


1
 

คู่มือ

การขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารแปรรูป
ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย 

(ที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน) 
ตามมาตรฐานการผลิตขั้นต้น หรือ

Primary GMP
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คำนำ

	 ปัจจุบันผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย	 ประเภท 
อาหารพื้นบ้าน	 อาหารพื้นเมือง	 ของกิน	 ของฝาก	 เช่น	 ผลิตภัณฑ์อาหารหนึ่งตำบล 
หนึ่งผลิตภัณฑ์	(OTOP)	ที่เป็นผลิตภัณฑ์อาหารจากกลุ่มแม่บ้านและเกษตรกรในชุมชน 
หรือวิสาหกิจชุมชน	ฯลฯ	ที่มีการผลิตเพื่อจำหน่ายกันอย่างแพร่หลาย	และเป็นที่นิยม 
ในหมู่ผู้บริโภคอย่างกว้างขวาง	สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา	 (อย.)	ซึ่งเป็น 
หน่วยงานหนึ่งในการคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพ	จึงมีนโยบายที่จะพัฒนา 
เพื่อยกระดับสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปฯ	 ดังกล่าว	 ด้วยมาตรฐานการผลิตขั้นต้น	
หรือ	 Primary	GMP	 เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้เป็นที่มั่นใจของผู้บริโภค	ทั้งด้านคุณภาพ	 
มาตรฐาน	 และความปลอดภัย	 ทำให้สามารถขยายตลาดการค้าขายออกไปได้ทั้งใน 
และต่างประเทศ	
	 คู่มือการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย 
(ทีไ่มเ่ขา้ขา่ยโรงงาน)	ตามมาตรฐานการผลติขัน้ตน้	หรอื	Primary	GMP	ฉบบันีจ้ดัทำขึน้ 
เพื่อเป็นแนวทางสำหรับผู้ประกอบการผลิตอาหารแปรรูปฯ	 ประเภทอาหารพื้นบ้าน	
อาหารพื้นเมือง	 ของกิน	 ของฝาก	 ที่เป็นผลิตภัณฑ์อาหารจากกลุ่มผู้ผลิตอาหาร 
แปรรปู	ทีไ่มเ่ขา้ขา่ยเปน็โรงงานและผลติภณัฑฯ์ ยงัไมม่เีลขสารบบอาหาร	ใหม้คีวามรู ้
ความเข้าใจเกี่ยวกับมาตรฐานการผลิตขั้นต้น	อาทิ	หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีขั้นต้น	ในการ 
ผลิตอาหาร	สถานที่ผลิตอาหาร	และประเภทของอาหารแปรรูปฯ	ที่เข้าข่ายต้องปฏิบัต ิ
ตามมาตรฐานการผลิตขั้นต้น	ขั้นตอนการยื่นขออนุญาตฯ	สถานที่ผลิต	และการขอรับ 
เลขสารบบอาหาร	 (เลข	 อย.)	 โดยกองพัฒนาศักยภาพผู้บริโภค	 ได้เรียบเรียงเนื้อหา 
จัดทำในรูปแบบที่อ่านเข้าใจง่าย	 ซึ่งหวังเป็นอย่างยิ่งว่า	 คู่มือนี้จะเป็นประโยชน์ต่อ 
ผู้ประกอบการผลิตอาหารแปรรูปฯ	 ที่สนใจ	 และนำไปสู่การพัฒนาสถานที่ผลิต	 
เพื่อยกระดับผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่ายให้มีคุณภาพ	 
มาตรฐาน	และปลอดภัย	เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคทั้งในและต่างประเทศต่อไป

สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา
กันยายน 2556

ผักกาดดองเปรี้ยวผักกาดดองเปรี้ยวผักกาดดองเปรี้ยว
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	 	 -	อาหารพร้อมปรุง	 18
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	 จากผู้บริโภค	ทั้งด้านคุณภาพ		มาตรฐาน	และความปลอดภัย	จะต้องดำเนินการอย่างไร	
	 หากจะยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน	ตามมาตรฐานการผลิตขั้นต้น	 20 
	 หรือ	Primary	GMP	จะต้องดำเนินการหรือมีขั้นตอนอะไรบ้าง
	 การยื่นขออนุญาตผลิตภัณฑ์	ต้องเตรียมเอกสารอะไรบ้าง	 22
	 เมื่อต้องแสดงฉลาก	อาหารแปรรูปฯ	ควรทำอย่างไร	 23
	 	 -	แบบที่	1	ตัวอย่างฉลากอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย	 23
	 	 	 กรณีผลิตในประเทศ		
	 	 -	แบบที่	2	ตัวอย่างฉลากอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย	 23
	 	 	 กรณีผลิตในประเทศ		
	 เอกสารตัวอย่างการขออนุญาต	 24	
	 	 -		ตัวอย่างคำขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน	(กรณีนิติบุคคล)		(สบ.1)	 25
	 	 -		ตัวอย่างคำขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน	(บุคคลธรรมดา)		(สบ.1)	 27
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	 มาตรฐานการผลิตขั้นต้น	 หรือ	 Primary	 GMP	 คือ	 หลักเกณฑ์วิธีการที่ดี 
ขั้นต้น	 ในการผลิตอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย	 เพื่อควบคุม 
กระบวนการผลิตให้มีมาตรฐาน	 ลดและขจัดความเส่ียงจากอันตรายที่อาจ 
เกิดจากกระบวนการผลิต	 โดยหลักเกณฑ์ดังกล่าวครอบคลุมตั้งแต่อาคาร 
สถานที่ผลิต	 อุปกรณ์	 เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต	 การคัดสรรวัตถุดิบ	 
กระบวนการผลิต	 บุคลากร	 การจัดเก็บผลิตภัณฑ์	 จนกระทั่งการขนส่งผลิตภัณฑ์ 
จนถึงมือผู้บริโภค	โดยมีหลักการที่สำคัญ	3	ประการได้แก่
 1. ป้องกันการปนเปื้อนเบื้องต้น
 2. ลดยับยั้งทำลายจุลินทรีย์ก่อโรค
 3. ป้องกันการปนเปื้อนซ้ำหลังการแปรรูป

มาตรฐานการผลิตขั้นต้น
หรือ Primary GMP คืออะไร

	 ผู้ประกอบการผลิตอาหาร	 ที่ เข้าข่ายต้องปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐาน 
การผลิตขั้นต้น	 คือ	 ผู้ประกอบการผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อม 
จำหน่าย	 แต่ในคู่มือเล่มนี้จะเน้นเฉพาะกลุ่มผู้ประกอบการผลิตอาหารแปรรูปฯ 
ที่เป็นอาหารพื้นบ้าน อาหารพื้นเมือง ของกิน ของฝาก เช่น ผลิตภัณฑ์อาหาร  
OTOP ผลิตภัณฑ์อาหารจากกลุ่มแม่บ้านและเกษตรกรในชุมชน และวิสาหกิจ 
ชุมชนฯลฯ ที่ไม่เข้าข่ายเป็นโรงงาน คือ	 สถานที่ผลิตที่มีคนงานน้อยกว่า	 7	 คน 
และใช้ เครื่องจักร	 อุปกรณ์ไฟฟ้า	 ก๊าซหุงต้ม	 คำนวณเป็นแรงม้ารวมแล้วได้ 
น้อยกว่า	 5	 แรงม้า	 และผลิตภัณฑ์ยังไม่มีเลขสารบบอาหาร	 (เลข	 อย.	 หรือเลข	 
13	หลักในกรอบเครื่องหมาย	อย.	 	)

 โดยกฎหมายมีผลบังคับสำหรับผู้ผลิตหรือนำเข้าอาหารแปรรูปรายใหม่ 
ทันทีแต่สำหรับผู้ผลิตหรือผู้นำเข้า ที่ได้รับอนุญาตอยู่เดิมนั้นจะมีผลบังคับใช้ 
ตั้งแต่วันที่ 7 พฤศจิกายน 2558 เป็นต้นไป

