






 2.2 ขอกําหนดเฉพาะสําหรับการผลิตนํ้าแข็ง 

  1 นํ้าที่ใชผลิตนํ้าแข็งมีคุณภาพหรือมาตรฐาน

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย นํ้าแข็ง มีผลวิเคราะห

ทางหองปฏิบัติการอยางนอยปละ 1 ครั้ง 

  2 มีมาตรการปองกันการปนเปอนซํ้า กรณีผลิตนํ้าแข็งซอง ดังนี้ 

  - นํ้าที่ใชถอดซองนํ้าแข็ง นํ้าลางนํ้าแข็ง หรือนํ้าที่มีโอกาสสัมผัสกับนํ้าแข็งตองใชนํ้า

ที่มีมาตรฐานเดียวกับนํ้าที่ใชผลิตนํ้าแข็ง กรณีใชนํ้าซํ้าตองเปลี่ยนถายนํ้า และทําความสะอาดบอ

หรือถังพักอยางเหมาะสม และบันทึกผล 

  - พื้นผิวสัมผัสนํ้าแข็ง เชน พื้นลาดถอดซอง พ้ืนผิวลําเลียงและขนสง เครื่องตัด

หรือบดน้ําแข็ง มีการทําความสะอาดและฆาเชื้ออยางสมํ่าเสมอ และจํากัดบริเวณเพื่อควบคุม

สุขลักษณะ 

  -  มวีธิกีารลาํเลยีง ตดั บด บรรจุ ขนสง อยางถกูสขุลกัษณะไมกอใหเกดิการปนเปอน 

  - มมีาตรการปองกนัการปนเปอนจากภาชนะบรรจ ุโดยเฉพาะภาชนะบรรจชุนดิใชซ้ํา

ตองมีการลางฆาเชื้อ ผึ่งแหง และเก็บรักษาถูกสุขลักษณะ 

  -  มีการปองกันการปนเปอนจากผูปฏิบัติงาน เชน แตงกายสะอาด ลางมือกอนเริ่ม

ทํางาน มือไมสัมผัสปากหรือภายในภาชนะบรรจุ 

  3 มีมาตรการปองกันการปนเปอนซํ้า กรณีผลิตนํ้าแข็งยูนิต ดังนี้ 

  - มีมาตรการปองกันการปนเปอนจากภาชนะบรรจุ โดยเฉพาะ

ภาชนะบรรจุชนิดใชซํ้าตองมีการลางฆาเชื้อ ผึ่งแหง และเก็บรักษา

ถูกสุขลักษณะ 

  - บรรจใุนหองบรรจทุีส่ะอาด และการบรรจุปองกนั

การปนเปอนจากสิง่แวดลอม วิธีการปดผนึกไมกอใหเกิดการปนเปอน

  - มีการปองกันการปนเปอนจากผูปฏิบัติงาน เชน แตงกาย

สะอาด ลางมือกอนเริ่มทํางาน มือไมสัมผัสปากหรือภายในภาชนะบรรจุ
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 2.3 ผูควบคุมการผลิตอาหาร 

 มีการแตงตั้งผูที่มีความรูความสามารถทําหนาที่เปนผูควบคุม

การผลิตอาหาร ทําหนาที่ประจํา ณ สถานที่ผลิต มีหลักฐานการสอบ

ผานและสําเร็จหลักสูตรการฝกอบรม

มีความรู  เพียงพอในการควบคุมกระบวน

การผลิต โดยมีหลักฐานสอบผานและสําเร็จ
ศึกษารายละเอียดไดที่

ผูควบคุมการผลิตอาหาร

   เงื่อนไขการแตงตั้งผูควบคุมการผลิต 

 - ตองแตงตั้งบุคลากรในองคกรอยางนอย 1 คน ทําหนาที่เปนผูควบคุมการผลิต ประจํา 

ณ สถานทีผ่ลติ เปนลายลกัษณอกัษร มขีอมลู ชือ่สกลุ ตําแหนง อํานาจหนาทีแ่ละความรบัผดิชอบ 

 -  ผู มีอํานาจแตงตั้ง ไดแก เจาของกิจการ ผู รับอนุญาต หรือผูไดรับมอบอํานาจ

อยางถูกตองตามกฎหมาย 

 -  ผูควบคุมการผลิตอาหาร 1 คน 

ประจํา ณ สถานที่ผลิตไดเพียง 1 แหง

เทานั้น (พิจารณาจากเลขที่ใบอนุญาต

ผลิตอาหาร หรือเลขสถานที่ผลิตอาหาร

ทีไ่มเขาขายโรงงาน) โดยสถานทีผ่ลติอาหาร 

1 แหง สามารถแตงตั้งผูควบคุมการผลิต

อาหารไดมากกวา 1 คน

คุณสมบัติ 

หลักสูตร ผู ควบคุมการผลิตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุ

ที่ปดสนิทนํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็ง โดยมีหลักฐาน

การสอบผ  านและสํ า เร็ จหลักสูตร จากสํ านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) หรือหนวยฝกอบรม

ที่ไดขึ้นทะเบียนบัญชีไวกับ อย.
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ขอควรรู 

กรณีการผลิตนํ้าแข็งใชรับประทานไมได 

ผูผลิตจะตองปฏิบัติตาม GMP 420 

เฉพาะขอกําหนดพื้นฐาน

ศึกษา

รายละเอียด

เพิ่มเติม

ผูควบคุม
การผลิตอาหาร 

แนวทางการอนุญาตสถานที่
ผลิตนํ้าแรธรรมชาติ 

คูมือผูควบคุมการผลิตนํ้าบริโภค
ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

นํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็ง
 

มาตรฐานระบบการผลิตอาหาร
GMP 420  
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ขั้นตอนที่   1 การขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 

    การขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหารทุกประเภท 

รวมถงึสถานทีผ่ลตินํา้บรโิภคในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ 

นํา้แรธรรมชาต ิและนํา้แข็ง ประกอบดวย 2 ขัน้ตอน 

ดังนี้ 

ขั้นตอนการขออนุญาตสถานที่ผลิต

การสรางบัญชีผูใชและยืนยันตัวบุคคลในระบบ OPEN ID 

ผูประกอบการจะตองยื่นคําขอบัญชี

ผูใชผานระบบ OPEN ID และยืนยัน

ตัวบุคคลของสํานักงานพัฒนารัฐบาล

ดิจิทัล (องคการมหาชน) (สพร.) ไดที่

1

การเปดสิทธิ์การใชงานระบบ e-Submission 

และการยื่นขอจัดทําฐานขอมูลหลักผูประกอบการ 

(Master Data) โดยเตรียมเอกสารตามคูมือสําหรับ

ประชาชน

2

สถานที่ติดตอ 

  สถานที่ผลิตตั้งอยู ที่กรุงเทพมหานคร ยื่นเอกสารได

ที่ศูนยบริการผลิตภัณฑสุขภาพเบ็ดเสร็จ (One Stop 

Service Center) สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

กระทรวงสาธารณสุข จังหวัดนนทบุรี คูมือสําหรับประชาชน

เว็บไซตสําหรับ
ยื่นคําขอบัญชีผูใช

ผานระบบ 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 

การสรางบัญชีผูใชและยืนยันตัวบุคคลในระบบ OPEN ID 11

  สถานที่ผลิตตั้งอยูท่ีตางจังหวัด ยื่นเอกสารไดที่ศูนยบริการผลิตภัณฑสุขภาพ

เบ็ดเสร็จ สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดนั้น ๆ 
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เจาหนาที่ติดตอ
นัดหมายผูประกอบการ
และเขาตรวจประเมิน
สถานที่ผลิตอาหาร 

ตามหลักเกณฑ GMP

ผูประกอบการ
จะไดรับผล

การตรวจประเมิน
สถานที่ผลิตอาหาร 
(Audit Report) 

