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คู่มือแนวทางการตรวจสถานที่ผลิตเกลือบริโภค 
 

1.  บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 
ใช้บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตเกลือบริโภค ตามคําสั่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาที่ ๔๒๘/

๒๕๕๓ เรื่อง การตรวจประเมินสถานที่ผลิตเกลือบริโภคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เกลือบริโภค ลง
วันที่ 15 ธันวาคม 2553  (ดูภาคผนวกที่ 1) 

2.  หลักเกณฑ์การให้คะแนน 
ในการให้คะแนนในบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตเกลือบริโภค แบ่งเป็น 3 ระดับ คือ 

ระดับ นิยาม 
คะแนน
ประเมิน 

ด ี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในข้อ ๔ ของกฎกระทรวง ฉบับที่ ๑ (พ.ศ.๒๕๒๒) 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ (ดูภาคผนวกท่ี 2) และตาม
ข้อ ๖ ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เกลือบริโภค (ดูภาคผนวกที่ 3) 

๒ 

พอใช ้ ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในข้อ ๔ ของกฎกระทรวง ฉบับที่ ๑ (พ.ศ.
๒๕๒๒) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ และตามข้อ ๖ 
ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เกลือบริโภค แต่เป็นข้อบกพร่องซ่ึง
ยอมรับได้ เน่ืองจากมีมาตรการป้องกันการปนเป้ือนในอาหาร หรือข้อบกพร่อง
น้ันไม่มีผลกระทบต่อความปลอดภัย โดยตรงกับอาหารที่ผลิต 

๑ 

ปรบัปรุง ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในข้อ ๔ ของกฎกระทรวง ฉบับที่ ๑ (พ.ศ.
๒๕๒๒) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ และตามข้อ ๖ 
ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ลงวันที่ ๒๗ กันยายน ๒๕๕๓ เรื่อง เกลือ
บริโภค 

๐ 

3.  เกณฑ์การยอมรับ 

การตัดสินว่า สถานที่ผลิตจะ “ผ่าน” การประเมินหรือไม่ ให้ขึ้นอยู่กับเง่ือนไข 2 ประการ  ดังน้ี 
(1)  ผลการประเมินต้องมีคะแนนที่ได้รวมทุกหัวข้อไม่น้อยกว่าร้อยละ ๕๐  
(2)  ไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรง (major defect) 

วิธีการคํานวณในแต่ละหัวข้อมีสูตร ดังน้ี 

                     คะแนนที่ได้    =     นํ้าหนักในแต่ละข้อ x คะแนนประเมินที่ได้ 
ร้อยละของคะแนนที่ได้ในแต่ละหัวข้อ   =      ผลรวมคะแนนที่ได้ x 100 
  คะแนนเต็ม 
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4.  ข้อบกพร่องที่รุนแรง 

ข้อบกพร่องที่รุนแรง หมายถึง ข้อบกพร่องที่เป็นความเสี่ยงซึ่งอาจทําให้อาหารไม่ปลอดภัยต่อการ
บริโภค และ/หรือ มีคุณภาพหรือมาตรฐานไม่เป็นไปตามท่ีกฎหมายกําหนด ได้แก่  

4.๑ ไม่มีการเติมและผสมสารละลายไอโอดีน (KIO3) ในเกลือ และ/หรือ ไม่มีการกระจายตัวอย่าง

สม่ําเสมอ  
4.๒ ข้อบกพร่องอ่ืนๆ ที่คณะเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจทําให้อาหาร

เกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค และ/หรือ มีคุณภาพหรือมาตรฐานไม่เป็นไปตามท่ีกฎหมายกําหนด 

5.  ข้อแนะนําในการใชคู้่มือในส่วนของแนวทางและข้อพิจารณาการตรวจ 

 

นํ้าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพ่ือใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต 

 
5.1 ในช่อง “นํ้าหนัก” และ “สิ่งที่ต้องตรวจ” คือ เกณฑ์การตรวจสถานที่ผลิตอาหารตามหัวข้อ

ในบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารด้านสุขลักษณะทั่วไป 
5.2 ในช่อง “ข้อพิจารณาเพ่ือใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต” คือ คําอธิบายในรายละเอียดเพ่ือ

ประกอบการตัดสินใจในการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 
5.3 “ข้อแนะนํา” ที่เพ่ิมท้าย “ข้อพิจารณาเพ่ือใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต” ในบางข้อ เพ่ือให้

ข้อเสนอแนะแก่เจ้าหน้าที่อันจะช่วยให้สามารถตรวจสอบได้ครอบคลุมประเด็นน้ันและทําให้การตัดสินใจเป็น
แนวทางเดียวกันมากขึ้น นอกจากน้ี ยังใช้แนะนําเพ่ิมเติมให้กับผู้ประกอบการเพ่ือสามารถปฏิบัติตาม
ข้อกําหนดได้ดีย่ิงขึ้น  
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6.  แนวทางและข้อพจิารณาในการตรวจสถานทีผ่ลติเกลือบริโภค 
 

น้ําหนัก สิ่งทีต่อ้งตรวจสอบ ข้อพิจารณาเพือ่ใช้ในการตรวจสถานทีผ่ลติ  

  1.  อาคารผลติ     
0.5     1.1 สะอาด ถูกสุขลักษณะ  อาคารผลิตโดยรวมมีการรักษาความสะอาดและรักษาให้อยู่ใน

สภาพที่ถูกสุขลักษณะ คือมีการจัดการและรักษาสภาพแวดล้อมใน
สถานที่ผลิตให้มีความเป็นระเบียบและไม่เกิดการปนเป้ือนสู่
ผลิตภัณฑ์ สะดวกและเหมาะในการปฏิบัติงาน 

0.5     1.2 เป็นไปตามสายการผลิต  ภายในอาคารผลิตจัดแบ่งพ้ืนที่ หรือบริเวณ หรือห้องต่างๆ เป็น
สัดส่วนตามสายการผลิต เริ่มต้ังแต่ขั้นตอนการรับวัตถุดิบ การผสม 
การบรรจุ จนเป็นผลิตภัณฑ์สําเร็จรูป เพ่ือป้องกันการปนเป้ือนข้าม 
(cross contamination) 

1  1.3 มีห้องหรือบริเวณเก็บสารเคมี (KIO3)  สภาพสะอาด ถูกสุขลักษณะ พ้ืนแห้ง มีการแบ่งแยกพ้ืนที่จัดวาง
สารเคมีเป็นสัดส่วนและมีป้ายบ่งช้ี กรณีที่อยู่ภายนอกอาคารผลิต
ควรมีการเก็บรักษาสารเคมีไม่ให้เกิดการเสื่อมสภาพ เช่น เก็บรักษา
ไม่ให้โดนแสงแดด เป็นต้น  
ข้อแนะนํา: 
เพ่ือความปลอดภัยของผู้ใช้สารเคมี ควรมีอุปกรณ์สําหรับล้าง
สารเคมีติดต้ังในตําแหน่งเหมาะสม เพ่ือใช้ชําระร่างกายกรณีเกิด
อุบัติเหตุจากสารเคมี  

1  1.4 แยกจากที่อยู่อาศัยและห้องนํ้าห้องส้วม
เป็นสัดส่วน 

แบ่งแยกพ้ืนที่การผลิตออกจากท่ีอยู่อาศัย และห้องนํ้าห้องส้วม  
กรณีผลิตใกล้กับบ้านพักอาศัย ให้ก้ันแยกสัดส่วนชัดเจนสามารถ
ป้องกันการปนเป้ือนต่อกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ อัน
เน่ืองมาจากสัตว์ลี้ยง และผู้ที่ไม่เก่ียวข้อง 
ข้อแนะนํา 
กรณีสถานที่ผลิตขนาดเล็ก ซึ่งมีช้ันบนเป็นที่พักอาศัย และมีบันได
ทางขึ้น–ลง อยู่ตรงบริเวณที่เป็นทางผ่านไปยังบริเวณผลิต อันอาจ
ก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้ามไปสู่ผลิตภัณฑ์ได้ทั้งจากการที่มีผู้เดิน
ผ่านไปมาหรือจากการทําความสะอาดบริเวณท่ีพักอาศัย เจ้าหน้าที่
ผู้ตรวจควรพิจารณาดังน้ี 

• จัดหาทางข้ึน–ลงที่พักอาศัยใหม่ โดยให้แยกเป็น
สัดส่วนจากบริเวณผลิต 

• หากไม่สามารถหาทางขึ้น–ลงใหม่ได้ ให้ก้ันบริเวณ
ทางขึ้นลงที่พักอาศัยเป็นสัดส่วนจากบริเวณผลิตอย่างถาวร  

• ระยะแรกอาจแนะนําให้กําหนดระยะเวลาการเข้า-
ออก ระหว่างบริเวณผลิตและที่พักอาศัยอย่างชัดเจน 



 ๖

น้ําหนัก สิ่งทีต่อ้งตรวจสอบ ข้อพิจารณาเพือ่ใช้ในการตรวจสถานทีผ่ลติ  

0.5 1.5 มแีสงสว่างเพียงพอสําหรบัการปฏิบัติงาน มีแสงสว่างที่เพียงพอ โดยเฉพาะในจุดที่มีผลต่อความผิดพลาดใน
การปฏิบัติงาน และมีผลต่อการควบคุมการผลิต เช่น บริเวณช่ัง
สารเคมี บริเวณเตรียมสารละลายไอโอดีน บริเวณตรวจวิเคราะห์ 
เป็นต้น 

