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แนวทางการจัดหมวดอาหาร 17 ประเภท 

1. ความเป็นมาและวัตถุประสงค์ 
ปัจจุบันผลิตภัณฑ์อาหารที่ผลิตหรือน าเข้าเพ่ือจ าหน่ายในประเทศมีความหลากหลายเพ่ือตอบสนองความ

ต้องการของผู้บริโภค ส่งผลให้ผู้ประกอบการที่ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง เช่น ข้อก าหนด
คุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑ์อาหาร ข้อก าหนดสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร ข้อก าหนดการใช้วัตถุเจือปน
อาหาร ข้อก าหนดปริมาณหรือองค์ประกอบในผลิตภัณฑ์ การแสดงฉลากอาหาร รวมถึงการปฏิบัติตามเงื่อนไขการขอ
อนุญาตอาหารตามแต่ละประเภทอาหารนั้นๆ เพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค  

เพ่ือการอ านวยความสะดวกแก่ผู้ประกอบการในการจัดประเภทอาหารของตนเอง ก่อนที่จะด าเนินการตาม
ข้อก าหนดต่าง ๆ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กองอาหาร  
จึงได้จัดท าแนวทางการจัดหมวดอาหาร 17 ประเภทขึ้น โดยอ้างอิงรูปแบบการจัดประเภทอาหารตาม Codex 
General Standard for Food Additives (GSFA) และ Indian Food Code เพ่ือใช้เป็นเครื่องมือประกอบการจัด
ชนิดอาหารก่อนการขออนุญาตได้อย่างถูกต้อง รวมถึงเพ่ือเป็นประโยชน์ในการพิจารณาการใช้วัตถุเจือปนอาหารได้
สอดคล้องกับหมวดและชนิดอาหารนั้นๆ  

2. หลักเกณฑ์/แนวทางในการจัดประเภทอาหารตาม 17 หมวด 
หลักเกณฑ์ประกอบการพิจารณาชนิดอาหารในแต่ละหมวดประกอบด้วย 4 เงื่อนไข ดังนี้ 
2.1 องค์ประกอบหลัก/พื้นฐาน ของผลิตภัณฑ์อาหาร 
 หมายถึง องค์ประกอบหลักในผลิตภัณฑ์อาหารนั้นๆ ที่ส่งผลต่อคุณลักษณะ คุณภาพหรือมาตรฐาน และความ

ปลอดภัยที่ต้องควบคุม 
2.2 กระบวนการผลิตอาหาร 

หมายถึง กระบวนการหรือข้ันตอนที่ใช้ในกระบวนการผลิต โดยเฉพาะขั้นตอนที่ส่งผลต่อคุณลักษณะ คุณภาพ
หรือมาตรฐาน และความปลอดภัยที่ต้องควบคุม 

2.3 วัตถุประสงค์การบริโภค 
หมายถึง เป้าหมายของการบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารนั้นๆ  เช่น การบริโภคส าหรับบุคคลโดยทั่วไป โดยไม่มี

จุดหมายเป็นการเฉพาะ หรือการบริโภคเพ่ือการเสริมสร้างสุขภาพโดยเฉพาะ หรือการบริโภคส าหรับกลุ่มผู้บริโภคบางกลุ่ม 
หรือการน าไปใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตอาหารต่อไป เป็นต้น 

2.4 คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์อาหาร 
หมายถึง รูปแบบหรือลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ที่จ าหน่ายแก่ผู้บริโภค เช่น ขนาดการบริโภค 

รูปแบบการบริโภค เป็นต้น 

3. เอกสารแนวทางการจัดหมวดอาหาร ประกอบด้วย  
เอกสารแนบ 1 ประกอบด้วย 2 ส่วน ได้แก่  

ส่วนที่ 1 ค าอธิบายและรหัสหมวดอาหารหลัก 17 ประเภท  
ส่วนที่ 2 Decision tree ส าหรับเป็นเครื่องมือประกอบการจัดประเภทในหมวดอาหาร 17 ประเภท  

เอกสารแนบ 2 รายละเอียดของหมวดอาหาร 17 ประเภท พร้อมค าอธิบาย ตัวอย่างประกอบ และประกาศกระทรวง
สาธารณสุขที่เกี่ยวข้องทั้งนี้ ในแต่ละประเภทอาหาร จะมีรหัสหมวดก ากับ เพ่ือการเชื่อมโยงกับการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
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4. วิธีการใชคู้่มือ 
4.1 พิจารณากลุ่มอาหาร โดยใช้หลักเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ในข้อ 2 และใช้เครื่องมือ Decision tree ที่จัดท าไว้ใน

เอกสารแนบ 1 โดยค านึงถึง 1) วัตถุประสงค์ในการบริโภค/น าไปใช้ในการผลิตอาหาร 2) องค์ประกอบหลักใน
ผลิตภัณฑ์ 3) กระบวนการผลิต และ 4) เงื่อนไขรูปแบบของผลิตภัณฑ์ เพ่ือเลือกชนิดอาหารที่สอดคล้องกับที่สุด 
(เลือกถึงรหัสของหมวดอาหารที่ย่อยที่สุด) 

4.2 ตรวจสอบรายละเอียดของผลิตภัณฑ์กับหมวดอาหารที่ย่อยที่สุด จากข้อ 4.1 ตามค าธิบายซึ่งมีรายละเอียด
ในตารางเอกสารแนบ 2 เพ่ือความถูกต้องของการเลือกหมวดอาหาร ก่อนพิจารณาเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
(ส าหรับอาหารหมวด 1-16) และประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้อง  

โดยตารางในเอกสารแนบ 2 ก าหนดรายละเอียดไว้ 4 ส่วนจากซ้ายไปขวา ดังนี้  
(1) รหัสหมวดอาหาร เพ่ือเชื่อมโยงกับการใช้วัตถุเจือปนอาหารของหมวดอาหารนั้น ๆ ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหาร ยกเว้นประเภทอาหารในหมวด 17 ซึ่งเป็นวัตถุที่ใช้เป็นส่วนประกอบในอาหาร 
โดยไม่ได้น ามาบริโภคโดยตรง ที่ไม่มีข้อก าหนดวัตถุเจือปนอาหาร และจะพิจารณาการใช้วัตถุเจือปนอาหาร          
เมื่อน าไปใช้ประกอบการผลิตเป็นผลิตภัณฑ์สุดท้าย (finished product) ซึ่งพิจารณาชนิดอาหารตามหมวด 1-16 

(2) ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร เพ่ือแสดงรายละเอียดของอาหารในชนิดนั้นๆ รวมถึงเงื่อนไขและ
ข้อยกเว้นที่ก าหนดไว้ 

(3) ตัวอย่างชนิดอาหาร เพ่ือแสดงตัวอย่างของชนิดอาหารที่จัดไว้ในหมวดย่อยนั้นๆ ทั้งนี้ อาจจะมีชนิดอาหาร
นอกเหนือจากตัวอย่างที่แสดงได้ โดยชนิดอาหารนั้นๆ ยังคงสอดคล้องกับค าอธิบายประเภทและชนิดอาหารที่ก าหนดไว้ 

(4) รายชื่อประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหารที่เกี่ยวข้อง เพ่ือเชื่อมโยงกับประกาศกระทรวง
สาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง ทั้งนี้ จ าเป็นต้องตรวจสอบรายละเอียดที่ระบุไว้ในประกาศฯ นั้น ๆ ด้วย โดยพิจารณา          
ให้สอดคล้องกับชนิดอาหารนั้น เพ่ือจะใช้อ้างอิงในการประกอบการพิจารณาขอเลขสารบบอาหารส าหรับการขอ
อนุญาตก่อนออกสู่ตลาดต่อไป  
(1)  (2)         (3)            (4) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมายเหตุ:  * รายละเอียดทีก่ าหนดไว ้เป็นเพียงการยกตัวอย่างเพื่อให้เกิดความเข้าใจที่ง่ายขึ้น ทั้งนี้ ให้พิจารณาค าอธบิายในแต่ละชนิดอาหารเป็นส าคัญ 
  ** การก าหนดชนิดอาหารเพื่อขออนุญาต ให้พิจารณาจากนิยาม ชนิด คุณภาพหรือมาตรฐานที่ระบุไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้องนั้น ๆ  
      รวมถึงข้อก าหนดด้านกระบวนการผลิตอาหาร และภาชนะบรรจุอาหารท่ีเกี่ยวข้องด้วย 
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เอกสารแนบ 1  

ส่วนที่ 1 ค าอธิบายและรหัสหมวดอาหารหลัก 17 ประเภท ดังนี้ 

รหัส ชื่อประเภทอาหาร ค าอธิบาย 

01.0 ผลิตภัณฑ์นมและผลิตภัณฑ์ท่ีใช้
แทนนม (Dairy products and 
analogues)  

นมและผลิตภัณฑ์จากนมทุกประเภทที่ได้จากน้ านมของสัตว์ที่
เลี้ยงเพ่ือรีดนม (เช่น โค แกะ แพะ กระบือ) ทั้งที่ไม่ปรุงแต่งและ
ปรุงแต่ง รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 
หมายเหตุ ค าว่า “ไม่ปรุงแต่ง (plain)” ตามหมวดนี้หมายถึง
ผลิตภัณฑ์ที่ ไม่ ปรุ งแต่ งกลิ่ นหรื อรสชาติ  ผลไม้  ผั ก หรื อ
ส่วนประกอบอื่นที่ไม่ใช่นมหรือองค์ประกอบของนม เว้นแต่มีการ
อนุญาตไว้ ในมาตรฐานที่ เกี่ยวข้อง ผลิตภัณฑ์ที่ ใช้แทนนม 
(Analogues) หมายถึงผลิตภัณฑ์ท่ีไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมดถูก
แทนที่ด้วยไขมันหรือน้ ามันจากพืช 

02.0 น้ ามันและไขมัน และผลิตภัณฑ์
อิมัลชั่น (Fats and oils, and fat 
emulsions) 

ผลิตภัณฑ์ทุกชนิดที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ซึ่งได้จากพืช 
สัตว์น้ า สัตว์บก หรือสัตว์ทะเล จากแหล่งใดแห่งหนึ่งหรือน ามา
ผสมรวมกัน 

03.0 ขนมหวานที่มีน้ าเป็นส่วนประกอบหลัก 
แช่เยือกแข็ง (Edible ices, 
including sherbet and sorbet) 

ขนมหวานแช่แข็งที่มีน้ าเป็นส่วนประกอบหลัก โดยอาจมี
ส่ วนประกอบ อ่ืนด้วย เช่น ผลไม้  น้ าตาล ทั้ งนี้ ต้อง ไม่ มี
ส่วนประกอบของไขมัน หรือมีไขมันทั้งหมดน้อยกว่าร้อยละ 5 
ของน้ าหนัก 
ไม่รวมถึง ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบ (ตามที่ก าหนดใน
หมวด 01.7) 

04.0 ผลไม้ ผัก สาหร่าย นัทและเมล็ด 
(Fruits and vegetables 
(including mushrooms and 
fungi, roots and tubers, pulses 
and legumes, and aloe vera), 
seaweeds, and nuts and seeds) 

ผลไม้และผัก (ซึ่งรวมทั้งเห็ดและรา หัวและรากของพืช พืช
ตระกูลถั่ว ว่านหางจระเข้ สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด) ทั้งชนิด
สดและผ่านการแปรรูป 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต และ
ขนมหวาน (Confectionery)  

ผลิตภัณฑ์โกโก้และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มี
และไม่มีโกโก้ หมากฝรั่งและผลิตภัณฑ์ที่ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนม  

06.0 ธัญชาติ และผลิตภัณฑ์ธัญชาติ 
(Cereals and cereal products, 

ธัญชาติและผลิตภัณฑ์ธัญชาติ ที่ได้จากเมล็ดธัญพืช รากและหัว
พืช เมล็ดถั่ว ฝักถั่วชนิดต่างๆ และไส้ในอ่อน (Pith) ของต้นปาล์ม 
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รหัส ชื่อประเภทอาหาร ค าอธิบาย 

derived from cereal grains, 
from roots and tubers, 
pulses, legumes and pith or 
soft core of palm tree, 
excluding bakery wares of 
food category 07.0)   

ทั้งท่ีผ่านและไม่ผ่านกระบวนการแปรรูป ทั้งนี้ ไม่รวมผลิตภัณฑ์
ขนมอบ ตามหมวด 07.0 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่) 
(Bakery wares) 

ผลิตภัณฑ์ที่ มี ส่ วนประกอบของแป้ งที่ ได้ จากธัญชาติ ซึ่ งมี
ส่วนประกอบของกลูเตน (Gluten) เช่น แป้งข้าวสาลี แป้งข้าว
บาร์เลย์ แป้งข้าวไรย์ เป็นต้น หรือไม่มีส่วนประกอบของกลูเตนก็ได้ 
เช่น แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวโพด เป็นต้นแล้วน ามาผ่านความร้อน เช่น 
อบ นึ่ง ทอด เป็นต้น โดยผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้ ได้แก่ ขนมปัง  ขนม
อบชนิดไม่ปรุงแต่งรสชาติ และส่วนผสมส าเร็จรูป ตามหมวด 07.1 
และขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติและส่วนผสมส าเร็จรูป ตาม
หมวด 07.2 

08.0 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
(Meat and meat products, 
including poultry and game) 

เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ทุกชนิดจากเนื้อสัตว์ ที่รวมถึงจากสัตว์ปีก 
สัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬา ทั้งที่เป็นเนื้อสัตว์ทั้งตัวหรือตัดแต่งหรือ
บดที่ยังดิบหรือผ่านการแปรรูป 

09.0 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า (Fish 
and fish products, including 
molluscs, crustaceans, and 
echinoderms) 

สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ า ซึ่งรวมถึงสัตว์น้ าที่มีกระดูกสัน
หลัง เช่น ปลา วาฬ สัตว์น้ าที่ไม่มีกระดูกสันหลัง เช่น แมงกะพรุน 
หอยเม่ง ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดต่างๆ เช่น หอยแครง หอย
ทาก เป็นต้น สัตว์น้ าที่มีเปลือกแข็ง เช่น กุ้ง ปู ลอบสเตอร์ เป็น
ต้น และสัตว์น้ าสัตว์น้ าที่ไม่มีกระดูกสันหลังและมีหนามที่ผิวหนัง 
เช่น เม่นทะเล ปลิงทะเล เป็นต้นทั้ งที่ เป็นสัตว์น้ าที่ยังดิบ 
ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าอาจเคลือบผิวหรือคลุกด้วยเครื่องเทศก่อน
จ าหน่ายต่อผู้บริโภค หรือที่ผ่านการแปรรูป 

10.0 ไข่และผลิตภัณฑ์ไข่ (Eggs and 
egg products) 

ไข่และผลิตภัณฑ์จากไข่ ซึ่งรวมถึง ไข่สดทั้งฟอง ตามหมวด 10.1 
ผลิตภัณฑ์จากไข่ ตามหมวด 10.2 และผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ที่มีไข่เป็น
ส่วนประกอบตามหมวด 10.3 และ หมวด 10.4 

11.0 สารให้ความหวาน และน้ าผึ้ง 
(Sweeteners, including 
honey) 

น้ าตาล สารให้ความหวานแทนน้ าตาลและน้ าผึ้ง ทั้งในรูปแบบผง
และเหลว 
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รหัส ชื่อประเภทอาหาร ค าอธิบาย 

12.0 เกลือ เครื่องเทศ ซุป ซอส สลัด 
และผลิตภัณฑ์จากโปรตีน (Salts, 
spices, soups, sauces, salads 
and protein products)  

ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่งเพ่ือเพ่ิมกลิ่นและรสให้กับอาหาร (ได้แก่ 
เกลือและสารที่ใช้แทนเกลือ สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุง
รส) ซอส  น้ าส้มสายชู มัสตาร์ด และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 
สลัดและผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง รวมถึง
ผลิตภัณฑ์โปรตีนที่ไม่ใช่โปรตีนจากถั่วเหลือง 

13.0 อาหารที่มีวัตถุประสงค์เฉพาะ
ทางด้านโภชนาการ (Foodstuffs 
intended for particular 
nutritional uses) 

อาหารที่ผลิตขึ้นโดยมีกรรมวิธีหรือสูตรหรือส่วนประกอบเฉพาะเพ่ือ
ใช้ตามความต้องการพิเศษอันเนื่องมาจากสภาวะทางกายภาพ หรือ
สรีรวิทยา หรือความเจ็บป่วย หรือความผิดปกติของร่างกาย โดย
ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์แตกต่างไปจากอาหารชนิดเดียวกันที่ใช้
โดยปกติ ส าหรับกลุ่มบุคคลที่มีสภาวะหรือความต้องการในการ
บริโภคอาหารเป็นพิเศษ เช่น อาหารส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
อาหารทางการแพทย์ อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก 
อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้านโภชนาการ รวมทั้งผลิตภัณฑ์
เสริมอาหาร 

14.0 เครื่องดื่ม (Beverages, 
excluding dairy products) 

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม ซึ่งรวมถึง เครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ โดยไม่รวมถึง
เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 01.1.4 

15.0 ขนมขบเคี้ยว (Ready-to-eat 
savouries)  

ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวในบรรจุภัณฑ์ที่พร้อมบริโภคทันที เพ่ือ
รับประทานเล่นระหว่างมื้ออาหารหลักและบริโภคปริมาณที่น้อย
กว่าอาหารหลัก โดยมีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้งหรือสตารช์ (จากหัว
และรากของพืช) หรือพืชตระกูลถั่ว หรือสัตว์น้ าเป็นองค์ประกอบ
หลัก ผ่านกระบวนการอบ ทอด หรืออัดพอง (เอ็กซ์ทรูชัน 
(extrusion)) และอาจมีการปรุงแต่งกลิ่นรสหรือไม่ก็ได้ ทั้งนี้ต้อง
ไม่เป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ตามหมวด 07.0 หรือเนื้อสัตว์และ
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ตามหมวด 08.0 หรือสัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น้ าตามหมวด 09.0 
 
 

16.0 อาหารเตรียมส าเร็จ (Prepared 
foods)  

ผลิตภัณฑ์อาหารอ่ืนที่นอกเหนือจากหมวด 1-15 โดยมีลักษณะ
ของอาหารที่เตรียมจากส่วนประกอบหลากหลายชนิดรวมกัน 
เช่น เนื้อสัตว์ ซอส ธัญชาติ ชีส ผัก เป็นต้น เพ่ือจัดให้เป็นอาหาร
เมนูชนิดใดชนิดหนึ่ง (one dish)  โดยอาหารเตรียมส าเร็จอาจ
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รหัส ชื่อประเภทอาหาร ค าอธิบาย 

ต้องมีการเตรียมก่อนการบริโภค เช่น การให้ความร้อน (Heating) 
การละลาย (Thawing) การเติมน้ า (Rehydrating)  

17.0 วัตถุท่ีใช้เป็นส่วนประกอบใน
อาหาร โดยไม่ได้น ามาบริโภค
โดยตรง 
(Substances added to food 
which are not fall in category 
1-16 and not for direct 
consumption) 
 

วัตถุที่ใช้เป็นส่วนประกอบในอาหาร โดยไม่มีวัตถุประสงค์ในการ
น ามาบริโภคโดยตรงและนอกเหนือจากหมวด 1-16  ซึ่งได้แก่ 
วัตถุ เจือปนอาหาร (Food additives) สารช่วยในการผลิต 
(Processing aids) เชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้ในการผลิตอาหารรวมถึง
เชื้อจุลินทรีย์โพรไบโอติก วัตถุที่ใช้เป็นส่วนประกอบเพ่ือสุขภาพ 
(Functional ingredients) เช่น  สารอาหาร  สารสกัด  สาร
สังเคราะห์ วัตถุแต่งกลิ่นรส (Flavoring agents) รวมถึงวัตถุหรือ
ส่วนประกอบอื่นๆ ที่นอกเหนือจาก 17.1 – 17.5 

 
หมายเหตุ : อาหารที่เข้าข่ายอาหารใหม่ (Novel food) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 376) พ.ศ. 2559  

หรืออาหารที่จ าเป็นต้องประเมินความปลอดภัยเพ่ิมเติม ต้องผ่านการประเมินความปลอดภัยและอนุญาต

ให้ใช้จากส านักงานคณะกรรมการอาหารก่อน 
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ส่วนที่ 2 Decision tree ส าหรับเป็นเครื่องมือประกอบการจัดหมวดอาหาร 17 ประเภท 

ค าแนะน าในการใช้เครื่องมือ 

1. ข้อมูลที่จ าเป็นในการใช้ประกอบการพิจารณา ได้แก่ สูตรส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ 100% กระบวนการผลิต 
รูปแบบ/วัตถุประสงค์ในการบริโภค และกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย 

2. พิจารณาการจัดประเภทอาหาร ตาม Decision tree ซึ่งแบ่งล าดับการพิจารณา เป็นดังนี้ 

ล าดับ แนวทางการพิจารณา 

1 พิจารณาการเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีวัตถุประสงค์ทางโภชนาการเฉพาะ เช่น ผลิตภัณฑ์
เสริมอาหาร อาหารทางการแพทย์  หรือส าหรับกลุ่มผู้บริโภคเฉพาะกลุ่ม เช่น ทารก เด็กเล็ก 
ผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก เป็นต้น 

 

2 

พิจารณาการเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเตรียมส าเร็จ ( ready-to-eat) ซึ่งมีส่วนประกอบ
หลากหลายชนิดรวมกัน เช่น เนื้อสัตว์ ซอส  ธัญชาติ ชีส ผัก เป็นต้น เพ่ือจัดให้เป็นอาหาร
เมนูชนิดใดชนิดหนึ่ง (one dish) โดยอาหารเตรียมส าเร็จอาจต้องมีการเตรียมก่อนการ
บริโภค เช่น การให้ความร้อน (Heating) การละลาย (Thawing) การเติมน้ าRehydrating) 

 

3 

พิจารณาวัตถุประสงค์ในการบริโภค/ใช้ผลิตภัณฑ์ เช่น ขนมขบเคี้ยว, ขนมหวานหรือใช้
ส าหรับตกแต่งอาหารหรือเครื่องดื่ม, เครื่องดื่ม, เครื่องปรุงแต่งรสชาติอาหาร, ใช้ส าหรับทา/
ป้าย หรือเป็นไส้ขนม, ใช้เป็นวัตถุดิบหรือส่วนประกอบของอาหารหรือเครื่องดื่ม , หรือใช้
ส าหรับเตรียมเป็นผลิตภัณฑ์อาหารหรือเครื่องดื่มอย่างใดอย่างหนึ่ง  

 

4 

พิจารณาการเป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้บริโภคได้โดยตรง ซึ่งแบ่งหมวดตามองค์ประกอบหลัก*ใน
ผลิตภัณฑ์ ดังกล่าว เช่น นมและผลิตภัณฑ์จากนม, น้ ามันและไขมัน, น้ าตาล วัตถุให้ความ
หวานแทนน้ าตาล, ผลไม้, ผัก, ธัญชาติและผลิตภัณฑ์, เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์, สัตว์ทะเล
และผลิตภัณฑ์ หรือไข่และผลิตภัณฑ์ เป็นต้น   

 

5 

พิจารณารายละเอียดของกระบวนการผลิต (เช่น บด ทอด ท าแห้ง แช่เยือกแข็ง หมักดอง  
เป็นต้น) หรือคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ (เช่น ความชื้น ความเป็นกรด ความเป็นอิมัลชั่น   
เป็นต้น) 

 

   ได้หมวดอาหาร   (ตรวจสอบรายละเอียดในค าอธิบายของหมวดอาหารนั้นๆ ตามเอกสารแนบ 2) 
     ที่ย่อยท่ีสุด  

หมายเหตุ * องค์ประกอบหลัก สามารถพิจารณาได้จาก เป็นสูตรส่วนประกอบหลัก (เช่น น้ าหวานแต่งรส 
องค์ประกอบหลักคือ น้ า เป็นต้น) หรือเป็นส่วนประกอบส าคัญที่ส่งผลต่อคุณลักษณะ ภาพลักษณ์ หรือคุณภาพ
มาตรฐานของผลิตภัณฑ์อาหารนั้นๆ (เช่น ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ที่อาจมีน้ าตาลมากกว่าโกโก้ แต่องค์ประกอบส าคัญที่
ส่งผลต่อคุณลักษณะคือ โกโก้ เป็นต้น)  
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รายละเอียดของเครื่องมือ (อยู่ที่ หน้า 109 ของเอกสารนี้ เป็นต้นไป) 

Decision tree ส าหรับเป็นเครื่องมือประกอบการจัดหมวดอาหาร 17 ประเภท มีทั้งหมด 42 หนา้เอกสาร โดยมี
ล าดับค าถามตามแนวทางการพิจารณา 1-5 ข้างต้น ในแต่ละค าถาม ให้เลือกว่า ใช่ (Yes: Y) หรือ ไม่ใช่ (No: N) เพ่ือ
ไล่ล าดับตามที่ก าหนด ซึ่งสุดท้ายจะได้ “หมวดอาหารที่ย่อยที่สุด” 
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เอกสารแนบ 2 รายละเอียดของหมวดอาหาร 17 ประเภท พร้อมค าอธิบาย ตัวอย่างชนิดอาหาร และประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีเกี่ยวข้อง 

รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

01.0 ผลิตภัณฑ์นมและผลติภัณฑ์ทีใ่ช้แทนนม 
01.1 นมและผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว 

ผลิตภัณฑน์มชนิดเหลวทั้งทีไ่ม่ปรุงแต่งและปรุงแตง่กลิ่นรส 
โดยมีส่วนประกอบหลักเป็นนมขาดมันเนย นมพร่องมัน
เนย นมไขมันต่ า หรือนมเต็มมันเนยก็ได้  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต 
(ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 01.2 ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวตาม 
General Standard for the Use of Dairy Terms 
(CODEX STAN 206-1999)  

  

01.1.1 นมชนิดเหลว(ไม่ปรุงแตง่) 
นมชนดิเหลวที่ไมป่รุงแต่งซึ่งไดจ้ากน้ านมของสัตว์ที่เลี้ยง
เพื่อรีดนม (เช่น โค แกะ แพะ กระบือ) ผ่านกรรมวิธีต่างๆ 
เช่น การพาสเจอร์ไรเซชัน (Pasteurization) ยูเอชที 
(ultra-high temperature (UHT)) การสเตอริไรเซชัน 
(Sterilization) การฮอโมจไีนเซชัน (Homogenization) 
รวมถึงนมที่มีการปรับปริมาณไขมัน ตัวอย่างเชน่ นมขาด
มันเนย นมพร่องมันเนย นมไขมันต่ า นมเต็มมันเนย และ
ผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกนั 
 
 
 

 
- น้ านมเต็มมันเนยชนิดเหลวที่ไม่ปรงุแต่ง 
- น้ านมไขมันต่ าชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
- น้ านมพร่องมันเนยชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
- น้ านมขาดมันเนยชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
- เครื่องดื่มนมแพะที่ไม่ปรุงแตง่ 
ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามที่ก าหนดไว้  

- (ฉบับที่ 350) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค  
- (ฉบับที่356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 



  

ปรับปรุงเมื่อ 13 มีนาคม 2567   10 
 

รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

01.1.2 นมชนิดเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) 
นมชนดิเหลวอ่ืนๆที่ไมป่รุงแต่ง โดยรวมถึง นมคืนรปูชนิด
เหลว นมชนิดเหลวเสริมวิตามินและแร่ธาตุ นมชนดิเหลวที่
มีการปรับปริมาณโปรตนี นมทีม่ีการลดปริมาณแลคโตส 
เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก และผลิตภัณฑ์
ท านองเดียวกัน โดยผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้จะต้องไม่มีการ
ปรุงแต่งด้วยวัตถุแต่งกลิ่นรส รวมทั้งส่วนประกอบของ
อาหารที่มีความประสงค์จะให้กลิ่นรส แต่อาจมีส่วนประกอบ
อ่ืนที่ไม่ใช่นมเป็นองค์ประกอบได้ ตามหลักเกณฑ์ที่ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้องก าหนดไว้ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว (ไมป่รุงแต่ง) ตามหมวด 
01.1.1 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 
01.1.3 และผลิตภัณฑ์นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต 
(ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 01.2 

 
- น้ านมคนืรูปชนิดเหลวที่ไมป่รุงแต่ง 
- น้ านม (เต็มมันเนย/ไขมันต่ า/พร่องมันเนย/ขาดมนัเนย) 
ชนิดเหลวทีไ่ม่ปรุงแต่ง ที่มีการเสริมวิตามินหรือแร่ธาตุ  
- น้ านม (เต็มมันเนย/ไขมันต่ า/พร่องมันเนย/ขาดมนัเนย) 
ชนิดเหลวที่ไมป่รุงแต่ง ที่มีการปรับปริมาณโปรตีน  
- น้ านม (เต็มมันเนย/ไขมันต่ า/พร่องมันเนย/ขาดมนัเนย) 
ชนิดเหลวที่ไมป่รุงแต่ง ที่มีการลดปริมาณแลคโตส 
 
 

- (ฉบับที่ 350) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 238) พ.ศ. 2544 และ (ฉบับที่ 357) พ.ศ. 
2556 เรื่อง อาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ 
 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไมป่รงุแต่ง) 
บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (Fluid buttermilk) เป็นของเหลวที่ 
แยกออกจากมันเนย ซึ่งเป็นผลพลอยได้จากกระบวนการ
ผลิตเนย หรือการหมักนมขาดมันเนยชนิดเหลวด้วย
แบคทีเรียที่สร้างกรดแลคติก หรือสร้างกลิ่นรส หรือโดยการ
หมักนมที่ผ่านความร้อนด้วยแบคทีเรียบริสุทธิ์ (คัลเจอร์บัต
เตอร์มิลค์) มีทั้งชนิดที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อ โดยวิธีพาสเจอร์
ไรเซชัน (Pasteurization)หรือสเตอริไรเซชัน (Sterilization)  

 
- บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลวที่ไมป่รุงแต่ง 
ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามที่ก าหนดไว้ 
 
 

 

- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
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01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก (ปรุงแตง่) 
ผลิตภัณฑ์พร้อมดื่ม รวมถึงส่วนผสมส าเร็จรูป (mixes) ที่
ใช้เตรียมผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ที่มนีมเป็นสว่นประกอบหลัก 
ซึ่งต้องมีเนื้อนมทั้งหมด(Total solid) ไม่น้อยกวา่ร้อยละ 
65 ของน้ าหนักกรณีชนิดผง หรอืไม่น้อยกว่าร้อยละ 8 
ของน้ าหนัก กรณีชนิดเหลว โดยผลิตภัณฑ์อาจผ่านการ
หมักหรือไม่ก็ได้ ซึ่งมีการปรุงแตง่กลิ่นรสด้วยวตัถุแต่งกลิ่น
รส รวมทั้งส่วนประกอบของอาหารที่มีความประสงค์จะให้
กลิ่นรส รวมถึงเคร่ืองดื่มที่มีเวย์เป็นส่วนประกอบหลัก 
และแลซซี่ (lassi) (ของเหลวที่ท าจากการตีปัน่เคิร์ดของ
นมหมักผสมกับน้ าตาลหรือสารให้ความหวานแทนน้ าตาล) 
และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน  
กรณีที่อาหารภายใต้หมวดนี้ มีข้อก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานเป็นการเฉพาะ ให้ปฏิบ้ติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องนัน้ๆ  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์โกโก้ผงผสมน้ าตาลตามหมวด 05.1.1 

 
- ผลิตภัณฑน์มชนิดเหลวอ่ืน  ๆตามหมวด 01.1.2 ที่มีการปรุงแต่งรส 
เช่น นมปรุงแตง่กลิน่สตรอเบอร์ร่ี นมปรุงแต่งกลิน่กล้วย นมปรงุ
แต่งรสกาแฟ  นมปรุงแต่งช็อกโกแลตพร้อมดื่ม เปน็ตน้ 
- นมเปรี้ยวพร้อมดื่มกลิ่นรสต่างๆเช่น นมเปรี้ยวกลิ่นส้ม       
นมเปรี้ยวรสผลไม้รวม เป็นต้น 
- ผลิตภัณฑ์นมช็อกโกแลตมอลต์ 
- ผลิตภัณฑ์นมของเวย์โปรตีนกลิ่นวานิลลา 
- ผลิตภัณฑ์นมชนิดละลายทันที รสน้ าผึ้ง 
- นมผงปรุงแต่ง กลิ่นวานิลลา 
- เครื่องดื่มรสนมหรือนมเปรี้ยวพรอ้มดื่มที่มีส่วนผสมที่เป็นชิ้นเนื้อ
ที่สามารถดดูได้ เช่น ชิน้ผลไม ้ชิน้วุ้น ธัญพชื เมล็ดแมงลัก เปน็ตน้ 
- ส่วนผสมส าเร็จรูป (mixes) ทัง้รูปแบบเหลวและผงส าหรับ
ใช้เตรียมเคร่ืองดื่มตามหมวดนี้ 

- (ฉบับที่ 351) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมปรุงแต่ง 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม  
- (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมเปรี้ยว 
- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

01.2 นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑน์มที่ผา่นกระบวนการหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์
เรนเน็ต (Renneted milk) ในกระบวนการผลิตทีไ่ม่ปรุง
แต่ง โดยมีส่วนประกอบหลักเปน็นมขาดมนัเนย นมพร่อง
มันเนย นมไขมันต่ า หรือนมเต็มมันเนยก็ได้  

 - (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมเปรี้ยว 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม  
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ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ชนิดที่ปรุงแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 
01.1.4 และ ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบหลัก ตาม
หมวด 01.7 

01.2.1 ผลิตภัณฑ์นมที่ผ่านการหมัก ชนิดที่ไม่มีการปรุงแต่ง 
ผลิตภัณฑน์มหมักที่ไม่ปรุงแตง่ รวมทั้งนมหมักชนิดเหลว 
นมที่เติมกรดชนิดเหลว และคัลเจอร์มิลค์ (Cultured 
milk) ชนิดเหลว โยเกิร์ตที่ไมป่รุงแต่ง ซึ่งไม่มสี่วนประกอบ
ของวัตถุแต่งกลิ่นรสและสี ซึ่งสามารถแบ่งเปน็ 2 หมวด
ย่อยตามการพิจารณาการฆ่าเชือ้หลังการหมัก 

 - (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมเปรี้ยว 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม  

01.2.1.1 นมหมักที่ไมผ่่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการ
หมัก (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ไม่ปรุงแต่งและไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อ
ด้วยความร้อนหลังการหมัก มีทั้งชนิดเหลวและชนิดไม่เหลว 

 
- นมเปรี้ยวพร้อมดื่มที่ไม่ปรุงแต่ง 
- โยเกิร์ตที่ไม่ปรุงแต่ง 
- นมที่เติมกรดที่ไม่ปรุงแต่ง 
ที่ไม่ผา่นกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการหมัก 

- (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมเปรี้ยว 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม  

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อดว้ยความร้อนหลังการ
หมัก (ไม่ปรุงแตง่) 
ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ไม่ปรุงแต่งและผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วย
ความร้อนหลังการหมัก เช่น สเตอริไรเซชัน หรือพาสเจอร์
ไรเซชัน มีทั้งชนิดเหลวและชนิดไม่เหลว 

 
- นมเปรี้ยวพร้อมดื่มที่ไม่ปรุงแต่ง 
- โยเกิร์ตที่ไม่ปรุงแต่ง 
- นมที่เติมกรดที่ไม่ปรุงแต่ง 
ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อดังที่ก าหนดไว ้

- (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมเปรี้ยว 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม  

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไมป่รุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑน์มที่ได้จากการตกตะกอนโปรตีนในนมด้วย
เอนไซม์เรนเน็ตหรือกรดที่ไม่ปรุงแต่ง 

 
- นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ตที่ไม่ปรงุแต่ง 

- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
นมขน้จืด นมข้นหวาน ผลิตภณัฑท์ี่ใช้แทนนมข้นจดื และ
ผลติภัณฑ์ทีใ่ช้แทนนมข้นหวาน รวมทัง้ผลิตภัณฑน์มที่ใช้เติม
เครื่องดื่ม (Beverage whitener) ซึ่งเปน็ผลิตภณัฑ์ทีไ่มป่รุง
แต่งมีสว่นประกอบหลักเปน็นมขาดมันเนย นมพร่องมนัเนย 
นมไขมนัต่ า นมเตม็มนัเนย นมขน้ชนดิขาดมนัเนยผสมกบั
ไขมนัพชื นมขน้หวานชนดิขาดมนัเนยผสมกับไขมนัพชืกไ็ด้  

  

01.3.1 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากการดึงน้ าบางส่วนออกจากนม เชน่การ
ใช้ความร้อน อาจมีการเติมน้ าตาลด้วยหรือไม่ก็ได้ 
ไม่รวมถึง นมข้นทีป่รุงแต่งกลิน่รสอื่น ตามหมวด 01.3.2 

 
- นมข้นหวาน 
- นมข้นไม่หวาน 

- (ฉบับที่ 350) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
 
 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ทีใ่ช้เติมในเครื่องดื่ม 
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมหรือครีมที่ประกอบด้วยอิมัลชันของ
ไขมันพืชกบัน้ ารวมกับโปรตีนจากนมและน้ าตาลแลคโตส 
(Lactose) หรือโปรตีนจากพชื ส าหรับใช้เติมในเครื่องดื่ม 
เช่น กาแฟและชา เป็นตน้ รวมทั้งผลิตภัณฑ์ท านอง
เดียวกันชนิดผง 

 
- ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมข้น ส าหรับใช้เติมในเครื่องดื่ม  
- นมข้นชนิดขาดมนัเนยผสมกับไขมันพืชส าหรับใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 
- นมข้นหวานชนดิขาดมันเนยผสมกับไขมันพชืส าหรับใช้เติม
ในเคร่ืองดื่มผลิตภัณฑ์นมข้นแปลงไขมันไม่หวาน 
- ครีมเทียมชนิดไขมันต่ า 
 
 
 
 

- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบับที่ 350) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค  
- (ฉบับที่ 351) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมปรุงแต่ง  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิท 
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01.4 ครีม (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภณัฑ์เลียนแบบครีม 
ครีมหมายถึงผลิตภัณฑน์มชนิดเหลวซึ่งมีปริมาณไขมันสงู
กว่าน้ านม มีทั้งชนิดที่เป็นของเหลว กึ่งเหลว และกึ่งแข็ง ที่
ไม่ปรุงแต่ง ทัง้นี้รวมถึงผลิตภัณฑ์ครีมและผลิตภัณฑ์ที่
เลียนแบบหรือใช้แทนครีม  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ครีมปรุงแต่งกลิ่นรส  ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์
ตามหมวด 01.1.4 (เครื่องดื่ม) และ 01.7 (ขนมหวาน) 

 
 

 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแต่ง) 
ครีมที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อโดยวิธพีาสเจอไรเซชัน หรือครีม
ที่ผลิตจากน้ านมทีผ่่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อโดยวิธีพาสเจอไรเซ
ชัน และเป็นผลิตภัณฑไ์ม่ปรุงแต่ง 

 
- ครีมที่ไม่ปรุงแต่งซึ่งผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อโดยวิธีพาสเจอไรเซชัน 

- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม วิปครีมและครีม
พร่องมันเนย (ไม่ปรุงแต่ง) 
ครีมทุกชนิดที่ไมป่รุงแต่งซึ่งผ่านความร้อนในระดับที่สูง
กว่าความร้อนที่ใช้ในกรรมวิธีพาสเจอร์ไรเซชัน ได้แก่    
สเตอริไลเซชัน ยูเอชที อัลตราพาสเจอร์ไรเซชัน รวมถึง
ครีมพร่องมันเนยและครีมทุกชนิดที่ใช้ส าหรับตีให้ฟู (วิปปิ้งครีม 
(Whipping cream)) หรือท าให้ฟู (วิปครีม (Whipped 
cream)) รวมถึงครีมที่ฟูแล้วอาจบรรจุภายใต้ความดนัด้วย 
ไม่รวมถึง ครีมที่ใช้แต่งหน้าอาหารซึ่งใช้ไขมันอืน่ทดแทน
ไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมด ตามหมวด 01.4.4 
 

 
- วิปปิ้งครีม (Whipping cream) ยูเอชท ี
- ครีมสเตอริไลเซชัน  
- ครีมยูเอชที  
- ครีมอัลตราพาสเจอร์ไรเซชัน  
- วิปครีม (Whipped cream)สเตอริไลเซชัน 
- ครีมพร่องมันเนยยูเอชที 
 
 

- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 
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01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแต่ง) 
คลอตเตตครีม (Clotted cream) หมายถึง ครีมที่มีลักษณะ
ข้นและเหนียวซึ่งได้จากการใช้เอนไซม์ตกตะกอนนม ที่ไม่
ปรุงแต่ง รวมถึงครีมเปรี้ยว (ครีมที่ได้จากการหมักด้วยกรด
แล็กติกตามวิธีการผลิตบัตเตอร์มิลค์ ตามหมวด 01.1.1.2) 

 
- คลอตเตตครีม (Clotted cream)ที่ไม่ปรุงแตง่ 
- ครีมเปรี้ยวที่ไม่ปรุงแต่ง 

- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 
ผลติภัณฑ์ทีใ่ช้แทนครีมทัง้ชนดิเหลวหรือชนดิผง 
ประกอบด้วยอิมัลชนัของไขมนัพชืกับน้ า รวมทัง้วปิครีม
ส าเร็จรปูที่ใช้แตง่หนา้อาหารและผลติภัณฑ์ทีใ่ช้แทนครีม
เปรี้ยว ส าหรบัใชป้ระกอบอาหารในวัตถปุระสงค์อ่ืน 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ครีมที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม ตามหมวด 01.3.2
และผลิตภัณฑ์อิมัลชันที่ใช้ทดแทนครีมซึ่งไม่มีส่วนประกอบ
ของไขมันนมหรือมันเนย (milk fat) ตามหมวด 02.3 

 
- วิปครีมส าเร็จรูปซึ่งมีสว่นประกอบของไขมันพืชกับน้ า 
(non-dairy whipping cream) ที่ใช้แต่งหนา้อาหาร 
- ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนครีมเปรี้ยวซึ่งมีส่วนประกอบของไขมัน
พืชกับน้ า ส าหรับใช้ประกอบอาหาร 

- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 

01.5 นมผงครีมผงผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์
เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) 
นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์นมผงผสมครีมผง ผลิตภัณฑ์
เลียนแบบนมผง ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง และ
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงผสมครีมผง ที่ไม่ปรุงแตง่ ทั้งนี้
ผลิตภัณฑ์อาจผลิตจากนมขาดมนัเนย นมพร่องมันเนย  
นมไขมันต่ า หรือนมเต็มมันเนยก็ได้ 
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01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรุงแตง่) 
ผลิตภัณฑน์มที่ได้จากการดึงน้ าออกบางส่วนจากน้ านม
หรือครีมและผลิตให้อยู่ในรูปแบบผงทีไ่ม่ปรุงแตง่ โดยรวม
ถึง นมผงไม่ปรุงแต่งที่เสริมวิตามินและแร่ธาตุ หรือที่มีการ
ปรับปริมาณโปรตนี หรือลดปรมิาณแลคโตส และ
ผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกนัทั้งนี้ให้รวมถึงเคซีน 
(Casein)และเคซีเนต (Caseinates) ด้วย 

 
- นมผงทีไ่ม่ปรุงแต่ง 
- ครีมผงที่ไม่ปรุงแต่ง 
- เคซีน (Casein) ทีไ่ม่ปรุงแต่ง 
- เคซีเนต (Caseinates) ทีไ่ม่ปรุงแต่ง 
- บัตเตอร์มิลค์ชนิดผงที่ไมป่รุงแต่ง 

- (ฉบับที่ 350) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค 
- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบับที่ 238) พ.ศ. 2544 และ (ฉบับที่ 357)  
พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ 
 

01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง 
(ไม่ปรุงแตง่) 
ผลิตภัณฑ์ที่เป็นอิมัลชันของไขมนักับน้ าและท าให้แห้ง 
รวมถึงในรูปแบบเหลว ส าหรับใช้ประกอบอาหารใน
วัตถุประสงค์อื่นนอกเหนือจากการเติมในเครื่องดื่ม  
ตามหมวด 01.3.2 

 
 
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงที่ไมป่รุงแต่งส าหรับใช้ประกอบอาหาร 
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผงที่ไมป่รุงแต่ง ส าหรับใช้ประกอบอาหาร 
- นมผงแปลงไขมัน ด้วยไขมันพชื 
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมชนิดแห้งซึ่งได้จากการผสมกัน
ระหว่างนมขาดมนัเนยผสมกับไขมันพืชและผลิตให้อยู่ใน
รูปแบบผง 

- (ฉบับที่ 350) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค 
- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เร่ือง ผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ. 2556 เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

01.6 เนยแข็งและผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 
เนยแข็งและผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็งเป็นผลิตภัณฑ์ที่มี
น้ าและไขมันรวมอยู่ในโครงสร้างโปรตีนนมที่ตกตะกอน  
ไม่รวมถึง ซอสเนยแข็ง ตามหมวด 12.6.2 ขนมขบเคี้ยวปรุง
แต่งรสเนยแข็ง ตามหมวด 15.1 และอาหารเตรียมส าเร็จที่มี
เนยแข็งเป็นส่วนประกอบ เช่น มักกะโรนีกับเนยแข็ง        
ตามหมวด 16.0 
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01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 
เนยแข็งไม่บ่ม หมายถึง เนยแข็งสดที่พร้อมบริโภคหลัง 
การผลิต ทั้งที่มีและไม่มีเปลือก โดยผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่  
จะไม่มีการปรุงแตง่ หรืออาจมีผลิตภัณฑ์บางชนิด เชน่ 
คอทเทจชีสและครีมชสี หรือปรุงแต่งกลิ่นรสหรือมี
ส่วนผสมของผลไม้ ผัก หรือเนื้อสัตว์  

