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ภาคผนวก ข 
 

  
 
รูปที่ 1 - 2 ทีมงานเข้าเย่ียมหน่วยงานคุ้มครองผู้บริโภคสาธารณสขุจงัหวดัเชียงราย 

 

  
 

 

 

 



 

  
 

 

 

 
 
รูปที่ 3 - 10 การอบรมเร่ือง “ ความสําคญัของเขตการค้าเสรีต่อธุรกิจใบชา และการปรับตวัของ

ผู้ประกอบการตามเกณฑ์และวิธีการท่ีดีในการผลติอาหารวา่ด้วยสขุลกัษณะทัว่ไป (จีเอ็มพี) 

 



 

บันทกึการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 
 

 

วนัท่ี ............................ เวลา ……………........... นาย, นาง, นางสาว ....................................................... 

พนกังานเจ้าหน้าท่ีตามความในมาตราท่ี 43 แห่งพระราชบญัญตัอิาหาร พ.ศ. 2552 ได้พร้อมกนัมาตรวจ

สถานท่ีผลติอาหาร 

ช่ือ…………….......................................................................................................................................... 

ซึง่มีผู้ ดําเนินกิจการ/ผู้ รับอนญุาต คือ

................................................................................................................................................................ 

สถานท่ีตัง้ผลติตัง้อยู ่ณ 

................................................................................................................................................................ 

ใบอนญุาตผลติอาหาร/เลขท่ีสถานท่ีผลติอาหารเลขท่ี

................................................................................................................................................................ 

ประเภทของอาหารท่ีขออนญุาต/ได้รับอนญุาต

................................................................................................................................................................ 

วตัถปุระสงค์ในการตรวจ :  ตรวจประกอบการอนญุาต แรงม้า.....................HP คนงาน...................คน 

(แล้วแตก่รณี)   ตรวจเฝ้าระวงั   อ่ืนๆ.................................................................. 

ครัง้ท่ีตรวจ................................................................................................................................................ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

นํา้หนกั สิง่ท่ีต้องตรวจสอบ 
ดี 

2 

พอใช้ 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน

ท่ีได้ 
หมายเหต ุ

 1.สถานที่ตัง้และอาคารผลิต 
 1.1 สถานท่ีตัง้ 

 1.1.1 สถานท่ีตัง้ตวัอาคารและท่ีใกล้เคียงมี

ลกัษณะ ดงัตอ่ไปนี ้

กรณีพบว่าบริเวณภายในและภายนอกอาณาเขต

สถานท่ีผลิตมีปัญหาการปนเปือ้นจากเหตกุารณ์ในข้อ 

1.1.1(1)-1.1.1(6) ข้อใดข้อหนึ่ง หรือทัง้หมด อนัอาจ

ส่งผลกระทบทําให้เกิดความไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

ให้ผู้ ตรวจพิจารณามาตรการป้องกันการปนเปื้อนท่ี

สถานท่ีผลิตมีอยู่ว่าสามารถป้องกันการปนเปื้อน

ผลกระทบจากอันตรายนัน้ได้หรือไม่ และนํามาร่วม

ประกอบการพิจารณาด้วย ทัง้นีใ้ห้ใช้หลกัเกณฑ์การ

ตดัสินใจในคะแนนตามท่ีระบไุว้ใน ตส.2(50) และให้

บนัทกึไว้ในช่องหมายเหต ุ

 

0.25 (1) ไมมี่การสะสมของสิง่ของท่ีไมใ่ช้แล้ว      

0.75 (2) ไมมี่การสะสมสิง่ปฏิกลู      

0.5 (3) ไมมี่ฝุ่ นควนัมากผิดปกต ิ      

0.5 (4) ไมมี่วตัถอุนัตราย      

0.5 (5) ไมมี่คอกปศสุตัว์หรือสถานเลีย้งสตัว์      

0.5 (6) ไมมี่นํา้ขงัแฉะและสกปรก      

0.5 (7) มีท่อหรือทางระบายนํา้นอกอาคารเพ่ือ

ระบายนํา้ทิง้ 

     

  1.2 อาคารผลติมีลกัษณะดงัตอ่ไปนี ้      

1.0  1.2.1 มีการแยกบริเวณผลติอาหาร 

ออกเป็นสดัสว่นจากท่ีพกัอาศยั และ

ผลติภณัฑ์อ่ืน ๆ 

     

0.5  1.2.2 มีพืน้ท่ีเพียงพอในการผลติ       

 

ลงช่ือ ..................................................... (..............................................) ผู้ขออนญุาต/ผู้ รับอนญุาต/ผู้แทน 

 

 

 

 



 

 

นํา้หนกั สิง่ท่ีต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน
ท่ีได้ 

หมายเหต ุ

0.5  1.2.3 มีการจดับริเวณการผลติเป็นไปตามลําดบั
สายการผลติ 

     

0.5  1.2.4 แบง่แยกพืน้ท่ีการผลติเป็นสดัสว่นเพ่ือ
ป้องกนัการปนเปือ้น  

     

  1.2.5 พืน้ ผนงั และเพดานของอาคารผลติ      
0.5 (1) พืน้คงทน เรียบ ทําความสะอาดง่าย มี

ความลาดเอียงเพียงพอ 
     

0.5 (2) ผนงัคงทน เรียบ ทําความสะอาดง่าย      
0.5 (3) เพดานคงทน เรียบ รวมทัง้อปุกรณ์สิง่

ท่ียดึตดิอยูด้่านบนไมก่่อให้เกิดการ
ปนเปือ้น 

     

