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ค าน า 
ตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยกองควบคุมอาหาร กลุ่มควบคุมสนับสนุนและ

พัฒนาสถานที่ผลิตอาหารได้จัดท าคู่มือการพัฒนาและการตรวจสถานที่ผลิตก๋วยเตี๋ยว ตามหลักเกณฑ์ 

GMP สุขลักษณะทั่วไป เมื่อเดือนพฤษภาคม 2552 เพื่อให้เจ้าหน้าที่ผู้ปฎิบัติ ผู้ตรวจสอบ และผู้เกี่ยวข้อง
รวมทั้งผู้ผลิตสามารถน าข้อมูลรายละเอียดในคู่มือไปพัฒนาสถานที่ผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวให้ได้ GMP ตาม

กฎหมาย และเป็นการปรับแนวคิด รวมทั้งการปฏิบัติของเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจให้เป็นไปในทิศทางเดียวกัน แล้ว

น้ัน แต่เน่ืองจากเมื่อมีการน าไปใช้ประโยชน์ทั้งจากผู้ประกอบการและเจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้องได้ระยะหน่ึง 

พบว่า มีบางประเด็นในคู่มือควรปรับแก้ไข เพิ่มเติมและเปลี่ยนแปลงให้สอดคล้องกับสภาพของโรงงานเส้น

ก๋วยเตี๋ยวในปัจจุบันที่เป็นไปได้ของประเทศ แต่ยังคงถูกต้องตามหลักวิชาการเช่น ได้เพิ่มเติมความรู้เรื่อง

คุณภาพของวัตถุดิบหลักในการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยว (ข้าว) แก้ไขปรับปรุงแนวทางการพัฒนาและข้อพิจารณา

ในการตรวจสถานที่ผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวให้มีเน้ือหาเพิ่มมากขึ้นแต่กระชับ เข้าใจง่าย และเป็นไปได้ในทาง

ปฏิบัติยิ่งขึ้น รวมทั้งให้เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่เกี่ยวข้องกับการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวที่

มีการปรับปรุงไปแล้ว เช่น ประกาศว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ และประกาศว่าด้วยเรื่อง    

วัตถุเจือปนอาหาร เป็นต้น 

ดังน้ันกองควบคุมอาหารหวังเป็นอย่างยิ่งว่า คู่มือฉบับปรับปรุงใหม่น้ี จะมีเน้ือหาสาระที่ เป็น

ประโยชน์มากยิ่งขึ้นส าหรับผู้ที่เกี่ยงข้องทั้งหน่วยงานภาครัฐโดยเฉพาะส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 

เจ้าหน้าที่ผู้ตรวจประเมินและผู้ประกอบการที่จะน าไปใช้ในการพัฒนาโรงงานเส้นก๋วยเตี๋ยวให้ผ่าน

หลักเกณฑ์ GMP ที่จะเป็นกฎหมาย รวมทั้งประชาชนทั่วไปที่สนใจ แต่อย่างไรก็ตามกองควบคุมอาหาร

อาจจะมีการปรับปรุงคู่มือน้ีอีกครั้ง หากมีการก าหนด GMP บังคับใช้กับสถานที่ผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวและมีการ
ออกประกาศที่เกี่ยวข้องกับมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวต่อไป 
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ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับก๋วยเตี๋ยว 

ความเป็นมา 

มีการสันนิษฐานว่าอาหารประเภทก๋วยเตี๋ยวได้ก่อก าเนิดขึ้นในประเทศจีนสมัยราชวงศ์ฮั่น    

เมื่อประมาณ 2,000 พันปีมาแล้ว แพร่กระจายในประเทศไทยตั้งแต่เมื่อไหร่น้ันไม่มีหลักฐานแน่ชัด   

แต่เข้ามาสู่เอเชียตอนใต้ราวศตวรรษที่ 15 เมื่อชาวจีนอพยพไปอยู่ในประเทศต่างๆ โดยเฉพาะเอเชีย

อาคเนย์ จึงน าวัฒนธรรมการบริโภคก๋วยเตี๋ยวติดตัวไปเผยแพร่ด้วย การเดินทางของก๋วยเตี๋ยวมายัง

ประเทศไทยน้ัน น่าจะเริ่มตั้งแต่สมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช เพราะค้าขายกับต่างประเทศ และ

คาดการณ์กันว่าน่าจะมาพร้อมๆ กับชาวจีนที่อพยพมาตั้งรกรากในเมืองไทย ระยะแรกท ากันเองในแวด

วงชาวจีนไม่ได้จ าหน่าย เพราะสมัยก่อนคนไทยไม่กินข้าวนอกบ้าน ต่อมาในช่วงต้นรัตนโกสินทร์ เริ่มมี

หาบเร่ขายอาหารซึ่งน่าจะรวมการขายก๋วยเตี๋ยวบ้างแล้ว และจากค าบอกเล่าของผู้ใหญ่ท่านหน่ึงซึ่งเกิดใน

สมัยรัชกาลที่ 6 เล่าให้ฟังว่า เคยเห็นโรงก๋วยเตี๋ยว ครั้งแรกที่ตลาดสมเด็จฯ แถวสะพานพุทธ เมื่อถึงสมัย

จอมพล ป.พิบูลสงครามเป็นนายกรัฐมนตรี ระหว่างปี พ.ศ.2481-2487 ซึ่งอยู่ในสภาวะเศรษฐกิจโลก

ตกต่ ารวมทั้งประเทศไทยเราด้วย ประกอบกับประเทศไทยมีกรณีพิพาทกับฝรั่งเศส และกรณีเขตแดนกับ

กัมพูชา รัฐบาลสมัยน้ันจึงต้องการให้คนในประเทศมีความรักและความสามัคคีต่อกัน จึงปลูกฝังให้รัก

ไทย นิยมไทย จึงสงวน อาชีพต่างๆ ไว้ให้คนไทยและสนับสนุนให้คนไทยรู้จักท ามาค้าขายโดยแนะน าให้ 

“ขายก๋วยเตี๋ยว” โดยให้เหตุผลว่า ก๋วยเตี๋ยวเป็นอาหารที่ดีมีประโยชน์กับร่างกาย ได้รสชาติ และทุกอย่าง

ที่เป็นส่วนประกอบ ของก๋วยเตี๋ยวมีอยู่ในประเทศไทย ถ้าทุกคนช่วยกันกินก๋วยเตี๋ยว ชาวไร่ ชาวสวน 

ชาวประมงก็จะขายผลผลิตได้มากขึ้น เศรษฐกิจก็จะหมุนเวียนมากขึ้น ทั้งนี้ยังชักชวนให้กระทรวง 

ทบวง กรมต่างๆ ขายก๋วยเตี๋ยวให้แก่ข้าราชการเพื่อกระตุ้นให้เกิดกระแสเศรษฐกิจพร้อมทั้งแนะน าให้

เพาะถั่วงอก ท าเส้นก๋วยเตี๋ยว และเครื่องประกอบอื่นๆ ของก๋วยเตี๋ยว ความส าเร็จในการรณรงค์ครั้งน้ีไม่

มีตัวเลขใดๆ แสดงให้เห็น แต่อย่างน้อยก็จุดประกายให้คนไทยในชาติมีความรักและมีความประสาน

สามัคคีเป็นหน่ึงเดียวกัน และที่ส าคัญคือท าให้ก๋วยเตี๋ยวเป็นที่รู้จักและนิยมรับประทานมาถึงทุกวันน้ี 

 

ความหมายและประเภทของเส้นก๋วยเตี๋ยว 

ก๋วยเตี๋ยว หมายถึง อาหารชนิดหน่ึง มีลักษณะเป็นเส้นยาว ท ามาจากแป้งข้าวเจ้าเป็นส่วนใหญ่ 

โดยมากจะลวกให้สุกในน้ าเดือด สะเด็ดน้ า แล้วน ามาใส่เครื่องปรุงชนิดต่างๆ นิยมรับประทานทั้งแบบน้ า 

และแบบแห้ง โดยนิยมใช้ตะเกียบเป็นเครื่องมือในการรับประทาน หากจ าแนกตามปริมาณความชื้น

ภายในเส้น แบ่งออกเป็น 3 ชนิด ดังน้ี 

1.  ก๋วยเตี๋ยวเส้นสด เป็นก๋วยเตี๋ยวที่ได้จากการน าแผ่นแป้งก๋วยเตี๋ยวหลังผ่านการน่ึงมาหั่น 

เป็นเส้น โดยไม่ผ่านขั้นตอนการท าให้แห้ง ซึ่งอาจเป็น เส้นเล็กหรือเส้นใหญ่ก็ได้ เส้นเล็กมีขนาด       

0.4 – 0.5 เซนติเมตร ส่วนเส้นใหญ่มีขนาด 1.5 – 2.5 เซนติเมตร ก๋วยเตี๋ยวทั้งสองชนิดมีความชื้น

ประมาณร้อยละ 62 – 64 จึงเก็บได้ไม่นาน ต้องรับประทานภายใน 1 วัน 

2.  ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กกึ่งแห้ง เป็นก๋วยเตี๋ยวที่ผ่านการผึ่งลมมาบ้างแล้ว เพื่อลดความชื้นลง  

และตัดเป็นเส้น ก๋วยเตี๋ยวชนิดน้ีมีความชื้นประมาณร้อยละ 37 โดยปกติจะเก็บได้ 1-2 วันเท่าน้ัน 

3.  ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กแห้ง เป็นก๋วยเตี๋ยวที่มีการตัดเป็นเส้นและท าให้แห้งด้วยการอบ  

ก๋วยเตี๋ยวชนิดน้ีให้มีความชื้นประมาณร้อยละ 13 หรือต่ ากว่า เป็นก๋วยเตี๋ยวที่เก็บได้นานเป็นเดือน แต่

ต้องเก็บในที่เหมาะสม ไม่มีความชื้นสัมพัทธ์สูง (ร้อยละ 80 – 90) หรือไม่ร้อนเกินไป (40 oC ขึน้ไป) 

http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%9A
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กรรมวิธีการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผึ่งแผ่นแป้ง เส้นกึ่งแห้ง ผึ่งแผ่นแป้ง 

 

เส้นแห้ง 

ข้าวหัก / ปลายข้าว 

ท าความสะอาดด้วยเครื่องคัดแยกตามขนาด 

ล้างน้ า 2 – 3 ครั้ง 

แช่น้ าไว้ 1 – 2  ชั่วโมง ข้าวเปียก 

โม่ข้าวกับน้ าสะอาด โดยใช้โม่หิน 
หรือ Hammer Mill 

น้ าแป้ง 

แช่น้ าแป้ง 3 – 5 ชั่วโมง 

ปรับความเข้มข้นของน้ าแป้ง 

น่ึงแป้งด้วยไอน้ า 

เป่าด้วยพัดลม 

ก๋วยเตี๋ยวเส้นสด 

หั่น 

ขนส่ง/จ าหน่าย 

บรรจุ 

ขนส่ง/จ าหน่าย 

อบแห้ง บรรจุ 

หั่น หั่น 

ขนส่ง/จ าหน่าย บรรจุ 

ข้าวเจ้าชนิดเมล็ดแข็งอายุการ

เก็บรักษาอย่างน้อย 4 เดือน  

(แอมิโลสสูง ร้อยละ 27 – 33 ) 

- ความละเอียดของเนื้อแป้งดี 

- ไม่มีสิ่งเจือปนจากเคร่ืองโม ่

- คุณภาพน้ ากระด้างอย่างอ่อน 

- อัตราส่วนน้ าแป้งเหมาะสม 

- อุณหภูมิ,เวลาที่เหมาะสม 

- ความสะอาดของสายพานดี 

- ไม่สูญเสียไอน้ า 

- เครื่องหั่นสะอาดไม่

มีจุลินทรีย์ปนเป้ือน 
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คุณภาพของวัตถุดิบ(ข้าว)ที่ใช้ผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยว 

ก๋วยเตี๋ยวที่ดีควรท าจากข้าวสารเจ้าชนิดเมล็ดแข็ง (ปริมาณแอมิโลสสูง ร้อยละ 27-33) ที่มีอายุ
หลังการเก็บเกี่ยวข้าวเปลือกประมาณ 4 เดือนเป็นต้นไป และผ่านการขัดสีเป็นข้าวสารขาวพิเศษ จึงจะ
นับว่าเป็นวัตถุดิบที่ดีในการท าเส้นก๋วยเตี๋ยวให้มีคุณภาพดี สีขาวขุ่น เหนียว ยืดหยุ่นไม่มากเกินไป เน้ือ

ก๋วยเตี๋ยวเนียนเรียบ หนาพอควรที่จะน าไปต้มหรือผัดแล้วเส้นไม่ขาด 

 ถ้าใช้ข้าวหักหรือปลายข้าวก็ต้องมาจากข้าวสารที่เหมาะสมดังที่กล่าวมาแล้ว จึงจะได้ เส้น

ก๋วยเตี๋ยวที่ดี ขั้นต่อไปของการท าก๋วยเตี๋ยวให้ได้คุณภาพดี คือ การท าความสะอาดวัตถุดิบ โดยคัดแยก

สิ่งเจือปนด้วยเครื่องคัดแยก  เครื่องลมเป่า และล้างด้วยน้ าให้วัตถุดิบสะอาด เพราะสิ่งเจือปนมีส่วนท า

ให้คุณภาพของก๋วยเตี๋ยวไม่ดี มีจุลินทรีย์หรือสีไม่ขาว ต่อจากน้ันก็แช่ข้าวในน้ าจนน้ าซึมเข้าสู่เมล็ดข้าว

มากพอจนสามารถโม่กับน้ าที่สะอาด มีความกระด้างอย่างอ่อนเพื่อให้ได้เน้ือแป้งมีความละเอียดเนียน 

การใช้วัตถุเจือปนอาหารในก๋วยเตี๋ยว 

ก๋วยเตี๋ยว เป็นอาหารหลักในกลุ่มแป้งและธัญชาติที่มีการบริโภคในปริมาณมาก ดังน้ันต้องใช้

วัตถุเจือปนอาหารที่น้อยชนิดและใช้ในปริมาณที่ต่ าที่สุดที่ให้ผลทางด้านเทคโนโลยีการผลิตที่ต้องการ 

และไม่เกินค่าความปลอดภัย เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค วัตถุเจือปนอาหารที่แนะน าให้ใช้ในอาหาร

กลุ่มน้ีเป็นวัตถุเจือปนอาหารที่มีค่าความปลอดภัยค่อนข้างสูง อย่างไรก็ตามการใช้ต้องปฏิบัติตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่  281) พ.ศ.2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาอนุญาตการใช้และไม่ให้ใช้ ดังรายละเอียดที่ระบุไว้ในภาคผนวก  

อันตราย ในผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยว 

การผลิตก๋วยเตี๋ยวให้ปลอดภัย ผู้ผลิตต้องค านึงถึงการปนเปื้อนจากอันตรายที่อาจเกิดขึ้นทุกขั้นตอน 

