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 สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เปนองคกรหลักดานคุมครองผูบริโภคและ

สงเสริมผูประกอบการดานผลิตภัณฑสุขภาพเพื่อประชาชนสุขภาพดี โดยมีภารกิจกํากับดูแล

ผลิตภัณฑสุขภาพดานอาหารใหมีคุณภาพและความปลอดภัย สงเสริมพฤติกรรมการบริโภค

ที่ถูกตองดวยขอมูลทางวิชาการที่มีหลักฐานเชื่อถือไดและมีความเหมาะสม เพื่อใหประชาชน

ไดบริโภคผลิตภัณฑสุขภาพที่ปลอดภัยและสมประโยชน

 ปจจุบันผูประกอบการกลุมธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอม (SMEs) ดานอุตสาหกรรม

อาหารมีแนวโนมเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะการผลิตนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท นํ้าแรธรรมชาติ 

และนํ้าแข็งบริโภค เปนธุรกิจที่มีการเติบโตอยางตอเนื่อง และมีกระจายเพื่อจําหนายทั่วประเทศ 

อีกทั้งยังเปนกลุมอาหารท่ีมีความสําคัญตอการดํารงชีวิตและสามารถเขาถึงผูบริโภคไดทุกชวงวัย 

ซึ่งหากผูผลิตขาดความรูความเขาใจในการควบคุมการผลิตอยางถูกตอง อาจกอใหเกิดความ

ไมปลอดภัยในผลิตภัณฑ และสงผลกระทบตอผูบริโภคในวงกวางได โดยตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับท่ี 420) พ.ศ. 2563 ออกตามความพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร หรือ GMP 420 

ไดใหความสําคัญตอการผลิตอาหารในกลุ มดังกลาว จึงตองปฏิบัติตามขอกําหนดพื้นฐาน 

และขอกําหนดเฉพาะ 1 เพื่อควบคุมกระบวนผลิตโดยเฉพาะจุดสําคัญท่ีตองควบคุมเปนพิเศษ

เพื่อลดหรือขจัดอันตรายใหอยู ในระดับที่ยอมรับได ซึ่งเปนสิ่งที่ผู ประกอบการพึงตระหนัก

และปฏิบัติตามใหถูกตองตามกฎหมาย

 กองอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงไดจัดทําคูมือฉบับนี้โดยรวบรวม

ขอมูลทีเ่ก่ียวกบัการจดัการดานสถานทีผ่ลติ คณุภาพมาตรฐาน และการแสดงฉลากของนํา้บรโิภค

ในภาชนะบรรจท่ีุปดสนทิ นํา้แรธรรมชาต ิและนํา้แขง็บริโภค ใหสอดคลองกับหลกัเกณฑทีก่ฎหมาย

กาํหนดรวมถงึภาชนะบรรจ ุเพือ่ใหผูประกอบการนาํไปศกึษาเปนแนวทางและเตรียมความพรอม

ในการขออนุญาตใหถูกตองตามกฎหมายตอไป 

กองอาหาร

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

คํานํา
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นิยามความหมายนิยามความหมาย

น้ําแรธรรมชาติ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 199) 

พ.ศ. 2543 เรื่อง นํ้าแรธรรมชาติ หมายความวา นํ้าแรธรรมชาติท่ีไดจาก

แหลงน้ําใตดนิท่ีเกดิข้ึนเองโดยธรรมชาต ิ และมแีรธาตตุาง ๆ อยูตามคณุสมบตัิ

สําหรับแหลงนํ้านั้น ๆ 

น้ําแขง็ ตามนยิามในพจนานกุรมฉบบัราชบณัฑติยสถาน หมายถึง นํา้ท่ีถูกความเยน็จัด

จนแขง็ตวัเปนกอน นํา้แขง็เพือ่จาํหนายทีม่วีตัถปุระสงค เพือ่นาํมาบริโภคตองไดมาตรฐาน

ตามที่กฎหมายกําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ. 2527) 

        เรื่อง นํ้าแข็ง และประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที ่137 (พ.ศ. 2534) 

              เรือ่ง นํา้แขง็ (ฉบบัที ่2) 

หากผูใดประสงคจะผลิตนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุ

ที่ปดสนิท นํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็ง เพื่อจําหนาย

ตองไดรับอนุญาตจากผูอนุญาต 

        เรื่อง นํ้าแข็ง และประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที ่137 (พ.ศ. 2534)         เรื่อง นํ้าแข็ง และประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที ่137 (พ.ศ. 2534)         เรื่อง นํ้าแข็ง และประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที ่137 (พ.ศ. 2534)         เรื่อง นํ้าแข็ง และประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที ่137 (พ.ศ. 2534)         เรื่อง นํ้าแข็ง และประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัที ่137 (พ.ศ. 2534) 

              เรือ่ง นํา้แขง็ (ฉบบัที ่2) 
เพ่ือจําหน่าย
ต้องได้รับ
อนญุาต

น้ําแร

 นํ้าบริโภค ตามนิยามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม มอก. 257-2549 หมายถึง 

นํ้าที่ใชดื่มรวมทั้งนํ้าท่ีใชทําอาหารและเครื่องดื่ม แบงเปนสองประเภท คือ ประเภทท่ี 1 บรรจุ

ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท และประเภทที่ 2 ไมบรรจุในภาชนะ การผลิตนํ้าบริโภคที่อยูในภาชนะ

บรรจุที่ปดสนิทเพื่อจําหนายตองไดมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 61 

(พ.ศ. 2524), ฉบับที่ 135 (พ.ศ. 2534) และฉบับป พ.ศ. 2553 เรื่อง นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุ

ที่ปดสนิท (ฉบับที่ 6)
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 การผลิตนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท นํ้าแรธรรมชาติ 

และนํ้าแข็งเพื่อจําหนายใหแกผูบริโภค ใหยื่นขออนุญาตที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

(อย.) หากสถานทีผ่ลติตัง้อยูในตางจงัหวดั ใหยืน่ขออนญุาตทีส่าํนกังานสาธารณสขุจงัหวดั (สสจ.) 

จังหวัดน้ัน ๆ  ผูผลติจะตองศกึษาขอมลูกฎหมายทีเ่กีย่วของ และดาํเนินการขออนญุาตดานอาหาร

ตามที่กฎหมายกําหนด แบงออกเปน 2 สวน ดังนี้  

 1  การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 

 สถานที่ผลิตอาหาร เปนสถานท่ีที่ใช ในการผลิตและการจัดการเก่ียวกับอาหาร

ตลอดทั้งกระบวนการ ตั้งแตการรับและจัดเก็บวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ จนถึงการแปรรูปเปนสินคา 

รวมถึงการแบงบรรจุสินคา เพื่อจําหนายใหแกผู บริโภค และจะตองผานการตรวจประเมิน

สถานที่ผลิตอาหาร วาเปนไปตามหลักเกณฑท่ีกําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 ออกตามความใน พ.ร.บ. อาหาร เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช

ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร หรือ GMP 420 โดยสถานที่ผลิตอาหาร แบงออกเปน 

2 ประเภท ดังนี้ 

ภาพรวมการขออนุญาตนํ้าบริโภคในภาชนะ

บรรจุที่ปดสนิท นํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็ง

เพื่อขอรับเลขสารบบอาหาร
!

Alert!

เครื่องจักรในการผลิต

อาหาร รวมตํ่ากวา 

50 แรงมา

เครื่องจักรในการผลิต

อาหาร รวมตั้งแต 

50 แรงมาขึ้นไป 

คนงาน

รวมตํ่ากวา 50 คน

คนงาน

ตั้งแต 50 คนขึ้นไป

สถานทีผ่ลติอาหารทีใ่ชเครือ่งมอื เครือ่งจกัร
ในการผลิตอาหาร รวมตํ่ากวา 50 แรงมา 
และใชคนงานรวมตํ่ากวา 50 คน 

สถานทีผ่ลิตอาหารทีใ่ชเคร่ืองมอื เคร่ืองจักร
ในการผลิตอาหาร รวมต้ังแต 50 แรงมา
ขึ้นไป หรือใชคนงานตั้งแต 50 คนขึ้นไป 

สถานท่ีผลิตอาหาร สถานท่ีผลติอาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน ท่ีเขาขายโรงงาน 
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 ผูประกอบการจะตองยื่นคําขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน 

(แบบ สบ.1) กรณีสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน หรือคําขออนุญาตตั้งโรงงาน

ผลติอาหาร (แบบ อ.1) กรณีสถานทีผ่ลิตอาหารท่ีเขาขายโรงงาน ผานระบบ e-Submission 

พรอมเอกสารตามที่ระบุไวในคูมือสําหรับประชาชน และหลักฐานผานการตรวจประเมิน

สถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ GMP 420 ตามขอกําหนดพื้นฐาน และตามขอกําหนด

เฉพาะ 1 กรณีผลิตนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท นํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็ง 

  การยื่นคําขออนุญาต

การออกใบอนุญาต

 สถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน ผู ประกอบการจะไดรับใบสําคัญเลข

สถานที่ผลิตอาหารท่ีไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1/1) สวนสถานที่ผลิตอาหารที่เขาขาย

โรงงาน ผูประกอบการจะไดรับใบอนุญาตผลิตอาหาร (แบบ อ.2) ใบอนุญาตที่เขาขาย

และไมเขาขายโรงงานจะระบุเลขประจําสถานที่จํานวน 8 หลัก 

 โดยใบอนญุาตผลติอาหาร (แบบ อ.2) สามารถใชไดจนถงึวนัที ่31 ธนัวาคมของปทีส่าม

นบัแตปทีอ่อกใบอนุญาต หากผูประกอบการตองการจะประกอบกจิการตอจะตองย่ืนคาํขอ

ตออายุกอนใบอนุญาตจะสิ้นอายุ 

เอกสารหลักฐานการขอ
อนุญาตครบถวนตาม
คูมือสําหรับประชาชน

สถานที่ผลิตอาหารเปนไปตาม
เกณฑ GMP 420 ขอกําหนด
พื้นฐาน + ขอกําหนดเฉพาะ 1 

ผูควบคุมการผลิตอาหาร
ตองผานการอบรมที่ อย. 
กําหนด 

เงื่อนไข   การอนุญาตสถานที่ผลิตนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท นํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็ง 
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 2  การขออนุญาตผลิตภัณฑอาหาร 

 เมื่อไดรับใบอนุญาตผลิตอาหาร (แบบ อ.2) หรือใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหาร

ทีไ่มเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1/1) แลว ใหดาํเนนิการยืน่คาํขอจดทะเบยีนอาหาร/แจงรายละเอียด

อาหาร ดวยวธีิการทางอิเลก็ทรอนิกส (e-Submission) แลว จะไดรบัใบสาํคญัการแจงรายละเอยีด

อาหาร (แบบ สบ.7/1) รปูแบบอเิล็กทรอนกิสท่ีแสดงกลุมเลข 13 หลกั เรยีกวา เลขสารบบอาหาร 

(เลข อย.) เพื่อนําไปใชแสดงบนฉลากอาหารใหถูกตองตอไป

 

  ความหมายของเลขสารบบอาหาร

 การแสดงเลขสารบบอาหาร หมายถึง การแสดงเครื่องหมาย หรือรูปแบบของอาหาร 

ทีไ่ดรบัอนญุาตใบสาํคญัการแจงรายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.7/1) แลว ประกอบดวยเครือ่งหมาย                   

                     และเลขสารบบอาหาร

(หมายเหตุ :  ใหแสดงเลขสารบบอาหารในเครื่องหมาย                            ดวยตัวเลขที่มีสีตัด

กับสีพื้นของกรอบ และมีขนาดไมเล็กกวา 2 มิลลิเมตร สีของกรอบตัดกับสีพื้นของฉลาก)

 เลขสารบบอาหาร ประกอบดวยตัวเลข 13 หลัก ที่แบงเปน 5 กลุม ซึ่งแสดงถึงสถานที่

ผลิตอาหารหรือสถานท่ีนําเขาอาหารแลวแตกรณี หนวยงานที่เปนผู อนุญาต และลําดับที่

ของอาหารที่ไดรับอนุญาต โดยมีรายละเอียดแสดงดังภาพเลขสารบบอาหาร 13 หลัก

ภาพแสดงเลขสารบบอาหาร 13 หลัก

กลุมท่ี 1 : จงัหวัดทีต่ัง้ของสถานทีผ่ลติหรอืสถานทีนํ่าเขาอาหาร
(ใชตัวเลขแทนอักษรยอของจังหวัด)

กลุมที่ 3 : เลขสถานที่ผลิตหรือนําเขาอาหาร
(3 หลักแรก)/ ปพ.ศ.ที่อนุญาต (2 หลักหลัง)

กลุมที่ 2 : สถานที่ผสิตหรือสถานที่นําเขา
อาหาร และหนวยงานที่อนุญาต
1 สถานที่ผลิต (อย.อนุญาต)
2 สถานที่ผลิต (จังหวัดอนุญาต)
3 สถานที่นําเขา (อย.อนุญาต)
4 สถานที่นําเขา (จังหวัดอนุญาต)

