
กฎหมายและระเบียบข้อบังคับด้านอาหาร
ส าหรับธุรกิจอาหาร (อย.)

อรสุรางค์ ธีระวัฒน์
อดีตผู้เชี่ยวชาญด้านมาตรฐานอาหาร 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา

PADTHAI #13 23.01.2025



ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ

1. ออกกฎหมาย
   และก าหนดมาตรฐาน

การก ากับดูแลผลิตภัณฑ์อาหารของ อย.

2. ก ากับดูแลก่อนออกสู่ตลาด
✓ ผลิตภัณฑ์อาหาร (รวมทั้ง ฉลาก ภาชนะบรรจุ )
✓ สถานที่ ผลิต/น าเข้า 
✓ การโฆษณา

3. ก ากับดูแลหลังออกสู่ตลาด
✓ ตรวจสอบและเฝ้าระวัง
✓ ด าเนินการตามกฎหมายกับผู้กระท าฝ่าฝืน

4. พัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ

5. พัฒนาศักยภาพผู้บริโภค
2 2



พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522

กฎกระทรวงสาธารณสุข

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ประกาศส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา

ค าสั่งส านักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา

ระเบียบส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา
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2. วัตถุที่มุ่งหมายส าหรับใช้หรือใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตอาหาร รวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สี และ
เครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส

1. วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ดื่ม อม หรือน าเข้าสู่ร่างกายไม่ว่าด้วยวิธีใด  ๆหรือในรูปลักษณะใด ๆ แต่ไม่รวมถึง  
ยา วัตถุออกฤทธิ์ต่อจิตและประสาท หรือยาเสพติดให้โทษ ตามกฎหมายว่าด้วยการนั้น แล้วแต่กรณี

ของกินหรือเครื่องค้ าจุนชีวิต “อาหาร”

ได้แก่

อ้างอิง: มาตรา 4 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522

หมายความว่า 
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ยา
1. วัตถุที่รับรองไว้ในต ารายาที่รัฐมนตรีประกาศ 
2. วัตถุที่มุ่งหมายส าหรับใช้ในการวินิจฉัย บ าบัด 

บรรเทา รักษา หรือป้องกันโรค หรือความ
เจ็บป่วยของมนุษยห์รือสัตว์

3. วัตถุที่เป็นเภสัชเคมีภัณฑ์ หรือเภสัชเคมีภัณฑ์กี่ง
ส าเร็จรูป หรือ

4. วัตถุที่มุ่งหมายส าหรับให้เกิดผลต่อสุขภาพ 
โครงสร้าง หรือการกระท าหน้าที่ใด ๆ ของ
ร่างกายของมนุษยห์รือสัตว์

วัตถุตาม 1. 2. หรือ 4. ไม่หมายความรวมถึง
ก. วัตถุที่มุ่งหมายส าหรับใช้ในการเกษตรหรือการ

อุตสาหกรรมตามที่รัฐมนตรีประกาศ
ข. วัตถุที่มุ่งหมายส าหรับใช้เป็นอาหารส าหรับ

มนุษย์ เครื่องกีฬา เครื่องมือเครื่องใช้ในการ
ส่งเสริมคุณภาพ เครื่องส าอาง หรือเครื่องมือ
และส่วนประกอบของเครื่องมือที่ใช้ในการ
ประกอบโรคศิลปะหรือวิชาชีพเวชกรรม

ค. วัตถุที่มุ่งหมายส าหรับใช้ในห้องวิทยาศาสตร์
ส าหรับการวิจัย การวิเคราะห์หรือการชันสูตร
โรคซึ่งมิได้กระท าโดยตรงต่อร่างกายของมนุษย์

วัตถุออกฤทธิ์ ยาเสพติดให้โทษ

“เจตนา/วัตถุประสงค์ของการจ าหน่ายแก่ผู้บริโภค” ต้องชัดเจน

สารเคมี พืช หรือวัตถุชนิดใด ๆ ซึ่งเมื่อ
เสพแล้วท าให้เกิดผลต่อร่างกาย
และจิตใจในลักษณะส าคัญ เช่น 
ต้องเพ่ิมขนาดการเสพขึ้นเป็นล าดบั 
มีอาการถอนยาเมื่อขาดยา มีความ
ต้องการเสพท้ังร่างกายและจิตใจ
อย่างรุนแรงตลอดเวลา และ
สุขภาพโดยทั่วไปจะทรุดโทรมลง 
กับให้รวมถึงสารเคมีที่ใช้ในการ
ผลิตยาเสพติดให้โทษด้วย แต่ไม่
หมายความรวมถึงยาสามัญประจ า
บ้านบางต ารับท่ีมียาเสพติดให้โทษ
ผสมอยู่ตามกฎหมายว่าดว้ยยา

วัตถุที่ออกฤทธิ์ต่อจิตและ
ประสาทที่เป็นส่ิงธรรมชาติ
หรือที่ได้จากสิ่งธรรมชาติ 
หรือวัตถุที่ออกฤทธิ์ต่อจิต
และประสาทที่เป็นวัตถุ
สังเคราะห์

1. ยาจากสมุนไพร .......
2. ผลิตภัณฑ์จากสมุนไพรหรือ

ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบส าคัญที่
เป็นหรือแปรสภาพจากสมุนไพร ซ่ึง
พร้อมที่จะน าไปใช้แก่มนุษย์เพ่ือให้
เกิดผลต่อสุขภาพหรือการท างานของ
ร่างกายให้ดีข้ึน เสริมสร้างโครงสร้าง
หรือการท างานของร่างกาย หรือลด
ปัจจัยเส่ียงของการเกิดโรค

3. วัตถุที่มุ่งหมายส าหรับใช้เป็นส่วนผสม
ในการผลิตผลิตภัณฑ์สมุนไพร

4. วัตถุอื่นตามที่รัฐมนตรีโดยค าแนะน า
ของคณะกรรมการประกาศก าหนดให้
เป็นผลิตภัณฑ์สมุนไพร   

ผลิตภัณฑ์สมุนไพร

อาหาร

ของกินหรือเครื่องค้ าจุนชีวิต

สมุนไพร = ผลิตผลธรรมชาติที่ได้จาก
พืช สัตว์ จุลชีพ หรือแร่ ที่ใช้ ผสม 
ปรุง หรือแปรสภาพ เป็นผลิตภัณฑ์
สมุนไพร
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ผลิตภัณฑ์
วัตถุดิบ

 GMP
กรรมวิธีการผลิต

มาตรฐาน

ภาชนะบรรจุ

ฉลาก
โฆษณา

เทคโนโลยีเฉพาะ
วัตถุเจือปน
ลดจุลินทรีย์

ฉลากโภชนาการ
การกล่าวอ้าง

-ปลอดภัย
-คุ้มค่า สมประโยชน์
-คุณค่า

ความเป็นพิษ
เช่น  สมุนไพร   สารสกัด

สารเคมี    วัตถุเจือปนอาหาร
อาหาร GMO
กรรมวธิีการผลิต
ขนาดการบริโภค  ประเภทอาหาร

การกลายพันธุ์
การก่อภูมิแพ้

ปลอดภัย

เช่น ผัก ผลไม้ 
ปลา  เนื้อสัตว์
เห็ด  แมลง
นม  ไข่

ประวัติ
GAP

ยาสัตว์ตกค้าง
สารเคมีปนเปื้อน
ยาฆ่าแมลง
วัตถุห้ามใช้

ลดเคมี
ประเมิน

ความปลอดภัย

ไม่ปลอดภัย
ไม่อนุญาต

อาหารแบบดั้ ง เ ดิ ม

กรอบแนวคิดในการก ากับดูแลผลิตภัณฑ์อาหารก่อนออกสู่ตลาด 

ไม่ปลอดภัย
ไม่อนุญาต

อาหารแบบให ม่
ประเมิน

ความปลอดภัย

ประวัติ
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ฉลาก

•  วัตถุดิบ/สารส าคัญ
• วัตถุเจือปนอาหาร 
• สารปนเปื้อน
• ภาชนะบรรจุ ฯลฯ

สุขลักษณะ
เทคโนโลยีการผลิต

รายละเอียดผลิตภัณฑ์

ค าเตือน / การกล่าวอ้าง

ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ
ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522

ความคุ้มค่า
สมประโยชน์

ไม่เป็นเท็จ

ไม่หลอกลวง

ไม่ท าให้เข้าใจผิด

ไม่กล่าวอ้างในทางบ าบัด บรรเทา  ป้องกัน รักษาโรค

คุณภาพ/ความปลอดภัย

GMP ทั่วไป

GMP เฉพาะ 
(โรงคัดผักผลไม้, 

ฉายรังสี, เกลือบริโภค)

สถานที่ผลิต ผลิตภัณฑ์ โฆษณา
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อาหารเสรมิ
ส าหรับทารกและ

เด็กเล็ก

เนยแข็ง

ประกาศฯ แนวดิ่ง
(บังคับใช้เฉพาะผลิตภัณฑ์ใดผลิตภัณฑ์หน่ึง)

GMP

จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค

วัตถุเจือปนอาหาร

ภาชนะบรรจุ

ประกาศฯ แนวนอน
(บังคับใช้กับทุกผลิตภัณฑ)์ มาตรฐานสารปนเปือ้น 

ฉลาก / ฉลากโภชนาการ

พืช สัตว์ สารห้ามใช้

นมโค น้ าส้มสายชู

ยาสัตว์ตกค้าง

วัตถุอันตรายทางการเกษตรตกค้าง

ห้ามผลิต น าเข้า จ าหน่าย

น้ ามันและไขมัน ซอส

หมากฝรั่งและลูกอม แยม เยลลี่ และมามาร์เลด 

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารกาแฟน้ าแร่ไอศกรีม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
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กลุ่ม 3 อาหารท่ีต้องมีฉลาก (1) แป้งข้าวกล้อง (2) ขนมปัง (3) ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (4) หมากฝร่ังและลูกอม (5) วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี่ (6) ผลิตภัณฑ์
จากเน้ือสัตว์ (7) อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทนัท ี(8) วัตถุแต่งกลิ่นรส (9) *การแสดงฉลากอาหารทีไ่ด้จากสิ่งมีชีวติดัดแปรพนัธุกรรม        
(10) *อาหารฉายรังสี (11) *อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ
* อาจเป็นอาหารกลุ่ม 1 หรือ 2 ได้ แล้วแต่ประเภทของอาหารน้ัน ๆ  

กลุ่ม 4 อาหารอื่นท่ีนอกเหนือจากกลุ่ม 1-3 (อาหารท่ัวไป) เช่น เน้ือสัตว์สดและแห้ง, สัตว์น้ า, ไข่, กะปิ, น้ าตาลทราย, เคร่ืองเทศ, แป้งมันส าปะหลัง, เส้นก๋วยเต๋ียวต่างๆ  
พืช ผัก ผลไม้สดและแห้ง, ถั่วและนัต, น้ ามันหอมเจียว

กลุ่ม 2 อาหารท่ีก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน (1) นมโค (2) นมปรุงแต่ง (3) ผลิตภัณฑ์ของนม (4) นมเปร้ียว (5) ไอศกรีม (6) อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (7) 
เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (8) เคร่ืองดื่มเกลือแร่  (9) น้ านถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (10) กาแฟ (11) ชา (12) ชาจากพืช (13) น้ าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท (14) น้ าแร่ธรรมชาติ (15) น้ าแข็ง (16) ช็อกโกแลต (17) ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเมล็ดโกโก้ (18) ครีม (19) เนย (20) เนยแข็ง (21) เนยใสหรือกี (22) น้ ามัน
เนย (23) เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม (24) น้ ามันและไขมัน (25) น้ ามันปลา (26) เกลือบริโภค (27) น้ าเกลือปรุงอาหาร (28) 
น้ าปลา (29) ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง (30) ซอสบางชนิด (31) น้ าส้มสายชู (32) น้ าผึ้ง (33) ข้าวเติมวิตามิน (34) ไข่เยี่ยวม้า (35) อาหาร
กึ่งส าเร็จรูป (36) แยม เยลล ีมาร์มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (37) ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (38) รอยัลเยลลีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี (39) สุรา 

กลุ่ม 1 อาหารควบคุมเฉพาะ
(1) - (3) นมดัดแปลง/อาหารทารก/อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเลก็ (4) อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก (5) วัตถุเจือปนอาหาร (6) เอนไซม์ส าหรับใช้ใน
การผลิตอาหาร (7) ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดและฆ่าเชื้อทีใ่ช้ส าหรับอาหาร (8) เมล็ดกัญชง น้ ามันจากเมล็ดกัญชง และโปรตีนจากเมล็ดกัญชง และผลิตภัณฑ์อาหารที่มี
ส่วนประกอบของเมล็ดกัญชง น้ ามันจากเมล็ดกัญชง หรือโปรตีนจากเมล็ดกัญชง (9) ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนประกอบของกัญชาหรือกัญชง (10) ผลิตภัณฑ์อาหารที่มี
สารสกัดแคนนาบิไดออลเป็นส่วนประกอบ

ผลิตภัณฑ์อาหารตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 แบ่งเป็น 4 กลุ่ม

ความเสี่ยง
สูง

ต่ า
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https://food.fda.moph.go.th >> กฎหมายอาหาร >> ผลิตภัณฑ์อาหาร
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Negative Lists

ส่วนประกอบของอาหาร

Positive Lists
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อาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ข้อก าหนดการห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย

174 พ.ศ. 2539
เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามน าเข้าหรือจ าหนา่ย

ให้อาหารดังต่อไปนี้ ที่พ้นก าหนดหมดอายุหรือพ้นก าหนดที่ควรบริโภค ตามที่แสดงไว้ในฉลาก เป็น
อาหารที่ห้ามน าเข้าหรือจ าหน่าย
1. อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก
2. อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก
3. นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนือ่งส าหรับทารกและเด็กเล็ก
4. นมเปรี้ยว
5. นมโคที่ผ่านกรรมวิธีพาสเจอไรซ์ เช่น นมสดพาสเจอไรซ์ นมแปลงไขมันพาสเจอไรซ์ นมคืนรูป
พาสเจอไรซ์ นมปรุงแต่งพาสเจอไรซ์ และผลิตภัณฑ์ของนมพาสเจอไรซ์
6. อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ

263 พ.ศ. 2545
เร่ือง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย

ให้วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลีตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ด้วยเร่ือง การแสดงฉลากของ   
วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลีที่มีส่วนประกอบของกลูโคแมนแนนหรือแป้งจากหัวบกุในภาชนะบรรจุ
ขนาดเล็กทุกรูปแบบที่มีเส้นผ่าศูนย์กลางหรือเส้นตัดขวางของส่วนที่กว้างที่สุดไม่เกิน 4.5 เซนติเมตร 
เป็นอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย

เหตุผล มีเด็กบริโภคผลิตภัณฑ์บรรจุในภาชนะขนาดเล็กที่บบีเข้าปากได้สะดวก และเกิดอาหารส าลัก 
ติดคอ อุดหลอดลม เป็นเหตุให้เกิดอันตรายถึงชวีิต 
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อาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ข้อก าหนดการห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย

264 พ.ศ. 2545
เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือ

จ าหน่าย

ให้ปลาปักเป้าทุกชนดิและอาหารที่มีเนือ้ปลาปกัเปา้เปน็ส่วนผสม เป็นอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือ
จ าหน่าย
เหตุผล มีผู้ป่วยจากการบริโภคเนือ้ปลาปกัเปา้ที่มีสารพิษ Tetrodotoxin ซึ่งอาจเป็นอันตรายถึงชีวิต

310 พ.ศ. 2551
เร่ือง การห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่ายอาหารที่มี

