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คูมือการผลิตปลารากลาเช้ือชีวภาพ 

ปลาราเปนผลิตภัณฑท่ีเกิดจากภูมิปญญาทองถ่ิน จึงกลายเปนอาหารเชิงวัฒนธรรมโดยเฉพาะของชาว

อีสานท่ีมีอัตลักษณเฉพาะตัวในแตละทองถ่ิน ปจจุบันการผลิตปลาราไดขยายตัวจากการผลิตระดับครัวเรือน

ไปสูการผลิตเชิงการคาท่ีมีอัตราการผลิตสูงถึงปละ 40,000 ตันตอป รวมมูลคาสูงกวา 1,000 ลานบาท ท้ังเพื่อ

จําหนายภายในประเทศและเพื่อการสงออก การพัฒนากระบวนการผลิตปลาราจึงจําเปนตองบูรณาการความรู

ท้ังศาสตรและศิลปเพื่อใหยังคงเปนอาหารเชิงวัฒนธรรมท่ีมีคุณภาพและความปลอดภัยเปนท่ียอมรับ อยางไรก็

ตาม กระบวนการผลิตปลาราโดยท่ัวไปตองใชระยะเวลาในการหมักนาน ต้ังแต  6 เดือน  ถึง 2 ป โดยอาศัย

กิจกรรมของจุลินทรียภายใตสภาวะท่ีเหมาะสม ทําใหเกิดการพัฒนาคุณลักษณะเฉพาะตัวดานกล่ินรสและเนื้อ

สัมผัสของปลาราซึ่งมีความแตกตางกันไปในแตละทองถ่ิน ท้ังนี้เมื่อตลาดปลาราขยายขนาดข้ึน กระบวนการ

ผลิตแบบด้ังเดิมอาจไมสอดคลองกับความตองการท่ีเพิ่มข้ึนอยางรวดเร็ว ดังนั้นทีมงานในเครือขายวิจัยนี้จึงได

พัฒนาเทคโนโลยีการผลิตปลาราทางเลือกในรูปแบบของการพัฒนากระบวนการหมักท่ีสามารถควบคุม

ระยะเวลาการหมักใหส้ันลงโดยยังคงคุณลักษณะของปลารา และสุขลักษณะการผลิตท่ีดีในรูปแบบของการใช

กลาเช้ือ (starter culture) ในการเรงอัตราการหมัก โดยไดพัฒนาเปนกลาเช้ือพรอมใชท่ีมีความจําเพาะกับ

ปลารากระบวนการผลิตในบางพื้นท่ีของภาคอีสาน (จังหวัดนครราชสีมา ชัยภูมิ อุดรธานี หนองคาย สกลนคร

และนครพนม) เพื่อเพิ่มอัตราการผลิต และปริมาณผลผลิตปลาราระดับชุมชนและวิสาหกิจชุมชนขนาดกลาง

และขนาดยอมท้ังเพื่อการบริโภคในทองถ่ินและเพื่อเปนวัตถุดิบสําหรับนําไปแปรรูปในระดับอุตสาหกรรม  

ในการพัฒนากระบวนการผลิตนั้นจะตองดําเนินการอยางเปนระบบโดยอาศัยขอมูลจากการสํารวจ

กระบวนการผลิตปลารา คุณสมบัติ คุณภาพของวัตถุดิบและผลิตภัณฑปลารา และจุลินทรียในระบบการหมัก

ในแตละพื้นท่ีการผลิต เพื่อเช่ือมโยงหาปจจัยท่ีเกี่ยวของและ/หรือสงผลตอคุณสมบัติเหลานั้น วิเคราะหขอมูล

และนําไปสูการพัฒนากลาเช้ือท่ีเหมาะสมกับการหมักปลาราของแตละพื้นท่ี พัฒนากระบวนการหมัก 

ประเมินความปลอดภัย และสมบัติของปลาราท่ีหมักได จากสํารวจกระบวนการผลิตปลาราในแตละทองถ่ิน

พบวาสวนใหญการผลิตปลาราในพื้นท่ีท่ีมีลักษณะทางภูมิศาสตรใกลเคียงกันใชวัตถุดิบจากแหลงเดียวกัน จะ

มีรูปแบบการผลิตท่ีเหมือนกัน และปลาราท่ีไดจะมีอัตลักษณใกลเคียงกัน  โดยพบวาการผลิตปลาราในพื้นท่ี

ของจังหวัดท่ีสํารวจมีรูปแบบการผลิตหลักๆ 3 รูปแบบ ไดแก การหมักแบบแหง (แบบท่ัวไป)  การหมักแบบ

แหง (แบบเกลือสูง) และการหมักแบบเติมน้ํา  ดังนั้นในการพฒันากลาเช้ือจึงไดผลิตกลาเช้ือและพัฒนา

กระบวนการหมักปลาราใหมีความจําเพาะกับแตละรูปแบบการผลิต ดังแสดงในคูมือการผลิตปลารากลาเช้ือ

ชีวภาพนี้ ดังตอไปนี้ 



2 
 

กรรมวิธีการผลิต ปลาราหมักแบบแหง (แบบท่ัวไป) 

 การหมักแบบแหง แบบท่ัวไป คือ การผลิตโดยการหมักปลาดวยเกลือท่ีความเขมขนประมาณรอยละ 

25 เติมรําและหมักเปนเวลา 6-12 เดือน ซึ่งเปนกระบวนการผลิตท่ีพบโดยท่ัวไปในพื้นท่ีจังหวัดอุดรธานีและ

หนองคาย ปลาราท่ีผลิตโดยวิธีดังกลาวมีสองรูปแบบ คือ ปลาราปลาตัว (มักจะใชปลาท่ีมีขนาดใหญ) และปลา

ราปลารวม (นิยมใชปลาขนาดเล็ก) วัตถุดิบปลามาจาก 2 แหลงหลัก  คือ ปลานิลตกเกรดจากกระชังปลา

แมน้ําโขง และจากเข่ือนหวยหลวงซึ่งนิยมนํามาผลิตเปนปลาราตัว  สวนปลาในพื้นท่ีอางเก็บน้ําและ/หรือ

หนองน้ําท่ีใกลเคียงกับแหลงผลิตจะนํามาผลิตเปนปลารารวม ซึ่งสวนใหญ ไดแก  ปลาขาวสรอย ปลาตะเพียน 

และปลาแขยง เกลือท่ีใชในการหมักในพื้นท่ีสองจังหวัดนี้มาจากแหลงหลักคือ เกลือสินเธาวท่ีผลิตจากอําเภอ

บานดุง จังหวัดอุดรธานี ข้ันตอนการผลิตประกอบดวยการทําความสะอาดปลาควักไสลางน้ํา แลวจึงนํามาคลุก

กับเกลือและรํา หากปลามีปริมาณมากจะโรยเกลือและรําสลับกับปลาเปนช้ันๆ บางรายอาจเติมน้ําเล็กนอย

เพื่อชวยละลายเกลือ บางรายอาจหมักปลากับเกลือกอนประมาณ 2-5 วันแลวจึงเติมรําภายหลังซึ่งสวนใหญ

วิธีการผลิตแบบนี้จะเปนการผลิตของรายท่ีผลิตในปริมาณมากท้ังนี้เพื่อชะลอการเนาเสียของปลาในชวงท่ีมี

ปลาวัตถุดิบมาก ระยะเวลาในการหมักสวนใหญจะอยูในชวงนานกวา 6 เดือน และ 12 เดือนข้ึนไป การหมัก

สวนใหญหมักในโองมังกร (โองเคลือบดินเผา) 

ปลาราหมักแบบแหง (แบบท่ัวไป) ท่ีพบในจังหวัดอุดรธานีและจังหวัดหนองคาย จะมีเกลือความ

เขมขันโดยเฉล่ียท่ีรอยละ 25 หากเปนปลาราตัวเนื้อปลามีสีแดง ตัวปลาไมยุบน้ําปลารามีสีเขมเนื่องจากหมัก

นาน หากเปนปลารารวมน้ําปลารามีสีเขมและเนื้อปลายุย 

   

กระบวนการผลิตปลาราหมักแบบแหง (แบบท่ัวไป) โดยการหมักดวยกลาเช้ือชีวภาพ 

สวนผสม 

ปลา รอยละ 70  

เกลือ รอยละ 25  

รําขาว / ขาวค่ัว รอยละ 5  
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วิธีการผลิตปลาราหมักแบบแหง (ท่ัวไป) 

1. นําปลามาตัดหัว ขอดเกล็ด ควักไส แลวลางน้ําใหสะอาด 

2. คลุกเคลากับเกลือ โดยหากปลามีปริมาณมากจะโรยเกลือสลับกับปลาเปนช้ันๆ  

3. หมักท้ิงไว 0-5 วัน 

4. เติมรําขาว  

5. หมักตอประมาณ 1 – 2 เดือน โดยในระหวางนี้จะมีน้ําลน อาจเติมน้ําเกลือเพื่อปองกันไมใหปลา

สัมผัสอากาศหากน้ําลนออกมากเกินไป   

6. เติมกลาเช้ือ อัตราสวน ปลา 100 กิโลกรัม ตอ กลาเช้ือ 40 กรัม (รอยละ 0.25) 

7. หมักไวในภาชนะบรรจุท่ีมีฝาปดสนิทตออีกประมาณ 1 – 2 เดือน จะไดเปนปลาราท่ีมีลักษณะตามท่ี

ตองการ 
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ภาพท่ี 1 วิธีการผลิตปลาราหมักแบบแหง (แบบท่ัวไป)  

ปลาวตัถดิุบ 

ตดัหวั ขอดเกลด็ ควกัไส้ แล้วล้างนํา้ให้สะอาด 

คลกุเคล้ากบัเกลอื  

หมกัทิง้ไว้ 0-5 วนั 

เติมรําข้าว  

หมกัตอ่ประมาณ 1 – 2 เดือน 

เติมหวัเชือ้ อตัราสว่น ปลา 100 กิโลกรัม ตอ่ หวัเชือ้ 40 กรัม  

หมกัไว้ในภาชนะบรรจุท่ีมีฝาปิดสนิทตอ่อีกประมาณ 1 – 2 เดือน 

 จะได้เป็นปลาร้าท่ีมีลกัษณะตามท่ีต้องการ 
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ภาพท่ี 2 การเติมกลาเช้ือในการหมักปลารา (แบบท่ัวไป) 
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ปลาราท่ีผลิตโดยกรรมวิธีหมักแบบแหงแบบท่ัวไป และใชวัตถุดิบในพื้นท่ีดังกลาวจะมีคุณสมบัติดัง

แสดงในตารางท่ี 1 

ตารางท่ี 1 คุณลักษณะของปลาราหมักแบบแหง (แบบท่ัวไป)  

องคประกอบของปลารา ปริมาณโดยประมาณ 

คาความเปนกรด-ดาง (pH) 5 - 6 

ปริมาณกรด (%) 1.2 – 1.8 

เกลือ (%) 25 

โปรตีน (%) 11 

ไขมัน (%) 9 

เยื่อใย (%) 5 

เถา (%) 8 

ความช้ืน (%) 65 
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กรรมวิธีการผลิตปลาราหมักแบบแหง (แบบเกลือสูง) 

 การหมักแบบแหง (แบบเกลือสูง) คือ การผลิตโดยการหมักปลาดวยเกลือท่ีความเขมขนมากวารอยละ 

30 เติมรําและหมักเปนเวลา 8-24 เดือน ซึ่งเปนกระบวนการผลิตท่ีพบโดยท่ัวไปในพื้นท่ีจังหวัดนครพนมและ

จังหวัดสกลนคร วัตถุดิบไดจากแหลงน้ําในพื้นท่ีของท้ังสองจังหวัดเปนหลัก ไดแก แมน้ําสงคราม เข่ือนน้ําอูน 

และหนองน้ําธรรมชาติในพื้นท่ีการผลิต เกลือท่ีใชเปนหลักคือ เกลือสินเธาวท่ีผลิตในพื้นท่ีใกลเคียงกับการผลิต

ปลารา ไดแก เกลือบานทาสะอาด อําเภอสวางแดนดิน และบานกุดเรือคํา อําเภอวานรนิวาส จังหวัดสกลนคร 

สวนพื้นท่ีท่ีติดกับจังหวัดอุดรธานี จะใชเกลือจาก อําเภอบานดุง จังหวัดอุดรธานี ปลาราท่ีผลิตสวนใหญเปน

ปลาราประเภทปลารารวม ไดแก ปลาราหนัง ผลิตจากปลาชนิดท่ีไมมีเกล็ดเปนหลัก เชน ปลากด ปลาแขยง 

ปลาเซือม ปลาดุก และปลาราเกล็ดท่ีซึ่งผลิตจากปลาชนิดท่ีมีเกล็ดเปนหลัก เชน ปลาขาว ปลาสรอย ปลาซิว 

ปลากา ปลากระด่ี และปลานิล ปลารารวม คือปลาราท่ีผลิตจากปลาท้ังสองชนิด และปลาราโหนงท่ีเกิดจาก

การหมักปลารวมใหเปนปลาราน้ําสีดําและกล่ินฉุนแรงกวาปลาราท่ัวไป  สูตรการผลิตในเรื่องของสวนผสมของ

ปลาราในพื้นท่ีนี้พบแนวโนมการใชเกลือในปริมาณสูงกวาพื้นท่ีอุดรธานีและหนองคาย สวนผสมอื่น คือ รําขาว 

จะมีท้ังแบบท่ีใชรําขาวดิบและขาวสารค่ัว ข้ันตอนการหมักในพื้นท่ีนี้จะเริ่มจากหมักปลากับเกลือกอนเปนเวลา

อยางนอย 1 วัน ถึง 1 เดือน แลวจึงนํามาคลุกกับรําจึงปลอยใหหมักตอ การหมักจะใชเวลาโดยสวนใหญนาน

กวาพื้นท่ีจังหวัดอุดรธานีและหนองคาย คือตองนานกวา 8 เดือน หรือ 1 ป ข้ึนไปถึง 2 ป 

การหมักแบบแหง (แบบเกลือสูง) ซึ่งเปนกระบวนการผลิตท่ีพบโดยท่ัวไปในพื้นท่ีจังหวัดสกลนครและ

นครพนม จะมีเกลือความเขมขันโดยเฉล่ียท่ีมากกวารอยละ 30  ปลารารวมเนื้อปลามีสีแดงเนื้อปลายุย น้ําปลา

รามีสีเขมเนื่องจากการหมักเปนเวลานาน จึงจะไดปลาราท่ีมีปลาราท่ีมีกล่ินหอมและมีน้ํามากเพียงพอสําหรับ

นําไปใชเปนเปนเครื่องปรุงอาหาร  ปลาราท่ีผลิตสวนใหญเนื้อนิ่มและยุย นิยมนําไปใชในการเปนเครื่องปรุง

สมตํา ปรุงเปนน้ําปลาราสมตํา และใสแกง 

 

สวนผสม 

ปลารอยละ 66  

เกลือรอยละ 30  

รําขาว / ขาวค่ัว รอยละ 4  
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วิธีการผลิตการหมักแบบแหง (แบบเกลือสูง) 

1. นําปลามาขอดเกล็ด ควักไส และลางน้ํา สําหรับปลาตัวใหญใหตัดหัวออกดวย 

2. คลุกเคลากับเกลือและพักไวเปนเวลา 1 วัน  

3. นํารําขาวมาคลุกเคลากับปลาแลวหมักท้ิงไวประมาณ 2 เดือน 

4. เติมกลาเช้ือ อัตราสวน ปลา 100 กิโลกรัม ตอ กลาเช้ือ 40 กรัม  

5. หมักไวในภาชนะบรรจุท่ีมีฝาปดสนิทตออีกประมาณ 1 – 2 เดือน จะไดเปนปลาราท่ีมีลักษณะตามท่ี

ตองการ 

 

 

 
 

ภาพท่ี 3 วิธีการผลิตการหมักแบบแหง (แบบเกลือสูง)

ปลาวตัถดิุบ 

ตดัหวั ขอดเกลด็ ควกัไส้ แล้วล้างนํา้ให้สะอาด 

คลกุเคล้ากบัเกลอื  

พกัทิง้ไว้ 1 วนั 

คลกุเคล้ากบัรําข้าว  

หมกัทิง้ไว้ประมาณ  2 เดือน 

เติมหวัเชือ้ อตัราสว่น ปลา 100 กิโลกรัม ตอ่ หวัเชือ้ 40 กรัม  

หมกัไว้ในภาชนะบรรจุท่ีมีฝาปิดสนิทตอ่อีกประมาณ 1 – 2 เดือน 

 จะได้เป็นปลาร้าท่ีมีลกัษณะตามท่ีต้องการ 



9 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4 การเติมกลาเช้ือในการหมักแบบแหง (แบบเกลือสูง) 
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ซึ่งปลาราท่ีผลิตโดยกรรมวิธีการหมักแบบแหง (แบบเกลือสูง)  และใชวัตถุดิบในพื้นท่ีดังกลาวจะมี

คุณสมบัติดังแสดงในตารางท่ี 2  

ตารางท่ี 2 คุณลักษณะของการหมักแบบแหง (แบบเกลือสูง) 

องคประกอบโดยประมาณของปลารา ปริมาณโดยประมาณ 

คาความเปนกรด-ดาง (pH) 5 - 6 

ปริมาณกรด (%) 1.2 – 1.8 

เกลือ (%) 32  (ประมาณ 30?) 

