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ตามท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา มีนโยบายปรับเปลี่ยนแนวทางคุมครองผูบริโภค
จากการควบคุมเปนการกํากับดูแลเพ่ือใหสอดคลองตามหลักการสากลท่ีเนนใหมีการบริหารจัดการ และ
ควบคุมความปลอดภัยอาหารในดานสถานท่ีผลิต เพ่ือใหไดผลิตภัณฑอาหารท่ีมีคุณภาพมาตรฐานและ

ปลอดภัยตอการบริโภค  

ในการนี้ สํานักอาหาร จึงไดพิจารณาปรับปรุงกฎหมาย มาตรการ และพัฒนาระบบการกํากับดูแล
ผลิตภัณฑอาหารแนวใหม (Re-process) โดยไดออกประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดใหสถานท่ีผลิตอาหาร

จะตองปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร (General GMP), GMP นมพาสเจอรไรสและ GMP 
อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ําและชนิดท่ีปรับกรด และกําหนดใหนํารองกับอาหาร 7 
ประเภท ไดแก นมโค นมปรุงแตง ผลิตภัณฑของนม นมเปรี้ยว ไอศกรีม อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทและ

เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ซ่ึงมีการปรับสถานะจากกลุมอาหารควบคุมเฉพาะท่ีตองพิจารณาเอกสาร
อยางเขมงวดในข้ันตอนการยื่นขออนุญาต มาเปนอาหารท่ีกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ท่ีมุงเนนการเพ่ิมความ
รับผิดชอบแกผูประกอบการในการควบคุมการผลิตดวยระบบคุณภาพ มีการประเมินความปลอดภัยของ

ผลิตภัณฑอาหารดวยตนเองในเบื้องตน (Self-assessment) และมีองคความรูดานกฎระเบียบท่ีเก่ียวของ
เพียงพอ โดยสํานักอาหารสนับสนุนการจัดการอบรม ใหความรู สอบประเมิน เพ่ือวัดศักยภาพผูยื่นขอ
อนุญาตและผูประกอบการท่ีมีศักยภาพตามเกณฑท่ี อย. กําหนดจะจัดอยูในกลุม A ซ่ึงจะไดรับความสะดวก

ในการขออนุญาตผลิตภัณฑอาหารอยางรวดเร็ว (Fast track) นอกจากนี้ สํานักอาหารยังปรับกระบวนการ
กํากับดูแลอาหารหลังออกสูตลาด มุงเนนการตรวจติดตาม ณ สถานประกอบการ โดยเพ่ิมความถ่ีการ
ตรวจสอบภายใน 6 เดือน – 1 ป และจะปรับความถ่ีในการตรวจติดตามบนพ้ืนฐานของผลการตรวจสอบและ

หลักฐานจากผลวิเคราะหคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑ 

แนวทาง Re-process สําหรับผลิตภัณฑอาหารท้ัง 7 ประเภท มีผลบังคับใชตั้งแตวันท่ี 21 
มกราคม 2557 นอกจากนี้ สํานักอาหารยังไดพิจารณาคัดเลือกผลิตภัณฑเสริมอาหารท่ีมีสูตรสวนประกอบ

ตาม Positive list มารวมนํารองและจะขยายผลกับผลิตภัณฑอ่ืนๆ ตอไปในอนาคต เพ่ือสรางระบบการ
กํากับดูแลท่ีเขมแข็งยั่งยืน และรองรับการคาเสรีอาเซียน ภายใตความรวมมือ AEC ในป 2558 ดวย 

ประโยชนของแนวทาง Re-process นี้คือ 

1. เพ่ิมประสิทธิภาพในการพิจารณาอนุญาตผลิตภัณฑอาหาร  
2. เพ่ิมองคความรูแกผูประกอบการ เพ่ือใหเขาใจกฎระเบียบอาหารท่ีเก่ียวของและปฏิบัติได

อยางสอดคลองกับกฎหมายมากข้ึน 

3. อํานวยความสะดวกแกผูประกอบการท่ีมีระบบประกันคุณภาพของสถานท่ีผลิตและองค
ความรูระดับดีเยี่ยม  

4. จัดระดับผูประกอบการบนพ้ืนฐานของของระบบประกันคุณภาพอาหาร จะชวยใหการตรวจ

เฝาระวังมุงเนนท่ีกลุมสถานท่ีผลิตและผูประกอบการท่ีเฉพาะมากข้ึน เปนการแกไขปญหาความไมปลอดภัย
อาหารไดตรงกลุมเปาหมาย  
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5. ไดแนวทางการกํากับดูแลผลิตภัณฑอาหารท่ีอยูบนพ้ืนฐานของการจัดการความเสี่ยงดาน
คุณภาพและความปลอดภัย ซ่ึงสามารถนําไปขยายผลใชกับประเภทอาหารอ่ืนๆ ตอไป  

6. เพ่ิมความม่ันใจในความปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหารแกผูบริโภค  

เพ่ือใหการปฏิบัติงานในแนวทาง Re-process ของเจาหนาท่ีและผูประกอบการมีประสิทธิภาพ
ยิ่งข้ึน สํานักอาหารไดจัดทํา “คูมือการขออนุญาตผลิตภัณฑอาหาร ๗ ประเภท” ซ่ึงมีรายละเอียดเง่ือนไขการ
จัดกลุม A เพ่ือไดรับสิทธิ์ขออนุญาตอยางรวดเร็ว (Fast track) วิธีการจัดเตรียมเอกสาร หลักฐานความพรอม
ดานตางๆ ท้ังกอนและหลังไดรับเลขสารบบอาหาร นอกจากนี้ ยังไดรวบรวมระเบียบและประกาศกระทรวง
สาธารณสุขท่ีเก่ียวของไวดวย เพ่ือเปนประโยชนแกผูประกอบการและเจาหนาท่ีใชอางอิงในการปฏิบัติให
สอดคลองกับระบบกํากับดูแลผลิตภัณฑอาหารแนวใหมนี้ 

 
สํานักอาหารไดมีการจัดทําหลักเกณฑ เง่ือนไขของการจัดกลุมผูประกอบการ โดยผูท่ีจะไดรับ

การพิจารณาเปนผูประกอบการกลุม A นั้น ตองมีคุณสมบัติครบทุกขอตามท่ี อย. กําหนดไว ท้ังนี้ตั้งแตวันท่ี 
21 มกราคม 2557 จนถึงวันท่ี 30 ธันวาคม 2558 จะใชเฉพาะเง่ือนไข 2.1 และ 2.2 พิจารณาจัดกลุมกอน
โดยเง่ือนไข หลักเกณฑท่ี อย. กําหนด ไดแก 

1. มีผลการตรวจสถานประกอบการประกอบการขอ/ตออายุเลขสถานท่ีเปนไปตามท่ี อย. 
กําหนด คือ 
  1.1 กรณีสถานท่ีผลิตในประเทศ ใหมีผลการตรวจสถานท่ี (GMP กฎหมาย) คะแนนตั้งแต 
85% ข้ึนไป หรือมีใบรับรองระบบ HACCP หรือ ISO 22000 หรือ Codex GMP โดยพิจารณาจากผลการ
ตรวจลาสุด 
 1.2 กรณีสถานท่ีผลิตอยูตางประเทศ (อาหารนําเขา) ใหมีใบรับรองระบบ HACCP หรือ ISO 
22000 หรือ Codex GMP  

2. ผูยื่นขออนุญาตเขารวมการอบรมและสอบประเมินองคความรูอยางนอย 2 หลักสูตรคือ  
2.1 หลักสูตรกฎหมายอาหารและการขออนุญาต และ  
2.2 หลักสูตรเฉพาะแตละรายผลิตภัณฑ (แลวแตผูประกอบการจะเลือกอบรม)  

โดยผูเขารวมอบรมตองผานการเขารับอบรมหลักสูตรท่ี 1) กอนท่ีจะเขารวมอบรมหลักสูตรท่ี 2) 
และผลการสอบประเมินองคความรูตองไดคะแนน 80% ข้ึนไป ในแตละหลักสูตร  

3. สงรายงานผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยอาหาร
นั้นๆ และกรณีใชภาชนะพลาสติกมีสีบรรจุและสัมผัสอาหาร ท่ีมีลักษณะเหลว ก่ึงแข็งก่ึงเหลว ใหสงรายงาน
ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 295) พ.ศ. 2548 แก
สํานักอาหาร ภายในระยะเวลาท่ีกําหนด กลาวคือ 

3.1 กรณีอาหารผลิตในประเทศ ใหสงรายงานผลการตรวจวิเคราะหฯ ของอาหารรุนแรกท่ี
จะวางจําหนายทองตลาด  

3.2 กรณีอาหารนําเขา ใหสงรายงานผลการตรวจวิเคราะหฯ ของอาหารประกอบการยื่นขอรับ      
เลขสารบบอาหาร  
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4. มีผลการตรวจติดตามภายหลังจากผลิตภัณฑอาหารนั้นจําหนายทองตลาด โดยเจาหนาท่ีสํานัก

อาหารจะตรวจติดตามสถานท่ีผลิต กระบวนการผลิต คุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑและฉลากอาหาร รวมถึงสุม
ตัวอยางอาหาร ณ สถานท่ีผลิต/สถานท่ีนําเขา เพ่ือตรวจวิเคราะหคุณภาพมาตรฐานอาหารนั้นๆ ซ่ึงผลการตรวจ
ติดตามจะตองเปนไปตามกฎระเบียบท่ีกําหนดไว ไมถูกดําเนินคดีภายใน 1 ป หรือมีการแกไขขอบกพรองเสร็จ
สิ้น และแจงกลับมาท่ีสํานักอาหาร กอนท่ีสํานักอาหารจะพิจารณาทบทวนศักยภาพฯ ในปนั้นๆ  

ท้ังนีส้ํานักอาหารจะทบทวนศักยภาพของผูประกอบการตามเกณฑท่ีกําหนดไวทุกๆ 1 ป ปฏิทิน 
คือ ตั้งแตวันท่ี 1-28 กุมภาพันธ เพ่ือทวนสอบและปรับกลุมผูประกอบการตามหลักเกณฑท่ี อย. กําหนดไว 
โดย ปแรกท่ีจะเริ่มทบทวนหลังจากวันท่ีบังคับใชแนวทาง Re-process คือตั้งแตวันท่ี 1 กุมภาพันธ 2559  

 
ตารางท่ี 1 ขอกําหนด เง่ือนไข หลักเกณฑทางดานศักยภาพของผูประกอบการท่ีจัดเปนกลุม A  

เกณฑ กลุม A (Fast Tract) 

1) ผลการตรวจสถานท่ีผลิต        

• ในประเทศ 
 

 

 
1) มีคะแนน GMP กฎหมาย > 85% 
หรือ 
2) มีผลการตรวจ HACCP หรือ ISO 22000 หรือ 
Codex GMP Certification ลาสุด 

• นําเขา 
มีผลการตรวจ HACCP หรือ ISO 22000 หรือ Codex 
GMP Certification ลาสุด 

2) ผลการสอบวัดความรู > 80% ในแตละหลักสูตร 

3) การสงผลวิเคราะห ภายในระยะเวลาท่ีกําหนด 

4. ผลการตรวจหลังออกสูตลาด ไมเคยถูกดําเนินคดีภายในระยะเวลา 1 ป หรือมีการ
แกไขขอบกพรองเสร็จสิ้น 

              * หมายเหต:ุ มีการทบทวนขอมูลเพ่ือจัดเกรดใหมทุกป 

นอกจากนี้ เ พ่ือใหการปฏิบัติตามแนวทาง Re-process มีประสิทธิภาพมากยิ่ง ข้ึน 
ผูประกอบการจะตองมีการเตรียมความพรอมในดานตางๆ ดังนี้ 

1. ผูยื่นขออนุญาตตองเปนเจาของกิจการหรือผูไดรับมอบอํานาจ ตองมีองคความรู โดยการ
เขารวมการอบรมตามหลักสูตรท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด หรือศึกษากฎหมาย ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข และ/หรือระเบียบท่ีเก่ียวของดวยตนเอง 

2. ตองสามารถจัดประเภทผลิตภัณฑและประเมินคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑเบื้องตนดวยตนเอง 
ซ่ึงจะตองเปนไปตามขอกําหนดของผลิตภัณฑอาหารนั้นๆ  

3. ตองจัดเตรียมเอกสารและกรอกขอมูลในแบบฟอรมท่ีกําหนดใหครบถวน โดย 
3.1 ผูประกอบการผลิตอาหาร ใหเตรียมเอกสารดังตอไปนี้ 

• สําเนาการไดรับอนุญาตสถานท่ี (สบ.1 หรือ อ.2 แลวแตกรณี)  
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• แบบจดทะเบียน (สบ.5) จํานวน 2 ฉบับ  

• เอกสารขอมูลติดตอและสถานประกอบการ จํานวน 2 ฉบับ 

• เอกสารประเมินผลิตภัณฑสําหรับจดทะเบียนอาหาร (สบ.5-1) จํานวน 2 ฉบับ 

• เอกสารตรวจสอบปริมาณการใชวัตถุเจือปนอาหาร (สบ.5-2) ถามีการใช วัตถุเจือ
ปนอาหาร 

• เอกสารตรวจสอบปริมาณวิตามิน แรธาตุ (สบ.5-3) ถามีการใชวิตามินหรือแรธาตุ 

• เอกสารตรวจสอบปริมาณกรดอะมิโน สมุนไพร สารสกัด สารสังเคราะห (สบ.5-4) 
ถามีการใชสารอาหารตางๆ ท่ีเก่ียวของ 

ภายหลังท่ีผูประกอบการไดรับเลขสารบบอาหาร จะตองสงรายงานผลการตรวจวิเคราะห
คุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑตามประกาศฯ วาดวยอาหารนั้นๆ จากหนวยงานราชการหรือหนวยงานท่ี
ไดรับการรับรองตามมาตรฐานสากล ใหแกสํานักอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ท้ังนี้ใหเก็บ
สําเนาไวเปนหลักฐาน ณ สถานท่ีผลิต   

3.2 ผูประกอบการนําเขาอาหาร ตองจัดเตรียมเอกสารเพ่ิมเติมจากเอกสารขอ (2) – (7) ของ 3.1 
ดังนี้ 

• สําเนาการไดรับอนุญาตสถานท่ีนําเขา (อ.7)  

• ใบรับรองสถานท่ีผลิตอาหารสําหรับการนําเขาฉบับจริง พรอมสําเนา 

• รายงานผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑตามประกาศฯวาดวย
อาหารนั้นๆ จากหนวยงานราชการหรือหนวยงานท่ีไดรับการรับรองตามมาตรฐานสากล  

4. ตองเตรียมความพรอมในการตรวจติดตามและประเมินจากเจาหนาท่ี ภายหลังการไดรับ
อนุญาตเลขสารบบอาหารแลว ดังนี้  

4.1 จัดเก็บเอกสารการไดรับอนุญาตเลขสารบบอาหารและหลักฐานท่ีอางอิงตามขอ 3 
4.2 เอกสารบันทึกและรายงานท่ีเก่ียวของกับการผลิต ตามท่ีกําหนดใน GMP กฎหมาย 
4.3 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑตามประกาศฯ วาดวยอาหาร

นั้นๆ จากหนวยงานราชการหรือหนวยงานท่ีไดรับการรับรองตามมาตรฐานสากล  
4.4 ฉลากอาหารของผลิตภัณฑนั้นๆ  
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สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ไดปรับระบบงานคุมครองผูบริโภคดานอาหาร เพ่ือ

สนองนโยบายกระทรวงสาธารณสุข มุงสงเสริมใหผูประกอบการมีความรับผิดชอบในการควบคุมการผลิตดวย
ระบบคุณภาพ โดยเนนระบบประกันสถานท่ีผลิต เพ่ือความปลอดภัยของอาหารตั้งแตป พ.ศ.2544 พรอมให
ความรูความเขาใจในการปฏิบัติตามกฎหมายอยางตอเนื่อง ในปพ.ศ.2556 กระทรวงสาธารณสุข ไดออก
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง นมโค นมปรุงแตง ผลิตภัณฑของนม นมเปรี้ยว ไอศกรีม อาหารใน
ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท และเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท จํานวน 7 ฉบับ โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 350) พ.ศ.2556 เรื่อง นมโค 
2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 351) พ.ศ.2556 เรื่อง นมปรุงแตง 
3. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 352) พ.ศ.2556 เรื่อง ผลิตภัณฑของนม 
4. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 353) พ.ศ.2556 เรื่อง นมเปรี้ยว 
5. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 354) พ.ศ.2556 เรื่อง ไอศกรีม 
6. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 355) พ.ศ.2556 เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 
7. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 

และเพ่ือใหเกิดแนวปฏิบัติในทิศทางเดียวกันของท้ัง 7 ฉบับ สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา ไดออกประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง คําชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 7 
ฉบับ (นมโค นมปรุงแตง ผลิตภัณฑของนม นมเปรี้ยว ไอศกรีม อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท เครื่องดื่มใน
ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท) ฉบับลงวันท่ี 15 ตุลาคม 2556 โดยมีสาระสําคัญ ดังนี้ 

1. กําหนดใหสถานท่ีผลิตอาหาร 7 ประเภท (นมโค นมปรุงแตง ผลิตภัณฑของนม นมเปรี้ยว 
ไอศกรีม อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท) ตองเปนไปตามหลักเกณฑและ
วิธีการท่ีดีในการผลิต (GMP) โดยผูผลิตหรือผูนําเขาอาหาร ตองจัดใหมีสถานท่ีหรือใบรับรองสถานท่ีผลิต
สําหรับการนําเขาอาหาร แลวแตกรณีดังนี้ 

1.1 นมโค นมปรุงแตง ผลิตภัณฑของนม นมเปรี้ยว ซ่ึงเปนชนิดเหลวพาสเจอรไรส และ
ผลิตภัณฑดังกลาวท่ีผลิตจากนมของสัตวอ่ืนท่ีนํามาบริโภคในลักษณะท่ีเปนนมพรอมบริโภคชนิดเหลวพาส
เจอรไรส ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 298) พ.ศ.2550 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวท่ีผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความ
รอนโดยวิธีพาสเจอรไรส ซ่ึงตองมีผูควบคุมการผลิต ท่ีมีความรู ความสามารถ และคุณสมบัติตามท่ีสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยากําหนด 

1.2 นมโค นมปรุงแตง ผลิตภัณฑของนม อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท และเครื่องดื่มใน
ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ซ่ึงเปนอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ําหรือชนิดท่ีปรับกรด 
ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 349) พ.ศ.2556 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชใน
การผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรด 
เวนแตผูผลิตหรือผูนําเขาอาหารท่ีไดรับอนุญาตกอนวันท่ี 19 สิงหาคม พ.ศ.2556 ตองปฏิบัติตามประกาศฯ 
ภายในวันท่ี 19 สิงหาคม พ.ศ.2557 และตองมีผูควบคุมการผลิตท่ีผานการฝกอบรมตามหลักสูตรท่ีสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยากําหนด 

 

มาตรการทางกฎหมาย 
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1.3 อาหารอ่ืนนอกเหนือจากท่ีตองปฏิบัติตาม (1.1) และ (1.2) ตองปฏิบัติตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 193) พ.ศ.2543 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหาร 

