
กฏหมายท่ีเก่ียวข้องและหลกัการเบือ้งต้นของ
การผลิตอาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท
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นางสาวนฤมล  ฉัตรสง่า
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา



อาหาร
• ของกิน หรือ เคร่ืองค ้าจุนชีวติ ไดแ้ก่

(1) วตัถุท่ีคนกิน ด่ืม  หรือน าเขา้สู่
ร่างกาย  ไม่วา่ดว้ยวธีิ/หรือรูปลกัษณะใดๆ

(2) วตัถุท่ีมุ่งหมายใชห้รือเป็น
ส่วนผสมในการผลิตอาหาร  รวมถึงเจือปน
อาหาร  สี  และเคร่ืองปรุงแต่งกล่ินรส

• ยา
• วตัถุออกฤทธ์ิต่อจิต

ประสาท  
• ยาเสพติดใหโ้ทษ
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พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522
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ก ำหนด
• อ ำนำจหน้ำท่ีรัฐมนตรี และคณะกรรมกำรอำหำร
• กำรอนญุำตและกำรขึน้ทะเบียน
• อ ำนำจหน้ำท่ีของพนกังำนเจ้ำหน้ำท่ี
• หน้ำท่ีของผู้ประกอบกำร
• บทก ำหนดโทษ

ต้องปฏิบติัอย่างไร?



การควบคมุอาหารตามพระราชบญัญติัอาหาร 

พ.ศ. 2522

อาหารไมบ่รสิทุธ์ิ อาหารปลอม อาหารผิดมาตรฐานเป็น

อาหารท่ีหา้มผลิต น าเขา้เพ่ือจ าหน่ายหรอืซ่ึงจ าหน่ายผ ูใ้ดฝ่า

ฝืนจะมีโทษตามกฎหมาย

อาหารท่ีจ าหน่ายต่อผ ูบ้ริโภคจะตอ้งมีความปลอดภยัในการบริ โภคมี

คณุภาพมาตรฐานตามท่ีกฎหมายก าหนด และจะตอ้งไม่มีการแสดง

ฉลาก หรือการโฆษณาผ่านสื่อต่างๆ เพ่ือการลวงหรือพยายามลวง

ผ ูบ้รโิภคใหเ้ขา้ใจผิดในเรื่องคณุภาพ ปรมิาณ ประโยชน์



• มาตรา 25 หา้มมใิหผู้ใ้ดผลิต น าเขา้เพื่อจ าหนา่ย หรือจ าหนา่ยซ่ึง

อาหารดงัตอ่ไปนี้

(1) อาหารไมบ่ริสทุธ์ิ

(2) อาหารปลอม

(3) อาหารผดิมาตรฐาน

(4) อาหารอ่ืนท่ีรฐัมนตรีก าหนด

หมวด 4

การควบคมุอาหาร



มีคณุภาพมาตรฐาน

อาหาร

ปลอดภยั

สมประโยชน์

คณุค่าทางโภชนาการ

เหมาะสมกบัวยั

อาหารท่ีดีเป็นอย่างไร..?



7

อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทแบง่ออกเป็น 2 ประเภท

1. อาหารทีม่คีา่ aw ของน ้า ≥ 0.85 ไดแ้ก่
– อาหารทีม่คีวามเป็นกรดต ่า LACF (Low-acid 

canned food) (PH > 4.6)
– อาหารทีป่รบัสภาพใหเ้ป็นกรด AF (Acidified 

Food) (ธรรมชาตอิาหารม ีPH > 4.6 แต่มกีาร
เตมิกรดหรอือาหารทีเ่ป็นกรดใหม้ ีPH ≤ 4.6)

– อาหารทีม่คีวามเป็นกรด Acid Food (ม ีPH ≤
4.6)

2. อาหารทีม่คีา่ aw ของน ้าต ่า (aw < 0.85)



อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็น
กรดต า่ และชนิดท่ีปรบักรด

กระทรวงสาธารณสุข



อาหารท่ีมีความเป็นกรดต า่ และปรบักรด

มาตรการกฎหมาย

กระทรวงสาธารณสุข
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่349) พ.ศ.2556 เรือ่ง 
วธิกีารผลติ เครือ่งมอืเครือ่งใชใ้นการผลติและการเกบ็รกัษา อาหาร       
ในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิทชนิดทีม่คีวามเป็นกรดต ่าและชนิดทีป่รบักรด

บงัคบัใช้ 19 สิงหาคม 2556



ประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบบัท่ี 349 เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือ
เคร่ืองใช้ในการผลิต และการเกบ็รกัษาอาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท

ชนิดท่ีมีความเป็นกรดต า่และชนิดท่ีปรบักรด
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มีบญัชีแนบทา้ย จ  านวน 5 ฉบบั คือ

1. รายละเอียด ขอ้ก าหนด 7 หมวด

2.รายการเครื่องมือเครื่องจกัร

3.หลกัสูตรการฝึกอบรมผูค้วบคมุการ

ผลิตและผูก้  าหนดกระบวนการฆ่าเช้ือฯ

4.บนัทึกการตรวจ LACF&AF

5.หลกัเกณฑก์ารพิจารณาผลการ

ตรวจสอบสถานที่ผลิตฯ

มีผลบงัคบัใชส้  าหรบั

- ผูป้ระกอบการรายเก่า 

ภายใน 1 ปี

- ผูป้ระกอบการรายใหม่ 

บงัคบัใช ้180 วนั หลงัจากลง

นามในราชกิจจานุเบกษา

จดัเป็น

Specific 

GMP 

กระทรวงสาธารณสุข



สาระส าคญัของประกาศฯ (ฉบบัท่ี 349) พ.ศ.2556
นิยาม “อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทชนิดท่ีมีความเป็นกรดต า่”
หมายความว่า

1. อาหารทีผ่า่นกรรมวธิทีีใ่ชท้ าลายหรอืยบัยัง้การขยายพนัธ์ของจุลนิทรยี์
ดว้ยความรอ้น ภายหลงัหรอืก่อนบรรจุหรอืปิดผนึก

2. อาหารอ่ืนท่ีมีกระบวนการผลิตและเง่ือนไขท านองเดียวกนั

“ตอ้งปฏบิตัติาม Specific GMP (LACF/Acidified Food GMP)”

เง่ือนไข
• มคีา่พเีอช > 4.6 และมี aw > 0.85
• เกบ็รกัษาในภาชนะบรรจุปิดสนิททีค่งรปูหรอืไมค่งรปูทีส่ามารถป้องกนัมใิห้

อากาศภายนอกเขา้ไปในภาชนะบรรจุได ้
• เกบ็รกัษาไว ้ณ อุณหภมูปิกติ
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กระทรวงสาธารณสุข