0.25  1.2.6  มีแสงสวา่งเพียงพอสําหรับการปฏิบตังิาน      
0.25  1.2.7 มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมสําหรับการ

ปฏิบตังิาน 
     

1.0  1.2.8 อาคารผลติมีมาตรการป้องกนัการ
ปนเปือ้นจากสตัว์และแมลง 

     

0.5  1.2.9 ไมมี่สิง่ของท่ีไมใ่ช้แล้วหรือไมเ่ก่ียวข้องกบั
การผลติอยูใ่นบริเวณผลติ 

     

หวัข้อที่ 1 คะแนนรวม = 19 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =  คะแนน

(...................%) 

นํา้หนกั สิง่ท่ีต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน
ท่ีได้ 

หมายเหต ุ

 2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต 
  2.1 การออกแบบ      

1.0  2.1.1 ทําด้วยวสัดผิุวเรียบ ไมเ่ป็นสนิม ไมเ่ป็น
พิษ ทนตอ่การกดักร่อน 

     

0.5  2.1.2 รอยตอ่เรียบ ไมเ่ป็นแหลง่สะสมของ
จลุนิทรีย์ 

     

0.5  2.1.3 ง่ายแก่การทําความสะอาด       
  2.2 การตดิตัง้       

0.5  2.2.1 ถกูต้อง เหมาะสม และเป็นไปตาม
สายการผลติ 

     

0.5  2.2.2 อยูใ่นตําแหนง่ท่ีทําความสะอาดงา่ย      
 

ลงช่ือ .................................................... (...............................................) ผู้ขออนญุาต/ผู้ รับอนญุาต/ผู้แทน 



 

 

นํา้หนกั สิง่ท่ีต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน
ท่ีได้ 

หมายเหต ุ

0.5  2.3 พืน้ผิวหรือโต๊ะปฏิบตังิานท่ีสมัผสักบั
อาหาร ทําด้วยวสัดเุรียบ ไมเ่ป็นสนิม ไมเ่ป็น
พิษ ทนตอ่การกดักร่อน และสงูจากพืน้ตาม
ความเหมาะสม 

     

0.5  2.4 จํานวนเพียงพอ       
หวัข้อที่ 2 คะแนนรวม =  คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =  คะแนน

(...................%) 

นํา้หนกั สิง่ท่ีต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน
ท่ีได้ 

หมายเหต ุ

 3. การควบคุมกระบวนการผลิต 
0.5  3.1 วตัถดุบิ สว่นผสมตา่งๆ และภาชนะบรรจ ุ

 3.1.1 มีการคดัเลือก 
     

0.5  3.1.2 มีการล้างทําความสะอาดอยา่งเหมาะสม
ในบางประเภทท่ีจําเป็น 

     

0.5  3.1.3 มีการเก็บรักษาอยา่งเหมาะสม       
2.0  3.2 ในระหวา่งการผลติอาหารมีการดําเนินการ

ขนย้ายวตัถดุบิ สว่นผสม ภาชนะบรรจ ุและ
บรรจภุณัฑ์ ในลกัษณะท่ีไมเ่กิดการปนเปือ้น 

     

  3.3 นํา้แข็งท่ีสมัผสักบัอาหารในกระบวนการ     ไมมี่การประเมิน 
1.0  3.3.1 มีคณุภาพมาตรฐานเป็นไปตาม

มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสขุ 
     

0.5  3.3.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา และการ
นําไปใช้ในสภาพถกูสขุลกัษณะ 

     

  3.4 ไอนํา้ท่ีสมัผสักบัอาหารในกระบวนการผลติ     ไมมี่การประเมิน 
0.5  3.4.1 มีคณุภาพมาตรฐานเป็นไปตามกระทรวง

สาธารณสขุ 
     

0.5  3.4.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา และการ
นําไปใช้ในสภาพท่ีถกูสขุลกัษณะ 

     

  3.5 นํา้ท่ีสมัผสักบัอาหารในกระบวนการผลติ     ไมมี่การประเมิน 
1.0  3.5.1 มีคณุภาพมาตรฐานเป็นไปตาม

มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสขุ 
     

1.0  3.5.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา และการ
นําไปใช้ในสภาพท่ีถกูสขุลกัษณะ 

     

 

ลงช่ือ .................................................. (.................................................) ผู้ขออนญุาต/ผู้ รับอนญุาต/ผู้แทน 



 

 

นํา้หนกั สิง่ท่ีต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน
ท่ีได้ 

หมายเหต ุ

2.0  3.6 มีการควบคมุกระบวนการผลติอยา่งเหมาะสม      
  3.7 ผลติภณัฑ์      

1.5  3.7.1 มีการตรวจสอบวิเคราะห์คุณภาพของ
ผลติภณัฑ์และเก็บบนัทกึไว้อยา่งน้อย 2 ปี 

     

0.5  3.7.2 มีการคดัแยกหรือทําลายผลิตภณัฑ์ท่ีไม่
เหมาะสม 

     

0.5  3.7.3 มีการเก็บรักษาอยา่งเหมาะสม      
1.0  3.7.4 มีการขนสง่ในลกัษณะท่ีป้องกนัการปนเปือ้น

และการเส่ือมสลาย 
     

1.5  3.8 มีการบนัทึกแสดงชนิดและปริมาณประจําวนั 
และเก็บบนัทกึไว้อยา่งน้อย 2 ปี 

     

หวัข้อที่ 3 คะแนนรวม = 30-9 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =  คะแนน

(...................%) 

