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แนวทางการจัดหมวดอาหาร 17 ประเภท 
1. ความเป็นมาและวัตถุประสงค์ 
    ปัจจุบันผลิตภัณฑ์อาหารที่ผลิตหรือนําเข้าเพ่ือจําหน่ายในประเทศมีความหลากหลายเพ่ือตอบสนองความต้องการ
ของผู้บริโภค ส่งผลให้ผู้ประกอบการที่ต้องปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีเกี่ยวข้อง เช่น ข้อกําหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐานของผลิตภัณฑ์อาหาร ข้อกําหนดสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร ข้อกําหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
ข้อกําหนดปริมาณหรือองค์ประกอบในผลิตภัณฑ์ การแสดงฉลากอาหาร รวมถึงการปฏิบัติตามเงื่อนไขการขออนุญาต
อาหารตามแต่ละประเภทอาหารนั้นๆ เพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค  
เพ่ือการอํานวยความสะดวกแก่ผู้ประกอบการในการจัดประเภทอาหารของตนเอง ก่อนที่จะดําเนินการตามข้อกําหนด
ต่างๆ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา สํานักอาหาร จึงได้จัดทํา
แนวทางการจัดหมวดอาหาร 17 ประเภทขึ้น โดยอ้างอิงรูปแบบการจัดประเภทอาหารตาม Codex General 
Standard for Food Additives (GSFA) และ Indian Food Code เพ่ือใช้เป็นเครื่องมือประกอบการจัดชนิดอาหาร
ก่อนการขออนุญาตได้อย่างถูกต้อง รวมถึงเพ่ือเป็นประโยชน์ในการพิจารณาการใช้วัตถุเจือปนอาหารได้สอดคล้องกับ
หมวดและชนิดอาหารนั้นๆ  

2. หลักเกณฑ์/แนวทางในการจัดประเภทอาหารตาม 17 หมวด 
หลักเกณฑ์ประกอบการพิจารณาชนิดอาหารในแต่ละหมวดประกอบด้วย 4 เงื่อนไข ดังนี้ 
2.1 องค์ประกอบหลัก/พื้นฐาน ของผลิตภัณฑ์อาหาร 
 หมายถึง องค์ประกอบหลักในผลิตภัณฑ์อาหารนั้นๆ ที่ส่งผลต่อคุณลักษณะ คุณภาพหรือมาตรฐาน และ

ความปลอดภัยที่ต้องควบคุม 
2.2 กระบวนการผลิตอาหาร 

หมายถึง กระบวนการหรือข้ันตอนที่ใช้ในกระบวนการผลิต โดยเฉพาะขั้นตอนที่ส่งผลต่อคุณลักษณะ คุณภาพ
หรือมาตรฐาน และความปลอดภัยที่ต้องควบคุม 

2.3 วัตถุประสงค์การบริโภค 
หมายถึง เป้าหมายของการบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารนั้นๆ  เช่น การบริโภคสําหรับบุคคลโดยทั่วไป โดยไม่มี

จุดหมายเป็นการเฉพาะ หรือการบริโภคเพ่ือการเสริมสร้างสุขภาพโดยเฉพาะ หรือการบริโภคสําหรับกลุ่มผู้บริโภคบางกลุ่ม 
หรือการนําไปใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตอาหารต่อไป เป็นต้น 

2.4 คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์อาหาร 
หมายถึง รูปแบบหรือลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ที่จําหน่ายแก่ผู้บริโภค เช่น ขนาดการบริโภค 

รูปแบบการบริโภค เป็นต้น 

3. เอกสารแนวทางการจัดหมวดอาหาร ประกอบด้วย  
เอกสารแนบ 1 ประกอบด้วย 2 ส่วน ได้แก่  

ส่วนที่ 1 คําอธิบายและรหัสหมวดอาหารหลัก 17 ประเภท  
ส่วนที่ 2 Decision tree สําหรับเป็นเครื่องมือประกอบการจัดประเภทในหมวดอาหาร 17 ประเภท  

เอกสารแนบ 2 รายละเอียดของหมวดอาหาร 17 ประเภท พร้อมคําอธิบาย ตัวอย่างประกอบ และประกาศกระทรวง
สาธารณสุขที่เกี่ยวข้องทั้งนี้ ในแต่ละประเภทอาหาร จะมีรหัสหมวดกํากับ เพ่ือการเชื่อมโยงกับการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
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4. วิธีการใชคู้่มือ 

4.1 พิจารณากลุ่มอาหาร โดยใช้หลักเกณฑ์ที่กําหนดไว้ในข้อ 2 และใช้เครื่องมือ Decision tree ที่จัดทําไว้ใน
เอกสารแนบ 1 โดยคํานึงถึง 1) วัตถุประสงค์ในการบริโภค/นําไปใช้ในการผลิตอาหาร 2) องค์ประกอบหลักใน
ผลิตภัณฑ์ 3) กระบวนการผลิต และ 4) เงื่อนไขรูปแบบของผลิตภัณฑ์ เพ่ือเลือกชนิดอาหารที่สอดคล้องกับที่สุด 
(เลือกถึงรหัสของหมวดอาหารที่ย่อยที่สุด) 

4.2 ตรวจสอบรายละเอียดของผลิตภัณฑ์กับหมวดอาหารที่ย่อยที่สุด จากข้อ 4.1 ตามคําธิบายซึ่งมีรายละเอียดใน
ตารางเอกสารแนบ 2 เพ่ือความถูกต้องของการเลือกหมวดอาหาร ก่อนพิจารณาเงื่อนไขการใช้ วัตถุเจือปนอาหาร 
(สําหรับอาหารหมวด 1-16) และประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้อง  

โดยตารางในเอกสารแนบ 2 กําหนดรายละเอียดไว้ 4 ส่วนจากซ้ายไปขวา ดังนี้  
(1) รหัสหมวดอาหาร เพ่ือเชื่อมโยงกับการใช้วัตถุเจือปนอาหารของหมวดอาหารนั้นๆ ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร ยกเว้นประเภทอาหารในหมวด 17 ซึ่งเป็นวัตถุที่ใช้เป็นส่วนประกอบใน
อาหาร โดยไม่ได้นํามาบริโภคโดยตรง ที่ไม่มีข้อกําหนดวัตถุเจือปนอาหาร และจะพิจารณาการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
เมื่อนําไปใช้ประกอบการผลิตเป็นผลิตภัณฑ์สุดท้าย (finished product) ซึ่งพิจารณาชนิดอาหารตามหมวด 1-16 

(2) คําอธิบายประเภทและชนิดอาหาร เพ่ือแสดงรายละเอียดของอาหารในชนิดนั้นๆ รวมถึงเงื่อนไขและ
ข้อยกเว้นที่กําหนดไว้ 

(3) ตัวอย่างชนิดอาหาร เพ่ือแสดงตัวอย่างของชนิดอาหารที่จัดไว้ในหมวดย่อยนั้นๆ ทั้งนี้ อาจจะมีชนิดอาหาร
นอกเหนือจากตัวอย่างที่แสดงได้ โดยชนิดอาหารนั้นๆ ยังคงสอดคล้องกับคําอธิบายประเภทและชนิดอาหารที่กําหนดไว้ 

(4) รายชื่อประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหารที่เกี่ยวข้อง เพ่ือเชื่อมโยงกับประกาศกระทรวง
สาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง ทั้งนี้ จําเป็นต้องตรวจสอบรายละเอียดที่ระบุไว้ในประกาศฯ นั้นๆ ด้วย โดยพิจารณา          
ให้สอดคล้องกับชนิดอาหารนั้น เพ่ือจะใช้อ้างอิงในการประกอบการพิจารณาขอเลขสารบบอาหารสําหรับการขอ
อนุญาตก่อนออกสู่ตลาดต่อไป  
(1)  (2)         (3)            (4) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมายเหต:ุ  * รายละเอียดที่ก าหนดไว้ เป็นเพียงการยกตัวอย่างเพื่อให้เกิดความเข้าใจที่ง่ายขึ้น ทั้งนี้ ให้พิจารณาค าอธิบายในแต่ละชนิดอาหารเป็นส าคัญ 
  ** การก าหนดชนิดอาหารเพื่อขออนุญาต ให้พิจารณาจากนิยาม ชนิด คุณภาพหรือมาตรฐานที่ระบุไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้องนั้นๆ รวมถึงข้อก าหนดด้าน

กระบวนการผลิตอาหาร และภาชนะบรรจุอาหารที่เกี่ยวข้องด้วย 
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เอกสารแนบ 1  

ส่วนที่ 1 ค าอธิบายและรหัสหมวดอาหารหลัก 17 ประเภท ดังนี้ 

รหัส ชื่อประเภทอาหาร ค าอธิบาย 

01.0 ผลิตภัณฑ์นมและผลิตภัณฑ์ท่ีใช้
แทนนม (Dairy products and 
analogues) 
 

นมและผลิตภัณฑ์จากนมทุกประเภทที่ได้จากน้ํานมของสัตว์ที่เลี้ยง
เพ่ือรีดนม (เช่น โค แกะ แพะ กระบือ) ทั้งที่ไม่ปรุงแต่งและปรุงแต่ง 
รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 
หมายเหตุ คําว่า “ไม่ปรุงแต่ง (plain)” ตามหมวดนี้หมายถึง
ผลิตภัณฑ์ที่ไม่ปรุงแต่งกลิ่นหรือรสชาติ ผลไม้ ผัก หรือส่วนประกอบ
อ่ืนที่ไม่ใช่นมหรือองค์ประกอบของนม เว้นแต่มีการอนุญาตไว้ใน
มาตรฐานที่เกี่ยวข้อง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนม (Analogues) หมายถึง
ผลิตภัณฑ์ที่ไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันหรือ
น้ํามันจากพืช 

02.0 น้ํามันและไขมัน และผลิตภัณฑ์
อิมัลชั่น (Fats and oils, and fat 
emulsions) 

ผลิตภัณฑ์ทุกชนิดที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก ซึ่งได้จากพืช 
สัตว์น้ํา สัตว์บก หรือสัตว์ทะเล จากแหล่งใดแห่งหนึ่งหรือนํามาผสม
รวมกัน 

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น (Edible ices, 
including sherbet and sorbet) 

ขนมหวานแช่แข็ งที่ มีน้ํ า เป็ นส่ วนประกอบหลัก โดยอาจมี
ส่วนประกอบอื่นด้วย เช่น ผลไม้ น้ําตาล ทั้งนี้ต้องไม่มีส่วนประกอบ
ของไขมัน หรือมีไขมันทั้งหมดน้อยกว่าร้อยละ 5 ของน้ําหนัก 
ไม่รวมถึง ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบ (ตามที่กําหนดใน
หมวด 01.7) 

04.0 ผลไม้ ผัก สาหร่าย นัทและเมล็ด 
(Fruits and vegetables 
(including mushrooms and 
fungi, roots and tubers, pulses 
and legumes, and aloe vera), 
seaweeds, and nuts and seeds) 

ผลไม้และผัก (ซึ่งรวมทั้งเห็ดและรา หัวและรากของพืช พืชตระกูล
ถั่ว ว่านหางจระเข้ สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด) ทั้งชนิดสดและ
ผ่านการแปรรูป 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต 
(Confectionery)  

ผลิตภัณฑ์โกโก้และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มี
และไม่มีโกโก้ หมากฝรั่งและผลิตภัณฑ์ที่ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนม 

06.0 ธัญชาติ  และผลิตภัณฑ์ธัญชาติ 
(Cereals and cereal products, 
derived from cereal grains, 
from roots and tubers, pulses, 
legumes and pith or soft core 
of palm tree, excluding bakery 
wares of food category 07.0)   

ธัญชาติและผลิตภัณฑ์ธัญชาติ ที่ได้จากเมล็ดธัญพืช รากและหัวพืช 
เมล็ดถั่ว ฝักถั่วชนิดต่างๆ และไส้ในอ่อน (Pith) ของต้นปาล์ม ทั้งที่
ผ่านและไม่ผ่านกระบวนการแปรรูป ทั้งนี้ ไม่รวมผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
ตามหมวด 07.0 

07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (Bakery wares) ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของแป้งที่ได้จากธัญชาติซึ่งมีส่วนประกอบ
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รหัส ชื่อประเภทอาหาร ค าอธิบาย 

ของกลูเตน (Gluten) เช่น แป้งข้าวสาลี แป้งข้าวบาร์เลย์ แป้งข้าวไรย์ 
เป็นต้น หรือไม่มีส่วนประกอบของกลูเตนก็ได้ เช่น แป้งข้าวเจ้า แป้ง
ข้าวโพด เป็นต้นแล้วนํามาผ่านความร้อน เช่น อบ นึ่ง ทอด เป็นต้น 
โดยผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้ ได้แก่ ขนมปัง  ขนมอบชนิดไม่ปรุงแต่ง
รสชาติ และส่วนผสมสําเร็จรูป ตามหมวด 07.1 และขนมอบที่มีการ
ปรุงแต่งรสชาติและส่วนผสมสําเร็จรูป ตามหมวด 07.2 

08.0 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
(Meat and meat products, 
including poultry and game) 

เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ทุกชนิดจากเนื้อสัตว์ ที่รวมถึงจากสัตว์ปีก 
สัตว์ที่ถูกล่าเพ่ือการกีฬา ทั้งท่ีเป็นเนื้อสัตว์ทั้งตัวหรือตัดแต่งหรือบด
ที่ยังดิบหรือผ่านการแปรรูป 

09.0 สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา (Fish 
and fish products, including 
molluscs, crustaceans, and 
echinoderms) 

สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ํา ซึ่งรวมถึงสัตว์น้ําที่มีกระดูกสันหลัง 
เช่น ปลา วาฬ สัตว์น้ําที่ไม่มีกระดูกสันหลัง เช่น แมงกะพรุน หอยเม่ง 
ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดต่างๆ เช่น หอยแครง หอยทาก เป็นต้น 
สัตว์น้ําที่มีเปลือกแข็ง เช่น กุ้ง ปู ลอบสเตอร์ เป็นต้น และสัตว์น้ํา
สัตว์น้ําที่ไม่มีกระดูกสันหลังและมีหนามที่ผิวหนัง เช่น เม่นทะเล 
ปลิงทะเล เป็นต้นทั้งที่เป็นสัตว์น้ําที่ยังดิบ ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําอาจ
เคลือบผิวหรือคลุกด้วยเครื่องเทศก่อนจําหน่ายต่อผู้บริโภค หรือที่
ผ่านการแปรรูป 

10.0 ไข่และผลิตภัณฑ์ไข่ (Eggs and egg 
products) 

ไข่และผลิตภัณฑ์จากไข่ ซึ่งรวมถึง ไข่สดทั้งฟอง ตามหมวด 10.1 
ผลิตภัณฑ์จากไข่ ตามหมวด 10.2 และผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ที่มีไข่เป็น
ส่วนประกอบตามหมวด 10.3 และ หมวด 10.4 

11.0 สารให้ความหวาน และน้ําผึ้ง 
(Sweeteners, including honey) 

น้ําตาล สารให้ความหวานแทนน้ําตาลและน้ําผึ้ง ทั้งในรูปแบบผง
และเหลว 

12.0 เกลือ เครื่องเทศ ซุป ซอส สลัด 
และผลิตภัณฑ์จากโปรตีน (Salts, 
spices, soups, sauces, salads 
and protein products)  

ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่งเพ่ือเพ่ิมกลิ่นและรสให้กับอาหาร (ได้แก่ เกลือ
และสารที่ใช้แทนเกลือ สมุนไพร เครื่องเทศ และเครื่องปรุงรส) ซอส  
น้ําส้มสายชู มัสตาร์ด และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน สลัดและ
ผลิตภัณฑ์ทาแซนวิช เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง รวมถึงผลิตภัณฑ์
โปรตีนที่ไม่ใช่โปรตีนจากถั่วเหลือง 

13.0 อาหารที่มีวัตถุประสงค์เฉพาะ
ทางด้านโภชนาการ (Foodstuffs 
intended for particular 
nutritional uses) 

อาหารที่ผลิตขึ้นโดยมีกรรมวิธีหรือสูตรหรือส่วนประกอบเฉพาะเพ่ือใช้
ตามความต้องการพิเศษอันเนื่องมาจากสภาวะทางกายภาพ หรือ
สรีรวิทยา หรือความเจ็บป่วย หรือความผิดปกติของร่างกาย โดย
ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์แตกต่างไปจากอาหารชนิดเดียวกันที่ใช้
โดยปกติ สําหรับกลุ่มบุคคลที่มีสภาวะหรือความต้องการในการบริโภค
อาหารเป็นพิเศษ เช่น อาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก อาหารทาง
การแพทย์ อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก อาหารมี
วัตถุประสงค์เฉพาะทางด้านโภชนาการ รวมทั้งผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
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รหัส ชื่อประเภทอาหาร ค าอธิบาย 

14.0 เครื่องดื่ม (Beverages, excluding 
dairy products) 

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม ซึ่งรวมถึง เครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ โดยไม่รวมถึง
เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 01.1.4 

15.0 ขนมขบเคี้ยว (Ready-to-eat 
savouries)  

ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวในบรรจุภัณฑ์ที่พร้อมบริโภคทันที เพ่ือ
รับประทานเล่นระหว่างมื้ออาหารหลักและบริโภคปริมาณที่น้อย
กว่าอาหารหลัก โดยมีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้งหรือสตารช์ (จากหัวและ
รากของพืช) หรือพืชตระกูลถั่ว หรือสัตว์น้ําเป็นองค์ประกอบหลัก 
ผ่านกระบวนการอบ ทอด หรืออัดพอง (เอ็กซ์ทรูชัน (extrusion)) 
และอาจมีการปรุงแต่งกลิ่นรสหรือไม่ก็ ได้  ทั้ งนี้ต้องไม่ เป็น
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ตามหมวด 07.0 หรือเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์ตามหมวด 08.0 หรือสัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําตาม
หมวด 09.0 

16.0 อาหารเตรียมสําเร็จ (Prepared 
foods)  

ผลิตภัณฑ์อาหารอื่นที่นอกเหนือจากหมวด 1-15 โดยมีลักษณะของ
อาหารที่เตรียมจากส่วนประกอบหลากหลายชนิดรวมกัน เช่น 
เนื้อสัตว์ ซอส ธัญชาติ ชีส ผัก เป็นต้น เพ่ือจัดให้เป็นอาหารเมนู
ชนิดใดชนิดหนึ่ง (one dish)  โดยอาหารเตรียมสําเร็จอาจต้องมี
การเตรียมก่อนการบริโภค เช่น การให้ความร้อน (Heating) การ
ละลาย (Thawing) การเติมน้ํา (Rehydrating)  

17.0 วัตถุท่ีใช้เป็นส่วนประกอบในอาหาร 
โดยไม่ได้นํามาบริโภคโดยตรง 
(Substances added to food 
which are not fall in category  
1-16 and not for direct 
consumption) 
 

วัตถุที่ใช้เป็นส่วนประกอบในอาหาร โดยไม่มีวัตถุประสงค์ในการ
นํามาบริโภคโดยตรงและนอกเหนือจากหมวด 1-16  ซึ่งได้แก่ วัตถุ
เจือปนอาหาร (Food additives) สารช่วยในการผลิต 
(Processing aids) เชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้ในการผลิตอาหารรวมถึง
เชื้อจุลินทรีย์โพรไบโอติก วัตถุที่ใช้เป็นส่วนประกอบเพ่ือสุขภาพ 
(Functional ingredients) เช่น สารอาหาร สารสกัด สาร
สังเคราะห์ วัตถุแต่งกลิ่นรส (Flavoring agents) รวมถึงวัตถุหรือ
ส่วนประกอบอื่นๆ ที่นอกเหนือจาก 17.1 – 17.5 

 
หมายเหตุ : อาหารที่เข้าข่ายอาหารใหม่ (Novel food) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 376) พ.ศ. 2559  

หรืออาหารที่จําเป็นต้องประเมินความปลอดภัยเพ่ิมเติม ต้องผ่านการประเมินความปลอดภัยและอนุญาต
ให้ใช้จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารก่อน 
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ส่วนที่ 2 Decision tree ส าหรับเป็นเครื่องมือประกอบการจัดหมวดอาหาร 17 ประเภท 

คําแนะนําในการใช้เครื่องมือ 

1. ข้อมูลที่จําเป็นในการใช้ประกอบการพิจารณา ได้แก่ สูตรส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ 100% กระบวนการผลิต 
รูปแบบ/วัตถุประสงค์ในการบริโภค และกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย 

2. พิจารณาการจัดประเภทอาหาร ตาม Decision tree ซึ่งแบ่งลําดับการพิจารณา เป็นดังนี้ 

ลําดับ แนวทางการพิจารณา 
1 พิจารณาการเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีวัตถุประสงค์ทางโภชนาการเฉพาะ เช่น ผลิตภัณฑ์เสริม

อาหาร อาหารทางการแพทย์  หรือสําหรับกลุ่มผู้บริโภคเฉพาะกลุ่ม เช่น ทารก เด็กเล็ก ผู้ที่
ต้องการควบคุมน้ําหนัก เป็นต้น 

 
2 

พิจารณาการเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเตรียมสําเร็จ (ready-to-eat) ซึ่งมีส่วนประกอบ
หลากหลายชนิดรวมกัน เช่น เนื้อสัตว์ ซอส  ธัญชาติ ชีส ผัก เป็นต้น เพ่ือจัดให้เป็นอาหารเมนู
ชนิดใดชนิดหนึ่ง (one dish) โดยอาหารเตรียมสําเร็จอาจต้องมีการเตรียมก่อนการบริโภค 
เช่น การให้ความร้อน (Heating) การละลาย (Thawing) การเติมน้ําRehydrating) 

 
3 

พิจารณาวัตถุประสงค์ในการบริโภค/ใช้ผลิตภัณฑ์ เช่น ขนมขบเคี้ยว, ขนมหวานหรือใช้สําหรับ
ตกแต่งอาหารหรือเครื่องดื่ม, เครื่องดื่ม, เครื่องปรุงแต่งรสชาติอาหาร, ใช้สําหรับทา/ป้าย หรือ
เป็นไส้ขนม, ใช้เป็นวัตถุดิบหรือส่วนประกอบของอาหารหรือเครื่องดื่ม, หรือใช้สําหรับเตรียม
เป็นผลิตภัณฑ์อาหารหรือเครื่องดื่มอย่างใดอย่างหนึ่ง  

 
4 

พิจารณาการเป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้บริโภคได้โดยตรง ซึ่งแบ่งหมวดตามองค์ประกอบหลัก*ใน
ผลิตภัณฑ์ ดังกล่าว เช่น นมและผลิตภัณฑ์จากนม, น้ํามันและไขมัน, น้ําตาล วัตถุให้ความ
หวานแทนน้ําตาล, ผลไม้, ผัก, ธัญชาติและผลิตภัณฑ์, เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์, สัตว์ทะเลและ
ผลิตภัณฑ์ หรือไข่และผลิตภัณฑ์ เป็นต้น   

 
5 

พิจารณารายละเอียดของกระบวนการผลิต (เช่น บด ทอด ทําแห้ง แช่เยือกแข็ง หมักดอง  
เป็นต้น) หรือคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ (เช่น ความชื้น ความเป็นกรด ความเป็นอิมัลชั่น   
เป็นต้น) 

 

   ได้หมวดอาหาร   (ตรวจสอบรายละเอียดในค าอธิบายของหมวดอาหารนั้นๆ ตามเอกสารแนบ 2) 
     ที่ย่อยท่ีสุด  

 
หมายเหตุ * องค์ประกอบหลัก สามารถพิจารณาได้จาก เป็นสูตรส่วนประกอบหลัก (เช่น น้ําหวานแต่งรส 

องค์ประกอบหลักคือ น้ํา เป็นต้น) หรือเป็นส่วนประกอบสําคัญที่ส่งผลต่อคุณลักษณะ ภาพลักษณ์ หรือคุณภาพ
มาตรฐานของผลิตภัณฑ์อาหารนั้นๆ (เช่น ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ที่อาจมีน้ําตาลมากกว่าโกโก้ แต่องค์ประกอบสําคัญที่
ส่งผลต่อคุณลักษณะคือ โกโก้ เป็นต้น)  

 

รายละเอียดของเครื่องมือ (อยู่ที่ หน้า 88 ของเอกสารนี้ เป็นต้นไป) 

Decision tree สําหรับเป็นเครื่องมือประกอบการจัดหมวดอาหาร 17 ประเภท มีทั้งหมด 40 หน้าเอกสาร โดยมี
ลําดับคําถามตามแนวทางการพิจารณา 1-5 ข้างต้น ในแต่ละคําถาม ให้เลือกว่า ใช่ (Yes: Y) หรือ ไม่ใช่ (No: N) เพ่ือ
ไล่ลําดับตามที่กําหนด ซึ่งสุดท้ายจะได้ “หมวดอาหารที่ย่อยที่สุด” 
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เอกสารแนบ 2 รายละเอียดของหมวดอาหาร 17 ประเภท พร้อมค าอธิบาย ตัวอย่างชนิดอาหาร และประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีเกี่ยวข้อง 
รหัสหมวด

อาหาร 
ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 

ที่เกี่ยวข้อง** 
01.0 ผลิตภัณฑ์นมและผลติภัณฑ์ทีใ่ช้แทนนม  
01.1 นมและผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว 

ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวทั้งที่ไม่ปรุงแต่งและปรุงแต่งกลิน่รส 
โดยมีส่วนประกอบหลักเป็นนมขาดมันเนย นมพร่องมัน
เนย นมไขมันต่ํา หรือนมเต็มมันเนยก็ได้  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต 
(ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 01.2 ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวตาม 
General Standard for the Use of Dairy Terms 
(CODEX STAN 206-1999)  

  

01.1.1 นมชนิดเหลว(ไม่ปรุงแต่ง) 
นมชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่งซึ่งได้จากน้ํานมของสัตว์ที่เลี้ยง
เพื่อรีดนม (เช่น โค แกะ แพะ กระบือ) ผ่านกรรมวิธีต่างๆ 
เช่น การพาสเจอร์ไรเซชัน (Pasteurization) ยูเอชที 
(ultra-high temperature (UHT)) การสเตอริไรเซชัน 
(Sterilization) การฮอโมจีไนเซชัน (Homogenization) 
รวมถึงนมที่มีการปรับปริมาณไขมัน ตัวอย่างเช่น นมขาด
มันเนย นมพร่องมันเนย นมไขมันต่ํา นมเต็มมันเนย และ
ผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 

 
- น้ํานมเต็มมันเนยชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
- น้ํานมไขมันต่ําชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
- น้ํานมพร่องมันเนยชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
- น้ํานมขาดมันเนยชนิดเหลวที่ไม่ปรุงแต่ง 
- เครื่องดื่มนมแพะที่ไม่ปรุงแตง่ 
ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามที่กําหนดไว้  

- (ฉบับที่ 350) พ.ศ.2556 เรื่อง นมโค  
- (ฉบับที่356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

01.1.2 นมชนิดเหลวอื่นๆ (ไม่ปรุงแต่ง) 
นมชนิดเหลวอื่นๆที่ไม่ปรุงแต่ง โดยรวมถึง นมคืนรูปชนิด
เหลว นมชนิดเหลวเสริมวิตามินและแร่ธาตุ นมชนิดเหลวที่
มีการปรับปริมาณโปรตีน นมที่มีการลดปริมาณแลคโตส 
เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก และผลิตภัณฑ์
ทํานองเดียวกัน โดยผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้จะต้องไม่มีการ
ปรุงแต่งด้วยวัตถุแต่งกลิ่นรส รวมทั้งส่วนประกอบของ

 
- น้ํานมคนืรูปชนิดเหลวที่ไมป่รุงแต่ง 
- น้ํานม (เต็มมันเนย/ไขมันต่าํ/พร่องมันเนย/ขาดมนัเนย) 
ชนิดเหลวทีไ่ม่ปรุงแต่ง ที่มีการเสริมวิตามินหรือแร่ธาตุ  
- น้ํานม (เต็มมันเนย/ไขมันต่าํ/พร่องมันเนย/ขาดมนัเนย) 
ชนิดเหลวที่ไมป่รุงแต่ง ที่มีการปรับปริมาณโปรตีน  
- น้ํานม (เต็มมันเนย/ไขมันต่าํ/พร่องมันเนย/ขาดมนัเนย) 

- (ฉบับที่ 350) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบับที่356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 238) พ.ศ.2544 และ (ฉบับที่ 357) พ.ศ. 
2556 เร่ือง อาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ 
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รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

อาหารที่มีความประสงค์จะให้กลิ่นรส แต่อาจมีส่วนประกอบ
อื่นที่ไม่ใช่นมเป็นองค์ประกอบได้ ตามหลักเกณฑ์ที่ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้องกําหนดไว้ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลว (ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 
01.1.1 บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 
01.1.3 และผลิตภัณฑ์นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต 
(ไม่ปรุงแต่ง) ตามหมวด 01.2 

ชนิดเหลวที่ไมป่รุงแต่ง ที่มีการลดปริมาณแลคโตส 
 
 

01.1.3 บัตเตอร์มิลคช์นิดเหลว (ไม่ปรงุแต่ง) 
บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลว (Fluid buttermilk) เป็นของเหลวที่ 
แยกออกจากมันเนย ซึ่งเป็นผลพลอยได้จากกระบวนการ
ผลิตเนย หรือการหมักนมขาดมันเนยชนิดเหลวด้วย
แบคทีเรียที่สร้างกรดแลคติก หรือสร้างกลิ่นรส หรือโดยการ
หมักนมที่ผ่านความร้อนด้วยแบคทีเรียบริสุทธิ์ (คัลเจอร์บัต
เตอร์มิลค์) มีทั้งชนิดที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อ โดยวิธีพาสเจอร์
ไรเซชัน (Pasteurization)หรือสเตอริไรเซชัน (Sterilization)  

 
- บัตเตอร์มิลค์ชนิดเหลวที่ไมป่รุงแต่ง 
ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อตามที่กําหนดไว้ 
 
 

 

- (ฉบับที่ 352) พ.ศ.2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 

01.1.4 เครื่องดื่มที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก (ปรุงแตง่) 
ผลิตภัณฑ์พร้อมดื่ม รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูป (mixes) ที่
ใช้เตรียมผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 
ซึ่งต้องมีเนื้อนมทั้งหมด(Total solid) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 
65 ของน้ําหนักกรณีชนิดผง หรือไม่น้อยกว่าร้อยละ 8 
ของน้ําหนัก กรณีชนิดเหลว โดยผลิตภัณฑ์อาจผ่านการ
หมักหรือไม่ก็ได้ ซึ่งมีการปรุงแต่งกลิ่นรสด้วยวัตถุแต่งกลิ่น
รส รวมทั้งส่วนประกอบของอาหารที่มีความประสงค์จะให้
กลิ่นรส รวมถึงเครื่องดื่มที่มีเวย์เป็นส่วนประกอบหลัก 
และแลซซี่ (lassi) (ของเหลวที่ทําจากการตีปั่นเคิร์ด    
ของนมหมักผสมกับน้ําตาลหรือสารให้ความหวานแทน

 
- ผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวอื่นๆ ตามหมวด 01.1.2 ที่มีการปรุง
แต่งรส เช่น นมปรุงแต่งกลิ่นสตรอเบอร์รี่ นมปรุงแต่งกลิ่น
กล้วย นมปรุงแต่งรสกาแฟ  นมปรุงแต่งช็อกโกแลตพร้อมดื่ม 
เป็นต้น 
- นมเปรี้ยวพร้อมดื่มกลิ่นรสต่างๆเช่น นมเปรี้ยวกลิ่นส้ม       
นมเปรี้ยวรสผลไม้รวม เป็นต้น 
- ผลิตภัณฑ์นมช็อกโกแลตมอลต์ 
- ผลิตภัณฑ์นมของเวย์โปรตีนกลิ่นวานิลลา 
- ผลิตภัณฑ์นมชนิดละลายทันที รสน้าํผึ้ง 
- นมผงปรุงแต่ง กลิ่นวานิลลา 

- (ฉบับที่ 351) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมปรุงแต่ง 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม  
- (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมเปรี้ยว 
- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

น้ําตาล) และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน  
กรณีที่อาหารภายใต้หมวดนี้ มีข้อกําหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานเป็นการเฉพาะ ให้ปฏิบ้ติตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองนั้นๆ  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์โกโก้ผงผสมน้ําตาลตามหมวด 05.1.1 

- เครื่องดื่มรสนมหรือนมเปรี้ยวพร้อมดื่มที่มีส่วนผสมที่เป็นชิ้น
เนื้อที่สามารถดูดได้ เช่น ชิ้นผลไม้ ชิ้นวุ้น ธัญพืช เมล็ดแมงลัก 
เป็นต้น 
- ส่วนผสมสาํเร็จรูป (mixes) ทั้งรูปแบบเหลวและผงสําหรับ
ใช้เตรียมเคร่ืองดื่มตามหมวดนี้ 

01.2 นมหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑน์มที่ผา่นกระบวนการหมักหรือนมที่ใช้เอนไซม์
เรนเน็ต (Renneted milk) ในกระบวนการผลิตทีไ่ม่ปรุง
แต่ง โดยมีส่วนประกอบหลักเปน็นมขาดมนัเนย นมพร่อง
มันเนย นมไขมันต่าํ หรือนมเต็มมันเนยก็ได้  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ชนิดที่ปรุงแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 
01.1.4 และ ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ตาม
หมวด 01.7 

 - (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมเปรี้ยว 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม  

01.2.1 ผลิตภัณฑ์นมที่ผ่านการหมัก ชนิดที่ไม่มีการปรุงแต่ง 
ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ไม่ปรุงแต่ง รวมทั้งนมหมักชนิดเหลว 
นมที่ เติมกรดชนิดเหลว และคัลเจอร์มิลค์ (Cultured 
milk) ชนิดเหลว โยเกิร์ตที่ไม่ปรุงแต่ง ซึ่งไม่มีส่วนประกอบ
ของวัตถุแต่งกลิ่นรสและสี ซึ่งสามารถแบ่งเป็น 2 หมวด
ย่อยตามการพิจารณาการฆ่าเชื้อหลังการหมัก 

 - (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมเปรี้ยว 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม  

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการ
หมัก (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ไม่ปรุงแต่งและไม่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อ
ด้วยความร้อนหลังการหมัก มีทั้งชนิดเหลวและชนิดไม่เหลว 

 
- นมเปรี้ยวพร้อมดื่มที่ไม่ปรุงแต่ง 
- โยเกิร์ตที่ไม่ปรุงแต่ง 
- นมที่เติมกรดที่ไม่ปรุงแต่ง 
ที่ไม่ผา่นกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการหมัก 

- (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมเปรี้ยว 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม  

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนหลังการ
หมัก (ไม่ปรุงแต่ง) 

 
- นมเปรี้ยวพร้อมดื่มที่ไม่ปรุงแต่ง 

- (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมเปรี้ยว 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม  
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รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ไม่ปรุงแต่งและผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วย
ความร้อนหลังการหมัก เช่น สเตอริไรเซชัน หรือพาสเจอร์
ไรเซชัน มีทั้งชนิดเหลวและชนิดไม่เหลว 

- โยเกิร์ตที่ไม่ปรุงแต่ง 
- นมที่เติมกรดที่ไม่ปรุงแต่ง 
ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อดังที่กําหนดไว ้

01.2.2 นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์นมที่ได้จากการตกตะกอนโปรตีนในนมด้วย
เอนไซม์เรนเน็ตหรือกรดที่ไม่ปรุงแต่ง 

 
- นมที่ใช้เอนไซม์เรนเน็ตที่ไม่ปรงุแต่ง 

- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ. 2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

01.3 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภัณฑ์ที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม 
นมข้นจืด นมข้นหวาน ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมข้นจืด และ
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมข้นหวาน รวมทั้งผลิตภัณฑ์นมที่ใช้เติม
เครื่องดื่ม (Beverage whitener) ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่ปรุง
แต่งมีส่วนประกอบหลักเป็นนมขาดมันเนย นมพร่องมันเนย 
นมไขมันต่ํา นมเต็มมันเนย นมข้นชนิดขาดมันเนยผสมกับ
ไขมันพืช นมข้นหวานชนิดขาดมันเนยผสมกับไขมันพืชก็ได้  

  

01.3.1 นมข้น (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์ทีไ่ด้จากการดึงน้าํบางส่วนออกจากนม เชน่การ
ใช้ความร้อน อาจมีการเติมน้าํตาลด้วยหรือไม่ก็ได้ 
ไม่รวมถึง นมข้นทีป่รุงแต่งกลิน่รสอื่น ตามหมวด 01.3.2 

 
- นมข้นหวาน 
- นมข้นไม่หวาน 

- (ฉบับที่ 350) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
 
 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ทีใ่ช้เติมในเครื่องดื่ม 
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมหรือครีมที่ประกอบด้วยอิมัลชันของ
ไขมันพืชกับน้ํารวมกับโปรตีนจากนมและน้ําตาลแลคโตส 
(Lactose) หรือโปรตีนจากพืช สําหรับใช้เติมในเครื่องดื่ม 
เช่น กาแฟและชา เป็นต้น รวมทั้งผลิตภัณฑ์ทํานอง
เดียวกันชนิดผง 

 
- ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนนมข้น สาํหรับใช้เติมในเคร่ืองดื่ม  
- นมข้นชนิดขาดมนัเนยผสมกับไขมันพืชสําหรับใช้เติมใน
เครื่องดื่ม 
- นมข้นหวานชนิดขาดมันเนยผสมกับไขมันพืชสําหรับใช้เติม
ในเคร่ืองดื่มผลิตภัณฑ์นมข้นแปลงไขมันไม่หวาน 
- ครีมเทียมชนิดไขมันต่ํา 

- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบับที่ 350) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค  
- (ฉบับที่ 351) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมปรุงแต่ง  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิท 

01.4 ครีม (ไม่ปรุงแต่ง) และผลิตภณัฑ์เลียนแบบครีม 
ครีมหมายถึงผลิตภัณฑ์นมชนิดเหลวซึ่งมีปริมาณไขมันสูง
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กว่าน้ํานม มีทั้งชนิดที่เป็นของเหลว กึ่งเหลว และกึ่งแข็ง ที่
ไม่ปรุงแต่ง ทั้งนี้รวมถึงผลิตภัณฑ์ครีมและผลิตภัณฑ์ที่
เลียนแบบหรือใช้แทนครีม  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ครีมปรุงแต่งกลิ่นรส  ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์
ตามหมวด 01.1.4 (เครื่องดื่ม) และ 01.7 (ขนมหวาน) 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ (ไม่ปรุงแต่ง) 
ครีมที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อโดยวิธพีาสเจอไรเซชัน หรือครีม
ที่ผลิตจากน้ํานมทีผ่่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อโดยวิธีพาสเจอไรเซ
ชัน และเป็นผลิตภัณฑไ์ม่ปรุงแต่ง 

 
- ครีมที่ไม่ปรุงแต่งซึ่งผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อโดยวิธีพาสเจอไรเซชัน 

- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยูเอชที วิปปิ้งครีม วิปครีมและครีม
พร่องมันเนย (ไม่ปรุงแต่ง) 
ครีมทุกชนิดที่ไม่ปรุงแต่งซึ่งผ่านความร้อนในระดับที่สูง
กว่าความร้อนที่ใช้ในกรรมวิธีพาสเจอร์ไรเซชัน ได้แก่    
สเตอริไลเซชัน ยูเอชที อัลตราพาสเจอร์ไรเซชัน รวมถึง
ครีมพร่องมันเนยและครีมทุกชนิดที่ใช้สําหรับตีให้ฟู (วิปปิ้งครีม 
(Whipping cream)) หรือทําให้ฟู (วิปครีม (Whipped 
cream)) รวมถึงครีมที่ฟูแล้วอาจบรรจุภายใต้ความดันด้วย 
ไม่รวมถึง ครีมที่ใช้แต่งหน้าอาหารซึ่งใช้ไขมันอื่นทดแทน
ไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมด ตามหมวด 01.4.4 

 
- วิปปิ้งครีม (Whipping cream) ยูเอชท ี
- ครีมสเตอริไลเซชัน  
- ครีมยูเอชที  
- ครีมอัลตราพาสเจอร์ไรเซชัน  
- วิปครีม (Whipped cream)สเตอริไลเซชัน 
- ครีมพร่องมันเนยยูเอชที 
 
 

- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 

01.4.3 คลอตเตตครีม (ไม่ปรุงแต่ง) 
คลอตเตตครีม (Clotted cream) หมายถึง ครีมที่มีลักษณะ
ข้นและเหนียวซึ่งได้จากการใช้เอนไซม์ตกตะกอนนม ที่ไม่
ปรุงแต่ง รวมถึงครีมเปรี้ยว (ครีมที่ได้จากการหมักด้วยกรด
แล็กติกตามวิธีการผลิตบัตเตอร์มิลค์ ตามหมวด 01.1.1.2) 

 
- คลอตเตตครีม (Clotted cream)ที่ไม่ปรุงแตง่ 
- ครีมเปรี้ยวที่ไม่ปรุงแต่ง 

- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 

01.4.4 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม 
ผลิ ตภัณฑ์ ที่ ใช้ แทนครี มทั้ งชนิ ด เหลวหรื อชนิ ดผง 

 
- วิปครีมสําเร็จรูปซึ่งมีสว่นประกอบของไขมันพืชกับน้ํา 

- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 
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ประกอบด้วยอิมัลชันของไขมันพืชกับน้ํา รวมทั้งวิปครีม
สําเร็จรูปที่ใช้แต่งหน้าอาหารและผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนครีม
เปรี้ยว สําหรับใช้ประกอบอาหารในวัตถุประสงค์อื่น 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ครีมที่ใช้เติมในเครื่องดื่ม ตามหมวด 01.3.2 

(non-dairy whipping cream) ที่ใช้แต่งหนา้อาหาร 
- ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนครีมเปรี้ยวซึ่งมีส่วนประกอบของไขมัน
พืชกับน้าํ สาํหรับใช้ประกอบอาหาร 

01.5 นมผงครีมผงผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์
เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) 
นมผง ครีมผง ผลิตภัณฑ์นมผงผสมครีมผง ผลิตภัณฑ์
เลียนแบบนมผง ผลิตภัณฑ์ เลียนแบบครีมผง และ
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงผสมครีมผง ที่ไม่ปรุงแต่ง ทั้งนี้
ผลิตภัณฑ์อาจผลิตจากนมขาดมันเนย นมพร่องมันเนย  
นมไขมันต่ํา หรือนมเต็มมันเนยก็ได้ 

  

01.5.1 นมผงและครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลติภัณฑ์นมที่ได้จากการดึงน้้าออกบางส่วนจากน้้านม
หรือครีมและผลิตให้อยู่ ในรูปแบบผงที่ไม่ปรุงแต่ง 
โดยรวมถึง นมผงไม่ปรุงแต่งที่เสริมวิตามินและแร่ธาตุ 
หรือที่มีการปรับปริมาณโปรตีน หรือลดปริมาณแลค
โตส และผลิตภัณฑ์ท้านองเดียวกันทั้งนี้ให้รวมถึงเคซีน 
(Casein)และเคซีเนต (Caseinates) ด้วย 

 
- นมผงทีไ่ม่ปรุงแต่ง 
- ครีมผงที่ไม่ปรุงแต่ง 
- เคซีน (Casein) ที่ไม่ปรุงแต่ง 
- เคซีเนต (Caseinates) ที่ไม่ปรุงแต่ง 
- บัตเตอร์มิลค์ชนิดผงที่ไมป่รุงแต่ง 

- (ฉบับที่ 350) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค 
- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เร่ือง ผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบับที่ 238) พ.ศ.2544 และ (ฉบับที่ 357) พ.ศ. 
2556 เร่ือง อาหารที่มีวัตถุประสงค์พิเศษ 
 

01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีม
ผง (ไม่ปรุงแต่ง) 
ผลิตภัณฑ์ที่เป็นอิมัลชันของไขมันกับน้ําและทําให้แห้ง 
รวมถึงในรูปแบบเหลว สําหรับใช้ประกอบอาหารใน
วัตถุประสงค์อื่นนอกเหนือจากการเติมในเครื่องดื่ม ตาม
หมวด 01.3.2 

 
 
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงที่ไม่ปรุงแต่งสําหรับใช้ประกอบ
อาหาร 
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผงทีไ่ม่ปรุงแต่ง สําหรับใช้ประกอบ
อาหาร 
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมชนิดแห้งซึ่งได้จากการผสมกัน
ระหว่างนมขาดมันเนยผสมกับไขมันพืชและผลิตให้อยู่ใน

- (ฉบับที่ 350) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค 
- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่อง ครีม 
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ. 2556 เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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รูปแบบผง 
- นมผงแปลงไขมัน ด้วยไขมันพืช 

01.6 เนยแข็งและผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 
เนยแข็งและผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็งเป็นผลิตภัณฑ์ที่มี
น้ําและไขมันรวมอยู่ในโครงสร้างโปรตีนนมที่ตกตะกอน  
ไม่รวมถึง ซอสเนยแข็ง ตามหมวด 12.6.2 ขนมขบเคี้ยว
ปรุงแต่งรสเนยแข็ง ตามหมวด 15.1 และอาหารเตรียม
สําเร็จที่มีเนยแข็งเป็นส่วนประกอบ เช่น มักกะโรนีกับเนย
แข็ง ตามหมวด 16.0 

  

