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บทคดัยอ่ 

กระบวนการควบคุมมาตรฐานผลติภณัฑอ์าหารชุมชนเป็นปัจจยัสําคญัในการผลติสนิคา้ที่

ส่งผลให้ผู้บรโิภคยอมรบัในคุณภาพและเพิม่โอกาสในการจําหน่ายผลติภณัฑไ์ดท้ัง้ภายในและภาย 

นอกประเทศ การผลติอาหารโดยชุมชนทอ้งถิน่ทีแ่สดงถงึเอกลกัษณ์และภูมปัิญญาทอ้งถิน่ทีส่บืทอด

กนัมานัน้สามารถยกระดบัคุณค่าของสนิคา้ไดด้ว้ยมาตรฐานดา้นความปลอดภยัต่อสุขภาพและประ-

โยชน์ต่อร่างกาย ดงันัน้ภาครฐัของประเทศไทยจงึมมีาตรการกํากบัดูแลทีมุ่่งเน้นการผลติอาหารดว้ย

วธิกีารถูกสุขลกัษณะซึ่งเกี่ยวขอ้งกบัวตัถุดบิ วสัดุอุปกรณ์ สถานที่ผลติ และผู้ประกอบอาหาร เพื่อ

ป้องกนัไม่ใหเ้กดิการปนเป้ือนในระหว่างการผลติอาหาร และผลติภณัฑอ์าหารทีผ่ลติสาํเรจ็แลว้ต้อง

ถูกตรวจสอบทัง้ด้านกายภาพ เคม ีและจุลชวีวทิยาก่อนนํามาจําหน่ายใหแ้ก่ผู้บรโิภค ผลติภณัฑท์ี่

ผ่านตรวจสอบและไดร้บัการรบัรองจากสาํนักงานคณะกรรมการอาหารและยาจะไดร้บัเลขสารบบอาหาร 

13 หลกั ซึง่มคีวามหมายในดา้นแหล่งทีม่าของอาหารและสถานะของการไดร้บัอนุญาตใหผ้ลติ นอก-

จากน้ีผูป้ระกอบการทอ้งถิน่ควรไดร้บัการตรวจสอบดา้นคุณภาพเพื่อขอรบัมาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชน

จากสาํนกังานมาตรฐานผลติภณัฑอุ์ตสาหกรรมแห่งประเทศไทย ซึง่มผีูเ้ชีย่วชาญในการใหค้าํแนะนํา

ปรกึษาในการพฒันาปรบัปรุงกระบวนการผลติใหเ้ป็นไปตามมาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชนพรอ้มกบัให้

ความรู้เพื่อเสรมิสร้างศกัยภาพชุมชนในการผลติอาหารปลอดภยัและมคุีณภาพดขีึน้อย่างต่อเน่ือง 

ดงันัน้ผูป้ระกอบการทอ้งถิน่จงึควรปฏบิตัติามระเบยีบมาตรฐานทีภ่าครฐัไดว้างแนวทางไวเ้พื่อผลลพัธ์

ทีเ่ป็นประโยชน์ต่อทุกฝ่ายทีเ่กีย่วขอ้ง 

คาํสาํคญั: ผูป้ระกอบการทอ้งถิน่  มาตรฐานอาหาร  ผลติภณัฑช์มุชน  ภูมปัิญญาทอ้งถิน่ 
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Abstract 

 Community food process control is an important factor in the production of the product 

that results in consumers accepting the quality and increasing the chances of selling the 

product internally and externally. Local community food production demonstrating identity and 

inherited local wisdom can enhance the value of a product by the standards of safety, health 

and fitness. Therefore, the government of Thailand has a regulatory framework focusing on 

hygienic food production involving raw materials, materials, production sites and cooks to 

prevent contamination during food production. Then finished products must be inspected 

physically, chemically and microbiologically properties before being sold to consumers. The 

products that have been tested and certified by the Food and Drug Administration of Thailand 

are given a 13–digit food serial number, which means the source of the food and the status of 

the authorization. In addition, local operators should be checked for quality in order to obtain 

community products standards from Thai Industrial Standards Institute, which provides expert 

advice on how to improve the production process in line with community product standards 

and provide knowledge to empower the community to produce food safety and quality con-

tinuously. Thus, the local entrepreneurs should follow the standards set by the government for 

the benefit of all stakeholders. 

Keywords: Local entrepreneur, Food standard, Community product, Local wisdom 
 

บทนํา 

 ปัจจุบนัผลติภณัฑอ์าหารทีม่าจากชุมชน 

ในประเทศไทยเริม่ไดร้บัความสนใจจากผูบ้รโิภค

อย่างกวา้งขวาง เน่ืองจากภาครฐัไดใ้หก้ารสนบั-



วารสารหน่วยวจิยัวทิยาศาสตร ์เทคโนโลย ีและสิง่แวดลอ้มเพื่อการเรยีนรู ้ปีที ่10 ฉบบัที ่1 (2562) 

 

139 

สนุนและส่งเสรมิผู้ประกอบในท้องถิ่นให้พฒันา

ผลติภณัฑอ์าหารจากภูมปัิญญาพืน้บา้นโดยการ

นําวตัถุดบิหรอืทรพัยากรทีม่อียู่ในแต่ละพืน้ทีม่า

ผลิตอาหารที่มีเอกลกัษณ์แสดงวฒันธรรมของ

ท้องถิ่นนัน้ (Owen, 2015) โดยมกีารนําเทคโน-

โลยีสมัยใหม่เข้ามาช่วยให้ผลิตได้เพียงพอต่อ

ความต้องการของตลาด ซึ่งสนิค้าที่มคีวามโดด

เด่นและมคีวามเป็นเอกลกัษณ์อาจได้รบัการยก

ย่องใหเ้ป็นสนิค้าอาหารหน่ึงตําบลหน่ึงผลิตภัณฑ์ 

(One Tambon One Product, OTOP) โดยการ

ประเมนิของสาํนักส่งเสรมิภูมปัิญญาทอ้งถิน่และ

วสิาหกจิชุมชน กรมการพฒันาชุมชน อย่างไรก็

ตามมาตรฐานของผลติภณัฑอ์าหารเป็นสิง่สาํคญั

ประการหน่ึงที่ผู้บรโิภคคาดหวงัทัง้ในด้านคุณ-

ภาพและความปลอดภัยของอาหารที่ซื้อมารบั 

ประทาน ซึง่ควรมกีารควบคุมอย่างเป็นระบบและ

มีมาตรการควบคุมที่ชัดเจน ถึงแม้ว่าอาหารที่

ผลติขึน้โดยชุมชนจะมกีําลงัการผลติน้อยกต็าม 

ทัง้น้ีเพื่อไม่ใหผู้บ้รโิภคได้รบัความเสีย่งด้านสุข-

ภาพ รวมทัง้สญูเสยีค่าใชจ้่ายในการซือ้อาหารที่

ไม่มคุีณภาพมารบัประทาน (Chantuk and Chad-

cham, 2014; Rodmanee. and Huang, 2013) 

