
ภาคผนวก ก 
 

(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) 
เรื่อง  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 
----------------------------------------------- 

 
                อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6 (1)(2) และ (6) แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522   
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี ้
                ขอ 1  ใหยกเลิก 
                         (1)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ําบริโภค
และเครื่องดื่มเปนอาหารควบคุมเฉพาะ 
และกําหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน เงื่อนไข วิธีการผลิต และฉลาก  ลงวันที่ 13 กันยายน พ.ศ.2522 
                         (2)  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 50 (พ.ศ.2523) เร่ือง แกไขเพิ่มเติม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20  
(พ.ศ.2522) ลงวันที่ 18 มีนาคม พ.ศ.2523 
               ขอ 2  ใหน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเปนอาหารควบคมุเฉพาะ 
               ขอ 3  น้ําบริโภคตองมีคุณภาพหรอืมาตรฐาน ดงัตอไปนี ้
                        (1)  คุณสมบัติทางฟสิกส 
                              (ก)  สี ตองไมเกิน 20 ฮาเซนยูนิต 
                              (ข)  กล่ิน ตองไมมีกล่ิน แตไมรวมถึงกลิ่นคลอรีน 
                              (ค)  ความขุน ตองไมเกนิ 5.0 ซิลิกาสเกล 
                              (ง)  คาความเปนกรด-ดาง ตองอยูระหวาง 6.5 ถึง 8.5 
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                        (2)  คุณสมบัติทางเคมี 
                              (ก)  ปริมาณสารทั้งหมด (Total Solid) ไมเกิน 500.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 
ลิตร 
                              (ข)  ความกระดางทั้งหมด โดยคํานวณเปนแคลเซี่ยมคารบอเนต ไมเกิน 100.0 
มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ค)  สารหนู ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ง)  แบเรียม ไมเกนิ 1.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (จ)  แคดเมียม ไมเกนิ 0.01 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                               ความใน (จ) ถูกยกเลิกและใชความใหมแทนแลวโดยขอ 1 แหงประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534) 
                              (ฉ)  คลอไรด โดยคํานวณเปนคลอรีน ไมเกิน 250.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 
ลิตร 
                              (ช)  โครเมียม ไมเกนิ 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ซ)  ทองแดง ไมเกิน 1.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ฌ)  เหล็ก ไมเกนิ 0.5 มิลลิกรัมตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ญ)  ตะกัว่ ไมเกิน 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                               ความใน  (ฌ)  และ  (ญ) ถูกยกเลิกและใชความใหมแทนแลวโดยขอ 2 แหง
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534) 
                              (ฎ)  แมงกานีส ไมเกนิ 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ฏ)  ปรอท ไมเกิน 0.002 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ฐ)  ไนเตรท โดยคํานวณเปนไนโตรเจน ไมเกิน 4.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 
ลิตร 
                              (ฑ)  พีนอล ไมเกิน 0.001 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ฒ)  ซีลีเนียม ไมเกิน 0.01 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ณ)  เงิน ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ด)  ซัลเฟต ไมเกิน 250.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ต)  สังกะสี ไมเกิน 5.0 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                              (ถ)  ฟลูออไรด โดยคํานวณเปนฟลูออรีน ไมเกิน 1.5 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 
ลิตร 
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                               มีความเพิม่ขึ้นเปน (ท) (ธ) และ (น) ของ (2) โดยขอ 3 แหงประกาศฯ ฉบับที่ 
135 (พ.ศ.2534) 
                        (3)  คุณสมบัติเกี่ยวกับจุลินทรีย 
                              (ก)  ตรวจพบบักเตรีชนดิโคลิฟอรม นอยกวา 2.2 ตอน้ําบริโภค 100 มิลลิลิตร 
โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)  
                              (ข)  ตรวจไมพบบักเตรชีนิด อี.โคไล 
                              (ค)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
               ขอ 4  ภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุน้ําบริโภค ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา
ดวย เร่ือง ภาชนะบรรจุ และจะตอง 
มีลักษณะอยางหนึ่งอยางใด ดังตอไปนี้ดวย 
                        (1)  เปนภาชนะบรรจุที่ตองมีฝาหรือจุกปด เมื่อใชบรรจจุะตองปดผนกึหรือผนึก
โดยรอบระหวางฝาหรือจุกกบัขวดหรือ 
ภาชนะบรรจุ 
                        (2)  เปนภาชนะบรรจุที่ปดผนึกซึ่งไมใชภาชนะบรรจุตาม (1)  
                        ส่ิงที่ปดผนึกหรือสวนที่ปดผนึกของภาชนะบรรจุตาม (1) และ (2) ตองมีลักษณะที่
เมื่อเปดใชทําใหส่ิงที่ปดผนึกหรือ 
สวนที่ปดผนึกหรือภาชนะบรรจุนั้นเสียไป 
               ขอ 5  การแสดงฉลากของน้ําบริโภค ใหปฏิบัตติามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย
เร่ือง ฉลาก 
               ประกาศฉบับนี้ไมกระทบกระเทอืนถึงใบสําคัญการขึ้นทะเบยีนตํารับอาหาร ซ่ึงออกให
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20  
(พ.ศ.2522) เร่ือง กําหนดน้ําบริโภคและเครื่องดื่มเปนอาหารควบคุมเฉพาะ และกําหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐาน เงื่อนไข วิธีการผลิต และฉลาก  
 ลงวันที่ 13 กันยายน 2522  ซ่ึงไดแกไขเพิม่เติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข  ฉบับที่ 50 (พ.ศ.
2523) เร่ือง แกไขเพิ่มเติม 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 20 (พ.ศ.2522) ลงวันที่ 18 มีนาคม พ.ศ.2523 และใหผูที่
ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบยีนตํารับอาหาร 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกลาว มาดําเนินการแกไขตํารับอาหารใหมีรายละเอียดถูกตอง
ตามประกาศฉบับนี้ ภายในเกาสิบวันนับแตวันที ่
ประกาศนีใ้ชบังคับ 



  
 

76 

                ประกาศฉบับนี้ใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวนัประกาศในราชกิจจานเุบกษาเปนตนไป 
 

ประกาศ ณ วนัที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 
 

ส. พร้ิงพวงแกว 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 

 
(98 ร.จ. 52 ตอนที่ 157 (ฉบับพิเศษ แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 24 กันยายน พ.ศ.2524) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก ข 
 

(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534) 
เรื่อง   น้ําบรโิภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (ฉบบัที่ 2) 

