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บทคดัย่อ 

การศึกษาครั� งนี� มีวตัถุประสงคเ์พื�อศึกษาการปรับระบบการกบักบัดูแลผลิตภณัฑ์อาหารแนว

ใหม่ และประเมินความสอดคล้องของสถานประกอบการที�ได้รับอนุญาตผลิตภณัฑ์อาหารตามระบบ

ดงักล่าว โดยรวบวิเคราะห์ขอ้มูลดา้นกฎหมายและแนวปฏิบติัในการกาํกบัดูแลผลิตภณัฑ์อาหาร รวมถึง

ผลการตรวจสอบสถานประกอบการของพนักงานเจา้หน้าที�แลว้วิเคราะห์ขอ้มูลดว้ยสถิติเชิงพรรณนา 

จากการศึกษาพบว่าสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้ปรับกฎหมายผลิตภณัฑ์ จาํนวน 7 ฉบบั 

ไดแ้ก่ นมโค นมปรุงแต่ง นมเปรี� ยว ผลิตภณัฑ์ของนม ไอศกรีม อาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท และ

เครื�องดื�มในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท พร้อมทั�งพฒันาระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่า

ดว้ยการดาํเนินการเกี�ยวกบัเลขสารบบอาหาร เพื�อให้เป็นกลไกในการกาํกบัดูแลก่อนและหลงัผลิตภณัฑ์

อออกสู่ตลาด จากการวิเคราะห์ผลการตรวจสอบสถานประกอบการ จาํนวน 124 แห่ง พบว่า ส่วนใหญ่

ยงัไม่มีการผลิตหรือนําเข้าผลิตภณัฑ์อาหารมาจาํหน่าย คิดเป็นร้อยละ 73.3 โดยสถานประกอบการ

ดังกล่าวสามารถจัดการสถานประกอบการได้สอดคล้องตามที�ได้รับอนุญาต คิดเป็นร้อยละ 63.7 

สามารถจดัการสถานประกอบการผ่านเกณฑ์สุขลักษณะตามกฎหมาย คิดเป็นร้อยละ 80.8 สามารถ

ประเมินขอ้มูลผลิตภณัฑ์ได้สอดคลอ้งตามที�ได้จดทะเบียนไว ้คิดเป็นร้อยละ 71.8 และสามารถจดัทาํ

ฉลากผลิตภณัฑ์ได้สอดคล้องกับกฎหมาย คิดเป็นร้อยละ 62.2 ทั� งนี� พบความสัมพนัธ์ระหว่างความ

สอดคลอ้งตามกฎหมายวา่ดว้ยการไดรั้บอนุญาตกบัขนาดของกิจการ โดยพบวา่สถานที�ผลิตอาหารราย

ใหญ่สามารถดาํเนินการไดส้อดคลอ้งตามกฎหมายที�สุด รองลงมา คือ สถานที�ผลิตอาหารรายเล็ก และ

สถานที�นาํเขา้อาหาร ตามลาํดบั  
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ABSTRACT 
The purpose of this research was to study on development of the re-process food regulatory 

system of Food and Drug Administration. And compliance assessment of food business operation 

according to the system. The regulations, guidelines and inspection records was collected and analyzed by 

descriptive statistics. The study found that the Food and Drug Administration has revised 7 laws of products 

including milk, flavored milk, fermented milk, ice cream, dairy products, food in sealed containers, and 

beverages in sealed containers. In addition, the Food and Drug Administration guideline on operating of 

food serial number was developed to provide a mechanism for the supervision before and after approved 

products. The analysis of food business operator inspection record was found that the 124 enterprises had 

not produced or imported their products for sale (73.3%). Their places was complied with the approved 

license (63.7%). The food operation in their place was complied with the hygienic regulations (80.8%). 

Their products information self-assessment was according to the registered document (71.8%). And their 

labeling of products was complied with labeling regulation (62.2%). However, the result of the compliance 

with the approved license was correlated to the size of enterprises. It was found that the major food 

producers can be carried out in accordance with the regulation, a minor is a place where small food 

producers. And where food importer respectively. 
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บทที� 1 

บทนํา 

 

�.1  ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เป็นหน่วยงานภาครัฐที�มีบทบาทหน้าที�ใน

การกาํกบัดูแลคุณภาพและความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์อาหารที�บริโภคภายในประเทศไทย 

โดยอาศยักลไกตามพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ.2522 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ตลอดจน

แนวปฏิบตัิต่างๆที�จาํเป็นสําหรับการกาํกบัดูแลสถานประกอบการ ผลิตภณัฑ์อาหาร และการ

โฆษณาผลิตภณัฑ์อาหาร 

ผลิตภณัฑ์อาหาร 7 ประเภท ได้แก่ นมโค นมปรุงแต่ง นมเปรี� ยว ผลิตภณัฑ์ของนม 

ไอศกรีม เครื�องดื�มในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท และอาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท เป็น

อาหารกลุ่มเสี�ยงที�ตอ้งควบคุมคุณภาพและความปลอดภยัของวตัถุดิบ สัดส่วนของสูตร

ส่วนประกอบในการผลิต กรรมวิธีการผลิต และการให้ขอ้มูลผลิตภณัฑ์บนฉลาก ดงันั�น

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงใช้ระบบการกาํกบัดูแลแบบเขม้งวดในขั�นตอนการ

พิจารณาอนุญาตก่อนที�จะผลิตหรือนาํเขา้ผลิตภณัฑ์อาหารมาจาํหน่ายในทอ้งตลาด โดยจดั

ผลิตภณัฑ์ดงักล่าวเป็นอาหารควบคุมเฉพาะที�ตอ้งขึ�นทะเบียนตาํรับอาหาร ซึ� งผูป้ระกอบการ

จะตอ้งจดัเตรียมขอ้มูลเกี�ยวกบัผลิตภณัฑ์อาหารประกอบการยื�นขออนุญาต เช่น ชื�ออาหาร 

ภาชนะบรรจุ สูตรส่วนประกอบ กรรมวิธีการผลิต ฉลากผลิตภณัฑ์อาหาร ตวัอย่างผลิตภณัฑ์ 

รายงานผลการวิเคราะห์คุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภณัฑ์ตามกฎหมายที�เกี�ยวขอ้ง เป็นตน้ 

โดยเจา้หน้าที�จะใช้เป็นขอ้มูลดงักล่าวประกอบการประเมินคุณภาพและความปลอดภยัของ

ผลิตภณัฑ์อาหาร แล้วจึงพิจารณาอนุญาต 

ในปี พ.ศ.2557 สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้ดาํเนินการปรับลดสถานะ

ในการกาํกบัดูแลผลิตภณัฑ์อาหารทั�ง 7 รายการดงักล่าว จากอาหารควบคุมเฉพาะมาเป็น

อาหารกาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ส่งผลให้เกิดการปรับระบบการกาํกบัดูแลอาหารแนว

ใหม่ที�เรียกว่า “Re-process” โดยมุ่งเน้นการพฒันาศกัยภาพของผูป้ระกอบการให้สามารถการ

กาํกบัดูแลคุณภาพและความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์อาหารได้ด้วยตนเอง ทั�งนี� ในการยื�นขอ

อนุญาตผลิตภณัฑ์จะใช้ระบบการจดทะเบียนอาหารแทนการขึ�นทะเบียนตาํรับอาหาร โดย

ผูป้ระกอบการจะตอ้งจดัทาํ เอกสารการประเมินผลิตภณัฑ์ (สบ.�-�)  และรับรองความ

สอดคล้องกบักฎหมายของผลิตภณัฑ์ด้วยตนเอง และเจา้หน้าที�จะเป็นผูท้วนสอบขอ้มูลตามเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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คาํรับรองแล้วจึงพิจารณาอนุญาต นอกจากนี� ภายหลงัจากได้รับการอนุญาตผลิตภณัฑ์แล้วยงั

กาํหนดให้มีเจา้หน้าที�ตอ้งดาํเนินการตรวจสอบติดตามและประเมินความสอดคล้องของ

ขอ้มูลที�ได้รับอนุญาต ณ สถานประกอบการ ทั�งนี� หากพบประเด็นความผิดตามกฎหมายว่า

ด ้วยสถานที�ผลิตอาหาร ผลิตภณัฑ์อาหาร และการแสดงฉลากอาหาร ให้ดํา เนินคดีตาม

ก ฎ ห ม า ย ท นั ท ี น อ ก จา ก นี� ห า ก พ บ ค ว า ม ไ ม ่ส อ ด ค ล ้อ ง ข อ ง ข อ้ ม ูล ที �ใ ห ้ก า ร รับ ร อ ง ไ ว  ้

ผูป้ระกอบการจะถูกยกเลิกเลขสารบบอาหารทนัที 

การปรับระบบการกาํกบัดูแลอาหารดงักล่าวส่งผลให้ผูป้ระกอบการทั�งผูผ้ลิตและผู ้

นํา เขา้ผลิตภณัฑ์อาหารเพื �อจาํหน่าย ตอ้งปรับตวัโดยพฒันาศกัยภาพและองค์ความรู้ให้

สามารถประเมินขอ้มูลและสามารถจดัการคุณภาพความปลอดภยั และการแสดงฉลากของ

ผลิตภณัฑ์อาหารได้ด้วยตนเอง โดยศึกษาขอ้มูลจากคู่มือ หลกัเกณฑ์ และแนวปฏิบตัิต่างๆ 

เพื�อปฏิบตัิตนให้ถูกตอ้งตามกฎหมาย การวิจยัในการครั� งนี� จึงเป็นการศึกษาการปรับระบบ

การกาํกบัดูแลผลิตภณัฑ์อาหารแนวใหม่ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา พร้อมทั�ง

ประเมินความสอดคล้องของสถานประกอบการที�เป็นผูผ้ลิต และผูน้ําเขา้ที�ได ้รับอนุญาต

ผลิตภณัฑ ์อา หารตา มแนวทา งด งักล ่าว  โดยกา รนําขอ้มูล ผลก ารตรวจประเมินส ถา น

ประกอบการของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาที�ได้ดาํเนินการไวใ้นปีงบประมาณ 

2557 มาว ิเคราะห์ด ้วยสถิติเชิงพรรณนา เพื �อใช ้เ ป็นขอ้มูลประกอบการพฒันาศกัยภาพ

ผูป้ระกอบการ และปรับระบบการกาํกบัดูแลผลิตภณัฑ์อาหารดงักล่าวให้มีประสิทธิภาพใน

การคุม้ครองความปลอดภยัด้านอาหารแก่ผูบ้ริโภคได้เหมาะสมยิ�งขึ�น 

 

1.2  ความมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ของการศึกษา 

1.2.1  เพื �อศึกษากลไกในระบบการกํากบัดูแลผลิตภณัฑ์อาหารแนวใหม่ของ

สาํนักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

1.2.2  เพื �อว ิเค ราะ ห์ผล การตรวจประเม ินสถ านป ระก อบก ารที �ได ้ร ับอนุญา ต

ผลิตภณัฑ์อาหารตามระบบการกาํกบัดูแลผลิตภณัฑ์อาหารแนวใหม่ในเขตกรุงเทพมหานคร  

ได้แก่ การจดัการสถานประกอบการให้เป็นไปตามกฎหมาย การจดัการสุขลกัษณะของสถาน

ประกอบการ ขอ้มูลการประเมินผลิตภณัฑ์และการรับรองตนเองตามแบบประเมินผลิตภณัฑ์ 

(สบ.�-�) และการจดัทาํฉลากผลิตภณัฑ์อาหารตามกฎหมายด้วยตนเอง 
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1.3  ขอบเขตของการวิจัย 

 การว ิจ ยั นี� เ ป็นก ารศึกษาก ฎมา ยและ แนวทางใ นกา รปรับ ระบ บการกําก บัดูแล

ผลิตภณัฑ์อาหารแนวใหม่ พร้อมทั�งรวบรวมและวิเคราะห์ขอ้มูลผลการตรวจสอบสถาน

ประกอบการในเขตกรุงเทพมหานคร ซึ� ง เป็นสถานที�ผลิตอาหาร และสถานที�นําหรือสั �ง

อาหารเขา้มาในราชอาณาจกัรที�ได้รับอนุญาตผลิตภณัฑ์อาหารตามระบบดงักล่าว จาํนวน 7 

ประเภท ได้แก่ นมโค นมปรุงแต่ง นมเปรี� ยว ผลิตภณัฑ์ของนม ไอศกรีม อาหารในภาชนะ

บรรจุที �ปิดสนิท และเครื�องดื�มในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท ซึ� งดาํ เนินการตรวจสอบสถาน

ประกอบการภายหลงัได้รับอนุญาตผลิตภณัฑ์อาหารแล้วเป็นระยะเวลา 6-12 เดือน โดยเก็บ

รวบรวมขอ้มูลตั�งแต่เดือนตุลาคม พ.ศ.2557 ถึงเดือนกนัยายน พ.ศ.2558 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 

บทที� 2 

ทฤษฎแีละผลงานวจิัยที�เกี�ยวข้อง 
 

2.1 ผลติภัณฑ์อาหาร 7 ประเภท 
ผลิตภณัฑ์อาหารที�สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาไดค้ดัเลือก เพื�อนาํร่องใชร้ะบบ

การกาํกบัดูแลอาหารแนวใหม่ มีจาํนวน 7 ประเภท ไดแ้ก่ นมโค นมปรุงแต่ง นมเปรี� ยว ผลิตภณัฑ์

ของนม ไอศกรีม อาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท และเครื�องดื�มในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท  

2.1.1 นมโค  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที�  350) พ.ศ.2556 เรื� อง นมโค ได้กําหนด

นิยามของนมโค หมายถึง ผลิตภณัฑที์�ไดจ้ากนํ�านมโคดิบ โดยแบ่งเป็น 6 ชนิด ไดแ้ก่ 

2.1.1.1 นํ� านมโคสด หมายถึง ผลิตภณัฑ์ที�ไดจ้ากการนาํนํ� านมโคดิบมาผา่น

กรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ที�อุณหภูมิไม่เกิน 80 องศาเซลเซียส มีมนัเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 3.2 ของ

นํ�าหนกั และมิไดเ้ติมหรือแยกซึ�งวตัถุอื�นใด เวน้แต่การแยกมนัเนยออกเท่านั�น 

2.1.1.2 นํ� านมโค หมายถึง ผลิตภณัฑ์ที�ได้จากการนํานํ� านมโคดิบมาผ่าน

กรรมวิธีการฆ่าเชื�อที�ไม่เขา้ลกัษณะเป็นนํ� านมโคสด และมิไดแ้ยกหรือเติมวตัถุอื�นใด เวน้แต่การ

แยกหรือเติมมนัเนยหรือปรับปริมาณเนื�อนมดว้ยนมผงไม่เกินร้อยละ 1 ของนํ�าหนกั 

2.1.1.3 นมผง หมายถึง ผลิตภัณฑ์ ที� ได้จากการนํานํ� านมโคดิบที�ผ่าน

กรรมวิธีฆ่าเชื� อที� ระเหยนํ� าออกด้วยกรรมวิธีต่างๆจนเป็นผง และอาจเติมว ัตถุอื�นใดที� เป็น

องคป์ระกอบของนมอีกดว้ยก็ได ้

2.1.1.4 นมขน้ หมายถึงผลิตภณัฑ์ที�ไดจ้ากการนาํนํ� านมโคดิบมาระเหยเอา

นํ�าบางส่วนออก และอาจเติมนํ�าตาลหรือวตัถุอื�นใดที�เป็นองคป์ระกอบของนมอีกดว้ยก็ได ้

2.1.1.5 นมคืนรูป หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที�ได้จากการนําองค์ประกอบของ

นํ� านมโคดิบมาผสมกนัให้มีลกัษณะเช่นเดียวกบันํ� านมโคสด นํ� านมโค หรือนมขน้ และอาจเติม

นํ�านมโคดิบหรือวตัถุอื�นใดที�เป็นองคป์ระกอบของนมอีกดว้ยก็ได ้

2.1.1.6 นมแปลงไขมนั หมายถึง นํ� านมโคสด นํ� านมโค นมผง นมขน้ หรือ

นมคืนรูปที�ใชไ้ขมนัอื�นบางส่วนหรือทั�งหมดแทนไขมนัที�มีอยู ่

2.1.2 นมปรุงแต่ง 

 ประกาศกระทรวงส าธารณ สุข (ฉบับที�  351) พ .ศ.2556 เรื� อง นมป รุงแต่ง              

ได้กาํหนดนิยามไวว้่า หมายถึง ผลิตภณัฑ์ที�ได้จากการนํานํ� านมโคหรือนมโคชนิดนมผงมาผ่าน

กรรมวิธีการผลิตต่างๆ แล้วปรุงแต่งด้วยกลิ�นหรือรส และอาจเติมวตัถุอื�นที�ไม่เป็นอนัตรายต่อ

สุขภาพอีกดว้ยก็ได ้
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2.1.3 ผลิตภณัฑข์องนม  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 352) พ.ศ.2556 เรื�อง ผลิตภณัฑ์ของนมได้

กาํหนดนิยามไวว้่า หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที�ได้จากนํ� านมโค ที�นอกเหนือจากนมโค นมปรุงแต่ง        

นมเปรี� ยว นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื�องสําหรับทารกและเด็กเล็ก 

ไอศกรีม ครีม เนยใสหรือกี เนยแข็ง เนย นํ� ามันเนย และผลิตภณัฑ์อื�น ซึ� งมีประกาศกระทรวง

สาธารณสุขกาํหนดไวเ้ป็นการเฉพาะแลว้ 

2.1.4 นมเปรี� ยว  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 353) พ.ศ.2556 เรื�อง นมเปรี� ยว ไดก้าํหนด

นิยามไวว้า่ หมายถึง ผลิตภณัฑ์นมที�ไดจ้ากนํ� านมจากสัตวที์�นาํมาบริโภคได ้หรือส่วนประกอบของ

นํ� านมที�ผ่านการทําลายจุลินทรีย์ที�ท ําให้เกิดโรคแล้วหมักด้วยจุลินทรีย์ที�ไม่ท ําให้เกิดโรคหรือ

อนัตราย ทาํให้ค่าความเป็นกรดเพิ�มขึ� น และอาจปรุงแต่งกลิ�น รส สีหรือเติมวตัถุเจือปนอาหาร 

สารอาหาร หรือส่วนประกอบอื�นที�มิใช่นมดว้ยก็ได ้ทั�งนี�  ให้รวมถึงนมเปรี� ยวที�นาํมาผา่นการฆ่าเชื�อ 

การแช่แขง็ หรือการทาํใหแ้หง้ดว้ย โดยนมเปรี� ยวแบ่งตามชนิดของจุลินทรียที์�ใชใ้นการหมกัได ้ดงันี�  

2.1.4.1 โยเกิ ร์ต (Yoghurt) หม ายถึง นมเป รี� ยวที� ได้จากการห มักด้วย

แบคทีเรีย สเตรปโทค็อกคัสเทอร์โมฟิลัส (Streptococcus thermophilus) และแล็กโทบาซิลลัส       

เดลบรึคคิไอ ซับสปีชีส์ บัลแกริคัส (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) หรือแล็กโท-

บาซิลลสั ซบัสปีชีส์อื�น 

2.1.4.2 นมเปรี� ยวแอซิโดฟิลสั (Acidophilus Milk) หมายถึง นมเปรี� ยวที�ได้

จากการหมกัดว้ยแบคทีเรียแล็กโทบาซิลลสั แอซิโดฟิลสั (Lactobacillus acidophilus) 

2.1.4.3 นมเปรี� ยวเคเฟอร์ (Kefir) หมายถึง นมเปรี� ยวที�ได้จากการหมักด้วย

แบคที เรียและยีสต์  ได้แก่  แล็กโทบาซิ ลลัส เคฟิ ไร (Lactobacillus kefiri) หรือแล็กโทค็อกคัส 

(Lactococcus) และแอซีโทแบกเตอร์ (Acetobacter) และไคลเวอโรไมซีส มาร์เซียนัส (Kluyveromyces 

marxianus) และแซ็กคาโรไมซีส ยูนิสปอรัส (Saccharomyces unisporus) หรือแซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี 

(Saccharomyces cerevisiae) หรือแซ็กคาโรไมซีส แอซิกูอสั (Saccharomyces exiguus) 

2.1.4.4 นมเปรี� ยวคูมิส (Kumys) หมายถึง นมเปรี� ยวที�ได้จากการหมกัด้วย

แบคทีเรียและยีสต์ได้แก่ แล็กโทบาซิลลัส เดลบรึคคิไอ ซับสปีชีส์ บัลแกริคัส (Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus) และไคลเวอโรไมซีส มาร์เซียนสั (Kluyveromyces marxianus) 

2.1.4.5 นมเปรี� ยวที� ได้จากการหมักด้วยจุลินทรีย์ชนิดที�แตกต่างหรือ

นอกเหนือจากที�กาํหนดไวใ้น เช่น แล็กโทบาซิลลสั คาเซอิ ซับสปีชีส์ ชิโรตา้ (Lactobacillus casei 

subsp. shirota) บิฟิโดแบคทีเรียม (Bifidobacterium) เป็นตน้ 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2.1.5 ไอศกรีม  

สุเวทย ์นิงสานนท ์(2539: 106-116) ไดก้ล่าววา่ ไอศกรีมไดจ้ากการผสมอากาศให้

กระจายอยู่ในส่วนผสมสารละลาย ซึ� งเปลี�ยนสภาพของแข็งบางส่วนด้วยความเย็น ส่วนผสม

สารละลายที�เยือกแข็งบางส่วนนี� ประกอบไปดว้ย ไขมนัซึ� งเป็นอีมลัชั�น ธาตุนํ� านมไม่รวมมนัเนย 

และสารช่วยปรับสภาพเนื�อสัมผสั โดยทั�งหมดมีสภาพแขวนลอยอยูใ่นนํ� า ขณะที�นํ� าตาลและเกลือ

เป็นสารละลาย 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที�  354) พ.ศ.2556 เรื� อง ไอศกรีม ได้แบ่ง

ไอศกรีมเป็น 5 ประเภท ไดแ้ก่ 

2.1.5.1 ไอศกรีมนม ไดแ้ก่ ไอศกรีมที�ทาํขึ�นโดยใช้นมหรือผลิตภณัฑ์ที�ได้

จากนม 

2.1.5.2 ไอศกรีมดดัแปลง ไดแ้ก่ ไอศกรีมนม ที�ทาํขึ�นโดยใชไ้ขมนัชนิดอื�น

แทนมนัเนยทั�งหมดหรือแต่บางส่วน หรือไอศกรีมที�ทาํขึ�นโดยใชผ้ลิตภณัฑ์ที�มีไขมนัแต่ผลิตภณัฑ์

นั�นมิใช่ผลิตภณัฑที์�ไดจ้ากนม 

2.1.5.3 ไอศกรีมผสม ไดแ้ก่ ไอศกรีมนม หรือ ไอศกรีมดดัแปลง ซึ� งมีผลไม้

หรือวตัถุอื�นที�เป็นอาหารเป็นส่วนผสมอยูด่ว้ย 

2.1.5.4 ไอศกรีมนม ไอศกรีมดดัแปลง ไอศกรีมผสม ชนิดเหลว หรือแห้ง 

หรือผง 

2.1.5.5 ไอศกรีมหวานเย็น ได้แก่ ไอศกรีมที�ทาํขึ� นโดยใช้นํ� าและนํ� าตาล 

หรืออาจมีวตัถุอื�นที�เป็นอาหารเป็นส่วนผสมอยูด่ว้ย 

2.1.6 อาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท  

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที� 355) พ.ศ.2556 เรื� อง อาหารในภาชนะ

บรรจุที�ปิดสนิทไดก้าํหนดนิยามของอาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิทไว ้2 ประเภท ไดแ้ก่ 

2.1.6.1 อาหารที�ผ่านกรรมวิธีที�ใช้ท ําลายหรือยบัย ั�งการขยายพันธ์ุของ

จุลินทรียด์ว้ยความร้อนภายหลงัหรือก่อนการบรรจุหรือปิดผนึก ซึ� งเก็บรักษาไวใ้นภาชนะบรรจุที�

ปิดสนิทที�เป็นโลหะหรือวตัถุอื�นที�คงรูปที�สามารถป้องกนัมิให้อากาศภายนอกเขา้ไปในภาชนะ

บรรจุได ้และสามารถเก็บรักษาไวไ้ดใ้นอุณหภูมิปกติ 

2.6.1.2 อาหารในภาชนะบรรจุชนิดลามิเนต (laminate) ฉาบ เคลือบ อัด 

หรือติดด้วยโลหะหรือสิ�งอื�นใด หรืออาหารในภาชนะบรรจุที�เป็นขวดแก้วที�ฝามียางหรือวสัดุอื�น

ผนึก หรืออาหารในภาชนะบรรจุอื�น ซึ� งสามารถป้องกนัมิให้ความชื�นหรืออากาศผา่นซึมเขา้ภายใน

ภาชนะบรรจุไดใ้นภาวะปกติ และสามารถเก็บรักษาไวไ้ดใ้นอุณหภูมิปกติ 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.7.1 เครื�องดื�มในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 356) พ.ศ.2556 เรื�อง เครื�องดื�มในภาชนะ

บรรจุที�ปิดสนิทไดแ้บ่งประเภทของเครื�องดื�มเป็น 5 ประเภท ดงันี�  

2.7.1.1 นํ�าที�มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซดห์รือออกซิเจนผสมอยูด่ว้ย 

2.1.7.2 เครื�องดื�มที�มีหรือทาํจากผลไม ้พืชหรือผกั ไม่ว่าจะมีก๊าซคาร์บอน- 

ไดออกไซดห์รือออกซิเจนผสมอยูด่ว้ยหรือไม่ก็ตาม 

2.1.7.3 เครื�องดื�มที�มีหรือทาํจากส่วนผสมที�ไม่ใช่ผลไม ้พืชหรือผกั ไม่ว่าจะมี

ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์หรือออกซิเจน ผสมอยูด่ว้ยหรือไม่ก็ตาม 

2.1.7.4 เครื�องดื�มชนิดเขม้ขน้ซึ� งตอ้งเจือจางก่อนบริโภค 

2.1.7.5 เครื�องดื�มชนิดแหง้ 

 

2.2 กรรมวธิีการผลติและการฆ่าเชื�อผลติภัณฑ์อาหารด้วยความร้อน 

2.2.1 การใชค้วามร้อนในการฆ่าเชื�อผลิตภณัฑอ์าหาร 

ทิพาพร อยูว่ทิยา (2558) หลกัสาํคญัในการใชค้วามร้อนเพื�อฆ่าเชื�ออาหารในภาชนะบรรจุ

ที� ปิดสนิท คือ ทําให้อาหารอยู่ใน “สภาวะปลอดเชื� อแบบเชิงการค้า” (Commercial sterility) 

หมายความว่า ทาํให้อาหารปราศจากเชื�อโรคที�เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค และไม่มีจุลินทรียที์�เป็น

สาเหตุของการเน่าเสีย ซึ� งสามารถเจริญในอาหาร การใชค้วามร้อนในการฆ่าเชื�ออาหารแบ่งไดเ้ป็น 

2 วธีิ แต่ละวธีิมีวตัถุประสงคเ์ฉพาะ ระดบัความร้อนที�ใชจึ้งขึ�นกบัวตัถุประสงคเ์หล่านั�น ดงันี�  

2.2.1.1 การพาสเจอไรส์ (Pasteurization) เป็นการใชค้วามร้อนในระดบัที�ไม่

สูงมาก (Mild heat) อุณหภูมิที�ใชม้กัจะน้อยกว่า 100 องศาเซลเซียส วตัถุประสงค์ของการพาสเจอ

ไรส์สามารถแบ่งออกตามค่า pH ของอาหารเป็นอาหารที�มีค่า pH มากกวา่ 4.6 และ อาหารที�มีค่า pH 

นอ้ยกวา่หรือเท่ากบั 4.6 

2.2.1.1.1 อาหารทีมีค่า pH มากกว่า 4.6 การพาสเจอไรส์ เพื�อฆ่าจุลินทรียที์�

เป็นอนัตราย (Pathogen) ต่อผูบ้ริโภค และจุลินทรียที์�ทาํให้เกิดการเน่าเสียบางส่วนอาจเหลือรอด

จากการพาสเจอไรส์ไดด้งันั�นจึงตอ้งใชก้ารถนอมอาหารแบบอื�นๆควบคู่ไปดว้ย เช่น- การใชค้วาม

เยน็ การลดค่าวอเตอร์แอคติวตีิ�  การปรับกรด การหมกั เป็นตน้ การพาสเจอไรส์อาจทาํไดโ้ดยการใช้

อุณหภูมิสูงเวลาสั� น (High temperature short time: HTST) ตัวอย่าง เช่น การพาสเจอไรส์นมที�

อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วินาที และการใช้อุณหภูมิตํ�าเวลานาน (Low temperature 

long time: LTLT) ตวัอยา่ง เช่น การพาสเจอไรส์นมที�อุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที 

ทั�งนี� เมื�อเปรียบเทียบทางด้านคุณภาพ โดยทั�วไปพบว่าการใช้วิธี HTST ให้ผลิตภณัฑ์ที�มีคุณภาพ

ดีกวา่วธีิ LTLT 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.2.1.1.2 อาหารที�มีค่า pH น้อยกวา่หรือเท่ากบั 4.6 การพาสเจอไรส์อาหาร

ในกลุ่มนี� ส่วนใหญ่แลว้ทาํเพื�อทาํลายเซลล์ปกติ (Vegetative cell) เนื�องจากเป็นสภาวะที�ไม่เหมาะ

ต่อการเจริญของแบคทีเรียก่อโรคและต่อการงอกของสปอร์ ในกรณีของนํ� าผลไมที้�มีความเป็นกรด

สูง เช่น นํ� ามะนาว การพาสเจอไรส์ทาํเพื�อทาํลายยีสตห์รือรา ส่วนพวกเครื�องดื�มที�ไดจ้ากการหมกั 

เช่น ไวน์ หรือเบียร์ การพาสเจอไรส์ทาํเพื�อทาํลายพวกยสีตแ์ปลกปลอม (Wild yeast) 

2.1.1.2 การสเตอริไลซ์ (Sterilization) เป็นการใช้ความร้อนที�อุณหภูมิสูงกว่า 100 

องศาเซลเซียส มีจุดมุ่งหมายเพื�อทาํลายสปอร์ของแบคทีเรียซึ� งมีความทนทานต่อความร้อนมากกวา่

เซลล์ปกติ (Vegetative cell) ของมนัมาก จุดมุ่งหมายหลกัของการสเตอริไลซ์อาหาร คือ การทาํให้

จุลินทรีย์ และสปอร์ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ภายใต้สภาวะปกติที�ใช้ในการเก็บรักษา ซึ� ง

หมายความว่าอาจมีจุลินทรียที์�ไม่เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภคเหลือรอดอยู่บา้งในอาหาร (พวกที�เป็น

อนัตรายต่อผูบ้ริโภคตอ้งถูกทาํลายหมด) แต่สภาวะแวดลอ้มทาํให้มนัไม่สามารถเจริญขึ�นได ้เรียก

การให้ความร้อนกับอาหารโดยใช้หลักการนี� ว่า “การฆ่าเชื� อแบบเชิงการค้า” (Commercial 

sterilization) 

2.2.2 การฆ่าเชื�อจุลินทรียส์าํหรับผลิตภณัฑอ์าหาร 7   ประเภท 

ผลิตภณัฑ์อาหาร 7 ประเภท นฤมล ฉัตรสง่า, (2558) กล่าวว่ามีข้อกาํหนดเฉพาะเป็น

เงื�อนไขในการฆ่าเชื�อจุลินทรีย ์ซึ� งเป็นจุดที�มีความสําคญัในด้านคุณภาพและความปลอดภยัของ

ผลิตภณัฑ ์โดยไดก้าํหนดไวส้ําหรับผลิตภณัฑ์ นมโค นมปรุงแต่ง ผลิตภณัฑข์องนม นมเปรี� ยว และ

ไอศกรีม ส่วนผลิตภณัฑ์อาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท และเครื�องดื�มในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท

นั�น ถึงแม้จะไม่ได้กาํหนดเงื�อนไขด้านกรรมวิธีการฆ่าเชื�อไวเ้ฉพาะ แต่ในผลิตและการประเมิน

ขอ้มูลผลิตภณัฑจ์ะใชก้ารฆ่าเชื�อที�เป็นไปตามหลกัทางวชิาการดา้นการฆ่าเชื�อผลิตภณัฑ ์เพื�อใหไ้ดมี้

ผลิตภณัฑที์�มีคุณภาพและความปลอดภยัในการบริโภค 

กรรมวิธีการฆ่าเชื�อสําหรับนมโค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 350) พ.ศ.

2556 เรื�อง นมโค ไดก้าํหนดกรรมวธีิการฆ่าเชื�อจุลินทรียไ์วต้ามกฎหมาย ดงันี�  

1.พาสเจอร์ไรส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื� อด้วยความร้อนเพื�อลดปริมาณ

จุลินทรีย ์ให้อยูใ่นระดบัที�ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคและยบัย ั�งการทาํงานของเอนไซม์ฟอสฟาเทส โดย

ใชอุ้ณหภูมิและเวลาอยา่งใดอยา่งหนึ�งดงัต่อไปนี�  

1.1 อุณหภูมิไม่ต่ �ากวา่ 63 องศาเซลเซียส และคงอยู่ที�อุณหภูมินี� ไม่น้อยกว่า 

30 นาทีแลว้ทาํใหเ้ยน็ลงทนัทีที�อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่ �ากวา่  

1.2 อุณหภูมิไม่ต่ �ากวา่ 72 องศาเซลเซียส และคงอยู่ที�อุณหภูมินี� ไม่น้อยกว่า

15 วนิาทีแลว้ทาํใหเ้ยน็ลงทนัทีที�อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่ �ากวา่ 

1.3 อุณหภูมิและเวลาที�ให้ผลในการฆ่าเชื�อได้เทียบเท่ากบัสองวิธีการแรก

แลว้ทาํใหเ้ยน็ลงทนัทีที�อุณหภูมิ ๕ องศาเซลเซียส หรือต่ �ากวา่ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2. สเตอริไลส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื�อนํ� านมโคที�บรรจุในภาชนะที�ปิด

สนิทด้วยความร้อนที�อุณหภูมิไม่ตํ�ากว่า 100 องศาเซลเซียส โดยใช้เวลาที� เหมาะสม ทั� งนี�

จะตอ้งผา่นกรรมวิธีทาํใหเ้ป็นเนื�อเดียวกนัดว้ย 

  3. ยู เอช ที หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื�อด้วยความร้อนที�อุณหภูมิไม่ตํ�ากว่า 133 

องศาเซลเซียสไม่นอ้ยกวา่ 1 วินาที แลว้บรรจุในภาชนะและในสภาวะที�ปราศจากเชื�อ ทั�งนี�  จะตอ้ง

ผา่นกรรมวธีิทาํใหเ้ป็นเนื�อเดียวกนัดว้ย 

  4. กรรมวิธีอยา่งอื�นที�มีมาตรฐานเทียบเท่ากรรมวิธีการตามสามขอ้แรก โดยไดรั้บ

ความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร 

   กรรมวธีิการฆ่าเชื�อสาํหรับนมปรุงแต่งชนิดเหลว และผลิตภณัฑข์องนมชนิดเหลว 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 351) พ.ศ.2556 เรื�อง นมปรุงแต่ง และประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบบัที� 352) พ.ศ.2556 เรื�อง ผลิตภณัฑ์ของนม กาํหนดไวว้่าตอ้งเป็นกรรมวิธีฆ่าเชื�อ

อยา่งใดอยา่งหนึ�ง ดงัต่อไปนี�  

1. พาสเจอร์ไรส์ หมายความวา่ กรรมวธีิฆ่าเชื�อดว้ยความร้อนที�อุณหภูมิไม่เกิน 100 

องศาเซลเซียส โดยใชอุ้ณหภูมิและเวลาอยา่งใดอยา่งหนึ�งดงัต่อไปนี�  

1.1 อุณหภูมิไม่ต่ �ากวา่ 63 องศาเซลเซียส และคงอยู่ที�อุณหภูมินี� ไม่น้อยกว่า 

30 นาทีแลว้ทาํใหเ้ยน็ลงทนัทีที�อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่ �ากวา่  

1.2 อุณหภูมิไม่ต่ �ากวา่ 72 องศาเซลเซียส และคงอยู่ที�อุณหภูมินี� ไม่น้อยกว่า

15 วนิาทีแลว้ทาํใหเ้ยน็ลงทนัทีที�อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หรือต่ �ากวา่ 

2. สเตอริไลส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื�อนํ� านมโคที�บรรจุในภาชนะที�ปิด

สนิทด้วยความร้อนที�อุณหภูมิไม่ตํ�ากว่า 100 องศาเซลเซียส โดยใช้เวลาที� เหมาะสม ทั� งนี�

จะตอ้งผา่นกรรมวิธีทาํใหเ้ป็นเนื�อเดียวกนัดว้ย 

3. ยู เอช ที หมายความว่า กรรมวิธีฆ่าเชื�อด้วยความร้อนที�อุณหภูมิไม่ตํ�ากว่า 133 

องศาเซลเซียสไม่นอ้ยกวา่ 1 วินาที แลว้บรรจุในภาชนะและในสภาวะที�ปราศจากเชื�อ ทั�งนี�  จะตอ้ง

ผา่นกรรมวธีิทาํใหเ้ป็นเนื�อเดียวกนัดว้ย 

4. กรรมวิธีอยา่งอื�นที�มีมาตรฐานเทียบเท่ากรรมวิธีการตามสามขอ้แรก โดยไดรั้บ

ความเห็นชอบจากคณะกรรมการอาหาร 

กรรมวิธีการฆ่าเชื�อสําหรับไอศกรีม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 

354) พ.ศ.2556 เรื�อง ไอศกรีมไดก้ล่าวถึง กรรมวิธีการผลิตไวว้่า ไอศกรีมทุกชนิด ยกเวน้ไอศกรีม

ชนิดเหลว หรือผง หรือแหง้ วา่ตอ้งผา่นกรรมวิธีตามลาํดบัดงันี�  

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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1. การผา่นความร้อน ตอ้งผา่นกรรมวิธีหนึ�งวิธีใด ดงันี�  

1.1ทาํให้ร้อนขึ�นถึงอุณหภูมิไม่ตํ�ากว่า 68.5 องศาเซลเซียส และคงไวที้�

อุณหภูมินี� ไม่นอ้ยกวา่ 30 นาที 

1.2ทาํให้ร้อนขึ�นถึงอุณหภูมิไม่ตํ�ากว่า 80 องศาเซลเซียส และคงไวที้�

อุณหภูมินี� ไม่น้อยกว่า 25 วินาที และจะต้องมีเครื� องวดัอุณหภูมิพร้อมด้วยเครื� องบันทึก

อตัโนมติัแสดงอุณหภูมิเวลาที�ใชจ้ริง 

1.3ทาํให้ร้อนโดยกรรมวิธีอื�นตามที�สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและ

ยาเห็นชอบดว้ย 

 

2.3 ข้อกาํหนดกฎหมายที�เกี�ยวข้องกบัผลติภัณฑ์อาหาร 7 ประเภท 

กฎหมายเป็นเครื�องมือที�สําคญัที�ใช้ในการกาํกบัดูแลคุณภาพและความปลอดภัยของ

ผลิตภณัฑ์อาหาร ประเทศไทยมีหน่วยงานหลกัในการกาํกบัดูแลผลิตภณัฑ์อาหารตามกฎหมาย คือ 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยเป็นหน่วยงานที�ทาํหน้าที�ในการออกกฎหมายต่างๆ      

ที�เกี�ยวขอ้งกบัอาหาร โดยกฎหมายที�ใชใ้นการกาํกบัดูแลผลิตภณัฑอ์าหาร 7 ประเภท ไดแ้ก่ 

2.3.1 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ซึ� งเป็นกฎหมายหลักที�ก ําหนดกลไกการ

ดาํเนินการต่างๆที�ครอบคลุมทุกภาคส่วนที�เกี�ยวขอ้ง ไดแ้ก่ ผูป้ระกอบการ และพนกังานเจา้หนา้ที� 