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม 
เนยแข็งไม่บ่ม หมายถึง เนยแข็งสดที่พร้อมบริโภคหลัง 
การผลิต ทั้งที่มีและไม่มีเปลือก โดยผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่  
จะไม่มีการปรุงแต่ง หรืออาจมีผลิตภัณฑ์บางชนิด เช่น 
คอทเทจชีสและครีมชีส หรือปรุงแต่งกลิ่นรสหรือมี
ส่วนผสมของผลไม้ ผัก หรือเนื้อสัตว์  

 
- คอทเทจชีส (Cottage cheese) คือ เนยแข็งไม่บ่มชนิดเนื้อนิ่ม 
ได้จากการตกตะกอนชีสที่จับตัวเป็นก้อน (Curd cheese)  
- คอทเทจชีสผสมครีม(Creamed cottage cheese) คือ 
คอทเทจชีสที่เคลือบด้วยส่วนผสมของครีม 
- ครีมชีส (Cream cheese) คือ เนยแข็งไม่บ่มชนิดเนื้อนิ่ม 
สามารถใช้ทาหรือป้ายได้ 
- มอซซาเรลลาชีส (Mozzarella cheeses)  
- สกามอซ่าชีส (Scamorza cheeses)  
- พาเนียร์ (paneer) คือ เนยแข็งที่ได้จากการตกตะกอน
โปรตีนนมด้วยการเติมกรดซิทริกจากน้ําเลมอนหรือน้ํามะนาว 
หรือกรดแล็กติกจากเวย์ 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เรื่อง เนยแข็ง  
 

01.6.2 เนยแข็งบ่ม 
เนยแข็งบ่ม หมายถึง เนยแข็งที่ยังไม่สามารถบริโภคได้
หลังจากที่มีการผลิต แต่จะต้องบ่มทิ้งไว้ภายใต้ระยะเวลา
และสภา วะอุณหภู มิ ที่ เ หม า ะสม เพื่ อ ใ ห้ เ กิ ด ก า ร
เ ป ลี่ ย น แ ป ล ง ท า ง ชี ว เ ค มี แ ล ะ ก า ย ภ า พ ที่ ไ ด้ คุ ณ

 
 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เรื่อง เนยแข็ง   
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ลักษณะเฉพาะของเนยแข็งชนิดนั้น ๆ สําหรับเนยแข็งที่มี
การบ่มด้วยเชื้อรา เมื่อผ่านกระบวนการบ่มอย่างสมบูรณ์
จะมีการเจริญเติบโตของเชื้อราลักษณะเฉพาะทั้งภายใน
และ/หรือบนพื้นผิวของเนยแข็ง รวมถึงเนยแข็งในน้ําเกลือ
ซึ่งเป็นเนยแข็งบ่ม ที่มีลักษณะกึ่งแข็งจนถึงนุ่ม สีขาวออก
เหลือง เนื้อแน่น และไม่มีเปลือก 

01.6.2.1 เนยแข็งบ่มรวมทั้งเปลือก 
เนยแข็งบ่ม (รวมถึงการบ่มด้วยเชื้อรา) ทั้งเปลือกหรือส่วน
ใดส่วนหนึ่งของเนยแข็ง เชน่ เนยแข็งที่ถูกตัดเป็นชิน้ ห่ัน
เป็นชิน้เล็กชิ้นน้อย ขูดฝอย หรือฝานเปน็แผ่นบางๆ  

 
- บลูชสี (Blue cheese) 
- บรี (Brie) 
- เกาดา (Gouda) 
- ฮาวาร์ติ (Havarti) 
- เนยแข็งขูด (Hard grating cheese)  
- สวิสชสี (Swiss cheese)  
เนยแข็งกามองแบร์ (Camembert) 
พาเมซาน (Parmesan) 
เนยแข็งอีแดม (Edam) 
เนยแข็งเชดดาร์ (Cheddar) 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เรื่อง เนยแข็ง   

01.6.2.2 เปลือกเนยแข็งบ่ม 
เปลื อก เนยแข็ งที่ เป็ นส่ วนนอกของก้อน เนยแข็ ง             
มีองค์ประกอบเหมือนส่วนในของเนยแข็งแต่อาจแห้งขึ้น
หลังจากผ่านการแช่น้ําเกลือและผ่านการบ่ม 

 
- เปลือกเนยแข็งที่เป็นส่วนนอกของก้อนเนยแข็ง 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เรื่อง เนยแข็ง   

01.6.2.3 เนยแข็งผง 
เนยแข็งผง หมายถึง ผลิตภัณฑ์เนยแข็งที่ทําให้แห้งซึ่งผลิต
จากเนยแข็งหลากหลายชนิดหรือโพรเซสชีส รวมถึงเนย
แข็งผงที่ผลิตโดยใช้เครื่องทําแห้งแบบพ่นฝอย (spray-
dried) ทั้งนี้ ผลิตภัณฑ์มีวัตถุประสงค์เพื่อนํามาคืนรูปโดย

 
- เนยแข็งผงเพื่อนํามาคืนรูปโดยการผสมกับนมหรือน้ําสําหรับ
ทําซอส 
 
 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เรื่อง เนยแข็ง   
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การผสมกับนมหรือน้ําสําหรับทําซอส หรือเพื่อใช้ใน
ลักษณะผงเป็นส่วนประกอบในอาหารอื่น (เช่น ใช้ผสมกับ
มักกะโรนีต้มสุก ใช้ผสมกับนมและเนยเพื่อปรุงอาหาร) 
ไม่รวมถึง เนยแข็งขูดฝอยหรือหั่นเป็นชิ้นเล็กชิ้นน้อย ตาม
หมวด 01.6.2.1 และ โพรเซสชีสขูดฝอยหรือหั่นเป็นชิ้น
เล็กชิ้นน้อย ตามหมวด 01.6.4 

01.6.3 เวย์ชีส 
เวย์ชีส (Whey cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก  
การนําเวย์ (Whey) มาทําให้เข้มข้นขึ้น อาจมีการเติมนม 
ครีม หรือส่วนประกอบอื่นที่ได้จากนม แล้วนํามาขึ้นรูป 
อาจมีลักษณะแข็งหรือกึ่งแข็ง ทั้งนี้ให้รวมถึงเปลือกของ
เวย์ชีส ไม่รวมถึงเวย์โปรตีนชีส ตามหมวด 01.6.6 

 
- เวย์ชีส (Whey cheese) 
- เปลือกของเวย์ชีส 
 
 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เรื่อง เนยแข็ง   
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ.2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
 

01.6.4 โพรเซสชีส 
โพรเซสชีส (Processed cheese) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่
ได้จากการหลอมและทําให้เนยแข็งเป็นเนื้อเดียวกันซึ่งมี
อายุการเก็บรักษาที่ยาวนาน รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ผลิตโดย
การใช้ความร้อนและทําให้ส่วนผสมระหว่างเนยแข็ง ไขมัน
นม โปรตีนนม นมผง และน้ํารวมกันเป็นเนื้อเดียวกัน อาจ
มีการเติมส่วนผสมอื่น ๆ เช่น กลิ่น เคร่ืองปรุงรส ผลไม้ ผัก 
และ/หรือ เนื้อสัตว์ เป็นต้น ผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรูปแบบที่
ใช้สําหรับทาหรือป้ายอาหาร หรือหั่นเป็นแผ่นหรือชิ้น  
โดยคําว่า “โพรเซส (Processed)” ไม่รวมถึงการนําเอา
เนยแข็งบ่ม ตามหมวด 01.6.2 มาตัด ขูด หั่น 
 

 
 
 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เรื่อง เนยแข็ง   
 

01.6.4.1 โพรเซสชีส (ไม่ปรุงแต่ง) 
โพรเซสชีสที่ไม่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติมเครื่องปรุงรส 

 
- cheddar cheese ที่ไม่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติมเครื่องปรุง

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เรื่อง เนยแข็ง   
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ผลไม้ ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์ รส ผลไม้ ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์  
01.6.4.2 โพรเซสชีส (ปรุงแต่ง) 

โพรเซสชีสที่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติมเครื่องปรุงรส ผลไม้ 
ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์ 

 
- cheddar cheese ที่ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือเติมเครื่องปรุงรส 
ผลไม้ ผัก และ/หรือ เนื้อสัตว์ 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เรื่อง เนยแข็ง   

01.6.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง 
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะคล้ายเนยแข็ง แต่มีการใช้ไขมันชนิดอื่น
แทนไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมด ทั้งนี้ให้รวมถึงผลิตภัณฑ์
เลียนแบบเนยแข็ง ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําผลิตภัณฑ์
เลียนแบบเนยแข็ง และผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็งชนิดผง 

 
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง  
- ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับทาํผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็ง  
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนยแข็งชนิดผง   
 

- (ฉบับที่ 352) พ.ศ.2556 เรื่อง ผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 348) พ.ศ. 2555 เรื่อง เนยเทียม เนยผสม 
ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 

01.6.6 เวย์โปรตีนชีส 
เวย์โปรตีนชีส (Whey protein cheese) หมายถึง 
ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของโปรตีนซึ่งสกัดจากเวย์ โดย
มีกระบวนการผลิตที่สําคัญ คือ การตกตะกอนเวย์โปรตีน 
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

 
- เวย์โปรตีนชีส (Whey protein cheese) 
- ริคอตต้าชีส (Ricotta cheese) 

- (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เรื่องเนยแข็ง   
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ.2556 เรื่องผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์ขนมหวานพร้อมบริโภคที่มีนมเป็นส่วนประกอบ
หลักโดยมีเนื้อนม(Total solid) ไม่น้อยกว่า 8 %     
(กรณีเหลว) หรือไม่น้อยกว่า 65 % กรณีแห้ง) อาจมีการ
ปรุงแต่งกลิ่นรสหรือเติมส่วนผสมอื่น เช่น ผลไม้ โกโก้ 
กาแฟ เป็นต้น รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนม
หวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก ไส้ขนมและขนมหวาน
ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลักที่ทําจากนม น้ําตาลหรือสาร
ให้ความหวานแทนน้ําตาล หรือส่วนผสมอื่น ๆ เช่น แป้ง
สาลี วัตถุแต่งกลิ่นรส และสี เป็นต้น  
กรณีที่อาหารภายใต้หมวดนี้ มีข้อกําหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานเป็นการเฉพาะ ให้ปฏิบัติตามประกาศกระทรวง

 
- โยเกิร์ตปรุงแต่งกลิ่นรส 
- ไอศกรีมนมกลิ่นรสต่างๆ 
- ไอศกรีมดัดแปลง ที่มีนมหรือผลิตภัณฑ์นมเป็นส่วนประกอบ
หรือที่ไขมันนมบางส่วนถูกทดแทนด้วยไขมันชนิดอื่น เช่น 
ไขมันพืช  
- ไอศกรีมนมแซนวิส ไอศกรีมนมโมจิ 
- ไอซ์มิลค์ (Ice milk) 
- พุดดิ้งนม 
- ช็อกโกแลตมูส 
- วุ้นนม (พานาค็อตต้า) 
- เต้าฮวยนมสด 

- (ฉบับที่ 352) พ.ศ. 2556 เรื่องผลิตภัณฑ์ของนม 
- (ฉบับที่ 354) พ.ศ. 2556 เรื่องไอศกรีม 
- (ฉบับที่ 353) พ.ศ. 2556 เรื่องนมเปรี้ยว  
- (ฉบับที่ 208) พ.ศ. 2543 เรื่องครีม 
- (ฉบับที่ 351) พ.ศ. 2556 เรื่องนมปรุงแต่ง 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
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สาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองนั้นๆ  
ไม่รวมถึง ไอศกรีมหวานเย็น เช่น เชอร์เบต (Sherbet) 
และซอร์เบต (Sorbet) ตามหมวด 03.0 ซึ่งมีน้ําเป็น
ส่วนประกอบหลักและไม่มีนมเป็นส่วนประกอบ 

- นมปรุงแตง่อัดเม็ดกลิ่นรสตา่ง  ๆ
- ไอศกรีมชนิดผง 
- นมข้นหวานที่มีการปรุงแต่งกลิ่นรสตา่งๆ เชน่ นมข้นหวาน
รสช็อกโกแลต  

01.8 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ไม่รวมเวย์ชีส 
ผลิตภัณฑ์ที่มีเวย์เป็นส่วนประกอบหลักทั้งชนิดเหลวและ
ชนิดผง  
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

 - (ฉบับที่ 352) พ.ศ.2556 เรื่องผลิตภัณฑ์ของนม 
 

01.8.1 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดเหลว 
เวย์ หมายถึง ส่วนของเหลวที่แยกได้จากผลิตภัณฑ์ที่เกิด
จากการตกตะกอนน้ํานม ครีม นมขาดมันเนย หรือบัต
เตอร์มิลค์ ด้วยเอนไซม์ในระหว่างกระบวนการผลิตเนย
แข็ง เคซีน หรือผลิตภัณฑ์ในทํานองเดียวกัน สําหรับแอสิด
เวย์ (Acid whey) ได้จากการตกตะกอนน้ํานม ครีม นม
ขาดมันเนย หรือบัตเตอร์มิลค์ด้วยกรด  
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

 
- เวย์ชนิดเหลว 

- (ฉบับที่ 352) พ.ศ.2556 เรื่องผลิตภัณฑ์ของนม 
 

01.8.2 เวย์และผลิตภัณฑ์เวย์ ชนิดแห้ง 
เวย์ผง หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนําเวย์หรือแอสิด
เวย์ (Acid whey) ซึ่งไขมันนมส่วนใหญ่ถูกขจัดออกไปแล้ว 
มาทําให้แห้งแบบพ่นฝอย (spray drying) หรือทําให้แห้ง
แบบลูกกลิ้ง (roll drying)  
ไม่รวมถึง เวย์ชีส ตามหมวด 01.6.3 

 
- เวยผ์ง 

- (ฉบับที่ 352) พ.ศ.2556 เรื่องผลิตภัณฑ์ของนม 
 

02.0 น้ ามันและไขมัน และผลิตภัณฑ์อิมัลชัน  
02.1 น้ ามันและไขมันปราศจากน้ า 

ไขมันและน้ํามัน ที่สามารถบริโภคเป็นอาหารได้ ซึ่งมี
องค์ประกอบหลัก คือ ไตรกลีเซอร์ไรด์ของกรดไขมันจาก

 - (ฉบับที่ 205) พ.ศ. 2543 เร่ือง น้ํามนัและไขมัน 
 



  

ปรับปรุงเมื่อ 31 มีนาคม 2564   18 
 

รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

พืช สัตว์บกหรือสัตว์ทะเล 
02.1.1 บัตเตอร์ออยล์แอนไฮดรัสมิลค์แฟตและกี 

ผลิตภัณฑ์จากไขมันนม ที่ได้จากนมหรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก
นมโดยกระบวนการที่แยกน้ําและธาตุน้ํานม (nonfat solid) 
ออกเกือบหมด รวมถึงเนยใส (ghee) ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้
จากนม ครีม หรือเนย โดยกระบวนการที่แยกน้ําและ     
ธาตุน้ํานม (nonfat solid) ออกเกือบหมด  ทําให้ผลิตภัณฑ์
ที่ได้มีกลิ่นรสและคุณสมบัติทางกายภาพเฉพาะ 

 
- ไขมันนมปราศจากน้ํา (Anhydrous milkfat) 
- น้ํามันเนยปราศจากน้าํ (Anhydrous butter oil)  
- น้ํามันเนย (Butter oil) 
- เนยใส (ghee) 

- (ฉบับที่ 206) พ.ศ. 2543 เรื่อง น้ํามนัเนย 
- (ฉบับที่ 226) พ.ศ. 2544 เร่ือง เนยใสหรือกี (Ghee) 

02.1.2 น้ ามันและไขมันจากพืช 
น้ํามันและไขมันที่ได้จากพืชชนิดเดียวหรือหลายชนิด
รวมกันในลักษณะน้ํามันผสม สําหรับใช้บริโภค ปรุงอาหาร 
ทอดอาหาร หรือเป็นน้ํามันสลัด โดยน้ํามันบริสุทธิ์ (Virgin 
oils) ได้จากการบีบอัดหรือการคั้น ด้วยการใช้ความร้อน
เท่านั้น ซึ่งจะไม่เปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางธรรมชาติ
ของน้ํามันนั้น น้ํามันบริสุทธิ์สามารถนํามาบริโภคได้
โดยตรง น้ํามันที่ได้จากการบีบอัดโดยไม่ใช้ความร้อน 
(Cold pressed oil) ได้จากการบีบอัดหรือการคั้นโดยไม่
ใช้ความร้อน  

 
-น้ํามันปาล์ม       -น้ํามันราํข้าว           -น้ํามนัเมล็ดชา 
-น้ํามันขา้วโพด   -น้ํามนัถั่วเหลือง         -น้ํามันคาโนลา 
-น้ํามันมะกอก    -น้ํามันเมลด็ทานตะวัน 
-น้ํามันเมลด็ฝ้าย  -น้ํามันมะพร้าว           -น้ํามันงา                         
-น้ํามันถั่วลิสง     -น้ํามนัมะกอกบริสุทธิ์ (Virgin olive oil) 
- น้ํามันสาหร่าย (Algal oil) สายพันธุ์ที่ผา่นการประเมินความ
ปลอดภัยและได้รับอนุญาตให้ใช้เป็นอาหารได้ 
- น้ํามันและไขมันทีไ่ด้จากพชืตัง้แต่ 1 ชนิดขึ้นไป ที่ผสมกนั
โดยผ่านกรรมวิธี ไฮโดรจิเนชัน่  (Hydrogenation) หรือเอ
สเตอร์ริฟิเคชั่น (Esterification) หรือกรรมวิธีอ่ืนๆตามที่
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ 

- ฉบับที ่23 (พ.ศ.2522), (ฉบับที่ 233) พ.ศ.2544 
เร่ืองน้ํามันถั่วลิสง 
- ฉบับที ่56 (พ.ศ.2524), (ฉบับที่ 184) พ.ศ.2542, 
(ฉบับที ่234) พ.ศ.2544 เร่ืองน้ํามันปาล์ม 
- ฉบับที ่57 (พ.ศ.2524), (ฉบับที่ 235) พ.ศ.2544 
เร่ืองน้ํามันมะพร้าว 
- (ฉบับที่ 205) พ.ศ. 2543เรื่อง น้ํามันและไขมัน 
 
 
 

02.1.3 น้ ามันและไขมันจากสัตว ์
น้ํามันและไขมันจากสัตว์ทุกชนิด ได้จากสัตว์ที่มีสุขภาพดี
ขณะฆ่าเพื่อการบริโภคของมนุษย์น้ํามันหมู (lard) เป็น
ไขมันที่ได้จากเนื้อเยื่อไขมันของหมูไขมันวัวที่บริโภคได้เป็น
ไขมันที่ได้จากเนื้อเยื่อไขมันสดของวัวที่ปกคลุมช่องท้อง 
รอบไตและรอบหัวใจ และจากเนื้อเยื่อไขมันที่แน่นและ

 
- น้ํามัน/ไขมันหม ู
- น้ํามันปลา 
- ไขมันหม ู
- ไขมันวัว 
- ไขมันสกัดจากวัวควาย (tallow) 

- (ฉบับที่ 205) พ.ศ. 2543 เร่ือง น้ํามนัและไขมัน 



  

ปรับปรุงเมื่อ 31 มีนาคม 2564   19 
 

รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

สภาพดี ไขมันสดที่ได้จากสัตว์ที่ถูกฆ่าใหม่ เรียกว่า "คิลลิ่ง
แฟท (killing fat)" ไขมันวัวที่มีคุณภาพดี (premiere jus 
หรือ oleo stock) ได้จากไขมันสดจากสัตว์ที่ถูกฆ่าใหม่ 
และไขมันที่ เลื อกมา เฉพาะ โดยการใช้ความร้อน           
(ที่อุณหภูมิ 50-55 องศาเซลเซียส)  ไขมันวัวคุณภาพรอง 
(secunda beef fat) เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีกลิ่นและรสชาติ
เฉพาะของไขมันวัว ได้จากไขมันวัว โดยการใช้ความร้อน 
(ที่อุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส) แล้วทําให้สะอาด  
ไขมันหมู (Rendered pork fat) เป็นไขมันที่ได้จาก
เนื้อเยื่อและกระดูกของหมู  ไขมันสกัดจากวัวควาย 
(tallow) ที่บริโภคได้ (น้ํามันที่ไหลซึมออกจากเนื้อที่กําลัง
ต้ม) ได้จากเนื้อเยื่อไขมัน กล้ามเนื้อ และกระดูกของสัตว์
จําพวกวัวควายหรือแกะ  เช่น ไขวัวควายและเนื้อเยื่อ
ไขมันวัวหรือหมูที่สกัดน้ํามันบางส่วนออก เป็นต้น น้ํามัน
ปลาที่ได้จากชนิดหรือพันธุ์ปลาที่เหมาะสม เช่น ปลาเฮอร์ริง 
ปลาซาร์ดีน ปลาสแพรท (sprat) และปลากะตัก เป็นต้น
รวมถึง น้ํามันและไขมันที่ได้จากสัตว์ตั้งแต่ 2 ชนิดขึ้นไป    
ที่ผสมกันโดยผ่านกรรมวิธี ไฮโดรจิเนชั่น  (Hydrogenation 
หรือเอสเตอร์ริฟิชั่น (Esterification) หรือกรรมวิธีอื่นๆ 
ตามที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ 

 

02.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ าในน้ ามัน 
ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้าํในน้ํามันทุกชนดิ  
ไม่ รวมถึ ง  ผลิ ตภัณฑ์นมและขนมหวานที่ มี นมเป็ น
ส่วนประกอบซึ่งไขมันนมทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอื่น 

  

02.2.1 เนย 
เนยเป็นผลิตภัณฑ์จากไขมันที่ประกอบด้วยอิมัลชันชนิดน้ํา

 
- เนยจืด 

- (ฉบับที่ 227) พ.ศ. 2544 เร่ือง เนย 
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ในน้ํามันซึ่งได้จากนม และ/หรือ ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม - เนยเค็ม 
02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ าในน้ ามัน ส าหรับใช้ทาหรือ

ป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ 
ผลิตภัณฑ์ใช้ทาหรือป้ายที่ทําจากไขมัน (อิมัลชันชนิดน้ําใน
ไขมันและ/หรือน้ํามันเพื่อการบริโภค) ผลิตภัณฑ์ทาหรือ
ป้ายที่ทําจากไขมันนม (อิมัลชันชนิดน้ําในไขมันนม) และ
ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายชนิดผสม (ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายที่
ทําจากไขมันผสมกับไขมันนม ซึ่งมีสัดส่วนของไขมันนม  
ในปริมาณที่สูงกว่า) นอกจากนี้ ยังรวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มีการ
ลดปริมาณไขมันที่เป็นส่วนประกอบหลักที่ได้จากไขมันนม 
ไขมันสัตว์ หรือไขมันพืช รวมทั้งเนยที่มีการลดไขมัน    
เนยเทียมที่มีการลดไขมัน และผลิตภัณฑ์ทั้งสองผสมกัน  

 
 
- มาร์การีน (margarine) 
- บัทเทอรีน (Butterine) 
- มินารีน (Minarine) 
- ผลิตภัณฑ์ผสมของเนยและเนยเทียม 
- เนยที่มีการลดไขมัน  
- เนยเทียมที่มีการลดไขมัน 
- เนยผสมเนยเทียมที่มีการลดไขมัน 
- เนยผสมหรือเนียเทียมที่มีการแต่งกลิ่นรส 
- ผลิตภัณฑ์ใช้ทาหรือป้ายขนมอบที่ทําจากไขมัน (อิมัลชันชนิด
น้ํากับไขมันและน้ํามัน) 
- ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายขนมอบที่ทําจากไขมันนม (อิมัลชัน
ชนิดน้ําในไขมันนม) 
- ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายขนมอบชนิดผสม (ไขมันผสมกับไขมัน
นม) เช่น เนยที่มีไขมันสามในสี่ส่วน เนยเทียมที่มีไขมันสามใน
สี่ส่วน หรือเนยผสมเนยเทียมที่มีไขมันสามในสี่ส่วน 

- (ฉบับที่ 348) พ.ศ. 2555 เรื่อง เนยเทียม เนยผสม 
ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 
 

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชันประเภทน้ ามันในน้ า 
ผลิตภัณฑ์ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก แต่ไขมันนม
ทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอื่น ส่วนที่เป็นไขมันของ
ผลิตภัณฑ์เหล่านี้ ได้จากแหล่งไขมันอื่นๆ ที่ไม่ใช่จากไขมัน
นม เช่น ไขมันและน้ํามันจากพืช  
ไม่รวมถึง มายองเนส ตามหมวด 12.6.1 และผลิตภัณฑ์
ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบซึ่งไขมันนมทั้งหมดถูก
แทนที่ด้วยไขมันชนิดอื่น 

 
- ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนม (คือ นมที่ใช้ไขมนัอื่นทดแทน ซึ่ง
ผลิตจากธาตุน้าํนมไม่รวมมันเนย (non-fat milk solid) และ
ไขมันจากพชื (เชน่ น้าํมันมะพร้าว น้าํมันดอกคําฝอย หรือ
น้ํามันขา้วโพด)   
- วิปครีมที่ไม่มีนมเป็นสว่นประกอบ  
- ผลิตภัณฑ์แต่งหน้าขนมที่ไม่มนีมเป็นสว่นประกอบ 
 

- (ฉบับที่ 208) พ.ศ.2543 เร่ืองครีม 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่องอาหารในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี
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02.4 ขนมหวานที่มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก 
ขนมหวานที่มี ไขมัน เป็นส่วนประกอบหลัก รวมถึง
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะคล้ายผลิตภัณฑ์ตามหมวด 01.7 แต่
ไขมันนมบางส่วนหรือทั้งหมดถูกแทนที่ด้วยไขมันชนิดอื่น 
ซึ่งมีลักษณะพร้อมบริโภคและส่วนผสมสําเร็จรูป (mixes) 
สําหรับทําขนมหวาน รวมถึงผลิตภัณฑ์สอดไส้ขนมที่ไม่มี
นมเป็นส่วนประกอบ  

 
- ไอศกรีมดัดแปลงไขมันที่ทําจากไขมันพืช เชน่ ไอศกรีมกะทิ
รวมทั้งชนิดผง 
- ไอศกรีมกะทิแซนวิส 
- ผลิตภัณฑส์อดไส้ขนมที่ไม่มนีมเป็นส่วนประกอบ 

- (ฉบับที่ 354) พ.ศ. 2556 เร่ืองไอศกรีม 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่องอาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี

03.0 ไอศกรีมหวานเย็น 
ขนมหวานแช่แข็งที่มีน้้าเป็นส่วนประกอบหลัก โดย
อาจมีส่วนประกอบอ่ืนด้วย เช่น ผลไม้ น้้าตาล ทั้งนี้ 
ต้องไม่มีส่วนประกอบของไขมัน หรือมีไขมันทั้งหมด
น้อยกว่าร้อยละ 5 ของน้้าหนัก 
ไม่รวมถึง ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบ ตาม
หมวด 01.7 

 
- เชอร์เบต (Sherbet)  
- ซอร์เบต (Sorbet) 
- น้ําผลไมป้ั่นที่แช่จนเป็นน้ําแข็ง 
- ไอศกรีมหวานเย็นที่ปรุงแต่งกลิ่นรส 
- น้ําแข็งใส 

- (ฉบับที่ 354) พ.ศ. 2556 เรื่อง ไอศกรีม (ตามข้อ 3(3)) 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

04.0 ผลไม้ ผัก สาหร่าย นัท และเมล็ด  
04.1 ผลไม ้

ผลไม้สด ตามหมวด 04.1.1 และผลไม้แปรรูป ตามหมวด 
04.1.2 

  

04.1.1 ผลไม้สด 
ผลไม้สดต้องไม่ใช้วัตถุเจือปนอาหาร กรณีผลไม้ที่เคลือบ
ผิว ตัดแต่ง หรือปอกเปลือกสําหรับจําหน่ายให้แก่ผู้บริโภค
อาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

  

04.1.1.1 ผลไม้สด ทีไ่ม่ผ่านกระบวนการใดๆ 
ผลไม้ทั้งดิบและสุกที่สดจากต้น และไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 

 
- ผลไมส้ดทุกชนิด เช่น มะละกอ ลําไย มะมว่ง มังคุด แตงโม 
องุ่น ทุเรียน กล้วย  มะขามหวานแบบฝัก เป็นตน้ 

 

04.1.1.2 ผลไม้สด เคลือบหรือปรับสภาพผิว   
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ผลไม้สดที่เคลือบผิวด้วยแวกซ์หรือใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
เพื่อถนอมหรือช่วยรักษาความสดและ คุณภาพของผลไม้ 

- ส้มที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ ์
- แอปเปิ้ลที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ์ 

04.1.1.3 ผลไม้สด ปอกเปลือกหรือตัดแต่ง 
ผลไม้สดที่ปอกเปลือกหรือตัดแต่งสําหรับจําหน่ายให้แก่
ผู้บริโภค  

 
- ฟรุตสลัด (Fruit salad) 
- เนื้อมะพร้าวขูด หรือหั่นเป็นเส้น 
- ผลไม้ตัดแตง่ เช่น แตงโมตัดแต่ง ขนุนแกะ มะละกอตัดแต่ง 
ส้มโอแกะ ทุเรียนแกะ มะขามหวานแกะเปลือก (โดยการปอก
เปลือกและ/หรือแกะเมล็ด) เป็นต้น  

 

04.1.2 ผลไม้แปรรูป 
ผลไม้ที่แปรรูปอื่นๆ นอกเหนือจากปอกเปลือก ตัดแต่ง 
หรือปรับสภาพผิวตามหมวด 04.1.1 ผลไม้ที่แปรรูป     
ทุกรูปแบบ นอกเหนือจากผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว 
ตามหมวด 04.1.1.2 หรือปอกเปลือกหรือตัดแต่ง ตาม
หมวด 04.1.1.3 

  

04.1.2.1 ผลไม้แช่เยือกแข็ง 
ผลไม้ที่อาจผ่านการลวกหรือไม่ก็ได้แล้วนําไปแช่ เยือกแข็ง 
โดยอาจแช่ในน้ําเชื่อมหรือน้ําผลไม้  

 
- ฟรุ๊ตสลัดในน้ําเชื่อมแช่เยือกแข็ง  
- สตรอเบอร์รี่แช่เยือกแข็ง 
- บลูเบอร์รี่แช่เยือกแข็ง 
- สับปะรดในน้ําสับปะรดแช่เยือกแข็ง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

04.1.2.2 ผลไม้แห้ง 
ผลไม้ที่ทําแห้งหรือเอาน้ําออกเพื่อป้องกันการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์  

 
- แอปเปิ้ลแผ่นบางแห้ง  
- ลูกเกด  
- เนื้อมะพร้าวหั่นฝอยแห้ง  
- ลูกพรุนแห้ง 
- มะม่วงกวนตากแห้ง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

04.1.2.3 ผลไม้ในน้ าส้มสายชู น้ ามัน หรือน้ าเกลือ   - (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
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ผลไม้ที่แชใ่นน้ําส้มสายชู น้ํามัน หรือน้ําเกลือและอาจแต่ง
รสชาติด้วยน้ําตาล มีลักษณะแห้งหรือไม่ก็ได้  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 04.1.2.7 ที่ต้องมีลักษณะ
แช่อิ่ม เชื่อมหรือเคลือบด้วยน้ําตาล 
 
 

- บ๊วยดองในน้าํส้มสายชู  
- มะนาวดองในน้าํเกลือ 
- มะกอกน้ําดองในน้าํเกลือ 
- เปลือกแตงโมดองในน้าํมัน 
- ฝรั่งแช่บ๊วย 
- บ๊วยเค็มแห้ง 
- มะดันดองแล้วแตง่รสด้วยน้ําตาล 

อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 
 
 

04.1.2.4 ผลไม้ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 
ผลไม้สดที่บรรจุในกระป๋องหรือขวดแก้วที่มีน้ําผลไม้
ธรรมชาติหรือน้ําเชื่อม (รวมถึงน้ําเชื่อมที่เตรียมจากสารให้
ความหวานแทนน้ําตาล) และนําไปผ่านกระบวนการสเต
อริไรซ์ หรือพาสเจอไรซ์ รวมถึงผลิตภัณฑ์แปรรูป ที่บรรจุ
ในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวทนความร้อนสูง (Retort pouch)  

 
- ฟรุ๊ตสลัด (Fruit salad) บรรจุในกระป๋อง 
- สตรอเบอร์รี่ในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวทนความร้อนสูง (Retort 
pouch) 
- ชิ้นส้มในน้าํเชื่อมบรรจุในขวดแก้ว 
- ซอสแอปเปิ้ลบรรจุในขวดแก้ว 

- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

04.1.2.5 แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 
- แยม (Jams) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายอาหาร
ที่มีเนื้อข้นเหนียว ผลิตได้จากการต้มผลไม้ทั้งผล ผลไม้หั่น
ชิ้น หรือเนื้อผลไม้บด โดยอาจเติมน้ําผลไม้หรือน้ําผลไม้
เข้มข้นหรือไม่ก็ได้ และใส่น้ําตาลเพื่อให้เนื้อข้น เหนียวขึ้น 
และอาจใส่เพ็กทิน (pectins) และผลไม้ห่ันชิ้นลงไปด้วย  
- เยลลี่ (Jellies) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทาหรือป้ายที่มี
เนื้อใส กรรมวิธีการผลิตคล้ายแยม ทําจากน้ําผลไม้ล้วนที่
ได้จากการคั้นหรือสกัดจากผลไม้ หรือ ทําจากน้ําผลไม้
ล้วนที่ผ่านกรรมวิธี หรือทําให้เข้มข้น หรือแช่แข็ง ซึ่งผ่าน
การกรองและผสมกับน้ําตาลทําให้มีความข้นเหนียว
พอเหมาะ โดยเยลลี่มีเนื้อเนียนเสมอกันและไม่ใส่เนื้อผลไม้ 
- มาร์มาเลด (Marmalades) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทา

 
- แยมสตรอเบอร์รี่ 
- เยลลี่องุ่น 
- มาร์มาเลดส้ม 

- (ฉบับที่ 213) พ.ศ. 2543 เรื่อง แยมเยลลี่และมาร์
มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปดิสนทิ 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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หรือป้ายอาหารที่มีเนื้อและเปลือกผลไม้ ซึ่งอาจเป็นผลไม้
ทั้งผล เป็นชิ้นเนื้อผลไม้หรือเนื้อผลไม้บดและต้มด้วยน้ําตาล
เพี่อให้เนื้อข้นเหนียวขึ้น อาจใส่เพ็กทิน (pectins) 

04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก เพื่อใช้ส าหรบั
ทาหรือป้าย หรือเป็นวัตถุดิบ  
ผลิตภัณฑ์สําหรับใช้ทาหรือป้าย หรือเป็นวัตถุดิบที่ทําจาก
ผลไม้ ซึ่งไม่ใช่ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 04.1.2.5 ทั้งนี้ให้
รวมถึงผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกันกับผลิตภัณฑ์ตามหมวด 
04.1.2.5 แต่มีการใช้สารให้ความหวานแทนน้ําตาล และ
ผลิตภัณฑ์ปรุงแต่งรสที่ทําจากผลไม้  

 
 
- แอปเปิ้ลบัตเตอร์ (Apple butter)  
- เลมอนเคิร์ด (Lemon curd) 
- ชัตนี่ (Chutney) 
- ผลิตภัณฑส์ําหรับใช้ทาหรือป้ายขนมปัง รสสตรอเบอร์รี่ 
- ผลิตภัณฑ์ที่มลีักษณะคล้ายผลติภัณฑ์ตามหมวด 04.1.2.5 
แต่มีการใช้สารให้ความหวานแทนน้าํตาล 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

04.1.2.7 ผลไม้แช่อ่ิม เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ าตาล 
ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อมหรือเคลือบด้วยน้ําตาล และอาจทําให้
แห้งด้วยหรือไม่ก็ได้ รวมถึงผลไม้ที่แช่ในน้ําเชื่อมแล้วทําให้
แห้ง หรือผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้งที่คลุกหรือเคลือบน้ําตาล  
 
 

 
- เชอร่ีแช่อิ่ม (Cocktail (maraschino) cherries) 
- เปลือกส้มแช่อิ่มแห้ง 
- มะม่วงแช่อิ่มอบแห้งเคลือบน้าํตาล 
- ผลไม้แช่อิ่มสไตล์อิตาลี (mostarda di frutta) 
- มะขามปรุงรสคลุกน้ําตาล 
- มะดันดองแล้วนํามาแช่อิ่มด้วยน้ําตาล 
- ผลไม้หยี เชน่ ลูกหยี มะม่วงสามรส ฝรั่งหยี เป็นตน้ 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่งรวมถึงผลไม้บด น้ าเชื่อมผลไม้ กะทิ
และมันกะทิ  
- ผลไม้บด (Fruit pulp) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ซึ่งโดยปกติใช้
เป็นวัตถุดิบ ได้จากนําส่วนที่รับประทานได้ของผลไม้มาผ่าน
กระบวนการหั่นบางๆ หรือบด โดยเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์
มีทั้งส่วนที่เป็นของเหลว (น้ําผลไม้) และของแข็ง (เนื้อผลไม้)  
- ผลไม้บดละเอียด (Fruit puree) หมายถึงผลิตภัณฑ์ที่มี

 
 
- ผลไมบ้ด (Fruit pulp) เช่น แอปเปิ้ลบด 
- ผลไมบ้ดละเอียด (Fruit puree) 
- ซอสผลไม ้(Fruit sauce) 
- น้ําเชื่อมผลไม ้(Fruit syrup)เช่น น้าํเชื่อมบลูเบอรรี่ 
- กะทิและมันกะท ิ(Coconut milk and coconut cream) 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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กรรมวิธีการผลิตคล้ายกับผลไม้บด (Fruit pulp) แต่มีเนื้อ
สัมผัสที่เนียนละเอียดกว่า อาจใช้สําหรับทําไส้ขนม  
- ซอสผลไม้ (Fruit sauce) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก
การต้มผลไม้บด (Fruit pulp) ทั้งนี้อาจเติมน้ําตาลหรือไม่
ก็ได้และอาจใส่ชิ้นผลไม้ เพื่อใช้ราดบนผลิตภัณฑ์ขนมอบ
หรือไอศกรีม 
- น้ําเชื่อมผลไม้ (Fruit syrup) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่คล้าย
กับซอสผลไม้ (Fruit sauce) แต่มีลักษณะเหลวมากกว่า  
- กะทิและมันกะทิ (Coconut milk and coconut 
cream) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่เตรียมได้จากเนื้อในของผล
มะพร้าว โดยอาจมีการเติมน้ํามะพร้าวหรือน้ําหรือไม่ก็ได้ 
และนําไปผ่านกระบวนการพาสเจอไรส์เซชัน, สเตอริไลเซ
ชัน หรือยูเอชที ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรูปเข้มข้นหรือ
ไขมันต่ํา  
ทั้งนี้ ให้รวมถึง น้ํามะขามเข้มข้น (ได้จากการสกัดเนื้อ
มะขามโดยมีส่วนของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ทั้งหมดไม่
น้อยกว่า ร้อยละ 65), มะขามผง (ได้จากเนื้อมะขามบด
ผสมแป้งมันสําปะหลัง), มะขามกวน (tamarind toffee) 
(ได้จากการผสมกันระหว่างเนื้อมะขาม, น้ําตาล, นมผง, 
วัตถุแต่งกลิ่นรส และ วัตถุเจือปนอาหาร) และ บาร์ที่ทํา
จากผลไม้ (Fruit bars) (ได้จากการผสมกันระหว่างเนื้อ
ผลไม้บด, น้ําตาล, วัตถุแต่งกลิ่นรส และ วัตถุเจือปน
อาหาร แล้วนําไปทําแห้งและอัดเป็นแท่ง) 

รวมถึงกะทิผง 
- น้ํามะขามเข้มข้น  
- มะขามผง  
- มะขามกวน (tamarind toffee) มะม่วงกวน สับปะรดกวน 
- บาร์ที่ทําจากผลไม้ (Fruit bars)  
 

 
 
 
 

04.1.2.9 ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก หรือ
แปรรูปจากผลไม้ รวมถึงผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีน้ําเป็น

 
- เจลาตินแต่งกลิ่นรสผลไม ้
- ขนมเยลลี่ผลไม้  

- ฉบับที่ 100 (พ.ศ.2529), (ฉบับที่ 263) พ.ศ.2545 
เร่ืองการแสดงฉลากของวุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่องอาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดิ
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รหัสหมวด
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ส่วนประกอบหลักแต่มีการแต่งกลิ่นรสผลไม้ ทั้งชนิดพร้อม
บริโภคและผลิตภัณฑ์สําเร็จรูปที่ใช้ทําขนม  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีไส้ผลไม้ ตามหมวด 07.2.1 
และ หมวด 07.2.2 ไอศกรีมหวานเย็นแต่งกลิ่นรสผลไม้ ตาม
หมวด 03.0 หรือของหวานแช่แข็งที่ทําจากนมที่มีการใส่
ผลไม้ตามหมวด 01.7 

- วุ้นมะพร้าว  
- ผลไมล้อยแก้ว เช่น กระท้อนลอยแก้ว 
 

สนิท 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

04.1.2.10 ผลไม้หมักดอง 
ผลไม้หมักดองด้วยน้ํ า เกลือเพื่ อให้ เกิดกรดแล็กติก    
(Lactic acid)  

 
ผลไม้ดอง เชน่ มะม่วงดอง มะขามดอง มะดันดอง บ๊วยดอง 
เป็นต้น 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

04.1.2.11 ไส้ขนมที่ท าจากผลไม ้
ผลิตภัณฑ์ทําไส้ขนมทุกชนิด โดยทั่วไปใส่ผลไม้ทั้งผลหรือ
ผลไม้หั่นชิ้น ทั้งที่อยู่ในสภาพพร้อมบริโภคและผลิตภัณฑ์
สําเร็จรูปที่ใช้สําหรับทําไส้ขนม  
ไม่รวมถึง ผลไม้บดละเอียด (Fruit puree) ตามหมวด 
04.1.2.8 

 
ผลิตภัณฑ์ทาํไส้ขนมทุกชนิดตัวอย่าง เช่น  
- ไส้ขนมเชอร่ีพาย  
- ไส้ลูกเกดสําหรับคุกกี้ข้าวโอ๊ต 
- ผลิตภัณฑ์สอดไส้ขนมรสแอปเปิ้ล  

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

04.1.2.12 ผลไม้ปรุงสุก 
ผลไม้ที่ผ่านกระบวนการนึ่ง ต้ม อบ หรือทอด อาจมีการ
เคลือบหรือไม่ก็ได้ สําหรับจําหน่ายให้แก่ผู้บริโภค 
 
 

 
ผลไม้ทีผ่่านกระบวนการนึง่ ต้ม อบ หรือทอด เช่น 
- แอปเปิ้ลอบแห้ง 
- แอปเปิ้ลแผ่นทอด  
- ทุเรียนทอด/อบกรอบ  
  ขนุนทอด/ อบกรอบ 
- กล้วยทอด/ฉาบ/อบกรอบ ปรงุรสต่างๆ 
 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

04.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็   
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รหัสหมวด
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ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

ผักสด (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช      
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)สาหร่ายทะเล นัทและ
เมล็ด ตามหมวด 04.2.1 และที่แปรรูป ตามหมวด 04.2.2 

04.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ ชนิดสด 
ผัก สาหร่ายสาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด  ชนิดสด 
โดยทั่วไปต้องไม่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร ยกเว้น กรณีที่
มีการเคลือบผิว ตัดแต่ง หรือปอกเปลือก สําหรับจําหน่าย
ให้แก่ผู้บริโภค อาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

  

04.2.1.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสดที่ไม่ผ่าน
กระบวนการใดๆ 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช       
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล นัทและ
เมล็ด ชนิดสด ที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 
 
 

 
 
ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ชนิดสดทุกชนิด เช่น 
- กะหล่ําปลี  มันฝรั่ง บรอกโคลี่  ข้าวโพด แครอท ฟักเขียว พริก           
- สาหร่ายทะเล          
- ถั่วลิสง                   
- เห็ดต่าง เช่น เห็ดฟาง เห็ดนางฟ้า เห็ดหูหนู เป็นต้น 

 

04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสดที่เคลือบหรือ
ปรับสภาพผิว 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืช
ตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด 
ที่เคลือบหรือปรับสภาพผิวด้วยแวกซ์ หรือใช้วัตถุเจือปน
อาหาร เพื่อถนอมหรือช่วยรักษาความสดและคุณภาพของผัก   

 
 
- พริกหยวกที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ์ 
- ถั่วพิสตาชโิอที่มีการเคลือบผิวด้วยแวกซ์ 

 

04.2.1.3 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ชนิดสดที่ปอกเปลือก   
ตัดแต่งหรือหั่นฝอย 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืช
ตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด ที่
ปอกเปลือก ตัดแต่ง หรือหั่นฝอย สําหรับจําหน่ายให้แก่

 
 
- ขิงห่ันฝอย 
- หน่อไม้หั่นฝอย  
- กระชายหั่นฝอย 
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ผู้บริโภค เพื่อใช้เตรียมหรือประกอบอาหาร  - กระเทียบสับ 
ผักตัดแต่งสําหรับทําสลัด เช่น ฟักทองหั่นชิ้น แตงกวาหั่นชิ้น 
เป็นต้น 

