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คำนำ

  คูมือการใหบริการตรวจสอบและออกใบรับรองคุณภาพสินคาเกษตรเพื่อการสงออก เปนเอกสารที่

จัดพิมพขึ้นเพ่ือใชสำหรับผูสงออกที่มาติดตอเพื่อขอรับบริการ ใหไดรับบริการที่สะดวก รวดเร็ว และโปรงใส สำหรับ

การบริการตรวจสอบ ทดสอบ และออกใบรับรองคุณภาพสินคาเกษตรเพ่ือการสงออก เปนภารกิจหนึ่งในความรับผิดชอบ 

ของกองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคา (กมพ.) กรมวิชาการเกษตร เพื่อใหมีความมั่นใจวาสินคาสงออกมี

คุณภาพและความปลอดภัย เปนไปตามกฎระเบียบและขอกำหนดของประเทศผูนำเขา ตลอดจนมาตรฐานระหวาง

ประเทศ และสืบเนื่องจากมติคณะรัฐมนตรี เมื่อวันที่ 11 พฤษภาคม 2553 ใหหนวยงานราชการถายโอนภารกิจงาน

บริการทดสอบสินคาเกษตรและอาหารดานพืชใหภาคเอกชนดำเนินการ เพื่อใหการออกใบรับรองคุณภาพสินคา

เกษตรและอาหารดานพืชเพื่อการสงออกเปนไปอยางตอเน่ืองและมีประสิทธิภาพ จึงไดปรับปรุง “คูมือการใหบริการ

ตรวจสอบและออกใบรับรองคุณภาพสินคาเกษตรเพ่ือการสงออก” ใหมีเนื้อหาครอบคลุม ขอบขาย ลักษณะงานที่

ใหบริการ ระเบียบ แนวทางปฏิบัติ ขั้นตอน ระยะเวลาการใหบริการ และแบบฟอรมตาง ๆ ใหเปนปจจุบันและทันตอ

เหตุการณ หวังเปนอยางยิ่งวาคูมือฉบับนี้ จะเกิดประโยชนแกผูรับบริการ และชวยเพิ่มปริมาณการสงออก ลดปญหา

การถูกกักกันหรือปฏิเสธสินคา ทั้งนี้ เพื่อเปนประโยชนตอเศรษฐกิจโดยรวมของประเทศ 
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ผูอำนวยการกองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาพืช 
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ขขอบข่ายและลักษณะงานที่ให้บริการ 
 

1.  ประเภทพืชและผลิตภัณฑ์ที่ให้บริการทดสอบ /ออกใบรับรอง เช่น 
ผลิตภัณฑ์น้ําตาลทราย กลูโคสไซรัป    ผลิตภัณฑ์น้ําพริก  
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มที่ไม่ผสมแอลกอฮอล์   ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชูกําลัง 
ผลิตภัณฑ์แป้งมันสําปะหลัง แป้งปรุงรส แป้งผสมอาหาร ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยว เยลลี่ ลูกกวาด 
ผลิตภัณฑ์เส้นหมี่ วุ้นเส้น โจ๊กกึ่งสําเร็จรูป   ผลิตภัณฑ์บะหมี่กึ่งสําเร็จรูป 
ผลิตภัณฑ์ขนมปัง      ผลิตภัณฑ์อาหารแช่เยือกแข็ง 
ผลิตภัณฑ์ซอสปรุงรส (จากถั่วเหลือง)    ผลิตภัณฑ์ซอสปรุงรส น้ําจิ้ม 
ผลิตภัณฑ์ผงปรุงรส      ผลิตภัณฑ์เครื่องเทศ และธัญพืช  
ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมปรุง     ผลิตภัณฑ์อาหารสุกพร้อมรับประทาน 
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มชนิดผง     ผลิตภัณฑ์กะทิ 
ผลิตภัณฑ์ผัก – ผลไม้แปรรูป     ผลิตภัณฑ์ผลไม้แห้ง ผลไม้กวน อาหารแห้ง 
ผลิตภัณฑ์ผัก – ผลไม้กระป๋อง น้ําผัก – ผลไม้กระป๋อง   พืชและผลิตภัณฑ์อื่น ๆ 
ภาชนะบรรจุอาหาร 
ผลิตภัณฑ์ผัก – ผลไม้สด ยกเว้นพืชควบคุมเฉพาะ ตามประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณ์  

เรื่อง กําหนดพืชเป็นพืชควบคุมเฉพาะ ให้ปฏิบัติตามประกาศ 
กรมวิชาการเกษตร ที่เกี่ยวข้อง 

 

หมายเหต ุ1 :  สําหรับผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสมของวัตถุดิบกลุ่มปศสุัตว์ และ/หรือกลุ่มสัตว์น้ํา (Composite Food) 
ให้ผู้ประกอบการติดต่อสอบถามระเบียบการส่งออก ที่กรมปศุสัตว์และ/หรือกรมประมง 

หมายเหต ุ2:  สําหรับผลิตภัณฑ์ที่อยู่ในขอบข่ายเป็นสารเจือปนอาหาร (Food Additives) ที่ไม่ได้ผลิตจากพืช 
หรือมีส่วนประกอบจากพืช กรมวิชาการเกษตร ขอสงวนสิทธิ์งดให้บริการ 

 

2.  ประเภทใบรับรอง/ ใบรายงานผลการทดสอบ 
2.1  ใบรับรองสุขอนามัย (Health Certificate) 

 - แบบแต่ละรุ่นการผลิต (Lot by Lot)  
 - แบบทั้งระบบการผลิต (Whole Product System) 

2.2  ใบรับรองการขาย (Certificate of Free Sale) 
2.3  ใบรายงานผลการทดสอบ (Analysis Report)  
 

3.  รายการและอัตราค่าบริการทดสอบ  
รายการและอัตราค่าบริการทดสอบ ที่ส่งตัวอย่างทดสอบกับห้องปฏิบัติการของกรมวิชาการเกษตร กําหนดให้เป็นไปตาม 

ประกาศกรมวิชาการเกษตร เรื่องอัตราค่าวิเคราะห์ตัวอย่างและออกใบรับรองสินค้าเกษตรเพื่อการส่งออก (ฉบับที่ 2) 
พ.ศ. 2558 ตามภาคผนวก 1 

 
 

 



คูมือการใหบริการฯ2 คูมือการใหบริการฯ2

หหลักเกณฑ์วิธีการสุ่มเก็บและการนําส่งตัวอย่าง 
 

1. การสุ่มเก็บตัวอย่างอาหารแห้งและอาหารแช่เยือกแข็งเพื่อทดสอบทางจุลชีววิทยา 
1.1 การสุ่มเก็บตัวอย่างใช้วิธีสุ่ม โดยจํานวนกล่องเล็ก (เช่น block หรือ bag) ที่ต้องส่งทดสอบต่อหนึ่งตัวอย่าง 

ขึ้นอยู่กับปริมาณอาหารที่ส่งออก 
1.2 แต่ละตัวอย่างต้องมีชื่อและหมายเลขกํากับ โดยให้ใช้หลักเกณฑ์ ดังนี้ 
จจํานวนหีบห่อที่บรรจุกล่องเล็กเพื่อส่งออก 

( เช่น ca r tons  หรือ cases )  
จจํานวนหน่วยที่ส่งทดสอบต่อ 1 ตัวอย่าง 

(หน่วยบรรจุภัณฑ์) *  
 1 ถึง 50 2 
 51 ถึง 200 3 
 201 ถึง 600 4 
 601    ถึง 1,500 5 
 1,501 ถึง 3,000 6 

  

หมายเหต ุ *  หมายถึง หนึ่งหน่วยจะต้องมีน้ําหนักไม่น้อยกว่า 1 กิโลกรัม 
 

1.3 กรณีอาหารแห้งที่มีน้ําหนักเบา เช่น ใบโหระพาแห้ง พริกแห้ง ตะไคร้แห้ง น้ําหนักต่อหนึ่งหน่วยที่ส่งทดสอบ 
ต้องไม่ต่ํากว่าครึ่งกิโลกรัม 

1.4 กรณีที่ต้องทดสอบทางเคมีด้วย ให้สามารถสุ่มเก็บตัวอย่างรวมกันได้ตามตาราง ข้อ 1.2 
 

2. การสุ่มเก็บตัวอย่างอาหารแห้งและอาหารแช่เยือกแข็งเพื่อทดสอบทางเคม ี 
2.1 การสุ่มเก็บตัวอย่างใช้วิธีสุ่ม และแต่ละตัวอย่างต้องมีหมายเลขกํากับ 
2.2 จํานวนกล่องเล็ก (เช่น block หรือ bag) ที่ต้องส่งทดสอบต่อหนึ่งตัวอย่างต้องมีน้ําหนักไม่น้อยกว่า 

หน่วยละ  1 กิโลกรัม จํานวนทั้งสิ้น 3 หน่วยตัวอย่าง ยกเว้นอาหารที่มีน้ําหนักเบา ต้องมีน้ําหนักไม่น้อยกว่าหน่วยละครึ่ง 
กิโลกรัม 

 

3. การสุ่มเก็บตัวอย่างอาหารบรรจุกระสอบเพื่อทดสอบทางจุลชีววิทยา และ/หรือ เคม ี
 3.1 กรณีผลิตภัณฑ์อาหารส่งออกบรรจุกระสอบ เช่น แป้งมันสําปะหลัง เมล็ดพืช ข้าว เป็นต้น ให้ถือว่า 1 
กระสอบเท่ากับ 1 carton  
 3.2 การสุ่มเก็บตัวอย่างใช้วิธีสุ่ม และแต่ละตัวอย่างต้องมีหมายเลขกํากับ โดยใช้หลักเกณฑ์ตามตาราง ข้อ 1.2  
 3.3 กรณีปริมาณการส่งออกที่มากกว่า 3,000 กระสอบ แต่ไม่เกิน 5,000 กระสอบ ต่อหนึ่งตัวอย่าง 
ต้องสุ่มเก็บตัวอย่าง จํานวน 10 หน่วย หน่วยละ 1 กิโลกรัม  
 

4. การสุ่มเก็บน้ําตาลทรายและผลิตภัณฑ์เพื่อทดสอบทางจุลชีววิทยา และ/หรือ เคมี 
การสุ่มเก็บตัวอย่างใช้วิธีสุ่ม และแต่ละตัวอย่างต้องมีหมายเลขกํากับ โดยใหใ้ช้หลักเกณฑ์ ดังนี้ 

 

ปปริมาณน้ําตาลส่งออก/ เที่ยวเรือ หหน่วยตัวอย่างที่ส่งทดสอบ 
(หน่วยละ 1  กิโลกรัม)  จจํานวนตัวอย่างที่ส่งทดสอบ 

ไม่เกิน 5,000 กระสอบ 10 1  ตัวอย่าง  
มากกว่า 5,000 กระสอบ 30 5  ตัวอย่าง (6 หน่วย/ตัวอย่าง) 
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55. การสุ่มเก็บตัวอย่างอาหารท่ีมีขนาดใหญ่เพื่อทดสอบทางจุลชีววิทยา และ/หรือ เคมี 
5.1 กรณีสินค้าอาหารบรรจุในภาชนะขนาดใหญ่ที่มีขนาดต่ํากว่า 200 ลิตร ให้ใช้หลักเกณฑ์ตามตารางข้อ 1.2 
5.2 กรณีสินค้าอาหารบรรจุในภาชนะขนาดใหญ่ตั้งแต่ 200 ลิตรขึ้นไป เช่น ตู้คอนเทนเนอร์หรือลําเรือ ให้สุ่มเก็บ 

ตัวอย่าง จํานวน 6 หน่วย (หน่วยละ 1 กิโลกรัม) ต่อ 1 เที่ยวการส่งออก 
6. การสุ่มเก็บตัวอย่างอาหารกระป๋องเพืื่่ออทดสอบทางจุลชีววิทยา เคม ีและกายภาพ 

6.1 ตัวอย่างอาหารกระป๋องทุกกระป๋องต้องมีหมายเลข หรือ Code เดียวกันทั้งหมด 
6.2 อาหารกระป๋องที่ทดสอบทางจุลชีววิทยา  
 การสุ่มเก็บตัวอย่างอาหารกระป๋องขึ้นอยู่กับขนาดบรรจุ จํานวนกระป๋องที่ส่งออก และการผลิตได้ในแต่ละรุ่น 

โดยใหใ้ช้หลักเกณฑ์ ดังนี้ 
 

ขขนาดบรรจ/ุจํานวนกระป๋องที่ผลิต/code 
จจํานวนตัวอย่างที่ 

ต้องทดสอบ (กระป๋อง) 
เเกณฑ์การยอมรับ 
พบเชื้อได้* (กระป๋อง) 

1.  อาหารกระป๋องที่มีน้ําหนักสุทธิเท่ากับหรือ   

     น้อยกว่า 1 กิโลกรัม   

 จํานวนที่ผลิต :  1 – 4,800       กระป๋อง 6 1 

   4,801 – 24,000  กระป๋อง 13 2 

   24,001 – 48,000     กระป๋อง 21 3 

   48,001 – 84,000     กระป๋อง 29 4 

   84,001 – 144,000   กระป๋อง 38 5 

   144,001 – 240,000  กระป๋อง 48 6 

   มากกว่า  240,000     กระป๋อง 60 7 

2. อาหารกระป๋องที่มีน้ําหนักสุทธิมากกว่า  1 กิโลกรัม   

      แต่ไม่มากกว่า 4.5 กิโลกรัม   

 จํานวนที่ผลิต :  1 – 2,400      กระป๋อง 6 1 

   2,401 – 15,000    กระป๋อง 13 2 

   15,001 – 24,000    กระป๋อง 21 3 

   24,001 – 42,000    กระป๋อง 29 4 

   42,001 – 72,000    กระป๋อง 38 5 

   72,001 – 120,000   กระป๋อง 48 6 

   มากกว่า  120,000   กระป๋อง 60 7 

3.  อาหารกระป๋องที่มีน้ําหนักสุทธิมากกว่า 4.5 กิโลกรัม   

 จํานวนที่ผลิต :  1 – 600    กระป๋อง 6 1 

   601 – 2,000    กระป๋อง 13 2 

   2,001 – 7,200   กระป๋อง 21 3 

   7,201 – 15,000   กระป๋อง 29 4 

   15,001 – 24,000   กระป๋อง 38 5 

   24,001 – 42,000   กระป๋อง 48 6 

   มากกว่า  42,000   กระป๋อง 60 7 
ทที่มา:  ดัดแปลงจาก Codex Stan 233 (1969), Sampling Plans for Pre-packaged Foods (Sampling plan 1, AQL 6.5) 
* คือ Flat Sour Mesophile and Thermophile, Yeast and Mold, Putrifactive Anaerobe, Thermophilic Anaerobe (ตามชนิด pH)  
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6.3 อาหารกระป๋องที่ทดสอบทางเคมี 
 6.3.1 ขนาดน้ําหนักสุทธิน้อยกว่า 1 กิโลกรัม สุ่มเก็บตัวอย่างจํานวน 12 กระป๋อง/ตัวอย่าง 
 6.3.2 ขนาดน้ําหนักสุทธิมากกว่า 1 กิโลกรัม สุ่มเก็บตัวอย่างจํานวน 4 กระป๋อง/ตัวอย่าง 
6.4 อาหารกระป๋องที่ทดสอบทางกายภาพและประสาทสัมผัส 
 สุ่มเก็บตัวอย่างจํานวน 6 กระป๋อง/ตัวอย่าง 
6.5  อาหารกระป๋องที่ทดสอบทางสิ่งปนปลอม 
 สุ่มเก็บตัวอย่างจํานวน 6 กระป๋อง/ตัวอย่าง 
 

77. การสุ่มเก็บตัวอย่างอาหารเพื่อทดสอบสารพิษจากเชื้อรา 
การสุ่มเก็บตัวอย่างเพื่อทดสอบหาปริมาณการปนเปื้อนของสารพิษจากเชื้อราในผลิตภัณฑ์อาหารมีผลต่อความถูกต้อง 

ของผลทดสอบ เนื่องจากลักษณะการปนเปื้อนกระจายตัวแบบไม่สม่ําเสมอ (Heterogeneous distribution) ในแต่ละรุ่น 
การผลิต (Lot) จึงมีความจําเป็นต้องกําหนดวิธีการสุ่มตัวอย่างโดยอิงมาตรฐานสากล  

7.1 วิธีการสุ่มเก็บตัวอย่างธัญพืชและผลิตภัณฑ์ 
7.1.1  จํานวนจุดที่สุ่มเก็บตัวอย่างขึ้นกับขนาดของรุ่นการผลิต  ตัวอย่างที่สุ่มเก็บในแต่ละจุดต้องมีน้ําหนักประมาณ 

100 กรัม 
7.1.2 กรณทีี่มีน้ําหนักรุ่นการผลิตมากกว่า 50 ตัน ให้ใช้หลักเกณฑ์ ดังนี้ 

นน้ําหนักรุ่นการผลิต 
(ตัน) 

นน้ําหนักต่อ 
Sub lo t  
หรือจํานวน 
Sub lo t  

จจํานวนจุด 
ที่สุ่มเก็บ 
ต่อ Sub lo t  

นน้ําหนักรวมตัวอย่าง 
(กิโลกรัม) ต่อ 

Sub lo t  

จจํานวนตัวอย่าง 
ที่ส่งทดสอบ 
ต่อ Sub lo t  

มากกว่า 50 – 300 ตัน 100 ตัน 100 10 1 
มากกว่า 300 – 1,500 ตัน 3 Sublot 100 10 1 
มากกว่า 1,500 ตันขึ้นไป 500 ตัน 100 10 1 

7.1.3 กรณทีี่มีน้ําหนักรุ่นการผลิตไม่เกิน 50 ตัน ให้ใช้หลักเกณฑ์ ดังนี้ 

นน้ําหนักรุ่นการผลิต (ตัน) จจํานวนจุดที่สุ่มเก็บ นน้ําหนักรวมตัวอย่าง(กิโลกรัม) จจํานวนตัวอย่าง 
ที่ส่งทดสอบ 

ไม่เกิน 0.05 3 1 1 
มากกว่า 0.05 – 0.5 5 1 1 
มากกว่า 0.5 – 1.0 10 1 1 
มากกว่า 1.0 – 3.0 20 2 1 
มากกว่า 3.0 – 10.0 40 4 1 
มากกว่า 10.0 – 20.0 60 6 1 
มากกว่า 20.0 – 50.0 100 10 1 

 

77.2 วิธีการสุ่มเก็บตัวอย่างถั่วลิสงและผลิตภัณฑ์ ถั่วชนิดอื่นๆและผลิตภัณฑ์ และเมล็ดพืชน้ํามันและผลิตภัณฑ์  
7.2.1 จํานวนจุดที่สุ่มเก็บตัวอย่างขึ้นกับขนาดของรุ่นการผลิต โดยตัวอย่างที่สุ่มเก็บในแต่ละจุด ต้องมีน้ําหนัก  