นํา้หนกั สิง่ท่ีต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน
ท่ีได้ 

หมายเหต ุ

 4. การสขุาภิบาล      
1.0  4.1 นํา้ท่ีใช้ภายในสถานท่ีผลติเป็นนํา้สะอาด      
1.0  4.2 มีภาชนะสําหรับใสข่ยะพร้อมฝาปิด และตัง้อยู่

ในท่ีท่ีเหมาะสมและเพียงพอ 
     

0.5  4.3 มีวิธีการกําจดัขยะท่ีเหมาะสม      
0.5  4.4 มีการจดัการระบายนํา้ทิง้และสิง่โสโครก      

  4.5 ห้องส้วมและอา่งล้างมือหน้าห้องส้วม      
0.5  4.5.1 ห้องส้วมแยกจากบริเวณท่ีผลิตหรือไม่เปิดสู่

บริเวณท่ีผลติโดยตรง 
     

0.25  4.5.2 ห้องส้วมอยูใ่นสภาพท่ีใช้งานได้และสะอาด      
0.25  4.5.3 ห้องส้วมมีจํานวนเพียงพอกบัผู้ปฏิบตังิาน       
0.5  4.5.4 มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือนํา้ยาฆ่าเชือ้โรค 

และอปุกรณ์ทําให้มือแห้ง 
     

0.25  4.5.5 อ่างล้างมือ และอปุกรณ์อยู่ในสภาพท่ีใช้งาน
ได้และสะอาด 

     

0.25  4.5.6 อา่งล้างมือมีจํานวนเพียงพอกบัผู้ปฏิบตังิาน      
 

ลงช่ือ .............................................. (....................................................) ผู้ขออนญุาต/ผู้ รับอนญุาต/ผู้แทน 

 



 

นํา้หนกั สิง่ท่ีต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน
ท่ีได้ 

หมายเหต ุ

  4.6 อา่งล้างมือบริเวณผลติ      
0.5  4.6.1 มีสบูห่รือนํา้ยาฆา่เชือ้โรค      
0.5  4.6.2 อยูใ่นสภาพท่ีใช้งานได้และสะอาด      
0.25  4.6.3 มีจํานวนเพียงพอกบัผู้ปฏิบตังิาน      
0.25  4.6.4 อยูใ่นตําแหนง่ท่ีเหมาะสม      
1.0  4.7 มีมาตรการในการป้องกนัหรือมิให้สตัว์หรือ

แมลงเข้าในบริเวณผลติ 
     

หวัข้อที่ 4 คะแนนรวม = 15 คะแนน 
คะแนนที่ได้ =  คะแนน

(...............%) 

นํา้หนกั สิง่ท่ีต้องตรวจสอบ 
ดี 
2 

พอใช้ 
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน
ท่ีได้ 

หมายเหต ุ

 5. การบาํรุงรักษาและการทาํความสะอาด 
1.0  5.1 อาคารการผลติอยูใ่นสภาพท่ีสะอาด มีวิธีการ

หรือมาตรการดแูลหรือทําความสะอาดอยา่ง
สม่ําเสมอ 

     

1.0  5.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์การผลติมี
การทําความสะอาดก่อนและหลงัปฏิบตังิาน 

     

1.0  5.3 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์การผลติ ท่ี
สมัผสักบัอาหาร มีการทําความสะอาดอยา่ง
สม่ําเสมอ  

     

1.0  5.4 มีการเก็บอปุกรณ์ท่ีทําความสะอาดแล้วให้เป็น
สดัสว่นและอยูใ่นสภาพท่ีเหมาะสม รวมถงึไม่
ปนเปือ้นจากจลุนิทรีย์ ฝุ่ นละอองและอ่ืนๆ 

     

0.5  5.5 การลําเลียงขนสง่ภาชนะและอปุกรณ์ท่ีทํา
ความสะอาดแล้ว อยูใ่นสภาพท่ีป้องกนัการปนเปือ้น
จากภายนอกได้ดี 

     

1.0  5.6 เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอปุกรณ์การผลติมี
การดแูลและบํารุงรักษาให้อยูใ่นสภาพใช้งานได้
อยา่งมีประสทิธิภาพสม่ําเสมอ 

     

1.0  5.7 มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาด หรือสารเคมี
อ่ืนๆ ท่ีเก่ียวข้องกบัการรักษาสขุลกัษณะ และมีป้าย
แสดงช่ือแยกให้เป็นสดัสว่นและปลอดภยั 

     

หวัข้อที่ 5 คะแนนรวม = 13 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =  คะแนน

(…............%) 
 

ลงช่ือ ........................................... (........................................................) ผู้ขออนญุาต/ผู้ รับอนญุาต/ผู้แทน 

 



 

นํา้หนกั สิง่ท่ีต้องตรวจสอบ 
ดี 

2 

พอใช้ 

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน

ท่ีได้ 
หมายเหต ุ

 6. บุคคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัตงิาน 

1.5  6.1 คนงานในบริเวณผลติอาหาร ไมมี่บาดแผล 

ไมเ่ป็นโรค หรือพาหะของโรคตามท่ีระบใุนกฎของ

กระทรวง 

     

  6.2 คนงานท่ีทําหน้าท่ีสมัผสักบัอาหาร ขณะ

ปฏิบตังิานต้องปฏิบตัดิงันี ้ 

     

0.5  6.2.1 แตง่กายสะอาด เสือ้คลมุ หรือผ้ากนัเปือ้น

สะอาด 

     

0.5  6.2.2 มีมาตรการจดัการรองเท้าท่ีใช้ในบริเวณ

ผลติอยา่งเหมาะสม  

     