04.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ ชนิดแปรรูป 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช พืชตระกูลถั่ว 
และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ด แปรรูปทุก
รูปแบบ นอกเหนือจากการเคลือบหรือการปรับสภาพผิว ตาม
หมวด 04.2.1.2 และ ปอกเปลือก ตัดแต่ง ตามหมวด 04.2.1.3 

 
 

 

04.2.2.1 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ แช่เยือกแข็ง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช      
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล นัทและ
เมล็ด ลวกแล้วแช่เยือกแข็ง  
 

 
- ข้าวโพดต้มแช่เยือกแข็ง  
- มันฝรั่ง (เฟรนช์ฟราย) แช่เยือกแข็ง  
- ถั่วแช่เยือกแข็ง สาหร่ายแช่แข็ง 
- มะเขือเทศลวกแช่เยือกแข็ง แครอทลวกแช่เยือกแข็ง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

04.2.2.2 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมลด็ที่แห้ง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช      
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล นัทและ
เมล็ด ที่ทําแห้ง โดยไม่มีผลต่อคุณค่าทางอาหารที่สําคัญ 
เพื่อลดการเจริญของจุลินทรีย์ และอาจเติมน้ําหรือแช่น้ํา 
เพื่อให้คืนรูปก่อนการบริโภคหรือไม่ก็ได้ รวมถึงผักผงที่ได้
จากการนําน้ําผักมาทําแห้ง  
 

 
- มะเขือเทศผง 
- มันฝรั่งแห้งชนิดเกล็ด (dried potato flakes) 
- ถั่วเลนทิลแห้ง 
- เม็ดเจียแห้ง 
- เม็ดแมงลักแห้ง  
- สาหร่ายทะเลแห้ง  
- สาหร่ายทะเลแห้งปรุงรส สําหรับประกอบอาหาร 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

04.2.2.3 ผัก สาหร่ายทะเล ในน้ าส้มสายชู น้ ามัน น้ าเกลือ หรือ
ซอสถั่วเหลือง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช       
พืชตระกูลถั่ ว  และว่ านหางจระ เข้ )ส าหร่ ายทะเล           
ในน้ําส้มสายชู น้ํามัน น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง  

 
 
- ผักกาดดองในน้ําเกลือ, แตงกวาดองในน้ําเกลือ, มะกอกดอง
ในน้ําเกลือ 
- เห็ดในน้ํามัน, มะกอกในน้ํามัน 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 



  

ปรับปรุงเมื่อ 31 มีนาคม 2564   29 
 

รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

ไม่รวมถึง ผักดองตามหมวด 04.2.2.7 หรือถ่ัวเหลืองหมัก 
ตามหมวด 06.8.6, 06.8.7, 12.9.1, 12.9.2.1 และ 12.9.2.3 

- ผักดองในโคจิ, ผักดองในมิโซะ, ผักดองในซีอ๊ิว, ผักกาดดองเผ็ดหวาน 
- กระเทียมดองในน้ําเกลือและน้ําส้มสายชู แต่งรสด้วยน้าํตาล 
- พริกดองในน้ําส้มสายช ู

 

04.2.2.4 ผัก สาหร่ายทะเล ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช      
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล ที่ได้จาก
การนําผักสดมาทําความสะอาด ลวก และบรรจุในกระป๋อง
หรือขวดโหล เติมของเหลวแล้วแต่กรณี เช่น น้ําเกลือ, น้ํา, 
น้ํ ามันหรือซอส และผ่านกรรมวิธี ให้ความร้อนโดย        
พาสเจอไรซ์ หรือสเตอริไรซ์  

 
- ข้าวโพดอ่อนต้มในน้ําบรรจุกระป๋อง  
- หน่อไม้ฝรั่งลวกในน้ําเกลือบรรจุในขวดแก้ว  
- มะเขือเทศลวกบรรจุกระป๋อง 
- มะกอกในน้ํามันบรรจุในขวดแก้ว 
- ผักกาดในซีอ๊ิวบรรจุในบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวทนความร้อนสูง 
(Retort pouch) 

- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ที่บดละเอียดและ
ส าหรับใช้ทาหรือป้าย 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช      
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)สาหร่ายทะเล นัทและ
เมล็ด ที่บดละเอียด (purees) อาจนําไปผ่านความร้อน 
เช่น นึ่ง โดยผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการบดละเอียดแล้ว อาจมี
ส่วนประกอบของของเหลว (น้ําผัก) และของแข็ง (เนื้อผัก) 
ซึ่งอาจนําไปผ่านการกรองก่อนการบรรจุ โดยผลิตภัณฑ์
ตามหมวดนี้จะมีปริมาณของแข็งน้อยกว่าผลิตภัณฑ์ ผัก 
สาหร่ายทะเล นัทและเมล็ดที่บด ตามหมวด 04.2.2.6  

 
 
- มะเขือเทศบด (tomato puree),  
- เนยถั่วชนิดอื่นๆ เช่น เนยเม็ดมะม่วงหิมพานต์ เนยถั่ว 
(ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากถั่วลิสงคั่วบดและเติมน้ํามันจากถั่วลิสงที่
ใช้ทาหรือป้ายขนมอบ) 
- แยมว่านหางจระเข้ 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ดที่บดและเพื่อใช้
ประกอบอาหาร 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช      
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)สาหร่ายทะเล นัทและ
เมล็ด ในทํานองเดียวกับผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 04.2.2.5 
แต่มีปริมาณของแข็งมากกว่า และมักใช้เป็นส่วนประกอบ

 
 
- เนื้อมันฝรั่งบด  
- ซัลซ่า (ทําจากมะเขือเทศสับ หัวหอมใหญ่ พริกไทย 
เครื่องเทศและสมุนไพร)  
- ถั่วแดงกวนที่ใช้ทาํไส้ขนมหวาน  

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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ของอาหารประเภทอื่นๆ  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ผัก สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด ที่
บดละเอียดและสําหรับใช้ทาหรือป้าย ตามหมวด 04.2.2.5  

- เม็ดกาแฟกวน (เพื่อใช้สอดไส้)  
- เนื้อมะเขือเทศบด (tomato paste)  
- งาบดในน้าํมันพชื (เพื่อใช้เป็นวัตถุดิบในการทาํสลัด ซอส) 

04.2.2.7 ผัก สาหร่ายทะเลดอง 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช      
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้) สาหร่ายทะเล หมักดอง
ด้วยเกลือเพื่อให้เกิดกรดแล็กติก อาจมีการเติมเครื่องเทศ
และเครื่องปรุงรส  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ผัก สาหร่ายทะเล ในน้ําส้มสายชู 
น้ํามัน น้ําเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง ตามหมวด 04.2.2.3 
และผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองหมัก ตามหมวด 06.8.6, 06.8.7, 
12.9.1, 12.9.2.1 และ 12.9.2.3 

 
- กิมจิ  
- กะหล่ําปลดีอง 
- แตงกวาดอง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเลปรุงสุกหรือทอด 
ผัก (รวมทั้งเห็ดและรา (Fungi) หัวและรากของพืช      
พืชตระกูลถั่ว และว่านหางจระเข้)สาหร่ายทะเลทีน่ํามา นึ่ง 
ต้ม อบ หรือทอด เป็นต้น ทั้งที่ผ่านหรือไม่ผ่านการเคลือบ
หรือชุบ  
 
 

 
- ถั่วนึ่ง  
- มันฝรั่งทอด เพื่อบริโภคเป็นอาหารหลัก 
- ผักต้มซีอิ๊ว 
- เส้นแก้ว (ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเป็นเส้นทําจากสารที่ได้จาก
สาหร่าย) 
- เส้นบุก 
- สาหร่ายทะเลปรุงสุก สาหร่ายทะเลทอดปรุงรส 
- ถั่วต้มน้ําตาล ถั่วต้มปรุงรสพะโล้ 
- ผักต้มปรุงรส ผักต้มจิ้มน้ําพริก  
- มันฝรั่งอบชสี (กราแตง)   
- เห็ดหอมต้มปรุงรส 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

05.0 ลูกกวาด ลูกอม ช็อกโกแลต  
05.1 ผลิตภัณฑ์โกโก้  ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ผลิตภัณฑ์   
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เลียนแบบและผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนช็อกโกแลต 
ผลิตภัณฑ์ที่มีโกโก้หรือช็อกโกแลตเป็นส่วนประกอบหลัก 
รวมถึงผลิตภัณฑ์ เลียนแบบและผลิตภัณฑ์ที่ ใช้แทน
ช็อกโกแลต 

05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโก้เคก้ 
โกโก้ผง โกโก้แมส หรือโกโก้เค้ก ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิต
ผลิตภัณฑ์จากช็อกโกแลตหรือเครื่องดื่มที่มีโกโก้เป็น
ส่วนประกอบหลัก ได้แก่  

(1) เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ได้จากการ
นําเมล็ดโกโก้ (Cocoa beans) มาล้างทําความสะอาด 
แล้วกะเทาะเปลือก  

(2) เนื้อโกโก้บด (Cocoa mass) ได้จากการทุบหรือบด
เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ทั้งนี้ เมล็ดโกโก้
กะเทาะเปลือกและเนื้อโกโก้บดอาจมีการเติมด่างเพื่อปรับ
กลิ่นรส  

(3) โกโก้ดัส (Cocoa dust) เป็นเศษเมล็ดโกโก้ที่ได้จาก
การร่อนแยกและการแยกคัพพะออกจากเมล็ดโกโก้ 
(degerming)  

(4) โกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) ได้จากการนําเมล็ด
โกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ไปคั่วอบ หรือ ตากแห้ง 
แล้วนําไปบดซึ่งมีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกันและข้นเหลว  

(5) โกโก้ผง (Cocoa powder) ได้จากการนําเนื้อโกโก้
บด (Cocoa mass) หรือโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) 
ไปผ่านกระบวนการลดไขมันโดยวิธีบีบอัด และขึ้นรูปให้
เป็นโกโก้อัดก้อน ( Cocoa press cake) แล้วนําบดเป็น
โกโก้ผง และอาจมีการแต่งกลิ่นรส  

 
- เมล็ดโกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ได้จากการนํา
เมล็ดโกโก้ (Cocoa beans) มาล้างทําความสะอาด แล้ว
กะเทาะเปลือก  
- เนื้อโกโก้บด (Cocoa mass) ได้จากการทุบหรือบดเมล็ด
โกโก้กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ทั้งนี้เมล็ดโกโก้กะเทาะ
เปลือกและเนื้อโกโก้บดอาจมีการเติมด่างเพื่อปรับกลิ่นรส 
- โกโก้ดัส (Cocoa dust) เป็นเศษเมล็ดโกโก้ที่ได้จากการร่อน
แยกและการแยกคัพพะออกจากเมล็ดโกโก้ (degerming)  
- โกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) ได้จากการนําเมล็ดโกโก้
กะเทาะเปลือก (Cocoa nibs) ไปคั่วอบ หรือตากแห้ง แล้ว
นําไปบดซึ่งมีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกันและข้นเหลว 
- โกโก้ผง (Cocoa powder) ได้จากการนําเนื้อโกโก้บด 
(Cocoa mass) หรือโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) ไปผ่าน
กระบวนการลดไขมันโดยวิธีบีบอัด และขึ้นรูปให้เป็นโกโก้อัด
ก้อน (Cocoa press cake) แล้วนําบดเป็นโกโก้ผง เช่น โกโก้
ผงที่ใช้สําหรับเตรียมเป็นเครื่องดื่มทําจากโกโก้ข้นเหลวหรือ
โกโก้ผงผสมน้ําตาลและอาจมีการแต่งกลิ่นรส เช่น กลิ่นวนิลา 
- โกโก้ผงผสมน้ําตาล (Cocoa-sugar mixture) ได้จากการ
ผสมกันระหว่างโกโก้ผง (Cocoa powder) และน้ําตาล 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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(6) โกโก้ผงผสมน้ําตาล (Cocoa-sugar mixture) ได้
จากการผสมกันระหว่างโกโก้ผง (Cocoa powder) และ
น้ําตาลหรือสารให้ความหวานแทนน้ําตาลเท่านั้น ซึ่ง
เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เก่ียวข้อง  
นอกจากนี้ ยังรวมถึงช็อกโกแลตผงหรือโกโก้ผงที่ใช้สําหรับ
เตรียมเป็นเครื่องดื่มหรือใช้สําหรับเตรียมผลิตภัณฑ์
ลูกกวาด ลูกอม ที่มีส่วนประกอบของโกโก้และน้ําตาล  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มหรือนมที่มีส่วนประกอบของ
โกโก้หรือช็อกโกแลตซึ่ งอยู่ ในลักษณะพร้อมบริโภค     
ตามหมวด 01.1.4 และผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตซึ่งอยู่ใน
ลักษณะพร้อมบริโภค ตามหมวด 05.1.4 

05.1.2 โกโกไ้ซรัป 
โกโก้ไซรัปได้จากการเติมเอนไซม์อะไมเลสจากแบคทีเรีย
ลงในโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) เพื่อย่อยสลายแป้งใน
โกโก้ (Cocoa starch) ทําให้มีลักษณะเหลวและคงตัว  
ไม่รวมถึงช็อกโกแลตฟัดจ์ที่ใช้แต่งหน้าไอศกรีมซันเดย์ 
ตามหมวด 05.4 

 
- โกโก้ไซรัปที่ใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตนมรสช็อกโกแลตหรือ
เครื่องดื่มช็อกโกแลตร้อน 
 

 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้ส าหรับทาหรือป้าย หรือเป็นไส้ขนม 
หรือเป็นวัตถุดิบ  
ผลิตภัณฑ์ทําจากโกโก้ผสมกับวัตถุดิบอื่นซึ่งโดยทั่วไป      
มีไขมันเป็นส่วนประกอบหลัก เพื่อใช้ทาหรือป้ายหรือเป็น
ไส้ขนมอบ  

 
- ไขมันโกโก้ (Cocoa butter) 
- ไส้ลูกอมหรือช็อกโกแลต 
- ไส้พายช็อกโกแลต 
- ช็อกโกแลตผสมถั่วสาํหรับทาหรือป้ายขนมปัง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 205) พ.ศ.2543 เร่ืองน้ํามันและไขมัน 

05.1.4 ผลิตภัณฑโ์กโก้และผลิตภัณฑช์็อกโกแลต 
ช็อกโกแลต หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเมล็ดโกโก้กะเทาะ
เปลือก (Cocoa nibs) เนื้อโกโก้บด โกโก้อัดก้อน (Cocoa 
press cake) โกโก้ผง หรือโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) 

 
- ช็อกโกแลตชนิดต่างๆ เช่น ช็อกโกแลตขาว, ช็อกโกแล็ตนม,
ช็อกโกแลตชนิดหวาน,ช็อกโกแลตชนดิขม, ช็อกโกแลตชิพ 
- ครีมช็อกโกแลต 

- ฉบับที ่83 (พ.ศ.2527), ฉบับปี พ.ศ.2554 (327) 
เร่ืองช็อกโกแลต 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
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อาจจะเติมน้ําตาล ไขมันโกโก้ (Cocoa butter) แต่งกลิ่น
รสหรือส่วนประกอบอื่นๆ เช่น นัทต่างๆและผลไม้แห้ง 
รวมถึงช็อกโกแลตที่มีการเคลือบน้ําตาลและอาจมีการแต่ง
สี เป็นต้น โดยเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้คุณภาพหรือมาตรฐาน
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ือง ช็อกโกแลต  

- ช็อกโกแลตสอดไส้ตา่งๆ 
- ช็อกโกแลตที่มีการเคลือบน้าํตาลและอาจมีการแต่งสี 
- อัลมอนด์เคลือบช็อกโกแลต 
- ขนมหวานที่มีการใชไ้ขมันโกโก้ (ทําจาก cocoa butter, 
milk solid และน้ําตาล)  

ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

05.1.5 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต 
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะและรสชาติคล้ ายช็อกโกแลต       
ซึ่งอาจจะมีโกโก้เป็นส่วนประกอบหลักหรือไม่ก็ได้  หรือ
อาจมีองค์ประกอบไขมันจากพืชทดแทนไขมันโกโก้ใน
ปริมาณที่ส่งผลให้มีคุณภาพมาตรฐานไม่เป็น ผลิตภัณฑ์
ช็อกโกแลต ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง 
ช็อกโกแลต 
 

 
- คอมพาวน์ช็อกโกแลต (Compound chocolate) 
- คอมพาวน์ช็อกโกแลตที่มีการแต่งสีและกลิน่รส 
- อัลมอนด์เคลือบผลิตภัณฑ์ขนมหวานเลียนแบบช็อกโกแลต 
- ผลิตภัณฑ์ขนมหวานเลียนแบบช็อกโกแลตสาํหรับใช้เป็นไส้
ของลูกกวาด ลูกอม 
- ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากโกโก้ที่ใช้ไขมันจากพืชแทนไขมันโกโก้
มากกว่าร้อยละ 5 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

05.2 ลูกกวาด นูกัต และมาร์ซิแพน 
ผลิตภัณฑ์สํ าหรับใช้อมหรือเคี้ ยว โดยมีน้ํ าตาลเป็น
ส่วนประกอบหลัก รวมถึง ผลิตภัณฑ์ที่มีการใช้สารให้ความ
หวานแทนน้ําตาล ซึ่งอาจมีส่วนผสมของโกโก้หรือไม่ก็ได้  

 
 

 

05.2.1 ลูกกวาดชนิดแข็ง 
ผลิตภัณฑ์ที่ทํ าจากน้ํ าและน้ํ าตาล (น้ํ า เชื่ อม)  เป็น
ส่วนประกอบหลักที่มีลักษณะแข็ง อาจมีไส้ เติมสี กลิ่น รส 
หรืออาจเติมโกโก้หรือไม่ก็ได้ ผลิตภัณฑ์เหล่านี้อาจมีการ
สอดไส้ด้วยผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 หรือ 
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

 
- ลูกอมชนิดแข็ง 
- พาสติลส์ (Pastilles) 
- ลอเซนจ์ (Lozenges) 
- ลูกอมสอดไส้ต่างๆ เช่น ช็อกโกแลต  
- เม็ดอมสมุนไพรชนิดแข็ง 

- (ฉบับที่ 228) พ.ศ.2544 เรื่อง หมากฝรั่งและลูกอม 

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่มและขนมหวานอื่น  ๆนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์
ขนมหวานตามหมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5 
ผลิตภัณฑ์มีลักษณะนุ่มและเค้ียวได้อาจมีส่วนประกอบของ

 
- ลูกกวาดแบบเยลลี่ เชน่ เยลลีบ่ีนขนมกัมมี่ 
- เยลลี่ผลไม้บดเคลือบน้ําตาลทีท่ําจาก เจลาติน เพกติน สี 

- (ฉบับที่ 228) พ.ศ.2544 เรื่อง หมากฝรั่งและลูกอม 
- (ฉบับที่ 100) พ.ศ.2529 เรื่อง การแสดงฉลากของ
วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี ่
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โกโก้และนม รวมถึงผลิตภัณฑ์ขนมหวานอื่นที่มีลักษณะนุ่ม 
ซึ่งอาจมีส่วนประกอบของจากเจลาติน (Gelatin) เพ็กทิน 
(Pectin) อะการ์ (Agar) แคร์ราจีแนน (Carrageenan) 
หรือวัตถุเจือปนอาหารอื่นที่ให้คุณสมบัติทําให้เกิดเจล ทั้งนี้
อาจมีส่วนผสมของน้ําตาลหรือไม่ก็ได้ ผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้
อาจมีการสอดไส้ด้วยผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 
หรือ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ขนมหวานตามหมวด 01.7, 02.4, 
04.1.2.9 และ 06.5 

และกลิ่นรส 
- ลูกอมเคี้ยวหนึบเช่น ลูกอมคาราเมล ลิคอริช (licorice)  
- มาร์ชแมลโลว์ (Marshmallow) 
- ขนมวุ้นจากอะการ์ (Agar)  
- ขนมโมจิหยดน้าํ ซึ่งไม่มนี้ําผลไม้เป็นองค์ประกอบหลัก 
- เฉาก๊วย  
- เม็ดไข่มุกจากสาหร่าย 
- เม็ดบุกในน้ําเชื่อม 

 

05.2.3 นูกัตและมาร์ซิแพน 
- นูกัต (Nougats) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนํานัท
ที่คั่วบดมาผสมน้ําตาลหรือสารให้ความหวานแทนน้ําตาล 
และโกโก้ มีลักษณะเหนียวเหมือนแตงเม อาจใช้เป็นไส้
ขนมในผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต ตามหมวด05.1.4 และ 
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 
- มาร์ซิแพน (Marzipans) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก
การนําอัลมอนด์บดและน้ําตาลหรือสารให้ความหวาน
แทนน้ําตาล (คล้ายถั่วกวน) ซึ่งสามารถปั้นขึ้นรูปและแต่ง
สี ได้ตามต้องการ อาจมีการสอดไส้ด้ วยผลิตภัณฑ์
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.4 หรือ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
ช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5 

 
- นูกัต (Nougats) 
- มาร์ซิแพน (Marzipans) 
- ตุ๊บตั๊บ (ถั่วบด) 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

05.3 หมากฝรั่ง 
ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากยางธรรมชาติหรือยางสังเคราะห์เป็น
ส่วนประกอบหลัก มีส่วนประกอบของวัตถุแต่งกลิ่นรส 
สารให้ความหวาน ทั้งที่มีหรือไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ 
และวัตถุเจือปนอาหารชนิดอื่นๆ และ เมื่อเคี้ยวจะยืดหยุ่น

 
- หมากฝรั่ง 

- (ฉบับที่ 228) พ.ศ.2544 เรื่อง หมากฝรั่งและลูกอม 
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คล้ายยางและต้องคายกากยางทิ้ง  
05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือแต่งหน้าขนมและซอสหวาน 

ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคและส่วนผสมสําเร็จรูปที่ใช้สําหรับ
ตกแต่งหน้าเค้ก คุกกี้ พาย ขนมปัง และผลิตภัณฑ์ขนมอบ
อื่นๆ ที่ไม่ได้ทําจากผลไม้  
ไม่รวมถึง น้ําเชื่อมที่ใช้แต่งหน้าขนม เช่น น้ําเชื่อมเมเปิ้ล 
น้ําเชื่อมคาราเมล และน้ําเชื่อมแต่งกลิ่นรส ตามหมวด 
11.4 และผลิตภัณฑ์แต่งหน้าขนมที่ทําจากผลไม้ ตามหมวด 
04.1.2.8 และซอสช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.2 

 
- ผลิตภัณฑ์ที่มนี้ําตาลหรือช็อกโกแลตเป็นสว่นประกอบหลัก
ใช้สําหรับเคลือบผลิตภัณฑ์ขนมอบ ตกแต่งหน้าเค้ก 
- ช็อกโกแลตฟัดจ์สาํหรับเคลือบผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
- ซอสหวานชนิดต่างๆ เช่น ซอสสตรอเบอร์รี่  
- ซอสบัตเตอร์สกอตที่ใช้แต่งหน้าไอศกรีมซันเดย ์
- ซอสเลียนแบบสังขยาที่มีน้ําตาลเป็นส่วนประกอบหลัก ใช้
แต่งหน้า หรือสอดไส้ขนมก็ได้ 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

06.0 ธัญชาติและผลิตภัณฑธ์ัญชาติ1  
06.1 ธัญชาต ิ

ธัญชาติทั้งเมล็ด เมล็ดกะเทาะเปลือก รวมทั้งเมล็ดหัก  
หรือป่น ที่ไม่ผ่านการแปรรูป  

 
- ข้าวบาร์เลย,์ ข้าวโพด, ดอกฮอพ (สําหรับทําเบียร์), ข้าว, 
ข้าวโอ๊ต, ข้าวฟ่าง ถั่วเหลือง ข้าวสาลี  
- ข้าวเสริมวิตามิน ขา้วกึ่งสาํเร็จรูป 

- (ฉบับที่ 150) พ.ศ.2536 เรื่อง ข้าวเติมวิตามิน 

06.2 แป้งและสตาร์ช 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการโม่เมล็ดธัญพืช รากและหัวพืช เมล็ด
ถั่ว และไส้ในอ่อน (Pith) ของต้นปาล์มหรือฝักถั่ว รวมถึง  
ถั่วเหลืองผง เพื่อใช้เป็นส่วนประกอบในการผลิตอาหาร  

 - (ฉบับที่ 44) พ.ศ.2523 เร่ือง แป้งข้าวกล้อง  

06.2.1 แป้ง 
แป้งที่แปรรูปจากการโม่เมล็ด ธัญชาติและหัวพืช (เช่น มัน
สําปะหลัง) ไส้ในอ่อน (Pith) ของต้นปาล์ม  
ไม่รวมถึง ส่วนผสมแป้งสําเร็จรูปสําหรับผลิตขนมอบ ตาม
หมวด 07.1.6 และ หมวด 07.2.3 
 

 
- แป้งข้าวสาล ี
- แป้งข้าวเจ้า 
- แป้งข้าวโพด 
- แป้งมันสาํปะหลัง 
- แป้งถั่วเขียว 

- ฉบับที ่44 (พ.ศ.2523) เร่ือง แป้งข้าวกล้อง  

                                                 
1 อาจอ้างอิงชนิดธัญชาติได้จากรายชื่อในบัญชCีodex Commodity:Cereal Grains 
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- แป้งถั่วเหลืองอบ  
- แป้งที่ได้มาจากต้นสาคู (Sago flour) 
- แป้งจากหัวบุก 
- แป้งข้นเหลว (flour pastes) สําหรับทําขนมปัง 
- แป้งสําหรับทําลูกกวาดหรือขนมหวาน  
- แป้งสําหรับทําผลิตภัณฑ์เสน้กว๋ยเตี๋ยว/พาสต้า  
- แป้งเอนกประสงค์ที่มีการผสมผงฟูแล้ว (Self-rising flour) 
- แป้งผสมสําเร็จ (แปง้จากธัญชาติหลายๆชนิดที่นาํมาผสมกัน
ด้วยวิธีทางกายภาพ) 
- แป้งเสริมคุณค่าสารอาหาร เช่น วิตามนิ แร่ธาตุ 

06.2.2 สตาร์ช 
สตาร์ช (Starches) คือ กลูโคสพอลิเมอร์ (Glucose 
polymer) ที่ประกอบด้วยการเชื่อมโยงพันธะของน้ําตาล
กลูโคส (Anhydro-alpha-D-glucose) ต่อกันหลายๆ
โมเลกุล ที่อยู่ในรูปเม็ดแป้งของพืชบางชนิด (เช่น ธัญชาติ 
เมล็ดข้าวโพด ข้าวสาลี ข้าว ถั่ว เป็นต้น) และหัวพืช (เช่น 
มันสําปะหลัง มันฝรั่ง เป็นต้น) 

 
- สตาร์ชข้าวโพด 
- สตาร์ชข้าวสาล ี
- สตาร์ชมันสําปะหลัง 
 

 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธญัชาติส าหรับอาหารเช้า 
ผลิ ตภัณฑ์ จ ากธัญชาติ ทั้ ง ชนิ ดพร้ อมบริ โภคและ           
กึ่งสําเร็จรูป ผลิตภัณฑ์สําหรับเป็นอาหารมื้อเช้าที่บริโภค
ขณะร้อน อาหารเช้าจากธัญชาติทําจากการผสมถั่วเหลือง
หรือรํา และอาหารเช้าจากธัญชาติที่ทําจากการนําแป้ง
หรือธัญชาติบดผ่านเครื่องเอกซ์ทรูด (Extruded-type 
breakfast cereals) รวมถึง cereal bar ที่ผ่าน
กระบวนการแปรรูปเบื้องต้น เช่น อบหรือทําแห้งแบบ
ต่างๆ กึ่งสําเร็จรูป ทั้งที่ไม่ปรุงแต่งรสชาติและปรุงแต่ง

 
- อาหารเช้าจากธัญชาติลักษณะเม็ดกลมพอง 
- ข้าวโอ๊ตบดทั้งเมล็ดสําเร็จรูป 
- โจ๊กกึ่งสําเร็จรูป 
- ฟารินา (ข้าวสาลบีดอย่างหยาบ) 
- ข้าวสาลีพองหรือข้าวพอง (Puffed wheat or rice) 
- อาหารเช้าจากธัญชาติผสม (เชน่ ข้าว ข้าวสาลี และข้าวโพด) 
- อาหารเช้าจากธัญชาติทําจากการผสมถั่วเหลืองหรือรํา 
- อาหารเช้าจากธัญชาติที่ทาํจากการนําแป้งหรือธัญชาติบด

- (ฉบับที่ 210) พ.ศ. 2543 เรื่อง อาหารกึ่งสําเร็จรูป 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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รสชาติ เช่น เคลือบน้ําตาล ใส่ผลไม้ ผัก หรืออื่นๆ ที่ยังคง
สภาพเป็นธัญชาติ/เมล็ด/บดหยาบอยู่ 

ผ่านเครื่องเอกซ์ทรูด (Extruded-type breakfast cereals) 

06.4 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 
ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ทําจากแป้งสาลี ผลิตภัณฑ์อาหาร
เส้นที่ทําจากแป้งข้าวเจ้า ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ทําจาก
แป้งถั่ว ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ทําจากถั่วเหลืองและ
ผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 

 
- แผ่นเก๊ียว แผ่นเก๊ียวซ่า 
- เส้นจันทร์เสน้ใหญ่ เส้นเล็ก เส้นหม่ี ขนมจีน 
- เส้นราเมง เส้นอูด้ง เสน้โซบะ 
- เส้นสลิ่ม 
- พาสตา บะหม่ี 
- วุ้นเส้น เสน้เซ่ียงไฮ ้

 

06.4.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน ชนิดสด 
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 
ทั้งที่ผ่านและไม่ผ่านกระบวนการใดๆ เช่น การให้ความร้อน 
การต้ม การนึ่ง การปรุงให้สุก การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-
gelatinized) หรือแช่เยือกแข็ง และไม่ผ่านการทําแห้ง  

  

06.4.1.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน          
ที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด 
ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ เช่น การให้
ความร้อน การต้มการนึ่ง การปรุงให้สุก  การพรีเจลาทิไนซ์ 
(Pre-gelatinized) หรือแช่เยือกแข็ง และไม่ผ่านการทํา
แห้ง โดยผลิตภัณฑ์เหล่านี้ผู้บริโภคต้องเตรียมให้สุกก่อน
บริโภค  

 
 
- บะหม่ี 
- แผ่นเก๊ียว 
- พาสตา 
- เส้นก๋วยจั๊บญวน (เสน้ข้าวเปียก) 
- เส้นโซบะ 
- เส้นราเมง 
- เส้นอูด้ง 

 

06.4.1.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน         
ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด 
ผลิตภัณฑ์อาหารเส้นที่ผ่านกระบวนการใดๆ เช่น การให้

 
 
- ขนมจีน 
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ความร้อน การต้ม การนึ่ง การปรุงให้สุก การพรีเจลาทิ
ไนซ์ (Pre-gelatinized) หรือแช่เยือกแข็ง และไม่ผ่าน   
การทําแห้ง ผลิตภัณฑ์เหล่านี้ผู้บริโภคอาจรับประทานได้
ทันทีหรือต้องเตรียมให้สุกก่อนบริโภค  

- แผ่นปอเปี๊ยะ 
- เส้นก๋วยเตี๋ยวชนดิต่างๆ เช่น เส้นใหญ่, เส้นหม่ี, วุ้นเส้น, เส้น
เซ่ียงไฮ้ เส้นเก้ียมอี๋ เส้นสลิ่ม 
- บะหม่ีลวกแช่เยือกแข็ง 
- เส้นเล็กลวกแช่เยือกแข็ง 

06.4.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกันชนิดแห้ง 
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 
ชนิดสด ตามหมวด 06.4.1 ที่ผ่านการทําแห้ง ทําให้
ปริมาณความชื้นสุดท้ายของก๋วยเตี๋ยวน้อยกว่า 14 % 

  

06.4.2.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน            
ที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดแห้ง 
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 
ที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด ตามหมวด 06.4.1.1 ที่ผ่าน
การทําแห้ง  

 
 
- พาสตาอบแห้ง 
- มะกะโรนีอบแห้ง  
- บะหม่ีอบแห้ง 
- แผ่นเก๊ียวซ่าอบแห้ง 
- เส้นก๋วยจั๊บญวน (เสน้ข้าวเปียก) อบแห้ง 
- เส้นโซบะอบแห้ง 
- เส้นราเมงอบแห้ง 
- เส้นอูด้งอบแห้ง 

 

06.4.2.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน          
ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดแห้ง 
ผลิตภัณฑ์พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 
ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด ตามหมวด 06.4.1.2 ที่ผ่าน
การทําแห้ง  

 
 
- ขนมจีนอบแห้ง 
- เส้นก๋วยเตี๋ยวชนดิต่างๆ อบแห้ง เช่น เส้นใหญ่อบแห้ง, เส้น
หม่ีอบแห้ง, เส้นเล็ก,เส้นเก้ียมอี๋อบแห้งเส้นก๋วยจั๊บอบแห้ง 
วุ้นเส้นอบแห้ง, เส้นเซ่ียงไฮ้อบแห้ง  
- แผ่นแป้งอบแห้งสําหรับแหนมเนือง 
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06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน     
ชนิดกึ่งส าเร็จรูป 
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการ เช่น การให้ความร้อน การต้ม 
การนึ่งการปรุงให้สุก การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) 
แช่เยือกแข็ง หรือ ทําให้แห้ง ผลิตภัณฑ์ตามหมวดนี้อาจ
จําหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค หรืออาจเป็นวัตถุดิบสําหรับใช้
ประกอบอาหาร โดยผ่านวิธีการปรุงก่อนรับประทานอย่าง
ง่ายๆ และใช้เวลาสั้น เช่น การเติมน้ําร้อน การต้ม  

 
 
- บะหมี่กึ่งสําเร็จรูป (Instant noodles) จากหมวด 6.4.1
และ 6.4.2 
- เส้นใหญ่กึ่งสําเร็จรูป 
- พาสตา้กึ่งสําเร็จรูป 
- สปาเก็ตตี้กึ่งสาํเร็จรูป 
 

- (ฉบับที ่210) พ.ศ. 2543 เร่ือง อาหารก่ึงสําเร็จรูป 

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและสตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก 
ขนมหวานที่ทําจากวัตถุดิบหลักคือ ธัญชาติ แป้ง รวมถึง  
ไส้ขนมที่ทําจากธัญชาติ หรือสตาร์ช และขนมหวานทํา
จากโดแป้งสาลีหมักด้วยยีสต์นึ่ง รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ใช้ทํา
ขนมหวาน  

 
- พุดดิงข้าว 
- ข้าวต้มมัด ข้าวหลาม ข้าวหมาก 
- ขนมเข่ง ขนมเทียน 
- ขนมดังโงะ 
- ขนมกระยาสารท 
- เม็ดแป้งปั้นบัวลอย  
- เม็ดสาคู (ทําจากแป้งมันสําปะหลัง)  
- เม็ดไข่มุก (จากแป้ง)  
- ชิราทามะ (แป้งโมจิญี่ปุ่น)   
- ขนมไทยที่มีแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก เช่น ขนมชั้น ขนมตาล 
ขนมเปียกปูน ขนมขี้หนู ขนมน้ําดอกไม้ กาละแมร์ ขนมลืมกลืน 
ขนมถ้วยฟู ขนมน้าํดอกไม้ ขนมจุ๋ยก้วย ฯลฯ 
- ขนมโก๋ ขนมโก๋อ่อน ขนมคอเป็ด 
- โรตี 
- ปุยฝ้าย สาลี่  

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 
 
 

06.6 แป้งใช้ชุบอาหารเพื่อทอด 
ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของแป้งบดที่ได้จากธัญชาติ 

 
- แป้งชุบทอด 
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เมื่อนําไปผสมกับส่วนผสมอื่นๆ (เช่น ไข่ น้ํา และนม)    
ใช้ชุบเนื้อสัตว์เพื่อทอด  
ไม่รวมถึง โด (Doughs) สําหรับทําขนมปัง และเกล็ดขนม
ปังสําหรับชุบทอด ตามหมวด 07.1.4 และส่วนผสมแป้ง
สําเร็จรูปสําหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ ตามหมวด 07.1.6 
และ หมวด 07.2.3 

- แป้งชุบทอดสําหรับทําเทมปุระ 

06.7 ผลิตภัณฑ์จากข้าวสุกหรือข้าวแปรรูป 
ผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป และผลิตภัณฑ์ข้าวเติมสารอาหาร  
รวมทั้งผลิตภัณฑ์ดังกล่าวที่มีการวางจําหน่ายในสภาวะ  
แช่เย็น หรือแช่เยือกแข็ง, ผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป แบบ
เอเชียตะวันออกซึ่งได้จากการนําข้าวมาแช่น้ําแล้วนําไป 
นึ่ง นวด และทําให้เป็นลักษณะก้อนเค้ก 
ไม่รวมถึงขนมขบเคี้ยวทําจากข้าว ตามหมวด 15.1 ข้าวที่
ไม่ผ่านการแปรรูป ตามหมวด 06.1 และขนมหวานที่มี
ข้าวเป็นส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 06.5 

 
- ผลิตภัณฑ์ข้าวเติมสารอาหาร เช่น ข้าวเสริมวิตามนิ 
- ผลิตภัณฑ์ข้าวกึ่งสําเร็จรูปบรรจุในกระป๋องหรือบรรจุภัณฑ์
อ่อนตัวทนความร้อนสงู (Retort pouches) 
- ขนมแบบเอเชียตะวนัออกซึ่งได้จากการนําขา้วมาแช่น้าํแล้ว
นําไป นึง่ นวด และทาํให้เป็นลกัษณะก้อนเค้ก เช่น ขนมโมจิ
จากญี่ปุ่น, ขนมทุกค์ (teuck) จากเกาหลี 
- ข้าวจี่ (ข้าวเหนียวชุบไข่)                         
- ข้าวสวยสาํเร็จรูป / ข้าวสวยหุงสุกแช่เยือกแข็ง 
- ข้าวคั่ว 

- ฉบับที ่150 (พ.ศ.2536) เร่ือง ข้าวเติมวิตามิน 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

06.8 ผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลือง 
ผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองที่ผ่านการทําแห้ง การปรุงให้สุก 
การทอด หรือการหมัก เป็นต้น  
ไม่รวมถึงเครื่องปรุงรสจากถ่ัวเหลืองตามหมวด 12.9 

  

06.8.1 เครื่องดื่มน้ านมถั่วเหลือง 
เครื่องดื่มน้ํานมถั่วเหลืองที่ได้จากการนําถั่วเหลืองแห้งมา
แช่น้ํา บดละเอียด ต้ม และ กรอง หรือเตรียมจากแป้งถั่ว
เหลือง, ถั่วเหลืองเข้มข้น หรือถ่ัวเหลืองสกัด (Soy protein 
isolate)  น้ํานมถั่วเหลืองอาจใช้บริโภคทันที หรือใช้เป็น
วัตถุดิบสําหรับทําผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองประเภทอื่นๆ 

 
- น้ํานมถั่วเหลือง 
- เครื่องดื่มนมถั่วเหลืองรสชาติต่างๆ เช่น รสหวาน 
- เครื่องดื่มนมถั่วเหลืองผสมธัญชาติ เชน่ ลูกเดือย งาดาํ 
- เครื่องดื่มนมถั่วเหลืองชนิดผง 
- เครื่องดื่มนมถั่วเหลืองที่เตรียมจากถั่วเหลืองสกัด (Isolated 

- (ฉบับที ่198) พ.ศ.2543 เร่ือง น้ํานมถั่วเหลืองใน
ภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
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อาจเติมเนื้อผลไม้ ธัญชาติ หรือสารให้ความหวาน เช่น 
น้ําตาล หรือสารให้ความหวานแทนน้ําตาล ทั้งนี้ ให้รวมถึง 
ผลิตภัณฑ์น้ํานมถั่วเหลืองชนิดผงซึ่งจะต้องคืนรูปก่อน
บริ โภคเป็นเครื่องดื่มหรือนํา ไปผสมกับสารที่ทํ าให้
ตกตะกอนสําหรับใช้ทําเต้าหู้อ่อนเองที่บ้านให้รวมถึง
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักน้ํานมถั่วเหลือง 

soybean) 
- นมหมักจากน้ํานมถั่วเหลือง 
- น้ํานมถั่วเหลืองจากอนุพันธ์ถั่วเหลือง (เช่น Soy protein 
isolate, soybean powder, soybean flour, soybean 
concentrate, defatted soya ตาม Codex St. 322R-2015) 
- โยเกิร์ตจากนมถั่วเหลือง 

06.8.2 ฟองเต้าหู้ 
ฟองเต้าหู้ได้จากฝ้าหรือเยื่อที่ผิวหน้าของน้ํานมถั่วเหลือง 
ในระหว่างการอุ่นหรือต้มแล้วทําแห้ง อาจนําไปทอดกรอบ 
หรือคืนรูปโดยแช่น้ํา สําหรับใส่ในซุปหรืออาหารอ่ืน 

 
- ฟองเต้าหู ้
- ฟองเต้าหู้ทอด 

 

06.8.3 เต้าหู้ 
เต้าหู้ได้จากนําถั่วเหลืองแห้งมาแช่น้ํา บดละเอียด และ กรอง  นํา
ส่วนที่เป็นของเหลวมาทําให้เป็นก้อนโดยใช้สารที่ทําให้เกิดการ
ตกตะกอน แล้วนํามาใส่ในแม่พิมพ์ ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้อาจมีเนื้อ
สัมผัสหลายลักษณะ เช่น ชนิดอ่อน ชนิดกึ่งแข็ง และชนิดแข็ง 

 
- เต้าหูช้นิดอ่อน ชนิดกึ่งแข็ง และชนิดแข็ง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

06.8.4 เต้าหู้กึ่งแข็ง 
เต้าหู้กึ่งแข็ง (Semi-dehydrated soybean curd) ผลิต
จากเต้าหู้อ่อนที่บีบน้ําออกบางส่วนระหว่างการทําให้เป็น
ก้อนในแม่พิมพ์ โดยเต้าหู้ก่ึงแข็งจะมีปริมาณน้ําอยู่ร้อยละ 
62 และมีเนื้อสัมผัสที่มีความยืดหยุ่น 

 - (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

06.8.4.1 เต้าหู้กึ่งแข็งต้มหรือเค่ียวกับซอส 
เต้าหู้กึ่งแข็งนํามาต้มหรือเคี่ยวกับซอสข้น เช่น ซอสมิโซะ 
ซีอิ๊วดํา ทําให้เต้าหู้ดูดซับสีและรสชาติของซอส หรือซีอิ๊ว 
และมีเนื้อสัมผัสที่นุ่มขึ้น 

 
- เต้าหู้กึ่งแข็ง (มีปริมาณน้าํอยู่ร้อยละ 62 และมีเนื้อสัมผัสที่มี
ความยืดหยุ่น) นํามาต้มหรือเคี่ยวกับซอสข้น เช่น ซอสมโิซะ 
ซีอ๊ิวดํา 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

06.8.4.2 เต้าหู้กึ่งแข็งทอด 
เต้าหู้กึ่งแข็งนํามาทอด ซึ่งอาจรับประทานได้ทันที หรือ

 
- เต้าหู้ก่ึงแข็ง (มีปริมาณน้ําอยู่ร้อยละ 62 และมีเนื้อสัมผัสที่มี

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
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นํามาประกอบอาหารอื่นๆ เช่น ต้มพะโล้ ความยืดหยุ่น) นํามาทอดเช่น เต้าหู้ไข่ทอด, เต้าหู้ไข่ผัดกระเพรา - (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

06.8.4.3 เต้าหู้กึ่งแข็งอื่นๆ 
เต้าหู้ชนิดกึ่งแข็งอื่นๆ รวมถึงเต้าหู้ย่าง และเต้าหู้บด         
ที่อาจจะผสมกับส่วนประกอบหรือเครื่องปรุงชนิดอื่นๆ  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์เต้าหู้กึ่งแข็งต้มหรือเคี่ยวกับซอสตาม
หมวด 06.8.4.1 และผลิตภัณฑ์เต้าหู้กึ่งแข็งทอดหมวด 
06.8.4.2 

 
- เต้าหู้กึ่งแข็ง (มีปริมาณน้าํอยู่ร้อยละ 62 และมีเนื้อสัมผัสที่มี
ความยืดหยุ่น) นํามาผา่นกระบวนการอื่นๆ นอกจากต้ม/เค่ียว
กับซอสข้นหรือทอด เช่น ย่าง หรือ บด 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

06.8.5 เต้าหู้แห้ง 
เต้าหู้แห้ง (Dehydrated soybean curd) คือ เต้าหู้ที่ถูก
เอาความชื้นออกทั้งหมดโดยผ่านกระบวนการแช่แข็ง บ่ม 
และการทําแห้ง สามารถบริโภคโดยตรง หรือทําให้คืนรูป
โดยการแช่น้ํา หรือซอส หรือนําไปทอด หรือตุ๋นในซอส 

 - (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

06.8.6 ถั่วเหลืองหมัก 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากถั่วเหลืองที่ผ่านการนึ่งและหมักด้วยหัว
เชื้อตั้งต้นจากเชื้อราหรือแบคทีเรีย ผลิตภัณฑ์มีลักษณะนุ่ม 
มีกลิ่นและรสชาติเฉพาะ  

 
- เต้าซี่ หรือเต้าเจี้ยว (จีน) 
- นัตโตะ (natto) (ญี่ปุ่น)  
- เทมเป้ (อินโดนีเซีย) 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