------------------------------------------ 
                โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเตมิขอกําหนดเรื่องคุณภาพหรอืมาตรฐานของน้ําบริโภค
ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
               อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2) และ (6) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522  รัฐมนตรีวา 
การกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี ้
               ขอ 1  ใหยกเลิกความใน (จ) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
61 (พ.ศ.2524) เร่ือง  
น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 และใหใชความตอไปนี้แทน 
                        "(จ)  แคดเมยีม ไมเกิน 0.005 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร" 
               ขอ 2  ใหยกเลิกความใน (ฌ) และ (ญ) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524)  
เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 และใหใชความตอไปนี้
แทน 
                        "(ฌ)  เหล็ก  ไมเกิน 0.3 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                          (ญ)  ตะกั่ว  ไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร" 
              ขอ 3  ใหเพิ่มความตอไปนี้เปน (ท) (ธ) และ (น) ของ (2) ในขอ 3 แหงประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524)  
เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 
                       "(ท)  อะลูมิเนยีม ไมเกนิ 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                        (ธ)  เอบีเอส (Alkylbenzene Sulfonate) ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร 
                        (น)  ไซยาไนด  ไมเกนิ 0.1 มิลลิกรัม ตอน้ําบริโภค 1 ลิตร"
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               ขอ 4  ใหผูที่ไดรับใบสําคัญการขึ้นทะเบยีนตํารับอาหารหรือผูที่ไดรับอนุญาตใหใชฉลาก
อาหาร ตามประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน 
พ.ศ.2524 อยูกอนวันที่ประกาศ 
ฉบับนี้ใชบังคบั มายื่นคําขอแกไขรายการใหมีรายละเอยีดถูกตองตามประกาศฉบับนี้ ภายในหนึ่ง
รอยแปดสิบวนั นับแตวันทีป่ระกาศนี ้
ใชบังคับ และเมื่อไดยื่นคําขอดังกลาวแลว ใหใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตาํรับอาหารหรือฉลากเดิม
คงใชไดตอไปจนกวาจะไดรับอนุญาต  
หรือจนกวาผูอนุญาตจะแจงใหทราบถึงการไมอนุญาต 
 
               ประกาศฉบับนี้ ใหใชบังคับตั้งแตวันถัดจากวนัประกาศในราชกิจจานเุบกษาเปนตนไป 
 

ประกาศ ณ วนัที่ 26 กุมภาพันธ พ.ศ.2534 
 
 

อุทัย สุดสุข 
ปลัดกระทรวงสาธารณสุข 

ผูใชอํานาจของรัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 
(107 ร.จ.3041 ตอนที่ 61 (แผนกราชกิจจาฯ) ลงวันที่ 2 เมษายน พ.ศ.2534) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก ค 
 

(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที ่193) พ.ศ. 2543 
เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรกัษาอาหาร 

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

โดยที่เปนการสมควรใหมีมาตรการการประกันคณุภาพของอาหารเพือ่ใหอาหารมีคณุภาพมาตรฐาน 
และเพื่อคุมครองผูบริโภคใหไดรับอาหารทีป่ลอดภัย 
 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) แหงพระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปน
พระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซ่ึงมาตรา 
29 ประกอบกบัมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญตัิ
ใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข
ออกประกาศไว ดังตอไปนี ้
 
ขอ 1 ใหอาหารดังตอไปนี้ เปนอาหารที่กําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการ
เก็บรักษาอาหาร 
(1) อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเดก็ 
(2) อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
(3) นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
(4) น้ําแข็ง 
(5) น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
(6) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
(7) อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
(8) นมโค 
(9) นมเปรี้ยว 
(10) ไอศกรีม



  
 

80 

(11) นมปรุงแตง 
(12) ผลิตภัณฑของนม 
(13) วัตถุเจือปนอาหาร 
(14) สีผสมอาหาร 
(15) วัตถุที่ใชปรุงแตงรสอาหาร 
(16) โซเดียมซัยคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซัยคลาเมต 
(17) อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก 
(18) ชา 
(19) กาแฟ 
(20) น้ําปลา 
(21) น้ําที่เหลือจากการผลิตโมโนโซเดียมกลูตาเมต 
(22) น้ําแรธรรมชาติ 
(23) น้ําสมสายช ู
(24) น้ํามันและไขมัน 
(25) น้ํามันถ่ัวลิสง 
(26) ครีม 
(27) น้ํามันเนย 
(28) เนย 
(29) เนยแข็ง 
(30) ก ี
(31) เนยเทยีม 
(32) อาหารกึ่งสําเร็จรูป 
(33) ซอสบางชนิด 
(34) น้ํามันปาลม 
(35) น้ํามันมะพราว 
(36) เครื่องดื่มเกลือแร 
(37) น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ยกเวนที่มีสถานที่ผลิตที่ไมเขาลักษณะเปนโรงงาน
ตามกฎหมายวาดวยโรงงาน) 
(38) ช็อกโกแลต 
(39) แยม เยลลี มารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
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(40) อาหารที่มีวัตถุประสงคพิเศษ 
(41) ไขเยีย่วมา 
(42) รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑรอยัลเยลลี 
(43) ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 
(44) น้ําผ้ึง (ยกเวนที่มีสถานที่ผลิตที่ไมเขาลักษณะเปนโรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงาน) 
(45) ขาวเติมวติามิน 
(46) แปงขาวกลอง 
(47) น้ําเกลือปรุงอาหาร 
(48) ซอสในภาชนะบรรจุทีป่ดสนิท 
(49) ขนมปง 
(50) หมากฝรัง่และลูกอม 
(51) วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 
(52) อาหารที่มีวัตถุที่ใชเพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารรวมอยูในภาชนะบรรจ ุ
(53) ผลิตภัณฑกระเทยีม 
(54) ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว 
(55) วัตถุแตงกลิ่นรส 
(56) อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข 
(57) อาหารแชเยือกแข็ง 
  
ขอ 2 ผูผลิตอาหารตามขอ 1 เพื่อจําหนายตองปฏิบัติตามวิธีการผลติ เครื่องมือเครื่องใชใน 
การผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ที่กําหนดไวในบัญชแีนบทายประกาศนี ้
 
ขอ 3 ผูนําเขาอาหารตามขอ 1 เพื่อจําหนาย ตองจัดใหมีใบรับรองวิธีการผลิต เครื่องมือ 
เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไมต่ํากวาเกณฑที่กําหนดไวในบัญชีแนบทาย
ประกาศนี ้
 
ขอ 4 ใหผูที่ไดรับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือใบสําคัญการขึ้นทะเบยีนตํารับอาหาร หรือ 
ใบสําคัญการใชฉลากอาหาร ตามขอ 1 กอนวนัที่ประกาศนี้ใชบังคบัที่ปฏิบัติไมเปนไปตามขอ 2 
หรือขอ 3 ทําการปรับปรุงแกไขหรือจัดใหมีใบรับรองแลวแตกรณ ีใหถูกตองตามประกาศนีภ้ายใน
สองป นับแตวนัที่ประกาศนีใ้ชบังคับ 
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ขอ 5 ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวนัประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 
ประกาศ ณ วนัที่ 19 กันยายน พ.ศ. 2543 
(ลงชื่อ) กร ทพัพะรังส ี
(นายกร ทัพพะรังสี) 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษาฉบบัประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม 2544) 
รับรองสําเนาถูกตอง 
(นางสาวจิรารัตน เทศะศิลป) 
นักวิชาการอาหารและยา 5 
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บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับท่ี 193) พ.ศ.2543 
เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดี

ในการผลติอาหารวาดวยสุขลักษณะทั่วไป 
การผลิตอาหารจะตองมีการกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหาร ซ่ึงการดําเนินการดังกลาวนั้นจะตองคํานึงถึงสิ่งตาง ๆ ดังตอไปนี้ 
ลําดับที่ หวัขอ เนื้อหา 