ดงันัน้ในหลายประเทศจงึมอีงคก์รทัง้ภาครฐัและ

เอกชนเขา้มาทําหน้าทีดู่แลกํากบัการดําเนินกจิ-

กรรมของผูป้ระกอบการผลติอาหารทอ้งถิน่ใหแ้สดง 

ถงึมาตรฐานความปลอดภยัทีส่ามารถประกนัได้

ว่าผลิตภัณฑ์จะมีคุณภาพเพียงพอสําหรบัการ

บรโิภค (Krisbergsson and Oliveira, 2016; Lerd-

kasemphol, et al., 2016) สาํหรบัประเทศไทยมี

องค์กรที่รบัผดิชอบในการตรวจสอบและให้การ

ช่วยเหลอืพฒันาผลติภณัฑอ์าหารจากชุมชน ไดแ้ก่ 

สาํนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) กระ-

ทรวงสาธารณสุข สํานักงานสาธารณสุขจงัหวดั 

และสํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม กระทรวง

อุตสาหกรรม 

 

ปัญหาด้านมาตรฐานคณุภาพและความปลอด-

ภยัของผลิตภณัฑอ์าหารชุมชน 

 ปัจจุบนัภาครฐัไดใ้หค้วามสาํคญักบัมาตร-

ฐานคุณภาพของสินค้าอาหารจากท้องถิ่นเพิ่ม

มากขึ้น ทัง้น้ีเพื่อยกระดบัความสามารถในการ

แข่งขนัของผู้ประกอบการท้องถิ่นที่รวมกลุ่มใน

รูปวสิาหกจิชุมชน แม่บา้น เกษตรกร และสหกรณ์

ในท้องถิ่นให้สามารถส่งออกสินค้าไปในตลาด

ต่างประเทศได ้และเพื่อใหเ้กดิความปลอดภยัต่อ

ผู้บริโภคซึ่งทัว่โลกได้ตื่นตวัและให้ความสําคญั

อย่างยิง่นับตัง้แต่การตรวจพบสารเมลามีนปน-

เป้ือนในผลติภณัฑน์มจากประเทศจนี (Kritphol-

chai, 2015) ปัญหาการใช้ไขมนัทรานส์ (Trans 

fat) เป็นส่วนประกอบของผลติภณัฑอ์าหารที่ก่อ 

ใหเ้กดิโรคหวัใจและโรคหลอดเลอืด (Suriyachai-

wat et al., 2018) และการขายเหล้าเถื่อนที่ทําขึ้น

เองโดยผสมสารต้องห้ามต่าง ๆ ลงไป จนทําให้

ผูบ้รโิภคเสยีชวีตินับรอ้ยคนในประเทศอนิโดนีเซยี 

(Kornnochanphen, 2018) ผลติภณัฑอ์าหารชุม-

ชนส่วนใหญ่จะใชว้ตัถุดบิทางการเกษตรทีม่มีาก

ในพื้นที่ของตนและมเีอกลกัษณ์แตกต่างกนัไป

ซึ่งเป็นขอ้ดขีองการขยายโอกาสทางการคา้ของ

สนิคา้เหล่าน้ี เช่น น้ําพรกิ ปลารา้ ปลาสม้ กุง้จ่อม 

ผกัดอง ขนมไทย และเครื่องดื่มแอลกอฮอล์พื้น-

เมอืงที่นิยมบรโิภคในประชาคมอาเซยีนและคน

เอเชียตะวนัออกเฉียงใต้ในต่างแดน อย่างไรก็

ตามปัญหาทีพ่บในการผลติอาหารชุมชนมลีกัษณะ

คลา้ยกนัคอื ผูผ้ลติขาดความรู ้ความสามารถใน

กระบวนการผลติ และการควบคุมคุณภาพ โดย

จากผลการวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์สุขภาพชุมชน 
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(OTOP) ประเภทอาหาร ในช่วงปี พ.ศ. 2558–2560 

พบปัญหาผลิตภัณฑ์อาหารยังไม่ได้คุณภาพ

มาตรฐาน ได้แก่ พบเชื้อจุลนิทรยี์ก่อโรคอาหาร

เป็นพษิ เช่น Escherichia coli, Salmonella spp. 

Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens 

และ Bacillus cereus หรอืพบการใชป้รมิาณวตัถุ

เจือปนอาหารเกินกว่าที่กฎหมายกําหนด เช่น 

โซเดยีมหรอืโพแทสเซยีมไนเทรต โซเดยีมหรอื

โพแทสเซยีมไนไทรต์ และโซเดยีมบอเรต (บอ-

แรกซ์) นอกจากน้ีพบการปนเป้ือนของสารเคมี

กําจดัสตัรูพืช โลหะหนัก ยาปฏิชวีนะ และสาร 

พษิจากเชือ้ราอกีดว้ย (Rural and Local Consumer 

Health Products Promotion Protection Division, 

2018) ซึง่เป็นสาเหตุทําใหใ้ห้สนิค้าอาหารมากถึง

ร้อยละ 30 ที่สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุต-

สาหกรรม (สมอ.) ยังไม่อนุมตัิมาตรฐานผลิต-

ภัณฑ์ชุมชน จากที่ได้อนุมัติมาตรฐานสินค้า

ประเภทอาหารพื้นบ้านและขนมไปแล้วจํานวน 

4,000 รายการ ซึ่งส่วนใหญ่เป็นน้ําพรกิเผา น้ํา-

พรกิแมงดา น้ําพรกิกุง้เสยีบ น้ําพรกินรก ปลารา้-

บอง ปลาร้าสับ ขนมเป้ียะ และขนมหวานไทย

ประเภทต่าง ๆ (Kritpholchai, 2015) นอกจากน้ีมี

ผลการตรวจวเิคราะห์ตวัอย่างผลติภณัฑ์ชุมชน 

(OTOP) ประเภทอาหารและผลติภณัฑเ์ครื่องดื่ม

ในช่วง 5 ปี ตัง้แต่ปี พ.ศ. 2555–2559 จํานวน 

7,269 ตวัอย่าง โดยกรมวทิยาศาสตรก์ารแพทย์ 

และศูนยว์ทิยาศาสตรก์ารแพทย ์14 แห่ง พบว่า

ผลติภณัฑ์ที่เป็นกลุ่มเสีย่งต่อการปนเป้ือนจุลนิ-

ทรยีต่์าง ๆ และเชือ้ก่อโรคอาหารเป็นพษิ ไดแ้ก่ 

กลุ่มอาหารหมักพื้นเมืองจากเน้ือสัตว์ เช่น 

แหนม ปลาสม้ จงึทําใหผู้บ้รโิภคมคีวามเสีย่งต่อ

การเจ็บป่วยโดยเฉพาะผู้บริโภคที่มีพฤติกรรม

การบรโิภคอาหารดบิ หรอืดบิ ๆ สกุ ๆ โดยไม่ผ่าน

ความรอ้นทีเ่พยีงพอ ดงันัน้จงึควรปรุงอาหารให้

สุกก่อนบริโภคเพื่อทําลายเชื้อจุลินทรีย์ที่อาจ

ก่อให้เกดิโรคได ้รวมทัง้ผลติภณัฑก์ลุ่มเน้ือสตัว์

ที่ทําใหแ้หง้และเครื่องแกงมปัีญหาการปนเป้ือน

จุลนิทรยี์ได้บ่อยเช่นกนั แต่มคีวามเสีย่งต่อการ

ติดเชื้อน้อยกว่าเน่ืองจากอาหารประเภทน้ีนิยม

ผ่านความร้อนก่อนบริโภค สําหรับผลิตภัณฑ์

เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุทีปิ่ดสนิทพบบางสว่นที่

ไม่ผ่านมาตรฐาน มกีารปนเป้ือนจุลนิทรยี์ ยสีต์

และราเกินเกณฑ์มาตรฐาน จึงทําให้เน่าเสยีได้

ง่าย ซึง่สาเหตุอาจมาจากการเตรยีมวตัถุดบิทีไ่ม่

ดพีอ เช่น ใช้วตัถุดิบที่มีการปนเป้ือนจุลินทรีย์

จาํนวนมาก มกีารลา้งไม่เพยีงพอ กระบวนการผลติ

และการเกบ็รกัษาไม่ถูกสุขลกัษณะ สาํหรบัปัญหา

ด้านเคมีพบวัตถุกันเสียชนิดกรดเบนโซอิกเกิน

เกณฑ ์และมกีารใชส้สีงัเคราะหใ์นอาหารกลุ่มผกั

ผลไม้ดองหรือแช่อิ่ม และกลุ่มเครื่องดื่ม ดงันัน้

ผูบ้รโิภคจงึไม่ควรเลอืกซือ้ผลติภณัฑท์ีม่สีสีนัผดิ

ไปจากธรรมชาติซึ่งอาจใช้สสีงัเคราะห์เป็นส่วน 

ผสม (Karnchanapimai, 2017) จากปัญหาทีเ่กดิ

ขึน้กบัผลติภณัฑช์ุมชนประเภทอาหารทําใหภ้าค 

รฐัต้องออกมาตรการควบคุมผลติภณัฑอ์าหารที่

มีแนวโน้มเพิ่มมากขึ้นเรื่อย ๆ ทัง้ในด้านการ

กาํหนดมาตรฐานอาหารระดบัชุมชน กฎหมายที่

ใชใ้นการควบคุมผูป้ระกอบการ และกระบวนการ

ให้ความรู้เพื่อเพิ่มศักยภาพของผู้ผลิตท้องถิ่น 

รวมทัง้การเชดิชูเกยีรติผู้ทีผ่ลติสนิคา้อาหารทีม่ี

คุณภาพอกีดว้ย 

 

มาตรฐานอาหารผลิตภณัฑอ์าหารชุมชน 

 โดยทัว่ไปมาตรฐานและกฎหมายทีนํ่า 

มาใช้ควบคุมการผลติอาหารชุมชนได้ระบุไว้ใน

เรื่องมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนที่กําหนดโดย
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กองบรหิารมาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชน สาํนกังาน

มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม กระทรวง

อุตสาหกรรม และหลกัเกณฑว์ธิกีารทีด่เีบื้องต้น

ในการผลิตอาหาร (primary good manufactur-

ing practices, primary GMP) ที่ระบุเน้ือหาโดย

สาํนกัอาหาร สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและ

ยา กระทรวงสาธารณสุข นอกจากน้ียงัมหีน่วย 

งานอื่น ๆ ทีใ่หก้ารสนับสนุนดา้นการควบคุมคุณ- 

ภาพอาหาร เช่น สถาบนัอาหาร สถาบนัอาหาร

และโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหดิล อุทยานวทิยา-

ศาสตรอ์าหาร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์หน่วย 

งานเหล่าน้ีมบีทบาทในการสนับสนุนกฎระเบยีบ

ของหน่วยงานภาครัฐโดยให้บริการตรวจสอบ

มาตรฐานอาหารในห้องปฏิบัติการและมีผู้-

เชี่ยวชาญด้านการวเิคราะห์คุณภาพของอาหาร

ให้กบัผู้ประกอบการ (Sribuathong and Treva-

nich, 2010) นอกจากน้ีมกีารเผยแพร่ความรูเ้กี่ยว-

กบัการผลติอาหารทีม่คุีณภาพใหเ้ป็นไปตามกฎ-

หมายที่อยู่ภายใต้พระราชบญัญัติอาหาร พ.ศ. 

2522 จากหน่วยงานดงักล่าวจาํนวนมาก หากผู-้

ประกอบการสามารถปฏบิตัติามไดค้รบถ้วน หน่วย 

งานดงักล่าวจงึใหก้ารรบัรองคุณภาพผลติภณัฑ์

อาหารและสถานประกอบ ดงันัน้ผู้ผลติจงึควรมี

ความรูเ้กีย่วกบัมาตรฐานอาหารชุมชนเพื่อใช้ใน

การปรบัปรุงผลผลติและการดําเนินงานของตน 

ดงัน้ี 

 1. มาตรฐานวิธีการท่ีดีเบือ้งต้นในการ 

ผลิตอาหาร 

  ผลิตภัณฑ์อาหารจากชุมชนหลาย

ชนิดถูกควบคุมดูแลคุณภาพมาตรฐานที่ระบุอยู่

ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 342) 

พ.ศ. 2555 เรื่อง วธิกีารผลติ เครื่องมอื เครื่องใช้

ในการผลติและเกบ็รกัษาอาหารแปรรูปในภาชนะ

บรรจุพร้อมจําหน่าย ซึ่งมสีาระสําคญัให้ผู้ผลิต

ปฏบิตัิตามหลกัเกณฑว์ธิกีารทีด่เีบื้องต้นในการ

ผลิตอาหาร (Thai Food and Drug Administra-

tion, 2012) โดยมเีป้าหมายใหผู้ผ้ลติอาหารทอ้ง-

ถิ่นมกีารพฒันาสถานทีผ่ลติ ลดหรอืป้องกนัการ

ปนเป้ือน และลดหรือขจัดอันตราย ทัง้ในด้าน

กายภาพ เคม ีและชวีภาพ สามารถคุม้ครองความ 

ปลอดภัยของผู้บริโภคได้ดี ซึ่งอาหารแปรรูปที่

บรรจุในภาชนะพรอ้มจําหน่ายตามประกาศกระ-

ทรวงสาธารณสขุฉบบัน้ี ไดแ้ก่ อาหารทีผ่่านกระ- 

บวนการแปรรปูแลว้ เช่น ผ่านการตดัแต่ง คัว่ ทาํ

ใหแ้หง้ หมกัดอง โดยอาหารบรรจุในภาชนะทีปิ่ด

ผนึกแน่น สามารถป้องกนัการปนเป้ือนจากภาย 

นอกได้และพร้อมจําหน่ายใหแ้ก่ผู้บรโิภค แต่ไม่

รวมถงึอาหารควบคุมเฉพาะหรอือาหารทีก่าํหนด

คุณภาพหรอืมาตรฐาน และอาหารทีต่้องมฉีลาก

ทีม่ปีระกาศกาํหนดใหต้อ้งปฏบิตัติามวธิกีารผลติ

เครื่องมอืเครื่องใชใ้นการผลติและเกบ็รกัษาอาหาร 

(general GMP) 

 ประกาศฯ ฉบบัที ่342 มผีลบงัคบัใชก้บั

ผูผ้ลติหรอืผูนํ้าเขา้อาหารแปรรปูทีบ่รรจุในภาชนะ

พร้อมจําหน่ายตัง้แต่วนัที่ 7 พฤศจิกายน พ.ศ. 

