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พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

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

ภูมิพลอดุลยเดช ป.ร. 

ใหไว ณ วันที ่8 พฤษภาคม พ.ศ.2522 

เปนปที่ 34 ในรัชกาลปจจุบนั 

     พระบาทสมเด็จพระปรมนิทรมหาภูมพิลอดุลยเดชมีพระบรมราชโองการโปรดเกลาฯ ใหประกาศวา 

     โดยที่เปนการสมควรปรบัปรุงกฎหมายวาดวยการควบคุมคุณภาพอาหาร 

        จึงทรงพระกรุณาโปรดเกลาฯใหตราพระราชบัญญตัิข้ึนไวโดยคําแนะนาํและยนิยอมของ สภานิติ

บัญญัติแหงชาติ ทาํหนาที่รัฐสภา ดังตอไปนี ้

        มาตรา 1 พระราชบญัญัตินี้เรียกวา “พระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522”  

        มาตรา 4 ในพระราชบัญญัตินี้ 

        “อาหาร” หมายความวา ของกนิหรือเครื่องค้ําจุนชวีติ ไดแก 

        (1) วัตถทุุกชนิดที่คนกนิ ดื่ม อม หรือนําเขาสูรางกายไมวาดวยวธิใีด ๆ หรือในรูปลักษณะใด ๆ แต

ไมรวมถึงยา วตัถุออกฤทธิ์ตอจิตและประสาท หรือยาเสพติดใหโทษ ตามกฎหมายวาดวยการนั้น แลวแต

กรณี 

        (2) วัตถทุี่มุงหมายสาํหรับใชหรือใชเปนสวนผสมในการผลิตอาหารรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สี 

และเครื่องปรุงแตงกลิ่นรส 

        “อาหารควบคุมเฉพาะ” หมายความวา อาหารที่รัฐมนตรีประกาศในราชกิจจานุเบกษาใหเปน

อาหารที่อยูในความควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐาน 

        “ตํารับอาหาร” หมายความวา รายการของวัตถทุีใ่ชเปนสวนประกอบอาหาร ซึ่งระบุน้าํหนักหรือ

ปริมาณของแตละรายการ 
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        “ภาชนะบรรจุ” หมายความวา วัตถทุี่ใชบรรจุอาหารไมวาดวยการใสหรือหอหรือดวยวิธีใด ๆ 

        “ฉลาก” หมายความรวมถึงรูป รอยประดิษฐ เครื่องหมาย หรือขอความใด ๆ ที่แสดงไวที่อาหาร 

ภาชนะบรรจุอาหาร หรือหีบหอของภาชนะที่บรรจุอาหาร 

        “ผลิต” หมายความวา ทํา ผสม ปรุงแตง และหมายความรวมถึงแบงบรรจุดวย 

        “จําหนาย” หมายความรวมถงึ ขาย จาย แจก หรือแลกเปลี่ยน ทั้งนี้เพื่อประโยชนในทางการคา 

หรือการมีไวเพื่อจําหนายดวย 

        “นําเขา” หมายความวา นําหรือส่ังเขามาในราชอาณาจักร 

        “สงออก” หมายความวา นาํหรือสงออกนอกราชอาณาจักร 

        “โรงงาน” หมายความวา โรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงานทีต่ั้งขึ้นเพื่อผลิตอาหาร 

        “ผูรับอนุญาต” หมายความวา ผูไดรับใบอนุญาตตามพระราชบัญญัตินี้ในกรณทีี่นิติบุคคลเปนผูรับ

ใบอนุญาตใหหมายความรวมถงึผูซึง่นิติบคุคลแตงตั้งใหเปนผูดําเนนิกจิการดวย 

        “ผูอนุญาต” หมายความวา เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา หรือผูซึ่งเลขาธิการ

คณะกรรมการอาหารและยามอบหมาย 

        “คณะกรรมการ” หมายความวา คณะกรรมการอาหาร 

        “พนักงานเจาหนาที”่ หมายความวา ผูซึ่งรัฐมนตรีแตงตั้งใหปฏิบัติการตามพระราชบัญญัตินี ้

        “รัฐมนตรี” หมายความวา รัฐมนตรผูีรักษาการตามพระราชบัญญัตินี้ 
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หมวด 4 

