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คําสั่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ที่ 319/2548

เร่ือง หลักเกณฑการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543

------------------------------------------------
                     เพื่อใหการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทเปนไปตามหลักวิชาการ และผลิตภัณฑมีความ
ปลอดภัยตอผูบริโภค เลขาธิการ 
คณะกรรมการอาหารและยาจึงกําหนดหลักเกณฑวิธีปฏิบัติ สําหรับเจาหนาที่ในการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารใน
ภาชนะบรรจุที่ปดสนิท โดยออกคําสั่งไว ดังตอไปนี้ 
                    ขอ 1 ในการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ใหจําแนกอาหารออกเปนชนิด
ตาง ๆ ตามหลักวิชาการ 
เพื่อพิจารณาความเหมาะสมของกระบวนการผลิต ดังนี้ 
                             (1)  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทตามขอ 3(1) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 
144 (พ.ศ.2535) จําแนก 
ตามคาความเปนกรด-ดาง (pH) และคาแอคติวิตีของน้ํา (aw) ออกเปน 3 ชนิด ไดแก 
                                   (1.1)  อาหารที่มีความเปนกรดต่ํา (Low-acid food) คือ อาหารที่มีคาความเปนกรด-ดาง 
มากกวา 4.5 และมีคา 
แอคติวิตีของน้ํามากกวา 0.85 
                                   (1.2)  อาหารที่ปรับสภาพกรด (Acidified low-acid food) คือ อาหารที่ตามธรรมชาติของ
ผลิตภัณฑมีคาความ 
เปนกรด-ดาง มากกวา 4.5 แตในการผลิตมีการปรับสภาพกรดของอาหาร โดยการลวกหรือแชชิ้นอาหารในสารละลาย
กรด หรือเติมกรด หรือ 
เติมอาหารที่มีความเปนกรด จนทําใหคาความเปนกรด-ดาง ไมเกิน 4.5 และมีคาแอคติวิตีของน้ํามากกวา 0.85 
                                   (1.3)  อาหารที่มีความเปนกรด (Acid food) คือ อาหารที่มีคาความเปนกรด-ดาง ไมเกิน 
4.5 และมีคาแอคติวิตีของ 
นํ้ามากกวา 0.85 
                             (2)  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทตามขอ 3(2) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 
144 (พ.ศ.2535) จําแนก 
ตามคาแอคติวิตีของน้ํา (aw) ออกเปน 2 ชนิด ไดแก  
                                   (2.1)  อาหารที่มีคาแอคติวิตีของน้ําต่ํา (Low water activity food) คือ อาหารที่มีคาแอ
คติวิตีของน้ําไมเกิน 0.85  
                                   (2.2)  อาหารที่มีคาแอคติวิตีของน้ําเกิน 0.85 
                    ขอ 2  การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ตามขอ 2.2.1 และ 3.6 ของ
บัญชีหมายเลข 1 แนบทาย 
คําสั่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ที่ 840/2545 เร่ือง การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระ
ทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และ (ฉบับที่ 239) พ.ศ.2544 ลงวันที่ 27 ธันวาคม พ.ศ.2545 ใหเจาหนาที่ตรวจประเมิน
ความเหมาะสม ดังนี้ 
                             (1)  รายการเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณพื้นฐาน ตามบัญชีแนบทายคําสั่งนี้ 
                             (2)  การควบคุมกระบวนการผลิตตามความเหมาะสมของกระบวนการผลิตนั้น ๆ โดยมีเอกสารที่
จําเปนสําหรับการผลิต  
ดังนี้ 
                                   (2.1)  อาหารที่มีความเปนกรดต่ํา ตองมีเอกสารวิชาการศึกษาทดสอบการกระจายความ
รอนหรืออุณหภูมิภายใน 
เครื่องฆาเชื้อ (Heat distribution) ที่สถานที่ผลิต และการศึกษาอัตราการแทรกผานความรอน (Heat penetration) 
เพื่อกําหนด 
อุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมในการฆาเชื้อ (Scheduled process) สําหรับผลิตภัณฑแตละชนิดและแตละขนาดบรรจุ
                                   (2.2)  อาหารที่ปรับสภาพกรด ตองมีเอกสารวิชาการที่แสดงวาอุณหภูมิและเวลาที่ใชใน
การฆาเชื้อผลิตภัณฑแตละ 
ชนิดและแตละขนาดบรรจุมีความเหมาะสม รวมทั้งเอกสารแสดงรายละเอียดอุปกรณและวิธีการในการปรับคาความเปน
กรด-ดางของอาหาร 
                    ขอ 3  ใหถือวาการไมมีเครื่องมือ เคร่ืองจักร หรืออุปกรณพื้นฐานตามขอ 2(1) หรือเอกสารตามขอ 2

