
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 
กฎหมายที่เกี่ยวของ 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หนา 125 



พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

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

ภูมิพลอดุลยเดช ป.ร. 

ใหไว ณ วันที ่8 พฤษภาคม พ.ศ.2522 

เปนปที่ 34 ในรัชกาลปจจุบนั 

     พระบาทสมเด็จพระปรมนิทรมหาภูมพิลอดุลยเดชมีพระบรมราชโองการโปรดเกลาฯ ใหประกาศวา 

     โดยที่เปนการสมควรปรบัปรุงกฎหมายวาดวยการควบคุมคุณภาพอาหาร 

        จึงทรงพระกรุณาโปรดเกลาฯใหตราพระราชบัญญตัิข้ึนไวโดยคําแนะนาํและยนิยอมของ สภานิติ

บัญญัติแหงชาติ ทาํหนาที่รัฐสภา ดังตอไปนี ้

        มาตรา 1 พระราชบญัญัตินี้เรียกวา “พระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522”  

        มาตรา 4 ในพระราชบัญญัตินี้ 

        “อาหาร” หมายความวา ของกนิหรือเครื่องค้ําจุนชวีติ ไดแก 

        (1) วัตถทุุกชนิดที่คนกนิ ดื่ม อม หรือนําเขาสูรางกายไมวาดวยวธิใีด ๆ หรือในรูปลักษณะใด ๆ แต

ไมรวมถึงยา วตัถุออกฤทธิ์ตอจิตและประสาท หรือยาเสพติดใหโทษ ตามกฎหมายวาดวยการนั้น แลวแต

กรณี 

        (2) วัตถทุี่มุงหมายสาํหรับใชหรือใชเปนสวนผสมในการผลิตอาหารรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สี 

และเครื่องปรุงแตงกลิ่นรส 

        “อาหารควบคุมเฉพาะ” หมายความวา อาหารที่รัฐมนตรีประกาศในราชกิจจานุเบกษาใหเปน

อาหารที่อยูในความควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐาน 

        “ตํารับอาหาร” หมายความวา รายการของวัตถทุีใ่ชเปนสวนประกอบอาหาร ซึ่งระบุน้าํหนักหรือ

ปริมาณของแตละรายการ 
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        “ภาชนะบรรจุ” หมายความวา วัตถทุี่ใชบรรจุอาหารไมวาดวยการใสหรือหอหรือดวยวิธีใด ๆ 

        “ฉลาก” หมายความรวมถึงรูป รอยประดิษฐ เครื่องหมาย หรือขอความใด ๆ ที่แสดงไวที่อาหาร 

ภาชนะบรรจุอาหาร หรือหีบหอของภาชนะที่บรรจุอาหาร 

        “ผลิต” หมายความวา ทํา ผสม ปรุงแตง และหมายความรวมถึงแบงบรรจุดวย 

        “จําหนาย” หมายความรวมถงึ ขาย จาย แจก หรือแลกเปลี่ยน ทั้งนี้เพื่อประโยชนในทางการคา 

หรือการมีไวเพื่อจําหนายดวย 

        “นําเขา” หมายความวา นําหรือส่ังเขามาในราชอาณาจักร 

        “สงออก” หมายความวา นาํหรือสงออกนอกราชอาณาจักร 

        “โรงงาน” หมายความวา โรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงานทีต่ั้งขึ้นเพื่อผลิตอาหาร 

        “ผูรับอนุญาต” หมายความวา ผูไดรับใบอนุญาตตามพระราชบัญญัตินี้ในกรณทีี่นิติบุคคลเปนผูรับ

ใบอนุญาตใหหมายความรวมถงึผูซึง่นิติบคุคลแตงตั้งใหเปนผูดําเนนิกจิการดวย 

        “ผูอนุญาต” หมายความวา เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา หรือผูซึ่งเลขาธิการ

คณะกรรมการอาหารและยามอบหมาย 

        “คณะกรรมการ” หมายความวา คณะกรรมการอาหาร 

        “พนักงานเจาหนาที”่ หมายความวา ผูซึ่งรัฐมนตรีแตงตั้งใหปฏิบัติการตามพระราชบัญญัตินี ้

        “รัฐมนตรี” หมายความวา รัฐมนตรผูีรักษาการตามพระราชบัญญัตินี้ 
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หมวด 4 