เมื่อสถานที่ผลิตอาหาร
ผานการตรวจประเมิน

และเปนไปตาม
หลักเกณฑ GMP

ผูประกอบการ
ชําระเงินสวนตาง
คาตรวจประเมิน

สถานที่ผลิตอาหาร 
(ถามี) 

ผานระบบออนไลน

รับรายงาน
ผลการตรวจประเมิน

สถานที่ผลิต 
(Audit report) 

รูปแบบ
อิเล็กทรอนิกส

 

การรับการตรวจประเมินและรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 
(Audit Report)

การยื่นคําขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 3

4

 ผู ประกอบการจะตองยื่นคําขอตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหารผานระบบ e-Submission ทางเว็บไซตของ
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และชําระเงินคาคําขอ
ตรวจประเมินเบื้องตนผานระบบออนไลนจํานวน 3,000 บาท 
ผูประกอบการสามารถศึกษาการใชงานระบบ e-Submission 
ไดจากคูมือการใชงาน

 นอกจากนี ้ผูประกอบการสามารถ
ยืน่คาํขอตรวจประเมนิสถานทีผ่ลติอาหาร
กับหนวยตรวจสอบหรือหนวยรับรอง
ที่ขึ้นบัญชีกับสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา โดยติดตอดวยตนเอง

17 
 

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 ์
  

คูมือการใชงาน
ระบบ e-Submission 

เว็บไซตสําหรับใชงาน
ระบบ e-Submission 

ตรวจสอบรายชื่อ
หนวยตรวจสอบหรือ

หนวยรับรองไดที่
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การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 

คาใชจายในการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 

แรงมาเครื่องจักรและจํานวนคนงาน คาใชจาย (บาท)

ไมเกิน 5 แรงมา และคนงาน 1-6 คน 3,000

มากกวา 5 แรงมา แตไมเกิน 20 แรงมา หรือคนงาน 7-50 คน 5,000

มากกวา 20 แรงมา แตไมเกิน 50 แรงมา หรือคนงาน 51-100 คน 10,000

มากกวา 50 แรงมา แตไมเกิน 100 แรงมา หรือคนงาน 101-200 คน 15,000

มากกวา 100 แรงมา หรือคนงานมากกวา 200 คน 20,000

 ระยะเวลาดําเนินการ 10 วันทําการ ไมนับรวมการแกไขเอกสารหลักฐานหรือสถานที่

 ผลิตอาหาร 

ขั้นตอนที่   2

 ยื่นคําขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่

ไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1) หรือคําขออนุญาต

ตั้งโรงงานผลิตอาหาร (แบบ อ.1) แลวแตกรณี 

ผานระบบ e-Submission พรอมแนบเอกสารตาม

คูมือสําหรับประชาชนและชําระเงินคาคําขอ และ

มากกวา 5 แรงมา แตไมเกิน 20 แรงมา หรือคนงาน 7-50 คน 5,000

มากกวา 50 แรงมา แตไมเกิน 100 แรงมา หรือคนงาน 101-200 คน 15,000

คูมือการใชงาน
ระบบ e-Submission

เว็บไซตสําหรับใชงาน
ระบบ e-Submission 

คูมือสําหรับประชาชน

18 
 

 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) 
  

คาธรรมเนียมใบอนุญาตผลิตอาหาร (เฉพาะใบอนุญาตผลิตอาหาร)  
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คาใชจาย

 1  คาใชจายในการพิจารณาคําขอและการตรวจสอบความถูกตองของเอกสาร

รายละเอียดคําขอและรูปแบบใบอนุญาต คาใชจาย (บาท)

คําขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1)
 ใบสําคัญเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1/1)

1,000 

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

2,000

 2  คาธรรมเนียมใบอนุญาต เฉพาะใบอนุญาตผลิตอาหาร (แบบ อ.2)

แรงมาเครื่องจักรและจํานวนคนงาน คาใชจาย (บาท)

คนงานตั้งแต 50 คนขึ้นไป ไมใชเครื่องจักร หรือใชเครื่องจักรไมถึง 2 แรงมา  5,000

คนงานตั้งแต 50 คนขึ้นไป เครื่องจักรตั้งแต 2 แรงมา แตไมถึง 10 แรงมา  6,000

คนงานตั้งแต 50 คนขึ้นไป เครื่องจักรตั้งแต 10 แรงมา แตไมถึง 25 แรงมา  7,000

คนงานตั้งแต 50 คนขึ้นไป เครื่องจักรตั้งแต 25 แรงมา แตไมถึง 50 แรงมา  8,000

คนงานนอยกวา 50 หรือมากกวา 50 คน เครื่องจักรตั้งแต 50 แรงมา ขึ้นไป   10,000

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

2,000

คนงานตั้งแต 50 คนขึ้นไป เครื่องจักรตั้งแต 2 แรงมา แตไมถึง 10 แรงมา  6,000

คนงานตั้งแต 50 คนขึ้นไป เครื่องจักรตั้งแต 25 แรงมา แตไมถึง 50 แรงมา  8,000

 ระยะเวลาดําเนินการ 6 วันทําการ ไมนับรวมการแกไขเอกสารหลักฐาน 
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2. แผนผังแสดงต ำแหน่งพร้อมประโยชน์ใช้สอยของอำคำรต่ำง ๆ ในบริเวณทีต่ั้งของสถำนท่ีผลติอำหำร
และบรเิวณข้ำงเคยีง 

 

 

 
  

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

20 
 

ตัวอย่างการเตรียมข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับการผลิต (สถำนท่ีผลิตน้ ำบริโภคในภำชนะบรรจุที่ปิดสนิท)  
1. แผนที่ตั งของสถานที่ผลิตอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

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

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

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

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

 2 แผนผงัแสดงตําแหนงพรอมประโยชนใชสอยของอาคารตาง ๆ ในบรเิวณท่ีต้ัง

 ของสถานที่ผลิตอาหารและบริเวณขางเคียง

ตัวอยางการเตรียมขอมูลที่เกี่ยวของกับการผลิต

(สถานที่ผลิตนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท) 

 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 รปูดานหนา/ดานขางอาคารผลิต มีการติดปายช่ือบรษัิท ปายสถานทีผ่ลติอาหาร 

 ท่ีทําจากวัสดุคงทนถาวร ในบรเิวณท่ีเหน็ไดชัดเจน

 4 แบบแปลนพืน้สถานท่ีผลติอาหาร ระบุช่ือและทีต้ั่งสถานท่ีผลติ แสดงระยะและ

 มาตราสวนท่ีใชยอ แสดงตําแหนงเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณท่ีใช

 ในการผลิตเปนหมายเลขหรือตัวอักษร พรอมทั้งเสนทางเขา-ออกพนักงาน 

 ทางเขาวัตถดิุบ ภาชนะบรรจ ุและทางออกสินคา  

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

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

พ้ืนท่ีเก็บน้ําดิบ

มาตราสวน 1:100

10 10 10 10 10 10

อางลางมือ

อางลางมือ

แปลนแสดงรายละเอียดเครื่องจักร
สัญลักษณ รายการ

สวนระบบการผลิต
1 ถังพักนํ้าดิบ 2,000 ลิตร 3 ใบ
2 ชุดปรับคา pH
3 ปมเติมสารปองกันการเกิดตะกรัน 1 ชุด
4 ชุดเติมสารปองกันการเกิดตะกรัน
5 ปม (สแตนเลส) 1 ชุด จายเขาระบบ RO
6 อุปกรณกรองตะกอน
7 อุปกรณกรองคารบอน
8 อุปกรณกรองเรซิน
9 เครื่องกรองระบบ RO
10 ถังพักนํ้า 1,000 ลิตร 6 ใบ (รับจากระบบ RO)
11 ปมสูบจายนํ้า RO
12 ระบบตรวจวัดคา pH, TDS
13 ปม (สแตนเลส) 1 ชุด จายเขาระบบบรรจุ
14 ระบบโอโซน
15 ชุดกรองกอนบรรจุ 
16 ระบบอัลตราไวโอเลต (ยูวี)