2555 ซึง่ผูผ้ลติรายใหม่ต้องปฏบิตัติามขอ้กําหนด

ของประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบบัน้ี ในกรณี

ผูผ้ลติหรอืผูนํ้าเขา้อาหารแปรรปูทีบ่รรจุในภาชนะ

พร้อมจําหน่ายที่ได้รับอนุญาตผลิตหรือนําเข้า

อาหารแล้วก่อนวนัที่ 7 พฤศจกิายน พ.ศ. 2555 

(ผู้ผลิตรายเก่า) ต้องปฏิบตัิตามข้อกําหนดของ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขโดยดําเนินการ

ปรับปรุงแก้ไขให้ถูกต้องตามประกาศน้ีไม่เกิน

วนัที่ 7 พฤศจกิายน พ.ศ. 2558 หากพ้นกําหนด

น้ีแล้วถือว่ามีความผิด ผู้ผลิต หรือผู้นําเข้าเพื่อ

จําหน่ายอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อม
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จําหน่ายทีไ่ม่ปฏบิตัใิหเ้ป็นไปตามประกาศฉบบัน้ี 

นับว่าเป็นการฝ่าฝืนประกาศตามมาตรา 6(7) 

แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 มีโทษ

ปรับไม่เกิน 10,000 บาท โดยสํานักงานคณะ 

กรรมการอาหารและยาเป็นหน่วยงานที่กํากบั

ดูแลให้ผู้ที่เกี่ยวข้องปฏบิตัิตามกฎระเบยีบโดย

เคร่งครดั (Ministry of Public Health, 2018) 

 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจาก

ชุมชนที่มีการควบคุมมาตรฐานให้เป็นไปตาม

หลกัเกณฑว์ธิกีารทีด่เีบือ้งต้นในการผลติอาหาร 

ไดแ้ก่ 

 1) กลุ่มเ น้ือสัตว์แห้ง โดยการหมัก

เกลือ รมควัน ตากแดด หรืออบ เช่น ปลาเค็ม 

ปลาแดดเดยีวดบิ กุง้แหง้ 

 2) กลุ่มเน้ือสตัวห์มกั เช่น ปลารา้ กะปิ 

ปลาจ่อม 

 3) กลุ่มพชืผกัและผลไมห้มกัดอง เช่น 

หวัไชโป๊ ผกักาดดองเปรีย้ว 

 4) กลุ่มผลิตภัณฑ์จากพืชและผลไม้ 

เช่น ผกัผลไมแ้หง้ ฟองเตา้หู ้เตา้ซี ่ถัว่เน่า 

 5) กลุ่มแป้ง เช่น ขนมจนี วุน้เสน้ ขา้ว

เกรยีบ 

 6) เครื่องเทศและเครื่องปรุงรส เช่น 

พรกิไทย พรกิป่น พรกิแหง้ น้ําพรกิชนิดต่าง ๆ 

 การผลิตอาหารตามระเบียบประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 342) พ.ศ. 2555 

ที่ใช้หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีเบื้องต้นในการผลิต

อาหารได้กําหนดสิง่ที่ควรปฏิบตัิในด้านวิธกีาร

ผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และวิธกีาร

เกบ็รกัษาอาหาร ดงัต่อไปน้ี 

 1) สถานที่ตัง้และอาคารผลติ ต้องอยู่

ในบรเิวณทีส่ะอาด ไม่มน้ํีาขงั ฝุ่ นละอองจํานวน

มาก และสตัว์นําโรค นอกจากน้ีต้องมมีาตรการ

ดแูลอาคารผลติหรอืบรเิวณผลติใหอ้ยู่ในสภาพที่

ถูกสุขลกัษณะ ไดแ้ก่ จดัใหม้แีสงสว่างและมกีาร

ระบายอากาศทีเ่พยีงพอสาํหรบัการปฏบิตังิาน มี

มาตรการป้องกนัสตัวแ์ละแมลงไม่ใหเ้ขา้สู่อาคาร

หรอืบรเิวณการผลติหรอืสมัผสัอาหาร รวมทัง้มี

ท่อหรอืทางระบายน้ําทิง้จากกระบวนการผลติให้

ไหลลงสู่ทางระบายน้ําสาธารณะ ทัง้น้ีเพื่อไม่ให้

เกดิการปนเป้ือนในผลติภณัฑอ์าหารไดง้่าย 

 2) เครื่องมอืและอุปกรณ์ทีใ่ชใ้นการผลติ

และบรเิวณที่ตัง้ สามารถทําความสะอาดไดง้่าย

และทัว่ถงึ ภาชนะหรอือุปกรณ์ในการผลติทีส่มัผสั

กบัอาหารตอ้งทาํจากวสัดุทีไ่มท่าํปฏกิริยิากบัอาหาร

และไม่เกดิสนิมซึ่งอาจเป็นอนัตรายต่อผู้บรโิภค 

นอกจากน้ีโต๊ะหรือพื้นผิวที่เตรียมอาหารต้องมี

ความสงูไม่น้อยกว่า 60 เซนตเิมตร ในกรณียกพืน้ 

ให้สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 20 เซนติเมตร หรือมี

กระบวนการป้องกนัการปนเป้ือนจากสิง่สกปรก

ไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพ 

 3) การควบคุมกระบวนการผลิต โดย

วตัถุดบิและส่วนผสมของผลติภัณฑ์อาหารต้อง

สะอาด มคุีณภาพด ีและลา้งทําความสะอาดตาม

ความจําเป็นเพื่อขจดัสิง่สกปรก มวีธิกีารเกบ็รกัษา

วัตถุดิบให้มีการเสื่อมสลายน้อยที่สุด มีระบบ

หมุนเวยีนการใชส้ตอ็ก (stock) วตัถุดบิและสว่น- 

ผสมอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ หากมีการใช้

วตัถุเจอืปนอาหารตอ้งเป็นไปตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เรื่องวตัถุเจอืปนอาหาร มกีารเขยีน