1. สถานที่ตั้งและ
อาคารผลิต 

1. สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ทีจ่ะไมทําให
อาหารที่ผลิตเกิดการปนเปอนไดงาย โดย 
1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยให
มีการสะสมสิ่งที่ไมใชแลว หรือส่ิงปฏิกูลอันอาจเปนแหลง
เพาะพนัธุสัตวและแมลง รวมทั้งเชื้อโรคตาง ๆ ขึ้นได 
1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกต ิ 
1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกยีจ  
1.1.4 บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก และมี
ทอระบายน้ําเพื่อใหไหลลงสูทางระบายน้าํสาธารณะ 
ในกรณีที่สถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูติดกับบริเวณที่มี
สภาพไมเหมาะสม หรือไมเปนไปตามขอ 1.1.1-1.1.4 ตองมี
กรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพในการปองกันและกําจดัแมลงและสัตว
นําโรค ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอนอื่น ๆ ดวย 

  1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางใน
ลักษณะที่งายแกการทะนุบํารุงสภาพ รักษาความสะอาด และ
สะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

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

  1.2.2 ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสดัสวน ไมปะปนกับที่
อยูอาศัย 

  1.2.3 ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาในบริเวณ
อาคารผลิต 
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
  1.2.4 จัดใหมพีื้นที่เพยีงพอที่จะติดตัง้เครื่องมือและอุปกรณที่ใช

ในการผลิตใหเปนไปตามสายงานการผลิตอาหารแตละประเภท 
และแบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวนเพือ่ปองกันการปนเปอน
อันอาจเกดิขึ้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น 

  1.2.5 ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูใน
บริเวณผลิต 

  1.2.6 จัดใหมแีสงสวางและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอ
สําหรับการปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต 

2. เครื่องมือ 
เครื่องจักร และ
อุปกรณในการ
ผลิต 

2.1 ภาชนะหรอือุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําจาก
วัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค  
2.2 โตะที่เกีย่วของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร 
ตองทําดวยวัสดุที่ไมเกดิสนมิ ทําความสะอาดงาย และไมทําให
เกิดปฏิกิริยาทีอ่าจเปนอันตรายแกสุขภาพของผูบริโภค โดยมี
ความสูงเหมาะสมและมีเพยีงพอในการปฏบิัติงาน 
2.3 การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช
เหมาะสมและคํานึงถึงการปนเปอนที่อาจจะเกดิขึ้น รวมทั้ง
สามารถทําความสะอาดตัวเคร่ืองมือ เครื่องจักร และบริเวณที่ตั้ง
ไดงายและทัว่ถึง 
2.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองเพียงพอตอ
การปฏิบัติงาน 

3. 
 
 
 
 

การควบคุม
กระบวนการผลิต 

3.1 การดําเนนิการทุกขั้นตอนจะตองมกีารควบคุมตามหลัก

สุขาภิบาลที่ดีตั้งแตการตรวจรับวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิต
อาหาร การขนยาย การจัดเตรยีม การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา
อาหาร และการขนสง 

  3.1.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการคัดเลือก
ใหอยูในสภาพที่สะอาด มีคุณภาพดี เหมาะสําหรับใชในการผลิต
อาหารสําหรับบริโภค ตองลางหรือทําความสะอาดตามความจํา
เปนเพื่อขจดัสิ่งสกปรก หรือส่ิงปนเปอนทีอ่าจติดหรือปนมากับ
วัตถุนั้น ๆ และตองเก็บรักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะที่ปองกันการ 
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
  ปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลายนอยที่สุด และมีการหมุนเวยีน 

สตอกของวัตถุดิบและสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ 
3.1.2 ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใชในการขนถายวัตถุดิบ
และสวนผสมในการผลิตอาหาร ตลอดจนเครื่องมือที่ใชในการนี ้
ตองอยูในสภาพที่เหมาะสมและไมทําใหเกิดการปนเปอนกับ
อาหารในระหวางการผลิต 
3.1.3 น้ําแข็งและไอน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร 
ตองมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง 
น้ําแข็งและน้ําบริโภค และการนําไปใชในสภาพที่ถูกสขุลักษณะ 

  3.1.4 น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร ตองเปนน้ําสะอาด
บริโภคได มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เร่ือง น้ําบริโภค และการนําไปใชในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 
3.1.5 การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑอาหาร 
ตองปองกันการปนเปอนและปองกันการเสื่อมสลายของอาหาร
และภาชนะบรรจุดวย 
3.1.6 การดําเนินการควบคมุกระบวนการผลิตทั้งหมด ใหอยู
ภายใตสภาวะที่เหมาะสม 

  3.2 จัดทําบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปนี ้
3.2.1 ผลการตรวจวเิคราะหผลิตภัณฑ 
3.2.2 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวนัเดอืนปที่
ผลิต  
โดยใหเก็บบนัทึกและรายงานไวอยางนอย 2 ป 

4. การสุขาภิบาล 4.1 น้ําที่ใชภายในโรงงาน ตองเปนน้ําสะอาดและจดัใหมกีารปรับ
คุณภาพน้ําตามความจําเปน 
4.2 จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพียงพอ
สําหรับผูปฏิบัติงาน และตองถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณในการลาง
มืออยางครบถวน และตองแยกตางหากจากบริเวณผลิต หรือไม
เปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 
4.3 จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลติใหเพยีงพอและมีอุปกรณการ 
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  ลางมืออยางครบถวน 
  4.4 จัดใหมวีิธีการปองกันและกําจดัสัตวและแมลงในสถานที่ผลิต

ตามความเหมาะสม 
4.5 จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนที่
เพียงพอ และมีระบบกําจดัขยะมูลฝอยที่เหมาะสม  
4.6 จัดใหมีทางระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ 
เหมาะสม และไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการ
ผลิตอาหาร 

5. การบํารุงรักษา
และการทําความ
สะอาด 

5.1 ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูใน
สภาพสะอาดถูกสุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ 
5.2 ตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณในการผลิตใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอนและหลัง
การผลิต สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือเครื่องจักรตาง ๆ ที่อาจเปน
แหลงสะสมจลิุนทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนอาหาร สามารถ
ทําความสะอาดดวยวิธีที่เหมาะสมและเพยีงพอ 

  5.3 พื้นผิวของเครื่องมือและอุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร 
ตองทําความสะอาดอยางสม่าํเสมอ 

  5.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการ
ตรวจสอบและบํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมี
ประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 

  5.5 การใชสารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใช
เกี่ยวของกับการผลิตอยูภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัย และการเก็บ
รักษาวัตถุดังกลาวจะตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภยั 

6. บุคลากรและ
สุขลักษณะ
ผูปฏิบัติงาน 

6.1 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนา
รังเกียจตามทีก่ําหนดโดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจ
กอใหเกิดการปนเปอนของผลิตภัณฑ 
6.2 เจาหนาทีผู่ปฏิบัติงานทุกคนในขณะทีด่ําเนินการผลิตและมี
การสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวน
ใดสวนหนึ่งของพื้นที่ผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหาร ตอง 
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  6.2.1 สวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน กรณีที่

ใชเสื้อคลุมก็ตองสะอาด 
6.2.2 ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน และหลังการ
ปนเปอน 
6.2.3 ใชถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ ทํา
ดวยวัสดุที่ไมมีสารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหารและ
ของเหลวซึมผานไมได สําหรับจับตองหรือสัมผัสกับอาหาร กรณี
ไมสวมถุงมือตองมีมาตรการใหคนงานลางมือ เล็บ แขนใหสะอาด
6.2.4 ไมสวมใสเครื่องประดับตาง ๆ ขณะปฏิบัติงาน และดูแล
สุขอนามัยของมือและเล็บใหสะอาดอยูเสมอ 
6.2.5 สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย  
6.3 มีการฝกอบรมเจาหนาทีผู่ปฏิบัติงานเกีย่วกับสุขลักษณะทัว่ไป 
และความรูทัว่ไปในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม 
6.4 ผูที่ไมเกี่ยวของกับการผลิต ปฏิบัติตามขอ 6.1-6.2 เมือ่อยูใน
บริเวณผลิต 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



