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คํานํา 
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ผู้บริโภค 
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1. หลกัการ เหตผุล  
จุลินทรีย์ที่มักตรวจพบปนเปื้อนในอาหารมี 2 กลุ่มคือกลุ่มที่เป็นดัชนีชี้วัดสุขลักษณะใน

การผลิต เช่น  โคลิฟอร์มแบคทีเรีย ยีสต์และรา และกลุ่มที่เป็นจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคเช่น            
ซัลโมเนลลาซึ่งจุลินทรีย์ทั้ง 2 กลุ่มมีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์และสุขภาพอนามัยของผู้บริโภค 
โดยเฉพาะจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค แต่จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคบางชนิดพบอยู่ทั่วไปตามธรรมชาติ            
มีโอกาสปนเปื้อนในวัตถุดิบและกระบวนการผลิต อย่างไรก็ดี จุลินทรีย์เหล่านี้ แม้จะผ่านกระบวนการ
แปรรูป บางกรณีก็ไม่อาจทําลายจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคได้ทั้งหมด และข้อมูลทางวิชาการระบุว่าการ
ที่ทําให้เกิดโรคต้องมีปริมาณในระดับหนึ่งถึงทําให้เกิดโรคได้ ประกอบกับอาหารบางประเภท ไม่มี
ความเสี่ยงต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  ดังนั้นการควบคุมจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค
บางชนิดเหล่านี้จึงสามารถท่ีจะกําหนดปริมาณที่ยอมให้พบได้ในอาหารแต่ละชนิดในระดับที่เหมาะสม
ได้ ซึ่งสอดคล้องทั้งทางหลักวิชาการ และข้อกําหนดของต่างประเทศและสากล  ที่ใช้หลักการของ
มาตรฐานอาหาร FAO/WHO (Codex) ซึ่งได้กําหนดหลักการไว้ในPrinciple for the establishment 
and application of microbiological criteria for foods (CAC/GL21-1997) ว่า “การกําหนดมาตรฐาน
ต้องมีการดําเนินการตามขั้นตอนการวิเคราะห์ความเสี่ยง เพ่ือให้มาตรการที่กําหนดมีความเหมาะสม
เป็นไปได้ในทางปฏิบัติ โดยยังคงคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภค” 

ในปี 2552 สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยกองอาหารร่วมกับสถาบันโภชนาการ 
มหาวิทยาลัยมหิดล ได้โดยจัดทําโครงการวิจัยเพื่อศึกษาและจัดทํามาตรฐานเกี่ยวกับชนิดและปริมาณ
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในผลิตภัณฑ์อาหาร  เพ่ือกําหนดเกณฑ์มาตรฐานตามหลักการวิเคราะห์ความ
เสี่ยง  และได้ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
ทั้งนี้ในเบื้องต้นได้ดําเนินการกับจุลินทรีย์ที่มีปัญหาในทางปฏิบัติก่อน (Enterobacter sakazakii, 
Listeria monocytogenes, Bacillus cereus และ Clostridium perfringens) โดย Cronobacter 
sakazakii  พบการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์นมผงสําหรับทารกที่นําเข้าจากต่างประเทศ สําหรับ 
Listeria monocytogenes มีความเสี่ยงต่อหญิงตั้งครรภ์แต่ยังไม่มีมาตรฐานที่ชัดเจนว่าควรวิเคราะห์
ในอาหารประเภทใด ส่วน Bacillus cereus และ Clostridium perfringens  ข้อกําหนดไม่สอดคล้อง
กับมาตรฐานของต่างประเทศที่กําหนดให้มีปริมาณที่ยอมรับได้  

ต่อมาในปี 2563  สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้ พิจารณาทบทวนค่ากําหนด 
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens และ Vibrio parahemolyticus ใน
กลุ่มอาหารพร้อมบริโภค และอาหารในสภาพพร้อมบริโภคที่ไม่ต้องผ่านการทําให้สุกหรือเตรียมด้วย
กรรมวิธีใดๆ โดยใช้รูปแบบการประเมินความเสี่ยงทางด้านจุลินทรีย์ในเบื้องต้นที่ใช้วิธีการคํานวณโดยการ
ดัดแปลงสมการการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์เพ่ือดูค่าสูงสุดที่ยอมรับได้ ก่อนจะนํามาพิจารณากําหนดเกณฑ์
ให้เหมาะสมต่อไป    
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2. วิธีกาํหนดเกณฑจ์ลุินทรยีท่ี์ทําใหเ้กิดโรค 
เนื่องจากประเทศไทยมีการศึกษาเพ่ือประเมินความเสี่ยงทางด้านจุลินทรีย์น้อยมาก 

และยังขาดข้อมูลเชิงระบาดวิทยาที่จําเป็น  ทําให้ไม่สามารถปรับแก้ไขมาตรฐานจุลินทรีย์โดยวิธีการ
ประเมินความเสี่ยงทางด้านจุลินทรีย์ที่ครบถ้วนสมบูรณ์ได้ 

สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล ได้นําเสนอรูปแบบการประเมินความเสี่ยง
ทางด้านจลุินทรีย์ในเบื้องต้น ที่ใช้วิธีการคํานวณโดยการดัดแปลงสมการการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์
ดังนี้ 

Y = X × 2 n 
โดย  Y   =   ค่า Infective dose (ปริมาณหรือจํานวน
เซลล์ของจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคที่ผู้บริโภคได้รับใน            
1 ครั้ง แล้วทําให้เกิดการเจ็บป่วย) 

X = ปริมาณจุลินทรีย์ที่น่าจะยอมให้มีได้ในผลิตภัณฑ์อาหารใน
ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค โดยปริมาณจุลินทรีย์นั้นจะไม่
เกิดอันตรายกับผู้บริโภค 

n = จํานวนรอบของ Generation time (ระยะเวลาในการที่
เชื้อจะเพ่ิมจํานวนเป็น 2 เท่า) 

    ทั้งนี้ค่า Infective dose ได้มาจากฐานข้อมูลของต่างประเทศโดยเลือกใช้                  
ค่าที่ต่ําสุด สําหรับค่าจํานวนรอบของ Generation time พิจารณาจากปัจจัยต่าง ๆ ประกอบกัน 
ได้แก่ ค่า Generation time ที่สั้นที่สุดในฐานข้อมูล คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์อาหาร การเก็บรักษา 
และสภาวะการบริโภค ส่วนปริมาณหนึ่งหน่วยการบริโภค เป็นค่ากําหนดตามบัญชีหมายเลข 2แนบ
ท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เรื่องฉลากโภชนาการ และข้อมูลการ
บริโภคอาหารของประเทศไทย (2549) 

ค่า Infective dose ที่ใช้ในการคํานวณสําหรับเชื้อจุลินทรีย์ Enterobacter sakazakii, 
Listeria monocytogenes, Bacillus cereus Staphylococcus aureus Clostridium perfringens 
และ Vibrio parahemolyticus  เท่ากับ 103 103 105 05 106และ 106 เซลล์ ตามลําดับ และค่า 
G e n e r a t i o n  t i m e  เท่ากับ 2 0  3 5  2 0  3 0  1 0  และ 1 0  นาที ตามลําดับ 

 กล่าวได้ว่าสมการที่ใช้ในการคํานวณมีความเหมาะสมในสถานการณ์ปัจจุบันของ 
ประเทศไทยที่มีข้อมูลทางระบาดวิทยาน้อยมาก ทั้งนี้เพราะค่าที่ได้มีความปลอดภัยสูง เนื่องจากเป็น
การใช้ตัวเลขซึ่งมาจากสถานการณ์ที่เลวร้ายที่สุด และมีการคํานวณโดยคํานึงถึงเฉพาะ log phase
ของจุลินทรีย์(ช่วงเวลาที่เชื้อมีการเพ่ิมจํานวน)เท่านั้น (โดยไม่คํานึงถึง lag phase ของ            
จุลินทรีย์(ช่วงเวลาที่เชื้อหยุดเพิ่มจํานวน))  

นอกจากนี้จากที่ผลิตภัณฑ์อาหารบางชนิดไม่มีความเสี่ยงต่อการเจริญเติบโตของ         
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคจึงไม่จําเป็นต้องวิเคราะห์จุลินทรีย์เช่นเดียวกับผลิตภัณฑ์อาหารอ่ืนๆ ดังนั้น
ชนิดของจุลินทรีย์ที่ต้องตรวจวิเคราะห์สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารแต่ละประเภทจึงมีข้อกําหนดที่
แตกต่างกัน โดยพิจารณาจากโอกาสการปนเปื้อนจากธรรมชาติ กรรมวิธีการแปรรูป สภาวะการเก็บ
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รักษา สภาวะการเตรียมอาหาร สภาวะการบริโภค และประชากรกลุ่มเสี่ยงสถานการณ์การปนเปื้อน
ปัจจุบันที่พบในประเทศไทย และมาตรฐานต่างประเทศ 

อย่างไรก็ตามการจัดทํามาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในผลิตภัณฑ์
อาหารตามที่ระบุไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับนี้ จําเป็นต้องมีการสํารวจสถานการณ์การ
ปนเปื้อนเชื้อดังกล่าวเป็นระยะๆ รวมทั้งติดตามข้อมูลการศึกษาทางด้านระบาดวิทยาของเชื้อเหล่านี้
อย่างครบถ้วนและสมบูรณ์ เพ่ือนําไปทบทวนมาตรฐานที่กําหนดให้เหมาะสมยิ่งข้ึนต่อไป 
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3. ขัน้ตอนการศึกษารายละเอียดของประกาศฯ 

 

ผงัการตดัสินใจการปฏิบติัตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ  (ฉบบัที่ 416) พ.ศ. 2556  ออกตาม

ความในพระราชบญัญัตอิาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง กาํหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน หลกัเกณฑ ์เงือ่นไข และ

วิธีการในการตรวจวิเคราะห ์ของอาหารดา้นจลุนิทรียท์ี่ทาํใหเ้กิดโรค 

 

 

 

 

 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

Q.1  เป็นผลิตภัณฑ์
เสริมอาหาร หรือวัตถุ
เจือปนอาหารหรือไม ่

 

ใช ่

ไม่ใช ่

-ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 293) พ.ศ. 2548 เร่ือง ผลิตภัณฑ์เสรืมอาหาร 
และฉบับแก้ไขเพิ่มเติม 
-วัตถุเจือปนอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 281) วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับแก้ไขเพิ่มเติม 

ใช ่

ไม่ใช ่

มี 

พิจารณาตามเกณฑ ์

ไม่มีข้อกําหนด 

ไม่มี 

พิจารณาตามเกณฑ์ท่ีกําหนดในประกาศฯ ทั้ง 2 ฉบับ 

เนื่องจากประกาศฯกําหนด “ต้องไม่มจีุลินทรีย์ที่
ทําให้เกิดโรค เว้นแต่จลุินทรีย์ที่ทาํให้เกิดโรคตาม
ชนิดและปริมาณที่ระบุในบญัชีหมายเลข 2 ”  
 

ดังนั้นมาตรฐานสําหรบัเชื้อที่ไม่ได้ถูกกําหนดใน
บัญชหีมายเลข 2  คือ 

หากพบถือว่าผิดมาตรฐาน การตรวจวเิคราะห์
อาหาร/เชื้อ ในส่วนน้ีควรตรวจตามขอ้มูล
วิชาการ หรือสภาพปัญหาทีม่ีการปนเปื้อน 

“ไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค” 

Q.3 มีเกณฑ์กําหนดใน
บัญชหีมายเลข 2 
(อาหาร+ เชื้อ) 

Q.2  เป็นอาหารในบญัชี
หมายเลข 1 หรือไม่  
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4. การควบคมุหรือกํากบัดแูลใหเ้ป็นไปตามกฎหมาย 

4.1  การขอเลขสารบบอาหาร 
เฉพาะอาหารควบคุมเฉพาะ และอาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานบางชนิดที่ต้อง

ยื่นผลวิเคราะห์ว่ามีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามที่ประกาศฯกําหนด ซึ่งรวมถึงมาตรฐานด้าน
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ประกอบการพิจารณาอนุญาต โดยผลการตรวจวิเคราะห์อาหารได้จากส่วน
ราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการกําหนด 

ปัจจุบันอาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานที่ต้องส่งผลวิเคราะห์ตามประกาศฉบับนี้ 
ได้แก่ นมโค, นมปรุงแต่ง, นมเปรี้ยว, ผลิตภัณฑ์ของนม, ไอศกรีม, เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท รวมถึงอาหารวัตถุประสงค์พิเศษ โดยยกเว้นผลิตภัณฑ์เสริมอาหารซึ่งมี
ข้อกําหนดเกณฑ์จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคไว้แล้วโดยเฉพาะ จึงไม่ถูกบังคับโดยประกาศฯฉบับนี้  

การส่งตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในอาหารควบคุมเฉพาะและอาหารกําหนด
คุณภาพหรือมาตรฐาน ให้พิจารณาตามบัญชีหมายเลข 1  แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่องมาตรฐานด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  

 
ตัวอย่าง การขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหารของอาหารทารกชนิดผง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Cronobacter  sakazakii) 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 

อาหารทารก 

ผลิตภณัฑ์มีคณุภาพหรือมาตรฐานเป็นไป
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่

เกี่ยวข้อง 

ยื่นขอ อ. 17พร้อมหลักฐาน 

1. พิจารณาตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 157 
(พ.ศ.2537) เรื่อง อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่อง
สําหรับทารกและเด็กเล็ก 

2. พิจารณาข้อกําหนดจุลินทรยี์ที่ทําให้เกิดโรคตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรยี์ที่
ทําให้เกิดโรค เนื่องจากอาหารทารกเป็นอาหารที่อยู่ในบัญชี
หมายเลข 1  พิจารณาข้อกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกดิโรคตามบญัชหีมายเลข 2 ซึ่งอาหารทารก
ชนิดผงตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ทีท่ําให้เกิดโรค 4 ชนิด คือ 
Salmonella spp.,Staphylococcus aureus,Bacillus 
cereus และ Cronobacter  sakazakii  ซึ่งปัจจุบัน 
Enterobacter sakazakii เปลี่ยนเป็น Cronobacter  
sspp. 

ผลิตภัณฑ์ ชนิดจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 

1. นมดัดแปลงสาํหรับทารก (ชนิดผงหรือแห้ง) 
2. อาหารทารก  (ชนิดผงหรอืแห้ง) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรมั (g) 

2. สแตฟิโลคอ็กคัส ออเรียส 
(Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรมั (g) 

3. แบซิลลัสซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

 4. ครอโนแบคเตอร ์สปีชีย ์
   (Cronobacter  spp.) 

ไม่พบใน 10 กรมั (g) 
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หมายเหตุ : 
เนื่องจากมาตรฐานตามประกาศฯฉบับนี้กําหนดชนิดและปริมาณเชื้อตามคุณลักษณะของ

ผลิตภัณฑ์อาหารนั้นๆ (เช่น ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ค่าแอคติวิตี้ของน้ํา (aw )กระบวนการผลิต 
เช่น พาสเจอร์ไรส์ สภาพผลิตภัณฑ์ เช่นของเหลว ผง) ทําให้อาหารบางกลุ่มที่แม้จะอยู่ในประกาศฯ
ฉบับเดียวกันหากคุณลักษณะต่างกันข้อกําหนดก็อาจแตกต่างกัน เช่นเครื่องดื่มชนิดเหลวที่ผ่าน
กรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยวิธีพาสเจอร์ไรส์ ที่กําหนดให้ตรวจ  Salmonella spp. Staphylococcus 
aureus  Bacillus cereus Clostridium perfringens  Listeria monocytogenes นั้นเฉพาะผลิตภัณฑ์ที่
มีค่าความเป็นกรด-ด่างสูงกว่า 4.3 และใส่นมเท่านั้น  

ทั้งนี้การส่งตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ที่ห้องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์อาหารในรายการที่
กําหนดค่า กระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน และกําหนดค่า pH  และ กําหนดค่า aw  ให้แจ้ง
ห้องปฏิบัติการทราบ ดังนี้ 
ข้อมูล รายการที่ต้องแจ้งห้องปฏิบัติการเพ่ิมเติม 
กระบวนการ
ฆ่ า เชื้ อด้ วย
ความร้อน 

ผลิตภัณฑ์นมรายการที่ 4.5, ครีมในรายการที่ 7.3, ไอศกรีมในรายการที่ 8.2,8.3, 
อาหารกึ่งสําเร็จรูปในรายการที่ 15.4,15.5,15.6,  ซอสบางชนิดในรายการที่ 26.1, 
26.2 และซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทในรายการที่ 28   

aw เนยแข็ง รายการที่ 6.1,6.2,6.3 อาหารสําเร็จรูปพร้อมบริโภคในรายการที่  34.3,34.6 
pH ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มพาสเจอร์ไรส์รายการที่ 9.1 

อย่างไรก็ตามกรณีอาจต้องมีค่าใช้ในการตรวจวิเคราะห์ aw  เพ่ิมในอาหารกลุ่มเนยแข็ง และ
อาหารพร้อมบริโภค ดังนั้นก่อนการวิเคราะห์เชื้อในผลิตภัณฑ์ดังกล่าวจึงต้องตรวจสอบ pH aw 
และกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนก่อนทุกครั้ง ตัวอย่างเช่น 
ผลิตภัณฑ ์ ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 

10. เนยแข็ง    
(10.1)  ที่มี aW  0.9  1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g)  

5. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(10.2)  ที่มี aW ระหว่าง 0.82-0.9  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(10.3)  ที่มี aW ≤ 0.82 
 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
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4.2 การตรวจเฝ้าระวงั 

เนื่องจากประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
กําหนดให้อาหารที่ผลิตเพ่ือจําหน่าย นําเข้าเพ่ือจําหน่าย หรือที่จําหน่าย ต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิด
โรค เว้นแต่จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคตามชนิดและปริมาณที่ระบุไว้ในบัญชีหมายเลข 2 หรือ 3 แนบ
ท้ายประกาศนี้ ดังนั้นการตรวจเฝ้าระวังคุณภาพหรือมาตรฐานอาหารให้เป็นไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขเรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคนั้น นอกจากจะตรวจเฝ้าระวังอาหารหรือ
เชื้อตามที่กําหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศฯ แล้ว  ยังสามารถตรวจเฝ้าระวังอาหารรวมทั้งชนิดเชื้อ
นอกเหนือจากที่กําหนดในบัญชีได้ด้วย ดังเช่น กรณีเรื่องร้องเรียน หรือมีข้อมูลการเกิดปัญหาการปนเปื้อน
ในประเทศอ่ืนๆ หรือมีข้อมูลทางวิชาการเพ่ิมเติม เป็นต้น   

 

 

 

 

 

 

 

 

 
หมายเหตุ 
*การตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค นอกเหนือจากท่ีระบุในบัญชีหมายเลข 2 เชื้อจุลินทรีย์ก่อ
โรคที่ส่งตรวจวิเคราะห์ควรพิจารณาจากข้อมูลทางวิชาการตามชนิดของอาหารที่เป็นแหล่งของ
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคได้จากเอกสารทางวิชาการต่างๆ 
**การตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ให้ตรวจนับปริมาณ เพื่อพิจารณาดําเนินการตามความ
เหมาะสมต่อไป 
 

ตรวจเฝ้าระวังจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 

ตามที่ประกาศกําหนด 

ชนิดจุลินทรีย์นอกเหนือจากบัญชี
แนบประกาศฯ* 

ชนิดอาหารและชนิดจุลินทรีย์
ตามบัญชีแนบประกาศฯ 

นอกเหนือจากที่ประกาศกําหนด** 
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5. การตรวจวิเคราะห ์และเก็บตวัอยา่ง 
5.1  การตรวจวเิคราะห์จุลนิทรยี์ที่ท าให้เกิดโรค ให้ใช้วิธวีิเคราะห์ส าหรับจุลนิทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคแตล่ะชนิด 
ดังต่อไปนี้ 

(1) วิธีวิเคราะห์สําหรับจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคแต่ละชนิด ดังต่อไปนี้ 
ชนิดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค วิธีการตรวจวิเคราะห์ 

1. Bacillus cereus  Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online, Chapter 14. U. S. 
Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)  

2. Clostridium perfringens   Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online, Chapter 16. U. S. 
Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)  

3. Listeria monocytogenes ISO 11290-1:  Microbiology of  the food chain-Horizontal 
method for the detection and enumeration of Listeria 
monocytogenes and  of  Listeria spp.–Part 1 Detection method 
ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)  

4. Salmonella   spp. ISO 6579-1: Microbiology of the food chain-Horizontal method 
for the detection, enumeration and serotyping of Salmonella– 
Part 1 Detection of  Salmonella spp. ที่เป็นปัจจุบัน  (updated 
version) เว้นแต่การตรวจวิเคราะห์น้ําและน้ําแข็ง ให้ใช้วิธี ISO 19250:  
Water Quality-Detection of Salmonella species ที่เป็นปัจจุบัน 
(updated version)  

5. Staphylococcus aureus    Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online, Chapter 12. U. S. 
Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) เว้น
แต่การตรวจวิเคราะห์น้ําและน้ําแข็ง ให้ใช้วิธี Standard Methods for the 
Examination of Water and Wastewater: American Public Health 
Association (APHA) ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)  

6. Cronobacter  spp.  ISO 22964: Microbiology of the food chain–Horizontal method for 
the detection of Cronobacter spp. ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)   

7. Vibrio cholerae ISO 21872-1: Microbiology of the food chain–Horizontal method 
for the determination of Vibrio spp.–Part1: Detection of 
potentially enteropathogenic Vibrio parahaemolyticus , Vibrio 
cholerae and Vibrio vulnificus ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)   

8. Vibrio paraheamolyticus ISO 21872-1:  Microbiology of the food chain–Horizontal method 
for the determination of Vibrio spp.–Part1: Detection of 
potentially enteropathogenic Vibrio parahaemolyticus , Vibrio 
cholerae and Vibrio vulnificus ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)   
Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online, Chapter 9.  U. S. 
Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) 

9. Clostridium botulinum Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online, Chapter  21 A. U. 
S. Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) 
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(2)  วิธีที่ประกาศโดยองค์กรแห่งชาติหรือองค์กรระหว่างประเทศด้านมาตรฐาน หรือตีพิมพ์ในเอกสารคู่มือ 
หรือสิ่งตีพิมพ์ ที่เป็นที่ยอมรับระดับสากล เช่น 

- Food and Agriculture Organization of the United Nations and the World Health 
Organization (FAO/WHO)  “Selection and application of methods for the detection and 
enumeration of human-pathogenic halophilic Vibrio spp. in seafood” (2016) 

(3)  วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการสําหรับจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ที่มีความถูกต้องและเหมาะสม 
(Performance characteristic) มีผลการประเมินความใช้ได้ (Validation) ของผลการทดสอบว่ามีความถูกต้อง
และเหมาะสม โดยห้องปฏิบัติการที่มีการร่วมศึกษากับเครือข่าย (collaborative study) ตามหลักเกณฑ์ท่ีสอดคล้อง
กับองค์กรนานาชาติซึ่งเป็นที่ยอมรับทั่วไป หรือโดยห้องปฏิบัติการที่มีระบบคุณภาพเพียงแห่งเดียว (Single 
laboratory validation) ตามหลักเกณฑ์ที่เป็นที่ยอมรับในระดับสากล และผลการประเมินดังกล่าวนั้นต้องเป็น
เอกสารหลักฐานที่สามารถตรวจสอบ ได้ตามระบบคุณภาพมาตรฐาน ISO/IEC 17025 ฉบับล่าสุด 

 
หมายเหตุ ทั้งนี้กรณีตรวจวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค กรณีที่กฎหมายไม่มีข้อก าหนดไว้ตามบัญชีแนบ
ท้ายประกาศฯ หมายเลข 2 ให้ตรวจวิเคราะห์เชิงคุณภาพ หากตรวจพบให้ตรวจวิเคราะห์เชิงปริมาณ หรือ
ตรวจวิเคราะห์ทั้งเชิงคุณภาพ และปริมาณพร้อมกันก็ได้  เพ่ือประกอบการพิจารณาด าเนินการต่อไป  
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ ๔๑๖) พ.ศ. ๒๕๖๓ 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
เรื่อง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑเงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห  

ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
                       

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงข้อก าหนดเกี่ยวกับเกณฑ์มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้
เกิดโรค  

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา ๕ วรรคหนึ่ง และมาตรา ๖ (๒) (๓) และ (๙) แห่งพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๖๔) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง มาตรฐานอาหาร
ด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ลงวันที่ ๒๕ กันยายน พ.ศ. ๒๕๕๖ 

ข้อ 2 อาหารตามบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี้ที่ผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือ 
ที่จ าหน่าย ต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค เว้นแต่จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคตามชนิดและปริมาณที่ระบุไว้ในบัญชี
หมายเลข 2 ท้ายประกาศนี้ 

ข้อ 3 วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการ ให้เป็นไปตามบัญชีหมายเลข 3 ท้ายประกาศนี ้
ข้อ 4 ประกาศนี้ไม่ใช้บังคับกับผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และวัตถุเจือปนอาหาร  
ข้อ 5  ประกาศนี้ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดเก้าสิบวันนับแต่วันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ประกาศ ณ วันที่   ๒  กันยายน  พ.ศ. ๒๕๖๓ 
 
                                                                นายอนุทิน ชาญวีรกูล 

          รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
 (คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม 137 ตอนพิเศษ 237 ง ลงวันที่ 9 ตุลาคม พ.ศ. 2563) 

 

 
(สําเนา) 

       ภาคผนวก 1 
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บัญชีหมายเลข  1 
รายชื่ออาหาร  

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ.2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
เรื่อง  กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑ์เงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห์  

ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
----------------------------------------- 

1.รายช่ืออาหารที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดไว้เป็นการเฉพาะ  
1) นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยนมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก  
2) อาหารทารก และอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขว่าด้วยอาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
3) อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหารเสริม

สําหรับทารกและเด็กเล็ก  
4) อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหารสําหรับ

ผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 
5) นมโค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยนมโค   
6) นมปรุงแต่ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยนมปรุงแต่ง   
7) ผลิตภัณฑ์ของนม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องผลิตภัณฑ์ของนม  
8) นมเปรี้ยว ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยนมเปรี้ยว  
9) ไอศกรีม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องไอศกรีม  
10) เนยแข็ง  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเนยแข็ง 
11) ครีม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยครีม  
12) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเครื่องดื่มใน

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
13) ชา ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชา  
14) กาแฟ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยกาแฟ  
15) น้ํานมถัว่เหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ํานมถั่วเหลือง

ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
16) เครื่องดื่มเกลือแร่ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยเครื่องดื่มเกลือแร่ 
17) ชาสมุนไพร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชาสมนุไพร 
18)  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ําบริโภคใน

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
19)  น้ําแข็ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ําแข็ง 
20)  น้ําแร่ธรรมชาติ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ําแร่ธรรมชาต ิ
21) อาหารกึ่งสําเร็จรูป ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหารกึ่งสําเร็จรูป  
22) ไข่เยี่ยวม้า ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยไข่เยี่ยวม้า  
23) อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหารในภาชนะบรรจุที่

ปิดสนิท 
24) ข้าวเติมวิตามิน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยข้าวเติมวิตามิน 
25) ช็อกโกแลต ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยช็อกโกแลต  
26) น้ํามันเนย  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ํามนัเนย 
27) เนยเทียม เนยผสม ผลิตภณัฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขว่าดว้ย เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 
28) น้ําผึ้ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ําผึ้ง 
29) แยม เยลลี่ และมาร์มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย

แยม เยลลี่ และมาร์มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
30) เนยใสหรือกี (Ghee) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเนยใสหรือกี (Ghee) 
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31) เนย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยเนย 
32) ซอสบางชนิด ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยซอสบางชนิด  
33)  ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ว่าด้วยผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง  
34) ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยซอสในภาชนะบรรจุที่

ปิดสนิท  
35) วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยการแสดงฉลากของวุ้น

สําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 
36) ขนมปัง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยขนมปัง 
37) แป้งข้าวกล้อง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยแป้งข้าวกล้อง  
38) ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์  
39) หมากฝรั่งและลูกอม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยหมากฝรั่งและลูกอม 
40) อาหารพร้อมบริโภค ซึ่งเป็นอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขว่าด้วยการแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที 
 
2.รายช่ืออาหารที่ยังไม่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดไว้เป็นการเฉพาะ 
1) อาหารพร้อมบริโภค   นอกเหนือจากประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยการแสดงฉลากของ

อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที 
2) อาหารหมักที่ได้จากผลิตภัณฑ์จากสัตว์ในภาชนะบรรจุพร้อมจําหน่าย รวมถึงผลิตภัณฑ์จากสัตว์ที่มี

การดองด้วยน้าํส้ม เกลือ  เป็นต้น  
3) อาหารประเภทเส้นสด 
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บัญชีหมายเลข  2 
มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค 

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
เรื่อง  กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑ์เงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห์  

ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
----------------------------------------------- 

ผลิตภัณฑ ์ ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 
1. นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลง
สูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
อาหารทารก และอาหารสูตรต่อเนื่อง
สําหรับทารกและเด็กเล็ก 

  

(1.1) นมดดัแปลงสาํหรบัทารก (ชนิดผงหรือ
แห้ง) 
(1.2) อาหารทารก  (ชนิดผงหรือแห้ง)  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสั ซีเรยีส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
 4. ครอโนแบคเตอร ์สปีชีย ์

   (Cronobacter  spp.) 
ไม่พบใน 10 กรัม (g) 

(1.3) นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสาํหรับทารก
และเด็กเล็ก  (ชนิดผงหรือแห้ง) 
(1.4) อาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและ
เด็กเล็ก (ชนิดผงหรือแห้ง)  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(1.5) นมดดัแปลงสาํหรบัทารก และนม
ดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็ก
เล็ก  นอกเหนือจากชนิดผงหรือแหง้ 
(1.6) อาหารทารก นอกเหนือจาก ชนิดผงหรือ
แห้ง  
(1.7) อาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและ
เด็กเล็ก นอกเหนือจากชนิดผงหรอืแห้ง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (mL)   
 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (mL)   
 

2 .อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก    
(2.1)อาหารเสรมิสําหรับทารกและเด็กเล็ก
(ชนิดผงหรือแห้ง)  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(2.2) อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก
นอกเหนือจาก ชนิดผงหรือแห้ง  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (mL)   
 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (mL)   
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ผลิตภัณฑ ์ ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 

3. อาหารสําหรับผู้ที่ ต้องการควบคุม
น้ําหนัก (ยกเว้นอาหารที่ให้พลังงานตํ่า
ชนิดวัตถุให้ความหวานแทนน้ําตาล) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)  

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g)  

4. ผลิตภัณฑน์ม ได้แก่ นมโค นมปรุงแต่ง 
ผลิตภัณฑ์ของนม และ นมจากสตัว์อ่ืนที่
มิใช่นมของโค 

  

(4.1) ผลติภณัฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวท่ี
ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธี
พาสเจอรไ์รส์หรือกรรมวิธีอ่ืนท่ีเทยีบเท่า  
1) นมโค  
2) นมปรุงแต่ง 
3) ผลิตภณัฑ์ของนม 
4) นมจากสัตว์อื่นที่มิใช่นมของโค 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร (mL) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลติร (CFU/mL) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลติร (CFU/mL) 

4. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร (mL) 

(4.2) นมผง 
(4.3) นมปรุงแต่ง (ชนิดแห้ง) 
(4.4) ผลิตภณัฑ์ของนม (ชนิดแห้ง) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม  (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(4.5) นมโค นมปรุงแต่ง ผลติภณัฑ์ของนม 
นอกเหนือจาก ชนิดพร้อมบริโภคชนดิเหลวที่
ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธี
พาสเจอรไ์รส์หรือกรรมวิธีอ่ืนท่ีเทียบเท่า และ
ชนิดแห้ง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (mL)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (mL) 
ยกเว้นผลิตภณัฑต์ามหมายเหตุ (4) ไม่เกิน 100 
ใน 1 มิลลิลิตร (CFU/mL) หรือใน 1กรัม 
(CFU/g) 

5. นมเปร้ียว 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)  

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (mL) 
ยกเว้นผลิตภณัฑต์ามหมายเหตุ (4) ไม่เกิน 10 ใน 
1 มิลลลิิตร (CFU/mL) หรือใน 1กรัม (CFU/g) 

6. เนยแข็ง     
(6.1)  เนยแข็งที่มีปริมาณน้ําอิสระในอาหาร 
(aW)  0.9  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g)  

5. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(6.2)  เนยแข็งที่มีปริมาณน้ําอิสระในอาหาร 
(aW) ระหว่าง 0.82-0.9  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟโิลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
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ผลิตภัณฑ ์ ชนิดจลุินทรียท์ี่ทําให้เกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 

(6.3)  เนยแข็งที่มีปริมาณน้ําอิสระในอาหาร 
(aW) ≤ 0.82 
 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g)  

7. ครีม    
(7.1) ครีมที่ทําให้แห้ง  1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม  (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
(7.2) ครีมที่ผา่นกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความ
ร้อนโดยวิธีพาสเจอรไ์รส์หรือกรรมวิธีอื่นที่
เทียบเท่า 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม  (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
(Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(7.3) ครีมนอกเหนือจาก ครีมที่ทําให้แห้ง 
และครีมที่ผ่านกรรมวิธีฆา่เชื้อด้วยความร้อน
โดยวิธีพาสเจอร์ ไรส์หรือกรรมวิธีอื่นที่
เทียบเท่า 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)  

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) ยกเว้นผลิตภัณฑต์าม
หมายเหตุ (4) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

8. ไอศกรีม    

(8.1)  ไอศกรีมนม ไอศกรมีดัดแปลง 
ไอศกรีมผสม  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
(Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(8.2) ไอศกรีมนม  ไอศกรมีดัดแปลง 
ไอศกรีมผสม (ชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่า
เชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอรไ์รส์หรือ
กรรมวิธีอ่ืนท่ีเทียบเท่า และชนิดผงหรือแห้ง)  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(8.3) ไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมนม 
ไ อ ศ ก รี ม ดั ด แ ป ล ง  ไ อ ศ ก รี ม ผ ส ม
นอกเหนือจากชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่า
เชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ หรือ
กรรมวิธีอ่ืนท่ีเทียบเท่าและชนิดผงหรือแห้ง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) ยกเว้นผลิตภัณฑต์าม
หมายเหตุ (4) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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9. ผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืม   

(9.1) ผลติภณัฑ์พร้อมบริโภคชนิดเหลวท่ีมี 
pH  4.3 เฉพาะที่ผ่านกรรมวิธีฆา่เชื้อด้วย
ความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรสห์รือกรรมวิธี
อื่นที่เทียบเท่า (1) 

1) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  

2) ชา  

3) กาแฟ 

4) น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร (mL)   

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลติร (CFU/mL) 
 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลติร (CFU/mL) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens)  

ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลติร (CFU/mL) 
เว้นแต่เครื่องดื่มรังนก ไม่เกิน 1,000 ใน 1 
มิลลลิิตร (CFU/mL)  

5. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) (2) 

ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร (mL) 

 (9.2) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท 
ชนิดเข้มข้น หรือชนิดแห้ง 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) (3) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

5. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) (2) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(9.3) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ชา กาแฟ น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท นอกเหนือจาก (9.1) และ (9.2) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (mL)   
 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (mL) 
ยกเว้นผลิตภณัฑต์ามหมายเหตุ (4) ไม่เกิน 100 
ใน 1 มิลลิลิตร (CFU/mL) หรือใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

10. เคร่ืองด่ืมเกลือแร่  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร (mL)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลติร (CFU/mL) 
 

11. ชาสมุนไพร  1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)    
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
 

12.  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท  
13.  น้ําแข็ง  
14.  น้ําแร่ธรรมชาติ  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 100 มิลลิลติร (mL)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 100 มิลลลิิตร (CFU/100 mL) 

15. อาหารกึ่งสําเร็จรูป    

(15.1) ก๋วยจั๊บ  ก๋วยเตี๋ยว  บะหมีเ่ส้นหมี ่ 
วุ้นเส้นที่ปรุงแต่ง  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซลิลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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(15.2) เครื่องปรุงที่บรรจุอยู่ในภาชนะบรรจุ 
ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ บะหมี่ เส้นหมี่ และวุ้นเส้น  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g)  

(15.3) ข้าวต้มและโจ๊กที่ปรุงแต่ง แกงจืด
และซุป ชนิดผงหรือชนิดแห้ง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 200 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(15.4) แกงจืด และซุป ชนิดเข้มขน้(4) 
ชนิดก้อน  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

 (15.5) แกงและน้ําพริกต่างๆ (4) 1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(15.6) อาหารกึ่งสําเร็จรูปนอกเหนือจาก 
(15.1) - (15.5) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) ยกเว้นผลิตภัณฑต์าม
หมายเหตุ (4) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

16. ไข่เย่ียวม้า  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25  กรัม (g)  
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

17. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)     
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) ยกเว้นผลิตภัณฑต์าม
หมายเหตุ (4) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. คลอสทริเดียม โบทลูินัม 
   (Clostridium botulinum)  (5) 

ไม่พบใน 1 กรัม (g)    
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18. ข้าวเติมวิตามิน  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
19. ช็อกโกแลต  
20. น้ําผ้ึง  
21. แยม เยลลี่ และมาร์มาเลดในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท  
22. น้ํามันเนย   
23. เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนย
เทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม  
24. เนยใสหรือกี (Ghee)  
25. เนย  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)    

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
 

26. ซอสบางชนิด  ได้แก่ ซอสพริก ซอส
มะเขือเทศ ซอสมะละกอ ซอสแป้งหรือ
ซอสแป้งผสมส ีและซอสผสม 

  

(26.1) ซอสบางชนิดที่ผ่านกรรมวิธีทีใ่ช้
ทําลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์
ด้วยความรอ้นหรือกรรมวิธีอ่ืนท่ีเทียบเท่าซึ่ง
เก็บรกัษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปดิสนทิที่เป็น
โลหะหรือวตัถุอ่ืนที่คงรปูที่สามารถป้องกันมิให้
อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได ้และ
สามารถเก็บรักษาไวไ้ด้ในอณุหภูมปิกติ  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)    
 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g)   
 

(26.2) ซอสบางชนิดที่ผา่นกรรมวิธีที่ใช้ทําลาย
หรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรยี์
นอกเหนือจากกรรมวิธี ตาม  (26.1) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

27.  ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อย
โปรตีนของถั่วเหลือง  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g)  
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g)  
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28. ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท     
(28.1) ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท ทีผ่่าน
กรรมวิธีการผลติที่ใช้ท าลายหรือยบัยั้งการ
ขยายพันธุ์ของจุลินทรียด์้วยความร้อนหรือ
กรรมวิธีอ่ืนท่ีเทียบเท่าซึ่งเกบ็รักษาไว้ใน
ภาชนะบรรจุที่ปดิสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอ่ืน
ที่คงรูปทีส่ามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอก
เข้าไปในภาชนะบรรจไุด ้และสามารถเก็บรักษา
ไวไ้ด้ในอณุหภมูิปกต ิ

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)    

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g)   
 

(28.2) ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ ชนิด
น้ําจิ้มชนิดต่าง ๆทีผ่่านกรรมวิธีการผลติที่ใช้
ท าลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ที่
มิใช่กรรมวิธีตาม (28.1)  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(28.3) ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ ชนิด
เต้าเจีย้วทีผ่่านกรรมวิธีการผลติที่ใช้ท าลาย
หรือยบัยั้งการขยายพนัธุ์ของจลุินทรยี์ที่มิใช่
กรรมวิธีตาม (28.1)  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 2,500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

 (28.4) ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ 
นอกเหนือจาก น้ําจิม้ชนิดต่างๆ และเต้าเจีย้วที่
ผ่านกรรมวิธีการผลิตที่ใช้ท าลายหรอืยับยั้งการ
ขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ที่มใิช่กรรมวิธีตาม 
(28.1)  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

29. วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี ่   
(29.1) วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่มใิช่ชนิด
แห้ง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(29.2) วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลีน่อกเหนือจาก 
วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่มิใช่ชนดิแห้ง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)    
 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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30. ขนมปัง  1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU /g) 

31. แป้งข้าวกล้อง  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU /g) 
32. ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว ์(6)

 
ได้แก ่ลูกชิ้น ไส้กรอก หมูยอ และ
ผลิตภัณฑ์ที่มีกระบวนการผลิตทํานอง
เดียวกันนี้ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย 

  

(32.1) ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์พร้อมบริโภค  
เช่น ลูกช้ินทอด และหมูยอทอด เป็นต้น 
(32.2) ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ แช่เย็น  

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus)
 
 ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

 (32.3) ผลิตภัณฑจ์ากเนื้อสตัว์ แช่แข็ง  
 

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 50 ใน1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

33. หมากฝร่ังและลกูอม 
 
 
 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

34. อาหารพร้อมบริโภค (6)   
(34.1) ขนมหวาน หรือขนมไทย เช่น ขนม
หม้อแกง ทองหยอด ขนมช้ัน ขนมขี้หนู และ
กล้วยบวชชี เป็นต้น  
(34.2) ผัก ผลไม้ ดอง แช่อิ่ม เชื่อม กวน 
หรือแห้ง 
 

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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(34.3) ผลิตภัณฑ์ขนมอบท่ีมีไส้ และไม่มไีส้ 
ที่มีปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aW) > 0.85 
(6) 

 

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 10 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(34.4) อาหารประเภทข้าวแกง  ก๋วยเตี๋ยว  
ปูอัด หมึกปรุงรส  ชูชิ แซนด์วชิ ส้มตํา สลัด 
อาหารประเภทยาํ นํ้าตก ลาบ และอาหาร
ทํานองเดียวกัน  (6) 

  

1) พร้อมบรโิภค หรือแช่เย็น 1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus)
 
 ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g)  

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

2) แช่แข็ง 
 

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

 (34.5) อาหารปรุงสุกแล้วแช่เย็นหรือแช่
แข็ง และต้องอุ่นก่อนบริโภค เช่น พิซซ่า 
ขนมจีบ ซาลาเปา เป็นต้น(6) 

  

1) แช่เย็น 
 

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g)  

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

2) แช่แข็ง 
 

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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(34.6)  อาหารที่มีปริมาณน้ําอิสระในอาหาร 
(aW) < 0.85  เช่น อาหารอบกรอบ อาหาร
ทอดกรอบ น้ํ าพริก  หมูหยอง หมูแผ่น 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบกรอบ คุกกี้บิสกิต  แครก
เกอร์  ขนมปังกรอบ เป็นต้น (6) 

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 10 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus)  ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
เว้นแต่อาหารทีม่ีเครื่องเทศหรือธญัพืชหรือถ่ัว
เป็นส่วนประกอบ  ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม 
(CFU/g)  

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
เว้นแต่อาหารทีม่ีเครื่องเทศหรือธญัพืชหรือถ่ัว
เป็นส่วนประกอบ  ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม 
(CFU/g)  

(34.7) ผัก ผลไม้ ตดัแต่งที่บริโภคในลักษณะ
สดหรือดิบที่บรรจุในภาชนะบรรจพุร้อม
จําหน่าย 

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(34.8) อาหารทะเล ท่ีบริโภคในลักษณะสด
หรือดิบท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุพรอ้ม
จําหน่าย เช่น ปลา กุ้ง หมึก หอย  
ซาชิมิ เป็นต้น(6) 

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

35. อาหารหมกัที่ได้จากผลิตภัณฑจ์ากสัตว์
ในภาชนะบรรจุพร้อมจําหน่าย (อาหารที่ผลิต
โดยใช้เชือ้จลุนิทรีย์ประเภท ยสีต์ รา แลกติก
แอซิดแบคทีเรีย ฯลฯ ในการหมกั) เช่น กะปิ 
ปลาร้า ปลาจ่อม สม้ฟัก หรือปลาส้ม  บูดู 
แหนม เปน็ต้น  รวมถึงผลิตภัณฑจ์ากสัตว์ท่ี
มีการดองด้วยน้าํสม้ เกลือ  เปน็ต้น (7) 

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

36. อาหารประเภทเส้นสด   
(36.1) เส้นขนมจีน 1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus)
  
 ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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(36.2) เส้นก๋วยเตี๋ยว บะหมี่  
เกี้ยมอี้  อูด้ง แผ่นเกี๊ยว และผลิตภัณฑ์
ทํานองเดียวกัน 

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

หมายเหตุ     
(1)  ผลิตภัณฑ์ล าดับที่ 9 (9.1) 1) ที่เป็นเครื่องดื่มว่านหางจระเข้  ให้ตรวจเฉพาะ แซลโมเนลลา (Salmonella spp.), สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  (Staphylococcus aureus) 

และ  แบซิลลัส  ซีเรียส (Bacillus cereus) 
(2)  ผลิตภัณฑ์ล าดับที่ 9  การตรวจ ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส (Listeria monocytogenes)  ให้ตรวจเฉพาะผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่มี pH  4.3 ที่ผ่าน

กรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ทุกรายการที่ใส่นม  และล าดับที่ 9 (9.2) เฉพาะเครื่องดื่มชนิดเข้มข้นที่ใส่นม     
(3)  ผลิตภัณฑ์ล าดับที่ 9(9.2) การตรวจ คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ (Clostridium perfringens) ให้ตรวจเฉพาะเครื่องดื่มชนิดเข้มข้น หรือชนิดแห้ง ที่มีธัญพืชเป็น

ส่วนประกอบ 
(4)  ส าหรับผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกรรมวธิีการผลิต ที่มิใช่กรรมวิธีที่ใช้ท าลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน ภายหลังหรือก่อนการ บรรจุหรือปิดผนึก ซ่ึงเก็บรักษา

ไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูป ที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้ และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ  
(5)  ผลิตภัณฑ์ล าดับที่ 17 ให้ตรวจคลอสทริเดียม โบทูลินัม (Clostridium botulinum)  เฉพาะผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกรรมวิธีผลิตที่ใช้ท าลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์

ด้วยความร้อน ภายหลังหรือก่อนการ บรรจุหรือปิดผนึก ซ่ึงเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูป ที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอก
เข้าไปในภาชนะบรรจุได้ และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า คือ มีค่าความเป็นกรด - ด่างมากกว่า 4.6 และค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water 
activity) มากกว่า 0.85 

(6) ผลิตภัณฑ์ล าดับที่ 32 และล าดับที่ 34 ให้ตรวจ วิบริโอ คอเลอเร่ (Vibrio cholerae)  ไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม และ วิบริโอ พาราฮีโมไลติคัส (Vibrio 
parahaemolyticus) ไมเ่กิน 100 CFU/g  เฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มีอาหารทะเลเป็นส่วนประกอบ 

(7) ผลิตภัณฑ์ ล าดับที่ 35 ที่เป็นสัตว์น้ าหมักและดองเกลือ  ให้ตรวจ วิบริโอ คอเลอเร่ (Vibrio cholerae)  ไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม และ วิบริโอ พาราฮีโมไลติคัส 
(Vibrio parahaemolyticus) ไม่เกิน 100 CFU/g  
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บัญชีหมายเลข 3 
วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการ 

 แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
เรื่อง  กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑ์เงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห์  

ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
----------------------------------------------------------- 

วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการ สําหรับจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ต้องเป็นวิธีใดวิธีหนึ่ง 
ดังต่อไปนี้ 

1.วิธีวิเคราะห์สําหรับจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคแต่ละชนิด ดังต่อไปนี้ 
ชนิดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค วิธีการตรวจวิเคราะห์ 

1. Bacillus cereus  Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online, Chapter 14. U. S. 
Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)  

2. Clostridium perfringens   Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online, Chapter 16. U. S. 
Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)  