การควบคุมอาหาร 

        มาตรา 25 หามมิใหผูใดผลิต นําเขาเพื่อจําหนาย หรือจําหนาย ซึ่งอาหารดังตอไปนี้ 

        (1) อาหารไมบริสุทธิ ์

        (2) อาหารปลอม 

        (3) อาหารผิดมาตรฐาน 

        (4) อาหารอื่นที่รัฐมนตรีกําหนด 

        มาตรา 26 อาหารที่มลัีกษณะดังตอไปนี้ใหถือวาเปนอาหารไมบริสุทธิ ์

        (1) อาหารที่มีส่ิงทีน่าจะเปนอนัตรายแกสุขภาพเจือปนอยูดวย 

        (2) อาหารที่มีสารหรือวัตถุเคมีเจือปนอยูในอัตราทีอ่าจเปนเหตุใหคุณภาพของอาหารนั้นลดลง เวน

แตการเจือปนเปนการจําเปนตอกรรมวิธีผลิต การผลิต และไดรับอนุญาตจากพนกังานเจาหนาที่แลว 

        (3) อาหารที่ไดผลิต บรรจุ หรือเก็บรักษาไวโดยไมถูกสุขลักษณะ 

        (4) อาหารที่ผลิตจากสตัวที่เปนโรคอันอาจติดตอถงึคนได 

        (5) อาหารที่มีภาชนะบรรจุประกอบดวยวัตถทุีน่าจะเปนอนัตรายแกสุขภาพ 

        มาตรา 27 อาหารที่มลัีกษณะดังตอไปนี้ใหถือวาเปนอาหารปลอม 

        (1) อาหารที่ไดสับเปลีย่นใชวัตถุอ่ืนแทนบางสวน หรือคัดแยกวตัถุที่มีคุณคาออกเสียทัง้หมดหรือ

บางสวน และจําหนายเปนอาหารแทอยางนั้น หรือใชชื่ออาหารแทนัน้ 

        (2) วัตถหุรืออาหารที่ผลิตขึ้นเทียมอาหารอยางหนึง่อยางใด และจําหนายเปนอาหารแทอยางนั้น 

        (3) อาหารที่ไดผสมหรือปรุงแตงดวยวิธีใด ๆ โดยประสงคจะปกปดซอนเรนความชํารุดบกพรองหรือ

ความดอยคุณภาพของอาหารนั้น 
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        (4) อาหารที่มีฉลากเพือ่ลวงหรือพยายามลวงผูซื้อใหเขาใจผิดในเรื่องคุณภาพ ปริมาณ ประโยชน 

หรือลักษณะพเิศษอยางอื่น หรือในเรื่องสถานที่และประเทศที่ผลิต 

        (5) อาหารที่ผลิตขึ้นไมถูกตองตามคุณภาพหรือมาตรฐานที่รัฐมนตรีประกาศกาํหนดตามมาตรา 

6(2) หรือ (3) ถึงขนาดจากผลวิเคราะหปรากฏวา สวนประกอบที่เปนคณุคาทางอาหารขาดหรือเกนิรอย

ละสามสิบจากเกณฑต่าํสุดหรือสูงสุด หรือแตกตางจากคุณภาพหรือมาตรฐานที่ระบไุวจนทําใหเกดิโทษ

หรืออันตราย 

        มาตรา 28 อาหารผิดมาตรฐาน ไดแก อาหารที่ไมถูกตองตามคุณภาพหรือมาตรฐานที่รัฐมนตรี

ประกาศกาํหนดตามมาตรา 6(2) หรือ (3) แตไมถึงขนาดดังที่กาํหนดไวในมาตรา 27(5) 

        มาตรา 29 อาหารที่มลัีกษณะดังตอไปนี้ ใหถือวาเปนอาหารตามมาตรา 25(4)  

        (1) ไมปลอดภัยในการบริโภค หรือ 

        (2) มีสรรพคุณไมเปนที่เชื่อถือ หรือ 

        (3) มีคุณคาหรือคุณประโยชนตอรางกายในระดบัที่ไมเหมาะสม 

        มาตรา 30 เพื่อประโยชนแกการควบคุมอาหารใหถูกสุขลักษณะ หรือใหปราศจากอนัตรายแก

ผูบริโภค ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยามีอํานาจ 

        (1) ออกคําสั่งเปนหนังสือใหผูรับอนญุาตผลิตหรือนําเขาซึ่งอาหาร ดัดแปลง แกไข สถานที่ผลิตหรือ