ประมาณ 200 กรัม 
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7.2.2 กรณีที่มีน้ําหนักรุ่นการผลิตมากกว่า 15 ตัน ให้ใช้หลักเกณฑ์ ดังนี้ 

นน้ําหนักรุ่นการผลิต 
(ตัน) 

นน้ําหนักต่อ 
Sub lo t  
หรือจํานวน 
Sub lo t  

จจํานวนจุด 
ที่สุ่มเก็บ 
ต่อ Sub lo t  

นน้ําหนักรวมตัวอย่าง 
(กิโลกรัม)  
ต่อ Sub lo t  

จจํานวนตัวอย่าง 
ที่ส่งทดสอบ 
ต่อ Sub lo t  

มากกว่า 15 – 25  1 Sublot  100  20  2 ตัวอย่าง ตัวอย่างละเท่าๆ กัน 
มากกว่า 25 – 125 25 ตัน  100  20  2 ตัวอย่าง ตัวอย่างละเท่าๆ กัน 
มากกว่า 125 – 500  5 Sublot  100  20  2 ตัวอย่าง ตัวอย่างละเท่าๆ กัน 
มากกว่า 500 100 ตัน  100  20  2 ตัวอย่าง ตัวอย่างละเท่าๆ กัน 

7.2.3 กรณีที่มีน้ําหนักรุ่นการผลิตไม่เกิน 15 ตัน ใหใ้ช้หลักเกณฑ์ ดังนี้ 
นน้ําหนักรุ่นการผลิต 

(ตัน) 
จจํานวนจุด 
ที่สุ่มเก็บ นน้ําหนักรวมตัวอย่าง(กิโลกรัม) จจํานวนตัวอย่าง 

ที่ส่งทดสอบ 
ไม่เกิน 0.1  10 2 1 
มากกว่า 0.1 – 0.2 15 3 1 
มากกว่า 0.2 – 0.5 20 4 1 
มากกว่า 0.5 – 1.0 30 6 1 
มากกว่า 1.0 – 2.0 40 8 1 
มากกว่า 2.0 – 5.0 60 12 2 ตัวอย่าง ตัวอย่างละเท่าๆ กัน 
มากกว่า 5.0 – 10.0 80 16 2 ตัวอย่าง ตัวอย่างละเท่าๆ กัน 
มากกว่า 10.0 – 15.0 100 20 2 ตัวอย่าง ตัวอย่างละเท่าๆกั น 

  

7.2.4 กรณีที่ตัวอย่างอยู่ในบรรจุภัณฑ์สุญญากาศ กําหนดให้มีจํานวนจุดที่ต้องสุ่มเก็บไม่น้อยกว่าครึ่งหนึ่ง 
ของจํานวนจุดที่กําหนดไว้ในตารางข้อ 7.2.2 หรือ 7.2.3 โดยมีน้ําหนักรวมของตัวอย่างตามที่ 
ระบุไว้ในตาราง 

7.3 วิธีการสุ่มเก็บตัวอย่างเครื่องเทศ  
7.3.1  จํานวนจุดที่สุ่มเก็บตัวอย่างขึ้นกับขนาดของรุ่นการผลิต โดยตัวอย่างที่สุ่มเก็บในแต่ละจุด ต้องมีน้ําหนัก 

ประมาณ 100 กรัม 
7.3.2 กรณีที่มีน้ําหนักรุ่นการผลิตมากกว่า 15 ตัน ใหใ้ช้หลักเกณฑ์ ดังนี้ 

นน้ําหนักรุ่น 
การผลิต (ตัน) 

นน้ําหนัก 
ต่อ Sub lo t  

จจํานวนจุดที่สุ่มเก็บต่อ 
Sub lo t  

นน้ําหนักรวมตัวอย่าง(กิโลกรัม) 
ต่อ Sub lo t  

จจํานวนตัวอย่าง 
ที่ส่งทดสอบ 
ต่อ Sub lo t  

มากกว่า 15.0 25 ตัน 100 10 1 
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7.3.3 กรณีที่มีน้ําหนักรุ่นการผลิตไม่เกิน 15 ตัน ใหใ้ช้หลักเกณฑ์ ดังนี้ 

นน้ําหนักรุ่นการผลิต 
(ตัน) จจํานวนจุดที่สุ่มเก็บ นน้ําหนักรวมตัวอย่าง 

(กิโลกรัม) 
จจํานวนตัวอย่าง 
ที่ส่งทดสอบ 

ไม่เกิน 0.01 5 0.5 1 
มากกว่า 0.01 – 0.1 10 1 1 
มากกว่า 0.1 – 0.2 15 1.5 1 
มากกว่า 0.2 – 0.5 20 2 1 
มากกว่า 0.5 – 1.0 30 3 1 
มากกว่า 1.0 – 2.0 40 4 1 
มากกว่า 2.0 – 5.0 60 6 1 
มากกว่า 5.0 – 10.0 80 8 1 
มากกว่า 10.0 – 15.0 100 10 1 

  

7.3.4 กรณีที่ตัวอย่างอยู่ในบรรจุภัณฑ์สุญญากาศ กําหนดให้มีจํานวนจุดที่ต้องสุ่มเก็บ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 
25 ของจํานวนจุดที่กําหนดไว้ในตารางข้อ 7.3.2 หรือ 7.3.3 โดยมีน้ําหนักรวมของตัวอย่าง 
ตามที่ระบุไว้ในตาราง 

7.4 วิธีการสุ่มเก็บตัวอย่างกาแฟและผลิตภัณฑ์ 
7.4.1 จํานวนจุดที่สุ่มเก็บตัวอย่างขึ้นกับขนาดของรุ่นผลิต โดยตัวอย่างที่สุ่มเก็บในแต่ละจุด ต้องมี 

น้ําหนักประมาณ 100 กรัม 
7.4.2 กรณีที่มีน้ําหนักรุ่นการผลิตมากกว่า 15 ตัน ให้ใช้หลักเกณฑ์ ดังนี้ 

นน้ําหนักรุ่นการผลิต 
(ตัน) 

นน้ําหนักต่อ 
Sub lo t  

จจํานวนจุดที่สุ่มเก็บต่อ 
Sub lo t  

นน้ําหนักรวมตัวอย่าง(กิโลกรัม) 
ต่อ Sub lo t  

จจํานวนตัวอย่าง 
ที่ส่งทดสอบ  
ต่อ Sub lo t  

มากกว่า 15.0  15 – 30 ตัน 100 10 1 

7.4.3 กรณีที่มีน้ําหนักรุ่นการผลิตไม่เกิน 15 ตัน ใหใ้ช้หลักเกณฑ์ดังนี้ 

นน้้ํําาหหนนัักกรรุุ่่นนกกาารรผผลลิิตต  ((ตตัันน)) จจํานวนจุดที่สุ่มเก็บ นน้ําหนักรวมตัวอย่าง(กิโลกรัม) จจํานวนตัวอย่าง 
ที่ส่งทดสอบ 

ไม่เกิน 0.1  10 1 1 
มากกว่า 0.1 – 0.2 15 1.5 1 
มากกว่า 0.2 – 0.5 20 2 1 
มากกว่า 0.5 – 1.0 30 3 1 
มากกว่า 1.0 – 2.0 40 4 1 
มากกว่า 2.0 – 5.0 60 6 1 
มากกว่า 5.0 – 10.0 80 8 1 
มากกว่า 10.0 – 15.0 100 10 1 
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7.4.4 กรณีที่ตัวอย่างอยู่ในบรรจุภัณฑ์สุญญากาศ  กําหนดให้มีจํานวนจุดที่ต้องสุ่มเก็บ ไม่น้อยกว่าร้อยละ  
 25 ของจํานวนจุดที่กําหนดไว้ในตารางข้อ 7.4.2 หรือ 7.4.3 โดยมีน้ําหนักรวมของตัวอย่าง 

ตามที่ระบุไว้ในตาราง  
 

8. การสุ่มเก็บตัวอย่างผักและผลไมส้ดเพื่อทดสอบทางจุลชีววิทยาและเคม ี
8.1 การสุ่มเก็บตัวอย่างผักและผลไม้สดเพื่อทดสอบทางจุลชีววิทยา ให้ใช้หลักเกณฑ์ ดังนี้ 

นน้ําหนักส่งออก (ต่อ Lo t )   
(กิโลกรัม)  

จจํานวนจุดที่สุ่มเก็บ 
(จุด) 

นน้ําหนักต่อจุด (กรัม) นน้ําหนักรวมต่อตัวอย่าง 
(กรัม) 

จจํานวนตัวอย่าง 
ที่ส่งทดสอบ 

น้อยกว่า 50 3 ไม่น้อยกว่า 200 1,000  1 
50 – 500 5 ไม่น้อยกว่า 200 1,000  1 
501 – 2,000 10 ไม่น้อยกว่า 200 1,000 1 
มากกว่า  2,000 15 ไม่น้อยกว่า 200 1,500 2 

8.2 การสุ่มเก็บตัวอย่างผักและผลไม้สดเพื่อทดสอบสารปนเปื้อนและสารพิษตกค้าง ให้ใช้หลักเกณฑ์ ดังนี้ 
 8.2.1 จํานวนต่ําสุดของการชักตัวอย่างขั้นต้น (primary sample) ของแต่ละรุ่นการผลิต 

นน้ําหนักส่งออก (ต่อ Lot )   
(กิโลกรัม)  

จจํานวนจุดที่สุ่มเก็บ 
(จุด) นน้ําหนักต่อจุด (กรัม) จจํานวนตัวอย่าง 

ที่ส่งทดสอบ 
น้อยกว่า 50 3 ไม่น้อยกว่า 100 1 
50 – 500 5 ไม่น้อยกว่า 100 1 
501 – 1,000 10 ไม่น้อยกว่า 100 1 
มากกว่า 1,000 15 ไม่น้อยกว่า 100 1 

 8.2.2 ลักษณะ ขนาด และปริมาณต่ําสุดของตัวอย่างขั้นต้น (primary sample) ที่ใช้ในการทดสอบ 
ขขนาดและน้ําหนัก ตตัวอย่างชนิดพืช ปปริมาณต่ําสุดของตัวอย่างที่ส่งทดสอบ 

ขนาดเล็ก 
น้ําหนักต่อหน่วยน้อยกว่า 25 กรัม 

ลองกอง, ลางสาด, เงาะ, 
มะขามป้อม 

1,000 กรัม 

ขนาดกลาง 
น้ําหนักต่อหน่วย 25 – 250 กรัม ชมพู่, ฝรั่ง, แก้วมังกร 1,000 กรัม 

(ไม่น้อยกว่า 10 หน่วย, ผล) 
ขนาดใหญ่ 
น้ําหนักต่อหน่วยมากกว่า 250 กรัม 

ผักกาดขาว, สับปะรด, แตงโม,  
องุ่น (ทั้งพวง) 

2,000 กรัม 
(ไม่น้อยกว่า 5 หน่วย, ผล) 

 

8.2.3 การบรรจุตัวอย่าง 
8.2.3.1 กรณีหอมแดง หอมหัวใหญ่ และผลไม ้ให้บรรจุในถุงหรือกล่องกระดาษสะอาด ติดป้าย  

ระบุหมายเลขตัวอย่าง ลงนามผู้เก็บตัวอย่าง และวันที่เก็บ 
8.2.3.2 กรณีผักสด ใหบ้รรจุในถุงพลาสติกสะอาดปิดสนิท ติดป้าย ระบุหมายเลขตัวอย่าง ลงนาม 

ผู้เก็บตัวอย่างและวันที่เก็บตัวอย่าง บรรจุตัวอย่างในกล่องเก็บรักษาอุณหภูมิ 
 8.2.4 การส่งตัวอย่างทดสอบสารปนเปื้อน หห้ามเขียนรายละเอียดตัวอย่างด้วยปากกาเคมีบนภาชนะบรรจุ 
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99. การสุ่มเก็บตัวอย่างอาหารเพื่อทดสอบการดัดแปลงพันธุกรรม 
9.1 การสุ่มเก็บตัวอย่างที่มีการกระจายตัวไม่สม่ําเสมอ  (Hete rogeneous  d i s t r ibu t ion )   

9.1.1 ครอบคลุมการสุ่มเก็บตัวอย่างอาหารแปรรูปด้านพืชแช่เยือกแข็งและอบแห้งอาหารในภาชนะ 
บรรจุที่ปิดสนิท เช่น มะละกอดองน้ําปลาบรรจุกระป๋อง มะละกอดองเปรี้ยวบรรจุขวด มะละกอ 
แช่แข็ง มะละกออบกรอบ มะละกอแห้ง เป็นต้น  

9.1.2 น้ําหนักที่สุ่มเก็บแต่ละจุดต้องไม่น้อยกว่า 300 กรัม  
9.1.3 กรณีที่บรรจุภัณฑ์มีน้ําหนักมากกว่า 300 กรัม ใหเ้ปิดบรรจุภัณฑ์นั้น และสุ่มตัวอย่างมา 300 กรัม 

จากบรรจุภัณฑ์แต่ละหน่วยเพื่อใช้เป็นตัวแทนจุดที่สุ่ม 
9.1.4 กรณนี้ําหนักตัวอย่างรวม น้อยกว่า 12 กิโลกรัม ไม่ต้องแบ่งส่วนตัวอย่าง 

สําหรับส่งทดสอบห้องปฏิบัติการ 
9.1.5 กรณีน้ําหนักตัวอย่างรวม มากกว่าหรือเท่ากับ 12 กิโลกรัม แต่น้อยกว่า 24 กิโลกรัม ให้แบ่งออกเป็น 

2 ตัวอย่าง เท่าๆ กัน สําหรับส่งทดสอบห้องปฏิบัติการ 
9.1.6 กรณนี้ําหนักตัวอย่างรวม มากกว่าหรือเท่ากับ 24 กิโลกรัม ให้แบ่งตัวอย่างออกเป็น 3 ตัวอย่าง 

เท่าๆ กัน สําหรับส่งทดสอบห้องปฏิบัติการ ตามหลักเกณฑ์ ดังนี้ 
 

ปปริมาณการส่งออกทั้งหมด 
(ตัน) 

จจํานวนจุดที่สุ่มเก็บ 
(จุด) 

นน้ําหนักตัวอย่างรวม  
 (กก.) 

จจํานวนตัวอย่าง 
ที่ส่งทดสอบ 

ไม่เกิน 0.1  ไม่น้อยกว่า 10  ไม่น้อยกว่า 3 1 
มากกว่า 0.1 – 0.2  ไม่น้อยกว่า 15  ไม่น้อยกว่า 4.5 1 

มากกว่า 0.2 – 0.5  ไม่น้อยกว่า 20  ไม่น้อยกว่า 6 1 
มากกว่า 0.5 – 1.0  ไม่น้อยกว่า 30  ไม่น้อยกว่า 9 1 
มากกว่า 1.0 – 2.0  ไม่น้อยกว่า 40  ไม่น้อยกว่า 12 2 

มากกว่า 2.0 – 5.0  ไม่น้อยกว่า 60  ไม่น้อยกว่า 18 2 
มากกว่า 5.0 – 10.0  ไม่น้อยกว่า 80  ไม่น้อยกว่า 24 3 
มากกว่า 10.0 – 15.0  ไม่น้อยกว่า 100  ไม่น้อยกว่า 30 3 
ทที่มา :  ดัดแปลงจาก COMMISSION REGULATION (EC) No. 401 (2006)  

9.2 การสุ่มเก็บตัวอย่างที่มีการกระจายตัวสม่ําเสมอ (Homogeneous  d i s t r ibu t ion )   
ครอบคลุมการสุ่มเก็บตัวอย่างอาหารแปรรูปที่มีเนื้อละเอียดเป็นเนื้อเดียวกันและน้ําผลไม้บรรจุขวด เช่น 

ซอสพริกผสมมะละกอ ซอสมะละกอ เครื่องดื่มมะละกอ เป็นต้น ให้ใช้หลักเกณฑ์ ดังนี้ 
 

ลลักษณะ/  
ขนาดของบรรจุภัณฑ ์
เพื่อจําหน่าย 

นน้ําหนักหรือปริมาตร 
ของรุ่นการผลิต  

(กิโลกรัม หรือ ลิตร) 

จจํานวนจุดที่สุ่มเก็บ 
(จุด) 

นน้ําหนักหรือปริมาตรตัวอย่างรวม  
(กิโลกรัม หรือ ลิตร)  

จจํานวนตัวอย่าง 
ที่ส่งทดสอบ 

ถังขนาดใหญ่ (Bulk) – ไม่น้อยกว่า 3 ไม่น้อยกว่า 1 1 
Bottles/Packages ไม่เกิน 50 ไม่น้อยกว่า 3 ไม่น้อยกว่า 1 1 

Bottles/Packages 51 – 500 ไม่น้อยกว่า 5 ไม่น้อยกว่า 1 1 
Bottles/Packages มากกว่า 500 ไม่น้อยกว่า 10 ไม่น้อยกว่า 1 1 
ทที่มา :  ดัดแปลงจาก COMMISSION REGULATION (EC) No. 401 (2006)   
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110. การสุ่มเก็บตัวอย่างอาหารเพื่อทดสอบและขอใบรับรองส่งออกไปยังประเทศสหรัฐอเมริกาและแคนาดา 
 10.1 การสุ่มเก็บตัวอย่างใช้วิธีสุ่ม แต่ละตัวอย่างต้องมีหมายเลขกํากับ  โดยใช้หลักเกณฑ์ตาม ข้อ 1-9  แล้วแต่กรณี 
 10.2 การตรวจสอบคุณภาพให้ปฏิบัติตามกฎหมายและข้อกําหนดของประเทศสหรัฐอเมริกาและแคนาดา ซึ่งต้อง 
ส่งตัวอย่างเพื่อทดสอบสิ่งปนปลอม (Filth) เพิ่มเติม โดยมีหลักเกณฑ์ ดังนี้ 

จจํานวนส่งออก  
( เชน่ ca r tons )  

จจํานวน Subsample  

นน้ําหนักหรือปริมาตรตัวอย่างต่อ 
Subsample   

(กิโลกรัม) 

จจํานวนตัวอย่าง 
ที่ส่งทดสอบ 

1 – 3,000 6  ไม่น้อยกว่า 1 1 
  

11. การสุ่มเก็บตัวอย่างอาหารเพื่อทดสอบและขอใบรับรองไปร่วมงานแสดงสินค้า ณ ต่างประเทศ 
 11.1 การตรวจสอบคุณภาพให้ปฏิบัติตามกฎหมายและข้อกําหนดของประเทศที่นําสินค้าไปจัดแสดง 

11.2 ในกรณีที่ไม่ทราบข้อกําหนดให้ปฏิบัติตามมาตรฐานสากล และ/หรือ มาตรฐานของประเทศไทย 
11.3 ปริมาณการสุ่มเก็บตัวอย่างมีหลักเกณฑ์ ดังนี้ 

 11.3.1 กรณีที่นําสินค้าไปจัดแสดงและมีการชิมสินค้า ให้ปฏิบัติตามวิธีการสุ่มเก็บตัวอย่างตั้งแต่ ข้อ 1 
ถึง ข้อ 10 แล้วแต่กรณี 