 
- คอทเทจชีส (Cottage cheese) คือ เนยแข็งไม่บ่มชนิดเนื้อนิ่ม 
ได้จากการตกตะกอนชีสที่จบัตัวเป็นก้อน (Curd cheese)  
- คอทเทจชีสผสมครีม (Creamed cottage cheese) คือ 
คอทเทจชีสที่เคลือบด้วยส่วนผสมของครีม 
- ครีมชีส (Cream cheese) คือ เนยแข็งไม่บ่มชนิดเนื้อนิ่ม 
สามารถใช้ทาหรือป้ายได ้
- มอซซาเรลลาชสี (Mozzarella cheeses)  
- สกามอซ่าชสี (Scamorza cheeses)  
- พาเนียร์ (paneer) คือ เนยแข็งที่ได้จากการตกตะกอน
โปรตีนนมด้วยการเติมกรดซิทริกจากน้ าเลมอนหรือน้ ามะนาว 
หรือกรดแล็กติกจากเวย์ 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ. 2543 เรื่อง เนยแข็ง  
 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม 
เนยแข็งบ่ม หมายถึง เนยแข็งที่ยังไม่สามารถบริโภคได้
หลังจากที่มีการผลิต แต่จะต้องบ่มทิ้งไว้ภายใต้ระยะเวลาและ
สภาวะอุณหภูมิที่เหมาะสมเพื่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทาง
ชีวเคมีและกายภาพที่ได้คุณลักษณะเฉพาะของเนยแข็งชนิด
นั้น ๆ ส าหรับเนยแข็งที่มีการบ่มด้วยเชื้อรา เมื่อผ่าน
กระบวนการบ่มอย่างสมบูรณ์จะมีการเจริญเติบโตของเชื้อรา
ลักษณะเฉพาะทั้งภายในและ/หรือบนพื้นผิวของเนยแข็ง 
รวมถึงเนยแข็งในน้ าเกลือซึ่งเป็นเนยแข็งบ่ม ที่มีลักษณะกึ่ง
แข็งจนถึงนุ่ม สีขาวออกเหลือง เนื้อแน่น และไม่มีเปลือก 

 
 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ. 2543 เรื่อง เนยแข็ง   
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01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 
เนยแข็งบ่ม (รวมถึงการบ่มด้วยเชื้อรา) ทั้งเปลือกหรือส่วน
ใดส่วนหนึ่งของเนยแข็ง เชน่ เนยแข็งที่ถูกตัดเป็นชิน้ ห่ัน
เป็นชิน้เล็กชิ้นน้อย ขูดฝอย หรือฝานเปน็แผ่นบางๆ  

 
- บลูชสี (Blue cheese) 
- บรี (Brie) 
- เกาดา (Gouda) 
- ฮาวาร์ติ (Havarti) 
- เนยแข็งขูด (Hard grating cheese)  
- สวิสชสี (Swiss cheese)  
เนยแข็งกามองแบร์ (Camembert) 
พาเมซาน (Parmesan) 
เนยแข็งอีแดม (Edam) 
เนยแข็งเชดดาร์ (Cheddar) 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ. 2543 เรื่อง เนยแข็ง   

01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 
เปลือกเนยแข็งที่เป็นส่วนนอกของก้อนเนยแข็ง       
มีองค์ประกอบเหมือนส่วนในของเนยแข็งแต่อาจแห้งขึ้น
หลังจากผ่านการแชน่้ าเกลือและผ่านการบ่ม 

 
- เปลือกเนยแข็งที่เป็นส่วนนอกของก้อนเนยแข็ง 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ. 2543 เรื่อง เนยแข็ง   

01.6.2.3 เนยแข็งผง 
เนยแข็งผง หมายถึง ผลิตภัณฑ์เนยแข็งที่ท าให้แห้งซึ่งผลิต
จากเนยแข็งหลากหลายชนิดหรือโพรเซสชีส รวมถึงเนย
แข็งผงที่ผลติโดยใช้เครื่องท าแห้งแบบพน่ฝอย (spray-
dried) ทั้งนี้ ผลิตภัณฑ์มวีัตถุประสงค์เพื่อน ามาคืนรูปโดย
การผสมกับนมหรือน้ าส าหรับท าซอส หรือเพื่อใช้ใน

 
- เนยแข็งผงเพื่อน ามาคืนรูปโดยการผสมกับนมหรือน้ าส าหรับ
ท าซอส 
 
 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ. 2543 เรื่อง เนยแข็ง   
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ลักษณะผงเป็นสว่นประกอบในอาหารอ่ืน (เช่น ใชผ้สมกับ
มักกะโรนีต้มสุก ใช้ผสมกับนมและเนยเพื่อปรุงอาหาร) 
ไม่รวมถึง เนยแข็งขูดฝอยหรือห่ันเป็นชิ้นเล็กชิน้น้อย ตาม
หมวด 01.6.2.1 และ โพรเซสชีสขูดฝอยหรือห่ันเป็นชิ้น
เล็กชิ้นน้อย ตามหมวด 01.6.4 

01.6.3 เวย์ชีส 
เวย์ชีส (Whey cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จาก  
การน าเวย์ (Whey) มาท าให้เข้มข้นขึ้น อาจมีการเติมนม 
ครีม หรือส่วนประกอบอ่ืนที่ได้จากนม แล้วน ามาขึ้นรูป 
อาจมีลักษณะแข็งหรือกึ่งแข็ง ทั้งนี้ให้รวมถึงเปลือกของ
เวย์ชีส ไม่รวมถึงเวย์โปรตีนชีส ตามหมวด 01.6.6 

 
- เวย์ชีส (Whey cheese) 
- เปลือกของเวย์ชีส 
 
 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ. 2543 เรื่อง เนยแข็ง   
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
 

01.6.4 โพรเซสชีส 
โพรเซสชีส (Processed cheese) หมายถึง ผลติภัณฑ์ที่
ได้จากการหลอมและท าให้เนยแข็งเป็นเนื้อเดียวกันซึ่งมี
อายุการเก็บรักษาที่ยาวนาน รวมถึงผลิตภัณฑ์ทีผ่ลิตโดย
การใช้ความร้อนและท าให้ส่วนผสมระหว่างเนยแข็ง ไขมัน
นม โปรตนีนม นมผง และน้ ารวมกันเป็นเนื้อเดียวกัน อาจ
มีการเติมส่วนผสมอ่ืน ๆ เช่น กลิ่น เคร่ืองปรุงรส ผลไม้ ผัก 
และ/หรือ เนื้อสัตว์ เป็นต้น ผลติภัณฑ์อาจอยู่ในรูปแบบที่
ใช้ส าหรับทาหรือป้ายอาหาร หรือห่ันเป็นแผ่นหรือชิ้น  
โดยค าวา่ “โพรเซส (Processed)” ไม่รวมถึงการน าเอา
เนยแข็งบ่ม ตามหมวด 01.6.2 มาตัด ขูด หั่น 

 
 
 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ. 2543 เรื่อง เนยแข็ง   
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01.6.4.1 โพรเซสชีส (ไมป่รุงแต่ง) 
โพรเซสชีสทีไ่ม่ปรุงแตง่กลิ่นรส หรือเติมเครื่องปรุงรส 
ผลไม้ ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว ์

 
- cheddar cheese ที่ไม่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติมเคร่ืองปรุง
รส ผลไม้ ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์  

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ. 2543 เรื่อง เนยแข็ง   

01.6.4.2 โพรเซสชีส (ปรุงแตง่) 
โพรเซสชีสทีป่รุงแต่งกลิน่รส หรือเติมเคร่ืองปรุงรส ผลไม้ 
ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์ 

 
- cheddar cheese ที่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติมเคร่ืองปรุงรส 
ผลไม้ ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว ์

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ. 2543 เรื่อง เนยแข็ง   

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 
ผลติภัณฑ์ที่มลีักษณะคลา้ยเนยแข็ง แต่มีการใช้ไขมนัชนิดอ่ืน
แทนไขมันนมบางสว่นหรือทัง้หมด ทัง้นี้ให้รวมถึงผลติภัณฑ์
เลียนแบบเนยแข็ง ส่วนผสมส าเรจ็รูปส าหรบัท าผลิตภณัฑ์
เลียนแบบเนยแข็ง และผลติภัณฑเ์ลียนแบบเนยแข็งชนิดผง 

 
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง  
- ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับท าผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง  
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็งชนิดผง   
 

- (ฉบับที่ 352) พ.ศ.2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรงุและอาหารส าเร็จรปูทีพ่ร้อมบรโิภคทนัที  
- (ฉบับที่ 348) พ.ศ. 2555 เรื่อง เนยเทียม เนยผสม 
ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภณัฑ์เนยผสม 

01.6.6 เวย์โปรตีนชีส 
เวย์โปรตีนชีส (Whey protein cheese) หมายถึง 
ผลิตภัณฑ์ที่มสี่วนประกอบของโปรตีนซึ่งสกัดจากเวย์ โดย
มีกระบวนการผลิตที่ส าคัญ คือ การตกตะกอนเวย์โปรตีน 
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

 
- เวย์โปรตีนชีส (Whey protein cheese) 
- ริคอตต้าชีส (Ricotta cheese) 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ. 2543 เรื่องเนยแข็ง   
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่องผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปทีพ่ร้อมบริโภคทนัที  

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์ขนมหวานพร้อมบริโภคที่มีนมเป็นสว่นประกอบ
หลักโดยมีเนื้อนม(Total solid) ไม่น้อยกว่า 8 %     
(กรณีเหลว) หรือไม่น้อยกว่า 65 % กรณีแห้ง) อาจมีการ
ปรุงแต่งกลิ่นรสหรือเติมส่วนผสมอ่ืน เช่น ผลไม้ โกโก้ 
กาแฟ เป็นต้น รวมถึงส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับท าขนม

 
- โยเกิร์ตปรุงแต่งกลิ่นรส 
- ไอศกรีมนมกลิ่นรสต่างๆ 
- ไอศกรีมดัดแปลง ที่มีนมหรือผลิตภัณฑน์มเป็นส่วนประกอบ
หรือที่ไขมันนมบางส่วนถูกทดแทนด้วยไขมันชนิดอ่ืน เช่น 
ไขมันพืช  

- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่องผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบับที่ 354) พ.ศ. 2556 เรื่องไอศกรีม 
- (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่องนมเปรี้ยว  
- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่องครีม 
- (ฉบับที่ 351) พ.ศ. 2556 เรื่องนมปรุงแต่ง 
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หวานที่มีนมเป็นสว่นประกอบหลัก ไส้ขนมและขนมหวาน
ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลักทีท่ าจากนม น้ าตาลหรือสาร
ให้ความหวานแทนน้ าตาล หรือส่วนผสมอื่น ๆ เชน่ แป้ง
สาลี วัตถุแต่งกลิ่นรส และสี เปน็ต้น  
กรณีที่อาหารภายใต้หมวดนี้ มีข้อก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานเป็นการเฉพาะ ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องนัน้ๆ  
ไม่รวมถึง ไอศกรีมหวานเย็น เชน่ เชอร์เบต (Sherbet) 
และซอร์เบต (Sorbet) ตามหมวด 03.0 ซึ่งมีน้ าเป็น
ส่วนประกอบหลัก 

- ไอศกรีมนมแซนวิส ไอศกรีมนมโมจิ 
- ไอซ์มิลค์ (Ice milk) 
- พุดดิ้งนม 
- ช็อกโกแลตมูส 
- วุ้นนม (พานาค็อตต้า) 
- เต้าฮวยนมสด 
- นมปรุงแตง่อัดเม็ดกลิ่นรสตา่ง  ๆ
- ไอศกรีมชนิดผง 
- นมข้นหวานที่มีการปรุงแต่งกลิ่นรสตา่งๆ เชน่ นมข้นหวาน
รสช็อกโกแลต  

- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544เรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อม
บริโภคทันที  

01.8 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ไม่รวมเวย์ชีส 
ผลิตภัณฑ์ที่มีเวย์เปน็ส่วนประกอบหลักทั้งชนิดเหลวและ
ชนิดผง  
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

 - (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่องผลิตภัณฑ์ของนม 
 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว 
เวย์ หมายถึง ส่วนของเหลวที่แยกได้จากผลิตภัณฑ์ที่เกิด
จากการตกตะกอนน้ านม ครีม นมขาดมันเนย หรือบัตเตอร์
มิลค์ ด้วยเอนไซม์ในระหว่างกระบวนการผลิตเนยแข็ง     
เคซีน หรือผลิตภัณฑ์ในท านองเดียวกัน ส าหรับแอสิดเวย์ 
(Acid whey) ได้จากการตกตะกอนน้ านม ครีม นมขาดมัน
เนย หรือบัตเตอร์มิลค์ด้วยกรด  
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

 
- เวย์ชนิดเหลว 

- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่องผลิตภัณฑ์ของนม 
 



  

ปรับปรุงเมื่อ 13 มีนาคม 2567   22 
 

รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 
เวย์ผง หมายถึง ผลติภัณฑ์ทีไ่ดจ้ากการน าเวย์หรือแอสิด
เวย์ (Acid whey) ซึ่งไขมันนมสว่นใหญ่ถูกขจัดออกไปแล้ว 
มาท าให้แห้งแบบพน่ฝอย (spray drying) หรือท าให้แห้ง
แบบลูกกลิ้ง (roll drying)  
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

 
- เวยผ์ง 

- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
 

02.0 น้ ามันและไขมัน และผลิตภัณฑ์อิมัลชัน  
02.1 น้ ามันและไขมันปราศจากน้ า 

ไขมันและน้ ามนั ที่สามารถบรโิภคเป็นอาหารได้ ซึ่งมี
องค์ประกอบหลัก คือ ไตรกลีเซอร์ไรด์ของกรดไขมันจาก
พืช สัตวบ์กหรือสัตว์ทะเล 

 - (ฉบับที่ 421) พ.ศ. 2564 เร่ือง น้ ามนัและไขมัน 

02.1.1 บัตเตอร์ออยล์แอนไฮดรัสมิลค์แฟตและกี 
ผลิตภัณฑ์จากไขมันนม ที่ได้จากนมหรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก
นมโดยกระบวนการที่แยกน้ าและธาตุน้ านม (nonfat solid) 
ออกเกือบหมด รวมถึงเนยใส (ghee) ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้
จากนม ครีม หรือเนย โดยกระบวนการที่แยกน้ าและธาตุ
น้ านม (nonfat solid) ออกเกือบหมด  ท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้
มีกลิ่นรสและคุณสมบัติทางกายภาพเฉพาะ 

 
- ไขมันนมปราศจากน้ า (Anhydrous milkfat) 
- น้ ามันเนยปราศจากน้ า (Anhydrous butter oil)  
- น้ ามันเนย (Butter oil) 
- เนยใส (ghee) 

- (ฉบับที่ 206) พ.ศ. 2543 เรื่อง น้ ามนัเนย 
- (ฉบับที่ 226) พ.ศ. 2544 เร่ือง เนยใสหรือกี (Ghee) 

02.1.2 น้ ามันและไขมันจากพืช 
น้ ามันและไขมันทีไ่ด้จากพชืชนดิเดียวหรือหลายชนิด
รวมกันในลักษณะน้ ามนัผสม ส าหรับใช้บริโภค ปรุงอาหาร 
ทอดอาหาร หรือเป็นน้ ามันสลัด โดยน้ ามันบริสุทธิ์ (Virgin 

 
-น้ ามันปาล์ม       -น้ ามันร าข้าว           -น้ ามนัเมล็ดชา 
-น้ ามันขา้วโพด   -น้ ามนัถั่วเหลือง         -น้ ามันคาโนลา 
-น้ ามันมะกอก    -น้ ามันเมลด็ทานตะวัน 

- (ฉบับที่ 421) พ.ศ. 2564 เร่ือง น้ ามนัและไขมัน 
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oils) ได้จากการบีบอัดหรือการคั้น ด้วยการใช้ความร้อน
เท่านั้น ซึง่จะไม่เปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางธรรมชาติ
ของน้ ามันนั้น น้ ามนับริสุทธิ์สามารถน ามาบริโภคได้
โดยตรง น้ ามันทีไ่ด้จากการบีบอัดโดยไม่ใช้ความร้อน 
(Cold pressed oil) ไดจ้ากการบีบอัดหรือการคั้นโดยไม่
ใช้ความร้อน  

-น้ ามันเมลด็ฝ้าย -น้ ามันมะพร้าว           -น้ ามนังา                         
-น้ ามันถั่วลิสง     -น้ ามนัมะกอกบริสุทธิ์ (Virgin olive oil) 
- น้ ามันและไขมันทีไ่ด้จากพชืตัง้แต่ 1 ชนิดขึ้นไป ที่ผสมกนั
โดยผ่านกรรมวิธี ไฮโดรจิเนชัน่  (Hydrogenation) หรือเอ
สเตอร์ริฟิเคชั่น (Esterification) หรือกรรมวิธีอ่ืนๆ ตามที่
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ 

02.1.3 น้ ามันและไขมันจากสัตว ์
น้ ามันและไขมันจากสัตว์ทุกชนดิ ได้จากสตัว์ที่มีสุขภาพดี
ขณะฆ่าเพื่อการบริโภคของมนุษย์น้ ามนัหมู (lard) เป็น
ไขมันที่ได้จากเนื้อเยื่อไขมันของหมูไขมันวัวที่บริโภคได้เป็น
ไขมันที่ได้จากเนื้อเยื่อไขมันสดของวัวที่ปกคลุมช่องท้อง 
รอบไตและรอบหัวใจ และจากเนื้อเยื่อไขมันที่แน่นและ
สภาพดี ไขมนัสดทีไ่ด้จากสัตว์ทีถู่กฆ่าใหม่ เรียกว่า "คิลลิ่ง
แฟท (killing fat)" ไขมันวัวที่มคีุณภาพดี (premiere jus 
หรือ oleo stock) ได้จากไขมันสดจากสัตวท์ี่ถูกฆ่าใหม่ 
และไขมันที่เลือกมาเฉพาะ โดยการใช้ความร้อน           
(ที่อุณหภูมิ 50-55 องศาเซลเซียส)  ไขมันวัวคุณภาพรอง 
(secunda beef fat) เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีกลิ่นและรสชาติ
เฉพาะของไขมันวัว ได้จากไขมันวัว โดยการใช้ความร้อน 
(ที่อุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส) แล้วท าให้สะอาด  
ไขมันหมู (Rendered pork fat) เป็นไขมนัที่ไดจ้าก
เนื้อเยื่อและกระดูกของหมู  ไขมันสกัดจากวัวควาย 

 
- น้ ามัน/ไขมันหม ู
- น้ ามันปลา 
- ไขมันหมู 
- ไขมันวัว 
- ไขมันสกัดจากวัวควาย (tallow) 
 

- (ฉบับที่ 421) พ.ศ. 2564 เร่ือง น้ ามนัและไขมัน 
- (ฉบับที่ 422) พ.ศ. 2564 เร่ือง น้ ามนัปลา 
 



  

ปรับปรุงเมื่อ 13 มีนาคม 2567   24 
 

รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

(tallow) ที่บริโภคได้ (น้ ามนัที่ไหลซึมออกจากเนื้อที่ก าลัง
ต้ม) ได้จากเนื้อเยื่อไขมัน กล้ามเนื้อ และกระดูกของสัตว์
จ าพวกวัวควายหรือแกะ  เช่น ไขวัวควายและเนื้อเยื่อ
ไขมันวัวหรือหมูที่สกัดน้ ามนับางส่วนออก เป็นต้น น้ ามนั
ปลาที่ได้จากชนิดหรือพันธุ์ปลาที่เหมาะสม เช่น ปลาเฮอร์ริง 
ปลาซาร์ดีน ปลาสแพรท (sprat) และปลากะตัก เป็นต้น
รวมถึง น้ ามันและไขมันที่ได้จากสัตว์ตั้งแต่ 2 ชนิดขึ้นไป    
ที่ผสมกันโดยผ่านกรรมวิธี ไฮโดรจิเนชั่น  (Hydrogenation 
หรือเอสเตอร์ริฟิชั่น (Esterification) หรือกรรมวิธีอื่นๆ 
ตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ 

02.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ าในน้ ามัน 
ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ าในน้ ามันทุกชนดิ  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์นมและขนมหวานที่มีนมเป็น
ส่วนประกอบซึ่งไขมันนมทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอ่ืน 

  

02.2.1 เนย 
เนยเป็นผลิตภัณฑ์จากไขมันทีป่ระกอบด้วยอิมัลชันชนิดน้ า
ในน้ ามนัซึ่งได้จากนม และ/หรือ ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากนม 

 
- เนยจืด 
- เนยเค็ม 

- (ฉบับที่ 227) พ.ศ. 2544 เร่ือง เนย 

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันส าหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้เป็น
วัตถุดิบทีไ่ด้จากไขมันหรือน้ ามัน ไขมันนม หรือ ไขมัน
หรือน้ ามันผสมไขมันนม 
ผลิตภัณฑ์ใชท้าหรือป้ายที่ท าจากไขมัน (อิมัลชนัชนิดน้ าใน
ไขมันและ/หรือน้ ามันเพื่อการบริโภค) ผลิตภัณฑท์าหรือ

 
 
 
- มาร์การีน (margarine) 
- บัทเทอรีน (Butterine) 

- (ฉบับที่ 348) พ.ศ. 2555 เรื่อง เนยเทียม เนยผสม 
ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภณัฑ์เนยผสม 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่องอาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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ป้ายทีท่ าจากไขมันนม (อิมัลชนัชนิดน้ าในไขมันนม) และ
ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายชนิดผสม (ผลิตภัณฑท์าหรือป้ายที่
ท าจากไขมันผสมกับไขมนันม ซึง่มีสัดส่วนของไขมันนม  
ในปริมาณทีสู่งกว่า) นอกจากนี้ ยังรวมถึงผลิตภัณฑท์ี่มีการ
ลดปริมาณไขมันที่เปน็ส่วนประกอบหลักที่ได้จากไขมนันม 
ไขมันสัตว์ หรือไขมันพชื รวมทั้งเนยที่มีการลดไขมนั    
เนยเทียมที่มีการลดไขมนั และผลิตภัณฑ์ทั้งสองผสมกนั  

- มินารีน (Minarine) 
- ผลิตภัณฑ์ผสมของเนยและเนยเทียม 
- เนยที่มีการลดไขมัน  
- เนยเทียมที่มีการลดไขมัน 
- เนยผสมเนยเทียมที่มีการลดไขมัน 
- เนยผสมหรือเนียเทียมที่มีการแต่งกลิ่นรส 
- ผลิตภัณฑ์ใช้ทาหรือป้ายขนมอบที่ท าจากไขมัน (อิมัลชันชนิด
น้ ากับไขมันและน้ ามัน) 
- ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายขนมอบที่ท าจากไขมันนม (อิมัลชนั
ชนิดน้ าในไขมันนม) 
- ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายขนมอบชนิดผสม (ไขมันผสมกับไขมัน
นม) เช่น เนยที่มีไขมันสามในสีส่่วน เนยเทียมที่มไีขมันสามใน
สี่ส่วน หรือเนยผสมเนยเทียมทีม่ีไขมันสามในสีส่่วน 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 
 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ ามันในน้ า 
ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทนา้มนัในนา้ ซึ่งรวมถึงผลิตภัณฑ์
เลียนแบบผลิตภัณฑ์นม ที่มไีขมนัเป็นสว่นประกอบหลัก 
ส่วนที่เปน็ไขมนัของผลิตภัณฑ์เหล่านี้ ได้จากแหล่งไขมัน
อ่ืนๆ ที่ไม่ใช่จากไขมันนม เช่น ไขมันและน้ ามันจากพืช 
รวมถึงผลิตภัณฑ์อิมัลชันที่ใช้ทดแทนครีมซึ่งไม่มี
ส่วนประกอบของไขมันนมหรือมันเนย (milk fat) 

 
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนม (คือ นมที่ใช้ไขมนัอ่ืนทดแทน ซึ่ง
ผลิตจากธาตุน้ านมไม่รวมมันเนย (non-fat milk solid) และ
ไขมันจากพชื (เชน่ น้ ามันมะพร้าว น้ ามันดอกค าฝอย หรือ
น้ ามันขา้วโพด)   
- วิปครีมที่ไม่มีนมเป็นสว่นประกอบ  
- ผลิตภัณฑ์แต่งหน้าขนมที่ไม่มนีมเป็นสว่นประกอบ 
 

- (ฉบับที่ 208) พ.ศ.2543 เร่ืองครีม 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่องอาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี
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ไม่รวมถึง มายองเนส ตามหมวด 12.6.1 และผลิตภัณฑ์
ขนมหวานที่มนีมเป็นส่วนประกอบซึ่งไขมันนมทั้งหมดถูก
แทนที่ด้วยไขมันชนิดอ่ืน 

02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 
ขนมหวานที่มี ไขมัน เป็นส่วนประกอบหลัก รวมถึง
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะคล้ายผลิตภัณฑ์ตามหมวด 01.7 แต่
ไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอ่ืน 
ซึ่งมีลักษณะพร้อมบริโภคและส่วนผสมส าเร็จรูป (mixes) 
ส าหรับท าขนมหวาน รวมถึงผลิตภัณฑ์สอดไส้ขนมที่ไม่มี
นมเป็นส่วนประกอบ  

 
- ไอศกรีมดัดแปลงไขมันที่ท าจากไขมันพืช เชน่ ไอศกรีมกะทิ
รวมทั้งชนิดผง 
- ไอศกรีมกะทิแซนวิส 
- ผลิตภัณฑส์อดไส้ขนมที่ไม่มนีมเป็นส่วนประกอบ 

- (ฉบับที่ 354) พ.ศ. 2556 เรื่องไอศกรีม 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่องอาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบบัที ่237) พ.ศ. 2544เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรงุและอาหารส าเร็จรปูทีพ่ร้อมบรโิภคทนัท ี

03.0 ขนมหวานที่มีน้ าเป็นส่วนประกอบหลัก แช่เยือกแข็ง 
ขนมหวานแช่เยือกแข็ง (Frozen) ที่มีน้ าเป็นส่วนประกอบ
หลัก โดยอาจมีส่วนประกอบอ่ืนด้วย เช่น ผลไม้ น้ าตาล 
โดยต้องไม่มีสว่นประกอบของไขมัน หรือมีไขมันทั้งหมด
น้อยกว่าร้อยละ 5 ของน้าหนัก ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์ในลักษณะ
พร้อมบริโภคต้องมีการเก็บรักษา การขนส่ง การจ าหนา่ย 
และการบริโภคผลิตภัณฑ์จะต้องอยู่ในสภาพเยือกแข็ง 
รวมถึงไอศกรีมหวานเย็น เช่น เชอร์เบท (Sherbet) ซอร์เบต์ 
(Sorbet) ซึ่งรวมถึงสว่นผสมส าเร็จรูป(mixes) 
 
 
 

 
- เชอร์เบต (Sherbet)  
- ซอร์เบต (Sorbet) 
- น้ าผลไมป้ั่นที่แช่จนเป็นน้ าแข็ง 
- ไอศกรีมหวานเย็นที่ปรุงแต่งกลิ่นรส 
- น้ าแข็งใส 

- (ฉบับที่ 354) พ.ศ. 2556 เรื่อง ไอศกรีม (ตามข้อ 3(3)) 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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04.0 ผลไม้ ผัก สาหร่าย นัท และเมล็ด  
04.1 ผลไม ้

ผลไมส้ด ตามหมวด 04.1.1 และผลไม้แปรรูป ตามหมวด 
04.1.2 

  

04.1.1 ผลไม้สด 
ผลไมส้ดต้องไม่ใชว้ัตถุเจือปนอาหาร กรณีผลไม้ที่เคลือบ
ผิว ตัดแต่ง หรือปอกเปลือกส าหรับจ าหน่ายให้แก่ผู้บริโภค
อาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

  

04.1.1.1 ผลไม้สด ทีไ่ม่ผ่านกระบวนการใดๆ 
ผลไม้ทั้งดิบและสุกที่สดจากต้น และไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 

 
- ผลไมส้ดทุกชนิด เช่น มะละกอ ล าไย มะมว่ง มังคุด แตงโม 
องุ่น ทุเรียน กล้วย  มะขามหวานแบบฝัก เป็นตน้ 

 

04.1.1.2 ผลไม้สด เคลือบหรือปรับสภาพผิว 
ผลไมส้ดที่เคลือบผิวด้วยแวกซ์หรือใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
เพื่อถนอมหรือช่วยรักษาความสดและ คุณภาพของผลไม้ 
 

 
- ส้มที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ ์
- แอปเปิ้ลที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ์ 

 

04.1.1.3 ผลไม้สด ปอกเปลือกหรือตัดแต่ง 
ผลไมส้ดที่ปอกเปลือกหรือตัดแต่งส าหรับจ าหน่ายให้แก่
ผู้บริโภค  

 
- ฟรุตสลัด (Fruit salad) 
- เนื้อมะพร้าวขูด หรือห่ันเป็นเส้น 
- ผลไม้ตัดแตง่ เช่น แตงโมตัดแต่ง ขนุนแกะ มะละกอตัดแต่ง 
ส้มโอแกะ ทุเรียนแกะ มะขามหวานแกะเปลือก (โดยการปอก
เปลือกและ/หรือแกะเมล็ด) เป็นต้น  
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04.1.2 ผลไม้แปรรูป 
ผลไม้ที่แปรรูปอ่ืนๆ นอกเหนือจากปอกเปลือก ตัดแต่ง 
หรือปรับสภาพผิวตามหมวด 04.1.1 ผลไม้ที่แปรรูปทุก
รูปแบบ นอกเหนือจากผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว 
ตามหมวด 04.1.1.2 หรือปอกเปลือกหรือตัดแต่ง ตาม
หมวด 04.1.1.3 

  

04.1.2.1 ผลไม้แช่เยือกแข็ง 
ผลไม้ซึ่งอาจผา่นกระบวนการแปรรูปเบื้องต้น เชน่ ลา้ง 
ห่ัน ลวก หรือให้ความร้อน รวมถึงการแช่ในน้ าเชื่อมหรือ
น้ าผลไม้ ก่อนท าการแช่เยือกแข็ง 

 
- ฟรุ๊ตสลัดในน้ าเชื่อมแช่เยือกแข็ง  
- สตรอเบอร์รี่แช่เยือกแข็ง 
- บลูเบอร์ร่ีแช่เยือกแข็ง 
- สับปะรดในน้ าสับปะรดแช่เยือกแข็ง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 
ผลไม้ทีท่ าแห้งหรือเอาน้ าออกเพื่อป้องกันการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์  

 
- แอปเปิ้ลแผ่นบางแห้ง  
- ลูกเกด  
- เนื้อมะพร้าวหั่นฝอยแห้ง  
- ลูกพรุนแห้ง 
- มะม่วงกวนตากแห้ง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

04.1.2.3 ผลไม้ในน้ าส้มสายชู น้ ามัน หรือน้ าเกลือ  
ผลไม้ที่แช่ในน้ าส้มสายชู น้ ามนั หรือน้ าเกลือและอาจแต่ง
รสชาติด้วยน้ าตาล มีลักษณะแห้งหรือไม่ก็ได้  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 04.1.2.7 ที่ต้องมีลักษณะ
แช่อ่ิม เชื่อมหรือเคลือบด้วยน้ าตาล 

 
- บ๊วยดองในน้ าส้มสายชู  
- มะนาวดองในน้ าเกลือ 
- มะกอกน้ าดองในน้ าเกลือ 
- เปลือกแตงโมดองในน้ ามัน 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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- ฝรั่งแช่บ๊วย 
- บ๊วยเค็มแห้ง 
- มะดันดองแล้วแตง่รสด้วยน้ าตาล 

 
 
 

04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 
ผลไมส้ดที่บรรจุในกระป๋องหรือขวดแก้วที่มีน้ าผลไม้
ธรรมชาติหรือน้ าเชื่อม (รวมถึงน้ าเชื่อมที่เตรียมจากสารให้
ความหวานแทนน้ าตาล) และน าไปผ่านกระบวนการสเต
อริไรซ์ หรือพาสเจอไรซ์ รวมถึงผลิตภัณฑ์แปรรูป ที่บรรจุ
ในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวทนความรอ้นสูง (Retort pouch)  

 
- ฟรุ๊ตสลัด (Fruit salad) บรรจใุนกระป๋อง 
- สตรอเบอร์รี่ในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวทนความร้อนสูง (Retort 
pouch) 
- ชิ้นส้มในน้ าเชื่อมบรรจุในขวดแก้ว 
- ซอสแอปเปิ้ลบรรจุในขวดแก้ว 

- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 
- แยม (Jams) หมายถึง ผลิตภณัฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายอาหาร
ที่มีเนื้อข้นเหนียว ผลิตได้จากการต้มผลไม้ทัง้ผล ผลไม้ห่ัน
ชิ้น หรือเนื้อผลไม้บด โดยอาจเติมน้ าผลไม้หรือน้ าผลไม้
เข้มข้นหรือไม่ก็ได้ และใส่น้ าตาลเพื่อให้เนื้อข้น เหนียวขึ้น 
และอาจใส่เพ็กทิน (pectins) และผลไม้หั่นชิ้นลงไปด้วย  
- เยลลี่ (Jellies) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายที่มี
เนื้อใส กรรมวิธีการผลิตคล้ายแยม ท าจากน้ าผลไมล้้วนที่
ได้จากการค้ันหรือสกัดจากผลไม้ หรือ ท าจากน้ าผลไม้
ล้วนทีผ่่านกรรมวิธี หรือท าให้เข้มข้น หรือแช่แข็ง ซึ่งผ่าน
การกรองและผสมกับน้ าตาลท าให้มีความข้นเหนียว
พอเหมาะ โดยเยลลี่มีเนื้อเนียนเสมอกันและไม่ใส่เนื้อผลไม้ 

 
- แยมสตรอเบอร์รี่ 
- เยลลี่องุ่น 
- มาร์มาเลดส้ม 

- (ฉบับที่ 213) พ.ศ. 2543 เร่ือง แยมเยลลี่และมาร์
มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปดิสนทิ 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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- มาร์มาเลด (Marmalades) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทา
หรือป้ายอาหารที่มีเนื้อและเปลือกผลไม้ ซึ่งอาจเป็นผลไม้
ทั้งผล เปน็ชิน้เนื้อผลไม้หรือเนื้อผลไม้บดและต้มด้วยน้ าตาล
เพี่อให้เนื้อข้นเหนียวขึ้น อาจใส่เพ็กทิน (pectin) 

04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก เพื่อใช้ส าหรบั
ทาหรือป้าย หรือเป็นวัตถุดิบ  
ผลิตภัณฑส์ าหรับใช้ทาหรือป้าย หรือเป็นวัตถุดิบที่ท าจาก
ผลไม้ ซึ่งไม่ใชผ่ลิตภัณฑต์ามหมวด 04.1.2.5 ทั้งนี้ให้
รวมถึงผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกนักับผลติภัณฑ์ตามหมวด 
04.1.2.5 แต่มีการใช้สารให้ความหวานแทนน้ าตาล และ
ผลิตภัณฑป์รุงแต่งรสทีท่ าจากผลไม้  

 
 
- แอปเปิ้ลบัตเตอร์ (Apple butter)  
- เลมอนเคิร์ด (Lemon curd) 
- ชัตนี่ (Chutney) 
- ผลิตภัณฑส์ าหรับใช้ทาหรือป้ายขนมปัง รสสตรอเบอร์รี่ 
- ผลิตภัณฑ์ที่มลีักษณะคล้ายผลติภัณฑ์ตามหมวด 04.1.2.5 
แต่มีการใช้สารให้ความหวานแทนน้ าตาล 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ าตาล 
ผลไม้แช่อ่ิม เชื่อมหรือเคลือบด้วยน้ าตาล และอาจท าให้
แห้งด้วยหรือไม่ก็ได้ รวมถึงผลไม้ที่แช่ในน้ าเชื่อมแล้วท าให้
แห้ง หรือผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้งทีค่ลุกหรือเคลือบน้ าตาล  
 
 

 
- เชอร่ีแช่อ่ิม (Cocktail (maraschino) cherries) 
- เปลือกส้มแช่อ่ิมแห้ง 
- มะม่วงแช่อ่ิมอบแห้งเคลือบน้ าตาล 
- ผลไม้แช่อ่ิมสไตล์อิตาลี (mostarda di frutta) 
- มะขามปรุงรสคลุกน้ าตาล 
- มะดันดองแล้วน ามาแช่อ่ิมด้วยน้ าตาล 
- ผลไม้หยี เชน่ ลูกหยี มะม่วงสามรส ฝรั่งหยี เป็นตน้ 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไม้บด น้ าเชื่อมผลไม้ กะทิ
และมันกะทิ  
- ผลไม้บด (Fruit pulp) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ซึ่งโดยปกติใช้
เป็นวัตถุดิบ ได้จากน าส่วนที่รับประทานได้ของผลไม้มาผ่าน
กระบวนการห่ันบางๆ หรือบด โดยเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์
มีทั้งส่วนที่เป็นของเหลว (น้ าผลไม้) และของแข็ง (เนื้อผลไม้)  
- ผลไมบ้ดละเอียด (Fruit puree) หมายถึงผลติภัณฑ์ที่มี
กรรมวิธีการผลิตคล้ายกับผลไมบ้ด (Fruit pulp) แต่มีเนื้อ
สัมผัสที่เนยีนละเอียดกว่า อาจใช้ส าหรับท าไส้ขนม  
- ซอสผลไม้ (Fruit sauce) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จาก
การต้มผลไมบ้ด (Fruit pulp) ทั้งนี้อาจเติมน้ าตาลหรือไม่
ก็ได้และอาจใสช่ิ้นผลไม้ เพื่อใช้ราดบนผลิตภัณฑ์ขนมอบ
หรือไอศกรีม 
- น้ าเชื่อมผลไม้ (Fruit syrup) หมายถึง ผลิตภัณฑท์ี่คล้าย
กับซอสผลไม้ (Fruit sauce) แต่มีลักษณะเหลวมากกว่า  
- กะทิและมันกะทิ (Coconut milk and coconut 
cream) หมายถึง ผลิตภัณฑท์ี่เตรียมได้จากเนื้อในของผล
มะพร้าว โดยอาจมีการเติมน้ ามะพร้าวหรือน้ าหรือไม่ก็ได้ 
และน าไปผ่านกระบวนการพาสเจอไรส์เซชัน, สเตอริไลเซ
ชัน หรือยูเอชที ทั้งนี้ผลิตภัณฑอ์าจอยู่ในรูปเข้มข้นหรือ
ไขมันต่ า  

 
 
- ผลไมบ้ด (Fruit pulp) เชน่ แอปเปิ้ลบด 
- ผลไมบ้ดละเอียด (Fruit puree) 
- ซอสผลไม้ (Fruit sauce) 
- น้ าเชื่อมผลไม้ (Fruit syrup)เช่น น้ าเชื่อมบลูเบอรร่ี 
- กะทิและมันกะทิ (Coconut milk and coconut cream) 
รวมถึงกะทิผง 
- น้ ามะขามเข้มข้น  
- มะขามผง  
- มะขามกวน (tamarind toffee) มะม่วงกวน สับปะรดกวน 
- บาร์ที่ท าจากผลไม้ (Fruit bars)  
 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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ทั้งนี้ ให้รวมถึง น้ ามะขามเข้มข้น (ได้จากการสกัดเนื้อ
มะขามโดยมสี่วนของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ทั้งหมดไม่
น้อยกว่า ร้อยละ 65), มะขามผง (ได้จากเนื้อมะขามบด
ผสมแป้งมนัส าปะหลัง), มะขามกวน (tamarind toffee) 
(ได้จากการผสมกันระหวา่งเนื้อมะขาม, น้ าตาล, นมผง, 
วัตถุแต่งกลิ่นรส และ วัตถุเจือปนอาหาร) และ บาร์ทีท่ า
จากผลไม้ (Fruit bars) (ได้จากการผสมกันระหว่างเนื้อ
ผลไมบ้ด, น้ าตาล, วัตถุแต่งกลิ่นรส และ วัตถุเจือปน
อาหาร แล้วน าไปท าแห้งและอัดเป็นแท่ง) 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก หรือ
แปรรูปจากผลไม้ รวมถึงผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีน้ าเป็น
ส่วนประกอบหลักซึ่งมีการแต่งกลิ่นรสผลไม้ ทั้งชนิดพร้อม
บริโภคและผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปที่ใช้ท าขนม  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีไส้ผลไม้ ตามหมวด 07.2.1 
และ หมวด 07.2.2 ไอศกรีมหวานเย็นแต่งกลิ่นรสผลไม้ ตาม
หมวด 03.0 หรือของหวานแช่แข็งที่ท าจากนมที่มีการใส่
ผลไม้ตามหมวด 01.7 

 
- เจลาตินแต่งกลิ่นรสผลไม ้
- ขนมเยลลี่ผลไม้  
- วุ้นมะพร้าว  
- ผลไมล้อยแก้ว เช่น กระท้อนลอยแก้ว 
 

- ฉบับที่ 100 (พ.ศ.2529), (ฉบับที่ 263) พ.ศ.2545 
เร่ืองการแสดงฉลากของวุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี่ 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่องอาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 
ผลไม้หมักดองด้วยน้ าเกลือเพื่อให้เกิดกรดแล็กติก    
(Lactic acid)  

 
ผลไม้ดอง เชน่ มะม่วงดอง มะขามดอง มะดันดอง บ๊วยดอง 
เป็นต้น 

- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปทีพ่ร้อมบริโภคทนัที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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04.1.2.11 ไส้ขนมที่ท าจากผลไม ้
ผลิตภัณฑ์ท าไส้ขนมทุกชนิด โดยทั่วไปใส่ผลไม้ทั้งผลหรือ
ผลไม้ห่ันชิ้น ทั้งที่อยู่ในสภาพพรอ้มบริโภคและผลิตภัณฑ์
ส าเร็จรูปที่ใช้ส าหรับท าไส้ขนม  
ไม่รวมถึง ผลไม้บดละเอียด (Fruit puree) ตามหมวด 04.1.2.8 

 
ผลิตภัณฑ์ท าไส้ขนมทุกชนิดตัวอย่าง เช่น  
- ไส้ขนมเชอร่ีพาย  
- ไส้ลูกเกดส าหรับคุกก้ีข้าวโอ๊ต 
- ผลิตภัณฑ์สอดไส้ขนมรสแอปเปิ้ล  

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก 
ผลไม้ทีผ่่านกระบวนการนึง่ ต้ม อบ หรือทอด อาจมีการ
เคลือบหรือไม่ก็ได้ ส าหรับจ าหน่ายให้แก่ผู้บริโภค 
 
 

 
ผลไม้ทีผ่่านกระบวนการนึง่ ต้ม อบ หรือทอด เช่น 
- แอปเปิ้ลอบแห้ง 
- แอปเปิ้ลแผ่นทอด  
- ทุเรียนทอด/อบกรอบ  
  ขนุนทอด/ อบกรอบ 
- กล้วยทอด/ฉาบ/อบกรอบ ปรงุรสต่างๆ 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

04.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ 
ผักสด (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช      
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)สาหร่ายทะเล นัทและ
เมล็ด ตามหมวด 04.2.1 และที่แปรรูป ตามหมวด 04.2.2 

  

04.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ ชนิดสด 
ผัก สาหร่ายสาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ชนิดสด 
โดยทั่วไปต้องไม่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ยกเว้น กรณีที่
มีการเคลือบผิว ตัดแต่ง หรือปอกเปลือก ส าหรับจ าหนา่ย
ให้แก่ผู้บริโภค อาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
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04.2.1.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ ชนิดสดทีไ่ม่ผ่าน
กระบวนการใดๆ 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช       
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล นัทและ
เมล็ด ชนิดสด ที่ไมผ่่านกระบวนการใดๆ 
 
 

 
 
- ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ดชนดิสดทุกชนิด เชน่ 
- กะหล่ าปลี  มันฝรั่ง บรอกโคลี่  ข้าวโพด แครอท ฟักเขียว พริก           
- สาหร่ายทะเล          
- ถั่วลิสง                   
- เห็ดต่าง เช่น เห็ดฟาง เห็ดนางฟ้า เห็ดหูหนู เป็นต้น 

 

04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ ชนิดสดที่เคลือบหรือ
ปรับสภาพผิว 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืช
ตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด 
ที่เคลือบหรือปรับสภาพผิวด้วยแวกซ์ หรือใช้วัตถุเจือปน
อาหาร เพื่อถนอมหรือช่วยรักษาความสดและคุณภาพของผัก   

 
 
- พริกหยวกที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ์ 
- ถั่วพิสตาชโิอที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ์ 

 

04.2.1.3 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสดที่ปอกเปลือก   
ตัดแต่งหรือหั่นฝอย 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืช
ตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่
ปอกเปลือก ตัดแต่ง หรือห่ันฝอย ส าหรับจ าหน่ายให้แก่
ผู้บริโภค เพื่อใช้เตรียมหรือประกอบอาหาร  

 
 
- ขิงห่ันฝอย 
- หน่อไม้ห่ันฝอย  
- กระชายห่ันฝอย 
- กระเทียบสับ 
- ผักตัดแต่งส าหรับท าสลัด เช่น ฟักทองห่ันชิ้น แตงกวาห่ันชิ้น 
เป็นต้น 
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04.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ ชนิดแปรรูป 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว 
และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แปรรูปทุก
รูปแบบ นอกเหนือจากการเคลือบหรือการปรับสภาพผิว ตาม
หมวด 04.2.1.2 และ ปอกเปลือก ตัดแต่ง ตามหมวด 04.2.1.3 