โดยเนื�อหาของพระราชบญัญติัดงักล่าวแบ่งเป็นหมวดต่างๆ ดงันี�  

บทนาํ เป็นการกาํหนดขอบข่ายของพระราชบญัญติัที�ครอบคลุมอาหารหรือของ

กินเพื�อคํ�าจุนชีวิต กาํหนดนิยามขอ้ความต่างๆ ขอบข่ายอาํนาจของรัฐมนตรีผูรั้กษาการตามที�ปรากฏ

ในพระราชบญัญติัฉบบันี�  

หมวด 1 คณะกรรมการ เป็นหมวดที�กาํหนดองคป์ระกอบ วาระ และบทบาทหนา้ที�

ของคณะกรรมการอาหาร ซึ� งเป็นกลุ่มคนที� มีบทบาทสําคัญในการพิจารณา วินิจฉัย และให้

ขอ้คิดเห็นในการกาํหนดมาตรการต่างๆดา้นอาหาร 

หมวด 2 การขออนุญาตและการออกใบอนุญาต โดยครอบคลุมผูป้ระกอบการ

ผูผ้ลิต ผูน้าํเขา้ผลิตภณัฑ์อาหาร โดยตอ้งมาดาํเนินการขออนุญาตสถานประกอบการตามแนวปฏิบติั

ที�เกี�ยวขอ้ง 

หมวด 3 หน้าที�ของผูรั้บอนุญาตเกี�ยวกับอาหาร โดยกําหนดให้ผูป้ระกอบการ

ดาํเนินการผลิต หรือนําเข้าอาหาร ณ สถานที�ตามที�ได้รับอนุญาตไว ้ตลอดจนการจดัการสถาน

ประกอบการเบื�องตน้ เช่น การแสดงใบอนุญาต การจดัทาํป้ายสถานประกอบการ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หมวด 4 การควบคุมอาหาร เป็นการกาํหนดลกัษณะและการจดัการกบัผลิตภณัฑ์

อาหารที�ห้ามผลิต นาํเขา้ หรือจาํหน่าย ไดแ้ก่ อาหารไม่บริสุทธิ�  อาหารปลอม อาหารผิดมาตรฐาน 

และอาหารที�รัฐมนตรีประกาศกาํหนด 

หมวด 5 การขึ� นทะเบียนและการโฆษณาเกี�ยวกับอาหาร เป็นการกําหนดให้

ผูป้ระกอบการตอ้งมาขึ�นทะเบียนตาํรับอาหารสําหรับอาหารควบคุมเฉพาะ และกาํหนดแนวปฏิบติั

เบื�องตน้ นอกจากนี�ยงัไดก้าํหนดลกัษณะของการโฆษณาเกี�ยวกบัอาหารไวด้ว้ย 

หมวด 6 พนกังานเจา้หน้าที� เป็นการกาํหนดอาํนาจของพนกังานเจา้หน้าที�ในการ

เขา้ตรวจสอบสถานประกอบการ การเก็บตวัอยา่ง และการจดัการกบัผลิตภณัฑ์ที�ไม่สอดคลอ้งกบั

กฎหมายเบื�องตน้ 

หมวด 7 การพกัใช้ใบอนุญาตและเพิกถอนใบอนุญาต เป็นการกาํหนดลกัษณะ 

และแนวปฏิบติัในการออกคาํสั�งพกัใช ้และเพิกถอนใบอนุญาต  

หมวด 8 บทกาํหนดโทษ เป็นการกาํหนดโทษของการฝ่าฝืนกฎหมายตามมาตรา

ต่างๆทั�งดา้นสถานที� ผลิตภณัฑ ์และการโฆษณาอาหาร ซึ� งมีทั�งโทษจาํและโทษปรับ 

2.3.2 กฎกระทรวง เป็นกฎหมายที�มีลาํดบัรอง ซึ� งกาํหนดหลกัเกณฑ์เงื�อนไขตลอดจน

แนวปฏิบติัตามที�พระราชบญัญัติได้ให้อาํนาจไว ้สําหรับกฎกระทรวงที�เกี�ยวขอ้งกบัผลิตภณัฑ์

อาหาร 7 ประเภท ไดแ้ก่ 

กฎกระทรวง ฉบบัที� 1 เป็นการกาํหนดหลกัเกณฑ์ วิธีการ และแนวปฏิบติัในการ

ขออนุญาตสถานที�ผลิตอาหาร ที�ผูป้ระกอบการและเจา้หนา้ที�ผูอ้นุญาตตอ้งปฏิบติัตาม เช่น แบบใบ

รับคาํขออนุญาตสถานที�  ใบอนุญาตสถานที� ใบคาํขอแก้ไขสถานที�  ใบอนุญาตแก้ไขสถานที�        

การปฏิบติัดา้นสุขลกัษณะในสถานประกอบการ ตลอดจนรายการเอกสารที�ตอ้งใชป้ระกอบการยื�น

ขออนุญาตต่างๆ เป็นตน้ 

กฎกระทรวง ฉบบัที� 2 เป็นการกาํหนดหลกัเกณฑ์ วิธีการ และแนวปฏิบติัในการ

ขออนุญาตสถานที�นาํหรือสั�งอาหารเขา้มาในราชอาณาจกัร ที�ผูป้ระกอบการและเจา้หนา้ที�ผูอ้นุญาต

ตอ้งปฏิบติัตาม เช่น แบบใบรับคาํขออนุญาตสถานที� ใบอนุญาตสถานที� ใบคาํขอแก้ไขสถานที� 

ใบอนุญาตแกไ้ขสถานที� การจดัการสถานที�นาํเขา้และสถานที�เก็บรักษาอาหาร ตลอดจนรายการ

เอกสารที�ตอ้งใชป้ระกอบการยื�นขออนุญาตต่างๆ เป็นตน้ 

2.3.3 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เป็นกฎหมายที�กาํหนดหลกัเกณฑแ์ละเงื�อนไข

ของสถานที� และผลิตภณัฑ์อาหาร ซึ� งออกตามอาํนาจของรัฐมาตรีที�กาํหนดไวใ้นพระราชบญัญติั 

สาํหรับประกาศกระทรวงสาธารณสุขที�เกี�ยวขอ้งกบัผลิตภณัฑอ์าหาร 7 ประเภท ไดแ้ก่  

2.3.3.1 ประกาศกาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภณัฑ ์จาํนวน 7 ฉบบั  

1.ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 350) พ.ศ.2556 เรื�อง นมโค 

�.ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 351) พ.ศ.2556 เรื�อง นมปรุงแต่ง 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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�.ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 352) พ.ศ.2556 เรื�อง นมเปรี� ยว 

�.ประกาศกระทรวงสาธารณ สุ ข (ฉบับ ที�  353) พ .ศ.2556 เรื� อง 

ผลิตภณัฑข์องนม 

�.ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 354) พ.ศ.2556 เรื�อง ไอศกรีม 

�.ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 355) พ.ศ.2556 เรื� อง อาหาร

ในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท 

�.ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 356) พ.ศ.2556 เรื�อง เครื�องดื�ม

ในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท 

2.3.3.2 ประกาศกาํหนดการจดัการสุลกัษณะในการผลิตอาหาร จาํนวน 3 

ฉบบั ไดแ้ก่ 

1.ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 193) พ.ศ.2543 เรื� อง วิธีการ

ผลิต เครื�องมือเครื�องใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

�. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที�298) พ.ศ. 2549 เรื� อง วิธีการ

ผลิต เครื�องมือเครื�องใช้ในการผลิต และ การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที�ผ่าน

กรรมวธีิฆ่าฆ่าเชื�อดว้ยความร้อนโดยวธีิพาสเจอไรส์ 

3.ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที�349) พ.ศ. 2556 เรื� อง วิธีการ

ผลิต เครื�องมือเครื�องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิทที�มีความเป็น

กรดตํ�าและชนิดที�ปรับกรด 

2.3.3.3 ประกาศกาํหนดรายละเอียดสาํหรับการแสดงฉลากอาหาร จาํนวน 2 ฉบบั 

1.ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที�367) พ.ศ.2557 เรื� อง การ

แสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

2.ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที�182) พ.ศ.2541 เรื�อง ฉลาก

โภชนาการ 

2.3.4 ระเบียบสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาวา่ดว้ยการดาํเนินการเกี�ยวกบั

เลขสารบบอาหาร พ.ศ.2557 โดยเป็นแนวปฏิบติัในการยื�นขออนุญาตสถานที� และผลิตภณัฑ์อาหาร

ในส่วนที�นอกเหนือจากที�กาํหนดไวใ้นพระราชบญัญติั เช่น การยื�นขอรับเลขสถานที�ผลิตอาหาร

สําหรับผูป้ระกอบการรายเล็ก การยื�นจดทะเบียนอาหารสําหรับอาหารสําหรับอาหารกําหนด

คุณภาพหรือมาตรฐาน การยื�นแจง้รายละเอียดของอาหารสําหรับอาหารทั�วไป วิธีการแสดงเลข    

สารบบอาหาร ตลอดจนลกัษณะของอาหารที�เขา้ข่ายการยกเลิกเลขสารบบอาหาร 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.4 มาตรฐานสถานที�ผลติของผลติภัณฑ์อาหาร 7 ประเภท 

มาตรฐานสถานที�ผลิตอาหาร มีประกาศกรทรวงสาธารณสุขที�กาํหนดเงื�อนไขตามชนิด

หรือประเภทของผลิตภณัฑ์ไวต้ามความเสี�ยงและกรรมวิธีการผลิต โดยมีทั�งขอ้กาํหนดทั�วไป และ

ขอ้กาํหนดเฉพาะสาํหรับผลิตภณัฑอ์าหารบางประเภท 

2.4.1 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที�  193) พ.ศ.2543 เรื� อง วิธีการผลิต 

เครื� องมือเครื� องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร เป็นข้อกาํหนดสําหรับผลิตภัณฑ์อาหาร

โดยทั�วไปที�ไม่ไดมี้การกาํหนดวธีิปฏิบติัไวเ้ป็นการเฉพาะ มีขอ้กาํหนดแบ่งเป็น 6 หมวด ไดแ้ก่ 

  2.4.1.1 สถานที�ตั�งและอาคารผลิต โดยสถานที�ตั�งอาคารและบริเวณใกลเ้คียง 

ต้องอยู่ในที�ที�จะไม่ทาํให้อาหารที�ผลิตเกิดการปนเปื� อนได้ง่าย อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม โดย

ออกแบบและก่อสร้างในลกัษณะที�ง่ายแก่การบาํรุงรักษา การทาํความสะอาด และการปฏิบติังาน 

  2.4.1.2 เครื� องมือเครื� องจกัรและอุปกรณ์ในการผลิต ต้องใช้วสัดุที�ไม่ท ํา

ปฏิกิริยากบัอาหารและเป็นอนัตรายกบัผูบ้ริโภค มีการออกแบบในลกัษณะที�ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื� อน 

และติดตั� งในลักษณะที�สะดวกในการปฏิบัติงาน สามารถบํารุงรักษาทําความสะอาดได้ง่าย และ

เพียงพอในการปฏิบติังาน 

  2.4.1.3 การควบคุมกระบวนการผลิต การดาํเนินการทุกขั�นตอนในการผลิต

จะตอ้งมีการควบคุมตามหลกัสุขาภิบาลที�ดีตั�งแต่การตรวจรับวตัถุดิบ และส่วนผสมในการผลิตอาหาร 

การขนยา้ย การจดัเตรียม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร และการขนส่ง โดยในหมวดนี� มี

ขอ้บกพร่องรุนแรงที�ตอ้งคาํนึง คือ นํ� าที�สัมผสักบัอาหารในกระบวนการผลิต ตอ้งมีคุณภาพมาตรฐาน

เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

  2.4.1.4 การสุขาภิบาล เป็นการบริหารจัดการสิ� งอํานวยความสะดวกที�

สนบัสนุนระบบการสุขาภิบาลและการทาํความสะอาดในสถานประกอบการให้เป็นไปอยา่งเหมาะสม 

ไดแ้ก่ ระบบนํ� าใชที้�สะอาด การจดัห้องนํ� า ห้องสุขาสําหรับพนกังาน การจดัอุปกรณ์ลา้งมือ การกาํจดั

สัตวพ์าหะและแมลง การจดัการขยะมูลฝอย และการระบายนํ�าเสียในบริเวณผลิตอาหาร  

  2.4.1.5 การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด โดยครอบคลุ มการ

บาํรุงรักษาและการทาํความสะอาดอาคารผลิต เครื�องมือเครื�องใชใ้นการผลิตอาหาร อุปกรณ์ในการวดั

ค่าคุณภาพให้อยู่ในสภาพที�พร้อมใช้งาน และไม่เกิดการปนเปื� อน นอกจากนี� ตอ้งมีมาตรการในการ

จดัเป็นอุปกรณ์ทาํความสะอาดและสารเคมีที�ไม่เกี�ยวขอ้งกบัอาหารให้เป็นสัดส่วน 

  2.4.1.6 บุคลากรและสุขลกัษณะของผูป้ฏิบติังาน ผูป้ฏิบติังานจะตอ้งไม่เป็น

โรคที�น่ารังเกียจ สวมเสื� อผา้เครื�องแต่งกายในลกัษณะที�ป้องกนัการปนเปื� อนลงสู่อาหาร ตอ้งล้างมือ

ก่อนและหลงัการปฏิบติังาน มีการฝึกอบรมดา้นสุขลกัษณะในการผลิตอาหาร และจดัให้มีมาตรการ

หรือขอ้ปฏิบติัสาํหรับบุคคลอื�นที�ไม่เกี�ยวขอ้งในการเขา้ไปในบริเวณผลิตอาหาร 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.4.2 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที� 298) พ.ศ. 2549 เรื� อง วิธีการผลิต 

เครื�องมือเครื�องใช้ในการผลิต และ การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที�ผา่นกรรมวิธี

ฆ่าเชื�อดว้ยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรส์โดยเป็นการกาํหนดเงื�อนไขเฉพาะผลิตภณัฑ์นมชนิดเหลวที�

ผ่านกรรมวิธีการพาสเจอร์ไรส์ ซึ� งมีความเสี�ยงในดา้นคุณภาพมาตรฐาน โดยมีขอ้กาํหนดเฉพาะดา้น

อุปกรณ์ในการผลิต การควบคุม บุคลากร และการจดัทาํบนัทึกรายงาน ซึ� งผลิตภณัฑ์นมชนิดเหลวที�

ตอ้งปฏิบติัตามประกาศฉบบันี�ไดแ้ก่ นมโค นมปรุงแต่ง ผลิตภณัฑข์องนม และนมเปรี� ยว มีขอ้กาํหนด

แบ่งเป็น 7 หมวด ไดแ้ก่ 

  2.4.2.1 สถานที�ตั�งและอาคารผลิต สถานที�ตั�งตวัอาคารและบริเวณใกลเ้คียง

ตอ้งอยู่ในที�ที�เหมาะสม ไม่ทาํให้เกิดการปนเปื� อนกับผลิตภณัฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที�ผ่าน

กรรมวิธีการพาสเจอร์ไรส์ที�ผลิต หากไม่สามารถหลีกเลี�ยงไดต้อ้งมีมาตรการป้องกนั ตวัอาคารผลิต

จะตอ้งมีการออกแบบและการก่อสร้างที�มีความมั�นคง เป็นสัดส่วน ป้องกนัปนเปื� อน และทาํความ

สะอาดไดง่้าย มีระบบแสงสวา่งและการระบายอากาศที�ดี นอกจากนี� ยงัมีกาํหนดให้มีห้องหรือบริเวณ

ที�สําคญัแยกเป็นสัดส่วน เช่น บริเวณรับนํ� านมดิบ บริเวณพาสเจอร์ไรส์ บริเวณล้างทาํความสะอาด 

หอ้งปฏิบติัการตรวจวิเคราะห์คุณภาพ เป็นตน้ 

  2.4.2.2 เครื�องมือเครื�องจกัรและอุปกรณ์ในการผลิต ตอ้งมีการออกแบบและ

ติดตั�งในลกัษณะที�ทนการกดักร่อน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื� อน สามารถทาํความสะอาดไดง่้าย มีความ

เพียงพอ และอุปกรณ์วดัค่าคุณภาพที�สําคัญต้องสามารถใช้ง่านได้อย่างมีประสิทธิภาพ มีความ

เที�ยงตรงแม่นยาํ ทั�งนี� ได้กาํหนดรายการเครื�องมือเครื�องจกัรที�จะตอ้งติดตั�งหรือใช้ในการผลิต เช่น 

อุปกรณ์รับนํ� านมดิบ อุปกรณ์ปรุงผสม อุปกรณ์ลดอุณหภูมินํ� านม อุปกรณ์ควบคุมการไหล และ

อุปกรณ์ในการวดัอุณหภูมิ เป็นต้น โดยในหมวดนี� มีข้อบกพร่องรุนแรงที�ต้องให้ความสําคญั คือ 

อุปกรณ์วดัอุณหภูมิ การบนัทึก อุปกรณ์ในการกวน สําหรับการเครื�องฆ่าเชื�อนํ� านมแบบไม่ต่อเนื�อง 

และอุปกรณ์เปลี�ยนทิศทางการไหลของนม อุปกรณ์วดัแบะการบนัทึกอุณหภูมิ ระบบการเตือนเมื�อ

อุณหภูมิไม่เป็นไปตามที�กาํหนด สาํหรับการฆ่าเชื�อนํ� านมในระบบต่อเนื�อง 

  2.4.2.3 การควบคุมกระบวนการผลิต ตอ้งมีการควบคุมสุขลกัษณะการผลิต

ที�ดีตั�งแต่การตรวจรับ การเก็บรักษาวตัถุดิบ ส่วนผสมในการผลิต บรรจุภณัฑ์ การปรุงผสม การฆ่าเชื�อ 

การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ที�รอการบรรจุ การบรรจุ การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์สําเร็จรูป การขนยา้ยระหวา่ง

การผลิต และการขนส่งผลิตภณัฑ์สําเร็จรูป โดยในหมวดนี� มีขอ้บกพร่องรุนแรงที�ตอ้งให้ความสําคญั 

คือ การควบคุมและบนัทึกอุณหภูมิ เวลาในการฆ่าเชื�อ และนํ� าที�สัมผสักบัอาหารในกระบวนการผลิต

ตอ้งมีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

  2.4.2.4 การทําความสะอาด การฆ่าเชื�อ และการบํารุงรักษา การทาํความ

สะอาดอุปกรณ์ต่างๆตอ้งมีขอ้มูลขั�นตอน และบนัทึกการปฏิบติังาเกี�ยวกบัการใช้สารเคมีและสารฆ่า

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เชื�อที�ให้ทาํความสะอาด รวมทั�งการทวนสอบประสิทธิภาพของวิธีการทาํความสะอาด นอกจากนี� ตอ้ง

มีแผนการบาํรุงรักษาอาคารผลิต เครื�องมือเครื�องเครื�องจกัรในการผลิตให้อยูใ่นสภาพพร้อมใชง้าน 

  2.4.2.5 การสุขาภิบาล เป็นการบริหารจัดการสิ� งอํานวยความสะดวกที�

สนบัสนุนระบบการสุขาภิบาลและการทาํความสะอาดในสถานประกอบการให้เป็นไปอยา่งเหมาะสม 

ไดแ้ก่ ระบบนํ� าใชที้�สะอาด การจดัห้องนํ� า ห้องสุขาสําหรับพนกังาน การจดัอุปกรณ์ลา้งมือ การกาํจดั

สัตวพ์าหะและแมลง การจดัการขยะมูลฝอย และการระบายนํ�าเสียในบริเวณผลิตอาหาร 

  2.4.2.6 สุขลกัษณะของผูป้ฏิบติังานและบุคลากร ผูป้ฏิบติังานจะตอ้งไม่เป็น

โรคที�น่ารังเกียจ สวมเสื� อผา้เครื�องแต่งกายในลกัษณะที�ป้องกนัการปนเปื� อนลงสู่อาหาร ตอ้งล้างมือ

ก่อนและหลงัการปฏิบติังาน มีการฝึกอบรมดา้นสุขลกัษณะในการผลิตอาหาร และจดัให้มีมาตรการ

หรือขอ้ปฏิบติัสําหรับบุคคลอื�นที�ไม่เกี�ยวขอ้งในการเขา้ไปในบริเวณผลิตอาหาร ทั�งนี� มีขอ้บกพร่อง

รุนแรงที�ต้องให้ความสําคญั คือ สถานประกอบการจะต้องจดัให้มีผูค้วบคุมกระบวนการผลิตที�มี

ความรู้ความสามารถ และมีคุณสมบติัเป็นไปตามหลกัเกณฑ์ที�สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา

กาํหนด  

  2.4.2.7 บันทึกและรายงานผล ผูผ้ลิตจะต้องจดัทาํบันทึก รายงานต่างๆที�

เกี�ยวขอ้งกบัการผลิต การควบคุมกระบวนการผลิต การทาํความสะอาด การบาํรุงรักษา การสุขาภิบาล 

และบุคลากรในการผลิต 

2.4.3 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที� 349) พ.ศ. 2556 เรื� อง วิธีการผลิต 

เครื�องมือเครื�องใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิทที�มีความเป็นกรดตํ�า

และชนิดที�ปรับกรด มีขอ้กาํหนด 7 หมวด โดยได้กาํหนดนิยามของอาหารที�เขา้ข่ายตอ้งปฏิบติัตาม

ประกาศฉบับดังกล่าวไว้ ได้แก่ อาหารในภาชนะบรรจุที� ปิดสนิทชนิดที� มีความเป็นกรดตํ� า 

หมายความวา่ อาหารที�ผา่นกรรมวธีิที�ใชท้าํลายหรือยบัย ั�งการขยายพนัธ์ุของจุลินทรียด์ว้ยความร้อน 

ภายหลงัหรือก่อนบรรจุหรือปิดผนึกและให้ความหมายรวมถึงอาหารอื�นที�มีกระบวนการผลิตใน

ทาํนองเดียวกนันี� ที�มีค่าพีเอช มากกว่า 4.6 และมีค่าวอเตอร์แอคติวิตี�  (Water activity) มากกวา่ 0.85 

ซึ� งเก็บรักษาไวใ้นภาชนะบรรจุที�ปิดสนิทที�เป็นโลหะหรือวตัถุอื�นที�คงรูปหรือไม่คงรูป ที�สามารถ

ป้องกนัมิให้อากาศภายนอกเขา้ไปในภาชนะบรรจุไดแ้ละสามารถเก็บรักษาไวไ้ดใ้นอุณหภูมิปกติ 

และอาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิทชนิดที�ปรับกรด หมายความว่า อาหารที�ผ่านกรรมวิธีที�ใช้

ทาํลายหรือยบัย ั�งการขยายพนัธ์ุของจุลินทรียด์ว้ยความร้อน ภายหลงัหรือก่อนบรรจุหรือปิดผนึก 

และให้ความหมายรวมถึงอาหารที�มีกระบวนการผลิตในทาํนองเดียวกนันี� ที�มีความเป็นกรดตํ�า และ

มีกระบวนการปรับค่าพีเอช ไม่เกิน 4.6 และมีค่าวอเตอร์แอคติวิตี�  (Water Activity) มากกว่า 0.85 

ซึ� งเก็บรักษาไวใ้นภาชนะบรรจุที�ปิดสนิทที�เป็นโลหะหรือวตัถุอื�นที�คงรูปหรือไม่คงรูป ที�สามารถ

ป้องกนัมิให้อากาศภายนอกเขา้ไปในภาชนะบรรจุได ้และสามารถเก็บรักษาไวไ้ดใ้นอุณหภูมิปกติ 

โดยมีขอ้กาํหนด 7 หมวด ดงันี�   
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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  2.4.3.1 สถานที�ตั� งและอาคารผลิต โดยสถานที�ตั� งอาคาร และสถานที�

ใกลเ้คียง ตอ้งอยูใ่นที�ที�เหมาะสม ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื� อนกบัผลิตภณัฑ์ หากไม่สามารถหลีกเลี�ยงได ้

ตอ้งมีมาตรการป้องกนัการปนเปื� อนดงักล่าว อาคารผลิต ตอ้งมีขนาดที�เหมาะสม มีการออกแบบและ

ก่อสร้างในลกัษณะที�มั�นคง ง่ายต่อการบาํรุงรักษา การปฏิบติังาน และการทาํความสะอาด ทั�งนี� ได้มี

การกาํหนดห้องหรือบริเวณที�สําคญัแยกเป็นสัดส่วน เช่น บริเวณไล่อากาศ บริเวณผนึกฝาภาชนะ

บรรจุ บริเวณตรวจสอบรอยผนึก บริเวณฆ่าเชื�อ บริเวณกกัผลิตภณัฑ์ที�ฆ่าเชื�อแลว้ บริเวณลา้งทาํความ

สะอาด เป็นตน้ 

  2.4.3.2 เครื�องมือ เครื�องจกัร และอุปกรณ์ในการผลิต ตอ้งมีการออกแบบ

และติดตั�งในลกัษณะที�ทนการกดักร่อน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื� อน สามารถทาํความสะอาดไดง่้าย มี

ความเพียงพอ และอุปกรณ์วดัค่าคุณภาพที�สําคญัตอ้งสามารถใช้ง่านไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ มีความ

เที�ยงตรงแม่นยาํ ทั�งนี� ไดก้าํหนดรายการเครื�องมือเครื�องจกัร และอุปกรณ์ที�จะตอ้งติดตั�งหรือใชใ้นการ

ผลิต เช่น อุปกรณ์ปรับสภาพนํ� า อุปกรณ์ชั�งตวงวดั อุปกรณ์วดัความสมบูรณ์ของรอยผนึก อุปกรณ์วดั

ความเป็นสุญญากาศของภาชนะบรรจุ เป็นต้น ทั�งนี� มีข้อบกพร่องรุนแรงที�ต้องให้ความสําคญั คือ 

เครื�องฆ่าเชื�อแต่ละแบบที�ใช้จะตอ้งมีอุปกรณ์ที�จาํเป็นครบถว้น ถูกตอ้ง และสามารถใช้งานไดอ้ยา่งมี

ประสิทธิภาพ  

  2.4.3.3 การควบคุมกระบวนการผลิต ตอ้งมีการควบคุมสุขลกัษณะการผลิต

ที�ดีตั�งแต่การตรวจรับ การเก็บรักษาวตัถุดิบ ส่วนผสมในการผลิต บรรจุภณัฑ์ การปรุงผสม การฆ่าเชื�อ 

การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ที�รอการบรรจุ การบรรจุ การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์สําเร็จรูป การขนยา้ยระหวา่ง

การผลิต และการขนส่งผลิตภณัฑ์สําเร็จรูป รวมทั�งการดาํเนินการดา้นการควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ์

โดยในหมวดนี� มีขอ้บกพร่องรุนแรงที�ตอ้งให้ความสําคญั คือ สําหรับผลิตภณัฑ์อาหารชนิดที�ปรับกรด 

จะตอ้งมีเอกสารขั�นตอน และบนัทึกแสดงให้เห็นวา่มีการปรับกรดเป็นตามขั�นตอนที�กาํหนดไว ้การ

กาํหนดกระบวนการฆ่าเชื�อ การศึกษาอตัราการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภัณฑ์ การศึกษาการ

กระจายความร้อนในเครื�องฆ่าเชื�อ และเอกสารการควบคุมกระบวนการฆ่าเชื�อ 

  2.4.3.4 การทาํความสะอาด การฆ่าเชื�อ การบาํรุงรักษา และการสอบเทียบ 

ตอ้งการดาํเนินการเกี�ยวกบัการทาํความสะอาด การฆ่าเชื�อ การบาํรุงรักษา และการสอบเทียบ มีขอ้มูล

ขั�นตอน และบนัทึกการปฏิบติังาเกี�ยวกบัการใช้สารเคมีและสารฆ่าเชื�อที�ให้ทาํความสะอาด รวมทั�ง

การทวนสอบประสิทธิภาพของวิธีการทาํความสะอาด มีแผนการบาํรุงรักษาอาคารผลิต เครื�องมือ

เครื�องเครื�องจกัรในการผลิตให้อยูใ่นสภาพพร้อมใชง้าน และเครื�องวดัคุณภาพในจุดที�สําคญัตอ้งไดรั้บ

การสอบเทียบอยา่งนอ้ยปีละ 1 ครั� ง 

  2.4.3.5 การสุขาภิบาล เป็นการบริหารจัดการสิ� งอํานวยความสะดวกที�

สนบัสนุนระบบการสุขาภิบาลและการทาํความสะอาดในสถานประกอบการให้เป็นไปอยา่งเหมาะสม 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ไดแ้ก่ ระบบนํ� าใชที้�สะอาด การจดัห้องนํ� า ห้องสุขาสําหรับพนกังาน การจดัอุปกรณ์ลา้งมือ การกาํจดั

สัตวพ์าหะและแมลง การจดัการขยะมูลฝอย และการระบายนํ�าเสียในบริเวณผลิตอาหาร 

  2.4.3.6 บุคลากรและสุขลกัษณะของผูป้ฏิบติังาน ผูป้ฏิบติังานจะตอ้งไม่เป็น

โรคที�น่ารังเกียจ สวมเสื� อผา้เครื�องแต่งกายในลกัษณะที�ป้องกนัการปนเปื� อนลงสู่อาหาร ตอ้งล้างมือ

ก่อนและหลังการปฏิบัติงาน มีการฝึกอบรมด้านสุขลักษณะในการผลิตอาหาร การฆ่าเชื�อสําหรับ

อาหารในภาชนะบรรจุที� ปิดสนิท หรือการปรับกรดตามความเหมาะสม พร้อมทั� งหลักฐานการ

ฝึกอบรม และจดัให้มีมาตรการหรือขอ้ปฏิบติัสําหรับบุคคลอื�นที�ไม่เกี�ยวขอ้งในการเขา้ไปในบริเวณ

ผลิตอาหาร ทั�งนี� มีขอ้บกพร่องรุนแรงที�ตอ้งให้ความสําคญั คือ สถานประกอบการจะตอ้งจดัให้มีผู ้

ควบคุมกระบวนการผลิตที�มีความรู้ความสามารถ และมีคุณสมบติัเป็นไปตามหลกัเกณฑ์ที�สํานกังาน

คณะกรรมการอาหารและยากาํหนด และผูก้าํหนดกระบวนการฆ่าเชื�อจะตอ้งมีคุณสมบติัเป็นไปตาม

เป็นไปตามหลกัเกณฑที์�สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยากาํหนด 

  2.4.3.7 บันทึกและรายงานผล ผูผ้ลิตจะต้องจดัทาํบันทึก รายงานต่างๆที�

เกี�ยวขอ้งกบัการผลิต การควบคุมกระบวนการผลิต การทาํความสะอาด การบาํรุงรักษา การสุขาภิบาล 

และบุคลากรในการผลิต รวมถึงผูค้วบคุมกระบวนการผลิตและผูก้าํหนดกระบวนการฆ่าเชื�อดว้ย 

 

2.5 งานวจิัยที�เกี�ยวข้อง  

นันทกานด์ เนาวสุวรรณ์ (2550) ได้การศึกษาสภาพการผลิตการประเมิน และการหา

แนวทางในการพฒันาคุณภาพการผลิตนมโคพาสเจอไรส์ของโรงงานนมพาสเจอไรส์มหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี โดยหลกัคุณภาพในการผลิตอาหารและเครื�องดื�มไดอ้ยา่งปลอดภยัขั�น

พื�นฐานของประเทศไทย (Thai : FDA) และหลักเกณฑ์และวิธีการที�ดีในการผลิตอาหาร (Good 

Manufacturing Practice: GMP) พบว่า สภาพโรงงานนมพาสเจอไรส์มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช

มงคลธัญบุรี ตั�งอยู่ในอาคารปฏิบติัการเทคโนโลยีการอาหาร 2 เป็นอาคารชั�นเดียว (single-storey 

unit)มีการแบ่งห้องออกเป็นหลายห้องภายในห้องแปรรูปนมมีเครื�องมือเครื�องจกัรในการผลิตที�

ครบถว้นแต่มีปัญหาเรื�องขาดการบาํรุงรักษาและไม่มีคู่มือปฏิบติังาน จากการประเมินผลสภาวะ 

GMP ของผูเ้ชี�ยวชาญปรากฏว่าไม่ผา่นเกณฑ์ในทุกหมวดโดยหมวดที�ตอ้งปรับปรุง คือ หมวดการ

ควบคุมกระบวนการผลิต ทั�งนี� ไดเ้สนอใหมี้นโยบายซ่อมบาํรุงอาคารสถานที� และจดัทาํคู่มือ GMP 

ครรชิต  อร่าม กิจโพ ธา (2548) ได้ศึก ษ าปั ญ ห าที� เกิดจากการบังคับ ใช้  GMP ใน

โรงงานผลิตอาหารและเครื�องดื�ม ของจงัหวดัประจวบคีรีขนัธ์ พบวา่ มีปัญหาที�เกิดจากการบงัคบัใช้

กฎหมายอยู่ในระดบัปานกลาง เช่น เงินทุนในการพฒันา องค์ความรู้ในหลกัการของ GMP ความ

เขา้ในในตวักฎหมาย และการบริหารงาน เมื�อพิจารณาปัญหาตามหลกัการ GMP พบวา่มีปัญหาดา้น

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การจดัการสถานที�ตั�งและอาคารผลิต การจดัการดา้นเครื�องมือ เครื�องจกัร และอุปกรณ์การผลิต เพื�อ

รองรับการบงัคบัใช ้GMP กฎหมาย 

ธารทิพย ์พจน์สุภาพ (2544) ได้ศึกษาศกัยภาพของสถานประกอบการผลิตไอศกรีมใน

การปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์วธีิที�ดี (GMP) กรณีศึกษาเขตภาคใต ้พบวา่ศกัยภาพของผูป้ระกอบการอยู่

ในระดบัตํ�า มีระดบัความพร้อมของบุคลากรระดบัผูบ้ริหารและความสามาถทางเศรษฐกิจอยู่ใน

ระดบัปานกลาง และพบวา่ความพร้อมของผูบ้ริหารมีความสัมพนัธ์ไปในทางเดียวกบัศกัยภาพใน

การปฏิบติัตามเกณฑ ์แต่ยงัพบปัญหาดา้นองคค์วามรู้ในการจดัการสุขลกัษณะที�ดี 

ธิดา กนัสุวีโร (2551) ไดศึ้กษาศกัยภาพการเป็นศูนยเ์รียนรู้ของโรงงานการแปรรูปนม

พาสเจอร์ไรส์ขนาดกลางและขนาดเล็ก พบว่าโรงงานที�ไม่ผ่านเกณฑ์ GMP  เนื�องจากไม่ไดจ้ดัทาํ

บนัทึกและรายงานในส่วนของการควบคุมกระบวนการผลิต การลา้งทาํความสะอาด และการฆ่า

เชื�อเครื�องมือ อุปกรณ์การผลิต และการฝึกอบรมพนกังาน การจดัเก็บอุปกรณ์ที�ทาํความสะอาดแลว้

ไม่เหมาะสม และไม่มีแผนการบาํรุงรักษาเครื�องมือ เครื�องจกัร และอุปกรณ์ในการผลิต  

 รวมถึงการสอบเทียบอุปกรณ์ในการควบคุมกระบวนการผลิต 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2545)  รายงานปัญหาของโรงงานผลิตเครื�องดื�ม

ชนิดเหลวและชนิดแห้งจากวตัถุดิบทางการเกษตร เช่น ส้ม สับปะรด มะเขือเทศ ฝรั�ง เป็นตน้   ดว้ย

กรรมวิธีการผลิตที� ง่าย จากโรงงานขนาดกลางและขนาดเล็ก รวมถึงกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรใน

จังหวดักรุงเทพมหานคร พบว่า ปัญหาส่วนใหญ่เกิดจากการปนเปื� อนเชื� อจุลินทรีย์ประเภท

แบคทีเรีย ยีสต์ รา เนื�องจากสถานที�ผลิตไม่ถูกสุขลักษณะ กรรมวิธีการผลิต และการจัดการ              

ไม่เหมาะสม เมื�อวิเคราะห์ปัญหาตามหมวดของขอ้กาํหนดพบวา่ หมวดที� 1 สถานที�ตั�งและอาคาร

ผลิต ปัญหาที�พบ คือ สถานที�ตั�งตั�งอยู่ในแหล่งชุมชน บริเวณโดยรอบมีนํ� าขงั มีกองขยะ ตวัอาคาร

ทาํตวัไม ้สังกะสี อาคารผลิตเปิดโล่ง ฝ้าชาํรุด   แต่โดยส่วนมากเป็นหลงัคาที�ไม่มีฝ้า ทาํให้ทาํความ

สะอาดไดย้าก   หน้าต่างประตู ปิดไม่สนิท ไม่มีมุง้ลวดป้องกนัแมลง  ส่วนพดัลมดูดอากาศไม่มีฝา

ครอบ อาจทาํให้แมลงเขา้มาได ้ หลอดไฟไม่มีฝาครอบ ซึ� งหากหลอดไฟแตก อาจจะทาํปนเปื� อน

จากเศษแกว้ได ้ ไม่จดัแบ่งสถานที�ผลิตเป็นสัดส่วน รวมถึงไม่แยกส่วนรับวตัถุดิบ การตม้การเคี�ยว 

และการบรรจุ หมวดที�  2  เครื� องมือ เครื� องจักรและอุปกรณ์ที�ใช้ในการผลิต ปัญหาที�พบ คือ 

เครื�องจกัรออกแบบไม่เหมาะสม เช่น หมอ้ผสมมีมอเตอร์ยูด่า้นบน หากนํ�ามนัรั�วก็อาจปนเปื� อนลงสู่

ผลิตภณัฑ์ได ้อีกทั�งเครื�องจกัรอยูใ่นสภาพเก่าชาํรุด อุปกรณ์ในการปฏิบติังานไม่เพียงพอ มีการวาง

วตัถุดิบ ภาชนะ บรรจุ และผลิตภณัฑ์สําเร็จรูป ที�พื�น หมวดที� 3  การควบคุมกระบวนการผลิต 

พบวา่ ไม่มีขอ้กาํหนดในการรับวตัถุดิบ และบรรจุภณัฑ ์และในบางครั� งขาดขั�นตอนการลา้งวตัถุดิบ 

ไม่ปรับสภาพนํ� า และตรวจสอบคุณภาพนํ� าที�ใช้เป็นส่วนผสมในเครื�องดื�มรวมทั�งที�ใช้ในการลา้ง

วตัถุดิบ และปัญหาสําคัญที�พบมากที�สุด คือ ไม่ควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการฆ่าเชื�อ จึงมี

จุลินทรียห์ลงเหลือ อีกทั�งผูป้ระกอบการส่วนมากจะบรรจุในขณะเยน็ โดยตั�งวางไว ้ทาํให้มีโอกาส
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ปนเปื� อนจุลินทรียใ์นอากาศ  และพบการนําภาชนะบรรจุกลบัมาใช้ใหม่โดยไม่ควบคุมการล้าง   

นอกจากนี�ยงัพบวา่บริเวณบรรจุสกปรกและไม่มีมาตรการรองรับกรณีผลิตภณัฑไ์ม่เป็นไปตามแผน

ที�วางไว ้ และไม่จดบนัทึกรายงาน หมวดที� 4  การสุขาภิบาล ปัญหาที�พบ คือ ห้องนํ� าห้องส้วมไม่

เพียงพอ ไม่สะอาด ไม่มีผา้    เช็ดมือ ไม่มีสบู่เหลว ไม่มีมาตรการในการป้องกนัแมลง ถงัขยะไม่มี

ฝาปิด สถานที�รวบรวมขยะใกลส้ถานที�ผลิต และท่อระบายนํ�าอุดตนั หมวดที� 5 การบาํรุงรักษา และ

การทาํความสะอาด ปัญหาที�พบ คือ ไม่มีมาตรการหรือแผนในการทาํความสะอาด เครื� องมือ 

เครื�องจกัรและอุปกรณ์การผลิต ซึ� งอาจทาํให้เกิดการสะสมของเชื�อจุลินทรีย์ที�อาคารการผลิต 