0.5  6.2.3 ไมส่วมใสเ่คร่ืองประดบั      

0.75  6.2.4 มือและเลบ็ต้องสะอาด      

1.0  6.2.5 ล้างมือให้สะอาดทกุครัง้ก่อนเร่ิมปฏิบตังิาน      

0.75  6.2.6 สวมถงุมือท่ีอยูใ่นสภาพท่ีสมบรูณ์ และ

สะอาด หรือในกรณีท่ีไมส่วมถงุมือต้องมีมาตรการ

ดแูลความสะอาด และฆา่เชือ้มือก่อนปฏิบตังิาน 

     

0.5  6.2.7 มีการสวมหมวกตาขา่ย หรือผ้าคลมุผม

อยา่งใดอยา่งหนึง่ตามความจําเป็น 

     

1.0  6.3 มีการฝึกอบรมคนงานด้านสขุลกัษณะตาม

ความเหมาะสม 

     

0.5  6.4 มีวิธีการหรือข้อปฏิบตัสํิาหรับผู้ ท่ีไมเ่ก่ียวข้อง

กบัการผลติท่ีมีความจําเป็นต้องเข้าในบริเวณผลติ 

     

หวัข้อที่ 6 คะแนนรวม = 15 คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม =  คะแนน

(...................%) 

 

ลงช่ือ ......................................... (.........................................................) ผู้ขออนญุาต/ผู้ รับอนญุาต/ผู้แทน 

หมายเหตุ : หวัข้อท่ี 3 คะแนนรวม 30-9=21 คะแนนเน่ืองจากในการประเมิน ไมไ่ด้ประเมิน ข้อท่ี 3.3 นํา้แข็งท่ี

สมัผสักบัอาหารในกระบวนการ ข้อท่ี 3.4 ไอนํา้ท่ีสมัผสักบัอาหารในกระบวนการผลติ และข้อท่ี 3.5 นํา้ท่ีสมัผสั

กบัอาหารในกระบวนการผลติ 



 

สรุปผลการตรวจ 
 
1. คะแนนรวม (ทกุหวัข้อ) = 100-9 = 91 คะแนน 

คะแนนท่ีได้รวม (ทกุหวัข้อ) =…………….. คะแนน (……………..%) 

2. � ผา่นเกณฑ์ 

� ไมผ่า่นเกณฑ์ ในหวัข้อตอ่ไปนี ้

� หวัข้อท่ี 1 � หวัข้อท่ี 2 � หวัข้อท่ี 3 � หวัข้อท่ี 4 � หวัข้อท่ี 5 � หวัข้อท่ี 6 

� พบข้อบกพร่องรุนแรงเร่ืองนํา้ท่ีสมัผสักบัอาหารในกระบวนการผลติ มีคณุภาพหรือ 

มาตรฐานไมเ่ป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ข้อ 3.5.1) 

� พบข้อบกพร่องอ่ืนๆ ได้แก่

.................................................................................................................……….……………………….

…………………………………………………………………………………………………………………….

…………………………………………………………………………………………………………………….

……………………………………………………………….……………………………………………………

………………...…………………………………………………………………………………………………. 

3. สรุปผลการประเมิน 

สรุปภาพรวมผลการประเมิน

.................................................................................................................……….……………………….

…………………………………………………………………………………………………………………….

…………………………………………………………………………………………………………………….

……………………………………………………………….……………………………………………………

………………...…………………………………………………………………………………………………. 

การเปล่ียนแปลงภายในขององค์กร 

.................................................................................................................……….……………………….

…………………………………………………………………………………………………………………….

…………………………………………………………………………………………………………………….

……………………………………………………………….……………………………………………………

………………...…………………………………………………………………………………………………. 

(ลงช่ือ)…………… ………………….. (……………………………) ผู้ขออนญุาต/ผู้ รับอนญุาต/ผู้แทน 

 

 



 

การปฏิบตัิตามหลกัเกณฑ์และเง่ือนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อ้างอิงถึงใบรับรอง การรับรอง

เคร่ืองหมายรับรอง และเคร่ืองหมายรับรองระบบงาน (ถ้ามี)  

.................................................................................................................……….……………………….

…………………………………………………………………………………………………………………….

…………………………………………………………………………………………………………………….

……………………………………………………………….…………………………………………………… 

การดําเนินการกบัข้อบกพร่องท่ีเกิดจากการตรวจประเมินครัง้ก่อน (ถ้ามี)  

.................................................................................................................……….……………………….

…………………………………………………………………………………………………………………….

…………………………………………………………………………………………………………………….

……………………………………………………………….…………………………………………………… 

จดุแข็ง

.................................................................................................................……….……………………….

…………………………………………………………………………………………………………………….

…………………………………………………………………………………………………………………….

……………………………………………………………….…………………………………………………… 

ข้อสงัเกตและโอกาสในการปรับปรุง

.................................................................................................................……….……………………….

…………………………………………………………………………………………………………………….

…………………………………………………………………………………………………………………….

……………………………………………………………….…………………………………………………… 

ความเห็นของคณะผู้ตรวจประเมิน 

� เห็นควรนําเสนอให้การรับรอง (อนญุาต)/คงไว้/ตอ่อายกุารรับรอง (ใบอนญุาต) 

� อ่ืนๆ (ระบ)ุ 

.................................................................................................................……….……………………….

…………………………………………………………………………………………………………………….

…………………………………………………………………………………………………………………….

……………………………………………………………….……………………………………………………

………………...…………………………………………………………………………………………………. 