สถานที่เก็บอาหาร 

        (2) ส่ังใหงดผลิตหรืองดนําเขาซึง่อาหารที่ผลิตโดยไมไดรับอนุญาต หรืออาหารที่ปรากฏจากผลการ

ตรวจพิสูจนวาเปนอาหารที่ไมควรแกการบริโภค 

        (3) ประกาศผลการตรวจพิสูจนอาหารใหประชาชนทราบในกรณีที่ปรากฏผลจากการตรวจพิสูจน

วาอาหารรายใดเปนอาหารไมบริสุทธิ์ตามมาตรา 26 หรือเปนอาหารปลอมตามมาตรา 27 หรือเปน

อาหารผิดมาตรฐานตามมาตรา 28 หรือเปนอาหารที่นาจะเปนอันตรายตอสุขภาพหรืออนามัยของ

ประชาชน หรือภาชนะบรรจรุายใดประกอบดวยวัตถทุี่อาจเปนอนัตรายเมื่อใชบรรจุอาหาร โดยใหระบุ

ขอความดังตอไปนี้ดวย 
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        (ก) ในกรณีที่ปรากฏตัวผูผลิตโดยแนชัด ใหระบุชือ่ผูผลิตพรอมทั้งชนิดและลกัษณะของอาหารหรือ

ภาชนะบรรจุนัน้ และถาอาหารหรือภาชนะบรรจุดังกลาวมีชื่อทางการคาหรือลําดับคร้ังที่ผลิตหรือนาํเขา 

ก็ใหระบุชื่อทางการคาและลาํดับคร้ังที่ผลิตหรือนําเขานัน้ดวย แลวแตกรณี 

        (ข) ในกรณีที่ไมปรากฏตัวผูผลิตโดยแนชัดแตปรากฏตัวผูจําหนาย ใหระบุชือ่ผูจําหนายและสถานที่

จําหนาย พรอมทั้งชนิดและลักษณะของอาหารหรือภาชนะบรรจุนัน้ 
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พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 

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

ภูมิพลอดุลยเดช ป.ร. 

ใหไว ณ วันที ่29 มีนาคม พ.ศ. 2535 

เปนปที่ 47 ในรัชกาลปจจุบนั 

มาตรา 4 ในพระราชบัญญตัินี้ 

"ส่ิงปฏิกูล" หมายความวา อุจจาระหรือปสสาวะ และหมายความรวมถงึสิ่งอืน่ใดซึ่งเปนสิ่งโสโครกหรือมี

กลิ่นเหมน็ 

"มูลฝอย" หมายความวา เศษกระดาษ เศษผา เศษอาหาร เศษสนิคา ถุงพลาสติก ภาชนะที่ใสอาหาร เถา 

มูลสัตว หรือซากสัตว รวมตลอดถึงสิ่งอืน่ใดที่เก็บกวาดจากถนน ตลาด ที่เลีย้งสัตวหรือที่อ่ืน 

"ทีห่รือทางสาธารณะ" หมายความวา สถานที่หรือทางซึง่มิใชเปนของเอกชนและประชาชนสามารถใช

ประโยชนหรือใชสัญจรได 

"อาคาร" หมายความวา ตึก บาน เรือน โรง ราน แพ คลงัสินคา สํานกังานหรือส่ิงที่สรางขึ้นอยางอื่นซึ่ง

บุคคลอาจเขาอยูหรือเขาใชสอยได 

"ตลาด" หมายความวา สถานที่ซึง่ปกติจัดไวใหผูคาใชเปนที่ชมุนุม เพื่อจําหนายสินคาประเภทสัตว 

เนื้อสัตว ผัก ผลไม หรืออาหารอันมีสภาพเปนของสด ประกอบหรือปรุงแลวหรือของเสียงาย ทั้งนี ้ไมวา

จะมีการจําหนายสินคาประเภทอื่นดวยหรอืไมก็ตาม และหมายความรวมถงึ บริเวณซึ่งจัดไวสําหรบัให

ผูคาใชเปนที่ชมุนุมเพื่อจําหนายสนิคาประเภทดังกลาวเปนประจาํหรอืเปนครั้งคราวหรือตามวันที่กําหนด 