 11.3.2 กรณีที่นําสินค้าไปจัดแสดงเท่านั้น แต่มีจํานวนหีบห่อบรรจุภัณฑ์ขนาดเล็ก (เช่น block หรือ 
bag) มากกว่า 50 หน่วย ขึ้นไป ให้ปฏิบัติตามวิธีการสุ่มเก็บตัวอย่างตั้งแต่ ข้อ 1 ถึง ข้อ 10 
แล้วแต่กรณี 

 11.3.3 กรณีที่นําสินค้าไปจัดแสดงเท่านั้น และสินค้ามีจํานวนหีบห่อบรรจุภัณฑ์ขนาดเล็ก (เช่น block หรือ 
bag) ไม่เกิน 50 หน่วย ผู้ประกอบการต้องทําหนังสือแจ้งกรมวิชาการเกษตรเป็นลายลักษณ์อักษร 
และระบุวัตถุประสงค์ให้ชัดเจน โดยกําหนดให้มีปริมาณการสุ่มเก็บตัวอย่าง ตามหลักเกณฑ์ ดังนี้ 
รรายการทดสอบ ปปริมาณตัวอย่างที่ส่งทดสอบต่อ 1 ตัวอย่าง 

การทดสอบด้านจุลชีววิทยา  1 หน่วย หน่วยละไม่น้อยกว่า 500 กรัม 
การทดสอบด้านเคมี (รวมการทดสอบสารพิษจากเชื้อรา) 1 หน่วย หน่วยละไม่น้อยกว่า 500 กรัม 
การทดสอบด้านสิ่งปนปลอม (Filth) 1 หน่วย หน่วยละไม่น้อยกว่า 500 กรัม 

 

112. การนําส่งตัวอย่างทดสอบ 
การนําส่งตัวอย่างมีหลักเกณฑ์และวิธีการ ดังนี้ 
 12.1  ตัวอย่างที่ส่งทดสอบ ต้องสุ่มเก็บโดยเจ้าหน้าที่ของกรมวิชาการเกษตร หรือ เจ้าหน้าที่ประกันคุณภาพ                

(Quality Assurance; QA) หรือ เจ้าหน้าที่ควบคุมคุณภาพ (Quality Control; QC) ของโรงงาน หรือเจ้าหน้าที่ของ 
บริษัทผู้สํารวจสินค้าส่งออก (surveyor) ที่ได้จดทะเบียนไว้กับกระทรวงพาณิชย์   

12.2 การสุ่มเก็บตัวอย่างต้องมีหนังสือรับรองการสุ่มเก็บตัวอย่าง โดยใช้แบบฟอร์มรับรองการสุ่มเก็บตัวอย่าง  
(SAMPLE COLLECTION FORM) ตามที่กรมวิชาการเกษตรกําหนด ระบุตําแหน่ง คุณวุฒิ รายละเอียดการสุ่มเก็บตัวอย่าง 
พร้อมทั้งลงนามโดยผู้มีอํานาจและประทับตราบริษัท 

12.3  ปริมาณและวิธีการสุ่มเก็บตัวอย่าง ให้ปฏิบัติตามข้อ 1 – 11 แล้วแต่กรณี 
12.4  ตัวอย่างที่นําส่ง จะต้องมีชื่อและรายละเอียดกํากับตัวอย่าง เช่น รุ่นการผลิต (Lot No.) รหัส (Code) 

วันที่ผลิตและ/หรือวันที่หมดอายุ แสดงชัดเจนและถูกต้องตรงกับใบส่งตัวอย่างทดสอบ 
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12.5  กการนําส่งตัวอย่างเพื่อทดสอบ ต้องดําเนินการส่งตัวอย่างก่อนหรือวันเดียวกันกับวันที่ส่งออกเท่านั้น 
12.6  ต้องระวังไม่ให้เกิดการเปลี่ยนแปลงใด ๆ กับตัวอย่างที่สุ่มเก็บที่อาจมีผลต่อปริมาณการปนเปื้อน 
12.7 รายการที่ต้องทดสอบ ให้ยึดถือตามข้อกําหนดของประเทศผู้นําเข้า และ/หรือความต้องการของผู้ซื้อ 

หรือมาตรฐานสากล หรือมาตรฐานไทย หรือตามที่กรมวิชาการเกษตรกําหนด 
12.8 ผู้ประกอบการสามารถใช้บริการห้องปฏิบัติการทดสอบที่กรมวิชาการเกษตรให้การยอมรับ โดยสามารถตรวจสอบ 

รายชื่อหอ้งปฏิบัติการและขอบข่ายที่กรมวิชาการเกษตรให้การยอมรับความสามารถได้ที่ www.doa.go.th/psco 
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หหลักเกณฑ์การพิจารณาการออกใบรับรองสุขอนามัย 
 

1 . เอกสารที่ใช้เพื่อจัดทําทะเบียนประวัติผู้ประกอบการ (ครั้งแรก) 
1.1 กรณีสถานประกอบการเป็นโรงงาน 

1.1.1 เอกสารประกอบการอนุญาตผลิตอาหาร 
โรงงานที่ผลิตอาหารประเภทที่ 1 
- ใบอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (อ.2) 
- ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร (อ.18) ที่แสดงเลขสารบบอาหาร (เลข อย.) โดย 
มีรายละเอียดของผลิตภัณฑ์ที่จะยื่นขอใบรับรองสุขอนามัย 

โรงงานที่ผลิตอาหารประเภทที่ 2 และ 3 
- ใบอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (อ.2) 
- ใบคําขออนุญาตใช้ฉลากอาหาร (สบ.3) หรือ ใบจดทะเบียนอาหาร/แจ้งรายละเอียดอาหาร 

(สบ.5) ที่แสดงเลขสารบบอาหาร โดยมีรายละเอียดของผลิตภัณฑ์ที่จะยื่นขอใบรับรอง 
สุขอนามัย 

โรงงานที่ผลิตอาหารประเภทที่ 4 
- ใบอนุญาตประกอบกิจการโรงงาน (รง.4) หรือ ใบอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (อ.2) 
หมายเหต:ุ ประเภทของอาหารสามารถตรวจสอบได ้ตามภาคผนวก 2 

1.1.2 ใบรับรองระบบ GMP และ/หรือ HACCP ที่มีขอบข่ายการรับรองตรงกับผลิตภัณฑ์ที่จะยื่น 
ขอใบรับรองสุขอนามัย  
หมายเหต:ุ  สถานประกอบการที่ได้รับการรับรองระบบ GMP และ/หรือ HACCP แต่ถูกพัก 
การอนุญาตใช้ กรมวิชาการเกษตรขอสงวนสิทธิ์งดให้บริการเพื่อขอใบรับรองคุณภาพสินค้าเกษตร 
เพื่อการส่งออกทุกประเภท 

1.1.3 หนังสือสําคัญการขึ้นทะเบียนโรงงานผลิตสินค้าพืชกับกรมวิชาการเกษตร (กรณีการขอใบรับรอง 
สุขอนามัยทั้งระบบการผลิต หรือใบรับรองการขาย)  

1.1.4 หนังสือมอบอํานาจ (กรณีผู้มีอํานาจลงนามมอบอํานาจให้เจ้าหน้าที่ของบริษัทดําเนินการแทน) 
ติดอากรแสตมป์ตามที่กฎหมายกําหนด 

1.1.5 แบบฟอร์มรายละเอียดผลิตภัณฑ์ที่กรอกข้อมูลให้ถูกต้องและครบถ้วน  
1.1.6 แบบฟอร์มรายละเอียดของผู้ประกอบการที่กรอกข้อมูลให้ถูกต้องและครบถ้วน  

1.2 กรณีสถานประกอบการไม่เข้าข่ายโรงงาน 
1.2.1 ใบคําขอรับเลขสถานที่ผลิตอาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน (สบ.1)  
1.2.2 ใบคําขออนุญาตใช้ฉลากอาหาร (สบ.3) ที่แสดงเลขสารบบอาหาร (เลข อย.) หรือ ใบจดทะเบียน 

อาหาร/แจ้งรายละเอียดอาหาร (สบ.5) ที่แสดงเลขสารบบอาหารและรายละเอียดของผลิตภัณฑ์ 
ที่จะยื่นขอใบรับรองสุขอนามัย และ/หรือหนังสือรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
ที่มีขอบข่ายการรับรองตรงกับผลิตภัณฑ์ที่จะยื่นขอใบรับรองสุขอนามัย  

1.2.3 หนังสือมอบอํานาจ (กรณีผู้มีอํานาจลงนามมอบอํานาจให้เจ้าหน้าที่ของบริษัทดําเนินการ 
แทน) ติดอากรแสตมป์ตามที่กฎหมายกําหนด 
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1.2.4 แบบฟอร์มรายละเอียดผลิตภัณฑ์ที่กรอกข้อมูลให้ถูกต้องและครบถ้วน  
1.2.5 แบบฟอร์มรายละเอียดของผู้ประกอบการที่กรอกข้อมูลให้ถูกต้องและครบถ้วน  

1.3 เอกสารในข้อ 1.1.1 – 1.1.3 หรือข้อ 1.2.1 – 1.2.2 ให้สําเนาและรับรองสําเนาโดยผู้มีอํานาจลงนาม 
พร้อมประทับตราของบริษัท 

1.4 หากมีการเปลี่ยนแปลงเอกสารในข้อ 1.1 หรือข้อ 1.2 ต้องจัดส่งเอกสารดังกล่าวให้กรมวิชาการเกษตรทราบ  
 

22 . เอกสารท่ีใช้ประกอบการพิจารณา 
2.1 จดหมายของผู้ประกอบการส่งออกแจ้งขอให้ออกใบรับรองสุขอนามัย 
2.2 คําร้องขอใบรับรองสุขอนามัย (Health Certificate) ตามแบบ กมพ.1 หรือ กมพ.1-1 ที่กรอกข้อความ 
ด้วยการพิมพ์และลงนามพร้อมประทับตราของผู้ส่งออกเท่านั้น  

2.3 ใบรายงานผลการทดสอบ (Analysis Report) จากห้องปฏิบัติการที่กรมวิชาการเกษตรให้การยอมรับ 
ความสามารถ หากมีการแก้ไขให้นําสําเนารายงานผลการทดสอบฉบับเดิมแนบมาด้วย โดยใบรายงานผล 
การทดสอบแต่ละครั้ง สามารถใช้ประกอบการออกใบรับรองสุขอนามัยได้ภายในระยะเวลาที่กําหนดนับตั้งแต่ 
วันที่รบัตัวอย่าง ดังนี้ 
2.3.1 อาหารกระป๋อง       180 วัน 
2.3.2 อาหารแช่เยือกแข็งและอาหารอื่นๆ    90 วัน 
2.3.3 พืชผักและผลไม้สด (เก็บที่อุณหภูมิ 4-10 องศาเซลเซียส) 14 วัน  

2.4 แบบฟอร์มรับรองการสุ่มเก็บตัวอย่าง (ตามที่กรมวิชาการเกษตรกําหนด) ที่กรอกข้อความด้วยการพิมพ ์
และลงนามพร้อมประทับตราของผู้ประกอบการ เพื่อแสดงรายละเอียดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ การสุ่มเก็บตัวอย่าง 
และรายการทดสอบตามมาตรฐานที่เลือกใช้ 

2.5 รายการทดสอบตามมาตรฐานที่อ้างอิง (ให้แนบเอกสารมาตรฐานตามที่อ้างถึง โดยต้องมีรายการทดสอบ 
ถูกต้องตรงกับใบรายงานผลการทดสอบตามข้อ 2.3) 

2.6 หากเอกสารไม่ถูกต้องครบถ้วนตามข้อ 2.1 – 2.5 กรมวิชาการเกษตรขอสงวนสิทธิ์งดให้บริการออก 
ใบรับรองสุขอนามัย 
 

3 . การพิจารณารายการและเกณฑ์การทดสอบ 
ให้ปฏิบัติตามลําดับของมาตรฐาน ดังนี้ 
3.1 พิจารณาตามข้อกําหนดหรือมาตรฐานจากประเทศผู้นําเข้า หรือเกณฑ์กําหนดของคู่ค้าโดยมีหนังสือรับรองเป็นสําคัญ  
3.2 กรณีไม่มีข้อกําหนดหรือมาตรฐานของประเทศผู้นําเข้า ให้ใช้มาตรฐานสากลในการพิจารณา ได้แก่ มาตรฐาน  

Codex หรือ มาตรฐาน EU หรือ มาตรฐานสากลอื่นที่เป็นที่ยอมรับในระดับสากล 
3.3 กรณีไม่มีข้อกําหนดหรือมาตรฐานตามข้อ 3.1 และข้อ 3.2 ให้ใช้หลักเกณฑ์การพิจารณาตามมาตรฐาน 
ไทย คือ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ปสธ.) หรือ มาตรฐานสินค้าเกษตร (มกษ.) หรือ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรม (มอก.) หรือ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) อย่างใดอย่างหนึ่ง 

3.4 กรณีไม่มีข้อกําหนดหรือมาตรฐานตามข้อ 3.1 – 3.3 ถ้าผลิตภัณฑ์อยู่ในขอบข่ายของอาหารในภาชนะบรรจ ุ
ที่ปิดสนิท ให้ใช้ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 355 (พ.ศ. 2556) เรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิด 
สนิท หรือผลิตภัณฑ์อยู่ในขอบข่ายของเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ให้ใช้ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 356 (พ.ศ. 2556) เรื่องเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
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3.5 กรณีที่ผู้ประกอบการไม่มีมาตรฐานหรือข้อกําหนดใดๆ ตามข้อ 3.1 – 3.4 และประสงค์จะใช้มาตรฐานตาม  
ที่กรมวิชาการเกษตรกําหนด ให้ผู้ประกอบการส่งตัวอย่างทดสอบ โดยมีรายการและเกณฑ์การทดสอบ 
ตตามภาคผนวก 3 

3.6 กรณีที่ไม่มีมาตรฐานหรือข้อกําหนดใดๆ และไม่ใช่ผลิตภัณฑ์ตามขอบข่ายข้อ 3.5 กรมวิชาการเกษตร กําหนดให้ 
ติดต่อกับเจ้าหน้าที่กรมวิชาการเกษตรก่อนส่งตัวอย่างทดสอบ ที่หมายเลขโทรศัพท์ 0-2940-7440 โทรสาร  
0-2940-7448 หรือ email: ccgdoa@gmail.com  

3.7 กรณีผลิตภัณฑ์ที่ส่งออกไปยังประเทศสหรัฐอเมริกาและแคนาดา ต้องมีผลทดสอบด้านสิ่งปนปลอม (Filth) 
เพื่อประกอบการพิจารณาออกใบรับรองสุขอนามัยทุกผลิตภัณฑ์ 

3.8 กรณีผลิตภัณฑ์ที่ส่งออกไปงานแสดงสินค้า 
ผู้ประกอบการต้องมีคุณสมบัติและกําหนดให้ทดสอบสินค้าตามรายการและเกณฑ์การทดสอบ ดังนี้ 

3.8.1 ผู้ประกอบการที่มีหนังสือรับรองจากกระทรวงพาณิชย์ หรือหนังสือเชิญให้เข้าร่วมงานแสดง 
สินค้าจากส่วนราชการอื่น ให้ยื่นความประสงค์ขอใบรับรองสุขอนามัย ที่กลุ่มจดทะเบียนและ 
ออกใบรับรอง (กทร.) และส่งตัวอย่างทดสอบที่ห้องรับตัวอย่าง กลุ่มพัฒนาระบบตรวจสอบ 
คุณภาพสินค้า (กคส.) โดยไม่มีค่าธรรมเนียมการทดสอบ มีเฉพาะค่าธรรมเนียมใบรับรอง 
สุขอนามัยไปงานแสดงสินค้าตามที่กรมวิชาการเกษตรกําหนด  

3.8.2 ผู้ประกอบการที่มีหนังสือเชิญให้เข้าร่วมงานแสดงสินค้าจากหน่วยงานอื่นนอกเหนือจากข้อ 3.8.1 
ให้ส่งตัวอย่างทดสอบที่ห้องปฏิบัติการที่กรมวิชาการเกษตรให้การยอมรับความสามารถ ตามรายการ 
ทดสอบและจํานวนตัวอย่างตามที่กรมวิชาการเกษตรกําหนด 

3.8.3  คุณสมบัติของสถานที่ผลิต  
3.8.3.1 สําหรับอาหารทั่วไป : ได้รับการรับรอง GMP และ/หรือ HACCP (ถ้ามี)  
3.8.3.2 สําหรับอาหารกระป๋อง : ได้รับการรับรอง GMP และ/หรือ HACCP 

    3.8.4 รายการและเกณฑ์การทดสอบ 
ให้รายการและเกณฑ์การทดสอบเป็นไปตามมาตรฐานสากลหรือมาตรฐานไทย ตามข้อ 3.2 – 3.4 
หากไม่มีมาตรฐานกําหนด ให้รายการและเกณฑ์การทดสอบเป็นไปตามข้อ 3.5 หรือ 3.6  
 

4 . การขอระบุข้อความพิเศษในใบรับรองสุขอนามัย  
กรณีที่มีการร้องขอจากผู้ประกอบการ ให้ระบุข้อความพิเศษในใบรับรองสุขอนามัย กรมวิชาการเกษตรกําหนด 

ให้ใช้ข้อความ “Fit for Human Consumption”เท่านั้น ดังนั้น จึงกําหนดให้ใช้หลักเกณฑ์ต่อไปนี้ 
4.1 รายการทดสอบทางด้านจุลินทรีย์ 

4.1.1 กรณีที่ผู้ประกอบการไม่มีมาตรฐานหรือข้อกําหนดใดๆ และขอใช้มาตรฐานที่กรมวิชาการเกษตร 
กําหนดตามข้อ 3.5 หรือ 3.6 ให้รายการและเกณฑ์การทดสอบเป็นไปตาม ข้อ 3.5 หรอื 3.6 

4.1.2 กรณีที่ผู้ประกอบการใช้เกณฑ์กําหนดของคู่ค้าหรือมาตรฐานจากประเทศผู้นําเข้า หรือมาตรฐาน 
สากล หรือมาตรฐานไทย (ตามข้อ 3.1 – 3.4) 
4.1.2.1 สําหรับอาหารกระป๋องหรืออาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ฆ่าเชื้อในระดับ Sterile 

ให้ยึดถือตามรายการและเกณฑ์ของมาตรฐานนั้นและต้องทดสอบเพิ่มในรายการและ 
เกณฑ์ที่มาตรฐานไม่ได้กําหนดให้ครบตามข้อ 3.5 (ภาคผนวก 3 ลําดับที่ 50 หรือ 51 
แล้วแต่กรณี)                               
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4.1.2.2 สําหรับอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ชนิดอื่นนอกเหนือจากข้อ 4.1.2.1 ให้ยึดถือ 
ตามรายการและเกณฑ์ของมาตรฐานนั้นและต้องทดสอบเพิ่มในรายการและเกณฑ์ที่ 
มาตรฐานไม่ได้กําหนดให้ครบตามข้อ 3.5 (ภาคผนวก 3 ลําดับที่ 52)  