 

 

(ลงช่ือ)………… ………………….. (………………………………) ผู้ขออนญุาต/ผู้ รับอนญุาต/ผู้แทน 



 

4. ในการท่ีพนกังานเจ้าหน้าท่ีมาตรวจสถานท่ีครัง้นี ้มิได้ทําให้ทรัพย์สินของผู้ขออนญุาต/รับอนญุาต สญู

หายหรือเสียหายแตป่ระการใด อา่นให้ฟังแล้วรับรองวา่ถกูต้องจงึลงนามรับรองไว้ตอ่หน้าเจ้าหน้าท่ีท้ายบนัทกึ 

 

หมายเหต ุ คาดวา่จะสง่ข้อแก้ไขให้กบัเจ้าหน้าท่ีได้ภายในวนัท่ี ............................................... 

 

 

 

(ลงช่ือ)………………………………………….. ผู้ขออนญุาต/ผู้ รับอนญุาต/ผู้แทน 

          (…………………………………….…..) 

 

 

(ลงช่ือ) ……………………………..พนกังานเจ้าหน้าท่ี (ลงช่ือ) ………...……………..….. พนกังานเจ้าหน้าท่ี 

 

 

(ลงช่ือ) ……………………………..พนกังานเจ้าหน้าท่ี (ลงช่ือ) ………...……………..….. พนกังานเจ้าหน้าท่ี 

 



 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) พ.ศ. 2543 
เร่ือง ชา 

 

 โดยท่ีเป็นการสมควรการปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วยเร่ืองชา อาศยัอํานาจตามความ

ในมาตรา 5 และมาตรา 6(3)(4)(5)(6)(7) และ(10) แห่งพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 2552 อนัเป็น

พระราชบัญญัติท่ีมีบทบัญญัติบางประการเก่ียวกับการจํากัดสิทธิ และเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 29 

ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนญูแห่งราชอาณาจกัรไทยบญัญตัิให้กระทําได้ 

โดยอาศยัอํานาจตามบทบญัญตัแิห่งกฎหมายรัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุออกประกาศไว้ ดงัตอ่ไปนี ้

 ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 58 (พ.ศ.2524) เร่ืองชา ลงวนัท่ี 29 พฤษภาคม 

พ.ศ.2524 

 ข้อ 2 ให้ชาเป็นอาหารท่ีกําหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน 

 ข้อ 3 ชาตามข้อ 2 แบง่ออกเป็น 3 ชนิด ดงัตอ่ไปนี ้

(1) ชา หมายความวา่ ใบ ยอด และก้าน ท่ียงัอ่อนอยู่ของต้นชาในสกลุ Camellia ท่ีทําให้แห้ง

แล้ว 

(2) ชาผงสําเร็จรูป (instant tea) หมายความว่า ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากการนําของเหลว ซึง่สกดั

มาจากชา และนํามาทําให้เป็นผงกระจายตวัได้ง่าย เพ่ือใช้เป็นเคร่ืองด่ืมทนัที 

(3) ชาปรุงสําเร็จ หมายความว่า ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากชา ตาม (1) หรือ (2) มาปรุงแต่งรสใน

ลกัษณะพร้อมบริโภคและบรรจใุนภาชนะท่ีปิดสนิท ไม่ว่าผลิตภณัฑ์ดงักล่าวจะเป็นชนิด

เหลว หรือแห้งให้ถือวา่เป็นชา ซึง่ต้องปฏิบตัติามประกาศฉบบันีด้้วย 

ข้อ 4 ชาตามข้อ 3(1) ต้องมีคณุภาพ หรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้

(1) มีความชืน้ไมเ่กินร้อยละ 8 ของนํา้หนกั 

(2) มีเถ้าทัง้หมด (total ash) ไมน้่อยกวา่ร้อยละ 4 และไมเ่กินร้อยละ 8 ของนํา้หนกัชาแห้ง 

(3) มีเถ้าท่ีละลายนํา้ได้ (water soluble ash) ไมน้่อยกวา่ร้อยละ 45 ของเถ้าทัง้หมด 

(4) มีสารท่ีสกดัได้ด้วยนํา้ร้อน (hot water extract) ไมน้่อยกวา่ร้อยละ 32 ของนํา้หนกัชาแห้ง 

(5) มีกาเฟอีน (caffeine) ไมน้่อยกวา่ร้อยละ 1.5 ของนํา้หนกั 

(6) ไมใ่สสี่ 

ในกรณีชามีวตัถอ่ืุนผสมอยูเ่พ่ือแตง่กลิน่ วตัถท่ีุนํามาผสมต้องไม่เป็นอนัตรายตอ่ร่างกาย และ

ต้องได้รับความเห็นชอบจากสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

ข้อ 5 ชาตามข้อ 3(2) ต้องมีคณุภาพ หรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้

(1) มีความชืน้ไมเ่กินร้อยละ 6 ของนํา้หนกั 

(2) มีเถ้าทัง้หมดไมเ่กินร้อยละ 20 ของนํา้หนกัชาผงสําเร็จรูปแห้ง 



 

(3) มีกาเฟอีน (caffeine) ไมน้่อยกวา่ร้อยละ 4.0 ของนํา้หนกั เว้นแตช่าผงสําเร็จรูปท่ีสกดัเอา

กาเฟอีนออกแล้ว ให้มีปริมาณกาเฟอีนได้ตามปริมาณท่ีได้รับความเห็นชอบจาก

สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

(4) ไมใ่สสี่ 

ในกรณีชาผงสําเร็จรูปมีวตัถอ่ืุนผสมอยู่เพ่ือแต่งกลิ่นหรือรส วตัถท่ีุนํามาผสมต้องไม่เป็น

