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ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย 

ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร 
 
 

ด้วยปัจจุบันมีการขออนุญาตผลิตและน าเข้าเพ่ือจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ที่มุ่งหมายใช้สัมผัสอาหารเพื่อ
ประโยชน์ในการท าความสะอาด ฆ่าเชื้อโรค ล้างสิ่งสกปรก และสิ่งปนเปื้อนอ่ืนๆ ดังนั้นเพ่ือให้มีแนวทางการ
ควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐาน และความปลอดภัยของการใช้ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับ
อาหารมีความชัดเจน กระทรวงสาธารณสุขจึงได้ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 412) พ.ศ. 
2562 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้
ส าหรับอาหาร โดยมีรายละเอียดสรุปได้ดังนี้ 

ข้อ 1 ก าหนดให้ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหารเป็นวัตถุเจือปนอาหาร
ซ่ึงเป็นอาหารควบคุมเฉพาะตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 โดยผู้ผลิต หรือผู้น าเข้าผลิตภัณฑ์ท าความ
สะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหารต้องขึ้นทะเบียนต ารับอาหารก่อนการผลิตเพ่ือจ าหน่าย หรือน าเข้าเพ่ือ
จ าหน่าย 

ข้อ 2 ก าหนดความหมายของค าว่า “ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร”
และ “สารช่วยในการผลิต” ดังนั้นผลิตภัณฑ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ จะหมายถึงผลิตภัณฑ์ซึ่ง
มีลักษณะการใช้ที่ต้องสัมผัสกับผัก ผลไม้ หรืออาหาร เพ่ือท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อโดยตรง ทั้งนี้กรณี
ผลิตภัณฑ์ซึ่งใช้ส าหรับท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต รวมถึงภาชนะ
และพ้ืนผิวต่างๆ ที่มิใช่อาหารนั้น จะไม่เข้าข่ายเป็นผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหารตาม
ประกาศฉบับนี้   

ข้อ 3 ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ฉบับนี้ แบ่งออกเป็น 3 ประเภท ตามวัตถุประสงค์การใช้งานและสารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ ซึ่งเป็น
ส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์ดังต่อไปนี้ 

(1) ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาด  
(2) ผลิตภัณฑ์ฆ่าเชื้อ 
(3) ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ 

ข้อ 4 คุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร 
ประกอบด้วยข้อก าหนด 3 ส่วน ดังนี้ 
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ข้อก าหนด เงื่อนไข 
1.คุณภาพหรือมาตรฐานของส่วนประกอบที่ใช ้
(1.1) สารที่ใช้เป็นผลิตภัณฑ์ท า
ความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ ใช้
ส าหรับอาหาร หรือ สารที่ใช้เป็น 
สารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ 
(active ingredient)  

(1) ต้องไม่เป็นอันตรายหรือก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ  
(2) ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามเงื่อนไขใดเงื่อนไขหนึ่งดังต่อไปนี้ 

(ก) ตามที่ก าหนดไว้ใน Combined Compendium of Food Additive 
Specifications, FAO JECFA Monographs ฉบับล่าสุด 

 (ข) ตามที่ก าหนดไว้ใน Food Chemical Codex Monograph ฉบับล่าสุด 
(ค) ตามที่ก าหนดไว้ใน The Code of Federal Regulations Title 21 

ประเทศสหรัฐอเมริกา ฉบับล่าสุด 
(ง) ตามท่ีได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

พิจารณาอนุญาตตามค าแนะน าของคณะกรรมการอาหาร ซึ่งพิจาณา
ภายใต้เงื่อนไขของประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวัตถุเจือปน
อาหาร โดยผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าต้องส่งมอบรายละเอียดข้อมูลความ
ปลอดภัย เพ่ือประกอบการพิจารณาเป็นรายกรณี ตามแนวทางและ
รายละเอียดการยื่นข้อมูลตามคู่มือประชาชน เรื่อง การขอประเมิน
ความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร 

(3) การใช้ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหารต้อง
สอดคล้องตามประเภทของผลิตภัณฑ์และต้องเป็นไปตามรายชื่อของสารที่
ใช้ ชนิดอาหาร หน้าที่ทางด้านเทคโนโลยีการผลิต ปริมาณสูงสุดที่อนุญาต 
และปริมาณการตกค้างในอาหาร ตามที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ 

(1.2) ส่วนประกอบอ่ืนที่ใช้ใน
ผลิตภัณฑ์ 

(1) ต้องไม่เปน็อันตรายหรือก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ 
(2) ต้องเป็นไปตามเงื่อนไขดังนี้ แล้วแต่กรณี 

(ก) วัตถุเจือปนอาหาร เช่น ใช้เพ่ือท าหน้าที่ในการรักษาคุณภาพของ
สารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ในผลิตภัณฑ์ เป็นต้น  ให้ใช้ตามชื่อวัตถุเจือปน
อาหาร และหน้าที่ทางด้านเทคโนโลยีการผลิต ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหาร   

(ข) สารแต่งกลิ่นที่ใช้ ต้องเป็นสารแต่งกลิ่นที่ให้ใช้ส าหรับอาหาร 
(ค) น้ าที่ ใช้  ต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขว่าด้วยน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(ง) ส่วนประกอบอ่ืนซึ่งนอกเหนือจากประกาศก าหนด จะต้องได้รับ

ความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยส่วนประกอบ
อ่ืนที่ใช้นั้นต้องไม่ท าปฏิกิริยากับสารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์หรือรบกวน
ประสิทธิภาพการท างานของผลิตภัณฑ์ พิจารณาเป็นกรณี ดังนี้ 

o สารที่มีประวัติใช้เป็นอาหารโดยทั่วไป เช่น น้ าตาล น้ ามัน 
เกลือ น้ าส้มสายชู เป็นต้น ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าสามารถด าเนินการขอใช้เป็น
ส่วนประกอบดังกล่าวในขั้นตอนการขออนุญาตผลิตภัณฑ์  

o สารสกัดที่ได้จากพืชหรือสัตว์ รวมถึงสารที่ไม่มีประวัติใช้เป็น
อาหาร เช่น สารสกัดจากว่านหางจระเข้ สารสกัดจากดอกกุหลาบ สารสกัด
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ข้อก าหนด เงื่อนไข 
จากชา สารสกัดจากใบรางจืด เป็นต้น ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าสามารถ
ด าเนินการขออนุมัติการใช้กับส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา พร้อม
ข้อมูลประกอบการพิจารณา หรือประเมินความปลอดภัยตามคู่มือประชาชน
ที่เก่ียวข้องแล้วแต่กรณี 

2.ข้อก าหนดด้านสารปนเปื้อน 
(2.1) ผลิตภัณฑ์ที่มีสารส าคัญ
หรือสารออกฤทธิ์ตาม (1.1) 
เป็นส่วนประกอบไม่เกิน 1 ชนิด 

คุณภาพหรือมาตรฐานของสารที่ใช้เป็นสารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ต้อง
เป็นไปตามเงื่อนไขที่ประกาศก าหนด (ตาม (1.1)) 

(2.2) ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการ
ผสมสารส าคัญหรือสารออก
ฤทธิ์ตาม (1.1) ตั้งแต่ 2 ชนิด
ขึ้นไปเข้าด้วยกัน 

(1) คุณภาพหรือมาตรฐานของสารที่ใช้เป็นสารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ต้อง
เป็นไปตามเงื่อนไขที่ประกาศก าหนด (ตาม (1.1)) 

(2) ต้องมีมาตรฐานดังนี้  
 (ก) สารหนู ไม่เกิน 3 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
 (ข) ตะกั่ว ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

(2.3) ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการ
ผสมสารส าคัญหรือสารออก
ฤทธิ์ตาม (1.1) กับ
ส่วนประกอบอ่ืนตาม (1.2) 

(1) คุณภาพหรือมาตรฐานของสารที่ใช้เป็นสารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ต้อง
เป็นไปตามเงื่อนไขที่ประกาศก าหนด (ตาม (1.1)) 
(2) ต้องมีมาตรฐานดังนี้  
 (ก) สารหนู ไม่เกิน 3 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  
 (ข) ตะกั่ว ไม่เกิน 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

3. ข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานเพิ่มเติมเฉพาะส าหรับผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดส าหรับล้างผักและ
ผลไม้ที่มีสารลดแรงตึงผิวเป็นส่วนประกอบ 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง - ผลิตภัณฑ์ที่มีสารลดแรงตึงผิวจากกรดไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก (เมื่อ

เจือจางด้วยน้ ากลั่น 30 เท่า) อยู่ระหว่าง 6.0 - 10.5  
- ผลิตภัณฑท์ี่มีสารลดแรงตึงผิวอ่ืนที่มิได้จากกรดไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก
(เมื่อเจือจางด้วยน้ ากลั่น 150 เท่า)อยู่ระหว่าง 6.0 - 8.0 