2. กําหนดให นมโค นมปรุงแตง ผลิตภัณฑของนม นมเปรี้ยว ไอศกรีม อาหารในภาชนะบรรจุท่ี
ปดสนิท เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท เปนอาหารท่ีกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน (ศึกษารายละเอียด
ไดท่ีประกาศกระทรวงสาธารณสุขเฉพาะเรื่อง) 

3. ปรับแกไขรายละเอียดประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง นมโค ในสวนของนิยาม ชื่อ
อาหาร การแสดงสวนประกอบ และขอกําหนดการใชวัตถุเจือปนอาหาร 

4. กรณีอาหารขางตนเขาขายเปนอาหารมีวัตถุประสงคพิเศษตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับท่ี 238) พ.ศ.2544 เรื่อง อาหารมีวัตถุประสงคพิเศษ ลงวันท่ี 11 กันยายน พ.ศ.2544 และประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 367) พ.ศ.2556 เรื่อง อาหารท่ีมีวัตถุประสงคพิเศษ (ฉบับท่ี 2) ลงวันท่ี 26 
กรกฎาคม พ.ศ.2556 เชน อาหารท่ีใชสําหรับผูปวยเฉพาะโรค หรือผูท่ีมีสภาพผิดปกติทางรางกาย อาหารท่ี
ใชสําหรับบุคคลผูมีวัตถุประสงคในการบริโภคอาหารเปนพิเศษ อาหารสําหรับผูท่ีตองการควบคุมน้ําหนักตัว 
อาหารสําหรับผูสูงอายุ อาหารสําหรับสตรีมีครรภ เปนตน ตองยื่นขออนุญาตใชฉลากอาหาร (แบบ สบ.3) 
จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากอน เม่ือไดรับอนุญาตแลวจึงจะใชได 

5. วันบังคับใช : ตั้งแตวันท่ี 21 มกราคม พ.ศ.2557 เปนตนไป และสําหรับผูผลิตหรือนําเขา
อาหารตามประกาศท้ัง 7 ฉบับ ท่ีไดรับใบสําคัญการข้ึนทะเบียนตํารับอาหาร หรือใบสําคัญการใชฉลากอาหาร 
ซ่ึงออกใหกอนวันท่ี 21 มกราคม พ.ศ.2557 ใชเลขสารบบอาหารเดิมตอไปได โดยถือวาไดจดทะเบียนอาหาร
ตามประกาศฉบับนี้แลว 

ดวยพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 กําหนดใหสถานท่ีผลิตอาหารท่ีมีสถานท่ีผลิตอาหารเขา
ขายเปนโรงงาน (คนงาน 7 คน หรือมีเครื่องจักร 5 แรงมาข้ึนไป) และสถานท่ีนําเขาอาหารเพ่ือจําหนายตอง
ไดรับอนุญาตกอน และสําหรับสถานท่ีผลิตอาหารไมเขาขายเปนโรงงาน (คนงานไมถึง 7 คน และมีเครื่องจักร
อุปกรณไฟฟา แกสหุงตม คํานวณไดนอยกวา 5 แรงมา) ตองยื่นขออนุญาตใหเปนไปตามระเบียบสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา วาดวยการดําเนินการเก่ียวกับเลขสารบบอาหาร พ.ศ.2557 ดังนั้น ผูประกอบ
อาหารประเภทนมโค นมปรุงแตง ผลิตภัณฑของนม นมเปรี้ยว ไอศกรีม อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 
และเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท เพ่ือจําหนายตองดําเนินการ ดังนี้ 

สถานประกอบการอาหาร  

สถานท่ีผลิต และสถานท่ีนําเขาตองปฏิบัติใหเปนไปตาม “หลักเกณฑวิธีการผลิตท่ีดีในการผลิต
อาหาร (GMP) ตามกฎหมาย” แลวแตกรณี ตามท่ีกลาวไวแลวขางตน สําหรับอาหารท่ีนําเขา ผูนําเขาตองมี
หนังสือหรือใบรับรองสถานท่ีผลิตอาหารสําหรับการนําเขาอาหารท่ีอยางนอยเทียบเทา GMP กฎหมาย และ
เปนไปตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกอบการพิจารณา 
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ผลิตภัณฑอาหาร  

ตองปฏิบัติใหเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเฉพาะเรื่องดานคุณภาพหรือมาตรฐาน 
และความปลอดภัย นอกจากนี้ยังมีขอกําหนดอาหารอ่ืนๆ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีเก่ียวของ ดังนี้ 

1. กลุมประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีเก่ียวของกับอาหารท่ีหามผลิต/นําเขา หรือจําหนาย 
ไดแก 

- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง อาหารท่ีมีความเสี่ยงจากโรควัวบา 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กําหนดอาหารท่ีหามผลิต นําเขา หรือจําหนาย 

(ปลาปกเปาทุกชนิดและอาหารท่ีมีเนื้อปลาปกเปาเปนสวนผสม) 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กําหนดเง่ือนไขการนําเขาอาหารท่ีมีความเสี่ยงจาก

การปนเปอนสารกัมมันตรังสี 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การหามผลิต นําเขา หรือจําหนายอาหารท่ีมีการ

บรรจุสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนท่ีมิใชอาหารในภาชนะบรรจุอาหารและหีบหอ 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กําหนดอาหารท่ีหามผลิต นําเขา หรือจําหนาย 

(อาหารท่ีตรวจพบสารเมลามีน (Melamine) และสารในกลุมเมลามีน (ซัยยานูริก (Cyanuric acid)) 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กําหนดอาหารท่ีหามนําเขาหรือจําหนาย (อาหารท่ี

พนกําหนดหมดอายุ หรือพนกําหนดท่ีควรบริโภค) 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กําหนดอาหารท่ีหามผลิต นําเขา หรือจําหนาย 

(อาหารท่ีมีการปนเปอนสารพันธุกรรมครายไนนซี Cry 9C DNA Sequence) 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กําหนดวัตถุท่ีหามใชในอาหาร 
2. กลุมประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีเก่ียวของกับความปลอดภัย ไดแก 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร/ซัยคลาเมต/สตีวิออลไกโคไซด/

เกลือบริโภค/วัตถุแตงกลิ่นรสอาหาร 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การใชจุลินทรียโพรไบโอติกในอาหาร 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุท่ี

ทําจากพลาสติก 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ 

การใชภาชนะบรรจุ และการหามใชวัตถุใดเปนภาชนะบรรจุอาหาร 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง มาตรฐานอาหารท่ีมีสารปนเปอน (โลหะหนัก) 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง อาหารท่ีมีสารพิษตกคาง 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง อาหารท่ีมียาสัตวตกคาง 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง มาตรฐานอาหารท่ีมีการปนเปอนสารเคมีบางชนิด 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง มาตรฐานอาหารท่ีมีการปนเปอนสารเคมีกลุม

เบตาอะโกนิสต 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง มาตรฐานอาหารท่ีมีการปนเปอนสารกัมมันตรังสี 
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3. กลุมประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีเก่ียวของกับขอกําหนดการแสดงฉลาก/การกลาวอาง

สารอาหาร/คําเตือน ไดแก 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลากโภชนาการ 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดงฉลากอาหารท่ีไดจากเทคนิคการดัดแปลง

พันธุกรรมหรือพันธุวิศวกรรม 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดงฉลากของอาหารท่ีมีสวนผสมของวานหาง

จระเข 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดงฉลากของอาหารท่ีมีใบแปะกวย และสาร

สกัดจากใบแปะกวย 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดงฉลากของอาหารท่ีใชเพ่ือรักษาคุณภาพ

หรือมาตรฐานของอาหารรวมอยูในภาชนะบรรจุ 
- ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง หลักเกณฑการแสดงขอความบนฉลากอาหาร

เก่ียวกับการไดรับการตรวจประเมินสถานท่ีผลิต 
1.2.2 ตองจดทะเบียนอาหาร เพ่ือรับเลขสารบบอาหาร และนําไปแสดงบนฉลากอาหาร  
 

การขอรับเลขสารบบอาหาร 

สถานประกอบการอาหารท่ีมีความประสงคจะผลิต/นําเขาอาหารเพ่ือจําหนาย จะตองยื่นขอรับ
เลขสารบบอาหารตอผูอนุญาต ไดแก สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือสํานักงานสาธารณสุข
จังหวัด ณ จังหวัดท่ีสถานประกอบการอาหารนั้นตั้งอยู (เฉพาะกรณีท่ีเปนผลิตภัณฑอาหารท่ีไดรับมอบ
อํานาจจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา) โดยดําเนินการยื่นขออนุญาตในสวนสถานประกอบการ
อาหาร และสวนผลิตภัณฑอาหาร ดังนี้ 

1. การยื่นขออนุญาตสถานประกอบการอาหาร เปนการยื่นขออนุญาตเก่ียวกับสถานท่ีในการ
ดําเนินการธุรกิจดานอาหาร แบงออกไดเปน 3 สถานะ ดังนี้ 

1.1 สถานท่ีผลิตอาหารเขาขายโรงงาน กลาวคือ มีการใชเครื่องจักรมีกําลังรวมตั้งแต 5 
แรงมา หรือกําลังเทียบเทาตั้งแต 5 แรงมา หรือใชคนงานตั้งแต 7 คนข้ึนไป โดยใชเครื่องจักรหรือไมก็ตาม 
ผูผลิตจะตองยื่นคําขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (แบบ อ.1) พรอมเอกสารหลักฐาน ซ่ึงสามารถศึกษา
รายละเอียดไดจากระเบียบการและเอกสารท่ีตองใชประกอบการยื่นขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหาร1 โดยเม่ือ
ผานการตรวจประเมินแลวจะไดรับใบอนุญาตผลิตอาหาร (แบบ อ.2) ท่ีมีอายุการอนุญาตถึงวันท่ี 31 ธันวาคม
ของปท่ีสามนับจากป พ.ศ. ท่ีไดรับอนุญาต และมีคาธรรมเนียมใบอนุญาตผลิตอาหารตั้งแต 3,000 – 10,000 บาท 
ตามกําลังเครื่องจักรหรือคนงานท่ีเก่ียวของในการผลิต 

 
 
 
 

1หมายเหตุ:  สามารถดาวนโหลดเอกสารไดท่ี   

http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/data/rules/O1/FormO1.pdf 
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1.2 สถานท่ีผลิตอาหารไมเขาขายโรงงาน กลาวคือ มีการใชเครื่องจักรมีกําลังรวมต่ํากวา 5 

แรงมา และใชคนงานนอยกวา 7 คน ผูผลิตจะตองยื่นคําขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน 
(แบบ สบ.1) พรอมเอกสารหลักฐานประกอบการพิจารณาในทํานองเดียวกับสถานท่ีผลิตอาหารเขาขาย
โรงงานขางตน และเม่ือผานการตรวจพิจารณาเอกสารและประเมินสถานท่ีผลิตในทํานองเดียวกันแลว จะได
รับคําขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1) โดยไมเสียคาธรรมเนียม 

1.3 สถานท่ีนําหรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักร ผูนําเขาอาหารจะตองยื่นคําขออนุญาต
นําหรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักร (แบบ อ.6) พรอมเอกสารหลักฐาน โดยศึกษาขอมูลเพ่ิมเติมไดจาก
คูมือเก่ียวกับขออนุญาตนํา หรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักร (อ.6/ อ.8/ อ.9/ อ.10/ ส.5)2 และเม่ือผาน
การตรวจพิจารณา จะไดรับใบอนุญาตนําหรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักร (แบบ อ.7) โดยมีอายุการ
อนุญาตถึงวันท่ี 31 ธันวาคม ของปท่ีสามนับจากปพ.ศ. ท่ีไดรับอนุญาตท่ีถือเปนปแรก และมีคาธรรมเนียม
ใบอนุญาตนําหรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักร 15,000 บาท 

การไดรับใบอนุญาตผลิตอาหาร (แบบ อ.2) หรือคําขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหารไมเขาขาย
โรงงาน (แบบ สบ.1) หรือใบอนุญาตนําหรือสั่งอาหารเขามาในราชอาณาจักร (แบบ อ.7) เปนการไดรับเลข
ประจําสถานท่ี จํานวน 8 หลัก ซ่ึงเปนเพียงขอมูลชุดแรก (X) ของเลขสารบบอาหาร และสามารถดําเนินการ
ยื่นขออนุญาตผลิตภัณฑเพ่ือขอรับเลขสารบบอาหาร ในข้ันตอนตอไป 

2. การยื่นขออนุญาตผลิตภัณฑอาหาร เปนข้ันตอนการยื่นขอรับเลขสารบบอาหารภายหลังการ
ไดรับเลขประจําสถานท่ีเรียบรอยแลว ซ่ึงประกอบดวยขอมูล 2 ชุด ไดแก  

2.1 ขอมูลชุดแรก เปนขอมูลสถานท่ี จํานวน 8 หลัก 
2.2 ขอมูลชุดหลัง เปนขอมูลผลิตภัณฑ จํานวน 5 หลัก รวมเปน 13 หลัก เพ่ือนําไปแสดง

บนฉลากอาหารแตละผลิตภัณฑ 
สําหรับวิธีการยื่นขออนุญาตผลิตภัณฑอาหาร นมโค นมปรุงแตง ผลิตภัณฑของนม นม

เปรี้ยว ไอศกรีม อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท และเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท เปนไปตามระเบียบ
การและเอกสารประกอบการยื่นใบจดทะเบียนอาหาร/แจงรายละเอียดอาหารท่ีจะกลาวตอไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2หมายเหตุ:  สามารถดาวนโหลดเอกสารไดท่ี 
                     http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/Rules/dataRules/6-HandbookImportlicense.pdf 
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รายละเอียดขอมูลท่ีแสดงบนเลขสารบบอาหาร มีดังนี้ 
  

เลขสารบบอาหาร ประกอบดวยตัวเลข 13 หลัก แสดงถึงขอมูลสําคัญ 2 ชุด ไดแก 
º ชุดขอมูลชุดแรก (X) คือขอมูลสถานท่ีประกอบการ ประกอบดวยตัวเลข 8 หลักแรก 

º ชุดขอมูลชุดหลัง (Y) คือขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑ ประกอบดวยตัวเลข 5 หลักหลัง 
 

 

XX-X-XXXXX-Y-YYYY 

แสดงถึง 

º จังหวัดท่ีตั้งของสถานท่ีประกอบการน้ันๆ 

º ใชรหัสตัวเลข 2 หลักแทนอักษรยอ เชน 12 แทน 
จังหวัดนนทบุรี (ดูตารางแสดงรหัสจังหวัดประกอบ) 

แสดงถึง 

º เลขสถานท่ีผลิต/นําเขาอาหาร และป พ.ศ. ท่ีอนุญาต 

º ใชรหัสตัวเลข 5 หลัก โดย 3 หลักแรก คือเลข
สถานท่ีผลิตหรือนําเขาอาหาร และ 2 หลักหลังเปน
เลขทายของป พ.ศ. ท่ีอนุญาตสถานท่ีดังกลาว 

แสดงถึง 

º เลขลําดับท่ีของอาหารท่ีผลิตโดยสถานท่ีผลิต/
นําเขา ท่ีผานการอนุญาตจากหนวยงานท่ีประเมิน

เลขสารบบอาหารขางหนา (ตาม  ) เรียง
ตามลําดับจากนอยไปหามาก 

º ใชรหัสตัวเลข 4 หลัก เชน  
   ลําดับท่ี 1   ใช 0001 

   ลําดับท่ี 99 ใช 0099 แสดงถึง 

º หนวยงานท่ีออกเลขสารบบอาหาร ใชรหัสตัวเลข 1 หลัก 

   1 หมายถึง อาหารท่ีไดรับเลขสารบบอาหารจาก อย. 
   2 หมายถึง อาหารท่ีไดรับเลขสารบบอาหารจากจังหวัด 

แสดงถึง 

สถานะของสถานท่ีประกอบการและหนวยงานท่ี
อนุญาตสถานท่ีน้ันๆ  
  º ใชรหัสตัวเลข 1 หลัก : 
     1 หมายถึง สถานท่ีผลิต 

    3 หมายถึง สถานท่ีนําเขา 

    2 หมายถึง สถานท่ีผลิต 

    4 หมายถึง สถานท่ีนําเขา 
 

อนุญาตโดย อย. 
(เลขคี)่ 

อนุญาตโดย จว.
(เลขคู) 
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ระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาวาดวยการดําเนินการเก่ียวกับเลขสารบบอาหาร  

พ.ศ.2557 กําหนดใหผูท่ีประสงคจะผลิต/นําเขาอาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน สําหรับ 7 ประเภท 
ไดแก นมโค นมปรุงแตง นมเปรี้ยว ผลิตภัณฑของนม ไอศกรีม เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท และ 
อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท เพ่ือจําหนาย จะตองดําเนินการขอรับเลขสารบบอาหารตอสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา หรือสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด (กรณีเปนอาหารท่ีมอบอํานาจ) ภายหลังการ
ไดรับใบอนุญาตผลิต/นําเขาอาหาร/สถานท่ีผลิตอาหารท่ีไมเขาขายเปนโรงงาน แลวแตกรณี โดยการย่ืนจด
ทะเบียนอาหารตามแบบ สบ.5 ดังรายละเอียดท่ีจะกลาวตอไป 

 
ตารางท่ี 2 รายชื่อประเภทอาหารและประกาศกระทรวงสาธารณสุขสําหรับอาหาร 7 ประเภท และการมอบ
อํานาจใหจังหวัดดําเนินการ 

ประเภท ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
มอบอํานาจใหจังหวัด 

ดําเนินการ 
1.  นมโค (ฉบับท่ี 350) พ.ศ.2556   

2.  นมปรุงแตง (ฉบับท่ี 351) พ.ศ.2556  

3.  ผลิตภณัฑของนม (ฉบับท่ี 352) พ.ศ.2556  

4.  นมเปรี้ยว (ฉบับท่ี 353) พ.ศ.2556  

5.  ไอศกรมี (ฉบับท่ี 354) พ.ศ.2556 ทุกชนิด ยกเวนไอศกรีมชนิดผง 
6.  อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (ฉบับท่ี 355) พ.ศ.2556 เฉพาะหนอไมปรับกรดบรรจุปบ 
7.  เครื่องดืม่ในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (ฉบับท่ี 356) พ.ศ.2556 เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท

และเครื่ องดื่ มชนิดแหง  เฉพาะ
กระเจี๊ยบ เกกฮวย หลอฮังกวย 
มะตูม ขิง ขา บัวบก ตะไคร ใบเตย 
ใบหม อน  มะนาว  ลํ า ไ ย  ลิ้ น จี่ 
มะขาม มะขามปอม และเครื่องดื่มท่ี
ทําจากธัญพืช ไดแก ขาวสาลี ขาว
ฟาง ขาวโพด ลูกเดือย เม็ด บัว     
ถ่ัวแดง ถ่ัวเหลือง ถ่ัวลิสง ยกเวน
เ ค รื่ อ ง ดื่ ม  ท่ี มี ก า ซ
คารบอนไดออกไซด หรือออกซิเจน
ผสมอยูดวย และเครื่องดื่มชนิดแหง
อ่ืน 