"สถานที่จําหนายอาหาร" หมายความวา อาคาร สถานที่ หรือบริเวณใด ๆ ที่มิใชทีห่รือทางสาธารณะ ที่

จัดไวเพื่อประกอบอาหารหรอืปรุงอาหารจนสําเร็จและจาํหนายใหผูซือ้สามารถบริโภคไดทันท ีทั้งนี้ ไมวา

จะเปนการจาํหนายโดยจัดใหมีบริเวณไวสําหรับการบริโภค ณ ที่นัน้ หรือนําไปบริโภคที่อ่ืนก็ตาม 

"สถานที่สะสมอาหาร" หมายความวา อาคาร สถานที่ หรือบริเวณใด ๆ ที่มิใชทีห่รือทางสาธารณะ ที่จัดไว

สําหรับเก็บอาหารอันมีสภาพเปนของสดหรือของแหงหรืออาหารในรปูลักษณะอื่นใด ซึ่งผูซื้อตองนําไป

ทํา ประกอบหรือปรุงเพื่อบริโภคในภายหลงั 

"ราชการสวนทองถิน่" หมายความวา เทศบาล สุขาภิบาล องคการบริหารสวนจังหวัด กรุงเทพมหานคร 

เมืองพทัยา หรือองคการปกครองทองถิน่อืน่ทีก่ฎหมายกาํหนดใหเปนราชการสวนทองถิน่ 

"ขอกําหนดของทองถิน่" หมายความวา ขอบัญญัติ เทศบัญญัติ หรือขอบังคับซ่ึงตราขึ้นโดยราชการสวน

ทองถิน่ 

"เจาพนกังานทองถิน่" หมายความวา 
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(1) นายกเทศมนตรีสําหรับในเขตเทศบาล 

(2) ประธานกรรมการสุขาภิบาลสําหรับในเขตสุขาภิบาล 

(3) ผูวาราชการจังหวัดสําหรับในเขตองคการบริหารสวนจังหวัด 

(4) ผูวาราชการกรุงเทพมหานครสําหรับในเขตกรุงเทพมหานคร 

(5) ปลัดเมืองพัทยาสาํหรับในเขตเมืองพทัยา 

(6) หัวหนาผูบริหารทองถิน่ขององคการปกครองทองถิน่อืน่ทีก่ฎหมาย 

กําหนดใหเปนราชการสวนทองถิ่นสาํหรับในเขตราชการสวนทองถิ่นนัน้ 

"เจาพนกังานสาธารณสุข" หมายความวา เจาพนักงานซึ่งไดรับแตงตั้งใหปฏิบัติการตามระราชบัญญัตินี้ 

"คณะกรรมการ" หมายความวา คณะกรรมการสาธารณสุข 

"รัฐมนตรี" หมายความวา รัฐมนตรีผูรักษาการตามพระราชบัญญัตินี ้

 

หมวด 8 
ตลาด สถานที่จําหนายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร 

มาตรา 38 ผูใดจะจัดตั้งสถานที่จําหนายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารในอาคารหรือพื้นที่ใดซึ่งมีพื้นที่

เกินสองรอยตารางเมตรและมิใชเปนการขายของในตลาด ตองไดรับใบอนุญาตจากเจาพนักงานทองถิ่น

ตามมาตรา 56 ถาสถานที่ดงักลาวมพีื้นที่ไมเกินสองรอยตารางเมตร ตองแจงตอเจาพนกังานทองถิ่นเพื่อ

ขอรับหนังสือรับรองการแจงตามมาตรา 47 กอนการจัดตั้ง 

มาตรา 39 ผูจัดตั้งสถานทีจ่ําหนายอาหารหรือสถานทีส่ะสมอาหารซึง่ไดรับใบอนุญาตตามมาตรา 56 

หรือหนังสือรับรองการแจงตามมาตรา 48และผูจําหนาย ทํา ประกอบ ปรุง เก็บหรือสะสมอาหารใน

สถานที่จาํหนายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารตามมาตรา 38 ตองปฏิบัติใหถูกตองตามหลักเกณฑที่

กําหนดไวในขอกําหนดของทองถิน่ตามมาตรา 40 หรือเงื่อนไขที่กาํหนดไวในใบอนญุาตหรือหนังสือ