เครื�องมือ เครื�องจกัร หรือผิวภาชนะบรรจุได ้หมวดที� 6 บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน พบวา่ 

พนักงานไม่ผ่านการตรวจสุขภาพของพนักงานก่อนรับเขา้ทาํงาน ไม่อบรมพนักงานในเรื�องการ

ควบคุมสุขลกัษณะส่วนบุคคล และไม่มีกฎขอ้บงัคบัในเรื�องของแต่งกาย เช่น สวมถุงมือ สวมหมวก 

หรือเปลี�ยนร้องเทา้ก่อนเขา้อาคารผลิต 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที� 3 

อุปกรณ์และวธีิการ 
 

การศึกษาในครั� งนี� มีวตัถุประสงค์เพื�อศึกษาสถานการณ์ของสถานประกอบการที�ไดรั้บ

อนุญาตผลิตภณัฑ์อาหารตามระบบการกาํกบัดูแลอาหารแนวใหม่ในเขตกรุงเทพมหานคร โดยเป็น

การศึกษาเชิงพรรณนา (Descriptive Study) แบ่งประเด็นในการศึกษาได้ 2 ประเด็น คือ การปรับ

ระบบการกาํกบัดูแลอาหารแนวใหม่ และการสํารวจสถานประกอบการที�ไดรั้บอนุญาตผลิตภณัฑ์

อาหารแนวใหม่ในเขตกรุงเทพมหานคร 

 

3.1 อปุกรณ์ในการศึกษา 

3.1.1 เอกสารขอ้มูลดา้นกฎหมายและแนวปฏิบติัที�เกี�ยวขอ้ง ไดแ้ก่ 

3.1.1.1 พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.����  

3.1.1.2 ประกาศกระทรวงสาธารณสุขดา้นสถานที� ผลิตภณัฑ์ และการแสดงฉลาก

อาหาร ที�เกี�ยวขอ้งกบัผลิตภณัฑอ์าหาร 7 ประเภท 

3.1.1.3 ระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารอาหารว่าด้วยการดําเนินการ

เกี�ยวกบัเลขสารบบอาหาร พ.ศ.2557 

3.1.1.4 เอกสารประกอบการชี� แจง และฝึกอบรมผูป้ระกอบการและเจา้หน้าที�ที�

เกี�ยวกบัการอนุญาตและการตรวจสอบตามระบบการกาํกบัดูแลอาหารแนวใหม่ 

3.1.2 เอกสารที�เกี�ยวขอ้งกบัการตรวจสอบสถานประกอบการ 

3.1.2.1 บนัทึกการตรวจสถานที�ผลิตอาหาร ตส.1(50) สาํหรับการตรวจสอบสถาน

ประกอบการตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที� 193) พ.ศ.2543 เรื� อง วิธีการผลิต เครื�องมือ

เครื�องใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร (ภาคผนวก ก) 

3.1.2.2.บันทึกการตรวจสถานที�ผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที�ผ่าน

กรรมวิธีการฆ่าเชื�อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ ตส.�(��) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบบัที�298) พ.ศ. 2549 เรื�อง วิธีการผลิต เครื�องมือเครื�องใช้ในการผลิต และ การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์นม

พร้อมบริโภคชนิดเหลวที�ผา่นกรรมวธีิฆ่าฆ่าเชื�อดว้ยความร้อนโดยวธีิพาสเจอไรส์ (ภาคผนวก ข) 

3.1.2.3 บนัทึกการตรวจสถานที�ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิทชนิดที�มีความ

เป็นกรดตํ�า และชนิดที�ปรับกรด ตส.11(56) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 349) พ.ศ. 2556 

เรื�อง วิธีการผลิต เครื�องมือเครื�องใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิทที�มี

ความเป็นกรดตํ�าและชนิดที�ปรับกรด (ภาคผนวก ค) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3.1.2.4 บันทึกการตรวจสถานที�นําหรือสั�งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร ตาม

กฎกระทรวงฉบบัที� 2 วา่ดา้นเรื�องสถานที�นาํหรือสั�งอาหารเขา้มาในราชอาณาจกัร และสถานที�เก็บ

อาหาร (ภาคผนวก ง) 

 

3.2  วธิีการดําเนินการ 

3.2.1 การปรับระบบการกาํกบัดูแลผลิตภณัฑ์อาหารแนวใหม่ 

รวบรวมขอ้มูลกฎหมาย และแนวปฏิบติัที�สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา

ใชใ้นการกาํกบัดูแลผลิตภณัฑอ์าหารทั�ง � ประเภท คือ นมโค นมปรุงแต่ง นมเปรี� ยว ผลิตภณัฑ์ของ

นม ไอศกรีม เครื�องดื�มในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท และอาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท ได้แก่ 

พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.���� ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ระเบียบสํานกังานคณะกรรมการ

อาหารอาหารว่าดว้ยการดาํเนินการเกี�ยวกบัเลขสารบบอาหาร แนวปฏิบติัในการพิจารณาอนุญาต

สาํหรับผลิตภณัฑอ์าหาร � ประเภท และแนวปฏิบติัในการตรวจสอบสถานประกอบการ จากนั�นนาํ

ขอ้มูลที�ไดม้าศึกษาการปรับระบบดงักล่าวใน 3 ประเด็น ไดแ้ก่ การพฒันากฎหมาย การพฒันาแนว

ปฏิบติัในการพิจารณาอนุญาตผลิตภณัฑ์ และการพฒันาแนวปฏิบติัในการกาํกบัดูแลหลงัผลิตภณัฑ์

ออกสู่ตลาด โดยเรียบเรียงข้อมูลเป็นบทความเชิงพรรณนา และรูปภาพแสดงแนวทางการปรับ

ระบบดงักล่าวพร้อมคาํบรรยาย 

3.2.2 การสํารวจสถานประกอบการที�ได้รับอนุญาตผลิตภณัฑ์อาหารแนวใหม่ในเขต

กรุงเทพมหานคร 

3.2.2.1 ข้อมูลผลการตรวจสถานประกอบการ ใช้ข้อมูลผลการตรวจสอบโดย

พนักงานเจา้หน้าที�ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ซึ� งในการตรวจสอบเจา้หน้าที�จะ

สืบคน้ขอ้มูลรายงานผลิตภณัฑที์�ไดรั้บอนุญาตตามระบบดงักล่าวในเขตกรุงเทพมหานครจากระบบ

สารสนเทศด้านผลิตภณัฑ์อาหารโดยมีเงื�อนไขว่าตอ้งไดรั้บอนุญาตผลิตภณัฑ์อาหารมาแล้วเป็น

ระยะเวลา 6-12 เดือน มากาํหนดแผนการตรวจสอบ ซึ� งพบวา่มีขอ้มูลสถานประกอบการทั�งสิ�น 435 

แห่ง โดยส่วนใหญ่มีที�ตั�งอยู่ในต่างจงัหวดั ทั�งนี� ได้ดาํเนินการตรวจสอบสถานประกอบการที�มีที�

ตั�งอยู่ในกรุงเทพมหานคร จาํนวน 124 แห่ง เนื�องจากเป็นพื�นที�ในความรับผิดชอบโดยตรงของ

เจา้หน้าที�ในการตรวจสอบ โดยเริ�มเก็บขอ้มูลตั�งแต่เดือนตุลาคม พ.ศ.2557 – เดือนกนัยายน พ.ศ.

2558 ทั�งนี� ดาํเนินการตรวจสอบสถานที�ผลิตอาหาร และสถานที�นาํเขา้อาหาร โดยมีเจา้หน้าที�ผูมี้

ความรู้ความเชี�ยวชาญจากสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา เป็นผูป้ระเมินและบนัทึกขอ้มูลลง

ในบนัทึกการตรวจสอบสถานประกอบการ 

3.2.2.2 นาํขอ้มูลผลการตรวจสอบสถานประกอบการตามขอ้ 3.2.2.1 มาบนัทึกลง

ฐานขอ้มูล และแบ่งการศึกษาเป็น 5 ส่วน ดงันี�   

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ส่วนที� �  ขอ้มูลทั�วไป เป็นการศึกษาขอ้มูลของสถานประกอบการ ไดแ้ก่ 

ประเภทสถานประกอบการ อายุสถานประกอบการ ผูใ้ห้ขอ้มูล ขนาดกิจการ (เฉพาะสถานที�ผลิต

อาหาร)  จาํนวนผลิตภณัฑ์ที�ไดรั้บอนุญาต จาํนวนผลิตภณัฑ์ที�มีการผลิตหรือนาํเขา้มาจาํหน่ายแลว้ 

จาํนวนขอ้มูลผลิตภณัฑ์ที�ไดรั้บการตรวจสอบ จาํนวนฉลากผลิตภณัฑ์อาหารที�ไดรั้บการตรวจสอบ 

โดยวเิคราะห์ขอ้มูลดา้นสถิติเชิงพรรณนา ไดแ้ก่ ค่าเฉลี�ย ความถี� และสัดส่วนร้อย 

ส่วนที� 2 การดาํเนินการตามกฎหมายว่าดว้ยการไดรั้บอนุญาตของสถานที�

ผลิตหรือสถานที�นาํเขา้อาหาร ไดแ้ก่ ความสอดคลอ้งหรือความเป็นปัจจุบนัของการประกอบกิจการ

ตามที�ได้รับอนุญาต ได้แก่ สถานที�ตั�ง ขนาดกิจการ การแสดงป้ายสถานสถานประกอบการ ซึ� ง

อา้งอิงขอ้กาํหนดตามกฎหมาย โดยวิเคราะห์ขอ้มูลดว้ยสถิติเชิงพรรณนา ไดแ้ก่ ความถี� สัดส่วนร้อย

ละ และการเปรียบเทียบสัดส่วนดว้ยการทดสอบไค-สแควร์ (Chi-Square Test)  
ส่วนที�  3 การจัดการสุขลักษณะของสถานประกอบการตามกฎหมายที�

เกี�ยวขอ้ง ในภาพรวมวิเคราะห์ผลการตรวจสอบความสอดคลอ้งตามกฎหมายโดยวิเคราะห์ขอ้มูล

ดว้ยสถิติเชิงพรรณนา ไดแ้ก่ ความถี� สัดส่วนร้อยละ และการเปรียบเทียบสัดส่วนดว้ยการทดสอบ

ไค-สแควร์ (Chi-Square Test) นอกจากนี� ยงัวิเคราะห์ขอ้มูลรายละเอียดตามหมวดของขอ้กาํหนด

ตามกฎหมายของสถานที�ผลิต และสถานที�นาํเขา้ โดยวิเคราะห์ขอ้มูลดว้ยสถิติเชิงพรรณนา ไดแ้ก่ 

ความถี� สัดส่วนร้อยละ และการเปรียบเทียบสัดส่วนดว้ยการทดสอบไค-สแควร์ (Chi-Square Test) 
ส่วนที� 4 การตรวจสอบความสอดคล้องของขอ้มูลการประเมินผลิตภณัฑ์

ดว้ยตนเองของผูป้ระกอบการ โดยเทียบกบัขอ้มูลที�แจง้ไวก้บัสํานกังานคณะกรรมการอาหารตาม

แบบประเมินผลิตภณัฑ์ (สบ.5-1) ได้แก่ สูตรส่วนประกอบในการผลิต กรรมวิธีการผลิตอาหาร 

และขอ้มูลสําหรับอาหารที�มีความเป็นกรดตํ�าและอาหารที�ปรับกรด ซึ� งเป็นขอ้กาํหนดที�แสดงถึง

คุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ และใช้ประกอบการยกเลิกเลขสารบบอาหาร โดย

วิเคราะห์ขอ้มูลดว้ยสถิติเชิงพรรณนา ไดแ้ก่ ความถี� สัดส่วนร้อยละ และการเปรียบเทียบสัดส่วน

ดว้ยการทดสอบไค-สแควร์ (Chi-Square Test) 

ส่วนที�  5 การจัดทําฉลากแสดงข้อมูลผลิตภัณฑ์อาหารด้วยตนเอง โดย

รายงานการประเมินความสอดคล้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 367) พ.ศ.2557 

เรื�อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ โดยวิเคราะห์ขอ้มูลดว้ยสถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ 

ความถี� สัดส่วนร้อยละ และการเปรียบเทียบสัดส่วนดว้ยการทดสอบไค-สแควร์ (Chi-Square Test) 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



 บทที� 4 

ผลการวจิัยและอภปิรายผล 
 

4.1 การปรับระบบการกาํกบัดูแลผลติภัณฑ์อาหารแนวใหม่ 

จากการศึกษาพระราชบญัญติัอาหาร ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ระเบียบสํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา และเอกสารประกอบการประชุมชี� แจงเกี�ยวกบัระบบการกาํกบัดูแล

อาหารแนวใหม่ของสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา พบวา่ 

 

 
ภาพที� 4.1 ความเป็นมาของระบบการกาํกบัดูแลผลิตภณัฑ์อาหารแนวใหม่ 

 

จากภาพที� 4.1 อธิบายได้ว่าระบบการกาํกบัดูแลผลิตภณัฑ์อาหารแนวใหม่มีความเป็นมาจาก

นโยบายด้านการอาํนวยความสะดวกในการดาํเนินธุรกิจของผูป้ระกอบการ โดยปรับลดขั�นตอนการ

อนุญาตให้มีความรวมเร็วยิ�งขึ�น และในขณะเดียวกนัยงัคงสามารถคุม้ครองความปลอดภยัด้านอาหาร

ให้กบัผูบ้ริโภคไดอี้กด้วย โดยผลกัดนัให้ผูป้ระกอบการพฒันาศกัยภาพตนเองให้สามารถประเมินและ

บริหารจดัการคุณภาพและความปลอดภยัของอาหารด้วยตนเอง (Self-Assessment) ทั� งก่อนและหลงัการ

ได้รับอนุญาตผลิตภัณฑ์อาหาร ซึ� งครอบคลุมการจดัการสุขลักษณะในการผลิตอาหาร คุณภาพของ

ผลิตภณัฑ์ และการแสดงฉลาก อนัเป็นความรับผิดชอบของผูป้ระกอบการในการปฏิบติัตามกฎหมายที�

เกี�ยวขอ้งให้ถูกตอ้งและสอดคลอ้งกบักฎหมาย โดยนาํร่องใช้ระบบดงักล่าวกบัผลิตภณัฑ์ 7 ประเภท 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ไดแ้ก่ นมโค นมปรุงแต่ง นมเปรี� ยว ผลิตภณัฑ์ของนม ไอศกรีม อาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท 

และเครื�องดื�มในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท   

4.1.1 การปรับกฎหมายสาํหรับผลิตภณัฑอ์าหาร 7   ประเภท 

สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาไดป้รับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขสําหรับ

ผลิตภัณฑ์อาหาร 7 ประเภท จาํนวน 7 ฉบับ โดยมีสาระสําคัญ คือ ยกเลิกประกาศกระทรวง

สาธารณสุขฉบบัเดิม รวบรวมขอ้กาํหนดที�มีการแกไ้ขเพิ�มเติมในประกาศกระทรวงสาธารณสุข

เรื�องเดียวกนัในหลายๆฉบบัเขา้ดว้ยกนัให้เหลือเพียงฉบบัเดียวในแต่ละเรื�อง และปรับลดสถานะ

ผลิตภัณฑ์อาหารทั� ง 7 ประเภท จากอาหารควบคุมเฉพาะมาเป็นอาหารกําหนดคุณภาพหรือ

มาตรฐานไดแ้ก่ 

�) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 350) พ.ศ.2556 เรื�อง นมโค 

�) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 351) พ.ศ.2556 เรื�อง นมปรุงแต่ง 

�) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 352) พ.ศ.2556 เรื�อง นมเปรี� ยว 

�) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 353) พ.ศ.2556 เรื�อง ผลิตภณัฑข์องนม 

�) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 354) พ.ศ.2556 เรื�อง ไอศกรีม 

�) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 355) พ.ศ.2556 เรื�อง อาหารในภาชนะ

บรรจุที�ปิดสนิท 

�) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 356) พ.ศ.2556 เรื�อง เครื�องดื�มในภาชนะ

บรรจุที�ปิดสนิท 

นอกจากนี� สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ยงัได้พัฒนากลไกการกํากับดูแล

ผลิตภณัฑ์อาหาร 7 ประเภท โดยกาํหนดเป็นระเบียบสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาวา่ดว้ย

การดาํเนินการเกี�ยวกบัเลขสารบบอาหาร พ.ศ.2557 ที�กาํหนดใหผู้ผ้ลิตหรือนาํเขา้ผลิตภณัฑอ์าหารที�

ไม่ใช่อาหารควบคุมเฉพาะต้องมายื�นจดทะเบียนอาหาร จดแจง้รายการอาหาร และขอใช้ฉลาก

อาหารแลว้แต่กรณี พร้อมทั�งยื�นเอกสารที�เกี�ยวขอ้งเพื�อประกอบการพิจารณาอนุญาตซึ� งขึ�นอยูก่บั

ความเสี�ยงของผลิตภณัฑอ์าหารแต่ละชนิด 

ตามระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการดาํเนินการเกี�ยวกับเลข     

สารบบอาหาร พ.ศ.2557 ได้กาํหนดแนวปฏิบติัในการยื�นขออนุญาตผลิตภณัฑ์ทั� ง 7 ประเภทไว ้ 

โดยใชก้ารจดทะเบียนอาหารตามแบบ สบ.5 ร่วมกบัเอกสารรับรองขอ้มูลการประเมินผลิตภณัฑ์ซึ� ง

เป็นขอ้มูลที�ผูป้ระกอบการตอ้งจดัทาํและรับรองขอ้มูลดว้ยตนเองตามแบบ สบ.5-1 และ แบบ สบ.5-2 

ถึง สบ.5-5 (ภาคผนวก จ) นอกจากนี� เพื�อให้การกาํกบัดูแลครอบคลุมถึงการกระทาํฝ่าฝืนต่างๆทั�งที�

เป็นไปตามหมวดการควบคุมอาหาร แห่งพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 ซึ� งเป็นการดาํเนินคดี

ตามขอ้กฎหมายที�เกี�ยวขอ้งและกลไกการดาํเนินการเกี�ยวกบัเลขสารบบอาหาร ตามระเบียบดงักล่าว
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จึงไดก้าํหนดให้ผูอ้นุญาตมีอาํนาจในการยกเลิกเลขสารบบอาหาร เมื�อภายหลงัปรากฏวา่ผลิตภณัฑ์

อาหารมีลกัษณะดงันี�  

 1. เป็นอาหารไม่บริสุทธิ� ตามมาตรา 26 

 2. เป็นอาหารปลอมตามมาตรา 27 

 3. เป็นอาหารผดิมาตรฐานตามาตรา 28 

 4. เป็นอาหารที�มีลกัษณะดงัที�บญัญติัไวต้ามมาตรา 29 

 5. เป็นอาหารที�เปลี�ยนวตัถุประสงคเ์ป็นยา วตัถุออกฤทธิ� ต่อจิตประสาท ยาเสพติด

ใหโ้ทษ เครื�องสาํอาง หรือเครื�องมือแพทย ์

 6. เป็นอาหารที�มีการเปลี�ยนแปลงสถานที�ผลิตจนเขา้ข่ายเป็นโรงงาน 

 7. เป็นอาหารที�ได้รับอนุญาตให้ใช้ฉลากไวแ้ล้ว แต่ไม่ได้มายื�นคําขอแก้ไข

เปลี�ยนแปลงรายการที�ไม่ถูกตอ้ง ภายในระยะเวลาที�กาํหนด 

 8. เป็นอาหารที�ตรวจพบวา่สถานที�ผลิตไดเ้ลิกกิจการแลว้ 

 9. เป็นอาหารที�ตรวจพบว่าภายหลงัไดรั้บเลขสารบบอาหารแลว้มีรายละเอียดไม่

ตรงกบัขอ้มูลที�จดทะเบียนไว ้ตามขอ้9 (สูตรส่วนประกอบ) ขอ้10 (กรรมวิธีการผลิต) และขอ้11 

(ขอ้มูลสําหรับอาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิทชนิดที�มีความเป็นกรดตํ�าและชนิดที�ปรับกรด) ของ

เอกสารประเมินผลิตภณัฑ ์

 

 
 

ภาพที� 4.2 เปรียบเทียบระบบการการกาํกบัดูแลผลิตภณัฑ์อาหารก่อนออกสู่ตลาด 
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4.1.2 การปรับระบบการกาํกบัดูแลผลิตภณัฑอ์าหารก่อนออกสู่ตลาด 

จากภาพที� 4.2 แสดงให้เห็นภาพรวมของการปรับกาํกบัดูแลผลิตภณัฑ์อาหารก่อน

ออกสู่ ตลาด โดยอาห ารควบ คุมเฉพ าะ (ด้านซ้ ายมือ) จะดําเนิน การตาม มาตรา 31 แห่ ง

พระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 ซึ� งไดก้าํหนดแนวปฏิบติัและเอกสารประกอบการพิจารณา โดย

ให้ผู ้ประกอบการยื�นขอจดทะเบียนอาหาร ซึ� งมีข้อมูลที�สําคัญที�ต้องกรอกหรือส่งเอกสาร

ประกอบการพิจารณาอนุญาต เช่น ชื�ออาหาร ประเภทอาหาร ชนิดของอาหาร ลกัษณะของอาหาร 

ชนิดภาชนะบรรจุ ขนาดบรรจุ สูตรส่วนประกอบ กรรมวิธีการผลิต ข้อมูลสถานประกอบการ 

ตวัอย่างอาหาร ฉลากอาหาร รายงานผลการตรวจวิเคราะห์อาหาร เป็นต้น โดยเจา้หน้าที�จะเป็น

ผูต้รวจพิจารณาความสอดคลอ้งกบักฎหมายแลว้จึงออกใบสําคญัการขึ�นทะเบียนตาํรับอาหาร ซึ� ง

ผูป้ระกอบการจะตอ้งผลิตหรือนําเขา้ผลิตภณัฑ์อาหารที�มีขอ้มูลเป็นไปตามรายการที�ปรากฏใน

ใบสาํคญัดงักล่าว  

ส่วนการกาํกับดูแลผลิตภณัฑ์อาหารก่อนออกสู่ตลาดตามระบบการกาํกับดูแล

ผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่ (ด้านขวามือ) ได้อาศัยกลไกการดําเนินการตามระเบียบสํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยาวา่ดว้ยการดาํเนินการเกี�ยวกบัเลขสารบบอาหาร พ.ศ.2557 ที�กาํหนดให้

ผูป้ระกอบการตอ้งประเมินคุณภาพและความปลอดภยัของอาหารดว้ยตนเอง โดยจดทะเบียนอาหาร

ตามแบบ สบ.5 โดยมีขอ้มูลที�สําคญั เช่น ขอ้มูลสถานประกอบการ ชื�ออาหาร ประเภทอาหารตาม

กฎหมาย เลขสารบบอาหาร และคํารับรองของผู ้ประกอบการที�ยื�นย ันว่าจะบริหารจัดการ

สุขลกัษณะของสถานที�ผลิตอาหาร การควบคุมคุณภาพของผลิตภณัฑ ์การใชภ้าชนะบรรจุ และการ

จดัทาํฉลากผลิตภณัฑ์ ให้สอดคลอ้งกบักฎหมาย นอกจากนี� ผูป้ระกอบการตอ้งศึกษาและประเมิน

ขอ้มูลผลิตภณัฑอ์าหารดว้ยตนเอง เพื�อประกอบการพิจารณาอนุญาต ไดแ้ก่ 

1. เอกสารประเมินผลิตภณัฑ์สําหรับจดทะเบียนอาหารตามแบบ สบ.5-1  

ซึ� งมีขอ้มูลที�สําคญั ไดแ้ก่ ชื�ออาหาร ลกัษณะอาหาร วตัถุประสงค์การใช้ วิธีการใช้ วิธีการเตรียม 

ชนิดภาชนะบรรจุ ประเภทอาหารตามกฎหมาย สูตรส่วนประกอบ กรรมวิธีการผลิต ขอ้มูลสําหรับ

อาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิทชนิดที�มีความเป็นกรดตํ�าและชนิดปรับกรด อายุผลิตภณัฑ์ และ

อุณหภูมิในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ นอกจากนี� ยงัมีคาํรับรองท้ายเอกสาร เพื�อกระตุ้นเตือนให้

ผูป้ระกอบการต้องปฏิบัติตามให้ถูกต้องตามกฎหมาย เช่น คุณภาพผลิตภัณฑ์ สิทธิบัตรและ

เครื�องหมายทางการคา้ การแสดงขอ้ความบนฉลากอาหาร การส่งรายงานผลการวิเคราะห์รุ่นแรก 

และการจดัตรียมเอกสารที�เกี�ยวขอ้งในการประเมินผลิตภณัฑไ์วที้�สถานประกอบการ 

2. เอกสารตรวจสอบปริมาณการใช้วตัถุเจือปนอาหารตามแบบ สบ.5-2 

กรณีที�ผลิตภณัฑ์อาหารมีสูตรส่วนประกอบที�เป็นวตัถุเจือปนอาหาร ตอ้งศึกษาขอ้กาํหนดการใช้

วตัถุเจือปนอาหารตามกฎหมาย รูปแบบการบริโภค และปริมาณที�ใช้ในการผลิตภัณฑ์อาหาร     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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โดยคาํนวณเทียบปริมาณใหอ้ยูใ่นสภาพพร้อมบริโภคแลว้สรุปผลการประเมินวตัถุเจือปนอาหารใน

ผลิตภณัฑเ์ทียบกบักฎหมาย 

3. เอกสารตรวจสอบปริมาณวิตามิน แร่ธาตุ, กรดอะมิโน, สมุนไพร สาร

สกดั และสารสังเคราะห์ตามแบบ สบ.5-3, สบ.5-4 และ สบ.5-5 ตามลาํดบั กรณีที�ผลิตภณัฑ์อาหาร

มีสูตรส่วนประกอบที�เป็นสารอาหาร สารสกดั สารสังเคราะห์ต่างๆ ตอ้งศึกษาขอ้มูลสารอาหารและ

กฎหมายที�เกี�ยวขอ้ง เช่น ชนิดของสารอาหารปริมาณสารสําคญั ปริมาณการบริโภค และปริมาณที�

อนุญาต เป็นต้น โดยคาํนวณเปรียบเทียบกับข้อกําหนดตามกฎหมายแล้วสรุปผลการประเมิน

สารอาหาร   

เอกสารประเมินผลิตภณัฑ์ดงักล่าวเป็นบทบาทหน้าที�ของผูป้ระกอบการในการ

จดัทาํเอกสารและตรวจสอบความถูกตอ้งดว้ยตนเองตามแบบฟอร์ม โดยไม่ตอ้งยื�นเอกสารซึ� งเป็น

ขอ้มูลดิบที�ใช้ประกอบการประเมินเพื�อประกอบการพิจารณาของเจา้หน้าที�ในขั�นตอนการทวน

สอบความถูกต้องและพิจารณาอนุญาต แต่ผูป้ระกอบการต้องจัดเก็บเอกสารดังกล่าวไวเ้ป็น

เอกสารอา้งอิง และประกอบการตรวจสอบของเจา้หนา้ที�ในภายหลงั ณ สถานประกอบการ 

การปรับกาํกับดูแลผลิตภัณฑ์อาหารก่อนออกสู่ตลาด สําหรับผลิตภัณฑ์ทั� ง 7 

ประเภทดังกล่าว ได้ปรับมาเป็นการกรอกข้อมูลในการประเมินผลิตภัณฑ์ด้วยตนเองของ

ผูป้ระกอบการตามแบบ สบ.5-1 ถึง สบ.5-5 โดยผูป้ระกอบการตอ้งประเมินความถูกตอ้งและรับรอง

ขอ้มูลก่อนการยื�นขออนุญาต ทั�งนี� เจา้หนา้ที�ในฐานะผูอ้นุญาตจะปรับบทบาทเป็นผูท้วนสอบความ

ถูกตอ้งของขอ้มูลที�ผูป้ระกอบการแจง้ตามแบบฟอร์มและขอ้กาํหนดที�เกี�ยวขอ้งแลว้จึงพิจารณา

อนุญาต โดยออกเลขสารบบให้แก่ผลิตภณัฑ์ในแบบ สบ.5 ส่วนฉลากผลิตภณัฑ์และการแสดง

ข้อความต่างๆจะเป็นบทบาทของผูป้ระกอบการทั� งหมดที�ต้องศึกษาและจดัทาํให้ถูกต้องตาม

กฎหมายดว้ยตนเอง 

4.1.3 การปรับระบบการกาํกบัดูแลผลิตภณัฑห์ลงัออกสู่ตลาด 

การกาํกบัดูแลผลิตภณัฑ์หลงัออกสู่ตลาดเป็นกลไกที�มีความสําคญัในระบบการ

กาํกับดูแลอาหารแนวใหม่ เนื�องจากเป็นการทวนสอบสุขลักษณะในการผลิตอาหาร คุณภาพ

มาตรฐานของผลิตภณัฑ์ และการแสดงฉลากอาหารตามขอ้กาํหนดกฎหมายที�เกี�ยวขอ้ง รวมถึงการ

ตรวจสอบติดตามขอ้มูลที�ผูป้ระกอบการแจง้ตามแบบ สบ.5 และ สบ.5-1 ถึง สบ.5-5 และขอ้มูลที�

ใหก้ารรับรองไวก่้อนการอนุญาต โดยไดพ้ฒันาแนวทางการตรวจประเมินใหส้อดคลอ้งกบัการปรับ

ระบบดังกล่าว เพื�อสร้างความมั�นใจในคุณภาพและความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์อาหาร ซึ� งมี

แนวทางและขอ้กาํหนดในการตรวจประเมิน ณ สถานประกอบการ ไดแ้ก่ 

1. ความเป็นปัจจุบนัของขอ้มูลสถานประกอบการและผลิตภณัฑ์ที�ได้รับ

อนุญาต เช่น ที�ตั�ง แบบแปลนของสถานประกอบการยงัเป็นไปตามที�ได้รับอนุญาต เป็นตน้ โดย

ตรวจสอบตามกฎกระทรวงฉบบัที� 1 และกฎกระทรวงฉบบัที� 2 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2. การควบคุมสุขลกัษณะของสถานประกอบการโดยตอ้งมีระบบควบคุม

การผลิตที� ดีแบ่งเป็นหมวดต่างๆ ได้แก่ สถานที�  เครื� องมือเครื� องใช้ การควบคุมการผลิต การ

บาํรุงรักษา การสุขาภิบาล บุคลากร และเอกสารในระบบคุณภาพที�เกี�ยวขอ้ง เป็นตน้ โดยดาํเนินการ

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยเรื�อง วิธีการผลิต เครื�องมือเครื�องใช้ในการผลิต และการเก็บ

รักษาอาหารที�เกี�ยวขอ้ง  

3. ความสอดคล้องของขอ้มูลผลิตภณัฑ์อาหารที�จดทะเบียนไวแ้บบ สบ.5 

และ สบ.5-1 ถึง สบ.5-5 และคาํรับรองต่างๆกบัขอ้มูลการผลิตที�ดาํเนินการอยู ่ณ สถานประกอบการ 

หรือเอกสารที�เกี�ยวขอ้งกบัผลิตภณัฑ์ ส่วนนี� เป็นแนวทางการตรวจสอบที�เพิ�มขึ�นมารองรับระบบ

การกาํกบัดูแลผลิตภณัฑอ์าหารแนวใหม่โดยเฉพาะ โดยใหค้วามสาํคญักบัการตรวจสอบขอ้มูลสูตร

ส่วนประกอบ กรรมวิธีการผลิต และขอ้มูลสําหรับอาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิทที�มีความเป็น

กรดตํ�าและชนิดที�ปรับกรด เนื�องจากมีผลต่อคุณภาพและความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์อาหาร

โดยตรง และเป็นเงื�อนไขในการยกเลิกเลขสารบบอาหาร 

4. การยืนยนัคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑ์อาหาร โดยการเก็บ

ตวัอยา่งผลิตภณัฑ์อาหารเพื�อตรวจวิเคราะห์คุณภาพมาตรฐาน และประกอบการพิจารณาการแสดง

ฉลากอาหารตามกฎหมายที�เกี�ยวขอ้ง 

 

 
ภาพที� 4.3 การประเมินผลการตรวจสอบตามกฎหมาย 

 

จากภาพที� 4.3 จะเห็นไดว้า่ขอ้มูลผลตรวจสอบสถานประกอบการ ผลการประเมิน

ความสอดคลอ้งของเอกสาร รายงานผลการวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์ ผลการตรวจสอบฉลากอาหาร และ

หลกัฐานต่างๆที�เกี�ยวขอ้งจะไดรั้บการประมวลผลเทียบกบัขอ้กาํหนดตามกฎหมายที�เกี�ยวขอ้ง โดย
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หากพบการกระทาํฝ่าฝืนข้อกําหนดตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 จะถูกดาํเนินคดีตาม

กฎหมาย เช่น ผลการตรวจสถานที�ผลิตอาหารไม่ผ่านเกณฑ์ขั�นตํ�า ถือเป็นการกระทาํฝ่าฝืนตาม

มาตรา 6(7) ซึ� งรัฐมนตรีไดก้าํหนดเงื�อนไขเกี�ยวกบัสุขลกัษณะในการผลิตอาหารไว ้โดยมีความผิด

ตามมาตรา 49 มีโทษปรับไม่เกิน 10,000 บาท เป็นตน้  

สําหรับผลการตรวจประเมินความสอดคลอ้งของเอกสารที�จดทะเบียนผลิตภณัฑ์ไว้

กบัสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา โดยเป็นรายการตรวจสอบที�ปรับเพิ�มขึ�นมา เพื�อทวนสอบ

ขอ้มูลของผูป้ระกอบการทั�งนี� ในกรณีที�ตรวจพบวา่ขอ้มูลที�ผูป้ระกอบการประเมินตนเองและให้การ

รับรองไว้ในเอกสารประเมินผลิตภัณฑ์ไม่สอดคล้องกับข้อมูลการผลิตที�ดําเนินการอยู่ ณ            

สถานประกอบการ หรือเอกสารที�เกี�ยวขอ้งกบัผลิตภณัฑ์ โดยเฉพาะอยา่งยิ�งขอ้มูลสูตรส่วนประกอบ

ตามขอ้9 ขอ้มูลกรรมวิธีการผลิตอาหารตามขอ้10 และขอ้มูลสาํหรับอาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท

ที�มีความเป็นกรดตํ�าและชนิดที�ปรับกรดตามขอ้ 11 ของแบบ สบ.5-1 จะถือวา่เขา้ข่ายลกัษณะอาหาร

ที�ผูอ้นุญาตมีอาํนาจในการออกคาํสั�งยกเลิกเลขสารบบอาหารตามข้อ9.9 ของระเบียบสํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยาวา่ดว้ยการดาํเนินการเกี�ยวกบัเลขสารบบอาหาร พ.ศ.2557 

4.1.4 จาํนวนสถานประกอบการและผลิตภณัฑที์�ไดรั้บอนุญาต 

จากการสืบคน้ขอ้มูลจาํนวนสถานประกอบการและจาํนวนรายการผลิตภณัฑ์ที�ไดรั้บอนุญาต

ตามระบบการกาํกับดูแลอาหารแนวใหม่ จากระบบสารสนเทศด้านผลิตภัณฑ์อาหารของสํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา ในเดือนตุลาคม พ.ศ.2557 มีข้อมูลสถานประกอบการที�ได้รับอนุญาต

ผลิตภณัฑด์งัตารางที� 4.1  และตารางที� 4.2 

 

ตารางที�  4 .1  จาํนวนสถานประกอบการที�ไดรั้บอนุญาตผลิตภณัฑอ์าหารตามระบบการกาํกบัดูแลอาหารแนวใหม ่

 

ประเภทผลิตภณัฑ ์ กรุงเทพฯ (แห่ง) ต่างจงัหวดั (แห่ง) รวม 

ผลิต  นาํเขา้ รวม ผลิต  นาํเขา้ รวม 

นมโค 0 7 7 9 5 14 21 

นมปรุงแต่ง 0 0 0 10 0 10 10 

นมเปรี� ยว 2 1 3 8 2 10 13 

ผลิตภณัฑข์องนม 2 17 19 13 3 16 35 

ไอศกรีม 6 8 14 10 1 11 25 

เครื�องดื�มในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท 41 71 112 102 12 114 226 

อาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท 13 31 44 56 5 61 105 

รวม 64 135 199 208 28 236 435 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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จากตารางที�  4.1 แสดงให้เห็นว่าในปี 2557 ตั� งแต่วนัที�  21 มกราคม พ.ศ.2557 จนถึงวนัที�  31 

ตุลาคม พ.ศ.2557 มีสถานประกอบการที�ไดรั้บอนุญาตผลิตภณัฑ์อาหารตามระบบการกาํกบัดูแลอาหาร

แนวใหม่  จ ํานวน 435 แห่ง โดยมีสถานที� ตั� งอยู่ในต่างจังหวัด จํานวน 236 แห่ง มีที�ตั� งอยู่ในเขต

กรุงเทพมหานคร จาํนวน 199 แห่ง ทั� งนี� อาจเป็นผลมาจากพื�นที�กรุงเทพมหานครสังคมเมืองที�เน้นการ

ติดต่อธุรกิจมากกวา่กรจดัตั�งสถานที�ผลิตอาหาร เช่น การจดัตั�งสถานที�นาํเขา้อาหาร ซึ� งเป็นเพียงสาํนกังาน

ที�มีการจดทะเบียนการคา้ที�ใชส้าํหรับติดต่อสั�งซื�อผลิตภณัฑอ์าหารจากผูผ้ลิตในต่างประเทศ นอกจากนี�ใน

ต่างจงัหวดัมีสิ�งอาํนวยความสะดวกในการจดัตั�งสถานประกอบการมากกวา่กรุงเทพมหานคร เช่น นิคม

อุตสาหกรรม แหล่งวตัถุดิบ แหล่งแรงงาน เป็นตน้ จึงทาํให้สถานที�ผลิตอาหารส่วนใหญ่กระจายอยู่ใน

ต่างจงัหวดั  

 

ตารางที�  4.2  จาํนวนผลิตภณัฑที์�ไดรั้บอนุญาตตามระบบการกาํกบัดูแลอาหารแนวใหม่ 

ประเภทผลิตภณัฑ ์ กรุงเทพฯ (รายการ) ต่างจงัหวดั (รายการ) รวม 

 ผลิต  นาํเขา้ รวม ผลิต  นาํเขา้ รวม 

นมโค 4 17 21 21 31 52 73 

นมปรุงแต่ง 11 1 12 50 0 50 62 

นมเปรี� ยว 16 10 26 46 0 46 72 

ผลิตภณัฑข์องนม 14 48 62 83 5 88 150 

ไอศกรีม 71 67 138 300 2 302 440 

เครื�องดื�มในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท 299 291 590 1,086 55 1,141 1,731 

อาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท 87 115 202 287 3 290 492 

รวม 502 549 1,051 1,873 96 1,969 3,020 

 

จากตารางที� 4.2  พบว่าในปี 2557 ตั�งแต่วนัที� 21 มกราคม พ.ศ.2557 จนถึงวนัที� 31 ตุลาคม พ.ศ.

