังอุ่นนํ้าให้ร้อน (Preheat Hot Water Tank) 

ก่อนฆ่าเช้ือ ถังใบบนอาจถูกทําให้ร้อนข้ึนโดยการใช้ไอนํ้าจากท่อไอนํ้าเจาะรูที่วางอยู่ด้านล่าง
ของถังน้ัน ส่วนในระหว่างการฆ่าเช้ืออาจป้อนไอนํ้าเข้าในระบบหมุนเวียนนํ้าร้อนโดยตรงเพื่อรักษาอุณหภูมิให้
ได้ตามที่กําหนด 
 

๑.๕.๕  ท่อไอนํ้าเข้า (Steam Inlet) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๕ 

 
๑.๕.๖  ตะกร้าและแผ่นรองกั้น (Crate and Divider Plate) 

การใช้ตะกร้าหรือแผ่นรองกั้นรับและแยกช้ันบรรจุภัณฑ์ ควรออกแบบให้นํ้าร้อนสามารถ
ไหลเวียนได้อย่างดีเพื่อสามารถกระจายความร้อนภายในเครื่องฆ่าเช้ือได้อย่างทั่วถึงสม่ําเสมอตามที่กําหนด 
โดยทั่วไปนํ้าร้อนในถังบนมีปริมาตรน้อยกว่าที่จะต้องใช้ในเครื่องฆ่าเช้ือ ดังน้ันหากมีการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์
จํานวนน้อยกว่าปกติอาจต้องใส่บรรจุภัณฑ์ตัวแทนเข้าไปในถังใบล่างด้วยเพื่อเพิ่มปริมาตรในเครื่องฆ่าเช้ือ 

กรณีที่นํ้าร้อนในถังบนมีปริมาตรมากเพียงพอหรือมากกว่าที่ต้องการใช้ในเครื่องฆ่าเช้ือควร
ตรวจสอบการกระจายอุณหภูมิก่อนการใช้งานด้วย 
 

๑.๕.๗  อุปกรณ์กรองอากาศ (Air Filter) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๕ 

 
๑.๕.๘  วาล์วที่ใช้กับท่อนํ้า (Water Valve) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๐  
 

๑.๕.๙  วาล์วควบคุมไอนํ้า (Steam Control Valve) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๑ 

 
๑.๕.๑๐  ท่อนํ้าเข้า (Water Inlet) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๓ 
 

๑.๕.๑๑  ท่อระบายนํ้า (Drain) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๗ 

 
๑.๕.๑๒  วาล์วนิรภัย (Safety Valve) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑๙ 
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๑.๕.๑๓  ท่ออากาศอัด (Compressed Air Inlet) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๔.๙ 

 
๑.๕.๑๔  อุปกรณ์หมุนเวียนนํ้าร้อน (Water Circulation Device) 

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๔.๕ 
 

๑.๕.๑๕  ปั๊มหมุนเวียนนํ้าหล่อเย็น (Water Cooling Pump) 
ต้องติดต้ังอุปกรณ์สัญญาณเตือนในกรณีที่ปั๊มไม่ทํางาน โดยอาจวัดจากความดันของนํ้าร้อนที่

ออกจากปั๊ม  รวมถึงตรวจสอบการอุดตันของปั๊ม 
 

๑.๕.๑๖  อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า (Water Level Indicator) 
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๓.๘ 
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๑.๖  เคร่ืองฆ่าเชื้อท่ีใช้รางเกลียวหมุน (Reel and Spiral Retorts) 

เครื่องฆ่าเช้ือแบบน้ีมักมีลักษณะเป็นชุดของถังทรงกระบอกที่ต่ออนุกรมกัน แต่ละถังทําหน้าที่ต่างกัน  
โดยทั่วไปมักประกอบด้วยถังเครื่องฆ่าเช้ือ และถังสําหรับทําให้บรรจุภัณฑ์เย็นตัวลง การฆ่าเช้ืออาจใช้ไอนํ้า
อิ่มตัว หรือใช้นํ้าร้อน หรือแบบผสม บรรจุภัณฑ์จะถูกป้อนเข้าสู่ระบบด้วย Rotary Pressure Valve และหมุน
ไปตามรางเกลียวภายในถังอย่างต่อเน่ืองตลอดทั้งระบบ ตัวอย่างดังแสดงในรูปที่ ๖  

  
 
               
 
 
 

 
 

 
 
รูปที่ ๖ ตัวอย่างเครื่องฆ่าเช้ือที่ใช้รางเกลียวหมุน แบบ Continuous (Reel and Spiral Retorts)  
มีอุปกรณ์ประกอบด้วย 
๑ เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG Thermometer) ๘ วาล์วควบคุมไอนํ้าเข้าที่ Pre-Heater Shell (Steam Inlet) 
๒ เ ครื่ องควบคุมและบันทึ ก อุณหภู มิ  (Temperature 

Controller and Recording Device) 
๙ ท่อนํ้าเข้า Pre-heater shell (Water Pipe) 

๓ มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge) ๑๐ วาล์วระหว่างถัง (Transfer Valve) 
๔ ถังเพิ่มอุณหภูมิ ผลิตภัณฑ์ให้สูงขึ้น (Pre-Heater Shell) ๑๑ วาล์วระบาย (Vent Valve) 
๕ ถังสําหรับการฆ่าเช้ือ (Cooker Shell) ๑๒ ชุดขับเคล่ือนหลัก (Main Drive) 
๖ ถังสําหรับลดอุณหภมิู (Cooler Shell) ๑๓ ทางออกของเครื่อง (Discharge) 
๗ ทางเข้าที่ Pre-Heater Shell (In Feed) ๑๔ รูระบายที่ Cooker Shell (Bleeder) 

 
๑.๖.๑.  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (Reference Thermometer (RT) หรือ MIG Thermometer หรือ 

Master Temperature Indicator (MIG))  
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๑ 

๑ 

๗ 

๙ 

๓

 

๑
๐

๑๑

๑

๘

๔

๕ 

๖ 

๑

๑
๔

๒ 



-๑๘- 
 

๑.๖.๒.  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device)  
มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๒ 

 
๑.๖.๓.  มาตรวัดความดัน (Pressure Gauge)  

มีรายละเอียดเช่นเดียวกับข้อ ๑.๑.๓ 
 

๑.๖.๔  ถังเพิ่มอุณหภูมิ ผลิตภัณฑ์ให้สูงข้ึน (Pre-Heater Shell) 
มีการควบคุณอุณหภูมิในถังด้วยนํ้า โดยมีนํ้าครึ่งถัง และไอนํ้า วาล์วไอนํ้าเปิดเมื่ออุณหภูมิตํ่ากว่า

ค่าที่ต้ังไว้ 
 

๑.๖.๕  ถังสําหรับการฆ่าเช้ือ (Cooker Shell) 
ถังสําหรับฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์ด้วยไอนํ้า 

 
๑.๖.๖  ถังสําหรับลดอุณหภูมิ (Cooler Shell) 

มีการควบคุณอุณหภูมิในถังด้วยนํ้า โดยมีนํ้าครึ่งถัง และไอนํ้า วาล์วไอนํ้าเปิดเมื่ออุณหภูมิตํ่ากว่า
ค่าที่ต้ังไว้ 
 

๑.๖.๗  ทางเข้าที่ถังเพิ่มอุณหภูมิผลิตภัณฑ์ให้สูงข้ึน (In Feed) 
ผลิตภัณฑ์ที่บรรจุแล้วจะถูกส่งเข้าสู่ทางเข้าถังเพิ่มอุณหภูมิผลิตภัณฑ์ให้สูงข้ึน 

 
๑.๖.๘  วาล์วควบคุมไอนํ้าเข้าที่ Pre-Heater Shell (Steam Inlet) 

เปิดปิดอัตโนมัติเพื่อรักษาอุณหภูมิให้ได้ตามค่าที่ต้ังไว้ 
 

๑.๖.๙  ท่อนํ้าเข้าถังเพิ่มอุณหภูมิผลิตภัณฑ์ให้สูงข้ึน (Water Pipe) 
เปิดปิดอัตโนมติัเพื่อรักษาอุณหภูมิให้ได้ตามค่าที่ต้ังไว้ 

 
๑.๖.๑๐  วาล์วระหว่างถัง (Transfer Valve) 

วาล์วที่ทําหน้าที่ส่งกระป๋องผลิตภัณฑ์ข้ามไปในแต่ละถัง 
๑.๖.๑๑  วาล์วระบาย (Vent Valve) 

เปิดในข้ันตอน Venting ปิดหลังจากจบข้ันตอน Venting 
 

๑.๖.๑๒  ชุดขับเคลื่อนหลัก (Main Drive) 
ทําหน้าที่ในการขับเคลื่อน Shell ทั้ง ๓ Shell 

 
๑.๖.๑๓  ทางออกของเครื่อง (Discharge) 

คุณสมบัติ จะเป็นทางออกของเครื่องที่อยู่ในส่วนท้ายสุด ของ Cooler Shell โดยที่จะมี Valve 
ส่งกระป๋องออกมา 
 

๑.๖.๑๔  รูระบายที่ Cooker Shell (Bleeder) 
รูขนาด ๑/๘ น้ิว เปิดตลอดขณะทําการฆ่าเช้ือ 
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๒.  เคร่ืองฆ่าเชื้อด้วยความร้อนภายใต้บรรยากาศปกติ (Cooker) 

เครื่องฆ่าเช้ือด้วยความร้อนภายใต้บรรยากาศปกติ โดยทั่วไปสร้างจากวัสดุประเภทโลหะ ใช้สําหรับส่งผ่าน
ความร้อนให้อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ปรับกรด (Acidified Foods) หรืออาหารที่มีความเป็นกรด 
(Acid Foods) มีหลายรูปแบบทั้งประเภทที่มีการทํางานแบบเป็นชุด (Batch) ซึ่งมีลักษณะคล้ายหม้อต้มขนาด
ใหญ่และอ่างสําหรับหล่อเย็น หรือเป็นเครื่องฆ่าเช้ือประเภทที่มีการทํางานแบบต่อเน่ือง ได้แก่ Open Canal 
Pasteurizers, Atmospheric Continuous Cooker ซึ่งมีลักษณะเป็นรางลําเลียงผลิตภัณฑ์อาหารลงในถังนํ้า
ร้อนหรือตัวกลางให้ความร้อนอย่างอื่น  ทั้งน้ีไม่ว่าจะเปน็เครือ่งฆ่าเช้ือแบบใด ต้องมีอุปกรณ์วัดอุณหภูมิที่มีความ
เที่ยงตรง เช่น เทอร์โมมิเตอร์ชนิดก้านโลหะ หรือเครื่องมืออุปกรณ์อื่นที่มีความทัดเทียมกัน ต้องอ่านอุณหภูมิได้
ละเอียดถึง ๐.๕ องศาเซลเซียส (หรือ ๑ องศาฟาเรนไฮต์) และมีสเกลไม่เกิน ๔ องศาเซลเซียสต่อเซนติเมตร มี
ป้ายแสดงวันเดือนปีทีท่ําการสอบเทียบครัง้สุดท้าย และเก็บรักษาบันทึกการตรวจสอบไว้เป็นหลักฐานโดยมีการ
สอบเทียบอย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง แต่ไม่จําเป็นต้องติดต้ังไว้ที่เครื่องฆ่าเช้ือโดยตรง ทั้งน้ีไม่ควรใช้ชนิดแท่งแก้ว 
เน่ืองจากมีโอกาสแตกและปนเปื้อนเข้าสู่กระบวนการผลิตได้ 
 
๓.  เคร่ืองฆ่าเชื้อด้วยระบบการผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic Systems) 

ระบบการผลติแบบปลอดเช้ือ (Aseptic Systems) ซึ่งทําการฆ่าเช้ืออาหารด้วยความร้อนก่อนการบรรจุใน
ภาชนะบรรจุที่ผ่านการฆ่าเช้ือแลว้ ต้องมีหลักฐานว่าได้ผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือแบบเชิงการค้าแล้ว และแสดงไว้
ในกรรมวิธีการผลิตที่กําหนด เครื่องฆ่าเช้ือน้ีมีหลายรูปแบบ ซึ่งแตกต่างกันในโรงงานอุตสาหกรรมผลิตอาหาร
แต่ละชนิด ดังน้ันหากมีการติดต้ัง ผู้ประกอบการต้องนํารายละเอียดให้สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
พิจารณาเป็นกรณีไป 
 

 
 



บัญชีหมายเลข ๓ 
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๙ ) พ.ศ. ๒๕๕๖  เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต 

และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดท่ีมคีวามเป็นกรดต่าํ และชนิดท่ีปรับกรด 

หลักสูตรการฝึกอบรมสําหรับผู้ควบคุมการผลิต และผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเชือ้ด้วยความร้อน 
ในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรด  

(Retort Supervisors and Process Authority) 
 
 

๑.  หลักสูตรการฝึกอบรมผู้ควบคุมการผลิต (Retort Supervisors) 
ผู้ควบคุมการผลติอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทที่ผา่นกรรมวธิกีารฆา่เชื้อด้วยความร้อนท้ังชนิดท่ีมคีวามเปน็