4.1.2.3 สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารแช่เยือกแข็ง ให้ยึดถือตามรายการและเกณฑ์ของมาตรฐาน 
นั้นและต้องทดสอบเพิ่มในรายการและเกณฑ์ที่มาตรฐานไม่ได้กําหนดให้ครบตามข้อ 
3.5 (ภาคผนวก 3 ลําดับที่ 41)  

4.1.2.4 สําหรับอาหารทั่วไป นอกเหนือจากข้อ 4.1.2.1 – 4.1.2.3 ให้ยึดถือตามรายการและ 
เกณฑ์ของมาตรฐานนั้นและต้องทดสอบเพิ่มในรายการและเกณฑ์ที่มาตรฐานไม่ได้
กําหนดให้ครบตามข้อ 3.5 (ภาคผนวก 3) หากเป็นผลิตภัณฑ์นอกเหนือจากข้อ 3.5 
ให้ทดสอบเพิ่มในรายการและเกณฑ์ที่มาตรฐานไม่ได้กําหนดดังนี้ 

รายการทดสอบ เกณฑ์การทดสอบ 33, 4 

Salmonella spp. Not Detected in 25 g หรือ 25 ml 
Staphylococcus aureus Not Detected in 0.1 g หรือ 0.1 ml 
Escherichia coli < 3.0 MPN/g หรือ < 3.0 MPN/ml หรือ  

< 2.2 MPN/100 ml 
Clostridium perfringens Not Detected in 0.1 g หรือ 0.1 ml 
Bacillus cereus < 1.0 x 102 CFU/g หรือ CFU/ml 
Listeria monocytogenes 11 NotDetected in 25 g หรือ 25 ml 
Vibrio cholerae 22 Not Detected in 25 g หรือ 25 ml 

 หมายเหต ุ 1 ทดสอบเพิ่มในกรณีที่เป็นผลิตภัณฑ์แช่เย็นหรือแช่เยือกแข็ง 
  2 ทดสอบเพิ่มในกรณีที่ส่งออกไปประเทศญี่ปุ่น 
  3 < 3.0 MPN/g or ml ให้หมายถึง Not Detected in 0.1 g or ml หรือ        

< 1.0 x 101 CFU/g or ml ได ้
  4 < 1.0 x 101, < 1.0 x 102, < 1.0 x 103 CFU/g or CFU/ml ให้หมายถึง 

Not Detected in 0.1, 0.01, 0.001 g or ml ตามลําดับ ได้ 
 

4.2 รายการทดสอบทางด้านเคมี 
4.2.1 กรณีที่ผู้ประกอบการไม่มีมาตรฐานหรือข้อกําหนดใดๆ และขอใช้มาตรฐานที่กรมวิชาการเกษตร 

กําหนดตามข้อ 3.5 หรือ 3.6 ให้รายการและเกณฑ์การทดสอบเป็นไปตาม ข้อ 3.5 หรือ 3.6 
4.2.2 กรณีที่ผู้ประกอบการใช้เกณฑ์กําหนดของคู่ค้า หรือมาตรฐานจากประเทศผู้นําเข้า หรือมาตรฐาน 

สากล หรือมาตรฐานไทย (ตามข้อ 3.1 – 3.4) ให้ยึดถือตามรายการและเกณฑ์ของมาตรฐานนั้น 
และต้องทดสอบเพิ่มในรายการและเกณฑ์ที่มาตรฐานไม่ได้กําหนดให้ครบตามข้อ 3.5 หรือ 3.6 
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55 . การขอใบรับรองสุขอนามัยทั้งระบบการผลิต 
ผู้ประกอบการที่ประสงค์จะขอใบรับรองสุขอนามัยทั้งระบบการผลิต กําหนดให้ใช้หลักเกณฑ์ต่อไปนี้ 
5.1 คุณสมบัติของผู้ประกอบการ 

5.1.1 เป็นผู้ผลิตสินค้าหรือสินค้าต้องผลิตจากสถานประกอบการผลิตที่จดทะเบียนเป็นโรงงานเท่านั้น  
5.1.2 ต้องได้รับการรับรองโรงงานผลิตสินค้าพืชตามระบบ GMP และ HACCP จากกรมวิชาการเกษตร 

หรือหน่วยรับรองโรงงานผลิตสินค้าพืชที่ขึ้นทะเบียนกับกรมวิชาการเกษตร ในขอบข่ายผลิตภัณฑ์ 
ที่ต้องการออกใบรับรองสุขอนามัยทั้งระบบการผลิต  

5.1.3 ผู้ประกอบการต้องขึ้นทะเบียนโรงงานผลิตสินค้าพืชกับกรมวิชาการเกษตร และการขอขึ้นทะเบียน 
โรงงานผลิตสินค้าพืช ให้เป็นไปตามประกาศกรมวิชาการเกษตร เรื่อง หลักเกณฑ์ และเงื่อนไข 
การขึ้นทะเบียนโรงงานผลิตสินค้าพืช พ.ศ. 2559 

5.1.4 กรณีเป็นโรงงานใหม่และยังไม่เคยเข้าระบบ ต้องผ่านการตรวจประเมินการควบคุมระบบ 
การผลิตและสุ่มเก็บตัวอย่างโดยกรมวิชาการเกษตร 

5.2 เอกสารประกอบการพิจารณา 
5.2.1 หนังสือแจ้งความจํานงขอใบรับรองสุขอนามัยทั้งระบบการผลิต ถึงผู้อํานวยการกองพัฒนาระบบ 

และรับรองมาตรฐานสินค้าพืช โดยระบุชื่อผลิตภัณฑ์และรายละเอียดของผลิตภัณฑ์ที่ 
มีความประสงค์ขอใบรับรองสุขอนามัยทั้งระบบการผลิต 

5.2.2 ใบรับรองโรงงานผลิตสินค้าพืชตามระบบ GMP และ HACCP จากกรมวิชาการเกษตร หรือ 
หน่วยรับรองโรงงานผลิตสินค้าพืชที่ขึ้นทะเบียนกับกรมวิชาการเกษตร ในขอบข่ายผลิตภัณฑ์ที่ต้องการ 
ใบรับรองสุขอนามัยทั้งระบบการผลิต 

5.2.3 หนังสือสําคัญการขึ้นทะเบียนโรงงานผลิตสินค้าพืชกับกรมวิชาการเกษตร  
5.2.4 รายละเอียดเกณฑ์คุณภาพของสินค้าและขั้นตอนการผลิต (Specification of Products and 

Processing Flow Diagram) 
5.2.5 มาตรฐานรายการและเกณฑ์การทดสอบของแต่ละผลิตภัณฑ์ ให้ใช้มาตรฐานตามที่กรมวิชาการเกษตร 

กําหนด (ข้อ 3.5 หรือข้อ 3.6 และข้อ 4)  
5.2.6 ใบรายงานผลการทดสอบ (Analysis Report) ที่มีรายการและผลการทดสอบ ตามข้อ 5.2.5 

จากห้องปฏิบัติการที่กรมวิชาการเกษตรให้การยอมรับความสามารถ และมีอายุไม่เกิน 180 วัน 
นับจากวันที่ส่งตัวอย่างทดสอบ 

5.2.7 กรณีเป็นผู้ประกอบการรายใหม่กําหนดให้แนบเอกสารเพิ่มเติม ดังนี้ 
5.2.7.1 เอกสารประกอบการอนุญาตผลิตอาหาร 

     โรงงานที่ผลิตอาหารประเภทที่ 1  
- ใบอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (อ.2) 
- ใบสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร (อ.18) ที่แสดงเลขสารบบอาหาร (เลข อย.) 
โดยมีรายละเอียดของผลิตภัณฑ์ที่จะยื่นขอใบรับรองสุขอนามัย 

โรงงานที่ผลิตอาหารประเภทที่ 2 และ 3 
- ใบอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (อ.2) 
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- ใบจดทะเบียนอาหาร/แจ้งรายละเอียดอาหาร (สบ.5) ที่แสดงเลขสารบบ 
อาหาร (เลข อย.) โดยมีรายละเอียดของผลิตภัณฑ์ที่จะยื่นขอใบรับรองสุขอนามัย 

 โรงงานที่ผลิตอาหารประเภทที่ 4 
 - ใบอนุญาตประกอบกิจการโรงงาน (รง.4) หรือ ใบอนุญาตตั้งโรงงานผลิต

 อาหาร (อ.2) 
5.2.7.2 หนังสือมอบอํานาจ  (กรณีผู้มีอํานาจลงนามมอบอํานาจให้เจ้าหน้าที่ของบริษัท 

ดําเนินการแทน) ติดอากรแสตมป์ตามที่กฎหมายกําหนด 
5.2.7.3 แบบฟอร์มรายละเอียดผลิตภัณฑ์ที่กรอกข้อมูลถูกต้องและครบถ้วน โดยระบุชื่อที่ 

ได้รับการรับรองในระบบ GMP และ HACCP และชื่อที่ใช้ทางการค้า (ถ้ามี)   
5.2.7.4 แบบฟอร์มรายละเอียดของผู้ประกอบการที่กรอกข้อมูลถูกต้องและครบถ้วน  

5.2.8 เอกสารในข้อ 5.2.2 – 5.2.4 และข้อ 5.2.7.1 ให้สําเนาและรับรองสําเนาโดยผู้มีอํานาจ 
ลงนามพร้อมประทับตราของบริษัท 

5.2.9 กรณีมีการเปลี่ยนแปลงเอกสารในข้อที่ 5.2.2–5.2.4 และข้อ 5.2.6 ต้องจัดส่งเอกสารดังกล่าวให้ 
กรมวิชาการเกษตรทราบ 

5.3 ผู้ประกอบการยื่นเอกสารตามข้อ 5.2 ที่กลุ่มจดทะเบียนและออกใบรับรอง กองพัฒนาระบบและรับรอง 
มาตรฐานสินค้าพืช กรมวิชาการเกษตร  

5.4 กรณีที่ขอขยายขอบข่ายผลิตภัณฑ์ กองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช กรมวิชาการเกษตร 
จะดําเนินการพิจารณาให้การรับรองเพื่อออกใบรับรองสุขอนามัยทั้งระบบการผลิต โดยคณะทํางานพิจารณาการออก 
ใบรับรองสุขอนามัยสินค้าเกษตรแปรรูปด้านพืช ภายใน 30 วันทําการ นับจากวันที่ยื่นเอกสารครบถ้วน 

5.5 เมื่อได้รับการรับรองให้สามารถขอใบรับรองสุขอนามัยทั้งระบบการผลิตจากกรมวิชาการเกษตรแล้ว 
ผู้ประกอบการต้องปฏิบัติ ดังนี้ 

5.5.1 ส่งตัวอย่างทดสอบกับห้องปฏิบัติการที่กรมวิชาการเกษตรให้การยอมรับความสามารถ   เพื่อทวนสอบ 
ระบบการผลิตทุก  6  เดือน   อย่างต่อเนื่องโดยไม่ให้ขาดช่วง   โดยรายการทดสอบต้องเป็นไปตาม 
ข้อ  5.2.5  และจํานวนตัวอย่างที่ส่งทดสอบต้องสุ่มเก็บตามปริมาณการส่งออก  สูงสุดที่ระบุในคู่มือ 
การให้บริการตรวจสอบและออกใบรับรองคุณภาพสินค้าเกษตรเพื่อการส่งออก พร้อมทั้งส่ง 
ใบรายงานผลการทดสอบที่ กลุ่มจดทะเบียนและออกใบรับรอง กองพัฒนาระบบและรับรอง 
มาตรฐานสินค้าพืช กรมวิชาการเกษตร  

5.5.2 ผู้ประกอบการ  ต้องอํานวยความสะดวกและให้ความร่วมมือกับคณะผู้ตรวจประเมินของ 
กรมวิชาการเกษตรในการเข้าตรวจติดตามการควบคมุระบบการผลิตและสุ่มเก็บตัวอย่าง 
ทวนสอบระบบของโรงงาน อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

5.5.3 กรณีที่ไม่เป็นไปตามเงื่อนไขข้างต้น กรมวิชาการเกษตรขอสงวนสิทธิ์งดให้บริการออกใบรับรอง 
สุขอนามัยแบบทั้งระบบการผลิต  

5.6  การระงับหรือยกเลิกการออกใบรับรองสุขอนามัยแบบทั้งระบบการผลิต 
5.6.1 การระงับการออกใบรับรองสุขอนามัยแบบทั้งระบบการผลิต กรมวิชาการเกษตรจะระงับการออกใบรับรอง 

สุขอนามัยตามกรณี ดังนี้ 
5.6.1.1 กรณีผลการทวนสอบระบบไม่ผ่าน 
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(1) กรมวิชาการเกษตร แจ้งผู้ประกอบการผลิตให้ชี้แจงสาเหตุและดําเนินการแก้ไข 
ให้แล้วเสร็จ โดยผู้ประกอบการผลิตต้องแจ้งกลับกรมวิชาการเกษตรภายใน 60 วัน นับจาก 
วันที่ได้รับการตรวจประเมิน  

(2) หากผู้ประกอบการผลิตไม่สามารถแก้ไขข้อบกพร่องให้แล้วเสร็จตามระยะเวลา 
ตามข้อ 5.6.1.1 (1) กรมวิชาการเกษตรจะพิจารณายกเลิกการออกใบรับรองสุขอนามัยแบบ 
ทั้งระบบการผลิต โดยให้ผู้ประกอบการผลิต/ผู้ส่งออกขอใบรับรองสุขอนามัยแบบแต่ละรุ่น 
การผลิตแทน 

   5.6.1.2 กรณีผลการทดสอบจากการสุ่มเก็บตัวอย่างไมผ่่าน 
(1) กรมวิชาการเกษตร แจ้งระงับการออกใบรับรองสุขอนามัยแบบทั้งระบบ การผลิต 

ชั่วคราว หากประสงค์ขอใบรับรองสุขอนามัยให้ยื่นขอใบรับรองสุขอนามัยแบบแต่ละรุ่นการผลิตแทน 
(2) กรมวิชาการเกษตร แจ้งผู้ประกอบการผลิตให้ชี้แจงสาเหตุและดําเนินการแก้ไข 

ให้แล้วเสร็จ โดยผู้ประกอบการผลิตต้องแจ้งกลับกรมวิชาการเกษตรภายใน 60 วัน นับจาก 
วันที่ได้รับหนังสือแจ้งจากกรมวิชาการเกษตร  

(3) เมื่อผู้ประกอบการได้ดําเนินการแก้ไขข้อบกพร่องแล้วเสร็จ ให้ดําเนินการสุ่ม 
เก็บตัวอย่างและทดสอบซ้ํา ดังนี้  

-  กรณีผลทดสอบด้านจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค ไม่ผ่าน กรมวิชาการเกษตร จะเข้า 
สุ่มเก็บตัวอย่างและทดสอบซ้ําอีกครั้ง เพื่อใช้ผลทดสอบประกอบการพิจารณายกเลิกการระงับ 
การออกใบรับรองสุขอนามัยแบบทั้งระบบการผลิต 

- กรณีผลการทดสอบด้านสิ่งปนปลอม (Filth) ที่ส่งออกไปสหรัฐอเมริกาและแคนาดา 
และ/หรือ ผลทดสอบด้านจุลินทรีย์ที่ไม่กอ่ให้เกิดโรค และ/หรือ ผลทดสอบด้านเคมี ไม่ผ่าน 
ให้ผู้ประกอบการผลิต/ผู้ส่งออกสุ่มเก็บตัวอย่างและส่งตัวอย่างทดสอบที่ห้องปฏิบัติการที่กรม 
วิชาการเกษตรให้การยอมรับความสามารถ และส่งผลการทดสอบดังกล่าวประกอบการพิจารณา 
ยกเลิกการระงับการออกใบรับรองสุขอนามัยแบบทั้งระบบการผลิต 

(4) หากผู้ประกอบการผลิตไม่สามารถแก้ไขข้อบกพร่องให้แล้วเสร็จตามระยะเวลา 
ตามข้อ 5.6.1.2 (2) หรือ ผลการทดสอบซ้ํา ตามข้อ 5.6.1.2 (3) ไม่ผ่าน กรมวิชาการเกษตร 
จะพิจารณายกเลิกการออกใบรับรองสุขอนามัยแบบทั้งระบบการผลิต โดยให้ผู้ประกอบการ 
ผลิต/ผู้ส่งออกขอใบรับรองสุขอนามัยแบบแต่ละรุ่นการผลิตแทน 
5.6.1.3 กรณีผลการทดสอบไม่ผ่าน จากการยื่นขอใบรับรองสุขอนามัย (ผลการทดสอบต่อเนื่อง 
ทุก 180 วัน) 

(1) กรมวิชาการเกษตร แจ้งระงับการออกใบรับรองสุขอนามัยแบบทั้งระบบการผลิต 
ชั่วคราว   หากประสงค์ขอใบรับรองสุขอนามัยให้ยื่นขอใบรับรองสุขอนามัยแบบแต่ละรุ่น 
การผลิตแทน 

(2) กรมวิชาการเกษตร แจ้งผู้ประกอบการผลิตใหช้ี้แจงสาเหตุและดําเนินการแก้ไข 
ให้แล้วเสร็จ โดยผู้ประกอบการผลิตต้องแจ้งกลับกรมวิชาการเกษตรภายใน 60 วัน นับจาก 
วันที่ได้รับหนังสือแจ้งจากกรมวิชาการเกษตร  

(3) เมื่อผู้ประกอบการผลิตได้ดําเนินการแก้ไขข้อบกพร่องแล้วเสร็จ ให้ดําเนินการ 
สุ่มเก็บตัวอย่างและทดสอบซ้ํา ดังนี้  
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-  กรณีผลทดสอบด้านจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค ไม่ผ่าน กรมวิชาการเกษตร จะเข้า 
สุ่มเก็บตัวอย่างและทดสอบซ้ําอีกครั้ง เพื่อใช้ผลทดสอบประกอบการพิจารณายกเลิกการระงับ 
การออกใบรับรองสุขอนามัยแบบทั้งระบบการผลิต 

- กรณีผลการทดสอบด้านสิ่งปนปลอม (Filth) ที่ส่งออกไปสหรัฐอเมริกาและแคนาดา 
และ/หรือ ผลทดสอบด้านจุลินทรีย์ที่ไม่ก่อให้เกิดโรค และ/หรือ ผลทดสอบด้าน เคมี ไม่ผ่าน 
ให้ผู้ประกอบการผลิต/ผู้ส่งออกสุ่มเก็บตัวอย่างและส่งตัวอย่างทดสอบที่ 
ห้องปฏิบัติการที่กรมวิชาการเกษตรให้การยอมรับความสามารถ และส่งผลการทดสอบดังกล่าว 
ประกอบการพิจารณายกเลิกการระงับการออกใบรับรองสุขอนามัยแบบทั้งระบบการผลิต 

