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บทสรุปผู้บริหาร 
มาตรการกํากับดูแลเกี่ยวกับมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคที่ดําเนินการภายใต้

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  
มีผลใช้บังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 1 พฤศจิกายน พ.ศ. 2556 ซึ่งจากผลการตรวจเฝูาระวังอาหารที่ผลิตและนําเข้า 
พบปัญหาการบังคับใชใ้นอาหารบางกลุ่มที่มีความเข้มงวดแตกต่างกัน โดยปัจจุบันมีข้อมูลวิชาการที่สนับสนุนให้มี
การทบทวนประกาศฯ ฉบับดังกล่าวเพ่ือให้มาตรการกํากับดูแลเป็นที่ยอมรับมากขึ้น ซึ่งการศึกษานี้มีวัตถุประสงค์
เพ่ือศึกษาสถานการณ์การบังคับใช้ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหาร
ด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค และศึกษาแนวทางการพิจารณาปรับแก้ข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค โดย
การศึกษาเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) จากการรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลกฎหมายที่เกี่ยวกับจุลินทรีย์
ที่ทําให้เกิดโรคในอาหารของประเทศไทยและต่างประเทศ งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง สถานการณ์ด้านความไม่
ปลอดภัยด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค และปัญหาและอุปสรรคในการการบังคับใช้กฎหมาย เพ่ือจัดทําข้อเสนอ
แนวทางการพิจารณาปรับแก้ข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  

ผลการศึกษาสถานการณ์การบังคับใช้ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง 
มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ในกลุ่มอาหารพร้อมบริโภค ซึ่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค พบว่ามาตรฐานที่กําหนดยังมีข้อกําหนดที่ไม่
ครอบคลุมรายการอาหารหรือชนิดของเชื้อจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค เนื่องจากหลังบังคับใช้กฎหมายตั้งแต่ปี 2556  
พบว่ายังมีข้อกําหนดเชื้อจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในอาหารพร้อมบริโภคทันทีไม่ครอบคลุม Bacillus cereus เช่น  
หมูหยอง หมูแผ่น น้ําพริก ทําให้มาตรฐานดังกล่าวมีความเข้มงวดกว่าอาหารอ่ืนที่มีข้อกําหนด Bacillus cereus  
ที่ยอมให้พบได้  และอาหารในสภาพพร้อมบริโภคที่ไม่ต้องผ่านการทําให้สุกหรือเตรียมด้วยกรรมวิธีใดๆอีกก่อน
บริโภคที่พบปัญหาการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค เช่น Listeria monocytogenes, Vibrio cholera non 
o1/non139  และ Staphylococus aureus  ไม่มีข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคตามประกาศดังกล่าว  
ดังนั้นจึงมีความจําเป็นต้องมีการทบทวนมาตรการดังกล่าวให้ครอบคลุมประเภทอาหาร และจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิด
โรคที่มีปัญหาสําหรับผู้บริโภคให้เหมาะสม ให้สอดคล้องตามหลักการของสากล โดยการประเมินความเสี่ยง และ
การบริหารความเสี่ยงและการสื่อสารความเสี่ยงที่เป็นไปตามหลักการคุ้มครองผู้บริโภค  ซึ่งจากผลการประเมิน
ความเสี่ยงเพ่ือเป็นข้อมูลประกอบการพิจารณาพบว่าเนื่องจากจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคบางชนิดพบอยู่ทั่วไปตาม
ธรรมชาติ  มีโอกาสปนเปื้อนในวัตถุดิบและกระบวนการผลิต อย่างไรก็ดี จุลินทรีย์เหล่านี้ แม้จะผ่านกระบวนการ
แปรรูป บางกรณีก็ไม่อาจทําลายจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคได้ทั้งหมด และข้อมูลทางวิชาการระบุว่าการที่ทําให้เกิด
โรคต้องมีปริมาณในระดับหนึ่งถึงทําให้เกิดโรคได้ ประกอบกับอาหารบางประเภท ไม่มีความเสี่ยงต่อการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  ดังนั้นการควบคุมจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคบางชนิดเหล่านี้จึงสามารถที่จะกําหนด
ปริมาณที่ยอมให้พบได้ในอาหารแต่ละชนิดในระดับที่เหมาะสมได้ ซึ่งสอดคล้องทั้งทางหลักวิชาการ และข้อกําหนด
ของต่างประเทศและสากล  ที่ใช้หลักการของมาตรฐานอาหาร FAO/WHO (Codex) ซึ่งได้กําหนดหลักการไว้ใน 
Principle for the establishment and application of microbiological criteria for foods (CAC/GL21-1997) 
ว่า “การกําหนดมาตรฐานต้องมีการดําเนินการตามข้ันตอนการวิเคราะห์ความเสี่ยง เพ่ือให้มาตรการที่กําหนดมี
ความเหมาะสมเป็นไปได้ในทางปฏิบัติ โดยยังคงคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภค” ดังนั้นแนวทางการพิจารณา
ปรับแก้ข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  ตามหลักการวิเคราะห์ความเสี่ยง โดยการประเมินความเสี่ยงได้นํา
รูปแบบการประเมินความเสี่ยงทางด้านจุลินทรีย์ในเบื้องต้น ที่ใช้วิธีการคํานวณโดยการดัดแปลงสมการการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ดังนี้ 
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Y = X × 2 n 
โดย  Y   =   ค่า Infective dose (ปริมาณหรือจํานวน
เซลล์ของจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคที่ผู้บริโภคได้รับใน   1 
ครั้ง แล้วทําให้เกิดการเจ็บปุวย) 

X = ปริมาณจุลินทรีย์ที่น่าจะยอมให้มีได้ในผลิตภัณฑ์อาหารใน
ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค โดยปริมาณจุลินทรีย์นั้นจะไม่
เกิดอันตรายกับผู้บริโภค 

N = จํานวนรอบของ Generation time (ระยะเวลาในการที่
เชื้อจะเพ่ิมจํานวนเป็น 2 เท่า) 

จากการวิเคราะห์ความเสี่ยงจากข้อมูลอันตรายของจุลินทรีย์ โดยใช้รูปแบบการประเมินความเสี่ยง
ทางด้านจุลินทรีย์ที่ใช้วิธีการคํานวณโดยการดัดแปลงสมการการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์เพ่ือพิจารณาค่าสูงสุด 
ที่ยอมรับได้ ก่อนจะนํามาพิจารณากําหนดเกณฑ์ให้เหมาะสมต่อไป   สําหรับการบริหารจัดการความเสี่ยง โดยการ
พิจารณาทบทวนค่ากําหนด Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens และ Vibrio 
parahemolyticus  ใช้รูปแบบการประเมินความเสี่ยงทางด้านจุลินทรีย์ในเบื้องต้นที่ใช้วิธีการคํานวณโดยการดัดแปลง
สมการการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์เพ่ือดูค่าสูงสุดที่ยอมรับได้ ก่อนจะนํามาพิจารณากําหนดเกณฑ์ให้เหมาะสมต่อไป   
โดยมีข้อมูลประกอบการพิจารณา ได้แก่ ค่า Infective dose ที่ใช้ในการคํานวณสําหรับเชื้อจุลินทรีย์ 
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens และ Vibrio parahemolyticus  เท่ากับ 105 
105 106และ 106 เซลล์ ตามลําดับ และค่า Generation time เท่ากับ 30 20 10และ 10 นาที ตามลําดับ  นํามาสู่การ
บริหารจัดการความเสี่ยง โดยพิจารณาร่วมกับผลการเฝูาระวัง ตั้งแต่ปี 2556-2562 เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของ
อาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ และข้อกฎหมายของประเทศต่างๆ เพ่ือปรับข้อกําหนดจาก “ไม่มีจุลินทรีย์ที่ทํา
ให้เกิดโรค” เป็น “ไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค เว้นแต่จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคบางชนิดกับชนิดอาหารตามที่กําหนดว่า
ยอมให้พบในระดับที่ยอมรับได้ว่าไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค” โดยยังคงคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภค มีความ
เป็นไปได้ในทางปฏิบัติ และไม่เป็นอุปสรรคทางการค้า และเพ่ิมข้อกําหนดรองรับกรณีอาหารพร้อมบริโภคบางกลุ่มที่ยัง
ไม่มีข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 

ทั้งนี้ข้อเสนอในการปรับข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  โดยทบทวนข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิด
โรคสําหรับอาหารพร้อมบริโภคประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยการแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและ
อาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีที่ ให้ครอบคลุมจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคเพ่ิมเติม และเพ่ิมข้อกําหนด
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคสําหรับอาหารพร้อมบริโภคนอกเหนือจากประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยการ
แสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที  ได้แก่ อาหารหมักที่ได้จากผลิตภัณฑ์
จากสัตว์ในภาชนะบรรจุพร้อมจําหน่าย รวมถึงผลิตภัณฑ์จากสัตว์ที่มีการดองด้วยน้ําส้ม เกลือ  เป็นต้น, อาหาร
ประเภทเส้นสด และรวมถึงผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์,  หมากฝรั่งและลูกอม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยหมากฝรั่งและลูกอม กําหนดให้“ไม่มี
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค เว้นแต่จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคบางชนิดกับชนิดอาหารตามที่กําหนดว่ายอมให้พบใน
ระดับที่ยอมรับได้ว่าไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค” ซึ่งได้นําเสนอค่าที่ได้จากการประเมินความเสี่ยงใน
คณะอนุกรรมการเพ่ือศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและวินิจฉัยในเชิงวิชาการเกี่ยวกับความปลอดภัยอาหาร (อ.9) และ
นําไปสู่การบริหารจัดการความเสี่ยงโดยเสนอคณะอนุกรรมการพิจารณากําหนดคุณภาพ มาตรฐานและหลักเกณฑ์ 
วิธีการ เงื่อนไข และมาตรการในการกํากับดูแลอาหาร ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 (อ.2)  และ
คณะกรรมการอาหาร เพ่ือพิจารณาค่าที่เหมาะสมโดยกําหนดให้ตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 4-6 
รายการเพ่ิมเติม ดังนี้ 

1. ต้องไม่พบ Salmonella spp. ในอาหาร 25 กรัมหรือมิลลิลิตร  

ข 
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2. Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens  กําหนดชนิดและปริมาณ
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคยอมให้พบได้ตามบัญชีหมายเลข 2 โดย Staphylococcus aureus กําหนดให้พบได้ไม่เกิน 10-
1,000 CFU/g, Bacillus cereus และ Clostridium perfringens  กําหนดให้พบได้ไม่เกิน 100-1,000 CFU/g 

3. ต้องไม่พบ วิบริโอ คอเลอเร่ (Vibrio cholerae)  ในตัวอย่าง 25 กรัม และ วิบริโอ พาราฮีโมไลติคัส 
(Vibrio parahaemolyticus) ไม่เกิน 100 CFU/g   สําหรับอาหารพร้อมบริโภค และผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ 
เฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มีอาหารทะเลเป็นส่วนประกอบ  และอาหารหมักที่ได้จากผลิตภัณฑ์จากสัตว์ใน
ภาชนะบรรจุพร้อมจําหน่าย (อาหารที่ผลิตโดยใช้เชื้อจุลินทรีย์ประเภท ยีสต์ รา แลกติกแอซิดแบคทีเรีย ฯลฯ ในการ
หมัก) เช่น กะปิ ปลาร้า ปลาจ่อม ส้มฟัก หรือปลาส้ม  บูดู แหนม เป็นต้น  รวมถึงผลิตภัณฑ์จากสัตว์ที่มีการดองด้วย
น้ําส้ม เกลือ  เป็นต้น เฉพาะที่เป็นสัตว์น้ําหมักและดองเกลือ 

ทั้งนี้หลังจากท่ีประกาศมีผลใช้บังคับทางกฎหมายจะต้องมีการสื่อสารความเสี่ยงให้กับเจ้าหน้าที่ที่
เกี่ยวข้องในการบังคับใช้กฎหมาย ผู้ประกอบการที่ต้องผลิตอาหารให้ถูกสุขลักษณะและปลอดภัย และควบคุม
คุณภาพผลิตภัณฑ์ให้ได้ปลอดภัยและเป็นไปตามกฎหมายกําหนด รวมถึงผู้บริโภคในปฏิบัติให้ถูกสุขลักษณะ  
ซึ่งแนวทางในการพิจารณาปรับแก้ไขข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในกลุ่มอาหารพร้อมบริโภคตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ว่าด้วยเรื่องการแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที และ
อาหารพร้อมบริโภคอ่ืนนอกเหนือจากประกาศดังกล่าว ได้แก่ อาหารในสภาพพร้อมบริโภคที่ไม่ต้องผ่านการทําให้
สุกหรือเตรียมด้วยกรรมวิธีใดๆอีกก่อนบริโภค อาหารหมักหรือดองที่ได้จากผลิตภัณฑ์จากสัตว์ อาหารประเภทเส้น
สด รวมถึงอาหารพร้อมบริโภคอ่ืน เช่น ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ และหมากฝรั่งและลูกอม สรุปได้ดังนี้ 

แนวทางการพิจารณาปรับแก้ข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ดังนี้ 
1.ศึกษาสถานการณ์การบังคับใช้กฎหมายให้ชัดเจนว่าปัญหาที่เกิดขึ้นเป็นตัวแทนของทั้งกลุ่มอาหาร 

ไม่ใช่เกิดเฉพาะรายใดรายหนึ่ง 
2. ระบุสถานการณ์ปัญหานั้นให้ชัดเจนมากที่สุด ทั้งกลุ่มอาหารและชนิดของเชื้อจุลินทรีย์ที่ทําให้

เกิดโรค เพ่ือให้การคุ้มครองผู้บริโภคมีประสิทธิภาพ 
3. การดําเนินการตามหลักการสากล ให้ยึดหลักการวิเคราะห์ความเสี่ยงทั้ง 3 ด้าน ได้แก่ การ

ประเมินความเสี่ยง (risk assessment) การบริหารจัดการความเสี่ยง (risk management) และการสื่อสารความ
เสี่ยง (risk communication) ข้อมูลที่ใช้ประกอบการพิจารณาปรับแก้ไขข้อกําหนดต้องครอบคลุมมติต่างๆ เช่น 
ตัวแทนกลุ่มอาหาร และปัญหาจากผลการตรวจเฝูาระวังในระยะเวลาต่อเนื่อง ข้อกําหนดกฎหมายของหน่วยงานที่
เกี่ยวข้องทั้งภายในและต่างประเทศ หลักการกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค เมื่อออกประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ตั้งแต่ปี 2552 และประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ประเด็นสําคัญคือการ
ประเมินความเสี่ยงบนพ้ืนฐานวิธีการเดียวกันเพ่ือไม่ให้เกิดปัญหาการเหลื่อมล้ําของมาตรฐาน และยังคงยึด
หลักการคุ้มครองผู้บริโภค 

4. การรับฟังความคิดเห็นจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทั้งภาครัฐ เอกชน ประชาชน ทั้งในประเทศและ
ต่างประเทศ 

5. การสื่อสารความเสี่ยง ให้เนื้อหาเข้าใจง่าย ทั้งเจ้าหน้าที่และผู้ที่เกี่ยวข้องผ่านช่องทางที่เข้าถึงและ
ทําอย่างต่อเนื่อง  

จากการศึกษาดังกล่าวได้ข้อเสนอแนวทางการพิจารณาปรับแก้ข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค เพ่ือ
เพ่ิมประสิทธิภาพมาตรการกํากับดูแลเกี่ยวกับมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค นําไปสู่การปรับแก้ไข
ข้อกําหนดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
อย่างไรก็ตามสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจะต้องมีการติดตามผลการเฝูาระวังเมื่อประกาศมีผลใช้บังคับ และ
แนวทางการพิจารณาปรับแก้ข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค และข้อมูลผลการเฝูาระวังดังกล่าวมาศึกษาสถานการณ์
การเฝูาระวังผลิตภัณฑ์อาหารทุก 5 ปี เพ่ือพิจารณาทบทวนประกาศกระทรวงสาธารณสุข ซึ่งสอดคล้องกับ
พระราชบัญญัติเรื่องหลักเกณฑ์การจัดทําร่างกฎหมายและการประเมินผลสัมฤทธิ์ของกฎหมาย พ.ศ. 2562 ซึ่งกําหนดให้
ต้องการประเมินผลสัมฤทธิ์อย่างน้อยทุกห้าปีนับแต่วันที่กฎหมายนั้นมีผลใช้บังคับ  
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บทที่ 1 
บทน า 

ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
ข้อกําหนดมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ตั้งแต่ปี 2524 จนถึงปี 

2552 ระบุว่า “ไม่มีจุลินทรีย์ที่ทํา ให้เกิดโรค” ทั้งที่จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคสามารถพบการปนเปื้อน
ในธรรมชาติ และจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคบางชนิดต้องพบในปริมาณสูงจึงจะก่อให้เกิดอันตรายต่อ
ผู้บริโภค ข้อกําหนดดังกล่าวจึงไม่อ้างอิงหลักการวิเคราะห์ความเสี่ยง และเป็นปัญหาต่อการบังคับใช้
กฎหมาย สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้ขอความอนุเคราะห์จากสถาบันโภชนาการ 
มหาวิทยาลัยมหิดล จัดทําโครงการวิจัยเพ่ือการศึกษาและจัดทํามาตรฐานเกี่ยวกับชนิดและปริมาณ
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือกําหนดเกณฑ์มาตรฐานตามหลักการวิเคราะห์ความ
เสี่ยง งานวิจัยดังกล่าวได้พัฒนาสูตรคํานวณเพ่ือใช้ในการพิจารณากําหนดค่าจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
อันเป็นรูปแบบของการประเมินความเสี่ยงทางด้านจุลินทรีย์ในเบื้องต้นที่ใช้วิธีการคํานวณโดยการ
ดัดแปลงสมการการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์  

ทั้งนี้ การวิจัยดังกล่าวมุ่งเน้นที่เชื้อ Bacillus cereus, Clostridium perfringens ที่พบ
ปัญหาข้อโต้แย้งทางวิชาการจากผู้ประกอบการ รวมถึงเชื้อ  Listeria monocytogenes ซึ่งยังไม่มี
ข้อกําหนดการวิเคราะห์ในอาหารประเภทใด ซึ่งเป็นสาเหตุแท้งในหญิงมีครรภ์ และ E. sakazaki 
(Cronobacter sakazaki) ซึ่งพบในนมผงที่นําเข้า ซึ่งเป็นสาเหตุทําให้ทารกเสียชีวิต ผลจากงานวิจัย
ดังกล่าวนําไปสู่การออกประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทํา
ให้เกิดโรค ในปี 2552 และปัจจุบันที่ใช้บังคับอยู่ คือ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 364) 
พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค กําหนดให้อาหารตามบัญชีแนบท้าย
หมายเลข 1 จํานวน 38 ชนิด ต้อง “ไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค” เว้นแต่จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค
ตามชนิดและปริมาณที่กําหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศฯ   

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ได้มีการเฝูาระวังจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้
เกิดโรค และพบประเด็นที่เป็นปัญหาต่อการดําเนินการตามกฎหมายดังนี้ 

- พบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค Bacillus cereus ในอาหารสําเร็จรูป
พร้อมบริโภค เช่น หมูหยอง หมูแผ่น น้ําพริกสําหรับคลุกข้าว ทั้งนี้ข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค
ในบัญชีหมายเลข 3 สําหรับอาหารพร้อมบริโภคกลุ่มนี้ คือ ต้องไม่พบจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค โดย
กําหนดรายการที่ตรวจวิเคราะห์ 2 รายการ คือ ไม่พบ Salmonella spp. ในอาหาร 25 กรัม และ 
ไม่พบ Staphylococcus aureus ในอาหาร 0.1 กรัม ทําให้อาหารที่มีการตรวจพบการปนเปื้อน 
Bacillus cereus  เป็นอาหารผิดมาตรฐาน ขณะที่อาหารสําเร็จรูปพร้อมบริโภคกลุ่มอ่ืน หรืออาหาร
บางชนิดเช่นผลิตภัณฑ์นม ยอมให้ตรวจพบ Bacillus cereus ได้โดยต้องไม่เกินเกณฑ์ท่ีกําหนด  

- พบการปนเปื้อนเชื้อ Listeria monocytogenes, Vibrio cholera non 
o1/non139  และ Staphylococus aureus  ในอาหารในสภาพพร้อมบริโภคทันทีที่ไม่ต้องผ่านการ
ทําให้สุกหรือเตรียมด้วยกรรมวิธีใดๆ อีกก่อนบริโภค เช่น ปลาดิบ แต่ข้อกําหนดในประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบับดังกล่าว ยังไม่ครอบคลุมอาหารดังกล่าว ซึ่งแนวทางปฏิบัติสํานักงานคณะกรรมการ
อาหารและยาใช้เกณฑ์คุณภาพด้านจุลชีววิทยาของอาหาร ตามประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
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เรื่อง เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหาร และภาชนะสัมผัสอาหาร (ฉบับที่ 3) ลงวันที่ 11 
มกราคม 2560 เป็นข้อมูลอ้างอิงทางวิชาการประกอบการพิจารณาดําเนินการตามกฎหมาย  

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาเป็นหน่วยงานหลักที่ทําหน้าที่คุ้มครองผู้บริโภค 
ซึ่งการกําหนดมาตรการกํากับดูแลด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคต้องคุ้มครองความปลอดภัยของ
ผู้บริโภคและไม่เป็นอุปสรรคทางการค้า ดังนั้นจึงมีความจําเป็นต้องมีการทบทวนมาตรการดังกล่าวให้
ครอบคลุมประเภทอาหาร และจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคที่มีปัญหาสําหรับผู้บริโภคให้เหมาะสม  
ให้สอดคล้องตามหลักการของสากล โดยการประเมินความเสี่ยง การบริหารความเสี่ยงและการสื่อสาร
ความเสี่ยงที่เป็นไปตามหลักการคุ้มครองผู้บริโภค  

วัตถุประสงค ์
1. ศึกษาสถานการณ์การบังคับใช้ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 

เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  
2. ศึกษาแนวทางการพิจารณาปรับแกข้้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 

ขอบเขตการน าเสนอ 
การศึกษามุ่งเน้นกลุ่มอาหารพร้อมบริโภค ซึ่งประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) 

พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ยังไม่ครอบคลุม 2 กรณ ี
1. มีข้อกําหนดเชื้อจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค แต่ไม่ครอบคลุมอาหารบางกลุ่ม เช่น  

หมูหยอง หมูแผ่น น้ําพริก 
2. ไม่มีข้อกําหนดเชื้อจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในอาหารพร้อมบริโภคบางชนิด โดย

กําหนดให้ตรวจวิเคราะห์เฉพาะ Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, 
Clostridium perfringens, Vibrio parahaemolyticus  และ Vibrio cholera ในอาหารพร้อม
บริโภคประเภทอาหารทะเลที่บริโภคในลักษณะสดหรือดิบ, ผัก ผลไม้ ตัดแต่งที่บริโภคในลักษณะสด
หรือดิบ, อาหารหมักที่ได้จากผลิตภัณฑ์จากสัตว์ รวมถึงผลิตภัณฑ์จากสัตว์ที่มีการดองด้วยน ้าส้ม เกลือ, 
อาหารประเภทเส้นสด, ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์, หมากฝรั่ง และลูกอม  

การด าเนินการศึกษา 
การศึกษาครั้งนี้เป็นการศึกษาเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ซึ่งประกอบด้วย

ขั้นตอน ดังนี้ 
1. รวบรวมข้อมูล 

1.1 ข้อมูลกฎหมายที่เก่ียวกับจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในอาหารของประเทศไทยและ
ต่างประเทศ ได้แก่ สหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย นิวซีแลนด์  ญี่ปุุน และ ฮ่องกง รวมถึง
องค์กรมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (Codex) 

1.2 การศึกษาวิจัยที่เกี่ยวข้อง และหลักการกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคตาม
หลักการวิเคราะห์ความเสี่ยง 

1.3 สถานการณ์ด้านความไม่ปลอดภัยด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค เช่น ผลการ
ดําเนินงานกํากับดูแลจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ข้อมูล
ระบาดวิทยา เป็นต้น 

1.4 ปัญหาและอุปสรรคในการการบังคับใช้กฎหมาย 
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2.ศึกษาวิเคราะห์ข้อมูลข้อมูลเชิงเนื้อหา (Content Analysis) โดยใช้หลักการประเมิน
ความเสี่ยง และรูปแบบการประเมินความเสี่ยงอย่างง่าย ประกอบกับข้อกําหนดของประเทศต่างๆ 
องค์กรมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (Codex) เพ่ือทบทวนประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  

3. จัดทําข้อเสนอแนวทางการพิจารณาปรับแก้ข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคเพ่ือ
เพ่ิมประสิทธิภาพ มาตรการกํากับดูแลเกี่ยวกับมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 

นิยามศัพท์เฉพาะ 
“จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค (pathogen)” หมายถึง จุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุของการเกิดโรค

ในมนุษย์และสัตว์จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ที่สําคัญในอาหาร ซึ่งเป็นสาเหตุของโรคอาหารเป็นพิษ 
(food poisoning) ที่เป็นอันตรายในอาหาร (food hazard) ได้แก่ แบคทีเรีย รา ไวรัส และ ปรสิต  
แต่จุลินทรีย์ก่อโรคที่เป็นสาเหตุสําคัญของโรคท่ีมีอาหารเป็นสื่อ (Foodborne illness) คือ แบคทีเรีย 

“อาหารพร้อมบริโภค” หมายถึง อาหารพร้อมบริโภคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเรื่องการแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที และอาหารพร้อม
บริโภคอ่ืนนอกเหนือจากประกาศฯดังกล่าว เช่น อาหารในสภาพพร้อมบริโภคที่ไม่ต้องผ่านการทําให้สุก
หรือเตรียมด้วยกรรมวิธีใดๆอีกก่อนบริโภค อาหารหมักหรือดองที่ได้จากผลิตภัณฑ์จากสัตว์ อาหาร
ประเภทเส้นสด รวมถึงอาหารพร้อมบริโภคอ่ืน เช่น ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ และหมากฝรั่งและลูกอม 

กรอบแนวคิดของการศึกษา 
ศึกษารวมรวมสถานการณ์ปัญหาจากการบังคับใช้ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 

364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค และรวบรวมข้อมูลประกอบการ
พิจารณาหาแนวทางแก้ไขปัญหา โดยใช้หลักการวิเคราะห์ความเสี่ยง ข้อมูลที่ใช้ศึกษาและพิจารณา
ครอบคลุมทั้งผลการเฝูาระวัง งานวิจัย กฎหมายของประเทศต่างๆ ข้อกําหนดของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
เพ่ือจัดทําข้อเสนอแนวทางการพิจารณาปรับแก้ข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ดังมีรายละเอียด
กรอบแนวคิดของการศึกษาตามภาพที่ 1.1 

ระยะเวลา 

กุมภาพันธ์ 2561 ถึง เดือน มิถุนายน 2563  

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
ได้ข้อเสนอแนวทางการพิจารณาปรับแก้ข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค เพ่ือเพ่ิม

ประสิทธิภาพ มาตรการกํากับดูแลเกี่ยวกับมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0332/food-poisoning-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A9
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2018/food-hazard-%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1795/virus-%E0%B9%84%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1195/parasite-%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B8%95
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2-bacteria
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ภาพที่ 1.1  กรอบแนวคิดของการศึกษา

อาหารพร้อมบริโภค 
 

        มีข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคตามปสธ. 364  ไม่มีข้อกําหนด 
ตาม ปสธ 364 

 

      

การวิเคราะห์ความเสี่ยง (Risk analysis) 
 

ข้อมูลประกอบการพิจารณา 
 
  กฎระเบียบที่เกี่ยวข้องในประเทศ เช่น หลักเกณฑ์

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
 กฎระเบียบต่างประเทศ 
 มาตรฐานสากล  

 

 ผลการเฝูาระวัง 
 งานวิจัยที่เกีย่วข้อง 

 

การประเมินความเสี่ยง (Risk assessment) 
-การประเมินความเส่ียงทางด้านจุลินทรยี์ใน
เบื้องต้นที่ใช้วิธีการคํานวณโดยการดัดแปลง
สมการการเจริญเติบโตของจุลินทรยี ์
-เสนอคณะอนุกรรมการวิชาการที่เกี่ยวข้อง 
เพื่อพิจารณากําหนดชนิดและปริมาณจลุินทรีย์
ที่ยอมให้พบได้ 

การบริหารจัดการความเสี่ยง (Risk 
management) 
-เสนออนุกรรมการด้านบริหารจัดการความ
เส่ียง  
-เสนอคณะกรรมการอาหาร 
เพื่อเห็นชอบในการกําหนดชนิดและปรมิาณ
จุลินทรีย์ที่ยอมใหพ้บได้ 

การสื่อสารความเสี่ยง (Risk 
management) 
การส่ือสารความเส่ียง 
-เจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้องในการบังคับใช้
กฎหมาย  
-ผู้ประกอบการที่ต้องผลิตอาหารให้
ถูกสุขลักษณะและปลอดภยั และ
ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้ได้
ปลอดภัยและเป็นไปตามกฎหมาย 
กําหนด 
-ผู้บริโภคในปฏิบัติใหถู้กสุขลักษณะ 

 
ได้ข้อเสนอแนวทางการพิจารณาปรับแก้ข้อกําหนดจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ มาตรการกํากับดูแลเกี่ยวกับ
มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค 
 

ปัญหา 
 ข้อมูลสถานการณ์การเฝ้าระวัง 

 
-ปลาดิบ 
-อาหารประเภทเส้นสด 
-อาหารหมักหรือดองที่ได้จากสัตว์ 
-ผลิตภัณฑ์จากเนื อสัตว์ 
-หมากฝรั่งและลูกอม 
 

-หมูหยอง หมูแผ่น 
-น ้าพริก 

 
 

ไม่ครอบคลุมชนิดจุลินทรีย์ 
 

ครอบคลุม 
ชนิดจุลินทรีย์และชนิดอาหาร 
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บทที่ 2  
  ทบทวนวรรณกรรม 

2.1 การด าเนินงานคุ้มครองผู้บริโภคตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  
การดําเนินงานคุ้มครองผู้บริโภคตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 สามารถจําแนก

ได้เป็น  2 หัวข้อ ดังนี้ 
2.1.1  การควบคุมอาหารก่อนออกสู่ท้องตลาด (Pre-Marketing Control)  
2.1.2  การควบคุมอาหารหลังออกสู่ท้องตลาด (Post-Marketing Control) 

2.1.1  การควบคุมอาหารก่อนออกสู่ท้องตลาด (Pre-Marketing Control)  
การควบคุมอาหารก่อนออกสู่ท้องตลาดเป็นการควบคุมโดยกําหนดให้อาหารที่มี การ

ผลิตเพ่ือจําหน่ายหรือนําเข้าเพ่ือจําหน่าย ต้องขออนุญาต ขอข้ึนทะเบียนตํารับอาหาร หรือขออนุญาต
ใช้ฉลากอาหาร แล้วแต่กรณี ซึ่งจะมีการตรวจสอบสถานที่ผลิต สูตรส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ การ
แสดงฉลาก รวมตลอดถึงข้อความโฆษณาก่อนที่จะดําเนินการอนุญาตให้ประกอบกิจการ 

การจําแนกอาหารตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ออกได้เป็น 4 ประเภท ดังนี้คือ 
(1)  อาหารควบคุมเฉพาะ หมายถึง อาหารที่รัฐมนตรีประกาศในราชกิจจา

นุเบกษา ให้เป็นอาหารที่อยู่ในความควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐาน  ได้แก่  อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการ
ควบคุมน้ําหนัก, นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ,
อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก,อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
และวัตถุเจือปนอาหาร  ทั้งนี้อาหารกลุ่มดังกล่าวต้องส่งผลวิเคราะห์อาหารตามประกาศฯ รวมถึงผล
วิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคประกอบการยื่นขอรับเลขสารบบอาหาร 

(2)  อาหารก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หมายถึง อาหารที่รัฐมนตรีมิได้ประกาศ
เป็นอาหารควบคุมเฉพาะ แต่เป็นอาหารที่ประกาศกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานเช่นเดียวกับอาหาร
ควบคุมเฉพาะ เช่น น้ํามันถั่วลิสง,น้ํามันปาล์ม, น้ํามันมะพร้าว,ช็อกโกแลต,ข้าวเติมวิตามิน,เกลือ
บริโภค,ชา ,กาแฟ นอกเหนือจากกาแฟผสม กาแฟสําเร็จรูปผสม กาแฟปรุงสําเร็จ,น้ํานมถั่วเหลืองใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท, ซอสบางชนิด ,ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง ,น้ําปลา,
น้ําเกลือปรุงอาหาร,น้ําส้มสายชู,น้ํามันและไขมัน,น้ํามันเนย,เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม 
และผลิตภัณฑ์เนยผสม,ครีม,เนยแข็ง,อาหารกึ่งสําเร็จรูป,น้ําผึ้ง,แยม เยลลี และมาร์มาเลด, เนยใส
หรือกี (Ghee), เนย,ไข่เยี่ยวม้า,ชาสมุนไพร,น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท,น้ําแข็ง,น้ําแร่
ธรรมชาติ เป็นต้น 

ทั้งนี้อาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานที่ต้องยื่นคําขอจดทะเบียนอาหาร ได้แก่ 
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร, รอยัลเยลลี่และผลิตภัณฑ์รอยัลเยลลี่, นมโค, นมปรุงแต่ง, นมเปรี้ยว, ผลิตภัณฑ์
ของนม, ไอศกรีม, เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท กาแฟผสม กาแฟ
สําเร็จรูปผสม กาแฟปรุงสําเร็จ และเครื่องดื่มเกลือแร่ ทั้งนี้อาหารดังกล่าวต้องส่งผลวิเคราะห์อาหาร
ตามประกาศฯ รวมถึงผลวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคประกอบการยื่นขอรับเลขสารบบอาหาร 

(3)  อาหารที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดให้เป็นอาหารที่ต้องมีฉลาก หมายถึง อาหารที่
รัฐมนตรีประกาศให้เป็นอาหารที่ต้องมีฉลากนอกเหนือจากอาหารควบคุมเฉพาะ อาหารที่กําหนด
คุณภาพหรือมาตรฐาน เช่น  แปูงข้าวกล้อง, วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่, ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท,
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วัตถุแต่งกลิ่นรส,ขนมปัง,หมากฝรั่งและลูกอม,อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภค
ทันท,ีผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ เป็นต้น  

ทั้งนี้อาหารดังกล่าวไม่ต้องส่งผลวิเคราะห์อาหารตามประกาศฯ รวมถึงผลวิเคราะห์
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคประกอบการยื่นขอรับเลขสารบบอาหาร 

(4)  อาหารท่ัวไป หมายถึง อาหารอื่นใดที่มิใช่อาหารตามที่กล่าวไว้ใน (1) (2) และ 
(3) เช่น แปูงมันสําปะหลัง แปูงสาลี ข้าวสาร เห็ดหอมแห้ง กะปิ ปลาร้า เป็นต้น 

ทั้งนี้อาหารดังกล่าวไม่ต้องส่งผลวิเคราะห์อาหารตามประกาศฯ รวมถึงผลวิเคราะห์
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคประกอบการยื่นขอรับเลขสารบบอาหาร 

การขอรับเลขสารบอาหารตามระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วย
การดําเนินการเก่ียวกับเลขสารบบอาหาร 

ตารางท่ี 2.1 การขอรับเลขสารบอาหาร 

ผู้ประกอบการ อาหารกลุ่ม 1 อาหารกลุ่ม 2 อาหารกลุ่ม 3 อาหารทั่วไป 

ผู้ผลิตรายเล็ก 
- สถานที่ 
- ผลิตภัณฑ์ 

- ยื่นสบ.1  สบ.1/1 
- ยื่นคําขออนุญาตใช้
ฉลากอาหาร  สบ.