รับรองการแจง 

มาตรา 40 เพือ่ประโยชนในการควบคุมหรือกํากับดูแลสถานที่จาํหนายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร

ที่ไดรับใบอนุญาต หรือไดรับหนงัสือรับรองการแจงใหราชการสวนทองถิน่มีอํานาจออกขอกําหนดขอ

ทองถิน่ดังตอไปนี ้
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(1) กําหนดประเภทของสถานที่จาํหนายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารตามประเภทของอาหารหรือ

ตามลักษณะของสถานที่ประกอบกิจการหรอืตามวิธกีารจาํหนาย 

(2) กําหนดหลักเกณฑเกี่ยวกับการจัดตั้ง ใช และดูแลรักษาสถานที่และสุขลักษณะของบริเวณที่ใช

จําหนายอาหาร ที่จัดไวสําหรับบริโภคอาหาร ที่ใชทาํ ประกอบ หรือปรุงอาหาร หรือที่ใชสะสมอาหาร 

(3) กําหนดหลักเกณฑเกี่ยวกับการปองกนัมิใหเกิดเหตรํุาคาญและการปองกนัโรคติดตอ 

(4) กําหนดเวลาจําหนายอาหาร 

(5) กําหนดหลักเกณฑเกี่ยวกับสุขลักษณะสวนบุคคลของผูจําหนายอาหาร ผูปรุงอาหารและผูใหบริการ 

(6) กําหนดหลักเกณฑเกี่ยวกับสุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการจําหนาย ทํา ประกอบ ปรุง เก็บรักษา

หรือสะสมอาหาร 

(7) กําหนดหลักเกณฑเกี่ยวกับสุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ น้ําใช และของใชอ่ืน ๆ 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 

เร่ือง   วธิีการผลิต เครื่องมอืเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

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

โดยที่เปนการสมควรใหมีมาตรการการประกันคุณภาพของอาหารเพื่อใหอาหารมีคุณภาพ

มาตรฐาน และเพื่อคุมครองผูบริโภคใหไดรับอาหารที่ปลอดภัย 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 

29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติให

กระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศ

ไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหอาหารดังตอไปนี้ เปนอาหารที่กําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และ

การเก็บรักษาอาหาร 

(1)  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็ก 

(2)  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 

(3)  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก 

(4)  น้ําแข็ง 

(5)  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

(6)  เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

(7)  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

(8)  นมโค 

(9)  นมเปรี้ยว 

(10)  ไอศกรีม 

(11)  นมปรุงแตง 

(12)  ผลิตภัณฑของนม 

(13)  วัตถุเจือปนอาหาร 

(14)  สีผสมอาหาร 

(15)  วัตถุที่ใชปรุงแตงรสอาหาร 

(16)  โซเดียมซัยคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซัยคลาเมต 

(17)  อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก 



 

 

(18)  ชา 

(19)  กาแฟ 

(20)  น้ําปลา 

(21)  น้ําที่เหลือจากการผลิตโมโนโซเดียมกลูตาเมต 

(22)  น้ําแรธรรมชาติ 

(23)  น้ําสมสายชู 

(24)  น้ํามันและไขมัน 

(25)  น้ํามันถั่วลิสง 

(26)  ครีม 

(27)  น้ํามันเนย 

(28)  เนย 

(29)  เนยแข็ง 

(30)  กี 

(31)  เนยเทียม 

(32)  อาหารกึ่งสําเร็จรูป 

(33)  ซอสบางชนิด 

(34)  น้ํามันปาลม 

(35)  น้ํามันมะพราว 

(36)  เครื่องดื่มเกลือแร 

(37)  น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจทุี่ปดสนิท (ยกเวนที่มีสถานที่ผลิตที่ไมเขาลักษณะ 

เปนโรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงาน) 

(38  )ช็อกโกแลต 

(39)  แยม เยลลี มารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

(40)  อาหารที่มีวัตถุประสงคพิเศษ 

(41)  ไขเยี่ยวมา 

(42)  รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑรอยัลเยลลี 

(43)  ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 

(44)  น้ําผึ้ง (ยกเวนที่มีสถานที่ผลิตที่ไมเขาลักษณะเปนโรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงาน) 