กลุมที่ 4 : หนวยงานที่ออกเลขสารบบอาหาร
1 อย.
2 จังหวัด
3 อาหารสงออกเทานั้น ออกโดย อย.
4 อาหารสงออกเทานั้น ออกโดย จังหวัด
5 อย. (ผานอินเทอรเน็ต)
6 จังหวัด (ผานอินเทอรเน็ต)

กลุมที่ 5 : ลําดับที่ของ
อาหารที่ผลิตหรือนําเขา
ณ สถานที่ผลิตหรือนําเขานั้น

  XX-X-XXXXX-Y-YYYY
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  การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร

 การผลตินํา้บรโิภคในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ 

น้ําแรธรรมชาติ และนํ้าแข็ง จะตองมีการจัดการ

สถานที่ผลิตอาหารและกระบวนการผลิตให มี

ความเหมาะสม เพื่อใหอาหารท่ีผลิตมีความสะอาด 

ปลอดภัย และเกิดความมั่นใจไดวาผลิตภัณฑอาหาร

มคีณุภาพและมาตรฐาน โดยสถานท่ีผลติท้ังท่ีเขาขาย

และไมเขาขายโรงงาน จะตองปฏิบัติตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 

ออกตามความใน พ.ร.บ. อาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง 

วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร หรือ GMP 420 ซึ่งแบง

ขอกําหนดออกเปน 2 สวน คือ ขอกําหนดพื้นฐาน บงัคบัใชกบัการผลติอาหารทกุประเภทเพือ่ให

ผูผลติมมีาตรการปองกนัการปนเปอนจากสิง่แวดลอม อาคารผลติ เคร่ืองมอืเคร่ืองจักร หรืออปุกรณ

การผลิต ภาชนะบรรจ ุผูปฏบัิตงิาน ในกระบวนการผลติ รวมทัง้การจดัการสขุาภบิาล และสขุลกัษณะ

สวนบุคคล สวนขอกําหนดเฉพาะ 1 จะเปนขอกําหนดเพิ่มเติมเพื่อกําหนดแนวทางการควบคุม

กระบวนการผลิตโดยเฉพาะจุดสําคัญสําหรับการผลิตนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท นํ้าแร

ธรรมชาติ และนํ้าแข็งที่ตองควบคุมเปนพิเศษเพื่อลดหรือขจัดอันตรายใหอยูในระดับที่ยอมรับได 

และเกิดความปลอดภัย 

 

หลักเกณฑ GMP กับสถานที่ผลิตนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

นํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็ง
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หมวดที่  1

หมวดที่  2

 สถานที่ตั้ง ตัวอาคาร และบริเวณโดยรอบ 
 ตองสะอาด ไมมีการสะสมของสิ่งของที่ไมใชแลว
 ไมตั้งอยูใกลกับแหลงที่กอใหเกิดการปนเปอน เชน กองขยะ บริเวณเลี้ยงสัตว 

บริเวณที่มีฝุนมาก บริเวณนํ้าทวมถึง 
 โครงสรางอาคาร พื้น ผนัง เพดาน ตองใชวัสดุที่คงทน เรียบ สภาพสะอาด 

มีอุปกรณท่ีสามารถปองกันสัตวพาหะได เชน การติดต้ังมานพลาสติกบริเวณ
ประตูทางเขา-ออก 

 มีพื้นที่การผลิตที่เพียงพอ แยกเปนสัดเปนสวนออกจากที่พักอาศัย แบงพื้นที่
ตามสายงานการผลิต มีมาตรการปองกันการปนเปอนขามระหวางการผลิต 
เชน การแยกบริเวณของอาหารที่ปรุงสุกกับอาหารดิบ 

 มีแสงสวางและการระบายอากาศที่เพียงพอ 
 เครือ่งมอื เครือ่งจกัร และอปุกรณทีเ่ก่ียวของในการผลติ จะตองทาํจากวสัดุ

ที่เหมาะสม มีการออกแบบที่ถูกสุขลักษณะ ทําความสะอาดไดงาย
 ตดิตัง้ตามสายงานผลติ สมัพนัธกบัรปูแบบอาหารทีจ่ะผลติ และมจีาํนวนเพยีงพอ 
 มีการทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ และบํารุงใหอยูในสภาพที่ดี ใชงานได
 โตะหรือพื้นผิวปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง พื้นผิวเรียบ ไมเปนสนิม 

ทําความสะอาดงาย และควรสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 
 มอีปุกรณชัง่ ตวง วดั มคีวามเหมาะสม เพยีงพอ และสอบเทยีบตามความจาํเปน 

  ขอกําหนดพื้นฐาน

บังคับใชกับการผลิตอาหารทุกประเภท โดยมีขอกําหนด ดังนี้

สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การทําความสะอาด 

และการบํารุงรักษา 

เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณการผลิต

การทําความสะอาด และการบํารุงรักษา 
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    การควบคุมกระบวนการผลิต หมวดที่  3

หมวดที่  4

 มีการคัดเลือกวัตถุดิบ สวนผสม วัตถุเจือปนอาหาร ภาชนะบรรจุ ที่มีคุณภาพ 
ปลอดภยั จดัเกบ็บนชัน้หรอืยกพืน้ ไมปะปนกัน และมกีารนาํไปใชอยางเหมาะสม   

 มีการควบคุมการผลิต ขนยายลําเลียง และบรรจุที่เหมาะสม ไมกอใหเกิด
การปนเปอน

 กรณมีกีารใชวตัถเุจอืปนอาหารจะตองใชตามทีก่ฎหมายกาํหนด ชัง่ ตวงดวย
อปุกรณทีเ่หมาะสม และมีการผสมใหเขากันอยางทั่วถึง 

 มผีลการวเิคราะหคณุภาพของนํา้ และนํา้แขง็ท่ีใชในการผลติ (ถามกีารใชเปน
สวนผสมในอาหาร)  

 ฉลากสินคามสีภาพสมบรูณ และแสดงขอมลูท่ีสําคญั ไดแก ชือ่อาหาร เลข อย. 
ชื่อและที่ตั้งผูผลิต ปริมาณของอาหาร สวนประกอบ ขอมูลสําหรับผูแพอาหาร 
(ถามี) วัน/เดือน/ป ท่ีหมดอายุ คําเตือน (ถามี) ขอแนะนําในการเก็บรักษา 
(ถามี) และวิธีรับประทาน (ถามี) 

 สินคามีการจัดเก็บและการขนสงที่เหมาะสม และการสงตรวจวิเคราะห
คุณภาพมาตรฐานอยางนอยปละ 1 ครั้ง 

 มีบันทึกที่เกี่ยวของกับการผลิต ขอมูลการจําหนาย วิธีการเรียกคืนสินคา และ
มีการเก็บรักษาบันทึกและเอกสารที่เกี่ยวของกับการผลิต   

 มีการตรวจประเมินตนเองโดยหนวยงานภายในหรือหนวยงานภายนอกตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) อยางนอยปละ 1 ครั้ง 

การสุขาภิบาล

 นํ้าที่ใชในสถานที่ผลิตตองสะอาด 
 มีหองนํ้าสําหรับพนักงาน จํานวนเพียงพอ สภาพสะอาด ใชงานได และแยก

ออกจากบริเวณผลิต
 มสีิง่อาํนวยความสะดวกสาํหรบัเปล่ียนเส้ือผา เกบ็ของใชสวนตัวของพนกังาน 
 มีอางลางมือบริเวณผลิตและหองนํ้า จํานวนเพียงพอ สภาพสะอาด ใชงานได  
 มีสบูเหลว และอุปกรณทําใหมือแหงหรือสารฆาเชื้อโรค 
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 มกีารจดัการดานขยะ การควบคมุและกาํจดัสตัวและแมลง สารเคมี 
และการทําความสะอาดท่ีเหมาะสม ไมกอใหเกิดการปนเปอนใน
สถานที่ผลิต 

   จํานวนอางลางมือที่เหมาะสมกับพนักงาน 

จํานวนพนักงาน จํานวนอางลางมือ

 ไมเกิน 15 คน 1

16 – 40 คน 2

41 – 80 คน 3

     หมายเหตุ : กรณีจํานวนพนักงานมากกวา 80 คน

     ใหเพิ่มอยางละ 1 ที่ ตอจํานวนพนักงานทุก 50 คน
 

   จํานวนหองนํ้าที่เหมาะสมกับพนักงาน

จํานวนพนักงาน
ชาย หญิง

หองสวม ที่ถายปสสาวะ อางลางมือ หองสวม อางลางมือ

ไมเกิน 15 คน 1 1 1 2 1

16 – 40 คน 2 2 2 4 2

41 – 80 คน 3 3 3 6 3

หมายเหตุ : กรณีจํานวนพนักงานมากกวา 80 คน ใหเพิ่มอยางละ 1 ที่ 

ตอจํานวนพนักงานทุก 50 คน

หองสวม

1

2

3

อางลางมือ

1

2

3

อางลางมือ

1

2

3
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      สุขลักษณะสวนบุคคล 

 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองมีสุขภาพดี ไมเปนโรคหรือพาหะของโรค 
ไดแก โรคเรื้อน วัณโรคในระยะอันตราย โรคติดยาเสพติด โรคพิษสุราเรื้อรัง 

โรคเทาชาง และโรคผิวหนังที่นารังเกียจ โดยตองมีการตรวจรางกายและ

มีใบรับรองแพทย อยางนอยปละ 1 ครั้ง 
 ปฏิบตัติามสขุลกัษณะในการผลติอาหารตามทีกํ่าหนดไวอยางเครงครัด เชน 
 -  รักษาความสะอาดของรางกาย 
 -  ลางมือทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน หรือหลังจากสัมผัสสิ่งสกปรก
 -  กรณีสวมถุงมือ จะตองลางมือกอนสวมถุงมือ และถุงมือจะตองสะอาด 

 สภาพสมบูรณ 
 - สวมหมวกคลุมผม ชุดหรือผากันเปอน และรองเทาที่สะอาด อาจสวม

 ผาปดปากตามความจําเปน 
 -  ไมบริโภคอาหาร ไมสูบบุหรี่ ไมสวมใสเครื่องประดับ หรือนําของใชสวนตัว

 เขาไปในบริเวณ ผลิต และไมแสดงพฤติกรรมที่อาจทําใหเกิดการปนเปอน
 ในอาหาร 

 มีการฝกอบรมที่ เกี่ยวของกับการผลิตอาหารตามความเหมาะสม 
 และมีหลักฐานการฝกอบรม
 มีขอปฏิบัติสําหรับผูไมเกี่ยวของกับการผลิตที่มีความจําเปนตองเขาไป

ในบริเวณผลิต

หมวดที่  5
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2.1 ขอกําหนดเฉพาะสําหรับการผลิตนํ้าบริโภค

ในภาชนะบรรจท่ีุปดสนิท และนํา้แรธรรมชาติ 

2. ขอกําหนดเฉพาะ 1   

สาํหรบัการผลตินํา้บรโิภคในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ นํา้แรธรรมชาติ และน้ําแข็ง

ที่ผานกรรมวิธีการกรอง

  1  มีผลวิเคราะหนํ้าดิบที่ตรวจโดยหองปฏิบัติการ อยางนอยปละ 1 ครั้ง 

   กรณี     นํ้าดิบที่ใชผลิตนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

ปจจัยคุณภาพ รายการที่ตรวจสอบในนํ้าดิบ 

ทางฟสิกส สี กลิ่น อุณหภูมิ ความขุน ความเปนกรด-ดาง

ทางเคมี ปริมาณสารทั้งหมด (Total Solids) ความกระดางทั้งหมด (คํานวณ

เปนแคลเซียมคารบอเนต) ธาตุหรือสารประกอบตาง ๆ อยางนอย

ดังตอไปนี้ 

1. คลอไรด (คํานวณเปนคลอรีน) 

2. ไนเตรท (คํานวณเปนไนโตรเจน) 

3. ฟลูออไรด (คํานวณเปนฟลูออรีน) 

4. เหล็ก

5. ตะกั่ว 

ทางจุลินทรีย - โคลิฟอรมแบคทีเรีย

- แบคทีเรียชนิดอี. โคไล (Escherichia coli)

หมายเหต ุกรณมีกีารเตมิคลอรนีเพือ่ฆาเชือ้ในนํา้ดบิซึง่สามารถทาํลาย

จลุนิทรยีกลุมน้ีได อาจไมจาํเปนตองสงวเิคราะหคณุภาพทางจลุนิทรยี

ในนํ้าดิบ เพื่อลดภาระคาใชจายในสวนนี้

ทางเคมี ปริมาณสารทั้งหมด (Total Solids) ความกระดางทั้งหมด (คํานวณ

เปนแคลเซียมคารบอเนต) ธาตุหรือสารประกอบตาง ๆ อยางนอย

ดังตอไปนี้ 

1. คลอไรด (คํานวณเปนคลอรีน) 

2. ไนเตรท (คํานวณเปนไนโตรเจน) 

3. ฟลูออไรด (คํานวณเปนฟลูออรีน) 

4. เหล็ก

5. ตะกั่ว 
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ปจจัยคุณภาพ รายการที่ตรวจสอบในนํ้าดิบ 