โปรตีน (%) 10 

ไขมัน (%) 9 

เยื่อใย (%) 4 

เถา (%) 13 

ความช้ืน (%) 61 
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กรรมวิธีการผลิต ปลาราแบบเติมน้ํา 

 การหมักแบบเติมน้ํา คือ การผลิตโดยการหมักปลาท่ีเติมน้ําและมีเกลือเขมขนประมาณรอยละ 20 

เติมรําค่ัวในปริมาณมาเพื่อใหปลารามีสีเขมและหมักในเวลาส้ันเพียง 0.5-3 เดือน ซึ่งเปนกระบวนการผลิตท่ี

พบโดยท่ัวไปในพื้นท่ีจังหวัดนครราชสีมาและจังหวัดชัยภูมิ การผลิตปลาราใชปลาวัตถุดิบสวนใหญจากเข่ือนปา

สักชลสิทธิ์ จังหวัดลพบุรี ขนสงมาในรูปของปลาท่ีตัดแตงทําความสะอาดและหมักเกลือเพื่อปองกันการเนาเสีย 

ปลาท่ีใชสวนใหญคือปลาสรอย ปลาขาว และปลากระด่ี และนิยมผลิตปลาราในรูปของปลาราเด่ียว (ใชปลา

ชนิดเดียว)เปนสวนใหญ โดยเมื่อรับปลาหมักเกลือมาแลวผูผลิตจะนํามาผลิตเปนปลาราตามรูปแบบของตนเอง 

สําหรับพื้นท่ีบางสวน เชน อําเภอพิมาย มักจะผลิตโดยใชปลาจากแหลงน้ําในพื้นท่ี เชน ปลาจากแมน้ํามูล   

การหมักปลาราจะมีการเติมน้ําในสัดสวนเทากับน้ําหนักปลาท่ีใชโดยประมาณ รําท่ีใชในพื้นท่ีนี้จะใชรําค่ัวเปน

หลักจึงพบวาปลาราท่ีผลิตในพื้นท่ีดังกลาวจะมีสีคลํ้ากวาและมีกล่ินหอมของรําชัดเจน เกลือท่ีใช ไดแก เกลือ

สินเธาวท่ีผลิตในพื้นท่ี บางพื้นท่ีใชเฉพาะเกลือทะเล ในขณะท่ีบางพื้นท่ีใชเกลือท้ังสองชนิดผสมกัน ระหวาง

การหมักนิยมใชถุงพลาสติกปดฝาโองโดยไมใชน้ําหนักกดทับปลาราและสังเกตการพองและยุบของถุงเพื่อ

ประเมินระยะเวลาการหมัก การหมักใชเวลาส้ันเพียง 2-6 เดือน  หากเปนผูผลิตรายใหญบางรายอาจหมักดวย

เวลาท่ีส้ันกวาและนําออกจําหนายหลังหมักไดไมถึง 1 เดือน 

ปลาราหมักแบบเติมน้ํา ซึ่งเปนกระบวนการผลิตท่ีพบโดยท่ัวไปในพื้นท่ีจังหวัดนครราชสีมาและ

จังหวัดชัยภูมิ  จะมีเกลือความเขมขนโดยเฉล่ียท่ีตํ่าท่ีสุดคือรอยละ 20  มีไฟเบอรสูง ตัวปลามีสีแดงตัวปลาไม

ยุบ น้ําปลารามีสีเขมเนื่องจากสีของรําค่ัว ซึ่งเปนปลาราท่ีไดมีคุณลักษณะท่ีผูบริโภคยอมรับท่ีจะซื้อนําไปปรุง

อาหาร  

สวนผสมโดยประมาณ 

ปลา รอยละ 75 - 80  

เกลือ รอยละ 20 - 24  

รําขาวค่ัว / ขาวค่ัว รอยละ 10 -12  

น้ําสะอาดสัดสวนเทากับน้ําหนักปลา 
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วิธีการผลิตปลาราแบบเติมน้ํา 

1. ทําความสะอาดปลา แลวคลุกเคลากับเกลือ 

2. เติมน้ําปริมาณเทากับน้ําหนักปลาแลวท้ิงไว 1 – 4 วัน จนถุงพองลม 

3. เติมรําขาวค่ัว พรอมเติมกลาเช้ือ โดยใชกลาเช้ือในอัตราสวน ปลาผสมน้ํา 100 กิโลกรัม ตอกลาเช้ือ 

40กรัม (รอยละ 0.04)  

4. หมักตอประมาณ 2 สัปดาห ถึง 1 เดือน (บางรายอาจเติมกลาเช้ือหลังหมักได 2  สัปดาห แลวจึงหมัก

ตออีก 2 สัปดาห) จะไดปลาราท่ีมีคุณลักษณะตามท่ีตองการ 

 

 

ภาพท่ี 5 วิธีการผลิตปลาราแบบเติมน้ํา 

ปลาวตัถดิุบ 

ตดัหวั ขอดเกลด็ ควกัไส้ แล้วล้างนํา้ให้สะอาด 

คลกุเคล้ากบัเกลอื  

เติมนํา้หมกัทิง้ไว้ 2-5 วนั 

เติมรําข้าวคัว่ เติมหวัเชือ้ อตัราสว่น ปลา 100 กิโลกรัม ตอ่ หวัเชือ้ 40 กรัม   

หมกัไว้ในภาชนะบรรจุท่ีมีฝาปิดสนิทตอ่อีกประมาณ 0.5-1 เดือน 

 จะได้เป็นปลาร้าท่ีมีลกัษณะตามท่ีต้องการ 
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ภาพท่ี 6 การเติมกลาเช้ือในการหมักปลาราแบบเติมน้ํา  
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ซึ่งปลาราท่ีผลิตโดยกรรมวิธีการหมักปลาราแบบเติมน้ํา และใชวัตถุดิบในพื้นท่ีดังกลาวจะมีคุณสมบัติ

ดังแสดงในตารางท่ี 3  

ตารางท่ี 3 คุณลักษณะของปลาราท่ีผลิตแบบเติมน้ํา 

องคประกอบโดยประมาณของปลาราท่ีผลิตได ปริมาณโดยประมาณ 

คาความเปนกรด-ดาง (pH) 5 - 6 

ปริมาณกรด (%) 0.5 - 1 

เกลือ (%) 22 

โปรตีน (%) 12 

ไขมัน (%) 6 

เยื่อใย (%) 12 

เถา (%) 7 

ความช้ืน (%) 65 

 

  



15 
 

มาตรฐานผลิตภัณฑ ตามขอกําหนดของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 

 

ปลารา (ปลาราผง / ปลาราดิบ) เปนผลิตภัณฑจากสัตว ท่ีตองมีการแสดงฉลากอาหารตาม

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ซึ่งไดมีประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 367) พ.ศ. 2557 เรื่อง การ

แสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ อยางไรก็ตาม หากมีการนําปลาราไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑ เชนน้ําพริก

สําเร็จรูปท่ีรับประทานไดทันที จะตองมีการขออนุญาตผลิต และแสดงเลขสารบบอาหาร (เครื่องหมาย อย.)  

ซึ่งรายละเอียดการแสดงฉลากอาหาร ไดมีการช้ีแจงตาม ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและ

ยา เรื่อง คําช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร

ในภาชนะบรรจุ 

 

 

เลข อย. คืออะไร? ไดยากจริงหรือไม? ดังนัน้ “เลข อย. หรือเลขสารบบอาหาร” คือ เลขรหัส

ประจําตัวของผลิตภัณฑอาหาร ซึ่งประกอบดวยขอมูลของสถานท่ีผลิตและผลิตภัณฑอาหารสําหรับ

ผูประกอบการรายนั้นๆ กําหนดข้ึน เพื่อใหงายในการตรวจสอบยอนหลับกรณีท่ีเกิดปญหา “เครื่องหมาย อย.” 

จึงไมใชสัญญาลักษณ ท่ีใชรับประกันคุณภาพของผลิตภัณฑตามท่ีโฆษณา แตหมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดมีการน

ดําเนินการถูกตองตามท่ีกฎหมายกําหนดโดยผานการตรวจประเมนความปลอดภัยเกี่ยวกับสถานท่ีผลิต เลข 

อย. จึงประกอบดวยตัวเลข 13 หลัก ท่ีแสดงถึงขอมูลสําคัญ 2 ชุดไดแก   

• ชุดขอมูลชุดแรก (x) คือ ขอมูลสถานท่ีประกอบการ ประกอบดวยตัวเลข 8 หลักแรก 

• ชุดขอมูลชุดหลัง (x) คือ ขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ ประกอบดวยตัวเลข 5 หลัก 
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 ภาพท่ี 7 ความหมายของเลขสารบบอาหาร 

  

• จังหวัดท่ีต้ังของสถานท่ี

ประกอบการน้ันๆ 

• ใชรหัสตัวเลข 2 หลัก แทน

อักษรยอ เชน 12 แทนจังหวัด

นนทบุรี 

• สถานะของสถานท่ีประกอบการและหนวยงานท่ีอนุญาต

สถานท่ีน้ันๆ 

• ใชรหัสตัวเลข 1 หลัก :  

1 หมายถึง สถานท่ีผลิต : อนุญาตโดย อย. (เลขคี)่ 

3 หมายถึง สถานท่ีนําเขา: อนุญาตโดย อย. (เลขคี่) 

  2 หมายถึง สถานท่ีผลิต : อนุญาตโดยจังหวัด (เลขคู) 

     

• เลขสถานท่ีผลิตอาหาร หรือเลขสถานท่ีนําเขา

อาหารท่ีไดรับอนุญาตและป พ.ศ.  ท่ีอนุญาต 

• ใชรหัสตัวเลข 5 หลัก โดย 2 หลักหลังเปนเลข

ทายของป พ.ศ. ท่ีอนุญาตสถานทีดังกลาว  

• ลําดับท่ีผลิตภัณฑดังกลาวของสถานท่ี

น้ันๆท่ีผานการอนุญาตจากหนวยงานท่ี

ประเมินผลิตภัณฑเรียงตามลําดับจากนอย

ไปหามาก  

• ใชรหัสตัวเลข 4 หลัก เชน ลําดับท่ี 1 ใช 

     

 

หนวยงานท่ีออกเลขสารบบอาหารใหแกผลิตภัณฑท่ีไดรับอนุญาตผลิตหรือนําเขาตามสารบบ

(แลวแตกรณี) ใชรหัสตัวเลข 1 หลัก  

1 หมายถึง อาหารท่ีไดรับเลขสารบบจาก อย. 

2 ึ  ี่ไ  ั ั ั  
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ตารางแสดงรหัสจังหวัด 

เลข ช่ือจังหวัด เลข ช่ือจังหวัด เลข ช่ือจังหวัด เลข ช่ือจังหวัด 

10 กรุงเทพมหานคร  31 บุรีรัมย 50 เชียงใหม 72 สุพรรณบุรี 

11 สมุทรปราการ 32 สุรินทร 51 ลําพูน 73 นครปฐม 

12 นนทบุรี  33 ศรีสะเกษ 52 ลําปาง 74 สมุทรสาคร 

13 ปทุมธานี 34 อุบลราชธานี 53 อุตรดิตถ 75 สมุทรสงคราม 

14 นครศรีอยุธยา 35 ยโสธร 54 แพร 76 เพชรบุรี 

15 อางทอง 36 ชัยภูมิ 55 นาน 77 ประจวบคีรีขันธ 

16 ลพบุรี 37 อํานาจเจริญ 56 พะเยา 80 นครศรีธรรมราช 

17 สิงคบุรี 38 บึงกาฬ 57 เชียงราย 81 กระบ่ี 

18 ชัยนาท 39 หนองบัวลําภู 58 แมฮองสอน 82 พังงา 

19 สระบุรี 40 ขอนแกน 60 นครสวรรค 83 ภูเก็ต 

20 ชลบุรี 41 อุดรธานี 61 อุทัยธานี 84 สุราษฏรธานี 

21 ระยอง 42 เลย 62 กําแพงเพชร 85 ระนอง 

22 จันทบุรี 43 หนองคาย 63 ตาก 86 ชุมพร 

23 ตราด 44 มหาสารคาม 64 สุโขทัย 90 สงขลา 

24 ฉะเชิงเทรา 45 รอยเอ็ด 65 พิษณุโลก 91 สตูล 

25 ปราจีนบุรี 46 กาฬสินธุ 66 พิจิตร 92 ตรัง 

26 นครนายก 47 สกลนคร 67 เพชรบูรณ 93 พัทลุง 

27 สระแกว 48 นครพนม 70 ราชบุร ี 94 ปตตานี 

30 นครราชสีมา 49 มุกดาหาร 71 กาญจนบุรี 95 ยะลา 

      96 นราธิวาส 
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 ดังนั้น หากผูประกอบการท่ีตองการขออนุญาตผลิตหรือนําเขาอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพรอม

จําหนายและมีสิทธิขอรับเลข อย. จะตองปฏิบัติตาม 3 ข้ันตอนหลักดังนี้  

ข้ันตอนท่ี 1 การขออนุญาตสถานท่ีผลิตหรือนําเขา   เมื่อไดรับอนุญาตผลิตหรือนําเขาแลว

จะไดรับเลขสถานท่ีผลิตหรือนําเขา 8 

หลักแรก คือ XX-X-XXXXX 

ข้ันตอนท่ี 2  การขออนุญาตผลิตภัณฑ  เมื่อไดรีบการอนุญาตจดแจง จะไดรับ

เลขผลิตภัณฑ 5 หลักหลัง คือ Y-YYYY 

ข้ันตอนท่ี 3 การจัดทําฉลากตามขอกําหนดกฎหมาย  เมื่อไดรับอนุญาตครบท้ังสถานท่ีผลิต

หรือสถานท่ีนําเขาและผลิตภัณฑแลว 

ใหนํา เลข อย. ท่ีไดพิมพบนฉลาก

อาหารตามรูปแบบท่ี อย. กําหนด ดังนี้   
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รูปแบบและวิธีการขออนุญาต 

สถานท่ีผลิต 

 

รูปแบบ/วิธีการขออนุญาต 

1. เขาขายโรงงาน  

 

 

สถานท่ี :  ยื่นคําขออนุญาตต้ังโรงงานผลิตอาหาร (แบบ อ. 1) 

             ซึ่งจะไดรับใบอนุญาตผลิตอาหาร (แบบ อ.2) 

ผลิตภัณฑ :  ขอรับเลขสารบบอาหารโดยยื่นใบจดทะเบียนอาหาร/แจง

รายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.5) 

2. ไมเขาขายโรงงาน 

 

สถานท่ี :  ยื่ น คํ าขอรับ เลขสถาน ท่ีผ ลิตอาหาร ท่ี ไ ม เ ข าข าย โร ง ง าน           

(แบบ สบ.1) จะไดรับเลขสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน 

(แบบ สบ.5) 

ผลิตภัณฑ: ขอรับเลขสารบบอาหารโดยยื่นใบจดทะเบียนอาหาร/แจง

รายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.5) 

 

ขอควรรูเพิ่มเติม 

• สถานท่ีผลิตอาหารท่ีเขาขายโรงงาน หมายถึง สถานท่ีผลิตท่ีมีการใชเครื่องจักรในการผลิตมี

กําลังรวมต้ังแต 5 แรงมา หรือกําลังเทียบเทาต้ังแต 5 แรงมาข้ึนไป และ/หรือใชคนงานต้ังแต 

7 คนข้ึนไป โดยผูผลิตจะตองยื่นคําขออนุญาตต้ังโรงงานผลิตอาหาร (แบบ อ.1) พรอม

เอกสารประกอบการพิจารณาและสถานท่ีผลิตอาหารจะตองปฏิบัติตามหลักเกณฑ Primary 

 GMP เมื่อไดรับการอนุญาตแลวตองชําระคาธรรมเนียมใบอนุญาตผลิตอาหาร 

3,000-10,000 บาท ตามกําลังเครื่องจักรหรือคนงานท่ีเกี่ยวของในการผลิต โดยมีอายุการ

อนุญาตถึงวันท่ี 31 ธันวาคมของปท่ีสามนับจากป พ.ศ. ท่ีไดรับอนุญาตท่ีถือเปนปแรก 

• สถานท่ีผลิตอาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน หมายถึง สถานท่ีผลิตท่ีมีการใชเครื่องจักรในการผลิต

มีกําลังรวมตํ่ากวา 5 แรงมา ละ/หรือใชคนงานนอยกวา 7 คน สําหรับอาหารแปลรูปท่ีบรรจุ

ในภาชนะพรอมจําหนายในกลุมอาหารท่ัวไป ผูผลิตตองยื่นคําขอรับรองเลขสถานท่ีผลิต

อาหารท่ีไมเขาคายโรงงาน (แบบ สบ.1) พรอมเอกสารประกอบการพิจารณาและสถานท่ีผลิต

อาหารตองปฏิบัติตาม Primary GMP ซึ่งการขออนุญาตสถานท่ีผลิตไมเขาคายโรงงานนี้ 

(แบบสบ.1) ไมมีคาธรรมเนียม 
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• สําหรับผูผลิตท่ีประสงคจะแสดงขอความการรับรองระบบประกนัคุณภาพบนฉลากอาหาร

เพื่อนเปนการแสดงวาสถานท่ีผลิตผานเกณฑการตรวจประเมิน ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขเกี่ยวกับหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (Good Manufacturing 

Practice , GMP) ใหแสดงขอความดังนี้ “ผานการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตตามหลักเกณฑ

วิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP)” หรือ “ผานการตรวจประเมินสถานท่ีผลิตตาม GMP 

กฎหมาย” หรือ “ผานการตรวจ GMP กฎหมาย”  
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ข้ันตอนการขออนุญาตผลิตอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพรอมจําหนาย 

ข้ันตอนท่ี 1 การขออนุญาตผลิต 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

ข้ันตอนท่ี 2 การขออนุญาตผลิตภัณฑ 

 

 

   

 

 

  

ผู้ผลติอาหารแปรรูปท่ีบรรจใุนภาชนะพร้อมจําหน่าย 

เข้าขา่ยโรงงาน ไมเ่ข้าขา่ยโรงงาน 

ขออนญุาตผลติอาหาร 

(แบบ อ.1) 

ขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหาร 

(แบบ สบ.1) 

ตรวจประเมนิสถานท่ีผลติตาม GMP ขัน้พืน้ฐาน (Primary GMP) หรือ GMP สขุลกัษณะ 

ได้รับใบอนญุาตผลติอาหาร 

(แบบ อ.2) 

ได้รับเลขสถานท่ีผลติอาหาร 

ไมเ่ข้าขา่ยโรงงาน (แบบ สบ.1) 
 

ขอแจ้งรายละเอียดอาหาร (ตามแบบ สบ.5) 