(45)  ขาวเติมวิตามิน 

(46)  แปงขาวกลอง 

(47)  น้ําเกลือปรุงอาหาร 



 

(48)  ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

(49)  ขนมปง 

(50)  หมากฝรั่งและลูกอม 

(51)  วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 

(52)  อาหารที่มีวัตถุที่ใชเพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารรวมอยูในภาชนะบรรจุ 

(53)  ผลิตภัณฑกระเทียม 

(54)  ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว 

(55)  วัตถุแตงกลิ่นรส 

(56)  อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข 

(57)  อาหารแชเยือกแข็ง  

ขอ 2  ผูผลิตอาหารตามขอ 1 เพื่อจําหนายตองปฏิบัติตามวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชใน 

การผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้ 

ขอ 3  ผูนําเขาอาหารตามขอ 1 เพื่อจําหนาย ตองจัดใหมีใบรับรองวิธีการผลิต เครื่องมือ 

เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไมตํ่ากวาเกณฑที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้ 

ขอ 4  ใหผูท่ีไดรับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร หรือ 

ใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ตามขอ 1 กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับที่ปฏิบัติไมเปนไปตามขอ 2 หรือขอ 3 

ทําการปรับปรุงแกไขหรือจัดใหมีใบรับรองแลวแตกรณี ใหถูกตองตามประกาศนี้ภายในสองป นับแตวันที่

ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 5  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศ

ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 19  กันยายน  พ.ศ.2543 

กร  ทัพพะรังส ี

  (นายกร  ทัพพะรังส)ี 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 

 



 

 

บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 
เรื่อง   วธิีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะทั่วไป 

การผลิตอาหารจะตองมีการกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ซึ่งการดําเนินการดังกลาวนั้นจะตองคํานึงถึงสิ่งตาง ๆ  ดังตอไปนี้ 

ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 

1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

 

1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ที่จะไมทําใหอาหารที่ผลิตเกิดการปนเปอนไดงาย  โดย 
1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมีการสะสมสิ่งที่ไมใชแลว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเปนแหลง

เพาะพันธุสัตวและแมลง รวมทั้งเชื้อโรคตาง ๆ ขึ้นได 
1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ  
1.1.3  ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ   
1.1.4  บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก และมีทอระบายน้ําเพื่อใหไหลลงสูทางระบายน้ําสาธารณะ 

ในกรณีที่สถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูติดกับบริเวณที่มีสภาพไมเหมาะสม หรือไมเปนไปตามขอ 1.1.1-1.1.4 ตองมี
กรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพในการปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอนอื่น ๆ ดวย 

  1.2  อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการทะนุบํารุงสภาพ รักษาความสะอาด และสะดวกใน

การปฏิบัติงาน โดย 

  1.2.1  พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ตองกอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูใน

สภาพที่ดีตลอดเวลา 

  1.2.2  ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสดัสวน ไมปะปนกับที่อยูอาศัย 

  1.2.3  ตองมีมาตรการปองกนัสัตวและแมลงไมใหเขาในบรเิวณอาคารผลิต 

  1.2.4  จัดใหมพีื้นที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิตใหเปนไปตามสายงานการผลิตอาหารแตละประเภท 

และแบงแยกพืน้ที่การผลิตเปนสัดสวนเพื่อปองกันการปนเปอนอันอาจเกดิขึ้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น 

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

  1.2.6  จัดใหมแีสงสวางและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต 
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2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และ

อุปกรณในการผลิต 

2.1  ภาชนะหรืออปุกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค  

2.2  โตะที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําดวยวัสดุที่ไมเกิดสนิม ทําความสะอาดงาย และไมทําให

เกิดปฏิกิริยาที่อาจเปนอันตรายแกสุขภาพของผูบริโภค โดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพยีงพอในการปฏิบัติงาน 

2.3  การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชเหมาะสมและคํานึงถึงการปนเปอนที่อาจจะเกิดขึ้น  รวมทั้งสามารถทําความ

สะอาดตัวเครื่องมือ เครื่องจักร และบริเวณที่ตั้งไดงายและทั่วถึง 

2.4  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองเพียงพอตอการปฏิบตัิงาน 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 3.1  การดําเนินการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแตการตรวจรับวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร การขน