อนัตรายตอ่ร่างกาย และต้องได้รับความเห็นชอบจากสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

 ข้อ 6 ชาตามข้อ 3(3) ชนิดเหลว ต้องมีคณุภาพ หรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้

(1) มีกลิน่และรสตามลกัษณะเฉพาะของชา 

(2) ไมมี่ตะกอนเว้นแตต่ะกอนอนัมีตามธรรมชาตขิองสว่นประกอบ 

(3) นํา้ท่ีใช้ต้องเป็นนํา้ท่ีมีคณุภาพ หรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารสขุ ว่าด้วยเร่ืองนํา้

บริโภคในภาชนะบรรจท่ีุปิดสนิท 

(4) ตรวจพบแบคทีเรียโคลิฟอร์มน้อยกว่า 2.2 ตอ่ชาปรุงสําเร็จ 100 มิลลิลิตร โดยวิธีเอ็มพีเอ็น 

(Most Probable Number) 

(5) ตรวจไมพ่บแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 

(6) ไมมี่จลุนิทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค 

(7) ไมมี่สารพิษจากจลุนิทรีย์หรือสารพิษอ่ืนในปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายตอ่สขุภาพ 

(8) ไมมี่ยีสต์และเชือ้รา 

(9) ตรวจพบสารปนเปือ้นได้ไมเ่กินท่ีกําหนด ดงัตอ่ไปนี ้

(9.1) สารหน ูไมเ่กิน 0.2 มิลลกิรัม ตอ่ชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 

(9.2) ตะกัว่ ไมเ่กิน 0.5 มิลลกิรัม ตอ่ชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 

(9.3) ทองแดง ไมเ่กิน 5 มิลลกิรัม ตอ่ชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 

(9.4) สงักะสี ไมเ่กิน 5 มิลลกิรัม ตอ่ชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 

(9.5) เหลก็ ไมเ่กิน 15 มิลลกิรัม ตอ่ชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 

(9.6) ดีบกุ ไมเ่กิน 250 มิลลกิรัม ตอ่ชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 

(9.7) ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ ไมเ่กิน 10 มิลลกิรัม ตอ่ชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 

(10) ใช้วตัถท่ีุให้ความหวานแทนนํา้ตาล หรือใช้ร่วมกบันํา้ตาล นอกจากใช้นํา้ตาลได้ โดยใช้วตัถท่ีุ

ให้ความหวานแทนนํา้ตาลได้ตามมาตรฐานอาหาร FAO , CODEX (Joint FAO/WHO, 

CODEX) ท่ีว่าด้วยเร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบบัท่ีได้แก้ไขเพ่ิมเติม ในกรณีท่ีไม่มี

มาตรฐานกําหนดไว้ตามวรรคหนึ่ง ให้สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด

โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการอาหาร 

(11) ให้ใช้วตัถกุนัเสียได้ ดงัตอ่ไปนี ้

 (11.1) ซลัเฟอร์ไดออกไซด์ ไมเ่กิน 70 มิลลกิรัม ตอ่ชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 



 

 (11.2) กรดเบนโซอิก หรือกรดซอร์บกิ หรือเกลือของกรดทัง้สองนี ้โดยคํานวณเป็นตวักรด

ได้ไมเ่กิน 200 มิลลกิรัม ตอ่ชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว 1 กิโลกรัม 

การใช้วตัถกุนัเสียให้ใช้ได้เพียงชนิดหนึ่งชนิดใดตามปริมาณท่ีกําหนดใน (11.1) หรือ (11.2) 

ถ้าใช้เกินชนิดหนึง่ต้องมีปริมาณท่ีใช้รวมกนัไมเ่กินปริมาณของวตัถกุนัเสียชนิดกําหนดให้ใช้น้อยท่ีสดุ  

เม่ือจําเป็นต้องใช้วัตถุกันเสียแตกต่างไปจากท่ีกําหนดไว้ดงักล่าวข้างต้น ต้องได้รับความ

เห็นชอบจากสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

(12) ในกรณีชาปรุงสําเร็จมีวตัถอ่ืุนผสมอยู่เพ่ือแต่งกลิ่นหรือรส วตัถท่ีุนํามาผสมต้องไม่เป็น

อนัตรายตอ่ร่างกายและต้องได้รับความเห็นชอบจากสํานกังานคณะกรรมการอาหารและ

ยา  

 ข้อ 7 ชาปรุงสําเร็จชนิดแห้ง ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐาน ดงัตอ่ไปนี ้

(1) มีความชืน้ไมเ่กินร้อยละ 6 ของนํา้หนกั 

(2) เม่ือละลายหรือผสมนํา้ตามท่ีกําหนดไว้ในฉลาก ต้องมีคณุภาพหรือมาตรฐานตามข้อ 6 

ข้อ 8 ผู้ผลติหรือผู้ นําเข้าเพ่ือจําหน่าย ต้องปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเร่ืองวิธีการ

ผลติ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลติ และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 9 การใช้ภาชนะบรรจชุา ให้ปฏิบตัติามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วยเร่ืองภาชนะบรรจ ุ

ข้อ 10 การแสดงฉลากของชา ให้ปฏิบตัติามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ด้วยเร่ือง ฉลาก 

ข้อ 11 ให้ใบสําคญัการขึน้ทะเบียนตํารับอาหาร หรือใบสําคญัการใช้ฉลากอาหารตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัท่ี 58 (พ.ศ.2524) เร่ือง ชา ลงวนัท่ี 29 พฤษภาคม 2524 ซึง่ออกให้ก่อนวนัท่ี