(4) หากผู้ประกอบการผลิตไม่สามารถแก้ไขข้อบกพร่องให้แล้วเสร็จตามระยะเวลา 
ตามข้อ 5.6.1.3 (2) หรือ ผลการทดสอบซ้ํา ตามข้อ 5.6.1.3 (3) ไม่ผ่าน กรมวิชาการเกษตร 
จะพิจารณายกเลิกการออกใบรับรองสุขอนามัยแบบทั้งระบบการผลิต โดยให้ผู้ประกอบการ 
ผลิต/ผู้สง่ออกขอใบรับรองสุขอนามัยแบบแต่ละรุ่นการผลิตแทน 

 5.6.2  กรณีที่ผู้ประกอบการผลิต/ผู้ส่งออก ถูกยกเลิกการออกใบรับรองสุขอนามัยแบบทั้งระบบการ 
ผลิตตามข้อ 5.6.1.1 (2) ข้อ 5.6.1.2 (4) และ ข้อ 5.6.1.3 (4) หากประสงค์ขอการรับรอง 
แบบทั้งระบบการผลิต ให้ดําเนินการแก้ไขข้อบกพร่องให้แล้วเสร็จก่อน จึงสามารถยื่นเอกสาร 
ขอการรับรองแบบทั้งระบบการผลิตได้  

 

66 . การขอใบรับรองการขาย (Cer t i f i ca te  o f  F ree Sa le ) 
ผู้ประกอบการที่ประสงค์จะขอใบรับรองการขาย กรมวิชาการเกษตรกําหนดให้ใช้หลักเกณฑ์ต่อไปนี้ 
6.1 คุณสมบัติของผู้ประกอบการ 

6.1.1 เป็นผู้ผลิตสินค้าหรือสินค้าต้องผลิตจากสถานประกอบการผลิตที่จดทะเบียนเป็นโรงงานเท่านั้น  
6.1.2 ต้องได้รับการรับรองโรงงานผลิตสินค้าพืชตามระบบ GMP หรือ HACCP จากกรมวิชาการ 

เกษตร หรือหน่วยรับรองโรงงานผลิตสินค้าพืชที่ขึ้นทะเบียนกับกรมวิชาการเกษตร ในขอบข่าย 
ผลิตภัณฑ์ที่ต้องการขอใบรับรองการขาย 

6.1.3 ผู้ประกอบการต้องได้รับการขึ้นทะเบียนโรงงานผลิตสินค้าพืชกับกรมวิชาการเกษตร และการขอ 
ขึ้นทะเบียนโรงงานผลิตสินค้าพืช ให้เป็นไปตามประกาศกรมวิชาการเกษตร เรื่อง หลักเกณฑ์ 
และเงื่อนไขการขึ้นทะเบียนโรงงานผลิตสินค้าพืช พ.ศ. 2559 

6.2 เอกสารประกอบการพิจารณา 
6.2.1 คําร้องขอใบรับรองการขาย (Certificate of Free Sale) กมพ.24 ที่กรอกข้อความด้วยการ 

พิมพ์และลงนามพร้อมประทับตราของผู้ส่งออกเท่านั้น 
6.2.2 ใบรับรองโรงงานผลิตสินค้าพืชตามระบบ GMP หรือ HACCP จากกรมวิชาการเกษตร หรือ 

หน่วยรับรองโรงงานผลิตสินค้าพืชที่ขึ้นทะเบียนกับกรมวิชาการเกษตร ในขอบข่ายผลิตภัณฑ์ที่ 
ต้องการขอใบรับรองการขาย 

6.2.3 หนังสือสําคัญการขึ้นทะเบียนโรงงานผลิตสินค้าพืชกับกรมวิชาการเกษตร  
6.2.4 หนังสือมอบอํานาจ (กรณีผู้มีอํานาจลงนามมอบอํานาจให้เจ้าหน้าที่ของบริษัทดําเนินการแทน) 

ติดอากรแสตมป์ตามที่กฎหมายกําหนด 
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6.2.5 เอกสารในข้อ 6.2.2 – 6.2.3 ให้สําเนาและรับรองสําเนาโดยผู้มีอํานาจลงนาม พร้อมประทับตรา 
ของบริษัท 

6.3 ผู้ประกอบการยื่นเอกสารตามข้อ 6.2 ที่กลุ่มจดทะเบียนและออกใบรับรอง กองพัฒนาระบบและรับรอง 
มาตรฐานสินค้าพืช กรมวิชาการเกษตร  

6.4 กลุ่มจดทะเบียนและออกใบรับรอง กองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช กรมวิชาการเกษตร 
ดําเนินการออกใบรับรองการขาย ภายใน 4 วันทําการ นับจากวันที่ยื่นเอกสารครบถ้วน 

 

77 . การขอขึ้นทะเบียนโรงงานผลิตสินค้าพืช  
กรมวิชาการเกษตรกําหนดให้เป็นไปตามประกาศกรมวิชาการเกษตร เรื่อง หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไข 

การขึ้นทะเบียนโรงงานผลิตสินค้าพืช พ.ศ. 2559 ตามภาคผนวก 4 
 

การขอแก้ไขเอกสารและอื่น ๆ 
การใหบ้ริการตรวจสอบและออกใบรับรองคุณภาพสินค้าเกษตรเพื่อการส่งออก ได้กําหนดขั้นตอนและกระบวนการ 

ดําเนินงานไว้ ตามภาคผนวก 5 หากประสงค์จะขอแก้ไขเอกสารหรือสอบถามข้อมูลอื่นๆ เพิ่มเติม ให้ผู้ประกอบการ 
ทําหนังสือแจ้งความประสงค์ถึงผู้อํานวยการกองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช ชี้แจงเหตุผลพร้อมแนบเอกสาร 
ต้นฉบับ ติดต่อที่กลุ่มจดทะเบียนและออกใบรับรอง (กทร.) กองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช กรมวิชาการเกษตร 
เลขที่ 50 ถนนพหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 10900 โทรศัพท์ 0-2940-7440 โทรสาร 0-2940-
7448 หรือ email: ccgdoa@gmail.com 
 

แบบฟอร์มที่ใช้ในการขอใบรับรองคุณภาพสินค้าเกษตรเพื่อการส่งออก 
1. แบบฟอร์มคําร้องขอใบรับรองสุขอนามัย Health Certificate (กมพ.1)  
2. แบบฟอร์มคําร้องขอใบรับรองสุขอนามัยสําหรับประเทศในกลุ่มอ่าว Health Certificate (กมพ.1-1) 
3. แบบฟอร์มคําร้องขอใบรับรองการขาย (Certificate of Free Sale) (กมพ.24)  
4. แบบฟอร์มรับรองการสุ่มเก็บตัวอย่าง (Sample Collection Form) 
5. แบบฟอร์มรายละเอียดของผู้ประกอบการ 
6. แบบฟอร์มรายละเอียดผลิตภัณฑ์  
แบบฟอร์มที่ใช้ในการขอใบรับรองคุณภาพสินค้าเกษตรเพื่อการส่งออก กําหนดรปูแบบไว้ ตามภาคผนวก 6  

โดยสามารถขอรับได้ที่ กลุ่มจดทะเบียนและออกใบรับรอง (กทร.) กองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช     
กรมวิชาการเกษตร หรือ download ที่ website http://www.doa.go.th/psco/   
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ตติดต่อหน่วยงานภายใน 
กองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช (กมพ.) 

โทรศัพท ์    โทรสาร 
ฝ่ายบริหารทั่วไป      0-2579-2665   0-2579-2531 
กลุ่มพัฒนาระบบตรวจสอบคุณภาพสินค้า (กคส.)  0-2940-7449   0-2940-7449 
กลุ่มจดทะเบียนและออกใบรับรอง (กทร.)   0-2940-7292   0-2940-7448 
       0-2940-7440 
กลุ่มพัฒนาระบบตรวจรับรองมาตรฐานสินค้าพืช (กตม.) 0-2940-6464   0-2940-6470 
กลุ่มพัฒนาระบบความปลอดภัยสินค้าพืช (กปพ.)  0-2579-2565   0-2579-2592 
กลุ่มพัฒนาระบบตรวจรับรองมาตรฐานการผลิตพืช (กรม.) 0-2579-7520   0-2579-7520  
 

เอกสารอ้างอิง 
กรมวิชาการเกษตร.  2558.  ประกาศกรมวิชาการเกษตร เรื่องอัตราค่าวิเคราะห์ตัวอย่างและออกใบรับรองสินค้า 

เกษตรเพื่อการส่งออก (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2558 ประกาศ ณ วันที่ 6 ตุลาคม 2558. 
               .  2559.  ประกาศกรมวิชาการเกษตร เรื่องหลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขการขึ้นทะเบียนโรงงานผลิต 

สินค้าพืช พ.ศ. 2559 ประกาศ ณ วันที่ 4 กุมภาพันธ์ 2559. 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์.  2518.  ระเบียบกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ว่าด้วยการส่งตัวอย่างเพื่อวิเคราะห์ทาง       

จุลินทรีย์ เพื่อขอ Health Certificate, 1 มีนาคม พ.ศ. 2518. 
                .  2519.  ระเบียบกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ว่าด้วยการส่งตัวอย่างอาหารให้วิเคราะห์เพื่อขอใบรับรอง 

สําหรับส่งไปต่างประเทศ,  ฉ.2 พ.ศ. 2519 ประกาศ ณ เดือน พฤศจิกายน 2519. 
                .  2520.  ระเบียบกรมวิทยาศาสตรก์ารแพทย์ว่าด้วยการส่งตัวอย่างอาหารกระป๋องวิเคราะห์เพื่อขอ 

ใบรับรองสําหรับการส่งออก,  ฉ.3 พ.ศ. 2520 ประกาศ ณ วันที่ 8 พฤศจิกายน 2520. 
                .  2520.  ระเบียบกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ว่าด้วยการส่งตัวอย่างน้ําตาลทรายตรวจรับรองคุณภาพ 

เพื่อการส่งออก ฉ.7 พ.ศ. 2532 ประกาศ ณ วันที่ 4 กันยายน 2532. 
                .  2522.  ระเบียบกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ว่าด้วยการส่งตัวอย่างอาหารเยือกแข็งวิเคราะห์เพื่อขอ 

หนังสือรับรองสําหรับการส่งออกยังสหรัฐอเมริกา, ฉ.4 พ.ศ. 2522 ประกาศ ณ วันที่ 26 พฤศจิกายน 2522. 
Codex Alimentarius Commission.  1969.  Codex Sampling Plans for Prepackaged Foods (AQL 6.5) 

Codex Stan 233 – 1969.  9 P. 
Commission Regulation (EC).  2006.  No. 401/2006 Laying down the methods of   sampling and 

analysis for the official control levels of mycotoxins in foodstuffs. Official Journal of the 
European Union. 23 P. 

                .  2010.  No. 178/2010 Amending Regulation No. 401/2006 as regards groundnuts 
(peanuts), other oilseeds, tree nuts,apricot kernels, liquorice and vegetable oil. Official 
Journal of the European Union. 12 P.  

                 .  2011.  No. 836/2011 Laying down the methods of sampling and analysis for the  
official control of the levels of lead, cadmium, mercury, inorganic tin, 3-MCPD and 
benzo(a)pyrene in foodstuffs. Official Journal of the European Union. 8 P. 
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.  
 

     
 Salmonella    

 -  In 25 g) ISO 6579 ,  
 -  In 125 g) AFNOR ,  
 E. coli   

 -  N) SF A A )  
 -    
   -   F ) AOA  991 1   
   -    F )   
 A   n    

n ) F ) 
SF A A )  

   n  F ) SF A  A )  
     n  F ) A A, 2   
   n  F ) A A, 2   
 Staphylococcus aureus N) SF A A ) ,  
 Vibrio cholerae In 25 g) SF A A )  
 Bacillus cereus F ) SF A A ) ,  
 Clostridium perfringens 

In 1  1  1 g) 
SF A A )  

 Listeria monocytogenes In 25 g) SF A A ) ,  
   N) SF A A )  
 F   N) SF A A )  
 n  F ) ISO 21528-2  
 Shigella  In 25 g) ISO 21567 ,  
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.  (  
 

    (  
 A  nn  F  SF A A )  
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  - F  S    
  - F  S    
  -  n    
    - 1 n SF A A )  
    - 6 n  SF A A )  
    - 1  n  SF A A )  
    - 21 n  SF A A ) ,  
    - 29 n  SF A A ) ,  
    - 8 n  SF A A ) ,  
    - 8 n  SF A A ) ,  
    - 6  n  SF A A ) ,  

 -  nn  F  SF A A )  
  -   
  - In n   
  - F  S    
  - F  S    
  -  An   
  -  An   
    - 1 n SF A A )  
    - 6 n  SF A A ) ,  
    - 1  n  SF A A ) ,  
    - 21 n  SF A A ) ,  
    - 29 n  SF A A ) ,  
    - 8 n  SF A A ) ,  
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.  
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.  (  
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กการแบ่งกลุ่มของอาหารตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.  2522 
------------------------------------------- 

  

ตามความหมายในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.  2522   
อาหาร หมายความ ของกินหรือเครื่องค้ําจุนชีวิต ได้แก่  
(1) วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ดื่ม อม หรือนําสู่ร่างกายไม่ว่าด้วยวิธีใด ๆ หรือในรูปลักษณะใด ๆ แต่ไม่รวมถึงยา 

วัตถุออกฤทธิ์ต่อจิตและประสาท หรือยาเสพติดให้โทษตามกฎหมายว่าด้วยการนั้น แล้วแต่กรณี  
(2) วัตถุที่มุ่งหมายสําหรับใช้ หรือใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตอาหาร รวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สี และเครื่องปรุงแตง่ 

กลิ่น รส  
อาหารที่ต้องขออนุญาตนําเข้า/ผลิต สามารถจัดแบ่งออกเป็น 4 กลุ่ม ดังนี้  

กลุ่มที่ 1 :  อาหารควบคุมเฉพาะ เป็นกลุ่มที่เสี่ยงอันตรายมาก รัฐดูแลเข้มงวดทั้งทางด้านสถานที่ผลิตและผลิตภัณฑ์  
กลุ่มที่ 2 :  อาหารที่กําหนดคุณภาพ หรือมาตรฐาน เป็นกลุ่มที่เสี่ยงอันตรายปานกลาง รัฐกําหนดคุณภาพมาตรฐาน 

ของผลิตภัณฑ์ และฉลากให้ปฏิบัติ  
กลุ่มที่ 3 :  อาหารที่ต้องมีฉลาก เป็นกลุ่มที่เสี่ยงอันตรายต่ํา รัฐกําหนดเกณฑ์สถานที่และฉลากให้ปฏิบัติตาม  
กลุ่มที่ 4 :  อาหารทั่วไป เป็นกลุ่มอาหารนอกเหนือจาก 3 กลุ่มแรก  

เเงื่อนไขการนําเข้า-ส่งออก กลุ่มอาหาร  เเงื่อนไขการนําเข้า –  ส่งออก 
อาหารกลุ่มที่ 1  
(อาหารควบคุมเฉพาะ)  

1) ใบอนุญาตนําหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร  
2) ใบขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร  

อาหารกลุ่มที่ 2  
(อาหารที่กําหนดคุณภาพ หรือมาตรฐาน)  

1) ใบอนุญาตนําหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร  
2) การขอจดทะเบียนอาหาร หรือการแจ้งรายละเอียดของอาหาร 
(แบบ สบ.5)  
3) การขออนุญาตใช้ฉลากอาหาร (แบบ สบ.3) 
ในอาหารที่รัฐมนตรีกําหนดให้ต้องส่งมอบฉลาก ได้แก่ รอยัลเยลลี 
และผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี  

อาหารกลุ่มที่ 3  
(อาหารที่กําหนดฉลาก)  

1) ใบอนุญาตนําหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร  
2) การขอจดทะเบียนอาหาร หรือการแจ้งรายละเอียดของอาหาร 
(แบบสบ.3)  
3) การขออนุญาตใช้ฉลากอาหาร (แบบ สบ.3) 
ในอาหารที่รัฐมนตรีกําหนดให้ต้องส่งมอบฉลาก ได้แก่ 
อาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ ผลิตภัณฑ์กระเทียม  

อาหารกลุ่มที่ 4  
(อาหารทั่วไป)  

ใบอนุญาตนําหรือส่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร  
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ออาหารที่ต้องขออนุญาตนําเขา้/ผลิต 
1 .  อาหารควบคุมเฉพาะ มี 18  รายการ 

ลลําดับ  ปประเภทอาหาร  ปประเภทพิกัดฯ  
(จําแนกตามชนิดของผลิตภัณฑ์)  

หหมายเหต ุ  
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
ฉบับที่. . . . . . . (พ.ศ.  . . . . . . . . . )   

1  สีผสมอาหาร  32.03 - 32.05  21 (2522), 55 (2524) และ  
66 (2525)  

2  นมโค  04.01 - 04.02  265 (2545)  

3  ไอศกรีม  2105.000-001/KGM  222 (2544) และ 257 (2545)  

4  นมปรุงแต่ง  04.02 - 04.04, 18.06, 19.01  266 (2545)  

5  ผลิตภัณฑ์ของนม  04.02 - 04.04, 18.06, 19.01  267 (2545)  

6  วัตถุที่ใช้ปรุงแต่งรสอาหาร  จําแนกตามชนิดของผลิตภัณฑ์  38 (2522)  

7  นมเปรี้ยว  0403.900 - 108/KGM  46 (2523) และ 99 (2529)  

8  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  2201.900 - 108/LTR  61 (2524), 135 (2534)  

9  เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  20.09, 22.01 - 22.02, 22.06  214(2543) และ 230 (2544)  

10  น้ําแข็ง  2201.900 - 209/ LTR  78 (2527), 137 (2534) ,  
254 (2545)  

11  วัตถุเจือปนอาหาร  จําแนกตามชนิดของผลิตภัณฑ์  84 (2527) และ 119 (2532)  

12  โซเดียมซัยคลาเมต  
อาหารที่มีโซเดียมชัยคลาเมต  

2929.900-990/KGM  
จําแนกตามชนิดของผลิตภัณฑ์  

113 (2531)  

13  อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุม
น้ําหนัก  

จําแนกตามชนิดของผลิตภัณฑ์  121 (2532)  

14  อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  จําแนกตามชนิดของผลิตภัณฑ์  144 (2535), 179 (2540) ,  
253 (2545)  

15  นมดัดแปลงสําหรับทารกและ 
นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารก 
และเด็กเล็ก  

04.02  156 (2537) และ 167 (2538)  

16  อาหารทารกและอาหารสูตร 
ต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก  

19.01 , 21.06  157 (2537), 171 (2539),  
168 (2538)  

17 อาหารเสริมสําหรับทารกและ 
เด็กเล็ก  

19.01 , 21.06  158 (2537) และ 169 (2538)  