ในกระบวนการผลิต ดังต่อไปนี ้

1.  อันตรายทางด้านกายภาพ ได้แก่ เศษไม ้เศษแก้ว เศษโลหะ และวัสดุอื่นๆที่ปนเปื้อนมาจาก 

วัตถุดิบ ผู้ปฏิบัติงาน เครื่องมือหรือการแตกหักของภาชนะ/หลอดไฟ 

2.  อันตรายทางด้านเคมี ได้แก่ สารพิษตกค้าง สารที่ใช้ท าความสะอาด สารเคมีฆ่าเชื้อ น้ ามันที่

ใช้ทอดซ้ า น้ ามันหล่อลื่น (จาระบี) รวมทั้งวัตถุเจือปนอาหารที่ใช้ในปริมาณเกินที่กฎหมายก าหนด 

3.  อันตรายทางด้านจุลินทรีย์ เป็นสาเหตุทีท าให้เกิดความไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภคกว่าร้อยละ 80 
ได้แก่ จุลินทรีย์ (เชื้อรา ยีสต์ แบคทีเรีย และไวรัส) ปรสิต (พยาธิ หนอน โปรโตซัว) เกิดจากการใช้

วัตถุดิบที่ไม่มีคุณภาพ เครื่องมือเครื่องใช้ที่ไม่สะอาด การควบคุมการผลิตที่ไม่ดีพอ การปฏิบัติงานของ

พนักงานไม่ถูกสุขลักษณะ 
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ในกระบวนการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวอันตรายทั้ง 3 ด้านน้ี มีโอกาสที่จะเกิดในขั้นตอนใดขั้นตอน

หน่ึงในการผลิตตามตารางที่สรุป 

      กระบวนการผลิต 

อันตราย 

รับวัตถุดิบ โม่แป้ง นึ่ง

เส้น 

เป่าให้แห้ง อบ หั่น บรรจุ ขนส่ง/

จ าหน่าย 

กายภาพ เศษไม้ 

กรวด หิน 

จากข้าวหัก

หรือปลาย

ข้าว 

เศษโลหะ หรือ

เศษหินจาก

เคร่ืองโม่ 

- - - เศษโลหะจาก

เคร่ืองตัดหรือหั่น

หรือ

เคร่ืองประดับ

จากคนงาน 

เศษโลหะจาก

เคร่ืองมืออุปกรณ์ที่

ใช ้หรือเศษ

พลาสติกแข็งจาก

ภาชนะบรรจุ หรือ

เคร่ืองประดับจาก

คนงาน 

- 

เคมี สารพิษ

ตกค้างจาก

ข้าวหักหรือ

ปลายข้าว  

วัตถุเจือปน

หรือวัตถุกัน

เสียที่ไม่ได้

มาตรฐาน 

การใส่วัตถุกัน

เสียหรือ

สารเคมีอื่นท่ี

ไม่ถูกต้องและ

ไม่เป็นไป

ตามที่

กฎหมาย

ก าหนด 

น้ ามันเคร่ืองหรือจาระบีที่

หล่อลื่นสายพานและน้ ามัน

พืชที่ใช้ทอดซ้ ามาทาเส้น

ก๋วยเต๋ียว 

 

- - - 

จุลินทรีย์ เชื้อราหรือ

มอดจาก

เมล็ดข้าว 

น้ าที่ใช้โม่แป้ง

ไม่สะอาด มี

เชื้อจุลินทรีย์ที่

ก่อให้เกิดโรค 

- เชื้อโรคจาก

ฝุ่นหรือ

หยากไย่ที่

เกาะตามตัว

พัดลมและ

สิ่งแวดล้อม 

- จุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคที่เกิดจากคนงาน เป็น

โรคติดต่อ  มีการไอ จาม   มีบาดแผล หรือ

พฤติกรรมที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน  

แต่อย่างไรก็ตาม หากสถานที่ผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวมกีารท าความสะอาด มีการท าระบบ 5 ส. ก็สามารถ 

ขจัดอันตรายไปได้ระดับหน่ึง และหากมีการปฏิบัติตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดี (GMP) ก็สามารถลด หรือ 

ขจัด อันตรายดังกล่าวจนถึงระดับที่ปลอดภัยในการบริโภคได ้
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ความรู้ด้านกฎหมาย 

 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีเกี่ยวข้องในการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยว 

ปัจจุบันก๋วยเตี๋ยวเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่จัดอยู่ในกลุ่มอาหารทั่วไป ซึ่งผู้ผลิตต้องปฏิบัติให้ถูกต้อง

ตามกฎหมาย ทั้งในส่วนของแหล่งผลิตและผลิตภัณฑ์ โดยสามารถแบ่งออกได้ดังน้ี 

1.  มาตรฐานสถานที่ผลิต ผู้ผลิตที่มีเครื่องจักรแรงม้าตั้งแต่ 5 แรงม้า และหรือมีคนงานตั้งแต่  

7 คนขึ้นไป ต้องปฏิบัติตามกฎกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 1 (พ.ศ.2522) ออกตามพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 โดยก าหนดให้สถานที่ผลิตใดที่จะมีการผลิตเพื่อจ าหน่ายต้องขออนุญาตสถานที่ผลิต

ต่อส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 

2.  มาตรฐานด้านผลิตภัณฑ์ ถึงแม้ขณะน้ีก๋วยเตี๋ยวยังไม่มีมาตรฐานผลิตภัณฑ์บังคับแต่ต้อง

ปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่มีความเกี่ยวข้อง ซึ่งประกอบด้วย 

2.1  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2542) และ ฉบับที่135 (พ.ศ.2534) 

เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

2.2  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 92 (พ.ศ.2528) เรือ่ง ก าหนดคุณภาพหรือ

มาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใช้ภาชนะบรรจุและการห้ามใช้วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจุอาหาร 

2.3  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194) พ.ศ.2543 เรื่อง ฉลาก 

2.4  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร 

2.5  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 295) พ.ศ.2548 เรื่อง ก าหนดคุณภาพ

มาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก 

2.6  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 205) พ.ศ.2543 เรื่อง น้ ามันและไขมัน 

2.7  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 283) พ.ศ.2547 เรื่อง ก าหนดปริมาณสาร 

โพลาร์ในน้ ามันที่ใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพื่อจ าหน่าย 

2.8  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 98 (พ.ศ. 2529) เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มี

สารปนเปื้อน 

2.9  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 273) พ.ศ. 2546 เรื่อง มาตรฐานอาหารที่มี

สารปนเปื้อน (ฉบับที่2) 

2.10  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 288) พ.ศ. 2548 เรื่อง อาหารที่มีสารพิษ

ตกค้าง 

 

มาตรการทางกฎหมายและการด าเนินงาน 

ถึงแม้ขณะนี้ก๋วยเตี๋ยวยังไม่ได้ถูกควบคุมด้วยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193)   

พ.ศ.2543 และยังไม่มีมาตรฐานผลิตภัณฑ์ที่เป็นกฎหมาย แต่หากพบว่าผู้ประกอบการมีการด าเนินการ

ที่ไม่ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้องจะมีโทษ ดังน้ี 

2.1  หากผู้ผลิตก๋วยเตี๋ยวมีการใช้วัตถุกันเสียไม่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

(ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร จะเข้าข่ายฝ่าฝืนประกาศซึ่งออกตามมาตรา 6(5) 

โทษตามมาตรา 47 ต้องระวางโทษปรับไม่เกิน 20,000 บาท 
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2.2  หากมีการใช้ภาชนะบรรจุไม่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 92  

(พ.ศ.2528) เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใช้ภาชนะบรรจุ และห้ามใช้วัตถุใด 

เป็นภาชนะบรรจุอาหาร และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 295) พ.ศ. 2548 เรื่อง ก าหนด

คุณภาพมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก จะเข้าข่ายฝ่าฝืนประกาศซึ่งออกตามมาตรา 6(6) 

โทษตามมาตรา 48 ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกินสองปีหรือปรับไม่เกิน 20,000 บาท หรือทั้งจ าทั้งปรับ 

2.3  หากมีการแสดงฉลากไม่เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 194)  

พ.ศ.2543 เรื่อง ฉลาก จะเข้าข่ายฝ่าฝืนประกาศซึ่งออกตามมาตรา 6(10) มีโทษตามมาตรา 51   

ต้องระวางโทษปรับไม่เกิน 30,000 บาท  

แต่อย่างไรก็ตาม กระทรวงสาธารณสุขโดยส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าลังเร่งด าเนินการ 

ออกประกาศฯ เพิ่มเติม ให้สถานที่ผลิตก๋วยเตี๋ยวต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต หรือ 

GMP ซึ่งจะต้องเปน็ไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 ซึ่งมีทั้งหมด 6 หมวด 

ได้แก่  

หมวดที่ 1  สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

หมวดที่ 2  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต 

หมวดที่ 3  การควบคุมกระบวนการผลิต 

หมวดที่ 4  การสุขาภิบาล 

หมวดที่ 5  การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 

หมวดที่ 6  บุคลากร 

อีกทั้งอยู่ในระหว่างเร่งด าเนินการออกประกาศฯ ว่าด้วยมาตรฐานของเส้นก๋วยเตี๋ยว ซึ่งหากแล้ว

เสร็จ จะด าเนินการแจ้งให้ทุกจังหวัดทราบต่อไป 
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แนวทางการพัฒนาและข้อพิจารณา 

ในการตรวจสถานที่ผลิตก๋วยเตี๋ยว 

หัวข้อที่ 1 : สถานทีต่ั้งและอาคารผลิต 

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการพัฒนาและตรวจสถานที่ผลิต 

 1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต  

1.1 สถานที่ตั้ง สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณใกล้เคียงต้องอยู่ในที่ซึ่งจะไม่ท าให้

เกิดการปนเปื้อนต่อกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ได้ง่าย  โดย 

1.1.1.สถานที่ตั้งตัวอาคารและ 

       ที่ใกล้เคียงมีลักษณะ 

       ดังต่อไปนี้ 

สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบควรมีลักษณะดังต่อไปน้ี 

 กรณีพบว่าบริเวณภายในและภายนอกอาณาเขตสถานที่ผลิตมีปัญหาการปนเปื้อนจากเหตุการณ์ในข้อ 

1.1.1(1) –  1.1.1(6) ข้อใดข้อหน่ึงหรือทั้งหมดอันอาจส่งผลกระทบท าให้อาหารเกิดความไม่ปลอดภัยต่อ

ผู้บริโภคให้ผู้ตรวจพิจารณามาตรการป้องกันการปนเปื้อนที่สถานที่ผลิตมีอยู่ว่าสามารถป้องกันการปนเปื้อน

ผลกระทบจากอันตรายน้ันได้หรือไม่ และน ามาร่วมประกอบการพิจารณาด้วยและให้บันทึกไว้ในช่องหมาย

เหต ุ

0.25 1.1.1 (1) ไม่มีการสะสมสิ่งของ 

            ที่ไม่ใช้แล้ว 

 

ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วและสิ่งของที่อาจก่อให้เกิดการ

ปนเปื้อน ถ้าจ าเป็นต้องมี  ควรมีการจัดการหรือมีมาตรการ

ป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อนจากฝุ่นละออง สิ่งสกปรก หรือสัตว์

พาหะ เข้าไปในอาคารผลิต เช่น จัดเป็นบริเวณแยกเป็นสัดส่วน   

ไม่วางชิดก าแพงอาคาร และมีการดูแลท าความสะอาดสม่ าเสมอ  

เป็นต้น 

 สิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว เช่น เครื่องจักรอุปกรณ์และภาชนะบรรจุที่

ช ารุดหรือที่ไม่ใช้ วัตถุดิบที่รอส่งคืน เครื่องแต่งกายและของใช้

ส่วนตัว เป็นต้น 

0.75 1.1.1 (2) ไม่มีการสะสมสิ่ง

ปฏิกูล  

ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูลจนก่อให้เกิดกลิ่น  และ/หรือเป็นแหล่ง

เพาะพันธุ์สัตว์แมลงและเชื้อโรคต่าง ๆ ได้  

 สิง่ปฏิกูลรวมถึงขยะหรือของเสียที่เน่าเปื่อยได้ เช่น เศษ

วัตถุดิบหรืออาหารทั้งจากการผลิตและ/หรือกิจกรรมอื่น  

เป็นต้น 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต 

0.5 1.1.1 (3) ไม่มีฝุ่นควันมาก

ผิดปกติ   

ไม่มีฝุ่นหรือควันมากจนอาจก่อให้เกิดความไม่สะดวกในการ

ท างานและปนเปื้อนต่อกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ 

ข้อแนะน า 

การพิจารณาอาจใช้มาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรมหรือกอง

อาชีวอนามัย กระทรวงสาธารณสุข เป็นแนวทาง  

0.5 1.1.1(4) ไม่มีวัตถุอันตราย ไม่มีวัตถุอันตรายและสารเคมีอันอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อน

กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์และเป็นอันตรายต่อร่างกาย และ

ควรพิจารณาถึงกล่ินสารเคมีที่อาจปนเปื้อนไปในบริเวณผลิตและ    

ผลิตภัณฑ์ด้วย 

 วัตถุอันตราย  หมายถึง  วัตถุอันตรายตามพระราชบัญญัติ

วัตถุอันตราย ได้แก่ วัตถุระเบิดได้ วัตภุไวไฟ วัตถุมีพิษ วัตถุที่

ท าให้เกิดโรค วัตถุกัมมันตรังสี วัตถุที่ก่อให้เกิดการ

เปล่ียนแปลงทางพันธุกรรม วัตถุกัดกร่อน วัตถุที่ก่อให้เกิด

การระคายเคือง 

0.5 1.1.1 (5) ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือ 

            สถานเล้ียงสัตว์ 

ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเลี้ยงสัตว์หรือสัตว์เลี้ยง หากอยู่ภายใน

อาณาเขตแต่มีระยะห่างและมีมาตรการเพียงพอที่ไม่ก่อให้เกิดการ

ปนเปื้อนเข้าสู่อาคารผลิตให้พิจารณาตามความเหมาะสม และ

ควรพิจารณาถึงกล่ินจากคอกปศุสัตว์หรือสัตว์เล้ียงด้วย 

ข้อแนะน า : 

กรณีพบสุนัข แมว หรือสัตว์เล้ียงอื่น ๆ แม้เพียง 1 ตัวอยู่ใน

สถานที่ผลิต ให้พิจารณาโอกาสในการปนเปื้อน และให้คะแนนใน

ระดับ” พอใช้” ถึง “ปรับปรุง” แล้วแต่กรณี 

0.5 1.1.1(6) ไม่มีน้ าขังแฉะและ

สกปรก 

ไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรกจนอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนกับ

กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ได้ 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต 