ผู้ประกอบการผลิตอาหารที่เข้าข่าย
ต้องขออนุญาตสถานที่ผลิตตามมาตรฐานการผลิตขั้นต้น 
หรือ Primary GMP คือผู้ผลิตอาหารประเภทใด มีผลบังคับใช้เม่ือใด
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	 	 มาตรฐานการผลิตขั้นต้น	 มีประโยชน์ทั้งต่อผู้ประกอบการผลิตอาหารแปรรูป 
ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่ายและผู้บริโภค		ดังต่อไปนี้
 ประโยชน์ต่อผู้ประกอบการผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อม 
จำหน่าย ได้แก่
 1.	ช่วยยกระดับสถานท่ีผลิตอาหารให้มีมาตรฐาน	 ปลอดภัย	 และเป็นท่ียอมรับ 
	 	 ของผู้บริโภค
	 2.	ได้ผลิตภัณฑ์อาหารที่ดี	มีคุณภาพ	สามารถสร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภค
	 3.	สามารถยื่นขอเลขสารบบอาหาร	หรือ	เลข	อย.ได้ทันที
 4.	ชว่ยเพิม่มูลคา่ของสนิคา้	เมือ่สนิคา้มเีลข	อย.	ยอ่มเหมอืนสนิคา้ไดร้บัการรบัรอง 
	 	 จากหน่วยงานของรัฐทำให้มูลค่าของสินค้าเพิ่มขึ้น
	 5.	สามารถขยายตลาดสินค้าออกไปได้ทั้งในและต่างประเทศ
 ประโยชน์ต่อผู้บริโภค ได้แก่
	 1.	ลดความเสี่ยงที่ เกิดจากการบริโภคอาหารที่ไม่มีคุณภาพ	 ไม่สะอาด	 
	 	 ที่มีการปนเปื้อนหรืออาหารที่มีเชื้อโรค
	 2.	ได้บริโภคผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณภาพ	มาตรฐาน	และปลอดภัย
	 3.	มี ความ เชื่ อ ม่ันและ ม่ันใจ	 ในการ เลื อกบริ โภคผลิตภัณฑ์อาหาร	 
	 	 ด้วยความสะอาด	จากการเลือกผลิตภัณฑ์ที่มีเครื่องหมาย	อย.

ประโยชน์ของการปฏิบัติตามมาตรฐานการผลิตขั้นต้น
หรือ Primary GMP คืออะไร
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ฟอสเฟต ฟอสเฟต ฟอสเฟต ฟอสเฟต

ผงฟู ผงฟู ผงฟู
เกลือ เกลือ เกลือ

น้ำส้มสายชู
น้ำส้มสายชู

น้ำส้มสายชู
น้ำส้มสายชู

น้ำตาลน้ำตาล น้ำตาล น้ำตาล น้ำตาล

ผงชูรส ผงชูรสผงชูรส

น้ำส้มสายชู

2. เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต
2.1 ติดตั้งอยู่ในตำแหน่ง
ที่ง่ายแก่การทำความสะอาด

1.	มีการคัดเลือกวัตถุดิบและ 
ส่วนผสมที่สะอาด	มีคุณภาพ

3.	มีการล้างทำความสะอาด
และเก็บรักษาอย่างเหมาะสม

2 .2  เครื่ อ งมื อและอุปกรณ์  
รวมถึงพื้นผิวหรือโต๊ะปฏิบัติงาน 
ที่สัมผัสกับอาหาร ทำด้วยวัสดุ 
ผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ 
ทนต่อการกัดกร่อน สภาพสะอาด

2.	มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร
ตามที่กฎหมายกำหนด

3. การควบคุมกระบวนการผลิต
3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ และภาชนะบรรจุ
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เกลือ เกลือ เกลือ

น้ำส้มสายชู
น้ำส้มสายชู

น้ำส้มสายชู
น้ำส้มสายชู

น้ำตาลน้ำตาล น้ำตาล น้ำตาล น้ำตาล

ผงชูรส ผงชูรสผงชูรส

น้ำส้มสายชู

3.3 มีการควบคุมกระบวน
การผลิตอย่างเหมาะสม

3.2 การขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม 
ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ในลักษณะ
ที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน

3.4 น้ำและน้ำแข็งที่สัมผัสกับอาหาร 
ต้องสะอาด บริโภคได้ มีคุณภาพ 
มาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
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1.	มีการคัดแยกหรือ
ทำลายผลิตภัณฑ์ที่ไม่เหมาะสม

2.	มีการเก็บรักษาอย่างเหมาะสม
และการขนส่งในลักษณะที่ป้องกัน
การปนเปื้อนและการเสื่อมสลาย

3.5 ผลิตภัณฑ์
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4. การสุขาภิบาล 

4.2 มีภาชนะสำหรับใส่ขยะพร้อมฝาปิด 
ตั้งอยู่ในที่ที่เหมาะสมและเพียงพอ 
รวมถึงมีวิธีการกำจัดที่เหมาะสม