06.8.7 เต้าหู้หมัก 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกระบวนการหมักเต้าหู้ทั้งก้อน โดย
ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีเนื้อสัมผัสอ่อนนุ่ม มีกลิ่นเฉพาะ อาจมีสี
แดง สีเหลืองอ่อน หรือสีเทาแกมเขียว 

 
- เต้าหู้ยี้ 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

06.8.8 ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ อื่ น ๆ ที่ มี โ ป ร ตี น จ า ก ถั่ ว เ ห ลื อ ง เ ป็ น
ส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์อื่นๆ จากถั่วเหลืองที่มีโปรตีนถั่วเหลืองเป็น
องค์ประกอบหลัก  

 
 
- โปรตีนเกษตรจากโปรตีนจากถั่วเหลือง 
- โปรตีนถั่วเหลืองเข้มข้น  
- โปรตีนจากถ่ัวเหลืองสกัด (Isolated soybean protein) 
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07.0 ผลิตภัณฑ์ขนมอบ (ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่)  
07.1 ขนมปังและขนมอบชนิดไม่ปรุงแต่งรสชาติ  และ

ส่วนผสมส าเร็จรูป 
ขนมปังและขนมอบทุกชนิดที่ ไม่มีการแต่งเติมรสชาติ 
(Plain) รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) ของผลิตภัณฑ์
ดังกล่าว 

  

07.1.1 ขนมปังและโรล 
ขนมปังที่ทําให้ข้ึนฟูด้วยยีสต์และขนมปังที่ทําให้ข้ึนฟูด้วยผงฟู 

  

07.1.1.1 ขนมปังขึ้นฟูด้วยยีสต์ 
ผลิตภัณฑ์ขนมปังและขนมอบชนิดไม่หวาน ขึ้นฟูด้วยยีสต์ 

 
- ขนมปังขาว 
- ขนมปังจากข้าวไรย ์
- ขนมปังจากข้าวสาลีทั้งเมลด็ (ขนมปังโฮลวีต) 
- ขนมปังฝรั่งเศส 
- ขนมปังจากมอลต์ 
- ขนมปังโรลแฮมเบอร์เกอร์ 
- ขนมปังโรลจากข้าวสาลทีั้งเมลด็ (ขนมปังโรลโฮลวีต) 
- ขนมปังจากแป้งข้าวไรย์ผสมแป้งโฮลวีต (Pumpermickel bread) 
- ขนมปังสาํหรับทําฮอทดอก 
- ขนมปังหัวกะโหลก 
- ขนมปังฟอกัชชา่ 
- ขนมปังเชียบัตต้า 
- ขนมปังปาเน็ตโตน  
- แป้งนาน (Naan) ขึ้นฟูด้วยยีสต์ 
 

- (ฉบับที่ 224) พ.ศ. 2544 เร่ือง ขนมปัง  

07.1.1.2 ขนมปังที่ขึ้นฟูด้วยผงฟู 
ขนมปังที่ทําให้ขึ้นฟูด้วยผงฟู เช่น โซเดียมไบคาร์บอเนต 

- แป้งนาน (Naan) ขึ้นฟูด้วยผงฟู 
- แป้งตอติญ่า (Tortilla)  

- (ฉบับที่ 224) พ.ศ. 2544 เร่ือง ขนมปัง  
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
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เบกกิ้งโซดา อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
07.1.2 แครกเกอร์ ไม่รวมแครกเกอร์รสหวาน 

แครกเกอร์ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีลักษณะบาง 
กรอบ ทําจากโด ( Dough) ชนิดที่ไม่หวาน  
ไม่รวมถึง แครกเกอร์ที่มีรสหวาน หรือที่มีการเติมกลิ่นรส 
(เช่น การเติมกลิ่นรสชีส) ตามหมวด 07.2.1 
 

 
- แครกเกอร์กรอบจากข้าวไรย ์
- ขนมปังกรอบแบบแท่ง เช่น ขนมปังบุหร่ี  
- แมตโซ 
- แครกเกอร์ที่ใช้ผงฟู 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 374) พ.ศ.2559 เร่ือง อาหารที่ต้องแสดง
ฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และ
โซเดียมแบบจีดีเอ 

07.1.3 ขนมอบที่ไม่ปรุงแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบทุกชนิดที่ไม่หวาน และบิสกิตที่ขึ้นฟู 
โดยใช้ผงฟูหรือเบกก้ิงโซดา  
ไม่รวมถึง บิสกิตแบบอังกฤษ เช่น คุกกี้หรือแครกเกอร์   
รสหวาน ตามหมวด 07.2.1 

 
- ขนมปังจากข้าวโพด (cornbread) 
- เบเกิล (Bagel)  
- ขนมปังพิตา (Pita)  
- อิงลิช มัฟฟิน (English muffins)) 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 374) พ.ศ.2559 เรื่อง อาหารที่ต้องแสดงฉลาก
โภชนาการ และค่าพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียมแบบจีดีเอ 

07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปงัเป็นส่วนประกอบ 
ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ รวมถึงผลิตภัณฑ์
ขนมปังที่ใช้เป็นไส้และส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําไส้ 
และโดเตรียมสําเร็จ  
ไม่รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูปตามหมวด 07.1.6 

 
- ครูตอง (Croutons) 
- เกล็ดขนมปังสาํหรับชบุแป้งทอด (Bread crumbs), 
- โด (dough) เตรียมสําเร็จสําหรับทําบสิกิต 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 374) พ.ศ.2559 เรื่อง อาหารที่ต้องแสดงฉลาก
โภชนาการ และค่าพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียม
แบบจีดีเอ 

07.1.5 หมั่นโถว ซาลาเปา 
ผลิตภัณฑ์ตามแบบเอเชียตะวันออก ได้จากการนํา
ผลิตภัณฑ์จากข้าวสาลีหรือข้าวเจ้าที่ทําให้ขึ้นฟูหรือไม่ขึ้นฟู
ก็ได้ ไปผ่านกระบวนการนึ่ง ผลิตภัณฑ์อาจมีไส้หรือไม่ก็ได้  

 
- หม่ันโถว 
- ซาลาเปาไส้ต่างๆ 
- ฮูเจน มันจู มา่ไหลโ่กว ๋

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

07.1.6 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์ตามหมวด - ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนมปังฝรั่งเศส (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
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07.1.1-07.1.5 
ส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) เป็นผงแห้ง ซึ่งต้องนํามาผสม
ของเหลว (เช่น น้ํา นม น้ํามัน เนยสด ไข่) เพื่อนวดเป็นโด 
(Dough) สําหรับทําผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 07.1.1 - 07.1.5  
ไม่รวมถึง ส่วนผสมสําเร็จรูป (mixes) ตามหมวด 07.2.3 

- ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนมปังจากพิมพ์โลหะ,  
- ปาเน็ตโตน 
- เชียบัตต้า  
 
 

อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  

07.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติและส่วนผสมส าเร็จรูป 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ เช่น รสหวาน  
รสเค็ม ตามหมวด 07.2.1-07.2.2 และส่วนผสมสําเร็จรูป 
(Mixes) ตามหมวด 07.2.3 

 - (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 374) พ.ศ.2559 เร่ือง อาหารที่ต้องแสดง
ฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และ
โซเดียมแบบจีดีเอ 

07.2.1 เค้ก คุกกี้ และพาย 
ผลิตภัณฑ์ที่บริโภคในลักษณะขนมหวานหรือปรุงแต่ง
รสชาติ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
- เค้กต่างๆ เช่น เค้กเนยสด ชสีเค้ก เค้กกล้วยหอม ชิฟฟอน
เค้ก เค้กปอนด์ เค้กสปันจ ์
- บาร์ทําจากธัญชาตไิส้ผลไม้ 
- ขนมไหว้พระจันทร์  
- พายไส้ผลไม้ (เชน่ พายไส้แอปเปิล) พายกรอบ 
- คุกกี้ต่างๆ เช่น คุกก้ีน้ําตาล และบสิกิตแบบอังกฤษ (คุกกี้ 
หรือเครกเกอร์รสหวาน)  
- ทาร์ตต่างๆ เช่น ทาร์ตบลูเบอร์รี่ (blueberry tart) 
- นามากาช ิ
- พัฟ ครัวซอง   
- แยมโรล, คีช (Quiche)  
- ขนมเปี๊ยะ ขนมเปี๊ยะลูกเต๋า 
- โมจิแป้งเค้ก  

- (ฉบับที่ 224) พ.ศ. 2544 เร่ือง ขนมปัง  
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 374) พ.ศ.2559 เร่ือง อาหารที่ต้องแสดง
ฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และ
โซเดียมแบบจีดีเอ 
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- ขนมผิง ขนมหนา้นวล คุกกี้สิงคโปร์  
- กระหร่ีพัฟ พัฟสติ๊ก ปั้นสบิ/ปัน้คลิป  
- ขนมไข่สูตรโบราณ  

07.2.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ 
ผลิตภัณฑ์ที่บริโภคในลักษณะขนมหวานหรืออาหารเช้า 
ทั้งที่ขึ้นฟูด้วยยีสต์และ/หรือขึ้นฟูด้วยผงฟู (หวาน/เค็ม) , 
และขนมหวานจากแป้ง (flour confectionary) เป็นต้น 
 
 

 
- แพนเค้ก 
- วาฟเฟิล (waffle) ขนมรังผึ้ง 
- ขนมปังสอดไส้ (หวาน/เค็ม) เช่น เอแคลร์ขนมปังไส้สงัขยา 
ขนมปังไส้กรอกชูว์ครีม เป็นต้น 
- เดนนิชเพสตร ี(Danish pastry) 
- เวเฟอร์หรือโคนสําหรับไอศกรีม 
- มัฟฟิ่น (muffins) 
- ไตรเฟอร์ (trifles) 
- โดนัท เชน่ โดนัทคลุกน้ําตาล โดนัทไส้แยมสตรอเบอร์รี่ 
- เครปและเครปกรอบ เพรสเซล  
- ขนมปังกรอบทาเนยโรยน้าํตาล  
- ขนมปังเนยสด (แบบทาเนยโรยน้ําตาล)  
- ขนมปังกรอบสอดไส้ (เช่น Koala march)  
- บิสกิตแท่ง (เชน่ pocky) 
- ขนมปังขาไก่ (Breadsticks) 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 374) พ.ศ.2559 เร่ือง อาหารที่ต้องแสดง
ฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และ
โซเดียมแบบจีดีเอ 

07.2.3 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์ตามหมวด 
07.2.1-07.2.2 
ส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) เป็นผงแห้ง ซึ่งต้องนํามาผสมอื่น 
(เช่น น้ํา นม น้ํามัน เนยสด ไข่) เพื่อนวดเป็นโด (Dough) 
สําหรับทําผลิตภัณฑ์ตามหมวด 07.2.1 - 07.2.2  
ไม่รวมถึงโด (Dough) ตามหมวด 07.1.4 และส่วนผสม
สําเร็จรูป ตามหมวด 07.1.6 

 
 
- ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําเค้ก 
- ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําขนมหวานจากแป้ง 
- ส่วนผสมสําเร็จรูปสําหรับทําแพนเค้ก 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
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08.0 เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์  
08.1 เนื้อสัตว์สด 

เนื้อสัตว์ เนื้อสัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬาที่ 
ยังสด จะไม่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร แต่ใช้ได้ในกรณี
จํ า เป็น  เช่น  ให้มีการใช้สี เพื่ อประทับตราหรือทํ า
เครื่องหมาย อาจเคลือบผิวหรือคลุกเนื้อสัตว์สดด้วยผลไม้
แปรสภาพเพื่อใช้ประกอบอาหาร ตามหมวด 04.1.2.8 
หรือเคร่ืองเทศ ตามหมวด 12.2 ตัวอย่างเช่น ไก่ทาขมิ้น 

 
- เนื้อกวาง,  นกกระจอกเทศ, นกพิราบ, นกกระทา, แพะ, แกะ, 
กระต่าย, หมูป่า  ฯลฯ 
- เนื้อจระเข้ กบ ตะพาบน้ํา ชนิดสด 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544  เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  

08.1.1 เนื้อสัตว์สด ทั้งตัวหรือตัดแต่ง 
เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก และเนื้อสตัว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา
ทั้งตัว ซากหรือตัดแต่ง ที่ยังดบิ โดยไม่ผา่นกรรมวิธีใดๆ  
 

 
- เนื้อสัตว์ ทั้งตัวหรือตัดแต่งที่ยังสด เช่น วัว หมู  แกะ แพะ 
หัวหมู 
- เนื้อสัตว์ปีก ทั้งตัวหรือตัดแต่ง ที่ยังสด เช่น ไก่ เป็ด นก  
- เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬาทั้งตัวหรือตัดแต่งที่ยังสด เช่น 
กระต่าย 
- อวัยวะรวมถึงเครื่องในสัตว์ เช่น หัวใจ ไต ผ้าขี้ริ้ว นมหมู, หาง
หมู, คาก,ิ ขาไก,่ ขาเป็ด, เอ็นข้อไก,่ ปากเป็ด, ลิ้นวัว, ลิ้นหมู  
- เลือดสดจากสัตว์ทุกชนิด 

 

08.1.2 เนื้อสัตว์สดบด 
เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีกและเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา    
ที่ยังดิบและผ่านการบด หรือถอดกระดูก ซึ่งอาจมีหรือไม่มี
การเคลือบผิวหรือชุบแป้ง 
 

 
- เนื้อบดสําหรับทําแฮมเบอร์เกอร์ (แพตตี้ (Patties)) 
- ไส้กรอกที่ไม่ได้ผ่านกระบวนการหมักที่ยังดิบ 
- เนื้อหมูสดบดเนื้อไก่บด 
- ชิ้นส่วนของหมูที่ผ่านการถอดกระดูกซึ่งอาจมีการเคลือบผิว
หรือชุบแป้ง 
- ชิ้นส่วนของเนื้อสัตว์ปีกที่ผ่านการถอดกระดูก, บดและขึ้นรูป 
ซึ่งอาจมีหรือไม่มีการเคลือบผิวหรือชุบแป้ง 
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08.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งและผ่านกรรมวิธี 

ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก และ เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อ
การกีฬาทั้งตัวหรือตัดแต่งแปรรูปโดยผ่านกรรมวิธีต่างๆ 
ทั้งที่ไม่ใช่ความร้อนตามหมวด 08.2.1 และใช้ความร้อน
ตามหมวด 08.2.2 

 - (ฉบับที่ 243) พ.ศ.2544 เรื่อง ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544  เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

08.2.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งแปรรูปโดยไม่ใช้
ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก และ เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อ
การกีฬาทั้งชิ้น หรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดยผ่านกระบวนการ
ต่างๆ เช่น การหมักเกลือ (Curing) การทําเค็ม (Salting)   
การทําแห้ง (Drying) การดอง (Pickling) เพื่อช่วยถนอม
หรือยืดอายุการเก็บรักษา โดยยังไม่ผ่านความร้อน 

 - (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544  เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี
 

08.2.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งที่ผ่านกระบวนการ
หมักโดยไม่ใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก และ เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อ
การกีฬาทั้งชิ้นหรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดยการหมักด้วย
เกลือโซเดียมคลอไรด์ อาจหมักแบบแห้งโดยการทาเกลือ
บริเวณพื้นผิวของชิ้นเนื้อ หรือหมักแบบเปียกโดยการแช่
ชิ้นเนื้อในน้ําเกลือ หรือฉีดน้ําเกลือ เข้าไปในชิ้นเนื้อ อาจมี
การใช้วัตถุเจือปนอาหาร รวมถึงการรมควัน และการดอง 

 
- เบคอน 
- เนื้อสัตว์หมักซอสต่างๆ เช่น หมักน้ํามันหอย, หมักซอส
พริกไทยดํา, หมักน้ํามันงา, หมักซอสเกาหลี, หมักซอสปรุงรส 
- อาหารพื้นเมืองทางเอเชียตะวนัออก เช่น เนื้อหมักเต้าเจี้ยว 
เนื้อหมักซอสถั่วเหลือง  
- ไก่งวงทั้งตวัฉีดน้าํเกลือ 
- เนื้อสัตว์หมักน้ํามันหอย 
- เนื้อสัตว์หมักน้ํามันงา 
- เนื้อสัตว์หมักซอสพริกไทยดํา  
- เนื้อสัตว์หมักซอสเกาหลี 
- เนื้อสัตว์หมักนมสด   
- เครื่องในและอวัยวะที่หมักปรุงรส (Marinated)  

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544  เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี
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08.2.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งที่ผ่านการท าแห้ง 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์, เนื้อสัตว์ปีก และ เนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อ
การกีฬาทั้งชิ้นหรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดย อาจผ่านการ
หมักเกลือ (Curing) หรือทําเค็ม (Salting) ตามหมวด 
08.2.1.1 แล้วทําให้แห้ง หรืออาจทําให้แห้งโดยไม่ผ่านการ
หมักเกลือหรือทําเค็มก็ได้ การทําให้แห้ง เช่น การตากแห้ง 
การใช้ลมร้อนหรือภายใต้ความดัน เป็นต้น 

 
- หมูเค็มตากแห้ง เนื้อแห้ง 
- ไอบีเรียนแฮม (ขาหมูเค็มตากแห้ง) 
- เนื้อสันยัดไส้ตากแห้ง  
- แฮมแบบพรอสคิวโต (Prosciutto-type ham) 
- หมูแดดเดียว, เนื้อแดดเดียว โดยผ่านการให้ความร้อน แต่
ยังไม่ทําให้ผลิตภัณฑ์นั้นสุกบริโภคได้ 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

08.2.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งที่ผ่านกระบวนการ
หมักดองโดยไม่ใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการกีฬา
ทั้งชิ้น หรือตัดแต่งแล้วแปรรูปโดยกระบวนการหมักดอง 
(Fermentation) ด้วยจุลินทรีย์ที่ให้กรดแลคติคและเกลือ  

 
 
- แหนมซี่โครงหมู 
- แหนมเอ็นไก่ 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เร่ือง ผลิตภัณฑจ์าก
เนื้อสัตว์ 

08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งตัวหรือตัดแต่งท าให้สุกโดยใช้
ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬาทั้งชิ้นหรือตัดแต่งและทําให้สุกโดยใช้ความร้อน (ทั้งที่
หมักแล้วทําให้สุก หรือทําแห้งแล้วทําให้สุก)รวมถึง
การสเตอริไรส์ และการบรรจุกระป๋อง 
 
 

 
 
- แฮม (สุก) 
- เนื้อไก่กระป๋อง 
- เนื้อต้มซีอ้ิว (ทซึคุดัง) 
- แคปหมู แคปวัว 
- หมู/เนื้อเค็ม  หมู/เนื้อแดดเดียว  หมู/เนื้อสวรรค์ (เนื้อเป็นชิ้น) 
- หมูหยอง 
- เครื่องในสัตว์สุก 
- เลือดสัตว์ต้มสุก  
- แมลงบริโภคได้ (Edible insect) ทอด 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เร่ือง ผลิตภัณฑจ์าก
เนื้อสัตว์ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

08.2.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ ทั้งชิ้นหรือตัดแต่งแช่เยือกแข็ง 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬาทั้งชิ้น หรือตัดแต่งทั้งดิบและสุกที่ผ่านการแช่เยือกแข็ง 

 
- ไก่ทั้งตัวหรือชิ้นส่วนไก่แช่เยือกแข็ง 
- เนื้อสเต็กแช่เยือกแข็ง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544  เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี



  

ปรับปรุงเมื่อ 31 มีนาคม 2564   50 
 

รหัสหมวด
อาหาร 

ค าอธิบายประเภทและชนิดอาหาร ตัวอย่างชนิดอาหาร* ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชนิดอาหาร 
ที่เกี่ยวข้อง** 

- แมลงบริโภคได้ สดแช่เยือกแข็ง 
- เนื้อสัตว์ปรุงรสแช่เยือกแข็ง 
- เนื้อไก่/หมูชุบ แป้ง/บัตเตอร์ ทอด/ให้ความร้อน แช่เยือกแข็ง 
- เนื้อไก่/หมูชุบ เกล็ดขนมปัง แช่เยือกแข็ง 

08.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธี 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬาที่ได้จากการบดและถอดกระดูก และผ่านกรรมวิธีต่างๆ 
เช่น การหมักเกลือ (Curing) การทําเค็ม (Salting) การทํา
แห้ง (Drying) การดอง (Pickling) ทั้งที่ไม่ผ่านความร้อน 
ตามหมวด 08.3.1 และผ่านความร้อน ตามหมวด 08.3.2 

 - (ฉบับที่ 243) พ.ศ.2544 เรื่อง ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์  
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

08.3.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ไม่ผ่านความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬาที่ได้จากการบดและถอดกระดูก และผ่านกรรมวิธี
ต่างๆ โดยไม่ผ่านความร้อน เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา เช่น 
การหมักเกลือ (Curing) การทําเค็ม (Salting) การทําแห้ง 
(drying) การดอง (Pickling) 

 - (ฉบับที่ 243) พ.ศ.2544 เรื่อง ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์  
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

08.3.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ผ่านกระบวนการหมักโดยไม่ใช้
ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬาที่ได้จากการบดและถอดกระดูกและผ่านการหมัก 
(Curing) หรือการหมักด้วยเกลือโซเดียมคลอไรด์ 
(Salting) มีทั้งการหมักแบบแห้งโดยการทาเกลือบริเวณ
พื้นผิวของชิ้นเนื้อ หรือการหมักแบบเปียกโดยการแช่
เนื้อสัตว์ในน้ําเกลือ หรือฉีดน้ําเกลือเข้าไปในชิ้นเนื้อ     
การหมักอาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร รวมถึงการรมควัน
และการดอง 

 
 
- ไส้กรอกสดชนิดตา่งๆ เชน่ ซาลามิ (Salami), โทชโิน 
(Tocino), เป็ปโปโลนี (Pepperoni) และไส้กรอกรมควัน 
- ไส้เบอร์เกอร์จากเนื้อสัตว์บด (ที่ปรุงรสหรือไม่ปรุงรส) 
- เนื้อสัตว์บดหมักซอสต่างๆ  
 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ.2544 เรื่อง ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์  
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
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08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ผ่านกระบวนการหมักหรือไม่ก็ได้
และท าแห้งโดยไม่ใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬาที่ได้จากการบดและถอดกระดูกอาจผ่านการหมัก 
(Curing) หรือทําเค็ม (Salting) ตามหมวด 08.3.1.1 แล้ว
ทําให้แห้ง หรืออาจทําให้แห้งโดยไม่ผ่านการหมัก  การทํา
ให้แห้ง เช่น การใช้ลมร้อนหรือภายใต้ความดัน เป็นต้น 

 
 
- กุนเชียงหมู กุนเชียงไก่ 
- เนื้อแผ่น (Beef jerky) 
- ไส้กรอกโซบราซาดา 
 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เรื่อง ผลิตภัณฑจ์าก
เนื้อสัตว์ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดที่ผ่านกระบวนการหมักดองโดยไม่
ใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬา บด และถอดกระดูก ที่ผ่านกระบวนการหมักดอง 
(Fermentation) ด้วยจุลินทรีย์ที่ให้กรดแลคติคและเกลือ 

 
 
- แหนมหมู แหนมเนื้อ  
- ไส้กรอกอีสาน  
- หมํ่าหมู หม่ําวัว 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เรื่อง ผลิตภัณฑจ์าก
เนื้อสัตว์ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  

08.3.2 เนื้อสัตว์บดท าให้สุกโดยใช้ความร้อน 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬา บดและทําให้สุกโดยผ่านความร้อน (ทั้งที่หมักแล้วทํา
ให้สุก หรือทําแห้งแล้วทําให้สุก) รวมถึงการสเตอริไรส์ 
และการบรรจุกระป๋อง  
 
 
 

 
- หมูยอไก่ยอ 
- ลูกชิ้นเนื้อวัว ลูกชิ้นเนื้อหมูลูกชิ้นเนื้อไก่ 
- ไส้กรอกชนิดต่างๆ ที่ทําจากเนื้อสัตว์บด เช่น ไส้กรอกไก่
เวียนนา ไส้กรอกหมูรมควัน กุนเชียงฝรั่ง ( Salami-type 
products) ไส้อั่ว 
- ตับห่านบด 
- เนื้อบดสําหรับทาํแฮมเบอร์เกอร์ (แพตตี้ (Patties)) 
- คอนบีฟกระป๋อง 
- เนื้อบดต้มซีอิ๊ว (ทซึคุดัง) 
- ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ปรุงสุกทีผ่่านการปรุงแต่งและทาํให้แห้ง 
เช่น หมู/เนื้อเค็ม  หมู/เนื้อสวรรค์ (เนื้อบด) 
 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เรื่อง ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

08.3.3 ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดแช่เยือกแข็ง  - (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
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ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และเนื้อสัตว์ที่ถูกล่าเพื่อการ
กีฬา บดและถอดกระดูก ทั้งที่ทําให้สุกทั้งหมดหรือสุก
บางส่วน ที่ผ่านการแช่เยือกแข็ง  

- เนื้อบดสําหรับทําแฮมเบอร์เกอร์ (แพตตี้ (Patties)) ที่ปรุงรส 
(เนื้อสัตว์บดที่มีการเติมส่วนประกอบอื่นๆ เช่น เกลือ , 
พรกิไทย, ซอสปรุงรส, ผัก ฯลฯ) แล้วแช่แข็ง 
- เนื้อไก่บดชบุแป้งหรือเกล็ดขนมปังแช่เยือกแข็ง 

อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

08.4 ไส้ส าหรับบรรจุไส้กรอก 
ไส้สําหรับบรรจุไส้กรอกชนิดทานได้ เช่น ไส้เทียมที่ทําจาก
คอลลาเจน เซลลูโลส หรือสารสังเคราะห์เกรดอาหาร 
หรือไส้จากธรรมชาติ 

 
- ไส้เทียมที่ทาํจากคอลลาเจน เซลลูโลส หรือสารสังเคราะห์
เกรดอาหาร 
- ไส้จากธรรมชาติ เชน่ ไส้หมู หรือไส้แกะ 

 

09.0 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า  
09.1 สัตว์น้ าสด 

สัตว์น้ําสด หมายถึง ปลาหรือสัตว์น้ําชนิดอื่นที่ไม่ผ่านการ
เตรียมหรือการแปรรูปใดๆ ยกเว้นการแช่เย็น เก็บในน้ําแข็ง 
หรือการแช่แข็ง หลังการจับจากทะเล ทะเลสาบ แม่น้ําหรือ
แหล่งน้ําอื่นๆ เพื่อรักษาความสดและป้องกันการเน่าเสีย 

  

09.1.1 ปลาสด 
เนื้อปลาและไข่ปลาทุกชนิดที่ยังสด  
 

 
- ปลาทุกชนิดที่ยังสด เช่น วาฬ ปลาคอด ปลาแซลมอน ปลาเทราต์ 
- ไข่ปลาทุกชนิดที่ยังสด ตัวอย่างเช่น คาร์เวียร์ เป็นตน้ 

 

09.1.2 สัตว์น้ าสดชนิดอื่น ที่ไม่ใชป่ลา 
สัตว์น้ําที่ไม่มีกระดูกสันหลัง หอยชนิดต่างๆ สัตว์น้ําที่มี
เปลือกแข็ง และสัตว์น้ําที่ไม่มีกระดูกสันหลังและมีหนามที่
ผิวหนังที่ยังสด 
 
 
 

 
- สัตว์น้ําที่ ไม่มีกระดูกสันหลัง ที่ยังสด เช่น แมงกะพรุน    
หอยเม่น ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดต่างๆ เช่น หอยแครง 
หอยทาก เป็นต้น  
- สัตว์น้ําที่มีเปลือกแข็ง ที่ยังสด เช่น กุ้ง ปู ลอบสเตอร์ เป็นต้น  
- สัตว์น้ําที่ไม่มีกระดูกสันหลังและมีหนามที่ผิวหนัง     ที่ยังสด 
เช่น เม่นทะเล ปลิงทะเล เป็นต้น 

 

09.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าทีผ่่านกรรมวิธี 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ที่ผ่านกระบวนการแปรรูป
โดยผ่านกรรมวิธีต่างๆ เช่น การรมควัน (Smoked), การ

 - (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
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ทําแห้ง (Dried), การหมักดอง(Fermented), การหมัก
เกลือ (Salted) และการแช่แข็งซึ่งอาจต้องนําไปปรุงสุก
ก่อนบริโภค รวมถึงผลิตภัณฑ์ปรุงสุกพร้อมบริโภค 

ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

09.2.1 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าแช่เยือกแข็ง 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ที่ยังสด รวมถึงที่ผ่าน      
การปรุงสุกบางส่วนหรือทั้งหมด แล้วนํามาผ่านการแช่
เยือกแข็ง หรือการแช่เยือกแข็งอย่างรวดเร็ว (Quick-
freezing)  
 
 

 
- ชิ้นปลาแช่เยือกแข็ง 
- ปูแช่เยือกแข็ง 
- กุ้งแช่เยือกแข็ง  
- ไข่ปลาแช่เยือกแข็ง  
- ซูริมิแช่เยือกแข็ง  
- เนื้อวาฬแช่เยือกแข็ง 
- ไข่ปลาปรุงรสแช่แข็ง 
- ปลาหมึกปรุงรสต้มสุกแช่แข็ง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

09.2.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าชุบแป้งแช่เยือกแข็ง 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่นํามาชุบแป้ง ไข่ หรือขนมปัง
ป่น โดยยังไม่ผ่านการปรุงสุกหรือผ่านการปรุงสุกบางส่วน 
แล้วนํามาผ่านการแช่เยือกแข็ง  

 
- กุ้งชุบแป้งแช่เยือกแข็ง  
- เนื้อปลาชบุแปง้แช่เยือกแข็ง 
- ไส้เบอร์เกอร์กุ้งแช่เยือกแข็ง  

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
 

09.2.3 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าบดแช่เยือกแข็ง 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํายังไม่ผ่านการปรุงสุกและ
บดละเอียดแล้วนํามาผ่านการแช่เยือกแข็ง 

 
- เนื้อกุ้งดิบบด แช่เยือกแข็ง  
- เนื้อปลาดิบบด แช่เยือกแข็ง 

 

09.2.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สตัว์น้ าปรุงสุกหรือทอด 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ปรุงสุกหรือทอดพร้อม
บริโภค 

 - (ฉบบัที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรงุและอาหารสาํเร็จรปูทีพ่ร้อมบรโิภคทนัที  
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09.2.4.1 ปลาและผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก 
ปลาและผลิตภัณฑ์ปลาอาจเป็นทั้งตัว ชิ้นส่วน หรือบด     
ที่ผ่านการนึ่ง ต้ม และการทําให้สุกด้วยวิธีอื่นๆ  
ไม่รวมถึง ปลาและผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการทอด ตามหมวด 
09.2.4.3 และผลิตภัณฑ์เนื้อปลาบดแบบเอเชียตะวันออก 
ตามหมวด 09.3.4 
 

 
-ไส้กรอกปลา 
-ลกูชิ้นปลา/ปลาเสน้ (ฮื่อก๊วย)/ลูกชิ้นรักบี้  
-ปลานึ่งหรือต้มซีอิ๊ว (ทซึคุดัง)  
-ไข่ปลาสุก  
-ผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลาบดหรือผลิตภัณฑ์ซูริมิต่างๆ ปรุงสุก 
เช่น ปูอัด คามะโบะโกะ (kamaboko) หรือ คานิคะมะ 
(kanikama) หรือจิคุวะ (chikuwa) 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เร่ือง ผลิตภัณฑจ์าก
เนื้อสัตว์ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

09.2.4.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าชนิดอื่นที่ไม่ใช่ปลาปรุงสุก 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําชนิดอื่นที่ไม่ใช่ปลา ได้แก่ 
สัตว์น้ําที่ไม่มีกระดูกสันหลัง เช่น แมงกะพรุน หอยเม่น 
ปลิงทะเล รวมถึงหอยชนิดต่างๆ เช่น หอยแครง หอยทาก 
เป็นต้น สัตว์น้ําที่มีเปลือกแข็ง เช่น กุ้ง ปู ลอบสเตอร์ เป็น
ต้น และสัตว์น้ําที่ไม่มีกระดูกสันหลังและมีหนามที่ผิวหนัง 
เช่น เม่นทะเล ปลิงทะเล เป็นต้น ที่ผ่านการนึ่ง ต้ม และ
การทําให้สุกด้วยวิธีอื่นๆ  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ข้างต้นที่ผ่านการทําให้สุกด้วยวิธีการ
ทอด ตามหมวด 09.2.4.3 

 
- ลูกชิ้นกุ้ง 
- ปลาหมึกนึ่ง 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เรื่อง ผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

09.2.4.3 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า ทอด อบ ปิ้งย่าง 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําพร้อมบริโภคทันที เตรียม
จากสัตว์น้ําทั้งตัวหรือตัดเป็นชิ้นส่วนอาจชุบแป้ง ไข่ หรือ
ขนมปังป่นหรือไม่ก็ได้ แล้วนําไปทอด อบ ปิ้ง หรือย่าง 
อาจเติมซอสหรือน้ํามัน แล้วนําไปบรรจุในภาชนะหรือ
ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง  

 
- ซูริมิทอด  
- ปูนิ่มทอด 
- เทมปุระทอด 
- หอยลายทอดบรรจุกระป๋อง 
- ปลาแมคเคอเรลทอดราดพริกบรรจุกระป๋อง 
- กุ้งแช่อิ่ม (กุ้งทอดสุกแล้วเชื่อมด้วยน้ําตาล)  
 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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09.2.5 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ ารมควัน ท าแห้ง ท าเค็ม 
หมักเกลือ หมักดอง 
- สัตว์น้ํารมควัน (Smoking) ได้จากการนําสัตว์น้ําและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําแช่เยือกแข็งไปทําให้แห้งโดยตรงหรือ
ผ่านการต้มก่อนการทําแห้ง อาจมีการหมักเกลือหรือไม่ก็
ได้ แล้วนําไปรมควัน โดยอาจใช้ขี้เลื่อยเป็นเชื้อเพลิง 
- สัตว์น้ําแห้ง (Drying) ได้จากการนําสัตว์น้ําและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําไปตากแห้งโดยใช้แสงอาทิตย์หรือทําให้
แห้งโดยตรงหรือผ่านการต้มก่อนการทําแห้งโดยใช้ตู้อบ 
ผลิตภัณฑ์อาจมีการหมักเกลือหรือไม่ก็ได้  
- สัตว์น้ําทําเค็ม (Salting) ได้จากการนําสัตว์น้ําและ
ผลิตภัณฑ์สั ตว์น้ํ าไปทาเกลือหรือแช่ ในน้ํ าเกลือ ซึ่ ง
กระบวนการผลิตแตกต่างไปจากการดอง (Pickled) และการ
แช่ด้วยน้ําส้มสายชูหรือไวน์ (Marinated) ตามหมวด 09.3 
- สัตว์น้ําหมักเกลือ (Curing) ได้จากการนําสัตว์น้ําและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ผ่านกระบวนการทําเค็ม (Salting) 
แล้วนําไปรมควัน  
- สัตว์น้ําหมักดอง (Fermenting) ได้จากการนําสัตว์น้ํา
และผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําผ่านกระบวนการหมักด้วยจุลินทรีย์
ที่ให้กรดแลคติคและเกลือ 

 
 
- สัตว์น้ํารมควัน (Smoking) เช่น ปลาแม็คเคอเรลรมควัน 
ปลาแซลมอนรมควัน เป็นต้น 
- สัตว์น้ําแห้ง (Drying) เช่น กุ้งแห้ง ปลาหมึกแห้ง ปลาเค็ม
ต่างๆ (เช่น ปลาอินทรีย์เค็ม ปลากุเลาเค็ม ปลาคอดเค็ม ปลา
โบนิโตะเค็ม ปลาริวกิว (ปลาหวาน) ปลาแดดเดียว) เป็นต้น 
- สัตว์น้ําทําเค็ม (Salting) ตัวอย่างเช่น กุ้งหมักเกลือ ปลาแอน
โชวี่หมักเกลือ ปลาเค็มแช่น้ําเกลือ เป็นต้น 
- สัตว์น้าํหมักเกลือ (Curing) ตัวอย่างเช่น ปลาหมักรมควัน 
กุนเชียงปลา เปน็ต้น 
- สัตว์น้ําหมักดอง (Fermenting) ตัวอย่างเช่น แหนมปลา 
ปลาส้ม เป็นต้น 

- (ฉบับที่ 243) พ.ศ. 2544 เรื่อง ผลิตภัณฑจ์าก
เนื้อสัตว์ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

09.3 สัต ว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าที่ผ่ านกระบวนการ       
กึ่งถนอมอาหาร 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ผ่านกระบวนการกึ่งถนอม
อาหาร การแช่ด้วยน้ําส้มสายชูหรือไวน์ (Marinating) 
การดอง (Pickling) หรือการปรุงสุกบางส่วน ซึ่งผลิตภัณฑ์
จะมีอายุการเก็บรักษาสั้น 
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09.3.1 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าที่แช่ด้วยน้ าส้มสายชูหรือ
ไวน์(marination)  
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ผ่านกระบวนการแช่ด้วย
น้ําส้มสายชูหรือไวน์ อาจใส่เกลือและเครื่องเทศหรือ
สมุนไพรหรือไม่ก็ได้บรรจุในขวดแก้วหรือกระป๋องซึ่งมีอายุ
การเก็บรักษาสั้น ผลิตภัณฑ์บางชนิดอาจนําไปแช่ในวุ้น 
(Jelly) จากการนําสัตว์น้ําไปปรุงให้สุกหรือนึ่งเพื่อทําให้
เนื้อนุ่ม และเติมน้ําส้มสายชูหรือไวน์เกลือและวัตถุกันเสีย
แล้วทําให้แข็งตัวในวุ้น (Jelly) 

 
 
- หอยแมลงภู่ดอง 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

09.3.2 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าที่ผ่านการดอง (Pikle or 
Brine) 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ผ่านกระบวนการดองใน
สารละลายที่มีส่วนผสมระหว่างเกลือและน้ําส้มสายชูหรือ
แอลกอฮอล์ หรือดองในน้ําเกลือเข้มข้น (brine) 

 
- ปลาดองดว้ยโคจ ิ(โคจิซูเกะ)  
- ปลาดองซีอิ๊วหรือซอสถั่วเหลือง 
- ปลาดองดว้ยมิโซะ 
- เนื้อวาฬดอง 
- ปลาแฮริ่งดอง  
- ปลาหมึกกรอบ เช่น ปลาหมึกกรอบเย็นตาโฟ เปน็ต้น 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

09.3.3 คาร์เวียร์และผลิตภัณฑ์จากไข่ปลาชนิดอื่นๆ 
ผลิตภัณฑ์จากไข่ปลาโดยทั่วไปจะผ่านการล้าง ทําเค็ม 
และบ่มจนมีลักษณะใสแล้วนํามาบรรจุในภาชนะแก้วหรือ
ภาชนะที่เหมาะสม และไข่จากปลาชนิดอื่นๆ ทั้งปลาทะเล
และปลาน้ําจืด อาจเติมเกลือ เครื่องเทศ สีผสมอาหาร
หรือใช้วัตถุกันเสีย  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวที่ผ่านกรรมวิธีถนอมอาหาร 
เช่น การพาสเจอร์ไรซ์ ตามหมวด 09.4 หรือผ่านการแช่
แข็ง ตามหมวด 09.2.1 หรือปรุงสุก ตามหมวด 09.2.4.1 
หรือผ่านการรมควัน ทําแห้ง ทําเค็ม หมักเกลือ หมักดอง 

 
- คาร์เวียร์(ไข่ปลาสายพันธุส์เตอร์เจียน (Sturgeon species)) 
- ไข่จากปลาชนิดอื่นๆ ทั้งปลาทะเลและปลาน้ําจืด (เช่น ปลา
คอด, ปลาแฮริ่ง เป็นต้น) 
- ไ ข่ ป ล า แป ร รู ป ต่ า ง ๆ  เ ช่ น  ไ ข่ ป ล า แ ซลม อน เ ค็ ม ,                
ไข่ปลาแซลมอนเค็มแปรรูป, ไข่ปลาคอด, ไข่ปลาคอดเค็ม 
เป็นต้น 
 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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ตามหมวด 09.2.5 และไข่ปลาสด ตามหมวด 09.1.1 
09.3.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าที่ผ่านกระบวนการกึ่ง

ถนอมอาหารนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ตามหมวด 
09.3.1-09.3.3 
ผลิตภัณฑ์หมวดนี้เป็นผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการกึ่ง
ถนอมอาหารนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ ตามหมวด 09.3.1-
09.3.3 ซึ่งมักเป็นผลิตภัณฑ์ของทางเอเชียตะวันออก 
ตัวอย่างเช่น ปลาสดที่บดหรือกากที่เหลือจากการทํา
น้ําปลาผสมกับแป้งสาลีรําข้าวหรือถั่วเหลืองเป็นต้น
ผลิตภัณฑ์อาจมีการหมักด้วยก็ได้ 

 
 
 
- กะปิจากกุ้งหรือเคย 
- ปลารา้ 
- ปลาจ่อม/กุ้งจ่อม 
- ไตปลา (พงุปลา) 

 

09.4 สัตว์น้ าและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 
สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ําที่ยืดอายุการเก็บรักษาโดย
อาจบรรจุในน้ํามันหรือซอส โดยบรรจุในภาชนะ บรรจุที่
ปิดสนิท และผ่านกรรมวิธีพาสเจอร์ไรซ์หรือแคนนิ่ง  
ไม่รวมถึง สัตว์น้ําและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา ปรุงสุกหรือทอด 
ตามหมวด 09.2.4 
 

 
- ปลาซาดีนในซอสมะเขือเทศบรรจุกระป๋อง 
- ปลาทูนา่ในน้าํมันบรรจุกระปอ๋ง 
- ปูบรรจุกระป๋อง  
- ไข่ปลาบรรจุกระป๋อง 
- หอยเป๋าฮื้อบรรจุกระป๋อง 
- หน่อไม้ทะเลบรรจุกระป๋อง 

- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

10.0 ไข่และผลิตภัณฑ์จากไข่  
10.1 ไข่สดทัง้ฟอง 

ไข่สดทั้งฟองที่โดยทั่วไปจะไม่มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร
แต่อาจมีการใช้สีเพื่อการตกแต่ง, ย้อม หรือประทับตรา
หรือเคร่ืองหมายหรือ สัญลักษณ์บนเปลือกไข่เท่านั้น 

 
- ไข่ไก่สดทั้งฟอง 
- ไข่เป็ดสดทั้งฟอง 
- ไข่นกกระทาสดทั้งฟอง 

 

10.2 ผลิตภัณฑ์จากไข ่
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้แทนไข่สดในสูตรอาหารหรือใช้เป็นอาหาร 
มีทั้งชนดิที่ผลิตจากไข่สด โดยมไีข่แดงและไข่ขาวรวมกัน
ซึ่งทําจากไข่ทั้งฟอง หรือมีเฉพาะไข่ขาวหรือมีเฉพาะไข่
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แดง ซึ่งจะนาํไปผา่นกระบวนการต่างๆ เพื่อผลิตเปน็
ผลิตภัณฑไ์ข่เหลว, ไข่แช่เยือกแข็ง, ไข่ผงหรือแห้ง  

10.2.1 ผลิตภัณฑไ์ข่เหลว 
ผลิตภัณฑ์ได้จากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาวหรือไข่แดง นํามา
ผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ และใช้สารเคมีเพื่อยืดอายุ
การเก็บรักษา เช่น การเติมเกลือ 

 
- ผลิตภัณฑไ์ข่เหลว,ไข่แดงเหลว, ไข่แดงผง, ไข่ขาวเหลว, ไข่
เหลวพาสเจอร์ไรซ์ (มีไข่แดงและไข่ขาวรวมกัน), ไข่แดงเหลว
พาสเจอร์ไรซ์, ไข่ขาวเหลวพาสเจอร์ไรซ์  

 

10.2.2 ผลิตภัณฑไ์ข่แช่เยือกแข็ง 
ผลิตภัณฑ์ได้จากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาว หรือไข่แดง นํามา
ผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์แล้ว และนํามาแช่เยือกแข็ง 

 
- ไข่แช่เยือกแข็ง 
 

 

10.2.3 ผลิตภัณฑไ์ข่ผงหรือแห้ง 
ผลิตภัณฑ์ที่ ได้จากการแยกน้ําตาลออกจากไข่ทั้งฟอง   
หรือไข่ขาว หรือไข่แดง แล้วนํามาผ่านกระบวนการพาส
เจอร์ไรซ์และทําให้แห้ง 

 
- ไข่ผงหรือแห้ง, ไข่แดงผง, ไข่ขาวผง  

 

10.3 ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหาร 
ผลิตภัณฑ์ไข่ที่ผ่านกระบวนการถนอมอาหารแบบเอเชีย
ตะวันออก  

 
- ไข่เค็ม 
- ไข่เยี่ยวม้า 
- ไข่ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง 

- (ฉบับที่ 236) พ.ศ. 2544 เรื่อง ไข่เยี่ยวม้า 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็นส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีไข่ เป็นส่วนประกอบหลักใน
ลักษณะที่พร้อมบริโภคและผลิตภัณฑ์ที่เตรียมมาจาก
ส่วนผสมสําเร็จรูปชนิดผง   
 
 

 
- คัสตาร์ด (Custard) 
- ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับทาํคสัตาร์ด 
- ไส้คัสตาร์ดสําหรับผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
- ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง สังขยา 
- เมอแรงค์ (Meringue) 
- ไส้ทาร์ตไข ่