ประกาศนีใ้ช้บงัคบัยงัคงใช้ตอ่ไปได้อีก สองปี นบัแตว่นัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบั 

ข้อ 12 ให้ผู้ผลิต ผู้ นําเข้าชาท่ีได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวนัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบั ย่ืนคําขอรับเลขสารบบ

อาหารภายในหนึ่งปี นบัแต่วนัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบั เม่ือย่ืนคําขอดงักล่าวแล้วให้ได้รับการผ่อนผนัการปฏิบตัิ

ตามข้อ 8 ภายในสองปี นบัแต่วนัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบั และให้คงใช้ฉลากเดิมท่ีเหลืออยู่ต่อไปจนกว่าจะหมด 

แตต้่องไมเ่กินสองปี นบัแตว่นัท่ีประกาศนีใ้ช้บงัคบั 

ข้อ 13 ประกาศนีใ้ห้ใช้บงัคบั เม่ือพ้นกําหนดหนึ่งร้อยย่ีสิบแปดวนั นบัแต่วนัถดัจากประกาศในราช

กิจจานเุบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วนัท่ี 19 กนัยายน พ.ศ. 2543 

 

กร ทพัพะรังสี 

รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสขุ 

(ราชกิจจานเุบกษาฉบบัประกาศทัว่ไป เลม่ 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวนัท่ี 24 มกราคม พ.ศ.2544) 

 



 

ตารางท่ี ข.1:  ข้อมลูผู้ เข้าร่วมอบรม เร่ือง “ความสําคญัของเขตการค้าเสรีตอ่ธุรกิจใบชา และการปรับตวัของ

ผู้ประกอบการตามเกณฑ์และวิธีการท่ีดีในการผลติอาหารวา่ด้วยสขุลกัษณะทัว่ไป (จีเอ็มพี)” วนัท่ี 24 ธนัวาคม 

2552 

 

ลําดบัท่ี ช่ือ-สกลุ ตําแหนง่ หนว่ยงาน ท่ีอยู ่
1 พรรณทิพา กิจวิถี การตลาดทัว่ไป หจก.หมงิหยง 32/6 หมู ่1 ต.แมส่ลองนอก  

อ.แมฟ้่าหลวง จ.เชียงราย 
2 จรรยา ชีวนิกลุทอง ผู้จดัการ โรงงานใบชาจรรยา 286 หมู ่8 ต.แมไ่ร่ อ.แมจ่นั  

จ.เชียงราย 
3 จกัรพงษ์ สทิธิโสต ผู้จดัการทัว่ไป บริษัท ชาดอยช้าง 

จํากดั 
299 หมู ่5 ถ.ห้วยส้านพลบัพลา  
ต.โป่งแพร่ อ.แมล่าว จ.เชียงราย 

4 อารีย์ เหมยแก้ว ควบคมุการผลติ โรงงานใบชาสยาม 170 หมู ่8 ถ.เชียงใหม-่เชียงราย  
ต.เวียงกาหลง อ.เวียงป่าเป้า  
จ.เชียงราย 

5 สพุรรณษา ปรนหาญ ควบคมุการผลติ โรงงานใบชาสยาม 170 หมู ่8 ถ.เชียงใหม-่เชียงราย  
ต.เวียงกาหลง อ.เวียงป่าเป้า  
จ.เชียงราย 

6 สรุศกัดิ ์คําเมือง เจ้าของโรงงาน โรงงานสรุศกัดิ ์ 168 หมู ่1 ต.วาวี อ.แมส่รวย  
จ.เชียงราย 

7 อินสอน ประหยดัยอด เกษตรกร โรงงานสรุศกัดิ ์ 168 หมู ่1 ต.วาวี อ.แมส่รวย  
จ.เชียงราย 

8 สวุรรณชยั จนัทร์ชาญชยั เจ้าของโรงงาน ใบชา ตราแมค้่า 101 หมู ่3 ต.แมเ่จดีย์  
อ.เวียงป่าเป้า จ.เชียงราย 

9 สมชยั ศริิกลุ ผู้ช่วยผู้จดัการ บริษัท ใบชาชามิ่งดี 
จํากดั 

15 หมู ่20 ต.วาวี อ.แมส่รวย  
จ.เชียงราย 

10 ประเสริฐ พทิกัษ์วาวี ผู้ช่วยผู้จดัการ หจก.ใบชาศริิภณัฑ์ 81 หมู ่1 ต.วาวี อ.แมส่รวย  
จ.เชียงราย 

11 ธิต ิหาญเจริญกิจ เจ้าของโรงงาน หาญเจริญใบชา 175 ต.แมเ่จดีย์ อ.เวียงป่าเป้า  
จ.เชียงราย 

12 มนนัชยั เฉลมิพรเกษม ผู้ใหญ่บ้าน สหกรณ์พญาไพร - 
13 รักขิต ปินตาเขียว - สหกรณ์พญาไพร - 
14 กสุมุา ชีวนิเอกภพ ผู้ช่วยผู้จดัการ ชาตราภเูขา 63/6 หมู ่1 ต.แมส่ลองนอก 