4.3 มีการจัดการระบายน้ำทิ้ง
และสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ

4.1 น้ำที่ใช้ภายในสถานที่ผลิต หมายถึง 
น้ำที่ไม่สัมผัสกับอาหารต้องเป็นน้ำสะอาด 
เช่น น้ำที่ใช้ล้างมือ ภาชนะ เครื่องมือ 
เป็นต้น 

ขยะเปียก
ขยะแห้ง
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4.6 มีอ่างล้างมือและอุปกรณ์
พร้อมสบู่หรือน้ำยาฆ่าเชื้อโรคและ
อุปกรณ์ทำให้มือแห้ง อยู่ในสภาพ 
ที่ใช้งานได้ เพียงพอ และสะอาด 
อยู่ในตำแหน่งที่เหมาะสม

4.5 ห้องส้วมอยู่ในสภาพ
ที่ใช้งานได้ สะอาด 
และมีจำนวนเพียงพอ
กับผู้ปฎิบัติงาน

4.4 ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้า 
ห้องส้วมต้องแยกจากบริเวณผลิต 
หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง
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4.6 มีอ่างล้างมือและอุปกรณ์
พร้อมสบู่หรือน้ำยาฆ่าเชื้อโรคและ
อุปกรณ์ทำให้มือแห้ง อยู่ในสภาพ 
ที่ใช้งานได้ เพียงพอ และสะอาด 
อยู่ในตำแหน่งที่เหมาะสม

5. การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด

5.3 มีการเก็บสารเคมีทำความสะอาด
หรือสารเคมีอื่นๆ และต้องมีป้ายแสดงชื่อ 
แยกให้เป็นสัดส่วนและปลอดภัย

5.1 มีวิธีการหรือมาตรการดูแลทำความสะอาด
อาคารผลิตอย่างสม่ำเสมอ

5.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ 
การผลิต มีการทำความสะอาดอย่าง
สม่ำเสมอ และอยู่ในสภาพที่ใช้งานได้

น้ำยาทำความสะอาด น้ำยาเช็ดกระจก
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6. บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน

6.1 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตอาหารไม่มีบาดแผล 
  ไม่เป็นโรค หรือพาหะของโรค ตามที่ระบุในกฎกระทรวง
6.2 ผู้ปฎิบัติงานที่ทำหน้าที่สัมผัสกับอาหารขณะปฎิบัติงาน
  ต้องปฎิบัติดังนี้ 
  - แต่งกายสะอาด มีเสื้อคลุม ผ้ากันเปื้อน
    ผ้าปิดจมูก ถุงมือ เป็นต้น
6.3 มีมาตรการการจัดการรองเท้าที่ใช้
  ในบริเวณผลิตอย่างเหมาะสม
6.4 ไม่สวมใส่เครื่องประดับ
6.5 มือและเล็บต้องสะอาด
6.6 ล้างมือให้สะอาดทุกครั้ง ก่อนเริ่มปฎิบัติงาน
6.7 มีการสวมหมวกตาข่ายหรือผ้าคลุมผมอย่างใดอย่างหนึ่งตามความจำเป็น
6.8 มีการแสดงคำเตือนห้ามมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมอันน่ารังเกียจในสถานที่  
  ผลิตอาหาร เช่น สูบบุหรี่ บ้วนน้ำลาย เป็นต้น
6.9 มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติสำหรับผู้ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตที่มีความจำเป็นต้อง
  เข้าไปในบริเวณผลิต เช่น ผู้เยี่ยมชม เป็นต้น
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 2. อาหารพร้อมปรุง ซึ่งเป็นอาหารที่มี 
การจัดเตรียมไว้ในภาชนะบรรจุ	เพื่อนำไป 
ทำอาหารชนิดใดชนิดหนึ่งที่ไม่ใช่อาหาร 
ที่ จั ด เ ป็ น ชุ ด แ ล ะ ไ ม่ ส า ม า ร ถ แ ย ก 
ส่วนประกอบออกจากกันได้	 อาทิ	 หมูบด 
ปรุงรส	 ทอดมันกุ้ง	 /	 ปลา	 (ดิบ)	 สเต็ก 
เน ื ้อส ัตว ์ต ่างė	 ข ้าวโพดดิบปรุงรส	 
ข้าวเกรียบดิบ	ฯลฯ