สาระส าคญัของประกาศฯ (ฉบบัท่ี 349) พ.ศ.2556

1. อาหารทีผ่า่นกรรมวธิทีีใ่ชท้ าลาย หรอืยบัยัง้การขยายพนัธุข์อง
จุลนิทรยีด์ว้ยความรอ้น ภายหลงัหรอืก่อนบรรจุหรอืปิดผนึก

2. อาหารอ่ืนท่ีมีกระบวนการผลิตและเง่ือนไขในท านองเดียวกนั

นิยาม “อาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทชนิดท่ีปรบักรด” หมายความว่า

“ต้องปฏิบติัตาม Specific GMP (LACF/Acidified Food GMP)”

เง่ือนไข
• มคีา่พเีอช ≤ 4.6 (จากการปรบักรด) และมี aw > 0.85
• เกบ็รกัษาในภาชนะบรรจุปิดสนิททีค่งรปูหรอืไมค่งรปู ทีส่ามารถป้องกนัมใิห้

อากาศภายนอกเขา้ไปในภาชนะบรรจุได ้
• เกบ็รกัษาไว ้ณ อุณหภมูปิกติ
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กระทรวงสาธารณสุข



• วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต ่า และชนิดที่ปรับกรด 
(ป.สธ.349)

สถานที่
ผลติ

•Vertical Regulation คุณภาพมาตรฐานตามประกาศที่เก่ียวข้อง

•Horizontal Regulation

•วัตถุเจือปนอาหาร (ป.สธ.281)

•ก าหนดวัตถุที่ห้ามใช้ในอาหาร (ป.สธ.151,247)

•มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค (ป.สธ.364)

•…..

ผลติภณัฑ์

• การใช้ภาชนะบรรจุ และการห้ามใช้วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุ 
(ป.สธ.92)

• มาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสตกิ (ป.สธ.295)

ภาชนะ
บรรจุ

• การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ป.สธ.367)ฉลาก

Highlight
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กรรมวิธีการฆ่าเช้ือ

• อาหารที่ผ่านกรรมวิธีที่ใช้ท าลายหรือยังยัง้การขยายพันธุ์ของ
จุลินทรีย์ด้วยความร้อน ภายหลงั หรอืก่อนบรรจุหรอืปิดผนึก เพื่อ
ท าลายจุลินทรยี์ให้อยู่ในระดบัที่ปลอดภยัเชิงการค้า (Commercial 
Sterility) สามารถท าไดด้งัน้ี

1. ฆา่เชือ้ดว้ย Retort ชนิดภายใตค้วามดนั

2. ฆา่เชือ้ดว้ย Cooker ภายใตบ้รรยากาศปกติ

3. ฆา่เชือ้ดว้ยระบบ Aseptic system

ทัง้น้ี อาจมกีารฆา่เชือ้ดว้ยความรอ้นก่อนการบรรจุและมกีารบรรจุ
แบบ Hot fill ในระดบัอุณหภมูทิีส่ามารถท าลายจุลนิทรยีใ์หอ้ยูใ่นระดบั
เชงิการคา้ได้ 14
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Definition:

• “A hermetically sealed container is defined as an air-tight container that is 
designed and intended to protect the contents against the entry of 
microorganisms and thereby to maintain the commercial sterility of its contents 
during and after processing”

 “ภาชนะบรรจท่ีุปิดผนึกแน่นสนิทป้องกนัอากาศเข้า-ออก มี
วตัถปุระสงคเ์พ่ือป้องกนัจลิุนทรียแ์ละคงสภาวะการปลอดเช้ือ
เชิงการค้า”

ภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 
(Hermetically Sealed Packaging)

กระทรวงสาธารณสุข
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• ปฏิบติัตาม Procedure การบรรจแุละปิดผนึก เพ่ือให้เกิดการ
บรรจท่ีุปิดสนิท สามารถป้องกนัการปนเป้ือนของจลิุนทรียล์งสู่
ผลิตภณัฑภ์ายหลงักระบวนการฆ่าเช้ือทางการค้า

• อาหารต้องได้รบัความร้อนในกระบวนการฆ่าเช้ือทางการค้าท่ี
เพียงพอและนานพอ

• ปฏิบติัตาม Procedure การดแูลผลิตภณัฑภ์ายหลงัการฆ่าเช้ือ
เพ่ือป้องกนัการปนเป้ือนเข้าสู่ผลิตภณัฑ์

เงื่อนไขในการดแูลรกัษาความปลอดภยัของอาหารกระป๋อง
(Condition for Safe Preservation of Canned Foods)

กระทรวงสาธารณสุข
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 สะอาด
 ไม่เคยใช้ใส่อาหารหรือวตัถอ่ืุนใดมาก่อน
 ไม่ร ัว่หรือบวม
 ไม่มีสารออกมาปนเป้ือนในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตราย
 ภาชนะบรรจ ุท่ีเป็นโลหะ ต้อง
 ไม่มีตะกัว่ สนิมเหลก็ 
 ไม่มีสีอ่ืนใดติดอยู่ด้านในของภาชนะบรรจ ุยกเว้นสีของแลก็เคอร์

หรือสีของดีบกุ
 ด้านในของแผน่เหลก็ต้องเคลือบดีบกุ/สารอ่ืนใด

ภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท

กระทรวงสาธารณสุข



ตอ้งปฏบิตัติามเกณฑใ์นบญัชหีมายเลข 1 และ 2

สาระส าคญัของประกาศฯ (ฉบบัท่ี 349) พ.ศ.2556

ตอ้งจดัใหม้ผีูค้วบคุมการผลติ และผูก้ าหนดกระบวนการฆา่
เชือ้ดว้ยความรอ้นในการผลติอาหารทีผ่า่นการฝึกอบรมตาม
หลกัสตูรทีไ่ดร้บัการรบัรองจากส านกังานคณะกรรมการ
อาหารและยา (บญัชหีมายเลข 3)

สถานท่ีผลิต

กระทรวงสาธารณสุข

18



สาระส าคญัของประกาศฯ (ฉบบัท่ี 349) พ.ศ.2556

 จะไดร้บัการตรวจ และพจิารณาตามบนัทกึการตรวจสถานทีผ่ลติ
อาหารในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิทชนิดทีม่คีวามเป็นกรดต ่า และ
ชนิดทีป่รบักรด ตามบญัชหีลายเลข 4 (ตส.11/55)

 หลกัเกณฑก์ารพจิารณาผลการตรวจสอบสถานทีผ่ลติอาหารใน
ภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิทชนิดทีม่คีวามเป็นกรดต ่า และชนิดทีป่รบั
กรดใหป้ฏบิตัติามบญัชหีลายเลข 5 (ตส.12/55)

สถานท่ีผลิต

กระทรวงสาธารณสุข
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หวัขอ้ท่ี 3 การควบคมุกระบวนการผลิต 

