
ภาคผนวก ก 
 

(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) 
เรื่อง  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 
----------------------------------------------- 

 
                อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1)(2) และ (6) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522   
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี ้
                ขอ 1  ใหยกเลิก 
                         (1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ําบริโภค
และเครื่องดื่มเปนอาหารควบคุมเฉพาะ 
และกําหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน เงื่อนไข วิธีการผลิต และฉลาก  ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 
                         (2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 50 (พ.ศ.2523) เร่ือง แกไขเพิ่มเติม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20  
(พ.ศ.2522) ลงวันที่ 18 มีนาคม พ.ศ.2523 
               ขอ 2  ใหน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเปนอาหารควบคมุเฉพาะ 
               ขอ 3  น้ําบริโภคตองมีคุณภาพหรอืมาตรฐาน ดงัตอไปนี ้
                        (1)  คุณสมบัติทางฟสิกส 
                              (ก)  สี ตองไมเกิน 20 ฮาเซนยูนิต 
                              (ข)  กล่ิน ตองไมมีกล่ิน แตไมรวมถึงกลิ่นคลอรีน 
                              (ค)  ความขุน ตองไมเกนิ 5.0 ซิลิกาสเกล 
                              (ง)  คาความเปนกรด-ดาง ตองอยูระหวาง 6.5 ถึง 8.5 
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                        (2)  คุณสมบัติทางเคมี 
                              (ก)  ปริมาณสารทั้งหมด (Total Solid) ไมเกิน 500.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 
ลิตร 
                              (ข)  ความกระดางทั้งหมด โดยคํานวณเปนแคลเซี่ยมคารบอเนต ไมเกิน 100.0 
มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ค)  สารหนู ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ง)  แบเรียม ไมเกนิ 1.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (จ)  แคดเมียม ไมเกนิ 0.01 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                               ความใน (จ) ถูกยกเลิกและใชความใหมแทนแลวโดยขอ 1 แหงประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534) 
                              (ฉ)  คลอไรด โดยคํานวณเปนคลอรีน ไมเกิน 250.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 
ลิตร 
                              (ช)  โครเมียม ไมเกนิ 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ซ)  ทองแดง ไมเกิน 1.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ฌ)  เหล็ก ไมเกนิ 0.5 มิลลิกรัมตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ญ)  ตะกัว่ ไมเกิน 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                               ความใน  (ฌ)  และ  (ญ) ถูกยกเลิกและใชความใหมแทนแลวโดยขอ 2 แหง
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534) 
                              (ฎ)  แมงกานีส ไมเกนิ 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ฏ)  ปรอท ไมเกิน 0.002 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ฐ)  ไนเตรท โดยคํานวณเปนไนโตรเจน ไมเกิน 4.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 
ลิตร 
                              (ฑ)  พีนอล ไมเกิน 0.001 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ฒ)  ซีลีเนียม ไมเกิน 0.01 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ณ)  เงิน ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ด)  ซัลเฟต ไมเกิน 250.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ต)  สังกะสี ไมเกิน 5.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ถ)  ฟลูออไรด โดยคํานวณเปนฟลูออรีน ไมเกิน 1.5 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 
ลิตร 
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                               มีความเพิม่ขึ้นเปน (ท) (ธ) และ (น) ของ (2) โดยขอ 3 แหงประกาศฯ ฉบับที่ 
135 (พ.ศ.2534) 
                        (3)  คุณสมบัติเกี่ยวกับจุลินทรีย 
                              (ก)  ตรวจพบบักเตรีชนดิโคลิฟอรม นอยกวา 2.2 ตอน้ําบริโภค 100 มิลลิลิตร 
โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)  
                              (ข)  ตรวจไมพบบักเตรชีนิด อี.โคไล 
                              (ค)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
               ขอ 4  ภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุน้ําบริโภค ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา
ดวย เร่ือง ภาชนะบรรจุ และจะตอง 
มีลักษณะอยางหนึ่งอยางใด ดังตอไปนี้ดวย 
                        (1)  เปนภาชนะบรรจุที่ตองมีฝาหรือจุกปด เมื่อใชบรรจจุะตองปดผนกึหรือผนึก
โดยรอบระหวางฝาหรือจุกกบัขวดหรือ 
ภาชนะบรรจุ 
                        (2)  เปนภาชนะบรรจุที่ปดผนึกซึ่งไมใชภาชนะบรรจุตาม (1)  
                        ส่ิงที่ปดผนึกหรือสวนที่ปดผนึกของภาชนะบรรจุตาม (1) และ (2) ตองมีลักษณะที่
เมื่อเปดใชทําใหส่ิงที่ปดผนึกหรือ 
สวนที่ปดผนึกหรือภาชนะบรรจุนั้นเสียไป 
               ขอ 5  การแสดงฉลากของน้ําบริโภค ใหปฏิบัตติามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เร่ือง ฉลาก 
               ประกาศฉบับนี้ไมกระทบกระเทอืนถึงใบสําคัญการขึ้นทะเบยีนตํารับอาหาร ซ่ึงออกให
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20  
(พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ําบริโภคและเครื่องดื่มเปนอาหารควบคุมเฉพาะ และกําหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐาน เงื่อนไข วิธีการผลิต และฉลาก  
 ลงวันที่ 13 กันยายน 2522  ซ่ึงไดแกไขเพิม่เติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่ 50 (พ.ศ.
2523) เร่ือง แกไขเพิ่มเติม 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522) ลงวันที่ 18 มีนาคม พ.ศ.2523 และใหผูที่
ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบยีนตํารับอาหาร 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกลาว มาดําเนินการแกไขตํารับอาหารใหมีรายละเอียดถูกตอง
ตามประกาศฉบับนี้ ภายในเกาสิบวันนับแตวันที ่
ประกาศนีใ้ชบังคับ 
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                ประกาศฉบับนี้ใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวนัประกาศในราชกิจจานเุบกษาเปนตนไป 
 

ประกาศ ณ วนัที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 
 

ส. พร้ิงพวงแกว 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

 
(98 ร.จ. 52 ตอนที่ 157 (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 24 กันยายน พ.ศ.2524) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก ข 
 

(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534) 
เรื่อง   น้ําบรโิภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (ฉบบัที่ 2) 