กรดตํ่า และชนิดที่ปรับกรด ต้องผ่านการฝึกอบรมตามหลักสูตรท่ีมีระยะเวลาการฝึกอบรมท้ังภาคทฤษฎีและ
ภาคปฏิบัต ิไม่น้อยกว่า ๕ วันต่อเนื่อง และผ่านการทดสอบความรู้ท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยมีเนื้อหาของ
หลักสูตรอย่างน้อย ดังต่อไปน้ี 

๑. กฎหมายที่เก่ียวข้องและหลักการเบื้องต้นของการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
๒. จุลชีววิทยาของการถนอมอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทด้วยความร้อน 
๓. หลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
๔. หลักเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) หรือ หลักการสุขาภิบาลโรงงานอาหาร  
๕. อุปกรณ์การผลิต เครื่องมือวัดและการดําเนินการก่อน-ระหว่าง-หลังในกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน  
๖. การจัดการควบคุมภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑ์ และการปิดผนึก 
๗. การบันทึกข้อมูลและเอกสาร 
กรณีเป็นผู้ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา ต้องผ่านการฝึกอบรมและทดสอบ

ความรู้เพ่ิมเติมในหัวข้อเครื่องฆ่าเชื้อและหลักการทํางาน ตามชนิดท่ีมีการใช้งานจริง ณ สถานท่ีผลิต  

๒.  หลักสูตรการฝึกอบรมผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเชือ้ด้วยความร้อน (Process Authority) 
ผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดตํ่า และ

ชนิดที่ปรับกรด ต้องผ่านการฝึกอบรมตามหลักสูตรท่ีมีระยะเวลาการฝึกอบรมไม่น้อยกว่า ๕ วันต่อเน่ือง และผ่าน
การทดสอบความรู้ท้ังภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติ โดยมีเน้ือหาของหลักสูตรอย่างน้อย ดังต่อไปน้ี 

๑. หลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
๒. จุลินทรีย์กับการให้ความร้อน 
๓. หลักการคํานวณเพื่อกําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Thermal Process Calculation) 
๔. การประเมินกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนกรณีเบี่ยงเบน และผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 

(Process Deviation Evaluation & Thermal Process Authority) 
๕. อาหารปรับกรด 
๖. การศึกษาการกระจายความร้อน และการแทรกผ่านความร้อนในอาหาร 



ตส.๑๑(๕๕) 
บัญชีหมายเลข ๔ 

ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๙ ) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต          
และการเกบ็รักษาอาหารในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิทชนิดทีม่ีความเป็นกรดตํ่า และชนิดที่ปรับกรด 

บันทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
ชนิดท่ีมีความเป็นกรดตํ่า และชนิดท่ีปรับกรด 

--------------------------------------------------- 

วันที่..........................……. เวลา.................. นาย, นาง, นางสาว................................................................. 
.................................................................................................................................................พนักงานเจ้าหน้าที่ตาม
ความในมาตรา ๔๓ แห่งราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ ได้พร้อมกันมาตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร 
ช่ือ............................ ...................................................………............................................................................................ 
ซึ่งมผีู้ดําเนินกจิการ/ผู้รับอนุญาต คือ................................................................................................................................ 
สถานที่ผลิตต้ังอยู่ ณ.......................................................................................................................................................... 
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..…………. 
ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานที่ผลิตอาหารเลขที.่......................................................................................................... 
ประเภทอาหารที่ขออนุญาต/ได้รับอนุญาต (นอกเหนือจากอาหารในภาชนะบรรจทุี่ปิดสนิท ฯ)....................................... 
………………….…………………………………………………………………………...……………………………………………………………………… 
วัตถุประสงค์ในการตรวจ :    ตรวจประกอบการอนุญาต แรงม้า........HP   คนงาน........คน (แล้วแต่กรณี) 
     ตรวจเฝ้าระวัง             อื่นๆ..................................................….. 
ครั้งที่ตรวจ : ........................ 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๑.  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต      
 ๑.๑  สถานที่ตั้ง ตัวอาคาร และท่ีใกล้เคียง 

มีลักษณะดังต่อไปน้ี 
     

๐.๑ (๑)  ไม่มีการสะสมส่ิงของที่ไม่ใช้แล้ว      
๐.๑ (๒)  ไม่มีการสะสมส่ิงปฏิกูล      
๐.๑ (๓)  ไม่มีฝุ่น ควันมากผิดปกติ        
๐.๑ (๔)  ไม่มีคอกปศุสัตว์ หรือสถานเล้ียงสัตว์      
๐.๑ (๕)  ไม่มีวัตถุอันตราย      
๐.๑ (๖)  ไม่มีนํ้าขังแฉะและสกปรก      
๐.๑ (๗)  มีท่อหรือทางระบายนํ้านอกอาคาร 

เพื่อระบายนํ้าทิ้ง 
     

 ๑.๒  อาคารผลิตมีลักษณะดังต่อไปน้ี      
 ๑.๒.๑  มีการออกแบบและก่อสร้างอย่าง

ม่ันคงง่ายต่อการทําความสะอาดและบํารุงรักษา (พื้น 
ผนัง เพดาน ม่ันคง ไม่ชํารุด ถูกสุขลักษณะ สามารถ
ป้องกันสัตว์พาหะนําโรค) 

     
 
 
 

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๒-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๒ (๑)  พื้น คงทน เรียบ ทําความสะอาด
ง่าย มีความลาดเอียงเพียงพอ 

     

๐.๑ (๒)  ผนัง คงทน เรียบ ทําความสะอาดง่าย      
๐.๑ (๓)  เพดาน คงทน เรียบ รวมทั้งส่ิงติด

ยึดด้านบน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน 
     

๐.๑ ๑.๒.๒  มีขนาด และพ้ืนที่เพียงพอต่อการปฏิบัติงาน      
๐.๒ ๑.๒.๓ มีการจัดพื้นที่ให้เป็นไปตามลําดับ

สายงานการผลิต 
     

๐.๑ ๑.๒.๔  ใช้สําหรับผลิตอาหารเท่าน้ัน      
๐.๒ ๑.๒.๕  มีการแบ่งแยกพื้นที่ผลิตเป็นสัดส่วน  

และแยกจากสายการผลิตอาหารประเภทอ่ืน 
     

๐.๑ ๑.๒.๖  มีการแบ่งแยกพื้นที่ผลิตอาหารแยก
จากที่พักอาศัย 

     

๐.๑ ๑.๒.๗  สามารถป้องกันการปนเปื้อนจากสัตว์
พาหะนําโรค 

     

๐.๑ ๑.๒.๘  ไม่มีส่ิงของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เก่ียวข้อง
กับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต 

     

๐.๑ ๑.๒.๙  มีท่อหรือทางระบายนํ้าทิ้งอย่างเพียงพอ      
๐.๒ ๑.๒.๑๐  มีการระบายอากาศที่เหมาะสมและ

เพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน 
     

๐.๑ ๑.๒.๑๑  มีแสงสว่างเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน      
 ๑.๒.๑๒  อาคารผลิต      
๐.๑ (๑)  ห้องหรือบริเวณรับวัตถุดิบ      
๐.๑ (๒) ห้องหรือบริเวณเก็บวัตถุดิบ 

ส่วนผสม และบรรจุภัณฑ์ 
     

๐.๑ (๓)  ห้องหรือบริเวณเตรียมวัตถุดิบ 
และปรุงผสม  

     

๐.๑ (๔)  ห้องหรือบริเวณทําความสะอาด
ภาชนะบรรจุก่อนการบรรจุ  (แล้วแต่กรณี) 

     

๐.๑ (๕)  ห้องหรือบริเวณบรรจุ       
๐.๑ (๖)  ห้องหรือบริเวณไล่อากาศก่อน

ปิดผนึก (แล้วแต่กรณี) 
     

๐.๒ (๗)  ห้องหรือบริเวณปิดผนึกภาชนะ
บรรจุ 

     

๐.๒ (๘)  ห้องหรือบริเวณตรวจสอบรอยผนึก       
๐.๒ (๙)  ห้องหรือบริเวณฆ่าเช้ือและทําให้เย็น       
๐.๓ (๑๐)  ห้องหรือบริเวณกักผลิตภัณฑ์

ที่ผ่านการฆ่าเช้ือแล้วและทําให้เย็น (Restricted  area)  
(แล้วแต่กรณี) 

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๓-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๒ (๑๑ ) ห้องหรือบริ เวณจัดเ ก็บ
ผลิตภัณฑ์สําเร็จรูป 

     

๐.๒ (๑๒)  ห้องหรือบริเวณกักผลิตภัณฑ์
ที่มีปัญหา  

     

  ๐.๑ (๑๓)  ห้องหรือบริเวณล้างทําความ
สะอาดอุปกรณ์การผลิต  

     

๐.๑ (๑๔)  ห้องหรือบริเวณเก็บอุปกรณ์
การผลิตที่ล้างทําความสะอาดแล้ว  

     

๐.๑ (๑๕)  ห้องหรือบริเวณเก็บสารเคมีที่
ไม่ใช้ในอาหาร 

     

๐.๑ (๑๖) ห้องหรือบริเวณสําหรับอุปกรณ์
ล้างแบบระบบปิด (CIP) (แล้วแต่กรณี)   

     

๐.๒ (๑๗) ห้องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์
คุณภาพ  

     

๐.๑ (๑๘) ห้องหรือบริเวณเปล่ียนเส้ือผ้า 
และเก็บของใช้ส่วนตัวของพนักงาน 

     

 หัวข้อที่ ๑ คะแนนรวม         = ๑๐ คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (…..........%) 
    

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๒.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต      
 ๒.๑  การออกแบบ      
๐.๒ ๒.๑.๑  ทําด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่ก่อให้ 

เกิดการปนเปื้อนต่ออาหาร ทนต่อการกัดกร่อน ไม่ดูดซึม 
     

๐.๒ ๒.๑.๒  รอยต่อเรียบ ไม่เป็นแหล่งสะสมของ 
ส่ิงสกปรก 

     

๐.๒ ๒.๑.๓  ท่อส่งผลิตภัณฑ์ ไม่มีจุดอับหรือซอกมุม
ที่ทําความสะอาด และฆ่าเช้ือได้ยาก (กรณีมีการผลิตโดย
ใช้ระบบท่อ)  

     

๐.๒ ๒.๑.๔  ปั๊ม ข้อต่อ ปะเก็น วาล์วต่างๆ ที่สัมผัส
อาหาร สามารถล้างทําความสะอาดและฆ่าเช้ือได้ 

     

๐.๒ ๒.๑.๕  ถังบรรจุผลิตภัณฑ์ มีพื้นถังภายในลาด
เอียงสามารถระบายของเหลวที่เ ก็บอยู่ภายในออกได้
ทั้งหมด 

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๔-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๒ ๒.๑.๖  โต๊ะหรือแท่นปฏิบัติงานที่สัมผัสกับ
อาหารทําด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม  ไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อนลงสู่อาหาร  ไม่ดูดซึม  ทนต่อการกัดกร่อน และ
สูงจากพื้นตามความเหมาะสม 

     

 ๒.๒  การติดตั้ง      
๐.๒ ๒.๒.๑  ถูกต้องเหมาะสมและเป็นไปตามสายงาน

การผลิต 
     

๐.๒ ๒.๒.๒ อยู่ในตําแหน่งที่ทําความสะอาดและ
บํารุงรักษาง่าย 

     

 ๒.๓  มีจํานวนเพียงพอ        
๐.๒ ๒.๓.๑  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ การปรับคุณภาพนํ้า      

๐.๒ ๒.๓.๒  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ล้างทํา 
ความสะอาด หรือฆ่าเช้ือบรรจุภัณฑ์ (แล้วแต่กรณี) 

     

๐.๒ ๒.๓.๓  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ล้างแบบระบบ
ปิด กรณีใช้ระบบท่อ   

     

๐.๒ ๒.๓.๔  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ ช่ัง ตวง วัด      
๐.๒ ๒.๓.๕  เครื่องมือหรืออุปกรณ์การปรุงผสม 

(แล้วแต่กรณี)  
     

๐.๕ ๒.๓.๖  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ไล่อากาศที่
ช่องว่างเหนืออาหารในภาชนะบรรจุ และ/หรืออุปกรณ์ที่
ใช้เติมก๊าซอ่ืนที่เหมาะสม เพื่อแทนที่อากาศ (แล้วแต่กรณี) 

     

๐.๕ ๒.๓.๗  เครื่องมือหรืออุปกรณ์ปิดผนึกแบบ
ก่ึงอัตโนมัติเป็นอย่างน้อย  

     

๐.๕ ๒.๓.๘  เครื่องมือหรืออุปกรณ์สําหรับวัดความ
สมบูรณ์ของรอยปิดผนึกของภาชนะบรรจุ 

     

๐.๕ ๒.๓.๙  เครื่องมือหรืออุปกรณ์สําหรับวัดความ
เป็นสุญญากาศหรือเครื่องมือวัดปริมาณอากาศหลงเหลือ  
(แล้วแต่กรณี) 

     

๐.๒ ๒.๓.๑๐  เครื่องมือหรืออุปกรณ์สําหรับวัด
อุณหภูมิที่ใช้ในการควบคุมกระบวนการผลิต  

     

๐.๒ ๒.๓.๑๑  ชุดทดสอบสําหรับวัดปริมาณคลอรีน
หลงเหลือในนํ้าหล่อเย็น (แล้วแต่กรณี)   