3. Listeria monocytogenes ISO 11290-1:  Microbiology of  the food chain-Horizontal 
method for the detection and enumeration of Listeria 
monocytogenes and  of  Listeria spp.–Part 1 Detection method 
ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)  

4. Salmonella   spp. ISO 6579-1: Microbiology of the food chain-Horizontal method 
for the detection, enumeration and serotyping of Salmonella– 
Part 1 Detection of  Salmonella spp. ที่เป็นปัจจุบัน  (updated 
version) เว้นแต่การตรวจวิเคราะห์น้ําและน้ําแข็ง ให้ ใช้วิธี ISO 19250:  
Water Quality-Detection of Salmonella species ที่เป็นปัจจุบัน 
(updated version)  

5. Staphylococcus aureus    Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online, Chapter 12. U. S. 
Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) เว้น
แต่การตรวจวิเคราะห์น้ําและน้ําแข็ง ให้ใช้วิธี Standard Methods for the 
Examination of Water and Wastewater: American Public Health 
Association (APHA) ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)  

6. Cronobacter  spp.  ISO 22964: Microbiology of the food chain–Horizontal method for 
the detection of Cronobacter spp. ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)   

7. Vibrio cholerae ISO 21872-1: Microbiology of the food chain–Horizontal method 
for the determination of Vibrio spp.–Part1: Detection of 
potentially enteropathogenic Vibrio parahaemolyticus , Vibrio 
cholerae and Vibrio vulnificus ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)   

8. Vibrio paraheamolyticus ISO 21872-1:  Microbiology of the food chain–Horizontal method 
for the determination of Vibrio spp.–Part1: Detection of 
potentially enteropathogenic Vibrio parahaemolyticus , Vibrio 
cholerae and Vibrio vulnificus ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)   
Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online, Chapter 9.  U. S. 
Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) 

9. Clostridium botulinum Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online, Chapter  21 A. U. 
S. Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) 
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2.  วิธีที่ประกาศโดยองค์กรแห่งชาติหรือองค์กรระหว่างประเทศด้านมาตรฐาน หรือตีพิมพ์ในเอกสารคู่มือ 

หรือสิ่งตีพิมพ์ ที่เป็นที่ยอมรับระดับสากล 
3.  วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการสําหรับจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ที่มีความถูกต้องและเหมาะสม 

(Performance characteristic) มีผลการประเมินความใช้ได้ (Validation) ของผลการทดสอบว่ามีความถูกต้อง
และเหมาะสม โดยห้องปฏิบัติการที่มีการร่วมศึกษากับเครือข่าย (collaborative study) ตามหลักเกณฑ์ท่ีสอดคล้อง
กับองค์กรนานาชาติซึ่งเป็นที่ยอมรับทั่วไป หรือโดยห้องปฏิบัติการที่มีระบบคุณภาพเพียงแห่งเดียว (Single 
laboratory validation) ตามหลักเกณฑ์ที่เป็นที่ยอมรับในระดับสากล และผลการประเมินดังกล่าวนั้นต้องเป็น
เอกสารหลักฐานที่สามารถตรวจสอบ ได้ตามระบบคุณภาพมาตรฐาน ISO/IEC 17025 ฉบับล่าสุด 
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ภาคผนวก 2 

 
ประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เรื่อง  ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑเงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห

ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
 ----------------------------------- 

เพ่ือให้ข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานอาหารเกี่ยวกับจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคที่ตรวจพบได้ใน
อาหารแต่ละชนิดสอดคล้องตามหลักสากล (โคเด็กซ์) เป็นไปตามข้อมูลวิชาการ กระบวนการผลิตอาหารนั้น 
และคุ้มครองความปลอดภัยผู้บริโภคได้เหมาะสมยิ่งขึ้น ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงได้ปรับปรุง
ข้อก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค  โดยออก
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วยเรื่อง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑเงื่อนไข และวิธีการใน
การตรวจวิเคราะห ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ซ่ึงมีสาระส าคัญสรุปได้ดังนี ้

1. ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้าน
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ลงวันที่ ๒๕ กันยายน พ.ศ. ๒๕๕๖ 

2. ก าหนดให้อาหาร 43 ชนิด ตามบัญชีหมายเลข 1 ดังต่อไปนี้ “ต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค” 
เว้นแต ่จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคตามชนิดและปริมาณที่ระบุไว้ในบัญชีหมายเลข 2  

2.1 รายชื่ออาหารที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดไว้เป็นการเฉพาะ  
อาหารควบคุมเฉพาะ 
1) นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยนมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและ
เด็กเล็ก  

2) อาหารทารก และอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยอาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 

3) อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหาร
เสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก  

4) อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหาร
ส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก 

อาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
5) นมโค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยนมโค   
6) นมปรุงแต่ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยนมปรุงแต่ง   
7) ผลิตภัณฑ์ของนม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยผลิตภัณฑ์ของนม  
8) นมเปรี้ยว ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยนมเปรี้ยว  
9) ไอศกรีม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยไอศกรีม  
10) เนยแข็ง  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเนยแข็ง 
11) ครีม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยครีม  
12) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย

เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
13) ชา ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชา  
14) กาแฟ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยกาแฟ  

 

 
(สําเนา) 
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15) น้ านมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ านม
ถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท 

16) เครื่องดื่มเกลือแร่ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยเครื่องดื่มเกลือแร่ 
17) ชาสมุนไพร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชาสมนุไพร 
18)  น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ าบริโภค

ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
19)  น้ าแข็ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ าแข็ง 
20)  น้ าแร่ธรรมชาติ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ าแร่ธรรมชาติ 
21) อาหารกึ่งส าเร็จรูป ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหารกึ่งส าเร็จรูป  
22) ไข่เยี่ยวม้า ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยไข่เยี่ยวม้า  
23) อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหารใน

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
24) ข้าวเติมวิตามิน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยข้าวเติมวิตามิน 
25) ช็อกโกแลต ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยช็อกโกแลต  
26) น้ ามันเนย  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ ามนัเนย 
27) เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขว่าดว้ย เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 
28) น้ าผึ้ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ าผึ้ง 
29) แยม เยลลี่ และมาร์มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ว่าด้วยแยม เยลลี่ และมาร์มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
30) เนยใสหรือกี (Ghee) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเนยใสหรือกี (Ghee) 
31) เนย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยเนย 
อาหารที่รัฐมนตรีประกาศให้เป็นอาหารที่ต้องมีฉลาก 
32) ซอสบางชนิด ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยซอสบางชนิด  
33)  ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ว่าด้วยผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง  
34) ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยซอสในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท  
35) วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี ่ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยการแสดงฉลาก

ของวุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี่ 
36) ขนมปัง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยขนมปัง 
37) แป้งข้าวกล้อง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยแป้งข้าวกล้อง  
38) ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยผลิตภัณฑ์จาก

เนื้อสัตว์  
39) หมากฝรั่งและลูกอม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยหมากฝรั่งและลูกอม 
40) อาหารพร้อมบริโภค ซึ่งเป็นอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยการแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที 
2.2 รายชื่ออาหารที่ยังไม่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดไว้เป็นการเฉพาะ 

1) อาหารพร้อมบริโภค   นอกเหนือจากประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยการแสดง
ฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที ได้แก่  ผัก ผลไม้ ตัดแต่งที่บริโภคใน
ลักษณะสดหรือดิบ, อาหารทะเล ที่บริโภคในลักษณะสดหรือดิบ  เช่น ปลา กุ้ง หมึก หอย  ซาชิมิ เป็นต้น( 
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2) อาหารหมักที่ได้จากผลิตภัณฑ์จากสัตว์ในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่าย รวมถึงผลิตภัณฑ์จาก
สัตว์ที่มีการดองด้วยน้ าส้ม เกลือ  เป็นต้น  

3) อาหารประเภทเส้นสด ได้แก่  เส้นขนมจีน ,เส้นก๋วยเตี๋ยว บะหมี่  เกี้ยมอ้ี  อูด้ง แผ่น
เกี๊ยว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 

3. ก าหนดให้อาหาร 43 รายการ ตามบัญชีหมายเลข 1 ต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค เว้นแต่
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคตามชนิดและปริมาณที่เป็นไปตามเกณฑ์ในบัญชีหมายเลข 2  ซึ่งขณะนี้ก าหนดไว้
เฉพาะ Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens, 
Listeria monocytogenes, Cronobacter spp., Clostridium botulinum, Vibrio parahaemolyticus  
และ Vibrio cholera โดยก าหนดให้ตรวจวิเคราะห์ ตามชนิดและปริมาณจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ดัง
รายละเอียดในบัญชีหมายเลข 2  

ทั้งนี้ มีผังการพิจารณาข้อก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑเงื่อนไข 
และวิธีการในการตรวจวิเคราะห ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ตามบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับดังกล่าว 

4. การตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ให้ใช้การตรวจวิเคราะห์ตามบัญชีแนบท้าย
หมายเลข 3 แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑ
เงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค   

ทั้งนี้ วิธีการตรวจวิเคราะห์อื่นนอกเหนือจากที่ก าหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายหมายเลข 3 สามารถใช้
ในการตรวจวิเคราะห์ได้หากสามารถรายงานผลในเชิงคุณภาพหรือเชิงปริมาณตามที่กฎหมายก าหนด และ
วิธีการตรวจวิเคราะห์ดังกล่าวต้องได้รับการรับรองโดยหน่วยงานรับรองห้องปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล 
(ISO17025) 

5.  ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับดังกล่าวไม่ใช้บังคับกับอาหาร ดังต่อไปนี้ 
5.1 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร เนื่องจากมีข้อก าหนดจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคไว้แล้วตามประกาศ

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักฐานและเอกสารประกอบการยื่นขออนุญาตใช้ฉลาก ของ
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และคุณภาพหรือมาตรฐานด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2549  

5.2 วัตถุเจือปนอาหาร เนื่องจากวัตถุเจือปนอาหาร แต่ละชนิดมีข้อก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐาน รวมถึงจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคไว้แล้ว ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 
เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2547 และฉบับแก้ไขเพ่ิมเติม 

6.  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ.  2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522  เรื่อง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑเงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห
ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  ฉบับนี้ ได้ประกาศลงในราชกิจจานุเบกษาฉบับประกาศและงานทั่วไป 
เล่ม 137 ตอนพิเศษ 237 ง ลงวันที่ 9 ตุลาคม พ.ศ. 25๖๓ และมีผลบังคับใช้  เมื่อพ้นก าหนดเก้าสิบวันนับแต่
วันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป คือ ตั้งแต่วันที่ 7 มกราคม พ.ศ. 256๔ 

ทั้งนี้ อาหารที่ก าหนดเพ่ิมเติมนอกเหนือจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ.
2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ได้แก่  ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์,  หมากฝรั่งและลูกอม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยหมาก
ฝรั่งและลูกอม, อาหารพร้อมบริโภคนอกเหนือจากประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยการแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที ได้แก่ อาหารหมักที่ได้จากผลิตภัณฑ์จากสัตว์ในภาชนะบรรจุ
พร้อมจําหน่าย รวมถึงผลิตภัณฑ์จากสัตว์ที่มีการดองด้วยน้ําส้ม เกลือ  เป็นต้น, อาหารประเภทเส้นสด ผู้ผลิตหรือ
ผู้นําเข้าอาหารดังกล่าวต้องปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศนี้ ตั้งแต่วันที ่7 มกราคม พ.ศ. 256๔ 
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7.  ผู้ผลิต เพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือที่จ าหน่าย อาหารที่มีมาตรฐานด้านจุลินทรีย์ ที่ท า
ให้เกิดโรค ไม่เป็นไปตามประกาศประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับดังกล่าว เข้าลักษณะเป็นอาหารผิด
มาตรฐาน ตามมาตรา 28 ฝ่าฝืนมาตรา 25(3) มีโทษปรับไม่เกิน 50,000 บาท หรือลักษณะเป็นอาหารไม่
บริสุทธิ์ ตามมาตรา 26(1) ฝ่าฝืนมาตรา 25(1) มีโทษจ าคุกไม่เกิน 2 ปี หรือปรับไม่เกิน 20,000 บาท หรือ
ทั้งจ าทั้งปรับ 

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงขอประกาศให้ทราบโดยทั่วกัน และขอให้ผู้ประกอบการ ที่
เกี่ยวข้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับดังกล่าวโดยเคร่งครัด อย่างไรก็ดี ส านักงานคณะกรรมการ 
อาหารและยา ได้จัดท าคู่มือและแนวปฏิบัติการใช้ประกาศฯ เพ่ือให้ผู้ที่เกี่ยวข้องเข้าใจหลักเกณฑ์ ข้อก าหนด
และน าไปใช้ปฏิบัติได้อย่างถูกต้อง และหากมีข้อสงสัยประการใด ติดต่อสอบถามได้ที่กองอาหาร ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข โทรศัพท์ 02-590-7179 และ 02-590-7173 ในเวลา
ราชการ  

ประกาศ ณ วันที่     ๓๐     ตุลาคม  พ.ศ. 25๖๓ 
 

                          ไพศาล ดั่นคุ้ม 
                          เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 



 
 

 

 31 

บัญชีแนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง  ค าชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑเงื่อนไข และวิธีการในการตรวจ 
วิเคราะห ของอาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค 

---------------------------------- 
ผังการพิจารณาข้อกําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563 ออกตามความใน

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑเงื่อนไข และวิธีการในการ
ตรวจวิเคราะห ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 

 

 

 

 

 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Q.1  เป็นผลิตภัณฑ์
เสริมอาหาร หรือวัตถุ
เจือปนอาหารหรือไม ่

 

ผลิตภัณฑ์อาหารบรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย 

ใช ่

ไม่ใช ่

-ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 293) พ.ศ. 2548 เร่ือง ผลิตภัณฑ์เสรืมอาหาร 
และฉบับแก้ไขเพิ่มเติม 
-วัตถุเจือปนอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 281) วัตถุเจือปนอาหาร และฉบับแก้ไขเพิ่มเติม 

ใช ่

ไม่ใช ่

ม ี

พิจารณาตามเกณฑ ์

ไม่มีข้อกําหนด 

ไม่มี 

พิจารณาตามเกณฑ์ท่ีกําหนดในประกาศฯ ทั้ง 2 ฉบับ 

เนื่องจากประกาศฯกําหนด “ต้องไม่มจีุลินทรีย์ที่
ทําให้เกิดโรค เว้นแต่จลุินทรีย์ที่ทาํให้เกิดโรคตาม
ชนิดและปริมาณที่ระบุในบญัชีหมายเลข 2 ”  
 

ดังนั้นมาตรฐานสําหรบัเชื้อที่ไม่ได้ถูกกําหนดใน
บัญชหีมายเลข 2  คือ 

หากพบถือว่าผิดมาตรฐาน การตรวจวเิคราะห์
อาหาร/เชื้อ ในส่วนน้ีควรตรวจตามขอ้มูล
วิชาการ หรือสภาพปัญหาทีม่ีการปนเปื้อน 

“ไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค” 

Q.3 มีเกณฑ์กําหนดใน
บัญชหีมายเลข 2 
(อาหาร+ เชื้อ) 

Q.2  เป็นอาหารในบญัชี
หมายเลข 1 หรือไม่  
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     ภาคผนวก 3 
ความหมายของอาหารในบัญชีหมายเลข 2 

 
คําอธิบาย นมดัดแปลงสําหรบัทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก อาหารทารก และ
อาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กในลําดับที่ 1 ของบัญชีหมายเลข 2 

ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่
กําหนด 

1. นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลง
สูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
อาหารทารก และอาหารสูตรต่อเนื่อง
สําหรับทารกและเด็กเล็ก 

 นมดัดแปลงสําหรับทารกและนม
ดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 156 (พ.ศ. 2537) 
เรื่อง นมดัดแปลงสําหรับทารกและ
นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสาํหรับ
ทารกและเด็กเล็ก) 

 อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่อง
สําหรับทารกและเด็กเล็ก (ประกาศ
กระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที่ 157 (พ.ศ. 
2537) เรื่อง อาหารทารกและอาหาร
สูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็ก
เล็ก) 

  

(1.1) นมดดัแปลงสาํหรบัทารก (ชนิดผงหรือ
แห้ง) 
(1.2) อาหารทารก  (ชนิดผงหรือแห้ง)  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 
กรัม (g) 

3. แบซิลลสั ซีเรยีส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

 4. ครอโนแบคเตอร ์สปีชีย ์
   (Cronobacter  spp.) 

ไม่พบใน 10 
กรัม (g) 

(1.3) นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสาํหรับทารก
และเด็กเล็ก  (ชนิดผงหรือแห้ง) 
(1.4) อาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและ
เด็กเล็ก (ชนิดผงหรือแห้ง)  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 
กรัม (g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

(1.5) นมดดัแปลงสาํหรบัทารก และนม
ดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็ก
เล็ก  นอกเหนือจากชนิดผงหรือแหง้ 
(1.6) อาหารทารก นอกเหนือจาก ชนิดผงหรือ
แห้ง  
(1.7) อาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและ
เด็กเล็ก นอกเหนือจากชนิดผงหรอืแห้ง 

ตัวอย่างเช่น 
นมดดัแปลงสําหรับทารก และนมดดัแปลง
สูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก,  
อาหารทารก,  และอาหารสูตรต่อเนื่อง
สําหรับทารกและเด็กเล็กชนิดเหลวที่ผ่าน
การฆา่ด้วยความร้อนด้วยวิธี sterilize หรือ 
UHT หรือท่ีมิใช่ชนิดผงหรือแห้ง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) หรือ 
มิลลลิิตร (mL)   
 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 
กรัม (g) หรือ 
มิลลลิิตร (mL)   
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คําอธิบาย อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ในลําดับที่ 2 ของบัญชีหมายเลข 2 
ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่

กําหนด 
2 .อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก   อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็ก

เล็ก(ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ
ที่ 158 (พ.ศ. 2537) เรื่อง อาหารเสริม
สําหรับทารกและเด็กเล็ก) 
 
 

  
(2.1)อาหารเสรมิสําหรับทารกและเด็กเล็ก
(ชนิดผงหรือแห้ง)  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 
กรัม (g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์     (Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

(2.2) อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก
นอกเหนือจาก ชนิดผงหรือแห้ง  
 

ตัวอย่างเช่น 
อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ชนิด
เหลวที่ผ่านการฆ่าด้วยความร้อนด้วยวิธี 
sterilize หรือ UHT หรือท่ีมิใช่ชนิดผงหรือ
แห้ง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) หรือ 
มิลลลิิตร (mL)   
 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 
กรัม (g) หรือ 
มิลลลิิตร (mL)   

 

คําอธิบาย อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ในลาํดับท่ี 3 ของบัญชีหมายเลข 2 
ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่

กําหนด 
3. อาหารสําหรับผู้ที่ ต้องการควบคุม
น้ําหนัก (ยกเว้นอาหารสําหรับผู้ที่ ต้อง
ควบคุมน้ําหนัก ชนิดวัตถุให้ความหวาน
แทนน้ําตาล) 

 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุม
น้ําหนัก (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 121 (พ.ศ. 2532) เรื่อง อาหาร
สําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก)
ยกเว้นอาหารสําหรับผู้ที่ต้องควบคุม
น้ําหนัก ชนิดวัตถุให้ความหวานแทน
น้ําตาล 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)  

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g)  

 อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคมุ
น้ําหนักชนิดวัตถุให้ความหวานแทน
น้ําตาล  

วิเคราะหจ์ุลินทรยี์ก่อโรคตามที่กําหนดในประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวตัถุเจือปนอาหาร 
สําหรับวตัถุให้ความหวานแทนน้ําตาลชนิดเดี่ยวหรือ
ชนิดผสมตามสูตรส่วนประกอบของอาหารแล้วแต่
กรณ ี
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คําอธิบาย ผลิตภัณฑ์นมในลําดับที่ 4 ของบัญชีหมายเลข 2 
ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่

กําหนด 
4. ผลิตภัณฑน์ม ได้แก่ นมโค นมปรุงแต่ง 
ผลิตภัณฑ์ของนม และ นมจากสตัว์อ่ืนที่
มิใช่นมของโค 

 นมโค (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับท่ี 350) พ.ศ. 2556 เรื่อง นม
โค) 

 นมปรุงแต่ง (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 351) พ.ศ. 2556 
เรื่อง นมปรุงแต่ง) 

 ผลิตภัณฑ์ของนม (ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 352) 
พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม) 

 นมจากสัตว์อื่นที่มิใชน่มของโค
(ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ
ที่ 356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องดื่ม
ในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท) เช่น นม
แพะ 

  

(4.1) ผลติภณัฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวท่ี
ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธี
พาสเจอรไ์รส์หรือกรรมวิธีอ่ืนท่ีเทยีบเท่า  
1) นมโค  
2) นมปรุงแต่ง 
3) ผลิตภณัฑ์ของนม 
4) นมจากสัตว์อื่นที่มิใช่นมของโค 

-พาสเจอร์ไรส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่า

เชื้อด้วยความร้อนเพื่อลดปริมาณจุลินทรีย์ 

ให้อยู ่ในระดับที ่ปลอดภัยต่อผู ้บร ิโภค

และยับยั้งการทํางานของเอนไซม์ฟอสฟา

เทส โดยใช้อุณหภูมิและเวลาอย่างใด

อย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

(1)  อุณหภูมิไม่ต่ํากว่า 63 องศาเซลเซียส 

และคงอยู่ท่ีอุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า 30 นาที

แล้วทําให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศา

เซลเซียส หรือต่ํากว่า หรือ 

(2)  อุณหภูมิไม่ต่ํากว่า 72 องศาเซลเซียส 

และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า 15 

วินาที แล้วทําให้เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 

องศาเซลเซียส หรือต่ํากว่า หรือ 

(3)  อุณหภูมิและเวลาที่ให้ผลในการฆ่า

เชื้อได้เทียบเท่ากับ (1) และ (2) แล้วทําให้

เย็นลงทันทีที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

หรือต่ํากว่า 
-กรรมวิธีอ่ืนท่ีเทียบเท่าหมายถึง 
กระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนที่
เทียบเท่าการพาสเจอร์ไรส์ เช่น 
Ultrapasturuzation เป็นต้น 
 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
มิลลลิิตร (mL) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 มิลลลิิตร 
(CFU/mL) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 มิลลลิิตร 
(CFU/mL) 

4. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 
มิลลลิิตร (mL) 
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ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่
กําหนด 

(4.2) นมผง 
(4.3) นมปรุงแต่ง (ชนิดแห้ง) 
(4.4) ผลิตภณัฑ์ของนม (ชนิดแห้ง) 

 1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม  
(CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

(4.5) นมโค นมปรุงแต่ง ผลติภณัฑ์ของนม 
นอกเหนือจาก ชนิดพร้อมบริโภคชนดิเหลวที่
ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธี
พาสเจอรไ์รส์หรือกรรมวิธีอ่ืนท่ีเทียบเท่า และ
ชนิดแห้ง 

-นมโค นมปรุงแต่ง ผลติภณัฑ์ของนม 
นอกเหนือจาก (4.1)(4.2)(4.3)(4.4) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) หรือ 
มิลลลิิตร (mL)   

-นมโค นมปรุงแต่ง ผลติภณัฑ์ของนม ชนิด
เหลวที่ผ่านการฆ่าด้วยความร้อนด้วยวิธี 
sterilize หรือ UHT  
-นมข้น  (ตามประกาศฯ 350) และ
ผลิตภณัฑ์นมข้น(ตามประกาศฯ 352) 
ผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความความ
ร้อนวิธี sterilize หรือ UHT 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 
กรัม (g) หรือ 
มิลลลิิตร (mL)  

 ผลิตภณัฑ์ตามหมายเหตุ (4)  
-นมข้น  (ตามประกาศฯ 350) ผ่าน
กระบวนการฆ่าด้วยความความร้อนด้วย
วิธี pasteurize (4) 
-พุดดิ้งนม หรือ ผลิตภณัฑ์ทาขนมปัง 
(ตามประกาศฯ 352) 