3/1 

- ยื่นสบ.1  สบ.1/1 
- ยื่นคําขอจดทะเบียน
อาหารสบ.5/1  

ยื่นคําขอแจ้งรายละเอียด
อาหาร  สบ.7/1 

- ยื่นสบ.1  สบ.1/1 
- ยื่นคําขอแจ้งรายละเอียด

อาหาร  สบ.7/1 

- 
- 

- ยื่นสบ.1  
สบ.1/1 

- ยื่นคําขอแจ้ง
รายละเอียด
อาหาร  

สบ.7/1 

ผู้ผลิตรายใหญ่ 
- สถานที่ 
- ผลิตภัณฑ์ 

- อ.1อ.2 
- อ.17อ.18 

- อ.1อ.2 
-ยื่นคําขอจดทะเบียน
อาหารสบ.5/1  

ยื่นคําขอแจ้งรายละเอียด
อาหาร  สบ.7/1 

-อ.1อ.2 
-ยื่นคําขอแจ้งรายละเอียด

อาหาร  สบ.7/1 

- อ.1อ.2 
- 

- อ.1อ.2 
- ยื่นคําขอแจ้ง
รายละเอียด
อาหาร  

สบ.7/1 

ผู้น าเข้า 
- สถานที่ 
- ผลิตภัณฑ์ 

- อ.6อ.7 
- อ.17อ.18 

- อ.6อ.7 
- ยื่นคําขอจดทะเบียน
อาหารสบ.5/1  

ยื่นคําขอแจ้งรายละเอียด
อาหาร  สบ.7/1 

- อ.6อ.7 
-ยื่นคําขอแจ้งรายละเอียด

อาหาร  สบ.7/1 

- อ.6อ.7 
- 

- อ.6อ.7 
- ยื่นคําขอแจ้ง
รายละเอียด
อาหาร  

สบ.7/1 

โรงงานฉายรังสี - อ.1อ.2 -อ.1อ.2 - อ.1อ.2 - อ.1อ.2 - อ.1อ.2 

ที่มา: ระเบียบสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการดําเนินการเกี่ยวกับเลขสารบบอาหาร พ.ศ.2562 และฉบับแก้ไขเพิ่มเติม 
หมายเหตุ 
สบ.1 = คําขอรับเลขสถานท่ีผลิตอาหารที่ไมเ่ข้าข่ายโรงงาน   
สบ.1/1= ใบสําคัญการไดร้ับเลขสถานท่ีผลิตอาหารที่ไม่เข่าข่ายโรงงาน 
อ.17 = คําขอขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร    
อ.18 = ใบสําคัญสําคัญการขึ้นทะเบียนตํารับอาหาร 
อ.1 = คําขออนุญาตตั้งโรงงานผลติอาหาร   
อ.2 = ใบอนุญาตผลิตอาหาร 
อ.6 = คําขออนุญาตนําหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร 
อ.7 = ใบอนุญาตนําหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร 

E-submission คําขออนุญาตใช้ฉลากอาหาร 
สบ.3/1= ใบสําคัญการอนุญาตใช้ฉลากอาหาร 
E-submission คําขอจดทะเบยีนอาหาร 
สบ.5/1 = ใบสําคัญการจดทะเบียนอาหาร 
E-submission คําขอแจ้งรายละเอียดอาหาร 
สบ.7/1 = ใบสําคัญการจดแจ้งรายละเอยีดอาหาร 
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การขอรับเลขสารบบอาหาร สําหรับอาหารควบคุมเฉพาะ และอาหารกําหนดคุณภาพ
หรือมาตรฐานบางชนิด ที่ต้องยื่นผลวิเคราะห์ว่ามีคุณภาพหรือมาตรฐานเป็นไปตามที่ประกาศฯ
กําหนด ซึ่งรวมถึงมาตรฐานด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ประกอบการพิจารณาอนุญาต โดยผลการ
ตรวจวิเคราะห์อาหารได้จากส่วนราชการหรือสถาบันที่คณะกรรมการกําหนด โดยอาหารควบคุม
เฉพาะ ได้แก่ อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก, นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลง
สูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก, อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก,
อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก  ยกเว้นวัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งมีข้อกําหนดเกณฑ์จุลินทรีย์ที่ทํา
ให้เกิดโรคไว้แล้วโดยเฉพาะ จึงไม่ถูกบังคับโดยประกาศฯฉบับนี้  และอาหารกําหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานที่ต้องส่งผลวิเคราะห์ตามประกาศฉบับนี้ ได้แก่ นมโค, นมปรุงแต่ง, นมเปรี้ยว, ผลิตภัณฑ์ของ
นม, ไอศกรีม, เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท กาแฟผสม กาแฟ
สําเร็จรูปผสม กาแฟปรุงสําเร็จ และเครื่องดื่มเกลือแร่ โดยยกเว้นผลิตภัณฑ์เสริมอาหารซึ่งมีข้อกําหนด
เกณฑ์จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคไว้แล้วโดยเฉพาะ จึงไม่ถูกบังคับโดยประกาศฯฉบับนี้  โดยการส่งตรวจ
วิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในอาหารควบคุมเฉพาะและอาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ให้
พิจารณาอาหารตามบัญชีหมายเลข 1  แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานด้าน
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  

2.1.2  การควบคุมอาหารหลังออกสู่ท้องตลาด 
การควบคุมอาหารหลังออกสู่ท้องตลาดเป็นการติดตามตรวจสอบการประกอบธุรกิจที่อยู่

ภายใต้การควบคุมตามกฎหมาย และตรวจสอบอาหารที่วางจําหน่ายเพ่ือให้เกิดความมั่นใจว่าอาหารที่
ผลิต นําเข้าหรือจําหน่าย มีความปลอดภัย มีคุณภาพมาตรฐาน และไม่มีการหลอกลวงผู้บริโภค 

อาหารที่วางจําหน่ายในท้องตลาดตามสถานที่ต่าง ๆ เช่น ห้างสรรพสินค้า ร้านค้าทั่ว
ประเทศนั้น ไม่ว่าจะเป็นอาหารที่ผลิตหรือนําเข้าจากสถานที่ผลิต หรือสถานที่นําเข้าที่ผ่าน
กระบวนการควบคุมก่อนออกสู่ท้องตลาดมาแล้ว หรือเป็นอาหารที่ผลิตหรือนําเข้าจากสถานที่ที่ไม่ต้อง
ดําเนินการตามกระบวนการควบคุมก่อนออกสู่ท้องตลาดก็ตาม เช่น ผู้ผลิตที่มีสถานที่ผลิตไม่เข้าข่าย
เป็นโรงงาน ซึ่งสามารถผลิตอาหารทั่วไปออกจําหน่ายได้โดยไม่ต้องขออนุญาตตามกฎหมาย เป็นต้น 

บทบัญญัติของกฎหมายที่เกี่ยวข้องการกํากับดูแลหลังออกสู่ตลาดกรณีตรวจพบจุลินทรีย์ที่
ทําให้เกิดโรค  คือ อาหารไม่บริสุทธิ์ อาหารผิดมาตรฐาน ความผิดแต่ละลักษณะจะมีกําหนดไว้ใน
มาตรา 26 มาตรา 27 มาตรา 28 และมาตรา 29 ซึ่งจะขอนําความผิดแต่ละลักษณะที่ปรากฏใน
มาตรา 25 มาอธิบายเรียงเป็นลําดับไป 

“มาตรา 25 ห้ามมิให้ผู้ใดผลิต นําเข้าเพ่ือจําหน่าย หรือจําหน่ายซึ่งอาหาร ดังต่อไปนี้ 
1. อาหารไม่บริสุทธิ์ 
2. อาหารปลอม 
3. อาหารผิดมาตรฐาน 
4. อาหารอื่นที่รัฐมนตรีกําหนด” 
อย่างไรจะเข้าข่ายอาหารไม่บริสุทธิ์ อาหารปลอม อาหารผิดมาตรฐาน หรืออาหารอ่ืนที่

รัฐมนตรีกําหนด พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ได้บัญญัติลักษณะของอาหารดังกล่าวไว้ในมาตรา 
26 มาตรา 27 และมาตรา 28 แล้วแต่กรณี 

อาหารไม่บริสุทธิ์:  ตามมาตรา 26 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ตาม
มาตรา 26 (1) ได้แก่ อาหารที่น่าจะมีสิ่งที่อันตรายแก่สุขภาพเจือปนอยู่ด้วย อาหารที่ไม่บริสุทธิ์ใน
ลักษณะนี้ความสําคัญอยู่ที่อะไรคือ “สิ่งที่น่าจะเป็นอันตรายแก่สุขภาพ” ซ่ึงก็คงจะมีความหมายกว้าง
มาก เท่าที่พบและได้มีการพิจารณาดําเนินคดีไปแล้ว “สิ่งที่น่าจะเป็นอันตรายแก่สุขภาพ” ก็คือ การ
พบจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในอาหารชนิดต่าง ๆ เช่น Salmonella spp.  
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อาหารผิดมาตรฐาน:  ตามมาตรา 28 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ได้แก่ 
อาหารที่ไม่ถูกต้องตามคุณภาพหรือมาตรฐานที่รัฐมนตรีกําหนดตามมาตรา 6(2) หรือ (3) แต่ไม่ถึง
ขนาด  ดังที่กําหนดไว้ในมาตรา 27(5) 

โดยรายละเอียดของการตรวจเฝูาระวังอาหารที่กําหนดไว้ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค โดยมีรายละเอียดตามที่กําหนด
ไว้ในบัญชีหมายเลขแนบท้ายประกาศ 

2.2 มาตรการก ากับดูแลจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
ตั้งแต่ปี 2522 จนถึงปัจจุบันสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้มีการ กําหนด

มาตรการกํากับดูแลจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ดังนี้ 
ตั้งแต่ปี 2522 -2552 กําหนดให้อาหารควบคุมเฉพาะ หรืออาหารกําหนดคุณภาพหรือ

มาตรฐาน 33 รายการ ต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  
ตั้งแต่ปี 2552-2556 กําหนดให้อาหารทุกชนิดต้องไม่มีจุลินทรีย์ทําให้เกิดโรค ยกเว้น

กําหนดให้อาหารควบคุมเฉพาะ หรืออาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน อาหารที่ รัฐมนตรี
กําหนดให้ต้องมีฉลาก ตามท่ีกําหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศฯ  

ตั้งแต่ปี 2556 กําหนดให้อาหาร 38 รายการ ต้องไม่มีจุลินทรีย์ทําให้เกิดโรค ยกเว้น
กําหนดให้อาหารควบคุมเฉพาะ หรืออาหารกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน อาหารที่รัฐมนตรี
กําหนดให้ต้องมีฉลาก ตามท่ีกําหนดไว้ในบัญชีแนบท้ายประกาศฯ  

ทั้งนี้จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคที่ประเทศไทยได้มีการกําหนดมาตรการกํากับดูแล ที่มีการ
กําหนดให้ตรวจเฝูาระวัง ได้แก่ Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Listeria 
monocytogenes, Cronobacter spp. Bacillus cereus, Clostridium perfringens ซึ่งเป็น
จุลินทรีย์ที่พบปัญหาที่เป็นสาเหตุทําให้เกิดโรคจากอาหารเป็นสื่อมากท่ีสุด  
ตารางท่ี 2.2 การด าเนินการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

กฎหมายที่เกี่ยวข้อง การด าเนินการตามกฎหมาย 
เข้าลักษณะอาหารไม่บริสุทธิ์ตามมาตรา 25 (1) (1)  
อาหารที่น่าจะมีสิ่งที่อันตรายแก่สุขภาพเจือปนอยู่
ด้วย ฝุาฝืนมาตรา 25(1) ตามพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 

กรณีตรวจพบจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในระดับที่
เป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
มีโทษตามมาตรา 58 แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 ต้องระวางโทษจําคุกไม่เกินสองปีหรือ
ปรับไม่เกินสองหมื่นบาท หรือทั้งจําทั้งปรับ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้ วยเรื่ อง
มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 

ซึ่งอาศัยอํานาจตามความในมาตรา 6(3) ของ
พระราชบัญญัติอาหาร  เข้าลักษณะอาหารผิด
มาตรฐานตามมาตรา 27 (5) หากฝุาฝืนประกาศฯ 
ถือว่ามีความผิดฝุาฝืนมาตรา 25 (3) 

กรณีตรวจพบจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคนั้น จัดเป็น
อาหารผิดมาตรฐาน ฝุาฝืนมาตรา 25(3) มีโทษตาม
มาตรา 60 ต้องระวางโทษปรับไม่เกิน 50,000 
บาท  
 

2.2.1 การพัฒนากฎระเบียบที่เกี่ยวกับมาตรฐานจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคตาม
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา มีมาตรการกํากับดูแลจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 โดยมีรายละเอียดการกําหนดมาตรการกํากับดูแล ดังนี้ 
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ตารางที่ 2.3 ล าดับความเป็นมาของการพัฒนากฎระเบียบที่เกี่ยวกับมาตรฐานจุลินทรีย์ที่ท าให้
เกิดโรค ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  

วันเดือนปี มาตรการก ากับดูแล 
ปี 2522 ดําเนินการตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

 อาหารไม่บริสุทธิ์  :  ตามมาตรา 26 (1) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
“อาหารที่น่าจะมีสิ่งที่อันตรายแก่สุขภาพเจือปนอยู่ด้วย โดยพบจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคใน
อาหาร ถือเป็น “สิ่งที่น่าจะเป็นอันตรายแก่สุขภาพ”  

ปี 2524-
2548 

กําหนดให้อาหาร 33 ชนิด ต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ได้แก่  
1) นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก  
2) อาหารทารก และอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก  
3) อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก  
4) อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก  
5) นมโค  
6) นมปรุงแต่ง  
7) ผลิตภัณฑ์ของนม  
8) นมเปรี้ยว  
9) ไอศกรีม  
10) เนยแข็ง   
11) ครีม  
12) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
13) ชา  
14) กาแฟ  
15) น้ํานมถัว่เหลือง  
16) เครื่องดื่มเกลือแร่  
17) ชาสมุนไพร  
18)  น้ําบริโภค  
19)  น้ําแข็ง  
20)  น้ําแร่ธรรมชาติ  
21) อาหารกึ่งสําเร็จรูป  
22) ไข่เยี่ยวม้า  
23) อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
24) ข้าวเติมวิตามิน  
25) ช็อกโกแลต  
26) น้ํามันเนย   
27) เนยเทียม  
28) น้ําผึ้ง  
29) แยม เยลลี่ และมาร์มาเลด 
30) เนยใสหรือกี (Ghee)  
31) เนย  
32) ซอสบางชนิด  
33)  ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง  
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วันเดือนปี มาตรการก ากับดูแล 
ปี 2549 สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ได้อนุมัติหลักการในการแจ้งผู้ที่เกี่ยวข้อง

สําหรับเกณฑ์ปริมาณปริมาณเชื้อ Bacillus cereus ในอาหาร ตั้งแต่ไม่เกิน 100 CFU/g จนถึง 
2500 CFU/g  ตามข้อมูลการศึกษาวิจัย ได้แก่ เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่มีธัญพืช
เป็นส่วนประกอบชนิดแห้ง และชนิดเหลวพร้อมดื่มพาสเจอร์ไรส์ นมโค/นมปรุงแต่ง/ผลิตภัณฑ์
นม ชนิดแห้ง และชนิดเหลวพร้อมดื่มพาสเจอร์ไรส์  นมดัดแปลงสําหรับทารก/อาหารทารก
ชนิดผง อาหารเสริมสําหรับทารกชนิดผง อาหารที่บริโภคโดยไม่ผ่านความร้อน (ซอสบางชนิด 
ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง อาหารพร้อมบริโภคท่ีทําจากธัญพืช
หรือมีแปูงเป็นส่วนประกอบ)  อาหารกึ่งสําเร็จรูป (ก๋วยเตี๋ยว กั๋วยจั๊บ บะหมี่ เส้นหมี่ ข้าวต้ม 
โจ๊ก ซุปชนิดเข้มข้น ก้อน แกงน้ําพริกแกง  เพ่ือลดและขจัดปัญหาการกระทําฝุาฝืน 
(Compliance policy) สําหรับกรณีตรวจพบเชื้อ Bacillus cereus ในอาหาร โดยสถาบัน
โภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล ได้ทําโครงการศึกษาเพ่ือกําหนดปริมาณจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิด
โรคซึ่งอนุญาตให้มีในประกาศกระทรวงสาธารณสุขตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 
ภายใต้โครงการวิจัยพัฒนาระบบความปลอดภัยด้านอาหาร เพ่ือพัฒนากฎระเบียบด้าน
จุลินทรีย์ สารเคมี และมาตรการกํากับดูแลความปลอดภัยของผู้บริโภคตามความเสี่ยงที่
เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์อาหารที่มีการปรับลดสถานะโดยใช้หลักการประเมินความเสี่ยง  
งบประมาณปี 2548  โดยมีรายละเอียดตามภาคผนวก ก 

ปี 2551 เนื่องจากมาตรฐานเกี่ยวกับปริมาณจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในผลิตภัณฑ์อาหาร
ตามที่กําหนดโดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข ซึ่งบังคับใช้อยู่
ในปัจจุบันยังมีปัญหาในทางปฏิบัติอยู่มาก เนื่องจากมาตรฐานของประเทศไทยระบุว่าต้องไม่
พบจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  ทั้งที่จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคบางชนิดพบอยู่ทั่วไปในธรรมชาติ 
และต้องมีปริมาณที่สูงจึงก่อให้เกิดโรคได้ นอกจากนี้กระบวนการแปรรูปหลายวิธีก็ไม่สามารถ
ทําลายจุลินทรีย์เหล่านี้ได้หมดสิ้น ทําให้ผู้ประกอบการหลายรายจําเป็นต้องใช้กระบวนการ
ผลิตที่รุนแรงหรือใช้สารเคมีโดยไม่จําเป็น และบางครั้งก็มีการเตรียมตัวอย่างสําหรับส่ง
วิเคราะห์เพ่ือขออนุญาตขึ้นทะเบียนโดยใช้กระบวนการที่ไม่ใช่กระบวนการจริง  ทําให้การ
คุ้มครองผู้บริโภคของประเทศขาดประสิทธิภาพและขาดมาตรฐานที่สะท้อนถึงความปลอดภัย
ของผู้บริโภค และสามารถปฏิบัติได้จริงในกระบวนการผลิตตามพ้ืนฐานของ GMP    

นอกจากนี้ปัญหาดังกล่าวยังก่อให้เกิดความไม่สอดคล้องกับมาตรฐานจุลินทรีย์
ของต่างประเทศ    เนื่องจากมาตรฐานต่างประเทศยอมให้มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคบางชนิด
ในผลิตภัณฑ์อาหารในปริมาณหนึ่ง  สถานการณ์ดังกล่าวก่อให้เกิดปัญหากับการนําเข้าสินค้า
จากต่างประเทศ ในเบื้องต้นสภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทยได้พิจารณาในการปรับ
มาตรฐานจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ได้แก่ Enterobacter sakazakii, Listeria 
monocytogenes, Bacillus cereus และ Clostridium perfringens 

เนื่องจากจุลินทรีย์ชนิดแรกเป็นปัญหาที่สําคัญในผลิตภัณฑ์นมผง และอาหาร
สําหรับทารกที่นําเข้าจากต่างประเทศ ซึ่งยังเป็นความขัดแย้งระหว่างเจ้าหน้าที่ภาครัฐและ
เอกชน  จุลินทรีย์ชนิดที่สองยังไม่มีมาตรฐานที่แน่นอนว่าควรวิเคราะห์ในอาหารประเภทใด 
ส่วนจุลินทรีย์ชนิดที่สามและสี่ยังเป็นปัญหาในด้านปริมาณท่ียอมให้มีได้ในผลิตภัณฑ์อาหาร
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  อย่างไรก็ตามประเทศไทยยังมีการศึกษาเพ่ือประเมินความ
เสี่ยงทางด้านจุลินทรีย์น้อยมาก และยังขาดข้อมูลเชิงระบาดวิทยาที่จําเป็น  ทําให้ไม่สามารถ
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ดําเนินการปรับมาตรฐานจุลินทรีย์โดยอาศัยวิธีการประเมินความเสี่ยงทางด้านจุลินทรีย์ที่
ครบถ้วนสมบูรณ์ได้ 

สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล  (ศาตราจารย์ ดร.วิสิต จะวะสิต) จึงได้
นําเสนอรูปแบบการประเมินความเสี่ยงทางด้านจุลินทรีย์ในเบื้องต้น ที่ใช้วิธีการคํานวณโดย
การดัดแปลงสมการการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ดังนี้ 

Y   =   X × 2 n 

โดย  Y  =            ค่า Infective dose 

               X    =            ปริมาณจุลินทรีย์ที่น่าจะยอมให้มีได้ใน 

                                         ผลิตภัณฑ์อาหารปริมาณหนึ่งหน่วย 

                                         บริโภคโดยไม่เกิดอันตรายกับผู้บริโภค 

                               n           =        จํานวนรอบของ Generation time 

    ทั้งนี้ค่า Infective dose ได้มาจากฐานข้อมูลของต่างประเทศโดยเลือกใช้
ค่าที่ต่ําสุด ค่าจํานวนรอบของ Generation time ตัดสินได้จากปัจจัยต่าง ๆ ประกอบกัน 
ได้แก่ค่า Generation time ที่สั้นที่สุดในฐานข้อมูล คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์อาหาร การเก็บ
รักษา และสภาวะการบริโภค ส่วนปริมาณต่อหน่วยการบริโภค เป็นค่าที่กําหนดในประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 182 (2541) เรื่องฉลากโภชนาการ และข้อมูลการบริโภคอาหาร
ของประเทศไทย 

ค่า Infective dose ที่ใช้ในการคํานวณสําหรับเชื้อจุลินทรีย์ Enterobacter 
sakazakii, Listeria monocytogenes, Bacillus cereus และ Clostridium perfringens 
เท่ากับ 103 103 105 และ 106 เซลล์ ตามลําดับ  และค่า Generation time เท่ากับ 20 35 
20 และ 10 นาที ตามลําดับ 

สูตรและวิธีการคํานวณได้มีการนําเสนอให้ผู้บริหารภาครัฐและผู้เชี่ยวชาญ 
จํานวน 28 คน ร่วมพิจารณาให้ความคิดเห็น  โดยแบ่งเป็นเจ้าหน้าที่จากสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา จํานวน 15 คน นักวิชาการในประเทศ จํานวน 10 คน  และ
นักวิชาการต่างประเทศ จํานวน 3 คน  เมื่อได้รับความเห็นชอบแล้ว จึงได้มีการกําหนดค่า 
“n” สําหรับเชื้อจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด เพ่ือคํานวณเป็นปริมาณจุลินทรีย์ที่ยอมให้มี
ได้ต่อไป  หลังจากนั้นจึงได้มีการทําประชาพิจารณ์ในเรื่อง ชนิดและปริมาณ  จุลินทรีย์ทั้ง 4 
ชนิดที่ควรกําหนดให้มีในผลิตภัณฑ์อาหารแต่ละประเภท โดยมีผู้เข้าร่วมประชุมจํานวน 47 คน 
แบ่งเป็นเจ้าหน้าที่จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา จํานวน 4 คน  นักวิชาการ
ต่างประเทศ จํานวน 1 คน  นักวิชาการในประเทศ จํานวน 14 คน และผู้ประกอบการผลิต
อาหาร จํานวน 28  คน  โดยข้อมูลเพิ่มเติมประกอบการพิจารณา ได้แก่  สถานการณ์การ
ปนเปื้อนของจุลินทรีย์ทั้ง 4 ชนิดในผลิตภัณฑ์อาหารในประเทศไทย และมาตรฐาน
ต่างประเทศเกี่ยวกับปริมาณจุลินทรีย์ทั้ง 4 ชนิดในผลิตภัณฑ์อาหารประเภทต่างๆ  

ที่ประชุมเห็นว่า สมการที่ใช้ในการคํานวณมีความเหมาะสมในสถานการณ์
ปัจจุบันของประเทศไทย ที่มีข้อมูลทางระบาดวิทยาน้อยมาก สมการดังกล่าวใช้ข้อมูลที่มีความ
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เสี่ยงต่ํา เนื่องจากเป็นการใช้ตัวเลขซึ่งมาจากสถานการณ์ที่เลวร้ายที่สุด และมีการคํานวณโดย
คํานึงถึงเฉพาะ  log phase ของจุลินทรีย์เท่านั้น (ไม่คํานึงถึง lag phase ของจุลินทรีย์) 
นอกจากนี้ที่ประชุมได้ระบุว่าผลิตภัณฑ์อาหารบางชนิดไม่จําเป็นต้องวิเคราะห์จุลินทรีย์ครบทั้ง 
4 ชนิด จึงได้มีการกําหนดชนิดของจุลินทรีย์ที่ควรมีการวิเคราะห์สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารแต่
ละประเภท โดยมีการคํานึงถึงโอกาสการปนเปื้อนจากธรรมชาติ สภาวะการแปรรูป สภาวะการ
เก็บรักษา สภาวะการเตรียมอาหาร สภาวะการบริโภค และประชากรกลุ่มเสี่ยง 

ผลการพิจารณาระบุให้มีการวิเคราะห์ Enterobacter sakazakii  เฉพาะใน
ผลิตภัณฑ์นมดัดแปลงสําหรับทารกและอาหารทารกชนิดผงหรือชนิดแห้งซึ่งไม่อนุญาตให้พบ
เลย โดยให้ทางผู้ประกอบการใช้วิธีสุ่มตัวอย่างที่ จุดผลิตตามมาตรฐานของ Codex 
Alimentarius ซึ่งเกณฑ์ดังกล่าวกําหนดค่า n = 30,   c = 0, m = 0  โดยให้สุ่มผลิตภัณฑ์ครั้ง
ละ 10 กรัม ต่อตัวอย่าง  ส่วนวิธีการสุ่มตัวอย่างในการตรวจเฝูาระวังของภาครัฐที่จุดจําหน่าย
หรือนําเข้าใช้มาตรฐานของ Codex Alimentarius เช่นกัน แต่อนุโลมให้มีการรวมตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์ละ 10 กรัมจํานวน 10 ตัวอย่าง ให้เป็น 100 กรัมต่อตัวอย่าง  ทําให้เหลือจํานวน
ทั้งสิ้น 3 ตัวอย่าง เกณฑ์ท่ีผ่านคือ ต้องไม่พบในทั้ง 3 ตัวอย่างที่วิเคราะห์ 

Listeria monocytogenes ให้มีการวิเคราะห์ในผลิตภัณฑ์  นมพาสเจอร์ไรส์ 
(นมสด นมปรุงแต่ง นมคืนรูป นมแปลงไขมันและผลิตภัณฑ์นม) เนยแข็ง ไอศกรีม เครื่องดื่ม
พาสเจอร์ไรส์ที่มี pH มากกว่า 4.3 และมีส่วนผสมของนม กาแฟและชาปรุงสําเร็จชนิดพาส
เจอร์ไรส์ และครีมพาสเจอร์ไรส์ โดยไม่อนุญาตให้พบเช่นกัน ส่วน Bacillus cereus และ 
Clostridium perfringens ให้มีการวิเคราะห์ในผลิตภัณฑ์อาหารประเภทที่มีโอกาสปนเปื้อน
และเจริญเติบโตจนก่อให้เกิดอันตรายกับประชากรกลุ่มเสี่ยง โดยยอมให้พบในปริมาณที่
แตกต่างกันขึ้นกับปัจจัยต่าง ๆ ได้แก่  ปริมาณการบริโภค สถานการณ์การปนเปื้อนปัจจุบันที่
พบในประเทศไทย และมาตรฐานต่างประเทศ 

เชื้อจุลินทรีย์ใน 4 ชนิดที่ศึกษาและไม่ได้ระบุในรายการที่ต้องตรวจวิเคราะห์เพ่ือ
ประกอบการขออนุญาตผลิตภัณฑ์หรือการตรวจเฝูาระวังตามปกติจะมีการเฝูาระวังด้วยใน
ระหว่างการตรวจประเมินสถานประกอบการตามมาตรฐานจีเอ็มพี  โดยจํานวนที่วิเคราะห์พบ
ต้องไม่เกินปริมาณที่ได้จากการประมาณค่าโดยการคํานวณจากสูตรข้างต้นและการปรับเปลี่ยน
ตามความเหมาะสมเป็นหลัก  

ผลสรุปจากการวิจัยในครั้งนี้เป็นข้อมูลสําหรับสํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา เพ่ือใช้เป็นมาตรฐานเฉพาะกิจสําหรับจุลินทรีย์ทั้ง 4 ชนิดนี้ในผลิตภัณฑ์อาหารตามที่
ระบุไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข จนกว่าประเทศไทยจะมีการศึกษาทางด้านระบาด
วิทยาของเชื้อจุลินทรีย์เหล่านี้อย่างครบถ้วนและสมบูรณ์ต่อไป 

ปี 2552 สํานักคณะกรรมการอาหารและยาได้ร่วมกับสถาบันโภชนาการมหาวิทยาลัยมหิดล 
ดําเนินการได้ศึกษาเกี่ยวกับการปรับปรุงข้อกําหนดเกี่ยวกับมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่
ทําให้เกิดโรคในประกาศกระทรวงสาธารณสุขตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 และได้
จัดทําประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ลง
วันที่ 10 กุมภาพันธ์ พ.ศ.2522 ซึ่งมีผลใช้บังคับตั้งแต่วันที่ 15 กันยายน พ.ศ.2552  
1.ยกเลิกข้อกําหนด “ไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค” อาหารควบคุมเฉพาะ และอาหารที่กําหนด 
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คุณภาพหรือมาตรฐาน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข รวม 33 ฉบับ ตามรายชื่อใน
บัญชีหมายเลข 1 และกําหนดขึ้นใหม่ว่า “ไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค เว้นแต่จุลินทรีย์ที่ทํา
ให้เกิดโรคตามชนิดตามท่ีระบุไว้ในบัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหาร ด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค” 
2.  กําหนดให้อาหารอ่ืนที่นอกเหนือจากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ในบัญชี
หมายเลข 1 ต้อง “ไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค” เว้นแต่จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคตามชนิดใน
อาหาร 6 รายการ ที่อยู่ในบัญชีหมายเลข 3 แนบท้ายประกาศนี้ ซึ่งหมายถึงอาหารทุกชนิด
ตามพระราชบัญญัติอาหาร จะต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค เว้นแต่ที่กําหนดไว้ในบัญชี
หมายเลข 2 และหมายเลข 3  
3.  ประกาศนี้ไม่ใช้บังคับกับอาหาร ดังต่อไปนี้ 
3.1  ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร เนื่องจากมีข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคไว้แล้วตาม
ประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง หลักฐานและเอกสารประกอบการยื่นขอ
อนุญาตใช้ฉลาก ของผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และคุณภาพหรือมาตรฐานด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้
เกิดโรค ลงวันที่ 10 มกราคม พ.ศ.2549 
3.2  วัตถุเจือปนอาหาร เนื่องจากวัตถุเจือปนอาหาร แต่ละชนิดมีข้อกําหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐาน รวมถึงจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคไว้แล้ว ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
281)   พ.ศ.2547 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร ลงวันที่ 18 สิงหาคม พ.ศ.2547  
3.3  อาหารอ่ืน ซึ่งได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดชนิดและปริมาณจุลินทรีย์ที่
ทําให้เกิดโรคไว้โดยเฉพาะ   
โดยมีรายละเอียดตามภาคผนวก ข 

ปี 2556 เนื่องจากพบปัญหาว่าประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้
เกิดโรค ลงวันที่ 10 กุมภาพันธ์ พ.ศ.2552  มีความเข้มงวด เนื่องจากครอบคลุมอาหารทุกชนิด 
ทําให้อาหารทั่วไป หรืออาหารที่ต้องไปผ่านความร้อนก่อนบริโภค ปฏิบัติไม่ได้ และพบปัญหา 
อาหารที่นําเข้า หรืออาหารที่ตีคืนจากประเทศต้นทาง ไม่สามารถปฏิบัติตามประกาศดังกล่าวได้  
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงได้ทบทวนประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าว โดย
ยกเลิกข้อกําหนดสําหรับอาหารทุกชนิดต้องไม่พบจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค กําหนดเฉพาะอาหาร 
38 รายการเท่านั้น โดยได้จัดทําประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556  เรื่อง 
มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ซ่ึงมีผลบังคับใช้ ตั้งแต่วันที่ 1 พฤศจิกายน พ.ศ. 
2556 โดยสรุปสาระสําคัญ ดังนี้ 

1. กําหนดให้อาหาร 38 ชนิด ตามบัญชีหมายเลข 1 ดังต่อไปนี้ “ต้องไม่มี
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค” เว้นแต่ จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคตามชนิดและปริมาณที่ระบุไว้ใน
บัญชีหมายเลข 2 และบัญชีหมายเลข 3    

โดยได้เพ่ิมอาหารควบคุมเฉพาะ อาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน จาก 
33 ชนิด ในปี 2552 เป็น 38 ชนิด โดยเพ่ิมอาหารที่รัฐมนตรีกําหนดให้ต้องมีฉลาก 5 ชนิด 
ดังนี้  

(1) วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่  
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วันเดือนปี มาตรการก ากับดูแล 
(2) ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท   
(3) ขนมปัง 
(4) แปูงข้าวกล้อง 
(5) อาหารสําเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที 

สรุปได้ว่าประกาศฉบับนี้ กําหนดให้อาหาร 38 ชนิด ต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้
เกิดโรค เว้นแต่จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคตามชนิดและปริมาณที่เป็นไปตามเกณฑ์ในบัญชี
หมายเลข 2 และบัญชีหมายเลข 3 ซึ่งขณะนี้กําหนดไว้เฉพาะ Salmonella spp., 
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Listeria 
monocytogenes และ Cronobacter sakazakii  

และสําหรับการตรวจวิเคราะห์จ ุล ินทรีย์ที ่ทําให้เกิดโรคให้ใช้การตรวจ
วิเคราะห์ตามบัญชีแนบท้ายประกาศสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาฉบับนี้ 

โดยมีรายละเอียดตามภาคผนวก ค 
2.2.2 เกณฑ์จุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ซึ่งได้มีการ

ปรับปรุงล่าสุดในปี 2560 ภายหลังจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง 
มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคมีผลใช้บังคับ ซึ่งกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์กําหนด
เกณฑ์สําหรับอาหารบางรายการไม่สอดคล้องกับประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าว เนื่องจาก
เกณฑ์ดังกล่าวไม่ใช้กฎหมายบังคับ ไม่ได้อยู่ภายใต้พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เช่น อาหารปรุงสุก 
หรือขนมปังที่จําหน่ายในหน้าร้าน  ทั้งนี้รายการวิเคราะห์กําหนดจากโอกาสและความเป็นไปได้ในการ
ตรวจพบเชื้ อแต่ละกลุ่ ม  ซึ่ ง มีทั้ ง เ กณฑ์ เชิ งปริมาณและเชิ งคุณภาพ โดยมีการ กํ าหนด 
Staphylococcus aureus ยอมให้พบได้ในระดับหนึ่ง โดยพิจารณาอยู่บนพ้ืนฐานว่าเชื้อดังกล่าวจะ
สร้างสารพิษเมื่อมีปริมาณมากว่า 10 5 เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารของ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ในกลุ่มอาหารพร้อมบริโภคทันทีและอาหารพร้อมบริโภคอ่ืนมีเกณฑ์สรุปได้ดังนี้ 

ตารางที่ 2.4 เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

ผลิตภัณฑ์อาหาร 
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ที่ยอมให้มีในอาหาร 

Staphylococcus aureus 
(CFU/g) 

Bacillus cereus 
(CFU/g) 

Clostridium perfringens 
(CFU/g) 

1. ขนมหวาน หรือขนมไทย เชน่ ขนมหม้อแกง 
ทองหยอด ขนมชัน้ ขนมขี้หนู และกลว้ยบวชชี เปน็ตน้  

 <100  100 ไม่กําหนด 
 

2. ผัก ผลไม้ ดอง แช่อิ่ม เชื่อม กวน หรือแห้ง  <100 ไม่กําหนด ไม่กําหนด 
3. ผลิตภัณฑ์ขนมอบที่มไีส้ และไม่มีไส้ ที่มี
ปริมาณน้าํอิสระในอาหาร (aW) > 0.85 

<10 <100 <100 

4. อาหารที่มีปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aW) < 0.85  
เช่น อาหารอบกรอบ อาหารทอดกรอบ น้ําพริก หมู
หยอง หมูแผ่น ผลิตภัณฑ์ขนมอบกรอบ คุกกี้บิสกิต  
แครกเกอร์  ขนมปังกรอบ เป็นต้น  

<10 <1000  <100 
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ตารางท่ี 2.4เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ (ต่อ) 

 
 

ผลิตภัณฑ์อาหาร 
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ที่ยอมให้มีในอาหาร 

Staphylococcusaureus 
(CFU/g) 

Bacillus cereus 
(CFU/g) 

Clostridium perfringens 
(CFU/g) 

5. อาหารประเภทข้าวแกง  ก๋วยเตี๋ยว  
ปูอัด หมึกปรุงรส  ชูชิ แซนด์วิช ส้มตํา สลัด 
อาหารประเภทยํา น้ําตก ลาบ และอาหารทํานอง
เดียวกัน   

<100 <100 <100 

6. อาหารปรุงสุกแล้วแช่เย็นหรือแช่แข็ง 
และต้องอุ่นก่อนบริโภค เชน่ พซิซ่า ขนมจีบ 
ซาลาเปา เปน็ต้น  

   

(1) แช่เย็น  <100 <100   <100 

(2) แช่แข็ง  <50 <50 ไม่กําหนด 

7. ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสตัว์ ได้แก่ ลูกชิ้น ไส้
กรอก หมูยอ และผลิตภัณฑท์ีม่ี
กระบวนการผลิตท านองเดียวกันน้ีที่บรรจุ
ในภาชนะพร้อมจ าหน่าย   

   

(1) ผลิตภณัฑ์จากเนื้อสัตว ์เช่น ลูกช้ินทอด 
และหมยูอทอด เป็นต้น  

<100 <100   <100 

(2) แช่เย็น  <100 <100   <100 

(3) แช่แข็ง  <50 <50 ไม่กําหนด 

8. อาหารหมักทีไ่ดจ้ากผลติภณัฑจ์ากสตัว์ใน
ภาชนะบรรจพุร้อมจําหน่าย (อาหารที่ผลติโดยใช้
เช้ือจุลนิทรียป์ระเภท ยสีต ์รา แลกติกแอซดิ
แบคทเีรยี ฯลฯ ในการหมัก) เช่น กะปิ ปลารา้ 
ปลาจ่อม สม้ฟัก หรอืปลาส้ม  บูดู แหนม เปน็ต้น  
รวมถึงผลติภณัฑจ์ากสตัว์ท่ีมีการดองด้วยน้าํสม้ 
เกลอื  เป็นตน้  

<100 <1000 <1000 

9. อาหารประเภทเส้นสด      

(1) เส้นขนมจีน  <100 <100 <100 
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ตารางท่ี 2.4เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ (ต่อ) 

(ที่มา; ประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ เรื่อง เกณฑ์คณุภาพทางจลุชีววิทยาของอาหารและภาชนะสมัผสัอาหาร ฉบับที่ 3) 
2.3 ความปลอดภัยด้านอาหาร (Food safety) 

ตามพระราชบัญญัติคณะกรรมการอาหารแห่งชาติได้มีกําหนดนิยามของความปลอดภัย
ด้านอาหารไว้ว่า “ความปลอดภัยด้านอาหาร” หมายความว่า การจัดการให้อาหาร และสินค้าเกษตร
ที่นํามาเป็นอาหารบริโภคสําหรับมนุษย์มีความปลอดภัย โดยไม่มีลักษณะเป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ตาม
กฎหมายว่าด้วยอาหาร และตามกฎหมายอ่ืนที่เกี่ยวข้อง รวมทั้ง อาหารที่มีลักษณะอย่างใดอย่างหนึ่ง  
“(1) อาหารที่มีจุลินทรียกอโรคหรือสิ่งที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพเจือปนอยู่” 

โดยอันตรายทางชีวภาพ มีสาเหตุมาจากการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  ดังนั้น
อาหารที่มีจุลินทรีย์ที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพเจือปนอยู่ ถือว่าอาหารนั้นไม่ปลอดภัยในการบริโภค 

ทั้งนี้จากข้อมูลจาก WHO ค.ศ.2020 จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคท่ีมักเป็นสาเหตุของโรคที่มี
อาหารเป็นสื่อ (Foodborne illness) ได้แก่  Salmonella spp. พบปนเปื้อนจากเนื้อสัตว์ปีก ไข่ 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ และสัตว์น้ํา Campylobacter jejuni พบปนเปื้อนจากผลิตภัณฑ์สัตว์ปีกที่ปรุงไม่สุก
หรือกระบวนการผลิตไม่เหมาะสม น้ํานมดิบ   Enterohemorrhagic Escherichia coli (EHEC) พบ
เปื้อนในนมที่พาสเจอร์ไรส์ไม่เพียงพอ เนื้อสัตว์ที่ให้ความร้อนไม่เพียงพอ Listeria monocytogenes  
พบปนเปื้อนในน้ํานม เนื้อไก่ ดิบ ผัก สลัด อาหารแช่เย็น พร้อมบริโภค  Vibrio cholera พบปนเปื้อนใน
อาหารทะเล   

การกําหนดมาตรการกํากับดูแลความปลอดภัยอาหารที่เกี่ยวข้องกับจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิด
โรคจําเป็นต้องเข้าใจหลักการการวิเคราะห์ความเสี่ยง ( risk analysis) ตามแนวทางของ
มาตรฐานสากล (Codex) ซึ่งสรุปได้ดังนี้  

ผลิตภัณฑ์อาหาร 
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ที่ยอมให้มีในอาหาร 

Staphylococcusaureus 
(CFU/g) 

Bacillus cereus 
(CFU/g) 

Clostridium perfringens 
(CFU/g) 

 (2) เส้นก๋วยเตี๋ยว บะหมี่ เกี้ยมอี้  อูด้ง แผ่น
เกี๊ยว และผลติภณัฑ์ทํานองเดียวกนั 

  <100 <1000 ไม่กําหนด 

10. ผัก ผลไม้ ตัดแต่งท่ีบริโภคในลักษณะสด
หรือดิบท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุพรอ้มจําหน่าย 

<100 ไม่กําหนด ไม่กําหนด 

11.  อาหารทะเล ที่บริโภคในลักษณะสดหรือดิบ
ที่บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจําหน่าย เช่น ปลา 
กุ้ง หมึก หอย ซาชิมิ เป็นต้น 

<100 ไม่กําหนด ไม่กําหนด 
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หลักการวิเคราะห์ความเสี่ยง 
หลักการวิเคราะห์ความเสี่ยง (risk analysis) หมายถึง กระบวนการซึ่งประกอบไป

ด้วย 3 ขั้นตอน ได้แก่ การประเมินความเสี่ยง การบริหารจัดการความเสี่ยง การสื่อสารความเสี่ยง  
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
ภาพที่ 2.1 ความสัมพันธ์ระหว่างการประเมินความเสี่ยง การบริหารจัดการความเสี่ยง และการสื่อสาร 
              ความเสี่ยง (ที่มา; FAO and WHO,2006) 

การประเมินความเสี่ยง (Risk assessment) หมายถึงกระบวนการซึ่งประกอบด้วย 4 
ขั้นตอน ได้แก่ 

1) การแสดงถึงความเป็นอันตราย (hazard identification): เป็นกระบวนการประมวล
และศึกษาข้อมูลทางวิทยาศาสตร์ที่มีอยู่ ระบุแนวโน้มในเชิงคุณภาพว่าสารนั้นเป็นอันตรายหรือ
ก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อสุขภาพมนุษย์หรือไม่  เช่น จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคนั้นมีอันตรายในระดับใด
และเป็นสาเหตุทําให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ (Foodborne illness)   

2) การอธิบายลักษณะของอันตราย (hazard characterization): เป็นขั้นตอน
การศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณการได้รับสัมผัสต่อผลที่ไม่พึงประสงค์ต่อสุขภาพสัตว์ทดลอง 
มนุษย์ โดยประเมินการตอบสนองต่อปริมาณการได้รับสัมผัส (dose-response assessment)    เช่น 
ปริมาณของเชื้อในระดับที่มีผลทําให้เกิดโรค  ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ โดย
ปัจจัยภายในเป็นปัจจัยที่สัมพันธ์กับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์โดยตรง ได้แก่ สารอาหาร ความชื้น 
ความเป็นกรด-ด่างของอาหาร การถ่ายเทอิเล็กตรอนของอาหาร สารยับยั้งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ และโครงสร้างของอาหารตามธรรมชาติที่เป็นอุปสรรคในการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์   
สําหรับปัจจัยภายนอกหมายถึง ปัจจัยทางด้านสิ่งแวดล้อมที่มีผลทางอ้อมต่อการเพ่ิมจํานวนของ
จุลินทรีย์ คือ อุณหภูมิ ความชื้นสัมพันธ์ในการเก็บรักษา และการเก็บรักษาในภาวะดัดแปลง
บรรยากาศ 

3) การประเมินการได้รับสัมผัส (exposure assessment) : เป็นขั้นตอนการประเมิน
หรือคํานวณการได้รับสัมผัสเข้าสู่ร่างกายโดยพิจารณา การเข้าสู่ร่างกาย (route) ความเข้มข้น 
(intensity) ความถี่ (frequency) และระยะเวลา (duration) ของการได้รับสัมผัส กลุ่มประชากรที่
ได้รับสัมผัส (exposed population) ซึ่งต้องพิจารณาจากข้อมูลที่ใกล้เคียงกับความเป็นจริงมากที่สุด 
เช่น การศึกษาปริมาณการบริโภคของกลุ่มประชากรไทยโดยตรง เป็นต้น  
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4) การอธิบายลักษณะความเสี่ยง (risk characterization) : เป็นขั้นตอนสรุปความ
น่าจะเป็นที่กลุ่มประชากรจะได้รับอันตรายจากการได้รับสัมผัสโดยใช้ข้อมูลจาก 3 ขั้นตอนแรกในการ
พิจารณา  