หวัขอ้ที่ 4 การท าความสะอาด การฆ่าเช้ือ การบ ารุงรกัษา 

และการสอบเทียบ

หวัขอ้ท่ี 5 การสุขาภิบาล

หวัขอ้ท่ี 2 เครื่องมือ เครื่องจกัร และอุปกรณก์ารผลิต

หวัขอ้ท่ี 1 สถานท่ีตัง้และอาคารผลิต

หวัขอ้ท่ี 6 บุคลากรและสุขลกัษณะของผูป้ฏิบตังิาน

GMP อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความ

เป็นกรดต า่และชนิดที่ปรบักรด

หวัขอ้ท่ี 7 บนัทึกและรายงานผล

กระทรวงสาธารณสุข



ข้อบกพรอ่งท่ีรนุแรง : หากได้คะแนน 0 จะถือว่าตกเกณฑ์ GMP

M-major defect

กระทรวงสาธารณสุข
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1. เครื่องฆ่าเช้ือมีอปุกรณ์ท่ีจ าเป็นถกูต้อง ครบถ้วน และสามารถใช้งานได้ 
ดีโดยจดัแบง่เครื่องมอืและอปุกรณ์การผลิตเฉพาะประเภทอาหาร

*2. กรณีผลิตอาหารปรบักรด ต้องมีเอกสารและวิธีการปรบัสภาพอาหารให้
เป็นกรด วิธีการเกบ็ตวัอย่างเพ่ือตรวจสอบความเป็นกรดและบนัทึกผล

*3. มีการปรบัสภาพอาหารให้เป็นกรด ภายในระยะเวลาท่ีก าหนด
*4. มีการศึกษาการทดสอบการกระจายอณุหภมิูในเครือ่งฆ่าเช้ือ   

(Temperature Distribution)

*5. มีการศึกษาการแทรกผา่นความร้อนในผลิตภณัฑ(์Heat Penetration)

*6. มีการก าหนดกระบวนการฆ่าเช้ือ ภายใต้ปัจจยัท่ีเก่ียวข้องการควบคมุการ
ปฏิบติังานส าหรบักระบวนการฆ่าเช้ือ



ข้อบกพรอ่งท่ีรนุแรง : หากได้คะแนน 0 จะถือว่าตกเกณฑ์ GMP

M-major defect (ต่อ)

กระทรวงสาธารณสุข
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7. ผู้ควบคมุการผลิตต้องมีความรู้  ความสามารถ และคณุสมบติัตามท่ี
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนด

8 .  ผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเ ช้ือ ด้วยความร้อน ต้องมีความรู้  
ความสามารถ และคณุสมบติัตามท่ีส านักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยาก าหนด

9. ข้อบกพร่องรุนแรงอ่ืนๆ ท่ีคณะเจ้าหน้าท่ีผู้ตรวจ ได้ประเมินแล้วว่า
เป็นความเส่ียง ซ่ึงอาจท าให้อาหารเกิดความไม่ปลอดภยัต่อการบริโภค
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 มีหลกัฐานการฝึกอบรม/การทดสอบความรู้ความช านาญ ท่ีมีระยะเวลา
ต่อเน่ืองอย่างน้อย 5 วนั โดยมีเน้ือหาหลกัสตูร ดงัน้ี
 กม.ท่ีเกียวข้องและหลกัการเบือ้งต้นของการผลิตอาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท
 จลุชีววิทยาการถนอมอาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิทด้วยความร้อน
 หลกัการใช้ความร้อนในการฆ่าเช้ืออาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท
 หลกัเกณฑท่ี์ดีในการผลิตอาหาร(GMP)หรือการสขุาภิบาลโรงงานอาหาร
 อปุกรณ์การผลิต เคร่ืองมือวดัและการด าเนินการก่อน-ระหว่าง-หลงักระบวนการฆ่า

เช้ือ
 การจดัการควบคมุภาชนะบรรจ ุบรรจภุณัฑ ์และการปิดผนึก
 การบนัทึกข้อมลูและเอกสาร

ผูค้วบคมุการผลิต (RETORT SUPERVISORS)

กระทรวงสาธารณสุข

 กรณีเป็นกรดต า่ ต้องผา่นการฝึกอบรมและทดสอบความรู้เพ่ิมเติมส าหรบั
เคร่ืองฆ่าเช้ือและหลกัการท างานของเคร่ืองตามชนิดท่ีมีการใช้งานจริง
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 อาจเป็นหน่วยงานภายใน-นอก-บคุคลท่ีเป็นท่ียอมรบั
 จบการศึกษาระดบัปริญญาตรี ด้านวิทยาศาสตรก์ารอาหาร 

อตุสาหกรรมการเกษตร หรือสาขาท่ีเก่ียวข้อง
 มีหลกัฐานการฝึกอบรม/การทดสอบความรู้ความช านาญ ท่ีมี

ระยะเวลาอย่างต่อเน่ืองอย่างน้อย 5 วนั โดยมีเน้ือหาหลกัสตูร ดงัน้ี
 จลิุนทรียก์บัการให้ความร้อน
 หลกัการใช้ความร้อนในการฆ่าเช้ืออาหารในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท
 หลกัการค านวณเพ่ือก าหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน
 การประเมินกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนกรณีเบี่ยงเบน และผูก้ าหนด

กระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน
 อาหารปรบักรด
 การศึกษา HP-TD

ผูก้ าหนดกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน(PROCESS AUTHORITY)

กระทรวงสาธารณสุข



การทดสอบการกระจายอณุหภมิู
ในเครื่องฆ่าเช้ือ 

(Temperature Distribution Study)

หาจดุร้อนช้าท่ีสดุในเครื่องฆ่าเช้ือ

การทดสอบการแทรกผา่นความรอ้น
ในผลิตภณัฑอ์าหาร 

(Temperature Penetration Study)

หาจดุร้อนช้าท่ีสดุในกระป๋อง

สภาวะการไล่อากาศ
(Venting Schedule)

อณุหภมิูและเวลา
ในการฆ่าเช้ือ

&
Critical Factor

สภาวะการ
ผลิต

ท่ีเหมาะสม
มัน่ใจได้ว่า
ผลิตภณัฑจ์ะ

ได้รบัการฆ่าเช้ือ
แบบเชิงการค้า
อย่างเพียงพอ

(ค่าFoไม่ต า่กว่า 3 นาที 

หรือมีค่า pH <4.6)

25
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ตวัอย่างเอกสาร 
Heat Distribution
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ตวัอย่างเอกสาร 
Heat Distribution
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ตวัอย่างเอกสาร 
Heat Penetration