การควบคุมอาหาร 

        มาตรา 25 หามมิใหผูใดผลิต นําเขาเพื่อจําหนาย หรือจําหนาย ซึ่งอาหารดังตอไปนี้ 

        (1) อาหารไมบริสุทธิ ์

        (2) อาหารปลอม 

        (3) อาหารผิดมาตรฐาน 

        (4) อาหารอื่นที่รัฐมนตรีกําหนด 

        มาตรา 26 อาหารที่มลัีกษณะดังตอไปนี้ใหถือวาเปนอาหารไมบริสุทธิ ์

        (1) อาหารที่มีส่ิงทีน่าจะเปนอนัตรายแกสุขภาพเจือปนอยูดวย 

        (2) อาหารที่มีสารหรือวัตถุเคมีเจือปนอยูในอัตราทีอ่าจเปนเหตุใหคุณภาพของอาหารนั้นลดลง เวน

แตการเจือปนเปนการจําเปนตอกรรมวิธีผลิต การผลิต และไดรับอนุญาตจากพนกังานเจาหนาที่แลว 

        (3) อาหารที่ไดผลิต บรรจุ หรือเก็บรักษาไวโดยไมถูกสุขลักษณะ 

        (4) อาหารที่ผลิตจากสตัวที่เปนโรคอันอาจติดตอถงึคนได 

        (5) อาหารที่มีภาชนะบรรจุประกอบดวยวัตถทุีน่าจะเปนอนัตรายแกสุขภาพ 

        มาตรา 27 อาหารที่มลัีกษณะดังตอไปนี้ใหถือวาเปนอาหารปลอม 

        (1) อาหารที่ไดสับเปลีย่นใชวัตถุอ่ืนแทนบางสวน หรือคัดแยกวตัถุที่มีคุณคาออกเสียทัง้หมดหรือ

บางสวน และจําหนายเปนอาหารแทอยางนั้น หรือใชชื่ออาหารแทนัน้ 

        (2) วัตถหุรืออาหารที่ผลิตขึ้นเทียมอาหารอยางหนึง่อยางใด และจําหนายเปนอาหารแทอยางนั้น 

        (3) อาหารที่ไดผสมหรือปรุงแตงดวยวิธีใด ๆ โดยประสงคจะปกปดซอนเรนความชํารุดบกพรองหรือ

ความดอยคุณภาพของอาหารนั้น 
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        (4) อาหารที่มีฉลากเพือ่ลวงหรือพยายามลวงผูซื้อใหเขาใจผิดในเรื่องคุณภาพ ปริมาณ ประโยชน 

หรือลักษณะพเิศษอยางอื่น หรือในเรื่องสถานที่และประเทศที่ผลิต 

        (5) อาหารที่ผลิตขึ้นไมถูกตองตามคุณภาพหรือมาตรฐานที่รัฐมนตรีประกาศกาํหนดตามมาตรา 

6(2) หรือ (3) ถึงขนาดจากผลวิเคราะหปรากฏวา สวนประกอบที่เปนคณุคาทางอาหารขาดหรือเกนิรอย

ละสามสิบจากเกณฑต่าํสุดหรือสูงสุด หรือแตกตางจากคุณภาพหรือมาตรฐานที่ระบไุวจนทําใหเกดิโทษ

หรืออันตราย 

        มาตรา 28 อาหารผิดมาตรฐาน ไดแก อาหารที่ไมถูกตองตามคุณภาพหรือมาตรฐานที่รัฐมนตรี

ประกาศกาํหนดตามมาตรา 6(2) หรือ (3) แตไมถึงขนาดดังที่กาํหนดไวในมาตรา 27(5) 

        มาตรา 29 อาหารที่มลัีกษณะดังตอไปนี้ ใหถือวาเปนอาหารตามมาตรา 25(4)  

        (1) ไมปลอดภัยในการบริโภค หรือ 

        (2) มีสรรพคุณไมเปนที่เชื่อถือ หรือ 

        (3) มีคุณคาหรือคุณประโยชนตอรางกายในระดบัที่ไมเหมาะสม 

        มาตรา 30 เพื่อประโยชนแกการควบคุมอาหารใหถูกสุขลักษณะ หรือใหปราศจากอนัตรายแก

ผูบริโภค ใหสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยามีอํานาจ 

        (1) ออกคําสั่งเปนหนังสือใหผูรับอนญุาตผลิตหรือนําเขาซึ่งอาหาร ดัดแปลง แกไข สถานที่ผลิตหรือ