ทั้งนี้หลักการวิเคราะห์ความเสี่ยงดังกล่าวอาจไม่สามารถนํามาใช้กับจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิด
โรคได้อย่างสมบูรณ์เนื่องจากมีข้อจํากัดในเรื่องข้อมูลสําหรับใช้ในการประเมินความเสี่ยงของจุลินทรีย์
ที่ทําให้เกิดโรคแต่ละชนิดจากอาหารแต่ละชนิด ตามหลักการของ Codex ต้องทํา Quantitative risk 
assessment ซึ่งมีข้อจํากัดข้อมูลของการเก็บตัวอย่างอาหารที่ต้องใช้งบประมาณสูง   ดังนั้นจึงได้
ประยุกต์รูปแบบการประเมินความเสี่ยงที่จะกล่าวถึงในบทที่ 3 

การบริหารจัดการความเสี่ยง (risk management) หมายถึง กระบวนการที่พิจารณา
ข้อมูลการประเมินความเสี่ ยง และปัจจัย อ่ืนที่ เกี่ยวข้องเ พ่ือคุ้มครองสุขภาพของผู้บริ โภค                
ไม่เป็นอุปสรรคทางการค้า และเป็นมาตรการที่เหมาะสมเพ่ือจัดการความเสี่ยง ซึ่งเป็นข้อเสนอเชิง
นโยบาย  ซึ่งในการบริหารความเสี่ยงด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค โดยการเฝูาระวังเฉพาะอาหารที่มี
ความเสี่ยงต่อจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคชนิดนั้นๆ เนื่องจากจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคมีหลายชนิดและ
ข้อจํากัดด้านงบประมาณค่าใช้จ่ายในการตรวจวิเคราะห์เพ่ือทําการเฝูาระวัง ดังนั้นการบริหารจัด
ความเสี่ยงที่เก่ียวข้องกับกับมาตรการกํากับดูแลเกี่ยวกับมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
เกี่ยวข้องตั้ งแต่การพิจารณาแนวทางกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้ เกิดโรคในระดับที่ปลอดภัย 
ผู้ประกอบการสามารถปฏิบัติได้ และยังคงคุ้มครองผู้บริโภค เพ่ือนําไปสู่การทบทวนประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  

การสื่อสารความเสี่ยง (risk communication) หมายถึง กระบวนการแลกเปลี่ยน
ข้อมูลและความเห็นระหว่างผู้ประเมินความเสี่ยง ผู้จัดการความเสี่ยง ผู้บริโภค ผู้ประกอบการ 
สถาบันการศึกษา ประชาชน และผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่เกี่ยวข้อง โดยผ่านกระบวนการวิเคราะห์ความ
เสี่ยง ซึ่งเกี่ยวข้องกับการประเมินความเสี่ยง และการบริหารจัดการความเสี่ยง  ทั้งนี้การสื่อสารความ
เสี่ยงเป็นงานที่ต่อเนื่องจากการบริหารจัดการความเสี่ยงเป็นแนวทางการดําเนินงานที่สําคัญที่จะลด
อันตรายในห่วงโซ่อาหาร  การเผยแพร่ความรู้แก่บุคคลที่เกี่ยวข้องในห่วงโซ่อาหาร  การ
ประชาสัมพันธ์เรื่องความเสี่ยงและความปลอดภัยของอาหารให้ผู้บริโภคเกิดความตื่นตัว  การ
รวมกลุ่มองค์กรประชาชนเพ่ือคุ้มครองผู้บริโภค  และการฝึกอบรมให้การศึกษาหลักสูตรความ
ปลอดภัยด้านอาหารเหล่านี้จะสร้างและเสริมประสิทธิภาพของแนวทางและนโยบายการจัดการปัญหา
สภาพความเสี่ยงในห่วงโซ่อาหาร 

ทั้งนี้จะเห็นได้ว่าหลักการวิเคราะห์ความเสี่ยงมีบทบาทสําคัญในกระบวนการดําเนินการ
ของการพิจารณาใช้มาตรการในการกํากับดูแลเกี่ยวกับจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคของประเทศต่างๆ 

2.4 จุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 
เนื่องจากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทํา

ให้เกิดโรค กําหนด “ไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค เว้นแต่จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคตามชนิดและปริมาณ
ที่ระบุไว้ในบัญชีหมายเลข 2 ท้ายประกาศนี้” ดังนั้นจึงจําเป็นต้องเข้าใจเกี่ยวกับความหมายของ
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค และการกําหนดระดับความเสี่ยงของจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค เพ่ือพิจารณา
ระดับความรุนแรงของจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในแต่ละชนิด  
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“จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค (pathogen)” หมายถึงจุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุของการเกิดโรค
ในมนุษย์และสัตว์จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ที่สําคัญในอาหาร ซึ่งเป็นสาเหตุของโรคอาหารเป็นพิษ 
(food poisoning) ที่เป็นอันตรายในอาหาร (food hazard) ได้แก่ แบคทีเรีย รา ไวรัส และ ปรสิต แต่
จุลินทรีย์ก่อโรคที่เป็นสาเหตุสําคัญของโรคท่ีมีอาหารเป็นสื่อ (Foodborne illness) คือ แบคทีเรีย 

ตามพระราชบัญญัติ เชื้อโรค และพิษจากสัตว์ พ.ศ.2558 กําหนดนิยาม “เชื้อจุลินทรีย์” 
หมายความว่า แบคทีเรีย รา ไวรัส และปรสิต  

ตามประกาศที่ออกตามมาตรา 6 (3) โดยแบ่งเชื้อโรคเป็น 4 กลุ่ม ดังต่อไปนี้  
(1) เชื้อโรค กลุ่มที่ 1 ได้แก่ เชื้อโรคที่มีความเสี่ยงน้อยหรืออันตรายน้อย 
(2) เชื้อโรค กลุ่มที่ 2 ได้แก่ เชื้อโรคที่มีความเสี่ยงปานกลางหรืออันตรายปานกลาง 
(3) เชื้อโรค กลุ่มที่ 3 ได้แก่ เชื้อโรคที่มีความเสี่ยงสูงหรืออันตรายสูง 
(4) เชื้อโรค กลุ่มที่ 4 ได้แก่ เชื้อโรคที่มีความเสี่ยงสูงมากหรืออันตรายสูงมาก 
ทั้งนี้รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข โดยคําแนะนําของคณะกรรมการเชื้อโรคและ

พิษจากสัตว์ ได้อาศัยอํานาจตาม ตามความในมาตรา 5 วรรคหนึ่ง มาตรา 6 (1) และมาตรา 18 แห่ง
พระราชบัญญัติเชื้อโรคและพิษจากสัตว์ พ.ศ. 2558 ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข กําหนด
รายการเชื้อโรคที่ประสงค์ควบคุมตามมาตรา 18 ตามกลุ่มความเสี่ยงข้างต้น โดยขอยกตัวอย่าง
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในอาหารที่สําคัญ ดังนี้ 
ตารางที่ 2.5 ตัวอย่างจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค และการแบ่งกลุ่มความเสี่ยงตามพระราชบัญญัติ
เชื้อโรคและพิษจากสัตว์ พ.ศ. 2558 

ชื้อเชื้อโรค กลุ่ม การก่อโรค รายละเอียดเพิ่มเติม 
Salmonella spp. 2 คนและสัตว์  
Staphylococcus aureus 2 คนและสัตว์  
Listeria monocytogenes   2 คนและสัตว์  
Cronobacter sakazakii 2 คนและสัตว์  
Bacillus cereus 2 คนและสัตว์  
Clostridium perfringens   2 คนและสัตว์  
Vibrio parahaemolyticus  2 คน  
Clostridium botulinum 2 คนและสัตว์ Toxin ความเสี่ยงกลุ่ม 3 
Campylobacter jejuni 2 คนและสัตว์  
Yersinia enterocolitica 2 คนและสัตว์  
Shigella spp. 2 คนและสัตว์ Toxin ความเสี่ยงกลุ่ม 3 
Coxiella burnetii 3 คนและสัตว์  
Mycobacterium bovis 2 คนและสัตว์  
Brucella spp. 3 คนและสัตว์  
Vibrio cholerae  2 คนและสัตว์  
Vibrio vulnificus 2 คน  
Aeromonas hydrophila  2 คนและสัตว์  
Plesiomonas shigelloides 2 คนและสัตว์ ชื่ออ่ืน 

Aeromonas shigelloides 
Fergusonia shigelloides 
Pseudomonas shigelloides 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0332/food-poisoning-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A9
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2018/food-hazard-%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1795/virus-%E0%B9%84%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1195/parasite-%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B8%95
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2-bacteria


20 
 

ตารางที่ 2.5 ตัวอย่างจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค และการแบ่งกลุ่มความเสี่ยงตามพระราชบัญญัติ
เชื้อโรคและพิษจากสัตว์ พ.ศ. 2558 (ต่อ) 

ชื้อเชื้อโรค กลุ่ม การก่อโรค รายละเอียดเพิ่มเติม 
Francisella  tularensis 3 คนและสัตว์ ชื่ออ่ืน 

Bacterium tularense 
Brucella tularensis 
Francisella tularense 
Pasteurella tularensis 

Pathogenic Escherichia coli Group 
(Enterotoxigenic  Escherichia  coli  (ETEC) 
Enteropathogenic  Escherichia  coli  (EPEC) 
Enterohemorrhagic Escherichia coli (EHEC) 
Enteroinvasive Escherichia coli (EIEC)) 
Escherichia coli สายพันธุ์อ่ืนที่ 
นอกเหนือจาก B-1-0605 

2 คนและสัตว์  

Norovirus 2 คนและสัตว์  
Hepatitis A virus 2 คนและสัตว์  
Hepatitis E virus 2 คน  
Rotavirus 2 คนและสัตว์  
(ที่มา: ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง รายการเช้ือโรคที่ประสงค์ควบคุมตามมาตรา 18 พ.ศ. 2561X 

2.4.1 ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อการเจริญของจุลินทรีย์ 
ปัจจัยภายในและปัจจัยภายนอกมีอิทธิพลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์และการ

ควบคุม ซึ่งมีความสําคัญในการใช้ในการควบคุมจุลินทรีย์ในอาหาร  
(1) ปัจจัยภายใน  (Intrinsic factor) 
ปัจจัยภายในเป็นปัจจัยที่สัมพันธ์กับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์โดยตรง ได้แก่ 

สารอาหาร ความชื้น ความเป็นกรด-ด่างของอาหาร การถ่ายเทอิเล็กตรอนของอาหาร สารยับยั้งการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ และโครงสร้างของอาหารตามธรรมชาติที่เป็นอุปสรรคในการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์ 

(2) ปัจจัยภายนอก (Extrinsic Factor)  
ปัจจัยภายนอกหมายถึง ปัจจัยทางด้านสิ่งแวดล้อมที่มีผลทางอ้อมต่อการเพ่ิมจํานวน

ของจุลินทรีย์ คือ อุณหภูมิ ความชื้นสัมพันธ์ในการเก็บรักษา และการเก็บรักษาในภาวะดัดแปลง
บรรยากาศ 
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ตารางท่ี 2.6 ช่วงอุณหภูมิที่เหมาะสมกับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 
กลุ่ม อุณหภูมิ (C) 

ต่ าสุด เหมาะสม สูงสุด 
Thermophiles 40-45 55-75 60-90 
Mesophiles 5-15 30-40 40-47 
Psychrophiles -5+5 12-15 15-20 
Psychrotrophs -5+5 25-30 30-35 

(ที่มา : Adam & Moss,1995 หน้า 42) 
คุณลักษณะของจุลินทรีย์ที่สามารถเจริญเติบโตดังกล่าวข้างต้น ทําให้แบ่งอุณหภูมิในการเก็บ

รักษาอาหารเป็นช่วงๆ ดังนี้ 
ช่วงอุณหภูมิ 15-45C  เป็นช่วงที่จุลินทรีย์เจริญอย่างรวดเร็ว โดยเฉพาะแบคทีเรียที่ทําให้

อาหารเสีย และแบคทีเรียที่ทําให้เกิดโรค จึงไม่ควรเก็บวัตถุดิบที่เน่าเสียง่ายและอาหารไว้ในช่วงอุณหภูมินี้ 
เรียกว่าเป็นช่วงอันตราย (Danger zone) 

ช่วงอุณหภูมิ 7-15C  และช่วง อุณหภูมิ 45-63C  เป็นช่วงที่จุลินทรีย์เจริญอย่างช้า ๆ การ
เก็บอาหารไว้ในช่วงอุณหภูมิดังกล่าว สามารถกระทําได้ในเวลาจํากัด คือ ต้องควบคุมระยะเวลาไม่เกิน 2-4 
ชั่วโมง ขึ้นกับชนิดและประเภทของอาหา 

ช่วงอุณหภูมิต่ํากว่า 7C  และสูงกว่า 63C  เป็นช่วงอุณหภูมิที่แนะนําให้เก็บรักษาอาหาร 
(อาหารเย็นและอาหารร้อน) 

ทั้งนี้การระบาดของโรคอาหารเป็นพิษเกิดข้ึนบ่อยครั้ง เนื่องจากการเก็บรักษาอาหาร หรือการ
อุ่นอาหารในอุณหภูมิที่ไม่เหมาะสม ซึ่งแทนที่จะยับยั้งจุลินทรีย์แต่อาจไปกระตุ้น ให้จุลินทรีย์ดังกล่าว
เจริญเติบโตได้  

2.4.2 คุณสมบัติของจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 
คุณสมบัติของจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ได้แก่  Bacillus cereus, Clostridium perfringens,  

Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Cronobacter spp. 
Vibrio cholerae ,Vibrio parahaemolyticus, Clostridium butulinum  สรุปได้ดังนี้ 

ตารางท่ี 2.7 คุณสมบัติของจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 
Type 
Microbiology 

pH 
range 

Aw Temperature Generati
on time 
(min) 

Infective 
dose (cell) 

Reference 
rang optimum 

Bacillus cereus 4.3-9.3 
4.5-9 

0.91 
0.92 

5-50 
4-55 

30-35 
30-37 

20-30 
40 

105-107 
105-108 

(Gibbs P,2002) 
(ESFA,2005) 

Clostridium 
perfringens    

- 0.95 12-50 43-45 8-10 
 

106-108 
 

(Gibbs P,2002) 

Listeria 
monocytogenes 

4.4-9.4 0.92 0-45 
(-1.5)-45 

37 
- 

35-40 
- 

- 
102-103 

(FAO/WHO,200
4b) 
(NZFSA,2001) 
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ตารางท่ี 2.7 คุณสมบัติของจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค (ต่อ) 
Type 
Microbiology 

pH 
range 

Aw Temperature Generati
on time 
(min) 

Infective 
dose (cell) 

Reference 

Salmonella spp 3.7-9.5 0.94 5.2-46.2 - - 15-20 USFDA,2012 
Staphylococcus 
aureus 

4-10 0.83 7-50 - 30 105 Jenny Schelin 
and et 
al,2011. 
Helen C. 
Leggett and et 
al,. 2012 

Cronobacter 
spp. 

- - 6-47 - 30(37) 103 
 

Iversen 
C&Forsythe 
S,2003 

Vibrio cholerae 5-10 0.97 10-43 27 - 106 USFDA,2011 
CFSAN  and 
USFDA,2012 

Vibrio 
parahaemolyticus   

4.8-11 0.94 5-45.3 27 10 105 USFDA,2011 
CFSAN  and 
USFDA,2012 
cfs.hk.2005 

Clostridium 
butulinum 

4.6-9.5 0.93
5 

10-48 - -  0.4ng/kg 
(toxin) 

USFDA,2012 

ตารางท่ี 2.8 ค่า Infective dose และ Generation time 
ชนิดของจุลินทรีย์ Generation time Infective dose 

Bacillus cereus 20 
(Gibbs P,2002) 

105 
(ESFA,2005) 

Clostridium perfringens    10 
(Gibbs P,2002) 

106 
(Gibbs P,2002) 

Cronobacter spp. 35 
(FAO/WHO,2004a) 

103 
(calculate) 

Listeria monocytogenes 
35 

(FAO/WHO,2004b) 
103 

(NZFSA,2001) 
Staphylococcus aureus 30 

34 
(Jenny Schelin and et al,2011.) 

105 
103-108 

(Helen C. Leggett and et al,. 2012) 
Vibrio parahaemolyticus 10 

(cfs.hk.2005) 
106 

(cfs.hk.2005) 

Vibrio cholera 

40 
(Raquel M. Martinez and et) 

al,2010) 

106 
(USFDA,2012) 

 
ทั้งนี้ปริมาณ Infective dose  มีความสําคัญในการนําไปพิจารณากําหนดปริมาณที่ยอมให้

พบได้ในอาหารแต่ละชนิด 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Schelin%20J%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=22030860
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Leggett%20HC%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=22359500
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Leggett%20HC%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=22359500
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Schelin%20J%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=22030860
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Leggett%20HC%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=22359500
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Martinez%20RM%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=20440684
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2.4.3 จุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคที่ส าคัญที่ท าให้เกิดโรคอาหารเป็นสื่อ (Foodborne illness) 
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดก่อโรคที่มักเป็นสาเหตุของโรคที่มีอาหารเป็นสื่อ (Foodborne illness) 

และยกตัวอย่างอาหารหรือแหล่งปนเปื้อนที่พบได้ง่าย อาการของโรคจากจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคดังกล่าว 
พร้อมทั้งเสนอวิธีการ ปูองกันโรคจากเชื้อนั้น (WHO, 2020) ดังแสดงในตารางที่ 2.9 

ตารางท่ี 2.9 จุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคที่ส าคัญที่เป็นสาเหตุท าให้เกิดอาหารเป็นพิษและวิธีการป้องกัน 
จุลินทรีย์ก่อโรค ตัวอย่างอาหาร/ แหล่ง

ปนเปื้อน 
อาการ วิธีการป้องกัน 

Clostridium 
botulinum  

อาหารกระป๋อง/ 
อาหารบรรจุใน ภาชนะ
ปิดสนิท และให้ความ
ร้อนไม่ เพียงพอ เช่น 
มันอบ  

ทําให้ท้องเสียเฉียบพลัน 
คลื่นไส้พะอืดพะอม แต่ 
อาเจียนไม่ออก หากไม่
มีการ รักษา ปล่อยทิ้ง
ไว้เชื้อจะทํา ให้ระบบ
ประสาทและสมอง เป็น
อัมพาต หายใจขัด 
หัวใจ วายและเสียชีวิต  

- ควบคุมอาหารที่ผลิต
ในสภาวะไร้อากาศหรือ
มีอากาศน้อย เช่น 
อาหาร หมักให้ มีค่า 
pH ต่ํากว่า 4.6 
 - ผลิตภัณฑ์อาหาร
กระป๋อง ต้องควบคุม
การผลิตอย่าง เข้มงวด
ตามวิธีปฏิบัติที่ดีใน การ
ผลิต (GMP) 

Salmonella spp.  เนื้อสัตว์ปีก ไข่ 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ และ
สัตว์น้ํา 

ไข้หนาวสั่น คลื่นไส้
อาเจียน ปวดท้อง
เหมือนถูกบิดไส้เป็น พัก 
ๆ มีอุจจาระร่วงอาการ
นี้ จะเป็นอยู่ในราว 3 - 
5 วัน - ใช้ 

ความร้อนอุณหภูมิต่ําที่ 
60◦ C เวลา 4 - 5 นาที 
หรือ 100◦ C เวลา 1 
นาทีทําลาย เซลล์ - 
เก็บอาหารที่อุณหภูมิต่ํา
กว่า 5 ◦ C เพ่ือช่วย
ยับยั้งการ เจริญของเชื้อ 

Clostridium 
perfringens  

1. อาหารที่หุงต้ม แล้ว
ไล่อากาศ ออกเป็น
ระยะ เวลานาน เช่น 
เนื้อสัตว์ ซอส สตู พาย
เนื้อ ประกอบ กับการ
ไม่ลด อุณหภูมิอาหาร
ให้ เย็นอย่างรวดเร็ว 
และไม่เก็บอาหารที่ 
อุณหภูมิต่ํา เพียงพอ  
2. เนื้อดิบและไก่ ดิบ ที่
ชําแหละ อย่างไม่ถูก 
สุขลักษณะ  
3. เครื่องเทศ เช่น พริก
แห้ง หอม และ 
กระเทียม  

ทําให้ปวดท้องรุนแรง 
และ ถ่ายมีมูกเลือด 

- แยกเนื้อดิบและเนื้อ
สุกออก จากกัน รวมทั้ง
บริเวณ เตรียมและ
อุปกรณ์ที่ใช้  
- อาหารที่ปรุงสุกแล้ว
ถ้ายังไม่ รับประทานให้
ลดอุณหภูมิ อย่าง
รวดเร็ว และเก็บ 
อาหารในอุณหภูมิต่ํา
กว่า 5 ◦ C เพ่ือช่วย
ยับยั้งการ เจริญของเชื้อ
และการงอก ของสปอร์ 
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ตารางที่ 2.9 จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคที่ส าคัญที่เป็นสาเหตุท าให้เกิดอาหารเป็นพิษและวิธีการป้องกัน (ต่อ) 
จุลินทรีย์ก่อโรค ตัวอย่างอาหาร/ แหล่ง

ปนเปื้อน 
อาการ วิธีการป้องกัน 

Listeria 
monocytogenes  

น้ํานม เนื้อไก่ ดิบ ผัก 
สลัด อาหารแช่เย็น 
พร้อมบริโภค  

ทําให้ปวดหัว มีไข้ 
อาเจียน เยื่อหุ้มสมอง
อักเสบ สตรี มีครรภ์
แท้งบุตรหรือเสียชีวิต 

- รับประทานอาหารที่
ปรุงสุกเสร็จ ใหม่ 
 - เก็บอาหารใน
อุณหภูมิต่ํากว่า 5 ◦ C 
และกําหนดระยะเวลา
เก็บรักษา 
- ความร้อนระดับพาส
เจอไรส์ สามารถทําลาย
ได้ดี 

Vibrio 
parahaemolyticus  

อาหารทะเล  ถ่ายอุจจาระเป็นน้ํา 
ปวดท้อง รุนแรงคลื่นไส้
อาเจียน มีไข้ ปวด
ศีรษะอาจถ่ายเป็นมูก 
เลือดด้วย หายใจ
ลําบาก หนาวสั่น ปวด
ตามกล้ามเนื้อ และข้อ 
สามารถตรวจพบเชื้อ 
ในอุจจาระของคนไข้
และ จํานวนเม็ดเลือด
ขาวในเลือด มีจํานวน
สูงผิดปกติ  

- หลีกเลี่ยงการบริโภค
อาหารทะเล แบบดิบ ๆ 
หรือก่ึงดิบกึ่งสุก  
- ใช้ความร้อนทําลาย
เซลล์ได้ แต่มัก เกิดการ
ปนเปื้อนหลังการผลิต
หรือ การหุงต้มอาหาร  
- เก็บอาหารไว้ที่
อุณหภูมิต่ํากว่า 5 ◦ C 
เพ่ือช่วยยับยั้งการเจริญ
ของเชื้อ 

Campylobacter 
jenjuni  

เนื้อสัตว์ นมดิบ มักพบ
ในสัตว์ ติดต่อมายังคน 
โดยการกินหรือ การ
เล่นกับสัตว์ เลี้ยง เช่น 
สุนัข หมู  

ปวดท้อง มีไข้ ท้องร่วง 
แม้ จะหายท้องร่วงแล้ว
อาจยังมี อาการปวด
ท้องอยู่เนื่องจาก เชื้อนี้
มีการฝังตัวบริเวณลําไส้  

- แยกเก็บอาหารสุก
อาหารดิบ 
 - เก็บอาหารใน
อุณหภูมิต่ํากว่า 5 ◦ C 
และกําหนดระยะเวลา
เก็บ รักษา 
 - รับประทานอาหารที่
ปรุงสุก  
- ไมน่ําสัตว์เลี้ยงมายัง
บริเวณ เตรียม ปรุง 
และประกอบ อาหาร 
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ตารางที่ 2.9 จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคที่ส าคัญที่เป็นสาเหตุท าให้เกิดอาหารเป็นพิษและวิธีการป้องกัน (ต่อ) 
จุลินทรีย์ก่อโรค ตัวอย่างอาหาร/ แหล่ง

ปนเปื้อน 
อาการ วิธีการป้องกัน 

Staphylococcus 
aureus  

ขนมสอดไส้ครีม 
เนื้อสัตว์ อาหาร พร้อม
บริโภค ขนมโรยด้วย
มะพร้าวขูด อาหาร
กล่อง ข้าวผัดที่เก็บไว้ 
หลายชั่วโมง และผู้
สัมผัส อาหาร  

ทําให้เกิดอาการคลื่นไส้ 
อาเจียน ท้องเดิน และ 
อ่อนเพลีย ตัวเย็นชืด
ความ ดันโลหิตต่ํา 

- ใช้ความร้อนทําลาย
เซลล์ได้ แต่ สารพิษท่ี
เชื้อสร้างข้ึนทนความ 
ร้อนได้ถึง 100◦ C  
- รักษาสุขภาพอนามัย
ของตนเอง อยู่เสมอ 
หากมีบาดแผลให้ 
หลีกเลี่ยงการสัมผัสแผล
โดยตรง และปิด
บาดแผลเพ่ือไม่ให้
บริเวณ แผลสัมผัสกับ
อาหาร  
- ปูองกันการไอหรือ
จามในขณะ ปรุงอาหาร 
เช่นใส่ผ้าปิดปาก 
 - รับประทานอาหารใน
ขณะที่ยังร้อน 

Bacillus cereus  ข้าว ธัญพืช อาหารแห้ง 
เนื้อสัตว์ ผัก  

อาการคลื่นไส้อาเจียน 
ก่อน หลังจากนั้นจึงมี
อาการปวด ท้อง และ
ท้องเดิน  

- อาหารที่ปรุงสุกแล้ว
ต้องรีบทําให้เย็นโดยเร็ว 
หากไม่รับประทาน 
ทันทีต้องรีบเก็บใน
อุณหภูมิต่ํา กว่า 5 ◦ C  
- ต้องอุ่นอาหารแช่เย็น
ให้ร้อน ทั่วถึงเกิน 74◦ 
C และ รับประทานใน
ขณะที่ยังร้อน  
- เชื้อนี้สร้างสปอร์ได้ 
ดังนั้นอาหาร ที่
ปนเปื้อน แม้จะอุ่นซ้าก็
อาจ เป็นการกระตุ้นให้
สปอร์งอก และปล่อย
สารพิษได้ 

(ที่มา: WHO, 2020) 
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2.4.4 วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการ ส าหรับจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค  
วิธีวิเคราะห์สําหรับจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค Bacillus cereus, Clostridium perfringens,   

Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Cronobacter spp., 
Vibrio cholerae ,Vibrio parahaemolyticus และ Clostridium botulinum ดังต่อไปนี้ 

ตารางท่ี 2.10 วิธีวิเคราะห์ส าหรับจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
ชนิดจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค วิธีการตรวจวิเคราะห์ 

1.       Bacillus cereus  Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online, Chapter 14. U. S. 
Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)  

2.       Clostridium perfringens   Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online, Chapter 16.  U. S. 
Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)  

3.       Listeria monocytogenes ISO 11290-1:  Microbiology of  the food chain-Horizontal 
method for the detection and enumeration of Listeria 
monocytogenes and  of  Listeria spp.–Part 1 Detection 
method ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)  

4.       Salmonella   spp. ISO 6579-1: Microbiology of the food chain-Horizontal 
method for the detection, enumeration and serotyping of 
Salmonella– Part 1 Detection of  Salmonella spp. ที่เป็น
ปัจจุบัน  (updated version) เว้นแต่การตรวจวิเคราะห์น้ําและน้ําแข็ง 
ให้ใช้วิธี ISO 19250:  Water Quality-Detection of Salmonella 
species ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)  

5.       Staphylococcus aureus    Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online, Chapter 12. 
U. S. Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated 
version) เว้นแต่การตรวจวิเคราะห์น้ําและน้ําแข็ง ให้ใช้วิธี Standard 
Methods for the Examination of Water and Wastewater: 
American Public Health Association (APHA) ที่เป็นปัจจุบัน 
(updated version)  

6.       Cronobacter  spp.  ISO 22964: Microbiology of the food chain–Horizontal method for 
the detection of Cronobacter spp. ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)   

7.       Vibrio cholerae ISO 21872-1: Microbiology of the food chain–Horizontal 
method for the determination of Vibrio spp.–Part1: 
Detection of potentially enteropathogenic Vibrio 
parahaemolyticus , Vibrio cholerae and Vibrio vulnificus ที่
เป็นปัจจุบัน (updated version)   

8.       Vibrio paraheamolyticus ISO 21872-1:  Microbiology of the food chain–Horizontal 
method for the determination of Vibrio spp.–Part1: 
Detection of potentially enteropathogenic Vibrio 
parahaemolyticus , Vibrio cholerae and Vibrio vulnificus ที่
เป็นปัจจุบัน (updated version)   
Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online, Chapter 9.  U. S. 
Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) 

9.    Clostridium botulinum Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online, Chapter  21 A. U. 
S. Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) 

(ท่ีมา: ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 416) พ.ศ.2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เรื่อง
กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลกัเกณฑเงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะหของอาหารด้านจลุนิทรีย์ที่ทําให้เกิด)  
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2.5 มาตรการควบคุมและก ากับดูแลจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคของประเทศต่างๆ 

มาตรการของการกํากับดูแลความปลอดภัยอาหาร ต้องพิจารณาว่ากฎระเบียบด้านความ
ปลอดภัยด้านอาหารของประเทศไทย จะต้องเป็นไปตามข้อตกลงภายใต้องค์การการค้าโลก ตามหลักการ 
มาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช (Sanitary and Phytosanitary Measures-SPS) และตามความตก
ลงว่าด้วยอุปสรรคทางเทคนิคต่อการค้า (Agreement on Technical Barriers to Trade: TBT 
Agreement)  

เนื่องจากประเทศไทยเป็นสมาชิกขององค์การการค้าโลก ดังนั้นการออกกฎระเบียบด้านการค้า
ต้องปฏิบัติตามข้อตกลงขององค์การการค้าโลก โดยเฉพาะต้องปฏิบัติตามมาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัย
พืช (Sanitary and Phytosanitary Measures-SPS) และตามความตกลงว่าด้วยอุปสรรคทางเทคนิคต่อ
การค้า (Agreement on Technical Barriers to Trade: TBT Agreement) เพ่ือการคุ้มครองผู้บริโภค 
และความเป็นธรรมทางการค้า 

องค์การการค้าโลก (World Trade Organization: WTO) เป็นองค์กรระหว่างประเทศ จัดตั้ง
ขึ้นเมื่อวันที่ 1 มกราคม 2538 ดูแลกฎเกณฑ์การค้าระหว่างประเทศ ด้านสินค้า บริการ การลงทุน และ
ทรัพย์สินทางปัญญา ปัจจุบัน มีสมาชิก 164 ประเทศ (ข้อมูล ณ วันที่ 1  กรกฎาคม พ.ศ.2563) 

หลักการสําคัญขององค์การการค้าโลก (WTO) คือ ไม่เลือกปฏิบัติ (Non-Discrimination) 
ความโปร่งใส (Transparency) เจรจาเปิดเสรีการค้าระหว่างประเทศบนพ้ืนฐานความมั่นใจ คุ้มครองผู้ผลิต
ภายในด้วยภาษีศุลกากรเท่านั้น (tariff-only protection) ส่งเสริมการแข่งขันทางการค้าที่เป็นธรรม (fair 
competition) มีสิทธิ์ใช้ข้อยกเว้นในกรณีฉุกเฉินและจําเป็น (necessary exception and emergency) 
ให้มีการร่วมกลุ่มทางการค้าเพ่ือลดภาษีระหว่างกัน (Free Trade Area – FTA) และมีกระบวนการยุติข้อ
พิพาททางการค้า (trade dispute settlement mechanism)  

ประเทศไทยเป็นสมาชิก WTO เมื่อวันที่ 1 มกราคม 2538 ทําให้ประเทศไทยมีทั้งสิทธิ 
(Rights) และ พันธกรณี (Obligations) ที่จะต้องปฏิบัติตามความตกลงที่สําคัญหลายฉบับ โดยเฉพาะ
ข้อตกลงด้านมาตรฐานอาหารและความปลอดภัย ได้แก่ ความตกลงว่าด้วยการใช้บังคับมาตรการสุขอนามัย
และสุขอนามัยพืช (Sanitary and Phytosanitary Measures-SPS) และความตกลงว่าด้วยอุปสรรคทาง
เทคนิคต่อการค้า (Agreement on Technical Barriers to Trade: TBT Agreement) ในการเจรจารอบ
อุรุกวัยได้มีการจัดทําความตกลงดังกล่าวโดยมีผลใช้บังคับ ตั้งแต ่1 มกราคม 2538  

มาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช (Sanitary and Phytosanitary Measures-SPS) คือ 
มาตรการที่กําหนดขึ้นเพ่ือใช้ควบคุมสินค้าเกษตรและอาหาร ไม่ให้เกิดโทษต่อชีวิต  หรือผลเสียต่อสุขภาพ
ของชีวิตมนุษย์ พืช และสัตว์ โดยไม่ก่อให้เกิดอุปสรรคทางการค้า ซึ่งอยู่ภายใต้ความตกลง SPS ของ
องค์การการค้าโลก WTO เพ่ือเหตุผลด้านความปลอดภัย ประเทศนําเข้าสินค้าเกษตรและอาหาร จะใช้
มาตรการนี้ต่อสินค้านําเข้า แต่มีบางกรณีที่ประเทศนําเข้าอ้างใช้มาตรการนี้เพ่ือปิดบัง และใช้เป็นเครื่องมือใน
การกีดกันการนําเข้าสินค้าเกษตรและอาหาร ซึ่งการกําหนดมาตรการ SPS จะต้องมีข้อพิสูจน์ทาง
วิทยาศาสตร์ โดยเฉพาะการกําหนดให้มาตรการทางกฎหมายของประเทศสมาชิกต้องสอดคล้องกับ
มาตรฐานระหว่างประเทศที่กําหนดโดย 3 องค์การ คือ Codex ว่าด้วยมาตรฐานความปลอดภัยของอาหาร 
OIE ว่าด้วยมาตรฐานการควบคุมโรคของสัตว์ IPPC ว่าด้วยมาตรฐานการอารักขาพืช โดยมีหลักเกณฑ์
สําคัญ 4 ประการ คือ หลักมาตรฐานสากล (Priority of International Standards) หลักความเท่าเทียม
กัน (Concept of Equivalence) หลักการประเมินความเสี่ยง (Risk Assessment)  หลักความโปร่งใส 
(Transparency) 
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ความตกลงว่าด้วยอุปสรรคทางเทคนิคต่อการค้า (Agreement on Technical Barriers to 
Trade: TBT Agreement) เป็นความตกลงที่อยู่ภายใต้กรอบขององค์การการค้าโลก ซึ่งมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ทําให้ประเทศสมาชิกมั่นใจว่ากฎระเบียบทางเทคนิค (Technical Regulations) มาตรฐาน (Standards) 
และกระบวนการประเมินความสอดคล้อง (Conformity Assessment Procedures) ที่ออกมานั้น จะไม่
ก่อให้เกิดอุปสรรคที่ไม่จําเป็นต่อการค้า และให้สิทธิแก่ประเทศสมาชิกในการกําหนดมาตรการต่างๆ เพ่ือ
ปกปูองชีวิตหรือสุขภาพของคน สัตว์ พืช และสิ่งแวดล้อม  โดยกฎระเบียบทางเทคนิคจึงครอบคลุม 1) 
คุณลักษณะเฉพาะและคุณภาพของผลิตภัณฑ์ (Characteristics of the Products) 2) กระบวนการและ
กรรมวิธีการผลิต ซึ่งมีผลต่อคุณลักษณะ ของผลิตภัณฑ์ 3) การเรียกชื่อและการใช้สัญลักษณ์ 
(Terminology and Symbol) และ 4) การบรรจุหีบห่อ และการติดฉลากกับผลิตภัณฑ์ (Packaging and 
Labeling Requirements)  

กล่าวคือมาตรการ SPS มุ่งเน้นให้มีการใช้เท่าที่จําเป็นในการปูองกันมนุษย์ สัตว์ พืช และ
สุขภาพโดยไม่ต้องการให้ใช้ประเด็นดังกล่าวมาเป็นข้อกีดกันทางการค้า โดยต้องมีหลักฐานทางวิทยาศาสตร์
ยืนยันและการประเมินความเสี่ยงที่กําหนดโดยองค์กรในระดับสากล ต้องเป็นธรรม เท่าเที ยม ไม่เลือก
ปฏิบัติ ซึ่งมาตรการนี้จะเก่ียวข้องกับการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์อาหาร การออกใบรับรองความปลอดภัยของ
อาหาร การตรวจสอบกักกันพืชและสัตว์ สารตกค้างจากยาฆ่าแมลงในอาหาร และวัตถุเจือปนอาหาร เป็น
ต้น สําหรับมาตรการ TBT กําหนดเพ่ือปูองกันไม่ให้มีการสร้างอุปสรรคหรือการกีดกันทางการค้าโดยไม่
จําเป็น ซึ่งมาตรการ TBT จะเน้นที่การแสดงฉลากผลิตภัณฑ์ ข้อกําหนดเกี่ยวกับการบรรจุหีบห่อ ข้อกําหนด
เกี่ยวกับขนาดและโครงสร้างของบรรจุภัณฑ์   

การกําหนดกฎระเบียบทางกฎหมาย หรือมาตรการกํากับดูแลสําหรับจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
ถือเป็นมาตรการ SPS ซึ่งมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศที่ใช้กําหนดเป็นแนวทางคือ คณะกรรมาธิการ
โครงการมาตรฐานอาหาร FAO/WHO (CODEX) เป็นมาตรฐานสากลที่ได้มีการอ้างอิงเป็นแนวทางปฏิบัติใน
การกําหนดมาตรฐานของประเทศต่างๆ สําหรับกลุ่มสหภาพยุโรป ออสเตรเลียและนิวซีแลนด์และญี่ปุุน ซึ่ง
เป็นกลุ่มประเทศที่มีมาตรการกํากับดูแลด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในอาหารที่สามารถใช้เป็นแนวทางใน
การกําหนดมาตรฐานจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  โดยสรุปดังนี้ 

2.5.1 คณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหาร FAO/WHO (CODEX) 
Codex เป็นชื่อใช้เรียกคณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหาร FAO/WHO (Codex 

Alimentarius Commission - CAC) มีหน้าที่กําหนดมาตรฐานอาหารให้เป็นมาตรฐานสากล นอกจากนี้คํา
ว่า"Codex" เป็นคําที่ใช้เรียก "Codex Alimentarius" ซึ่งมาจากภาษาละติน หมายถึง "Food Code" ด้วย  
ซึ่ง คณะกรรมาธิการ มาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ ของโครงการมาตรฐานอาหารร่วม เอฟ เอ โอ/
ดับเบิลยูเอช โอ (Joint FAO/WHO Food Standards Programme, Codex Alimentarius 
Commission) ได้จัดทําแนวทางมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ Principles for the Establishment 
and Application of Microbiological Criteria for Foods (CAC/GL 21-1997) และต่อมาเปลี่ยนชื่อ
มาตรฐานเป็น Principles and Guidelines for the Establishment and Application of 
Microbiological Criteria Related to Foods เมื่อปี พ.ศ. 2556 เพ่ือให้หน่วยงานภาครัฐ และ
ผู้ประกอบการอาหาร นําไปกําหนดเกณฑ์ทางจุลชีววิทยาด้านความปลอดภัยอาหาร และท่ีเกี่ยวข้องกับ
สุขลักษณะอาหาร 

Principles and Guidelines for the Establishment and Application of 
Microbiological Criteria Related to Foods (CXG 21-1997) มีการกําหนดหลักการ ทั่วไปดังนี้  
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(1) เกณฑ์ทางจุลชีววิทยาต้องเหมาะสมกับการคุ้มครองสุขภาพผู้บริ โภค และในกรณีที่
เหมาะสมต้องมั่นใจว่า ทําให้เกิดความเป็นธรรมทางการค้า  

(2) เกณฑ์ทางจุลชีววิทยาต้องใช้งานได้จริง เป็นไปได้ในทางปฏิบัติ และจัดทําเมื่อมีความ
จําเป็นเท่านั้น 