 
 

 

04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ แช่เยือกแข็ง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช       
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล นัทและ
เมล็ด ซึ่งอาจผ่านกระบวนการแปรรูปเบื้องต้น เชน่ ลา้ง 
ห่ัน ลวก หรือให้ความร้อน ก่อนท าการแช่เยือกแข็ง 

 
- ข้าวโพดต้มแช่เยือกแข็ง  
- มันฝรั่ง (เฟรนช์ฟราย) แช่เยือกแข็ง  
- ถั่วแช่เยือกแข็ง สาหร่ายแช่แข็ง 
- มะเขือเทศลวกแช่เยือกแข็ง แครอทลวกแช่เยือกแข็ง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ที่แห้ง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช       
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล นัทและ
เมล็ด ที่ท าแห้ง โดยไม่มีผลต่อคุณค่าทางอาหารที่ส าคัญ 
เพื่อลดการเจริญของจุลินทรีย์ และอาจเติมน้ าหรือแช่น้ า 
เพื่อให้คืนรูปก่อนการบริโภคหรือไม่ก็ได้ รวมถึงผักผงทีไ่ด้
จากการน าน้ าผักมาท าแห้ง  
 

 
- มะเขือเทศผง 
- มันฝรั่งแห้งชนิดเกล็ด (dried potato flakes) 
- ถั่วเลนทิลแห้ง 
- เม็ดเจียแห้ง 
- เม็ดแมงลักแห้ง  
- สาหร่ายทะเลแห้ง  
- สาหร่ายทะเลแห้งปรุงรส ส าหรับประกอบอาหาร 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้ าส้มสายชู น้ ามัน น้ าเกลือ หรือ
ซอสถั่วเหลือง 

 
 
- ผักกาดดองในน้ าเกลือ, แตงกวาดองในน้ าเกลือ, มะกอกดอง
ในน้ าเกลือ 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
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ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช       
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)สาหร่ายทะเล           
ในน้ าส้มสายชู น้ ามนั น้ าเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง  
ไม่รวมถึง ผักดองตามหมวด 04.2.2.7 หรือถั่วเหลืองหมัก 
ตามหมวด 06.8.6, 06.8.7, 12.9.1, 12.9.2.1 และ 12.9.2.3 

- เห็ดในน้ ามัน, มะกอกในน้ ามัน 
- ผักดองในโคจิ, ผักดองในมิโซะ, ผักดองในซีอ๊ิว, ผักกาดดองเผ็ดหวาน 
- กระเทียมดองในน้ าเกลือและน้ าส้มสายชู แต่งรสด้วยน้ าตาล 
- พริกดองในน้ าส้มสายช ู

- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช   
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล ที่ได้จาก
การน าผักสดมาท าความสะอาด ลวก และบรรจุในกระป๋อง
หรือขวดโหล เติมของเหลวแล้วแต่กรณี เช่น น้ าเกลือ, น้ า, 
น้ ามันหรือซอส และผา่นกรรมวธิีให้ความร้อนโดย        
พาสเจอไรซ์ หรือสเตอริไรซ์  

 
- ข้าวโพดอ่อนต้มในน้ าบรรจุกระป๋อง  
- หน่อไม้ฝรั่งลวกในน้ าเกลือบรรจุในขวดแก้ว  
- มะเขือเทศลวกบรรจุกระป๋อง 
- มะกอกในน้ ามันบรรจุในขวดแก้ว 
- ผักกาดในซีอ๊ิวบรรจุในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวทนความร้อนสูง 
(Retort pouch) 

- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ ที่บดละเอียดและ
ส าหรับใช้ทาหรือป้าย 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช       
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)สาหร่ายทะเล นัทและ
เมล็ด ที่บดละเอียด (purees) อาจน าไปผ่านความร้อน 
เช่น นึ่ง โดยผลิตภัณฑ์ทีผ่่านการบดละเอียดแล้ว อาจมี
ส่วนประกอบของของเหลว (น้ าผัก) และของแข็ง (เนื้อผัก) 
ซึ่งอาจน าไปผ่านการกรองก่อนการบรรจุ โดยผลติภัณฑ์
ตามหมวดนี้จะมปีริมาณของแขง็น้อยกว่าผลิตภัณฑ์ ผัก 
สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ดทีบ่ด ตามหมวด 04.2.2.6  

 
 
- มะเขือเทศบด (tomato puree),  
- เนยถั่วชนิดอื่นๆ เช่น เนยเม็ดมะม่วงหิมพานต์ เนยถั่ว 
(ผลิตภัณฑท์ี่ท าจากถ่ัวลิสงคั่วบดและเติมน้ ามนัจากถ่ัวลิสงที่
ใช้ทาหรือป้ายขนมอบ) 
- แยมว่านหางจระเข ้

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ที่บดและเพื่อใช้
ประกอบอาหาร 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช        
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)สาหร่ายทะเล นัทและ
เมล็ด ในท านองเดียวกับผลติภัณฑ์ ตามหมวด 04.2.2.5 
แต่มีปริมาณของแข็งมากกว่า และมักใช้เป็นส่วนประกอบ
ของอาหารประเภทอื่นๆ  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ที่
บดละเอียดและส าหรับใชท้าหรอืป้าย ตามหมวด 04.2.2.5  

 
 
- เนื้อมันฝรั่งบด  
- ซัลซ่า (ท าจากมะเขือเทศสับ หัวหอมใหญ่ พริกไทย 
เครื่องเทศและสมุนไพร)  
- ถั่วแดงกวนที่ใช้ท าไส้ขนมหวาน  
- เม็ดกาแฟกวน (เพื่อใช้สอดไส้)  
- เนื้อมะเขือเทศบด (tomato paste)  
- งาบดในน้ ามันพชื (เพื่อใช้เป็นวัตถุดิบในการท าสลัด ซอส) 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเลดอง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช        
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล หมักดอง
ด้วยเกลือเพื่อให้เกิดกรดแล็กติก อาจมีการเติมเครื่องเทศ
และเครื่องปรุงรส  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ผัก สาหร่ายทะเล ในน้ าส้มสายชู 
น้ ามัน น้ าเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง ตามหมวด 04.2.2.3 
และผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองหมัก ตามหมวด 06.8.6, 06.8.7, 
12.9.1, 12.9.2.1 และ 12.9.2.3 
 
 
 

 
- กิมจิ  
- กะหล่ าปลดีอง 
- แตงกวาดอง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเลปรุงสุกหรือทอด 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช      
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)สาหร่ายทะเลที่น ามา นึ่ง 
ต้ม อบ หรือทอด เป็นต้น ทั้งทีผ่่านหรือไม่ผา่นการเคลือบ
หรือชุบ  
 
 

 
- ถั่วนึ่ง  
- มันฝรั่งทอด เพื่อบริโภคเป็นอาหารหลัก 
- ผักต้มซีอิ๊ว 
- เส้นแก้ว (ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเป็นเส้นท าจากสารทีไ่ด้จาก
สาหร่าย) 
- เส้นบุก 
- สาหร่ายทะเลปรุงสุก สาหร่ายทะเลทอดปรุงรส 
- ถั่วต้มน้ าตาล ถั่วต้มปรุงรสพะโล้ 
- ผักต้มปรุงรส ผักต้มจิ้มน้ าพริก  
- มันฝรั่งอบชสี (กราแตง)   
- เห็ดหอมต้มปรุงรส 
 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต และขนมหวาน  
05.1 ผลิตภัณฑโ์กโก้ ผลติภัณฑ์ช็อกโกแลต ผลิตภัณฑ์

เลียนแบบและผลิตภัณฑท์ี่ใช้แทนช็อกโกแลต 
ผลิตภัณฑ์ที่มโีกโก้หรือช็อกโกแลตเป็นสว่นประกอบหลัก 
รวมถึงผลิตภัณฑ์เลียนแบบและผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทน
ช็อกโกแลต 
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05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโก้เคก้ 
โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโก้เค้ก ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลติ
ผลิตภัณฑ์จากช็อกโกแลตหรือเครื่องดื่มที่มีโกโก้เป็น
ส่วนประกอบหลัก ได้แก่  

(1) เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ได้จากการ
น าเมล็ดโกโก้ (Cocoa beans) มาล้างท าความสะอาด 
แล้วกะเทาะเปลือก  

(2) เนื้อโกโก้บด (Cocoa mass) ได้จากการทบุหรือบด
เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ทั้งนี้ เมลด็โกโก้
กะเทาะเปลือกและเนื้อโกโก้บดอาจมีการเติมด่างเพื่อปรับ
กลิ่นรส  

(3) โกโก้ดัส (Cocoa dust) เปน็เศษเมล็ดโกโก้ที่ไดจ้าก
การร่อนแยกและการแยกคัพพะออกจากเมล็ดโกโก้ 
(degerming)  

(4) โกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) ได้จากการน าเมล็ด
โกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ไปคั่วอบ หรือ ตากแห้ง 
แล้วน าไปบดซึ่งมีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกันและข้นเหลว  

(5) โกโก้ผง (Cocoa powder) ได้จากการน าเนื้อโกโก้
บด (Cocoa mass) หรือโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) 
ไปผา่นกระบวนการลดไขมนัโดยวิธีบีบอัด และขึ้นรูปให้
เป็นโกโก้อัดก้อน (Cocoa press cake) แล้วน าบดเปน็
โกโก้ผง และอาจมีการแต่งกลิน่รส  

 
- เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ไดจ้ากการน าเมล็ด
โกโก ้(Cocoa beans) มาลา้งท าความสะอาด แลว้กะเทาะเปลือก  
- เนื้อโกโก้บด (Cocoa mass) ได้จากการทุบหรือบดเมล็ด
โกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ทั้งนี้เมล็ดโกโก้กะเทาะ
เปลือกและเนื้อโกโก้บดอาจมีการเติมด่างเพื่อปรับกลิ่นรส 
- โกโก้ดัส (Cocoa dust) เป็นเศษเมล็ดโกโก้ที่ได้จากการร่อน
แยกและการแยกคัพพะออกจากเมล็ดโกโก้ (degerming)  
- โกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) ได้จากการน าเมล็ดโกโก้
กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ไปคั่วอบ หรือตากแห้ง แล้ว
น าไปบดซึ่งมีลักษณะเป็นเนื้อเดยีวกันและข้นเหลว 
- โกโก้ผง (Cocoa powder) ได้จากการน าเนื้อโกโก้บด 
(Cocoa mass) หรือโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) ไปผา่น
กระบวนการลดไขมันโดยวิธบีีบอัด และขึ้นรูปให้เป็นโกโก้อัด
ก้อน (Cocoa press cake) แลว้น าบดเป็นโกโก้ผง เชน่ โกโก้
ผงที่ใช้ส าหรับเตรียมเป็นเครื่องดื่มท าจากโกโก้ข้นเหลวหรือ
โกโก้ผงผสมน้ าตาลและอาจมีการแต่งกลิ่นรส เชน่ กลิ่นวนิลา 
- โกโก้ผงผสมน้ าตาล (Cocoa-sugar mixture) ได้จากการ
ผสมกันระหว่างโกโก้ผง (Cocoa powder) และน้ าตาล 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ. 2556 เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 442) พ.ศ. 2566 เร่ือง ผลิตภัณฑท์ี่ได้จาก
เมล็ดโกโก้ 
 
 
 



  

ปรับปรุงเมื่อ 13 มีนาคม 2567   40 
 

รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

(6) โกโก้ผงผสมน้ าตาล (Cocoa-sugar mixture) ได้
จากการผสมกันระหวา่งโกโกผ้ง (Cocoa powder) และ
น้ าตาลหรือสารให้ความหวานแทนน้ าตาลเทา่นั้น ซึ่ง
เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้อง  
นอกจากนี้ ยังรวมถึงช็อกโกแลตผงหรือโกโก้ผงที่ใช้ส าหรับ
เตรียมเป็นเครื่องดื่มหรือใช้ส าหรับเตรียมผลิตภัณฑ์
ลูกกวาด ลูกอม ที่มีส่วนประกอบของโกโก้และน้ าตาล  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มหรือนมที่มีส่วนประกอบของ
โกโก้หรือช็อกโกแลตซึ่งอยู่ในลักษณะพร้อมบริโภค     
ตามหมวด 01.1.4 และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตซึ่งอยู่ใน
ลักษณะพร้อมบริโภค ตามหมวด 05.1.4 

05.1.2 โกโกไ้ซรัป 
โกโก้ไซรัปได้จากการเติมเอนไซม์อะไมเลสจากแบคทีเรีย
ลงในโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) เพื่อย่อยสลายแป้งใน
โกโก้ (Cocoa starch) ท าให้มีลักษณะเหลวและคงตัว  
ไม่รวมถึงช็อกโกแลตฟัดจ์ที่ใช้แต่งหน้าไอศกรีมซันเดย์ 
ตามหมวด 05.4 

 
- โกโก้ไซรัปที่ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตนมรสช็อกโกแลตหรือ
เครื่องดื่มช็อกโกแลตร้อน 
 

 
- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปทีพ่ร้อมบริโภคทนัที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

05.1.3 ผลิตภัณฑโ์กโกท้ี่ใช้ส าหรบัทาหรือป้าย หรือเป็นไส้ขนม 
หรือเป็นวัตถุดิบ  
ผลิตภัณฑ์ท าจากโกโก้ผสมกบัวตัถุดิบอ่ืนซึ่งโดยทั่วไป      
มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก เพื่อใช้ทาหรือป้ายหรือเป็น
ไส้ขนมอบ  

 
- ไขมันโกโก้ (Cocoa butter) 
- ไส้ลูกอมหรือช็อกโกแลต 
- ไส้พายช็อกโกแลต 
- ช็อกโกแลตผสมถั่วส าหรับทาหรือป้ายขนมปัง 

- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปทีพ่ร้อมบริโภคทนัที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 442) พ.ศ. 2566 เร่ือง ผลิตภัณฑท์ี่ได้จาก
เมล็ดโกโก้ 
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05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้และผลิตภัณฑช์็อกโกแลต 
ช็อกโกแลต หมายถึง ผลิตภัณฑท์ี่ได้จากเมล็ดโกโก้กะเทาะ
เปลือก (Cocoa nibs) เนื้อโกโกบ้ด โกโก้อัดก้อน (Cocoa 
press cake) โกโก้ผง หรือโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) 
อาจจะเติมน้ าตาล ไขมันโกโก้ (Cocoa butter) แตง่กลิ่น
รสหรือส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น นัทต่างๆและผลไม้แห้ง 
รวมถึงช็อกโกแลตที่มีการเคลือบน้ าตาลและอาจมีการแต่ง
สี เป็นตน้ โดยเปน็ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้คุณภาพหรือมาตรฐาน
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยช็อกโกแลตและ
ผลิตภัณฑช์็อกโกแลต  

 
- ช็อกโกแลตชนิดต่างๆ เช่น ช็อกโกแลตขาว, ช็อกโกแล็ตนม,
ช็อกโกแลตชนิดหวาน,ช็อกโกแลตชนดิขม, ช็อกโกแลตชิพ 
- ครีมช็อกโกแลต 
- ช็อกโกแลตสอดไส้ตา่งๆ 
- ช็อกโกแลตที่มีการเคลือบน้ าตาลและอาจมีการแต่งสี 
- อัลมอนด์เคลือบช็อกโกแลต 
- ขนมหวานที่มีการใชไ้ขมันโกโก้ (ท าจาก cocoa butter, 
milk solid และน้ าตาล)  

- (ฉบับที่ 441) พ.ศ. 2566 เร่ือง ช็อกโกแลตและ
ผลิตภัณฑช์็อกโกแลต  
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 
ผลิตภัณฑ์ที่มลีักษณะและรสชาติคล้ายช็อกโกแลต ซึง่
อาจจะมีโกโก้เปน็ส่วนประกอบหลักหรือไม่ก็ได้ หรืออาจมี
องค์ประกอบไขมันจากพืชทดแทนไขมันโกโก้ในปริมาณที่
ส่งผลให้มีคุณภาพมาตรฐานไม่เป็น ผลิตภัณฑช์็อกโกแลต 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง ช็อกโกแลต 
 

 
- คอมพาวน์ช็อกโกแลต (Compound chocolate) 
- คอมพาวน์ช็อกโกแลตที่มีการแต่งสีและกลิน่รส 
- อัลมอนด์เคลือบผลิตภัณฑ์ขนมหวานเลียนแบบช็อกโกแลต 
- ผลิตภัณฑ์ขนมหวานเลียนแบบช็อกโกแลตส าหรับใช้เป็นไส้
ของลูกกวาด ลูกอม 
- ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากโกโก้ที่ใชไ้ขมันจากพืชแทนไขมันโกโก้
มากกว่าร้อยละ 5 
 
 
 
 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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05.2 ลูกกวาด นูกัต มาร์ซิแพน และขนมหวานอื่นๆ 
นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตามหมวด 
01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5  
ผลติภัณฑส์ าหรบัใช้อมหรือเคี้ยว โดยมีน้ าตาลเปน็
ส่วนประกอบหลกั รวมถึง ผลิตภัณฑ์ที่มีการใช้สารให้ความ
หวานแทนน้ าตาล ซึ่งอาจมีส่วนผสมของโกโก้หรือไม่ก็ได้ และ
ขนมหวานอ่ืนๆ นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5  

 
 

 

05.2.1 ลูกกวาดชนิดแข็ง 
ผลิตภัณฑ์ทีท่ าจากน้ าและน้ าตาล (น้ าเชื่อม) เป็น
ส่วนประกอบหลักที่มีลักษณะแข็ง อาจมีไส้ เติมสี กลิน่ รส 
หรืออาจเติมโกโก้หรือไม่ก็ได้ ผลิตภัณฑ์เหล่านี้อาจมีการ
สอดไส้ด้วยผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 หรือ 
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

 
- ลูกอมชนิดแข็ง 
- พาสติลส์ (Pastilles) 
- ลอเซนจ์ (Lozenges) 
- ลูกอมสอดไส้ต่างๆ เช่น ช็อกโกแลต  
- เม็ดอมสมุนไพรชนิดแข็ง 

- (ฉบับที่ 228) พ.ศ.2544 เรื่อง หมากฝรั่งและลูกอม 

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่มและขนมหวานอื่น  ๆนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์
ขนมหวานตามหมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 
ผลิตภัณฑ์มีลักษณะนุ่มและเคี้ยวได้อาจมีส่วนประกอบของ
โกโก้และนม รวมถึงผลิตภัณฑ์ขนมหวานอ่ืนที่มีลักษณะนุ่ม 
ซึ่งอาจมีส่วนประกอบของจากเจลาติน (Gelatin) เพ็กทิน 
(Pectin) อะการ์ (Agar) แคร์ราจีแนน (Carrageenan) 
หรือวัตถุเจือปนอาหารอ่ืนที่ให้คุณสมบัติท าให้เกิดเจล ทั้งนี้
อาจมสี่วนผสมของน้ าตาลหรือไมก่็ได้ ผลติภัณฑต์ามหมวดนี้

 
- ลูกกวาดแบบเยลลี่ เชน่ เยลลีบ่ีนขนมกัมมี่ 
- เยลลี่ผลไม้บดเคลือบน้ าตาลทีท่ าจาก เจลาติน เพกติน สี 
และกลิ่นรส 
- ลูกอมเคี้ยวหนึบ เช่น ลูกอมคาราเมล ลิคอริช (licorice)  
- มาร์ชแมลโลว์ (Marshmallow) 
- ขนมวุ้นจากอะการ์ (Agar)  
- ขนมโมจิหยดน้ า ซึ่งไม่มนี้ าผลไม้เป็นองค์ประกอบหลัก 

- (ฉบับที่ 228) พ.ศ.2544 เรื่อง หมากฝรั่งและลูกอม 
- (ฉบับที่ 100) พ.ศ.2529 เรื่อง การแสดงฉลากของ
วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี่ 
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อาจมีการสอดไส้ด้วยผลิตภัณฑ์ชอ็กโกแลต ตามหมวด 05.1.4 
หรือ ผลติภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ขนมหวานตามหมวด 01.7, 02.4, 
04.1.2.9 และ 06.5 

- เฉาก๊วย  
- เม็ดไข่มุกจากสาหร่าย 
- เม็ดบุกในน้ าเชื่อม 

05.2.3 นูกัตและมาร์ซิแพน 
- นูกัต (Nougats) หมายถึง ผลติภัณฑ์ที่ได้จากการน านัท
ที่คั่วบดมาผสมน้ าตาลหรือสารให้ความหวานแทนน้ าตาล 
และโกโก้ มีลักษณะเหนียวเหมือนแตงเม อาจใช้เป็นไส้
ขนมในผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 และ 
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 
- มาร์ซิแพน (Marzipans) หมายถึง ผลิตภัณฑท์ี่ได้จาก
การน าอัลมอนดบ์ดและน้ าตาลหรือสารให้ความหวาน
แทนน้ าตาล (คลา้ยถั่วกวน) ซึ่งสามารถปัน้ขึ้นรูปและแต่ง
สีได้ตามต้องการ อาจมีการสอดไส้ด้วยผลิตภัณฑ์
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 หรือ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

 
- นูกัต (Nougats) 
- มาร์ซิแพน (Marzipans) 
- ตุ๊บตั๊บ (ถั่วบด) 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

05.3 หมากฝรั่ง 
ผลิตภัณฑ์ทีท่ าจากยางธรรมชาติหรือยางสังเคราะห์เป็น
ส่วนประกอบหลัก มีส่วนประกอบของวัตถุแต่งกลิ่นรส 
สารให้ความหวาน ทัง้ที่มีหรือไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ 
และวัตถุเจือปนอาหารชนิดอื่นๆ และ เม่ือเค้ียวจะยืดหยุ่น
คล้ายยางและต้องคายกากยางทิ้ง  

 
- หมากฝรั่ง 

- (ฉบับที่ 228) พ.ศ. 2544 เรื่อง หมากฝรั่งและลูกอม 
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05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนมและซอสหวาน 
ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคและส่วนผสมส าเร็จรูปที่ใชส้ าหรับ
ตกแต่งหน้าเค้ก คุกก้ี พาย ขนมปัง และผลิตภัณฑ์ขนมอบ
อ่ืนๆ ที่ไม่ได้ท าจากผลไม้  
ไม่รวมถึง น้ าเชื่อมที่ใช้แต่งหน้าขนม เช่น น้ าเชื่อมเมเปิ้ล 
น้ าเชื่อมคาราเมล และน้ าเชื่อมแต่งกลิ่นรส และผลิตภัณฑ์
น้ าตาลที่ใชโ้รยหรือแต่งหน้าหนา้ขนมซึ่งมีส่วนประกอบ
ของน้ าตาลหรือไซรัปเท่านัน้ โดยอาจปรุงแต่งกลิน่รส
หรือไม่ก็ได้ตามหมวด 11.4 และผลิตภัณฑ์แต่งหน้าขนมที่
ท าจากผลไม้ ตามหมวด 04.1.2.8 และซอสช็อกโกแลต ตาม
หมวด 05.1.2 

 
- ผลิตภัณฑ์ที่มนี้ าตาลหรือช็อกโกแลตเป็นสว่นประกอบหลัก
ใช้ส าหรับเคลือบผลิตภัณฑ์ขนมอบ ตกแต่งหน้าเค้ก 
- ช็อกโกแลตฟัดจ์ส าหรับเคลือบผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
- ซอสหวานชนิดต่างๆ เช่น ซอสสตรอเบอร์รี่  
- ซอสบัตเตอร์สกอตที่ใช้แต่งหน้าไอศกรีมซันเดย์ 
- ซอสเลียนแบบสังขยาที่มีน้ าตาลเป็นส่วนประกอบหลัก ใช้
แต่งหน้า หรือสอดไส้ขนมก็ได้ 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

06.0 ธัญชาติและผลิตภัณฑธ์ัญชาต1ิ  

06.1 ธัญชาต ิ
ธัญชาตทิั้งเมล็ด เมล็ดกะเทาะเปลือก รวมทั้งเมล็ดหัก  
หรือป่น ที่ไม่ผา่นการแปรรูป  

 
- ข้าวบาร์เลย์, ข้าวโพด, ดอกฮอพ (ส าหรับท าเบียร์), ข้าว, 
ข้าวโอ๊ต, ข้าวฟ่าง ถั่วเหลือง ข้าวสาลี  
- ข้าวเสริมวิตามิน ขา้วกึ่งส าเร็จรูป 

- (ฉบับที่ 150) พ.ศ. 2536 เร่ือง ข้าวเติมวิตามนิ 

06.2 แป้งและสตาร์ช 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการโม่เมล็ดธัญพืช รากและหัวพืช เมล็ด
ถั่ว และไส้ในอ่อน (Pith) ของต้นปาล์มหรือฝักถั่ว รวมถึง  
ถั่วเหลืองผง เพื่อใช้เป็นส่วนประกอบในการผลิตอาหาร  

 - (ฉบับที่ 44) พ.ศ. 2523 เร่ือง แป้งข้าวกล้อง  

                                                 
1 อาจอ้างอิงชนิดธัญชาติได้จากรายชื่อในบัญชCีodex Commodity:Cereal Grains 
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06.2.1 แป้ง 
แป้งที่แปรรูปจากการโม่เมล็ด ธญัชาติและหัวพืช (เช่น มนั
ส าปะหลัง) ไส้ในอ่อน (Pith) ของต้นปาล์ม  
ไม่รวมถึง ส่วนผสมแปง้ส าเร็จรูปส าหรับผลิตขนมอบ ตาม
หมวด 07.1.6 และ หมวด 07.2.3 
 

 
- แป้งข้าวสาล ี
- แป้งข้าวเจ้า 
- แป้งข้าวโพด 
- แป้งมันส าปะหลัง 
- แป้งถั่วเขียว 
- แป้งถั่วเหลืองอบ  
- แป้งที่ได้มาจากต้นสาคู (Sago flour) 
- แป้งจากหัวบุก 
- แป้งข้นเหลว (flour pastes) ส าหรับท าขนมปัง 
- แป้งส าหรับท าลูกกวาดหรือขนมหวาน  
- แป้งส าหรับท าผลิตภัณฑ์เสน้กว๋ยเตี๋ยว/พาสต้า  
- แป้งเอนกประสงค์ที่มีการผสมผงฟูแล้ว (Self-rising flour) 
- แป้งผสมส าเร็จ (แปง้จากธัญชาติหลายๆชนิดที่น ามาผสมกัน
ด้วยวิธีทางกายภาพ) 
- แป้งเสริมคุณค่าสารอาหาร เช่น วิตามนิ แร่ธาตุ 

- ฉบับที่ 44 (พ.ศ.2523) เร่ือง แป้งข้าวกล้อง  

06.2.2 สตาร์ช 
สตาร์ช (Starches) คือ กลูโคสพอลิเมอร์ (Glucose 
polymer) ที่ประกอบด้วยการเชื่อมโยงพันธะของน้ าตาล
กลูโคส (Anhydro-alpha-D-glucose) ต่อกันหลายๆ
โมเลกุล ที่อยู่ในรูปเม็ดแป้งของพืชบางชนิด (เชน่ ธัญชาติ 
เมล็ดข้าวโพด ข้าวสาลี ข้าว ถั่ว เป็นต้น) และหัวพืช (เช่น 
มันส าปะหลัง มนัฝรั่ง เปน็ตน้) 

 
- สตาร์ชข้าวโพด 
- สตาร์ชข้าวสาล ี
- สตาร์ชมันส าปะหลัง 
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06.3 ผลิตภัณฑ์ธญัชาติส าหรับอาหารเช้า 
ผลิตภัณฑ์จากธัญชาติทั้งชนิดพร้อมบริโภคและกึ่งส าเร็จรูป 
ผลิตภัณฑ์ส าหรับเป็นอาหารมื้อเช้าที่บริโภคขณะร้อน 
อาหารเช้าจากธัญชาติท าจากการผสมถั่วเหลืองหรือร า และ
อาหารเช้าจากธัญชาติที่ท าจากการน าแป้งหรือธัญชาติบด
ผ่านเครื่องเอกซ์ทรูด (Extruded-type breakfast cereals) 
รวมถึง cereal bar ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปเบื้องต้น เช่น 
อบหรือท าแห้งแบบต่างๆ กึ่งส าเร็จรูป ทั้งที่ไม่ปรุงแต่ง
รสชาติและปรุงแต่งรสชาติ เช่น เคลือบน้ าตาล ใส่ผลไม้ ผัก 
หรืออ่ืนๆ ที่ยังคงสภาพเป็นธัญชาติ/เมล็ด/บดหยาบอยู่ 

 
- อาหารเช้าจากธัญชาติลักษณะเม็ดกลมพอง 
- ข้าวโอ๊ตบดทั้งเมล็ดส าเร็จรูป 
- โจ๊กกึ่งส าเร็จรูป 
- ฟารินา (ข้าวสาลบีดอย่างหยาบ) 
- ข้าวสาลีพองหรือข้าวพอง (Puffed wheat or rice) 
- อาหารเช้าจากธัญชาติผสม (เชน่ ข้าว ข้าวสาลี และข้าวโพด) 
- อาหารเช้าจากธัญชาติท าจากการผสมถั่วเหลืองหรือร า 
- อาหารเช้าจากธัญชาติที่ท าจากการน าแป้งหรือธัญชาติบด
ผ่านเครื่องเอกซ์ทรูด (Extruded-type breakfast cereals) 

- (ฉบับที่ 210) พ.ศ. 2543 เรื่อง อาหารกึ่งส าเร็จรูป 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

06.4 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 
ผลิตภัณฑ์อาหารเสน้ที่ท าจากแป้งสาลี ผลิตภัณฑ์อาหาร
เส้นที่ท าจากแป้งขา้วเจ้า ผลิตภณัฑ์อาหารเส้นที่ท าจาก
แป้งถั่ว ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นทีท่ าจากถ่ัวเหลืองและ
ผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกนั 

 
- แผ่นเก๊ียว แผ่นเก๊ียวซ่า 
- เส้นจันทร์เสน้ใหญ่ เส้นเล็ก เส้นหมี่ ขนมจีน 
- เส้นราเมง เส้นอูด้ง เสน้โซบะ 
- เส้นสลิ่ม 
- พาสตา บะหมี ่
- วุ้นเส้น เสน้เซ่ียงไฮ ้

 

06.4.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน ชนิดสด 
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 
ทั้งที่ผ่านและไม่ผ่านกระบวนการใดๆ เช่น การให้ความร้อน 
การต้ม การนึ่ง การปรุงให้สุก การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-
gelatinized) หรือแช่เยือกแข็ง และไม่ผ่านการท าแห้ง  
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06.4.1.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกันที่ไม่ผ่าน
กระบวนการ ชนิดสด 
ผลติภัณฑ์อาหารเสน้ทีไ่ม่ผา่นกระบวนการใดๆ เชน่ การให้
ความร้อน การต้มการนึ่ง การปรงุให้สุก  การพรีเจลาทไินซ์ 
(Pre-gelatinized) หรือแช่เยือกแข็ง และไม่ผา่นการท า
แห้ง โดยผลิตภัณฑ์เหล่านีผู้้บริโภคต้องเตรียมให้สุกก่อน
บริโภค  

 
 
- บะหมี่ 
- แผ่นเก๊ียว 
- พาสตา 
- เส้นก๋วยจั๊บญวน (เสน้ข้าวเปียก) 
- เส้นโซบะ 
- เส้นราเมง 
- เส้นอูด้ง 

 

06.4.1.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน         
ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด 
ผลิตภัณฑ์อาหารเสน้ที่ผา่นกระบวนการใดๆ เชน่ การให้
ความร้อน การต้ม การนึ่ง การปรุงให้สุก การพรีเจลาทิ
ไนซ์ (Pre-gelatinized) หรือแชเ่ยือกแข็ง และไม่ผ่าน   
การท าแห้ง ผลิตภัณฑ์เหล่านีผู้บ้ริโภคอาจรับประทานได้
ทันทีหรือต้องเตรียมให้สุกก่อนบริโภค  

 
 
- ขนมจีน 
- แผ่นปอเปี๊ยะ 
- เส้นก๋วยเตี๋ยวชนดิต่างๆ เช่น เส้นใหญ่, เส้นหมี่, วุ้นเส้น, เส้น
เซ่ียงไฮ้ เส้นเก้ียมอี๋ เส้นสลิ่ม 
- บะหมี่ลวกแช่เยือกแข็ง 
- เส้นเล็กลวกแช่เยือกแข็ง 

 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกันชนิดแห้ง 
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 
ชนิดสด ตามหมวด 06.4.1 ที่ผ่านการท าแห้ง ท าให้
ปริมาณความชื้นสุดทา้ยของก๋วยเตี๋ยวน้อยกว่า 14 % 
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06.4.2.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลติภัณฑ์ท านองเดียวกันทีไ่ม่ผา่น
กระบวนการ ชนิดแห้ง 
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 
ที่ไม่ผา่นกระบวนการ ชนิดสด ตามหมวด 06.4.1.1 ที่ผ่าน
การท าแห้ง  

 
 
- พาสตาอบแห้ง 
- มะกะโรนีอบแห้ง  
- บะหมี่อบแห้ง 
- แผ่นเก๊ียวซ่าอบแห้ง 
- เส้นก๋วยจั๊บญวน (เสน้ข้าวเปียก) อบแห้ง 
- เส้นโซบะอบแห้ง 
- เส้นราเมงอบแห้ง 
- เส้นอูด้งอบแห้ง 

 

06.4.2.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกันที่ผ่าน
กระบวนการ ชนิดแห้ง 
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 
ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด ตามหมวด 06.4.1.2 ที่ผ่าน
การท าแห้ง  

 
 
- ขนมจีนอบแห้ง 
- เส้นก๋วยเตี๋ยวชนดิต่างๆ อบแห้ง เช่น เส้นใหญ่อบแห้ง, เส้น
หมี่อบแห้ง, เส้นเล็ก,เส้นเก้ียมอี๋อบแห้งเส้นก๋วยจั๊บอบแห้ง 
วุ้นเส้นอบแห้ง, เส้นเซ่ียงไฮ้อบแห้ง  
- แผ่นแป้งอบแห้งส าหรับแหนมเนือง 
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06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน     
ชนิดกึ่งส าเร็จรูป 
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการ เช่น การให้ความร้อน การต้ม 
การนึ่งการปรุงให้สุก การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) แช่
เยือกแข็ง หรือ ท าให้แห้ง ผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้อาจจ าหน่าย
โดยตรงต่อผู้บริโภค หรืออาจเป็นวัตถุดิบส าหรับใช้ประกอบ
อาหาร โดยผ่านวิธีการปรุงก่อนรับประทานอย่างง่ายๆ และใช้
เวลาสั้น เช่น การเติมน้ าร้อน การต้ม  

 
 
- บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป (Instant noodles) จากหมวด 06.4.1
และ 06.4.2 
- เส้นใหญ่กึ่งส าเร็จรูป 
- พาสตา้กึ่งส าเร็จรูป 
- สปาเก็ตตี้กึ่งส าเร็จรูป 
 

- (ฉบับที่ 210) พ.ศ. 2543 เร่ือง อาหารก่ึงส าเร็จรูป 

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
ขนมหวานที่ท าจากวัตถุดิบหลักคือ ธัญชาติ แป้ง รวมถึง  
ไส้ขนมทีท่ าจากธัญชาติ หรือสตาร์ช และขนมหวานท า
จากโดแป้งสาลีหมักด้วยยีสตน์ึ่ง รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ใช้ท า
ขนมหวาน  

 
- พุดดิงข้าว 
- ข้าวต้มมัด ข้าวหลาม ข้าวหมาก 
- ขนมเข่ง ขนมเทียน 
- ขนมดังโงะ 
- ขนมกระยาสารท 
- เม็ดแป้งปั้นบัวลอย  
- เม็ดสาคู (ท าจากแป้งมันส าปะหลัง)  
- เม็ดไข่มุก (จากแป้ง)  
- ชิราทามะ (แป้งโมจิญี่ปุ่น)   
- ขนมไทยที่มีแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก เช่น ขนมชั้น ขนมตาล 
ขนมเปียกปูน ขนมขี้หนู ขนมน้ าดอกไม้ กาละแมร์ ขนมลืมกลืน 
ขนมถ้วยฟู ขนมน้ าดอกไม้ ขนมจุ๋ยก้วย ฯลฯ 
- ขนมโก๋ ขนมโก๋อ่อน ขนมคอเป็ด 
- โรตี 
- ปุยฝ้าย สาลี่  

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด 
ผลิตภัณฑ์ที่มสี่วนประกอบของแป้งบดทีไ่ด้จากธัญชาติ 
เมื่อน าไปผสมกับส่วนผสมอ่ืนๆ (เช่น ไข่ น้ า และนม) ใช้
ชุบเนื้อสัตว์เพื่อทอด  
ไม่รวมถึง โด (Doughs) ส าหรับท าขนมปงั และเกล็ดขนม
ปังส าหรับชุบทอด ตามหมวด 07.1.4 และส่วนผสมแปง้
ส าเร็จรูปส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ ตามหมวด 07.1.6 
และ หมวด 07.2.3 

 
- แป้งชุบทอด 
- แป้งชุบทอดส าหรับท าเทมปุระ 

 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากข้าวสุกหรือข้าวแปรรูป 
ผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป และผลิตภัณฑ์ข้าวเติมสารอาหาร  
รวมทั้งผลิตภัณฑ์ดังกลา่วที่มีการวางจ าหนา่ยในสภาวะ  
แช่เย็น หรือแช่เยือกแข็ง, ผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป แบบ
เอเชียตะวันออกซึ่งได้จากการน าข้าวมาแช่น้ าแล้วน าไป 
นึ่ง นวด และท าให้เป็นลักษณะก้อนเค้ก 
ไม่รวมถึงขนมขบเค้ียวท าจากข้าว ตามหมวด 15.1 ข้าวที่
ไม่ผ่านการแปรรูป ตามหมวด 06.1 และขนมหวานที่มี
ข้าวเป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 06.5 

 
- ผลิตภัณฑ์ข้าวเติมสารอาหาร เช่น ข้าวเสริมวิตามนิ 
- ผลิตภัณฑ์ข้าวกึ่งส าเร็จรูปบรรจุในกระป๋องหรือบรรจุภัณฑ์
อ่อนตัวทนความร้อนสงู (Retort pouches) 
- ขนมแบบเอเชียตะวนัออกซึ่งได้จากการน าขา้วมาแช่น้ าแล้ว
น าไป นึง่ นวด และท าให้เป็นลกัษณะก้อนเค้ก เช่น ขนมโมจิ
จากญี่ปุ่น, ขนมทุกค์ (teuck) จากเกาหลี 
- ข้าวจี่ (ข้าวเหนียวชุบไข่)                         
- ข้าวสวยส าเร็จรูป / ข้าวสวยหุงสุกแช่เยือกแข็ง 
- ข้าวคั่ว 

- ฉบับที่ 150 (พ.ศ. 2536) เร่ือง ข้าวเติมวิตามนิ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลือง 
ผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลืองที่ผ่านการท าแห้ง การปรุงให้สุก 
การทอด หรือการหมัก เป็นต้น  
ไม่รวมถึงเครื่องปรุงรสจากถ่ัวเหลืองตามหมวด 12.9 
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06.8.1 เครื่องดื่มน้ านมถั่วเหลือง 
เครื่องดื่มน้ านมถั่วเหลืองที่ได้จากการน าถั่วเหลืองแห้งมา
แช่น้ า บดละเอียด ต้ม และ กรอง หรือเตรียมจากแป้งถั่ว
เหลือง, ถั่วเหลืองเข้มข้น หรือถั่วเหลืองสกัด (Soy protein 
isolate)  น้ านมถั่วเหลืองอาจใช้บริโภคทันที หรือใช้เป็น
วัตถุดิบส าหรับท าผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองประเภทอ่ืนๆ 
อาจเติมเนื้อผลไม้ ธัญชาติ หรือสารให้ความหวาน เช่น 
น้ าตาล หรือสารให้ความหวานแทนน้ าตาล ทั้งนี้ ให้รวมถึง 
ผลิตภัณฑ์น้ านมถั่วเหลืองชนิดผงซึ่งจะต้องคืนรูปก่อน
บริโภคเป็นเครื่องดื่มหรือน าไปผสมกับสารที่ท าให้
ตกตะกอนส าหรับใช้ท าเต้าหู้อ่อนเองที่บ้านให้รวมถึง
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักน้ านมถั่วเหลือง 

 
- น้ านมถั่วเหลือง 
- เครื่องดื่มนมถั่วเหลืองรสชาติต่างๆ เช่น รสหวาน 
- เครื่องดื่มนมถั่วเหลืองผสมธัญชาติ เชน่ ลูกเดือย งาด า 
- เครื่องดื่มนมถั่วเหลืองชนิดผง 
- เครื่องดื่มนมถั่วเหลืองที่เตรียมจากถั่วเหลืองสกัด (Isolated 
soybean) 
- นมหมักจากน้ านมถั่วเหลือง 
- น้ านมถั่วเหลืองจากอนุพนัธ์ถั่วเหลือง (เช่น Soy protein 
isolate, soybean powder, soybean flour, soybean 
concentrate, defatted soya ตาม Codex St. 322R-2015) 
- โยเกิร์ตจากนมถั่วเหลือง 

- (ฉบับที่ 198) พ.ศ. 2543 เร่ือง น้ านมถั่วเหลืองใน
ภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

06.8.2 ฟองเต้าหู้ 
ฟองเต้าหู้ได้จากฝา้หรือเยื่อที่ผิวหน้าของน้ านมถั่วเหลือง 
ในระหว่างการอุ่นหรือต้มแล้วท าแห้ง อาจน าไปทอดกรอบ 
หรือคืนรูปโดยแช่น้ า ส าหรับใส่ในซุปหรืออาหารอ่ืน 

 
- ฟองเต้าหู ้
- ฟองเต้าหู้ทอด 

 

06.8.3 เต้าหู ้
เต้าหู้ได้จากน าถั่วเหลืองแห้งมาแช่น้ า บดละเอียด และ กรอง  น า
ส่วนที่เป็นของเหลวมาท าให้เป็นก้อนโดยใช้สารที่ท าให้เกิดการ
ตกตะกอน แล้วน ามาใส่ในแม่พิมพ์ ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้อาจมีเนื้อ
สัมผัสหลายลักษณะ เช่น ชนิดอ่อน ชนิดกึ่งแข็ง และชนิดแข็ง 

 
- เต้าหูช้นิดอ่อน ชนิดกึ่งแข็ง และชนิดแข็ง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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06.8.4 เต้าหู้กึ่งแข็ง 
เต้าหู้ก่ึงแข็ง (Semi-dehydrated soybean curd) ผลิต
จากเต้าหู้อ่อนที่บีบน้ าออกบางส่วนระหว่างการท าให้เป็น
ก้อนในแม่พิมพ์ โดยเต้าหู้กึ่งแข็งจะมีปริมาณน้ าอยู่ร้อยละ 
62 และมีเนื้อสัมผัสที่มีความยืดหยุ่น 

 - (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

06.8.4.1 เต้าหู้กึ่งแข็งต้มหรือเค่ียวกับซอส 
เต้าหู้ก่ึงแข็งน ามาต้มหรือเค่ียวกับซอสข้น เช่น ซอสมโิซะ 
ซีอ๊ิวด า ท าให้เต้าหู้ดูดซับสีและรสชาติของซอส หรือซีอ๊ิว 
และมีเนื้อสัมผัสที่นุ่มขึ้น 

 
- เต้าหู้ก่ึงแข็ง (มีปริมาณน้ าอยู่ร้อยละ 62 และมีเนื้อสัมผัสที่มี
ความยืดหยุ่น) น ามาต้มหรือเค่ียวกับซอสข้น เช่น ซอสมโิซะ 
ซีอ๊ิวด า 

- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรงุและอาหารส าเร็จรปูทีพ่ร้อมบรโิภคทนัที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

06.8.4.2 เต้าหู้กึ่งแข็งทอด 
เต้าหู้ก่ึงแข็งน ามาทอด ซึ่งอาจรับประทานได้ทนัที หรือ
น ามาประกอบอาหารอ่ืนๆ เชน่ ต้มพะโล้ 

 
- เต้าหู้กึ่งแข็ง (มีปริมาณน้ าอยู่ร้อยละ 62 และมีเนื้อสัมผัสที่มี
ความยืดหยุ่น) น ามาทอดเช่น เต้าหู้ไข่ทอด, เต้าหู้ไข่ผัดกระเพรา 

- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรงุและอาหารส าเร็จรปูทีพ่ร้อมบรโิภคทนัที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

06.8.4.3 เต้าหู้กึ่งแข็งอื่นๆ 
เต้าหู้ชนิดกึ่งแข็งอ่ืนๆ รวมถึงเต้าหู้ย่าง และเต้าหู้บดที่
อาจจะผสมกับส่วนประกอบหรือเครื่องปรุงชนิดอ่ืนๆ  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์เต้าหู้ก่ึงแข็งต้มหรือเค่ียวกับซอสตาม
หมวด 06.8.4.1 และผลิตภัณฑ์เต้าหู้ก่ึงแข็งทอดหมวด 
06.8.4.2 
 

 
- เต้าหู้ก่ึงแข็ง (มีปริมาณน้ าอยู่ร้อยละ 62 และมีเนื้อสัมผัสที่มี
ความยืดหยุ่น) น ามาผา่นกระบวนการอ่ืนๆ นอกจากต้ม/เค่ียว
กับซอสข้นหรือทอด เช่น ย่าง หรือ บด 

- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปทีพ่ร้อมบริโภคทนัที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 



  

ปรับปรุงเมื่อ 13 มีนาคม 2567   53 
 

รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

06.8.5 เต้าหู้แห้ง 
เต้าหู้แห้ง (Dehydrated soybean curd) คือ เต้าหู้ที่ถูก
เอาความชื้นออกทั้งหมดโดยผา่นกระบวนการแช่แข็ง บ่ม 
และการท าแห้ง สามารถบรโิภคโดยตรง หรือท าให้คืนรูป
โดยการแช่น้ า หรือซอส หรือน าไปทอด หรือตุ๋นในซอส 

 - (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

06.8.6 ถั่วเหลืองหมัก 
ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากถ่ัวเหลืองที่ผ่านการนึง่และหมักด้วยหัว
เชื้อตั้งต้นจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย ผลิตภัณฑ์มีลักษณะนุ่ม 
มีกลิ่นและรสชาติเฉพาะ  

 
- เต้าซี่ หรือเต้าเจี้ยว (จีน) 
- นัตโตะ (natto) (ญีปุ่่น)  
- เทมเป้ (อินโดนีเซีย) 

- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปทีพ่ร้อมบริโภคทนัที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

06.8.7 เต้าหู้หมัก 
ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากกระบวนการหมักเต้าหู้ทั้งก้อน โดย
ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้มีเนื้อสัมผัสอ่อนนุ่ม มีกลิ่นเฉพาะ อาจมีสี
แดง สีเหลืองอ่อน หรือสีเทาแกมเขียว 

 
- เต้าหู้ยี้ 

- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรงุและอาหารส าเร็จรปูทีพ่ร้อมบรโิภคทนัที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

06.8.8 ผลิตภัณฑ์อื่นๆที่มโีปรตีนจากถั่วเหลืองเป็น
ส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ จากถ่ัวเหลืองที่มีโปรตีนถั่วเหลืองเป็น
องค์ประกอบหลัก  

 
 
- โปรตีนเกษตรจากโปรตีนจากถั่วเหลือง 
- โปรตีนถั่วเหลืองเข้มข้น  
- โปรตีนจากถ่ัวเหลืองสกัด (Isolated soybean protein) 
- ผลิตภัณฑ์ plant-based ที่มถีั่วเหลืองหรือโปรตีนจาก    
ถั่วเหลืองเป็นส่วนประกอบหลัก 
 
 

- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรงุและอาหารส าเร็จรปูทีพ่ร้อมบรโิภคทนัที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่)  
07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรงุแต่งรสชาติ และ

ส่วนผสมส าเร็จรูป 
ขนมปังและขนมอบทุกชนิดที่ไม่มีการแต่งเติมรสชาติ (Plain) 
รวมถึงส่วนผสมส าเร็จรูป (Mixes) ของผลิตภัณฑ์ดังกล่าว 

  

07.1.1 ขนมปังและโรล 
ขนมปังที่ท าให้ขึ้นฟูด้วยยีสต์และขนมปังที่ท าให้ขึ้นฟูด้วยผงฟู 

  

07.1.1.1 ขนมปังขึ้นฟูด้วยยีสต์ 
ผลิตภัณฑ์ขนมปังและขนมอบชนิดไม่หวาน ขึ้นฟูด้วยยีสต์ 

 
- ขนมปังขาว 
- ขนมปังจากข้าวไรย ์
- ขนมปังจากข้าวสาลีทั้งเมลด็ (ขนมปังโฮลวีต) 
- ขนมปังฝรั่งเศส 
- ขนมปังจากมอลต์ 
- ขนมปังโรลแฮมเบอร์เกอร์ 
- ขนมปังโรลจากข้าวสาลทีั้งเมลด็ (ขนมปังโรลโฮลวีต) 
- ขนมปังจากแป้งข้าวไรย์ผสมแป้งโฮลวีต (Pumpermickel bread) 
- ขนมปังส าหรับท าฮอทดอก 
- ขนมปังหัวกะโหลก 
- ขนมปังฟอกัชชา่ 
- ขนมปังเชียบัตต้า 
- ขนมปังปาเน็ตโตน  
- แป้งนาน (Naan) ขึ้นฟูด้วยยีสต์ 

- (ฉบับที่ 224) พ.ศ. 2544 เร่ือง ขนมปัง  
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07.1.1.2 ขนมปังที่ขึ้นฟูด้วยผงฟู 
ขนมปังที่ท าให้ขึ้นฟูด้วยผงฟู เชน่ โซเดียมไบคาร์บอเนต 
เบกก้ิงโซดา 

- แป้งนาน (Naan) ขึ้นฟูด้วยผงฟู 
- แป้งตอติญ่า (Tortilla)  

- (ฉบับที่ 224) พ.ศ. 2544 เร่ือง ขนมปัง  
- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปทีพ่ร้อมบริโภคทนัที  

07.1.2 แครกเกอร์ ไม่รวมแครกเกอร์รสหวาน 
แครกเกอร์ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีลักษณะบาง 
กรอบ ท าจากโด ( Dough) ชนดิที่ไม่หวาน  
ไม่รวมถึง แครกเกอร์ที่มีรสหวาน หรือที่มีการเติมกลิ่นรส 
(เช่น การเติมกลิ่นรสชีส) ตามหมวด 07.2.1 

 
- แครกเกอร์กรอบจากข้าวไรย ์
- ขนมปังกรอบแบบแท่ง เช่น ขนมปังบุหรี่  
- แมตโซ 
- แครกเกอร์ที่ใช้ผงฟู 

- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเรจ็รูปทีพ่ร้อมบริโภคทนัที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

07.1.3 ขนมอบที่ไม่ปรุงแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบทุกชนิดที่ไม่หวาน และบสิกิตที่ขึ้นฟู 
โดยใช้ผงฟูหรือเบกก้ิงโซดา  
ไม่รวมถึง บิสกิตแบบอังกฤษ เชน่ คุกกี้หรือแครกเกอร์   
รสหวาน ตามหมวด 07.2.1 

 
- ขนมปังจากข้าวโพด (cornbread) 
- เบเกิล (Bagel)  
- ขนมปังพิตา (Pita)  
- อิงลิช มัฟฟิน (English muffins)) 

- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปทีพ่รอ้มบริโภคทนัที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปงัเป็นส่วนประกอบ 
ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นสว่นประกอบ รวมถึงผลิตภัณฑ์
ขนมปังที่ใช้เป็นไส้และส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับท าไส้ 
และโดเตรียมส าเร็จ  
ไม่รวมถึงส่วนผสมส าเร็จรูปตามหมวด 07.1.6 

 
- ครูตอง (Croutons) 
- เกล็ดขนมปังส าหรับชบุแป้งทอด (Bread crumbs), 
- โด (dough) เตรียมส าเร็จส าหรับท าบสิกิต 

- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปทีพ่ร้อมบริโภคทนัที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

07.1.5 หมั่นโถว ซาลาเปา 
ผลิตภัณฑ์ตามแบบเอเชียตะวันออก ได้จากการน า
ผลิตภัณฑ์จากข้าวสาลีหรือข้าวเจ้าที่ท าให้ขึ้นฟูหรือไม่ขึ้นฟู
ก็ได้ ไปผ่านกระบวนการนึ่ง ผลติภัณฑ์อาจมีไส้หรือไม่ก็ได้  

 
- หมั่นโถว 
- ซาลาเปาไส้ต่างๆ 
- ฮูเจน มันจู มา่ไหลโ่กว ๋

- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปทีพ่ร้อมบริโภคทนัที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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07.1.6 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใชท้ าผลิตภัณฑ์ตามหมวด 
07.1.1-07.1.5 
ส่วนผสมส าเร็จรูป (Mixes) เป็นผงแห้ง ซึ่งต้องน ามาผสม
ของเหลว (เช่น น้ า นม น้ ามัน เนยสด ไข่) เพื่อนวดเป็นโด 
(Dough) ส าหรับท าผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 07.1.1 - 07.1.5  
ไม่รวมถึง ส่วนผสมส าเร็จรูป (mixes) ตามหมวด 07.2.3 

- ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับท าขนมปังฝรั่งเศส 
- ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับท าขนมปังจากพิมพ์โลหะ,  
- ปาเน็ตโตน 
- เชียบัตต้า  
 
 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  

07.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาตแิละส่วนผสมส าเร็จรูป 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ เช่น รสหวาน  
รสเค็ม ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 และส่วนผสมส าเร็จรูป 
(Mixes) ตามหมวด 07.2.3 

 - (ฉบบัที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปทีพ่ร้อมบริโภคทนัที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

07.2.1 เค้ก คุกกี้ และพาย 
ผลิตภัณฑ์ทีบ่ริโภคในลักษณะขนมหวานหรือปรุงแต่ง
รสชาต ิ
 
 
 
 
 
 
 
 

 
- เค้กต่างๆ เช่น เค้กเนยสด ชสีเค้ก เค้กกล้วยหอม ชิฟฟอน
เค้ก เค้กปอนด์ เค้กสปันจ ์
- บาร์ท าจากธัญชาตไิส้ผลไม้ 
- ขนมไหว้พระจันทร์  
- พายไส้ผลไม้ (เชน่ พายไส้แอปเปิล) พายกรอบ 
- คุกกี้ต่างๆ เช่น คุกกี้น้ าตาล และบสิกิตแบบอังกฤษ (คุกกี้ 
หรือเครกเกอร์รสหวาน)  
- ทาร์ตต่างๆ เช่น ทาร์ตบลูเบอร์ร่ี (blueberry tart) 
- นามากาช ิ
- พัฟ ครัวซอง   
- แยมโรล, คีช (Quiche)  

- (ฉบับที่ 224) พ.ศ. 2544 เร่ือง ขนมปัง  
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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- ขนมเปี๊ยะ ขนมเปี๊ยะลูกเต๋า 
- โมจิแป้งเค้ก  
- ขนมผิง ขนมหนา้นวล คุกกี้สิงคโปร์  
- กระหรี่พัฟ พัฟสติ๊ก ปั้นสบิ/ปัน้คลิป  
- ขนมไข่สูตรโบราณ  

07.2.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาต ิชนิดอื่นๆ 
ผลิตภัณฑ์ทีบ่ริโภคในลักษณะขนมหวานหรืออาหารเช้า 
และขนมหวานจากแปง้ (flour confectionary) เปน็ต้น 
 
 

 
- แพนเค้ก 
- วาฟเฟิล (waffle) ขนมรังผึง้ 
- ขนมปังสอดไส้ (หวาน/เค็ม) เช่น เอแคลร์ขนมปังไส้สงัขยา 
ขนมปังไส้กรอกชูว์ครีม เป็นต้น 
- เดนนิชเพสตรี (Danish pastry) 
- เวเฟอร์หรือโคนส าหรับไอศกรีม 
- มัฟฟิ่น (muffins) 
- ไตรเฟอร์ (trifles) 
- โดนัท เชน่ โดนัทคลุกน้ าตาล โดนัทไส้แยมสตรอเบอร์รี่ 
- เครปและเครปกรอบ เพรสเซล  
- ขนมปังกรอบทาเนยโรยน้ าตาล  
- ขนมปังเนยสด (แบบทาเนยโรยน้ าตาล)  
- ขนมปังกรอบสอดไส้ (เช่น Koala march)  
- บิสกิตแท่ง (เชน่ pocky) 
- ขนมปังขาไก่ (Breadsticks) 

- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปทีพ่ร้อมบริโภคทนัที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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07.2.3 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใชท้ าผลิตภัณฑ์ตามหมวด 
07.2.1-07.2.2 
ส่วนผสมส าเร็จรูป (Mixes) เป็นผงแห้ง ซึ่งต้องน ามาผสมอ่ืน 
(เช่น น้ า นม น้ ามัน เนยสด ไข่) เพื่อนวดเป็นโด (Dough) 
ส าหรับท าผลิตภัณฑ์ตามหมวด 07.2.1 - 07.2.2  
ไม่รวมถึงโด (Dough) ตามหมวด 07.1.4 และส่วนผสม
ส าเร็จรูป ตามหมวด 07.1.6 

 
 
- ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับท าเค้ก 
- ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับท าขนมหวานจากแป้ง 
- ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับท าแพนเค้ก 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  

08.0 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์  

08.1 เนื้อสัตว์สด 
เนื้อสัตว์ เนื้อสัตว์ปีก และเนื้อสตัว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬาที่ 
ยังสด จะไม่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร แต่ใช้ได้ในกรณี
จ าเป็น เชน่ ให้มีการใช้สีเพื่อประทับตราหรือท า
เครื่องหมาย อาจเคลือบผิวหรือคลุกเนื้อสัตว์สดด้วยผลไม้
แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร ตามหมวด 04.1.2.8 
หรือเคร่ืองเทศ ตามหมวด 12.2 ตัวอย่างเช่น ไก่ทาขมิน้ 

 
- เนื้อกวาง, นกกระจอกเทศ, นกพิราบ, นกกระทา, แพะ, แกะ, 
กระต่าย, หมูป่า ฯลฯ 
- เนื้อจระเข้ กบ ตะพาบน้ า ชนิดสด 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  

08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทั้งตัวหรือตัดแต่ง 
เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก และเนื้อสตัว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา
ทั้งตัว ซากหรือตัดแต่ง ที่ยังดบิ โดยไม่ผา่นกรรมวิธีใดๆ  

 

 
- เนื้อสัตว์ ทั้งตัวหรือตัดแต่งที่ยงัสด เช่น ววั หมู แกะ แพะ 
หัวหมู 
- เนื้อสัตว์ปีก ทั้งตัวหรือตัดแต่ง ที่ยังสด เชน่ ไก่ เป็ด นก  
- เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬาทัง้ตัวหรือตัดแต่งที่ยังสด เชน่ 
กระต่าย 
- อวัยวะรวมถึงเครื่องในสัตว์ เช่น หัวใจ ไต ผ้าขี้ร้ิว นมหมู, หาง
หมู, คากิ, ขาไก,่ ขาเป็ด, เอ็นข้อไก่, ปากเป็ด, ลิ้นวัว, ลิ้นหมู  
- เลือดสดจากสัตว์ทุกชนิด 
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08.1.2 เนื้อสัตว์สดบด 
เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีกและเนื้อสตัว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา    
ที่ยังดิบและผา่นการบด หรือถอดกระดูก ซึ่งอาจมีหรือไม่มี
การเคลือบผิวหรือชุบแป้ง 
 

 
- เนื้อบดส าหรับท าแฮมเบอร์เกอร์ (แพตตี้ (Patties)) 
- ไส้กรอกที่ไม่ได้ผา่นกระบวนการหมักที่ยังดิบ 
- เนื้อหมูสดบดเนื้อไก่บด 
- ชิ้นส่วนของหมูที่ผ่านการถอดกระดูกซึ่งอาจมีการเคลือบผิว
หรือชุบแป้ง 
- ชิ้นส่วนของเนื้อสัตว์ปีกทีผ่่านการถอดกระดูก, บดและขึ้นรูป 
ซึ่งอาจมีหรือไม่มีการเคลือบผิวหรือชุบแป้ง 

 

08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งและผ่านกรรมวิธี 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก และ เนื้อสัตว์ที่ถูกลา่เพื่อ
การกีฬาทั้งตัวหรือตัดแต่งแปรรูปโดยผา่นกรรมวิธีตา่งๆ 
ทั้งที่ไม่ใช่ความร้อนตามหมวด 08.2.1 และใช้ความร้อน
ตามหมวด 08.2.2 

 - (ฉบบัที่ 243) พ.ศ. 2544 เรื่อง ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว ์
- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ. 2544  เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปทีพ่ร้อมบริโภคทนัท ี
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

08.2.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตดัแต่งแปรรูปโดยไม่ใช้
ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก และ เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อ
การกีฬาทั้งชิ้น หรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดยผ่านกระบวนการ
ต่างๆ เช่น การหมักเกลือ (Curing) การท าเค็ม (Salting)   
การท าแห้ง (Drying) การดอง (Pickling) เพื่อช่วยถนอม
หรือยืดอายุการเก็บรักษา โดยยังไม่ผ่านความร้อน 

 - (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544  เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี
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08.2.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งที่ผ่านกระบวนการ
หมักโดยไม่ใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก และ เนื้อสัตว์ที่ถูกลา่เพื่อ
การกีฬาทั้งชิน้หรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดยการหมักด้วย
เกลือโซเดียมคลอไรด์ อาจหมักแบบแห้งโดยการทาเกลือ
บริเวณพื้นผิวของชิน้เนื้อ หรือหมักแบบเปียกโดยการแช่
ชิ้นเนื้อในน้ าเกลือ หรือฉีดน้ าเกลือ เข้าไปในชิ้นเนื้อ อาจมี
การใช้วัตถุเจือปนอาหาร รวมถึงการรมควัน และการดอง 

 
- เบคอน 
- เนื้อสัตว์หมักซอสต่างๆ เช่น หมักน้ ามันหอย, หมักซอส
พริกไทยด า, หมักน้ ามนังา, หมกัซอสเกาหลี, หมักซอสปรุงรส 
- อาหารพื้นเมืองทางเอเชียตะวนัออก เช่น เนื้อหมักเต้าเจี้ยว 
เนื้อหมักซอสถั่วเหลือง  
- ไก่งวงทั้งตวัฉีดน้ าเกลือ 
- เนื้อสัตว์หมักน้ ามันหอย 
- เนื้อสัตว์หมักน้ ามันงา 
- เนื้อสัตว์หมักซอสพริกไทยด า  
- เนื้อสัตว์หมักซอสเกาหลี 
- เนื้อสัตว์หมักนมสด   
- เครื่องในและอวัยวะที่หมักปรุงรส (Marinated)  

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544  เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี

08.2.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งที่ผ่านการท าแห้ง 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก และ เนื้อสัตว์ที่ถูกลา่เพื่อ
การกีฬาทั้งชิน้หรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดย อาจผ่านการ
หมักเกลือ (Curing) หรือท าเค็ม (Salting) ตามหมวด 
08.2.1.1 แล้วท าให้แห้ง หรืออาจท าให้แห้งโดยไม่ผา่นการ
หมักเกลือหรือท าเค็มก็ได้ การท าให้แห้ง เช่น การตากแห้ง 
การใช้ลมร้อนหรือภายใต้ความดัน เป็นตน้ 
 

 
- หมูเค็มตากแห้ง เนื้อแห้ง 
- ไอบีเรียนแฮม (ขาหมูเค็มตากแห้ง) 
- เนื้อสันยัดไส้ตากแห้ง  
- แฮมแบบพรอสคิวโต (Prosciutto-type ham) 
- หมูแดดเดียว, เนื้อแดดเดียว โดยผ่านการให้ความร้อน แต่
ยังไม่ท าให้ผลิตภัณฑน์ั้นสุกบริโภคได้ 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
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08.2.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งที่ผ่านกระบวนการ
หมักดองโดยไม่ใช้ความร้อน 
ผลติภัณฑ์เนื้อสัตว์ สตัว์ปีก และเนื้อสัตวท์ี่ถูกลา่เพื่อการกีฬา
ทั้งชิน้ หรือตดัแตง่แลว้แปรรูปโดยกระบวนการหมักดอง 
(Fermentation) ดว้ยจลุนิทรีย์ทีใ่ห้กรดแลคติคและเกลือ  

 
 
- แหนมซี่โครงหมู 
- แหนมเอ็นไก่ 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เร่ือง ผลิตภัณฑจ์าก
เนื้อสัตว์ 

08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งตัวหรือตัดแต่งท าให้สุกโดยใช้
ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตวป์ีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬาทั้งชิน้หรือตัดแต่งและท าให้สุกโดยใช้ความร้อน (ทัง้ที่
หมักแล้วท าให้สุก หรือท าแห้งแล้วท าให้สุก)รวมถึง
การสเตอริไรส์ และการบรรจุกระป๋อง 
 
 

 
 
- แฮม (สุก) 
- เนื้อไก่กระป๋อง 
- เนื้อต้มซีอ้ิว (ทซึคุดัง) 
- แคปหมู แคปวัว 
- หมู/เนื้อเค็ม  หมู/เนื้อแดดเดียว  หมู/เนื้อสวรรค์ (เนื้อเป็นชิ้น) 
- หมูหยอง 
- เครื่องในสัตว์สุก 
- เลือดสัตว์ต้มสุก  
- แมลงบริโภคได้ (Edible insect) ทอด 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เร่ือง ผลิตภัณฑจ์าก
เนื้อสัตว์ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

08.2.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งแช่เยือกแข็ง 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬาทั้งชิ้น หรือตัดแต่งทั้งดิบและสุกที่ผ่านการแช่เยือกแข็ง 

 
- ไก่ทั้งตัวหรือชิ้นส่วนไก่แช่เยือกแข็ง 
- เนื้อสเต็กแช่เยือกแข็ง 
- แมลงบริโภคได้ สดแช่เยือกแข็ง 
- เนื้อสัตว์ปรุงรสแช่เยือกแข็ง 
- เนื้อไก่/หมูชุบ แป้ง/บัตเตอร์ ทอด/ให้ความร้อน แช่เยือกแข็ง 
- เนื้อไก่/หมูชุบ เกล็ดขนมปัง แช่เยือกแข็ง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544  เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี
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08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬาที่ได้จากการบดและถอดกระดูก และผ่านกรรมวิธีต่างๆ 
เช่น การหมักเกลือ (Curing) การท าเค็ม (Salting) การท า
แห้ง (Drying) การดอง (Pickling) ทั้งที่ไม่ผ่านความร้อน 
ตามหมวด 08.3.1 และผ่านความร้อน ตามหมวด 08.3.2 

 - (ฉบบัที่ 243) พ.ศ. 2544 เรื่อง ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว ์ 
- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปทีพ่ร้อมบริโภคทนัที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

08.3.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ไม่ผ่านความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตวป์ีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬาที่ได้จากการบดและถอดกระดูก และผา่นกรรมวิธี
ต่างๆ โดยไม่ผา่นความร้อน เพือ่ยืดอายุการเก็บรักษา เช่น 
การหมักเกลือ (Curing) การท าเค็ม (Salting) การท าแห้ง 
(drying) การดอง (Pickling) 

 - (ฉบับที่ 243) พ.ศ.2544 เรื่อง ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์  
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

08.3.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ผ่านกระบวนการหมักโดยไม่ใช้
ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตวป์ีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬาที่ได้จากการบดและถอดกระดูกและผา่นการหมัก 
(Curing) หรือการหมักด้วยเกลือโซเดียมคลอไรด์ 
(Salting) มีทัง้การหมักแบบแห้งโดยการทาเกลือบริเวณ
พื้นผิวของชิน้เนื้อ หรือการหมักแบบเปียกโดยการแช่
เนื้อสัตว์ในน้ าเกลือ หรือฉีดน้ าเกลือเข้าไปในชิน้เนื้อ การ
หมักอาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร รวมถึงการรมควันและ
การดอง 

 
 
- ไส้กรอกสดชนิดตา่งๆ เชน่ ซาลามิ (Salami), โทชโิน 
(Tocino), เป็ปโปโลนี (Pepperoni) และไส้กรอกรมควัน 
- ไส้เบอร์เกอร์จากเนื้อสัตว์บด (ที่ปรุงรสหรือไม่ปรุงรส) 
- เนื้อสัตว์บดหมักซอสต่างๆ  
 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ.2544 เรื่อง ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์  
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
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08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ผ่านกระบวนการหมักหรือไม่ก็ได้
และท าแห้งโดยไม่ใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตวป์ีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬาที่ได้จากการบดและถอดกระดูกอาจผ่านการหมัก 
(Curing) หรือท าเค็ม (Salting) ตามหมวด 08.3.1.1 แล้ว
ท าให้แห้ง หรืออาจท าให้แห้งโดยไม่ผ่านการหมัก  การท า
ให้แห้ง เช่น การใช้ลมร้อนหรือภายใต้ความดัน เป็นตน้ 

 
 
- กุนเชียงหมู กุนเชียงไก่ 
- เนื้อแผ่น (Beef jerky) 
- ไส้กรอกโซบราซาดา 
 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เรื่อง ผลิตภัณฑจ์าก
เนื้อสัตว์ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ผ่านกระบวนการหมักดองโดยไม่
ใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬา บด และถอดกระดูก ที่ผ่านกระบวนการหมักดอง 
(Fermentation) ด้วยจุลินทรีย์ที่ให้กรดแลคติคและเกลือ 

 
 
- แหนมหมู แหนมเนื้อ  
- ไส้กรอกอีสาน  
- หม่ าหมู หม่ าวัว 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เรื่อง ผลิตภัณฑจ์าก
เนื้อสัตว์ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  

08.3.2 เนื้อสัตว์บดท าให้สกุโดยใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตวป์ีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬา บดและท าให้สุกโดยผ่านความร้อน (ทั้งที่หมักแล้วท า
ให้สุก หรือท าแห้งแล้วท าให้สุก) รวมถึงการสเตอริไรส์ 
และการบรรจุกระป๋อง  
 
 
 

 
- หมูยอไก่ยอ 
- ลูกชิ้นเนื้อวัว ลูกชิ้นเนื้อหมูลูกชิ้นเนื้อไก่ 
- ไส้กรอกชนิดต่างๆ ที่ท าจากเนื้อสัตว์บด เชน่ ไส้กรอกไก่
เวียนนา ไส้กรอกหมูรมควัน กุนเชียงฝรั่ง (Salami-type 
products) ไส้อั่ว 
- ตับห่านบด 
- เนื้อบดส าหรับท าแฮมเบอร์เกอร์ (แพตตี้ (Patties)) 
- คอนบีฟกระป๋อง 
- เนื้อบดต้มซีอ๊ิว (ทซึคุดัง) 
- ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ปรุงสุกทีผ่่านการปรุงแต่งและท าให้แห้ง 
เช่น หมู/เนื้อเค็ม หมู/เนื้อสวรรค์ (เนื้อบด) 

- (ฉบบัที่ 243) พ.ศ. 2544 เรื่อง ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว ์
- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรงุและอาหารส าเร็จรปูทีพ่ร้อมบรโิภคทนัที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดแช่เยือกแข็ง 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตวป์ีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬา บดและถอดกระดูก ทั้งที่ท าให้สุกทั้งหมดหรือสุก
บางส่วน ทีผ่่านการแช่เยือกแข็ง  

 
- เนื้อบดส าหรับท าแฮมเบอร์เกอร์ (แพตตี้ (Patties)) ที่ปรุงรส 
(เนื้อสัตว์บดที่มีการเติมส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น เกลือ, 
พริกไทย, ซอสปรุงรส, ผัก ฯลฯ) แล้วแช่แข็ง 
- เนื้อไก่บดชบุแป้งหรือเกล็ดขนมปังแช่เยือกแข็ง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

08.4 ไส้ส าหรับบรรจุไส้กรอก 
ไส้ส าหรับบรรจุไส้กรอกชนิดทานได้ เชน่ ไส้เทียมที่ท าจาก
คอลลาเจน เซลลโูลส หรือสารสงัเคราะห์เกรดอาหาร 
หรือไส้จากธรรมชาต ิ

 
- ไส้เทียมที่ท าจากคอลลาเจน เซลลูโลส หรือสารสังเคราะห์
เกรดอาหาร 
- ไส้จากธรรมชาติ เชน่ ไส้หมู หรือไส้แกะ 

 

09.0 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ า 
09.1 สัตว์น้ าสด 

สัตว์น้ าสด หมายถึง ปลาหรือสัตว์น้ าชนิดอ่ืนที่ไม่ผ่านการ
เตรียมหรือการแปรรูปใดๆ ยกเว้นการแช่เย็น เก็บในน้ าแข็ง 
หรือการแช่แข็ง หลังการจับจากทะเล ทะเลสาบ แม่น้ าหรือ
แหล่งน้ าอ่ืนๆ เพื่อรักษาความสดและป้องกันการเน่าเสีย 

  

09.1.1 ปลาสด 
เนื้อปลาและไข่ปลาทุกชนิดที่ยังสด  
 

 
- ปลาทุกชนิดที่ยังสด เช่น วาฬ ปลาคอด ปลาแซลมอน ปลาเทราต ์
- ไข่ปลาทุกชนิดที่ยังสด ตัวอย่างเช่น คาร์เวียร์ เป็นตน้ 

 

09.1.2 สัตว์น้ าสดชนิดอื่น ที่ไม่ใชป่ลา 
สัตว์น้ าที่ไม่มีกระดูกสนัหลัง หอยชนิดตา่งๆ สัตว์น้ าที่มี
เปลือกแข็ง และสัตว์น้ าทีไ่ม่มีกระดูกสันหลังและมีหนามที่
ผิวหนังที่ยังสด 

 
- สัตว์น้ าที่ไม่มีกระดูกสนัหลัง ทีย่ังสด เช่น แมงกะพรุน    
หอยเม่น ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดตา่งๆ เชน่ หอยแครง 
หอยทาก เป็นต้น  
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- สัตว์น้ าที่มีเปลือกแข็ง ที่ยังสด เช่น กุ้ง ปู ลอบสเตอร์ เป็นต้น  
- สัตว์น้ าที่ไม่มีกระดูกสนัหลังและมีหนามที่ผิวหนัง     ที่ยังสด 
เช่น เม่นทะเล ปลิงทะเล เปน็ตน้ 

09.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าทีผ่่านกรรมวิธี 
สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ า ทีผ่่านกระบวนการแปรรูป
โดยผ่านกรรมวิธีต่างๆ เช่น การรมควัน (Smoked), การ
ท าแห้ง (Dried), การหมักดอง(Fermented), การหมัก
เกลือ (Salted) และการแช่แข็งซึ่งอาจต้องน าไปปรุงสุก
ก่อนบริโภค รวมถึงผลิตภัณฑป์รุงสุกพร้อมบริโภค 

 - (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

09.2.1 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าแช่เยือกแข็ง 
สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ า ทีย่ังสด รวมถึงที่ผา่น      
การปรุงสุกบางส่วนหรือทั้งหมด แล้วน ามาผา่นการแช่
เยือกแข็ง หรือการแช่เยือกแข็งอย่างรวดเร็ว (Quick-
freezing)  
 
 

 
- ชิ้นปลาแช่เยือกแข็ง 
- ปูแช่เยือกแข็ง 
- กุ้งแช่เยือกแข็ง  
- ไข่ปลาแช่เยือกแข็ง  
- ซูริมิแช่เยือกแข็ง  
- เนื้อวาฬแช่เยือกแข็ง 
- ไข่ปลาปรุงรสแช่แข็ง 
- ปลาหมึกปรุงรสต้มสุกแช่แข็ง 

- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรงุและอาหารส าเร็จรปูทีพ่ร้อมบรโิภคทนัที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

09.2.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าชุบแป้งแช่เยือกแข็ง 
สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าทีน่ ามาชุบแป้ง ไข่ หรือขนมปัง
ป่น โดยยังไม่ผ่านการปรุงสุกหรือผ่านการปรุงสุกบางส่วน 
แล้วน ามาผ่านการแช่เยือกแข็ง  

 
- กุ้งชุบแป้งแช่เยือกแข็ง  
- เนื้อปลาชบุแปง้แช่เยือกแข็ง 
- ไส้เบอร์เกอร์กุ้งแช่เยือกแข็ง  

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
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09.2.3 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าบดแช่เยือกแข็ง 
สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ ายังไม่ผ่านการปรุงสุกและ
บดละเอียดจนมลีักษณะเปน็ครีม (cream-type sauce) 
แล้วน ามาผา่นการแช่เยือกแข็ง 

 
- เนื้อกุ้งดิบบด แช่เยือกแข็ง  
- เนื้อปลาดิบบด แช่เยือกแข็ง 

 

09.2.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าปรุงสุกหรือทอด 
สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีป่รุงสุกหรือทอดพร้อม
บริโภค 

 - (ฉบบัที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรงุและอาหารส าเร็จรปูทีพ่ร้อมบรโิภคทนัที  

09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรงุสกุ 
ปลาและผลิตภัณฑป์ลาอาจเป็นทั้งตัว ชิน้ส่วน หรือบด     
ที่ผ่านการนึ่ง ต้ม และการท าให้สุกด้วยวิธีอื่นๆ  
ไม่รวมถึง ปลาและผลิตภัณฑ์ทีผ่่านการทอด ตามหมวด 
09.2.4.3 และผลิตภัณฑ์เนื้อปลาบดแบบเอเชียตะวนัออก 
ตามหมวด 09.3.4 
 

 
-ไส้กรอกปลา 
-ลูกชิ้นปลา/ปลาเสน้ (ฮื่อก๊วย)/ลูกชิ้นรักบี้  
-ปลานึ่งหรือต้มซีอิ๊ว (ทซึคุดัง)  
-ไข่ปลาสุก  
-ผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลาบดหรือผลิตภัณฑ์ซูริมิต่างๆ ปรุงสุก 
เช่น ปูอัด คามะโบะโกะ (kamaboko) หรือ คานิคะมะ 
(kanikama) หรือจิคุวะ (chikuwa) 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เร่ือง ผลิตภัณฑจ์าก
เนื้อสัตว์ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

09.2.4.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าชนิดอื่นที่ไม่ใช่ปลาปรุงสุก 
สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าชนดิอื่นที่ไม่ใชป่ลา ได้แก่ 
สัตว์น้ าที่ไม่มีกระดูกสนัหลัง เชน่ แมงกะพรุน หอยเม่น 
ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดตา่งๆ เช่น หอยแครง หอยทาก 
เป็นต้น สัตว์น้ าที่มีเปลือกแข็ง เช่น กุ้ง ปู ลอบสเตอร์ เป็น
ต้น และสัตว์น้ าทีไ่ม่มีกระดูกสันหลังและมีหนามที่ผิวหนงั 

 
- ลูกชิ้นกุ้ง 
- ปลาหมึกนึ่ง 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เร่ือง ผลิตภัณฑจ์าก
เนื้อสัตว์ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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เช่น เม่นทะเล ปลิงทะเล เปน็ตน้ ที่ผา่นการนึ่ง ต้ม และ
การท าให้สุกด้วยวิธีอื่นๆ  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ข้างตน้ที่ผา่นการท าให้สุกด้วยวิธีการ
ทอด ตามหมวด 09.2.4.3 

 

09.2.4.3 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ า ทอด อบ ปิ้งย่าง 
สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าพรอ้มบริโภคทันที เตรียม
จากสัตว์น้ าทั้งตัวหรือตัดเป็นชิน้ส่วนอาจชุบแป้ง ไข่ หรือ
ขนมปังปน่หรือไม่ก็ได้ แล้วน าไปทอด อบ ปิ้ง หรือย่าง 
อาจเติมซอสหรือน้ ามัน แล้วน าไปบรรจุในภาชนะหรือ
ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง  

 
- ซูริมิทอด  
- ปูนิ่มทอด 
- เทมปุระทอด 
- หอยลายทอดบรรจุกระป๋อง 
- ปลาแมคเคอเรลทอดราดพริกบรรจุกระป๋อง 
- กุ้งแช่อิ่ม (กุ้งทอดสุกแล้วเชื่อมด้วยน้ าตาล)  

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

09.2.5 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ ารมควัน ท าแห้ง ท าเค็ม 
หมักเกลือ หมักดอง 
- สัตว์น้ ารมควัน (Smoking) ไดจ้ากการน าสัตว์น้ าและ
ผลิตภัณฑส์ัตว์น้ าแช่เยือกแข็งไปท าให้แห้งโดยตรงหรือ
ผ่านการต้มก่อนการท าแห้ง อาจมีการหมักเกลือหรือไม่ก็
ได้ แล้วน าไปรมควัน โดยอาจใชข้ี้เลื่อยเป็นเชื้อเพลิง 
- สัตว์น้ าแห้ง (Drying) ได้จากการน าสัตว์น้ าและ
ผลิตภัณฑส์ัตว์น้ าไปตากแห้งโดยใช้แสงอาทิตย์หรือท าให้
แห้งโดยตรงหรือผ่านการต้มก่อนการท าแห้งโดยใช้ตู้อบ 
ผลิตภัณฑ์อาจมีการหมักเกลือหรือไม่ก็ได้  
- สัตว์น้ าท าเค็ม (Salting) ได้จากการน าสัตว์น้ าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าไปทาเกลือหรือแช่ในน้ าเกลือ ซึ่ง

 
 
- สัตว์น้ ารมควัน (Smoking) เชน่ ปลาแม็คเคอเรลรมควัน 
ปลาแซลมอนรมควัน เปน็ต้น 
- สัตว์น้ าแห้ง (Drying) เชน่ กุ้งแห้ง ปลาหมึกแห้ง ปลาเค็ม
ต่างๆ (เชน่ ปลาอินทรีย์เค็ม ปลากุเลาเค็ม ปลาคอดเค็ม ปลา
โบนโิตะเค็ม ปลาริวกิว (ปลาหวาน) ปลาแดดเดียว) เปน็ต้น 
- สัตว์น้ าท าเค็ม (Salting) ตัวอย่างเช่น กุ้งหมักเกลือ ปลาแอน
โชวี่หมักเกลือ ปลาเค็มแช่น้ าเกลือ เป็นต้น 
- สัตว์น้ าหมักเกลือ (Curing) ตวัอย่างเช่น ปลาหมักรมควัน 
กุนเชียงปลา เปน็ต้น 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เรื่อง ผลิตภัณฑจ์าก
เนื้อสัตว์ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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กระบวนการผลิตแตกต่างไปจากการดอง (Pickled) และการ
แช่ด้วยน้ าส้มสายชูหรือไวน์ (Marinated) ตามหมวด 09.3 
- สัตว์น้ าหมักเกลือ (Curing) ไดจ้ากการน าสัตว์น้ าและ
ผลิตภัณฑส์ัตว์น้ าที่ผา่นกระบวนการท าเค็ม (Salting) 
แล้วน าไปรมควนั  
- สัตว์น้ าหมักดอง (Fermenting) ได้จากการน าสัตว์น้ า
และผลิตภัณฑ์สัตวน์้ าผ่านกระบวนการหมักด้วยจุลินทรีย์
ที่ให้กรดแลคติคและเกลือ 

- สัตว์น้ าหมักดอง (Fermenting) ตัวอย่างเชน่ แหนมปลา 
ปลาส้ม เป็นตน้ 

09.3 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าทีผ่่านกระบวนการ  
กึ่งถนอมอาหาร 
สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกระบวนการก่ึงถนอม
อาหาร การแช่ด้วยน้ าส้มสายชหูรือไวน์ (Marinating) การ
ดอง (Pickling) หรือการปรุงสุกบางส่วน ซึ่งผลิตภัณฑ์จะมี
อายุการเก็บรักษาสั้น 

  

09.3.1 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าทีแ่ช่ด้วยน้ าส้มสายชูหรือ
ไวน์ (marination)  
สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกระบวนการแช่ด้วย
น้ าส้มสายชูหรือไวน์ อาจใส่เกลอืและเครื่องเทศหรือ
สมุนไพรหรือไม่ก็ไดบ้รรจุในขวดแก้วหรือกระป๋องซึ่งมีอายุ
การเก็บรักษาสั้น ผลิตภัณฑบ์างชนิดอาจน าไปแช่ในวุน้ 
(Jelly) จากการน าสัตว์น้ าไปปรงุให้สุกหรือนึ่งเพื่อท าให้
เนื้อนุ่ม และเติมน้ าส้มสายชูหรอืไวน์เกลือและวัตถุกันเสีย
แล้วท าให้แข็งตัวในวุ้น (Jelly) 

 
 
- หอยแมลงภู่ดอง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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09.3.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าทีผ่่านการดอง  
(Pikle or Brine) 
สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีผ่่านกระบวนการดองใน
สารละลายที่มีส่วนผสมระหวา่งเกลือและน้ าส้มสายชูหรือ
แอลกอฮอล์ หรือดองในน้ าเกลอืเข้มข้น (brine) 

 
- ปลาดองดว้ยโคจิ (โคจิซูเกะ)  
- ปลาดองซีอ๊ิวหรือซอสถั่วเหลือง 
- ปลาดองดว้ยมิโซะ 
- เนื้อวาฬดอง 
- ปลาแฮริ่งดอง  
- ปลาหมึกกรอบ เช่น ปลาหมึกกรอบเย็นตาโฟ เปน็ต้น 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไขป่ลาชนิดอื่นๆ 
ผลิตภัณฑ์จากไข่ปลาโดยทั่วไปจะผ่านการลา้ง ท าเค็ม 
และบ่มจนมีลักษณะใสแล้วน ามาบรรจุในภาชนะแก้วหรือ
ภาชนะที่เหมาะสม และไข่จากปลาชนิดอืน่ๆ ทั้งปลาทะเล
และปลาน้ าจืด อาจเติมเกลือ เคร่ืองเทศ สีผสมอาหาร
หรือใช้วัตถุกันเสีย  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ดังกลา่วที่ผา่นกรรมวิธีถนอมอาหาร 
เช่น การพาสเจอร์ไรซ์ ตามหมวด 09.4 หรือผ่านการแช่
แข็ง ตามหมวด 09.2.1 หรือปรุงสุก ตามหมวด 09.2.4.1 
หรือผ่านการรมควัน ท าแห้ง ท าเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 
ตามหมวด 09.2.5 และไข่ปลาสด ตามหมวด 09.1.1 
 
 
 

 
- คาร์เวียร์(ไข่ปลาสายพันธุส์เตอร์เจียน (Sturgeon species)) 
- ไข่จากปลาชนิดอื่นๆ ทั้งปลาทะเลและปลาน้ าจดื (เช่น ปลา
คอด, ปลาแฮริ่ง เป็นต้น) 
- ไข่ปลาแปรรูปตา่งๆ เชน่ ไข่ปลาแซลมอนเค็ม, ไขป่ลา 
แซลมอนเค็มแปรรูป, ไข่ปลาคอด, ไข่ปลาคอดเค็ม เป็นตน้ 
 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 



  

ปรับปรุงเมื่อ 13 มีนาคม 2567   70 
 

รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

09.3.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าทีผ่่านกระบวนการกึ่ง
ถนอมอาหารนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ตามหมวด 
09.3.1-09.3.3 
ผลิตภัณฑ์หมวดนี้เป็นผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการกึ่ง
ถนอมอาหารนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 09.3.1-
09.3.3 ซึ่งมักเป็นผลิตภัณฑ์ของทางเอเชียตะวนัออก 
ตัวอย่างเช่น ปลาสดที่บดหรือกากที่เหลือจากการท า
น้ าปลาผสมกับแป้งสาลีร าข้าวหรือถั่วเหลืองเป็นต้น
ผลิตภัณฑ์อาจมีการหมักด้วยก็ได้ 

 
 
 
- กะปิจากกุ้งหรือเคย 
- ปลารา้ 
- ปลาจ่อม/กุ้งจ่อม 
- ไตปลา (พงุปลา) 

 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 
สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตวน์้ าทีย่ืดอายุการเก็บรักษาโดย
อาจบรรจุในน้ ามันหรือซอส โดยบรรจุในภาชนะ บรรจุที่
ปิดสนทิ และผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรซ์หรือแคนนิ่ง  
ไม่รวมถึง สัตว์น้ าและผลิตภัณฑส์ัตว์น้ า ปรุงสุกหรือทอด 
ตามหมวด 09.2.4 
 

 
- ปลาซาดีนในซอสมะเขือเทศบรรจุกระป๋อง 
- ปลาทูนา่ในน้ ามันบรรจุกระปอ๋ง 
- ปูบรรจุกระป๋อง  
- ไข่ปลาบรรจุกระป๋อง 
- หอยเป๋าฮื้อบรรจุกระป๋อง 
- หน่อไม้ทะเลบรรจุกระป๋อง 

- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

10.0 ไข่และผลติภัณฑ์จากไข ่  
10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 

ไข่สดทั้งฟองทีโ่ดยทั่วไปจะไม่มกีารใช้วัตถุเจือปนอาหาร
แต่อาจมีการใช้สีเพื่อการตกแต่ง, ย้อม หรือประทับตรา
หรือเคร่ืองหมายหรือ สัญลักษณ์บนเปลือกไข่เท่านัน้ 
 

 
- ไข่ไก่สดทั้งฟอง 
- ไข่เป็ดสดทั้งฟอง 
- ไข่นกกระทาสดทั้งฟอง 
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10.2 ผลิตภัณฑ์จากไข ่
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนไข่สดในสูตรอาหารหรือใช้เป็นอาหาร 
มีทั้งชนดิที่ผลิตจากไข่สด โดยมไีข่แดงและไข่ขาวรวมกัน
ซึ่งท าจากไข่ทั้งฟอง หรือมีเฉพาะไข่ขาวหรือมีเฉพาะไข่
แดง ซึ่งจะน าไปผา่นกระบวนการต่างๆ เพื่อผลิตเปน็
ผลิตภัณฑไ์ข่เหลว, ไข่แช่เยือกแข็ง, ไข่ผงหรือแห้ง  

  

10.2.1 ผลิตภัณฑไ์ข่เหลว 
ผลิตภัณฑไ์ด้จากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาวหรือไข่แดง น ามา
ผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ และใช้สารเคมีเพื่อยืดอายุ
การเก็บรักษา เช่น การเติมเกลือ 

 
- ผลิตภัณฑไ์ข่เหลว,ไข่แดงเหลว, ไข่แดงผง, ไข่ขาวเหลว, ไข่
เหลวพาสเจอร์ไรซ์ (มีไข่แดงและไข่ขาวรวมกัน), ไข่แดงเหลว
พาสเจอร์ไรซ์, ไข่ขาวเหลวพาสเจอร์ไรซ์  

 

10.2.2 ผลิตภัณฑไ์ข่แช่เยือกแข็ง 
ผลิตภัณฑไ์ด้จากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาว หรือไข่แดง น ามา
ผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์แล้ว และน ามาแช่เยือกแข็ง 