การบรรจุสิ่งอื่นหรือวัตถุอ่ืนที่มิใช่อาหารใน
ภาชนะบรรจุอาหารและหีบห่อ

ให้อาหารที่มีการบรรจุสิ่งอื่นหรือวัตถุอ่ืน ซึ่งไม่เป็นไปที่ก าหนด เป็นอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือ
จ าหน่าย
การบรรจุสิ่งอื่นหรือวัตถุอ่ืนที่มิใช่อาหาร
- ในภาชนะบรรจุอาหาร ให้กระท าได้เฉพาะกรณีที่สิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนนัน้ มีวัตถุประสงค์เพื่อรักษา
คุณภาพหรือมาตรฐานของอาหาร หรือเพื่อเป็นเคร่ืองปรุงหรือประกอบอาหาร หรือใช้เป็นอุปกรณ์ใน
การบริโภคหรือเตรียมอาหาร
- ในหีบห่อของภาชนะบรรจุอาหาร ให้กระท าได้เฉพาะกรณีที่สิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนนัน้ ไม่ก่อให้เกิด
ความเสี่ยงต่อสุขภาพหรือส าคัญผิดแก่ผู้บริโภคว่าอาจรับประทานได้เช่นเดียวกับอาหาร
เหตุผล เพื่อให้เกิดความชัดเจนในมาตรการควบคุมการบรรจุสิ่งอ่ืนหรือวัตถุอ่ืนที่มิใช่อาหารใน

ภาชนะบรรจุอาหารและหีบห่อ และเพื่อคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภคยิ่งขึ้น
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อาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ข้อก าหนดการห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย

345 พ.ศ. 2555
เร่ือง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย

ให้อาหารที่ได้จากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรม (Genetic modification) หรือพันธุวิศวกรรม 
(Genetic engineering) ให้มีสารพันธุกรรมครายไนน์ซี (Cry9C DNA Sequence) และอาหารที่มี
ส่วนผสมของอาหารดังกล่าว เป็นอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย

377 พ.ศ. 2559
เร่ือง ก าหนดหลักเกณฑ์และเงื่อนไขการน าเข้าอาหารที่มี

ความเสี่ยงจากโรควัวบา้

ให้เนื้อโคสดและผลิตภัณฑ์เนือ้โค ดังต่อไปนี้ เป็นอาหารที่ห้ามน าเข้า
(1) ประเทศ/พื้นที่กลุ่มที่ 2 (มีความเสี่ยงที่ควบคุมได้) และกลุ่มที่ 3 (ยังไม่มีการประเมินความเสี่ยง)

(ก) ต่อมทอนซิล ล าไส้เล็กส่วนปลาย จากโคทุกช่วงอายุ
(ข) สมอง ลูกตา ไขสันหลัง กะโหลก กระดูกสันหลัง จากโคอายุมากกว่า 30 เดือน
(ค) เนื้อจากส่วนที่ติดกะโหลกและกระดูกสันหลัง ที่เลาะโดยเครื่องจักร จากโคอายุมากกว่า 

30 เดือน 
 (ง) เนื้อโคสดที่ปนเปือ้น (ก) - (ค)
(จ) ผลิตภัณฑ์เนื้อโคที่มี (ก) - (ง) เป็นส่วนประกอบ

(2) ประเทศ/พื้นที่กลุ่มที่ 3
(ก) เนื้อเยื่อระบบประสาทและเนือ้เยื่อน้ าเหลือง ในระหว่างกระบวนการถอดกระดูก 
(ข) เนื้อโคสดที่ปนเปือ้น (ก) 
(ค) ไขมันสกัดที่มิใช่ไขมันสกัดที่มีสิ่งปนเปือ้นที่ไม่ละลายไม่เกินร้อยละ 0.15 
(ง) ผลิตภัณฑ์เนื้อโคที่มี (ก)  - (ค) เป็นส่วนประกอบ
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อาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ข้อก าหนดการห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย

388 พ.ศ. 2561
เร่ือง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย

ให้น้ ามันที่ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วนและอาหารที่มีน้ ามันที่ผ่านกระบวนการเติม
ไฮโดรเจนบางส่วนเปน็ส่วนประกอบ เป็นอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย
เหตุผล ปรากฏหลักฐานทางวิทยาศาสตร์ที่ชัดเจนว่า กรดไขมันทรานส์ (Trans Fatty Acids) จาก

น้ ามันที่ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วน (Partially Hydrogenated Oils) ส่งผลต่อ
การเพิ่มความเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด

390 พ.ศ. 2561
เร่ือง ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการใช้วัตถุ

ในอาหารที่ผลิตเพื่อจ าหน่าย น าเข้าเพื่อ
จ าหน่าย หรือที่จ าหน่าย

ก าหนดหลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการใช้
1. Calcium iodate หรือ Potassium iodate เฉพาะการปรับสภาวะโภชนาการเกี่ยวกับการขาดสาร
ไอโอดีนเท่านัน้ ตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ
2. Methyl alcohol หรือ Methanol เฉพาะเป็นสารช่วยในการผลิตส าหรับการผลิตวัตถุเจือปน
อาหาร และอาหารเพื่อการส่งออก
3. หญ้าหวาน (Stevia rebaudiana Bertoni) และผลิตภัณฑ์ เฉพาะ

(ก) ใบหญ้าหวานเปน็ชาสมุนไพร ตามประกาศฯ ว่าด้วยชาสมุนไพร
(ข) Steviol glycosides ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยวัตถุเจอืปนอาหาร
(ค) หญ้าหวาน หรือสารสกัด ที่ใช้ส าหรับการผลิต Steviol glycosides ตาม (ข)
(ง) หญ้าหวาน หรือผลิตภัณฑ์อ่ืนจากหญ้าหวาน นอกเหนือจาก (ก) - (ค) ตามที่ อย. เห็นชอบ

ภายใต้หลักการข้อก าหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุขวา่ด้วยเร่ืองอาหารนัน้ ๆ 
(จ) หญ้าหวาน หรือผลิตภัณฑ์ ที่ผลิตเพื่อการส่งออก
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อาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ข้อก าหนดการห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย

391 พ.ศ. 2561
เร่ือง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย

ข้อ 2 ก าหนดอาหารดังต่อไปนี ้เป็นอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 
(1) น้ ามันพืชที่ผ่านกรรมวิธีเติมโบรมีน       
(2) Salicylic acid          (3) Boric acid               (4) Borax                                   
(5) Potassium chlorate      (6) Coumarin               (7) Dihydrocoumarin                         
(8) Diethylene glycol          (9) Dulcin                   (10) AF -2                                 
(11) Potassium bromate                   
(12) Formaldehyde, Formaldehyde solution และ Paraformaldehyde
(13) สารเมลามีน และสารในกลุ่มเมลามีนเฉพาะ Cyanuric acid 
(14) อาหารที่มีการใช้ (1) - (13) เป็นส่วนประกอบ  

424 และ 430 พ.ศ. 2564
เร่ือง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย

ให้พืช สัตว์ หรือส่วนของพืชหรือสัตว์ ตามบัญชีท้ายประกาศนี ้เป็นอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือ
จ าหน่าย
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อาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ ข้อก าหนดการห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย

431 พ.ศ. 2565
เร่ือง อาหารที่ได้จากสิ่งมีชีวิตดัดแปรพันธุกรรม 

(Genetically Modified Organism, GMO)

ข้อ 2 ให้อาหารที่ได้จากสิ่งมีชีวิตดัดแปรพันธุกรรม เป็นอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย 
เว้นแต่
(1) อาหารที่ได้จากสิ่งมีชีวิตดัดแปรพันธุกรรมตามรายชื่อในบญัชีหมายเลข 1 แนบท้ายประกาศนี้
(2) อาหารที่ได้จากสิ่งมีชีวิตดัดแปรพันธุกรรมที่ผ่านการประเมินความปลอดภัยทางชีวภาพด้าน
อาหาร
บัญชีหมายเลข 1 รายชื่อพืชและจุลินทรีย์ดัดแปรพันธุกรรมที่ผ่านการประเมินความปลอดภัยทางชีวภาพ
ด้านอาหาร
บัญชีหมายเลข 2 หลักฐานประกอบการประเมินความปลอดภัยทางชีวภาพด้านอาหารจากพืชดัดแปร
พันธุกรรม และที่ได้จากพืชดัดแปรพันธุกรรมแบบรวมยีน (stacked event) 
บัญชีหมายเลข 3 ประเภทของอาหารที่ได้จากจลุินทรียด์ัดแปรพันธุกรรม และหลักฐานประกอบการ
ประเมินความปลอดภัยทางชีวภาพด้านอาหารที่ได้จากจุลินทรีย์ดัดแปรพันธุกรรม
บัญชีหมายเลข 4 หลักฐานประกอบการประเมินความปลอดภัยทางชีวภาพด้านอาหารที่ได้จากสตัว์ดัด
แปรพันธุกรรม
บัญชีหมายเลข 5 วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการอาหารที่ได้จากสิง่มีชีวิตดัดแปรพันธุกรรม
บัญชีหมายเลข 6 รายการพืชดัดแปรพันธุกรรมที่ได้รับการผ่อนผันให้ผลิต น าเข้า หรือจ าหน่ายเป็นการ
ช่ัวคราว
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) พ.ศ. 2564                             
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย

Negative lists

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 430) พ.ศ. 2564
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522

เรื่อง  แก้ไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) 
พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522

เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
เรื่อง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย

80 รายการ ว่านหางจระเข้
ใบยกเว้นวุ้น

มะกล่ าตาหนู    
เมล็ดและสารสกัด

คางคก แพงพวยฝร่ัง 
ทั้งต้น

ล าโพงดอกขาว 
ทั้งต้น

ระย่อม   
ทั้งต้น

ฝิ่น 
ทั้งต้น
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 430) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
เร่ือง  แก้ไขเพิ่มเติมประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 424) พ.ศ. 2564 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522

เร่ือง ก าหนดอาหารที่ห้ามผลติ น าเข้า หรือจ าหน่าย

ยกเว้นได้ผ่านการประเมิน
ความปลอดภยัของอาหาร 
ตามประกาศเร่ือง อาหารใหม่

23 มิถุนายน 2566
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ประกาศส านักงานคณะ 
กรรมการอาหารและยา เรื่อง 
ค าแนะน าการใช้ส่วนประกอบ
ส าคัญในผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
ประกาศ ณ วันท่ี 26 มกราคม 

2565 (423 รายการ)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 426) พ.ศ. 2564 ออกตาม

ความในพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 เรื่อง ชาจากพืช  

(201 รายการ)

บัญชีรายช่ือส่วนประกอบที่
อนุญาตให้ใช้ในอาหารประเภท
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจท่ีุปิด
สนิท (ยกเว้นเครื่องดื่มที่ผสม

กาเฟอีน) และกาแฟ

Positive lists ส าหรับอาหารบางประเภท

บัญชีหมายเลข 1 รายชื่อพืช 360 รายการ
บัญชีหมายเลข 2 รายชื่อสารสกัดพืชและสัตว์ 58 
รายการ
บัญชีหมายเลข 3 รายชื่อสารกลุ่มโปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร และไขมัน 30 รายการ
บัญชีหมายเลข 4 รายชื่อสารอื่นและสารสังเคราะห์ 
58 รายการ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง การใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติก

ในอาหาร (24 รายการ)
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มีการน าวัตถุที่ไม่เคยบริโภคเปน็อาหารมาใช้เป็นอาหารหรือส่วนประกอบของอาหาร

มีการพัฒนากระบวนการผลิตอาหารโดยใช้เทคโนโลยีที่ไม่เคยใช้มากอ่น

สมควรมีมาตรการการประเมินความปลอดภัยรองรับเพื่อคุ้มครองผู้บรโิภค

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 376) พ.ศ. 2559 เรื่อง อาหารใหม่ (Novel food)
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นิยาม “อาหารใหม่ (novel food)” หมายถึง 
(1) วัตถุที่ใช้เป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบของอาหารที่ปรากฏหลักฐานทาง

วิชาการว่ามีประวัติบริโภคเป็นอาหารน้อยกว่าสิบห้าปี หรือ 

(2)   วัตถุที่ใช้เป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบของอาหารที่ได้จากกระบวนการ
ผลิตท่ีมิใช่กระบวนการผลิตโดยทั่วไปของอาหารนั้น ๆ  ที่ท าให้
ส่วนประกอบ โครงสร้างของอาหาร รูปแบบของอาหารนั้นเปลี่ยนแปลงไป
อย่างมีนัยส าคัญ ส่งผลต่อคุณค่าทางโภชนาการ กระบวนการทางเคมีภายใน
ร่างกายของสิ่งมีชีวิต (metabolism) หรือระดับของสารที่ไม่พึงประสงค์ 
(level of undesirable substances) 

(3) ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีวัตถุ (1) หรือ (2) เป็นส่วนประกอบ 

ไม่รวม   วัตถุเจือปนอาหาร และอาหารที่ได้จากเทคนิคการดัดแปรพันธุกรรม

“สารที่ไม่พึงประสงค์” เช่น สารปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อม สารพิษจากเช้ือรา สารก่อภูมิแพ้ สารพิษที่เกิดจาก
ธรรมชาติ สารยับยั้งสารอาหาร จุลินทรีย์ที่เป็นอันตราย 

“การเปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยส าคัญ” ให้ใช้การเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการ หรือเมแทบอลิซึม หรือระดับ

ของสารไม่พึงประสงค์ที่เกิดขึ้นเทียบกันระหวา่งกระบวนการผลิตใหม่ กับกระบวนการผลิตแบบดั้งเดิมของ

ผลิตภัณฑ์นั้นๆ ว่ามีความแตกต่างหรือไม่ หรือส่งผลต่อความปลอดภัยในการบริโภคหรือไม่อย่างไร 

“อาหารใหม่”

ต้องผ่านการประเมินความปลอดภัยก่อน
และต้องส่งมอบฉลากให้ อย. ตรวจอนุมัติ

ก่อนน าไปใช้

ต้องยื่นผลการประเมินความปลอดภัย
จากหน่วยงานประเมินความปลอดภัยที่ 
อย. ให้การยอมรับ และหลักฐานอื่นตาม

บัญชีแนบท้ายประกาศน้ี
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ต้องมคีุณภาพหรือมาตรฐาน และเงื่อนไข
การใช้ตามที่ อย. เห็นชอบ



https://food.fda.moph.go.th >> บริการข้อมูลส าหรับผู้ประกอบการ >> หลักเกณฑ์/ข้อก าหนด >> ส่วนประกอบท่ีอนุญาต/ไม่อนุญาตให้ใช้ในอาหาร

+ Shilajit, โสมอินเดีย, Rhubarb, Hovenia dulcis Thunberg, Melatonin, ผลิตภัณฑ์ 
formula NRICM101
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Food Additives

วัตถุเจือปนอาหาร

Enzymes

Microbial food cultures

ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใชส้ าหรบัอาหาร
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วัตถุเจือปนอาหาร

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 444) พ.ศ. 2566 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง 
ก าหนดหลักเกณฑ์ เง่ือนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับท่ี 3)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร

“วัตถุเจือปนอาหาร (Food Additive)” หมายความว่า วัตถุเจือปนที่ตามปกตมิิได้ใช้เป็นอาหารหรือ
เป็นส่วนประกอบที่ส าคัญของอาหาร ไม่ว่าวัตถุนั้นจะมีคุณค่าทางอาหารหรือไม่กต็าม แต่ใช้เจือปนในอาหาร
เพ่ือประโยชน์ทางเทคโนโลยีการผลิต การแต่งสีอาหาร การปรุงแต่งกลิ่นรสอาหาร การบรรจุ การเก็บรักษา 
หรือการขนส่ง ซึ่งมีผลต่อคุณภาพหรือมาตรฐานหรือลักษณะของอาหาร

รวมถึงวัตถุที่มิไดเ้จือปนในอาหาร แต่มีภาชนะบรรจุไว้เฉพาะแล้วใส่รวมอยู่กับอาหารเพ่ือประโยชน์ดังกล่าว
ข้างต้นด้วย เช่น วัตถุกันชื้น วัตถุดูดออกซิเจน เป็นต้น

ไม่รวมถึงสารอาหารที่เติมเพ่ือเพ่ิมหรือปรับให้คงคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร เช่น โปรตีน ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต วิตามิน แร่ธาตุ
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วัตถุเจือปนอาหารกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารทางดา้นเทคโนโลยีการผลิต 27 กลุ่ม
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1. Acidity regulator
สารควบคุมความเป็นกรด