สาระส าคญัของประกาศฯ (ฉบบัท่ี 349) พ.ศ.2556

สถานท่ีน าเข้า

ตอ้งจดัใหม้ใีบรบัรองสถานทีผ่ลติอาหารไมต่ ่ากวา่เกณฑท์ีก่ าหนด
ไวใ้นบญัชหีมายเลข 1 และ 2 ไดแ้ก่ 

 Code of Hygienic Practice for Low and Acidified Low Acid 
Canned Foods: CAC/RCP 23-1979

 Code of Hygienic Practice for Aseptically Processed and 
Packaged Low-acid Foods: CAC/RCP 40-1993

โคเดก็ซ์

กระทรวงสาธารณสุข
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สาระส าคญัของประกาศฯ (ฉบบัท่ี 349) พ.ศ.2556

Code of Federal Regulations Title 21 Part 113 Thermally 
Processed Low-acid Foods Packaged in Hermetically sealed 
Containers
Code of Federal Regulations Title 21 Part 114 Acidified Foods

Regulations for Thermally Processed Meat and Poultry Products (9 
CFR 318.300-.311 for Meat Product and 381.300-.311 for Poultry 
Products
ระบบHACCP หรอื ISO 22000 ส าหรบัการผลติอาหารในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิททีม่คีวามเป็นกรดต ่า หรอืปรบักรด

US.FDA

USDA

กระทรวงสาธารณสุข
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กลุ่ม 1 อาหารควบคุมเฉพาะ

กลุ่ม 2 อาหารทีก่ าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน

กลุ่ม 3 อาหารทีต้่องมีฉลาก

กลุ่ม 4 อาหารอืน่ทีน่อกเหนือจากกลุ่ม 1-3
(อาหารทัว่ไป)

การแบ่งกลุ่มอาหาร

แบ่งเป็น 4 กลุ่ม ดงันี้

- 31 -

ความเส่ียง
สูง

ต ่า



กลุ่มอาหาร ตามพระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ. 2522

กลุม่ 1 อาหารควบคมุเฉพาะ

1. นมดดัแปลงส าหรบัทารกและนมดดัแปลงสูตรตอ่เน่ืองส าหรบั

ทารกและเด็กเล็ก

2. อาหารทารกและอาหารสูตรตอ่เน่ืองส าหรบัทารกและเด็กเล็ก

3. อาหารเสรมิส าหรบัทารกและเด็กเล็ก

4. โซเดียมซยัคลาเมตและอาหาร ที่มีโซเดียมซยัคลาเมต

5. วตัถุเจอืปนอาหาร

6. อาหารส าหรบัผูท่ี้ตอ้งการควบคมุน ้าหนกั

7. สตีวิโอไซดแ์ละอาหารที่มีส่วนผสมของสตีวิโอไซด์

กระทรวงสาธารณสุข
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กลุ่ม 2 อาหารทีก่ าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
1. กาแฟ 12. น ้านมถัว่เหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิด

สนิท

23. เนย

2. เกลือบรโิภค 13. น ้าบรโิภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 24. เนยแข็ง

3. ขา้วเตมิวิตามิน 14. น ้าปลา 25. เนยเทียม

4. ไข่เยีย่วมา้ 15. น ้าผ้ึง 26. เนยใสหรอืกี

5. ครมี 16. น ้ามนัถัว่ลิสง 27. ผลิตภณัฑป์รุงรสท่ีไดจ้ากการ

ยอ่ยโปรตนีของถัว่เหลือง

6. เครือ่งดื่มเกลือแร่ 17. น ้ามนัเนย 28. ผลิตภณัฑเ์สรมิอาหาร

7. ช็อกโกแลต 18. น ้ามนัปาลม์ 29. แยม เยลลี มารม์าเลดใน

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

8. ชา 19. น ้ามนัมะพรา้ว 30. รอยลัเยลลีและผลิตภณัฑ์

รอยลัเยลลี

9. ชาสมุนไพร 20. น ้ามนัและไขมนั 31. อาหารก่ึงส  าเรจ็รูป

10. ซอสบางชนิด 21. น ้าแรธ่รรมชาติ 32. น ้าเกลือปรุงอาหาร

11. น ้าแข็ง 22. น ้าสม้สายชู

33
กระทรวงสาธารณสุข



กลุ่ม 2 อาหารทีก่ าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน

33. เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท

34. อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท

35. นมปรุงแตง่

36. นมเปร้ียว

37. นมโค

38. ผลิตภณัฑข์องนม

39. ไอศกรีม

34
กระทรวงสาธารณสุข



กลุ่ม 3 อาหารท่ีต้องมีฉลาก

1. ขนมปัง 7. หมากฝรัง่และลกูอม

2. ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 8. อาหารพรอ้มปรุงและอาหารส าเร็จรูป

ที่พรอ้มบริโภคทนัที

3. แป้งขา้วกลอ้ง 9. อาหารมีวตัถุประสงคพ์ิเศษ

4. ผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสตัว์ 10. อาหารฉายรงัสี

5. วตัถุแตง่กล่ินรส 11. อาหารทัว่ไปที่เป็นอาหารดดัแปร

พนัธุกรรมหรือพนัธุวิศวกรรม

6. วุน้ส าเร็จรูปและขนมเยลลี

กระทรวงสาธารณสุข
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กลุ่ม 4 อาหารทัว่ไป

เคร่ืองเทศ

น ้าตาล

ผกั ผลไม ้ธญัพืช และผลิตภณัฑ์เน้ือสตัว ์ผลิตภณัฑจ์ากสตัว์
สารสกดั สารสงัเคราะห ์

(ใชเ้ป็นวตัถุดิบ)

กระทรวงสาธารณสุข
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กลุ่มอาหารท่ีเข้าข่ายอาหารในภาชนะบรรจท่ีุมีความเป็น
กรดต า่ และชนิดท่ีปรบักรด ได้แก่

1. อาหารควบคุมเฉพาะ

2. อาหารทีก่ าหนดคุณภาพหรอืมาตรฐาน

3. อาหารทีต่อ้งมฉีลาก

กระทรวงสาธารณสุข
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ขอบข่ายประเภทอาหารท่ีต้องปฏิบติัตามประกาศฯ 349

ครอบคลุมอาหารอาหารทุกประเภท เชน่ 
เครือ่งดืม่ นมและผลติภณัฑ ์ชา กาแฟ
น ้านมถัว่เหลอืง ซอส ซุป กะท ิน ้าจิม้ 
ผลติภณัฑจ์ากเนื้อสตัว ์อาหารทะเล ผกั