------------------------------------------ 
                โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเตมิขอกําหนดเรื่องคุณภาพหรอืมาตรฐานของน้ําบริโภค
ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
               อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2) และ (6) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวา 
การกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี ้
               ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (จ) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
61 (พ.ศ.2524) เร่ือง  
น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 และใหใชความตอไปนี้แทน 
                        "(จ)  แคดเมยีม ไมเกิน 0.005 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร" 
               ขอ 2  ใหยกเลิกความใน (ฌ) และ (ญ) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524)  
เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 และใหใชความตอไปนี้
แทน 
                        "(ฌ)  เหล็ก  ไมเกิน 0.3 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                          (ญ)  ตะกั่ว  ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร" 
              ขอ 3  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน (ท) (ธ) และ (น) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524)  
เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 
                       "(ท)  อะลูมิเนยีม ไมเกนิ 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                        (ธ)  เอบีเอส (Alkylbenzene Sulfonate) ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                        (น)  ไซยาไนด  ไมเกนิ 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร"
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               ขอ 4  ใหผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบยีนตํารับอาหารหรือผูที่ไดรับอนุญาตใหใชฉลาก
อาหาร ตามประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน 
พ.ศ.2524 อยูกอนวันที่ประกาศ 
ฉบับนี้ใชบังคบั มายื่นคําขอแกไขรายการใหมีรายละเอยีดถูกตองตามประกาศฉบับนี้ ภายในหนึ่ง
รอยแปดสิบวนั นับแตวันทีป่ระกาศนี ้
ใชบังคับ และเมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลว ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตาํรับอาหารหรือฉลากเดิม
คงใชไดตอไปจนกวาจะไดรับอนุญาต  
หรือจนกวาผูอนุญาตจะแจงใหทราบถึงการไมอนุญาต 
 
               ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวนัประกาศในราชกิจจานเุบกษาเปนตนไป 
 

ประกาศ ณ วนัที่ 26 กุมภาพันธ พ.ศ.2534 
 
 

อุทัย สุดสุข 
ปลัดกระทรวงสาธารณสุข 

ผูใชอํานาจของรัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 
(107 ร.จ.3041 ตอนที่ 61 (แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 2 เมษายน พ.ศ.2534) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก ค 
 

(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที ่193) พ.ศ. 2543 
เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรกัษาอาหาร 

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

โดยที่เปนการสมควรใหมีมาตรการการประกันคณุภาพของอาหารเพือ่ใหอาหารมีคณุภาพมาตรฐาน 
และเพื่อคุมครองผูบริโภคใหไดรับอาหารทีป่ลอดภัย 
 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) แหงพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปน
พระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซ่ึงมาตรา 
29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญตัิ
ใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี ้
 
ขอ 1 ใหอาหารดังตอไปนี้ เปนอาหารที่กําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการ
เก็บรักษาอาหาร 
(1) อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเดก็ 
(2) อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
(3) นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
(4) น้ําแข็ง 
(5) น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
(6) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
(7) อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
(8) นมโค 
(9) นมเปรี้ยว 
(10) ไอศกรีม
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(11) นมปรุงแตง 
(12) ผลิตภัณฑของนม 
(13) วัตถุเจือปนอาหาร 
(14) สีผสมอาหาร 
(15) วัตถุที่ใชปรุงแตงรสอาหาร 
(16) โซเดียมซัยคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซัยคลาเมต 
(17) อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก 
(18) ชา 
(19) กาแฟ 
(20) น้ําปลา 
(21) น้ําที่เหลือจากการผลิตโมโนโซเดียมกลูตาเมต 
(22) น้ําแรธรรมชาติ 
(23) น้ําสมสายช ู
(24) น้ํามันและไขมัน 
(25) น้ํามันถ่ัวลิสง 
(26) ครีม 
(27) น้ํามันเนย 
(28) เนย 
(29) เนยแข็ง 
(30) ก ี
(31) เนยเทยีม 
(32) อาหารกึ่งสําเร็จรูป 
(33) ซอสบางชนิด 
(34) น้ํามันปาลม 
(35) น้ํามันมะพราว 
(36) เครื่องดื่มเกลือแร 
(37) น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ยกเวนที่มีสถานที่ผลิตที่ไมเขาลักษณะเปนโรงงาน
ตามกฎหมายวาดวยโรงงาน) 
(38) ช็อกโกแลต 
(39) แยม เยลลี มารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
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(40) อาหารที่มีวัตถุประสงคพิเศษ 
(41) ไขเยีย่วมา 
(42) รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑรอยัลเยลลี 
(43) ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 
(44) น้ําผ้ึง (ยกเวนที่มีสถานที่ผลิตที่ไมเขาลักษณะเปนโรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงาน) 
(45) ขาวเติมวติามิน 
(46) แปงขาวกลอง 
(47) น้ําเกลือปรุงอาหาร 
(48) ซอสในภาชนะบรรจุทีป่ดสนิท 
(49) ขนมปง 
(50) หมากฝรัง่และลูกอม 
(51) วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 
(52) อาหารที่มีวัตถุที่ใชเพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารรวมอยูในภาชนะบรรจ ุ
(53) ผลิตภัณฑกระเทยีม 
(54) ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว 
(55) วัตถุแตงกลิ่นรส 
(56) อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข 
(57) อาหารแชเยือกแข็ง 
  
ขอ 2 ผูผลิตอาหารตามขอ 1 เพื่อจําหนายตองปฏิบัติตามวิธีการผลติ เครื่องมือเครื่องใชใน 
การผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ที่กําหนดไวในบัญชแีนบทายประกาศนี ้
 
ขอ 3 ผูนําเขาอาหารตามขอ 1 เพื่อจําหนาย ตองจัดใหมีใบรับรองวิธีการผลิต เครื่องมือ 
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไมต่ํากวาเกณฑที่กําหนดไวในบัญชีแนบทาย
ประกาศนี ้
 
ขอ 4 ใหผูที่ไดรับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือใบสําคัญการขึ้นทะเบยีนตํารับอาหาร หรือ 
ใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ตามขอ 1 กอนวนัที่ประกาศนี้ใชบังคบัที่ปฏิบัติไมเปนไปตามขอ 2 
หรือขอ 3 ทําการปรับปรุงแกไขหรือจัดใหมีใบรับรองแลวแตกรณ ีใหถูกตองตามประกาศนีภ้ายใน
สองป นับแตวนัที่ประกาศนีใ้ชบังคับ 
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ขอ 5 ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวนัประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 
ประกาศ ณ วนัที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 
(ลงชื่อ) กร ทพัพะรังส ี
(นายกร ทัพพะรังสี) 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษาฉบบัประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม 2544) 
รับรองสําเนาถูกตอง 
(นางสาวจิรารัตน เทศะศิลป) 
นักวิชาการอาหารและยา 5 
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับท่ี 193) พ.ศ.2543 
เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดี

ในการผลติอาหารวาดวยสุขลักษณะทั่วไป 
การผลิตอาหารจะตองมีการกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหาร ซ่ึงการดําเนินการดังกลาวนั้นจะตองคํานึงถึงสิ่งตาง ๆ ดังตอไปนี้ 
ลําดับที่ หวัขอ เนื้อหา 

1. สถานที่ตั้งและ
อาคารผลิต 

1. สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ทีจ่ะไมทําให
อาหารที่ผลิตเกิดการปนเปอนไดงาย โดย 
1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยให
มีการสะสมสิ่งที่ไมใชแลว หรือส่ิงปฏิกูลอันอาจเปนแหลง
เพาะพนัธุสัตวและแมลง รวมทั้งเชื้อโรคตาง ๆ ขึ้นได 
1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกต ิ 
1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกยีจ  
1.1.4 บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก และมี
ทอระบายน้ําเพื่อใหไหลลงสูทางระบายน้าํสาธารณะ 
ในกรณีที่สถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูติดกับบริเวณที่มี
สภาพไมเหมาะสม หรือไมเปนไปตามขอ 1.1.1-1.1.4 ตองมี
กรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพในการปองกันและกําจดัแมลงและสัตว
นําโรค ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอนอื่น ๆ ดวย 

  1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางใน
ลักษณะที่งายแกการทะนุบํารุงสภาพ รักษาความสะอาด และ
สะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

  1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ตองกอสราง
ดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูใน
สภาพที่ดีตลอดเวลา 

  1.2.2 ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสดัสวน ไมปะปนกับที่
อยูอาศัย 

  1.2.3 ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาในบริเวณ
อาคารผลิต 
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
  1.2.4 จัดใหมพีื้นที่เพยีงพอที่จะติดตัง้เครื่องมือและอุปกรณที่ใช

ในการผลิตใหเปนไปตามสายงานการผลิตอาหารแตละประเภท 
และแบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวนเพือ่ปองกันการปนเปอน
อันอาจเกดิขึ้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น 

  1.2.5 ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูใน
บริเวณผลิต 

  1.2.6 จัดใหมแีสงสวางและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอ
สําหรับการปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต 

2. เครื่องมือ 
เครื่องจักร และ
อุปกรณในการ
ผลิต 

2.1 ภาชนะหรอือุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําจาก
วัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค  
2.2 โตะที่เกีย่วของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร 
ตองทําดวยวัสดุที่ไมเกดิสนมิ ทําความสะอาดงาย และไมทําให
เกิดปฏิกิริยาทีอ่าจเปนอันตรายแกสุขภาพของผูบริโภค โดยมี
ความสูงเหมาะสมและมีเพยีงพอในการปฏบิัติงาน 
2.3 การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช
เหมาะสมและคํานึงถึงการปนเปอนที่อาจจะเกดิขึ้น รวมทั้ง
สามารถทําความสะอาดตัวเคร่ืองมือ เครื่องจักร และบริเวณที่ตั้ง
ไดงายและทัว่ถึง 
2.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองเพียงพอตอ
การปฏิบัติงาน 

3. 
 
 
 
 

การควบคุม
กระบวนการผลิต 

3.1 การดําเนนิการทุกขั้นตอนจะตองมกีารควบคุมตามหลัก

สุขาภิบาลที่ดีตั้งแตการตรวจรับวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิต
อาหาร การขนยาย การจัดเตรยีม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา
อาหาร และการขนสง 

  3.1.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการคัดเลือก
ใหอยูในสภาพที่สะอาด มีคุณภาพดี เหมาะสําหรับใชในการผลิต
อาหารสําหรับบริโภค ตองลางหรือทําความสะอาดตามความจํา
เปนเพื่อขจดัสิ่งสกปรก หรือส่ิงปนเปอนทีอ่าจติดหรือปนมากับ
วัตถุนั้น ๆ และตองเก็บรักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะที่ปองกันการ 
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
  ปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลายนอยที่สุด และมีการหมุนเวยีน 

สตอกของวัตถุดิบและสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ 
3.1.2 ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใชในการขนถายวัตถุดิบ
และสวนผสมในการผลิตอาหาร ตลอดจนเครื่องมือที่ใชในการนี ้
ตองอยูในสภาพที่เหมาะสมและไมทําใหเกิดการปนเปอนกับ
อาหารในระหวางการผลิต 
3.1.3 น้ําแข็งและไอน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร 
ตองมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง 
น้ําแข็งและน้ําบริโภค และการนําไปใชในสภาพที่ถูกสขุลักษณะ 

  3.1.4 น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร ตองเปนน้ําสะอาด
บริโภคได มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เร่ือง น้ําบริโภค และการนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 
3.1.5 การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑอาหาร 
ตองปองกันการปนเปอนและปองกันการเสื่อมสลายของอาหาร
และภาชนะบรรจุดวย 
3.1.6 การดําเนินการควบคมุกระบวนการผลิตทั้งหมด ใหอยู
ภายใตสภาวะที่เหมาะสม 

  3.2 จัดทําบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปนี ้
3.2.1 ผลการตรวจวเิคราะหผลิตภัณฑ 
3.2.2 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวนัเดอืนปที่
ผลิต  
โดยใหเก็บบนัทึกและรายงานไวอยางนอย 2 ป 

4. การสุขาภิบาล 4.1 น้ําที่ใชภายในโรงงาน ตองเปนน้ําสะอาดและจดัใหมกีารปรับ
คุณภาพน้ําตามความจําเปน 
4.2 จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพียงพอ
สําหรับผูปฏิบัติงาน และตองถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณในการลาง
มืออยางครบถวน และตองแยกตางหากจากบริเวณผลิต หรือไม
เปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 
4.3 จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลติใหเพยีงพอและมีอุปกรณการ 
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
  ลางมืออยางครบถวน 
  4.4 จัดใหมวีิธีการปองกันและกําจดัสัตวและแมลงในสถานที่ผลิต

ตามความเหมาะสม 
4.5 จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนที่
เพียงพอ และมีระบบกําจดัขยะมูลฝอยที่เหมาะสม  
4.6 จัดใหมีทางระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ 
เหมาะสม และไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการ
ผลิตอาหาร 