     

๐.๕ ๒.๓.๑๒  นาฬิกาสําหรับจับเวลาในการฆ่าเช้ือ      

๐.๒ ๒.๓.๑๓  เครื่องมือหรืออุปกรณ์อ่ืนที่ใช้ควบคุม 
คุณภาพความปลอดภัยของอาหาร ตามความจําเป็น 
(แล้วแต่กรณี) 

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๕-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๕ ๒.๓.๑๔  เครื่องมือหรืออุปกรณ์สําหรับการ
ทําให้ผลิตภัณฑ์เย็นตัวลงภายหลังการฆ่าเช้ือ 

     

๐.๒ ๒.๓.๑๕  เครื่องกําเนิดไอนํ้า (แล้วแต่กรณี)       
 (M) 
๓.๖ 

๒ .๓ .๑๖  เครื่องฆ่าเ ช้ือมี อุปกรณ์ที่ จําเป็น 
ถูกต้อง ครบถ้วน และสามารถใช้งานได้ดีโดยจัดแบ่ง
เครื่องมือ และอุปกรณ์การผลิตเฉพาะประเภทอาหาร 

     

 ๒.๓.๑๖.๑  สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน
แบบใช้  ไอนํ้า (Horizontal Steam Retorts) 

     

 (๑)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG 
Thermometer) 

     

 (๒)   เ ครื่ องควบคุมและบันทึ ก
อุณหภูมิ (Temperature Controller and Recording Device) 

     

 (๓)  ช่องระบายไอนํ้า (Bleeder)      
 ๒.๓.๑๖.๒  สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือแนวตั้ง

แบบใช้  ไอนํ้า (Vertical Steam Retorts) 
     

 (๑)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง (MIG 
Thermometer) 

     

 (๒)  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ       
 (๓)  ช่องระบายไอนํ้า       
 ๒.๓.๑๖.๓  สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือแนวตั้ง

แบบใช้  นํ้าร้อน (Vertical Water Retorts) 
     

 (๑)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง       
 (๒ )  เ ครื่ อ งควบคุมและบันทึ ก

อุณหภูมิ  
     

 (๓)  มาตรวัดความดัน (Pressure 
Gauge) 

     

 (๔)  อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า (Water 
level Indicator) 

     

 (๕ )  อุปกรณ์ห มุนเ วียน นํ้าร้ อน 
(Water Circulation Device) 

     

 ๒.๓.๑๖.๔  สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน
แบบใช้การพ่นนํ้าร้อน (Horizontal Shower Water / 
Water Spray / Water Cascade Retorts) 

     

 (๑)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง       
 (๒)  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ       

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๖-

 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 (๓)  มาตรวัดความดัน       
 (๔)  อุปกรณ์วัดและควบคุมอัตรา

การไหลของนํ้า (Flow Meter) 
     

 (๕)  ปั๊มหมุนเวียนนํ้าร้อน (Water 
Circulation Pump) 

     

 ๒.๓.๑๖.๕  สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือแนวนอน 
แบบใช้นํ้าร้อนท่วม (Horizontal Total Immersion Water 
Retorts) 

     

 (๑)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง       
 (๒)  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ       
 (๓)  มาตรวัดความดัน      
 (๔)  อุปกรณ์หมุนเวียนนํ้าร้อน      
 (๕)  อุปกรณ์แสดงระดับนํ้า      
 ๒.๓.๑๖.๖  สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือที่ใช้ราง

เกลียวหมุน (Reel and Spiral Retorts) 
     

 (๑)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง      
 (๒)  เครื่องควบคุมและบันทึกอุณหภูมิ      
 (๓)  รูระบายที่ Cooker Shell       
 (๔)  ตัวควบคุมรอบการหมุน      
 ๒.๓.๑๖.๗  สําหรบัเครื่องฆ่าเช้ือด้วยความ

ร้อนภายใต้บรรยากาศปกติ (Cooker) 
     

 (๑)  เทอร์โมมิเตอร์อ้างอิง      
 ๒.๓.๑๖.๘  สําหรับเครื่องฆ่าเช้ือด้วยระบบ

การผลิตแบบปลอดเช้ือ (Aseptic Systems) 
     

 (๑)  อุปกรณ์วัดและบันทึกอุณหภูมิ
แบบอัตโนมัติ 

     

 (๒)  อุปกรณ์ควบคุมความแตกต่าง
ของความดันระหว่างผลิตภัณฑ์ที่ผ่านและไม่ผ่านการฆ่าเช้ือ 

     

 (๓)  อุปกรณ์ควบคุมและวัดอัตรา
การไหลของของเหลวหรือผลิตภัณฑ์ที่ฆ่าเช้ือ 

     

 (๔)  อุปกรณ์เปล่ียนทิศทางการไหลของ
ผลิตภัณฑ์ที่เป็นของเหลว (Flow Diversion Device ;FDD) 

     

 หัวข้อที่ ๒ คะแนนรวม          = ๒๐ คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (…..........%) 
 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๗-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.  การควบคุมกระบวนการผลิต      
 ๓.๑  การรับวัตถุดิบ ส่วนผสมในการผลิต และบรรจุภัณฑ ์      

 ๓.๑.๑  วัตถุดิบ และส่วนผสมในการผลิตอาหาร      
๐.๑ (๑)  มีเอกสารข้อกําหนดในการคัดเลือก

วัตถุดิบ และส่วนผสมที่ใช้ในการผลิต 
     

๐.๒ (๒)  มีการควบคุม คัดเลือกด้านคุณภาพ
และความปลอดภัย เป็นไปตามข้อกําหนด 

     

๐.๑ (๓)  มีการล้างทําความสะอาดอย่าง
เหมาะสมในบางประเภทที่จําเป็น  

     

๐.๒ (๔)  มีการเก็บรักษาและการนําไปใช้
อย่างเหมาะสม (ระบบ FIFO) 

     

๐.๒ (๕)  มีการขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม ใน
ลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน และการเส่ือมสภาพ 

     

๐.๒ (๖)  มีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพและ
บันทึกผล 

     

 ๓.๑.๒  บรรจุภัณฑ์      

๐.๒ (๑)  มีเอกสารข้อกําหนดที่มีคุณภาพ
หรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วย 
เรื่อง ภาชนะบรรจุ 

     

๐.๑ (๒)  มีการตรวจสอบคุณภาพและความ
สมบูรณ์ก่อนนําไปใช้บรรจุ และบันทึกผล 

     

๐.๑ (๓)  เก็บรักษาโดยไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อน และการนําไปใช้อย่างเหมาะสม (FIFO) 

     

๐.๑ (๔)  มีการทําความสะอาดหรือฆ่าเช้ือ 
และบันทึกผล (แล้วแต่กรณี) 

     

๐.๑ (๕)  ใช้เพื่อการบรรจุผลิตภัณฑ์ที่ผลิตเท่าน้ัน      
๐.๑ (๖)  การเคล่ือนย้ายบรรจุภัณฑ์ต้องไม่

เกิดความเสียหายและปนเปื้อน 
     

 ๓.๒  การควบคุมก่อนกระบวนการฆ่าเช้ือ      

๐.๑ ๓.๒.๑  การลวกวัตถุดิบก่อนการบรรจุ (แล้วแต่กรณี)       

 ๓.๒.๒  การปรุงผสม (แล้วแต่กรณี)      

๐.๒ (๑)  การควบคุม ตรวจสอบอัตราส่วน
การปรุงผสม ให้เป็นไปตามวิธีการที่กําหนด และบันทึกผล  

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 
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นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๒ (๒)  เก็บรักษาอย่างเหมาะสม ตามชนิด
ของวัตถุดิบ  

     

๐.๒ 
(M) 

(๓)  กรณีผลิตอาหารปรับกรด ต้องมี
เอกสารขั้นตอนวิธีการปรับกรด  วิธีการเก็บตัวอย่าง 
วิธีการวัดความเป็นกรดด่างรวมทั้งมีการตรวจสอบค่า
ความเป็นกรดด่างของอาหารตามความถ่ีที่เหมาะสม และ
บันทึกผล 

     

๐.๒ 
(M) 

(๔) มีการปรับกรด ภายในระยะเวลาที่
กําหนด และบันทึกผล 

     

 ๓.๒.๓  การบรรจุ      
๐.๒ (๑)  มีมาตรการป้องกันไม่ให้มีอาหารที่

ผลิตติดค้างอยู่บริเวณตะเข็บที่จะปิดผนึก 
     

๐.๒ (๒)  มีการควบคุมปริมาตร นํ้าหนักบรรจุ 
และช่องว่างเหนืออาหารในบรรจุภัณฑ์ และบันทึกผล 

     

 ๓.๒.๔  การไล่ หรือควบคุมปริมาณอากาศก่อน
การปิดผนึก 

     

๐.๒ (๑) มีวิธีการไล่ หรือควบคุมปริมาณ
อากาศออกจากภาชนะบรรจุและบันทึกผล 

     

๐.๒ (๒) มีวิธีการควบคุมปริมาณอากาศ ที่
หลงเหลือ สําหรับภาชนะบรรจุแบบอ่อนตัวหรือก่ึงอ่อนตัว 
และบันทึกผล 

     

 ๓.๒.๕  การปิดผนึก      
๐.๒ (๑)  มีการตรวจสอบการทํางานของ

เครื่องปิดผนึกอย่างสมํ่าเสมอ และบันทึกผล 
     

๐.๒ (๒)  มีการตรวจสอบความสมบูรณ์ของ
รอยผนึก ตําหนิของภาชนะบรรจุทุก ๓๐ นาที และเลาะ
ตะเข็บกระป๋อง (Tear Down) ทุก ๔ ช่ัวโมง และบันทึก
ผล 

     

๐.๑ (๓)  การล้างทําความสะอาดบรรจุภัณฑ์
ภายหลังการปิดผนึก (แล้วแต่กรณี) 

     

 ๓.๓  การควบคุมกระบวนการฆ่าเช้ือ      
 ๓.๓.๑  สําหรับอาหารที่มีความเป็นกรดต่ํา มี

การศึกษาเพื่อกําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ  
     

๑.๐ 
(M) 

(๑)  มีการศึกษาการทดสอบการกระจาย
อุณหภูมิในเครื่องฆ่าเช้ือ (Temperature Distribution) 

     

๑.๐ 
(M) 

(๒)  มีการศึกษาอัตราการแทรกผ่าน
ความร้อนในผลิตภัณฑ ์(Heat Penetration) 

     

๒.๐ 
(M) 

(๓) มีการกําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ
ภายใต้ปัจจัยที่เก่ียวข้อง 

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๙-

 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 

พอใช้ 

๑ 

ปรับปรุง 

๐ 

คะแนน 

ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.๓.๒  สําหรับอาหารปรับกรด มีการศึกษาเพื่อ
กําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ  

     

๐.๕ (๑)  มีการศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการ
ฆ่าเช้ือ 

     

๐.๕ (๒)  มีการกําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ 
ภายใต้ปัจจัยที่เก่ียวข้อง 

     

๐.๒ ๓.๓.๓  มีการเตรียมความพร้อมและตรวจสอบ
อุปกรณ์ 

     

๐.๒ ๓.๓.๔  มีการควบคุมอุปกรณ์ในการฆ่าเช้ือ 
และบันทึกผล 

     

(M) 
 

๓.๓ .๕  การควบคุมการปฏิบัติงานสําหรับ
กระบวนการฆ่าเช้ือ 

     

๐.๒ (๑)  มีวิธีการปฏิบัติงาน และวิธีการไล่อากาศ
สําหรับแต่ละผลิตภัณฑ์ ณ บริเวณฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์ 

     

๐.๒ (๒)  มีมาตรการในการนําผลิตภัณฑ์ที่ปิด
ผนึกแล้วเข้าสู่กระบวนการฆ่าเช้ืออย่างรวดเร็ว 

     

๐.๒๕ (๓)  มีการควบคุมการเข้า-ออกของ
ผลิตภัณฑ์ระหว่างผลิตภัณฑ์ที่ยังไม่ผ่านการฆ่าเช้ือกับ
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว 

     

๐.๒ (๔)  มีการวัดอุณหภูมิเริ่มต้นก่อนการ
ฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์ (initial temperature) และบันทึกผล 

     

๐.๒ (๕)  มีการควบคุมเวลาที่ใช้ในการฆ่า
เช้ือและไล่อากาศ 

     

๐.๒ (๖)  มีการตรวจสอบวันเวลาในการฆ่า
เช้ือ และบันทึกผล 

     

๐.๒ (๗)  มีการทวนสอบบันทึกการควบคุม
กระบวนการผลิตและการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์ และบันทึกผล 

     

 ๓.๓.๖  มาตรการดําเนินการกับผลิตภัณฑ์ใน
สภาวะที่ เ กิดการเบี่ยงเบนไปจากกําหนด  (Process 
Deviation) ที่มีปัญหาและบันทึกผล 

     

๐.๒๕ (๑)  มีการแยกและกักผลิตภัณฑ์ที่ มี
ปัญหา 

     

๐.๒๕ (๒)  มีการประเมินและการตัดสินใจ 
โดย  ผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน  

     

๐.๒๕ ๓.๓.๗ มีวิธีการทําให้ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเช้ือ
แล้วเย็นตัวลง  

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๑๐-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 