0.5 1.6 มกีารระบายอากาศท่ีเหมาะสมสําหรับ
การปฏิบัติงาน 

มีการระบายอากาศท่ีเพียงพอ ไม่อับช้ืน เพ่ือให้เกิดความสะดวกใน
การทํางาน  

1 1.7 เช้ือเพลิงที่ใช้ในการผลิต ต้องมีบริเวณเก็บ
เป็นสัดส่วน ไมฟุ้่งกระจาย (ถา้มี)  

มีการจัดเก็บเช้ือเพลิงเป็นสัดส่วน โดยไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนข้าม
ลงสู่ผลิตภัณฑ์ มีมาตรการป้องกันไม่ให้เกิดการฟุ้งกระจายสู่บริเวณ
การผลิตหรือผลิตภัณฑ์ 

  2.  เครือ่งมือ เครื่องจักร และอุปกรณใ์นการ
ผลติ 

เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตที่สัมผัสกับอาหาร หรือมี
โอกาสสัมผัสกับอาหาร มีความสะอาด มีความเหมาะสมคือต้องทํา
จากวัสดุที่ปลอดภัย ทนต่อการกัดกร่อน ไม่แตกหักหรือหลุดร่อน
ปนเป้ือนในอาหาร ผิวเรียบและไม่เป็นสนิม และมีจํานวนเพียงพอ
กับการผลิต โดยอย่างน้อยต้องมีเครื่องมือหรืออุปกรณ์ ดังน้ี  

 1 2.1 มีเครื่องมอืหรืออุปกรณ์ในการช่ัง ตวง วัด 
เหมาะสมกับการผลิต (สะอาด เหมาะสมและ
เพียงพอ) 

มีอุปกรณ์ช่ัง ตวง วัด มีสภาพสะอาด จํานวนเพียงพอและเหมาะสม
กับการใช้งานแต่ละประเภท เช่น  
- เครื่องมือหรืออุปกรณ์สําหรับช่ังสารโพแทสเซียมไอโอเดตท่ี

สามารถแสดงค่านํ้าหนักตามความเหมาะสมกับปริมาณสารที่
จะช่ัง  

- เครื่องมือหรืออุปกรณ์ในการช่ังหรือตวงสารละลายไอโอดีน 
(KIO3) ที่จะเติมลงในเกลือ ที่เหมาะสมกับปริมาณสารละลายท่ี

ใช้ 
- เครื่องมือหรืออุปกรณ์ช่ังเกลือที่เหมาะสมกับปริมาณเกลือ  

1 2.2 มีเครื่องมอืหรืออุปกรณ์ผสมทีส่อดคลอ้ง
กับการผลิต (สะอาด เหมาะสม และเพียงพอ) 

มีเครื่องมือหรืออุปกรณ์ สําหรับผสมสารละลายไอโอดีนให้มีการ
กระจายตัวอย่างสม่ําเสมอในเกลือ โดยมีสภาพสะอาด ไม่ชํารุด ไม่
ก่อให้เกิดการปนเปื้อนในอาหาร   สามารถควบคุมปริมาณ
สารละลายไอโอดีน (KIO3) ที่เติมลงในเกลือได้อย่างเหมาะสม 

เพียงพอกับปริมาณการผลิต 
ข้อแนะนํา:  
1. อาจพิจารณาวิธีการผสมเกลือกับสารละลายไอโอดีน (KIO3)  

ร่วมกับ ปริมาณการผลิตในแต่ละวัน และผลการเฝ้าระวังปริมาณ
ไอโอดีนในเกลือที่เป็นผลิตภัณฑ์สุดท้ายของสถานที่ผลิตด้วย 
2. เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต ควรมีการป้องกันการ
ปนเป้ือนสิ่งสกปรก สามารถทําความสะอาดอย่างทั่วถึง เช่น 
อุปกรณ์ในการพ่นหรือผสมสารละลายไอโอดีน (KIO3) ลงในเกลือ

กรณีการผลิตแบบต่อเน่ือง ควรถอดเพ่ือทําความสะอาดไม่ให้เกิด
การอุดตันได้  
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0.5 2.3 มีเครื่องมอืหรืออุปกรณ์สําหรับต้ม 
(แล้วแต่กรณี) (สะอาด เหมาะสมและเพียงพอ) 

สภาพสะอาด ไม่ชํารุด ไม่เป็นสนิม ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนต่อ
อาหาร เพียงพอกับปริมาณการผลิต 

0.5 2.4 มีเครื่องมอืหรืออุปกรณ์บรรจุและปิดผนึก 
(สะอาด เหมาะสมและเพียงพอ) 

สภาพสะอาด ไม่ชํารุด ไม่เป็นสนิม ส่วนการบรรจุสูงจากพ้ืน ไม่
ก่อให้เกิดการปนเป้ือนต่ออาหาร จํานวนเพียงพอเหมาะสมกับขนาด
บรรจุภัณฑ์ที่ใช้  

  3.  การควบคมุกระบวนการผลติ  
2 3.1 มกีารเตรียมสารละลายไอโอดีน (KIO3) 

อย่างถูกต้อง เหมาะสมกับการผลิต และเก็บรักษา
ในสภาวะท่ีป้องกันการเสื่อมสลาย 

• จัดเตรียมสารละลายไอโอดีน (KIO3) ในอัตราส่วนที่ถูกต้อง ได้แก่ 

- ควรเตรียมสารละลายไอโอดีน (KIO3) เพ่ือให้ได้เกลือเสริม

ไอโอดีนเป้าหมายประมาณ 50 พีพีเอ็ม. เพ่ือไม่ให้มี
ปริมาณไอโอดีนมากเกินไปอาจจะทําให้เป็นอันตรายต่อ
ผู้บริโภคได้ 

- เตรียมให้มีปริมาณพอดีสําหรับการใช้ผสมเกลือภายใน 1 
สัปดาห์ เท่าน้ัน เพราะทิ้งไว้นานอาจตกตะกอนได้ 

- อัตราส่วนที่แนะนํา คือ เตรียมสารละลายในอัตราส่วนไม่
เกินร้อยละ 1 ของนํ้าหนักเกลือ เพ่ือไม่ให้เกลือมีความช้ืน
มากเกินไปซึ่งจะมีผลต่อความสามารถในการเคลือบสาร
ไอโอดีนที่ผิวของเกลือ ดังน้ัน หากผลิตเกลือ 1 กก. ให้ช่ัง
ผงโพแทสเซียมไอโอเดท 0.085 ก. ละลายในน้ํา 10 ซีซี 
(คูณตามปริมาณเกลือที่ผลิตใน 1 สัปดาห์ได้เลย เช่น 
เกลือ 1,000 กก. ใช้ผงโพแทสเซียมไอโอเดท 85 ก. 
ละลายในน้ํา 10 ลิตร เป็นต้น ดูตัวอย่างการคํานวณใน
ภาคผนวกที่ 5) 

• มีการช่ัง ตวง วัด อย่างเหมาะสมตามปริมาณผงโพแทสเซียมไอโอ
เดท ที่ใช้ 
• มีการกวนผสมสารละลายให้เข้ากัน 
• จัดเก็บสารละลายท่ีเตรียมไว้ในภาชนะปิดฝาป้องกันอากาศและ
ไม่ถูกแสง 

ข้อแนะนํา: 
ควรแสดงข้อความว่า “สารเคมีเข้มข้นอันตราย ห้ามรับประทาน” 
บนภาชนะบรรจุสารหรือสารละลายไอโอดีน 

2.5 
( M) 

3.2 มกีารเติมและผสมสารละลายไอโอดีน 
(KIO3) ในเกลือ โดยมีการกระจายตัวสม่ําเสมอ  

เพ่ือให้มั่นใจว่ามีการกระจายตัวของสารละลายไอโอดีนในเกลือ
อย่างสมํ่าเสมอ ได้แก่ 
- การควบคุมอัตราส่วนผสมของสารละลายไอโอดีน (KIO3) ไม่

เกินร้อยละ 1 ของน้ําหนักเกลือ  
- มีการตวงสารละลายไอโอดีน (KIO3) ถูกต้องเหมาะสมตาม

ปริมาตรที่ใช้ 
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- วิธีการฉีดพ่น สามารถกระจายสารละลายได้ดี (กรณีใช้อุปกรณ์
การฉีดพ่นในการตวงด้วย ควรมีขนาดพอดีกับแต่ละกะที่คลุก
ผสม (batch) หรือมีขีดระบุปริมาตรที่ชัดเจน 

- มีการควบคุมการเติม หรือผสมไอโอดีนในการผลิต เพ่ือให้มี
การกระจายตัวอย่างสมํ่าเสมอ (ดูอุปกรณ์ที่ใช้ในการตรวจสอบ 
ควบคู่กับบันทึกผลการควบคุมการผลิตในข้อ 3.4) 

กรณีผสมด้วยมือ  เช่น ควบคุมสัดส่วนเกลือต่อไอโอดีน  
กรณีใช้ถังผสม เช่น ควบคุมสัดส่วนของเกลือต่อไอโอดีน 

และระยะเวลาการผสม เป็นต้น 
กรณีการผลิตแบบต่อเน่ือง เช่น แบบ Screw conveyor 

มีการควบคุมด้วยอัตราการลําเลียงเกลือ (ปริมาณเกลือ และ
ความเร็วการลําเลียง) และอัตราการฉีดพ่นสารละลาย เป็นต้น 