สัญลักษณ สวนระบบบรรจุ
A ชุดลําเลียงขวดเปลา
B ชุดเครื่องบรรจุ ประกอบดวย

- ชุดลางขวด
- ชุดบรรจุนํ้า
- ชุดเปดฝาขวด

C ชุดแพ็คหออัตโนมัติ พรอมปมลม
D สายพานโรเลอร

รูปดานหนา รูปดานขาง
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 5 รายการเครือ่งมือ เครือ่งจกัร และอุปกรณท่ีใชในการผลิต โดยแสดง

 เปนหมายเลขหรอืตัวอักษรกาํกบัใหตรงกบัแปลนพืน้อาคารผลติ 

หมายเลข รายการ จํานวน รวมแรงมาเปรียบเทียบ

1 ถังพักนํ้าดิบ 3 -

2 ชุดปรับคา pH 1 -

3-4 ปมชุดเติมสารปองกันตะกรัน 1 1.0

5 ปมนํ้าระบบ RO 1 1.5

6 อุปกรณกรองตะกอน 1 -

7 อุปกรณกรองคารบอน 1 -

8 อุปกรณกรองเรซิน 1 -

9 เครื่องกรองระบบ RO 1 4.0

10 ถังพักนํ้าดี 6 -

11 ปมสูบจายนํ้า RO 1 1.5

12 ระบบตรวจวัดคา pH, TDS 1 -

13 ปมนํ้าเขาระบบบรรจุ 1 5.0

14 ระบบโอโซน 1 1.0

15 ชุดกรองกอนบรรจุ 1 -

16 ระบบอัลตราไวโอเลต (ยูวี) 1 0.05

A ชุดลําเลียงขวด 1 5

B ชุดเครื่องบรรจุ 1 1

C ชุดแพ็คหออัตโนมัติ 1 10

D สายพาน 1 -

รวม (แรงมา) 30.05

ศึกษาการตรวจสอบ
แรงมาของเครื่องจักร

และวิธีการคํานวณไดจาก 

2 ชุดปรับคา pH 1 -

5 ปมนํ้าระบบ RO 1 1.5

7 อุปกรณกรองคารบอน 1 -

9 เครื่องกรองระบบ RO 1 4.0

11 ปมสูบจายนํ้า RO 1 1.5

13 ปมนํ้าเขาระบบบรรจุ 1 5.0

15 ชุดกรองกอนบรรจุ 1 -

A ชุดลําเลียงขวด 1 5

C ชุดแพ็คหออัตโนมัติ 1 10
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หมายเหตุ หมายเลขใน ( ) คือ เครื่องมือเครื่องจักรที่ใชตามที่ระบุไวในแปลนพื้นและรายการ

เครื่องมือเครื่องจักร

น้ําดิบ
น้ําประปานครหลวง

ถังพักน้ําดิบ 2,000 x 3 ถัง

ถังพักน้ําดี 1,000 x 6 ถัง

ชุดวัดคา pH และคา TDS

ปรับคุณภาพน้ําเบ้ืองตน
ชุดปรับคา pH

ชุดเติมสารปองกันการเกิดตะกรัน

ปมน้ําเขาระบบ RO

ถังกรองตะกอน

ถังกรองคารบอน

ถังกรองเรซิน

ฆาเช้ือดวยโอโซน

กรองสุดทาย
กรอง PP ความละเอียด 5 ไมครอน

ฆาเช้ือดวย (ยูวี)

ลําเลียงขวดเปลา

แพ็ค หอ อัตโนมัติ

ลางขวดอัตโนมัติ, บรรจุ, 
ปดฝาขวด

กรองผานระบบ
RO

(2) ปมน้ําเขาระบบบรรจุ (13)

(14)

(15)

(16)

(A)

(B)

(C), (D)

(12)(1)

  (3), (4)

(5)

(6)

(7)

(8)

(9)

(10)

(11)ปมน้ํา RO

จัดเก็บ
รอจําหนาย

 6  กรรมวิธีการผลิตอาหาร แสดงเปนแผนภูมิการผลิตและสภาวะที่ใชในการผลิต เชน 
การกรองนํา้ประปาผานถงักรองทราย ถงักรองคารบอน ถงักรองเรซิน การกรองผานระบบ 
RO การใชรงัสอีลัตราไวโอเลต (ยวู)ี เปนตน พรอมท้ังระบเุครือ่งมอื เครือ่งจกัรทีใ่ชในการผลติ 

เปนหมายเลขหรือตวัอกัษรกาํกบัใหตรงกับแปลนพืน้และรายการเครือ่งมอื เครือ่งจกัร
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 7  สตูรสวนประกอบของอาหารเปนรอยละของนํา้หนัก (สตูรคดิเปน 100%) 

  และแสดงทีม่าของวตัถดุบิแตละรายการ เชน เลข อย หรือ เกณฑการคดัเลอืก 

  นํ้า จากแหลงนํ้าประปา 

 8  ประเภท ชนิดของอาหารท่ีจะผลิต และปรมิาณการผลติแตละชนดิ ตอวนั ตอสปัดาห 
  หรอืตอเดอืนแลวแตกรณี

     -  ชื่ออาหาร นํ้าดื่ม 

     -  ปริมาณการผลิต 10,000 ขวดตอวัน 

 9  ชนดิภาชนะบรรจ ุ(ชนดิ,ขนาด,ส)ี แจงชนดิและสีของฝา (ถาม)ี  

 ขวดเปนพลาสติกชนิด PET (พอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต) ใส ขนาดบรรจุ 600 มิลลิลิตร 

 ฝาเปนพลาสติกชนิด PP (พอลิเอทิลีน) สีฟา 

 10  วิธีการบรโิภคและวิธีการเกบ็รกัษา 

  - วิธีการบริโภค เปดฝาและดื่มไดทันที 

  - วิธีการเก็บรักษา เก็บที่อุณหภูมิปกติ และหลีกเลี่ยงจากแสงแดด 

 11 ทีม่าของน้ําท่ีใชในการผลิตและทําความสะอาด 

  - นํา้ท่ีใชผลติเปนนํา้ประปา ผานกระบวนการกรอง ฆาเชือ้ดวยโอโซน และรงัสยีวูกีอนบรรจุ  

  - นํ้าลางทําความสะอาดอุปกรณการผลิต ไดแก นํ้าประปา

  - นํ้าลางทําความสะอาดพื้นอาคาร อุปกรณที่ไมเกี่ยวของกับการผลิต ไดแก นํ้าประปา

 12 วิธีการลางเครือ่งมือ เครือ่งจกัร และอปุกรณทีใ่ชในการผลติ รวมถงึภาชนะบรรจ ุ(ถาม)ี 

  - เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณที่ใชในการผลิตที่สัมผัสอาหาร กอนและหลังการผลิต

ทุกครั้งลางดวยนํ้าที่ผานเครื่องกรอง RO ฆาเชื้อดวยโอโซน และรังสียูวี ตรวจสอบความสะอาด

โดยการ Swab test พื้นผิวสัปดาหละ 1 ครั้ง 

 - บรรจุภัณฑขวดและฝา ลางดวยนํ้าที่ผานเครื่องกรอง RO ฆาเชื้อดวยโอโซน และรังสียูวี 

 13  วิธีการกาํจดัขยะมูลฝอย 

 - นําไปทิ้งที่จุดรวมขยะทุกวันหลังเลิกงาน และมีหนวยงานมารับไปกําจัดทุกวัน 
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 14  จํานวนคนงานชาย-หญิง การแตงกาย, จํานวนหองน้ํา, จํานวนอางลางมือบริเวณ
 สถานทีผ่ลติ และหนาหองนํา้ 