พอใช้ 

๑ 

ปรับปรุง 

๐ 

คะแนน 

ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.๔  การบ่งช้ีสถานภาพ วัตถุดิบ  บรรจุภัณฑ์ และ
ผลิตภัณฑ์  

     

๐.๒ ๓.๔.๑  มีการบ่งช้ีชนิดวัตถุดิบ ส่วนผสม และบรรจุ
ภัณฑ์ และผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหา 

     

๐.๒ ๓.๔.๒  การบ่งช้ีโดยการระบุรหัสผลิตภัณฑ์โดย
ควบคุมวันผลิต หมดอายุ รุ่นการผลิต 

     

 ๓.๕  การควบคุมคุณภาพ      

๐.๒ ๓.๕.๑  มีข้อกําหนดของผลิตภัณฑ์       

๐.๑ ๓.๕.๒  มีการสุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์ระหว่าง
กระบวนการผลิตเพื่อตรวจสอบคุณภาพ และบันทึกผล 

     

๐.๒ ๓.๕.๓  มีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์
สุดท้ายตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข อย่างน้อยปีละ 
๑ ครั้ง และบันทึกผล 

     

๐.๒ ๓.๕.๔  มีการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์เพื่อตรวจสอบ
เฝ้าระวังตนเอง ตามความถ่ีที่เหมาะสมและบันทึกผล 

     

๐.๑ ๓.๕.๕  มีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในสภาพที่
เหมาะสม  

     

๐.๑ ๓.๕.๖  มีการขนส่งในลักษณะที่ป้องกันการ
ปนเปื้อนและการเส่ือมสภาพ 

     

 ๓ .๖  นํ้า นํ้ าแข็ง  ไอนํ้าที่ สัมผัสกับอาหารใน

กระบวนการผลิต 

     

 ๓ .๖ .๑ นํ้าและไอนํ้าที่ สัมผัสกับอาหารใน

กระบวนการผลิต 

     

๐.๒๕ 

 

(๑) มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง นํ้าบริโภคใน

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

     

๐.๒๕ (๒) มีการขนย้าย การเก็บรักษา และ

การนําไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

     

 ๓.๖.๒  นํ้าแข็งที่ สัมผัสกับอาหารในกระบวน   

การผลิต 

     

๐.๒๕ (๑)  มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง นํ้าแข็ง 

     

๐.๒๕ (๒) มีการขนย้าย การเก็บรักษา และ
การนําไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 
 



 

 

-๑๑-

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.๖.๓  นํ้าหล่อเย็นที่ใช้สัมผัสกับบรรจุภัณฑ์      
๐.๒๕ (๑)  มีการปรับคุณภาพ และฆ่าเช้ือ

ตามความเหมาะสม  มีการตรวจสอบสารฆ่าเ ช้ือใน
ระหว่างการผลิตและบันทึกผล 

     

๐.๒๕ (๒)  การนํากลับมาใช้ซํ้า ต้องตรวจสอบ
คุณภาพตามวัตถุประสงค์การใช้งานและแยกจากนํ้าอ่ืนๆ 

     

 ๓.๗  การเรียกคืนผลิตภัณฑ์      
๐.๒ ๓.๗.๑  มีเอกสารที่ระบุขั้นตอนและวิธีการเรียก

คืน ซ่ึงบ่งช้ี รุ่นอาหารน้ันๆ ได้อย่างรวดเร็ว พร้อมบันทึกผล 
     

 หัวข้อที่ ๓ คะแนนรวม          = ๓๐ คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (…..........%) 
    

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๔.  การทําความสะอาด การฆ่าเช้ือ การบํารุงรักษา และ
การสอบเทียบ 

     

 ๔.๑  การทําความสะอาดและการฆ่าเช้ือ      

๐.๒๕ ๔.๑.๑  ขั้นตอนวิธีการล้างทําความสะอาดและฆ่าเช้ือ       
๐.๕ ๔.๑.๒  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การ

ผลิตมีการทําความสะอาด และการฆ่าเช้ืออย่างเหมาะสมตาม
ความจําเป็น 

     

๐.๕ ๔.๑.๓  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การ
ผลิตแบบระบบท่อและระบบการผลิตแบบปลอดเช้ือ มี
การทําความสะอาด และการฆ่าเช้ืออย่างเหมาะสมตาม
ความจําเป็น 

     

๐.๕ ๔.๑.๔  มีการตรวจสอบการตกค้างของสารเคมี
ภายหลังการล้างทําความสะอาด ฆ่าเช้ือ และบันทึกผล 

     

๐.๒๕ ๔.๑.๕  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพการล้าง
ทําความสะอาด การฆ่าเช้ือ และบันทึกผล 

     

๐.๒๕ ๔.๑.๖  มีการเก็บอุปกรณ์ที่ทําความสะอาด 
หรือฆ่าเช้ือแล้วให้เป็นสัดส่วน และอยู่ในสภาพที่เหมาะสม 

     

๐.๒๕ ๔ .๑ .๗   การลํา เ ลียงขนส่งภาชนะและ
อุปกรณ์ที่ทําความสะอาดแล้ว อยู่ในลักษณะที่ป้องกัน
การปนเปื้อนจากภายนอกได้ 

     

 ๔.๒  สารเคมีที่ใช้ในการทําความสะอาด ฆ่าเช้ือ และหล่อล่ืน      
 ๔.๒.๑  ชนิดของสารเคมีที่ใช้ในการทําความ

สะอาดและฆ่าเช้ือ 
     

๐.๒๕ (๑)  มีป้ายบ่งช้ีหรือฉลากภาษาไทยที่
ระบุชนิดของสารเคมีที่ใช้ในการทําความสะอาดและฆ่าเช้ือ  

     

๐.๒๕ (๒)  มีข้อมูลเก่ียวกับการใช้สารทํา
ความสะอาดและฆ่าเช้ือที่ถูกต้อง  

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๑๒-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๕ ๔.๒.๒  มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมี
อ่ืน ๆ ที่เก่ียวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ และมีป้ายแสดงช่ือ
แยกเป็นสัดส่วน และมีมาตรการควบคุมการนําไปใช้ให้ปลอดภัย 

     

๐.๗๕ ๔.๓  มีแผนการบํารุงรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักร และ 
อุปกรณ์ในการผลิต และการสอบเทียบอุปกรณ์ที่จําเป็นในการ
ผลิต อย่างน้อยปีละ ๑ ครั้ง อย่างเหมาะสม และบันทึกผล 

     

๐.๗๕ ๔.๔  มีการบํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และ
อุปกรณ์การผลิต อย่างเหมาะสม และบันทึกผล 

     

 หัวข้อที่ ๔ คะแนนรวม          = ๑๐ คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (…..........%) 
    

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๕.  การสุขาภิบาล 
๑ ๕.๑  นํ้าที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็นนํ้าสะอาดมีการ

ปรับคุณภาพ และแยกจากนํ้าที่ใช้สัมผัสอาหาร 
     

 ๕.๒  มีการจัดการขยะมูลฝอย      
๐.๒๕ (๑) มีภาชนะสําหรับใส่ขยะ พร้อมฝาปิด 

จํานวนเพียงพอ และตั้งอยู่ในที่ที่เหมาะสม  
     

๐.๒๕ (๒)  มีวิธีการกําจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม      
๐.๕ ๕.๓  มีการจัดการระบายนํ้าทิ้งและส่ิงโสโครกออก

จากอาคารผลิตอย่างเหมาะสม และไม่ก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อนกลับเข้าสู่กระบวนการผลิตอาหาร 

     

 ๕.๔  ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม      
๐.๒๕ (๑ )  แยกจากบริ เ วณผลิต ห รื อ ไม่ เ ปิ ด สู่

บริ เ วณผลิต โดยตรง  
     

๐.๒๕ (๒)  อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด      
๐.๒๕ (๓)  มีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
๐.๒๕ (๔)  มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่เหลวหรือนํ้ายาฆ่า

เช้ือโรค และอุปกรณ์ทําให้มือแห้ง 
     

 ๕.๕  อ่างล้างมือบริเวณผลิต      
๐.๒๕ (๑)  มีสบู่เหลวหรือนํ้ายาฆ่าเช้ือโรค และ

อุปกรณ์ทําให้มือแห้ง 
     

๐.๒๕ (๒)  อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และสะอาด      
๐.๒๕ (๓)  มีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน      
๐.๒๕ (๔)  อยู่ในตําแหน่งที่เหมาะสม      

(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๑๓-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๕ ๕.๖ มีการควบคุมกําจัดสัตว์พาหะนําโรค 
ที่มีประสิทธิภาพ พร้อมบันทึกผล 

     

๐.๕ ๕.๗  ไม่มีสัตว์เล้ียงในอาคารผลิต      
 หัวข้อที่ ๕ คะแนนรวม          = ๑๐ คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (…..........%) 
    

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๖.  บุคลากร และสุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงาน 
 ๖.๑  ผู้ปฏิบัติงานและบุคลากรในบริเวณการผลิต      

๐.๓ ๖.๑.๑  ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มี
บาดแผล ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรค ตามที่ระบุใน
กฎกระทรวง 

     

๐.๓ ๖.๑.๒  มีการตรวจสุขภาพประจําปี       
๐.๓ ๖.๑.๓ แต่งกายสะอาด เล็บส้ัน ไม่ทาเล็บ ไม่

สวมใส่เครื่องประดับ 
     

๐.๓ ๖.๑.๔  ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่ม
ปฏิบัติงานและหลังสัมผัสส่ิงปนเปื้อน   

     

๐.๒ ๖.๑.๕  สวมถุงมือที่อยู่ในสภาพสมบูรณ์ และ
สะอาด หรือกรณีไม่สวมถุงมือต้องมีมาตรการดูแลความ
สะอาดและฆ่าเช้ือมือก่อนการปฏิบัติงาน 

     

๐.๒ ๖.๑.๖  สวมหมวก ตาข่ายหรือผ้าคลุมผม ผ้า
กัน เปื้ อน  ผ้ าปิ ดปาก  ขณะปฏิบั ติ ง าน (ตามความ
เหมาะสม) 

     

๐.๓ ๖.๑.๗  มีมาตรการจัดการรองเท้าที่ใช้ใน
บริเวณผลิตอย่างเหมาะสม 

     

๐.๓ ๖ .๑ .๘ ไม่บริ โภคอาหาร  สูบบุหรี่  ในขณะ
ปฏิบัติงาน หรือมีพฤติกรรมขณะปฏิบัติงานที่น่ารังเกียจ
อ่ืนๆ  

     

๐.๓ ๖.๑.๙  มีการฝึกอบรมด้านสุขลักษณะทั่วไป
และความรู้ในการผลิตตามความเหมาะสม 

     

 ๖.๒  ผู้ควบคุมการผลิต(retort supervisor) ต้องมี
ความรู้ ความสามารถ และคุณสมบัติ ตามที่กําหนดใน
บัญชีแนบท้าย ๓ 

     

๐.๔ (M) ๖.๒.๑  ผ่านการฝึกอบรม      

๐.๔ ๖.๒.๒  มีประสบการณ์การทํางาน      
 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 
 
 



 

 

-๑๔-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

M ๖.๓  ผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน
(Process Authority) ต้องมีความรู้  ความสามารถ และ
คุณสมบัติตามที่กําหนดในบัญชีแนบท้าย ๓ 

     

๐.๔ ๖.๓.๑  จบการศึกษาขั้นต่ําระดับปริญญาตรี
ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร หรือ
สาขาที่เก่ียวข้อง 

     

๐.๔ ๖.๓.๒  ผ่านการฝึกอบรม      
๐.๔ ๖.๓.๓  มีประสบการณ์การทํางานต่อเน่ือง      
๐.๕ ๖.๔  มีข้อกําหนดด้านสุขลักษณะหรือมาตรการ

สําหรับผู้ที่ ไม่เ ก่ียวข้องที่ มีความจําเป็นต้องเข้าไปใน
บริเวณผลิต อย่างน้อยในข้อ ๖.๑.๓ – ๖.๑.๘ 

     

 หัวข้อที่ ๖ คะแนนรวม          = ๑๐ คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (…..........%) 

นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๗.  บันทึกและรายงานผล 
 ๗.๑  รายการบันทึกต่าง ๆ ดังต่อไปน้ี      
 ๗.๑.๑  การตรวจวิเคราะห์และการควบคุม

กระบวนการผลิต อย่างน้อยดังน้ี  
     

๐.๑ (๑)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพ
วัตถุดิบ และส่วนผสม 

     

๐.๑ (๒)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพ
บรรจุภัณฑ์ 

     

๐.๑ (๓)  ผลการควบคุม การปรุงผสมให้
เป็นไปตามสูตรส่วนประกอบที่กําหนด 

     

๐.๑ (๔)  ผลการควบคุมค่าความเป็นกรด
ด่าง (แล้วแต่กรณี) 

     

๐.๑ (๕)  ผลการควบคุมปริมาตร นํ้าหนัก
บรรจุ และช่องว่างเหนืออาหารในภาชนะบรรจุ 

     

๐.๑ (๖)  ผลการควบคุมปริมาณอากาศที่
หลงเหลือ สําหรับภาชนะบรรจุแบบอ่อนตัวหรือก่ึงอ่อนตัว  

     