 ไม่เกิน 100 ใน 
1 มิลลลิิตร 
(CFU/mL) หรือ
ใน 1กรัม 
(CFU/g) 

 

ข้อกําหนด ผลิตภัณฑ์นม ได้แก่ นมโค นมปรุงแต่ง ผลิตภัณฑ์ของนม และ นมจากสัตว์อ่ืนที่มิใช่นมของโค 
ในลําดับที่ 4 ของบัญชีหมายเลข 2 

รายละเอียดผลิตภัณฑ์ ข้อกําหนดตามประกาศฯ (ฉบับที่416)  
นมโค นมปรุงแต่ง ผลิตภัณฑ์ของนม นมจากสัตว์อื่นที่มิใช่

นมของโค 
ผลติภณัฑ์พร้อมบริโภค
ชนิดเหลวพาสเจอรไ์รส ์

4.1 4.1 4.1 4.1 

ผลิตภณัฑ์พร้อมบริโภค
ชนิดเหลว UHT/sterilize 

4.5 4.5 4.5 4.5 

ชนิดแห้ง 4.2 4.3 4.4 4.5 
รูปแบบอื่น เช่น นมโค(นม
ข้น ) ผลิตภณัฑ์นม
(ผลิตภัณฑ์ทาขนมปัง พุด
ดิ้ง) 

4.5 4.5 4.5 4.5 
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คําอธิบาย นมเปรี้ยวในลําดับที่ 5 ของบัญชีหมายเลข 2 
ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่

กําหนด 
5. นมเปร้ียว 
 

 นมเปร้ียว (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 353) พ.ศ. 2556 
เรื่อง นมเปรี้ยว) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)  

-นมเปรี้ยว  (ตามประกาศฯ 353) ผ่าน
กระบวนการฆ่าเชื้อหลังหมักด้วยความ
ร้อนวิธี sterilize หรือ UHT 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 
กรัม (g) หรือ 
มิลลลิิตร (mL)  

ผลิตภณัฑ์ตามหมายเหตุ (4)  
-นมเปรี้ยว ,โยเกิรต์ (ตามประกาศฯ 353) 
ผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อหลังหมักด้วย
ความร้อนวิธี pasteurize 
-นมเปรี้ยว ,โยเกิรต์ (ตามประกาศฯ 353) 
ไม่ผา่นกระบวนการฆ่าเชื้อหลังหมกั 

 ไม่เกิน 10 ใน 1 
มิลลลิิตร 
(CFU/mL) หรือ
ใน 1กรัม 
(CFU/g) 
(ผลิตภัณฑ์ตาม
หมายเหตุ (4)) 

 

คําอธิบาย นมเปรี้ยวในลําดับที่ 6 ของบัญชีหมายเลข 2 
ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่

กําหนด 
6. เนยแข็ง   เนยแข็ง (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

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

(6.1)  เนยแข็งที่มีปริมาณน้ําอิสระในอาหาร 
(aW)  0.9  

-Soft cheese 1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์ (Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g)  

5. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

(6.2)  เนยแข็งที่มีปริมาณน้ําอิสระในอาหาร 
(aW) ระหว่าง 0.82-0.9  
 

-Other cheese 1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 500 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

4. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

 (6.3)  เนยแข็งที่มีปริมาณน้ําอิสระใน
อาหาร (aW) ≤ 0.82 
 
 

-Hard cheese 1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)  
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คําอธิบาย ครีม ในลําดับที่ 7 ของบัญชีหมายเลข 2 
ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่

กําหนด 
7. ครีม  ครีม (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม) 
ครีมแท้ ครีมผสม และครมีเทียม 
1)  ครีมพร่องมันเนย (Half cream) 
(2)  ครีมธรรมดา (Cream หรือ Single 
cream) 
(3)  วิปปิ้งครีม (Whipping cream) 
(4)  ดับเบิ้ลครีม (Double cream หรือ 
Heavy cream หรือ Thick cream) 
(5)  ครีมเปรี้ยว (Sour cream) 

  

(7.1) ครีมที่ทําให้แห้ง  - 1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม  
(CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

(7.2) ครีมที่ผา่นกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความ
ร้อนโดยวิธีพาสเจอรไ์รส์หรือกรรมวิธีอื่นที่
เทียบเท่า 
 

- 1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม  
(CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

4. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
(Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

(7.3) ครีมนอกเหนือจาก ครีมที่ทําให้แห้ง 
และครีมที่ผ่านกรรมวิธีฆา่เชื้อด้วยความร้อน
โดยวิธีพาสเจอร์ ไรส์หรือกรรมวิธีอื่นที่
เทียบเท่า 

-ครีม นอกเหนือจาก (7.1) และ (7.2) 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)  

-ครีม นอกเหนือจาก (7.1) และ (7.2) 
ที่ผ่านกระบวนการฆ่าเชือ้ด้วยความร้อนวิธี 
sterilize หรือ UHT  
 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 
กรัม (g)  

-ครีม นอกเหนือจาก (7.1) และ (7.2) 
นอกเหนือจาก ท่ีผ่านกระบวนการฆ่าด้วย
ความความร้อนด้วยวิธ ีsterilizeหรอื UHT    
 

 ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 
(ผลิตภัณฑ์ตาม
หมายเหตุ (4) 

 

ข้อกําหนดครีม ในลําดับที่ 7 ของบัญชีหมายเลข 2 
ครีม ข้อกําหนดตามประกาศฯ (ฉบับที่416)  

พาสเจอรไ์รส ์ 7.2 
Sterilize/UHT 7.3 
ชนิดผงหรือแห้ง 7.1 
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คําอธิบาย ไอศกรีม ในลําดับที่ 8 ของบัญชีหมายเลข 2 
ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่

กําหนด 
8. ไอศกรีม  ไอศกรีม (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี 354) พ.ศ. 2556 เรื่อง ไอศกรีม) 
 

  

(8.1)  ไอศกรีมนม ไอศกรมีดัดแปลง 
ไอศกรีมผสม  
 

ไอศกรีมนม ไอศกรมีดัดแปลง ไอศกรีม
ผสมในลักษณะพร้อมบริโภค 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 500 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

4. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
(Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

(8.2) ไอศกรีมนม  ไอศกรมีดัดแปลง 
ไอศกรีมผสม (ชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่า
เชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอรไ์รส์หรือ
กรรมวิธีอ่ืนท่ีเทียบเท่า และชนิดผงหรือแห้ง)  

-ไอศกรีมนม  ไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีม
ผสม ชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วย
ความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรสห์รือกรรมวิธี
อื่นที่เทียบเท่า  
-ไอศกรีมนม  ไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีม
ผสม ชนิดผงหรือแห้ง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

4. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

(8.3) ไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมนม 
ไ อ ศ ก รี ม ดั ด แ ป ล ง  ไ อ ศ ก รี ม ผ ส ม
นอกเหนือจากชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่า
เชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ หรือ
กรรมวิธีอ่ืนท่ีเทียบเท่าและชนิดผงหรือแห้ง 

-ไอศกรีมหวานเย็น 
-ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีม
ผสม (นอกเหนือจาก 8.2) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)  
 

-ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีม
ผสมชนิดเหลวท่ีผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อ
ด้วยความร้อนโดยวิธี sterilize หรือ UHT 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 
กรัม (g) 

-ไอศกรีมหวานเย็น 
 

 ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 
(ผลิตภัณฑ์ตาม
หมายเหตุ (4)) 

ข้อกําหนดไอศกรีม ในลําดับที่ 8 ของบัญชีหมายเลข 2 
รายละเอียดของผลิตภัณฑ ์ ข้อกําหนดตามประกาศฯ (ฉบับที่416) 

ไอศกรีมนม  ไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมผสม ไอศรีมหวานเย็น 
พร้อมบริโภค 8.1 8.3 
ชนิดเหลวพาสเจอรไ์รส ์ 8.2 - 
ชนิดเหลวSterilize/UHT 8.3 - 
ชนิดผงหรือแห้ง 8.2 - 
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คําอธิบาย ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม ในลําดับที่ 9 ของบัญชีหมายเลข 2 
ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่

กําหนด 
9. ผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืม  เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ 

(ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ
ที่ 356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องดื่ม
ในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท) 

 ชา (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 196) พ.ศ. 2543 เรื่อง ชา) 

 กาแฟ (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 197) พ.ศ. 2543 
เรื่อง กาแฟ) 

 น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุทีป่ิด
สนิท (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 198) พ.ศ. 
2543 เรื่อง นํ้านมถั่วเหลืองใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท) 

  

(9.1) ผลติภณัฑ์พร้อมบริโภคชนิดเหลวท่ีมี 
pH  4.3 เฉพาะที่ผ่านกรรมวิธีฆา่เชื้อด้วย
ความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรสห์รือกรรมวิธี
อื่นที่เทียบเท่า (1) 

1) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  

2) ชา  

3) กาแฟ 

4) น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

  

-พาสเจอร์ไรส์ หมายความว่า กรรมวิธีฆ่า

เชื้อด้วยความร้อนเพื่อลดปริมาณจุลินทรีย์ 

ให้อยู ่ในระดับที ่ปลอดภัยต่อผู ้บร ิโภค

และยับยั้งการทํางานของเอนไซม์ฟอสฟา

เทส โดยใช้อุณหภูมิและเวลาอย่างใด

อย่างหนึ่ง ดังต่อไปนี้ 

(1)  อุณหภูมิไม่ต่ํากว่า 63 องศาเซลเซียส 

และคงอยู่ท่ีอุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า 30 นาท ี

หรือ 

(2)  อุณหภูมิไม่ต่ํากว่า 72 องศาเซลเซียส 

และคงอยู่ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า 15 

วินาที หรือ 

(3)  อุณหภูมิและเวลาที่ให้ผลในการฆ่า

เชื้อได้เทียบเท่ากับ (1) และ (2)  
-กรรมวิธีอ่ืนท่ีเทียบเท่าหมายถึง 
กระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนที่
เทียบเท่าการพาสเจอร์ไรส์ เช่น 
Ultrapasturuzation เป็นต้น 
ตัวอย่างเช่น 
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ ชา 
กาแฟ น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดิ
สนิทชนิดเหลวท่ีมี pH  4.3 เฉพาะที่
ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธี
พาสเจอรไ์รส ์

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
มิลลลิิตร (mL) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 มิลลลิิตร 
(CFU/mL) 
 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 มิลลลิิตร 
(CFU/mL) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส ์(Clostridium 
perfringens)  

ไม่เกิน 100 ใน 
1 มิลลลิิตร 
(CFU/mL) 
เว้นแต่เครื่องดื่ม
รังนก ไม่เกิน 
1,000 ใน 1 
มิลลลิิตร 
(CFU/mL)  

5. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) (2) 

ไม่พบใน 25 
มิลลลิิตร (mL) 
ให้ตรวจเฉพาะที่
มีนมเป็น
ส่วนประกอบ 
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ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่
กําหนด 

เครื่องดื่มว่านหางจระเขา้ชนิดเหลวท่ีมี pH 
 4.3 เฉพาะที่ผ่านกรรมวิธฆี่าเช้ือด้วย
ความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรสห์รือกรรมวิธี
อื่นที่เทียบเท่า 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
มิลลลิิตร (mL) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 มิลลลิิตร 
(CFU/mL) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 มิลลลิิตร 
(CFU/mL) 

 (9.2) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท 
ชนิดเข้มข้น หรือชนิดแห้ง 
 

- 1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส ์(Clostridium 
perfringens) (3) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 
ให้ตรวจเฉพาะ
เครื่องดื่มชนิด
เข้มข้น หรือ
ชนิดแห้ง ที่มี
ธัญพืชเป็น
ส่วนประกอบ 

5. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) (2) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) ให้
ตรวจเฉพาะ
เครื่องดื่มชนิด
เข็มข้นท่ีใส่นม
เป็น
ส่วนประกอบ 

(9.3) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ชา กาแฟ น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท นอกเหนือจาก (9.1) และ (9.2) 

- 1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) หรือ 
มิลลลิิตร (mL)   
 

ตัวอย่างเช่น 
-เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดิสนทิ ชา 
กาแฟ น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดิ
สนิท  ชนิดเหลวท่ีผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อ
ด้วยความร้อนโดยวิธี sterilize หรือ UHT 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 
กรัม (g) หรือ 
มิลลลิิตร (mL)  

 ตัวอย่างเช่น 
-เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดิสนทิ ชา 
กาแฟ น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปดิ
สนิท ชนิดเหลวท่ีมี pH < 4.3 เฉพาะที่
ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธี
พาสเจอรไ์รส ์
-ชา กาแฟ น้ํานมถั่วเหลอืงในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท ชนดิเขม้ข้น หรือชนดิแห้ง 

 ไม่เกิน 100 ใน 
1 มิลลลิิตร 
(CFU/mL) หรือ
ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 
(ผลิตภัณฑ์ตาม
หมายเหตุ (4)) 
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ข้อกําหนด ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม ในลําดับที่ 9 ของบัญชีหมายเลข 2 
รายละเอียดของ

ผลิตภัณฑ ์
ข้อกําหนดตามประกาศฯ (ฉบับที่416) 

เคร่ืองด่ืมในภาชนะ
บรรจุที่ปดิสนิท 

ชา กาแฟ น้ํานมถั่วเหลือง 

ผลิตภณัฑ์พร้อมบริโภค
ชนิดเหลว 

    

 ที่มี pH < 4.3 9.3 9.3 9.3 9.3 

 ที่มี pH  4.3 
พาสเจอรไ์รส ์

9.1 9.1 9.1 9.1 

 ที่มี pH  4.3 
Sterilize/UHT 

9.3 9.3 9.3 9.3 

ชนิดเข้มข้น/แห้ง 9.2 9.3 9.3 9.3 
 

คําอธิบาย ผลิตภัณฑ์อาหาร ในลําดับที่ 10-14 ของบัญชีหมายเลข 2 
ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่

กําหนด 
10. เคร่ืองด่ืมเกลือแร่  
 

 เคร่ืองด่ืมเกลือแร่ (ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 195) 
พ.ศ. 2543 เรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร่) 
(ชนิดเหลวและชนิดแห้ง) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
มิลลลิิตร (mL)   

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 มิลลลิิตร 
(CFU/mL) 
 

11. ชาสมุนไพร   ชาสมุนไพร (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 280) พ.ศ. 2547 
เรื่อง ชาสมุนไพร) 

 ผลิตภณัฑ์ที่ไดจ้ากส่วนต่าง ๆ ของพืช
ซึ่งมิได้แปรสภาพโดยมีจุดมุ่งหมาย
เพื่อนําไปบรโิภคโดยการต้มหรือชง
กับนํ้า 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)    

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 
 

12.  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท  
13.  น้ําแข็ง  
14.  น้ําแร่ธรรมชาติ  

 น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
(ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
61 (พ.ศ. 2524) เรื่อง นํ้าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท) 

 น้ํ า แข็ ง  ( ป ร ะ ก า ศ ก ร ะ ท ร ว ง

สาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ. 2527) 

เรื่อง น้ําแข็ง) 

 น้ําแร่ธรรมชาติ (ประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 199) พ.ศ. 2543 

เรื่อง นํ้าแร่ธรรมชาติ) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 100 
มิลลลิิตร (mL)   

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
100 มิลลิลิตร 
(CFU/100 mL) 
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คําอธิบาย อาหารกึ่งสําเร็จรูป ในลําดับที่ 15 ของบัญชีหมายเลข 2 
ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่

กําหนด 
15. อาหารกึ่งสําเร็จรูป   อาหารกึ่งสําเร็จรูป (ประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 210) 
พ.ศ. 2543 เรื่อง อาหารกึ่งสําเร็จรูป) 

  

(15.1) ก๋วยจั๊บ  ก๋วยเตี๋ยว  บะหมีเ่ส้นหมี ่ 
วุ้นเส้นท่ีปรุงแต่ง  

 1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

(15.2) เครื่องปรุงที่บรรจุอยู่ในภาชนะบรรจุ 
ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ บะหมี่ เส้นหมี่ และวุ้นเส้น  

 1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 1,000 
ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์ (Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 
ใน 1 กรัม 
(CFU/g)  

(15.3) ข้าวต้มและโจ๊กที่ปรุงแต่ง แกงจืด
และซุป ชนิดผงหรือชนิดแห้ง 

 1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 200 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์ (Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

(15.4) แกงจืด และซุป ชนิดเข้มขน้(4) 
ชนิดก้อน  

ตัวอย่างเช่น 
-แกงจืด และซุป ชนิดเข้มขน้ท่ีไมผ่่าน
กระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธี 
sterilize หรือ UHT 
-แกงจืด และซุป ชนิดก้อน 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์  (Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

 (15.5) แกงและน้ําพริกต่างๆ (4) ตัวอย่างเช่น 
แกงและน้ําพริกต่างๆ ที่ไมผ่่าน
กระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธี 
steriilie  หรือ UHT 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 
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ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่
กําหนด 

 3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 1,000 
ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์  (Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

(15.6) อาหารกึ่งสําเร็จรูปนอกเหนือจาก 
(15.1) - (15.5) 

อาหารกึ่งสําเร็จรูปนอกเหนือจาก (15.1) - 
(15.5) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)  
 

ตัวอย่างเช่น 
-แกงจืด และซุป ชนิดเข้มขน้ท่ีผ่าน
กระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธี 
sterilize หรือ UHT 
แกงและน้ําพริกต่างๆ ที่ผ่านกระบวนการ
ฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธี sterilize หรือ 
UHT 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 
กรัม (g)  

 ตัวอย่างเช่น 
ผลิตภณัฑ์ตามหมายเหตุ (4)  
-อาหารกึ่งสําเร็จรูปนอกเหนือจาก (15.1) 
- (15.5) ที่ไม่ผ่านกระบวนการฆา่เช้ือด้วย
ความร้อนโดยวิธี sterilize หรือ UHT 

 ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 
(ผลิตภัณฑ์ตาม
หมายเหตุ (4) ) 

 
คําอธิบาย อาหารกึ่งสําเร็จรูปในลําดับที่ 15 ของบัญชีหมายเลข 2 

รายละเอียดของผลิตภัณฑ ์ ข้อกําหนดตามประกาศฯ (ฉบับที่416) 
แกงจืด และซุป ชนิดเขม้ขน้ แกงและน้ําพริกต่างๆ 

วิธีอื่นนอกเหนือจาก Sterilize/UHT 15.4 15.5 
Sterilize/UHT 15.6 15.6 
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คําอธิบาย ผลิตภัณฑ์อาหาร ในลําดับที่ 16-25 ของบัญชีหมายเลข 2 
ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่

กําหนด 

16. ไข่เย่ียวม้า  

 

 ไข่เย่ียวม้า (ประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับท่ี 236) พ.ศ. 2544 

เรื่อง ไข่เยี่ยวม้า) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 

spp.) 

ไม่พบใน 25  

กรัม (g)  

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  

   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 

1 กรัม (CFU/g) 

3. คลอสทริเดียม เพอรฟริง

เจนส์ (Clostridium 

perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 

1 กรัม (CFU/g) 

17. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 1  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

(ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ

ที ่355) พ.ศ. 2556 เรื่อง  อาหารใน

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท) 

-อาหารตามข้อ 3 (1)  

-อาหารตามข้อ 3 (2) 

 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 

spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม 

(g)     

-อาหารตามข้อ 3 (1)  

 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  

   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 

กรัม (g)  

-อาหารตามข้อ 3 (2)  ไม่เกิน 100 ใน 

1 กรัม (CFU/g) 

(ผลิตภัณฑ์ตาม

หมายเหตุ (4)) 

-อาหารตามข้อ 3 (1) เป็นกรดต่ํา 3. คลอสทริเดียม โบทลูินัม 

   (Clostridium botulinum)  (5) 

ไม่พบใน 1 กรัม 

(g)    

18. ข้าวเติมวิตามิน  

 

ข้าวเติมวิตามิน (ประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับท่ี 150) พ.ศ. 2536 

เรื่อง  ข้าวเติมวิตามิน) 

 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 

spp.) 

ไม่พบใน 25 

กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  

   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 

1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 

cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 

1 กรัม (CFU/g) 

                                                           
1 อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามข้อ 3(1) สามารถใช้ผลการตรวจ sterilize test  แทนการตรวจวิเคราะห์ Salmonella spp. และ 
Staphylococcus aureus ตามแนวทางสากล โดยตรวจวิเคราะห์จุลินทรี่ย์ที่เติบโตที่อุณหภูมิ 30 C และ 55 Cสําหรับอาหาร 3(1) เป็นกรด  
และตรวจวิเคราะห์จุลินทร่ีย์ที่เติบโตที่อุณหภูมิ 35C และ 55C  และ สําหรับอาหาร 3(1) กรดต่ํา ตามลําดับ  
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ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่
กําหนด 

19. ช็อกโกแลต  
20. น้ําผ้ึง  
21. แยม เยลลี่ และมาร์มาเลดในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท  
22. น้ํามันเนย   
23. เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนย
เทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม  
24. เนยใสหรือกี (Ghee)  
25. เนย  

 ช็อกโกแลต (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 83 (พ.ศ. 2527) 
เรื่อง ช็อกโกแลต) 

 น้ําผ้ึง (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับท่ี 211) พ.ศ. 2543 เรื่อง 
น้ําผึ้ง) 

 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 
(ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ
ที่ 213) พ.ศ. 2543 เรื่อง แยม เยลลี่ 
และมาร์มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนทิ) 

 น้ํามันเนย (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 206) พ.ศ. 2543 
เรื่อง นํ้ามันเนย) 

 เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนย
เทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 
(ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ
ที่ 348) พ.ศ. 2555 เรื่อง เนยเทียม 
เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และ
ผลิตภณัฑ์เนยผสม) 

 เนยใสหรือกี (Ghee) (ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 226) 
พ.ศ. 2544 เรื่อง เนยใสหรือกี 
(Ghee)) 

 เนย (ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
(ฉบับท่ี 227)  พ.ศ. 2544 เรื่อง เนย) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)    

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 
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คําอธิบาย ซอสบางชนิด  ในลําดับที่ 26 ของบัญชีหมายเลข 2 
ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่

กําหนด 
26. ซอสบางชนิด  ได้แก่ ซอสพริก ซอส
มะเขือเทศ ซอสมะละกอ ซอสแป้งหรือ
ซอสแป้งผสมส ีและซอสผสม 

 ซอสบางชนิด (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 201) พ.ศ. 2543 
เรื่อง ซอสบางชนิด) 

  

(26.1) ซอสบางชนิดที่ผ่านกรรมวิธีทีใ่ช้
ทําลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์
ด้วยความรอ้นหรือกรรมวิธีอ่ืนท่ีเทียบเท่าซึ่ง
เก็บรกัษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปดิสนทิที่เป็น
โลหะหรือวตัถุอ่ืนที่คงรปูที่สามารถป้องกันมิให้
อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได ้และ
สามารถเก็บรักษาไวไ้ด้ในอณุหภูมปิกติ  

ตัวอย่างเช่น 
-ซอสบางชนิดทีผ่่านกระบวนการฆ่าเชื้อ
ด้วยความร้อนโดยวิธี steriilie 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)    
 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 
กรัม (g)   
 

(26.2) ซอสบางชนิดที่ผา่นกรรมวิธีที่ใช้ทําลาย
หรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรยี์
นอกเหนือจากกรรมวิธี ตาม  (26.1) 

ตัวอย่างเช่น 
-ซอสบางชนิดทีผ่่านกระบวนการฆ่าเชื้อ
ด้วยความร้อนโดยวิธี pasteurize หรือ
นอกเหนือจาก 26.1 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 1,000 
ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

 4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์ (Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

27.  ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อย
โปรตีนของถั่วเหลือง  

 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อย
โปรตีนของถั่วเหลือง (ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
ผลิตภณัฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อย
โปรตีนของถั่วเหลือง) 

 (ชนิดเหลว และชนิดแห้ง) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)  

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 1,000 
ใน 1 กรัม 
(CFU/g)  

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส ์(Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 
ใน 1 กรัม 
(CFU/g)  
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ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่
กําหนด 

28. ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท    ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
(ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ
ที่ 200) พ.ศ. 2543 เรื่อง ซอสใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท) 

  

(28.1) ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท ทีผ่่าน
กรรมวิธีการผลติที่ใช้ท าลายหรือยบัยั้งการ
ขยายพันธุ์ของจุลินทรียด์้วยความร้อนหรือ
กรรมวิธีอ่ืนท่ีเทียบเท่าซึ่งเกบ็รักษาไว้ใน
ภาชนะบรรจุที่ปดิสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอ่ืน
ที่คงรูปทีส่ามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอก
เข้าไปในภาชนะบรรจไุด ้และสามารถเก็บรักษา
ไวไ้ด้ในอณุหภมูิปกต ิ

 1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)    

ตัวอย่างเช่น 
-ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิททีผ่่าน
กระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธี 
sterilize เช่น นํ้าจิ้ม  เต้าเจี้ยว ซอสชนิด
อื่น 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 
กรัม (g)   
 

(28.2) ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ ชนิด
น้ําจิ้มชนิดต่าง ๆทีผ่่านกรรมวิธีการผลติที่ใช้
ท าลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ที่
มิใช่กรรมวิธีตาม (28.1)  

ตัวอย่างเช่น 
-น้ําจิ้มทีผ่่านกระบวนการฆ่าเชื้อดว้ยความ
ร้อนโดยวิธี pasteurize 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 1,000 
ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์ (Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 
ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

(28.3) ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ ชนิด
เต้าเจีย้วทีผ่่านกรรมวิธีการผลติที่ใช้ท าลาย
หรือยบัยั้งการขยายพนัธุ์ของจลุินทรยี์ที่มิใช่
กรรมวิธีตาม (28.1)  

ตัวอย่างเช่น 
-เต้าเจี้ยวทีผ่่านกระบวนการฆา่เชือ้ด้วย
ความร้อนโดยวิธี pasteurize 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 2,500 
ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส ์(Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 
ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

 (28.4) ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ 
นอกเหนือจาก น้ําจิม้ชนิดต่างๆ และเต้าเจีย้วที่
ผ่านกรรมวิธีการผลิตที่ใช้ท าลายหรอืยับยั้งการ
ขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ที่มใิช่กรรมวิธีตาม 
(28.1)  

ตัวอย่างเช่น 
ซอสชนิดอื่น ที่ผ่านกระบวนการฆา่เชื้อ
ด้วยความร้อนโดยวิธี pasteurize (ชนิด
เหลวและชนิดแห้ง) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 500 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์ (Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 
ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 
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ข้อกําหนดซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  ในลําดับที่ 28 ของบัญชีหมายเลข 2 
รายละเอียดของผลิตภัณฑ ์ ข้อกําหนดตามประกาศฯ (ฉบับที่416) 

น้ําจิ้มชนิดต่าง ๆ เต้าเจี้ยว ซอสชนิดต่างๆ 
วิธีอื่นนอกเหนือจาก 
Sterilize/UHT 

28.2 28.3 28.4 

Sterilize/UHT 28.1 28.1 28.1 

 

คําอธิบาย ผลิตภัณฑ์อาหาร  ในลําดับที่ 29-33 ของบัญชีหมายเลข 2 
ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่

กําหนด 
29. วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี ่  วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 

(ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ
ที่ 100) พ.ศ. 2529 เรื่อง การแสดง
ฉลากของวุ้นสําเรจ็รูปและขนมเยลลี)่ 

  

(29.1) วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่มใิช่ชนิด
แห้ง 

ตัวอย่างเช่น 
 วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลีล่ักษณะพร้อม
ทาน 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

(29.2) วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลีน่อกเหนือจาก 
วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่มิใช่ชนดิแห้ง 

ตัวอย่างเช่น 
วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ชนิดแห้งที่ต้อง
นําไปผ่านความร้อนก่อนบริโภค 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)    
 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

30. ขนมปัง   ขนมปัง (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 224) พ.ศ. 2544 
เรื่อง  ขนมปัง) 

 ผลิตภณัฑ์ที่ทําจากแป้งและหมักดว้ย
ยีสต์ให้ขึ้น แล้วอบ ซึ่งอาจจะผสม
วัตถุอ่ืนท่ีไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
เช่น ลูกพรุน ลูกเกด ช็อกโกแลต เป็น
ต้น ส่วนท่ีผสมลงไปอาจปนเป็นเนือ้
เดียวกันกับขนมปังหรือไม่กไ็ด ้แต่
ทั้งนี้ไม่รวมขนมปังท่ีสอดไส้หรือใสไ่ส ้

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์ (Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU 
/g) 

31. แป้งข้าวกล้อง  
 

 แป้งข้าวกล้อง (ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับท่ี 44 (พ.ศ. 2523) 
เรื่อง  แป้งข้าวกล้อง) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 1,000 
ใน 1 กรัม (CFU 
/g) 
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ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่
กําหนด 

32. ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ (6)
 

ได้แก ่ลูกชิ้น ไส้กรอก หมูยอ และ
ผลิตภัณฑ์ที่มีกระบวนการผลิตทํานอง
เดียวกันนี้ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย 

 ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว ์(ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 243) 
พ.ศ. 2544 เรื่อง  ผลิตภัณฑจ์าก
เนื้อสัตว)์ 

 ผลิตภณัฑ์จากเนื้อสัตว์ตามประกาศ
ฉบับน้ี ได้แก ่ลูกช้ิน ไส้กรอก หมูยอ 
กุนเชียงและผลิตภัณฑ์ท่ีมี
กระบวนการผลติทํานองเดียวกันนี้ท่ี
บรรจุในภาชนะพร้อมจําหนา่ย 

  

(32.1) ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์พร้อมบริโภค  
เช่น ลูกช้ินทอด และหมูยอทอด เป็นต้น 
(32.2) ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ แช่เย็น  

-ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ลักษณะพร้อมทาน 
-ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์แช่เย็น 

1. แซลโมเนลลา  
(Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)   

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus)

 
 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์ (Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

5.วิบริโอ คอเลอเร ่(Vibrio 
cholerae) (6) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 
ตรวจเฉพาะ
อาหารทะเลหรือ
อาหารที่มี
อาหารทะเลเป็น
ส่วนประกอบ 

6. วิบริโอ พาราฮโีมไลติคสั 
(Vibrio parahaemolyticus) 
(6) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 
ตรวจเฉพาะ
อาหารทะเลหรือ
อาหารที่มี
อาหารทะเลเป็น
ส่วนประกอบ 

 (32.3) ผลิตภัณฑจ์ากเนื้อสตัว์ แช่แข็ง  
 

-ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์แช่แข็ง 1. แซลโมเนลลา  
(Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)   

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 50 ใน1 
กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 
กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์ (Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 
กรัม (CFU/g) 
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ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่
กําหนด 

5.วิบริโอ คอเลอเร ่(Vibrio 
cholerae) (6) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) ให้ตรวจ
เฉพาะอาหาร
ทะเลหรืออาหาร
ที่มีอาหารทะเล
เป็น
ส่วนประกอบ 

6. วิบริโอ พาราฮโีมไลติคสั 
(Vibrio parahaemolyticus) (6) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 
ให้ตรวจเฉพาะ
อาหารทะเลหรือ
อาหารที่มี
อาหารทะเลเป็น
ส่วนประกอบ 

33. หมากฝร่ังและลกูอม 
 
 
 
 

 หมากฝร่ังและลูกอม (ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 228) 
พ.ศ. 2544 หมากฝรั่งและลูกอม) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella 
spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)  
 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

 



 
 

 

 51 

คําอธิบาย อาหารพร้อมบริโภค ในลําดับที่ 34 ของบัญชีหมายเลข 2 
ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่

กําหนด 
34. อาหารพร้อมบริโภค (6) -ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 

237) พ.ศ. 2544 การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี
-อาหารพร้อมบรโิภคนอกเหนือจาก
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 
237) พ.ศ. 2544 การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี

  

(34.1) ขนมหวาน หรือขนมไทย เช่น ขนม
หม้อแกง ทองหยอด ขนมช้ัน ขนมขี้หนู และ
กล้วยบวชชี เป็นต้น  
(34.2) ผัก ผลไม้ ดอง แช่อิ่ม เชื่อม กวน 
หรือแห้ง 
 

ตัวอย่างเช่น 
-ขนมหวาน (aW) > 0.85 
-ขนมไทย (aW) > 0.85 
-ผัก ผลไม้ ดอง แช่อิ่ม เชื่อม กวน หรือ
แหง้ (aW) > 0.85 
-น้ําเชื่อมที่มี  (aW) > 0.85 
-น้ําสลัดต่างๆ 
-น้ํามายองเนส 
 

1. แซลโมเนลลา  
(Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)   

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์  (Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

 (34.3) ผลิตภัณฑ์ขนมอบท่ีมีไส้ และไม่มไีส้ 
ที่มีปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aW) > 0.85 
(6) 

 

ตัวอย่างเช่น 
-เค้ก 
-คุกกี้ (aW) > 0.85 
-ขนมปังมีใส้ 
-พาย เพสทรี ทั้งชนิดที่มีและไม่มไีส ้> 
0.85 

1. แซลโมเนลลา  
(Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)   

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 10 ใน 1 
กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

(34.4) อาหารประเภทข้าวแกง  ก๋วยเตี๋ยว  
ปูอัด หมึกปรุงรส  ชูชิ แซนด์วชิ ส้มตํา สลัด 
อาหารประเภทยาํ นํ้าตก ลาบ และอาหาร
ทํานองเดียวกัน  (6) 

ตัวอย่างเช่น 
-ข้าวแกง 
-ก๋วยเตี๋ยว  
-ปูอัด 
-หมึกปรุงรส 
-ชูชิ 
-แซนด์วชิ 
-ส้มตํา  
-สลัดที่มีธญัพืชเป็นส่วนประกอบ 
- อาหารประเภทยํา 
- น้ําตก 
- ลาบ 
-สลัด พร้อมทาน (เนื้อสัตว์หรือผักหรือท้ัง

  

1) พร้อมบรโิภค หรือแช่เย็น 1. แซลโมเนลลา  
(Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)   

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus)

 
 

ไม่เกิน 500 ใน 
1 กรัม (CFU/g)  

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์  (Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 
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สองอย่างและน้ําสลดั) 
-ขนมจีนและน้ํายา  
-น้ําพริก (aW) > 0.85 

5.วิบริโอ คอเลอเร ่(Vibrio 
cholerae) (6) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) ให้
ตรวจเฉพาะ
อาหารทะเลหรือ
อาหารที่มี
อาหารทะเลเป็น
ส่วนประกอบ 

6. วิบริโอ พาราฮโีมไลติคสั 
(Vibrio parahaemolyticus) (6) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 
ให้ตรวจเฉพาะ
อาหารทะเลหรือ
อาหารที่มี
อาหารทะเลเป็น
ส่วนประกอบ 

2) แช่แข็ง 
 

1. แซลโมเนลลา  
(Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)   

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 
กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 
กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์ (Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 
กรัม (CFU/g) 

5.วิบริโอ คอเลอเร ่(Vibrio 
cholerae) (6) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) ให้
ตรวจเฉพาะ
อาหารทะเลหรือ
อาหารที่มี
อาหารทะเลเป็น
ส่วนประกอบ 

6. วิบริโอ พาราฮโีมไลติคสั 
(Vibrio parahaemolyticus) (6) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 
ให้ตรวจเฉพาะ
อาหารทะเลหรือ
อาหารที่มี
อาหารทะเลเป็น
สว่นประกอบ 

 (34.5) อาหารปรุงสุกแล้วแช่เย็นหรือแช่
แข็ง และต้องอุ่นก่อนบริโภค เช่น พิซซ่า 
ขนมจีบ ซาลาเปา เป็นต้น(6) 

อาหารปรุงสุกแล้วแช่เย็นหรือแช่แข็ง และ
ต้องอุ่นก่อนบริโภค 
-พิซซ่า  
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ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่
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1) แช่เย็น 
 

-ขนมจีบ  
-ซาลาเปา 

1. แซลโมเนลลา  
(Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)   

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g)  

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 500 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์   (Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

5.วิบริโอ คอเลอเร ่(Vibrio 
cholerae) (6) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) ให้
ตรวจเฉพาะ
อาหารทะเลหรือ
อาหารที่มี
อาหารทะเลเป็น
ส่วนประกอบ 

6. วิบริโอ พาราฮโีมไลติคสั 
(Vibrio parahaemolyticus) (6) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 
ให้ตรวจเฉพาะ
อาหารทะเลหรือ
อาหารที่มี
อาหารทะเลเป็น
ส่วนประกอบ 

2) แช่แข็ง 
 

1. แซลโมเนลลา  
(Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)   

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 
กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 
กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์    (Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 
กรัม (CFU/g) 

5.วิบริโอ คอเลอเร ่(Vibrio 
cholerae) (6) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) ให้ตรวจ
เฉพาะอาหาร
ทะเลหรืออาหาร
ที่มีอาหารทะเล
เป็น
ส่วนประกอบ 
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6. วิบริโอ พาราฮโีมไลติคสั 
(Vibrio parahaemolyticus) (6) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 
ให้ตรวจเฉพาะ
อาหารทะเลหรือ
อาหารที่มี
อาหารทะเลเป็น
ส่วนประกอบ 

 (34.6)  อาหารที่มีปริมาณน้ําอิสระใน
อาหาร (aW) < 0.85  เช่น อาหารอบกรอบ 
อาหารทอดกรอบ นํ้าพริก หมูหยอง หมูแผ่น 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบกรอบ คุกกี้ บิสกิต  แครก
เกอร์  ขนมปังกรอบ เป็นต้น (6) 

ตัวอย่างเช่น 
-อาหารอบกรอบ  (ผักผลไม้ทอดกรอบ) 
-อาหารทอดกรอบ  (ผักผลไม้ทอดกรอบ) 
- หมูหยอง 
- หมูแผ่น 
-น้ําพริก aw< 0.85   
-ผลิตภัณฑ์ขนมอบกรอบ คุกกี้ 2บิสกิต  
แครกเกอร ์ ขนมปังกรอบ3 < 0.85   
-น้ําเชื่อมที่มี aw< 0.85   
-ขนมหวาน (aW) < 0.85 
-ขนมไทย (aW) <  0.85 
-ผัก ผลไม้ ดอง แช่อิ่ม เชื่อม กวน หรือ
แหง้ (aW) <  0.85 
 

1. แซลโมเนลลา  
(Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)   

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 10 ใน 1 
กรัม (CFU/g) 
 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus)  

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 
เว้นแต่อาหารที่
มีเครื่องเทศหรือ
ธัญพืชหรือถ่ัว
เป็น
ส่วนประกอบ  
ไม่เกิน 1,000 
ใน 1 กรัม 
(CFU/g)  

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส ์(Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 
เว้นแต่อาหารที่
มีเครื่องเทศหรือ
ธัญพืชหรือถ่ัว
เป็น
ส่วนประกอบ  
ไม่เกิน 1,000 
ใน 1 กรัม 
(CFU/g)  

                                                           
2 คุกกี ้ หมายถึง ขนมอบชนิดหนึ่งที่ทําจากแป้งสาลีหรือแป้งสาลีผสมกับแป้งชนิดอื่น น้ําตาล ไขมันหรือน้ํามันบริโภค นม ไข่ ผงฟู เบ้กกิ้งโซดา สาร
แต่งกลิ่นรส เกลือ อาจมีส่วนผสมอื่น เช่น โกโก ้เมล็ดธัญพืชสมุนไพร ผลไม้แห้ง กุ้งแห้ง ปลาหยอง ทําเป็นชิ้นโดยการหยอด หั่น กด ปั้น หรือวิธอีื่น 
ที่เหมาะสมแล้วนาํไปอบจนกรอบ (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน คุกกี้ (มผช.118/2546)) 
3 ขนมปังกรอบ หมายถึง ขนมอบกรอบมีแป้งสาลีเป็นหลักกับสว่นประกอบรองอื่น ๆ อาจปรุงแต่งกลิ่นรสด้วยหรือไม่ก็ได้ หรือบางกรณีอาจมีการ

เติมแต่งด้วยส่วนประกอบอื่น  ที่สามารถมองเห็นส่วนประกอบที่ใช้ ขนมปังกรอบมีชื่อเรียกตามสว่นผสมและวิธกีารทํา ต่าง ๆ กัน คือ บิสกิต แครก
เกอร ์(มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมขนมปังกรอบ (มอก.742-2538) 
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5.วิบริโอ คอเลอเร ่(Vibrio 
cholerae) (6) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) ให้
ตรวจเฉพาะ
อาหารทะเลหรือ
อาหารที่มี
อาหารทะเลเป็น
ส่วนประกอบ 

6. วิบริโอ พาราฮโีมไลติคสั 
(Vibrio parahaemolyticus) (6) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 
ให้ตรวจเฉพาะ
อาหารทะเลหรือ
อาหารที่มี
อาหารทะเลเป็น
ส่วนประกอบ 

(34.7) ผัก ผลไม้ ตดัแต่งที่บริโภคในลักษณะ
สดหรือดิบที่บรรจุในภาชนะบรรจพุร้อม
จําหน่าย 

-อาหารพร้อมบรโิภคนอกเหนือจาก
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 
237) พ.ศ. 2544 การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี
ตัวอย่างเช่น 
-ผักสลดั 
-ผลไม้ตดัแต่ง 
-ผักตัดแต่ง 

1. แซลโมเนลลา  
(Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)   

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 500 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

(34.8) อาหารทะเล ท่ีบริโภคในลักษณะสด
หรือดิบท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุพรอ้ม
จําหน่าย เช่น ปลา กุ้ง หมึก หอย  
ซาชิมิ เป็นต้น(6) 

-อาหารพร้อมบรโิภคนอกเหนือจาก
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 
237) พ.ศ. 2544 การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี
ตัวอย่างเช่น 
-อาหารญี่ปุ่นท่ีรับประทานดิบ เช่น ปลา 
กุ้ง หมึก หอย ซาชิมิ 

1. แซลโมเนลลา  
(Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)   

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์ (Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

  5.วิบริโอ คอเลอเร ่(Vibrio 
cholerae) (6) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g) 

  6. วิบริโอ พาราฮโีมไลติคสั 
(Vibrio parahaemolyticus) (6) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 
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ข้อกําหนด อาหารพร้อมบริโภค ในลําดับที่ 34 ของบัญชีหมายเลข 2 
รายละเอียดของ

ผลิตภัณฑ ์
ข้อกําหนดตามประกาศฯ (ฉบับที่416) 

ผลิตภัณฑ์ขนมอบ น้ําพริก ขนมหวาน/ขนมไทย 
ผัก ผลไม้ ดอง แช่

อิ่ม เชื่อม กวน ทําให้
แห้ง 

อาหารพร้อมบริโภค
อื่น 

อาหารพร้อมบริโภค     
 อาหารที่มี

ปริมาณน้ําอิสระ
ในอาหาร (aW) 
< 0.85   

34.6 34.6 34.6 34.6 

 อาหารที่มี
ปริมาณน้ําอิสระ
ในอาหาร (aW) 
> 0.85   

34.3 34.4 34.1 พิจารณากลุ่มที่
ใกล้เคียงในลําดับที่ 
34 นอกเหนือจาก 

34.6 

 
คําอธิบาย ผลิตภัณฑ์อาหาร ในลําดับที่ 35-36 ของบัญชีหมายเลข 2 

ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่
กําหนด 

35. อาหารหมกัที่ได้จากผลิตภัณฑจ์ากสัตว์
ในภาชนะบรรจุพร้อมจําหน่าย (อาหารที่ผลิต
โดยใช้เชือ้จลุนิทรีย์ประเภท ยสีต์ รา แลกติก
แอซิดแบคทีเรีย ฯลฯ ในการหมกั) เช่น กะปิ 
ปลาร้า ปลาจ่อม สม้ฟัก หรือปลาส้ม  บูดู 
แหนม เปน็ต้น  รวมถึงผลิตภัณฑจ์ากสัตว์ท่ี
มีการดองด้วยน้าํสม้ เกลือ  เปน็ต้น (7) 

-อาหารพร้อมบรโิภคนอกเหนือจาก
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 
237) พ.ศ. 2544 การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี
ตัวอย่างเช่น 
-กะปิ  
-ปลารา้ 
-ปลาจ่อม  
-ส้มฟัก หรือปลาสม้   
-บูดู  
-แหนม  
-ผลิตภณัฑ์จากสัตว์ท่ีมกีารดองดว้ยน้ําสม้ -
เกลอื   

1. แซลโมเนลลา  
(Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)   

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 1,000 
ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 
ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

5.วิบริโอ คอเลอเร ่(Vibrio 
cholerae) (7) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)  ให้
ตรวจเฉพาะที่
เป็นสัตว์น้ าหมัก
และดองเกลือ   

6. วิบริโอ พาราฮโีมไลติคสั 
(Vibrio parahaemolyticus) (7) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 
ให้ตรวจเฉพาะที่
เป็นสัตว์น้ าหมัก
และดองเกลือ   

36. อาหารประเภทเส้นสด -อาหารพร้อมบรโิภคนอกเหนือจาก
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 
237) พ.ศ. 2544 การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี

  



 
 

 

 57 

ผลิตภัณฑ ์ คําอธิบาย ชนิดจลุินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ปริมาณที่
กําหนด 

(36.1) เส้นขนมจีน เส้นขนมจีน (เส้นสด หรือมิใช่ชนิดแห้ง) 1. แซลโมเนลลา  
(Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)   

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus)

  
 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์     (Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

 (36.2) เส้นก๋วยเตีย๋ว บะหมี่  
เกี้ยมอี้  อูด้ง แผ่นเกี๊ยว และผลิตภัณฑ์
ทํานองเดียวกัน 

เส้นก๋วยเตี๋ยว บะหมี่  
เกี้ยมอี้  อูด้ง แผ่นเกี๊ยว และผลิตภัณฑ์
ทํานองเดียวกัน  (เส้นสด หรือมิใช่ชนิด
แห้ง) 

1. แซลโมเนลลา  
(Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 
กรัม (g)   

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 
1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 1,000 
ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริง
เจนส์    (Clostridium 
perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 
ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 
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ภาคผนวก 4 

เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร และภาชนะสัมผัสอาหาร 
ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 

สามารถ download ได้ตาม Link  ด้านล่างนี้ 

http://bqsf.dmsc.moph.go.th/bqsfWeb/wp-
content/uploads/2017/06/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%
B2%E0%B8%A8%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%

B8%97%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%AF-
%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9
%80%E0%B8%81%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0

%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%AF-
%E0%B8%89%E0%B8%9A%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9

%88-3.pdf 
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คําถาม คําตอบ 

 1.ข้อมูลวิชาการ 
 คําถาม 1.1 :  Infective dose หมายถึงอะไร   

คําตอบ 1.1 : Infective dose คือ ปริมาณหรือจํานวนของจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคที่ผู้บริโภคได้รับใน 1 ครั้ง แล้วทําให้เกิด
การเจ็บป่วย เช่น Infective dose เท่ากับ 106 หมายถึงหากได้รับเชื้อดังกล่าว จํานวน 106  หรือ หนึ่งล้านเซลล์จึงจะทําให้
ผู้บริโภคเกิดการเจ็บป่วย แต่ถ้าได้รับเชื้อไม่ถึงปริมาณที่กําหนด ก็จะไม่เกิดการเจ็บป่วยซึ่งปริมาณที่ กําหนดดังกล่าวได้มา
จากข้อมูลทางวิชาการ  

 คําถาม 1.2:  ความน่าเชื่อถือของการพัฒนาสูตรคํานวณเพื่อใช้ในการพิจารณากําหนดค่าจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  
คําตอบ 1.2 :  รูปแบบการประเมินความเสี่ยงทางด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในเบื้องต้น ที่ใช้วิธีการคํานวณโดยการ
ดัดแปลงสมการการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ดังนี้ 
 
 
 
 

             Y          =    X × 2 n 
          โดย   Y          =         ค่า Infective dose 

 X          =       ปริมาณจุลินทรีย์ที่น่าจะยอมให้มีได้ในผลิตภัณฑ์อาหาร  
           ปริมาณหนึ่งหน่วย บริโภคโดยไม่เกิดอันตรายกับผู้บริโภค 

           n           =         จํานวนรอบของ Generation time 
 สมการดังกล่าวจะได้ค่าท่ีมีความปลอดภัยสูง เนื่องจากเป็นการใช้ตัวเลขซึ่งมาจากสถานการณ์ที่เลวร้ายที่สุด 
และมีการคํานวณโดยคํานึงถึงเฉพาะ log phase ของจุลินทรีย์เท่านั้น  

    ทั้งนีค้่า Infective dose ได้มาจากฐานข้อมูลของต่างประเทศโดยเลือกใช้ค่าที่ต่ําสุด ค่าจํานวนรอบของ 
Generation time นั้นได้จากปัจจัยต่าง ๆ ประกอบกัน ได้แก่ค่า  

- Generation time ระยะเวลาในการที่เชื้อจะเพ่ิมจํานวนเป็น 2 เท่า จะเลือกค่าที่ต่ําท่ีสุดที่มีการสํารวจของ
โครงการศึกษาวิจัยฯ มาใช้ เพ่ือให้ค่าท่ีคํานวณได้มีความปลอดภัยยิ่งขึ้น 

- คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์อาหาร  
- การเก็บรักษา  
-  สภาวะการบริโภค  และบางกรณีจะอ้างอิงพฤติกรรมการบริโภคของคนไทยด้วย เช่น กรณี E. sakazakii 

ในนมผงสําหรับเด็กทารก ตามฉลากให้รับประทานทันทีภายหลังจากชงแล้ว แต่คํานวณตามพฤติกรรมของคนไทยที่ชงนม
แล้วเก็บไว้ ไม่ได้รับประทานทันที 

- คุณสมบัติของเชื้อจุลินทรีย์ด้านต่างๆ ได้แก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH), วอเตอร์แอคติวิตี้, ช่วงอุณหภูมิ ใน
การเจริญเติบโต, ค่า infective dose และ generation time  

- ปริมาณต่อหน่วยการบริโภค เป็นค่าท่ีกําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 
เรื่องฉลากโภชนาการ และข้อมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย (2549) 
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 คําถาม 1.3:  ค่า Infective dose ที่ใช้ในการคํานวณ Baciillus cereus และ Clotridium perfringens มาจากไหน 
คําตอบ1.3: มาจากข้อมูลทางวิชาการและพิจารณาเลือกใช้ค่าต่ําสุดที่ก่อให้เกิดโรค ดังนี้  
ชนิดจุลินทรีย์ Infective 

dose 
อ้างอิง 

Baciillus cereus   105 European Food Safety Authority. (2005). Opinon of the scientific  
Panel on Bilogical hazard on Bacilus cereus and Other Bacillus 
spp. in Foodsttufs. The EFSA Journal. 175:1-48. (EFSA, 2005) 

Clotridium perfringens   106 Gibbs,P. (2002). Characteristics Of spore-forming bacteria. In C. D. 
W. Blackburn and P.J. McClure, eds Foodborne pathogens. 
Hazards risk analysis and control. Woodhead publishing, 
Cambride. P417-435 (Gibbs P, 2002) 

Staphylococcus aureus 105 U. S. Food and Drug Administration (2012)“Foodborne Pathogenic 
Microorganisms and Natural Toxins Handbook” 

Vibrio parahaemolyticus 106 Centre for Health Protection. (2010) .Scientific Committee on 
Enteric Infections and Foodborne Diseases Food Poisoning 
Associated with Vibrio parahaemolyticus in Hong Kong –Current 
Situation and Recommendations.  