- ทําการบรรจุใส่ถุงแล้วปิดให้สนิทหลังจากที่คลุกเสร็จ หากทิ้งไว้
นานสารละลายจะไหลสู่ด้านล่างของกองเกลือจะทําให้ด้านบน
มีปริมาณไอโอดีนตํ่ากว่าที่กําหนด 

1.5 3.3 มกีารวัด การทดสอบระหว่างกระบวนการ
ผลิตเพ่ือควบคมุการผลิต อย่างเหมาะสม 

- วิธีการสุ่มตัวอย่างตรวจสอบปริมาณไอโอดีนในเกลอืหลังการ
คลุกผสม (สุม่ตรวจอย่างน้อย 5 จดุของกองเกลือ) โดยทุกจดุ
ต้องมีปริมาณเกลือไม่ตํ่ากว่ารอ้ยละ 30 และแต่ละจุดมีปรมิาณ
ไม่แตกต่างกันมากแสดงว่าการคลุมผสมมีการกระจายตัว
สม่ําเสมอ 

- กรณใีช้ชุดทดสอบอย่างง่าย ให้ใช้อุปกรณ์ทีม่ากับชุดทดสอบ
เท่าน้ัน และตรวจสอบวันหมดอายุของชุดทดสอบก่อนใช้ทกุ
ครั้ง 

- ตรวจสอบด้วยความถีท่ี่เหมาะสม (ตัวอย่างเช่น กรณีกะที่คลุก
ผสม (batch) มีปริมาณมากก็ตรวจทกุกะ (batch) แต่หากผลิต
โดยคลกุผสม คนเดิม วิธีเดิม ควรตรวจทั้งในช่วงเช้าและบ่าย 
เป็นต้น) 

0.5 3.4 มกีารลงบันทึกการควบคุมกระบวนการ
ผลิต สามารถทวนสอบได้  

ลงบันทึกการควบคุมกระบวนการผลิตทุกครั้งมีการผลิต โดยบันทึก
ควรแสดงข้อมูลเพ่ือการทวนสอบอย่างน้อย ดังต่อไปน้ี 
    -  วันเดือนปีที่ผลิต 

-  ปริมาณการผลิตรวมประจําวัน 
-  ปริมาณสารละลายไอโอดีนที่ใช้ และใช้สารละลายไอโอดีนที่

เตรียมเมื่อใด ทั้งน้ี ควรแสดงข้อมูลที่สามารถทวนสอบถึงปริมาณ
หรือความเข้มข้นของสารละลายไอโอดีนที่เตรียมไว้ด้วย 
   -  ปริมาณเกลือที่ใช้ 
   -  ผลการวัด/การทดสอบระหว่างกระบวนการผลิต 
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 3.5 ผลิตภัณฑ์  
1.5 (1) มีการตรวจสอบวิเคราะห์คุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์และเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ปี 
มีการนําผลิตภัณฑ์ไปวิเคราะห์โดยห้องปฏิบัติการเพ่ือตรวจสอบ
คุณภาพและความปลอดภัยทุกปี มีการเก็บบันทึกผลการตรวจ
วิเคราะห์ไว้เป็นหลักฐานอย่างน้อย 2 ปี  
ข้อแนะนํา 
    1. ความถี่ของการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์อาจพิจารณาจาก
ประวัติผลการตรวจวิเคราะห์ที่ผ่านมา 
    2. ในระยะแรกตรวจเฝ้าระวังตนเองด้วยชุดทดสอบเบื้องต้น ให้
คะแนน “พอใช้”     

0.5 (2) มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑ์ที่ไม่
เหมาะสม 

มีการคัดแยกผลิตภัณฑ์ที่คุณภาพไม่ได้มาตรฐาน หรือลักษณะที่
ผิดปกติไปดําเนินการอย่างเหมาะสม  

0.5 (3) มีการเก็บรกัษาอย่างเหมาะสม เก็บผลิตภัณฑ์ในสภาวะที่เหมาะสม ไม่ก่อให้เกิดความเสียหายต่อ
ภาชนะบรรจุ จนก่อให้เกิดการปนเป้ือน หรือเสื่อมสลายของอาหาร  
โดยควรเก็บผลิตภัณฑ์ในที่ที่ระบายอากาศดี ไม่ถูกแสงแดด ไม่เก็บ
ในที่ที่มีโอกาสเปียกนํ้าหรือมีความช้ืนสูง และผลิตภัณฑ์ไม่สัมผัส
โดยตรงกับพ้ืน  

0.5 (4) มีการขนส่งในลักษณะที่ป้องกันการ
ปนเป้ือนและการเส่ือมสลาย 

 มีการเคลื่อนย้ายและขนส่งผลิตภัณฑ์อาหารในสภาวะที่ไม่ก่อให้ 
เกิดการเสียหายต่อภาชนะบรรจุ   

1 3.6 นํ้าที่สมัผสักับอาหารในกระบวนการผลิต
มีคุณภาพ หรือมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐาน
ของกระทรวงสาธารณสุข  

นํ้าที่ใช้ในกระบวนการผลิตเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน ซึ่งเป็นนํ้าที่
ต้องสัมผัสหรือเติมลงในเกลือบริโภค เพ่ือขจัดแร่ธาตุบางตัวที่จะมา
รบกวนการออกฤทธ์ิของไอโอดีน ต้องเป็นนํ้าที่มีคุณภาพมาตรฐาน
ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องนํ้าบริโภค โดยมี
แนวทางการพิจารณาเช่นเดียวกับ checklist GMP ทั่วไป ข้อ 
3.5.1 รายละเอียดตามภาคผนวกที่ 4 

  4.  การสขุาภบิาล สถานที่ผลิตควรจัดให้มีสิ่งอํานวยความสะดวกและมาตรการ เพ่ือให้
ดําเนินงานได้ตามหลักสุขาภิบาลท่ีดี   

0.5     4.1  นํ้าที่ใช้ภายในสถานที่ผลติเป็นนํ้าสะอาด นํ้าที่ใช้ภายในสถานท่ีผลิต หมายถึง นํ้าที่ไม่สัมผัสกับอาหาร ได้แก่ 
นํ้าใช้ล้างมือ ภาชนะ เครื่องมือ เครื่องจักร น้ันควรเป็นนํ้าสะอาด ที่
มีการปรับคุณภาพนํ้าตามความจําเป็น และการขนส่ง/ย้ายต้องไม่
ก่อให้เกิดการปนเป้ือนกับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ 

0.5     4.2  มีภาชนะสําหรับใสข่ยะพร้อมฝาปิดและ
ต้ังอยู่ในทีท่ี่เหมาะสมและเพียงพอ 

มีภาชนะสําหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดเพียงพอท้ังภายในและภายนอก
อาคารผลิต และต้ังอยู่ในที่ที่เหมาะสม โดยเฉพาะศูนย์รวมขยะรอ
การกําจัดควรแยกบริเวณให้ไกลจากอาคารผลิต 
ข้อแนะนํา 
ถ้าถังขยะไม่มีฝาปิด แต่มีการขนย้ายโดยเร็วไม่หมักหมมหรือเป็น
พาหะนําสัตว์แมลงอาจให้คะแนนในระดับ “พอใช้”  

0.5     4.3  มีวิธีการกําจัดขยะที่เหมาะสม มีวิธีการกําจัดขยะทั้งภายในและภายนอกอาคารผลิตที่เหมาะสม
และสม่ําเสมอ เพ่ือไม่ให้มีการสะสมจนเป็นแหล่งเพาะพันธ์ุสัตว์ 
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และแมลง รวมถึงเช้ือโรคต่างๆ และไม่ก่อให้เกิดกลิ่นอันน่ารังเกียจ   
ข้อแนะนํา 
วิธีกําจัดขยะที่เหมาะสม ได้แก่ มีการรับไปกําจัด (โดยหน่วยงาน ที่
เก่ียวข้อง) สําหรับวิธีอ่ืนต้องมีวิธีการป้องกันการปนเป้ือนเข้าสู่
สถานที่ผลิตและกระบวนการผลิตอาหาร 

     4.4  ห้องนํ้า ห้องส้วมและเคร่ืองสขุภัณฑ์  
0.5        (1)  ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิตหรือไม่

เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง  
ห้องส้วมที่แยกออกจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิดสู่บริเวณการผลิต
โดยตรง 

0.5         (2)  ห้องส้วมอยูใ่นสภาพท่ีใช้งานได้และ
สะอาด 

อยู่ในสภาพใช้งานได้ สะอาด และถูกต้องตามสุขลักษณะ 

0.5         (3)  ห้องส้วมมีจาํนวนเพียงพอกับ
ผู้ปฏิบัติงาน 

มีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงานตามเกณฑ์จํานวนห้องนํ้าห้องส้วม
ต่อผู้ปฏิบัติงาน 

0.5         (4)  มีสบู่หรืออุปกรณ์สําหรับล้างมืออย่าง
เพียงพอ 
 

มีอุปกรณ์ในการล้างมือ เช่น สบู่ นํ้ายาฆ่าเช้ือ อย่างเพียงพอ 

 5.  การบาํรงุรกัษาและการทาํความสะอาด  
1     5.1  มีวิธีการหรือมาตรการดูแลทําความ

สะอาดอย่างสม่ําเสมอ 
อาคารผลิตมีการบํารุงรักษาและทําความสะอาดอย่างสมํ่าเสมอ 
สามารถอธิบายวิธีการหรือมาตรการบํารุงรักษาและทําความสะอาด
ตัวอาคาร พ้ืน ผนัง เพดาน โดยพิจารณาให้คะแนนในภาพรวมของ
หัวข้อที่ 1 อาคารผลิต 