แรธาตุสําคัญที่เปน
คณุสมบตัสิาํหรบัแหลงนํา้ 

เชน แคลเซียม โพแทสเซียม โซเดียม ไอโอดีน เกลือไบคารบอเนต 
ฟลูออไรด เปนตน 

สารปนเปอน  - ไซยาไนด ไมเกิน 0.07 มก./นํ้าแร 1 ลิตร 
- ไนไตรต ไมเกิน 0.02 มก./นํ้าแร 1 ลิตร 
- ไมพบสารกําจัดศัตรูพืชและสัตว 
- ไมพบโพลีคลอริเนตเดตไนพีนีล 
- ไมพบสารลดแรงตึงผิว 

ทางฟสิกส ใส ไมมีตะกอน 

ทางเคมี - ทองแดง ไมเกิน 1 มก./นํ้าแร 1 ลิตร 
- แมงกานีส ไมเกิน 2 มก./นํ้าแร 1 ลิตร 
- บอเรต ไมเกิน 5 มก./นํ้าแร 1 ลิตร 
- สารหนู ไมเกิน 0.05 มก./นํ้าแร 1 ลิตร 
- แบเรียม ไมเกิน 1 มก./นํ้าแร 1 ลิตร
- แคดเมียม ไมเกิน 0.003 มก./นํ้าแร 1 ลิตร
- โครเมียม ไมเกิน 0.05 มก./นํ้าแร 1 ลิตร
- ตะกั่ว ไมเกิน 0.01 มก./นํ้าแร 1 ลิตร
- ปรอท ไมเกิน 0.001 มก./นํ้าแร 1 ลิตร
- ซิลีเนียม ไมเกิน 0.05 มก./นํ้าแร 1 ลิตร
- ไนเตรต ไมเกิน 50 มก./นํ้าแร 1 ลิตร
- พลวง ไมเกิน 0.005 มก./นํ้าแร 1 ลิตร
- นิเกิล ไมเกิน 0.02 มก./นํ้าแร 1 ลิตร

ทางจุลินทรีย - โคลิฟอรมแบคทีเรียนอยกวา 2.2 ตอนํ้าแร 100 มล.
- ไมพบแบคทีเรียชนิดอี. โคไล (Escherichia coli)
- แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไมพบใน 100 มล.
- สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) 
  ไมเกิน 100 CFU ใน 100 มล.

สารปนเปอน  - ไซยาไนด ไมเกิน 0.07 มก./นํ้าแร 1 ลิตร 
- ไนไตรต ไมเกิน 0.02 มก./นํ้าแร 1 ลิตร 
- ไมพบสารกําจัดศัตรูพืชและสัตว 
- ไมพบโพลีคลอริเนตเดตไนพีนีล 
- ไมพบสารลดแรงตึงผิว 

ทางเคมี - ทองแดง ไมเกิน 1 มก./นํ้าแร 1 ลิตร 
- แมงกานีส ไมเกิน 2 มก./นํ้าแร 1 ลิตร 
- บอเรต ไมเกิน 5 มก./นํ้าแร 1 ลิตร 
- สารหนู ไมเกิน 0.05 มก./นํ้าแร 1 ลิตร 
- แบเรียม ไมเกิน 1 มก./นํ้าแร 1 ลิตร
- สารหนู ไมเกิน 0.05 มก./นํ้าแร 1 ลิตร 
- แบเรียม ไมเกิน 1 มก./นํ้าแร 1 ลิตร
- สารหนู ไมเกิน 0.05 มก./นํ้าแร 1 ลิตร 

- แคดเมียม ไมเกิน 0.003 มก./นํ้าแร 1 ลิตร
- โครเมียม ไมเกิน 0.05 มก./นํ้าแร 1 ลิตร
- ตะกั่ว ไมเกิน 0.01 มก./นํ้าแร 1 ลิตร
- ปรอท ไมเกิน 0.001 มก./นํ้าแร 1 ลิตร
- ซิลีเนียม ไมเกิน 0.05 มก./นํ้าแร 1 ลิตร
- ไนเตรต ไมเกิน 50 มก./นํ้าแร 1 ลิตร
- พลวง ไมเกิน 0.005 มก./นํ้าแร 1 ลิตร
- นิเกิล ไมเกิน 0.02 มก./นํ้าแร 1 ลิตร

   กรณี     นํ้าดิบที่ใชผลิตนํ้าแรธรรมชาติ  
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  กรณีใชระบบการผลิตนํ้าออน (Softener) หากนํ้าดิบไมมี

ปริมาณคลอรีนหลงเหลือ ตองมีการเติมคลอรีนเพื่อฆาเชื้อจุลินทรีย

กอโรคอยางถูกวิธี และบันทึกผล
CL

CL

CL

  2  มีการปรับสภาพนํ้าดิบเพื่อลดปริมาณจุลินทรียเริ่มตน

  กรณีใชระบบการผลิตนํ้าอารโอ (Reverse osmosis) ไมจําเปนตนตองมีกระบวนการ

ลดจุลินทรียเบื้องตน 

  กรณีผลิตนํ้าแรธรรมชาติ กระบวนการที่เลือกใชตองไมทําใหสารประกอบสําคัญ

เปลี่ยนแปลงไป เชน การกรอง อัลตราฟวเตรชัน (Ultafiltration)  

 3  มีกระบวนการปรับคุณภาพน้ําท่ีสามารถลดอันตรายใหอยู ในระดับ

 ที่ปลอดภัยตามที่กฎหมายกําหนด อุปกรณปรับคุณภาพ

 นํ้าใชงานได สัมพันธกับอัตราการผลิต ดังนี้ 

   3.1 การใชระบบผลิตนํ้าออน 

  - นํ้าดิบที่ใชตองมีคุณภาพดีตามที่กฎหมายกําหนดคุณภาพ
ผลิตภัณฑ อยางนอย 3 รายการ คือ คาพีเอช ของแข็งทั้งหมด และ
สารปนเปอนที่มีประจุลบ 
  -  มีการตรวจสอบประสิทธิภาพการกรองหรือฆาเชื้อ เชน 
วัดคลอรีนหลังกรองคารบอน วัดความกระดางหลังการกรองเรซิน 
การทํางานของหลอดยูวี การตรวจเชื้อจุลินทรีย และบันทึกผล 

   3.2 การใชระบบผลิตนํ้าอารโอ 
  -  เยื่อกรองมีขนาดรูกรองเล็กกวา 1 nm.
  - มีวิธีการดูแลและการตรวจความสมบูรณของเยื่อกรอง เชน วัดความดัน หรืออัตรา
การไหล และบันทึกผล

   3.3 การผลิตระบบอื่น หรือใชรวมกันหลายระบบ  เชน การฆาเชื้อดวยความรอน 
การผลิตนํ้าปราศจากไอออน (Deionization)
  -  กระบวนการลดขจัดอันตรายครอบคลุมดานกายภาพ เคมี จุลินทรีย 
  -  มีการเฝาระวังและตรวจสอบเครื่องจักรหรืออุปกรณใหมีความมั่นใจวา กระบวนการ
ลดหรือขจัดอันตรายมีประสิทธิภาพ และบันทึกผล 



   3.4 การผลิตนํ้าแรธรรมชาติ 

  - กระบวนการปรับคุณภาพนํ้า ตองไมทําใหสารประกอบ

สําคัญเปลี่ยนแปลงไป เชน การเติมอากาศ การกรองกรวด/ทราย 

การกรองแอนทราไซด/แมงกานีสแซนด การกรองคารบอน การกรอง 

ไมโครฟวเตรชัน (Microfiltration)/อลัตราฟวเตรชนั (Ultafiltration)  

และกรณีใชนํา้ใตดนิเปนแหลงนํา้ดบิในการผลติ ตองปฏบิติัตามแนวทาง

การอนุญาตสถานที่ผลิตนํ้าแร ธรรมชาติ:กรณีใช นํ้าใต ดินเปน

แหลงนํ้าดิบ

 4  มีการปองกันการปนเปอนซํ้า 

   4.1 มีการทําความสะอาดและฆาเชื้อพื้นผิวสัมผัสกับอาหารในขั้นตอนการบรรจุ 

   4.2 มีการปองกันการปนเปอนจากภาชนะบรรจุ 

   4.3 บรรจุในหองบรรจุที่สะอาด และการบรรจุปองกันการปนเปอนจากสิ่งแวดลอม 

วิธีการปดผนึกไมกอใหเกิดการปนเปอน 

      4.4 มีการปองกันการปนเปอนจากผูบรรจ ุ เชน แตงกายสะอาด ลางมอืกอนเร่ิมทํางาน 

มือไมสัมผัสปากหรือภายในภาชนะบรรจุ 

แนวทางการอนุญาต

  - มีวิธีการดูแลและตรวจสอบความสมบูรณของเยื่อกรอง (ถามี) และบันทึกผล  
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 2.2 ขอกําหนดเฉพาะสําหรับการผลิตนํ้าแข็ง 

  1 นํ้าที่ใชผลิตนํ้าแข็งมีคุณภาพหรือมาตรฐาน

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย นํ้าแข็ง มีผลวิเคราะห

ทางหองปฏิบัติการอยางนอยปละ 1 ครั้ง 

  2 มีมาตรการปองกันการปนเปอนซํ้า กรณีผลิตนํ้าแข็งซอง ดังนี้ 

  - นํ้าที่ใชถอดซองนํ้าแข็ง นํ้าลางนํ้าแข็ง หรือนํ้าที่มีโอกาสสัมผัสกับนํ้าแข็งตองใชนํ้า

ที่มีมาตรฐานเดียวกับนํ้าที่ใชผลิตนํ้าแข็ง กรณีใชนํ้าซํ้าตองเปลี่ยนถายนํ้า และทําความสะอาดบอ

หรือถังพักอยางเหมาะสม และบันทึกผล 

  - พื้นผิวสัมผัสนํ้าแข็ง เชน พื้นลาดถอดซอง พ้ืนผิวลําเลียงและขนสง เครื่องตัด

หรือบดน้ําแข็ง มีการทําความสะอาดและฆาเชื้ออยางสมํ่าเสมอ และจํากัดบริเวณเพื่อควบคุม

สุขลักษณะ 

  -  มวีธิกีารลาํเลยีง ตดั บด บรรจุ ขนสง อยางถกูสขุลกัษณะไมกอใหเกดิการปนเปอน 

  - มมีาตรการปองกนัการปนเปอนจากภาชนะบรรจ ุโดยเฉพาะภาชนะบรรจชุนดิใชซ้ํา

ตองมีการลางฆาเชื้อ ผึ่งแหง และเก็บรักษาถูกสุขลักษณะ 

  -  มีการปองกันการปนเปอนจากผูปฏิบัติงาน เชน แตงกายสะอาด ลางมือกอนเริ่ม

ทํางาน มือไมสัมผัสปากหรือภายในภาชนะบรรจุ 

  3 มีมาตรการปองกันการปนเปอนซํ้า กรณีผลิตนํ้าแข็งยูนิต ดังนี้ 

  - มีมาตรการปองกันการปนเปอนจากภาชนะบรรจุ โดยเฉพาะ

ภาชนะบรรจุชนิดใชซํ้าตองมีการลางฆาเชื้อ ผึ่งแหง และเก็บรักษา

ถูกสุขลักษณะ 

  - บรรจใุนหองบรรจทุีส่ะอาด และการบรรจุปองกนั

การปนเปอนจากสิง่แวดลอม วิธีการปดผนึกไมกอใหเกิดการปนเปอน

  - มีการปองกันการปนเปอนจากผูปฏิบัติงาน เชน แตงกาย

สะอาด ลางมือกอนเริ่มทํางาน มือไมสัมผัสปากหรือภายในภาชนะบรรจุ
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 2.3 ผูควบคุมการผลิตอาหาร 

 มีการแตงตั้งผูที่มีความรูความสามารถทําหนาที่เปนผูควบคุม

การผลิตอาหาร ทําหนาที่ประจํา ณ สถานที่ผลิต มีหลักฐานการสอบ

ผานและสําเร็จหลักสูตรการฝกอบรม

มีความรู  เพียงพอในการควบคุมกระบวน

การผลิต โดยมีหลักฐานสอบผานและสําเร็จ
ศึกษารายละเอียดไดที่

ผูควบคุมการผลิตอาหาร

   เงื่อนไขการแตงตั้งผูควบคุมการผลิต 

 - ตองแตงตั้งบุคลากรในองคกรอยางนอย 1 คน ทําหนาที่เปนผูควบคุมการผลิต ประจํา 

ณ สถานทีผ่ลติ เปนลายลกัษณอกัษร มขีอมลู ชือ่สกลุ ตําแหนง อํานาจหนาทีแ่ละความรบัผดิชอบ 

 -  ผู มีอํานาจแตงตั้ง ไดแก เจาของกิจการ ผู รับอนุญาต หรือผูไดรับมอบอํานาจ

อยางถูกตองตามกฎหมาย 

 -  ผูควบคุมการผลิตอาหาร 1 คน 

ประจํา ณ สถานที่ผลิตไดเพียง 1 แหง

เทานั้น (พิจารณาจากเลขที่ใบอนุญาต

ผลิตอาหาร หรือเลขสถานที่ผลิตอาหาร

ทีไ่มเขาขายโรงงาน) โดยสถานทีผ่ลติอาหาร 

1 แหง สามารถแตงตั้งผูควบคุมการผลิต

อาหารไดมากกวา 1 คน

คุณสมบัติ 

หลักสูตร ผู ควบคุมการผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุ

ที่ปดสนิทนํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็ง โดยมีหลักฐาน

การสอบผ  านและสํ า เร็ จหลักสูตร จากสํ านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) หรือหนวยฝกอบรม