สถานที่เก็บอาหาร 

        (2) ส่ังใหงดผลิตหรืองดนําเขาซึง่อาหารที่ผลิตโดยไมไดรับอนุญาต หรืออาหารที่ปรากฏจากผลการ

ตรวจพิสูจนวาเปนอาหารที่ไมควรแกการบริโภค 

        (3) ประกาศผลการตรวจพิสูจนอาหารใหประชาชนทราบในกรณีที่ปรากฏผลจากการตรวจพิสูจน

วาอาหารรายใดเปนอาหารไมบริสุทธิ์ตามมาตรา 26 หรือเปนอาหารปลอมตามมาตรา 27 หรือเปน

อาหารผิดมาตรฐานตามมาตรา 28 หรือเปนอาหารที่นาจะเปนอันตรายตอสุขภาพหรืออนามัยของ

ประชาชน หรือภาชนะบรรจรุายใดประกอบดวยวัตถทุี่อาจเปนอนัตรายเมื่อใชบรรจุอาหาร โดยใหระบุ

ขอความดังตอไปนี้ดวย 
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        (ก) ในกรณีที่ปรากฏตัวผูผลิตโดยแนชัด ใหระบุชือ่ผูผลิตพรอมทั้งชนิดและลกัษณะของอาหารหรือ

ภาชนะบรรจุนัน้ และถาอาหารหรือภาชนะบรรจุดังกลาวมีชื่อทางการคาหรือลําดับคร้ังที่ผลิตหรือนาํเขา 

ก็ใหระบุชื่อทางการคาและลาํดับคร้ังที่ผลิตหรือนําเขานัน้ดวย แลวแตกรณี 

        (ข) ในกรณีที่ไมปรากฏตัวผูผลิตโดยแนชัดแตปรากฏตัวผูจําหนาย ใหระบุชือ่ผูจําหนายและสถานที่

จําหนาย พรอมทั้งชนิดและลักษณะของอาหารหรือภาชนะบรรจุนัน้ 
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พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 

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

ภูมิพลอดุลยเดช ป.ร. 

ใหไว ณ วันที ่29 มีนาคม พ.ศ. 2535 

เปนปที่ 47 ในรัชกาลปจจุบนั 

มาตรา 4 ในพระราชบัญญตัินี้ 

"ส่ิงปฏิกูล" หมายความวา อุจจาระหรือปสสาวะ และหมายความรวมถงึสิ่งอืน่ใดซึ่งเปนสิ่งโสโครกหรือมี

กลิ่นเหมน็ 

"มูลฝอย" หมายความวา เศษกระดาษ เศษผา เศษอาหาร เศษสนิคา ถุงพลาสติก ภาชนะที่ใสอาหาร เถา 

มูลสัตว หรือซากสัตว รวมตลอดถึงสิ่งอืน่ใดที่เก็บกวาดจากถนน ตลาด ที่เลีย้งสัตวหรือที่อ่ืน 

"ทีห่รือทางสาธารณะ" หมายความวา สถานที่หรือทางซึง่มิใชเปนของเอกชนและประชาชนสามารถใช

ประโยชนหรือใชสัญจรได 

"อาคาร" หมายความวา ตึก บาน เรือน โรง ราน แพ คลงัสินคา สํานกังานหรือส่ิงที่สรางขึ้นอยางอื่นซึ่ง

บุคคลอาจเขาอยูหรือเขาใชสอยได 

"ตลาด" หมายความวา สถานที่ซึง่ปกติจัดไวใหผูคาใชเปนที่ชมุนุม เพื่อจําหนายสินคาประเภทสัตว 

เนื้อสัตว ผัก ผลไม หรืออาหารอันมีสภาพเปนของสด ประกอบหรือปรุงแลวหรือของเสียงาย ทั้งนี ้ไมวา

จะมีการจําหนายสินคาประเภทอื่นดวยหรอืไมก็ตาม และหมายความรวมถงึ บริเวณซึ่งจัดไวสําหรบัให

ผูคาใชเปนที่ชมุนุมเพื่อจําหนายสนิคาประเภทดังกลาวเปนประจาํหรอืเปนครั้งคราวหรือตามวันที่กําหนด 

"สถานที่จําหนายอาหาร" หมายความวา อาคาร สถานที่ หรือบริเวณใด ๆ ที่มิใชทีห่รือทางสาธารณะ ที่