๐.๑ (๗)  ผลการตรวจสอบการทํางานของ
เครื่องปิดผนึก 

     

๐.๒ (๘)  ผลการตรวจสอบความสมบรูณ์ของ
รอยผนึก  

     

๐.๑ (๙)  ผลการเตรียมความพร้อมอุปกรณ์
เครื่องมือก่อนการฆ่าเช้ือ 

     

๐.๑ (๑๐)  ผลการตรวจวัดอุณหภูมิเริ่มต้น
ของอาหารก่อนการฆ่าเช้ือ  

     

(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๑๕-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๑ (๑๑ )   ผ ล ก า ร ค วบ คุ ม อุ ป ก ร ณ์
เครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์  

     

๐.๒๕ (๑๒)  ผลการปรับคุณภาพนํ้า และ
ปริมาณคลอรีนหลงเหลือในนํ้าหล่อเย็นรวมถึงผลการตรวจ
วิเคราะห์นํ้าที่ใช้ในกระบวนการผลิต  

     

๐.๒๕ (๑๓)  ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์
สุดท้าย  (ด้านกายภาพ เคมี  และจุลินทรีย์)  

     

๐.๕ (๑๔)   ผลการดํ าเนินการ กรณีที่ มี
สภาวะที่เกิดการเบี่ยงเบนไปจากข้อกําหนด รวมถึงบันทึก
การแก้ไขปัญหา และบันทึกการประเมินและการตัดสินใจ
สําหรับผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้คุณภาพมาตรฐานตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

     

๐.๑ (๑๕)  ผลการดําเนินการกับผลิตภัณฑ์
ที่เรียกคืน  

     

 ๗.๑.๒  การตรวจสอบการทําความสะอาด 
การฆ่าเช้ือ การบํารุงรักษา และการสุขาภิบาล 

     

๐.๒ (๑)  ผลการตรวจสอบประสิทธิภาพของ
การทําความสะอาด  ฆ่าเช้ือบรรจุภัณฑ์ การตกค้างของ
สารเคมีที่ใช้ในการทําความสะอาดบรรจุภัณฑ์ 

     

๐.๑ (๒)  ผลการตรวจสอบประสิทธิภาพ
ของการทําความสะอาด  ฆ่าเช้ือเครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณ์การผลิต 

     

๐.๒ (๓) ผลการตรวจสอบการตกค้างของ
สารเคมีที่ใช้ในการทําความสะอาดหรือฆ่าเช้ือเครื่องมือ 
เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต 

     

๐.๑ (๔ )  ผลการตรวจสอบสภาพ  และ
บํารุงรักษาของเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต 

     

๐.๑ (๕) ผลการตรวจสอบชนิดและปัจจัยที่
เก่ียวข้องกับการใช้สารเคมีทําความสะอาด และฆ่าเช้ือ 

     

๐.๑ (๖) การควบคุมสัตว์พาหะนําโรค      
 ๗.๒  รายงานที่เก่ียวข้องกับการผลิต อย่างน้อย

ดังต่อไปน้ี 
     

๐.๓ (๑)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบ 
ส่วนผสม  และบรรจุภัณฑ์  

     

๐.๓ (๒)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพนํ้า ไอนํ้า และ
นํ้าแข็ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ที่เก่ียวข้อง 

     

๐.๖ (๓)  ผลการศึกษาการทดสอบการกระจาย
อุณหภูมิในเครื่องฆ่าเช้ือ และการศึกษาการแทรกผ่าน
ความร้อนในผลิตภัณฑ์อาหาร  

     

 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๑๖-

 
นํ้าหนัก ส่ิงที่ต้องตรวจสอบ ดี 

๒ 
พอใช้ 
๑ 

ปรับปรุง 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๔ (๔)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์
สุดท้าย 

     

๐.๔ (๕) ผลการสอบเทียบอุปกรณ์ที่ใช้วัดอุณหภูมิ  
นาฬิกา เครื่องช่ัง ตวง วัด ที่ใช้ในการผลิต 

     

๐.๑ (๖) ผลการตรวจสุขภาพประจําปีผู้ปฏิบัติงาน      
๐.๑ (๗) ประวัติหรือรายงานการฝึกอบรมของ

ผู้ปฏิบัติงาน 
     

๐.๒ ๗.๓  การเก็บรักษาบันทึก อย่างน้อย ๓ ปี      
 หัวข้อที่ ๗ คะแนนรวม          = ๑๐ คะแนน 
 คะแนนที่ได้รวม                  =  คะแนน (…..........%) 
 
สรุปผลการตรวจ 

๑.   คะแนนรวม (ทุกหัวข้อ) = ๑๐๐ คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม (ทุกหัวข้อ) = .................... คะแนน  (....................%) 

๒.     ผ่านเกณฑ์ 
  ไม่ผ่านเกณฑ์ในหัวข้อต่อไปน้ี 
  หัวข้อที่ ๑   หัวข้อที่ ๒      หัวข้อที่ ๓   หัวข้อที่ ๔    
  หัวข้อที่ ๕   หัวข้อที่ ๖      หัวข้อที่ ๗ 
 พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื่อง เครื่องฆ่าเช้ือมีอุปกรณ์ที่จําเป็น ถูกต้อง ครบถ้วน และสามารถใช้

งานได้ดี โดยจัดแบ่งเครื่องมือ และอุปกรณ์การผลิตเฉพาะประเภทอาหาร (ข้อ ๒.๓.๑๖) 
 พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง กรณีผลิตอาหารปรับกรด มีเอกสารข้ันตอนวิธีการปรับกรด  

วิธีการเก็บตัวอย่าง วิธีการวัดความเป็นกรดด่างรวมทั้งมีการตรวจสอบค่าความเป็นกรดด่างของอาหารตามความถ่ีที่
เหมาะสม และบันทึกผล (ข้อ ๓.๒.๒(๓)) 

  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง การปรับกรด ภายในระยะเวลาที่กําหนด และบันทึกผล  (ข้อ ๓.๒.๒(๔)) 
  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง การศึกษาการทดสอบการกระจายอุณหภูมิในเครื่องฆ่าเช้ือ 

(Temperature Distribution) (ข้อ ๓.๓.๑(๑)) 
  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง การศึกษาอัตราการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์ (Heat 

Penetration) (ข้อ ๓.๓.๑(๒)) 
  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง การกําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือภายใต้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง (ข้อ ๓.๓.๑(๓)) 
  พบข้อบกพร่องรนุแรง เรื่อง การควบคุมการปฏิบัติงานสําหรับกระบวนการฆ่าเช้ือ (ข้อ ๓.๓.๔) 
  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง ผู้ควบคุมการผลิต(retort supervisor) ผ่านการฝึกอบรม (ข้อ ๖.๒.๑) 
  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื่อง ผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน (process 

authority) มีความรู้  ความสามารถ และคุณสมบัติตามที่กําหนดในบัญชีแนบท้าย ๑ (ข้อ ๖.๓) 
 
 
 
(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๑๗-

  พบข้อบกพร่องอื่นๆ ได้แก่ 
……….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………..……
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..…………
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..…………. 

๓.  สรุปผลการประเมิน 
สรปุภาพรวมผลการประเมิน…………………………………………………………………….................................... 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………..……………………
…………………………………………………………………………………….…………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..………… 
 การปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงือ่นไขในการรบัรอง รวมถึงการแสดง/อ้างอิงถึงใบรับรอง  
การรับรอง เครื่องหมายรับรอง และเครื่องหมายรับรองระบบงาน (ถ้ามี) 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….……
…………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….…….……
…………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….………………
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..………… 
 การดําเนินการกับข้อบกพร่องที่เกิดจากการตรวจประเมินครั้งก่อน (ถ้ามี) 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….……
…………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….…….……
…………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….………………
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..………… 

จุดแข็ง ………………………………………………………………………………………………….................................................. 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….……
…………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….…….……
…………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….………………
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..………… 

ข้อสังเกตและโอกาสในการปรบัปรุง……………………………………………………………………....................................... 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….……
…………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….…….……
…………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….………………
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..………… 

 
 

(ลงช่ือ) ……………………………………..…….………………….. (…………………………………………….………………………..)  ผู้ขออนุญาต / ผู้รับอนุญาต / ผู้แทน 



 

 

-๑๘-

ความเห็นคณะผู้ตรวจประเมิน   
   เห็นควรเสนอให้การรับรอง (อนุญาต)/คงไว้/ต่ออายุการรับรอง (ใบอนุญาต) 
   อื่นๆ (ระบ)ุ………………………………………………………………………………………................................................ 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….……
…………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….…….……
…………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….………………
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..………… 
…….………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….……
…………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………….…….……
…………………………………………………………………………………………………….……………………………………………….………………
……………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………..………… 
 
 ๔.  ในการที่พนักงานเจ้าหน้าที่มาตรวจสถานที่ในครั้งน้ี มิได้ทําให้ทรัพย์สินของผู้ขออนุญาต/ 
รับอนุญาตสูญหายหรือเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังและรับรองว่าถูกต้องจึงลงนามรับรองไว้ต่อหน้าเจ้าหน้าที่ท้าย
บันทึก 
หมายเหตุ คาดว่าจะส่งข้อแก้ไขให้กับเจ้าหน้าที่ได้ภายในวันที่………………………………………. 

 

(ลงช่ือ) ………………………………….……..……. ผู้อนุญาต / ผู้รบัอนุญาต / ผู้แทน (………………………………..………………) 

 

(ลงช่ือ) ……………………………………………………พนักงานเจ้าหน้าที่   (ลงช่ือ) ……………..…………….……………. พนักงานเจ้าหน้าที่ 

 

(ลงช่ือ) ……………………………………………………พนักงานเจ้าหน้าที่   (ลงช่ือ) ……………..…………….……………. พนักงานเจ้าหน้าที่ 
 
 



ตส.๑๒(๕๕) 

บัญชีหมายเลข ๕ 
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๙ ) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต

และการเกบ็รักษาอาหารในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิทชนิดทีม่ีความเป็นกรดตํ่า และชนิดที่ปรับกรด 

หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 
ชนิดท่ีมีความเป็นกรดตํ่า และชนิดท่ีปรับกรด 

------------------------------------------------- 

๑.  ระดับการตัดสินใจในการให้คะแนน มี ๓ ระดับ ดังน้ี 
ระดับ นิยาม คะแนนประเมิน 
ดี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(ฉบับที่ ...) พ.ศ. .... เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการ
เก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดตํ่าและชนิดที่
ปรับกรด  

๒ 

พอใช้ เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ...) พ.ศ. ....เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการ
เก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดตํ่าและชนิดที่
ปรับกรด แต่ยังพบข้อบกพร่องซึ่งยอมรับได้ เน่ืองจากมีมาตรการป้องกันการ
ปนเปื้อนในอาหาร หรือข้อบกพร่องน้ันไม่มีผลต่อความปลอดภัยโดยตรงกับ
อาหารที่ผลิต 

๑ 

ปรับปรงุ ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในบัญชีท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที่ ...) พ.ศ. .... เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการ
เก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดตํ่าและชนิดที่
ปรับกรด 

๐ 

๒.  การคํานวณคะแนน 
๒.๑  วิธีการคํานวณคะแนนในแต่ละหัวข้อมีสูตรดังน้ี 

 คะแนนที่ได้    =   นํ้าหนักคะแนนในแต่ละข้อxคะแนนที่ประเมินได้ 

 ร้อยละของคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ = 
 
๒.๒  ข้อที่ไม่จําเป็นต้องปฏิบัติตาม สําหรับสถานที่อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มี

ความเป็นกรดตํ่าและชนิดที่ปรับกรดหรือการคิดคะแนนกรณีไม่มีการดําเนินการในบางข้อ เช่น ไม่มีการลวก
วัตถุดิบก่อนการบรรจุ หรือการปรุงผสม จึงไม่ต้องพิจารณาให้คะแนนสําหรับข้อน้ัน แล้วนําผลคูณที่ได้หักจาก
คะแนนรวมเดิมของหัวข้อน้ันๆ ผลลัพธ์ที่ได้คือคะแนนรวมที่ใช้ในการคิดคะแนนของหัวข้อน้ัน 

๒.๓  ช่องหมายเหตุในบันทึกการตรวจ (Checklist) มีไว้เพื่อให้ผู้ทําการตรวจประเมิน
สามารถลงข้อมูลและลักษณะของสิ่งที่สังเกตเห็นตามน้ัน โดยเฉพาะข้อมูลหรือสิ่งที่เห็นว่า “พอใช้” และ 
“ปรับปรุง” ให้หมายเหตุว่าทําไมถึงได้ระดับคะแนนตามน้ัน และเมื่อตรวจครบทั้ง ๗ หัวข้อแล้ว ช่องหมายเหตุ 
จะช่วยเตือนและช่วยในการให้ระดับคะแนนได้อย่างเป็นธรรม รวมทั้งจะเป็นข้อมูลในการตรวจติดตามครั้งต่อไป 
นอกจากน้ียังสามารถนําข้อมูลในช่องหมายเหตุมาใช้ในการให้คะแนน หรือข้อเสนอแนะแก่ผู้ประกอบการ หรือ
แสดงความช่ืนชมแก่สถานประกอบการ ซึ่งจะสร้างความรู้สึกเป็นเจ้าหน้าที่ผู้ให้คําแนะนําและปรึกษามากกว่า
เป็นเจ้าหน้าที่เข้าตรวจสอบ เพื่อดําเนินการตามกฎหมาย 