หมายเหตุ: การมอบอํานาจใหจังหวัดดําเนินการ :           หมายถึง ไมไดมอบอํานาจใหจังหวัด 
  “มีขอความ” หมายถึง มอบอํานาจใหบางสวน 

 
กรณีท่ีอาหารท้ัง 7 ประเภทขางตน เขาขายเปนอาหารมีวัตถุประสงคพิเศษ ตองยื่นขออนุญาต

ใชฉลากอาหารตาม แบบ สบ.3 ดวย 
  

ระเบียบการและเอกสารประกอบการยื่นจดทะเบียน/แจงรายละเอียดอาหาร 
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แผนภูมิท่ี 1 แสดงข้ันตอนการยื่นจดทะเบียนอาหารสําหรับอาหาร 7 ประเภท เพ่ือขอรับเลขสารบบอาหาร 
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การย่ืนจดทะเบียนอาหาร/ แจงรายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.5) สําหรับอาหาร 7 ประเภท 

การยื่นจดทะเบียนอาหาร (แบบ สบ.5) สําหรับอาหาร 7 ประเภท เพ่ือขอรับเลขสารบบอาหาร
ใหปฏิบัติตามระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาวาดวยการดําเนินการเก่ียวกับเลขสารบบอาหาร 
พ.ศ.2557 โดยใหดําเนินการยื่นจดทะเบียนอาหารตามขอ 3 ของบัญชีหมายเลข 3 แนบทายระเบียบ
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาวาดวยการดําเนินการเก่ียวกับเลขสารบบอาหาร พ.ศ.2557 และ
รายละเอียดของผลิตภัณฑท่ีจดทะเบียนอาหารเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีเก่ียวของ ท้ังนี้หาก
ผลิตภัณฑมีรายละเอียดแตกตางไปจากท่ีกฎหมายกําหนดตองไดรับความเห็นชอบจากสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยากอนการยื่นจดทะเบียนอาหาร  

รายละเอียดและหลักฐานประกอบการยื่นจดทะเบียนอาหาร มีดังนี้ 
1. ใบจดทะเบียน/แจงรายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.5) จํานวน 2 ฉบับ (พิมพขอความครบถวน

และลงลายมือชื่อจริงทุกฉบับ) 
2. สําเนาใบอนุญาตผลิตอาหาร (แบบ อ.2) / นําเขาอาหาร (แบบ อ.7) / คําขอรับเลขสถานท่ี

ผลิตอาหารไมเขาขายเปนโรงงาน (แบบ สบ.1) (ดานหนา – หลัง) แลวแตกรณี และหากมีการแกไขสถานท่ี
ผลิตอาหารใหใชสําเนาแบบการแกไขสถานท่ีผลิตอาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.2) เพ่ิมดวย 

3. ใบรับรองสถานท่ีผลิตอาหารสําหรับการนําเขาอาหาร (กรณีนําเขา) (ดูรายละเอียดใบรับรอง
สถานท่ีผลิตอาหาร สําหรับการนําเขาอาหาร หนา 19, 69 และ 70) 

4. เอกสารขอมูลผูติดตอและสถานประกอบการ จํานวน 2 ฉบับ (พิมพเทานั้น) 
5. เอกสารประเมินผลิตภัณฑสําหรับจดทะเบียนอาหารตามแบบ สบ .5-1 จํานวน 2 ฉบับ 

(พิมพเทานั้น) 
กรณีนําเขาใหสงหนังสือแจงสูตรสวนประกอบจากผูผลิต ท่ีมีการลงลายมือชื่อหรือประทับตรา

สําคัญของหนวยงานผูผลิต กรณีเปนเอกสารอิเล็กทรอนิกส หรือฉบับสําเนา ใหผูรับอนุญาตนําเขารับรองวา
เปนเอกสารแสดงสูตรและสวนประกอบจากผูผลิต 

6. กรณีท่ีมีการใชวัตถุเจือปนอาหาร ใหยื่นเอกสารตรวจสอบปริมาณการใชวัตถุเจือปนอาหาร
ตามแบบ สบ.5-2  

7. กรณีท่ีมีวิตามินและแรธาตุเปนสวนประกอบ ใหยื่นเอกสารตรวจสอบปริมาณวิตามินแรธาตุ
ตามแบบ สบ.5-3  

8. กรณีท่ีมีกรดอะมิโน สมุนไพร สารสกัด สารสังเคราะห เปนสวนประกอบ ใหยื่นเอกสาร
ตรวจสอบปริมาณกรดอะมิโน สมุนไพร สารสกัด สารสังเคราะหตามแบบ สบ.5-4  

9. รายงานผลการตรวจวิเคราะห แลวแตกรณี ดังนี้ 
9.1 กรณีผลิต ใหสงรายงานผลการตรวจวิเคราะหของอาหารรุนแรกท่ีจะวางจําหนาย ชุด

ตนฉบับ (ฉบับจริง) ภายหลังการไดรับเลขสารบบอาหาร ตอหนวยงานผูอนุญาต 
9.2 กรณีนําเขา ใหสงรายงานผลการตรวจวิเคราะหของอาหาร ชุดตนฉบับ (ฉบับจริง) 

ประกอบการจดทะเบียนอาหาร  
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ท้ังนีร้ายงานผลการตรวจวิเคราะหของอาหารท่ีจะตองยื่นแกเจาหนาท่ี จะประกอบดวย 
1. รายงานผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานของ นมโค นมปรุงแตง นมเปรี้ยว 

ผลิตภัณฑของนม ไอศกรีม เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท และอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเฉพาะของอาหารนั้นๆ  

2. รายงานผลการตรวจวิเคราะหเพ่ิมเติม สําหรับอาหารบางประเภท ไดแก  
2.1 เครื่องดื่มท่ีมีกาเฟอีน ตองสงรายงานผลการตรวจวิเคราะหปริมาณกาเฟอีน และ

สารอาหารตามท่ีแสดงฉลาก 
2.2 อาหารท่ีสูตรมีการใสรังนก ตองสงรายงานผลการตรวจวิเคราะห ปริมาณโปรตีน ชนิด

และปริมาณกรดอะมิโน และผลการตรวจวิเคราะหท่ีแสดงวาผลิตภัณฑนั้นมีรังนกเปนสวนประกอบอยูจริง 
2.3 อาหารประเภทซุปเนื้อสัตวสกัด ตองสงรายงานผลการตรวจวิเคราะห ปริมาณโปรตีน 

ชนิดและปริมาณกรดอะมิโน 
2.4 อาหารท่ีสูตรมีการใสโสมและประสงคจะแสดงคําวา “โสม” เปนสวนของชื่ออาหาร 

ตองสงรายงานผลการตรวจวิเคราะหท่ีแสดงวาผลิตภัณฑนั้นมีโสมเปนสวนประกอบอยูจริง (Ginsenoside)  
2.5 อาหารท่ีสูตรมีการเติมวัตถุเจือปนอาหาร ไดแก วัตถุใหความหวานแทนน้ําตาล สีผสม

อาหาร(สีสังเคราะห), วัตถุกันเสีย ตองสงรายงานผลการตรวจวิเคราะห ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหารนั้นๆ 
3. รายงานผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานพลาสติก ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับท่ี 295) พ.ศ.2548 เรื่อง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานภาชนะบรรจุพลาสติก กรณีใช
ภาชนะบรรจุ/ฝาพลาสติกมีสีบรรจุและสัมผัสอาหารท่ีมีลักษณะเหลวหรือก่ึงแข็งก่ึงเหลว  

ท้ังนี้หลักเกณฑและเง่ือนไขรายงานผลการตรวจวิเคราะห ใหเปนไปตามคําสั่งคณะกรรมการ
อาหารท่ี 1/2545 กําหนดสวนราชการหรือสถาบันท่ีคณะกรรมการอาหารใหการยอมรับผลการตรวจวิเคราะห
อาหารเพ่ือประกอบการขอข้ึนทะเบียนตํารับอาหารตามมาตรา 31 ดังนี้ 

1. หนวยงานการตรวจวิเคราะหอาหาร3 
1.1 หนวยงานของรัฐท้ังในประเทศและตางประเทศ 
1.2 หนวยงานหรือองคกรท่ีไดรับมอบหมายหรือไดรับการรับรองจากหนวยงานของรัฐของ

ประเทศนั้นๆ 
1.3 หนวยงานหรือองคกรท้ังในประเทศและตางประเทศท่ีไดรับการรับรองโดยหนวยงาน

รับรองหองปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

3หมายเหตุ: การใชผลการตรวจวิเคราะหจากหนวยงานตามขอ 1.2 หรือ ขอ 1.3 จะตอง 
• แนบหลักฐานการไดรับมอบหมายหรือไดรับการรับรองจากหนวยงานของรัฐของประเทศ

นั้นๆ ตามขอ 1.2 หรือ 
• หลักฐานการไดรับการรับรองโดยหนวยงานรับรองหองปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล

อยางนอยเทียบเทา (ISO/IEC 17025) ตามขอ 1.3  
ท้ังนี้ตองมีรายการตรวจวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานและชนิดอาหารท่ีไดรับการ

มอบหมายหรือไดรับการรับรอง ตรงตามท่ีกําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับของอาหารชนิด
นั้นๆ (สามารถศึกษาตัวอยางรายชื่อหนวยงานท่ีใหบริการตรวจวิเคราะหไดท่ีหนา 63 - 64) 
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2. แนวทางการแสดงรายงานผลการตรวจวิเคราะหสําหรับอาหารแตละประเภท ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขเฉพาะอาหารนั้นๆ  
2.1 รายงานผลการตรวจวิเคราะหจะตองเปนฉบับจริงท่ีมีอายุไมเกิน 1 ป นับตั้งแตวันท่ีออก

รายงานผลการตรวจวิเคราะหจนถึงวันท่ียื่นคําขอ ซ่ึงควรมาจากหนวยงานเดียวกัน ท้ังนี้อาจใชจากหลาย
หนวยงานได แตในรายงานผลการตรวจวิเคราะหของแตละหนวยงานนั้นตองระบุวาวิเคราะหจากผลิตภัณฑ
ในรุนการผลิตเดียวกัน 

2.2 รายงานผลการตรวจวิเคราะหจะตองมีรายละเอียดครบตามขอกําหนดท่ีตองตรวจ
วิเคราะหท่ีระบุในคูมือรายงานการตรวจวิเคราะห4 

2.3 ผูประกอบการจะตองรับรองวาจะผลิต หรือ นําเขา ใหมีคุณภาพหรือมาตรฐานเปนไป
ตามท่ีกําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนั้นๆ 

2.4 กรณีท่ีตองวิเคราะหซอม หรือวิเคราะหเพ่ิม ตองสงวิเคราะหท่ีหนวยงานเดิมเทานั้น 
ยกเวน หนวยงานนั้นไมสามารถวิเคราะหในรายการดังกลาวได โดยผูสงวิเคราะหตองทําหนังสือชี้แจง
ขอเท็จจริง 

2.5 กรณีรายงานผลการตรวจวิเคราะหระบุชื่ออาหาร ชื่อตรา ชื่อ และ/หรือ สถานท่ีผลิตไม
ตรงกับท่ีแจงในคําขอฯ (แบบ สบ.5) ใหรับรองวา “รับรองตัวอยางท่ีสงวิเคราะหมีสูตรเดียวกับท่ียื่นจด
ทะเบียนอาหาร...” (แจงชื่อและท่ีตั้งสถานท่ีผลิตจริง) พรอมท้ังชี้แจงเหตุผลท่ีผลการตรวจวิเคราะหระบุชื่อ
อาหาร ชื่อตรา ชื่อและสถานท่ีผลิตไมตรงตามท่ียื่นจดทะเบียนอาหาร         . 

2.6 กรณีขอใชรายงานผลการตรวจวิเคราะหรวม อาหารท่ีจะใชรายงานผลการตรวจ
วิเคราะหรวมจะตองมี สูตรสวนประกอบ, กรรมวิธีการผลิต เหมือนกัน และตองผลิตจากสถานท่ีผลิตเดียวกัน
กับอาหารท่ีไดรับอนุญาตไวแลว โดยหากเปนผลการตรวจวิเคราะหของบุคคลหรือนิติบุคคลอ่ืน ตองยื่น
หนังสือตอสํานักอาหารเพ่ือประกอบการพิจารณา ดังนี้ 

• สําเนารายงานผลการตรวจวิเคราะห 
• หนังสือยินยอมใหใชผลวิเคราะหรวม จากเจาของสิทธิ์ผลการตรวจวิเคราะหนั้น 
• หนังสือขอใชผลวิเคราะหรวมจากผูตองการขอใชผลการตรวจวิเคราะหของผูอ่ืน 

10. เอกสารหลักฐานอ่ืนๆ 
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาอาจขอเอกสารหลักฐานอ่ืนเพ่ิมเติมได หากเห็นวา

รายละเอียดของอาหารมีความไมชัดเจน เชน 
• เอกสารแสดงกรรมวิธีการผลิตของผลิตภัณฑและฉลากอาหาร 
• สําเนาหนังสือสอบถามเก่ียวกับอาหาร (กรณีประเภทของอาหารมีความคาบเก่ียวกัน) 
• สําเนารายงานผลการตรวจวิเคราะหสารอาหารเพ่ือแสดงฉลากโภชนาการตามประกาศฯ 

วาดวยเรื่อง ฉลากโภชนาการ (กรณีชื่ออาหารมีการกลาวอางทางโภชนาการ เชน หมากฝรั่งปราศจากน้ําตาล 

ขนมปงแคลเซียมสูง) 
 
 
 
 

 

4 หมายเหตุ: สามารถดาวนโหลดเอกสารไดท่ี   
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/Rules/dataRules/1-Lab_Dmsc26-2-50.pdf 
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• สําเนาใบรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรีย (Organic) จากหนวยงานของรัฐ หรือ 
หนวยงานท่ีไดรับรองการรับรองจากหนวยงานของรัฐ หรือ จากหนวยงานรับรองสากล เชน IFOAM (The 
International Federation of Organic Agriculture Movements) สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและ
อาหารแหงชาติ (กรณีชื่ออาหารมีกลาวอาง “ออรกานิก” “เกษตรอินทรีย” “เกษตรธรรมชาติ” หรือ คําท่ีสื่อ
คลายกัน) เปนตน 

• กรณีอาหารฉายรังสี ตองมีเอกสารหรือหลักฐานจากโรงงานฉายรังสี หรือผูใหบริการวาจะมี
การฉายรังสีผลิตภัณฑท่ีมาขอรับเลขสารบบอาหารนั้นจริง ประกอบการยื่นคําขอจดทะเบียนอาหาร (สบ.5) 
 

การดําเนินการของผูประกอบการหลังจากไดรับเลขสารบบอาหาร 
เม่ือไดรับเลขสารบบอาหารแลว ผูประกอบการจะตองดําเนินการ ดังนี้ 
1. ตองควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑ ภาชนะบรรจุ และฉลาก ใหเปนไปตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีเก่ียวของ 
2. จัดเก็บรายละเอียดและขอมูลดังตอไปนี้ ไว ณ สถานประกอบการ เพ่ือใชเปนขอมูลในการ

การตรวจเฝาระวังของเจาหนาท่ี 
2.1 เอกสารการไดรับอนุญาตเลขสารบบอาหาร และรายละเอียดของผลิตภัณฑ ดังเชน สูตร

สวนประกอบ กรรมวิธีการผลิต คุณภาพหรือมาตรฐานวัตถุดิบ/ผลิตภัณฑ/ภาชนะบรรจุ เปนตน 
2.2 เอกสารบันทึกและรายงานท่ีเก่ียวของกับการผลิตตามท่ีกําหนดใน GMP กฎหมาย 
2.3 รายงานผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑ ภาชนะบรรจุพลาสติกมีสี 

(ถามี) ฉบับสําเนาท่ีตรงกับตนฉบับท่ีนําสงตอหนวยงานผูอนุญาต  
2.4 รายงานผลการตรวจวิเคราะหเพ่ิมเติมสําหรับผลิตภัณฑท่ีประสงคจะแสดงชนิดและ

ปริมาณสารอาหาร โดยไมตองนําสงตอหนวยงานผูอนุญาต ไดแก 
2.4.1 อาหารท่ีตองแสดงฉลากโภชนาการตามประกาศ กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182) 

พ.ศ.2541 คือ อาหารตามขอใดขอหนึ่ง ดังนี้  
 อาหารท่ีมีการกลาวอางทางโภชนาการ  
 อาหารท่ีมีการใชคุณคาในการสงเสริมการขาย  
 อาหารท่ีมีการระบุกลุมผูบริโภคในการสงเสริมการขาย  
 อาหารท่ีมีการเติมสารอาหาร หรือ มีการกลาวอางถึงสารอาหารใดบนฉลาก 

2.4.2 อาหารอ่ืนซ่ึงไดมีประกาศฯ กําหนดในสวนท่ีเก่ียวกับการแสดงสารอาหารบนฉลาก
เอาไวแลวโดยเฉพาะ 

2.4.3 อาหารท่ีประสงคจะแสดงชนิดและปริมาณสารอาหาร บนฉลาก 

ท้ังนี้รายงานผลการตรวจวิเคราะหชนิดและปริมาณสารอาหารตองเปนไปตามเง่ือนไข 
ดังตอไปนี้ 

• เปนรายงานผลการตรวจวิ เคราะห ท่ีมาจากสวนราชการหรือสถาบัน ท่ี
คณะกรรมการกําหนด หรือ หองปฏิบัติการตรวจวิเคราะหของเอกชนท่ีเปนสากล (Authorized body) หรือ
หองปฏิบัติการตรวจวิเคราะหของบริษัทท่ีไดรับการรับรองจากหนวยงานรับรองหองปฏิบัติการ ไมวาจะเปน 
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หนวยวิเคราะหภายในประเทศหรือตางประเทศ ท้ังนี้ตองมีหลักฐานแสดงวาหนวยงานตรวจวิเคราะหนั้นๆ มี
มาตรฐานการตรวจวิเคราะห อยางนอยเทียบเทา ISO 17025 หรือมีหนวยงานราชการรับรองในรายการ
ตรวจวิเคราะหนั้น 

• สามารถใชผลตรวจวิเคราะหของหลายหนวยงานประกอบกันได 

• ในกรณีท่ีสูตรไมเปลี่ยนแปลงจากเดิม สามารถใชผลตรวจวิเคราะหท่ีมีอายุเกิน 1 ปได  

• กรณีใชผลวิเคราะหรวม สูตรตองไมเปลี่ยนแปลงจากเดิม 
2.5 ฉลากอาหารของผลิตภัณฑ โดยการแสดงฉลากอาหารใหปฏิบัติตาม 

2.5.1 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเฉพาะเรื่องของอาหารนั้นๆ  
2.5.2 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องฉลาก   
2.5.3 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลากโภชนาการ กรณีมีการแสดงฉลาก

โภชนาการ 
2.5.4 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องการแสดงฉลากของอาหารตางๆ เชน 