ยาย การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร และการขนสง 

3.1.1  วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการคดัเลือกใหอยูในสภาพที่สะอาด มีคุณภาพด ีเหมาะสําหรับใชในการผลิต

อาหารสําหรับบริโภค ตองลางหรือทําความสะอาดตามความจาํเปนเพื่อขจัดสิ่งสกปรก หรือสิ่งปนเปอนที่อาจติดหรือปนมากับวัตถุนั้น ๆ  

และตองเก็บรักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะที่ปองกันการปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลายนอยที่สุด และมีการหมุนเวียน 

สตอกของวัตถุดิบและสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ 

  3.1.2  ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใชในการขนถายวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตลอดจนเครื่องมือที่ใชในการนี้  

ตองอยูในสภาพที่เหมาะสมและไมทําใหเกิดการปนเปอนกับอาหารในระหวางการผลิต 

3.1.3  น้ําแข็งและไอน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 

น้ําแข็งและน้ําบริโภค  และการนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

  3.1.4  น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร ตองเปนน้ําสะอาดบริโภคได มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ํา

บริโภค และการนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

3.1.5  การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑอาหาร ตองปองกันการปนเปอนและปองกนัการเสื่อมสลายของอาหารและ

ภาชนะบรรจุดวย 

3.1.6  การดําเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด ใหอยูภายใตสภาวะที่เหมาะสม 
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  3.2  จัดทําบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปนี้ 

3.2.1  ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ 

3.2.2  ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวันเดือนปที่ผลิต  

โดยใหเก็บบันทึกและรายงานไวอยางนอย 2 ป 

4. การสุขาภิบาล 4.1  น้ําที่ใชภายในโรงงาน ตองเปนน้ําสะอาดและจัดใหมีการปรับคุณภาพน้ําตามความจาํเปน 

4.2  จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพียงพอสําหรับผูฏิบัตงิาน และตองถูกสุขลักษณะ มอีุปกรณในการลางมืออยาง

ครบถวน และตองแยกตางหากจากบริเวณผลิต หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 

4.3  จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตใหเพียงพอและมีอุปกรณการลางมืออยางครบถวน 

  4.4  จัดใหมีวธิกีารปองกันและกําจัดสัตวและแมลงในสถานที่ผลิตตามความเหมาะสม 

4.5  จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนทีเ่พียงพอ และมรีะบบกําจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม  

4.6  จัดใหมีทางระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธภิาพ เหมาะสม และไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร 
5. การบํารุงรักษาและ 

การทําความสะอาด 
5.1  ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ 
5.2  ตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอปุกรณในการผลิตใหอยูในสภาพทีส่ะอาดทั้งกอนและหลังการผลิต 
สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือเครื่องจักรตาง ๆ  ที่อาจเปนแหลงสะสมจุลินทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนอาหาร สามารถทําความสะอาด
ดวยวิธีที่เหมาะสมและเพียงพอ 

  5.3  พื้นผิวของเครื่องมือและอปุกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 
  5.4  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการตรวจสอบและบํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 
  5.5  การใชสารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใชเกี่ยวของกับการผลิตอยูภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุ

ดังกลาวจะตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภัย 
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6. บุคลากรและสุขลักษณะ 

ผูปฏิบัติงาน 

 

6.1  ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามที่กําหนดโดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจกอใหเกิดการ

ปนเปอนของผลิตภัณฑ 

6.2  เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใดสวนหนึ่ง

ของพื้นที่ผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหาร ตอง 

6.2.1  สวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน กรณีที่ใชเสื้อคลุมก็ตองสะอาด 

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

6.2.3  ใชถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ ทําดวยวัสดุที่ไมมีสารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหารและของเหลว

ซึมผานไมได สําหรับจับตองหรือสัมผัสกับอาหาร กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการใหคนงานลางมือ เล็บ แขนใหสะอาด 

6.2.4  ไมสวมใสเครื่องประดับตาง ๆ ขณะปฏบิัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บใหสะอาดอยูเสมอ 

6.2.5  สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย  

6.3  มีการฝกอบรมเจาหนาทีผู่ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป และความรูทั่วไปในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม 

6.4  ผูที่ไมเกี่ยวของกับการผลิต ปฏิบัติตามขอ 6.1-6.2 เมื่ออยูในบริเวณผลิต 
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