คะแนนทีไ่ด้รวม x ๑๐๐ 
คะแนนรวมในแต่ละหัวข้อ 



-๒- 
 

ตัวอย่างการคํานวณ 
 

นํ้า 
หนัก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรบัปรงุ 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.  การควบคุมกระบวนการผลิต 
 ๓.๑  การรับวัตถุดิบ ส่วนผสมในการผลิต และ

บรรจุภัณฑ์ 
     

 ๓.๑.๑  วัตถุดิบ และส่วนผสมในการ
ผลิตอาหาร    

     

๐.๑ (๑)  มีเอกสารข้อกําหนดในการ
คัดเลือกวัตถุดิบ และส่วนผสมที่ใช้ในการผลิต 

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

๐.๒ (๒)  มีการควบคุม คัดเลือก
ด้านคุณภาพและความปลอดภัย เป็นไปตาม
ข้อกําหนด 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๑ (๓)  มีการล้างทําความสะอาด
อย่างเหมาะสมในบางประเภทที่จําเป็น        

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

๐.๒ (๔)  มีการเก็บรักษาและการ
นําไปใช้อย่างเหมาะสม (ระบบ FIFO) 

 /  (๑ x ๐.๒)  
= ๐.๒ 

 

๐.๒ (๕ )   มีการขน ย้ายวัตถุ ดิบ 
ส่วนผสม ในลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน และ
การเสื่อมสภาพ 

 /  (๑ x ๐.๒)  
= ๐.๒ 

 

๐.๒ (๖)  มีการตรวจวิเคราะห์
คุณภาพและบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

 ๓.๑.๒  บรรจุภัณฑ์      
๐.๒ (๑)  ทําจากวัสดุที่มีคุณภาพ

หรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่า
ด้วย เรื่อง ภาชนะบรรจุ 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๑ (๒) มีการตรวจสอบสภาพก่อน
นําไปใช้บรรจุ และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

๐.๑ (๓)  เก็บรักษาโดยไม่ก่อให้เกิด
การปนเปื้อน และการนําไปใช้อย่างเหมาะสม 
(FIFO) 

 /  (๑ x ๐.๑)  
= ๐.๑ 

 

๐.๑ (๔)  มีการทําความสะอาด ฆ่า
เช้ือภาชนะบรรจุ และบันทึกผล (แล้วแต่กรณี) 

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

๐.๑ (๕) ใช้เพื่อการบรรจุผลิตภัณฑ์
เท่าน้ัน 

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

๐.๑ (๖ ) การเคลื่ อน ย้ายบรรจุ
ภัณฑ์ต้องไม่เกิดความเสียหายและปนเปื้อน 

 /  (๑ x ๐.๑)  
= ๐.๑ 

 



-๓- 
 

นํ้า 
หนัก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรงุ 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.๒  การควบคุมก่อนกระบวนการฆ่าเช้ือ      
๐.๑ ๓.๒.๑  การลวกวัตถุดิบก่อนการบรรจุ 

(แล้วแต่กรณี)  
- - - - ไ ม่ มี ก า ร ล ว ก

วัตถุ ดิบก่ อนการ
บรรจุ 

 ๓.๒.๒  การปรุงผสม (แล้วแต่กรณี)      
๐.๒ (๑)  การควบคุม ตรวจสอบ

อัตราส่วนการปรุงผสม ให้เป็นไปตามที่กําหนด 
และบันทึกผล  

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ (๒)  เก็บรักษาอย่าง เหมาะสม   /  (๑ x ๐.๒)  
= ๐.๒ 

 

๐.๒ 
(M) 

(๓) กรณีผลิตอาหารปรับกรด 
ต้องมีเอกสารข้ันตอนวิธีการปรับกรด  วิธีการเก็บ
ตัวอย่าง วิธีการวัดความเป็นกรดด่างรวมทั้งมีการ
ตรวจสอบค่าความเป็นกรดด่างของอาหารตาม
ความถ่ีที่เหมาะสม และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ 
(M) 

(๔) มีการปรับกรด ภายใน
ระยะเวลาที่กําหนด และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

 ๓.๒.๓  การบรรจุ      
๐.๒ (๑)  มีมาตรการป้องกันไม่ให้มี

อาหารที่ผลิตติดค้างอยู่บริเวณตะเข็บที่จะปิดผนึก 
 /  (๑ x ๐.๒)  

= ๐.๒ 
 

๐.๒ (๒)  มีการควบคุมปริมาตร 
นํ้าหนักบรรจุ และช่องว่างเหนืออาหารในบรรจุ
ภัณฑ์ และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

 ๓.๒.๔  วิธีการไล่ หรือควบคุมปริมาณ
อากาศ และบันทึกผล 

     

๐.๒ (๑)  วิธีการไล่ หรือควบคุม
ปริมาณอากาศออกจากภาชนะบรรจุ 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ (๒)  มีวิธีการควบคุมปริมาณ
อากาศ ที่หลงเหลือ สําหรับภาชนะบรรจุแบบอ่อน
ตัวหรือกึ่งอ่อนตัว และบันทึกผล 

- - - - ไม่มีการใช้ภาชนะ
บรรจุแบบอ่อนตัว
หรือกึ่งอ่อนตัว 



-๔- 
 

นํ้า 
หนัก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรงุ 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.๒.๕  การปิดผนึก      
๐.๒ (๑)  มีการตรวจสอบการทํางาน

ของเครื่องปิดผนึกอย่างสม่ําเสมอ และบันทึกผล 
/   (๒ x ๐.๒)  

= ๐.๔ 
 

๐.๒ (๒)  มีการตรวจสอบความ
สมบูรณ์ของรอยผนึก ตําหนิของภาชนะบรรจุ 
และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๑ (๓)  การล้างทําความสะอาด
บรรจุภัณฑ์ภายหลังการปิดผนึก (แล้วแต่กรณี) 

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

 ๓.๓  การควบคุมกระบวนการฆ่าเช้ือ      
 ๓.๓.๑ สําหรับอาหารที่มีความเป็นกรด

ตํ่า มีการศึกษาเพื่อกําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ  
- - - - กระบวนการผลิตให้

การปรับสภาพความ
เป็นกรด 

๑.๐ 
(M) 

(๑)  มีการศึกษาการทดสอบการ
กระจายอุณหภูมิในเครื่องฆ่าเช้ือ (Temperature 
Distribution) 

- - - -  

๑.๐ 
(M) 

(๒)  มีการศึกษาอัตราการแทรก
ผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์ (Heat Penetration) 

- - - -  

๒.๐ 
(M) 

(๓)  มีการกําหนดกระบวนการ
ฆ่าเช้ือภายใต้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 

- - - -  

 ๓.๓.๒  สําหรับอาหารปรับกรด มี
การศึกษาเพื่อกําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ  

     

๐.๕ (๑)  มีการศึกษาอุณหภูมิและ
เวลาในการฆ่าเช้ือ 

/   (๒ x ๐.๕)  
= ๑.๐ 

 

๐.๕ (๒)  มีการกําหนดกระบวนการ
ฆ่าเช้ือ ภายใต้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 

/   (๒ x ๐.๕)  
= ๑.๐ 

 

 ๓.๓.๓  มีการเตรียมความพร้อมอุปกรณ์
เครื่องมือก่อนการฆ่าเช้ือ และการควบคุมอปุกรณ์ใน
กระบวนการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ ์

     

๐.๒ (๑)  มีการเตรียมความพร้อม
อุปกรณ์เครื่องมือก่อนการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์และ
บันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ (๒ )  มีการควบ คุมอุปกร ณ์ 
เครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์และ
บันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 



-๕- 
 

นํ้า 
หนัก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรงุ 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

(M) 
 

๓.๓.๔  การควบคุมการปฏิบั ติงาน
สําหรับกระบวนการฆ่าเช้ือ 

     

๐.๒ (๑)  มีวิธีการปฏิบัติงาน และ
วิธีการไล่อากาศสําหรับแต่ละผลิตภัณฑ์ ณ บริเวณฆ่า
เช้ือผลิตภัณฑ ์

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ (๒)  มีมาตรการในการนํา
ผลิตภัณฑ์ที่ปิดผนึกแล้วเข้าสู่กระบวนการฆ่าเช้ือ
อย่างรวดเร็ว 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒๕ (๓)  มีการควบคุมการเข้า-
ออกของผลิตภัณฑ์ระหว่างผลิตภัณฑ์ที่ยังไม่ผ่าน
การฆ่าเช้ือกับผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว 

 /  (๑ x ๐.๒๕) 
= ๐.๒๕ 

 

๐.๒ (๔)  มีการวัดอุณหภูมิเริ่มต้น
ก่อนการฆ่าเช้ือผลิตภัณฑ์ (Initial Temperature) 
และบันทึกผล 

 /  (๑ x ๐.๒)  
= ๐.๒ 

 

๐.๒ (๕)  มีการควบคุมเวลาที่ใช้
ในการฆ่าเช้ือและไล่อากาศ 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ (๖)  มีการตรวจสอบวันเวลา
ในการฆ่าเช้ือ และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ (๗)  มีการทวนสอบบันทึก
การควบคุมกระบวนการผลิตและการฆ่าเช้ือ
ผลิตภัณฑ์ และบันทึกผล 

 /  (๑ x ๐.๒)  
= ๐.๒ 

 

 ๓.๓ .๕  มีมาตรการดําเนินการกับ
ผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหาและบันทึกผล 

     

๐.๒๕ (๑ )   มี ก า ร แยกแล ะ กั ก
ผลิตภัณฑ์ที่มีปัญหา 

 /  (๑ x ๐.๒๕)  
= ๐.๒๕ 

 

๐.๒๕ (๒)  มีการประเมินและการ
ตัดสินใจ โดยผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความรอ้น  

 /  (๑ x ๐.๒๕)  
= ๐.๒๕ 

 

๐.๒๕ ๓.๓.๖  มีวิธีการทําให้ผลิตภัณฑ์ที่ผ่าน
การฆ่าเช้ือแล้วเย็นตัวลง  

 /  (๑ x ๐.๒๕)  
= ๐.๒๕ 

 

 ๓.๔  มีการบ่งช้ีสถานภาพวัตถุดิบ  บรรจุภัณฑ์  
และผลิตภัณฑ์  

     

๐.๒ ๓.๔.๑ การบ่งช้ีชนิดวัตถุดิบ ส่วนผสม 
และบรรจุภัณฑ์ 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

 



 
-๖- 

 

นํ้า 
หนัก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรงุ 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

๐.๒ ๓.๔.๒ การบ่งช้ีโดยการระบุรหัสผลิตภัณฑ์ /   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

 ๓.๕  การควบคุมคุณภาพ      
๐.๒ ๓.๕.๑  มีข้อกําหนดของผลิตภัณฑ์   /  (๑ x ๐.๒)  

= ๐.๒ 
 

๐.๑ ๓.๕.๒  มีการสุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์ระหว่าง
กระบวนการผลิตเพื่อตรวจสอบคุณภาพ และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

๐.๒ ๓.๕.๓  มีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพ
ผลิตภัณฑ์สุดท้าย และบันทึกผล 

/   (๒ x ๐.๒)  
= ๐.๔ 

 

๐.๒ ๓.๕.๔  มีการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์เพื่อ
ตรวจสอบเฝ้าระวังตนเอง ตามความถ่ีที่เหมาะสมและ
บันทึกผล 

 /  (๑ x ๐.๒)  
= ๐.๒ 

 

๐.๑ ๓.๕.๕  มีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ใน
สภาพที่เหมาะสม  

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

๐.๑ ๓.๕.๖  มีการขนส่งในลักษณะที่ป้องกัน
การปนเปื้อนและการเสื่อมสภาพ 

/   (๒ x ๐.๑)  
= ๐.๒ 

 

 ๓.๖  นํ้า นํ้าแข็ง ไอนํ้าที่สัมผัสกับอาหารใน
กระบวนการผลิต 

     

 ๓.๖.๑  นํ้าที่สัมผัสกับอาหารใน
กระบวนการผลิต 

     

๐.๒๕ 
 

(๑)  มีคุณภาพหรือมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

/   (๒ x ๐.๒๕)  
= ๐.๕ 

 

๐.๒๕ (๒)  มีการขนย้าย  การเก็บ
รักษา  และการนําไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

/   (๒ x ๐.๒๕)  
= ๐.๕ 

 

 ๓.๖.๒  ไอนํ้าที่สัมผัสกับอาหารใน
กระบวนการผลิต 

     

๐.๒๕ (๑)  มีคุณภาพหรือมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศกระทรวง สาธารณสุข 

/   (๒ x ๐.๒๕)  
= ๐.๕ 

 

๐.๒๕ (๒ )  มีการขนย้าย การเก็บ
รักษา และการนําไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

/   (๒ x ๐.๒๕)  
= ๐.๕ 

 



 
 

-๗- 
 

นํ้า 
หนัก 

สิ่งที่ต้องตรวจสอบ ดี 
๒ 

พอใช้ 
๑ 

ปรับปรงุ 
๐ 

คะแนน 
ที่ได้ 

หมายเหตุ 

 ๓.๖.๓  นํ้าแข็งที่สัมผัสกับอาหารใน
กระบวนการผลิต 

     