  - คนงานชาย 3 คน หญิง 1 คน แตงกายดวยชุดคลุมกันเปอนที่สะอาด 
  สวมถุงมือ สวมหมวกเก็บผมมิดชิด มีผาปดปาก และเปลี่ยนรองเทา
  สําหรับใชในสถานที่ผลิต  
  -  จํานวนหองนํ้าพนักงาน 1หอง
  -  จํานวนอางลางมือหนาทางเขาสถานที่ผลิต 1 อาง และหนาหองนํ้า 1 อาง 

 15  บันทึกและรายงานผลท่ีตองจดัเตรยีมไว 

 

ลําดับ บันทึกและรายงานผล

1 บันทึกการรับวัตถุดิบ / ภาชนะบรรจุ

2 บันทึกแสดงการควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร 

(เชน บันทึกการชั่งและผสมคลอรีน การปรับคา pH ของนํ้าดิบ)

3 บันทีกชนิดและปริมาณการผลิตประจําวันของผลิตภัณฑสําเร็จรูป

4 บันทึกการจําหนาย เพื่อเปนขอมูลสําหรับการเรียกคืนสินคา

5 บันทึกการตรวจสอบสภาพเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณการผลิด

6 บันทึกการทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณการผลิตกอนและหลังปฏิบัติงาน

7 บันทึกการทวนสอบประสิทธิภาพการทําความสะอาด (Swab Test)

8 บันทึกการสอบเทียบเครื่องมือวัด

9 บันทึกการควบคุมสัตวและแมลง

10 บันทึกการฝกอบรมพนักงาน

11 บันทึกรายงานการตรวจวิเคราะห

12 บันทึกการทําความสะอาดบริเวณ / อาคารผลิตอาหาร

13 บันทึกสุขลักษณะสวนบุคคล

14 ขั้นตอนการเรียกคืนผลิตภัณฑ / บันทึกขอรองเรียนจากลูกคา

15 การตรวจประเมินตนเอง

16 รายงานผลการตรวจสุขภาพพนักงาน

2 บันทึกแสดงการควบคุมกระบวนการผลิตอาหาร 

(เชน บันทึกการชั่งและผสมคลอรีน การปรับคา pH ของนํ้าดิบ)

4 บันทึกการจําหนาย เพื่อเปนขอมูลสําหรับการเรียกคืนสินคา

6 บันทึกการทําความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณการผลิตกอนและหลังปฏิบัติงาน

8 บันทึกการสอบเทียบเครื่องมือวัด

10 บันทึกการฝกอบรมพนักงาน

12 บันทึกการทําความสะอาดบริเวณ / อาคารผลิตอาหาร

14 ขั้นตอนการเรียกคืนผลิตภัณฑ / บันทึกขอรองเรียนจากลูกคา

16 รายงานผลการตรวจสุขภาพพนักงาน

ศึกษาขอมูลไดที่
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ตัวอยางแบบแปลนสถานที่ผลิตนํ้าแข็ง
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การขออนุญาตผลิตภัณฑ

 เมื่อไดรับอนุญาตใบอนุญาตผลิตอาหาร (แบบ อ.2) หรือใบสําคัญเลขสถานที่ผลิต

อาหารที่ไมเขาขายโรงงาน (แบบ สบ.1/1) แลว ใหดําเนินการยื่นคําขอจดทะเบียนอาหาร/

แจงรายละเอียดอาหาร ดวยวิธีการทางอิเล็กทรอนิกส (e-Submission) ผานระบบ

อินเทอรเน็ต ทางเว็บไซตของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา โดยเตรียมเอกสาร

ตามคูมือสําหรับประชาชน และชําระเงินคาคําขอ โดยมีข้ันตอนการยื่นคําขออนุญาต

ผลิตภัณฑ แสดงดังภาพขั้นตอนการขออนุญาตนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

นํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็ง

  คาใชจายในการยื่นคําขอ 
 คําขอรับเลขสารบบอาหาร และคําขอแกไข 200 บาท / คําขอ

  เมื่อไดรับเลขสารบบอาหารแลว    ตองดําเนินการดังนี้

 จัดเตรียมรายงานผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑ

ตามประกาศฯ นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท นํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็งจาก

หนวยงานราชการหรือหนวยงานที่ไดรับการรับรองตามสากล เก็บไว ณ สถานที่ผลิต 

สําหรับการตรวจสอบของพนักงานเจาหนาที่ดวย

 ตองมีเอกสารและหลักฐานที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑอยางนอย ไดแก 

 สตูรสวนประกอบ 100% กรรมวิธีการผลิต ชนิดภาชนะบรรจุ รวมถึงฉลากอาหารเกบ็ไว 

ณ สถานที่ผลิต สําหรับการตรวจสอบของพนักงานเจาหนาที่ดวย

 ดําเนินการผลิตใหสอดคลองกับที่ขออนุญาต

 เตรียมความพรอมของสถานที่และผลิตภัณฑ

 เมื่อมีการตรวจสอบและเฝาระวังของเจาหนาที่
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เปดสิทธ์ิใหผูประกอบการ

ผูประกอบการ

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

ย่ืนเอกสารขอสิทธ์ิ
การเขาใชระบบ1

พิจารณาสิทธ์ิผูประกอบการ

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

เจาหนาท่ี

Log in เขาระบบทางเว็ปไซต
https://privus.fda.moph.go.th 

เลือก    ผูประกอบการ

เลือกระบบอาหาร

เลือกผูรับอนุญาต และใบอนุญาต

เลือกย่ืนขอผลิตภัณฑ

เลือกประเภทอาหาร/ชนิด/กรรมวิธีการผลิต

เลือกประเภทการผลิต

ดาวนโหลดไฟลคําขอ/ กรอกรายละเอียดคําขอ

อัพโหลดไฟลคําขอ

ยืนยันย่ืนคําขอ/ พิมพใบส่ังชําระ / ชําระเงินคาคําขอ

ผูประกอบการรับใบสําคัญ
การแจงรายละเอียดอาหาร (สบ.7/1) รูปแบบอิเล็กทรอนิกส

(อนุมัติแบบ Auto E-submission)

ภาพข้ันตอนการขออนุญาตน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท น้ําแรธรรมชาติ และน้ําแข็ง
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นํ้าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิท

คุณภาพมาตรฐานของนํ้าบริโภค

ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท นํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็ง

 นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพมาตรฐาน โดยตองมี

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

(พ.ศ.2534) และฉบับป พ.ศ.2553 เรื่อง นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่ 6)

 นํ้าแข็ง เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพมาตรฐาน การผลิตนํ้าแข็งเพื่อจําหนายท่ีมี

วัตถุประสงคใหใชรับประทานหรือใชประโยชนอื่น ตองใชนํ้าสะอาดท่ีมีมาตรฐานตามประกาศ

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

 นอกจากนั้นนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท และนํ้าสะอาดที่ใชผลิตนํ้าแข็งตองมี

คุณภาพหรือมาตรฐานเกี่ยวกับจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ

ที่ 416 (พ.ศ.2563) ดวยดังนี้

ขอกําหนด นํ้าแข็ง

คุณสมบัติ
ทางฟสิกส

- สี ไมเกิน 20 ฮาเซนยูนิต
- กลิ่น ไมมีกลิ่น แตไมรวมถึงกลิ่นคลอรีน
- ความขุน ไมเกิน 5.0 ซิลิกาสเกล
- คาความเปนกรด-ดาง ระหวาง 6.5 ถึง 8.5

คุณสมบัติ
ทางเคมี

(มิลลิกรัม ตอนํ้า
บริโภค 1 ลิตร)

(มลิลกิรมั ตอนํา้
สะอาด 1 ลิตร)

- ปริมาณสารทั้งหมด (Total Solid) ไมเกิน 500.0
- ความกระดางทั้งหมด โดยคํานวณ
  เปนแคลเซียมคารบอเนต 