2557  มีผลิตภัณฑ์ที�ได้รับอนุญาตตามระบบการกาํกับดูแลอาหารแนวใหม่ จาํนวน 3,020 รายการ โดย

ผลิตภณัฑ์ที�ไดรั้บอนุญาตมากที�สุด 3 ลาํดบัแรก ไดแ้ก่ เครื�องดื�มในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท จาํนวน 1,731 

รายการ  อาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท จาํนวน 492 รายการ และไอศกรีม จาํนวน 440 รายการ ตามลาํดบั 

ทั�งนี� อาจเป็นผลมาจากผลิตภณัฑ์กลุ่มเครื�องดื�มมีกรรมวิธีการผลิตที�ไม่ซับซ้อน สามารถต่อยอดรสชาติ

และรูปแบบผลิตภณัฑ์ที�หลากหลายกวา่ เช่น การปรับปรุงกลิ�นรสใหม่ การผสมวุน้หรือวตัถุดิบอื�นลงใน

เครื�องดื�ม เป็นตน้ จึงทาํให้มีผลิตภณัฑ์ที�ไดรั้บอนุญาตเป็นจาํนวนมาก นอกจากนี� พบว่าส่วนใหญ่มีที�ตั�ง

สถานประกอบการอยูใ่นต่างจงัหวดั ซึ� งสอดคลอ้งกบัขอ้มูลในตารางที�  4.1  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.2 การสํารวจสถานประกอบการที�ได้รับอนุญาตผลติภัณฑ์อาหารแนวใหม่ในเขตกรุงเทพมหานคร 

จากการสํารวจสถานประกอบการที�ไดรั้บอนุญาตผลิตภณัฑ์อาหารตามระบบการกาํกบั

ดูแลผลิตภณัฑ์อาหารแนวใหม่ในเขตกรุงเทพมหานครจาํนวน 124 แห่ง โดยพนกังานเจา้หนา้ที�ของ

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ระหว่างเดือนตุลาคม พ.ศ.2557-กันยายน พ.ศ.2558  

ครอบคลุมสถานที�ผลิต และสถานที�นําเขา้อาหาร ตามกฎหมายที�เกี�ยวข้องทั�งด้านการจดัสถาน

ประกอบการ การจดัการสุขลกัษณะของสถานประกอบการ การตรวจสอบความสอดคล้องของ

ขอ้มูลประเมินผลิตภณัฑ์ และการจดัทาํฉลากแสดงขอ้มูลผลิตภณัฑ์ ทั�งนี� ไดบ้นัทึกผลลงในบนัทึก

การตรวจสอบสถานประกอบการ โดยมีรายละเอียดของบนัทึกการตรวจดงัภาคผนวกที� ก, ข, ค และ 

ง แล้วนํามาแบ่งประเด็นในการศึกษาความสอดคล้องของสถานประกอบการดังกล่าว มีผลการ

วเิคราะห์ขอ้มูลแต่ละประเด็น ดงันี�  

4.2.1 ขอ้มูลทั�วไป จากตารางที� 4.3 พบวา่ 

4.2.1.1 ประเภทสถานประกอบการที�ไดรั้บการตรวจสอบมีจาํนวนรวมทั�งสิ�น 124 

แห่ง โดยเป็นสถานที�ผลิตอาหารจาํนวน 38 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 30.6 สถานที�นาํเขา้อาหารจาํนวน 86 

แห่ง คิดเป็นร้อยละ 69.4 โดยพบวา่สถานที�ผลิตอาหารส่วนใหญ่มีที�ตั�งกระจายอยูใ่นต่างจงัหวดั  

4.2.1.2 อายุของสถานประกอบการที�ได้รับการตรวจสอบมีอายุการดาํเนินกิจการ

เฉลี�ยเท่ากบั 10.85 (S.D. =10.19) ปี โดยอายุสถานประกอบการที�น้อยที�สุดคือ 1 ปี และอายุสถาน

ประกอบการที�มากที�สุดคือ 35 ปี เมื�อแบ่งอายุสถานประกอบการเป็น 4 ช่วง ตามวิธีการกาํหนดอนัตร

ภาคชั�นในการแจกแจงความถี� พบว่า มีสถานประกอบการอยู่ในช่วงอายุ 1-9 ปี จาํนวน 66 แห่ง คิด

เป็นร้อยละ 53.2 ช่วงอายุ 10-18 ปี จาํนวน 30 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 24.2 ช่วงอายุ 19-27 ปี  จาํนวน 17 

แห่ง คิดเป็นร้อยละ 13.7 และช่วงอาย ุ28-35 ปี จาํนวน 11 คิดเป็นร้อยละ 8.9 

 4.2.1.3 ขนาดกิจการที�ได้รับการตรวจสอบ พบว่าเป็นผูป้ระกอบการผลิตอาหาร

รายเล็กที�มีคนงานไม่เกิน 7 คน และ/หรือมีเครื�องจกัรที�มีกาํลงัรวมไม่เกิน 5 แรงมา้ จาํนวน 6 แห่ง 

คิดเป็นร้อยละ 4.8 เป็นผู ้ประกอบการผลิตอาหารรายใหญ่ที� มีคนงานเกิน 7 คน และ/หรือมี

เครื� องจักรที� มีกําลังรวมเกิน 5 แรงม้า จ ํานวน 32 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 25.8 และเป็นสถาน

ประกอบการนาํเขา้อาหาร จาํนวน 86 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 69.4 สําหรับสถานที�ผลิตอาหารสาํนกังาน

คณะกรรมการอาหารและยามีเกณฑ์การแบ่งขนาดกิจการตามเกณฑ์ข้างตน้ แต่ไม่มีการกาํหนด

เกณฑส์าํหรับขนาดกิจการของสถานที�นาํเขา้อาหารไว ้จึงไม่สามารถแบ่งขนาดกิจการได ้

4.2.1.4 ผู ้ให้ข้อมูลในการตรวจสอบสถานประกอบการทั� ง 124 แห่ง พบว่ามี

ตาํแหน่งเป็นผูด้าํเนินกิจการจาํนวน 53 คน คิดเป็นร้อยละ 42.7 เจา้หน้าที�ทะเบียนและกฎหมาย

ผลิตภณัฑ์จาํนวน 38 คน คิดเป็นร้อยละ 30.6 และเป็นเจา้หน้าที�ดา้นอื�นๆ เช่น ฝ่ายบุคคล ฝ่ายบญัชี 

ฝ่ายประสานงานต่างประเทศ เป็นตน้ จาํนวน 33 คน คิดเป็นร้อยละ 26.6  

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที� 4.3 จาํนวน และร้อยละของขอ้มูลทั�วไป 

 

4.2.2 การดาํเนินการตามกฎหมายว่าดว้ยการไดรั้บอนุญาตของสถานที�ผลิตหรือสถานที�

นาํเขา้อาหาร 

จากการตรวจสอบสถานประกอบการจาํนวน 124 แห่ง ตามกฎหมายว่าด้วยการ

ได้รับอนุญาตสถานที�ผลิตอาหาร หรือสถานที�นําเข้าอาหาร ได้แก่ กฎกระทรวงฉบับที� 1 และ

กฎกระทรวงฉบบัที� 2 โดยรายการที�ตรวจสอบ เช่น ที�ตั�งสถานประกอบการ ขนาดกิจการ การจดัทาํ

ป้ายประเภทสถานประกอบการ จาํนวนอาคารสถานที� ตลอดจนแผนผงัอาคาร เป็นตน้ 

รายการจาํแนกขอ้มูลทั�วไป จาํนวน (แห่ง) ร้อยละ 

ประเภทสถานประกอบการ   

สถานที�ผลิตอาหาร 38 30.6 

สถานที�นาํเขา้ 86 69.4 

รวม 124 100 

ช่วงอายขุองสถานประกอบการ   

1-9 ปี 66 53.2 

มากกวา่ 9-18 ปี 30 24.2 

มากกวา่ 18-27 ปี 17 13.7 

มากกวา่ 27 ปี ขึ�นไป 11 8.9 

รวม 124 100 

ขนาดกิจการ   

สถานที�ผลิตอาหารรายเล็ก 6 4.8 

สถานที�ผลิตอาหารรายใหญ่ 32 25.8 

สถานที�นาํเขา้อาหาร 86 69.4 

รวม 124 100 

ผูใ้หข้อ้มูล   

ผูด้าํเนินกิจการ 53 42.8 

เจา้หนา้ที�ทะเบียนและกฎหมายผลิตภณัฑ ์ 38 30.6 

เจา้หนา้ที�ดา้นอื�นๆ 33 26.6 

รวม 124 100 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพที� 4.4  สัดส่วนของสถานประกอบการที�สอดคลอ้งตามกฎหมายวา่ดว้ยการอนุญาตสถาน 

          ประกอบการ 

 

จากภาพที� 4.4 พบวา่ผลการตรวจสอบโดยรวมมีสถานประกอบการที�ดาํเนินการได้

สอดคลอ้งตามกฎหมายวา่ดว้ยการไดรั้บอนุญาตสถานประกอบการ จาํนวน 79 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 

63.7 และมีสถานประกอบการที�ไม่สอดคลอ้งตามกฎหมายวา่ดว้ยการไดรั้บอนุญาตสถานประกอบ  

จาํนวน 45 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 36.3 ทั�งนี� เมื�อแจกแจงผลการตรวจสอบตามช่วงอายุกิจการ ขนาด

กิจการ และผูใ้หข้อ้มูล และวเิคราะห์ความสัมพนัธ์ทางสถิติดว้ยค่าไค-สแควร์ ตามวธีิของ Pearson มี

ผลการวเิคราะห์เป็น ดงันี�  

 

ตารางที� 4.4 จาํนวน ร้อยละ และค่าไค-สแควร์ ความสอดคลอ้งตามกฎหมายวา่ดว้ยการอนุญาตสถาน  

                     ประกอบการจาํแนกตามช่วงอายกิุจการ ขนาดกิจการ และผูใ้หข้อ้มูล 

 

ปัจจยัที�ศึกษา 

สอดคลอ้ง 

ตามกฎหมาย  

(แห่ง, ร้อยละ) 

ไม่สอดคลอ้ง 

ตามกฎหมาย 

(แห่ง, ร้อยละ) 

 

รวม 

(แห่ง, ร้อยละ) 

Pearson chi-square 

 

ช่วงอายกิุจการ    P= 0.458 

1-9 ปี 41  (62.1) 25 (37.9) 66 (100)  

มากกวา่ �-�� ปี 20 (66.7) 10 (33.3) 30 (100)  

มากกวา่ ��-�� ปี 9 (59.2) 8 (47.1) 17 (100)  

มากกวา่ �� ขึ�นไป 9 (81.8) 2 (18.2) 11 (100)  

รวม 79 (63.7) 45 (36.3) 124 (100)  เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที� 4.4 (ต่อ)     

 

ปัจจยัที�ศึกษา 

สอดคลอ้ง 

ตามกฎหมาย  

(แห่ง, ร้อยละ) 

ไม่สอดคลอ้ง 

ตามกฎหมาย 

(แห่ง, ร้อยละ) 

 

รวม 

(แห่ง, ร้อยละ) 

Pearson chi-square 

 

ขนาดกิจการ    P=0.000 

สถานที�ผลิตอาหารรายเล็ก 5 (83.3) 1 (16.7) 6 (100)  

สถานที�ผลิตอาหารรายใหญ่ 32 (100) 0 (0) 32 (100)  

สถานที�นาํเขา้ 42 (48.8) 44 (51.2) 86 (100)  

รวม 79 (63.7) 45 (36.3) 124 (100)  

ผูใ้หข้อ้มูล    P=0.461 

ผูด้าํเนินกิจการ 37 (69.8) 16 (30.2) 53 (100)  

เจา้หนา้ที�ทะเบียนผลิตภณัฑ ์ 22 (57.9) 16 (42.1) 38 (100)  

เจา้หนา้ที�ดา้นอื�น  ๆ 20 (60.6) 13 (39.4) 33 (100)  

รวม 79 (63.7) 45 (36.3) 124 (100)  

(ที�ระดบันยัสาํคญั α = 0.05) 

 

จากตารางที� 4.4 อธิบายไดว้า่ 

ช่วงอายุกิจการที�สามารถจดัการสถานประกอบการได้สอดคลอ้งตามกฎหมายว่า

ดว้ยการไดรั้บอนุญาตมากที�สุด คือ สถานประกอบการที�มีอายุมากกว่า 27 ปี รองลงมาไดแ้ก่ อายุ

มากกว่า 9-18 ปี  อายุ  1-9 ปี  และ อายุมากกว่า 18-27 ปี  ตามลําดับ  ทั� งนี� อาจเป็นผลมาจาก

ประสบการณ์ในการดาํเนินกิจการมายาวนาน ทาํให้มีความรู้ความเขา้ใจและสามารถปฏิบติัตาม

กฎหมายไดอ้ยา่งถูกตอ้ง จากการวเิคราะห์ความสัมพนัธ์ของผลการตรวจสอบกบัช่วงอายขุองกิจการ

ดว้ยค่าไค-สแควร์ พบวา่ไม่มีความสัมพนัธ์กนั (P= 0.458) ที�ระดบันยัสาํคญั 0.05  

ขนาดกิจการที�สามารถจดัการสถานประกอบการไดส้อดคลอ้งตามกฎหมายวา่ดว้ย

การไดรั้บอนุญาตมากที�สุด คือ สถานที�ผลิตอาหารรายใหญ่ รองลงมา ไดแ้ก่ สถานที�ผลิตอาหารราย

เล็ก และสถานที�นาํเขา้อาหาร ตามลาํดบั โดยจากผลการตรวจสอบพบวา่สถานที�ผลิตอาหารรายเล็ก

มีการขนาดกิจการจนมีกาํลงัเครื�องจกัรและคนงานไม่เป็นไปตามที�ไดรั้บอนุญาตและเขา้ข่ายโรงงาน 

ส่วนสถานที�นําเข้าพบว่ามีการเปลี�ยนแปลงสถานที�เก็บอาหารและการแก้ไขแบบแปลนภายใน

สถานประกอบการโดยไม่ไดแ้จง้แกไ้ขรายการที�เคยไดรั้บอนุญาตไว ้นอกจากนี� ยงัพบว่าไม่มีการ

แสดงป้ายสถานที�นําเข้า ป้ายสถานที� เก็บอาหาร และป้ายแสดงชนิดอาหาร เนื� องจากมีการ

เปลี�ยนแปลงสาํนกังานและสถานที�เก็บอาหารอยูเ่สมอ จนละเลยการจดัเตรียมสถานประกอบการให้

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เป็นไปตามขอ้กาํหนดดงักล่าว จากการวเิคราะห์ความสัมพนัธ์ของผลการตรวจสอบกบัขนาดกิจการ

ดว้ยค่าไค-สแควร์ พบวา่มีความสัมพนัธ์กนั (P=0.000) ที�ระดบันยัสาํคญั 0.05  

  ผูใ้หข้อ้มูลที�สามารถจดัการสถานประกอบการไดส้อดคลอ้งตามกฎหมายวา่ดว้ยการไดรั้บ

อนุญาตมากที�สุด คือ ผูด้าํเนินกิจการ รองลงมา ไดแ้ก่ เจา้หนา้ที�ดา้นอื�น และเจา้หนา้ที�ทะเบียนและกฎหมาย

ผลิตภณัฑ์ ตามลําดับ ทั� งนี� อาจเป็นผลมาจากความรับผิดชอบในฐานเจ้าของกิจการที�ต้องจดัการสถาน

ประกอบการให้เป็นไปตามกฎหมาย จากการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของผลการตรวจสอบกบัผูใ้ห้

ขอ้มูลดว้ยค่าไค-สแควร์ พบวา่ไม่มีความสัมพนัธ์กนั (P=0.461) ที�ระดบันยัสาํคญั 0.05 

4.2.3 การจดัการสุขลกัษณะของสถานประกอบการตามกฎหมายที�เกี�ยวขอ้ง 

จากการตรวจสอบสุขลกัษณะของสถานประกอบการตามกฎหมายที�เกี�ยวขอ้งดว้ยดวัย

บนัทึกการตรวจสถานที� ไดแ้ก่ บนัทึกการตรวจสถานที�ผลิตอาหาร ตส.1(50) สาํหรับการตรวจสอบสถาน

ประกอบการตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที�  193) พ.ศ.2543 เรื� อง วิธีการผลิต เครื� องมือ

เครื�องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร บนัทึกการตรวจสถานที�ผลิตผลิตภณัฑ์นมพร้อมบริโภค

ชนิดเหลวที�ผา่นกรรมวิธีการฆ่าเชื�อดว้ยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ ตส.�(��) ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบบัที�298) พ.ศ. 2549 เรื�อง วิธีการผลิต เครื�องมือเครื�องใช้ในการผลิต และ การเก็บรักษา

ผลิตภณัฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที�ผา่นกรรมวิธีฆ่าฆ่าเชื�อดว้ยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรส์ บนัทึก

การตรวจสถานที�ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิทชนิดที�มีความเป็นกรดตํ�า และชนิดที�ปรับกรด ตส.

11(55) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 349) พ.ศ. 2556 เรื�อง วิธีการผลิต เครื�องมือเครื�องใชใ้น

การผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิทที�มีความเป็นกรดตํ�าและชนิดที�ปรับกรด และ

บนัทึกการตรวจสถานที�นาํหรือสั�งอาหารเขา้มาในราชอาณาจกัร ตามกฎกระทรวงฉบบัที� 2 วา่ดว้ยเรื�อง

สถานที�นาํหรือสั�งอาหารเขา้มาในราชอาณาจกัร และสถานที�เก็บอาหาร พบวา่ 

 

 
ภาพที� 4.5  จาํนวนสถานประกอบการที�สามารถตรวจสอบสุขลกัษณะได ้

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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จากภาพที� 4.5 แสดงให้เห็นว่า พนักงานเจา้หน้าที�สามารถเขา้ตรวจสอบสถานที�

ผลิตอาหารได ้จาํนวน 38 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 31 และสถานที�เก็บอาหาร จาํนวน 35 แห่ง  คิดเป็น

ร้อยละ 28 และไม่สามารถเขา้ตรวจสอบได้ จาํนวน 51 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 41 ของจาํนวนสถาน

ประกอบการที�ไดรั้บการตรวจสอบทั�งหมด ส่วนสาเหตุที�ไม่สามารถเขา้ตรวจสถานที�เก็บอาหารของ

สถานที�นาํเขา้ได ้เนื�องจากสถานที�ตั�งของสถานที�นาํเขา้อาหารกบัสถานที�เก็บอาหารอยูค่นละแห่ง 

 

  
ภาพที� 4.6 ร้อยละของสถานประกอบการที�ผา่นและไม่ผา่นเกณฑก์ารประเมินสุขลกัษณะตามกฎหมาย 

 

จากภาพที� 4.6 แสดงให้เห็นวา่จากการประเมินสุขลกัษณะตามกฎหมายของสถาน

ประกอบการที�สามารถเขา้ตรวจสอบได ้จาํนวน 73 แห่ง โดยรวมพบว่าสถานประกอบการที�ผ่าน

เกณฑ์การประเมินสุขลกัษณะตามกฎหมาย จาํนวน 59 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 80.8 และไม่ผา่นเกณฑ์

การประเมินสุขลกัษณะตามกฎหมาย จาํนวน 14 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 19.2 3 ทั�งนี� เมื�อแจกแจงผลการ

ตรวจประเมินสุขลักษณ ะตามช่วงอายุกิจการ ขนาดกิจการ และผู ้ให้ข้อมูล และวิเคราะห์

ความสัมพนัธ์ทางสถิติดว้ยค่าไค-แเควร์ ตามวธีิของ Pearson มีผลการวเิคราะห์เป็น ดงันี�  

 

 

 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที� 4.5 จาํนวน ร้อยละ และค่าไค-สแควร์ ของผลการประเมินสุขลกัษณะตามกฎหมายจาํแนก 

 ตามช่วงอายกิุจการ ขนาดกิจการ และผูใ้หข้อ้มูล 

 

ปัจจยัที�ศึกษา 

ผา่นเกณฑ ์

ตามกฎหมาย  

(แห่ง, ร้อยละ) 

ไม่ผา่นเกณฑ ์

ตามกฎหมาย 

(แห่ง, ร้อยละ) 

 

รวม 

(แห่ง, ร้อยละ) 

Pearson chi-square 

 

ช่วงอายกิุจการ    P= 0.157 

1-9 ปี 34 (85.0) 6 (15.0) 40 (100)  

มากกวา่ �-�� ปี 13 (65.0) 7 (35.0) 20 (100)  

มากกวา่ ��-�� ปี 6 (85.7) 1 (14.3) 7 (100)  

มากกวา่ �� ขึ�นไป 6 (100) 0 (0) 6 (100)  

รวม 59 (80.8) 14 (19.2) 73 (100)  

ขนาดกิจการ    P=0.114 

สถานที�ผลิตอาหารรายเล็ก 6 (100) 0 (0) 6 (100)  

สถานที�ผลิตอาหารรายใหญ่ 28 (87.5) 4 (12.5) 32 (100)  

สถานที�นาํเขา้ 25 (71.4) 10 (28.6) 35 (100)  

รวม 59 (80.8) 14 (19.2) 73 (100)  

ผูใ้หข้อ้มูล    P=0.704 

ผูด้าํเนินกิจการ 30 (83.3) 6 (16.7) 36 (100)  

เจา้หนา้ที�ทะเบียนผลิตภณัฑ ์ 18 (81.8) 4 (18.2) 22 (100)  

เจา้หนา้ที�ดา้นอื�น  ๆ 11 (73.3) 4 (26.7) 15 (100)  

รวม 59 (80.8) 14 (19.2) 73 (100)  

(ที�ระดบันยัสาํคญั α = 0.05) 

  จากตารางที� 4.5 อธิบายไดว้า่ 

ช่วงอายกิุจการของสถานประกอบการที�จดัการสุขลกัษณะผา่นเกณฑต์ามมาตรฐาน

ที�เกี�ยวขอ้งไดที้�สุด คือ สถานประกอบการที�มีอายุมากกวา่ 27 ปี รองลงมาไดแ้ก่ อายมุากกวา่ 18-27 

ปี อายุ 1-9 ปี และอายุมากกวา่ 9-18 ปีตามลาํดบั ทั�งนี� อาจเป็นผลมาจากประสบการณ์ในการดาํเนิน

กิจการมายาวนาน ทาํให้มีความรู้ความเขา้ใจและสามารถจดัการสุขลกัษณะตามกฎหมายไดอ้ย่าง

ถูกตอ้ง จากการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของผลการประเมินสุขลกัษณะของสถานประกอบการกบั

ช่วงอายขุองกิจการดว้ยค่าไค-สแควร์ พบวา่ไม่มีความสัมพนัธ์กนั (P= 0.157) ที�ระดบันยัสาํคญั 0.05  

ขนาดกิจการของสถานประกอบการที�จดัการสุขลกัษณะผา่นเกณฑ์ตามมาตรฐานที�

เกี�ยวขอ้งไดที้�สุด คือ สถานที�ผลิตอาหารรายเล็ก รองลงมาไดแ้ก่ สถานที�ผลิตอาหารรายใหญ่ และ

สถานที�นาํเขา้อาหาร ตามลาํดบั จากการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของผลการประเมินสุขลกัษณะของ
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สถานประกอบการกบัขนาดกิจการดว้ยค่าไค-สแควร์ พบวา่ไม่มีความสัมพนัธ์กนั (P= 0.114) ที�ระดบั

นยัสาํคญั 0.05  

ผูใ้ห้ขอ้มูลที�สามารถจดัการสุขลกัษณะผา่นเกณฑ์ตามมาตรฐานที�เกี�ยวขอ้งไดที้�สุด 

คือ ผูด้ ําเนินกิจการ รองลงมา ได้แก่ เจ้าหน้าที�ทะเบียนและกฎหมายผลิตภัณฑ์ และเจ้าหน้าที�ด้านอื�น 

ตามลาํดับ ทั� งนี� อาจเป็นผลมาจากความรับผิดชอบในฐานเจา้ของกิจการที�ต้องจดัสุขลักษณะของสถาน

ประกอบการให้เป็นไปตามกฎหมาย จากการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของผลการตรวจสอบกบัผูใ้ห้

ขอ้มูลดว้ยค่าไค-สแควร์ พบวา่ไม่มีความสัมพนัธ์กนั (P=0.704) ที�ระดบันยัสาํคญั 0.05 

นอกจากนี� เมื�อจาํแนกผลการประเมินสุขลักษณะของสถานประกอบการตาม

มาตรฐานที�เกี�ยวขอ้งไดผ้ลดงันี�  

1. สถานที�ผลิตอาหารที�ได้รับการตรวจประเมินตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบบัที� 193) พ.ศ.2543 เรื�อง   วิธีการผลิต เครื�องมือเครื�องใชใ้นการผลิต และการเก็บ

รักษาอาหาร จาํนวน 31 แห่ง พบว่ามีคะแนนรวมเฉลี�ยร้อยละ 89.63 (S.D. = 9.17) โดยพบว่าผ่าน

เกณฑ์ จาํนวน 29 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 93.6 ไม่ผ่านเกณฑ์ จาํนวน 2 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 6.4 โดย

จาํแนกขอ้มูลผลการประเมินตามเกณฑสุ์ขลกัษณะรายหมวดเป็นดงันี�  

หมวดที� 1 อาคารสถานที�ตั� งและอาคารผลิต พบว่ามีคะแนนเฉลี�ย 

90.85 (S.D. =  9.57) โดยผา่นเกณฑ์ จาํนวน 30 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 96.8 และไม่ผา่นเกณฑจ์าํนวน 1 

แห่ง คิดเป็นร้อยละ 3.2โดยพบขอ้บกพร่อง เช่น อาคารชาํรุด พื�นบริเวณผลิตอาหารมีนํ� าขงั จดัเก็บ

ของไม่เป็นสัดส่วน การสะสมสิ�งของที�ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี�ยวขอ้งกบัการผลิต พื�นที�การผลิตไม่

เพียงพอ ตวัอาคารมีมาตรการไม่เพียงพอในการป้องกนัสัตวพ์าหะและแมลง การระบายอากาศและ

แสงสวา่งภายในบริเวณผลิตอาหารไม่เพียงพอ เป็นตน้ 

หมวดที�  2 เครื� องมือ เครื� องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต พบว่ามี

คะแนนเฉลี�ย 90.92 (S.D. =  13.01) โดยผา่นเกณฑ์ จาํนวน 30 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 96.8 และไม่ผา่น

เกณฑ์จาํนวน 1 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 3.2โดยพบขอ้บกพร่อง เช่น การติดตั�งเครื�องมือเครื�องจกัรที�ใน

ลกัษณะที�เขา้ทาํความสะอาดได้ยากหรือไม่สามารถถอดทาํความสะอาดได ้พบอุปกรณ์เป็นสนิม 

การใชอุ้ปกรณ์ที�ไม่ทนการกดักร่อน ผวิสัมผสัของอุปกรณ์ไม่เรียบหรือเป็นรอย การติดตั�งไม่เป็นไป

ตามลาํดบัสายการผลิต เป็นตน้ 

หมวดที� 3 การควบคุมกระบวนการผลิต พบวา่มีคะแนนเฉลี�ย 88.44 

(S.D. =  12.10) โดยผา่นเกณฑ ์จาํนวน 30 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 96.8 และไม่ผา่นเกณฑจ์าํนวน 1 แห่ง 

คิดเป็นร้อยละ 3.2โดยพบข้อบกพร่อง เช่น การขนส่งการจัดเก็บวตัถุดิบและผลิตภัณฑ์ที�ไม่

เหมาะสม รายงานผลการวิเคราะห์คุณภาพผลิตภณัฑ์ไม่ครอบคลุมขอ้กาํหนดตามกฎหมายและ

ผลิตภณัฑ์ ไม่มีการควบคุมจุดเสี�ยงในการผลิต ไม่มีการบนัทึกชนิดและปริมาณผลิตภณัฑ์ ไม่มีการ

คดัแยกวตัถุดิบและผลิตภณัฑที์�ไม่เป็นไปตามขอ้กาํหนด เป็นตน้ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หมวดที� 4 การสุขาภิบาล พบว่ามีคะแนนเฉลี�ย 90.99 (S.D. =  9.56) 

โดยผ่านเกณฑ์ จาํนวน 31 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 100 โดยพบขอ้บกพร่อง เช่น รางระบายนํ� าสกปรก

หรือไม่สามารถระบายนํ�าได ้พบสัตวพ์าหะในบริเวณผลิต ถงัขยะไม่มีฝาครอบ ไม่มีนํ�ายาลา้งมือ ไม่

มีอุปกรณ์ทาํใหมื้อแหง้ หอ้งนํ�าเปิดเขา้สู่บริเวณผลิต เป็นตน้ 

หมวดที� 5 การบาํรุงรักษาและการทาํความสะอาด พบว่ามีคะแนน

เฉลี�ย 86.72 (S.D. =  17.48) โดยผ่านเกณฑ์ จาํนวน 29 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 93.5 และไม่ผ่านเกณฑ์

จาํนวน 2 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 6.5โดยพบขอ้บกพร่อง เช่น การทาํความสะอาดเพดาน ผนัง พื�น

อาคารไม่เพียงพอ จดัเก็บอุปกรณ์ในการผลิตไม่เหมาะสม  ไม่มีมาตรการสอบเทียบเครื� องมือ 

มาตรการควบคุมสารเคมีไม่เพียงพอ เป็นตน้ 

หมวดที� 6 บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน พบวา่มีคะแนนเฉลี�ย 

90.27 (S.D. =  13.11) โดยผา่นเกณฑ์ จาํนวน 30 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 96.8 และไม่ผา่นเกณฑ์จาํนวน 

1 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 3.2โดยพบข้อบกพร่อง เช่น ไม่มีผลการตรวจสุขภาพหรือไม่ครอบคลุม

พนกังานในการผลิต ไม่มีการฝึกอบรมสุขลกัษณะหรือไม่ครอบคลุมพนกังานฝ่ายผลิต แนวปฏิบติั

สาํหรับผูไ้ม่เกี�ยวขอ้งที�เขา้ไปในบริเวณผลิตไม่เพียงพอในการควบคุมสุขลกัษณะ พนกังานแต่งกาย

ไม่เรียบร้อย เป็นตน้ 

2. สถานที�ผลิตอาหารที�ได้รับการตรวจประเมินตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบบัที� ���) พ.ศ. ���� เรื�อง วิธีการผลิต เครื�องมือเครื�องใช้ในการผลิต และการเก็บ

รักษาผลิตภณัฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที�ผา่นกรรมวิธีฆ่าเชื�อดว้ยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ 

จาํนวน 2 แห่ง พบวา่มีคะแนนรวมเฉลี�ยร้อยละ 96.12 (S.D. = 4.14) โดยพบวา่ผา่นเกณฑ์ทั�ง 2 แห่ง 

คิดเป็นร้อยละ 100 โดยจาํแนกขอ้มูลผลการประเมินตามเกณฑสุ์ขลกัษณะรายหมวดเป็นดงันี�  

หมวดที� 1 อาคารสถานที�ตั� งและอาคารผลิต พบว่ามีคะแนนเฉลี�ย 

91.50 (S.D. =  4.95) โดยผา่นเกณฑ์ จาํนวน 2 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 100 โดยพบขอ้บกพร่อง เช่น พื�น

บริเวณผลิตอาหารชาํรุดมีนํ�าขงั การสะสมสิ�งของที�ไม่ใชแ้ลว้หรือไม่เกี�ยวขอ้งกบัการผลิต เป็นตน้ 

หมวดที�  2 เครื� องมือ เครื� องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต พบว่ามี

คะแนนเฉลี�ย 98.75 (S.D. =  1.77) โดยผ่านเกณฑ์ จาํนวน � แห่ง คิดเป็นร้อยละ ���  โดยพบ

ขอ้บกพร่อง เช่น ฝาปิดครอบท่อลาํเลียงอาหารไม่สนิท เป็นตน้ 

หมวดที� 3 การควบคุมกระบวนการผลิต พบวา่มีคะแนนเฉลี�ย 94.73 

(S.D. =  7.44) โดยผ่านเกณฑ์ จาํนวน � แห่ง คิดเป็นร้อยละ ��� โดยพบข้อบกพร่อง เช่น การ

ควบคุมการผลิตยงัไม่เหมาะสม เป็นตน้ 

หมวดที� 4 การทาํความสะอาด การฆ่าเชื�อ และการบาํรุงรักษา พบว่า

มีคะแนนเฉลี�ย 100 (S.D. =  0.00) โดยผา่นเกณฑ ์จาํนวน 2 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 100  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หมวดที� 5 การสุขาภิบาล พบว่ามีคะแนนเฉลี�ย 100 (S.D. =  0.00) 

โดยผา่นเกณฑ ์จาํนวน 2 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 100  

หมวดที� 6 บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน พบวา่มีคะแนนเฉลี�ย 

100 (S.D. =  0.00) โดยผา่นเกณฑ ์จาํนวน 2 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 100  

หมวดที� 7 บนัทึกและรายงานผล พบวา่มีคะแนนเฉลี�ย 93.00 (S.D. =  

9.90) โดยผา่นเกณฑ์ จาํนวน 2 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 100 โดยพบขอ้บกพร่อง เช่น บนัทึกการควบคุม

พาสเจอร์ไรส์ไม่ครอบคลุมกระบวนการควบคุมในจุดเสี�ยง เป็นตน้ 

3. สถานที�ผลิตอาหารที�ได้รับการตรวจประเมินตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบบัที� ���) พ.ศ. ���� เรื�อง วิธีการผลิต เครื�องมือเครื�องใช้ในการผลิตและการเก็บ

รักษาอาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท ชนิดที�มีความเป็นกรดตํ�าและชนิดที�ปรับกรด จาํนวน 5 แห่ง 

พบว่ามีคะแนนรวมเฉลี�ยร้อยละ 82.65 (S.D. = 9.53) โดยพบว่าผ่านเกณฑ์ จาํนวน 3 แห่ง คิดเป็น

ร้อยละ 60 ไม่ผ่านเกณฑ์ จาํนวน 2 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 40 โดยจาํแนกขอ้มูลผลการประเมินตาม

เกณฑสุ์ขลกัษณะรายหมวดเป็นดงันี�  

หมวดที� 1 อาคารสถานที�ตั� งและอาคารผลิต พบว่ามีคะแนนเฉลี�ย 

88.79 (S.D. =  2.18) โดยผ่านเกณฑ์ จาํนวน 5 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 100 โดยพบข้อบกพร่อง เช่น 

อาคารชาํรุด พื�นบริเวณผลิตอาหารมีนํ� าขงั การสะสมสิ�งของที�ไม่ใช้แลว้หรือไม่เกี�ยวขอ้งกบัการ

ผลิต ตวัอาคารมีมาตรการไม่เพียงพอในการป้องกนัสัตวพ์าหะและแมลง ไม่มีพื�นที�กกัผลิตภณัฑ์

หลงัการฆ่าเชื�อ ไม่บริเวณตรวจรอยผนึกของภาชนะบรรจุ ไม่มีบริเวณจดัเก็บอุปกรณ์ เป็นตน้ 

หมวดที�  2 เครื� องมือ เครื� องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต พบว่ามี

คะแนนเฉลี�ย 86.48 (S.D. =  11.77) โดยผ่านเกณฑ์ จาํนวน 4 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 80 ไม่ผ่านเกณฑ ์

จาํนวน 1 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 20 โดยพบขอ้บกพร่อง เช่น อุปกรณ์เป็นสนิม ไม่มีอุปกรณ์ตรวจวดัรอย

ผนึก ไม่ชุดอุปกรณ์ตรวจวดัคลอรีน ไม่มีอุปกรณ์ตรวจวดัความเป็นสุญญากาศ ไม่มีการทวนสอบ

ประสิทธิภาพอุปกรณ์ก่อนนาํไปใช ้ขาดอุปกรณ์ควบคุมการไหลของนํ� าในเครื�องฆ่าเชื�อ เป็นตน้ 

หมวดที� 3 การควบคุมกระบวนการผลิต พบวา่มีคะแนนเฉลี�ย 70.31 

(S.D. =  17.04) โดยผ่านเกณฑ์ จาํนวน 3 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 60 ไม่ผ่านเกณฑ์ จาํนวน 2 แห่ง คิด

เป็นร้อยละ 40 โดยพบขอ้บกพร่อง เช่น ไม่มีการตรวจรับวตัถุดิบ ไม่มีการกาํหนดปัจจยัการฆ่าเชื�อที�

เหมาะสม ไม่มีแนวปฏิบัติในกรณีกระบวนการฆ่าเชื� อไม่เป็นไปตามที�กําหนดจากผู ้ก ําหนด

กระบวนการฆ่าเชื�อ ไม่มีการควบคุมผลิตภณัฑใ์นกระบวนการฆ่าเชื�อตามปัจจยัที�เกี�ยวขอ้ง ไม่มีการ

ทวนสอบกระบวนการฆ่าเชื�อ ไม่มีการตรวจวดัรอยตะเข็บตามขอ้กาํหนด ไม่มีการบ่งชี� วตัถุดิบและ

ผลิตภณัฑ์ที�ฆ่าเชื�อ ผลการวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์ไม่ครอบคลุมตามขอ้กาํหนด ไม่มีขั�นตอนการทาํให้

เยน็หลงัการฆ่าเชื�อ บรรจุปริมาณเกินขอ้กาํหนดตามที�ไดศึ้กษาไว ้เป็นตน้ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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หมวดที� 4 การทาํความสะอาด การฆ่าเชื�อ การบาํรุงรักษา และการ

สอบเทียบ พบวา่มีคะแนนเฉลี�ย 85.67 (S.D. = 15.43) โดยผา่นเกณฑ์ จาํนวน 4 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 

80 ไม่ผ่านเกณฑ์ จาํนวน 1 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 20 โดยพบขอ้บกพร่อง เช่น ไม่มีมาตรการจดัเก็บ

และควบคุมการใช้สารเคมี ไม่มีแผนการบาํรุงรักษาและการสอบเทียบอุปกรณ์ ไม่มีการทวนสอบ

ประสิทธิภาพการลา้งทาํความสะอาด เป็นตน้ 

หมวดที� 5 การสุขาภิบาล พบว่ามีคะแนนเฉลี�ย 94.00 (S.D. =  5.75) 

โดยผ่านเกณฑ์ จาํนวน 5 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 100 โดยพบขอ้บกพร่อง เช่น มาตรการป้องกนัสัตว์

พาหะและแมลงไม่เพียงพอ หอ้งนํ�าชาํรุด อุปกรณ์ในการลา้งมือชาํรุดและไม่เพียงพอ เป็นตน้ 

หมวดที� 6 บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน พบวา่มีคะแนนเฉลี�ย 

92.80 (S.D. =  12.32) โดยผ่านเกณฑ์ จาํนวน 5 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 100 โดยพบขอ้บกพร่อง เช่น    

ผูค้วบคุมกระบวนการการฆ่าเชื�ออยู่ระหว่างการอบรม ขอ้มูลผูก้าํหนดกระบวนการฆ่าเชื�อยงัไม่

ครอบคลุมตามขอ้กาํหนด พนกังานไม่เปลี�ยนชุดตามแนวปฏิบติั เป็นตน้ 

หมวดที�  7 บัน ทึกและรายงานผล พ บ ว่ามีคะแนนเฉลี� ย  78.18        

(S.D. =  23.23) โดยผ่านเกณฑ์ จาํนวน 4 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 80 ไม่ผ่านเกณฑ์ จาํนวน 1 แห่ง คิด

เป็นร้อยละ 20 โดยพบขอ้บกพร่อง เช่น ไม่มีบนัทึกการตรวจวดัคลอรีนในนํ� าหล่อเยน็ รายงานผล

วิเคราะห์ไม่ครอบคลุมขอ้กาํหนดและผลิตภณัฑ์ ไม่มีผลการศึกษาการกระจายความร้อนและการ

แทรกซึมผา่นของความร้อนในเนื�ออาหารหรือไม่ครอบคลุมผลิตภณัฑที์�ผลิต เป็นตน้ 

จากตารางที� 4.6 แสดงให้เห็นว่าสถานที�นาํเขา้อาหารมีสถานที�เก็บอาหารที�ไดรั้บ

การตรวจประเมินสุขลักษณะในการเก็บอาหารตามกฎกระทรวงฉบับที� 2 จาํนวน 35 แห่ง โดย

ลกัษณะของสถานที�เก็บอาหารเป็นอาคารที�เก็บอาหารโดยเฉพาะ จาํนวน 16 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 

45.7 เป็นอาคารที�เก็บอาหารร่วมกบัสินค่าอื�น จาํนวน 8 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 22.9 เป็นอาคารพาณิชย์

ที�มีที�อยูอ่าศยัปะปนหรือแยกเป็นสัดส่วน จาํนวน 3 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 14.3 และเป็นอาคารพาณิชย ์

ไม่มีที�อยูอ่าศยั จาํนวน 6 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 17.1 จากการตรวจสอบพบวา่มีการจดัการสุขลกัษณะ