(3) มีการอธิบายวัตถุประสงค์อย่างชัดเจนในการกําหนดและการใช้เกณฑ์ทางจุลชีววิทยา 
(4) การจัดทําเกณฑ์ทางจุลชีววิทยาต้องมีพ้ืนฐานจากข้อมูลและการวิเคราะห์ทางวิทยาศาสตร์

ที่เชื่อถือได้ และดําเนินการตามแนวทางที่ชัดเจนและโปร่งใส  
(5) กําหนดโดยอาศัยความรู้เกี่ยวกับจุลินทรีย์อุบัติการณ์ และพฤติการณ์ของจุลินทรีย์นั้น

ตลอดโซ่อาหาร  
(6) พิจารณาลักษณะการใช้ของผลิตภัณฑ์สุดท้ายตามวัตถุประสงค์ที่กําหนดและการใช้จริง

ของผู้บริโภค  
(7) ความเข้มงวดของเกณฑ์ทางจุลชีววิทยาต้องเหมาะสมกับวัตถุประสงค์การใช้  
(8) ทบทวนเกณฑ์ทางจุลชีววิทยาเป็นระยะตามความเหมาะสม เพ่ือให้แน่ใจว่าเกณฑ์ดังกล่าว

ยังบรรลุ วัตถุประสงค์ที่กําหนด ตามสภาวะและการปฏิบัติปัจจุบัน 
การกําหนดเกณฑ์ทางจุลชีววิทยาทําได้หลายแนวทางขึ้นอยู่กับเปูาหมายของการจัดการความ

เสี่ยง ระดับความรู้ที่มีและข้อมูล เช่น การจัดทําเกณฑ์โดยอาศัยประสบการณ์ที่เกี่ยวกับการปฏิบัติที่ดีทาง  
สุขลักษณะ การใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์เกี่ยวกับระบบควบคุมความปลอดภัยอาหาร เช่น การวิเคราะห์ 
อันตรายและจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม หรือการประเมินความเสี่ยง การเลือกแนวทางควรสอดคล้องกับ 
เปูาหมายของการจัดการความเสี่ยง และการตัดสินใจที่อยู่บนพ้ืนฐานของความปลอดภัย และความ
เหมาะสม ของอาหารสําหรับการบริโภค 

เนื่องจากปริมาณ/ความชุก (prevalence) ของจุลินทรีย์แตกต่างกันไปในแต่ละช่วงของการ
ผลิต การเก็บรักษา การกระจายสินค้า การจําหน่าย และการเตรียมอาหาร เกณฑ์จึงต้องกําหนด ณ จุดใด
จุดหนึ่งในโซ่อาหาร ความจําเป็นในการกําหนดเกณฑ์ทางจุลชีววิทยาพิจารณาจากข้อมูลที่เกี่ยวข้อง เช่น 
หลักฐานทางระบาดวิทยา ว่าอาหารที่ต้องการกําหนดเกณฑ์นั้นมีความเสี่ยงต่อสุขภาพของผู้บริโภคอย่างมี
นัยสําคัญ และเกณฑ์ที่กําหนด สามารถคุ้มครองผู้บริโภค หรือเป็นผลจากการประเมินความเสี่ยง การ
กําหนดเกณฑ์ทางจุลชีววิทยาในแต่ละประเทศ หน่วยงานภา ครัฐอาจใช้ เกณฑ์ที่กํ าหนดโดย 
คณะกรรมาธิการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (Codex Alimentarius Commission) เป็นเปูาหมาย 
เพ่ือคุ้มครองสุขภาพผู้บริโภค หรืออาจกําหนดเกณฑ์โดยใช้เกณฑ์ของคณะกรรมาธิการมาตรฐานอาหาร 
ระหว่างประเทศเป็นจุดเริ่มต้น หรืออาจกําหนดเกณฑ์ขึ้นด้วยตนเอง นอกจากนี้ผู้ประกอบการอาหาร ยัง
กําหนดและใช้เกณฑ์ภายใต้ระบบควบคุมความปลอดภัยอาหารของตนได้ 

2.5.2 ประเทศสหรัฐอเมริกา 
ประเทศสหรัฐอเมริกาไม่ได้มีกฎหมายบังคับ แต่มีการบูรณาการทํางานร่วมกันระหว่าง 3 

หน่วยงาน ได้แก่ USDA, USFDA และ EPA โดย USDA รับผิดชอบเกี่ยวกับความปลอดภัยของด้าน
เกษตรกรรม (agriculture) และด้านสิ่งแวดล้อม (environment) สําหรับ USFDA รับผิดชอบการใช้ใน
อาหารและอาหารสัตว์ ส่วน EPA รับผิดชอบเกี่ยวกับความปลอดภัยสารเคมีที่ใช้กําจัดศัตรูพืช (pesticide)  

เมื่อวันที่ 4 มกราคม 2554 ประเทศสหรัฐอเมริกาได้ประกาศใช้กฎหมาย Food Safety 
Modernization Act (FSMA) อย่างเป็นทางการ โดยเป็นการปรับปรุงกฎหมายความปลอดภัยอาหาร ฉบับ
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ปัจจุบัน คือ The Federal Food, Drug, and the Cosmetic Act of 1938 (FFDCA) โดยเฉพาะการเพ่ิม
อํานาจในการตรวจสอบการผลิตสินค้าอาหารให้แก่องค์การอาหารและยาสหรัฐฯ (USFDA) 

กฎหมาย FSMA กําหนดให้ USFDA จะต้องกําหนดมาตรฐานขั้นต่ําสุดที่ใช้วิทยาศาสตร์เป็น 
พ้ืนฐานเพ่ือการผลิตที่ปลอดภัยของผลิตผลทางการเกษตร โดยมาตรฐานเหล่านั้นจะต้อง คํานึงถึงทั้งความ
เสี่ยงหรืออันตรายที่เกิดจากมนุษย์และความเสี่ยงที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ ด้วย เช่น ปัญหาจากดิน สัตว์
และน้ําในบริเวณเพาะปลูก 

กําหนดมาตรการด้านการตอบสนองต่อความปลอดภัยอาหาร  USFDA จะกําหนดชนิดอาหาร
ที่มีความเสี่ยงสูงภายใน 1 ปีนับจาก FSMA บังคับใช้  

- USFDA สามารถเรียกคืนสินค้าอาหารได้ (Recall) 

 - USFDA สามารถกักกันสินค้าอาหารที่มีฉลากไม่ถูกต้อง (Misbranded) หรือมีสิ่งเจือปนได้ 
(Adulterated)  

- USFDA สามารถห้ามไม่ให้โรงงานผลิตอาหารที่ถูกระงับใบทะเบียนทําการกระจายสินค้านั้น 

ทั้งนี้ตาม The Federal Food, Drug and Cosmetic Act (FD&C Act) [21 U.S.C. 342] 
กําหนดมาตรการกํากับดูแลสําหรับอาหารปลอมปน หากพบอาหารที่ปนเปื้อนสารพิษที่เป็นอันตรายต่อ
สุขภาพตาม section 402 (a)(1) of the FD&C Act  และการเตรียม บรรจุ หรือการเก็บรักษาในสภาพที่
ไม่ถูกสุขลักษณะทําให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพทําให้เกิดการปนเปื้อน ซึ่งดําเนินการอยู่ภายใต้ section 402 
(a)(4) of the FD&C Act โดยได้มีการกําหนด FDA AND EPA SAFETY LEVELS IN REGULATIONS AND 
GUIDANCE สําหรับสัตว์น้ําไว้ซึ่งได้มีการกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคไว้เป็นแนวทางการตรวจเฝูาระวัง
ของประเทศสหรัฐอเมริกา  

2.5.3 กลุ่มสหภาพยุโรป 
ในปี ค.ศ.1985 สหภาพยุโรปได้กําหนดนโยบายการจัดตั้งการรวมตลาดเดียว (Single 

internal market) ขึ้นภายในประเทศสมาชิกปี ค.ศ.1987 ถึง ค.ศ.1992 จึงได้ออกกฎระเบียบต่างๆ เพ่ือ
ขจัดปัญหาอุปสรรคการค้าขายระหว่างเขตแดนของประเทศสมาชิกที่กฎระเบียบยังมีความแตกต่างกัน โดย
ปรับให้สอดคล้อง (harmonize) และยกเลิกการตรวจสอบระหว่างเขตแดนของประเทศสมาชิก และสร้าง
ความเข้มแข็งในการตรวจสอบสินค้าจากประเทศนอกสหภาพยุโรป 

การรวมตลาดเดียวของประเทศสมาชิกเสร็จสิ้นเมื่อปี ค.ศ. 1992 และตกลงร่วมกันที่จะให้
ยอมรับการดําเนินงาน สถาบัน European Union (EU) เพ่ือทําหน้าที่ปกปูองสุขภาพอนามัยของผู้บริโภค 
ในระยะแรกนั้นมีสมาชิกจํานวน 12 ประเทศ ปี ค.ศ.1995 ได้เพ่ิมอีก 3 ประเทศ ออสเตรีย ฟินแลนด์ และ
สวีเดน รวมเป็น 15 ประเทศ ข้อตกลงการรวมตลาดเดียว รวมตัวกันเป็นประเทศที่เศรษฐกิจเรียกว่า 
European Economic Area (EEA) จนถึงปัจจุบันมีประเทศสมาชิกรวม 27 ประเทศ (31 January 2020) 

อย่างไรก็ตามประเทศสมาชิกยังสามารถออกมาตรการเร่งด่วนเพ่ือปกปูองสุขภาพอนามัยของ
ประชาชนได้ แต่ต้องไม่เข้มงวดเกินกว่ากฎระเบียบที่สหภาพยุโรปกําหนด 
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กฎระเบียบของสหภาพยุโรป แบ่งออกได้เป็น 3 ระดับ 

Regulation เป็นกฎระเบียบที่นํามาใช้กับประเทศสมาชิกท้ังหมด และมีผลบังคับใช้เมื่อได้
ประกาศเป็นกฎหมายแล้ว โดยประเทศสมาชิกไม่จําเป็นต้องออกกฎหมายภายในเพ่ือรองรับ เพ่ือให้ประเทศ
สมาชิกถือปฏิบัติเป็นแนวทางเดียวกัน ซึ่ง Regulation เป็นกฎระเบียบที่เสนอโดยคณะกรรมาธิการยุโรป 
(European Commission) และต้องได้รับความเห็นชอบโดยคณะมนตรีแห่งสหภาพยุโรป (EU Council) ร่วมกับ
สหภาพยุโรป (European Parliament) 

Directive เป็นกฎระเบียบที่นํามาใช้กับประเทศสมาชิกทั้งหมด และมีผลบังคับใช้เมื่อได้
ประกาศเป็นกฎหมายแล้ว โดยประเทศสมาชิกต้องออกกฎหมายภายในเพ่ือรองรับ อย่างไรก็ตามประเทศ
สมาชิกอาจมีกฎระเบียบอยู่แล้ว แต่ให้นําหลักการ และวิธีการปฏิบัติไปปรับใช้กับกฎระเบียบของประเทศ
สมาชิกโดยทั่วไป เพ่ือให้มีความชัดเจนและสอดคล้องเป็นแนวทางปฏิบัติเดียวกัน  ซึ่ง Directive เป็น
กฎระเบียบที่เสนอโดยคณะกรรมาธิการยุโรป (European Commission) และต้องได้รับความเห็นชอบโดยคณะ
มนตรีแห่งสหภาพยุโรป (EU Council) ร่วมกับสหภาพยุโรป (European Parliament) 

Decision ส่วนใหญ่มักเป็นผลจากการตัดสินใจเฉพาะบางกรณี ซึ่งมีความจําเป็นต้องกําหนด
เป็นกฎระเบียบสําหรับประเทศสมาชิก หรือเฉพาะกลุ่มที่เกี่ยวข้อง แต่บางครั้งผลการตัดสินใจอาจจะไม่
จําเป็นต้องนํามาใช้เป็นกฎระเบียบของประเทศก็ได้ ซึ่ง Decision เป็นกฎระเบียบที่ได้รับความเห็นชอบโดย
คณะมนตรีแห่งสภาพยุโรป (EU Council) หรือคณะมนตรีแห่งสภาพยุโรป (EU Council) ร่วมกับสภาพยุโรป 
(European Parliament) หรือคณะกรรมาธิการยุโรป (European Commission)  

สหภาพยุโรปได้มีการออกกฎระเบียบเกี่ยวกับจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในอาหาร ตาม 
COMMISSION REGULATION (EC) No 2073/2005  of 15 November 2005  on 
microbiological criteria for foodstuffs ซึ่งมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้เกณฑ์ด้านจุลชีววิทยามีความ
สอดคล้องในกลุ่มประเทศสหภาพยุโรป เพ่ือสร้างความเชื่อม่ันกับผู้บริโภค อีกท้ังยังเป็นมาตรฐานการที่ใช้ใน
การทวนสอบหลักการของ Hazard  Analytical Critical Control Point (HACCP)  ซึ่งเกณฑ์ดังกล่าวมี
องค์ประกอบ ดังนี้ 

1.จุลินทรีย์ที่เก่ียวข้อง 
2.อาหารที่กําหนดเกณฑ์มาตรฐาน 
3.วิธีการตรวจวิเคราะห์ 
4.แผนการชักตัวอย่าง 
5.ค่ากําหนดปริมาณจุลินทรีย์ที่ยอมให้พบได้  
6.จุดของอาหารในห่วงโซ่อาหาร ที่ต้องปฏิบัติตามเกณฑ์ที่กําหนด 
7.การดําเนินการกับสินค้าเมื่อพบเกินค่าที่กําหนด  
8.การเก็บรักษาอาหาร 

2.5.4 ประเทศออสเตรเลียและนิวซีแลนด์ 
ออสเตรเลียและนิวซีแลนด์มีกฎหมายที่ควบคุมอาหารหรืออาหารสัตว์เป็นการเฉพาะได้แก่  

Food Standard Australia New Zealand Act 1991; Food code Standard 1.6.1  กํากับดูแลโดย 
Food Standards Australia New Zealand (FSANZ) และกฎหมายที่ควบคุมการนําเข้าตาม 
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Quarantine Act 1908 และ Import Food Control Act 1992 โดย Australian Quarantine and 
Inspection Service (AQIS) 

Food code Standard 1.6.1 Microbiological Limits for Food มีวัตถุประสงค์ เพ่ือ
กําหนดปริมาณสูงสุดที่ยอมให้พบจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ตามความเสี่ยงต่อสุขภาพของมนุษย์ ซึ่งมาตรฐาน
นี้เป็นมาตรฐานบังคับในการสุ่มตัวอย่าง โดยมาตรฐานได้กําหนดวิธีการสุ่มตัวอย่างอาหาร (Sampling of 
foods for microbiological analysis) วิธีการตรวจวิเคราะห์ (Prescribed methods of analysis) และ
ปริมาณจุลินทรีย์ที่ยอมให้พบได้ในอาหารแต่ละชนิด (Microbiological limits in food) 

นอกจากนี้ยังมีออสเตรเลียและนิวซีแลนด์มีการกําหนดจุลินทรีย์ที่ให้เกิดโรคสําหรับอาหาร
พร้อมบริโภคไว้ใน Compendium of Microbiological Criteria for Food  

2.5.5 ประเทศญี่ปุ่น 
ประเทศญี่ปุุนมีหน่วยงานที่รับผิดชอบดูแลด้านสินค้าเกษตรและด้านสุขภาพสัตว์ คือ หน่วยงาน 

Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries (MAFF) และอีกหน่วยงานที่รับผิดชอบ ด้านอาหาร
และยาสําหรับสินค้าบริโภคภายในประเทศ คือ หน่วยงาน Ministry of Health, Labour and Welfare 
(MHLW) ทั้ง 2 หน่วยงานนี้จะทํางานร่วมกันในการกํากับดูแล และควบคุมการนําเข้า ส่งออก เพ่ือการ
บริโภคสินค้าเกษตรภายในประเทศญี่ปุุน โดยใช้กฎระเบียบหลัก 4 ฉบับ ได้แก่  

1. Food Safety Basic Law  
2. Food Sanitation Law  
3. Japan Agricultural Standards Law  
4. Health Promotion law  
แต่ทั้งนี้หากประเทศผู้ส่งออกต้องการส่งออกสินค้าเกษตรไปยังประเทศญี่ปุุน ต้องดําเนินการขอ

เปิดตลาดสินค้ากลุ่มนั้นกับหน่วยงาน MAFF เพ่ือเป็นการประเมินความเสี่ยงทางด้าน สุขอนามัยของสินค้า
ชนิดนั้นก่อน และหลังจากนั้นจึงสามารถเข้าสู่กระบวนการเจรจาข้อตกลงทาง เทคนิคในเรื่องสุขอนามัย
ระหว่างประเทศญี่ปุุนและประเทศผู้ส่งออก ยกตัวอย่างสินค้ากลุ่มไข่และ ผลิตภัณฑ์ เป็นต้น มีขั้นตอนของ
การขอเปิดตลาดรายละเอียดตาม Standard Procedure for Approval for Import of Designated 
Items into Japan to be Quarantined มีใจความสําคัญ ดังนี้ 

1. ประเทศผู้ส่งออกดําเนินการส่งหนังสือทางการเพ่ือขอเจรจาเปิดตลาดสินค้ากับหน่วยงาน 
MAFF ประเทศญี่ปุุน  

2. ประเทศญี่ปุุนส่งเอกสารแบบสอบถามข้อมูล (Questionnaire) ให้แก่ประเทศผู้ส่งออก และ
ประเทศผู้ส่งออกดําเนินการกรอกข้อมูลตามที่ทางการญี่ปุุนต้องการ  

3. ประเทศผู้ส่งออกส่งเอกสารแบบสอบถามข้อมูล (Questionnaire) กลับให้แก่ ประเทศญี่ปุุน 
เพ่ือให้ทางหน่วยงาน MAFF พิจารณาข้อมูล (ความรวดเร็วใน ขั้นตอนนี้ขึ้นกับความสมบูรณ์ของข้อมูลของ
ประเทศผู้ส่งออก)  

4. หน่วยงาน MAFF ส่งทีมเจ้าหน้าที่เข้าตรวจสอบการผลิตในสถานที่ผลิตจริง (Onsite 
inspection) ของประเทศผู้ส่งออก และตรวจประเมินความเสี่ยงทางด้านสุขอนามัยของสินค้านั้น  

5. หน่วยงาน MAFF จัดทําร่างรายงานการตรวจประเมินความเสี่ยงของสินค้า (draft risk 
assessment report) เพ่ือส่งให้คณะที่ปรึกษาด้านการประเมินความเสี่ยงทางด้านสุขภาพสัตว์  
(Committee of Animal Health of risk assessment) เมื่อทางคณะที่ปรึกษาฯ พิจารณาร่างดังกล่าว
เรียบร้อยแล้วจะส่งผลการพิจารณา ให้แก่ทีมเจ้าหน้าที่ตรวจประเมิน 
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6. หน่วยงาน MAFF แจ้งผลการพิจารณาการประเมินความเสี่ยงของการเปิดตลาด สินค้านั้น
ให้แก่ประเทศผู้ส่งออกรับทราบ  

7. ประเทศญี่ปุุนและประเทศผู้ส่งออกดําเนินการเจรจาข้อตกลงทางด้านสุขอนามัย ของสัตว์
ร่วมกัน (Animal Health Requirements: AHR) และเมื่อทั้ง 2 ประเทศ ตกลงกันได้เรียบร้อยแล้ว จึง
จะแจ้งให้แก่ประเทศผู้ส่งออกรับทราบ เพ่ือบังคับใช้ ข้อตกลงฯ ในการส่งออกสินค้านั้นมายังประเทศญี่ปุุน 
และแจ้งเวียนให้ด่านนําเข้า ทั่วประเทศญี่ปุุนรับทราบ 

มาตรการกํากับดูแลจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในอาหาร เป็นมาตรการบังคับภายใต้ Food 
Sanitation Law  ซึ่งรับผิดชอบโดย Ministry of Health, Labour, and Welfare (MHLW) Article 6 
(iii) กําหนดว่าอาหารและวัตถุเจือปนที่ปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค หรือที่อาจมีความเสี่ยงต่อสุขภาพ
ของมนุษย์ ห้ามจําหน่าย  หรือรวบรวม ผลิต นําเข้า แปรรูป ใช้ประกอบอาหาร เก็บหรือ จําหน่าย เพ่ือ
วัตถุประสงค์ทางการค้า 

กระทรวงสาธารณสุข แรงงาน และสวัสดิการ ของประเทศญี่ปุ น (Ministry of Health, 
Labour and Welfare) มีกฎระเบียบเรื่อง ขอกําหนดและมาตรฐานสําหรับอาหาร วัตถุเจือปนอาหาร และ
อ่ืนๆ (Specifications and Standards for Foods, Food Additive, Etc.) ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขและสวัสดิการฉบับที่ 370 ค.ศ. 1959 (Ministry of Health and Welfare Notification No. 
370, 1959) ในกฎหมายสุขอนามัยอาหาร (Food Sanitation Law) นี้ข้อกําหนดจุลินทรียี่ทําให้เกิดโรคจะ
ไปกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เป็นการเฉพาะ โดยมีรายละเอียดกําหนดแตกต่างกันไปตาม
ความเสี่ยงของชนิดอาหาร  เช่น  ผลิตภัณฑ์จากไข่ ผลิตภัณฑ์จากนม ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ เป็นต้น  

2.5.6 ประเทศฮ่องกง 
กฎหมายอาหารในฮ่องกงกําหนดไว้ใน Part V ของ Public Health and Municipal 

Services Ordinance  (Cap. 132) บทบัญญัติหลักครอบคลุมถึงการคุ้มครองทั่วไปสําหรับผู้บริโภค
ความผิดเกี่ยวกับการจําหน่ายอาหารที่ไม่เหมาะสมและอาหารปลอมปน และการติดฉลากอาหาร 
สุขอนามัยของอาหาร การยึดและการทําลายอาหารที่ไม่เหมาะสม การควบคุมในพ้ืนที่เฉพาะกําหนดไว้ใน
กฎหมายภายใต้ข้อกําหนด 

กฎหมายอาหารอีกฉบับหนึ่งในฮ่องกง คือ Food Safety Ordinance (Cap. 612) 
มีมาตรการควบคุมความปลอดภัยของอาหารใหม่รวมถึงแผนการลงทะเบียนสําหรับผู้นําเข้าอาหารและผู้จัด
จําหน่ายอาหารและข้อกําหนดสําหรับผู้ประกอบการอาหารในการเก็บรักษาอาหารที่เหมาะสม และการ
บันทึกการการเก็บอาหารเพ่ือเพ่ิมการตรวจสอบย้อนกลับของอาหาร นอกจากนี้ยังให้อํานาจแก่เจ้าหน้าที่ใน
การออกกฎข้อบังคับสําหรับการควบคุมการนําเข้าที่เข้มงวดสําหรับอาหารบางประเภทและสั่งห้ามนําเข้า
และจัดการอาหารที่มีปัญหาและสั่งให้เรียกคืนอาหารดังกล่าว 

ฮ่องกงมีมาตราที่ค่อนข้างเข้มงวดในการควบคุมความปลอดภัย หน่วยงานหลักท่ีทําหน้าที่คือ 
Centre for Food Safety (CFS) ซึ่งเป็นหน่วยงานภายใต้ Food and Environmental Hygiene Department 
จะทําหน้าที่สุ่มตรวจอาหารและผลิตภัณฑ์อาหารที่วางจําหน่าย หากตรวจพบ Centre for Food Safety (CFS) 
จะดําเนินการตามกฎหมายว่าด้วยความปลอดภัย (Public Health and Municipal Services 
Ordinance/Food Safety Ordinance) เพ่ือระงับการจําหน่ายชั่วคราว หรือห้ามนําเข้า  

ทั้งนี้ The Centre for Food Safety, Food and Environmental Hygiene Department 
ได้กําหนด Microbiological Guidelines for Food เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการตรวจเฝูาระวังจุลินทรีย์ที่ทํา
ให้เกิดโรคในอาหารพร้อมบริโภค  
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บทที่ 3  
ผลการศึกษา 

มาตรการกํากับดูแลเกี่ยวกับมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคมีความสําคัญกับ
อาหารทุกชนิดที่ใช้บริโภค ซึ่งจะส่งผลต่อสุขภาพของประชาชน ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  
มีข้อกําหนดในการควบคุมกํากับดูแลอาหาร ทั้งก่อนและหลังออกสู่ตลาด และมีการจัดกลุ่มอาหารตามความ
เสี่ยง ทั้งนี้ในการที่จุลินทรีย์ที่มีความเสี่ยงสูงหลายระดับในอาหารชนิดต่างๆ เช่นระดับที่ปลอดภัยหากไม่เกิน
เกณฑ์ที่กําหนด ระดับผิดมาตรฐานจากเกณฑ์ที่กําหนด และระดับที่มีความเสี่ยงสูง หากพบจุลินทรีย์ที่ทําให้
เกิดโรคในปริมาณที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค ดังนั้นมาตรการกํากับดูแลจึงมีความสัมพันธ์กับข้อกําหนดหรือ
มาตรฐานในการนําเกณฑ์ดังกล่าวพิจารณาบทลงโทษตามความเสี่ยง  

ผู้เขียนได้รวบรวมข้อมูลผลการเฝูาระวังการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในอาหารชนิดต่างๆ 
ในปี พ.ศ.2556-พ.ศ.2562 เพ่ือติดตามการบังคับใช้กฎหมายตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) 
พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  
3.1 สถานการณ์การตรวจเฝ้าระวังของประเทศไทย 

สถานการณ์การเฝูาระวังการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในอาหารชนิดต่างๆของประเทศไทย 
มีรายละเอียด ดังนี้ 
ตารางท่ี 3.1 สถานการณ์การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ณ สถานที่จ าหน่าย ในเขตกรุงเทพมหานคร 
ตั้งแต่ปี พ.ศ.2556-พ.ศ.2562 

รายการอาหาร 
 

รายการจุลินทรีย์
ที่ตรวจเฝ้าระวัง 

จ านวน
ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

มาตรฐาน ปี 
พ.ศ.* 

ข้อบกพร่อง 
(จ านวนตัวอย่างที่ตรวจ

พบ/จ านวนตัวอย่าง
ทั้งหมด) 

น้ําบรโิภค  Salmonella spp,  1253 ไม่พบ100 ml 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ100 ml 56 

57 
58 
59 
60 
61 
62 

(1/176) 
(1/204) 
(0/185) 
(0/196) 
(0/170) 
(0/153) 
(1/163) 

Pseudomonas 
aeruginosa 

ไม่มีจุลินทรีย์
ที่ทําให้เกิด
โรค 

58 (9/185) 
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ตารางท่ี 3.1 สถานการณ์การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ณ สถานที่จ าหน่าย ในเขตกรุงเทพมหานคร 
ตั้งแต่ปี พ.ศ.2556-พ.ศ.2562 (ต่อ) 

รายการอาหาร 
 

รายการจุลินทรีย์
ที่ตรวจเฝ้าระวัง 

จ านวน
ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

มาตรฐาน ปี 
พ.ศ.* 

ข้อบกพร่อง 
(จ านวนตัวอย่างที่ตรวจ

พบ/จ านวนตัวอย่าง
ทั้งหมด) 

น้ําแข็งหลอด/ ซอง Salmonella spp,  566 ไม่พบ100 ml 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ100 ml 56 

57 
58 
59 
60 
61 
62 

(0/72) 
(0/74) 
(1/77) 
(2/83) 
(0/85) 
(0/82) 
(0/93) 

นมดัดแปลงสาํหรับทารก/อาหาร
เสริมสําหรับเด็ก 

Salmonella spp,  372 ไม่พบ25 g 56-61 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56-61 ไม่พบข้อบกพร่อง 
B.cereus < 100cfu/g 56-61 ไม่พบข้อบกพร่อง 
C.perfringens ไม่มีจลุินทรีย ์ 56-61 ไม่พบข้อบกพร่อง 

อาหารที่เสี่ยงต่อการปนเปื้อน  
Cronobacter.sakazakii 
- นมผงดัดแปลงสําหรับทารก 
-  อาหารทารก 

Cronobacter 
sakazakii  

360 ไม่พบใน10g  56-61 ไม่พบข้อบกพร่อง 

นมพาสเจอร์ไรส์/ UHT (นมโค นม
ปรุงแต่ง ผลติภัณฑ์ของนม) 

Salmonella spp,  810 ไม่พบ25 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
B.cereus < 100cfu/g 56 

57 
58 
59 
60 
61 
62 

0/210 
0/200 
3/80 
0/130 
0/90 
0/50 
2/50 

นมพาสเจอร์ไรส ์(นม รร) Salmonella spp,  352 ไม่พบ25 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
B.cereus < 100cfu/g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
L.monocytogenes ไม่พบ25 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
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ตารางท่ี 3.1 สถานการณ์การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ณ สถานที่จ าหน่าย ในเขตกรุงเทพมหานคร 
ตั้งแต่ปี พ.ศ.2556-พ.ศ.2562 (ต่อ) 

รายการอาหาร 
 

รายการจุลินทรีย์
ที่ตรวจเฝ้าระวัง 

จ านวน
ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

มาตรฐาน ปี 
พ.ศ.* 

ข้อบกพร่อง 
(จ านวนตัวอย่างที่ตรวจ

พบ/จ านวนตัวอย่าง
ทั้งหมด) 

นมผง 
-นมโค (ชนิดแห้ง) 
-นมปรุงแต่ง (ชนดิแห้ง) 
-ผลิตภัณฑน์ม (ชนิดแห้ง) 

Salmonella spp,  560 ไม่พบ25 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
B.cereus < 100cfu/g 56 

57 
58 
59 
60 
61 
62 

(0/60) 
(0/90) 
(0/90) 
(1/90) 
(0/90) 
(0/90) 
(0/50) 

นมเปรี้ยว Salmonella spp,  290 ไม่พบ25 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 

ไอศกรีม Salmonella spp,  308 ไม่พบ25 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56 

57 
58 
59 
60 
61 
62 

(0/30) 
(0/50) 
(1/50) 
(0/50) 
(0/51) 
(0/50) 
(1/27) 

B.cereus  < 100 cfu/g 56 
57 
58 
59 
60 
61 
62 

(0/30) 
(0/50) 
(1/50) 
(0/50) 
(2/51) 
(0/50) 
(0/27) 

L.monocytogenes ไม่พบ25 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
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ตารางท่ี 3.1 สถานการณ์การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ณ สถานที่จ าหน่าย ในเขตกรุงเทพมหานคร 
ตั้งแต่ปี พ.ศ.2556-พ.ศ.2562 (ต่อ) 

รายการอาหาร 
 

รายการจุลินทรีย์
ที่ตรวจเฝ้าระวัง 

จ านวน
ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

มาตรฐาน ปี 
พ.ศ.* 

ข้อบกพร่อง 
(จ านวนตัวอย่างที่ตรวจ

พบ/จ านวนตัวอย่าง
ทั้งหมด) 

เครื่องดื่มชนิดเหลว Salmonella spp, 432 ไม่พบ25 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
B.cereus  < 100cfu/g 56 

57 
58 
59 
60 
61 
62 

(0/50) 
(0/73) 
(0/60) 
(0/63) 
(0/58) 
(0/41) 
(2/87) 

C.perfringens < 100cfu/g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
L.monocytogenes ไม่พบ25 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 

เครื่องดื่มชนิดแห้ง/ผง Salmonella spp,  390 ไม่พบ25 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
B.cereus  < 100cfu/g 56 

57 
58 
59 
60 
61 
62 

(0/80) 
(0/60) 
(3/61) 
(3/61) 
(1/52) 
(0/60) 
(0/16) 

C.perfringens < 100cfu/g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
L.monocytogenes ไม่พบ25 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 

อาหารในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนทิ Salmonella spp,  232 ไม่พบ25 g 56-59 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56-59 ไม่พบข้อบกพร่อง 
Cl.botulinum ไม่พบใน 1 g 56-59 ไม่พบข้อบกพร่อง 

เครื่องดื่มเกลือแร่ Salmonella spp,  161 ไม่พบ25 g 56-59 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56-59 ไม่พบข้อบกพร่อง 
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ตารางท่ี 3.1 สถานการณ์การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ณ สถานที่จ าหน่าย ในเขตกรุงเทพมหานคร 
ตั้งแต่ปี พ.ศ.2556-พ.ศ.2562 (ต่อ) 

รายการอาหาร 
 

รายการจุลินทรีย์
ที่ตรวจเฝ้าระวัง 

จ านวน
ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

มาตรฐาน ปี 
พ.ศ.* 

ข้อบกพร่อง 
(จ านวนตัวอย่างที่ตรวจ

พบ/จ านวนตัวอย่าง
ทั้งหมด) 

ซอสบางชนิด Salmonella spp,  120 ไม่พบ25 g 56-59 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56-59 ไม่พบข้อบกพร่อง 
B.cereus  < 1000cfu/g 56-59 ไม่พบข้อบกพร่อง 
C.perfringens < 100cfu/g 56-59 ไม่พบข้อบกพร่อง 

ซอสในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท Salmonella spp,  120 ไม่พบ25 g 56-59 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56-59 ไม่พบข้อบกพร่อง 
B.cereus  < 500cfu/g 56-59 ไม่พบข้อบกพร่อง 
C.perfringens < 1000cfu/g 56-59 ไม่พบข้อบกพร่อง 

น้ําผึง้ Salmonella spp,  121 ไม่พบ25 g 56-59,62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56-59,62 ไม่พบข้อบกพร่อง 

น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจทุี่ปิด
สนิท (ชนิดเหลว/ชนดิผง) 

Salmonella spp,  186 ไม่พบ25 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 

ชา Salmonella spp,  22 ไม่พบ25 g 62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
B.cereus ไม่มีจุลินทรีย์

ที่ทําให้เกิด
โรค 

62 (1/22) 

ชาสมนุไพร Salmonella spp,  103 ไม่พบ25 g 56-57,62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56 

57 
62 

0/50 
0/50 
1/3 

ชาปรุงสําเร็จชนิดเหลว/ผง Salmonella spp,  318 ไม่พบ25 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
B.cereus  < 100cfu/g 56 

57 
58 
59 
60 
61 
62 

(0/53) 
(0/50) 
(0/50) 
(1/50) 
(0/50) 
(0/50) 
(2/15) 

C.perfringens < 100cfu/g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
L.monocytogenes ไม่พบ25 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
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ตารางท่ี 3.1 สถานการณ์การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ณ สถานที่จ าหน่าย ในเขตกรุงเทพมหานคร 
ตั้งแต่ปี พ.ศ.2556-พ.ศ.2562 (ต่อ) 

รายการอาหาร 
 

รายการจุลินทรีย์
ที่ตรวจเฝ้าระวัง 

จ านวน
ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

มาตรฐาน ปี 
พ.ศ.* 

ข้อบกพร่อง 
(จ านวนตัวอย่างที่ตรวจ

พบ/จ านวนตัวอย่าง
ทั้งหมด) 

กาแฟปรุงสาํเร็จผสม (ชนิดเหลว/
ชนิดผง) 

Salmonella spp,  180 ไม่พบ25 g 56-61 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56-61 ไม่พบข้อบกพร่อง 
B.cereus  < 100cfu/g 56-61 ไม่พบข้อบกพร่อง 
C.perfringens < 100cfu/g 56-61 ไม่พบข้อบกพร่อง 
L.monocytogenes ไม่พบ25 g 56-61 ไม่พบข้อบกพร่อง 

ช็อกโกแล็ต Salmonella spp,  130 ไม่พบ25 g 56-59,62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56-59,62 ไม่พบข้อบกพร่อง 

เนยเทียม เนยผสม และผลิตภณัฑ์
เนยเทียม 

Salmonella spp,  110 ไม่พบ25 g 56-61 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56-61 ไม่พบข้อบกพร่อง 
C.perfringens ไม่มีจลุินทรีย์ที่

ทําให้เกิดโรค 
56-61 ไม่พบข้อบกพร่อง 

เนยแข็ง Salmonella spp,  124 ไม่พบ25 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
B.cereus  < 100cfu/g 56 

57 
58 
59 
60 
61 
62 

(1/30) 
(0/10) 
(0/10) 
(0/10) 
(0/30) 
(0/30) 
(0/4) 

C.perfringens < 100cfu/g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
L.monocytogenes ไม่พบ25 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 

ครีมแท้ ครีมผสม ครีมเทียม Salmonella spp,  180 ไม่พบ25 g 56-61 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56-61 ไม่พบข้อบกพร่อง 
B.cereus  < 100cfu/g 56-61 ไม่พบข้อบกพร่อง 

อาหารกึ่งสําเร็จรูป (บะหม่ี/
ก๋วยเตี๋ยว/โจ๊ก/ข้าวต้ม/ซปุ) 

Salmonella spp,  58 ไม่พบ25 g 61-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 61-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
B.cereus  < 100cfu/g 61-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
C.perfringens ไม่มีจลุินทรีย์ที่

ทําให้เกิดโรค 
61-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
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ตารางท่ี 3.1 สถานการณ์การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ณ สถานที่จ าหน่าย ในเขตกรุงเทพมหานคร 
ตั้งแต่ปี พ.ศ.2556-พ.ศ.2562 (ต่อ) 

รายการอาหาร 
 

รายการจุลินทรีย์
ที่ตรวจเฝ้าระวัง 

จ านวน
ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

มาตรฐาน ปี 
พ.ศ.* 

ข้อบกพร่อง 
(จ านวนตัวอย่างที่ตรวจ

พบ/จ านวนตัวอย่าง
ทั้งหมด) 

วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี ่ Salmonella spp.,  40 ไม่พบ25 g 62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus,  ไม่พบ0.1 g 62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
B.cereus ไม่มีจลุินทรีย์ที่

ทําให้เกิดโรค 
62 (1/40) 

ขนมปัง (ขนมปังสไลด์) Salmonella spp,  253 ไม่พบ25 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
B.cereus  < 100cfu/g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
C.perfringens < 100cfu/g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 

คุกกี้ บิสกิต แครกเกอร์ ขนมปัง
กรอบ 

Salmonella spp,  160 ไม่พบ25 g 56-59 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ0.1 g 56-59 ไม่พบข้อบกพร่อง 
B.cereus  < 1,000cfu/g 56-59 ไม่พบข้อบกพร่อง 
C.perfringens < 1,000cfu/g 56-59 ไม่พบข้อบกพร่อง 

ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ เชน่ หมูทุบ หมู
หยอง หมูสวรรค์ หมูแผ่น หมูอบ 
ปลากรอบปรุงรส เต้าหู้ปลา หมึกปรุง
รส หอยจ๊อ ปูอัดเทียม 

Salmonella spp,  254 ไม่พบ25 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus  ไม่พบ 0.1 g 57 

61 
(1/39) 
(2/61) 

B.cereus  ไม่มีจลุินทรีย์ที่
ทําให้เกิดโรค 

56 
57 
58 
59 
60 
61 
62 

(0/30) 
(1/39) 
(2/44) 
(2/30)  
(12/61)  
(6/61)  
(3/50) 

C.perfringens ไม่มีจลุินทรีย์ที่
ทําให้เกิดโรค 

59 (2/30) 
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ตารางท่ี 3.1 สถานการณ์การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ณ สถานที่จ าหน่าย ในเขตกรุงเทพมหานคร 
ตั้งแต่ปี พ.ศ.2556-พ.ศ.2562 (ต่อ) 

(ที่มา: กองอาหาร ,2556-25562) 
หมายเหตุ * การสุม่ตรวจเฝ้าระวังอาหาร ตามแผนการเฝ้าระวังประจ าแต่ละปีงบประมาณของกองอาหารอาจไม่ได้ตรวจเฝา้
ระวังทุกปแีละอาหารทุกรายการดงันั้นข้อมูลจึงอาจไม่ครบถ้วนทุกป ี

จากตารางดังกล่าวข้างต้นสรุปได้ว่าสถานการณ์ที่พบปัญหาการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
ไม่เป็นไปตามที่กฎหมายกําหนด พบปัญหาการปนเปื้อน Bacillus cereus มากที่สุดในอาหารสําเร็จรูปพร้อม
บริโภคทันที ได้แก่ น้ําพริก ซึ่งแต่ตั้งปี 2556-2562 โดยพบมากที่สุดในปี 2560 จํานวน 24 ตัวอย่างจาก
ตัวอย่างทั้งหมด 50 ตัวอย่าง  อาหารพร้อมบริโภคที่เป็นผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ เช่น เช่น หมูทุบ หมูหยอง หมูสวรรค ์
หมูแผ่น หมูอบ ปลากรอบปรุงรส เต้าหู้ปลา หมึกปรุงรส หอยจ๊อ ปูอัดเทียม ซึ่งแต่ตั้งปี 2556-2562 โดยพบ
มากที่สุดในปี 2560 จํานวน  12 ตัวอย่างจากตัวอย่างทั้งหมด 61 ตัวอย่าง และอาหารสําเร็จรูปพร้อมบริโภค
ทันที แซนวิช/สลัด/ข้าวปั้น/ไข่ต้ม/ไข่ตุ๋น แช่เย็น ซึ่งแต่ตั้งปี 2560-2561 โดยพบมากที่สุดในปี 2560 จํานวน 
7 ตัวอย่าง จากตัวอย่างท้ังหมด 63 ตัวอย่าง 
  