ป้ายฉลากบ่งบอกชื่ออย่างชดัเจนและเกบ็ในชัน้

วางให้เป็นระเบยีบ น้ําที่ใช้ในกระบวนการผลิต

และสมัผสักบัอาหารตอ้งสะอาด บรโิภคได ้โดยมี

คุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณ-

สุข เรื่อง น้ําบรโิภค และการนําไปใช้ในสภาพที่

ถูกสุขลกัษณะ (ประกาศฯ ฉบบัที ่61 พ.ศ. 2524 
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และประกาศเพิม่เตมิทีเ่กีย่วขอ้ง) หรอืหากมกีาร

ใชน้ํ้าแขง็ในกระบวนการผลติต้องสะอาด มคุีณ-

ภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณ-

สุข เรื่อง น้ําแขง็ และการนําไปใชใ้นสภาพทีถู่ก

สุขลักษณะ (ประกาศฯ ฉบับที่ 78 พ.ศ. 2527) 

ในระบบการผลติ การเกบ็รกัษา ขนยา้ย และขน 

ส่งผลิตภัณฑ์อาหารต้องป้องกันการปนเป้ือน 

ป้องกันการเสื่อมสลายของอาหารและภาชนะ

บรรจุด้วย รวมทัง้มีข ัน้ตอนและวิธีการควบคุม

กระบวนการผลิตให้เป็นไปตามขอ้กําหนดหรอื

ตามความเหมาะสมของกระบวนการผลติอาหาร

นัน้ ๆ อย่างเคร่งครดั 

 4) การสุขาภิบาล โดยน้ําที่ใช้ภายใน

สถานที่ผลติ ต้องเป็นน้ําสะอาด จดัใหม้หีอ้งสว้ม 

อ่างลา้งมอื และอุปกรณ์ในการลา้งมอืใหเ้พยีงพอ

และตอ้งถูกสขุลกัษณะ และตอ้งแยกต่างหากจาก

บรเิวณผลติ หรอืไม่เปิดสูบ่รเิวณผลติโดยตรง จดั

ให้มีอ่างล้างมอืพร้อมอุปกรณ์ในบริเวณผลติให้

เพยีงพอ มภีาชนะรองรบัขยะทีม่ฝีาปิดสนิท และ

ระบบกําจดัขยะมูลฝอยที่เหมาะสม มวีธิกีารจดั 

การระบายน้ําทิง้และสิง่โสโครกอย่างมปีระสทิธ-ิ

ภาพ 

 5) การบํารุงรกัษาและทําความสะอาด 

ได้แก่ ตัวอาคารสถานที่ผลิต เครื่องมือ เครื่อง-

จกัร และอุปกรณ์การผลติ มกีารทําความสะอาด

อย่างสมํ่าเสมอ และอยู่ในสภาพทีใ่ชง้านได ้การ

เกบ็รกัษาสารเคมทีําความสะอาดต้องมป้ีายแสดง

ชื่อและเกบ็แยกเป็นสดัสว่นใหป้ลอดภยั 

 6) บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติ 

งาน ได้แก่ ผู้ปฏบิตัิงานในบรเิวณการผลติต้อง

ไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามที่กฎ 

กระทรวงกําหนดไว ้ไดแ้ก่ โรคเรือ้น โรควณัโรค

ในระยะอนัตราย โรคติดยาเสพติด โรคพิษสุรา

เรื้อรงั โรคเท้าช้าง และโรคผวิหนังที่น่ารงัเกยีจ 

หรือมีบาดแผลที่อาจก่อให้เกิดการปนเป้ือนใน

ผลติภณัฑอ์าหาร ผูป้ฏบิตังิานทีก่ารสมัผสัอาหาร 

ส่วนผสมของอาหาร หรือส่วนใดส่วนหน่ึงของ

พืน้ทีผ่วิทีส่มัผสักบัอาหารตอ้งสวมเสือ้ผา้สะอาด 

ไม่สวมเครื่องประดบัขณะปฏบิตังิาน ดูแลรกัษา

มอืและเลบ็ใหส้ะอาดอยู่เสมอ โดยลา้งมอืทุกครัง้

ก่อนเริม่ปฏบิตังิานและหลงัการปนเป้ือนด้วยวธิี

ทีถู่กตอ้ง 7 ขัน้ตอน (Department of Health, 2017) 

สวมหมวกหรอืผ้าคลุมผมทีส่ะอาด เปลี่ยนรอง-

เทา้ใชง้านเฉพาะบรเิวณ หรอืจุ่มรองเทา้ในน้ํายา

ฆ่าเชือ้โรคก่อนเขา้สู่บรเิวณการผลติเพื่อป้องกนั

การปนเป้ือนเขา้สูผ่ลติภณัฑอ์าหาร ตอ้งแสดงคาํ

เตอืน หา้ม หรอืป้องกนัมใิหบุ้คคลมพีฤตกิรรมไม่

ถูกสขุอนามยัเขา้มาอยู่ในกระบวนการผลติอาหาร 

เช่น สบูบุหรี ่บว้นน้ําลาย หากผูท้ีไ่ม่เกีย่วขอ้งกบั

การผลิตจะเข้ามาอยู่ในบริเวณผลิตอาหารต้อง

ปฏบิตัติามสขุลกัษณะทีก่ล่าวมาแลว้ขา้งตน้ 

 2. การขอรบัเลขสารบบอาหาร 

  เลขสารบบอาหารเป็นสญัลกัษณ์หน่ึง

ทีแ่สดงถงึมาตรฐานคุณภาพของผลติภณัฑอ์าหาร 

โดยระเบยีบสาํนักงานคณะกรรมการอาหารและ

ยา พ.ศ. 2557 ได้กําหนดให้ผลติภณัฑ์อาหารที่

ต้องแสดงเลขสารบบ ไดแ้ก่ อาหารควบคุมเฉพาะ 

อาหารทีก่ําหนดคุณภาพหรอืมาตรฐาน อาหารที่

รฐัมนตรปีระกาศใหเ้ป็นอาหารทีต่อ้งมฉีลาก รวม 

ถงึอาหารที่ผ่านการตรวจสอบมาตรฐานสถานที่

ผลติหรอืสถานทีนํ่าเขา้และประสงคจ์ะแสดงเลข

สารบบอาหาร สาํหรบักลุ่มผลติภณัฑอ์าหารที่ไม่

เขา้ข่ายต้องขอเลขสารบบ ได้แก่ อาหารไม่แปร

รูปหรือแปรรูปด้วยวิธีไม่ซบัซ้อนตามกระบวน 

การของชาวบา้น โดยผู้บรโิภคจะนํามาปรุงดว้ย

ความร้อนก่อนรบัประทาน และสถานที่ผลิตไม่
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เขา้ขา่ยโรงงานโดยใชเ้ครื่องจกัรตํ่ากว่า 5 แรงมา้ 