ภาคผนวก ง 
 

(สําเนา) 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที ่214 ) พ.ศ.2543 
เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 

------------------------------------------- 
โดยที่เปนการสมควรปรับปรุงแกไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง เครื่องดื่มใน 
ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  
 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(1)(2)(4)(6)(7) และ (10) แหงพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 อันเปนพระราชบญัญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและ เสรีภาพของ
บุคคล ซ่ึงมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหง 
ราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการ
กระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไปนี ้
 
ขอ 1 ใหยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 62 (พ.ศ.2524) เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะ 
บรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2542 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 180) 
พ.ศ.2542 เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 2) ลงวันที่ 12 พฤศจิกายน พ.ศ.2540 
ขอ 2 ใหเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเปนอาหารควบคุมเฉพาะ 
ขอ 3 เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทตามขอ 2 แบงออกเปน 5 ชนิด ดังตอไปนี ้
(1) น้ําที่มีกาซคารบอนไดออกไซดหรือออกซิเจนผสมอยูดวย 
(2) เครื่องดื่มที่มีหรือทําจากผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมกีาซคารบอนไดออกไซดหรือ 
ออกซิเจนผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 
(3) เครื่องดื่มที่มีหรือทําจากสวนผสมที่ไมใชผลไม พืชหรือผัก ไมวาจะมีกาซคารบอน  
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ไดออกไซด หรือออกซิเจน ผสมอยูดวยหรือไมก็ตาม 
(4) เครื่องดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดเขมขนซึ่งตองเจือจางกอนบริโภค 
(5) เครื่องดื่มตาม (2) หรือ (3) ชนิดแหง 
ขอ 4 เครื่องดื่มตามขอ 2 ตองมีคุณภาพหรอืมาตรฐาน ดงัตอไปนี ้
(1) มีกล่ินและรสตามลักษณะเฉพาะของเครื่องดื่มนั้น 
(2) ไมมีตะกอน เวนแตตะกอนอันมีตามธรรมชาติของสวนประกอบ 
(3) น้ําที่ใชผลิตตองเปนน้ําทีม่ีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
วาดวยเรื่อง น้าํบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
(4) ตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมนอยกวา 2.2 ตอเครื่องดื่ม 100 มิลลิลิตร โดยวธีิ  
เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 
(5) ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด อี.โคไล (Escherichia coli) 
(6) ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 
(7) ไมมีสารเปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพษิอื่นในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอ 
สุขภาพ 
(8) ไมมียีสตและเชื้อรา 
(9) ไมมีสารปนเปอน เวนแตดังตอไปนี ้

(9.1) สารหนู ไมเกิน 0.2 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.2) ตะกั่ว ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.3) ทองแดง ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.4) สังกะสี ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.5) เหล็ก ไมเกิน 15 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.6) ดีบุก ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(9.7) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 