ที่ไดขึ้นทะเบียนบัญชีไวกับ อย.
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ขอควรรู 

กรณีการผลิตนํ้าแข็งใชรับประทานไมได 

ผูผลิตจะตองปฏิบัติตาม GMP 420 

เฉพาะขอกําหนดพื้นฐาน

ศึกษา

รายละเอียด

เพิ่มเติม

ผูควบคุม
การผลิตอาหาร 

แนวทางการอนุญาตสถานที่
ผลิตนํ้าแรธรรมชาติ 

คูมือผูควบคุมการผลิตนํ้าบริโภค
ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

นํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็ง
 

มาตรฐานระบบการผลิตอาหาร
GMP 420  



คูมือการขออนุญาต นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท นํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็ง 17

ขั้นตอนที่   1 การขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 

    การขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหารทุกประเภท 

รวมถงึสถานทีผ่ลตินํา้บรโิภคในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ 

นํา้แรธรรมชาต ิและนํา้แข็ง ประกอบดวย 2 ขัน้ตอน 

ดังนี้ 

ขั้นตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิต

การสรางบัญชีผูใชและยืนยันตัวบุคคลในระบบ OPEN ID 

ผูประกอบการจะตองยื่นคําขอบัญชี

ผูใชผานระบบ OPEN ID และยืนยัน

ตัวบุคคลของสํานักงานพัฒนารัฐบาล

ดิจิทัล (องคการมหาชน) (สพร.) ไดที่

1

การเปดสิทธิ์การใชงานระบบ e-Submission 

และการยื่นขอจัดทําฐานขอมูลหลักผูประกอบการ 

(Master Data) โดยเตรียมเอกสารตามคูมือสําหรับ

ประชาชน

2

สถานที่ติดตอ 

  สถานที่ผลิตตั้งอยู ที่กรุงเทพมหานคร ยื่นเอกสารได

ที่ศูนยบริการผลิตภัณฑสุขภาพเบ็ดเสร็จ (One Stop 

Service Center) สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

กระทรวงสาธารณสุข จังหวัดนนทบุรี คูมือสําหรับประชาชน

เว็บไซตสําหรับ
ยื่นคําขอบัญชีผูใช

ผานระบบ OPEN ID
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ขั นตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิต 
กำรขออนุญำตสถำนท่ีผลิตอำหำรทุกประเภท รวมถึงสถำนท่ีผลิตน้ ำบริโภคในภำชนะบรรจุ

ที่ปิดสนิท น้ ำแข็ง และน้ ำแร่ธรรมชำติ ประกอบด้วย 2 ขั้นตอน ดังนี้  
1. กำรขอตรวจประเมนิสถำนที่ผลิตอำหำร  
2. กำรขอขออนุญำตสถำนที่ผลิตอำหำร  

ขั นตอนที่ 1 การขอตรวจประเมนิสถานที่ผลิตอาหาร  
1. การสร้างบัญชีผู้ใช้และยืนยันตัวบุคคลในระบบ OPEN ID  

ผู้ประกอบกำรจะต้องยื่นค ำขอบัญชีผู้ใช้ผ่ำนระบบ OPEN ID และยืนยันตัวบุคคลของส ำนักงำน
พัฒนำรัฐบำลดิจิทัล (องค์กำรมหำชน) (สพร.) ได้ที่  

 
เว็บไซตส์ ำหรับยื่นค ำขอบญัชีผู้ใช้ผ่ำนระบบ OPEN ID 

2. การเปิดสิทธิก์ารใช้งานระบบ e-Submission และการยืน่ขอจดัท้าฐานขอ้มลูหลักผู้ประกอบการ 
(Master Data) โดยเตรียมเอกสำรตำมคู่มือส ำหรบัประชำชน 
https://www.fda.moph.go.th/sites/food/manual/CheckList/e-sub_0.1.pdf (QR code) 

สถานที่ติดต่อ  
 สถำนที่ผลิตตั้งอยู่ที่กรุงเทพมหำนคร ยื่นเอกสำรได้ที่ศูนย์บริกำรผลิตภัณฑ์สุขภำพ

เบ็ดเสร็จ (One Stop Service Center) ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ กระทรวงสำธำรณสุข 
จังหวัดนนทบุรี  

 สถำนท่ีผลิตตั้งอยู่ที่ต่ำงจังหวัด ยื่นเอกสำรได้ที่ศูนย์บริกำรผลิตภัณฑ์สุขภำพเบ็ดเสร็จ 
ส ำนักงำนสำธำรณสุขจังหวัดนั้น ๆ 

ผู้ประกอบกำรสำมำรถศึกษำกำรใช้งำนระบบ e-Submission เพิ่มเติมได้จำกเอกสำรคู่มือ
กำรใช้งำน  

 
คู่มือกำรใช้งำนระบบ e-Submission 

 
 
 
3. การยื่นค้าขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร  

1. การขอตรวจประเมิน
 สถานที่ผลิตอาหาร 

2. การขออนุญาต
 สถานที่ผลิตอาหาร 

การสรางบัญชีผูใชและยืนยันตัวบุคคลในระบบ OPEN ID 11

  สถานที่ผลิตตั้งอยูท่ีตางจังหวัด ยื่นเอกสารไดที่ศูนยบริการผลิตภัณฑสุขภาพ

เบ็ดเสร็จ สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดนั้น ๆ 
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เจาหนาที่ติดตอ
นัดหมายผูประกอบการ
และเขาตรวจประเมิน
สถานที่ผลิตอาหาร 

ตามหลักเกณฑ GMP

ผูประกอบการ
จะไดรับผล

การตรวจประเมิน
สถานที่ผลิตอาหาร 
(Audit Report) 

เมื่อสถานที่ผลิตอาหาร
ผานการตรวจประเมิน

และเปนไปตาม
หลักเกณฑ GMP

ผูประกอบการ
ชําระเงินสวนตาง
คาตรวจประเมิน

สถานที่ผลิตอาหาร 
(ถามี) 

ผานระบบออนไลน

รับรายงาน
ผลการตรวจประเมิน

สถานที่ผลิต 
(Audit report) 

รูปแบบ
อิเล็กทรอนิกส

 

การรับการตรวจประเมินและรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 
(Audit Report)

การยื่นคําขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 3

4

 ผู ประกอบการจะตองยื่นคําขอตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหารผานระบบ e-Submission ทางเว็บไซตของ
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และชําระเงินคาคําขอ
ตรวจประเมินเบื้องตนผานระบบออนไลนจํานวน 3,000 บาท 
ผูประกอบการสามารถศึกษาการใชงานระบบ e-Submission 
ไดจากคูมือการใชงาน

 นอกจากนี ้ผูประกอบการสามารถ
ยืน่คาํขอตรวจประเมนิสถานทีผ่ลติอาหาร
กับหนวยตรวจสอบหรือหนวยรับรอง
ที่ขึ้นบัญชีกับสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา โดยติดตอดวยตนเอง
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ผู้ประกอบกำรจะต้องยื่นค ำขอตรวจประเมินสถำนที่ผลิตอำหำรผ่ำนระบบ e-Submission 
ทำงเว็บไซตของส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ และช ำระเงินค่ำค ำขอตรวจประเมินเบื้องต้นผ่ำน
ระบบออนไลน์จ ำนวน 3,000 บำท  

 
เว็บไซต์ส ำหรับใช้งำนระบบ e-Submission 

 คู่มือกำรยื่นค ำขอตรวจประเมินสถำนที่ผลิตอำหำร
https://food.fda.moph.go.th/ESub/document/manual/PRODUCE_RCV.pdf (QR code)  

 คู่มือกำรออกใบสั่งช ำระเงิน
https://food.fda.moph.go.th/ESub/document/manual/payment.pdf (QR code) 

นอกจำกนี้ ผู้ประกอบกำรสำมำรถยื่นค ำขอตรวจประเมินสถำนที่ผลิตอำหำรกับหน่วย
ตรวจสอบหรือหน่วยรับรองที่ข้ึนบัญชีกับส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ โดยติดต่อด้วยตนเอง 

ตรวจสอบรำยช่ือหน่วยตรวจสอบหรือหน่วยรับรองได้ที่ 
http://www.fda.moph.go.th/sites/ food/SitePages/Unit.aspx  (QR code) 

 
4. การรับการตรวจประเมินและรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร (Audit Report) 

 
เจ้ำหน้ำท่ีตดิต่อนัดหมำยผู้ประกอบกำรและเข้ำตรวจประเมินสถำนที่ผลิตอำหำร ตำมหลักเกณฑ์ GMP 

 
ผู้ประกอบกำรจะได้รับผลกำรตรวจประเมินสถำนที่ผลิตอำหำร (Audit Report) เมื่อสถำนที่ผลิตอำหำร

ผ่ำนกำรตรวจประเมินและเป็นไปตำมหลักเกณฑ์ GMP 
 

ผู้ประกอบกำรช ำระเงินส่วนต่ำงค่ำตรวจประเมินสถำนที่ผลิตอำหำร (ถ้ำมี) ผ่ำนระบบออนไลน ์
 

รับรำยงำนผลกำรตรวจประเมินสถำนท่ีผลิต (Audit report) รูปแบบอิเล็กทรอนิกส ์
  

คูมือการใชงาน
ระบบ e-Submission 

เว็บไซตสําหรับใชงาน
ระบบ e-Submission 

ตรวจสอบรายชื่อ
หนวยตรวจสอบหรือ

หนวยรับรองไดที่
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การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 

คาใชจายในการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 

แรงมาเครื่องจักรและจํานวนคนงาน คาใชจาย (บาท)

ไมเกิน 5 แรงมา และคนงาน 1-6 คน 3,000

มากกวา 5 แรงมา แตไมเกิน 20 แรงมา หรือคนงาน 7-50 คน 5,000

มากกวา 20 แรงมา แตไมเกิน 50 แรงมา หรือคนงาน 51-100 คน 10,000

มากกวา 50 แรงมา แตไมเกิน 100 แรงมา หรือคนงาน 101-200 คน 15,000

มากกวา 100 แรงมา หรือคนงานมากกวา 200 คน 20,000

 ระยะเวลาดําเนินการ 10 วันทําการ ไมนับรวมการแกไขเอกสารหลักฐานหรือสถานที่

 ผลิตอาหาร 

ขั้นตอนที่   2

 ยื่นคําขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่

ไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1) หรือคําขออนุญาต

ตั้งโรงงานผลิตอาหาร (แบบ อ.1) แลวแตกรณี 

ผานระบบ e-Submission พรอมแนบเอกสารตาม

คูมือสําหรับประชาชนและชําระเงินคาคําขอ และ

มากกวา 5 แรงมา แตไมเกิน 20 แรงมา หรือคนงาน 7-50 คน 5,000

มากกวา 50 แรงมา แตไมเกิน 100 แรงมา หรือคนงาน 101-200 คน 15,000

คูมือการใชงาน
ระบบ e-Submission

เว็บไซตสําหรับใชงาน
ระบบ e-Submission 

คูมือสําหรับประชาชน
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 ค่าใช้จ่ายในการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร  
แรงม้าเคร่ืองจักรและจ้านวนคนงาน ค่าใช้จ่าย (บาท) 

ไม่เกิน 5 แรงม้ำ และคนงำน 1-6 คน  3,000 
มำกกว่ำ 5 แรงม้ำ แต่ไม่เกิน 20 แรงม้ำ หรือคนงำน 7-50 คน  5,000 
มำกกว่ำ 20 แรงม้ำ แต่ไม่เกิน 50 แรงม้ำ หรือคนงำน 51-100 คน  10,000 
มำกกว่ำ 50 แรงม้ำ แต่ไม่เกิน 100 แรงม้ำ หรือคนงำน 101-200 คน 15,000 
มำกกว่ำ 100 แรงม้ำ หรือคนงำนมำกกว่ำ 200 คน 20,000 

 ระยะเวลาด้าเนินการ 10 วันท ำกำร ไม่นับรวมกำรแกไขเอกสำรหลักฐำนหรือสถำนท่ีผลิตอำหำร  
 
ขั นตอนที่ 2 การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 

ยื่นค ำขอรับเลขสถำนที่ผลิตอำหำรที่ไม่เข้ำข่ำยโรงงำน (แบบ สบ.1) หรือค ำขออนุญำตตั้ง
โรงงำนผลิตอำหำร (แบบ อ.1) แล้วแต่กรณี ผ่ำนระบบ e-Submission พร้อมแนบเอกสำรตำมคู่มือส ำหรับ
ประชำชนและช ำระเงินค่ำค ำขอ และค่ำธรรมเนียมใบอนุญำตผลิตอำหำร (เฉพำะใบอนุญำตผลิตอำหำร)   

 
เว็บไซต์ส ำหรับใช้งำนระบบ e-Submission  

แบบตรวจสอบค ำขอและบันทึกข้อบกพร่อง กำรขอตรวจประเมินสถำนที่ผลิต (ขอใหม่) 
 คู่มือส ำหรับประชำชน  

https://www.fda.moph.go.th/sites/food/manual/CheckList/e-sub_1.1.1.pdf (QR code) 
 คู่มือกำรยื่นค ำขออนุญำตสถำนที่ผลิตอำหำร 

https://food.fda.moph.go.th/ESub/document/manual/PRODUCE_NEW.pdf (QR code) 
 คู่มือกำรออกใบสั่งช ำระเงิน 

https://food.fda.moph.go.th/ESub/document/manual/payment.pdf (QR code) 
  