 
- ไข่แช่เยือกแข็ง 
 

 

10.2.3 ผลิตภัณฑไ์ข่ผงหรือแห้ง 
ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากการแยกน้ าตาลออกจากไข่ทั้งฟอง   
หรือไข่ขาว หรือไข่แดง แล้วน ามาผ่านกระบวนการพาส
เจอร์ไรซ์และท าให้แห้ง 

 
- ไข่ผงหรือแห้ง, ไข่แดงผง, ไข่ขาวผง  

 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร 
ผลิตภัณฑไ์ข่ที่ผา่นกระบวนการถนอมอาหารแบบเอเชีย
ตะวันออก  

 
- ไข่เค็ม 
- ไข่เยี่ยวม้า 
- ไข่ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 

- (ฉบับที่ 236) พ.ศ. 2544 เรื่อง ไข่เยี่ยวม้า 
- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรงุและอาหารส าเร็จรปูทีพ่ร้อมบรโิภคทนัที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มไีข่เป็นสว่นประกอบหลักใน
ลักษณะที่พร้อมบริโภคและผลิตภัณฑ์ที่เตรียมมาจาก
ส่วนผสมส าเร็จรูปชนิดผง   
 
 

 
- คัสตาร์ด (Custard) 
- ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับท าคสัตาร์ด 
- ไส้คัสตาร์ดส าหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
- ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง สังขยา 
- เมอแรงค์ (Meringue) 
- ไส้ทาร์ตไข ่

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

10.5 ไข่ปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค 
ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคทีไ่ด้จากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาว 
หรือไข่แดง ที่ผ่านกระบวนการให้ความร้อน อาจท าให้สุก
หรือสุกบางส่วนกไ็ด้ และอาจปรุงแต่งสี กลิ่น รส รวมถึง
ส่วนผสมส าเร็จรูป ส าหรับท าไขป่รุงส าเร็จพร้อมบริโภค 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคและส่วนผสมส าเร็จรูป
ส าหรับท าไข่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค ที่มีการบริโภคใน
ลักษณะขนมหวาน ตามหมวด 10.4 

 
- ไข่ไก่ต้มสุกปอกเปลือกในน้ าเกลือ 
- ผลิตภัณฑไ์ข่ที่ผา่นกระบวนการให้ความร้อนและปรุงรส
พร้อมบริโภค เช่น ไข่ต้ม ไข่ลวก ไข่ยางมะตูม ไข่เจียว, ไข่ตุ๋น, 
เต้าหู้ไข,่ ลูกรอก, ไข่หวานส าหรับใช้ท าซชูิ, ไข่พะโล้, ไข่ต้ม
ซีอ๊ิว เป็นต้น 

- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรงุและอาหารส าเร็จรปูทีพ่ร้อมบรโิภคทนัที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

11.0 สารให้ความหวานและน้ าผึ้ง  
11.1 น้ าตาลทรายและน้ าตาลทรายขาว 

สารให้ความหวานที่มีคุณคา่ทางโภชนาการ ตามหมวด 
11.1.1- 11.1.5 
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11.1.1 น้ าตาลทรายขาว เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส เด็กซ์โตรสโม-
โนไฮเดรตและฟรุกโตส 
น้ าตาลทรายขาว คือ น้ าตาลซโูครส (Sucrose) ที่ตกผลึก
และท าให้บริสทุธิ์ โดยมีคา่โพลาไรซ์เซชั่นไมน่้อยกว่า 99.7 
สเกลของน้ าตาลสากล  
เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส (Dextrose anhydrous) คือ 
น้ าตาลดี-กลโูคส (D-glucose) ที่ตกผลึกและท าให้บริสุทธิ์
โดยปราศจากผลึกของน้ า 
เด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate) คือ 
น้ าตาลดี-กลโูคส (D-glucose) ที่ตกผลึกและท าให้บริสุทธิ์ 
โดยมีผลึกของน้ า 1 โมเลกุล  
ฟรุกโตส (Fructose) คือ น้ าตาลดี-ฟรุกโตส (D-fructose) 
ที่ตกผลึกและท าให้บริสุทธิ ์

 
 
- น้ าตาลทรายขาว  
- เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส (Dextrose anhydrous)  
- เด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate)  
- ฟรุกโตส (Fructose) 

 

11.1.2 น้ าตาลผงและเดก็ซ์โตรสผง 
- น้ าตาลผงหรือน้ าตาลไอซิ่ง (Icing sugar) คือ น้ าตาล
ทรายขาวที่ท าให้เป็นผง อาจเติมสารป้องกันการจับตัวเป็น
ก้อน (Anticaking agents) หรือไม่ก็ได้  
- เด็กซ์โตรสผงหรือเด็กซ์โตรสไอซิ่ง (Icing dextrose) คือ 
เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส (Dextrose anhydrous) หรือเด็กซ์
โตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate) ท าให้เป็น
ผง หรือน าทั้งสองชนิดผสมกัน อาจเติมสารป้องกันการจบั
ตัวเป็นก้อน (Anticaking agents) หรือไม่ก็ได้ 

 
- น้ าตาลทรายผงหรือน้ าตาลทรายไอซิ่ง (Icing sugar)  
- เด็กซ์โตรสผงหรือเด็กซ์โตรสไอซิ่ง (Icing dextrose) 
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11.1.3 น้ าตาลทรายขาวชนดิละเอียด น้ าตาลทรายแดงชนิดละเอียด
กลูโคสไซรปั กลโูคสไซรัปชนดิแห้ง และน้ าตาลอ้อย 
- น้ าตาลทรายขาวชนิดละเอียด (Soft white sugar) คือ 
น้ าตาลทรายสีขาวที่ยังมีความชื้นซึ่งถูกท าให้บริสุทธิ์  
- น้ าตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) คือ 
น้ าตาลทรายสีน้ าตาลอ่อนจนถึงสีน้ าตาลเข้มที่ยังชื้นซึ่งยังไม่
ถูกท าให้บริสุทธิ์  
- กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) คือ สารละลายเข้มข้นของ
แซคคาไรด์(Saccharides) ที่มีคุณค่าทางโภชนาการซึ่งได้
จากการย่อยสลายแป้ง (Starch) หรือน้ าตาลอินนูลิน 
(Inulin) ซึ่งถูกท าให้บริสุทธิ์  
- กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง (Dried glucose syrup) คือ กลูโคส
ไซรัปที่ถูกน ามาระเหยน้ าออกบางส่วน  
- น้ าตาลอ้อย (Raw cane sugar) คือ น้ าตาลซูโครสที่ผ่าน
การตกผลึกและท าให้บริสุทธิ์บางส่วนจากน้ าอ้อยที่ท าให้
บริสุทธิ์บางส่วน และไม่ผ่านกระบวนการท าให้บริสุทธิ์อีกครั้ง 

 
- น้ าตาลทรายขาวชนิดละเอียด 
- น้ าตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) 
- กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) 
- กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง (Dried glucose syrup) 
- น้ าตาลอ้อย (Raw cane sugar) 

- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

11.1.3.1 กลูโคสไซรัปชนดิแห้ง ที่ใชใ้นการผลิตอาหาร 
กลูโคสไซรัป ตามหมวด 11.1.3 ซึ่งท าให้เป็นผงหรือแห้ง 
ที่น ามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหารเช่น กระบวนการ
ผลิตลูกกวาดและขนมหวานอ่ืน ตามหมวด 05.2  
 

 
- กลูโคสไซรัปชนดิแห้ง (Dried glucose syrup) 
- น้ าตาลทรายขาวชนิดละเอียด (Soft white sugar)  
- น้ าตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) 
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11.1.3.2 กลูโคสไซรัปชนดิอื่น ที่ใช้ในการผลิตอาหาร 
กลูโคสไซรัป ตามหมวด 11.1.3 ซึ่งไม่เป็นผงหรือแห้งที่
น ามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหารเช่น กระบวนการผลิต
ลูกกวาดและขนมหวานอ่ืนตามหมวด 05.2  

 
- กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) 

 

11.1.4 แลกโตส 
แลกโตส (Lactose) คือ น้ าตาลที่เป็นองค์ประกอบตาม
ธรรมชาติของนมโดยทั่วไปไดจ้ากเวย์ ที่น ามาผ่านการตก
ผลึก อาจเป็นชนิดแอนไฮดรัส (ปราศจากน้ า) หรือเป็น
ชนิดที่มนี้ า 1 โมเลกลุ หรือทั้งสองชนิดผสมกัน 

 
- แลกโตส (Lactose) 

 

11.1.5 น้ าตาลขาวชนิดผลึก 
น้ าตาลขาวชนิดผลึก (Plantation หรือ mill white 
sugar) คือ น้ าตาลที่ได้จากการตกผลึกซูโครส (Sucrose) 
และท าให้บริสทุธิ์โดยมีคา่โพลาไรส์เซชั่นไม่ต่ ากว่า 99.5 
สเกลของน้ าตาลสากล 

 
- น้ าตาลขาวชนิดผลึก (Plantation หรือ mill white sugar) 

 

11.2 น้ าตาลทรายแดง 
น้ าตาลทรายแดงมีสีออกน้ าตาล หรือเหลือง ที่มีขนาดเม็ด
น้ าตาลหยาบ  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์น้ าตาลทรายขาวชนดิละเอียด น้ าตาล
ทรายแดงชนิดละเอียด กลูโคสไซรัป กลูโคสไซรปัชนิดแห้ง 
และน้ าตาลอ้อย ตามหมวด 11.1.3 

 
- น้ าตาลอ้อย 
- น้ าตาลมะพรา้ว 
- น้ าตาลโตนด 
- น้ าตาลปีป๊/น้ าตาลปึก 
- น้ าตาลกรวด 
- น้ าตาลงบ (มาจากการเคี่ยวน้ าตาลอ้อย) 
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11.3 น้ าเชื่อมและไซรัป 
ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากกระบวนการท าน้ าตาลให้บริสุทธิ์ ได้แก่ 
น้ าเชื่อมหรือไซรัปที่ยังไม่ไดผ้่านกระบวนการตกผลึกหรือ 
ทรีเคิล (Treacle) และกากน้ าตาลหรือโมลาส (Molasses)  
น้ าตาลอินเวิร์ท (Invert sugar) คือ ส่วนผสมของน้ าตาล
กลูโคสและน้ าตาลฟรุกโตสซึ่งได้จากกระบวนการไฮโดรไลซิส 
(Hydrolysis) รวมถึง ผลผลิตจากกระบวนการผลติน้ าตาล
ทุกชนิด  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์น้ าตาลทรายขาวชนดิละเอียด น้ าตาล
ทรายแดงชนิดละเอียด กลูโคสไซรัป กลูโคสไซรปัชนิดแห้ง 
และน้ าตาลอ้อย ตามหมวด 11.1.3 

 
- กากน้ าตาลหรือโมลาส (Molasses) 
- น้ าตาลอินเวิร์ท (Invert sugar) ทั้ง fully inverted and 
partially inverted 
- ไซรัปจากข้าวโพด (Corn syrup) 
- ไซรัปจากข้าวโพดที่มีฟรุกโตสปริมาณสูง (High fructose 
corn syrup) 
- ไซรัปจากน้ าตาลอินนูลนิที่มีฟรุกโตสปริมาณสูง (High 
fructose inulin syrup)  
- น้ าตาลจากข้าวโพด (Corn sugar)  
- ผลผลติจากกระบวนการผลิตน้ าตาลทุกชนิด 

 

11.4 น้ าตาลและไซรัปชนิดอื่น  
น้ าเชื่อมที่ใชป้รุงแต่งรสหวาน หรือที่ใช้ราดหน้าขนมและ
ไอศกรีม รวมถึงน้ าตาลที่ใช้โรย หรือแต่งหน้าหน้าขนม ซึ่ง
มีส่วนประกอบของน้ าตาลหรือไซรัปเท่านัน้ โดยอาจปรุง
แต่งกลิ่นรส หรือไม่ก็ได ้
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์นา้ตาลที่ใชโ้รยหรือแต่งหน้าหน้าขนม 
ซึ่งมีส่วนประกอบอ่ืนนอกเหนือจากน้ าตาลหรือไซรัป ตาม
หมวด 05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนมและ
ซอสหวาน 
 
 

 
- น้ าเชื่อมที่ใชป้รุงแต่งรสหวาน เช่น น้ าเชื่อมเมเปิ้ล (Maple 
syrup), น้ าตาลไซโลส (Xylose) 
- น้ าเชื่อมที่ใช้ราดหน้าขนมและไอศกรีม เช่น น้ าเชื่อมคาราเมล 
น้ าเชื่อมแต่งกลิน่รส น้ าเชื่อมรสส้มและมะนาว น้ าเชื่อมกลิ่น
มินต์ เป็นตน้ 
- น้ าตาลที่ใชโ้รยหรือแต่งหน้าหน้าขนม เชน่ ผลึกน้ าตาลแตง่สี
ต่างๆส าหรับแต่งหนา้คุ้กกี้ เค้ก โดนัท 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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11.5 น้ าผึ้ง 
น้ าผึง้ หมายถึง สารธรรมชาติที่เป็นของเหลวชนิดหวานที่
ผึ้งผลิตขึน้ จากการเก็บสะสมน้ าหวานจากดอกไม้หรือพืช    
รวมกับสารเฉพาะในตัวผึ้ง ซึง่ถูกเก็บหรือบ่มจนเป็นน้ าผึ้ง
ในรังผึ้ง  

 
- น้ าผึง้จากดอกไม้ปา่หรือดอกไม้ต่างๆ เชน่ ดอกลิ้นจี่     
ดอกล าไย ดอกทานตะวนั 

- (ฉบับที่ 211) พ.ศ. 2543 เร่ือง น้ าผึ้ง 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ าตาลที่จ าหน่ายโดยตรงแก่
ผู้บริโภค (table-top sweeteners) 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากวัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาลที่ให้รส
หวานจัด หรือน้ าตาลแอลกอฮอล์ (Polyols) โดยอาจผสมกับ
วัตถุเจือปนอาหารอ่ืนหรือสารที่มีคุณค่าทางโภชนาการอ่ืน 
เช่น คาร์โบไฮเดรต อาจอยู่ในรูปของผง เม็ดหรือของเหลว 
เพื่อขายโดยตรงแก่ผู้บริโภค น าไปใช้ส าหรับเติมในอาหารให้
ความหวานแทนน้ าตาล 
ไม่รวมถึง สารให้ความหวานแทนน้ าตาลที่จัดเปน็วัตถุเจือ
ปนอาหาร ตามหมวด 17.1 

 
 
- สารให้ความหวานแทนน้ าตาลที่ให้รสหวานจัด เช่น อะซี
ซัลเฟมโพแทสเซียม (Acesulfame potassium)  
- น้ าตาลแอลกอฮอล์ (Polyols) ตัวอย่างเช่น ซอร์บิทอล 
(Sorbitol) 

- (ฉบบัที่ 121) พ.ศ. 2532  เรื่องอาหารส าหรับผู้ควบคุม
น้ าหนัก และ พ.ศ. 2554 เรื่องอาหารควบคมุน้ าหนัก 
(ฉบบัที ่2) 
 

12.0 เกลือ เครื่องเทศ ซุป ซอส สลัดและผลิตภัณฑ์จากโปรตีน  
12.1 เกลือและสารที่ใช้แทนเกลือ 

เกลือ ตามหมวด 12.1.1 และสารที่ใช้แทนเกลือ ตาม
หมวด 12.1.2 ทุกชนิดที่ใช้เปน็เครื่องปรุงรส 
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12.1.1 เกลือ 
เกลือโซเดียมคลอไรด์ที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึง
ชนิดที่มีการเติมไอโอดีน หรือเติมฟลูออไรด์และไอโอดีน 
หรือแร่ธาตุอื่นๆ และเกลือที่มีผลึกขนาดใหญ่ (Dendritic 
salt) อยู่ในรูปแบบ ผลึก ผง หรอืของเหลว 

 
- เกลือโซเดียมคลอไรด์ 
- เกลือโซเดียมคลอไรด์ที่มีการเติมแร่ธาตุ เช่น ไอโอดีน 
ฟลูออไรด์ เป็นต้น 
- เกลือที่มีผลึกขนาดใหญ่ (Dendritic salt) 

- (ฉบับที่ 333) พ.ศ.2554 เรื่อง เกลือบริโภค 
 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ 
สารที่ใช้แทนเกลือที่ใช้เป็นเครื่องปรุงรสเพื่อลดปริมาณ
โซเดียม  

 
- เกลือโปแตสเซียมคลอไรด ์

- (ฉบับที่ 238) พ.ศ.2544 เรื่อง อาหารที่มี
วัตถุประสงค์พิเศษ  

12.2 สมุนไพรเคร่ืองเทศและเครื่องปรุงรส 
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่งกลิ่นรสอาหาร เพื่อเพิ่มรสชาติ
ให้กับอาหาร ตามหมวด 12.2.1 - 12.2.2  

 
- เครื่องปรุงรสส าหรับบะหมี่กึ่งส าเร็จรูป 

 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ 
สมุนไพรและเครื่องเทศเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากพืช ทั้งชนิดสด
และแห้ง อาจบดหรือไม่ก็ได้ หรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน า
เครื่องเทศหลายชนิดมาผสมกันโดยมีเครื่องเทศเป็น
ส่วนประกอบหลัก และอาจมีส่วนผสมอ่ืน เช่น กะปิ น้ าปลา 
เกลือ น้ าตาลด้วย อยู่ในรูปผงหรือกึ่งแข็งกึ่งเหลว เพื่อใช้
ส าหรับปรุงและเพิ่มรสชาติให้อาหาร   

 
- กะเพรา โหระพา พริก พริกป่น เม็ดยี่หร่า ออริกาโน และ    
ผงกระหรี่  
- น้ าพริกแกงได้จากเครื่องเทศแห้ง  
- น้ าพริกแกงชนิดต่างๆ ส าหรับประกอบอาหาร เช่น น้ าพริกแกง
เผ็ด น้ าพริกแกงเขียวหวาน น้ าพริกแกงเหลือง น้ าพริกแกงส้ม 
หรือเครื่องเทศแห้งผสมส าหรับคลุกเนื้อสัตว์หรือปลา เป็นต้น 
- สมุนไพรและเครื่องเทศประเภทส าเร็จรูป 
- กระเทียมเจียว 

- (ฉบับที่ 210) พ.ศ. 2543 เร่ืองอาหารก่ึงส าเร็จรูป 
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12.2.2 เครื่องปรุงรส 
เครื่องปรุงรส (Seasoning และ Condiments) หมายถึง 
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่งรสอาหาร 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ประเภทซอสพร้อมบริโภค (เช่น ซอส
มะเขือเทศ มายองเนส มัสตาร์ด) หรือเครื่องเคียงจ าพวก
ผักดองประเภทต่างๆ 
 
 

 
- ผงหมักเนื้อ  
- ผงที่ใช้ส าหรับโรยข้าวหรืออาหาร (ที่มีส่วนผสมของสาหร่าย
ทะเล งา และเครื่องเทศอื่นๆ)  
- เกลือผสมหอมใหญ่ หรือเกลือผสมกระเทียม  
- น้ าพริกส าหรบัคลุกข้าว เชน่ น้ าพริกนรกกุ้ง น้ าพริกปลายา่ง 
- เครื่องปรุงรสส าหรับบะหมี่กึ่งส าเร็จรูป  
- ผงปรุงรสอาหารตา่งๆ เชน่ ผงปรุงเมนูน้ ามันหอย ผงปรุงน้ า
ย า ผงปรุงลาบ ผงหมูแดง ผงหมูเต๊ะ ผงคั่วกลิ้ง รวมถึงผงปรุง
รสอื่นๆ เช่น ผงรสหมู ผงปรุงรสสาหร่าย ผงปรุงรสไส้กรอก 
- น้ ามันเครื่องเทศ เช่น น้ ามันงาพริก น้ ามนักระเทียมเจียว
น้ ามันพริกเผา 
- ผลิตภัณฑป์รุงรสอาหาร ชนิดกึ่งแข็งกึ่งเหลว (paste) 
- ผงมะนาวส าหรับปรุงรสอาหาร 
- น้ าพริกกะป ิ
- ผลิตภัณฑ์เกลือผสมส่วนประกอบอ่ืนที่ไม่ใช่วัตถุเจือปน
อาหาร เช่น เกลือผสมสาหร่าย 

- (ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 และ (ฉบับที่ 381) พ.ศ.
2559 เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (กรณีมีสารเพิ่มรสชาติ
เกิน 10%) 
- (ฉบับที่ 200) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนทิ 
 

12.3 น้ าส้มสายชูหมัก 
น้ าส้มสายชูหมักที่ได้จากการหมักเอทานอลจากแหล่ง
ต่างๆ (เชน่ ไวน์ หรือไซเดอร์ เป็นต้น) รวมถึงน้ าส้มสายชู
หมักที่น ามาผา่นกระบวนการกลั่น 
 
 

 
- น้ าส้มจากแอปเปิ้ล (Cider vinegar) 
- น้ าส้มจากไวน์ หรือจากลูกเกดหรือผลไม้ 
- น้ าส้มจากธัญชาต ิ
- น้ าส้มสายชูหมักที่น ามาผา่นกระบวนการกลั่น 
- น้ าส้มจากมอลต์หรือสุรากลั่น น้ าส้มจากอ้อย (Spirit vinegar) 

- (ฉบับที่ 204) พ.ศ. 2543 เรื่อง น้ าส้มสายช ู
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- น้ าส้มสายชูหมัก 
- น้ าส้มสายชูกลั่น 

12.4 มัสตาร์ด 
ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากการบดเมล็ดมัสตาร์ด (Mustards) 
โดยทั่วไปเปน็เมล็ดที่เอาไขมันออกไปแล้วผสมกบัน้ า 
น้ าส้มสายชู เกลือ น้ ามนั และเคร่ืองเทศอื่นๆ 

 
- มัสตาร์ด 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อม
บริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

12.5 ซุป 
ผลิตภัณฑ์ซปุ (Soups) และซุปใส (Broths) ที่พร้อม
บริโภค อาจมีน้ าหรือนมหรือกะทิ หรือ ไขมันจากพืช 
(creamer) เป็นส่วนประกอบหลัก ทั้งนี้รวมถึงส่วนผสม
ส าเร็จรูป (Mixes) 

 
 

 

12.5.1 ซุปพร้อมบริโภค 
ผลิตภัณฑ์ซปุและซปุใสพร้อมบริโภคที่มีน้ า (เชน่ น้ าต้มผัก 
เนื้อสัตว์ หรือปลา) นม กะทิ หรือ ไขมันจากพืช 
(creamer) เป็นส่วนประกอบหลัก อาจมีส่วนประกอบ
อ่ืนๆ (เช่น ผัก, เนื้อ, เส้นก๋วยเตีย๋ว) หรือไม่ก็ได้ รวมทั้ง
ผลิตภัณฑ์ทีผ่่านกรรมวิธีแคนนิ่งและการแช่เยือกแข็ง โดย
ไม่ต้องน าไปคนืรูป 
 
 
 
 
 

 
- ซุปเนื้อ (บูล'เยนิ (bouillon)) 
- ซุปเนื้อน้ าใส (คอนซอมแม่ (consommés)) 
- ซุปใส 
- ซุปข้นและซปุครีมเช่น ซปุครีมเห็ด ซุปครีมไก่ 
- ผลิตภัณฑ์ราดสปาเก็ตตี้บรรจกุระป๋อง รสชาตติ่างๆ เช่น  
คาโบนาล่า (carbonara) เปน็ตน้ 
- น้ าก๋วยเตี๋ยว, ซุปมักกะโรน ี
- น้ าแกงต่างๆ 
- ซุปไก่สกัด ซุปไก่สกัดรสชอกโกแลต ซุปไก่สกัดผสมวิตามิน
และแร่ธาตุ ทีไ่ม่มีวัตถุประสงคบ์ริโภคเฉพาะทางหรือเป็น
เสริมอาหาร 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 210) พ.ศ.2543 เรื่อง อาหารก่ึงส าเร็จรูป 
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12.5.2 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใชท้ าซุป 
ผลิตภัณฑ์ซปุส าเร็จรูปเข้มข้น น ามารับประทาน          
โดยการคืนรูปหรือผสมด้วยน้ าหรือนมเพื่อให้ได้ซุปพร้อม
บริโภค อาจมีส่วนประกอบอ่ืนๆ (เช่น ผัก, เนื้อ, เส้น
ก๋วยเตี๋ยว เป็นต้น) หรือไม่ก็ได้ มีทั้งในรูปแบบข้น 
ของเหลวเข้มข้น ผง เกล็ด เม็ด กึงแข็งกึ่งเหลว หรือ ก้อน  
 
 

 
- ซุปกึ่งส าเร็จรูป (Instant soup) เช่น ซุปเห็ดกึ่งส าเร็จรูป 
- ผงซุปก๋วยเตี๋ยว 
- ผงส าหรับท าเมนูแกงตา่งๆ ทีป่รุงรสแล้ว แค่เติมน้ าหรือกะทิ
หรือนม  
- เครื่องแกงส าเร็จรูปชนิดผง (เช่น เครื่องแกงเขียวหวาน
ส าเร็จรูปชนิดผง, เครื่องแกงเผ็ดส าเร็จรูปชนิดผง เป็นตน้) 
- ผงซุปส าหรับท าเมนูชามน้ า (โดยเฉพาะ) 
- ซุปเข้มข้น หรือ ซุปผง  
- ครีมซุปผง, ซุปก้อนกึ่งส าเร็จรุป, ซุปต้มย า ชนดิเข้มข้น 
- ซุปใสชนิดเข้มข้น (Stock or Concentrated broth) 
- เครื่องแกงส าเร็จรูป ชนิดกึ่งแข็งกึ่งเหลว  
- ผงแกงกระหร่ีส าเร็จรูป 
- เครื่องแกงกระหร่ีส าเร็จรูป 
- ซุปไก่สกัดชนิดผง 

- (ฉบับที่ 210) พ.ศ. 2543 เร่ือง อาหารก่ึงส าเร็จรูป 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะที่
ปิดสนทิ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที (กรณีผงซปุส าหรับท าเมนชูามน้ า) 
 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑท์ านองเดียวกัน 
ผลิตภัณฑป์ระเภทซอสพร้อมบริโภค ตัวอย่างเช่น น้ าเกรวี่ 
หรือน้ าสลัด รวมถึงส่วนผสมส าเร็จรูป (Mixes) ที่จะต้อง
คืนรูปก่อนบริโภค ได้แก่ ซอสอมิัลชั่น ตามหมวด 12.6.1 
ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชั่น ตามหมวด 12.6.2 ส่วนผสมส าเร็จรูป
ส าหรับใช้ท าซอสและเกรวี่ ตามหมวด 12.6.3 และซอสใส 
ตามหมวด 12.6.4 
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12.6.1 ซอสอิมัลชัน 
ผลิตภัณฑ์ซอส น้ าเกรวี่ (Gravies) น้ าสลัดที่เปน็อิมัลชัน่ 
และเครื่องจิ้ม ประเภทน้ ามนัหรือไขมันในน้ า (Oiil/Fat in 
water) มีการใช้อิมัลซิไฟล์เออร์ (Emulsifier) หรือผ่าน
กระบวนการ Homogenization โดยผลิตภัณฑ์สดุท้าย   
มีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน  
 
 
 
 

 
- น้ าเกรวี่ (Gravies) 
- มายองเนส (ผลิตภัณฑท์ี่ท าจากน ้ามันพชืหรือน้ ามันพชืผสม
กับไขแ่ดงให้เป็นเนื้อเดียวกัน ปรุงแต่งรสด้วยน้ าส้มสายชู
และ/หรือน้ ามะนาว) 
- น้ าสลัดที่เปน็อิมัลชนั ประเภทน้ ามันหรือไขมันในน้ า เช่น 
น้ าสลัดชนิดตา่งๆ(เฟรนซส์ลัด อิตาเลี่ยนสลัด กรีกสลัด ซีซาร์
สลัด Thousand Island saladน้ าสลัดครีม) 
- ซอสที่มีน้ ามนัหรือไขมันเป็นสว่นผสม 
- เครื่องจิ้มส าหรับขนมขบเคี้ยว 

- (ฉบับที่ 200) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนทิ 
- (ฉบับที่ 201) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสบางชนิด 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน 
ผลิตภัณฑ์ซอส น้ าเกรวี่ (Gravies) และน้ าสลัด ที่มี
ส่วนผสมของ น้ า กะทิ น้ ามัน ไขมันจากพืช (creamer) 
หรือ นม ก็ได้ รวมถึงซอสที่ท าจากนม ครีมผสมกับแป้ง 
และเนยหรือน้ ามันเล็กน้อย อาจใส่สมุนไพรเพื่อปรุงแต่ง
กลิ่นรส หรืออาจมีส่วนประกอบอ่ืนๆ เช่น ผัก เนื้อสัตว์ 
เป็นต้น 
 
 
 

 
- ซอสมะเขือเทศ 
- สลัดซีอิ๊วญี่ปุน่ 
- ซอสพริก 
- ซอสบาร์บิคิว 
- น้ าจิ้มตา่งๆ (เชน่ น้ าจิ้มไก่ น้ าจิ้มอาหารทะเล, น้ าย า, น้ า
ส้มต าปรุงส าเร็จ, ซอสจิ้มเก๊ียวซ่า) 
- ชีสซอส (Cheese sauce) 
- ครีมซอส (Cream sauce) 
- น้ าปลาหวาน 
- ซอสผัดสไตล์ญี่ปุน่ซอสเทอริยากิ 

- (ฉบับที่ 200) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนทิ 
- (ฉบับที่ 201) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสบางชนิด 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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- ผลิตภัณฑป์รุงรสทีไ่ด้จากถ่ัวชนิดอื่นๆ ทีไ่ม่ใช่ถั่วเหลือง 
(Blackbean seasoning) 
- ซอสส าหรับหมักเนื้อสัตว์   
- ซอสมะขามเปียกเข้มข้น (ส าหรับปรุงอาหาร) 
- เครื่องปรุงรสที่มี่ส่วนผสมของ Alcohol เช่น มิริน 
- ซอสเหยาะจิ้ม หรือ ซอสปรุงรส ที่มีซอสถั่วเหลืองเป็น
ส่วนประกอบและมีการปรุงรสเพิ่มเติม นอกเหนือจาก 12.9.2.3 

12.6.3 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใชท้ าซอสและเกรว่ี 
ซอสและเกรวี่ (Gravies) เข้มข้น โดยทั่วไปเป็นชนิดผง ข้น 
ของเหลว เกล็ด ก้อน เม็ด เพื่อน ามาผสมกับนม น้ า น้ ามัน 
หรือของเหลวอ่ืนๆ เพื่อเตรียมเป็นซอสหรือน้ าเกรวี่ใน
หมวด 12.6.1 หรือ 12.6.2  

 
- ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใชท้ าชีสซอส 
- ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใชท้ าน้ าสลัด 

- (ฉบับที่ 200) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนทิ 
- (ฉบับที่ 201) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสบางชนิด 

12.6.4 ซอสใส 
ผลิตภัณฑ์ที่มลีักษณะใส ไม่เปน็อิมัลชัน ซึ่งมนี้ าเปน็
ส่วนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภณัฑ์ที่ได้จากการหมัก
เนื้อสัตว์ด้วยน้ ากับเกลือหรือไม่ก็ได้ โดยต้องไม่มีการเติม
ส่วนประกอบอ่ืน เช่น นม ครีม ไขมัน แป้ง เปน็ตน้ 
ส าหรับใช้ปรุงรสหรือเป็นส่วนประกอบของอาหาร  

 
- น้ าปลา  
- ซอสหอยนางรม(แบบใส) 
- น้ าบดูู น้ าปลาร้า น้ าไตปลา 
- น้ าเกลือปรุงรส 
- น้ ากระเทียมดอง 

- (ฉบับที่ 203) พ.ศ. 2543 เร่ือง น้ าปลา 
- (ฉบับที่ 200) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนทิ 
- (ฉบับที่ 201) พ.ศ.2543 เร่ืองซอสบางชนิด 
- ฉบับปี พ.ศ. 2553 (ฉบับที่ 324) เรื่อง น้ าเกลือปรุง
อาหาร 

12.7 สลัดและผลติภัณฑ์ทาแซนวิช 
- สลัดผสมส าเร็จรูป อาจมีการเติมผัก เส้น หรือเนื้อสัตว์ หรือไม่
ก็ได้ รวมทั้งผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  

 
- สลัด เช่น สลัดมักกะโรนี สลัดมันฝรั่ง สลัดกะหล่ าปี (โคล
สลอว์ (Coleslaw)สลัดทูน่า สลดัแฮม สลัดขา้วโพด สลัดเห็ด
เป็นต้น  

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
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- ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายแซนวชิ (Sandwich spread)
หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากน ้ามนัพืชหรือน้ ามันพืชผสมกับไข่
แดง ให้เป็นเนื้อเดียวกัน (emulsion) ผสมผักดอง ปรุงแต่งรสด้วย 
น ้าสม้สายชูและ/หรือน ้ามะนาว และ ส่วนประกอบอ่ืนอาจผสม
แป้งสุกและ/หรือเนื้อสัตว์ ใช้ส าหรับปรุงแต่งรสอาหาร 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑที่ใช้ทาหรือป้ายที่มีนัทหรือโกโก้เป็น
ส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 04.2.2.5 และตามหมวด 05.1.3 

- แซนวิชสเปรด (Sandwich spread) 
- น้ าสลัดอิมัลชัน่ที่มีสว่นผสมอื่น เช่น เนื้อ หรือ ผัก เป็นต้น 

- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 
ยีสต์และผลิตภัณฑท์ี่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร  
ไม่รวมถึง ยีสต์และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกันที่ใช้เปน็วัตถุ
เจือปนอาหารตามหมวด 17.1  

 
- Single cell protein จาก Saccharomyces cerevisiae 
- Whole cell yeast ทีผ่่านการฆ่าเชื้อแล้ว 

 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง 
ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากถ่ัวเหลืองและส่วนประกอบอ่ืนๆ ซึ่ง
น าไปใช้เปน็เครื่องปรุงรส  

  

12.9.1 ผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองหมัก 
ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากการหมักถ่ัวเหลืองกับเกลือ น้ า และ
ส่วนประกอบอ่ืนๆ ซึ่งใชส้ าหรับเตรียมซุป น้ าสลัด หรือ
เครื่องปรุงรส เป็นต้น 

 
- มิโซะ (ญีปุ่่น) 
- เต้าเจี้ยวส าหรับผัด 
 

- (ฉบับที่ 200) พ.ศ.2543 เรื่อง ซอสในภาชนะบรรจุ
ปิดสนทิ  

12.9.2 ผลิตภัณฑ์ปรงุรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจากถั่วเหลือง 
ผลิตภัณฑป์รุงรสทีไ่ด้จากการหมักถ่ัวเหลืองหรือโปรตีน
จากถ่ัวเหลือง หรือใช้กรรมวิธีอื่น เช่น การใช้กรดย่อย    
ถั่วเหลือง เป็นต้น ทั้งชนิดเหลวและผง 

 
 

- (ฉบับที่ 317) พ.ศ.2553, (ฉบับที่ 322) พ.ศ.2553 
เร่ือง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสทีไ่ด้จากการย่อยโปรตีนของถั่ว
เหลือง 
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12.9.2.1 ผลิตภัณฑ์ปรงุรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่
ผ่านการหมัก 
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะใส ไม่เป็นอิมัลชัน ได้จากการหมักถั่ว
เหลือง ธัญชาติ เกลือและน้ า  

 
 
- ซีอ๊ิว 

- (ฉบับที่ 317) พ.ศ.2553, (ฉบับที่ 322) พ.ศ.2553 
เร่ือง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสทีไ่ด้จากการย่อยโปรตีนของถั่ว
เหลือง 

12.9.2.2 ผลิตภัณฑ์ปรงุรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจากถั่วเหลือง 
ที่ไม่ผ่านการหมัก 
ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากการย่อยถั่วเหลืองหรือโปรตีนจากถ่ัว
เหลืองหรือโปรตีนจากพชืชนิดอื่นด้วยกรด (เช่น กรด
ไฮโดรคลอริก) แล้วท าให้เป็นกลางด้วยดา่ง (เชน่ โซเดียม
คาร์บอเนต) แล้วกรอง 

 
 
- ซอสปรุงรส 
 

- (ฉบับที่ 317) พ.ศ.2553, (ฉบับที่ 322) พ.ศ.2553 
เร่ือง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสทีไ่ด้จากการย่อยโปรตีนของถั่ว
เหลือง 

12.9.2.3 ผลิตภัณฑ์ปรงุรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจากถั่วเหลือง
ประเภทอื่นๆนอกเหนือจากผลติภัณฑ์ตามหมวด 
12.9.2.1 และ 12.9.2.2 
ผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นอิมัลชัน ได้จากผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จาก
การย่อยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ผ่านการหมัก และ/หรือ 
ผลิตภัณฑป์รุงรสทีไ่ด้จากการยอ่ยโปรตีนจากถ่ัวเหลืองที่
ไม่ผ่านการหมัก ที่อาจเติมน้ าตาลหรือเกลือ และ/หรือผ่าน
กระบวนการเค่ียวไหม้ (Caramelization) อยา่งใดอย่าง
หนึ่งหรือทั้งสองอย่างก็ได ้
 
 
 

 
 
 
- ซีอ๊ิวด า  
- ซีอ๊ิวหวาน 
- ซอสปรุงรส  

- (ฉบับที่ 200) พ.ศ.2543 เรื่อง ซอสในภาชนะบรรจุ
ปิดสนทิ  
- (ฉบับที่ 317) พ.ศ.2553, (ฉบับที่ 322) พ.ศ.2553 
เร่ือง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสทีไ่ด้จากการย่อยโปรตีนของถั่ว
เหลือง 
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12.10 ผลิตภัณฑโ์ปรตีนชนิดอื่นทีไ่ม่ใช่โปรตีนจากถั่วเหลือง 
ผลิตภัณฑโ์ปรตีนชนดิอื่นที่ไม่ใชโ่ปรตีนจากถ่ัวเหลือง   
ไม่รวมถึง โปรตนีจากนมที่เป็นเคซีนและเคซีเนตตามหวด 
01.5.1 

 
- โปรตีนเกษตรที่ไมไ่ด้ท าจากโปรตีนจากถ่ัวเหลือง 
- ฟุ (fu) (ส่วนผสมของกลูเทน (โปรตีนจากพืช)) 
- ผลิตภัณฑโ์ปรตีนใช้ทดแทนเนือ้และปลา 
- โปรตีนจากนม ยกเว้นเคซีนและเคซีเนต (ตามหมวด 01.5.1) 
- โปรตีนจากธัญชาติ  
- โปรตีนจากพืชอื่นส าหรับทดแทนเนื้อสัตว์  

 

13.0 อาหารที่มีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้านโภชนาการ  
13.1 อาหารส าหรับทารกและเด็กเลก็ 

ผลิตภัณฑ์ที่มุง่หมายใช้กับทารกและเด็กเล็ก ได้แก่ 
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 13.1.1, 13.1.2 และ 13.1.3 

 
 
 

 

13.1.1 นมดัดแปลงส าหรับทารกและอาหารทารก 
นมดัดแปลงส าหรับทารกและอาหารทารกส าหรับทารก
อายุไม่เกิน 12 เดือน ซึ่งมีโภชนาการครบถ้วนและเพียงพอ 
(the sole source of nutrition) เพื่อทดแทนนมจาก
มารดา โดยมีองคป์ระกอบที่เหมาะสมกับทารก ซึ่งอาจเปน็
กรดอะมิโน โปรตนีจากถ่ัวเหลือง โปรตีนที่ผา่นการย่อย
แล้ว (Hydrolyzed protein) โปรตีนจากนม หรือโปรตีน
จากแหล่งอ่ืนเป็นส่วนประกอบหลัก โดยผลิตภัณฑ์อาจอยู่
ในรูปพร้อมบริโภค หรือในรูปแบบเข้มข้นหรือผงซึ่งจะต้อง
มีการคืนรูปก่อนบริโภค 

 
- นมผงดัดแปลงส าหรับทารก/อาหารทารกส าหรับทารกอายุ
ไม่เกิน 12 เดือน 
- นมดัดแปลงส าหรับทารก/อาหารทารกชนิดพร้อมบริโภค 
ส าหรับทารกอายไุม่เกิน 12 เดือน 
- นมผงดัดแปลงส าหรับทารกและอาหารทารกอายุไม่เกิน 12 เดือน 
- นมพร้อมดื่มดัดแปลงส าหรับทารกและอาหารทารกอายไุม่
เกิน 12 เดือน 

- ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537), (ฉบับที่ 286) พ.ศ.2547, 
(ฉบับที่ 307) พ.ศ.2550 เร่ือง นมดัดแปลงส าหรับ
ทารกและนมดดัแปลงสูตรต่อเนือ่งส าหรับทารกและ
เด็กเล็ก 
- ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537), (ฉบับที่ 171) พ.ศ.2539, 
(ฉบับที่ 287) พ.ศ.2547, (ฉบับที่ 308) พ.ศ.2550 
เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสาหรับ
ทารกและเด็กเล็ก 
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ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์ส าหรับทารก
ตามหมวด 13.1.3 

- นมดัดแปลง/อาหารส าหรับทารก สูตร hydrolyzed milk protein  
- อาหารทารกสูตรโปรตีนจากพืช เช่น ถั่วเหลือง ข้าว และอ่ืนๆ  
- อาหารทารกสูตรปราศจากแลคโตส 
- อาหารทารกสูตรโปรตีนจากสัตว์ เช่น แพะ กระบือ และอ่ืนๆ 

13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเลก็ และ
อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก และ
อาหารสูตรต่อเนื่อง ส าหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไปและ
เด็กเล็กอายุ 1-3 ปี ซึ่งอาจเป็นกรดอะมิโน โปรตนีจากถ่ัว
เหลือง โปรตีนที่ผา่นการย่อยแล้ว (Hydrolyzed protein) 
โปรตีนจากนม หรือโปรตีนจากแหล่งอ่ืนเป็นส่วนประกอบ
หลัก โดยผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรปูพร้อมบริโภค หรือผงซึ่ง
จะต้องมีการคืนรูปก่อนบรโิภค 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์ส าหรับทารก
ตามหมวด 13.1.3 

 
 
- นมผงดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก และ
อาหารสูตรต่อเนื่อง ส าหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไปและเด็กเล็ก
อายุ 1-3 ปี 
- นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหาร
สูตรต่อเนื่องชนิดพร้อมบริโภค ส าหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไป
และเด็กเล็กอายุ 1-3 ปี 
- นมดัดแปลง/อาหารสูตรต่อเนือ่งส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
สูตร hydrolyzed milk protein  
- อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กสูตรโปรตีนจาก
พืช เช่น ถั่วเหลือง ข้าว และอ่ืนๆ  
- อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กสูตรปราศจาก
แลคโตส 
- อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็กสูตรโปรตีนจาก
สัตว์ เช่น แพะ กระบือ และอ่ืนๆ 
 

- ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537), (ฉบับที่ 286) พ.ศ.2547, 
(ฉบับที่ 307) พ.ศ.2550 เร่ือง นมดัดแปลงส าหรับ
ทารกและนมดดัแปลงสูตรต่อเนือ่งส าหรับทารกและ
เด็กเล็ก 
- ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537), (ฉบับที่ 171) พ.ศ.2539, 
(ฉบับที่ 287) พ.ศ.2547, (ฉบับที่ 308) พ.ศ.2550 
เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสาหรับ
ทารกและเด็กเล็ก 
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13.1.3 อาหารทางการแพทย์ส าหรับทารก 
อาหารส าหรับทารกอายไุม่เกิน 12 เดือนที่มีความต้องการ
ในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษ ที่ผลิตขึ้นโดยกรรมวิธี หรือ
สูตรเฉพาะเพื่อใช้ตามความต้องการพิเศษของทารกและ
อาจใช้ภายใต้ค าแนะน าของบุคลากรทางการแพทย์ส าหรับ
ทารกที่มีข้อจ ากัดหรือผิดปกติในการบริโภค การย่อย    
การดูดซึม กระบวนการเมตาบอลิสม หรือส าหรับทารกที่มี
ความจ าเปน็ทางการแพทย์  ซึ่งต้องการโภชนาการเป็น
พิเศษ ที่ไม่สามารถจัดการได้ดว้ยการดัดแปลงอาหารทั่วไป 
หรืออาหารที่มีโภชนาการพิเศษเฉพาะกลุ่มอื่นๆ      
(other food for special dietary use) หรือใช้บริโภค
ร่วมกันทั้งสองอย่าง 

 
- อาหารส าหรับทารกที่มีความต้องการในการบริโภคอาหาร
เป็นพิเศษ 
- อาหารทารกสูตรพิเศษส าหรบัภมูิแพ้หรือลดความเสีย่งภูมิแพ ้
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรส าหรับ colic condition 
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรส าหรับ preterm/ low birth 
weight/post discharge 
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรส าหรับ malnutrition  (e.g. 
high energy completed formula) 
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรส าหรับ malabsorbtion/ 
maldigestion  

- ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537), (ฉบับที่ 286) พ.ศ.2547, 
(ฉบับที่ 307) พ.ศ.2550 เร่ือง นมดัดแปลงส าหรับ
ทารกและนมดดัแปลงสูตรต่อเนือ่งส าหรับทารกและ
เด็กเล็ก 
- ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537), (ฉบับที่ 171) พ.ศ.2539, 
(ฉบับที่ 287) พ.ศ.2547, (ฉบับที่ 308) พ.ศ.2550 
เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับ
ทารกและเด็กเล็ก 
- (ฉบับที่ 238) พ.ศ. 2544 และ (ฉบับที่ 357) พ.ศ. 
2556 เรื่อง อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ 