(10) ใชวัตถุทีใ่หความหวานแทนน้ําตาลหรือใชรวมกับน้ําตาล นอกจากการใชน้ําตาลได 
โดยใหใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลไดตามมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับบลิว เอช โอ, โค
เด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) ที่วาดวยเร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับที่ไดแกไขเพิม่เติม 
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ในกรณีที่ไมมมีาตรฐานกําหนดไวตามวรรคหนึ่งใหสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศ
กําหนดโดยความเหน็ชอบของคณะกรรมการอาหาร 
(11) มีแอลกอฮอลอันเกิดขึ้นจากธรรมชาติของสวนประกอบและแอลกอฮอลที่ใชใน 
กรรมวิธีการผลิต รวมกันไดไมเกินรอยละ 0.5 ของน้ําหนกั ถาจําเปนตองมีแอลกอฮอลในปริมาณ
สูงกวาที่กําหนดไวตองไดรับความเหน็ชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
แอลกอฮอลที่ใชในกรรมวิธีการผลิตตองไมใชเมทิลแอลกอฮอล  
เครื่องดื่มชนิดเขมขนที่ตองเจือจางหรือเครือ่งดื่มชนดิแหงที่ตองละลายกอนบริโภคตามที่กําหนดไว
ในฉลาก เมื่อเจือจางหรือละลายแลวตรวจพบแบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมไดตาม (4) และมี สาร
ปนเปอนไดตามที่กําหนดไวใน (9)  
ขอ 5 เครื่องดื่มตามขอ 3 นอกจากตองมีคณุภาพหรือมาตรฐานตามขอ 4 แลว ตองมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานเฉพาะ ดังตอไปนีด้วย 
(1) เครื่องดื่มตามขอ 3(2) ตองมีคุณภาพหรอืมาตรฐานตามประเภทหรือชนิดของ 
ผลไม พืชหรือผักนั้น ๆ ที่ไดรับความเห็นชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(2) เครื่องดื่มตามขอ 3(2) ชนิดเขมขนหรือชนิดแหง เมื่อเจือจางหรือละลายแลวตองม ี
คุณภาพหรือมาตรฐานตามประเภทหรือชนดิของผลไม พืชหรือผักนั้น ๆ ที่ไดรับความเห็นชอบจาก
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(3) เครื่องดื่มชนิดแหงมีความชื้นไมเกนิรอยละ 6 ของน้ําหนัก ถาเปนเครื่องดื่มชนิดแหงที่ผลิตจาก
พืชหรือผัก ใหมีความชื้นไดตามที่ไดรับความเหน็ชอบจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(4) เครื่องดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) มีวัตถุกันเสียได ดังตอไปนี ้
(4.1) ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 70 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
(4.2) กรดเบนโซอิค หรือกรดซอรบิค หรือเกลือของกรดทั้งสองนี้ โดยคํานวณเปน 
ตัวกรดไดไมเกิน 200 มิลลิกรัม ตอเครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม 
เครื่องดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) ชนิดเขมขน เมื่อเจือจางแลวมีวตัถุกนัเสียได ไมเกนิที่กําหนดไวใน 
(4)  
เครื่องดื่มตามขอ 3(2) หรือ 3(3) ชนิดแหง เมื่อละลายแลวมีวัตถุกนัเสียไดไมเกินที่กําหนดไวใน (4) 
การใชวัตถุกนัเสียใหใชไดเพยีงชนิดหนึ่งชนิดใดตามปริมาณที่กําหนดใน (4.1) หรือ (4.2) ถาใชเกิน
หนึ่งชนดิ ตองมีปริมาณของชนิดที่ใชรวมกนัไมเกินปรมิาณของวัตถุกันเสียชนิดทีก่ําหนดใหใช
นอยที่สุด 
เมื่อจําเปนตองใชวัตถุกนัเสียแตกตางไปจากที่กําหนดไวดังกลาวขางตน ตองไดรับความเหน็ชอบ
จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
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ขอ 6 ผูผลิตหรือผูนําเขาเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเพื่อจําหนาย ตองปฏิบัติตาม 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหาร 
ขอ 7 ภาชนะบรรจุที่ใชบรรจุเครื่องดื่ม ใหปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย 
เร่ือง ภาชนะบรรจุ 
ขอ 8 การแสดงฉลากของเครื่องดื่ม ใหปฏิบตัิตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง  
ฉลาก เวนแตการใชช่ือเครื่องดื่มตามขอ 3(2) ที่มีหรือทําจากน้ําผลไมทั้งชนิดเหลวหรอืชนิดแหง
และ เครื่องดื่มตามขอ 3(3) ซ่ึงมีกล่ินหรือรสผลไมที่ไดจากการสังเคราะหทั้งชนิดเหลวและชนิด
แหง ใหปฏิบัต ิดังตอไปนี ้
(1) เครื่องดื่มตามขอ 3(2) ใหใชช่ือ ดังนี ้
(1.1) “น้ํา ....... 100% (ความที่เวนไวใหระบุช่ือผลไม) สําหรับเครื่องดื่มที่มีหรือทําจากผลไมลวน 
(1.2) ”น้ํา ....... 100% จากน้ํา ....... เขมขน” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือผลไม)  
สําหรับเครื่องดื่มที่ทําจากการนําผลไมชนิดเขมขนมาเจอืจางดวยน้ํา เพื่อใหมีคณุภาพหรือมาตรฐาน
เหมือนกับเครื่องดื่มตาม (1.1) 
(1.3) ”น้ํา .......%” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือและปริมาณเปนรอยละของผลไม)  
สําหรับเครื่องดื่มที่มีหรือทําจากผลไมตั้งแตรอยละ 20 ของน้ําหนกัขึ้นไป แตไมใชเครื่องดื่มตาม 
(1.1) 
(1.4) ”น้ํารส .......%” (ความที่เวนไวใหระบุช่ือและปริมาณเปนรอยละของผลไม)  
สําหรับเครื่องดื่มที่มีหรือทําจากผลไมไมถึงรอยละ 20 ของน้ําหนกั 
(2) เครื่องดื่มตามขอ 3(3) ซ่ึงมีกล่ินหรือรสของผลไมที่ไดจากการสังเคราะหเปน 
สวนผสมใหใชช่ือ ดังนี ้
“น้ําหวานกลิน่.....“ (ความที่เวนไวใหระบุช่ือกล่ินของผลไมที่ไดจากการสังเคราะห) 
(3) เครื่องดื่มตามขอ 3(4) นอกจากจะตองใชช่ือเครื่องดื่มตาม (1) หรือ (2) โดยไมตอง 
แสดงปริมาณของผลไมแลวจะตองมีขอความ “เขมขน” ตอทายชื่อดังกลาว และใหแสดงขอความ 
“เมื่อเจือจางแลวมีน้ํา .......%” (ความที่เวนไวใหระบุชนดิและปริมาณของผลไม) ไวใตช่ือเครื่องดืม่
ดวย 
(4) เครื่องดื่มตามขอ 3(5) นอกจากจะตองใชช่ือเครื่องดื่มตาม (1) หรือ (2) โดยไมตอง 
แสดงปริมาณของผลไมแลวจะตองแสดงขอความ “เมื่อละลายแลวมีน้ํา .......%” (ความที่เวนไวให
ระบุชนิดและปริมาณของผลไม) ไวใตช่ือเครื่องดื่มแลว 
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เครื่องดื่มที่ใชวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาล ตองแสดงขอความวา “ใช ....... เปนวตัถุที่ใหความ
หวานแทนน้ําตาล” (ความที่เวนไวใหระบช่ืุอของวัตถุที่ใหความหวานแทนน้ําตาลทีใ่ช) ดวย
ตัวอักษรขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของตัวอักษรตดักับสีพื้นของฉลาก 
ขอความที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศกําหนด (ถามี) 
ขอ 9 ประกาศนี้ ไมใชบังคับกับเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิททีผ่ลิตเพื่อจําหนายในการ 
สงออก 
ขอ 10 ใหใบสาํคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือใบสาํคัญการใชฉลากอาหารตามประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 62 (พ.ศ.2524) เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 7 
กันยายน พ.ศ.2524 แกไขเพิม่เติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 180) พ.ศ.2540 เร่ือง 
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุทีป่ดสนิท (ฉบบัที่ 2) ลงวันที ่12 พฤศจิกายน พ.ศ.2542 ซ่ึงออกใหกอน
วันที่ประกาศนี้ใชบังคับยังคงใชตอไปไดอีกสองป นับแตวนัที่ประกาศนี้ใชบังคับ 
ขอ 11 ใหผูผลิต ผูนําเขาเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่ไดรับอนุญาตอยูกอนวันที ่
ประกาศนีใ้ชบังคับ ยื่นคําขอรับเลขสารบบอาหารภายในหนึ่งป นับแตวันที่ประกาศนี้ใชบังคับ เมื่อ
ยื่นคาํขอดังกลาวแลวใหไดรับการผอนผันการปฏิบัติตามขอ 6 ภายในสองป นับแตวนัที่ประกาศนี้
ใชบังคับ และใหคงใชฉลากเดิมที่เหลืออยูตอไปจนกวาจะหมดแตตองไมเกินสองป นับแตวันที่
ประกาศนีใ้ชบังคับ 
ขอ 12 ประกาศนี้ ใหใชบังคบัเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวนัถัดจากวนัประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 
ประกาศ ณ วนัที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 
กร ทัพพะรังส ี
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที ่24 มกราคม พ.ศ.2544)  
 

 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก จ 
 

มผช.๒๗๒/๒๕๔๗ 

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
ลําไยผงชงดื่ม 

 
๑. ขอบขาย 

 
๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนีค้รอบคลุมเฉพาะลําไยผงผสมน้ําตาลพรอมชงดื่มที่บรรจุใน

ภาชนะบรรจุ 
 

๒. บทนิยาม 
 

ความหมายของคําที่ใชในมาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนนี ้มีดังตอไปนี ้
๒.๑ ลําไยผงชงดื่ม หมายถึง เครื่องดื่มชนิดผงทาํจากการใชน้ําสกัดเนื้อลําไยแหงแลวนําไปทํา

ใหเขมขนผสมกับ น้ําตาล เคี่ยวจนตกผลกึเปนผงหรือเกล็ด แลวทําใหแหง 
 

๓. คุณลักษณะที่ตองการ 
 

๓.๑ ลักษณะทั่วไป 
ตองเปนผงหรอืเกล็ด แหง ไมจับตัวเปนกอน 

๓.๒ สี 
ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช 

๓.๓ กล่ินรส 

ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช และปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึง
ประสงค 
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๓.๔ การละลายในน้ําเดือด 
ของเหลวที่ไดตองมีลักษณะที่ดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช เมื่อตรวจสอบโดยวิธี

ใหคะแนนตามขอ ๘.๑ แลว ตองไดคะแนนเฉลี่ยของแตละลักษณะจากผูตรวจสอบทุกคน ไมนอย
กวา ๓ คะแนน และไมมีลักษณะใดได ๑ คะแนน จากผูตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 
๓.๕ ส่ิงแปลกปลอม 

ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมที่ไมใชสวนประกอบที่ใช เชน เสนผม ขนสัตว ดิน ทราย กรวด 

ช้ินสวนหรือส่ิงปฏิกูลจากสัตว 
๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร 

หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด 

๓.๗ วอเตอรแอกทวิิต ี

ตองไมเกิน ๐.๕ 

หมายเหตุ วอเตอรแอกทิวิต ีเปนปจจยัสําคัญในการคาดคะเนอายุการเกบ็อาหาร และเปน
ตัวบงชี้ถึงความปลอดภัยของอาหาร โดยทําหนาที่ควบคุมการอยูรอด การเจริญ 
และการสรางพิษของจุลินทรีย 

๓.๘ จุลินทรีย 
๓.๘.๑ จํานวนจุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน ๑ × ๑๐๓

 โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

๓.๘.๒ โคลิฟอรม โดยวิธีเอม็พีเอ็น ตองนอยกวา ๓ ตอตัวอยาง ๑ กรัม 

๓.๘.๓ ยีสตและรา ตองนอยกวา ๑๐ โคโลนีตอตัวอยาง ๑ กรัม 

 
๔. สุขลักษณะ 

 
๔.๑ สุขลักษณะในการทําลําไยผงชงดื่ม ใหเปนไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก. 