18 สตีวิโอไซด์  
อาหารที่มีส่วนผสมของสตีวิโอไซด์  

2938.900-990/KGM  

จําแนกตามชนิดของผลิตภัณฑ์  
262 (2545)  
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22 .  อาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน มี 28  รายการ 

ลลําดับ  ปประเภทอาหาร  ปประเภทพิกัดฯ  
(จําแนกตามชนิดของผลิตภัณฑ์)  

หหมายเหต ุ  
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
ฉบับที่.....(พ.ศ.  … . . )   

1  น้ํามันถั่วลิสง  15.08 , 15.16  23 (2522) และ 233 (2544)  

2  น้ํามันปาล์ม  15.11 , 15.16  56 (2524), 184 (2542),  

234 (2544)  

3  น้ํามันมะพร้าว  15.13 , 15.16  57 (2524) และ 235 (2544)  

4  ช็อกโกแลต  18.06  83 (2527)  

5  ข้าวเติมวิตามิน  1006.30  150 (2536)  

6  เกลือบริโภค  2501.000 – 306/KGM  153 (2537)  

7  เครื่องดื่มเกลือแร่  22.02  195 (2543)  

8  ชา  09.02 , 21.01  196 (2543)  

9  กาแฟ  21.01  197 (2543)  

10  น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุ 
ที่ปิดสนิท  

20.09  1198  (2543 )   

11  น้ําแร่ธรรมชาติ  2201.100 – 103/LTR  199 (2543)  

12  ซอสบางชนิด  21.03  201 (2543)  

13  ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อย 
โปรตีนของถั่วเหลือง  

2103.100 – 002/ KGM  202 (2543) และ 248 (2544)  

14  น้ําปลา  2103.909 – 017/ KGM  203 (2543)  

15  น้ําส้มสายช ู 2209.000 – 004/ LTR  204 (2543)  

16  น้ํามันและไขมัน  จําแนกตามชนิดของผลิตภัณฑ์  205 (2543)  

17  น้ํามันเนย  04.05  206 (2543)  

18  เนยเทียม  15.17  207 (2543)  

19  ครีม  04.01 – 04.03  208 (2543)  

20  เนยแข็ง  04.06  209 (2543)  

21  อาหารกึ่งสําเร็จรูป  จําแนกตามชนิดของผลิตภัณฑ์  210 (2543)  

22  น้ําผึ้ง  0409.000–003/ KGM  211 (2543)  

23  รอยัลเยลลี  
ผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี  

0410.009–001/ KGM  
2106.900–003/KGM  

212 (2543) และ 241 (2544)  

24  แยม เยลล ีและมาร์มาเลด 
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  

20.07 , 21.06  213 (2543)  

25  เนยใส หรือ กี  0405.909–000/ KGM  226 (2544)  

26  เนย  0405.100-008/KGM  227 (2544)  
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22 .  อาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน มี 28  รายการ (ต่อ) 

ลลําดับ  ปประเภทอาหาร  ปประเภทพิกัดฯ  
(จําแนกตามชนิดของผลิตภัณฑ์)  

หหมายเหต ุ  
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
ฉบับที่.....(พ.ศ.  … . . )   

27  ไข่เยี่ยวม้า  0407.009–908/C62  236 (2544)  
28  สุรา  22.03 - 22.06 , 22.08  272 (2546) และ 275 (2546)  

33.  อาหารที่ต้องมีฉลาก มี 13 รายการ 

ลลําดับ  ปประเภทอาหาร  ปประเภทพิกัดฯ  
(จําแนกตามชนิดของผลิตภัณฑ์)   

หหมายเหต ุ  
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
ฉบับที่.....(พ.ศ.  … . . )   

1  แป้งข้าวกล้อง  11.02  44(2523)  
2  วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี  17.04 , 21.06  100(2529)  
3  อาหารที่มีการใช้กรรมวิธีการฉาย

รังสี  
จําแนกตามชนิดของผลิตภัณฑ์  1103 (2529 )   

4  ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  21.03  200(2543)  
5  วัตถุแต่งกลิ่นรส  จําแนกตามชนิดของผลิตภัณฑ์  223(2544)  
6  ขนมปัง  19.05  224(2544)  
7  น้ําเกลือปรุงอาหาร  2103.909 – 099/KGM  225(2544)  
8  หมากฝรั่งและลูกอม  17.04  228(2544)  
9  อาหารพร้อมปรุงและอาหาร 

สําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
จําแนกตามชนิดของผลิตภัณฑ์  237(2544)  

10  อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ  จําแนกตามชนิดของผลิตภัณฑ์  238(2544)  
11  ผลิตภัณฑ์กระเทียม  จําแนกตามชนิดของผลิตภัณฑ์  242(2544)  
12  ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์  จําแนกตามชนิดของผลิตภัณฑ์  243(2544)  
13  อาหารที่ได้จากเทคนิคการดัดแปร 

พันธุกรรมหรือพันธุวิศวกรรม  
จําแนกตามชนิดของผลิตภัณฑ์  251(2545)  

 
44 .  อาหารทั่วไป  

- เป็นกลุ่มอาหารนอกเหนือจากกลุ่ม 1 - 3  
- ประเภทพิกัดฯ จําแนกตามชนิดของผลิตภัณฑ์  

 
ที่มา:    http://search.customs.go.th:8090/jsp/Hazard/public/food/preface.pdf  
สืบค้นเมื่อ:  วันที่ 1 สิงหาคม 2559 
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1

1 1. Sulfites 
6
 < 30 mg/kg 

2. Benzoate 
6
 

- Pasteurized 

 

< 1,000 mg/kg 

3. Total Plate Count  

-  Pasteurized  

-  Sterilized UHT 

- 

 

< 2.0 x 10
4
 CFU/g 

< 1.0 x 10
1
 CFU/g 

< 1.0 x 10
4
 CFU/g 

4. Total Yeast & Mold Count 

-  Pasteurized, Sterilized, UHT 

-  

 

Not Detected in 0.1 g 

< 1.0 x 10
1
 CFU/g 

5. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g 

6. Salmonella spp.  Not Detected in 25 g 

7. Clostridium perfringens  Not Detected in 0.1 g 

8. Coliforms   < 3.0 MPN/g 

9. Escherichia coli < 3.0 MPN/g 

10. Bacillus cereus 

-  Pasteurized  

-  Sterilized UHT 

 

< 1.0 x 10
2
 CFU/g 

< 1.0 x 10
1
 CFU/g 

11. Low-acid Canned Food 

11.1 pH 

11.2 Flat Sour Mesophile 

11.3 Flat Sour Thermophile 

11.4 Putrefactive Anaerobe 

11.5 Thermophilic Anaerobe 
11.6 Incubation Test 

-   

5.5-6.5 

Not Detected 

Not Detected 

Not Detected 

Not Detected 
Normal 

2 1. Ochratoxin A < 5.0 μg/kg 

2. Total Yeast & Mold Count < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

3. Total Plate Count < 3.0 x 10
3
 CFU/g 

4. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

5. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g  

6. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 
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1

2 

( ) 

7. Clostridium perfringens  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

8. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

3 

 

(Instant) 

1. Ochratoxin A < 10.0 μg/kg 

2. Sulfites
6
 < 70 mg/kg 

3. Benzoate
6
   

< 200 mg/kg 4. Sorbate
6
 

5. Coliforms Bacteria 

-  

- 

 

< 2.2 MPN/100 ml 

< 3.0 MPN/g 

6. Escherichia coli 
-  

-  

 

Not Detected in 1 ml 

Not Detected in 0.1 g  

7. Total Yeast & Mold Count  

- Sterilized UHT 

- 

 

< 1.0 x 10
0
 CFU/ml 

< 1.0 x 10
2
 CFU/g  ml 

8. Salmonella spp. Not Detected in 25 g  ml 

9. Staphylococcus aureus Not Detected in 0.1 g  ml 

10. Bacillus cereus 
- Sterilized UHT 

- 

 

< 1.0 x 10
0
 CFU/ml 

< 1.0 x 10
2
 CFU/g  ml 

11. Clostridium perfringens 

- Sterilized UHT 

-  

 

< 1.0 x 10
0
 CFU/ml 

< 1.0 x 10
2
 CFU/g  ml 

12. Total Plate Count < 3.0 x 10
3
 CFU/g  ml 

4  1. Total Plate Count  < 3.0 x 10
3
 CFU/g 

2. Total Mold Count  < 5.0 x 10
1
 CFU/g 

3. Total Yeast Count  < 5.0 x 10
1
 CFU/g 

4. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g 

5. Salmonella spp.  Not Detected in 25 g 

6. Staphylococcus aureus Not Detected in 0.1 g 

7. Clostridium perfringens < 1.0 x 10
2 
CFU/g 

8. Bacillus cereus < 1.0 x 10
2 
CFU/g 

5  / 

 

1. Lead (Pb)  < 0.1 mg/kg 

2. Sulfites
6
 < 20 mg/kg 

3. Total Plate Count  < 5.0 x 10
2
 CFU/g 
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5 

( ) 

 / 4. Total Yeast & Mold Count Not Detected in 0.1 g 

5. Escherichia coli < 3.0 MPN/g  

6. Staphylococcus aureus Not Detected in 0.1 g 

7. Clostridium perfringens  Not Detected in 0.1 g 

8. Salmonella spp.  Not Detected in 25 g 

9. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2 
CFU/g 

6 1. Benzoate
6
   

< 1,000 mg/kg 2. Sorbate
6
 

3. Sweetener
6
 

3.1 Acesulfame Potassium 

3.2 Aspartame  

3.3 Sucralose 

 

< 1,000 mg/kg 

< 4,000 mg/kg 

< 650 mg/kg 

4. Synthetic Food Color  

4.1 Allura Red AC 

4.2 Brilliant Blue FCF 

4.3 Fast Green FCF 

 

< 300 mg/kg 

< 100 mg/kg 

< 100 mg/kg 

5. Antioxidant
6
 

5.1 Butylated Hydroxyanisole 

5.2 Butylated Hydroxytoluene 

5.3 Tertiary Butylhydroquinone 

 

< 200 mg/kg 

< 200 mg/kg 

< 200 mg/kg 

6. Total Plate Count < 1.0 x 10
4
 CFU/g 

7. Total Yeast & Mold Count  < 1.0 x 10
1
 CFU/g 

8. Staphylococcus aureus  Not Detected in 1 g 

9. Salmonella spp.  Not Detected in 25 g 

10. Clostridium perfringens  Not Detected in 1 g 

11. Coliforms Bacteria < 3.0 MPN/g 

12. Escherichia coli < 3.0 MPN/g 

13. Bacillus cereus   < 1.0 x 10
3 
CFU/g 

7   

( ) 

1. Total Plate Count  < 1.0 x 10
5
 CFU/g 

2. Total Yeast & Mold Count  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

3. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

4. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g 

5. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

6. Clostridium perfringens  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

7. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 
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1

8 

 

 

 

1. Sulfites
6
 < 10 mg/kg   

2. Total Yeast & Mold Count  < 1.0 x 10
0
 CFU/ml 

3. Escherichia coli   < 2.2 MPN/100 ml 

4. Coliforms  < 2.2 MPN/100 ml 

5. Staphylococcus aureus Not Detected in 0.1 ml 

6. Salmonella spp.  Not Detected in 25 ml 

7. Clostridium perfringens 
- Sterilized UHT 

-  

 

< 1.0 x 10
0
 CFU/ml 

< 1.0 x 10
2
 CFU/ml 

8. Bacillus cereus  

- Sterilized UHT 

- 

 

< 1.0 x 10
0
 CFU/ml 

< 1.0 x 10
2
 CFU/ml 

9. Total Plate Count < 3.0 x 10
3
 CFU/ml 

9 

 

9.1) 

9.2) 

9.3) 

9.1) 

9.2) 

 
 

1. Tin (Sn)  

-  

< 150 mg/kg 

2. Lead (Pb)  

- 9.1)  

< 0.05 mg/kg 

3. Sweetener
6
 

- 9.1) 

3.1 Acesulfame Potassium 

3.2 Aspartame 

3.3 Cyclamates 

3.4 Saccharine  

3.5 Sucralose 

 

- 9.1), 

9.2) 9.2) 

3.1 Acesulfame Potassium 

3.2 Aspartame 

3.3 Cyclamates 

3.4 Saccharine  

3.5 Sucralose 

 
- 9.1) 

 

 

 

< 350 mg/kg 

< 600 mg/kg 

< 400 mg/kg 

< 80 mg/kg 

< 300 mg/kg 

 

 

 

< 600 mg/kg 

< 600 mg/kg 

< 350 mg/kg 

< 300 mg/kg 

< 300 mg/kg 

 

3.1 – 3.5 
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1

9 

( )  

9.1) 

9.2) 

9.3) 

9.1) 

9.2) 

 
 

4. Synthetic Food Color  

- 9.1), 

9.2) 9.2) 

4.1 Allura Red AC 

4.2 Brilliant Blue FCF 

4.3 Fast Green FCF 

4.4 Indigotine (Indigo Carmine) 

4.5 Ponceau 4R 

4.6 Sunset Yellow FCF 

 
- 9.1) 

 

 

 

< 300 mg/kg 

< 100 mg/kg 

< 100 mg/kg 

< 100 mg/kg 

< 50 mg/kg 

< 100 mg/kg 

 

4.1 – 4.6 

5. Sulfites
6
 < 70 mg/kg   

6. Benzoate 
6
  

< 200 mg/kg 7. Sorbate
6
 

8. Total Yeast & Mold Count  

- Sterilized UHT 

- 

 

< 1.0 x 10
0
 CFU/ml 

< 1.0 x 10
2
 CFU/ml 

9. Escherichia coli   < 2.2 MPN/100 ml 

10. Coliforms  < 2.2 MPN/100 ml 

11. Staphylococcus aureus Not Detected in 0.1 ml 

12. Salmonella spp.  Not Detected in 25 ml 

13. Clostridium perfringens 
- Sterilized UHT 

-  

 

< 1.0 x 10
0
 CFU/ml 

< 1.0 x 10
2
 CFU/ml 

14. Bacillus cereus  

- Sterilized UHT 

- 

 

< 1.0 x 10
0
 CFU/ml 

< 1.0 x 10
2
 CFU/ml 

15. Total Plate Count < 3.0 x 10
3
 CFU/ml 

10 / 1. Sweetener 
6
 

1.1 Acesulfame Potassium 

1.2 Aspartame 

1.3 Cyclamates 

1.4 Saccharine  

1.5 Sucralose 

 

< 600 mg/kg 

< 600 mg/kg 

< 350 mg/kg 

< 300 mg/kg 

< 300 mg/kg 
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1

10 

( ) 

/ 2. Synthetic Food Color  

2.1 Allura Red AC 

2.2 Brilliant Blue FCF 

2.3 Fast Green FCF 

2.4 Indigotine (Indigo Carmine) 

2.5 Ponceau 4R 

2.6 Sunset Yellow FCF 

 

< 300 mg/kg 

< 100 mg/kg 

< 100 mg/kg 

< 100 mg/kg 

< 50 mg/kg 

< 100 mg/kg 

3. Sulfites 
6
 < 70 mg/kg   

4. Benzoate 
6
  

< 200 mg/kg 5. Sorbate 
6
 

6. Total Yeast & Mold Count < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

7. Escherichia coli < 3.0 MPN/g 

8. Coliforms  < 3.0 MPN/g 

9. Staphylococcus aureus   Not Detected in 0.1 g  

10. Salmonella spp.  Not Detected in 25 g 

11. Clostridium perfringens < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

12. Bacillus cereus < 1.0 x 10
2 
CFU/g 

13. Total Plate Count < 3.0 x 10
3 
CFU/g 

11 ( / ) 1. Total Plate Count < 1.0 x 10
4
 CFU/g 

2. Total Mold Count < 1.0 x 10
1
 CFU/g 

3. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

4. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g  

5. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

6. Clostridium perfringens  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

7. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

12 

 

(Instant) 

1. Sulfites 
6
 < 70 mg/kg 

2. Benzoate 
6
 

< 200 mg/kg 3. Sorbate
6
 

4. Coliforms Bacteria 

-  

- 

 

< 2.2 MPN/100 ml 

< 3.0 MPN/g 

5. Escherichia coli 
-  

- 

 

Not Detected in 1 ml 

Not Detected in 0.1 g  
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1

12 

( ) 

 

(Instant) 

6. Total Yeast & Mold Count  

- Sterilized UHT 

- 

 

< 1.0 x 10
0
 CFU/ml 

< 1.0 x 10
2
 CFU/g  ml 

7. Salmonella spp. Not Detected in 25 g  ml 

8. Staphylococcus aureus Not Detected in 0.1 g  ml 

9. Bacillus cereus 
- Sterilized UHT 

- 

 

< 1.0 x 10
0
 CFU/ml 

< 1.0 x 10
2
 CFU/g  ml 

10. Clostridium perfringens 

- Sterilized UHT 

-  

 

< 1.0 x 10
0
 CFU/ml 

< 1.0 x 10
2
 CFU/g  ml 

11. Total Plate Count < 3.0 x 10
3
 CFU/g  ml 

13  1. Sulfites 
6
 < 10 mg/kg 

2. Total Plate Count < 1.0 x 10
4
 CFU/g 

3. Total Mold Count < 1.0 x 10
1
 CFU/g 

4. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

5. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g  

6. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

7. Clostridium perfringens  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

8. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

14  

 

- 

-  

-  

-  

- 

1. Sulfite 
6
 < 300 mg/kg 

2. Benzoate 
6
  

< 1,000 mg/kg 3. Sorbate
6
 

4. Sweetener 
6
 

4.1 Acesulfame Potassium 

4.2 Aspartame 

4.3 Saccharine  

4.4 Sucralose 

 

< 1,000 mg/kg 

< 350 mg/kg 

< 160 mg/kg 

< 450 mg/kg 

5. Synthetic Food Color  

5.1 Allura Red AC 

5.2 Brilliant Blue FCF 

5.3 Indigotine (Indigo Carmine) 

5.4 Ponceau 4R 

5.5 Sunset Yellow FCF 

 

< 300 mg/kg 

< 100 mg/kg 

< 300 mg/kg 

< 50 mg/kg 

< 300 mg/kg 
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1

14 

( ) 

 

 

- 

-  

-  

-  

- 

6. Antioxidant 
6
 

6.1 Butylated Hydroxyanisole 

6.2 Butylated Hydroxytoluene 

6.3 Tertiary Butylhydroquinone 

 

< 200 mg/kg 

< 100 mg/kg 

< 200 mg/kg 

7. Total Bacteria Count  < 1.0 x 10
4
 CFU/g 

8. Total Yeast & Mold  < 1.0 x 10
1
 CFU/g 

9. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g 

10. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g 

11. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

12. Clostridium perfringens  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

13. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
3
 CFU/g 

15  

(

) 