0.5 1.1.1(7) มีท่อหรือทางระบายน้ า 

           นอกอาคารเพื่อระบาย 

           น้ าทิ้ง   

มีท่อหรือทางระบายน้ านอกอาคารที่สามารถรองรับน้ าทิ้งภายใน

อาคารและน้ าฝน และอยู่ในลักษณะที่ดี ไม่แตกรั่ว ท่อหรือทาง

ระบายน้ านอกอาคารไม่จ าเป็นต้องมีตะแกรงปิดครอบทางระบายน้ า 

แต่ควรมีตะแกรงดักเศษอาหารที่ปลายท่อ เพื่อป้องกันการอุดตัน   

ข้อแนะน า : 

บริเวณที่ตั้งอาคารผลิตไม่อยู่ใกล้กับบ่อบ าบัดน้ าเสียซึ่งอาจท า

ให้เกิดการปนเปื้อนลงสู่กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์หรือก่อ

ความไม่สะดวกในการท างาน 

 1.2 อาคารผลิต มีลักษณะ 

      ดังต่อไปนี้ 

อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างใน

ลักษณะที่ง่ายแก่การทะนุบ ารุงสภาพ รักษาความสะอาด และ

สะดวกในการปฏิบัติงาน ตลอดจนป้องกันการเกิดการปนเปื้อนต่อ

กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ อันเน่ืองมาจากผู้ปฏิบัติงาน วัสดุ

อุปกรณ์ เครื่องมือ วัตถุดิบและ ผู้ที่ไม่เกี่ยวข้อง 

0.5 1.2.1 มีการแยกบริเวณผลิต

อาหารออกเป็นสัดส่วนจาก

ที่พักอาศัยและผลิตภัณฑ์อื่นๆ 

 

แยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกับที่อยู่อาศัย 

เพื่อป้องกันการปนเปื้อน และไม่ปะปนกับสถานที่ผลิตยา 

เครื่องส าอาง วัตถุอันตราย วัตถุเสพติด และการประกอบการอ่ืนๆ 

ที่อาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้าม (cross contamination) ระหว่าง

อาหารและผลิตภัณฑ์อื่นที่อาจก่อให้เกิดความไม่ปลอดภัย 

ข้อแนะน า : 

โรงงานก๋วยเตี๋ยวที่ก่อตั้งมานาน มักจะมีที่อยู่อาศัยหรือ

ส านักงานปะปนกับบริเวณผลิต เบ้ืองต้นขอให้ก้ันแยกให้เป็น

สัดส่วน จัดท าประตูทางเข้าออกคนละทางกับทางเข้าโรงงาน 

และไม่มีเสื้อผ้า อุปกรณ์ของคนงานวางปะปนในบริเวณผลิต 

0.5 1.2.2 มีพื้นที่เพียงพอในการผลิต มีพื้นที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต  

เพื่ อสะดวกในการปฏิบัติ งานและป้องกันการปนเปื้อนกับ

กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต 

0.5 1.2.3 มีการจัดบริเวณการผลิต

เป็นไปตามล าดับสายงาน

การผลิต 

มีการจัดบริเวณการผลิตให้เป็นไปตามล าดับสายงานการผลิต  เริ่ม

ตั้งแต่ขั้นตอนการรับวัตถุดิบ การแปรรูป จนเป็นผลิตภัณฑ์  โดยไม่

ก่อให้เกิดการปนเปื้อนข้าม เช่น สายการผลิตไม่ควรก่อให้เกิด

โอกาสการปนเปื้อนของจุลินทรีย์จากของดิบไปสู่ของที่ฆ่าเชื้อแล้ว 

ข้อแนะน า : 

ปกติสายการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวจะเป็นไปตามขั้นตอน โดย

ลักษณะการวางต าแหน่งของเครื่องจักรที่ต้องวางต่อเนื่องอยู่

แล้ว ยกเว้นบางขั้นตอน เช่น ขั้นตอนการห่ันเส้น และการบรรจุ 

ควรต่อเนื่องและไม่ห่างกันมาก เพราะอาจท าให้มีโอกาส

ปนเป้ือนหากมีการล าเลียงที่ไม่ถูกสุขลักษณะ 

0.5 1.2.4 แบ่งแยกพื้นที่การผลิตเป็น

สัดส่วน เพื่อป้องกันการ

ปนเปื้อน 

แบ่งแยกพื้นที่การผลิตเป็นสัดส่วน เพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้าม  

โดยเฉพาะแยกพื้นที่ที่มีสิ่งของที่ปนเปื้อนสูงกับพื้นที่ที่มีสิ่งของที่

ได้รับการฆ่าเชื้อแล้วออกจากกัน เช่น บริเวณบรรจุ หรือบริเวณเก็บ

ผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยว ไม่ควรมีการเก็บปลายข้าวหรือข้าวหัก 

0.5 1.2.5 พื้น ผนัง และเพดานของ 

        อาคารผลิต 

พื้น ผนัง เพดานของอาคารผลิต มีลักษณะดังต่อไปนี้ 

0.5 1.2.5 (1) พื้น คงทน เรียบ ท า

ความสะอาดง่าย มีความ

ลาดเอียงเพียงพอ   

พื้น  คงทน เรียบ ท าความสะอาดง่าย มีความลาดเอียงเพียงพออยู่

ในสภาพที่ดี ไม่มีน้ าขัง และทางระบายน้ าควรมีขนาดเหมาะสมใน

การรองรับปริมาณน้ าทิ้ง พื้นบริเวณผลิตเท่าน้ันที่มีเปียก/ชื้นได้ 

แต่ต้องไม่มีน้ าขัง ส่วนบริเวณอื่นๆ ควรเป็นที่แห้ง เช่น พื้นที่เก็บ 

ผลิตภัณฑ์ เก็บภาชนะบรรจุ เป็นต้น  

0.5 1.2.5 (2)  ผนัง  คงทน เรียบ ท า 

             ความสะอาดง่าย 

 

ผนังออกแบบและก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน เรียบ ท าความสะอาด

ง่าย  และได้รับการซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดี รวมถึงอุปกรณ์สิ่ง

ที่ยึดติดอยู่กับผนัง เช่น หลอดไฟในบริเวณบรรจุมีฝาครอบ

และสะอาด หรือพัดลมติดผนัง พัดลมระบายอากาศอยู่ใน

สภาพที่สะอาด 



 11 

 

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต 

0.5 1.2.5 (3)  เพดาน คงทน เรียบ  

รวมทั้งอุปกรณ์สิ่งที่ยึด

ติดอยู่ด้านบน  ไม่

กอ่ให้เกิดการปนเปื้อน 

 

เพดานท าด้วยวัสดุที่คงทน  เรียบ ท าความสะอาดง่าย และอยู่ใน

สภาพที่ดี เพื่อป้องกันการสะสมฝุ่น การร่วงหล่นของวัสดุ  หรือการ

เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ เช่น เชื้อรา เป็นต้น   รวมทั้งอุปกรณ์

สิ่งที่ยึดติดอยู่ด้านบน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน เช่นหลอดไฟใน

ห้องหรือบริเวณปรุงผสม บริเวณบรรจุมีฝาครอบและสะอาด พัดลม

ติดเพดาน หรือ ช่องระบายอากาศ อยู่ในสภาพที่สะอาด เป็นต้น  

เนื่องจากกระบวนการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวใช้ไอน้ าจึงให้พิจารณา

ถึงการกล่ันตัวของไอน้ าบนเพดานที่ท าให้เกิดหยดน้ าไหลลงใน

บริเวณผลิตหรือผลิตภัณฑ ์

ข้อแนะน า : 

กรณีโรงงานที่ตั้งมานาน มีเพดานสูงคล้ายโกดัง มักมี

หยากไย่เกาะ ยากแก่การท าความสะอาด หากไม่สามารถแก้ไข

ได้ ให้เน้นการท าความสะอาดอย่างเดียว ข้อนี้ก็สามารถผ่านได้

ระดับพอใช้ 

0.25 1.2.6 มีแสงสว่างเพียงพอส าหรับ 

       การปฏิบัติงาน 

มีแสงสว่างที่เพียงพอ โดยเฉพาะในจุดที่มีผลต่อความผิดพลาดใน

การปฏิบัติงานและมีผลต่อการควบคุมอันตรายในอาหาร  เช่น 

บริเวณชั่งสารเคมี บริเวณคัดเลือกวัตถุดิบ บริเวณล้างภาชนะบรรจุ  

บริเวณบรรจุ  เป็นต้น 

0.25 1.2.7 มีการระบายอากาศที่ 

       เหมาะสมส าหรับการ 

       ปฏิบัติงาน 

การระบายอากาศที่เพียงพอ  ไม่อับชื้น  เพื่อให้เกิดความสะดวกใน

การท างานและป้องกันการปนเปื้อนจากเชื้อจุลินทรีย์โดยเฉพาะเชื้อ

ราจากบรรยากาศต่อกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ 

ข้อแนะน า :   

บริเวณที่ติดตั้งเครื่องนึ่ง ควรจัดหามาตรการให้มีการ

ระบายความร้อนจากกระบวนการนึ่งแผ่นแป้งอย่างรวดเร็วและ

มีประสิทธิภาพ เช่น การติดตั้งท่อรวมไอน้ าออกสู่นอกอาคาร  

การติดต้ังพัดลมระบายอากาศ เป็นต้น 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต 

1.0 1.2.8  อาคารผลิตมีมาตรการ 

        ป้องกันการปนเปื้อนจาก 

        สัตว์และแมลง 

อาคารผลิตมีการติดตั้งอุปกรณ์ที่ป้องกันการปนเปื้อนจากสัตว์และ

แมลง เช่น มุ้งลวด ม่านพลาสติก ตาข่ายดักนก ตะแกรงดักสัตว์

ทางท่อระบายน้ า เป็นต้น 

ข้อแนะน า :  

1.  ควรระวังในการแนะน าให้ปิดกั้นผนังรอบอาคารผลิต  ซึ่ง

ต้องค านึงถึงองค์ประกอบภาพรวมของแสงสว่าง การระบาย

อากาศและความร้อน จากกระบวนการผลิต  โดยเฉพาะ

กระบวนการผลิตก๋วยเต๋ียวต้องมีการนึ่งแผ่นแป้ง 

2.  กรณีอาคารผลิตที่ไม่สามารถกั้นเป็นผนังครบ 4 ด้านได้ 

อาจกั้นโดยใช้มุ้งลวด/ประตูเป็นม่านพลาสติกก็ได้ แต่หากมี

ข้อจ ากัดในการด าเนินการจริงๆต้องมีการแนะน าให้ใช้

เครื่องจักรเป็นระบบปิด (Close system) ที่สามารถป้องกันสัตว์ 

พาหะ ฝุ่นผง ลงไปในกระบวนการผลิตได้ และสภาพเครื่องจักร 

บริเวณผลิตโดยรอบต้องสะอาด แต่ลักษณะเช่นนี้ให้คะแนนได้

ในระดับพอใช้เท่านั้น 

3. บางโรงงานมีช่องว่างระหว่างหลังคากับผนังอาคารที่ไม่

สามารถเชื่อมติดกัน ท าให้สัตว์พาหนะเข้าไปในอาคารได้ ควร

แก้ไขโดยติดมุ้งลวดหรือตาข่ายรอบช่องว่างดังกล่าว 

0.5 1.2.9  ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้ว

หรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต

อยู่ในบริเวณผลิต 

ไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต 

เช่น บริเวณบรรจุ บริเวณเก็บผลิตภัณฑ์ที่ฆ่าเชื้อแล้วต้องไม่มีสิ่งของ

หรือกิจกรรมอื่นที่ไม่เกี่ยวข้องวางปะปน เป็นต้น และไม่มีสิ่งปฏิกูล 

หรือของเสียที่เน่าเปื่อยได้ ได้แก่ เศษวัตถุดิบหรืออาหารทั้งจากการ

ผลิตและ/หรือกิจกรรมอื่นภายในบริเวณผลิตควรมีมาตรการดูแล

และจัดการอย่างเหมาะสม ไม่ควรปล่อยให้มีการสะสมจนก่อให้เกิด

กลิ่นและ/หรือเป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์แมลงและเชื้อโรคต่าง ๆ ได้   
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หัวข้อที่ 2 : เครื่องมอื เครื่องจักร และอุปกรณก์ารผลิต 

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต 

 2. เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต 

 2.1 การออกแบบ  

1.0 2.1.1 ท าด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็น 

       สนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการ 

      กัดกร่อน      

เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิตที่สัมผัสกับอาหาร หรือมี

โอกาสสัมผัสกับอาหาร ต้องท าด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่

เป็นพิษและทนต่อการกัดกร่อน 

ข้อแนะน า :   

1.  เครื่องจักร อุปกรณ์หลักที่ใช้ในโรงงานก๋วยเตี๋ยวควร

เป็น โลหะไร้สนิมหรือสแตนเลส แต่หากเป็นโรงงานเก่า 

ต้นทุนต่ า ยังคงใช้เครื่องจักรเดิมที่เป็นเหล็ก ซึ่งหากโรงงานมี

การดูแลรักษาดี มีการเคลือบด้วยสารกันสนิม ข้อนี้สามารถให้

คะแนนในระดับพอใช้ได้ 

2.  บางโรงงานใช้ลูกกอล์ฟเป็นตัวเขย่าผงแป้งแทน

ตะแกรงนั้น สามารถใช้ได้ แต่อุปกรณ์นั้นต้องมีการล้างท า

ความสะอาดสม่ าเสมอ มีการท าให้แห้งก่อนใช้ และไม่ช ารุด 

0.5 2.1.2 รอยต่อเรียบไม่เป็นแหล่ง

สะสมของจุลินทรีย์          

รอยเชื่อมต่อของภาชนะและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต ต้องเรียบและ

ไม่เป็นแหล่งสะสมของจุลินทรีย์ ซึ่งตรวจสอบโดยใช้การสังเกตและ

มือสัมผัส  

ข้อแนะน า : 

กรณีที่อุปกรณ์มีรอยเชื่อมต่ออยู่ภายใน ท าให้ไม่สามารถ

ตรวจสอบได้ เช่น ในท่อ อาจใช้ผลการตรวจสอบคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์สุดท้ายเป็นเกณฑ์ประกอบการพิจารณา   

0.5 2.1.3 ง่ายแก่การท าความสะอาด    เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต มีลักษณะง่ายแก่การท า

ความสะอาดอย่างทั่วถึง เช่น ถอดเพื่อแช่น้ ายาได้ หรือไม่มี ซอก  

มุม เป็นต้น 

 2.2 การติดตั้ง 

0.5 2.2.1 ถูกต้องเหมาะสมและเป็นไป 

       ตามสายงานการผลิต    

ติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิตอย่าง ถูกต้อง

เหมาะสม และเป็นไปตามสายงานการผลิต โดยค านึงถึงการ

ป้องกันการปนเปื้อนที่อาจจะเกิดขึ้น   
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต 

0.5 2.2.2 อยู่ในต าแหน่งที่ท าความ

สะอาดง่าย      

ติดต้ังในต าแหน่งที่สามารถท าความสะอาดตัวเครื่องมือ 

เครื่องจักร  และบริเวณพื้นผนังได้ง่ายและทั่วถึง 

0.5 2.3 พื้นผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงานที่ 

      สัมผัสกับอาหาร ท าด้วยวัสด ุ

      เรียบไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ 

      ทนต่อการกัดกร่อน และสูง 

      จากพื้นตามความเหมาะสม   

พื้นผิวบริเวณปฏิบัติงานที่สัมผัสอาหาร เช่น โต๊ะหรือยกพื้น   

1.  ท าด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกัดกร่อน 

2.  ท าความสะอาดได้ง่าย ไม่ท าปฏิกิริยากับอาหาร  

3.  มีความสูงในระดับที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนสิ่งสกปรก

จากพื้นขณะปฏิบัติงานได้ 

ข้อแนะน า :  

  - โต๊ะหั่นและบรรจุเส้นก๋วยเตี๋ยว ควรสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า

60 ซม.  