ผา่นเกณฑ์ จาํนวน 25 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 71.4 ไม่ผ่านเกณฑ์ จาํนวน 10 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 28.6 

ทั�งนี� ปัญหาที�พบในการจดัการสุขลกัษณะของสถานที�เก็บอาหาร เช่น การจดัเก็บสินคา้ปะปนกนั 

การเก็บสินคา้หมดอายไุวร้วมกบัผลิตภณัฑ์ที�พร้อมจาํหน่าย การจดัเก็บผลิตภณัฑ์นอกบริเวณที�เก็บ

อาหารเนื�องจากพื�นที�ในการเก็บรักษาไม่เพียงพอ และการวางผลิตภณัฑ์โดยตรงกบัพื�น เป็นต้น 

เนื�องจากผูป้ระกอบการนาํเขา้ผลิตภณัฑ์คิดวา่ผลิตภณัฑ์ของตนเองมีการยอดการสั�งซื�อเป็นจาํนวน

มากจึงวางปะปนกนัเพื�อรอการจาํหน่าย ส่วนการพบผลิตภณัฑ์ที�หมดอายุในบริเวณเก็บผลิตภณัฑ์

นั�น เนื�องจากผลิตภณัฑ์มียอดการจาํหน่ายตํ�าทาํให้มีผลิตภณัฑ์คา้งคงคลงัเป็นจาํนวนมาก ซึ� งทาง

สถานประกอบการตอ้งจดัเก็บไวใ้นสถานที�เก็บอาหารก่อน เพื�อรอการทาํลายต่อไป 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



42 

  

ตารางที� 4.6 จาํนวนและร้อยละของสถานที�เก็บอาหารที�ผา่นและไม่ผา่นเกณฑสุ์ขลกัษณะตาม 

 กฎกระทรวงฉบบัที� 2 

ขอ้กาํหนด ผา่นเกณฑ ์ ไม่ผา่นเกณฑ ์

1.ความเหมาะสมของสิ�งแวดลอ้มภายนอก 35 (100) 0 (0) 

2.เนื�อที�เก็บอาหารเพียงพอกบัปริมาณอาหาร 32 (91.4) 3 (8.6) 

3.การจดัเก็บอาหารแยกเป็นสัดส่วน 32 (91.4) 3 (8.6) 

4.มีชั�นหรือยกพื�นสาํหรับวางอาหาร 29 (82.9) 6 (17.1) 

5.มีอุปกรณ์ในการเก็บรักษาคุณภาพหรือมีการเก็บรักษาที�เหมาะสม 35 (100) 0 (0) 

6.มีระบบการถ่ายเทอากาศเพียงพอ 35 (100) 0 (0) 

7.มีแสงสวา่งเพียงพอ 35 (100) 0 (0) 

 

4.2.4 การตรวจสอบความสอดคล้องของข้อมูลการประเมินผลิตภัณฑ์ด้วยตนเองของ

ผูป้ระกอบการ 

4.2.4.1 ผลิตภณัฑ์ที�มีการผลิตหรือนาํเขา้มาจาํหน่ายแลว้ จากภาพที� 4.7 แสดงให้

เห็นวา่สถานประกอบการทั�งสถานที�ผลิต หรือสถานที�นาํเขา้อาหาร ไดรั้บอนุญาตผลิตภณัฑ์อาหาร

จาํนวน 617 รายการ โดยมีการผลิตหรือนาํเขา้มาจาํหน่ายแลว้ จาํนวน 165 รายการ คิดเป็นร้อยละ 

26.74 และยงัไม่มีการผลิตหรือนาํเขา้มาจาํหน่าย จาํนวน 452 รายการ คิดเป็นร้อยละ 73.26 จากการ

สอบถามถึงสาเหตุที�ยงัไม่มีการผลิตหรือนําเข้าผลิตภัณฑ์อาหารเข้ามาจาํหน่ายพบว่าสถาน

ประกอบการยงัไม่มีแผนการจาํหน่ายผลิตภณัฑใ์นขณะนี�  สภาพเศรษฐกิจซบเซาผูบ้ริโภคลดการใช้

จ่าย และคิดว่าการขออนุญาตเป็นเรื�องที�ยุง่ยากและใชเ้วลานานจึงรีบยื�นขออนุญาตก่อน ทั�งนี� ไดท้าํ

การตรวจสอบเอกสารและขอ้มูลประกอบการประเมินผลิตภณัฑ ์

 4.2.4.2 ความสอดคล้องของรายการผลิตภณัฑ์ที�ตรวจสอบตามที�ได้จดทะเบียนไว ้โดย

ตรวจสอบเอกสารประกอบการประเมินผลิตภณัฑ์ จาํนวน 537 รายการ คิดเป็นร้อยละ 87.03 ของจาํนวน

ที�ไดรั้บอนุญาต โดยตรวจสอบสูตรส่วนประกอบ กรรมวิธีการผลิต และขอ้มูลสําหรับที�เขา้ข่ายอาหารใน

ภาชนะบรรจุที�ปิดสนิทตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� ���) พ.ศ. ���� เรื�อง วิธีการผลิต 

เครื�องมือเครื�องใชใ้นการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท ชนิดที�มีความเป็น

กรดตํ�าและชนิดที�ปรับกรดตามที�ไดป้ระเมินและจดทะเบียนผลิตภณัฑไ์ว ้
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ภาพที� 4.7  สัดส่วนของผลิตภณัฑที์�ไดผ้ลิตหรือนาํเขา้มาจาํหน่ายแลว้ 

 

ตารางที� 4.7 จาํนวน ร้อยละ ของผลิตภณัฑที์�ไดรั้บการตรวจสอบความสอดคลอ้งของขอ้มูลการ 

 ประเมินผลิตภณัฑ ์ 

รายการที�ตรวจ สอดคลอ้ง 

(รายการ,ร้อยละ) 

พบขอ้บกพร่อง 

(รายการ,ร้อยละ) 

รวม 

(รายการ,ร้อยละ) 

สูตรส่วนประกอบ 509 (94.78) 28 (5.22) 537 (100) 

กรรมวธีิการผลิต 420 (78.21) 117 (21.79) 537 (100) 

ขอ้มูลตามประกาศฯ ฉบบัที� 349 28 (30.11) 65 (69.89) 93 (100) 

 

จากตารางที�  4.7 แสดงให้เห็นว่าเมื�อจาํแนกข้อมูลตามรายการผลิตภัณฑ์มีสูตร

ส่วนประกอบสอดคล้องตามที�ได้จดทะเบียนไว ้จาํนวน 509 รายการ คิดเป็นร้อยละ 94.78 พบ

ข้อบกพร่อง จาํนวน 28 รายการ คิดเป็นร้อยละ 5.22 มีกรรมวิธีการผลิตสอดคล้องตามที�ได้จด

ทะเบียนไว ้จาํนวน 420 รายการ คิดเป็นร้อยละ 78.21 มีขอ้มูลตามประกาศกระทรวงสาธารรณสุข 

ฉบับที�    349 สอดคล้องตามที�ได้จดทะเบียนไว้ จาํนวน 28 รายการ คิดเป็นร้อยละ 30.11 พบ

ขอ้บกพร่อง จาํนวน 65 รายการ คิดเป็นร้อยละ 69.89 ตามลาํดบั 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที� 4.8 จาํนวน ร้อยละ ของสถานประกอบการที�ไดรั้บการตรวจสอบความสอดคลอ้งของขอ้มูลการ 

ประเมินผลิตภณัฑ ์ 

รายการที�ตรวจ สอดคลอ้ง 

(แห่ง,ร้อยละ) 

พบขอ้บกพร่อง 

(แห่ง,ร้อยละ) 

รวม 

(รายการ,ร้อยละ) 

สูตรส่วนประกอบ 116 (93.5) 8 (6.5) 124 (100) 

กรรมวธีิการผลิต 100 (80.6) 24 (19.4) 124 (100) 

ขอ้มูลตามประกาศฯ ฉบบัที� 349 

ผลโดยรวม 

10 (41.7) 

89 (71.8) 

14 (58.3) 

35 (28.2) 

24 (100) 

124 (100) 

 

4.2.4.3 ความสอดคล้องของขอ้มูลผลิตภณัฑ์เมื�อจาํแนกตามสถานประกอบการ 

จากตารางที� 4.8 แสดงให้เห็นวา่ในภาพรวมสถานประกอบการสามารถประเมินขอ้มูลไดส้อดคลอ้ง

ตามที�ไดจ้ดทะเบียนไว ้จาํนวน 89 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 71.8 มีสถานประกอบการที�พบขอ้บกพร่อง 

จาํนวน 35 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 28.2 ทั�งนี� เมื�อจาํแนกรายละเอียดตามรามรายการที�ตรวจสอบพบวา่มี

สถานประกอบการที�มีสูตรส่วนประกอบสอดคลอ้งตามที�ไดจ้ดทะเบียนไว ้จาํนวน 116 แห่ง คิดเป็น

ร้อยละ93.5 พบขอ้บกพร่อง จาํนวน 8 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 6.5 มีกรรมวิธีการผลิตสอดคลอ้งตามที�

ไดจ้ดทะเบียนไว ้จาํนวน 100 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 80.6 พบขอ้บกพร่อง จาํนวน 24 แห่ง คิดเป็นร้อย

ละ 19.4 มีขอ้มูลตามประกาศฯ ฉบบัที� 349 สอดคลอ้งตามที�ไดจ้ดทะเบียนไว ้จาํนวน 10 แห่ง คิด

เป็นร้อยละ 41.7 พบข้อบกร่อง จาํนวน 14 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 58.3 ทั� งนี� เมื�อวิเคราะห์และหา

ความสัมพนัธ์ของขอ้มูลระหวา่งผลการประเมินความสอดคลอ้งของสูตรส่วนประกอบ กรรมวธีิการ

ผลิตอาหาร และขอ้มูลตามประกาศฯ ฉบบัที� 349 กบัช่วงอายุของกิจการ ขนาดกิจการ และประเภท

ผูใ้หข้อ้มูลมีผลเป็นดงันี�  

4.2.4.3.1 ผลการประเมินความสอดคลอ้งของสูตรส่วนประกอบในการผลิต

อาหารกบัช่วงอายขุองกิจการ ขนาดกิจการ และประเภทผูใ้หข้อ้มูล 

 

ตารางที� 4.9 จาํนวน ร้อยละ และค่าไค-สแควร์ ของผลการประเมินความสอดคล้องของข้อมูลสูตร

ส่วนประกอบตามที�ไดจ้ดทะเบียนไว ้จาํแนกตามช่วงอายกิุจการ ขนาดกิจการ และผูใ้หข้อ้มูล 

 

ปัจจยัที�ศึกษา 

สอดคลอ้ง 

(แห่ง, ร้อยละ) 

ไม่สอดคลอ้ง 

(แห่ง, ร้อยละ) 

รวม 

(แห่ง, ร้อยละ) 

Pearson chi-square 

 

ช่วงอายกิุจการ    P= 0.823 

1-9 ปี 61 (92.4) 5 (7.6) 66 (100)  

มากกวา่ �-�� ปี 28 (93.3) 2 (6.7) 30 (100)  

มากกวา่ ��-�� ปี 16 (94.1) 1 (5.9) 17 (100)  เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที� 4.9 (ต่อ)     

 

ปัจจยัที�ศึกษา 

สอดคลอ้ง 

(แห่ง, ร้อยละ) 

ไม่สอดคลอ้ง 

(แห่ง, ร้อยละ) 

รวม 

(แห่ง, ร้อยละ) 

Pearson chi-square 

 

มากกวา่ �� ขึ�นไป 11 (100) 0 (0) 11 (100)  

รวม 116 (93.5) 8 (6.5) 124 (100)  

ขนาดกิจการ    P=0.047 

สถานที�ผลิตอาหารรายเล็ก 6 (100) 0 (0) 6 (100)  

สถานที�ผลิตอาหารรายใหญ่ 27 (84.4) 5 (15.6) 32 (100)  

สถานที�นาํเขา้ 83 (96.5) 3 (3.5) 86 (100)  

รวม 116 (93.5) 8 (6.5) 124 (100)  

ผูใ้หข้อ้มูล    P=0.769 

ผูด้าํเนินกิจการ 50 (94.3) 3 (5.7) 53 (100)  

เจา้หนา้ที�ทะเบียนผลิตภณัฑ ์ 36 (94.7) 2 (5.3) 38 (100)  

เจา้หนา้ที�ดา้นอื�น  ๆ 30 (90.9) 3 (9.1) 33 (100)  

รวม 116 (93.5) 8 (6.5) 124 (100)  

(ที�ระดบันยัสาํคญั 0.05) 

 

จากตารางที� 4.9 แสดงใหเ้ห็นวา่ 

ช่วงอายุกิจการที�สามารถประเมินข้อมูลสูตรส่วนประกอบของ

ผลิตภณัฑ์ได้สอดคล้องตามที�ได้จดทะเบียนไวไ้ด้ดีที�สุด คือ อายุมากกว่า 27 ปี ขึ�นไป รองลงมา 

ไดแ้ก่ มากกวา่ ��-�� ปี อายุมากกวา่ �-�� ปี และอาย ุ�-� ปี ทั�งนี�อาจเนื�องจากวา่สถานประกอบการ

มีประสบการณ์ในการพิจารณาสูตรส่วนประกอบสามารถประเมินและจดทะเบียนผลิตภณัฑ์ได้

ถูกตอ้ง จากการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของผลการประเมินขอ้มูลสูตรส่วนประกอบของผลิตภณัฑ์กบั

ช่วงอายขุองกิจการดว้ยค่าไค-สแควร์ พบวา่ไม่มีความสัมพนัธ์กนั (P= 0.823) ที�ระดบันยัสาํคญั 0.05 

ขนาดกิจการที� สามารถประเมินข้อมูลสูตรส่วนประกอบของ

ผลิตภณัฑ์ไดส้อดคลอ้งตามที�ไดจ้ดทะเบียนไวไ้ดดี้ที�สุด คือ สถานที�ผลิตอาหารรายเล็ก รองลงมา

ไดแ้ก่ สถานที�นาํเขา้อาหาร และสถานที�ผลิตอาหารรายใหญ่ ตามลาํดบั ทั�งนี�อาจเนื�องมาจากสถาน

ประกอบการรายเล็กมีการผลิตอาหารที�มีสูตรส่วนประกอบที�ไม่ซบัซ้อน ใชว้ตัถุดิบน้อยชนิด และ

เป็นที�รู้จกัโดยทั�วไป จึงสามารถประเมินสูตรส่วนประกอบไดถู้กตอ้ง ซึ� งแตกต่างจากสถานที�ผลิต

อาหารรายใหญ่ สถานที�นาํเขา้อาหารที�มีการใชว้ตัถุดิบและส่วนผสมที�หลากหลาย จากการวเิคราะห์

ความสัมพนัธ์ของผลการประเมินขอ้มูลสูตรส่วนประกอบของผลิตภณัฑ์กบัขนาดกิจการดว้ยค่าไค-

สแควร์ พบวา่มีความสัมพนัธ์กนั (P= 0.047) ที�ระดบันยัสาํคญั 0.05 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ผูใ้ห้ขอ้มูลที�สามารถประเมินขอ้มูลสูตรส่วนประกอบของผลิตภณัฑ์

ได้สอดคล้องตามที�ได้จดทะเบียนไวไ้ด้ดีที� สุด คือ เจ้าหน้าที�ทะเบียนและกฎหมายผลิตภัณฑ ์

รองลงมาไดแ้ก่ ผูด้าํเนินกิจการ และเจา้หน้าที�ดา้นอื�นๆ ตามลาํดบั ทั�งนี� อาจเนื�องมาจากเจา้หน้าที�

ดา้นทะเบียนและกฎหมายผลิตภณัฑจ์ะตอ้งมีการศึกษากฎระเบียบและแนวปฏิบติัในการขออนุญาต

และจดัการขอ้มูลผลิตภณัฑ์ให้ถูกตอ้งตามกฎหมายอยูเ่สมอ จากการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของผล

การประเมินสูตรส่วนประกอบของผลิตภณัฑ์กบัผูใ้ห้ขอ้มูลดว้ยค่าไค-สแควร์ พบวา่มีความสัมพนัธ์

กนั (P= 0.796) ที�ระดบันยัสาํคญั 0.05 

4.2.4.3.2 ผลการประเมินความสอดคล้องของกรรมวิธีการผลิตอาหารกับ

ช่วงอายขุองกิจการ ขนาดกิจการ และประเภทผูใ้หข้อ้มูล 

จากตารางที� �.10 แสดงใหเ้ห็นวา่ 

ช่วงอายุกิจการที� ส ามารถประเมินข้อมูลกรรมวิ ธีการผลิตได้

สอดคลอ้งตามที�ไดจ้ดทะเบียนไวไ้ดดี้ที�สุด คือ อายุมากกว่า �� ปี ขึ�นไป รองลงมา ไดแ้ก่ มากกว่า 

��-�� ปี อายุมากกวา่ �-�� ปี และอาย ุ�-� ปี ทั�งนี�อาจเนื�องจากวา่สถานประกอบการมีประสบการณ์

ในการพิจารณากรรมวิธีการผลิตอาหารสามารถประเมินและจดทะเบียนผลิตภณัฑ์ไดถู้กตอ้ง จาก

การวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของผลการประเมินขอ้มูลกรรมวิธีการผลิตของสถานประกอบการกบั

ช่วงอายขุองกิจการดว้ยค่าไค-สแควร์ พบวา่ไม่มีความสัมพนัธ์กนั (P= �.162) ที�ระดบันยัสาํคญั �.�� 

ขนาดกิจการที�สามารถประเมินขอ้มูลกรรมวิธีการผลิตไดส้อดคลอ้ง

ตามที�ไดจ้ดทะเบียนไวไ้ดดี้ที�สุด คือ สถานที�ผลิตอาหารรายเล็ก รองลงมาไดแ้ก่ สถานที�ผลิตอาหาร

รายใหญ่ และ สถานที�นาํเขา้อาหาร ตามลาํดบั ทั�งนี� อาจเนื�องมาจากสถานประกอบการรายเล็กใช้

กรรมวิธีการผลิตที�ไม่ซับซ้อน จึงสามารถประเมินสูตรส่วนประกอบได้ถูกตอ้ง ซึ� งแตกต่างจาก

สถานที�ผลิตอาหารรายใหญ่ สถานที�นาํเขา้อาหารที�ระบบการผลิตมีความซับซ้อนกว่า นอกจากนี�

ขอ้บกพร่องของสถานที�นาํเขา้ผลิตภณัฑ์อาหาร คือ ไม่มีการจดัเตรียมเอกสารขอ้มูลไวส้ําหรับการ

ตรวจสอบของเจา้หนา้ที� จากการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของผลการประเมินขอ้มูลกรรมวิธีการผลิต

ของสถานประกอบการกบัขนาดกิจการดว้ยค่าไค-สแควร์ พบวา่ไม่มีความสัมพนัธ์กนั (P= �.198) ที�

ระดบันยัสาํคญั �.�� 

 

 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที� 4.10 จาํนวน ร้อยละ และค่าไค-สแควร์ ของผลการประเมินความสอดคลอ้งของขอ้มูลกรรมวธีิการ 

 ผลิตอาหารตามที�ไดจ้ดทะเบียนไว ้จาํแนกตามช่วงอายกิุจการ ขนาดกิจการ และผูใ้หข้อ้มูล 

 

ปัจจยัที�ศึกษา 

สอดคลอ้ง 

(แห่ง, ร้อยละ) 

ไม่สอดคลอ้ง 

(แห่ง, ร้อยละ) 

รวม 

(แห่ง, ร้อยละ) 

Pearson chi-square 

 

ช่วงอายกิุจการ    P= 0.162 

1-9 ปี 49 (74.2) 17 (25.8) 66 (100)  

มากกวา่ �-�� ปี 25 (83.3) 5 (16.7) 30 (100)  

มากกวา่ ��-�� ปี 15 (88.2) 2 (11.8) 17 (100)  

มากกวา่ �� ขึ�นไป 11 (100) 0 (0) 11 (100)  

รวม 100 (80.6) 24 (19.4) 124 (100)  

ขนาดกิจการ    P=0.198 

สถานที�ผลิตอาหารรายเล็ก 6 (100) 0 (0) 6 (100)  

สถานที�ผลิตอาหารรายใหญ่ 28 (87.5) 4 (12.5) 32 (100)  

สถานที�นาํเขา้ 66 (76.7) 20 (23.3) 86 (100)  

รวม 100 (80.6) 24 (19.4) 124 (100)  

ผูใ้หข้อ้มูล    P=0.769 

ผูด้าํเนินกิจการ 42 (79.2) 11 (20.8) 53 (100)  

เจา้หนา้ที�ทะเบียนผลิตภณัฑ ์ 33 (86.8) 5 (13.2) 38 (100)  

เจา้หนา้ที�ดา้นอื�น  ๆ 25 (75.8) 8 (24.2) 33 (100)  

รวม 100 (80.6) 24 (19.4) 124 (100)  

(ที�ระดบันยัสาํคญั 0.05) 

 

ผูใ้ห้ขอ้มูลที�สามารถประเมินขอ้มูลกรรมวิธีการผลิตได้สอดคล้อง

ตามที�ไดจ้ดทะเบียนไวไ้ด้ดีที�สุด คือ เจา้หน้าที�ทะเบียนและกฎหมายผลิตภณัฑ์ รองลงมาไดแ้ก่ ผู ้

ดาํเนินกิจการ และเจา้หน้าที�ดา้นอื�นๆ ตามลาํดบั ทั�งนี� อาจเนื�องมาจากเจา้หน้าที�ดา้นทะเบียนและ

กฎหมายผลิตภณัฑจ์ะตอ้งมีการศึกษากฎระเบียบและแนวปฏิบติัในการขออนุญาตและจดัการขอ้มูล

ผลิตภณัฑ์ใหถู้กตอ้งตามกฎหมายอยูเ่สมอ จากการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของผลการประเมินขอ้มูล

กรรมวิธีการผลิตของสถานประกอบการกบัผูใ้ห้ขอ้มูลดว้ยค่าไค-สแควร์ พบวา่ไม่มีความสัมพนัธ์กนั 

(P= 0.796) ที�ระดบันยัสาํคญั 0.05 

4.2.4.3.3 ผลการประเมินความสอดคลอ้งของขอ้มูลสําหรับอาหารในภาชนะ

บรรจุชนิดที�มีความเป็นกรดตํ�าและชนิดปรับกรดตามที�ได้จดทะเบียนไวก้บัช่วงอายุของกิจการ 

ขนาดกิจการ และประเภทผูใ้หข้อ้มูล 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที� 4.11 จาํนวน ร้อยละ และค่าไค-สแควร์ ของผลการประเมินความสอดคลอ้งของขอ้มูลสาํหรับ 

อาหารในภาชนะบรรจุชนิดที�มีความเป็นกรดตํ�าและชนิดปรับกรดตามที�ไดจ้ดทะเบียน 

ไวจ้าํแนกตามช่วงอายกิุจการ ขนาดกิจการ และผูใ้หข้อ้มูล 

 

ปัจจยัที�ศึกษา 

สอดคลอ้ง 

(แห่ง, ร้อยละ) 

ไม่สอดคลอ้ง 

(แห่ง, ร้อยละ) 

รวม 

(แห่ง, ร้อยละ) 

Pearson chi-square 

 

ช่วงอายกิุจการ    P= 0.222 

1-9 ปี 4 (26.7) 11 (73.3) 15 (100)  

มากกวา่ �-�� ปี 4 (66.7) 2 (33.3) 6 (100)  

มากกวา่ ��-�� ปี 1 (100) 0 (0) 1 (100)  

มากกวา่ �� ขึ�นไป 1 (50.0) 1 (50.0) 2 (100)  

รวม 10 (41.7) 14 (58.3) 24 (100)  

ขนาดกิจการ    P=0.054 

สถานที�ผลิตอาหารรายเล็ก 1 (100) 0 (0) 1 (100)  

สถานที�ผลิตอาหารรายใหญ่ 4 (80.0) 1 (20.0) 5 (100)  

สถานที�นาํเขา้ 5 (27.8) 13 (72.2) 18 (100)  

รวม 10 (41.7) 14 (58.3) 24 (100)  

ผูใ้หข้อ้มูล    P=0.773 

ผูด้าํเนินกิจการ 5 (50.0) 5 (50.0) 10 (100)  

เจา้หนา้ที�ทะเบียนผลิตภณัฑ ์ 3 (37.5) 5 (62.5) 8 (100)  

เจา้หนา้ที�ดา้นอื�น  ๆ 2 (33.3) 4 (66.7) 6 (100)  

รวม 10 (41.7) 14 (58.3) 24 (100)  

(ที�ระดบันยัสาํคญั 0.05) 

 

จากตารางที� 4.11 แสดงใหเ้ห็นวา่ 

ช่วงอายุกิจการที�สามารถประเมินความสอดคล้องของข้อมูลสําหรับ

อาหารในภาชนะบรรจุชนิดที�มีความเป็นกรดตํ�าและชนิดปรับกรดตามที�ไดจ้ดทะเบียนไวไ้ดดี้ที�สุด 

คือ อายมุากกวา่ ��-�� ปี รองลงมา ไดแ้ก่ อายมุากกวา่ �-�� ปี อายมุากกวา่ 27 ปี ขึ�นไป และอาย ุ�-� 

ปี ทั�งนี� อาจเนื�องจากยงัขาดประสบการณ์ในการประเมินขอ้มูลผลิตภณัฑ์ อีกทั�งขอ้กาํหนดสําหรับ

อาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิทชนิดที�มีความเป็นกรดตํ�าและชนิดปรับกรดมีรายละเอียดทาง

วิชาการมาก และเพิ�งบังคบัใช้เป็นกฎหมายได้ไม่นาน ทาํให้สถานประกอบการยงัไม่สามารถ

ปรับตัวได้ทัน นอกจากนี� ในยงัพบว่าสถานประกอบการไม่ได้จัดเตรียมเอกสารไว้สําหรับ
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ประกอบการตรวจสอบของเจา้หนา้ที� จากการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของผลการประเมินสอดคลอ้ง

ของขอ้มูลสําหรับอาหารในภาชนะบรรจุชนิดที�มีความเป็นกรดตํ�าและชนิดปรับกรดตามที�ได้จด

ทะเบียนกบัช่วงอายุของกิจการด้วยค่าไค-สแควร์ พบว่าไม่มีความสัมพนัธ์กนั (P= 0.222) ที�ระดับ

นยัสาํคญั 0.05 

ขนาดกิจการที�สามารถประเมินความสอดคล้องของข้อมูลสําหรับ

อาหารในภาชนะบรรจุชนิดที�มีความเป็นกรดตํ�าและชนิดปรับกรดตามที�ไดจ้ดทะเบียนไวไ้ดดี้ที�สุด คือ 

สถานที�ผลิตอาหารรายเล็ก รองลงมาได้แก่ สถานที�ผลิตอาหารรายใหญ่ และสถานที�นําเข้าอาหาร 

ตามลาํดบั โดยสถานที�นาํเขา้อาหารที�พบขอ้บกพร่องส่วนใหญ่ไม่มีการจดัเตรียมเอกสารไวส้าํหรับการ

ตรวจสอบของเจา้หน้าที� จากการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของผลประเมินความสอดคล้องของขอ้มูล

สําหรับอาหารในภาชนะบรรจุชนิดที�มีความเป็นกรดตํ�าและชนิดปรับกรดตามที�ไดจ้ดทะเบียนไวก้บั

ขนาดกิจการดว้ยค่าไค-สแควร์ พบวา่มีความสัมพนัธ์กนั (P= 0.054) ที�ระดบันยัสาํคญั 0.05 

ผูใ้ห้ขอ้มูลที�สามารถประเมินความสอดคลอ้งของขอ้มูลสําหรับอาหาร

ในภาชนะบรรจุชนิดที�มีความเป็นกรดตํ�าและชนิดปรับกรดตามที�ได้จดทะเบียนไวไ้ด้ดีที�สุด คือ ผู ้

ดาํเนินกิจการ รองลงมาได้แก่ เจ้าหน้าที�ทะเบียนและกฎหมายผลิตภณัฑ์ และเจา้หน้าที�ด้านอื�นๆ 

ตามลาํดับ แต่สัดส่วนของความสอดคล้องของข้อมูลยงัอยู่ในระดับที�ต ํ�า ทั� งนี� อาจเนื�องจากมาจาก

ขอ้กาํหนดสําหรับอาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิทชนิดที�มีความเป็นกรดตํ�าและชนิดปรับกรดมี

รายละเอียดทางวิชาการมาก และเพิ�งบงัคบัใช้เป็นกฎหมายไดไ้ม่นาน ทาํให้สถานประกอบการยงัไม่

สามารถปรับตวัไดท้นั และผูป้ระเมินเอกสารยงัขาดประสบการณ์ในการประเมินขอ้มูลผลิตภณัฑ์ อีก

ทั�ง นอกจากนี� ในยงัพบวา่สถานประกอบการไม่ไดจ้ดัเตรียมเอกสารไวส้ําหรับประกอบการตรวจสอบ

ของเจา้หนา้ที� จากการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของผลการประเมินสูตรส่วนประกอบของผลิตภณัฑก์บั

ผูใ้หข้อ้มูลดว้ยค่าไค-สแควร์ พบวา่มีความสัมพนัธ์กนั (P= 0.773) ที�ระดบันยัสาํคญั 0.05 

4.2.5 การจดัทาํฉลากแสดงขอ้มูลผลิตภณัฑอ์าหารดว้ยตนเอง 

สถานประกอบการที�ไดรั้บการตรวจสอบส่วนใหญ่ยงัไม่มีการผลิตหรือนาํเขา้ผลิตภณัฑ์

อาหารเขา้มาจาํหน่ายทาํให้มีจาํนวนฉลากที�ไดรั้บการตรวจสอบนอ้ย แต่จากการตรวจสอบฉลากผลิตภณัฑ์

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 367) พ.ศ. 2557 เรื�อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

จาํนวน 45 แห่ง พบวา่สอดคลอ้งตามประกาศฯ จาํนวน 28 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 62.2 พบขอ้บกพร่อง จาํนวน 

17 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 37.8 ทั�งนี� เมื�อวิเคราะห์ขอ้มูลและหาความสัมพนัธ์ของผลการตรวจสอบการแสดง

ฉลากตามกฎหมายดังกล่าวของสถานประกอบการกับช่วงอายุของสถานประกอบการ ขนาดกิจการ และ

ประเภทของผูใ้หข้อ้มูล มีรายละเอียดของผลการวเิคราะห์ดงัตารางที� 4.12 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางที� 4.12 จาํนวน ร้อยละ และค่าไค-สแควร์ ตามวธีิของ Pearson ผลการจดัทาํฉลากผลิตภณัฑก์บั 

ช่วงอายขุองสถานประกอบการ ขนาดกิจการ และประเภทของผูใ้หข้อ้มูล 

 

(ที�ระดบันยัสาํคญั 0.05) 

 

จากตารางที� 4.12 แสดงใหเ้ห็นวา่ 

ช่วงอายุกิจการที�สามารถจดัทาํฉลากผลิตภณัฑ์ได้สอดคล้องตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที� 367) พ.ศ. 2557 เรื� อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุมากที�สุด คือ อายุ

มากกวา่ ��-�� ปี รองลงมา ไดแ้ก่ อายุมากกวา่ 27 ปี ขึ�นไป อายุมากกวา่ �-�� ปี และอายุ �-� ปี กา

ทั�งนี�อาจเนื�องจากสถานประกอบการมีประสบการณ์ในการจดัทาํฉลากมานานจึงทาํให้จดัทาํฉลาก

ได้สอดคลอ้งตามกฎหมาย จากการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของผลการประเมินสอดคล้องของการ

จดัทาํฉลากผลิตภณัฑ์ตามกฎหมายกบัช่วงอายุของกิจการดว้ยค่าไค-สแควร์ พบวา่ไม่มีความสัมพนัธ์

กนั (P= 0.375) ที�ระดบันยัสาํคญั 0.05 

ปัจจยัที�ศึกษา ผา่นเกณฑ ์

(แห่ง, ร้อยละ) 

ไม่ผา่นเกณฑ ์

(แห่ง, ร้อยละ) 

รวม 

(แห่ง, ร้อยละ) 

Pearson chi-square 

 

ช่วงอาย ุ    P = 0.375 

1-9 ปี 13 (52.0) 12 (48.0) 25 (100)  

มากกวา่ �-�� ปี 6 (66.7) 3 (33.3) 9 (100)  

มากกวา่ ��-�� ปี 6 (85.7) 1 (14.3) 7 (100)  

มากกวา่ �� ขึ�นไป 3 (75.0) 1 (25.0) 4 (100)  

รวม 28 (62.2) 17 (37.8) 45 (100)  

ขนาดกิจการ    P = 0.681 

สถานที�ผลิตอาหารรายเล็ก 1 (50.0) 1 (50.0) 2 (100)  

สถานที�ผลิตอาหารรายใหญ่ 7 (53.8) 6 (46.2) 13 (100)  

สถานที�นาํเขา้ 20 (66.7) 10 (33.3) 30 (100)  

รวม 28 (62.2) 17 (37.8) 45 (100)  

ประเภทของผูใ้หข้อ้มูล    P = 0.379 

ผูด้าํเนินกิจการ 10 (52.6) 9 (47.4) 19 (100)  

เจา้หนา้ที�ทะเบียนและผลิตภณัฑ ์ 8 (61.5) 5 (38.5) 13 (100)  

เจา้หนา้ที�อื�นๆ 10 (76.9) 3 (23.1) 13 (100)  

รวม 28 (62.2) 17 (37.8) 45 (100)  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ขนาดกิจการที�สามารถจัดทาํฉลากผลิตภัณฑ์ได้สอดคล้องตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบบัที� 367) พ.ศ. 2557 เรื�อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุมากที�สุด คือ สถานที�

นําเข้าอาหาร รองลงมาได้แก่ สถานที�ผลิตอาหารรายใหญ่ สถานที�ผลิตอาหารรายเล็ก และ 

ตามลําดับ จากการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ของผลการประเมินสอดคล้องของการจัดทําฉลาก

ผลิตภณัฑ์ตามกฎหมายกบัขนาดกิจการดว้ยค่าไค-สแควร์ พบวา่ไม่มีความสัมพนัธ์กนั (P= 0.681) ที�

ระดบันยัสาํคญั 0.05 

ผู ้ให้ข้อมูลที�สามารถจัดทําฉลากผลิตภัณฑ์ได้สอดคล้องตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบบัที� 367) พ.ศ. 2557 เรื�อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุมากที�สุด คือ เจา้หนา้ที�

ดา้นอื�น  ๆรองลงมาไดแ้ก่ เจา้หนา้ที�ทะเบียนและกฎหมายผลิตภณัฑ ์และผูด้าํเนินกิจการ ตามลาํดบั จากการ

วิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของผลการประเมินสอดคลอ้งของการจดัทาํฉลากผลิตภณัฑ์ตามกฎหมายกบัผูใ้ห้

ขอ้มูลดว้ยค่าไค-สแควร์ พบวา่ไม่มีความสัมพนัธ์กนั (P= 0.379) ที�ระดบันยัสาํคญั 0.05 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทที�5 

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการวิจัย 

5.1.1 การปรับระบบการกาํกบัดูแลผลิตภณัฑ์อาหาร 7 ประเภท สาํนกังาคณะกรรมการ

อาหารและยาไดป้รับกลไกการกาํกบัดูผลิตภณัฑแ์นวใหม่โดยนาํร่องกบัผลิตภณัฑอ์าหาร 7 ประเภท ไดแ้ก่ 

นมโค นมปรุงแต่ง นมเปรี� ยว ผลิตภณัฑ์ของนม ไอศกรีม อาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท และเครื�องดื�ม

ในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท ซึ� งมุ่งเน้นการพฒันาบทบาทของผูป้ระกอบการให้สามารถประเมินและจดัการ

คุณภาพและความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์อาหารไดด้ว้ยตนเอง โดยเจา้หนา้ที�จะเป็นผูท้วนสอบขอ้มูลการ

ประเมินผลิตภณัฑข์องผูป้ระกอบการแลว้จึงพิจารณาอนุญาตผลิตภณัฑอ์าหารทั�ง 7 ประเภท  

5.1.2 การปรับกฎหมาย สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้ปรับปรุงประกาศกระทรวง

สาธารณสุขสําหรับผลิตภณัฑอ์าหารทั�ง 7 ประเภท โดยสารสําคญั คือ ปรับลดสถานะผลิตภณัฑจ์ากอาหาร

ควบคุมเฉพาะมาเป็นอาหารกาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน รวบรวมขอ้กาํหนดที�มีการปรับปรุงแก้ไข

เพิ�มเติมรวมไวเ้ป็นฉบบัเดียวกนั นอกจากนี� ไดป้รับระเบียบสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาวา่ดว้ย

การดาํเนินการเกี�ยวกบัเลขสารบบอาหาร เพื�อใชเ้ป็นกลไกในการอนุญาตและการกาํกบัดูแลผลิตภณัฑ์หลงั

ออกสู่ตลาด 

5.1.3 การปรับระบบการกาํกบัดูแลก่อนออกสู่ตลาด โดยใชก้ารยื�นการจดทะเบียนอาหาร แทน

การยื�นคาํขอขึ�นทะเบียนตาํรับอาหาร นอกจากนี� ไดพ้ฒันาแบบประเมินผลิตภณัฑ์อาหาร เพื�อใช้ในการ

กรอกขอ้มูลและรับรองรายละเอียดผลิตภณัฑ์ตามมาตรฐานที�เกี�ยวขอ้ง ทั�งนี� เจา้หน้าที�จะทวนสอบความ

ถูกตอ้งแลว้จึงพิจารณาอนุญาต ส่งผลให้สามารถลดจาํนวนเอกสาร และลดระยะเวลาในการยื�นขออนุญาต

ผลิตภณัฑ ์

5.1.4 การปรับระบบการกาํกบัดูแลหลงัออกสู่ตลาด โดยยงัคงการตรวจประเมินความสอดคลอ้ง

ตามกฎหมายว่าดว้ยการอนุญาต การตรวจสอบสุขลกัษณะ การตรวจสอบฉลากผลิตภณัฑ์อาหาร การเก็บ

ตวัอยา่งผลิตภณัฑ์เพื�อตรวจวิเคราะห์คุณภาพมาตรฐาน ทั�งนี� ไดเ้พิ�มการตรวจประเมินความสอดคลอ้งของ

ขอ้มูลที�ยื�นจดทะเบียนผลิตภณัฑ์อาหารตามแบบ สบ.5-1 ถึง สบ.5-5 โดยขอ้บกพร่องรุนแรงที�เป็นเหตุให้

สามารถยกเลิกเลขสารบบอาหาร คือ ความไม่สอดคลอ้งของขอ้มูลที�จดทะเบียนไวก้บัขอ้มูลที�ดาํเนินการ

จริง 3 ประเด็น คือ สูตรส่วนประกอบ กรรมวิธีการผลิต และขอ้มูลสําหรับอาหารในภาชนะบรรจุที�ปิด

สนิทที�มีความเป็นกรดตํ�าและชนิดที�ปรับกรด เนื�องจากมีผลต่อคุณภาพและความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์

อาหารโดยตรง 

5.1.5 สถานประกอบการที�ไดรั้บการตรวจสอบจาํนวน 124 แห่ง ส่วนใหญ่เป็นสถานที�

นําเขา้อาหารคิดเป็นร้อยละ 69.8 รองลงมาได้แก่ สถานที�ผลิตอาหารรายใหญ่ และสถานที�ผลิต
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



53 
 

อาหารรายเล็กตามลําดับ โดยพบว่าสถานประกอบการส่วนใหญ่มีอายุกิจการอยู่ในช่วง 1-9 ปี       

คิดเป็นร้อยละ 53.2 และผูใ้ห้ขอ้มูลในการตรวจสอบส่วนใหญ่ คือ ผูด้าํเนินกิจการคิดเป็นร้อยละ 