1. Saccharins 
6
 < 500 mg/kg 

2. Sorbate 
6
 < 1,000 mg/kg 

3. 3-MCPD/3-Chloro-1,2-propanediol 

- Dry matter < 40% 

-  Dry matter > 40% 

 

< 0.4 mg/kg 

< 1.0 mg/kg 

4. Total Yeast & Mold < 1.0 x 10
1
 CFU/g 

5. Staphylococcus aureus Not Detected in 0.1 g 

6. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

7. Clostridium perfringens < 1.0 x 10
3
 CFU/g 

8. Bacillus cereus < 1.0 x 10
3
 CFU/g 

9. Coliforms < 3.0 MPN/g 

10. Total Bacteria Count < 1.0 x 10
4
 CFU/g 

11. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

16 

   

-  

-  

-  

-  

-  

-  

-  

- 
 

1. Sulfite 
6
 < 200 mg/kg 

2. Benzoate 
6
 

< 1,000 mg/kg 3. Sorbate 
6
 

4. Sweetener 
6
 

4.1 Acesulfame Potassium 

4.2 Aspartame 

4.3 Saccharine  

4.4 Sucralose 

 

< 2,000 mg/kg 

< 2,000 mg/kg 

< 1,500 mg/kg 

< 700 mg/kg 

5. Synthetic Food Color  

5.1 Allura Red AC 

5.2 Brilliant Blue FCF 

 

< 300 mg/kg 

< 100 mg/kg 

- ซอสปรุงรสท่ีไดจากการ

ยอยโปรตีนของถั่วเหลือง
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( ) 

  

-  

-  

-  

-  

-  

-  

-  

- 

5.3 Fast Green FCF  

5.4 Indigotine (Indigo Carmine) 

5.5 Ponceau 4R  
5.6 Sunset Yellow FCF 

< 100 mg/kg  

< 300 mg/kg 

< 500 mg/kg  

< 300 mg/kg 

6. Antioxidant 
6
 

6.1 Butylated Hydroxyanisole 

6.2 Butylated Hydroxytoluene 

6.3 Tertiary Butylhydroquinone 

 

< 200 mg/kg 

< 200 mg/kg 

< 200 mg/kg 

7. Total Bacteria Count  < 1.0 x 10
4
 CFU/g 

8. Total Yeast & Mold  < 1.0 x 10
1
 CFU/g 

9. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g 

10. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g 

11. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

12. Clostridium perfringens  < 1.0 x 10
3
 CFU/g 

13. Bacillus cereus  < 5.0 x 10
2
 CFU/g 

17 

 

1. Total Plate Count  < 5.0 × 10
3 
CFU/g 

2. Total Yeast & Mold Count  < 1.0 × 10
2
 CFU/g 

3. Escherichia coli < 3.0 MPN/g 

4. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g  

5. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

6. Clostridium perfringens  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

7. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2 
CFU/g 

18 1. Sorbate 
6
 < 1,000 mg/kg 

2. Saccharins 
6
 < 200 mg/kg 

3. Total Bacteria Count  < 1.0 x 10
4
 CFU/g 

4. Total Yeast & Mold  < 1.0 x 10
1
 CFU/g 

5. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g 

6. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g 

7. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

8. Clostridium perfringens  < 1.0 x 10
3
 CFU/g 

9. Bacillus cereus  < 2.5 x 10
3
 CFU/g 

19 ( ) 1. Aflatoxins < 8.0 μg/kg (B1)  

< 15.0 μg/kg (B1+B2+G1+G2)  

2. Lead (Pb) < 0.2 mg/kg 

3. Cadmium (Cd) < 0.1 mg/kg 
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1

20 ( ) 1. Aflatoxins < 2.0 μg/kg (B1)  

< 4.0 μg/kg (B1+B2+G1+G2)  

2. Lead (Pb) < 0.2 mg/kg 

3. Cadmium (Cd) < 0.1 mg/kg 

21 1. Sulfites 
6
 < 300 mg/kg 

2. Benzoate 
6
 

< 1000 mg/kg 3. Sorbate 
6
 

4. Sweetener 
6
 

4.1 Acesulfame Potassium 

4.2 Aspartame 

4.3 Saccharine  

4.4 Sucralose 

 

< 1,000 mg/kg 

< 350 mg/kg 

< 160 mg/kg 

< 450 mg/kg 

5. Synthetic Food Color  

5.1 Allura Red AC 

5.2 Brilliant Blue FCF 

5.3 Indigotine (Indigo Carmine) 

5.4 Ponceau 4R 

5.5 Sunset Yellow FCF 

 

< 300 mg/kg 

< 100 mg/kg 

< 300 mg/kg 

< 50 mg/kg 

< 300 mg/kg 

6. Antioxidant 
6
 

6.1 Butylated Hydroxyanisole 

6.2 Butylated Hydroxytoluene 

6.3 Tertiary Butylhydroquinone 

 

< 200 mg/kg 

< 100 mg/kg 

< 200 mg/kg 

7. Total Bacteria Count  < 1.0 x 10
4
 CFU/g 

8. Total Yeast & Mold  < 1.0 x 10
1
 CFU/g 

9. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g 

10. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g 

11. Salmonella spp.  Not Detected in 25 g 

12. Clostridium perfringens  < 1.0 x 10
3
 CFU/g 

13. Bacillus cereus  < 1.0 10
3
 CFU/g 

22  1. Lead (Pb)  < 0.1 mg/kg 

2. Sulfites 
6
 < 15 mg/kg

 

3. Staphylococcus aureus   Not Detected in 0.1 g 

4. Clostridium perfringens  Not Detected in 0.1 g 

5. Coliforms  Not Detected in 0.1 g 

6. Total Plate Count < 5.0 x 10
2
 CFU/g 
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1

22 

( ) 

7. Total Yeast & Mold Count  < 1.0 x 10
2 
CFU/g 

8. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g 

9. Salmonella spp.  Not Detected in 25 g 

10. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

23  / 

 

1. Lead (Pb)  < 0.1 mg/kg 

2. Sulfites 
6
 < 15 mg/kg 

3. Total Plate Count  < 5.0 x 10
2
 CFU/g 

4. Total Yeast & Mold Count  < 1.0 x 10
2 
CFU/g 

5. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g  

6. Clostridium perfringens  Not Detected in 0.1 g 

7. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

8. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

9. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

24  1. Lead (Pb)  < 0.1 mg/kg 

2. Sulfites 
6
 < 20 mg/kg 

3. Total Plate Count  < 1.0 x 10
4
 CFU/g 

4. Total Yeast & Mold Count  < 1.0 x 10
4
 CFU/g 

5. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

6. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g  

7. Clostridium perfringens  Not Detected in 0.1 g 

8. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

9. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
3
 CFU/g 

25 / 1. Lead (Pb)  < 0.1 mg/kg 

2. Sulfites 
6
 < 40 mg/kg 

3. Total Plate Count   < 5.0 x 10
2
 CFU/g 

4. Total Yeast & Mold Count  < 1.0 x 10
2 
CFU/g 

5. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g  

6. Clostridium perfringens  Not Detected in 0.1 g 

7. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

8. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

9. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

26  1. Lead (Pb)  < 0.1 mg/kg 

2. Sulfites 
6
 < 15 mg/kg 

3. Total Mold Count  < 5.0 x 10
1
 CFU/g 

4. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g 
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( ) 

5. Salmonella spp.  Not Detected in 25 g 

6. Total Plate Count   < 5.0 x 10
2
 CFU/g 

7. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g  

8. Clostridium perfringens  Not Detected in 0.1 g  

9. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

27  

 

 

(

) 

1. Aflatoxins  
 

< 5.0 μg/kg (B1)  

< 10.0 μg/kg (B1+B2+G1+G2)  

2. Sulfites 
6
 < 150 mg/kg 

3. Sorbate 
6
 < 1,000 mg/kg 

4. Acesulfame potassium 
6
 < 2,000 mg/kg 

5. Antioxidant 
6
 

5.1 Butylated Hydroxyanisole 

5.2 Butylated Hydroxytoluene 

5.3 Tert-Butylhydroquinone 

5.4 Propyl Gallate 

 

  

< 200 mg/kg  

(

)  

6. Total Mold Count < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

7. Clostridium perfringens Not Detected in 0.01 g 

8. Escherichia coli < 3.0 MPN/g 

9. Staphylococcus aureus Not Detected in 0.01 g 

10. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

11. Bacillus cereus < 1.0 x 10
3
 CFU/g 

12. Total Plate Count < 1.0 x 10
4
 CFU/g 

28 

 

-  

-  

-  

-  

-  

-  

-  

- 

1. Lead (Pb) < 0.1 mg/kg 

2. Arsenic (As) < 0.1 mg/kg 
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1. Aflatoxins  < 5.0 μg/kg (B1)  

< 10.0 μg/kg (B1+B2+G1+G2)  

2. Sulfites 
6
 

-  (Flours) 

-  (Starches) 

 

< 200 mg/kg  

< 50 mg/kg  

3. Total Plate Count  < 1.0 x 10
6
 CFU/g 

4. Total Mold Count  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

5. Salmonella spp.  Not Detected in 25 g 

6. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

7. Clostridium perfringens  < 1.0 x 10
2 
CFU/g 

8. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
3 
CFU/g 

9. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g  

30 1. Ochratoxin A < 5.0 μg/kg 

2. Cadmium (Cd) < 0.2 mg/kg 

3. Sulfites 
6
 

-  (Flours) 

-  (Starches) 

 

< 200 mg/kg  

< 50 mg/kg  

4. Total Plate Count  < 1.0 x 10
6
 CFU/g 

5. Total Mold Count  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

6. Salmonella spp.  Not Detected in 25 g 

7. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

8. Clostridium perfringens  < 1.0 x 10
2 
CFU/g 

9. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
3 
CFU/g 

10. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g  

31  /  

/ 

 

1. Sulfites 
6
 < 30 mg/kg 

2. Total Plate Count  < 1.0 x 10
6
 CFU/g 

3. Total Mold Count  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

4. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

5. Clostridium perfringens  < 1.0 x 10
2 
CFU/g 

6. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
3 
CFU/g 

7. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g  

8. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

32 

 

1. Sulfites 
6
 

-  (Flours) 

-  (Starches) 

 

< 200 mg/kg  

< 50 mg/kg  
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2. Total Mold Count  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

3. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

4. Total Plate Count  

- 35 °C  

- 35 °C 

 

< 5.0 x 10
3
 CFU/g 

< 1.0 x 10
4
 CFU/g 

5. Clostridium perfringens  < 1.0 x 10
2 
CFU/g 

6. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
3 
CFU/g 

7. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g  

8. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

33 

 

 

- 

 

- 

1. Sorbate 
6
 < 2,000 mg/kg 

2. Total Mold Count  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

3. Coliforms Bacteria < 3.0 MPN/g  

4. Total Plate Count  < 1.0 x 10
4
 CFU/g 

5. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

6. Clostridium perfringens  < 1.0 x 10
2 
CFU/g 

7. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
3 
CFU/g 

8. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g  

9. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

34  

(Monosodium 

glutamate) 

1. Total Plate Count  < 1.0 x 10
5
 CFU/g 

2. Total Yeast & Mold Count  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

3. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g 

4. Salmonella spp.  Not Detected in 25 g 

5. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.01 g 

6. Clostridium perfringens  Not Detected in 0.01 g 

7. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
3
 CFU/g 

35  1. Sulfites 
6
 < 100 mg/kg 

2. Benzoate 
6
 < 1,000 mg/kg 

< 500 mg/kg 

( < 500 mg/kg) 
3. Sorbate 

6
 

4. Sweetener 
6
 

4.1 Acesulfame Potassium 

4.2 Aspartame 

4.3 Sucralose 

 

< 500 mg/kg 

< 2,000 mg/kg 

< 800 mg/kg 

5. Synthetic Food Color  

5.1 Allura Red AC 

 

< 300 mg/kg 
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5.2 Brilliant Blue FCF 

5.3 Fast Green FCF  

5.4 Indigotine (Indigo Carmine) 

5.5 Ponceau 4R 
5.6 Sunset Yellow FCF 

< 100 mg/kg 

< 100 mg/kg  

< 200 mg/kg 

< 200 mg/kg 

< 200 mg/kg 

6. Total Plate Count < 1.0 x 10
4
 CFU/g 

7. Total Yeast & Mold  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

8. Escherichia coli < 3.0 MPN/g 

9. Staphylococcus aureus Not Detected in 0.1 g  

10. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

11. Clostridium perfringens < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

12. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

36  

 

1. Sulfites 
6
 < 100 mg/kg 

2. Benzoate 
6
  

< 1,000 mg/kg 3. Sorbate 
6
 

4. Sweetener 
6
 

4.1 Acesulfame Potassium 

4.2 Aspartame 

4.3 Saccharine 

4.3 Sucralose 

 

< 350 mg/kg 

< 1,000 mg/kg 

< 160 mg/kg 

< 150 mg/kg 

5. Total Plate Count < 1.0 x 10
4
 CFU/g 

6. Total Yeast & Mold  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

7. Escherichia coli < 3.0 MPN/g 

8. Staphylococcus aureus Not Detected in 0.1 g  

9. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

10. Clostridium perfringens < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

11. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

37 1. Sulfites 
6
 

-  

-  

-  

-  
- 

 

< 2,000 mg/kg 

< 1,500 mg/kg 

< 200 mg/kg 

< 50 mg/kg 

< 1,000 mg/kg 

2. Benzoate 
6
 < 800 mg/kg 

< 500 mg/kg 
( < 500 mg/kg) 

3. Sorbate 
6
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4. Sweetener 
6
 

4.1 Acesulfame Potassium 

4.2 Aspartame 

4.3 Sucralose 

 

< 500 mg/kg 

< 2,000 mg/kg 

< 1,500 mg/kg 

5. Total Plate Count < 1.0 x 10
4
 CFU/g 

6. Total Yeast & Mold  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

7. Escherichia coli < 3.0 MPN/g 

8. Staphylococcus aureus Not Detected in 0.1 g 

9. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

10. Clostridium perfringens Not Detected in 0.1 g 

11. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

38 1. Sulfites 
6
 < 500 mg/kg 

2. Benzoate 
6
 < 1,000 mg/kg 

3. Sweetener 
6
 

3.1 Aspartame 

3.2 Saccharins 

3.3 Sucralose 

 

< 1,000 mg/kg 

< 500 mg/kg 

< 580 mg/kg 

4. Antioxidant 
6
 

4.1 Butylated Hydroxyanisole 

4.2 Butylated Hydroxytoluene 

 

< 200 mg/kg  

< 200 mg/kg  

5. Total Plate Count < 1.0 x 10
4
 CFU/g 

6. Total Yeast & Mold  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

7. Escherichia coli < 3.0 MPN/g 

8. Staphylococcus aureus Not Detected in 0.1 g 

9. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

10. Clostridium perfringens Not Detected in 0.1 g 

11. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

39 

-  

-  

-  

1. Sulfites 
6
 < 100 mg/kg 

2. Benzoate 
6
 < 2,000 mg/kg 

< 1,000 mg/kg 

( < 1,000 mg/kg) 

3. Sorbate 
6
 

4. Sweetener 
6
 

4.1 Acesulfame Potassium 

4.2 Aspartame 

4.3 Aspartame-Acesulfame Salt 

 

< 200 mg/kg 

< 300 mg/kg 

< 200 mg/kg 
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4.4 Saccharin 

4.5 Sucralose 

< 160 mg/kg 

< 400 mg/kg 

5. Synthetic Food Color  

5.1 Allura Red AC 

5.2 Brilliant Blue FCF 

5.3 Fast Green FCF 

5.4 Indigotine (Indigo Carmine) 

 

< 300 mg/kg 

< 500 mg/kg 

< 300 mg/kg 

< 150 mg/kg 

6. Total Plate Count  < 1.0 x 10
4
 CFU/g 

7. Total Yeast & Mold Count  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

8. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g  

9. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

10. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

11. Clostridium perfringens  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

12. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

40 /  

( ) 

 

1. Total Plate Count  < 1.0 x 10
5
 CFU/g 

2. Total Yeast & Mold Count < 1.0 x 10
4
 CFU/g 

3. Escherichia coli  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

4. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

5. Listeria monocytogenes Not Detected in 25 g  

6. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g  

7. Clostridium perfringens  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

8. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

41 

-  

- 

-  

-  

-  

-  

-  

- /  

  ( ) 

1.Total Plate Count  

- 

 

- 

 

 

< 3.0 x 10
6
 CFU/g 

 

< 1.0 x 10
5
 CFU/g 

2. Coliforms  Not Detected in 0.1 g 

3. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

4. Listeria monocytogenes Not Detected in 25 g  

5. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

6. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g  

7. Clostridium perfringens  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

8. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 
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( / / ) 

1. Aflatoxins  < 2.0 μg/kg (B1)  

< 4.0 μg/kg (B1+B2+G1+G2)  

2. Total Plate Count < 5.0 x 10
4
 CFU/g 

3. Total Yeast & Mold < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

4. Coliforms Bacteria < 3.0 MPN/g 

5. Staphylococcus aureus Not Detected in 0.1 g 

6. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

7. Clostridium perfringens Not Detected in 0.1 g 

8. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

9. Bacillus cereus < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

43 

 ( / / ) 

1. Aflatoxins  < 2.0 μg/kg (B1)  

< 4.0 μg/kg (B1+B2+G1+G2)  

2. Cadmium (Cd) < 0.1 mg/kg 

3. Lead (Pb) < 0.2 mg/kg 

4. Sweetener 
6
 

4.1 Acesulfame Potassium 

4.2 Aspartame 

4.3 Saccharin 

4.4 Sucralose 

 

< 1,200 mg/kg 

< 1,000 mg/kg 

< 100 mg/kg 

< 1,000 mg/kg 

5. Synthetic Food Color  

5.1 Allura Red AC 

5.2 Brilliant Blue FCF 

5.3 Sunset Yellow FCF 

 

< 300 mg/kg 

< 200 mg/kg 

< 300 mg/kg 

6. Total Plate Count < 1.0 x 10
4
 CFU/g 

7. Total Yeast & Mold < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

8. Coliforms Bacteria < 3.0 MPN/g 

9. Staphylococcus aureus Not Detected in 0.1 g 

10. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

11. Clostridium perfringens Not Detected in 0.1 g 

12. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

13. Bacillus cereus < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

44 /

 

1. Lead (Pb)  < 0.1 mg/kg 

2. Sulfites 
6
 < 70 mg/kg 

3. Total Plate Count < 5.0 x 10
2
 CFU/g 

4. Total Yeast & Mold Count Not Detected in 0.1 g  
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/

 

5. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

6. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g  

7. Clostridium perfringens Not Detected in 0.1 g  

8. Salmonella spp.  Not Detected in 25 g  

9. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

45 

 

/ 1. Sulfites 
6
 < 100 mg/kg 

2. Benzoate 
6
  

< 1,000 mg/kg 3. Sorbate 
6
 

4. Sweetener 
6
 

4.1 Acesulfame Potassium 

4.2 Aspartame 

4.3 Aspartame-Acesulfame Salt 

4.4 Cyclamates 

 