 

 
 1.5 เครือ่งปรงุรส อาท	ินำ้มนัหอมเจยีว	 
เครื่ อ งแกงที่ บดผสมแล้ วยั ง ไม่ผ่ าน 
ความร้อน  มะขามเปŘยกที่ ไม่มีการ 
ปรุงรส	 น้ำส้มพริกดอง	 ผงบ๊วย	 100�	
พริกเกลือ	(จิ้มผลไม้)	ฯลฯ
  

 
 1.6 น้ำตาล (ทุกชนิด)	 อาทิ	 
น้ำตาลทราย	น้ำตาลก้อน	น้ำตาลปŘūบ	 
น้ำเชื่อมไม่ปรุงแต่งกลิ่นรส	ฯลฯ		

 1.7 เครื่องเทศ อาทิ	 พริกไทย	 
พริกปśน	 พริกแห้ ง 	 เมล็ดผักชี 		 
มัสตาร์ด	ฯลฯ

 3. อาหารสำเร็จรูปพร้อมบริโภคทันท ี 
(นอกเหนือจากขนมอบและผลิตภัณฑ์  
จากเน้ือสัตว์)	 ซ่ึงเป็นอาหารท่ีผ่านกระบวนการ 
ผลิตเรียบร้อยแล้วพร้อมรับประทานหรือ 
อาหารที่ เ ตรี ยมมาแล้ วและต้องคลุก	 
เพื่อรับประทาน	อาทิ	เครื่องในสัตว์ปรุงรส 
อบ/ทอดกรอบ	 แคบหมู	 หนังปลาทอด/
อบ	ไข่ต้ม	ไข่เค็ม	(สุก)	สตรอเบอร์รี่อบแห้ง	
ลูกเกดอบแห้ง	ฯลฯ

ĔอดĝัĖกĴşง

ļþŞĒşĝĦเĒĿกเĖĳ้อħĝĵปรĴงรĦ
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จะแยกแยะได้อย่างไรว่าอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย  
3 กลุ่ม ดังกล่าวเข้าข่าย หรือไม่เข้าข่ายต้องปฏิบัติตามมาตรฐาน 
การผลิตขั้นต้น หรือ Primary GMP

 
 มีข้อสังเกตง่ายė	ในการแยกแยะอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย	3	กลุ่ม 
ข้างต้นว่า	สถานที่ผลิตต้องปฏิบัติตามมาตรฐานการผลิตขั้นต้นหรือไม่	ดังนี้

        
 1. หากผลิตภัณฑ์น้ันผู้ผลิตเป็นผู้จำหน่ายเอง 
ทั้งหมด	(ทำไปขายไป)	เช่น	ทำทองม้วนขายเฉพาะ 
ท่ีหน้าร้าน	 เป็นต้น	 สถานท่ีผลิตน้ันไม่ต้องปฏิบัติ 
ตามมาตรฐานการผลิตขั้นต้น	 (แต่หากมีการนำไป 
ฝากขายในห้างสรรพสินค้า	ร้านค้า	หรือสถานท่ีอ่ืนė	
สถานที่ผลิตต้องปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐาน 
การผลิตขั้นต้น)	

 2. หากผลิตภัณฑ์นั้นผู้ผลิต ผลิตเพื่อจำหน่าย 
เป็นวัตถุดิบให้กับแหล่งผลิต	 ร้านอาหาร	 และโรงงาน	
เช่น	 เนื้อหมูบดปรุงรส	 เป็นต้น	 สถานที่ผลิตไม่ต้อง
ปฏิบัติตามมาตรฐานการผลิตขั้นต้น

 3. หากผลิ ตภัณฑ์ นั้ น เ ป็ นพื ช ผั กผล ไม้ ที่ ข า ย 
ในลักษณะที่ยังไม่ได้ทำการตัดแต่ง เช่น	 ถั่วฝักยาว	 (ฝัก) 
คะน้า	 (ต้น)	 แครอท	 (หัว)	 มะม่วง	 (ลูก)	 แคนตาลูป	 (ลูก) 
มะละกอ	(ลูก)	ท่ียังไม่ห่ัน	ตัดแต่ง	หรือเปล่ียนแปลงรูปลักษณะ 
ตามธรรมชาติแต่อย่างใด	 สถานท่ีผลิตไม่ต้องปฏิบัติตาม 
เกณฑ์มาตรฐานการผลิตขั้นต้น