2.  Anticaking
สารป้องกันการจับเป็นก้อน 

3.  Antifoaming agent
สารป้องกันการเกิดฟอง

4. Antioxidant 
สารปัองกันการเกิดออกซิเดชั่น

5.  Bleaching agent
สารฟอกสี

6.  Bulking agent 
สารเพิ่มปริมาณ

7. Carbonating agent 
สารให้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์

8.  Carrier
สารช่วยท าละลายหรือช่วยพา

9.  Color
สี

10. Color retention agent
สารคงสภาพสี

11. Emulsifier
อิมัลซิไฟเออร์

12. Emulsifying salt 
เกลืออิมัลซิไฟอิ้งค์

13. Firming agent 
สารท าให้แน่น

14. Flavor enhancer
สารเพิ่มรสชาติ

15. Flour treatment agent
สารปรับปรุงคุณภาพแป้ง

16. Foaming agent 
สารท าให้เกิดฟอง

17. Gelling agent 
สารท าให้เกิดเจล

18. Glazing agent
สารเคลือบผิว

19. Humectant
สารให้เกิดความชุ่มชื้น

20. Packaging gas
ก๊าซที่ช่วยในการเก็บรักษา

21. Preservative
สารกันเสีย

22. Propellant
ก๊าซที่ใช้ขับดัน

23. Raising agent
สารช่วยให้ฟู

24. Sequestrant
สารช่วยจับอนุมูลโลหะ

25. Stabilizer
สารท าให้คงดัว

26. Sweetener
สารให้ความหวาน

27. Thickener
สารให้ความข้นเหนียว



บัญชีหมายเลข 2 รหัสของหมวด
อาหาร และค าอธิบายหมวดอาหาร 

หมวดอาหาร 01.1.4 ผลิตภัณฑ์พร้อมดื่ม 
รวมถึงส่วนผสมส าเร็จรูปที่ใช้เตรียม
ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวที่มีนมเป็น
ส่วนประกอบ 

• อาจผ่านการหมักหรือไม่กไ็ด้

• มีการปรุงแต่งกลิ่นรสด้วยวัตถุแต่ง
กลิ่นรส รวมทั้งส่วนประกอบของ
อาหารที่มีความประสงค์จะให้กลิ่นรส

• รวมถึงเครื่องดื่มที่มีเวย์เป็น
ส่วนประกอบหลัก และแลซซ่ี (Lassi) 
(ของเหลวที่ได้จากการตีปั่นเคิร์ดของ
นมหมักผสมกับน้ าตาลหรือสารให้
ความหวานแทนน้ าตาล) และ
ผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน

❖ ไม่รวมถึงผลิตภัณฑ์โกโก้ผงผสม
น้ าตาลตามหมวด 05.1.1 

เงื่อนไขในการใช้วัตถุเจือปน
อาหารชนิดนั้น ๆ 

• 127 = ค านวณในสภาพพร้อม
บริโภค

• 188 = หากใช้ร่วมกบัเกลือของ
แอสปาร์แตม อะซีซัลเฟม (INS 
962) ปริมาณที่ใช้ร่วมกันจะต้องไม่
เกินปริมาณที่ก าหนดไว้ โดยค านวณ
เป็นอะซีซัลเฟมโพแทสเซียม (INS 
950)

• TH1 = ยกเว้นผลิตภัณฑ์ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยนมปรุงแต่ง

อย่าลืม   
อ่านค าอธิบาย
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เอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลติอาหาร
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 443) พ.ศ. 2566 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522

เร่ือง เอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิตอาหาร 

• “เอนไซม์ (enzyme)” หมายถึง โปรตีนกลุ่มหน่ึงซึ่งท าหน้าที่เร่งปฏิกิรยิาเคมทีี่น ามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหาร เช่น การเตรียมวัตถุดิบ 
การแปรรูป การบ่ม การขนส่ง การเก็บรักษา เป็นต้น ทั้งนี้ ให้หมายความรวมถึงเอนไซม์ปรุงแต่งและเอนไซม์ตรึงรูป

• ข้อยกเว้นการบังคับใช้ประกาศ
• บัญชีแนบท้ายประกาศ 6 บัญชี

บัญชีหมายเลข 1 รายช่ือเอนไซม์ที่อนุญาตให้ใช้ส าหรับผลิตอาหาร
บัญชีหมายเลข 2 รายการข้อมูล

หรือหลักฐานประกอบการ
ประเมินความปลอดภัย

บัญชีหมายเลข 3 ข้อมูลประกอบ 
การพิจารณาความจ าเป็น

บัญชีหมายเลข 4 รายการวัตถุเจือปน
อาหารท่ีอนุญาตให้ใช้เอนไซม์

บัญชีหมายเลข 5 รายการวัสดุท่ี
อนุญาตให้ใช้ในการผลิตเอนไซม์ตรึงรูป

บัญชีหมายเลข 6 วิธีการตรวจ
วิเคราะห์ทางวิชาการของเอนไซม์
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ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับอาหาร
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 412) พ.ศ. 2562 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522

เรื่อง ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อท่ีใช้ส าหรับอาหาร 

• หมายความว่า วัตถุเจือปนอาหารที่มีวัตถุประสงค์การใช้เป็นสารช่วยในการผลิต ส าหรับการชะล้าง ท าความสะอาด ขจัดหรือลดปริมาณสิ่งที่อาจ
เป็นอันตรายในอาหาร ทั้งอันตรายทางกายภาพ ชีวภาพ และเคมี แล้วแต่กรณี

• แบ่งเป็น 3 ประเภท ได้แก่ (1) ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาด (2) ผลิตภัณฑ์ฆ่าเชื้อ (3) ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ
• ก าหนดข้อความที่ต้องแสดงบนฉลาก เช่น (1) ชื่ออาหาร ต้องมีค าว่า “ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดที่ใช้ส าหรับ...” หรือ “ผลิตภัณฑ์ล้าง...” หรือ 

“ผลิตภัณฑ์ฆ่าเชื้อที่ใช้ส าหรับ..” หรือข้อความอ่ืนที่มีความหมายท านองเดียวกัน (2) วิธีการใช้ (3) ค าเตือน เช่น “ห้ามรับประทาน” “ระวังอย่าให้เข้าตา” 
(4)  วิธีแก้พิษเบื้องต้น (5) ข้อความอ่ืนที่ อย. ประกาศก าหนด (ถ้ามี)

• การใช้สารส าคัญหรือสารออกฤทธิ์ต้องเป็นไปตามที่ก าหนดไว้ในบญัชีแนบท้ายประกาศ
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ข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานส าหรับเชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้ในการผลิตอาหาร

เชื้อจุลินทรีย์บริสุทธิ์ที่ใช้ในการผลิตอาหาร (Microbial food cultures)
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การใช้เชื้อจุลินทรีย์บริสุทธิ์ในการผลิตอาหาร จะต้องใช้ตามรายช่ือจุลินทรีย์ ชนิดอาหาร และเงื่อนไขตามท่ี อย. เคยให้ความเห็นชอบ 
กรณีการใช้ที่แตกต่างไป ต้องได้รับความเห็นชอบจาก อย. 



หลักเกณฑ์

จุลินทรีย์โพรไบโอติก : Probiotic
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง การใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร (ฉบับท่ี -) พ.ศ. 2545 และ ฉบับที่ 346) พ.ศ. 2555 เรื่อง การใช้จุลินทรีย์
โพรไบโอติกในอาหาร (ฉบับท่ี 2) 

จุลินทรีย์ท่ีมีชีวิต ซึ่งเมื่อร่างกายได้รับในปริมาณที่เพียงพอจะท าให้เกิดผลที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ ยกเว้น
• จุลินทรียท์ี่ใช้เป็นสารชีวบ าบัด (biotherapeutic agents) 
• จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ (beneficial microorganisms) ที่ไม่ใช้ในอาหาร 
• จุลินทรียท์ี่ได้จากการดัดแปลงพันธุกรรม (Genetically Modified Microorganism, GMM) 
• จุลินทรีย์ บักเตรี แบคทีเรีย หรือยีสต์ ตามท่ีก าหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขบางฉบับ และในบัญชีแนบท้ายประกาศนี้

ที่ใช้เพื่อวัตถุประสงค์อ่ืนตามความจ าเป็นในกระบวนการผลิตอาหารและได้ปฏิบัติตามประกาศว่าด้วยเรื่องนั้น ๆ แล้ว

Probiotic

• จุลินทรีย์โพรไบโอติกที่ยังมีชีวิตอยู่แต่ละชนิดต้องคงเหลืออยู่ไม่น้อยกว่า 106 CFU ต่ออาหาร 1 กรัม ตลอดอายุการเก็บรักษาของอาหารนั้น

• ใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกตามรายช่ือในบัญชีแนบท้ายประกาศฯ 
• ในกรณีที่ต้องการใช้ชนิดอื่นนอกเหนือจากที่ก าหนด 
• ต้องยื่นหลักฐานผลการประเมินความปลอดภัยและคุณสมบัติการเป็นจุลินทรีย์โพรไบโอติก

• การกล่าวอ้างทางสุขภาพเกี่ยวกับการใช้โพรไบโอติกในอาหาร ต้องยื่นขอประเมินการกล่าวอ้างทางสุขภาพ

1. Bacillus coagulans
2. Bifidibacterium adolescentis
3. Bifidobacterium animalis
4. Bifidobacterium bifidum
5. Bifidobacterium breve
6. Bifidobacterium infantis
7. Bifidobacterium lactis
8. Bifidobacterium longum
9. Bifidobacterium pseudolongum
10. Enterococcus durans
11. Enterococcus faecium
12. Lactobacillus acidophilus

13. Lactobacillus crispatus
14. Lactobacillus gasseri
15. Lactobacillus johnsonii
16. Lactobacillus paracasei
17. Lactobacillus reuteri
18. Lactobacillus rhamnosus
19. Lactobacillus salivarius
20. Lactobacillus zeae
21. Propionibacterium arabinosum
22. Staphylococcus sciuri
23. Saccharomyces cerevisiae subsp. Boulardii
24. Lactobacillus plantarum สายพันธุ์ 299V
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข อื่นๆ

ประเภทของประกาศ ชื่อประกาศ / ตัวอย่าง

มาตรฐานส าหรับอาหารทุกชนิด - สารปนเปื้อน
- สารกัมมันตรังสี
- สารพิษตกค้าง, ยาสัตว์ตกค้าง
- สารเคมีบางชนิด, สารเคมีกลุ่มเบต้าอะโกนิสต์
- การน าเข้าอาหารท่ีมีความเสี่ยงจากโรควัวบ้า
- จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค
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ภาชนะบรรจุอาหาร 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 92 พ.ศ. 2528 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจ ุการใช้ภาชนะบรรจุ 

และการห้ามใช้วัตถุใดเป็นภาชนะบรรจอุาหาร
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 435 พ.ศ. 2565 เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจท่ีุท าจากพลาสติก

▪ สะอาด
▪ ไม่เคยใช้บรรจุหรือใส่อาหารหรือวัตถุอืน่ใดมาก่อน ยกเว้นภาชนะบรรจุที่เปน็แก้ว เซรามิก โลหะเคลือบ หรือพลาสติก แต่ต้อง 

➢ไม่เคยบรรจุหรือหุ้มห่อปุ๋ย สารมีพิษ หรือวัตถุที่อาจเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ และ
➢ห้ามใช้ภาชนะบรรจุที่ท าขึน้เพื่อใช้บรรจุสิ่งของอยา่งอืน่ที่มใิช่อาหาร หรือมีรูปรอยประดิษฐ์ หรือข้อความใดที่ท าใหเ้กิดความเขา้ใจผิดในสาระส าคัญของอาหารที่บรรจุอยูใ่นภาชนะนัน้

▪ ไม่มีโลหะหนักหรือสารอื่นออกมาปนเปื้อนกับอาหารในปริมาณที่อาจเปน็อันตรายต่อสุขภาพ
▪ ไม่มีจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค
▪ ไม่มีสีออกมาปนเปื้อนกับอาหาร
▪ พลาสติกที่เป็นแผ่นหรือถุงที่น ามาใช้เปน็ภาชนะบรรจุอาหาร ต้องไม่ท าจากพลาสติกที่ใช้แล้วและไมม่ีสีใด ๆ เจือปน ยกเว้นพลาสติกชนิดลามิเนตเฉพาะชั้นที่ไม่สัมผัสกับอาหารโดยตรง หรือ

การใช้บรรจุผลไม้ชนิดที่มีเปลือก
▪ ก าหนดปริมาณตะกั่วและแคดเมียมในภาชนะเซรามิกและโลหะเคลือบ
▪ ก าหนดเอกสาร หลักฐานที่ใช้ในการประเมนิความปลอดภัยส าหรับ recycled plastic และรายชื่อหน่วยประเมินความปลอดภัยภาชนะบรรจุอาหารหรือที่ท าจากพลาสติก

ภาชนะบรรจุที่ท าจากพลาสติก = ภาชนะบรรจุที่ท าข้ึนจากพลาสติกบริสุทธิ์ (virgin plastic) ที่ยังไม่ผ่านการใช้งาน รวมถึงพลาสติกแปรใช้ใหม่ (recycled plastic)
ภาชนะบรรจุ หมายความว่า วัตถุที่ใช้บรรจุอาหารไม่ว่าด้วยการใส่หรือห่อหรือด้วยวิธีใด ๆ และให้หมายความรวมถึงฝาหรือจุกด้วย
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ฉลาก

รูป รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย หรือข้อความใด ๆ ที่แสดงไว้ที่อาหาร ภาชนะบรรจุอาหาร 
หรือหีบห่อของภาชนะที่บรรจุอาหาร

อ้างอิง: มาตรา 4 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522

หมายความรวมถึง
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(1) ฉลากอาหาร

- แสดงตามประกาศเรื่องฉลากทุกฉบับที่
เกี่ยวข้อง
- ข้อมูลพื้นฐานผลิตภัณฑ์ที่ผู้บริโภคควรรู้

รู้ปริมาณสารอาหาร
- เลือกบริโภคให้เหมาะสม
กับความต้องการ
- เปรียบเทียบคุณค่าทาง
โภชนาการ

(2) กลุ่มฉลากเกี่ยวกับโภชนาการและ
การกล่าวอ้างทางสุขภาพ

ภาพสวย อ่านง่าย ได้ข้อมูลครบ ถูกกฎหมาย

การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุที่ผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือที่จ าหน่าย

Credit: Dr.Tipvon Parinyasiri
37



(1) ฉลากอาหาร

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 450 พ.ศ. 2567 เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ - พ.ศ. 2553 เรื่อง อาหารฉายรังสี

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ - พ.ศ. 2553 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหารจัดรวมในภาชนะบรรจุ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 432 พ.ศ. 2565 เรื่อง การแสดงฉลากอาหารท่ีได้จากส่ิงมีชีวิตดัดแปรพันธุกรรม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 384 พ.ศ. 2560 เรื่อง การแสดงฉลากอาหารไม่มีกลูเตน

ค าส่ังส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 343/2548 เรื่อง หลักเกณฑ์การแสดงรูปภาพส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์
บนฉลากอาหาร

ระเบียบส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการด าเนินการเก่ียวกับเลขสารบบอาหาร พ.ศ. 2567
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4. อาหารในภาชนะบรรจุที่ผลิตและจ าหน่ายเพื่อบริการ
ภายในร้านอาหาร ภัตตาคาร โรงแรม โรงเรียน 
สถาบันการศึกษา โรงพยาบาล สถานที่อ่ืนในลักษณะท านอง
เดียวกัน และรวมถึงการบริการจัดส่งอาหารให้กับผู้ซ้ือด้วย

2. อาหารสดที่ไม่ผ่านกรรมวิธีใด ๆ 3. อาหารสดที่ผ่านกรรมวิธีการแกะ ช าแหละ ตัดแต่งหรือวิธีการอื่นใด
เพื่อลดขนาดทีไ่ม่จ าหน่ายต่อผู้บริโภค ซึ่งอาจแช่เย็นหรือไม่แช่เย็นและ
บรรจุในภาชนะท่ีสามารถมองเห็นสภาพของอาหารสดนั้น 

ให้อาหารในภาชนะบรรจุต้องแสดงฉลาก ยกเว้น

แต่ อาหารตาม 1. 2. 3. และ 4. หากได้มีการขอรับเลขสารบบอาหาร ต้องปฏิบัติตามประกาศนี้ 

1. อาหารที่ผู้ผลิตจ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค 
โดยผู้ผลิตสามารถให้ข้อมูลเกี่ยวกับอาหารที่
ผลิตแก่ผู้บริโภคได้ เช่น หาบเร่ แผงลอย    
ผ่านระบบพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์
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ข้อมูลที่ต้องแสดงบนฉลากอาหารในภาชนะบรรจุ 
แตกต่างกันตามวัตถุประสงค์การจ าหน่าย