เมทานอล ไม่เกิน 1 ไมโครลิตรต่อกรัม (ในรูปของเหลว)  
ซึ่งทดสอบโดยเติมไอโซโพรพิล แอลกอฮอล์ (Isopropyl alcohol) 10 กรัม 
ลงในตัวอย่าง 100 กรัม หรือวิธีอ่ืนที่เทียบเท่า 

เอนไซม์ (enzymes) ไม่อนุญาตให้ใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ ์
ส า ร ที่ มี คุ ณ ส ม บั ติ ฟ อ ก 
(bleaching action) 

ไม่อนุญาตให้ใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ ์

การย่ อยสลายทางชี วภาพ 
(biodegradability) ของสาร
ลดแรงตึงผิวที่ใช้ 

เฉพาะสารลดแรงตึงผิวที่เป็นประจุลบ (anionic surfactant) น้อยกว่าร้อยละ 
85 ภายในเวลา 19 วัน 

ความเข้มข้นของสารลดแรงตึง
ผิ ว เมื่ อ เตรี ยมผลิตภัณฑ์ท า
ความสะอาดในสภาพพร้อมใช้ 

- สารลดแรงตึงผิวจากกรดไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก เช่น สารลดแรงตึงผิวทีไ่ม่
มีประจุกลุ่มอัลคลิโพลีไกลโคไซด์ ไม่เกินร้อยละ 0.5 (5,000 มิลลิกรัมต่อลิตร) 
- สารลดแรงตึงผิวอ่ืนที่มิได้จากกรดไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ไม่เกินร้อยละ 
0.1 (1,000 มิลลิกรัมต่อลิตร) 
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ทั้งนี้ ในกรณีที่ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหารซึ่งได้จากการผสมสารส าคัญ
หรือสารออกฤทธิ์ ตั้งแต่ 2 ชนิดขึ้นไปเข้าด้วยกัน หากผลิตภัณฑ์ที่ได้นั้นมีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตาม
ประกาศฉบับนี้แล้ว ไม่ต้องปฏิบัติตามประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการก าหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหารลักษณะผสม ลงวันที่ 3 พฤศจิกายน พ.ศ. 2547  

ข้อ 5 การใช้สารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ในผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับ
อาหารซึ่งแตกต่างไปจากการใช้ตามที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศฉบับนี้ ต้องได้รับความเห็นชอบจาก
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าต้องส่งมอบรายละเอียดข้อมูลความจ าเป็นทาง
เทคโนโลยีของการใช้เพ่ือประกอบการพิจารณาเป็นรายกรณี ซึ่งแนวทางและรายละเอียดการยื่นข้อมูลตาม
คู่มือประชาชนเรื่องการขอประเมินความปลอดภัยของวัตถุเจือปนอาหาร 

ข้อ 6 ผู้ผลิตหรือน าเข้าผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหารจะต้องจัดท า
ฉลากให้สอดคล้องตามกฎหมายที่เก่ียวข้อง ดังนี้ 

(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๓) พ.ศ.๒๕5๖ เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 
(ฉบับที่ ๒) ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๗๒) พ.ศ. ๒๕๕๘ เรื่อง วัตถุเจือปน
อาหาร (ฉบับที่ ๓) 

(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารในภาชนะบรรจุ แก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 383) พ.ศ. 2559 เรื่อง การ
แสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 2)  

(3) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 412) พ.ศ. 2562 ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร  

ทั้งนี้ ต้องไม่แสดงวิธีการใช้ในวัตถุประสงค์อ่ืนนอกเหนือจากการใช้เพ่ือชะล้าง ท าความ
สะอาด ขจัดหรือลดปริมาณสิ่งที่อาจเป็นอันตรายในอาหาร ถึงแม้ว่าสารที่ใช้เป็นผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือ
ฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหารหรือสารที่ใช้เป็นสารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ในผลิตภัณฑ์ดังกล่าวจะมีเงื่อนไข
ประกาศก าหนดไว้เป็นการเฉพาะแล้ว เช่น เงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ว่าด้วยวัตถุเจือปนอาหาร เนื่องจากมีข้อก าหนดที่แตกต่างกันทั้งวัตถุประสงค์และลักษณะการใช้  รวมถึงข้อ
ก าหนดการแสดงฉลาก ซึ่งอาจท าให้ผู้บริโภคเข้าใจผิดในสาระส าคัญ 

ข้อ 7 การผลิตผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหารต้องเป็นไปตามหลักเกณฑ์
วิธีการที่ดีในการผลิต ซึ่งอย่างน้อยต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 
เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

ข้อ 8 การใช้ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหารให้ปฏิบัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยภาชนะบรรจุอาหาร 

ข้อ 9 วันบังคับใช้: ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 412) พ.ศ. 2562 ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร มีผลใช้
บังคับแล้ว ตั้งแต่วันที่ 14 พฤศจิกายน 2562 เป็นต้นไป  กรณีผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าผลิตภัณฑ์ท าความสะอาด
หรือฆ่าเชื้อท่ีใช้ส าหรับอาหารที่ได้รับอนุญาตอยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับต้องปฏิบัติให้ถูกต้องตามประกาศ
ฉบับนี้ภายในสองปีนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ คือตั้งแตว่ันที่ 14 พฤศจิกายน 2564 

ข้อ 10 ผู้ใดฝ่าฝืนไม่ปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ มีโทษแล้วแต่กรณี
ดังนี้ 
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(1) มีการแสดงฉลากไม่ถูกต้องตามประกาศฉบับนี้ ถือว่าเป็นการแสดงฉลากไม่ถูกต้อง 
ฝ่าฝืนประกาศซึ่งออกตามมาตรา 6(10) มีความผิดตามมาตรา 51 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
ต้องระวางโทษปรับไม่เกินสามหมื่นบาท 

(2) มีการใช้วัตถุเจือปนอาหารไม่สอดคล้องตามประกาศฉบับนี้ ถือว่าเป็นการฝ่าฝืน
ประกาศซึ่งออกตามมาตรา 6(4)(5)และ(9) มีความผิดตามมาตรา 47 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
2522 ต้องระวางโทษปรับไม่เกินสองหมื่นบาท ทั้งนี้กรณีที่พิสูจน์ได้ว่าการใช้วัตถุเจือปนอาหารดังกล่าวเกิน
ปริมาณที่กฎหมายก าหนดจนอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภคได้ทั้งในระยะสั้นและระยะยาว 
อาหารดังกล่าวถือเป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ ตามมาตรา 25(1) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 มีโทษ
จ าคุกไม่เกินสองปี หรือปรับไม่เกินสองหมื่นบาท หรือทั้งจ าท้ังปรับ 

อนึ่ง เพ่ือความชัดเจนยิ่งขึ้นในการปฎิบัติให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
412) พ.ศ. 2562 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือ
ฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร จึงได้จัดท าค าอธิบายเพ่ิมเติมไว้ในบัญชีหมายเลข 1 ถึง 3 แนบท้ายประกาศ
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาฉบับนี้ ดังนี้ 

บัญชีหมายเลข 1 แนวทางการพิจารณาข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานอ้างอิงส าหรับสารที่ใช้
เป็นผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร หรือ สารที่ใช้เป็นสารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์  

บัญชีหมายเลข 2 วิธีการค านวณปริมาณสารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์เมื่อเตรียมผลิตภัณฑ์ใน
สภาพพร้อมใช้ 

บัญชีหมายเลข 3 แนวทางการจัดท าฉลากส าหรับผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้
ส าหรับอาหาร 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้
ผู้ประกอบการที่เกี่ยวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวโดยเคร่งครัด หากมีข้อสงสัย
ประการใดโปรดติดต่อสอบถามได้ที่ กลุ่มก าหนดมาตรฐาน กองอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ 02-590-7185 หรือ 02-590-7178 ในเวลาราชการ 

 
ประกาศ ณ วันที่  28 เมษายน พ.ศ.2563 

                               ไพศาล ดั่นคุ ้ม  
                                (เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา)  

 
 
 
 
 
 

             รับรองส าเนาถูกต ้อง  
              จิรารัตน์ เทศะศิลป ์
(นักวิชาการอาหารและยาช านาญการพิเศษ) 
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บัญชีหมายเลข 1 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 412) พ.ศ. 2562 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  

