
 
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 36๖) พ.ศ.2556 เรื่อง  

การแสดงข้อความ “พรีเมียม” บนฉลากน้ านมโคสด และน้ านมโคชนดิเต็มมันเนยที่ผ่านกรรมวธิีพาสเจอร์ไรส์ 

 

กระทรวงสาธารณสุข โดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้ ออกประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 36๖) พ.ศ.2556 เรื่อง การแสดงข้อความ “พรีเมียม”บนฉลากน้ านมโคสด และน้ านมโค
ชนิดเต็มมันเนยที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์  เพ่ือก าหนดหลักเกณฑ์และเงื่อนไขเกี่ยวกับการแสดงข้อความ               
“พรีเมียม” หรือ “Premium” บนฉลากน้ านมโคสด และน้ านมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ โดยมี
สาระส าคัญสรุปได้ ดังนี้ 

๑. ก าหนดหลักเกณฑ์เงื่อนไขส าหรับการแสดงข้อความ “พรีเมียม” หรือ “Premium” บนฉลาก
น้ านมโคสด และน้ านมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์  

2. น้ านมโคสด และน้ านมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ มีความหมาย ดังนี้ 
“น ้ำนมโคสด” หมำยควำมว่ำ ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรน้ำน ้ำนมโคดิบมำผ่ำนกรรมวิธีพำสเจอร์

ไรส์ที่อุณหภูมิไม่เกิน ๘๐ องศำเซลเซียส มีมันเนยไม่น้อยกว่ำร้อยละ ๓.๒ ของน ้ำหนัก และมิได้เติมหรือแยกซึ่ง
วัตถุอ่ืนใด เว้นแต่กำรแยกมันเนยออกเท่ำนั น 

“น ้ำนมโคชนิดเต็มมันเนย” หมำยควำมว่ำ ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรน้ำน ้ำนมโคดิบมำผ่ำน
กรรมวิธีกำรฆ่ำเชื อที่ไม่เข้ำลักษณะเป็นน ้ำนมโคสด และมิได้แยกหรือเติมเข้ำไปซึ่งวัตถุอ่ืนใด เว้นแต่กำรแยก
หรือเติมมันเนยหรือปรับปริมำณเนื อนมด้วยนมผงไม่เกินร้อยละ ๑ ของน ้ำหนัก และมีมันเนยไม่น้อยกว่ำร้อยละ 
๓.๒ ของน ้ำหนัก 

“พำสเจอร์ไรส์” หมำยควำมว่ำ กรรมวิธีฆ่ำเชื อด้วยควำมร้อนเพื่อลดปริมำณจุลินทรีย์ ให้อยู่
ในระดับท่ีปลอดภัยต่อผู้บริโภคและยับยั งกำรท้ำงำนของเอนไซม์ฟอสฟำเทส โดยใช้อุณหภูมิและเวลำอย่ำงใด
อย่ำงหนึ่ง ดังต่อไปนี  

(๑) อุณหภูมิไม่ต่้ำกว่ำ ๖๓ องศำเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี ไม่น้อยกว่ำ ๓๐ นำทีแล้ว
ท้ำให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ ๕ องศำเซลเซียส หรือต่้ำกว่ำ หรือ 

(๒) อุณหภูมิไม่ต่้ำกว่ำ ๗๒ องศำเซลเซียส และคงอยู่ที่อุณหภูมินี ไม่น้อยกว่ำ ๑๕ วินำทีแล้ว
ท้ำให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ ๕ องศำเซลเซียส หรือต่้ำกว่ำ หรือ 

(๓) อุณหภูมิและเวลำที่ให้ผลในกำรฆ่ำเชื อได้เทียบเท่ำกับ (๑) และ (๒) แล้วท้ำให้เย็นลง
ทันทีท่ีอุณหภูมิ ๕ องศำเซลเซียส หรือต่้ำกว่ำ 

 
3. การแสดง... 
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3. การแสดงข้อความ “พรีเมียม” หรือ “Premium” บนฉลากน้ านมโคสด และน้ านมโคชนิดเต็ม

มันเนยที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ ในลักษณะที่เป็นข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ หรือเครื่องหมาย บน

ฉลากอาหารทุกผลิตภัณฑ์ จะต้องได้รับอนุญาตจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก่อน  