อาหารทีจ่ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค หรือ       
ผู้แบ่งบรรจุ หรือผู้ปรุง หรือผู้จ าหน่ายอาหาร

อาหารทีม่ิได้จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค หรือ   
ผู้แบ่งบรรจุ หรือผู้ปรุง หรือผู้จ าหน่ายอาหาร

อาหารท่ีผลิตเพ่ือส่งออก

ตามข้อ 5 เป็นภาษาไทย

ตามข้อ 5 วรรคสอง 
เป็นภาษาไทยหรืออังกฤษ

เป็นภาษาใดก็ได้ อย่างน้อย
1. ประเทศผู้ผลิต
2. เลขสารบบอาหาร หรือเลขสถานที่ผลติอาหาร 

หรือชื่อและที่ตั้งของสถานทีผ่ลิต
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(11) ข้อแนะน าในการเก็บรักษา (ถ้าม)ี

(2) เลขสารบบอาหาร

ด้วยตัวเลข 13 หลัก

(9) หมดอายุ/ควรบริโภคก่อน  
แสดงวัน เดือนและปี/เดือนและปี 
ตามล าดับ การแสดงเดือนอาจเป็น

ตัวเลข

(5) ส่วนประกอบที่ส าคัญ 
เป็นร้อยละของน้ าหนักโดยประมาณ

(7) แสดงชื่อเฉพาะ/ INS และกลุ่ม

หน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหาร

(6) ข้อมูลสารก่อภูมิแพ้ หรือ          
สารที่ก่อภาวะภูมิไวเกิน

(14) วิธีใช้และข้อความส าหรับอาหารทารก/เด็กเลก็/บุคคลเฉพาะกลุม่(13) ข้อความเพ่ิมเติมที่ก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศ

ข้อ 
ความ
กล่าว
อ้าง

ข้อ 
ความ
ตาม
ประ 
กาศ

เฉพาะ
เร่ือง

(12) วิธีปรุงเพ่ือรับประทาน (ถ้ามี)

ฉลาก 
GDA

ฉลาก
โภช 
นา
การ

การแสดงฉลากอาหารที่จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค

(1) ชื่ออาหาร
แสดงไว้ต าแหน่งที่เห็นได้ชัดเจน
แสดงต่อเนื่องกันในแนวนอน

(3) ชื่อและที่ตั้ง
•ผู้ผลิต/ผลิตโดย.... หรือ
•ผู้แบ่งบรรจุ/แบ่งบรรจุโดย.... หรือ
•ผู้น าเข้า/น าเข้าโดย.... พร้อมชื่อผู้ผลิต
และประเทศผู้ผลิต

(4) ปริมาณสุทธิ
(ระบบเมตริก)

น้ าหนักสุทธิ (กรัม, กิโลกรัม)
ปริมาตรสุทธิ (มิลลิลิตร, ลิตร)

(10) ค าเตือน (ถ้ามี)
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แสดงถึง
• เลขล าดับท่ีผลิตภัณฑ์ดังกล่าวของสถานที่นั้น 
ๆ ที่ผ่านการอนุญาตจากหน่วยงานที่ประเมิน
ผลิตภัณฑ์ข้างหน้า (ตาม         ) เรียงตามล าดับ
จากน้อยไปหามาก
• ใช้รหัสตัวเลข 4 หลัก เช่น

ล าดับที่   1 ใช้  0001
ล าดับที่ 99 ใช้  0099

5

2. เลขสารบบอาหาร และรายละเอียดข้อมูลที่แสดงบนเลขสารบบอาหาร
เลขสารบบอาหาร  ประกอบด้วยตัวเลข 13 หลัก แสดงถึงข้อมูลส าคัญ 2 ชุด ได้แก่

• ชุดข้อมูลชุดแรก (X) คือข้อมูลสถานที่ประกอบการ ประกอบด้วยตัวเลข 8 หลักแรก
• ชุดข้อมูลชุดหลัง (Y) คือข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์  ประกอบด้วยตัวเลข 5 หลักหลัง

แสดงถึง
• จังหวัดที่ตั้งของสถานที่ประกอบการนั้น ๆ
• ใช้รหัสตัวเลข 2 หลักแทนอักษรย่อ เช่น 12 แทน
จังหวัดนนทบุรี (ดูตารางแสดงรหัสจังหวัดประกอบ)

1
แสดงถึง

• สถานะของสถานที่ประกอบการและหน่วยงาน
ที่อนุญาตสถานที่นั้นๆ ใช้รหัสตัวเลข 1 หลัก :
1 หมายถึง  สถานที่ผลิต 
3 หมายถึง  สถานที่น าเข้า 
2 หมายถึง  สถานที่ผลิต
4 หมายถึง  สถานที่น าเข้า

อนุญาตโดย อ.ย. 
(เลขคี)่

อนุญาตโดย จว. 
(รวม กทม.) (เลขคู)่

2

XX-X-XXXXX-Y-YYYY 

แสดงถึง หน่วยงานที่ออกเลขสารบบอาหาร ใช้รหัสตัวเลข 1 หลัก
1 หมายถึง ผลิตภัณฑ์ออกเลขโดย อ.ย.
2 หมายถึง ผลิตภัณฑ์ออกเลขโดยจังหวัด
3 หมายถึง ผลิตภัณฑ์ส่งออกเท่านั้น ออกเลขโดย อ.ย.
4 หมายถึง ผลิตภัณฑ์ส่งออกเท่านั้น ออกเลขโดย จังหวัด
5 หมายถึง ผลิตภัณฑ์ออกเลขโดย อ.ย. ผ่านอินเทอร์เน็ต
6 หมายถึง ผลิตภัณฑ์ออกเลขโดยจังหวัด ผ่านอินเทอร์เน็ต

4

แสดงถึง  เลขประจ าสถานที่ ได้จากเลขที่ใบอนุญาตผลิตอาหาร 
หรือเลขที่ใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหาร หรือเลขสถานที่ผลิตท่ีไม่เข้าข่ายเป็น
โรงงาน ที่ได้รับอนุญาตแล้ว ใช้รหัสตัวเลข 5 หลัก โดย 2 หลักหลังเป็นเลข
ท้ายของปี พ.ศ. ที่อนุญาตสถานที่ดังกล่าว

3

4
4

ตัวเลขใช้สีตัดกับสีพื้นของ
กรอบ ขนาดไม่เล็กกว่า 2 มม. 
สีกรอบตัดกับสีพ้ืนฉลาก
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ประเภทหรือชนิดของอาหารซึ่งมีสารก่อภูมิแพ้หรือสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกินที่ต้องแสดงข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร 
(6.1)  ธัญพืชที่มีกลูเตน ได้แก่ ข้าวสาลี ข้าวไรย์ ข้าวบาร์เลย์ ข้าวโอ๊ต สเปลท์ หรือ สายพันธุ์ลูกผสมของธัญพืชดังกล่าว และผลิตภัณฑ์จากธัญพืชที่มีกลูเตนดังกล่าว 

ยกเว้น 
(ก) กลูโคสไซรัป หรือเดกซ์โทรสที่ได้จากข้าวสาลี (ข) มอลโทเดกซ์ตริน จากข้าวสาลี
(ค) กลูโคสไซรัป จากข้าวบาร์เลย์ (ง) แอลกฮอล์ที่ได้จากการกลั่นเมล็ดธญัพืช 

(6.2)  สัตว์น้ าที่มีเปลือกแข็ง เช่น ปู กุ้ง กั้ง ลอบเสตอร์ และผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ าที่มีเปลือกแข็ง 
(6.3)  ไข่ และผลิตภัณฑ์จากไข่ 
(6.4)  ปลา และผลิตภัณฑ์จากปลา ยกเว้น เจลาตินจากปลาที่ใช้เป็นสารช่วยพาวิตามิน และแคโรทีนอยด์ 
6.5)  ถ่ัวลิสง และผลิตภัณฑ์จากถ่ัวลิสง 
(6.6)  ถ่ัวเหลือง และผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลือง ยกเว้น

(ก)  น้ ามันหรือไขมันจากถัว่เหลืองที่ผ่านกระบวนการท าใหบ้ริสุทธิ ์
(ข)  โทโคเฟอรอลผสม, ดี - แอลฟา - โทโคเฟอรอล, หรือ ดีแอล - แอลฟา - โทโคเฟอรอล หรือ ดี - แอลฟา - โทโคเฟอรลแอซีเทต, หรือ ดีแอล - แอลฟา -

โทโคเฟอรลแอซีเทต หรือ ดี - แอลฟา - โทโคเฟอรลแอซิดซักซิเนต ที่ได้จากถั่วเหลือง 
(ค)  ไฟโตสเตอรอล และไฟโตสเตอรอลเอสเตอร์ที่ได้จากน้ ามันถั่วเหลือง (ง) สตานอลเอสเตอร์จากพืชที่ผลิตจากสเตอรอลของน้ ามันพืชที่ได้จากถั่วเหลอืง

(6.7)  นม และผลิตภัณฑ์จากนม รวมถึงแลคโตส ยกเว้น แลคติทอล 
(6.8) ถ่ัวที่มีเปลือกแข็ง และผลิตภัณฑ์จากถ่ัวที่มีเปลือกแข็ง เช่น อัลมอนต์ วอลนัท พีแคน  
(6.9)  ซัลไฟต์ ที่มีปริมาณมากกว่าหรือเท่ากบั 10 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
(6.10) หอย หมึก และผลิตภัณฑ์จากหอย หมึก

(6) ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร
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(6) ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร

มีการใชเ้ป็นส่วนประกอบของอาหาร ให้แสดงว่า  
“ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : มี ......” 

มีการปนเปื้อนในกระบวนการผลิต ให้แสดงว่า     
“ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : อาจมี ......” 

อาจใช้ข้อความอ่ืนที่มีความหมายในท านองเดียวกันแทน
ข้อความว่า “ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร”

ความที่เว้นไว้ให้ระบุประเภทหรือชนิดของอาหารที่มีสาร
ก่อภูมิแพ้หรือสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกิน

ไม่ใช้บังคับกับอาหารที่มีสารก่อภูมิแพ้หรือสารที่ก่อภาวะภูมิไวเกินเปน็ส่วนประกอบที่ส าคัญ และมีการแสดงชื่ออาหารที่ระบุชื่อสารก่อภูมิแพ้หรือ
สารที่ก่อภาวะภูมิไวเกิน ไว้ชัดเจนแล้ว เช่น น้ านมโคสด ถั่วลิสงอบกรอบ 

กรณีไม่แสดงข้อความ “ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร” ต้องแสดงข้อความไว้ในกรอบว่า   มี .......  หรือ อาจม ี…….

ให้แสดงในต าแหน่งที่เห็นได้ชัดเจน และอ่านได้ง่าย

ตัวอย่างที่ต้องแสดงข้อมูลสารก่อภูมิแพ้ :-

ชื่ออาหาร ส่วนประกอบ ฉลาก

ครีมแท้ชนิดวิปปิ้งครีม ครีมแท้จากนมโค 100 % ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : มีครีมจากนม
ชื่ออาหารไม่สื่อถึงชื่อสารก่อภูมิแพ้

คัสตาร์ด มีไข่ไก่ ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : มีไข่

ปูอัด มีเน้ือปลา ไม่มีปู ข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร : มีปลา

ก าหนดขนาดความสูงของข้อความแสดงข้อมูลส าหรับผู้แพ้อาหาร
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(7) ข้อมูลวัตถุเจือปนอาหาร

ถ้ามีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร หรือมีวัตถุเจือปนอาหารติดมากับวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตอาหารหรือเปน็ส่วนประกอบของอาหารในปริมาณที่เกิดผล
ตามวัตถุประสงค์ของการใช้วัตถุเจือปนอาหารให้แสดงกลุ่มหน้าที่ ส าหรับ

(7.1) สี แสดงชี่อกลุ่มหน้าที่ ตามด้วยชื่อเฉพาะหรือตัวเลขตาม INS for Food Additives โดยอาจระบุชนิดของสีซึ่งเปน็สีธรรมชาติหรือสีสังเคราะห์ 

(7.2) วัตถุกันเสีย แสดงชื่อกลุ่มหน้าที่ ตามด้วยชื่อเฉพาะหรือตัวเลขตาม INS for Food Additives

(7.3) วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร และวัตถุที่ให้ความหวานแทนน้ าตาล ให้แสดงชี่อกลุ่มหน้าที่ ตามด้วยชื่อเฉพาะ

วัตถุเจือปนอาหารกลุ่มหน้าที่อื่น อาจแสดงข้อความว่า “วัตถุเจือปนอาหาร” แทนชื่อกลุ่มหน้าที่ของวัตถุเจือปนอาหารได้ ร่วมกับชื่อเฉพาะ หรือ
ร่วมกับตัวเลขตาม INS for  Food  Additives 

ตัวอย่างการแสดงขอ้ความเกี่ยวกับวัตถเุจือปนอาหารในอาหาร

ตัวอย่างการแสดงวตัถุเจือปนอาหารต่อท้ายส่วนประกอบแต่ละชนิด
น้ าตาล 50 % ครีมเทียม 40 % (อิมัลซิไฟเออร์ (INS 322(i) INS 340(ii) INS 451(i)) สารป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (INS 551), ผงโกโก้ 10 % (อิมัลซิไฟเออร์ 
(INS 322(i)) สารป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (INS 552) สารกันเสีย (INS 280)

ตัวอย่างการแสดงวตัถุเจือปนอาหารไว้ท้ายสดุของส่วนประกอบท้ังหมด
น้ าตาล 50 % ครีมเทียม 40 % ผงโกโก้ 10 % (วัตถุเจือปนอาหาร (INS 322(i), INS 340(ii), INS 451(i), INS 551, INS 552), สารกันเสีย (INS 280)
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(9) แสดงวัน “หมดอาย”ุ หรือ “ควรบริโภคก่อน” ของอาหาร

แสดงข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน” หรือ “หมดอาย”ุ ก ากับ
o วัน เดือนและปี ส าหรับอาหารท่ีมีอายุการเก็บไม่เกิน 90 วัน หรือ 
o วัน เดือนและปี หรือเดือนและปี ส าหรับอาหารที่มีอายุการเก็บเกิน 90 วัน 
ในกรณีมีข้อก าหนดไว้ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องอาหารแต่ละประเภท ให้แสดงตามประกาศว่าด้วยอาหารนั้น

แสดงวัน เดือนและปีเรียงตามล าดับ กรณีการแสดงไม่เรียงตามล าดับ ต้องมีข้อความหรือตัวอักษรที่ส่ืออย่างชัดเจนถึงวิธีการแสดงข้อความดังกล่าวก ากับด้วย

อาจแสดงข้อความดังกล่าวที่เป็นภาษาอังกฤษที่มีความหมายท านองเดียวกนัดว้ยก็ได้

กรณีไม่สามารถแสดงข้อความ “ควรบริโภคก่อน” หรือ “หมดอาย”ุ หรือ “ผลิต” ก ากับวัน เดือน และปีได้
ต้องแสดงข้อความที่ฉลากที่ส่ือได้ชัดเจนว่าจะดู วัน เดือนและปี หรือเดือนและปี ที่ควรบริโภคก่อน หรือหมดอายุ หรือผลิต ได้ท่ีส่วนใดของฉลาก

การแสดงวันเดือนปี หรือเดือนปี ที่หมดอายุ หรือควรบริโภคก่อน ตัวเลขที่แสดงวันเดือนปี หรือเดือนปี ต้องเป็นระยะเวลาอย่างน้อยเท่ากับ หรือหลังจากวัน
เดือนปี หรือเดือนปี ที่จ าหน่าย

อาจแสดง “เดือน” เป็นตัวเลขหรือตัวอักษรก็ได้

ตัวอย่าง
ควรบริโภคก่อน มี.ค. 68 หมดอายุ มีนาคม 2568 ควรบริโภคก่อน มีนาคม ค.ศ. 2025
หมดอายุ (เดือน ปี) 03.68 ควรบริโภคก่อน (ปี เดือน) 2025/03 หมดอายุ (เดือน ปี) โปรดดูบริเวณข้างใต้ภาชนะ (ใต้ภาชนะแสดงค าว่า 03-25)
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(1) ไม่เป็นอาหารท่ีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดห้ามใช้ ห้ามผลิต ห้ามน าเข้า เช่น
ห้ามกล่าวว่า “มีการใช้น้ ามันที่ผ่านกระบวนการเติมไฮโดรเจนบางส่วน” ซ่ึงจะช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีความกรอบ และเก็บได้นาน เน่ืองจาก น้ ามันที่ผ่านกระบวนการ