ผลไม ้อาหารเสรมิส าหรบัทารก นมดดัแปลง
ส าหรบัทารก ทีม่ลีกัษณะของผลติภณัฑท์ี่

เข้าข่ายเง่ือนไขครบทัง้ 5 ข้อ

1. อาหารทีผ่า่นกรรมวธิทีีใ่ชท้ าลาย
หรอืยงัยัง้การขยายพนัธุข์อง
จุลนิทรยีด์ว้ยความรอ้น ภายหลงั 
หรอืก่อนบรรจุหรอืปิดผนึก และให้
ความหมายรวมถงึอาหารอื่นทีม่ี
กระบวนการผลติในท านองเดยีวกนั

2.เป็นอาหารชนิดทีม่คีวามเป็นกรดต ่า (Low Acid 
Food) มคีา่พเีอช มากกวา่ 4.6  (pH > 4.6) หรอืเป็น
อาหารทีโ่ดยธรรมชาตมิคีา่พเีอช มากกวา่ 4.6 (pH >
4.6) แต่มกีารปรบัสภาพใหเ้ป็นกรด (Acidified 
Food) จนมคีา่พเีอช ไมเ่กนิ 4.6 (pH ≤ 4.6)

3.มคีา่วอเตอรแ์อคตวิติี ้(Water activity) 
มากกวา่ ๐.85  (aw  > 0.85)

4.เกบ็รกัษาไวใ้นภาชนะบรรจุที่
ปิดผนึกสนิท ทีเ่ป็นโลหะหรอืวตัถุ
อื่นทีค่งรปูหรอืไมค่งรปู ทีส่ามารถ
ป้องกนัมใิหอ้ากาศภายนอกเขา้
ไปในภาชนะบรรจุได ้

5.สามารถเกบ็รกัษาไวไ้ดใ้นอุณหภมูปิกติ

หากมีข้อใดข้อหน่ึงไม่เป็นไปตามเกณฑ ์ถือว่าไม่ต้องปฏิบติัตามกฎหมายฉบบัน้ี

กระทรวงสาธารณสุข



กระทรวงสาธารณสุข

ประเภทอาหาร ประกาศฯ

นมดดัแปลงส ำหรับทำรกและนมดดัแปลงสตูร
ต่อเน่ืองส ำหรับทำรกและเดก็เลก็

ฉบบัท่ี 156 (พ.ศ.2537),(ฉบบัท่ี167) พ.ศ.2538
ฉบบัท่ี 286 (พ.ศ.2547) และฉบบัท่ี 307 
(พ.ศ.2550)

อำหำรทำรกและอำหำรสตูรต่อเน่ืองส ำหรับทำรกและ
เดก็เลก็

ฉบบัท่ี 157 (พ.ศ.2537), (ฉบบัท่ี 168) 
พ.ศ.2538, (ฉบบัท่ี 171) พ.ศ.2539, (ฉบบัท่ี 
287) พ.ศ.2547 และ (ฉบบัท่ี 308) พ.ศ.2550

อำหำรเสริมส ำหรับทำรกและเด็กเลก็ ฉบบัท่ี 158 (พ.ศ.2537) และ (ฉบบัท่ี 169) 
พ.ศ.2538

ประเภทอาหารท่ีเข้าข่ายอาหารในภาชนะบรรจุ
ท่ีมีความเป็นกรดต า่และชนิดท่ีปรบักรด

อาหารควบคมุเฉพาะ เช่น

39



ประเภทอาหารท่ีเข้าข่ายอาหารในภาชนะบรรจุ
ท่ีมีความเป็นกรดต า่และชนิดท่ีปรบักรด

อาหารท่ีก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน เช่น

กระทรวงสาธารณสุข
40

ประเภทอาหาร ประกาศฯ

ชำ (ฉบบัท่ี 196) พ.ศ.2543, (ฉบบัท่ี 277) พ.ศ.2546 และ
ฉบบัปี พ.ศ.2554 (329)

กำแฟ (ฉบบัท่ี 197) พ.ศ.2543, (ฉบบัท่ี 276) พ.ศ.2546 และ
ฉบบัปี พ.ศ.2554 (330)

น ำ้นมถัว่เหลืองในภำชนะบรรจท่ีุปิดสนิท (ฉบบัท่ี 198) พ.ศ.2543

ครีม (ฉบบัท่ี 208) พ.ศ.2543

อำหำรกึ่งส ำเร็จรูป (ฉบบัท่ี 210) พ.ศ.2543

ผลิตภณัฑ์เสริมอำหำร (ฉบบัท่ี 293) พ.ศ.2548 (ฉบบัท่ี 309) พ.ศ.2550



อาหารท่ีก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน เช่น

ประเภทอาหารท่ีเข้าข่ายอาหารในภาชนะบรรจุ
ท่ีมีความเป็นกรดต า่และชนิดท่ีปรบักรด

อาหารท่ีต้องมีฉลาก เช่น
ประเภทอาหาร ประกาศฯ

ซอสในภำชนะบรรจท่ีุปิดสนิท (ฉบบัท่ี 200) พ.ศ.2543
41

กระทรวงสาธารณสุข

ประเภทอาหาร ประกาศฯ

นมโค เช่น นมยเูอชที นมสเตอริไลส์ (ฉบบัท่ี 350) พ.ศ.2556

นมปรุงแตง่ เช่น นมคืนรูปปรุงแตง่ยเูอชทีกลิ่นสตรอเบอร์รี (ฉบบัท่ี 351) พ.ศ.2556

ผลิตภณัฑ์ของนม (ฉบบัท่ี 352) พ.ศ.2556

อำหำรในภำชนะบรรจท่ีุปิดสนิท เช่น ปลำซำร์ดีนในซอสมะเขือเทศ ปลำ
ทนู่ำในน ำ้มนัถัว่เหลือง ปลำซำบะนึง่ซีอ๊ิว กะทิ

ฉบบัท่ี 355(พ.ศ.2556)

เคร่ืองดื่มในภำชนะบรรจท่ีุปิดสนิท (ฉบบัท่ี 356 ) พ.ศ.2556
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(1) อาหารที่มีความเป็นกรด (pH ≤ 4.6) โดยธรรมชาต ิ(Acid food) ที่มีการเติม
ส่วนประกอบที่ความเป็นกรดต ่าในปริมาณเล็กน้อย (pH ≤ 4.6) เช่น แกงหมู
ชะมวง ซึ่งใบชะมวงมีความเป็นกรดและเติมหมูปริมาณเล็กน้อย โดยไม่ท าให้
ความเป็นกรดลดลงกว่าที่ก าหนด
(2) เคร่ืองดื่มอัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
(3)  อาหารที่ผ่านกระบวนการหมัก (fermented food) ที่มีความเป็นกรด (pH ≤
4.6) ซึ่งความเป็นกรดเกิดจากการเปล่ียนแปลงทางเคมีของสารพวกคาร์โบไฮเด
รทในอาหารโดยมีจุลินทรีย์เป็นตัวการท าให้เกิดปฏิกิริยา  เช่น น า้ส้มสายชู     
นมเปรีย้ว เต้าเจีย้ว ผักผลไม้ดอง เป็นต้น