รับเลขสารบบอาหาร (XX-X-XXXXX-Y-YYYY) 

แสดงฉลากให้ถกูต้อง ตามประกาศ (ฉบบัท่ี 367) 

พ.ศ.2557 

เอกสารท่ีใช้ 

-แบบสบ.5 จํานวน 2 ฉบบั 

-สําเนาแบบอ.2 / แบบสบ.1 

(แล้วแตก่รณี) 
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ข้ันตอนท่ี 3 การแสดงฉลากมีตัวอยางตามแสดงในภาพ 

แบบท่ี 1 อาหารท่ัวไป 

การแสดงฉลากอาหารตองประกอบดวย 

1. ช่ืออาหาร  

2. เลขสารบบอาหาร 

3. ช่ือแลวท่ีต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุ

เพื่อจําหนาย 

4. น้ําหนักสุทธิ แสดงเปนระบบเมตริก 

เชน กรัม กิโลกรัม 

5. สวนประกอบสําคัญโดยประมาณ

เรียงลําดับปริมาณจากมากไปนอย 

6. วันเดือนปท่ีควรบริโภค 

 

 

 

แบบท่ี 2 อาหารท่ัวไปมีสวนประกอบ 

100% 

การแสดงฉลากอาหารตองประกอบดวย 

1. ซื่ออาหาร 

2. เลขสารบบอาหาร 

3. ช่ือและท่ีต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุเพื่อ

จําหนาย 

4. น้ําหนักสุทธิ แสดงเปนระบบเมตริก เชน กรัม กิโลกรัม 

5. วันเดือนปท่ีควรบริโภค 
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แบบท่ี 3 อาหารพรอมปรุง 

การแสดงฉลากอาหารตองประกอบดวย 

1. ช่ืออาหาร  

2. เลขสารบบอาหาร 

3. ช่ือและท่ีต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุเพื่อ

จําหนาย 

4. น้ําหนักสุทธิ แสดงเปนระบบเมตริก เชน กรัม 

กิโลกรัม 

5. วันเดือนปท่ีควรบริโภค 

6. วันเดือนปท่ีหมดอายุ 

7. สวนประกอบสําคัญโดยประมาณเรียงลําดับปริมาณจากมากไปนอย 

 

 

 

แบบท่ี 4 อาหารสําเร็จรูปท่ีพรอมบริโภค

ทันที 

 

การแสดงฉลากอาหารตองประกอบดวย 

1. ช่ืออาหาร  

2. เลขสารบบอาหาร 

3. ช่ือและท่ีต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุเพื่อ

จําหนาย 

4. น้ําหนักสุทธิ แสดงเปนระบบเมตริก เชน 

กรัม กิโลกรัม 

5. วันเดือนปท่ีควรบริโภค 

6. สวนประกอบสําคัญโดยประมาณเรียงลําดับปริมาณจากมากไปนอย 
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ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เรื่อง 

คําช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

 

ฉลากอาหารมีความสําคัญตอการส่ือสารขอมูลผลิตภัณฑไปยังผูบริโภค และตาม

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ ไดใหอํานาจรัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศกําหนด

ประเภทและชนิดอาหารท่ีผลิตเพื่อจําหนาย นําเขาเพื่อจําหนาย หรือท่ีจําหนาย ซึ่งจะตองมีฉลาก ขอความใน

ฉลากเงื่อนไข และวิธีการแสดงฉลาก เพื่อใหเกิดประโยชนตอผูท่ีเกี่ยวของทุกฝาย รวมท้ังกําหนดบทลงโทษ

สําหรับผูฝาฝน กระทรวงสาธารณสุขโดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงออกประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ เพื่อเปนแนวปฏิบัติท่ี

เหมาะสมโดยใชหลักการตามมาตรฐานของโคเด็กซ เรื่อง มาตรฐานท่ัวไปสําหรับการแสดงฉลากอาหารใน

ภาชนะบรรจุ (General standard for the labeling of prepackaged foods-CODEX STAN 1-1985 

(Rev. 1-1991)) ในประเด็นท่ีเหมาะสมกับมาตรการในการกํากับดูแลการแสดงฉลาก และการใหขอมูลกับ

ผูบริโภคภายในประเทศ โดยมีสาระสําคัญ ดังตอไปนี้ 

๑. ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุขจํานวน ๓ ฉบับ คือ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี ๑๙๔) พ.ศ. ๒๕๔๓ เรื่อง ฉลาก ซึ่งแกไขเพิ่มเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๒๕๒) 

พ.ศ. ๒๕๔๕ เรื่อง ฉลาก (ฉบับท่ี ๒) และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๔๓) พ.ศ. ๒๕๕๕ เรื่อง 

ฉลาก (ฉบับท่ี ๓) 

๒. กําหนดขอบขายของอาหารท่ีตองแสดงฉลากตามประกาศฯฉบับนี้ คือ อาหารท่ีบรรจุไวใน 

ภาชนะท่ีถูกหอ หรือหุม โดยไมทําใหอาหารนั้นหลุดออกมาสูภายนอกได และอยูในสภาพพรอมขาย จาย แจก 

หรือแลกเปล่ียน ท้ังนี้เพื่อประโยชนในทางการคา หรือการมีไวเพื่อจําหนายดวย 

๓. กําหนดนิยาม “อาหารในภาชนะบรรจุ” “หมดอายุ” “ควรบริโภคกอน” “แบงบรรจุ” 

“สารกอภูมิแพ” ดังนี ้

   “อาหารในภาชนะบรรจุ” หมายถึง อาหารท่ีมีภาชนะหุมหอเพื่อจําหนาย 

   “หมดอายุ” หมายความวา วันท่ีซึ่งแสดงการส้ินสุดของคุณภาพของอาหารภายใตเงื่อนไข 

การเก็บรักษาท่ีระบุไว และหลังจากวันท่ีระบุไวนัน้ อาหารนั้นวางจําหนายไมได 

   “ควรบริโภคกอน” หมายความวา วันท่ีซึ่งแสดงการส้ินสุดของชวงเวลาท่ีอาหารนั้นยังคง 

คุณภาพดี ภายใตเงื่อนไขการเก็บรักษาท่ีระบุไว และหลังจากวันท่ีระบุไวนั้น อาหารนั้นวางจําหนายไมได 

   “แบงบรรจุ” หมายความวา การนําอาหารจากภาชนะบรรจุเดิมมาแบงบรรจุในภาชนะ

บรรจุยอยซึ่งไมรวมการทํา ผสม ปรุงแตงอาหารดังกลาว 
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“สารกอภูมิแพ” หมายถึง สารท่ีเขาสูรางกายแลวทําใหรางกายมีปฏิกิริยาผิดปรกติ ท้ังท่ีตาม

ธรรมดา สารนั้นเมื่อเขาสูรางกายคนท่ัว ๆ ไปแลวจะไมมีอันตรายใด ๆ จะมีอันตรายก็เฉพาะในคนบางคนท่ีแพ

สารนั้นเทานั้น และใหหมายความรวมถึงสารท่ีกอภาวะภูมิไวเกิน 

๔. อาหารในภาชนะบรรจุท่ีไดรับการยกเวนไมตองปฏิบัติตามประกาศนี้ ไดแก 

   (๑) อาหารท่ีผูผลิตสามารถใหขอมูลเกี่ยวกับอาหารแกผูบริโภคไดในขณะจําหนาย เชน 

หาบเร แผงลอย เปนตน 

   (๒) อาหารสด ท่ีมีลักษณะหนึ่งลักษณะใดดังตอไปนี ้

       (๒.๑) อาหารสดท่ีไมผานกรรมวิธีใด ๆ ซึ่งอาจแชเย็นหรือไมแชเย็นก็ได และบรรจุใน 

ภาชนะท่ีสามารถมองเห็นสภาพของอาหารสดได เชน ผลไมท้ังผล หอยท้ังฝา เปนตน 

           (๒.๒) อาหารสดท่ีผานกรรมวิธีการแกะ ชําแหละ ตัดแตงหรือวิธีการอื่นใดเพื่อลดขนาด 

ซึ่งอาจแชเย็นหรือไมแชเย็นก็ได และบรรจุในภาชนะท่ีสามารถมองเห็นสภาพของอาหารนั้นท่ีไมไดจําหนายตอ

ผูบริโภค เชน ผัก ผลไมตัดแตง หมูสับ กุงปอกเปลือก ปลาแล ไก หมู เนื้อ ห่ันเปนช้ิน เนื้อปลาบด เปนตน 

   (๓) อาหารในภาชนะบรรจุท่ีผลิตและจําหนายเพื่อบริการภายในรานอาหาร ภัตตาคาร 

โรงแรม โรงเรียน สถาบันการศึกษา โรงพยาบาล สายการบิน สถานท่ีอื่นในลักษณะทํานองเดียวกัน และ

รวมถึงการบริการจัดสงอาหารใหกับผูซื้อดวย 

   อยางไรก็ตามหากอาหารท่ีไดรับการยกเวนไมตองแสดงฉลากตามขอ ๓(๑) ๓(๒) และ  

๓(๓) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารใน

ภาชนะบรรจุ แตไดรับเลขสารบบอาหารแลว จะตองปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ดวย 

๕. อาหารในภาชนะบรรจุท่ีไดมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดการแสดงฉลากไวเปน

การเฉพาะแลว นอกจากตองปฏิบัติตามประกาศฉบับนั้น ๆ ยังตองปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้ดวย เชน 

   - การแสดงฉลากผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๒๔๓) 

พ.ศ.๒๕๔๔ เรื่อง ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว นอกเหนือจากการแสดงช่ืออาหาร, เลขสารบบอาหาร, ช่ือและท่ีต้ัง

ของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุ, ปริมาณสุทธิเปนระบบเมตริก, ขอความวา “ใชวัตถุกันเสีย” ถามีการใช, วัน เดือน 

และปท่ีผลิต หรือ วัน เดือนและปท่ีหมดอายุการบริโภค หรือ วัน เดือนและปท่ีอาหารยังมีคุณภาพหรือ

มาตรฐานดีแลว ยังตองแสดงฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การ

แสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุดวย เชน ตองแสดงสวนประกอบท่ีสําคัญเปนรอยละของน้ําหนัก

โดยประมาณเรียงตามลําดับปริมาณจากมากไปนอย แสดงการใชวัตถุเจือปนอาหาร และแสดงขอมูลเกี่ยวกับ

สารกอภูมิแพ การกําหนดขนาดตัวอักษร เปนตน 

   - การแสดงฉลากวัตถุเจือปนอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๖๓) พ.ศ.

๒๕๕๖ เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี ๒) ท่ีกําหนดการแสดงฉลากวัตถุเจือปนอาหารไวเปนการเฉพาะ เชน 

ช่ืออาหาร, รุนท่ีผลิต และสวนประกอบ เปนตน แลวยังตองแสดงฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
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(ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุดวย เชน แสดงขอมูลเกี่ยวกับสาร

กอภูมิแพ การกําหนดขนาดตัวอักษร เปนตน 

๖. กําหนดรายละเอียดท่ีตองแสดงบนฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุตามวัตถุประสงคการ

จําหนาย ดังนี ้

   (๑) อาหารท่ีจําหนายโดยตรงตอผูบริโภคหรือผูปรุงหรือผูแบงบรรจุหรือผูจําหนายอาหาร 

ตองแสดงขอความเปนภาษาไทย ตามขอ ๔ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ 

เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

   (๒) อาหารท่ีไมไดจําหนายโดยตรงตอผูบริโภคหรือผูปรุงหรือผูแบงบรรจุหรือผูจําหนาย

อาหาร สามารถแสดงขอความเปนภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษก็ไดไวบนฉลากอาหารอยางนอยรวม ๖ รายการ

ไดแก ช่ืออาหาร, เลขสารบบอาหาร, ช่ือและท่ีต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุหรือผูนําเขา หรือสํานักงานใหญ,

ปริมาณของอาหารเปนระบบเมตริก, สวนประกอบท่ีสําคัญเปนรอยละของน้ําหนัก และ วัน เดือนและป หรือ

เดือนและปท่ีควรบริโภคกอน แตตองแสดงขอความใหครบถวนเปนภาษาไทยตามขอ ๔ ของประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ไวในคูมือหรือ

เอกสารประกอบการจําหนายทุกครั้ง 

   (๓) อาหารในภาชนะบรรจุท่ีผลิตเพื่อสงออกสามารถแสดงขอความเปนภาษาใดก็ได อยาง

นอยรวม ๒ รายการ คือ ประเทศผูผลิต และเลขสารบบอาหาร หรือเลขสถานท่ีผลิตอาหารหรือช่ือและท่ีต้ัง

ของสถานท่ีผลิตอยางหนึ่งอยางใด ตามขอ ๕ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ 

เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

๗. กําหนดรายละเอียดท่ีตองแสดงบนฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุไว (ดูคําอธิบาย

เพิ่มเติมในบัญชีหมายเลข ๑ แนบทายประกาศนี้) ดังนี้ 

   (๑) ช่ืออาหาร 

   (๒) เลขสารบบอาหาร 

   (๓) ช่ือและท่ีต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุหรือผูนําเขา หรือสํานักงานใหญ 

   (๔) ปริมาณของอาหารเปนระบบเมตริก (ดูคําอธิบายเพิ่มเติมในบัญชีหมายเลข ๒ แนบ

ทายประกาศนี้) 

   (๕) สวนประกอบท่ีสําคัญเปนรอยละของน้ําหนกัโดยประมาณเรียงตามลําดับปริมาณจาก

มากไปนอย 

   (๖) แสดงขอมูลสําหรับผูแพอาหาร กรณีมีการใชหรืออาจปนเปอนในกระบวนการผลิตของ

สวนประกอบดังตอไปนี ้

        (๖.๑) ธัญพืชท่ีมีสวนประกอบของกลูเตน ไดแก ขาวสาลี ไรน บารเลย โอต สเปลท 

หรือสายพันธุลูกผสมของธัญพืชดังกลาว และผลิตภัณฑจากธัญพืชท่ีมีสวนประกอบของกลูเตนดังกลาว 

        (๖.๒) สัตวน้ําท่ีมีเปลือกแข็ง เชน ปู กุง กั้ง ลอบสเตอร เปนตน และผลิตภัณฑจาก 
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สัตวน้ําท่ีมีเปลือกแข็ง 

        (๖.๓) ไข และผลิตภัณฑจากไข 

        (๖.๔) ปลา และผลิตภัณฑจากปลา 

               (๖.๕) ถ่ัวลิสง ถ่ัวเหลือง และผลิตภัณฑจากถ่ัวลิสง ถ่ัวเหลือง 

        (๖.๖) นม และผลิตภัณฑจากนม รวมถึงแลคโตส 

        (๖.๗) ถ่ัวท่ีมีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑจากถ่ัวท่ีมีเปลือกแข็ง เชน อัลมอนด วอลนัท 

พีแคน เปนตน 

        (๖.๘) ซัลไฟต ท่ีมีปริมาณมากกวาหรือเทากับ ๑๐ มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

        ตองแสดงขอความวา “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มี ……..….” กรณีมีการใชเปน

สวนประกอบของอาหาร หรือ “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : อาจมี ………….…” กรณีมีการปนเปอนใน

กระบวนการผลิต แลวแตกรณี (ความท่ีเวนไวใหระบุประเภทหรือชนิดของสารกอภูมิแพหรือสารท่ีกอภาวะภูมิ

ไวเกิน) โดยขนาดตัวอักษรตองปฏิบัติตามขอ ๑๔(๓) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. 

๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ และสีของตัวอักษรตัดกับสีพื้นของฉลาก ขนาด

ตัวอักษรตองไมเล็กกวาขนาดตัวอักษรท่ีแสดงสวนประกอบและแสดงไวท่ีดานลางของการแสดงสวนประกอบ 

         ตัวอยางกรณีมีการใชเปนสวนประกอบของอาหาร เชน 

ₒ “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มีแปงสาลี นมผง” 

ₒ “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มีเคซีน (โปรตีนนม)” หรือ “ขอมูลสําหรับ 

           ผูแพอาหาร : มีเคซีน (โปรตีนจากนม)” หรือ “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร: 

        มีโปรตีนจากนม” 

ₒ “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มีเลซิตินจากถ่ัวเหลือง” 

        ท้ังนี้หากเปนศัพทเฉพาะตองระบุช่ือสารกอภูมิแพใหผูบริโภคเขาใจได 

        อยางชัดเจน เชน มีเคซีน (โปรตีนนม) 

         ตัวอยางกรณีมีการปนเปอนในกระบวนการผลิต เชน 

ₒ “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : อาจมีถ่ัวเปลือกแข็ง” 

ₒ “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : อาจมีแปงสาลี” 

        ตัวอยางกรณีมีการใชเปนสวนประกอบของอาหาร และกรณีมีการปนเปอนใน

กระบวนการผลิต เชน 

ₒ ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มีแปงสาลี นมผง, อาจมีถ่ัวเปลือกแข็ง” 

ₒ “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มีแปงสาลี นมผง และอาจมีถ่ัวเปลือกแข็ง” 

ₒ “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มีแปงสาลี นมผง” 

     “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : อาจมีถ่ัวเปลือกแข็ง” 
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        ตัวอยางกรณีการแสดงขอมูลสารกอภูมิไวเกิน (ซัลไฟต) เชน มีการใชโซเดียม      ไบ

ซัลไฟตเปนสารฟอกสีในผลิตภัณฑ 

ₒ “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มีซัลไฟต” 

ท้ังนี้การแสดงขอมูลสําหรับผูแพอาหาร ตามขอ ๔(๖) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ไมรวมถึงอาหารท่ีมีสารกอภูมิแพ 

หรือสารท่ีกอภาวะภูมิไวเกินเปนสวนประกอบท่ีสําคัญ และมีการแสดงช่ืออาหารท่ีระบุช่ือสารกอภูมิแพหรือ

สารท่ีกอภาวะภูมิไวเกินไวชัดเจนแลว เชน ใชช่ืออาหารวา “น้ํานมโคพาสเจอรไรส” หรือ “ถ่ัวลิสงอบกรอบ” 

         ตัวอยางกรณีท่ีไมรับการยกเวนการแสดงขอมูลสารกอภูมิแพ เชน 

ₒ ช่ืออาหาร “ครีมแทชนิดวิปปงครีม” มีครีมแทจากนมโค ๑๐๐ % 

     เปนสวนประกอบ ตองแสดงขอความวา“ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : 

     มีครีมจากนม” เนื่องจากช่ืออาหารไมส่ือถึงช่ือสารกอภูมิแพ 

ₒ ช่ืออาหาร “คัสตารด” มีไขไกเปนสวนประกอบ ตองแสดงขอความวา 

     “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มีไข” เนื่องจากช่ืออาหารไมส่ือวามีสารกอภูมิแพ 

ₒ ช่ืออาหาร “ปูอัด” มีเนื้อปลาเปนสวนประกอบ ตองแสดงขอความวา 

     “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มีปลา” เนื่องจากช่ืออาหารไมส่ือวามี 

      สารกอภูมิแพเปนสวนประกอบ 

        อนึ่ง สามารถแสดงขอมูลสารกอภูมิแพอื่นนอกเหนือจากท่ีกําหนดได 

   (๗) แสดงขอความเกี่ยวกับการใชวัตถุเจือปนอาหารหรือมีวัตถุเจือปนอาหารท่ีติดมากับ 

วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตอาหารในปริมาณท่ีเกิดผลตามวัตถุประสงคของการใชวัตถุเจือปนอาหาร โดยใหแสดง

ช่ือกลุมหนาท่ีของวัตถุเจือปนอาหารรวมกับช่ือเฉพาะ หรือแสดงช่ือกลุมหนาท่ีของวัตถุเจือปนอาหารรวมกับ 

ตัวเลขตาม International Numbering System : INS for Food Additives 

   สําหรับวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีหนาท่ีเปนสี ใหระบุ “สีธรรมชาติ” หรือ “สีสังเคราะห” 

ท่ีกํากับกลุมหนาท่ีของวัตถุเจือปนอาหารดวย และตามดวยช่ือเฉพาะ หรือตัวเลขตาม International 

Numbering System : INS for Food Additives แตสําหรับวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีกลุมหนาท่ีเปนวัตถุปรุง

แตงรสอาหารและวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาล ใหตามดวยช่ือเฉพาะเทานั้น (ดูคําอธิบายเพิ่มเติมในบัญชี

หมายเลข ๓ แนบทายประกาศนี้) 

 

   อยางไรก็ตามหากมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดการแสดงขอความบนฉลาก

สําหรับการใชวัตถุเจือปนอาหารเปนการเฉพาะ ตองแสดงขอความดังกลาวเพิ่มเติมดวย เชน “ใช........เปนวัตถุ

ท่ีใหความหวานแทนน้ําตาล” หรือ “เจือสีธรรมชาติ” หรือ “เจือสีสังเคราะห” หรือ “ใชวัตถุกันเสีย”  เปนตน 

   (๘) แสดงขอความวา “ควรบริโภคกอน” พรอมวัน เดือนและป สําหรับอาหารท่ีมี 
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อายุการเก็บไมเกิน ๙๐ วัน หรือวัน เดือนและป หรือเดือนและป สําหรับอาหารท่ีมีอายุการเก็บเกิน ๙๐ วัน (ดู

คําอธิบายเพิ่มเติมในบัญชีหมายเลข ๔ แนบทายประกาศนี้) 

   กรณีท่ีมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องอาหารนั้น ๆ ไดกําหนดใหแสดงขอความ

อื่น เชน “ผลิต” “หมดอายุ” หรือ “ผลิต และหมดอายุ” ไวเปนการเฉพาะแลว ใหปฏิบัติตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องอาหารนั้น 

   (๙) วิธีการใชและขอความท่ีจําเปนสําหรับอาหารท่ีมุงหมายจะใชกับทารกหรือเด็กออน 

หรือบุคคลกลุมใดโดยเฉพาะ 

   (๑๐) ขอความอื่น (ถามี) เชน คําเตือน ขอแนะนําในการเก็บรักษา วิธีปรุงเพื่อรับประทาน 

   (๑๑) ขอความท่ีกําหนดเพิ่มเติมตามบัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข       

(ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

๘. กําหนดใหผูประกอบการตองสงมอบฉลากของอาหารควบคุมเฉพาะ และอาหารอื่นท่ี 

รัฐมนตรีประกาศกําหนดใหตองสงมอบฉลากใหผูอนุญาตพิจารณาอนุมัติกอนการจัดทําฉลาก เชน อาหารมี 

วัตถุประสงคพิเศษ เปนตน 

๙. ขอกําหนดอื่น ๆ 

   (๑) ฉลากตองปด ติด หรือแสดงไวในท่ีเปดเผยท่ีภาชนะบรรจุและหรือหีบหอของภาชนะ

บรรจุอาหาร และมองเห็นไดชัดเจน โดยมีขนาดของฉลากสัมพันธกับพื้นท่ีของภาชนะบรรจุหรือหีบหอนั้น ๆ 

   (๒) ฉลากตองไมทําใหเขาใจผิดไมวาโดยทางตรงหรือทางออมระหวางอาหารกับขอความ

รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ เครื่องหมาย หรือเครื่องหมายการคาท่ีแนะนําผลิตภัณฑชนิดอื่น 

   (๓) มีขอกําหนดเกี่ยวกับการแสดงขอความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ เครื่องหมาย ตรา 

หรือ เครื่องหมายการคา เครื่องหมายการคาจดทะเบียนไมวาจะเปนภาษาใดท่ีปรากฏในฉลาก ดังนี้ 

        ๑) ไมเปนเท็จหรือหลอกลวงใหเกิดความหลงเช่ือโดยไมสมควร หรือไมทําใหเขาใจผิด

ในสาระสําคัญ 

        ๒) ไมแสดงถึงช่ืออาหาร สวนประกอบของอาหาร อัตราสวนของอาหาร ปริมาณของ

อาหาร หรือแสดงถึงสรรพคุณของอาหารอันเปนเท็จหรือเปนการหลอกลวงใหเกิดความหลงเช่ือ 

        ๓) ไมทําใหเขาใจวามีวัตถุตามขอความ ช่ือ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ เครื่องหมาย 

หรือเครื่องหมายการคาดังกลาวผสมอยูในอาหารโดยท่ีไมมีวัตถุนั้นผสมอยู หรือมีผสมอยูในปริมาณท่ีไมอาจ 

แสดงสรรพคุณ 

        ๔) ไมพองเสียง พองรูป กับคําหรือขอความท่ีส่ือถึงคุณประโยชน คุณภาพ สรรพคุณ 

อันเปนการโออวด หรือเปนเท็จ หรือเกินจริง หรือหลอกลวงทําใหเกิดความหลงเช่ือโดยไมสมควร 

  คําพองรูป หมายถึง คําท่ีมีรูปเขียนเหมือนกัน ใชพยัญชนะ สระ เครื่องหมาย 

วรรณยุกต ตัวสะกด และตัวการันตอยางเดียวกัน คําพองรูปมีท้ังท่ีอานออกเสียงเหมือนกันและอานออกเสียง 

ตางกัน ตัวอยางคําพองรูปท่ีออกเสียงตางกัน เชน เพลา (แกน) กับ เพลา (เวลา), สระ (น้ํา) กับ สระ 
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(ท่ีออกเสียงวา สะ-หระ) พยาธิ (ตัวพยาธิในรางกาย) กับ พยาธิ (โรคภัยไขเจ็บ) สําหรับคําพองรูปท่ีอานออก

เสียงเหมือนกันแตมีความหมายตางกัน ตัวอยางเชน ขัน (ภาชนะสําหรับตัก) น้ํา (ใสน้ํา) ขัน (อาการรองของไก

และนกบางชนิด) ขัน (ขําหรือนึกอยากหัวเราะ) ขัน (ทําใหตึง ทําใหแนน) 

คําพองเสียง หมายถึง คําท่ีออกเสียงเหมือนกัน ตัวเขียนกับความหมายตางกัน เชน 

สอม (เครื่องใชจ้ิมอาหาร) กับ ซอม (ทําส่ิงท่ีชํารุดใหคืนดี), ขา (คําใชแทนตัวผูพูด) ขา (คนรับใช) กับ         

คา (มูลคาหรือราคา) กับ ฆา (ทําใหตาย), เค่ียว (ตมใหเดือดนาน ๆ หรือไมหยุดหยอน) กับ เข้ียว (ฟน) 

        ๕) ไมขัดกับวัฒนธรรมและศีลธรรมอันดีงามของไทยหรือสอไปในทางทําลายคุณคา

ของภาษาไทย 

        ๖) ไมสงเสริมหรืออาจกอใหเกิดความขัดแยง ความแตกแยก หรือผลกระทบในเชิงลบ 

ท้ังทางตรงหรือทางออมตอสังคม วัฒนธรรม ศีลธรรม ประเพณี หรือพฤติกรรมท่ีเกี่ยวกับเพศ ภาษา และความ

รุนแรง 

   (๔) การแสดงขอความกลาวอางเกี่ยวกับสารหรือสวนประกอบอื่นใดในอาหารตองไม

กอใหเกิดความเขาใจผิดในผลิตภัณฑ และหามใชกับอาหารท่ีมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดหามใช

หรืออาหารท่ีโดยธรรมชาติของอาหารนั้นไมมีสารนั้น หรืออาหารท่ีในกระบวนการผลิตไมมีสารนั้นเกิดข้ึน หรือ

เปนวัตถุท่ีหามใชในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ดูคําอธิบายในบัญชีหมายเลข ๕ แนบทาย

ประกาศนี้) 

   (๕) ฉลากท่ีแสดงเครื่องหมายการคา ตองระบุคําวา “ตรา” หรือ “เครื่องหมายการคา”

หรือ “เครื่องหมายการคาจดทะเบียน” กํากับช่ือเครื่องหมายการคานั้นดวย โดยตองมีลักษณะเห็นไดชัดเจน

อานไดงาย และขนาดของตัวอักษรตองสัมพันธกับขนาดพื้นท่ีฉลาก 

   (๖) ขอความในฉลากตองมีลักษณะเห็นไดชัดเจน อานไดงาย และขนาดของตัวอักษรตอง

สัมพันธกับขนาดของพื้นท่ีฉลาก ซึ่งไดกําหนดขนาดตัวอักษร ตามขอ ๑๔ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข

(ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ สรุปไดดังนี้ 

 

 

ขอกําหนด ขนาดพื้นท่ีของฉลาก ขนาดตัวอักษร หมายเหตุ 

 ชื่ออาหาร ต้ังแต 

๓๕ ตารางเซนติเมตร 

ไมนอยกวา ๒ มิลลิเมตร แสดงท่ีสวนสําคัญของฉลาก 

เมื่อวางจําหนาย และม ี

ขอความตอเนื่องกันใน 

แนวนอน 

นอยกวา 

๓๕ ตารางเซนติเมตร 

ไมนอยกวา ๑ มิลลิเมตร 

 เลขสารบบอาหาร ทุกขนาด ไมนอยกวา ๒ มิลลิเมตร - 

 ชื่อและท่ีต้ังของผูผลิต 

หรือผูแบงบรรจุ หรือผูนํา

เขา หรือสํานักงานใหญ 

ไมเกิน 

๑๐๐ ตารางเซนติเมตร 

ไมนอยกวา ๑ มิลลิเมตร ๑) ฉลากอาหารท่ีมีพืน้ท่ีท้ัง 

แผนนอยกวา ๓๕ ตาราง 

เซนติเมตรการแสดง มากกวา ๑๐๐ ตาราง ไมนอยกวา ๑.๕ 
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 ปริมาณของอาหาร 

เปนระบบเมตริก 

 สวนประกอบท่ีสําคัญ

เปนรอยละของน้ําหนัก 

โดยประมาณเรียงตามลําดับ

ปริมาณจากมากไปนอย 

 ขอมูลสําหรับผูแพ 

อาหาร 

 การแสดงขอความ 

“ควรบริโภคกอน” และ วัน 

เดือนและปท่ีควรบริโภค 

กอนรวมถึง “ผลิต” หรือ 

“หมดอายุ” (ถามี) 

เซนติเมตร และไมเกิน 

๒๕๐ ตารางเซนติเมตร 

มิลลิเมตร สวนประกอบอาจแสดงไวบน 

หีบหอของอาหารแทนได 

๒) ใหแสดงขอมูลสํา หรับ 

ผูแพอาหาร และขอความ 

“ควรบริโภคกอน” และ 

วัน เดือนและป ท่ีควรบริโภค

กอนรวมถึง “ผลิต” หรือ 

“หมดอายุ” 

(ถามี) ไวในตําแหนงท่ี 

สามารถเห็นไดชัดเจน 

๓) กรณีแสดง วัน เดือน และ 

ป หรือ เดือน ป ไวท่ีดานลาง 

หรือสวนอื่น ตองมีขอความท่ี 

ฉลากสื่อไดชัดเจนวาจะดู 

ขอมูลดังกลาวไดท่ีใด และ 

อาจแสดงขอความกํากับ 

วัน เดือนและป หรือ เดือน 

และปท่ีผลิต หรือหมดอายุ 

หรือควรบริโภคกอน ไวดวย

อีกหรือไมก็ได 

มากกวา ๒๕๐ 

ตารางเซนติเมตร 

ไมนอยกวา ๒ มิลลิเมตร 

   (๘) การแสดงสีของพื้นฉลากและสีของขอความในฉลากตองใชสีท่ีตัดกัน ซึ่งทําใหขอความ

ท่ีระบุอานไดชัดเจน เวนแตขอความดังตอไปนี้ ตองมีขนาดตัวอักษร สี ตําแหนง และแบบ แลวแตกรณี 

        ๑) เลขสารบบอาหาร ใหเปนไปตามท่ีกําหนดในระเบียบสํานักงานคณะกรรมการ 

อาหารและยา 

        ๒) การแสดงขอความท่ีกําหนดเพิ่มเติมตามบัญชีแนบทายประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ และขอความท่ีตองมี

สําหรับอาหารท่ีมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนด 

๑๐. วันบังคับใช: ประกาศฯมีผลใชบังคับต้ังแตวันท่ี ๓ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕๕๗ เปนตนไป 

๑๑. ผูผลิตหรือผูนําเขาอาหารท่ีไดจัดทําฉลากไวกอนวันท่ีประกาศฉบับนี้ใชบังคับใหทําการ

แกไขฉลากใหถูกตองตามประกาศฉบับนี้ และฉลากเดิมท่ีเหลือใหใชตอไปได แตตองไมเกินวันท่ี ๒ ธันวาคม 

พ.ศ. ๒๕๕๙ 

อยางไรก็ดีประกาศฉบับนี้มีขอกําหนดท่ีแตกตางจากประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เรื่อง ฉลากฉบับเดิม เชน การแสดงสวนประกอบของอาหาร การกําหนดขนาดตัวอักษร การแสดงขอมูลสาร
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กอภูมิแพ การแสดงการใชวัตถุเจือปนอาหาร เงื่อนไขการแสดงขอความบนฉลาก เปนตน ดังนั้นจึงขอใหผูท่ี

เกี่ยวของ ศึกษารายละเอียดเกี่ยวกับขอกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ใหถ่ีถวนเพื่อใชปฏิบัติ

ไดอยางถูกตอง 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศใหทราบโดยท่ัวกัน และขอใหผู ท่ี

เกี่ยวของปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกลาวโดยเครงครัด หากมีขอสงสัยประการใด ติดตอ

สอบถามไดท่ีสํานักอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท ๐๒-๕๙๐-

๗๑๗๓ และ ๐๒-๕๙๐-๗๑๗๙ ในเวลาราชการ 

 

ประกาศ ณ วันท่ี ๔ กันยายน พ.ศ. ๒๕๕๗ 

 

บุญชัย สมบูรณสุข 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 

 

 

          รับรองสําเนาถูกตอง 

          อรสุรางค   ธีระวฒัน 

นักวิชาการและอาหารชํานาญการพิเศษ 
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แนบทายประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง คําช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ 

 เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

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

ตารางสรุปการแสดงรายละเอียดของฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

รายละเอียดท่ีตองแสดง ฉลากอาหาร หมายเหตุ 

ท่ีจําหนายตอ

ผูบริโภคหรือผู

ปรุงหรือผูแบง 

บรรจุ หรือ 

ผูจําหนาย 

อาหาร 

ท่ีมิใชจําหนาย 

โดยตรงตอ 

ผูบริโภคหรือ 

ผูแบงบรรจุ 

หรือผูปรุง 

หรือผูจําหนาย 

อาหาร (๑) 

ท่ีผลิต 

เพ่ือสงออก 

(๑) ชื่ออาหาร   -      ₒ ชื่ออาหารใหใชชื่ออยางใดอยางหนึ่งตามขอ ๑๓ และ

ขนาดตัวอักษรตองเปนไปตามขอ ๑๔ ของประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เร่ือง การแสดงฉลาก

ของอาหารในภาชนะบรรจ ุ

ขอ ๑๓ ชื่ออยางหนึ่งอยางใด ดังตอไปนี้ 

     (๑) ชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญหรือชื่อท่ีใชเรียกอาหาร

ตามปกติ เชน ถ่ัวลิสงอบรสน้ําผึ้ง, แกงมัสมั่นไก, น้ําพริกกุง

เสียบ,  ยากิโซบะ, ขนมดอกจอก, โดนัท, ไสกรอกไก, ทาโกะยา

กิ (ขนมครกญี่ปุน), ซอฟเสิรฟ (ไอศกรีมดัดแปลง) เปนตน 

     (๒) ชื่อท่ีแสดงประเภทหรือชนิดของอาหาร เชน นมผง

พรองมันเนย, เคร่ืองด่ืม, นมเปร้ียว, น้ํามนัปาลม, น้ําด่ืม เปนตน 
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รายละเอียดท่ีตองแสดง ฉลากอาหาร หมายเหตุ 
ท่ีจําหนายตอ