  - กรณีใช้ราวตากเส้นก๋วยเตี๋ยวจะต้องอยู่สูงเหนือศีรษะ

ไม่ให้เกิดการสัมผัสกับศีรษะพนักงาน 

0.5 2.4 จ านวนเพียงพอ     เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิตมีจ านวนเพียงพอ เพื่อ

ป้องกันการปนเปื้อนระหว่างปฏิบัติงาน หรือการเพิ่ม จุลินทรีย์

ในช่วงการรอการปฏิบัติในขั้นตอนต่อไป เช่น ผลิตภัณฑ์รอการฆ่า

เชื้อเกินเวลาที่ก าหนด เป็นต้น 
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หัวข้อที ่3 : การควบคุมกระบวนการผลิต 

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต 

 3. การควบคุมกระบวนการผลิต 

 3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ 

0.5 3.1.1 มีการคัดเลือก วัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ มีการคัดเลือกให้มีคุณภาพ

เหมาะสมส าหรับใช้ในการผลิตอาหาร กระบวนการผลิตเส้น

ก๋วยเตี๋ยว มีวัตถุดิบและส่วนผสมหลักๆที่จะต้องท าการ

คัดเลือก เพื่อให้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีคุณภาพและปลอดภัย 

ได้แก ่

1.  ปลายข้าวหรือข้าวหัก วิธีการเลือก ควรมาจากข้าว

เจ้าชนิดเมล็ดแข็ง มีปริมาณแอมิโลสสูงระหว่าง 27-33% 

เป็นข้าวเก่าเก็บไว้อย่างน้อย 4 เดือน และต้องผ่านการขัดสีสูง 

เป็นข้าวขาวพิเศษ กรณีที่ผู้ผลิตไม่ได้วัดปริมาณแอมิโลส แต่มี

วิธีการอื่นเช่น การน าข้าวแต่ละรุ่นทดลองหุงต้ม และดู

ลักษณะเม็ดข้าวสุกก็สามารถน ามาประกอบการพิจารณาให้

คะแนนได้ 

2.  วัตถุเจือปนอาหาร ไม่ควรใช้หากมีกระบวนการผลิต

ที่ถูกต้องและเหมาะสม แต่หากจ าเป็นต้องใช้ ควรใช้ตามที่

กฎหมายก าหนดซึ่งมีรายละเอียดระบุไว้ในภาคผนวก 

3.  การใช้น้ ามันผสมในน้ าแป้งหรือทาเส้น น้ ามันที่ใช้

จะต้องมีเลข อย. ไม่หืน มีมาตรฐานตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เรื่อง น้ ามันและไขมัน และจะต้องเป็นน้ ามันที่มี

สารโพลาร์ไม่เกินร้อยละ 25 ปกติผู้ผลิตจะใช้น้ ามันพืช ได้แก่ 

น้ ามันถั่วลิสง น้ ามันปาล์ม ส่วนน้ ามันที่ใช้แล้วไม่ควรน า

กลับมาใช้ในการผลิตอีก 

0.5 3.1.2  มีการล้างท าความสะอาด

อย่างเหมาะสมในบาง

ประเภทที่จ าเป็น 

มีการล้างหรือท าความสะอาดวัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ   

ตามความจ าเป็น เพื่อขจัดสิ่งสกปรกหรือสิ่งปนเปื้อน 

โดยเฉพาะการล้างเมล็ดข้าวก่อนท าการผลิต จะต้องใช้น้ าที่

ผ่านการปรับคุณภาพและมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วยเรื่องน้ าบริโภค หากใช้น้ าประปา

ในการล้างโดยตรงในข้อนี้ให้คะแนนได้ในระดับดี 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต 

0.5 3.1.3 มีการเก็บรักษาอย่าง

เหมาะสม 

เก็บรักษาวัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ ในสภาวะที่ป้องกันการ

ปนเปื้อนและมีการเสื่อมสลายน้อยที่สุด และมีระบบการน าไปใช้

อย่างมีประสิทธิภาพ เช่น วัตถุดิบที่เข้ามาก่อนน าไปใช้ก่อน (first 

in-first out) 

0.5 3.2  ในระหว่างกระบวนการผลิต

อาหารมีการด าเนินการขน

ย้ายวัตถุดิบ  ส่วนผสม 

ภาชนะบรรจุในลักษณะที่ไม่

เกิดการปนเปื้อน 

มี ก า รด า เ นินการขนย้ ายวั ตถุ ดิ บ  ส่ วนผสมในการผลิ ต        

ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต และภาชนะบรรจุ อย่างเหมาะสม  

โดยไม่มีการปนเปื้อนข้าม การพิจารณาให้รวมถึงกิจกรรมที่ควรมี 

เช่น การตรวจสอบ คัดแยก วัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ ใน

ระหว่างกระบวนการผลิต  และพฤติกรรมการปฏิบัติของพนักงาน 

 3.3  น้ าแข็งที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต 

1.0 3.3.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไป  

       ตามมาตรฐานของกระทรวง  

       สาธารณสุข 

เนื่องจากไม่มีการใช้น าแข็งในกระบวนการผลิตจึงไม่ต้อง

น ามาให้คะแนนและให้หักฐานคะแนนในข้อนี้ 

0.5 3.3.2  มีการขนย้าย การเก็บ 

        รักษาและการน าไปใช้ใน 

        สภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

เนื่องจากไม่มีการใช้น าแข็งในกระบวนการผลิตจึงไม่ต้อง

น ามาให้คะแนนและให้หักฐานคะแนนในข้อนี้ 

 3.4  ไอน้ าที่สัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต 

0.5 3.4.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไป 

       ตามมาตรฐานของกระทรวง 

       สาธารณสุข 

น้ าที่น ามาผลิตเป็นไอน้ าและสัมผัสกับแผ่นแป้งเพื่อให้สุก จะต้อง

มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง

น้ าบริโภคเช่นกัน 

0.5 3.4.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา 

       และการน าไปใช้ในสภาพที่ 

       ถูกสุขลักษณะ 

มีการขนย้าย เก็บรักษา และน าไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ  

ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกับไอน้ า กรณีที่ใช้สารเคมีในหม้อ

ก าเนิดไอน้ า (boiler) สารนั้นต้องเป็นชนิดที่อนุญาตให้ใช้กับ

อาหาร (food grade) 

 3.5 น้ าที่สัมผัสกับอาหารใน 

      กระบวนการผลิต 

 

1.0 

(M) 

3.5.1 มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไป 

ตามมาตรฐานของกระทรวง

สาธารณสุข     

น้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร ซึ่งเป็นน้ าที่ต้องสัมผัสหรือ

เติมลงในอาหาร เช่น กรณีล้างข้าว น้ าโม่แป้ง น้ าที่ผสมวัตถุ

เจือปนอาหาร ต้องเป็นน้ าที่มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศ

ของกระทรวง  สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องน้ าบริโภค วิธีการ

พิจารณาให้คะแนนเช่นเดียวกับอาหาร 54 ประเภท 

1.0 3.5.2 มีการขนย้าย การเก็บรักษา

และการน าไปใช้ในสภาพที่

ถูกสุขลักษณะ 

มีการขนย้าย  เก็บรักษา  และน าไปใช้  ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ  

ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกับน้ า 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต 

2.0 3.6 มีการควบคุมกระบวนการ

ผลิตอย่างเหมาะสม 

 

ผู้ผลิตมีข้ันตอนและวิธีการในการควบคุมกระบวนการผลิต ซึ่งจุด

ควบคุมส่วนที่ส าคัญในการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยว เช่น การควบคุม

วัตถุเจือปนอาหาร อุณหภูมิ/เวลาที่นึ่งแผ่นแป้ง โดยพิจารณา

จาก 

1. มีวิธีการเตรียมวัตถุเจือปนอาหารในปริมาณที่กฎหมาย

ก าหนด 

2. เครื่องชั่งที่ใช้ชั่งเพ่ือเตรียมวัตถุเจือปนอาหารต้องมีความ 

ละเอียดเพียงพอและมีความเที่ยงตรง แม่นย า 

3. ขั้นตอนการนึ่งแผ่นแป้งและอบเส้นต้องมีเครื่องวัด

อุณหภูมิ และอุปกรณ์จับเวลาในการนึ่งในแต่ละครั้ง 

ข้อแนะน า.. 

1. ควรมีการตรวจสอบความชื้นของเส้นตามประเภทเส้นที่ท า

การผลิต โดยเส้นสดมีความชื้นร้อยละ 62-64 เส้นเล็ก  กึ่ง

แห้งมีความชื้นร้อยละ 37 และเส้นเล็กแห้งมีความชื้น  ร้อย

ละ 13 หรือต่ ากว่า  

2. กรณีมีการควบคุมข้อใดข้อหนึ่งก็สามารถให้คะแนนใน

ระดับพอใช้ไปก่อนได้ แต่หากมีครบทุกข้อให้คะแนนระดับดี 

แต่หากไม่มีวิธีการควบคุมใดๆก็ให้คะแนนปรับปรุง 

 3.7   ผลิตภัณฑ์ 

1.5 3.7.1 มีการตรวจสอบวิเคราะห์ 

คุณภาพของผลิตภัณฑ์และ

เก็บบันทึกไว้อย่างน้อย 2 ปี 

มีการวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์โดยห้องปฏิบัติการเพื่อตรวจสอบความ

ปลอดภัยทุกปี โดยมีเกณฑ์การตรวจวิเคราะห์ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์

ที่ท าให้เกิดโรคมีข้อก าหนดคือ “ ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิด

โรค” ตามข้อ 2 ของประกาศฯ อย่างไรก็ตามผู้ผลิตสามารถ

ตรวจวิเคราะห์เพ่ือตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ได้ โดย

พิจารณาจากเชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคที่มีโอกาสปนเป้ือน

ในอาหารชนิดนั้นๆ กรณีของเส้นก๋วยเตี๋ยวควรตรวจวิเคราะห์

เชื้อ Salmonella spp., Stapylococcous aureus, Bacillus cereus 
และ Clostridium perfringens เป็นต้น 

และมีการเก็บบันทึกผลการตรวจวิเคราะห์ไว้เป็นหลักฐาน 

0.5 3.7.2 มีการคัดแยกหรือท าลาย 

       ผลิตภัณฑ์ที่ไม่เหมาะสม 

มีการคัดแยกผลิตภัณฑ์ที่คุณภาพไม่ได้มาตรฐาน  ไปด าเนินการ

อย่างเหมาะสม  เช่น การน าไปผ่านกระบวนการผลิตใหม่ หรือ

ท าลายทิ้ง  เป็นต้น 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต 

0.5 3.7.3 มีการเก็บรักษาอย่าง 

       เหมาะสม 

เก็บผลิตภัณฑ์ในสภาวะที่เหมาะสมที่ไม่ก่อให้เกิดการเจริญเติบโต

หรือเพิ่มจ านวนจุลินทรีย์หรือท าให้เกิดความเสียหายต่อภาชนะ

บรรจุจนก่อให้เกิดการปนเปื้อน 

ข้อแนะน า : 

ควรจัดเก็บแยกออกจากบริเวณผลิตเพื่อป้องกันการ

ปนเป้ือน 

1.0 3.7.4 มีการขนส่งในลักษณะที่ 

       ป้องกันการปนเปื้อนและการ 

       เสื่อมสลาย 

มีการเคล่ือนย้ายและขนส่งผลิตภัณฑ์ในสภาวะที่ไม่ก่อให้เกิด

การเพิ่มจ านวนจุลินทรีย์หรือการเสื่อมสลายของเส้นก๋วยเต๋ียว 

และเสียหายต่อภาชนะบรรจุ เช่น มีการควบคุมความสะอาด 

ภาชนะและรถที่ใช้ขนส่งรวมทั้งวิธีการขนส่ง ทั้งนี้ต้องไม่

ก่อให้เกิดการปนเป้ือน 

1.5 3.8 มีบันทึกแสดงชนิดและ 

     ปริมาณการผลิตประจ าวัน 

     และเก็บบันทึกไว้อย่างน้อย  

     2 ปี
 

จัดท าบันทึกข้อมูลและรายงาน 

1.  ข้อมูลชนิดและปริมาณของการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวตาม วัน 

เดือน ปี ที่ผลิต 

2.  ให้เก็บบันทึกและรายงานไว้อย่างน้อย 2 ปี แต่เนื่องจาก

ก๋วยเต๋ียวเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีอายุการเก็บสั้น (กรณีเส้นสด

หรือเส้นหมาด) อาจมีการเก็บหลักฐานน้อยกว่า 2ปี 

เพ่ือให้มีหลักฐานไว้ตรวจสอบกรณีมีเรื่องร้องเรียนหรือผล

จากการตรวจเฝ้าระวังไม่ผ่าน 
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หัวขอ้ที่ 4 : การสุขาภิบาล 

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต 

 4. การสุขาภิบาล สถานที่ผลิตควรจัดให้มีสิ่งอ านวยความสะดวกและมาตรการ

เพื่อให้ด าเนินงานได้ตามหลักสุขาภิบาลที่ดี 

1.0 4.1 น้ าที่ใช้ภายในสถานที่ผลิตเป็น

น้ าสะอาด 

น้ าที่ใช้ภายในสถานที่ผลิต หมายถึง น้ าที่ไม่ได้สัมผัสกับอาหาร

โดยตรง ได้แก่ น้ าใช้ล้างมือ ภาชนะ เครื่องมือ เครื่องจักร ควร

เป็นน้ าสะอาด ที่มีการปรับคุณภาพน้ าตามความจ าเป็น และการ

ขนส่ง/ย้ายต้องไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกับกระบวนการผลิตและ

ผลิตภัณฑ์ 

ข้อแนะน า : 