การแสดงฉลากของอาหารท่ีมีสวนผสมของวานหางจระเข เปนตน 
2.6 ใบรับรองสถานท่ีผลิตอาหารสําหรับการนําเขาอาหาร5  ซ่ึงตองเปนไปตามหลักเกณฑ ดังนี้ 

2.6.1 มีรายละเอียดและสาระสําคัญ ดังตอไปนี้ 
 หนวยงานท่ีออกใบรับรอง เชน หนวยงานของรัฐของประเทศผูผลิต หรือหนวยงาน

ท่ีไดรับการรับรองจากหนวยงานของรัฐของประเทศผูผลิต ใหมีหนาท่ีออกใบรับรองนั้นๆ (แนบหลักฐานการ
ไดรับการรับรองประกอบการพิจารณา) หรือหนวยงานท่ีออกใบรับรอง (Certification Body: CB) ท่ีไดรับ
การรับรองจากหนวยรับรองระบบงาน (Accreditation Body : AB) ตามระบบสากล: International 
Accreditation Forum (IAF) 

 ชื่อและท่ีตั้งสถานท่ีผลิต 
 ระบบประกันคุณภาพอาหารอยางใดอยางหนึ่ง เชน GMP, HACCP, ISO 9001 

หรือ 9002 หรือ ISO22000 เกณฑหรือ ระบบอ่ืนท่ีเทียบเทา ซ่ึงตองแนบเอกสารชี้แจงเกณฑหรือระบบนั้น
ประกอบการพิจารณา ท้ังนี้ใหรวมถึงหลักเกณฑตาม 

- ประกาศฯ (ฉบับท่ี 193) พ.ศ.2543 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการ
ผลิต และการเก็บรักษาอาหาร หรือ  

- ประกาศฯ (ฉบับท่ี 298) พ.ศ.2549 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต 
และเก็บรักษาผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวท่ีผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอน โดยวิธีพาสเจอรไรส หรือ  

- ประกาศฯ (ฉบับท่ี 349) พ.ศ.2556 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชในการ
ผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ําและชนิดท่ีปรับกรด  

 ขอบเขตของประเภทอาหารท่ีรับรอง โดยสอดคลองกับประเภทอาหารท่ีขอ
อนุญาตนําเขา 

 
 
 

5 หมายเหตุ: สามารถศึกษารายละเอียดเพ่ิมเติมจากประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง 
ใบรับรองสถานท่ีผลิตสําหรับการนําเขาอาหาร ฉบับลงราชกิจจานุเบกษา วันท่ี 14 ธันวาคม 
2554 ตามแนบ หนา 61 - 62 
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 ขอบเขตของประเภทอาหารท่ีรับรอง โดยสอดคลองกับประเภทอาหารท่ีขอ 
 วันเดือนปท่ีออกใบรับรอง หรือ ชวงเวลาท่ีใบรับรองมีอายุการใช กรณีท่ีไมระบุ ให

ใบรับรองนั้นมีอายุ 1 ป นับจากวันท่ีออกใบรับรอง หรือมีหลักฐานจากหนวยงานท่ีรับรองสถานท่ีผลิตวา
ใบรับรองฯ ยังคงมีสภาพเปนไปตามเกณฑ 

2.6.2 ตองเปนเอกสารตนฉบับ กรณีท่ีไมใชตนฉบับตองทําการรับรองสําเนาเอกสาร
ใบรับรองนั้น โดยหนวยงานท่ีออกใบรับรองนั้น หรือ บุคคลท่ีรัฐบาลรับรอง เชน NOTARY PUBLIC หรือ
หนวยงานของรัฐของประเทศผูผลิต หรือ สถานทูตผูผลิตในประเทศไทย เปนตน 

2.6.3 ในกรณีท่ีใบรับรองสถานท่ีผลิตนั้น ไมใชภาษาอังกฤษ จะตองแนบคําแปลท่ีเปน
ภาษาไทย/อังกฤษ จากหนวยงานรับรองคําแปลถูกตอง โดยหนวยงานของรัฐ หรือ สถานทูตผูผลิตในประเทศ
ไทย หรือสถานทูตไทยในประเทศผูผลิต หรือหนวยงานเอกชนท่ีดําเนินธุรกิจการแปลเอกสารท่ีเปน
มาตรฐานสากลพรอมแนบใบรับรองการแปลท่ีไดรับประกอบการพิจารณา 
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แนวทางการกรอกแบบฟอรม สบ.5 

1. ใบจดทะเบียนอาหาร/ แจงรายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.5) ตองมีรูปแบบและเนื้อหาเปนไป
ตามระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาวาดวยการดําเนินการเก่ียวกับเลขสารบบอาหาร พ.ศ.
2557 โดยหามปรับเปลี่ยนตําแหนงขอความ และรูปแบบ รวมท้ังดานหนา – หลังตองอยูในแผนเดียวกัน 

2. รายการอาหารท่ีพิมพในแบบ สบ.5 1 ชุด ตอ 1 รายการ 
3. พิมพรายละเอียดในแบบ สบ.5 จํานวน 2 ฉบับ และลงลายมือชื่อจริงผูรับอนุญาตทุกฉบับ 
 

แบบ สบ.5 ดานหนา 

 

แนวทางการกรอกเอกสาร 
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การพิมพรายละเอียดในใบจดทะเบียนอาหาร / แจงรายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.5) มีดังนี้ 

แบบฟอรมสวนท่ี 
ดวยผลิตภัณฑ นมโค นมปรุงแตง ผลิตภัณฑของนม นมเปรี้ยว ไอศกรีม อาหารในภาชนะ

บรรจุท่ีปดสนิท เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ท้ัง 7 ประเภท จัดเปนอาหารกลุม 2 (อาหารท่ีกําหนด
คุณภาพหรือมาตรฐาน)   

ใหทําเครื่องหมาย  ขอจดทะเบียนอาหาร และ 
กรณีเปนผูผลิต ใหทําเครื่องหมาย  ผลิต, ผูนําเขา ใหทําเครื่องหมาย  นําเขา 

แบบฟอรมสวนท่ี 

ชื่ออาหาร 
2.1 ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเฉพาะเรื่อง สําหรับอาหารท่ีมีการ

กําหนดการแสดงชื่ออาหารไวตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขนั้นๆ ไดแก 
(1) นมโค ใหปฏิบัติตามขอ 19 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 350)  พ.ศ.

2556 เรื่อง นมโค 
(2) นมปรุงแตง ใหปฏิบัติตามขอ 13 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 351) 

พ.ศ.2556 เรื่อง นมปรุงแตง 
(3) นมเปรี้ยว ใหปฏิบัติตามขอ 18 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 353) 

พ.ศ.2556 เรื่อง นมเปรี้ยว 
(4) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ใหปฏิบัติตามขอ 8 ของประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับท่ี 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท หรือ 
2.2 ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่องฉลาก (ฉบับท่ี 194) พ.ศ.2543 

สําหรับผลิตภัณฑของนม ไอศกรีม และอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท โดยใหใชชื่ออยางหนึ่งอยางใด
ดังตอไปนี้ 

(1) ชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญหรือชื่อท่ีเรียกใชอาหารตามปกติ เชน ปลาทูนาใน
น้ํามันพืช 

(2) ชื่อท่ีแสดงประเภทหรือชนิดของอาหาร เชน ไอศกรีมหวานเย็นรสสม 
(3) ชื่อทางการคา การใชชื่อนี้ตองมีขอความแสดงประเภทหรือชนิดของอาหารกํากับชื่อ

อาหารดวย เชน บีบี (ไอศกรีมนมผสม) 
(4) กรณีประสงคจะแสดงตราหรือเครื่องหมายการคาท่ีฉลาก ใหแสดงชื่อตราหรือ

เครื่องหมายการคานั้นไวในวงเล็บตอทายชื่ออาหารในคําขอ เชน ไอศกรีมหวานเย็นรสสม (ตราบูบู) 
(5) กรณีประสงคจะมีชื่ออาหารภาษาตางประเทศ สามารถแสดงดวยวิธีใดวิธีหนึ่ง ดังนี้ 

วิธีท่ี 1  แสดงชื่ออาหารภาษาไทยทับศัพทชื่ออาหารภาษาตางประเทศ โดยใหแสดง
ชื่ออาหารท่ีถอดเสียงจากชื่ออาหารภาษาตางประเทศมาเปนภาษาไทยกอน เชน ทอปปง ทีม แอปเปล แลว
ตอดวยชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญชื่อท่ีใชเรียกอาหารตามปกติหรือชื่อท่ีแสดงประเภทหรือชนิดของ
อาหาร เชน ผลิตภัณฑแตงหนาขนมรสแอปเปล (ตราซาซา) แลวจึงแสดงชื่ออาหารภาษาตางประเทศ เชน 
Topping Team Apple (Saza Brand) 
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ตัวอยาง:  
ชื่ออาหารภาษาไทย:   ทอปปง ทีม แอปเปล (ผลิตภัณฑแตงหนาขนมรสแอปเปล) (ตราซาซา) 
ชื่ออาหารภาษาตางประเทศ: Topping Team Apple (Saza Brand) 
 

วิธีท่ี 2 หากชื่ออาหารภาษาตางประเทศสามารถแปลเปนชื่ออาหารภาษาไทยไดโดย
มีความหมายถูกตองตรงตามชนิดและประเภทอาหาร เชน TUNA IN BRINE ใหแปลเปนปลาทูนาในน้ําเกลือ 
โดยแสดงชื่ออาหารภาษาไทยท่ีมีคําแปลได 

ตัวอยาง:  
ชื่ออาหารภาษาไทย:   ปลาทูนาในน้ําเกลือ (ตราบูบู) 
ชื่ออาหารภาษาตางประเทศ: TUNA IN BRINE (Boo Boo Brand) 

 
แบบฟอรมสวนท่ี 

ใหพิมพชื่อประเภทของอาหารใหตรงตามชื่อเรื่องของประกาศกระทรวงสาธารณสุขนั้นๆ 
พรอมกับฉบับท่ีของประกาศฯ และป พ.ศ. ใหครบถวนทุกฉบับ ดังเชน นมโค/(ฉบับท่ี 350) พ.ศ.2556 

 

แบบ สบ.5 ดานหลัง  
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แบบฟอรมสวนท่ี 

กรณีผลิต ใหพิมพชื่อผูรับอนุญาตผลิต เลขท่ีใบอนุญาตผลิต หรือเลขสถานท่ีผลิต ตามท่ีได
แจงไวในการขออนุญาตผลิต (ในใบ อ.2 หรือ สบ.1 แลวแตกรณี) 

กรณีนําเขา ใหขีด ( - ) ในสวนผูรับอนุญาตผลิตชื่อ และเลขท่ีใบอนุญาตผลิต / เลขสถานท่ี
ผลิต โดยเริ่มพิมพในสวนสถานท่ีผลิตชื่อและท่ีตั้งตามขอเท็จจริงท่ีปรากฏใบรับรองสถานท่ีผลิตสําหรับการ
นําเขาอาหาร เปนภาษาอังกฤษ และพิมพในสวนผูรับอนุญาตนําเขา ชื่อ เลขท่ีใบอนุญาตนําเขา และสถานท่ี
นําเขา ตามท่ีไดแจงไวในใบอนุญาตนําเขาอาหาร (แบบ อ.7) 

แบบฟอรมสวนท่ี        

การแนบหลักฐานประกอบการพิจารณา ใหแจงเอกสารหลักฐานท่ีแนบมาประกอบการ
พิจารณาตามขอเท็จจริง ในขอ (2) อ่ืนๆ ดังตัวอยาง เชน  

• สําเนาการไดรับอนุญาตสถานท่ี ไดแก ใบอนุญาตผลิตอาหาร (อ.2) หรือ คําขอรับเลข
สถานท่ีผลิตอาหารท่ีไมเขาขายเปนโรงงาน (สบ.1) หรือ ใบอนุญาตนําเขาอาหาร (อ.7) แลวแตกรณี 

• ใบรับรองสถานท่ีผลิตสําหรับการนําเขาอาหารดวยระบบ HACCP ฉบับจริงพรอม
สําเนา (กรณีนําเขา) 

• ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานผลิตภัณฑจากกรมวิทยาศาสตรการแพทย 
ฉบับจริง (กรณีนําเขา). 

• เอกสารขอมูลผูติดตอและสถานประกอบการ จํานวน 2 ฉบับ 

• เอกสารประเมินผลิตภัณฑสําหรับจดทะเบียนอาหารตามแบบ สบ.5-1 จํานวน 2 ฉบับ 
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แบบฟอรมสวนท่ี        

การรับรองสถานท่ีผลิต ผลิตภัณฑ การแสดงฉลาก และอ่ืนๆ 

1. สถานท่ีผลิต 

 

1.1 กรณีเปนผลิตภัณฑอาหารท่ีสถานท่ีผลิตอาหารตองปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีใน
การผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะท่ัวไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 193) พ.ศ.2543 ใหทํา
เครื่องหมาย  ใน  แรกท่ีระบุวา การผลิตอาหารดังกลาวขางตนเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการ
ผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะท่ัวไปและประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ........................................... 
ดังนี้ 

ตัวอยาง:  
 การผลิตอาหารดังกลาวขางตนเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะท่ัวไป

และประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง                                                                    . 

1.2 กรณีเปนผลิตภัณฑอาหารท่ีสถานท่ีผลิตอาหารตองปฏิบัติตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีใน
การผลิตอาหารเปนการเฉพาะ ใหทําเครื่องหมาย  ใน  แรกท่ีระบุวา การผลิตอาหารดังกลาวขางตน
เปนไปตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะท่ัวไปและประกาศกระทรวงสาธารณสุข
วาดวยเรื่อง ................................. โดยมีรายละเอียดเพ่ิมเติม ดังนี้ 

• “นมโค ผลิตภัณฑนม นมเปรี้ยว และนมปรุงแตงพาสเจอรไรสชนิดเหลว” ซ่ึงมี
หลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารเปนการเฉพาะ เม่ือทําเครื่องหมาย  ใน  การผลิตอาหารดังกลาว
ขางตนเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะท่ัวไปและประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง                                                   .แลวใหขีดฆาขอความ “วาดวยสุขลักษณะ
ท่ัวไปและประกาศกระทรวงสาธารณสุข” ออก และพิมพ “นมพาสเจอรไรสชนิดเหลว” ในชองวางขางหลัง 
ดังนี้ 

 
ตัวอยาง:  
 การผลิตอาหารดังกลาวขางตนเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารวาดวย

สุขลักษณะท่ัวไปและประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง  นมพาสเจอรไรสชนิดเหลว       .             
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• “อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทท่ีมีความเปนกรดต่ําและปรับกรด” ซ่ึงมี
หลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารเปนการเฉพาะ เม่ือทําเครื่องหมาย  ใน  การผลิตอาหารดังกลาว
ขางตนเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะท่ัวไปและประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง                                                   .แลวใหขีดฆาขอความ “วาดวยสุขลักษณะ
ท่ัวไปและประกาศกระทรวงสาธารณสุข” ออก และพิมพ “อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปน
กรดต่ําและปรับกรด” ในชองวางขางหลังดวย ดังนี้ 

ตัวอยาง:  

 การผลิตอาหารดังกลาวขางตนเปนไปตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหารวาดวย
สุขลักษณะท่ัวไปและประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมี
ความเปนกรดต่ําและปรับกรด                     

2 ผลิตภัณฑและการแสดงฉลาก  
ในการรับรองลักษณะคุณภาพหรือมาตรฐานอาหารและการแสดงฉลาก ใหทําเครื่องหมาย 

 ใน  บริเวณ/และภายใตขอความอาหารท่ีผลิตตองมีลักษณะดังตอไปนี้ ตามขอเท็จจริงของผลิตภัณฑ 

3 อ่ืนๆ 
ในชองสุดทาย  อ่ืนๆ...... ใหพิมพการรับรองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ี

เก่ียวของกับอาหารนั้นตามขอเท็จจริง เชน 

• ขอรับรองวาผลิตภัณฑอาหารมีการใชวัตถุแตงกลิ่นรสอาหารเปนไปตามกฎหมาย (กรณี
ท่ีสูตรสวนประกอบมีการใชวัตถุแตงกลิ่นรสอาหารชนิดเดียวกันจากหลายแหลง โดยแตละแหลงท่ีใชนั้น
ถูกตองตามกฎหมาย) 

• ขอรับรองวาผลิตภัณฑมีการเติมสารอาหารเปนไปตามหลักเกณฑการเสริมสารอาหาร
สําหรับอาหารท่ีบริโภคโดยบุคคลท่ัวไป และผลิตภัณฑมีการแสดงฉลากโภชนาการเปนไปตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลากโภชนาการ  

กรณีท่ีผลิตภัณฑมีการเติมสารอาหาร โดยไมสามารถคํานวณปริมาณวิตามินและแรธาตุตาม
แบบ สบ.5-3 หรือ ปริมาณกรดอะมิโนตามแบบ สบ.5-4 ใหสอดคลองกับปริมาณท่ีมีในผลิตภัณฑได แต
ผลิตภัณฑมีการวิเคราะหชนิดและปริมาณสารอาหารเพ่ือแสดงฉลากโภชนาการตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เรื่อง ฉลากโภชนาการ ดังเชน นมโค ผลิตภัณฑของนม นมปรุงแตง เปนตน 

• ขอรับรองวาผลิตภัณฑมีการใชเกลือบริโภคและแสดงฉลากเปนไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขวาดวยเรื่อง เกลือบริโภค 

• ขอรับรองวาไมไดจําหนายโดยตรงตอผูบริโภค แตจําหนายใหโรงงานเปนวัตถุดิบ 

• ขอรับรองวาผลิตภัณฑนี้เพ่ือการสงออกเทานั้น 
ขอรับรองวาเปนผลิตภัณฑเพ่ือการสงออกท่ีมี  (ระบุคุณภาพหรือมาตรฐานท่ีไมไดมาตรฐาน)  ไมเปนไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง  (ระบุชื่อประกาศกระทรวงสาธารณสุข)   . แตเปนไปตามความ
ตองการของประเทศผูสั่งซ้ือ 
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• ขอรับรองวาแสดงฉลากโภชนาการตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก
โภชนาการ 

• ขอรับรองวาแสดงฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารท่ีมีวัตถุท่ีใชเพ่ือรักษาคุณภาพมาตรฐานของอาหารรวมอยูในภาชนะบรรจุ 

• ขอรับรองวาแสดงฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารท่ีมีสวนผสมของวานหางจระเข  

• ขอรับรองวาแสดงฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารท่ีมีใบแปะกวยและสารสกัดจากใบแปะกวย 

• ขอรับรองวาแสดงฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง การแสดงฉลาก
อาหารท่ีไดจากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรมหรือพันธุวิศวกรรม 

• ขอรับรองวา การแสดงขอความ “พรีเมียม” บนฉลากอาหารเปนไปตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 365) พ.ศ.2556 

• ขอรับรองวา การแสดงขอความ “พรีเมียม” บนฉลากน้ํานมโค และน้ํานมโคเต็มมันเนย 
เปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 366) พ.ศ.2556 

แบบฟอรมสวนท่ี        

ใหลงลายมือชื่อผูดําเนินกิจการ และพิมพ ชื่อ – สกุล ในวงเล็บขางใต และ/หรือ 
ประทับตรา ท้ัง 2 ฉบับ 