ผูบริโภคหรือผู

ปรุงหรือผูแบง 

บรรจุ หรือ 

ผูจําหนาย 

อาหาร 

ท่ีมิใชจําหนาย 

โดยตรงตอ 

ผูบริโภคหรือ 

ผูแบงบรรจุ 

หรือผูปรุง 

หรือผูจําหนาย 

อาหาร (๑) 

ท่ีผลิต 

เพ่ือสงออก 

         (๓) ชื่อทางการคา การใชชื่อนี้ตองมีขอความแสดงประเภท

หรือชนิดของอาหารกํากับชื่ออาหารดวย โดยจะอยูในบรรทัด

เดียวกับชื่อทางการคาก็ได และจะมีขนาดตัวอักษรตางกับชื่อ

ทางการคาก็ได แตตองสามารถอานไดชัดเจน เชน บูบู (น้ํา

บริโภค) 

     กรณีชื่ออาหารอาจทําใหผูบริโภคเขาใจผิดเกี่ยวกบั

ลักษณะเฉพาะของอาหารนัน้ ๆ รวมท้ังแหลงกําเนิด ตองระบุ

ขอความหนึ่งขอความใดประกอบชื่ออาหารดวย ซึ่งอาจเปนสาร

ท่ีใชบรรจ ุหรือกรรมวิธีการผลิต หรือรูปลักษณะของอาหาร 

หรือสวนของพืชหรือสัตว หรือแหลงกําเนิดของอาหาร เชน ปลา

ทูนาในน้าํเกลือ, กลวยตาก, กลวยอบ, ช็อกโกแลตรูปกลวย 

(สําหรับช็อกโกแลตรูปทรงกลวยแตไมมีกลวยเปน

สวนประกอบ), ไขตุนแบบญี่ปุน หรือ ซี่โครงหมูยางหมักสูตร

เกาหล ีเปนตน 
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รายละเอียดท่ีตองแสดง ฉลากอาหาร หมายเหตุ 
ท่ีจําหนายตอ

ผูบริโภคหรือผู

ปรุงหรือผูแบง 

บรรจุ หรือ 

ผูจําหนาย 

อาหาร 

ท่ีมิใชจําหนาย 

โดยตรงตอ 

ผูบริโภคหรือ 

ผูแบงบรรจุ 

หรือผูปรุง 

หรือผูจําหนาย 

อาหาร (๑) 

ท่ีผลิต 

เพ่ือสงออก 

    ขอ ๑๔ การแสดงชื่ออาหาร ตองมีความสูงของตัวอักษรไมนอย

กวา ๒ มิลลิเมตรและตองอานไดชัดเจน ไดสัดสวนสัมพันธกับ

ขนาดพื้นท่ีฉลาก และตองอยูสวนท่ีสําคัญของฉลากเมื่อวาง

จําหนาย และมีขอความตอเนื่องกันในแนวนอน สําหรับฉลากท่ี

มีเนื้อท่ีนอยกวา ๓๕ ตารางเซนติเมตร ขนาดตัวอักษรใหมีความ

สูงไมนอยกวา ๑ มิลลิเมตรได 

(๒) เลขสารบบอาหาร    
(๒) 

     ₒ การแสดงเลขสารบบอาหารใหเปนไปตามขอกําหนดใน

ระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาวาดวยการ

ดําเนินการเกี่ยวกับการขอรับเลขสารบบอาหาร พ.ศ. ๒๕๕๗ 

และตามขอ ๗ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๖๗) 

พ.ศ. ๒๕๕๗ เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจ ุ

ใหแสดงเลขสารบบอาหารในเคร่ืองหมาย ดวยตัวเลขท่ีมีสีตัดกับ

สีพื้นของกรอบ และมีขนาดไมเล็กกวา ๒ มิลลิเมตร สีของกรอบ

ตัดกับสีพื้นของฉลาก 
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รายละเอียดท่ีตองแสดง ฉลากอาหาร หมายเหตุ 
ท่ีจําหนายตอ

ผูบริโภคหรือผู

ปรุงหรือผูแบง 

บรรจุ หรือ 

ผูจําหนาย 

อาหาร 

ท่ีมิใชจําหนาย 

โดยตรงตอ 

ผูบริโภคหรือ 

ผูแบงบรรจุ 

หรือผูปรุง 

หรือผูจําหนาย 

อาหาร (๑) 

ท่ีผลิต 

เพ่ือสงออก 

(๓) ชื่อและท่ีต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุหรือผูนําเขา หรือ

สํานักงานใหญแลวแตกรณ ีดังตอไปนี้ 

   (๓.๑) อาหารท่ีผลิตในประเทศ ใหแสดงชื่อและท่ีต้ังของผูผลิตหรือ 

ผูแบงบรรจุ หรือแสดงชื่อและท่ีต้ังของสํานักงานใหญของผูผลิตหรือ 

ผูแบงบรรจุก็ได โดยตองมีขอความดังตอไปนี้ กํากับไวดวย 

        (๓.๑.๑) ขอความวา “ผูผลิต” หรือ “ผลิตโดย” สําหรับกรณี

เปนผูผลิต 

        (๓.๑.๒) ขอความวา “ผูแบงบรรจุ” หรือ “แบงบรรจุโดย” 

สําหรับกรณีเปนผูแบงบรรจ ุ

        (๓.๑.๓) ขอความวา “สํานักงานใหญ” สําหรับกรณีเปนผูผลิต 

หรือผูแบงบรรจุท่ีประสงคจะแสดงชื่อและท่ีต้ังของสํานักงานใหญ 

   (๓.๒) อาหารนําเขาจากตางประเทศ ใหแสดงชื่อและท่ีต้ังของผู

นําเขาโดยมีขอความวา “ผูนําเขา” หรือ “นําเขาโดย” กํากับ และ

แสดงชื่อและประเทศของผูผลิตดวย 

 

   
(๓) 

     ₒ กําหนดขนาดความสูงของตัวอักษรสําหรับ ชื่อและท่ีต้ัง

ของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุหรือผูนําเขา หรือสํานักงานใหญตาม

ขอ ๑๔ (๓) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๖๗) 

พ.ศ. ๒๕๕๗ เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจ ุ

ดังนี้ 

     (๑) ไมนอยกวา ๑ มิลลิเมตร สําหรับฉลากท่ีมีพื้นท่ีไมเกิน 

๑๐๐ ตารางเซนติเมตร 

     (๒) ไมนอยกวา ๑.๕ มิลลิเมตร สําหรับฉลากท่ีมพีื้นท่ี

มากกวา ๑๐๐ ตารางเซนติเมตร ถึง ๒๕๐ ตารางเซนติเมตร 

     (๓) ไมนอยกวา ๒ มิลลิเมตร สําหรับฉลากท่ีมีพื้นท่ีมากกวา 

๒๕๐ ตารางเซนติเมตร 



37 
 

รายละเอียดท่ีตองแสดง ฉลากอาหาร หมายเหตุ 
ท่ีจําหนายตอ

ผูบริโภคหรือผู

ปรุงหรือผูแบง 

บรรจุ หรือ 

ผูจําหนาย 

อาหาร 

ท่ีมิใชจําหนาย 

โดยตรงตอ 

ผูบริโภคหรือ 

ผูแบงบรรจุ 

หรือผูปรุง 

หรือผูจําหนาย 

อาหาร (๑) 

ท่ีผลิต 

เพ่ือสงออก 

(๔) ปริมาณของอาหารเปนระบบเมตริก 

   (๔.๑) อาหารท่ีมีลักษณะเปนของแข็ง ใหแสดงน้ําหนักสุทธิ 

   (๔.๒) อาหารท่ีมีลักษณะเปนของเหลว ใหแสดงปริมาตรสุทธิ 

   (๔.๓) อาหารท่ีมีลักษณะคร่ึงแข็งคร่ึงเหลว หรือลักษณะอื่น    

อาจแสดงเปนน้าํหนักสุทธิหรือปริมาตรสุทธิก็ได 

   กรณีอาหารท่ีมีการกําหนดน้ําหนักเนื้ออาหารตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ใหแสดงปริมาณน้ําหนักเนื้ออาหาร ดวย 

        ₒ กําหนดขนาดความสูงของตัวอักษรสําหรับปริมาณของ

อาหารเปนระบบเมตริกตามขอ ๑๔ (๓) ของประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เร่ือง การแสดงฉลาก

ของอาหารในภาชนะบรรจ ุเชนเดียวกับการแสดงชื่อและท่ีต้ัง

ของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุหรือผูนําเขา หรือสํานักงานใหญ 

(๕) สวนประกอบท่ีสําคัญเปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณเรียง 

ตามลําดับปริมาณจากมากไปนอย เวนแต 

   (๕.๑) อาหารท่ีฉลากมีพืน้ท่ีท้ังแผนนอยกวา ๓๕ ตารางเซนติเมตร 

แตท้ังนี้จะตองมีขอความแสดงสวนประกอบท่ีสําคัญไวบนหีบหอของ

อาหารนั้น หรือ 

   (๕.๒) อาหารท่ีมีสวนประกอบเพียงอยางเดียวโดยไมนับรวมถึง

วัตถุเจือปนอาหารหรือวัตถุแตงกลิ่นรสท่ีเปนสวนผสม หรือ 

 

        ₒ กําหนดขนาดความสูงของตัวอักษรสําหรับสวนประกอบท่ี

สําคัญเปนรอยละของน้ําหนัก ตามขอ ๑๔ (๓) ของประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ 

เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุเชนเดียวกับการ

แสดงชื่อและท่ีต้ังของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุหรือผูนําเขา หรือ

สํานักงานใหญ 
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รายละเอียดท่ีตองแสดง ฉลากอาหาร หมายเหตุ 
ท่ีจําหนายตอ

ผูบริโภคหรือผู

ปรุงหรือผูแบง 

บรรจุ หรือ 

ผูจําหนาย 

อาหาร 

ท่ีมิใชจําหนาย 

โดยตรงตอ 

ผูบริโภคหรือ 

ผูแบงบรรจุ 

หรือผูปรุง 

หรือผูจําหนาย 

อาหาร (๑) 

ท่ีผลิต 

เพ่ือสงออก 

 

   (๕.๓) อาหารชนิดแหง หรือชนิดผง หรือชนิดเขมขน ท่ีตองเจือจาง

หรือทําละลายกอนบริโภคอาจเลือกแสดงสวนประกอบท่ีสําคัญของ

อาหารเปนรอยละของน้ําหนักโดยประมาณ หรือเมื่อเจือจางหรือทํา

ละลายตามวิธีปรุงเพื่อรับประทานตามท่ีแจงไวบนฉลาก อยางใด

อยางหนึ่ง หรือแสดงท้ังสองอยางก็ได 

    

(๖) ขอความวา “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : มี ……..….” กรณีมีการ

ใชเปนสวนประกอบของอาหาร หรือ “ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร : 

อาจม ี………….…” กรณีมีการปนเปอนในกระบวนการผลิต แลวแต

กรณ ี(ความท่ีเวนไวใหระบุประเภทหรือชนิดของสารกอภูมิแพหรือ

สารท่ีกอภาวะภูมิไวเกิน) 

   ประเภทหรือชนิดของอาหารตามวรรคหนึ่ง ซึ่งเปนสารกอภูมิแพ 

หรือสารท่ีกอภาวะภูมิไวเกิน ไดแก 

   (๖.๑) ธัญพืชท่ีมีสวนประกอบของกลูเตน ไดแก ขาวสาล ีไรน 

บารเลย โอต สเปลท หรือสายพันธุลูกผสมของธัญพชืดังกลาว และ

        ₒ กําหนดขนาดความสูงของตัวอักษรสําหรับขอมูลสําหรับผู

แพอาหารตามขอ ๑๔ (๓) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารใน

ภาชนะบรรจ ุเชนเดียวกับการแสดงชื่อและท่ีต้ังของผูผลิตหรือผู

แบงบรรจุหรือผูนําเขา หรือสํานักงานใหญ และสีของตัวอักษร

ตัดกับสีพื้นของฉลากขนาดตัวอักษรตองไมเล็กกวาขนาด

ตัวอักษรท่ีแสดงสวนประกอบและแสดงไวท่ีดานลางของการ

แสดงสวนประกอบ 
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รายละเอียดท่ีตองแสดง ฉลากอาหาร หมายเหตุ 
ท่ีจําหนายตอ
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บรรจุ หรือ 
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หรือผูจําหนาย 
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ท่ีผลิต 

เพ่ือสงออก 

ผลิตภัณฑจากธัญพืชท่ีมีสวนประกอบของกลูเตนดังกลาว 

   (๖.๒) สัตวน้ําท่ีมีเปลือกแข็ง เชน ปู กุง กั้ง ลอบเสตอร เปนตน 

และผลิตภัณฑจากสัตวน้ําท่ีมีเปลือกแข็ง 

   (๖.๓) ไข และผลิตภัณฑจากไข 

   (๖.๔) ปลา และผลิตภัณฑจากปลา 

   (๖.๕) ถ่ัวลิสง ถ่ัวเหลือง และผลิตภัณฑจากถ่ัวลสิง ถ่ัวเหลือง 

   (๖.๖) นม และผลิตภัณฑจากนม รวมถึงแลคโตส 

   (๖.๗) ถ่ัวท่ีมีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑจากถ่ัวท่ีมีเปลือกแข็ง เชน 

อัลมอนต วอลนัท พีแคน เปนตน  

   (๖.๘) ซัลไฟต ท่ีมีปริมาณมากกวาหรือเทากับ ๑๐ มิลลิกรัมตอ

กิโลกรัม 

   ท้ังนี้ความใน (๖) ไมรวมถึงอาหารท่ีมีสารกอภูมิแพหรือสารท่ีกอ

ภาวะภูมิไวเกินเปนสวนประกอบท่ีสําคัญ และมีการแสดงชื่ออาหารท่ี

ระบุชื่อสารกอภูมิแพหรือสารท่ีกอภาวะภูมิไวเกินไวชดัเจนแลว 

    

(๗) แสดงชื่อกลุมหนาท่ีของวัตถุเจือปนอาหารรวมกับชื่อเฉพาะ หรือ     
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รายละเอียดท่ีตองแสดง ฉลากอาหาร หมายเหตุ 
ท่ีจําหนายตอ

ผูบริโภคหรือผู

ปรุงหรือผูแบง 

บรรจุ หรือ 

ผูจําหนาย 

อาหาร 

ท่ีมิใชจําหนาย 

โดยตรงตอ 

ผูบริโภคหรือ 

ผูแบงบรรจุ 

หรือผูปรุง 

หรือผูจําหนาย 

อาหาร (๑) 

ท่ีผลิต 

เพ่ือสงออก 

แสดงชื่อกลุมหนาท่ีของวัตถุเจือปนอาหารรวมกับตัวเลขตาม 

International Numbering System: INS for Food Additives  

ถามีการใชหรือมีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบท่ีใชในการผลิต

อาหาร เปนสวนประกอบของอาหารในปริมาณท่ีเกิดผลตาม

วัตถุประสงคของการใชวัตถุเจือปนอาหาร และใหแสดงขอความ

ดังตอไปนี้ดวย แลวแตกรณี 

   (๗.๑) “สีธรรมชาติ” หรือ “สีสังเคราะห” ตามดวยชื่อเฉพาะ หรือ

ตัวเลขตาม International Numbering System: INS for Food 

Additives แลวแตกรณี 

   (๗.๒) ชื่อกลุมหนาท่ีตามดวยชื่อเฉพาะ สําหรับกรณีวัตถุปรุงแตง

รสอาหาร และวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาล 

    

(๘) ขอความวา “แตงกลิ่นธรรมชาติ” “แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ” 

“แตงกลิ่นสังเคราะห” “แตงรสธรรมชาติ” หรือ “แตงรสเลียน

ธรรมชาติ” ถามีการใชแลวแตกรณี 

    

(๙) แสดง วัน เดือนและป สําหรับอาหารท่ีมีอายุการเก็บไมเกิน ๙๐         ₒ กําหนดขนาดความสูงของตัวอักษรสําหรับขอความแสดง 
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รายละเอียดท่ีตองแสดง ฉลากอาหาร หมายเหตุ 
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บรรจุ หรือ 
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ท่ีผลิต 

เพ่ือสงออก 

วัน หรือแสดงวัน เดือนและป หรือเดือนและป สําหรับอาหารท่ีมีอายุ

การเก็บเกิน ๙๐ วัน โดยมีขอความวา “ควรบริโภคกอน” กํากับไว

ดวย 

   นอกจากการแสดงขอความตามวรรคหนึ่ง อาจกําหนดใหแสดง

ขอความ “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” ใหเปนไปตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขวาดวยเร่ืองอาหารนัน้ 

   การแสดงวัน เดือนและป หรือเดือนและป ใหแสดงเปน วัน เดือน

และป หรือ เดือนและปเรียงตามลําดับ ท้ังนี้อาจแสดง“เดือน”เปน

ตัวเลขหรือตัวอักษรก็ได 

   กรณีท่ีมีการแสดงไมเปนไปตามวรรคสาม ตองมีขอความหรือ

ตัวอักษรท่ีสื่อใหผูบริโภคเขาใจอยางชัดเจนถึงวิธีการแสดงขอความ

ดังกลาวกํากับไวดวย 

วัน เดือนและป ตามขอ ๑๔ (๓) ของประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เร่ือง การแสดงฉลาก 

ของอาหารในภาชนะบรรจ ุเชนเดียวกับการแสดงชื่อและท่ีต้ัง

ของผูผลิตหรือผูแบงบรรจุหรือผูนําเขา หรือสํานักงานใหญ 

     ₒ กรณีการแสดงขอความไวท่ีดานลางหรือสวนอืน่ ตองมี

ขอความท่ีฉลากท่ีสื่อไดชัดเจนวาจะดูวัน เดือนและป หรือเดือน

และปท่ีควรบริโภคกอน ไดท่ีใดและอาจแสดงขอความ “ควร

บริโภคกอน” กํากับวัน เดือนและป หรือเดือน และปท่ีผลิต 

หรือหมดอายุ หรือควรบริโภคกอนไวดวยอีกหรือไมก็ได 

     ₒ กรณีท่ีมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ืองอาหาร

ไดกําหนดใหแสดงขอความ เชน “ผลิต” “หมดอายุ” “ผลิต 

และหมดอายุ” ไวเปนการเฉพาะแลว ใหปฏิบัติตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ืองอาหารนั้น ๆ 