5. การบํารุงรักษา
และการทําความ
สะอาด 

5.1 ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูใน
สภาพสะอาดถูกสุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ 
5.2 ตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณในการผลิตใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอนและหลัง
การผลิต สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือเครื่องจักรตาง ๆ ที่อาจเปน
แหลงสะสมจลิุนทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนอาหาร สามารถ
ทําความสะอาดดวยวิธีที่เหมาะสมและเพยีงพอ 

  5.3 พื้นผิวของเครื่องมือและอุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร 
ตองทําความสะอาดอยางสม่าํเสมอ 

  5.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการ
ตรวจสอบและบํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมี
ประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 

  5.5 การใชสารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใช
เกี่ยวของกับการผลิตอยูภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัย และการเก็บ
รักษาวัตถุดังกลาวจะตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภยั 

6. บุคลากรและ
สุขลักษณะ
ผูปฏิบัติงาน 

6.1 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนา
รังเกียจตามทีก่ําหนดโดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจ
กอใหเกิดการปนเปอนของผลิตภัณฑ 
6.2 เจาหนาทีผู่ปฏิบัติงานทุกคนในขณะทีด่ําเนินการผลิตและมี
การสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวน
ใดสวนหนึ่งของพื้นที่ผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหาร ตอง 
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
  6.2.1 สวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน กรณีที่

ใชเสื้อคลุมก็ตองสะอาด 
6.2.2 ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน และหลังการ
ปนเปอน 
6.2.3 ใชถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ ทํา
ดวยวัสดุที่ไมมีสารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหารและ
ของเหลวซึมผานไมได สําหรับจับตองหรือสัมผัสกับอาหาร กรณี
ไมสวมถุงมือตองมีมาตรการใหคนงานลางมือ เล็บ แขนใหสะอาด
6.2.4 ไมสวมใสเครื่องประดับตาง ๆ ขณะปฏิบัติงาน และดูแล
สุขอนามัยของมือและเล็บใหสะอาดอยูเสมอ 
6.2.5 สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย  
6.3 มีการฝกอบรมเจาหนาทีผู่ปฏิบัติงานเกีย่วกับสุขลักษณะทัว่ไป 
และความรูทัว่ไปในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม 
6.4 ผูที่ไมเกี่ยวของกับการผลิต ปฏิบัติตามขอ 6.1-6.2 เมือ่อยูใน
บริเวณผลิต 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



ภาคผนวก ง 
 

(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที ่214 ) พ.ศ.2543 
เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 

------------------------------------------- 
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงแกไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เครื่องดื่มใน 
ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  
 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ เสรีภาพของ
บุคคล ซ่ึงมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี ้
 
ขอ 1 ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 62 (พ.ศ.2524) เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะ 
บรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2542 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 180) 
พ.ศ.2542 เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 12 พฤศจิกายน พ.ศ.2540 
ขอ 2 ใหเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเปนอาหารควบคุมเฉพาะ 
ขอ 3 เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทตามขอ 2 แบงออกเปน 5 ชนิด ดังตอไปนี ้
(1) น้ําที่มีกาซคารบอนไดออกไซดหรือออกซิเจนผสมอยูดวย 
(2) เครื่องดื่มที่มีหรือทําจากผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมกีาซคารบอนไดออกไซดหรือ 
ออกซิเจนผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 
(3) เครื่องดื่มที่มีหรือทําจากสวนผสมที่ไมใชผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีกาซคารบอน  
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ไดออกไซด หรือออกซิเจน ผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 
(4) เครื่องดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดเขมขนซึ่งตองเจือจางกอนบริโภค 
(5) เครื่องดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดแหง 
ขอ 4 เครื่องดื่มตามขอ 2 ตองมีคุณภาพหรอืมาตรฐาน ดงัตอไปนี ้
(1) มีกล่ินและรสตามลักษณะเฉพาะของเครื่องดื่มนั้น 
(2) ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนอันมีตามธรรมชาติของสวนประกอบ 
(3) น้ําที่ใชผลิตตองเปนน้ําทีม่ีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
วาดวยเรื่อง น้าํบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
(4) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 2.2 ตอเครื่องดื่ม 100 มิลลิลิตร โดยวธีิ  
เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 
(5) ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
(6) ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
(7) ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพษิอื่นในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอ 
สุขภาพ 
(8) ไมมียีสตและเชื้อรา 
(9) ไมมีสารปนเปอน เวนแตดังตอไปนี ้

