
 

 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 
เร่ือง   วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

----------------------------------------- 
 
                 โดยที่เปนการสมควรใหมีมาตรการการประกันคุณภาพของอาหารเพื่อใหอาหารมีคุณภาพมาตร
ฐาน และเพื่อคุมครองผูบริโภคใหไดรับอาหารที่ปลอดภัย 
                 อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) แหงพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 อันเปน 
พระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซ่ึงมาตรา 29 
ประกอบกับมาตรา 35 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําได
โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ดังตอไป
นี้ 
                 ขอ 1  ใหอาหารดังตอไปนี้ เปนอาหารที่กําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และ
การเก็บรักษาอาหาร 
                          (1)  อาหารทารกและอาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็ก 
                          (2)  อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
                          (3)  นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
                          (4)  น้ําแข็ง 
                          (5)  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
                          (6)  เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
                          (7)  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
                          (8)  นมโค 
                          (9)  นมเปรี้ยว 
                          (10)  ไอศกรีม 
                          (11)  นมปรุงแตง 
                          (12)  ผลิตภัณฑของนม 
                          (13)  วัตถุเจือปนอาหาร 



 

                        (14)  สีผสมอาหาร 
                        (15)  วัตถุที่ใชปรุงแตงรสอาหาร 
                        (16)  โซเดียมซัยคลาเมตและอาหารที่มีโซเดียมซัยคลาเมต 
                        (17)  อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมน้ําหนัก 
                        (18)  ชา 
                        (19)  กาแฟ 
                        (20)  น้ําปลา 
                        (21)  น้ําที่เหลือจากการผลิตโมโนโซเดียมกลูตาเมต 
                        (22)  น้ําแรธรรมชาติ 
                        (23)  น้ําสมสายชู 
                        (24)  น้ํามันและไขมัน 
                        (25)  น้ํามันถ่ัวลิสง 
                        (26)  ครีม 
                        (27)  น้ํามันเนย 
                        (28)  เนย 
                        (29)  เนยแข็ง 
                        (30)  กี 
                        (31)  เนยเทียม 
                        (32)  อาหารกึ่งสําเร็จรูป 
                        (33)  ซอสบางชนิด 
                        (34)  น้ํามันปาลม 
                        (35)  น้ํามันมะพราว 
                        (36)  เครื่องดื่มเกลือแร 
                        (37)  น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ยกเวนที่มีสถานที่ผลิตที่ไมเขาลักษณะเปน
โรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงาน) 
                        (38)  ช็อกโกแลต 
                        (39)  แยม เยลลี มารมาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
                        (40)  อาหารที่มีวัตถุประสงคพิเศษ 
                        (41)  ไขเยี่ยวมา 
                        (42)  รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑรอยัลเยลลี 
                        (43)  ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนของถั่วเหลือง 
                        (44)  น้ําผ้ึง (ยกเวนที่มีสถานที่ผลิตที่ไมเขาลักษณะเปนโรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงาน) 



 

                        (45)  ขาวเติมวิตามิน 
                        (46)  แปงขาวกลอง 
                        (47)  น้ําเกลือปรุงอาหาร 
                        (48)  ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
                        (49)  ขนมปง 
                        (50)  หมากฝรั่งและลูกอม 
                        (51)  วุนสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 
                        (52)  อาหารที่มีวัตถุที่ใชเพื่อรักษาคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารรวมอยูในภาชนะบรรจุ 
                        (53)  ผลิตภัณฑกระเทียม 
                        (54)  ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว 
                        (55)  วัตถุแตงกลิ่นรส 
                        (56)  อาหารที่มีสวนผสมของวานหางจระเข 
                        (57)  อาหารแชเยือกแข็ง 
               ขอ 2  ผูผลิตอาหารตามขอ 1 เพื่อจําหนายตองปฏิบัติตามวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต  
และการเก็บรักษาอาหาร ที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้ 
              ขอ 3  ผูนําเขาอาหารตามขอ 1 เพื่อจําหนาย ตองจัดใหมีใบรับรองวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชใน
การผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ไมต่ํากวาเกณฑที่กําหนดไวในบัญชีแนบทายประกาศนี้ 
             ขอ 4  ใหผูที่ไดรับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร หรือใบสําคัญ
การใชฉลากอาหาร ตามขอ 1 กอนวันที่ประกาศนี้ใชบังคับที่ปฏิบัติไมเปนไปตามขอ 2 หรือขอ 3 ทําการ
ปรับปรุงแกไขหรือจัดใหมีใบรับรองแลวแตกรณี ใหถูกตองตามประกาศนี้ภายในสองป นับแตวันที่ประกาศ
นี้ใชบังคับ 
             ขอ 5  ประกาศนี้ ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวัน นับแตวันถัดจากวันประกาศในราช
กิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 
                                                                                                 ประกาศ ณ วันที่  19  กันยายน  พ.ศ.2543 
                                                                                                                      กร  ทัพพะรังสี 
                                                                                                      รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 
(ราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศทั่วไป เลม 118 ตอนพิเศษ 6 ง. ลงวันที่ 24 มกราคม พ.ศ.2544) 
 