13.2 อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
อาหารส าหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไปถึง 12 เดือนและเด็ก
เล็กอายุ 1 ปีขึ้นไปถึง 3 ปี  ที่ใช้สร้างความคุ้นเคยในการ
บริโภคอาหารทั่วไปให้แก่ทารกและเด็กเล็ก โดยอาจอยู่ใน
รูปแบบพร้อมบริโภคในลักษณะต่างๆ เช่น ดูด กิน ขบเคี้ยว 
ดื่ม เป็นต้น หรืออยู่ในรูปแบบชิ้น ผง เข้มข้น หรือรูปแบบ
อ่ืนๆ โดยอาจน าไปผสมหรือละลายกับน้ า นม หรือของเหลว
อ่ืนที่เหมาะสมอ่ืนก่อนบริโภคก็ได้  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์ส าหรับทารกตาม
หมวด 13.1.1, ผลิตภัณฑ์นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับ
ทารกและเด็กเล็ก และอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและ

 
- อาหารเสริมฟักทองผสมนมส าหรับทารกและเด็กเล็ก  
- ข้าวโพดและมันฝรั่งบด ส าหรับทารกและเด็กเล็ก  
- ตับไก่ซอสส้ม อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก  
- สตูไก่และมะเขือเทศ อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก  
- ขนมขบเค้ียว/ขนมอบกรอบส าหรับทารกและเด็กเล็ก  
- พาสตา้ หรืออาหารที่เป็นเส้นส าหรับเด็กเล็ก  
- อาหารพร้อมบริโภคหรืออาหารที่ต้องมีการเตรียมหรือผสม
ก่อนบริโภค โดยทีบ่นฉลากระบอุายุหรือรูปภาพหรือข้อความ
ที่สื่อว่าใช้ส าหรับทารกและเด็กเล็ก เช่น ผลไม้อบแห้ง/ผลไม้
ในน้ าเชื่อม, เนื้อสัตว์อบแห้ง/เนือ้สัตว์บดพร้อมบริโภค         
โยเกิร์ต/โยกิร์ตอบกรอบที่มีกลุ่มผู้บริโภคเป็นทารกและเด็กเล็ก 

- ฉบับที่ 158 (พ.ศ.2537) เร่ืองอาหารเสริมส าหรับ
ทารกและเด็กเล็ก 
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เด็กเล็ก ตามหมวด 13.1.2 และ ผลิตภัณฑ์อาหารทาง
การแพทย์ส าหรับทารก ตามหมวด 13.1.3 

13.3 อาหารทางการแพทย ์
อาหารส าหรับผู้ป่วยที่มีความต้องการในการบริโภคอาหาร
เป็นพิเศษ ที่ผลิตขึ้นโดยกรรมวิธีหรือสูตรเฉพาะเพื่อใช้ตาม
ความต้องการพิเศษของผู้ป่วยและอาจใช้ภายใต้ค าแนะน า
ของบุคลากรทางการแพทย์ส าหรับผู้ป่วยที่มีข้อจ ากัด หรือ  
มีความผิดปกติในการบริโภค การย่อย การดูดซึม 
กระบวนการเมตาบอลิสม หรือส าหรับผู้ป่วยที่มีความ
ต้องการสารอาหารที่จ าเป็นทางการแพทย์ที่ไม่สามารถ
จัดการโดยใช้เพียงวิธีการดัดแปลงอาหารปกติหรืออาหาร    
ที่มีวัตถุประสงค์พิเศษหรือใช้บริโภคร่วมกันทั้งสองอย่าง 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารส าหรับทารกและเด็กเล็กตาม
หมวด 13.1 

 
- อาหารสูตรกรดอะมิโนและภาวะแพ้โปรตนีส าหรับเด็ก 
- อาหารส าหรับเด็กที่มีระบบการย่อยผิดปกติและแพน้มวัว 
- อาหารส าหรับเด็กรับประทานอาหารได้น้อยหรือที่มีภาวะ
เสี่ยงต่อการขาดสารอาหาร 
- อาหารส าหรับทารกและเด็กเล็ก (6เดือน-3 ปี) ที่มี
วัตถุประสงค์พิเศษทางการแพทย์  
- อาหารส าหรับผู้ป่วยที่มีความต้องการในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษ 
- อาหารส าหรับผู้ที่มีภาวะขาดสารอาหารหรือเสี่ยงต่อการ
ขาดสารอาหาร 
- อาหารส าหรับผูป้่วยโรคมะเร็ง/โรคเบาหวาน/โรคไต/โรค
ลมชัก/โรคตับ/ผูป้่วยที่มีความผดิปกติด้านเมตาบอลสิม 

- (ฉบับที่ 238) พ.ศ. 2544 และ (ฉบับที่ 357) พ.ศ. 
2556เรื่อง อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ.2556 เรื่องอาหารในภาชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิท  
 
 

13.4 อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก 
อาหารในรูปพร้อมบริโภค ซึ่งผลิตโดยกรรมวิธี สูตรหรือ
ส่วนประกอบที่ใช้เฉพาะควบคุมหรือลดน้ าหนัก อาจเป็น
อาหารที่ผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนักใช้บริโภคแทนอาหาร
ปกติทั้งวันหรือใช้แทนอาหารบางมื้อ และหมายความรวมถึง
ผลิตภัณฑ์ที่ถูกลดพลังงานหรืออาหารที่ให้พลังงานต่ า  

 
- อาหารพร้อมบริโภคที่มีสูตรหรือส่วนประกอบที่ใช้เฉพาะ
ควบคุมหรือลดน้ าหนัก 
- อาหารที่ผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนักใช้บริโภคแทนอาหาร
ปกติทั้งวันหรือใช้แทนอาหารบางมื้อ 
- อาหารที่ถูกลดพลังงานหรืออาหารที่ให้พลังงานต่ า 
- ผลิตภัณฑ์ทดแทนมื้ออาหาร 
- อาหารที่ลดน้ าตาล และ/หรือมีไขมันต่ า  
- อาหารที่ใช้สารทดแทนน้ าตาลและ/หรือสารทดแทนไขมัน 

- ฉบับที่ 121 (พ.ศ.2532), ฉบับปี พ.ศ.2554 (331) 
เร่ืองอาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก 
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13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้านโภชนาการ 
อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง หรือ อาหารที่ใช้
ส าหรับบุคคลผู้มีวัตถุประสงค์ในการบริโภคอาหารเป็น
พิเศษ ทั้งในรูปของเหลว กึ่งของเหลว และของแข็ง        
ใช้ส าหรับเปน็ส่วนหนึ่งในการเสริมสารอาหารเพื่อให้เกิด
ความสมดุลดา้นอาหารในการเสริมสร้างโภชนาการ       
แต่ไม่ได้มีจุดมุง่หมายส าหรับการควบคุมน้ าหนัก         
หรือมีจุดประสงค์ทางการแพทย ์
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 13.1-13.4 และ 13.6 

 
- อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ทั้งในรูปของเหลวและ
ของแข็ง 
- อาหารส าหรับมารดามีครรภ์และให้นมบุตร 
- อาหารที่เหมาะส าหรับช่วงอายุ เช่น อาหารส าหรับวัยรุ่น/ 
วัยผู้สูงอาย ุ
- อาหารสูตรครบถ้วน 

- (ฉบับที่ 238) พ.ศ. 2544 และ (ฉบับที่ 357) พ.ศ. 
2556เรื่อง อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ.2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท  
- (ฉบับที่ 351) พ.ศ.2556 เร่ือง นมปรุงแต่ง  
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ.2556 เร่ือง ผลิตภัณฑ์ของนม  
- (ฉบับที่ 198) พ.ศ. 2546 เร่ือง น้ านมถั่วเหลืองใน
ภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท 
- (ฉบับที่ 353) พ.ศ.2556 เร่ือง นมเปรี้ยว  

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้รับประทานนอกเหนือจากการรับประทาน
อาหารตามปกติ เพื่อประโยชนท์างดา้นสง่เสริมสุขภาพ    
มีสารอาหารเช่น วิตามิน แร่ธาตุ เป็นต้น หรือสารอ่ืนเปน็
องค์ประกอบในปริมาณที่ปลอดภัยในการบริโภคระยะยาว 
มีรูปแบบที่มิใช่รูปแบบอาหารตามปกติ เช่น รูปแบบ
ของแข็ง (แคปซูล แคปซูลแบบนิ่ม เม็ด เม็ดฟู่ เม็ดอม ผง) 
หรือรูปแบบของเหลว หรือรูปแบบเคี้ยว (chewable 
form) เป็นต้น และมีการก้าหนดปริมาณให้รับประทาน 
 
 
 
 

 
- ผลิตภัณฑน์้ ามนัปลาชนิดแคปซูล 
- ผลิตภัณฑ์วิตามินรวมแบบน้ าเชื่อม 
- ผลิตภัณฑโ์ปรตีนสกัดแบบผง 
- ผลิตภัณฑ์แคลเซียมชนิดเม็ด 

- (ฉบับที่ 293) พ.ศ. 2548 และ (ฉบับที่ 309) พ.ศ. 
2550 เรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
- (ฉบับที่ 294) พ.ศ. 2548 เรื่อง รอยัลเยลลีและ
ผลิตภัณฑ์รอยัลเยลล ี
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14.0 เครื่องดื่ม  
14.1 เครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ 

เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ได้แก่ น้ า ตามหมวด 14.1.1 
น้ าผลไม้และน้ าผัก ตามหมวด 14.1.2 น้ าผลไม้และน้ าผัก
ชนิดเนคตา้ ตามหมวด 14.1.3 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส    
ตามหมวด 14.1.4 และกาแฟ เคร่ืองดื่มแทนกาแฟ ชา    
ชาสมนุไพรและเครื่องดื่มร้อนจากธัญชาติชนิดต่างๆ ตาม
หมวด 14.1.5 ทั้งนี้อาจมีแอลกอฮอล์ที่เกิดจากการหมักได้
ไม่เกินร้อยละ 0.5 
หมายเหตุ เครื่องดื่มที่มีแอลกฮอล์ คุณภาพมาตรฐานและ
การขออนุญาตต้องด าเนินการตามข้อก าหนดของกรม
สรรพสามิต 

  

14.1.1 น้ า 
น้ าแร่ธรรมชาติ และน้ าบรโิภครวมถึงน้ าโซดา  

  

14.1.1.1 น้ าแร่ธรรมชาติและน้ าจากแหล่งธรรมชาต ิ
น้ าทีไ่ด้โดยตรงจากแหล่งน้ าที่เกิดขึ้นเองโดยธรรมชาติ 
และมีแร่ธาตุตา่งๆ อยู่ตามคุณสมบัติส าหรับแหล่งน้ านั้นๆ 
การบรรจุจะต้องกระท าภายในบริเวณแหล่งน้ าธรรมชาติ
แหล่งนั้นๆ เทา่นัน้ โดยคุณลักษณะของน้ าแร่และน้ าจาก
แหล่งธรรมชาติจะมีเกลือแร่ ธาตุอาหารรอง (trace 
elements) หรืองค์ประกอบอ่ืนๆ ตามแหล่งน้ านัน้ๆ 
น้ าแร่ธรรมชาติ อาจมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์อยู่แล้วจาก

 
- น้ าแร่ธรรมชาติและน้ าจากแหล่งธรรมชาติ 

- (ฉบับที่ 199) พ.ศ.2543 เรื่อง น้ าแร่ธรรมชาติ 
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แหล่งน้ าตามธรรมชาตินั้น หรือเติมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
จากแหล่งอ่ืน หรือมีการปรับลดปริมาณก๊าซคาร์บอนได 
ออกไซด์ให้น้อยลง หรือเป็นน้ าที่ไม่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ก็ได้ทั้งนี้ ต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่องน้ าแร่ธรรมชาติ 

14.1.1.2 น้ าบริโภคและน้ าโซดา 
น้ าบรโิภคเป็นน้ าที่มไิด้เป็นน้ าจากแหล่งธรรมชาติ ตาม
หมวด 14.1.1.1 กระบวนการผลิตอาจปรับคุณภาพน้ า  
โดยการกรอง การฆ่าเชื้อ หรือวิธีอื่นที่เหมาะสม อาจมี  
การเติมก๊าซออกซิเจนหรือก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ทั้งนี้ 
ต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง
น้ าบรโิภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ไม่รวมถึง น้ าที่มีการแต่งกลิ่นรส ซึ่งจัดเป็นเครื่องดื่มแต่ง
กลิ่นรส ตามหมวด 14.1.4 
 

 
- น้ าบรโิภคในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท  
- น้ าแข็ง  
- น้ าโซดา  
- น้ าบริโภคที่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ เช่น สปาร์กลิงวอเตอร ์
(Sparkling water) 
- น้ าบรโิภคที่มีการเติมก๊าซออกซิเจน 
- น้ าเพียวริฟายน์ (Purified water) 

- ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524), ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534), 
(ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544, ฉบับปี พ.ศ.2553 (319), 
(ฉบับที่ 256) พ.ศ.2545, (ฉบับที่ 284) พ.ศ.2547, 
ฉบับปีพ.ศ.2553 (316) เร่ือง น้ าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527), ฉบับที่ 137 (พ.ศ.2534), 
(ฉบับที่ 254) พ.ศ.2545, (ฉบับที่ 285) พ.ศ.2547 
เร่ือง น้ าแข็ง 
- (ฉบับที่ 362) พ.ศ. 2556 เรื่อง น้ าบริโภคจากตูน้้ า
ดื่มอัตโนมัต ิ
-(ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

14.1.2 น้ าผลไม้และน้ าผัก 
ได้แก่ น้ าผลไม้ ตามหมวด 14.1.2.1 และน้ าผัก        
ตามหมวด 14.1.2.2 ส าหรับเคร่ืองดื่มที่มีส่วนผสมของผัก
และผลไม้เป็นส่วนประกอบหลกั จัดเป็นเครื่องดื่มแต่ง
กลิ่นรส ตามหมวด 14.1.4 

 - (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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14.1.2.1 น้ าผลไม ้
น้ าผลไม้ที่อยู่ในลักษณะพร้อมบริโภคเตรียมได้จากส่วนที่
รับประทานได้ของผลไม้ผ่านกรรมวิธีที่เหมาะสมที่จะ
สามารถรักษาคุณภาพและองคป์ระกอบที่ส าคัญด้าน
กายภาพ เคมี คงกลิ่นและรสชาติที่ดีและคุณค่าทาง
โภชนาการของผลไม้ชนิดนัน้ไว้ ซึ่งอาจมีลักษณะใสหรือขุ่น
ก็ได้อาจมีการเติมเนื้อผลไมช้นิดนั้นๆ ลงไปด้วย สามารถ
แบ่งได้ 3 ลักษณะ ได้แก ่
1. น้ าผลไม้ที่ได้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ 
เช่น บบี คั้น เปน็ต้น 
2. น้ าผลไม้ที่ได้จากคืนรปูน้ าผลไม้เข้มข้นโดยใช้น้ าที่มี
คุณภาพหรือมาตรฐานเปน็ไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท 
ทั้งนี้น้ าผลไม้ทีไ่ด้จากคืนรูปน้ าผลไม้เข้มข้นจะต้องมี
ปริมาณร้อยละโดยน้ าหนักของของแข็งที่ละลายอยู่ใน
สารละลาย (Brix level) ไมน่้อยกว่าที่ก าหนดไว้ใน
ภาคผนวกของมาตรฐานสนิค้าสาขาน้ าผลไม้และน้ าผลไม้
ชนิดเนคตา้ (Codex General Standard for Fruit 
Juices and Nectars; CODEX STAN 247-2005) หรือ
ตามข้อก าหนดของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
กรณีที่ไม่มีค่า Brix level ก าหนดไว้เฉพาะในภาคผนวกให้
ค านวณจากปริมาณของแข็งที่อยู่ในน้ าผลไม้เข้มข้นที่
น ามาใช้ในกระบวนการผลิต 

 
- น้ าผลไม้ทีไ่ด้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพเชน่ 
น้ าส้ม น้ ามะนาวน้ าสบัปะรด น้ าผลไม้รวม น้ ามะพร้าว น้ า
มะม่วง น้ าแอปเปิ้ล น้ าส้มผสมน้ ามะม่วง โดยกระบวนการบีบ
คั้น เป็นตน้ 
- น้ าผลไม้ที่ได้จากคืนรูปน้ าผลไม้เข้มข้นเช่นน้ าส้มจากน้ าส้มเข้มข้น 
- น้ าผลไม้ทีไ่ด้จากการใช้น้ าในกระบวนการสกัดผลไม้ที่ไม่
สามารถสกัดน้ าได้โดยวธิีทางกายภาพ หรือผลไม้แห้ง เช่น  
น้ าบว๊ย น้ าลูกพรุน (ท าจากลูกพรุนแห้ง) น้ าล าไย (ท าจาก
ล าไยแห้ง) 
 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท  
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3. น้ าผลไม้ที่ได้จากการใชน้้ าในกระบวนการสกัดผลไม้
ดังต่อไปนี้ (1) ผลไม้ทีไ่ม่สามารถสกัดน้ าได้โดยวิธทีาง
กายภาพ (2) ผลไม้แห้ง โดยผลติภัณฑ์อาจอยู่ในสภาพ
เข้มข้นหรือคืนรูปทั้งนีผ้ลิตภัณฑ์ที่คืนรูปแลว้จะต้องมี
ปริมาณร้อยละโดยน้ าหนักของของแข็งที่ละลายอยู่ใน
สารละลาย (Brix level) ไมน่้อยกว่าที่ก าหนดไว้ใน
ภาคผนวกของมาตรฐานสนิค้าสาขาน้ าผลไม้และน้ าผลไม้
ชนิดเนคตา้ (Codex General Standard for Fruit 
Juices and Nectars; CODEX STAN 247-2005) หรือ
ตามข้อก าหนดของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

14.1.2.2 น้ าผัก 
น้ าผักที่อยู่ในลักษณะพร้อมบริโภคเตรียมได้จากกรรมวิธีที่
เหมาะสมที่จะสามารถรักษาคุณภาพและองค์ประกอบที่
ส าคัญด้านกายภาพ เคมี คงกลิน่และรสชาตทิี่ดีและคุณคา่
ทางโภชนาการของผักชนดินัน้ไว้ อาจเป็นน้ าผักชนิดเดียว 
หรือสองชนิดขึ้นไป ซึ่งอาจมีลักษณะใสหรือขุ่นก็ได้ อาจมี
เนื้อผักชนิดนัน้ๆ ด้วย โดยอาจเป็นน้ าจากผักชนดิเดียว 
หรือน้ าผักรวม สามารถแบ่งได้ 2 ลักษณะ ได้แก ่
1. น้ าผักที่ไดจ้ากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ 
เช่น บบี คั้น บด เป็นตน้ 
2. น้ าผักที่ไดจ้ากคืนรูปน้ าผักเข้มข้นโดยใชน้้ าที่มีคุณภาพ
หรือมาตรฐานเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่
ด้วยเรื่องน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

 
- น้ าผักทีไ่ด้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ เช่น 
น้ าอ้อย 
- น้ าผักทีไ่ด้จากคืนรูปน้ าผักเข้มข้น เช่น น้ าแครอท จากน้ า 
แครอทเข้มข้น 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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14.1.2.3 น้ าผลไม้เข้มข้น 
น้ าผลไม้ตามหมวด 14.1.2.1 ที่มีการดึงน้ าออกด้วยวิธีทาง
กายภาพ ส่งผลท าให้ปริมาณร้อยละโดยน้ าหนักของของแข็ง
ที่ละลายอยู่ในสารละลาย (Brix level) เพิ่มขึ้นอย่างน้อย
ร้อยละ 50 เมื่อเปรียบเทียบกับน้ าผลไม้ชนิดเดียวกันที่ได้
จากคืนรูปน้ าผลไม้เข้มข้น ซึ่งใช้กรรมวิธีที่สามารถรักษา
คุณภาพและองค์ประกอบที่ส าคัญด้านกายภาพและเคมี โดย
ยังคงกลิ่นและรสชาติที่ดี และคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลไม้ไว้ได้ อาจท าให้มีสารที่ให้กลิ่นหรือมีองค์ประกอบของ
สารที่ให้กลิ่นระเหยได้เช่นเดียวกับผลไม้ที่ใช้ผลิตด้วยวิธีทาง
กายภาพ อาจมีการเติมเนื้อผลไม้หรือกลิ่นรสของผลไม้ชนิด
นั้นๆ ลงไปหรือในกระบวนการผลิตน้ าผลไม้เข้มข้นอาจจะ
น าน้ าที่สกัดเนื้อผลไม้ ที่ได้จากการบีบเอาน้ าผลไม้ออกแล้ว 
มาเติมลงในน้ าผลไมช้นิดนั้นๆ ก่อนผ่านกระบวนการท าให้
เข้มข้น และผลิตภัณฑ์สุดท้ายอาจจะอยู่ในรูปของเหลว 
ของเหลวเข้มข้นหรือแช่แข็ง ใช้ส าหรับเตรียมผลิตภัณฑ์
พร้อมดื่มโดยการเติมน้ าลงไป 

 
- น้ าส้มเข้มข้นแช่แข็ง  
- น้ ามะนาวเข้มข้น  
- น้ าสตรอเบอรีเข้มข้น 
- น้ าแบล็คเคอร์แรนต์เข้มข้น 
- น้ าทบัทิมเข้มข้น 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

14.1.2.4 น้ าผักเข้มข้น 
น้ าผักชนิดเข้มข้นได้มาจากการน าน้ าผักมาแยกเอาน้ าออก 
อาจอยู่ในรูปของเหลวเข้มข้น หรือแช่แข็งใช้ส าหรับท า
ผลิตภัณฑ์พร้อมดื่มโดยการเติมน้ าลงไป  

 
น้ าผักตามหมวด 14.1.2.2 ที่มีการดึงน้ าออกด้วยวิธีทาง
กายภาพ เช่น น้ าแครอทเข้มข้น เป็นต้น 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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14.1.3 น้ าผลไม้และน้ าผักชนิดเนคต้า 
น้ าผลไม้และน้ าผักชนิดเนคตา้ได้จากการน าเนื้อผลไมบ้ด 
น้ าผลไม้ น้ าผลไม้เข้มข้น หรือ น้ าผัก น้ าผักเข้มข้นมาผสม
กับน้ า น้ าตาล น้ าผึ้ง สารให้ความหวานแทนน้ าตาล ได้แก่ 
น้ าผลไมช้นิดเนคตา้ ตามหมวด 14.1.3.1 น้ าผักชนิด
เนคต้า ตามหมวด 14.1.3.2 

 - (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

14.1.3.1 น้ าผลไม้ชนิดเนคต้า 
น้ าผลไม้ตามหมวด 14.1.2.1 และ 14.1.2.3 หรือส่วนผสม
ของน้ าผลไม้ทั้ง 2 หมวดดังกลา่ว ที่อาจมีการเติมน้ าและ/
หรือสารให้ความหวาน ได้แก่ น้ าตาล น้ าผึ้ง น้ าเชื่อม หรือ
สารให้ความหวานแทนน้ าตาลทีอ่นุญาตไวต้ามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยเร่ืองวัตถุเจือปนอาหาร 
รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มไิด้ผา่นกระบวนการหมักแต่อาจเกิด
กระบวนการหมักข้ึนได้เองเมื่อเติมน้ า โดยอาจมีการเติม
สารให้ความหวานข้างต้นดว้ยหรือไม่ก็ได้ นอกจากนี้อาจมี
การเติมเนื้อผลไม้หรือกลิ่นรสของผลไมช้นิดนั้นๆ ที่ได้จาก
วิธีทางกายภาพหรือสกัดด้วยน้ าลงไป โดยอาจเป็นผลไม้
ชนิดเดียวหรือหลายชนิดผสมกันก็ได้ ทั้งนี้ร้อยละโดย
ปริมาณของน้ าผลไม้จะต้องไม่นอ้ยกว่าที่ก าหนดไว้ใน
ภาคผนวกของมาตรฐานสนิค้าสาขาน้ าผลไม้และน้ าผลไม้
ชนิดเนคตา้ (Codex General Standard for Fruit 
Juices and Nectars; CODEX STAN 247-2005) หรือตาม
ข้อก าหนดของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

 
- น้ าพชีชนิดเนคต้า  
- น้ าแพร์ชนิดเนคต้า 
- น้ าแอปเปิ้ลผสมน้ าสับปะรด 
- น้ ากีวีผสมน้ าแอปเปิ้ลและน้ าองุ่น 
 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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14.1.3.2 น้ าผักชนิดเนคต้า 
น้ าผักตามหมวด 14.1.2.2 หรือ 14.1.2.4 หรือส่วนผสม
ของน้ าผักทั้ง 2 หมวดดังกลา่ว ที่อาจมีการเติมน้ าและ/
หรือสารให้ความหวาน ได้แก่ น้ าตาล น้ าผึ้ง น้ าเชื่อม หรือ 
สารให้ความหวานแทนน้ าตาลทีอ่นุญาตไวต้ามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยเร่ืองวัตถุเจือปนอาหาร ทั้งนี้ 
อาจมีการเติมเนื้อหรือกลิ่นรสของน้ าผักนัน้ๆ โดยอาจเปน็
น้ าจากผักชนดิเดียว หรือน้ าผักรวม 

 
- น้ าผักรวม 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

14.1.3.3 น้ าผลไม้เนคต้าเข้มข้น 
น้ าผลไมช้นิดเนคตา้ตามหมวด 14.1.3.1 ที่มีการดึงน้ าออก
ด้วยวิธีทางกายภาพ โดยผลิตภณัฑ์สุดทา้ยอาจอยู่ในรูป
ของเหลวของเหลวเข้มข้น หรือแช่แข็ง ใช้ส าหรับเตรียมน้ า
ผลไมช้นิดเนคตา้พร้อมดื่ม โดยการเติมน้ าลงไป  

 
- น้ าลูกแพร์ชนิดเนคตา้เข้มข้น  
- น้ าพชีชนิดเนคต้าเข้มข้น 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

14.1.3.4 น้ าผักเนคต้าเข้มข้น 
น้ าผักชนิดเนคตา้ตามหมวด 14.1.3.2 ที่มีการดึงน้ าออก
ด้วยวิธีทางกายภาพ โดยผลิตภณัฑ์สุดทา้ยอาจอยู่ในรูป
ของเหลว ของเหลวเข้มข้นหรือแช่แข็ง ใช้ส าหรับเตรียมน้ า
ผักชนิดเนคตา้พร้อมดื่ม โดยการเติมน้ าลงไป 
 
 
 

 
- น้ าผักรวมชนิดเข้มข้น 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 



  

ปรับปรุงเมื่อ 13 มีนาคม 2567   98 
 

รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส 
เครื่องดื่มแต่งกลิ่นหรือรสชาติ ทั้งที่มีและไม่มีการเติมก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ อาจเป็นชนดิเหลว เข้มข้น หรือผงก็ได้ 
ตัวอย่างเช่น เครื่องดื่มที่มีน้ าผักหรือน้ าผลไม้เป็น
ส่วนประกอบ เครื่องดื่มเกลือแร่ เครื่องดื่มที่มีชาหรือกาแฟ 
เป็นส่วนประกอบ เครื่องดื่มที่ผสมกาเฟอีน เครื่องดื่ม
สมุนไพร เป็นต้น 

 - (ฉบับที่ 195) พ.ศ.2543, (ฉบับที่ 332) พ.ศ.2553 
เร่ืองเครื่องดื่มเกลือแร่ 
- (ฉบับที่ 196) พ.ศ.2543, (ฉบับที่ 277) พ.ศ.2546, 
(ฉบับที่ 329) พ.ศ.2554 เร่ือง ชา  
- (ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543, (ฉบับที่ 276) พ.ศ.2546, 
(ฉบับที่ 330) พ.ศ.2554 เร่ือง กาแฟ  
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- ค าสั่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาที่ 
185/2534 เรื่อง แก้ไขต ารับเครื่องดื่มที่ผสมแคฟเฟอีน 

14.1.4.1 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ 
เครื่องดื่มแต่งกลิ่นหรือรสชาติ ที่มีน้ าเป็นส่วนประกอบหลัก 
(water base) และมีการเติมหรืออัดก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์โดยอาจมีการเติมสารให้ความหวาน เช่น 
น้ าตาล หรือ สารให้ความหวานแทนน้ าตาล หรือวัตถุเจือปน
อาหารอ่ืนด้วย อาจมีลักษณะใส หรือ ขุ่น อาจเติมชิ้นอาหาร 
เช่น เนื้อผลไม้ อาจเป็นชนิดปกติหรือลดพลังงาน และอาจมี 
สารอาหาร, วิตามิน, แร่ธาตุ, อาหารอ่ืน เป็นส่วนประกอบ 
 
 
 
 

 
- เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ เช่น น้ าอัดลมชนิดตา่งๆ       
น้ าโซดาแต่งกลิน่ เครื่องดื่มอัดลมผสมนมเปรี้ยวหรือกลิ่นรส
นมเปรี้ยว น้ าหวานอัดก๊าซกลิน่รสต่างๆ เครื่องดื่มผสมโซดา 
เครื่องดื่มรูทเบียร์ เป็นต้น 
- เครือ่งดื่มเกลือแร่ที่มีการอัดก๊าซ (Electrolyte Beverage) 
ส าหรับผู้ที่เสียเหงื่อ, เครื่องดื่มส าหรับผู้ออกก าลังกาย (Sport 
Drink), เครื่องดื่มปรับสมดลุย์เกลือแร่ (Isotonic Drink) 
- เครื่องดื่มให้พลังงาน (Energy Drink) ที่มีการเติมหรืออัด
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ และมสีารอาหารในปริมาณสูงและมี
ส่วนประกอบอ่ืนตามที่กฎหมายก าหนด (เช่นคาเฟอีน ทอรีน 
คาร์นิทีน) เป็นตน้  

- (ฉบับที่ 195) พ.ศ.2543 เร่ืองเคร่ืองดื่มเกลือแร่, 
ฉบับปีพ.ศ.2554 (332) เร่ือง เคร่ืองดื่มเกลือแร่ 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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 - เครื่องดื่มที่มีพืช ผัก ผลไม้ หรอืสมุนไพรเป็นส่วนประกอบ 
เช่น น้ ารส....(ผลไม้, ผัก)......% อัดก๊าซ, น้ าผลไม้แต่งกลิน่รส 
อัดก๊าซเป็นต้น  
- ชา/กาแฟ แตง่กลิ่นรส อัดก๊าซ 

14.1.4.2 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสที่ไม่อัดก๊าซ 
เครื่องดื่มแต่งกลิ่นหรือรสชาติชนิดเหลว ที่มีน้ าเป็น
ส่วนประกอบหลัก (water base) และไม่มีการเติมหรืออัด
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ อาจมีลักษณะใสหรือขุ่น รวมทั้ง
อาจเติมเนื้อผลไม้ หรือเติมสารให้ความหวาน เช่น น้ าตาล 
หรือสารให้ความหวานแทนน้ าตาลที่ให้รสหวานจดั  และ
อาจมีสารอาหาร, วิตามนิ, แร่ธาตุ, อาหารอ่ืน เป็น
ส่วนประกอบได้  
หมายเหตุ กรณีเครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสทีไ่ม่อัดก๊าซ ซึ่งมี
แอลกอฮอล์อันเกิดจากธรรมชาติของส่วนประกอบและ
แอลกอฮอล์ที่ใช้ในในกรรมวิธีการผลิต รวมกันได้ไม่เกิน
ร้อยละ 0.5 ของน้ าหนัก 
 
 
 
 
 

 
- เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส เช่น เครื่องดื่มกลิ่นโคลา่ กลิ่นส้ม กลิ่น
กุหลาบ, น้ าหวานแต่งกลิ่นรส (เช่น น้ าแต่งกลิน่รสมะนาวหรือ
ส้ม), เครื่องดื่มผสมนมเปรี้ยวหรือกลิ่นรสนมเปรี้ยว เปน็ต้น 
- เครื่องดื่มที่มีพืช ผัก หรือผลไม้เป็นส่วนประกอบ เชน่ 
เครื่องดื่มน้ ารส... (ผลไม้, ผัก) ...%, น้ าผลไม้แต่งกลิน่รส, น้ า
แครอตแต่งกลิ่นรส, เครื่องดื่มผักผสม..., น้ าผักแต่งกลิ่นรส, 
น้ าเก็กฮวย, น้ ากระเจี๊ยบ, เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสผสมแมงลัก
เป็นต้น 
- เครื่องดื่มที่มีจุลินทรีย์กลุ่มแลกติก (lactic acid beverage) 
- ชาหรือกาแฟ พร้อมดื่มที่มีการปรุงแต่งกลิ่น เช่น กาแฟ
กระป๋องพร้อมดื่ม (แต่งกลิ่น), ชาปรุงส าเร็จชนิดเหลว, ชาปรุง
ส าเร็จชนิดพร้อมบริโภค (แต่งกลิ่น), กาแฟปรุงส าเร็จชนิดพร้อม
บริโภค (แต่งกลิ่น) เป็นต้น 
- เครื่องดื่มที่มีสมุนไพรเป็นส่วนประกอบ เช่น iced tea, ชา
แต่งกลิ่นรสผลไม้, เครื่องดื่มผสมชาแต่งกลิน่รสผลไม้, chilled 
canned cappuccino drink, น้ าสมนุไพรแต่งกลิ่นรส, 
เครื่องดื่มตรีผลา, ชาสมนุไพรปรุงส าเร็จชนิดเหลวเปน็ต้น 

- (ฉบับที่ 196) พ.ศ.2543, (ฉบับที่ 277) พ.ศ.2546, 
ฉบับปีพ.ศ.2554 (329) เร่ือง ชา 
- (ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543, (ฉบับที่ 276) พ.ศ.2546, 
ฉบับปีพ.ศ.2554 (330) เร่ือง กาแฟ 
- (ฉบับที่ 195) พ.ศ.2543 และ ฉบับปีพ.ศ.2554 
(332) เร่ือง เคร่ืองดื่มเกลือแร่ 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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- เครื่องดื่มเกลือแร่ (Electrolyte Beverage), เครื่องดื่ม
ส าหรับผู้ที่เสียเหงื่อ, เครื่องดื่มส าหรับผู้ออกก าลังกาย (Sport 
Drink), เครื่องดื่มปรับสมดุลย์เกลือแร่ (Isotonic Drink) เป็นต้น 
- เครื่องดื่มให้พลังงาน (Energy Drink) ทีไ่ม่มีการเติมหรืออัด
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ และ มสีารอาหารในปริมาณสูงและมี
ส่วนประกอบอ่ืนๆ (เชน่คาเฟอีน ทอรีน คาร์นิทนี) 
- เครื่องดื่มน้ าอัลมอนด์ 
- เครื่องดื่มจากน้ าต้มผักหรือสมุนไพร ซึ่งมิใช่กระบวนการ
ผลิตตามระบุส าหรับน้ าผัก ตามหมวด 14.1.2.2 

14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสชนิดของเหลวเข้มข้นหรือชนิดแห้ง 
เครื่องดื่มแต่งกลิ่นหรือรสชาติชนิดผง หรือน้ าเชื่อม หรือ
ของเหลวเข้มข้น หรือของเหลวเข้มข้น     แช่แข็ง รวมถึง
เครื่องดื่มน้ าผักหรือน้ าผลไม้ผงที่มีองค์ประกอบอ่ืน 
นอกเหนือจากสารให้ความหวาน ได้แก่ น้ าตาล น้ าผึ้ง 
น้ าเชื่อม หรือสารให้ความหวานแทนน้ าตาล ซึ่งอาจมีการ
แต่งกลิ่นรสด้วยหรือไม่ก็ได้ เพื่อใช้ส าหรับท าเครื่องดื่มชนิด
เหลวพร้อมบริโภค ตามหมวด 14.1.4.1 และ 14.1.4.2 
ด้วยการเติมน้ าหรือน้ าอัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์  

 
- น้ าหวานชนิดเข้มข้น (fountain syrup)  เช่น น้ าหวาน
เข้มข้นกลิ่นโคล่า เปน็ตน้ 
- น้ าหวานชนิดเข้มข้นแต่งกลิ่นผลไม้หรือรสผลไม้  
- น้ าหวานรสผลไมช้นิดแห้งหรือแช่แข็ง  
- เครื่องดื่มเข้มข้นหรือหัวเชื้อเครื่องดื่มแต่งกลิ่นหรือรสชนิดผง
หรือแช่ยือกแข็ง 
- เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสชนิดผงมีคาเฟอีนจากธรรมชาติและทอรีน  
- ชาปรุงส าเร็จชนิดผง ชาผงแตง่กลิ่นผลไม้  
- เครื่องดื่มกลิ่นผลไมช้นิดผงผสมอะมิโน  
- กาแฟเข้มข้นผสมนม 
- กาแฟปรุงส าเร็จชนิดผง (แต่งกลิ่น) 

- (ฉบับที่ 196) พ.ศ.2543, (ฉบับที่ 277) พ.ศ.2546, 
ฉบับปีพ.ศ.2554 (329) เร่ือง ชา 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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14.1.5 กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพรชนิดชงดื่ม 
(Herbal infusion) และเครื่องดื่มจากธัญชาติชนิด
ต่างๆ ไม่รวมโกโก ้
ผลิตภัณฑ์อาจเป็นชนิดพร้อมบริโภคและส่วนผสม
ส าเร็จรูป หรือชนิดเข้มข้น เมล็ดกาแฟคั่วส าหรับการผลิต
ผลิตภัณฑ์กาแฟ และชา ชาสมนุไพรที่มีรูปแบบการบริโภค
ชงร้อน (infusion) 
ไม่รวมถึง เครื่องดื่มโกโก้ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
ตามหมวด 01.1.4 และ โกโก้ผง ตามหมวด 05.1.1 
 
 
 
 
 

 
 
 
- เครื่องดื่มสมุนไพรหรือพืขชนิดชงดื่ม หรือชาชงสมนุไพร เชน่ 
Chicory-based hot beverage (postum) ชาข้าว ชา  
- กาแฟไม่ปรุงแต่ง เช่น กาแฟพร้อมดื่ม กาแฟผง กาแฟบด 100 % 
กาแฟปรุงส าเร็จชนิดพร้อมบริโภค (ไม่แต่งกลิ่น) เป็นต้น 
- ชาใบ, ชาซอง, Infusion, Herbal infusion, Concentrate 
coffee extract, ชา+ข้าวคั่ว (Rice tea), กาแฟปรุงส าเร็จ
ชนิดผง (ไม่แตง่กลิ่น), ชาปรุงส าเร็จชนิดผง (ไม่แต่งกลิน่), ชา
ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค (ไม่แตง่กลิ่น) เป็นต้น 
- ชาผงส าเร็จรูป (instant tea) ผสมข้าวคั่ว 
- เครื่องดื่มธัญญาพืช 100% เช่น ถั่วแดง ถั่วด า ลูกเดือย ข้าว
กล้องงอก เป็นต้น 
- ชา/กาแฟ ที่มีส่วนประกอบของน้ าตาล นมไม่แต่งกลิ่นรส ครีม
หรือครีมเทียมไม่แต่งกลิ่นรส หรือสารให้ความหวานแทนน้ าตาล 
เท่านั้น 
 
 
 
 
 

- (ฉบับที่ 195) พ.ศ.2543 และ ฉบับปีพ.ศ.2554 
(332) เร่ือง เคร่ืองดื่มเกลือแร่ 
- (ฉบับที่ 196) พ.ศ.2543, (ฉบับที่ 277) พ.ศ.2546, 
ฉบับปีพ.ศ.2554 (329) เร่ือง ชา 
- (ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543, (ฉบับที่ 276) พ.ศ.2546, 
ฉบับปีพ.ศ.2554 (330) เร่ือง กาแฟ 
- (ฉบับที่ 280) พ.ศ.2547 เร่ือง ชาสมนุไพร 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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15.0 ขนมขบเค้ียว  
15.1 ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้งหรือสตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก 
ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝรั่ง ธญัชาต ิแป้ง หรือสตาร์ช (จากหัว
และรากของพืช) เปน็ส่วนประกอบหลักทั้งที่ไม่แต่งกลิน่รส
และที่แต่งกลิน่รส  
 

 
 
- มันฝรั่งทอดหรืออบกรอบ  
- ขนมอบพองรูปทรงต่างๆ ผา่นกระบวนการ Extrusion 
- ข้าวโพดคั่ว (Popcorn) 
- แครกเกอร์ข้าว หรือ ข้าวเกรียบ (Rice crackers) 
- ข้าวแต๋น ข้าวตงั ข้าวซอยตัด ทองม้วนกรอบ  
- ธัญชาตทิอดหรืออบกรอบปรุงแต่งรส เช่น ลูกเดือยทอดหรือ
อบกรอบปรุงแต่งกลิ่นรส เปน็ตน้ 
- ขนมขาไก่ปรุงแต่งรส 
- ขนมขบเคี้ยวที่ท าจากบะหมี่กึ่งส าเร็จรูปปรุงรส 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี
 

15.2 ขนมขบเค้ียวที่มี ถั่ว เป็นส่วนประกอบหลัก หรือเมล็ด
พืชที่ผ่านกระบวนการแปรรูปและแต่งกลิ่นรส เป็น
ส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์ทุกชนิดจากถ่ัวทั้งเมลด็ แปรรูป (เช่น อบแห้ง 
อบ คั่ว เคลือบ หรือต้ม) และผลิตภัณฑ์จากเมล็ดพชื แบบ
ทั้งเปลือกหรือแกะเปลือกหรือผ่าซีกหรือห่ันสไลซ์หรือ
กระบวนการแปรรูปตา่งๆ ใส่เกลือหรือไม่ใส่เกลือ ทั้งที่    
ไม่แต่งกลิ่นรสและที่แตง่กลิ่นรส รวมถึงขนมขบเคี้ยวที่มี
ส่วนผสมของถั่วต่างๆ ร่วมกับ ผลไม้แห้ง ผลิตภัณฑ์สัตวน์้ า 
เพือ่บริโภคเป็นขนมขบเค้ียว  

 
- อัลมอนด์ เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ แมคคาดีเมีย พิชทาชิโอ 
เมล็ดถั่วเคลือบด้วยโยเกิร์ต- ธัญชาติ/ธญัพืช- และน้ าผึ้ง  
- ถั่วทอดกลอย ถัว่ตัด 
- เมล็ดฝักทอง เมล็ดดอกทานตะวัน เมล็ดแตงโม  
- ถั่วลิสงปรุงรสต้มย า 
- อาหารขบเค้ียวที่มีส่วนผสมของผลไม้แห้ง เมล็ดถั่ว และ   
ธัญชาติ เชน่ ส่วนผสมเทรล (Trail mixes) เป็นตน้ 
 
 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ.2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท  
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ไม่รวมถึง ถัว่เคลือบช็อกโกแลตตามหมวด 05.1.4 และเมล็ด
ถั่วเคลือบผลิตภัณฑ์เลยีนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5  

 

15.3 ขนมขบเคี้ยวที่มีปลาหรือสัตว์น้ าอื่นเป็นส่วนประกอบหลัก 
ขนมขบเคี้ยวหรือแครกเกอร์ที่มีส่วนประกอบของปลาหรือ
สัตว์น้ าอ่ืน อาจแต่งกลิ่นรสปลา หรือรสสัตว์น้ าอ่ืนๆ 
ไม่รวมถึง ปลาแห้งปลาหมึกบด/อบกรอบที่อาจบริโภคเป็น
อาหารขบเคี้ยว ตามหมวด 09.2.5 และอาหารขบเคี้ยวจาก
เนื้อสัตว์อ่ืนๆ เช่น เนื้อแผ่น ตามหมวด 08.3.1.2 

 
- ข้าวเกรียบปลา/ข้าวเกรียบกุ้ง 
- ปลาเสน้ 
- ปลาแผ่นอบกรอบ 
 

- (ฉบบัที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปทีพ่ร้อมบริโภคทนัท ี
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ.2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท  
 

16.0 อาหารเตรียมส าเร็จ 
ผลิตภัณฑ์อาหารอ่ืนที่นอกเหนือจากหมวด 1-15 โดยมี
ลักษณะของอาหารที่เตรียมจากส่วนประกอบหลากหลาย
ชนิดรวมกัน เชน่ เนื้อสัตว์ ซอส ธัญชาติ ชีส ผัก เป็นตน้ 
เพื่อจัดให้เป็นอาหารเมนูชนิดใดชนิดหนึ่ง (one dish) โดย
อาหารเตรียมส้าเร็จอาจต้องมีการเตรียมก่อนการบริโภค 
เช่น การให้ความร้อน (Heating) การละลาย (Thawing) 
การเติมน้ า (Rehydrating) ทั้งนี้การใช้วัตถุเจือปนอาหาร
ให้พิจารณาแยกตามวัตถุดิบแตล่ะรายการทีน่ ามาใช้เปน็
ส่วนประกอบ 
 
 
 
 

 
- อาหารปรุงส าเร็จ พร้อมบริโภคหรือมีการเตรียมก่อนบริโภค
เล็กน้อย เช่น พิซซ่าแช่เยือกแข็ง ข้าวผัดแช่เยือกแข็ง        
แกงเขียวหวานพร้อมบริโภคในถุง pouch พะโล้หมูสามชัน้
พร้อมไข่ ไข่ทรงเคร่ือง (ประกอบด้วยไข่ ผัก เนื้อสัตว์) ไข่
ลูกเขยราดซอสมะขาม ขนมจีบ ฮะเก๋า ติ๋มซ า เปน็ตน้  

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
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17.0 วัตถุที่ใช้เป็นส่วนประกอบในอาหาร โดยไม่ได้น ามาบริโภคโดยตรงนอกเหนือจากหมวด 1-16  
17.1 วัตถุเจือปนอาหาร (Food additives) 

หมายถึง วัตถุที่ตามปกติมิได้ใช้เป็นอาหารหรือเป็น
ส่วนประกอบที่ส าคัญของอาหาร ไม่ว่าวัตถุนัน้จะมีคุณคา่
ทางอาหารหรือไม่ก็ตาม แต่ใช้เจือปนในอาหารเพื่อ
ประโยชน์ทางเทคโนโลยีการผลติ ซึ่งมีผลต่อคุณภาพหรือ
มาตรฐานหรือลักษณะของอาหาร ทั้งนี้ ให้หมายความ
รวมถึงวัตถุที่มิได้เจือปนในอาหาร แต่มีภาชนะบรรจไุว้
เฉพาะแล้วใส่รวมอยู่กับอาหารเพื่อประโยชน์ดังกลา่ว
ข้างต้นด้วย เช่น วัตถุกันชื้น วตัถุดูดออกซิเจน เป็นต้น   
ในการนี้ ให้รวมถึงวัตถุเจือปนอาหารชนิดผสม ตามที่
ก าหนดไว้ในกฎระเบียบที่เก่ียวข้องด้วย 
ไม่รวมถึง สารอาหารที่เติมเพื่อเพิ่มหรือปรับให้คงคุณค่า
ทางโภชนาการของอาหาร ตามหมวด 17.4  

 
 

- (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 และ (ฉบับที่ 381) พ.ศ.
2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร  
- ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง 
การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหารชนิดเดี่ยว (11 ชนิด) พ.ศ.2548,  (ฉบับที่ 2) (2 
ชนิด) พ.ศ.2548, (ฉบับที่ 3) (1 ชนิด) พ.ศ.2552,  
(ฉบับที่ 4) (2 ชนิด) พ.ศ.2553 
- ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง 
การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหารลักษณะผสม พ.ศ.2548 
- ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง 
การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหาร
ประเภทวัตถุที่ใช้รักษาคุณภาพหรือมาตรฐานอาหาร 

17.2 สารช่วยในการผลิต (Processing aid)  
หมายถึง สาร (ไม่รวมถึงอุปกรณ์หรือเครื่องมือและไม่
บริโภคเป็นสารอาหาร) ที่จงใจใช้ในกระบวนการผลติของ
วัตถุดิบ อาหารหรือองค์ประกอบของอาหารเพื่อ
วัตถุประสงค์ทางเทคโนโลยีระหว่างการผลิตอาหารซึ่งอาจ
ส่งผลให้มีสารช่วยในการผลิตหรืออนุพันธ์ของสาร
หลงเหลือในผลิตภัณสุดทา้ยในปริมาณที่หลีกเลี่ยงไม่ได้ 

 
- เอนไซม์ เอนไซม์เตรียมส าเร็จและเอนไซม์ตรึงรูป 
(Enzymes and their preparations including fixative 
enzyme)  
- สารเคมีที่ใช้เป็นตัวท าละลาย 

- (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 และ (ฉบับที่ 381) พ.ศ.
2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร  
- ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง 
การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหารชนิดเดี่ยว (11 ชนิด) พ.ศ.2548,  (ฉบับที่ 2) (2 
ชนิด) พ.ศ.2548, (ฉบับที่ 3) (1 ชนิด) พ.ศ.2552,  
(ฉบับที่ 4) (2 ชนิด) พ.ศ.2553 
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- ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง 
การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหารลักษณะผสม พ.ศ.2548 

17.3 เชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้ในการผลติอาหาร (Microbial food 
cultures) และเชื้อจุลินทรีย์โพรไบโอติก (Probiotics) 
- เชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้ในการผลิตอาหาร (Microbial food 
cultures)2 หมายถึงจุลนิทรีย์ (แบคทีเรีย ยีสต์ รา) ที่มี
ชีวิตและปลอดภัย สามารถน ามาใช้ในกระบวนการผลิต
อาหารและส่งผลต่อคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์อาหารนัน้ๆ 
ส าหรับ จุลนิทรีย์เตรียมส าเร็จส าหรับใช้ในกระบวนการ
ผลิต (Food Cultures preparations) หมายถึงผลิตภัณฑ์
ที่มีส่วนประกอบของจุลินทรีย์หนึ่งหรือมากกว่าหนึ่งชนิดที่
มีชีวิต (>106 cfu/g or ml) และเป็นสายพนัธุ์ตั้งตน้
ส าหรับใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร รวมถึงอาจมี
องค์ประกอบของอาหารเลี้ยงเชื้อที่หลงเหลือและไม่
สามารถแยกออกได้ หรือองค์ประกอบอ่ืนที่จ าเปน็ต่อ
จุลินทรีย์ดังกล่าวในการด ารงชพีและการเก็บรักษา ก่อนที่
จะน าไปใช้ในกระบวนการผลิตอาหารต่อไป  

 
 
- ยีสต์และผลิตภัณฑท์ี่ใช้ส าหรับขนมอบ (Stater Yeast for 
Bakery) 
- โคจิ (Starter ส าหรับใช้ในการผลิตเครื่องดื่ม) 
- Starter cultures, dairy starter, yogurt starters, 
ripening cultures, meat cultures, sausage starter, 
protective cultures, wine cultures, 
malolactic cultures, sourdough starter, probiotics, 
lactic acid bacteria etc. 