Page 1 of 5เรื่อง หลักเกณฑการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทตามประกา...

7/3/2549http://www.fda.moph.go.th/fda-net/html/product/food/notice/notice319-48.htm

ยก
เลิก



(2) เปนขอบกพรองที่ 
รุนแรง (Major Defect) ตามขอ 3.2 ของบัญชีหมายเลข 2 แนบทายคําสั่งที่ 840/2545 เร่ือง การตรวจประเมินสถาน
ที่ผลิตอาหารตาม 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และ (ฉบับที่ 239) พ.ศ.2544 ลงวันที่ 27 ธันวาคม พ.ศ.2545 

                    ทั้งนี้ ต้ังแตบัดนี้เปนตนไป 
  
                                                                                     สั่ง ณ วันที่ 27 พฤษภาคม พ.ศ. 2548 
  

ลงชื่อ                       ภักดี โพธิศิริ                    
(นายภักดี โพธิศิริ)               

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
  
รับรองสําเนาถูกตอง 
พัชนี  อินทรลักษณ 
(นางสาวพัชนี อินทรลักษณ)  
นักวิชาการอาหารและยา 8 ว.  
 
  

บัญชีแนบทายคําสั่งสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
ที่ 319/2548 

เร่ือง หลักเกณฑการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543

ชนิดอาหารในภาชนะบรรจุที่ปด
สนิท 

รายการเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณพื้นฐาน 

1. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปด
สนิทตาม 
ขอ 3(1) ของประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข ฉบับที่ 144 (พ.
ศ.2535) 
ชนิดอาหารที่มีความเปนกรดต่ํา 

1. เครื่องหรืออุปกรณ ชั่ง ตวง วัด 

2. เครื่องหรืออุปกรณไลอากาศที่ชองวางเหนืออาหารในบรรจุภัณฑ ยกเวน
บรรจุภัณฑ 
ออนตัว (Flexible container)  

3. เครื่องผนึกฝาหรือปดผนึกแบบกึ่งอัตโนมัติเปนอยางนอยยกเวนบรรจุภัณฑ
แกว  

4. เครื่องกําเนิดไอน้ํา (Boiler) 

5. เครื่องฆาเชื้อดวยความรอนชนิดภายใตความดัน (Retort)  

6. เครื่องมือหรืออุปกรณสําหรับวัดความหวาน ความเค็ม ความขนหนืด(ตาม
ความจําเปน)  

7. อุปกรณวัดความสมบูรณของรอยปดผนึกของบรรจุภัณฑ(Container 
closure)  

8. เครื่องสําหรับวัดความเปนสุญญากาศของบรรจุภัณฑยกเวนบรรจุภัณฑออน
ตัว 

9. เครื่องหรืออุปกรณสําหรับวัดอุณหภูมิเร่ิมตนการฆาเชื้อ (Initial 
temperature) และ 
อุณหภูมิฆาเชื้อ (Sterilization temperature)สําหรับเคร่ืองหรืออุปกรณสําหรับ
วัด 
อุณหภูมิฆาเชื้อ ตองเปนชนิดปรอทในแทงแกว (Mercury in glass 
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thermometer) หรือเคร่ืองหรืออุปกรณชนิดอื่นที่มีความแมนยําทัดเทียมกัน  

10. เครื่องหรืออุปกรณบันทึกอุณหภูมิและเวลาในการฆาเชื้อแบบตอเนื่อง
(Temperature/time recording device)  

11. อุปกรณวัดความดันไอน้ําในหมอฆาเชื้อ (Pressure guage) 