1     5.2  เครื่องมือ เครื่องจกัร และอุปกรณ์การ
ผลิต มกีารทําความสะอาดสมํ่าเสมอ 

เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต มีการบํารุงรักษาและทํา
ความสะอาดตามความเหมาะสมระหว่างกระบวนการผลิต
โดยเฉพาะพ้ืนผิวที่อาจเกิดการหมักหมม เช่น โต๊ะ เป็นต้น สามารถ
อธิบายวิธีการหรือมาตรการบํารุงรักษาและทําความสะอาดได้ โดย
พิจารณาให้คะแนนในภาพรวมของหัวข้อที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร 
และอุปกรณ์การผลิต 

 6.  บคุลากรและสขุลกัษณะผูป้ฏบิตังิาน  

1.5     6.1  คนงานในบริเวณผลติอาหารไม่มี
บาดแผล ไม่เป็นโรคหรือพาหะของโรคตามท่ีระบุ
ในกฎกระทรวง 

ผู้ปฏิบัติงานไม่เป็นโรคหรือเป็นพาหะของโรค คือ โรคทางเดิน
หายใจ หรือทางเดินอาหาร หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการ
ปนเป้ือนกับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ หรือโรคติดต่อหรือโรค
น่ารังเกียจตามท่ีกําหนดไว้ในกฎกระทรวงสาธารณสุข ได้แก่  โรค
เท้าช้าง โรคเร้ือน โรคติดยาเสพติด โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ โรคพิษ
สุราเรื้อรัง วัณโรคในระยะอันตราย หรือมีการไอ จาม หรือเป็นหวัด 
โดยให้พิจารณาจากการสุ่มตรวจผู้ปฏิบัติงานท่ีทําหน้าที่สัมผัส
อาหาร และผลการตรวจสุขภาพประจําปี (ถ้ามี) 

     6.2  คนงานที่ทําหน้าที่สมัผสักับอาหาร ขณะ
ปฏิบัติงานต้องปฏิบัติดังน้ี 

ข้อแนะนํา: ควรมีการให้ความรู้และควบคุมบุคลากรที่มีหน้าที่สัมผสั
อาหาร ให้ปฏิบัติงานได้ถูกต้องตามหลักสุขลกัษณะ 



 ๑๑

น้ําหนัก สิ่งทีต่อ้งตรวจสอบ ข้อพิจารณาเพือ่ใช้ในการตรวจสถานทีผ่ลติ  

0.5         (1)  แต่งกายสะอาดเหมาะสมกับประเภท
ของงานทีท่ํา  

ผู้ปฏิบัติงานสวมเสื้อผ้าที่สะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน 
เสื้อคลุมหรือผ้ากันเป้ือนสะอาด (ถ้ามี) 

1         (2)  มือและเล็บต้องสะอาด มือและเล็บสะอาดอยู่เสมอ โดยเฉพาะการปฏิบัติงานที่ต้องสัมผัส
กับเกลือโดยตรง  

1         (3)  ล้างมือใหส้ะอาดทกุครั้งก่อนเร่ิม
ปฏิบัติงาน 

ล้างมือให้สะอาดก่อนเริ่มปฏิบัติงาน และภายหลังกลับจากห้องนํ้า
หรือห้องส้วม หรือหลังจากออกนอกบริเวณปฏิบัติงาน 

1         (4)  สวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลมุผมอย่าง
ใดอย่างหน่ึงตามความจําเป็น  

มีการสวมหมวก ตาข่าย หรือผ้าคลุมผม ซึ่งสามารถคลุมเส้นผม
ตลอดใบหู เพ่ือป้องกันการปนเป้ือนจากเส้นผม รังแค และสิ่ง
สกปรกอ่ืนๆ ในส่วนของศีรษะลงในกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ 
และป้องกันอันตรายจากสารเคมีที่จะเกิดแก่ผู้ปฏิบัติงาน  

1 (5)  สวมถุงมือที่สะอาดและอุปกรณ์ป้องกัน
การสูดดมไอระเหยของสารละลายไอโอดีน (KIO3) 

ขณะทําการเตรียมหรือผสมสารละลายไอโอดีนใน
เกลือ 

มีอุปกรณ์หรือมาตรการป้องกันอันตรายเบ้ืองต้นสําหรับพนักงาน
ขณะเตรียมและผสมสารเคมี (KIO3)  โดยอย่างน้อยควรสวมถุงมือที่

สะอาด และสวมผ้าปิดจมูกและปาก เพ่ือป้องกันการปนเป้ือนสู่
อาหาร และป้องกันอันตรายกับผู้ปฏิบัติงาน 
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บรรณานุกรรม 
 

กระทรวงสาธารณสุข กฎกระทรวง (ฉบับที่ 1) พ.ศ.2522 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.
2522 ลงวันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ.2522. 

กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. 2546. คู่มือการตรวจสถานที่ผลิตอาหารตาม
หลักเกณฑ์ GMP สุขลักษณะทั่วไป ฉบับปรับปรุง. 

กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. 2553. แนวทางการอนุญาตผลิตและกํากับดูแล
เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน. 

กองโภชนาการ กรมอนามัย. 2551. คู่มือการควบคุมคุณภาพการผลิตเกลือเสริมไอโอดีน. 

นันทยา จงใจเทศ. ความคงตัวของไอโอดีนในเกลือเสริมไอโอดีน. สํานักโภชนาการ กรมอนามัย. 
http://nutrition.anamai.moph.go.th/iodin.pdf เข้าถึงวันที่ 6 มกราคม 2554. 

รัตนวดี พ่ึงคํา. การควบคุมคณุภาพการผลิตเกลือเสริมไอโอดีน. สํานักโภชนาการ กรมอนามัย. 
http://nutrition.anamai.moph.go.th/temp/files/_iodine/การควบคุมคุณภาพการผลิตเกลือ
เสริมไอโอดีน.pdf เข้าถึงวันที่ 6 มกราคม 2554. 

ลือชา วนรัตน์. 2537. การผลิตและกระจายเกลือเสริมไอโอดีนในระดับชุมชนและอุตสาหกรรมครัวเรือน. กอง
โภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. 

วิสิฐ จะวะสิต และคณะ. 2551. การเสริมไอโอดีนในเกลือและปัจจัยทีม่ีผลต่อคุณภาพของเกลือเสริมไอโอดีน. 
สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล. 
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ลงวันที่ 27 กันยายน พ.ศ.2553. 
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ภาคผนวก 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 ๑๔

 
 
 
 
 
 

ภาคผนวกท่ี 1 คําส่ังสํานักงาน- 
คณะกรรมการอาหารและยา ที่ ๔๒๘/๒๕๕๓ 

เร่ือง การตรวจประเมินสถานท่ีผลิตเกลือ
บริโภคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

เร่ือง เกลือบริโภค 
 
 
 
 

 



 ๑๕

 

คําสั่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
ที่ ๔๒๘/๒๕๕๓ 

เรื่อง การตรวจประเมินสถานที่ผลิตเกลือบริโภคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เกลือบริโภค 
------------------------------------------------- 

เพ่ือให้การตรวจประเมินสถานที่ผลิตเกลือบริโภคมีหลักเกณฑ์การพิจารณาและการประเมินเป็นไปใน 
แนวทางเดียวกัน เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาจึงออกคําสั่งไว้ ดังต่อไปน้ี 

การตรวจสถานที่ผลิตเกลือบริโภคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เกลือบริโภค ลงวันที่ 
๒๗ กันยายน พ.ศ.๒๕๕๓ ให้ใช้บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตเกลือบริโภค ดังมีรายละเอียดตามแบบบันทึกการตรวจ 
สถานที่ผลิตเกลือบริโภค แนบท้ายคําสั่งฉบับน้ี  

ทั้งน้ี ต้ังแต่บัดน้ีเป็นต้นไป 

สั่ง ณ วันที่ ๑๕ ธันวาคม พ.ศ. ๒๕๕๓ 

พิพัฒน์ ย่ิงเสรี 
(นายพิพัฒน์ ย่ิงเสรี) 

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 

 

 

 

 

รับรองสําเนาถูกต้อง 
   วารุณี เสนสภุา 

(นางสาววารุณี  เสนสุภา) 
     นักวิชาการอาหารและยา ชํานาญการพิเศษ 

 
 
 

  
 

(สําเนา) 



 ๑๖

 
 

บนัทกึการตรวจสถานทีผ่ลติเกลือบริโภค 
 

เขียนที่ ................................................................... 
วันที่ ....................................................................... 