(๑๐) คําเตือน (ถามี)         ขอกําหนดเกี่ยวกับการแสดงคําเตือนมีกําหนดไวในประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขท่ีกําหนดไวเปนการเฉพาะ เชน อาหารท่ีมี
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รายละเอียดท่ีตองแสดง ฉลากอาหาร หมายเหตุ 
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ผูบริโภคหรือผู

ปรุงหรือผูแบง 

บรรจุ หรือ 

ผูจําหนาย 

อาหาร 

ท่ีมิใชจําหนาย 

โดยตรงตอ 
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ผูแบงบรรจุ 

หรือผูปรุง 

หรือผูจําหนาย 

อาหาร (๑) 

ท่ีผลิต 

เพ่ือสงออก 

สวนผสมของวานหางจระเข หรือใบแปะกวย หรือสารสกัดจาก

ใบแปะกวย หรือเปนผลิตภัณฑเสริมอาหารท่ีมีสวนประกอบท่ี 

กําหนดใหตองระบุคําเตือน เปนตน 

(๑๑) ขอแนะนําในการเก็บรักษา (ถามี)     

(๑๒) วิธีปรุงเพื่อรับประทาน (ถามี)     

(๑๓) วิธีการใชและขอความท่ีจําเปนสําหรับอาหารท่ีมุงหมายจะใช

กับทารกหรือเด็กออน หรือบุคคลกลุมใดโดยเฉพาะ 

    

(๑๔) ขอความท่ีกําหนดเพิ่มเติมตามบัญชีแนบทายประกาศ 

   ๑. เครื่องด่ืมที่ผสมกาเฟอีน แสดงขอความวา “หามด่ืมเกินวันละ 

๒ ขวด เพราะหัวใจจะสัน่ นอนไมหลับ เด็กและสตรีมีครรภไมควร

ด่ืม ผูปวยปรึกษาแพทยกอน” 

   ใชตัวอักษร เสนทึบสีแดง ขนาดความสูงไมนอยกวา ๒ 

มิลลิเมตร ในกรอบสี่เหลี่ยมพืน้ขาวสีของกรอบตัดกับสีของพื้น

ฉลาก 

   ๒. ไอศกรีม ท่ีมีการใชวัตถุเจือปนอาหารเพื่อชวยใหโครงสราง

ผลึกน้าํแข็ง มีความคงตัว แสดงขอความวา“ใช โปรตีนจับโครงสราง

น้ําแข็งชนิด เอช พี แอล ซี12” หรือ “ใช Ice Structuring Protein 

type III HPLC 12” และตองแสดงขอความท่ีสื่อใหผูบริโภคทราบ

   การแสดงสีของพื้นฉลากและสีของขอความในฉลากตองใชสีท่ี

ตัดกัน ซึ่งทําใหขอความท่ีระบุอานไดชัดเจน 
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โดยตรงตอ 
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ผูแบงบรรจุ 

หรือผูปรุง 

หรือผูจําหนาย 

อาหาร (๑) 

ท่ีผลิต 

เพ่ือสงออก 

ดวยวา หากตองการทราบรายละเอียดเพิ่มเติมเกี่ยวกับวัตถุเจือปน

อาหารดังกลาวใหระบุ หมายเลขโทรศัพท หรือเว็ปไซต ติดตอดวย 

(๑๕) ขอความท่ีตองมีสําหรับอาหารท่ีมีประกาศกระทรวง

สาธารณสุขกําหนด 

   เชน นมดัดแปลงสําหรับทารก ตองมีขอความ ดังตอไปนี้ 

   (ก) ขอความวา “สิ่งสําคัญท่ีควรทราบ 

      - นมแมเปนอาหารท่ีดีท่ีสุดสําหรับทารก เพราะมีคุณคา

ทางโภชนาการครบถวน 

      - นมดัดแปลงสําหรับทารก ควรใชตามคําแนะนาํของ

แพทยพยาบาล หรือนักโภชนาการ 

      - การเตรียมหรือใชสวนผสมไมถูกตองจะเปนอันตรายตอ

ทารก” ท้ังนี้การแสดงขอความท้ัง ๓ ขอความใหเรียงกันลงมา 

โดยอยูในกรอบเดียวกัน สีของตัวอักษรตัดกับสีพื้นของกรอบ 

เฉพาะขอความแรกใหแสดงดวยตัวอักษรหนาทึบ เห็นไดชัดเจน 

   (ข) ขอความแสดงวิธีใชหรือตารางแนะนําการเลี้ยงประจําวัน 

   (ค) ขอความวา “ไมควรเติมน้ําตาล น้ําผึ้ง หรือวัตถุใหความ

หวานใด ๆ อีก เพราะอาจทําใหทารกและเด็กเล็กฟนผุและเปน
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รายละเอียดท่ีตองแสดง ฉลากอาหาร หมายเหตุ 
ท่ีจําหนายตอ

ผูบริโภคหรือผู

ปรุงหรือผูแบง 

บรรจุ หรือ 

ผูจําหนาย 

อาหาร 

ท่ีมิใชจําหนาย 

โดยตรงตอ 

ผูบริโภคหรือ 

ผูแบงบรรจุ 

หรือผูปรุง 

หรือผูจําหนาย 

อาหาร (๑) 

ท่ีผลิต 

เพ่ือสงออก 

โรคอวนได” ดวยตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา ๒ มิลลิเมตร ท่ีอาน

ไดชัดเจนในบริเวณเดียวกับขอความคําเตือนอื่น ๆ 
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บัญชีหมายเลข ๒ 

แนบทายประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง คําช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี ๓๖๗) 

พ.ศ. ๒๕๕๗ เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

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

 

คําอธิบายเก่ียวกับการแสดงปริมาณของอาหารเปนระบบเมตริก 

ระบบเมตริก คือ หนวยวัดความยาวเปน มิลลิเมตร เมตร กิโลเมตร หนวยวัดน้ําหนักเปนกรัม 

กิโลกรัม หนวยวัดอุณหภูมิเปน องศาเซลเซียส ตัวอยางหนวยตวงความจุและหนวยวัดน้ําหนัก 

หนวยตวงความจุระบบเมตริก หนวยวัดน้ําหนักระบบเมตริก 

๑๐ มิลลิลิตร 

๑๐ เซนติลิตร 

๑๐ เดซิลิตร 

๑๐ ลิตร 

๑๐ เดคาลิตร 

๑๐ เฮกโตลิตร 

= 

= 

= 

= 

= 

= 

๑ เซนติลิตร 

๑ เดซิลิตร 

๑ ลิตร 

๑ เดคาลิตร 

๑ เฮกโตลิตร 

๑ กิโลลิตร 

๑๐ มิลลิกรัม 

๑๐ เซนติกรัม 

๑๐ เดซิกรัม 

๑๐ เดคากรัม 

๑๐ เฮกโตกรัม 

๑,๐๐๐ กิโลกรัม 

= 

= 

= 

= 

= 

= 

๑ เซนติกรัม 

๑ เดซิกรัม 

๑ กรัม 

๑ เฮกโตกรัม 

๑ กิโลกรัม 

๑ เมตริกตันหรือตัน 

 

การแสดงปริมาณของอาหารเปนระบบเมตริก เชน แสดงเปน กรัม (ก.) หรือ กิโลกรัม (กก.) 

หรือ มิลลิลิตร (มล.) หรือ ลิตร (ล.) หรือ เดซิลิตร (ดล.) อาจแสดงเปนภาษาอังกฤษรวมดวยก็ได เชน gram 

(g.) หรือ Kilogram (kg) หรือ milliliter (ml) หรือ Liter (l) หรือ Deciliter (dl) เปนตน 

 

ตัวอยางการแสดงปริมาตรสุทธิ และน้ําหนักสุทธิ 

กรณีจําหนายตอผูบริโภค (ตอหนวยภาชนะบรรจุ) 

- ปริมาตรสุทธิ ๑๐๐ มิลลิลิตร (Net volume ๑๐๐ ml) 

- ปริมาตรสุทธิ ๑ ลิตร (Net content ๑ Liter) 

- น้ําหนักสุทธิ ๓๐๐ กรัม (Net weight ๓๐๐ g.) 

- น้ําหนักสุทธิ ๕๐๐ กรัม (๖๐ แคปซูล) 

กรณีจําหนายตอผูบริโภค (ภาชนะบรรจุยอยในภาชนะบรรจุใหญ) 

- น้ําหนักสุทธิ ๑๑๕ กรัม (๔๖ เม็ด) 

- น้ําหนักสุทธิ ๓๐๐ กรัม (๕๐ ซอง) 

- น้ําหนักสุทธิ ๓๐๐ กรัม (๖ กรัม X ๕๐ ซอง) (Net weight ๓๐๐ g. (๖ g.X ๕๐  

  sticks)) 
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- น้ําหนักสุทธิ ๖ กรัม X ๕๐ ซอง (Net weight ๖ g.X ๕๐ sticks) 

- ปริมาตรสุทธิ ๒๕๐ มิลลิลิตร X ๑๒ กลอง (Net content ๒๕๐ ml X ๑๒  

   boxes) 
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บัญชีหมายเลข ๓ 

แนบทายประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง คําช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

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

คําอธิบายการแสดงวัตถุเจือปนอาหาร 

ตามขอ ๔ (๗) กําหนดใหตอง แสดงช่ือกลุมหนาท่ีของวัตถุเจือปนอาหารรวมกับช่ือเฉพาะ 

หรือแสดงช่ือกลุมหนาท่ีของวัตถุเจือปนอาหารรวมกับตัวเลขตาม International Numbering System: INS 

for Food Additives ถามีการใชหรือมีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตอาหาร เปน

สวนประกอบของอาหารในปริมาณท่ีเกิดผลตามวัตถุประสงคของการใชวัตถุเจือปนอาหาร และกําหนดใหตอง

แสดงขอความวา “สีธรรมชาติ” หรือ “สีสังเคราะห” ตามดวยช่ือเฉพาะ หรือตัวเลขตาม International 

Numbering System: INS for Food Additives แลวแตกรณี และแสดงช่ือกลุมหนาท่ีตามดวยช่ือเฉพาะ 

สําหรับกรณีวัตถุปรุงแตงรสอาหาร และวัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาล 

 

ตัวอยางการแสดงวัตถุเจือปนอาหารบนฉลากอาหาร 

แบบท่ี ๑ แสดงช่ือกลุมหนาท่ีของวัตถุเจือปนอาหารรวมกับช่ือเฉพาะ 

 - สารปองกันการเกิดออกซิเดช่ัน (บิวทิล ไฮดรอกซี โทลูอีน) สีธรรมชาติ (INS 160 a (ii)) 

 - วัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาล (แอสปาแตม), สีธรรมชาติ (สารสกัดจากเปลือกองุน) 

 - วัตถุปรุงแตงรสอาหาร (โมโนโซเดียมกลูตาเมต, ไดโซเดียม ๕ ไรโบนิวคลีโอไทด) 

 

แบบท่ี ๒ แสดงช่ือกลุมหนาท่ีของวัตถุเจือปนอาหารรวมกับตัวเลขตาม International Numbering System: 

INS for Food Additives 

 - สารปองกันการเกิดออกซิเดช่ัน (INS 321) สีธรรมชาติ (INS 160 a (ii)) 

 - วัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาล (แอสปาแตม), สีธรรมชาติ (INS 163 (ii)) 

การแสดงวัตถุเจือปนอาหารในอาหารท่ีมีสวนประกอบหลายชนิด อาจแสดงวัตถุเจือปน

อาหารตอทายจากสวนประกอบแตละชนิดหรืออาจแสดงรวมไวทายสุดของสวนประกอบท้ังหมด เชน 

- น้ําตาล 50 % ครีมเทียม 40 % (อิมัลซิไฟเออร (INS 322 (i) INS 340(ii) INS 451(i) 

INS452 (i) INS471) สารปองกันการจับตัวเปนกอน (INS 551), ผงโกโก 10 % (อิมัลซิไฟเออร (INS 322 (i)) 

สารปองกันการจับตัวเปนกอน (INS 552) สารกันรา (INS 280) 

- น้ําตาล 50 % ครีมเทียม 40 % ผงโกโก 10 % (อิมัลซิไฟเออร (INS 322 (i), INS 340(ii), 

INS 451(i), INS 542 (i), INS 471), สารปองกันการจับตัวเปนกอน (INS 551, INS 552), สารกันรา (INS 

280)) 
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การแบงกลุมวัตถุเจือปนอาหารตามหนาท่ีดานเทคโนโลยี (Function of Food Additives) 

โคเด็กซไดจัดทําเอกสาร Codex Class Names and the International Numbering System for 

Food Additives CAC/GL 36-1989 ซึ่งไดมีการอธิบายความในสวนท่ีเกี่ยวของกับวัตถุเจือปนอาหาร โดย

แบงกลุมวัตถุเจือปนอาหารตามหนาท่ีดานเทคโนโลยี ๒๗ กลุม ดังนี ้

๑. สารควบคุมความเปนกรด (Acidity regulator) 

๒. สารปองกันการจับเปนกอน (Anticaking agent) 

๓. สารปองกันการเกิดฟอง (Antifoaming agent) 

๔. สารปองกันการเกิดออกซิเดช่ัน (Antioxidant) 

๕. สารฟอกสี (Bleaching agent) 

๖. สารเพิ่มปริมาณ (Bulking agent) 

๗. สารใหกาซคารบอนไดออกไซด (Carbonating agent) 

๘. สารชวยทําละลาย หรือชวยพา (Carrier) 

๙. สี (Colour) 

๑๐. สารคงสภาพของสี (Colour retention agent) 

๑๑. อิมัลซิไฟเออร (Emulsifier) 

๑๒. เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค (Emulsifying salt) 

๑๓. สารทําใหแนน (Firming agent) 

๑๔. วัตถุปรุงแตงรสอาหาร (Flavour enhancer) 

๑๕. สารปรับปรุงคุณภาพแปง (Flour treatment agent) 

๑๖. สารทําใหเกิดฟอง (Foaming agent) 

๑๗. สารทําใหเกิดเจล (Gelling agent) 

๑๘. สารเคลือบผิว (Glazing agent) 

๑๙. สารทําใหเกิดความชุมช้ืน (Humectant) 

๒๐. กาซท่ีชวยในการเก็บรักษาอาหาร (Packaging gas) 

๒๑. สารกันเสีย หรือวัตถุกันเสีย (Preservative) 

๒๒. กาซท่ีใชขับดัน (Propellant) 

๒๓. สารชวยใหฟู (Raising agent) 

๒๔. สารชวยจับอนุมูลโลหะ (Sequestrant) 

๒๕. สารทําใหคงตัว (Stabilizer) 

๒๖. วัตถุท่ีใหความหวานแทนน้ําตาล (Sweetener) 

๒๗. สารใหความขนเหนียว (Thickner) 
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ท้ังนี้สามารถดาวนโหลดขอมูลเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหารเพื่อประกอบการจัดทําฉลากอาหาร

ในสวนของการแสดงช่ือกลุมหนาท่ีและช่ือเฉพาะไดตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาวาดวย

เรื่องขอกําหนดการใชวัตถุเจือปนอาหาร และตามเอกสารขอกําหนดการใชวัตถุเจือปนอาหารตามมาตรฐาน

ท่ัวไปสําหรับวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซไดท่ี URL ดังนี ้

- ขอมูลกฎหมายท่ีเกี่ยวของกับวัตถุเจือปนอาหาร 

http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_๕๔/Food%๒๐Additives.php 

- ขอกําหนดการใชวัตถุเจือปนอาหารตามมาตรฐานท่ัวไปสําหรับวัตถุเจือปนอาหารของ     

โคเด็กซ (General Standard for Food Additive: GSFA ๒๐๑๒) 

http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_๕๔/data/tradermain/GSFA%

๒๐๒๐๑๒.pdf 

- ขอกําหนดการใชวัตถุเจือปนอาหารตามมาตรฐานท่ัวไปสําหรับวัตถุเจือปนอาหารของ     

โคเด็กซ (General Standard for Food Additive: GSFA ๒๐๑๓) 

http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_๕๔/data/news/๒๕๕๖/

๕๖๐๙๐๒/Update%๒๐GSFA%๒๐๒๐๑๓.pdf 
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บัญชีหมายเลข ๔ 

แนบทายประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง คําช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

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

คําอธิบายการแสดงวัน เดือน และปที่ควรบริโภคกอน 

การแสดงอายุการเก็บรักษา ใหแสดงขอความ “ควรบริโภคกอน” ดังนี้ 

๑. อาหารท่ีมีอายุการเก็บรักษาไมเกิน ๙๐ วัน ใหแสดง “วัน เดือน และป” 

๒. อาหารท่ีมีอายุการเก็บรักษาเกิน ๙๐ วัน ใหแสดง “วัน เดือน และป” หรือ “เดือน และป” 

นอกจากการแสดงขอความตามวรรคหนึ่ง อาจกําหนดใหแสดงขอความ “ผลิต” หรือ “หมดอายุ” ใหเปนไป

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยอาหารนั้น 

การแสดงวัน เดือนและป หรือเดือนและป ใหแสดงเปน วัน เดือนและป หรือ เดือนและป เรียงตามลําดับ 

ท้ังนี้อาจแสดง“เดือน”เปนตัวเลขหรือตัวอักษรก็ได 

กรณีท่ีมีการแสดงไมเปนไปตามวรรคสาม ตองมีขอความหรือตัวอักษรท่ีสื่อใหผูบริโภคเขาใจอยางชัดเจนถึง

วิธีการแสดงขอความดังกลาวกํากับไวดวย 

 