 2.ข้อกําหนดของประกาศฯ 

 คําถาม 2.1:  ทําไมจึงมีอาหารบางประเภทหรือบางชนิดที่ประกาศฯ ฉบับนี้ไม่ใช้บังคับ 

คําตอบ 2.1:   ที่ต้องกําหนดประเภทหรือชนิดอาหารที่ประกาศฯนี้ไม่ใช้บังคับ  เนื่องจากอาหารบางประเภท หรือบางชนิด
นั้น มีข้อกําหนดด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคไว้แล้วโดยเฉพาะ เช่น ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และ โดยเฉพาะวัตถุเจือปนอาหาร
แต่ละชนิดมีข้อกําหนดแตกต่างกัน ตาม Specification ของ Codex ดังนั้นจึงจําเป็นต้องกําหนดข้อยกเว้นไว้ในข้อ 4  ของ
ประกาศฯ 

 คําถาม 2.2:   ผลิตภัณฑ์กลุ่ม Modified Starch จะต้องตรวจวิเคราะห์ Salmonella spp และ Staphylococcus 
aureus  หรือไม่ 

 คําตอบ 2.2: เนื่องจากข้อ 4 ของประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑ์และ
เงื่อนไขในการตรวจวิเคราะห์ ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค กําหนดว่าประกาศดังกล่าวไม่ใช้บังคับกับอาหารอ่ืน
ซึ่งได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดชนิดและปริมาณ จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคไว้แล้วโดยเฉพาะ ซ่ึงผลิตภัณฑ์กลุ่ม 
Modified Starch จัดเป็นวัตถุเจือปนอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 เรื่อง วัตถุเจือปน
อาหาร ที่มีข้อกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไว้แล้วเป็นการเฉพาะ  ดังนั้นมาตรฐานด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคของ
ผลิตภัณฑ์กลุ่ม Modified Starch  จึงต้องเป็นไปตามท่ีกําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 
เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร  
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 ข้อกําหนดของประกาศ ฯ 

 คําถาม 2.3:  ทําไมกําหนด Cronobacter spp เฉพาะในนมดัดแปลงสําหรับทารก และอาหารทารก แต่ไม่กําหนดใน
นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก  

คําตอบ 2.3: เนื่องจาก ข้อมูลทางระบาดวิทยา Cronobacter spp มีปัญหาในกลุ่มเด็กทารก  เฉพาะเด็กคลอดก่อน
กําหนด ประกอบกับแนวทางของ Codex กําหนดเฉพาะในนมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกเท่านั้น  ยังไม่มีข้อยุติ
สําหรับการกําหนดเพ่ิมเติมในอาหารกลุ่มอื่น ดังนั้นเพื่อให้สอดคล้องกับมาตรฐานที่ Codex กําหนดไว้จึงไม่ได้กําหนดในนม
ดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก  

 คําถาม 2.4: นมดัดแปลงสําหรับทารกและเด็กเล็ก   มีการนําเข้าในลักษณะของเหลวด้วย  แต่มีกรรมวิธีการฆ่าเชื้อ
เป็น UHT  จะมีเกณฑ์กําหนด อย่างไร 

คําตอบ 2.4:  นมดัดแปลงสําหรับทารกและเด็กเล็กชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อโดยวิธี UHT และ sterilize จะมีข้อกําหนด
อยู่ในบัญชีหมายเลข 2 ลําดับที่ 1 (1.5) ให้ตรวจเฉพาะ Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus  

 คําถาม 2.5:  ทําไมนมเปรี้ยวจึงมีข้อกําหนดแตกต่างจากผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว 

คําตอบ 2.5: เนื่องจากการศึกษาของโครงการฯ วิจัยพบว่าคุณลักษณะของอาหารที่มีค่า pH = 3.6 - 4.2 จะไม่เอ้ืออํานวย
ต่อการเจริญเติบโตของเชื้อดังกล่าว ดังนั้นนมเปรี้ยวที่มีค่า pH 3.6 - 4.2 จึงมขี้อกําหนดแตกต่างกับผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว 

 คําถาม 2.6:   ทําไมข้อกําหนดเชื้อ Bacillus cereus ใน ที่มี aw > 0.9 ทีก่ําหนดไม่เกิน 100  CFU/g  จึงเข้มงวดกว่า
เนยแข็งท่ีมี aw 0.82-0.9 ที่กําหนด ไม่เกิน 500  CFU/ g  

คําตอบ 2.6:   เนื่องจาก water activity (aw) มีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ เมื่อ aw สูงเชื้อจุลินทรีย์ก็สามารถ
เจริญเติบโตได้มากข้ึน ดังนั้นผลิตภัณฑ์ที่มี aw  สูงจึงต้องเข้มงวดกว่าโดยกําหนดปริมาณท่ียอมให้พบได้น้อยกว่าผลิตภัณฑ์
ที่มีค่า aw ต่ํากว่า 

 คําถาม 2.7:  เนยแข็ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 209)  ไม่มีข้อกําหนดของค่า aw  จะมีปัญหาในทาง
ปฏิบัติหรือไม่ 
คําตอบ 2.7:  เนื่องจากเนยแข็ง เป็นอาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานไม่ต้องยื่นผลวิเคราะห์เพ่ือขอรับเลขสารบบ
อาหาร แตผู่้ประกอบการจะต้องมีการตรวจวัดค่า aw  ของเนยแข็งเพ่ือจะได้ทราบว่าผลิตภัณฑ์ต้องใช้เกณฑ์ใดในการตรวจ
วิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ดังนั้นการตรวจเนยแข็งก็ต้องตรวจสอบค่า aw ก่อนทุกครั้ง 
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 คําถาม 2.8:  ข้อกําหนดไอศกรีมหวานเย็น ที่มีนมเป็นส่วนประกอบจําเป็นต้องวิเคราะห์ Listeria mono cytogenes 
หรือไม่ 

คําตอบ 2.8: เนื่องจากไอศกรีมหวานเย็นส่วนใหญ่ไม่มีนมเป็นส่วนประกอบ หรือมีส่วนประกอบของนมเป็นส่วนประกอบ
น้อยมาก ดังนั้นเมื่อพิจารณาจากสูตรส่วนประกอบส่วนใหญ่แล้ว ไอศกรีมหวานเย็น กําหนดรายการที่ตรวจวิเคราะห์ใน
บัญชีหมายเลข 2 ลําดับที่ 8 (8.3)  กําหนดให้ตรวจวิเคราะห์ 2 รายการ คือ Salmonella  spp. ไม่พบใน 25 กรัม  (g) 
และ Staphylococcus aureus  ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) สําหรับจุลินทรีย์อ่ืนหากตรวจเฝ้าระวังเพ่ิมเติม
นอกเหนือจากที่กําหนด ต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ตามข้อ 2 ของประกาศฯ ที่กําหนดว่า “ข้อ 2 อาหารตามบัญชี
หมายเลข 1 ท้ายประกาศนี้ที่ผลิตเพ่ือจําหน่าย นําเข้าเพ่ือจําหน่าย หรือที่จําหน่าย ต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค เว้นแต่
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคตามชนิดและปริมาณที่ระบุไว้ในบัญชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศนี”้ 

 คําถาม 2.9: ทําไมการกําหนดเกณฑ์จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคสําหรับไอศกรีมชนิดเหลวตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 354) 2556 จึงต้องจําแนกย่อตามกรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน   

คําตอบ 2.9:  เนื่องจากกรรมวิธีการฆ่าเชื้อมีผลต่อการอยู่รอดของเชื้อ ตามข้อมูลวิชาการได้แยกเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่ม 
Pasteurize และ กลุ่ม UHT/sterilize  ซึ่งกรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยวิธี UHT และ sterilize  จะสามารถทําลายเชื้อได้
ทั้งหมด จึงกําหนดบัญชีหมายเลข 2 ลําดับที่ 8 (8.3) ตรวจเฉพาะ Salmonella  spp. และ Staphylococcus aureus  
ส่วนกรรมวิธีการ Pasteurize จะมีเชื้อจุลินทรีย์ทรีย์หลงเหลือบางส่วนจึงต้องกําหนดมาตรฐานที่แตกต่างกัน โดยให้ตรวจ 
Salmonella  spp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus และ Listeria monocytogenes   ซึ่งมีข้อกําหนด
อยู่ในบัญชีหมายเลข 2 ลําดับที่ 8(8.2) 

 คําถาม 2.10:   ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม ลําดับที่ 9 (9.2) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดเข้มข้น หรือชนิดแห้ง  
กําหนดให้วิเคราะห์  Clostridium perfringens  สําหรับเครื่องดื่มธัญพืช และน้ํานมถั่วเหลือง  คําว่า “ธัญพืช” 
นิยามรวมถึง โกโก้ด้วยหรือไม่ 

คําตอบ 2.10:  ธัญพืช  ไม่รวมโกโก้ อ้างอิงพจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน “ธัญพืช หมายถึง พืชข้าวกล้า; พืชล้มลุก
หลายชนิดหลายสกุลในวงศ์ Gramineae เช่น ข้าว ข้าวสาลี ข้าวโพด ให้เมล็ดเป็นอาหารหลัก และการจัดกลุ่มสินค้า
เกษตร: พืช มาตรฐานเลขที่ มกษ. 9045 ในกลุ่มเมล็ดธัญพืช ตัวอย่างเช่น  ข้าว ข้าวโพด ข้าวฟ่าง ลูกเดือย เป็นต้น ส่วน 
โกโก้ (cocoa) คือเมล็ดของต้นโกโก้”   

 คําถาม 2.11:   เครื่องดื่มชนิดผง ท่ีมี pH < 4.6  ซึ่งเชื้อไม่สามารถเจริญเติบโตได้ ต้องวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ที่ทําให้
เกิดโรคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทหรือไม่  

คําตอบ 2.11:   เครื่องดื่มชนิดผงไม่ได้กําหนด pH ไว้ กรณีเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดแห้ง ต้องตรวจวิเคราะห์
ตามข้อกําหนดในลําดับที่ 9 (9.2)  ในบัญชีหมายเลข 2 ของประกาศฯ สําหรับชา กาแฟ น้ํานมถั่วเหลืองชนิดผง ต้องตรวจ
วิเคราะห์ตามข้อกําหนดในลําดับที่ 9 (9.3)  ในบัญชีหมายเลข 2 ของประกาศฯ 
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 คําถาม 2.12:  เหตุใดบัญชีหมายเลข 2 กลุ่มอาหารกึ่งสําเร็จรูป  เช่น สปาเก็ตตี้กึ่งสําเร็จรูป ขนมจีนกึ่งสําเร็จรูป ไม่ได้
กําหนดมาตรฐานจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรคในประกาศฯฉบับดังกล่าว  ต้องใช้เกณฑ์ใดในการตรวจวิเคราะห์ 
คําตอบ 2.12:  อาหารกึ่งสําเร็จรูปตามประกาศฯ ฉบับนี้ หมายถึงอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 210)  
พ.ศ.2543  เรื่อง อาหารกึ่งสําเร็จรูป ซึ่งยังไม่กําหนดให้รวมถึง สปาเก็ตตี้กึ่งสําเร็จรูป ขนมจีนกึ่งสําเร็จรูป  ดังนั้นอาหาร
ดังกล่าวจึงยังไม่เข้าข่ายอาหารกึ่งสําเร็จรูปตามประกาศ จึงไม่มีข้อกําหนด มาตรฐานจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 

 คําถาม 2.13:  น้ําแข็งที่ใช้ดองปลา ต้องควบคุมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 78  (พ.ศ.2527) เรื่อง 
น้ําแข็ง และประกาศฉบับนี้ ด้วยหรือไม่ 
คําตอบ 2.13:  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เรื่อง น้ําแข็ง นอกจากควบคุมคุณภาพน้ําแข็งบริโภค
แล้ว รวมถึงน้ําแข็งประมง หรือน้ําแข็งที่ใช้ดองปลา ซึ่งถือว่าเป็นน้ําแข็งที่สัมผัสกับอาหารด้วย ดังนั้นน้ําแข็งดองปลา ต้องมี
คุณภาพตามประกาศ ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เรื่อง น้ําแข็งต้องมีการตรวจสอบจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคตามประกาศฯ 
(ฉบับที่ 419) พ.ศ. 2563 ด้วย 

 คําถาม 2.15:   อาหารตามบัญชีหมายเลข 2 ลําดับที ่4 (4.5)  เช่น นม UHT / นม sterile เหตุใดจึงไม่ตรวจ 
Bacillus cereus 
คําตอบ 2.15:   เนื่องจากกระบวนการผลิต UHT / sterile สามารถทําลายเชื้อทั้งหมด จึงไม่ควรพบเชื้อดังกล่าวปนเปื้อน
ในผลิตภัณฑ์  ดังนั้นจึงไม่ได้กําหนดเกณฑ์ไว้ หากมีการตรวจเฝ้าระวังแล้วพบว่าผลิตภัณฑ์มีการปนเปื้อนเชื้อจะพิจารณา
ดําเนินการดังนี้ 

1.พบน้อยกว่า infective dose  จัดเป็นอาหารผิดมาตรฐาน หรือ 
2. พบเท่ากับหรือมากกว่า infective dose จัดเป็นอาหารผิดมาตรฐาน และอาหารไม่บริสุทธิ์ 

 คําถาม 2.16: ข้อกําหนดของอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามข้อ 3(1) เป็นกรดต่ํา และอาหารตามข้อ 3(1) เป็น
กรด ไม่ต้องตรวจวิเคราะห์ Salmonella spp. และ Stapylococcous aureus ได้หรือไม่  

คําตอบ 2.16: ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ในลําดับที่ 17 ซึ่งกําหนดให้
ตรวจ Salmonella spp. Staphylococcus aureus และ Clostridium botulinum แต่เนื่องจากกรรมวิธีการ Canning 
จะทําลายเชื้อ Clostridium botulinum ได้หมด ประกอบกับตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีข้อกําหนดให้อาหารตามข้อ 3 (1) ค่า pH ตั้งแต่ 4.6 ลงมา ต้องตรวจสอบเชื้อกลุ่มอ่ืน ได้แก่ ยีสต์
และเชื้อรา โคลิฟอร์ม จุลินทรีย์ที่เจริญเติบโตได้ที่อุณหภูมิ 30 oC หรือ 55 o C หรืออาหารตามข้อ 3 (1) ค่า pH มากกว่า 
4.6 ต้องตรวจจุลินทรีย์ที่เจริญเติบโตในระหว่างการเก็บที่อุณหภูมิปกตินอกเหนือจากจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคด้วย  ดังนั้น
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามข้อ 3(1) สามารถใช้ผลการตรวจ sterilize test  แทนการตรวจวิเคราะห์ 
Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus ตามแนวทางสากลได้ โดย  

1) สําหรับอาหาร 3(1)  เป็นกรด ให้ตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่เติบโตที่อุณหภูมิ 30 oC และ 55 oC หากตรวจพบเชื้อที่
อุณหภูมิดังกล่าวข้างต้น ให้ตรวจ Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus เพ่ิม   

2) สําหรับอาหาร 3(1) เป็นกรดต่ํา ให้ตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่เติบโตที่อุณหภูมิ 35oC และ 55oC  รวมทั้งตรวจวิเคราะห์ 
Clostridium botulinum ด้วย 
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 คําถาม 2.17:  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  ที่ได้รับยกเว้นไม่ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับ
ที่ 355) เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีข้อกําหนดจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรคอย่างไร 

คําตอบ 2.17:  ตัวอย่างอาหารที่ได้รับยกเว้นตามข้อ 14 (2)(2.1) ที่ aw <0.6  เช่น อาหารขบเคี้ยว คุ้กก้ี เวเฟอร์ที่บรรจุใน
ถุงอลูมิเนียมฟอยด์ แม้อาหารดังกล่าวจะได้รับการยกเว้นไม่ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 355) 
เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท แต่ให้พิจารณาว่าอาหารดังกล่าวเข้าข่ายเป็นอาหารที่มีประกาศรองรับโดยเฉพาะ
หรือไม่  จากตัวอย่าง อาหารขบเคี้ยว คุ้กกี้ เวเฟอร์ จัดเป็นอาหารสําเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544  มีข้อกําหนดตามบัญชีหมายเลข 2 ลําดับที่ 34.6  

 คําถาม 2.18:  กรณีอาหารควบคุมน้ําหนัก บางผลิตภัณฑ์มีหางนมผงเป็นส่วนประกอบ ประมาณ 25-45 เปอร์เซ็นต์
ซึ่งวิธีการผลิตจะเป็นการนําธัญพืชมาอบ แล้วใส่ส่วนประกอบอ่ืน เช่น หางนมผงภายหลังการให้ความร้อน เกณฑ์ใน
การกําหนดในบัญชีหมายเลข 2 จะไม่วิเคราะห์ Listeria monocytogenes  ซึ่งจะแตกต่างจากอาหารบางชนิดมีข้อ
กําหนดให้ต้องวิเคราะห์ กรณีมีนมเป็นส่วนประกอบ 
คําตอบ 2.18: เนื่องจากคุณลักษณะของเชื้อ  Listeria monocytogenes   สามารถเจริญได้ดีเมื่อมี aw  มากกว่า 0.9  
ดังนั้นอาหารที่มีลักษณะแห้งจึงไม่กําหนดให้ต้องตรวจ  Listeria monocytogenes  เช่น นมผง ผลิตภัณฑ์นม (ชนิดแห้ง) 
นมปรุงแต่ง (ชนิดแห้ง) เป็นต้น  อย่างไรก็ตามเนื่องจาก ข้อ 2 ของประกาศฯ ที่กําหนดว่า “อาหารตามบัญชีหมายเลข 1 
ท้ายประกาศนี้ที่ผลิตเพ่ือจําหน่าย นําเข้าเพ่ือจําหน่าย หรือที่จําหน่าย ต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค เว้นแต่จุลินทรีย์ที่ทําให้
เกิดโรคตามชนิดและปริมาณที่ระบุไว้ในบัญชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศนี้” จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคอ่ืนจะต้องตรวจไม่พบ 
ดังนั้นเพื่อการทวนสอบ/ยืนยันความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ของตนเอง ผู้ประกอบการสามารถตรวจวิเคราะห์เพิ่มเติมได้ 

 คําถาม 2.19:  อาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษมีส่วนประกอบของกรดอะมิโน และเป็นอาหารสําหรับผู้ป่วยด้วย หากไม่มี
การกําหนดมาตรฐานจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคจะเหมาะสมหรือไม่ 
คําตอบ 2.19:  อาหารที่มีวัตถุประสงค์มีความหลากหลายตามสัดส่วนผสม และลักษณะของอาหาร จึงไม่สามารถกําหนด
เกณฑ์ในประกาศฯฉบับนี้ แต่ให้พิจารณาว่าอาหารดังกล่าวเข้าข่ายเป็นอาหารที่มีประกาศรองรับโดยเฉพาะหรือไม่ เช่นเป็น
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทก็ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
ดังนั้นกรณีที่อาหารกลุ่มนี้เข้าลักษณะที่อยู่ในประกาศฯ ฉบับอ่ืนที่เกี่ยวข้องก็จะมีการควบคุมในเรื่องจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิด
โรคตามประกาศฯ นั้น ๆ ด้วยแล้วแต่กรณี 

 คําถาม 2.20: ลูกชิ้น ไส้กรอก หมูยอ ซึ่งยังไม่ได้ทอดหรือป้ิง มีข้อกําหนดจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรคอย่างไร 

คําตอบ 2.20: ลูกชิ้น ไส้กรอก หมูยอ เป็นผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ มีข้อกําหนดตามบัญชีหมายเลข 2 ลําดับที่ 32 (32.2) 
สําหรับผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์แช่เย็น และ (32.3) สําหรับผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์แช่แข็ง   

 คําถามที่ 2.21: อธิบายเกี่ยวกับกรรมวิธีอ่ืนที่เทียบเท่ากับวิธีการฆ่าเชื้อด้วยวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนด้วยวิธีพาส
เจอร์ไรส์ 
คําตอบ 2.21: กรรมวิธีเทียบเท่าพาสเจอร์ไรส์ คือกรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนวิธีอ่ืนที่มีวัตถุประสงค์เพ่ือลดปริมาณ
จุลินทรีย์ ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภคและยับยั้งการทํางานของเอนไซม์ฟอสฟาเทส เทียบเท่ากับการพาสเจอร์
ไรส์ เช่น Ultrapasteurize เป็นต้น 