(9.1) สารหนู ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.2) ตะกั่ว ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.3) ทองแดง ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.4) สังกะสี ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.5) เหล็ก ไมเกิน 15 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.6) ดีบุก ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.7) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(10) ใชวัตถุทีใ่หความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกับน้ําตาล นอกจากการใชน้ําตาลได 
โดยใหใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โค
เด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิม่เติม 
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ในกรณีที่ไมมมีาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่งใหสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศ
กําหนดโดยความเหน็ชอบของคณะกรรมการอาหาร 
(11) มีแอลกอฮอลอันเกิดขึ้นจากธรรมชาติของสวนประกอบและแอลกอฮอลที่ใชใน 
กรรมวิธีการผลิต รวมกันไดไมเกินรอยละ 0.5 ของน้ําหนกั ถาจําเปนตองมีแอลกอฮอลในปริมาณ
สูงกวาที่กําหนดไวตองไดรับความเหน็ชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
แอลกอฮอลที่ใชในกรรมวิธีการผลิตตองไมใชเมทิลแอลกอฮอล  
เครื่องดื่มชนิดเขมขนที่ตองเจือจางหรือเครือ่งดื่มชนดิแหงที่ตองละลายกอนบริโภคตามที่กําหนดไว
ในฉลาก เมื่อเจือจางหรือละลายแลวตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมไดตาม (4) และมี สาร
ปนเปอนไดตามที่กําหนดไวใน (9)  
ขอ 5 เครื่องดื่มตามขอ 3 นอกจากตองมีคณุภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4 แลว ตองมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานเฉพาะ ดังตอไปนีด้วย 
(1) เครื่องดื่มตามขอ 3(2) ตองมีคุณภาพหรอืมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของ 
ผลไม พืชหรือผักนั้น ๆ ที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(2) เครื่องดื่มตามขอ 3(2) ชนิดเขมขนหรือชนิดแหง เมื่อเจือจางหรือละลายแลวตองม ี
คุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนดิของผลไม พืชหรือผักนั้น ๆ ที่ไดรับความเห็นชอบจาก
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(3) เครื่องดื่มชนิดแหงมีความชื้นไมเกนิรอยละ 6 ของน้ําหนัก ถาเปนเครื่องดื่มชนิดแหงที่ผลิตจาก
พืชหรือผัก ใหมีความชื้นไดตามที่ไดรับความเหน็ชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(4) เครื่องดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) มีวัตถุกันเสียได ดังตอไปนี ้
(4.1) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(4.2) กรดเบนโซอิค หรือกรดซอรบิค หรือเกลือของกรดทั้งสองนี้ โดยคํานวณเปน 
ตัวกรดไดไมเกิน 200 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
เครื่องดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) ชนิดเขมขน เมื่อเจือจางแลวมีวตัถุกนัเสียได ไมเกนิที่กําหนดไวใน 
(4)  
เครื่องดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) ชนิดแหง เมื่อละลายแลวมีวัตถุกนัเสียไดไมเกินที่กําหนดไวใน (4) 
การใชวัตถุกนัเสียใหใชไดเพยีงชนิดหนึ่งชนิดใดตามปริมาณที่กําหนดใน (4.1) หรือ (4.2) ถาใชเกิน
หนึ่งชนดิ ตองมีปริมาณของชนิดที่ใชรวมกนัไมเกินปรมิาณของวัตถุกันเสียชนิดทีก่ําหนดใหใช
นอยที่สุด 
เมื่อจําเปนตองใชวัตถุกนัเสียแตกตางไปจากที่กําหนดไวดังกลาวขางตน ตองไดรับความเหน็ชอบ
จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
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ขอ 6 ผูผลิตหรือผูนําเขาเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตาม 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหาร 
ขอ 7 ภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุเครื่องดื่ม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย 
เร่ือง ภาชนะบรรจุ 
ขอ 8 การแสดงฉลากของเครื่องดื่ม ใหปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง  
ฉลาก เวนแตการใชช่ือเครื่องดื่มตามขอ 3(2) ที่มีหรือทําจากน้ําผลไมทั้งชนิดเหลวหรอืชนิดแหง
และ เครื่องดื่มตามขอ 3(3) ซ่ึงมีกล่ินหรือรสผลไมที่ไดจากการสังเคราะหทั้งชนิดเหลวและชนิด
แหง ใหปฏิบัต ิดังตอไปนี ้
(1) เครื่องดื่มตามขอ 3(2) ใหใชช่ือ ดังนี ้
(1.1) “น้ํา ....... 100% (ความที่เวนไวใหระบุช่ือผลไม) สําหรับเครื่องดื่มที่มีหรือทําจากผลไมลวน 
(1.2) ”น้ํา ....... 100% จากน้ํา ....... เขมขน” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือผลไม)  
สําหรับเครื่องดื่มที่ทําจากการนําผลไมชนิดเขมขนมาเจอืจางดวยน้ํา เพื่อใหมีคณุภาพหรือมาตรฐาน
เหมือนกับเครื่องดื่มตาม (1.1) 
(1.3) ”น้ํา .......%” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือและปริมาณเปนรอยละของผลไม)  
สําหรับเครื่องดื่มที่มีหรือทําจากผลไมตั้งแตรอยละ 20 ของน้ําหนกัขึ้นไป แตไมใชเครื่องดื่มตาม 
(1.1) 
(1.4) ”น้ํารส .......%” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือและปริมาณเปนรอยละของผลไม)  
สําหรับเครื่องดื่มที่มีหรือทําจากผลไมไมถึงรอยละ 20 ของน้ําหนกั 
(2) เครื่องดื่มตามขอ 3(3) ซ่ึงมีกล่ินหรือรสของผลไมที่ไดจากการสังเคราะหเปน 
สวนผสมใหใชช่ือ ดังนี ้
“น้ําหวานกลิน่.....“ (ความที่เวนไวใหระบุช่ือกล่ินของผลไมที่ไดจากการสังเคราะห) 
(3) เครื่องดื่มตามขอ 3(4) นอกจากจะตองใชช่ือเครื่องดื่มตาม (1) หรือ (2) โดยไมตอง 
แสดงปริมาณของผลไมแลวจะตองมีขอความ “เขมขน” ตอทายชื่อดังกลาว และใหแสดงขอความ 
“เมื่อเจือจางแลวมีน้ํา .......%” (ความที่เวนไวใหระบุชนดิและปริมาณของผลไม) ไวใตช่ือเครื่องดืม่
ดวย 
(4) เครื่องดื่มตามขอ 3(5) นอกจากจะตองใชช่ือเครื่องดื่มตาม (1) หรือ (2) โดยไมตอง 
แสดงปริมาณของผลไมแลวจะตองแสดงขอความ “เมื่อละลายแลวมีน้ํา .......%” (ความที่เวนไวให
ระบุชนิดและปริมาณของผลไม) ไวใตช่ือเครื่องดื่มแลว 
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เครื่องดื่มที่ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล ตองแสดงขอความวา “ใช ....... เปนวตัถุที่ใหความ
หวานแทนน้ําตาล” (ความที่เวนไวใหระบช่ืุอของวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลทีใ่ช) ดวย
ตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของตัวอักษรตดักับสีพื้นของฉลาก 
ขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด (ถามี) 
ขอ 9 ประกาศนี้ ไมใชบังคับกับเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิททีผ่ลิตเพื่อจําหนายในการ 
สงออก 
ขอ 10 ใหใบสาํคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสาํคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 62 (พ.ศ.2524) เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 
กันยายน พ.ศ.2524 แกไขเพิม่เติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 180) พ.ศ.2540 เร่ือง 
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุทีป่ดสนิท (ฉบบัที่ 2) ลงวันที ่12 พฤศจิกายน พ.ศ.2542 ซ่ึงออกใหกอน
วันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวนัที่ประกาศนี้ใชบังคับ 
ขอ 11 ใหผูผลิต ผูนําเขาเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที ่
ประกาศนีใ้ชบังคับ ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อ
ยื่นคาํขอดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 6 ภายในสองป นับแตวนัที่ประกาศนี้
ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่
ประกาศนีใ้ชบังคับ 
ขอ 12 ประกาศนี้ ใหใชบังคบัเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวนัถัดจากวนัประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 
ประกาศ ณ วนัที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 
กร ทัพพะรังส ี
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที ่24 มกราคม พ.ศ.2544)  
 

 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก จ 
 

มผช.๒๗๒/๒๕๔๗ 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
ลําไยผงชงดื่ม 

 
๑. ขอบขาย 

 
๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนีค้รอบคลุมเฉพาะลําไยผงผสมน้ําตาลพรอมชงดื่มที่บรรจุใน