 

วันน้ีเวลา…………………………… นาย, นาง, นางสาว.......……………..……………………………………………………..………. 
……………………………………………………………………………….………………………………………….…………………..……........ 
พนักงานเจ้าหน้าที่ตามความในมาตรา 43 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ได้พร้อมกันมาตรวจ
สถานที่ผลิตอาหารประเภท...………………………….………..………………………………………………………………………….. 
ซึ่งม…ี…………….……………………………………………..…เป็นผู้ขออนุญาต/ รับอนุญาตในนามของบริษัท/ ห้าง/ ร้าน 
………….………………………………………..……..…… ณ  เลขที่ …………………….………................................................... 
…………….…………………………………………….……………………………………………………..………………....………………….… 
ใบอนุญาตผลติอาหารเลขที่……………………………………..…………………………………………………….………………….…...   
เป้าหมายการตรวจ ……………………………………………………………………………………………….…..…………………….…... 
ผลปรากฏดังต่อไปน้ี  
 

น้ําหนัก สิ่งท่ีต้องตรวจสอบ ดี พอใช้ ปรับปรุง คะแนน หมายเหตุ 

  2 1 0 ท่ีได้   

  1.  อาคารผลิต             

0.5     1.1 สะอาด ถูกสุขลักษณะ            

0.5     1.2 เป็นไปตามสายการผลิต            

1 1.3 มีห้องหรือบริเวณเก็บสารเคมี (KIO3)            

1 1.4 แยกจากท่ีอยู่อาศัยและห้องน้ําห้องส้วมเป็นสัดส่วน           

0.5 1.5 มีแสงสว่างเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน           

0.5 1.6 มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงาน           

1 1.7 เชื้อเพลิงท่ีใช้ในการผลิต ต้องมีบริเวณเก็บเป็นสัดส่วน 
ไม่ฟุ้งกระจาย (ถ้ามี)  

          

 

(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผูรั้บอนุญาต/ผู้แทน 

 
 
 
 
 
 
 



 ๑๗

 
น้ําหนัก สิ่งท่ีต้องตรวจสอบ ดี พอใช้ ปรับปรุง คะแนน หมายเหตุ 

  2 1 0  ท่ีได้  

 2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต      

 1 2.1 มีเคร่ืองมือหรืออุปกรณ์ในการชั่ง ตวง วัด เหมาะสมกับ
การผลิต (สะอาด เหมาะสมและเพียงพอ) 

          

1 2.2 มีเคร่ืองมือหรืออุปกรณ์ผสมท่ีสอดคล้องกับการผลิต 
(สะอาด เหมาะสมและเพียงพอ) 

          

0.5 2.3 มีเคร่ืองมือหรืออุปกรณ์สําหรับต้ม (แล้วแต่กรณี) 
(สะอาด เหมาะสมและเพียงพอ) 

          

0.5 2.4 มีเคร่ืองมือหรืออุปกรณ์บรรจุและปิดผนึก (สะอาด 
เหมาะสมและเพียงพอ) 

          

 3.  การควบคุมกระบวนการผลิต           

2 3.1 มีการเตรียมสารละลายไอโอดีน (KIO3) อย่างถูกต้อง 

เหมาะสมกับการผลิต และเก็บรักษาในสภาวะที่ป้องกันการ
เสื่อมสลาย 

          

2.5 
(M) 

3.2 มีการเติมและผสมสารละลายไอโอดีน (KIO3)ในเกลือ 

โดยมีการกระจายตัวสมํ่าเสมอ  

          

1.5 3.3 มีการวัด การทดสอบระหว่างกระบวนการผลิตเพ่ือ
ควบคุมการผลิต อย่างเหมาะสม 

          

0.5 3.4 มีการลงบันทึกการควบคุมกระบวนการผลิตสามารถ 
ทวนสอบได้  

          

 3.5 ผลิตภัณฑ์           

1.5 (1) มีการตรวจสอบวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์และ
เก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ปี 

          

0.5 (2) มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑ์ท่ีไม่เหมาะสม           

0.5 (3) มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม           

0.5 (4) มีการขนส่งในลักษณะท่ีป้องกันการปนเปื้อนและการ
เสื่อมสลาย 

          

1 3.6 น้ําท่ีสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิตมีคุณภาพ หรือ
มาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข  

          

 

(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผูรั้บอนุญาต/ผู้แทน 

 

 

 



 ๑๘

 
น้ําหนัก สิ่งท่ีต้องตรวจสอบ ดี พอใช้ ปรับปรุง คะแนน หมายเหตุ 

  2 1 0  ท่ีได้  

  4.  การสุขาภิบาล           

0.5     4.1  น้ําท่ีใช้ภายในสถานท่ีผลิตเป็นน้ําสะอาด           

0.5     4.2  มีภาชนะสําหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดและต้ังอยู่ในท่ีท่ี
เหมาะสมและเพียงพอ 

          

0.5     4.3  มีวิธีการกําจัดขยะท่ีเหมาะสม           

     4.4  ห้องน้ํา ห้องส้วมและเคร่ืองสุขภัณฑ์           

0.5        (1)  ห้องส้วมแยกจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิต
โดยตรง  

          

0.5        (2)  ห้องส้วมอยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้และสะอาด           

0.5        (3)  ห้องส้วมมีจํานวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงาน           

0.5        (4)  มีสบู่หรืออุปกรณ์สําหรับล้างมืออย่างเพียงพอ           

 5.  การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด           

1     5.1 มีวิธีการหรือมาตรการดูแลทําความสะอาดอย่าง
สมํ่าเสมอ 

          

1     5.2  เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์การผลิต มีการทํา
ความสะอาดสมํ่าเสมอ 

          

 6.  บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน      
1.5     6.1  คนงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล ไม่เป็นโรค

หรือพาหะของโรคตามท่ีระบุในกฎกระทรวง 
          

     6.2  คนงานท่ีทําหน้าท่ีสัมผัสกับอาหาร ขณะปฏิบัติงานต้อง
ปฏิบัติดังนี้ 

          

0.5        (1)  แต่งกายสะอาดเหมาะสมกับประเภทของงานท่ีทํา            

1        (2)  มือและเล็บต้องสะอาด           

1        (3)  ล้างมือให้สะอาดทุกคร้ังก่อนเริ่มปฏิบัติงาน           

1        (4)  สวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผมอย่างใดอย่างหนึ่ง
ตามความจําเป็น  

     

1  (5)  สวมถุงมือท่ีสะอาดและอุปกรณ์ป้องกันการสดูดม   
ไอระเหยของสารละลายไอโอดีน (KIO3) ขณะทําการเตรียม 

หรือผสมสารละลายไอโอดีนในเกลือ 

          

30 คะแนนเต็มรวม = 60 คะแนน 

 คะแนนท่ีได้รวม =  คะแนน (….…%) 
 
 

(ลงชื่อ) …………………………………….. (……………………………………..)  ผู้ขออนุญาต/ผูรั้บอนุญาต/ผู้แทน 

 



 ๑๙

 
2.  ในการที่พนักงานเจ้าหน้าที่มาตรวจสถานที่ครั้งน้ี มิได้ทําให้ทรัพย์สินของผู้ขออนุญาต/รับอนุญาต   

สูญหายหรือเสียหายแต่ประการใด อ่านให้ฟังแล้วรับรองว่าถูกต้องจึงลงนามรับรองไว้ต่อหน้าพนักงานเจ้าหน้าที่
และพยานท้ายบันทึก 
 

 (ลงช่ือ)………………………………………….. ผู้ขออนุญาต/ผู้รับอนุญาต/ผู้แทน 
                                        (…………………………………….…....) 
 
 
(ลงช่ือ) …………………………………..พนักงานเจ้าหน้าที่  (ลงช่ือ) ………....................…...….....…..พนักงานเจ้าหน้าที่  
 
(ลงช่ือ) ……………………………….....พนักงานเจ้าหน้าที่  (ลงช่ือ) ……...…….......................…..…..พนักงานเจ้าหน้าที่ 
 
(ลงช่ือ) ……………………………….....พนักงานเจ้าหน้าที่  (ลงช่ือ) ……….….........................…..…..พนักงานเจ้าหน้าที่  
 
 



 ๒๐

หลกัเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานทีผ่ลติเกลือบริโภค 

๑. ระดับการตัดสินใจในการให้คะแนนมี ๓ ระดับ ดังน้ี  

ระดับ นิยาม 
คะแนน
ประเมิน 

ด ี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในข้อ ๔ ของกฎกระทรวง ฉบับที่ ๑ (พ.ศ.๒๕๒๒) 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ และตามข้อ ๖ ของประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ลงวันที่ ๒๗ กันยายน ๒๕๕๓ เรื่อง เกลือบริโภค  

๒ 

พอใช ้ ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในข้อ ๔ ของกฎกระทรวง ฉบับที่ ๑ (พ.ศ.
๒๕๒๒) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ และตามข้อ ๖ 
ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ลงวันที่ ๒๗ กันยายน ๒๕๕๓ เรื่อง เกลือ
บริโภค แต่เป็นข้อบกพร่องซ่ึงยอมรับได้ เน่ืองจากมีมาตรการป้องกันการ
ปนเป้ือนในอาหาร หรือข้อบกพร่องน้ันไม่มีผลกระทบต่อความปลอดภัย 
โดยตรงกับอาหารที่ผลิต 

๑ 

ปรบัปรุง ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดในข้อ ๔ ของกฎกระทรวง ฉบับที่ ๑ (พ.ศ.
๒๕๒๒) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ และตามข้อ ๖ 
ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ลงวันที่ ๒๗ กันยายน ๒๕๕๓ เรื่อง เกลือ
บริโภค 

๐ 

 
๒. การคํานวณคะแนน 

๒.๑ วิธีการคํานวณในแต่ละข้อมีสูตร ดังน้ี 
                     คะแนนที่ได้     =     นํ้าหนักในแต่ละข้อ x คะแนนประเมินที่ได้ 
  ร้อยละของคะแนนท่ีได้รวมทุกหัวข้อ    =      คะแนนที่ได้รวม x ๑๐๐ 
     คะแนนเต็มรวม 
๒.๒ ข้อที่ไม่จําเป็นต้องปฏิบัติสําหรับสถานที่ผลิตเกลือบริโภค หรือการคิดคะแนนกรณีไม่มีการ