42.8 รองลงมาไดแ้ก่ เจา้หนา้ที�ทะเบียนและกฎหมายผลิตภณัฑ ์และเจา้หนา้ที�ดา้นอื�นๆตามลาํดบั 

5.1.6 สถานประกอบการที�ได้รับอนุญาตผลิตภณัฑ์อาหารแนวใหม่ในเขตกรุงเทพมหานคร 

จาํนวน 124 แห่ง มีการผลิตหรือนาํเขา้ผลิตภณัฑ์อาหารมาจาํหน่ายแลว้ร้อยละ 26.7 และยงัไม่มีการ

ผลิตหรือนาํเขา้ผลิตภณัฑอ์าหารมาจาํหน่ายสูงถึงร้อยละ 73.3 

5.1.7 สถานประกอบการส่วนใหญ่สามารถจดัการสถานประกอบการไดส้อดคลอ้งตาม

กฎหมายวา่ดว้ยการไดรั้บอนุญาตสถานประกอบการคิดเป็นร้อยละ 63.7 โดยพบวา่มีความสัมพนัธ์

ขนาดของกิจการ กล่าวคือ สถานที�ผลิตอาหารรายใหญ่สามารถดําเนินการตามกฎหมายได้

สอดคลอ้งที�สุด รองลงมา คือ สถานที�ผลิตอาหารรายเล็ก และสถานที�นาํเขา้อาหาร ตามลาํดบั แต่ไม่

พบความสัมพนัธ์กบัช่วงอายขุองสถานประกอบการและผูใ้หข้อ้มูลที�ระดบันยัสําคญั 0.05 ทั�งนี� ช่วง

อายุกิจการและผูใ้ห้ขอ้มูลของสถานปะกอบการที�สามารถจดัการสุขลกัษณะได้สอดคล้องตาม

กฎหมายที�สุดไดแ้ก่ สถานประกอบการที�มีอายมุากกวา่ 27 ปี และผูด้าํเนินกิจการตามลาํดบั 

5.1.8 สถานประกอบการส่วนใหญ่สามารถจดัการสุขลกัษณะไดผ้า่นเกณฑ์ตามกฎหมาย

คิดเป็นร้อยละ 80.8 โดยไม่พบความสัมพนัธ์กับช่วงอายุของกิจการ ขนาดของกิจการ และผูใ้ห้

ขอ้มูลที�ระดบันยัสาํคญั 0.05 ทั�งนี� ช่วงอายกิุจการ ขนาดกิจการ และผูใ้หข้อ้มูลของสถานปะกอบการ

ที�สามารถจดัการสุขลกัษณะไดผ้่านเกณฑ์ตามกฎหมายมากที�สุดไดแ้ก่ สถานประกอบการที�มีอายุ

มากกวา่18- 27 ปี สถานประกอบการรายเล็ก และผูด้าํเนินกิจการตามลาํดบั 

5.19 สถานประกอบการส่วนใหญ่สามารถประเมินข้อมูลผลิตภัณฑ์ด้วยตนเองได้

สอดคล้องกบัขอ้มูลที�จดทะเบียนไวคิ้ดเป็นร้อยละ 71.8 โดยไม่พบความสัมพนัธ์กบัช่วงอายุของ

กิจการ ขนาดของกิจการ และผูใ้ห้ขอ้มูลที�ระดบันัยสําคญั 0.05 ทั�งนี� ช่วงอายุกิจการ ขนาดกิจการ 

และผูใ้หข้อ้มูลของสถานปะกอบการที�สามารถประเมินขอ้มูลผลิตภณัฑ์ดว้ยตนเองไดส้อดคลอ้งกบั

ขอ้มูลที�จดทะเบียนไวม้ากที�สุดไดแ้ก่ สถานประกอบการที�มีอายุมากกวา่ 27 ปี สถานประกอบการ

รายเล็ก และเจา้หนา้ที�ทะเบียนและกฎหมายผลิตภณัฑต์ามลาํดบั 

5.10 สถานประกอบการส่วนใหญ่สามารถจดัทาํฉลากผลิตภณัฑ์อาหารด้วยตนเองได้

สอดคลอ้งกบักฎหมายคิดเป็นร้อยละ 62.2 โดยไม่พบความสัมพนัธ์กบัช่วงอายุของกิจการ ขนาด

ของกิจการ และผูใ้ห้ขอ้มูลที�ระดบันยัสําคญั 0.05 ทั�งนี� ช่วงอายุกิจการ ขนาดกิจการ และผูใ้ห้ขอ้มูล

ของสถานปะกอบการสามารถจดัทาํฉลากผลิตภณัฑอ์าหารดว้ยตนเองไดส้อดคลอ้งกบักฎหมายมาก

ที�สุดได้แก่ สถานประกอบการที�มีอายุมากกว่า 18-27 ปี สถานประกอบการนําเข้าอาหาร และ

เจา้หนา้ที�ดา้นอื�นๆตามลาํดบั 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 

5.2.1 ระบบการกาํกบัดูแลอาหารแนวใหม่ที�พฒันาขึ� นมา แมจ้ะช่วยให้ผูป้ระกอบการ

ได้รับการอนุญาตผลิตภณัฑ์อาหารที�เร็วขึ�น แต่พบว่ารายการผลิตภณัฑ์ที�ได้รับอนุญาตแล้วส่วน

ใหญ่ ยงัไม่มีการผลิตหรือนาํเขา้ผลิตภณัฑ์อาหารมาเพื�อจาํหน่าย โดยผูป้ระกอบการมีความคิดว่า

การขออนุญาตผลิตภณัฑ์ตอ้งใช้เวลานาน จึงขออนุญาตล่วงหน้าโดยยงัไม่มีแผนการวางจาํหน่าย

ผลิตภณัฑ์ ทั�งนี� ส่งผลให้เกิดงานอนุญาตและงานตรวจติดตามภายหลงัการอนุญาตที�ยงัสะทอ้นถึง

ประสิทธิภาพของกลไกภายใตร้ะบบการกาํกบัดูแลที�แทจ้ริง เช่น ไม่สามารถตรวจสอบฉลากหรือ

เก็บตวัอยา่งผลิตภณัฑเ์พื�อประกอบการพิจารณาขอ้มูลดา้นคุณภาพหรือมาตรฐานได ้เป็นตน้ 

5.2.2 ควรมีการชี� แจงข้อมูลระบบการกํากับดูแลผลิตภัณฑ์อาหารแนวใหม่ให้แก่

ผูป้ระกอบการทุกกลุ่ม แมว้่าผูป้ระกอบการส่วนใหญ่สามารถปฏิบติัไดส้อดคลอ้งตามหลกัเกณฑ์

ต่างๆ แต่ยงัพบว่ามีรายละเอียดบางเรื�องที�ยงัไม่เขา้ใจและไม่มีการเตรียมความพร้อม เช่น การไม่

จัดเตรียมเอกสารประกอบการตรวจสอบของเจ้าหน้าที�  การตีความกรรมวิธีการผลิตอาหาร          

การกรอกขอ้มูลผลิตภณัฑ ์และการจดัทาํฉลากผลิตภณัฑอ์าหารดว้ยตนเอง เป็นตน้ 

5.2.3 ผูป้ระกอบการที�ผลิตหรือนาํเขา้ผลิตภณัฑ์อาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิทชนิดที�มี

ความเป็นกรดตํ�าและชนิดปรับกรด ยงัขาดความรู้ความเขา้ใจเกี�ยวกบัขอ้กาํหนดตามตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� ���) พ.ศ. ���� เรื�อง วิธีการผลิต เครื�องมือเครื�องใชใ้นการผลิตและ

การเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท ชนิดที�มีความเป็นกรดตํ�าและชนิดที�ปรับกรด โดยยงั

พบขอ้บกพร่องรุนแรงและมีความเสี�ยงต่อความปลอดภยัของอาหารตามขอ้กาํหนดดงักล่าว  

5.2.4 ผู ้ประกอบการยงัขาดการทวนสอบความสอดคล้องตามกฎหมายว่าด้วยสถาน

ประกอบการ โดยพบขอ้บกพร่องส่วนใหญ่ เช่น การไม่แสดงป้ายประเภทสถานที� การเปลี�ยนแปลง

แกไ้ขแบบแปลนพื�นที�โดยไม่ไดรั้บอนุญาต การขยายกิจการจนสถานประกอบการเขา้ข่ายโรงงานเป็น

ตน้ โดยส่วนใหญ่พบในสถานประกอบการนาํเขา้ผลิตภณัฑ์อาหาร และสถานประกอบการรายเล็ก 

5.2.5 ควรมีการประเมินความสอดคล้องของสถานประกอบตามระบบการกาํกับดูแล

ผลิตภณัฑอ์าหารดงักล่าวที�มีที�ตั�งอยูใ่นต่างจงัหวดัดว้ย เนื�องจากสถานที�ผลิตอาหาร และสถานที�เก็บ

อาหารส่วนใหญ่กระจายอยูใ่นนิคมอุตสาหกรรมและพื�นที�ในต่างจงัหวดั 
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ตส.1(50) 

บนัทึกการตรวจสถานที�ผลิตอาหาร 

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

วนัที� ……………………… เวลา……………… นาย, นาง, นางสาว…………………………………………… 

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

พนกังานเจา้หนา้ที�ตามความในมาตรา 43 แห่งพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 ไดพ้ร้อมกนัมาตรวจสถานที�ผลิตอาหาร 

ชื�อ………………………………….……...……..……………………………………..… ซึ� งมีผูด้าํเนินกิจการ/

ผู ้รับอนุญาต คือ …………….……………………………………………………………....…………………

สถานที�ผลิตตั�งอยู ่ณ…………….………………………………………………………………………….…  

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

ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานที�ผลิตอาหารเลขที�……………………………………………………...……… 

ประเภทอาหารที�ขออนุญาต/ไดรั้บอนุญาต…………………………………………………………………… 

วตัถุประสงคใ์นการตรวจ : ο    ตรวจประกอบการอนุญาต แรงมา้…………..……HP  คนงาน………….…..คน 

(แลว้แต่กรณี)  ο    ตรวจเฝ้าระวงั       ο   อื�นๆ……..…………………………………….. 

ครั� งที�ตรวจ  : …………….………… 

นํ� าหนกั สิ�งที�ตอ้งตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช ้

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที�ได ้

หมายเหตุ 

 1.  สถานที�ตั�งและอาคารผลิต 

1.1  สถานที�ตั�ง 

1.1.1  สถานที�ตั�งตวัอาคารและที�ใกลเ้คียง 

มีลกัษณะดงัต่อไปนี�  

กรณีพบว่า บริเวณภายในและภายนอกอาณาเขตสถานที�

ผลิตมีปัญหาการปนเปื� อนจากเหตุการณ์ในขอ้ 1.1.1(1)–

1.1.1(6) ขอ้ใดขอ้หนึ� งหรือทั�งหมด อนัอาจส่งผลกระทบ

ทาํใหอ้าหารเกิดความไม่ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ใหผู้ต้รวจ

พิจารณามาตรการป้องกนัการปนเปื� อนที�สถานที�ผลิตมี

อยู่  ว่าสามารถป้ องกันการปนเปื� อนผลกระทบจาก

อันตรายนั� นได้หรือไม่ และนํามาร่วมประกอบการ

พิจารณาด้วย ทั� งนี� ให้ใช้หลักเกณฑ์การตัดสินใจให้

คะแนนตามที�ระบุไวใ้น ตส.2(50) และให้บันทึกไวใ้น

ช่องหมายเหตุ 

0.25 (1)  ไม่มีการสะสมสิ�งของที�ไม่ใชแ้ลว้      

0.75 (2)  ไม่มีการสะสมสิ�งปฏิกลู      

0.5 (3)  ไม่มีฝุ่ นควนัมากผิดปกติ           

0.5 (4)  ไม่มีวตัถุอนัตราย      

0.5 (5)  ไม่มีคอกปศุสตัวห์รือสถานเลี�ยงสตัว ์      

0.5 (6)  ไม่มีนํ� าขงัแฉะและสกปรก      

0.5 (7)  มีท่อหรือทางระบายนํ� านอกอาคาร เพื�อระบายนํ� าทิ�ง      
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 1.2  อาคารผลิตมีลกัษณะดงัต่อไปนี�       

1.0 1.2.1  มีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน
จากที�พกัอาศยัและผลิตภณัฑอื์�น  ๆ

     

0.5 1.2.2  มีพื�นที�เพียงพอในการผลิต      

0.5 1.2.3  มีการจัดบริเวณการผลิตเป็นไปตามลาํดับสาย
งานการผลิต 

     

0.5 1.2.4  แบ่งแยกพื�นที�การผลิตเป็นสัดส่วน เพื�อป้องกนั
การปนเปื� อน 

     

 1.2.5  พื�น ผนงั และเพดานของอาคารผลิต      

0.5  (1)  พื�นคงทน เรียบ ทําความสะอาดง่าย มีความลาด

เอียงเพียงพอ 

     

0.5  (2)  ผนงัคงทน เรียบ ทาํความสะอาดง่าย      

0.5  (3)  เพดานคงทน เรียบ รวมทั�งอุปกรณ์สิ�งที�ยึดติดอยู่

ดา้นบนไม่ก่อใหเ้กิดการปนเปื� อน 

     

0.25 1.2.6  มีแสงสวา่งเพียงพอสาํหรับการปฏิบติังาน      

0.25 1.2.7  มีการระบายอากาศที� เหมาะสมสําหรับการ

ปฏิบติังาน 

     

1.0 1.2.8  อาคารผลิตมีมาตรการป้องกนัการ 

ปนเปื� อนจากสตัวแ์ละแมลง 

     

0.5 1.2.9  ไม่มีสิ�งของที�ไม่ใชแ้ลว้หรือไม่เกี�ยวขอ้งกบัการ

ผลิตอยูใ่นบริเวณผลิต 

     

หวัขอ้ที� 1 คะแนนรวม      = 19 คะแนน 

คะแนนที�ไดร้วม              =  ค ะ แ น น 

(…….%) 

 2.  เครื�องมือ เครื�องจกัร และอุปกรณ์ที�ใชใ้นการผลิต  

 2.1  การออกแบบ      

1.0 2.1.1  ทาํดว้ยวสัดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทน
ต่อการกดักร่อน 

     

0.5 2.1.2  รอยต่อเรียบ ไม่เป็นแหล่งสะสมของจุลินทรีย ์      

0.5 2.1.3  ง่ายแก่การทาํความสะอาด      

 2.2  การติดตั�ง      

0.5 2.2.1  ถูกตอ้ง เหมาะสม และเป็นไปตามสายงานการผลิต      

0.5 2.2.2  อยูใ่นตาํแหน่งที�ทาํความสะอาดง่าย      
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0.5 2.3  พื�นผิวหรือโต๊ะปฏิบติังานที�สัมผสักบัอาหาร ทาํ
ดว้ยวสัดุเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกดั
กร่อน และสูงจากพื�นตามความเหมาะสม 

     

 

0.5 2.4  จาํนวนเพียงพอ      

หวัขอ้ที� 2 คะแนนรวม      = 8 คะแนน 

คะแนนที�ไดร้วม              =  ค ะ แ น น 

(…….%) 

 3.  การควบคุมกระบวนการผลิต  

 3.1  วตัถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ  และภาชนะบรรจุ      
0.5 3.1.1  มีการคดัเลือก      
0.5 3.1.2  มีการล้างทําความสะอาดอย่างเหมาะสมในบาง

ประเภทที�จาํเป็น 
     

0.5 3.1.3  มีการเก็บรักษาอยา่งเหมาะสม      
2.0 3.2  ในระหวา่งการผลิตอาหารมีการดาํเนินการขนยา้ย

วตัถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภณัฑ์ ใน
ลกัษณะที�ไม่เกิดการปนเปื� อน 

     

 3.3  นํ� าแขง็ที�สมัผสักบัอาหารในกระบวนการผลิต      
1.0 3.3.1  มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ

กระทรวงสาธารณสุข 
     

0.5 3.3.2  มีการขนยา้ย การเก็บรักษา และการนําไปใช้ ใน
สภาพถูกสุขลกัษณะ 

     

 3.4  ไอนํ� าที�สมัผสักบัอาหารในกระบวนการผลิต      
0.5 3.4.1  มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของ

กระทรวงสาธารณสุข 
     

0.5 3.4.2  มีการขนยา้ย การเก็บรักษา และการนําไปใช้ใน
สภาพที�ถูกสุขลกัษณะ 

     

 3.5  นํ� าที�สมัผสักบัอาหารในกระบวนการผลิต      
1.0 
(M) 

3.5.1  มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐาน
ของกระทรวงสาธารณสุข 

     

1.0 3.5.2  มีการขนยา้ย การเก็บรักษา และการนําไปใช้ใน
สภาพถูกสุขลกัษณะ 

     

2.0 �.�  มีการควบคุมกระบวนการผลิตอยา่งเหมาะสม      
 3.7  ผลิตภณัฑ ์      

1.5 3.7.1  มีการตรวจสอบวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภณัฑ์
และเก็บบนัทึกไวอ้ยา่งนอ้ย 2 ปี 

     

0.5 3.7.2  มี การคัดแยกหรือทําลายผลิ ตภัณฑ์ ที� ไม่
เหมาะสม 

     

0.5 3.7.3  มีการเก็บรักษาอยา่งเหมาะสม      
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1.0 3.7.4  มีการขนส่งในลกัษณะที�ป้องกันการปนเปื� อน
และการเสื�อมสลาย 

     

1.5 3.8  มีบนัทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจาํวนั 
และเก็บบนัทึกไวอ้ยา่งนอ้ย 2 ปี 

     

หวัขอ้ที� 3 คะแนนรวม      = 30 คะแนน 

คะแนนที�ไดร้วม              =  ค ะ แ น น 
(…….%) 

 4.  การสุขาภิบาล  

1.0 4.1  นํ� าที�ใชภ้ายในสถานที�ผลิตเป็นนํ� าสะอาด      
1.0 4.2  มีภาชนะสาํหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิด และ 

ตั�งอยูใ่นที�ที�เหมาะสมและเพียงพอ 
     

0.5 4.3  มีวธีิการกาํจดัขยะที�เหมาะสม      
0.5 4.4  มีการจดัการระบายนํ� าทิ�งและสิ�งโสโครก      
 4.5  หอ้งสว้มและอ่างลา้งมือหนา้หอ้งสว้ม      

0.5 4.5.1  ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิต หรือไม่เปิดสู่
บริเวณผลิตโดยตรง 

     

0.25 4.5.2  หอ้งสว้มอยูใ่นสภาพที�ใชง้านไดแ้ละสะอาด      
0.25 4.5.3  หอ้งสว้มมีจาํนวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน      
0.5 4.5.4  มีอ่างลา้งมือพร้อมสบู่หรือนํ� ายาฆ่าเชื�อโรค และ

อุปกรณ์ทาํใหมื้อแหง้ 
     

0.25 4.5.5  อ่างลา้งมือและอุปกรณ์อยูใ่นสภาพที�ใชง้านได้
และสะอาด 

     

0.25 4.5.6  อ่างลา้งมือมีจาํนวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน      
 4.6  อ่างลา้งมือบริเวณผลิต      

0.5 4.6.1  มีสบู่หรือนํ� ายาฆ่าเชื�อโรค      
0.5 4.6.2  อยูใ่นสภาพที�ใชง้านไดแ้ละสะอาด      
0.25 4.6.3  มีจาํนวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน      
0.25 4.6.4  อยูใ่นตาํแหน่งที�เหมาะสม      
1.0  4.7  มีมาตรการในการป้องกนัมิให้สัตวห์รือแมลงเขา้

ในบริเวณผลิต 
     

หวัขอ้ที� 4 คะแนนรวม      = 15 คะแนน 

คะแนนที�ไดร้วม              = ค ะ แ น น 

(…….%) 

 5.  การบาํรุงรักษาและการทาํความสะอาด  

1.0 5.1  อาคารผลิตอยู่ในสภาพที�สะอาด มีวิธีการหรือ
มาตรการดูแลทาํความสะอาดอยา่งสมํ�าเสมอ 

     
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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นํ� าหนกั สิ�งที�ตอ้งตรวจสอบ ดี 
2 

พอใช ้
1 

ปรับปรุง 
0 

คะแนน 
ที�ได ้

หมายเหตุ 

1.0 5.2  เครื� องมื อ เครื� องจักร และอุ ปกรณ์ การผลิ ต                                                       
มีการทาํความสะอาดก่อนและหลงัปฏิบติังาน 

     

1.0 5.3  เครื� องมือ เครื� องจักร และอุปกรณ์การผลิตที�
สมัผสักบัอาหาร มีการทาํความสะอาดอยา่งสมํ�าเสมอ 

     

1.0 5.4  มีการเก็บอุปกรณ์ที�ทาํความสะอาดแลว้ 
ใหเ้ป็นสดัส่วน และอยูใ่นสภาพที�เหมาะสม รวมถึง 
ไม่ปนเปื� อนจากจุลินทรีย ์ฝุ่ นละออง และอื�น  ๆ

     

0.5 5.5  การลาํเลียงขนส่งภาชนะและอุปกรณ์ที�ทําความ
สะอาดแลว้ อยูใ่นลกัษณะที�ป้องกนัการ 
ปนเปื� อนจากภายนอกไดดี้ 

     

1.0 5.6  เครื�องมือ เครื�องจกัร และอุปกรณ์การผลิต  
มีการดูแลบาํรุงรักษาใหอ้ยูใ่นสภาพใชง้านไดอ้ยา่ง 
มีประสิทธิภาพสมํ�าเสมอ 

     

1.0 5.7  มีการเก็บสารเคมีทาํความสะอาดหรือสารเคมีอื�น  ๆ
ที�เกี�ยวขอ้งกับการรักษาสุขลกัษณะ และมีป้ายแสดง
ชื�อแยกใหเ้ป็นสดัส่วนและปลอดภยั 

     

หวัขอ้ที� 5 คะแนนรวม      = 13 คะแนน 

คะแนนที�ไดร้วม              =  ค ะ แ น น 
(……...%) 

 6.  บุคลากรและสุขลกัษณะผูป้ฏิบติังาน  
1.5 6.1  คนงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล ไม่เป็น

โรคหรือพาหะของโรคตามที�ระบุในกฎกระทรวง 
     

 6.2  คนงานที�ทาํหนา้ที�สมัผสักบัอาหาร  
ขณะปฏิบติังานตอ้งปฏิบติัดงันี�  

     

0.5 6.2.1  แต่งกายสะอาด เสื�อคลุมหรือผา้กนัเปื� อนสะอาด      
0.5 6.2.2  มีมาตรการจัดการรองเท้าที�ใช้ในบริเวณผลิต

อยา่งเหมาะสม  
     

0.5 6.2.3  ไม่สวมใส่เครื�องประดบั      
0.75 6.2.4  มือและเลบ็ตอ้งสะอาด      
1.0 6.2.5  ลา้งมือใหส้ะอาดทุกครั� งก่อนเริ�มปฏิบติังาน      
0.75 6.2.6  สวมถุงมือที�อยู่ในสภาพสมบูรณ์และสะอาด 

หรือกรณีไม่สวมถุงมือต้องมีมาตรการดูแลความ
สะอาดและฆ่าเชื�อมือก่อนปฏิบติังาน 

     

0.5 6.2.7  มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผา้คลุมผมอย่างใด
อยา่งหนึ�งตามความจาํเป็น 

     

1.0 6.3  มีการฝึกอบรมคนงานดา้นสุขลกัษณะ 
ตามความเหมาะสม 

     

0.5 6.4  มีวิธีการหรือขอ้ปฏิบติัสําหรับผูไ้ม่เกี�ยวขอ้งกบั
การผลิตที�มีความจาํเป็นตอ้งเขา้ในบริเวณผลิต 

     

หวัขอ้ที� 6 คะแนนรวม       = 15 คะแนน 

คะแนนที�ไดร้วม               = ค ะ แ น น
(…….%) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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สรุปผลการตรวจ 

1.  คะแนนรวม (ทุกหวัขอ้) = 100 คะแนน 

    คะแนนที�ไดร้วม (ทุกหวัขอ้) =…………….. คะแนน (……………..%) 

2.   ผา่นเกณฑ ์

 ไม่ผา่นเกณฑ ์ในหวัขอ้ต่อไปนี�  

 หวัขอ้ที� 1     หวัขอ้ที� 2    หวัขอ้ที� 3     หวัขอ้ที� 4     หวัขอ้ที� 5     หวัขอ้ที� 6  

  พบขอ้บกพร่องรุนแรงเรื�องนํ� าที�สัมผสักบัอาหารในกระบวนการผลิต มีคุณภาพหรือ

มาตรฐานไม่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ขอ้ 3.5.1) 

  พบขอ้บกพร่องอื�น  ๆไดแ้ก่………………………………...………………………… 

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

……………………………………………………………………………………………………………… 

�.  สรุปผลการประเมิน 

สรุปภาพรวมผลการประเมิน 

………………………………………………………………………………………………………………

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

……………………………………………………………………………………………………………… 

การเปลี�ยนแปลงภายในขององคก์ร  

………………………………………………………………………………………………………………

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

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

การปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์และเงื�อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อา้งอิงถึงใบรับรอง 

การรับรองเครื�องหมายรับรอง และเครื�องหมายรับรองระบบงาน (ถา้มี)   

………………………………………………………………………………………………………………

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

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

การดาํเนินการกบัขอ้บกพร่องที�เกิดจากการตรวจประเมินครั� งก่อน (ถา้มี)  

………………………………………………………………………………………………………………

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

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

 

 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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จุดแขง็ 

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

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

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

ขอ้สังเกตและโอกาสในการปรับปรุง 

………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………… 

ความเห็นของคณะผูต้รวจประเมิน   

o เห็นควรนาํเสนอใหก้ารรับรอง (อนุญาต)/คงไว/้ต่ออายกุารรับรอง (ใบอนุญาต)     

o อื�น  ๆ(ระบุ)  

………………………………………………………………………………………………………………

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

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

 

4.  ในการที�พนักงานเจา้หน้าที�มาตรวจสถานที�ครั� งนี�  มิได้ทาํให้ทรัพยสิ์นของผูข้ออนุญาต/รับ

อนุญาตสูญหายหรือเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังแลว้รับรองวา่ถูกตอ้งจึงลงนามรับรองไวต่้อหน้าเจา้หน้าที�

ทา้ยบนัทึก 

 

หมายเหตุ  คาดวา่จะส่งขอ้แกไ้ขใหก้บัเจา้หนา้ที�ไดภ้ายในวนัที� ............................................... 

 

 

(ลงชื�อ)………………………………………….. ผูข้ออนุญาต/ผูรั้บอนุญาต/ผูแ้ทน 

                                               (…………………………………….…..) 

 

 

(ลงชื�อ) ………………………..พนกังานเจา้หนา้ที�        (ลงชื�อ) ………...……………..…..พนกังานเจา้หนา้ที�  

 

 

(ลงชื�อ) ………………………..พนกังานเจา้หนา้ที�        (ลงชื�อ) ………...……………..…..พนกังานเจา้หนา้ที�  

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาคผนวก ข 

บนัทกึการตรวจสถานที�ผลติผลติภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลว

ที�ผ่านกรรมวธีิการฆ่าเชื�อด้วยความร้อนโดยวธีิพาสเจอร์ไรส์ 

ตส.�(��) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที�298) พ.ศ. 2549 

เรื�อง วธีิการผลติ เครื�องมือเครื�องใช้ในการผลติ และ การเก็บรักษา

ผลติภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที�ผ่านกรรมวธีิฆ่าฆ่าเชื�อ 

ด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรส์ 

 

 

 

 
 
 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตส.�(��) 

บันทกึการตรวจสถานที�ผลติผลติภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลว 

ที�ผ่านกรรมวธีิการฆ่าเชื�อด้วยความร้อนโดยวธีิพาสเจอร์ไรส์ 

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

วนัที� ……………………… เวลา……………… นาย, นาง, นางสาว…………………………………………… 

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

พนกังานเจา้หนา้ที�ตามความในมาตรา 43 แห่งพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 ไดพ้ร้อมกนัมาตรวจสถานที�ผลิตอาหาร 

ชื�อ………………………………….……...……..……………………………………..… ซึ� งมีผูด้าํเนินกิจการ/

ผู ้รับอนุญาต คือ …………….……………………………………………………………....…………………

สถานที�ผลิตตั�งอยู ่ณ…………….………………………………………………………………………….…  

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

ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานที�ผลิตอาหารเลขที�……………………………………………………...……… 

ประเภทอาหารที�ขออนุญาต/ไดรั้บอนุญาต (นอกเหนือจากผลิตภณัฑน์มพร้อมบริโภค ฯ)………………… 

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

วตัถุประสงคใ์นการตรวจ : ο    ตรวจประกอบการอนุญาต แรงมา้…………..……HP  คนงาน………….…..คน 

(แลว้แต่กรณี)  ο    ตรวจเฝ้าระวงั       ο   อื�นๆ……..…………………………………….. 

ครั� งที�ตรวจ  : …………….………… 

นํ� าหนกั สิ�งที�ตอ้งตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช ้

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที�ได ้

หมายเหตุ 

 1.  สถานที�ตั�งและอาคารผลิต  

 1.1  สถานที�ตั�ง ตวัอาคาร และที�ใกลเ้คียง 

มีลกัษณะดงัต่อไปนี�  

     

0.1 (1)  ไม่มีการสะสมสิ�งของที�ไม่ใชแ้ลว้      

0.1 (2)  ไม่มีการสะสมสิ�งปฏิกลู      

0.1 (3)  ไม่มีคอกปศุสตัวห์รือสถานเลี�ยงสตัว ์      

0.1 (4)  ไม่มีฝุ่ นควนัมากผิดปกติ           

0.1 (5)  ไม่มีวตัถุอนัตราย      

0.1 (6)  ไม่มีนํ� าขงัแฉะและสกปรก      

0.1 (7)  มีท่อหรือทางระบายนํ� านอกอาคาร 

เพื�อระบายนํ� าทิ�ง 

     

0.3 (8)  มีบริเวณลา้งรถและอุปกรณ์ที�ใชข้นส่ง 

นํ� านมดิบ กรณีใชน้ํ� านมดิบเป็นวตัถุดิบ (สะอาด พื�น

คงทน เรียบ ไม่มีนํ� าขงั  มีอุปกรณ์การลา้ง ไม่เกิดการ

ปนเปื� อน) 

     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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นํ� าหนกั สิ�งที�ตอ้งตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช ้

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที�ได ้

หมายเหตุ 

 1.2  อาคารผลิตมีลกัษณะดงัต่อไปนี�       

0.2 1.2.1  มีการออกแบบและก่อสร้างอยา่งมั�นคง

ง่ายต่อการทําความสะอาดและบาํรุงรักษา (พื�น ผนัง 

เพดาน มั�นคง ไม่ชํารุด ถูกสุขลักษณะ สามารถ

ป้องกนัสตัวแ์มลง) 

     

0.1 1.2.2  มีพื�นที�เพียงพอในการปฏิบติังาน      

0.1 1.2.3  มีการจดัพื�นที�ใหเ้ป็นไปตามสายงาน 

การผลิต 

     

0.1 1.2.4  มีการแบ่งแยกพื�นที�เป็นสดัส่วน      

0.1 1.2.5  มี การแบ่ งแยกพื� นที� ผลิ ตอาหาร

ออกเป็นสดัส่วนจากที�พกัอาศยัและผลิตภณัฑอื์�น  ๆ

     

0.1 1.2.6  ไม่ มี สิ� งของที� ไม่ ใช้แล้วหรือไม่

เกี�ยวขอ้งกบัการผลิตอยูใ่นบริเวณผลิต 

     

0.1 1.2.7  มีการระบายอากาศที� เหมาะสมและ

เพียงพอ 

     

0.1 1.2.8  มี แสงสว่ างเพี ยงพอสํ าหรั บการ

ปฏิบติังาน 

     

 1.2.9  อาคารผลิต      

0.2 (1)  ห้องหรือบริเวณรับนํ� านมดิบ

และถังเก็บรักษานํ� านมดิบ กรณีใช้นํ� านมดิบเป็น

วตัถุดิบ (สะอาด พื�นไม่มีนํ� าขงั สามารถป้องกนัการ

ปนเปื� อน) 

     

0.2 (2)  ห้องหรือบริเวณเก็บวัตถุ ดิบ 

ส่วนผสมและบรรจุภณัฑ ์(สะอาด พื�นแห้ง มีชั�นหรือ

ยกพื�น แดดไม่ส่อง) 

     

0.2 (3)  ห้องหรือบริเวณเตรียมวตัถุดิบ 

และปรุงผสม (Mixing) กรณีการผลิตนมที�มีการปรุง

แต่ง (สะอาด พื� นไม่มีนํ� าขัง สามารถป้องกันการ

ปนเปื� อน) 

     

0.2 (4)  หอ้งหรือบริเวณเตรียมจุลินทรีย์

สําหรับผลิตนมเปรี� ยว กรณีใชจุ้ลินทรียใ์นการหมกั 

(สะอาด พื�นไม่มีนํ� าขงั สามารถป้องกนัการปนเปื� อน) 

     

0.2 (5)  ห้องหรือบริเวณพาสเจอร์ไรส์ 

(สะอาด พื�นไม่มีนํ� าขงั การระบายอากาศเหมะสม) 

     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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0.2 (6)  หอ้งหรือบริเวณบรรจุ (สะอาด  

พื�นไม่มีนํ� าขงั มีชั�นรองรับผลิตภณัฑ ์ไม่เป็นทางเดิน

ผา่น) 

     

0.5 (7)  หอ้งเยน็หรือตูเ้ยน็สาํหรับเก็บ 

ผลิตภณัฑส์ําเร็จรูป (สะอาด ไม่มีนํ� าขงั มีชั�นหรือยก

พื�น อุณหภูมิเก็บรักษาไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส) 

     

0.2 (8)  ห้องหรือบริเวณลา้งและฆ่าเชื�อ

บรรจุภณัฑ์  แลว้แต่กรณี (สะอาด พื�นไม่มีนํ� าขงั ไม่

เกิดการปนเปื� อน) 

     

0.2 (9)  ห้องหรือบริเวณลา้งและฆ่าเชื�อ

ภาชนะอุปกรณ์การผลิต (สะอาด พื�นไม่มีนํ� าขัง ไม่

เกิดการปนเปื� อน)   

     

0.2 (11)  หอ้งหรือบริเวณเก็บอุปกรณ์ 

การผลิตที�ลา้งทาํความสะอาดแลว้ (สะอาด  พื�นแหง้  

มีชั�นหรือยกพื�น) 

     

0.2 (10)  ห้ องหรื อบริ เวณสํ าหรั บ

อุปกรณ์ลา้งแบบระบบปิด (CIP) (สะอาด พื�นไม่มีนํ� า

ขงั การระบายอากาศเหมาะสม มีป้ายแสดงบริเวณ)              

     

0.2 (12)  ห้องปฏิบติัการตรวจวิเคราะห์ 

(สะอาด พื�นแหง้ จดัเก็บอุปกรณ์ สารเคมี เป็นสัดส่วน 

ไม่เกิดการปนเปื� อน การระบายอากาศเหมาะสม) 

     

0.2 (13)  หอ้งหรือบริเวณเก็บสารเคมีที� 

ไม่ใช้ในอาหาร (สะอาด พื�นแห้ง การระบายอากาศ

เหมาะสม) 

     

0.2 (14)  ห้องหรือบริเวณเปลี�ยนเสื�อผา้ 

และเก็บของใชส่้วนตวัของพนกังาน (สะอาด) 

     

หวัขอ้ที� 1 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 

คะแนนที�ไดร้วม                  =  ค ะแ น น 

(........%) 

นํ�า หนกั สิ�งที�ตอ้งตรวจสอบ      

 2.  เครื�องมือ เครื�องจกัร และอุปกรณ์การผลิต      

 2.1  การออกแบบ      

0.4 2.1.1  ทําด้วยวสัดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่

ก่อใหเ้กิดการปนเปื� อนต่ออาหาร ทนต่อการกดักร่อน 

     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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0.4 2.1.2  รอยต่อเรียบ ไม่เป็นแหล่งสะสมของ 

สิ�งสกปรก 

     

0.4 2.1.3  ปั�ม ขอ้ต่อ ซีล ประเก็น วาลว์ต่างๆ  

ที�สมัผสันํ� านม สามารถถอดลา้งทาํความสะอาด  

และฆ่าเชื�อได ้ 

     

0.4 2.1.4  ท่อส่งนํ� านม ไม่มีจุดอบัหรือซอกมุม

ที�ทาํความสะอาดยาก 

     

0.4 2.1.5  ถงับรรจุนํ� านมมีพื�นถงัภายในลาดเอียง       

 2.2  การติดตั�ง      

0.25 2.2.1  ถูกต้องเหมาะสมและเป็นไปตามสาย

งานการผลิต 

     

0.25 2.2.2  อยู่ในตาํแหน่งที�ทําความสะอาดและ

บาํรุงรักษาง่าย 

     

 2.3  มีจาํนวนเพียงพอและเป็นชนิดที�เหมาะสมกบั

การผลิต ใชง้านได ้มีความเที�ยงตรง แม่นยาํ   

     

0.2 2.3.1  อุปกรณ์รับนํ� านมดิบ กรณีใช้นํ� านม

ดิบเป็นวตัถุดิบในการผลิต 

     

0.2 2.3.2  อุปกรณ์ชั�ง ตวง วดั ปริมาณนํ� านมดิบ      

0.2 2.3.3  เครื�องหรืออุปกรณ์กรอง        

0.2 2.3.4  เครื�องหรืออุปกรณ์ลดอุณหภูมินํ� านม

ดิบ กรณีใชน้ํ� านมดิบเป็นวตัถุดิบในการผลิต 

     

0.2 2.3.5  ถงัเก็บรักษานํ� านมดิบที�รักษาอุณหภูมิ 

ไดไ้ม่เกิน 8 องศาเซลเซียส พร้อมอุปกรณ์วดัอุณหภูมิ  

     

0.2 2.3.6  เครื�องหรืออุปกรณ์การปรุงผสม กรณี

ผลิตนมปรุงแต่ง 

     

0.2 2.3.7  เครื�องโฮโมจีไนส์เซอร์ แลว้แต่กรณี       

2.0 

(M) 

2.3.8  เครื�องฆ่าเชื�อแบบพาสเจอร์ไรส์  

พร้อมอุปกรณ์วัดอุณหภูมิ  บันทึกอุณหภูมิ  และ

อุปกรณ์กวน กรณีฆ่าเชื�อนํ� านมดิบโดยวธีิไม่ต่อเนื�อง 

     

2 

(M) 

2.3.9  อุปกรณ์เปลี�ยนทิศทางการไหลของ

นํ� านม   อุปกรณ์วดัและบันทึกอุณหภูมิ ระบบเตือน

กรณีอุณหภูมิไม่ได้ตามที�กําหนด และมีมาตรการ

ป้องกันการปรับเปลี�ยนอุณหภูมิในอุปกรณ์เปลี�ยน

ทิศทางการไหลของนํ� านม กรณีฆ่าเชื�อแบบต่อเนื�อง 

     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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0.2 2.3.10  ถังบ่มหรือถังหมัก ( fermented tank ) 

พร้อมอุปกรณ์ที�เกี�ยวขอ้ง กรณีผลิตนมเปรี� ยว  

     

0.2 2.3.11  เครื� องหรืออุ ปกรณ์ ล้างทําความ

สะอาดและฆ่าเชื�อบรรจุภณัฑ ์  

     

0.3 2.3.12  ถังรอบรรจุ (ฝาถังลาดเอียง สามารถ

ล้างทําความสะอาดด้วยระบบ CIP อุ ปกรณ์ วัด

อุณหภูมิเที�ยงตรง) 

     

0.3 2.3.13  เครื�องหรืออุปกรณ์การบรรจุและปิด

ผนึกอตัโนมติั (สามารถลา้งทาํความสะอาดดว้ยระบบ 

CIP) 

     

0.2 2.3.14  เครื�องมือหรืออุปกรณ์ประทบัตรา 

วนัหมดอายุของผลิตภณัฑ์ (เครื� องสามารถ

ระบุวนัหมดอายทีุ�อ่านไดช้ดัเจน) 