 อ.แมฟ้่าหลวง จ.เชียงราย 
15 เกษม พิณสาร นวส.เกษตร

ชํานาญการ 
สนง.เกษตร 

อําเภอแมส่รวย 
107 หมู1่3 ต.แมพ่ริก อ.แมส่รวย 
จ.เชียงราย 

16 เรืองชยั มงคลดี เกษตรอําเภอ สนง.เกษตร 
อําเภอแมฟ้่าหลวง 

1/1 หมู ่17 ต.แมฟ้่าหลวง  
อ.แมฟ้่าหลวง จ.เชียงราย 

17 ทนงศกัดิ ์หนอ่สวุรรณ นวส.เกษตร
ชํานาญการ 

สนง.เกษตร 
อําเภอแมฟ้่าหลวง 

1/1 หมู ่17 ต.แมฟ้่าหลวง  
อ.แมฟ้่าหลวง จ.เชียงราย 

18 วฒุิพงษ์ สวรรค์โชต ิ นายก อบต. อบต.แมส่ลองนอก 101 หมู ่1 ต.แมส่ลองนอก  
อ.แมฟ้่าหลวง จ.เชียงราย 



 

ลําดบัท่ี ช่ือ-สกลุ ตําแหนง่ หนว่ยงาน ท่ีอยู ่
19 ขจรศกัดิ ์เชยบาล นกัวชิาการเกษตร อบต.แมไ่ร่ อบต.แมไ่ร่ ต.แมจ่นั  

อ.แมฟ้่าหลวง จ.เชียงราย 
20 อดุร อคัรชยักลุ - อบต.วาวี อบต.วาวี หมู ่13 ต.วาวี อ.แมส่รวย 

จ.เชียงราย 
21 ทรงเดช คําเมือง - อบต.วาวี อบต.วาวี หมู ่13 ต.วาวี อ.แมส่รวย 

จ.เชียงราย 
22 อรพิน พวงมาลยั - อบต.แมฟ้่าหลวง 65 หมู ่5 ต.แมฟ้่าหลวง  

อ.แมฟ้่าหลวง จ.เชียงราย 
23 เตชินท์ ตยิะไพศาล - อบต.เทอดไทย 658 หมู ่1 ต.เทอดไท  

อ.แมฟ้่าหลวง จ.เชียงราย 
24 อาเกอะ บอเช สอบต. อบต.เทอดไทย 658 หมู ่1 ต.เทอดไท  

อ.แมฟ้่าหลวง จ.เชียงราย 
25 จฑุามาศ ใจกยุ จพง.สส.

ปฏิบตังิาน 
สสอ.แมฟ้่าหลวง - 

26 ภณิดา ชยัปัญญา นวส.ชํานาญการ สนง.เกษตร จ.
เชียงราย 

454 หมู ่9 ต.สนัทราย อ.เมือง  
จ.เชียงราย 

27 สมบตั ิเจริญพร - สนง.เกษตรอําเภอ
แมจ่นั 

- 

28 การะเกด นนัทศรีนนท์ - ศนูย์บม่เพาะ
วิสาหกิจ 

ศนูย์บม่เพาะวิสาหกิจชมุชน 
มหาวิทยาลยัแมฟ้่าหลวง 

29 รศ.อรพิน ภมูภิมร คณบดี สํานกัวิชา
อตุสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยัแมฟ้่าหลวง 333  
หมู ่1 ต.ท่าสดุ อ.เมือง จ.เชียงราย 

30 ปริญญา วงษา อาจารย์ สํานกัวิชา

อตุสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยัแมฟ้่าหลวง  

31 ดร. พนัธ์สริิ สทุธิลกัษณ์ อาจารย์ สํานกัวิชา

อตุสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยัแมฟ้่าหลวง  

32 ดํารงพล คําแหงวงศ์ อาจารย์ สํานกัวิชา

อตุสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยัแมฟ้่าหลวง  

33 รุ่งอรุณ สาสนทาญาต ิ อาจารย์ สํานกัวิชา

อตุสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยัแมฟ้่าหลวง  

34 ธีรพงษ์ เทพกรณ์ อาจารย์ สํานกัวิชา

อตุสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยัแมฟ้่าหลวง  

35 รุ่งนภา สมก๋าวิ เจ้าหน้าท่ี สํานกัวิชา

อตุสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยัแมฟ้่าหลวง  

36 พชัรินทร์ คํามะวงศ์ เจ้าหน้าท่ี สํานกัวิชา

อตุสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยัแมฟ้่าหลวง  



 

ลําดบัท่ี ช่ือ-สกลุ ตําแหนง่ หนว่ยงาน ท่ีอยู ่
37 มาลี สทิธิจีรัง นกัศกึษา สํานกัวิชา

อตุสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยัแมฟ้่าหลวง  

38 อรวรรณ ดีรอด นกัศกึษา สํานกัวิชา

อตุสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยัแมฟ้่าหลวง  

39 วรเศรษฐ ไตรสงิห์ นกัศกึษา สํานกัวิชา

อตุสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยัแมฟ้่าหลวง  

40 จิราพร ไร่พทุธทา นกัศกึษาเกษตร สํานกัวิชา

อตุสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลยัแมฟ้่าหลวง  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

      รูปที่ 11 - 16 การอบรมพนักงานเร่ืองความรู้พืน้ฐาน GMP และสุขลักษณะส่วนบุคคล 
                        

                 
 

                 
 

                  
                    

 

 

 

 

 

 

 

 



 

     รูปที่ 17 - 22 อบรมเร่ืองการจัดทาํเอกสาร GMP  CODEX 
 

   
 

        
 

        
               
                
 

                                                                                 
 

 

 

 

 

 



 

รูปที่ 23 - 26 การอบรมการตรวจปริมาณยาฆ่าแมลง 
 

         
 

               
 

 
 