ดําเนินการในบางข้อ เช่น ไม่มีการต้มเกลือ จึงไม่จําเป็นต้องมีเครื่องมือหรืออุปกรณ์สําหรับต้ม จึงไม่ต้อง
พิจารณาให้คะแนนสําหรับข้อน้ัน ทําให้คะแนนรวมของหัวข้อน้ันลดลง ซึ่งคํานวณโดยนําคะแนนเต็มของข้อ
ดังกล่าวคูณด้วยนํ้าหนักของข้อน้ัน แล้วนําผลคูณที่ได้มาหักจากคะแนนรวมเดิมของหัวข้อน้ันๆ ผลลัพธ์ที่ได้คือ
คะแนนรวมที่ใช้ในการคิดคะแนนของหัวข้อน้ัน  

๒.๓ ช่องหมายเหตุในบันทึกการตรวจ (Checklist) มีไว้เพ่ือให้ผู้ทําการตรวจประเมินสามารถลง
ข้อมูลและลักษณะของสิ่งที่สังเกตเห็นตามน้ัน โดยเฉพาะข้อมูลหรือสิ่งที่เห็นว่า “พอใช้” และ “ปรับปรุง” ให้
หมายเหตุว่าทําไมถึงได้ระดับคะแนนตามน้ัน และเมื่อตรวจครบทั้ง ๖ หัวข้อแล้ว ช่องหมายเหตุ จะช่วยเตือน
และช่วยในการให้ระดับคะแนนได้อย่างเป็นธรรม รวมทั้งจะเป็นข้อมูลในการตรวจติดตามครั้งต่อไป นอกจากน้ี
ยังสามารถนําข้อมูลในช่องหมายเหตุมาใช้ในการให้คะแนน หรือข้อเสนอแนะแก่ผู้ประกอบการหรือแสดงความ
ช่ืนชมแก่สถานประกอบการ ซึ่งจะสร้างความรู้สึกเป็นเจ้าหน้าที่ผู้ให้คําแนะนําและปรึกษามากกว่าเป็น
เจ้าหน้าที่เข้าตรวจสอบ เพ่ือดําเนินการตามกฎหมาย 

 
 
 



 ๒๑

ตัวอย่างการคาํนวณ 
 

น้ําหนัก สิ่งท่ีต้องตรวจสอบ ดี พอใช้ ปรับปรุง คะแนน หมายเหตุ 

  ๒ ๑ ๐ ท่ีได้  

 ๒. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการ
ผลติ 

     

 ๑ ๒.๑ มเีครื่องมอืหรืออุปกรณ์ในการช่ัง ตวง 
วัด เหมาะสมกบัการผลิต (สะอาด เหมาะสม
และเพียงพอ) 

 
 

     (๑x๒) = 2   

๑ ๒.๒ มเีครื่องมอืหรืออุปกรณ์ผสมทีส่อดคลอ้ง
กับการผลิต (สะอาด เหมาะสม และเพียงพอ) 

       (๑x๑) = ๑   

๐.๕ ๒.๓ มเีครื่องมอืหรืออุปกรณ์สําหรับต้ม 
(แล้วแต่กรณี) (สะอาด เหมาะสมและเพียงพอ) 

- - - - ไม่มีการต้ม 

๐.๕ ๒.๔ มีเครื่องมอืหรืออุปกรณ์บรรจุและปิด
ผนึก (สะอาด เหมาะสมและเพียงพอ) 

 
 

    (๐.๕x๒) =๑   

คะแนนเต็มรวม =  (๖-๑) = ๕ คะแนน 
คะแนนที่ได้รวม = 4 คะแนน (80%)* 

* ร้อยละของคะแนนที่ได้รวมทุกหัวข้อ = (4x๑๐๐)/๕ = 8๐% 
 

๓. ข้อบกพร่องรุนแรง (Major Defect)  หมายถึง ข้อบกพร่องที่เป็นความเสี่ยงซึ่งอาจทําให้อาหารไม่
ปลอดภัยต่อการบริโภค และ/หรือ มีคุณภาพหรือมาตรฐานไม่เป็นไปตามที่กฎหมายกําหนด ได้แก่  

๓.๑ ไม่มีการเติมและผสมสารละลายไอโอดีน (KIO3) ในเกลือ และ/หรือ ไม่มีการกระจายตัวอย่าง

สม่ําเสมอ  
๓.๒ ข้อบกพร่องอ่ืนๆ ที่คณะเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจได้ประเมินแล้วว่าเป็นความเสี่ยง ซึ่งอาจทําให้อาหาร

เกิดความไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค และ/หรือ มีคุณภาพหรือมาตรฐานไม่เป็นไปตามที่กฎหมายกําหนด 
๔. การยอมรับผลการตรวจว่าผ่านการประเมิน ต้องมีคะแนนที่ได้รวมทุกหัวข้อไม่น้อยกว่าร้อยละ ๕๐ 

และต้องไม่พบข้อบกพร่องที่รุนแรงจึงผ่านเกณฑ์ตามกฎหมาย 
 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ๒๒

 
 
 
 
 
 

ภาคผนวกท่ี 2  
กฎกระทรวงฉบับที่ 1 (พ.ศ.2522) 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร  
พ.ศ.2522 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ๒๓

กฎกระทรวง 
ฉบับที ่1 (พ.ศ.2522) 

ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
------------------------------------------------ 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 14 มาตรา 18 มาตรา 21 และมาตรา 22 แห่ง 
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว้ ดังต่อไปน้ี 

ข้อ 1 ผู้ใดประสงค์จะขอรับใบอนุญาตต้ังโรงงานผลิตอาหารเพ่ือจําหน่ายให้ย่ืนคําขอตามแบบ อ.1 
ท้ายกฎกระทรวงนี้ พร้อมด้วยหลักฐานตามที่ระบุไว้ในแบบ อ.1 

ข้อ 2 ผู้ขอรับใบอนุญาตตามข้อ 1 ต้องแนบหลักฐานประกอบการขอรับใบอนุญาตดังต่อไปน้ี 
จํานวนสองชุด 

(1) รายการเคร่ืองจักร เครื่องมือ พร้อมทั้งอุปกรณ์ที่ใช้ประกอบในการผลิตอาหาร ชนิดขนาด 
(แรงม้า) และคํารับรองที่จะแสดงให้เช่ือถือได้ว่าอาหารที่ผลิตน้ันจะมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามท่ีกําหนดและ
ปลอดภัยในการบริโภค 

(2) แผนที่แสดงที่ต้ังของโรงงาน และสิ่งปลูกสร้างที่อยู่ในบริเวณใกล้เคียง 
(3) แบบแปลนแผนผังสิ่งปลูกสร้างภายในบริเวณโรงงานที่ถูกต้องตามมาตราส่วน โดยแสดง

รายการดังต่อไปน้ี 
(ก) รูปด้านหน้า ด้านข้าง แปลนพ้ืน และรูปตัดของอาคารท่ีใช้ในการผลิต 
(ข) การแบ่งก้ันห้องหรือเน้ือที่หรือบริเวณโดยแยกเป็นส่วนสัดสําหรับการผลิตอาหารแต่ละ

ประเภท เพ่ือใช้เป็นวัตถุดิบ ใช้เป็นบริเวณผลิตอาหาร บริเวณติดต้ังเคร่ืองจักร บริเวณบรรจุ บริเวณเก็บอาหาร
ที่ผลิตแล้ว และบริเวณอ่ืน ๆ พ้ืนและผนังบริเวณดังกล่าวต้องสร้างด้วยวัสดุที่ง่ายต่อการทําความสะอาด และให้
แสดงระดับพ้ืนของห้องผลิตอาหารเป็นแบบลาดเอียงลงสู่ทางระบายน้ําเพ่ือสะดวกในการทําความสะอาด 

(ค) ท่อหรือทางระบายน้ํา ระบบและกรรมวิธีกําจัดน้ําเสียหรือนํ้าทิ้ง โดยมีรายละเอียดใน
การคํานวณ พร้อมทั้งแจ้งขนาดของท่อหรือทางระบายน้ําและทิศทางของนํ้าไหลภายในโรงงานจนออกนอก
โรงงานโดยละเอียด ถ้ามีทางระบายน้ําสาธารณะอยู่ใกล้เคียงบริเวณที่ผลิตอาหารก็ให้แสดงทางระบายนํ้าทิ้ง
ไปสู่ทางระบายน้ําสาธารณะด้วย 

ข้อ 3 ใบอนุญาตผลิตอาหารให้ใช้แบบ อ.2 ท้ายกฎกระทรวงนี้ 
ข้อ 4 ผู้รับอนุญาตผลิตอาหารจะต้องปฏิบัติตามเง่ือนไข ดังต่อไปน้ี 

(1) ต้องรักษาบริเวณที่ผลิต บรรจุ หรือเก็บอาหารที่ผลิตแล้ว สถานที่เก็บวัตถุดิบ และบริเวณ
อ่ืนๆ ให้สะอาดถูกสุขลักษณะ และสามารถป้องกันมิให้แมลงหรือสิ่งอ่ืนเข้ามาปะปนหรือเปรอะเป้ือนกับวัตถุดิบ
หรืออาหารท่ีผลิตแล้ว และจัดให้มีแสงสว่างและการถ่ายเทอากาศอย่างเพียงพอตามความจําเป็น 

(2) จัดเคร่ืองมือเคร่ืองใช้ชนิดที่เหมาะสมกับงานที่จะใช้ และให้มีการป้องกันเคร่ืองมือเคร่ืองใช้
ไม่ให้ปะปนหรือเปรอะเป้ือนกับวัตถุหรือสิ่งสกปรก เคร่ืองมือและเครื่องใช้ที่จะใช้ทําอาหารต้องทําด้วยโลหะ
หรือวัสดุที่ปลอดภัยตามหลักวิชาการสําหรับการผลิตอาหารประเภทน้ันๆ 