ไมเกิน 100.0

- สารหนู ไมเกิน 0.05
- แบเรียม ไมเกิน 1.0
- แคดเมียม ไมเกิน 0.005
- คลอไรด โดยคํานวณเปนคลอรีน ไมเกิน 250.0
- โครเมียม ไมเกิน 0.05
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* ไมเกิน 1.5 มิลลิกรัมตอนํ้า 1 ลิตร กรณีเปนนํ้าหรือไอนํ้าที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสอาหาร

นํ้าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิท

ขอกําหนด นํ้าแข็ง

(มิลลิกรัม ตอนํ้า
บริโภค 1 ลิตร)

(มลิลกิรมั ตอนํา้
สะอาด 1 ลิตร)

- ทองแดง ไมเกิน 1.0
- เหล็ก ไมเกิน 0.3
- ตะกั่ว ไมเกิน 0.05
- แมงกานีส ไมเกิน 0.05
- ปรอท ไมเกิน 0.002
- ไนเตรท โดยคํานวณเปนไนโตรเจน ไมเกิน 4.0
- ฟนอล ไมเกิน 0.001
- ซีลีเนียม ไมเกิน 0.01
- เงิน ไมเกิน 0.05
- ซัลเฟต ไมเกิน 250.0
- สังกะสี ไมเกิน 5.0
- ฟลอูอไรด โดยคาํนวณเปนฟลูออรีน ไมเกิน 0.7* ไมเกิน 1.5
- คลอรีนตกคาง - ไมเกิน 0.5
- อะลูมิเนียม ไมเกิน 0.2
- เอบเีอส (Alkylbenzene Sulfonate) ไมเกิน 0.2
- ไซยาไนด ไมเกิน 0.1

คุณสมบัติ
เกี่ยวกับ
จุลินทรีย 

- โคลิฟอรมแบคทีเรีย นอยกวา 2.2 ใน
100 มิลลิลิตร โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น

(Most Probable Number)
- อี. โคไล (Escherichia coli) ไมพบ
- แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไมพบใน 100 มิลลิลิตร (mL)

- สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส 
  (Staphylococcus aureus)

ไมเกิน 100 ใน 100 มิลลิลิตร 
(CFU/100 mL)
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 นํา้แรธรรมชาต ิเปนอาหารท่ีกาํหนดคณุภาพมาตรฐาน และตองมคีณุภาพหรอืมาตรฐาน

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับที ่199 พ.ศ.2543 นอกจากนัน้ตองมคีณุภาพหรอืมาตรฐาน

เกี่ยวกับจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 416 (พ.ศ.2563) ดังนี้

คุณสมบัติทางฟสิกส

ลักษณะ  ใส ไมมีตะกอน

แรธาตุที่มีอยูในนํ้าแรธรรมชาติตองมีปริมาณ (มิลลิกรัมตอนํ้าแรธรรมชาติ 1 ลิตร) 

ที่ไมเปนอันตรายตอรางกาย ดังตอไปนี้

- ทองแดง ไมเกิน 1 

- แมงกานีส ไมเกิน 2 

- บอเรต โดยคํานวณเปนโบรอน ไมเกิน 5 

- สารหนู โดยคํานวณเปนสารหนูทั้งหมด ไมเกิน 0.05

- แบเรียม ไมเกิน 1

- แคดเมียม ไมเกิน 0.003

- โครเมียม โดยคํานวณเปนโครเมียมทั้งหมด ไมเกิน 0.05

- ตะกั่ว ไมเกิน 0.01

- ปรอท ไมเกิน 0.001

- ซิลีเนียม ไมเกิน 0.05

- ไนเตรท โดยคํานวณเปนไนเตรท ไมเกิน 50 

- พลวง ไมเกิน 0.005

- นิเกิล ไมเกิน 0.02

สารปนเปอน

- ไซยาไนด ไมเกนิ 0.07 มลิลิกรัมตอนํา้แรธรรมชาติ 1 ลิตร

- ไนไตรต โดยคํานวณเปนไนไตรต ไมเกนิ 0.02 มลิลิกรัมตอนํา้แรธรรมชาติ 1 ลิตร

- สารกําจัดศัตรูพืชและสัตว ไมพบ

- โพลีคลอริเนตเตดไบพีนีล 

  (polychlorinated biphenyls)

ไมพบ
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มาตรฐานภาชนะบรรจุ

สําหรับผลิตภัณฑอาหาร

ไมมีโลหะหนักหรือสารอื่นออกมาปนเปอนกับอาหาร
และไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

หมายความวา วัตถุที่ใชบรรจุอาหาร ไมวาดวยการใสหรือหอ

ดวยวิธีใดๆ และใหหมายความรวมถึงฝาหรือจุกดวย

ภาชนะบรรจุตองสะอาด

ภาชนะบรรจุ

ภาชนะบรรจุที่เปนเซรามิก หรือ โลหะเคลือบ 

ตองเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที ่92 (พ.ศ.2528) 
เรือ่ง กําหนดคณุภาพหรอืมาตรฐานของภาชนะบรรจ ุการใชภาชนะ
บรรจุและการหามใชวัตถุใดเปนภาชนะบรรจุอาหาร

ศึกษาขอมูลไดที่

สารปนเปอน

- สารลดการตึงผิว (surface active agents)  ไมพบ

- นํ้ามันแร (mineral oil)  ไมพบ

- โพลีนิวเคลียรอะโรแมติกไฮโดรคารบอน 

  (polynuclear aromatic hydrocarbons)

 ไมพบ

คุณสมบัติเกี่ยวกับจุลินทรีย

- โคลิฟอรมแบคทีเรีย นอยกวา 2.2 ตอนํ้าแรธรรมชาติ 

100 มิลลิลิตร โดยวิธี เอ็ม พี เอ็น 

(Most Probable Number)

- อี. โคไล (Escherichia coli) ไมพบ

- แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไมพบใน 100 มิลลิลิตร (mL)

- สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส 

  (Staphylococcus aureus)

ไมเกิน 100 ใน 100 มิลลิลิตร 

(CFU/100 mL)
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ภาชนะบรรจุที่ทําจากพลาสติก 

ตองเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบบัที ่435 (พ.ศ.2565) 

เร่ือง กาํหนดคณุภาพหรอืมาตรฐานของภาชนะบรรจุทีท่าํจากพลาสติก

ศึกษาขอมูลไดที่

 สาํหรบัภาชนะบรรจนุํา้บรโิภค

ในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท และ 

น้ําแรธรรมชาติ ตองมีลักษณะ

อยางหน่ึงอยางใดดังตอไปน้ี

เพิ่มเติมดวย

 1  เปนภาชนะบรรจทุีต่องมฝีาหรอื
จุกปด เมื่อใชบรรจุจะตองปด
ผนึกหรือผนึกโดยรอบระหวาง
ฝาหรือจุกกับขวดหรือภาชนะ
บรรจุ

 2  เปนภาชนะบรรจุท่ีปดผนึกซึ่ง
ไมใชภาชนะบรรจุตาม 

 สิ่งที่ปดผนึกหรือสวนที่ปดผนึก

ของภาชนะบรรจุตาม  และ  ตอง

มีลักษณะที่เมื่อเปดใชแลวทําใหสิ่งที่

ปดผนกึหรอืสวนท่ีปดผนกึหรอืภาชนะ

บรรจุนั้นเสียไป

ภาชนะบรรจุนํ้าแข็ง

 นอกจากตองปฏิบัติตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขวาดวย เรื่องภาชนะ
บรรจุแลว ภาชนะบรรจุตองเปนไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 
(พ.ศ.2527) ดวย ดังนี้

1
สะอาด และไมมีสารออกมา
ปนเปอนกับนํา้แข็งในปรมิาณ
ที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ

3
มีลักษณะที่งายตอการทําความสะอาด
และมลีกัษณะปกปดทีป่องกันมใิหสิง่หนึง่
สิ่งใดจากภายนอกปนเปอนนํ้าแข็งได

4
ไมเคยใชบรรจุผลิตภัณฑอื่นนอกจาก
นํ้าแข็งและไมมีรูปรอยประดิษฐ หรือ
ขอความใดที่แสดงวาเปนภาชนะบรรจุ
ที่ใชบรรจุสิ่งของอื่น

2
ทําดวยวัสดุที่ไมเปนพิษและเปนวัสดุ
พื้นผิวเรียบ รักษาความสะอาดไดงาย

ในกรณีทีใ่ชยานพาหนะในลกัษณะเปนภาชนะบรรจดุวย 
ยานพาหนะท่ีใชเปนภาชนะบรรจน้ัุนจะตองเปนไปตาม 
1 2 และ 3
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หนวยงานตรวจวิเคราะหอาหาร

หองปฏิบัติการตรวจวิเคราะหอาหารตองเปนหนวยงาน ดังนี้

(1)  หนวยงานของรัฐทั้งในประเทศ และตางประเทศ หรือ

(2)  หนวยงานหรอืองคกรทีไ่ดรบัมอบหมายหรือไดรับการรับรอง
 จากหนวยงานของรัฐของประเทศนั้นๆ หรือ

(3)  หนวยงานหรือองคกรทั้งในประเทศและตางประเทศที่ไดรับการรับรองโดย
หนวยงานรับรองหองปฏิบัติการตามมาตรฐานสากล (ISO/IEC 17025)

 หนวยงานขอ (2) หรือ (3) รายการตรวจ
วเิคราะหและชนดิอาหาร ตองไดรบัการรบัรอง
ตรงตามที่กําหนดในประกาศฯ ของอาหาร
ชนิดนั้น ๆ 

ศึกษาเพิ่มเติมไดที่

ความหมายของฉลากอาหาร  

 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 กําหนดนิยาม 

หมายความวา วตัถทุีใ่ชบรรจุ

อาหารไมวาดวยการใส หรือ

หอ หรือดวยวิธีใด ๆ

หมายความรวมถงึรปู รอยประดิษฐ 

เครื่องหมาย หรือขอความใดๆ 

ที่แสดงไวที่อาหาร ภาชนะบรรจุ

อาหาร หรือหีบหอของภาชนะ

ที่บรรจุอาหาร 

ฉลาก ภาชนะบรรจุ

การแสดงฉลากอาหาร

ของนํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท นํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็ง
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1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

เรื่อง คําชี้แจงประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเรื่อง

  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

นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

  ฉบับที่ 61 (พ.ศ. 2524) เรื่อง นํ้าบริโภค

 ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

  (ฉบับที่ 256) พ.ศ. 2545 

 เรื่อง นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุ

 ที่ปดสนิท (ฉบับที่ 4)

    นํ้าแรธรรมชาติ

  (ฉบับที่ 199) พ.ศ.2543 

   เรื่อง นํ้าแรธรรมชาติ

นํ้าแข็ง

  ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เรื่อง นํ้าแข็ง

  (ฉบับที่ 254) พ.ศ.2545 

  เรื่อง นํ้าแข็ง (ฉบับที่ 3)

กฎหมายดานอาหารที่เกี่ยวของกับการแสดงฉลากของ

นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท นํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็ง
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ชื่ออาหาร ตองแสดงชื่อ
อยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้ 

• ชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญหรือ
ชือ่ทีใ่ชเรยีกอาหารตามปกต ิเชน นํา้ดืม่ 
นํ้าแข็ง

• ชือ่ท่ีแสดงประเภทหรอืชนดิของอาหาร 
เชน น้ําบรโิภคในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ

• ชือ่ทางการคา การใชชือ่นีต้องมขีอความ
แสดงประเภทหรอืชนดิของอาหารกาํกบั
ชื่ออาหารดวย เชน พระจันทร (นํ้าดื่ม) , 
เกลียวทอง (นํ้าแข็ง)

 การแสดงฉลากของนํา้บริโภคในภาชนะบรรจทีุป่ดสนทิ นํา้แรธรรมชาต ิและนํา้แขง็

ที่ผลิตเพื่อจําหนาย ตองแสดงขอความเปนภาษาไทย และอาจแสดงภาษาตางประเทศ

ดวยก็ได และอยางนอย จะตองมีขอความแสดงรายละเอียดดังตอไปนี้

ขอกําหนดในการแสดงฉลากที่จําหนายโดยตรงตอผูบริโภค

1

2 4

5

 ชื่อและที่ตั้งของผูผลิต 

 หรือสํานักงานใหญ 

• กรณีผู ผลิต แสดงขอความ “ผู ผลิต 
ชือ่และทีต่ัง้สถานทีผ่ลติ” หรอื “ผลิตโดย 
ช่ือและที่ตั้งสถานที่ผลิต” โดยมีคําวา 
“ผูผลติ” หรอื “ผลติโดย”

• กรณีสํานักงานใหญ แสดงข อความ 
“สาํนกังานใหญ ช่ือและท่ีตัง้สถานท่ีผลติ” 
โดยมคํีาวา “สาํนกังานใหญ”

3

*ขอกําหนดเฉพาะของชื่อนํ้าแรธรรมชาติ 
ใหแสดงแหลงที่มาของนํ้าแรตามธรรมชาตินั้น 
และกรณมีกีารปรบัปรมิาณกาซ ใหมกีารกาํกบั
ดวยชื่อที่แสดงการปรับปริมาณกาซของนํ้าแร
ธรรมชาติ ตามมาตรฐาน เอฟ เอ โอ/ดับบลิว 
เอช โอ, โคเด็กซ (Joint FAO/WHO, Codex) 
วาดวยเร่ือง นํา้แรธรรมชาติ และฉบับท่ีไดแกไข
เพ่ิมเติม เชน นํา้แรธรรมชาติจากเทือกเขามทัรี, 
นํ้าแรธรรมชาติอัดกาซจากเทือกเขาตะนาวศรี

เลขสารบบอาหาร   ปรมิาณของอาหาร

 เปนระบบเมตรกิ

• นํา้แขง็ แสดงขอความ “นํา้หนกัสุทธ ิ… กรัม” 
หรอื “นํา้หนกัสทุธ ิ… กโิลกรมั”

• นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท และ 
นํา้แรธรรมชาต ิแสดงขอความ “ปรมิาตรสทุธิ 
… มิลลลิติร” หรอื “ปริมาตรสทุธ ิ… ลติร”

 แสดง วัน เดือน และป 

 สําหรับอาหารที่มีอายุการเก็บไมเกิน 
90 วนั หรือแสดง วนัเดือนและป หรือเดือน
และป สาํหรบัอาหารทีม่อีายกุารเกบ็เกนิ 90 วนั 
โดยมีขอความวา “ควรบริโภคกอน” หรือ 
“หมดอาย”ุ กาํกบัไวดวย 

  XX-X-XXXXX-Y-YYYY
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ขอกําหนดของขนาดตัวอักษรและสีที่แสดงบนฉลาก 

  XX-X-XXXXX-Y-YYYY

ขอกําหนด
ขนาดพื้นที่
ของฉลาก

ขนาด
ตัวอักษร

หมายเหตุ

1. ชื่ออาหาร ตั้งแต 35 
ตารางเซนติเมตร

ไมนอยกวา 
2 มิลลิเมตร

1. ตัวอักษรตองอานไดชัดเจนไดสัดสวน
สัมพันธกับขนาดพื้นที่ฉลาก

2. อยูในตําแหนงที่เห็นไดชัดเจน เชน 
สวนสําคัญของฉลากดานหนา หรือ
ตําแหนงอื่นที่ผูบริโภคเห็นไดชัดเจน