 

๕. การบรรจุ 
 

๕.๑ ใหบรรจุลําไยผงชงดื่มในภาชนะบรรจุที่สะอาด แหง ผนึกไดเรียบรอย และสามารถ
ปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได 

๕.๒ น้ําหนกัสุทธิของลําไยผงชงดื่มในแตละภาชนะบรรจ ุตองไมนอยกวาทีร่ะบุไวที่ฉลาก 
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๖. เคร่ืองหมายและฉลาก 
 

๖.๑ ที่ภาชนะบรรจุลําไยผงชงดืม่ทุกหนวย อยางนอยตองมเีลข อักษร หรือเครื่องหมายแจง
รายละเอียดตอไปนี้ใหเหน็ไดงาย ชัดเจน 

(๑) ช่ือเรียกผลิตภัณฑ เชน ลําไยผงชงดื่ม ลําไยผงสําเร็จรูป ลําไยผง 
(๒) ปริมาณน้ําตาล 

(๓) สวนประกอบที่สําคัญ 

(๔) น้ําหนักสุทธิ 
(๕) วัน เดือน ปที่ทํา และวัน เดือน ปทีห่มดอาย ุหรือขอความวา “ควรบริโภคกอน (วัน 

เดือน ป)” 
(๖) ขอแนะนาํในการเก็บรักษาและการบริโภค 

(๗) ช่ือผูทํา หรือสถานที่ทํา พรอมสถานที่ตั้ง หรือเครือ่งหมายการคาที่จดทะเบียน ใน
กรณีที่ใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีก่ําหนดไวขางตน 

 
๗. การชักตัวอยางและเกณฑตัดสิน 

 
๗.๑ รุน ในทีน่ี ้หมายถึง ลําไยผงชงดื่มที่ทําโดยกรรมวิธีเดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกัน 

๗.๒ การชักตัวอยางและการยอมรับ ใหเปนไปตามแผนการชกัตัวอยางที่กําหนดตอไปนี ้
๗.๒.๑ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอม การบรรจุ และ

เครื่องหมายและฉลาก ใหชักตัวอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดยีวกัน จํานวน ๓ หนวย
ภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแลวทุกตวัอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๕ ขอ ๕. และขอ 

๖. จึงจะถือวาลําไยผงชงดื่มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กาํหนด 

๗.๒.๒ การชกัตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สี กล่ินรส และการ
ละลายในน้ําเดือดใหใชตวัอยางที่ผานการทดสอบตามขอ ๗.๒.๑ แลว จํานวน ๓ 
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หนวยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบ แลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๑ ถึงขอ ๓.๔ 

จึงจะถือวาลําไยผงชงดื่มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

๗.๒.๓ การชักตัวอยางและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร วอเตอรแอกทิวิ
ตี และจุลินทรีย ใหชักตวัอยางโดยวิธีสุมจากรุนเดยีวกัน จํานวน ๕ หนวยภาชนะ
บรรจุ นํามาทาํเปนตัวอยางรวม เมื่อตรวจสอบแลวตัวอยางตองเปนไปตามขอ ๓.๖ ถึง
ขอ ๓.๘ จึงจะถือวาลําไยผงชงดื่มรุนนั้นเปนไปตามเกณฑที่กําหนด 

 
๗.๓ เกณฑตัดสิน 

ตัวอยางลําไยผงชงดื่มตองเปนไปตามขอ ๗.๒.๑ ขอ ๗.๒.๒ และขอ ๗.๒.๓ ทุกขอ 

จึงจะถือวาลําไยผงชงดื่มรุนนั้นเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนนี้ 
 

๘. การทดสอบ 
 

๘.๑ การทดสอบลักษณะทัว่ไป สี กล่ินรส และการละลายในน้ําเดือด 

๘.๑.๑ ใหแตงตั้งคณะผูตรวจสอบ ประกอบดวยผูที่มีความชํานาญในการตรวจสอบลําไยผงชง
ดื่มอยางนอย ๕ คน แตละคนจะแยกกันตรวจและใหคะแนนโดยอิสระ 

๘.๑.๒ เทตัวอยางลําไยผงชงดื่มลงในจานกระเบื้องสีขาว แลวตรวจสอบลักษณะทั่วไปและส ี

โดยการตรวจพินิจ 
๘.๑.๓ ใสตัวอยางลําไยผงชงดื่มในภาชนะที่เหมาะสม เตมิน้ําเดือดตามปรมิาณที่ระบไุวใน

ฉลาก ทิ้งใหละลาย ๓๐ วินาที ตรวจสอบโดยการตรวจพนิิจและชิม 

๘.๑.๔ หลักเกณฑการใหคะแนน ใหเปนไปตามตารางที่ ๑ 

 
ตารางที่ ๑ หลักเกณฑการใหคะแนน 

(ขอ ๘.๑.๔) 
 

ระดับการตัดสนิ (คะแนน) 
ลักษณะที่ตรวจสอบ เกณฑที่กําหนด 

ดีมาก ดี พอใช ตองปรับปรุง
ลักษณะทั่วไป ตองเปนผงหรอืเกล็ด แหง ไม

จับตัวเปนกอน 
๔ ๓ ๒ ๑ 

สี ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของ ๔ ๓ ๒ ๑ 
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สวนประกอบที่ใช 
กล่ินรส ตองมีกล่ินรสที่ดีตามธรรมชาติ

ของสวนประกอบที่ใช และ
ปราศจากกลิ่นรสอื่นที่ไมพึง
ประสงค 

๔ ๓ ๒ ๑ 

การละลายในน้ําเดือด ของเหลวมราไดตองมีลักษณะ
ที่ดีตามธรรมชาติของ
สวนประกอบที่ใช 

๔ ๓ ๒ ๑ 

๘.๒ การทดสอบสิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 

ใหตรวจพินจิ 
๘.๓ การทดสอบวตัถุเจือปนอาหาร 

ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 

๘.๔ การทดสอบวอเตอรแอกทิวติี 
ใหใชเครื่องวดัคาวอเตอรแอกทิวิตีที่ควบคุมอุณหภูมิไดที่ (๒๕ ± ๒) องศาเซลเซียส 

๘.๕ การทดสอบจลิุนทรีย 
ใหใชวิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอื่นที่เปนที่ยอมรับ 