ประกาศ ฯ 349 ไม่ใช้บงัคบักบัอาหารดงัตวัอยา่งต่อไปน้ี

กระทรวงสาธารณสุข
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ผลิตภณัฑ์

มีคุณภาพหรือมาตรฐาน

ตามกฎหมาย

ผลิตภณัฑ์

อาหารในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท
ผลิตภณัฑต์อ้งไดร้บั

เลขสารบบอาหาร

และแสดงฉลาก

ถูกตอ้ง

สถานท่ีผลิตตาม

ผ่านเกณฑ ์GMP

กฎหมาย

การด าเนินการเพื่อใหเ้ป็นไปตามกฎหมาย

สถานท่ีผลิต/

น าเขา้

ตอ้งไดร้บั

อนุญาต

การผลิตอาหารที่มีความเป็นกรดต า่/

ปรบักรดตอ้งเป็นไปตาม

บญัชีแนบทา้ย 1-5

ประกาศ สธ.

(ฉบบัที่ 349)

พ.ศ. 2556

โดยมีหลกัเกณฑ์

การตรวจ

ประเมินตาม

บญัชีแนบทา้ย

ประกาศฯ

ตอ้งฆ่าเช้ือให ้ค่า F
0
ไม่ต  า่กว่า 3 นาที หรือเตมิกรดเพือ่ปรบัสภาพ

ความเป็นกรด-ดา่งของอาหาร  ไม่เกิน 4.6

กระทรวงสาธารณสุข



ระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา   

ว่าดว้ยการด าเนินการเก่ียวกบัเลขสารบบอาหาร 

พ.ศ.2557 และ พ.ศ.2559

44
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• อาหารควบคุมเฉพาะ 

• อาหารท่ีก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน

• อาหารท่ีตอ้งมีฉลาก

• อาหารทัว่ไป (กรณีสถานท่ีผลิตผ่านการตรวจประเมินสถานที่ผลิตตาม

เกณฑท่ี์ก าหนด)

• ก าหนดแสดงเครื่องหมาย หรือรูปแบบของ

ดว้ยตวัเลขท่ีมีสีตดักบัสีพ้ืนของกรอบ และมีขนาดไม่เล็กกว่า 2 มม.

สีของกรอบตดักบัสีพ้ืนของฉลาก

ก าหนดอาหารท่ีตอ้งแสดงเลขสารบบอาหาร ไดแ้ก่

ระเบียบส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา

ว่าดว้ยการด าเนินการเก่ียวกบัเลขสารบบอาหาร

พ.ศ.2557 และ พ.ศ.2559



รายละเอียดข้อมลูท่ีแสดงบนเลขสารบบอาหาร

เลขสารบบอาหาร  ประกอบด้วยตวัเลข 13 หลกั แสดงถึงข้อมลูส าคญั 2 ชดุ 
ได้แก่

• ชดุข้อมลูชดุแรก (X) คือข้อมลูสถานท่ีประกอบการ ประกอบด้วยตวัเลข 
8 หลกัแรก XX-X-XXXXX
• ชดุข้อมลูชดุหลงั (Y) คือข้อมลูเก่ียวกบัผลิตภณัฑ ์ ประกอบด้วยตวัเลข  
5 หลกัหลงั Y-YYYY

46

XX-X-XXXXX-Y-YYYY



BK01 หลักสูตรกฎหมายอาหารและการขออนุญาต                                                                ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา    
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แสดงถึง
• จงัหวดัท่ีตัง้ของสถานท่ีประกอบการนัน้ๆ
• ใช้รหสัตวัเลข 2 หลกั แทนอกัษรย่อ เช่น 12 แทน
จงัหวดันนทบรีุ (ดตูารางแสดงรหสัจงัหวดัประกอบ)

แสดงถึง
• สถานะของสถานท่ีประกอบการและหน่วยงานท่ี
อนุญาตสถานท่ีนัน้ๆ
• ใช้รหสัตวัเลข 1 หลกั :

1 หมายถึง สถานท่ีผลิต
3 หมายถึง สถานท่ีน าเข้า
2 หมายถึง สถานท่ีผลิต
4 หมายถึง สถานท่ีน าเข้า

อนุญาตโดย อย.
(เลขค่ี)

อนุญาตโดย จว.
(เลขคู่)แสดงถึง

• เลขประจ าสถานท่ีได้จากเลขท่ีใบอนุญาตผลิตอาหารหรือ
เลขท่ีใบอนุญาตน าหรือสัง่อาหาร หรือเลขท่ีประจ าสถานท่ี
ผลิตท่ีไม่เข้าข่ายเป็นโรงงาน (แล้วแต่กรณี) ท่ีได้รบัอนุญาต
แล้ว
• ใช้รหสัตวัเลข 5 หลกั โดย 2 หลกัหลงัเป็นเลขท้ายของปี 
พ.ศ. ท่ีอนุญาตสถานท่ีดงักล่าว

แสดงถึง
• หน่วยงานท่ีอนุญาตผลิตภณัฑนั์น้ๆ ซ่ึงอาจจะเหมือนหรือแตกต่างจาก
หน่วยงานท่ีอนุญาตสถานท่ีกไ็ด้ ใช้รหสัตวัเลข 1 หลกั

1 หมายถึง ผลิตภณัฑนั์น้อนุญาตโดย อย.
2 หมายถึง ผลิตภณัฑนั์น้อนุญาตโดย จว.
3 หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ผลิตเพ่ือส่งออกอนุญาตโดย อย.
4 หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ผลิตเพ่ือส่งออกอนุญาตโดย จว.
5 หมายถึง  ผลิตภณัฑนั์น้อนุญาตผา่นอินเตอรเ์น็ตโดย อย.
6 หมายถึง ผลิตภณัฑนั์น้อนุญาตผา่นอินเตอรเ์น็ตโดย จว.