(3) จัดห้องน้ํา ห้องส้วม และเคร่ืองสุขภัณฑ์ พร้อมด้วยสบู่สําหรับล้างมือ ให้เพียงพอแก่จํานวน
คนงาน และให้มีการรักษาความสะอาด พร้อมทั้งใช้ยาฆ่าเช้ือโรคเป็นประจําวันด้วย 

(4) รักษาเคร่ืองมือเคร่ืองใช้ตาม (3) ตลอดจนอาคารโรงงานให้อยู่ในสภาพที่เรียบร้อย และ
สะอาดถูกสุขลักษณะอยู่เสมอ 

(5) จัดให้มีที่เก็บขยะมูลฝอยให้เพียงพอและสะอาดถูกสุขลักษณะ ตลอดจนใช้วิธีที่เหมาะสมใน
การกําจัดขยะมูลฝอยและเขม่าควัน 
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(6) น้ําที่ใช้ในการผลิตอาหารต้องเป็นน้ําสะอาด บริโภคได้ตามคุณภาพหรือมาตรฐานของ
กระทรวงสาธารณสุข และนํ้าที่ใช้ภายในอาคารโรงงานต้องเป็นน้ําสะอาด 

(7) จัดให้คนงานที่ปรุงหรือผลิตอาหารใช้เครื่องแต่งกายที่สะอาดเหมาะสมกับประเภทของงาน
ที่ทําอยู่ เช่น ใช้ผ้ากันเป้ือน รองเท้ากันน้ํา ถุงมือ ผ้าคลุมผม 

(8) ต้องห้ามคนงานที่มีบาดแผลหรือมีอาการของโรคที่อาจแพร่เช้ือไปกับอาหารได้ ทําหน้าที่ที่
จะต้องสัมผัสกับอาหารที่ผลิตในระยะนั้น 

(9) ไม่ใช้ จ้าง วาน คนไร้ความสามารถหรือมีจิตฟ่ันเฟือน หรือคนซึ่งเป็นพาหะของโรค หรือซึ่ง
เป็นโรคดังต่อไปน้ี ปฏิบัติงานในสถานที่ที่ระบุไว้ในใบอนุญาต 

(ก) โรคเรื้อน 
(ข) วัณโรคในระยะอันตราย 
(ค) โรคติดยาเสพติด 
(ง) โรคพิษสุราเรื้อรัง 
(จ) โรคเท้าช้าง 
(ฉ) โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ 

(10) รับคนงานที่ปรุงหรือผลิตอาหารเฉพาะผู้มีใบรับรองของผู้ประกอบวิชาชีพเวชกรรม ว่าไม่
เป็นโรคตาม (9) 

(11) จัดให้คนงานได้รับการตรวจร่างกาย โดยผู้ประกอบวิชาชีพเวชกรรมอย่างน้อยปีละหน่ึง
ครั้ง และให้เก็บเอกสารการตรวจร่างกายไว้เป็นหลักฐาน 

(12) ต้องห้ามหรือป้องกันมิให้บุคคลใดกระทําการอย่างใดอย่างหน่ึงอันพึงรังเกียจต่อการรักษา
ความสะอาดในการผลิตอาหาร เช่น สูบบุหรี่ บ้วนน้ําลาย บ้วนน้ําหมาก ในบริเวณที่ผลิต บรรจุ หรือเก็บอาหาร
ที่ผลิตแล้ว และสถานที่เก็บวัตถุดิบ 

(13) ต้องป้องกันดูแลมิให้มีสัตว์ทุกชนิดภายในบริเวณที่ใช้ทําการผลิต บรรจุ หรือเก็บอาหารที่
ผลิตแล้ว และสถานที่เก็บวัตถุดิบ 

(14) ต้องติดป้ายข้อความตาม (12) และ (13) ไว้ในที่ที่สามารถมองเห็นได้ชัดเจน ในบริเวณ
ดังกล่าว 

ข้อ 5 ผู้รับอนุญาตผลิตอาหารผู้ใดประสงค์จะขอต่ออายุใบอนุญาต ให้ย่ืนคําขอตามแบบ อ.3 
ท้ายกฎกระทรวงนี้ พร้อมด้วยหลักฐานตามที่ระบุไว้ในแบบ อ.3 

การอนุญาตให้ต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร ผู้อนุญาตจะแสดงไว้ในรายการต่ออายุใบอนุญาต
ในใบอนุญาตเดิม หรือจะออกใบอนุญาตตามแบบใบอนุญาตเดิมให้ใหม่ก็ได้ 

ข้อ 6 ผู้รับอนุญาตผลิตอาหารผู้ใดประสงค์จะขอรับใบแทนใบอนุญาต ให้ย่ืนคําขอตามแบบ 
อ.4 ท้ายกฎกระทรวงน้ี พร้อมด้วยหลักฐานตามท่ีระบุไว้ในแบบ อ.4 การอนุญาตคําขอใบแทนใบอนุญาต ให้ผู้
อนุญาตออกใบอนุญาตตามแบบใบอนุญาตเดิม แต่ให้กํ ากับคําว่า “ใบแทน” ไว้ที่ด้านหน้าด้วย 

ข้อ 7 ผู้รับอนุญาตผลิตอาหารผู้ใดประสงค์จะย้ายสถานที่ผลิตหรือสถานที่เก็บอาหาร ให้ย่ืนคําขอตาม
แบบ อ.5 ท้ายกฎกระทรวงนี้ พร้อมด้วยหลักฐานตามที่ระบุไว้ในแบบ อ.5 

การอนุญาตให้ย้ายสถานที่ผลิตหรือสถานที่เก็บอาหาร ใหผู้อนุญาตแสดงการอนุญาตไว้ใน
ใบอนุญาตผลิตอาหารหรือใบแทน 

ในการขออนุญาตย้ายสถานที่ผลิตหรือสถานที่เก็บอาหาร ให้นํ าความในข้อ 2 มาใช้บังคับโดย
อนุโลม 
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ข้อ 8 การย่ืนคําขอตามกฎกระทรวงนี้ ให้ย่ืน ณ กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการ 
อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข และสําหรับในจังหวัดอ่ืนนอกจากกรุงเทพมหานคร ให้ย่ืน ณ สํานักงาน
สาธารณสุขแห่งจังหวัดน้ัน ๆ ได้ด้วย 

 
ให้ไว้ ณ วันที่ 17 พฤศจิกายน พ.ศ.2522 

บุญสม มาร์ติน 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

 
(96 ร.จ.1 ตอนที่ 193 (ฉบับพิเศษ) ลงวันที่ 22 พฤศจิกายน พ.ศ.2522) 
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
หมายเหตุ : เหตุผลในการประกาศใช้กฎกระทรวงฉบับน้ี คือ เน่ืองจากมาตรา 14 มาตรา 18 มาตรา 21 และ

มาตรา 22 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 บัญญัติว่า การขออนุญาตและการอนุญาตให้
ต้ังโรงงานผลิตอาหารเพ่ือจําหน่าย การขอต่ออายุใบอนุญาต การขอใบแทนใบอนุญาต การขอ
อนุญาตย้ายสถานที่ผลิตอาหารหรือสถานท่ีเก็บอาหาร ตลอดจนเง่ือนไขที่ผู้รับอนุญาตพึงปฏิบัติ 
ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ วิธีการ และเง่ือนไข ที่กําหนดในกฎกระทรวง จึงจําเป็นต้องออก
กฎกระทรวงนี้ 
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ภาคผนวกท่ี 3  
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

เร่ือง เกลือบริโภค 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง เกลือบริโภค 

-------------------------- 
โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง เกลือบริโภค 
อาศัยอํานาจตามความในมาตรา ๕ และมาตรา ๖(๓)(๔)(๖)(๗) และ (๑๐) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.๒๕๒๒ อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเก่ียวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคลซึ่งมาตรา 
๒๙ ประกอบกับมาตรา ๓๓ มาตรา ๔๑ มาตรา ๔๓ และมาตรา ๔๕ ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย 
บัญญัติให้กระทําได้โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออก
ประกาศไว้ ดังต่อไปน้ี 

ข้อ ๑ ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ๑๕๓ (พ.ศ. ๒๕๓๗) เรื่อง เกลือบริโภค ลงวันที่ 
๒ มีนาคม พ.ศ.๒๕๓๗ 

ข้อ ๒ ให้เกลือบริโภคเป็นอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 
ข้อ ๓ เกลือบริโภค หมายความว่า เกลือแกงที่ใช้เป็นอาหารหรือใช้เป็นส่วนผสม หรือเป็นส่วนประกอบ

ของอาหาร 
ข้อ ๔ เกลือบริโภคต้องมีปริมาณไอโอดีนไม่น้อยกว่า ๓๐ มิลลิกรัมต่อเกลือบริโภค ๑ กิโลกรัม 
ข้อ ๕ การใช้ภาชนะบรรจุเกลือบริโภค ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 

กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ 
ข้อ ๖ ผู้ผลิตเกลือบริโภคเพ่ือจําหน่ายต้องปฏิบัติตามสุขลักษณะที่กําหนดไว้ในข้อ ๔ ของกฎกระทรวง 

ฉบับที่ ๑ (พ.ศ. ๒๕๒๒) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.๒๕๒๒ และมีการควบคุมกระบวนการ
เติม หรือผสมไอโอดีนในการผลิต เพ่ือให้มีการกระจายตัวของไอโอดีนอย่างสมํ่าเสมอ  