 
 
 



 

บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 
เร่ือง   วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการ

ผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะทั่วไป 
 
การผลิตอาหารจะตองมีการกําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ซ่ึง
การดําเนินการดังกลาวนั้นจะตองคํานึงถึงสิ่งตาง ๆ  ดังตอไปนี้ 
 

ลําดับท่ี หัวขอ เนื้อหา 
1. สถานที่ตั้งและอาคาร

ผลิต 
1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ที่จะไมทําใหอาหารที่ผลิตเกิดการปน
เปอนไดงาย โดย 
      1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอยใหมีการสะสมสิ่งที่ไมใช
แลว หรือส่ิงปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง รวมทั้งเชื้อโรคตาง ๆ ขึ้นได 
      1.1.2 อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ  
      1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ  
      1.1.4 บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก และมีทอระบายน้ําเพื่อใหไหล
ลงสูทางระบายน้ําสาธารณะในกรณีที่สถานที่ ตั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารอยูติดกับบริเวณ
ที่มีสภาพไมเหมาะสม หรือไมเปนไปตามขอ 1.1.1-1.1.4 ตองมีกรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพ 
ในการปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอน
อ่ืน ๆ ดวย 
1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางในลักษณะที่งายแกการทะนุ
บํารุงสภาพ รักษาความสะอาด และสะดวกในการ ปฏิบัติงาน โดย 
      1.2.1 พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ตองกอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ 
ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
      1.2.2 ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวน ไมปะปนกับที่อยูอาศัย 
      1.2.3 ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาในบริเวณอาคารผลิต 
      1.2.4 จัดใหมีพื้นที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการผลิตใหเปนไป
ตาม สายงานการผลิตอาหารแตละประเภท และแบงแยกพื้นที่การผลิตเปนสัดสวนเพื่อปอง
กันการปนเปอนอันอาจเกิดขึ้นกับอาหารที่ผลิตขึ้น 
      1.2.5 ไมมีส่ิงของที่ไมใชแลวหรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต 
      1.2.6 จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศที่เหมาะสมเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน 
ภายในอาคารผลิต 



 

ลําดับท่ี หัวขอ เนื้อหา 
2. เครื่องมือ เครื่องจักร 

และอุปกรณในการ
ผลิต 

2.1 ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับ
อาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค 
2.2 โตะที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําดวยวัสดุที่ไมเกิด
สนิม ทําความสะอาดงาย และไมทําใหเกิดปฏิกิริยา ที่อาจเปนอันตรายแกสุขภาพของผู
บริโภค โดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน 
2.3 การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชเหมาะสมและคํานึงถึงการปน
เปอนที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้งสามารถทําความ สะอาดตัวเครื่องมือ เครื่องจักร และบริเวณที่
ตั้งไดงายและทั่วถึง 
2.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองเพียงพอตอการปฏิบัติงาน 