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

10.5 ไข่ปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค  - (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลากของอาหาร
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ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคที่ได้จากไข่ทั้งฟอง หรือไข่ขาว 
หรือไข่แดง ที่ผ่านกระบวนการให้ความร้อน อาจทําให้สุก
หรือสุกบางส่วนก็ได้ และอาจปรุงแต่งสี กลิ่น รส รวมถึง
ส่วนผสมสําเร็จรูป สําหรับทําไข่ปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคและส่วนผสมสําเร็จรูป
สําหรับทําไข่ปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค ที่มีการบริโภคใน
ลักษณะขนมหวาน ตามหมวด 10.4 

- ไข่ไก่ต้มสุกปอกเปลือกในน้ าเกลือ 
- ผลิตภัณฑ์ไข่ที่ผ่านกระบวนการให้ความร้อนและปรุงรส
พร้อมบริโภค เช่น ไข่ต้ม ไข่ลวก ไข่ยางมะตูม ไข่เจียว, ไข่ตุ๋น, 
เต้าหู้ไข่, ลูกรอก, ไข่หวานส าหรับใช้ท าซูชิ, ไข่พะโล้, ไข่ต้ม
ซีอ๊ิว เป็นต้น 

พร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

11.0 สารให้ความหวานและน้ าผึ้ง  
11.1 น้ าตาลทรายและน้ าตาลทรายขาว 

สารให้ความหวานที่มีคุณค่าทางโภชนาการ ตามหมวด 
11.1.1- 11.1.5 

  

11.1.1 น้ าตาลทรายขาว เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส เด็กซ์โตรสโม-
โนไฮเดรตและฟรุกโตส 
น้ําตาลทรายขาว คือ น้ําตาลซูโครส (Sucrose) ที่ตกผลึก
และทําให้บริสุทธิ์ โดยมีค่าโพลาไรซ์เซชั่นไม่น้อยกว่า 99.7 
สเกลของน้ําตาลสากล  
เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส (Dextrose anhydrous) คือ 
น้ําตาลดี-กลูโคส (D-glucose) ที่ตกผลึกและทําให้บริสุทธิ์
โดยปราศจากผลึกของน้ํา 
เด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate) คือ 
น้ําตาลด-ีกลูโคส (D-glucose) ที่ตกผลึกและทาํให้บริสุทธิ์ 
โดยมีผลึกของน้าํ 1 โมเลกุล  
ฟรุกโตส (Fructose) คือ น้ําตาลดี-ฟรุกโตส (D-fructose) 
ที่ตกผลึกและทําให้บริสุทธิ์ 

 
 
- น้ําตาลทรายขาว  
- เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส (Dextrose anhydrous)  
- เด็กซ์โตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate)  
- ฟรุกโตส (Fructose) 

 

11.1.2 น้ าตาลผงและเดก็ซ์โตรสผง 
- น้ําตาลผงหรือน้ําตาลไอซิ่ง (Icing sugar) คือ น้ําตาล

 
- น้ําตาลทรายผงหรือน้ําตาลทรายไอซิ่ง (Icing sugar)  
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ทรายขาวที่ทําให้เป็นผง อาจเติมสารป้องกันการจับตัวเป็น
ก้อน (Anticaking agents) หรือไม่ก็ได้  
- เด็กซ์โตรสผงหรือเด็กซ์โตรสไอซิ่ง (Icing dextrose) คือ 
เด็กซ์โตรสแอนไฮดรัส (Dextrose anhydrous) หรือเด็กซ์
โตรสโมโนไฮเดรต (Dextrose monohydrate) ทําให้เป็น
ผง หรือนําทั้งสองชนิดผสมกัน อาจเติมสารป้องกันการจับ
ตัวเป็นก้อน (Anticaking agents) หรือไม่ก็ได้ 

- เด็กซ์โตรสผงหรือเด็กซ์โตรสไอซิ่ง (Icing dextrose) 

11.1.3 น้ าตาลทรายขาวชนิดละเอียด น้ าตาลทรายแดงชนิดละเอียด
กลูโคสไซรัป กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง และน้ าตาลอ้อย 
- น้ําตาลทรายขาวชนิดละเอียด (Soft white sugar) คือ 
น้ําตาลทรายสีขาวที่ยังมีความชื้นซึ่งถูกทําให้บริสุทธิ์  
- น้ําตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) คือ 
น้ําตาลทรายสีน้ําตาลอ่อนจนถึงสีน้ําตาลเข้มที่ยังชื้นซึ่งยังไม่
ถูกทําให้บริสุทธิ์  
- กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) คือ สารละลายเข้มข้นของ
แซคคาไรด์(Saccharides) ที่มีคุณค่าทางโภชนาการซึ่งได้
จากการย่อยสลายแป้ง (Starch) หรือน้ําตาลอินนูลิน 
(Inulin) ซึ่งถูกทําให้บริสุทธิ์  
- กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง (Dried glucose syrup) คือ กลูโคส
ไซรัปที่ถูกนํามาระเหยน้ําออกบางส่วน  
- น้ําตาลอ้อย (Raw cane sugar) คือ น้ําตาลซูโครสที่ผ่าน
การตกผลึกและทําให้บริสุทธิ์บางส่วนจากน้ําอ้อยที่ทําให้
บริสุทธิ์บางส่วน และไม่ผ่านกระบวนการทําให้บริสุทธิ์อีกครั้ง 

 
- น้ําตาลทรายขาวชนิดละเอียด 
- น้ําตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) 
- กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) 
- กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง (Dried glucose syrup) 
- น้ําตาลอ้อย (Raw cane sugar) 

- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

11.1.3.1 กลูโคสไซรัปชนดิแห้ง ที่ใช้ในการผลิตอาหาร 
กลูโคสไซรัป ตามหมวด 11.1.3 ซึ่งทําให้เป็นผงหรือแห้ง 
ที่นํามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหารเช่น กระบวนการ

 
- กลูโคสไซรัปชนดิแห้ง (Dried glucose syrup) 
- น้ําตาลทรายขาวชนิดละเอียด (Soft white sugar)  
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ผลิตลูกกวาดและขนมหวานอื่น ตามหมวด 05.2  
 

- น้ําตาลทรายแดงชนิดละเอียด (Soft brown sugar) 
- น้ําตาลอ้อย (Raw cane sugar) 

11.1.3.2 กลูโคสไซรัป ชนิดอื่นที่ใช้ในการผลิตอาหาร 
กลูโคสไซรัป ตามหมวด 11.1.3 ซึ่งไม่เป็นผงหรือแห้งที่
นํามาใช้ในกระบวนการผลิตอาหารเช่น กระบวนการผลิต
ลูกกวาดและขนมหวานอื่นตามหมวด 05.2  

 
- กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) 

 

11.1.4 แลกโตส 
แลกโตส (Lactose) คือ น้ําตาลที่เป็นองค์ประกอบตาม
ธรรมชาติของนมโดยทั่วไปได้จากเวย์ ที่นํามาผ่านการตก
ผลึก อาจเป็นชนิดแอนไฮดรัส (ปราศจากน้ํา) หรือเป็น
ชนิดที่มีน้ํา 1 โมเลกุล หรือทั้งสองชนิดผสมกัน 

 
- แลกโตส (Lactose) 

 

11.1.5 น้ าตาลขาวชนิดผลึก 
น้ําตาลขาวชนิดผลึก (Plantation หรือ mill white 
sugar) คือ น้ําตาลที่ได้จากการตกผลึกซูโครส (Sucrose) 
และทําให้บริสุทธิ์โดยมีค่าโพลาไรส์เซชั่นไม่ต่ํากว่า 99.5 
สเกลของน้ําตาลสากล 

 
- น้ําตาลขาวชนิดผลึก (Plantation หรือ mill white sugar) 

 

11.2 น้ าตาลทรายแดง 
น้ําตาลทรายแดงมีสีออกน้ําตาล หรือเหลือง ที่มีขนาดเม็ด
น้ําตาลหยาบ  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์น้ําตาลทรายขาวชนิดละเอียด น้ําตาล
ทรายแดงชนิดละเอียด กลูโคสไซรัป กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง 
และน้ําตาลอ้อย ตามหมวด 11.1.3 

 
- น้ําตาลอ้อย 
- น้ําตาลมะพรา้ว 
- น้ําตาลโตนด 
- น้ําตาลปีป๊/น้ําตาลปึก 
- น้ําตาลกรวด 
- น้ําตาลงบ (มาจากการเคี่ยวน้าํตาลอ้อย) 

 

11.3 น้ าเชื่อมและไซรัป 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกระบวนการทําน้ําตาลให้บริสุทธิ์ ได้แก่ 
น้ําเชื่อมหรือไซรัปที่ยังไม่ได้ผ่านกระบวนการตกผลึกหรือ 

 
- กากน้ําตาลหรือโมลาส (Molasses) 
- น้ําตาลอินเวิร์ท (Invert sugar) ทั้ง fully inverted and 
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ทรีเคิล (Treacle) และกากน้ําตาลหรือโมลาส (Molasses)  
น้ําตาลอินเวิร์ท (Invert sugar) คือ ส่วนผสมของน้ําตาล
กลูโคสและน้ําตาลฟรุกโตสซึ่งได้จากกระบวนการไฮโดรไลซิส 
(Hydrolysis) รวมถึง ผลผลิตจากกระบวนการผลิตน้ําตาล
ทุกชนิด  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์น้ําตาลทรายขาวชนิดละเอียด น้ําตาล
ทรายแดงชนิดละเอียด กลูโคสไซรัป กลูโคสไซรัปชนิดแห้ง 
และน้ําตาลอ้อย ตามหมวด 11.1.3 

partially inverted 
- ไซรัปจากข้าวโพด (Corn syrup) 
- ไซรัปจากข้าวโพดที่มีฟรุกโตสปริมาณสูง (High fructose 
corn syrup) 
- ไซรัปจากน้ําตาลอินนูลนิที่มีฟรุกโตสปริมาณสูง (High 
fructose inulin syrup)  
- น้ําตาลจากข้าวโพด (Corn sugar)  
- ผลผลติจากกระบวนการผลิตน้ําตาลทุกชนิด 

11.4 น้ าตาลและไซรัปชนิดอื่น ที่ใชร้าดหรือแต่งหน้าขนม 
น้ําเชื่อมที่ใช้ปรุงแต่งรสหวาน หรือที่ใช้ราดหน้าขนมและ
ไอศกรีม รวมถึงน้ําตาลที่ใช้โรย หรือแต่งหน้าหน้าขนม  

 
- น้ําเชื่อมที่ใช้ปรุงแต่งรสหวาน เช่น น้ําเชื่อมเมเปิ้ล (Maple 
syrup), น้ําตาลไซโลส (Xylose) 
- น้ําเชื่อมที่ใช้ราดหน้าขนมและไอศกรีม เช่น น้ําเชื่อมคาราเมล 
น้ําเชื่อมแต่งกลิ่นรส น้ําเชื่อมรสส้มและมะนาว น้ําเชื่อมกลิ่น
มินต์ เป็นต้น 
- น้ําตาลที่ใช้โรยหรือแต่งหน้าหน้าขนม เช่น ผลึกน้ําตาลแตง่สี
ต่างๆสําหรับแต่งหน้าคุ้กกี้ เค้ก โดนัท 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

11.5 น้ าผึ้ง 
น้ําผึ้ง หมายถึง สารธรรมชาติที่เป็นของเหลวชนิดหวานที่
ผึ้งผลิตขึ้น จากการเก็บสะสมน้ําหวานจากดอกไม้หรือพืช    
รวมกับสารเฉพาะในตัวผึ้ง ซึ่งถูกเก็บหรือบ่มจนเป็นน้ําผึ้ง
ในรังผึ้ง  

 
- น้ําผึ้ งจากดอกไม้ป่าหรือดอกไม้ต่างๆ เช่น ดอกลิ้นจี่     
ดอกลําไย ดอกทานตะวัน 

- (ฉบับที่ 211) พ.ศ. 2543 เร่ือง น้ําผึ้ง 

11.6 สารให้ความหวานแทนน้ าตาลที่จ าหน่ายโดยตรงแก่
ผู้บริโภค (table-top sweeteners) 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากวัตถุให้ความหวานแทนน้ําตาลที่ให้รส
หวานจัด หรือน้ําตาลแอลกอฮอล์ (Polyols) โดยอาจผสมกับ
วัตถุเจือปนอาหารอื่นหรือสารที่มีคุณค่าทางโภชนาการอื่น 

 
 
- สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่ให้รสหวานจัด เช่น อะซี
ซัลเฟมโพแทสเซียม (Acesulfame potassium)  
- น้ําตาลแอลกอฮอล์ (Polyols) ตัวอย่างเช่น ซอร์บิทอล 

- (ฉบับที่ 121) พ.ศ. 2532  เรื่องอาหารสําหรับผู้ควบคุม
น้ําหนัก และ พ.ศ. 2554 เรื่องอาหารควบคุมน้ําหนัก 
(ฉบับที่ 2) 
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เช่น คาร์โบไฮเดรต อาจอยู่ในรูปของผง เม็ดหรือของเหลว 
เพื่อขายโดยตรงแก่ผู้บริโภค นําไปใช้สําหรับเติมในอาหารให้
ความหวานแทนน้ําตาล 
ไม่รวมถึง สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่จัดเป็นวัตถุเจือ
ปนอาหาร ตามหมวด 17.1 

(Sorbitol) 

12.0 เกลือ เครื่องเทศ ซุป ซอส สลัดและผลิตภัณฑ์จากโปรตีน  
12.1 เกลือและสารที่ใช้แทนเกลือ 

เกลือ ตามหมวด 12.1.1 และสารที่ใช้แทนเกลือ ตาม
หมวด 12.1.2 ทุกชนิดที่ใช้เป็นเครื่องปรุงรส 

  

12.1.1 เกลือ 
เกลือโซเดียมคลอไรด์ที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร รวมถึง
ชนิดที่มีการเติมไอโอดีน หรือเติมฟลูออไรด์และไอโอดีน 
หรือแร่ธาตุอื่นๆ และเกลือที่มีผลึกขนาดใหญ่ (Dendritic 
salt) อยู่ในรูปแบบ ผลึก ผง หรือของเหลว 

 
- เกลือโซเดียมคลอไรด์ 
- เกลือโซเดียมคลอไรด์ที่มีการเติมแร่ธาตุ เช่น ไอโอดีน 
ฟลูออไรด์ เป็นต้น 
- เกลือที่มีผลึกขนาดใหญ่ (Dendritic salt) 

- (ฉบับที่ 333) พ.ศ.2554 เรื่อง เกลือบริโภค 
 

12.1.2 สารที่ใช้แทนเกลือ 
สารที่ใช้แทนเกลือที่ใช้เป็นเครื่องปรุงรสเพื่อลดปริมาณ
โซเดียม  

 
- เกลือโปแตสเซียมคลอไรด ์

- (ฉบับที่ 238) พ.ศ.2544 เรื่อง อาหารที่มี
วัตถุประสงค์พิเศษ  

12.2 สมุนไพรเครื่องเทศและเครื่องปรุงรส 
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่งกลิ่นรสอาหาร เพื่อเพิ่มรสชาติ
ให้กับอาหาร ตามหมวด 12.2.1 - 12.2.2  

 
- เครื่องปรุงรสสําหรับบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป 

 

12.2.1 สมุนไพรและเครื่องเทศ 
สมุนไพรและเครื่องเทศเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากพืช  ทั้งชนิด
สดและแห้ง อาจบดหรือไม่ก็ได้ หรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการ
นําเครื่องเทศหลายชนิดมาผสมกันโดยมีเครื่องเทศเป็น
ส่วนประกอบหลัก และอาจมีส่วนผสมอื่น เช่น กะปิ น้ําปลา 
เกลือ น้ําตาลด้วย อยู่ในรูปผงหรือกึ่งแข็งกึ่งเหลว เพื่อใช้

 
- กะเพรา โหระพา พริก พริกป่น เม็ดยี่หร่า ออริกาโน และ    
ผงกระหรี่  
- น้ําพริกแกงได้จากเครื่องเทศแห้ง  
- น้ําพริกแกงชนิดต่างๆ สําหรับประกอบอาหาร เช่น น้ําพริกแกง
เผ็ด น้ําพริกแกงเขียวหวาน น้ําพริกแกงเหลือง น้ําพริกแกงส้ม 

- (ฉบับที ่210) พ.ศ. 2543 เร่ืองอาหารก่ึงสําเร็จรูป 
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สําหรับปรุงและเพิ่มรสชาติให้อาหาร   หรือเครื่องเทศแห้งผสมสําหรับคลุกเนื้อสัตว์หรือปลา เป็นต้น 
- สมุนไพรและเครื่องเทศประเภทสําเร็จรูป 
- กระเทียมเจียว/กระเทียมเจียวในน้ํามนั บรรจุขวดแก้ว 

12.2.2 เครื่องปรุงรส 
เครื่องปรุงรส (Seasoning และ Condiments) หมายถึง 
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้ปรุงแต่งรสอาหาร 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ประเภทซอสพร้อมบริโภค (เช่น ซอส
มะเขือเทศ มายองเนส มัสตาร์ด) หรือเครื่องเคียงจําพวก
ผักดองประเภทต่างๆ 
 
 

 
- ผงหมักเนื้อ  
- ผงที่ใช้สําหรับโรยข้าวหรืออาหาร (ที่มีส่วนผสมของสาหร่าย
ทะเล งา และเครื่องเทศอื่นๆ)  
- เกลือผสมหอมใหญ่ หรือเกลือผสมกระเทียม  
- น้ําพริกสําหรบัคลุกข้าว เชน่ น้าํพริกนรกกุ้ง น้าํพริกปลายา่ง 
- เครื่องปรุงรสสําหรับบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป  
- ผงปรุงรสอาหารต่างๆ เช่น ผงปรุงเมนูน้ํามันหอย ผงปรุงน้ํา
ยํา ผงปรุงลาบ ผงหมูแดง ผงหมูเต๊ะ ผงคั่วกลิ้ง รวมถึงผงปรุง
รสอื่นๆ เช่น ผงรสหมู ผงปรุงรสสาหร่าย ผงปรุงรสไส้กรอก 
- น้ํามันเครื่องเทศ เช่น น้าํมันงาพริก น้ํามนักระเทียมเจียว
น้ํามันพริกเผา 
- ผลิตภัณฑป์รุงรสอาหาร ชนิดกึ่งแข็งกึ่งเหลว (paste) 
- ผงมะนาวสาํหรับปรุงรสอาหาร 
- น้ําพริกกะป ิ
- ผลิตภัณฑ์เกลือผสมส่วนประกอบอื่นที่ไม่ใช่วัตถุเจือปน
อาหาร เช่น เกลือผสมสาหร่าย 

- (ฉบับที่ 281) พ.ศ. 2547 และ (ฉบับที่ 381) พ.ศ.
2559 เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร (กรณีมีสารเพิ่มรสชาติ
เกิน 10%) 
- (ฉบับที ่200) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนทิ 
 

12.3 น้ าส้มสายชูหมัก 
น้ําส้มสายชูหมักที่ได้จากการหมักเอทานอลจากแหล่ง
ต่างๆ (เช่น ไวน์ หรือไซเดอร์ เป็นต้น) รวมถึงน้ําส้มสายชู
หมักที่นํามาผ่านกระบวนการกลั่น 
 
 

 
- น้ําส้มจากแอปเปิ้ล (Cider vinegar) 
- น้ําส้มจากไวน์ หรือจากลูกเกดหรือผลไม้ 
- น้ําส้มจากธัญชาต ิ
- น้ําส้มสายชูหมักที่นํามาผา่นกระบวนการกลั่น 
- น้ําส้มจากมอลต์หรือสุรากลั่น น้ําส้มจากอ้อย (Spirit vinegar) 

- (ฉบับที่ 204) พ.ศ. 2543 เรื่อง น้ําส้มสายช ู
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- น้ําส้มสายชูหมัก 
- น้ําส้มสายชูกลั่น 

12.4 มัสตาร์ด 
ผลิตภัณฑ์ที่ ได้จากการบดเมล็ดมัสตาร์ด (Mustards) 
โดยทั่วไปเป็นเมล็ดที่ เอาไขมันออกไปแล้วผสมกับน้ํา 
น้ําส้มสายชู เกลือ น้ํามัน และเครื่องเทศอื่นๆ 

 
- มัสตาร์ด 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เรื่อง การแสดงฉลาก
ของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อม
บริโภคทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

12.5 ซุป 
ผลิตภัณฑ์ซุป (Soups) และซุปใส (Broths) ที่พร้อม
บริโภค อาจมีน้ําหรือนมหรือกะทิ หรือ ไขมันจากพืช 
(creamer) เป็นส่วนประกอบหลัก ทั้งนี้รวมถึงส่วนผสม
สําเร็จรูป (Mixes) 

 
 

 

12.5.1 ซุปพร้อมบริโภค 
ผลิตภัณฑ์ซุปและซุปใสพร้อมบริโภคที่มีน้ํา (เช่น น้ําต้มผัก 
เนื้ อสั ตว์  หรือปลา )  นม กะทิ  หรื อ  ไขมันจากพื ช 
(creamer) เป็นส่วนประกอบหลัก อาจมีส่วนประกอบ
อื่นๆ (เช่น ผัก, เนื้อ, เส้นก๋วยเตี๋ยว) หรือไม่ก็ได้ รวมทั้ง
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่งและการแช่เยือกแข็ง โดย
ไม่ต้องนําไปคืนรูป 
 
 
 
 
 

 
- ซุปเนื้อ (บูล'เยิน (bouillon)) 
- ซุปเนื้อน้ําใส (คอนซอมแม่ (consommés)) 
- ซุปใส 
- ซุปข้นและซปุครีมเช่น ซปุครีมเห็ด ซุปครีมไก่ 
- ผลิตภัณฑ์ราดสปาเก็ตตี้บรรจกุระป๋อง รสชาตติ่างๆ เช่น  
คาโบนาล่า (carbonara) เป็นตน้ 
- น้ําก๋วยเตี๋ยว, ซุปมักกะโรน ี
- น้ําแกงต่างๆ 
- ซุปไก่สกัด ซุปไก่สกัดรสชอกโกแลต ซุปไก่สกัดผสมวิตามิน
และแร่ธาตุ ที่ไม่มีวัตถุประสงค์บริโภคเฉพาะทางหรือเป็น
เสริมอาหาร 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- (ฉบับที่ 210) พ.ศ.2543 เรื่อง อาหารก่ึงสําเร็จรูป 

12.5.2 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใชท้ าซุป 
ผลิ ตภัณฑ์ซุ ปสํ า เ ร็ จรูป เข้ มข้น  นํ ามารับประทาน          

 
- ซุปกึ่งสําเร็จรูป (Instant soup) เช่น ซุปเห็ดกึ่งสําเร็จรูป 

- (ฉบับที ่210) พ.ศ. 2543 เร่ือง อาหารก่ึงสําเร็จรูป 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะที่
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โดยการคืนรูปหรือผสมด้วยน้ําหรือนมเพื่อให้ได้ซุปพร้อม
บริโภค อาจมีส่วนประกอบอื่นๆ (เช่น ผัก, เนื้อ, เส้น
ก๋วยเตี๋ ยว เป็นต้น )  หรือไม่ก็ ได้  มีทั้ ง ในรูปแบบข้น 
ของเหลวเข้มข้น ผง เกล็ด เม็ด กึงแข็งกึ่งเหลว หรือ ก้อน  
 
 

- ผงซุปก๋วยเตี๋ยว 
- ผงสําหรับทําเมนูแกงตา่งๆ ทีป่รุงรสแล้ว แค่เติมน้ําหรือกะทิ
หรือนม  
- เครื่องแกงสําเร็จรูปชนิดผง (เช่น เครื่องแกงเขียวหวาน
สําเร็จรูปชนิดผง, เครื่องแกงเผ็ดสําเร็จรูปชนิดผง เป็นต้น) 
- ผงซุปสาํหรับทาํเมนูชามน้าํ (โดยเฉพาะ) 
- ซุปเข้มข้น หรือ ซุปผง  
- ครีมซุปผง, ซุปก้อนกึ่งสาํเร็จรุป, ซุปต้มยํา ชนดิเข้มข้น 
- ซุปใสชนิดเข้มข้น (Stock or Concentrated broth) 
- เครื่องแกงสําเร็จรูป ชนิดกึ่งแข็งกึ่งเหลว  
- ผงแกงกระหร่ีสําเร็จรูป 
- เครื่องแกงกระหร่ีสําเร็จรูป 
- ซุปไก่สกัดชนิดผง 

ปิดสนทิ 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที (กรณีผงซปุสาํหรับทําเมนชูามน้าํ) 
 

12.6 ซอสและผลิตภัณฑท์ านองเดียวกัน 
ผลิตภัณฑ์ประเภทซอสพร้อมบริโภค ตัวอย่างเช่น น้ําเกรวี่ 
หรือน้ําสลัด รวมถึงส่วนผสมสําเร็จรูป (Mixes) ที่จะต้อง
คืนรูปก่อนบริโภค ได้แก่ ซอสอิมัลชั่น ตามหมวด 12.6.1 
ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชั่น ตามหมวด 12.6.2 ส่วนผสมสําเร็จรปู
สําหรับใช้ทําซอสและเกรวี่ ตามหมวด 12.6.3 และซอสใส 
ตามหมวด 12.6.4 

  

12.6.1 ซอสอิมัลชัน 
ผลิตภัณฑ์ซอส น้ําเกรวี่ (Gravies) น้ําสลัดที่เป็นอิมัลชั่น 
และเครื่องจิ้ม ประเภทน้ํามันหรือไขมันในน้ํา (Oiil/Fat in 
water) มีการใช้อิมัลซิไฟล์เออร์ (Emulsifier) หรือผ่าน
กระบวนการ Homogenization โดยผลิตภัณฑ์สุดท้าย   
มีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน  

 
- น้ําเกรวี่ (Gravies) 
- มายองเนส ( ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากนํ้ามันพืชหรือน้ํามันพืชผสม
กับไข่แดงให้เป็นเนื้อเดียวกัน ปรุงแต่งรสด้วยน้ําส้มสายชู
และ/หรือน้ํามะนาว) 
- น้ําสลัดที่เป็นอิมัลชัน ประเภทน้ํามันหรือไขมันในน้ํา เช่น 

- (ฉบับที ่200) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนทิ 
- (ฉบับที ่201) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสบางชนิด 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
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น้ําสลัดชนิดต่างๆ(เฟรนซ์สลัด อิตาเลี่ยนสลัด กรีกสลัด ซีซาร์
สลัด Thousand Island saladน้ําสลัดครีม) 
- ซอสที่มีน้ํามนัหรือไขมันเป็นสว่นผสม 
- เครื่องจิ้มสําหรับขนมขบเค้ียว 

- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน 
ผลิตภัณฑ์ซอส น้ําเกรวี่ (Gravies) และน้ําสลัด ที่มี
ส่วนผสมของ น้ํา กะทิ น้ํามัน ไขมันจากพืช (creamer) 
หรือ นม ก็ได้ รวมถึงซอสที่ทําจากนม ครีมผสมกับแป้ง 
และเนยหรือน้ํามันเล็กน้อย อาจใส่สมุนไพรเพื่อปรุงแต่ง
กลิ่นรส หรืออาจมีส่วนประกอบอื่นๆ เช่น ผัก เนื้อสัตว์ 
เป็นต้น 
 
 
 

 
- ซอสมะเขือเทศ 
- สลัดซีอิ๊วญี่ปุน่ 
- ซอสพริก 
- ซอสบาร์บิคิว 
- น้ําจิ้มต่างๆ (เช่น น้ําจิ้มไก่ น้ําจิ้มอาหารทะเล, น้ํายํา, น้ํา
ส้มตําปรุงสําเร็จ, ซอสจิ้มเก๊ียวซ่า) 
- ชีสซอส (Cheese sauce) 
- ครีมซอส (Cream sauce) 
- น้ําปลาหวาน 
- ซอสผัดสไตล์ญี่ปุน่ซอสเทอริยากิ 
- ผลิตภัณฑป์รุงรสทีไ่ด้จากถ่ัวชนิดอื่นๆ ทีไ่ม่ใช่ถั่วเหลือง 
(Blackbean seasoning) 
- ซอสสําหรับหมักเนื้อสัตว์   
- ซอสมะขามเปียกเข้มข้น (สําหรับปรุงอาหาร) 
- เครื่องปรุงรสที่มี่ส่วนผสมของ Alcohol เช่น มิริน 
- ซอสเหยาะจิ้ม หรือ ซอสปรุงรส ที่มีซอสถั่วเหลืองเป็น
ส่วนประกอบและมีการปรุงรสเพิ่มเติม นอกเหนือจาก 12.9.2.3 

- (ฉบับที ่200) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนทิ 
- (ฉบับที ่201) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสบางชนิด 
- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

12.6.3 ส่วนผสมส าเร็จรูปส าหรับใชท้ าซอสและเกรวี่ 
ซอสและเกรวี่ (Gravies) เข้มข้น โดยทั่วไปเป็นชนิดผง ข้น 
ของเหลว เกล็ด ก้อน เม็ด เพื่อนํามาผสมกับนม น้ํา น้ํามัน 
หรือของเหลวอื่นๆ เพื่อเตรียมเป็นซอสหรือน้ําเกรวี่      

 
- ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้าํชีสซอส 
- ส่วนผสมสาํเร็จรูปสําหรับใชท้าํน้ําสลัด 

- (ฉบับที ่200) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนทิ 
- (ฉบับที ่201) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสบางชนิด 
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ในหมวด 12.6.1 หรือ 12.6.2  
 

12.6.4 ซอสใส 
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะใส ไม่เป็นอิมัลชัน ซึ่งมีน้ําเป็น
ส่วนประกอบหลัก รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมัก
เนื้อสัตว์ด้วยน้ํากับเกลือหรือไม่ก็ได้ โดยต้องไม่มีการเติม
ส่วนประกอบอื่น เช่น นม ครีม ไขมัน แป้ง เป็นต้น 
สําหรับใช้ปรุงรสหรือเป็นส่วนประกอบของอาหาร  

 
- น้ําปลา  
- ซอสหอยนางรม(แบบใส) 
- น้ําบดูู น้าํปลาร้า น้ําไตปลา 
- น้ําเกลือปรุงรส 
- น้ํากระเทียมดอง 

- (ฉบับที่ 203) พ.ศ. 2543 เร่ือง น้ําปลา 
- (ฉบับที ่200) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนทิ 
- (ฉบับที ่201) พ.ศ.2543 เร่ืองซอสบางชนิด 
- ฉบับปี พ.ศ. 2553 (ฉบับที่ 324) เร่ือง น้ําเกลือปรุง
อาหาร 

12.7 สลัดและผลติภัณฑ์ทาแซนวิช 
- สลัดผสมสําเร็จรูป อาจมีการเติมผัก เส้น หรือเนื้อสัตว์ หรือไม่
ก็ได้ รวมทั้งผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
- ผลิตภัณฑ์ทาหรือป้ายแซนวิช (Sandwich spread)
หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ทําจากนํ้ามันพืชหรือน้ํามันพืชผสมกับไข่
แดง ให้เป็นเนื้อเดียวกัน (emulsion) ผสมผักดอง ปรุงแต่งรสด้วย 
นํ้าส้มสายชูและ/หรือนํ้ามะนาว และ ส่วนประกอบอื่นอาจผสม
แป้งสุกและ/หรือเนื้อสัตว์ ใช้สําหรับปรุงแต่งรสอาหาร 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑที่ใช้ทาหรือป้ายที่มีนัทหรือโกโก้เป็น
ส่วนประกอบหลัก ตามหมวด 04.2.2.5 และตามหมวด 05.1.3 

 
- สลัด เช่น สลัดมักกะโรนี สลัดมันฝรั่ง สลัดกะหล่ําปี (โคล
สลอว์ (Coleslaw)สลัดทูนา่ สลดัแฮม สลัดขา้วโพด สลัดเห็ด
เป็นต้น  
- แซนวิชสเปรด (Sandwich spread) 
- น้ําสลัดอิมัลชัน่ที่มีสว่นผสมอื่น เช่น เนื้อ หรือ ผัก เป็นต้น 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

12.8 ยีสต์และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 
ยีสต์และผลิตภัณฑ์ที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร  
ไม่รวมถึง ยีสต์และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกันที่ใช้เป็นวัตถุ
เจือปนอาหารตามหมวด 17.1  

 
- Single cell protein จาก Saccharomyces cerevisiae 
- Whole cell yeast ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว 

 

12.9 เครื่องปรุงรสจากถั่วเหลือง 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากถั่วเหลืองและส่วนประกอบอื่นๆ ซึ่ง
นําไปใช้เป็นเครื่องปรุงรส  

  

12.9.1 ผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองหมัก  - (ฉบับที่ 200) พ.ศ.2543 เรื่อง ซอสในภาชนะบรรจุ
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ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักถั่วเหลืองกับเกลือ น้ํา และ
ส่วนประกอบอื่นๆ ซึ่งใช้สําหรับเตรียมซุป น้ําสลัด หรือ
เครื่องปรุงรส เป็นต้น 

- มิโซะ (ญีปุ่่น) 
- เต้าเจี้ยวสําหรับผัด 
 

ปิดสนทิ  

12.9.2 ผลิตภัณฑ์ปรงุรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจากถั่วเหลือง 
ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการหมักถั่วเหลืองหรือโปรตีน
จากถั่วเหลือง หรือใช้กรรมวิธีอื่น เช่น การใช้กรดย่อย   
ถั่วเหลือง เป็นต้น ทั้งชนิดเหลวและผง 

 
 

- (ฉบับที่ 317) พ.ศ.2553, (ฉบบัที่ 322) พ.ศ.2553 
เร่ือง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสทีไ่ด้จากการย่อยโปรตีนของถั่ว
เหลือง 

12.9.2.1 ผลิตภัณฑ์ปรงุรสที่ได้จากการยอ่ยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่
ผ่านการหมัก 
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะใส ไม่เป็นอิมัลชัน ได้จากการหมักถั่ว
เหลือง ธัญชาติ เกลือและน้ํา  

 
 
- ซีอ๊ิว 

- (ฉบับที่ 317) พ.ศ.2553, (ฉบบัที่ 322) พ.ศ.2553 
เร่ือง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสทีไ่ด้จากการย่อยโปรตีนของถั่ว
เหลือง 

12.9.2.2 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถั่วเหลือง 
ที่ไม่ผ่านการหมัก 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการย่อยถั่วเหลืองหรือโปรตีนจากถั่ว
เหลืองหรือโปรตีนจากพืชชนิดอื่นด้วยกรด (เช่น กรด
ไฮโดรคลอริก) แล้วทําให้เป็นกลางด้วยด่าง (เช่น โซเดียม
คาร์บอเนต) แล้วกรอง 

 
 
- ซอสปรุงรส 
 

- (ฉบับที่ 317) พ.ศ.2553, (ฉบบัที่ 322) พ.ศ.2553 
เร่ือง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสทีไ่ด้จากการย่อยโปรตีนของถั่ว
เหลือง 

12.9.2.3 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถั่วเหลือง
ประเภทอื่นๆนอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ตามหมวด 
12.9.2.1 และ 12.9.2.2 
ผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นอิมัลชัน ได้จากผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จาก
การย่อยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ผ่านการหมัก และ/หรือ 
ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่
ไม่ผ่านการหมัก ที่เติมน้ําตาลหรืออาจมีการปรุงรสอื่นๆ 
และ/หรือผ่านกระบวนการเคี่ยวไหม้ (Caramelization) 
อย่างใดอย่างหนึ่งหรือทั้งสองอย่างก็ได้ 

 
 
 
- ซีอ๊ิวดํา  
- ซีอ๊ิวหวาน 
- ซอสปรุงรส  

- (ฉบับที่ 200) พ.ศ.2543 เรื่อง ซอสในภาชนะบรรจุ
ปิดสนทิ  
- (ฉบับที่ 317) พ.ศ.2553, (ฉบบัที่ 322) พ.ศ.2553 
เร่ือง ผลิตภัณฑ์ปรุงรสทีไ่ด้จากการย่อยโปรตีนของถั่ว
เหลือง 
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12.10 ผลิตภัณฑโ์ปรตีนชนิดอื่นทีไ่ม่ใช่โปรตีนจากถั่วเหลือง 
ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่ไม่ใช่โปรตีนจากถ่ัวเหลือง   
ไม่รวมถึง โปรตีนจากนมที่เป็นเคซีนและเคซีเนตตามหวด 
01.5.1 

 
- โปรตีนเกษตรที่ไมไ่ด้ทาํจากโปรตีนจากถ่ัวเหลือง 
- ฟุ (fu) (ส่วนผสมของกลูเทน (โปรตีนจากพืช)) 
- ผลิตภัณฑโ์ปรตีนใช้ทดแทนเนือ้และปลา 
- โปรตีนจากนม ยกเว้นเคซีนและเคซีเนต (ตามหมวด 01.5.1) 
- โปรตีนจากธัญชาติ  
- โปรตีนจากพืชอื่นสําหรับทดแทนเนื้อสัตว์  

 

13.0 อาหารที่มีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้านโภชนาการ  
13.1 อาหารส าหรับทารกและเด็กเลก็ 

ผลิตภัณฑ์ที่มุ่ งหมายใช้กับทารกและเด็กเล็ก ได้แก่ 
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 13.1.1, 13.1.2 และ 13.1.3 

 
 
 

 

13.1.1 นมดัดแปลงส าหรับทารกและอาหารทารก 
นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกสําหรับทารก
อายุไม่เกิน 12 เดือน ซึ่งมีโภชนาการครบถ้วนและเพียงพอ 
(the sole source of nutrition) เพื่อทดแทนนมจาก
มารดา โดยมีองค์ประกอบที่เหมาะสมกับทารก ซึ่งอาจเป็น
กรดอะมิโน โปรตีนจากถั่วเหลือง โปรตีนที่ผ่านการย่อย
แล้ว (Hydrolyzed protein) โปรตีนจากนม หรือโปรตีน
จากแหล่งอื่นเป็นส่วนประกอบหลัก โดยผลิตภัณฑ์อาจอยู่
ในรูปพร้อมบริโภค หรือในรูปแบบเข้มข้นหรือผงซึ่งจะต้อง
มีการคืนรูปก่อนบริโภค 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์สําหรับทารก
ตามหมวด 13.1.3 

 
- นมผงดัดแปลงสําหรับทารก/อาหารทารกสําหรับทารกอายุ
ไม่เกิน 12 เดือน 
- นมดัดแปลงสาํหรับทารก/อาหารทารกชนิดพร้อมบริโภค 
สําหรับทารกอายไุม่เกิน 12 เดือน 
- นมผงดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกอายุไม่เกิน 12 เดือน 
- นมพร้อมดื่มดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกอายไุม่
เกิน 12 เดือน 
- นมดัดแปลง/อาหารสําหรับทารก สูตร hydrolyzed milk protein  
- อาหารทารกสูตรโปรตีนจากพืช เช่น ถั่วเหลือง ข้าว และอื่นๆ  
- อาหารทารกสูตรปราศจากแลคโตส 
- อาหารทารกสูตรโปรตีนจากสัตว์ เช่น แพะ กระบือ และอื่นๆ 

- ฉบับที ่156 (พ.ศ.2537), (ฉบบัที ่286) พ.ศ.2547, 
(ฉบับที ่307) พ.ศ.2550 เร่ือง นมดัดแปลงสาํหรับ
ทารกและนมดดัแปลงสูตรต่อเนือ่งสําหรับทารกและ
เด็กเล็ก 
- ฉบับที ่157 (พ.ศ.2537), (ฉบบัที ่171) พ.ศ.2539, 
(ฉบับที ่287) พ.ศ.2547, (ฉบับที่ 308) พ.ศ.2550 
เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสาหรับ
ทารกและเด็กเล็ก 
 

13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก และ
อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก และ

 
 
- นมผงดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก และ

- ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537), (ฉบับที่ 286) พ.ศ.2547, 
(ฉบับที่ 307) พ.ศ.2550 เรื่อง นมดัดแปลงสําหรับ
ทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและ
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อาหารสูตรต่อเนื่อง สําหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไปและ
เด็กเล็กอายุ 1-3 ปี ซึ่งอาจเป็นกรดอะมิโน โปรตีนจากถั่ว
เหลือง โปรตีนที่ผ่านการย่อยแล้ว (Hydrolyzed protein) 
โปรตีนจากนม หรือโปรตีนจากแหล่งอื่นเป็นส่วนประกอบ
หลัก โดยผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในรูปพร้อมบริโภค หรือผงซึ่ง
จะต้องมีการคืนรูปก่อนบริโภค 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์สําหรับทารก
ตามหมวด 13.1.3 

อาหารสูตรต่อเนื่อง สําหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไปและเด็กเล็ก
อายุ 1-3 ปี 
- นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหาร
สูตรต่อเนื่องชนิดพร้อมบริโภค สําหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไป
และเด็กเล็กอายุ 1-3 ปี 
- นมดัดแปลง/อาหารสูตรต่อเนือ่งสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
สูตร hydrolyzed milk protein  
- อาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กสูตรโปรตีนจาก
พืช เช่น ถั่วเหลือง ข้าว และอื่นๆ  
- อาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กสูตรปราศจาก
แลคโตส 
- อาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็กสูตรโปรตีนจาก
สัตว์ เช่น แพะ กระบือ และอื่นๆ 

เด็กเล็ก 
- ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537), (ฉบับที่ 171) พ.ศ.2539, 
(ฉบับที่ 287) พ.ศ.2547, (ฉบับที่ 308) พ.ศ.2550 
เรื่อง อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสาหรับ
ทารกและเด็กเล็ก 

13.1.3 อาหารทางการแพทย์ส าหรับทารก 
อาหารสําหรับทารกอายุไม่เกิน 12 เดือนที่มีความต้องการ
ในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษ ที่ผลิตขึ้นโดยกรรมวิธี หรือ
สูตรเฉพาะเพื่อใช้ตามความต้องการพิเศษของทารกและ
อาจใช้ภายใต้คําแนะนําของบุคลากรทางการแพทย์สําหรับ
ทารกที่มีข้อจํากัดหรือผิดปกติในการบริโภค การย่อย    
การดูดซึม กระบวนการเมตาบอลิสม หรือสําหรับทารกที่มี
ความจําเป็นทางการแพทย์  ซึ่งต้องการโภชนาการเป็น
พิเศษ ที่ไม่สามารถจัดการได้ด้วยการดัดแปลงอาหารทั่วไป 
หรื ออาหารที่ มี โภชนาการพิ เ ศษ เฉพาะกลุ่ มอื่ น ๆ      
(other food for special dietary use) หรือใช้บริโภค
ร่วมกันทั้งสองอย่าง 

 
- อาหารสําหรับทารกที่มีความต้องการในการบริโภคอาหาร
เป็นพิเศษ 
- อาหารทารกสูตรพิเศษสําหรับภูมิแพ้หรือลดความเสี่ยง
ภูมิแพ ้
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรสําหรับ colic condition 
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรสําหรับ preterm/ low birth 
weight/post discharge 
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรสําหรับ malnutrition  (e.g. 
high energy completed formula) 
- นมดัดแปลง/อาหารทารกสูตรสําหรับ malabsorbtion/ 
maldigestion  

- ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537), (ฉบับที่ 286) พ.ศ.2547, 
(ฉบับที่ 307) พ.ศ.2550 เรื่อง นมดัดแปลงสําหรับ
ทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและ
เด็กเล็ก 
- ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537), (ฉบับที่ 171) พ.ศ.2539, 
(ฉบับที่ 287) พ.ศ.2547, (ฉบับที่ 308) พ.ศ.2550 
เรื่อง อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับ
ทารกและเด็กเล็ก 
- (ฉบับที่ 238) พ.ศ. 2544 และ (ฉบับที่ 357) พ.ศ. 
2556 เรื่อง อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ 

13.2 อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก  - ฉบับที่ 158 (พ.ศ.2537) เรื่องอาหารเสริมสําหรับ
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อาหารสําหรับทารกอายุ 6 เดือนขึ้นไปถึง 12 เดือนและเด็ก
เล็กอายุ 1 ปีขึ้นไปถึง 3 ปี  ที่ใช้สร้างความคุ้นเคยในการ
บริโภคอาหารทั่วไปให้แก่ทารกและเด็กเล็ก โดยอาจอยู่ใน
รูปแบบพร้อมบริโภคในลักษณะต่างๆ เช่น ดูด กิน ขบเคี้ยว 
ดื่ม เป็นต้น หรืออยู่ในรูปแบบชิ้น ผง เข้มข้น หรือรูปแบบ
อื่นๆ โดยอาจนําไปผสมหรือละลายกับน้ํา นม หรือของเหลว
อื่นที่เหมาะสมอื่นก่อนบริโภคก็ได้  
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารทางการแพทย์สําหรับทารกตาม
หมวด 13.1.1, ผลิตภัณฑ์นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับ
ทารกและเด็กเล็ก และอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและ
เด็กเล็ก ตามหมวด 13.1.2 และ ผลิตภัณฑ์อาหารทาง
การแพทย์สําหรับทารก ตามหมวด 13.1.3 