น้ าที่ใช้ล้างมือ และน้ าที่ใช้ล้างภาชนะ เครื่องมือ เครื่องจักรที่

สัมผัสอาหารควรมีการฆ่าเชื้อเพื่อป้องกันการปนเปื้อนจาก           

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 

1.0 4.2 มีภาชนะส าหรับใส่ขยะพร้อม 

      ฝาปิดและตั้งอยู่ในที่ที่ 

      เหมาะสมและเพียงพอ 

มีภาชนะส าหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิดเพียงพอทั้งภายในและ

ภายนอกอาคารผลิต และตั้งอยู่ในที่ที่เหมาะสม โดยเฉพาะศูนย์

รวมทิ้งขยะรอการก าจัดควรแยกบริเวณให้ไกลจากอาคารผลิต 

0.5 4.3 มีวิธีการก าจัดขยะที่เหมาะสม มีวิธีการก าจัดขยะทั้งภายในและภายนอกอาคารผลิตที่เหมาะสม 

และสม่ าเสมอ เพื่อไม่ให้มีการสะสมจนเป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์

และแมลง รวมถึงเชื้อโรคต่างๆ  และไม่ก่อให้เกิดกลิ่นอันน่า

รังเกียจ   

ข้อแนะน า : 

วิธีก าจัดขยะที่เหมาะสม  ได้แก่ มีการรับไปก าจัด (โดย 

หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง)  ส าหรับวิธีอื่น  ต้องมีวิธีการป้องกันการ

ปนเปื้อนเข้าสู่สถานที่ผลิตและกระบวนการผลิตอาหาร   

0.5 4.4 มีการจัดการระบายน้ าทิ้งและ 

     สิ่งโสโครก 

มีการจัดการระบายน้ าทิ้งและสิ่งโสโครกออกจากบริเวณพื้นที่การ

ผลิตอย่างรวดเร็วลงสู่ทางระบายน้ าสาธารณะหรือมีวิธีการจัดการ

อื่นๆ ที่เหมาะสม   

ข้อแนะน า :  

หากผู้ประกอบการยังไม่มีการบ าบัดน้ าเสียที่เหมาะสม  

ให้ไปขอค าแนะน าจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เช่น กระทรวง     

อุตสาหกรรม  เป็นต้น 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต 

 4.5 ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม 

0.5 4.5.1 ห้องส้วมแยกจากบริเวณ 

       ผลิตหรือไม่เปิดสู่บริเวณ 

       ผลิตโดยตรง 

มีห้องส้วม ที่แยกออกจากบริเวณผลิตหรือไม่เปิดสู่บริเวณการ

ผลิตโดยตรง 

0.25 4.5.2 ห้องส้วมอยู่ในสภาพที่ใช้ 

        งานได้และสะอาด 

อยู่ในสภาพใช้งานได้ สะอาด และถูกต้องตามสุขลักษณะ 

0.25 4.5.3 ห้องส้วมมีจ านวนเพียงพอ 

       กับผู้ปฏิบัติงาน 

มีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงานตามเกณฑ์จ านวนห้องน้ าห้อง

ส้วมต่อคนงาน 15 คน ต่อส้วม 1 ห้อง 

0.25 4.5.4 มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่หรือ 

       น้ ายาฆ่าเชื้อโรคและ 

       อุปกรณ์ท าให้มือแห้ง 

มีอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม พร้อมอุปกรณ์ในการล้างมือ เช่น สบู่

เหลว น้ ายาฆ่าเชื้อ และอุปกรณ์ท าให้มอืแห้ง เป็นต้น 

ข้อแนะน า : 

กรณีใช้ผ้าควรเป็นผ้าสีขาวเพื่อให้สามารถมองเห็นความ

สกปรกได้ง่ายและท าความสะอาดได้อย่างเหมาะสม 

0.25 4.5.5 อ่างล้างมือและอุปกรณ์อยู่ 

       ในสภาพที่ใช้งานได้และ 

       สะอาด 

อ่างล้างมือและอุปกรณ์ ใช้งานได้ สะอาด และถูกต้องตาม  

สุขลักษณะ 

0.25 4.5.6 อ่างล้างมือมีจ านวน

เพียงพอ 

       กับผู้ปฏิบัติงาน 

มีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงานตามเกณฑ์ จ านวนอ่างล้างมือต่อ

คนงาน 15 คน ต่ออ่างล้างมือ 1 แห่ง 

 4.6 อ่างล้างมือบริเวณผลิต 

0.5 4.6.1 มีสบู่หรือน้ ายาฆ่าเชื้อโรค มีอุปกรณ์ที่ใช้ล้างมือ เช่น สบู่ น้ ายาฆ่าเชื้อ  

ข้อแนะน า : 

การผลิตในขั้นตอนหั่น/บรรจุเส้น มือต้องแห้งก่อนเข้าไป

ปฏิบัติงาน จึงควรติดตั้งอุปกรณ์หรือมีวิธีการท าให้มือแห้ง

ด้วย 

0.5 4.6.2 อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้และ 

        สะอาด 

- 

0.25 4.6.3 มีจ านวนเพียงพอกับ 

        ผู้ปฏิบัติงาน 

มีจ านวนเพียงพอกับผู้ปฏิบัติงานตามเกณฑ์จ านวนอ่างล้างมือต่อ

คนงาน 15 คน ต่ออ่างล้างมือ 1 แห่ง 

0.25 4.6.4 อยู่ในต าแหน่งที่เหมาะสม มีอ่างล้างมือด้านหน้าหรือในบริเวณผลิตและติดต้ังในต าแหน่งที่

สะดวกต่อการล้างมือก่อนปฏิบัติงานและไม่ปนเปื้อนกับ

กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต 

1.0 4.7 มีมาตรการในการป้องกันและ 

     ก าจัดมิให้สัตว์หรือแมลงเข้าใน 

     บริเวณผลิต 

มีมาตรการในการป้องกันและก าจัดมิให้สัตว์หรือแมลงเข้ามาใน

บริเวณผลิต ที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกับกระบวนการผลิตและ

ผลิตภัณฑ์ อาทิ การฉีดสารเคมีฆ่าแมลงเฉพาะบริเวณรอบนอก

อาคารผลิตตามระยะเวลาที่ก าหนด เช่น ทุกสัปดาห์/ทุกเดือน 

การวางกับดักหนูตามจุดที่พบบ่อยๆ ตลอดจนการติดตั้งอุปกรณ์

ดักแมลง เช่น ไฟดักแมลง อาจตรวจสอบบันทึกการปฏิบัติงาน

ร่วมด้วย ทั้งน้ีหากมีการใช้สารเคมีก าจัดสัตว์หรือแมลงจะต้องมี

ข้อมูลวิธีการใช้และมีการจัดเก็บเป็นสัดส่วน 
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หัวข้อที่ 5: การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต 

 5. การบ ารุงรักษาและการท า 

   ความสะอาด 

จัดให้มีการท าความสะอาดตัวอาคาร พื้น ผนัง เพดาน สม่ าเสมอ 

และมีการดูแลรักษาสภาพของเครื่องมือ  เครื่องจักร และอุปกรณ์

ในการผลิตให้ท างานได้ดี ปลอดภัย และไม่มีการปนเปื้อนกับ

กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ 

1.0 5.1 อาคารผลิตอยู่ในสภาพที่ 

     สะอาด มีวิธีการหรือมาตรการ 

     ดูแลและท าความสะอาดอย่าง 

     สม่ าเสมอ 

ตัวอาคารทั้ง พื้น ผนัง และเพดาน และอุปกรณ์ยึดติดผนังหรือ 

เพดานอยู่ในลักษณะที่สะอาด 

 

1.0 5.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และ 

     อุปกรณ์การผลิต มีการท า 

     ความสะอาดก่อนและหลัง 

     ปฏิบัติงาน 

เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์อยู่ในสภาพ สะอาด  มีการท า

ความสะอาดทั้งก่อนและหลังการปฏิบัติงาน เช่น ถังล้างข้าว   

ถังผสมน้ าแป้ง เครื่องโม่ข้าว รางนึ่งแผ่นแป้ง เตาอบ เป็นต้น 

1.0 5.3 เครื่องมือ เครื่องจักร และ 

     อุปกรณ์การผลิต ที่สัมผัสกับ 

     อาหาร มีการท าความสะอาด 

     อย่างสม่ าเสมอ 

เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต  มีการท าความสะอาด

ตามความเหมาะสมระหว่างกระบวนการผลิตโดยเฉพาะพื้นผิวที่

อาจเกิดการหมักหมม เช่น สายพาน โต๊ะ เป็นต้น และพิจารณา

ความถี่ในการท าความสะอาดประกอบด้วย 

1.0 5.4 มีการเก็บอุปกรณ์ที่ท าความ 

     สะอาดแล้วให้เป็นสัดส่วน และ 

    อยู่ในสภาพที่เหมาะสม ไม ่

    ปนเปื้อนจากจุลินทรีย์ 

    ฝุ่นละออง และอื่นๆ 

เก็บอุปกรณ์ที่ท าความสะอาดแล้วให้เป็นสัดส่วน ในสถานที่

เหมาะสม ไม่ปนเปื้อนจากฝุ่นละอองและอื่น ๆ  

0.5 5.5 การล าเลียงขนส่งภาชนะและ 

     อุปกรณ์ที่ท าความสะอาดแล้ว 

     อยู่ในลักษณะที่ป้องกันการ 

     ปนเปื้อนจากภายนอกได้ดี 

การล าเลียงขนส่งภาชนะและอุปกรณ์ที่ท าความสะอาดแล้วเพื่อ

น าไปใช้งานมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนจากฝุ่นละออง  

หรือสิ่งสกปรกระหว่างการขนส่ง 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต 

1.0 5.6 เครื่องมือ เครื่องจักร และ 

     อุปกรณ์การผลิต มีการดูแล 

     บ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพใช้ 

     งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

     สม่ าเสมอ 

เครื่องมือ  เครื่องจักร  อุปกรณ์การผลิต  อยู่ในสภาพที่ดี  ใช้งาน

ได้อย่างมีประสิทธิภาพ   

ข้อแนะน า : 

1.  สถานที่ผลิตที่มีแผนการบ ารุงรักษาให้น ามาพิจารณา

ประกอบ 

2.  เครื่องจักรอุปกรณ์หากเป็นสนิม และไม่สามารถเปล่ียน

ใหม่ได้ทันที ในเบื้องต้นให้ขัดถูสนิมออกให้หมด โดยอาจ

ใช้ร่วมกับสารก าจัดสนิม (RUST REMOVER) ทีเ่ป็น food 

grade ซึ่งมีคุณสมบัติในการก าจัดคราบสนิมของอุปกรณ์ 

ที่ใช้ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารได้ สารนี้มีสภาพเป็น

กรด ส่วนใหญ่ใช้กรดฟอสฟอริกเป็นองค์ประกอบหลัก  

ซึ่งสามารถซื้อได้ตามร้ายขายเคมีภัณฑ์และสินค้า

อุตสาหกรรมทั่วๆไป 

3.  กรณีที่มีการใช้สารหล่อล่ืน ควรเป็นจาระบีชนิด food 

grade เช่นกัน 

4.  หากมีการใช้เครื่องโม่ที่เป็นหิน และยังไม่ช ารุดสามารถใช้

ต่อได้ แต่หากช ารุดแตกหัก ควรเปล่ียนเป็น Hamber Mill 

ที่เป็น stainless แทน 

1.0 5.7 มีการเก็บสารเคมีท าความ 

     สะอาดหรือสารเคมีอื่นๆ  

     ที่เกี่ยวข้องกับการรักษา 

     สุขลักษณะและต้องมีป้าย 

     แสดงชื่อแยกให้เป็นสัดส่วน 

     และปลอดภัย 

จัดเก็บสารเคมีท าความสะอาดและฆ่าเชื้อและสารเคมีที่ใช้ในการ

บ ารุงรักษา แยกออกจากสารเคมีที่ใช้ในการก าจัดสัตว์แมลง  

โดยเฉพาะต้องแยกจากสารเคมีที่ใช้ในการผลิตอาหาร เช่น วัตถุ

เจือปนอาหาร เป็นต้น อย่างเด็ดขาด และมีป้ายแสดงชื่อสารเคมี

เป็นภาษาไทยอย่างชัดเจน 
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หัวข้อที่ 6: บุคลากรและสุขลักษณะผูป้ฏบิัติงาน 

น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต 

 6. บุคลากรและสุขลักษณะ 

   ผู้ปฏิบัติงาน 

มีการให้ความรู้และควบคุมบุคลากรที่มีหน้าที่สัมผัสอาหาร ให้

ปฏิบัติงานได้ถูกต้องตามหลักสุขลักษณะ 

1.5 6.1 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิต 

     อาหารไม่มีบาดแผล ไม่เป็น 

     โรคหรือพาหะของโรคตาม 

     พรบ.อาหาร 

ผู้ปฏิบัติงานไม่เป็นโรคหรือเป็นพาหะของโรค คือ โรคทางเดิน

หายใจ หรือทางเดินอาหาร หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการ

ปนเปื้อนกับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ์ หรือโรคติดต่อหรือ

โรคน่ารังเกียจตามที่ก าหนดไว้ในกฎกระทรวงสาธารณสุข ได้แก่  

โรคเท้าช้าง โรคเรื้อน โรคติดยาเสพติด โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ  

โรคพิษสุราเร้ือรัง วัณโรคในระยะอันตราย หรือมีการไอ จาม หรือ

เป็นหวัด โดยให้พิจารณาจากการสุ่มตรวจคนงานที่ท า หน้าที่

สัมผัสอาหาร และผลการตรวจสุขภาพประจ าปี (ถ้ามี)  

 6.2 ผู้ปฏิบัติงานที่ท าหน้าที่สัมผัสกับอาหารขณะปฏิบัติงาน ต้องปฏิบัติดังน้ี 

0.5 6.2.1 แต่งกายสะอาด เสื้อคลุม 

       หรือผ้ากันเปื้อน สะอาด  

       (ถ้ามี) 

ผู้ปฏิบัติงานสวมเสื้อผ้าที่สะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน   

เสื้อคลุมหรือผ้ากันเปื้อน สะอาด (ถ้ามี) 

0.5 
6.2.2  มีมาตรการจัดการรองเท้า

ที่ใช้ในบริเวณผลิตอย่าง

เหมาะสม 

มีมาตรการในการป้องกันการปนเปื้อนจากรองเท้าที่ใช้ในบริเวณ

ผลิต เช่น การเปลี่ยนรองเท้าหรือการจุ่มรองเท้าในสารละลาย

คลอรีนก่อนเข้าบริเวณผลิต 

0.5 6.2.3 ไม่สวมใส่เครื่องประดับ ผู้ปฏิบัติงานต้องไม่สวมใส่เครื่องประดับต่างๆ เช่น แหวน นาฬิกา  

สร้อยข้อมือ  ต่างหู  เข็มกลัด  เป็นต้น     

0.75 6.2.4 มือและเล็บต้องสะอาด มือและเล็บสะอาดอยู่เสมอ โดยเฉพาะที่ต้องสัมผัสกับอาหาร 