คาธรรมเนียมใบอนุญาตผลิตอาหาร (เฉพาะใบอนุญาตผลิตอาหาร)  
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คาใชจาย

 1  คาใชจายในการพิจารณาคําขอและการตรวจสอบความถูกตองของเอกสาร

รายละเอียดคําขอและรูปแบบใบอนุญาต คาใชจาย (บาท)

คําขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1)
 ใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1/1)

1,000 

คําขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (แบบ อ.1)
 ใบอนุญาตผลิตอาหาร (แบบ อ.2) 

2,000

 2  คาธรรมเนียมใบอนุญาต เฉพาะใบอนุญาตผลิตอาหาร (แบบ อ.2)

แรงมาเครื่องจักรและจํานวนคนงาน คาใชจาย (บาท)

คนงานตั้งแต 50 คนขึ้นไป ไมใชเครื่องจักร หรือใชเครื่องจักรไมถึง 2 แรงมา  5,000

คนงานตั้งแต 50 คนขึ้นไป เครื่องจักรตั้งแต 2 แรงมา แตไมถึง 10 แรงมา  6,000

คนงานตั้งแต 50 คนขึ้นไป เครื่องจักรตั้งแต 10 แรงมา แตไมถึง 25 แรงมา  7,000

คนงานตั้งแต 50 คนขึ้นไป เครื่องจักรตั้งแต 25 แรงมา แตไมถึง 50 แรงมา  8,000

คนงานนอยกวา 50 หรือมากกวา 50 คน เครื่องจักรตั้งแต 50 แรงมา ขึ้นไป   10,000

คําขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (แบบ อ.1)
 ใบอนุญาตผลิตอาหาร (แบบ อ.2) 

2,000

คนงานตั้งแต 50 คนขึ้นไป เครื่องจักรตั้งแต 2 แรงมา แตไมถึง 10 แรงมา  6,000

คนงานตั้งแต 50 คนขึ้นไป เครื่องจักรตั้งแต 25 แรงมา แตไมถึง 50 แรงมา  8,000

 ระยะเวลาดําเนินการ 6 วันทําการ ไมนับรวมการแกไขเอกสารหลักฐาน 
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21 
 

2. แผนผังแสดงต ำแหน่งพร้อมประโยชน์ใช้สอยของอำคำรต่ำง ๆ ในบริเวณทีต่ั้งของสถำนท่ีผลติอำหำร
และบรเิวณข้ำงเคยีง 

 

 

 
  

ช่ือสถำนท่ีผลิต .................... 
สถำนท่ีตั้ง ....................... 

20 
 

ตัวอย่างการเตรียมข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับการผลิต (สถำนท่ีผลิตน้ ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท)  
1. แผนที่ตั งของสถานที่ผลิตอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ช่ือสถำนท่ีผลิต .................... 
สถำนท่ีตั้ง ....................... 

ชื่อสถานที่ผลิต.............................

สถานที่ตั้ง.....................................

ชื่อสถานที่ผลิต.............................

สถานที่ตั้ง.....................................

 2 แผนผงัแสดงตําแหนงพรอมประโยชนใชสอยของอาคารตาง ๆ ในบรเิวณท่ีต้ัง

 ของสถานที่ผลิตอาหารและบริเวณขางเคียง

ตัวอยางการเตรียมขอมูลที่เกี่ยวของกับการผลิต

(สถานที่ผลิตนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท) 

 1  แผนที่ตั้งของสถานที่ผลิตอาหาร
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3. รูปด้ำนหน้ำ/ด้ำนข้ำงอำคำรผลิต มีกำรติดป้ำยช่ือบริษัท ป้ำยสถำนท่ีผลิตอำหำร ท่ีท ำจำกวัสดุคงทน
ถำวร ในบริเวณที่เห็นได้ชัดเจน 

ช่ือสถำนท่ีผลิต ....................
สถำนท่ีตั้ง ....................... 

รูปด้ำนหน้ำ รูปด้ำนข้ำง 

22 

3. รูปด้ำนหน้ำ/ด้ำนข้ำงอำคำรผลิต มีกำรติดป้ำยช่ือบริษัท ป้ำยสถำนท่ีผลิตอำหำร ท่ีท ำจำกวัสดุคงทน
ถำวร ในบริเวณที่เห็นได้ชัดเจน 

ช่ือสถำนท่ีผลิต ....................
สถำนท่ีตั้ง ....................... 

รูปด้ำนหน้ำ รูปด้ำนข้ำง 

 3 รปูดานหนา/ดานขางอาคารผลิต มีการติดปายช่ือบรษัิท ปายสถานทีผ่ลติอาหาร 

 ท่ีทําจากวัสดุคงทนถาวร ในบรเิวณท่ีเหน็ไดชัดเจน

 4 แบบแปลนพืน้สถานท่ีผลติอาหาร ระบุช่ือและทีต้ั่งสถานท่ีผลติ แสดงระยะและ

 มาตราสวนท่ีใชยอ แสดงตําแหนงเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณท่ีใช

 ในการผลิตเปนหมายเลขหรือตัวอักษร พรอมทั้งเสนทางเขา-ออกพนักงาน 

 ทางเขาวัตถดิุบ ภาชนะบรรจ ุและทางออกสินคา  

ชื่อสถานที่ผลิต.............................

สถานที่ตั้ง.....................................

พ้ืนท่ีเก็บน้ําดิบ

มาตราสวน 1:100

10 10 10 10 10 10

อางลางมือ

อางลางมือ

แปลนแสดงรายละเอียดเครื่องจักร
สัญลักษณ รายการ

สวนระบบการผลิต
1 ถังพักนํ้าดิบ 2,000 ลิตร 3 ใบ
2 ชุดปรับคา pH
3 ปมเติมสารปองกันการเกิดตะกรัน 1 ชุด
4 ชุดเติมสารปองกันการเกิดตะกรัน
5 ปม (สแตนเลส) 1 ชุด จายเขาระบบ RO
6 อุปกรณกรองตะกอน
7 อุปกรณกรองคารบอน
8 อุปกรณกรองเรซิน
9 เครื่องกรองระบบ RO
10 ถังพักนํ้า 1,000 ลิตร 6 ใบ (รับจากระบบ RO)
11 ปมสูบจายนํ้า RO
12 ระบบตรวจวัดคา pH, TDS
13 ปม (สแตนเลส) 1 ชุด จายเขาระบบบรรจุ
14 ระบบโอโซน
15 ชุดกรองกอนบรรจุ 
16 ระบบอัลตราไวโอเลต (ยูวี)

สัญลักษณ สวนระบบบรรจุ
A ชุดลําเลียงขวดเปลา
B ชุดเครื่องบรรจุ ประกอบดวย

- ชุดลางขวด
- ชุดบรรจุนํ้า
- ชุดเปดฝาขวด

C ชุดแพ็คหออัตโนมัติ พรอมปมลม
D สายพานโรเลอร

รูปดานหนา รูปดานขาง
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 5 รายการเครือ่งมือ เครือ่งจกัร และอุปกรณท่ีใชในการผลิต โดยแสดง

 เปนหมายเลขหรอืตัวอักษรกาํกบัใหตรงกบัแปลนพืน้อาคารผลติ 

หมายเลข รายการ จํานวน รวมแรงมาเปรียบเทียบ

1 ถังพักนํ้าดิบ 3 -

2 ชุดปรับคา pH 1 -

3-4 ปมชุดเติมสารปองกันตะกรัน 1 1.0

5 ปมนํ้าระบบ RO 1 1.5

6 อุปกรณกรองตะกอน 1 -

7 อุปกรณกรองคารบอน 1 -

8 อุปกรณกรองเรซิน 1 -

9 เครื่องกรองระบบ RO 1 4.0

10 ถังพักนํ้าดี 6 -

11 ปมสูบจายนํ้า RO 1 1.5

12 ระบบตรวจวัดคา pH, TDS 1 -

13 ปมนํ้าเขาระบบบรรจุ 1 5.0

14 ระบบโอโซน 1 1.0

15 ชุดกรองกอนบรรจุ 1 -

16 ระบบอัลตราไวโอเลต (ยูวี) 1 0.05

A ชุดลําเลียงขวด 1 5

B ชุดเครื่องบรรจุ 1 1

C ชุดแพ็คหออัตโนมัติ 1 10

D สายพาน 1 -

รวม (แรงมา) 30.05

ศึกษาการตรวจสอบ
แรงมาของเครื่องจักร

และวิธีการคํานวณไดจาก 

2 ชุดปรับคา pH 1 -

5 ปมนํ้าระบบ RO 1 1.5

7 อุปกรณกรองคารบอน 1 -

9 เครื่องกรองระบบ RO 1 4.0

11 ปมสูบจายนํ้า RO 1 1.5

13 ปมนํ้าเขาระบบบรรจุ 1 5.0

15 ชุดกรองกอนบรรจุ 1 -

A ชุดลําเลียงขวด 1 5

C ชุดแพ็คหออัตโนมัติ 1 10
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หมายเหตุ หมายเลขใน ( ) คือ เครื่องมือเครื่องจักรที่ใชตามที่ระบุไวในแปลนพื้นและรายการ

เครื่องมือเครื่องจักร

น้ําดิบ
น้ําประปานครหลวง

ถังพักน้ําดิบ 2,000 x 3 ถัง

ถังพักน้ําดี 1,000 x 6 ถัง

ชุดวัดคา pH และคา TDS

ปรับคุณภาพน้ําเบ้ืองตน
ชุดปรับคา pH

ชุดเติมสารปองกันการเกิดตะกรัน

ปมน้ําเขาระบบ RO

ถังกรองตะกอน

ถังกรองคารบอน

ถังกรองเรซิน

ฆาเช้ือดวยโอโซน

กรองสุดทาย
กรอง PP ความละเอียด 5 ไมครอน

ฆาเช้ือดวย (ยูวี)

ลําเลียงขวดเปลา

แพ็ค หอ อัตโนมัติ

ลางขวดอัตโนมัติ, บรรจุ, 
ปดฝาขวด

กรองผานระบบ
RO

(2) ปมน้ําเขาระบบบรรจุ (13)

(14)

(15)

(16)

(A)

(B)

(C), (D)

(12)(1)

  (3), (4)

(5)

(6)

(7)

(8)

(9)

(10)

(11)ปมน้ํา RO

จัดเก็บ
รอจําหนาย

 6  กรรมวิธีการผลิตอาหาร แสดงเปนแผนภูมิการผลิตและสภาวะที่ใชในการผลิต เชน 
การกรองนํา้ประปาผานถงักรองทราย ถงักรองคารบอน ถงักรองเรซิน การกรองผานระบบ 
RO การใชรงัสอีลัตราไวโอเลต (ยวู)ี เปนตน พรอมท้ังระบเุครือ่งมอื เครือ่งจกัรทีใ่ชในการผลติ 

เปนหมายเลขหรือตวัอกัษรกาํกบัใหตรงกับแปลนพืน้และรายการเครือ่งมอื เครือ่งจกัร
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 7  สตูรสวนประกอบของอาหารเปนรอยละของนํา้หนัก (สตูรคดิเปน 100%) 

  และแสดงทีม่าของวตัถดุบิแตละรายการ เชน เลข อย หรือ เกณฑการคดัเลอืก 

  นํ้า จากแหลงนํ้าประปา 

 8  ประเภท ชนิดของอาหารท่ีจะผลิต และปรมิาณการผลติแตละชนดิ ตอวนั ตอสปัดาห 
  หรอืตอเดอืนแลวแตกรณี

     -  ชื่ออาหาร นํ้าดื่ม 

     -  ปริมาณการผลิต 10,000 ขวดตอวัน 

 9  ชนดิภาชนะบรรจ ุ(ชนดิ,ขนาด,ส)ี แจงชนดิและสีของฝา (ถาม)ี  

 ขวดเปนพลาสติกชนิด PET (พอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต) ใส ขนาดบรรจุ 600 มิลลิลิตร 

 ฝาเปนพลาสติกชนิด PP (พอลิเอทิลีน) สีฟา 

 10  วิธีการบรโิภคและวิธีการเกบ็รกัษา 

  - วิธีการบริโภค เปดฝาและดื่มไดทันที 

  - วิธีการเก็บรักษา เก็บที่อุณหภูมิปกติ และหลีกเลี่ยงจากแสงแดด 

 11 ทีม่าของน้ําท่ีใชในการผลิตและทําความสะอาด 

  - นํา้ท่ีใชผลติเปนนํา้ประปา ผานกระบวนการกรอง ฆาเชือ้ดวยโอโซน และรงัสยีวูกีอนบรรจุ  

  - นํ้าลางทําความสะอาดอุปกรณการผลิต ไดแก นํ้าประปา

  - นํ้าลางทําความสะอาดพื้นอาคาร อุปกรณที่ไมเกี่ยวของกับการผลิต ไดแก นํ้าประปา

 12 วิธีการลางเครือ่งมือ เครือ่งจกัร และอปุกรณทีใ่ชในการผลติ รวมถงึภาชนะบรรจ ุ(ถาม)ี 

  - เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชในการผลิตที่สัมผัสอาหาร กอนและหลังการผลิต

ทุกครั้งลางดวยนํ้าที่ผานเครื่องกรอง RO ฆาเชื้อดวยโอโซน และรังสียูวี ตรวจสอบความสะอาด

โดยการ Swab test พื้นผิวสัปดาหละ 1 ครั้ง 

 - บรรจุภัณฑขวดและฝา ลางดวยนํ้าที่ผานเครื่องกรอง RO ฆาเชื้อดวยโอโซน และรังสียูวี 

 13  วิธีการกาํจดัขยะมูลฝอย 

 - นําไปทิ้งที่จุดรวมขยะทุกวันหลังเลิกงาน และมีหนวยงานมารับไปกําจัดทุกวัน 
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 14  จํานวนคนงานชาย-หญิง การแตงกาย, จํานวนหองน้ํา, จํานวนอางลางมือบริเวณ
 สถานทีผ่ลติ และหนาหองนํา้ 

  - คนงานชาย 3 คน หญิง 1 คน แตงกายดวยชุดคลุมกันเปอนที่สะอาด 
  สวมถุงมือ สวมหมวกเก็บผมมิดชิด มีผาปดปาก และเปลี่ยนรองเทา
  สําหรับใชในสถานที่ผลิต  
  -  จํานวนหองนํ้าพนักงาน 1หอง
  -  จํานวนอางลางมือหนาทางเขาสถานที่ผลิต 1 อาง และหนาหองนํ้า 1 อาง 

 15  บันทึกและรายงานผลท่ีตองจดัเตรยีมไว 

 

ลําดับ บันทึกและรายงานผล

1 บันทึกการรับวัตถุดิบ / ภาชนะบรรจุ

2 บันทึกแสดงการควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร 

(เชน บันทึกการชั่งและผสมคลอรีน การปรับคา pH ของนํ้าดิบ)

3 บันทีกชนิดและปริมาณการผลิตประจําวันของผลิตภัณฑสําเร็จรูป

4 บันทึกการจําหนาย เพื่อเปนขอมูลสําหรับการเรียกคืนสินคา

5 บันทึกการตรวจสอบสภาพเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณการผลิด

6 บันทึกการทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณการผลิตกอนและหลังปฏิบัติงาน

7 บันทึกการทวนสอบประสิทธิภาพการทําความสะอาด (Swab Test)

8 บันทึกการสอบเทียบเครื่องมือวัด

9 บันทึกการควบคุมสัตวและแมลง

10 บันทึกการฝกอบรมพนักงาน

11 บันทึกรายงานการตรวจวิเคราะห

12 บันทึกการทําความสะอาดบริเวณ / อาคารผลิตอาหาร

13 บันทึกสุขลักษณะสวนบุคคล

14 ขั้นตอนการเรียกคืนผลิตภัณฑ / บันทึกขอรองเรียนจากลูกคา

15 การตรวจประเมินตนเอง

16 รายงานผลการตรวจสุขภาพพนักงาน

2 บันทึกแสดงการควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร 

(เชน บันทึกการชั่งและผสมคลอรีน การปรับคา pH ของนํ้าดิบ)

4 บันทึกการจําหนาย เพื่อเปนขอมูลสําหรับการเรียกคืนสินคา

6 บันทึกการทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณการผลิตกอนและหลังปฏิบัติงาน

8 บันทึกการสอบเทียบเครื่องมือวัด

10 บันทึกการฝกอบรมพนักงาน

12 บันทึกการทําความสะอาดบริเวณ / อาคารผลิตอาหาร

14 ขั้นตอนการเรียกคืนผลิตภัณฑ / บันทึกขอรองเรียนจากลูกคา

16 รายงานผลการตรวจสุขภาพพนักงาน

ศึกษาขอมูลไดที่
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การขออนุญาตผลิตภัณฑ

 เมื่อไดรับอนุญาตใบอนุญาตผลิตอาหาร (แบบ อ.2) หรือใบสําคัญเลขสถานที่ผลิต

อาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1/1) แลว ใหดําเนินการยื่นคําขอจดทะเบียนอาหาร/

แจงรายละเอียดอาหาร ดวยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกส (e-Submission) ผานระบบ

อินเทอรเน็ต ทางเว็บไซตของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยเตรียมเอกสาร

ตามคูมือสําหรับประชาชน และชําระเงินคาคําขอ โดยมีข้ันตอนการยื่นคําขออนุญาต

ผลิตภัณฑ แสดงดังภาพขั้นตอนการขออนุญาตนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

นํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็ง

  คาใชจายในการยื่นคําขอ 
 คําขอรับเลขสารบบอาหาร และคําขอแกไข 200 บาท / คําขอ

  เมื่อไดรับเลขสารบบอาหารแลว    ตองดําเนินการดังนี้

 จัดเตรียมรายงานผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑ

ตามประกาศฯ นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท นํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็งจาก

หนวยงานราชการหรือหนวยงานที่ไดรับการรับรองตามสากล เก็บไว ณ สถานที่ผลิต 

สําหรับการตรวจสอบของพนักงานเจาหนาที่ดวย

 ตองมีเอกสารและหลักฐานที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑอยางนอย ไดแก 

 สตูรสวนประกอบ 100% กรรมวิธีการผลิต ชนิดภาชนะบรรจุ รวมถึงฉลากอาหารเกบ็ไว 

ณ สถานที่ผลิต สําหรับการตรวจสอบของพนักงานเจาหนาที่ดวย

 ดําเนินการผลิตใหสอดคลองกับที่ขออนุญาต

 เตรียมความพรอมของสถานที่และผลิตภัณฑ

 เมื่อมีการตรวจสอบและเฝาระวังของเจาหนาที่
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เปดสิทธ์ิใหผูประกอบการ

ผูประกอบการ

ยืนยันตัวบุคคล (Open ID)
https://accounts.egov.go.th/

ย่ืนเอกสารขอสิทธ์ิ
การเขาใชระบบ1

พิจารณาสิทธ์ิผูประกอบการ

1ท่ีต้ังสถานท่ีผลิต กทม. >>>อย. / ตจว.>>>สสจ.

เจาหนาท่ี

Log in เขาระบบทางเว็ปไซต
https://privus.fda.moph.go.th 

เลือก    ผูประกอบการ

เลือกระบบอาหาร

เลือกผูรับอนุญาต และใบอนุญาต

เลือกย่ืนขอผลิตภัณฑ

เลือกประเภทอาหาร/ชนิด/กรรมวิธีการผลิต

เลือกประเภทการผลิต

ดาวนโหลดไฟลคําขอ/ กรอกรายละเอียดคําขอ

อัพโหลดไฟลคําขอ

ยืนยันย่ืนคําขอ/ พิมพใบส่ังชําระ / ชําระเงินคาคําขอ

ผูประกอบการรับใบสําคัญ
การแจงรายละเอียดอาหาร (สบ.7/1) รูปแบบอิเล็กทรอนิกส

(อนุมัติแบบ Auto E-submission)

ภาพข้ันตอนการขออนุญาตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท น้ําแรธรรมชาติ และน้ําแข็ง
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นํ้าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิท

คุณภาพมาตรฐานของนํ้าบริโภค

ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท นํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็ง

 นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพมาตรฐาน โดยตองมี

คุณภาพหรือมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524), ฉบับที่ 135 

(พ.ศ.2534) และฉบับป พ.ศ.2553 เรื่อง นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 6)

 นํ้าแข็ง เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพมาตรฐาน การผลิตนํ้าแข็งเพื่อจําหนายท่ีมี

วัตถุประสงคใหใชรับประทานหรือใชประโยชนอื่น ตองใชนํ้าสะอาดท่ีมีมาตรฐานตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) และฉบับที่ 137 (พ.ศ.2534) 

 นอกจากนั้นนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท และนํ้าสะอาดที่ใชผลิตนํ้าแข็งตองมี

คุณภาพหรือมาตรฐานเกี่ยวกับจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ

ที่ 416 (พ.ศ.2563) ดวยดังนี้

ขอกําหนด นํ้าแข็ง

คุณสมบัติ
ทางฟสิกส

- สี ไมเกิน 20 ฮาเซนยูนิต
- กลิ่น ไมมีกลิ่น แตไมรวมถึงกลิ่นคลอรีน
- ความขุน ไมเกิน 5.0 ซิลิกาสเกล
- คาความเปนกรด-ดาง ระหวาง 6.5 ถึง 8.5

คุณสมบัติ
ทางเคมี

(มิลลิกรัม ตอนํ้า
บริโภค 1 ลิตร)

(มลิลกิรมั ตอนํา้
สะอาด 1 ลิตร)

- ปริมาณสารทั้งหมด (Total Solid) ไมเกิน 500.0
- ความกระดางทั้งหมด โดยคํานวณ
  เปนแคลเซียมคารบอเนต 

ไมเกิน 100.0

- สารหนู ไมเกิน 0.05
- แบเรียม ไมเกิน 1.0
- แคดเมียม ไมเกิน 0.005
- คลอไรด โดยคํานวณเปนคลอรีน ไมเกิน 250.0
- โครเมียม ไมเกิน 0.05
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* ไมเกิน 1.5 มิลลิกรัมตอนํ้า 1 ลิตร กรณีเปนนํ้าหรือไอนํ้าที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสอาหาร

นํ้าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิท

ขอกําหนด นํ้าแข็ง

(มิลลิกรัม ตอนํ้า
บริโภค 1 ลิตร)

(มลิลกิรมั ตอนํา้
สะอาด 1 ลิตร)

- ทองแดง ไมเกิน 1.0
- เหล็ก ไมเกิน 0.3
- ตะกั่ว ไมเกิน 0.05
- แมงกานีส ไมเกิน 0.05
- ปรอท ไมเกิน 0.002
- ไนเตรท โดยคํานวณเปนไนโตรเจน ไมเกิน 4.0
- ฟนอล ไมเกิน 0.001
- ซีลีเนียม ไมเกิน 0.01
- เงิน ไมเกิน 0.05
- ซัลเฟต ไมเกิน 250.0
- สังกะสี ไมเกิน 5.0
- ฟลอูอไรด โดยคาํนวณเปนฟลูออรีน ไมเกิน 0.7* ไมเกิน 1.5
- คลอรีนตกคาง - ไมเกิน 0.5
- อะลูมิเนียม ไมเกิน 0.2
- เอบเีอส (Alkylbenzene Sulfonate) ไมเกิน 0.2
- ไซยาไนด ไมเกิน 0.1

คุณสมบัติ
เกี่ยวกับ
จุลินทรีย 

- โคลิฟอรมแบคทีเรีย นอยกวา 2.2 ใน
100 มิลลิลิตร โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น

(Most Probable Number)
- อี. โคไล (Escherichia coli) ไมพบ
- แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไมพบใน 100 มิลลิลิตร (mL)

- สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส 
  (Staphylococcus aureus)

ไมเกิน 100 ใน 100 มิลลิลิตร 
(CFU/100 mL)
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 นํา้แรธรรมชาต ิเปนอาหารท่ีกาํหนดคณุภาพมาตรฐาน และตองมคีณุภาพหรอืมาตรฐาน

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่199 พ.ศ.2543 นอกจากนัน้ตองมคีณุภาพหรอืมาตรฐาน

เกี่ยวกับจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 416 (พ.ศ.2563) ดังนี้

คุณสมบัติทางฟสิกส

ลักษณะ  ใส ไมมีตะกอน

แรธาตุที่มีอยูในนํ้าแรธรรมชาติตองมีปริมาณ (มิลลิกรัมตอนํ้าแรธรรมชาติ 1 ลิตร) 

ที่ไมเปนอันตรายตอรางกาย ดังตอไปนี้

- ทองแดง ไมเกิน 1 

- แมงกานีส ไมเกิน 2 

- บอเรต โดยคํานวณเปนโบรอน ไมเกิน 5 

- สารหนู โดยคํานวณเปนสารหนูทั้งหมด ไมเกิน 0.05

- แบเรียม ไมเกิน 1

- แคดเมียม ไมเกิน 0.003

- โครเมียม โดยคํานวณเปนโครเมียมทั้งหมด ไมเกิน 0.05

- ตะกั่ว ไมเกิน 0.01

- ปรอท ไมเกิน 0.001

- ซิลีเนียม ไมเกิน 0.05

- ไนเตรท โดยคํานวณเปนไนเตรท ไมเกิน 50 

- พลวง ไมเกิน 0.005

- นิเกิล ไมเกิน 0.02

สารปนเปอน

- ไซยาไนด ไมเกนิ 0.07 มลิลิกรัมตอนํา้แรธรรมชาติ 1 ลิตร

- ไนไตรต โดยคํานวณเปนไนไตรต ไมเกนิ 0.02 มลิลิกรัมตอนํา้แรธรรมชาติ 1 ลิตร

- สารกําจัดศัตรูพืชและสัตว ไมพบ

- โพลีคลอริเนตเตดไบพีนีล 

  (polychlorinated biphenyls)

ไมพบ
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มาตรฐานภาชนะบรรจุ

สําหรับผลิตภัณฑอาหาร

ไมมีโลหะหนักหรือสารอื่นออกมาปนเปอนกับอาหาร
และไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