หรือมีคนงานน้อยกว่า 7 คน และกรณีที่ผู้ผลิต

ผลติอาหารบรรจุปิดสนิทและจาํหน่ายโดยตรงไม่

ฝากขาย วนัต่อวนั จะไดร้บัการยกเวน้ไม่ตอ้งขอ

เลขสารบบ 

  อย่างไรกต็ามผูผ้ลติอาหารแปรรูปที่

บรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่ายจากชุมชนสามารถ

ขอเลขสารบบอาหารจากสํานักงานคณะกรรม-

การอาหารและยา (เลขอาหาร อย.) ไดโ้ดยความ

สมคัรใจ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบั 

ที่ 343) พ.ศ.2555 เรื่องฉลาก (ฉบับที่3) ตัง้แต่

วนัที่ 11 พฤษภาคม 2555 เป็นต้นมา (Bureau 

of food, 2016) แต่สถานที่ผลติต้องผ่านการตรวจ

ประเมนิหลกัเกณฑว์ธิกีารทีด่เีบือ้งตน้ในการผลติ

อาหารหรือมีใบรับรองมาก่อน จึงสามารถยื่น

แบบขอรบัเลขสารบบอาหารได้ ซึ่งเลขสารบบ

อาหารหรอืเครื่องหมาย อย. เป็นสญัลกัษณ์ทีแ่สดง 

ว่าผลิตภัณฑ์อาหารได้รับอนุญาตขึ้นทะเบียน

ตํารบัอาหารอย่างถูกตอ้งแลว้ประกอบดว้ยเครื่อง-

หมายและตวัเลข 13 หลกั โดยแบ่ง เป็น 5 กลุ่ม

ตวัเลข แสดงสถานที่ผลติอาหารหรอืสถานทีนํ่า 

เขา้อาหาร หน่วยงานทีเ่ป็นผูอ้นุญาตและลําดบัที่

ของอาหารซึง่แสดงไวใ้นเครื่องหมายดงัในภาพที ่

1 โดยมรีายละเอยีดดงัน้ี 

 1) ตวัเลขกลุ่มที ่1 (xx) เป็นกลุ่มตวัเลข 

2 หลกั แสดงจงัหวดัซึง่เป็นทีต่ัง้ของสถานทีผ่ลติ

อาหาร หรอืนําเขา้อาหาร โดยใชต้วัเลขเป็นรหสั

ของแต่ละจงัหวดัในประเทศไทย (ตาราง 1) 

 2) ตวัเลขกลุ่มที ่2 (x) เป็นตวัเลข 1 หลกั

แสดงสถานะของสถานที่ผลติอาหาร หรอืนําเขา้

อาหาร และหน่วยงานทีอ่นุญาต ไดแ้ก่ 

  หมายเลข 1 คอื สถานทีผ่ลติอาหาร

โดย อย. เป็นผูอ้นุญาต 

 
ภาพท่ี 1 องคป์ระกอบของเครื่องหมาย อย. 

ท่ีมา: Bureau of food, 2016 

 

  หมายเลข 2 คอื สถานทีผ่ลติอาหาร 

โดยจงัหวดัเป็นผูอ้นุญาต 

  หมายเลข 3 คอื สถานทีนํ่าเขา้อาหาร 

โดย อย. เป็นผูอ้นุญาต 

  หมายเลข 4 คอื สถานทีนํ่าเขา้อาหาร 

โดยจงัหวดัเป็นผูอ้นุญาต 

 3) ตัวเลขกลุ่มที่ 3 (xxxxx) เป็นกลุ่ม

ตวัเลข 5 หลกั แสดงเลขสถานทีผ่ลติอาหารหรอื

สถานทีนํ่าเขา้อาหารทีไ่ดร้บัอนุญาต และปี (พ.ศ.) 

ทีอ่นุญาตโดยตวัเลข 3 หลกัแรกคอื เลขสถานทีผ่ลติ

หรอืสถานทีนํ่าเขา้และตวัเลข 2 หลกัสุดท้ายคอื

ตวัเลข 2 หลกัสดุทา้ยของปี พ.ศ. ทีไ่ดร้บัอนุญาต 

 4) ตวัเลขกลุ่มที ่4 (Y) เป็นตวัเลข 1 หลกั 

แสดงหน่วยงานทีอ่อกเลขสารบบอาหารโดยให ้

  หมายเลข 1 หมายถงึ อย. เป็นผูอ้อก

เลขสารบบ 

  หมายเลข 2 หมายถงึ จงัหวดัเป็นผู้

ออกเลขสารบบ 

 5) ตัวเลขกลุ่มที่ 5 (YYYY) เป็นตัว-

เลข 4 หลกั แสดงลําดบัทีข่องอาหารซึง่ผลติโดย

สถานที่ผลติอาหาร หรอืนําเขา้โดยสถานะที่นํา 
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ตาราง 1 รหสัตวัเลขของแต่ละจงัหวดัในประเทศไทย 