 คําถาม 2.22: อธิบายตัวอย่างในลําดับที่ 29  (29.1) วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่มิใช่ชนิดแห้ง  
คําตอบ 2.22:  วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ลักษณะพร้อมทาน   
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 คําถาม 2.23:  น้ําเชื่อมที่เป็นอาหารสําเร็จรูปพร้อมบริโภคพิจารณาข้อกําหนดตามบัญชีหมายเลข 2 อย่างไร 
คําตอบ 2.23: น้ําเชื่อมให้พิจารณา aw ก่อนว่า <0.85 หรือไม่  ถ้าใช่เป็นอาหารตามลําดับที่ 34.6 หาก >0.85 ให้
พิจารณากลุ่มที่ใกล้เคียงคือ 34.2  

 คําถาม 2.24:  น้ําพริกที่เป็นอาหารสําเร็จรูปพร้อมบริโภคพิจารณาข้อกําหนดตามบัญชีหมายเลข 2 อย่างไร 
คําตอบ 2.24: น้ําพริกให้พิจารณา aw ก่อนว่า <0.85 หรือไม่  ถ้าใช่เป็นอาหารตามลําดับที่ 34.6 หาก >0.85 ให้
พิจารณากลุ่มที่ใกล้เคียงคือ 34.4   

 3.ข้อกําหนดอาหารนอกเหนือจากบัญชีหมายเลข 1 

 คําถาม 3.1:   กรณีเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่ไม่มีกําหนดรายชื่อไว้ในบัญชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง กาํหนด
คุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑ์เงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห์อาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค มี
แนวทางการพิจารณาเกณฑ์คุณภาพด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในผลิตภัณฑ์อาหารดังกล่าวอย่างไร 

 
คําตอบ 3.1: ผู้ผลิตหรือผู้นําเข้าเพ่ือจําหน่ายสามารถพิจารณาแนวทางตามประเภทอาหาร ดังนี้ 
- อาหารที่ข้อ 4 ของประกาศฯดังกล่าวกําหนดยกเว้นไว้เป็นการเฉพาะ ได้แก่ วัตถุเจือปนอาหาร และผลิตภัณฑ์เสริม
อาหาร ให้ปฏิบัติตามข้อกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคตามประกาศเฉพาะเรื่อง 
- วัตถุแต่งกลิ่นรส  พิจารณาตามข้อกําหนดคุณภาพและลักษณะของผลิตภัณฑ์ (product specification) ตาม
ความเหมาะสม โดยสารที่ใช้เป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ต้องเป็นสารที่ให้ใช้สําหรับอาหาร สารแต่งกลิ่นรสที่ใช้ต้องมี
คุณภาพเป็นไปตามข้อกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ซึ่งจัดทําโดยคณะผู้เชี่ยวชาญด้านวัตถุเจือปนอาหารขององค์การ
อาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติและองค์การอนามัยโลก (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food 
Additives; JECFA) หรือมีรายชื่อปรากฏอยู่ในบัญชีของ FEMA (Flavor & Extract Manufacturers’ Association) ซึ่งเป็น
องค์กรสากลที่เกี่ยวข้องกับอุตสาหกรรมการผลิตวัตถุแต่งกลิ่นรส 
- ผลิตภัณฑ์อาหารอ่ืน เช่น น้ํามนัถั่วลสิง, น้ํามนัปาลม์, น้ํามันมะพรา้ว,  น้ํามนัและไขมัน,  เกลอืบรโิภค, น้ําปลา, น้ําสม้สายชู และอาหาร
ทั่วไปอ่ืนๆ พิจารณาตามความเหมาะสมตามความเสี่ยงด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในผลิตภัณฑ์อาหารนั้นๆ เช่น ลักษณะ
ผลิตภัณฑ์ กระบวนการผลิต วิธีการเก็บรักษา และปัจจัยอ่ืนๆ ที่ส่งผลให้เกิดการเจริญของจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  โดยอาจ
กําหนดเป็นข้อกําหนดคุณภาพและลักษณะของผลิตภัณฑ์ (product specification) สําหรับคู่ค้า 

ทั้งนี้ เมื่อนําไปใช้เป็นวัตถุดิบสําหรับเป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่กําหนดรายชื่อไว้ตามบัญชีหมายเลข 1 ของ
ประกาศฯ  ต้องไม่ทําให้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายนั้นมีคุณภาพหรือมาตรฐานด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคไม่เป็นไปตามที่
กฎหมายก าหนด 

 คําถาม 3.2:  อาหารควบคุมน้ําหนักที่เป็นวัตถุให้ความแทนน้ําตาลที่ให้รสหวานจัดและวัตถุที่ได้จากการผสมระหว่างวัตถุ
ให้ความหวานแทนน้ําตาลที่ให้รสหวานจัด กับวัตถุซึ่งเมื่อรวมรสหวานเข้าด้วยกันแล้วมากกว่าน้ําตาลทราย ในปริมาณที่
เท่ากัน ต้องวิเคราะห์จุลินทรียก์่อโรค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับใด  

ตอบ 3.2: ให้วิเคราะห์จุลินทรีย์ก่อโรคตามท่ีกําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร สําหรับ
วัตถุให้ความหวานแทนน้ําตาลชนิดเดี่ยวหรือชนิดผสมตามสูตรส่วนประกอบของอาหารแล้วแต่กรณี 
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 คําถาม 3.3:  ขนมปัง ตามบัญชีหมายเลข 2 จะหมายความรวมถึงขนมปังสอดไส้แต่งหน้าซึ่งจัดเป็นอาหารสําเร็จรูปท่ี
พร้อมบริโภคทันที ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 237) พ.ศ  2544  เรื่อง   การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปท่ีพร้อมบริโภคทันที ด้วยหรือไม่ 
คําตอบ 3.3:  ขนมปังตามบัญชีหมายเลข 2  ลําดับที่ 30 เป็นขนมปังตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 224) พ.ศ. 
2544 เรื่อง ขนมปัง ซึ่งไม่รวมขนมปังสอดไส้ ซึ่งจัดเป็นอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีมีข้อกําหนด ตามลําดับที่ 
34(34.3)  

 คําถาม 3.4: ข้อกําหนดจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรคของก๋วยเตี๋ยว ต้องตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคชนิดใด และ
หากตรวจสอบคุณภาพจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ตาม GMP  ต้องตรวจวิเคราะห์เชื้อชนิดใด 
คําตอบ 3.4: เส้นก๋วยเตี๋ยวที่พร้อมบริโภคได้ทันที มีข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคตามบัญชีหมายเลข 2 ลําดับที่ 34.4 
แต่หากเป็นเส้นก๋วยเตี๋ยวซึ่งต้องผ่านความร้อนและนําไปประกอบอาหารก่อน มีข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคตาม
บัญชีหมายเลข 2 ลําดับที่ 36 

 คําถาม 3.5 ขนมปังซ่ึงไม่ได้อยู่ในภาชนะพร้อมจําหน่าย มีข้อกําหนดจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรคอย่างไร 
คําตอบ 3.5 แม้ขนมปังซึ่งไม่ได้อยู่ในภาชนะพร้อมจําหน่าย จะไม่เข้าข่ายขนมปังตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 224) พ.ศ. 2544 เรื่อง ขนมปัง แต่เนื่องจากข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคเป็นข้อกําหนดเกี่ยวกับด้านความ
ปลอดภัย  ดังนั้นผู้ประกอบการควรที่จะควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐานด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคให้ได้ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่416) พ.ศ. 2563   

 4.แนวทางการดําเนินการตามกฎหมาย 

 คําถาม 4.1:   การพิจารณาดําเนินคดีหากเท่ากับหรือมากกว่า Infective dose ถือว่าเป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ ทําไม
พิจารณาเฉพาะ Bacillus cereus และ Clostridium perfringen ไม่พิจารณา Infective dose สําหรับ Listeria 
monocytogenes , Cronobacter  sakazakii หรือจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคชนิดอื่น 

คําตอบ 4.1:  เนื่องจาก Listeria monocytogenes  มีความเสี่ยงต่อหญิงมีครรภ์  และ Cronobacter  sakazakii          
มีความเสี่ยงต่อเด็กทารก  ประกอบกับเชื้อดังกล่าวมีความรุนแรงในการเกิดโรคสูงเมื่อเทียบกับ Baciillus cereus และ 
Clotridium perfringens  ดังนั้นเพื่อคุ้มครองผู้บริโภคกลุ่มเสี่ยงดังกล่าวจึงกําหนดให้ต้องไม่พบ  หากพบจุลินทรีย์ดังกล่าว
ข้างต้นจัดเป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ โดยไม่จําเป็นต้องพิจารณา Infective dose 

 คําถาม 4.2: เกณฑ์กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์สามารถใช้เป็นเกณฑ์อ้างอิงในการดําเนินการตามกฎหมายได้หรือไม่   

คําตอบ 4.2:  เกณฑ์กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  เป็นเกณฑ์ในทางวิชาการที่ผ่านการศึกษามาแล้วอย่างเป็นเหตุเป็นผล 
สามารถใช้เป็นดุลพินิจ   ประกอบการวินิจฉัยความผิดเกี่ยวกับอาหารไม่บริสุทธิ์ ตามมาตรา 26 (1) ที่บัญญัติ “อาหารที่มี
สิ่งที่น่าจะเป็นอันตรายแก่สุขภาพเจือปนอยู่” ในเบื้องต้นได้เท่านั้น  ไม่สามารถจะตั้งข้อกล่าวหาฝ่าฝืนเกณฑ์
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ได ้  

 คําถาม 4.3:   เชื้อจุลินทรีย์อ่ืนที่นอกเหนือจากที่ระบุในบัญชีแนบท้ายไม่จําเป็นต้องตรวจวิเคราะห์ใช่หรือไม่   

คําตอบ 4.3:   ผู้ผลิตต้องตรวจเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์อาหารของตนเองเพ่ือควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะจุลินทรีย์ที่ทํา
ให้เกิดโรคบางชนิดที่มีโอกาสพบได้ในวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต หากเจ้าหน้าที่ตรวจพบ นอกเหนือจากประกาศฯ ก็สามารถ
ดําเนินการตามกฎหมายได้  ทั้งนี้สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยามีการตรวจเฝ้าระวังได้นอกเหนือจากที่กําหนดไว้ใน
บัญชีหมายเลข 2  ของประกาศฯ ได้อยู่แล้ว โดยอ้างอิงข้อมูลทางวิชาการและข้อมูลสถานการณ์ด้านระบาดวิทยา 
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 คําถาม 4.4:   รายงานผลการตรวจวิเคราะห์ (ไม่เกิน 1 ปี) จะสามารถนํามาประกอบการพิจารณาคําขอได้หรือไม่  

คําตอบ 4.4: สามารถใช้ผลวิเคราะห์ที่มีอายุไม่เกิน 1 ปีได้ หากครบถ้วนตามเงื่อนไขของประกาศฉบับใหม่ กรณีที่ไม่
สอดคล้องสามารถวิเคราะห์เพ่ิมเติมได้   

 คําถาม 4.5: กรณีการขอรับเลขสารบบอาหาร แล้วมีการตรวจวิเคราะห์มากกว่ารายการที่กําหนดในในบัญชีแนบท้าย
ประกาศฯ  จะพิจารณารับขึ้นทะเบียนอย่างไร เช่น  พบ Bacillus cereus ในนมเปรี้ยว  ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม เป็นต้น 

คําตอบ 4.5:  กรณีมีการตรวจวิเคราะห์เกินรายการที่กําหนดไว้ จะต้องผ่านมาตรฐานคือต้องตรวจไม่พบ หรือ <1 CFU/g 
จึงสามารถใช้ประกอบการพิจารณาขอรับเลขสารบบอาหารได้   

 คําถาม 4.6:  กรณีตรวจพบ Pseudomonas aeruginosa ในน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ถือว่าไม่เป็นไป
ตามที่กําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคหรือไม่ อย่างไร  
หรือเข้าข่ายเป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ 

คําตอบ 4.6:   Pseudomonas aeruginosa เป็นจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  พบได้ในธรรมชาติทั่วไป เช่น ดิน น้ํา หรือต้นไม้ 
มีความทนทานในสภาวะแวดล้อม ต่างๆ ได้ดีเป็นสาเหตุสําคัญของการติดเชื้อในโรงพยาบาล  และผู้มีภูมิคุ้มกันบกพร่อง ผู้ป่วย
แผลไฟไหม้ และมะเร็งระยะสุดท้าย ดังนั้นหากตรวจพบในอาหารถือเป็นอาหารผิดมาตรฐานและอาหารไม่บริสุทธิ์    
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 5. การตรวจวิเคราะห์ 
 คําถาม 5.1:  การดําเนินการส่งตรวจวิเคราะห์ห้องปฏิบัติการ 

คําตอบ 5.1: การพิจารณาตรวจวิเคราะห์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับใดให้หน่วยงานที่ตรวจวิเคราะห์พิจารณา
จากวันที่รับตัวอย่าง หากรับตัวอย่างก่อนวันที่ 7 มกราคม 2564  ให้วิเคราะห์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
364) พ.ศ.2556   และหากรับตัวอย่างตั้งแต่วันที่ 7 มกราคม 2564 ให้วิเคราะห์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
416) พ.ศ.2563   

 คําถามที่ 5.2: อาหารใดจําเป็นต้องแจ้งกระบวนการผลิต  pH  และ ก าหนดค่า aw  ให้กับห้องปฏิบัติการก่อนที่จะตรวจ
วิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคเพิ่มเติม 

 คําตอบ 5.2:  
การส่งตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ที่ห้องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์อาหารในรายการที่กําหนดค่า กระบวนการฆ่าเชื้อ

ด้วยความร้อน และกําหนดค่า pH  และ กําหนดค่า aw  ให้แจ้งห้องปฏิบัติการทราบ ดังนี้ 
ข้อมูล รายการที่ต้องแจ้งห้องปฏิบัติการเพ่ิมเติม 
กระบวนการ
ฆ่ า เชื้ อด้ วย
ความร้อน 

ผลิตภัณฑ์นมรายการที่ 4.5, ครีมในรายการที่ 7.3, ไอศกรีมในรายการที่ 8.2,8.3, 
อาหารกึ่งสําเร็จรูปในรายการที่ 15.4,15.5,15.6,  ซอสบางชนิดในรายการที่ 26.1, 
26.2 และซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทในรายการที่ 28   

aw เนยแข็ง รายการที่ 6.1,6.2,6.3 อาหารสําเร็จรูปพร้อมบริโภคในรายการที่  34.3,34.6 
pH ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มพาสเจอร์ไรส์รายการที่ 9.1 

 

 
 คําถาม 5.3  : ผู้ผลิตหรือผู้นําเข้าสามารถใช้ผลการตรวจวิเคราะห์ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 

2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ประกอบการยื่นขอรับเลขสารบบอาหารได้หรือไม่ หากผลการ
วิเคราะห์ไม่เกิน 1 ป ี

 คําตอบ 5.3 : กรณีใช้ผลการตรวจวิเคราะห์ประกอบการยื่นขอรับเลขสารบบอาหารก่อนวันที่  7 มกราคม 2564 สามารถ
วิเคราะห์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค แต่
กรณีใช้ผลตรวจวิเคราะห์ประกอบการยื่นขอรับเลขสารบบอาหาร ตั้งแต่วันที่  7 มกราคม 2564  ให้วิเคราะห์ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ.2563  แต่สามารถใช้ผลวิเคราะห์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364)  พ.ศ. 
2556 มาประกอบการยื่นขออนุญาตได้ หากผลการวิเคราะห์ที่ได้สอดคล้องและครบถ้วนตามเงื่อนไขของประกาศใหม ่  

 คําถาม 5.4:   การตรวจวิเคราะห์ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ รวมถึงหน่วยงาน
ของรัฐ ต้องแจ้งวิธีการตรวจวิเคราะห์ในรายงานผลการตรวจวิเคราะห์หรือไม่   

คําตอบ 5.4:   เป็นหลักการของสากล การระบุวิธีการตรวจวิเคราะห์ในรายงานผลการตรวจวิเคราะห์ เพ่ือประโยชน์ใช้
ประกอบการขอรับเลขสารบบอาหารหรือตรวจสอบผลิตภัณฑ์ว่ามีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่กฎหมายกําหนด ซึ่ง
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ และศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ได้แจ้งวิธีการตรวจวิเคราะห์ในใบรายงานผลการตรวจ
วิเคราะห์ด้วย ดังนั้นไม่ว่าห้องปฏิบัติการจากหน่วยงานรัฐหรือหน่วยงานเอกชนก็รายงานผลเช่นเดียวกัน   
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 คําถาม 5.5:  การตรวจวิเคราะห์อาหารเพื่อประกอบการยื่นขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหารหรือกรณีอ่ืนๆ สามารถใช้วิธี
อ่ืน นอกเหนือจากที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดได้ หรือไม่  

คําตอบ 5.5:   วิธีการตรวจวิเคราะห์อ่ืนนอกเหนือจากที่กําหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายหมายเลข 3 สามารถใช้ในการตรวจ
วิเคราะห์ได้หากสามารถรายงานผลในเชิงคุณภาพหรือเชิงปริมาณตามที่กฎหมายกําหนด และวิธีการตรวจวิเคราะห์
ดังกล่าวต้องได้รับการรับรองโดยหน่วยงานรับรองห้องปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล ( ISO17025) และเป็นวิธีการตาม
เงื่อนไขที่กําหนดไว้ในข้อ 2 และข้อ 3 ของบัญชีหมายเลข 3  อย่างไรก็ตาม หากเป็นกรณีการใช้ผลวิเคราะห์เพ่ือตัดสิน
ดําเนินการตามกฎหมายจะต้องใช้วิธีตรวจวิเคราะห์ทีเ่ป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเท่านั้น 

 คําถาม 5.6:  ตัวอย่างวิธีที่ประกาศโดยองค์กรแห่งชาติหรือองค์กรระหว่างประเทศด้านมาตรฐาน หรือตีพิมพ์ในเอกสารคู่มือ หรือสิ่ง
ตีพิมพ์ ที่เป็นที่ยอมรับระดับสากล  
คําตอบ 5.6:   ตัวอย่างเช่น การตรวจวิเคราะห์  Vibrio spp.  ที่อ้างอิงวิธีของ FAO/WHO  Food and Agriculture 
Organization of the United Nations and the World Health Organization (FAO/WHO)  “Selection and 
application of methods for the detection and enumeration of human-pathogenic halophilic Vibrio spp. 
in seafood” (2016) 

  6.ข้อกําหนดอื่นๆ นอกเหนือจากประกาศฯ 
 คําถาม 6.1:  ผลิตภณัฑ์ขนมขบเคี้ยว ควรอ้างอิงมาตรฐานเชื้อจุลินทรีย์ (TPC  E coli  yeast mold) จากประกาศ ฉบบัใด 

คําตอบ 6.1: ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยว จัดเป็นอาหารสําเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที  ไม่มีข้อกําหนดมาตรฐานจุลินทรีย์ดังกล่าว 
แต่สําหรับจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคมีข้อกําหนดตามบัญชีหมายเลข 2 ลําดับที่ 34.6 หรือ 34.1 แล้วแต่กรณี  

 คําถาม 6.2:   E coli ไม่ใช่จุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค ใช่หรือไม่ ทําไมไม่กําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่อง
มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค auditor บางคนบอกว่าเป็น pathogen 

คําตอบ 6.2:  E coli เป็นจุลินทรีย์ที่เป็นตัวชี้วัดทางด้านสุขลักษณะในการผลิต   ซึ่งกําหนดไว้ในประกาศของอาหาร  แต่
ละชนิดแล้ว   สําหรับ E. coli สายพันธ์ที่ทําให้เกิดโรค เช่น E. coli O157 จะต้องไม่พบตามประกาศฯ ฉบับนี้ 

 คําถาม 6.3:   เหตุใดมาตรฐานอาหารบางประเภทกําหนดให้ไม่พบ ยีสต์ รา  แต่มาตรฐานอาหารบางประเภท
กําหนดให้พบยีสต์ รา ได้ 

คําตอบ 6.3:    มาตรฐานจุลินทรีย์ที่เป็นตัวชี้วัดสุขลักษณะในผลิตภัณฑ์ เช่น  coliform, E coli, Yeast และ Mold  ซ่ึง 
การกําหนด Yeast และ Mold  แตกต่างกันข้ึนอยู่กับผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด  ผลิตภัณฑ์อาหาร ถ้าผ่านกรรมวิธีการผลิตโดย
ให้ความร้อนและอยู่ในภาชนะท่ีปิดสนิทไม่ควรพบ Yeast และ Mold  แต่ถ้าเป็นอาหารที่ไม่ผ่านความร้อนและมีอายุการ
เก็บรักษาไม่นานจึงสามารถกําหนดให้มีปริมาณท่ียอมรับได้ในปริมาณหนึ่ง 
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 คําถาม 6.4:   น้ําที่ใช้สําหรับอุตสาหกรรมอาหารควรเลือกใช้มาตรฐานใด 

คําตอบ 6.4:    ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และเก็บรักษา 
(ประกาศฯ (ฉบับที่193) พ.ศ. 2543  (ฉบับที่298) พ.ศ. 2549 (ฉบับที่220) พ.ศ. 2544) มีข้อกําหนดให้น้ําที่ใช้ใน
กระบวนการผลิตอาหารหรือสัมผัสกับอาหารต้องมีมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ําบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท  ดังนั้นคุณภาพหรือมาตรฐานของน้ําที่ใช้สําหรับอุตสาหกรรมอาหารจึงต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2522) และท่ีแก้ไขเพ่ิมเติม  

 คําถาม 6.5:   ขอทราบแหล่งสืบค้นของเกณฑ์จุลินทรีย์ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  

คําตอบ 6.5:   สอบถามได้จากสํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ หรือสามารถ 
download ไ ด้ จ า ก เ ว็ บ ไ ซ ต์ ศู น ย์ วิ ท ย บ ริ ก า ร  ข อ ง สํ า นั ก ง า น ค ณ ะ ก ร ร ม ก า ร อ า ห า ร แ ล ะย า 
(http://elib.fda.moph.go.th/library/) 

 คําถาม 6.6:   ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 295) พ.ศ. 2548 เรื่อง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของ
ภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติก  กําหนดไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค จะใช้เกณฑ์ใด 

คําตอบ 6.6:   ประกาศนี้ไม่ครอบคลุมถึงการกําหนดมาตรฐานเชื้อจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคสําหรับภาชนะบรรจุอาหาร 
อย่างไรก็ตามในทางปฏิบัติขณะนี้การตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ทําให้ เกิดโรคสําหรับภาชนะบรรจุอาหารเพ่ือประกอบการ
ยื่นขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร/ขอรับเลขสารบบอาหาร ต้องวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 4 ชนิด คือ Salmonella 
spp.  Stapylococcous aureus  Bacillus cereus และClostirdium perfringens โดยกําหนดว่า ต้องไม่พบการ
ปนเปื้อน 
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จลุินทรยีอ่ื์น นอกเหนือจากจลุินทรยีท่ี์ทําใหเ้กิดโรค  

 ท่ีมีกําหนดไวใ้นประกาศกระทรวงสาธารณสขุท่ีเกี่ยวขอ้ง 

  

อาหารกลุ่มที่ 1 : อาหารควบคุมเฉพาะ 
1. นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

นมดัดแปลงสําหรับ 
ทารกและนมดัดแปลง 
สูตรต่อเนื่องสําหรับ 
ทารกและเด็กเล็ก  
(ฉบับท่ี 156) พ.ศ.2537  
และ (ฉบับท่ี 286) 
พ.ศ.2547 
เรื่อง นมดัดแปลงสําหรับ 
ทารกและนมดัดแปลง 
สูตรต่อเนื่องสําหรับ 
ทารกและเด็กเล็ก 

อี.โคไล (Escherichia coli) -  ไม่พบในนม  0.1  กรัม หรือ 0.1 มิลลลิิตร 

แบคทีเรียทั้งหมด - สําหรับกรรมวิธี สเตอรไิลส์   ไมพ่บในนม 0.1 มิลลิลติร 
- สําหรับกรรมวิธี ยูเอชท ี         ไม่พบในนม 0.1 มิลลิลิตร 
-  สําหรับชนิดผงหรือแห้ง        ไม่เกิน 10,000 ในนม  1  กรัม  
 

 
2. อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

อาหารทารกและอาหาร
สูตรต่อเนื่องสําหรับทารก
และเด็กเล็ก 
(ฉบับท่ี 157) พ.ศ.2537  
(ฉบับท่ี 171) พ.ศ.2539  
และ (ฉบับท่ี 287) 
พ.ศ.2547เรื่อง  
อาหารทารกและอาหารสตูร
ต่อเนื่องสําหรับทารกและ
เด็กเล็ก 

แบคทีเรียทั้งหมด สําหรับกรรมวิธีสเตอริไลส ์   
-  ไม่พบในอาหาร 0.1 มิลลลิิตร 
สําหรับกรรมวิธี ยู เอช ที      
 -  ไม่พบในอาหาร 0.1 มิลลลิิตร 
สําหรับชนิดผงหรือแห้ง       
 -  ไม่เกิน 10,000 ในอาหาร1 กรัม 
กรณีใช้กรรมวิธีอ่ืน            
 -  ตรวจพบตามที่ได้รับความเห็นชอบจาก อย. 