1.0 6.2.5 ล้างมือให้สะอาดทุกครั้ง 

       ก่อนเริ่มปฏิบัติงาน 

ล้างมือให้สะอาดก่อนเริ่มปฏิบัติงาน และภายหลังกลับจากห้องน้ า

หรือห้องส้วม หรือหลังจากออกนอกบริเวณปฏิบัติงาน 

0.75 6.2.6  สวมถุงมือที่อยู่ในสภาพที่

สมบูรณ์และสะอาดหรือ

กรณีไม่สวมถุงมือต้องมี

มาตรการดูแลความสะอาด

และฆ่าเชื้อที่มือก่อน

ปฏิบัติงาน 

กรณีสวมถุงมือ ถุงมืออยู่ในสภาพที่สมบูรณ์ สะอาด มีการล้างฆ่า

เชื้อสม่ าเสมอ กรณีไม่สวมถุงมือ มีมาตรการดูแลความสะอาด

และฆ่าเชื้อมือก่อนปฏิบัติงาน และ/หรือ ทุกครั้งที่มีการปนเปื้อน 
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น้ าหนัก สิ่งที่ต้องตรวจ ข้อพิจารณาเพื่อใช้ในการตรวจสถานที่ผลิต 

0.5 6.2.7  มีการสวมหมวก ตาข่าย  

หรือผ้าคลุมผมอย่างใด

อย่างหน่ึงตามความจ าเป็น 

มีการสวมหมวก ตาข่าย หรือผ้าคลุมผม  ซึ่งสามารถคลุมเส้นผม

ตลอดใบหู เพื่อป้องกันการปนเปื้อนจากเส้นผม รังแค และสิ่ง

สกปรกอื่นๆ ในส่วนของศีรษะลงในกระบวนการผลิตและ    

ผลิตภัณฑ์ 

1.0 6.3 มีการฝึกอบรมผู้ปฏิบัติงาน 

     ด้านสุขลักษณะตามความ 

     เหมาะสม
 

มีการฝึกอบรมคนงานด้านสุขลักษณะและความรู้ทั่วไปในการผลิต

อาหารอย่างน้อยปีละ 1 ครั้งหรือมีการติดป้ายค าเตือน/

ค าแนะน าด้านสุขลักษณะตามจุดปฏิบัติงานต่างๆ เพื่อเป็นการ

เตือนคนงานให้ปฏิบัติถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล 

0.5 6.4 มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติส าหรับ 

     ผู้ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตที่มี 

     ความจ าเป็นต้องเข้าไปใน 

     บริเวณผลิต 

ผู้ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต เช่น  ผู้เยี่ยมชม เจ้าหน้าที่ผู้ตรวจของรัฐ  

พนักงานบริษัท เป็นต้น เมื่อเข้ามาอยู่ในบริเวณผลิตต้องมี

ข้อก าหนดให้ปฏิบัติตาม ข้อ 6.1-6.2 ด้วย 
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(ตัวอย่าง) แบบแปลนที่ดสี าหรบัสถานท่ีผลิตเสน้ก๋วยเตี๋ยว 
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ตารางแสดงวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้กับผลิตภัณฑ์กลุ่มแป้งและธัญชาติ ประเภทเส้นก๋วยเต๋ียว 

ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร 
(INS.) 

หน้าที่ด้านเทคโนโลยี 

ประกาศฯ 281  
(เงื่อนไขการใช้ตามประกาศอย.

และมาตราฐานโคเด็กซ์)  
ไบคาร์บอเนต (Bicarbonate) ได้แก ่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, 

สารควบคุมความเป็นกรด, 
สารช่วยให้ฟู, สารท าให้คงตัว 

 
- โซเดียมคาร์บอเนต  
(Sodium carbonate; INS : 500i) 

ปริมาณที่เหมาะสม 
 

กรดซิตริก  
(Citric acid; INS : 300) 

สารป้องกันการเกิดออกซิ

เดชั่น, สารควบคุมความเป็น
กรด,  
สารช่วยจับอนุมูลโลหะ 

ปริมาณที่เหมาะสม 
 

โมดิฟายด์ สตาร์ช (Modified starch) ได้แก ่

- ไดสตาร์ชฟอสเฟต 
(Distarch phosphate; INS : 1412) 
- สตาร์ช อะซิเตต 
(Starch acetate; INS : 1420) 
- ไฮดรอกซีโปรปิลไดสตาร์ชฟอสเฟต 
(Hydroxypropyl distarch phosphate; 
INS:1442) 

สารให้ความข้นเหนียว, สาร
ท าให้คงตัว, อีมัลซิไฟเออร์ 

ปริมาณที่เหมาะสม 
 

โปรปิลแกลเลต  
(Propyl gallate; INS : 310) 

สารป้องกันการเกิดออกซิ

เดชั่น (กันหืน) 
100 มก./กก.  

(ค านวณจากส่วนที่เป็นไขมันหรือ
น้ ามัน) 

แอสคอร์บิล เอสเทอร์ (Ascorbyl esters) ได้แก ่

- สคอร์บิลปาล์มิเตต 
(Ascorbyl palmitate; INS : 304) 
- สคอร์บิลสเตียเรต 
(Ascorbyl stearate; INS : 305) 

สารป้องกันการเกิดออกซิ

เดชั่น (กันหืน) 
20 มก./กก. 

(ค านวณเป็นแอสคอสบิลสเตียเรต) 

ไดอะซิทิลตาร์ตาริกและกลีเซอร์ไรด์ เอสเตอร์

ของกรดตาร์ตาริก 
(Diacetyltartaric and fatty acid esters  
of glycerol; INS : 472e) 

อีมัลซิไฟเออร์, สารช่วยจับ
อนุมูลโลหะ, สารท าให้คงตัว 

10,000 มก./กก. 
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ตารางแสดงวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้กับผลิตภัณฑ์กลุ่มแป้งและธัญชาติ ประเภทเส้นก๋วยเต๋ียว (ต่อ) 

ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร หน้าที่ด้านเทคโนโลยี 

ประกาศฯ 281  
(เงื่อนไขการใช้ตามประกาศอย.

และมาตราฐานโคเด็กซ์)  
กรดเบนโซอิกและเกลือเบนโซเอต ได้แก่ 

(Benzoic acid and its salts) 
- กรดเบนโซอิก  
(Benzoic acid; INS : 210) 
- โซเดียมเบนโซเอต 
(Sodium benzoate; INS : 211) 
- โพแทสเซียมเบนโซเอต 
(Potassium benzoate; INS : 212) 
- แคลเซียมเบนโซเอต 
(Calcium benzoate; INS : 213) 

สารกันเสีย 1000 มก./กก. 
(ค านวณเป็นกรดเบนโซอิก) 

บิวทิเลตเตตไฮดรอกซีอะนีโซน 

(Butylated hydroxyanisole; INS : 320) 
สารป้องกันการเกิดออกซิเดชัน่ 
(กันหืน) 

200 มก./กก. 
(ค านวณจากส่วนที่เป็นไขมันหรือ

น้ ามัน) 
บิวทิเลตเตตไฮดรอกซีโทลูอีน 

(Butylated hydroxytoluene; INS : 321) 
สารป้องกันการเกิดออกซิเดชัน่ 
(กันหืน) 

200 มก./กก. 
(ค านวณจากส่วนที่เป็นไขมันหรือ

น้ ามัน) 
ไดอะซิทิลตาร์ตาริกและกลีเซอร์ไรด์ เอ

สเตอร์ของกรดตาร์ตาริก 
(Diacetyltartaric and fatty acid esters  
of glycerol; INS : 472e) 

อีมัลซิไฟเออร์, สารช่วยจับอนุมูล
โลหะ, สารท าให้คงตัว 

10,000 มก./กก. 
 

ซัลไฟต์ (Sulfites) ได้แก่ 
- ซัลเฟอร์ไดออกไซด ์
(Sulfur dioxide; INS : 220) 
- โซเดียมซัลไฟต ์
(Sodium sulphite; INS : 221) 
- โซเดียมไบซัลไฟต ์
(Sodium bisulfite; INS : 222) 
- โซเดียมเมตาไบซัลไฟต ์
(Sodium metabisulfite; INS : 223) 
- โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 
(Sodium sulphite; INS : 224) 
- โพแทสเซียมซัลไฟต ์
(Potassium sulfite; INS : 225) 
- แคลเซียมไบซัลไฟต ์
(Sodium sulphite; INS : 227) 
- โพแทสเซียมไบซัลไฟต ์
(Sodium sulphite; INS : 228) 
- โซเดียมไทโอซัลเฟต 
(Sodium thiosulfate ; INS : 539) 

สารป้องกันการเกิดออกซิเดชัน่ 
(กันหืน), สารฟอกสี, สารกันเสีย, 
สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง 

500 มก./กก. 
(ค านวณเป็นปริมาณ SO2 ตกค้าง

ได้ไม่เกนิ 20 มก./กก.) 
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ตารางแสดงวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้กับผลิตภัณฑ์กลุ่มแป้งและธัญชาติ ประเภทเส้นก๋วยเต๋ียว (ต่อ) 

ชื่อวัตถุเจือปนอาหาร หน้าที่ด้านเทคโนโลยี 

ประกาศฯ 281  
(เงื่อนไขการใช้ตามประกาศอย.

และมาตราฐานโคเด็กซ์)  
เทอร์ไทอารี บิวทิล ไฮโดรควิโนน 
(Tertiary butylhydroquinone; INS : 319) 

สารป้องกันการเกิดออกซิเดชัน่ 
(กันหืน) 

200 มก./กก. 
(ค านวณจากส่วนที่เป็นไขมันหรือ

น้ ามัน) 
โปรปิโอนิก 
(Propionic acid; INS : 280) 

สารกันเสีย  ปริมาณที่เหมาะสม 
 

หมายเหตุ:  1. ขณะน้ีอย.ได้จัดผลิตภัณฑ์ (เส้นสดและเส้นกึ่งแห้งที่ท ามาจากแป้งข้าว) เป็นอาหารตาม
หมวด 06.4.3 ของมาตรฐานทั่วไปส าหรับวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ (CODEX STAN 192-1995: 
CODEX GENERAL STANDARD FOR FOOD ADDITIVES) โดยพิจารณาจากกระบวนการผลิตว่ามีความ
สอดคล้องกับหมวดอาหารดังกล่าว 

2. INS (International Numbering System) หมายถึง เลขรหัสของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละ
ชนิดที่ก าหนดไว้โดยมาตรฐานโคเด็กซ์ 

3. หากมีการใช้วัตถุเจือปนอาหารร่วมกันหลายๆชนิด โดยมีหน้าที่เดียวกัน ปริมาณที่ใช้

จะต้องไม่เกินปริมาณวัตถุเจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้น้อยที่สุดในกลุ่มหน้าที่เดียวกัน เช่น มีการใช้กรด

เบนโซอิกและกรดโปรปิโอนิกเป็นวัตถุกันเสียร่วมกันจะใช้วัตถุเจือปนอาหารทั้ง 2 ชนิดรวมกันได้ไม่เกิน 

1,000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 
4. ปริมาณที่เหมาะสม หมายถึง ปริมาณการใช้ที่ต่ าที่สุดที่ให้ผลทางเทคโนโลยีการผลิต ซึ่ง

อาจได้จากการศึกษาวิจัย การทดสอบประสิทธิภาพ หรือเป็นข้อมูลแนะน าจากผู้ผลิตวัตถุเจือปนอาหาร แต่

ต้องไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค 

วัตถุเจือปนอาหารที่ไม่อนุญาตให้ใช้กับผลิตภัณฑ์กลุ่มแป้งและธัญชาติ ประเภท

ก๋วยเตี๋ยวได้แก ่
1. สีผสมอาหารทุกชนิด ได้แก่ คาร์โมอีซีน(INS.122), คาโรทีน (ธรรมชาติ, INS.160aii), 

แคนธาแซนธีน (INS.161g),คลอโรฟิลล์คอปเปอร์คอมเปลกซ์ (INS.141ii),ซันเซ็ตเย็ลโลว์ เอฟซีเอ็ฟ 
(INS.110),คาร์มิน (INS. 120),ตาร์ตาซีน (INS. 102),เบต้า-คาโรทีน (สังเคราะห์) (INS. 160al), 
เบต้า-อะโป-8’-คาโรทีนาล (INS.160e), บริลเลียนท์บลู เอ็ฟซีเอฟ (INS. 133), ปองโซ 4 อาร์ 
(INS.124), ผงถ่านที่ได้จากการเผาพืช (INS.153), เมทิลและเอทิลเอสเตอร์ของเบต้า-อะโป-8’-คาโรที
โนอิค แอซิด (INS.160f), สารสกัดเปลือกองุ่น (INS. 163(ii)), ไรโบฟลาวิน (INS.110i), เออริโธรซีน (INS. 
127),อินดิโกคาร์มีน (INS.132) อะลูราเรดซ์ (INS. 129), สีด าแสด (INS. 160bi), ไอออนออกไซด์ (INS. 
172(i), 172(ii), 172(iii)) เน่ืองจากไม่มีความจ าเป็นในการใช้ 

2. สารกลุ่มฟอสเฟต (INS. 338,339(i-iii), 340(i-iii), 341(i-iii), 342(i-ii), 343(i-iii), 450(i-iii, 
v, vi, vii), 451(i-ii), (ii), 452 (i-v), 542) เน่ืองจากไม่มีความจ าเป็นในการใช้ 
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3. โซเดียมอลูมิเนียมซัลเฟตหรือสารส้ม (Sodium aluminium sulfate; CAS.number 10102-71-
3) เน่ืองจากไม่มีความจ าเป็นในการใช้ และก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค เพราะมีส่วนประกอบของ

อลูมิเนียมซึ่งเป็นโลหะหนักเมื่อบริโภคในปริมาณมากจะมีความเป็นพิษโดยก่อให้เกิดอันตรายต่อการท างาน

ของกล้ามเน้ือและไต  

มีค าแนะน าเพิ่มเติมในการเลือกใช้วัตถุเจือปนอาหาร ดังน้ี 

1.วัตถุกันเสียกลุ่มเบนโซเอต (Benzoate ;INS 210-213) :กรดเบนโซอิกและเกลือเบนโซ
เอต (โซเดียมเบนโซเอต โพแทสเซียมเบนโซเอต) เป็นวัตถุกันเสียที่นิยมใช้กันมากในอุตสาหกรรม

อาหารทั้งน้ีประสิทธิภาพของกรดเบนโซอิกและเกลือเบนโซเอต จะดีที่สุดในอาหารที่มีสภาวะความเป็น

กรด (pH 2.5-4.5)  จึงเหมาะที่จะใช้กับผลิตภัณฑ์อาหารที่มีความเป็นกรดสูง แต่เน่ืองจากก๋วยเตี๋ยวเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีความเป็นกรดต่ าดังน้ันเมื่อน าวัตถุกันเสียกลุ่มน้ีมาใช้จึงไม่มีประสิทธิภาพในการยืด