รหสัจงัหวดั ช่ือจงัหวดั รหสัจงัหวดั ช่ือจงัหวดั รหสัจงัหวดั ช่ือจงัหวดั 

10 กรุงเทพฯ 37 อํานาจเจรญิ 63 ตาก 

11 สมทุรปราการ 38 บงึกาฬ 64 สุโขทยั 

12 นนทบุร ี 39 หนองบวัลาํภ ู 65 พษิณุโลก 

13 ปทุมธานี 40 ขอนแก่น 66 พจิติร 

14 พระนครศรอียุธยา 41 อุดรธานี 67 เพชรบรูณ์ 

15 อ่างทอง 42 เลย 70 ราชบุร ี

16 ลพบุร ี 43 หนองคาย 71 กาญจนบุร ี

17 สงิหบุ์ร ี 44 มหาสารคาม 72 สุพรรณบุร ี

18 ชยันาท 45 รอ้ยเอด็ 73 นครปฐม 

19 สระบุร ี 46 กาฬสนิธุ ์ 75 สมทุรสงคราม 

20 ชลบุร ี 47 สกลนคร 76 เพชรบุร ี

21 ระยอง 48 นครพนม 77 ประจวบครีขีนัธ ์

22 จนัทบุร ี 49 มกุดาหาร 80 นครศรธีรรมราช 

23 ตราด 50 เชยีงใหม ่ 81 กระบี ่

24 ฉะเชงิเทรา 51 ลาํพนู 82 พงังา 

25 ปราจนีบุร ี 52 ลาํปาง 83 ภเูกต็ 

26 นครนายก 53 อุตรดติถ์ 84 สุราษฎรธ์าน ี

27 สระแกว้ 54 แพร่ 85 ระนอง 

30 นครราชสมีา 55 น่าน 86 ชุมพร 

31 บุรรีมัย ์ 56 พะเยา 90 สงขลา 

32 สุรนิทร ์ 57 เชยีงราย 91 สตูล 

33 ศรสีะเกษ 58 แมฮ่่องสอน 92 ตรงั 

34 อุบลราชธาน ี 60 นครสวรรค ์ 93 พทัลุง 

35 ยโสธร 61 อุทยัธานี 94 ปัตตาน ี

36 ชยัภมู ิ 62 กาํแพงเพชร 95 ยะลา 

    96 นราธวิาส 

ท่ีมา: Bureau of food, 2016 
 

เขา้อาหารแต่ละแห่งแยกหน่วยงานทีเ่ป็นผูอ้นุญาต

ตามข้อ 4 เช่น 0099 แทนอาหารลําดับที่ 99  

1001 แทนอาหารลาํดบัที ่1001 

 ทัง้น้ีใหแ้สดงเลขสารบบอาหารในเครื่อง-

หมาย อย. และตวัเลขมสีตีดักบัสพีืน้ภายในกรอบ 

เครื่องหมาย มขีนาดไม่เลก็กว่า 2 มลิลเิมตร และสี

ของกรอบเครื่องหมายตดักบัสพีืน้ของฉลากอาหาร 

 3. มาตรฐานผลิตภณัฑช์ุมชน 

  สํานักงานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุต-

สาหกรรม หรอื สมอ. กระทรวงอุตสาหกรรม เป็น

หน่วยงานหน่ึงทีใ่หก้ารสนับสนุนด้านการยกระดบั

คุณภาพของผลิตภัณฑ์ชุมชน โดยได้กําหนด

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ที่เหมาะสม

และเป็นที่ยอมรบัของผู้บรโิภค โดยมีวตัถุประ-
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สงคเ์พื่อพฒันาคุณภาพผลติภณัฑจ์ากภูมปัิญญา

ชาวบ้านอย่างยัง่ยนืและเป็นมาตรการสนับสนุน

โครงการหน่ึงตําบลหน่ึงผลติภณัฑข์องภาครฐัใน

ดา้นการเพิม่โอกาสใหผ้ลติภณัฑจ์ากชมุชนเขา้สู่

ตลาดการคา้ทัง้ภายในและต่างประเทศ สามารถ

เพิม่ปรมิาณการจาํหน่ายจากความน่าเชื่อถอืของ

ผลติภณัฑแ์ละตลาดมคีวามต้องการมากขึ้น (Thai 

Industrial Standards Institute, 2015) นอกจาก 

น้ี สมอ. มมีาตรการการช่วยเหลอืผูป้ระกอบทอ้ง-

ถิน่ในการปรบัปรุงกระบวนการผลติเพื่อใหไ้ดม้าตร-

ฐานภายใตก้ารแนะนําของผูเ้ชีย่วชาญจาก สมอ. 

จนกระทัง่ไดร้บัใบรบัรองคุณภาพผลติภณัฑ ์ซึง่

ผูผ้ลติในชุมชน ไดแ้ก่ วสิาหกจิชุมชน หรอืผูผ้ลติ

ในชุมชนของโครงการหน่ึงตําบลหน่ึงผลติภณัฑ์ 

(Bureau of Local Wisdom and Community En-

terprise Promotion, 2017) สามารถขอการรบัรอง

ไดโ้ดยปฏบิตัติามขัน้ตอนการขอใบรบัรองแสดง

เครื่องหมายมาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชน (ภาพที่ 

2) ซึ่งประกอบด้วย การเตรยีมเอกสารคําขอรบั 

รองต่อ สมอ. หรอืสาํนักงานอุตสาหกรรมจงัหวดั 

การนดัหมายการตรวจสถานทีผ่ลติ การเขา้ตรวจ

สถานที่และเกบ็ตวัอย่าง เจ้าหน้าที่ สมอ.ส่งตวั-

อย่างใหห้น่วยตรวจสอบ การประเมนิผลทดสอบ 

(หากไม่ผ่านตามขอ้กําหนดใหป้รบัปรุงผลติภณัฑ์

และมกีารเกบ็ตวัอย่างอกีครัง้) จากนัน้สรุปเสนอ

การออกใบรบัรอง และลงนามรบัการปฏบิตัติาม

เงื่อนไขในการออกใบรบัรอง 

  ผูป้ระกอบการทีผ่่านการรบัรองมาตร-

ฐานผลติภณัฑ์ชุมชน จะได้รบัการตรวจติดตาม

อย่างน้อยปีละ 1 ครัง้ จาก สมอ. โดยจะประเมนิ 

ผลการตรวจสอบคุณภาพของตัวอย่างที่สุ่มซื้อ

ตามมาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชนทีก่ําหนด ดงันัน้

ผูป้ระกอบการจงึตอ้งรกัษาคุณภาพผลติภณัฑต์าม 

 
ภาพท่ี 2 เครื่องหมายมาตรฐานผลติภณัฑช์มุชน 

ท่ีมา: Thai Industrial Standards Institute, 2015 

 

มาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชนตลอดระยะเวลาทีไ่ด้ 

รบัการรบัรอง 3 ปี นอกจากน้ี สมอ.ไดก้าํหนดหลกั- 

เกณฑ์และเงื่อนไขในการยกเลกิการรบัรอง ได้แก่ 

กรณีผลติภณัฑท์ีต่รวจตดิตามผลไม่ผ่านการประ-

เมนิมาตรฐาน 2 ครัง้ตดิต่อกนั ผูไ้ดร้บัการรบัรอง

ขอยกเลกิใบรบัรอง มกีารประกาศแกไ้ขหรอืยกเลกิ

มาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชนทีไ่ดก้ําหนดไว ้และมี

การกระทําฝ่าฝืนหลกัเกณฑแ์ละเงื่อนไขทีก่ําหนด 

เช่น การอวดอา้งเกนิความจรงิ หรอืโฆษณาการ

รบัรองผลติภณัฑท์ีเ่ป็นเทจ็ 

  หลกัเกณฑแ์ละขอ้กาํหนดมาตรฐาน

ผลติภณัฑช์ุมชนของผลติภณัฑแ์ต่ละชนิด ประ-

กอบดว้ย 

  1) สว่นนํา คอื ชื่อผลติภณัฑ ์และเลข- 

ที่ มผช. เช่น มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ข้าว-

หมาก (มผช. 162/2546) ไวน์สมุนไพร (มผช. 31/ 

2546) แหนมเหด็ (มผช. 472/2547) แหนมปลา 

(มผช. 471/2555) โดยสามารถค้นหาข้อมูลได้

จากเวบ็ไซต์ของสาํนักงานมาตรฐานผลติภณัฑ์ 

อุตสาหกรรม หวัขอ้รายชื่อมาตรฐานผลติภณัฑ์

ชุมชน (Community Product Standards Division, 

2018) 

  2) สว่นขอ้กาํหนดหลกัของมาตร- 
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ฐานผลติภณัฑช์ุมชนในกรณีเป็นผลติภณัฑอ์าหาร 