12. อุปกรณวัดปริมาณคลอรีนในน้ําหลอเย็น 

13. นาฬิกาจับเวลาในการฆาเชื้อ 

14. เครื่องมือหรืออุปกรณอื่นตามความจําเปน เชน เคร่ืองมือหรืออุปกรณที่ใช
ในการควบ 
คุมขนาดของชิ้นวัตถุดิบ สําหรับอาหารที่มีชิ้นเนื้อ 

ทั้งนี้การผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่มีความเปนกรดต่ําไม
อนุญาตใหใชปปเปนบรรจุภัณฑ 

2. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปด
สนิทตาม 
ขอ 3(1) ของประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข ฉบับที่ 144 (พ.
ศ.2535) 
ชนิดอาหารที่ปรับสภาพกรด 

  

   

   

  

1. เครื่องหรืออุปกรณ ชั่ง ตวง วัด 

2. เครื่องหรืออุปกรณไลอากาศที่ชองวางเหนืออาหารในบรรจุภัณฑ ยกเวน
บรรจุภัณฑ 
ออนตัว (Flexible container)  

3. เครื่องผนึกฝาหรือปดผนึกแบบกึ่งอัตโนมัติเปนอยางนอย ยกเวนบรรจุภัณฑ
แกวและปป  

4. เครื่องฆาเชื้อดวยความรอนชนิดภายใตบรรยากาศปกติ (Cooker)  

5. เครื่องมือหรืออุปกรณอิเลคโทรนิค สําหรับวัดความเปนกรด-ดาง 

6. อุปกรณวัดความสมบูรณของรอยปดผนึกของบรรจุภัณฑ (Container 
closure) 
ยกเวนปป  

7. เครื่องสําหรับวัดความเปนสุญญากาศของบรรจุภัณฑ ยกเวนบรรจุภัณฑออน
ตัวและปป 

8. เครื่องหรืออุปกรณสําหรับวัดอุณหภูมิเร่ิมตนการฆาเชื้อ (Initial 
temperature) และ 
อุณหภูมิฆาเชื้อ (Sterilization temperature) สําหรับเคร่ืองหรืออุปกรณ
สําหรับวัด 
อุณหภูมิฆาเชื้อ ตองเปนชนิดปรอทในแทงแกว (Mercury in glass 
thermometer) หรือเคร่ืองหรืออุปกรณชนิดอื่นที่มีความแมนยําทัดเทียมกัน  

9. อุปกรณวัดปริมาณคลอรีนในน้ําหลอเย็น 

10. นาฬิกาจับเวลาในการฆาเชื้อสําหรับการฆาเชื้อแบบไมตอเนื่อง (Batch 
sterilization)  

11. เครื่องมือหรืออุปกรณอื่นตามความจําเปน เชน เคร่ืองมือหรืออุปกรณ ที่ใช
ในการ 
ควบคุมขนาดของชิ้นวัตถุดิบ สําหรับอาหารที่มีชิ้นเนื้อ 
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3. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปด
สนิทตาม 
ขอ 3(1) ของประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข ฉบับที่ 144 (พ.
ศ.2535) 
ชนิดอาหารที่มีความเปนกรด 

1. เครื่องหรืออุปกรณ ชั่ง ตวง วัด 

2. เครื่องหรืออุปกรณไลอากาศที่ชองวางเหนืออาหารในบรรจุภัณฑ ยกเวน
บรรจุภัณฑ 
ออนตัว (Flexible container)  

3. เครื่องผนึกฝาหรือปดผนึกแบบกึ่งอัตโนมัติเปนอยางนอย ยกเวนบรรจุภัณฑ
แกวและปป  

4. เครื่องฆาเชื้อดวยความรอนชนิดภายใตบรรยากาศปกติ (Cooker)  