อายุการเก็บรักษาท าให้ผู้ผลิตใช้เกินปริมาณที่กฎหมายอนุญาต และก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภคได้ ซึ่ง

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาจะได้ทบทวนความเหมาะสมในการใช้ต่อไป 

 2. สารกลุ่มซัลไฟต์ซึ่งให้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (Sulfites; INS 220-225. 227, 228, 539): สารกลุ่ม      
ซัลไฟต์เป็นวัตถุเจือปนอาหารที่นิยมใช้กันอย่างแพร่หลายในอุตสาหกรรมผลิตเส้นหมี่ โดยใช้ในกระบวนการ

ฟอกแป้งหรือฟอกเส้นให้ขาว ซึ่งส่วนใหญ่แล้วมักจะใช้โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ โดยการใช้โซเดียมเมตาไบ

ซัลไฟต์เพื่อท าการฟอกสี (Bleaching) แป้งให้ขาวขึ้นและยังช่วยในการท าลายเชื้อจุลินทรีย์แต่การควบคุม
ปริมาณการใช้ในการผลิตระดับอุตสาหกรรมท าได้ยาก หากใช้ในความเข้มข้นต่ าจะท าให้การท าลาย

เชื้อจุลินทรีย์ไม่สมบูรณ์หรือฟอกสีแป้งได้ไม่ขาวตามต้องการ แต่หากใช้ในปริมาณที่สูงเกินไปจะท าให้มี

ปริมาณโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ตกค้างในแป้งมากเกินค่าที่ยอมรับให้มีได้และอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อ

ผู้บริโภคได้ (ปริมาณตกค้างต้องไม่เกิน 20 มิลลิกรัม/กิโลกรัม) รวมทั้งอาจท าให้เกิดอันตรายต่อ

ผู้ปฏิบัติงานในกรณีที่สูดดมเข้าไปโดยตรงระหว่างกระบวนการผลิต โดยหากได้รับ SO2 เข้าไปสะสมในราง
กายมากๆ อาจท าใหหายใจติดขัด ปวดทอง ทองรวง เวียนศีรษะ อาเจียน หมดสติ ในผูที่แพมากหรือเปนหอบ
หืดอาจท าให้เสียชีวิตได้ 

3. กรดโปรปิโอนิกและเกลือโปรปิโอเนต เป็นวัตถุกันเสียที่ใช้ได้ดีในการยับยั้งเชื้อรา

มากกว่าเชื้อแบคทีเรีย ท างานได้ดีที่ pH ต่ ากว่า 5 มีกลิ่นรสคล้ายเนยแข็ง ดังน้ันผู้ผลิตจึงมักไม่นิยมใช้
เพราะจะไปท าให้เส้นก๋วยเตี๋ยวมีกลิ่นไปด้วย ปริมาณที่กฎหมายก าหนด คือปริมาณที่เหมาะสมให้ใช้ใน

ปริมาณที่ต่ ากว่า 0.2% หรือ 2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมของผลิตภัณฑ์สุดท้าย  

4.ในขณะน้ีได้มีงานวิจัยพบว่าการบรรจุก๋วยเตี๋ยวแบบสูญญากาศ จะท าให้สามารถเก็บ

รักษาเส้นก๋วยเตี๋ยวได้นานถึง 12 วัน ต่างจากเดิมที่ใช้วิธีมัดปากถุงซึ่งเก็บได้เพียง 2 วันเท่าน้ัน อย่างไรก็
ตามผู้ผลิตควรรักษาความสะอาดของโรงงานให้อยู่ในระดับที่ได้มาตรฐาน เพื่อทดแทนการใช้วัตถุกันเสีย 
ดังน้ันวิธีการในการยืดอายุการเก็บรักษาของก๋วยเตี๋ยวที่ดี คือ ต้องผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดี

ในการผลิตอาหาร (GMP) กล่าวคือ สถานที่ผลิตต้องถูกสุขลักษณะ วัตถุดิบที่ใช้ต้องสะอาด บรรจุใน
ภาชนะที่สะอาดและสามารถป้องกันการปนเปื้อน รวมถึงการขนส่งและการเก็บรักษาในภาวะที่

เหมาะสมกับอาหาร 
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ในกรณีที่ต้องใช้วัตถุเจือปนอาหาร ผู้ผลิตอาหารต้องเลือกใช้วัตถุเจือปนอาหารที่ถูกต้อง

ตามกฎหมายโดยพิจารณาถึงความจ าเป็นด้านเทคโนโลยีการผลิต และใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีเลข อย . 
มีการแสดงฉลากถูกต้องมีข้อมูลการใช้ในอาหารชนิดต่างๆระบุไว้อย่างชัดเจนจากผู้จ าหน่ายวัตถุเจือปน

อาหาร และต้องใช้ตามข้อก าหนดของกฎหมายอย่างเคร่งครัด 
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รายชื่อเอกสารและสือ่อ้างอิง 

 
   อรอนงค์ นัยวิกุล. คู่มือแนะน าการใช้วัตถุเจือปนอาหารในผลิตภัณฑ์จากธัญชาติประเภทอาหาร

เส้น ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา. 2552. 

 กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เอกสารประกอบการอบรมผู้ประกอบการ  

เรื่อง การผลิตก๋วยเตี๋ยวให้ปลอดภัยและได้มาตรฐาน, 2551 

 ศูนย์พัฒนานโยบายแห่งชาติด้านสารเคมี ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ข่าวสารความ 

ปลอดภัยด้านเคมีวัตถุ, ปีที่ 13 ฉบับที่ 2, 2551 

   ภัทรา ปกรณ์สมบูรณ์.การใช้กรดอินทรีย์ทดแทนโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ในการฟอกสีเส้น
ก๋วยเตี๋ยวที่ท าจากข้าว . วิทยานิพนธ์สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 

มหาวิทยาลัยศิลปากร. 2550. 

 กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา คู่มือการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

ตามหลักเกณฑ์ GMP สุขลักษณะทั่วไป, 2546 

 กัลยาณี ดีประเสริฐวงศ์ ความรู้เก่ียวกับก๋วยเตี๋ยว กองควบคุมอาหาร ส านักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา, 2543 

   คณาจารย์ภาควิชาวิทยาศาตร์และเทคโนโลยีการอาหาร. วิทยาศาตร์และเทคโนโลยีการอาหาร. 

พิมพ์ครั้งที่ 3. ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 2543. 
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ที่ปรึกษา 

 นายแพทย์พิพัฒน์ ยิ่งเสรี เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 นายแพทย์นรังสันต์ พีรกิจ รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 

 นางสาวดารณี หมู่ขจรพันธ์ นักวิชาการอาหารและยาระดับเชี่ยวชาญ 

 นางสาวทิพย์วรรณ ปริญญาศิริ ผู้อ านวยการกองควบคุมอาหาร 

 

ขอขอบคุณ 

 นางสาวไพริน ระดมวิวัฒน์  นักวิชาการอาหารและยาช านาญการพิเศษ  

 นางสาวพรพรรณ สุนทรธรรม  เภสัชกรช านาญการพิเศษ  

 กองคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพในส่วนภูมิภาคและท้องถิ่นทุกเขต 

 กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภค ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดทุกจังหวัด 

 ศาสตราจารย์ ดร.อรอนงค์ นัยวิกุล  ภาควิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร  

 คณะอุตสาหกรรมอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

 

ผู้จัดท า 
กลุ่มควบคุม สนับสนุน และพัฒนาสถานที่ผลิตอาหาร 

กองควบคุมอาหาร 

  นางสาวกัลยาณี ดีประเสริฐวงศ์  หัวหน้ากลุ่มควบคุม สนับสนุน และพัฒนาสถานที่ผลิตอาหาร 

  นางสาวฉายวรรณ ขวัญทอง ผู้ช่วยนักวิชาการวิทยาศาสตร์ 

  นางสาวศกลวรรณ จงสงวนดี ผู้ช่วยนักวิชาการวิทยาศาสตร์ 



 

การใช้วัตถเุจือปนอาหารในก๋วยเตี๋ยว 

ก๋วยเตี๋ยว เป็นอาหารหลักในกลุ่มแป้งและธัญชาติที่มีการบริโภคใน
ปริมาณมาก ดังนั้นต้องใช้วัตถุเจือปนอาหารที่น้อยชนิดและใช้ในปริมาณที่ต่่า
ที่สุดที่ให้ผลทางด้านเทคโนโลยีการผลิตที่ ต้องการ  และไม่เกินค่าความ
ปลอดภัย เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค วัตถุเจือปนอาหารที่แนะน่าให้ใช้ใน
อาหารกลุ่มนี้เป็นวัตถุเจือปนอาหารที่มีค่าความปลอดภัยค่อนข้างสูง อย่างไรก็

ตามการใช้วัตถุเจือปนอาหารต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 เรื่อง วัตถุ
เจือปนอาหาร ซึ่งส่านักงานคณะกรรมการอาหารและยาอนุญาตการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ดังรายละเอียดที่ระบุ
ไว้ในภาคผนวก  
ตารางแสดงวัตถุเจือปนอาหารท่ีอนุญาตให้ใช้กับผลิตภัณฑ์กลุ่มแป้งและธัญชาติ ประเภทก๋วยเตี๋ยว 

ชื่อวตัถุเจือปนอาหาร 
(INS.) 

หน้าทีด่้านเทคโนโลยี 
ประกาศฯ 281  

(เงื่อนไขการใชต้ามประกาศอย.และ
มาตราฐานโคเด็กซ)์  

ไบคาร์บอเนต (Bicarbonate) ได้แก่ สารป้องกันการจับเป็นก้อน, 
สารควบคุมความเป็นกรด, 
สารช่วยให้ฟู, สารท่าให้คงตัว 

 
- โซเดียมคาร์บอเนต  
(Sodium carbonate; INS : 500i) 

ปริมาณที่เหมาะสม 
 

กรดซิตรกิ  
(Citric acid; INS : 300) 

สารป้องกันการเกดิออกซิเดชั่น, 
สารควบคุมความเป็นกรด,  
สารช่วยจับอนุมูลโลหะ 

ปริมาณที่เหมาะสม 
 

โมดิฟายด์ สตาร์ช (Modified starch) ได้แก่ 
- ไดสตาร์ชฟอสเฟต 
(Distarch phosphate; INS : 1412) 
- สตาร์ช อะซิเตต 
(Starch acetate; INS : 1420) 
- ไฮดรอกซีโปรปิลไดสตาร์ชฟอสเฟต 
(Hydroxypropyl distarch phosphate; INS:1442) 

สารให้ความข้นเหนียว, สารท่า
ให้คงตัว, อีมัลซิไฟเออร ์

ปริมาณที่เหมาะสม 
 

โปรปิลแกลเลต  
(Propyl gallate; INS : 310) 

สารป้องกันการเกดิออกซิเดชั่น 
(กันหืน) 

100 มก./กก.  
(ค่านวณจากส่วนที่เป็นไขมันหรือน้่ามัน) 

แอสคอร์บิล เอสเทอร์ (Ascorbyl esters) ได้แก่ 
- สคอร์บิลปาล์มิเตต 
(Ascorbyl palmitate; INS : 304) 
- สคอร์บิลสเตียเรต 
(Ascorbyl stearate; INS : 305) 

สารป้องกันการเกดิออกซิเดชั่น 
(กันหืน) 

20 มก./กก. 
(ค่านวณเป็นแอสคอสบิลสเตียเรต) 

ไดอะซิทิลตาร์ตาริกและกลเีซอร์ไรด์ เอสเตอร์ของ
กรดตารต์าริก 
(Diacetyltartaric and fatty acid esters  
of glycerol; INS : 472e) 

อีมัลซิไฟเออร,์ สารช่วยจับอนุมูล
โลหะ, สารท่าให้คงตัว 

10,000 มก./กก. 
 

 



 

ตารางแสดงวัตถุเจือปนอาหารท่ีอนุญาตให้ใช้กับผลิตภัณฑ์กลุ่มแป้งและธัญชาติ ประเภทก๋วยเตี๋ยว (ต่อ) 

ชื่อวตัถุเจือปนอาหาร หน้าทีด่้านเทคโนโลยี 
ประกาศฯ 281  

(เงื่อนไขการใชต้ามประกาศอย.
และมาตราฐานโคเดก็ซ)์  

กรดเบนโซอิกและเกลือเบนโซเอต ได้แก ่
(Benzoic acid and its salts) 
- กรดเบนโซอิก  
(Benzoic acid; INS : 210) 
- โซเดียมเบนโซเอต 
(Sodium benzoate; INS : 211) 
- โพแทสเซียมเบนโซเอต 
(Potassium benzoate; INS : 212) 
- แคลเซยีมเบนโซเอต 
(Calcium benzoate; INS : 213) 

สารกันเสีย 1000 มก./กก. 
(ค่านวณเป็นกรดเบนโซอิก) 

บิวทิเลตเตตไฮดรอกซีอะนีโซน 
(Butylated hydroxyanisole; INS : 320) 

สารป้องกันการเกดิออกซิเดชั่น 
(กันหืน) 

200 มก./กก. 
(ค่านวณจากส่วนที่เป็นไขมันหรือน้่ามัน) 

บิวทิเลตเตตไฮดรอกซีโทลูอีน 
(Butylated hydroxytoluene; INS : 321) 

สารป้องกันการเกดิออกซิเดชั่น 
(กันหืน) 

200 มก./กก. 
(ค่านวณจากส่วนที่เป็นไขมันหรือน้่ามัน) 

ไดอะซิทิลตาร์ตาริกและกลเีซอร์ไรด์ เอสเตอร์
ของกรดตาร์ตาริก 
(Diacetyltartaric and fatty acid esters  
of glycerol; INS : 472e) 

อีมัลซิไฟเออร,์ สารช่วยจับอนุมูลโลหะ, 
สารท่าให้คงตัว 

10,000 มก./กก. 
 

ซัลไฟต์ (Sulfites) ได้แก ่
- ซัลเฟอร์ไดออกไซด ์
(Sulfur dioxide; INS : 220) 
- โซเดียมซัลไฟต ์
(Sodium sulphite; INS : 221) 
- โซเดียมไบซัลไฟต ์
(Sodium bisulfite; INS : 222) 
- โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 
(Sodium metabisulfite; INS : 223) 
- โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต ์
(Sodium sulphite; INS : 224) 
- โพแทสเซียมซัลไฟต ์
(Potassium sulfite; INS : 225) 
- แคลเซียมไบซัลไฟต ์
(Sodium sulphite; INS : 227) 
- โพแทสเซียมไบซัลไฟต์ 
(Sodium sulphite; INS : 228) 
- โซเดียมไทโอซัลเฟต 
(Sodium thiosulfate ; INS : 539) 

สารป้องกันการเกดิออกซิเดชั่น 
(กันหืน), สารฟอกสี, สารกันเสีย, สาร
ปรับปรุงคุณภาพแป้ง 

500 มก./กก. 
(ค่านวณเป็นปริมาณ SO2 ตกค้างได้ไม่

เกิน 20 มก./กก.) 