การยื่นขออนุญาตแสดงข้อความดังกล่าวบนฉลากอาหารให้ยื่นค าขอ ตามระเบียบส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยเรื่องการด าเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร และต้องแสดงเอกสารหรือ

หลักฐานเพ่ิมเติมตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขที่ก าหนดไว้ตามข้อ 3 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 

366) พ.ศ.2556 เรื่อง การแสดงข้อความ “พรีเมียม”บนฉลากน้ านมโคสด และน้ านมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผ่าน

กรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ ได้แก่ 

(๑) มีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีเกี่ยวข้อง เช่น คุณภาพหรือ

มาตรฐานน้ านมโคสดหรือน้ านมโคชนิดเต็มมันเนย และการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข(ฉบับที ่๓๕๐) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง นมโค, ยาสัตว์ตกค้าง  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 

303) พ.ศ. 2550 เรื่อง อาหารที่มียาสัตว์ตกค้าง, จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 364) พ.ศ.2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค, มาตรฐานสารปนเปื้อน ตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 พ.ศ. 2529 เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน และฉบับแก้ไข

เพ่ิมเติม (ฉบับที่ 273) พ.ศ. 2546 เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มีสารปนเปื้อน (ฉบับที่ 2), สารพิษตกค้างตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง อาหารที่มีสารพิษตกค้าง และฉบับแก้ไขเพ่ิมเติม (ฉบับที่ 361) พ.ศ. 2546 

(๒) มีระบบการตรวจสอบรับรองกระบวนการผลิต ตามหลักการสากลหรือเทียบเท่าตั้งแต่

วัตถุดิบจนถึงผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป และมีระบบตามสอบสินค้า (Traceability)  
(๓) ฟาร์มที่ผลิตน้ านมโคดิบ สถานที่รวบรวมน้ านมโคดิบ และสถานที่ผลิตน้ านมโคสด และ

น้ านมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ ต้องผลิตจากสถานที่ผลิตที่ได้รับการรับรองตามหลักเกณฑ์
ที่ก าหนดไว้จากหน่วยงานของรัฐที่มีอ านาจหน้าที่ หรือหน่วยรับรองท่ีหน่วยงานของรัฐที่มีอ านาจหน้าที่ให้การ
ยอมรับ แล้วแต่กรณีดังนี้ 

(3.1) ฟาร์มที่ผลิตน้ านมโคดิบต้องได้รับการรับรองตามมาตรฐานใดมาตรฐานหนึ่ง 
ดังต่อไปนี้ 

(3.1.1) การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (Good Agriculture Practice; GAP) หรือ 
(3.1.2) แนวปฏิบัติที่ว่าด้วยเรื่องการผลิต แปรรูป แสดงฉลาก และจัดจ าหน่าย

ผลิตผลและผลิตภัณฑ์เกษตรอินทรีย์ (Guidelines for The Production, Processing, Labeling, and 
Marketing of Organically Food Produced Foods) หรือ  

(3.1.3) มาตรฐานอ่ืนที่ไม่ต่ ากว่า การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (Good Agriculture 
Practice; GAP) หรือ แนวปฏิบัติที่ว่าด้วยเรื่องการผลิต แปรรูป แสดงฉลาก และจัดจ าหน่ายผลิตผลและผลิตภัณฑ์
เกษตรอินทรีย์ (Guidelines for The Production, Processing, Labeling, and Marketing of Organically Food 
Produced Foods) 

 
(3.2) สถานที.่.. 
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(3.2) สถานที่รวบรวมน้ านมโคดิบ ต้องได้รับการรับรองตามมาตรฐานใดมาตรฐานหนึ่ง 
ดังต่อไปนี้ 

(3.2.1) หลักเกณฑ์ว่าด้วยสุขลักษณะที่ดี (Recommended Code of Practice 
General Principles of Food Hygiene) หรือ 

(3.2.2) การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Hazard Analysis and 
Critical Control Point; HACCP) ตามมาตรฐานโคเด็กซ์ หรือ 

(3.2.3) ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety Management 
System; ISO22000) หรือ 

(3.2.3) มาตรฐานอ่ืนที่ไม่ต่ ากว่าหลักเกณฑ์ว่าด้วยสุขลักษณะที่ดี (Recommended 
Code of Practice General Principles of Food Hygiene) หรือการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 
(Hazard Analysis and Critical Control Point; HACCP) ตามมาตรฐานโคเด็กซ์ หรือ ระบบการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหาร (Food Safety Management System; ISO 22000)  