3. มีขอความตอเนื่องกันในแนวนอน

นอยกวา 35 
ตารางเซนติเมตร

ไมนอยกวา 
1 มิลลิเมตร

2. เลขสารบบ
อาหาร

ทุกขนาด ไมนอยกวา 
2 มิลลิเมตร

แสดงในเครื่องหมาย
ตัวเลขสีตัดกับสีพื้นของกรอบ 
สีของกรอบตัดกับสีของพื้นฉลาก

3. ปริมาณของ
อาหารเปน 
ระบบเมตริก

4. การแสดง
ขอความ 
“ควรบรโิภคกอน”
และ วัน เดือน
และปที่ควร
บริโภคกอน
รวมถึง “ผลิต” 
หรอื “หมดอาย”ุ
(ถามี)

ไมเกิน 100 
ตารางเซนติเมตร

ไมนอยกวา 
1 มิลลิเมตร

1. ใหแสดงขอความ “ควรบริโภคกอน”
และวนั เดือนและป หรือเดือนและปที่
ควรบริโภคกอนรวมถึง “ผลิต” หรือ 
“หมดอายุ”(ถามี) โดยสามารถแสดง
เปนตัวเลขหรือตัวอักษรก็ได ไวใน
ตําแหนงที่สามารถเห็นไดชัดเจน

2. กรณีแสดง วัน เดือน และป หรือ 
เดือน ป ไวที่ดานลางหรือสวนอื่น 
ตองมีขอความท่ีฉลากส่ือไดชัดเจนวา
จะดูขอมูลดังกลาวไดท่ีใด และอาจ
แสดงขอความกํากับวัน เดือน และ
ป หรือ เดือน และปท่ีผลิต หรือ
หมดอาย ุหรอืควรบริโภคกอน ไวดวย
อีกหรือไมก็ได
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  ขอกําหนดการตั้งชื่ออาหารตามประกาศฯ เฉพาะ และประกาศฯ ที่เกี่ยวของ 

และหลักเกณฑการแสดงขอความ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ

ขอกําหนดทั่วไปของการแสดงชื่ออาหาร ชื่อตราอาหาร หรือ ชื่อเครื่องหมายการคา

1

2

3

4

5

ไมเปนเท็จหรือหลอกลวงใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร 
หรือไมทําใหเขาใจผิดในสาระสําคัญ

ไมทําใหเขาใจวามีวัตถุตามขอความ ชื่อ รูป รูปภาพ รอยประดิษฐ 
เครื่องหมายหรือเครื่องหมายการคาดังกลาวผสมอยูในอาหารโดยที่
ไมมีวัตถุนั้นผสมอยู หรือมีผสมอยูในปริมาณที่ไมอาจแสดงสรรพคุณ

ไมพองเสยีง พองรปู กบัคําหรือขอความทีส่ือ่ถงึคณุประโยชน คณุภาพ 
สรรพคณุอนัเปนการโออวด หรอืเปนเทจ็ หรอืเกนิจรงิ หรอืหลอกลวง
ทําใหเกิดความหลงเชื่อโดยไมสมควร

ไมขัดกับวัฒนธรรมและศีลธรรมอันดีงามของไทยหรือสอไปในทาง
ทําลายคุณคาของภาษาไทย

ไมสงเสริมหรืออาจกอใหเกิดความขัดแยง ความแตกแยก หรือ
ผลกระทบในเชิงลบท้ังทางตรงหรือทางออมตอสังคม วัฒนธรรม 
ศีลธรรม ประเพณี หรือพฤติกรรมที่เกี่ยวกับเพศ ภาษา และ
ความรุนแรง
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ขอกําหนดเฉพาะเพิ่มเติมการแสดงฉลากของนํ้าแรธรรมชาติ และนํ้าแข็ง

 กรณีฉลากนํ้าแข็งที่มิไดจําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความ
เปนภาษาไทย เวนแตน้ําแข็งท่ีนําเขาอาจแสดงขอความเปน
ภาษาอังกฤษก็ได และอยางนอยตองมีขอความวา “นํ้าแข็ง
ใช รับประทานได ” ด วยตัวอักษรสีนํ้าเงิน หรือ “น้ําแข็ง

ใชรับประทานไมได” ดวยตัวอักษรสีแดง แลวแตกรณี

 แสดงคําเตือนซึ่งมีขนาดความสูงไมนอยกวา 
2 มิลลิเมตร เห็นไดชัดเจนในกรอบสี่เหลี่ยมสีแดง
พื้นขาว ดังตอไปนี้ 
  “มีฟลูออไรด” สําหรับนํ้าแรธรรมชาติที่มี
ปริมาณฟลูออไรดมากกวา 1 มิลลิกรัม ตอนํ้าแร
ธรรมชาติ 1 ลิตร 
  ตองเพิ่มคําเตือน “ผลิตภัณฑนี้ไมเหมาะ
สําหรับทารกและเด็กที่อายุตํ่ากวา 7 ป” สําหรับ
นํ้าแรธรรมชาติที่มีปริมาณฟลูออไรดมากกวา 
2 มิลลิกรัมตอนํ้าแรธรรมชาติ 1 ลิตร

ตองมขีอความเปนภาษาไทย
มีลักษณะถาวรปรากฏให
เห็นชัดเจนที่ภาชนะบรรจุ
ซึ่งมิใชฝาของภาชนะบรรจุ

 กรณีฉลากนํ้าแข็งที่มิไดจําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความ กรณีฉลากนํ้าแข็งที่มิไดจําหนายตอผูบริโภค ตองมีขอความ

แสดงขอความวา “นํ้าแข็งใชรับประทานได”

ดวยตัวอักษรสีนํ้าเงิน
นํ้าแข็ง

นํ้าแร

ธรรมชาติ

 แสดงวัตถุประสงคในการผานกรรมวิธี เชน การตกตะกอน 
(decantation) และหรือการกรอง (filtration) เพื่อกําจัดสารประกอบ
ที่ไมคงตัว เชน สารประกอบเหล็ก แมงกานีส กํามะถัน สารหนู เปนตน (ถามี)

น้ําแรธรรมชาติ

แสดงชนิดของแรธาตุที่สําคัญ
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ตัวอยางการแสดงฉลากผลิตภัณฑ นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

ผลิตโดย
บริษัท สายนที จํากัด
เลขท่ี 1 ต.ตลาดขวัญ

อ.เมือง จ.นนทบุรี

ปริมาตรสุทธิ 600 มิลลิลิตร

น้ําด่ืม ตราสายนที

ควรบริโภคกอน  
วัน/เดือน/ปดูท่ีขางขวด

ควรเก็บในท่ีสะอาด
พนแสงแดด

และปราศจากกล่ิน

วันท่ี
ควรบริโภคกอน

ขอแนะนํา
ในการเก็บรักษา

(ถามี)

เลขสารบบอาหาร ปริมาตรสุทธิเปนระบบเมตริก

วันท่ีควรบริโภคกอน

น้ําหนักสุทธิ
เปนระบบเมตริก

ช่ืออาหารตรงตามท่ีไดรับอนุญาต ช่ือและท่ีต้ังสถานท่ีผลิต

ขอความสีน้ําเงิน

น้ําแข็ง ตราสายนที

น้ําแข็งใชรับประทานได

ผลิตโดย
บริษัท สายนที จํากัด
เลขท่ี 1 ต.ตลาดขวัญ

อ.เมือง จ.นนทบุรี

น้ําหนักสุทธิ 1 กิโลกรัม

ควรบริโภคกอน ววดดปป

เลขสารบบอาหาร

ช่ืออาหารตรงตามท่ีไดรับอนุญาต

ช่ือและท่ีต้ัง
สถานท่ีผลิต
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ตัวอยางการแสดงฉลากผลิตภัณฑ นํ้าแรธรรมชาติ