ตัวอยางการแสดงวัน เดือนและปที่ควรบริโภคกอน 

กรณีอาหารที่มีอายุการเก็บรักษาเกิน ๙๐ วัน หรืออายุการเก็บรักษาไมเกิน ๙๐ วัน 

 ควรบริโภคกอน ๓๑ มี.ค. ๒๕๕๗ 

 ควรบริโภคกอน ๓๑ มีนาคม ๒๕๕๗ 

 ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป) ๓๑-๐๓-๒๕๕๗ หรือ (วัน เดือน ป) ๓๑/๐๓/๒๕๕๗ หรือ 

   (วัน เดือน ป) ๓๑.๐๓.๒๕๕๗ 

 ควรบริโภคกอน ๓๑-๐๓-๕๗ หรือ ๓๑/๐๓/๕๗ หรือ ๓๑.๐๓.๕๗ 

 ควรบริโภคกอน ๓๑-๐๓-๑๔ (วัน เดือน ป) หรือ ๓๑/๐๓/๑๔ (วัน เดือน ป) หรือ 

   ๓๑.๐๓.๒๕๑๔ (วัน เดือน ป) 

 ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป) โปรดดูบริเวณขางใตภาชนะ โดยตองแสดงวันเดือนปบริเวณท่ี 

   ระบุไว เชน ๓๑-๐๓-๑๔ หรือ ๓๑/๐๓/๑๔ หรือ ๓๑.๐๓.๒๕๑๔ 

 ควรบริโภคกอน (ป เดือน วัน) ๒๐๑๔-๐๓-๓๑ หรือ (ป เดือน วัน) ๒๐๑๔/๐๓/๓๑ หรือ 

  (ป เดือน วัน) ๒๐๑๔.๐๓. ๓๑ 

กรณีอาหารที่มีอายุการเก็บรักษาเกิน ๙๐ วัน 

 ควรบริโภคกอน มี.ค. ๕๘ 

 ควรบริโภคกอน มีนาคม ๒๕๕๘ 

 ควรบริโภคกอน (เดือน ป) ๐๓-๕๘ หรือ ๐๓/๕๘ หรือ ๐๓.๕๘ 

 ควรบริโภคกอน (เดือน ป) ๐๓-๒๕๕๘ หรือ ๐๓/๒๕๕๘ หรือ ๐๓.๒๕๕๘ 

 ควรบริโภคกอน ๐๓-๑๔ (เดือน ป) หรือ ๐๓/๑๔ (เดือน ป) หรือ ๐๓.๒๕๑๔ (เดือน ป) 
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 ควรบริโภคกอน (เดือน ป) โปรดดูบริเวณขางใตภาชนะ เชน ๐๓-๑๔ หรือ ๐๓/๑๔ หรือ     

   ๐๓.๒๕๑๔ 

 ควรบริโภคกอน (ป เดือน) ๒๐๑๔-๐๓ หรือ ๒๐๑๔/๐๓ หรือ ๒๐๑๔.๐๓ 

หมายเหตุ 

     ท้ังนี้สามารถแสดงภาษาอื่นรวมดวยก็ได เชน Best before เปนตน 

     - ตัวเลขท่ีใชอาจแสดงเปนเลขอารบิกหรือเลขไทย 

     - การแสดงเดือน อาจแสดง ตัวเลข ๒ หลัก หรือตัวอักษรเต็ม หรือ ตัวอักษรยอ เชน ๐๖ หรือ มิถุนายน  

       หรือ มิ.ย. 

     - การแสดงป อาจแสดง เปนคริสตศักราช หรือพทุธศักราช โดยแสดงเปนตัวเลข ๔ หลัก หรือ ๒ หลัก 

       เชน พ.ศ. ๒๕๕๗ หรือ ๕๗ ค.ศ. ๒๐๑๔ หรือ ๑๔__ 
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บัญชีหมายเลข ๕ 

แนบทายประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง คําช้ีแจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

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

คําอธิบายขอจํากัดในการแสดงขอความกลาวอางเก่ียวกับสารหรือสวนประกอบอื่นใดในอาหาร 

(๑) ไมใชกับอาหารท่ีมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดหามใช หรืออาหารท่ีโดย

ธรรมชาติของอาหารนั้นไมมีสารนั้น หรืออาหารท่ีในกระบวนการผลิตไมมีสารนั้นเกิดข้ึน 

     - อาหารท่ีมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดหามใช เชน หามใชขอความวา “ไมมี

วัตถุกันเสีย” กับนมดัดแปลงสําหรับทารก เนื่องจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี ๑๕๖ (พ.ศ.๒๕๓๗) 

เรื่อง นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก หามใชวัตถุกันเสีย    

เปนตน 

   - อาหารท่ีโดยธรรมชาติของอาหารนั้นไมมีสารนั้น เชน หามใชขอความวา “น้ําปราศจาก

โคเลสเตอรอล” เนื่องจากน้ําปราศจากโคเลสเตอรอล เปนตน 

   - อาหารท่ีในกระบวนการผลิตไมมีสารนั้นเกิดข้ึน เชน หามใชขอความวา “น้ําหวาน

ปราศจากไขมันทรานส” เนื่องจากกระบวนการผลิตน้ําหวานไมทําใหเกิดไขมันทรานส เปนตน 

(๒) ไมเปนวัตถุท่ีหามใชในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เชน หามใชขอความวา 

“ลูกช้ินปลอดสารบอแรกซ” เนื่องจากกําหนดเปนวัตถุหามใชในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับท่ี ๑๕๑ (พ.ศ.๒๕๓๖) เรื่อง กําหนดวัตถุท่ีหามใชในอาหาร 

(๓) ไมกอใหเกิดความเขาใจผิดในผลิตภัณฑ เชน หามใชช่ือ “ปลาดอรรี่” กับ “ปลาสวาย

เวียดนาม” ท่ีมีช่ือวิทยาศาสตรวา Pangasius Hypophthalmus เนื่องจากทําใหผูบริโภคเขาใจผิดวาเปน

ปลาดอรรี่ หรือ "จอหน ดอรรี่" (John Dory) ท่ีมีช่ือวิทยาศาสตรวา Zenopsis conchifera ท่ีเปนปลาใน

ทะเลลึกมหาสมุทรแอตแลนติกและทะเลเมดิเตอรเรเนียน เปนตน 
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มาตรฐานการผลิต ตามขอกําหนดของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 

 

การผลิตอาหารสําหรับสถานท่ีผลิตท่ีไมเขาขายโรงงาน คือ ใชอุปกรณหรือ

เครื่องจักรตํ่ากวา 5 แรงมา หรือคนงานนอยกวา 7 คน จะตองปฏิบัติตามมาตรฐานการผลิตเพื่อใหถูก

สุขลักษณะตาม ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 342) พ.ศ. 2555 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช

ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพรอมจําหนาย 

การผลิตอาหารจะตองมีการกําหนด วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และเก็บรักษาอาหาร

ซึ่งการดําเนินการดังกลาวนั้นจะตองคํานึงถึงส่ิงตางๆ ตอไปนี้ 

ลําดับ หัวขอ เนื้อหา 

1 สถานท่ีต้ังและ

อาคารผลิต 

1.1 สถานท่ีต้ังตัวอาคารและท่ีใกลเคียง ตองอยูในท่ีท่ีจะไมทําใหอาหารท่ีผลิต

เกิดการปนเปอนไดงาย โดย 

 1.1.1 สถานท่ีต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมีการ

สะสมส่ิงท่ีไมใชแลว หรือส่ิงปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและ

แมลงรวมท้ังเช้ือโรคตางๆ ข้ึนได 

 1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุนมากผิดปกติ 

 1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ 

 1.1.4 บริเวณพื้นท่ีต้ังตัวอาคารไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก และมีทอระบาย

น้ําเพื่อใหไหลลงสูทางระบายน้ําสาธารณะในกรณีท่ีสถานท่ีต้ังตัว

อาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูติดกับบริเวณท่ีมีสภาพไมเหมาะสม หรือไม

เปนไปตามขอ 1.1.1-1.1.4 ตองมีกรรมวิธีท่ีมีประสิทธิภาพในการ

ปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของ

การปนเปอนอื่น ๆ ดวย 

1.2 อาคารผลิตหรือบริเวณผลิตมีการรักษาความสะอาดและรักษาใหอยูใน

สภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 

1.2.1 มีการจัดการและรักษาสภาพแวดลอมในอาคารหรือบริเวณผลิตใหมี

ความเปนระเบียบ ถูกสุขลักษณะ เปนระเบียบ ไมมีส่ิงของท่ีใชแลว 

และไมเกิดการปนเปอนสูผลิตภัณฑ สะดวกและเหมาะในการ

ปฏิบัติงาน 

1.2.2 ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวน ไมปะปนกับท่ีอยูอาศัย 

1.2.3 จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศท่ีเหมาะสม เพียงพอตาม

ความเหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต 
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ลําดับ หัวขอ เนื้อหา 

1.2.4 มีทอหรือทางระบายน้ํา รองรับน้ําท้ิงจากกระบวนการผลิต เพื่อให

ไหลลงสูทางระบายน้ําสาธารณะ 

1.2.5 ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาสูอาคารหรือบริเวณ

ผลิต หรือสัมผัสอาหาร 

2 เครื่องมือและ

อุปกรณท่ีใชในการ

ผลิต 

2.1 การออกแบบเครื่องมือและอุปกรณท่ีใชเหมาะสมและคํานึงการปนเปอนท่ี

อาจจเกิดข้ึน รวมท้ังสามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือ อุปกรณ และ

บริเวณท่ีต้ังไดงายและท่ัวถึง 

2.2 ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตท่ีสัมผัสกับอาหาร ตองทําจากวัสดุท่ีไมทํา

ปฏิกิริยากับอาหาร อันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค และงายตอการทํา

ความสะอาด 

2.3 โตะหรือพื้นผิวท่ีเกี่ยวของกับกระบวนการผลิตในสวนท่ีสัมผัสกับอาหาร 

ตองทําดวยวัสดุท่ีไมเกิดสนิม ทําความสะอาดงาย ไมทําใหเกิดปฏิกิริยาท่ี

อาจเปนอันตรายตอผูบริโภค โดยต้ังอยูในตําแหนงท่ีทําความสะอาดงาย มี

ความสูงเหมาะสมในการปฏิบัติงานหรือมีมาตรการปองกันการปนเปอนท่ี

อาจเกิดข้ึนได  

3 การควบคุม

กระบวนการผลิต 

3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการคัดเลือกใหอยูในสภาพท่ี

สะอาด มีคุณภาพดี เหมาะสําหรับใชในการผลิตอาหารสําหรับบริโภค ตอง

ลางหรือทําความสะอาดตามความจําเปนเพื่อขจัดส่ิงสกปรก หรือส่ิง

ปนเปอนท่ีอาจติดหรือปนมากับวัตถุนั้นๆ และตองเก็บรักษาวัตถุดิบภายใต

สภาวะท่ีปองกันการปนเปอนไดโดยมีการเส่ือมสลายนอยท่ีสุด และมีการ

หมุนเวียน สตอกของวัตถุดิบและสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ และ

หากมีการใชวัตถุเจือปนอาหารตองเปนไปตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 

3.2 การดําเนินการระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินการขนยายวัตถุดิบ 

สวนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ ในลักษณะท่ีไมเกิดการปนเปอน 

3.3 ผูผลิตมีข้ันตอนและวิธีการในการควบคุมกระบวนการผลิตเปนไปตาม

ขอกําหนดหรือตามความเหมาะสมของกระบวนการผลิตนั้นๆ อยาง

เครงครัด 

3.4 น้ําท่ีใชในกระบวนการผลิตท่ีสัมผัสกับอาหารตองเปนน้ําสะอาด บริโภคได 

มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ําบริโภค และ

การนําไปใชในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 
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3.5 น้ําแข็งใชในกระบวนการผลิตท่ีสัมผัสกับอาหาร สะอาด มีคุณภาพ

มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ําแข็ง และการนําไปใช

ในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 

3.6 การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑอาหาร ตองปองกัน

การปนเปอนและปองกันการเส่ือมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุดวย 

4 การสุขาภิบาล 4.1 น้ําท่ีใชภายในสถานท่ีผลิต ตองเปนน้ําสะอาดและจัดใหมีการปรับคุณภาพ

น้ําตามทีจําเปน 

4.2 จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยท่ีมีฝาปดในจํานวนท่ีเพียงพอ และมี

ระบบกําจัดขยะมูลฝอยท่ีเหมาะสม 

4.3 จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน 

และตองถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณในการลางมืออยางครบถวน ใชงานได 

สะอาดและตองแยกตางหากจากบริเวณผลิต หรือไมเปดสูบริเวณผลิต

โดยตรง 

4.4 จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตใหเพียงพอ ใชงานได สะอาด และมี

อุปกรณลางมืออยางครบถวน 

4.5 มีวิธีการจัดการระบายน้ําท้ิงและส่ิงโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ เหมาะสม 

5 การบํารุงรักษาและ 

ทําความสะอาด 

5.1 ตัวอาคารสถานท่ีผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพท่ีสะอาด

ถูกสุขลักษณะอยางสม่ําเสมอ 

5.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณการผลิต มีการทําความสะอาดอยาง

สม่ําเสมอ และอยูในสภาพท่ีใชงานได 

5.3 การเก็บรักษาสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอื่นๆท่ีเกี่ยวของกับการ

รักษาสุขลักษณะ จะตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภัยและมีปายแสดงช่ือ 

6 บุคลากรและ

สุขลักษณะ 

ผูปฏิบัติงาน 

6.1 ผูปฏิบัติงานในบริเวณท่ีผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามท่ี

กําหนดโดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจกอใหเกิดการปนเปอนของ

ผลิตภัณฑ 

6.2 ผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะท่ีดําเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับ

อาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใดสวนหนึ่งของพืน้ท่ีผิวท่ีสัมผัส

กับอาหาร ตอง 

6.2.1 สวมเส้ือผาท่ีสะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน กรณีท่ีใชเส้ือ

คลุมก็ตองสะอาด 

6.2.2 มีมาตรการในการจัดการรองเทาท่ีใชในการผลิตท่ีเหมาะสม เชน
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เปล่ียนใชรองเทาเฉพาะบริเวณ หรือจุมรองเทาในน้ํายาฆาเช้ือโรคเขาสู

บริเวณผลิตเพื่อปองกันการปนเปอนสูผลิตภัณฑ 

6.2.3 ไมสวมเครื่องประดับตางๆขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือ

และเล็บใหสะอาดอยูเสมอ 

6.2.4 ดูแลรักษามือและเล็บใหสะอาด และลางมือใหสะอาดทุกครั้งท้ังกอน

เริ่มปฏิบัติงานและหลังการปนเปอน 

6.2.5 สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย 

6.3 แสดงคําเตือน หามหรือปองกันมิใหบุคคลใดแสดงพฤติกรรมอันนารังเกียจ

ในการผลิตอาหาร เชน สูบบุหรี่ บวนน้ําลาย เปนตน 

6.4 ผูท่ีไมเกี่ยวของกับการผลิต ปฏิบัติตามขอ 6.1-6.2 เมื่ออยูในบริเวณผลิต 
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การผลิตอาหารสําหรับสถานท่ีผลิตท่ีเขาขายโรงงาน คือ ใชอุปกรณหรือเครื่องจักรต้ังแต 5 แรงมา 

หรือคนงานต้ังแต 7 คน จะตองปฏิบัติตามมาตรฐานการผลิตเพื่อใหถูกสุขลักษณะตาม ประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับท่ี 193) พ.ศ. 2543 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษา

อาหาร 

ซึ่งตองปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ตาม

หลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะท่ัวไป การผลิตอาหารจะตองมีการกําหนดวิธีการผลิต 

เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ซึ่งการดําเนินการดังกลาวนั้นจะตองคํานึงถึงส่ิงตาง ๆ 

ดังตอไปนี้ 

ลําดับ หัวขอ เนื้อหา 

1 สถานท่ีต้ังและ

อาคารผลิต 

1.1 สถานท่ีต้ังตัวอาคารและท่ีใกลเคียง ตองอยูในท่ีท่ีจะไมทําใหอาหารท่ีผลิต

เกิดการปนเปอนไดงาย โดย 

1.1.1 สถานท่ีต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมีการ

สะสมส่ิงท่ีไมใชแลว หรือส่ิงปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตว

และแมลง รวมท้ังเช้ือโรคตาง ๆ ข้ึนได 

1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุนมากผิดปกติ 

1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ 

1.1.4 บริเวณพื้นท่ีต้ังตัวอาคารไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก และมีทอระบาย

น้ําเพื่อใหไหลลงสูทางระบายน้ําสาธารณะในกรณีท่ีสถานท่ีต้ังตัว

อาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูติดกับบริเวณท่ีมีสภาพไมเหมาะสม 

หรือไมเปนไปตามขอ 1.1.1-1.1.4 ตองมีกรรมวิธท่ีีมีประสิทธิภาพใน

การปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค ตลอดจนฝุนผงและ

สาเหตุของการปนเปอนอื่น ๆ ดวย 

1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะท่ีงาย

แกการทะนุบํารุงสภาพ รักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน 

โดย 

1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานท่ีผลิต ตองกอสรางดวยวัสดุ

ท่ีคงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดี

ตลอดเวลา 
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1.2.2 ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวน ไมปะปนกับท่ีอยูอาศัย 

1.2.3 ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาในบริเวณอาคารผลิต 

1.2.4 จัดใหมีพื้นท่ีเพียงพอท่ีจะติดต้ังเครื่องมือและอุปกรณท่ีใชในการผลิต

ใหเปนไปตามสายงานการผลิตอาหารแตละประเภทและแบงแยก

พื้นท่ีการผลิตเปนสัดสวนเพื่อปองกันการปนเปอนอันอาจเกิดข้ึนกับ

อาหารท่ีผลิตข้ึน 

1.2.5 ไมมีส่ิงของท่ีไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 

1.2.6 จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศท่ีเหมาะสมเพียงพอสําหรับ

การปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต 

2 เครื่องมือและ

อุปกรณท่ีใชในการ

ผลิต 

2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตท่ีสัมผัสกับอาหาร ตองทําจากวัสดุท่ีไมทํา

ปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค 

2.2 โตะท่ีเกี่ยวของกับกระบวนการผลิตในสวนท่ีสัมผัสกับอาหาร ตองทําดวย

วัสดุท่ีไมเกิดสนิม ทําความสะอาดงาย และไมทําใหเกิดปฏิกิริยาท่ีอาจเปน

อันตรายแกสุขภาพของผูบริโภค โดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอใน

การปฏิบัติงาน 

2.3 การออกแบบติดต้ังเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณท่ีใชเหมาะสมและ

คํานึงถึงการปนเปอนท่ีอาจจะเกิดข้ึน รวมท้ังสามารถทําความสะอาด

ตัวเครื่องมือ เครื่องจักร และบริเวณท่ีต้ังไดงายและท่ัวถึง 

2.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองเพียงพอตอการ

ปฏิบัติงาน 

3 การควบคุม

กระบวนการผลิต 

3.1 การดําเนินการทุกข้ันตอนจะตองมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลท่ีดีต้ังแต

การตรวจรับวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร การขนยาย การ

จัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร และการขนสง 

3.1.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการคัดเลือกใหอยูใน

สภาพท่ีสะอาด มีคุณภาพดี เหมาะสําหรับใชในการผลิตอาหาร

สําหรับบริโภค ตองลางหรือทําความสะอาดตามความจําเปนเพื่อขจัด

ส่ิงสกปรก หรือส่ิงปนเปอนท่ีอาจติดหรือปนมากับวัตถุนั้น ๆและตอง

เก็บรักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะท่ีปองกันการปนเปอนไดโดยมีการ

เส่ือมสลายนอยท่ีสุด และมีการหมุนเวียนสตอกของวัตถุดิบและ

สวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ 

3.1.2 ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะท่ีใชในการขนถายวัตถุดิบและ
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สวนผสมในการผลิตอาหาร ตลอดจนเครื่องมือท่ีใชในการนี้ตองอยูใน

สภาพท่ีเหมาะสมและไมทําใหเกิดการปนเปอนกับอาหารในระหวาง

การผลิต 

3.1.3 น้ําแข็งและไอน้ําท่ีใชในกระบวนการผลิตท่ีสัมผัสกับอาหาร ตองมี

คุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องน้ําแข็ง

และน้ําบริโภค และการนําไปใชในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 

3.1.4 น้ําท่ีใชในกระบวนการผลิตอาหาร ตองเปนน้ําสะอาดบริโภคได มี

คุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ําบริโภค 

และการนําไปใชในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 

3.1.5 การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑอาหาร ตอง

ปองกันการปนเปอนและปองกนัการเส่ือมสลายของอาหารและ

ภาชนะบรรจุดวย 

3.1.6 การดําเนินการควบคุมกระบวนการผลิตท้ังหมด ใหอยูภายใตสภาวะท่ี

เหมาะสม 

3.2 จัดทําบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปนี ้

3.2.1 ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ 

3.2.2 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวันเดือนปท่ีผลิตโดยให

เก็บบันทึกและรายงานไวอยางนอย 2 ป 

 

 

4 การสุขาภิบาล 4.1 น้ําท่ีใชภายในโรงงาน ตองเปนน้ําสะอาดและจัดใหมีการปรับคุณภาพน้ํา

ตามความจําเปน 

4.2 จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพียงพอสําหรับผูฏิบัติงาน 

และตองถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณในการลางมืออยางครบถวน และตองแยก

ตางหากจากบริเวณผลิต หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 

4.3 จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตใหเพียงพอและมีอุปกรณการลางมืออยาง

ครบถวน 

4.4 จัดใหมีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวและแมลงในสถานท่ีผลิตตามความ

เหมาะสม 

4.5 จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยท่ีมีฝาปดในจํานวนท่ีเพียงพอ และมีระบบ

กําจัดขยะมูลฝอยท่ีเหมาะสม 
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ลําดับ หัวขอ เนื้อหา 

4.6 จัดใหมีทางระบายน้ําท้ิงและส่ิงโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และ

ไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร 

5 การบํารุงรักษาและ 

ทําความสะอาด 

5.1 ตัวอาคารสถานท่ีผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพสะอาด

ถูกสุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ 

5.2 ตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ

ในการผลิตใหอยูในสภาพท่ีสะอาดท้ังกอนและหลังการผลิตสําหรับช้ินสวน

ของเครื่องมือเครื่องจักรตาง ๆ ท่ีอาจเปนแหลงสะสมจุลินทรีย หรือ

กอใหเกิดการปนเปอนอาหาร สามารถทําความสะอาดดวยวิธีท่ีเหมาะสม

และเพียงพอ 

5.3 พื้นผิวของเครื่องมือและอุปกรณการผลิตท่ีสัมผัสกับอาหาร ตองทําความ

สะอาดอยางสม่ําเสมอ 

5.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการตรวจสอบและ

บํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 

5.5 การใชสารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุท่ีใชเกี่ยวของกับ

การผลิตอยูภายใตเงื่อนไขท่ีปลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุดังกลาวจะตอง

แยกเปนสัดสวนและปลอดภัย 

6 บุคลากรและ

สุขลักษณะ 

ผูปฏิบัติงาน 

6.1 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามท่ี

กําหนดโดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจกอใหเกิดการปนเปอนของ

ผลิตภัณฑ 

6.2 เจาหนาท่ีผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะท่ีดําเนินการผลิตและมีการสัมผัส

โดยตรงกับอาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใดสวนหนึ่งของพื้นท่ี

ผิวท่ีอาจมีการสัมผัสกับอาหาร ตอง 

6.2.1 สวมเส้ือผาท่ีสะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน กรณีท่ีใชเส้ือ

คลุมก็ตองสะอาด 

6.2.2 ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน และหลังการปนเปอน 

6.2.3 ใชถุงมือท่ีอยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ ทําดวยวัสดุท่ี

ไมมีสารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหารและของเหลวซึมผาน

ไมได สําหรับจับตองหรือสัมผัสกับอาหาร กรณีไมสวมถุงมือตองมี

มาตรการใหคนงานลางมือ เล็บ แขนใหสะอาด 

6.2.4 ไมสวมใสเครื่องประดับตาง ๆ ขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัย

ของมือและเล็บใหสะอาดอยูเสมอ 
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6.2.5 สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย 

6.3 มีการฝกอบรมเจาหนาท่ีผูปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะท่ัวไป และความรู

ท่ัวไปในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม 

6.4 ผูท่ีไมเกี่ยวของกับการผลิต ปฏิบัติตามขอ 6.1-6.2 เมื่ออยูในบริเวณผลิต 
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แบบบันทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร 
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มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน “ปลารา” มผช. 37/2546 

1. ขอบขาย 

1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะปลาราท่ีผานการหมักดองจนไดท่ีแลว อาจคงรูปเปนปลา

ท้ังตัว ช้ินปลา หรือนํามาบด ท้ังนี้ไมรวมถึงปลาราท่ีแปรรูปเปนปลารากอน หรือปลาราผง 

 

2. บทนิยาม 

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี้ 

2.1 ปลารา หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการหมักปลากับเกลือ แลวเติมขาวค่ัว หรือขาวเปลือกเจาค่ัวท่ี

บดละเอียด หรือเติมรําขาว หรือรําขาวค่ัว ในอัตราสวนท่ีเหมาะสม ลงไปพรอมกันในการหมัก หรืออาจ

เติมภายหลังการหมักปลากับเกลือก็ได เพื่อใหไดกล่ินรสตามธรรมชาติของปลารา มีท้ังท่ีเปนปลาราท้ังตัว 

ปลาราช้ิน และปลาราบด 

 

3. ชนิด 

3.1 ปลารา แบงตามวัตถุดิบท่ีใชทําออกเปน ๒ ชนิด คือ 

3.1.1 ปลาราขาวค่ัว เปนปลาราท่ีใชขาวค่ัว หรือขาวเปลือกเจาค่ัวบดละเอียดเปนสวนผสม 

3.1.2 ปลารารําขาว เปนปลาราท่ีใชรําขาว หรือราํขาวค่ัว และอาจมีขาวค่ัวเปนสวนผสม 

 

4. คุณลักษณะท่ีตองการ 

4.1 ลักษณะท่ัวไป 

4.1.1 ปลาราตัว เนื้อปลาตองนุม สภาพผิวคงรูป หนังปลาไมฉีกขาด เนื้อปลาและน้ําปลาราตองเคลาเขา

กัน ไมแหงหรือเละ 

4.1.2 ปลาราช้ิน เนื้อปลาตองนุม คงสภาพเปนช้ิน เนื้อปลาและน้ําปลาราตองเคลาเขากัน ไมแหงหรอืเละ 

4.1.3 ปลาราบด ตองละเอียดเปนเนื้อเดียวกัน และไมแหงหรือเปยกเกินไป 

4.2 สี 

มีสีน้ําตาลอมเหลือง และเนื้อปลาตองมีสีตามธรรมชาติของชนิดปลาท่ีผานการหมัก 

4.3 กล่ิน 

มีกล่ินหอมของปลาและขาวค่ัวหรือรําขาว ไมมีกล่ินคาว กล่ินหืน หรือกล่ินเหม็นเปรี้ยว 

4.4 รส 

มีรสเค็มกลมกลอมเปนไปตามธรรมชาติของปลารา 

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนตามขอ 9.1 แลว ตองไดคะแนนเฉล่ียของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบ

ทุกคนไมนอยกวา 3 คะแนน และไมมีลักษณะใดได 1 คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
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4.5 ส่ิงแปลกปลอม 

ตองไมพบส่ิงแปลกปลอม เชน เสนผม ช้ินสวนหรอืส่ิงปฏิกูลของแมลง หนอน หนู และนก ดิน ทราย 

และกรวด 

4.6 วัตถุเจือปนอาหาร 

หามใชวัตถุกันเสียทุกชนิด และสี 

4.7 ความเปนกรด-ดาง 

ตองมีคาความเปนกรด-ดางอยูระหวาง 5.0 ถึง 6.0 

4.8 ปริมาณเกลือ (โซเดียมคลอไรด) 

ตองมีปริมาณเกลืออยูระหวางรอยละ 12 ถึงรอยละ 20 

4.9 จุลินทรีย 

4.9.1 สตาฟโลค็อกคัส ออเรียส ตองไมพบในตัวอยาง 0.1 กรัม 

4.9.2ตองไมมีราปรากฏใหเห็น 

4.10 พยาธิ 

ตองไมพบ 

 

5. สุขลักษณะ 

5.1 สุขลักษณะในการทําปลารา ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 

 

6. การบรรจุ 

6.1 ใหบรรจุปลาราในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ผนึกไดเรียบรอย ปองกันการปนเปอนจากภายนอกได 

6.2 น้ําหนักสุทธิของปลาราในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก 

 

7. เครื่องหมายและฉลาก 

7.1 ท่ีภาชนะบรรจุปลาราทุกหนวย อยางนอยตองมี เลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียดตอไปนี้ให

เห็นไดงาย ชัดเจน 

(1) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน ปลาราขาวค่ัว ปลารารําขาว 

(2) น้ําหนักสุทธิ เปนกรัมหรือกิโลกรัม 

(3) ขอแนะนําในการเก็บรักษา และการบริโภค 

(4) วัน เดือน ปท่ีทํา และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน เดือน ป)” 

(5) ช่ือผูทํา หรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีต้ัง หรือเครื่องหมายการคาท่ีจดทะเบียน 

ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 
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8. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

8.1 รุน ในท่ีนี้ หมายถึง ปลาราชนิดเดียวกัน ท่ีทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน 

8.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชักตัวอยางท่ีกําหนดตอไปนี้ 

8.2.1 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบส่ิงแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและ

ฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน ๓ หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลว

ทุกตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.5 ขอ 6. และขอ 7. จึงจะถือวาปลารารุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ี

กําหนด 

8.2.2 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ิน และรส ใหใชตัวอยางท่ี

ผานการทดสอบตามขอ 8.2.1 แลว จํานวน 3 ภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไป

ตามขอ 4.1 ถึงขอ 4.4 จึงจะถือวาปลารารุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

8.2.3 การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร ความเปนกรด-ดาง ปริมาณ

เกลือ จุลินทรีย และพยาธิ ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดียวกัน จํานวน 5 หนวยภาชนะบรรจุ 

นํามาทําเปนตัวอยางรวม เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ 4.6 ถึงขอ 4.10 จึงจะถือ

วาปลารารุนนั้นเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด 

8.3 เกณฑตัดสิน 

ตัวอยางปลาราตองเปนไปตามขอ 8.2.1 ขอ 8.2.2 และขอ 8.2.3 ทุกขอ จึงจะถือวาปลารารุนนั้นเปนไป

ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 

 

9. การทดสอบ 

9.1 การทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ิน และรส 

9.1.1 ใหแตงต้ังคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบปลาราอยางนอย 5 คน 

แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 

9.1.2 หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1 หลักเกณฑการใหคะแนน 

(ขอ 9.1.2) 

 

ลักษณะท่ี

ตรวจสอบ 

เกณฑท่ีกําหนด ระดับการตัดสิน (คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช ตอง

ปรับปรุง 

ลักษณะท่ัวไป ปลาราตัว เน้ือปลาตองนุม สภาพผิวคงรูป หนังปลาไม

ฉีกขาด เน้ือปลาและนํ้าปลาราตองเคลาเขากัน ไมแหง

หรือเละ 

 

4 3 2 1 

 ปลาราช้ิน เน้ือปลาตองนุม คงสภาพเปนช้ิน เน้ือปลา

และนํ้าปลาราตองเคลาเขากัน ไมแหงหรือเละ 
4 3 2 1 

 ปลาราบด ตองละเอียดเปนเน้ือเดียวกัน และไมแหงหรือ

เปยกเกินไป 
4 3 2 1 

สี มีสีนํ้าตาลอมเหลือง และเน้ือปลาตองมีสีตามธรรมชาติ

ของชนิดปลาท่ีผานการหมัก 

4 3 2 1 

กลิ่น มีกลิ่นหอมของปลาและขาวคั่วหรือรําขาว ไมมีกลิ่นคาว 

กลิ่นหืน หรือกลิ่นเหม็นเปร้ียว 
4 3 2 1 

รส มีรสเค็มกลมกลอมเปนไปตามธรรมชาติของปลารา 4 3 2 1 

 

9.2 การทดสอบส่ิงแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 

ใหตรวจพินิจ 

9.3 การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร 

ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ IFU หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเปนท่ียอมรับ 

9.4 การทดสอบความเปนกรด-ดาง 

ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC โดยใชเครื่องวัดความเปนกรด-ดาง (pH meter) 

9.5 การทดสอบปริมาณเกลือ 

ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเปนท่ียอมรับ 

9.6 การทดสอบจุลินทรีย 

ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นท่ีเปนท่ียอมรับ 

9.7 การทดสอบพยาธิ 

ใหใชวิธีทดสอบโดยใชกลองจุลทรรศน 

9.8 การทดสอบน้ําหนักสุทธิ 

ใหใชเครื่องช่ังท่ีเหมาะสม  
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ภาคผนวก ก. 

สุขลักษณะ 

(ขอ 5.1) 

 

ก.1 สถานท่ีต้ังและอาคารท่ีทํา 

ก.1.1 สถานท่ีต้ังตัวอาคารและท่ีใกลเคียง ควรอยูในท่ีท่ีจะไมทําใหปลาราท่ีทําเกิดการปนเปอนไดงาย โดย 

ก.1.1.1 สถานท่ีต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ ควรสะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 

ก.1.1.2 ควรอยูหางจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุนมากผิดปกติ 

ก.1.1.3 ไมควรอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ 

ก.1.2 อาคารท่ีทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะท่ีงายแกการบํารุงรักษา การทํา

ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

ก.1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานท่ีทํา กอสรางดวยวัสดุท่ีคงทน เรียบ ทําความสะอาด 

และซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดีตลอดเวลา 

ก.1.2.2 ควรแยกบริเวณท่ีทําปลาราออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของท่ีไมใชแลวหรือไม

เกี่ยวของกับการทําอยูในบริเวณท่ีทํา 

ก.1.2.3 พื้นท่ีปฏิบัติงาน มีบริเวณเพียงพอ แสงสวาง และการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 

ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 

ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการทําท่ีสัมผัสกับปลารา ทําจากวัสดุมีผิวเรียบ ไมเปนสนิม ลางทําความสะอาด

ไดงาย 

ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณท่ีใช สะอาด และเหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกิดการปนเปอน

ติดต้ังไดงาย มีปริมาณเพียงพอ รวมท้ังสามารถทําความสะอาดไดงายและท่ัวถึง 

ก.3 การควบคุมกระบวนการทํา 

ก.3.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการทําปลารา สะอาด มีคุณภาพดี มีการลางหรือทําความสะอาดกอนนําไปใช 

ก.3.2 การทํา การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงปลารา มีการปองกันการปนเปอนและการเส่ือมเสียของปลารา 

ก.4 การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 

ก.4.1 น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ และมือทําปลารา ควรเปนน้ําสะอาดและมี

ปริมาณเพียงพอ 

ก.4.2 มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเช้ือ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณท่ีทําตามความเหมาะสม 

ก.4.3 มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้ําท้ิง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับลงสูปลารา 

ก.4.4 สารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด และใชกําจัดสัตวนําเช้ือและแมลง ควรใชในปริมาณท่ีเหมาะสม และ

เก็บแยกจากบริเวณท่ีทําปลารา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูปลาราได 

ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 
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ผูทําปลาราทุกคนตองรักษาความสะอาดสวนบุคคลใหดี เชน สวมเส้ือผาท่ีสะอาด มีผาคลุมผมเพื่อปองกัน

ไมใหเสนผมหลนลงในปลารา ไมไวเล็บยาว ไมทาสีเล็บ ไมสวมใสเครื่องประดับ ควรลางมือใหสะอาดกอน

ปฏิบัติงานทุกครั้ง 
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