ท้ังนีช้องวางท้ังหมดท่ีไมใชใหขีด ( - ) 
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เอกสารขอมูลผูติดตอ และสถานประกอบการ 

โปรดกรอกรายละเอียดหรือทําเครื่องหมาย  บริเวณขอความท่ีตองการในเอกสารขอมูลผู
ติดตอ และสถานประกอบการ จํานวน 2 ฉบับ และลงลายมือชื่อจริงของผูรับอนุญาตทุกฉบับ โดยขอมูลในเอกสาร
ตองสอดคลองกับ แบบ สบ.5 และ สบ.5-1  

แบบฟอรมสวนท่ี        

 
 
Fast Track (การขออนุญาตอยางรวดเร็ว) เปนทางเลือกในการขออนุญาตผลิตภัณฑ/สถานท่ี/

โฆษณาอาหาร ใหรวดเร็วข้ึน สําหรับผูประกอบการ (กลุม A) ท่ีมีคุณสมบัติเปนไปตามเกณฑท่ีสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยากําหนด 

กรณีผูประกอบการมีคุณสมบัติและผานตามเกณฑ ไดรับการจัดเกรดเปนผูประกอบการ กลุม A 
ใหทําเครือ่งหมาย  หนา Fast Track และใหทําเครื่องหมาย  หนาผลิตภัณฑท่ีจะยื่นขออนุญาต 

แบบฟอรมสวนท่ี        

ผูประเมินเอกสารคําขออนุญาตดานอาหาร (ผูมาติดตอ) หมายถึง ผูดําเนินกิจการตามท่ีไดรับ
อนุญาต หรือผูรับมอบอํานาจใหดําเนินการแทน ท่ีเปนผูประเมินเอกสารคําขออนุญาตดานอาหาร 

1. กรอกขอมูลชื่อ – นามสกุล และเลขบัตรประชาชน หรือเลขพาสปอรต (กรณีตางชาติ) 
หมายเลขโทรศัพท และ E-mail ท่ีสะดวกในการติดตอ ของผูประเมินเอกสารคําขออนุญาตดานอาหาร 

2. ทําเครื่องหมาย  ตามหลักสูตรท่ีผูประเมินเอกสารคําขออนุญาตดานอาหารเขารวม
การอบรมและสอบผานการประเมินองคความรูท่ีไดคะแนน 80% ข้ึนไป และระบุรายละเอียดเลขใบ
ประกาศนียบัตร 
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แบบฟอรมสวนท่ี        

3. ระบุขอมูลเก่ียวกับสถานประกอบการตามท่ีไดรับอนุญาต ดังนี้  
3.1 เลขนิติบุคคล (กรณีเปนบริษัทฯ หรือหางฯ) ตามหนังสือรับรองการจดทะเบียนฯ  
3.2 เลขบุคคลธรรมดา ตามบัตรประชาชน 
3.3 ชื่อ – นามสกุล ของผูดําเนินกิจการตามท่ีไดรับอนุญาต 
3.4 ชื่อ – นามสกุล พรอมหมายเลขโทรศัพท และ E-mail ของผูประสานงาน ในกรณี

ฉุกเฉินท่ีเจาหนาท่ีสามารถติดตอไดสะดวกทันที 
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4. เลขท่ีใบอนุญาตผลิตฯ หรือ เลขคําขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหารไมเขาขายเปนโรงงาน หรือ
เลขท่ีใบอนุญาตนําเขาฯ ตามท่ีไดรับอนุญาต และทําเครื่องหมาย  ตามสถานะของสถานท่ีท่ีไดรับอนุญาต
และวัตถุประสงคการจําหนาย 

 

แบบฟอรมสวนท่ี        

5. ระบบประกันคุณภาพและความปลอดภัยอาหารของสถานประกอบการอาหารตามท่ีไดรับ
อนุญาต โดยทําเครื่องหมาย  หรือระบุรายละเอียดเพ่ิมเติมของระบบประกันคุณภาพท่ีใชในสถาน
ประกอบการอาหารนั้นๆ 

6. ผูควบคุมการผลิตอาหาร (กรอกเฉพาะกรณีผลิตเทานั้น) ซ่ึงกําหนดใหตองมีในสถานท่ีผลิต
อาหารบางประเภทตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีเก่ียวของ ดังนี้  

(1) ผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวท่ีผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยการพาสเจอรไรสและ 
(2) อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดกรดต่ําและปรับกรด  
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กรณีสถานท่ีผลิตอาหารประเภทท่ีกลาวขางตนไมมีผูควบคุมการผลิตอาหาร หรือมีผูควบคุม
การผลิตอาหารแตยังไมมีคุณสมบัติตามเกณฑท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยากําหนด กลาวคือ ยังไม
ผานการอบรมตามเกณฑถือวาเปนขอบกพรองรุนแรง สงผลใหไมผานการประเมินสถานท่ีผลิตตามเกณฑ 
GMP เฉพาะสําหรับอาหารดังกลาว ดังมีรายละเอียดและเง่ือนไขการปฏิบัติ ดังนี้ 

• ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 298) พ.ศ.2550 มีผลบังคับใชตั้งแตป 2550 และ
หมดระยะเวลาผอนผันตามท่ีกฎหมายกําหนดแลว ดังนั้นกรณีสถานท่ีผลิตผลิตภัณฑนมพาสเจอรไรสชนิด
เหลว ไมสามารถแจงขอมูลในสวนนี้ได ใหถือวาสถานท่ีผลิตไมผานการประเมินตามเกณฑ GMP กฎหมาย ทํา
ใหไมสามารถดําเนินการขอรับเลขสารบบอาหารตอไปได 

• ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 349) พ.ศ.2556 มีผลบังคับใชตั้งแต 19 สิงหาคม 
2556 รายเดิมผอนผันใหภายใน 1 ป (19 สิงหาคม 2557) ดังนั้น กรณีสถานท่ีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ี
ปดสนิทชนิดกรดต่ําและชนิดปรับกรดท่ีไดรับอนุญาตกอน 19 สิงหาคม 2556 และยังไมสามารถแจงขอมูลใน
สวนนี้ได อนุโลมใหจนถึง 19 สิงหาคม 2557 
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แตหากสถานท่ีผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ไดรับอนุญาตตั้งแต 19 สิงหาคม 2557 

เปนตนไป และไมสามารถแจงขอมูลในสวนนี้ได ใหถือวาสถานท่ีผลิตดังกลาวไมผานการประเมินตามเกณฑ 
GMP กฎหมาย ทําใหไมสามารถดําเนินการขอรับเลขสารบบอาหารตอไปได 

6.1 ชื่อ – นามสกุล ของผูควบคุมการผลิตอาหารในสถานประกอบการอาหาร  
 Code หมายถึง รหัสผูควบคุมการผลิตอาหารท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

จะเปนผูกําหนดให เม่ือมีการบันทึกและจัดทําเปนฐานขอมูลผูติดตอ และสถานประกอบการแลว 
6.2 ใหทําเครื่องหมาย  กรณีผูควบคุมการผลิตผานการอบรมหลักสูตรตามขอเท็จจริง 

พรอมระบุเลขใบประกาศนียบัตรท่ีไดรับ  

แบบฟอรมสวนท่ี   

 
 
 
 
 
 

 
 
ใหลงลายมือชื่อผูดําเนินกิจการ และพิมพชื่อ – นามสกุลในวงเล็บขางใต พรอมลงวันท่ี เดือน 

และป พ.ศ. ท่ีกรอกขอมูล 
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เอกสารประเมินผลิตภัณฑสําหรับจดทะเบียนอาหาร แบบ สบ.5-1 

โปรดกรอกรายละเอียดหรือทําเครื่องหมาย  บริเวณขอความท่ีตองการในเอกสารประเมิน
ผลิตภัณฑสําหรับจดทะเบียนอาหาร (แบบ สบ. 5-1) จํานวน 2 ฉบับ และลงลายมือชื่อจริงของผูรับอนุญาต
ทุกฉบับ ท้ังนี้ขอมูลท่ีกรอกหรือทําเครื่องหมาย  ในเอกสารประเมินผลิตภัณฑสําหรับจดทะเบียนอาหาร
ตองสอดคลองกับ แบบ สบ.5 และ แบบ สบ.5-1 

แบบฟอรมสวนท่ี   

 

ใหทําเครื่องหมาย  หนาผลติภัณฑท่ีจะยื่นขออนุญาต 

แบบฟอรมสวนท่ี   

 

คําอธิบาย 
หมวดท่ี 3 : ขอมูลผลิตภัณฑของสถานประกอบการ ชื่อ (ชื่อสถานประกอบท่ียื่นขออนุญาต)            
ขอท่ี 1 ชื่ออาหารภาษาไทย  ชื่อของผลิตภัณฑเปนภาษาไทยโดยใหสอดคลองกับแบบ สบ.5        
ขอท่ี 2 ชื่ออาหารตางประเทศ ชื่อของผลิตภัณฑเปนภาษาอังกฤษ (ถามี) โดยใหสอดคลอง

กับแบบ สบ.5. 
ขอท่ี 3 ลักษณะอาหาร 

(1) กรณีผลิต : คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑตามขอเท็จจริง เชน ผงละเอียดสีสม 
 (2) กรณีนําเขา : คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑตามรายงานผลการตรวจวิเคราะห

และขอเท็จจริง เชน ของเหลวใส ไมมีสี 
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แบบฟอรมสวนท่ี   

คําอธิบาย 
ขอท่ี 4 ทําเครื่องหมาย  หรือแจงจุดประสงคการใชผลิตภัณฑนั้นตามขอเท็จจริง 
ขอท่ี 5 ทําเครื่องหมาย  ตามวิธีการใชเพ่ือการบริโภคของผลิตภัณฑ 
ขอท่ี 6 วิธีการเตรียมผลิตภัณฑ : ปริมาณผลิตภัณฑตอปริมาตรของเหลว (ระบุชนิดของเหลว

และคาความถวงจําเพาะ) สําหรับหนึ่งหนวยบริโภค เชน นมผง 30 กรัม ตอน้ําสะอาด 200 มล. 
ขอท่ี 7 ชนิดภาชนะบรรจุ : รายละเอียดของชนิดภาชนะบรรจุ ท้ังสวนท่ีเปนภาชนะบรรจุและฝา 

โดยไมตองแจงขนาดบรรจุ6 
กรณีเปนพลาสติก ใหแจงชนิดและสีพลาสติกดวย เชน ขวดพลาสติกพีอี ใสไมมีสี       

ฝาพลาสติก พีอีสีขาว เปนตน 

 

 

 

 

 
 
 

6หมายเหตุ: การผลิต/นําเขาอาหาร ดังตอไปนี้ 
 1. กรณีผลิตภัณฑเขาขายอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดกรดต่ํา ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 349) พ.ศ.2556 เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองใชในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารใน
ภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่มีความเปนกรดต่ําและชนิดที่ปรับกรด ชนิดภาชนะบรรจุที่แจงตองสอดคลองผล
การศึกษาการแทรกผานความรอนในผลิตภัณฑ (Heat Penetration) และขนาดบรรจุที่ทําการผลิต/นําเขา เพื่อ
จําหนายตองมีขนาดบรรจุไมมากกวาผลการศึกษาการแทรกผานความรอนในผลิตภัณฑดวย ทั้งนี้ ผลการศึกษา
การแทรกผานความรอนในผลิตภัณฑตองเปนไปตามหลักเกณฑ วิธีการ หรือเงื่อนไขที่สํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาประกาศกําหนด 

2. กรณีเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดเหลวที่เติมกาเฟอีน(สารสังเคราะห) ขนาดบรรจุที่ทํา
การผลิต/นําเขา เพื่อจําหนาย ตองมีปริมาณกาเฟอีน ไมเกิน 50 มก. ตอหนึ่งหนวยบรรจุ 
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แบบฟอรมสวนท่ี   

 

คําอธิบาย 
ขอท่ี 8 ประเภทอาหาร : ประเภทของผลิตภัณฑอาหารสอดคลองประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เชน นมโค หรืออาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท เปนตน 
ชนิดอาหาร : ชนิดของผลิตภัณฑอาหารสอดคลองท่ีกําหนดแยกยอยในประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เชน นมพาสเจอรไรส นมผง นมยูเอชที แตหากอาหารท่ีผลิต/นําเขา เขาขายอาหารในภาชนะ
บรรจุท่ีปดสนิทชนิดกรดต่ําหรือปรับกรดใหแจงเพ่ิมเติมกํากับชนิดไวดวย เชน เครื่องดื่มท่ีมีหรือทําจากพืชผัก
ท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดปรับกรด นมยูเอชทีบรรจุในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดกรดต่ํา เปนตน 

แบบฟอรมสวนท่ี   
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คําอธิบาย 

ขอท่ี 9 สวนประกอบท้ังหมดในผลิตภัณฑ 
ระบุรายละเอียดของลําดับท่ี ชื่อ และปริมาณของวัตถุดิบหรือสวนประกอบตามความเปนจริง

รวมใหครบ 100% ท้ังนี้ สูตรตองมีความเหมาะสมสอดคลองกับลักษณะผลิตภัณฑและกฎหมาย โดยการแจง
ใหดําเนินการ ดังนี ้

1. ชื่อสวนประกอบ หรือชื่อสามัญ ในกรณีท่ี  
1.1 สวนประกอบท่ีเปนกลุมอาหารท่ัวไป (G) เชน น้ําตาล เกลือเสริมไอโอดีน/เกลือไมเสริม

ไอโอดีน น้ําปลา น้ําเชื่อม แปงขาวโพด เปนตน 
1.2 เปนวัตถุเจือปนอาหารชนิดเดี่ยว (FA) เชน สีตารตราซีน กรดซิตริก โมโนโซเดียม- 

กลูตาเมต เปนตน 
1.3เปนวัตถุแตงกลิ่นรสอาหาร (FL) เชน กลิ่นสม กลิ่นสตรอเบอรรี เปนตน 
1.4 เปนสารสกัด สารสังเคราะห สารอาหารตางๆ กรณีเปนชนิดผสมใหแจงรายละเอียดของ

สูตรสวนประกอบดวย  

2. ชื่อสวนประกอบและระบุเลขสารบบอาหาร ในกรณีท่ี  
2.1 ใชวัตถุดิบ/สวนประกอบท่ีเปนผลิตภัณฑอาหารท่ีมีสวนประกอบเฉพาะของแตละ

ผลิตภัณฑ เชน ไอศกรีมดัดแปลงกลิ่นวานิลลา นมเปรี้ยวกลิ่นสตรอเบอรรี 
2.2 เปนวัตถุเจือปนอาหารชนิดผสม 
2.3 เปนสารสกัด สารสังเคราะห สารอาหารตางๆ ท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (จัดเปน

อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 355) พ.ศ.2556 เรื่อง อาหารใน
ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ซ่ึงตองมีเลขสารบบอาหาร)  

ท้ังนี้การเลือกใชวัตถุดิบ/สวนประกอบอาหาร ตองปฏิบัติใหเปนตามท่ีกฎหมายกําหนดไว
และตองมีรายละเอียดของวัตถุดิบ/สวนประกอบ ไวใหเจาหนาท่ีตรวจสอบ ณ สถานท่ีผลิต/นําเขา ตอไป 

3. หนาท่ี ใหทําเครื่องหมาย  ตรงตามหนาท่ีของวัตถุดิบหรือสวนประกอบแตละตัว แลวแต
กรณี ดังนี้ 

3.1 G: General เชน น้ําตาลทราย เกลือแกง แปงมันสําปะหลังไมดัดแปร พริกไทย นม น้ํา 
เปนตน 

3.2 FA: Food Additive เชน สีตารตราซีน กรดซิตริก โมโนโซเดียมกลูตาเมต เปนตน   ให
ดําเนินการตรวจสอบปริมาณการใชวัตถุเจือปนอาหารตามแบบ สบ.5-2  

3.3 FL: Flavor เชน กลิ่นสม กลิ่นสตรอเบอรรี เปนตน ใหระบุเลขสารบบอาหาร  

• กรณีท่ีไมระบุเลขสารบบอาหารใหเพ่ิมคํารับรองในแบบ สบ.5 ดานหลังวา “ขอ
รับรองวัตถุแตงกลิ่นรสอาหารท่ีใชเปนไปตามกฎหมาย” หรือในแบบ สบ.5-1 บริเวณท่ีระบุ สวนประกอบของ
กลิ่น เชน กลิ่นสม (รับรองวัตถุแตงกลิ่นรสท่ีใชเปนไปตามกฎหมาย)  

• กรณีวัตถุดิบมีสูตรสวนประกอบยอย เชน Vitamin Premix, วัตถุเจือปนอาหารชนิด
ผสม, แปง Premix เปนตน ใหระบุรายละเอียด โดยแจงสูตรสวนประกอบ 100% หรือ เลขสารบบอาหาร 
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3.4 AI: Active Ingredient เชน วิตามิน แรธาตุ เปนตน ใหดําเนินการตรวจสอบปริมาณ

การใชตามแบบ สบ.5-3 ดวย สวนกรณีท่ีเปน กรดอะมิโน พืช/สัตว สารสกัดตางๆ ใหดําเนินการตรวจสอบ
ปริมาณการใชตามแบบ สบ.5-4 ดวย 

ท้ังนี้กรณีผลิตภัณฑมีการเติมสารอาหารและไมสามารถคํานวณปริมาณวิตามินและแรธาตุ
ตามแบบ สบ.5-3 หรือปริมาณกรดอะมิโนตามแบบ สบ.5-4 ใหสอดคลองกับปริมาณท่ีมีในผลิตภัณฑได แต
ผลิตภัณฑมีการวิเคราะหชนิดและปริมาณสารอาหาร เพ่ือแสดงฉลากโภชนาการตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ดังเชน นมโค ผลิตภัณฑของนม เปนตน ใหเพ่ิมคํารับรองในแบบ สบ.5 ดานหลังวา “ขอรับรอง
วาผลิตภัณฑมีการเติมสารอาหารเปนไปตามหลักเกณฑการเสริมสารอาหารสําหรับอาหารท่ีบริโภคโดยบุคคล
ท่ัวไป และผลิตภัณฑมีการแสดงฉลากโภชนาการเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง ฉลาก
โภชนาการ” หรือขอความท่ีมีความหมายในทํานองเดียวกัน 

กรณีผลิตภัณฑเปนวิตามิน แรธาตุ กรดอะมิโน สารอาหารท่ีมีจุดประสงคการใชเพ่ือเปน
วัตถุดิบในอาหาร ไมตองตรวจสอบปริมาณการใชตามแบบ สบ.5-3 และ สบ.5-4 

ประเภทอาหารตามหมวดอาหารของ Codex: แจงหมวดอาหารของ Codex ท่ีสอดคลอง
กับผลิตภัณฑท่ีจดทะเบียนอาหาร เพ่ือประโยชนในการพิจารณาการใชวัตถุเจือปนอาหารตามขอ 6(1) ของ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 281) พ.ศ.2548 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 

แบบฟอรมสวนท่ี   

 

คําอธิบาย 
ขอท่ี 10 กรรมวิธีการผลิต ใหทําเครื่องหมาย  หรือระบุกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑตาม

ขอเท็จจริง และสอดคลองกฎหมาย  
ท้ังนี้การใชความรอนในการฆาเชื้อผลิตภัณฑอาหาร เปนวิธีหนึ่งในการถนอมอาหารใหเก็บไวได

นาน โดยระดับความรอนท่ีใชทําลายจุลินทรียในอาหาร มีดังนี้ 
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1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง นมโค นมปรุงแตง ผลิตภัณฑของนม นมเปรี้ยว 

และไอศกรีม มีการกําหนดกรรมวิธีการฆาเชื้อดังเชน พาสเจอรไรส UHT สเตอริไลส ไวอยางชัดเจน 
2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท และเครื่องดื่มใน

ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท มิไดมีการกําหนดกรรมวิธีการฆาเชื้อไว อาจเนื่องดวยความหลากหลายของผลิตภัณฑ 
กรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอน จึงข้ึนอยูกับปจจัยตางๆ ดังเชน ชนิดอาหาร ลักษณะอาหาร ภาชนะบรรจุ 
สภาวะการเก็บ เปนตน ดังนั้น ระดับความรอนท่ีใชทําลายจุลินทรียในอาหาร มีดังนี้ 

2.1 การพาสเจอรไรส เปนการใชความรอนในระดับท่ีไมสูงมาก เพ่ือฆาเชื้อจุลินทรียท่ีเปน
อันตราย (Pathogen) ตอผูบริโภค ซ่ึงอาจมีจุลินทรียท่ีทําใหเกิดการเนาเสียบางสวนเหลือรอด ดังนั้น การใช
ความรอนในระดับนี้ จึงจําเปนตองใชกระบวนการอ่ืนควบคูดวย เชน การปรับกรด การหมัก การลดคาวอ
เตอรแอคติวิตี้ของผลิตภัณฑ การเก็บผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิเย็น เปนตน 

2.2 การสเตอลิไลส เปนการใชความรอนท่ีอุณหภูมิสูงกวา 100 องศาเซลเซียส เพ่ือทําลาย
สปอรของแบคทีเรีย (ซ่ึงมีความทนทานตอความรอนมากกวาเซลปกติ) ใหไมสามารถเจริญเติบโตไดภายใต
สภาวะปกติท่ีใชในการเก็บรักษา จึงเรียกการใหความรอนกับอาหารดวยหลักการนี้วา “การฆาเชื้อเชิงการคา 
(Commercial Sterilization)” เพ่ือใหเกิดสภาวะ “สภาพปลอดเชื้อเชิงการคา (Commercial Sterility)” 
โดยท่ัวไปอาหารท่ีผานความรอนในระดับนี้จะบรรจุใน “ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (Hermitically Sealed 
Containers) เพ่ือปองกันการปนเปอนหลังการฆาเชื้อ 

กรณีที่ฆาเชื ้อดวยวิธีอื่นๆ นั้นอาจตองขอความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยากอน 

กรณีท่ีผลิตภัณฑผลิตดวยหลายกรรมวิธีการผลิต ใหพิจารณากรรมวิธีการผลิตตาม
กฎระเบียบท่ีเก่ียวของ ยกตัวอยางเชน ไอศกรีมดัดแปลงรสช็อกโกแลต ซ่ึงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับท่ี 354) พ.ศ.2556 ระบุ กรรมวิธีการผลิตไอศกรีม ไว ดังนี้ 

ไอศกรีมทุกชนิด ยกเวนไอศกรีมชนิดแหงตองผานกรรมวิธีตามลําดับ ดังตอไปนี้ 
1. การผานความรอน ตองผานกรรมวิธีหนึ่งวิธีใด ดังนี้ 

1.1 ทําใหรอนข้ึนถึงอุณหภูมิไมต่ํากวา 68.5 องศาเซลเซียส และคงไวท่ีอุณหภูมินี้ไม
นอยกวา 30 นาที หรือ 

1.2 ทําใหรอนข้ึนถึงอุณหภูมิไมต่ํากวา 80 องศาเซลเซียส และคงไวท่ีอุณหภูมินี้ไมนอย
กวา 25 วินาที และจะตองมีเครื่องวัดอุณหภูมิพรอมดวยเครื่องบังทึกอัตโนมัติแสดงอุณหภูมิเวลาท่ีใชจริง หรือ 

1.3 ทําใหรอนโดยกรรมวิธีอ่ืนตามท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบดวย 
2. ทําใหเย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และคงไวท่ีอุณหภูมินี้ 
3. ปน กวน หรือผสม แลวแตกรณี และทําใหเยือกแข็งท่ีอุณหภูมิไมสูงกวา -2.2 องศา

เซลเซียส กอนบรรจุลงในภาชนะบรรจุเพ่ือจําหนาย และตองเก็บไวท่ีอุณหภูมิไมสูงกวา -2.2 องศาเซลเซียสนี้
จนกวาจะจําหนาย 
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จากขอมูลขางตน การระบุกรรมวิธีการผลิตของไอศกรีมในแบบฟอรม ควรเปนดังนี้ 
1. การผานความรอน ดังนี้ 

• กรณีใชกรรมวิธีการผลิตขอ 1.1 หรือ 1.2 ขางตน ใหทําเครื่องหมาย () พาสเจอรไรส  

• กรณีใชกรรมวิธีการผลิตขอ 1.3 ใหทําเครื่องหมาย () ฆาเชื้ออ่ืนๆ โปรดระบุ และ
แจงอุณหภูมิ เวลา และความดัน (ถามี) 

2. การทําใหเย็นลงทันทีท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และคงไวท่ีอุณหภูมินี้ และ 
3. การปน กวน หรือผสม แลวแตกรณี และทําใหเยือกแข็งท่ีอุณหภูมิไมสูงกวา -2.2 องศา

เซลเซียส กอนบรรจุลงในภาชนะบรรจุเพ่ือจําหนาย และตองเก็บไวท่ีอุณหภูมิไมสูงกวา -2.2 องศาเซลเซียสนี้
จนกวาจะจําหนาย 

• กรณีใชกรรมวิธีการผลิตโดยทําใหเยือกแข็งท่ีอุณหภูมิไมสูงกวา -2.2 องศาเซลเซียส 
และตองเก็บไวท่ีอุณหภูมิไมสูงกวา -2.2 องศาเซลเซียส ตามขอ (3) ใหทําเครื่องหมาย () แชแข็ง 

ดังนั้น ในตัวอยางการผลิตไอศกรีมจะทําเครื่องหมาย () พาสเจอรไรส หรือ () ฆาเชื้อ
อ่ืนๆ โปรดระบุ  แจงอุณหภูมิ เวลา และความดัน   . และ () แชแข็ง 

แบบฟอรมสวนท่ี   

 
 

คําอธิบาย 
ขอท่ี 11 แจงเฉพาะกรณีเปนอาหารท่ีเขาขายอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดกรดต่ําและ

ปรับกรด ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 349) พ.ศ.2555 โดยมีรายละเอียดท่ีตองแจง ดังนี้ 
11.1 คา F0 โดยเปนคาท่ีไดจากผลการศึกษาการแทรกผานความรอนในผลิตภัณฑท่ีขอจด

ทะเบียน หรือผลิตภัณฑอ่ืนท่ีมีขอมูลทางวิชาการวาสามารถใชเปนตัวแทนได (Worst Case) 
11.2 pH โดยระบุคา pH เฉพาะกรณีเปนผลิตภัณฑอาหารตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับท่ี 355) พ.ศ.2556 เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท และผลิตภัณฑอ่ืนท่ีเขาเง่ือนไข
อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดปรับกรดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 349) พ.ศ.2555 
เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมี 
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ความเปนกรดต่ําและชนิดท่ีปรับกรดแจงเปนคาคงท่ี เนื่องจากเปนคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑท่ี
กําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข และเปนปจจัยวิกฤติท่ีตองควบคุมสําหรับอาหารปรับกรด  

กรณีเปนผลิตภัณฑอาหารอ่ืนท่ีเขาเง่ือนไขอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดกรดต่ํา
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 349) พ.ศ.2555 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิต
และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ําและชนิดท่ีปรับกรด การแจงคา pH 
สามารถแจงเปนชวงได เชน pH มากกวา 4.6 เนื่องจากผลิตภัณฑอ่ืนๆ ท่ีเขาเง่ือนไขท่ีตองปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 349) พ.ศ.2555) นั้น ไมมีขอกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของคา pH ดังนั้น
การแจงคา pH เปนเพียงการบอกใหทราบวาผลิตภัณฑเขาเง่ือนไขตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 349) พ.ศ.2555 โดยมีปจจัยวิกฤติท่ีตองควบคุม คือกระบวนการฆาเชื้อดวยความรอน
โดยใหคา F0 ไมต่ํากวา 3 นาที  

11.3 ระยะเวลาท่ี pH เขาสูสมดุล (กรณีปรับกรด) หมายถึงระยะเวลาท่ีผลิตภัณฑอยูใน
สภาวะเม่ือสวนท่ีเปนของแข็งและสวนท่ีเปนของเหลวมีคา pH เทากัน โดยจะตองระบุขอมูล กรณีท่ีเปน
ผลิตภัณฑปรับกรดเทานั้น  

11.4 aw  (water activity) เปนคาท่ีแสดงปริมาณน้ําอิสระในอาหาร มีปริมาณแตกตางกัน
ตามชนิด สูตรสวนประกอบ และลักษณะอาหารของผลิตภัณฑเปนคาท่ีมีความสําคัญตออายุการเก็บ การ
เสื่อมเสีย และความปลอดภัยของอาหาร โดยใหแจง ดังนี ้

กรณีเปนผลิตภัณฑอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 355) พ.ศ.2556 
เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ตองแจงคา aw เปนคาคงท่ี เนื่องจากเปนคุณภาพหรือมาตรฐานของ
ผลิตภัณฑท่ีกําหนดไวในประกาศฯ ดังกลาว  

กรณีเปนผลิตภัณฑอ่ืนท่ีเขาเง่ือนไขอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดกรดต่ําและปรับ
กรดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 349) พ.ศ.2555 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชในการ
ผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ําและชนิดท่ีปรับกรด การแจง
คา aw สามารถแจงเปนชวงได เชน aw มากกวา 0.85 เนื่องจากผลิตภัณฑอ่ืนๆ ท่ีเขาเง่ือนไขท่ีตองปฏิบัติตาม
ประกาศฯ (ฉบับท่ี 349) พ.ศ.2555 นั้น ไมมีขอกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของคา aw ดังนั้น การแจงคา 
aw เปนเพียงการบอกใหทราบวาผลิตภัณฑเขาเง่ือนไขตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 
349) พ.ศ.2555 หรือไม 

ขอท่ี 12 อายุการเก็บรักษา (ระยะเวลาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ) ท่ีอุณหภูมิ (อุณหภูมิการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ) กรณีเปนผลิตภัณฑท่ีมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขเฉพาะเรื่อง ระบุระยะเวลาการเก็บ
รักษา หรืออุณหภูมิการเก็บรักษา จะตองแจงระยะเวลาการเก็บรักษาและอุณหภูมิการเก็บรักษาใหสอดคลอง
กับประกาศฯ เชน นมพาสเจอรไรส ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 350) พ.ศ.2556 เรื่อง นมโค ขอ 8 
ระบุวา “น้ํานมโคสดหรือน้ํานมโคพาสเจอรไรส ตองเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิไมเกิน 8 ºC ตลอดระยะเวลาหลัง
บรรจุจนถึงผูบริโภค และระยะเวลาการบริโภคตองไมเกิน 10 วัน นับจากวันท่ีบรรจุในภาชนะพรอมจําหนาย 
กรณีท่ีจะแสดงระยะเวลาการบริโภคเกินกวาท่ีกําหนด ตองมีมาตรการในการควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐาน
ผลิตภัณฑตลอดระยะเวลาตั้งแตการผลิต การบรรจุ การจําหนาย จนถึงผูบริโภค เปนไปตามท่ีสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ” 
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ดังนั้น อายุการเก็บรักษา (แจงระยะเวลาภายใน 10 วัน หลังจากการบรรจุ) ท่ีอุณหภูมิ  ไมเกิน 8 ºC  
ท้ังนี้ หากประสงคจะแสดง “อายุการเก็บรักษา” และ/หรือ “อุณหภูมิการเก็บรักษา” แตกตาง

ไปจากกฎหมายกําหนด ตองยื่นหนังสือพรอมขอมูลสนับสนุนประกอบการพิจารณาตอสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยากอน เม่ือสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบแลวใหแนบหนังสือ
ตอบประกอบการยื่นแบบ สบ.5-1 ดวย 

แบบฟอรมสวนท่ี  8 

 

คําอธิบาย 
ขอท่ี 13 ผลิตภัณฑมีคุณภาพหรือมาตรฐานเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข        

(ฉบับท่ี......) พ.ศ...........  เรื่อง .......................  ระบุประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ป พ.ศ. และชื่อ
เรื่อง) ท่ีใชอางอิงความสอดคลองกับผลิตภัณฑและแบบ สบ.5 

ขอท่ี 14 – 18 กําหนดเพ่ือใหผูประกอบการรับรองการแจงขอมูลท้ังหมดเปนความจริงพรอมท้ัง
รับทราบและปฏิบัติใหเปนไปตามกฎหมายท่ีเก่ียวของ 

 
 
 
 
 
 

8 
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แบบฟอรมสวนท่ี   

 

ขอท่ี 3 ขาพเจารับทราบวามีหลักเกณฑ และเง่ือนไขในการยกเลิกเลขสารบบอาหารตาม
ระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา วาดวยการดําเนินการเก่ียวกับเลขสารบบอาหาร            
พ.ศ.2557  ตามปท่ีระเบียบสํานักงานสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา วาดวยการดําเนินการเก่ียวกับ
เลขสารบบอาหารนี้ประกาศใช  

ลงลายมือชื่อผูดําเนินกิจการ และพิมพชื่อ – สกุล ในวงเล็บขางใต และ/หรือ ประทับตราพรอมแจง
วันท่ี เดือนและป พ.ศ. กํากับ7 

 
  

7หมายเหตุ: การกรอกรายละเอียดตามแบบ สบ.5-1 ในแตละขอ หากไมสามารถกรอกรายละเอียดของ
ผลิตภัณฑไดครบถวน ครอบคลุมผลิตภัณฑท่ีจะผลิต/นําเขา เพ่ือจําหนาย เนื่องจากพ้ืนท่ีไมเพียงพอ ให
ดําเนินการจัดทําเปนเอกสารแนบเพ่ิมเติมตามรายละเอียดในขอฯ ดังกลาว โดยใชรูปแบบเดียวกันตามตัวอยาง 

หมวดขอมูลผลิตภัณฑ (ตอ) 

9. สวนประกอบท้ังหมดในผลิตภัณฑ   

ลําดับท่ี รายชื่อสวนประกอบ และเลขสารบบอาหาร  

(แลวแตกรณี) 

หนาท่ี ปริมาณ  หมายเหตุ 

G FA FL AI 
        
        
        
        
        
        
        
        
 รวม     100%  

 
 
 
 

9 

9 
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เอกสารตรวจสอบปริมาณการใชวัตถุเจือปนอาหาร (แบบ สบ.5-2) 

เอกสารฉบับนี้ จะตองแนบพรอมเอกสาร สบ. 5-1 เม่ือผลิตภัณฑอาหารท่ีจะขอเลขสารบบ
อาหารนั้น มีการใชวัตถุเจือปนอาหาร ซ่ึงจะตองพิมพหรือเขียนดวยตัวบรรจง โดยรูปแบบ และตัวอยางการ
กรอกแบบฟอรม สบ. 5-2 มีดังนี้ 

 
 

ขอท่ี 1 เลขท่ีรับ / วันท่ี 

รายละเอียดเลขท่ี และ วันท่ีท่ีเจาหนาท่ีรับเอกสาร สวนนี้สําหรับเจาหนาท่ีเปนผูระบุ 

ขอท่ี 2 ชื่อผลิตภัณฑ  

ชื่อผลิตภัณฑท่ียื่นขอเลขสารบบอาหาร โดยตองเปนชื่อเดียวกับท่ีปรากฏบนผลิตภัณฑนั้น 
  ตัวอยาง: " ไอศกรีมนม กลิ่นสตรอเบอรรี-วานิลลา " 

ขอท่ี 3 ประเภท 

  ประเภทหรือหมวดของผลิตภัณฑตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเฉพาะของอาหารนั้น ๆ 
และหมวดอาหารตามท่ีกําหนดไวตามมาตรฐานท่ัวไปสําหรับการใชวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ (Codex)8 

 ตัวอยาง: "ประกาศกระทรวงฯ ฉบับท่ี 354 พ.ศ. 2556 เรื่อง ไอศกรีม /หมวดอาหาร 01.7" 

ขอท่ี 4 การคํานวณปริมาณสวนประกอบจาก ผง/เขมขน เปนพรอมบริโภค 
เม่ือผลิตภัณฑนั้นเปนผงหรืออยูในสภาพเขมขน ตองคํานวณปริมาณสวนประกอบใหอยูใน

สภาพพรอมบริโภค ซ่ึงมีสูตรการคํานวณตามท่ีปรากฏบนแบบฟอรม สบ.5-2 โดย 
 
 

8หมายเหตุ: หมวดอาหารตามที่กําหนดไวมาตรฐานทั่วไปสําหรับการใชวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ สามารถ
ตรวจสอบไดจาก http://www.codexalimentarius.net/gsfaonline/foods/index.html?lang=en 
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(A) : น้ําหนักของผลิตภัณฑท่ีเปนผง/เขมขน มีหนวยเปน กรัม 

(B) : ปริมาณน้ํา หรือของเหลวท่ีแนะนําใหผูบริโภคเตรียมใหผลิตภัณฑอาหารอยูในสภาพ
พรอมบริโภค มีหนวยเปน มิลลิลิตร 

(d) : คาความหนาแนน 

(C) : ปริมาณผลิตภัณฑหลังผสมในสภาพพรอมบริโภค 

(D) : ผลิตภัณฑท่ีเปนผง/เขมขน ท่ีมีอยูจริงในผลิตภัณฑสภาพพรอมบริโภคท่ี 100 มิลลิลิตร 

(E) : ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีอยู ในสูตรสวนประกอบของผลิตภัณฑในสภาพ          
ผง/เขมขน (คิดเปนรอยละของน้ําหนัก) 

(F) : ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีอยูจริงในผลิตภัณฑสภาพพรอมบริโภค 
ขอท่ี 5 ลําดับท่ี 

 ลําดับของวัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑท่ีมีอยูในสูตรสวนประกอบของผลิตภัณฑ 
ขอท่ี 6 ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร 

รายชื่อวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีอยูในสูตรสวนประกอบของผลิตภัณฑ  

ตัวอยาง:  Xanthan gum  และ Allura red ตามลําดับ 

ขอท่ี 7 INS No.9 
ระบบเลขรหัสสากล (International Numbering System: INS) ของวัตถุเจือปนอาหาร 
ตัวอยาง:  INS. 415 , INS. 129 ตามลําดับ 