วันท่ีควรบริโภคกอน

น้ําหนักสุทธิ
เปนระบบเมตริก

ขอความสีแดง

น้ําแข็ง

น้ําแข็งใชรับประทานไมได

ผูผลิต 
บริษัท สายนที จํากัด

เลขท่ี 1 ต.ตลาดขวัญ อ.เมือง จ.นนทบุรี

น้ําหนักสุทธิ 10 กิโลกรัม

เลขสารบบอาหาร

ช่ืออาหารตรงตามท่ีไดรับอนุญาต

ช่ือและท่ีต้ัง
สถานท่ีผลิต

ควรบริโภคกอน ววดดปป

ผลิตโดย บริษัท มัทรีมิเนอรัล จํากัด 

ต.ปากน้ํา อ.เมือง จ.ชุมพร

ปริมาตรสุทธิ 330 มิลลิลิตร

ชนิดของแรธาตุ
ไบคารบอเนต แคลเซียม แมกนีเซียม 
โซเดียม ฟลูออไรด ไอโอดีน

น้ําแรธรรมชาติจากเขามัทรีน้ําแรธรรมชาติจากเขามัทรี

ควรบริโภคกอน ดูขางขวด

วันท่ีควรบริโภคกอน

ขอแนะนํา
ในการเก็บรักษา

(ถามี)

เลขสารบบอาหารชนิดของแรธาตุท่ีสําคัญ

ปริมาตรสุทธิ
เปนระบบเมตริก

ช่ือและท่ีต้ังสถานท่ีผลิต ช่ืออาหารแสดงแหลงท่ีมาซ่ึงตรงตามท่ีไดรับอนุญาต

ควรเก็บในที่สะอาด ปราศจากกลิ่น พนจากแสงแดด

ตัวอยางการแสดงฉลากผลิตภัณฑ นํ้าแรธรรมชาติปรับปริมาณกาซ

ผลิตโดย บริษัท น้ําแรตะนาวศรี จํากัด 

ต.ทาแซะ อ.ทาแซะ จ.ชุมพร

ปริมาตรสุทธิ 330 มิลลิลิตร

ชนิดของแรธาตุ
ไบคารบอเนต แคลเซียม 
แมกนีเซียม โซเดียม ฟลูออไรด ไอโอดีน

ควรบริโภคกอน ดูขางขวด

วันท่ีควรบริโภคกอน

ขอแนะนํา
ในการเก็บรักษา

(ถามี)

เลขสารบบอาหารชนิดของแรธาตุท่ีสําคัญ

ปริมาตรสุทธิ
เปนระบบเมตริก

ช่ือและท่ีต้ังสถานท่ีผลิต ช่ืออาหารแสดงแหลงท่ีมาซ่ึงตรงตามท่ีไดรับอนุญาต

ควรเก็บในที่สะอาด ปราศจากกลิ่น พนจากแสงแดด

น้ําแรธรรมชาติอัดกาซจากเทือกเขาตะนาวศรีน้ําแรธรรมชาติอัดกาซจากเทือกเขาตะนาวศรี
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ฉลากผลิตภัณฑ นํ้าแข็ง ใชรับประทานไมได

วันท่ีควรบริโภคกอน

น้ําหนักสุทธิ
เปนระบบเมตริก

ขอความสีแดง

น้ําแข็ง

น้ําแข็งใชรับประทานไมได

ผูผลิต 
บริษัท สายนที จํากัด

เลขท่ี 1 ต.ตลาดขวัญ อ.เมือง จ.นนทบุรี

น้ําหนักสุทธิ 10 กิโลกรัม

เลขสารบบอาหาร

ช่ืออาหารตรงตามท่ีไดรับอนุญาต

ช่ือและท่ีต้ัง
สถานท่ีผลิต

ควรบริโภคกอน ววดดปป

ผลิตโดย บริษัท มัทรีมิเนอรัล จํากัด 

ต.ปากน้ํา อ.เมือง จ.ชุมพร

ปริมาตรสุทธิ 330 มิลลิลิตร

ชนิดของแรธาตุ
ไบคารบอเนต แคลเซียม แมกนีเซียม 
โซเดียม ฟลูออไรด ไอโอดีน

น้ําแรธรรมชาติจากเขามัทรีน้ําแรธรรมชาติจากเขามัทรี

ควรบริโภคกอน ดูขางขวด

วันท่ีควรบริโภคกอน

ขอแนะนํา
ในการเก็บรักษา

(ถามี)

เลขสารบบอาหารชนิดของแรธาตุท่ีสําคัญ

ปริมาตรสุทธิ
เปนระบบเมตริก

ช่ือและท่ีต้ังสถานท่ีผลิต ช่ืออาหารแสดงแหลงท่ีมาซ่ึงตรงตามท่ีไดรับอนุญาต

ควรเก็บในที่สะอาด ปราศจากกลิ่น พนจากแสงแดด

ฉลากผลิตภัณฑ

นํ้าแข็ง

ใชรับประทานไมได

ตัวอยางการแสดงฉลากผลิตภัณฑ นํ้าแข็ง

ผลิตโดย
บริษัท สายนที จํากัด
เลขท่ี 1 ต.ตลาดขวัญ

อ.เมือง จ.นนทบุรี

ปริมาตรสุทธิ 600 มิลลิลิตร

น้ําด่ืม ตราสายนที

ควรบริโภคกอน  
วัน/เดือน/ปดูท่ีขางขวด

ควรเก็บในท่ีสะอาด
พนแสงแดด

และปราศจากกล่ิน

วันท่ี
ควรบริโภคกอน

ขอแนะนํา
ในการเก็บรักษา

(ถามี)

เลขสารบบอาหาร ปริมาตรสุทธิเปนระบบเมตริก

วันท่ีควรบริโภคกอน

น้ําหนักสุทธิ
เปนระบบเมตริก

ช่ืออาหารตรงตามท่ีไดรับอนุญาต ช่ือและท่ีต้ังสถานท่ีผลิต

ขอความสีน้ําเงิน

น้ําแข็ง ตราสายนที

น้ําแข็งใชรับประทานได

ผลิตโดย
บริษัท สายนที จํากัด
เลขท่ี 1 ต.ตลาดขวัญ

อ.เมือง จ.นนทบุรี

น้ําหนักสุทธิ 1 กิโลกรัม

ควรบริโภคกอน ววดดปป

เลขสารบบอาหาร

ช่ืออาหารตรงตามท่ีไดรับอนุญาต

ช่ือและท่ีต้ัง
สถานท่ีผลิต

ฉลากผลิตภัณฑ

นํ้าแข็ง

ใชรับประทานได
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ที่ปรึกษา 

นายแพทยไพศาล  ดั่นคุม เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา

เภสัชกรเลิศชาย  เลิศวุฒิ รองเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา

เภสัชกรหญิงสุภาวดี  ธีระวัฒนสกุล ผูอํานวยการกองอาหาร 

ผูจัดทํา 

นายญาณพล  ขาวพลศรี  นักวิชาการอาหารและยาชํานาญการพิเศษ 

                                                 หัวหนากลุมกํากับดูแลกอนออกสูตลาด

นางสาววรรณวิสา  ฮับหลี นักวิชาการอาหารและยาชํานาญการพิเศษ 

นางสาวพัชราภรณ  ธํารงกิจเจริญ เภสัชกรชํานาญการ

นายชัยรัตน  พึ่งเพียร  นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ 

นายนพพงศ  จันทรประเสริฐ  นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ

นางสาวณิชภัทร  ภัทรชัยสกุล  นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ

นางสาวเกษสุดา  หีตพัฒน  นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ

นางสาวกิ่งกาญจน  ประไพพงค นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ

นางสาววาลิกา  สนองคุณ นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ

นางสาววิรุฬหลักษณ  เสนหนุช นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ

นางสาวพรทิพย  มหาแกว นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ

นางสาวดวงกมล  สุมนาชยานันท นักวิชาการอาหารและยาปฏิบัติการ

คณะผูจัดทํา
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บันทึก
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บันทึก