ผู้นําเข้าเกลือบริโภคเพ่ือจําหน่ายต้องจัดให้มีใบรับรองการผลิตว่ามีการปฏิบัติเป็นไปตามวรรค
หน่ึง 

ข้อ ๗ การแสดงฉลากของเกลือบริโภค ให้ได้รับการยกเว้นไม่ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ว่าด้วยเร่ืองฉลาก แต่ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทย โดยจะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้ และอย่าง
น้อยต้องมีข้อความแสดงรายละเอียด ดังต่อไปน้ี 

(๑) ช่ืออาหาร (ถ้ามี) 
(๒) ข้อความว่า “เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน” ด้วยตัวอักษรขนาดความสูงไม่น้อยกว่า ๕ 

มิลลิเมตร และอ่านได้ชัดเจน กํากับช่ืออาหาร 
(๓) เลขสารบบอาหาร 
(๔) ช่ือและที่ต้ังของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุสําหรับเกลือบริโภคท่ีผลิตในประเทศ ช่ือและที่ต้ังของ

ผู้นําเข้าและประเทศผู้ผลิตสําหรับเกลือบริโภคท่ีนําเข้า แล้วแต่กรณี 
สําหรับเกลือบริโภคที่ผลิตในประเทศ อาจแสดงช่ือและที่ต้ังสํานักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือ

ของผู้แบ่งบรรจุได้ 
(๕) เดือนและปีที่อาหารยังมีคุณภาพหรือมาตรฐานดี โดยมีข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน” 

กํากับไว้ด้วย 
(๖) นํ้าหนักสุทธิเป็นระบบเมตริก 
(๗) ข้อความว่า “ควรเก็บในที่ร่มและแห้ง” 

ข้อ ๘ เกลือบริโภคท่ีมีวัตถุประสงค์สําหรับผู้ที่ต้องจํากัดการบริโภคไอโอดีน ให้ได้รับการยกเว้นไม่ต้อง
ปฏิบัติตามข้อ ๔ และการแสดงฉลากตามข้อ ๗(๒) ให้ใช้ข้อความว่า “สําหรับผู้ที่ต้องจํากัดการบริโภคไอโอดีน” 
แทน ด้วยตัวอักษรที่อ่านได้ชัดเจน 



 ๒๘

ข้อ ๙ เกลือบริโภค ดังต่อไปน้ี ให้ได้รับการยกเว้นไม่ต้องปฏิบัติตามข้อ ๔ ข้อ ๕ ข้อ ๖ ที่เก่ียวกับการ
กระจายตัวของไอโอดีนอย่างสมํ่าเสมอ และข้อ ๗ 

(๑) ที่อยู่ระหว่างนําไปใช้ในกระบวนการเติมไอโอดีน 
(๒) ที่ใช้กับอาหารที่มีลักษณะเฉพาะ ตามท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาประกาศ

กําหนด 
(๓) ที่มีวัตถุประสงค์นําไปใช้ในการผลิตอาหารเพ่ือการส่งออก 

ข้อ ๑๐ ประกาศฉบับน้ีไม่ใช้บังคับกับ 
(๑) เกลือบริโภคท่ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือการส่งออก 
(๒) เกลือบริโภคท่ีมีวัตถุประสงค์ใช้ในอุตสาหกรรมอ่ืนที่มิใช่อาหาร 

ข้อ ๑๑ ประกาศฉบับน้ี ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นกําหนดเก้าสิบวัน นับแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเป็นต้นไป 

         ประกาศ ณ วันที่ ๒๗ กันยายน พ.ศ.๒๕๕๓ 
       จุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์ 
    (นายจุรินทร์ ลักษณวิศิษฏ์) 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

 
(คัดจากราชกิจจานุเบกษา ฉบับประกาศและงานทั่วไป เล่ม ๑๒๗ ตอนพิเศษ ๑๑๕ ง ลงวันที่ ๑ ตุลาคม พ.ศ.
๒๕๕๓) 
 
     รับรองสําเนาถูกต้อง 
    ทิพย์วรรณ ปริญญาศิริ 
(นางสาวทิพย์วรรณ ปริญญาศิริ) 
 ผู้อํานวยการกองควบคุมอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 



 ๒๙

 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวกท่ี 4  
ข้อแนะนําในการพิจารณา 

ให้คะแนนใน เร่ือง น้ําที่สัมผัสกับอาหาร 
ในกระบวนการผลิต 

 
 
 
 
 
 

 
 



 ๓๐

ตารางที่ 1 ขอ้แนะนําในการพิจารณาใหค้ะแนนใน เรือ่ง น้ําทีส่ัมผสักบัอาหารในกระบวนการผลติ 
 

ชนิดของน้ําท่ีใช้
ในการผลิต 

1. พิจารณาการปรับคุณภาพ
น้ําเบื้องต้น เช่น การกรอง 
เป็นต้น 

2. พิจารณาผลการวิเคราะห์ ตาม
ประกาศฯ น้ําบริโภค (ผลวิเคราะห์
ไม่เกิน 1 ปี) หมายเหตุ 

มี ไม่มี ผ่าน 
ไม่ผ่าน 

(2) 
น้ําประปา 
(ของการประปา) 
 

พอใช้ พอใช้ ดี ปรับปรุง 

(1) ต้องมีการปรับสภาพน้ําเบื้องต้น
เช่นเดียวกับการทําน้ําประปา จึง
จะได้ตามเกณฑ์ท่ีระบุ 
 
(2) กรณีท่ีเจ้าหน้าท่ีผู้ตรวจ
พิจารณาเห็นว่าคุณสมบัติของนํ้า
ทางกายภาพ หรือทางเคมีไม่ได้
ตามคุณภาพหรือมาตรฐานของนํ้า
บริโภค แต่ไม่มีผลต่อความ
ปลอดภัยของอาหารสามารถให
คะแนน “พอใช้” ได้ 
 
(3) กรณีน้ําท่ีไม่ผ่านการปรับสภาพ
แต่ผลวิเคราะห์ผ่านให้เจ้าหน้าท่ี
เก็บตัวอย่างเพื่อวิเคราะห์ยืนยัน 
 
(4) กรณีน้ําท่ีไม่ผ่านการปรับสภาพ
ให้ “ปรับปรุง” 
 
(5) เก็บตัวอย่างยืนยัน 

น้ําบาดาล, 
น้ําประปา
หมู่บ้าน 
 

พอใช้ ปรับปรุง ดี (3) ปรับปรุง 

น้ําบ่อ, น้ําฝน, 
น้ําลําธาร, น้ําตก 
 

พอใช้ (1) ปรับปรุง ดี (4) ปรับปรุง 

น้ําจากถังท่ีมี 
อย. ขณะตรวจเห็นว่านําน้ําจากถัง

ท่ีปิดสนิทมีฉลากถูกต้องและ
มีเลข อย. ให้ “ดี” 

ดี ปรับปรุง 

ไม่เห็นสภาพถัง ได้จากการ
บอกเล่า ให้ “พอใช้” 

พอใช้ (5) ปรับปรุง 

ท่ีมา :  คัดมาจากคู่มือการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP สุขลักษณะท่ัวไป ฉบับปรับปรุง 2546 หน้า 94-95 
เฉพาะประเด็นการตรวจน้ําท่ีสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต 

 
หมายเหตุ : 

1. วิธีการใช้ตาราง ให้พิจารณาโดยใช้เกณฑ์ตามข้อ 1 ในหัวตาราง ก่อน และหากมีผลวิเคราะห์ให้
พิจารณาใช้เกณฑ์ตามข้อ 2 ในหัวตาราง 

2. การให้คะแนนตามเกณฑ์ข้างต้นหากเจ้าหน้าที่สงสัย/ไม่ชัดเจนสามารถเก็บตัวอย่างส่งวิเคราะห์เพ่ือใช้
ในการเฝ้าระวังต่อไปได้ เช่น กรณีเป็นนํ้าประปาหมู่บ้าน หรือกรณีเป็น นํ้าบาดาลบ่อลึก เป็นต้น 

3. การปรับสภาพนํ้าเบ้ืองต้นต้องให้เหมาะสมกับแหล่งนํ้าแต่ละแห่ง เน่ืองจากแหล่งนํ้าชนิดเดียวกัน แต่
สถานที่ต่างกันอาจมีคุณภาพแตกต่างกัน 

4. หากใช้นํ้าบาดาล หรือ นํ้าประปาหมู่บ้านที่ไม่มีการปรับคณุภาพด้านจุลินทรีย์ แต่สถานที่ผลิตแห่งน้ันมี
การต้มให้ความร้อนเพ่ือลดจุลินทรีย์สามารถให้คะแนนตามเกณฑ์ “พอใช้” ได้ 

 
 
 
 
 
 
 



 ๓๑

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวกท่ี 5 
ตัวอย่างการคํานวณปริมาณไอโอดีนในเกลือ 

 
 
 
 
 
 
 
 



 ๓๒

 
1. ตัวอย่างการคํานวณปริมาณไอโอดนีในเกลือ 
 

 
จากการคํานวณจะเห็นว่าผู้ประกอบการเตรียมสารละลายไม่ถูกต้องจะทําให้เกลือมีปริมาณไอโอดีนเป้าหมายเพียง 
8.65 พีพีเอ็ม ดังนั้นเจ้าหน้าท่ีควรแนะนําผู้ประกอบการดังข้อ 2 

 
2. ตัวอย่างการแนะนาํการเตรียมสารละลายและการผสมเกลือ 

 

 
 
 
 



 ๓๓

 
 