ขอท่ี 8 หนาท่ีของวัตถุเจือปนอาหาร (E) 
หนาท่ีของวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีอยูในสูตรสวนประกอบของผลิตภัณฑ 
ตัวอยาง: ชวยทําใหขน, สี ตามลําดับ 

ขอท่ี 9 ปริมาณท่ีใชในสูตร (ppm) 
ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีอยูในสวนประกอบในผลิตภัณฑ มีหนวยเปน มิลลิกรัมตอ

กิโลกรัม (ppm) (แปลงหนวย จาก% เปน ppm โดย นําตัวเลข % x 10,000 ) 
ตัวอยาง: 500 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (ppm) ,100 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (ppm) ตามลําดับ 

ขอท่ี 10 ปริมาณในสภาพพรอมบริโภค (F) 
ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีอยูในผลิตภัณฑเม่ือคํานวณในสภาพพรอมบริโภค 

ขอท่ี 11 ประเภทอาหาร ปริมาณ และหนวยท่ีอนุญาตใหใช (ระบุตามแหลงอางอิง) 
ระบุประเภท / ชนิดอาหารท่ีพิจารณาเง่ือนไขการใชวัตถุเจือปนอาหารจากแหลงขอมูลอางอิง 
ตัวอยาง: ไอศกรีม (ตารางการใชวัตถุเจือปนอาหารทายประกาศสํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยาเรื่องขอกําหนดการใชวัตถุเจือปนอาหาร) หมวดท่ี 01.7 (มาตรฐานท่ัวไปสําหรับการใชวัตถุเจือ
ปนอาหารของโคเด็กซ ฉบับลาสุด) ตามลําดับ 

 

 
 

9หมายเหตุ: สามารถคนหา INS ไดท่ี http://www.fao.org/food/food-safety-quality/scientific-
advice/jecfa/jecfa-additives/en/ 
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แหลงขอมูลอางอิงท่ีสําคัญ  4 แหลง ไดแก 
(1) ประกาศ สธ.เฉพาะ : ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเฉพาะเรื่องของผลิตภัณฑท่ีมี

ขอกําหนดการใชวัตถุเจือปนอาหารไวเปนการเฉพาะ9 

(2) ประกาศ สธ. 281  : ตารางการใชวัตถุเจือปนอาหารทายประกาศสํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยาเรื่องขอกําหนดการใชวัตถุเจือปนอาหาร10 

(3) CODEX : มาตรฐานท่ัวไปสําหรับการใชวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ ฉบับลาสุด 

(Codex General Standard for Food Additives)11 

ตัวอยาง :  300 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (ppm) เปนตน 

(4) Status quo : ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารท่ีอนุญาตกอนประกาศฯ ฉบับท่ี 281 พ.ศ.2547 
เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร และยังคงสถานะอนุญาตใหใชไดจนกวาจะมีขอมูลทางวิชาการท่ีแสดงถึงความไม
ปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหารดังกลาว 

ขอท่ี 12 ผลการประเมิน  
ผาน : กรณีปริมาณวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีในผลิตภัณฑไมเกินจากปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร

จากแหลงขอมูลอางอิง 
ตัวอยาง:  
(1) Xanthan gum ในสูตรมีปริมาณ 500 ppm ปริมาณอางอิง คือ ปริมาณท่ีเหมาะสม  
(2) Allura red ในสูตรมีปริมาณ 100 ppm ปริมาณอางอิง คือ 300 ppm  

ไมผาน: กรณีปริมาณวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีในผลิตภัณฑเกินจากปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร
จากแหลงขอมูลอางอิง 

ขอท่ี 13 สําหรับผูประกอบการ 
ลงลายมือชื่อ และระบุชื่อ-นามสกุลตัวบรรจงในวงเล็บของผูประเมิน และระบุ วัน เดือน ป 

ท่ีผูประเมินทําการประเมินขอมูลการใชวัตถุเจือปนอาหารในแบบฟอรม 

ขอท่ี 14 สรุปผลการประเมิน  
สรุปผลการประเมินการใชวัตถุเจือปนอาหาร โดยผูประเมินพิจารณาจากขอมูล "ผลการ

ประเมิน" (ขอท่ี 11) วาผลิตภัณฑมีการใชวัตถุเจือปนอาหารสอดคลองกับขอกําหนดของกฎหมายหรือไม 

 

 

 
สวนท่ี 12 ผลการประเมิน 

พิจารณาปริมาณวัตถุเจือปนอาหารท่ีมีในผลิตภัณฑเปรียบเทียบกับปริมาณวัตถุเจือปน
อาหารจากแหลงขอมูลอางอิง  

 

 

หมายเหตุ:  
10 สามารถตรวจสอบประกาศกระทรวงสาธารณสุขเฉพาะเร่ือง ไดที ่
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/law/announ_moph1-150.php 
11 สามารถตรวจสอบไดจาก http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/Food%20Additives.php 
หัวขอ ประกาศสํานักงานฯ เร่ือง ขอกําหนดการใชวัตถุเจือปนอาหาร (296 ชนิด) 
12 สามารถ ตรวจสอบการใชวัตถุเจือปนอาหาร หรือ download pdf ของ CODEX GSFA ฉบับลาสุดไดที่ 
http://www.codexalimentarius.org/standards/gsfa/en/ 
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เอกสารตรวจสอบปริมาณวิตามินและแรธาตุ (แบบ สบ. 5-3) 
 

เอกสารฉบับนี้ จะตองแนบพรอมเอกสาร สบ. 5-1 เม่ือผลิตภัณฑอาหารท่ีจะขอเลขสารบบนั้น 
มีวิตามิน หรือ แรธาตุ ในสูตรสวนประกอบของผลิตภัณฑอาหาร ซ่ึงจะตองพิมพหรือเขียนดวยตัวบรรจง โดย
รูปแบบ และ ตัวอยางการกรอกแบบฟอรม สบ. 5-3 มีดังนี้ 
 

ตัวอยางแบบ สบ. 5-3 

 

 
 

ขอท่ี 1 เลขท่ีรับ / วันท่ี 

รายละเอียดเลขท่ี และ วันท่ีท่ีเจาหนาท่ีรับเอกสาร สวนนี้สําหรับเจาหนาท่ีเปนผูระบุ 

ขอท่ี 2 ชื่อผลิตภัณฑ  
ชื่อผลิตภัณฑท่ียื่นขอเลขสารบบอาหาร โดยตองเปนชื่อเดียวกับท่ีปรากฏบนผลิตภัณฑนั้น 

ขอท่ี 3 ประเภท 
ประเภทหรือหมวดของผลิตภัณฑ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขของผลิตภัณฑนั้น ๆ 
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ขอท่ี 4 ลักษณะการบริโภค 
 ชนิดแหง / เขมขน : กรณีเปนผลิตภัณฑตองละลาย/เจือจาง/ปรุง/ผสม กอนการบริโภค  

โดยใหระบุน้ําหนักของผลิตภัณฑท่ีแนะนําในการบริโภค 1 ครั้ง มีหนวยเปนกรัม  

 ชนิดเหลว : กรณีเปนผลิตภัณฑเหลวสภาพพรอมบริโภค ใหระบุน้ําหนักของผลิตภัณฑ
ในการบริโภค 1 ครั้ง มีหนวยเปนกรัม 

กรณีนอกเหนือจากขางตน ใหระบุน้ําหนักของผลิตภัณฑในการบริโภค 1 ครั้ง มีหนวย
เปนกรัม เพ่ิมเติม 

ขอท่ี 5 ปริมาณการบริโภค 
 จํานวนครั้งท่ีแนะนําใหบริโภคผลิตภัณฑตอวัน 

ขอท่ี 6 สารอาหาร 
ชื่อวิตามิน และ แรธาตุท่ีมีอยูในสูตรสวนประกอบของผลิตภัณฑ 

ขอท่ี 7 รูปแบบสารอาหาร 
รูปแบบ (Form) ของสารอาหารท่ีใชในผลิตภัณฑ 

ขอท่ี 8 สารสําคัญ (%) 
ปริมาณสารสําคัญของสารอาหาร (ชองหมายเลข 6) หนวยเปนรอยละ (%) ท่ีมีอยูในรูปแบบ

สารอาหาร (ขอท่ี 7) 
ขอท่ี 9 รอยละ (%) ในสูตร 

ปริมาณของสารอาหารท่ีใชในผลิตภัณฑ (คิดเปนรอยละของน้ําหนัก, %) 
ขอท่ี 10 ปริมาณการบริโภค (ตองระบุ "หนวย" ทุกชอง) 

10.1 กรณีไมใชเครื่องดื่มผสมกาเฟอีน 
ระบุปริมาณของสารอาหารนั้น ๆ ท่ีมีอยูในผลิตภัณฑตอการบริโภคท่ี 1, 2 และ 3 ครั้ง 

ตามลําดับ คํานวณโดย  

[น้ําหนัก (ขอท่ี 4)] x [ปริมาณสาระสําคัญ (ขอท่ี 8)/100] x [%ในสูตร (ขอท่ี 9)/100] 

10.2 กรณีเปนเครื่องดื่มผสมกาเฟอีน 
ระบุปริมาณสารอาหารนั้น ๆ ท่ีมีอยูในผลิตภัณฑตอ 1 ภาชนะบรรจุ ในชอง 1 ครั้ง เทานั้น 

ขอท่ี 11 Thai RDI 
ปริมาณสารอาหารท่ีแนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปข้ึนไป  

(THAI RECOMMENDED DAILY INTAKES - THAI RDI) 
ขอท่ี 12 ปริมาณท่ีอนุญาตสูงสุดตามหลักการ Nutrification ตอวัน 

ปริมาณสูงสุดของสารอาหารท่ีอนุญาตใหเติมลงในผลิตภัณฑอาหารได 
ขอท่ี 13 ปริมาณท่ีอนุญาตเฉพาะเครื่องดื่มผสมกาเฟอีนตอภาชนะบรรจุ 

ปริมาณสูงสุดของสารอาหารนั้นท่ีอนุญาตใหเติมในเครื่องดื่มผสมกาเฟอีนตอ 1 ภาชนะบรรจุได 
 
 



 

    47 
 

 
 
 

ขอท่ี 14 ผลการประเมิน 
14.1 กรณีอาหารอ่ืน ท่ีไมใชเครื่องดื่มผสมกาเฟอีน 

 ใหระบุผลการประเมินปริมาณสารอาหารในผลิตภัณฑ ท่ีปริมาณการบริโภค 3 ครั้ง 
เปรียบเทียบกับปริมาณสารอาหารท่ีอนุญาตสูงสุดตามหลักการ Nutrification ตอวัน (ชองหมายเลข 12) 

14.2 กรณี เครื่องดื่มผสมกาเฟอีน 
 ระบุผลการประเมินปริมาณสารอาหารในผลิตภัณฑ 1 ภาชนะบรรจุ เปรียบเทียบกับ
ปริมาณท่ีอนุญาตเฉพาะเครื่องดื่มผสมกาเฟอีนตอภาชนะบรรจุ (ชองหมายเลข 13) 

ขอท่ี 15 สําหรับผูประกอบการ 
ใหลงลายมือชื่อ และระบุชื่อ-นามสกุลตัวบรรจงในวงเล็บ ของผูประเมิน พรอมท้ังระบุ วัน 

เดือน ป ท่ีผูประเมินทําการประเมินขอมูลในแบบฟอรม 
ขอท่ี 16 สรุปผลการประเมิน  

สรุปผลการประเมินการใชวิตามินและเกลือแร โดยผูประเมินพิจารณาจากขอมูลวา
ผลิตภัณฑมีการใชวิตามินและเกลือแรสอดคลองกับขอกําหนดของกฎหมายหรือไม 
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เอกสารตรวจสอบปริมาณกรดอะมิโน (แบบ สบ.5-4)  
 

เอกสารฉบับนี้ จะตองแนบพรอมเอกสาร สบ. 5-1 เม่ือผลิตภัณฑอาหารท่ีจะขอเลขสารบบนั้น 
มีกรดอะมิโน สมุนไพร สารสกัด หรือ สารสังเคราะหในสูตรสวนประกอบของผลิตภัณฑอาหาร ซ่ึงจะตอง
พิมพหรือเขียนดวยตัวบรรจง ดังแสดงตามตัวอยาง 

 

ตัวอยางแบบ สบ. 5-4 (ดานหนา): เอกสารตรวจสอบปริมาณกรดอะมิโน 

 

 
 

ขอท่ี 1 เลขท่ีรับ / วันท่ี 

รายละเอียดเลขท่ี และ วันท่ีท่ีเจาหนาท่ีรับเอกสาร สวนนี้สําหรับเจาหนาท่ีเปนผูระบุ 

ขอท่ี 2 ชื่อผลิตภัณฑ  
ชื่อผลิตภัณฑท่ียื่นขอเลขสารบบอาหาร โดยตองเปนชื่อเดียวกับท่ีปรากฏบนผลิตภัณฑนั้น 

ขอท่ี 3 ประเภท 
ประเภทหรือหมวดของผลิตภัณฑ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขของผลิตภัณฑนั้น ๆ 

ขอท่ี 4 ลักษณะการบริโภค 
 ชนิดแหง / เขมขน : กรณีเปนผลิตภัณฑตองละลาย/เจือจาง/ปรุง/ผสม กอนการบริโภค  

โดยใหระบุน้ําหนักของผลิตภัณฑท่ีแนะนําในการบริโภค 1 ครั้ง มีหนวยเปนกรัม  
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 ชนิดเหลว : กรณีเปนผลิตภัณฑเหลวสภาพพรอมบริโภค ใหระบุน้ําหนักของผลิตภัณฑ

ในการบริโภค 1 ครั้ง มีหนวยเปนกรัม 
กรณีท่ีลักษณะการบริโภคตางจากท่ีระบุไวขางตน ใหแจงน้ําหนักของผลิตภัณฑในการ

บริโภค 1 ครั้ง มีหนวยเปนกรัมดวย 
ขอท่ี 5 ปริมาณการบริโภค 

จํานวนครั้งท่ีแนะนําใหบริโภคผลิตภัณฑตอวัน 
ขอท่ี 6 ลําดับท่ี 

ลําดับท่ีของกรดอะมิโนท่ีมีอยูในสูตรสวนประกอบของผลิตภัณฑ 
ขอท่ี 7 ชนิดกรดอะมิโน 

ชื่อของกรดอะมิโนท่ีมีอยูในสูตรสวนประกอบของผลิตภัณฑ 
ขอท่ี 8 รูปแบบกรดอะมิโน 

รูปแบบ (Form) ของกรดอะมิโนท่ีมีอยูในสูตรสวนประกอบของผลิตภัณฑ 
ขอท่ี 9 สารสําคัญ (%) 

ปริมาณสาระสําคัญของกรดอะมิโน (ชองหมายเลข 7) หนวยเปนรอยละ (%) ท่ีมีอยูใน
รูปแบบของกรดอะมิโน 

ขอท่ี 10 % ในสูตร 
ปริมาณของกรดอะมิโนท่ีใชในผลิตภัณฑ มีหนวยเปนรอยละของน้ําหนัก (%) 

ขอท่ี 11 ปริมาณการบริโภค (ตองระบุ "หนวย" ทุกชอง) 
ปริมาณของกรดอะมิโนนั้น ๆ ท่ีมีอยูในผลิตภัณฑตอการบริโภคท่ี 1, 2 และ 3 ครั้ง 

ตามลําดับ คํานวณโดย  

[น้ําหนัก (ขอท่ี 4)] x [ปริมาณสาระสําคัญ(ขอท่ี 9) /100] x [%ในสูตร (ขอท่ี 10) /100] 

 

12 ปริมาณและแหลงขอมูลอางอิง 
ปริมาณกรดอะมิโนจากแหลงขอมูลอางอิงแหลงอางอิงของปริมาณกรดอะมิโนดังกลาว 

13 ผลการประเมิน 
ระบุผลการประเมินปริมาณกรดอะมิโนในผลิตภัณฑ โดยเปรียบเทียบกับปริมาณจาก

แหลงขอมูลอางอิง (ขอท่ี 12) 

14 สําหรับผูประกอบการ 
ใหลงลายมือชื่อ และระบุชื่อ-นามสกุลตัวบรรจงในวงเล็บ ของผูประเมิน พรอมระบุ วัน 

เดือน ป ท่ีผูประเมินทําการประเมินขอมูลในแบบฟอรม 

15 สรุปผลการประเมิน  
สรุปผลการประเมินการใชกรดอะมิโน โดยผูประเมินพิจารณาจากขอมูลวาผลิตภัณฑมีการ

ใชกรดอะมิโนสอดคลองกับแหลงอางอิงหรือไม 
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ตัวอยางแบบ สบ. 5-4 (ดานหลัง): เอกสารตรวจสอบปริมาณสมุนไพร สารสกัด สารสังเคราะห 

 

 

ขอท่ี 1 เลขท่ีรับ / วันท่ี 

รายละเอียดเลขท่ี และ วันท่ีท่ีเจาหนาท่ีรับเอกสาร สวนนี้สําหรับเจาหนาท่ีเปนผูระบุ 

ขอท่ี 2 ชื่อผลิตภัณฑ  
ชื่อผลิตภัณฑท่ียื่นขอเลขสารบบอาหาร โดยตองเปนชื่อเดียวกับท่ีปรากฏบนผลิตภัณฑนั้น 

ขอท่ี 3 ประเภท 
ประเภทหรือหมวดของผลิตภัณฑ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขของผลิตภัณฑนั้น ๆ 

ขอท่ี 4 ลักษณะการบริโภค 
 ชนิดแหง / เขมขน : กรณีเปนผลิตภัณฑตองละลาย/เจือจาง/ปรุง/ผสม กอนการบริโภค  

โดยใหระบุน้ําหนักของผลิตภัณฑท่ีแนะนําในการบริโภค 1 ครั้ง มีหนวยเปนกรัม  
 ชนิดเหลว : กรณีเปนผลิตภัณฑเหลวสภาพพรอมบริโภค ใหระบุน้ําหนักของผลิตภัณฑ

ในการบริโภค 1 ครั้ง มีหนวยเปนกรัม 
กรณีท่ีลักษณะการบริโภคตางจากท่ีระบุไวขางตน ใหแจงน้ําหนักของผลิตภัณฑในการ

บริโภค 1 ครั้ง มีหนวยเปนกรัมดวย 

ขอท่ี 5 ปริมาณการบริโภค 
จํานวนครั้งท่ีแนะนําใหบริโภคผลิตภัณฑตอวัน 

ขอท่ี 6 ลําดับท่ี 
ระบุลําดับท่ีของ สมุนไพร/สารสกัด/สารสังเคราะห ท่ีใชในผลิตภัณฑ 

ขอท่ี 7 ชื่อสมุนไพร / สารสกัด / สารสังเคราะห 
ระบุชื่อของสาร ชื่อวิทยาศาสตร (ถามี) และสวนท่ีใช (ถามี)  
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ตัวอยาง: ระบุ โสมสกัด  

    ชื่อวิทยาศาสตร :  Panax ginseng C.A. Mey.  
    สวนท่ีใช : ราก 

ขอท่ี 8 ปริมาณในสูตร (%) 
ปริมาณของสารดังกลาวท่ีใชในผลิตภัณฑ หนวยเปนรอยละ (%) 