อี.โคไล(Escherichia coli) - ตรวจพบในอาหาร 0.1 กรัม หรอื 0.1 มิลลิกรัม 
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3. อาหารเสริมทารกและเด็กเล็ก 
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

อาหารเสริมทารกและเด็กเล็ก 
(ฉบับท่ี 158) พ.ศ.2537 
เรื่อง อาหารเสริมสําหรับ 
ทารกและเด็กเล็ก  

 

อี.โคไล(Escherichia coli) -  ไม่พบในอาหารเสริม  0.1  กรัม หรือ  
    0.1 มิลลลิิตร 

แบคทีเรียทั้งหมด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สําหรับกรรมวิธีสเตอริไลส ์     
  -  ไม่พบในอาหารเสรมิ 0.1 มิลลิลิตร 
สําหรับกรรมวิธี ยู เอช ที                
-  ไม่พบในอาหารเสริม 0.1 มิลลิลติร 
สําหรับชนิดแห้งที่ไม่ต้องผา่นการหุงต้ม 
ก่อนทาน   
-  ไมเ่กิน 50,000 ในอาหารเสริม 1  กรัม 
ที่ต้องผ่านการหุงตม้ก่อนทาน      
-  ไมเ่กิน 100,000 ในอาหารเสรมิ 1  กรัม 
กรณีใช้กรรมวิธีอ่ืน            
-  ตรวจพบตามที่ได้รับความเห็นชอบจาก อย 

 
4. อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุม
น้ําหนัก (ฉบับท่ี 121) พ.ศ.2532 
เรื่อง อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการ
ควบคุมน้ําหนกั 

ยีสต์และเช้ือรา 
 

 

- อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคมุ
น้ําหนักชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธี 
สเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 

 น้อยกว่า  1  CFU/ml 

- อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคมุ
น้ําหนักชนิดเข้มข้น ชนิดกึ่งแข็งกึ่ง
เหลวที่ผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์ หรือ  
ยู เอช ที   

 น้อยกว่า  10  CFU/ml 

- อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคมุ
น้ําหนักชนิดเหลว ชนิดเขม้ข้น ชนิด
แห้งชนิดกึ่งแข็งกึ่งเหลว ที่ผ่าน
กรรมวิธีอ่ืนนอกเหนือจากวิธีสเตอริ
ไลส์ หรือ ยู เอช ที   

 น้อยกว่า  100  CFU/g หรือ ml 
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อาหารกลุ่มที่ 2 : อาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 

 
1 เคร่ืองด่ืม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. นมโค 
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

2. นมโค 
(ฉบับท่ี 350)พ.ศ. 2556 
2.1 น้ํานมโคที่ผ่าน 
กรรมวิธีฆ่าเชื้อ 
ชนิดเต็มมันเนย 
ชนิดพร่องมันเนย 
ชนิดขาดมันเนย 
2.2  นมคืนรูป 
ชนิดเต็มมันเนย 
ชนิดพร่องมันเนย 
ชนิดขาดมันเนย 

อี.โคไล(Escherichia coli) -  ไม่พบในน้ํานมโคที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือ 
0.1 มิลลิลติร 

แบคทีเรียทั้งหมด 
 

นมโคที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส ์
-  ตรวจพบแบคทีเรียในนํ้านมโค 1 
มิลลลิิตร ไดไ้มเ่กิน 10,000 ณ แหล่งผลติ
และไม่เกิน 50,000 ตลอดระยะเวลาเมื่อ
ออกจากแหล่งผลติจนถึงวันหมดอายุ
บริโภค ที่ระบุบนฉลาก 
นมโคที่ผ่านกรรมวิธสีเตอริไลส์และ
กรรมวิธี ยู เอช ที 
-  ไม่พบแบคทเีรียในนํ้านมโค 0.1 
มิลลลิิตร 

โคลิฟอร์ม -  ไม่เกิน 100 ในนมโคที่ผ่านกรรมวิธีพาส
เจอร์ไรส ์1 มิลลลิิตร ณ สถานท่ีผลิต 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

1 เคร่ืองด่ืม 
(ฉบับท่ี 356 ) พ.ศ.2556, 
เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ 
บรรจุที่ปิดสนิท 

โคลิฟอร์ม - น้อยกว่า 2.2 ต่อเครื่องดื่ม 100 มิลลลิิตร 
โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable 
Number) 

อี.โคไล(Escherichia 
coli) 

- ไม่พบ 

- เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดเหลวท่ีมีก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์หรือออกซิเจนผสมอยู ่ 

ยีสต์และเช้ือรา น้อยกว่า  1  CFU/ml 

- เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดเหลวท่ีผ่าน
กรรมวิธสีเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที  

 น้อยกว่า  1  CFU/ml 

- เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดเข้มข้นที่ผ่าน
กรรมวิธสีเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที   

 น้อยกว่า  10  CFU/g 

- เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดเหลวที่ผ่าน
กรรมวิธีอื่นนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที   

 น้อยกว่า  100  CFU/ml 

-เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิชนิดเข้มข้นที่ผ่าน
กรรมวิธีอื่นนอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที    

 น้อยกว่า  100  CFU/g 

-เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดิสนทิชนิดแห้ง   น้อยกว่า  100  CFU/g 
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ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

2.3 นมผง 
ชนิดเต็มมันเนย 
ชนิดพร่องมันเนย 
ชนิดขาดมันเนย 
2.4 นมผงแปลงไขมัน 
ชนิดเต็มมันเนย 
ชนิดพร่องไขมัน 

อี.โคไล (Escherichia coli) -  ไม่พบในนมผง 0.1  กรัม 

แบคทีเรียทั้งหมด -  ไมเ่กิน 50,000 ในนมผง 1  กรัม 

2.5 นมข้นไม่หวาน 
ชนิดเต็มมันเนย 
ชนิดพร่องมันเนย 
ชนิดขาดมันเนย 
2.6 นมข้นหวาน 
ชนิดเต็มมันเนย 
ชนิดพร่องมันเนย 
 ชนิดขาดมันเนย 
2.7  นมข้นคืนรูปหวาน 
ชนิดเต็มมันเนย 
ชนิดพร่องมันเนย 
ชนิดขาดมันเนย 

ยีสต์และเช้ือรา -  ตรวจพบรวมกันได้ไม่เกิน 10 ในนมข้น
หวาน  1  กรัม 

แบคทีเรียทั้งหมด -  ไมเ่กิน 10,000 ในนมข้นหวาน  1  กรัม  
-  ไม่พบในนมข้นไม่หวาน  0.1  มิลลลิิตร 

โคลิฟอร์ม -  ไม่พบในนมข้นข้นหวาน 0.1 กรัม 

2.8 นมแปลงไขมนั 
ชนิดเต็มไขมัน 
ชนิดพร่องไขมัน 

อี.โคไล(Escherichia coli) -  ไม่พบในน้ํานมโคที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือ 
0.1 มิลลิลติร 

แบคทีเรียทั้งหมด นมแปลงไขมันทีผ่่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส ์
-  ตรวจพบในน้ํานม 1 มิลลลิิตร ได้ไมเ่กิน 
10,000 ณ แหล่งผลิต และไม่เกิน 50,000 
ตลอดระยะเวลาเมื่อออกจากแหลง่ผลิต
จนถึงวันหมดอายุการบริโภคที่ระบุ บน
ฉลาก 
นมแปลงไขมันท่ีผ่านกรรมวิธีสเตอริไลส์
และกรรมวิธี  
ยูเอชท ี
-  ไม่พบในน้ํานม 0.1 มิลลลิิตร 

2.9 นมข้นแปลงไขมนัไม่หวาน 
ชนิดเต็มไขมัน 
ชนิดพร่องไขมัน 
2.10 นมข้นแปลงไขมันหวาน 
ชนิดเต็มไขมัน 
ชนิดพร่องไขมัน 

ยีสต์และเช้ือรา -  พบยีสต์และเชื้อรารวมกันไดไ้มเ่กิน 10 
ในนมข้นหวาน   1  กรัม 

แบคทีเรียทั้งหมด -  ไมเ่กิน 10,000 ในนมข้นหวาน  1  กรัม 
-  ไม่พบในนมข้นไม่หวาน  0.1  มิลลลิิตร 

โคลิฟอร์ม -  ไม่พบในนมข้นข้นหวาน 0.1 กรัม 
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3. นมปรุงแต่ง 
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

4. นมปรุงแต่ง 
(ฉบับท่ี 351) พ.ศ.2556 
เรื่อง  นมปรุงแต่ง 
4.1 นมปรุงแต่งชนิดเหลว 

 

อี.โคไล(Escherichia coli) -  ไม่พบในนมปรุงแต่ง 0.1 มิลลลิติร 

แบคทีเรียทั้งหมด 
 
 

นมปรุงแต่งท่ีผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรส ์
-  ตรวจพบแบคทีเรียในนมปรุงแตง่ 1 มิลลลิิตร ได้ไมเ่กิน 
10,000 ณ แหล่งผลิต และไม่เกิน 50,000 ตลอด
ระยะเวลาเมื่อออกจากแหล่งผลติจนถึงวันหมดอายุการ
บริโภคทีร่ะบุบนฉลาก  
นมปรุงแต่งท่ีผ่านกรรมวิธสีเตอริไลส ์
-  ไม่พบในนมปรุงแต่ง 0.1 มิลลลิติร 
นมปรุงแต่งท่ีผ่านกรรมวิธี ยูเอชท ี
-  ไม่พบในนมปรุงแต่ง 0.1 มิลลลิติร 

โคลิฟอร์ม -  ไม่เกิน 100 ในนมปรุงแต่งที่ผ่านกรรมวิธีการพาสเจอร์ไรส์ 
1 มิลลลิิตร ณ แหล่งผลติ 

4.2 นมปรุงแต่งชนิดแห้ง
รวมท้ังชนิดแห้งอัดเม็ด 
 

อี.โคไล(Escherichia coli) -   ไม่พบในนมปรุงแต่ง 0.1  กรัม 
แบคทีเรียทั้งหมด -   ไม่เกิน 100,000 ในนมปรุงแต่ง 1  กรัม 

 
4. นมเปร้ียว 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

นมเปร้ียว 
(ฉบับท่ี 353)พ.ศ.2556 
เรื่อง นมเปรี้ยว 

 
 
 

โคลิฟอร์ม * -  น้อยกว่า 3 ต่อนมเปรี้ยว 1  กรัม โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น 
(Most Probable Number) 

เชื้อรา 
 

นมเปรี้ยวท่ีผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก 
-  ไม่เกิน 100 โคโลนี ต่อ1 กรัม 

ยีสต์* 
 
 

นมเปรี้ยวท่ีไมไ่ด้ใช้ยีสต์ในการหมกัและไม่ผ่านการ       ฆ่า
เชื้อหลังการหมัก 
-  ไมเ่กิน 100 โคโลนี ต่อ1 กรัม 

ยีสต์และเช้ือรา* นมเปรี้ยวท่ีผ่านการฆ่าเช้ือหลังการหมัก 
-  พบยีสต์และเชื้อราได้ไม่เกิน 10 โคโลนี ต่อ 1  กรัม 

 



 
 

 

 76 

 
5. ผลิตภัณฑข์องนม 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

ผลิตภัณฑ์ของนม 
(ฉบับท่ี 352) พ.ศ.2556 
เรื่อง ผลติภณัฑ์ของนม 
 

แบคทีเรียทั้งหมด ผลิตภณัฑ์ของนมชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีพาสเจอรไ์รส์ 
-  ตรวจพบในผลิตภณัฑ์ของนม1 มิลลลิิตร ไดไ้มเ่กิน 
10,000 ณ แหล่งผลิต และไม่เกิน 50,000 ตลอด
ระยะเวลาเมื่อออกจากแหล่งผลติจนถึงวันหมดอายุการ
บริโภคทีร่ะบุบนฉลาก  
ผลิตภณัฑ์ของนมชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธสีเตอริไลส์และ
กรรมวิธี ยูเอชท ี
-  ไม่พบในผลิตภัณฑ์ของนม 0.1 มิลลลิิตร 
ผลิตภณัฑ์ของนมชนิดแห้ง 
-  ไมเ่กิน 100,000 ในผลิตภณัฑ์ของนม ชนิดแห้ง 1  กรัม 

โคลิฟอร์ม ไม่เกิน 100 ในผลิตภัณฑ์ของนมชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธี
พาสเจอรไ์รส์ 1 มิลลิลติร ณ แหลง่ผลิต 

 
6. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

8. อาหารในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท 
(ฉบับท่ี 355) พ.ศ.2556, 
8.1 อาหารตามข้อ 3(1) 
ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ํา 

จุลินทรีย์ที่เติบโตที่อุณหภูมิ 37oC 
และ 55oC 

 
-  ไมม่ ี

8.2 อาหารตามข้อ 3(1) 
ชนิดที่มีค่าความเป็นกรด-
ด่างตั้งแต4่.6ลงมาและ
อาหารตามข้อ3(2) 

 

จุลินทรีย์ที่เติบโตที่อุณหภมูิ 30oC 
และ 55oC 
 
 

 
อาหารตามข้อ 3 (1) ชนิดที่มีความเป็นกรด หรือ  
ปรับสภาพกรด 
-  ไมเ่กิน 1,000 ต่ออาหาร 1  กรมั 
อาหารตามข้อ 3 (2) 
-  ไมเ่กิน 10,000 ต่ออาหาร 1  กรัม 

ยีสต์และเช้ือรา -  ไมเ่กิน 100 ต่ออาหาร 1  กรัม 

โคลิฟอร์ม 
 

-  ไม่พบ หรือ 
-  น้อยกว่า 3 ต่ออาหาร 1  กรัม ในกรณีตรวจ 
โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 
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7 .ไอศกรีม 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

10.ไอศกรีม 
(ฉบับที่ 354) พ.ศ.2556 
10.1 ไอศกรีมนม และ  
ไอศกรีมนมผสม 
10.2 ไอศกรีมดัดแปลง 
และ ไอศกรีมดดัแปลงผสม 
10.3  ไอศกรีมหวานเย็น 

แบคทีเรียทั้งหมด -  ไมเ่กิน  600,000 ในอาหาร  1  กรัม 
อี.โคไล -  ไม่พบในอาหาร  0.01  กรัม 

10.4  ไอศกรีมชนิดแห้ง 
หรือผง 

แบคทีเรียทั้งหมด -  ไม่เกิน 100,000 ในอาหาร 1  กรัม 

 
8. น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท 
ฉบับท่ี 61 (พ.ศ. 2524) 
เรื่อง  น้ําบริโภคในภาชนะ
บรรจุทิ่ปิดสนิท 

 

โคลิฟอร์ม - น้อยกว่า 2.2 ต่อน้าํบริโภค 100 มิลลิลติร โดยวิธี 
เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 

อี.โคไล - ไม่พบ 

 
9. น้ําแข็ง 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

น้ําแข็ง 
ฉบับท่ี 78 (พ.ศ. 2527) 
เรื่อง นํ้าแข็ง 

โคลิฟอร์ม - น้อยกว่า 2.2 ต่อน้าํสะอาด 100 มิลลิลติร โดยวิธี 
เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 

อี.โคไล - ไม่พบ 

 
10. ช็อกโกแลต 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

ช็อกโกแลต 
ฉบับท่ี 83 (พ.ศ.2527) เรื่อง 
ช็อกโกแลต และ 
ช็อกโกแลต (ฉบับท่ี 2)  

เชื้อรา - น้อยกว่า 100 CFU/g 
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11. เคร่ืองด่ืมเกลิอแร่ 
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

เคร่ืองด่ืมเกลิอแร่ 
ฉบับท่ี (195) พ.ศ. 2543
เรื่อง เครื่องดื่มเกลือแร่ และ
เครื่องดื่มเกลือแร่ (ฉบับท่ี 2) 

โคลิฟอร์ม - น้อยกว่า 2.2 ต่อเครือ่งดื่มเกลอืแร่ 100 มิลลลิิตร 
โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 

อี.โคไล - ไม่พบ 

-เครื่องดื่มเกลือแร่ชนิดเหลว
ที่ผ่านกรรมวิธีสเตอรไิลส์ 
หรือ ยู เอช ที   

เชื้อรา น้อยกว่า  1  CFU/ml 

- เครื่องดื่มเกลือแร่ชนิดเหลว
ที่ผ่านกรรมวิธีอ่ืน
นอกเหนือจากวิธีสเตอริไลส์ 
หรือ ยู เอช ที)   

 น้อยกว่า  100  CFU/ml 

- เครื่องดื่มเกลือแร่ชนิดแห้ง  น้อยกว่า  100  CFU/g 

12. ชา 
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

ชา 
ฉบับท่ี (196) พ.ศ. 2543 
เรื่อง ชา และชา (ฉบับท่ี 2) 

โคลิฟอร์ม - น้อยกว่า 2.2 ต่อชาปรุงสาํเร็จ 100 มิลลิลิตร โดยวิธี 
เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 

อี.โคไล - ไม่พบ 

ชาชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธสี
เตอรไิลส์ หรือ ยู เอช ที  

ยีสต์และเช้ือรา น้อยกว่า  1  CFU/ml 

ชาชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธี
อื่นนอกเหนือจากวิธีสเตอริ
ไลส์ หรือ ยู เอช ที 

 น้อยกว่า  100  CFU/ml 

-ชนิดแห้ง  น้อยกว่า  100  CFU/g 

 
13. กาแฟ 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

กาแฟ 
ฉบับท่ี (197) พ.ศ. 2543 
กาแฟ และกาแฟ (ฉบับท่ี 2) 

โคลิฟอร์ม - น้อยกว่า 2.2 ต่อกาแฟ 100 มิลลลิิตร โดยวิธี เอ็ม พี 
เอ็น (Most Probable Number) 

อี.โคไล - ไม่พบ 
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ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

- กาแฟชนิดเหลวท่ีผ่าน
กรรมวิธสีเตอริไลส์ หรือ ยู 
เอช ที   

ยีสต์และเช้ือรา น้อยกว่า  1  CFU/ml 

- กาแฟชนิดเหลวที่ผ่าน
กรรมวิธีอื่นนอกเหนือจาก
วิธีสเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 

 น้อยกว่า  100  CFU/ml 

-กาแฟชนิดแห้ง  น้อยกว่า  100  CFU/g 

 
14. น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข 

จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท(ฉบับท่ี 
198) พ.ศ.2543 เรื่อง นมถั่ว
เหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิท 

แบคทีเรีย ท้ังหมด - ไม่พบ ใน 0.1 มิลลิลติร สําหรับน้ํานมถั่วเหลืองที่ผ่าน
กรรมวิธสีเตอริไลส ์
- ไม่เกิน 10 ใน 1 มิลลิลิตร สําหรบัน้ํานมถ่ัวเหลืองที่ผ่าน
กรรมวิธี UHT 

- ไมเ่กิน 10,000 ใน 1 กรมั สาํหรับน้ํานมถัว่เหลืองชนิดแห้ง 
อี.โคไล - ไม่พบ ในน้ํานมถั่วเหลือง 0.1 มิลลลิิตร 

โคลิฟอร์ม - น้อยกว่า 2.2 ต่อน้ํานมถั่วเหลือง 100 มิลลิลิตร โดยวิธี 
เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 

15. น้ําแร่ธรรมชาติ 
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข 
จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

น้ําแร่ธรรมชาติ 
ฉบับท่ี (199) พ.ศ. 2543 
น้ําแร่ธรรมชาต ิ

โคลิฟอร์ม - น้อยกว่า 2.2 ต่อน้าํแร่ธรรมชาติ 100 มิลลิลิตร โดย
วิธี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number) 

อี.โคไล - ไม่พบ 

 
16. ซอสบางชนิด  

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

ซอสบางชนิด  
(ฉบับท่ี 201) พ.ศ.2543 
เรื่อง ซอสบางชนิด 
 
 

แบคทีเรียทั้งหมด - ไม่เกิน 10,000 ในอาหาร 1 กรัม 

อี.โคไล - น้อยกว่า 3 ในอาหาร 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most 
Probable Number) 

ยีสต์และเช้ือรา - ไม่เกิน 10 ในอาหาร 1 กรัม 
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17.  ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถั่วเหลือง 
ประกาศ 

กระทรวงสาธารณสุข จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จาก
การย่อยโปรตีนจากถั่ว
เหลือง 
เรื่อง ผลติภณัฑ์ปรุงรสที่ได้
จากการย่อยโปรตีนของถั่ว
เหลือง (2553) 

โคลิฟอร์ม - น้อยกว่า 3 ต่อผลติภณัฑ์ปรุงรสท่ีได้จากการย่อยโปรตีน
ของถั่วเหลือง 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most 
Probable Number) 

ยีสต์และเช้ือรา - ไม่เกิน 10 ต่อผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อย
โปรตีนของถั่วเหลือง 1 กรัม 

 
18. น้ําผ้ึง 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

น้ําผ้ึง 
ฉบับท่ี (211) พ.ศ.2543 
เรื่อง นํ้าผึ้ง 

ยีสต์และเช้ือรา - ไม่เกิน 10 ต่อนํ้าผึ้ง 1 กรัม 

 
19. อาหารกึ่งสําเร็จรูป 

ประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข จุลินทรีย ์ เกณฑ์กําหนด 

อาหารกึ่งสําเร็จรูป 
(ฉบับท่ี 210) พ.ศ.2543 
เรื่อง อาหารกึ่งสําเร็จรูป 

  

11.1 ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ 
บะหมี่ เส้นหมี่ และวุ้นเส้น 

แบคทีเรียทั้งหมด - ไม่เกิน 10,000 ในอาหาร 1 กรัม สําหรับบะหมี ่

- ไม่เกิน 30,000 ในอาหาร 1 กรัม สําหรับก๋วยเตีย๋ว 
ก๋วยจั๊บ เส้นหมี่ และวุ้นเส้น 

อี.โคไล - น้อยกว่า 3 ในอาหาร 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most 
Probable Number) 

เชื้อรา - ไม่เกิน 100 ในอาหาร 1 กรัม 

11.2 เครื่องปรุงท่ีกําหนดอยู่
ในภาชนะก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ 
บะหมี่ เส้นหมี่ และวุ้นเส้น 

แบคทีเรีย ท้ังหมด - ไม่เกิน 500,000 ในอาหาร 1 กรัม 

อี.โคไล - น้อยกว่า 3 ในอาหาร 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most 
Probable Number) 

เชื้อรา - ไม่เกิน 500 ในอาหาร 1 กรัม 

11.3 ข้าวต้มและโจ๊กที่ปรุง
แต่ง 
11.4 แกงจืดและซุป ชนิด
ก้อน ชนิดผง หรือชนิดแห้ง
11.5  แกงและน้ําพริกต่างๆ 

อี.โคไล - น้อยกว่า 3 ในอาหาร 1 กรัม โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น (Most 
Probable Number) 

เชื้อรา - ไม่เกิน 100 ในอาหาร 1 กรัม 

 