     

0.5 2.3.15  เครื�องมือหรืออุปกรณ์ทาํความสะอาด 

ฆ่าเชื�อในระบบปิด กรณีใชร้ะบบท่อ  

     

0.2 2.3.16  เครื�องมือหรืออุปกรณ์ปรับคุณภาพ

นํ� า (เหมาะสม) 

     

0.2 2.3.17  เครื�องมือวดัอุณหภูมิและนาฬิกาจับ

เวลา    แลว้แต่กรณี 

     

หวัขอ้ที� 2 คะแนนรวม          = 20 คะแนน 

คะแนนที�ไดร้วม                  =  ค ะแ น น 
(…....%) 

 3.  การควบคุมกระบวนการผลิต      

 3.1  การรับวตัถุดิบ ส่วนผสมในการผลิต และ 

บรรจุภณัฑ ์

     

 3.1.1  นํ� านมดิบ วตัถุดิบ และส่วนผสมอื�น  ๆ        

 3.1.1.1  นํ� านมดิบ (กรณีใช้นํ� านมดิบ

เป็นวตัถุดิบในการผลิต) 

     

0.2 (1)  มีการคดัเลือกดา้นคุณภาพ

และความปลอดภัยเป็นไปตามข้อกําหนด (เกณฑ์

ขอ้กาํหนด) 

     

0.4 (2)  มี การต รวจวิ เค ราะห์

คุณภาพด้านเคมี กายภาพ จุลินทรีย ์ทุกครั� งก่อนใช้

ผลิต และบนัทึกผล 

     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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0.1 (3)  มีการกรองเพื�อขจดั 

สิ�งปนเปื� อนที�อาจติดมาอยา่งเหมาะสม        

     

0.2 (4)  มี การเก็ บรักษาและการ

นําไปใช้อย่างเหมาะสม (อุณหภูมิ ระยะเวลา ระบบ 

FIFO) 

     

 3.1.1.2  วตัถุดิบอื�น  ๆและส่วนผสม 

ในการผลิตอาหาร   

     

0.2 (1)  มีการคดัเลือกด้านคุณภาพ

และความปลอดภัยเป็นไปตามข้อกําหนด (เกณฑ์

ขอ้กาํหนด) 

     

0.2 (2)  มี การต รวจวิ เค ราะห์

คุณภาพและบนัทึกผล 

     

0.1 (3)  มีการล้างทําความสะอาด

อยา่งเหมาะสมในบางประเภทที�จาํเป็น 

     

0.1 (4)  มี การเก็บรักษาและการ

นาํไปใชอ้ยา่งเหมาะสม  (ระบบ FIFO) 

     

 3.1.2  บรรจุภณัฑ ์      

0.1 (1)  ทําจากวัสดุที� มี คุณภาพหรือ

มาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย

เรื�อง ภาชนะบรรจุ 

     

0.2 (2)  มีการทาํความสะอาดหรือฆ่าเชื�อ 

ก่อนนาํไปใชบ้รรจุ และนาํไปใชบ้รรจุทนัที 

     

0.1 (3)  มี การตรวจสอบสภาพก่ อน

นาํไปใชบ้รรจุ 

     

0.1 (4)  เก็บรักษาโดยไม่ก่อใหเ้กิดการ 

ปนเปื� อน (การจดัเก็บระบบ FIFO) 

     

 3.2  การควบคุมระหวา่งกระบวนการผลิต      

 3.2.1  การปรุงผสม การปรุงแต่ง หรือการบ่ม 

(แลว้แต่กรณี)  

     

0.1 (1)  การตรวจสอบอตัราส่วนการปรุง

ผสม การปรุงแต่งหรือการบ่ม และบนัทึกผล 

     

0.1 (2)  เก็ บ รั กษาอย่ างเห มาะสม 

(อุณหภูมิ เวลา ระบบ FIFO) 
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 3.2.2  การพาสเจอร์ไรส์      

2.0 

(M) 

(1)  มี การควบคุ มและบั นทึ ก

อุณหภูมิ เวลาที�ใช้ในการพาสเจอร์ไรส์ (ก่อนผลิต: 

อุณหภูมิและ FDD กรณีระบบต่อเนื�อง, ระหวา่งผลิต: 

อุณหภูมิฆ่าเชื�อ/ นํ� านมเยน็  เวลา) 

     

0.6 (2)  มีการทวนสอบประสิทธิภาพ 

การพาสเจอร์ไรส์ และบนัทึกผล 

     

0.6 (3)  ระบบแผน่แลกเปลี�ยนความร้อน 

มีการควบคุมความดนัของนํ� านมที�ผ่านการฆ่าเชื�อแลว้ 

ให้สูงกวา่นํ� านมดิบในส่วน  Regenerative Section  หรือ

มีมาตรการอื�นที�เทียบเท่า 

     

 3.2.3  การบรรจุ      

0.1 (1)  บรรจุในหอ้งหรือบริเวณบรรจุ 

ในสภาพที�สามารถป้องกนัการปนเปื� อน 

     

0.2 (2)  บรรจุจากเครื�องหรืออุปกรณ์ 

การบรรจุโดยตรง และปิดผนึกทนัที 

     

0.1 (3)  มือผูป้ฏิบติังานไม่สมัผสักบั 

บรรจุภณัฑ ์ขณะทาํการบรรจุและปิดผนึก 

     

0.1 (4)  ตรวจสอบสภาพหลงับรรจุ  

(ความสมบูรณ์ของบรรจุภณัฑ ์ฉลาก วนัหมดอาย)ุ 

     

0.1 (5)  อุณหภูมิของนํ� านมที�ผา่นการ 

พาสเจอร์ไรส์แลว้และระหว่างบรรจุ จนกระทั�งนาํเขา้

หอ้งเยน็ตอ้งไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส  

     

 3.3  ผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป      

0.5 3.3.1  การเก็บรักษาในห้องเย็นหรือตู ้เย็น 

(อุณหภูมิไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส) 

     

1 

 

3.3.2  มีการขนส่งในลกัษณะที�ป้องกนัการ 

ปนเปื� อนและการเสื�อมสลาย และบนัทึกผลอุณหภูมิ

ขนส่ง 

     

0.2 3.3.3  มีการตรวจสอบวเิคราะห์คุณภาพ 

ผลิตภณัฑ ์และบนัทึกผล (ทางดา้นกายภาพ เคมี  

อย่างน้อยปีละ 1 ครั� ง ด้านจุลินทรียอ์ย่างน้อยทุก 6 

เดือน) 
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0.3 3.3.4  มีการตรวจเฝ้าระวังตนเอง (in-house 

control) ตามความเหมาะสม และบนัทึกผล 

     

0.25 3.4  ในระหวา่งกระบวนการผลิตมีการขนยา้ย

วัตถุ ดิ บ  ส่วนผสม ผลิ ตภัณฑ์ สํ าเร็จรูป อย่าง

เหมาะสม 

     

0.25 3.5  มีการบ่งชี�สถานภาพวตัถุดิบ บรรจุภณัฑ ์ 

และผลิตภณัฑ ์ 

     

 3.6  นํ� าที�สมัผสักบัอาหารในกระบวนการผลิต      

0.4 

(M) 

3.6.1  มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไป 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

     

0.1 3.6.2  มีการขนยา้ย การเก็บรักษา และ 

การนาํไปใชใ้นสภาพที�ถูกสุขลกัษณะ 

     

 3.7  ไอนํ� าที�สัมผสักับอาหารในกระบวนการ

ผลิต 

     

0.25 3.7.1  มีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

     

0.25  3.7.2  มีการขนยา้ย การเก็บรักษา และการ

นาํไปใชใ้นสภาพถูกสุขลกัษณะ 

     

 3.8  มีมาตรการจดัการในกรณีไฟฟ้าดบั        

0.25 3.8.1  การจัดการนํ� านมดิบและผลิตภณัฑ์ที�

อยูร่ะหวา่งกระบวนการผลิต (วธีิการ ความเหมาะสม) 

     

0.25 3.8.2  การจัดการผลิตภณัฑ์สุดท้าย (วิธีการ 

ความเหมาะสม อุณหภูมิ การเก็บรักษา) 

     

หวัขอ้ที� 3 คะแนนรวม          = 20 คะแนน 

คะแนนที�ไดร้วม                  =  ค ะ แ น น 

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

 4.  การทาํความสะอาด การฆ่าเชื�อ และการบาํรุงรักษา      

 4.1  การทาํความสะอาดและการฆ่าเชื�อ      

0.5 4.1.1  ขั�นตอนวิธีการลา้งทาํความสะอาดและ

ฆ่าเชื�อ   

     

 4.1.2  ชนิดของสารเคมีที�ใชใ้นการทาํ 

ความสะอาดและฆ่าเชื�อ 
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0.5 (1)  ชนิดของสารเคมีที�ใช้ในการทํา

ความสะอาดและฆ่าเชื�อเหมาะสม (ชื�อสารเคมี/ 

สารออกฤทธิ� ) 

     

0.5 (2)  มีขอ้มูลเกี�ยวกบัการใชส้ารทาํ 

ความสะอาดและฆ่าเชื�อที�ถูกตอ้ง (ปริมาณสารที�ใช ้

ปริมาณนํ� า วธีิใช)้ 

     

1 4.1.3  เครื� องมือ เครื� องจักร และอุปกรณ์การ

ผลิต มีการทําความสะอาดก่อน ระหว่าง และหลัง

ปฏิบติังาน ตามความเหมาะสม 

     

1 4.1.4  เครื� องมือ เครื� องจักร และอุปกรณ์การ

ผลิตที�สมัผสักบัอาหาร มีการฆ่าเชื�ออยา่งเหมาะสมตาม 

ความจาํเป็น 

     

2 4.1.5  มีการตรวจสอบการตกคา้งของสารเคมี

ภายหลงัการลา้งทาํความสะอาดและฆ่าเชื�อ 

     

2 4.1.6  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพการลา้ง 

ทาํความสะอาดและฆ่าเชื�อ และบนัทึกผล 

     

0.5 4.1.7  มีการเก็บอุปกรณ์ที�ทําความสะอาด

หรือฆ่าเชื�อแล้วให้เป็นสัดส่วน และอยู่ในสภาพที�

เหมาะสม   

     

0.5 4.1.8  การลาํเลียงขนส่งภาชนะและอุปกรณ์

ที�ทําความสะอาดแล้ว อยู่ในลักษณะที� ป้องกันการ

ปนเปื� อนจากภายนอกได ้

     

0.5 4.1.9  มีการเก็บสารเคมีทาํความสะอาดหรือ

สารเคมีอื�นๆที�เกี�ยวขอ้งกบัการรักษาสุขลกัษณะ และ 

มีป้ายแสดงชื�อแยกเป็นสดัส่วนและปลอดภยั 

     

0.5 4.2  มีแผนงานการบาํรุงรักษาเครื�องมือ เครื�องจกัร 

และอุปกรณ์ในการผลิตอยา่งเหมาะสม 

     

0.5 4.3  มีแผนการสอบเทียบเครื�องมือ เครื�องจกัร และ 

อุปกรณ์ในการผลิตอยา่งเหมาะสม 

 

     

หวัขอ้ที� 4 คะแนนรวม          = 20 คะแนน 

 

คะแนนที�ไดร้วม                  =  ค ะ แ น น 

(...........%) 
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 5.  การสุขาภิบาล      

1 5.1  นํ� าที� ใช้ ภายในสถานที� ผลิ ตสํ าห รั บ

วตัถุประสงคอื์�น  ๆ(ปริมาณเพียงพอ มีสัญลกัษณ์แยก

ประเภทนํ� าชดัเจน) 

     

 5.2  มีการจดัการขยะมลูฝอย      

0.25 (1)  มีภาชนะสําหรับใส่ขยะ พร้อมฝาปิด 

จาํนวนเพียงพอ และตั�งอยูใ่นที�ที�เหมาะสม  

     

0.25 (2)  มีวิธีการกําจัดขยะมูลฝอยตามสภาพที�

เหมาะสม 

     

0.5 5.3  มีการจดัการระบายนํ� าทิ�งและสิ�งโสโครก 

ออกจากอาคารผลิตอยา่งเหมาะสม   

     

 5.4  หอ้งสว้มและอ่างลา้งมือหนา้หอ้งสว้ม      

0.25 (1)  แยกจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิดสู่บริเวณ

ผลิตโดยตรง 

     

0.25 (2)  อยูใ่นสภาพที�ใชง้านไดแ้ละสะอาด      

0.25 (3)  มีจาํนวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน      

0.25 (4)  มีอ่างลา้งมือพร้อมสบู่เหลวหรือนํ� ายา 

ฆ่าเชื�อโรค และอุปกรณ์ทาํใหมื้อแหง้ 

     

 5.5  อ่างลา้งมือบริเวณผลิต      

0.25 (1)  มีสบู่เหลวหรือนํ� ายาฆ่าเชื� อโรค และ

อุปกรณ์ทาํใหมื้อแหง้ 

     

0.25 (2)  อยูใ่นสภาพที�ใชง้านไดแ้ละสะอาด      

0.25 (3)  มีจาํนวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน      

0.25 (4)  อยูใ่นตาํแหน่งที�เหมาะสม      

1 5.6  มี ระบบควบคุ มกํ าจัดสั ตว์  แมลง ที� มี

ประสิทธิภาพ 

     

หวัขอ้ที� 5 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 

คะแนนที�ไดร้วม                  =  ค ะ แ น น 

(...…..%) 

 6.  สุขลกัษณะของผูป้ฏิบติังานและบุคลากร      

 6.1  ผูป้ฏิบติังานและบุคลากรในบริเวณการผลิต      

0.4 6.1.1  ผูป้ฏิบติังานในบริเวณผลิตอาหารไม่มี

บาดแผล ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรค ตามที�ระบุใน 

กฎกระทรวง 

     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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0.4 6.1.2  มีการตรวจสุขภาพประจาํปี       

0.4 6.1.3  แต่งกายสะอาด เลบ็สั�น ไม่ทาเลบ็  

ไม่สวมใส่เครื�องประดบั 

     

0.4 6.1.4  ล้างมื อให้ สะอาดทุ กครั� งก่ อนเริ� ม

ปฏิบติังาน   

     

0.2 6.1.5  สวมถุงมือที�อยู่ในสภาพสมบูรณ์และ

สะอาด หรือกรณีไม่สวมถุงมือต้องมีมาตรการดูแล

ความสะอาดและฆ่าเชื�อที�มือก่อนการปฏิบติังาน 

     

0.4 6.1.6  สวมหมวก ตาข่ายหรือผา้คลุมผม  

ผา้กนัเปื� อน ผา้ปิดปาก ขณะปฏิบติังาน 

     

0.4 6.1.7  มี มาตรการจัดการรองเท้าที� ใช้ใน

บริเวณผลิตอยา่งเหมาะสม 

     

0.4 6.1.8  ไม่บริโภคอาหาร สูบบุ หรี�  ในขณะ

ปฏิบัติงาน หรือมีพฤติกรรมขณะปฏิบัติงานที� น่า

รังเกียจอื�น  ๆที�อาจทาํใหเ้กิดการปนเปื� อนสู่อาหาร 

     

0.4 6.1.9  มีการฝึกอบรมด้านสุขลกัษณะทั�วไป

และความรู้ตามความเหมาะสม 

     

1.2 

(M) 

6.2  ผูค้วบคุมการผลิต ตอ้งมีความรู้ ความสามารถ 

และคุณสมบติั ตามที�สํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยากาํหนด 

     

0.4 6.3  มีข้อกําหนดหรือมาตรการสําหรับผู ้ไม่

เกี�ยวขอ้งกบัการผลิต  

     

หวัขอ้ที� 6 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 

คะแนนที�ไดร้วม                  =  ค ะ แ น น 

(…....%) 

 7.  บนัทึกและรายงานผล      

 7.1  บนัทึกผลการตรวจวเิคราะห์      

0.2 (1)  นํ� านมดิบ      

0.1 (2)  วตัถุดิบอื�น  ๆและส่วนผสม      

0.1 (3)  บรรจุภณัฑ ์      

0.2 (4)  ผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป (กายภาพ เคมี  

อยา่งนอ้ยปีละ 1 ครั� ง, จุลินทรียอ์ยา่งนอ้ย 6 เดือนครั� ง) 

     

0.2 7.2  บันทึกผลการตรวจวิเคราะห์นํ� าที� สัมผัส

อาหารในกระบวนการผลิต 

     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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นํ� า หนกั สิ�งที�ตอ้งตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช ้

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที�ได ้

หมายเหตุ 

0.1 7.3  บันทึกการตรวจสอบการชั�ง ตวง และวดั ใน

การปรุงผสม การปรุงแต่ง การบ่ม (แลว้แต่กรณี) 

     

0.2 7.4  บนัทึกอุณหภูมิและเวลาในการเก็บรักษานํ� านม

ดิบ  การปรุงผสม การปรุงแต่ง การบ่ม แลว้แต่กรณี การ

เก็บเพื�อรอบรรจุ การเก็บรักษาผลิตภณัฑ ์การขนส่ง 

     

0.2 7.5  บนัทึกอุณหภูมิและเวลาในการพาสเจอร์ไรส์      

0.2 7.6  บันทึกผลการทวนสอบประสิทธิภาพการ

พาสเจอร์ไรส์ 

     

0.2 7.7  บันทึกชนิดและปริมาณการผลิตประจาํวนั

ของผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป 

     

0.5 7.8  มีวธีิการเรียกคืนสินคา้      

0.5 7.9  บันทึกชนิดและความเข้มข้นของสารเคมี 

อุณหภูมิ และเวลาที�ใชใ้นการทาํความสะอาดและ 

ฆ่าเชื�อ เครื�องมือ เครื�องจกัร และอุปกรณ์การผลิต  

รวมทั�งการตรวจสอบการตกคา้งของสารเคมี ภายหลงั

การลา้งทาํความสะอาดและฆ่าเชื�อ 

     

0.5 7.10  บันทึกการตรวจสอบประสิทธิภาพของการ

ลา้งทาํความสะอาด และฆ่าเชื�อ เครื� องมือ เครื�องจักร 

และอุปกรณ์การผลิต  

     

0.5 7.11  บันทึกการตรวจสอบสภาพความพร้อมการ

ทาํงานของอุปกรณ์เปลี�ยนทิศทางการไหลของนํ� านม  

(กรณีใชอุ้ปกรณ์พาสเจอร์ไรส์แบบต่อเนื�อง) ทุกครั� ง

ก่อนการผลิต 

     

0.1 7.12  บันทึกการตรวจสอบสภาพของเครื� องจักร

และอุปกรณ์ต่างๆ  ตามแผนงานบาํรุงรักษาที�กาํหนด  

     

0.5 7.13  บันทึ กการสอบเที ยบอุ ปกรณ์ ที� ใช้ว ัด

อุณหภูมิ  นาฬิกา เครื�องชั�ง ตวง วดั ที�ใชใ้นการผลิต  

     

0.1 7.14  ผลการตรวจสุขภาพประจาํปีผูป้ฏิบติังาน       

0.6 7.15  ประวัติ หรื อรายงานการฝึ กอบรมของ

ผูป้ฏิบติังาน 

     

หวัขอ้ที� 7 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 

คะแนนที�ไดร้วม                  =  ค ะ แ น น 

(...%) 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สรุปผลการตรวจ 

1.   คะแนนรวม (ทุกหวัขอ้) = 100 คะแนน 

คะแนนที�ไดร้วม (ทุกหวัขอ้) = .................... คะแนน  (....................%) 

2.     ผา่นเกณฑ ์

  ไม่ผา่นเกณฑใ์นหวัขอ้ต่อไปนี�  

  หวัขอ้ที� 1    หวัขอ้ที� 2   หวัขอ้ที� 3       หวัขอ้ที� 4    

  หวัขอ้ที� 5   หวัขอ้ที� 6   หวัขอ้ที� 7 

  พบขอ้บกพร่องรุนแรงเรื�องเครื�องฆ่าเชื�อแบบพาสเจอร์ไรส์ พร้อมอุปกรณ์วดั

อุณหภูมิ บนัทึกอุณหภูมิ และอุปกรณ์กวน กรณีฆ่าเชื�อนํ�านมดิบโดยวธีิไม่ต่อเนื�อง (ขอ้ 2.3.8) 

  พบขอ้บกพร่องรุนแรงเรื�องอุปกรณ์เปลี�ยนทิศทางการไหลของนํ� านม อุปกรณ์

วดั และบันทึกอุณหภูมิ ระบบเตือน กรณีอุณหภูมิไม่ได้ตามที�กําหนด และมีมาตรการป้องกันการ

ปรับเปลี�ยนอุณหภูมิ ในอุปกรณ์เปลี�ยนทิศทางการไหลของนํ�านม กรณีฆ่าเชื�อแบบต่อเนื�อง (ขอ้ 2.3.9)  

  พบขอ้บกพร่องรุนแรงเรื�องการควบคุมและบนัทึกอุณหภูมิ เวลาที�ใชใ้นการ 

พาสเจอร์ไรส์ (ขอ้ 3.2.2 (1)) 

  พบข้อบกพร่องรุนแรงเรื� องนํ� าที�สัมผสักับอาหารในกระบวนการผลิต  มี

คุณภาพมาตรฐานไม่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ขอ้ 3.6.1) 

  พบขอ้บกพร่องรุนแรงเรื�องผูค้วบคุมการผลิตตอ้งมีความรู้ ความสามารถ และ 

คุณสมบติั ตามที�สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยากาํหนด (ขอ้ 6.2) 

  พบขอ้บกพร่องอื�น  ๆไดแ้ก่ 

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

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

�.  สรุปผลการประเมิน 

สรุปภาพรวมผลการประเมิน 

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

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

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

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

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

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

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

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

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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การเปลี�ยนแปลงภายในขององคก์ร  

………………………………………………………………………………………………………………

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

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

การปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์และเงื�อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อา้งอิงถึงใบรับรอง 

การรับรองเครื�องหมายรับรอง และเครื�องหมายรับรองระบบงาน (ถา้มี)   

………………………………………………………………………………………………………………

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

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

การดาํเนินการกบัขอ้บกพร่องที�เกิดจากการตรวจประเมินครั� งก่อน (ถา้มี)  

………………………………………………………………………………………………………………

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

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

จุดแขง็ 

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

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

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

ขอ้สังเกตและโอกาสในการปรับปรุง 

………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………… 

ความเห็นของคณะผูต้รวจประเมิน   

o เห็นควรนาํเสนอใหก้ารรับรอง (อนุญาต)/คงไว/้ต่ออายกุารรับรอง (ใบอนุญาต)     

o อื�น  ๆ(ระบุ)  

………………………………………………………………………………………………………………

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

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

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

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

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

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

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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4.  ในการที�พนักงานเจา้หน้าที�มาตรวจสถานที�ครั� งนี�  มิได้ทาํให้ทรัพยสิ์นของผูข้ออนุญาต/รับ

อนุญาตสูญหายหรือเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังแลว้รับรองวา่ถูกตอ้งจึงลงนามรับรองไวต่้อหน้าเจา้หน้าที�

ทา้ยบนัทึก 

 

หมายเหตุ  คาดวา่จะส่งขอ้แกไ้ขใหก้บัเจา้หนา้ที�ไดภ้ายในวนัที� ............................................... 

 

 

(ลงชื�อ)………………………………………….. ผูข้ออนุญาต/ผูรั้บอนุญาต/ผูแ้ทน 

                                               (…………………………………….…..) 

 

 

(ลงชื�อ) ………………………..พนกังานเจา้หนา้ที�        (ลงชื�อ) ………...……………..…..พนกังานเจา้หนา้ที�  

 

 

(ลงชื�อ) ………………………..พนกังานเจา้หนา้ที�        (ลงชื�อ) ………...……………..…..พนกังานเจา้หนา้ที�  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาคผนวก ค 

บนัทกึการตรวจสถานที�ผลติอาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท 

ชนิดที�มคีวามเป็นกรดตํ�า และชนิดที�ปรับกรด ตส.11(56) 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที� 349) พ.ศ. 2556 เรื�อง 

วธีิการผลติ เครื�องมือเครื�องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร

ในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิทที�มคีวามเป็นกรดตํ�าและชนิดที�ปรับกรด 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตส.11(56) 

บนัทึกการตรวจสถานที�ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท 

ชนิดที�มีความเป็นกรดตํ�า และชนิดที�ปรับกรด 

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

วนัที� ……………………… เวลา……………… นาย, นาง, นางสาว…………………………………………… 

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

พนกังานเจา้หนา้ที�ตามความในมาตรา 43 แห่งพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 ไดพ้ร้อมกนัมาตรวจสถานที�ผลิตอาหาร 

ชื�อ………………………………….……...……..……………………………………..… ซึ� งมีผูด้าํเนินกิจการ/

ผู ้รับอนุญาต คือ …………….……………………………………………………………....…………………

สถานที�ผลิตตั�งอยู ่ณ…………….………………………………………………………………………….…  

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

ใบอนุญาตผลิตอาหาร/เลขสถานที�ผลิตอาหารเลขที�……………………………………………………...……… 

ประเภทอาหารที�ขออนุญาต/ไดรั้บอนุญาต (นอกเหนือจากอาหารในภาชนะบรจุที�ปิดสนิท ฯ)…………… 

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

วตัถุประสงคใ์นการตรวจ : ο    ตรวจประกอบการอนุญาต แรงมา้…………..……HP  คนงาน………….…..คน 

(แลว้แต่กรณี)  ο    ตรวจเฝ้าระวงั       ο   อื�นๆ……..…………………………………….. 

ครั� งที�ตรวจ  : …………….………… 

นํ� า หนกั สิ�งที�ตอ้งตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช ้

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที�ได ้

หมายเหตุ 

 1.  สถานที�ตั�งและอาคารผลิต   

 1.1  สถานที�ตั�ง ตวัอาคาร และที�ใกลเ้คียง 

มีลกัษณะดงัต่อไปนี�  

     

�.� (1)  ไม่มีการสะสมสิ�งของที�ไม่ใชแ้ลว้      

�.� (2)  ไม่มีการสะสมสิ�งปฏิกลู      

�.� (3)  ไม่มีฝุ่ น ควนัมากผิดปกติ        

�.� (4)  ไม่มีคอกปศุสตัว ์หรือสถานเลี�ยงสตัว ์      

�.� (5)  ไม่มีวตัถุอนัตราย      

�.� (6)  ไม่มีนํ� าขงัแฉะและสกปรก      

�.� (7)  มีท่อหรือทางระบายนํ� านอกอาคาร 

เพื�อระบายนํ� าทิ�ง 
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 1.2  อาคารผลิตมีลกัษณะดงัต่อไปนี�       

 1.2.1  มีการออกแบบและก่อสร้างอย่าง

มั�นคงง่ายต่อการทาํความสะอาดและบาํรุงรักษา (พื�น 

ผนัง เพดาน มั�นคง ไม่ชาํรุด ถูกสุขลกัษณะ สามารถ

ป้องกนัสตัวพ์าหะนาํโรค) 

     

 

 

 

�.� (�)  พื� น คงทน เรียบ ทําความ

สะอาดง่าย มีความลาดเอียงเพียงพอ 

     

�.� (2)  ผนัง คงทน เรียบ ทําความ

สะอาดง่าย 

     

�.� (�)  เพดาน คงทน เรียบ รวมทั�งสิ�ง

ติดยดึดา้นบน ไม่ก่อใหเ้กิดการปนเปื� อน 

     

�.� 1.2.2  มีขนาด และพื�นที� เพียงพอต่อการ

ปฏิบติังาน 

     

�.� 1.2.3 มีการจัดพื�นที�ให้เป็นไปตามลาํดับ

สายงานการผลิต 

     

�.� 1.2.4  ใชส้าํหรับผลิตอาหารเท่านั�น      

�.� �.�.�  มี การแบ่ งแยกพื� นที� ผลิ ตเป็ น

สดัส่วน  และแยกจากสายการผลิตอาหารประเภทอื�น 

     

�.� 1.2.6  มีการแบ่งแยกพื�นที�ผลิตอาหารแยก

จากที�พกัอาศยั 

     

�.� �.�.�  สามารถป้องกันการปนเปื� อนจาก

สตัวพ์าหะนาํโรค 

     

�.� 1.2.8  ไม่มี สิ� งของที� ไม่ใช้แล้วหรือไม่

เกี�ยวขอ้งกบัการผลิตอยูใ่นบริเวณผลิต 

     

�.� �.�.�  มีท่อหรือทางระบายนํ� าทิ� งอย่าง

เพียงพอ 

     

�.� 1.2.10  มีการระบายอากาศที�เหมาะสมและ

เพียงพอสาํหรับการปฏิบติังาน 

     

�.� 1.2.11  มีแสงสว่างเพียงพอสําหรับการ

ปฏิบติังาน 

     

 1.2.12  อาคารผลิต      

�.� (1)  ห้ องห รื อบ ริ เวณ รั บ

วตัถุดิบ 
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�.� (2) ห้ องห รื อบ ริ เวณ เก็ บ

วตัถุดิบ ส่วนผสม และบรรจุภณัฑ ์

     

�.� (3)  ห้ องหรือบริ เวณเตรียม

วตัถุดิบ และปรุงผสม  

     

�.� (4)  ห้องหรือบริเวณทําความ

สะอาดภาชนะบรรจุก่อนการบรรจุ  (แลว้แต่กรณี) 

     

�.� (5)  หอ้งหรือบริเวณบรรจุ       

�.� (6)  ห้องหรือบริเวณไล่อากาศ

ก่อนปิดผนึก (แลว้แต่กรณี) 

     

0.2 (7)  ห้องหรือบริเวณปิดผนึก

ภาชนะบรรจุ 

     

0.2 (8)  ห้องหรือบริเวณตรวจสอบ

รอยผนึก  

     

0.2 (9)  ห้องหรือบริเวณฆ่ าเชื� อ

และทาํใหเ้ยน็  

     

0.3 (10)  ห้ องหรื อบริ เวณ กั ก

ผลิตภัณฑ์ ที� ผ่านการฆ่ าเชื� อแล้วและทําให้ เย็น 

(Restricted  area)  (แลว้แต่กรณี) 

     

0.2 (11) ห้องหรือบริเวณจัดเก็บ

ผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป 

     

0.2 (12)  ห้ องห รื อบ ริ เวณ กั ก

ผลิตภณัฑที์�มีปัญหา  

     

0.1 (13)  ห้องหรือบริเวณล้างทํา

ความสะอาดอุปกรณ์การผลิต  

     

0.1 (14)  ห้ องหรื อบริ เวณ เก็ บ

อุปกรณ์การผลิตที�ลา้งทาํความสะอาดแลว้  

     

0.1 (15)  ห้ องหรื อบริ เวณ เก็ บ

สารเคมีที�ไม่ใชใ้นอาหาร 

     

0.1 (16) ห้องหรือบริเวณสําหรับ

อุปกรณ์ลา้งแบบระบบปิด (CIP) (แลว้แต่กรณี)   

     

0.2 (17) ห้ องปฏิ บั ติ การตรวจ

วเิคราะห์คุณภาพ  

     

0.1 (18) ห้องหรือบริเวณเปลี� ยน

เสื�อผา้ และเก็บของใชส่้วนตวัของพนกังาน 
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 หวัขอ้ที� 1 คะแนนรวม         = 10 คะแนน 

 คะแนนที�ไดร้วม                  =  คะแนน 

(…........%) 

 2.  เครื�องมือ เครื�องจกัร และอุปกรณ์การผลิต   

 2.1  การออกแบบ      

0.2 2.1.1  ทาํดว้ยวสัดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่

ก่อให้ เกิดการปนเปื� อนต่ออาหาร ทนต่อการกดักร่อน 

ไม่ดูดซึม 

     

0.2 2.1.2  รอยต่อเรียบ ไม่เป็นแหล่งสะสมของ 

สิ�งสกปรก 

     

0.2 2.1.3  ท่อส่งผลิตภัณฑ์ ไม่มีจุดอับหรือ

ซอกมุมที�ทาํความสะอาด และฆ่าเชื�อได้ยาก (กรณีมี

การผลิตโดยใชร้ะบบท่อ)  

     

0.2 2.1.4  ปั� ม ข้อต่อ ปะเก็น วาล์วต่ างๆ ที�

สัมผสัอาหาร สามารถลา้งทาํความสะอาดและฆ่าเชื�อ

ได ้

     

0.2 2.1.5  ถงับรรจุผลิตภณัฑ์ มีพื�นถงัภายใน

ลาดเอียงสามารถระบายของเหลวที�เก็บอยู่ภายในออก

ไดท้ั�งหมด 

     

0.2 2.1.6  โต๊ะหรือแท่นปฏิบัติงานที�สัมผสั

กับอาหารทําด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม  ไม่

ก่อให้เกิดการปนเปื� อนลงสู่อาหาร  ไม่ดูดซึม  ทนต่อ

การกดักร่อน และสูงจากพื�นตามความเหมาะสม 

     

 2.2  การติดตั�ง      

0.2 2.2.1  ถูกตอ้งเหมาะสมและเป็นไปตามสาย

งานการผลิต 

     

0.2 2.2.2 อยูใ่นตาํแหน่งที�ทาํความสะอาดและ

บาํรุงรักษาง่าย 

     

 2.3  มีจาํนวนเพียงพอ        

0.2 2.3.1  เครื� องมือหรืออุปกรณ์  การปรับ

คุณภาพนํ� า 

     

0.2 2.3.2  เครื�องมือหรืออุปกรณ์ลา้งทาํ 

ความสะอาด หรือฆ่าเชื�อบรรจุภณัฑ ์(แลว้แต่กรณี) 
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0.2 2.3.3  เครื� องมือหรืออุปกรณ์ ล้างแบบ

ระบบปิด กรณีใชร้ะบบท่อ   

     

0.2 2.3.4  เครื�องมือหรืออุปกรณ์ ชั�ง ตวง วดั      

0.2 2.3.5  เครื�องมือหรืออุปกรณ์การปรุงผสม 

(แลว้แต่กรณี)  

     

0.5 2.3.6  เครื� องมือหรืออุปกรณ์ไล่อากาศที�

ช่องว่างเหนื ออาหารในภาชนะบรรจุ  และ/หรือ

อุปกรณ์ที�ใชเ้ติมก๊าซอื�นที�เหมาะสม เพื�อแทนที�อากาศ 

(แลว้แต่กรณี) 

     

0.5 2.3.7  เครื�องมือหรืออุปกรณ์ปิดผนึกแบบ

กึ�งอตัโนมติัเป็นอยา่งนอ้ย  

     

0.5 2.3.8  เครื� องมือหรืออุปกรณ์สําหรับวดั

ความสมบูรณ์ของรอยปิดผนึกของภาชนะบรรจุ 

     

0.5 2.3.9  เครื� องมือหรืออุปกรณ์สําหรับวดั

ความเป็นสุญญากาศหรือเครื�องมือวดัปริมาณอากาศ

หลงเหลือ  (แลว้แต่กรณี) 

     

0.2 2.3.10  เครื� องมือหรืออุปกรณ์สําหรับวดั

อุณหภูมิที�ใชใ้นการควบคุมกระบวนการผลิต  

     

0.2 2.3.11  ชุดทดสอบสําหรับวัดปริมาณ

คลอรีนหลงเหลือในนํ� าหล่อเยน็ (แลว้แต่กรณี)   

     

0.5 2.3.12  นาฬิกาสําหรับจับเวลาในการฆ่า

เชื�อ 

     

0.2 2.3.13  เครื� องมือหรืออุปกรณ์ อื�นที� ใช้

ควบคุม คุณภาพความปลอดภยัของอาหาร ตามความ

จาํเป็น (แลว้แต่กรณี) 

     

0.5 2.3.14  เครื�องมือหรืออุปกรณ์สําหรับการ

ทาํให้ผลิตภณัฑ์เยน็ตวัลงภายหลงัการฆ่าเชื�อ 

     

0.2 2.3.15  เครื�องกาํเนิดไอนํ� า (แลว้แต่กรณี)       

(M) 

3.6 

2.3.16  เครื� องฆ่าเชื� อมีอุปกรณ์ที�จ ําเป็น 

ถูกตอ้ง ครบถว้น และสามารถใชง้านไดดี้โดยจดัแบ่ง

เครื�องมือ และอุปกรณ์การผลิตเฉพาะประเภทอาหาร 

     

 2.3.16.1  สํ าห รั บ เค รื� องฆ่ าเชื� อ

แนวนอนแบบใช ้ ไอนํ� า (Horizontal Steam Retorts) 
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 (�)  เทอร์โมมิ เตอร์อ้างอิ ง 

(MIG Thermometer) 

     

 (�)  เครื�องควบคุมและบนัทึก

อุ ณ ห ภู มิ  (Temperature Controller and Recording 

Device) 

     

 (�)  ช่องระบายไอนํ� า (Bleeder)      

 �.�.��.�  สาํหรับเครื�องฆ่าเชื�อแนวตั�ง

แบบใช ้ ไอนํ� า (Vertical Steam Retorts) 

     

 (�)  เทอร์โมมิ เตอร์อ้างอิ ง

(MIG Thermometer) 

     

 (�)  เครื�องควบคุมและบนัทึก

อุณหภูมิ  

     

 (�)  ช่องระบายไอนํ� า       

 �.�.��.�  สาํหรับเครื�องฆ่าเชื�อแนวตั�ง

แบบใช ้ นํ� าร้อน (Vertical Water Retorts) 

     

 (�)  เทอร์โมมิเตอร์อา้งอิง       

 (�) เครื� องควบคุมและบันทึก

อุณหภูมิ  

     

 (�)  มาตรวดัความดนั (Pressure 

Gauge) 

     

 (�)  อุปกรณ์แสดงระดับนํ� า 

(Water level Indicator) 

     

 (�) อุปกรณ์หมุนเวยีนนํ� าร้อน 

(Water Circulation Device) 

     

 �.�.��.�  สํ าหรั บเครื� องฆ่ าเชื� อ

แนวนอนแบบใช้การพ่นนํ� าร้อน (Horizontal Shower 

Water / Water Spray / Water Cascade Retorts) 

     

 (�)  เทอร์โมมิเตอร์อา้งอิง       

 (�)  เครื� องควบคุ มและ

บนัทึกอุณหภูมิ  

     

 (�)  มาตรวดัความดนั       

 (�)  อุปกรณ์วดัและควบคุม

อตัราการไหลของนํ� า (Flow Meter) 
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 (�)  ปั� มหมุนเวียนนํ� าร้อน 

(Water Circulation Pump) 

     

 �.�.��.�  สํ าหรั บเครื� องฆ่ าเชื� อ

แนวนอน แบบใช้นํ� าร้อนท่ วม (Horizontal Total 

Immersion Water Retorts) 

     

 (�)  เทอร์โมมิเตอร์อา้งอิง       

 (�)  เครื�องควบคุมและบนัทึก

อุณหภูมิ  

     

 (�)  มาตรวดัความดนั      

 (�)  อุปกรณ์หมุนเวียนนํ� า

ร้อน 

     

 (�)  อุปกรณ์แสดงระดบันํ� า      

 �.�.��.�  สําหรับเครื� องฆ่าเชื� อที� ใช้

รางเกลียวหมุน (Reel and Spiral Retorts) 

     

 (�)  เทอร์โมมิเตอร์อา้งอิง      

 (�)  เครื� องควบคุ มและ

บนัทึกอุณหภูมิ 

     

 (�)  รูระบายที� Cooker Shell       

 (�)  ตวัควบคุมรอบการหมุน      

 �.�.��.�  สาํหรับเครื�องฆ่าเชื�อดว้ย

ความร้อนภายใตบ้รรยากาศปกติ (Cooker) 

     

 (�)  เทอร์โมมิเตอร์อา้งอิง      

 �.�.��.�  สาํหรับเครื�องฆ่าเชื�อดว้ย

ระบบการผลิตแบบปลอดเชื�อ (Aseptic Systems) 

     

 (�)  อุปกรณ์วดัและบันทึก

อุณหภูมิแบบอตัโนมติั 

     

 (�)  อุปกรณ์ควบคุมความ

แตกต่างของความดนัระหวา่งผลิตภณัฑที์�ผา่นและไม่

ผา่นการฆ่าเชื�อ 

     