๘.๖ การทดสอบน้าํหนักสุทธ ิ

ใหใชเครื่องชั่งที่เหมาะสม 

 
ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ 
(ขอ ๔.๑) 

ก.๑ สถานที่ตั้งและอาคารที่ทํา 
ก.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง อยูในที่ที่จะไมทําใหผลิตภัณฑที่ทําเกดิการปนเปอน

ไดงาย โดย 
ก.๑.๑.๑ สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 

ก.๑.๑.๒ อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุน เขมา ควัน มากผิดปกต ิ

ก.๑.๑.๓ ไมอยูใกลเคยีงกับสถานที่นารังเกียจ เชน บริเวณเพาะเลีย้งสัตว แหลงเก็บหรือกําจัด
ขยะ 
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ก.๑.๒ อาคารที่ทํามีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการ
บํารุงรักษา การทําความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารที่ทํา กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความ

สะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพทีด่ีตลอดเวลา 
ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณที่ทําออกเปนสัดสวน ไมอยูใกลหองสุขา ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไม

เกี่ยวของกับการทําอยูในบริเวณที่ทํา 
ก.๑.๒.๓ พื้นที่ปฏิบัติงานไมแออัด มีแสงสวางเพียงพอ และมีการระบายอากาศที่เหมาะสม 

 
 
 
ก.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการทํา 
ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณในการทําที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ทําจากวัสดมุีผิวเรียบ ไมเปนสนิม 

ลางทําความสะอาดไดงาย 
ก.๒.๒ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใช สะอาด เหมาะสมกับการใชงาน ไมกอใหเกดิการ

ปนเปอน ติดตัง้ไดงาย มีปริมาณเพยีงพอ รวมทั้งสามารถทําความสะอาดไดงายและ
ทั่วถึง 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทํา 
ก.๓.๑ วัตถุดบิและสวนผสมในการทํา สะอาด มีคุณภาพด ีมีการลางหรือทําความสะอาดกอน

นําไปใช 
ก.๓.๒ การทํา การเก็บรักษา การขนยาย และการขนสง ใหมกีารปองกันการปนเปอนและการ

เสื่อมเสียของผลิตภัณฑ 
ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด 

ก.๔.๑ น้ําที่ใชลางทําความสะอาดเครื่องมอื เครื่องจักร อุปกรณ และมือของผูทํา เปนน้ําสะอาด
และมีปริมาณเพียงพอ 

ก.๔.๒ มีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวนําเชื้อ แมลงและฝุนผง ไมใหเขาในบริเวณทีท่ําตามความ
เหมาะสม 

ก.๔.๓ มีการกําจัดขยะ ส่ิงสกปรก และน้าํทิ้ง อยางเหมาะสม เพื่อไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับ
ลงสูผลิตภัณฑ 

ก.๔.๔ สารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด และใชกําจดัสัตวนําเชื้อและแมลง ใชในปรมิาณที่
เหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ทํา เพื่อไมใหปนเปอนลงสูผลิตภัณฑได 

ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผูทํา 
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ผูทําทุกคน ตองรักษาความสะอาดสวนบคุคลใหด ีเชน สวมเสื้อผาที่สะอาด มีผาคลุมผมเพื่อ
ปองกันไมใหเสนผมหลนลงในผลิตภัณฑ ไมไวเล็บยาว ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอน
ปฏิบัติงาน หลังการใชหองสุขาและเมื่อมือสกปรก 

__ 
  
 
 
 
 



ภาคผนวก ฉ 
 

คําแนะนําของคณะกรรมการสาธารณสุข 
ฉบับที่ 2/2548 

เร่ือง   ขอกําหนดดานสุขาภบิาลอาหารสําหรับสถานที่สะสมอาหาร ประเภทรานมินิมารท 
 

 ปจจุบันคนไทยไดปรับเปลี่ยนวิถีชีวิตจากภาคเกษตรไปเปนแบบเมืองหรือกึ่งเมือง 
กอปรกับไดรับวัฒนธรรมตะวันตกมากขึ้น ทําใหมีรานคาประเภทสะดวกซื้อ ในลักษณะมินิมารท 
(Minimart) มีการจําหนายสินคาหลากหลายตั้งแตของใชตาง ๆ ไปจนถึงสินคาประเภทอาหาร      
ทั้งอาหารพรอมบริโภคและเครื่องดื่ม  หากมิไดควบคุมดูแลในดานสุขลักษณะที่ดี อาจเปนแหลง
แพรกระจายโรคได  ซ่ึงกิจการดังกลาวนี้ถูกควบคุมในลักษณะสถานที่สะสมอาหาร ตาม
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.  2535 

 เพื่อประโยชนในการควบคุมหรือกํากับดูแลสถานที่สะสมอาหาร  ประเภท 
รานมินิมารท ราชการสวนทองถ่ินอาจพิจารณาอนุญาตและออกขอกําหนดของทองถ่ิน กําหนด
หลักเกณฑ  และมาตรฐานดานสุขลักษณะ การประกอบกิจการใหผูดําเนินกิจการตองปฏิบัติ      
ตามมาตรา 40 (1) - (7) แหงพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 

 อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 10(3) และ(4) แหงพระราชบัญญัติการสาธารณสุข 
พ.ศ. 2535   คณะกรรมการสาธารณสุข  จึงออกคําแนะนําไว ดังนี้ 

1. หลักเกณฑเกี่ยวกับการจัดและการดูแลรักษาสถานที่ใชทํา ประกอบหรือปรุง
อาหารหรือที่ใชสะสมอาหาร 

1.1. อาคารตองมีความมั่นคง แข็งแรง  พื้น  ผนัง  เพดาน  มีสภาพดี สะอาด  
1.2. มีช้ันวางสินคา ทําดวยวัสดุที่ทําความสะอาดงาย มีสภาพแข็งแรง ช้ันลางสุด

มีความสูงจากพื้นอยางนอย 15 ซม. มีลักษณะโปรง  เพื่อใหสามารถทําความสะอาดใตช้ันวางสินคา
ได ยกเวนกรณีบริเวณที่วางสินคาที่มีน้ําหนักมาก อาจใชช้ันที่มีลักษณะทึบ 

1.3. จัดใหมีแสงสวางที่เพียงพอตอการประกอบกิจการ มีระบบการระบาย
อากาศที่เหมาะสม  ไมอับชื้น 
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1.4. หากมีการเตรียมอาหาร สถานที่เตรียมอาหารตองสะอาด มีแสงสวาง
เพียงพอ  มีการระบายอากาศที่เหมาะสม ที่เตรียมทําอาหารตองสูงจากพื้นอยางนอย  60  ซม.        
ทําดวยวัสดุคงทน  ผิวเรียบ  ไมดูดซึมน้ํา  สภาพดี  ทําความสะอาดงาย มีอางสําหรับลางอาหาร     
สูงจากพื้นไมนอยกวา  60  ซม. และมีการระบายน้ําไดดี 

1.5. มีการปองกัน  และควบคุมสัตวและแมลงนําโรค 

2. หลักเกณฑเกี่ยวกับสุขลักษณะสวนบุคคลของผูจําหนายอาหาร ผูปรุงอาหารและ  
ผูใหบริการ 