เติมไฮโดรเจนบางส่วนเป็นอาหารทีห่้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย ตามประกาศฉบับที่ 388 พ.ศ. 2561
ห้ามกล่าวว่า “ไม่มีน้ าตาล” ในนมผงดัดแปลงส าหรับทารก เน่ืองจากประกาศว่าด้วยนมดัดแปลงส าหรับทารกและเด็กเล็ก ห้ามใช้น้ าตาล

การแสดงข้อความกล่าวอ้างบนฉลากเก่ียวกับสารหรือส่วนประกอบอื่นใดในอาหาร ต้อง

(2)  ไม่กล่าวอ้างเกี่ยวกับวัตถเุจือปนอาหารท่ีไม่มีเงือ่นไขการใช้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยวัตถเุจือปนอาหาร เช่น
ห้ามกล่าวว่า “ไม่ใช้วัตถุกันเสีย” ในนมดัดแปลงส าหรับทารก เน่ืองจากไม่มีเงื่อนไขการใช้วัตถกุันเสียในอาหารประเภทนี้ (ไม่อนุญาต)

(3)  ไม่กล่าวอ้างถึงสารท่ีโดยปกติไม่มใีนอาหารนั้น หรือไม่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิตอาหารนั้น เช่น
ห้ามกล่าวว่า “น้ าดื่มปราศจากคอเลสเตอรอล” เน่ืองจากโดยธรรมชาติแล้ว น้ าไม่มีคอเลสเตอรอล
ห้ามกล่าวว่า “น้ าผลไม้ ก. ปราศจากไขมันทรานส”์ เน่ืองจากในกระบวนการบีบสกัดน้ าผลไม้ไม่ท าให้เกิดไขมันทรานส์

(4)  ไม่เป็นวัตถุท่ีห้ามใช้ในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เช่น
เช่น ห้ามกล่าวว่า “ลูกชิ้นปลอดบอแรกซ์” เน่ืองจาก บอแรกซ์เป็นสารห้ามผลิต น าเข้า หรือจ าหน่าย (ห้ามใช้)

(5) ไม่ก่อให้เกิดความเข้าใจผิดในผลิตภัณฑ ์เช่น
ห้ามใช้ค าว่า “ปลาดอรี”่ กับปลาสวายเวียดนาม ที่มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Pangasius hypophthalmus เน่ืองจากท าให้เข้าใจผิดว่าเป็น ปลาจอห์น ดอรี่ (John 
Dory) ที่มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Zenopsis conchifera ที่เป็นปลาทะเลน้ าลึกในมหาสมุทรแอตแลนติกและเมดิเตอร์เรเนียน 

ความในวรรคหนึ่ง ไม่ใช้บังคับกับการกล่าวอ้างสารหรือส่วนประกอบใด ๆ ท่ีมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดไว้เป็นการเฉพาะ หรือเป็นการให้ข้อมูลใน
ลักษณะอธิบาย หรือการเน้นให้เห็นความแตกตา่งของผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นการกล่าวอ้างสว่นประกอบของอาหารซึ่งเป็นข้อเท็จจริง และไม่เป็นการหลอกลวงผู้บริโภค 
ตลอดจนสามารถพิสูจน์ได้ว่าไม่เป็นเท็จ เช่น ให้ข้อมูลว่า “เนยแท้ไม่ผสมน้ ามนัพชื” หรือ “อาหารเจไม่ผสมเน้ือสตัว์” หรือ “รังนกไม่ผสมยางไม้”
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1. ไม่เป็นเท็จหรือหลอกลวงให้เกิดความหลงเชื่อโดยไม่สมควร หรือไม่ท าให้เข้าใจผิดในสาระส าคัญ 

2. ไม่แสดงถึงชื่ออาหาร ส่วนประกอบของอาหาร อัตราส่วนของอาหาร ปริมาณของอาหาร หรือแสดงถึงสรรพคุณของอาหาร
อันเป็นเท็จหรือเป็นการหลอกลวงให้เกิดความหลงเชือ่

3. ไม่ท าให้เข้าใจว่ามีวัตถุตามข้อความ ชื่อ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย หรือเครื่องหมายการค้าดังกล่าว  ผสมอยู่
ในอาหารโดยที่ไม่มีวัตถุน้ันผสมอยู่ หรือมีผสมอยู่ในปริมาณที่ไม่อาจแสดงสรรพคุณ

4. ไม่พ้องเสียง พ้องรูป กับค าหรือข้อความที่สื่อถึงคุณประโยชน์ คุณภาพ สรรพคุณอันเป็นการโอ้อวด หรือเป็นเท็จ  หรือเกิน
จริง หรือหลอกลวงท าให้เกิดความหลงเชื่อโดยไม่สมควร

5. ไม่ขัดกับวัฒนธรรมและศีลธรรมอันดีงามของไทยหรือส่อไปในทางท าลายคุณค่าของภาษาไทย 

6. ไม่ส่งเสริมหรืออาจก่อให้เกิดความขัดแย้ง ความแตกแยก หรือผลกระทบในเชิงลบ ทั้งทางตรงหรือทางอ้อมต่อสังคม 
วัฒนธรรม ศีลธรรม ประเพณี หรือพฤติกรรมที่เกี่ยวกับเพศ ภาษา และความรุนแรง

ฉลากที่มีข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์  เครื่องหมาย ตราหรือเครื่องหมายการค้า 
เครื่องหมายการค้าจดทะเบียน ไม่ว่าจะเป็นภาษาใดที่ปรากฎในฉลาก ต้อง
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• มีลักษณะท่ีถาวร และไม่ลอกหลุด หรือฉีกขาดง่าย 

• แสดงไว้ในที่เปิดเผยบนภาชนะบรรจแุละหรือหีบห่อของภาชนะบรรจุอาหาร และ

• มองเห็นได้ชัดเจน โดยมีขนาดของฉลากสัมพันธ์กับพื้นที่ของภาชนะบรรจหุรือหีบห่อนั้น ๆ 

ฉลากของอาหารต้องไม่ท าให้เข้าใจผิดไม่ว่าโดยทางตรงหรือทางอ้อมระหว่างอาหารกับข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์  
เครื่องหมาย หรือเครื่องหมายการค้าท่ีแนะน าผลิตภณัฑ์ชนิดอื่น

ข้อความในฉลากต้องมีลักษณะเห็นไดช้ัดเจน และอ่านได้ง่าย ขนาดของตัวอักษรต้องสัมพันธ์กับขนาดของพื้นที่ฉลาก

การแสดงสีของพื้นฉลากและสีของข้อความในฉลากตอ้งใช้สีท่ีตัดกัน ซ่ึงท าให้ข้อความที่ระบุอ่านไดช้ัดเจน

ฉลากของอาหารที่ปิด ติด หรือแสดง จะต้อง
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• เมล็ดธัญพืช แป้ง และผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเมล็ดธัญพืชที่ไม่มีกลูเตนโดยธรรมชาติ
• ผ่านกระบวนการก าจัดกลูเตนและมีปริมาณกลูเตนในผลิตภัณฑ์สุดท้าย ≤ 20 มก. ต่อ

อาหาร 1 กก.

หลักเกณฑ์ เงื่อนไข และวิธีการในการตรวจ
วิเคราะหก์ลูเตนในอาหาร
• Immunologic method
• Antibody

การแสดง
ข้อความ

ไม่มกีลูเตน หรือ Gluten free 

ผ่านกระบวนการก าจัดกลูเตน หรือ Being 
specially processed to remove gluten 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 384) พ.ศ. 2560 เรื่อง การแสดงฉลากอาหารที่ไม่มีกลูเตน 

กลูเตน
(Gluten) 

โปรตีนที่มีในเมล็ดบางชนิด เช่น ข้าวสาลี ข้าวไรย์ ข้าวบาร์เลย์ ข้าวโอ๊ต
ท าให้ผู้บริโภคบางกลุ่มแพ้
เป็นโปรตีนที่ไม่ละลายน้ า และไม่ละลายในน้ าเกลือ 0.5 โมลาร์

หลักเกณฑ์และ
เงื่อนไข

การแสดงฉลากอาหารท่ีไม่มีกลูเตน 
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การแสดงฉลากของอาหารจัดรวมในภาชนะ

ข้อ 1 ให้อาหารมากกว่าหนึง่ชนิดหรือชนิดเดียวกนัแตม่ีหลายจ านวนซึง่จัดรวมอยู่ในภาชนะ
เดียวกันที่มีการหุ้มหอ่เพ่ือจ าหน่าย ไม่ว่าจะเป็นกระเช้า ตะกร้า กล่อง ถุง หรือภาชนะใด
เป็นอาหารที่ต้องแสดงฉลาก 

ข้อ 2 การแสดงฉลากของอาหารตามขอ้ 1 ต้องมีข้อความเป็นภาษาไทยที่เหน็ไดช้ัดเจน อ่านได้
ง่าย และต้องมีข้อความดงันี ้  
(1) ชื่อ ประเภท หรือชนิดของอาหารแตล่ะรายการทีบ่รรจุ   
(2) วัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือควรบริโภคกอ่น ของอาหารตาม (1) 

การแสดงฉลากอาหารฉายรังสี
✓ ข้อความว่า “ผ่านการฉายรงัสีแล้ว” หรือข้อความทีส่ื่อความหมาย ในท านองเดียวกนั 

✓ ระบุวัตถุประสงคข์องการฉายรังสี ด้วยข้อความดังนี้ “เพื่อ......” (ความที่เว้นไว้ให้ระบ ุ
วัตถุประสงค์ของการฉายรังสี เช่น ยับยั้งการงอกระหว่างการเกบ็รกัษา ชะลอการสุก 
ควบคุมการแพร่พันธุ์ของแมลง ลดปริมาณปรสิต ยืดอายุการเก็บรักษา ลดปริมาณจุลินทรีย์
และจุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค)
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ฉลากอาหารที่ได้จากสิ่งมีชีวิตดัดแปรพันธุกรรม

1. ก าหนดเงื่อนไขและการแสดงข้อความ 
- “ดัดแปรพันธุกรรม” ในฉลากอาหารที่ได้จาก พืช/สัตว/์จุลินทรีย์ดัดแปรพันธุกรรม ประกอบช่ืออาหารที่มีส่วนประกอบส าคัญเพยีงชนดิ

เดียว และในส่วนประกอบที่ได้จากพชื/สัตว/์จลุินทรีย์ดัดแปรพันธุกรรม 
- “[ช่ืออาหาร/ผลิตภัณฑ์]  ผลิตจาก...  [ชนิดของพืช/สัตว/์ช่ือจุลินทรีย์] ดัดแปรพันธุกรรม” ส าหรับผลิตผลที่ได้จากพชื/สัตว/์จุลนิทรีย์

ดัดแปรพันธุกรรม
การแสดงข้อความต้องแสดงด้วยตัวอักษรหนา และอ่านได้ชัดเจน สีของตัวอักษรตัดกับสีพื้นของฉลาก และมีขนาดสัมพันธ์กับขนาดของ

พื้นที่ฉลาก ทั้งนี้ อาจแสดงสัญลกัษณ์เป็นรูปสามเหลีย่ม พื้นสีเหลืองตัวอักษรสีด า โดยมีข้อความว่า “GMO” หรือข้อความเพื่อให้ข้อมูลแก่
ผู้บริโภคเพิ่มเติมผ่านโปรแกรมแอปพลิเคช่ัน หรือเว็บไซต์ด้วยก็ได้

กรณีพืช/สัตว์ดัดแปรพันธุกรรมท่ีมีความประสงค์ใช้น้อยกว่าร้อยละ 5 เป็นส่วนประกอบของอาหารจะต้องแสดงฉลากตามประกาศฉบับน้ี
2.    การแสดงข้อความ ข้อห้าม ข้อควรระวังในการบริโภค หรือข้อความอื่นใดท านองเดียวกันตามข้อเสนอจากผลการประเมินความปลอดภัย
ทางชีวภาพด้านอาหาร 
3.    ห้ามใช้ข้อความว่า “ปลอดอาหารดัดแปรพันธุกรรม” หรือ “ไม่ใช่อาหารดัดแปรพันธุกรรม” หรือ “ไม่มีส่วนประกอบของอาหารดัดแปร
พันธุกรรม” หรือ “มีการคัดหรือแยกส่วนประกอบที่มีการดัดแปรพันธุกรรมออก” หรือข้อความหรือสัญลักษณ์อื่นในท านองเดียวกันในฉลาก 
อาหารทุกชนิดเพื่อป้องกันไม่ให้ผูบ้ริโภคเข้าใจผดิเกี่ยวกับการแสดงฉลากอาหารทุกชนิด 

GMO
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(1) ฉลากอาหาร

- แสดงตามประกาศเรื่องฉลากทุกฉบับที่
เกี่ยวข้อง
- ข้อมูลพื้นฐานผลิตภัณฑ์ที่ผู้บริโภคควรรู้

รู้ปริมาณสารอาหาร
- เลือกบริโภคให้เหมาะสม
กับความต้องการ
- เปรียบเทียบคุณค่าทาง
โภชนาการ

(2) กลุ่มฉลากเกี่ยวกับโภชนาการและ
การกล่าวอ้างทางสุขภาพ

ภาพสวย อ่านง่าย ได้ข้อมูลครบ ถูกกฎหมาย

การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุที่ผลิตเพ่ือจ าหน่าย น าเข้าเพ่ือจ าหน่าย หรือที่จ าหน่าย
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ฉลากโภชนาการ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 445) พ.ศ.2566 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เร่ือง ฉลากโภชนาการ 

• รายใหม่มีผลบังคับใช้วันที่ 2 กรกฎาคม พ.ศ. 2567 รายเก่ามีผลบังคับใช้วันที่ 2 กรกฎาคม 2570

2,000

ไม่ใช้บังคับกับ 
(1)  อาหารสูตรส าหรับทารก และอาหารสูตรส าหรับทารกที่มีวตัถุประสงค์พิเศษทางการแพทย์ อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกอายุตั้งแต่ 6 ถึง 12 เดือน และอาหาร

สูตรส าหรับเด็กเล็ก อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก อาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ และอาหารอื่นซ่ึงได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดในส่วนที่
เกี่ยวกับการแสดงสารอาหารบนฉลากไวแ้ล้วเป็นการเฉพาะ

(2)  อาหารที่มิได้จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค หรืออาหารที่ผู้ปรุงเป็นผู้จ าหน่ายโดยตรงให้กับผู้บริโภค หรืออาหารที่มิได้ผลิตหรือน าสั่งเขา้มาเพื่อจ าหนา่ยในประเทศ
(3)  อาหารที่บรรจุในภาชนะบรรจุย่อย ซ่ึงมุ่งหมายจะจ าหน่ายรวมในภาชนะบรรจุใหญ่
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อาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่445) พ.ศ. 2566

อาหารที่มีการกล่าวอ้างทางโภชนาการ

อาหารที่มีการใช้คุณค่าในการส่งเสริมการขาย

อาหารที่มีการกล่าวอ้างทางสุขภาพ2

1

อาหารอื่นตามที่รัฐมนตรีประกาศก าหนด

การแสดงคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร ซึ่งประกอบดว้ย
ข้อมูลพลังงานและสารอาหารบนฉลากอาหารตามรปูแบบ
และเงื่อนไขที่ก าหนดในบญัชีท้ายประกาศนี้ 

ฉลากโภชนาการ หมายถึง 

3

4
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หมายถึง
อาหารที่มีการแสดงข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ 

เครื่องหมาย เครื่องหมายการค้า หรือข้อมูลใด ๆ ที่เกี่ยวข้องกับ
ชนิดหรือปริมาณสารอาหาร หรือปริมาณสารอาหารโดย
เปรียบเทียบทั้งทางตรงและทางอ้อม ทั้งนี้ ไม่รวมถึงอาหารที่มีการ
ก าหนดให้ระบุชนิดและปริมาณสารอาหารเป็นการเฉพาะตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องนั้น ๆ

อาหารที่มีการกล่าวอ้างทางโภชนาการ1 อาหารที่มีการกล่าวอ้างทางสุขภาพ

หมายถึง
อาหารที่มีการแสดงข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ 

เครื่องหมาย เครื่องหมายการค้า หรือข้อมูลใด ๆ ที่เกี่ยวข้องกับ
อาหารหรือส่วนประกอบของอาหารที่มีผลต่อสุขภาพทั้งทางตรงและ
ทางอ้อม