จัดไวเพื่อประกอบอาหารหรอืปรุงอาหารจนสําเร็จและจาํหนายใหผูซือ้สามารถบริโภคไดทันท ีทั้งนี้ ไมวา

จะเปนการจาํหนายโดยจัดใหมีบริเวณไวสําหรับการบริโภค ณ ที่นัน้ หรือนําไปบริโภคที่อ่ืนก็ตาม 

"สถานที่สะสมอาหาร" หมายความวา อาคาร สถานที่ หรือบริเวณใด ๆ ที่มิใชทีห่รือทางสาธารณะ ที่จัดไว

สําหรับเก็บอาหารอันมีสภาพเปนของสดหรือของแหงหรืออาหารในรปูลักษณะอื่นใด ซึ่งผูซื้อตองนําไป

ทํา ประกอบหรือปรุงเพื่อบริโภคในภายหลงั 

"ราชการสวนทองถิน่" หมายความวา เทศบาล สุขาภิบาล องคการบริหารสวนจังหวัด กรุงเทพมหานคร 

เมืองพทัยา หรือองคการปกครองทองถิน่อืน่ทีก่ฎหมายกาํหนดใหเปนราชการสวนทองถิน่ 

"ขอกําหนดของทองถิน่" หมายความวา ขอบัญญัติ เทศบัญญัติ หรือขอบังคับซ่ึงตราขึ้นโดยราชการสวน

ทองถิน่ 

"เจาพนกังานทองถิน่" หมายความวา 
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(1) นายกเทศมนตรีสําหรับในเขตเทศบาล 

(2) ประธานกรรมการสุขาภิบาลสําหรับในเขตสุขาภิบาล 

(3) ผูวาราชการจังหวัดสําหรับในเขตองคการบริหารสวนจังหวัด 

(4) ผูวาราชการกรุงเทพมหานครสําหรับในเขตกรุงเทพมหานคร 

(5) ปลัดเมืองพัทยาสาํหรับในเขตเมืองพทัยา 

(6) หัวหนาผูบริหารทองถิน่ขององคการปกครองทองถิน่อืน่ทีก่ฎหมาย 

กําหนดใหเปนราชการสวนทองถิ่นสาํหรับในเขตราชการสวนทองถิ่นนัน้ 

"เจาพนกังานสาธารณสุข" หมายความวา เจาพนักงานซึ่งไดรับแตงตั้งใหปฏิบัติการตามระราชบัญญัตินี้ 

"คณะกรรมการ" หมายความวา คณะกรรมการสาธารณสุข 

"รัฐมนตรี" หมายความวา รัฐมนตรีผูรักษาการตามพระราชบัญญัตินี ้

 

หมวด 8 
ตลาด สถานที่จําหนายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร 

มาตรา 38 ผูใดจะจัดตั้งสถานที่จําหนายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารในอาคารหรือพื้นที่ใดซึ่งมีพื้นที่

เกินสองรอยตารางเมตรและมิใชเปนการขายของในตลาด ตองไดรับใบอนุญาตจากเจาพนักงานทองถิ่น

ตามมาตรา 56 ถาสถานที่ดงักลาวมพีื้นที่ไมเกินสองรอยตารางเมตร ตองแจงตอเจาพนกังานทองถิ่นเพื่อ

ขอรับหนังสือรับรองการแจงตามมาตรา 47 กอนการจัดตั้ง 

มาตรา 39 ผูจัดตั้งสถานทีจ่ําหนายอาหารหรือสถานทีส่ะสมอาหารซึง่ไดรับใบอนุญาตตามมาตรา 56 

หรือหนังสือรับรองการแจงตามมาตรา 48และผูจําหนาย ทํา ประกอบ ปรุง เก็บหรือสะสมอาหารใน

สถานที่จาํหนายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารตามมาตรา 38 ตองปฏิบัติใหถูกตองตามหลักเกณฑที่

กําหนดไวในขอกําหนดของทองถิน่ตามมาตรา 40 หรือเงื่อนไขที่กาํหนดไวในใบอนญุาตหรือหนังสือ

รับรองการแจง 

มาตรา 40 เพือ่ประโยชนในการควบคุมหรือกํากับดูแลสถานที่จาํหนายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร

ที่ไดรับใบอนุญาต หรือไดรับหนงัสือรับรองการแจงใหราชการสวนทองถิน่มีอํานาจออกขอกําหนดขอ

ทองถิน่ดังตอไปนี ้

หนา 132 



(1) กําหนดประเภทของสถานที่จาํหนายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารตามประเภทของอาหารหรือ

ตามลักษณะของสถานที่ประกอบกิจการหรอืตามวิธกีารจาํหนาย 

(2) กําหนดหลักเกณฑเกี่ยวกับการจัดตั้ง ใช และดูแลรักษาสถานที่และสุขลักษณะของบริเวณที่ใช

จําหนายอาหาร ที่จัดไวสําหรับบริโภคอาหาร ที่ใชทาํ ประกอบ หรือปรุงอาหาร หรือที่ใชสะสมอาหาร 

(3) กําหนดหลักเกณฑเกี่ยวกับการปองกนัมิใหเกิดเหตรํุาคาญและการปองกนัโรคติดตอ 

(4) กําหนดเวลาจําหนายอาหาร 

(5) กําหนดหลักเกณฑเกี่ยวกับสุขลักษณะสวนบุคคลของผูจําหนายอาหาร ผูปรุงอาหารและผูใหบริการ 

(6) กําหนดหลักเกณฑเกี่ยวกับสุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการจําหนาย ทํา ประกอบ ปรุง เก็บรักษา

หรือสะสมอาหาร 

(7) กําหนดหลักเกณฑเกี่ยวกับสุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ น้ําใช และของใชอ่ืน ๆ 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หนา 133 



 

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 

(ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 

เร่ือง   วธิีการผลิต เครื่องมอืเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

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

โดยที่เปนการสมควรใหมีมาตรการการประกันคุณภาพของอาหารเพื่อใหอาหารมีคุณภาพ

มาตรฐาน และเพื่อคุมครองผูบริโภคใหไดรับอาหารที่ปลอดภัย 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 

29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติให

กระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศ

ไว ดังตอไปนี้ 

ขอ 1  ใหอาหารดังตอไปนี้ เปนอาหารที่กําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และ

การเก็บรักษาอาหาร 

(1)  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็ก 

(2)  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 

(3)  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก 

(4)  น้ําแข็ง 

(5)  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

(6)  เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

(7)  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

(8)  นมโค 

(9)  นมเปรี้ยว 

(10)  ไอศกรีม 

(11)  นมปรุงแตง 

(12)  ผลิตภัณฑของนม 

(13)  วัตถุเจือปนอาหาร 

(14)  สีผสมอาหาร 

(15)  วัตถุที่ใชปรุงแตงรสอาหาร 

(16)  โซเดียมซัยคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซัยคลาเมต 

(17)  อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก 



 

 

(18)  ชา 

(19)  กาแฟ 

(20)  น้ําปลา 

(21)  น้ําที่เหลือจากการผลิตโมโนโซเดียมกลูตาเมต 

(22)  น้ําแรธรรมชาติ 

(23)  น้ําสมสายชู 

(24)  น้ํามันและไขมัน 

(25)  น้ํามันถั่วลิสง 

(26)  ครีม 

(27)  น้ํามันเนย 

(28)  เนย 

(29)  เนยแข็ง 

(30)  กี 

(31)  เนยเทียม 

(32)  อาหารกึ่งสําเร็จรูป 

(33)  ซอสบางชนิด 

(34)  น้ํามันปาลม 

(35)  น้ํามันมะพราว 

(36)  เครื่องดื่มเกลือแร 

(37)  น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจทุี่ปดสนิท (ยกเวนที่มีสถานที่ผลิตที่ไมเขาลักษณะ 

เปนโรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงาน) 

(38  )ช็อกโกแลต 

(39)  แยม เยลลี มารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

(40)  อาหารที่มีวัตถุประสงคพิเศษ 

(41)  ไขเยี่ยวมา 

(42)  รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑรอยัลเยลลี 

(43)  ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 

(44)  น้ําผึ้ง (ยกเวนที่มีสถานที่ผลิตที่ไมเขาลักษณะเปนโรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงาน) 

(45)  ขาวเติมวิตามิน 

(46)  แปงขาวกลอง 

(47)  น้ําเกลือปรุงอาหาร 



 