เทอร์ไทอารี บิวทิล ไฮโดรควิโนน 
(Tertiary butylhydroquinone; INS : 319) 

สารป้องกันการเกดิออกซิเดชั่น 
(กันหืน) 

200 มก./กก. 
(ค่านวณจากส่วนที่เป็นไขมันหรือน้่ามัน) 

โปรปิโอนิก 
(Propionic acid; INS : 280) 

สารกันเสีย  ปริมาณที่เหมาะสม 
 



 

หมายเหตุ:  1. ขณะนี้อย.ได้จัดผลิตภัณฑ์ (เส้นสดและเส้นกึ่งแห้งที่ท่ามาจากแป้งข้าว) เป็นอาหารตามหมวด 06.4.3 ของ
มาตรฐานท่ัวไปส่าหรับวัตถุเจือปนอาหารของโคเด็กซ์ (CODEX STAN 192-1995: CODEX GENERAL STANDARD FOR 
FOOD ADDITIVES) โดยพิจารณาจากกระบวนการผลิตว่ามีความสอดคล้องกับหมวดอาหารดังกล่าว 

2. INS (International Numbering System) หมายถึง เลขรหัสของวัตถุเจือปนอาหารแต่ละชนิดที่ก่าหนดไว้โดย
มาตรฐานโคเด็กซ์ 

3. หากมีการใช้วัตถุเจือปนอาหารร่วมกันหลายๆชนิด โดยมีหน้าที่เดียวกัน ปริมาณที่ใช้จะต้องไม่เกินปริมาณวัตถุ
เจือปนอาหารที่อนุญาตให้ใช้น้อยที่สุดในกลุ่มหน้าที่เดียวกัน เช่น มีการใช้กรดเบนโซอิกและกรดโปรปิโอนิกเป็นวัตถุกันเสียร่วมกัน
จะใช้วัตถุเจือปนอาหารทั้ง 2 ชนิดรวมกันได้ไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม 

4. ปริมาณที่เหมาะสม หมายถึง ปริมาณการใช้ที่ต่่าที่สุดที่ให้ผลทางเทคโนโลยีการผลิต ซึ่งอาจได้จากการ
ศึกษาวิจัย การทดสอบประสิทธิภาพ หรือเป็นข้อมูลแนะน่าจากผู้ผลิตวัตถุเจือปนอาหาร แต่ต้องไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค 

วัตถุเจือปนอาหารที่ไม่อนุญาตให้ใช้กับผลิตภัณฑ์กลุ่มแป้งและธัญชาติ ประเภท
ก๋วยเตี๋ยวได้แก่ 

1. สีผสมอาหารทุกชนิด ได้แก่ คาร์โมอีซีน(INS.122), คาโรทีน (ธรรมชาติ, INS.160aii), แคนธา
แซนธีน (INS.161g),คลอโรฟิลล์คอปเปอร์คอมเปลกซ์ (INS.141ii),ซันเซ็ตเย็ลโลว์ เอฟซีเอ็ฟ (INS.110),คาร์มิน 
(INS. 120),ตาร์ตาซีน (INS. 102),เบต้า-คาโรทีน (สังเคราะห์) (INS. 160al), เบต้า-อะโป-8’-คาโรทีนาล 
(INS.160e), บริลเลียนท์บลู เอ็ฟซีเอฟ (INS. 133), ปองโซ 4 อาร์ (INS.124), ผงถ่านที่ได้จากการเผาพืช 
(INS.153), เมทิลและเอทิลเอสเตอร์ของเบต้า-อะโป-8’-คาโรทีโนอิค แอซิด (INS.160f), สารสกัดเปลือกองุ่น 
(INS. 163(ii)), ไรโบฟลาวิน (INS.110i), เออริโธรซีน (INS. 127),อินดิโกคาร์มีน (INS.132) อะลูราเรดซ์ (INS. 129), 
สีด่าแสด (INS. 160bi), ไอออนออกไซด์ (INS. 172(i), 172(ii), 172(iii)) เนื่องจากไม่มีความจ่าเป็นในการใช้ 

2. สารกลุ่มฟอสเฟต (INS. 338,339(i-iii), 340(i-iii), 341(i-iii), 342(i-ii), 343(i-iii), 450(i-iii, v, vi, 
vii), 451(i-ii), (ii), 452 (i-v), 542) เนื่องจากไม่มีความจ่าเป็นในการใช้ 

3. โซเดียมอลูมิเนียมซัลเฟตหรือสารส้ม (Sodium aluminium sulfate; CAS.number 10102-71-3) 
เนื่องจากไม่มีความจ่าเป็นในการใช้ และก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค เพราะมีส่วนประกอบของอลูมิเนียมซึ่งเป็น
โลหะหนักเมื่อบริโภคในปริมาณมากจะมีความเปน็พิษโดยก่อให้เกิดอันตรายต่อการท่างานของกล้ามเนื้อและไต  

มีค าแนะน าเพิ่มเติมในการเลือกใช้วัตถุเจือปนอาหาร ดังนี้ 
1.วัตถุกันเสียกลุ่มเบนโซเอต (Benzoate ;INS 210-213) :กรดเบนโซอิกและเกลือเบนโซเอต 

(โซเดียมเบนโซเอต โพแทสเซียมเบนโซเอต) เป็นวัตถุกันเสียที่นิยมใช้กันมากในอุตสาหกรรมอาหารทั้งนี้
ประสิทธิภาพของกรดเบนโซอิกและเกลือเบนโซเอต จะดีที่สุดในอาหารที่มีสภาวะความเป็นกรด (pH 2.5-4.5)  
จึงเหมาะที่จะใช้กับผลิตภัณฑ์อาหารที่มีความเป็นกรดสูง แต่เนื่องจากก๋วยเต๋ียวเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีความ
เป็นกรดต่่าดังนั้นเมื่อน่าวัตถุกันเสียกลุ่มนี้มาใช้จึงไม่มีประสิทธิภาพในการยืดอายุการเก็บรักษาท่าให้ผู้ผลิตใช้
เกินปริมาณที่กฎหมายอนุญาต และก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภคได้ ซึ่งส่านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
จะได้ทบทวนความเหมาะสมในการใช้ต่อไป 

 2. สารกลุ่มซัลไฟต์ซึ่งให้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (Sulfites; INS 220-225. 227, 228, 539): สารกลุ่ม      
ซัลไฟต์เป็นวัตถุเจือปนอาหารที่นิยมใช้กันอย่างแพร่หลายในอุตสาหกรรมผลิตเส้นหมี่ โดยใช้ในกระบวนการฟอก
แป้งหรือฟอกเส้นให้ขาว ซึ่งส่วนใหญ่แล้วมักจะใช้โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ โดยการใช้โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์เพื่อท่า
การฟอกสี (Bleaching) แป้งให้ขาวขึ้นและยังช่วยในการท่าลายเชื้อจุลินทรีย์แต่การควบคุมปริมาณการใช้ในการ



 

ผลิตระดับอุตสาหกรรมท่าได้ยาก หากใช้ในความเข้มข้นต่่าจะท่าให้การท่าลายเชื้อจุลินทรีย์ไม่สมบูรณ์หรือฟอกสี
แป้งได้ไม่ขาวตามต้องการ แต่หากใช้ในปริมาณที่สูงเกินไปจะท่าให้มีปริมาณโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ตกค้างในแป้ง
มากเกินค่าที่ยอมรับให้มีได้และอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภคได้ (ปริมาณตกค้างต้องไม่เกิน 20 มิลลิกรัม/
กิโลกรัม) รวมทั้งอาจท่าให้เกิดอันตรายต่อผู้ปฏิบัติงานในกรณีที่สูดดมเข้าไปโดยตรงระหว่างกระบวนการผลิต โดย
หากได้รับ SO2 เข้าไปสะสมในรางกายมากๆ อาจท่าใหหายใจติดขัด ปวดทอง ทองรวง เวียนศีรษะ อาเจียน หมดสติ 
ในผูที่แพมากหรือเปนหอบหืดอาจท่าให้เสียชีวิตได้ 

3. กรดโปรปิโอนิกและเกลือโปรปิโอเนต เป็นวัตถุกันเสียที่ใช้ได้ดีในการยับยั้งเชื้อรามากกว่าเชื้อ
แบคทีเรีย ท่างานได้ดีที่ pH ต่่ากว่า 5 มีกลิ่นรสคล้ายเนยแข็ง ดังนั้นผู้ผลิตจึงมักไม่นิยมใช้เพราะจะไปท่าให้เส้น
ก๋วยเตี๋ยวมีกลิ่นไปด้วย ปริมาณที่กฎหมายก่าหนด คือปริมาณที่เหมาะสมให้ใช้ในปริมาณที่ต่่ากว่า 0.2% หรือ 
2,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมของผลิตภัณฑ์สุดท้าย  

4.ในขณะนี้ได้มีงานวิจัยพบว่าการบรรจกุ๋วยเตี๋ยวแบบสูญญากาศ จะท่าให้สามารถเก็บรักษาเส้น
ก๋วยเต๋ียวได้นานถึง 12 วัน ต่างจากเดิมที่ใช้วิธีมัดปากถุงซึ่งเก็บได้เพียง 2 วันเท่านั้น อย่างไรก็ตามผู้ผลิตควร
รักษาความสะอาดของโรงงานให้อยู่ในระดับที่ได้มาตรฐาน เพื่อทดแทนการใช้วัตถุกันเสีย ดังนั้นวิธีการในการ
ยืดอายุการเก็บรักษาของก๋วยเต๋ียวที่ดี คือ ต้องผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) 
กล่าวคือ สถานที่ผลิตต้องถูกสุขลักษณะ วัตถุดิบที่ใช้ต้องสะอาด บรรจุในภาชนะที่สะอาดและสามารถป้องกัน
การปนเปื้อน รวมถึงการขนส่งและการเก็บรักษาในภาวะที่เหมาะสมกับอาหาร 

ในกรณีที่ต้องใช้วัตถุเจือปนอาหาร ผู้ผลิตอาหารต้องเลือกใช้วัตถุเจือปนอาหารที่ถูกต้องตาม
กฎหมายโดยพิจารณาถึงความจ่าเป็นด้านเทคโนโลยีการผลิต และใช้วัตถุเจือปนอาหารที่มีเลข อย . มีการ
แสดงฉลากถูกต้องมีข้อมูลการใช้ในอาหารชนิดต่างๆระบุไว้อย่างชัดเจนจากผู้จ่าหน่ายวัตถุเจือปนอาหาร และ
ต้องใช้ตามข้อก่าหนดของกฎหมายอย่างเคร่งครัด 
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คุณภาพของก๋วยเตี๋ยว 

 ก๋วยเต๋ียวที่ดีต้องท าจากข้าวสารเจ้าชนิดเมล็ดแข็ง (ปริมาณแอมิโลสสูง ร้อยละ 27-33) ที่มี

อายุหลังการเก็บเกี่ยวข้าวเปลือกประมาณ 4 เดือนเป็นต้นไป และผ่านการขัดสีเป็นข้าวสารขาวพิเศษ 

จึงจะนับว่าเป็นวัตถุดิบที่ดีในการท าเส้นก๋วยเตี๋ยวให้มีคุณภาพดี สีขาวขุ่น เหนียว ยืดหยุ่นไม่มาก

เกินไป เนื้อก๋วยเต๋ียวเนียนเรียบ หนาพอควรที่จะน าไปต้มหรือผัดแล้วเส้นไม่ขาด 

 ถ้าใช้ข้าวหักหรือปลายข้าวก็ต้องแน่ในว่ามาจากข้าวสารที่เหมาะสมดังที่กล่าวมาแล้ว จึงจะ

ท าให้ได้ก๋วยเต๋ียวที่ดี ขั้นต่อไปของการท าก๋วยเตี๋ยวให้ได้คุณภาพดี คือ การท าความสะอาดวัตถุดิบ 

โดยคัดแยกสิ่งเจือปนด้วยเคร่ืองคัดแยก  เคร่ืองใช้ลมเป่า และล้างด้วยน้ าให้วัตถุดิบสะอาด เพราะ

สิ่งเจือปนมีส่วนท าให้คุณภาพของก๋วยเต๋ียวไม่ดี มีจุลินทรีย์หรือสีไม่ขาว ต่อจากนั้นก็แช่ข้าวในน้ า

จนน้ าซึมเข้าสู่เมล็ดข้าวมากพอจนสามารถโม่กับน้ าที่สะอาด มีความกระด้างอย่างอ่อนให้ได้เน้ือ

แป้งมีความละเอียดเนียนไม่มีสิ่งเจือปนจากวัสดุที่ใช้โม่ กรองน้ าแป้ง แช่น้ าแป้งระยะหนึ่งให้เนื้อ

แป้งเนียนสม่ าเสมอ แล้วปรับความเข้มข้นของน้ าแป้งในอัตราส่วนที่เหมาะสม โดยใช้น้ าสะอาดมี

ความกระด้างอย่างอ่อน ผ่านน้ าแป้งที่ปรับดีแล้วเข้าไปในเคร่ืองนึ่งที่ควบคุมอุณหภูมิ (โดยระวัง

ความสม่ าเสมอของไอน้ า) และระยะเวลาที่ท าให้น้ าแป้งสุกขาวใสและร่อนออกจากสายพานที่

สะอาด ผ่านไปยังสายพานที่มีลมเป่าเพื่อลดความชื้นในแผ่นก๋วยเต๋ียว และท าให้แผ่นก๋วยเตี๋ยวเย็นลง

มีความเหนียว ยืดหยุ่นไม่ติดเคร่ืองหั่นที่สะอาด และไม่มีจุลินทรีย์  

ถ้าเป็นก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่สด ควรมีความชื้นประมาณร้อยละ 62-64 ถ้าท าให้แห้งเพิ่มขึ้นจน

มีความชื้นประมาณร้อยละ 32 เป็นก๋วยเต๋ียวเส้นเล็กกึ่งแห้ง ถ้าอบให้ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กแห้งมีความชื้น

ประมาณร้อยละ 13 เป็นก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กแห้ง โดยก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่สดมีความชื้นสูงจึงไม่ควรเก็บ

นานกว่า 1 วัน ถ้าเก็บได้นานวันเกินไป อาจเกิดจากการใส่วัตถุเจือปนอาหารที่ไม่เหมาะสม หรือใส่

มากเกินกว่าที่กฎหมายก าหนด ซึ่งเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้ 



GMP
GMP
GMP

GMP
GMP
GMP

GMP
GMP

GMP
GMP

GMP
GMP

GMP
GMP

GMP
GMP

GMP
GMP

GMP

GMP

GMP
GMP

GMP

GMP

คุ้มครอง หว่งใย ใส่ใจสุขภาพ