เรื่อง ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร 
 

แนวทางการพิจารณาข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานอ้างอิงส าหรับสารที่ใช้เป็นผลิตภัณฑ์ท าความสะอาด
หรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร หรือ สารที่ใช้เป็นสารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 412) พ.ศ. 2562 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร ก าหนดให้ สารที่ใช้เป็นผลิตภัณฑ์    
ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร หรือ สารที่ใช้เป็นสารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ต้องมีคุณภาพหรือ
มาตรฐานเงื่อนไขใดเงื่อนไขหนึ่ง โดยมีรายละเอียดมาตรฐานอ้างอิงดังต่อไปนี้ 
ล าดับ สารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ มาตรฐานอ้างอิง 

1. แคลเซียมออกไซด์ (Calcium oxide)  
(INS 529; CAS 1305-78-8) 

 Combined Compendium of Food Additive 
Specifications, FAO JECFA Monographs ฉบับล่าสุด 

 Food Chemical Codex Monograph ฉบับล่าสุด 
2. แคลเซียมไฮดรอกไซด์ (Calcium 

hydroxide)  
(INS 526; CAS 1305-62-0) 

 Combined Compendium of Food Additive 
Specifications, FAO JECFA Monographs ฉบับล่าสุด 

 Food Chemical Codex Monograph ฉบับล่าสุด 
3. โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (Sodium 

hydrogen carbonate) (INS 500(ii); CAS 
144-55-8) 

 Combined Compendium of Food Additive 
Specifications, FAO JECFA Monographs ฉบับล่าสุด 

 Food Chemical Codex Monograph ฉบับล่าสุด 
4. สารลดแรงตึงผิวที่ไม่มีประจุ กลุ่มอัลคิล

โพลีไกลโคไซด์ (Alkyl polyglycoside, 
Decylglucoside, Lauryl glucoside) 
(INS - ; CAS 68515-73-1, 132778-08-6, 
110615-47-9) 

มาตรฐานอ้างอิงตามข้อ 4(1)(ง) ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้
ส าหรับอาหาร 

5. กรดเปอร์ออกซแิอซีติก (Peroxyacetic 
acid) ที่ได้จากการเตรียมระหวา่งไฮโดรเจน 
เปอร์ออกไซด์ (Hydrogen peroxide) กรด
แอซีติก (Acetic acid) และสารช่วยให้คง
ตัวที่อนุญาต (กรดไฮดรอกซีเอทิลลิดีนได
ฟอสฟอนิก (1-Hydroxyethylidene-1,1-
diphosphonicacid; HEDP) (INS -; CAS 
79-21-0 ) 

ไม่ก าหนดข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานกรดเปอร์ออกซิแอ
ซีติกเป็นการเฉพาะ เนื่องจากเป็นสารที่ไม่เสถียรและต้องอยู่ใน
สภาวะสมดุลที่ประกอบด้วยสารที่เกี่ยวข้องในการเตรียมและ
สารช่วยให้คงตัว  โดยสารที่เกี่ยวข้องในการเตรียมกรดเปอร์
ออกซีแอซีติกต้องมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่ก าหนดไว้ใน 
Combined Compendium of Food Additive 
Specifications, FAO JECFA Monographs ฉบับล่าสุด 

6. คลอริเนเต็ดไตรโซเดียมฟอสเฟต
(Chlorinated trisodium phosphate) 
(INS -; CAS 11084-85-8, 56802-99-4) 

มาตรฐานอ้างอิงตามข้อ 4(1)(ง) ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้
ส าหรับอาหาร 

7. ก๊าซคลอรีน (Chlorine gas)  
(INS 925; CAS 7782-50-5) 

 Combined Compendium of Food Additive 
Specifications, FAO JECFA Monographs ฉบับล่าสุด 

 Food Chemical Codex Monograph ฉบับล่าสุด 
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ล าดับ สารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ มาตรฐานอ้างอิง 
8. โซเดียมไฮโปคลอไรต์ (Sodium 

hypochlorite)(INS -; CAS 7681-52-9) 
มาตรฐานอ้างอิงตามข้อ 4(1)(ง) ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้
ส าหรับอาหาร 

9. แคลเซียมไฮโปคลอไรต์ (Calcium 
hypochlorite)(INS -; CAS 7778-57-3) 

มาตรฐานอ้างอิงตามข้อ 4(1)(ง) ของประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้
ส าหรับอาหาร 

10. แอซิดิไฟล์ โซเดียมคลอไรต์(Acidified 
sodium chlorite)ที่ได้จากการเตรียม
ระหว่างสารละลายโซเดียมคลอไรต์และ
กรด (INS -; CAS -) 

Food Chemical Codex Monograph ฉบับล่าสุด 

11. โซเดียมคลอไรต์ (Sodium chlorite) 
(INS -; CAS 7758-19-2) 

Combined Compendium of Food Additive 
Specifications, FAO JECFA Monographs ฉบับล่าสุด 

12. คลอรีนไดออกไซด์(Chlorine dioxide) 
และสารที่ใช้ในการเตรียม ได้แก่โซเดียม
คลอไรต์โซเดียมไฮโดรเจนซัลเฟต 
(INS -; CAS 10049-04-4) 

The Code of Federal Regulations Title 21 ประเทศ
สหรัฐอเมริกา ฉบับล่าสุด [21CFR173.300] 

13. โอโซน (Ozone) (INS -; CAS 10028-15-6) Food Chemical Codex Monograph ฉบับล่าสุด 
หมายเหตุ  
1. Combined Compendium of Food Additive Specifications, FAO JECFA Monographs ฉบับล่าสุด สามารถเข้าถึงข้อมูลได้ที่ 
http://www.fao.org/food/food-safety-quality/ scientific-advice/ jecfa/jecfa-additives/en/ 
2. Food Chemical Codex Monograph ฉบับล่าสุด สามารถเข้าถึงข้อมูลได้ที่ https://www.foodchemicalscodex.org/ 
3. The Code of Federal Regulations Title 21 ประเทศสหรัฐอเมริกา ฉบับล่าสุด สามารถเข้าถึงข้อมูลได้ที่
https://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/cfrsearch.cfm 
4. มาตรฐานอ้างอิงตามข้อ 4(1)(ง) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหารสามารถเข้าถึงข้อมูลได้
ที่เว็ปไซต์กองอาหาร http://food.fda.moph.go.th/law/TH/pages/foodad.html 
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บัญชีหมายเลข 2 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ค าชี้แจงประกาศประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 412) พ.ศ. 2562 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรือ่ง ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร 
 

1. วิธีการค านวณปริมาณสารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์เม่ือเตรียมผลิตภัณฑ์ในสภาพพร้อมใช้ 
ผลิตภัณฑ์ลกัษณะผง/ก๊าซ 

(1.1) การค านวณผลติภณัฑ์ในสภาพพร้อมใช้ 
อัตราส่วนในการเจือจาง  
ผลิตภณัฑ ์ (A) กรัมต่อ น้ าหรือของเหลว  (B) มล. 
สัดส่วนของผลิตภัณฑ์ในสารละลายพร้อมใช้ คือ [.....(A)/.….(D)] +.….(B)  = .....(C) มล. 
(1.2) การค านวณปริมาณสารส าคัญในสารละลายพร้อมใช้ 

สูตร : [ ….(A) x …..(E) ppm ] /………(C)  =  ……….(F) ppm 

ดังนั้น จะมีปรมิาณสารส าคญั เท่ากับ .......(F) มิลลิกรัม ต่อสารละลายพร้อมใช้ 1 ลิตร 

 ผลิตภัณฑ์ลกัษณะเขม้ข้น 
(2.1) การค านวณผลติภณัฑ์ในสภาพพร้อมใช้ 
อัตราส่วนในการเจือจาง  
ผลิตภณัฑ ์ (G) ส่วนต่อ น้ าหรือของเหลว  (B)  ส่วน 
สัดส่วนของผลิตภัณฑ์ในสารละลายพร้อมใช้ คือ .....(G) + ……(B) =  .....(H)  ส่วน 
(2.2) การค านวณปริมาณสารส าคัญในสารละลายพร้อมใช้ 

สูตร : [ ….(G) x …..(E) ppm ] /.........(H)  =  ………..(F) ppm 

ดังนั้น จะมีปรมิาณสารส าคญั เท่ากับ .......(F) มิลลิกรัม ต่อสารละลายพร้อมใช้ 1 ลิตร 
หมายเหตุ  1) A = น้ าหนักผลติภณัฑ์ที่เป็นผง/กา๊ซ  หน่วยเป็น กรัม 

B = ปริมาณน้ าหรือของเหลว หนว่ยเป็น มิลลิลติร หรือ ส่วน 
C = ปริมาตรของสารละลายพร้อมใช้ หน่วยเป็น มิลลลิิตร 
D = ค่าความหนาแน่น 