ปฏิบัติตามมาตรฐานการผลิตขั้นต้น

หมูบด

  01 
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หากจะยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน
ตามมาตรฐานการผลิตขั้นต้น หรือ Primary GMP
จะต้องดำเนินการหรือมีขั้นตอนอะไรบ้าง

 ส่ิงสำคัญท่ีสุด คือ การจัดเตรียมสถานท่ีผลิตให้มีความพร้อมตามเกณฑ์มาตรฐาน 

การผลิตขั้นต้นทั้ง 6 ด้านก่อน จึงจะดำเนินการเพื่อขออนุญาตสถานที่ผลิตได้	 โดยการ 

ขออนญุาตสถานทีผ่ลติอาหารแปรรปูฯ	ทีเ่ปน็ของกนิ	ของฝาก	ซึง่เปน็ผู้ผลิตรายเล็กทีไ่มเ่ขา้ขา่ย 

โรงงาน	แบ่งออกเป็น	2	ส่วน	คือ

	 1.	การขออนุญาตสถานที่ผลิต

	 2.	การขออนุญาตผลิตภัณฑ์	โดยมีขั้นตอนดังนี้		

เมื่อต้องการให้ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปฯ ที่เป็นอาหารพื้นบ้าน
อาหารพื้นเมือง ของกิน ของฝาก ได้รับความมั่นใจจากผู้บริโภค 
ท้ังด้านคุณภาพ มาตรฐาน และความปลอดภัยจะต้องดำเนินการอย่างไร 

 ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปฯ	 ที่เป็นอาหารพื้นบ้าน	 อาหารพ้ืนเมือง	 ของกิน	 ของฝาก 

จะได้รับความม่ันใจจากผู้บริโภค	 ท้ังด้านคุณภาพ	มาตรฐาน	และความปลอดภัย	หากสถานท่ีผลิต 

อาหารนั้น	 ปฏิบัติตามมาตรฐานการผลิตขั้นต้น	 โดยผู้บริโภคจะสามารถเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ 

ดังกล่าวได้	โดยการสังเกตเลข	อย.	หรือเลขสารบบอาหาร	13	หลักในกรอบเครื่องหมาย	อย.	 

ดังนั้นผู้ผลิตอาหารจะต้องดำเนินการดังนี้

ขั้นตอนที่ 1
ยื่นขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร (ที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน)

ขั้นตอนที่ 2
ยื่นขออนุญาตผลิตภัณฑ์

ขั้นตอนที่ 3
แสดงฉลากให้ถูกต้องตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
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 การขออนุญาตสถานท่ีผลิต ด้วยการย่ืนขออนุญาตสถานท่ีผลิตอาหารท่ี 

ไม่เข้าข่ายโรงงาน โดยไม่เสียค่าธรรมเนียม (ฟรี)

 1.	ผู้ผลิตเตรียมเอกสารหลักฐาน	 และคำขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่าย 

โรงงาน	(แบบ	สบ.1)	ดังนี้

	 เอกสารหลักฐานประกอบการยื่นขออนุญาต	(สถานที่ผลิต)

 
	 2.	ผู้ผลิตยื่นคำขอกับเจ้าหน้าที่	โดยสามารถยื่นคำขอได้ดังนี้
 กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู่ กรุงเทพมหานคร �	 ยื่นคำขออนุญาตได้ที่ศูนย์บริการ 
ผลิตภัณฑ์สุขภาพเบ็ดเสร็จ	(OOF	4UPQ	4FrWiDF	$FOUFr)	สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา	 
กระทรวงสาธารณสุข	จังหวัดนนทบุรี
 กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู่ ณ ต่างจังหวัด �	 ยื่นคำขออนุญาตได้ที่กลุ่มงานคุ้มครอง 
ผู้บริโภคและเภสัชสาธารณสุข	สำนักงานสาธารณสุข	(สสจ.)	จังหวัดนั้นė
	 3.	เจ้าหน้าที่พิจารณาเอกสารหลักฐานต่างė
	 4.	เจ้าหน้าที่ตรวจประเมินสถานที่ผลิตตามเกณฑ์มาตรฐานการผลิตขั้นต้น	
และเมื่อผ่านการตรวจประเมินแล้ว
	 5.	เจ้ าหน้าที่ ออกใบคำขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ ไม่ เข้ าข่ ายโรงงาน	 
(แบบ	 สบ.1)	 และลงนามโดยเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา	 (อย.)หรือ 
นายแพทย์สาธารณสุขจังหวัด	 (สสจ.)	 หรือผู้ที่ ได้รับมอบอำนาจจากเลขาธิการ 
คณะกรรมการอาหารและยา
 6.	ผู้ผลิตรับ	(แบบ	สบ.1)	โดยจะมีเลขสถานที่ผลิตอาหาร	8	หลัก	แสดงอยู่
	 7.	ผู้ผลิตดำเนินการยื่นขอรับเลขสารบบอาหารตามแบบ	(สบ.5)		ต่อไป