ภาชนะบรรจุ 
 

๒. บทนิยาม 
 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
๒.๑ ลําไยผงชงดื่ม หมายถึง เครื่องดื่มชนิดผงทาํจากการใชน้ําสกัดเนื้อลําไยแหงแลวนําไปทํา

ใหเขมขนผสมกับ น้ําตาล เคี่ยวจนตกผลกึเปนผงหรือเกล็ด แลวทําใหแหง 
 

๓. คุณลักษณะที่ตองการ 
 

๓.๑ ลักษณะทั่วไป 
ตองเปนผงหรอืเกล็ด แหง ไมจับตัวเปนกอน 

๓.๒ สี 
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช 

๓.๓ กล่ินรส 

ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช และปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึง
ประสงค 
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๓.๔ การละลายในน้ําเดือด 
ของเหลวที่ไดตองมีลักษณะที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช เมื่อตรวจสอบโดยวิธี

ใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน ไมนอย
กวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
๓.๕ ส่ิงแปลกปลอม 

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ขนสัตว ดิน ทราย กรวด 

ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 
๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร 

หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด 

๓.๗ วอเตอรแอกทวิิต ี

ตองไมเกิน ๐.๕ 

หมายเหตุ วอเตอรแอกทิวิต ีเปนปจจยัสําคัญในการคาดคะเนอายุการเกบ็อาหาร และเปน
ตัวบงชี้ถึงความปลอดภัยของอาหาร โดยทําหนาที่ควบคุมการอยูรอด การเจริญ 
และการสรางพิษของจุลินทรีย 

๓.๘ จุลินทรีย 
๓.๘.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๓

 โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

๓.๘.๒ โคลิฟอรม โดยวิธีเอม็พีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม 

๓.๘.๓ ยีสตและรา ตองนอยกวา ๑๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

 
๔. สุขลักษณะ 

 
๔.๑ สุขลักษณะในการทําลําไยผงชงดื่ม ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 

 

๕. การบรรจุ 
 

๕.๑ ใหบรรจุลําไยผงชงดื่มในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ผนึกไดเรียบรอย และสามารถ
ปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได 

๕.๒ น้ําหนกัสุทธิของลําไยผงชงดื่มในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบุไวที่ฉลาก 
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๖. เคร่ืองหมายและฉลาก 
 

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุลําไยผงชงดืม่ทุกหนวย อยางนอยตองมเีลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง
รายละเอียดตอไปนี้ใหเหน็ไดงาย ชัดเจน 

(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน ลําไยผงชงดื่ม ลําไยผงสําเร็จรูป ลําไยผง 
(๒) ปริมาณน้ําตาล 

(๓) สวนประกอบที่สําคัญ 

(๔) น้ําหนักสุทธิ 
(๕) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปทีห่มดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน 

เดือน ป)” 
(๖) ขอแนะนาํในการเก็บรักษาและการบริโภค 

(๗) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครือ่งหมายการคาที่จดทะเบียน ใน
กรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 

 
๗. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

 
๗.๑ รุน ในทีน่ี ้หมายถึง ลําไยผงชงดื่มที่ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน 

๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชกัตัวอยางที่กําหนดตอไปนี ้
๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และ

เครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดยีวกัน จํานวน ๓ หนวย
ภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ 

๖. จึงจะถือวาลําไยผงชงดื่มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กาํหนด 

๗.๒.๒ การชกัตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และการ
ละลายในน้ําเดือดใหใชตวัอยางที่ผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ 
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หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบ แลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ 

จึงจะถือวาลําไยผงชงดื่มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร วอเตอรแอกทิวิ
ตี และจุลินทรีย ใหชักตวัอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดยีวกัน จํานวน ๕ หนวยภาชนะ
บรรจุ นํามาทาํเปนตัวอยางรวม เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ ถึง
ขอ ๓.๘ จึงจะถือวาลําไยผงชงดื่มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

 
๗.๓ เกณฑตัดสิน 

ตัวอยางลําไยผงชงดื่มตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ 

จึงจะถือวาลําไยผงชงดื่มรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 
 

๘. การทดสอบ 
 

๘.๑ การทดสอบลักษณะทัว่ไป สี กล่ินรส และการละลายในน้ําเดือด 

๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบลําไยผงชง
ดื่มอยางนอย ๕ คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 

๘.๑.๒ เทตัวอยางลําไยผงชงดื่มลงในจานกระเบื้องสีขาว แลวตรวจสอบลักษณะทั่วไปและส ี

โดยการตรวจพินิจ 
๘.๑.๓ ใสตัวอยางลําไยผงชงดื่มในภาชนะที่เหมาะสม เตมิน้ําเดือดตามปรมิาณที่ระบไุวใน

ฉลาก ทิ้งใหละลาย ๓๐ วินาที ตรวจสอบโดยการตรวจพนิิจและชิม 

๘.๑.๔ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑ 

 
ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน 

(ขอ ๘.๑.๔) 
 

ระดับการตัดสนิ (คะแนน) 
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด 

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ตองเปนผงหรอืเกล็ด แหง ไม

จับตัวเปนกอน 
๔ ๓ ๒ ๑ 

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของ ๔ ๓ ๒ ๑ 
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สวนประกอบที่ใช 
กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติ

ของสวนประกอบที่ใช และ
ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึง
ประสงค 

๔ ๓ ๒ ๑ 

การละลายในน้ําเดือด ของเหลวมราไดตองมีลักษณะ
ที่ดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช 

๔ ๓ ๒ ๑ 

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 

ใหตรวจพินจิ 
๘.๓ การทดสอบวตัถุเจือปนอาหาร 

ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 

๘.๔ การทดสอบวอเตอรแอกทิวติี 
ใหใชเครื่องวดัคาวอเตอรแอกทิวิตีที่ควบคุมอุณหภูมิไดที่ (๒๕ ± ๒) องศาเซลเซียส 

๘.๕ การทดสอบจลิุนทรีย 
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 

๘.๖ การทดสอบน้าํหนักสุทธ ิ

ใหใชเครื่องชั่งที่เหมาะสม 

 
ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ขอ ๔.๑) 

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกดิการปนเปอน

ไดงาย โดย 
ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 

ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกต ิ

ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคยีงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลีย้งสัตว แหลงเก็บหรือกําจัด
ขยะ 
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ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ
บํารุงรักษา การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความ

สะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพทีด่ีตลอดเวลา 
ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไม

เกี่ยวของกับการทําอยูในบริเวณที่ทํา 
ก.๑.๒.๓ พื้นที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 

 
 
 
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดมุีผิวเรียบ ไมเปนสนิม 

ลางทําความสะอาดไดงาย 
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกดิการ

ปนเปอน ติดตัง้ไดงาย มีปริมาณเพยีงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและ
ทั่วถึง 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.๓.๑ วัตถุดบิและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพด ีมีการลางหรือทําความสะอาดกอน

นําไปใช 
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมกีารปองกันการปนเปอนและการ

เสื่อมเสียของผลิตภัณฑ 
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 

ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมอื เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาด
และมีปริมาณเพียงพอ 

ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณทีท่ําตามความ
เหมาะสม 

ก.๔.๓ มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับ
ลงสูผลิตภัณฑ 

ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจดัสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปรมิาณที่
เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 

ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 
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ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบคุคลใหด ีเชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อ
ปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอน
ปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขาและเมื่อมือสกปรก 

__ 
  
 
 
 
 



ภาคผนวก ฉ 
 

คําแนะนําของคณะกรรมการสาธารณสุข 
ฉบับที่ 2/2548 

เร่ือง   ขอกําหนดดานสุขาภบิาลอาหารสําหรับสถานที่สะสมอาหาร ประเภทรานมินิมารท 
 

 ปจจุบันคนไทยไดปรับเปลี่ยนวิถีชีวิตจากภาคเกษตรไปเปนแบบเมืองหรือกึ่งเมือง 
กอปรกับไดรับวัฒนธรรมตะวันตกมากขึ้น ทําใหมีรานคาประเภทสะดวกซื้อ ในลักษณะมินิมารท 
(Minimart) มีการจําหนายสินคาหลากหลายตั้งแตของใชตาง ๆ ไปจนถึงสินคาประเภทอาหาร      
ทั้งอาหารพรอมบริโภคและเครื่องดื่ม  หากมิไดควบคุมดูแลในดานสุขลักษณะที่ดี อาจเปนแหลง
แพรกระจายโรคได  ซ่ึงกิจการดังกลาวนี้ถูกควบคุมในลักษณะสถานที่สะสมอาหาร ตาม
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.  2535 

 เพื่อประโยชนในการควบคุมหรือกํากับดูแลสถานที่สะสมอาหาร  ประเภท 
รานมินิมารท ราชการสวนทองถ่ินอาจพิจารณาอนุญาตและออกขอกําหนดของทองถ่ิน กําหนด
หลักเกณฑ  และมาตรฐานดานสุขลักษณะ การประกอบกิจการใหผูดําเนินกิจการตองปฏิบัติ      
ตามมาตรา 40 (1) - (7) แหงพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 

 อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 10(3) และ(4) แหงพระราชบัญญัติการสาธารณสุข 
พ.ศ. 2535   คณะกรรมการสาธารณสุข  จึงออกคําแนะนําไว ดังนี้ 

1. หลักเกณฑเกี่ยวกับการจัดและการดูแลรักษาสถานที่ใชทํา ประกอบหรือปรุง
อาหารหรือที่ใชสะสมอาหาร 

1.1. อาคารตองมีความมั่นคง แข็งแรง  พื้น  ผนัง  เพดาน  มีสภาพดี สะอาด  
1.2. มีช้ันวางสินคา ทําดวยวัสดุที่ทําความสะอาดงาย มีสภาพแข็งแรง ช้ันลางสุด

มีความสูงจากพื้นอยางนอย 15 ซม. มีลักษณะโปรง  เพื่อใหสามารถทําความสะอาดใตช้ันวางสินคา
ได ยกเวนกรณีบริเวณที่วางสินคาที่มีน้ําหนักมาก อาจใชช้ันที่มีลักษณะทึบ 

1.3. จัดใหมีแสงสวางที่เพียงพอตอการประกอบกิจการ มีระบบการระบาย
อากาศที่เหมาะสม  ไมอับชื้น 
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1.4. หากมีการเตรียมอาหาร สถานที่เตรียมอาหารตองสะอาด มีแสงสวาง
เพียงพอ  มีการระบายอากาศที่เหมาะสม ที่เตรียมทําอาหารตองสูงจากพื้นอยางนอย  60  ซม.        
ทําดวยวัสดุคงทน  ผิวเรียบ  ไมดูดซึมน้ํา  สภาพดี  ทําความสะอาดงาย มีอางสําหรับลางอาหาร     
สูงจากพื้นไมนอยกวา  60  ซม. และมีการระบายน้ําไดดี 

1.5. มีการปองกัน  และควบคุมสัตวและแมลงนําโรค 

2. หลักเกณฑเกี่ยวกับสุขลักษณะสวนบุคคลของผูจําหนายอาหาร ผูปรุงอาหารและ  
ผูใหบริการ 

2.1. ผูสัมผัสอาหารตองมีสุขภาพแข็งแรง โดยตองมีใบรับรองแพทยวาไมเปน
โรคติดตอหรือโรคที่สังคมรังเกียจ หรือไมเปนพาหะนําโรคติดตอ อันไดแก อหิวาตกโรค             
ไขรากสาดนอย โรคบิด ไขสุกใส  ไข หัด โรคคางทูม วัณโรคในระยะอันตราย โรคเรื้อนในระยะ
ติดตอหรือในระยะที่ปรากฎอาการเปนที่รังเกียจแกสังคม  โรคผิวหนังที่นารังเกียจตอสังคม        
โรคไวรัสตับอักเสบชนิดเอ  โรคไขหวัดใหญ ซ่ึงรวมถึงโรคไขหวัดใหญที่ติดตอมาจากสัตว และ
โรคติดตอที่ตองแจงความตามกฎหมายวาดวยโรคติดตอ   และมีสุขวิทยาสวนบุคคลที่ดี    

2.2. ขณะเตรียมปรุงอาหารและเครื่องดื่มตองแตงกายสะอาด  สวมเสื้อมีแขน  
ใสผากันเปอน  และสวมหมวกหรือตาขายคลุมผม 

2.3. เจาของหรือผูดูแลหรือผูประกอบการและผูสัมผัสอาหารตองผานการ
ฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 

3. หลักเกณฑเกี่ยวกับสุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการจําหนาย ทํา ประกอบ ปรุง 
เก็บรักษาหรือสะสมอาหาร 