หมายความวา วัตถุที่ใชบรรจุอาหาร ไมวาดวยการใสหรือหอ

ดวยวิธีใดๆ และใหหมายความรวมถึงฝาหรือจุกดวย

ภาชนะบรรจุตองสะอาด

ภาชนะบรรจุ

ภาชนะบรรจุที่เปนเซรามิก หรือ โลหะเคลือบ 

ตองเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที ่92 (พ.ศ.2528) 
เรือ่ง กําหนดคณุภาพหรอืมาตรฐานของภาชนะบรรจ ุการใชภาชนะ
บรรจุและการหามใชวัตถุใดเปนภาชนะบรรจุอาหาร

ศึกษาขอมูลไดที่

สารปนเปอน

- สารลดการตึงผิว (surface active agents)  ไมพบ

- นํ้ามันแร (mineral oil)  ไมพบ

- โพลีนิวเคลียรอะโรแมติกไฮโดรคารบอน 

  (polynuclear aromatic hydrocarbons)

 ไมพบ

คุณสมบัติเกี่ยวกับจุลินทรีย

- โคลิฟอรมแบคทีเรีย นอยกวา 2.2 ตอนํ้าแรธรรมชาติ 

100 มิลลิลิตร โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น 

(Most Probable Number)

- อี. โคไล (Escherichia coli) ไมพบ

- แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไมพบใน 100 มิลลิลิตร (mL)

- สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส 

  (Staphylococcus aureus)

ไมเกิน 100 ใน 100 มิลลิลิตร 

(CFU/100 mL)
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ภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติก 

ตองเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที ่435 (พ.ศ.2565) 

เร่ือง กาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐานของภาชนะบรรจุทีท่าํจากพลาสติก

ศึกษาขอมูลไดที่

 สาํหรบัภาชนะบรรจนุํา้บรโิภค

ในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท และ 

น้ําแรธรรมชาติ ตองมีลักษณะ

อยางหน่ึงอยางใดดังตอไปน้ี

เพิ่มเติมดวย

 1  เปนภาชนะบรรจทุีต่องมฝีาหรอื
จุกปด เมื่อใชบรรจุจะตองปด
ผนึกหรือผนึกโดยรอบระหวาง
ฝาหรือจุกกับขวดหรือภาชนะ
บรรจุ

 2  เปนภาชนะบรรจุท่ีปดผนึกซึ่ง
ไมใชภาชนะบรรจุตาม 

 สิ่งที่ปดผนึกหรือสวนที่ปดผนึก

ของภาชนะบรรจุตาม  และ  ตอง

มีลักษณะที่เมื่อเปดใชแลวทําใหสิ่งที่

ปดผนกึหรอืสวนท่ีปดผนกึหรอืภาชนะ

บรรจุนั้นเสียไป

ภาชนะบรรจุนํ้าแข็ง

 นอกจากตองปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวย เรื่องภาชนะ
บรรจุแลว ภาชนะบรรจุตองเปนไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 
(พ.ศ.2527) ดวย ดังนี้

1
สะอาด และไมมีสารออกมา
ปนเปอนกับนํา้แข็งในปรมิาณ
ที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

3
มีลักษณะที่งายตอการทําความสะอาด
และมลีกัษณะปกปดทีป่องกันมใิหสิง่หนึง่
สิ่งใดจากภายนอกปนเปอนนํ้าแข็งได

4
ไมเคยใชบรรจุผลิตภัณฑอื่นนอกจาก
นํ้าแข็งและไมมีรูปรอยประดิษฐ หรือ
ขอความใดที่แสดงวาเปนภาชนะบรรจุ
ที่ใชบรรจุสิ่งของอื่น

2
ทําดวยวัสดุที่ไมเปนพิษและเปนวัสดุ
พื้นผิวเรียบ รักษาความสะอาดไดงาย

ในกรณีทีใ่ชยานพาหนะในลกัษณะเปนภาชนะบรรจดุวย 
ยานพาหนะท่ีใชเปนภาชนะบรรจน้ัุนจะตองเปนไปตาม 
1 2 และ 3
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หนวยงานตรวจวิเคราะหอาหาร

หองปฏิบัติการตรวจวิเคราะหอาหารตองเปนหนวยงาน ดังนี้

(1)  หนวยงานของรัฐทั้งในประเทศ และตางประเทศ หรือ

(2)  หนวยงานหรอืองคกรทีไ่ดรบัมอบหมายหรือไดรับการรับรอง
 จากหนวยงานของรัฐของประเทศนั้นๆ หรือ

(3)  หนวยงานหรือองคกรทั้งในประเทศและตางประเทศที่ไดรับการรับรองโดย
หนวยงานรับรองหองปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล (ISO/IEC 17025)

 หนวยงานขอ (2) หรือ (3) รายการตรวจ
วเิคราะหและชนดิอาหาร ตองไดรบัการรบัรอง
ตรงตามที่กําหนดในประกาศฯ ของอาหาร
ชนิดนั้น ๆ 

ศึกษาเพิ่มเติมไดที่

ความหมายของฉลากอาหาร  

 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 กําหนดนิยาม 

หมายความวา วตัถทุีใ่ชบรรจุ

อาหารไมวาดวยการใส หรือ

หอ หรือดวยวิธีใด ๆ

หมายความรวมถงึรปู รอยประดิษฐ 

เครื่องหมาย หรือขอความใดๆ 

ที่แสดงไวที่อาหาร ภาชนะบรรจุ

อาหาร หรือหีบหอของภาชนะ

ที่บรรจุอาหาร 

ฉลาก ภาชนะบรรจุ

การแสดงฉลากอาหาร

ของนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท นํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็ง
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1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

เรื่อง คําชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง

  การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ

  การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (เพิ่มเติม)  

  การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 3) และ (ฉบับที่ 4) 

 1.1  เฉพาะผลิตภัณฑ

1.2  ทุกผลิตภัณฑ

  ฉบับที่ 367 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ 

  ฉบับที่ 383 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 2)

  ฉบับที่ 401 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 3)

  ฉบับที่ 410 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ (ฉบับที่ 4) 

2. ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

  ฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) เรื่อง นํ้าบริโภค

 ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

  (ฉบับที่ 256) พ.ศ. 2545 

 เรื่อง นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุ

 ที่ปดสนิท (ฉบับที่ 4)

    นํ้าแรธรรมชาติ

  (ฉบับที่ 199) พ.ศ.2543 

   เรื่อง นํ้าแรธรรมชาติ

นํ้าแข็ง

  ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เรื่อง นํ้าแข็ง

  (ฉบับที่ 254) พ.ศ.2545 

  เรื่อง นํ้าแข็ง (ฉบับที่ 3)

กฎหมายดานอาหารที่เกี่ยวของกับการแสดงฉลากของ

นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท นํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็ง
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ชื่ออาหาร ตองแสดงชื่อ
อยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้ 

• ชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญหรือ
ชือ่ทีใ่ชเรยีกอาหารตามปกต ิเชน นํา้ดืม่ 
นํ้าแข็ง

• ชือ่ท่ีแสดงประเภทหรอืชนดิของอาหาร 
เชน น้ําบรโิภคในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ

• ชือ่ทางการคา การใชชือ่นีต้องมขีอความ
แสดงประเภทหรอืชนดิของอาหารกาํกบั
ชื่ออาหารดวย เชน พระจันทร (นํ้าดื่ม) , 
เกลียวทอง (นํ้าแข็ง)

 การแสดงฉลากของนํา้บริโภคในภาชนะบรรจทีุป่ดสนทิ นํา้แรธรรมชาต ิและนํา้แขง็

ที่ผลิตเพื่อจําหนาย ตองแสดงขอความเปนภาษาไทย และอาจแสดงภาษาตางประเทศ

ดวยก็ได และอยางนอย จะตองมีขอความแสดงรายละเอียดดังตอไปนี้

ขอกําหนดในการแสดงฉลากที่จําหนายโดยตรงตอผูบริโภค

1

2 4

5

 ชื่อและที่ตั้งของผูผลิต 

 หรือสํานักงานใหญ 

• กรณีผู ผลิต แสดงขอความ “ผู ผลิต 
ชือ่และทีต่ัง้สถานทีผ่ลติ” หรอื “ผลิตโดย 
ช่ือและที่ตั้งสถานที่ผลิต” โดยมีคําวา 
“ผูผลติ” หรอื “ผลติโดย”

• กรณีสํานักงานใหญ แสดงข อความ 
“สาํนกังานใหญ ช่ือและท่ีตัง้สถานท่ีผลติ” 
โดยมคํีาวา “สาํนกังานใหญ”

3

*ขอกําหนดเฉพาะของชื่อนํ้าแรธรรมชาติ 
ใหแสดงแหลงที่มาของนํ้าแรตามธรรมชาตินั้น 
และกรณมีกีารปรบัปรมิาณกาซ ใหมกีารกาํกบั
ดวยชื่อที่แสดงการปรับปริมาณกาซของนํ้าแร
ธรรมชาติ ตามมาตรฐาน เอฟ เอ โอ/ดับบลิว 
เอช โอ, โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) 
วาดวยเร่ือง นํา้แรธรรมชาติ และฉบับท่ีไดแกไข
เพ่ิมเติม เชน นํา้แรธรรมชาติจากเทือกเขามทัรี, 
นํ้าแรธรรมชาติอัดกาซจากเทือกเขาตะนาวศรี

เลขสารบบอาหาร   ปรมิาณของอาหาร

 เปนระบบเมตรกิ

• นํา้แขง็ แสดงขอความ “นํา้หนกัสุทธ ิ… กรัม” 
หรอื “นํา้หนกัสทุธ ิ… กโิลกรมั”

• นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท และ 
นํา้แรธรรมชาต ิแสดงขอความ “ปรมิาตรสทุธิ 
… มิลลลิติร” หรอื “ปริมาตรสทุธ ิ… ลติร”

 แสดง วัน เดือน และป 

 สําหรับอาหารที่มีอายุการเก็บไมเกิน 
90 วนั หรือแสดง วนัเดือนและป หรือเดือน
และป สาํหรบัอาหารทีม่อีายกุารเกบ็เกนิ 90 วนั 
โดยมีขอความวา “ควรบริโภคกอน” หรือ 
“หมดอาย”ุ กาํกบัไวดวย 

  XX-X-XXXXX-Y-YYYY
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ขอกําหนดของขนาดตัวอักษรและสีที่แสดงบนฉลาก 

  XX-X-XXXXX-Y-YYYY

ขอกําหนด
ขนาดพื้นที่
ของฉลาก

ขนาด
ตัวอักษร

หมายเหตุ

1. ชื่ออาหาร ตั้งแต 35 
ตารางเซนติเมตร

ไมนอยกวา 
2 มิลลิเมตร

1. ตัวอักษรตองอานไดชัดเจนไดสัดสวน
สัมพันธกับขนาดพื้นที่ฉลาก

2. อยูในตําแหนงที่เห็นไดชัดเจน เชน 
สวนสําคัญของฉลากดานหนา หรือ
ตําแหนงอื่นที่ผูบริโภคเห็นไดชัดเจน

3. มีขอความตอเนื่องกันในแนวนอน

นอยกวา 35 
ตารางเซนติเมตร

ไมนอยกวา 
1 มิลลิเมตร

2. เลขสารบบ
อาหาร

ทุกขนาด ไมนอยกวา 
2 มิลลิเมตร

แสดงในเครื่องหมาย
ตัวเลขสีตัดกับสีพื้นของกรอบ 
สีของกรอบตัดกับสีของพื้นฉลาก

3. ปริมาณของ
อาหารเปน 
ระบบเมตริก

4. การแสดง
ขอความ 
“ควรบรโิภคกอน”
และ วัน เดือน
และปที่ควร
บริโภคกอน
รวมถึง “ผลิต” 
หรอื “หมดอาย”ุ
(ถามี)

ไมเกิน 100 
ตารางเซนติเมตร

ไมนอยกวา 
1 มิลลิเมตร

1. ใหแสดงขอความ “ควรบริโภคกอน”
และวนั เดือนและป หรือเดือนและปที่
ควรบริโภคกอนรวมถึง “ผลิต” หรือ 
“หมดอายุ”(ถามี) โดยสามารถแสดง
เปนตัวเลขหรือตัวอักษรก็ได ไวใน
ตําแหนงที่สามารถเห็นไดชัดเจน

2. กรณีแสดง วัน เดือน และป หรือ 
เดือน ป ไวที่ดานลางหรือสวนอื่น 
ตองมีขอความท่ีฉลากส่ือไดชัดเจนวา
จะดูขอมูลดังกลาวไดท่ีใด และอาจ
แสดงขอความกํากับวัน เดือน และ
ป หรือ เดือน และปท่ีผลิต หรือ
หมดอาย ุหรอืควรบริโภคกอน ไวดวย
อีกหรือไมก็ได
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  ขอกําหนดการตั้งชื่ออาหารตามประกาศฯ เฉพาะ และประกาศฯ ที่เกี่ยวของ 

และหลักเกณฑการแสดงขอความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ

ขอกําหนดทั่วไปของการแสดงชื่ออาหาร ชื่อตราอาหาร หรือ ชื่อเครื่องหมายการคา

1

2

3

4

5

ไมเปนเท็จหรือหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร 
หรือไมทําใหเขาใจผิดในสาระสําคัญ