 E = ปริมาณสารส าคญัหรือสารออกฤทธ์ิในสูตร หน่วยเป็น มก./ล. หรือ ppm 
F = ปริมาณสารส าคญัหรือสารออกฤทธ์ิในสารละลายพร้อมใช้ หน่วยเป็น มก./ล. หรือ ppm  
G = ปริมาณผลิตภัณฑเ์ข้มข้น หนว่ยเป็น ส่วน  
H = ปริมาณของสารละลายพร้อมใช้ หน่วยเป็น ส่วน 

2) หากปริมาณของสารส าคัญหรอืสารออกฤทธ์ิไม่ถึง 100% ต้องน าปริมาณนั้นมาค านวณด้วย 

2. วิธีการค านวณเป็นคลอรีนอิสระ (Available Chlorine)   
 เงื่อนไขค านวณเป็นคลอรีนอิสระ เป็นข้อก าหนดเฉพาะส าหรับ คลอรีน และสารประกอบท่ีให้คลอรีน ได้แก่ คลอริเนเต็ดไตรโซเดียมฟอสเฟต, โซเดียมไฮโปคลอไรต์, แคลเซียมไฮโปคลอไรต์  

ซึ่งสามารถพิจารณาไดโ้ดยตรงจากรายงานผลตรวจวิเคราะห์ปริมาณคลอรีนอิสระในสารละลายผลิตภัณฑ์พร้อมใช้ หรือ ค านวณตามสูตร ทั้งนี้ ปริมาณคลอรีนอิสระที่ได้จากการค านวณ ไม่ได้พิจารณาถึงปัจจัย
ที่มีผลต่อปริมาณคลอรีนอิสระในสารละลายพร้อมใช้ ได้แก่ pH ความสามารถในการละลายหรือแตกตัวของสาร อุณหภูมิ รวมถึงสารแปลกปนในน้ าหรือของเหลวท่ีใช้เจือจาง เป็นต้น 

สูตร :ปริมาณคลอรีนอิสระในสารละลายพร้อมใช้ (ppm)  =  ……….(F) ppm X  ………(I) % 
หมายเหตุ   I = ปริมาณร้อยละคลอรีนอิสระที่แจ้งในข้อก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐานของสารนั้นๆ ที่ใช้ในผลิตภณัฑ ์

 

** การค านวณตามสูตรดังกล่าวเป็นการค านวณเบ้ืองต้น ผู้ประกอบการควรตรวจสอบปรมิาณสารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ที่แท้จรงิจากรายงานผลการตรวจวิเคราะห์จากห้องปฏิบัติการ** 
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ตัวอย่างการค านวณปริมาณผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใชส้ าหรับอาหารในสภาพพร้อมใช้ 
ตัวอย่างที่ 1 กรณีผลิตภัณฑ์ลักษณะผง 
ผลิตภัณฑ์ล้างท าความสะอาดผักและผลไม้ แคลเซียมออกไซด์ (calcium oxide 100%) วิธีการเตรียมผลิตภัณฑ์ 
คือ ผสมผลิตภัณฑ์ท าความสะอาด 1 กรัมต่อน้ า 1 ลิตร (calcium oxide มีค่าความหนาแน่น 3.34 g/cm³) 
(1.1) การค านวณผลิตภัณฑ์ในสภาพพร้อมใช้ 
อัตราส่วนในการเจือจาง ผลิตภัณฑ์ 1 กรัมต่อ น้ าหรือของเหลว 1,000 มล. 
สัดส่วนของผลิตภัณฑ์ในสารละลายพร้อมใช้ คือ [.....(A)/.….(D)] +.….(B)  = .....(C) มล. 
            แทนค่าในสูตร  [1/3.34] +1,000  = 1,000.29 มล. 
(1.2) การค านวณปริมาณสารส าคัญในสารละลายพร้อมใช้ 
ค านวณหาปริมาณสารออกฤทธิ์คิดเป็น มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ppm) 
ผลิตภัณฑ์ 100 ส่วน       มีแคลเซียมออกไซด์ 100 ส่วน 
หากผลิตภัณฑ์ 1,000,000 ส่วน   มีแคลเซียมออกไซด์(100 x 1,000,000)/100 = 1,000,000 ppm (E) 

สูตร : [ ….(A) x …..(E) ppm ] /………(C)  =  ……….(F) ppm 
             แทนค่าในสูตร  [1 x1,000,000 ppm ] /1,000.29  =  999.71  ppm 

จะมีปริมาณสารส าคัญ เท่ากับ 999.71  มิลลิกรัม ต่อสารละลายพร้อมใช้ 1 ลิตร 
ดังนั้น ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดเมื่อเตรียมสภาพพร้อมใช้ส าหรับล้างผักและผลไม้ มีความเข้มข้น 

999.71 ppm (มิลลิกรัมต่อลิตร) ซึ่งเมื่อน าไปเปรียบเทียบกับปริมาณสูงสุดของแคลเซียมออกไซด์ที่อนุญาตเมื่อ
เตรียมในสภาพพร้อมใช้ตามบัญชีแนบท้ายประกาศฯ มีปริมาณน้อยกว่า 1,000 มิลลิกรัมต่อลิตร จึงอนุญาตให้
ใช้สารออกฤทธิ์ตามปริมาณที่ระบุสูตรได้ 

 
ตัวอย่างที่ 2 กรณีผลิตภัณฑ์ลักษณะของเหลว  

ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดผักและผลไม้ มีอัลคิลกลูโคไซด์ (alkyl glucoside 51% solution) เป็น
ส่วนประกอบปริมาณ 15% มีวิธีการเตรียมผลิตภัณฑ์ คือ ผสมผลิตภัณฑ์ท าความสะอาด 5 มิลลิตรต่อน้ า 1 ลิตร 
1) ค านวณหาปริมาณสารออกฤทธิ์ 
 ผลิตภัณฑ์อัลคิลลูโคไซด์    100   เปอร์เซ็นต์  มีสารออกฤทธิ์ 51 เปอร์เซ็นต์ 
    หาก  ผลิตภัณฑ์มีอัลคิลกลูโคไซด์   15   เปอร์เซ็นต์ จะมีสารออกฤทธิ์ (51 x 15)/100 = 7.65 เปอร์เซ็นต์ 

ดังนั้น  ผลิตภัณฑ์ 100 ส่วน มีอัลคิลกลูโคไซด์ 7.65 ส่วน 
หาก ผลิตภัณฑ์ 1,000,000 ส่วน   มีอัลคิลกลูโคไซด์ (7.65 x 1,000,000)/100 = 76,500 ppm (E) 
 

2) ค านวณปริมาณผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับล้างผักและผลไม้ในสภาพพร้อมใช้ 
กรณีลักษณะเป็นของเหลว 

4.1 การค านวณผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดในสภาพพร้อมใช้ 
อัตราส่วนในการเจือจาง  
ตามวิธีการเตรียมของบริษัทคือ ผสมผลิตภัณฑ์ 5 มิลลิลิตรต่อน้ า 1 ลิตร  
แทนค่าในสูตร 
ผลิตภัณฑ์     5     (G) ส่วนต่อ น้ าหรือของเหลว      1,000 (B)ส่วน 
สัดส่วนของผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดในสภาพพร้อมใช้ คือ 
        5 (G) +  1,000(B) =          1,005       (H)ส่วน 



-10- 
 

 
4.2 การค านวณผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดสภาพพร้อมใช้ส าหรับล้างผักและผลไม้ 

สูตร : [     5      (G) x   76,500   (E) ppm ] /   1,005    (H) =     380.60      (F) ppm 

ดังนั้น    ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดเมื่อเตรียมสภาพพร้อมใช้ส าหรับล้างผักและผลไม้ มีความเข้มข้น 
380.60 ppm (มิลลิกรัมต่อลิตร) ซึ่งเมื่อน าไปเปรียบเทียบกับปริมาณสูงสุดของอัลคิลโพลีไกลโคไซด์ที่อนุญาต
เมื่อเตรียมในสภาพพร้อมใช้ มีปริมาณน้อยกว่า 1,000 มิลลิกรัมต่อลิตร จึงอนุญาตให้ใช้สารออกฤทธิ์ตาม
ปริมาณที่ระบุสูตรได ้
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บัญชีหมายเลข 3 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

เรื่อง ค าชี้แจงประกาศประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 412) พ.ศ. 2562 ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร 

 

แนวทางการจัดท าฉลากส าหรับผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร 

เนื่องด้วยก าหนดให้ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหารเป็นวัตถุเจือปนอาหาร 
ซึ่งเป็นอาหารควบคุมเฉพาะตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  ดังนั้น ผู้ผลิต หรือผู้น าเข้าผลิตภัณฑ์ท า
ความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหารต้องส่งมอบฉลากให้ผู้อนุญาตพิจารณาอนุมัติก่อนการจัดท าฉลาก 

การแสดงฉลากผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหารตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 412) พ.ศ. 2562 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ท า
ความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร ก าหนดให้ปฎิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง ดังนี้ 