ไดแ้ก่ 

   2.1) ขอบข่าย เป็นส่วนชี้แจง

ลักษณะผลิตภัณฑ์ที่อยู่ในขอบเขตข้อกําหนด

มาตรฐานผลติภณัฑแ์ต่ละชนิด 

   2.2) บทนิยาม เป็นส่วนแสดง

ความหมายของคําที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์

ชุมชนแต่ละชนิด 

   2.3) คุณลกัษณะทีต่้องการ เป็น

ส่วนที่ระบุข้อกําหนดลกัษณะต่าง ๆ ของผลิต-

ภัณฑ์อาหาร ได้แก่ ลักษณะทัว่ไป สี กลิ่นรส 

ลกัษณะเน้ือ สิง่แปลกปลอม วตัถุเจอืปนอาหาร 

ความเป็นกรด–เบส จุลนิทรยี ์และพยาธ ิ

   2.4) สุขลกัษณะ ประกอบด้วย 

สถานที่ตัง้และอาคารที่ทํา เครื่องมอื เครื่องจกัร 

อุปกรณ์ในการทาํ การควบคุมกระบวนการทาํ การ 

สุขาภิบาล การบํารุงรกัษา การทําความสะอาด 

บุคลากร และสุขลักษณะของผู้ทํา โดยใช้หลกั 

เกณฑว์ธิกีารทีด่เีบือ้งตน้ในการผลติอาหาร 

   2.5) การบรรจุ มขีอ้กําหนดดงัน้ี 

คือ ให้บรรจุผลิตภณัฑ์ในภาชนะบรรจุที่สะอาด 

แหง้ ปิดผนึกไดเ้รยีบรอ้ย สามารถป้องกนัการปน-

เป้ือนจากสิง่สกปรกภายนอกได ้และน้ําหนกัสทุธิ

ของผลติภณัฑ์ในแต่ละภาชนะบรรจุต้องไม่น้อย

กว่าทีร่ะบุไวท้ีฉ่ลาก 

   2.6) เครื่องหมายและฉลาก ให้

ระบุ ชื่อผลติภณัฑ ์น้ําหนักสุทธเิป็นระบบเมตรกิ 

วนั เดอืน ปี ทีผ่ลติ และวนั เดอืน ปี ทีผ่ลติภณัฑ์

หมดอายุ ควรมขีอ้แนะนําในการเกบ็รกัษา ชื่อผู-้

ผลติ หรอืสถานที่ผลติ พรอ้มสถานทีต่ัง้แหล่งผลติ 

หรอืแสดงเครื่องหมายการคา้จดทะเบยีน หากมี

การใช้ภาษาต่างประทศ ต้องมีความหมายตรง

กบัภาษาไทยทีแ่สดงขอ้กาํหนดไวข้า้งตน้ 

   2.7) การชกัตวัอย่างและเกณฑ์

การตดัสนิ โดยใช้วธิชีกัตวัอย่างแบบสุ่มจากรุ่น

เดียวกนั จํานวน 3 ภาชนะบรรจุ และเมื่อตรวจ 

สอบแลว้ทุกตวัอย่างต้องเป็นไปตามคุณลกัษณะ

ทีต่อ้งการ (ดงัในขอ้ 2.3) 

   2.8) การทดสอบ โดยมาตรฐาน

ผลติภณัฑช์ุมชนดา้นอาหารแต่ละชนิดไดร้ะบวุธิี

ทดสอบคุณลกัษณะที่ต้องการไว้ เช่น การทด-

สอบลกัษณะทัว่ไป ส ีกลิ่นรส และลกัษณะเน้ือ

สมัผสั โดยใชค้ณะผูต้รวจสอบ ซึง่ประกอบดว้ยผูท้ี ่

มคีวามชํานาญในการตรวจสอบอาหารชนิดนัน้ ๆ 

อย่างน้อย 5 คน โดยแยกกนัตรวจและใหค้ะแนน

อย่างอิสระ สําหรบัการทดสอบสิง่แปลกปลอม 

ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลากใหต้รวจ

แบบพนิิจ และการทดสอบจุลนิทรยี์ให้ใช้วธิทีด-

สอบตาม The Association of Official Agricul-

tural Chemists (AOAC) หรอื Bacteriological Ana-

lytical Manual (BAM) หรอืวธิทีดสอบแบบอื่นซึง่

เป็นทีย่อมรบั เป็นตน้ 

   ดงันัน้ผู้ขอการรบัรองมาตรฐาน

จึงควรทําความเข้าใจข้อกําหนดเหล่าน้ีให้ชัดเจน

ก่อนเพื่อปรบัปรุงพฒันากระบวนการผลติให้ได้

ตามข้อกําหนด หากมีข้อสงสยัสามารถปรกึษา

ผู้เชี่ยวชาญจากกรมส่งเสริมอุตสาหกรรมด้าน

การพฒันาผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นได้ในวนัและเวลา

ราชการ 

 

บทสรปุ 

 มาตรฐานผลติภณัฑ์อาหารชุมชนที่ภาค 

รัฐประกาศใช้มีบทบาทสําคัญอย่างยิ่งในการ

ผลกัดนัใหส้นิคา้นัน้เป็นทีย่อมรบัของผูบ้รโิภคทัง้

ภายในและภายนอกประเทศซึง่เป็นการส่งเสรมิ

การจําหน่ายสนิค้าได้มากขึน้ รวมทัง้เป็นสิง่รบั-
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รองความปลอดภยัต่อสุขภาพและมคีวามคุม้ค่า

ในการใช้จ่ายของผู้ซื้อ การควบคุมมาตรฐาน

อาหารที่ผลิตในระดบัท้องถิ่นจําเป็นต้องมีกฎ-

หมายหรือกฎระเบียบรองรับพร้อมกับการให้

ความรู้แก่ผู้ประกอบการท้องถิ่น สําหรบัหน่วย- 

งานทีม่บีทบาทสาํคญัในการกํากบัดูแลในเรื่องน้ี 

ไดแ้ก่ กระทรวงสาธารณสุข โดยสาํนักงานคณะ 

กรรมการอาหารและยา และสาํนักงานมาตรฐาน

อุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม ซึ่งได้ออก

กฎระเบยีบทีผู่ป้ระกอบการชุมชนควรปฏบิตัติาม 

คือ มาตรฐานวิธีการที่ดีเบื้องต้นในการผลิต

อาหาร การขอรบัเลขสารบบอาหาร และมาตร- 

ฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน โดยภาครัฐได้เผยแพร่

เน้ือหาสาระสําคญัผ่านการประชาสมัพนัธ์หลาก 

หลายช่องทางพร้อมทัง้มีผู้เชี่ยวชาญในการให้

คําแนะนําและช่วยแก้ไขปัญหาต่าง ๆ ให้กบัผู-้

ประกอบการท้องถิ่น หากผู้ผลติสามารถปฏบิตัิ

ตามระเบียบเหล่าน้ีได้อย่างต่อเน่ืองก็จะทําให้

การผลติภณัฑอ์าหารมคุีณภาพและความปลอด-

ภยั ซึง่จะสง่ผลดต่ีอกจิการการแปรรปูอาหารและ

สุขภาพของผู้บริโภคโดยตรง นอกจากน้ีหาก

ผูป้ระกอบการสามารถยกระดบัการพฒันากจิการ

ในระดับอุตสาหกรรมและสามารถขอมาตรฐาน 

สากล เช่น GMP Codex HACCP ได ้จะเป็นการ

ส่งเสรมิผลติภณัฑอ์าหารในทอ้งถิน่ใหเ้ป็นทีย่อม 

รบัในระดบัอาเซยีนและระดบัโลกอกีดว้ย 
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