๐.๒๕ (๑)  มีคุณภาพหรือมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

/   (๒ x ๐.๒๕)  
= ๐.๕ 

 

๐.๒๕ (๒)  มีการขนย้าย การเก็บ
รักษา และการนําไปใช้ในสภาพถูกสุขลักษณะ 

 /  (๑ x ๐.๒๕)  
= ๐.๒๕ 

 

 ๓.๖.๔  นํ้าหล่อเย็นที่ใช้สัมผัสกับบรรจุ
ภัณฑ์ 

     

๐.๒๕ (๑)  มีการปรับคุณภาพ และฆ่า
เช้ือตามความเหมาะสม มีการตรวจสอบและ
บันทึกผล 

 /  (๑ x ๐.๒๕)  
= ๐.๒๕ 

 

๐.๒๕ (๒)  การนํากลับมาใช้ซ้ํา  /  (๑ x ๐.๒๕)  
= ๐.๒๕ 

 

๐.๒ ๓.๗ การเรียกคืนผลิตภัณฑ์  /  (๑ x ๐.๒)  
= ๐.๒ 

 

 หัวข้อที่ ๓ คะแนนรวม          = ๓๐-๘.๖ 
= ๒๑.๔ 

คะแนน 

 คะแนนที่ได้รวม                  = ๑๗.๔๕ คะแนน  
(๘๑.๕๔.%) 

 
** ร้อยละคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ = (๑๗.๔๕ x ๑๐๐)/๒๑.๔ = ๘๑.๕๔ % 
 

๓.  ข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major defect) หมายถึง ข้อบกพร่องที่เปน็ความเสี่ยง ซึ่งอาจทําใหเ้กิดการ
ปนเปื้อน ไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค ได้แก่ 

๓.๑  เครื่องฆ่าเช้ือมีอุปกรณ์ที่จําเป็น ไม่ถูกต้อง ไม่ครบถ้วน และไม่สามารถใช้งานได้ดี โดย
ไมม่ีการจัดแบ่งเครื่องมือ และอุปกรณ์การผลิตเฉพาะประเภทอาหาร ตามข้อ ๒.๓.๑๖ 

๓.๒  กรณีผลิตอาหารชนิดที่ปรับกรด ไม่มีเอกสารข้ันตอนวิธีการปรับกรด  วิธีการเก็บ
ตัวอย่าง วิธีการวัดความเป็นกรดด่างรวมทั้งมีการตรวจสอบค่าความเป็นกรดด่างของอาหารตามความถ่ีที่
เหมาะสม และบันทึกผล ตามข้อ ๓.๒.๒(๓) 

๓.๓  ไม่มีการปรับกรด ภายในระยะเวลาที่กําหนด และบันทึกผล ตามข้อ ๓.๒.๒(๔) 
๓.๔  ไม่มีการศึกษาการทดสอบการกระจายอุณหภูมิในเครือ่งฆ่าเช้ือ (Temperature 

Distribution) ตามข้อ ๓.๓.๑(๑) 
๓.๕  ไม่มีการศึกษาอัตราการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์ (Heat Penetration) ตามข้อ 

๓.๓.๑(๒) 
 



-๘- 
 
๓.๖  ไม่มีการกําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือภายใต้ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง ตามข้อ ๓.๓.๑(๓) 
๓.๗  การควบคุมการปฏิบัติงานสําหรับกระบวนการฆ่าเช้ือไม่เหมาะสม ตามข้อ ๓.๓.๔ 
๓.๘  ผู้ควบคุมการผลิต (Retort Supervisor) ไม่ผ่านการฝกึอบรม ตามข้อ ๖.๒.๑ 
๓.๙  ผู้กําหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน (Process Authority) ไม่มีความรู้  

ความสามารถ และคุณสมบัติตามที่กาํหนดในบัญชีหมายเลข ๑ ท้ายประกาศ ตามข้อ ๖.๓ 
๓.๑๐  ข้อบกพร่องอื่นๆที่คณะเจ้าหน้าทีผู่้ตรวจประเมินแลว้ว่าเป็นความเสี่ยง ซึง่อาจทําให้

อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบรโิภค 
๔.  การยอมรบัผลการตรวจว่าผ่านการประเมิน ต้องมีคะแนนที่ได้รวมแต่ละหัวข้อไม่น้อยกว่า 

ร้อยละ ๗๐ และต้องไม่พบข้อบกพรอ่งทีรุ่นแรง จึงผ่านเกณฑ์ตามกฎหมาย 
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ภาคผนวก  
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้องกับอาหาร 

(update ถงึ 349) 
ประเภทของประกาศฯ (ฉบบัที่..)พ.ศ....(1),(2) เร่ือง หน้า 

1.  แตง่ตัง้กรรมการฯ ฉบบัปี พ.ศ.2554 (340) แตง่ตัง้กรรมการผู้ทรงคณุวฒิุในคณะกรรมการอาหาร 530 

2.  แตง่ตัง้พนกังานเจ้าหน้าท่ี (300) พ.ศ. 2549  
 

แตง่ตัง้พนกังานเจ้าหน้าท่ีเพ่ือปฏิบติัการตาม
พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522 

408 
440 

3.  อาหารท่ีห้ามผลิต 
 นําเข้า หรือจําหน่าย 

   

3.1 
 

113 (พ.ศ.2531) โซเดียมซยัคลาเมตและอาหารท่ีมีโซเดียมซยัคลาเมต 
(โซเดียมซยัคลาเมตและอาหารท่ีมีโซเดียมซยัคลาเมต  
ต้องเป็นการผลิตเพ่ือการสง่ออกเท่านัน้) 

90 

3.2 (292) พ.ศ.2548  กําหนดอาหารท่ีห้ามผลิต นําเข้า หรือจําหน่าย  
(ดลัซิน, กรดซยัคลามิคและเกลือของกรดซยัคลามิค, เอ เอฟ 
2 (ฟริูลฟราไมด์), โพแทสเซียมโบรเมต, อาหารท่ีมีสาร
ดงักลา่วมาแล้วเป็นสว่นผสม, อาหารท่ีมีคลัซิน เอเอฟ 2 
โพแทสเซียมโปรเมต หรือกรดซยัคามิค และเกลือของกรดไซ
คามิคเป็นส่วนผสม, อาหารท่ีมีดามิโนไซด์ (ซคัซินิคแอซิด 2, 

2-ไดเมทธิล-ไฮดราไซด์ และสารสกดัหยาบท่ีมิได้สกดัด้วย
นํา้และอนพุนัธุ์ของสารสกดัหยาบจากหญ้าหวาน ยกเว้น
เพ่ือการสง่ออก 

375 

3.3 (263) พ.ศ.2545 กําหนดอาหารท่ีห้ามผลิต นําเข้า หรือจําหน่าย (วุ้น
สําเร็จรูปและขนมเยลลีท่ีมีสว่นประกอบของกลโูคแมน
แนนหรือแป้งจากหวับกุในภาชนะบรรจขุนาดเลก็) 

317 

3.4 (264) พ.ศ.2545 กําหนดอาหารท่ีห้ามผลิต นําเข้า หรือจําหน่าย                

(ปลาปักเป้าทกุชนิดและอาหารท่ีมีเนือ้ปลาปักเป้าเป็น
สว่นผสม) 

318 

3.5 (310) พ.ศ. 2551 การห้ามผลิต นําเข้า หรือจําหน่ายอาหารท่ีมีการบรรจสุิ่ง
อ่ืนหรือวตัถอ่ืุนท่ีมิใช่อาหารในภาชนะบรรจอุาหารและหีบหอ่ 

442 

3.6 (344) พ.ศ. 2555 กําหนดอาหารท่ีห้ามผลิต นําเข้า หรือจําหน่าย 
(อาหารท่ีตรวจพบสารเมลามีน (Melamine) และสารในกลุม่ 
เมลามีน (กรดซยัยานริูก (Cyanuric acid) 

549 

4.  อาหารท่ีห้ามนําเข้า 
     หรือจําหน่าย 

   

4.1 (174) พ.ศ.2539 กําหนดอาหารท่ีห้ามนําเข้าหรือจําหน่าย  
(อาหารท่ีพ้นกําหนดหมดอายหุรือพ้นกําหนดท่ีควรบริโภค 
ได้แก่ อาหารทารกและอาหารสตูรตอ่เน่ืองสําหรับทารก
และเดก็เลก็, อาหารเสริมสําหรับทารกและเดก็เลก็,            
นมดดัแปลงสําหรับทารกและนมดดัแปลงสตูรตอ่เน่ือง
สําหรับทารกและเด็กเลก็, นมเปรีย้ว, นมโคท่ีผ่านกรรมวิธี
พาสเจอร์ไรส์, อาหารมีวตัถปุระสงค์พิเศษ) 

132 

4.2 (345) พ.ศ.2555, 
 

กําหนดอาหารท่ีห้ามนําเข้าหรือจําหน่าย 
(อาหารท่ีมีการปนเปือ้นสารพนัธกุรรมครายไนน์ซี, Cry 9C 
DNA Sequence) 

550 
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4.3 (296) พ.ศ.2548 กําหนดอาหารท่ีห้ามนําเข้าหรือจําหน่าย 

(เนือ้โคและผลิตภณัฑ์จากโคท่ีมีแหลง่กําเนิดจากประเทศ               

สหราชอาณาจกัร โปรตเุกส ฝร่ังเศส ไอร์แลนด์ สวิตเซอร์แลนด์          

เบลเย่ียม สหพนัธ์สาธารณรัฐเยอรมนี เนเธอร์แลนด์ เดนมาร์ก           

อิตาลี ลิกเตนสไตน์ ลกัเซมเบิร์ก สเปน สาธารณรัฐเช็ค กรีซ ญ่ีปุ่ น          

สาธารณรัฐสโลวกั สาธารณรัฐสโลวีเนีย สาธารณรัฐออสเตรีย                

สาธารณรัฐฟินแลนด์ รัฐอิสราเอลสาธารณรัฐโปแลนด์ แคนาดา 

และสหรัฐอเมริกา)  

        ยกเว้น นมและผลิตภณัฑ์นม หนงัสตัว์ เจลลาติน และคอลลา
เจนท่ีทําจากหนงั เจลาตินและคอลลาเจนท่ีทําจากกระดกูท่ีมีหนงัสือ
รับรอง, ไขมนัสกดัท่ีไม่มีโปรตีน, ไดแคลเซ่ียมฟอสเฟตท่ีไม่มีโปรตีนท่ี
มีหนงัสือรับรองหรือไขมนัท่ีมีหนงัสือรับรอง, เนือ้โคถอดกระดกูและ
ผลิตภณัฑ์ท่ีผ่านการตรวจรับรองและมีหนงัสือรับรอง, เลือดโคและ
ผลิตภณัฑ์พลอยได้จากเลือดโคท่ีผ่านการตรวจรับรองและมีหนงัสือ
รับรอง 

387 

5.  วตัถท่ีุห้ามใช้ในอาหาร    

5.1 151 (พ.ศ.2536) และ 

(247) พ.ศ.2544 

กําหนดวตัถท่ีุห้ามใช้ในอาหาร  
(นํา้มนัพืชท่ีผ่านกรรมวิธีเติมโบรมีน, กรดซาลิซิลิค,  

กรดบอร์ริค, บอแรกซ์, แคลเซียมไอโอเดท หรือ 

โพแทสเซียมไอโอเดท, ไนโตรฟรูาโซน, โพแทสเซียมคลอเรท,  

ฟอร์มาลดีไฮด์, เมทธิลแอลกอฮอล์, คมูาริน, ไดไฮโดรคมูาริน,  

ไดเอธิลีนไกลคอล)  

        ยกเว้นการใช้เมธิลแอลกอฮอล์เป็นสารช่วยในการผลิตอาหาร
เพ่ือการสง่ออก 

107 

302 

6.  ภาชนะบรรจ ุ    

6.1 92 (พ.ศ.2528) กําหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจ ุการใช้ภาชนะบรรจ ุ

และการห้ามใช้วตัถใุดเป็นภาชนะบรรจอุาหาร 
82 

6.2 (295) พ.ศ.2548 กําหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจท่ีุทําจากพลาสติก  382 

6.3 117 (พ.ศ.2532) ขวดนม 92 

7.  ฉลาก                                  

7.1 (182) พ.ศ.2541 และ 

(219) พ.ศ.2544 

ฉลากโภชนาการ 134 

254 

7.2 (194) พ.ศ.2543 และ 

(252) พ.ศ.2545 

(343) พ.ศ.2555 

ฉลาก 186 

306 

548 

7.3 (244) พ.ศ.2544 การแสดงฉลากของอาหารท่ีมีวตัถท่ีุใช้เพ่ือรักษาคณุภาพหรือ 

มาตรฐานของอาหารรวมอยู่ในภาชนะบรรจ ุ

299 

7.4 (245) พ.ศ.2544 การแสดงฉลากของอาหารท่ีมีส่วนผสมของวา่นหางจระเข้ 300 

7.5 (255) พ.ศ.2545 การแสดงฉลากของอาหารท่ีมีใบแป๊ะก๊วยและสารสกดัจากใบแป๊ะก๊วย 310 

7.6 (305) พ.ศ. 2550 

ฉบบัปี พ.ศ.2554 (336) 