(3.๓) สถานที่ผลิตน้ านมโคสด และน้ านมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์
ต้องได้รับการรับรองตามมาตรฐานใดมาตรฐานหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

(3.3.1) หลักเกณฑ์ว่าด้วยสุขลักษณะที่ดี (Code of Practice General 
Principles of Food Hygiene) ตามมาตรฐานโคเด็กซ์ หรือ 

(3.3.2) การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (Hazard Analysis 
and Critical Control Point; HACCP) ตามมาตรฐานโคเด็กซ์ หรือ 

(3.3.3) ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety Management 
System; ISO22000) หรือ 

(3.3.4) มาตรฐานอ่ืนที่ไม่ต่ ากว่าหลักเกณฑ์ว่าด้วยสุขลักษณะที่ดี (Code of 
Practice General Principles of Food Hygiene) ตามมาตรฐานโคเด็กซ์ หรือ การวิเคราะห์อันตรายและจุด
วิกฤตที่ต้องควบคุม (Hazard Analysis and Critical Control Point; HACCP) ตามมาตรฐานโคเด็กซ์ หรือ 
ระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety Management System; ISO 22000) 

(4) น้ านมโคสด และน้ านมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ ต้องมีคุณภาพหรือ
มาตรฐาน หรือลักษณะเด่นเป็นพิเศษกว่าน้ านมโคสด และน้ านมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผ่านกรรมวิธีพาส
เจอร์ไรส์โดยทั่วไป ดังต่อไปนี้ 

(4.1) ผลิตจากน้ านมโคดิบที่ตรวจพบจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด (Standard Plate Count)  
ไม่เกิน 200,000 ใน 1 มิลลิลิตร (cfu/ml) และตรวจพบเซลล์เม็ดเลือดขาว (Somatic Cell Count) ไม่เกิน 
300,000 เซลล์ต่อมิลลิลิตร  

(4.2) มีปริมาณโปรตีนนม (Milk Protein) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 3.1 โดยน้ าหนัก 
(4.3) มีปริมาณมันเนย (Fat) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 4.0 โดยน้ าหนัก 
(4.4) มีปริมาณเนื้อนมไม่รวมมันเนย (Solid non Fat) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 8.5 โดยน้ าหนัก 
(4.5) ตรวจพบจุลินทรีย์ทั้งหมดในน้ านมโคสดและน้ านมโคที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส์ ได้ไม่เกิน 

1,000 ใน 1 มิลลิลิตร (cfu/ml) ณ แหล่งผลิตและไม่เกิน 10,000 ใน 1 มิลลิลิตร (cfu/ml) ตลอดระยะเวลาเมื่อ
ออกจากแหล่งผลิตจนถึงวันหมดอายุการบริโภคที่ระบุบนฉลาก 

 
5. ผู้ผลิต... 

ยก
เลิก



 
-4- 
 

4. ผู้ผลิตหรือน้ำเข้ำน ้ำนมโคสด และน ้ำนมโคชนิดเต็มมันเนยที่ผ่ำนกรรมวิธีพำสเจอร์ไรส์ที่ได้รับ
อนุญำตให้แสดงข้อควำมว่ำ “พรีเมียม” หรือ “Premium” บนฉลำก ไว้ก่อนวันที่ 28 พฤศจิกายน พ.ศ.2556 
ต้องท้ำกำรแก้ไขให้ถูกต้องตำมประกำศฉบับนี  ภำยในวันที่ 27 พฤศจิกายน พ.ศ.2558  

5. วันบังคับใช้: ประกาศฯ มีผลใช้บังคับตั้งแต่วันที่ 28 พฤศจิกายน พ.ศ.2556 เป็นต้นไป  

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการ
ที่เกี่ยวข้อง ศึกษารายละเอียดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวและปฏิบัติตามโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัย
ประการใด ติดต่อสอบถามได้ที่ส านักอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 
โทรศัพท0์-2590-7173 และ0-2590-7179 ในวันและเวลาราชการ 

ประกาศ ณ วันที่ 9 เมษายน พ.ศ. 255๘ 
   

                             บุญชยั   สมบูรณ์สุข 
                          เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 
 
 
 
  

รับรองส าเนาถูกต้อง 
จิรารัตน์ เทศะศิลป์ 

นักวิชาการและอาหารช านาญการพิเศษ 
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