ตัวอยาง: ระบุ 0.05% 
ขอท่ี 9 อัตราสวนในการสกัด (วัตถุดิบ : สารสกัด)  

อัตราสวนในการสกัด (อัตราสวนระหวางปริมาณวัตถุดิบท่ีนํามาใชตอสารสกัดท่ีได 1 กรัม)  
ขอท่ี 10 ตัวทําละลาย 

ชนิดของตัวทําละลายท่ีใชในการสกัดสารสําคัญ 
ขอท่ี 11 สารสําคัญ (ชื่อและปริมาณ) (หนวยเปน %) 

ระบุชนิด และปริมาณของสารสําคัญ หรือ กลุมสารท่ีไดจากการสกัด หนวยเปนรอยละ (%)
(หากทราบ) 

ขอท่ี 12 ปริมาณการบริโภค (ตองระบุ "หนวย" ทุกชอง) 
ปริมาณของสมุนไพร / สารสกัด / สารสังเคราะห นั้น ๆ ท่ีมีอยูในผลิตภัณฑตอการบริโภคท่ี 

1, 2 และ 3 ครั้ง ตามลําดับ คํานวณโดยใชสูตร 

[น้ําหนัก (ขอท่ี 4)] x [%ในสูตร (ขอท่ี 8)/100] x [อัตราสวนการสกัด (ขอท่ี 9 ถามี)] 

ตัวอยาง: เครื่องดื่มในภาชนะท่ีปดสนิด (พรอมดื่ม) ปริมาณ 200 กรัม (ขอท่ี 4) มีโสม
สกัด 0.05% (ขอท่ี 8) อัตราสวนในการสกัด 10 : 1 (ขอท่ี 9) ดังนั้น ปริมาณโสมในเครื่องดื่มดังกลาว ท่ีไดรับ
ในการบริโภค 1 ครั้ง เทากับ 200 x (0.05 / 100) x10  = 1 กรัม (น้ําหนักสด) 

ขอท่ี 13 ปริมาณและแหลงขอมูลอางอิง 
ปริมาณของสมุนไพร/สารสกัด/สารสังเคราะห จากแหลงขอมูลอางอิง และแหลงอางอิงของ

ปริมาณดังกลาว 
ขอท่ี 14 ผลการประเมิน 

ผลการประเมินปริมาณสมุนไพร/สารสกัด/สารสังเคราะห ในผลิตภัณฑ โดยผูประเมิน 
เปรียบเทียบกับปริมาณจากแหลงขอมูลอางอิง (ขอท่ี 13) 

ขอท่ี 15 สําหรับผูประกอบการ 
ใหผูประเมินลงลายมือชื่อ และระบุชื่อ-นามสกุลตัวบรรจงในวงเล็บพรอมท้ังระบุ วัน เดือน ป 

ท่ีผูประเมินทําการประเมินขอมูลในแบบฟอรม 
ขอท่ี 16 สรุปผลการประเมิน  

สรุปผลการประเมินปริมาณการใช สมุนไพร สารสกัด สารสังเคราะหในผลิตภัณฑ โดยผูประเมิน
พิจารณาจากขอมูลวาผลิตภัณฑมีการใชสมุนไพร สารสกัด สารสังเคราะหสอดคลองกับแหลงอางอิงหรือไม 

 
 
 

13หมายเหตุ:  
                        ขอที ่9-11 กรอกเฉพาะกรณีเปนสารสกัดเทานั้น 
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(สําเนา) 

ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  ใบรับรองสถานท่ีผลิตสําหรับการนําเขาอาหาร 

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

เนื่องดวยตามขอ 3 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 193) พ.ศ.2543 เรื่อง วิธีการผลิต 
เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร แกไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 
239) พ.ศ.2544 กําหนดใหผูท่ีนําเขาอาหารตามรายชื่อท่ีกําหนด ตองจัดใหมีการรับรองวิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไมต่ํากวาเกณฑท่ีกําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศดังกลาว 
ซ่ึงมีผลบังคับใชตั้งแตวันท่ี 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 เพ่ือใหเกิดความชัดเจนมากข้ึนสําหรับใชเปนแนวทางใน
การปฏิบัติ สํานักงานคณะกรรมการ อาหารและยากําหนดแนวทางในการปฏิบัติ ดังนี ้

ขอ 1  ใหยกเลิก 
(1)  ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ใบรับรองสถานท่ีผลิตสําหรับการ

นําเขา อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 193) พ.ศ.2543 ลงวันท่ี 9 กรกฎาคม พ.ศ.2544 
(2)  ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ใบรับรองสถานท่ีผลิตสําหรับการ

นําเขา อาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 193) พ.ศ.2543 (แกไขเพ่ิมเติมฉบับท่ี 2) ลงวันท่ี 
26 กรกฎาคม พ.ศ.2544 

ขอ 2  ใบรับรองตองระบุเกณฑท่ีเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 193) พ.ศ.2543 
หรือ มีรายละเอียดเทียบเทากับประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับดังกลาว หรือมีระบบประกันคุณภาพของ
อาหารอยางใด อยางหนึ่ง ดังตอไปนี้ 

(1)  หลักเกณฑท่ัวไปดานสุขลักษณะอาหาร (General Principles of Food Hygiene) ท่ี
กําหนด โดยโครงการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โคเด็กซ 

(2)  ระบบการวิเคราะหอันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis and Critical 
Control Point System) 

(3)  ระบบบริหารคุณภาพ (Quality Management System) ของ ไอ เอส โอ (ISO) 
(4)  เกณฑอ่ืนหรือระบบอ่ืนท่ีมีความเทียบเทาตาม (1)-(3) 

ขอ 3  ใบรับรองตามขอ 2 ตองเปนตนฉบับ กรณีท่ีไมสามารถใชตนฉบับใหใชสําเนาใบรับรอง ซ่ึง
รับรอง สําเนาหรือขอความโดยหนวยงานท่ีออกใบรับรองนั้นๆ หรือสถานทูตของผูผลิตในประเทศไทย หรือ
หนวยงานของรัฐ หรือบุคคลท่ีรัฐรับรอง เชน Notary Public เปนตน 

กรณีใบรับรองท่ีใชภาษาอ่ืนใหแนบคําแปลท่ีเปนภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษท่ีผานการรับรอง
คําแปลจากสถานทูตไทยในประเทศผูผลิต หรือสถานทูตของผูผลิตในประเทศไทย หรือหนวยงานของรัฐ หรือ
เอกชนท่ีดําเนินธุรกิจการแปลเอกสารท่ีเปนมาตรฐานสากลพรอมใบรับรองดวย 

ขอ 4  หนวยงานท่ีสามารถออกใบรับรองตามขอ 3 อาจเปนหนวยงานของรัฐของประเทศผูผลิต 
หรือ หนวยงานท่ีไดรับการรับรองจากหนวยงานของรัฐ หรือสถานทูตของประเทศผูผลิตในประเทศไทย หรือ
หนวยงานรับรองท่ีไดรับการรับรองโดยหนวยงานรับรองสากล 
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ขอ 5  ใบรับรองตามขอ 2 ตองระบุเวลาสิ้นสุดของการใชใบรับรองนั้นๆ เวนแตมีหลักฐานจาก

หนวยงาน ท่ีรับรองสถานท่ีผลิตดังกลาววาใบรับรองยังคงมีสภาพเปนไปตามเกณฑในขอ 2 หรือหนวยงานท่ี
รับรองสถานท่ีผลิต ดังกลาว ระบุเฉพาะวัน เดือน ป ท่ีออกใบรับรองเพียงอยางเดียว ใหอายุใบรับรองมีผล
ใชไดไมเกิน 1 ปนับจากวันท่ีออกใบรับรองนั้น ๆ  

ขอ 6  ใหใบรับรองท่ีออกตามประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ใบรับรอง
สถานท่ีผลิต สําหรับการนําเขาอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 193) พ.ศ.2543 ลงวันท่ี 9 
กรกฎาคม พ.ศ.2544 และประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ใบรับรองสถานที่ผลิต
สําหรับการนําเขาอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 193) พ.ศ.2543 (แกไขเพ่ิมเติมฉบับท่ี 
2) ลงวันท่ี 26 กรกฎาคม พ.ศ.2544 ยังคงมีผลใชไดเทาท่ีไมขัดหรือแยงกับประกาศสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาฉบับนี้ 

ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป  

ประกาศ ณ วันท่ี 11 ธันวาคม พ.ศ.2544 
    (ลงชื่อ)  วาท่ี ร.ต. วิศิษฏ ประวีณวงศวุฒิ 

                    (วิศิษฏ ประวีณวงศวุฒิ) 
              นักวิชาการอาหารและยา 10 ชช. 
     ดานความปลอดภัยและประสิทธิผลของผลิตภัณฑ 
            และการใชผลิตภัณฑดานสาธารณสุข 
รักษาราชการแทน เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศท่ัวไป เลม 118 ตอนพิเศษ 123 ง. ลงวันท่ี 14 ธันวาคม พ.ศ.2544) 
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ตาราง แสดงรายชื่อหนวยงานราชการท่ีใหบริการตรวจวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานเพ่ือประกอบการข้ึน
ทะเบียนตํารับอาหาร และตรวจวิเคราะห ชนิด ปริมาณสารอาหาร เพ่ือแสดงฉลากโภชนาการ 

หนวยงานวิเคราะห โทรศัพท โทรสาร 
1.  กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 

88/7 หมู 4 ซอยโรงพยาบาลบําราศนราดรู ถนนติวานนท 
ตําบลตลาดขวัญ อําเภอเมือง จังหวัดนนทบุรี 11000 
http://www.dmsc.moph.go.th/ossc/ 

0-2589-9850-2 ตอ 9561 
หรือ 9562 (ในประเทศ) 
ตอ 9503 (เพ่ือสงออก) 

0-2951-1023 

2.  กรมวิทยาศาสตรบริการ กระทรวงวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 
ถนนพระรามท่ี 6 เขตราชวิถี กรุงเทพฯ 10400 
http://www.dss.go.th 

0-2201-7183-4 
(โครงการวิทยาศาสตร

ชีวภาพ) 

0-2201-7181 

3.  หองปฏิบัติการกองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
ถนนติวานนท อําเภอเมือง จังหวัดนนทบุรี 11000 
(วิเคราะหเฉพาะชนิดและปรมิาณสารอาหารทางโภชนาการ) 
http://nutrition.anamal.moph.go.th 

0-2968-7619 0-2968-7616 

4.  ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย   
4.1  ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย สงขลา 0-7444-7024-8 0-7433-3809 
4.2  ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย ชลบุร ี 0-3878-4006-7 0-3878-3767 
4.3  ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย นครราชสมีา 0-4424-1522 0-4424-5860 
4.4  ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย ขอนแกน 0-4324-2871-2 0-4324-2845 
4.5  ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย เชียงใหม 0-5321-1065-6 0-5321-9223 
4.6  ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย พิษณุโลก 0-5524-7579-80 0-5525-8859 
4.7  ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย อุบลราชธานี 0-4531-2231-4 0-4531-2231 
4.8  ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย ตรัง 0-7521-3105-7 0-7521-3104 
4.9  ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย เชียงราย 0-5379-3148-50 0-5379-3148 
4.10  ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย สมุทรสงคราม 0-3472-0543 0-3472-0540 
4.11  ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย สุราษฎรธานี 0-7728-2670 0-7728-2672 
4.12  ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย อุดรธานี 0-4220-7364-9 0-4220-7367 
4.13  ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย ภูเก็ต 0-5626-7423 0-5626-7433 
4.14  ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย นครสวรรค 0-7635-4611 0-7635-4612 

5.  สถาบันคนควาและพัฒนาผลติภัณฑอาหาร  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน 
ตู ปณ.1043 ปณฝ.เกษตรศาสตร จตุจักร กรุงเทพฯ 10903 
http://www.ifrpd.ku.ac.th 

0-2942-8629-35 ตอ  
800, 811 

0-2942-7601-2 

6.  สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 
ถนนพุทธมณฑลสาย 4 ตําบลศาลายา อําเภอพุทธมณฑล  
จังหวัดนครปฐม 73170 
http://www.nu.mahidol.ac.th 

0-2441-9346 (สายตรง) 
หรือ 0-2800-2380 ตอ 

406, 418 (ประสานงานรับ
ตัวอยาง) 

0-2441-9344 

7.  สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย 
196 ถนนพหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 10900 

http://www.tistr.or.th 

0-2579-5515 หรือ 
0-2579-1121-30 ตอ  

5219, 5226 

0-2579-8592 

8.  คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยบูรพา จังหวัดชลบุรี 
169 ถนนลงหาดบางแสน ตําบลแสนสุข อําเภอเมือง  
จังหวัดชลบุรี 20131 

0-3874-5815 
0-3874-5266 

0-3839-3497 
0-3839-3492 

 

http://nutrition.anamal.moph.go.th/
http://www.ifrpd.ku.ac.th/
http://www.nu.mahidol.ac.th/
http://www.tistr.or.th/
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ตาราง แสดงตัวอยางรายชื่อหนวยงานเอกชนท่ีใหบริการตรวจวิเคราะห ชนิด และปริมาณสารอาหาร เพ่ือแสดง
ฉลากโภชนาการ 

หนวยงานวิเคราะห โทรศัพท โทรสาร 

1.  บริษัท แอนาไลติคอล ลาบอราทอรีส เซอรวิส จํากัด (ALS) 

611/277-279 ซอยวัดจันทรใน ถนนเจริญกรุง แขวงบางโคล 

เขตบางคอแหลม กรุงเทพฯ 10120 

0-2292-1645,  

0-2292-1648, 

0-2689-8164-5 

0-2292-1646 

2.  บริษัท เอส จี เอส (ประเทศไทย) จํากัด (SGS) 

41/23 ซอยพระราม 3 ซอย 59 ถนนพระราม 3 แขวงชอง

นนทรี 

เขตยานนาวา กรุงเทพฯ 10120 

0-2294-7485-90 

0-2683-0541-7 

0-2294-7484 

0-2683-0758 

3.  บริษัท เซาอีสต เอเชี่ยน ลาบอราตอรีส จํากัด (SEAL) 

256/1 ซอยสันนบิาตเทศบาล ถนนรัชดาภิเษก แขวงลาดยาว  

เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 10900 

0-2939-1131-3 

0-2511-6113-5 

0-2511-6114 

0-2512-3821 

4.  บริษัท เอแอลเอส แลบอราทอรี กรุป (ประเทศไทย) จํากดั 

104 ซอยพัฒนาการ 40 ถนนพฒันาการ แขวงสวนหลวง 

เขตสวนหลวง กรุงเทพฯ 10250 

0-2715-8700 0-2715-8799 

 

5.  สถาบันอาหาร 

2008 ถนนจรัญสนิทวงศ ซอย 40 แขวงบางยี่ขัน เขตบางพลัด  

กรุงเทพฯ 10700 

0-2886-8088-103 

ตอ 531-534 

0-2886-8106-7 

6.  บริษัท เนสทเล (ไทย) จํากัด 

60/1 นิคมอุตสาหกรรมนวนคร โครงการ2 คลองหลวง  

จังหวัดปทุมธานี 12120 

0-2657-8000 0-2256-9838 

7.  บริษัท เคมแล็บเซอรวิสเซส (ประเทศไทย) จํากัด 

(CHEMLAB) 

282 เรนทรีออฟฟศ การเดน อาคารบี 3 ชั้น 3 ซอยศูนยวิจัย 4  

ถนนพระราม 9 แขวงบางกะป เขตหวยขวาง กรุงเทพฯ 10310 

0-2719-6488-92 0-2719-6483 

8.  บริษัท หองปฏิบตัิการกลางตรวจสอบผลิตภัณฑเกษตรและ

อาหาร จํากัด (LCFA) 

50 ถนนพหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 10900 

0-2940-6881-3 

ตอ 206, 211 

0-2579-4895 

9.  บริษัท ศูนยหองปฏิบัติการและวิจัยทางการแพทยและ

การเกษตรแหงเอเซีย จํากัด 

     361, 361/1-4 ซอยลาดพราว 122 (มหาดไทย 1) ถนน

ลาดพราว แขวงพลับพลา เขตวงัทองหลาง กรุงเทพมหานคร 

10310 

0-2934-2381 0-2934-0661 

หมายเหตุ: ศึกษาขอมูลเพ่ิมเติมท่ี http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food_54/ 
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ตาราง แสดงรายชื่อประกาศกระทรวงสาธารณสุข และประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาท่ี
เก่ียวของ 

ประกาศกระทรวงฯ ชื่อเรื่องของประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
(ฉบับท่ี 349) พ.ศ.2556 เรื่อง วิธีการผลิต 
เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิตและการเก็บ
รักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท
ชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ําและชนิดท่ีปรับ
กรด 
 

คําชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 349) พ.ศ.
2556 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตและ
การเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความ
เปนกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรด 

(ฉบับท่ี 350) พ.ศ.2556 เรื่อง นมโค คําชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 7 ฉบับ (นมโค นมปรุง
แตง ผลิตภัณฑของนม นมเปรี้ยว ไอศกรีม อาหารในภาชนะ
บรรจุท่ีปดสนิท เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท) 

(ฉบับท่ี 351) พ.ศ.2556 เรื่อง นมปรุงแตง 
(ฉบับท่ี 352) พ.ศ.2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ
ของนม 
(ฉบับท่ี 353) พ.ศ.2556 เรื่อง นมเปรี้ยว 
(ฉบับท่ี 354) พ.ศ.2556 เรื่อง ไอศกรีม 
(ฉบับท่ี 355) พ.ศ.2556 เรื่อง อาหารใน
ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 
(ฉบับท่ี 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เครื่องดื่ม
ในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 
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ท่ีปรึกษา 

นายแพทยบุญชัย  สมบูรณสุข  เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

นายแพทยไพศาล  ดั่นคุม   รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

นางสาวทิพยวรรณ  ปริญญาศิริ  ผูอํานวยการสํานักอาหาร 

นางจุรีรัตน  หอเกียรติ   ผูเชี่ยวชาญดานความปลอดภัยของอาหารและการบริโภคอาหาร 

นางมาลี     จิรวงศศรี   หัวหนากลุมกํากับดูแลกอนออกสูตลาด 
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กลุมกํากับดูแลกอนออกสูตลาด 

นางสาวนฤมล ฉัตรสงา   นักวิชาการอาหารและยาชํานาญการพิเศษ 

นางสาวมยุรีพร พรมใบ   นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ 

นางสาวชาลินี ศรีนิ่มนวล  นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ 

นางสาวสายรุง ทุยเท่ียงสัตย  เจาหนาท่ีสํานักอาหาร 

นางสาวขวัญแกว  กังสดาลอําไพ  เจาหนาท่ีสํานักอาหาร 

กลุมพัฒนาระบบ 

นางสาวจารุณี อินทรสุข   นักวิชาการอาหารและยาชํานาญการ 

นางพรผกา สินวีรุทัย   นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ 

นายอมรพันธ ลูกอินทร   นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ 

นางสาวจารุณี วงศเล็ก   นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ 

นางสาวชนานันท ประไพรเพชร   นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ 

 

 

 

คณะผูจัดทํา 
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