3. การควบคุมกระบวน
การผลิต 

3.1 การดําเนินการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลักสุขาภิบาลที่ดีตั้งแตการตรวจรับ
วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร การขนยาย การจัดเตรียม การผลิต การบรรจุ การ
เก็บรักษาอาหาร และการขนสง 
       3.1.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการคัดเลือกใหอยูในสภาพที่
สะอาด มีคุณภาพดี เหมาะสําหรับใชในการผลิตอาหารสําหรับบริโภค ตองลางหรือทําความ
สะอาดตามความจําเปนเพื่อขจัดสิ่งสกปรก หรือ ส่ิงปนเปอนที่อาจติดหรือปนมากับวัตถุนั้น 
ๆ และตองเก็บรักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะที่ปองกันการปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลาย
นอย ที่สุด และมีการหมุนเวียน 
สตอกของวัตถุดิบและสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ 
       3.1.2 ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใชในการขนถายวัตถุดิบและสวนผสมในการ
ผลิตอาหาร ตลอดจนเครื่องมือที่ใชในการนี้ ตองอยูในสภาพที่เหมาะสมและไมทําใหเกิด
การปนเปอนกับอาหารในระหวางการผลิต 
       3.1.3 น้ําแข็งและไอน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองมีคุณภาพมาตร
ฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น้ําแข็งและน้ําบริโภค และการนําไปใชใน
สภาพที่ถูกสุขลักษณะ 
       3.1.4 น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร ตองเปนน้ําสะอาดบริโภคได มีคุณภาพมาตร
ฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง น้ําแข็งและน้ําบริโภค และการนําไปใชใน
สภาพที่ถูกสุขลักษณะ 
       3.1.5 การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑอาหาร ตองปองกันการปน
เปอน และปองกันการเสื่อมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุดวย 
       3.1.6 การดําเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด ใหอยูภายใตสภาวะที่เหมาะสม 



 

ลําดับท่ี หัวขอ เนื้อหา 

    

3.2 จัดทําบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปนี้ 
      3.2.1 ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ 
      3.2.2 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวันเดือนปที่ผลิต โดยใหเก็บบันทึก
และ รายงานไวอยางนอย 2 ป 

4. การสุขาภิบาล 4.1 น้ําที่ใชภายในโรงงาน ตองเปนน้ําสะอาดและจัดใหมีการปรับคุณภาพน้ําตามความจํา
เปน 
4.2 จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพียงพอสําหรับผูฏิบัติงาน และตองถูก
สุขลักษณะ มีอุปกรณในการลางมืออยางครบถวน และตองแยกตางหากจากบริเวณผลิต 
หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 
4.3 จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตใหเพียงพอและมีอุปกรณการลางมืออยางครบถวน 
4.4 จัดใหมีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวและแมลงในสถานที่ผลิตตามความเหมาะสม 
4.5 จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปดในจํานวนที่เพียงพอ และมีระบบกําจัดขยะ
มูลฝอยที่เหมาะสม  
4.6 จัดใหมีทางระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ เหมาะสม และไมกอให
เกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร 

5. การบํารุงรักษาและ
การทําความสะอาด 

5.1 ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะ
โดยสม่ําเสมอ 
5.2 ตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิตให
อยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอนและหลังการผลิต สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือเครื่องจักรตาง 
ๆ ที่อาจเปนแหลงสะสมจุลิน ทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนอาหาร สามารถทําความ
สะอาด ดวยวิธีที่เหมาะสมและเพียงพอ 
5.3 พื้นผิวของเครื่องมือและอุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําความสะอาดอยาง
สม่ําเสมอ 
5.4 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการตรวจสอบและบํารุงรักษาใหอยู
ในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 
5.5 การใชสารเคมีที่ใชลางทําความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใชเกี่ยวของกับการผลิตอยู
ภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุ ดังกลาวจะตองแยกเปนสัดสวนและปลอด
ภัย 
 
 



 

ลําดับท่ี หัวขอ เนื้อหา 
6. บุคลากรและสุข

ลักษณะผูปฏิบัติงาน 
6.1 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนารังเกียจตามที่กําหนดโดยกฎ
กระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจกอใหเกิด การปนเปอนของผลิตภัณฑ 
6.2 เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร 
หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใดสวนหนึ่ง ของพื้นที่ผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหาร 
ตอง 
      6.2.1 สวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน กรณีที่ใชเสื้อคลุมก็ตอง
สะอาด 
      6.2.2 ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน และหลังการปนเปอน 
      6.2.3 ใชถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ ทําดวยวัสดุที่ไมมีสาร
ละลาย หลุดออกมาปนเปอนอาหารและของเหลวซึมผานไมได สําหรับจับตองหรือสัมผัส
กับอาหาร กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการใหคนงานลางมือ เล็บ แขนใหสะอาด 
      6.2.4 ไมสวมใสเครื่องประดับตาง ๆ ขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บ 
ใหสะอาดอยูเสมอ 
      6.2.5 สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย  
6.3 มีการฝกอบรมเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป และความรูทั่วไปในการ
ผลิตอาหารตามความเหมาะสม 
6.4 ผูที่ไมเกี่ยวของกับการผลิต ปฏิบัติตามขอ 6.1-6.2 เมื่ออยูในบริเวณผลิต 

 