รายการอาหาร 
 

รายการจุลินทรีย์
ที่ตรวจเฝ้าระวัง 

จ านวน
ตัวอย่าง
ทั้งหมด 

มาตรฐาน ปี 
พ.ศ.* 

ข้อบกพร่อง 
(จ านวนตัวอย่างที่ตรวจ

พบ/จ านวนตัวอย่าง
ทั้งหมด) 

อาหารพร้อมบริโภคแซนวิช/สลดั/
ข้าวปั้น/ไข่ต้ม/ไข่ตุ๋น แช่เย็น 

Salmonella spp.  123 ไม่พบ25 g 60-61 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus ไม่พบ0.1 g 60-61 ไม่พบข้อบกพร่อง 
B.cereus ไม่มีจลุินทรีย์ที่

ทําให้เกิดโรค 
60 
61 

(6/63)   
(6/60) 

C.perfringens ไม่มีจลุินทรีย์ที่
ทําให้เกิดโรค 

 ไม่พบข้อบกพร่อง 

L.monocytogenes ไม่มีจลุินทรีย์ที่
ทําให้เกิดโรค 

60 (1/63) 

น้ําพริก Salmonella spp,  305 ไม่พบ25 g 56-62 ไม่พบข้อบกพร่อง 
S.aureus ไม่พบ0.1 g  ไม่พบข้อบกพร่อง 
B.cereus ไม่มีจลุินทรีย์ที่

ทําให้เกิดโรค 
56 
57 
58 
59 
60 
61 
62 

(7/30)  
(15/50)  
(15/50)  
(19/50) 
(24/50) 
(0/45) 
(6/30) 

C.perfringens ไม่มีจลุินทรีย์ที่
ทําให้เกิดโรค 

56 
57 
58 

(2/30)  
(1/50)  
(4/50)  
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ปัญหาของการบังคับใช้ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่
ทําให้เกิดโรคจากสถานการณ์ดังกล่าวสรุปได้ว่า 

1. Bacillus cereus, Clostridium perfringens ที่ไม่กําหนดไว้ในบัญชีหมายเลข 1 หรือ บัญชี
หมายเลข 2 จะต้องตรวจไม่พบ แต่ในข้อเท็จจริงเนื่องจากงานวิจัย คือ อาหารดังกล่าวไม่มีความเสี่ยงจึงไม่
กําหนด หรือยังไม่ได้วิจัยรองรับสําหรับอาหารกลุ่มอ่ืน เช่น อาหารพร้อมบริโภค ดังนั้นกรณีมีการตรวจเฝูา
ระวังหรือการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ไม่ได้กําหนดไว้เพ่ิมเติม หากตรวจพบ Bacillus cereus ถือว่าเป็น
อาหารผิดมาตรฐานและมีความเข้มงวดมาก เมื่อข้อเท็จจริงอาหารบางชนิด เช่น นมพาสเจอร์ไรส์ยอมให้พบ  
Bacillus cereus ไม่ได้ไม่เกิน 100 CFU/g ส่งผลให้ผู้ผลิตหรือผู้นําเข้าที่พบ Bacillus cereus  ในอาหาร
สําเร็จรูปพร้อมบริโภคโดนเรียกคืนสินค้าออกจากห้างสรรพสินค้า เนื่องจากเป็นอาหารผิดมาตรฐาน  แต่ใน
ข้อเท็จจริง แล้วจุลินทรีย์ดังกล่าวยอมให้พบได้ในระดับที่ปลอดภัย  

2. ข้อกําหนดของเกณฑ์จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ.
2556 เรื่อง มาตรฐานด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค และเกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารของ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ในปี 2560 ไม่สอดคล้องกัน เช่น หมูหยอง ข้อกําหนดตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขกําหนดให้ตรวจ 2 รายการ คือ ต้องไม่พบ Salmonella spp และ Staphylococcus aureus  
แต่หากตรวจ Bacillus cereus ต้องไม่พบเนื่องจากไม่ได้กําหนดมาตรฐาน แต่เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของ
อาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ยอมให้พบไม่เกิน 1,000  CFU/g  ดังนั้นการทบทวนข้อกําหนดของอาหาร
พร้อมบริโภคทั้งหมด  จึงกําหนดเกณฑ์สําหรับ Bacillus cereus  และ Clostridium perfringens เพ่ิมเติมด้วย  

จากที่กล่าวไว้แล้วข้างต้นมาตรการกํากับดูแลจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ตามพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522 ยังมีความเข้มงวดอยู่ในอาหารบางชนิด ที่ไม่ได้กําหนดมาตรฐานของ Bacillus cereus, 
Clostridium perfringens ทําให้เมื่อพิจารณาตีความตามกฎหมายมีผลทําให้อาหารที่มีข้อกําหนดไม่
ครอบคลุม Bacillus cereus, Clostridium perfringens  ต้องไม่พบจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ทั้งที่ข้อเท็จจริง
อาหารดังกล่าวสามารถยอมให้พบจุลินทรีย์ดังกล่าวได้ในปริมาณท่ีไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ  

อย่างไรก็ตามการกําหนดจุลินทรีย์ดังกล่าวไว้สําหรับอาหารอาจมีทั้งข้อดีและข้อเสีย คือ ข้อเสียทํา
ให้ผู้ประกอบการเสียค่าใช้จ่ายในการตรวจวิเคราะห์เกินความจําเป็นเนื่องจากอาหารดังกล่าวไม่ได้มีความเสี่ยงใน
การปนเปื้อนจุลินทรีย์ดังกล่าว แต่ในทางกลับกันหากตรวจพบก็จะถือว่าอาหารดังกล่าวไม่เป็นอาหารผิดมาตรฐาน 
เฉพาะเป็นไปตามแผนที่กฎหมายกําหนด 

3. ยังไม่ได้กําหนดวิธีการตรวจวิเคราะห์ไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ.
2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ดังนั้นเพื่อความชัดเจนสําหรับผู้ที่เกี่ยวข้อง ทั้งผู้ผลิต
หรือผู้นําเข้า และเจ้าหน้าที่ท่ีเกี่ยวข้องใช้เป็นแนวทางในการตรวจวิเคราะห์จึงควรกําหนดวิธีการตรวจวิเคราะห์
ไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าว 

ข้อเสนอแนะการแก้ไขปัญหาดังกล่าว คือ  ควรจะต้องมีการทบทวนข้อกําหนด หรือมาตรการ
กํากับดูแลเกี่ยวกับมาตรฐานจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ให้สอดคล้องกับหลักการของสากล และแนวทางปฏิบัติ
ของประเทศต่างๆ  และเกณฑ์ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
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นอกจากนี้ในปี พ.ศ.2559 เกิดกรณีที่เป็นข่าวความไม่ปลอดภัยของปลาดิบในร้านอาหารญี่ปุุน 
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ได้ดําเนินการตรวจสอบโดยส่งทีมเจ้าหน้าที่เก็บตัวอย่างปลาดิบ 
ส่งตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค โดยมีรายละเอียดตามตารางที่ 3.2 ดังนี้ 
ตารางที่ 3.2 สรุปผลการตรวจวิเคราะห์ปลาดิบในร้านอาหารญี่ปุ่น ในเขตกรุงเทพมหานคร ปี พ.ศ.2559 

(ที่มา: กองอาหาร ,2559) 
สรุปผลการตรวจวิเคราะห์ แซลมอนซาซิมิ, ปลาทูน่า, ปลาโอ  10 รายการ พบ S.aureus และ 

L.monocytogenes ในตัวอย่าง 2 รายการ V.Cholera  O1/O139 ในตัวอย่าง 3 รายการ  ซึ่งรายการอาหารดังกล่าว
และชนิดของเชื้อจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ไม่มีข้อกําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ.
2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 

นอกจากนี้ข้อมูลของสํานักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค  ในปีพ.ศ. 2559 สํานักระบาดวิทยา
ได้รับรายงานผู้ปุวยโรคอาหารเป็นพิษรวมมากถึง 139,766 ราย ผลการตรวจพบผู้ปุวยด้วยจุลินทรีย์ที่ทําให้
เกิดโรคคือ V. parahaemolyticus มากที่สุด รองลงมาได้แก่ Salmonella spp. และ Staphylococcus 
aureaus ตามลําดับ ซึ่งลําดับของการพบเชื้อทั้ง 3 ชนิดในรอบ 5 ปี (พ.ศ. 2552-2556) มีความเหมือนกันทุก
ปีแต่สัดส่วนการพบชนิดของเชื้ออาจมากน้อยแตกต่างกันบ้าง (ภาพที่ 3.1) 

ดังนั้นข้อมูลดังกล่าวจะเห็นได้ว่ากรณีอาหารที่พบปัญหาโรคอาหารเป็นพิษ มากจากเชื้อ V. 
parahaemolyticus ดังนั้นจึงควรมีการกําหนดให้ต้องตรวจวิเคราะห์เพ่ิมเติมสําหรับอาหารที่มีอาหารทะเล
หรือสัตว์น้ําเป็นส่วนประกอบ 

 
ภาพที่ 3.1 อัตราปุวยโรคอาหารเป็นพิษต่อประชากรแสนคน ประเทศไทย พ.ศ.2521-2556  
(ที่มา:  ส านักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค)

รายการอาหาร 
 

รายการจุลินทรีย์ที่
ตรวจเฝ้าระวัง 

  

มาตรฐาน ปี พ.ศ. 
 

ข้อบกพร่อง 
(จ านวนตัวอย่างที่ตรวจ

พบ/จ านวนตัวอย่าง
ทั้งหมด 

ปลาดบิ (แซลมอนซาซิม,ิ ปลาทนู่า, 
ปลาโอ)  

Salmonella spp.,  ไม่มีข้อกําหนด 59 0/10 
S.aureus, ไม่มีข้อกําหนด 59 2/10 
L.monocytogenes ไม่มีข้อกําหนด 59 2/10 
V.Cholera  O1/O139 ไม่มีข้อกําหนด 59 3/10 
V.paraheamolyticus ไม่มีข้อกําหนด 59 0/10 
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ปัญหาของการบังคับใช้ประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่
ทําให้เกิดโรคจากสถานการณ์ดังกล่าวสรุปได้ว่า 

ข้อกําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับดังกล่าว ยังไม่ครอบคลุมอาหารดังกล่าว 
นอกจากนี้ ในปี 2560 สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ได้มีการทบทวน
เกณฑ์คุณภาพด้านจุลชีววิทยาของอาหาร ซึ่งเป็นข้อมูลอ้างอิงทางวิชาการประกอบการพิจารณาดําเนินการ
ตาม อาหารในสภาพพร้อมบริโภคทันทีที่ไม่ต้องผ่านการทําให้สุกหรือเตรียมด้วยกรรมวิธีใดๆ อีกก่อนบริโภค 
เช่น ปลาดิบ  

ข้อเสนอแนะการแก้ไขปัญหาดังกล่าว คือ  ควรจะต้องมีการทบทวนข้อกําหนด หรือมาตรการ
กํากับดูแลเกี่ยวกับมาตรฐานจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ให้สอดคล้องกับหลักการของสากล และแนวทางปฏิบัติ
ของประเทศต่างๆ  และเกณฑ์ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
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3.2 แนวทางการพิจารณาก าหนดจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
เนื่องจากจุลินทรีย์ที่มักตรวจพบปนเปื้อนในอาหารมี 2 กลุ่มคือกลุ่มที่เป็นดัชนีชี้วัดสุขลักษณะใน

การผลิต เช่น  โคลิฟอร์มแบคทีเรีย ยีสต์และรา และกลุ่มที่เป็นจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคเช่น  Salmonella 
spp. ซึ่งจุลินทรีย์ทั้ง 2 กลุ่มมีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์และสุขภาพอนามัยของผู้บริโภค โดยเฉพาะ
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค แต่จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคบางชนิดพบอยู่ทั่วไปตามธรรมชาติ  มีโอกาสปนเปื้อนใน
วัตถุดิบและกระบวนการผลิต อย่างไรก็ดี จุลินทรีย์เหล่านี้ แม้จะผ่านกระบวนการแปรรูป บางกรณีก็ไม่อาจ
ทําลายจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคได้ทั้งหมด และข้อมูลทางวิชาการระบุว่าการที่ทําให้เกิดโรคต้องมีปริมาณใน
ระดับหนึ่งถึงทําให้เกิดโรคได้ ประกอบกับอาหารบางประเภท ไม่มีความเสี่ยงต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่
ทําให้เกิดโรค  ดังนั้นการควบคุมจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคบางชนิดเหล่านี้จึงสามารถที่จะกําหนดปริมาณที่ยอม
ให้พบได้ในอาหารแต่ละชนิดในระดับที่เหมาะสมได้ ซึ่งสอดคล้องทั้งทางหลักวิชาการ และข้อกําหนดของ
ต่างประเทศและสากล  ที่ใช้หลักการของมาตรฐานอาหาร FAO/WHO (Codex) ซึ่งได้กําหนดหลักการไว้ใน 
Principle for the establishment and application of microbiological criteria for foods (CAC/GL21-1997) 
ว่า “การกําหนดมาตรฐานต้องมีการดําเนินการตามขั้นตอนการวิเคราะห์ความเสี่ยง เพ่ือให้มาตรการที่กําหนด
มีความเหมาะสมเป็นไปได้ในทางปฏิบัติ โดยยังคงคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภค” 

จากปัญหาในข้อ 3.1 ใช้การวิเคราะห์ความเสี่ยงเป็นแนวทางในการทบทวนประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ดังนี้ 

3.2.1 การประเมินความเสี่ยง  
แนวทางการกําหนดเกณฑ์จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคตามหลักการวิเคราะห์ความเสี่ยง 

 

 

 

 

 

  

 

 

ภาพที่ 3.2 แนวทางก าหนดเกณฑ์จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคตามหลักการวิเคราะห์ความเสี่ยง 
(ที่มา: สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาร่วมกับสถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหดิล “โครงการวิจัยเพื่อศึกษาและ
จัดทํามาตรฐานเกี่ยวกับชนิดและปริมาณจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในผลิตภณัฑ์อาหาร”) 

  

ข้อมูลคุณสมบัติของ 
เชื้อจุลินทรีย์ ได้แก่ 
-  pH  - aw - Temp 
-  Generation time 
-  Infective dose  

 

Y = ค่า Infective dose 
X = ปริมาณจุลินทรีย์ที่น่าจะยอมให้มีได้ 
       ในผลิตภัณฑ์อาหาร 1 หน่วยบริโภค 
       โดยไม่เกิดอันตรายกับผู้บริโภค 
n = จํานวนรอบของ Generation time 

สูตร   Y = X
.
2

n

 

ข้อมูลมาตรฐานจุลินทรีย์ของต่างประเทศ 
 

ปรับแก้ไขประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเรื่อง มาตรฐานจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
 

  

เกณฑ์คณุภาพด้านจลุชีววิทยาของอาหาร  
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์
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3.2.1 รูปแบบการประเมินความเสี่ยงทางด้านจุลินทรีย์ในเบื้องต้น ที่ใช้วิธีการคํานวณโดยการดัดแปลง
สมการการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ดังนี้ 

Y = X × 2 n 
โดย  Y   =   ค่า Infective dose (ปริมาณหรือจํานวน
เซลล์ของจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคที่ผู้บริโภคได้รับใน            
1 ครั้ง แล้วทําใหเ้กิดการเจ็บปุวย) 

X = ปริมาณจุลินทรีย์ที่น่าจะยอมให้มีได้ในผลิตภัณฑ์อาหารใน
ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค โดยปริมาณจุลินทรีย์นั้นจะไม่
เกิดอันตรายกับผู้บริโภค 

N = จํานวนรอบของ Generation time (ระยะเวลาในการที่
เชื้อจะเพ่ิมจํานวนเป็น 2 เท่า) 

ค่า Infective dose ที่ใช้ในการคํานวณสําหรับเชื้อจุลินทรีย์ Staphylococcus aureus Bacillus 
cereus Clostridium perfringens และ Vibrio parahemolyticus  เท่ากับ 105 105 106และ 106 เซลล์ 
ตามลําดับ และค่า Generation time เท่ากับ 30 20 10และ 10 นาที ตามลําดับ 

ตารางท่ี 3.3 คุณสมบัติของจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคที่ท าการศึกษา 

Type 
Microbiology 

pH 
range 

Aw Temperature Generati
on time 
(min) 

Infective 
dose (cell) 

Reference 
Rang optimum 

Bacillus cereus 4.3-9.3 
4.5-9 

0.91 
0.92 

5-50 
4-55 

30-35 
30-37 

20 105 
 

(Gibbs P,2002) 
(ESFA,2005) 

Clostridium 
perfringens    

- 0.95 12-50 43-45 10 
 

106 
 

(Gibbs P,2002) 

Vibrio 
parahaemolyticus   

4.8-11 0.94 5-45.3 27 10 106 USFDA,2011 
CFSAN  and 
USFDA,2012 
cfs.hk.2005 

Staphylococcus 
aureus 

4-10 0.83 7-50 - 30 105 Jenny Schelin and 
et al,2011. 
Helen C. Leggett and 
et al,. 2012 

3.2.2 การบริหารจัดการความเสี่ยง 
ในการทบทวนค่ากําหนด Staphylococcus aureus Bacillus cereus Clostridium 

perfringens และ Vibrio parahemolyticus ใช้รูปแบบการประเมินความเสี่ยงทางด้านจุลินทรีย์ในเบื้องต้น
ที่ใช้วิธีการคํานวณโดยการดัดแปลงสมการการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ เพ่ือดูค่าสูงสุดที่ยอมรับได้ ก่อนจะ
นํามาพิจารณากําหนดเกณฑ์ให้เหมาะสมต่อไป   โดยมีข้อมูลประกอบการพิจารณา ดังนี้    

1.ค่า Infective dose ที่ใช้ในการคํานวณสําหรับเชื้อจุลินทรีย์ Staphylococcus aureus 
Bacillus cereus Clostridium perfringens และ Vibrio parahemolyticus  เท่ากับ 105 105 106  และ 106 
เซลล์ ตามลําดับ และค่า Generation time เท่ากับ 30 20 10 และ 10 นาที ตามลําดับ 

2.พิจารณา pH และ aw เพ่ิมเติม  
3.เกณฑ์กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ และข้อกฎหมายของประเทศต่างๆ   

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Schelin%20J%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=22030860
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Leggett%20HC%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=22359500
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ตารางท่ี 3.4 ข้อก าหนดของจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคในอาหารพร้อมบริโภคของประเทศต่างๆ 
Region/ 
Country Food Microorganism Law / Regulations 

n c m M 
Australia- 
New 
Zealand 

Ready-to-eat foods Staphylococcus aureus 
and other coagulase –
positive staphylococci 

Satisfactory < 102 cfu/g 
Marginal   102 -103 cfu/g 
Unsatisfactory  103 – ≤104  cfu/g 
Potentially hazardous  >104 cfu/g 

Bacillus cereus Satisfactory  <102  cfu/g 
Marginal  <102 - <103  cfu/g 
Unsatisfactory  <103 - <105 cfu/g 
Potentially hazardous  >105 cfu/g 

Clostridium perfringens Satisfactory  <102  cfu/g 
Marginal  <102 - <103  cfu/g 
Unsatisfactory  <103 - <104 cfu/g 
Potentially hazardous  >105 cfu/g 

 Vibrio 
parahaemolyticus 

Satisfactory  <3 cfu/g 
Marginal  <3 - <102  cfu/g 
Unsatisfactory  102 – ≤104  cfu/g 
Potentially hazardous  >104 cfu/g 

Hong 
Kong 

Ready to eat Campylobacter spp. 
(thermotolerant) 

Satisfactory n.d. in 25g 
Borderline  N/A 
Unsatisfactory Detected in 25 g 

  Escherichia coli O157 
(and *other Shiga toxin-
producing E. coli (STEC)) 

Satisfactory n.d. in 25g 
Borderline  N/A 
Unsatisfactory Detected in 25 g 

  Salmonella spp. Satisfactory n.d. in 25g 
Borderline  N/A 
Unsatisfactory Detected in 25 g 

  Vibrio cholerae (O1 and 
O139) 

Satisfactory n.d. in 25g 
Borderline  N/A 
Unsatisfactory Detected in 25 g 

  Shigella spp.  Satisfactory n.d. in 25g 
Borderline  N/A 
Unsatisfactory Detected in 25 g 

  Listeria monocytogenes  
  For refrigerated food 

(excluding frozen 
food) or food intended 
for infants 

Satisfactory n.d. in 25g 
Borderline  N/A 
Unsatisfactory Detected in 25 g 

  For other ready-to-eat 
food 

Satisfactory < 10  cfu/g 
Borderline  10-100 cfu/g 
Unsatisfactory >100 cfu/g 

  Vibrio parahaemolyticus Satisfactory < 20 cfu/g 
Borderline  20 - <103 cfu/g 
Unsatisfactory > 103 cfu/g 
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ตารางท่ี 3.4 ข้อก าหนดของจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคในอาหารพร้อมบริโภคของประเทศต่างๆ (ต่อ) 
Region/ 
Country Food Microorganism Law / Regulations 

n c m M 
Hong 
Kong 

Ready to eat Staphylococcus aureus 
and othercoagulase-
positive staphylococci 

Satisfactory <20 cfu/g 
Borderline  20 – ≤104  cfu/g 
Unsatisfactory >104 cfu/g  

  Clostridium perfringens Satisfactory <10 cfu/g 
Borderline 10 – ≤104  cfu/g 
Unsatisfactory >104 cfu/g 

  Bacillus cereus Satisfactory <103 cfu/g 
Borderline 103 – ≤105  cfu/g 
Unsatisfactory >105 cfu/g 

Philippine Fresh frozen fish and cold -
smoked 

Vibrio parahaemolyticus 
cfu/g 

5 2 102 103 

Frozen raw Crustaceans 5 1 102 103 

Frozen cooked Crustaceans 10 1 102 103 

Cooked chilled and frozen 
crabmeat 

10 1 102 103 

Fresh & Frozen Bivalve Molluse 10 1 102 103 

 Baked Goods 
(microbiologically sensitive 
types e.g. containing eggs and 
dairy products) 

Staphylococcus aureus 
(coagulase+) cfu/g 

5 2 102 104 

 Cooked poultry meat frozen to 
be reheated before eating (e.g. 
prepared frozen meals) 

Staphylococcus aureus 
(coagulase+) cfu/g 

5 1 103 104 

(ที่มา: Food Standards Australia New Zealand (2018), The Centre for Food Safety, Food and Environmental 
Hygiene Department (2005) ,Republic of the Philippines Department of health food and drug 
administration,2013)  

ทั้งนี้ที่ได้มีการอ้างอิงข้อกําหนดของประเทศออสเตรเลียและนิวซีแลนด์ จาก Food Standards 
Australia New Zealand  ประเทศฮ่องกง จาก The Centre for Food Safety, Food and Environmental Hygiene 
Department และประเทศฟิลิปปินส์จาก ,Republic of the Philippines Department of health food and drug 
administration เนื่องจากมีข้อกําหนดของจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคสําหรับอาหารพร้อมบริโภคเป็นกลุ่มอาหารที่
ได้มีการพิจารณาทบทวนค่ากําหนดที่เหมาะสม 

แนวคิดในการพิจารณาทบทวนประกาศกระทรวงสาธารณสุขในการปรับข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทํา
ให้เกิดโรค สําหรับอาหารพร้อมบริโภคนอกเหนือจากที่มีข้อกําหนดไว้ จาก “ไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค” 
เป็นยอมให้พบจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคได้  โดยอ้างอิงจากหลักการของสากล  ตามPrinciples and 
Guidelines for the Establishment and Application of Microbiological Criteria Related to Foods 
(CXG 21-1997) มีการกําหนดหลักการ ทั่วไปดังนี้  

(1) เกณฑ์ทางจุลชีววิทยาต้องเหมาะสมกับการคุ้มครองสุขภาพผู้บริโภค และในกรณีที่เหมาะสม
ต้องมั่นใจว่า ทําให้เกิดความเป็นธรรมทางการค้า  ซึ่งปริมาณที่กําหนดยังคงปลอดภัยไม่เป็นอันตรายต่อ
ผู้บริโภค และไม่เป็นอุปสรรคทางการค้า ผู้ประกอบการสามารถปฏิบัติได้  
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(2) เกณฑ์ทางจุลชีววิทยาต้องใช้งานได้จริง เป็นไปได้ในทางปฏิบัติ และจัดทําเมื่อมีความจําเป็น
เท่านั้น เนื่องจากข้อกําหนดเดิมกําหนดต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ซึ่งข้อเท็จจริงจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค
บางชนิด เช่น Staphylococcus aureus, Bacillus cereus และ Clostridium perfringens สามารถยอม
ให้พบได้ในระดับหนึ่ง 

(3) การจัดทําเกณฑ์ทางจุลชีววิทยาต้องมีพ้ืนฐานจากข้อมูลและการวิเคราะห์ทางวิทยาศาสตร์ที่
เชื่อถือได้ และดําเนินการตามแนวทางที่ชัดเจนและโปร่งใส ซึ่งที่มาของการกําหนดพิจารณากําหนดค่าอ้างอิง
จากโครงการวิจัยเพ่ือการศึกษาและจัดทํามาตรฐานเกี่ยวกับชนิดและปริมาณจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือกําหนดเกณฑ์มาตรฐานตามหลักการวิเคราะห์ความเสี่ยง งานวิจัยดังกล่าวได้พัฒนาสูตร
คํานวณเพ่ือใช้ในการพิจารณากําหนดค่าจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค อันเป็นรูปแบบของการประเมินความเสี่ยง
ทางด้านจุลินทรีย์ในเบื้องต้นที่ใช้วิธีการคํานวณโดยการดัดแปลงสมการการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 

(4) พิจารณาลักษณะการใช้ของผลิตภัณฑ์สุดท้ายตามวัตถุประสงค์ที่กําหนดและการใช้จริงของ
ผู้บริโภค  โดยได้กําหนดตามคุณลักษณะของอาหาร โดยพิจารณาจาก aw หรือ pH ของอาหารประกอบการ
พิจารณาร่วมด้วย 

(5) ทบทวนเกณฑ์ทางจุลชีววิทยาเป็นระยะตามความเหมาะสม เพ่ือให้แน่ใจว่าเกณฑ์ดังกล่าวยัง
บรรลุ วัตถุประสงค์ที่กําหนด ตามสภาวะและการปฏิบัติปัจจุบัน เนื่องจากประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า
ด้วยเรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคฉบับปัจจุบันได้มีการบังคับใช้ตั้งแต่ปี 2556 และพบ
ปัญหาว่าข้อกําหนดมีความเข้มงวดเกินไป จึงเห็นควรให้มีการปรับปรุงมาตรฐานดังกล่าว 

การบริหารจัดการความเสี่ยง ในส่วนของการพิจารณาออกประกาศหรือข้อกําหนดจะอยู่ใน
รูปแบบของคณะอนุกรรมการต่างๆ เช่น คณะอนุกรรมการเพ่ือศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและวินิจฉัยในเชิงวิชาการ
เกี่ยวกับความปลอดภัยอาหาร  (อ.9) คณะอนุกรรมการพิจารณากําหนดคุณภาพ มาตรฐานและหลักเกณฑ์ 
วิธีการ เงื่อนไข และมาตรการในการกํากับดูแลอาหาร ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  (อ.2) 
คณะกรรมการอาหาร ซึ่งจะประกอบไปด้วย หน่วยงานภาครัฐที่ เกี่ยวข้อง นักวิชาการ ผู้แทนของ
ผู้ประกอบการธุรกิจเกี่ยวกับการผลิต น้าเข้าหรือจ้าหน่ายอาหาร  ผู้แทนผู้บริโภคหรือองค์กรเอกชนด้าน
คุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหาร  รวมทั้งต้องผ่านขั้นตอนการรับฟังความเห็นผ่านช่องทางต่างๆ เช่น เว็บไซต์
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เว็บไซต์กองอาหาร เว็บไซต์ขององค์การการค้าโลก (WTO)  จาก
หน่วยงานทั้งภายในประเทศและต่างประเทศ ประชาชน ผู้บริโภค และผู้ประกอบการที่เกี่ยวข้อง เพ่ือให้การ
คุ้มครองผู้บริโภคมีผลกระทบในภาพรวมเท่าที่จําเป็น เป็นที่ยอมรับทางการค้าระหว่างประเทศ 

3.2.3 การสื่อสารความเสี่ยง 
การสื่อสารความเสี่ยง เป็นกระบวนการแลกเปลี่ยนข้อมูลและความเห็นระหว่างผู้ประเมินความ

เสี่ยง ผู้จัดการความเสี่ยง ผู้บริโภค ผู้ประกอบการ สถาบันการศึกษา ประชาชน และผู้มีส่วนได้ส่วนเสียที่
เกี่ยวข้อง ซึ่งนอกจากได้มีการสื่อสารความเสี่ยงในขั้นตอนการรับฟังความคิดเห็นผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสียก่อนที่จะ
ปรับข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคดังกล่าว  และเมื่อประกาศกระทรวงสาธารณสุขดังกล่าวมีผลใช้บังคับ
แล้วจะต้องสื่อสารความเสี่ยงกับผู้ที่เกี่ยวข้อง ทั้งผู้ผลิตหรือผู้นําเข้า และเจ้าหน้าที่ภาครัฐที่เกี่ยวข้องที่จะต้อง
นํากฎหมายดังกล่าวไปปฏิบัติดังนี้   

1.จัดทําคําชี้แจงและคู่มือการปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหาร
ด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ให้มีเนื้อหาที่เข้าใจง่าย เพ่ือให้เจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้องทั้งส่วนกลางและส่วนภูมิภาคนําไป
บังคับใช้ตามกฎหมายได้อย่างถูกต้องตรงตามเจตนารมณ์ของประกาศฯ รวมทั้งผู้ประกอบการที่เกี่ยวข้องเข้าใจและ
สามารถปฏิบัติได้ 
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2. จัดทําแนวทางการดําเนินการตามกฎหมาย เพ่ือให้เจ้าหน้าที่ทั้งส่วนกลางและส่วนภูมิภาคปฏิบัติ
เป็นแนวทางเดียวกัน 

3. กลุ่มท่ีต้องสื่อสารความเสี่ยง ได้แก่ ผู้ประกอบการ เจ้าหน้าที่ภาครัฐที่เก่ียวข้อง และผู้บริโภค 
3.1 ผู้ประกอบการ (ผลิตหรือผู้นําเข้า) เพ่ือผลิตหรือนําเข้าอาหารให้เป็นไปตามที่กฎหมาย

กําหนด หรือห้องปฏิบัติการเอกชนที่เกี่ยวข้อง 
3.2 เจ้าหน้าที่ภาครัฐที่เกี่ยวข้องทั้งส่วนกลางและส่วนภูมิภาค  ได้แก่ หน่วยงานที่บังคับใช้

ตามกฎหมาย เช่น กลุ่มกํากับดูแลก่อนออกสู่ตลาด และกลุ่มกํากับดูแลหลังออกสู่ตลาด กองอาหาร และกอง
ด่านอาหารและยา (ท้ังส่วนกลาง และเจ้าหน้าที่ ณ ด่านอาหารและยา) สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
, สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด สํานักงานสุขาภิบาลและน้ํา กรมอนามัย  หน่วยงานที่ตรวจวิเคราะห์ เช่น 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ กรมวิทยาศาสตร์บริการ เป็นต้น 

3.3 ผู้บริโภค   
4. ช่องทางการสื่อสาร ได้แก่ เว็บไซต์กองควบคุมอาหาร เว็บไซต์สํานักงานคณะกรรมการอาหาร

และยา, Line FDA Thai, Facebook FDA Thai  เพ่ือให้ประชาชนหรือผู้ที่เกี่ยวข้องเข้าถึงได้ข้อมูลดังกล่าวได้  
5. คําแนะนําผู้บริโภค โดยให้ความรู้กับผู้บริโภคเกี่ยวกับการเก็บรักษาอาหารให้เหมาะสมหรือ

จัดการให้ถูกสุขลักษณะก่อนที่จะนํามาบริโภค โดยขอความร่วมมือจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและ
ภาคเอกชน  เช่น  รณรงค์ให้ผู้บริโภคอ่านฉลาก โดยเฉพาะข้อมูล วันเดือนปีที่หมดอายุหรือควรบริโภคก่อน 
และคําแนะนําในการเก็บรักษาอาหาร เช่น เก็บไว้ในตู้เย็นเมื่อเปิดฝาแล้วเป็นต้น และ สนับสนุนให้ผู้บริโภคมี
การจัดการอาหารถูกสุขลักษณะ  เช่น  การทําความสะอาด ทั้งวัตถุดิบที่นํามาใช้และภาชนะที่ใส่อาหาร,  การ
แยกอาหารดิบและอาหารสุขเพ่ือไม่ให้ปนเปื้อนข้าม, การเก็บรักษาอาหารในอุณหภูมิที่เหมาะสม,  วัตถุดิบที่
นํามาใช้ต้องสะอาดและปลอดภัย 
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3.3 ตัวอย่างเพื่อน าเสนอการพิจารณาก าหนดค่าปริมาณจุลินทรีย์ที่ยอมให้พบได้ตามแนวทางการ
พิจารณาข้อก าหนดจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคในข้อ 3.2  

3.3.1 กรณี หมูหยอง หมูแผ่น  
ข้อก าหนด เนื่องจากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง

มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค กําหนดต้องไม่พบจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  ในหมูหยอง และหมู
แผ่น โดยกําหนดรายการที่ตรวจวิเคราะห์ 2 รายการ คือ ไม่พบ Salmonella spp. ในอาหาร 25 กรัม และ 
ไม่พบ Staphylococcus aureus ในอาหาร 0.1 กรัม  

ตามหลักการวิเคราะห์ความเสี่ยง ดําเนินการประเมินความเสี่ยง โดยพิจารณาค่าจุลินทรีย์ที่
ทําให้เกิดโรคท่ียอมให้พบ ดังนี้  
ตารางท่ี 3.5 การค านวณปริมาณจุลินทรีย์ท่ียอมให้มีได้ในหมูหยอง หมูแผ่น ในปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค 

สูตรการคํานวณ   การคํานวณ 
              X*2n    = Y   
Y  (infective dose  
n (generation time)  
ค่า Infective dose ที่ใช้ในการคํานวณสําหรับ
เชื้อจุลินทรีย์ Staphylococcus aureus Bacillus cereus 
และ Clostridium perfringens เท่ากับ 105 105 และ 106 
เซลล์ ตามลําดับ และค่า Generation time เท่ากับ 30 20 
และ 10 นาที ตามลําดับ 
แต่เนื่องจากเป็นอาหารที่บริโภคทันที  การพิจารณา 
generation = 0 
X =ปริมาณจุลินทรีย์ที่น่าจะยอมให้มีได้ในผลิตภัณฑ์
อาหารในปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค 
ปริมาณการบริโภคหมูหยอง หมูแผ่น ต่อหน่วยบรรจุ = 20 กรัม 

การคํานวณ Staphylococcus aureus  
X= 100,000/ 20 =100,000 
ปริมาณที่ยอมให้พบได้ต่ออาหาร 1 กรัม = X/หนึ่ง
หน่วยงานบริโภค  
=100000/20 =5,000 cfu/g 
การคํานวณ Bacillus cereus 
X= 100,000/ 20 =100,000 
ปริมาณที่ยอมให้พบได้ต่ออาหาร 1 กรัม = X/หนึ่ง
หน่วยงานบริโภค  
=100000/20 =5,000 cfu/g 
การคํานวณ Clostridium perfringens 
X= 1,000,000/ 20 =1,000,000 
ปริมาณที่ยอมให้พบได้ต่ออาหาร 1 กรัม = X/หนึ่ง
หน่วยงานบริโภค  
=1,000,000/20 =50,000 cfu/g 

ปัญหาที่พบ กรณีตรวจเฝูาระวัง หมูหยอง หมูแผ่น พบ Bacillus cereus 20 cfu/g จัดเป็น
อาหารผิดมาตรฐาน (ตามข้อกําหนดต้องตรวจไม่พบ) หากเทียบเคียงกับข้อกําหนดนมพาสเจอร์ไรส์ตรวจพบ 
Bacillus cereus 20 cfu/g จัดเป็นได้มาตรฐานตามข้อกําหนด (ข้อกําหนด < 100 cfu/ml) 
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การบริหารจัดการความเสี่ยง โดยพิจารณาค่าที่ได้จากการประเมินความเสี่ ยงร่วมกับเกณฑ์
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ผลการเฝูาระวัง กฎหมายของประเทศต่างๆ  ดังนี้ 
ตารางท่ี 3.6 การพิจารณาก าหนดค่าปริมาณที่พบได้ของจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคส าหรับหมูหยอง หมูแผ่น 

ชนิดอาหาร ชนิด
จุลินทรีย์ 

เกณฑ์กรม
วิทยา 
ศาสตร์
การแพทย์ 

ผลการเฝูาระวัง 
(ปี พ.ศ.และจํานวน
ตัวอยา่งที่พบ/
จํานวนตวัอยา่ง
ทั้งหมด) 

ค่าที่
คํานวณ  
(cfu/g) 

Infective 
dose 

กฎหมายขอประเทศต่างๆ  ค่าที่เสนอ 
ออสเตรเลีย-
นิวซีแลนด์ 

ฮ่องกง  

หมูหยอง  
หมูแผ่น  
 (อาหารที่มี
ปริมาณน้ํา
อิสระใน
อาหาร (aW) 
< 0.85  ) 

S.aureus <10 57 (1/39)   
61 (2/61) 

5000  105   102 - <103   20 - <104  < 10 

-ผลการเฝูาระวังตามตารางที่ 3.1 หากกาํหนด S.aureus  ต้องตรวจไม่พบ  พบตัวอยา่งไม่เป็นไปตามข้อกําหนด 1/39 และ2/61  ในปี 57 และ 
61 ตามลําดับ  
-พิจารณาจากค่าที่คํานวณยอมให้พบได้ไม่เกิน 5000 CFU/g และกฎหมายของประเทศต่างๆ อยู่ระหว่าง102 - <103   และ 20 - <104 cfu/g 
และเกณฑ์กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์< 10  
-ดังนั้นจึงกําหนดค่าที่ยอมให้พบได้สําหรับ S.aureus  < 10   
B.cereus  <100 57  (1/39)  

58  (2/44) 
59 (2/30)  
60.  (12/61)  
61. (6/61)   
62  (3/50) 

5000 105   102 - <103   
 

103 - <105  < 100 
< 1000 
(อาหารที่มี
เครื่องเทศ
หรือธัญพืช
หรือถั่วเป็น
ส่วนประกอบ) 

-ผลการเฝูาระวังตามตารางที่ 3.1 หากกาํหนด B.cereus  ต้องตรวจไม่พบ พบตวัอยา่งไม่เป็นไปตามข้อกําหนด 1/39, 2/44, 2/30, 12/61, 
6/61 และ 3/50  ในปี 57,58,59,60,61 และ 62 ตามลาํดับ  
-พิจารณาจากค่าที่คํานวณยอมให้พบได้ไม่เกิน 5000 CFU/g และกฎหมายของประเทศต่างๆ อยู่ระหว่าง 102 - <103    และ 103 - <105 cfu/g 
และเกณฑ์กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์< 100  
-ดังนั้นจึงกําหนดค่าที่ยอมให้พบได้สําหรับ B.cereus  < 100 cfu/g  ยกเว้นกรณีอาหารที่มีเครื่องเทศหรือธัญพืชหรือถัว่เป็นส่วนประกอบ 
กําหนด B.cereus  < 1000 cfu/g  เนื่องจากส่วนประกอบดังกล่าวมโีอกาสปนเปื้อนเชื้อได้โดยธรรมชาติ เพื่อให้ผู้ประกอบกาสามารถปฏบิัติได้ 
สอดคล้องกับกฎหมายของสากล และยงัคงปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
Cl.perfringe
ns 

<1000 59  (2/30)  
 

50000    106 102 - <103   10 - <104  < 100 
< 1000 
(อาหารที่มี
เครื่องเทศ
หรือธัญพืช
หรือถั่วเป็น
ส่วนประกอบ) 

 -ผลการเฝูาระวังตามตารางที่ 3.1 หากกาํหนด Cl.perfringens ต้องตรวจไม่พบ พบตัวอย่างไม่เป็นไปตามข้อกําหนด 2/30 ในปี 59  
-พิจารณาจากค่าที่คํานวณยอมให้พบได้ไม่เกิน 50000 CFU/g และกฎหมายของประเทศต่างๆ อยู่ระหวา่ง 102 - <103  และ 10 - <104 cfu/g 
และเกณฑ์กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์< 1000  
-ดังนั้นจึงกําหนดค่าที่ยอมให้พบได้สําหรับ Cl.perfringens < 100 cfu/g  ยกเว้นกรณีอาหารที่มีเครื่องเทศหรือธัญพืชหรือถั่วเป็นส่วนประกอบ 
กําหนด Cl.perfringens  < 1000 cfu/g  เนื่องจากส่วนประกอบดังกล่าวมีโอกาสปนเปื้อนเช้ือได้โดยธรรมชาต ิเพื่อใหผู้้ประกอบกาสามารถ
ปฏิบัติได้ สอดคล้องกับกฎหมายของสากล และยังคงปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