2

อาหารที่มีการใช้คุณค่าในการส่งเสริมการขาย3
หมายถึง

อาหารที่มีการแสดงข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ 
เครื่องหมาย เครื่องหมายการค้า หรือข้อมูลใด ๆ ที่เกี่ยวข้องกับ
คุณประโยชน์หรือหน้าที่ของผลิตภัณฑ์ ส่วนประกอบของอาหารหรือ
สารอาหารอย่างหนึ่งอย่างใดของผลิตภัณฑท์ี่มีต่อร่างกายหรือ
สุขภาพ มาใช้เพื่อประโยชน์ในการส่งเสริมการขาย

อาหารอื่นตามที่รัฐมนตรีประกาศก าหนด4
ตัวอย่าง

อาหาร 13 กลุ่ม ที่ก าหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ
ที่ 394 (พ.ศ. 2561) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 เรื่อง อาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ และค่า
พลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดีเอ (GDA)
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1.  กรอบข้อมูลโภชนาการ แบบมาตรฐาน

ป.สธ. ฉ. 445 (9 ชนิด) ป.สธ. ฉ. 182 (15 ชนิด)

พลังงาน พลังงานท้ังหมด

- พลังงานจากไขมัน

ไขมันทั้งหมด ไขมันทั้งหมด

ไขมันอิ่มตัว ไขมันอิ่มตัว

คอเลสเตอรอล โคเลสเตอรอล

โปรตีน โปรตีน

คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด

- ใยอาหาร

น้ าตาลท้ังหมด น้ าตาล

โซเดียม โซเดียม

โพแทสเซียม -

- วิตามินเอ

- วิตามินบี 1

- วิตามินบี 2

- แคลเซียม

- เหล็ก

รายการสารอาหารบงัคับต้องแสดงในกรอบบัญชีหมายเลข 1 : รูปแบบและเงื่อนไขของการแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการ

• มี 7 รูปแบบ + รูปแบบกรณีท่ีต้องการแสดงภาษาต่างประเทศ
• นอกเหนือจาก 7 รูปแบบ ต้องได้รับความเห็นชอบจาก อย. 
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กรณีอาหารใดแสดงคุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 กรัม (หรือ
มิลลิลิตร) ให้
• ยกเว้นการแสดงจ านวนหน่วยท่ีกินได้ตอ่ภาชนะบรรจุ และ
• แสดง “คุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 กรัม” หรือ “คุณค่า

ทางโภชนาการต่อ 100 มิลลิลิตร” แทนข้อความ “คุณค่า
ทางโภชนาการต่อการกินหนึ่งครั้ง: ….(.....)”

1. กรอบข้อมูลโภชนาการ แบบมาตรฐาน

หนึ่งหน่วยบรโิภค : …….(….)

จ านวนหน่วยบรโิภคต่อ ……. : …...

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 182
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2. กรอบข้อมูลโภชนาการ แบบมาตรฐานแบบขวาง 
ส าหรับฉลากที่มีพื้นที่แนวต้ังจ ากัด

3. กรอบข้อมูลโภชนาการ แบบมาตรฐานแบบข้อความต่อเนื่อง 
ส าหรับฉลากที่มีพื้นที่น้อยกว่า 80 ตารางเซนติเมตร

4. กรอบข้อมูลโภชนาการแบบมาตรฐาน กรณีต้องการแสดงชนิดและปริมาณ
วิตามินและแร่ธาตุ และค่าความต้องการพลังงานและสารอาหารต่อวัน
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5. กรอบข้อมูลโภชนาการ แบบมาตรฐานแบบขวาง ส าหรับฉลากที่มีพื้นที่
จ ากัด กรณีต้องการแสดงชนิดและปริมาณวิตามินและแร่ธาตุ และค่า
ความต้องการพลังงานและสารอาหารต่อวัน

6. กรอบข้อมูลโภชนาการ แบบมาตรฐานแบบข้อความต่อเนื่อง ส าหรับ
ฉลากที่มีพื้นที่น้อยกว่า 80 ตร.ซม. กรณีต้องการแสดงชนิดและ
ปริมาณวิตามินและแร่ธาตุ

• กรณีที่ผลิตภัณฑ์นั้นอาจกนิรว่มกันกับ
ผลิตภัณฑ์ที่รวมอยู่ในภาชนะบรรจเุดยีวกนั 
หรือผลิตภัณฑ์นั้นอาจต้องผสมกับ
ส่วนประกอบอื่น และ/หรือน าไปผ่านกรรมวธิี
ตามที่ระบุไว้บนฉลาก

• แสดงข้อมูลโภชนาการของผลิตภัณฑ์ที่อยู่ใน 
(1) สภาพตามที่จ าหน่าย และ 
(2) สภาพหลังเตรียมตามค าแนะน าบนฉลาก

7. กรอบข้อมูลโภชนาการ แบบควบคู่

แบบมาตรฐาน กรณีที่ต้องการแสดงภาษาต่างประเทศ

• กรณีเป็นภาษาต่างประเทศอื่น ต้องมีค า
หรือข้อความเป็นไปตามภาษาไทยที่
ก าหนด

• อาจแสดงในกรอบข้อมลูโภชนาการ
เดียวกันกับภาษาไทย โดยต าแหน่งของ
ค าหรือข้อความที่เป็นภาษาต่างประเทศ
ต้องก ากับด้วยค าหรือข้อความภาษาไทย

• อาจแสดงแยกกรอบกันกไ็ด้ 
• สามารถใช้รูปแบบได้ตามแบบที่ 1 ถึง 7
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ส่วนที่ 3
ช่วงที่ 1

ไขมันท้ังหมด*
ไขมันอ่ิมตัว*
ไขมันทรานส์
ไขมันไม่อิ่มตัวต าแหน่งเดียว
ไขมันไม่อิ่มตัวหลายต าแหน่ง

คอเลสเตอรอล*
โปรตีน*
คาร์โบไฮเดรตท้ังหมด*

น้ าตาลทั้งหมด*
น้ าตาลแอลกอฮอล์ **
คาร์โบไฮเดรตชนิดอื่น
ใยอาหาร **

ใยอาหารที่ละลายน้ าได้
ใยอาหารที่ไม่ละลายน้ า

โซเดียม*
โพแทสเซียม*

ส่วนที่ 3
ช่วงท่ี 2

วิตามินและแร่ธาตุที่มีอยู่ในบัญชีหมายเลข 3 ให้แสดงปริมาณเป็น
ร้อยละของ Thai RDIs โดยเรียงตามกลุ่มวิตามินและกลุม่แร่ธาต ุ
ตามล าดับร้อยละของ Thai RDIs จากมากไปน้อย

* เป็นสารอาหารที่บังคับให้แสดงในกรอบข้อมูลโภชนาการแบบมาตรฐาน 

** ให้แสดงปริมาณในกรอบข้อมูลโภชนาการ กรณีค านวณค่าพลังงาน
จากคาร์โบไฮเดรตทั้งหมดตามข้อ 2.4 2) 2.2)

กรณีสารอาหารทีไ่ม่มีอยู่ในบัญชีหมายเลข 3 และนอกเหนือจาก
ที่ก าหนดในข้อ 2.3 นี้ ให้แสดงชนิดและปริมาณต่อการ
บริโภคที่แสดงบนฉลากไว้ใต้กรอบข้อมูลโภชนาการ

ล าดับการแสดงข้อมูลสารอาหารในกรอบข้อมูลโภชนาการ

เงื่อนไขของการแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการ
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บัญชีหมายเลข 2 วิธีการก าหนดปริมาณอาหารหน่ึงหน่วยบริโภคกับจ านวนหน่ึงหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ
ตารางปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงของผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ แบ่งตามลักษณะของผลิตภัณฑ์อาหารหรอืลักษณะการบรโิภคของผลิตภัณฑ์อาหารนั้น ๆ 

ชนิดอาหาร ปริมาณหน่ึงหน่วยบริโภคอ้างอิง

1. นม ผลิตภัณฑ์นม และเครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลักชนิดพร้อมดื่ม Milk, milk-substitute beverages, milk-based drinks 200 มิลลิลิตร

2. นม ผลิตภัณฑ์นม และเครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ชนิดแห้ง Milk, milk-substitute beverages, milk-based drinks, 
powder

ปริมาณที่ระบุส าหรับเตรียมเครื่องดื่ม 1 แก้ว (200
มิลลิลิตร)

วิธีการก าหนดปริมาณที่กินต่อครั้ง และจ านวนครั้งที่กินได้ต่อภาชนะบรรจุ
(1) ใช้หน่วยวัดครัวเรือนทั่วไป เช่น ถ้วยตวง ช้อนโต๊ะ (ชต.) ก ากับด้วยน้ าหนักหรือปริมาตรในระบบเมตริกไว้ในวงเล็บด้วย 

เช่น “คุณค่าทางโภชนาการต่อการกินหนึ่งครั้ง: 1 แก้ว (200 มิลลิลิตร)” 
(2) ใช้หน่วยทั่วไป เช่น แก้ว แผ่น ถาด ขวด กล่อง ชิ้น ผล หรือเศษส่วนแทนได้

เช่น ขนมปังชนิดแผ่นใช้ “คุณค่าทางโภชนาการต่อการกินหนึ่งครั้ง: 2 แผ่น (46 กรัม)”
(3) ถ้าไม่สามารถระบุปริมาณได้ หรือผลิตภัณฑ์ในธรรมชาติมีขนาดแตกต่างกัน เช่น ปลาทั้งตัว ให้แจ้งน้ าหนักโดยประมาณขนาดของผลิตภัณฑ์ให้ใกล้เคียงกับปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงที่สุด 

เช่น “คุณค่าทางโภชนาการต่อการกินหนึ่งครั้ง: 1/2 ตัว (80 กรัม รวมซอส)”

กินได้ 5 ครั้ง ต่อกล่อง
คุณค่าทางโภชนาการต่อการกินหนึ่งครั้ง: 1/5 กล่อง (200 มิลลิลิตร)
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14 กลุ่ม 
1.  กลุ่มผลิตภัณฑ์นมและผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนม (17 ชนิด)  6.  กลุ่มผลิตภัณฑ์ขนมอบ นึ่ง ทอด (14 ชนิด)  10. กลุ่มผัก (6 ชนิด) 
2. กลุ่มเครื่องดื่ม (5 ชนิด)     7. กลุ่มธัญพืช ถั่ว เมล็ด และผลิตภัณฑ์ (13 ชนิด)  11. กลุ่มผลไม้ (5 ชนิด) 
3. กลุ่มอาหารขบเค้ียว (6 ชนิด)     8.  กลุ่มอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค (2 ชนิด)  12. กลุ่มซอส เครื่องปรุงรส ผลิตภัณฑ์ส าหรับทา
4. กลุ่มขนมหวาน (10 ชนิด)     9.  กลุ่มเนื้อสัตว์ ปลา สัตว์อื่น ๆ ไข่ และผลิตภัณฑ์            และผลิตภัณฑ์ในท านองเดียวกัน (18 ชนิด) 
5. กลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งส าเร็จรูปและผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมปรุง (3 ชนิด)      (11 ชนิด)  13. กลุ่มไขมัน น้ ามัน และผลิตภัณฑ์ (5 ชนิด)



บัญชีหมายเลข 3 : ค่าอ้างอิงสารอาหารต่อวันส าหรับ
คนไทย (THAI Reference Daily Intakes – 

THAI RDIs)

บัญชีหมายเลข 3 : ปริมาณสารอาหารท่ีแนะน าให้บริโภคประจ าวันส าหรับ
คนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปี ขึ้นไป (Thai Recommended Daily Intakes 
– Thai RDI)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182) พ.ศ. 2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ

• เป็นค่ากลางส าหรับการแสดงคุณค่าทางโภชนาการบนฉลาก
อาหาร

• ก าหนดไม่เกินค่าปริมาณการบริโภคสูงสุดท่ีปลอดภัย (Upper 
levels of intake, ULs) ในกลุ่มประชากรอายุ 3 ปี ขึ้นไป

• อ้างอิงค่าพลังงานที่ควรได้รับต่อวัน 2,000 กิโลแคลอรี
• ใช้กับบุคคลทั่วไปอายุต้ังแต่ 3 ปี ขึ้นไป และสุขภาพปกติ 

(healthy population) 
• ไม่ใช้กับทารกและเด็กเล็กอายุต่ ากว่า 3 ปี / หญิงมีครรภ์ / ผู้ป่วย 

/ กลุ่มผู้บริโภคอื่นซ่ึงมีความต้องการทางโภชนาการแตกต่างไป
จากกลุ่มบุคคลทั่วไป

ที่ สารอาหาร TH RDIs

1 ไขมันทั้งหมด (Total Fat) (g) 65 

2 ไขมันอิ่มตัว (Saturated Fat) (g) 20 

3 คอเลสเตอรอล (Cholesterol) (mg) 300 

4 โปรตีน (Protein) (g) 50 

5 คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด (Total 
Carbohydrate) (g)

300 

6 ใยอาหาร (Dietary Fiber) (g) 25

7 วิตามินเอ (Vitamin A) (g RAE) 800

8 วิตามินดี (Vitamin D) (g) 15

9 วิตามินอี (Vitamin E) (mg -TE) 9

10 วิตามินเค (Vitamin K) (g) 60

11 วิตามินบี 1/ ไธอะมิน (Vitamin B1/ 
Thiamin) (mg)

1.2

12 วิตามินบี 2/ ไรโบฟลาวิน (Vitamin B2/ 
Riboflavin) (mg) 

1.2 

13 ไนอะซิน (Niacin) (mg NE) 15

14 กรดแพนโทธีนิค (Pantothenic Acid) 
/ แพนโทธีเนต (Pantothenate) (mg) 

5 

15 วิตามินบี 6 (Vitamin B6) (mg) 1.3 

16 ไบโอติน (Biotin) (g) 30 

ที่ สารอาหาร TH RDIs

17 โฟเลต (Folate) (g DFE) 400

18 วิตามินบี 12 (Vitamin B12) (g) 2.4

19 วิตามินซี (Vitamin C) (mg) 100 

20 แคลเซียม (Calcium) (mg) 1,000 

21 ฟอสฟอรัส (Phosphorus) (mg) 700 

22 แมกนีเซียม (Magnesium) (mg) 310 

23 เหล็ก (Iron) (mg) 22

24 ไอโอดีน (Iodine) (g) 150

25 สังกะสี (Zinc) (mg) 11 

26 ซีลีเนียม (Selenium) (g) 60 

27 ทองแดง (Copper) (g) 900

28 แมงกานีส (Manganese) (mg) 3 

29 โมลิบดีนัม (Molybdenum) (g) 45 

30 โครเมียม (Chromium) (g) 35

31 โซเดียม (Sodium) (mg) 2,000 

32 โพแทสเซียม (Potassium) (mg) 3,500 

33 คลอไรด์ (Chloride) (mg) 2,300 

ฟลูออไรด์ (Fluoride) ไม่
ก าหนด
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บัญชีหมายเลข 4 หลักเกณฑ์การกล่าวอ้างทางโภชนาการบนฉลากอาหาร

การกล่าวอ้างทางโภชนาการ (nutrition claim) หมายถึง การแสดง
ข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย เครื่องหมาย
การค้า หรือข้อมูลใด ๆ ที่เกี่ยวข้องกับคุณค่าทางโภชนาการของ
อาหาร ซึ่งหมายรวมถึงค่าพลังงาน ปริมาณโปรตีน ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต วิตามินและแร่ธาตุต่าง ๆ 

แบ่งเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 
1. การกล่าวอ้างปริมาณสารอาหาร (nutrient content claim) เช่น 

“เป็นแหล่งของแคลเซียม (source of calcium)” “ปริมาณใย
อาหารสูงและไขมันต่ า (high in fiber and low in fat)”

2. การกล่าวอ้างปริมาณสารอาหารโดยเปรียบเทียบ (nutrient 
comparative claim) เป็นการเปรียบเทียบปริมาณของสารอาหาร
หรือค่าพลังงานท่ีมีในอาหารประเภทเดียวกันหรือคล้ายคลึงกันตั้งแต่
สองชนิดขึ้นไป เช่น “น้อยกว่า (less than หรือ Fewer)” “มากกว่า 
(more than)” “ลดปริมาณลง (reduced)” “พลังงานน้อย (lite 
หรือ light)” “เสริม (added, fortified หรือ enriched)
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การกล่าวอ้างทางสุขภาพ (Health Claims)