บุคคลธรรมดา
 
 1. คำขอ (แบบ สบ.1) 
 2. สำเนาบัตรประชาชน
 3. สำเนาบัตรประจำตัวผู้เสียภาษี
 4. สำเนาทะเบียนบ้าน
 5. สำเนาใบทะเบียนพาณิชย์
 6. หนังสือมอบอำนาจ

นิติบุคคล

 1. คำขอ (แบบ สบ.1)
 2. สำเนาบัตรประชาชน
 3. สำเนาบัตรประจำตัวผู้เสียภาษี
 4. สำเนาทะเบียนบ้าน
 5. สำเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียน
 6. สำเนาบัญชีรายชื่อผู้ถือหุ้นหรือสำเนาหนังสือ
  รับรองสัญชาติ
 7. หนังสือมอบอำนาจและแต่งต้ังผู้ดำเนินกิจการ
 8. หนังสือมอบอำนาจ
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การยื่นขออนุญาตผลิตภัณฑ์
ต้องเตรียมเอกสารอะไรบ้าง

 การขออนุญาตผลิตภัณฑ์ ด้วยการยื่นแจ้งรายละเอียดอาหารที่จะผลิต 
โดยไม่เสียค่าธรรมเนียม (ฟรี)

	 1.	ผู้ผลิตตรวจสอบประเภทผลิตภัณฑ์อาหาร	 ว่าเข้าข่ายอาหารแปรรูปฯ 
	และได้รับอนุญาตในแบบ	สบ.	1	หรือไม่
	 2.	ยื่นเอกสารและหลักฐานต่าง	ė	ที่เกี่ยวข้อง	ได้แก่
	 	 2.1	 ใบจดทะเบียนอาหาร	/	แจ้งรายละเอียดอาหาร	(แบบ	สบ.5	)	จำนวน	2	ฉบับ
	 	 2.2	 สำเนาการไดรั้บอนุญาตสถานทีผ่ลิต	(แบบ	สบ.1)	จำนวน	1	ฉบบัทีม่ขีอบขา่ย	
อาหารแปรรูปฯ
	 	 2.3	 สถานที่ยื่นคำขอรับเลขสารบบอาหาร
 กรณีสถานที่ผลิตต้ังอยู่ กรุงเทพมหานคร � ยื่นคำขออนุญาตได้ที่ศูนย์บริการ 
ผลิตภัณฑ์สุขภาพเบ็ดเสร็จ	(OOF	4UPQ	4FrWiDF	$FOUFr)	สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
กระทรวงสาธารณสุข	จังหวัดนนทบุรี
 กรณีสถานที่ผลิตตั้งอยู่ ณ ต่างจังหวัด � ยื่นคำขออนุญาตได้ที่กลุ่มงานคุ้มครอง 
ผู้บริโภคและเภสัชสาธารณสุข	สำนักงานสาธารณสุข	(สสจ.)	จังหวัดนั้น	ė
	 	 2.4	 เจ้าหน้าที่ตรวจสอบหลักฐานและรายละเอียดการขออนุญาตในแบบ	สบ.5 
ให้สอดคล้องกับกฎหมายที่เกี่ยวข้องและแบบ	 สบ.1	 ที่ได้รับอนุญาตไว้	 ซึ่งเมื่อผ่าน 
การพิจารณาตามกฎหมาย	จะได้รับเลขสารบบอาหารจำนวน	13	หลัก	 เพื่อนำไปแสดง 
บนฉลากอาหาร