(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๓) พ.ศ.๒๕5๖เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ ๒)         
ซึ่งแก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๗๒) พ.ศ.๒๕๕๘ เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ ๓) 
ซ่ึงก าหนดรายละเอียดเกี่ยวกับการแสดงฉลากของวัตถุเจือปนอาหารไว้เป็นการเฉพาะ  

(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗ เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารใน
ภาชนะบรรจุ แก้ไขเพ่ิมเติมโดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 383) พ.ศ. 2559 เรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 2) ก าหนดรายละเอียดอ่ืนๆ ที่ฉลากวัตถุเจือปนอาหารต้องปฎิบัติตาม เช่น 
รายละเอียดเกี่ยวกับการแสดงขนาดตัวอักษรต้องสัมพันธ์กับขนาดของพ้ืนที่ฉลากเป็นต้น 

(3) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 412) พ.ศ. 2562 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร ซึ่งก าหนดให้ต้องมี
รายละเอียดเฉพาะ ได้แก่ ชื่ออาหาร วิธีการเตรียมหรือวิธีการใช้ผลิตภัณฑ์ วิธีการล้างหรือขจัดผลิตภัณฑ์ออกจาก
อาหารที่มกีารใช้ ข้อความค าเตือน วิธีแก้พิษเบื้องต้น เป็นต้น 

ทั้งนี้ ต้องไม่แสดงวิธีการใช้ในวัตถุประสงค์อ่ืนนอกเหนือจากการใช้เพ่ือชะล้าง ท าความสะอาด 
ขจัดหรือลดปริมาณสิ่งที่อาจเป็นอันตรายในอาหาร ถึงแม้ว่าสารที่ใช้เป็นผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่
ใช้ส าหรับอาหารหรือสารที่ใช้เป็นสารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ในผลิตภัณฑ์ดังกล่าวจะมีเงื่อนไขประกาศก าหนดไว้
เป็นการเฉพาะแล้ว เช่น เงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวัตถุเจือปน
อาหาร เนื่องจากมีข้อก าหนดที่แตกต่างกันทั้งวัตถุประสงค์และลักษณะการใช้ รวมถึงข้อก าหนดการแสดงฉลาก 
ซึ่งอาจท าให้ผู้บริโภคเข้าใจผิดในสาระส าคัญ 

ดังนั้นจึงขอสรุปข้อก าหนดเกี่ยวกับการแสดงฉลากผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับ
อาหาร ตามตารางดังต่อไปนี้ 
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ตารางสรุปการแสดงรายละเอียดของฉลากผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
(ฉบับที่ 412) พ.ศ. 2562 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรือ่ง ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร 

รายละเอียดที่ต้องแสดง 

ฉลากผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร 

หมายเหตุ 

กรณีจ าหน่ายโดยตรงต่อ
ผู้บริโภค รวมถึงผู้ปรุง       
ผู้แบ่งบรรจุ ผู้จ าหน่าย 
(แสดงภาษาไทยแต่จะมี

ภาษาอังกฤษก็ได้) 

กรณีจ าหน่ายให้แก่ผู้ผลิต
อาหารเพ่ือน าไปใช้เป็น

วัตถุดิบในการแปรรูปอาหาร
เพ่ือจ าหน่าย ทั้งที่เข้าข่าย

และไม่เข้าข่ายโรงงาน 
(แสดงภาษาอังกฤษได้) 

กรณีผลิตเพ่ือการ
ส่งออก 

(แสดงภาษาใดก็ได้) 

(1) ช่ืออาหาร  
โดยมีค าว่า “ผลติภณัฑ์ท าความสะอาดที่ใช้ส าหรับ
..........”, “ผลิตภณัฑล์้าง...........”, “ผลิตภัณฑฆ์่าเช้ือท่ี
ใช้ส าหรับ..........” “ผลติภณัฑ์ท าความสะอาดและ        
ฆ่าเช้ือท่ีใช้ส าหรับ..........” (ความที่เว้นไว้ให้ระบุ
ประเภทหรือชนิดของอาหาร) หรอืข้อความอื่นท่ีมี
ความหมายในท านองเดยีวกันก ากบัไว้ด้วย แล้วแต่กรณี 
และอาจมคี าว่า “วัตถุเจือปนอาหาร” ก ากับไว้ด้วย 
 

แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก -  การแสดงช่ืออาหาร ต้องมีความสูงของตัวอักษรไม่น้อยกว่า 2 มิลลิเมตร
และต้องอ่านได้ชัดเจน ได้สัดส่วนสัมพันธ์กับขนาดพื้นที่ฉลาก และต้อง
อยู่ส่วนที่ส าคัญของฉลากเมื่อวางจ าหน่าย และมีข้อความต่อเนื่องกันใน
แนวนอน ส าหรับฉลากที่มีเนื้อที่น้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตร ขนาด
ตัวอักษรให้มีความสูงไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตรได้ 

(2) เลขสารบบอาหาร แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก  กรณผีลติเพื่อการส่งออก อาจระบเุลขสถานท่ีผลติอาหาร หรือช่ือ
และที่ตั้งของสถานท่ีผลิตอย่างหน่ึงอย่างใดก็ได ้
 การแสดงเลขสารบบอาหารให้เปน็ไปตามข้อก าหนดในระเบียบ

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการด าเนินการเกี่ยวกับ
การขอรับเลขสารบบอาหาร พ.ศ. 2557และตามข้อ 7 ของประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี ๓๖๗) พ.ศ. ๒๕๕๗เรื่อง การแสดง
ฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ ให้แสดงเลขสารบบอาหารใน
เครื่องหมาย ด้วยตัวเลขท่ีมีสตีัดกบัสีพื้นของกรอบ และมีขนาดไม่เลก็
กว่า ๒ มิลลิเมตร สีของกรอบตัดกบัสีพื้นของฉลาก 
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รายละเอียดที่ต้องแสดง 

ฉลากผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร 

หมายเหตุ 

กรณีจ าหน่ายโดยตรงต่อ
ผู้บริโภค รวมถึงผู้ปรุง       
ผู้แบ่งบรรจุ ผู้จ าหน่าย 
(แสดงภาษาไทยแต่จะมี

ภาษาอังกฤษก็ได้) 

กรณีจ าหน่ายให้แก่ผู้ผลิต
อาหารเพ่ือน าไปใช้เป็น

วัตถุดิบในการแปรรูปอาหาร
เพ่ือจ าหน่าย ทั้งที่เข้าข่าย

และไม่เข้าข่ายโรงงาน 
(แสดงภาษาอังกฤษได้) 

กรณีผลิตเพ่ือการ
ส่งออก 

(แสดงภาษาใดก็ได้) 

(3) ช่ือและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุหรือผู้น าเข้า หรือ
ส านักงานใหญ่ แล้วแต่กรณีดังต่อไปนี้ 
(3.1) วัตถุเจือปนอาหารที่ผลิตในประเทศ ให้แสดงช่ือและ
ที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุ หรือแสดงช่ือและที่ตั้งของ
ส านักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุก็ได้ โดยต้องมี
ข้อความดังต่อไปนี้ ก ากับไว้ด้วย 
(3.1.1) ข้อความว่า “ผู้ผลิต” หรือ “ผลิตโดย” ส าหรับ
กรณีเป็นผู้ผลิต 
(3.1.2) ข้อความว่า “ผู้แบ่งบรรจุ” หรือ “แบ่งบรรจุโดย” 
ส าหรับกรณีเป็น  ผู้แบ่งบรรจุ 
(3.1.3) ข้อความว่า “ส านักงานใหญ่” ส าหรับกรณีเป็น
ผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุที่ประสงค์จะแสดงช่ือและที่ตัง้ของ
ส านักงานใหญ่ 
(3.2) วัตถุเจือปนอาหารที่น าเข้าจากต่างประเทศ ให้แสดง
ช่ือและที่ตั้งของผู้น าเข้าโดยมีข้อความว่า “ผู้น าเข้า” หรือ 
“น าเข้าโดย” ก ากับ และแสดงช่ือและประเทศของผู้ผลิต
ด้วย 

แสดงบนฉลาก 
 

แสดงบนฉลาก 
 

แสดงบนฉลาก 
 

 กรณีน าเขา้ให้แสดงประเทศผู้ผลิตด้วย 
 กรณผีลติเพื่อการส่งออกต้องระบปุระเทศผู้ผลิต 

(4) รุ่นที่ผลติ โดยมีค าว่า “รุ่นที่ผลิต” ก ากับไว้ด้วย หรือ
อาจแสดงข้อความอื่นที่สามารถตรวจสอบย้อนกลับได ้
 
 

แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก  
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รายละเอียดที่ต้องแสดง 

ฉลากผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร 

หมายเหตุ 

กรณีจ าหน่ายโดยตรงต่อ
ผู้บริโภค รวมถึงผู้ปรุง       
ผู้แบ่งบรรจุ ผู้จ าหน่าย 
(แสดงภาษาไทยแต่จะมี

ภาษาอังกฤษก็ได้) 

กรณีจ าหน่ายให้แก่ผู้ผลิต
อาหารเพ่ือน าไปใช้เป็น

วัตถุดิบในการแปรรูปอาหาร
เพ่ือจ าหน่าย ทั้งที่เข้าข่าย

และไม่เข้าข่ายโรงงาน 
(แสดงภาษาอังกฤษได้) 

กรณีผลิตเพ่ือการ
ส่งออก 

(แสดงภาษาใดก็ได้) 

(5) ปริมาณวัตถุเจือปนอาหารเปน็ระบบเมตริก 
(5.1) วัตถุเจือปนอาหารที่เป็นของแข็ง แสดงน้ าหนักสุทธิ 
(5.2) วัตถุเจือปนอาหารที่เป็นของเหลว หรือมลีักษณะ
ครึ่งแข็งครึ่งเหลว อาจแสดงเป็นน้ าหนักสุทธิหรือปริมาตร
สุทธิก็ได ้
(5.3) วัตถุเจือปนอาหารที่มลีักษณะเม็ดหรือแคปซูลให้
แสดงเป็นน้ าหนักสุทธิ และแสดงจ านวนเม็ดหรือแคปซูล 
(5.4) วัตถุเจือปนอาหารที่มลีักษณะอื่น ๆ นอกจากที่ระบุ
ไวใ้ห้แสดงเป็นน้ าหนักสุทธ ิ

แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก -  ต้องมีความสูงของตัวอักษรไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร ส าหรับฉลากท่ีมี
พื้นที่ไม่เกิน 100 ตารางเซนติเมตร เว้นแต่ฉลากอาหารที่มีพ้ืนท่ีทัง้
แผ่นน้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตร การแสดงส่วนประกอบ อาจแสดง
ไว้บนหีบห่อของอาหารแทนได้ หรือ ไม่น้อยกว่า 1.5 มิลลิเมตร 
ส าหรับฉลากที่มีพ้ืนที่มากกว่า 100 ตารางเซนติเมตร 

(6) เดือนและปีที่ผลิต หรือเดือนและปีที่หมดอายุการ
บริโภค โดยมีข้อความว่า “ผลิต...(ระบุเดือนและปี)...” 
หรือ “หมดอายุ...(ระบุเดือนและป)ี...” หรือข้อความอื่นท่ี
มีความหมายในท านองเดียวกัน ก ากับไว้ด้วย เว้นแต่วัตถุ
เจือปนอาหารที่มีอายุการเก็บรักษาไม่เกิน 18 เดือน ต้อง
แสดงเดือนและปีที่หมดอายุการบริโภค โดยมีข้อความว่า 
“หมดอายุ...(ให้ระบุเดือนและปี)...” หรือข้อความอื่นท่ีมี
ความหมายในท านองเดยีวกัน ก ากับไว้ด้วย เช่น ใช้ได้ถึง
...(ให้ระบุเดือนและปี)... ท้ังนี้อาจแสดง “เดือน” เป็น
ตัวเลขหรืออักษรก็ได ้
 

แสดงบนฉลาก 
(กรณีที่มีการแสดงไม่
เป็นไปตามข้อก าหนด 
ต้องมีข้อความหรือ

ตัวอักษรที่สื่อให้ผู้บริโภค
เข้าใจอย่างชัดเจนถึง
วิธีการแสดงข้อความ
ดังกล่าวก ากับไวด้้วย) 

แสดงบนฉลาก 
(กรณีที่มีการแสดงไม่
เป็นไปตามข้อก าหนด 
ต้องมีข้อความหรือ

ตัวอักษรที่สื่อให้ผู้บริโภค
เข้าใจอย่างชัดเจนถึง
วิธีการแสดงข้อความ
ดังกล่าวก ากับไวด้้วย) 

-  ต้องมีความสูงของตัวอักษรไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร ส าหรับฉลากท่ีมี
พื้นที่ไม่เกิน 100 ตารางเซนติเมตร เว้นแต่ฉลากอาหารที่มีพ้ืนท่ีทั้ง
แผ่นน้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตร การแสดงส่วนประกอบ อาจแสดง
ไว้บนหีบห่อของอาหารแทนได้ หรือ ไม่น้อยกว่า 1.5 มิลลิเมตร 
ส าหรับฉลากท่ีมีพื้นท่ีมากกว่า 100 ตารางเซนติเมตร 
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รายละเอียดที่ต้องแสดง 

ฉลากผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร 

หมายเหตุ 

กรณีจ าหน่ายโดยตรงต่อ
ผู้บริโภค รวมถึงผู้ปรุง       
ผู้แบ่งบรรจุ ผู้จ าหน่าย 
(แสดงภาษาไทยแต่จะมี

ภาษาอังกฤษก็ได้) 

กรณีจ าหน่ายให้แก่ผู้ผลิต
อาหารเพ่ือน าไปใช้เป็น

วัตถุดิบในการแปรรูปอาหาร
เพ่ือจ าหน่าย ทั้งที่เข้าข่าย

และไม่เข้าข่ายโรงงาน 
(แสดงภาษาอังกฤษได้) 

กรณีผลิตเพ่ือการ
ส่งออก 

(แสดงภาษาใดก็ได้) 

(7) ส่วนประกอบ 
(7.1) สารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ (active ingredient) 
และวัตถเุจือปนอาหาร 
(7.2) ส่วนประกอบอ่ืนๆเช่น สารแต่งกลิ่น  น้ า เป็นต้น 

แสดงบนฉลาก 
(7.1)สารส าคัญหรือสาร
ออกฤทธ์ิ และวัตถุเจือปน
อาหาร แสดงช่ือ พร้อม
ก ากับด้วยรหสั INS (ถ้ามี) 
และแสดงปริมาณเป็น % 
โดยเรียงจากมากไปน้อย 
(7.2) ส่วนประกอบอ่ืนๆ 
เรียงจากมากไปน้อย 
ส่วนประกอบอ่ืนท่ีเป็น
สารแต่งกลิ่น ให้แสดง
ตามที่ก าหนด 

แสดงบนฉลากหรือคู่มือ/
เอกสารประกอบการ

จ าหน่าย 
(7.1)สารส าคัญหรือสาร
ออกฤทธ์ิ และวัตถุเจือปน
อาหาร แสดงช่ือ พร้อม
ก ากับด้วยรหสั INS (ถ้ามี)  
โดยเรียงจากมากไปน้อย  
7.2 ส่วนประกอบอ่ืนๆ
เรียงจากมากไปน้อย 
ส่วนประกอบอ่ืนท่ีเป็นสาร
แต่งกลิ่น ให้แสดงตามที่
ก าหนด 
 

-  สารที่ใช้เป็นสารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ในผลิตภณัฑ์ ให้แสดงหน้าท่ี
ทีส่อดคล้องตามประเภทของผลิตภัณฑต์ามประกาศฯ 

 ให้แสดง “เป็นวัตถุดิบส าหรับแปรรูปอาหารเท่านั้น” หรือข้อความ
อื่นที่มีความหมายท านองเดียวกัน หรือ มีการแสดงปรมิาณของวัตถุ
เจือปนอาหารเป็นร้อยละไวท้ี่ฉลาก  ทั้งนี้รายละเอียดเกี่ยวกับสูตร
ส่วนประกอบ วิธีการใช้ และค าแนะน าในการเก็บรักษา อาจแสดงไว้
ในคู่มือประกอบการจ าหน่ายได ้

 ผลิตภณัฑ์ที่มีส่วนประกอบของสารส าคญัหรือสารออกฤทธ์ิหรือวัตถุ
เจือปนอาหารตั้งแต่สองชนิดขึ้นไป เฉพาะ 2 กรณีดังต่อไปนี้ อาจไม่
ต้องแสดงปริมาณร้อยละของวัตถุเจือปนอาหารไว้ท่ีฉลากหรือคูม่ือ
หรือเอกสารประกอบการจ าหนา่ย 

(1) ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าเพื่อใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารของ
ตนเอง หรือ 

(2) ผู้ผลิตหรือผู้น าเข้าจ าหน่ายให้แก่ผู้แปรรูปอาหาร โดยมี
ข้อตกลงการให้ข้อมูลปริมาณร้อยละของสารส าคญัหรือสารออกฤทธิ์
หรือวัตถุเจือปนอาหารดังกล่าว 