- อาหารเสริมฟักทองผสมนมสาํหรับทารกและเด็กเล็ก  
- ข้าวโพดและมันฝรั่งบด สาํหรับทารกและเด็กเล็ก  
- ตับไก่ซอสส้ม อาหารเสริมสาํหรับทารกและเด็กเล็ก  
- สตูไก่และมะเขือเทศ อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก  
- ขนมขบเค้ียว/ขนมอบกรอบสาํหรับทารกและเด็กเล็ก  
- พาสตา้ หรืออาหารที่เป็นเส้นสําหรับเด็กเล็ก  
- อาหารพร้อมบริโภคหรืออาหารที่ต้องมีการเตรียมหรือผสม
ก่อนบริโภค โดยที่บนฉลากระบุอายุหรือรูปภาพหรือข้อความ
ที่สื่อว่าใช้สําหรับทารกและเด็กเล็ก เช่น ผลไม้อบแห้ง/ผลไม้
ในน้ําเชื่อม, เนื้อสัตว์อบแห้ง/เนื้อสัตว์บดพร้อมบริโภค        
โยเกิร์ต/โยกิร์ตอบกรอบที่มีกลุ่มผู้บริโภคเป็นทารกและเด็กเล็ก 

ทารกและเด็กเล็ก 

13.3 อาหารทางการแพทย ์
อาหารสําหรับผู้ป่วยที่มีความต้องการในการบริโภคอาหาร
เป็นพิเศษ ที่ผลิตขึ้นโดยกรรมวิธีหรือสูตรเฉพาะเพื่อใช้ตาม
ความต้องการพิเศษของผู้ป่วยและอาจใช้ภายใต้คําแนะนํา
ของบุคลากรทางการแพทย์สําหรับผู้ป่วยที่มีข้อจํากัด หรือ  
มี ความผิ ดปกติ ในการบริ โภค การย่ อย การดู ดซึ ม 
กระบวนการเมตาบอลิสม หรือสําหรับผู้ป่วยที่มีความ
ต้องการสารอาหารที่จําเป็นทางการแพทย์ที่ ไม่สามารถ
จัดการโดยใช้เพียงวิธีการดัดแปลงอาหารปกติหรืออาหาร    
ที่มีวัตถุประสงค์พิเศษหรือใช้บริโภคร่วมกันทั้งสองอย่าง 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์อาหารสําหรับทารกและเด็กเล็กตาม
หมวด 13.1 

 
- อาหารสูตรกรดอะมิโนและภาวะแพ้โปรตนีสาํหรับเด็ก 
- อาหารสําหรับเด็กที่มีระบบการย่อยผิดปกติและแพน้มวัว 
- อาหารสําหรับเด็กรับประทานอาหารได้น้อยหรือที่มีภาวะ
เสี่ยงต่อการขาดสารอาหาร 
- อาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก (6เดือน-3 ปี) ที่มี
วัตถุประสงค์พิเศษทางการแพทย์  
- อาหารสําหรับผู้ป่วยที่มีความต้องการในการบริโภคอาหารเป็นพิเศษ 
- อาหารสําหรับผู้ที่มีภาวะขาดสารอาหารหรือเสี่ยงต่อการ
ขาดสารอาหาร 
- อาหารสําหรับผูป้่วยโรคมะเร็ง/โรคเบาหวาน/โรคไต/โรค
ลมชัก/โรคตับ/ผูป้่วยที่มีความผดิปกติด้านเมตาบอลสิม 

- (ฉบับที่ 238) พ.ศ. 2544 และ (ฉบับที่ 357) พ.ศ. 
2556เร่ือง อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ.2556 เรื่องอาหารในภาชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิท  
 
 

13.4 อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ าหนัก 
อาหารในรูปพร้อมบริโภค ซึ่งผลิตโดยกรรมวิธี สูตรหรือ

 
- อาหารพร้อมบริโภคที่มีสูตรหรือส่วนประกอบที่ใช้เฉพาะ

- ฉบับที่ 121 (พ.ศ.2532), ฉบับปี พ.ศ.2554 (331) 
เร่ืองอาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 
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ส่วนประกอบที่ใช้เฉพาะควบคุมหรือลดน้ําหนัก อาจเป็น
อาหารที่ผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนักใช้บริโภคแทนอาหาร
ปกติทั้งวันหรือใช้แทนอาหารบางมื้อ และหมายความรวมถึง
ผลิตภัณฑ์ที่ถูกลดพลังงานหรืออาหารที่ให้พลังงานต่ํา  

ควบคุมหรือลดน้ําหนัก 
- อาหารที่ผู้ที่ต้องการควบคุมน้าํหนักใช้บริโภคแทนอาหาร
ปกติทั้งวันหรือใช้แทนอาหารบางมื้อ 
- อาหารที่ถูกลดพลังงานหรืออาหารที่ให้พลังงานต่ํา 
- ผลิตภัณฑ์ทดแทนมื้ออาหาร 
- อาหารที่ลดน้ําตาล และ/หรือมีไขมันต่ํา  
- อาหารที่ใช้สารทดแทนน้ําตาลและ/หรือสารทดแทนไขมัน 

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์เฉพาะทางด้านโภชนาการ 
อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง หรือ อาหารที่ใช้
สําหรับบุคคลผู้มีวัตถุประสงค์ในการบริโภคอาหารเป็น
พิเศษ ทั้งในรูปของเหลว กึ่งของเหลว และของแข็ง        
ใช้สําหรับเป็นส่วนหนึ่งในการเสริมสารอาหารเพื่อให้เกิด
ความสมดุลด้านอาหารในการเสริมสร้างโภชนาการ       
แต่ ไม่ ได้ มี จุ ดมุ่ งหมายสํ าหรับการควบคุมน้ํ าหนั ก         
หรือมีจุดประสงค์ทางการแพทย์ 
ไม่รวมถึง ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 13.1-13.4 และ 13.6 

 
- อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ทั้งในรูปของเหลวและ
ของแข็ง 
- อาหารสําหรับมารดามีครรภ์และให้นมบุตร 
- อาหารที่เหมาะสําหรับช่วงอายุ เช่น อาหารสําหรับวัยรุ่น/ 
วัยผู้สูงอายุ 
- อาหารสูตรครบถ้วน 

- (ฉบับที่ 238) พ.ศ. 2544 และ (ฉบับที่ 357) พ.ศ. 
2556เรื่อง อาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ.2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท  
- (ฉบับที่ 351) พ.ศ.2556 เร่ือง นมปรุงแต่ง  
- (ฉบับที่ 352) พ.ศ.2556 เร่ือง ผลิตภัณฑ์ของนม  
- (ฉบับที่ 198) พ.ศ. 2546 เร่ือง น้ํานมถั่วเหลืองใน
ภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท 
- (ฉบับที่ 353) พ.ศ.2556 เร่ือง นมเปรี้ยว  

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้รับประทานนอกเหนือจากการรับประทาน
อาหารตามปกติ เพื่อประโยชน์ทางด้านส่งเสริมสุขภาพ    
มีสารอาหารเช่น วิตามิน แร่ธาตุ เป็นต้น หรือสารอื่นเป็น
องค์ประกอบในปริมาณที่ปลอดภัยในการบริโภคระยะยาว 
มีรูปแบบที่มิใช่รูปแบบอาหารตามปกติเช่น รูปแบบ 
แคปซูล เม็ด ผง หรือของเหลวเป็นต้น และมีการกําหนด
ปริมาณให้รับประทาน 

 
- ผลิตภัณฑน์้ํามนัปลาชนิดแคปซูล 
- ผลิตภัณฑ์วิตามินรวมแบบน้ําเชื่อม 
- ผลิตภัณฑโ์ปรตีนสกัดแบบผง 
- ผลิตภัณฑ์แคลเซียมชนิดเม็ด 

- (ฉบับที่ 293) พ.ศ. 2548 และ (ฉบับที่ 309) พ.ศ. 
2550 เร่ือง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
- (ฉบับที่ 294) พ.ศ. 2548 เรื่อง รอยัลเยลลีและ
ผลิตภัณฑ์รอยัลเยลล ี

14.0 เครื่องดื่ม  
14.1 เครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์   
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เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ได้แก่ น้ํา ตามหมวด 14.1.1 
น้ําผลไม้และน้ําผัก ตามหมวด 14.1.2 น้ําผลไม้และน้ําผัก
ชนิดเนคต้า ตามหมวด 14.1.3 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส    
ตามหมวด 14.1.4 และกาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชา    
ชาสมุนไพรและเครื่องดื่มร้อนจากธัญชาติชนิดต่างๆ ตาม
หมวด 14.1.5 ทั้งนี้อาจมีแอลกอฮอล์ที่เกิดจากการหมักได้
ไม่เกินร้อยละ 0.5 
หมายเหตุ เครื่องดื่มที่มีแอลกฮอล์ คุณภาพมาตรฐานและ
การขออนุญาตต้องดําเนินการตามข้อกําหนดของกรม
สรรพสามิต 

14.1.1 น้ า 
น้ําแร่ธรรมชาติ และน้ําบริโภครวมถึงน้ําโซดา  

  

14.1.1.1 น้ าแร่ธรรมชาติและน้ าจากแหล่งธรรมชาต ิ
น้ําที่ได้โดยตรงจากแหล่งน้ําที่เกิดขึ้นเองโดยธรรมชาติ 
และมีแร่ธาตุต่างๆ อยู่ตามคุณสมบัติสําหรับแหล่งน้ํานั้นๆ 
การบรรจุจะต้องกระทําภายในบริเวณแหล่งน้ําธรรมชาติ
แหล่งนั้นๆ เท่านั้น โดยคุณลักษณะของน้ําแร่และน้ําจาก
แหล่งธรรมชาติจะมีเกลือแร่ ธาตุอาหารรอง ( trace 
elements) หรืองค์ประกอบอื่นๆ ตามแหล่งน้ํานั้นๆ 
น้ําแร่ธรรมชาติ อาจมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์อยู่แล้วจาก
แ ห ล่ ง น้ํ า ต า ม ธ ร ร ม ช า ติ นั้ น  ห รื อ เ ติ ม ก๊ า ซ
คาร์บอนไดออกไซด์จากแหล่งอื่น หรือมีการปรับลด
ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ให้น้อยลง หรือเป็นน้ําที่ไม่
มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ก็ได้ทั้ งนี้  ต้องเป็นไปตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองน้ําแร่ธรรมชาติ 

 
- น้ําแร่ธรรมชาติและน้ําจากแหล่งธรรมชาติ 

- (ฉบับที ่199) พ.ศ.2543 เรื่อง น้ําแร่ธรรมชาติ 

14.1.1.2 น้ าบริโภคและน้ าโซดา  - ฉบับที ่61 (พ.ศ.2524), ฉบับที่ 135 (พ.ศ.2534), 
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น้ําบริโภคเป็นน้ําที่มิได้เป็นน้ําจากแหล่งธรรมชาติ ตาม
หมวด 14.1.1.1 กระบวนการผลิตอาจปรับคุณภาพน้ํา  
โดยการกรอง การฆ่าเชื้อ หรือวิธีอื่นที่เหมาะสม อาจมี  
การเติมก๊าซออกซิเจนหรือก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ทั้งนี้ 
ต้องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง
น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ไม่รวมถึง น้ําที่มีการแต่งกลิ่นรส ซึ่งจัดเป็นเครื่องดื่มแต่ง
กลิ่นรส ตามหมวด 14.1.4 
 

- น้ําบรโิภคในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท  
- น้ําแข็ง  
- น้ําโซดา  
- น้ําบริโภคที่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ เช่น สปาร์กลิงวอเตอร์ 
(Sparkling water) 
- น้ําบรโิภคที่มีการเติมก๊าซออกซิเจน 
- น้ําเพียวริฟายน์ (Purified water) 

(ฉบับที ่220) พ.ศ.2544, ฉบับปี พ.ศ.2553 (319), 
(ฉบับที ่256) พ.ศ.2545, (ฉบับที่ 284) พ.ศ.2547, 
ฉบับปีพ.ศ.2553 (316) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- ฉบับที ่78 (พ.ศ.2527), ฉบับที่ 137 (พ.ศ.2534), 
(ฉบับที ่254) พ.ศ.2545, (ฉบับที่ 285) พ.ศ.2547 
เร่ือง น้ําแข็ง 
- (ฉบับที่ 362) พ.ศ. 2556 เรื่อง น้ําบริโภคจากตูน้้ํา
ดื่มอัตโนมัต ิ
-(ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

14.1.2 น้ าผลไม้และน้ าผัก 
ได้แก่ น้ําผลไม้ ตามหมวด 14.1.2.1 และน้ําผัก        
ตามหมวด 14.1.2.2 สําหรับเครื่องดื่มที่มีส่วนผสมของผัก
และผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก จัดเป็นเครื่องดื่มแต่ง
กลิ่นรส ตามหมวด 14.1.4 

 - (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

14.1.2.1 น้ าผลไม ้
น้ําผลไม้ที่อยู่ในลักษณะพร้อมบริโภคเตรียมได้จากส่วนที่
รับประทานได้ของผลไม้ผ่านกรรมวิธีที่ เหมาะสมที่จะ
สามารถรักษาคุณภาพและองค์ประกอบที่สําคัญด้าน
กายภาพ เคมี คงกลิ่นและรสชาติที่ดีและคุณค่าทาง
โภชนาการของผลไม้ชนิดนั้นไว้ ซึ่งอาจมีลักษณะใสหรือขุ่น
ก็ได้อาจมีการเติมเนื้อผลไม้ชนิดนั้นๆ ลงไปด้วย สามารถ
แบ่งได้ 3 ลักษณะ ได้แก่ 
1. น้ําผลไม้ที่ได้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ 
เช่น บีบ คั้น เป็นต้น 

 
- น้ําผลไม้ที่ได้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพเช่น 
น้ําส้ม น้ํามะนาวน้ําสับปะรด น้ําผลไม้รวม น้ํามะพร้าว น้ํา
มะม่วง น้ําแอปเปิ้ล  น้ําส้มผสมน้ํามะม่วง โดยกระบวนการ
บีบคั้น เป็นต้น 
- น้ําผลไม้ทีไ่ด้จากคืนรูปน้ําผลไม้เข้มข้นเช่นน้ําส้มจากน้ําส้มเข้มข้น 
- น้ําผลไม้ที่ได้จากการใช้น้ําในกระบวนการสกัดผลไม้ที่ไม่
สามารถสกัดน้ําได้โดยวิธีทางกายภาพ หรือผลไม้แห้ง เช่น  
น้ําบ๊วย น้ําลูกพรุน (ทําจากลูกพรุนแห้ง) น้ําลําไย (ทําจาก
ลําไยแห้ง) 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท  
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2. น้ําผลไม้ที่ได้จากคืนรูปน้ําผลไม้เข้มข้นโดยใช้น้ําที่มี
คุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเร่ืองน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ 
ทั้งนี้น้ําผลไม้ที่ ได้จากคืนรูปน้ําผลไม้เข้มข้นจะต้องมี
ปริมาณร้อยละโดยน้ําหนักของของแข็งที่ละลายอยู่ใน
สารละลาย (Brix level) ไม่น้อยกว่าที่กําหนดไว้ใน
ภาคผนวกของมาตรฐานสินค้าสาขาน้ําผลไม้และน้ําผลไม้
ชนิดเนคต้า (Codex General Standard for Fruit 
Juices and Nectars; CODEX STAN 247-2005) หรือ
ตามข้อกําหนดของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
กรณีที่ไม่มีค่า Brix level กําหนดไว้เฉพาะในภาคผนวกให้
คํานวณจากปริมาณของแข็งที่อยู่ ในน้ําผลไม้เข้มข้นที่
นํามาใช้ในกระบวนการผลิต 
3. น้ําผลไม้ที่ได้จากการใช้น้ําในกระบวนการสกัดผลไม้
ดังต่อไปนี้ (1) ผลไม้ที่ไม่สามารถสกัดน้ําได้โดยวิธีทาง
กายภาพ (2) ผลไม้แห้ง โดยผลิตภัณฑ์อาจอยู่ในสภาพ
เข้มข้นหรือคืนรูปทั้งนี้ผลิตภัณฑ์ที่คืนรูปแล้วจะต้องมี
ปริมาณร้อยละโดยน้ําหนักของของแข็งที่ละลายอยู่ใน
สารละลาย (Brix level) ไม่น้อยกว่าที่กําหนดไว้ใน
ภาคผนวกของมาตรฐานสินค้าสาขาน้ําผลไม้และน้ําผลไม้
ชนิดเนคต้า (Codex General Standard for Fruit 
Juices and Nectars; CODEX STAN 247-2005) หรือ
ตามข้อกําหนดของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

 

14.1.2.2 น้ าผัก 
น้ําผักที่อยู่ในลักษณะพร้อมบริโภคเตรียมได้จากกรรมวิธีที่
เหมาะสมที่จะสามารถรักษาคุณภาพและองค์ประกอบที่

 
- น้ําผักทีไ่ด้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ เช่น 
น้ําอ้อย 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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สําคัญด้านกายภาพ เคมี คงกลิ่นและรสชาติที่ดีและคุณค่า
ทางโภชนาการของผักชนิดนั้นไว้ อาจเป็นน้ําผักชนิดเดียว 
หรือสองชนิดขึ้นไป ซึ่งอาจมีลักษณะใสหรือขุ่นก็ได้ อาจมี
เนื้อผักชนิดนั้นๆ ด้วย โดยอาจเป็นน้ําจากผักชนิดเดียว 
หรือน้ําผักรวม สามารถแบ่งได้ 2 ลักษณะ ได้แก่ 
1. น้ําผักที่ได้จากกระบวนการสกัดโดยวิธีทางกายภาพ 
เช่น บีบ คั้น บด เป็นต้น 
2. น้ําผักที่ได้จากคืนรูปน้ําผักเข้มข้นโดยใช้น้ําที่มีคุณภาพ
หรือมาตรฐานเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเร่ืองน้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

- น้ําผักที่ได้จากคืนรูปน้ําผักเข้มข้น เช่น น้ําแครอท จากน้ํา 
แครอทเข้มข้น 

14.1.2.3 น้ าผลไม้เข้มข้น 
น้ําผลไม้ตามหมวด 14.1.2.1 ที่มีการดึงน้ําออกด้วยวิธีทาง
กายภาพ ส่งผลทําให้ปริมาณร้อยละโดยน้ําหนักของของแข็ง
ที่ละลายอยู่ในสารละลาย (Brix level) เพิ่มขึ้นอย่างน้อย
ร้อยละ 50 เมื่อเปรียบเทียบกับน้ําผลไม้ชนิดเดียวกันที่ได้
จากคืนรูปน้ําผลไม้เข้มข้น ซึ่งใช้กรรมวิธีที่สามารถรักษา
คุณภาพและองค์ประกอบที่สําคัญด้านกายภาพและเคมี โดย
ยังคงกลิ่นและรสชาติที่ดี และคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลไม้ไว้ได้ อาจทําให้มีสารที่ให้กลิ่นหรือมีองค์ประกอบของ
สารที่ให้กลิ่นระเหยได้เช่นเดียวกับผลไม้ที่ใช้ผลิตด้วยวิธีทาง
กายภาพ อาจมีการเติมเนื้อผลไม้หรือกลิ่นรสของผลไม้ชนิด
นั้นๆ ลงไปหรือในกระบวนการผลิตน้ําผลไม้เข้มข้นอาจจะ
นําน้ําที่สกัดเนื้อผลไม้ ที่ได้จากการบีบเอาน้ําผลไม้ออกแล้ว 
มาเติมลงในน้ําผลไม้ชนิดนั้นๆ ก่อนผ่านกระบวนการทําให้
เข้มข้น และผลิตภัณฑ์สุดท้ายอาจจะอยู่ในรูปของเหลว 
ของเหลวเข้มข้นหรือแช่แข็ง ใช้สําหรับเตรียมผลิตภัณฑ์

 
- น้ําส้มเข้มข้นแช่แข็ง  
- น้ํามะนาวเข้มข้น  
- น้ําสตรอเบอรีเข้มข้น 
- น้ําแบล็คเคอร์แรนต์เข้มข้น 
- น้ําทบัทิมเข้มข้น 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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พร้อมดื่มโดยการเติมน้ําลงไป 
14.1.2.4 น้ าผักเข้มข้น 

น้ําผักชนิดเข้มข้นได้มาจากการนําน้ําผักมาแยกเอาน้ําออก 
อาจอยู่ในรูปของเหลวเข้มข้น หรือแช่แข็งใช้สําหรับทํา
ผลิตภัณฑ์พร้อมดื่มโดยการเติมน้ําลงไป  

 
น้ําผักตามหมวด 14.1.2.2 ที่มีการดึงน้ําออกด้วยวิธีทาง
กายภาพ เช่น น้ําแครอทเข้มข้น เป็นต้น 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

14.1.3 น้ าผลไม้และน้ าผักชนิดเนคต้า 
น้ําผลไม้และน้ําผักชนิดเนคต้าได้จากการนําเนื้อผลไม้บด 
น้ําผลไม้ น้ําผลไม้เข้มข้น หรือ น้ําผัก น้ําผักเข้มข้นมาผสม
กับน้ํา น้ําตาล น้ําผึ้ง สารให้ความหวานแทนน้ําตาล ได้แก่ 
น้ําผลไม้ชนิดเนคต้า ตามหมวด 14.1.3.1 น้ําผักชนิด
เนคต้า ตามหมวด 14.1.3.2 

 - (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

14.1.3.1 น้ าผลไม้ชนิดเนคต้า 
น้ําผลไม้ตามหมวด 14.1.2.1 และ 14.1.2.3 หรือส่วนผสม
ของน้ําผลไม้ทั้ง 2 หมวดดังกล่าว ที่อาจมีการเติมน้ําและ/
หรือสารให้ความหวาน ได้แก่ น้ําตาล น้ําผึ้ง น้ําเชื่อม หรือ
สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่อนุญาตไว้ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 
รวมถึงผลิตภัณฑ์ที่มิได้ผ่านกระบวนการหมักแต่อาจเกิด
กระบวนการหมักขึ้นได้เองเมื่อเติมน้ํา โดยอาจมีการเติม
สารให้ความหวานข้างต้นด้วยหรือไม่ก็ได้ นอกจากนี้อาจมี
การเติมเนื้อผลไม้หรือกลิ่นรสของผลไม้ชนิดนั้นๆ ที่ได้จาก
วิธีทางกายภาพหรือสกัดด้วยน้ําลงไป โดยอาจเป็นผลไม้
ชนิดเดียวหรือหลายชนิดผสมกันก็ได้ ทั้งนี้ร้อยละโดย
ปริมาณของน้ําผลไม้จะต้องไม่น้อยกว่าที่กําหนดไว้ใน
ภาคผนวกของมาตรฐานสินค้าสาขาน้ําผลไม้และน้ําผลไม้
ชนิดเนคต้า (Codex General Standard for Fruit 

 
- น้ําพชีชนิดเนคต้า  
- น้ําแพร์ชนิดเนคต้า 
- น้ําแอปเปิ้ลผสมน้ําสับปะรด 
- น้ํากีวีผสมน้าํแอปเปิ้ลและน้าํองุ่น 
 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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Juices and Nectars; CODEX STAN 247-2005) หรือตาม
ข้อกําหนดของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

14.1.3.2 น้ าผักชนิดเนคต้า 
น้ําผักตามหมวด 14.1.2.2 หรือ 14.1.2.4 หรือส่วนผสม
ของน้ําผักทั้ง 2 หมวดดังกล่าว ที่อาจมีการเติมน้ําและ/
หรือสารให้ความหวาน ได้แก่ น้ําตาล น้ําผึ้ง น้ําเชื่อม หรือ 
สารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่อนุญาตไว้ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร ทั้งนี้ 
อาจมีการเติมเนื้อหรือกลิ่นรสของน้ําผักนั้นๆ โดยอาจเป็น
น้ําจากผักชนิดเดียว หรือน้ําผักรวม 

 
- น้ําผักรวม 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

14.1.3.3 น้ าผลไม้เนคต้าเข้มข้น 
น้ําผลไม้ชนิดเนคต้าตามหมวด 14.1.3.1 ที่มีการดึงน้ําออก
ด้วยวิธีทางกายภาพ โดยผลิตภัณฑ์สุดท้ายอาจอยู่ในรูป
ของเหลวของเหลวเข้มข้น หรือแช่แข็ง ใช้สําหรับเตรียมน้ํา
ผลไม้ชนิดเนคต้าพร้อมดื่ม โดยการเติมน้ําลงไป  

 
- น้ําลูกแพร์ชนิดเนคตา้เข้มข้น  
- น้ําพชีชนิดเนคต้าเข้มข้น 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

14.1.3.4 น้ าผักเนคต้าเข้มข้น 
น้ําผักชนิดเนคต้าตามหมวด 14.1.3.2 ที่มีการดึงน้ําออก
ด้วยวิธีทางกายภาพ โดยผลิตภัณฑ์สุดท้ายอาจอยู่ในรูป
ของเหลว ของเหลวเข้มข้นหรือแช่แข็ง ใช้สําหรับเตรียมน้ํา
ผักชนิดเนคต้าพร้อมดื่ม โดยการเติมน้ําลงไป 

 
- น้ําผักรวมชนิดเข้มข้น 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

14.1.4 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส 
เครื่องดื่มแต่งกลิ่นหรือรสชาติ ทั้งที่มีและไม่มีการเติมก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ อาจเป็นชนิดเหลว เข้มข้น หรือผงก็
ได้ ตัวอย่างเช่น เครื่องดื่มที่มีน้ําผักหรือน้ําผลไม้เป็น
ส่วนประกอบ เครื่องดื่มเกลือแร่ เคร่ืองดื่มที่มีชาหรือกาแฟ 
เป็นส่วนประกอบ เครื่องดื่มที่ผสมกาเฟอีน เครื่องดื่ม

 - (ฉบับที่ 195) พ.ศ.2543, (ฉบับที่ 332) พ.ศ.2553 
เร่ืองเคร่ืองดื่มเกลือแร ่
- (ฉบับที่ 196) พ.ศ.2543, (ฉบับที่ 277) พ.ศ.2546, 
(ฉบับที่ 329) พ.ศ.2554 เร่ือง ชา  
- (ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543, (ฉบับที่ 276) พ.ศ.2546, 
(ฉบับที่ 330) พ.ศ.2554 เร่ือง กาแฟ  
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สมุนไพร เป็นต้น - (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
- คํ าสั่ งสํ านักงานคณะกรรมการอาหารและยาที่ 
185/2534 เรื่อง แก้ไขตํารับเครื่องดื่มที่ผสมแคฟเฟอีน 

14.1.4.1 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ 
เครื่องดื่มแต่งกลิ่นหรือรสชาติ ที่มีน้ําเป็นส่วนประกอบ
หลัก    (water base) และมีการเติมหรืออัดก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์โดยอาจมีการเติมสารให้ความหวาน 
เช่น น้ําตาล หรือ สารให้ความหวานแทนน้ําตาล หรือวัตถุ
เจือปนอาหารอื่นด้วย อาจมีลักษณะใส หรือ ขุ่น อาจเติม
ชิ้นอาหาร เช่น เนื้อผลไม้ อาจเป็นชนิดปกติหรื อลด
พลังงาน และอาจมี สารอาหาร, วิตามิน, แร่ธาตุ, อาหาร
อื่น เป็นส่วนประกอบ 
 
 
 
 
 

 
- เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ เช่น น้ําอัดลมชนิดต่างๆ       
น้ําโซดาแต่งกลิ่น เครื่องดื่มอัดลมผสมนมเปรี้ยวหรือกลิ่นรส
นมเปรี้ยว น้ําหวานอัดก๊าซกลิ่นรสต่างๆ เครื่องดื่มผสมโซดา 
เครื่องดื่มรูทเบียร์ เป็นต้น 
- เครื่องดื่มเกลือแร่ที่มีการอัดก๊าซ (Electrolyte Beverage) 
สําหรับผู้ที่เสียเหงื่อ, เครื่องดื่มสําหรับผู้ออกกําลังกาย (Sport 
Drink), เครื่องดื่มปรับสมดุลย์เกลือแร่ (Isotonic Drink) 
- เครื่องดื่มให้พลังงาน (Energy Drink) ที่มีการเติมหรืออัด
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ และมีสารอาหารในปริมาณสูงและมี
ส่วนประกอบอื่นตามที่กฎหมายกําหนด (เช่นคาเฟอีน ทอรีน 
คาร์นิทีน) เป็นต้น  
- เครื่องดื่มที่มีพืช ผัก ผลไม้ หรอืสมุนไพรเป็นส่วนประกอบ 
เช่น น้าํรส....(ผลไม,้ ผัก)......% อัดก๊าซ, น้ําผลไม้แต่งกลิน่รส 
อัดก๊าซเป็นต้น  
- ชา/กาแฟ แตง่กลิ่นรส อัดก๊าซ 

- (ฉบับที่ 195) พ.ศ.2543 เรื่องเครื่องดื่มเกลือแร่, 
ฉบับปีพ.ศ.2554 (332) เร่ือง เครื่องดื่มเกลือแร่ 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

14.1.4.2 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสที่ไม่อัดก๊าซ 
เครื่องดื่มแต่งกลิ่นหรือรสชาติชนิดเหลว ที่มีน้ําเป็น
ส่วนประกอบหลัก (water base) และไม่มีการเติมหรืออัด
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ อาจมีลักษณะใสหรือขุ่น รวมทั้ง
อาจเติมเนื้อผลไม้ หรือเติมสารให้ความหวาน เช่น น้ําตาล 
หรือสารให้ความหวานแทนน้ําตาลที่ให้รสหวานจัด  และ

 
- เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรส เช่น เครื่องดื่มกลิ่นโคล่า กลิ่นส้ม กลิ่น
กุหลาบ,น้ําหวานแต่งกลิ่นรส (เช่น น้ําแต่งกลิ่นรสมะนาวหรือ
ส้ม), เครื่องดื่มผสมนมเปรี้ยวหรือกลิ่นรสนมเปรี้ยว เป็นต้น 
- เครื่องดื่มที่มีพืช ผัก หรือผลไม้เป็นส่วนประกอบ เช่น 
เครื่องดื่มน้ํารส....(ผลไม้, ผัก)......%, น้ําผลไม้แต่งกลิ่นรส, น้ํา

- (ฉบับที ่196) พ.ศ.2543, (ฉบบัที ่277) พ.ศ.2546, 
ฉบับปีพ.ศ.2554 (329) เร่ือง ชา 
- (ฉบับที ่197) พ.ศ.2543, (ฉบบัที ่276) พ.ศ.2546, 
ฉบับปีพ.ศ.2554 (330) เร่ือง กาแฟ 
- (ฉบับที ่195) พ.ศ.2543 และ ฉบับปีพ.ศ.2554 
(332) เร่ือง เคร่ืองดื่มเกลือแร่ 
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อาจมีสารอาหาร, วิตามิน, แร่ธาตุ, อาหารอื่น เป็น
ส่วนประกอบได้  
หมายเหตุ กรณีเครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสที่ไม่อัดก๊าซ ซึ่งมี
แอลกอฮอล์อันเกิดจากธรรมชาติของส่วนประกอบและ
แอลกอฮอล์ที่ใช้ในในกรรมวิธีการผลิต รวมกันได้ไม่เกิน
ร้อยละ 0.5 ของน้ําหนัก 
 
 
 
 
 

แครอตแต่งกลิ่นรส, เครื่องดื่มผักผสม....., น้ําผักแต่งกลิ่นรส, 
น้ําเก็กฮวย, น้ํากระเจี๊ยบ, เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสผสมแมงลัก
เป็นต้น 
- เครื่องดื่มที่มีจุลินทรีย์กลุ่มแลกติก (lactic acid beverage) 
- ชาหรือกาแฟ พร้อมดื่มที่มีการปรุงแต่งกลิ่น เช่น กาแฟ
กระป๋องพร้อมดื่ม (แต่งกลิ่น), ชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว, ชาปรุง
สําเร็จชนิดพร้อมบริโภค (แต่งกลิ่น), กาแฟปรุงสําเร็จชนิดพร้อม
บริโภค (แต่งกลิ่น) เป็นต้น 
- เครื่องดื่มที่มีสมุนไพรเป็นส่วนประกอบ เช่น iced tea, ชา
แต่งกลิ่นรสผลไม้, เครื่องดื่มผสมชาแต่งกลิ่นรสผลไม้, chilled 
canned cappuccino drink, น้ําสมุนไพรแต่งกลิ่นรส, 
เครื่องดื่มตรีผลา, ชาสมุนไพรปรุงสําเร็จชนิดเหลวเป็นต้น 
- เครื่องดื่มเกลือแร่ (Electrolyte Beverage), เครื่องดื่ม
สําหรับผู้ที่เสียเหงื่อ, เคร่ืองดื่มสําหรับผู้ออกกําลังกาย (Sport 
Drink), เครื่องดื่มปรับสมดุลย์เกลือแร่ (Isotonic Drink) เป็นต้น 
- เครื่องดื่มให้พลังงาน (Energy Drink) ที่ไม่มีการเติมหรืออัด
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ และมสีารอาหารในปริมาณสูงและมี
ส่วนประกอบอื่นๆ(เช่นคาเฟอีน ทอรีน คาร์นิทีน) 
- เครื่องดื่มน้ําอัลมอนด์ 
- เครื่องดื่มจากน้ําต้มผักหรือสมุนไพร ซึ่งมิใช่กระบวนการ
ผลิตตามระบุสาํหรับน้าํผัก ตามหมวด 14.1.2.2 

- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสชนิดของเหลวเข้มข้นหรือชนิดแห้ง 
เเครื่องดื่มแต่งกลิ่นหรือรสชาติชนิดผง หรือน้ําเชื่อม หรือ
ของเหลวเข้มข้น หรือของเหลวเข้มข้น     แช่แข็ง รวมถึง
เครื่องดื่มน้ําผักหรือน้ํ าผลไม้ผงที่มีองค์ประกอบอื่น 
นอกเหนือจากสารให้ความหวาน ได้แก่ น้ําตาล น้ําผึ้ง 

 
- น้ําหวานชนิดเข้มข้น (fountain syrup)  เช่น น้าํหวาน
เข้มข้นกลิ่นโคล่า เปน็ตน้ 
- น้ําหวานชนิดเข้มข้นแต่งกลิ่นผลไม้หรือรสผลไม้  
- น้ําหวานรสผลไมช้นิดแห้งหรือแช่แข็ง  

- (ฉบับที ่196) พ.ศ.2543, (ฉบบัที ่277) พ.ศ.2546, 
ฉบับปีพ.ศ.2554 (329) เร่ือง ชา 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
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น้ําเชื่อม หรือสารให้ความหวานแทนน้ําตาล ซึ่งอาจมีการ
แต่งกลิ่นรสด้วยหรือไม่ก็ได้ เพื่อใช้สําหรับ   ทําเครื่องดื่ม
ชนิดเหลวพร้อมบริโภค ตามหมวด 14.1.4.1 และ 
14.1.4.2 ด้ ว ยก า ร เ ติ มน้ํ า ห รื อน้ํ า อั ด ก๊ า ซ
คาร์บอนไดออกไซด์  

- เครื่องดื่มเข้มข้นหรือหัวเชื้อเครื่องดื่มแต่งกลิ่นหรือรสชนิดผง
หรือแช่ยือกแข็ง 
- เครื่องดื่มแต่งกลิ่นรสชนิดผงมีคาเฟอีนจากธรรมชาติและทอรีน  
- ชาปรุงสําเร็จชนิดผง ชาผงแตง่กลิ่นผลไม้  
- เครื่องดื่มกลิ่นผลไมช้นิดผงผสมอะมิโน  
- กาแฟเข้มข้นผสมนม 
- กาแฟปรุงสาํเร็จชนิดผง (แต่งกลิ่น) 

14.1.5 กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพรชนิดชงดื่ม 
(Herbal infusion) และเครื่องดื่มจากธัญชาติชนิด
ต่างๆ ไม่รวมโกโก้ 
ผลิตภัณฑ์อาจเป็นชนิดพร้อมบริ โภคและส่วนผสม
สําเร็จรูป หรือชนิดเข้มข้น เมล็ดกาแฟคั่วสําหรับการผลิต
ผลิตภัณฑ์กาแฟ และชา ชาสมุนไพรที่มีรูปแบบการบริโภค
ชงร้อน (infusion) 
ไม่รวมถึง เครื่องดื่มโกโก้ที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก  
ตามหมวด 01.1.4 และ โกโก้ผง ตามหมวด 05.1.1 
 
 
 
 
 

 
 
 
- เครื่องดื่มสมุนไพรหรือพืขชนิดชงดื่ม หรือชาชงสมนุไพร เชน่ 
Chicory-based hot beverage (postum) ชาข้าว ชา  
- กาแฟไม่ปรุงแต่ง เช่น กาแฟพร้อมดื่ม กาแฟผง กาแฟบด 100 % 
กาแฟปรุงสําเร็จชนิดพร้อมบริโภค (ไม่แต่งกลิ่น) เป็นต้น 
- ชาใบ, ชาซอง, Infusion, Herbal infusion, Concentrate 
coffee extract, ชา+ข้าวคั่ว (Rice tea), กาแฟปรุงสําเร็จ
ชนิดผง (ไม่แต่งกลิ่น), ชาปรุงสําเร็จชนิดผง (ไม่แต่งกลิ่น),    
ชาปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค (ไม่แต่งกลิ่น) เป็นต้น 
- ชาผงสําเร็จรูป (instant tea) ผสมข้าวคั่ว 
- เครื่องดื่มธัญญาพืช 100% เช่น ถั่วแดง ถั่วดํา ลูกเดือย     
ข้าวกล้องงอก เป็นต้น 
- ชา/กาแฟ ที่มีส่วนประกอบของน้ําตาล นมไม่แต่งกลิ่นรส ครีม
หรือครีมเทียมไม่แต่งกลิ่นรส หรือสารให้ความหวานแทนน้ําตาล 
เท่านั้น 

- (ฉบับที ่195) พ.ศ.2543 และ ฉบับปีพ.ศ.2554 
(332) เร่ือง เคร่ืองดื่มเกลือแร่ 
- (ฉบับที ่196) พ.ศ.2543, (ฉบบัที ่277) พ.ศ.2546, 
ฉบับปีพ.ศ.2554 (329) เร่ือง ชา 
- (ฉบับที ่197) พ.ศ.2543, (ฉบบัที ่276) พ.ศ.2546, 
ฉบับปีพ.ศ.2554 (330) เร่ือง กาแฟ 
- (ฉบับที่ 280) พ.ศ.2547 เร่ือง ชาสมนุไพร 
- (ฉบับที่ 356) พ.ศ.2556 เรื่อง เคร่ืองดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 
 

15.0 ขนมขบเค้ียว  
15.1 ขนมขบเคี้ยวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้งหรือสตาร์ชเป็น  - (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
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ส่วนประกอบหลัก 
ขนมขบเค้ียวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง หรือสตาร์ช (จากหัว
และรากของพืช) เป็นส่วนประกอบหลักทั้งที่ไม่แต่งกลิ่นรส
และที่แต่งกลิ่นรส  
 

 
- มันฝรั่งทอดหรืออบกรอบ  
- ขนมอบพองรูปทรงต่างๆ ผา่นกระบวนการ Extrusion 
- ข้าวโพดคั่ว (Popcorn) 
- แครกเกอร์ข้าว หรือ ข้าวเกรียบ (Rice crackers) 
- ข้าวแต๋น ข้าวตงั ข้าวซอยตัด ทองม้วนกรอบ  
- ธัญชาตทิอดหรืออบกรอบปรุงแต่งรส เช่น ลูกเดือยทอดหรือ
อบกรอบปรุงแต่งกลิ่นรส เปน็ตน้ 
- ขนมขาไก่ปรุงแต่งรส 
- ขนมขบเคี้ยวที่ทําจากบะหมี่กึ่งสําเร็จรูปปรุงรส 

อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี
- (ฉบับที่ 374) พ.ศ.2559 เรื่อง อาหารที่ต้องแสดง
ฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และ
โซเดียมแบบจีดีเอ 
 

15.2 ขนมขบเคี้ยวที่มี ถั่ว เป็นส่วนประกอบหลัก หรือเมล็ด
พืชที่ผ่านกระบวนการแปรรูปและแต่งกลิ่นรส เป็น
ส่วนประกอบหลัก 
ผลิตภัณฑ์ทุกชนิดจากถั่วทั้งเมล็ด แปรรูป (เช่น อบแห้ง 
อบ คั่ว เคลือบ หรือต้ม) และผลิตภัณฑ์จากเมล็ดพืช แบบ
ทั้งเปลือกหรือแกะเปลือกหรือผ่าซีกหรือหั่นสไลซ์หรือ
กระบวนการแปรรูปต่างๆ ใส่เกลือหรือไม่ใส่เกลือ ทั้งที่    
ไม่แต่งกลิ่นรสและที่แต่งกลิ่นรส รวมถึงขนมขบเคี้ยวที่มี
ส่วนผสมของถั่วต่างๆ ร่วมกับ ผลไม้แห้ง ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ํา 
เพื่อบริโภคเป็นขนมขบเค้ียว  
ไม่รวมถึง ถั่วเคลือบช็อกโกแลตตามหมวด 05.1.4 และเมล็ด
ถั่วเคลือบผลิตภัณฑ์เลียนแบบช็อกโกแลต ตามหมวด 05.1.5  

 
- อัลมอนด์ เมล็ดมะม่วงหิมพานต์ แมคคาดีเมีย พิชทาชิโอ 
เมล็ดถั่วเคลือบด้วยโยเกิร์ต- ธัญชาติ/ธญัพืช- และน้าํผึ้ง  
- ถั่วทอดกลอย ถ่ัวตัด 
- เมล็ดฝักทอง เมล็ดดอกทานตะวัน เมล็ดแตงโม  
- ถั่วลิสงปรุงรสต้มยํา 
- อาหารขบเคี้ยวที่มีส่วนผสมของผลไม้แห้ง เมล็ดถั่ว และ   
ธัญชาติ เช่น ส่วนผสมเทรล (Trail mixes) เป็นต้น 
 
 
 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท ี
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ.2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท  
- (ฉบับที่ 374) พ.ศ.2559 เรื่อง อาหารที่ต้องแสดง
ฉลากโภชนาการ และค่าพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และ
โซเดียมแบบจีดีเอ 
 

15.3 ขนมขบเคี้ยวที่มีปลาหรือสัตว์น้ าอื่นเป็นส่วนประกอบหลัก 
ขนมขบเค้ียวหรือแครกเกอร์ที่มีส่วนประกอบของปลาหรือ
สัตว์น้ําอื่น อาจแต่งกลิ่นรสปลา หรือรสสัตว์น้ําอื่นๆ 
ไม่รวมถึง ปลาแห้งปลาหมึกบด/อบกรอบที่อาจบริโภคเป็น

 
- ข้าวเกรียบปลา/ข้าวเกรียบกุ้ง 
- ปลาเสน้ 
- ปลาแผ่นอบกรอบ 

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที 
- (ฉบับที่ 355) พ.ศ.2556 เรื่อง อาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท  
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อาหารขบเคี้ยว ตามหมวด 09.2.5 และอาหารขบเคี้ยวจาก
เนื้อสัตว์อื่นๆ เช่น เนื้อแผ่น ตามหมวด 08.3.1.2 

 - (ฉบับที่ 374) พ.ศ.2559 เรื่อง อาหารที่ต้องแสดงฉลาก
โภชนาการ และค่าพลังงาน น้ําตาล ไขมัน และโซเดียม
แบบจีดีเอ 

16.0 อาหารเตรียมส าเร็จ 
 

 
- อาหารปรุงสําเร็จ พร้อมบริโภคหรือมีการเตรียมก่อนบริโภค
เล็กน้อย เช่น พิซซ่าแช่เยือกแข็ง ข้าวผัดแช่ เยือกแข็ง        
แกงเขียวหวานพร้อมบริโภคในถุง pouch พะโล้หมูสามชั้น
พร้อมไข่ ไข่ทรงเครื่อง (ประกอบด้วยไข่ ผัก เนื้อสัตว์ )        
ไข่ลูกเขยราดซอสมะขาม ขนมจีบ ฮะเก๋า ติ๋มซ า เป็นต้น  

- (ฉบับที่ 237) พ.ศ. 2544 เรื่อง การแสดงฉลากของ
อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันที  

17.0 วัตถุที่ใช้เป็นส่วนประกอบในอาหาร โดยไม่ได้น ามาบริโภคโดยตรงนอกเหนือจากหมวด 1-16  
17.1 วัตถุเจือปนอาหาร (Food additives) 

หมายถึง วัตถุที่ตามปกติมิ ได้ใช้ เป็นอาหารหรือเป็น
ส่วนประกอบที่สําคัญของอาหาร ไม่ว่าวัตถุนั้นจะมีคุณค่า
ทางอาหารหรือไม่ก็ตาม แต่ใช้ เจือปนในอาหารเพื่อ
ประโยชน์ทางเทคโนโลยีการผลิต ซึ่งมีผลต่อคุณภาพหรือ
มาตรฐานหรือลักษณะของอาหาร ทั้งนี้ ให้หมายความ
รวมถึงวัตถุที่มิได้เจือปนในอาหาร แต่มีภาชนะบรรจุไว้
เฉพาะแล้วใส่รวมอยู่กับอาหารเพื่อประโยชน์ดังกล่าว
ข้างต้นด้วย เช่น วัตถุกันชื้น วัตถุดูดออกซิเจน เป็นต้น   
ในการนี้ ให้รวมถึงวัตถุเจือปนอาหารชนิดผสม ตามที่
กําหนดไว้ในกฎระเบียบที่เก่ียวข้องด้วย 
ไม่รวมถึง สารอาหารที่เติมเพื่อเพิ่มหรือปรับให้คงคุณค่า
ทางโภชนาการของอาหาร ตามหมวด 17.4  

 
 

- (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 และ (ฉบับที่ 381) พ.ศ.
2559 เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร  
- ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง 
การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหารชนิดเดี่ยว (11 ชนิด) พ.ศ.2548,  (ฉบับที่ 2) (2 
ชนิด) พ.ศ.2548, (ฉบับที่ 3) (1 ชนิด) พ.ศ.2552,  
(ฉบับที่ 4) (2 ชนิด) พ.ศ.2553 
- ประกาศสาํนักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง 
การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหารลักษณะผสม พ.ศ.2548 
- ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง 
การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปนอาหาร
ประเภทวัตถุที่ใช้รักษาคุณภาพหรือมาตรฐานอาหาร 

17.2 สารช่วยในการผลิต (Processing aid)  
หมายถึง สาร (ไม่รวมถึงอุปกรณ์หรือเครื่องมือและ       
ไม่บริโภคเป็นสารอาหาร) ที่จงใจใช้ในกระบวนการผลิต

 
- เอนไซม์ เอนไซม์เตรียมสําเร็จและเอนไซม์ตรึงรูป 
(Enzymes and their preparations including fixative 

- (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 และ (ฉบับที่ 381) พ.ศ.
2559 เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร  
- ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง 
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ของวัตถุดิบ อาหารหรือองค์ประกอบของอาหารเพื่อ
วัตถุประสงค์ทางเทคโนโลยีระหว่างการผลิตอาหารซึ่งอาจ
ส่งผลให้มีสารช่วยในการผลิตหรืออนุพันธ์ของสาร
หลงเหลือในผลิตภัณสุดท้ายในปริมาณที่หลีกเลี่ยงไม่ได้ 

enzyme)  
- สารเคมีที่ใช้เป็นตัวทําละลาย 

การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหารชนิดเดี่ยว (11 ชนิด) พ.ศ.2548,  (ฉบับที่ 2) (2 
ชนิด) พ.ศ.2548, (ฉบับที่ 3) (1 ชนิด) พ.ศ.2552,  
(ฉบับที่ 4) (2 ชนิด) พ.ศ.2553 
- ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง 
การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหารลักษณะผสม พ.ศ.2548 

17.3 เชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้ในการผลิตอาหาร (Microbial food 
cultures) และเชื้อจุลินทรีย์โพรไบโอติก (Probiotics) 
- เชื้อจุลินทรีย์ที่ใช้ในการผลิตอาหาร (Microbial food 
cultures)2 หมายถึงจุลินทรีย์ (แบคทีเรีย ยีสต์ รา) ที่มี
ชีวิตและปลอดภัย สามารถนํามาใช้ในกระบวนการผลิต
อาหารและส่งผลต่อคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์อาหารนั้นๆ 
สําหรับ จุลินทรีย์เตรียมสําเร็จสําหรับใช้ในกระบวนการ
ผลิต (Food Cultures preparations) หมายถึงผลิตภัณฑ์
ที่มีส่วนประกอบของจุลินทรีย์หนึ่งหรือมากกว่าหนึ่งชนิดที่
มีชีวิต (>106 cfu/g or ml) และเป็นสายพันธุ์ตั้งต้น
สําหรับใช้ ในกระบวนการผลิตอาหาร รวมถึงอาจมี
องค์ประกอบของอาหารเลี้ยงเชื้อที่หลงเหลือและไม่
สามารถแยกออกได้ หรือองค์ประกอบอื่นที่จําเป็นต่อ
จุลินทรีย์ดังกล่าวในการดํารงชีพและการเก็บรักษา ก่อนที่
จะนําไปใช้ในกระบวนการผลิตอาหารต่อไป  
- จุลินทรีย์โพรไบโอติก (Probiotic) หมายความว่า 

 
 
- ยีสต์และผลิตภัณฑท์ี่ใช้สาํหรับขนมอบ (Stater Yeast  for 
Bakery) 
- โคจิ (Starter สําหรับใช้ในการผลิตเคร่ืองดื่ม) 
- Starter cultures, dairy starter, yogurt starters, 
ripening cultures, meat cultures, sausage starter, 
protective cultures, wine cultures, 
malolactic cultures, sourdough starter, probiotics, 
lactic acid bacteria etc. 