 ทั้งนี้การแสดงเลขสารบบอาหาร	 จะต้องแสดงด้วยตัวเลขที่มีขนาดไม่เล็กกว่า	  
2	มิลลิเมตรและมีสีตัดกับสีพื้นเห็นได้ชัดเจน	ภายในกรอบเครื่องหมาย	

 ภายหลังการได้รับเลขสารบบอาหาร	 ผู้ผลิตจะต้องดำเนินการควบคุมคุณภาพ	  
ของผลิตภัณฑ์และการแสดงฉลากอาหารให้เป็นไปตามกฎหมาย
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เมื่อต้องแสดงฉลากอาหารแปรรูปฯ
ควรทำอย่างไร

	 ผู้ผลิตอาหารแปรรูปฯ	จะต้องแสดงฉลากอาหารให้ถูกต้องโดยให้เป็นไปตามประกาศกระทรวง 
สาธารณสุข	ฉบับท่ี	194	พ.ศ.2543	เร่ือง	ฉลาก	ฉบับท่ี	237	พ.ศ.2544	เร่ือง	การแสดงฉลากของอาหาร 
พร้อมปรุงและอาหารสĞาเร็จรูปท่ีพร้อมบริโภคทันที	 หรือฉบับท่ี	 305	 พ.ศ.	 2550	 เร่ือง 
การแสดงฉลากของอาหารสำเร็จรูปท่ีพร้อมบริโภคทันทีบางชนิด	 หากผู้ผลิตแสดงฉลากไม่ถูกต้อง	 
จะถูกดำเนินคดีตามกฎหมายต่อไป	ซึ่งการแสดงฉลากให้ถูกต้องนั้น	มีตัวอย่างดังนี้

แบบที่ 1  ตัวอย่างฉลากอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
(Primary GMP) กรณีผลิตในประเทศ

แบบที่ 2 ตัวอย่างฉลากอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย
(Primary GMP) กรณีผลิตในประเทศ

ส่วนประกอบ
เคย  6��
เกลือไอโอดีน 4��

กะปิ (ตราเรือใบ)

พริกไทย (ตราเรือใบ)

น้ำหนักสุทธิ 1�� กรัม

น้ำหนักสุทธิ 1�� กรัม

ผลิต � ............................

ผลิต � ............................

ผลิตโดย บริษัท เบิกบานใจ จำกัด 
1112 ซ.มิตรไมตรี ถ.ประชาอุทิศ
เขตราษฎร์บูรณะ กรุงเทพมหานคร

ผลิตโดย บริษัท เบิกบานใจ จำกัด 
1112 ซ.มิตรไมตรี ถ.ประชาอุทิศ
เขตราษฎร์บูรณะ กรุงเทพมหานคร

การแสดงฉลาก
	 การแสดงฉลากอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย	�	พื้นฉลากสีขาว	ตัวหนังสือและภาพเรือใบสีดำ
 1. ชื่ออาหาร	2.	เลขสารบบอาหาร	3.	ชื่อและที่ตั้งของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุเพื่อจำหน่าย
 4.	น้ำหนักสุทธิ	แสดงเป็นระบบเมตริก	เช่น	กรัม	กิโลกรัม	5.	ส่วนประกอบสำคัญโดยประมาณเรียงลำดับจากมากไปหาน้อย
 6.	วันเดือนปŘที่ผลิต

การแสดงฉลาก
	 การแสดงฉลากอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจำหน่าย	�	พ้ืนฉลากสีขาว	ตัวหนังสือและภาพเรือใบสีดำ
 1. ช่ืออาหาร	2. เลขสารบบอาหาร	3.	ช่ือท่ีต้ังของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุเพ่ือจำหน่าย
 4.	น้ำหนักสุทธิ	แสดงเป็นระบบเมตริก	เช่น	กรัม	กิโลกรัม	5.	วันเดือนปŘท่ีผลิต
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เอกสารตัวอย่าง

การขออนุญาต
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เอกสารตัวอย่างการขออนุญาต

ตัวอย่างคำขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงานกรณี (นิติบุคคล)

เอกสารตัวอย่าง

การขออนุญาต
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ตัวอย่างคำขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน
(บุคคลธรรมดา)
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ตัวอย่างคำขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน
(วิสาหกิจชุมชน)
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ตัวอย่างการกรอกแบบ สบ. 5 
(ด้านหน้า)
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ตัวอย่างการกรอกแบบ สบ. 5
(ด้านหลัง)
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