หมายเหต:ุ การอ้างอิงข้อกําหนดของประเทศออสเตรเลียและนิวซีแลนด์ จาก Food Standards Australia New Zealand  และประเทศฮ่องกง จาก The Centre for Food 
Safety, Food and Environmental Hygiene Department เนื่องจากมีข้อกําหนดของจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคสําหรับอาหารพร้อมบริโภคเป็นกลุ่มอาหารที่ได้มีการ
พิจารณาทบทวนค่ากําหนดที่เหมาะสม 
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สรุปผลการศึกษาตามตารางที่  3.6 การปรับเปลี่ยนข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  
ในหมูหยอง หมูแผ่น มีดังนี้ 

S.aureus จาก “ไม่พบใน 0.1 g” เป็น “< 10 cfu/g” 
B.cereus จาก “ไม่พบ” เป็น “<  100 cfu/g และ< 1000 

(อาหารที่มีเครื่องเทศหรือธัญพืช
หรือถั่วเป็นส่วนประกอบ)” 

C.perfringens จาก “ไม่พบ” เป็น “<  100 cfu/g < 1000 
(อาหารที่มีเครื่องเทศหรือธัญพืช
หรือถั่วเป็นส่วนประกอบ)” 

โดยมีรายละเอียดการประเมินความเสี่ยงสรุปว่าค่ากําหนดอยู่ในระดับที่ปลอดภัยเมื่อคํานวณตาม
รูปแบบการประเมินความเสี่ยงแล้ว ส่วนการบริหารจัดการความเสี่ยงซึ่งพิจารณาตามความเป็นไปได้ในทาง
ปฏิบัติและข้อกฎหมายของประเทศต่างๆ พบว่าข้อมูลผลการตรวจเฝูาระวังจากตารางที่ 3.1 และแนวทางที่
ผู้ประกอบการใช้เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ตั้งแต่ปี พ.ศ.2560 
ผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ดําเนินการได้ 
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3.3.2 กรณีผัก ผลไม้ ตัดแต่งที่บริโภคในลักษณะสดหรือดิบ 
ข้อก าหนด เนื่องจากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหารด้าน

จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค กําหนดอาหารเฉพาะตามที่กําหนดในบัญชีแนบท้ายหมายเลข 1 เท่านั้น แต่กรณีของ 
ผัก ผลไม้ ตัดแต่งที่บริโภคในลักษณะสดหรือดิบ เป็นอาหารทั่วไป ซึ่งไม่มีข้อกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  

ปัญหาที่พบ ไม่มีข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคสําหรับผัก ผลไม้ตัดแต่งที่บริโภคใน
ลักษณะสดหรือดิบ เนื่องจากอาหารดังกล่าวจัดเป็นอาหารทั่วไป 

ตามหลักการวิเคราะห์ความเสี่ยง ดําเนินการประเมินความเสี่ยง โดยพิจารณาค่าจุลินทรีย์ที่
ทําให้เกิดโรคที่ยอมให้พบ ดังนี้ 

ตารางที่ 3.7 การค านวณปริมาณจุลินทรีย์ที่ยอมให้มีได้ในผัก ผลไม้ ตัดแต่งที่บริโภคใน
ลักษณะสดหรือดิบในปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค 

สูตรการคํานวณ   การคํานวณ  
              X*2n    = Y   
Y  (infective dose  
n (generation time)  

ค่า Infective dose ที่ใช้ในการคํานวณ
สําหรับเชื้อจุลินทรีย์  Staphylococcus aureus 
Bacillus cereus และ Clostridium perfringens 
เท่ากับ 105 105 และ 106 เซลล์ ตามลําดับ และค่า 
Generation time เท่ากับ 30 20 และ 10 นาที 
ตามลําดับ 

แต่เนื่องจากเป็นอาหารที่บริโภคทันที  การพิจารณา 
generation = 0 
X =ปริมาณจุลินทรีย์ที่น่าจะยอมให้มีได้ในผลิตภัณฑ์
อาหารในปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค 
ปริมาณการบริโภคผักต้มสุก 80 กรัม  และผลไม้ 140 
กรัม ต่อหน่วยบรรจุ = 20 กรัม 

การคํานวณ Staphylococcus aureus 
X= 100,000/ 20 =100,000 
ปริมาณที่ยอมให้พบได้ต่ออาหาร 1 กรัม = X/หนึ่ง
หน่วยงานบริโภค  
ผัก =100,000/80 =1,250 cfu/g 
ผลไม้ 100,000/140 =714 cfu/g 
การคํานวณ Bacillus cereus 
X= 100,000/ 20 =100,000 
ปริมาณที่ยอมให้พบได้ต่ออาหาร 1 กรัม = X/หนึ่ง
หน่วยงานบริโภค  
ผัก =100,000/80 =1,250 cfu/g 
ผลไม้ 100,000/140 =714 cfu/g 
การคํานวณ Clostridium perfringens  
X= 1,000,000/ 20 =1,000,000 
ปริมาณที่ยอมให้พบได้ต่ออาหาร 1 กรัม = X/หนึ่ง
หน่วยงานบริโภค  
ผัก =1,000,000/80 =12,500 cfu/g 
ผลไม้ 11,000,000/140 =7,140 cfu/g 
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การบริหารจัดการความเสี่ยง โดยพิจารณาค่าที่ได้จากการประเมินความเสี่ยงร่วมกับเกณฑ์
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ผลการเฝูาระวัง กฎหมายของประเทศต่าง  ๆ ดังนี้ 

ตารางที่ 3.8 การพิจารณาก าหนดค่าปริมาณที่พบได้ของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคส าหรับ
ผักผลไม้ ตัดแต่งท่ีบริโภคในลักษณะสดหรือดิบ 
ชนิดอาหาร ชนิด

จุลินทรีย์ 
เกณฑ์
กรมวิทยาศาส
ตร์การแพทย ์

ผลการเฝูา
ระวัง 
(ปี พ.ศ.และ
จํานวน
ตัวอยา่งที่พบ/
จํานวน
ตัวอยา่ง
ทั้งหมด) 

ค่าที่คํานวณ  
(cfu/g) 

Infective dose กฎหมายขอประเทศต่างๆ  ค่าที่เสนอ 
ออสเตรเลีย-
นิวซีแลนด์ 

ฮ่องกง  
 

ผัก ผลไม้ ตัด
แต่งที่บริโภค
ในลักษณะสด
หรือดิบ 

S.aureus <100 - 714-1,250 105   102 - <103   20 - <104  
 

< 100 

พิจารณาจากค่าที่คํานวณยอมใหพ้บได้ไม่เกิน 700 CFU/g และกฎหมายของประเทศต่างๆ อยู่ระหว่าง102 - <103   และ 20 - <104 cfu/g 
และเกณฑ์กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์< 100  
-ดังนั้นจึงกําหนดค่าที่ยอมให้พบได้สําหรับ  S.aureus กําหนด < 100 cfu/g 
B.cereus  ไม่กําหนด - 714-1,250 105 102 - <103   

 
103 - <105  
 
 
 

< 500 
 

-พิจารณาจากค่าที่คํานวณยอมให้พบได้ไม่เกิน 700 CFU/g และเกณฑ์กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ไม่มีข้อกําหนด  แต่กฎหมายของประเทศต่างๆ 
อยู่ระหว่าง 102 - <103    และ 103 - <105 cfu/g 
-ดังนั้นจึงกําหนดค่าที่ยอมให้พบได้สําหรับB. cereus < 500 cfu/g  เพื่อให้สอดคล้องกับข้อกําหนดของสลัด 
Cl.perfring
ens 
 
 

 

ไม่กําหนด - 7,140-
12,500 

106 102 - <103   10 - <104  
 

< 100 

 -พิจารณาจากค่าที่คํานวณยอมให้พบได้ไม่เกิน 7000 CFU/g และเกณฑ์กรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์ไม่มีข้อกาํหนด แตก่ฎหมายของประเทศ
ต่างๆ อยู่ระหว่าง 102 - <103  และ 10 - <104 cfu/g 
-ดังนั้นจึงกําหนดค่าที่ยอมให้พบได้สําหรับ C. perfringens กาํหนด < 100 cfu/g 

 
 
 
สรุปผลการศึกษาตามตารางที่  3.8 การปรับเปลี่ยนข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  

ในหมูหยอง หมูแผ่น มีดังนี้ 
S.aureus จาก “ไม่มีข้อกําหนด” เป็น “< 100 cfu/g” 
B.cereus จาก “ไม่มีข้อกําหนด” เป็น “<  500 cfu/g  
C.perfringens จาก “ไม่มีข้อกําหนด” เป็น “<  100 cfu/g  

โดยมีรายละเอียดการประเมินความเสี่ยงสรุปว่าค่ากําหนดอยู่ในระดับที่ปลอดภัยเมื่อคํานวณตาม
รูปแบบการประเมินความเสี่ยงแล้ว ส่วนการบริหารจัดการความเสี่ยงซึ่งพิจารณาตามความเป็นไปได้ในทาง
ปฏิบัติและข้อกฎหมายของประเทศต่างๆ และแนวทางท่ีผู้ประกอบการใช้เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของ
อาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ตั้งแต่ปี พ.ศ.2560 ผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ดําเนินการได้ 

หมายเหตุ: การอ้างอิงข้อกําหนดของประเทศออสเตรเลียและนิวซีแลนด์ จาก Food Standards Australia New Zealand  และประเทศฮ่องกง จาก The Centre for 
Food Safety, Food and Environmental Hygiene Department เนื่องจากมีข้อกําหนดของจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคสําหรับอาหารพร้อมบริโภคเป็นกลุ่มอาหารที่ได้มี
การพิจารณาทบทวนค่ากําหนดที่เหมาะสม 
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3.3.3 กรณี อาหารทะเล ที่บริโภคในลักษณะสดหรือดิบ 
ข้อก าหนด เนื่องจากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหารด้าน

จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค กําหนดอาหารเฉพาะตามที่กําหนดในบัญชีแนบท้ายหมายเลข 1 เท่านั้น แต่กรณีของ 
อาหารทะเล ที่บริโภคในลักษณะสดหรือดิบเป็นอาหารทั่วไป ซึ่งไม่มีข้อกําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานจุลินทรีย์
ที่ทําให้เกิดโรค  

ปัญหาที่พบ ไม่มีข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคสําหรับอาหารทะเล ที่บริโภคในลักษณะ
สดหรือดิบ เนื่องจากอาหารดังกล่าวจัดเป็นอาหารทั่วไป 

ตามหลักการวิเคราะห์ความเสี่ยง ดําเนินการประเมินความเสี่ยง โดยพิจารณาค่าจุลินทรีย์ที่
ทําให้เกิดโรคท่ียอมให้พบ ดังนี้ 

ตารางที่ 3.9 การค านวณปริมาณจุลินทรีย์ที่ยอมให้มีได้ในอาหารทะเล ที่บริโภคใน
ลักษณะสดหรือดิบในปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค 

สูตรการคํานวณ การคํานวณ  
              X*2n    = Y   
Y  (infective dose  
n (generation time)  

ค่า Infective dose ที่ใช้ในการ
คํานวณสําหรับเชื้อจุลินทรีย์  Staphylococcus 
aureus Bacillus cereus ,Clostridium 
perfringens และ Vibrio parahemolyticus 
เท่ากับ 105 105 106 และ 106 เซลล์ ตามลําดับ 
และค่า Generation time เท่ากับ 30 20 10 และ 
10 นาที ตามลําดับ 

แต่ เนื่องจากเป็นอาหารที่บริ โภคทันที   การ
พิจารณา generation = 0 
X =ปริมาณจุลินทรีย์ที่น่าจะยอมให้มีได้ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารในปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภค 
ปริมาณการบริโภค เนื้อสัตว์ ปลา หอย ต่อหน่วย
บรรจุ = 55 กรัม 

Staphylococcus aureus 
 X= 100,000/ 20 =100,000 
ปริมาณที่ยอมให้พบได้ต่ออาหาร 1 กรัม = X/หนึ่ง
หน่วยงานบริโภค  
=100,000/55 =1,818 cfu/g 
Bacillus cereus 
X= 100,000/ 20 =100,000 
ปริมาณที่ยอมให้พบได้ต่ออาหาร 1 กรัม = X/หนึ่ง
หน่วยงานบริโภค  
=100,000/55 =1,818 cfu/g 
Clostridium perfringens 
X= 1,000,000/ 20 =1,000,000 
ปริมาณที่ยอมให้พบได้ต่ออาหาร 1 กรัม = X/หนึ่ง
หน่วยงานบริโภค  
=1,000,000/80 =18,181 cfu/g 
Vibrio parahemolyticus 
X= 1,000,000/ 20 =1,000,000 
ปริมาณที่ยอมให้พบได้ต่ออาหาร 1 กรัม = X/หนึ่ง
หน่วยงานบริโภค  
=1,000,000/80 =18,181 cfu/g 
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การบริหารจัดการความเสี่ยง โดยพิจารณาค่าที่ได้จากการประเมินความเสี่ยงร่วมกับเกณฑ์
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ผลการเฝูาระวัง กฎหมายของประเทศต่าง  ๆ ดังนี้ 

ตารางที่ 3.10 พิจารณาก าหนดค่าปริมาณที่พบได้ของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคส าหรับ
อาหารทะเล ที่บริโภคในลักษณะสดหรือดิบ 
ชนิดอาหาร ชนิด

จุลินทรีย์ 
เกณฑ์
กรมวิทยา
ศาสตร์การ
แพทย ์

ผลการเฝูา
ระวัง 
(ปี และ
จํานวน
ตัวอยา่งที่
พบ/จํานวน
ตัวอยา่ง
ทั้งหมด) 

ค่าที่
คํานวณ  
(cfu/g) 

Infective 
dose 

กฎหมายขอประเทศต่างๆ  ค่าที่
เสนอ ออสเตรเลีย-

นิวซีแลนด์ 
ฮ่องกง  ฟิลิปปินส์ 

อาหารทะเล 
ที่บริโภคใน
ลักษณะสด
หรือดิบ เช่น 
ปลา กุ้ง หมึก 
หอย ซาชิม ิ
เป็นต้น 

S.aureus <100 41/41 1,800 105   102 - <103   
 

20 - <104  - < 
100 

-ผลวิเคราะห์ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ซาชิม ิพบ S. aureus/กรัม  < 10 (41 ตัวอย่าง) 
-พิจารณาจากค่าที่คํานวณยอมให้พบได้ไม่เกิน 1,800 CFU/g และเกณฑ์กรมวทิยาศาสตร์การแพทย ์< 100  ร่วมกับผลการเฝูาระวังพบชา
ชิมา <10 cfu/g จํานวน 41 ตัวอย่าง รว่มกับกฎหมายของประเทศต่างกําหนด 102 - <103   และ 20 - <104 cfu/g ดังนั้นจึงกําหนด 
S.aureus < 100 
B.cereus  ไม่กําหนด 41/41 1,800 105 102 - <103   103 - <105  

 
- < 

100 
-ผลวิเคราะห์ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ซาชิม ิB. cereus/กรัม< 10 (38 ตัวอยา่ง) ,10 (3 ตัวอย่าง) 
-พิจารณาจากค่าที่คํานวณยอมให้พบได้ไม่เกิน 1,800 CFU/g 
-ผลการเฝูาระวังพบชาชิมา <10 cfu/g จํานวน 41 ตัวอย่าง ร่วมกับกฎหมายของประเทศต่าง กําหนด 102 - <103  และ103 - <105 cfu/g  
ดังนั้นจึงกําหนด B.cereus < 100 
Cl.perfring
ens 

ไม่กําหนด 41/41 18,000 106 102 - <103   
 

10 - <104  - < 
100 

-ผลวิเคราะห์ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ซาชิม ิCl. perfringens/กรัม  < 10 (41 ตัวอยา่ง) 
-พิจารณาจากค่าที่คํานวณยอมให้พบได้ไม่เกิน 18,000 CFU/g 
ผลการเฝูาระวังพบชาชิมา <10 cfu/g จํานวน 41 ตัวอย่าง ร่วมกับกฎหมายของประเทศต่าง  กําหนด 102 - <103   และ 10 - <104 
cfu/g ดังนั้นจึงกําหนด Cl.perfringens < 100 
V.parahea
molyticus 

ต้องไม่พบ - 18,000 106 <3 - <102  cfu/g 
 

20 - <103 
cfu/g 

 

102 < 
100 

 --พิจารณาจากค่าที่คํานวณยอมให้พบได้ไม่เกิน 18,000 CFU/g 
-กฎหมายของประเทศต่างๆ กําหนด <3 - <102 และ20 - <103 cfu/g ประกอบกับขอ้มูลปริมาณ Infective dose ของเชื้อ ไม่เกิน 106 
ดังนั้นจึงกําหนด V.paraheamolyticus < 100 

 สรุปผลการศึกษาตามตารางที่  3.10 การปรับเปลี่ยนข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  
ในหมูหยอง หมูแผ่น มีดังนี้ 

S.aureus จาก “ไม่มีข้อกําหนด” เป็น “< 100 cfu/g” 
B.cereus จาก “ไม่มีข้อกําหนด” เป็น “<  100 cfu/g  
C.perfringens จาก “ไม่มีข้อกําหนด” เป็น “<  100 cfu/g  
V.paraheamolyticus จาก “ไม่มีข้อกําหนด” เป็น “<  100 cfu/g  

โดยมีรายละเอียดการประเมินความเสี่ยงสรุปว่าค่ากําหนดอยู่ในระดับที่ปลอดภัยเมื่อคํานวณตาม
รูปแบบการประเมินความเสี่ยงแล้ว ส่วนการบริหารจัดการความเสี่ยงซึ่งพิจารณาตามความเป็นไปได้ในทาง
ปฏิบัติและข้อกฎหมายของประเทศต่างๆ และแนวทางท่ีผู้ประกอบการใช้เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของ
อาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ตั้งแต่ปี พ.ศ.2560 ผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ดําเนินการได้ 
หมายเหตุ:  การอ้างอิงข้อกําหนดของประเทศออสเตรเลียและนิวซีแลนด์ จาก Food Standards Australia New Zealand  ประเทศฮ่องกง จาก The Centre for Food Safety, Food 
and Environmental Hygiene Department และประเทศฟิลิปปินส์จาก ,Republic of the Philippines Department of health food and drug administration เนื่องจากมี
ข้อกําหนดของจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคสําหรับอาหารพร้อมบริโภคเป็นกลุ่มอาหารที่ได้มีการพิจารณาทบทวนค่ากําหนดที่เหมาะสม 
กรณอีาหารทะเล ที่บริโภคในลักษณะสดหรือดิบ ไม่ได้กําหนดให้ต้องตรวจวิเคราะห์ Listeria monocytogenes  อย่างไรก็ตามเจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้อง สามารถตรวจสอบเฝูาระวังได้ เนื่องจาก
หากเพิ่มเติมอาหารกลุ่มดังกล่าวไว้ในกฎหมาย จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคอื่นนอกเหนือจากที่กําหนดให้ต้องตรวจวิเคราะห์ตามบัญชีแนบท้ายจะต้องตรวจไม่พบ 
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3.4 แนวทางการพิจารณาข้อก าหนดจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคในอาหารชนิดอ่ืนที่ประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 ยังไม่ครอบคลุมหรือยังไม่มีข้อก าหนดไว้   

แนวทางการพิจารณาข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคในอาหารชนิดอ่ืนที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 ยังไม่ครอบคลุมหรือยังไม่มีข้อกําหนดไว้ สําหรับอาหาร 9 รายการ สรุปได้ดังตารางที่ 3.11 
ตารางที่ 3.11 การพิจารณาก าหนดค่าปริมาณที่ยอมให้พบได้ของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคในอาหาร 

ผลิตภัณฑ์อาหาร 

 
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ที่ยอมให้มีในอาหาร 

Staphylococcusaureus 
(CFU/g) 

Bacillus cereus 
(CFU/g) 

Clostridium perfringens 
(CFU/g) 

1. ขนมหวาน หรือขนมไทย เช่น ขนมหม้อ
แกง ทองหยอด ขนมช้ัน ขนมขี้หนู และกล้วย
บวชชี เป็นต้น [ล าดับที่ 34 (34.1)] 

ค่าที่เสนอ <100 <100 <100 
เกณฑ์ วพ. 100 <100 ไม่ก าหนด 
ค่าที่คํานวณ 1250 1250 12500 

ผลวิเคราะห์ [ผลวิเคราะห์ วพ ปี61. < 100 
CFU/g 7/7 ตัวอย่าง] 

 

[ผลวิเคราะห์ วพ ปี61. < 100 CFU/g 
13/13 ตัวอย่าง (100%), ปี60. < 100 
CFU/g 96/102 ตัวอย่าง (88.6%),ผล
วิเคราะห์ วพ.ปี 55-59  < 100 CFU/g 

117/123 ตัวอย่าง (95.1%)] 

[ผลวิเคราะห์ วพ ปี61. < 100 CFU/g 
12/12 ตัวอย่าง(100%), ปี60. < 100 

CFU/g 43/43 ตัวอย่าง(100%),  
ปี 55-59 < 100 CFU/g 126/126 

ตัวอย่าง(100%)] 
2. ผัก ผลไม้ ดอง แช่อิ่ม เชื่อม กวน หรือแห้ง
[ล าดับที่ 34 (34.2)] 

ค่าที่เสนอ <100 <100 <100 
เกณฑ์ วพ. <100 ไม่ก าหนด ไม่ก าหนด 
ค่าที่คํานวณ 3333-5000 3333-5000 33333-50000 
ผลวิเคราะห์ [ผลวิเคราะห์ วพ ปี61. < 100 

CFU/g 4/4 ตัวอย่าง] 
[ผลวิเคราะห์ วพ ปี61. < 100 CFU/g 

18/18 ตัวอย่าง(100%), 
 ปี60. < 100 CFU/g 94/98 ตัวอย่าง
(95.9%),.ปี 55-59  < 100 CFU/g 

76/78 ตัวอย่าง(97.4%)] 

[ผลวิเคราะห์ วพ ปี61. < 100 CFU/g 
16/16 ตัวอย่าง(100%), ปี60. < 100 
CFU/g 95/95 ตัวอย่าง (100%), ปี 

55-59  < 100 CFU/g 71/71 ตัวอย่าง
(100%)] 

3. ผลิตภณัฑ์ขนมอบท่ีมีไส้ และไม่มีไส้ ท่ีมี
ปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aW) > 0.85 
 [ล าดับที่ 34 (34.3)] 

ค่าที่เสนอ <10 <100 <100 
เกณฑ์ วพ. <10 <100 <100 

ค่าที่คํานวณ 909-333 909-333 9090-3333 

ผลวิเคราะห์ [ผลวิเคราะห์ วพ ปี61. < 100 
CFU/g 7/7 ตัวอย่าง(100%)] 

[ผลวิเคราะห์ วพ ปี61. < 100 CFU/g 
16/16 ตัวอย่าง(100%), ปี60. < 100 
CFU/g 102/106 ตัวอย่าง(96.2%),  
ปี 55-59   < 100 CFU/g 45/58 

ตัวอย่าง(93.75%)] 

[ผลวิเคราะห์ วพ ปี61. < 100 CFU/g 
16/16 ตัวอย่าง (100%), ปี60. < 100 
CFU/g 101/101 ตัวอย่าง(100%), ปี 
55-59  < 100 CFU/g 54/58 ตัวอย่าง
(93.1%)] 
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ตารางที่ 3.11 การพิจารณาก าหนดค่าปริมาณที่ยอมให้พบได้ของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค (ต่อ) 

 

ผลิตภัณฑ์อาหาร 

 
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ที่ยอมให้มีในอาหาร 

Staphylococcusaureus 
(CFU/g) 

Bacillus cereus 
(CFU/g) 

Clostridium perfringens 
(CFU/g) 

4. อาหารที่มีปริมาณน้ําอิสระในอาหาร 
(aW) < 0.85  เช่น อาหารอบกรอบ 
อาหารทอดกรอบ น้ําพริก หมูหยอง หมู
แผ่น ผลิตภัณฑ์ขนมอบกรอบ คุกก้ี
บิสกิต  แครกเกอร์  ขนมปังกรอบ เป็น
ต้น [ล าดับที่ 34(34.6)] 

ค่าที่เสนอ <10 <100  
< 1000 (อาหารที่มีเครื่องเทศ

หรือธัญพืชหรือถั่วเป็น
ส่วนประกอบ) 

<100 
<1000 (อาหารที่มีเครื่องเทศ

หรือธัญพืชหรือถั่วเป็น
ส่วนประกอบ) 

เกณฑ์ วพ.   <10 <1000 <1001 

ค่าที่คํานวณ 3333-6667 3333-6667 33333-66667 

ผลวิเคราะห์ [ผลวิเคราะห์ วพ ปี61. < 100 

CFU/g 59/59 ตัวอย่าง

(100%)] 
 

[ผลวิเคราะห์ วพ ปี61. < 100 CFU/g 95/101 

ตัวอย่าง(94%), 

 ปี60. < 100 CFU/g 456/481 ตัวอย่าง(94.8%),  

ปี 55-59  < 100 CFU/g 11/11 ตัวอย่าง(100%)] 

 [ผลวิเคราะห์ วพ ปี61. < 100 CFU/g 

100/100 ตัวอย่าง(100%),  

ปี60. < 100 CFU/g 463/463 ตัวอย่าง

(100%), ปี 55-59  < 100 CFU/g 8/8 

ตัวอย่าง(100%)] 
5. อาหารประเภทข้าวแกง  ก๋วยเตี๋ยว  
ปูอัด หมึกปรุงรส  ชูชิ แซนด์วชิ ส้มตํา สลัด 
อาหารประเภทยาํ นํ้าตก ลาบ และอาหาร
ทํานองเดียวกัน  [ล าดับที่ 34(34.4)] 

ค่าที่เสนอ <100 <500 <100 

เกณฑ์ วพ. <100 <100 <100 

ค่าที่คํานวณ 400 400 4000 

ผลวิเคราะห์ [ผลวิเคราะห์ วพ ปี61. < 100 

CFU/g 65/66 ตัวอย่าง

(98.5%)] 

[ผลวิเคราะห์ วพ ปี61. < 100 CFU/g 

87/98 ตัวอย่าง (88.8%),  

ปี60. < 100 CFU/g 151/162 

ตัวอย่าง(93.2%), ปี56-57 < 100 

CFU/g 39/62 ตัวอย่าง (62.9%)] 

[ผลวิเคราะห์ วพ ปี61. < 100 CFU/g 

92/98 ตัวอย่าง (93.9%),  

ปี60. < 100 CFU/g 152/161 ตัวอย่าง

(94.4%) , ปี56-57 < 100 CFU/g 

60/62 ตัวอย่าง(96.8%)] 
6. อาหารปรุงสุกแล้วแช่เย็นหรือแช่แข็ง และ
ต้องอุ่นก่อนบริโภค เช่น พิซซ่า ขนมจีบ 
ซาลาเปา เป็นต้น [ล าดับท่ี 34 (34.5)] 

    

(1) แช่เย็น  ค่าที่เสนอ <100 <100 <100 

เกณฑ์ วพ. <1001 <100 <100 

ค่าที่คํานวณ 1667-2500 1667-2500 1667-2500 
ผลวิเคราะห์ - [ผลวิเคราะห์ วพ ปี61. < 100 CFU/g 

3/3 ตัวอย่าง(100%), ปี60. < 100 

CFU/g 16/18 ตัวอย่าง(88.9%)] 

[ผลวิเคราะห์ วพ ปี61. < 100 CFU/g 3/3 

ตัวอย่าง(100%),  

ปี60. < 100 CFU/g 17/18 ตัวอย่าง(94.4%)] 
(2) แช่แข็ง  ค่าที่เสนอ <50 <50 <50 

เกณฑ์ วพ. <50 <50 ไม่กําหนด 
ค่าที่คํานวณ 1667-2500 1667-2500 16667-25000 

ผลวิเคราะห์ - [ผลวิเคราะห์ วพ ปี60. < 100 CFU/g 

1/1 ตัวอย่าง (100%)] 
[ผลวิเคราะห์ วพ ปี60. < 100 CFU/g 

1/1 ตัวอย่าง(100%)] 
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ตารางที่ 3.11 การพิจารณาก าหนดค่าปริมาณที่ยอมให้พบได้ของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค (ต่อ) 

 
 
 
 

ผลิตภัณฑ์อาหาร 

 
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ที่ยอมให้มีในอาหาร 

Staphylococcusaureus 
(CFU/g) 

Bacillus cereus 
(CFU/g) 

Clostridium perfringens 
(CFU/g) 

7. ผลิตภัณฑจ์ากเนื้อสัตว์ ได้แก ่ลูกชิน้ ไส้
กรอก หมูยอ และผลิตภัณฑ์ทีม่ี
กระบวนการผลิตท านองเดียวกันนี้ที่บรรจุ
ในภาชนะพร้อมจ าหน่าย  [ล าดับท่ี 32] 

    

(1) ผลิตภณัฑ์จากเนื้อสัตว ์เช่น ลูกช้ินทอด 
และหมยูอทอด เป็นต้น 
(2) แช่เย็น   

ค่าที่เสนอ <100 <100 <100 

เกณฑ ์วพ. <100 <100 <100 

ค่าที่คํานวณ 1667-2500 1667-2500 1667-2500 
ผลวิเคราะห์ - - - 

(3) แช่แข็ง  ค่าที่เสนอ <50 <50 <50 
เกณฑ์ วพ. <50 <50 ไม่กําหนด 

ค่าที่คํานวณ 1667-2500 1667-2500 16667-25000 
ผลวิเคราะห์ - - - 

8. อาหารหมักทีไ่ดจ้ากผลติภณัฑจ์ากสตัว์ใน
ภาชนะบรรจพุร้อมจําหน่าย (อาหารที่ผลติโดย
ใช้เช้ือจุลินทรียป์ระเภท ยสีต์ รา แลกติกแอซิด
แบคทเีรยี ฯลฯ ในการหมัก) เช่น กะปิ ปลารา้ 
ปลาจ่อม สม้ฟัก หรอืปลาส้ม  บูดู แหนม เปน็
ต้น  รวมถึง 
3ผลิตภณัฑ์จากสัตว์ท่ีมกีารดองดว้ยน้ําสม้ เกลือ  
เปน็ตน้ [ล าดับท่ี 35] 

ค่าที่เสนอ <100 <1000 <1000 

เกณฑ์ วพ. <100 <1000 <1000 
ค่าที่คํานวณ 1818-6667 1818-6667 18180-66670 

ผลวิเคราะห์ [ผลวิเคราะห์ วพ ปี61. < 1000 

CFU/g 28/29 ตัวอย่าง (96.5%)] 
[ผลวิเคราะห์ วพ ปี61. < 1000 

CFU/g 38/40 ตัวอย่าง(95%),  

ปี60. < 100 CFU/g 72/84 ตัวอย่าง

(85.7%)] 

[ผลวิเคราะห์ วพ ปี61. < 1000 

CFU/g 38/40 ตัวอย่าง(95%), ปี

60. < 100 CFU/g 81/86 

ตัวอย่าง(94.2%)] 
9. อาหารประเภทเส้นสด  [ล าดับท่ี 36]     

(1) เส้นขนมจีน [ล าดับท่ี 36 (36.1)] ค่าที่เสนอ <100 <100 <100 
เกณฑ์ วพ. <100 <100 <100 
ค่าที่คํานวณ 2000 2000 20000 
ผลวิเคราะห์  [ผลวิเคราะห์ วพ ปี 60 . < 100 

CFU/g 27/27 ตัวอย่าง(100%)] 
[ผลวิเคราะห์ วพ ปี 60 . < 100 

CFU/g 27/27 ตัวอย่าง(100%)] 
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ตารางที่ 3.11 การพิจารณาก าหนดค่าปริมาณที่ยอมให้พบได้ของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค (ต่อ) 

  
สรุปจากผลการศึกษาข้อเสนอการกําหนดค่าจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคดังกล่าวที่ยอมให้พบใน

อาหารต่างๆ เช่น หมูหยอง หมูแผ่น, ผัก ผลไม้ ตัดแต่งที่บริโภคในลักษณะสดหรือดิบ, อาหารทะเล ที่บริโภคใน
ลักษณะสดหรือดิบ และอาหารชนิดอ่ืน ในตารางที่ 3.6  ตารางที่ 3.8 ตารางที่  3.10  และตารางที่ 3.11 โดย
กระบวนการที่จะทบทวนประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้าน
จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ต้องผ่านการพิจารณาจาก คณะอนุกรรมการเพ่ือศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและวินิจฉัยในเชิง
วิชาการเกี่ยวกับความปลอดภัยอาหาร  (อ.9) และคณะกรรมการอาหาร เพ่ือรับฟังความเห็นจากผู้ที่เกี่ยวข้องทั้ง
ในและต่างประเทศ และเมื่อประกาศลงในราชกิจจานุเบกษาแล้ว สิ่งสําคัญที่สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาจะต้องดําเนินการ ได้แก่ การสื่อสารความเสี่ยงให้ผู้ที่เกี่ยวข้องเข้าใจและปฏิบัติได้อย่างถูกต้อง  ตาม
หลักการของการบริหารจัดการความเสี่ยง (Risk management) และการสื่อสารความเสี่ยง (Risk 
communication) ตามภารกิจของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
 
 
  

ผลิตภัณฑ์อาหาร 

 
ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ที่ยอมให้มีในอาหาร 

Staphylococcusaureus 
(CFU/g) 

Bacillus cereus 
(CFU/g) 

Clostridium perfringens 
(CFU/g) 

 (2) เส้นก๋วยเตี๋ยว บะหมี่ เกี้ยมอี้  อูด้ง แผ่น
เกี๊ยว และผลติภณัฑ์ทํานองเดียวกนั[ล าดับท่ี 
36 (36.2)] 

ค่าที่เสนอ <100 <1000 <1000 

เกณฑ์ วพ. <100 <1000 ไม่กําหนด 

ค่าที่คํานวณ 2000 2000 20000 
ผลวิเคราะห์ - [ผลวิเคราะห์ วพ ปี 60 . < 1000 

CFU/g 171/174 ตัวอย่าง(98.3%)] 
[ผลวิเคราะห์ วพ ปี 60 . < 1000 

CFU/g 171/174 ตัวอย่าง

(98.3%)] 

10. ผัก ผลไม้ ตัดแต่งท่ีบริโภคในลักษณะสด
หรือดิบท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุพรอ้มจําหน่าย
[ล าดับ 34 (34.7)] 

ค่าที่เสนอ <100 <500 < 100 
เกณฑ์ วพ. <100 ไม่กําหนด ไม่กําหนด 

ค่าที่คํานวณ 714-1250 714-1250 7140-12500 

ผลวิเคราะห์ - - - 
11.  อาหารทะเล ที่บริโภคในลักษณะสดหรือ
ดิบที่บรรจุในภาชนะบรรจุพร้อมจําหน่าย เช่น 
ปลา กุ้ง หมึก หอย ซาชิมิ เป็นต้น[ล าดับ 34 
(34.8)] 

ค่าที่เสนอ <100   <100 <100 

เกณฑ์ วพ. <100 ไม่กําหนด ไม่กําหนด 

ค่าที่คํานวณ 1818 1818 18180 

ผลวิเคราะห์ [ผลวิเคราะห์ วพ ปี 61 . < 10 

CFU/g 41/41 ตัวอย่าง(100%)] 
[ผลวิเคราะห์ วพ ปี 61 . < 10 CFU/g 

41/41 ตัวอย่าง(100%)] 
[ผลวิเคราะห์ วพ ปี 61 . < 10 

CFU/g 41/41 ตัวอย่าง(100%)] 
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บทที่ 4 
สรุปและข้อเสนอแนะ 

การดําเนินการคุ้มครองผู้บริโภคในบทบาทของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ดําเนินการ
ภายใต้พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 มุ่งเน้นให้ผู้บริโภคได้บริโภคอาหารที่ปลอดภัย โดยควบคุมกํากับดูแล
แบ่งตามลําดับความเสี่ยงในส่วนของเชื้อจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค เป็นความเสี่ยงพ้ืนฐานสําหรับอาหารทุกชนิด จึง
ต้องมีข้อกําหนดที่ชัดเจน และเพ่ือให้ผู้ผลิต ผู้นําเข้า ผู้จําหน่าย ปฏิบัติได้ถูกต้องไม่ฝุาฝืนพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ.2522 มาตรา 25 (1) อาหารไม่บริสุทธิ์ จากผลการศึกษาสถานการณ์ตามที่กล่าวไว้ในบทที่ 3 พบว่าปัจจุบัน
มาตรการกํากับดูแลเกี่ยวกับมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ยังมีข้อกําหนดเชื้อจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิด
โรคในอาหารพร้อมบริโภคทันทีไม่ครอบคลุม Bacillus cereus เช่น หมูหยอง หมูแผ่น น้ําพริก ทําให้มาตรฐาน
ดังกล่าวมีความเข้มงวดกว่าอาหารอ่ืนที่มีข้อกําหนด Bacillus cereus ที่ยอมให้พบได้  และอาหารในสภาพพร้อม
บริโภคท่ีไม่ต้องผ่านการทําให้สุกหรือเตรียมด้วยกรรมวิธีใดๆอีกก่อนบริโภคที่พบปัญหาการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่
ทําให้เกิดโรค เช่น Listeria monocytogenes, Vibrio cholera non o1/non139  และ Staphylococus 
aureus  ไม่มีข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคตามประกาศดังกล่าว  ดังนั้นจึงมีความจําเป็นต้องมีการ
ทบทวนมาตรการดังกล่าวให้ครอบคลุมประเภทอาหาร และจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคที่มีปัญหาสําหรับผู้บริโภคให้
เหมาะสม ให้สอดคล้องตามหลักการของสากล โดยการประเมินความเสี่ยง และการบริหารความเสี่ยงและการ
สื่อสารความเสี่ยงที่เป็นไปตามหลักการคุ้มครองผู้บริโภค 

ดังนั้นเพ่ือให้มาตรการกํากับมีประสิทธิภาพและเป็นที่ยอมรับของสากลมีความจําเป็นที่จะต้อง
ทบทวนประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิด
โรค โดยใช้หลักการวิเคราะห์ความเสี่ยง ซึ่งเป็นหลักการสากลจากข้อมูลในตารางที่ ในตารางที่ 3.6  ตารางที่ 3.8 
ตารางที ่ 3.10  และตารางท่ี 3.11  

สรุปแนวทางการพิจารณาปรับแก้ข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ดังนี้ 
1.ศึกษาสถานการณ์การบังคับใช้กฎหมายให้ชัดเจนว่าปัญหาที่เกิดขึ้นเป็นตัวแทนของทั้งกลุ่มอาหาร 

ไม่ใช่เกิดเฉพาะรายใดรายหนึ่ง 
2. ระบุสถานการณ์ปัญหานั้นให้ชัดเจนมากที่สุด ทั้งกลุ่มอาหารและชนิดของเชื้อจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิด

โรค เพ่ือให้การคุ้มครองผู้บริโภคมีประสิทธิภาพ 
3. การดําเนินการตามหลักการสากล ให้ยึดหลักการวิเคราะห์ความเสี่ยงทั้ง 3 ด้าน ได้แก่ การ

ประเมินความเสี่ยง (risk assessment) การบริหารจัดการความเสี่ยง (risk management) และการสื่อสารความ
เสี่ยง (risk communication) ข้อมูลที่ใช้ประกอบการพิจารณาปรับแก้ไขข้อกําหนดต้องครอบคลุมมติต่างๆ เช่น 
ตัวแทนกลุ่มอาหาร และปัญหาจากผลการตรวจเฝูาระวังในระยะเวลาต่อเนื่อง ข้อกําหนดกฎหมายของหน่วยงาน
ที่เกี่ยวข้องทั้งภายในและต่างประเทศ หลักการกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค เมื่อออกประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ตั้งแต่ปี 2552 และประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ประเด็นสําคัญคือการ
ประเมินความเสี่ยงบนพ้ืนฐานวิธีการเดียวกันเพ่ือไม่ให้เกิดปัญหาการเหลื่อมล้ําของมาตรฐาน และยังคงยึด
หลักการคุ้มครองผู้บริโภค 

4.การรับฟังความคิดเห็นจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียทั้งภาครัฐ เอกชน ประชาชน ทั้งในประเทศและ
ต่างประเทศ 

5. การสื่อสารความเสี่ยง ให้เนื้อหาเข้าใจง่าย ทั้งเจ้าหน้าที่และผู้ที่เกี่ยวข้องผ่านช่องทางที่เข้าถึงและ
ทําอย่างต่อเนื่อง  

ทั้งนี่สรุปได้ข้อเสนอในการปรับข้อกําหนดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค แก้ไขดังตารางที่ 3.12   
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ตารางที่ 3.12 สรุปข้อเสนอในการปรับข้อก าหนดจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 

ผลิตภัณฑ์ ชนิดจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ค่าที่เสนอ ค่าเดิม 
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ (*) 
ได้แก ่ลูกชิ้น ไส้กรอก หมูยอ และ
ผลิตภัณฑ์ที่มีกระบวนการผลิตท านอง
เดียวกันนี้ที่บรรจุในภาชนะพร้อม
จ าหน่าย 

   

(1) ผลิตภณัฑ์จากเนื้อสัตว์พร้อมบริโภค  
เช่น ลูกช้ินทอด และหมูยอทอด เป็นต้น 
(2) ผลิตภณัฑ์จากเนื้อสัตว์ แช่เย็น  

1. แซลโมเนลลา   
   (Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) ไม่มีข้อกําหนด 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่มีข้อกําหนด 

3. แบซิลลัส  ซีเรียส  
   (Bacillus cereus)  

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่มีข้อกําหนด 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่มีข้อกําหนด 

 (3) ผลิตภณัฑ์จากเนื้อสัตว์ แช่แข็ง  
 

1. แซลโมเนลลา               
   (Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) ไม่มีข้อกําหนด 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่มีข้อกําหนด 

3. แบซิลลัส  ซีเรียส  
   (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่มีข้อกําหนด 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่มีข้อกําหนด 

หมากฝรั่งและลูกอม 
 
 
 
 

1. แซลโมเนลลา  
   (Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
 

ไม่มีข้อกําหนด 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่มีข้อกําหนด 

อาหารพร้อมบริโภค (*)    
(1) ขนมหวาน หรือขนมไทย เช่น ขนม
หม้อแกง ทองหยอด ขนมช้ัน ขนมขี้หนู 
และกล้วยบวชชี เป็นต้น  
(2) ผัก ผลไม้ ดอง แช่อิ่ม เชื่อม กวน หรือ
แห้ง 
 

1. แซลโมเนลลา  
   (Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) ไม่พบใน 25 
กรัม 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU /g) 

ไม่พบใน 0.1 
กรัม CFU /g) 

3. แบซิลลัส  ซีเรียส  
   (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU /g) 

ไม่พบ 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU /g) 

ไม่พบ 
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ตารางที่ 3.12 สรุปข้อเสนอในการปรับข้อก าหนดจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค (ต่อ) 

ผลิตภัณฑ์ ชนิดจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ค่าที่เสนอ ค่าเดิม 
 (3) ผลิตภณัฑ์ขนมอบท่ีมไีส้ และไม่มไีส้ ท่ี
มีปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aW) > 0.85 
(*) 
 

1. แซลโมเนลลา  
   (Salmonella spp.) 