- (ฉบับที่ 339) พ.ศ. 2554 เรื่อง การใช้จุลินทรีย์โพร
ไบโอติกในอาหาร  
- (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 และ (ฉบับที่ 381) พ.ศ.
2559 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร  
- ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง 
การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหารชนิดเดี่ยว (11 ชนิด) พ.ศ.2548,  (ฉบับที่ 2) (2 
ชนิด) พ.ศ.2548, (ฉบับที่ 3) (1 ชนิด) พ.ศ.2552,  
(ฉบับที่ 4) (2 ชนิด) พ.ศ.2553 
- ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง 
การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหารลักษณะผสม พ.ศ.2548 
- ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง 
การก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหารประเภทวัตถุที่ใช้รักษาคณุภาพหรือมาตรฐาน
อาหาร 

                                                 
2  (อ้างอิงนิยามจาก: 1. Bourdichon, F. et al. Bulletin of the IDF No. 455/2012 - Safety Demonstration of Microbial Food Cultures (MFC) in Fermented Food Products page 1-66; 2. The 
European food & feed cultures association - EFFCA ) 
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- จุลินทรีย์โพรไบโอติก (Probiotic) หมายความวา่ 
จุลินทรีย์ที่มชีีวิต ซึ่งเมื่อร่างกายได้รับในปริมาณที่เพียงพอ
จะท าให้เกิดผลที่เปน็ประโยชนต์่อสุขภาพ  
ไม่รวมถึง จุลินทรีย์ดังต่อไปนี ้
(1) จุลนิทรียท์ี่ใช้เป็นสารชีวบ าบดั (biotherapeutic agents) 
(2) จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ (beneficial microorganisms) 
ที่ไม่ใช้ในอาหาร 
(3) จุลินทรียท์ี่ได้จากการดัดแปลงพันธุกรรม 
(Genetically Modified Microorganism, GMM) 
(4) จุลินทรีย์ บักเตรี แบคทีเรีย หรือยีสต์ ตามที่ก าหนดไว้
ในประกาศกระทรวงสาธารณสขุเฉพาะ  

-ข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานส าหรับยีสตส์ดจาก
ยีสต์ แซ็กคาโรไมซสี เซรีวิซิอี 
 
 

17.4 วัตถุที่ใช้เป็นส่วนประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ 
(Functional Food Ingredient) ซึ่งรวมถึง 
สารอาหาร (Nutrients) สารสกัด สารสังเคราะห์ เพ่ือ
ใช้ในมุ่งหมายในท านองเดียวกนั 
- สารอาหาร (Nutrients) หมายถึงชนิดสารอาหารและ
พลังงานตามที่ก าหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเรื่องฉลากโภชนาการ และกฎระเบียบอ่ืนที่เกี่ยวข้อง 
- Nutrient Premix หมายถึง ของผสมที่รวมสารอาหารที่
กล่าวมาข้างต้นตัง้แต่2 ชนดิขึ้นไป ใช้เพื่อเป็นวัตถุดบิของ
อาหารและอาหารเสริม  

 
 
- สารอาหาร เช่น ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร   
วิตามิน แร่ธาตุ เป็นตน้  
- สารสกัด สารสังเคราะห์ เช่น Astaxanthin, Zeaxanthin, 
Lycopene, Lutein, : Coenzyme Q 10, Heart health 
Tomato based concentrate, Nucleotide, Sialic acid, 
Olive Polyphenol preparation, Oat Beta-glucan, 
Trans-resveratrols เป็นต้น 

- (ฉบับที่ 378) พ.ศ. 2559 เรื่อง ก าหนดพืช สัตว์ หรือ
ส่วนของพืชหรือสัตว์ ที่ห้ามใช้ในอาหาร                
- (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะที่
ปิดสนทิ                                         
-  ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เร่ือง รายชื่อพืชที่ไม่ผา่นกระบวนการสกัดที่ให้ใช้ใน
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
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รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

- สารสกดั สารสังเคราะห์ หมายรวมถึง สารส าคัญ ที่สกัดได้จาก
พืช สัตว์ หรือสิ่งมีชีวติอ่ืน หรือสารที่สังเคราะห์ขึ้นที่ปลอดภัย
และสามารถใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหารได้   

17.5 วัตถุแต่งกลิ่นรส (Flavoring agents) 
วัตถุที่นามาใช้แต่งกลิน่หรือรสของอาหาร 

 
- ยีสต์สกัด (Yeast Extract) 
- Fermented Wheat Protein 
- Malt extract ส าหรับแต่งกลิน่รส 
 
  

- (ฉบับที่ 223) พ.ศ.2544เร่ือง วัตถุแต่งกลิ่นรสอาหาร 
 

17.5.1 วัตถุแต่งกลิ่นรสธรรมชาติ (Natural  flavouring  
substances) 
วัตถุแต่งกลิ่นรสทีไ่ด้จากพชืหรือสัตว์ที่ปกติมนุษย์ใชบ้ริโภค
โดยผ่านวิธีทางกายภาพ 

17.5.2 วัตถุแต่งกลิ่นรสเลียนธรรมชาติ (Imitate of natural 
flavouring agent) 
วัตถุแต่งกลิ่นรสทีไ่ด้จากการแยกวัตถุที่ให้กลิ่นรสโดยวิธี
ทางเคมีหรือได้จากวัตถุที่สังเคราะห์ขึ้นโดยวตัถุที่แยกหรือ
สังเคราะห์ขึ้นนัน้จะต้องมีคุณลกัษณะทางเคมีเหมือนวัตถุ
ที่พบในผลิตภัณฑ์ธรรมชาติทีป่กติมนุษย์ใช้บรโิภคและให้
หมายความรวมถึงวัตถุแต่งกลิ่นรสเลียนธรรมชาตทิี่มีวัตถุ
แต่งกลิ่นรสธรรมชาติผสมอยู่ด้วย 

17.5.3 วัตถุแต่งกลิ่นรสสังเคราะห์ (Synthetic  flavouring  
substances)  
วัตถุที่ใช้แต่งกลิ่นรสอาหาร โดยสังเคราะห์ทางเคมีข้ึน 
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รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

17.6 วัตถุที่ใช้เป็นส่วนประกอบในอาหารอื่นๆ โดยไม่มี
วัตถุประสงค์ในการน ามาบรโิภคโดยตรงนอกเหนือจาก 
17.1 – 17.5  
 
 

 
 
- Potato fiber, Wheat fiber, Isomaltooligosaccharieds 
ทีไม่มีวัตถุประสงค์การใช้เปน็แหล่งใยอาหารหรือ prebiotic  
- ผลิตภณัฑ์ส าหรบัท าอาหารชนิดต่างๆ ที่ยังไมพ่ร้อมบรโิภค เชน่ 
ผลติภัณฑช์นิดผงส าหรบัไอศกรีม ที่ไม่เขา้ขา่ยตามหมวด 01.7 

- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะที่
ปิดสนทิ   

หมายเหตุ:  

* รายละเอียดที่ก าหนดไว้ เป็นเพียงการยกตัวอย่างเพ่ือให้เกิดความเข้าใจที่ง่ายข้ึน ทั้งนี้ ให้พิจารณาค าอธิบายในแต่ละชนิดอาหารเป็นส าคัญ 
** การก าหนดชนิดอาหารเพ่ือขออนุญาต ให้พิจารณาจากนิยาม ชนิด คุณภาพหรือมาตรฐานที่ระบุไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีเกี่ยวข้องนั้นๆ รวมถึงข้อก าหนดด้านกระบวนการ
ผลิตอาหาร และภาชนะบรรจุอาหารเกี่ยวข้องด้วย 



ผลิตภัณฑ์มีความจ าเพาะ
หรือจ ากัดกลุ่มผู้บริโภค

เป็นผลิตภัณฑ์ส าหรับทารก (0-12 เดือน) 
หรือเด็กเล็ก (1-3 ปี)หรือไม่

16.0 อาหารเตรียมส าเร็จ
ไปหน้า 3ไปหน้า 2

13.1.3 อาหารทาง
การแพทย์ส าหรับทารก

13.1.1 นมดัดแปลงส าหรับ
ทารกและอาหารทารก

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะของอาหารที่เตรียมจาก
ส่วนประกอบหลากหลายชนิดรวมกัน เช่น เนื้อสัตว์ ซอส      

ธัญชาติ ชีส ผัก เป็นต้น เพ่ือจัดให้เป็นอาหารเมนูชนิดใดชนิด
หนึ่ง (one dish) โดยอาหารเตรียมส าเร็จอาจต้องมีการเตรียม
ก่อนการบริโภค เช่น การให้ความร้อน (Heating) การละลาย

(Thawing) การเติมน้ า (Rehydrating)

เป็นผลิตภัณฑ์ส าหรับเด็กเล็ก 
(1-3 ปี)

เป็นผลิตภัณฑ์ส าหรับ
ทารก (6-12 เดือน)

13.2 อาหารเสริมส าหรับ
ทารกและเด็กเล็ก

เป็นผลิตภัณฑ์ส าหรับสร้างความคุ้นเคยในการ
บริโภคอาหารทั่วไปให้แก่ทารกและเด็กเล็ก

ส าหรับทารกที่มีความต้องการพิเศษ

ผลิตภัณฑ์มีวัตถุประสงค์
ทดแทนนมแม่

13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่อง
ส าหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหาร
สูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก
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ไปหน้า 1

จากหน้า 1

13.3 อาหารทางการแพทย์ 13.4 อาหารส าหรับผู้ที่
ต้องการควบคุมน  าหนัก

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร

เป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้รับประทานนอกเหนือจากการ
รับประทานอาหารตามปกติ เพ่ือประโยชน์

ทางด้านส่งเสริมสุขภาพมีสารอาหาร

หน้า 2

N

เป็นผลิตภัณฑ์ส าหรับทารก (0-12 เดือน) 
หรือเด็กเล็ก (1-3 ปี)หรือไม่

เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการปรับคุณค่าทางโภชนาการ

N
ผู้บริโภค คือ ผู้ป่วย

หรือผู้ที่อยู่ภายใต้การดูแลของบุคคลากรแพทย์ มีวัตถุประสงค์เพ่ือควบคุมหรือลดน้ าหนัก

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์
เฉพาะทางด้านโภชนาการ
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ไปหน้า 21

จากหน้า 1

07.2.1 เค้ก 
คุกกี  และพาย

07.2.3 ส่วนผสมส าเร็จรูป
ส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์

ตามหมวด 07.2.1-07.2.2

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและ
สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก

ผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบของแป้ง น้ าตาล ในปริมาณ
ที่ใกล้เคียงกัน มีการใช้ยีสต์หรือผงฟู และในกระบวนการผลิต

มีข้ันตอนท าให้สุกด้วยความร้อน

หน้า 3
วัตถุประสงค์ในการบริโภค/ใช้ผลิตภัณฑ์คืออะไร

ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคหรือไม่

มีปริมาณน้ าตาลในสูตร
ส่วนประกอบ ≥ 8% หรือไม่

07.2.2 ขนมอบท่ีมีการปรุง
แต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ

07.1.5 หม่ันโถว 
ซาลาเปา

ขนมขบเคี ยว ขนมหวาน ลูกอม/ลูกกวาด หมากฝรั่ง 
หรือผลิตภัณฑ์ตกแต่งอาหารหรือเครื่องดื่ม

เครื่องดื่ม ปรุงแต่งรสชาติอาหาร ใช้ส าหรับทา/ป้าย หรือไส้ขนม อ่ืนๆ

ไปหน้า 23ไปหน้า 8-12 ไปหน้า 13
ไปหน้า 4

ไปหน้า 5-6 ในกระบวนการผลิตมีข้ันตอน
ท าให้สุกด้วยไอน้ า (นึ่ง) หรือไม่

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนท าให้ขึ้นฟู

ด้วยยีสต์

ผลิตภัณฑ์ คือ เค้ก คุกกี้ 
และพาย หรือไม่

ไปหน้า 35
(07)
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จากหน้า 3
หน้า 4ขนมขบเคี ยว

วัตถุดิบหลักของผลิตภัณฑ์ คือ มันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง
หรือสตาร์ช (จากหัวและรากของพืช)

ไปหน้า 3 
(เลือกวัตถุประสงค์อื่น)

ผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบของ 
ปลาหรือสัตว์น้ าอื่น หรือไม่ 

วัตถุดิบหลักของผลิตภัณฑ์
คือ ถั่ว หรือ เมล็ดพืช 

ผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบของ 
สัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ รวมถึงแมลง

ที่บริโภคได้ หรือไม่ 

ผลิตภัณฑ์ คือ ปลาหรือสัตว์น้ า 
ท าแห้ง หรือไม่

09.2.5 สัตว์น  าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น  ารมควัน ท าแห้ง ท าเค็ม 

หมักเกลือ หมักดอง
15.3 ขนมขบเคี ยวที่มีปลาหรือ
สัตว์น  าอื่นเป็นส่วนประกอบหลัก

ในกระบวนการผลิตมีข้ันตอนท าให้ขึ้นฟู
ด้วยยีสต์หรือผงฟู หรือไม่

ไปหน้า 38
(08)

15.1 ขนมขบเคี ยวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ 
แป้งหรือสตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก

ผ่านกระบวนการอบทอด หรืออัดพอง
(เอ็กซ์ทรูชัน (extrusion))

ไปหน้า 37
(04)

ไปหน้า 35
(07)

เคลือบด้วยช็อกโกแลต
หรือผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

ช็อกโกแลต หรือไม่

ปรุงแต่งกลิ่นรส
หรือไม่ 

ไปหน้า 37
(04)

15.2 ขนมขบเคี ยวที่มีถั่วเป็นส่วนประกอบหลัก 
หรือเมล็ดพืชท่ีผ่านกระบวนการแปรรูป และ

แต่งกลิ่นรส เป็นส่วนประกอบหลัก

ช็อกโกแลตที่ใช้เคลือบ
มีคุณภาพมาตรฐาเป็นไปตาม

ประกาศฯ ว่าด้วย
ช็อกโกแลตและผลิตภัณฑ์

ช็อกโกแลต 
และมีปริมาณอย่างน้อย

ร้อยละ 25 หรือไม่

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้และ
ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต

05.1.5 ผลิตภัณฑ์
เลียนแบบช็อกโกแลต
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จากหน้า 3
หน้า 5ขนมหวานหรือผลิตภัณฑ์ตกแต่งอาหารหรือเครื่องดื่ม

04.1.2.9 ขนมหวานที่มี
ผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

ไปหน้า 7

นมและผลิตภัณฑ์จากนม

วัตถุดิบหลักในผลิตภัณฑ์คืออะไร

ผัก หรือ ผลไม้ น  าตาล วัตถุให้ความหวาน
แทนน  าตาลหรือ โกโก้

ธัญชาติ แป้ง 
และสตาร์ช

ไข่และผลิตภัณฑ์
จากไข่

ไปหน้า 6

น  า น  ามันและไขมัน

10.4 ขนมหวานที่มีไข่
เป็นส่วนประกอบหลักมีเนื้อนม (Total milk solid) ≥8 % 

(กรณีเหลว) หรือ≥ 65 % กรณีแห้ง)

02.4 ขนมหวานที่มีไขมัน
เป็นส่วนประกอบหลัก

01.7 ขนมหวานที่มีนม
เป็นส่วนประกอบหลัก

พิจารณาวัตถุดิบ
ล าดับรองลงไป

ผลิตภัณฑ์มีวัตถุดิบจากโกโก้
เป็นส่วนประกอบหลักหรือไม่ 

ในกระบวนการมีข้ันตอน
ท าให้เป็นน้ าแข็งหรือไม่

มีปริมาณไขมัน 
≥ 5% หรือไม่ 

ผลิตภัณฑ์แต่งกลิ่นหรือ
มีส่วนประกอบของผลไม้

03.0ขนมหวานที่มีน  าเป็น
ส่วนประกอบหลักแช่เยือกแข็ง

ไขมันในผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่
คือ ไขมันนมหรือไม่

02.4 ขนมหวานที่มีไขมัน
เป็นส่วนประกอบหลัก

01.7 ขนมหวานที่มีนม
เป็นส่วนประกอบหลัก

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่ม และขนมหวานอ่ืนๆ นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ขนมหวานตามหมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5

ผลิตภัณฑ์ คือ 
หมากฝรั่ง หรือไม่

ผลิตภัณฑ์ คือ นูกัตและ
มาร์ซิแพนหรือไม่

05.2.3 นูกัตและ
มาร์ซิแพน

05.1.5 ผลิตภัณฑ์
เลียนแบบช็อกโกแลต

มีคุณภาพมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศฯ 
ว่าด้วยช็อกโกแลตและ
ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต 

05.1.5 ผลิตภัณฑ์
เลียนแบบช็อกโกแลต

05.3 หมากฝรั่ง

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะ
นุ่มและเค้ียวได้

(Chewy Products)

05.2.1 ลูกกวาด
ชนิดแข็ง

มีน้ ามันหรือไขมันพืชอื่นที่ไม่ใช่
ไขมันโกโก้ มากกว่า 5 %

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้
และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต
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ผัก หรือ ผลไม้

ในกระบวนการผลิตมีข้ันตอนแช่อิ่ม 
เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ าตาล และ
อาจท าให้แห้งด้วยหรือไม่ก็ได้

วัตถุดิบหลักของผลิตภัณฑ์ คือ ผลไม้

ผลิตภัณฑ์ได้จากการน าผัก สาหร่ายทะเล 
นัท และเมล็ด มาบด

04.1.2.4 ผลไม้ที่
ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม 
หรือเคลือบด้วยน  าตาล

ผลิตภัณฑ์มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก
บรรจุในกระป๋องหรือขวดแก้วหรือ Retort pouch)

ที่มีน้ าผลไม้ธรรมชาติหรือน้ าเชื่อม (รวมถึงน้ าเชื่อมที่เตรียม
จากสารให้ความหวานแทนน้ าตาล) 
และน าไปผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อ

04.1.2.9 ขนมหวานที่มี
ผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล 
นัท และเมล็ด ที่บดและเพื่อใช้

ประกอบอาหาร

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่ม และขนมหวานอ่ืนๆ 
นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5

ผลิตภัณฑ์ได้ยังคงสภาพเดิมของผัก 
สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล
ปรุงสุกหรือทอด

Y
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Y

Y
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N

N

N

N

Created by กลุ่มก ำหนดมำตรฐำน กองอำหำร
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วัตถุดิบหลักของผลิตภัณฑ์ คือ 
ส่วนประกอบของถั่วเหลือง หรือโปรตีน

จากถั่วเหลือง

ในกระบวนการผลิตมีข้ันตอนท าให้
ขึ้นฟูด้วยยีสต์หรือผงฟู หรือไม่

07.1.5 หม่ันโถว ซาลาเปา

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและ
สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก

ในกระบวนการผลิตมีข้ันตอนท าให้
สุกด้วยไอน้ า (นึ่ง) หรือไม่

ในกระบวนการผลิตมีข้ันตอน
ท าให้ขึ้นฟูด้วยยีสต์

มีปริมาณน้ าตาลในสูตร
ส่วนประกอบ ≥ 8% หรือไม่

ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคหรือไม่ 

07.2.1 เค้ก คุกกี  และพาย 07.2.2 ขนมอบท่ีมีการปรุงแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ

07.2.3 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใช้ท า
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 07.2.1-07.2.2ผลิตภัณฑ์ คือ เค้ก คุกกี้ 

และพาย หรือไม่

ไปหน้า 35
(07)

06.8.8 ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ท่ีมี
โปรตีนจากถั่วเหลือง
เป็นส่วนประกอบหลัก

ธัญชาติ แป้ง และสตาร์ช
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จากหน้า 3
หน้า 8

ในกระบวนการผลิต
มีการดึงน้ าออกบางส่วนจากน้ านม
หรือเวย์และผลิตให้อยู่ในรูปแบบผง 

หรือไม่

01.5.1 นมผง
และครีมผง 
(ไม่ปรุงแต่ง)

01.1.1 นม
ชนิดเหลว 

(ไม่ปรุงแต่ง)

01.8.2 เวย์และ
ผลิตภัณฑ์เวย์ 

ชนิดแห้ง

ผลิตภัณฑ์ คือ 
เวย์ หรือไม่ 

ปรุงแต่งกลิ่นรส 
หรือไม่ 

หน้า 8
วัตถุดิบหลักในผลิตภัณฑ์ คือ อะไร

นม หรือ เวย์ ถั่วเหลือง ผัก หรือ ผลไม้ น  า น  าตาล ผงชา 
ผงกาแฟ 
ผงพืช

ผงธัญชาติ
ผงโกโก/้คาเคา

01.1.4 เครื่องดื่มท่ีมีนมเป็น
ส่วนประกอบหลัก (ปรุงแต่ง)

ปรุงแต่งกลิ่นรส 
หรือไม่ 

01.8.1 เวย์และ
ผลิตภัณฑ์เวย์ 

ชนิดเหลว

ผลิตภัณฑ์ คือ 
เวย์ หรือไม่ 

ในกระบวนการผลิต
ใช้เอนไซม์เรนเน็ตหรือกรด 

เพ่ือตกตะกอนโปรตีน 
หรือไม่

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่าน
กรรมวิธีฆ่าเชื อด้วยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแต่ง)

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่าน
กรรมวิธีฆ่าเชื อด้วยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแต่ง)

01.1.2 นมชนิด
เหลวอ่ืนๆ 

(ไม่ปรุงแต่ง)

ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อ
ด้วยความร้อนหลังการ

หมักหรือไม่

มีส่วนประกอบอื่น
นอกจากน้ านมของสัตว์ที่เลี้ยง

เพ่ือรีดนมหรือไม่

ผลิตภัณฑ์ได้จากการรีดน้ านม
ของสัตว์ที่เลี้ยงเพื่อรีดนม และผ่านกระบวนการ

ฆ่าเชื้อด้วยความร้อน โดยอาจมีการปรับ
ปริมาณมันเนยเท่านั้น

ในกระบวนการ
ผลิต มีขั้นตอนการหมัก 

หรือไม่

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์
เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง)

06.8.1 เครื่องดื่ม
น  านมถั่วเหลือง

แอลกอฮอล์

ไปหน้า 9 ไปหน้า 11 ไปหน้า 12

ไปหน้า 12

14.2 เครื่องดื่ม
แอลกอฮอล์

เครื่องดื่ม
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จากหน้า 8
หน้า 9

มีคุณภาพมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศฯ ว่าด้วย 

น้ าผัก-น้ าผลไม้

14.1.2.1 น  าผลไม้

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการแยกเอาน้ าออก 
อาจอยู่ในรูปของเหลวเข้มข้น 

หรือแช่แข็ง 

หน้า 9

วัตถุดิบหลักของผลิตภัณฑ์ คือ ผลไม้

14.1.2.1 น  าผลไม้เข้มข้น

มีส่วนประกอบอื่นนอกจาก
น้ าผลไม้ น้ าผัก น้ า หรือไม่

ส่วนประกอบอื่น
มีเฉพาะ น้ า น้ าตาล น้ าผึ้ง น้ าเชื่อม 

สารให้ความหวานแทนน้ าตาล หรือเนื้อผลไม้หรือ
กลิ่นรสของผลไม้ชนิดนั้นๆ ที่ได้จากวิธีทางกายภาพ

หรือสกัดด้วยน้ าลงไป หรือไม่

มีคุณภาพมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศฯว่าด้วย 

น้ าผัก-น้ าผลไม้

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการแยกเอาน้ าออก อาจอยู่ในรูป

ของเหลวเข้มข้นหรือแช่แข็ง 

14.1.3.1 น  าผลไม้เนคต้า 14.1.3.1 น  าผลไม้
เนคต้า (เข้มข้น)

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการแยกเอาน้ าออก 
อาจอยู่ในรูปของเหลวเข้มข้น 

หรือผง 

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการอัดก๊าซ

หรือไม่ 

14.1.4.1เครื่องดื่ม
แต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ

14.1.4.2 เครื่องดื่ม
แต่งกลิ่นรสไม่อัดก๊าซ

14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่ง
กลิ่นรสชนิดของเหลว
เข้มข้นหรือชนิดแห้ง

ไปหน้า 10

ผัก หรือ ผลไม้
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จากหน้า 9

มีคุณภาพมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศฯว่าด้วย 

น้ าผัก-น้ าผลไม้

14.1.2.2 น  าผัก

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการแยกเอาน้ าออก 
อาจอยู่ในรูปของเหลวเข้มข้น 

หรือแช่แข็ง 

หน้า 10

วัตถุดิบหลักของผลิตภัณฑ์ คือ ผลไม้

14.1.2.4 น  าผักเข้มข้น

มีส่วนประกอบอ่ืนนอกจาก
น้ าผัก น้ าผลไม้  น้ า หรือไม่

ส่วนประกอบอ่ืน
มีเฉพาะ น้ า น้ าตาล น้ าผึ้ง น้ าเชื่อม 

สารให้ความหวานแทนน้ าตาล เนื้อผลไม้ชนิดเดียวกัน
หรือไม่

มีคุณภาพมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศฯว่าด้วย 

น้ าผัก-น้ าผลไม้

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการแยกเอาน้ าออก อาจอยู่ในรูป

ของเหลวเข้มข้นหรือแช่แข็ง 

14.1.3.2 น  าผักเนคต้า 14.1.3.4 น  าผักเนคต้า 
(เข้มข้น)

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการแยกเอาน้ าออก 
อาจอยู่ในรูปของเหลวเข้มข้น 

หรือผง 

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการอัดก๊าซ

หรือไม่ 

14.1.4.1เครื่องดื่ม
แต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ

14.1.4.2 เครื่องดื่ม
แต่งกลิ่นรสไม่อัดก๊าซ

14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่ง
กลิ่นรสชนิดของเหลว
เข้มข้นหรือชนิดแห้ง

ไปหน้า 9
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จากหน้า 8 หน้า 11

Y
ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือไม่ 

มีส่วนประกอบอื่นนอกจาก
น้ า หรือไม่

ไม่มีส่วนประกอบอื่น
นอกจากกาแฟ น้ าตาลหรือสาร

ให้ความหวานแทนน้ าตาล นมไม่แต่งกลิ่นรส 
ครีมหรือครีมเทียมไม่แต่งกลิ่นรส

หรือไม่

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการเติม CO2 หรือ O2

มีคุณภาพมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศฯ 

ว่าด้วยน้ าแร่ 

14.1.1.1 น  าแร่ธรรมชาติ
และน  าจากแหล่งธรรมชาติ

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการแยกเอาน้ าออก 
อาจอยู่ในรูปของเหลวเข้มข้น 

หรือผง 

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการอัดก๊าซ

หรือไม่ 
14.1.4.1เครื่องดื่ม
แต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ

14.1.4.2 เครื่องดื่ม
แต่งกลิ่นรสไม่อัดก๊าซ

14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่ง
กลิ่นรสชนิดของเหลว
เข้มข้นหรือชนิดแห้ง

มีส่วนประกอบของ 
ชา กาแฟ หรือไม่

14.1.5 กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชา ชา
สมุนไพรชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และ
เครื่องดื่มจากธัญชาติชนิดต่างๆ ไม่รวมโกโก้

ผลิตภัณฑ์ คือ 
น้ าแร่ธรรมชาติและน้ า
จากแหล่งธรรมชาติ

หรือไม่

14.1.1.2 น  าบริโภค
และน  าโซดา

14.1.1.2 น  าบริโภค
และน  าโซดา

ไม่มีส่วนประกอบอื่น
นอกจากธัญชาติ 

หรือไม่

N

N

N

N

N

N

N

N

N

น  า

N

Y

Y

Y

YY

Y

Y

YY

Y 14.1.1.2 น  าบริโภค
และน  าโซดา



จากหน้า 8
หน้า 12

มีส่วนประกอบเฉพาะ
ผงโกโก้/คาเคา

และอาจเติมน้ าตาล 
มีส่วนประกอบของนม

หรือไม่

ไม่มีส่วนประกอบอื่น ๆ
นอกจากผงกาแฟ น้ าตาล หรือสารให้ความหวานแทนน้ าตาลนมไม่

แต่งกลิ่นรส ครีมหรือครีมเทียมไม่แต่งกลิ่นรส

มีส่วนประกอบของ 
ผงกาแฟ ผงชา หรือไม่

มีวัตถุประสงค์เพ่ือใช้
เตรียมเครื่องดื่ม

14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่ง
กลิ่นรสชนิดของเหลว
เข้มข้นหรือชนิดแห้ง

มีส่วนประกอบของ ชา กาแฟ
ชาจากพืช โกโก้/คาเคา ธัญชาติ หรือไม่

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็น
ส่วนประกอบหลัก (ปรุงแต่ง)

05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส 
หรือโกโก้เค้ก

14.1.5 กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ 
ชา ชาสมุนไพรชนิดชงดื่ม(Herbal 

infusion) และเครื่องดื่มจากธัญชาติ
ชนิดต่างๆ ไม่รวมโกโก้

หน้า 3
(เลือกวัตถุประสงค์อื่นๆ)

มีส่วนประกอบเฉพาะ
ผงโกโก/้คาเคา หรือไม่

05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส 
หรือโกโก้เค้ก

มีส่วนประกอบเฉพาะผงชา/
ผงพืช/ผงธัญชาติ

14.1.5 กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ 
ชา ชาสมุนไพรชนิดชงดื่ม(Herbal 

infusion) และเครื่องดื่มจากธัญชาติ
ชนิดต่างๆ ไม่รวมโกโก้

น  าตาล ผงชา 
ผงกาแฟ 
ผงพืช

ผงธัญชาติ
ผงโกโก้/คาเคา

N

N

N

N

N
N

N

N

Y

Y

YY
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Y
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จากหน้า 3
หน้า 13

ผลิตภัณฑ์ คือ 
มัสตาร์ด หรือไม่

ผลิตภัณฑ์ได้จากการน าพืชมา
เจียวกับน้ ามัน หรือน าน้ ามัน

มาปรุงแต่งกลิ่นรส

12.2.1 สมุนไพร
และเครื่องเทศ

ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากพืชชนิดเดียวหรือหลายชนิดมาผสมกัน 
ทั้งชนิดสดและแห้ง  อาจบด หรือเจียวกับน้ ามัน หรือไม่ก็ได้ อาจมีการเติม

ส่วนประกอบอื่นเพ่ือปรุงแต่งรสชาติ

12.4 มัสตาร์ด

หน้า 3
(เลือกวัตถุประสงค์อื่นๆ)

ผลิตภัณฑ์ ได้จากพืชชนิดเดียว
หรือหลายชนิด ชนิดแห้งหรือชนิดแห้งบดผง มาผสมกัน 

และมีส่วนประกอบของเกลือ น้ าตาล หรือพริกไทย 
เพ่ือปรุงแต่งรสชาติ

12.2.2 เครื่องปรุงรส

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะแห้ง 
หรือ ก่ึงแข็งก่ึงเหลว

เค็ม เปรี้ยว หวานรสชาติอ่ืน หรือ รสชาติหลากหลาย

ผลิตภัณฑ์ใช้กับ
เครื่องดื่มหรือไม่

รสชาติของผลิตภัณฑ์ คืออะไร

รสชาติอ่ืน หรือ รสชาติหลากหลาย

ไปหน้า 14-15 ไปหน้า 16-17ไปหน้า 19

เค็ม เปรี้ยว หวาน

ไปหน้า 20

Y

รสชาติของผลิตภัณฑ์ คืออะไร

ปรุงแต่งรสชาติอาหาร

N

N

N

N

N

N

Y

Y

Y

Y

Y
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จากหน้า 13
หน้า 14

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะแห้ง หรือ กึ่งแข็งก่ึงเหลว

ผลิตภัณฑ์ได้จากการ
หมักถั่วเหลือง หรือไม่

09.3.4 สัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าที่ผ่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก

ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3

12.9.2.3 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีน
จากถั่วเหลืองประเภทอ่ืนๆ นอกเหนือจาก

ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 12.9.2.1 และ 12.9.2.2

12.9.2.2 ผลิตภัณฑ์ปรุงรส
ที่ได้จากการย่อยโปรตีนจาก
ถั่วเหลืองที่ไม่ผ่านการหมัก

12.9.2.1 ผลิตภัณฑ์ปรุงรส
ที่ได้จากการย่อยโปรตีนจาก

ถั่วเหลืองที่ผ่านการหมัก

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการใช้กรดในการย่อย

โปรตีนจากถ่ัวเหลือง

ผลิตภัณฑ์เติมน้ าตาลหรือเกลือ และ/หรือ
ผ่านกระบวนการเคี่ยวไหม้

(Caramelization) อย่างใดอย่างหนึ่งหรือ
ทั้งสองอย่างก็ได้

ในกระบวนการผลิต
มีขั้นตอนการหมักหรือย่อยโปรตีน

จากถ่ัวเหลือง

รสชาติของผลิตภัณฑ์ คืออะไร

เค็ม

12.9.1 ผลิตภัณฑ์
ถั่วเหลืองหมัก

ไปหน้า 15

12.1.2 สารที่ใช้
ทดแทนเกลือ

ผลิตภัณฑ์มีวัตถุประสงค์
เพ่ือใช้แทนเกลือ หรือไม่

ผลิตภัณฑ์ท าจาก
ปลาหรือสัตว์น้ าสดโดยในกระบวนการผลิต
มีกระบวนการกึ่งถนอมอาหาร เช่น การหมัก 

และอาจมีการเติมส่วนประกอบอื่น เช่น
แป้งสาลี ข้าว ร าข้าว

ถั่วเหลือง

รสชาติของผลิตภัณฑ์ คืออะไร

เค็ม

ผลิตภัณฑ์ได้จากการ
หมักถ่ัวเหลือง หรือไม่

12.2.2 
เครื่องปรุงรส

ผลิตภัณฑ์ คือ 
เนยแข็งท่ีท าให้แห้ง ซึ่งผลิตจากเนย

แข็งหลากหลายชนิดหรือ
โพรเซสชีส

ผลิตภัณฑ์ได้จากหรือ
มีส่วนประกอบของสัตว์น้ าและ

ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า 

01.6.2.3 
เนยแข็งผง

N

N

N

N

N

N

N

N

N

N

Y

Y

Y

Y
Y

Y

Y

Y

Y

Y

ผลิตภัณฑ์ คือ เกลือ 
หรือไม่

12.1.1 เกลือ
YN

12.2.2 
เครื่องปรุงรส C
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จากหน้า 14
หน้า 15

ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภค หรือไม่

12.6.1 ซอสอิมัลชัน 12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน

12.6.3 ส่วนผสมส าเร็จรูป
ส าหรับใช้ท าซอสและเกรวี่

ไปหน้า 14

12.6.4 ซอสใส

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะน้ ามัน
หรือไขมันในน้ า (Oiil/Fat in water) มีการใช้อิมัลซิไฟล์เออร์ (Emulsifier) 

หรือผ่านกระบวนการ Homogenization โดยผลิตภัณฑ์สุดท้าย
มีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน

ผลิตภัณฑ์ คือ เนยแข็งท่ีท าให้แห้งซึ่ง
ผลิตจากเนยแข็งหลากหลายชนิด

หรือโพรเซสชีส

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะใส
หรือไม่

ผลิตภัณฑ์ได้จากการ
หมักถ่ัวเหลือง หรือไม่

01.6.2.3 เนยแข็งผง

Y

Y

Y

Y

Y
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N
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จากหน้า 13
หน้า 16

ผลิตภัณฑ์เป็นน้ าตาลตาม
ธรรมชาติของนม หรือ เวย์

ไปหน้า 17

ผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบอื่น
นอกจากน้ า น้ าตาล สี และ  

วัตถุแต่งกลิ่นรส หรือไม่ ในกระบวนการผลิต 
ไม่มีขั้นตอนการท าให้
บริสุทธิ์ หรือ เป็นการ

ท าให้บริสุทธิ์เพียง
บางส่วน

จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค 
หรือไม่

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับ
ราดหรือแต่งหน้าขนม

หรือไม่

ผลิตภัณฑ์ เป็นวัตถุให้ความหวาน
แทนน้ าตาล หรือไม่

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะแห้ง หรือ กึ่งแข็งก่ึงเหลว

รสชาติของผลิตภัณฑ์ คืออะไร

หวาน

วัตถุเจือปนอาหาร

11.1.4 แลกโตส

11.4 น  าตาลและ
ไซรัปชนิดอื่น

05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้
เคลือบหรือแต่งหน้า
ขนมและซอสหวาน

11.6 สารให้ความหวาน
แทนน  าตาลที่จ าหน่าย
โดยตรงต่อผู้บริโภค

11.2 น  าตาลทรายแดง

รสชาติของผลิตภัณฑ์ คืออะไร

หวาน

Y N

Y N

N

N

N

N

N

Y
Y

Y

Y

Y

ไปหน้า 41ผลิตภัณฑ์ คือ น้ าตาลทรายแดงชนิดละเอียด 
(Soft brown sugar) หรือ น้ าตาลอ้อย 

(Raw cane sugar)
N

ลักษณะผลิตภัณฑ์
เป็นผงหรือแห้ง

Y

11.1.3.1 กลูโคสไซรัปชนิดแห้งที่ใช้ในการผลิตอาหาร

Y N

11.1.3.2 กลูโคสไซรัปชนิดอื่นที่ใช้ในการผลิตอาหาร C
re
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y
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จากหน้า 13
หน้า 17

ไปหน้า 16

จ าหน่ายโดยตรง
ต่อผู้บริโภค หรือไม่

ผลิตภัณฑ์ เป็นวัตถุให้ความหวาน
แทนน้ าตาล หรือไม่

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะแห้ง หรือ กึ่งแข็งก่ึงเหลว

รสชาติของผลิตภัณฑ์ คืออะไร

หวาน

11.6 สารให้ความหวาน
แทนน  าตาลที่จ าหน่าย
โดยตรงต่อผู้บริโภค

ไปหน้า 18

ผลิตภัณฑ์ คือ น้ าผึ้ง 
หรือไม่

Y N

วัตถุเจือปนอาหาร

Y

Y
Y

N

N

N

11.5 น  าผึ ง

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการเติมเอนไซม์อะไมเลสจากแบคทีเรีย

ลงในโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) เพ่ือย่อยสลาย
แป้งในโกโก้ (Cocoa starch)

N

05.1.2 โกโก้ไซรัป

Y
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จากหน้า 13
หน้า 18

ผลิตภัณฑ์มีผลไม้เป็น
ส่วนประกอบหลัก

04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น 
ซึ่งรวมถึงผลไม้บด น  าเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะทิ

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการเติมเอนไซม์อะไมเลสจากแบคทีเรีย

ลงในโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) เพ่ือย่อยสลาย
แป้งในโกโก้ (Cocoa starch)

จากหน้า 22

จากหน้า 17

05.1.2 โกโก้ไซรัป

YN

Y N

ผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบอื่น
นอกจากน้ า น้ าตาล สี และ  

วัตถุแต่งกลิ่นรส หรือไม่

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับ
ราดหรือแต่งหน้าขนม

หรือไม่

11.4 น  าตาลและไซรัปชนิดอื่น05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้
เคลือบหรือแต่งหน้า
ขนมและซอสหวาน

N

N

Y

Y

ผลิตภัณฑ์ คือ น้ าเชื่อมเมเปิ้ล 
(Maple syrup) หรือ น้ าเชื่อม
คาราเมล (caramel syrup)

N Y

ผลิตภัณฑ์ได้จากซูโครส 
(Sucrose)

11.3 น  าเชื่อมและไซรัป

Y

ผลิตภัณฑ์ได้จากน้ าตาลดี-ฟรุกโตส 
(D-fructose)

N

N

ผลิตภัณฑ์ได้จากน้ าตาลด-ีฟรุกโตส 
(D-fructose)

Y

Y

ผลิตภัณฑ์ได้จากการย่อยสลาย
สตาร์ช (Starch) หรืออินนูลิน 

(Inulin)

N

Y N

11.1.3.2 กลูโคสไซรัปชนิดอื่น
ที่ใช้ในการผลิตอาหาร

11.4 น  าตาลและ
ไซรัปชนิดอื่น

จากหน้า 36
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จากหน้า 13
หน้า 19

N

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะน้ ามัน
หรือไขมันในน้ า (Oiil/Fat in water) มีการใช้

อิมัลซิไฟล์เออร์ (Emulsifier) หรือผ่านกระบวนการ 
Homogenization โดยผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีลักษณะ

เป็นเนื้อเดียวกัน

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะใส
หรือไม่

12.3 น  าส้มสายชู 12.2.2 เครื่องปรุงรส

12.6.4 ซอสใส

12.6.1 ซอสอิมัลชัน 12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน

ผลิตภัณฑ์ได้จากการหมักของเหลว
ที่มีเอทิลแอลกอฮอล์ด้วยแบคทีเรีย อาจมี

ขั้นตอนการกลั่นด้วยหรือไม่ก็ได้

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะแห้ง หรือ กึ่งแข็งก่ึงเหลว

รสชาติของผลิตภัณฑ์ คืออะไร

เปรี้ยว

ผลิตภัณฑ์ได้จากการหมักของเหลว
ที่มีเอทิลแอลกอฮอล์ด้วยแบคทีเรีย อาจมี

ขั้นตอนการกลั่นด้วยหรือไม่ก็ได้

12.3 น  าส้มสายชู

รสชาติของผลิตภัณฑ์ คืออะไร

เปรี้ยว
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จากหน้า 13
หน้า 20

N

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะน้ ามัน
หรือไขมันในน้ า (Oiil/Fat in water) มีการใช้

อิมัลซิไฟล์เออร์ (Emulsifier) หรือผ่านกระบวนการ 
Homogenization โดยผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีลักษณะ

เป็นเนื้อเดียวกัน

ผลิตภัณฑ์ใช้กับเครื่องดื่ม
หรือไม่

12.6.3 ส่วนผสมส าเร็จรูป
ส าหรับใช้ท าซอสและเกรวี่

12.6.1 ซอสอิมัลชัน 12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะแห้ง หรือ กึ่งแข็งก่ึงเหลว

ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภค
หรือไม่

รสชาติของผลิตภัณฑ์ คืออะไร

รสชาติอ่ืน หรือ รสชาติหลากหลาย

ผลิตภัณฑีลักษณะใส

12.6.4 ซอสใส

ไปหน้า 13

หน้า 3
(เลือกวัตถุประสงค์อื่นๆ)
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02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชัน 
ส าหรับใช้ทาหรือป้ายหรือใช้

เป็นวัตถุดิบ ที่ได้จากไขมันหรือ
น  ามัน ไขมันนม หรือ ไขมัน

หรือน  ามันผสมไขมันนม

จากหน้า 3 หน้า 21

ผลิตภัณฑ์ คือ อิมัลชัน
ชนิดน้ าในน้ ามันซึ่งได้จากนมหรือ

ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม

01.6.4.2 โพรเซสชีส 
(ปรุงแต่ง)

02.2.1 เนย

วัตถุดิบหลักในผลิตภัณฑ์คืออะไร

มีเนื้อนม (Total milk solid) ≥8 % (กรณีเหลว) 
หรือ≥ 65 % กรณีแห้ง)

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก

ไปหน้า 22

01.6.4.1 โพรเซสชีส 
(ไม่ปรุงแต่ง)

ผลิตภัณฑ์มีปรุงแต่งกลิ่นรส 
หรือเติมเครื่องปรุงรส ผลไม้ ผัก 

และ/หรือ เนื้อสัตว์

ผลิตภัณฑ์มีส่วนผสมระหว่าง
เนยแข็ง ไขมันนม โปรตีนนม นมผง 

และน้ ารวมกันเป็นเนื้อเดียวกัน

ผลิตภัณฑ์ คือ อิมัลชัน
ชนิดน้ าในไขมันหรือน้ ามัน/อิมัลชันชนิดน้ าใน

ไขมันนม/ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากไขมันผสมกับไขมันนม 
ซึ่งมีสัดส่วนของไขมันนม 

ในปริมาณท่ีสูงกว่า

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับทา/ป้าย 

02.4 ขนมหวานที่มีไขมัน
เป็นส่วนประกอบหลัก

ผลิตภัณฑ์มีโกโก้เป็นส่วนประกอบ

05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้
ส าหรับทาหรือป้าย หรือเป็น

ไส้ขนม หรือเป็นวัตถุดิบ
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการ

ดึงน้ าบางส่วนออกจากนม อาจมีการ
เติมน้ าตาล หรือไม่ก็ได้

ปรุงแต่งกลิ่นรสหรือไม่

ไปหน้า 22

ผัก หรือ ผลไม้น้ าตาล สารให้ความหวานแทนน้ าตาล น้ าผึ้ง น้ ามัน หรือ ไขมันนม

01.3.1 นมข้น 
(ไม่ปรุงแต่ง) หน้า 3

(เลือกวัตถุประสงค์อื่นๆ)

ใช้ส าหรับทา/ป้าย หรือไส้ขนมหรือผลิตภัณฑ์เบเกอรี่

พิจารณาวัตถุดิบล าดับรองลงไป

ปรุงแต่งกลิ่นรสหรือไม่
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จากหน้า 21 หน้า 22

ผลิตภัณฑ์ คือ น้ าผึ้งหรือไม่

04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น 
ซ่ึงรวมถึงผลไม้บด น  าเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะทิ

11.5 น  าผึ ง

Y

ไปหน้า 18
04.1.2.11 ไส้ขนม

ที่ท าจากผลไม้

ผลิตภัณฑ์ คือ ผลไม้บด 

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับทา/ป้าย 
ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับทา/ป้าย 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล 
นัท และเมล็ด ที่บดละเอียด
และส าหรับใช้ทาหรือป้าย

04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบ
หลักเพื่อใช้ส าหรับทาหรือป้ายหรือเป็นวัตถุดิบ

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล 
นัท และเมล็ด ที่บดและเพื่อ

ใช้ประกอบอาหาร

มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไป
ตามประกาศฯ ว่าด้วยแยม เยลลี่

และมาร์มาเลด 

น้ าตาล สารให้ความหวานแทนน้ าตาล น้ าผึ้ง

ผัก หรือ ผลไม้

ผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบ
ของผลไม้หรือไม่

04.1.2.5 แยม เยลลี่ 
และมาร์มาเลด

ผลิตภัณฑ์ คือ แยม เยลลี่ 
และมาร์มาเลด

วัตถุดิบหลักของผลิตภัณฑ์ คือ ผลไม้

04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบ
หลักเพื่อใช้ส าหรับทาหรือป้ายหรือเป็นวัตถุดิบ
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จากหน้า 3
หน้า 23

04.1.1.3 ผลไม้สด
ปอกเปลือกหรือ

ตัดแต่ง

09.1.2 สัตว์น  าสด
ชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา

ไปหน้า 24

04.2.1.3 ผัก สาหร่ายทะเล 
นัท และเมล็ด ชนิดสด ที่ปอก
เปลือก ตัดแต่งหรือห่ันฝอย

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการปอกเปลือก

หรือตัดแต่ง

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการปอกเปลือกหรือตัดแต่ง 

หรือหั่นฝอย

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการบดหรือ 

ถอดกระดูก

08.1.2
เนื อสัตว์สดบด

04.1.1.1 ผลไม้สดที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ

08.1.1 เนื อสัตว์สด 
ทั งตัวหรือตัดแต่ง

ผลิตภัณฑ์ คือ ปลา

04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว

ผลิตภัณฑ์ผ่านกรรมวิธี หรือ การแปรรูป

ผลไม้

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการเคลือบหรือ

ปรับสภาพผิว

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการเคลือบหรือ

ปรับสภาพผิว

ผัก

04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล 
นัท และเมล็ด ชนิดสด ที่
เคลือบหรือปรับสภาพผิว

04.2.1.1 ผัก 
สาหร่ายทะเล นัท 
และเมล็ด ชนิดสด 

ที่ไม่ผ่าน
กระบวนการใดๆ

09.1.1 
ปลาสด

สัตว์น้ าสัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 
รวมถึงแมลงที่บริโภคได้ 

วัตถุดิบหลักในผลิตภัณฑ์คืออะไร

ใช้เป็นวัตถุดิบ หรือ ส่วนประกอบของอาหารหรือเครื่องดื่ม ใช้ส าหรับเตรียมเป็นผลิตภัณฑ์อาหารหรือเครื่องดื่มอย่างใดอย่างหนึ่ง บริโภคได้โดยตรง

ธัญชาติ

06.1 ธัญชาติ

ไข่

10.1 ไข่สดทั งฟอง

ไปหน้า 29 ไปหน้า 31

มีการหมักด้วยแป้ง 
หรือ เครื่องปรุงต่างๆ

08.3.1.1 ผลิตภัณฑ์
เนื อสัตว์บด ที่ผ่าน
กระบวนการหมัก

โดยไม่ใช้ความร้อน

มีการหมักด้วยแป้ง 
หรือ เครื่องปรุงต่างๆ

08.2.1.1ผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์ ทั งชิ น
หรือตัดแต่งท่ีผ่านกระบวนการหมัก

โดยไม่ใช้ความร้อน

อ่ืนๆ
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02.1.1 บัตเตอร์ออยล์ 
แอนไฮดรัสมิลค์แฟต 

และกี

จากหน้า 23
หน้า 24

10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่แช่เยือกแข็ง

ไปหน้า 23

ส าหรับใช้ทาหรือป้าย
หรือใช้เป็นวัตถุดิบ

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชัน
ประเภทน  าในน  ามัน ส าหรับใช้
ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการพาสเจอร์ไรซ์และ

แช่เยือกแข็ง

ผลิตภัณฑ์ผ่านกรรมวิธี หรือ การแปรรูป

ผลไม้

ผลิตภัณฑ์ คือ บัตเตอร์ออยล์
แอนไฮดรัสมิลค์แฟต และกี 

หรือไม่

ผลิตภัณฑ์ คือ เนย 
หรือไม่

ผัก

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่เหลว

สัตว์น้ า นม หรือ องค์ประกอบของนม 
หรือมีวัตถุประสงค์เพ่ือ

เลียนแบบหรือทดแทนนมหรือ
ผลิตภัณฑ์ของนม

ธัญชาติ ไข่

ไปหน้า 25

02.2.1 เนย

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็น
อิมัลชัน

ผลิตภัณฑ์เป็นน้ ามันและ
ไขมันจากพืช 

02.1.2 น  ามันและ
ไขมันจากพืช

02.1.2 น  ามันและ
ไขมันจากสัตว์

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการพาสเจอร์ไรซ์และ

ท าให้แห้ง

10.2.3 ผลิตภัณฑ์
ไข่ผงหรือแห้ง

น้ ามัน หรือไขมัน

ไปหน้า 27

โปรตีนสัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 
รวมถึงแมลงที่บริโภคได้ 

ไปหน้า 28 05.1.1 โกโก้ผง 
โกโก้แมส หรือ

โกโก้เค้ก

โกโก้

ส าหรับใช้
ทดแทนครีม

02.3 ผลิตภัณฑ์
อิมัลชันประเภท

น  ามันในน  า

มีไขมันหรือมันเนย
(milk fat) เป็น
ส่วนประกอบ

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชัน
ประเภทน  ามันในน  า

01.4.4 ผลิตภัณฑ์
เลียนแบบครีม

วัตถุดิบหลักในผลิตภัณฑ์คืออะไร

Y

Y

Y

Y

Y

Y

Y

Y

Y

N

N
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N

N

N

N

N

N Y

ไปหน้า 42

ได้จากเมล็ดโกโก้ YN

05.1.3 ผลิตภัณฑ์
โกโก้ที่ใช้ส าหรับ
ทาหรือป้าย หรือ
เป็นไส้ขนม หรือ

เป็นวัตถุดิบ



จากหน้า 24
หน้า 25

มีส่วนประกอบของน้ ามันหรือไขมันจากพืช

มีไขมันนมหรือมันเนย
(milk fat) เป็นส่วนประกอบ

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้
เติมในเครื่องดื่ม

นม หรือ องค์ประกอบของนม หรือ มีวัตถุประสงค์เพ่ือเลียนแบบหรือทดแทนนมหรือผลิตภัณฑ์ของนม

01.4.4 ผลิตภัณฑ์
เลียนแบบครีม

ในกระบวนการผลิต 
มีขั้นตอนการท าให้ผลิตภัณฑ์

อยู่ในรูปผง 

01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผง
และผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชัน
ประเภทน  ามันในน  า

มีไขมันนมหรือมันเนย
(milk fat) เป็นส่วนประกอบ

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชัน
ประเภทน  ามันในน  า

Y

Y

Y

Y

Y Y
N

N

N

N N

Nผลิตภัณฑ์มีการปรุงแต่ง
กลิ่นรส

ผลิตภัณฑ์ คือ
บัตเตอร์มิลค์ 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์
ชนิดเหลว (ไม่ปรุงแต่ง)

Y N

ในกระบวนการผลิต 
มีขั้นตอนการระเหยน้ าบางส่วน

ออกจากนม

N

ใช้เฉพาะน้ าตาลแต่งรส

01.3.1 นมข้น 
(ไม่ปรุงแต่ง)

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็น
ส่วนประกอบหลัก

Y

Y

N

มีปริมาณไขมัน
หรือมันเนย (milk fat) 

สูงกว่าน้ านมปกติ 

01.7 ขนมหวานที่มีนม
เป็นส่วนประกอบหลัก

Y

N

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะ
เป็นของเหลวN

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็น
ส่วนประกอบหลัก (ปรุงแต่ง)

Y

ไปหน้า 8

N

ไปหน้า 26

Y

จากหน้า 29

มีวัตถุประสงค์การใช้อ่ืน
นอกเหนือจากการเติมในเครื่องดื่ม เช่น 

กาแฟและชา 

มีปริมาณไขมัน
หรือมันเนย (milk fat) 

สูงกว่าน้ านมปกติ 
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ไปหน้า 8

N

ปรุงแต่ง กลิ่นรส หรือไม่

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนตกตะกอนนมด้วยเอนไซม์ 

หรือการหมักด้วยกรดแล็กติก 

01.4.3 คลอตเตตครีม 
(ไม่ปรุงแต่ง)

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม 
วิปครีมและครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแต่ง)

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ 
(ไม่ปรุงแต่ง)

Y

Y

YN

N

N

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็น
ส่วนประกอบหลัก

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะ
เป็นของเหลว

N

01.1.4 เครื่องดื่มท่ีมีนมเป็น
ส่วนประกอบหลัก (ปรุงแต่ง)

Y

Y

ในกระบวนการผลิต 
มีกรรมวิธีฆ่าเชื้อโดยวิธี

พาสเจอไรเซชัน 

มีปริมาณไขมัน
หรือมันเนย (milk fat) 

สูงกว่าน้ านมปกติ 
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04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็น
ส่วนประกอบหลักเพื่อใช้ส าหรับ

ทาหรือป้ายหรือเป็นวัตถุดิบ

ไปหน้า 37
(04)

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล 
นัท และเมล็ด ที่บดละเอียด
และส าหรับใช้ทาหรือป้าย

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับทาหรือป้าย

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการบด หรือ บดละเอียด

04.2.2.6 ผัก สาหร่าย
ทะเล นัท และเมล็ด ที่บด
และเพื่อใช้ประกอบอาหาร

ผลิตภัณฑ์ คือ กะทิและมันกะทิ

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการบด หรือ บดละเอียด

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับทา/ป้าย
ไปหน้า 36

(04)

ผลิตภัณฑ์ คือ ผลไม้บด

04.1.2.5 แยม เยลลี่ 
และมาร์มาเลด

04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่ง
รวมถึงผลไม้บด น  าเชื่อม
ผลไม้ กะทิและมันกะทิ มีคุณภาพมาตรฐาน

เป็นไปตามประกาศฯ ว่าด้วยแยม 
เยลลี่ และมาร์มาเลด 

ผลิตภัณฑ์ คือ แยม 
เยลลี่ และมาร์มาเลต

04.1.2.11 ไส้ขนม
ที่ท าจากผลไม้

ผลไม้ ผัก

Y

Y

Y

Y

Y

Y

N

N

N

N

N

N

N

N
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Y
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12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่น
ที่ไม่ใช่โปรตีนจากถั่วเหลือง

ไปหน้า 39
(09)

09.2.2 สัตว์น  าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น  าชุบแป้งแช่เยือกแข็ง

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการบด

ไปหน้า 38
(08)

แหล่งของโปรตีน 
คือ ถั่วเหลือง 

01.5.1 นมผงและครีมผง 
(ไม่ปรุงแต่ง)

06.8.8 ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆที่
มีโปรตีนจากถั่วเหลือง
เป็นส่วนประกอบหลัก

แหล่งของโปรตีน
คือ นม (เคซีน)

08.3.3 ผลิตภัณฑ์
เนื อสัตว์บด
แช่เยือกแข็ง

08.2.3 ผลิตภัณฑ์
เนื อสัตว์ ทั งชิ นหรือ
ตัดแต่งแช่เยือกแข็ง

09.2.3 สัตว์น  าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น  าบดแช่เยือกแข็ง

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการบด

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการบด

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการชุบแป้ง

ในกระบวนการผลิต 
มีขั้นตอนอื่นนอกเหนือจากการ

แช่เยือกแข็ง 

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนอ่ืนนอกเหนือจากการ

แช่เยือกแข็ง 

ผลิตภัณฑ์ คือ ไส้ หรือ ไส้เทียม

08.4 ไส้ส าหรับ
บรรจุไส้กรอก

สัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 
รวมถึงแมลงที่บริโภคได้ 

โปรตีน

สัตว์น้ า

Y

Y

Y

Y

Y

Y

Y

Y
Y

N

N

N

N

N

N

N

N

N

Created by กลุ่มก ำหนดมำตรฐำน กองอำหำร

09.2.1 สัตว์น  าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น  าแช่เยือกแข็ง



จากหน้า 23
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ไปหน้า 30

14.1.5 กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชา ชา
สมุนไพรชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และ
เครื่องดื่มจากธัญชาติชนิดต่างๆ ไม่รวมโกโก้

01.1.4 เครื่องดื่มท่ีมีนม
เป็นส่วนประกอบหลัก

(ปรุงแต่ง)

14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่ง
กลิ่นรสชนิดของเหลว
เข้มข้นหรือชนิดแห้ง

ส่วนประกอบอื่น มีเฉพาะ 
น้ าตาล นม ครีมเทียม หรือสารให้ความหวาน

แทนน้ าตาล หรือไม่

มีส่วนประกอบ
ของนมหรือไม่

มีส่วนประกอบของถั่วเหลือง
เป็นหลักหรือไม่

05.1.1 โกโก้ผง โกโก้
แมส หรือโกโก้เค้ก

มีส่วนประกอบเฉพาะโกโก้
และน้ าตาล หรือไม่

มีส่วนประกอบของ ชา กาแฟ
สมุนไพร ธัญชาติ หรือไม่

06.8.1 เครื่องดื่ม
น  านมถั่วเหลือง

07.2.3 ส่วนผสมส าเร็จรูป
ส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์

ตามหมวด 07.2.1-07.2.2

07.1.6 ส่วนผสมส าเร็จรูป
ส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5

มีปริมาณน้ าตาลในสูตรส่วนประกอบ 
≥ 8% หรือไม่

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับเตรียมผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
(ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่)

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับเตรียมเครื่องดื่ม

ใช้ส าหรับเตรียมเป็นผลิตภัณฑ์อาหารหรือเครื่องดื่มอย่างใดอย่างหนึ่ง
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หน้า 30

02.4 ขนมหวานที่มีไขมัน
เป็นส่วนประกอบหลัก

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่ม และขนมหวาน
อ่ืนๆ นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวาน

ตามหมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5

ผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบ
หรือแต่งกลิ่นผลไม้

01.7 ขนมหวานที่มีนม
เป็นส่วนประกอบหลัก

เลือกวัตถุประสงค์อื่น
ไปหน้า 23

ผลไม้ไอศกรีมหวานเย็น ธัญชาติ แป้ง และสตาร์ช ไข่ และผลิตภัณฑ์จากไข่

03.0 ขนมหวานที่มีน  า
เป็นส่วนประกอบหลัก

แช่เยือกแข็ง

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและ
สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็น
ส่วนประกอบหลัก

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับ
เตรียมขนมหวาน

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับ
เตรียมซอส

นมและผลิตภัณฑ์จากนม น้ าตาล

12.5.2 ส่วนผสม
ส าเร็จรูปส าหรับใช้ท าซุป

12.6.3 ส่วนผสมส าเร็จรูป
ส าหรับใช้ท าซอสและเกรวี่

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับ
เตรียมซุปหรือซอส

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับเตรียมผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
(ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่)

ไปหน้า 29

น้ ามันและไขมัน

04.1.2.9 ขนมหวาน
ที่มีผลไม้เป็น

ส่วนประกอบหลัก

Y

Y

Y

Y

N

N

N

Y

N

N

วัตถุดิบหลักในผลิตภัณฑ์คืออะไร
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จากหน้า 29
หน้า 31

01.6.4.1 โพรเซสชีส 
(ไม่ปรุงแต่ง)

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนบ่มท้ิงไว้ภายใต้ระยะเวลาและสภาวะ

อุณหภูมิที่เหมาะสม

ผลไม้น้ ามันและ
ไขมัน

ธัญชาติ แป้ง 
และสตาร์ช

ไข่ และผลิตภัณฑ์
จากไข่

01.6.4.2 โพรเซสชีส 
(ปรุงแต่ง)

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จ
พร้อมบริโภค10.4 ขนมหวานที่มีไข่

เป็นส่วนประกอบหลัก

น้ าตาล วัตถุ
ให้ความหวาน
แทนน้ าตาล
หรือ โกโก้ไปหน้า 33

นมและผลิตภัณฑ์จากนม

01.6.2 เนยแข็งบ่ม

ผลิตภัณฑ์ คือ เปลือกเนยแข็ง
ที่เป็นส่วนนอกของก้อนเนยแข็ง

ผลิตภัณฑ์ คือ เนยแข็ง

ขนมหวาน

ไปหน้า 32

01.6.2.2 เปลือก
เนยแข็งบ่ม

ผลิตภัณฑ์ได้จากการตกตะกอน
น้ านม ครีมนมขาดมันเนย หรือบัตเตอร์มิลค์

ด้วยเอนไซม์ในระหว่างกระบวนการผลิตเนยแข็ง เคซีน 
หรือผลิตภัณฑ์ในท านองเดียวกัน

ไปหน้า 32

ผลิตภัณฑ์มีส่วนผสมระหว่าง
เนยแข็ง ไขมันนม โปรตีนนม นมผง 

และน้ ารวมกันเป็นเนื้อเดียวกัน 

มีการเติมส่วนผสมอื่นๆ 
เช่น กลิ่น เครื่องปรุงรส ผลไม้ ผัก 

และ/หรือ เนื้อสัตว์

ผลิตภัณฑ์มีส่วนผสมระหว่าง
เนยแข็ง ไขมันนม โปรตีนนม นมผง 

และน้ ารวมกันเป็นเนื้อเดียวกัน 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์
เลียนแบบเนยแข็ง

ผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบ
ของแป้ง น้ าตาล ในปริมาณที่ใกล้เคียงกัน 

มีการใช้ยีสต์หรือผงฟู และในกระบวนการผลิตมี
ขั้นตอนท าให้สุกด้วยความร้อน

06.5 ขนมหวานที่มี
ธัญชาติและสตาร์ช

เป็นส่วนประกอบหลัก

ขนมหวาน

ไปหน้า 33

ไปหน้า 35

ไปหน้า 40

ไปหน้า 36 ไปหน้า 37

ผัก โปรตีน

ไปหน้า 40

สัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 
รวมถึงแมลงที่บริโภคได้ 

ไปหน้า 38

สัตว์น้ า

ไปหน้า 39

บริโภคได้โดยตรง

วัตถุดิบหลักในผลิตภัณฑ์คืออะไร

Y
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จากหน้า 29
หน้า 32ผลิตภัณฑ์ได้จากการตกตะกอน

น้ านม ครีมนมขาดมันเนย หรือบัตเตอร์มิลค์
ด้วยเอนไซม์ในระหว่างกระบวนการผลิตเนยแข็ง เคซีน 

หรือผลิตภัณฑ์ในท านองเดียวกัน

ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าเวย์ (Whey) 
มาท าให้เข้มข้นข้ึน อาจมีการเติมนม ครีม หรือ
ส่วนประกอบอื่นท่ีได้จากนม แล้วน ามาขึ้นรูป 

อาจมีลักษณะแข็งหรือก่ึงแข็ง

ไปหน้า 13

ไปหน้า 21

ไปหน้า 25

ไปหน้า 5

ไปหน้า 8

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนตกตะกอนโปรตีน

ซึ่งสกัดจากเวย์

01.6.6 เวย์โปรตีนชีส

01.6.3 เวย์ชีส

01.8.2 เวย์และ
ผลิตภัณฑ์เวย์ 

ชนิดแห้ง

ในกระบวนการผลิตมีข้ันตอน
ท าให้แห้งแบบพ่นฝอย (spray drying) หรือท าให้แห้ง

แบบลูกกลิ้ง (roll drying)

01.8.2 เวย์และ
ผลิตภัณฑ์เวย์ 

ชนิดเหลว

มีข้ันตอนอ่ืนๆ อีก หรือไม่ มีข้ันตอนอ่ืนๆ อีก หรือไม่

ไปหน้า 31

N

N

N

N

N

N

Y

Y
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Y

Y
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Y

Y

Y
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N

Y

ขนมหวาน ลูกอม/ลูกกวาด หมากฝรั่ง 
หรือผลิตภัณฑ์ตกแต่งอาหารหรือ

เครื่องดื่ม

ใช้เป็นเครื่องดื่ม
N

ใช้ปรุงแต่งรสชาติ
N

ใช้ ทา / ป้าย /ไส้ ขนม
N

ใช้เป็นวัตถุดิบหรือส่วนประกอบของ
อาหารหรือเครื่องดื่ม
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06.4.1.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว 
และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 
ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด

06.4.2.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว 
และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 
ที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดแห้ง

06.4.1.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว 
และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 
ที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด

06.4.2.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว 
และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 
ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดแห้ง

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว 
และผลิตภัณฑ์ท านอง

เดียวกัน ชนิดกึ่งส าเร็จรูป

ผลิตภัณฑ์เป็นชนิดกึ่งส าเร็จรูป
ก่อนรับประทาน สามารถใช้วิธีการปรุงอย่างง่ายๆ 

และใช้เวลาสั้น เช่น การเติมน้ าร้อน 
การต้ม

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการท าแห้ง (ปริมาณความชื้นสุดท้าย

น้อยกว่า 14 %) 
ผ่านกระบวนการใดๆ เช่น 

การให้ความร้อน การต้ม การนึ่ง การปรุงให้สุก 
การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) 

หรือแช่เยือกแข็ง

ผ่านกระบวนการใดๆ เช่น 
การให้ความร้อน การต้ม การนึ่ง การปรุงให้สุก 

การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) 
หรือแช่เยือกแข็ง

ผลิตภัณฑ์ คือ พาสตา 
ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์

ท านองเดียวกัน 

ผลิตภัณฑ์ คือ ผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป 
และผลิตภัณฑ์ข้าวเติมสารอาหาร 

ไปหน้า 34

ผลิตภัณฑ์ คือ ผลิตภัณฑ์ธัญชาติ
ส าหรับอาหารเช้า 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติ
ส าหรับอาหารเช้า

06.7 ผลิตภัณฑ์จากข้าวสุก
หรือข้าวแปรรูป

ไปหน้า 25

ธัญชาติ แป้ง และสตาร์ช

ใช้เป็นวัตถุดิบ หรือ ส่วนประกอบของอาหารหรือเครื่องดื่ม

02.2.1 เนย 02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชัน
ประเภทน  าในน  ามัน ส าหรับใช้
ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ

ผลิตภัณฑ์ คือ เนย 
หรือไม่

ผลิตภัณฑ์เป็นอิมัลชัน
ประเภทน้ าในน้ ามัน 

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็น
อิมัลชัน

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชัน
ประเภทน  ามันในน  า

ขนมหวาน

02.4 ขนมหวานที่มีไขมัน
เป็นส่วนประกอบหลัก

ไปหน้า 23

น้ ามันและไขมัน
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จากหน้า 33
หน้า 34ผลิตภัณฑ์ คือ พาสตา

ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 

ผลิตภัณฑ์ได้จากถ่ัวเหลือง ไปหน้า 33

เลือก RM อ่ืน
ไปหน้า 29 เป็นเครื่องดื่ม หรือไม่ ไปหน้า 8

ผลิตภัณฑ์ได้จาก
ฝ้าหรือเยื่อที่ผิวหน้าของน้ านมถั่วเหลือง

ในระหว่างการอุ่นหรือต้ม 

06.8.2 ฟองเต้าหู้ ผลิตภัณฑ์ คือ เต้าหู้ 

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการบีบน้ าออกบางส่วน 

โดยมีปริมาณน้ าอยู่ร้อยละ 62 และมี
เนื้อสัมผัสที่มีความยืดหยุ่น

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนเอาความชื้นออกทั้งหมด
โดยผ่านกระบวนการแช่แข็ง บ่ม 

และการท าแห้ง

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการหมัก 

06.8.7 เต้าหู้หมัก

06.8.3 เต้าหู้
ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการทอด

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการต้มหรือเค่ียว

กับซอสข้น 
06.8.4.3 เต้าหู้กึ่งแข็งอ่ืนๆ 06.8.4.1 เต้าหู้กึ่งแข็งต้มหรือเคี่ยวกับซอส

06.8.4.2 เต้าหู้
กึ่งแข็งทอด

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการหมัก 

06.8.6 ถั่วเหลืองหมัก

06.8.8 ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆที่
มีโปรตีนจากถั่วเหลือง
เป็นส่วนประกอบหลัก

ผลิตภัณฑ์มีโปรตีนจาก
ถั่วเหลืองป็นส่วนประกอบ

หลัก
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06.8.5 เต้าหู้แห้ง
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ผลิตภัณฑ์มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ 
ผลิตภัณฑ์ขนมปังท่ีใช้เป็นไส้

07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปัง
เป็นส่วนประกอบ

07.1.3 ขนมอบท่ีไม่ปรุงแต่ง
รสชาติ ชนิดอื่นๆ

ผลิตภัณฑ์ คือ ขนมปัง

ผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบ
ของแป้ง น้ าตาล ในปริมาณที่ใกล้เคียงกัน  มีการใช้ยีสต์หรือผงฟู 

และในกระบวนการผลิตมีข้ันตอนท าให้สุกด้วยความร้อน

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนท าให้ขึ้นฟูด้วยยีสต์

07.1.1.2 ขนมปัง
ที่ขึ นฟูด้วยผงฟู

07.1.1.1 ขนมปัง
ขึ นฟูด้วยยีสต์

ผลิตภัณฑ์ คือ แครกเกอร์
(ขนมอบที่มีลักษณะบาง กรอบ)

07.1.2 แครกเกอร์
ไม่รวมแครกเกอร์รสหวาน

07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มี
ขนมปังเป็นส่วนประกอบ

ผลิตภัณฑ์ คือ โดเตรียมส าเร็จ

ผลิตภัณฑ์ต้องน ามาผสมอ่ืน
(เช่น น้ า นม น้ ามัน เนยสด ไข่) 

เพ่ือนวดเป็นโด (Dough)

07.2.1 เค้ก คุกกี  
และพาย

07.2.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่ง
รสชาติ ชนิดอื่นๆ

ผลิตภัณฑ์ คือ เค้ก คุกกี้ 
และพาย หรือไม่

07.2.3 ส่วนผสม
ส าเร็จรูปส าหรับใช้ท า
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด

07.2.1-07.2.2

ปริมาณน้ าตาลในสูตรส่วนประกอบ
≥ 8% หรือไม่

ผลิตภัณฑ์ต้องน ามาผสมอ่ืน
(เช่น น้ า นม น้ ามัน เนยสด ไข่) 

เพ่ือนวดเป็นโด (Dough)

ในกระบวนการผลิตมีข้ันตอนท าให้สุก
ด้วยไอน้ า (นึ่ง) หรือไม่

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนท าให้ขึ้นฟู

ด้วยยีสต์

06.5 ขนมหวานที่
มีธัญชาติและ
สตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก

07.1.5 หม่ันโถว 
ซาลาเปา

ไปหน้า 33
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07.1.6 ส่วนผสม
ส าเร็จรูปส าหรับ
ใช้ท าผลิตภัณฑ์

ตามหมวด 
07.1.1-07.1.5
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04.1.2.1 ผลไม้แช่เยือกแข็ง 04.1.2.2 
ผลไม้แห้ง

04.1.2.3
ผลไม้ในน  าส้มสายชู 
น  ามัน หรือน  าเกลือ

04.1.2.4 ผลไม้ที่
ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง

04.1.2.7 ผลไม้
แช่อ่ิม เชื่อม หรือ
เคลือบด้วยน  าตาล

04.1.2.10 ผลไม้
หมักดอง

04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก

แช่เยือกแข็ง ท าแห้งหรือ
เอาน้ าออก

ปรุงสุกผ่าน
กระบวนการนึ่ง ต้ม 
อบ หรือทอด อาจมี

การเคลือบหรือไม่ก็ได้

หมักดองเพ่ือให้
เกิดกรดแล็กติก
(Lactic acid)

แช่อิ่ม เชื่อมหรือเคลือบ
ด้วยน้ าตาล และอาจ

ท าให้แห้งด้วยหรือไม่ก็ได้

กรรมวิธี
แคนนิ่ง

แช่ในน้ าส้มสายชู น้ ามัน
หรือน้ าเกลือ และอาจ

แต่งรสชาติด้วยน้ าตาล มี
ลักษณะแห้ง หรือไม่ก็ได้

ผลไม้

N
Y

Y

Y

Y

Y

ขนมหวาน ลูกอม/ลูกกวาด หมากฝรั่ง 
หรือผลิตภัณฑ์ตกแต่งอาหารหรือ

เครื่องดื่ม

ใช้เป็นเครื่องดื่ม
N

ใช้ปรุงแต่งรสชาติ

ใช้ ทา / ป้าย /ไส้ ขนม
N

ใช้เป็นวัตถุดิบหรือส่วนประกอบของ
อาหารหรือเครื่องดื่มN

กระบวนการผลิตคืออะไร

N
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N
Y

Y

Y

Y

Y

ขนมหวาน ลูกอม/ลูกกวาด หมากฝรั่ง 
หรือผลิตภัณฑ์ตกแต่งอาหารหรือ

เครื่องดื่ม

ใช้เป็นเครื่องดื่ม
N

ใช้ปรุงแต่งรสชาติ

ใช้ ทา / ป้าย /ไส้ ขนม
N

ใช้เป็นวัตถุดิบหรือส่วนประกอบของ
อาหารหรือเครื่องดื่มN

กระบวนการผลิตคืออะไร

N
ไปหน้า 18

ไปหน้า 9

ไปหน้า 6

ไปหน้า 22

ไปหน้า 23

จากหน้า 27 จากหน้า 4

04.2.2.1 ผัก สาหร่าย
ทะเล นัท และเมล็ด 

แช่เยือกแข็ง

04.2.2.2 ผัก 
สาหร่ายทะเล นัท 
และเมล็ดที่แห้ง

04.2.2.3
ผัก สาหร่ายทะเล ใน

น  าส้มสายชู น  ามัน น  าเกลือ 
หรือซอสถั่วเหลือง

04.2.2.4 ผัก 
สาหร่ายทะเล ที่

ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง
04.2.2.7 ผัก 

สาหร่ายทะเลดอง
04.2.2.8 ผัก สาหร่าย
ทะเลปรุงสุกหรือทอด

แช่เยือกแข็ง ท าแห้งหรือ
เอาน้ าออก

ปรุงสุกผ่าน
กระบวนการนึ่ง ต้ม 
อบ หรือทอด อาจมี

การเคลือบหรือไม่ก็ได้

หมักดองเพ่ือให้
เกิดกรดแล็กติก
(Lactic acid)

กรรมวิธี
แคนนิ่ง

แช่ในน้ าส้มสายชู น้ ามัน 
น้ าเกลือ หรือซอสถั่ว

เหลือง
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ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการท าแห้ง 

08.3.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์
บดท่ีผ่านกระบวนการหมัก

โดยไม่ใช้ความร้อน

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์บดที่
ผ่านกระบวนการหมักหรือไม่ก็ได้
และท าแห้งโดยไม่ใช้ความร้อน

ในกระบวนการผลิต มีข้ันตอนการบด

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการท าแห้ง 

08.2.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์ ทั ง
ชิ นหรือตัดแต่งท่ีผ่านกระบวนการ

หมักโดยไม่ใช้ความร้อน

08.2.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์ ทั งชิ น
หรือตัดแต่งท่ีผ่านกระบวนการหมัก

หรือไม่ก็ได้และท าแห้งโดยไม่ใช้ความร้อน 

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการหมักเกลือ (Curing) 

หรือท าเค็ม (Salting)) 

08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์
เนื อสัตว์บดที่ผ่าน

กระบวนการหมักดอง
โดยไม่ใช้ความร้อน

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการหมักดองจนเกิด

กรดแล็กติก(Lactic acid) 

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการแช่เยือกแข็ง

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนท าให้สุกโดยใช้

ความร้อน

08.3.2 เนื อสัตว์
บดท าให้สุกโดยใช้

ความร้อน 

08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์บด
แช่เยือกแข็ง

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการหมักเกลือ (Curing) 

หรือท าเค็ม (Salting)) 

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการหมักดองจนเกิด

กรดแล็กติก(Lactic acid) 

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนท าให้สุกโดยใช้

ความร้อน

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการแช่เยือกแข็ง

08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์บดที่
ผ่านกระบวนการหมักดองโดยไม่

ใช้ความร้อน

08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์ 
ทั งตัวหรือตัดแต่งท าให้สุก

โดยใช้ความร้อน 

08.2.3 ผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์ ทั ง
ชิ นหรือตัดแต่งแช่เยือกแข็ง

จากหน้า 28 จากหน้า 4

สัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 
รวมถึงแมลงที่บริโภคได้ 

Y

Y

Y

Y

Y

Y

Y

Y
Y

Y

N

N

N

N

N

N

N

N

N

N
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N
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ผลิตภัณฑ์มีปลา
เป็นส่วนประกอบหลัก

09.2.4.1 ปลาและ
ผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก

09.2.4.2 สัตว์น  าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น  าชนิดอื่นที่ไม่ใช่ปลาปรุงสุก

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการบดละเอียดจน

มีลักษณะเป็นครีม
(cream-type sauce)

09.3.4 สัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  าที่ผ่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร 
นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์
ตามหมวด 09.3.1-09.3.3

ปรุงสุกด้วยวิธีการ
ทอด อบ ปิ้งย่าง 

09.2.5 สัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  า

รมควัน ท าแห้ง ท าเค็ม 
หมักเกลือ หมักดอง

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการชุปแป้ง

09.2.2 สัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  า

ชุบแป้งแช่เยือกแข็ง

จากหน้า 28

09.2.4.3 สัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  า 
ทอด อบ ป้ิงย่าง

รมควัน ท าแห้ง ท าเค็ม 
หมักเกลือ หมักดอง

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการแช่เยือกแข็ง

ผลิตภัณฑ์กึ่งถนอมอาหารของทาง
เอเชียตะวันออก ตัวอย่างเช่น ปลา
สดที่บดหรือกากท่ีเหลือจากการท า
น้ าปลาผสมกับแป้งสาลีร าข้าวหรือ

ถั่วเหลือง เป็นต้น
ผลิตภัณฑ์อาจมีการหมักด้วยก็ได้

ปรุงสุก แช่ด้วยน้ าส้มสายชูหรือ
ไวน์ (marination) อาจ
ใส่เกลือและเครื่องเทศ
หรือสมุนไพรหรือไม่ก็ได้

ดองในสารละลายที่มีส่วนผสม
ระหว่างเกลือและน้ าส้มสายชูหรือ
แอลกอฮอล์ หรือสารละลายด่าง 

หรือดองในน้ าเกลือเข้มข้น (brine)

กรรมวิธี
แคนนิ่ง

กระบวนการผลิตคืออะไร

09.3.2 สัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  าที่

ผ่านการดอง

09.3.1 สัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  าที่แช่

ด้วยน  าส้มสายชูหรือไวน์ 09.4 สัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  าที่
ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไข่ปลาชนิดอื่นๆ

ผลิตภัณฑ์ได้จากไข่ปลาโดยทั่วไป 
จะผ่านการล้าง ท าเค็ม และบ่มจนมีลักษณะใสอาจเติมเกลือ 

เครื่องเทศ สีผสมอาหาร
หรือใช้วัตถุกันเสีย

09.2.3 สัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  าบด

แช่เยือกแข็ง

สัตว์น้ า

Y

Y

Y

Y

Y

Y

N

N

N

N

N

N

Created by กลุ่มก ำหนดมำตรฐำน กองอำหำร

09.2.1 สัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  า

แช่เยือกแข็ง
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12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่
ไม่ใช่โปรตีนจากถั่วเหลือง

06.8.8 ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆที่
มีโปรตีนจากถั่วเหลือง
เป็นส่วนประกอบหลัก

01.5.1 นมผงและ
ครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง)

แหล่งของโปรตีน คือ ถั่วเหลือง

แหล่งของโปรตีน คือ นม
(เคซีน)

น้ าตาล วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาลหรือ โกโก้

ไปหน้า 13

ไปหน้า 21

ไปหน้า 25

ไปหน้า 5

ไปหน้า 8

N Y

Y

Y

Y

ขนมหวาน ลูกอม/ลูกกวาด หมากฝรั่ง 
หรือผลิตภัณฑ์ตกแต่งอาหารหรือ

เครื่องดื่ม

ใช้เป็นเครื่องดื่ม
N

ใช้ปรุงแต่งรสชาติ
N

ใช้ ทา / ป้าย /ไส้ ขนม
N

ใช้เป็นวัตถุดิบหรือส่วนประกอบของ
อาหารหรือเครื่องดื่ม

ไปหน้า 23

N

โปรตีน

Y

Y

N

N
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ในกระบวนการผลิต 
ไม่มีขั้นตอนการท าให้บริสุทธิ์ 
หรือ เป็นการท าให้บริสุทธิ์

เพียงบางส่วน

หน้า 41จากหน้า 16
NY

ไปหน้า 16

ผลิตภัณฑ์ได้จากซูโครส 
(Sucrose) N

Y

ผลิตภัณฑ์ได้มีค่าโพลาไรซ์เซชั่น
ไม่น้อยกว่า 99.7 สเกล

ของน้ าตาลสากล

11.1.1 น  าตาลทรายขาว เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส 
เด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต และฟรุกโตส

Y N

11.1.5 น  าตาล
ขาวชนิดผลึก

ผลิตภัณฑ์ได้มีค่าโพลาไรซ์เซชั่น
ไม่น้อยกว่า 99.5 สเกล

ของน้ าตาลสากล
N

11.4 น  าตาลและ
ไซรัปชนิดอ่ืน

ผลิตภัณฑ์ได้จากน้ าตาลดี-กลูโคส 
(D-glucose)

11.1.1 น  าตาลทรายขาว เด็กซ์โตรส
แอนไฮดรัส เด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต 

และฟรุกโตส

ผลิตภัณฑ์ได้จากน้ าตาลดี-ฟรุกโตส 
(D-fructose)

Y

NY

N

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะ
เป็นผงบดละเอียดN Y

11.1.2 น  าตาลผง
และเด็กซ์โตรสผง

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะ
เป็นผงบดละเอียด

N

11.1.1 น  าตาลทรายขาว เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส 
เด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต และฟรุกโตส

Y

11.1.2 น  าตาลผง
และเด็กซ์โตรสผง

ผลิตภัณฑ์ได้จากการ
ย่อยสลายสตาร์ช (Starch)

หรืออินนูลิน (Inulin)

Y

Y
ลักษณะผลิตภัณฑ์
เป็นผงหรือแห้ง

11.1.3.1 กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง
ที่ใช้ในการผลิตอาหาร

11.1.3.2 กลูโคสไซรัปชนิดอื่น
ที่ใช้ในการผลิตอาหาร

N

มีข้ันตอน
การตกผลึก YN

11.3 น  าเชื่อม
และไซรัป

มีข้ันตอน
การตกผลึก

YN

11.3 น  าเชื่อม
และไซรัป

มีข้ันตอนการตกผลึกN

11.3 น  าเชื่อม
และไซรัป

Y

N

11.4 น  าตาลและ
ไซรัปชนิดอื่น

มีข้ันตอน
การตกผลึก

Y

Y

11.3 น  าเชื่อม
และไซรัป
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ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการก าจัดโปรตีน

และไขมัน
06.2.1 แป้ง06.2.2 สตาร์ช

ผลิตภัณฑ้ส าหรับ
ชุบอาหารเพื่อทอด

06.6 แป้งใช้ชุบ
เพื่ออาหารทอด

Y

Y

N

N

จากหน้า 24
ธัญชาติ

ผลิตภัณฑ์ได้จากการ
โม่เมล็ดธัญชาติ

Y N

วัตถุดิบ คือ ถั่วเหลืองY

ผลิตภัณฑ์ คือ เต้าหู้

ในขั้นตอนการผลิต
มีกระบวนการหมัก

Y

Y

06.8.6 ถั่วเหลืองหมัก
06.8.7 เต้าหู้หมัก

ในขั้นตอนการผลิต
กระบวนการหมัก

N

Y

ไปหน้า 34

N

หน้า 42

N

06.8.8 ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆที่
มีโปรตีนจากถั่วเหลือง
เป็นส่วนประกอบหลัก

ผลิตภัณฑ์มีโปรตีนจาก
ถั่วเหลืองป็นส่วนประกอบ

หลัก

Y

เลือก RM อ่ืน
ไปหน้า 29

N

เลือกวัตถุประสงค์ อ่ืน
ไปหน้า 23

N
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