 ต้องมีความสูงของตัวอักษรไม่น้อยกว่า 1 มิลลิเมตร ส าหรับฉลากท่ีมี
พื้นที่ไม่เกิน 100 ตารางเซนติเมตร เว้นแต่ฉลากอาหารที่มีพ้ืนท่ีทั้ง
แผ่นน้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตร การแสดงส่วนประกอบ อาจแสดง
ไว้บนหีบห่อของอาหารแทนได้ หรอื ไม่น้อยกว่า 1.5 มิลลิเมตร 
ส าหรับฉลากท่ีมีพื้นท่ีมากกว่า 100 ตารางเซนติเมตร 
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รายละเอียดที่ต้องแสดง 

ฉลากผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร 

หมายเหตุ 

กรณีจ าหน่ายโดยตรงต่อ
ผู้บริโภค รวมถึงผู้ปรุง       
ผู้แบ่งบรรจุ ผู้จ าหน่าย 
(แสดงภาษาไทยแต่จะมี

ภาษาอังกฤษก็ได้) 

กรณีจ าหน่ายให้แก่ผู้ผลิต
อาหารเพ่ือน าไปใช้เป็น

วัตถุดิบในการแปรรูปอาหาร
เพ่ือจ าหน่าย ทั้งที่เข้าข่าย

และไม่เข้าข่ายโรงงาน 
(แสดงภาษาอังกฤษได้) 

กรณีผลิตเพ่ือการ
ส่งออก 

(แสดงภาษาใดก็ได้) 

(8) วิธีการใช้ที่เข้าใจได้ง่ายและปฏิบัติได้ถูกต้อง โดยอยา่ง
น้อยต้องระบ ุ
(8.1) วัตถุประสงค์การใช้ 
(8.2) ชนิดของอาหารที่ใช้ 
(8.3) ปรมิาณการใช้ส าหรับอาหาร 
(8.4) วิธีการเตรยีมหรือวิธีการใช้ผลิตภณัฑ์ โดยต้อง
แสดงตามเงื่อนไขเฉพาะที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้าย
ประกาศนี้ ด้วยแล้วแต่กรณ ี
(8.5) วิธีการล้างหรือขจัดผลิตภณัฑ์ออกจากอาหารที่มี
การใช้ 

แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลากหรือคู่มือ/
เอกสารประกอบการ

จ าหน่าย 

-  วิธีการเตรียมหรือวิธีการใช้ผลิตภัณฑ์โดยต้องแสดงตามเง่ือนไข
เฉพาะที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศนี้ ด้วยแล้วแต่กรณี 
ตัวอย่าง ผลิตภัณฑ์มีการใช้สารลดแรงตึงผิวที่ไม่มีประจุกลุ่มอัลคิลโพลี
ไกลโคไซด์ เป็นส่วนประกอบ ต้องแสดงข้อความเง่ือนไขเฉพาะว่า 
“การล้างหรือการท าความสะอาดผักหรือผลไม้ โดยการแช่ใน
สารละลายของผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดที่มีสารลดแรงตึงผิวเป็น
ส่วนประกอบตามที่ระบุในวิธีการใช้ ต้องไม่เกิน 5 นาที” ไว้ในวิธีการ
เตรียมหรือวิธีการใช้ผลิตภัณฑ์ด้วย 
 วิธีการล้างหรือขจัดผลิตภัณฑ์ออกจากอาหารที่มีการใช้ต้องแสดง

ฉลากเป็นไปตามเง่ือนไขดังต่อไปนี้ 
1) กรณีการล้ างหรือขจัดผลิตภัณฑ์ออกจากอาหาร ส าหรับ

ผลิตภัณฑ์ซึ่งจ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค 
ก) ข้อความว่า “การแช่ในสารละลายของผลิตภัณฑ์ตามที่ระบุ

ในวิธีการใช้ต้องล้างน้ าสะอาดซ้ าโดยเปลี่ยนน้ ามากกว่า 2 
ครั้ง” หรือ 

ข) ข้อความว่า “การล้างผ่านน้ าสะอาดไหลซ้ าอีกครั้งหนึ่งไม่น้อย
กว่า 30 วินาท”ีหรือ 

ค) ข้อความว่า “การแช่ในสารละลายของผลิตภัณฑ์ตามที่ระบุ
ในวิธีการใช้ต้องล้างน้ าสะอาดซ้ าโดยเปลี่ยนน้ ามากกว่า 2 
ครั้ง หรือการล้างผ่านน้ าสะอาดไหลซ้ าอีกครั้งหนึ่งไม่น้อย
กว่า 30 วินาที”หรือ 
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รายละเอียดที่ต้องแสดง 

ฉลากผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร 

หมายเหตุ 

กรณีจ าหน่ายโดยตรงต่อ
ผู้บริโภค รวมถึงผู้ปรุง       
ผู้แบ่งบรรจุ ผู้จ าหน่าย 
(แสดงภาษาไทยแต่จะมี

ภาษาอังกฤษก็ได้) 

กรณีจ าหน่ายให้แก่ผู้ผลิต
อาหารเพ่ือน าไปใช้เป็น

วัตถุดิบในการแปรรูปอาหาร
เพ่ือจ าหน่าย ทั้งที่เข้าข่าย

และไม่เข้าข่ายโรงงาน 
(แสดงภาษาอังกฤษได้) 

กรณีผลิตเพ่ือการ
ส่งออก 

(แสดงภาษาใดก็ได้) 

ง) ข้อความอื่นตามที่ได้รับความเห็นชอบจากส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา 

2) กรณีการล้างหรือขจัดผลิตภัณฑ์ออกจากอาหาร ส าหรับ
ผลิตภณัฑ์ซึ่งไม่ไดจ้ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค ให้เป็นไปตามการ
ควบคุมกระบวนการผลิตอาหารนั้นๆ ที่เหมาะสม 

(9) ค าแนะน าในการเก็บรักษา แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลากหรือคู่มือ/
เอกสารประกอบการ

จ าหน่าย 

-  

(10) ข้อความค าเตือนอย่างน้อยตอ้งแสดงข้อความว่า 
(10.1) “ห้ามรับประทาน”  
(10.2) “ระวังอย่าให้เข้าตา”  
(10.3) “ส าหรับผู้ทีผ่ิวหนังแพ้สารเคมีง่ายหรือต้องล้าง
เป็นเวลานานหรือเป็นประจ า ควรสวมถุงมือยาง”  
(10.4) “ห้ามทิ้งผลิตภณัฑ์หรือภาชนะบรรจุที่ใช้หมดแล้ว
ลงในแม่น้ า ค ูคลอง แหล่งน้ าสาธารณะ” 

แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลาก -  ต้องมีความสูงของตัวอักษรไม่น้อยกว่า 2 มิลลิเมตร 
 กรณีสารที่มีเง่ือนไขการใช้เป็นได้ทั้งวัตถุเจือปนอาหารและสารท าความ

สะอาดหรือฆ่าเช้ือ เช่น โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต (INS 500ii) 
แคลเซียมออกไซด์ (INS 529) แคลเซียมไฮดรอกไซด์ (INS 526) เป็นต้น 
ไม่สามารถแสดงวัตถุประสงค์การใช้อื่นร่วมกับการใช้เพื่อชะล้าง ท าความ
สะอาด ขจัดหรือลดปริมาณสิ่งที่อาจเป็นอันตรายในอาหาร ตามประกาศ
ฉบับนี้ เนื่องจากมีข้อก าหนดที่แตกต่างกันทั้งวัตถุประสงค์และลักษณะ
การใช้ โดยเฉพาะข้อก าหนดการแสดงฉลากเกี่ยวกับข้อความค าเตือน ซึ่ง
อาจท าให้ผู้บริโภคเข้าใจผิดในสาระส าคัญ 
 อาจแสดงข้อความค าเตือนอื่น (แล้วแต่กรณี) ตัวอย่างข้อความ เช่น  
- ห้ามดื่มน้ า รับประทานอาหาร หรอื สูบบุหรี่ ขณะใช้ผลติภณัฑ์ 
- ต้องสวมถุงมือยาง รองเท้ายาง และหน้ากาก เพื่อป้องกันไม่ให้

ผลิตภณัฑ์สมัผสัร่างกายในขณะปฎิบัติงาน 
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รายละเอียดที่ต้องแสดง 

ฉลากผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร 

หมายเหตุ 

กรณีจ าหน่ายโดยตรงต่อ
ผู้บริโภค รวมถึงผู้ปรุง       
ผู้แบ่งบรรจุ ผู้จ าหน่าย 
(แสดงภาษาไทยแต่จะมี

ภาษาอังกฤษก็ได้) 