การแสดงฉลากของอาหารสําเร็จรูปท่ีพร้อมบริโภคทนัทีบางชนิด 434 

490 

8. เลขสารบบอาหาร    

8.1 (221) พ.ศ.2544 กําหนดประเภทอาหารท่ีต้องแสดงเลขสารบบอาหารท่ีฉลาก 264 

       8.2 ตามประกาศฯเฉพาะเร่ือง อาหารควบคมุเฉพาะ, อาหารกําหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน  

และอาหารท่ีต้องมีฉลาก 
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9.  หลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดี 

 ในการผลิต 

   

9.1 (193) พ.ศ.2543 และ 

(239) พ.ศ.2544 

ฉบบัปี พ.ศ.2553 (318) 

วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 179 

296 

458 

9.2 (220) พ.ศ.2544 

ฉบบัปี พ.ศ.2553 (319) 

นํา้บริโภคในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท (ฉบบัท่ี 3)  256 

459 

9.3 (298) พ.ศ. 2549 

ฉบบัปี พ.ศ.2553 (320) 

วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต ผลิตภณัฑ์นมพร้อม

บริโภคชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีฆา่เชือ้ด้วยความร้อนโดยวิธี               

พาสเจอร์ไรส์ 

396 

460 

9.4 ฉบบัปี พ.ศ.2553(325) อาหารฉายรังสี 467 

9.5 (342) พ.ศ. 2555 

 

วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร
แปรรูปท่ีบรรจใุนภาชนะพร้อมจําหน่าย 

533 

9.6 (347) พ.ศ. 2555 วิธีการผลิตอาหารท่ีใช้นํา้มนัทอดซํา้ 552 

9.7 (349) พ.ศ. 2556 วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารใน

ภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรด 

561 

10. มาตรฐานอาหารสําหรับ
อาหารทกุชนิด 

   

10.1 98 (พ.ศ.2529) และ  

(273) พ.ศ.2546 

มาตรฐานอาหารท่ีมีสารปนเปือ้น 86 

342 

10.2  (341) พ.ศ. 2555 กําหนดเง่ือนไขการนําเข้าอาหารท่ีมีความเสี่ยงจากการปนเปือ้น
สารกมัมนัตรังสี  

531 

10.3 ฉบบัปี พ.ศ.2554 (337) อาหารท่ีมีสารพิษตกค้าง 493 

10.4 (303) พ.ศ. 2550 อาหารท่ีมียาสตัว์ตกค้าง 418 

10.5 (268) พ.ศ.2546 

(299) พ.ศ. 2549 

มาตรฐานอาหารท่ีมีการปนเปือ้นสารเคมีบางชนิด  

 

339 

407 

10.6 (269) พ.ศ.2546 มาตรฐานอาหารท่ีมีการปนเปือ้นสารเคมีกลุม่เบต้าอะโกนิสต์ 340 

10.7 ฉบบัปี พ.ศ. 2552 (313) มาตรฐานอาหารด้านจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค 445 

11.  อาหารควบคมุเฉพาะ    

11.1 (265) พ.ศ.2545 และ 

(282) พ.ศ.2547 

นมโค 319 

353 

11.2 (222) พ.ศ.2544 และ 

(257) พ.ศ.2545 

ไอศกรีม 266 

312 

11.3 (266) พ.ศ.2545 นมปรุงแตง่ (Flavoured Milk) 332 

11.4 (267) พ.ศ.2545 ผลิตภณัฑ์ของนม (Other Milk Products) 336 

11.5 (289) พ.ศ.2548 นมเปรีย้ว 369 

11.6 (214) พ.ศ.2543, 

(230) พ.ศ.2544 และ 

(290) พ.ศ.2548 

ฉบบัปี พ.ศ.2554 (328) 

เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 248 

284 

374 

480 

11.7 113 (พ.ศ.2531) โซเดียมซยัคลาเมตและอาหารท่ีมีโซเดียมซยัคลาเมต 90 

11.8 121 (พ.ศ.2532) 

ฉบบัปี พ.ศ.2554 (331) 

อาหารสําหรับผู้ ท่ีต้องการควบคมุนํา้หนกั 95 

483 
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11.9 144 (พ.ศ.2535),  

(179) พ.ศ.2540,  

(253) พ.ศ.2545และ 

(301) พ.ศ. 2549 

อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 102 

133 

307 

416 

11.10 156 (พ.ศ.2537), 

(167) พ.ศ.2538,  

(286) พ.ศ.2547และ 

(307) พ.ศ. 2550 

นมดดัแปลงสําหรับทารกและนมดดัแปลงสตูรตอ่เน่ืองสําหรับทารก

และเดก็เลก็ 

109 

127 

357 

437 

11.11 157 (พ.ศ.2537),  

(168) พ.ศ.2538,  

(171) พ.ศ.2539, 

(287) พ.ศ.2547และ 

(308) พ.ศ. 2550 

อาหารทารกและอาหารสตูรตอ่เน่ืองสําหรับทารกและเดก็เลก็ 

 

116 

128 

130 

358 

438 

11.12 158 (พ.ศ.2537) และ 

(169) พ.ศ.2538 

อาหารเสริมสําหรับทารกและเดก็เลก็ 

 

123 

129 

11.13 (262) พ.ศ.2545 สตีวิโอไซด์และอาหารท่ีมีสว่นผสมของสตีวิโอไซด์ 315 

11.14 (281) พ.ศ.2547 วตัถเุจือปนอาหาร 349 

12. อาหารท่ีกําหนด 

คณุภาพหรือมาตรฐาน 

   

12.1 23 (พ.ศ. 2522) และ 

(233) พ.ศ.2544 

กําหนดนํา้มนัถัว่ลิสงเป็นอาหารควบคมุเฉพาะและกําหนดคณุภาพ
หรือมาตรฐาน วิธีการผลิต และฉลาก สําหรับนํา้มนัถัว่ลิสง 

54 

286 

12.2 56 (พ.ศ. 2524), 

(184) พ.ศ. 2542 และ 

นํา้มนัปาล์ม 64 

177 

 (234) พ.ศ.2544  288 

12.3 57 (พ.ศ. 2524) และ นํา้มนัมะพร้าว 68 

 (235) พ.ศ.2544  289 

12.4 83 (พ.ศ.2527) 

ฉบบัปี พ.ศ.2554 (327) 

ช็อกโกแลต 75 

479 

12.5 150 (พ.ศ.2536) ข้าวเติมวิตามิน 105 

12.6 ฉบบัปี พ.ศ.2554 (333) เกลือบริโภค 485 

12.7 (195) พ.ศ.2543 

ฉบบัปี พ.ศ.2554 (332) 

เคร่ืองด่ืมเกลือแร่  191 

484 

12.8 (196) พ.ศ.2543 และ 

(277) พ.ศ.2546 

ฉบบัปี พ.ศ.2554 (329) 

ชา  194 

345 

481 

12.9 (197) พ.ศ.2543 และ 

(276) พ.ศ.2546 

ฉบบัปี พ.ศ.2554 (330) 

กาแฟ  197 

344 

482 

12.10 (198) พ.ศ.2543 นํา้นมถัว่เหลืองในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท  201 

12.11 (199) พ.ศ.2543 นํา้แร่ธรรมชาติ  204 

12.12 (201) พ.ศ.2543 ซอสบางชนิด  208 

12.13 ฉบบัปี พ.ศ.2553 (317) 

ฉบบัปี พ.ศ.2553 (322) 

ผลิตภณัฑ์ปรุงรสท่ีได้จากการย่อยโปรตีนของถัว่เหลือง  456 

463 

12.14 (203) พ.ศ.2543 นํา้ปลา  213 
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ฉบบัปี พ.ศ.2553 (323) 464 

12.15 (204) พ.ศ.2543 นํา้ส้มสายช ู 216 

12.16 (205) พ.ศ.2543 นํา้มนัและไขมนั  218 

12.17 (206) พ.ศ.2543 นํา้มนัเนย  224 

12.18 (207) พ.ศ.2543 เนยเทียม  226 

12.19 (208) พ.ศ.2543 ครีม  228 

12.20 (209) พ.ศ.2543 เนยแข็ง  232 

12.21 (210) พ.ศ.2543 อาหารกึ่งสําเร็จรูป  234 

12.22 (211) พ.ศ.2543 นํา้ผึง้  237 

12.23 (213) พ.ศ.2543 แยม เยลลี และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท  239 

12.24 (226) พ.ศ.2544 เนยใสหรือกี (Ghee) 276 

12.25 (227) พ.ศ.2544 เนย 278 

12.26 (236) พ.ศ.2544 ไข่เย่ียวม้า 290 

12.27 (314) พ.ศ.2552 สรุา 454 

12.28 (280) พ.ศ.2547 ชาสมนุไพร 346 

12.29 (283) พ.ศ.2547 กําหนดปริมาณสารโพลาร์ในนํา้มนัท่ีใช้ทอดหรือประกอบอาหาร
เพ่ือจําหน่าย 

354 

12.30 61 (พ.ศ.2524), 
135 (พ.ศ.2534), 
(220) พ.ศ.2544, 
(256) พ.ศ.2545  
(284) พ.ศ.2547และ 
(316) พ.ศ. 2553 

นํา้บริโภคในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 70 
100 
253 
311 
355 
455 

12.31 78  (พ.ศ. 2527) 

137 (พ.ศ.2534), 

(254) พ.ศ.2545 และ 

(285) พ.ศ.2547 

นํา้แข็ง 72 

101 

308 

356 

12.32 (293) พ.ศ.2548 และ 

(309) พ.ศ. 2550 

ผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร 376 

439 

11.33 (294) พ.ศ.2548 รอยลัเยลลีและผลิตภณัฑ์รอยลัเยลล ี 380 

11.34 ฉบบัปี พ.ศ.2553 (324) นํา้เกลือปรุงอาหาร 465 

11.35 (348) พ.ศ.2556 เนยเทียม เนยผสม ผลิตภณัฑ์เนยเทียม และผลิตภณัฑ์เนยผสม 553 

12.  อาหารท่ีต้องมีฉลาก    

12.1 44 (พ.ศ.2523)  แป้งข้าวกล้อง 63 

12.2 100 (พ.ศ.2529) การแสดงฉลากของวุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 87 

12.3 ฉบบัปี พ.ศ.2553(325) อาหารฉายรังสี 467 

12.4 (200) พ.ศ.2543 ซอสในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 207 

12.5 (223) พ.ศ.2544 วตัถแุตง่กล่ินรส 269 

12.7 (224) พ.ศ.2544 ขนมปัง 272 

    

12.9 (228) พ.ศ.2544 หมากฝร่ังและลกูอม 281 

12.10 (237) พ.ศ.2544 การแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูป 

ท่ีพร้อมบริโภคทนัที 

291 

12.11 (238) พ.ศ.2544 อาหารมีวตัถปุระสงค์พิเศษ* 293 

12.12 (243) พ.ศ.2544 ผลิตภณัฑ์จากเนือ้สตัว์ 297 

12.13 (251) พ.ศ.2545 การแสดงฉลากอาหารท่ีได้จากเทคนิคการดดัแปรพนัธกุรรมหรือ
พนัธวิุศวกรรม 

304 
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ประเภทของประกาศฯ (ฉบบัที่..)พ.ศ....(1),(2) เร่ือง หน้า 
14.  อ่ืน ๆ    

14.1 (229) พ.ศ.2544 ยกเลิกประกาศฯ (ฉบบัท่ี 162) พ.ศ.2538 

(ยกเลิกการขอจดแจ้งอาหารบางชนิดท่ีนําเข้าเพ่ือจําหน่าย ได้แก่ 

ผกั-ผลไม้สดหรือแช่แข็งทัง้ผล โดยไม่มีการแปรรูป) 

283 

14.2 (232) พ.ศ.2544 ยกเลิกประกาศฯ ฉบบัท่ี 14 (พ.ศ.2522) (นํา้ท่ีเหลือจากการผลิต    

โมโนโซเดียมกลตูาเมตหรือนํา้บีเอ็กซ์) 

285 

14.3 (259) พ.ศ.2545 การใช้เมทิลแอลกอฮอล์เป็นสารช่วยในการผลิต (Processing aid) บาง
ชนิด 

313 

14.4 ฉบบัปี พ.ศ.2553 (326) อาหารท่ีจดัรวมในภาชนะบรรจ ุ 478 

14.5 ฉบบัปี พ.ศ.2554 (339) 

(346) พ.ศ. 2555 

การใช้จลุินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร 524 

551 
หมายเหต ุ : 

  
(1)    = การใช้ ฉบบัท่ี … (พ.ศ…..) ใช้ตัง้แตป่ระกาศฯฉบบัท่ี 1-159  และใช้  

                 (ฉบบัท่ี …) พ.ศ….. ใช้ตัง้แตป่ระกาศฯฉบบัท่ี 160 -319 
(2)    = กําหนดให้แสดงช่ือเร่ืองของประกาศฯเท่านัน้ ไม่ต้องระบ ุ(ฉบบัท่ี …) พ.ศ…..  โดยเร่ิมใช้ภายหลงัประกาศ 

                (ฉบบัท่ี 312) พ.ศ. 2551 เป็นต้นมา 
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