ไมพ่บใน 25 กรัม (g) ไม่พบใน 25 กรัม 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 10 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม 
CFU /g) 

3. แบซิลลัส  ซีเรียส (Bacillus 
cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่พบ 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่พบ 

(4) อาหารประเภทข้าวแกง  ก๋วยเตี๋ยว  
ปูอัด หมึกปรุงรส  ชูชิ แซนด์วชิ ส้มตํา 
สลัด อาหารประเภทยํา น้ําตก ลาบ และ
อาหารทํานองเดียวกัน (*) 

   

1) พร้อมบรโิภค หรือแช่เย็น 1. แซลโมเนลลา  
   (Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) ไม่พบใน 25 กรัม 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม 
CFU /g) 

3. แบซิลลัส  ซีเรียส 
   (Bacillus cereus)  

ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม 
(CFU/g)  

-ไม่เกิน 100 ใน 1 
กรัม (CFU/g) 
(กรณีมีธัญพืชเป็น
ส่วนประกอบ
หลัก) 
-ไม่พบ 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

-ไม่พบ 

2) แช่แข็ง 
 

1. แซลโมเนลลา  
   (Salmonella spp.) 

ไมพ่บใน 25 กรัม (g) ไม่พบใน 25 กรัม 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม 
CFU /g) 

3. แบซิลลัส  ซีเรียส  
   (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

-ไม่เกิน 100 ใน 1 
กรัม (CFU/g) 
(กรณีมีธัญพืชเป็น
ส่วนประกอบ
หลัก) 
-ไม่พบ 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

-ไม่พบ 
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ตารางที่ 3.12 สรุปข้อเสนอในการปรับข้อก าหนดจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค (ต่อ) 

ผลิตภัณฑ์ ชนิดจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ค่าที่เสนอ ค่าเดิม 
(5) อาหารปรุงสุกแล้วแช่เย็นหรือ
แช่แข็ง และต้องอุ่นก่อนบริโภค 
เช่น พิซซ่า ขนมจีบ ซาลาเปา เปน็
ต้น(6) 

   

1) แช่เย็น 
 

1. แซลโมเนลลา  
   (Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) ไม่พบใน 25 กรัม 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน1 กรัม 
(CFU/g)  

ไม่พบใน 0.1 กรัม CFU 
/g) 

3. แบซิลลัส  ซีเรียส  
   (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

-ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) (กรณีมีธัญพืช
เป็นส่วนประกอบหลัก) 
-ไม่พบ 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

-ไม่พบ 

2) แช่แข็ง 
 

1. แซลโมเนลลา  
   (Salmonella spp.) 

ไมพ่บใน 25 กรัม (g) ไม่พบใน 25 กรัม 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม CFU 
/g) 

3. แบซิลลัส  ซีเรียส  
   (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

-ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) (กรณีมีธัญพืช
เป็นส่วนประกอบหลัก) 
-ไม่พบ 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

-ไม่พบ 

(6)อาหารที่มีปริมาณน้ําอิสระ
ในอาหาร (aW) < 0.85  เช่น 
อาหารอบกรอบ อาหารทอด
กรอบ น้ําพริก หมูหยอง หมู
แผ่น ผลิตภัณฑ์ขนมอบกรอบ 
คุกกี้บิสกิต  แครกเกอร์  ขนม
ปังกรอบ เป็นต้น (6) 

1. แซลโมเนลลา  
   (Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) ไม่พบใน 25 กรัม 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 10 ใน 1 กรัม (CFU /g) 
 

ไม่พบใน 0.1 กรัม CFU 
/g) 

3. แบซิลลัส  ซีเรียส  
   (Bacillus cereus)  

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 
เว้นแต่อาหารที่มี
เครื่องเทศหรือธัญพืช
หรือถั่วเป็นส่วนประกอบ  
ไม่เกิน 1000 ใน 1 กรัม 
(CFU/g)  

-ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) (กรณีมีธัญพืช
เป็นส่วนประกอบหลัก 
-ไม่เกิน 1000 ใน 1 
กรัม (CFU/g) (คุกกี้
บิสกิต  แครกเกอร์  
ขนมปังกรอบ) 
-ไม่พบ 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 
เว้นแต่อาหารที่มี
เครื่องเทศหรือธัญพืช
หรือถั่วเป็นส่วนประกอบ  
ไม่เกิน 1000 ใน 1 กรัม 
(CFU/g)  

-ไม่พบ 
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ตารางที่ 3.12 สรุปข้อเสนอในการปรับข้อก าหนดจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค (ต่อ) 

ผลิตภัณฑ์ ชนิดจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ค่าที่เสนอ ค่าเดิม 
(7) ผัก ผลไม้ ตัดแต่งท่ีบรโิภคในลกัษณะ
สดหรือดิบที่บรรจุในภาชนะบรรจพุร้อม
จําหน่าย 

1. แซลโมเนลลา  
   (Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) ไม่มีข้อกําหนด 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่มีข้อกําหนด 

3. แบซิลลัส  ซีเรียส 
    (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่มีข้อกําหนด 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่มีข้อกําหนด 

(8) อาหารทะเล ท่ีบริโภคในลักษณะสด
หรือดิบท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุพรอ้ม
จําหน่าย เช่น ปลา กุ้ง หมึก หอย  
ซาชิมิ เป็นต้น(6) 

1. แซลโมเนลลา  
   (Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) ไม่มีข้อกําหนด 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน1 กรัม (CFU /g) ไม่มีข้อกําหนด 

3. แบซิลลัส  ซีเรียส  
   (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่มีข้อกําหนด 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่มีข้อกําหนด 

อาหารหมกัที่ได้จากผลติภณัฑ์จากสตัว์ใน
ภาชนะบรรจพุร้อมจําหน่าย (อาหารที่ผลติ
โดยใช้เช้ือจลุินทรียป์ระเภท ยสีต์ รา แลกติก
แอซิดแบคทีเรีย ฯลฯ ในการหมัก) เช่น กะปิ 
ปลารา้ ปลาจ่อม สม้ฟัก หรือปลาสม้  บูด ู
แหนม เป็นตน้  รวมถึงผลติภณัฑจ์ากสตัว์ท่ีมี
การดองด้วยน้ําส้ม เกลือ  เป็นต้น (**) 

1. แซลโมเนลลา  
   (Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) ไม่มีข้อกําหนด 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่มีข้อกําหนด 

3. แบซิลลัส  ซีเรียส 
    (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่มีข้อกําหนด 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่มีข้อกําหนด 

อาหารประเภทเส้นสด    
(1) เส้นขนมจีน 1. แซลโมเนลลา  

   (Salmonella spp.) 
ไม่พบใน 25 กรัม (g) ไม่มีข้อกําหนด 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่มีข้อกําหนด 

3. แบซิลลัส  ซีเรียส 
    (Bacillus cereus)   

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่มีข้อกําหนด 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่มีข้อกําหนด 
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ตารางที่ 3.12 สรุปข้อเสนอในการปรับข้อก าหนดจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค (ต่อ) 

ผลิตภัณฑ์ ชนิดจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ค่าที่เสนอ ค่าเดิม 
(2) เส้นก๋วยเตี๋ยว บะหมี่ เกี้ยมอี้  อูด้ง 
แผ่นเกี๊ยว และผลิตภัณฑ์ทํานองเดียวกัน 

1. แซลโมเนลลา  
   (Salmonella spp.) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) ไม่มีข้อกําหนด 

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่มีข้อกําหนด 

3. แบซิลลัส  ซีเรียส 
   (Bacillus cereus) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่มีข้อกําหนด 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

ไม่มีข้อกําหนด 

หมายเหตุ * ให้ตรวจ วิบริโอ คอเลอเร่ (Vibrio cholerae)  ไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม และ วิบริโอ พาราฮีโมไลติคัส (Vibrio 
parahaemolyticus) ไม่เกิน 100 CFU/g  เฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มีอาหารทะเลเป็นส่วนประกอบ 

**  ให้ตรวจ วิบริโอ คอเลอเร่ (Vibrio cholerae)  ไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม และ วิบริโอ พาราฮีโมไลติคัส (Vibrio 
parahaemolyticus) ไม่เกิน 100 CFU/g เฉพาะที่เป็นสัตว์น้ําหมักและดองเกลือ 

ทั้งนี้โดยมีรายละเอียดของประกาศกระทรวงสาธารณสุข และแนวทางพิจารณาดําเนินการตาม
ประกาศกระทรวงว่าด้วยเรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคจากการศึกษาดังกล่าว ตาม
ภาคผนวก จ และภาคผนวก ฉ   

ข้อเสนอแนะ 
ติดตามผลการเฝูาระวังเมื่อประกาศมีผลใช้บังคับ และนําข้อมูลผลการเฝูาระวังดังกล่าวมาศึกษา

สถานการณ์การเฝูาระวังผลิตภัณฑ์อาหารทุก 5 ปี เพ่ือพิจารณาทบทวนประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
ซึ่งสอดคล้องกับพระราชบัญญัติเรื่องหลักเกณฑ์การจัดทําร่างกฎหมายและการประเมินผลสัมฤทธิ์ของ
กฎหมาย พ.ศ. 2562 ซึ่งกําหนดให้ต้องการประเมินผลสัมฤทธิ์อย่างน้อยทุกห้าปีนับแต่วันที่กฎหมายนั้นมีผล
ใช้บังคับ 
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ภาคผนวก 
ก 

เกณฑ์การตรวจพบเช้ือ Bacillus cereus ในอาหาร เพื่อลดและขจัดปัญหาการ 
กระท าฝ่าฝืน (Compliance policy) 
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ข้อก ำหนดเกณฑ์กำรยอมรับกำรปนเป้ือนเช้ือ Bacillus cereus ในอำหำร 

ประเภทอาหาร ข้อก าหนดปริมาณ Bacillus cereus 

เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่มีธัญพืชเป็น
ส่วนประกอบ 

 

พร้อมบริโภคชนิดพาสเจอร์ไรส์ พบไม่เกิน 100 ใน 1 ก 

ชนิดแห้ง พบไม่เกิน 400 ใน 1 ก 

นมโค/นมปรุงแต่ง/ผลิตภัณฑ์นม   

ชนิดแห้ง  พบไม่เกิน 100 ใน 1 ก 

ชนิดเหลวพร้อมดื่มพาสเจอร์ไรส์   พบไม่เกิน 100 ใน 1 ก 

นมดัดแปลงส าหรับทารก/อาหารทารกชนิดผง พบไม่เกิน 100 ใน 1 ก 

อาหารเสริมส าหรับทารก ชนิดผง พบไม่เกิน 100 ใน 1 ก 

อาหารที่บริโภคโดยไม่ผ่านความร้อน   

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามข้อ 3(2)  - 

ซอสบางชนิด  พบไม่เกิน 1000 ใน 1 ก  
พบไม่เกิน 2500 ใน 1 ก  (สําหรับเต้าเจี้ยว) 

ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่ว
เหลือง  

พบไม่เกิน 1000 ใน 1 ก 

อาหารพร้อมบริโภคที่ทําจากธัญพืชหรือมีแปูงเป็น
ส่วนประกอบ)   

พบไม่เกิน 1000 ใน 1 ก  
 

อาหารกึ่งส าเร็จรูป   

ก๋วยเตี๋ยว กั๋วยจั๊บ บะหมี่ เส้นหมี่  พบไม่เกิน 100 ใน 1 ก (เส้น) 
พบไม่เกิน 100 ใน 1 ก (เครื่องปรุง) 

ข้าวต้ม โจ๊ก  พบไม่เกิน 200 ใน 1 ก 

ซุปชนิดเข้มข้น ก้อน พบไม่เกิน 1000 ใน 1 ก 

แกงน้ําพริกแกง   พบไม่เกิน 1000 ใน 1 ก 

วัตถุปรุงแต่งรสอาหาร (กรณีไม่ระบุใน spec) ไม่ต้องวิเคราะห์ 
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ภาคผนวก 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค  
ลงวันที่ 10 กุมภาพันธ์ พ.ศ.2522 



หนา   ๑๙ 
เลม   ๑๒๖   ตอนพเิศษ   ๔๑   ง ราชกิจจานุเบกษา ๑๙   มีนาคม   ๒๕๕๒ 
 

 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เร่ือง  มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

 

 

โดยที่เปนการสมควรแกไขเพิ่มเติมขอกําหนดเกี่ยวกับเกณฑมาตรฐานอาหารดานจุลินทรีย 
ที่ทําใหเกิดโรค 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  และมาตรา  ๖  (๒)  (๓)  และ  (๙)  แหงพระราชบัญญัติ
อาหาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพ
ของบคุคล  ซ่ึงมาตรา  ๒๙  ประกอบกับมาตรา  ๓๓  มาตรา  ๔๑  มาตรา  ๔๓  และมาตรา  ๔๕  ของรัฐธรรมนูญ
แหงราชอาณาจักรไทย   บัญญัติใหกระทําไดโดยอาศัยอํ านาจตามบทบัญญั ติแหงกฎหมาย  
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว  
ดังตอไปนี้ 

ขอ ๑ ใหยกเลิกความในขอกําหนดเกี่ยวกับจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคในประกาศกระทรวง
สาธารณสุขตามที่ระบุไวในบัญชีหมายเลข  ๑  แนบทายประกาศนี้  และใหใชความตอไปนี้แทน   

“ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค  เวนแตจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคตามชนิดและปริมาณที่ระบุไว
ในบัญชีหมายเลข  ๒  แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข  เร่ือง  มาตรฐานอาหารดานจุลินทรีย 
ที่ทําใหเกิดโรค  ลงวันที่  ๑๐  กุมภาพันธ  พ.ศ.  ๒๕๒๒” 

ขอ ๒ อาหารอื่นนอกเหนือจากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขในบัญชีหมายเลข  ๑  
ที่ผลิตเพื่อจําหนาย  นําเขาเพื่อจําหนาย  หรือที่จําหนาย  ตองไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค  เวนแตจุลินท
รียที่ทําใหเกิดโรคตามชนิดและปริมาณที่ระบุไวในบัญชีหมายเลข  ๓  แนบทายประกาศนี้ 

ขอ ๓ วิธีการตรวจวิเคราะหจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคตามประกาศนี้  ใหเปนไปตามที่กําหนด
ในบัญชีหมายเลข  ๔  แนบทายประกาศนี้ 

ขอ ๔ ประกาศนี้  ไมใชบังคับกับผลิตภัณฑเสริมอาหาร  วัตถุเจือปนอาหาร  และอาหารอื่น  
ซ่ึงไดมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดชนิดและปริมาณจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคไวโดยเฉพาะ 

ขอ ๕ ประกาศนี้ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหนึ่งรอยแปดสิบวันนับแตวันประกาศใน 
ราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 

 
ประกาศ  ณ  วันที่  ๑๐  กุมภาพันธ  พ.ศ.  ๒๕๕๒ 

วิทยา  แกวภราดัย 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข 



 
 

บัญชีหมายเลข  1 
รายช่ือประกาศกระทรวงสาธารณสุข  

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียทีท่ําใหเกิดโรค 
----------------------------------------- 

1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 61 (พ.ศ.2524) เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 
ลงวันที่ 7 กันยายน พ.ศ.2524 ขอ 3 (3) (ค) 

2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 78 (พ.ศ.2527) เร่ือง น้ําแข็ง ลงวันที่ 16 มกราคม 
พ.ศ.2527 ขอ 3 (3) (ค) 

3. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 83 (พ.ศ.2527) เร่ือง ช็อกโกแลต ลงวันที่ 15 พฤศจิกายน 
พ.ศ.2527 ขอ 3 (2) 

4. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 121 (พ.ศ.2532) เร่ือง อาหารสําหรับผูที่ตองการ
ควบคุมน้ําหนัก ลงวันที่ 23 พฤษภาคม พ.ศ.2532 ขอ 3(5) 

5. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 144 (พ.ศ.2535) เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจุทีป่ดสนทิ 
ลงวันที่ 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535 ขอ 4(2)  

6. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 156 (พ.ศ.2537) เร่ือง นมดัดแปลงสําหรับทารก
และนมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 ขอ 4(4.10)   

7. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 157 (พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตร
ตอเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 ขอ 4(4.9) 

8. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 158 (พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารเสริมสําหรับทารก
และเด็กเล็ก ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 ขอ 3(3.10) 

9. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 195) พ.ศ.2543 เร่ือง เคร่ืองดื่มเกลือแร ลงวันที่ 
19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(5) (ค) 

10. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 196) พ.ศ.2543 เร่ือง ชา ลงวันที่ 19 กันยายน 
พ.ศ.2543 ขอ 6(6) 

11. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 197) พ.ศ.2543 เร่ือง กาแฟ ลงวันที่ 19 กันยายน 
พ.ศ.2543 ขอ 10(5) 

12. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 198) พ.ศ.2543 เร่ือง น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 5(6) 

13. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 199) พ.ศ.2543 เร่ือง น้ําแรธรรมชาติ ลงวันที่             
19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 5(4) (4.3)   

14. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 201) พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสบางชนิด ลงวันที่                  
19กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(7) 

15. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 202) พ.ศ.2543 เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจาก
การยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(5) 

16. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 206) พ.ศ.2543 เร่ือง น้ํามันเนย ลงวันที่                    
19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(5)   
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17. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 207) พ.ศ.2543 เ ร่ือง เนยเทียม ลงวันที ่                   

19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(6) 
18. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 208) พ.ศ.2543 เร่ือง ครีม ลงวันที่ 19 กันยายน 

พ.ศ.2543 ขอ 5(7)  ขอ 6(8)  ขอ 7(6)  ขอ 8(7)  ขอ 9(6)  และ ขอ 10 (7) 
19. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 209) พ.ศ.2543 เร่ือง เนยแข็ง ลงวันที่ 19 กันยายน 

พ.ศ.2543 ขอ 5 (3) 
20. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 210) พ.ศ.2543 เร่ือง อาหารกึ่งสําเร็จรูป ลงวันที่ 

19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 5(4) ขอ 6(4) ขอ 7(4) ขอ 8(3) และ ขอ 9(2) 
21. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 211) พ.ศ.2543 เร่ือง น้ําผ้ึง ลงวันที่ 19 กันยายน 

พ.ศ.2543 ขอ 4(12) 
22. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 213) พ.ศ.2543 เร่ือง แยม เยลล่ี และมารมาเลด

ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(4)  
23. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ.2543 เร่ือง เคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่

ปดสนิท ลงวันที่ 19 กันยายน พ.ศ.2543 ขอ 4(6)   
24. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 222) พ.ศ.2544 เร่ือง ไอศกรีม ลงวันที่ 24 กรกฎาคม 

พ.ศ.2544 ขอ 5(4)(4.6) และขอ 6(8) 
25. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 226) พ.ศ.2544 เร่ือง เนยใสหรือกี (Ghee)               

ลงวันที่ 23 กรกฎาคม พ.ศ.2544 ขอ 4(3)  ขอ 5 (4) และ ขอ 6(4) 
26. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 227) พ.ศ.2544 เร่ือง เนย ลงวันที่ 23 กรกฎาคม 

พ.ศ.2544 ขอ 4(7) 
27. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 236) พ.ศ.2544 เ ร่ือง ไขเยี่ยวมา ลงวันที่                

20 สิงหาคม พ.ศ.2544 ขอ 4(1) 
28. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 262) พ.ศ.2545 เร่ือง สตีวิโอไซดและอาหารที่มี

สวนผสมของสตีวิโอไซด ลงวันที่ 26 กันยายน พ.ศ.2545  ขอ 2(5)  
29. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 265) พ.ศ. 2545 เร่ือง นมโค ลงวันที่ 19 ธันวาคม 

พ.ศ.2545 ขอ 12(10) ขอ 15(9)  และ ขอ 16 (9)  
30. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 266) พ.ศ.2545 เร่ือง นมปรุงแตง ลงวันที่ 19 ธนัวาคม 

พ.ศ.2545 ขอ 8(10)  และ ขอ 9(8)   
31. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 267) พ.ศ.2545 เร่ือง ผลิตภัณฑของนม ลงวันที่ 

19 ธันวาคม พ.ศ.2545 ขอ 7(3) 
32. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 280) พ.ศ.2547 เร่ือง ชาสมุนไพร ลงวันที่                      

4 มิถุนายน พ.ศ.2547 ขอ 4(2)  
33. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 289) พ.ศ.2548 เร่ือง นมเปร้ียว ลงวันที่ 17 มกราคม 

พ.ศ.2548 ขอ 7(7) 
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บัญชีหมายเลข  2 
มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค 

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียทีท่ําใหเกิดโรค 
----------------------------------------------- 

ผลิตภัณฑ ชนิดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

1. นมดัดแปลงสําหรับทารก (ชนิดผงหรือแหง)  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 156 

(พ.ศ.2537) เร่ือง นมดัดแปลงสําหรับทารกและ

นมดัดแปลงสูตรตอเน่ืองสําหรับทารกและเด็กเล็ก  

ลงวันท่ี 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

2. อาหารทารก  (ชนิดผงหรือแหง)  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 157 

(พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตร

ตอเน่ืองสําหรับทารกและเด็กเล็กลงวันท่ี 14 

ตุลาคม พ.ศ.2537 

4. Enterobacter sakazakii ไมพบใน 10 กรัม 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. นมดัดแปลงสูตรตอเนื่องสําหรับทารก

และเด็กเล็ก (ชนิดผงหรือแหง) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 156 

(พ.ศ.2537) เร่ือง นมดัดแปลงสําหรับทารกและ

นมดัดแปลงสูตรตอเน่ืองสําหรับทารกและเด็กเล็ก  

ลงวันท่ี 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 

4. อาหารสูตรตอเนื่องสําหรับทารกและ

เด็กเล็ก (ชนิดผงหรือแหง) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 157 

(พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารทารกและอาหารสูตร

ตอเน่ืองสําหรับทารกและเด็กเล็ก 

ลงวันท่ี 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

5 .อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก

(ชนิดผงหรือแหง)  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ ฉบับท่ี 158 

(พ.ศ.2537) เร่ือง อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็ก

เล็ก ลงวันท่ี 14 ตุลาคม พ.ศ.2537 
4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 
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ผลิตภัณฑ ชนิดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 
6. ผลิตภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่
ผานกรรมวิธีการฆาเช้ือดวยความรอน 
โดยวิธีพาสเจอรไรส  

  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 มิลลิลิตร (6.1) นมโค  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 265) 
พ.ศ.2545 เร่ือง นมโค ลงวันท่ี 19 ธันวาคม 
พ.ศ.2545 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 มิลลิลิตร 

(6.2) นมปรุงแตง 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 266) 
พ.ศ.2545 เร่ือง นมปรุงแตง ลงวันท่ี 19 ธันวาคม 
พ.ศ.2545 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร 

(6.3) ผลิตภัณฑของนม  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 267) 
พ.ศ.2545 เร่ือง ผลิตภัณฑของนม  
ลงวันท่ี 19 ธันวาคม พ.ศ.2545 
(6.4)  ผลิตภัณฑที่ผลิตจากนมของสัตวอื่น
ที่มิใชนมของโค 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับท่ี 214) 
พ.ศ.2543 เร่ือง เครื่องดืม่ในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 
ลงวันท่ี 19 กันยายน พ.ศ.2543 

4. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 มิลลิลิตร 

7. นมผง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 265) 
พ.ศ.2545 เร่ือง นมโค ลงวันท่ี 19 ธันวาคม พ.ศ.2545   

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

8. นมปรุงแตง (ชนิดแหง) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 266) 
พ.ศ.2545 เร่ือง นมปรุงแตง  
ลงวันท่ี 19 ธันวาคม พ.ศ.2545  

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

9. ผลิตภัณฑนม (ชนิดแหง)  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 267) พ.ศ.2545 
เร่ือง ผลิตภัณฑของนม ลงวันท่ี 19 ธันวาคม พ.ศ.2545 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

10. เนยแข็ง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 209) 
พ.ศ.2543 เร่ือง เนยแข็ง ลงวันท่ี 19 กันยายน พ.ศ.2543 

  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 
4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

 (10.1)  ที่มี aW ≥ 0.9  

5. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม 
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 500 ใน 1 กรัม 

(10.2)  ที่มี aW ระหวาง 0.82-0.9  
 

4. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม  
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

(10.3)  ที่มี aW ≤ 0.82 
 
 3. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม  
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ผลิตภัณฑ ชนิดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 
11. ครีม  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับท่ี 208) 
พ.ศ.2543 เร่ือง ครีม ลงวันท่ี 19 กันยายน พ.ศ.2543 

  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

(11.1) ครีมที่ทําใหแหง 
 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

(11.2) ครีมที่ผานกรรมวิธีฆาเช้ือดวยความ
รอนโดยวิธีพาสเจอรไรส 
 

4. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม 
12. ไอศกรีม  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 222) 
พ.ศ.2544 เร่ือง ไอศกรีม ลงวันท่ี 24 กรกฎาคม 
พ.ศ.2544 

  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 500 ใน 1 กรัม 

(12.1)  ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง 
ไอศกรีมผสม  
 

4. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม 
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 100  ใน 1 กรัม 

(12.2) ไอศกรีมนม  ไอศกรีมดัดแปลง 
ไอศกรีมผสม (ชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆา
เช้ือดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอรไรส และ
ชนิดผงหรือแหง )  4. Listeria monocytogenes ไมพบใน 25 กรัม 
13 ผลิตภัณฑพรอมบริโภคชนิดเหลว       
ที่มี pH ≥ 4.3 เฉพาะที่ผานกรรมวิธีฆาเช้ือ
ดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรส 

  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 มิลลิลิตร (13.1) เคร่ืองด่ืม (1) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับท่ี 214) 
พ.ศ.2543 เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปด
สนิท ลงวันท่ี 19 กันยายน พ.ศ.2543  

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 มิลลิลิตร 

(13.2) ชา  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ (ฉบับท่ี 196) 
พ.ศ.2543 เร่ือง ชา ลงวันท่ี 19 กันยายน พ.ศ.2543  

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100  ใน 1 มิลลิลิตร 

(13.3) กาแฟ 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 197) 
พ.ศ.2543 เร่ือง กาแฟ ลงวันท่ี 19 กันยายน พ.ศ.2543 
และ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 276) 
พ.ศ.2546 เร่ือง กาแฟ (ฉบับท่ี 2) ลงวันท่ี 3 ธันวาคม  
พ.ศ.2546 

4. Clostridium perfringens   ไมเกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร 
เวนแตเคร่ืองด่ืมรังนก ไมเกิน 1,000 ใน 1 
มิลลิลิตร  
 

(13.4) น้ํานมถ่ัวเหลือง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับท่ี 198) 
พ.ศ.2543 เร่ือง นํ้านมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุท่ีปด
สนิท ลงวันท่ี 19 กันยายน พ.ศ.2543  

5. Listeria monocytogenes (2) ไมพบใน 25 มิลลิลิตร  
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ผลิตภัณฑ ชนิดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

4. Clostridium perfringens (3) ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

14. เคร่ืองด่ืมชนิดเขมขน หรือชนิดแหง 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับท่ี 214) 

พ.ศ.2543 เร่ือง เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปด

สนิท ลงวันท่ี 19 กันยายน พ.ศ.2543  
 

5. Listeria monocytogenes (2) ไมพบใน 25 กรัม  

15. อาหารกึ่งสําเร็จรูป  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 210) 

พ.ศ.2543 เร่ือง อาหารกึ่งสําเร็จรูป  

ลงวันท่ี 19 กันยายน พ.ศ.2543 

  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

(15.1) กวยจ๊ับ  กวยเตี๋ยว  บะหม่ีเสนหม่ี  

วุนเสนที่ปรุงแตง  

3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1  กรัม 

(15.2) เคร่ืองปรุงที่บรรจุอยูในภาชนะบรรจุ 
กวยเตี๋ยว กวยจ๊ับ บะหม่ี เสนหม่ี และวุนเสน  

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1  กรัม  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 200 ใน 1  กรัม 

(15.3) ขาวตมและโจกที่ปรุงแตง แกงจืด

และซุป ชนิดผงหรือชนิดแหง 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1  กรัม 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1  กรัม  

(15.4) แกงจืด และซุป ชนิดเขมขน(4) 

ชนิดกอน  

 
4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1  กรัม  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1  กรัม 

(15.5) แกงและน้ําพริกตางๆ (4) 

 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1  กรัม  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

16. ซอสบางชนิด (4) 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 201) 

พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสบางชนิด ลงวันท่ี                     

19 กันยายน พ.ศ.2543 4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 
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ผลิตภัณฑ ชนิดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

17.  ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอย

โปรตีนของถั่วเหลือง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 202) 

พ.ศ. 2543 เร่ือง ผลิตภัณฑปรุงรสท่ีไดจากการ

ยอยโปรตีนของถั่วเหลือง ลงวันท่ี  19 กันยายน 

พ.ศ. 2543 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25  กรัม 

2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

18. ไขเย่ียวมา  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 236) 

พ.ศ.2544 เร่ือง ไขเยี่ยวมา ลงวันท่ี 20 สิงหาคม 

พ.ศ.2544 
3. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัมหรือมิลลิลิตร   

เวนแตน้ําและน้ําแข็งไมพบใน 100 มิลลิลิตร 

19.  อาหารตามบัญชีหมายเลข 1 

นอกเหนือจากที่ระบุไวขางตน 

 2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัมหรือมิลลิลิตร   

เวนแตน้ําและน้ําแข็งไมพบใน 100 มิลลิลิตร 

หมายเหต ุ    
(1)  ผลิตภัณฑลําดับที่ 13 (13.1) ทีเ่ปนเคร่ืองด่ืมวานหางจระเข  ใหตรวจเฉพาะ Salmonella spp., Staphylococcus aureus 

    และ  Bacillus cereus 
(2)  ผลิตภัณฑลําดับที่ 13 ทุกรายการที่ใสนม  และลําดับที่ 14 เฉพาะเคร่ืองด่ืมชนิดเขมขนที่ใสนม  ตองตรวจ Listeria monocytogene ดวย   
(3)  ผลิตภัณฑลําดับที่ 14 ที่เปนเคร่ืองด่ืมธัญพืช ตองตรวจ Clostridium perfringens  ดวย   
(4)  สําหรับผลิตภัณฑที่ผานกรรมวิธีการผลิต ที่มิใชกรรมวิธีตามขอ 3(1) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 144) พ.ศ. 2535   

     เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  ลงวันที่ 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535 
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บัญชีหมายเลข 3 
มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรค  

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียทีท่ําใหเกิดโรค 
----------------------------------------------- 

ผลิตภัณฑ ชนิดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

1. วุนสําเร็จรูปและขนมเยลล่ีที่มิใชชนิดแหง 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 100 

(พ.ศ.2529) เร่ือง การแสดงฉลากของวุนสําเร็จรูป
และขนมเยลลี่ ลงวันท่ี 10 เมษายน พ.ศ.2529 

3. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

2. ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  (4) 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 200) 
พ.ศ.2543 เร่ือง ซอสในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ลงวันท่ี 

19 กันยายน พ.ศ.2543 

  

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000  ใน 1 กรัม 

(2.1) น้ําจ้ิมชนิดตาง ๆ  

 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม  
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 2,500 ใน 1 กรัม 

(2.2) เตาเจ้ียว  

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม  
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 500 ใน 1 กรัม 

(2.3) ซอสชนิดตางๆ   

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

3. ขนมปง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 224) 

พ.ศ.2544 เร่ือง ขนมปง ลงวันท่ี 23 กรกฎาคม พ.ศ.2544 

4. Clostridium perfringens ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม  
1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

4. แปงขาวกลอง  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 44           

( พ.ศ.2523)  เร่ือง แปงขาวกลอง ลงวันท่ี                

12 มกราคม พ.ศ.2523 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 

5. ขาวเติมวิตามิน  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 150 

(พ.ศ.2536) เร่ือง ขาวเติมวิตามิน ลงวันท่ี            

3 พฤศจิกายน พ.ศ.2536 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 100 ใน 1 กรัม 

1. Salmonella spp. ไมพบใน 25 กรัม 
2. Staphylococcus aureus ไมพบใน 0.1 กรัม 
3. Bacillus cereus ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม 

6. คุกก้ี บิสกิต  แครกเกอร  ขนมปงกรอบ 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 237) 

พ.ศ.2544 เร่ือง การแสดงฉลากของอาหารพรอม
ปรุงและอาหารสําเร็จรูปท่ีพรอมบริโภคทันที 

 ลงวันท่ี 20 สิงหาคม พ.ศ.2544 
4. Clostridium perfringens ไมเกิน 1,000 ใน 1 กรัม  

หมายเหตุ 
(4)  สําหรับผลิตภัณฑที่ผานกรรมวิธีการผลิต ที่มิใชกรรมวิธีตามขอ 3(1) ของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 144) พ.ศ. 2535   

     เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  ลงวันที่ 2 กรกฎาคม พ.ศ.2535 
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บัญชีหมายเลข 4   
วิธีการตรวจวิเคราะหจุลินทรียท่ีทําใหเกดิโรค 

แนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียทีท่ําใหเกิดโรค 
----------------------------------------------- 

การตรวจวิเคราะหจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ใหใชวิธีวิเคราะหสําหรับจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคแตละชนิด ดังตอไปนี้ 
ชนิดจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค วิธีการตรวจวิเคราะห 

1.       Bacillus cereus  Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug 

Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตองเทียบเทา 

(or equivalent method) 

2.       Clostridium perfringens   Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug 

Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตองเทียบเทา 

(or equivalent method) 

3.       Listeria monocytogenes ISO 11290-1: Microbiology of food and animal feeding stuffs-Horizontal 

Method for the detection and enumeration of  Listeria monocytogenes - Part 1: 

Detection method ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตอง

เทียบเทา (or equivalent method) 

4.       Salmonella   spp. ISO 6579: Microbiology of food and animal feeding stuffs-Horizontal Method 

for Detection of Salmonella spp. ที่เปนปจจุบัน  ( updated version) หรือวิธีที่มี

ความถูกตองเทียบเทา (or equivalent method)  เวนแตการตรวจวิเคราะหน้ําและ

น้ําแข็ง ใหใชวิธี ISO 6340: Water Quality-Detection of Salmonella species      

ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตองเทียบเทา (or equivalent 

method) 

5.       Staphylococcus aureus    Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online. U. S. Food and Drug 

Administration ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตองเทียบเทา 

(or equivalent method) เวนแตการตรวจวิเคราะหน้ําและน้ําแข็ง ใหใชวิธี Standard 

Methods for the Examination of Water and Wastewater: American Public 

Health Association (APHA) ที่เปนปจจุบัน ( updated version) หรือวิธีที่มี       

ความถูกตองเทียบเทา (or equivalent method) 

6.       Enterobacter sakazakii   ISO/TS 22964: Milk and milk products- Detection of Enterobacter sakazakii  

ที่เปนปจจุบัน (updated version) หรือวิธีที่มีความถูกตองเทียบเทา (or equivalent 

method) 
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ภาคผนวก 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 364) พ.ศ. ๒๕๕๖ เรื่อง มาตรฐานอาหารด้าน
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 

 
 



 หน้า   ๔๒ 
เล่ม   ๑๓๐   ตอนพิเศษ   ๑๔๘   ง ราชกิจจานุเบกษา ๓๑   ตุลาคม   ๒๕๕๖ 
 

 
 

 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่  ๓๖๔)  พ.ศ.  ๒๕๕๖ 

เรื่อง  มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ทีท่ําให้เกิดโรค 
 

 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงแก้ไขเพิ่มเติมข้อกําหนดเก่ียวกับเกณฑ์มาตรฐานอาหาร 
ด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค   

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  วรรคหนึ่ง  และมาตรา  ๖  (๒ )  และ  (๓ )  แห่ง
พระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเก่ียวกับการจํากัดสิทธิ
และเสรภีาพของบุคคล  ซ่ึงมาตรา  ๒๙  ประกอบกับมาตรา  ๓๓  มาตรา  ๔๑  มาตรา  ๔๓  และมาตรา  ๔๕  
ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย  บัญญัติให้กระทําได้โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย  
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้  ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข  เรื่อง  มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  
ลงวันที่  ๑๐  กุมภาพันธ์  พ.ศ.  ๒๕๕๒   

ข้อ ๒ อาหารตามบัญชีหมายเลข  ๑  ท้ายประกาศนี้  ต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค   
เว้นแต่จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคตามชนิดและปริมาณที่ระบุไว้ในบัญชีหมายเลข  ๒  และบัญชีหมายเลข  ๓  
ท้ายประกาศนี้ 

ข้อ ๓ ประกาศนี้ไม่ใช้บังคับกับผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  วัตถุเจือปนอาหาร  และอาหารอ่ืน   
ซ่ึงได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดชนิดและปริมาณจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคไว้โดยเฉพาะ 

ข้อ ๔ ประกาศนี้ให้ใช้บังคับถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
 

ประกาศ  ณ  วันที่  ๒๕  กันยายน  พ.ศ.  ๒๕๕๖ 
ประดิษฐ  สินธวณรงค ์

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
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บัญชีหมายเลข  1 

รายชื่ออาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจลุินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 

----------------------------------------- 
1. นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก  
2. อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
3. อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก  
4. นมโค  
5. นมปรุงแต่ง  
6. ผลิตภัณฑ์ของนม  
7. เนยแข็ง 
8. ครีม 
9. ไอศกรีม 
10. เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
11. น  าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
12. น  าแข็ง  
13. ช็อกโกแลต  
14. อาหารส าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน  าหนัก  
15. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
16. อาหารกึ่งส าเร็จรูป 
17. ซอสบางชนิด 
18. ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง 
19. ไข่เยี่ยวม้า 
20. นมเปรี ยว  
21. เครื่องดื่มเกลือแร่ 
22. ชา  
23. กาแฟ  
24. น  านมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
25. น  าแร่ธรรมชาติ 
26. น  ามันเนย  
27. เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 
28. น  าผึ ง 
29. แยม เยลลี่ และมาร์มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
30. เนยใสหรือกี (Ghee) 
31. เนย 
32. ชาสมุนไพร 
33. วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี่  
34. ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท   
35. ขนมปัง 
36. แป้งข้าวกล้อง 
37. ข้าวเติมวิตามิน 
38. อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที 
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บัญชีหมายเลข  2 
มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
----------------------------------------------- 