 (�)  อุปกรณ์ควบคุมและวดั

อตัราการไหลของของเหลวหรือผลิตภณัฑที์�ฆ่าเชื�อ 

     

 (�)  อุ ปกรณ์ เปลี� ยนทิ ศ

ทางการไหลของผลิตภัณฑ์ที� เป็นของเหลว (Flow 

Diversion Device ;FDD) 

     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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 หวัขอ้ที� 2 คะแนนรวม          =    20 คะแนน 

 คะแนนที�ไดร้วม                  =     คะแนน 

(….........%) 

 3.  การควบคุมกระบวนการผลิต   

 3.1  การรับวตัถุดิบ ส่วนผสมในการผลิต และ

บรรจุภณัฑ ์

     

 3.1.1  ว ัตถุ ดิบ และส่วนผสมในการผลิต

อาหาร 

     

0.1 (1)  มี เอกสารข้อกําหนดในการ

คดัเลือกวตัถุดิบ และส่วนผสมที�ใชใ้นการผลิต 

     

0.2 (2)  มีการควบคุม คัดเลือกด้าน

คุณภาพและความปลอดภยั เป็นไปตามขอ้กาํหนด 

     

0.1 (3)  มีการลา้งทาํความสะอาดอย่าง

เหมาะสมในบางประเภทที�จาํเป็น  

     

0.2 (4)  มี การเก็ บ รั กษาและการ

นาํไปใชอ้ยา่งเหมาะสม (ระบบ FIFO) 

     

0.2 (�)  มี ก ารข น ย้ ายวั ต ถุ ดิ บ 

ส่วนผสม ในลกัษณะที�ไม่เกิดการปนเปื� อน และการ

เสื�อมสภาพ 

     

0.2 (6)  มีการตรวจวิเคราะห์คุณภาพ

และบนัทึกผล 

     

 3.1.2  บรรจุภณัฑ ์      

0.2 (1)  มี เอกสารข้ อกํ าหนดที� มี

คุ ณภาพหรื อมาตรฐานตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข วา่ดว้ย เรื�อง ภาชนะบรรจุ 

     

0.1 (2)  มีการตรวจสอบคุณภาพและ

ความสมบูรณ์ก่อนนาํไปใชบ้รรจุ และบนัทึกผล 

     

0.1 (3)  เก็บรักษาโดยไม่ก่อให้เกิดการ

ปนเปื� อน และการนาํไปใชอ้ยา่งเหมาะสม (FIFO) 

     

0.1 (4)  มีการทําความสะอาดหรือฆ่า

เชื�อ และบนัทึกผล (แลว้แต่กรณี) 

     

0.1 (5)  ใช้เพื�อการบรรจุผลิตภณัฑ์ที�

ผลิตเท่านั�น 

 

     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



91 

นํ� า หนกั สิ�งที�ตอ้งตรวจสอบ ดี 

2 

พอใช ้

1 

ปรับปรุง 

0 

คะแนน 

ที�ได ้

หมายเหตุ 

0.1 (6)  การเคลื�อนยา้ยบรรจุภณัฑต์อ้ง

ไม่เกิดความเสียหายและปนเปื� อน 

     

 3.2  การควบคุมก่อนกระบวนการฆ่าเชื�อ      

0.1 3.2.1  การลวกวัตถุ ดิ บก่ อนการบรรจุ 

(แลว้แต่กรณี)  

     

 3.2.2  การปรุงผสม (แลว้แต่กรณี)      

0.2 (1)  การค วบ คุ ม  ตรวจส อบ

อัตราส่วนการปรุงผสม ให้ เป็นไปตามวิธีการที�

กาํหนด และบนัทึกผล  

     

0.2 (2)  เก็บรักษาอย่างเหมาะสม ตาม

ชนิดของวตัถุดิบ  

     

0.2 

(M) 

(3)  กรณีผลิตอาหารปรับกรด ตอ้ง

มีเอกสารขั�นตอนวธีิการปรับกรด  วิธีการเก็บตวัอยา่ง 

วธีิการวดัความเป็นกรดด่างรวมทั�งมีการตรวจสอบค่า

ความเป็นกรดด่างของอาหารตามความถี�ที� เหมาะสม 

และบนัทึกผล 

     

0.2 

(M) 

(�) มีการปรับกรด ภายในระยะเวลา

ที�กาํหนด และบนัทึกผล 

     

 3.2.3  การบรรจุ      

0.2 (1)  มีมาตรการป้องกันไม่ให้ มี

อาหารที�ผลิตติดคา้งอยูบ่ริเวณตะเขบ็ที�จะปิดผนึก 

     

0.2 (2)  มีการควบคุมปริมาตร นํ� าหนกั

บรรจุ และช่องว่างเหนืออาหารในบรรจุภัณฑ์ และ

บนัทึกผล 

     

 �.�.�  การไล่ หรือควบคุมปริมาณอากาศ

ก่อนการปิดผนึก 

     

0.2 (1) มี วิ ธี การไล่  หรื อควบคุ ม

ปริมาณอากาศออกจากภาชนะบรรจุและบนัทึกผล 

     

0.2 (2) มีวิธีการควบคุมปริมาณอากาศ 

ที�หลงเหลือ สาํหรับภาชนะบรรจุแบบอ่อนตวัหรือกึ�ง

อ่อนตวั และบนัทึกผล 

     

 �.�.�  การปิดผนึก      

0.2 (�)  มีการตรวจสอบการทาํงานของ

เครื�องปิดผนึกอยา่งสมํ�าเสมอ และบนัทึกผล 

     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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0.2 (�)  มีการตรวจสอบความสมบูรณ์

ของรอยผนึก ตาํหนิของภาชนะบรรจุทุก �� นาที และ

เลาะตะเข็บกระป๋อง (Tear Down) ทุก � ชั�วโมง และ

บนัทึกผล 

     

0.1 (�)  การล้างทําความสะอาดบรรจุ

ภณัฑภ์ายหลงัการปิดผนึก (แลว้แต่กรณี) 

     

 �.�  การควบคุมกระบวนการฆ่าเชื�อ      

 �.�.�  สาํหรับอาหารที�มีความเป็นกรดตํ�า มี

การศึกษาเพื�อกาํหนดกระบวนการฆ่าเชื�อ  

     

1.0 

(M) 

(�)  มีการศึกษาการทดสอบการ

กระจายอุ ณหภู มิ ในเครื� องฆ่ าเชื� อ (Temperature 

Distribution) 

     

1.0 

(M) 

(�)  มีการศึกษาอัตราการแทรก

ผา่นความร้อนในผลิตภณัฑ ์(Heat Penetration) 

     

2.0 

(M) 

(�) มีการกําหนดกระบวนการฆ่า

เชื�อภายใตปั้จจยัที�เกี�ยวขอ้ง 

     

 �.�.�  สําหรับอาหารปรับกรด มีการศึกษา

เพื�อกาํหนดกระบวนการฆ่าเชื�อ  

     

0.5 (�)  มีการศึกษาอุณหภูมิและเวลา

ในการฆ่าเชื�อ 

     

0.5 (�)  มีการกาํหนดกระบวนการฆ่า

เชื�อ ภายใตปั้จจยัที�เกี�ยวขอ้ง 

     

0.2 �.�.�  มี การเตรี ยมความพร้ อมและ

ตรวจสอบอุปกรณ์ 

     

0.2 ๓.๓.๔  มีการควบคุมอุปกรณ์ในการฆ่า

เชื�อ และบนัทึกผล 

     

(M) 

 

�.�.๕  การควบคุมการปฏิบติังานสําหรับ

กระบวนการฆ่าเชื�อ 

     

0.2 (�)  มี วิ ธีการปฏิ บั ติ งาน และ

วิธีการไล่อากาศสําหรับแต่ละผลิตภณัฑ์ ณ บริเวณ

ฆ่าเชื�อผลิตภณัฑ ์

     

0.2 (�)  มี ม าต รก ารใน ก ารนํ า

ผลิตภัณฑ์ที� ปิดผนึกแล้วเข้าสู่กระบวนการฆ่าเชื�อ

อยา่งรวดเร็ว 

     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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0.25 (�)  มีการควบคุมการเขา้-ออกของ

ผลิตภณัฑ์ระหว่างผลิตภณัฑ์ที�ยงัไม่ผ่านการฆ่าเชื�อ

กบัผลิตภณัฑที์�ผา่นการฆ่าเชื�อแลว้ 

     

0.2 (�)  มีการวดัอุณหภูมิเริ�มตน้ก่อน

การฆ่าเชื�อผลิตภัณฑ์ (initial temperature) และบันทึก

ผล 

     

0.2 (�)  มีการควบคุมเวลาที�ใชใ้นการ

ฆ่าเชื�อและไล่อากาศ 

     

0.2 (�)  มีการตรวจสอบวนัเวลาในการ

ฆ่าเชื�อ และบนัทึกผล 

     

0.2 (�)  มีการทวนสอบบันทึกการ

ควบคุมกระบวนการผลิตและการฆ่าเชื�อผลิตภณัฑ ์

และบนัทึกผล 

     

 �.�.๖  มาตรการดาํเนินการกับผลิตภณัฑ์

ในสภาวะที� เกิดการเบี�ยงเบนไปจากกําหนด (Process 

Deviation) ที�มีปัญหาและบนัทึกผล 

     

0.25 (�)  มีการแยกและกกัผลิตภณัฑ์ที�

มีปัญหา 

     

0.25 (�)  มี การประเมิ น และการ

ตดัสินใจ โดย  ผูก้าํหนดกระบวนการฆ่าเชื�อดว้ยความ

ร้อน  

     

0.25 �.�.๗ มีวธีิการทาํให้ผลิตภณัฑที์�ผา่นการ

ฆ่าเชื�อแลว้เยน็ตวัลง  

     

 3.4  การบ่งชี�สถานภาพ วตัถุดิบ  บรรจุภณัฑ์ และ

ผลิตภณัฑ ์ 

     

0.2 �.�.�  มีการบ่งชี� ชนิดวตัถุดิบ ส่วนผสม 

และบรรจุภณัฑ ์และผลิตภณัฑที์�มีปัญหา 

     

0.2 �.�.�  การบ่งชี� โดยการระบุรหัสผลิตภณัฑ์

โดยควบคุมวนัผลิต หมดอาย ุรุ่นการผลิต 

     

 �.�  การควบคุมคุณภาพ      

0.2 �.�.�  มีขอ้กาํหนดของผลิตภณัฑ ์      

0.1 �.�.�  มีการสุ่มตวัอย่างผลิตภณัฑ์ระหว่าง

กระบวนการผลิตเพื�อตรวจสอบคุณภาพ และบันทึก

ผล 

     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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0.2 �.�.�  มี การตรวจวิ เคราะห์ คุ ณ ภาพ

ผลิตภณัฑ์สุดท้ายตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

อยา่งนอ้ยปีละ ๑ ครั� ง และบนัทึกผล 

     

0.2 �.�.�  มีการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ เพื� อ

ตรวจสอบเฝ้าระวงัตนเอง ตามความถี�ที�เหมาะสมและ

บนัทึกผล 

     

0.1 �.�.�  มีการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ในสภาพที�

เหมาะสม  

     

0.1 �.�.�  มีการขนส่งในลกัษณะที�ป้องกนัการ

ปนเปื� อนและการเสื�อมสภาพ 

     

 3.6 นํ� า นํ� าแข็ ง ไอนํ� าที� สั มผัสกับอาหารใน

กระบวนการผลิต 

     

 3.6.1 นํ� าและไอนํ� าที�สัมผัสกับอาหารใน

กระบวนการผลิต 

     

0.25 

 

(1) มี คุ ณภาพหรื อมาตรฐาน

เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยเรื�อง 

นํ� าบริโภคในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท 

     

0.25 (2) มีการขนยา้ย การเก็บรักษา และ

การนาํไปใชใ้นสภาพที�ถูกสุขลกัษณะ 

     

 �.�.๒  นํ� าแข็ งที� สั มผัสกับอาหารใน

กระบวน             การผลิต 

     

�.�� (�)  มี คุ ณภาพหรื อมาตรฐาน

เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยเรื�อง 

นํ� าแขง็ 

     

�.�� (�) มีการขนย้าย การเก็บรักษา 

และการนาํไปใชใ้นสภาพถูกสุขลกัษณะ 

     

 �.�.๓  นํ� าหล่อเย็นที�ใช้สัมผัสกับบรรจุ

ภณัฑ ์

     

0.25 (�)  มีการปรับคุณภาพ และฆ่า

เชื�อตามความเหมาะสม มีการตรวจสอบสารฆ่าเชื�อใน

ระหวา่งการผลิตและบนัทึกผล 

     

0.25 (�)  การนํากลับมาใช้ซํ� า ต้อง

ตรวจสอบคุณภาพตามวตัถุประสงค์การใช้งานและ

แยกจากนํ� าอื�น  ๆ

     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 �.�  การเรียกคืนผลิตภณัฑ ์      

�.� ๓.๗.๑  มีเอกสารที�ระบุขั�นตอนและวิธีการ

เรียกคืน ซึ� งบ่งชี�  รุ่นอาหารนั� นๆ ได้อย่างรวดเร็ว 

พร้อมบนัทึกผล 

     

 หวัขอ้ที� 3 คะแนนรวม          =    30 คะแนน 

 คะแนนที�ไดร้วม                  =     คะแนน 

(….........%) 

 4.  การทาํความสะอาด การฆ่าเชื�อ การบาํรุงรักษา และการสอบเทียบ   

 4.1  การทาํความสะอาดและการฆ่าเชื�อ      

0.25 4.1.1  ขั�นตอนวิธีการลา้งทําความสะอาด

และฆ่าเชื�อ  

     

0.5 �.�.�  เครื� องมือ เครื� องจักร และอุปกรณ์

การผลิตมีการทําความสะอาด และการฆ่าเชื� ออย่าง

เหมาะสมตามความจาํเป็น 

     

0.5 �.�.3  เครื� องมือ เครื� องจักร และอุปกรณ์

การผลิตแบบระบบท่อและระบบการผลิตแบบปลอด

เชื� อ มี การทําความสะอาด และการฆ่ าเชื� ออย่าง

เหมาะสมตามความจาํเป็น 

     

0.5 4.1.4  มีการตรวจสอบการตกค้างของ

สารเคมีภายหลงัการลา้งทําความสะอาด ฆ่าเชื�อ และ

บนัทึกผล 

     

0.25 4.1.5  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพการ

ลา้งทาํความสะอาด การฆ่าเชื�อ และบนัทึกผล 

     

0.25 4.1.6  มีการเก็บอุปกรณ์ที�ทาํความสะอาด 

หรือฆ่าเชื�อแล้วให้เป็นสัดส่วน และอยู่ในสภาพที�

เหมาะสม 

 

     

0.25 �.�.7  การลําเลี ยงขนส่ งภาชนะและ

อุปกรณ์ ที� ทําความสะอาดแล้ว อยู่ในลักษณะที�

ป้องกนัการปนเปื� อนจากภายนอกได ้

     

 4.2  สารเคมีที�ใช้ในการทําความสะอาด ฆ่าเชื�อ 

และหล่อลื�น 

     

 4.2.1  ชนิดของสารเคมีที� ใช้ในการทํา

ความสะอาดและฆ่าเชื�อ 

     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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�.�� (1)  มี ป้ ายบ่ งชี� ห รื อฉลาก

ภาษาไทยที�ระบุชนิดของสารเคมีที�ใชใ้นการทาํความ

สะอาดและฆ่าเชื�อ  

     

�.�� (2)  มีขอ้มูลเกี�ยวกบัการใชส้าร

ทาํความสะอาดและฆ่าเชื�อที�ถูกตอ้ง  

     

�.� �.�.�  มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาด

หรือสารเคมีอื�น ๆ  ที�เกี�ยวขอ้งกบัการรักษาสุขลกัษณะ 

และมีป้ายแสดงชื�อ  แยกเป็นสัดส่วน และมีมาตรการ

ควบคุมการนาํไปใชใ้หป้ลอดภยั 

     

�.�� 4.3  มีแผนการบาํรุงรักษาเครื�องมือ  เครื�องจกัร 

และ อุปกรณ์ในการผลิต และการสอบเทียบอุปกรณ์ที�

จ ําเป็ นในการผลิต อย่างน้อยปี ละ ๑ ครั� ง อย่าง

เหมาะสม และบนัทึกผล 

     

�.�� 4.4  มีการบํารุงรักษาเครื�องมือ เครื� องจักร และ

อุปกรณ์การผลิต อยา่งเหมาะสม และบนัทึกผล 

     

 หวัขอ้ที� 4 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 

 คะแนนที�ไดร้วม                  =  คะแนน 

(….........%) 

 5.  การสุขาภิบาล   

1 5.1  นํ� าที�ใช้ภายในสถานที�ผลิตเป็นนํ� าสะอาดมี

การปรับคุณภาพ และแยกจากนํ� าที�ใชส้มัผสัอาหาร 

     

 5.2  มีการจดัการขยะมูลฝอย      

0.25 (1) มีภาชนะสําหรับใส่ขยะ พร้อมฝาปิด 

จาํนวนเพียงพอ และตั�งอยูใ่นที�ที�เหมาะสม  

     

0.25 (2)  มีวธีิการกาํจดัขยะมูลฝอยที�เหมาะสม      

0.5 5.3  มีการจดัการระบายนํ� าทิ�งและสิ�งโสโครกออก

จากอาคารผลิตอย่างเหมาะสม และไม่ก่อให้เกิดการ

ปนเปื� อนกลบัเขา้สู่กระบวนการผลิตอาหาร 

     

 5.4  หอ้งสว้มและอ่างลา้งมือหนา้หอ้งสว้ม      

0.25 (1) แยกจากบริเวณผลิ ตหรือไม่ เปิ ดสู่

บริเวณผลิตโดยตรง 

     

0.25 (2)  อยูใ่นสภาพที�ใชง้านไดแ้ละสะอาด      

0.25 (3)  มีจาํนวนเพียงพอกบัผูป้ฏิบติังาน 

 

     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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0.25 (4)  มีอ่างลา้งมือพร้อมสบู่เหลวหรือนํ� ายา

ฆ่าเชื�อโรค และอุปกรณ์ทาํใหมื้อแหง้ 

     

 5.5  อ่างลา้งมือบริเวณผลิต      

0.25 (1)  มีสบู่เหลวหรือนํ� ายาฆ่าเชื�อโรค และ

อุปกรณ์ทาํใหมื้อแหง้ 

     

0.25 (2)  อยูใ่นสภาพที�ใชง้านไดแ้ละสะอาด      

0.25 (3)  มีจาํนวนเพยีงพอกบัผูป้ฏิบติังาน      

0.25 (4)  อยูใ่นตาํแหน่งที�เหมาะสม      

�.� 5.6 มีการควบคุมกาํจดัสตัวพ์าหะนาํโรค 

ที�มีประสิทธิภาพ พร้อมบนัทึกผล 

     

�.� ๕.๗  ไม่มีสตัวเ์ลี�ยงในอาคารผลิต      

หวัขอ้ที� 5 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 

คะแนนที�ไดร้วม                  =  คะแนน 

(….........%) 

 6.  บุคลากร และสุขลกัษณะของผูป้ฏิบติังาน   

 6.1  ผูป้ฏิบติังานและบุคลากรในบริเวณการผลิต      

0.3 6.1.1  ผูป้ฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหาร

ไม่มีบาดแผล ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรค ตามที�

ระบุในกฎกระทรวง 

     

0.3 6.1.2  มีการตรวจสุขภาพประจาํปี       

0.3 6.1.3 แต่งกายสะอาด เล็บสั�น ไม่ทาเล็บ ไม่

สวมใส่เครื�องประดบั 

     

0.3 6.1.4  ล้างมือให้สะอาดทุกครั� งก่อนเริ� ม

ปฏิบติังานและหลงัสมัผสัสิ�งปนเปื� อน   

 

     

0.2 6.1.5  สวมถุงมือที�อยู่ในสภาพสมบูรณ์ 

และสะอาด หรือกรณีไม่สวมถุงมือต้องมีมาตรการ

ดูแลความสะอาดและฆ่าเชื�อมือก่อนการปฏิบติังาน 

     

0.2 6.1.6  สวมหมวก ตาข่ายหรือผา้คลุมผม ผา้

กันเปื� อน ผ้าปิดปาก ขณะปฏิบัติงาน(ตามความ

เหมาะสม) 

     

0.3 6.1.7  มีมาตรการจัดการรองเท้าที� ใช้ใน

บริเวณผลิตอยา่งเหมาะสม 

 

     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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0.3 6.1.8 ไม่บริโภคอาหาร  สูบบุหรี�  ในขณะ

ปฏิบัติงาน หรือมีพฤติกรรมขณะปฏิบัติงานที� น่า

รังเกียจอื�น  ๆ 

     

0.3 6.1.9  มี การฝึ กอบรมด้านสุ ขลักษณะ

ทั�วไปและความรู้ในการผลิตตามความเหมาะสม 

     

 6.2  ผู ้ควบคุมการผลิต(retort supervisor) ต้องมี

ความรู้ ความสามารถ และคุณสมบติั ตามที�กาํหนดใน

บญัชีแนบทา้ย ๓ 

     

0.4 (M) �.�.�  ผา่นการฝึกอบรม      

0.4 �.�.�  มีประสบการณ์การทาํงาน      

M �.�  ผูก้าํหนดกระบวนการฆ่าเชื�อดว้ยความร้อน

(Process Authority) ต้องมีความรู้  ความสามารถ และ

คุณสมบติัตามที�กาํหนดในบญัชีแนบทา้ย 3 

     

0.4 �.�.�  จบการศึกษาขั�นตํ�าระดับปริญญา

ตรีด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร 

หรือสาขาที�เกี�ยวขอ้ง 

 

     

0.4 �.�.�  ผา่นการฝึกอบรม      

0.4 �.�.�  มีประสบการณ์การทาํงานต่อเนื�อง      

0.5 6.4  มีขอ้กาํหนดดา้นสุขลกัษณะหรือมาตรการ

สาํหรับผูที้�ไม่เกี�ยวขอ้งที�มีความจาํเป็นตอ้งเขา้ไปใน

บริเวณผลิต อยา่งนอ้ยในขอ้ 6.1.3-6.1.8 

 

     

 หวัขอ้ที� 6 คะแนนรวม          =    10 คะแนน 

 คะแนนที�ไดร้วม                  =     คะแนน 

(…........%) 

 7.  บนัทึกและรายงานผล   

 7.1  รายการบนัทึกต่าง ๆ  ดงัต่อไปนี�       

 7.1.1  การตรวจวเิคราะห์และการควบคุม

กระบวนการผลิต อยา่งนอ้ยดงันี�   

     

0.1 (�)  ผลการตรวจวิ เคราะห์

คุณภาพวตัถุดิบ และส่วนผสม 

     

0.1 (�)  ผลการตรวจวิ เคราะห์

คุณภาพบรรจุภณัฑ ์

     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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0.1 (�)  ผลการควบคุม การปรุงผสม

ใหเ้ป็นไปตามสูตรส่วนประกอบที�กาํหนด 

     

0.1 (�)  ผลการควบคุมค่าความเป็น

กรดด่าง (แลว้แต่กรณี) 

     

0.1 (�)  ผลการควบคุ มปริ มาตร 

นํ� าหนักบรรจุ และช่องว่างเหนืออาหารในภาชนะ

บรรจุ 

     

�.� (�)  ผลการควบคุมปริมาณอากาศ

ที�หลงเหลือ สาํหรับภาชนะบรรจุแบบอ่อนตวัหรือกึ�ง

อ่อนตวั  

     

0.1 (�)  ผลการตรวจสอบการทํางาน

ของเครื�องปิดผนึก 

     

�.� (�)  ผลการตรวจสอบความ

สมบรูณ์ของรอยผนึก  

     

0.1 (�)  ผลการเตรียมความพร้อม

อุปกรณ์เครื�องมือก่อนการฆ่าเชื�อ 

     

�.� (��)  ผลการตรวจวดัอุณหภูมิ

เริ�มตน้ของอาหารก่อนการฆ่าเชื�อ  

     

�.� (��)  ผลการควบคุ มอุ ปกรณ์

เครื�องมือที�ใชใ้นกระบวนการฆ่าเชื�อผลิตภณัฑ ์ 

     

�.�� (��)  ผลการปรับคุณภาพนํ� า และ

ปริมาณคลอรีนหลงเหลือในนํ� าหล่อเยน็รวมถึงผลการ

ตรวจวเิคราะห์นํ� าที�ใชใ้นกระบวนการผลิต  

     

�.�� (��)  ผลการตรวจวิ เคราะห์

ผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย  (ดา้นกายภาพ เคมี  และจุลินทรีย)์  

 

     

�.� (��)  ผลการดาํเนินการ กรณีที� มี

สภาวะที� เกิดการเบี�ยงเบนไปจากข้อกําหนด รวมถึง

บนัทึกการแกไ้ขปัญหา และบันทึกการประเมินและ

การตัดสินใจสําหรับผลิตภัณฑ์ที� ไม่ได้คุณภาพ

มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื� อง

อาหารในภาชนะบรรจุที�ปิดสนิท 

     

�.� (��)  ผลการดํ าเนิ นการกั บ

ผลิตภณัฑที์�เรียกคืน  

     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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 �.�.�  การตรวจสอบการทําความสะอาด 

การฆ่าเชื�อ การบาํรุงรักษา และการสุขาภิบาล 

     

�.� (� )  ผ ล ก า ร ต ร ว จ ส อ บ

ประสิทธิภาพของการทําความสะอาด  ฆ่าเชื�อบรรจุ

ภัณฑ์ การตกค้างของสารเคมีที� ใช้ในการทําความ

สะอาดบรรจุภณัฑ ์

     

�.� (� )  ผ ล ก า ร ต ร ว จ ส อ บ

ประสิ ทธิภาพของการทําความสะอาด  ฆ่ าเชื� อ

เครื�องมือ เครื�องจกัร และอุปกรณ์การผลิต 

     

�.� (�) ผลการตรวจสอบการตกค้าง

ของสารเคมีที�ใช้ในการทําความสะอาดหรือฆ่าเชื� อ

เครื�องมือ เครื�องจกัร และอุปกรณ์ในการผลิต 

     

�.� (�) ผลการตรวจสอบสภาพ และ

บาํรุงรักษาของเครื�องจกัรและอุปกรณ์การผลิต 

     

�.� (�) ผลการตรวจสอบชนิดและ

ปัจจัยที� เกี�ยวข้องกับการใช้สารเคมีทําความสะอาด 

และฆ่าเชื�อ 

     

�.� (�) การควบคุมสตัวพ์าหะนาํโรค      

 7.2  รายงานที� เกี�ยวข้องกับการผลิต อย่างน้อย

ดงัต่อไปนี�  

     

�.� (�)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพวตัถุดิบ 

ส่วนผสม  และบรรจุภณัฑ ์ 

     

�.� (�)  ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพนํ� า ไอ

นํ� า และนํ� าแข็ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ที�

เกี�ยวขอ้ง 

     

�.� (�)  ผลการศึกษาการทดสอบการกระจาย

อุณหภูมิในเครื�องฆ่าเชื�อ และการศึกษาการแทรกผ่าน

ความร้อนในผลิตภณัฑอ์าหาร  

     

�.� (�)  ผลการตรวจวิ เคราะห์ คุ ณภาพ

ผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย 

     

�.� (�) ผลการสอบเทียบอปุกรณ์ที�ใชว้ดั

อุณหภูมิ  นาฬิกา เครื�องชั�ง ตวง วดั ที�ใชใ้นการผลิต 

     

�.� (�) ผลการตรวจสุขภาพประจาํปี

ผูป้ฏิบติังาน 

     

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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�.� (�) ประวติัหรือรายงานการฝึกอบรมของ

ผูป้ฏิบติังาน 

     

0.2 7.3  การเก็บรักษาบนัทึก อยา่งนอ้ย ๓ ปี      

หวัขอ้ที� 7 คะแนนรวม          = 10 คะแนน 

คะแนนที�ไดร้วม                  =  คะแนน 

(….........%) 

สรุปผลการตรวจ 

1.   คะแนนรวม (ทุกหวัขอ้) = 100 คะแนน 

คะแนนที�ไดร้วม (ทุกหวัขอ้) = .................... คะแนน  (....................%) 

2.     ผา่นเกณฑ ์

  ไม่ผา่นเกณฑใ์นหวัขอ้ต่อไปนี�  

  หวัขอ้ที� 1   หวัขอ้ที� 2      หวัขอ้ที� 3   หวัขอ้ที� 4    

  หวัขอ้ที� 5   หวัขอ้ที� 6      หวัขอ้ที� 7 

 พบขอ้บกพร่องรุนแรงเรื� อง เครื�องฆ่าเชื�อมีอุปกรณ์ที�จาํเป็น ถูกตอ้ง ครบถ้วน 

และสามารถใชง้านไดดี้ โดยจดัแบ่งเครื�องมือ และอุปกรณ์การผลิตเฉพาะประเภทอาหาร (ขอ้ 2.3.16) 

 พบขอ้บกพร่องรุนแรง เรื�อง กรณีผลิตอาหารปรับกรด มีเอกสารขั�นตอนวิธีการ

ปรับกรด  วิธีการเก็บตวัอยา่ง วิธีการวดัความเป็นกรดด่างรวมทั�งมีการตรวจสอบค่าความเป็นกรดด่างของอาหาร

ตามความถี�ที�เหมาะสม และบนัทึกผล (ขอ้ �.�.�(�)) 

  พบขอ้บกพร่องรุนแรง เรื�อง การปรับกรด ภายในระยะเวลาที�กาํหนด และบนัทึกผล  

(ขอ้ �.�.�(�)) 

  พบขอ้บกพร่องรุนแรง เรื�อง การศึกษาการทดสอบการกระจายอุณหภูมิในเครื�องฆ่า

เชื�อ (Temperature Distribution) (ขอ้ 3.3.1(�)) 

  พบขอ้บกพร่องรุนแรง เรื�อง การศึกษาอตัราการแทรกผ่านความร้อนในผลิตภณัฑ ์

(Heat Penetration) (ขอ้ 3.�.�(�)) 

  พบข้อบกพร่องรุนแรง เรื� อง การกําหนดกระบวนการฆ่าเชื� อภายใต้ปัจจัยที�

เกี�ยวขอ้ง (ขอ้ �.�.�(�)) 

  พบขอ้บกพร่องรุนแรง เรื�อง การควบคุมการปฏิบติังานสําหรับกระบวนการฆ่าเชื�อ 

(ขอ้ 3.3.๕) 

  พบขอ้บกพร่องรุนแรง เรื�อง ผูค้วบคุมการผลิต(retort supervisor) ผ่านการฝึกอบรม 

(ขอ้ 6.2.1) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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  พบขอ้บกพร่องรุนแรง เรื�อง ผูก้าํหนดกระบวนการฆ่าเชื�อด้วยความร้อน (process 

authority) มีความรู้  ความสามารถ และคุณสมบติัตามที�กาํหนดในบญัชีแนบทา้ย � (ขอ้ 6.3) 

�.  สรุปผลการประเมิน 

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

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

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

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

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

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

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

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

การเปลี�ยนแปลงภายในขององคก์ร  

………………………………………………………………………………………………………………

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

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

การปฏิบติัตามหลกัเกณฑ์และเงื�อนไขในการรับรอง รวมถึงการแสดง/อา้งอิงถึงใบรับรอง 

การรับรองเครื�องหมายรับรอง และเครื�องหมายรับรองระบบงาน (ถา้มี)   

………………………………………………………………………………………………………………

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

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

การดาํเนินการกบัขอ้บกพร่องที�เกิดจากการตรวจประเมินครั� งก่อน (ถา้มี)  

………………………………………………………………………………………………………………

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

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

จุดแขง็ 

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

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

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

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ขอ้สังเกตและโอกาสในการปรับปรุง 

………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………… 

ความเห็นของคณะผูต้รวจประเมิน   

o เห็นควรนาํเสนอใหก้ารรับรอง (อนุญาต)/คงไว/้ต่ออายกุารรับรอง (ใบอนุญาต)     

o อื�น  ๆ(ระบุ)  

………………………………………………………………………………………………………………

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

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

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

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

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

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

4.  ในการที�พนักงานเจา้หน้าที�มาตรวจสถานที�ครั� งนี�  มิได้ทาํให้ทรัพยสิ์นของผูข้ออนุญาต/รับ

อนุญาตสูญหายหรือเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังแลว้รับรองวา่ถูกตอ้งจึงลงนามรับรองไวต่้อหน้าเจา้หน้าที�

ทา้ยบนัทึก 

 

หมายเหตุ  คาดวา่จะส่งขอ้แกไ้ขใหก้บัเจา้หนา้ที�ไดภ้ายในวนัที� ............................................... 

 

 

(ลงชื�อ)………………………………………….. ผูข้ออนุญาต/ผูรั้บอนุญาต/ผูแ้ทน 

                                               (…………………………………….…..) 

 

 

(ลงชื�อ) ………………………..พนกังานเจา้หนา้ที�        (ลงชื�อ) ………...……………..…..พนกังานเจา้หนา้ที�  

 

 

(ลงชื�อ) ………………………..พนกังานเจา้หนา้ที�        (ลงชื�อ) ………...……………..…..พนกังานเจา้หนา้ที�  
 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาคผนวก ง 

บนัทกึการตรวจสถานที�นําหรือสั�งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร  
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แบบ ส.� 

บนัทึกการตรวจสถานที�นาํหรือสั�งอาหารเขา้มาในราชอาณาจกัร 

เขียนที�........................................................................ 

วนัที�.............เดือน.........................................พ.ศ. .......... 

เวลา.................................................................................. 

อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา �� แห่งพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.���� พนกังาน

เจา้หนา้ที�ผูมี้รายนามดงัต่อไปนี�  .......................................................................................................... 

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

ไดม้าตรวจสถานที�นาํหรือสั�งอาหารเขา้มาในราชอาณาจกัร  ชื�อ........................................................ 

สาํนกังานเลขที�.......................................................................................โทร...................................... 

สถานที�เก็บอาหารเลขที�..........................................................................โทร..................................... 

ซึ� งมี.....................................................................................................เป็นผูข้ออนุญาต / ผูรั้บอนุญาต 

ใบอนุญาตเลขที�................................................................................................................................... 

นาํหรือสั�งอาหารประเภท.................................................................................................................... 

เป้าหมายการตรวจ.....................................................................................................ผลปรากฏดงันี�  

1. ผลการตรวจ 

 ที�ตั�งของสาํนกังานและสถานที�เก็บอาหาร 

(   )  ตรงตามแบบแปลน     (   ) ไม่ตรงตามแบบแปลน เพราะ.................................... 

 สภาพสิ�งแวดลอ้มภายนอกของสถานที�เก็บอาหาร 

(   )  เหมาะสม                     (   ) มาเหมาะสม เพราะ ................................................... 

 ลกัษณะอาคารที�เก็บอาหาร 

(   ) อาคารที�เก็บอาหารโดยเฉพาะ 

(   ) อาคารที�เก็บอาหารร่วมกบัสินค่าอื�น ไดแ้ก่............................................................. 

(   ) อาคารพาณิชยที์�มีที�อยูอ่าศยั      (   ) อาคารพาณิชย ์ไม่มีที�อยูอ่าศยั 

ปะปนหรือแยกเป็นสัดส่วน 

 เนื�อที�ของที�เก็บอาหาร................................................ตารางเมตร 

(   ) เพียงพอกบัปริมาณของอาหาร    (   ) ไม่เพียงพอ 
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 การจดัเก็บอาหารแต่ละชนิด 

(   ) แยกเป็นสัดส่วน                                      (   ) ไม่แยกเป็นสัดส่วน 

(   ) มีป้ายแสดงชื�ออาหารแต่ละชนิด             (   ) ไม่มีป้ายแสดงชื�ออาหารแต่ละชนิด 

(   ) มีชั�นหรือยกพื�นสูง...........นิ�ว                  (   ) ไม่มีชั�นหรือยกพื�น 

(   ) มีอุปกรณ์ในการเก็บรักษาคุณภาพ          (   ) ไม่มี เพราะ....................................... 

       (   ) เพียงพอ   (   ) ไม่เพียงพอ 

 ระบบการถ่ายเทอากาศ 

(   ) เพียงพอ               (   ) ไม่เพียงพอ 

 ระบบแสงสวา่ง 

(   ) เพียงพอ               (   ) ไม่เพียงพอ 

 การแสดงป้ายชื�อสถานที�นาํหรือสั�งอาหารเขา้มาในราชอาณาจกัร 

(   ) มี                        (   ) ไม่มี 

(   ) ถูกตอ้ง               (   ) ไม่ถูกตอ้ง 

2. ความเห็นของผูต้รวจ 

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

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

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

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

ในการที�พนกังานเจา้หนา้ที�มาตรวจสถานที�ในครั� งนี�   มิไดท้าํใหท้รัพยสิ์นของผูข้ออนุญาต / 

ผูรั้บอนุญาต สูญหายหรือเสียหายแต่ประการใด อ่านใหฟั้งแลว้รับรองวา่ถูกตอ้ง จึงลงนาม

รับรองไวต่้อหนา้พนกังานเจา้หนา้ที�และพยานทา้ยบนัทึกนี�  

 

(ลงชื�อ).....................................................................ผูข้ออนุญาต / ผูรั้บอนุญาต / ผูแ้ทน 

                        (....................................................................) 

                                    (ลงชื�อ)......................................................................พนกังานเจา้หนา้ที� 

                                    (ลงชื�อ)......................................................................พนกังานเจา้หนา้ที� 

                                    (ลงชื�อ)......................................................................พนกังานเจา้หนา้ที� 

                                    (ลงชื�อ)......................................................................พนกังานเจา้หนา้ที� 

                                    (ลงชื�อ)......................................................................พยาน 
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ภาคผนวก จ 

แบบ สบ.5 และเอกสารประเมนิผลติภณัฑ์ สบ.5-1 ถึง สบ.5-5 
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ประวตัิผู้เขยีน 
 

ชื�อ   นายอกชยั ศุภประวติั 

เกิดวนัที�   17 พฤศจิกายน 2527 

สถานที�เกิด  จงัหวดัพระนครศรีอยธุยา 

ที�อยูปั่จจุบนั 48/ หมู่ 1 ต.บา้นเกาะ อ.พระนครศรีอยธุยา จ.พระนครศรีอยธุยา 

ตาํแหน่งหนา้ที�ปัจจุบนั นกัวชิาการมาตรฐานปฏิบติัการ กลุ่มงานบริหารจดัการระบบควบคุม  

กองควบคุมมาตรฐาน สาํนกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ 

ประวติัการศึกษา วทิยาศาสตรบณัฑิต (พฒันาผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตร)  

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

ประสบการณ์ทาํงาน 2558 - ปัจจุบนั นกัวชิาการมาตรฐานปฏิบติัการ  

กลุ่มบริหารจดัการระบบควบคุม กองควบคุมมาตรฐาน 

สาํนกังานมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ 

   2557 - 2558 นกัวชิาการอาหารและยา  

กลุ่มกาํกบัดูแลหลงัออกสู่ตลาด สาํนกัอาหาร  

สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

   2555 - 2556 เจา้หนา้ที�รวบรวมขอ้มูลดา้นมาตรฐานอาหาร  

กลุ่มกาํหนดมาตรฐาน สาํนกัอาหาร  

สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

   2553 - 2555 เจา้หนา้ที�ประสานของโครงการ 

     กลุ่มพฒันาระบบ สาํนกัอาหาร  

สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

ผลงานที�ผา่นมา -เจา้หน้าที�ตรวจประเมินความพร้อมรองรับการตรวจประเมินการจดัการ

ความปลอดภยัดา้นอาหารตามกฎอนามยัระหวา่งประเทศ 

-ผู ้ตรวจประเมิ นสถานที� ผลิ ตอาหารตามระบบ GMP  HACCP และ

สุขลกัษณะตามกฎหมาย  

-ร่างประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ดว้ยเรื�องการแสดงขอ้ความ “พรีเมียม” 

บนฉลากอาหาร จาํนวน 2 ฉบบั 
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