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 447) พ.ศ.2566 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
เร่ือง การกล่าวอ้างทางสุขภาพของอาหารบนฉลาก

• ก าหนดหลักเกณฑ์และเงื่อนไขการกล่าวอ้างทางสุขภาพของอาหาร
• ก าหนดหน่วยประเมินประสิทธิผลและความเหมาะสมของการกล่าวอ้าง
• ก าหนดเงื่อนไขการแสดงฉลากอาหาร

• ไม่ใช้บังคับกับ (1) อาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษที่ใช้ส าหรับผู้ป่วยเฉพาะโรค หรือผู้ที่มีสภาพผิดปกติทางร่างกาย และ
(2) อาหารที่ผลิตเพื่อการส่งออก

• “การกล่าวอ้างทางสุขภาพ (health claims)” หมายความว่า การแสดงข้อความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย 
เครื่องหมายการค้า หรือข้อมูลใด ๆ ที่เกี่ยวข้องกับอาหารหรือส่วนประกอบของอาหารที่มีผลต่อสุขภาพทั้งทางตรงหรือ
ทางอ้อม

• ลักษณะการกล่าวอ้างทางสุขภาพ 3 ลักษณะ ได้แก่
1. การกล่าวอ้างหน้าที่ของสารอาหาร (Nutrient function claims)
2. การกล่าวอ้างหน้าที่อื่น (Other function claims)
3. การกล่าวอ้างการลดความเสี่ยงของการเกิดโรค (Reduction of disease risk claims)

นิยาม
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เงื่อนไข

การกล่าวอ้างทางสุขภาพ (Health Claims)

3. การกล่าวอ้างการลดความเสี่ยงของ
การเกิดโรค (Reduction of disease 
risk claims)

1. การกล่าวอ้างหน้าที่ของสารอาหาร 
(Nutrient function claims)

2. การกล่าวอ้างหน้าที่อื่น 
(Other function claims)
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การแสดงสรรพคุณหรือคุณประโยชน์เกี่ยวกับ
บทบาทของสารอาหารที่มีผลต่อสรีรวิทยาด้านการ
เจริญเติบโต พัฒนาการ หรือการท าหน้าที่ตามปกติ
ของร่างกาย

การแสดงสรรพคุณหรือคุณประโยชน์ที่เฉพาะเจาะจง (specific 
beneficial effects) ของการบริโภคอาหารหรือส่วนประกอบ
ของอาหาร เพื่อให้ร่างกายท าหนา้ที่หรือมกีิจกรรมทางชีวภาพ
เป็นไปตามปกติ
การกล่าวอ้างในลักษณะนีเ้กี่ยวขอ้งกบัผลต่อสุขภาพในเชิงบวก 
หรือเพื่อให้การท าหน้าที่ของร่างกายดีขึ้น หรือเพื่อปรับเปลี่ยน 
หรือคงสภาวะทางสุขภาพ

การแสดงสรรพคุณหรือคุณประโยชน์ที่เกี่ยวกับการบริโภค
อาหารหรือส่วนประกอบของอาหาร เพื่อลดความเส่ียงของ
การเกิดโรค อาการ หรือสภาวะใด ๆ ที่เกี่ยวข้องกับสุขภาพ

บัญชีหมายเลข 1 ข้อความกล่าวอ้างหน้าที่ของสารอาหาร บัญชีหมายเลข 2 ข้อความกล่าวอ้างหน้าที่อ่ืน บัญชีหมายเลข 3 ข้อความกล่าวอ้างการลดความเสี่ยงของการเกิดโรค

ข้อความกล่าวอ้างที่นอกเหนือจากบัญชี 1 2 และ 3 ต้องผ่านการประเมินการ
กล่าวอ้างจากหน่วยประเมินประสิทธิผลและความเหมาะสมของการกล่าวอ้างท่ี 
อย. ประกาศรับรอง

บัญชีหมายเลข 4 หลักฐานประกอบการยื่นขอพิจารณา
ผลการประเมินการกล่าวอ้างทางสุขภาพ



ฉลากโภชนาการแบบ GDA

ไขมันคิดเป็นร้อยละของ
ไขมัน 65 กรัม

น้ าตาลคิดเป็นร้อยละ
ของน้ าตาล 65 กรัม

โซเดียมคิดเป็นร้อยละของ
โซเดียม 2,000 มิลลิกรัม

บังคับรูปแบบและการใช้สีสัญลักษณ์

บริโภคแต่น้อยและออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ
- อาหารขบเค้ียว
- ช็อกโกแลต
- ผลิตภัณฑ์ขนมอบ

ต้องแสดงฉลากโภชนาการ
อาหารบางประเภทต้องแสดงข้อความว่า

แสดงส่วนหน้าของฉลาก เห็นได้ง่าย อ่านได้ชัดเจน

แจ้งคุณค่าทางโภชนาการ
ต่อหนึ่งหน่วยบรรจุ

ตัวอักษรหนาทึบ เห็นได้ชัดเจน สีของตัวอักษรตัด
กับสีพ้ืนของกรอบ และสีของกรอบตัดกับสีพ้ืนฉลาก 

พลังงานคิดเป็นร้อยละ
ของพลังงาน 2,000 

กิโลแคลอรี

การแสดงปริมาณและปริมาณสูงสุดเป็นร้อยละของ
พลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียมที่บริโภคได้ต่อวัน 
ตามรูปแบบและเง่ือนไขที่ก าหนดบนฉลากด้านหน้า
บรรจุภัณฑ์ โดยแสดงปริมาณสารอาหารต่อหน่วยบรรจุ
ภัณฑ์ที่เข้าใจได้ง่าย เช่น ต่อซอง ถุง กล่อง 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 394 (พ.ศ. 2561) และ ฉบับที่ 446 (พ.ศ. 2566) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง 
อาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ าตาล ไขมัน และโซเดียม แบบจีดีเอ
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อาหาร 13 กลุ่ม 

1. อาหารขบเคี้ยว ชนิดมันฝร่ังทอด หรืออบกรอบ, ข้าวโพดค่ัว ทอด หรืออบกรอบ,  ข้าวเกรียบทอด หรืออบกรอบ หรืออาหารขบเค้ียวชนิดอบพอง ถั่ว หรือนัต หรือ
เมล็ดพืชอื่นทอด หรืออบกรอบ หรืออบเกลือ หรือเคลือบปรุงรส, สาหร่ายทอด หรืออบกรอบ หรือปรุงรส, เน้ือสัตว์ที่ท าเป็นเสน้ แผ่น ทอด หรืออบกรอบ หรือปรุงรส, 
อาหารขบเค้ียวตามข้างต้นผสมกนัมากกว่า 1 ชนิด

2. ช็อกโกแลต และขนมหวานรสช็อกโกแลต 

3. ผลิตภัณฑ์ขนมอบ ได้แก่ ขนมปังกรอบ หรือแครกเกอร์ หรือบิสกิต, เวเฟอรส์อดไส,้ คุกกี้, เค้ก, พาย เพสตรี ทั้งชนิดที่มีและไม่มีไส้

4. อาหารกึ่งส าเร็จรูป ได้แก่ ก๋วยเต๋ียว ก๋วยจ๊ับ บะหม่ี เส้นหม่ี และวุ้นเส้น ไม่ว่าจะมีการปรุงแต่งหรือไม่ก็ตาม พร้อมซองเคร่ืองปรุง, ข้าวต้มที่ปรุงแต่ง และโจ๊กที่ปรุงแต่ง

5. อาหารมื้อหลักท่ีเป็นอาหารจานเดียว ซึ่งต้องเก็บรักษาไว้ในตู้เย็นหรือตู้แช่แข็งตลอดระยะเวลาจ าหน่าย

6. เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท ได้แก่ เคร่ืองดื่มที่มีหรือท าจากผลไม้ พืชหรือผัก ไม่ว่าจะมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือออกซิเจนผสมอยู่ด้วยหรือไม่ก็ตาม ยกเว้น
เคร่ืองด่ืมจากพืชที่ท าให้แห้งในลักษณะของชาชง, เคร่ืองด่ืมที่มีหรือท าจากส่วนผสมทีไ่มใ่ช่ผลไม้ พืชหรือผัก ไม่ว่าจะมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซดห์รือออกซิเจน ผสมอยู่
ด้วยหรือไม่ก็ตาม ที่น ามาปรุงแต่งรสในลักษณะพร้อมบริโภค, เคร่ืองดื่มข้างต้นชนิดแห้ง

7. ชาปรุงส าเร็จ ท้ังชนิดเหลวและชนิดแห้ง 8. กาแฟปรุงส าเร็จ ท้ังชนิดเหลวและชนิดแห้ง 9. นมปรุงแต่ง

10. นมเปร้ียว 11. ผลิตภัณฑ์ของนม 12. น้ านมถั่วเหลือง 13. ไอศกรีมท่ีอยู่ในลักษณะพร้อมบริโภค

ไม่ใช้บังคับกับ
(1) อาหารซึ่งผู้ปรุงเปน็ผู้จ าหน่ายโดยตรงให้กับผู้บรโิภค
(2) อาหารซึ่งได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดในส่วนที่เกี่ยวกับการแสดงสารอาหารบนฉลากไว้แล้ว

อาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ และฉลากโภชนาการแบบ GDA
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ปริมาณวิตามินและแร่ธาตุในผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 448) พ.ศ. 2566 ออกตามความใน
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร (ฉบับที่ 5)

• แก้ไขประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 293) พ.ศ. 2548 เรื่อง ผลิตภัณฑ์
เสริมอาหาร ข้อ 5 (5)

• ส าหรับผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่มีวัตถุประสงค์เพื่อให้วิตามินหรือแร่ธาตุ
• ผลิตภัณฑ์ต้องมีชนิดและปริมาณสูงสุดของวิตามินและแร่ธาตุตามที่ก าหนดไว้

ในบัญชีแนบท้ายประกาศนี้ 
• ปริมาณต่ าสุดต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 15 ของค่าอ้างอิงสารอาหารต่อวันส าหรับ

คนไทย (THAI REFERENCE DAILY INTAKES – THAI RDIs) ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 445) พ.ศ. 2566 เร่ือง ฉลากโภชนาการ 



ที่ สารอาหาร Thai RDIs ป. 445 
15% Thai RDIs

ป. 445 
(ปริมาณต่ าสุด)

100% ป. 448
(ปริมาณสูงสุด)

1 วิตามินเอ (Vitamin A) 800 g RAE 120 g RAE 800 g RAE

2 วิตามินดี (Vitamin D) 15 g 2.25 g 15 g

3 วิตามินอี (Vitamin E) 9 mg -TE 1.35 mg -TE 10 mg -TE

4 วิตามินเค (Vitamin K) 60 g 9 g 80 g

5 วิตามินบี 1 (Vitamin B1) 1.2 mg 0.18 mg 100 mg

6 วิตามินบี 2 (Vitamin B2) 1.2 mg 0.18 mg 40 mg

7 นิโคตินามายด์ (Nicotinamide) 1 15 mg NE as Niacin 2.25 mg NE as Niacin 20 mg NE

8 กรดนิโคทินิก (Nicotinic acid) 1 15 mg NE as niacin 2.25 mg NE as Niacin 15 mg NE

9 กรดแพนโทธนีิค (Pantothenic 
Acid)

5 mg 0.75 mg 200 mg

10 วิตามินบี 6 (Vitamin B6) 1.3 mg 0.195 mg 2 mg

11 โฟเลต (Folate) 
กรดโฟลิก (Folic acid)*

400 g DFE
240 g

60 g DFE
36 g

330 g DFE
200 g

12 วิตามินบี 12 (Vitamin B12) 2.4 g 0.36 g 600 g

1 ปริมาณต่ าสุดต้องไม่น้อยกวา่ร้อยละ 15 ของค่าอ้างอิงสารอาหารต่อวนัส าหรับคนไทยของไนอะซินตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยฉลากโภชนาการ

สรุปปริมาณวิตามินและแร่ธาตใุนผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร
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ที่ สารอาหาร Thai RDIs ป. 445 
15% Thai RDIs

ป. 445
 (ปริมาณต่ าสุด)

100% ป. 448
(ปริมาณสูงสุด)

13 ไบโอติน (Biotin) 30 g 4.5 g 900 g

14 วิตามินซี (Vitamin C) 100 mg 15 mg 1,000 mg

15 แคลเซียม (Calcium) 1,000 mg 150 mg 800 mg

16 แมกนีเซียม (Magnesium) 310 mg 46.5 mg 350 mg

17 ฟอสฟอรัส (Phosphorus) 700 mg 105 mg 800 mg

18 เหล็ก (Iron) 22 mg 3.3 mg 15 mg

19 สังกะสี (Zinc) 11 mg 1.65 mg 15 mg

20 ทองแดง (Copper) 900 g 135 g 2,000 g 

21 โครเมียม (Chromium) 35 g 5.25 g 500 g

22 โมลิบดีนัม (Molybdenum) 45 g 6.75 g 160 g

23 ซีลีเนียม (Selenium) 60 g 9 g 70 g

24 แมงกานีส (Manganese) 3 mg 0.45 mg 3.5 mg

25 ไอโอดีน (Iodine) 150 g 22.5 g 150 g

26 โพแทสเซียม (Potassium) 3,500 mg 525 mg 3,500 mg



สัญลักษณ์โภชนาการ “(Healthier Choice)”

แสดงถึง

ผลิตภัณฑ์นั้นได้ผ่านการพิจารณาว่า มีการควบคุมปริมาณ
ของน ้าตาล ไขมัน และเกลือ (โซเดียม) ที่น าไปสู่ความ
เสี่ยงในการเกิดโรค NCDs ให้ลดลงอย่างเหมาะสมกับ
ความต้องการของร่างกายในแต่ละวัน

เป้าหมาย

❖ ผู้บริโภคมีเครื่องมืออย่างง่าย (Simplified Logo)  
ในการตัดสินใจเลือกซื้ออาหารเพ่ือสุขภาพ 

❖ ภาคอุตสาหกรรมและภาคส่วนที่เกี่ยวข้อง 
ตระหนักถึงการปรับสูตรอาหารลดหวาน มัน เค็ม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับที ่373) พ.ศ. 2559 และ (ฉบับที่ 453) พ.ศ. 2567
เร่ือง การแสดงสัญลกัษณ์โภชนาการบนฉลากอาหาร

เครื่องหมายแสดงทางเลือกสุขภาพที่ช่วยให้ผู้บริโภคสามารถตัดสินใจเลือกซื้ออาหาร เพื่อเป็นส่วนหนึ่งของการมีภาวะโภชนาการที่เหมาะสม

14 กลุ่มอาหาร
1. อาหารมื้อหลัก (44) 2. เครื่องดื่ม (2,205) 3. เครื่องปรุงรส (97) 
4. ผลิตภัณฑ์นม (246) 5. อาหารก่ึงส าเร็จรูป (257) 6. ขนมขบ
เคี้ยว (106) 7. ไอศกรีม (175) 8. น้ ามันและไขมัน (24) 9. ขนมปัง 
(36) 10. อาหารเช้าธัญพืช (22) 11. ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (5) 12. 
ผลิตภัณฑ์อาหารว่าง (2) 13. ผลิตภัณฑ์จากปลาและอาหารทะเล 
(18) 14. ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว ์(8)

รวม 3,245 ผลิตภัณฑ์ 511 บริษัท ข้อมูล ณ วันที่ 3 ตุลาคม 2567
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หมายถึง
“เพ่ืออนาคตท่ีสดใส มีความสุข สุขภาพดี”

สีส้ม :    ความเป็นหนึ่งเดียวมีพลัง 
สีเขียว : สีของอาหารธรรมชาติ
สีฟ้า : ความสดใส 



หน่วยงานตรวจสอบและให้การรับรองสัญลักษณ์โภชนาการ

หน่วยรับรองการใช้สัญลักษณ์โภชนาการอยา่งง่าย 
มูลนิธิส่งเสริมโภชนาการฯ

เบอร์โทรศัพท์ : 081-978-0806 เบอร์โทรสาร : 02-441-9344
อีเมล : Info.thaihealthier@gmail.com