3.1. จัดวางสินคาใหเปนสัดสวน แยกตามประเภทสินคา โดยเฉพาะสินคาที่เปน
สารเคมี เชน น้ํายาทําความสะอาดครัวเรือน  สารเคมีกําจัดแมลงสําหรับใชในครัวเรือน ตองแยก
เก็บเปนสัดสวนเฉพาะ  หามปะปนกับสินคาประเภทอาหาร เพื่อปองกันการปนเปอนกับอาหาร 

3.2. ไมวางผลิตภัณฑอาหารสัมผัสกับพื้น สินคาประเภทอาหารที่บรรจุใน
ภาชนะไมปดสนิท หรืออาหารที่มีการปรุงประกอบ  ตองวางสูงจากพื้นไมนอยกวา  60  ซม. อาหาร
และเครื่องดื่มที่พรอมบริโภคตองบรรจุในภาชนะที่สะอาดมีฝาปด 

3.3. เก็บรักษาอาหารแหงและอาหารในภาชนะปดสนิท  ที่ อุณหภูมิหอง         
สวนสินคาที่ตองควบคุมอุณหภูมิ ตองเก็บในตูเย็น โดยจัดวางสินคาอยางเปนระเบียบ เปนสัดสวน 
ไมแนนจนเกินไป และมีอุณหภูมิที่เหมาะสม เชน สินคาประเภทนม ผลิตภัณฑนม และเครื่องดื่ม   
ที่ผานการฆาเชื้อดวยระบบพาสเจอรไรสตองอยูในอุณหภูมิต่ํากวา  5  องศาเซลเซียส  ไอศกรีมและ
อาหารประเภทแชแข็งตองเก็บที่อุณหภูมิต่ํากวา  ลบ 18 องศาเซลเซียส 
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3.4. มีอุปกรณที่มีดามยาวสําหรับตักน้ําแข็ง  และภาชนะที่ใชสําหรับขนถาย
น้ําแข็ง  ตองสะอาด  และจัดเก็บอุปกรณอยางถูกสุขลักษณะ 

3.5. สินคาประเภทอาหารที่วางจําหนายตองจัดใหมีระบบหมุนเวียนตามลําดับ
อายุผลิตภัณฑ 

3.6. ไมวางจําหนายสินคาที่บรรจุในภาชนะที่ชํารุด  เสียหายหมดอายุ  หรือที่มี
ลักษณะผิดปกติ 

3.7. แยกสินคาที่หมดอายุหรือชํารุดหรือรอการสงคืนในบริเวณเฉพาะ  และแยก
สวนจากสินคาปกติโดยมีปายหรือเครื่องหมายบอกชัดเจน 

3.8. ดูแลรักษาบริ เวณที่วางสินคาใหสะอาดและมีสภาพดี   และตองทํา         
ความสะอาดบริเวณที่เตรียมอาหารทุกครั้งกอนและหลังใชงาน 

4. หลักเกณฑเกี่ยวกับสุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ น้ําใชและของใชอ่ืน ๆ 
4.1. มีน้ําใชที่สะอาด สําหรับลางอาหารและอุปกรณ 
4.2. ในกรณีที่ใชเครื่องปรับอากาศตองดูแลบํารุงรักษาใหอยูในสภาพดีสะอาด  

ไมมีหยดน้ําหรือส่ิงสกปรกตกลงมาปนเปอนอาหาร 
4.3. วัสดุ  ภาชนะอุปกรณที่ใชเตรียมและจําหนายอาหาร  ตองเปนวัสดุที่

ปลอดภัย  มีสภาพดี  สะอาด  ลางทําความสะอาดไดงาย  และมีการลางและเก็บอยางถูกสุขลักษณะ 
4.4. โครงสรางภายในตูเย็นหรือตูแชตองทําดวยวัสดุที่มีผิวเรียบ  มีสภาพดี  

สะอาด  สามารถควบคุมอุณหภูมิใหคงที่ตามเกณฑที่กําหนดได  และตูแชแข็งตองไมมีน้ําแข็งเกาะ
หนาเกิน  1  นิ้ว ประตูและขอบยาง ตูเย็น/ตูแช/หองเย็น ตองมีสภาพดี  สะอาด 

4.5. มีที่รองรับมูลฝอยที่สะอาด  ถูกหลักสุขาภิบาล 
4.6. มีเครื่องดับเพลิงที่ใชการไดดี  ตั้งอยูในตําแหนงที่สามารถหยิบใชได  

สะดวกรวดเร็ว  และพนักงานสามารถใชไดอยางถูกตอง 
4.7. ในกรณี ที่จัดใหมีหองสวม ตองจัดใหมีอางลางมือที่ใชการไดดี และมีสบู

สําหรับลางมือดวย  ทั้งนี้ ประตูหองสวมตองไมเปดโดยตรงสูบริเวณที่เตรียมอาหาร 
4.8. มีทอหรือรางระบายน้ําทิ้ง  ระบายไปสูที่บําบัดกอนปลอยลงสูทอน้ําทิ้ง

สาธารณะหรือระบบบําบัดน้ําเสียรวม  ในกรณีที่มีการปรุง ประกอบอาหารที่มีไขมันหรือน้ํามัน     
ตองมีบอดักไขมันที่ใชการไดดี  และมีการกําจัดไขมันเปนประจํา 

กรณีที่ราชการสวนทองถ่ินใดออกขอกําหนดของทองถ่ินวาดวยหลักเกณฑ             
ดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับรานมินิมารท  ควรจัดใหมีการประชาสัมพันธ  และประชุมชี้แจง
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ขอกําหนดของทองถ่ินดังกลาวเพื่อใหผูประกอบกิจการไดทราบโดยทั่วกัน  ทั้งนี้เพื่อประโยชน    
ในการบังคับใชตอไป 

ใหไว   ณ  วันที่      27    กรกฎาคม    พ.ศ. 2548    

       วิชัย  เทียนถาวร 
                (นายวิชัย  เทียนถาวร) 
             ปลัดกระทรวงสาธารณสุข 
      ประธานคณะกรรมการสาธารณสุข 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สําเนาคูฉบับ 
ศุมล  ศรีสุขวัฒนา 

(นายศุมล  ศรีสุขวัฒนา) 
ผูอํานวยการศูนยบริหารกฎหมายสาธารณสุข



ประวัติผูเขียน 
 
ช่ือ   นางสาวรวิพรรณ     จาวรรณา 
 
วัน เดือน ป เกดิ  6 มิถุนายน 2523 
 
ประวัติการศึกษา  สําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลายโรงเรียนสวนบุญโญปถัมภ ลําพูน 
   ปการศึกษา 2541 

สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร มหาวทิยาลัยราชภัฏลําปาง 

   ปการศึกษา 2545 
 
 
 