< 1,000 mg/kg 

< 1,000 mg/kg 

< 1,000 mg/kg 

< 1,000 mg/kg 

5. Synthetic Food Color  

5.1 Allura Red AC 

5.2 Brilliant Blue FCF 

5.3 Fast Green FCF 

5.4 Indigotine (Indigo Carmine) 
5.5 Sunset Yellow FCF 

 

< 100 mg/kg 

< 100 mg/kg 

< 400 mg/kg 

< 300 mg/kg 

< 300 mg/kg 

6. Total Plate Count < 1.0 x 10
4
 CFU/g 

7. Total Yeast & Mold  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

8. Escherichia coli < 3.0 MPN/g 

9. Staphylococcus aureus Not Detected in 0.1 g  

10. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

11. Clostridium perfringens < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

12. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

46 / 

/ 

1. Benzoate 
6
  

< 1,000 mg/kg 2. Sorbate 
6
 

3. Sweetener 
6
 

3.1 Acesulfame Potassium 

- Hard Candy 

- Soft Candy 

3.2 Aspartame 

3.3 Cyclamates 
3.4 Saccharin 

 

 

< 500 mg/kg 

< 1,000 mg/kg 

< 3,000 mg/kg 

< 500 mg/kg 

< 500 mg/kg 
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/ 

/ 

3.5 Sucralose < 1,800 mg/kg 

4. Synthetic Food Color  

4.1 Allura Red AC 

4.2 Brilliant Blue FCF 

4.3 Fast Green FCF 

4.4 Indigotine (Indigo Carmine) 

4.5 Ponceau 4R 
4.6 Sunset Yellow FCF 

 

< 300 mg/kg 

< 300 mg/kg 

< 100 mg/kg 

< 300 mg/kg 

< 300 mg/kg 

< 300 mg/kg 

5. Antioxidant 
6
 

5.1 Butylated Hydroxyanisole 

5.2 Butylated Hydroxytoluene 

5.3 Tertiary Butylhydroquinone 

 

< 200 mg/kg 

< 200 mg/kg 

< 200 mg/kg 

6. Total Plate Count  < 1.0 x 10
3
 CFU/g 

7. Total Yeast & Mold Count  < 1.0 x 10
1
 CFU/g 

8. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

9. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g  

10. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

11. Clostridium perfringens  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

12. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

47  

(

) 

1. Aflatoxins < 8.0 μg/kg (B1)  

< 15.0 μg/kg (B1+B2+G1+G2)  

2. Benzoate
6
 < 1,500 mg/kg 

3. Sorbate
6
 < 1,500 mg/kg 

4. Sweetener 
6
 

4.1 Acesulfame Potassium 

4.2 Aspartame 

4.3 Cyclamates 

4.4 Saccharin 

4.5 Sucralose 

 

< 1,000 mg/kg 

< 3,000 mg/kg 

< 500 mg/kg 

< 500 mg/kg 

< 1,800 mg/kg 

5. Synthetic Food Color  

5.1 Allura Red AC 

5.2 Brilliant Blue FCF 

5.3 Fast Green FCF 

5.4 Indigotine (Indigo Carmine) 

5.5 Ponceau 4R 
5.6 Sunset Yellow FCF 

 

< 300 mg/kg 

< 300 mg/kg 

< 100 mg/kg 

< 300 mg/kg 

< 300 mg/kg 

< 300 mg/kg 
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(

) 

6. Antioxidant 
6
 

6.1 Butylated Hydroxyanisole 

6.2 Butylated Hydroxytoluene 

6.3 Tertiary Butylhydroquinone 

 

< 200 mg/kg 

< 200 mg/kg 

< 200 mg/kg 

7. Total Plate Count  < 1.0 x 10
3
 CFU/g 

8. Total Yeast & Mold Count  < 1.0 x 10
1
 CFU/g 

9. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

10. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g  

11. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

12. Clostridium perfringens  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

13. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

48 

  

(

)  

1. Sulfites 
6
 < 40 mg/kg 

2. Benzoate
6
 < 1,000 mg/kg 

3. Sorbate
6
 < 1,000 mg/kg 

4. Sweetener 
6
 

4.1 Acesulfame Potassium 

4.2 Aspartame 

4.3 Cyclamates 

4.4 Saccharin 
4.5 Sucralose 

 

< 1,000 mg/kg 

< 3,000 mg/kg 

< 500 mg/kg 

< 300 mg/kg 

< 1,500 mg/kg 

5. Synthetic Food Color  

5.1 Allura Red AC 

5.4 Indigotine (Indigo Carmine) 

5.5 Ponceau 4R 

 

< 300 mg/kg 

< 300 mg/kg 

< 300 mg/kg 

6. Total Plate Count  < 1.0 x 10
3
 CFU/g 

7. Total Yeast & Mold Count  < 1.0 x 10
1
 CFU/g 

8. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

9. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g  

10. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

11. Clostridium perfringens  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

12. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

49  1. Aflatoxins < 5.0 μg/kg (B1)  

< 10.0 μg/kg (B1+B2+G1+G2)  

2. Ochratoxin A < 15.0 μg/kg 
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 3. Sulfites 
6
 < 150 mg/kg 

4. Sorbate 
6
 < 1,000 mg/kg 

5. Acesulfame Potassium 
6
 < 2,000 mg/kg 

6. Total Plate Count < 5.0 x 10
5
 CFU/g 

7. Total Yeast & Mold Count < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

8. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

9. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g  

10. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

11. Clostridium perfringens  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

12. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

50 

 

(

1. Lead (Pb) < 1.0 mg/kg 

2. Tin (Sn) 

-  

< 250 mg/kg 

3. Sweetener 
6
 

3.1 Acesulfame Potassium 

3.2 Aspartame 

3.3 Aspartame-Acesulfame Salt 

3.4 Cyclamates 

3.5 Saccharin 
3.6 Sucralose 

 

< 350 mg/kg 

< 1,000 mg/kg 

< 350 mg/kg 

< 1,000 mg/kg 

< 200 mg/kg 

< 400 mg/kg 

4. Synthetic Food Color  

4.1 Brilliant Blue FCF 

4.2 Fast Green FCF 

4.3 Ponceau 4R 

 

< 200 mg/kg 

< 200 mg/kg 

< 300 mg/kg 

5. Total Plate Count < 1.0 x 10
1
 CFU/g 

6. Total Yeast & Mold < 1.0 x 10
1
 CFU/g 

7. Staphylococcus aureus Not Detected in 0.1 g 

8. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

9. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

10. Coliforms < 3.0 MPN/g  

11. Clostridium perfringens < 1.0 x 10
1
 CFU/g 

12. Bacillus cereus < 1.0 x 10
1
 CFU/g 

13. Low-acid Canned Food 

13.1 pH 

13.2 Flat Sour Mesophile 

 

> 4.6 

Not Detected 
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( ) 

 

(
 

13.3 Flat Sour Thermophile 

13.4 Putrefactive Anaerobe 

13.5 Thermophilic Anaerobe 

13.6 Incubation Test 

Not Detected  

Not Detected 

Not Detected 

Normal 

51 

 

(
< )  

1. Lead (Pb) < 1.0 mg/kg 

2. Tin (Sn) 

-  

< 250 mg/kg 

3. Sweetener 
6
 

3.1 Acesulfame Potassium 

3.2 Aspartame 

3.3 Aspartame-Acesulfame Salt 

3.4 Cyclamates  

3.5 Saccharin 

3.6 Sucralose 

 

< 350 mg/kg 

< 1,000 mg/kg 

< 350 mg/kg 

< 1,000 mg/kg  

< 200 mg/kg 

< 400 mg/kg 

4. Synthetic Food Color  

4.1 Brilliant Blue FCF 

4.2 Fast Green FCF 

4.3 Ponceau 4R 

 

< 200 mg/kg 

< 200 mg/kg 

< 300 mg/kg 

5. Total Plate Count < 1.0 x 10
3
 CFU/g 

6. Total Yeast & Mold < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

7. Staphylococcus aureus Not Detected in 0.1 g 

8. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

9. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

10. Coliforms < 3.0 MPN/g  

11. Clostridium perfringens < 1.0 x 10
1
 CFU/g 

12. Bacillus cereus < 1.0 x 10
1
 CFU/g 

13. Acid Canned Food 

13.1 pH 

13.2 Flat Sour Mesophile 

13.3 Flat Sour Thermophile 
13.4 Incubation Test 

 

< 4.6 

Not Detected 

Not Detected 

Normal 

52 

 

( 2) 5

1. Lead (Pb) < 1.0 mg/kg 

2. Sweetener 
6
 

2.1 Acesulfame Potassium 

2.2 Aspartame 

 

< 350 mg/kg 

< 1,000 mg/kg 
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1

52 

( ) 

 

( 2) 5
 

2.3 Aspartame-Acesulfame Salt 

2.4 Cyclamates 

2.5 Saccharin 

2.6 Sucralose 

< 350 mg/kg  

< 1,000 mg/kg 

< 200 mg/kg 

< 400 mg/kg 

3. Synthetic Food Color  

3.1 Brilliant Blue FCF 

3.2 Fast Green FCF 

3.3 Ponceau 4R 

 

< 200 mg/kg 

< 200 mg/kg 

< 300 mg/kg 

4. Total Plate Count < 1.0 x 10
4
 CFU/g 

5. Total Yeast & Mold < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

6. Staphylococcus aureus Not Detected in 0.1 g 

7. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

8. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

9. Coliforms < 3.0 MPN/g  

10. Clostridium perfringens < 1.0 x 10
1
 CFU/g 

11. Bacillus cereus < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

53  

 

 

1. Total Plate Count < 5.0 x 10
2
 CFU/g 

2. Total Yeast & Mold Count < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

3. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

4. Staphylococcus aureus  Not Detected in 0.1 g  

5. Clostridium perfringens Not Detected in 0.1 g  

6. Salmonella spp.  Not Detected in 25 g  

7. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

54 / 

/ 

/ 

 

( )

1. Sulfites
6
 < 20 mg/kg 

2. Benzoate
6
 < 1,000 mg/kg 

3. Sorbate
6
 < 2,000 mg/kg 

4. Synthetic Food Color  

4.1 Fast Green FCF 

4.2 Sunset Yellow FCF 

 

< 290 mg/kg 

< 300 mg/kg 

5. Antioxidant 
6
 

5.1 Butylated Hydroxyanisole 

5.2 Butylated Hydroxytoluene 

5.3 Tertiary Butylhydroquinone 

5.4 Propyl Gallate  

/  

< 200 mg/kg 

< 200 mg/kg 

< 200 mg/kg 

< 200 mg/kg (  Noodle) 
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1

54 

( ) 

( ) 6. Total Plate Count 

-  

- / /  

 

< 1.0 x 10
3
 CFU/g 

< 3.0 x 10
4
 CFU/g 

7. Total Mold Count 

-  

- / /

 

< 1.0 x 10
1
 CFU/g 

< 1.0 x 10
2
 CFU/g 

8. Staphylococcus aureus Not Detected in 0.01 g 

9. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

10. Salmonella spp. Not Detected in 25 g 

11. Clostridium perfringens Not Detected in 0.01 g 

12. Bacillus cereus < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

/ 

/ 

/ 

 

( )

1. Sulfites
6
 < 200 mg/kg 

2. Benzoate
6
 < 1,000 mg/kg 

3. Sorbate
6
 < 1,000 mg/kg 

4. Sweetener 
6
 

4.1 Acesulfame Potassium 

4.2 Aspartame 

4.3 Saccharin 

4.4 Sucralose 

 

< 2,000 mg/kg 

< 2,000 mg/kg 

< 1,500 mg/kg 

< 700 mg/kg 

5. Synthetic Food Color  

5.1 Allura Red AC 

5.2 Brilliant Blue FCF 

5.3 Fast Green FCF 

5.4 Indigotine (Indigo Carmine) 

5.5 Ponceau 4R 
5.6 Sunset Yellow FCF 

 

< 300 mg/kg 

< 100 mg/kg 

< 100 mg/kg 

< 300 mg/kg 

< 500 mg/kg 

< 30 mg/kg 

6. Antioxidant 
6
 

6.1 Butylated Hydroxyanisole 

6.2 Butylated Hydroxytoluene 

6.3 Tertiary Butylhydroquinone 

6.4 Propyl Gallate 

/

< 200 mg/kg 

< 200 mg/kg 

< 200 mg/kg 

< 200 mg/kg 

7. Total Plate Count < 5.0 x 10
5
 CFU/g 

8. Total Mold Count < 1.0 x 10
2
 CFU/g 

9. Staphylococcus aureus Not Detected in 0.01 g 

10. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  
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ภาคผนวก 4

ประกาศกรมวิชาการเกษตร

เรื่อง หลักเกณฑ วิธีการ และเงื่อนไขการขึ้นทะเบียนโรงงานผลิตสินคาพืช พ.ศ. 2559
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. 1-1 

Health Certificate       
     

FIT FOR HUMAN CONSUMPTION 

EXPORTER  (NAME AND ADDRESS)    (   ) CONSIGNEE (NAME AND ADDRESS INCLUDING COUNTRY)  (   )

PRODUCER NAME AND ADDRESS   ( ) PACKING EST.    (If applicable)    NAME AND ADDRESS    ( )

DATE OF SHIPMENT  ( ) MODE OF TRANSPORT  ( )
      SEA            ROAD          AIR       

VESSEL (VEHICLE 
IDENTIFICATION)  

 
 

BORDER OF LOADING/ 
COUNTRY OF DISPATCH 
( )

COUNTRY OF ORIGIN 
ISO CODE 

BORDER OF ENTRY/ 
COUNTRY OF DESTINATION 
( )

COUNTRY OF DESTINATION 
ISO CODE 

HALAL CERTIFICATE SOURCE: 
CERTIFICATE NO. 
( )

TEMPERATURE OF FOOD PRODUCT 

AMBIENT CHILLED FROZEN 

SAMPLE (S) SUBMITTED BY ( ) ANALYSIS REPORT NO. ( )  
 DATE ( )  

IDENTIFICATION OF THE FOOD PRODUCTS 

NAME & DESCRIPTION OF FOOD ( )

HS-CODE TREATMENT TYPE BRAND NAME PRODUCTION DATE 

    

EXPIRY DATE NO PACKAGES 
(CTN/BAG/BOX) BATCH/LOT NO. TOTAL WEIGHT (KGS.) TOTAL AMOUNT (USD) 

     

COMMODITIES CERTIFIED FOR:   OTHER (  )  AFTER FURTHER PROCESS ( )    HUMANCONSUMPTION DIRECTLY ( )
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13.

COLLECTOR’S SIGNATURE 

         

         

         

       COLLECTOR 

        

       POSITION  

         

       EDUCATION 

 

      

 

 

–    

      

   

   

 

  .  

14.

      COUNTRY OF DESTINATION       

15.  

REQUIREMENTS FOR EXPORT 

   
  

 (Analysis Report) 
   

1.     

 

 

2.    EU   

 EU Regulation (EC) No 1333/2008  

 EU Regulation  (EC) No 

1333/2008   

 

16.  

SPECIAL REMARK 

 “Fit for Human 

Consumtion”    

   

17.  

       IT IS HEREBY CERTIFIED THAT THE ABOVE   

       MENTIONED IS TRUE AND CORRECT      

        : 

       NAME AND SIGNATURE OF AUTHORIZED PERSON 

     

 

 

        

      NAME OF AUTHORIZED PERSON 

        

      POSITION 

 “

”  

 

 

    

 

 

 

–    

    

  

   

   *   “ – ”     

 

 download    Health Certificate 

( . 1  . 1-1)   http://www.doa.go.th/psco  file  . 02-9407440 
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กกรุณากรอกข้อมูลโดยการพิมพ์ 
 

แบบฟอร์มรายละเอียดผลิตภัณฑ ์
 

หน้า /  
 

ชื่อบริษัทผู้ผลิต                
ชื่อบริษัทผู้ส่งออก               
จํานวนผลิตภัณฑ์ทั้งหมดที่ขอออกใบรับรอง      ชนิด ข้อมูล ณ วันที่       
 

ลลําดับ รรายการสินค้าส่งออกด้านพืช ปประเทศที่นําเข้า มมาตรฐานสินค้าที่ใช้อ้างอิง รรายการทดสอบ เเกณฑ์การทดสอบ 
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      

  
 
   ขอรับรองว่าข้อความดังกล่าวเป็นความจริงทุกประการ      

                (ผู้มีอํานาจลงนามพร้อมประทับตราบริษัท) (      )  
                  ตําแหน่ง      

 
สามารถ download แบบฟอร์มได้จาก www.doa .go . th/psco  
 



กรุณากรอกข้อมูลโดยการพิมพ ์
 

แบบฟอร์มรายละเอียดผลิตภัณฑ ์
 

หน้า /  
 

ชื่อบริษัทผู้ผลิต   บริษัทดวงดีการค้า จํากัด (สาขา 1)         

ชื่อบริษัทผู้ส่งออก  บริษัทบุญโชคช่วย จํากัด          
จํานวนผลิตภัณฑ์ทั้งหมดที่ขอออกใบรับรอง  10  ชนิด ข้อมูล ณ วันที่ 11 มิถุนายน 2559 
       

ลลําดับ รรายการสินค้าส่งออกด้านพืช ปประเทศที่ส่งออก มมาตรฐานสินค้าที่ใช้อ้างอิง รรายการทดสอบ เเกณฑ์การทดสอบ 
1 แป้งมันสําปะหลัง สหภาพยุโรป มาตรฐานที่ 1. Sulfites < 30 mg/Kg 

   กรมวิชาการเกษตร    2. Total Plate Count  < 1.0 x 106 CFU/g 
   กําหนด    3. Total Mold Count  < 1.0 x 10

2
 CFU/g 

   (ข้อ 3.5 ลําดับที่ 30)   4. Escherichia coli  < 3.0 MPN/g  

      5. ND in 0.1 g  

      6. Salmonella spp. ND in 25 g 

      7. < 1.0 x 10
2 
CFU/g 

      8. Bacillus cereus  < 1.0 x 10
3 
CFU/g 

2 แป้งผสมอาหาร สหภาพยุโรป    

  ญี่ปุ่น    

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      
  

   ขอรับรองว่าข้อความดังกล่าวเป็นความจริงทุกประการ      
                (ผู้มีอํานาจลงนามพร้อมประทับตราบริษัท) (      )  

                  ตําแหน่ง      

 
สามารถ download แบบฟอร์มได้จาก www.doa .go . th/psco  

Staphylococcus aureus

Clostridium perfringens





สถานท่ีติดตอราชการ
กองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาพืช 

กรมวิชาการเกษตร  กระทรวงเกษตรและสหกรณ 

เลขท่ี 50 ถ. พหลโยธิน  แขวงลาดยาว เขตจตุจักร  กรุงเทพฯ 10900

โทรศัพท : 0 2940 7440, 0 2940 7449  โทรสาร: 0 2940 7448, 0 2940 7449

Web-site : http://www.doa.go.th/psco/