Web Site http://www.ทางเลือกสุขภาพ.com/ หรือ healthierlogo.com
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หน่วยประเมิน อาหาร
ใหม่ 

จุลินทรีย์  
โพรไบโอ

ติก 

อาหารที่ไม่เข้า
ข่ายอาหารใหม่ 
ทีเ่ป็นจุลินทรีย์
โพรไบโอติก 

อาหารที่ไม่เข้า
ข่ายอาหารใหม่ 

ทีไ่ม่เป็นจุลินทรีย์
โพรไบโอติก 

วัตถุเจือ
ปน

อาหาร 

สารช่วย
ในการ
ผลิต

อาหาร 

เอนไซม์
ส าหรับใช้
ในการผลิต

อาหาร 

ผลิตภัณฑ์ท า
ความสะอาด
หรือฆ่าเชื้อที่
ใช้ส าหรับ
อาหาร 

อาหารมี
วัตถุประสงค์
พิเศษ และ 

Health Claims

พลาสติก
แปรใช้
ใหม่ 

(rPET)

ส านักคุณภาพและความ
ปลอดภัยอาหาร

✓
(1)

✓
(1)

✓
(3)

✓
(3)

✓
(4)

✓
(3)

สถาบันอาหาร ✓
(1) ✓

(1)

TRAC ✓
(1) ✓

(1)
✓

(3)
✓

(3)
✓

(4)
✓

(3)

BIOTEC ✓ (2)
✓ ✓ (2)

✓ ✓
(5)

✓
(5)

✓
(5)

✓
(5)

CNACT ✓

ภาควิชาเทคโนโลยีการ
บรรจุและวัสดุ คณะ
อุตสาหกรรม 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

✓

(1)  ยกเว้นอาหารท่ีได้จากจุลินทรีย์ดัดแปรพันธุกรรม หรือ cell-based meat
(2)  เฉพาะที่ได้จากจุลินทรีย์ดัดแปรพันธุกรรม หรือ cell-based meat
(3)  เฉพาะสารเคมี
(4)  เฉพาะที่ได้มาจากสิ่งมีชีวิตสายพันธ์ุปกติซึ่งไม่มีประวัติการบริโภคเป็นอาหารและไม่ใช่สิ่งมชีีวิตดัดแปรพันธุกรรม
(5)  เฉพาะที่ได้จากจุลินทรีย์ดัดแปรพันธุกรรม

รายชื่อหน่วยประเมินความปลอดภัยและขอบข่ายทีไ่ด้รับการรับรอง
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ชื่อเรื่อง

เหตุผล

อ้างอิงฐานอ านาจ

ยกเลิก (ถ้ามีฉบับเดิม)

ก าหนดสถานะผลิตภัณฑ์

นิยาม

ก าหนดชนิดของอาหาร
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ข้อก าหนด/เงื่อนไขในการผลิต
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ข้อก าหนดคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑ์
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ข้อก าหนดอื่นที่เกี่ยวข้อง
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วันที่และ
ผู้ลงนาม

วันบังคับใช้

บทเฉพาะกาลข้อก าหนดการแสดงฉลาก และการโฆษณาบนฉลาก



ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ

การก ากับดูแลผลิตภัณฑ์อาหารก่อนออกสู่ตลาด
(Pre -Marketing Control)

• ผลิตภัณฑ์อาหาร (รวมทั้ง ฉลาก ภาชนะบรรจุ )
• สถานที่ ผลิต/น าเข้า 
• การโฆษณา

7
9
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ผลิต

เข้าข่ายโรงงาน ไม่เข้าข่ายโรงงาน

ขอ/รับใบอนุญาตสถานที่ผลิต*
•ขอ/รับเลขสถานที่ผลิตอาหาร
กรณีไม่เข้าข่ายเป็นโรงงาน*

เลขสถานที่ผลิตอาหาร เลขสถานที่น าเข้าอาหาร

การก ากับดูแลสถานที่ผลิต/ น าเข้าอาหาร

โรงงาน:-เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรมีก าลังรวมต้ังแต่ 50 แรงม้า หรือก าลังเทียบเท่าต้ังแต่ 
50 แรงม้าขึ้นไป หรือใช้คนงานต้ังแต่ 50 คนขึ้นไป โดยใช้เคร่ืองจักรหรือไม่ก็ตาม

ต่ออายุใบอนุญาต

* สามารถใช้ผลการตรวจหรือใบรับรองสถานท่ีผลิตอาหารจากหน่วยตรวจสอบและรบัรองที่ข้ึนบัญชีกับ อย. เป็นหลักฐานประกอบการยื่นขออนุญาต

สถานที่

น าเข้า

ต่ออายุใบอนุญาต

ขอ/รับใบอนุญาตน าเข้า

ผลิต : ท า ผสม ปรุงแต่ง และหมายความรวมถึงแบ่งบรรจุด้วย

https://food.fda.m
oph.go.th/public-
information/eboo
k-manual-factory
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GMP สุขลักษณะทั่วไป

2. เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต 
การท าความสะอาด และการบ ารุงรักษา

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 4. การสุขาภิบาล 5. สุขลักษณะส่วนบุคคล

1. สถานที่ตั้ง อาคารผลิต การท าความ
สะอาด และการบ ารุงรกัษา

ป.สธ.(ฉบับที่ 420) พ.ศ.2563 เรื่อง วิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหาร

ส่วนที่ 1 ข้อก าหนดพื้นฐาน
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GMP สุขลักษณะทั่วไป

2. การผลิตผลิตภัณฑ์นมโค นมปรุง
แต่ง ผลิตภัณฑ์ของนมพร้อมบริโภค
ชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วย
ความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ และ
หมายถึงผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากนมของสัตว์
อื่น รวมถึงมีกระบวนการแช่เยือกแข็ง
ภายหลังการพาสเจอไรซ์

3. การผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับ
กรดที่ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยท าให้ปลอดเชื้อเชิงการค้า ได้แก่ 
อาหารที่ผ่านกรรมวิธีท่ีใช้ท าลายหรือยับย้ังการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน
ภายหลังหรือก่อนการบรรจุหรือปิดผนึก หรืออาหารอื่นที่มีกระบวนการผลิตในท านอง
เดียวกันนี้  ที่มีค่า pH มากกว่า 4.6 และมีค่า Aw มากกว่า 0.85 ซ่ึงเก็บรักษาไว้ในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิทท่ีเป็นโลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูปหรือกึ่งคงรูปหรือไม่คงรูปที่สามารถป้องกันมิ
ให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุ และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ

1. การผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท น้ าแร่ธรรมชาติ 
และน้ าแข็งที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง

ป.สธ.(ฉบับที่ 420) พ.ศ.2563 เรื่อง วิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษา
อาหาร

ส่วนที่ 2 ข้อก าหนดเฉพาะ
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การขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหาร
• การขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหารควบคมุเฉพาะ :- ขึ้นทะเบียนต ารบัอาหาร (แบบ อ.17) 

หรือค าขออนุญาตใช้ฉลากอาหาร (สบ.3)

• การขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหารที่ก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน :- จดทะเบียนอาหาร 
(แบบ สบ.5)

• การขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหารที่ก าหนดคณุภาพหรือมาตรฐาน/ อาหารที่ต้องมีฉลาก/ 
อาหารทั่วไป :- จดทะเบียนอาหาร/ แจ้งรายละเอียดอาหาร (แบบ สบ.7)

• ชื่ออาหาร 
• สูตรส่วนประกอบ และปริมาณรวมเปน็ 100 %
• กรรมวิธีการผลิต
• ภาชนะบรรจุ ขนาดบรรจุ
• วิธีการกินหรือการใช้  หรือวัตถุประสงค์การใช้
• วิธีการเก็บรักษา และอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์

ข้อมูลที่จ าเป็นของผลิตภัณฑ์

• กลุ่มผู้บริโภค
• คุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ 
(กายภาพ เคมี และจุลินทรีย)์
• ฉลาก
• ผลการตรวจวิเคราะห์จากส่วนราชการ
หรือสถาบันที่คณะกรรมการก าหนด

https://food.fda.moph
.go.th/public-
information/ebook-
manual-product
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การตรวจพิสูจน์คุณภาพผลิตภัณฑ์

ทางเคมี ทางกายภาพ ทางจุลินทรีย์

 Plastic

 Pebble, sand

 Metal etc.

Heavy Metal

Contaminants

Antibiotics

Prohibited substances

MPN Coliforms

E.coli

Yeast & molds 

Pathogens (Salmonella 
spp., Staphylococcus aureus, 
Bacillus cereus, Clostridium 
perfringens, Listeria 
monocytogenes)
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การโฆษณาอาหาร :- การกระท าด้วยวิธีการใด ๆ ให้ประชาชนเห็นหรือทราบข้อความเกี่ยวกับอาหาร ส่วนประกอบของอาหาร 
เพ่ือประโยชน์ทางการค้า

การโฆษณาอาหาร

ข้อความ :- ข้อความ ข้อความเสียง เสียง ภาพ รูปภาพ รอยประดิษฐ์ เครื่องหมายสัญลักษณ์ หรือการกระท าอื่นใดที่เข้าใจได้ใน
ความหมาย
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หายขาด มหัศจรรย์ ปรับสมดุลให้ร่างกาย ล้างสารพิษ ช่วยให้มดลูกเข้าอู่ เหนียงหาย หน้าเรียว ลดริ้วรอยเห่ียวย่น 
แก้ผมหงอก ผมร่วง ช่วยดับกลิ่นตัว ลดน้ าหนัก ดักจับไขมัน รักษาโรคต่าง ๆ บรรเทาอาการข้ออักเสบ แก้อาการ
หลงลืม ลดไขมันในเลือด เพิ่มสมรรถภาพท่านชาย อัพไซส์ ปลุกไวฟื้นงา่ย 

✓เป็นอาหารที่ได้รับอนุญาตตาม
กฎหมาย

✓การโฆษณาคุณภาพ 
คุณประโยชน์ หรือสรรพคุณ 

✓โฆษณาสรรพคุณเฉพาะที่
อนุญาตในฉลาก 

✓การโฆษณาสรรพคุณท่ี
นอกเหนือจากฉลาก ต้องส่ง
ผลการวิจัย หลักฐานทาง
วิชาการมาประกอบการ
พิจารณา

• ไม่เป็นเท็จหรือเกินความจริง

• ไม่ท าให้เข้าใจผิดในสาระส าคัญ
ของอาหาร

• ไม่ท าให้เกิดความหลงเชื่อโดย
ไม่สมควร     
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ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ

การก ากับดูแลผลิตภัณฑ์อาหารหลังออกตลาด
(Post -Marketing Control)

• ตรวจสอบและเฝ้าระวัง
• ด าเนินการตามกฎหมายกับผู้กระท าฝ่าฝืน

8
8
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ส ำนักงำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ

การเฝ้าระวังความปลอดภัยอาหารของประเทศไทย
กรณีเฝ้าระวังปกติ กรณีพิเศษ กรณีร้องเรียน

วัตถุอันตรายทาง
การเกษตรในผัก

ผลไม้สด

วัตถุกันเสียในน้ าพริกและ
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรูป

วัตถุกันเสียใน
ผลิตภัณฑ์

เนื้อสัตว์แปรรูป

การปลอมปนยาในผลิตภัณฑ์
เสริมอาหาร

จุลินทรีย์ก่อโรค
ในอาหารส าเร็จรูป

คุณภาพ, จุลินทรีย์ก่อโรคใน
นมโรงเรียน/น้ าบริโภค

ตวัอย่างการเฝา้ระวงั8
9
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การก ากับดูแลผลิตภัณฑ์อาหารหลังออกสู่ตลาด

มาตรา 25 ห้ามมิใหผู้้ใดผลิต น าเข้าเพื่อจ าหน่าย หรือจ าหน่ายซึ่งอาหารดังต่อไปนี้ 
(1) อาหารไม่บริสุทธิ์ 
(2) อาหารปลอม 
(3) อาหารผิดมาตรฐาน 
(4) อาหารอ่ืนท่ีรัฐมนตรีก าหนด

มาตรา 14 ห้ามมิใหผู้้ใดตั้งโรงงานผลิตอาหารเพ่ือจ าหน่าย เว้นแต่ได้รับใบอนุญาตจากผู้อนุญาต

มาตรา 15 ห้ามมิใหผู้้ใดน าเข้าซึ่งอาหารเพื่อจ าหน่าย เว้นแต่ได้รับจากผู้อนุญาต

มาตรา 20 ห้ามมิใหผู้้รับอนุญาตตามมาตรา 14 หรือมาตรา 15 ผลิต น าเข้า หรือเก็บอาหารนอกสถานที่ท่ีระบุไว้ในใบอนุญาต

มาตรา 21 ห้ามมิใหผู้้รับอนุญาตย้ายสถานท่ีผลิต สถานท่ีน าเข้า หรือสถานท่ีเก็บอาหาร เว้นแต่ได้รับอนุญาตจากผู้อนุญาต

มาตรา 40 ห้ามมิใหผู้้ใดโฆษณาคุณประโยชน์ คุณภาพ หรือสรรพคุณของอาหารอนัเป็นเท็จ หรือเป็นการหลอกลวงให้เกิด
ความหลงเชื่อโดยไม่สมควร
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การก ากับดูแลผลิตภัณฑ์อาหารหลังออกสู่ตลาด

น าอาหารในปริมาณพอสมควรไปเป็นตัวอย่างเพื่อตรวจสอบหรือตรวจวิเคราะห์ 

เข้าไปในสถานที่ผลิต เก็บ จ าหน่ายอาหาร หรือสถานที่ท าการของผู้ผลิต ผู้เก็บรักษา ผู้จ าหน่าย ผู้น าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร 
ในระหว่างเวลาท าการเพื่อตรวจสอบควบคุม

ในกรณีมีเหตุอันควรสงสัยว่ามีการกระท าความผิดตามพระราชบัญญัตินี้ อาจเข้าไปในสถานที่หรือยานพาหนะใด ๆ เพื่อตรวจสอบอาหาร    
และอาจยึดหรืออายัดอาหารและเครื่องมือ เครื่องใช้ที่เกี่ยวข้องกับการกระท าความผิด ตลอดจนภาชนะบรรจุหรือหีบห่อบรรจุอาหาร   
และเอกสารที่เกี่ยวกับอาหารดังกล่าวได้ 

ยึดหรืออายัดอาหารหรือภาชนะบรรจุที่สงสัยว่าอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพหรือผิดอนามัยของประชาชนเพื่อตรวจพิสูจน์ 

ยึดหรืออายัดอาหารไม่บริสุทธิ์ อาหารปลอม หรืออาหารผิดมาตรฐาน หรือภาชนะบรรจุ ที่อาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพหรือผิดอนามัย
ของประชาชน หรือที่มีลักษณะไม่ถูกต้อง ตามคุณภาพหรือมาตรฐานที่รัฐมนตรีประกาศก าหนด

ในการปฏิบัติหน้าที่ตามวรรคหนึ่ง ให้ผู้รับอนุญาตหรือผู้ท่ีเก่ียวข้องอ านวยความสะดวกตามสมควร
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ปรับ

โทษ

ปรับ หรือจ าคุก

เพิกถอนใบอนุญาต

ปรับ และจ าคุก

พักใช้ใบอนุญาต











การสั่งยกเลิกใบส าคัญการใช้ฉลากอาหาร หรือ
หลักฐานการได้รับเลขสารบบอาหาร

(1)    เป็นอาหารตามไม่บริสุทธิ์ตามมาตรา 26

(2)    เป็นอาหารปลอมตามมาตรา 27

(3)    เป็นอาหารผลิตมาตรฐานตามมาตรา 28

(4)    เป็นอาหารท่ีมีลักษณะตามมาตรา 29

(5)    เป็นอาหารท่ีเปล่ียนวัตถุประสงค์เป็นยา วัตถุออกฤทธ์ิต่อ
จิตและประสาท ยาเสพติดให้โทษ เคร่ืองส าอาง หรือ
เคร่ืองมือแพทย์

(6)   เป็นอาหารท่ีเปลี่ยนแปลงสถานท่ีผลิตจนเข้าข่ายเป็นโรงงาน

การก ากับดูแลผลิตภัณฑ์อาหารหลังออกสู่ตลาด
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ประกาศผลการตรวจพิสูจน์อาหาร ประจ าเดือนตุลาคม 2567
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THANK YOU

PADTHAI #13 23.01.2025
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