2.1. ผูสัมผัสอาหารตองมีสุขภาพแข็งแรง โดยตองมีใบรับรองแพทยวาไมเปน
โรคติดตอหรือโรคที่สังคมรังเกียจ หรือไมเปนพาหะนําโรคติดตอ อันไดแก อหิวาตกโรค             
ไขรากสาดนอย โรคบิด ไขสุกใส  ไข หัด โรคคางทูม วัณโรคในระยะอันตราย โรคเรื้อนในระยะ
ติดตอหรือในระยะที่ปรากฎอาการเปนที่รังเกียจแกสังคม  โรคผิวหนังที่นารังเกียจตอสังคม        
โรคไวรัสตับอักเสบชนิดเอ  โรคไขหวัดใหญ ซ่ึงรวมถึงโรคไขหวัดใหญที่ติดตอมาจากสัตว และ
โรคติดตอที่ตองแจงความตามกฎหมายวาดวยโรคติดตอ   และมีสุขวิทยาสวนบุคคลที่ดี    

2.2. ขณะเตรียมปรุงอาหารและเครื่องดื่มตองแตงกายสะอาด  สวมเสื้อมีแขน  
ใสผากันเปอน  และสวมหมวกหรือตาขายคลุมผม 

2.3. เจาของหรือผูดูแลหรือผูประกอบการและผูสัมผัสอาหารตองผานการ
ฝกอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 

3. หลักเกณฑเกี่ยวกับสุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการจําหนาย ทํา ประกอบ ปรุง 
เก็บรักษาหรือสะสมอาหาร 

3.1. จัดวางสินคาใหเปนสัดสวน แยกตามประเภทสินคา โดยเฉพาะสินคาที่เปน
สารเคมี เชน น้ํายาทําความสะอาดครัวเรือน  สารเคมีกําจัดแมลงสําหรับใชในครัวเรือน ตองแยก
เก็บเปนสัดสวนเฉพาะ  หามปะปนกับสินคาประเภทอาหาร เพื่อปองกันการปนเปอนกับอาหาร 

3.2. ไมวางผลิตภัณฑอาหารสัมผัสกับพื้น สินคาประเภทอาหารที่บรรจุใน
ภาชนะไมปดสนิท หรืออาหารที่มีการปรุงประกอบ  ตองวางสูงจากพื้นไมนอยกวา  60  ซม. อาหาร
และเครื่องดื่มที่พรอมบริโภคตองบรรจุในภาชนะที่สะอาดมีฝาปด 

3.3. เก็บรักษาอาหารแหงและอาหารในภาชนะปดสนิท  ที่ อุณหภูมิหอง         
สวนสินคาที่ตองควบคุมอุณหภูมิ ตองเก็บในตูเย็น โดยจัดวางสินคาอยางเปนระเบียบ เปนสัดสวน 
ไมแนนจนเกินไป และมีอุณหภูมิที่เหมาะสม เชน สินคาประเภทนม ผลิตภัณฑนม และเครื่องดื่ม   
ที่ผานการฆาเชื้อดวยระบบพาสเจอรไรสตองอยูในอุณหภูมิต่ํากวา  5  องศาเซลเซียส  ไอศกรีมและ
อาหารประเภทแชแข็งตองเก็บที่อุณหภูมิต่ํากวา  ลบ 18 องศาเซลเซียส 
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3.4. มีอุปกรณที่มีดามยาวสําหรับตักน้ําแข็ง  และภาชนะที่ใชสําหรับขนถาย
น้ําแข็ง  ตองสะอาด  และจัดเก็บอุปกรณอยางถูกสุขลักษณะ 

3.5. สินคาประเภทอาหารที่วางจําหนายตองจัดใหมีระบบหมุนเวียนตามลําดับ
อายุผลิตภัณฑ 

3.6. ไมวางจําหนายสินคาที่บรรจุในภาชนะที่ชํารุด  เสียหายหมดอายุ  หรือที่มี
ลักษณะผิดปกติ 

3.7. แยกสินคาที่หมดอายุหรือชํารุดหรือรอการสงคืนในบริเวณเฉพาะ  และแยก
สวนจากสินคาปกติโดยมีปายหรือเครื่องหมายบอกชัดเจน 

3.8. ดูแลรักษาบริ เวณที่วางสินคาใหสะอาดและมีสภาพดี   และตองทํา         
ความสะอาดบริเวณที่เตรียมอาหารทุกครั้งกอนและหลังใชงาน 

4. หลักเกณฑเกี่ยวกับสุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ น้ําใชและของใชอ่ืน ๆ 
4.1. มีน้ําใชที่สะอาด สําหรับลางอาหารและอุปกรณ 
4.2. ในกรณีที่ใชเครื่องปรับอากาศตองดูแลบํารุงรักษาใหอยูในสภาพดีสะอาด  

ไมมีหยดน้ําหรือส่ิงสกปรกตกลงมาปนเปอนอาหาร 
4.3. วัสดุ  ภาชนะอุปกรณที่ใชเตรียมและจําหนายอาหาร  ตองเปนวัสดุที่

ปลอดภัย  มีสภาพดี  สะอาด  ลางทําความสะอาดไดงาย  และมีการลางและเก็บอยางถูกสุขลักษณะ 
4.4. โครงสรางภายในตูเย็นหรือตูแชตองทําดวยวัสดุที่มีผิวเรียบ  มีสภาพดี  

สะอาด  สามารถควบคุมอุณหภูมิใหคงที่ตามเกณฑที่กําหนดได  และตูแชแข็งตองไมมีน้ําแข็งเกาะ
หนาเกิน  1  นิ้ว ประตูและขอบยาง ตูเย็น/ตูแช/หองเย็น ตองมีสภาพดี  สะอาด 

4.5. มีที่รองรับมูลฝอยที่สะอาด  ถูกหลักสุขาภิบาล 
4.6. มีเครื่องดับเพลิงที่ใชการไดดี  ตั้งอยูในตําแหนงที่สามารถหยิบใชได  

สะดวกรวดเร็ว  และพนักงานสามารถใชไดอยางถูกตอง 
4.7. ในกรณี ที่จัดใหมีหองสวม ตองจัดใหมีอางลางมือที่ใชการไดดี และมีสบู

สําหรับลางมือดวย  ทั้งนี้ ประตูหองสวมตองไมเปดโดยตรงสูบริเวณที่เตรียมอาหาร 
4.8. มีทอหรือรางระบายน้ําทิ้ง  ระบายไปสูที่บําบัดกอนปลอยลงสูทอน้ําทิ้ง

สาธารณะหรือระบบบําบัดน้ําเสียรวม  ในกรณีที่มีการปรุง ประกอบอาหารที่มีไขมันหรือน้ํามัน     
ตองมีบอดักไขมันที่ใชการไดดี  และมีการกําจัดไขมันเปนประจํา 

กรณีที่ราชการสวนทองถ่ินใดออกขอกําหนดของทองถ่ินวาดวยหลักเกณฑ             
ดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับรานมินิมารท  ควรจัดใหมีการประชาสัมพันธ  และประชุมชี้แจง
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ขอกําหนดของทองถ่ินดังกลาวเพื่อใหผูประกอบกิจการไดทราบโดยทั่วกัน  ทั้งนี้เพื่อประโยชน    
ในการบังคับใชตอไป 

ใหไว   ณ  วันที่      27    กรกฎาคม    พ.ศ. 2548    

       วิชัย  เทียนถาวร 
                (นายวิชัย  เทียนถาวร) 
             ปลัดกระทรวงสาธารณสุข 
      ประธานคณะกรรมการสาธารณสุข 
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