กรณีจ าหน่ายให้แก่ผู้ผลิต
อาหารเพ่ือน าไปใช้เป็น

วัตถุดิบในการแปรรูปอาหาร
เพ่ือจ าหน่าย ทั้งที่เข้าข่าย

และไม่เข้าข่ายโรงงาน 
(แสดงภาษาอังกฤษได้) 

กรณีผลิตเพ่ือการ
ส่งออก 

(แสดงภาษาใดก็ได้) 

- ต้องอาบน้ า สระผม เปลี่ยนเสื้อผ้า ซักชุดที่สวมท างานให้สะอาด 
หลังจากปฎิบตัิงานเสร็จแล้ว 

- วิธีการรมด้วยก๊าซโอโซนโดยตรง (fumigation) ต้องควบคุมการใช้ให้
เป็นไปตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร ป้องกันการรั่วไหล 

(11) วิธีแก้พิษเบื้องต้น แสดงบนฉลาก แสดงบนฉลากหรือคู่มือ/
เอกสารประกอบการ

จ าหน่าย 

-  ใหพ้ิจารณาตามความเป็นอันตรายของสารที่ใช้เป็นส่วนประกอบ
ตัวอย่างข้อความวิธีแก้พิษเบื้องต้น(ท้ายตาราง) 

(12) ข้อความอื่นที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ประกาศก าหนด (ถ้ามี) 

แสดงบนฉลาก  แสดงบนฉลากหรือคู่มือ/
เอกสารประกอบการ

จ าหน่าย  

- - 

หมายเหตุ ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหารที่จ าหน่ายให้แก่ผู้ผลิตอาหารเพื่อน าไปใช้เป็นวัตถุดิบในการแปรรูปอาหารเพ่ือจ าหน่าย ทั้งที่เข้าข่ายและไม่เข้า
ข่ายโรงงานกรณีที่แสดงรายละเอียดไม่ครบถ้วนตามข้อ (1)-(11) หรอืแสดงรายละเอียดเฉพาะตามข้อ (1)(2)(3)(4)(5)(6) และ (10) ไว้บนฉลาก ผู้จ าหน่ายต้องจัดให้มีคู่มือหรือ
เอกสารประกอบการจ าหน่ายที่มีรายละเอียดเป็นภาษาไทยที่ครบถ้วนตามข้อ (1)-(11) ประกอบการจ าหน่ายทุกครั้ง 
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ตัวอย่างการแสดงฉลาก 

 
หมายเหตุ   
- หมายเลขท่ีก ากับล าดับ 1 - 11 ตามภาพ แสดงล าดับของหัวข้อตามตารางสรุปการแสดงรายละเอียดของฉลาก

ผลิตภณัฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือท่ีใช้ส าหรับอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 412) พ.ศ. 
2562 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภณัฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเช้ือท่ีใช้
ส าหรับอาหาร  

- อาจแสดงสตูรส่วนประกอบเป็นรอ้ยละไว้บนฉลาก แทนการแสดงข้อความว่า “เป็นวัตถุดิบส าหรับแปรรูปอาหาร
เท่านั้น” ส าหรับผลติภณัฑ์ที่ไม่ไดจ้ าหน่ายโดยตรงกับผู้บรโิภคหรือผลิตภณัฑ์ที่จ าหน่ายให้แก่ผูผ้ลติอาหารเพื่อ
น าไปใช้เป็นวัตถุดิบในการแปรรูปอาหารเพื่อจ าหน่าย ท้ังที่เข้าข่ายและไม่เข้าข่ายโรงงาน  

 

 

 

 

 

 

 

 

  



-20- 
 

ตัวอย่างข้อความวิธีแก้พิษเบื้องต้น 

ล าดับ สารส าคัญหรือสารออกฤทธิ ์ ตัวอย่างข้อความวิธีแก้พิษเบื้องต้น 
1. แคลเซียมออกไซด ์หรือ 

แคลเซียมไฮดรอกไซด ์หรือ  
โซเดียมไฮโดรเจนคาร์บอเนต 

1. หากถูกผิวหนัง ให้ล้างด้วยน้ าสะอาดจ านวนมากๆ หากเปื้อนเสื้อผ้า ให้รีบถอด
ออกแล้วล้างร่างกายด้วยน้ าและสบู่ทุกครั้ง 

2. หากเข้าตา ให้รีบล้างตาด้วยน้ าสะอาดจนอาการระคายเคืองทุเลา หากไม่ทุเลาให้
ไปพบแพทย์ 

3. หากกลืนกินผลิตภัณฑ์ ให้รีบดื่มน้ าหรือนมปริมาณมากๆ เพื่อเจือจาง ห้ามท าให้
อาเจียน จากนั้นรีบน่าผู้ป่วยส่งแพทย์ พร้อมภาชนะบรรจุ ฉลากหรือเอกสาร
ประกอบการจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์ 

2. สารลดแรงตึงผิวที่ไม่มีประจุ  
กลุ่มอัลคิลโพลีไกลโคไซด ์

1. หากเข้าตา ให้รีบล้างตาด้วยน้ าสะอาดจนอาการระคายเคืองทุเลา หากไม่ทุเลาให้
ไปพบแพทย์ 

2. หากกลืนกินผลิตภัณฑ์ท าให้อาเจียนโดยให้ดื่มน้ าสะอาด 2 แก้ว แล้วท าการล้วง
คอ แล้วน าผู้ป่วยส่งแพทย์ทันที พร้อมภาชนะบรรจุ ฉลากหรือเอกสาร
ประกอบการจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์ 

3. กรดเปอร์ออกซิแอซตีิก 1. หากถูกผิวหนัง ให้ล้างด้วยน้ าสะอาดจ านวนมากๆ หากเปื้อนเสื้อผ้า ให้รีบถอด
ออกแล้วล้างร่างกายด้วยน้ าและสบู่ทุกครั้ง 

2. หากเข้าตา ให้รีบล้างตาด้วยน้ าสะอาดจนอาการระคายเคืองทุเลา หากไม่ทุเลาให้
ไปพบแพทย์ 

3. หากได้รับพิษจากการสูดดม ให้รีบน าผู้ป่วยออกไปยังบริเวณที่มีอากาศบริสุทธิ์ 
4. หากกลืนกินผลิตภัณฑ์ ให้รีบดื่มน้ าหรือนมปริมาณมากๆ เพื่อเจือจาง ห้ามท าให้

อาเจียน จากนั้นรีบน่าผู้ป่วยส่งแพทย์ พร้อมภาชนะบรรจุ ฉลากหรือเอกสาร
ประกอบการจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์ 

4. คลอรีน และสารประกอบท่ีให้
คลอรีน ได้แก่ คลอรเินเตด็ไตร
โซเดียมฟอสเฟต, โซเดยีมคลอไรต,์ 
โซเดียมไฮโปคลอไรต,์ แคลเซยีมไฮ
โปคลอไรต,์แอซิดิไฟล์ โซเดียม
คลอไรต,์ คลอรีนไดออกไซด์  

1. หากถูกผิวหนัง ให้ล้างด้วยน้ าสะอาดจ านวนมากๆ หากยังมีอาการระคายเคืองอยู่ 
ให้ไปพบแพทย์ 

2. หากเข้าตา ให้รีบล้างตาด้วยน้ าสะอาดจนอาการระคายเคืองทุเลา หากไม่ทุเลาให้
ไปพบแพทย์ 

3. หากได้รับพิษจากการสูดดม ให้รีบน าผู้ป่วยออกไปยังบริเวณที่มีอากาศบริสุทธิ์ 
4. หากกลืนกินผลิตภัณฑ์ ให้รีบดื่มน้ าหรือนมปริมาณมากๆ เพื่อเจือจาง ห้ามท าให้

อาเจียน จากนั้นรีบน่าผู้ป่วยส่งแพทย์ พร้อมภาชนะบรรจุ ฉลากหรือเอกสาร
ประกอบการจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์ 

5. โอโซน 1. หากถูกผิวหนัง ให้ล้างด้วยน้ าสะอาดจ านวนมากๆ หากยังมีอาการระคายเคืองอยู่ 
ให้ไปพบแพทย์ 

2. หากเข้าตา ให้รีบล้างตาด้วยน้ าสะอาดจนอาการระคายเคืองทุเลา หากไม่ทุเลาให้
ไปพบแพทย์ 

3. หากได้รับพิษจากการสูดดม ให้รีบน าผู้ป่วยออกไปยังบริเวณที่มีอากาศบริสุทธิ์ 
4. หากกลืนกินผลิตภัณฑ์ ให้รีบดื่มน้ าหรือนมปริมาณมากๆ เพื่อเจือจาง ห้ามท าให้

อาเจียน จากนั้นรีบน่าผู้ป่วยส่งแพทย์ พร้อมภาชนะบรรจุ ฉลากหรือเอกสาร
ประกอบการจ าหน่ายของผลิตภัณฑ ์

 

 