ไมทําใหเขาใจวามีวัตถุตามขอความ ชื่อ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ 
เครื่องหมายหรือเครื่องหมายการคาดังกลาวผสมอยูในอาหารโดยที่
ไมมีวัตถุนั้นผสมอยู หรือมีผสมอยูในปริมาณที่ไมอาจแสดงสรรพคุณ

ไมพองเสยีง พองรปู กบัคําหรือขอความทีส่ือ่ถงึคณุประโยชน คณุภาพ 
สรรพคณุอนัเปนการโออวด หรอืเปนเทจ็ หรอืเกนิจรงิ หรอืหลอกลวง
ทําใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร

ไมขัดกับวัฒนธรรมและศีลธรรมอันดีงามของไทยหรือสอไปในทาง
ทําลายคุณคาของภาษาไทย

ไมสงเสริมหรืออาจกอใหเกิดความขัดแยง ความแตกแยก หรือ
ผลกระทบในเชิงลบท้ังทางตรงหรือทางออมตอสังคม วัฒนธรรม 
ศีลธรรม ประเพณี หรือพฤติกรรมที่เกี่ยวกับเพศ ภาษา และ
ความรุนแรง
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ขอกําหนดเฉพาะเพิ่มเติมการแสดงฉลากของนํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็ง

 กรณีฉลากนํ้าแข็งที่มิไดจําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความ
เปนภาษาไทย เวนแตน้ําแข็งท่ีนําเขาอาจแสดงขอความเปน
ภาษาอังกฤษก็ได และอยางนอยตองมีขอความวา “นํ้าแข็ง
ใช รับประทานได ” ด วยตัวอักษรสีนํ้าเงิน หรือ “น้ําแข็ง

ใชรับประทานไมได” ดวยตัวอักษรสีแดง แลวแตกรณี

 แสดงคําเตือนซึ่งมีขนาดความสูงไมนอยกวา 
2 มิลลิเมตร เห็นไดชัดเจนในกรอบสี่เหลี่ยมสีแดง
พื้นขาว ดังตอไปนี้ 
  “มีฟลูออไรด” สําหรับนํ้าแรธรรมชาติที่มี
ปริมาณฟลูออไรดมากกวา 1 มิลลิกรัม ตอนํ้าแร
ธรรมชาติ 1 ลิตร 
  ตองเพิ่มคําเตือน “ผลิตภัณฑนี้ไมเหมาะ
สําหรับทารกและเด็กที่อายุตํ่ากวา 7 ป” สําหรับ
นํ้าแรธรรมชาติที่มีปริมาณฟลูออไรดมากกวา 
2 มิลลิกรัมตอนํ้าแรธรรมชาติ 1 ลิตร

ตองมขีอความเปนภาษาไทย
มีลักษณะถาวรปรากฏให
เห็นชัดเจนที่ภาชนะบรรจุ
ซึ่งมิใชฝาของภาชนะบรรจุ

 กรณีฉลากนํ้าแข็งที่มิไดจําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความ กรณีฉลากนํ้าแข็งที่มิไดจําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความ

แสดงขอความวา “นํ้าแข็งใชรับประทานได”

ดวยตัวอักษรสีนํ้าเงิน
นํ้าแข็ง

นํ้าแร

ธรรมชาติ

 แสดงวัตถุประสงคในการผานกรรมวิธี เชน การตกตะกอน 
(decantation) และหรือการกรอง (filtration) เพื่อกําจัดสารประกอบ
ที่ไมคงตัว เชน สารประกอบเหล็ก แมงกานีส กํามะถัน สารหนู เปนตน (ถามี)

น้ําแรธรรมชาติ

แสดงชนิดของแรธาตุที่สําคัญ
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ตัวอยางการแสดงฉลากผลิตภัณฑ นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

ผลิตโดย
บริษัท สายนที จํากัด
เลขท่ี 1 ต.ตลาดขวัญ

อ.เมือง จ.นนทบุรี

ปริมาตรสุทธิ 600 มิลลิลิตร

น้ําด่ืม ตราสายนที

ควรบริโภคกอน  
วัน/เดือน/ปดูท่ีขางขวด

ควรเก็บในท่ีสะอาด
พนแสงแดด

และปราศจากกล่ิน

วันท่ี
ควรบริโภคกอน

ขอแนะนํา
ในการเก็บรักษา

(ถามี)

เลขสารบบอาหาร ปริมาตรสุทธิเปนระบบเมตริก

วันท่ีควรบริโภคกอน

น้ําหนักสุทธิ
เปนระบบเมตริก

ช่ืออาหารตรงตามท่ีไดรับอนุญาต ช่ือและท่ีต้ังสถานท่ีผลิต

ขอความสีน้ําเงิน

น้ําแข็ง ตราสายนที

น้ําแข็งใชรับประทานได

ผลิตโดย
บริษัท สายนที จํากัด
เลขท่ี 1 ต.ตลาดขวัญ

อ.เมือง จ.นนทบุรี

น้ําหนักสุทธิ 1 กิโลกรัม

ควรบริโภคกอน ววดดปป

เลขสารบบอาหาร

ช่ืออาหารตรงตามท่ีไดรับอนุญาต

ช่ือและท่ีต้ัง
สถานท่ีผลิต
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ตัวอยางการแสดงฉลากผลิตภัณฑ นํ้าแรธรรมชาติ

วันท่ีควรบริโภคกอน

น้ําหนักสุทธิ
เปนระบบเมตริก

ขอความสีแดง

น้ําแข็ง

น้ําแข็งใชรับประทานไมได

ผูผลิต 
บริษัท สายนที จํากัด

เลขท่ี 1 ต.ตลาดขวัญ อ.เมือง จ.นนทบุรี

น้ําหนักสุทธิ 10 กิโลกรัม

เลขสารบบอาหาร

ช่ืออาหารตรงตามท่ีไดรับอนุญาต

ช่ือและท่ีต้ัง
สถานท่ีผลิต

ควรบริโภคกอน ววดดปป

ผลิตโดย บริษัท มัทรีมิเนอรัล จํากัด 

ต.ปากน้ํา อ.เมือง จ.ชุมพร

ปริมาตรสุทธิ 330 มิลลิลิตร

ชนิดของแรธาตุ
ไบคารบอเนต แคลเซียม แมกนีเซียม 
โซเดียม ฟลูออไรด ไอโอดีน

น้ําแรธรรมชาติจากเขามัทรีน้ําแรธรรมชาติจากเขามัทรี

ควรบริโภคกอน ดูขางขวด

วันท่ีควรบริโภคกอน

ขอแนะนํา
ในการเก็บรักษา

(ถามี)

เลขสารบบอาหารชนิดของแรธาตุท่ีสําคัญ

ปริมาตรสุทธิ
เปนระบบเมตริก

ช่ือและท่ีต้ังสถานท่ีผลิต ช่ืออาหารแสดงแหลงท่ีมาซ่ึงตรงตามท่ีไดรับอนุญาต

ควรเก็บในที่สะอาด ปราศจากกลิ่น พนจากแสงแดด

ตัวอยางการแสดงฉลากผลิตภัณฑ นํ้าแรธรรมชาติปรับปริมาณกาซ

ผลิตโดย บริษัท น้ําแรตะนาวศรี จํากัด 

ต.ทาแซะ อ.ทาแซะ จ.ชุมพร

ปริมาตรสุทธิ 330 มิลลิลิตร

ชนิดของแรธาตุ
ไบคารบอเนต แคลเซียม 
แมกนีเซียม โซเดียม ฟลูออไรด ไอโอดีน

ควรบริโภคกอน ดูขางขวด

วันท่ีควรบริโภคกอน

ขอแนะนํา
ในการเก็บรักษา

(ถามี)

เลขสารบบอาหารชนิดของแรธาตุท่ีสําคัญ

ปริมาตรสุทธิ
เปนระบบเมตริก

ช่ือและท่ีต้ังสถานท่ีผลิต ช่ืออาหารแสดงแหลงท่ีมาซ่ึงตรงตามท่ีไดรับอนุญาต

ควรเก็บในที่สะอาด ปราศจากกลิ่น พนจากแสงแดด

น้ําแรธรรมชาติอัดกาซจากเทือกเขาตะนาวศรีน้ําแรธรรมชาติอัดกาซจากเทือกเขาตะนาวศรี
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ฉลากผลิตภัณฑ นํ้าแข็ง ใชรับประทานไมได

วันท่ีควรบริโภคกอน

น้ําหนักสุทธิ
เปนระบบเมตริก

ขอความสีแดง

น้ําแข็ง

น้ําแข็งใชรับประทานไมได

ผูผลิต 
บริษัท สายนที จํากัด

เลขท่ี 1 ต.ตลาดขวัญ อ.เมือง จ.นนทบุรี

น้ําหนักสุทธิ 10 กิโลกรัม

เลขสารบบอาหาร

ช่ืออาหารตรงตามท่ีไดรับอนุญาต

ช่ือและท่ีต้ัง
สถานท่ีผลิต

ควรบริโภคกอน ววดดปป

ผลิตโดย บริษัท มัทรีมิเนอรัล จํากัด 

ต.ปากน้ํา อ.เมือง จ.ชุมพร

ปริมาตรสุทธิ 330 มิลลิลิตร

ชนิดของแรธาตุ
ไบคารบอเนต แคลเซียม แมกนีเซียม 
โซเดียม ฟลูออไรด ไอโอดีน

น้ําแรธรรมชาติจากเขามัทรีน้ําแรธรรมชาติจากเขามัทรี

ควรบริโภคกอน ดูขางขวด

วันท่ีควรบริโภคกอน

ขอแนะนํา
ในการเก็บรักษา

(ถามี)

เลขสารบบอาหารชนิดของแรธาตุท่ีสําคัญ

ปริมาตรสุทธิ
เปนระบบเมตริก

ช่ือและท่ีต้ังสถานท่ีผลิต ช่ืออาหารแสดงแหลงท่ีมาซ่ึงตรงตามท่ีไดรับอนุญาต

ควรเก็บในที่สะอาด ปราศจากกลิ่น พนจากแสงแดด

ฉลากผลิตภัณฑ

นํ้าแข็ง

ใชรับประทานไมได

ตัวอยางการแสดงฉลากผลิตภัณฑ นํ้าแข็ง

ผลิตโดย
บริษัท สายนที จํากัด
เลขท่ี 1 ต.ตลาดขวัญ

อ.เมือง จ.นนทบุรี

ปริมาตรสุทธิ 600 มิลลิลิตร

น้ําด่ืม ตราสายนที

ควรบริโภคกอน  
วัน/เดือน/ปดูท่ีขางขวด

ควรเก็บในท่ีสะอาด
พนแสงแดด

และปราศจากกล่ิน

วันท่ี
ควรบริโภคกอน

ขอแนะนํา
ในการเก็บรักษา

(ถามี)

เลขสารบบอาหาร ปริมาตรสุทธิเปนระบบเมตริก

วันท่ีควรบริโภคกอน

น้ําหนักสุทธิ
เปนระบบเมตริก

ช่ืออาหารตรงตามท่ีไดรับอนุญาต ช่ือและท่ีต้ังสถานท่ีผลิต

ขอความสีน้ําเงิน

น้ําแข็ง ตราสายนที

น้ําแข็งใชรับประทานได

ผลิตโดย
บริษัท สายนที จํากัด
เลขท่ี 1 ต.ตลาดขวัญ

อ.เมือง จ.นนทบุรี

น้ําหนักสุทธิ 1 กิโลกรัม

ควรบริโภคกอน ววดดปป

เลขสารบบอาหาร

ช่ืออาหารตรงตามท่ีไดรับอนุญาต

ช่ือและท่ีต้ัง
สถานท่ีผลิต

ฉลากผลิตภัณฑ

นํ้าแข็ง

ใชรับประทานได



คูมือการขออนุญาต นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท นํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็ง 45

ที่ปรึกษา 

นายแพทยไพศาล  ดั่นคุม เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา

เภสัชกรเลิศชาย  เลิศวุฒิ รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา

เภสัชกรหญิงสุภาวดี  ธีระวัฒนสกุล ผูอํานวยการกองอาหาร 

ผูจัดทํา 

นายญาณพล  ขาวพลศรี  นักวิชาการอาหารและยาชํานาญการพิเศษ 

                                                 หัวหนากลุมกํากับดูแลกอนออกสูตลาด

นางสาววรรณวิสา  ฮับหลี นักวิชาการอาหารและยาชํานาญการพิเศษ 

นางสาวพัชราภรณ  ธํารงกิจเจริญ เภสัชกรชํานาญการ

นายชัยรัตน  พึ่งเพียร  นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ 

นายนพพงศ  จันทรประเสริฐ  นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ

นางสาวณิชภัทร  ภัทรชัยสกุล  นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ

นางสาวเกษสุดา  หีตพัฒน  นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ

นางสาวกิ่งกาญจน  ประไพพงค นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ

นางสาววาลิกา  สนองคุณ นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ

นางสาววิรุฬหลักษณ  เสนหนุช นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ

นางสาวพรทิพย  มหาแกว นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ

นางสาวดวงกมล  สุมนาชยานันท นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ

คณะผูจัดทํา
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บันทึก
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บันทึก
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