แสดงถึง
• เลขล าดบัท่ีผลิตภณัฑด์งักล่าวของสถานท่ี
นัน้ๆ ท่ีผา่นการอนุญาตจากหน่วยงานท่ี
ประเมินผลิตภณัฑข้์างหน้า (ตาม         ) 
เรียงตามล าดบัจากน้อยไปหามาก
• ใช้รหสัตวัเลข 4 หลกั เช่น

ล าดบัท่ี  1 ใช้ 0001
ล าดบัท่ี 99 ใช้ 0099

XX-X-XXXXX-Y-YYYY



การพจิารณาประเภทผลติภณัฑ์

ตอ้งมขีอ้มลู

• สตูรสว่นประกอบ 100%

• กรรมวธิกีารผลติ

• ภาชนะบรรจ/ุฝา

• ขอ้มลูการใช้

• คุณภาพหรอืมาตรฐาน/ผลวเิคราะห ์(ถา้ม)ี

• วธิกีารเกบ็รกัษา

• ฉลากอาหาร (ถา้ม)ี
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น าเขา้

ขออนุญาตน าเขา้อาหาร 

(แบบ อ.6)

แสดงฉลากใหถู้กตอ้ง ตามประกาศฯ (ฉบบัที่ 367) 

พ.ศ.2557 และ ประกาศฯ ที่เก่ียวขอ้ง 

ขั้นตอนการขอรบัเลขสารบบอาหาร

เขา้ข่ายโรงงาน ไม่เขา้ข่ายโรงงาน

ขอรบัเลขสถานที่ผลิตอาหาร  

ไม่เขา้ข่ายโรงงาน (แบบ สบ.1)

ขออนุญาตผลิต
อาหาร (แบบ อ.1)

ตรวจประเมินสถานที่ผลิต Primary GMP / GMP ทัว่ไป/ GMPเฉพาะ

ไดร้บัใบอนุญาตผลิต

อาหาร (แบบ อ.2)

XX-X-XXXXX

ไดร้บัเลขสถานที่ผลิตอาหาร

ไม่เขา้ข่ายโรงงาน (แบบ สบ.1)

XX-X-XXXXX

ไดร้บัใบอนุญาต

น าเขา้อาหาร (อ.7)

XX-X-XXXXX

น าเขา้ : แนบใบรบัรอง

สถานที่ผลิต (GMP ทัว่ไป/

GMP เฉพาะ)

ขอรบัเลขสารบบอาหาร ตามแบบ อ.17/สบ.3/สบ.5 แลว้แตก่รณี

(XX-X-XXXXX-Y-YYYY)



50

บญัชีหมายเลข 2 : การขออนุญาต -- ผลิตภณัฑ์ --

ประเภทอาหาร
สถานที่ผลิต

เขา้ข่ายโรงงาน
ผูน้  าเขา้

จดทะเบียนอาหาร

(สบ.5)

จดทะเบียนอาหาร

(สบ.5)

สถานที่ผลิต

ไม่เขา้ข่ายโรงงาน

จดทะเบียนอาหาร

(สบ.5)

กระทรวงสาธารณสุข

 อาหารที่มีวตัถุประสงค์พเิศษ (ฉบับที่ 238) พ.ศ.2544 และ (ฉบับที่ 357) พ.ศ.2556 ให้ยืน่ค าขอ
อนุญาตใช้ฉลากอาหาร (สบ. 3) พร้อมข้อมูลประกอบการพจิารณา 

 ผลติภณัฑ์เสริมอาหาร ยืน่แบบ สบ.3 / สบ.5

- อาหารก าหนด

คุณภาพหรือ

มาตรฐาน (เฉพาะที่

ตอ้งแจง้สูตร

ส่วนประกอบ) 

- อาหารควบคุมเฉพาะ
ขออนุญาตใช้ฉลาก

(สบ.3)
ขอขึน้ทะเบยีนต ารับ

(อ.17)
ขอขึน้ทะเบยีนต ารับ

(อ.17)

- อาหารก าหนด

คุณภาพหรือ

มาตรฐาน

- อาหารที่ตอ้งมี

ฉลาก

- อาหารทัว่ไป

แจง้รายละเอียดอาหาร

(สบ.7)

แจง้รายละเอียดอาหาร 

(สบ.7)

แจง้รายละเอียดอาหาร 

(สบ.7)

E-submission



- 51 -

ข้อมลูท่ีใช้ประกอบ
การย่ืนขอเลขสารบบ

อ.17/
สบ.3

สบ.5
สบ.7

Reprocess
ผลิตภณัฑ์
เสริมอาหาร

กาแฟผสม,
เครื่องด่ืมเกลือ

แร่

ชื่ออาหาร     

สตูรสว่นประกอบ 100%     -

กรรมวธิกีารผลติ    - 

ลกัษณะอาหาร     -

ขนาดบรรจุ (ตามระบบเมตรกิ)   -  -
ผลวเิคราะหอ์าหารจากสว่นราชการ 
หรอื สถาบนัคณะกรรมการก าหนด   - - -

รายการอื่นทีเ่กีย่วขอ้ง เชน่ Spec. 
วตัถุดบิ/ผลติภณัฑ ์(ถา้ม)ี 

แบบประเมนิ 
สบ.5-2ถงึ-5  - -

ฉลาก  - - - -



• ก าหนดใหผู้อ้นุญาตมีอ านาจสัง่ยกเลิกเลขสารบบฯ กรณี
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ระเบียบส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา

• อาหารไม่บริสุทธ์ิ / ปลอม / ผิดมาตรฐาน 

• อาหารที่มีลกัษณะดงัท่ีบญัญตัไิวใ้นมาตรา ๒๙ (ไม่ปลอดภยั / มีสรรพคณุไม่เป็นท่ี

เช่ือถือ / มีคณุค่าหรือคณุประโยชนไ์ม่เหมาะสม)

• อาหารท่ีเปล่ียนวตัถุประสงคเ์ป็นยา วตัถุออกฤทธ์ิตอ่จติประสาท ยาเสพตดิใหโ้ทษ 

เครื่องส าอาง หรือเครื่องมือแพทย์

• อาหารที่มีการเปลี่ยนแปลงสถานที่ผลิตจนเขา้ข่ายเป็นโรงงาน

• อาหารที่ไดร้บัอนุญาตใหใ้ชฉ้ลากไวแ้ลว้ แตมิ่ไดม้ายืน่ค าขอแกไ้ขเปลี่ยนแปลงรายการ

ที่ไม่ถูกตอ้ง ภายในระยะเวลาที่ประกาศก าหนดไว้

• อาหารที่ตรวจพบว่า สถานที่ผลิตอาหารไดย้กเลิกกิจการแลว้ / ภายหลงัไดร้บัเลข

สารบบอาหารแลว้มีรายละเอียดไม่ตรงกบัขอ้มูลท่ีจดทะเบียนอาหาร ตามขอ้ ๙ หรือ

ขอ้ ๑๐ หรือขอ้ ๑๑ ตามแบบ สบ.๕-๑ เวน้แตไ่ดร้บัอนุญาตใหแ้กไ้ขเรียบรอ้ยแลว้



• ก าหนดการยกเลิกเลขสารบบอาหาร

โดยรวบรวมหลกัฐานและรายงานขอ้เท็จจรงิตอ่ผูอ้นุญาต และ

ผูอ้นุญาตท าหนงัสือแจง้ยกเลิกเลขสารบบอาหาร
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ระเบียบส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา



การพิจารณาการขอรบัเลขสารบบอาหาร

54



การพิจารณาสตูรอาหาร

 ความปลอดภยัของวตัถดิุบ ได้แก่
 สมุนไพร 
 สารสกดั/สารสงัเคราะห์
 สารอาหาร
 วตัถเุจือปนอาหาร
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ต้องเป็นไปตามคณุภาพหรือมาตรฐานตามท่ีก าหนด



สารสกดั/สารสงัเคราะห์

 ต้องมีรายละเอียด ได้แก่ ช่ือวิทยาศาสตร/์สายพนัธุ ์ส่วนท่ีใช้ ตวัท า
ละลายท่ีใช้ อตัราส่วนท่ีใช้ในการสกดั และช่ือสารส าคญัท่ีได้ พร้อม
ปริมาณ 

โดยอ้างอิงการใช้จากแหล่งข้อมลูดงัน้ี

•บญัชีช่ือพืชท่ีอนุญาตให้ใช้ในเครื่องด่ืมในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท

URL: http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/tradermain/1-
12Herbal_Drink52.pdf

•ฐานข้อมลูการอนุญาตผลิตภณัฑอ์าหาร (Positive list)
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ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา

http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/tradermain/1-12Herbal_Drink52.pdf


สารอาหาร
 ให้ปฏิบติัตามหลกัเกณฑ ์Nutrification ส าหรบัอาหารท่ีบริโภคโดยบคุคล
ทัว่ไป ดงัน้ี

1. เพ่ือการควบคมุและป้องกนัการขาดสารอาหาร 
2. เพ่ือเป็นการเพ่ิมคณุค่าอาหาร
3. อาหารท่ีมีการเติมจะต้องเป็นพาหะท่ีดี ท่ีจะกระจายสารอาหารท่ีเติม
ลงไป และต้องไม่ขดัต่อสามญัส านึกด้วย 

4. สารอาหารท่ีเติมต้องอยู่ในรปูหรือฟอรม์ท่ีร่างกายทัว่ไปใช้ประโยชน์
ได้ และจะต้องไม่เกิดปฏิกิริยาระหว่างสารอาหาร ซ่ึงมีผลท าให้ยบัยัง้
การดดูซึมท่ีจะน าไปใช้ประโยชน์ในร่างกาย

5. สารอาหารท่ีเติมจะต้องคงสภาพในอาหารนัน้
6. ไม่มีพิษในภาวะปกติ ปลอดภยัในการบริโภคท่ีระดบัปริมาณนัน้
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สารอาหาร
สารอาหาร(วิตามิน แร่ธาต ุกรดอะมิโน) อ้างอิงการใช้จากแหล่งข้อมลู ดงัน้ี
ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เรือ่งขอ้ก าหนดการใช้
สว่นประกอบทีส่ าคญัของผลติภณัฑเ์สรมิอาหารชนิดวติามนิ

URL:http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/law/data/announ_fda/034ntffda
_Use_of_Vit&Min_in_Food_Supplement.pdf
ประกาศส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เรือ่งขอ้ก าหนดการใช้
สว่นประกอบทีส่ าคญัของผลติภณัฑเ์สรมิอาหารชนิดกรดอะมโิน

URL:http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/law/data/announ_fda/044ntffda
_Criteria_of_AminoAcid_used_in_Food_Supplement.pdf
หลกัเกณฑแ์ละวธิปีฏบิตัเิกีย่วกบัการเตมิสารอาหารในผลติภฑัณ์อาหาร 
(Nutrification)

URL:http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/Rules/dataRules/4-4-
1RuleNutrification_Edit1fab49.pdf 58
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การเติมสารอาหารในผลิตภณัฑอ์าหาร (Nutrification)
ปริมาณสารอาหารท่ีอนุญาตให้เติม

- วิตามินท่ีละลายได้ในไขมนั 150% RDI * 
- วิตามินท่ีละลายได้ในน ้า 200% RDI *
- เกลือแร่ทัว่ไป 150% RDI *
- โซเดียม 100% RDI *
- เหลก็, สงักะสี 120% RDI *
- ฟลอูอไรด ์และไอโอดีน              ต้องเป็นไปตามความเหน็ชอบของ 

สนง.คณะกรรมการอาหารและยา 
(* RDI หมายถึง ค่าสารอาหารท่ีแนะน าให้บริโภคประจ าวนัส าหรบัคนไทยอายตุัง้แต่ 6 ปีข้ึนไป) 

สารอาหาร
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ปริมาณสารอาหารท่ีอนุญาตในผลิตภณัฑอ์าหาร
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ปริมาณสารอาหารท่ีอนุญาตในผลิตภณัฑอ์าหาร (ต่อ)
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ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา    

การใช้วัตถุเจือปนอาหาร

 พิจารณาจาก

 ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 281)  พ.ศ.2547
เรื่อง วตัถเุจือปนอาหาร

 ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัท่ี 381)  พ.ศ.2559
เรื่อง วตัถเุจือปนอาหาร (ฉบบัท่ี 4)

 ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เฉพาะของอาหารนัน้ๆ
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ใบรบัรองสถานท่ีผลิต ส าหรบัการน าเข้าอาหาร(Certification of 
GMP LACF / Acidified Food GMP/GMP)

หน่วยงานท่ีออกใบรบัรอง 

- หน่วยงานของรฐัประเทศผูผ้ลิต

- หน่วยงานท่ีได้รบัการรบัรองจากหน่วยงานรฐั

- หน่วยงานออกใบรบัรอง(CB)ท่ีได้รบัการรบัรองจาก 

หน่วยงานรบัรองระบบงาน(AB)ตามมาตรฐานสากล

กรณีอาหารน าเข้า
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กรณีอาหารน าเข้า

ใบรบัรองสถานท่ีผลิตส าหรบัการน าเข้าอาหาร 
(Certification of LACF GMP/ Acidified Food GMP/GMP)
กรณีไม่ใช่ต้นฉบบั ต้องรบัรองส าเนา โดย

– หน่วยงานท่ีออกใบรบัรองฯ
– สถานทตูผูผ้ลิตในประเทศไทย
– หน่วยงานท่ีรฐับาลให้การรบัรอง เช่น Notary Public
– หน่วยงานของรฐัของประเทศผู้ผลิต
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ใบรบัรองสถานท่ีผลิตส าหรบัการน าเข้าอาหาร 
(Certification of LACF GMP/ Acidified Food GMP/GMP) 
กรณีไม่ใช่ภาษาองักฤษ ต้องรบัรองค าแปลโดย

– หน่วยงานของรฐั

– สถานทตูผูผ้ลิตในประเทศไทย

– สถานทตูไทยในประเทศผูผ้ลิต

– หน่วยงานเอกชนการแปลเอกสารท่ีเป็นมาตรฐานสากล

กรณีอาหารน าเขา้
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สืบค้นข้อมูลได้จาก www.fda.moph.go.th
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ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา    



68
กระทรวงสาธารณสุข