(48)  ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

(49)  ขนมปง 

(50)  หมากฝรั่งและลูกอม 

(51)  วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 

(52)  อาหารที่มีวัตถุที่ใชเพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารรวมอยูในภาชนะบรรจุ 

(53)  ผลิตภัณฑกระเทียม 

(54)  ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว 

(55)  วัตถุแตงกลิ่นรส 

(56)  อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข 

(57)  อาหารแชเยือกแข็ง  

ขอ 2  ผูผลิตอาหารตามขอ 1 เพื่อจําหนายตองปฏิบัติตามวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชใน 

การผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้ 

ขอ 3  ผูนําเขาอาหารตามขอ 1 เพื่อจําหนาย ตองจัดใหมีใบรับรองวิธีการผลิต เครื่องมือ 

เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไมตํ่ากวาเกณฑที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้ 

ขอ 4  ใหผูท่ีไดรับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร หรือ 

ใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ตามขอ 1 กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับที่ปฏิบัติไมเปนไปตามขอ 2 หรือขอ 3 

ทําการปรับปรุงแกไขหรือจัดใหมีใบรับรองแลวแตกรณี ใหถูกตองตามประกาศนี้ภายในสองป นับแตวันที่

ประกาศนี้ใชบังคับ 

ขอ 5  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศ

ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

ประกาศ ณ วนัที ่ 19  กันยายน  พ.ศ.2543 

กร  ทัพพะรังส ี

  (นายกร  ทัพพะรังส)ี 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

 

(คัดจากราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 

 



 

 

บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 
เรื่อง   วธิีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะทั่วไป 

การผลิตอาหารจะตองมีการกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ซึ่งการดําเนินการดังกลาวนั้นจะตองคํานึงถึงสิ่งตาง ๆ  ดังตอไปนี้ 

ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 

1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

 

1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ที่จะไมทําใหอาหารที่ผลิตเกิดการปนเปอนไดงาย  โดย 
1.1.1  สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมีการสะสมสิ่งที่ไมใชแลว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเปนแหลง

เพาะพันธุสัตวและแมลง รวมทั้งเชื้อโรคตาง ๆ ขึ้นได 
1.1.2  อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ  
1.1.3  ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ   
1.1.4  บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก และมีทอระบายน้ําเพื่อใหไหลลงสูทางระบายน้ําสาธารณะ 

ในกรณีที่สถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูติดกับบริเวณที่มีสภาพไมเหมาะสม หรือไมเปนไปตามขอ 1.1.1-1.1.4 ตองมี
กรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพในการปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอนอื่น ๆ ดวย 

  1.2  อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการทะนุบํารุงสภาพ รักษาความสะอาด และสะดวกใน

การปฏิบัติงาน โดย 

  1.2.1  พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ตองกอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูใน

สภาพที่ดีตลอดเวลา 

  1.2.2  ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสดัสวน ไมปะปนกับที่อยูอาศัย 

  1.2.3  ตองมีมาตรการปองกนัสัตวและแมลงไมใหเขาในบรเิวณอาคารผลิต 

  1.2.4  จัดใหมพีื้นที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิตใหเปนไปตามสายงานการผลิตอาหารแตละประเภท 

และแบงแยกพืน้ที่การผลิตเปนสัดสวนเพื่อปองกันการปนเปอนอันอาจเกดิขึ้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น 

  1.2.5  ไมมีสิ่งของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 

  1.2.6  จัดใหมแีสงสวางและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต 



 

 

 

ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 

2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และ

อุปกรณในการผลิต 

2.1  ภาชนะหรืออปุกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค  

2.2  โตะที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําดวยวัสดุที่ไมเกิดสนิม ทําความสะอาดงาย และไมทําให

เกิดปฏิกิริยาที่อาจเปนอันตรายแกสุขภาพของผูบริโภค โดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพยีงพอในการปฏิบัติงาน 

2.3  การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชเหมาะสมและคํานึงถึงการปนเปอนที่อาจจะเกิดขึ้น  รวมทั้งสามารถทําความ

สะอาดตัวเครื่องมือ เครื่องจักร และบริเวณที่ตั้งไดงายและทั่วถึง 

2.4  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองเพียงพอตอการปฏิบตัิงาน 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 3.1  การดําเนินการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแตการตรวจรับวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร การขน