- (ฉบับที่ 339) พ.ศ. 2554 เรื่อง การใช้จุลินทรีย์โพร
ไบโอติกในอาหาร  
- (ฉบับที่ 281) พ.ศ.2547 และ (ฉบับที่ 381) พ.ศ.
2559 เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร  
- ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง 
การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหารชนิดเดี่ยว (11 ชนิด) พ.ศ.2548,  (ฉบับที่ 2) (2 
ชนิด) พ.ศ.2548, (ฉบับที่ 3) (1 ชนิด) พ.ศ.2552,  
(ฉบับที่ 4) (2 ชนิด) พ.ศ.2553 
- ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง 
การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหารลักษณะผสม พ.ศ.2548 
- ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง 
การกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของวัตถุเจือปน
อาหารประเภทวัตถุที่ใช้รักษาคุณภาพหรือมาตรฐาน
อาหาร 

                                                 
2  (อ้างอิงนิยามจาก: 1. Bourdichon, F. et al. Bulletin of the IDF No. 455/2012 - Safety Demonstration of Microbial Food Cultures (MFC) in Fermented Food Products page 1-66; 2. The 
European food & feed cultures association - EFFCA ) 
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จุลินทรีย์ที่มีชีวิต ซึ่งเมื่อร่างกายได้รับในปริมาณที่เพียงพอ
จะทําให้เกิดผลที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ  
ไม่รวมถึง จุลินทรีย์ดังต่อไปนี้ 
(1) จุลินทรียท์ี่ใช้เป็นสารชีวบําบดั (biotherapeutic agents) 
(2) จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ (beneficial microorganisms) 
ที่ไม่ใช้ในอาหาร 
(3) จุลินทรียท์ี่ได้จากการดัดแปลงพันธุกรรม 
(Genetically Modified Microorganism, GMM) 
(4) จุลินทรีย์ บักเตรี แบคทีเรีย หรือยีสต์ ตามที่กําหนดไว้
ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขเฉพาะ  

-ข้อกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานสําหรับยีสต์สดจาก
ยีสต์ แซ็กคาโรไมซีส เซรีวิซิอี 
 
 

17.4 วัตถุ ที่ ใ ช้ เ ป็ นส่ วนประกอบอาหาร เพื่ อ สุ ขภาพ 
(Functional Food Ingredient) ซึ่งรวมถึง 
สารอาหาร (Nutrients) สารสกัด สารสังเคราะห์ เพื่อ
ใช้ในมุ่งหมายในท านองเดียวกัน 
- สารอาหาร (Nutrients) หมายถึงชนิดสารอาหารและ
พลังงานตามที่กําหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเรื่องฉลากโภชนาการ และกฎระเบียบอื่นที่เกี่ยวข้อง 
- Nutrient Premix หมายถึง ของผสมที่รวมสารอาหารที่
กล่าวมาข้างต้นตัง้แต่2 ชนดิขึ้นไป ใช้เพื่อเป็นวัตถุดบิของ
อาหารและอาหารเสริม  
- สารสกดั สารสังเคราะห์ หมายรวมถึง สารสําคัญ ที่สกัดได้จาก
พืช สัตว์ หรือสิ่งมีชีวิตอื่น หรือสารที่สังเคราะห์ขึ้นที่ปลอดภัย
และสามารถใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหารได้   

 
 
- สารอาหาร เช่น ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร   
วิตามิน แร่ธาตุ เป็นต้น  
- สารสกัด สารสังเคราะห์ เช่น Astaxanthin, Zeaxanthin, 
Lycopene, Lutein, : Coenzyme Q 10, Heart health 
Tomato based concentrate, Nucleotide, Sialic acid, 
Olive Polyphenol preparation, Oat Beta-glucan, 
Trans-resveratrols เป็นต้น 

- (ฉบับที่ 378) พ.ศ. 2559 เรื่อง กําหนดพืช สัตว์ หรือ
ส่วนของพืชหรือสัตว์ ที่ห้ามใช้ในอาหาร                
- (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ  
- (ฉบับที่ 355)  พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะที่
ปิดสนทิ                                         
-  ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
เรื่อง รายชื่อพืชที่ไม่ผ่านกระบวนการสกัดที่ให้ใช้ใน
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
 

17.5 วัตถุแต่งกลิ่นรส (Flavoring agents) 
วัตถุที่นามาใช้แต่งกลิ่นหรือรสของอาหาร 

 
- ยีสต์สกัด (Yeast Extract) 
- Fermented Wheat Protein 

- (ฉบับที่ 223) พ.ศ.2544เร่ือง วัตถุแต่งกลิ่นรสอาหาร 
 

17.5.1 วัตถุแต่งกลิ่นรสธรรมชาติ (Natural  flavouring  
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substances) 
วัตถุแต่งกลิ่นรสทีไ่ด้จากพชืหรือสัตว์ที่ปกติมนุษย์ใชบ้ริโภค
โดยผ่านวิธีทางกายภาพ 

- Malt extract สําหรับแต่งกลิน่รส 
 
  

17.5.2 วัตถุแต่งกลิ่นรสเลียนธรรมชาติ (Imitate of natural 
flavouring agent) 
วัตถุแต่งกลิ่นรสที่ได้จากการแยกวัตถุที่ให้กลิ่นรสโดยวิธี
ทางเคมีหรือได้จากวัตถุที่สังเคราะห์ขึ้นโดยวัตถุที่แยกหรือ
สังเคราะห์ขึ้นนั้นจะต้องมีคุณลักษณะทางเคมีเหมือนวัตถุ
ที่พบในผลิตภัณฑ์ธรรมชาติที่ปกติมนุษย์ใช้บริโภคและให้
หมายความรวมถึงวัตถุแต่งกลิ่นรสเลียนธรรมชาติที่มีวัตถุ
แต่งกลิ่นรสธรรมชาติผสมอยู่ด้วย 

17.5.3 วัตถุแต่งกลิ่นรสสังเคราะห์ (Synthetic  flavouring  
substances)  
วัตถุที่ใช้แต่งกลิ่นรสอาหาร โดยสังเคราะห์ทางเคมีข้ึน 

17.6 วัตถุที่ ใช้ เป็นส่วนประกอบในอาหารอื่นๆ โดยไม่มี
วัตถุประสงค์ในการน ามาบริโภคโดยตรงนอกเหนือจาก 
17.1 – 17.5  
 
 

 
 
- Potato fiber, Wheat fiber, Bamboo fiber, 
Isomaltooligosaccharieds ทีไม่มีวัตถุประสงค์การใช้เป็น
แหล่งใยอาหารหรือ prebiotic  
- ผลิตภัณฑ์สําหรับทําอาหารชนิดต่างๆ ที่ยังไม่พร้อมบริโภค เช่น 
ผลิตภัณฑ์ชนิดผงสําหรับไอศกรีม ที่ไม่เข้าข่ายตามหมวด 01.7 

- (ฉบับที่ 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะที่
ปิดสนทิ   

หมายเหตุ:  

* รายละเอียดที่ก าหนดไว้ เป็นเพียงการยกตัวอย่างเพ่ือให้เกิดความเข้าใจที่ง่ายข้ึน ทั้งนี้ ให้พิจารณาค าอธิบายในแต่ละชนิดอาหารเป็นส าคัญ 
** การก าหนดชนิดอาหารเพ่ือขออนุญาต ให้พิจารณาจากนิยาม ชนิด คุณภาพหรือมาตรฐานที่ระบุไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้องนั้นๆ รวมถึงข้อก าหนดด้านกระบวนการ
ผลิตอาหาร และภาชนะบรรจุอาหารเกี่ยวข้องด้วย 



ผลิตภัณฑ์มีความจ าเพาะ
หรือจ ากัดกลุ่มผู้บริโภค

เป็นผลิตภัณฑ์ส าหรับทารก (0-12 เดือน) 
หรือเด็กเล็ก (1-3 ปี)หรือไม่

16.0 อาหารเตรียมส าเร็จ
ไปหน้า 3ไปหน้า 2

13.1.3 อาหารทาง
การแพทย์ส าหรับทารก

13.1.1 นมดัดแปลงส าหรับ
ทารกและอาหารทารก

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะของอาหารที่เตรียมจาก
ส่วนประกอบหลากหลายชนิดรวมกัน เช่น เนื้อสัตว์ ซอส      

ธัญชาติ ชีส ผัก เป็นต้น เพ่ือจัดให้เป็นอาหารเมนูชนิดใดชนิด
หนึ่ง (one dish) โดยอาหาiเตรียมส าเร็จอาจต้องมีการเตรียม
ก่อนการบริโภค เช่น การให้ความร้อน (Heating) การละลาย

(Thawing) การเติมน้ า (Rehydrating)

เป็นผลิตภัณฑ์ส าหรับเด็กเล็ก 
(1-3 ปี)

เป็นผลิตภัณฑ์ส าหรับ
ทารก (6-12 เดือน)

13.2 อาหารเสริมส าหรับ
ทารกและเด็กเล็ก

เป็นผลิตภัณฑ์ส าหรับสร้างความคุ้นเคยในการ
บริโภคอาหารทั่วไปให้แก่ทารกและเด็กเล็ก

ส าหรับทารกที่มีความต้องการพิเศษ

ผลิตภัณฑ์มีวัตถุประสงค์
ทดแทนนมแม่

13.1.2 นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่อง
ส าหรับทารกและเด็กเล็ก และอาหาร
สูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก

หน้า 1
Y

N

N

N

Y

Y

Y

Y

N

Y
N YN

Y

N

N

N



ไปหน้า 1

จากหน้า 1

13.3 อาหารทางการแพทย์ 13.4 อาหารส าหรับผู้ที่
ต้องการควบคุมน  าหนัก

13.6 ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร

เป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้รับประทานนอกเหนือจากการ
รับประทานอาหารตามปกติ เพ่ือประโยชน์

ทางด้านส่งเสริมสุขภาพมีสารอาหาร

หน้า 2

NY

เป็นผลิตภัณฑ์ส าหรับทารก (0-12 เดือน) 
หรือเด็กเล็ก (1-3 ปี)หรือไม่N

เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการปรับคุณค่าทางโภชนาการ

N

Y

ผู้บริโภค คือ ผู้ป่วย
หรือผู้ที่อยู่ภายใต้การดูแลของบุคคลากรแพทย์ มีวัตถุประสงค์เพ่ือควบคุมหรือลดน้ าหนัก

13.5 อาหารมีวัตถุประสงค์
เฉพาะทางด้านโภชนาการ

N

NY Y

Y



ไปหน้า 21

จากหน้า 1

07.2.1 เค้ก 
คุกกี  และพาย

07.2.3 ส่วนผสมส าเร็จรูป
ส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์

ตามหมวด 07.2.1-07.2.2

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและ
สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก

ผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบของแป้ง น้ าตาล ในปริมาณ
ที่ใกล้เคียงกัน มีการใช้ยีสต์หรือผงฟู และในกระบวนการผลิต

มีข้ันตอนท าให้สุกด้วยความร้อน

หน้า 3

N

Y

วัตถุประสงค์ในการบริโภค/ใช้ผลิตภัณฑ์คืออะไร

N

ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคหรือไม่

มีปริมาณน้ าตาลในสูตร
ส่วนประกอบ ≥ 8% หรือไม่

07.2.2 ขนมอบท่ีมีการปรุง
แต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ

N

Y

Y

07.1.5 หม่ันโถว 
ซาลาเปา

ขนมขบเคี้ยว ขนมหวาน ลูกอม/ลูกกวาด หมากฝรั่ง 
หรือผลิตภัณฑ์ตกแต่งอาหารหรือเครื่องดื่ม

เครื่องดื่ม ปรุงแต่งรสชาติอาหาร ใช้ส าหรับทา/ป้าย หรือไส้ขนม อ่ืนๆ

ไปหน้า 23ไปหน้า 8-12 ไปหน้า 13ไปหน้า 4

ไปหน้า 5-6 ในกระบวนการผลิตมีข้ันตอน
ท าให้สุกด้วยไอน้ า (นึ่ง) หรือไม่Y

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนท าให้ขึ้นฟู

ด้วยยีสต์

ผลิตภัณฑ์ คือ เค้ก คุกก้ี 
และพาย หรือไม่

N

N

Y

Y N

ไปหน้า 35
(07)



จากหน้า 3
หน้า 4ขนมขบเคี้ยว

วัตถุดิบหลักของผลิตภัณฑ์ คือ มันฝรั่ง ธัญชาติ แป้ง
หรือสตาร์ช (จากหัวและรากของพืช)

N

ไปหน้า 3 
(เลือกวัตถุประสงค์อื่น)

ผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบของ 
ปลาหรือสัตว์น้ าอื่น หรือไม่ 

วัตถุดิบหลักของผลิตภัณฑ์
คือ ถั่ว หรือ เมล็ดพืช 

ผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบของ 
สัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ รวมถึงแมลง

ทีบ่ริโภคได้ หรือไม่ 

ผลิตภัณฑ์ คือ ปลาหรือสัตว์น้ า 
ท าแห้ง หรือไม่

09.2.5 สัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  ารมควัน 
ท าแห้ง ท าเค็ม หมักเกลือ หมักดอง

15.3 ขนมขบเคี ยวที่มีปลาหรือ
สัตว์น  าอื่นเป็นส่วนประกอบหลัก

ในกระบวนการผลิตมีข้ันตอนท าให้ขึ้นฟู
ด้วยยีสต์หรือผงฟู หรือไม่

ไปหน้า 38
(08)

15.1 ขนมขบเคี ยวที่มีมันฝรั่ง ธัญชาติ 
แป้งหรือสตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก

ผ่านกระบวนการอบทอด หรืออัดพอง
(เอ็กซ์ทรูชัน (extrusion))

ไปหน้า 37
(04)

ไปหน้า 35
(07)

เคลือบช็อกโกแลต
หรือผลิตภัณฑ์เลียนแบบ

ช็อกโกแลตหรือไม่

ปรุงแต่งกลิ่นรส
หรือไม่ 

ไปหน้า 37
(04)

15.2 ขนมขบเคี ยวที่มีถั่วเป็น
ส่วนประกอบหลัก หรือเมล็ดพืชท่ี
ผ่านกระบวนการแปรรูป และแต่ง

กลิ่นรส เป็นส่วนประกอบหลัก

Y

N N

N

N

N

N

N

Y

Y

Y

YN

Y

Y

Y

Y

เคลือบด้วยช็อกโกแลต
ทีม่ีคุณภาพมาตรฐาเป็นไปตาม

ประกาศว่าด้วย
ช็อกโกแลต 

Y

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้และ
ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต

05.1.5 ผลิตภัณฑ์
เลียนแบบช็อกโกแลต



จากหน้า 3
หน้า 5ขนมหวานหรือผลิตภัณฑ์ตกแต่งอาหารหรือเครื่องดื่ม

04.1.2.9 ขนมหวานที่มี
ผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

ไปหน้า 7

นมและผลิตภัณฑ์จากนม

วัตถุดิบหลักในผลิตภัณฑ์คืออะไร

ผัก หรือ ผลไม้ น้ าตาล วัตถุให้ความหวานแทน
น้ าตาลหรือ โกโก้

ธัญชาติ แป้ง 
และสตาร์ช

ไข่และผลิตภัณฑ์
จากไข่

ไปหน้า 6

น้ า น้ ามันและไขมัน

10.4 ขนมหวานที่มีไข่
เป็นส่วนประกอบหลัก

N

มีเนื้อนม (Total milk solid) ≥8 % 
(กรณีเหลว) หรือ≥ 65 % กรณีแห้ง)

02.4 ขนมหวานที่มีไขมัน
เป็นส่วนประกอบหลัก

01.7 ขนมหวานที่มีนม
เป็นส่วนประกอบหลัก

พิจารณาวัตถุดิบ
ล าดับรองลงไป

ผลิตภัณฑ์มีโกโก้
เป็นส่วนประกอบหลักหรือไม่ 

ในกระบวนการมีข้ันตอน
ท าให้เป็นน้ าแข็งหรือไม่

มีปริมาณไขมัน 
≥ 5% หรือไม่ 

มีความประสงค์
จะให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะ

คล้ายช็อกโกแลต

ผลิตภัณฑ์แต่งกลิ่นหรือ
มีส่วนประกอบของผลไม้

03.0 ไอศกรีม
หวานเย็น ไขมันในผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่

คือ ไขมันนมหรือไม่

02.4 ขนมหวานที่มีไขมัน
เป็นส่วนประกอบหลัก

01.7 ขนมหวานที่มีนม
เป็นส่วนประกอบหลัก

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่ม และขนมหวานอื่นๆ นอกเหนือจาก
ผลิตภัณฑ์ขนมหวานตามหมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5

ผลิตภัณฑ์ คือ 
หมากฝรั่ง หรือไม่

ผลิตภัณฑ์ คือ นูกัตและ
มาร์ซิแพนหรือไม่

05.2.3 นูกัตและ
มาร์ซิแพนผลิตภัณฑ์ คือ 

ลูกกวาด หรือไม่

05.1.4 ผลิตภัณฑ์โกโก้และ
ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต

มีคุณภาพมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศว่าด้วย

ช็อกโกแลต 

05.1.5 ผลิตภัณฑ์
เลียนแบบช็อกโกแลต 05.3 หมากฝรั่ง

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะ
นุ่มและเค้ียว

05.2.1 ลูกกวาด
ชนิดแข็ง

Y

N Y

Y N

YN Y N
NY

YN

Y
N

N

N

Y

Y
Y

Y N

N



จากหน้า 5
หน้า 6

ผัก หรือ ผลไม้

ในกระบวนการผลิตมีข้ันตอนแช่อิ่ม 
เชื่อม หรือเคลือบด้วยน้ าตาล และ
อาจท าให้แห้งด้วยหรือไม่ก็ได้

วัตถุดิบหลักของผลิตภัณฑ์ คือ ผลไม้

ผลิตภัณฑ์ได้จากการน าผัก สาหร่ายทะเล 
นัท และเมล็ด มาบด

04.1.2.4 ผลไม้ที่
ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง

Y

Y N

Y

04.1.2.7 ผลไม้แช่อิ่ม เชื่อม 
หรือเคลือบด้วยน  าตาล

ผลิตภัณฑ์ คือ ผลไม้สดที่บรรจุในกระป๋องหรือขวดแก้ว
หรือ Retort pouch) ที่มีน้ าผลไม้ธรรมชาติหรือน้ าเชื่อม

(รวมถึงน้ าเชื่อมที่เตรียมจากสารให้ความหวานแทนน้ าตาล) 
และน าไปผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อ

04.1.2.9 ขนมหวานที่มี
ผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล 
นัท และเมล็ด ที่บดและเพื่อใช้

ประกอบอาหาร

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่ม และขนมหวานอ่ืนๆ 
นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวานตาม
หมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5

Y

N

N

N

ผลิตภัณฑ์ได้ยังคงสภาพเดิมของผัก 
สาหร่ายทะเล นัท และเมล็ด NY

04.2.2.8 ผัก สาหร่ายทะเล
ปรุงสุกหรือทอด



จากหน้า 5
หน้า 7ธัญชาติ แป้ง และสตาร์ช

วัตถุดิบหลักของผลิตภัณฑ์ คือ 
ส่วนประกอบของถั่วเหลือง หรือโปรตีน

จากถั่วเหลือง

ในกระบวนการผลิตมีข้ันตอนท าให้
ขึ้นฟูด้วยยีสต์หรือผงฟู หรือไม่

07.1.5 หม่ันโถว 
ซาลาเปา

Y

Y N

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและ
สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก

Y
N

N

ในกระบวนการผลิตมีข้ันตอนท าให้
สุกด้วยไอน้ า (นึ่ง) หรือไม่

ในกระบวนการผลิตมีข้ันตอน
ท าให้ขึ้นฟูด้วยยีสต์

มีปริมาณน้ าตาลในสูตร
ส่วนประกอบ ≥ 8% หรือไม่

ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคหรือไม่ 

07.2.1 เค้ก 
คุกกี  และพาย

07.2.2 ขนมอบท่ีมีการ
ปรุงแต่งรสชาติ ชนิดอื่นๆ

07.2.3 ส่วนผสมส าเร็จรูป
ส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์

ตามหมวด 07.2.1-07.2.2
ผลิตภัณฑ์ คือ เค้ก คุกกี้ 

และพาย หรือไม่

ไปหน้า 35
(07)

N

N

N

Y

Y

NY

Y

06.8.8 ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ท่ีมี
โปรตีนจากถั่วเหลือง
เป็นส่วนประกอบหลัก



จากหน้า 3
หน้า 8

เครื่องดื่ม

ในกระบวนการผลิต
มีการดึงน้ าออกบางส่วนจากน้ านม
หรือเวย์และผลิตให้อยู่ในรูปแบบผง 

หรือไม่

Y N

01.5.1 นมผง
และครีมผง 
(ไม่ปรุงแต่ง)

01.1.1 นม
ชนิดเหลว 

(ไม่ปรุงแต่ง)

Y

01.8.2 เวย์
และผลิตภัณฑ์
เวย์ ชนิดแห้ง

ผลิตภัณฑ์ คือ 
เวย์ หรือไม่ 

ปรุงแต่งกลิ่นรส 
หรือไม่ 

หน้า 8
วัตถุดิบหลักในผลิตภัณฑ์ คือ อะไร

นม หรือ เวย์ ถั่วเหลือง ผัก หรือ ผลไม้ น้ า น้ าตาล ผงชา 
ผงกาแฟ 

ผงสมุนไพร
ผงธัญชาติ

01.1.4 เครื่องดื่มท่ีมีนมเป็น
ส่วนประกอบหลัก (ปรุงแต่ง)

ปรุงแต่งกลิ่นรส 
หรือไม่ 

01.8.1 เวย์และ
ผลิตภัณฑ์เวย์ 

ชนิดเหลว

ผลิตภัณฑ์ คือ 
เวย์ หรือไม่ 

ในกระบวนการผลิต
ใช้เอนไซม์เรนเน็ตหรือกรด 

เพ่ือตกตะกอนโปรตีน 
หรือไม่

01.2.1.2 นมหมักที่ผ่าน
กรรมวิธีฆ่าเชื อด้วยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแต่ง)

01.2.1.1 นมหมักที่ไม่ผ่าน
กรรมวิธีฆ่าเชื อด้วยความร้อน
หลังการหมัก (ไม่ปรุงแต่ง)

01.1.2 นมชนิด
เหลวอ่ืนๆ 

(ไม่ปรุงแต่ง)

ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อ
ด้วยความร้อนหลังการ

หมักหรือไม่

มีส่วนประกอบอื่น
นอกจากน้ านมของสัตว์ที่เลี้ยง

เพ่ือรีดนมหรือไม่

ผลิตภัณฑ์ได้จากการรีดน้ านม
ของสัตว์ที่เลี้ยงเพื่อรีดนม และผ่านกระบวนการ

ฆ่าเชื้อด้วยความร้อน โดยอาจมีการปรับ
ปริมาณมันเนยเท่านั้น

YN

N Y

N

NY

N Y

ในกระบวนการ
ผลิต มีขั้นตอนการหมัก 

หรือไม่

01.2.1.1 นมท่ีใช้เอนไซม์
เรนเน็ต (ไม่ปรุงแต่ง)N

N

N

N

Y

Y

Y

Y

06.8.1 เครื่องดื่ม
น  านมถั่วเหลือง

แอลกอฮอล์

ไปหน้า 9 ไปหน้า 11 ไปหน้า 12

ไปหน้า 12

14.2 เครื่องดื่ม
แอลกอฮอล์



จากหน้า 8
หน้า 9

ผัก หรือ ผลไม้

มีคุณภาพมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศว่าด้วย 

น้ าผัก-น้ าผลไม้Y

14.1.2.1 น  าผลไม้

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการแยกเอาน้ าออก 
อาจอยู่ในรูปของเหลวเข้มข้น 

หรือแช่แข็ง 

หน้า 9

N

Y วัตถุดิบหลักของผลิตภัณฑ์ คือ ผลไม้

14.1.2.1 น  าผลไม้
เข้มข้น

มีส่วนประกอบอื่นนอกจาก
น้ าผลไม้ น้ าผัก น้ า หรือไม่

ส่วนประกอบอื่น
มีเฉพาะ น้ า น้ าตาล น้ าผึ้ง น้ าเชื่อม 

สารให้ความหวานแทนน้ าตาล หรือเนื้อผลไม้หรือ
กลิ่นรสของผลไม้ชนิดนั้นๆ ที่ได้จากวิธีทางกายภาพ

หรือสกัดด้วยน้ าลงไป หรือไม่

มีคุณภาพมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศว่าด้วย 

น้ าผัก-น้ าผลไม้

Y

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการแยกเอาน้ าออก อาจอยู่ในรูป

ของเหลวเข้มข้นหรือแช่แข็ง 

14.1.3.1 น  าผลไม้
เนคต้า

14.1.3.1 น  าผลไม้
เนคต้า (เข้มข้น)

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการแยกเอาน้ าออก 
อาจอยู่ในรูปของเหลวเข้มข้น 

หรือผง 

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการอัดก๊าซ

หรือไม่ 

14.1.4.1เครื่องดื่ม
แต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ

14.1.4.2 เครื่องดื่ม
แต่งกลิ่นรสไม่อัดก๊าซ

14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่ง
กลิ่นรสชนิดของเหลว
เข้มข้นหรือชนิดแห้ง

ไปหน้า 10

N

N Y

Y

Y

Y
N

N

N

NN

N

Y

Y



จากหน้า 9

มีคุณภาพมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศว่าด้วย 

น้ าผัก-น้ าผลไม้Y

14.1.2.2 น  าผัก

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการแยกเอาน้ าออก 
อาจอยู่ในรูปของเหลวเข้มข้น 

หรือแช่แข็ง 

หน้า 10

N

Y วัตถุดิบหลักของผลิตภัณฑ์ คือ ผัก

14.1.2.4 น  าผัก
เข้มข้น

มีส่วนประกอบอื่นนอกจาก
น้ าผัก น้ าผลไม้  น้ า หรือไม่

ส่วนประกอบอื่น
มีเฉพาะ น้ า น้ าตาล น้ าผึ้ง น้ าเชื่อม 

สารให้ความหวานแทนน้ าตาล หรือไม่

มีคุณภาพมาตรฐาน
เป็นไปตามประกาศว่าด้วย 

น้ าผัก-น้ าผลไม้

Y

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการแยกเอาน้ าออก อาจอยู่ในรูป

ของเหลวเข้มข้นหรือแช่แข็ง 

14.1.3.2 น  าผัก
เนคต้า

14.1.3.4 น  าผัก
เนคต้า (เข้มข้น)

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการแยกเอาน้ าออก 
อาจอยู่ในรูปของเหลวเข้มข้น 

หรือผง 

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการอัดก๊าซ

หรือไม่ 

14.1.4.1เครื่องดื่ม
แต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ

14.1.4.2 เครื่องดื่ม
แต่งกลิ่นรสไม่อัดก๊าซ

14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่ง
กลิ่นรสชนิดของเหลว
เข้มข้นหรือชนิดแห้ง

ไปหน้า 9

N

N
Y

Y

Y

Y N

N

N

N

N

N

Y

Y

จากหน้า 9
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Y
ปรุงแต่งกลิ่นรส หรือไม่ 

มีส่วนประกอบอื่นนอกจาก
น้ า หรือไม่

ไม่มีส่วนประกอบอ่ืน
นอกจากกาแฟ หรือส่วนประกอบอื่น 

มีเฉพาะ น้ าตาล นมไม่แต่งกลิ่นรส ครีมหรือ
ครีมเทียมไม่แต่งกลิ่นรส หรือสาร

ให้ความหวานแทนน้ าตาล
หรือไม่

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการเติม CO2 หรือ O2

Y

มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไป
ตามประกาศว่าด้วยน้ าแร่ 

14.1.1.1 น  าแร่ธรรมชาติ
และน  าจากแหล่งธรรมชาติ

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการแยกเอาน้ าออก 
อาจอยู่ในรูปของเหลวเข้มข้น 

หรือผง 

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการอัดก๊าซ

หรือไม่ 
14.1.4.1เครื่องดื่ม
แต่งกลิ่นรสอัดก๊าซ

14.1.4.2 เครื่องดื่ม
แต่งกลิ่นรสไม่อัดก๊าซ

14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่ง
กลิ่นรสชนิดของเหลว
เข้มข้นหรือชนิดแห้ง

N

N 
Y

Y N

N

N

N

N

Y

มีส่วนประกอบของ 
ชา กาแฟ หรือไม่

14.1.5 กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชา ชา
สมุนไพรชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และ
เครื่องดื่มจากธัญชาติชนิดต่างๆ ไม่รวมโกโก้

ผลิตภัณฑ์ คือ 
น้ าแร่ธรรมชาติและน้ า
จากแหล่งธรรมชาติ

หรือไม่

14.1.1.2 น  าบริโภค
และน  าโซดา

14.1.1.2 น  าบริโภค
และน  าโซดา

14.1.1.1 น  าแร่ธรรมชาติ
และน  าจากแหล่งธรรมชาติ

น้ า

Y

Y N

Y N

Y

Y

Y

ไม่มีส่วนประกอบอื่น
นอกจากธัญชาติ 

หรือไม่N



จากหน้า 8
หน้า 12

Y

มีส่วนประกอบเฉพาะโกโก้
และน้ าตาล หรือไม่

มีส่วนประกอบของนม
หรือไม่

ส่วนประกอบอื่น 
มีเฉพาะ น้ าตาล นมไม่แต่งกลิ่นรส ครีมหรือครีมเทียมไม่แต่งกลิ่นรส 

หรือสารให้ความหวานแทนน้ าตาล
หรือไม่

มีส่วนประกอบของชา 
กาแฟ หรือไม่

มีวัตถุประสงค์เพ่ือใช้
เตรียมเครื่องดื่ม

14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่ง
กลิ่นรสชนิดของเหลว
เข้มข้นหรือชนิดแห้ง

N

Y

มีส่วนประกอบของ ชา กาแฟ
สมุนไพร โกโก้ ธัญชาติ หรือไม่

01.1.4 เครื่องดื่มท่ีมีนมเป็น
ส่วนประกอบหลัก (ปรุงแต่ง)

05.1.1 โกโก้ผง โกโก้
แมส หรือโกโก้เค้ก

14.1.5 กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ 
ชา ชาสมุนไพรชนิดชงดื่ม(Herbal 

infusion) และเครื่องดื่มจากธัญชาติ
ชนิดต่างๆ ไม่รวมโกโก้

น้ าตาล

Y

หน้า 3
(เลือกวัตถุประสงค์อื่นๆ)

มีส่วนประกอบเฉพาะ
โกโก้ หรือไม่

ผงชา 
ผงกาแฟ 
ผงสมุนไพร
ผงธัญชาติ

05.1.1 โกโก้ผง โกโก้
แมส หรือโกโก้เค้ก

N Y

N

N

N

Y YN N

Y



จากหน้า 3
หน้า 13

ผลิตภัณฑ์ คือ 
มัสตาร์ด หรือไม่

ผลิตภัณฑ์ได้จากการน า
พืชมาเจียวกับน้ ามัน

12.2.1 สมุนไพร
และเครื่องเทศ

Nผลิตภัณฑ์ที่ได้จากพืชชนิดเดียวหรือหลายชนิดมาผสมกัน 
ทั้งชนิดสดและแห้ง  อาจบด หรือเจียวกับน้ ามัน หรือไม่ก็ได้ อาจมีการเติม

ส่วนประกอบอื่นเพ่ือปรุงแต่งรสชาติ

12.4 มัสตาร์ด

ปรุงแต่งรสชาติอาหาร

Y

หน้า 3
(เลือกวัตถุประสงค์อื่นๆ)

N

Y

ผลิตภัณฑ์ ได้จากพืชชนิดเดียว
หรือหลายชนิด ชนิดแห้งหรือชนิดแห้งบดผง มาผสมกัน 

และมีส่วนประกอบของเกลือ น้ าตาล หรือพริกไทย 
เพ่ือปรุงแต่งรสชาติ

12.2.2 เครื่องปรุงรส

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะแห้ง 
หรือ กึ่งแข็งก่ึงเหลว

Y

เค็ม เปรี้ยว หวานรสชาติอ่ืน หรือ รสชาติหลากหลาย

ผลิตภัณฑ์ใช้กับ
เครื่องดื่มหรือไม่

รสชาติของผลิตภัณฑ์ คืออะไร

รสชาติอ่ืน หรือ รสชาติหลากหลาย

ไปหน้า 14-15 ไปหน้า 16-17 ไปหน้า 19

เค็ม เปรี้ยว หวาน

ไปหน้า 20

N

Y

N

N

Y

N Y

รสชาติของผลิตภัณฑ์ คืออะไร
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N

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะแห้ง หรือ กึ่งแข็งก่ึงเหลว

ผลิตภัณฑ์ได้จากการ
หมักถั่วเหลือง หรือไม่

Y

09.3.4 สัตว์น  าและผลิตภัณฑ์สัตว์น  าที่ผ่าน
กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร นอกเหนือจาก

ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 09.3.1-09.3.3

12.9.2.3 ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีน
จากถั่วเหลืองประเภทอ่ืนๆ นอกเหนือจาก

ผลิตภัณฑ์ตามหมวด 12.9.2.1 และ 12.9.2.2

12.9.2.2 ผลิตภัณฑ์ปรุงรส
ที่ได้จากการย่อยโปรตีนจาก
ถั่วเหลืองที่ไม่ผ่านการหมัก

12.9.2.1 ผลิตภัณฑ์ปรุงรส
ที่ได้จากการย่อยโปรตีนจาก

ถั่วเหลืองที่ผ่านการหมัก

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการใช้กรดในการย่อย

โปรตีนจากถ่ัวเหลือง

ผลิตภัณฑ์เติมน้ าตาลหรือมีการปรุงรส
อ่ืนๆ และ/หรือผ่านกระบวนการเคี่ยวไหม้

(Caramelization) 

ในกระบวนการผลิต
มีขั้นตอนการหมักหรือย่อยโปรตีน

จากถ่ัวเหลือง

รสชาติของผลิตภัณฑ์ คืออะไร

เค็ม

12.9.1 ผลิตภัณฑ์
ถั่วเหลืองหมัก

ไปหน้า 15

12.1.2 สารที่ใช้
ทดแทนเกลือ

12.1.1 เกลือ

ผลิตภัณฑ์มีวัตถุประสงค์
เพ่ือใช้แทนเกลือ หรือไม่

ผลิตภัณฑ์ท าจาก
ปลาหรือสัตว์น้ าสดโดยในกระบวนการผลิต
มีกระบวนการกึ่งถนอมอาหาร เช่น การหมัก 

และอาจมีการเติมส่วนประกอบอื่น เช่น
แป้งสาลี ข้าว ร าข้าว

ถั่วเหลือง

รสชาติของผลิตภัณฑ์ คืออะไร

เค็ม

ผลิตภัณฑ์ได้จากการ
หมักถ่ัวเหลือง หรือไม่

12.2.2 
เครื่องปรุงรส

ผลิตภัณฑ์ คือ 
เนยแข็งท่ีท าให้แห้ง ซึ่งผลิตจากเนย

แข็งหลากหลายชนิดหรือ
โพรเซสชีส

ผลิตภัณฑ์ได้จากหรือ
มีส่วนประกอบของสัตว์น้ าและ

ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า 

01.6.2.3 
เนยแข็งผง

Y

Y N

NY

NY

Y

N

Y N

Y N

Y N

N Y

N



จากหน้า 14
หน้า 15

Nผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภค หรือไม่

Y

12.6.1 ซอสอิมัลชัน 12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน

12.6.3 ส่วนผสมส าเร็จรูป
ส าหรับใช้ท าซอสและเกรวี่

ไปหน้า 14

12.6.4 ซอสใส

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะน้ ามัน
หรือไขมันในน้ า (Oiil/Fat in water) มีการใช้อิมัลซิไฟล์เออร์ (Emulsifier) 

หรือผ่านกระบวนการ Homogenization โดยผลิตภัณฑ์สุดท้าย
มีลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน

ผลิตภัณฑ์ คือ เนยแข็งท่ีท าให้แห้งซึ่ง
ผลิตจากเนยแข็งหลากหลายชนิด

หรือโพรเซสชีส

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะใส
หรือไม่

Y

Y

Y

N

N

N

ผลิตภัณฑ์ได้จากการ
หมักถ่ัวเหลือง หรือไม่

01.6.2.3 เนยแข็งผง

N

Y



จากหน้า 13
หน้า 16

N

ได้จากน้ าตาล
ที่เป็นองค์ประกอบตามธรรมชาติ

ของนม

11.1.1 น  าตาลทรายขาว เด็กซ์โตรสแอน
ไฮดรัส เด็กซ์โตรสโม-โนไฮเดรต และฟรุกโตส

11.1.2 น  าตาลผง
และเด็กซ์โตรสผง

11.1.3.1 กลูโคสไซรัปชนิด
แห้งที่ใช้ในการผลิตอาหาร

ไปหน้า 17

ผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบอื่น
นอกจากน้ า น้ าตาล สี และวัตถุ

แต่งกลิ่นรส หรือไม่
ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการตกผลึก

และท าให้บริสุทธิ์

จ าหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค 
หรือไม่Y N

11.1.3 น  าตาลทรายขาวชนิดละเอียด น  าตาลทรายแดงชนิด
ละเอียด กลูโคสไซรัป กลูโคสไซรัปชนิดแห้งและน  าตาลอ้อย

N

11.1.5 น  าตาล
ขาวชนิดผลึก

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับ
ราดหรือแต่งหน้าขนม

หรือไม่

ผลิตภัณฑ์ เป็นวัตถุให้ความหวาน
แทนน้ าตาล หรือไม่

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะแห้ง หรือ กึ่งแข็งก่ึงเหลว

รสชาติของผลิตภัณฑ์ คืออะไร

หวาน

วัตถุเจือปนอาหาร

11.1.4 แลกโตส

11.4 น  าตาลและ
ไซรัปชนิดอื่น ที่ใช้ราด

หรือแต่งหน้าขนม

05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้
เคลือบหรือแต่งหน้า
ขนมและซอสหวาน

11.6 สารให้ความหวาน
แทนน  าตาลที่จ าหน่าย
โดยตรงต่อผู้บริโภค

11.2 น  าตาลทรายแดง

Y

รสชาติของผลิตภัณฑ์ คืออะไร

หวาน

Y

Y N

Y N

Y N

Y N



จากหน้า 13
หน้า 17

N

ผลิตภัณฑ์ คือ น้ าผึ้ง 
หรือไม่

ไปหน้า 16

จ าหน่ายโดยตรง
ต่อผู้บริโภค หรือไม่

Y N

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับ
ราดหรือแต่งหน้าขนม

หรือไม่

ผลิตภัณฑ์ เป็นวัตถุให้ความหวาน
แทนน้ าตาล หรือไม่

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะแห้ง หรือ กึ่งแข็งก่ึงเหลว

รสชาติของผลิตภัณฑ์ คืออะไร

หวาน

วัตถุเจือปนอาหาร11.6 สารให้ความหวาน
แทนน  าตาลที่จ าหน่าย
โดยตรงต่อผู้บริโภค

Y

Y

Y N

Y N

11.5 น  าผึ งไปหน้า 18

ผลิตภัณฑ์ คือ น้ าผึ้ง 
หรือไม่

หน้า 3
(เลือกวัตถุประสงค์อื่นๆ)

YN

N



จากหน้า 13
หน้า 18

N

ผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบอื่นนอกจาก
น้ า น้ าตาล สี และวัตถุแต่งกลิ่นรส 

หรือไม่

ผลิตภัณฑ์ คือ กลูโคสไซรัป 
หรือไม่

Y

N

ผลิตภัณฑ์มีผลไม้เป็น
ส่วนประกอบหลัก

ผลิตภัณฑ์ คือ น้ าผึ้ง หรือไม่

05.4 โกโก้ไซรัป

04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอ่ืน 
ซึ่งรวมถึงผลไม้บด น  าเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะทิ

Y

Y

Y

Y N

ผลิตภัณฑ์ คือ น้ าเชื่อมเมเปิ้ล 
น้ าเชื่อมคาราเมล หรือ น้ าเชื่อม

แต่งกลิ่นรส
Y N

N

11.5 น  าผึ ง

11.1.3.2 กลูโคสไซรัปชนิด
อ่ืนที่ใช้ในการผลิตอาหาร

11.4 น  าตาลและไซรัปชนิดอื่น 
ที่ใช้ราดหรือแต่งหน้าขนม

05.4 ผลิตภัณฑ์ใช้เคลือบหรือ
แต่งหน้าขนมและซอสหวาน

11.3 น  าเชื่อม
และไซรัป

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการเติมเอนไซม์อะไมเลสจากแบคทีเรีย

ลงในโกโก้ข้นเหลว (Cocoa liquor) เพ่ือย่อยสลาย
แป้งในโกโก้ (Cocoa starch)

N

จากหน้า 22

จากหน้า 17



จากหน้า 13
หน้า 19

N

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะน้ ามัน
หรือไขมันในน้ า (Oiil/Fat in water) มีการใช้

อิมัลซิไฟล์เออร์ (Emulsifier) หรือผ่านกระบวนการ 
Homogenization โดยผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีลักษณะ

เป็นเนื้อเดียวกัน

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะใส
หรือไม่

12.3 น  าส้มสายชูหมัก

Y

Y N

12.2.2 เครื่องปรุงรส

12.6.4 ซอสใส

12.6.1 ซอสอิมัลชัน 12.6.2 ซอสที่ไม่เป็นอิมัลชัน

ผลิตภัณฑ์ได้จากการหมักของเหลว
ที่มีเอทิลแอลกอฮอล์ด้วยแบคทีเรีย อาจมี

ขั้นตอนการกลั่นด้วยหรือไม่ก็ได้

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะแห้ง หรือ กึ่งแข็งก่ึงเหลว

รสชาติของผลิตภัณฑ์ คืออะไร

เปรี้ยว

ผลิตภัณฑ์ได้จากการหมักของเหลว
ที่มีเอทิลแอลกอฮอล์ด้วยแบคทีเรีย อาจมี

ขั้นตอนการกลั่นด้วยหรือไม่ก็ได้

12.3 น  าส้มสายชูหมัก

รสชาติของผลิตภัณฑ์ คืออะไร

เปรี้ยว

YN

Y NN

NY



จากหน้า 13
หน้า 20

N

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะน้ ามัน
หรือไขมันในน้ า (Oiil/Fat in water) มีการใช้

อิมัลซิไฟล์เออร์ (Emulsifier) หรือผ่านกระบวนการ 
Homogenization โดยผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีลักษณะ

เป็นเนื้อเดียวกัน

ผลิตภัณฑ์ใช้กับเครื่องดื่ม
หรือไม่

12.6.3 ส่วนผสมส าเร็จรูป
ส าหรับใช้ท าซอสและเกรวี่

Y N

12.6.1 ซอสอิมัลชัน 12.6.2 ซอสท่ีไม่เป็นอิมัลชัน

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะแห้ง หรือ กึ่งแข็งก่ึงเหลว

ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภค
หรือไม่

รสชาติของผลิตภัณฑ์ คืออะไร

รสชาติอ่ืน หรือ รสชาติหลากหลาย

Y

NY

N

NY

ผลิตภัณฑีลักษณะใส

12.6.4 ซอสใส

ไปหน้า 13

หน้า 3
(เลือกวัตถุประสงค์อื่นๆ)

NY



จากหน้า 3
หน้า 21

N

ผลิตภัณฑ์ คือ อิมัลชัน
ชนิดน้ าในน้ ามันซึ่งได้จากนมหรือ

ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม

01.6.4.2 โพรเซสชีส 
(ปรุงแต่ง)

N

02.2.1 เนย

ปรุงแต่งกลิ่นรสหรือไม่

วัตถุดิบหลักในผลิตภัณฑ์คืออะไร

Y

N

Y
N

N

Y

มีเนื้อนม (Total milk solid) ≥8 % (กรณีเหลว) 
หรือ≥ 65 % กรณีแห้ง)

01.7 ขนมหวานที่มีนมเป็นส่วนประกอบหลัก

ไปหน้า 22

N

Y
01.6.4.1 โพรเซสชีส 

(ไม่ปรุงแต่ง)

ผลิตภัณฑ์มีปรุงแต่งกลิ่นรส 
หรือเติมเครื่องปรุงรส ผลไม้ ผัก 

และ/หรือ เนื้อสัตว์

ผลิตภัณฑ์มีส่วนผสมระหว่าง
เนยแข็ง ไขมันนม โปรตีนนม นมผง 

และน้ ารวมกันเป็นเนื้อเดียวกัน

ผลิตภัณฑ์ คือ อิมัลชัน
ชนิดน้ าในไขมันหรือน้ ามัน/อิมัลชันชนิดน้ าใน

ไขมันนม/ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากไขมันผสมกับไขมันนม 
ซึ่งมีสัดส่วนของไขมันนม 

ในปริมาณท่ีสูงกว่า

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับทา/ป้าย 

02.4 ขนมหวานที่มีไขมัน
เป็นส่วนประกอบหลัก

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชัน
ประเภทน  าในน  ามัน ส าหรับใช้
ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ

ผลิตภัณฑ์มีโกโก้เป็นส่วนประกอบ

05.1.3 ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่ใช้
ส าหรับทาหรือป้าย หรือเป็น

ไส้ขนม หรือเป็นวัตถุดิบ

ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการ
ดึงน้ าบางส่วนออกจากนม อาจมีการ

เติมน้ าตาล หรือไม่ก็ได้

ปรุงแต่งกลิ่นรสหรือไม่

ไปหน้า 22

ผัก หรือ ผลไม้น้ าตาล สารให้ความหวานแทนน้ าตาล น้ าผึ้ง น้ ามัน หรือ ไขมันนม

01.3.1 นมข้น 
(ไม่ปรุงแต่ง) หน้า 3

(เลือกวัตถุประสงค์อื่นๆ)

Y

N

N

Y

Y N

Y Y

Y

N

Y

ใช้ส าหรับทา/ป้าย หรือไส้ขนมหรือผลิตภัณฑ์เบเกอรี่

พิจารณาวัตถุดิบล าดับรองลงไป



จากหน้า 21
หน้า 22

ผลิตภัณฑ์ คือ น้ าผึ้งหรือไม่

04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น 
ซึ่งรวมถึงผลไม้บด น  าเชื่อม

ผลไม้ กะทิและมันกะทิ

N

11.5 น  าผึ ง

Y

N

N

N

Y

ไปหน้า 18

Y

04.1.2.11 ไส้ขนม
ที่ท าจากผลไม้

ผลิตภัณฑ์ คือ ผลไม้บด 

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับทา/ป้าย ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับทา/ป้าย 

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล 
นัท และเมล็ด ที่บดละเอียด
และส าหรับใช้ทาหรือป้าย

04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็นส่วนประกอบ
หลักเพื่อใช้ส าหรับทาหรือป้ายหรือเป็นวัตถุดิบ

04.2.2.6 ผัก สาหร่ายทะเล 
นัท และเมล็ด ที่บดและเพื่อ

ใช้ประกอบอาหาร

มีคุณภาพมาตรฐานเป็นไป
ตามประกาศว่าด้วยแยม เยลลี่

และมาร์มาเลด 

น้ าตาล สารให้ความหวานแทนน้ าตาล น้ าผึ้ง

YN

Y

Y

Y

ผัก หรือ ผลไม้

ผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบ
ของผลไม้หรือไม่

04.1.2.5 แยม เยลลี่ 
และมาร์มาเลด

ผลิตภัณฑ์ คือ แยม เยลลี่ 
และมาร์มาเลด

วัตถุดิบหลักของผลิตภัณฑ์ คือ ผลไม้

N

N

N

Y

Y



จากหน้า 3
หน้า 23

04.1.1.3 ผลไม้
สดปอกเปลือก
หรือตัดแต่ง

N

09.1.2 สัตว์น  าสด
ชนิดอื่น ที่ไม่ใช่ปลา

N

N

N

ไปหน้า 24

Y

04.2.1.3 ผัก สาหร่ายทะเล 
นัท และเมล็ด ชนิดสด ที่ปอก
เปลือก ตัดแต่งหรือห่ันฝอย

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการปอกเปลือก

หรือตัดแต่ง

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการปอกเปลือกหรือตัดแต่ง 

หรือหั่นฝอย

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการบดหรือ 

ถอดกระดูก

08.1.2
เนื อสัตว์สดบด

04.1.1.1 ผลไม้สดที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ

08.1.1 เนื อสัตว์สด 
ทั งตัวหรือตัดแต่ง

Y

Y

Y

อ่ืนๆ

ผลิตภัณฑ์ คือ ปลา

04.1.1.2 ผลไม้สดเคลือบหรือปรับสภาพผิว

ผลิตภัณฑ์ผ่านกรรมวิธี หรือ การแปรรูป

N
Y Y

ผลไม้

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการเคลือบหรือ

ปรับสภาพผิว

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการเคลือบหรือ

ปรับสภาพผิว

ผัก

04.2.1.2 ผัก สาหร่ายทะเล 
นัท และเมล็ด ชนิดสด ที่
เคลือบหรือปรับสภาพผิว

04.2.1.1 ผัก 
สาหร่ายทะเล นัท 
และเมล็ด ชนิดสด 

ที่ไม่ผ่าน
กระบวนการใดๆ

09.1.1 
ปลาสด

สัตว์น้ าสัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 
รวมถึงแมลงที่บริโภคได้ 

วัตถุดิบหลักในผลิตภัณฑ์คืออะไร

ใช้เป็นวัตถุดิบ หรือ ส่วนประกอบของอาหารหรือเครื่องดื่ม ใช้ส าหรับเตรียมเป็นผลิตภัณฑ์อาหารหรือเครื่องดื่มอย่างใดอย่างหนึ่ง บริโภคได้โดยตรง

ธัญชาติ

06.1 ธัญชาติ

ไข่

10.1 ไข่สดทั งฟอง

ไปหน้า 29 ไปหน้า 31

N

NY

มีการหมักด้วยแป้ง 
หรือ เครื่องปรุงต่างๆ N

08.3.1.1 ผลิตภัณฑ์
เนื อสัตว์บด ที่ผ่าน
กระบวนการหมัก

โดยไม่ใช้ความร้อน

มีการหมักด้วยแป้ง 
หรือ เครื่องปรุงต่างๆ Y

08.2.1.1ผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์ ทั งชิ น
หรือตัดแต่งท่ีผ่านกระบวนการหมัก

โดยไม่ใช้ความร้อน
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N

10.2.2 ผลิตภัณฑ์ไข่แช่เยือกแข็ง

N

N

N

ไปหน้า 23

Y

ผลิตภัณฑ์เป็นอิมัลชัน
ประเภทน้ าในน้ ามัน

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการก าจัดโปรตีน

และไขมัน
06.2.1 แป้ง

02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชัน
ประเภทน  าในน  ามัน ส าหรับใช้
ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ

06.2.2 สตาร์ช

Y

NY

Y

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการพาสเจอร์ไรซ์และ

แช่เยือกแข็ง

ผลิตภัณฑ์ผ่านกรรมวิธี หรือ การแปรรูป

N

N

Y

Y

ผลไม้

ผลิตภัณฑ์ คือ บัตเตอร์ออยล์
แอนไฮดรัสมิลค์แฟต และกี 

หรือไม่

ผลิตภัณฑ์ คือ เนย 
หรือไม่

ผัก

02.1.1 บัตเตอร์ออยล์ 
แอนไฮดรัสมิลค์แฟต และกี

10.2.1 ผลิตภัณฑ์ไข่เหลว

สัตว์น้ า

วัตถุดิบหลักในผลิตภัณฑ์คืออะไร

นม หรือ มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
เลียนแบบหรือทดแทนนม

หรือผลิตภัณฑ์ของนม

ธัญชาติ ไข่

ไปหน้า 25

02.2.1 เนย

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชัน
ประเภทน  ามันในน  า

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็น
อิมัลชัน

ผลิตภัณฑ์เป็นน้ ามันและ
ไขมันจากพืช 

02.1.2 น  ามันและ
ไขมันจากพืช

02.1.2 น  ามันและ
ไขมันจากสัตว์

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการพาสเจอร์ไรซ์และ

ท าให้แห้ง

10.2.3 ผลิตภัณฑ์
ไข่ผงหรือแห้ง

ผลิตภัณฑ้ส าหรับ
ชุบอาหารเพื่อทอด

06.6 แป้งใช้ชุบ
เพื่ออาหารทอด

น้ ามัน หรือไขมัน

ไปหน้า 27

Y

N

N

โปรตีนสัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 
รวมถึงแมลงที่บริโภคได้ 

ไปหน้า 28
05.1.1 โกโก้ผง โกโก้แมส 

หรือโกโก้เค้ก

Y

โกโก้

Y

N

Y
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N

01.5.2 ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนมผงและ
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง)

Y

Y ผลิตภัณฑ์ผ่านกรรมวิธี หรือ การแปรรูป

มีปริมาณมันเนยสูงกว่า
น้ านมปกติ 

ส าหรับใช้เติม
ในเครื่องดื่ม เช่น กาแฟ 

และชา 

N

ปรุงแต่ง กลิ่นรส 
หรือไม่

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการท าให้ผลิตภัณฑ์

อยู่ในรูปผง 

01.5.1 นมผงและครีม
ผง (ไม่ปรุงแต่ง

01.7 ขนมหวานที่มีนม
เป็นส่วนประกอบหลัก

ปรุงแต่ง กลิ่นรส 
หรือไม่

01.1.4 เครื่องดื่มท่ีมีนมเป็น
ส่วนประกอบหลัก (ปรุงแต่ง)

ปรุงแต่งกลิ่นรส 
หรือไม่

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่
ใช้เติมในเครื่องดื่ม

ส าหรับใช้เติม
ในเครื่องดื่ม เช่น กาแฟ 

และชา 

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่
ใช้เติมในเครื่องดื่ม

01.7 ขนมหวานที่มีนม
เป็นส่วนประกอบหลัก

ปรุงแต่งกลิ่นรส 
หรือไม่

ในสูตรส่วนประกอบ
มีปริมาณไขมันสูงกว่า

น้ านมปกติ 

มีส่วนประกอบของนม หรือไม่

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชัน
ประเภทน  ามันในน  า

01.4.4 ผลิตภัณฑ์
เลียนแบบครีม

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการท าให้ผลิตภัณฑ์

อยู่ในรูปผง 

01.1.3 บัตเตอร์มิลค์
ชนิดเหลว (ไม่ปรุงแต่ง)

ผลิตภัณฑ์ คือ
บัตเตอร์มิลค์ 

ไปหน้า 31
(01)

ส าหรับใช้เติม
ในเครื่องดื่ม เช่น กาแฟ 

และชา 

01.3.1 นมข้น 
(ไม่ปรุงแต่ง)

ใช้เฉพาะน้ าตาล
ในการแต่งรส

ปรุงแต่ง กลิ่นรส 
หรือไม่

ส าหรับใช้เติม
ในเครื่องดื่ม เช่น กาแฟ 

และชา 

ไปหน้า 26
01.3.2 

ผลิตภัณฑ์ที่ใช้
เติมในเครื่องดื่ม

นม หรือ มีวัตถุประสงค์เพ่ือเลียนแบบหรือทดแทนนมหรือผลิตภัณฑ์ของนม

Y N

Y

N
YN

Y

NY

NY

N

NY

NY

Y Y NN

Y N N Y

N Y

N

NY

Y
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NY

ปรุงแต่ง กลิ่นรส 
หรือไม่

01.1.4 เครื่องดื่มท่ีมีนมเป็นส่วนประกอบหลัก (ปรุงแต่ง)

ไปหน้า 31
(01)

01.4.2 ครีมสเตอริไลซ์ ครีมยู
เอชที วิปป้ิงครีม วิปครีมและ
ครีมพร่องมันเนย (ไม่ปรุงแต่ง)

ในกระบวนการผลิตมีกรรมวิธีฆ่าเชื้อ
ที่ความร้อนระดับสูงกว่าความร้อนที่ใช้ในกรรมวิธีพาส

เจอร์ไรเซชัน ได้แก่ สเตอริไลเซชัน ยูเอชที 
อัลตราพาสเจอร์ไรเซชัน

01.3.2 ผลิตภัณฑ์ที่ใช้
เติมในเครื่องดื่ม

YN

N

ในกระบวนการผลิต 
มีกรรมวิธีฆ่าเชื้อโดยวิธี

พาสเจอไรเซชัน 

01.4.1 ครีมพาสเจอร์ไรซ์ 
(ไม่ปรุงแต่ง)

01.4.3 คลอตเตต
ครีม (ไม่ปรุงแต่ง)

ปรุงแต่ง กลิ่นรส 
หรือไม่

ส าหรับใช้เติม
ในเครื่องดื่ม เช่น กาแฟ 

และชา 

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนตกตะกอนนมด้วยเอนไซม์ 

หรือการหมักด้วยกรดแล็กติก 

ปรุงแต่ง กลิ่นรส 
หรือไม่

N
NY

NY

Y

Y

Y N
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N

Y

04.1.2.6 ผลิตภัณฑ์ที่มีผลไม้เป็น
ส่วนประกอบหลักเพื่อใช้ส าหรับ

ทาหรือป้ายหรือเป็นวัตถุดิบ

ไปหน้า 37
(04)

04.2.2.5 ผัก สาหร่ายทะเล 
นัท และเมล็ด ที่บดละเอียด
และส าหรับใช้ทาหรือป้าย

Y

N

N

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับทาหรือป้าย

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการบด หรือ บดละเอียด

N

Y

Y

ผลไม้ ผัก

04.2.2.6 ผัก สาหร่าย
ทะเล นัท และเมล็ด ที่บด
และเพื่อใช้ประกอบอาหาร

ผลิตภัณฑ์ คือ กะทิและมันกะทิ

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการบด หรือ บดละเอียด

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับทา/ป้าย
ไปหน้า 36

(04)

N

N

ผลิตภัณฑ์ คือ ผลไม้บด

04.1.2.5 แยม เยลล่ี 
และมาร์มาเลด

04.1.2.8 ผลไม้แปรรูปอื่น ซึ่ง
รวมถึงผลไม้บด น  าเชื่อม
ผลไม้ กะทิและมันกะทิ มีคุณภาพมาตรฐาน

เป็นไปตามประกาศว่าด้วยแยม 
เยลลี่ และมาร์มาเลด 

ผลิตภัณฑ์ คือ แยม 
เยลลี่ และมาร์มาเลต

04.1.2.11 ไส้ขนม
ที่ท าจากผลไม้

Y

Y N

Y

NY

Y
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N

12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่น
ที่ไม่ใช่โปรตีนจากถั่วเหลือง

ไปหน้า 39
(09)

09.2.1 สัตว์น  าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น  าแช่เยือกแข็ง

Y

N

N

Y

09.2.2 สัตว์น  าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น  าชุบแป้งแช่เยือกแข็ง

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการบด

ไปหน้า 38
(08)

แหล่งของโปรตีน คือ ถั่วเหลือง 

01.5.1 นมผงและครีมผง 
(ไม่ปรุงแต่ง)

06.8.8 ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆที่
มีโปรตีนจากถั่วเหลือง
เป็นส่วนประกอบหลัก

แหล่งของโปรตีน คือ นม
(เคซีน)

Y

Y N

สัตว์น้ า

สัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 
รวมถึงแมลงที่บริโภคได้ 

โปรตีน
08.3.3 ผลิตภัณฑ์

เนื อสัตว์บด
แช่เยือกแข็ง

08.2.3 ผลิตภัณฑ์
เนื อสัตว์ ทั งชิ นหรือ
ตัดแต่งแช่เยือกแข็ง 09.2.3 สัตว์น  าและผลิตภัณฑ์

สัตว์น  าบดแช่เยือกแข็ง

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการบด

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการบด

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการชุบแป้ง

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนอ่ืนนอกเหนือจากการ

แช่เยือกแข็ง 
ในกระบวนการผลิต 

มีข้ันตอนอ่ืนนอกเหนือจากการ
แช่เยือกแข็ง 

ผลิตภัณฑ์ คือ ไส้ หรือ ไส้เทียม

08.4 ไส้ส าหรับ
บรรจุไส้กรอก

N

Y NY

NY

NN Y Y
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N
ไปหน้า 30

14.1.5 กาแฟ เครื่องดื่มแทนกาแฟ ชา ชา
สมุนไพรชนิดชงดื่ม (Herbal infusion) และ
เครื่องดื่มจากธัญชาติชนิดต่างๆ ไม่รวมโกโก้

01.1.4 เครื่องดื่มท่ีมีนม
เป็นส่วนประกอบหลัก

(ปรุงแต่ง)

ใช้ส าหรับเตรีมเป็นผลิตภัณฑ์อาหารหรือเครื่องดื่มอย่างใดอย่างหนึ่ง

14.1.4.3 เครื่องดื่มแต่ง
กลิ่นรสชนิดของเหลว
เข้มข้นหรือชนิดแห้ง

ส่วนประกอบอื่น มีเฉพาะ 
น้ าตาล นม ครีมเทียม หรือสารให้ความหวาน

แทนน้ าตาล หรือไม่

มีส่วนประกอบ
ของนมหรือไม่

มีส่วนประกอบของถั่วเหลือง
เป็นหลักหรือไม่

Y

05.1.1 โกโก้ผง โกโก้
แมส หรือโกโก้เค้ก

มีส่วนประกอบเฉพาะโกโก้
และน้ าตาล หรือไม่

มีส่วนประกอบของ ชา กาแฟ
สมุนไพร ธัญชาติ หรือไม่

06.8.1 เครื่องดื่ม
น  านมถั่วเหลือง

07.2.3 ส่วนผสมส าเร็จรูป
ส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์

ตามหมวด 07.2.1-07.2.2

07.1.6 ส่วนผสมส าเร็จรูป
ส าหรับใช้ท าผลิตภัณฑ์

ตามหมวด 07.1.1-07.1.5

มีปริมาณน้ าตาลในสูตรส่วนประกอบ 
≥ 8% หรือไม่

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับเตรียมผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
(ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่)

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับเตรียมเครื่องดื่ม

YN

NY

Y N

N Y

YN

Y N

NY



จากหน้า 29
หน้า 30

02.4 ขนมหวานที่มีไขมัน
เป็นส่วนประกอบหลัก

05.2.2 ลูกกวาดชนิดนุ่ม และขนมหวาน
อ่ืนๆ นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์ขนมหวาน

ตามหมวด 01.7, 02.4, 04.1.2.9 และ 06.5

ผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบ
หรือแต่งกลิ่นผลไม้

01.7 ขนมหวานที่มีนม
เป็นส่วนประกอบหลัก

เลือกวัตถุประสงค์อื่น
ไปหน้า 23

Y

ผลไม้ไอศกรีมหวานเย็น

วัตถุดิบหลักในผลิตภัณฑ์คืออะไร

ธัญชาติ แป้ง และสตาร์ช ไข่ และผลิตภัณฑ์จากไข่

03.0 ไอศกรีม
หวานเย็น

06.5 ขนมหวานที่มีธัญชาติและ
สตาร์ชเป็นส่วนประกอบหลัก

10.4 ขนมหวานที่มีไข่เป็น
ส่วนประกอบหลัก

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับเตรียมขนมหวาน ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับเตรียมซอส

นมและผลิตภัณฑ์จากนม น้ าตาล

12.5.2 ส่วนผสม
ส าเร็จรูปส าหรับใช้ท าซุป

12.6.3 ส่วนผสมส าเร็จรูป
ส าหรับใช้ท าซอสและเกรวี่

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับเตรียมซุปหรือซอส

ผลิตภัณฑ์ใช้ส าหรับเตรียมผลิตภัณฑ์ขนมอบ 
(ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่)

ไปหน้า 29

น้ ามันและไขมัน

04.1.2.9 ขนมหวาน
ที่มีผลไม้เป็น

ส่วนประกอบหลัก

N

N Y

YY N

NY



จากหน้า 29
หน้า 31

01.6.4.1 โพรเซสชีส 
(ไม่ปรุงแต่ง)

01.6.1 เนยแข็งไม่บ่ม

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนบ่มท้ิงไว้ภายใต้ระยะเวลาและสภาวะ

อุณหภูมิที่เหมาะสม

ผลไม้น้ ามันและ
ไขมัน

วัตถุดิบหลักในผลิตภัณฑ์คืออะไร

ธัญชาติ แป้ง 
และสตาร์ช

ไข่ และผลิตภัณฑ์
จากไข่

01.6.4.2 โพรเซสชีส 
(ปรุงแต่ง)

10.5 ไข่ปรุงส าเร็จ
พร้อมบริโภค

10.4 ขนมหวานที่มีไข่
เป็นส่วนประกอบหลัก

น้ าตาล วัตถุ
ให้ความหวาน
แทนน้ าตาล
หรือ โกโก้ไปหน้า 33

นมและผลิตภัณฑ์จากนม

01.6.2 เนยแข็งบ่ม

Y
ผลิตภัณฑ์ คือ เปลือกเนยแข็ง

ที่เป็นส่วนนอกของก้อนเนยแข็ง

ผลิตภัณฑ์ คือ เนยแข็ง

ขนมหวาน

ไปหน้า 32

01.6.2.2 เปลือก
เนยแข็งบ่ม

ผลิตภัณฑ์ได้จากการตกตะกอน
น้ านม ครีมนมขาดมันเนย หรือบัตเตอร์มิลค์

ด้วยเอนไซม์ในระหว่างกระบวนการผลิตเนยแข็ง เคซีน 
หรือผลิตภัณฑ์ในท านองเดียวกัน

ไปหน้า 32

ผลิตภัณฑ์มีส่วนผสมระหว่าง
เนยแข็ง ไขมันนม โปรตีนนม นมผง 

และน้ ารวมกันเป็นเนื้อเดียวกัน 

มีการเติมส่วนผสมอื่นๆ 
เช่น กลิ่น เครื่องปรุงรส ผลไม้ ผัก 

และ/หรือ เนื้อสัตว์

ผลิตภัณฑ์มีส่วนผสมระหว่าง
เนยแข็ง ไขมันนม โปรตีนนม นมผง 

และน้ ารวมกันเป็นเนื้อเดียวกัน 

01.6.5 ผลิตภัณฑ์
เลียนแบบเนยแข็ง

จากหน้า 26 จากหน้า 25

ผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบ
ของแป้ง น้ าตาล ในปริมาณที่ใกล้เคียงกัน 

มีการใช้ยีสต์หรือผงฟู และในกระบวนการผลิตมี
ขั้นตอนท าให้สุกด้วยความร้อน

06.5 ขนมหวานที่มี
ธัญชาติและสตาร์ช

เป็นส่วนประกอบหลัก

ขนมหวาน

ไปหน้า 33

ไปหน้า 35

ไปหน้า 29

ไปหน้า 36 ไปหน้า 37

ผัก โปรตีน

ไปหน้า 40

สัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 
รวมถึงแมลงที่บริโภคได้ 

ไปหน้า 38

สัตว์น้ า

ไปหน้า 39

บริโภคได้โดยตรง

Y N

Y N

Y N N

N

N

N

NY

N

Y

Y

Y

YN

Y



จากหน้า 29
หน้า 32

ผลิตภัณฑ์ได้จากการตกตะกอน
น้ านม ครีมนมขาดมันเนย หรือบัตเตอร์มิลค์

ด้วยเอนไซม์ในระหว่างกระบวนการผลิตเนยแข็ง เคซีน 
หรือผลิตภัณฑ์ในท านองเดียวกัน

ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าเวย์ (Whey) 
มาท าให้เข้มข้นข้ึน อาจมีการเติมนม ครีม หรือ
ส่วนประกอบอื่นท่ีได้จากนม แล้วน ามาขึ้นรูป 

อาจมีลักษณะแข็งหรือก่ึงแข็ง

ใช้เป็นวัตถุดิบหรือส่วนประกอบ
ของอาหารหรือเครื่องดื่ม

ขนมหวาน ลูกอม/ลูกกวาด 
หมากฝรั่ง หรือผลิตภัณฑ์

ตกแต่งอาหารหรือเครื่องดื่ม

เครื่องดื่ม

ปรุงแต่งรสชาติ

ทา / ป้าย /ไส้ ขนม

ไปหน้า 14

ไปหน้า 21

ไปหน้า 25

N

N

N

N

ไปหน้า 5

ไปหน้า 8

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนตกตะกอนโปรตีน

ซึ่งสกัดจากเวย์

01.6.6 เวย์โปรตีนชีส

01.6.3 เวย์ชีส

01.8.2 เวย์และ
ผลิตภัณฑ์เวย์ 

ชนิดแห้ง

ในกระบวนการผลิตมีข้ันตอน
ท าให้แห้งแบบพ่นฝอย(spray drying) หรือท าให้แห้ง

แบบลูกกลิ้ง(roll drying)

01.8.2 เวย์และ
ผลิตภัณฑ์เวย์ 

ชนิดเหลว

มีข้ันตอนอ่ืนๆ อีก หรือไม่ มีข้ันตอนอ่ืนๆ อีก หรือไม่

ไปหน้า 31

NY

Y

Y

Y

Y

Y

N

Y
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Y
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N

N

N



จากหน้า 31
หน้า 33

ธัญชาติ แป้ง และสตาร์ช

06.4.1.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว 
และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 
ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด

06.4.2.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว 
และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 
ที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดแห้ง

06.4.1.1 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว 
และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 
ที่ไม่ผ่านกระบวนการ ชนิดสด

06.4.2.2 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว 
และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 
ที่ผ่านกระบวนการ ชนิดแห้ง

06.4.3 พาสตา ก๋วยเตี๋ยว 
และผลิตภัณฑ์ท านอง

เดียวกัน ชนิดกึ่งส าเร็จรูป

ผลิตภัณฑ์เป็นชนิดกึ่งส าเร็จรูป
ก่อนรับประทาน สามารถใช้วิธีการปรุงอย่างง่ายๆ 

และใช้เวลาสั้น เช่น การเติมน้ าร้อน 
การต้ม

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการท าแห้ง (ปริมาณความชื้นสุดท้าย

น้อยกว่า 14 %) 

ผ่านกระบวนการใดๆ เช่น 
การให้ความร้อน การต้ม การนึ่ง การปรุงให้สุก 

การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) 
หรือแช่เยือกแข็ง

ผ่านกระบวนการใดๆ เช่น 
การให้ความร้อน การต้ม การนึ่ง การปรุงให้สุก 

การพรีเจลาทิไนซ์ (Pre-gelatinized) 
หรือแช่เยือกแข็ง

ผลิตภัณฑ์ คือ พาสตา 
ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์

ท านองเดียวกัน 

ผลิตภัณฑ์ คือ ผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูป 
และผลิตภัณฑ์ข้าวเติมสารอาหาร 

ไปหน้า 34

ผลิตภัณฑ์ คือ ผลิตภัณฑ์ธัญชาติ
ส าหรับอาหารเช้า 

06.3 ผลิตภัณฑ์ธัญชาติ
ส าหรับอาหารเช้า

06.7 ผลิตภัณฑ์จากข้าวสุก
หรือข้าวแปรรูป

ใช้เป็นวัตถุดิบหรือส่วนประกอบ
ของอาหารหรือเครื่องดื่ม ไปหน้า 25

น้ าตาล วัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาลหรือ โกโก้

02.2.1 เนย 02.2.2 ผลิตภัณฑ์อิมัลชัน
ประเภทน  าในน  ามัน ส าหรับใช้
ทาหรือป้ายหรือใช้เป็นวัตถุดิบ

ผลิตภัณฑ์ คือ เนย 
หรือไม่

ผลิตภัณฑ์เป็นอิมัลชัน
ประเภทน้ าในน้ ามัน 

ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็น
อิมัลชัน

02.3 ผลิตภัณฑ์อิมัลชัน
ประเภทน  ามันในน  า

ขนมหวาน

02.4 ขนมหวานที่มีไขมัน
เป็นส่วนประกอบหลัก

ไปหน้า 23

น้ ามันและไขมัน
ขนมหวาน ลูกอม/ลูกกวาด หมากฝรั่ง 

หรือผลิตภัณฑ์ตกแต่งอาหารหรือเครื่องดื่ม

เครื่องดื่ม

ปรุงแต่งรสชาติ

N

N

ไปหน้า 5

ไปหน้า 8

ไปหน้า 16

N

Y
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Y
N

N Y

N Y

Y
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N

N

N

N
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Y

Y

Y

Y
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จากหน้า 33
หน้า 34ผลิตภัณฑ์ คือ พาสตา

ก๋วยเตี๋ยว และผลิตภัณฑ์ท านองเดียวกัน 

ผลิตภัณฑ์ได้จาก
ฝ้าหรือเยื่อที่ผิวหน้าของน้ านมถั่วเหลือง

ในระหว่างการอุ่นหรือต้ม 

เครื่องดื่ม

N

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการต้มหรือเค่ียว

กับซอสข้น 

06.8.4.2 เต้าหู้
กึ่งแข็งทอด

06.8.8 ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆที่
มีโปรตีนจากถั่วเหลือง
เป็นส่วนประกอบหลัก

ผลิตภัณฑ์ได้จากถ่ัวเหลือง 

ผลิตภัณฑ์ คือ เต้าหู้ 

ไปหน้า 33

Y

N

Y

Y

N

N

N

06.8.4.3 เต้าหู้กึ่งแข็งอ่ืนๆ 06.8.4.1 เต้าหู้กึ่งแข็งต้มหรือเคี่ยวกับซอส

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการทอด

06.8.3 เต้าหู้

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการบีบน้ าออกบางส่วน 

โดยมีปริมาณน้ าอยู่ร้อยละ 62 และมี
เนื้อสัมผัสที่มีความยืดหยุ่น

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนเอาความชื้นออกท้ังหมด
โดยผ่านกระบวนการแช่แข็ง บ่ม 

และการท าแห้ง

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการหมัก 

06.8.5 เต้าหู้แห้ง

06.8.7 เต้าหู้หมัก

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการหมัก 

ผลิตภัณฑ์มีถ่ัวเหลือง
เป็นองค์ประกอบหลัก

06.8.2 ฟองเต้าหู้

06.8.6 ถั่วเหลืองหมัก

ไปหน้า 8เลือก RM อ่ืน
ไปหน้า 29

N

N

Y

Y
Y

N Y YN

Y
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จากหน้า 31
หน้า 35

ผลิตภัณฑ์มีขนมปังเป็นส่วนประกอบ 
ผลิตภัณฑ์ขนมปังท่ีใช้เป็นไส้

07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มีขนมปัง
เป็นส่วนประกอบ

07.1.3 ขนมอบท่ีไม่ปรุงแต่ง
รสชาติ ชนิดอื่นๆ

ผลิตภัณฑ์ คือ ขนมปัง

Y N

ผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบ
ของแป้ง น้ าตาล ในปริมาณที่ใกล้เคียงกัน  มีการใช้ยีสต์หรือผงฟู 

และในกระบวนการผลิตมีข้ันตอนท าให้สุกด้วยความร้อน

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนท าให้ขึ้นฟูด้วยยีสต์

07.1.1.2 ขนมปัง
ที่ขึ นฟูด้วยผงฟู

07.1.1.1 ขนมปัง
ขึ นฟูด้วยยีสต์

ผลิตภัณฑ์ คือ แครกเกอร์
(ขนมอบที่มีลักษณะบาง กรอบ)

07.1.2 แครกเกอร์
ไม่รวมแครกเกอร์รสหวาน

07.1.4 ผลิตภัณฑ์ที่มี
ขนมปังเป็นส่วนประกอบ

07.1.6 ส่วนผสม
ส าเร็จรูปส าหรับ
ใช้ท าผลิตภัณฑ์

ตามหมวด 
07.1.1-07.1.5

ผลิตภัณฑ์ คือ โดเตรียมส าเร็จ

ผลิตภัณฑ์ต้องน ามาผสมอ่ืน
(เช่น น้ า นม น้ ามัน เนยสด ไข่) 

เพ่ือนวดเป็นโด (Dough)

07.2.1 เค้ก คุกกี  
และพาย

07.2.2 ขนมอบที่มีการปรุงแต่ง
รสชาติ ชนิดอ่ืนๆ

ผลิตภัณฑ์ คือ เค้ก คุกกี้ 
และพาย หรือไม่

07.2.3 ส่วนผสม
ส าเร็จรูปส าหรับใช้ท า
ผลิตภัณฑ์ตามหมวด

07.2.1-07.2.2

ปริมาณน้ าตาลในสูตรส่วนประกอบ
≥ 8% หรือไม่

ผลิตภัณฑ์ต้องน ามาผสมอ่ืน
(เช่น น้ า นม น้ ามัน เนยสด ไข่) 

เพ่ือนวดเป็นโด (Dough)

ในกระบวนการผลิตมีข้ันตอนท าให้สุก
ด้วยไอน้ า (นึ่ง) หรือไม่

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนท าให้ขึ้นฟู

ด้วยยีสต์
06.5 ขนมหวานที่

มีธัญชาติและ
สตาร์ชเป็น

ส่วนประกอบหลัก

07.1.5 หม่ันโถว 
ซาลาเปา

ไปหน้า 33

N Y

จากหน้า 3 จากหน้า 7

N

N Y

N

N Y

YN

N Y

Y N

Y

YN

N Y

Y

Y N
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ใช้เป็นวัตถุดิบหรือส่วนประกอบ
ของอาหารหรือเครื่องดื่ม

ขนมหวาน ลูกอม/ลูกกวาด หมากฝรั่ง 
หรือผลิตภัณฑ์ตกแต่งอาหารหรือเครื่องดื่ม

เครื่องดื่ม

ปรุงแต่งรสชาติ

ทา / ป้าย /ไส้ ขนม

ไปหน้า 18

ไปหน้า 22

ไปหน้า 23

N

N

N

N

ไปหน้า 6

ไปหน้า 9

Y

Y

Y

Y

Y

ผลไม้
จากหน้า 27

กระบวนการผลิตคืออะไร

04.1.2.1 
ผลไม้แช่
เยือกแข็ง

04.1.2.2 
ผลไม้แห้ง

04.1.2.3
ผลไม้ในน  าส้มสายชู 
น  ามัน หรือน  าเกลือ

04.1.2.4 ผลไม้ที่
ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง

04.1.2.7 ผลไม้
แช่อ่ิม เชื่อม หรือ
เคลือบด้วยน  าตาล

04.1.2.10 
ผลไม้

หมักดอง

04.1.2.12 
ผลไม้
ปรุงสุก

N

แช่เยือกแข็ง ท าแห้งหรือ
เอาน้ าออก

ปรุงสุกผ่าน
กระบวนการนึ่ง ต้ม 
อบ หรือทอด อาจมี

การเคลือบหรือไม่ก็ได้

หมักดองเพ่ือให้
เกิดกรดแล็กติก
(Lactic acid)

แช่อิ่ม เชื่อมหรือเคลือบ
ด้วยน้ าตาล และอาจ

ท าให้แห้งด้วยหรือไม่ก็ได้

กรรมวิธี
แคนนิ่ง

แช่ในน้ าส้มสายชู น้ ามัน
หรือน้ าเกลือ และอาจ

แต่งรสชาติด้วยน้ าตาล มี
ลักษณะแห้ง หรือไม่ก็ได้
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ใช้เป็นวัตถุดิบหรือส่วนประกอบ
ของอาหารหรือเครื่องดื่ม

ขนมหวาน ลูกอม/ลูกกวาด หมากฝรั่ง 
หรือผลิตภัณฑ์ตกแต่งอาหารหรือเครื่องดื่ม

เครื่องดื่ม

ปรุงแต่งรสชาติ

ทา / ป้าย /ไส้ ขนม

ไปหน้า 18

ไปหน้า 22

ไปหน้า 23

N

N

N

N

ไปหน้า 6

ไปหน้า 9

Y

Y

Y

Y

Y

ผัก
จากหน้า 27

กระบวนการผลิตคืออะไร

04.2.2.1 ผัก 
สาหร่ายทะเล 
นัท และเมล็ด 
แช่เยือกแข็ง

04.2.2.2 ผัก 
สาหร่ายทะเล นัท 
และเมล็ดที่แห้ง

04.2.2.3
ผัก สาหร่ายทะเล 
ในน  าส้มสายชู 

น  ามัน น  าเกลือ หรือ
ซอสถั่วเหลือง

04.2.2.4 ผัก 
สาหร่ายทะเล ที่

ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง

04.2.2.7 ผัก 
สาหร่ายทะเล

ดอง

04.2.2.8 ผัก 
สาหร่ายทะเล
ปรุงสุกหรือ

ทอด

N

แช่เยือกแข็ง ท าแห้งหรือ
เอาน้ าออก

ปรุงสุกผ่าน
กระบวนการนึ่ง ต้ม 
อบ หรือทอด อาจมี

การเคลือบหรือไม่ก็ได้

หมักดองเพ่ือให้
เกิดกรดแล็กติก
(Lactic acid)

กรรมวิธี
แคนนิ่ง

แช่ในน้ าส้มสายชู น้ ามัน 
น้ าเกลือ หรือซอสถั่ว

เหลือง

จากหน้า 4
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ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการท าแห้ง 

08.3.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์
บดที่ผ่านกระบวนการหมัก

โดยไม่ใช้ความร้อน

08.3.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์บดที่
ผ่านกระบวนการหมักหรือไม่ก็ได้
และท าแห้งโดยไม่ใช้ความร้อน

Y

N

ในกระบวนการผลิต มีข้ันตอนการบด

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการท าแห้ง 

08.2.1.1 ผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์ ทั ง
ชิ นหรือตัดแต่งท่ีผ่านกระบวนการ

หมักโดยไม่ใช้ความร้อน

08.2.1.2 ผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์ ทั งชิ น
หรือตัดแต่งท่ีผ่านกระบวนการหมัก

หรือไม่ก็ได้และท าแห้งโดยไม่ใช้ความร้อน 

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการหมักเกลือ (Curing) 

หรือท าเค็ม (Salting)) 

08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์
เนื อสัตว์บดที่ผ่าน

กระบวนการหมักดอง
โดยไม่ใช้ความร้อน

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการหมักดองจนเกิด

กรดแล็กติก(Lactic acid) 

ในกระบวนการผลิต
มีขั้นตอนการแช่เยือกแข็ง

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนท าให้สุกโดยใช้

ความร้อน

08.3.2 เนื อสัตว์
บดท าให้สุกโดยใช้

ความร้อน 

N Y

Y

ไปหน้า 28

08.3.3 ผลิตภัณฑ์
เนื อสัตว์บด
แช่เยือกแข็ง

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการหมักเกลือ (Curing) 

หรือท าเค็ม (Salting)) 

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการหมักดองจนเกิด

กรดแล็กติก(Lactic acid) 

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนท าให้สุกโดยใช้

ความร้อน

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการแช่เยือกแข็ง

ไปหน้า 28

08.3.1.3 ผลิตภัณฑ์
เนื อสัตว์บดท่ีผ่าน

กระบวนการหมักดอง
โดยไม่ใช้ความร้อน

08.2.2 ผลิตภัณฑ์เนื อสัตว์ 
ทั งตัวหรือตัดแต่งท าให้สุก

โดยใช้ความร้อน 

08.2.3 ผลิตภัณฑ์
เนื อสัตว์ ทั งชิ นหรือ
ตัดแต่งแช่เยือกแข็ง

สัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ 
รวมถึงแมลงที่บริโภคได้ 

จากหน้า 28 จากหน้า 4

Y Y

Y

Y

Y

Y

Y

N

N

N

N

N

N

Y

N

N

N

N
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ผลิตภัณฑ์มีปลา
เป็นส่วนประกอบหลัก

09.2.4.1 ปลาและ
ผลิตภัณฑ์ปลา ปรุงสุก

09.2.4.2 สัตว์น  าและผลิตภัณฑ์
สัตว์น  าชนิดอื่นที่ไม่ใช่ปลาปรุงสุก

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการบด

09.3.4 สัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  าที่ผ่าน

กระบวนการกึ่งถนอมอาหาร 
นอกเหนือจากผลิตภัณฑ์
ตามหมวด 09.3.1-09.3.3

ปรุงสุกด้วยวิธีการ
ทอด อบ ปิ้งย่าง 

09.2.5 สัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  า

รมควัน ท าแห้ง ท าเค็ม 
หมักเกลือ หมักดอง

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการชุปแป้ง

09.2.1 สัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  า

แช่เยือกแข็ง

09.2.2 สัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  า

ชุบแป้งแช่เยือกแข็ง

สัตวน้ า

จากหน้า 28

YN

09.2.4.3 สัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  า 
ทอด อบ ป้ิงย่าง

รมควัน ท าแห้ง ท าเค็ม 
หมักเกลือ หมักดอง

09.2.3 สัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  าบด

แช่เยือกแข็ง

ในกระบวนการผลิต 
มีข้ันตอนการบด

ในกระบวนการผลิต
มีข้ันตอนการแช่เยือกแข็ง

ผลิตภัณฑ์กึ่งถนอมอาหารของทาง
เอเชียตะวันออก ตัวอย่างเช่น ปลา
สดที่บดหรือกากท่ีเหลือจากการท า
น้ าปลาผสมกับแป้งสาลีร าข้าวหรือ

ถั่วเหลือง เป็นต้น
ผลิตภัณฑ์อาจมีการหมักด้วยก็ได้

ปรุงสุก แช่ด้วยน้ าส้มสายชูหรือ
ไวน์ (marination) อาจ
ใส่เกลือและเครื่องเทศ
หรือสมุนไพรหรือไม่ก็ได้

ดองในสารละลายที่มีส่วนผสม
ระหว่างเกลือและน้ าส้มสายชูหรือ
แอลกอฮอล์ หรือสารละลายด่าง 

หรือดองในน้ าเกลือเข้มข้น (brine)

กรรมวิธี
แคนนิ่ง

กระบวนการผลิตคืออะไร

09.3.2 สัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  าที่

ผ่านการดอง

09.3.1 สัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  าที่แช่

ด้วยน  าส้มสายชูหรือไวน์ 09.4 สัตว์น  าและ
ผลิตภัณฑ์สัตว์น  าที่
ผ่านกรรมวิธีแคนนิ่ง

09.3.3 คาร์เวียร์และ
ผลิตภัณฑ์จากไข่ปลาชนิดอื่นๆ

ผลิตภัณฑ์ได้จากไข่ปลาโดยทั่วไป 
จะผ่านการล้าง ท าเค็ม และบ่มจนมีลักษณะใสอาจเติมเกลือ 

เครื่องเทศ สีผสมอาหาร
หรือใช้วัตถุกันเสีย

N

N

N
N

N

N Y Y

Y

Y

Y
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12.10 ผลิตภัณฑ์โปรตีนชนิดอื่นที่
ไม่ใช่โปรตีนจากถั่วเหลือง

06.8.8 ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆที่
มีโปรตีนจากถั่วเหลือง
เป็นส่วนประกอบหลัก

โปรตีน

01.5.1 นมผงและ
ครีมผง (ไม่ปรุงแต่ง)

แหล่งของโปรตีน คือ ถั่วเหลือง

แหล่งของโปรตีน คือ นม
(เคซีน)

Y

Y

N

N
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