5. เครื่องมือหรืออุปกรณอิเลคโทรนิค สําหรับวัดความเปนกรด-ดาง 

6. อุปกรณวัดความสมบูรณแนนของรอยปดผนึกของบรรจุภัณฑ (Container 
closure) 
ยกเวนปป  

7. เครื่องสําหรับวัดความเปนสุญญากาศของบรรจุภัณฑ ยกเวนบรรจุภัณฑออน
ตัวและปป 

8. เครื่องหรืออุปกรณสําหรับวัดอุณหภูมิเร่ิมตนการฆาเชื้อ (Initial 
temperature) และ 
อุณหภูมิฆาเชื้อ (Sterilization temperature) สําหรับเคร่ืองหรืออุปกรณ
สําหรับวัด 
อุณหภูมิฆาเชื้อ ตองเปนชนิดปรอทในแทงแกว (Mercury in glass 
thermometer) 
หรือเคร่ืองหรืออุปกรณชนิดอื่นที่มีความแมนยําทัดเทียมกัน  

9. อุปกรณวัดปริมาณคลอรีนในน้ําหลอเย็น 

10. นาฬิกาจับเวลาในการฆาเชื้อสําหรับการฆาเชื้อแบบไมตอเนื่อง (Batch 
sterilization)  

11. เครื่องมือหรืออุปกรณอื่นตามความจําเปน เชน เคร่ืองมือหรืออุปกรณที่ใช
ในการ 
ควบคุมขนาดของชิ้นวัตถุดิบ สําหรับอาหารที่มีชิ้นเนื้อ 

4. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปด
สนิทตาม 
ขอ 3(2) ของประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข ฉบับที่ 144 (พ.
ศ.2535) 
ชนิดอาหารที่มีคาแอคติวิตีของ
นํ้าไมเกิน 0.85 

1. เครื่องหรืออุปกรณ ชั่ง ตวง วัด 

2. เครื่องผนึกฝาหรือปดผนึกแบบกึ่งอัตโนมัติเปนอยางนอย ยกเวนบรรจุภัณฑ
แกวและปป  

3. อุปกรณวัดความสมบูรณของรอยปดผนึกของบรรจุภัณฑ (Container 
closure)  
ยกเวนปป 

4. เครื่องหรืออุปกรณวัดอุณหภูมิและนาฬิกาจับเวลาในขั้นตอนการลดคาแอคติ
วิตีของน้ํา 
ในผลิตภัณฑ สําหรับกรณีที่ลดคาแอคติวิตีของน้ําในผลิตภัณฑโดยการใช
ความรอน 

5. เครื่องหรืออุปกรณวัดความเขมขนของสารหลักที่ใชในการลดคาแอคติวิตี
ของน้ําใน 
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ผลิตภัณฑ สําหรับกรณีที่ลดคาแอคติวิตีของน้ําในผลิตภัณฑ โดยวิธีอื่นนอก
เหนือจากการใชความรอน เชน เครื่องหรืออุปกรณใชวัดปริมาณน้ําตาลหรือ
เกลือ 

6. เครื่องมือหรืออุปกรณอื่นตามความจําเปน เชน เคร่ืองมือหรืออุปกรณ ที่ใช
ในการควบคุมขนาดของชิ้นวัตถุดิบ สําหรับอาหารที่มีชิ้นเนื้อ 

5. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปด
สนิทตาม 
ขอ 3(2) ของประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข ฉบับที่ 144 (พ.
ศ.2535) 
ชนิดอาหารที่มีคาแอคติวิตีของ
นํ้าเกิน 0.85 

1. เครื่องหรืออุปกรณ ชั่ง ตวง วัด 

2. เครื่องผนึกฝาหรือปดผนึกแบบกึ่งอัตโนมัติเปนอยางนอย ยกเวนบรรจุภัณฑ
แกวและปป  

3. อุปกรณวัดความแนนของรอยปดผนึกของบรรจุภัณฑ (Container integrity) 
 
ยกเวนปป  

4. เครื่องมือหรืออุปกรณอื่นตามความจําเปน เชน เคร่ืองมือหรืออุปกรณที่ใชใน
การควบคุมขนาดของชิ้นวัตถุดิบ สําหรับอาหารที่มีชิ้นเนื้อ 
ทั้งนี้การผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทตามขอ 3(2) ของ
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 144 (พ.ศ.2535) ชนิด 
อาหารที่มีคาแอคติวิตีของน้ําเกิน 0.85 นี้ อนุญาตเฉพาะอาหารที่มีคา
ความเปนกรด-ดาง ไมเกิน 4.5 เทานั้น 
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