ยาย การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร และการขนสง 

3.1.1  วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการคดัเลือกใหอยูในสภาพที่สะอาด มีคุณภาพด ีเหมาะสําหรับใชในการผลิต

อาหารสําหรับบริโภค ตองลางหรือทําความสะอาดตามความจาํเปนเพื่อขจัดสิ่งสกปรก หรือสิ่งปนเปอนที่อาจติดหรือปนมากับวัตถุนั้น ๆ  

และตองเก็บรักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะที่ปองกันการปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลายนอยที่สุด และมีการหมุนเวียน 

สตอกของวัตถุดิบและสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ 

  3.1.2  ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใชในการขนถายวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตลอดจนเครื่องมือที่ใชในการนี้  

ตองอยูในสภาพที่เหมาะสมและไมทําใหเกิดการปนเปอนกับอาหารในระหวางการผลิต 

3.1.3  น้ําแข็งและไอน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 

น้ําแข็งและน้ําบริโภค  และการนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

  3.1.4  น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร ตองเปนน้ําสะอาดบริโภคได มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ํา

บริโภค และการนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

3.1.5  การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑอาหาร ตองปองกันการปนเปอนและปองกนัการเสื่อมสลายของอาหารและ

ภาชนะบรรจุดวย 

3.1.6  การดําเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด ใหอยูภายใตสภาวะที่เหมาะสม 
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  3.2  จัดทําบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปนี้ 

3.2.1  ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ 

3.2.2  ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวันเดือนปที่ผลิต  

โดยใหเก็บบันทึกและรายงานไวอยางนอย 2 ป 

4. การสุขาภิบาล 4.1  น้ําที่ใชภายในโรงงาน ตองเปนน้ําสะอาดและจัดใหมีการปรับคุณภาพน้ําตามความจาํเปน 

4.2  จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพียงพอสําหรับผูฏิบัตงิาน และตองถูกสุขลักษณะ มอีุปกรณในการลางมืออยาง

ครบถวน และตองแยกตางหากจากบริเวณผลิต หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 

4.3  จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตใหเพียงพอและมีอุปกรณการลางมืออยางครบถวน 

  4.4  จัดใหมีวธิกีารปองกันและกําจัดสัตวและแมลงในสถานที่ผลิตตามความเหมาะสม 

4.5  จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนทีเ่พียงพอ และมรีะบบกําจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม  

4.6  จัดใหมีทางระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธภิาพ เหมาะสม และไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร 
5. การบํารุงรักษาและ 

การทําความสะอาด 
5.1  ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ 
5.2  ตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอปุกรณในการผลิตใหอยูในสภาพทีส่ะอาดทั้งกอนและหลังการผลิต 
สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือเครื่องจักรตาง ๆ  ที่อาจเปนแหลงสะสมจุลินทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนอาหาร สามารถทําความสะอาด
ดวยวิธีที่เหมาะสมและเพียงพอ 

  5.3  พื้นผิวของเครื่องมือและอปุกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 
  5.4  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการตรวจสอบและบํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 
  5.5  การใชสารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใชเกี่ยวของกับการผลิตอยูภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุ

ดังกลาวจะตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภัย 
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6. บุคลากรและสุขลักษณะ 

ผูปฏิบัติงาน 

 

6.1  ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามที่กําหนดโดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจกอใหเกิดการ

ปนเปอนของผลิตภัณฑ 

6.2  เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใดสวนหนึ่ง

ของพื้นที่ผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหาร ตอง 

6.2.1  สวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน กรณีที่ใชเสื้อคลุมก็ตองสะอาด 

6.2.2  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน และหลังการปนเปอน 

6.2.3  ใชถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ ทําดวยวัสดุที่ไมมีสารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหารและของเหลว

ซึมผานไมได สําหรับจับตองหรือสัมผัสกับอาหาร กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการใหคนงานลางมือ เล็บ แขนใหสะอาด 

6.2.4  ไมสวมใสเครื่องประดับตาง ๆ ขณะปฏบิัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บใหสะอาดอยูเสมอ 

6.2.5  สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย  

6.3  มีการฝกอบรมเจาหนาทีผู่ปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป และความรูทั่วไปในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม 

6.4  ผูที่ไมเกี่ยวของกับการผลิต ปฏิบัติตามขอ 6.1-6.2 เมื่ออยูในบริเวณผลิต 
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