ผลิตภัณฑ ์ ชนิดจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค ปริมาณที่ก าหนด 
1. นมดดัแปลงส าหรบัทารก (ชนิดผงหรือแห้ง)  
2. อาหารทารก  (ชนิดผงหรือแห้ง) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
 4. ครอโนแบคเตอร ์ซากาซากิ   

   (Cronobacter  sakazakii) 
ไม่พบใน 10 กรัม (g) 

3. นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องส าหรบัทารก
และเด็กเล็ก (ชนิดผงหรือแห้ง)  
4. อาหารสูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็ก
เล็ก (ชนิดผงหรือแห้ง) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 cfu/g 

5 .อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก
(ชนิดผงหรือแห้ง)  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

6. ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวท่ี
ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเชื อด้วยความร้อน 
โดยวิธีพาสเจอรไ์รส์  

  

(6.1) นมโค  
(6.2) นมปรุงแต่ง 
(6.3) ผลติภณัฑ์ของนม  
(6.4)  ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากนมของสัตว์อื่นที่
มิใช่นมของโค 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร (ml) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 มิลลลิิตร (ml) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลติร (cfu/ml) 

4. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร (ml) 

7. นมผง  
8. นมปรุงแต่ง (ชนิดแห้ง)  
9. ผลิตภัณฑ์นม (ชนิดแห้ง)  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

10. เนยแข็ง    
(10.1)  ที่มี aW  0.9  1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g)  

5. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
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(10.2)  ที่มี aW ระหว่าง 0.82-0.9  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(10.3)  ที่มี aW ≤ 0.82 
 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g)  

11. ครีม    
(11.1) ครีมที่ท าให้แห้ง  1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
(11.2) ครีมที่ผ่านกรรมวิธฆี่าเชื อดว้ยความ
ร้อนโดยวิธีพาสเจอรไ์รส ์
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. Listeria monocytogenes ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

12. ไอศกรมี    

(12.1)  ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง 
ไอศกรีมผสม  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. Listeria monocytogenes ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(12.2) ไอศกรีมนม  ไอศกรีมดัดแปลง 
ไอศกรีมผสม (ชนิดเหลวทีผ่่านกรรมวิธีฆ่า
เชื อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอรไ์รส์ และ
ชนิดผงหรือแห้ง)  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

13 ผลติภณัฑ์พร้อมบริโภคชนิดเหลวท่ีมี pH 
 4.3 เฉพาะที่ผ่านกรรมวิธฆี่าเชื อด้วย
ความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส ์

  

(13.1) เครื่องดื่ม (1) 
(13.2) ชา 
(13.3) กาแฟ 
(13.4) น  านมถั่วเหลอืง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร (ml) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 มิลลลิิตร (ml) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลติร (cfu/ml) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลติร (cfu/ml) 
เว้นแต่เครื่องดื่มรังนก ไม่เกิน 1,000 ใน 1 
มิลลลิิตร (cfu/ml) 

5. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) (2) 

ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร (ml) 
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14. เครื่องดืม่ชนิดเข้มข้น หรือชนดิแห้ง 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) (3) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

5. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) (2) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

15. อาหารกึ่งส าเร็จรูป    

(15.1) ก๋วยจั๊บ  ก๋วยเตี๋ยว  บะหมีเ่ส้นหมี ่ 
วุ้นเส้นที่ปรุงแต่ง  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
(15.2) เครื่องปรุงที่บรรจุอยู่ในภาชนะบรรจุ 
ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ บะหมี่ เส้นหมี่ และวุ้นเส้น  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g)  

15. อาหารกึ่งส าเร็จรูป (ต่อ)   

(15.3) ข้าวต้มและโจ๊กที่ปรุงแต่ง แกงจืด
และซุป ชนิดผงหรือชนิดแห้ง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. Bacillus cereus ไม่เกิน 200 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

(15.4) แกงจืด และซุป ชนิดเข้มขน้(4) 
ชนิดก้อน  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

(15.5) แกงและน  าพริกต่างๆ (4) 

 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

16. ซอสบางชนิด (4) 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. Clostridium perfringens ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
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17.  ผลติภณัฑ์ปรุงรสทีไ่ด้จากการย่อย
โปรตีนของถั่วเหลือง  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) หรือ มิลลลิติร (ml) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) หรือ มิลลลิติร (ml) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) หรือ ใน 1 
มิลลลิิตร (cfu/ml) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) หรือ ใน 1 
มิลลลิิตร (cfu/ml) 

18. ไข่เยีย่วม้า  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25  กรัม (g)  
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

19.  อาหารตามบัญชีหมายเลข 1 ล าดับที่ 
1-32 ทั งชนิดอาหารและกระบวนการผลิตที่
นอกเหนือจากทีร่ะบไุว้ในล าดับท่ี 1-18 ของ
บัญชีหมายเลข 2 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (ml)   
เว้นแต่น  าและน  าแข็งไม่พบใน 100 มิลลลิิตร (ml)   

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (ml)   
เว้นแต่น  าและน  าแข็งไม่พบใน 100 มิลลลิิตร (ml)   

หมายเหตุ     
(1)  ผลิตภัณฑ์ล าดับที่ 13 (13.1) ที่เป็นเครื่องดื่มว่านหางจระเข้  ให้ตรวจเฉพาะ แซลโมเนลลา (Salmonella spp.), สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส    
   (Staphylococcus aureus) และ  แบซิลลัสซีเรียส (Bacillus cereus) 
(2)  ผลิตภัณฑ์ล าดับที่ 13 ทุกรายการที่ใส่นม  และล าดับที ่14 เฉพาะเครื่องดื่มชนิดเข้มข้นที่ใส่นม  ต้องตรวจ ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส (Listeria monocytogenes)ด้วย   
(3)  ผลิตภัณฑ์ล าดับที่ 14 ที่เป็นเครื่องดื่มธัญพืช ต้องตรวจ คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ (Clostridium perfringens) ด้วย   
(4)  ส าหรับผลิตภัณฑ์ที่ผา่นกรรมวิธกีารผลติ ที่มิใช่กรรมวิธีที่ผ่านกรรมวิธีที่ใช้ท าลายหรือยับยั งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน ภายหลังหรือก่อนการ 
    บรรจุหรือปิดผนึก ซ่ึงเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูป ที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้ 
     และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ  

 



-7- 
บัญชีหมายเลข  3 

มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่364) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 

----------------------------------------------- 
ผลิตภัณฑ ์ ชนิดจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค ปริมาณที่ก าหนด 

1. วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่มิใช่ชนิดแห้ง 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

2. ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  (4)
    

(2.1) น  าจิ มชนิดต่าง ๆ  

 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไมพ่บใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

(2.2) เต้าเจี ยว  1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 2,500 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

(2.3) ซอสชนิดต่างๆ   1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. Bacillus cereus ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

3. ขนมปัง  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

4. แป้งข้าวกล้อง  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
5. ข้าวเติมวติามิน  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
 



-8- 
ผลิตภัณฑ ์ ชนิดจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค ปริมาณที่ก าหนด 

6. อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันท ี   
(1) คุกกี  บิสกิต  แครกเกอร ์ ขนมปังกรอบ  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

(2)  อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีที่ท า
จากธัญพืช หรือมีแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

 3. แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
(3) อาหารส าเรจ็รูปพร้อมบริโภคอื่น 1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
 2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  

   (Staphylococcus aureus) 
ไม่พบใน 0.1 กรัม (g)  

หมายเหตุ     
(4)  ส าหรับผลิตภัณฑ์ที่ผา่นกรรมวิธกีารผลติ ที่มิใช่กรรมวิธีที่ผ่านกรรมวิธีที่ใช้ท าลายหรือยับยั งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน ภายหลังหรือก่อนการ 
    บรรจุหรือปิดผนึก ซ่ึงเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูป ที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้ 
    และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ  
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ภาคผนวก 
ง 

แนวทางการก าหนดมาตรฐานจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ส าหรับ Staphylococcus aureus  
Bacillus cereus Clostridium perfringens และ V.paraheamolyticus 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ. 2522  เร่ือง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑเงื่อนไข และวิธีการในการ

ตรวจวิเคราะห์ ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 



 หน้า   ๙ (เล่มที่  ๑) 
เล่ม   ๑๓๗   ตอนพิเศษ   ๒๓๗   ง ราชกิจจานุเบกษา ๙   ตุลาคม   ๒๕๖๓ 
 

 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที ่ 4๑๖)  พ.ศ.  ๒๕๖๓ 

ออกตามความในพระราชบญัญตัิอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒ 
เรื่อง  กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน  หลักเกณฑ์เงื่อนไข  และวธิีการในการตรวจวิเคราะห์   

ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทาํให้เกดิโรค 
 

 

โดยที่ เป็นการสมควรปรับปรุงข้อกําหนดเกี่ยวกับเกณฑ์มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ 
ที่ทําให้เกิดโรค   

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  วรรคหนึ่ง  และมาตรา  ๖  (๒)  (๓)  และ  (๙)   
แห่งพระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว้  ดังต่อไปนี้ 

ข้อ 1 ให้ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๓๖๔)  พ.ศ.  ๒๕๕๖  เรื่อง  มาตรฐานอาหาร 
ด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  ลงวันที่  ๒๕  กันยายน  พ.ศ.  ๒๕๕๖ 

ข้อ 2 อาหารตามบัญชีหมายเลข  1  ท้ายประกาศนี้ที่ผลิตเพ่ือจําหน่าย  นําเข้าเพื่อจําหน่าย  
หรือที่จําหน่าย  ต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค  เว้นแต่จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคตามชนิดและปริมาณ 
ที่ระบุไว้ในบัญชีหมายเลข  2  ท้ายประกาศนี้ 

ข้อ 3 วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการ  ให้เป็นไปตามบัญชีหมายเลข  3  ท้ายประกาศนี้ 
ข้อ 4 ประกาศนี้ไม่ใช้บังคับกับผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  และวัตถุเจือปนอาหาร   
ข้อ 5 ประกาศนี้ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นกําหนดเก้าสิบวันนับแต่วันประกาศในราชกิจจานุเบกษา

เป็นต้นไป 
 

ประกาศ  ณ  วนัที่  2  กนัยายน  พ.ศ.  ๒๕๖3 
อนุทิน  ชาญวรีกูล 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสขุ 



บัญชีหมายเลข  1 
รายชื่ออาหาร  

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่416) พ.ศ.2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
เรื่อง  กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑเงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห  

ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
----------------------------------------- 

1.รายช่ืออาหารที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดไว้เป็นการเฉพาะ  
1) นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยนมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก  
2) อาหารทารก และอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขว่าด้วยอาหารทารกและอาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
3) อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหารเสริม

สําหรับทารกและเด็กเล็ก  
4) อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหารสําหรับ

ผู้ที่ต้องการควบคุมน้ําหนัก 
5) นมโค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยนมโค   
6) นมปรุงแต่ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยนมปรุงแต่ง   
7) ผลิตภัณฑ์ของนม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องผลิตภัณฑ์ของนม  
8) นมเปรี้ยว ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยนมเปรี้ยว  
9) ไอศกรีม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องไอศกรีม  
10) เนยแข็ง  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเนยแข็ง 
11) ครีม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยครีม  
12) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเครื่องดื่มใน

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
13) ชา ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชา  
14) กาแฟ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยกาแฟ  
15) น้ํานมถัว่เหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ํานมถั่วเหลือง

ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
16) เครื่องดื่มเกลือแร่ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยเครื่องดื่มเกลือแร่ 
17) ชาสมุนไพร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยชาสมนุไพร 
18)  น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ําบริโภคใน

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
19)  น้ําแข็ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ําแข็ง 
20)  น้ําแร่ธรรมชาติ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ําแร่ธรรมชาต ิ
21) อาหารกึ่งสําเร็จรูป ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหารกึ่งสําเร็จรูป  
22) ไข่เยี่ยวม้า ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยไข่เยี่ยวม้า  
23) อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยอาหารในภาชนะบรรจุที่

ปิดสนิท 
24) ข้าวเติมวิตามิน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยข้าวเติมวิตามิน 
25) ช็อกโกแลต ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยช็อกโกแลต  
26) น้ํามันเนย  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ํามนัเนย 
27) เนยเทียม เนยผสม ผลิตภณัฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขว่าดว้ย เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 
28) น้ําผึ้ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยน้ําผึ้ง 
29) แยม เยลลี่ และมาร์มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย

แยม เยลลี่ และมาร์มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
30) เนยใสหรือกี (Ghee) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเนยใสหรือกี (Ghee) 
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31) เนย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าดว้ยเนย 
32) ซอสบางชนิด ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยซอสบางชนิด  
33)  ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ว่าด้วยผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถั่วเหลือง  
34) ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยซอสในภาชนะบรรจุที่

ปิดสนิท  
35) วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยการแสดงฉลากของวุ้น

สําเร็จรูปและขนมเยลลี่ 
36) ขนมปัง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยขนมปัง 
37) แป้งข้าวกล้อง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยแป้งข้าวกล้อง  
38) ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์  
39) หมากฝรั่งและลูกอม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยหมากฝรั่งและลูกอม 
40) อาหารพร้อมบริโภค ซึ่งเป็นอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขว่าด้วยการแสดงฉลากของอาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที 
 
2.รายช่ืออาหารที่ยังไม่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดไว้เป็นการเฉพาะ 
1) อาหารพร้อมบริโภค   นอกเหนือจากประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยการแสดงฉลากของ

อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที 
2) อาหารหมักที่ไดจ้ากผลิตภัณฑ์จากสัตว์ในภาชนะบรรจุพร้อมจําหน่าย รวมถึงผลิตภัณฑ์จากสัตว์ที่มี

การดองด้วยน้าํส้ม เกลือ  เป็นต้น  
3) อาหารประเภทเส้นสด 
 



บัญชีหมายเลข  2 
มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค 

แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
เรื่อง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑเงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห  

ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
----------------------------------------------- 

ผลิตภัณฑ ์ ชนิดจลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค ปริมาณที่ก าหนด 
1. นมดัดแปลงส าหรับทารกและนมดัดแปลง
สูตรต่อเนื่องส าหรับทารกและเด็กเล็ก 
อาหารทารก และอาหารสูตรต่อเนื่อง
ส าหรับทารกและเด็กเล็ก 

  

(1.1) นมดดัแปลงสาํหรบัทารก (ชนิดผงหรือ
แห้ง) 
(1.2) อาหารทารก  (ชนิดผงหรือแห้ง)  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟโิลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสั ซีเรยีส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
 4. ครอโนแบคเตอร ์สปีชีย ์

   (Cronobacter  spp.) 
ไม่พบใน 10 กรัม (g) 

(1.3) นมดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสาํหรับทารก
และเด็กเล็ก  (ชนิดผงหรือแห้ง) 
(1.4) อาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและ
เด็กเล็ก (ชนิดผงหรือแห้ง)  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(1.5) นมดดัแปลงสาํหรบัทารก และนม
ดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและเด็ก
เล็ก  นอกเหนือจากชนิดผงหรือแหง้ 
(1.6) อาหารทารก นอกเหนือจาก ชนิดผงหรือ
แห้ง  
(1.7) อาหารสูตรต่อเนื่องสําหรับทารกและ
เด็กเล็ก นอกเหนือจากชนิดผงหรอืแห้ง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (mL)   
 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (mL)   
 

2 .อาหารเสริมส าหรับทารกและเด็กเล็ก    
(2.1)อาหารเสรมิสําหรับทารกและเด็กเล็ก
(ชนิดผงหรือแห้ง)  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(2.2) อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก
นอกเหนือจาก ชนิดผงหรือแห้ง  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (mL)   
 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (mL)   
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3. อาหารส าหรับผู้ที่ ต้องการควบคุม
น้ าหนัก (ยกเว้นอาหารที่ให้พลังงานต่ า
ชนิดวัตถุให้ความหวานแทนน้ าตาล) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)  

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g)  

4. ผลิตภัณฑน์ม ได้แก่ นมโค นมปรุงแต่ง 
ผลิตภัณฑ์ของนม และ นมจากสตัว์อ่ืนที่
มิใช่นมของโค 

  

(4.1) ผลติภณัฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวท่ี
ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธี
พาสเจอรไ์รส์หรือกรรมวิธีอ่ืนท่ีเทยีบเท่า  
1) นมโค  
2) นมปรุงแต่ง 
3) ผลิตภณัฑ์ของนม 
4) นมจากสัตว์อื่นที่มิใช่นมของโค 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร (mL) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลติร (CFU/mL) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลติร (CFU/mL) 

4. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร (mL) 

(4.2) นมผง 
(4.3) นมปรุงแต่ง (ชนิดแห้ง) 
(4.4) ผลิตภณัฑ์ของนม (ชนิดแห้ง) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม  (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(4.5) นมโค นมปรุงแต่ง ผลติภณัฑ์ของนม 
นอกเหนือจาก ชนิดพร้อมบริโภคชนดิเหลวที่
ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธี
พาสเจอรไ์รส์หรือกรรมวิธีอ่ืนท่ีเทียบเท่า และ
ชนิดแห้ง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (mL)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (mL) 
ยกเว้นผลิตภณัฑต์ามหมายเหตุ (4) ไม่เกิน 100 
ใน 1 มิลลิลิตร (CFU/mL) หรือใน 1กรัม 
(CFU/g) 

5. นมเปร้ียว 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)  

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (mL) 
ยกเว้นผลิตภณัฑต์ามหมายเหตุ (4) ไม่เกิน 10 ใน 
1 มิลลลิิตร (CFU/mL) หรือใน 1กรัม (CFU/g) 

6. เนยแข็ง     
(6.1)  เนยแข็งที่มีปริมาณน้ําอิสระในอาหาร 
(aW)  0.9  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g)  

5. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(6.2)  เนยแข็งที่มีปริมาณน้ําอิสระในอาหาร 
(aW) ระหว่าง 0.82-0.9  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
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(6.3)  เนยแข็งที่มีปริมาณน้ําอิสระในอาหาร 
(aW) ≤ 0.82 
 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g)  

7. ครีม    
(7.1) ครีมที่ทําให้แห้ง  1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม  (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
(7.2) ครีมที่ผา่นกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความ
ร้อนโดยวิธีพาสเจอรไ์รส์หรือกรรมวิธีอื่นที่
เทียบเท่า 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม  (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
(Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(7.3) ครีมนอกเหนือจาก ครีมที่ทําให้แห้ง 
และครีมที่ผ่านกรรมวิธีฆา่เชื้อด้วยความร้อน
โดยวิธีพาสเจอร์ ไรส์หรือกรรมวิธีอื่นที่
เทียบเท่า 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)  

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) ยกเว้นผลิตภัณฑต์าม
หมายเหตุ (4) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

8. ไอศกรีม    

(8.1)  ไอศกรีมนม ไอศกรมีดัดแปลง 
ไอศกรีมผสม  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
(Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(8.2) ไอศกรีมนม  ไอศกรมีดัดแปลง 
ไอศกรีมผสม (ชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่า
เชือ้ด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอรไ์รส์หรือ
กรรมวิธีอ่ืนท่ีเทียบเท่า และชนิดผงหรือแห้ง)  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(8.3) ไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมนม 
ไ อ ศ ก รี ม ดั ด แ ป ล ง  ไ อ ศ ก รี ม ผ ส ม
นอกเหนือจากชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่า
เชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ หรือ
กรรมวิธีอ่ืนท่ีเทียบเท่าและชนิดผงหรือแห้ง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) ยกเว้นผลิตภัณฑต์าม
หมายเหตุ (4) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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9. ผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืม   

(9.1) ผลติภณัฑ์พร้อมบริโภคชนิดเหลวท่ีมี 
pH  4.3 เฉพาะที่ผ่านกรรมวิธีฆา่เชื้อด้วย
ความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรสห์รือกรรมวิธี
อื่นที่เทียบเท่า (1) 

1) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  

2) ชา  

3) กาแฟ 

4) น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร (mL) 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลติร (CFU/mL) 
 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลติร (CFU/mL) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens)  

ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลติร (CFU/mL) 
เว้นแต่เครื่องดื่มรังนก ไม่เกิน 1,000 ใน 1 
มิลลลิิตร (CFU/mL)  

5. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) (2) 

ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร (mL) 

 (9.2) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท 
ชนิดเข้มข้น หรือชนิดแห้ง 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) (3) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

5. ลิสทิเรยี โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) (2) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(9.3) เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ชา กาแฟ น้ํานมถั่วเหลืองในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท นอกเหนือจาก (9.1) และ (9.2) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (mL)   
 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) หรือ มลิลลิติร (mL) 
ยกเว้นผลิตภณัฑต์ามหมายเหตุ (4) ไม่เกิน 100 
ใน 1 มิลลิลิตร (CFU/mL) หรือใน 1 กรัม 
(CFU/g) 

10. เคร่ืองด่ืมเกลือแร่  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 มิลลลิิตร (mL)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลติร (CFU/mL) 
 

11. ชาสมุนไพร  1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)    
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
 

12.  น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท  
13.  น้ าแข็ง  
14.  น้ าแร่ธรรมชาติ  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 100 มิลลิลติร (mL)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 100 มิลลลิิตร (CFU/100 mL) 

15. อาหารกึ่งส าเร็จรูป    

(15.1) ก๋วยจั๊บ  ก๋วยเตี๋ยว  บะหมีเ่ส้นหมี ่ 
วุ้นเส้นที่ปรุงแต่ง  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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(15.2) เครื่องปรุงที่บรรจุอยู่ในภาชนะบรรจุ 
ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจั๊บ บะหมี่ เส้นหมี่ และวุ้นเส้น  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g)  

(15.3) ข้าวต้มและโจ๊กที่ปรุงแต่ง แกงจืด
และซุป ชนิดผงหรือชนิดแห้ง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. Bacillus cereus ไม่เกิน 200 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(15.4) แกงจืด และซุป ชนดิเข้มขน้(4) 
ชนิดก้อน  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

 (15.5) แกงและน้ําพริกต่างๆ (4) 1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(15.6) อาหารกึ่งสําเร็จรูปนอกเหนือจาก 
(15.1) - (15.5) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) ยกเว้นผลิตภัณฑต์าม
หมายเหตุ (4) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

16. ไข่เย่ียวม้า  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25  กรัม (g)  
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

17. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)     
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) ยกเว้นผลิตภัณฑต์าม
หมายเหตุ (4) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. คลอสทริเดียม โบทลูินัม 
   (Clostridium botulinum)  (5) 

ไม่พบใน 1 กรัม (g)    
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18. ข้าวเติมวิตามิน  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
19. ช็อกโกแลต  
20. น้ าผ้ึง  
21. แยม เยลลี่ และมาร์มาเลดในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท  
22. น้ ามันเนย   
23. เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนย
เทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม  
24. เนยใสหรือกี (Ghee)  
25. เนย  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)    

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
 

26. ซอสบางชนิด  ได้แก่ ซอสพริก ซอส
มะเขือเทศ ซอสมะละกอ ซอสแป้งหรือ
ซอสแป้งผสมส ีและซอสผสม 

  

(26.1) ซอสบางชนิดที่ผ่านกรรมวิธีทีใ่ช้
ทําลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์
ด้วยความรอ้นหรือกรรมวิธีอื่นที่เทียบเท่าซึ่ง
เก็บรกัษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปดิสนทิที่เป็น
โลหะหรือวตัถุอ่ืนที่คงรปูที่สามารถป้องกันมิให้
อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได ้และ
สามารถเก็บรักษาไวไ้ด้ในอณุหภูมปิกติ  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)    
 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g)   
 

(26.2) ซอสบางชนิดที่ผา่นกรรมวิธีที่ใช้ทําลาย
หรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรยี์
นอกเหนือจากกรรมวิธี ตาม  (26.1) 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

27.  ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อย
โปรตีนของถั่วเหลือง  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g)  
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g)  
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28. ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท     
(28.1) ซอสในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท ทีผ่่าน
กรรมวิธีการผลติที่ใช้ท าลายหรือยบัยั้งการ
ขยายพันธุ์ของจุลินทรียด์้วยความร้อนหรือ
กรรมวิธีอ่ืนท่ีเทียบเท่าซึ่งเกบ็รักษาไว้ใน
ภาชนะบรรจุที่ปดิสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอ่ืน
ที่คงรูปทีส่ามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอก
เข้าไปในภาชนะบรรจไุด ้และสามารถเก็บรักษา
ไวไ้ด้ในอณุหภมูิปกต ิ

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)    

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g)   
 

(28.2) ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ ชนิด
น้ําจิ้มชนิดต่าง ๆทีผ่่านกรรมวิธีการผลติที่ใช้
ท าลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ที่
มิใช่กรรมวิธีตาม (28.1)  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(28.3) ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ ชนิด
เต้าเจีย้วทีผ่่านกรรมวิธีการผลติที่ใช้ท าลาย
หรือยบัยั้งการขยายพนัธุ์ของจลุินทรยี์ที่มิใช่
กรรมวิธีตาม (28.1)  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 2,500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

 (28.4) ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ 
นอกเหนือจาก น้ําจิม้ชนิดต่างๆ และเต้าเจีย้วที่
ผ่านกรรมวิธีการผลิตที่ใช้ท าลายหรอืยับยั้งการ
ขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ที่มใิช่กรรมวิธีตาม 
(28.1)  

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

29. วุ้นส าเร็จรูปและขนมเยลลี ่   
(29.1) วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่มใิช่ชนิด
แห้ง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(29.2) วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลีน่อกเหนือจาก 
วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่ที่มิใช่ชนดิแห้ง 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)    
 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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30. ขนมปัง  1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU /g) 

31. แป้งข้าวกล้อง  
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU /g) 
32. ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ (6)

 
ได้แก ่ลูกชิ้น ไส้กรอก หมูยอ และ
ผลิตภัณฑ์ที่มีกระบวนการผลิตท านอง
เดียวกันนี้ที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย 

  

(32.1) ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์พร้อมบริโภค  
เช่น ลูกช้ินทอด และหมูยอทอด เป็นต้น 
(32.2) ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ แช่เย็น  

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus)
 
 ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

 (32.3) ผลิตภัณฑจ์ากเนื้อสตัว์ แช่แข็ง  
 

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 50 ใน1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

33. หมากฝร่ังและลกูอม 
 
 
 
 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
 

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

34. อาหารพร้อมบริโภค (6)   
(34.1) ขนมหวาน หรือขนมไทย เช่น ขนม
หม้อแกง ทองหยอด ขนมช้ัน ขนมขี้หนู และ
กล้วยบวชชี เป็นต้น  
(34.2) ผัก ผลไม้ ดอง แช่อิ่ม เชื่อม กวน 
หรือแห้ง 
 

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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(34.3) ผลิตภัณฑ์ขนมอบท่ีมีไส้ และไม่มไีส้ 
ที่มีปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aW) > 0.85 
(6) 

 

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 10 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(34.4) อาหารประเภทข้าวแกง  ก๋วยเตี๋ยว  
ปูอัด หมึกปรุงรส  ชูชิ แซนด์วชิ ส้มตํา สลัด 
อาหารประเภทยาํ นํ้าตก ลาบ และอาหาร
ทํานองเดียวกัน  (6) 

  

1) พร้อมบรโิภค หรือแช่เย็น 1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus)
 
 ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g)  

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

2) แช่แข็ง 
 

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

 (34.5) อาหารปรุงสุกแล้วแช่เย็นหรือแช่
แข็ง และต้องอุ่นก่อนบริโภค เช่น พิซซ่า 
ขนมจีบ ซาลาเปา เป็นต้น(6) 

  

1) แช่เย็น 
 

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g)  

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

2) แช่แข็ง 
 

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 50 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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(34.6)  อาหารที่มีปริมาณน้ําอิสระในอาหาร 
(aW) < 0.85  เช่น อาหารอบกรอบ อาหาร
ทอดกรอบ น้ํ าพริก  หมูหยอง หมูแผ่น 
ผลิตภัณฑ์ขนมอบกรอบ คุกกี้บิสกิต  แครก
เกอร์  ขนมปังกรอบ เป็นต้น (6) 

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 10 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus)  ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
เว้นแต่อาหารทีม่ีเครื่องเทศหรือธญัพืชหรือถ่ัว
เป็นส่วนประกอบ  ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม 
(CFU/g)  

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
เว้นแต่อาหารทีม่ีเครื่องเทศหรือธญัพืชหรือถ่ัว
เป็นส่วนประกอบ  ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม 
(CFU/g)  

(34.7) ผัก ผลไม้ ตดัแต่งที่บริโภคในลักษณะ
สดหรือดิบที่บรรจุในภาชนะบรรจพุร้อม
จําหน่าย 

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 500 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

(34.8) อาหารทะเล ท่ีบริโภคในลักษณะสด
หรือดิบท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุพรอ้ม
จําหน่าย เช่น ปลา กุ้ง หมึก หอย  
ซาชิมิ เป็นต้น(6) 

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

35. อาหารหมกัที่ได้จากผลิตภัณฑจ์ากสัตว์
ในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่าย (อาหารที่ผลิต
โดยใช้เชือ้จลุนิทรีย์ประเภท ยสีต์ รา แลกติก
แอซิดแบคทีเรีย ฯลฯ ในการหมกั) เช่น กะปิ 
ปลาร้า ปลาจ่อม สม้ฟัก หรือปลาส้ม  บูดู 
แหนม เปน็ต้น  รวมถึงผลิตภัณฑจ์ากสัตว์ท่ี
มีการดองด้วยน้ าสม้ เกลือ  เปน็ต้น (7) 

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

36. อาหารประเภทเส้นสด   
(36.1) เส้นขนมจีน 1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   

2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus)
  
 ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
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(36.2) เส้นก๋วยเตี๋ยว บะหมี่  
เกี้ยมอี้  อูด้ง แผ่นเกี๊ยว และผลิตภัณฑ์
ทํานองเดียวกัน 

1. แซลโมเนลลา  (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)   
2. สแตฟิโลค็อกคสั ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

3. แบซิลลสั  ซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 
4. คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (CFU/g) 

หมายเหตุ     
(1)  ผลิตภัณฑ์ล าดับที่ 9 (9.1) 1) ที่เป็นเครื่องดื่มว่านหางจระเข้  ให้ตรวจเฉพาะ แซลโมเนลลา (Salmonella spp.), สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  (Staphylococcus aureus) 

และ  แบซิลลัส  ซีเรียส (Bacillus cereus) 
(2)  ผลิตภัณฑ์ล าดับที่ 9  การตรวจ ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส (Listeria monocytogenes)  ให้ตรวจเฉพาะผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่มี pH  4.3 ที่ผ่าน

กรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ทุกรายการที่ใส่นม  และล าดับที่ 9 (9.2) เฉพาะเครื่องดื่มชนิดเข้มข้นที่ใส่นม     
(3)  ผลิตภัณฑ์ล าดับที่ 9(9.2) การตรวจ คลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส์ (Clostridium perfringens) ให้ตรวจเฉพาะเครื่องดื่มชนิดเข้มข้น หรือชนิดแห้ง ที่มีธัญพืชเป็น

ส่วนประกอบ 
(4)  ส าหรับผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกรรมวธิีการผลิต ที่มิใช่กรรมวิธีที่ใช้ท าลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์ด้วยความร้อน ภายหลังหรือก่อนการ บรรจุหรือปิดผนึก ซ่ึงเก็บรักษา

ไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูป ที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได้ และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ  
(5)  ผลิตภัณฑ์ล าดับที่ 17 ให้ตรวจคลอสทริเดียม โบทูลินัม (Clostridium botulinum)  เฉพาะผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกรรมวิธีผลิตที่ใช้ท าลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรีย์

ด้วยความร้อน ภายหลังหรือก่อนการ บรรจุหรือปิดผนึก ซ่ึงเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวัตถุอื่นที่คงรูป ที่สามารถป้องกันมิให้อากาศภายนอก
เข้าไปในภาชนะบรรจุได้ และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ า คือ มีค่าความเป็นกรด - ด่างมากกว่า 4.6 และค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (Water 
activity) มากกว่า 0.85 

(6) ผลิตภัณฑ์ล าดับที่ 32 และล าดับที่ 34 ให้ตรวจ วิบริโอ คอเลอเร่ (Vibrio cholerae)  ไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม และ วิบริโอ พาราฮีโมไลติคัส (Vibrio 
parahaemolyticus) ไมเ่กิน 100 CFU/g  เฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มีอาหารทะเลเป็นส่วนประกอบ 

(7) ผลิตภัณฑ์ ล าดับที่ 35 ที่เป็นสัตว์น้ าหมักและดองเกลือ  ให้ตรวจ วิบริโอ คอเลอเร่ (Vibrio cholerae)  ไม่พบในตัวอย่าง 25 กรัม และ วิบริโอ พาราฮีโมไลติคัส 
(Vibrio parahaemolyticus) ไม่เกิน 100 CFU/g  
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วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการ 

 แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที ่416) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
เรื่อง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑเงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห  

ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
----------------------------------------------------------- 

วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการ สําหรับจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ต้องเป็นวิธีใดวิธีหนึ่ง 
ดังต่อไปนี้ 

1.วิธีวิเคราะห์สําหรับจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคแต่ละชนิด ดังต่อไปนี้ 
ชนิดจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค วิธีการตรวจวิเคราะห์ 

1. Bacillus cereus  Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online, Chapter 14. U. S. 
Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)  

2. Clostridium perfringens   Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online, Chapter 16. U. S. 
Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)  

3. Listeria monocytogenes ISO 11290-1:  Microbiology of  the food chain-Horizontal 
method for the detection and enumeration of Listeria 
monocytogenes and  of  Listeria spp.–Part 1 Detection method 
ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)  

4. Salmonella   spp. ISO 6579-1: Microbiology of the food chain-Horizontal method 
for the detection, enumeration and serotyping of Salmonella– 
Part 1 Detection of  Salmonella spp. ที่เป็นปัจจุบัน  (updated 
version) เว้นแต่การตรวจวิเคราะห์น้ําและน้ําแข็ง ให้ใช้วิธี ISO 19250:  
Water Quality-Detection of Salmonella species ที่เป็นปัจจุบัน 
(updated version)  

5. Staphylococcus aureus    Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online, Chapter 12. U. S. 
Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) เว้น
แต่การตรวจวิเคราะห์น้ําและน้ําแข็ง ให้ใช้วิธี Standard Methods for the 
Examination of Water and Wastewater: American Public Health 
Association (APHA) ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)  

6. Cronobacter  spp.  ISO 22964: Microbiology of the food chain–Horizontal method for 
the detection of Cronobacter spp. ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)   

7. Vibrio cholerae ISO 21872-1: Microbiology of the food chain–Horizontal method 
for the determination of Vibrio spp.–Part1: Detection of 
potentially enteropathogenic Vibrio parahaemolyticus , Vibrio 
cholerae and Vibrio vulnificus ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)   

8. Vibrio paraheamolyticus ISO 21872-1:  Microbiology of the food chain–Horizontal method 
for the determination of Vibrio spp.–Part1: Detection of 
potentially enteropathogenic Vibrio parahaemolyticus , Vibrio 
cholerae and Vibrio vulnificus ที่เป็นปัจจุบัน (updated version)   
Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online, Chapter 9.  U. S. 
Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) 

9. Clostridium botulinum Bacteriological Analytical Manual (BAM) Online, Chapter  21 A. U. 
S. Food and Drug Administration ที่เป็นปัจจุบัน (updated version) 
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2.  วิธีที่ประกาศโดยองค์กรแห่งชาติหรือองค์กรระหว่างประเทศด้านมาตรฐาน หรือตีพิมพ์ในเอกสารคู่มือ 

หรือสิ่งตีพิมพ์ ที่เป็นที่ยอมรับระดับสากล 
3.  วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางวิชาการสําหรับจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ที่มีความถูกต้องและเหมาะสม 

(Performance characteristic) มีผลการประเมินความใช้ได้ (Validation) ของผลการทดสอบว่ามีความถูกต้อง
และเหมาะสม โดยห้องปฏิบัติการที่มีการร่วมศึกษากับเครือข่าย (collaborative study) ตามหลักเกณฑ์ท่ีสอดคล้อง
กับองค์กรนานาชาติซึ่งเป็นที่ยอมรับทั่วไป หรือโดยห้องปฏิบัติการที่มีระบบคุณภาพเพียงแห่งเดียว (Single 
laboratory validation) ตามหลักเกณฑ์ที่เป็นที่ยอมรับในระดับสากล และผลการประเมินดังกล่าวนั้นต้องเป็น
เอกสารหลักฐานที่สามารถตรวจสอบ ได้ตามระบบคุณภาพมาตรฐาน ISO/IEC 17025 ฉบับล่าสุด 
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ภาคผนวก 
ฉ 

แนวทางพิจารณาด าเนินการตามประกาศกระทรวงว่าด้วยเร่ือง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่
ท าให้เกิดโรค 



1 

 
 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

แนวทางการพิจารณาด าเนินการดา้นจลุินทรยีท่ี์ท าใหเ้กิดโรค

ท่ีตรวจพบในผลิตภณัฑอ์าหาร 

จดัท าโดยกองอาหาร 

ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
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ค าน า 

 
เพ่ือคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภคจากการบริโภคอาหารที่อาจมีการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ท าให้
เกิดโรค โดยการใช้อ านาจตามมาตรา 25 (1)  แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ร่วมกับประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 2563  ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
เรื่อง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน หลักเกณฑเงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห์ของอาหาร
ด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค  ซึ่งครอบคลุมอาหาร 43 ชนิด ดังนั้นเพื่อให้ผู้ที่เกี่ยวข้องปฏิบัติในทิศทาง
เดียวกัน และคุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภคอย่างเหมาะสม  จึงได้จัดท าแนวทางพิจารณา
ด าเนินการด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคที่ตรวจพบในผลิตภัณฑ์อาหาร ส าหรับการก ากับดูแล และเฝ้า
ระวัง ตลอดจนเพื่อเป็นข้อมูลในการปรับปรุงทบทวนประกาศดังกล่าวต่อไปในอนาคต 

  
 

ด้วยความปรารถนาดี 
กองอาหาร ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
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สารบญั 

 

 หนา้ 

แนวทางการพิจารณาด าเนินการด้านจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคที่ตรวจพบใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

 

 1.กรณตีรวจวิเคราะห์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง
มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 

1 

 1.1 ชนิดอาหารตามบัญชีหมายเลข 1 และตรวจวิเคราะห์ชนิด
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคตามบัญชีหมายเลข 2 

1 

 1.2 ชนิดอาหารตามบัญชีหมายเลข 1 แตม่ีการตรวจวิเคราะห์
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค นอกเหนือจากท่ีระบุในบัญชีหมายเลข 2 

1 

 2.กรณตีรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์อาหารนอกเหนือประกาศกระทรวง
สาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 

2 

 2.1 อาหารที่ต้องผ่านกระบวนการลดหรือก าจัดจุลินทรีย์ก่อนบริโภค  2 

 2.2 อาหารที่ไม่ผ่านกระบวนการลดหรือก าจัดจุลินทรีย์ก่อนบริโภค 2 
  

ภาคผนวก  
 แผนภูมิที่ 1 แนวทางการพิจารณาด าเนินการด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคที่

ตรวจพบในผลิตภัณฑ์อาหาร (อาหารตามบัญชีหมายเลข 1) 
4 

แผนภูมิที่ 2 แนวทางการพิจารณาด าเนินการด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค
ที่ตรจพบในผลิตภัณฑ์อาหาร  (อาหารนอกเหนือบัญชีหมายเลข 1) 

5 

  
  
  
  



1 

แนวทางการพิจารณาด าเนินการด้านจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคที่ตรวจพบในผลิตภัณฑ์อาหาร  
---------------------------------------------------------------------------------------------- 
แนวทางการพิจารณาด าเนินการด้านจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรคที่ตรวจพบในผลิตภัณฑ์

อาหาร แบ่งเป็น 2 กรณี 
1.ตรวจวิเคราะห์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่องมาตรฐานอาหารด้าน

จุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค ซึ่งก าหนดชนิดอาหารไว้ 43 ชนิดตามบัญชีหมายเลข 1 และ ก าหนดชนิด
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรครวมถึงเกณฑ์ท่ียอมรับส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารนั้นๆ ในบัญชีหมายเลข 2 
(ซึ่งสรุปตามแผนภูมิที่ 1) 

1.1 หากเป็นชนิดอาหารตามบัญชีหมายเลข 1 และตรวจวิเคราะห์ชนิดจุลินทรีย์ที่
ท าให้เกิดโรคตามบัญชีหมายเลข 2 (โดยพิจารณาก าหนดปริมาณที่ยอมให้พบได้จากหลักการประเมิน
ความเสี่ยงในเบื้องต้นร่วมกับกฎหมายของประเทศต่างๆ และผลการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์อาหาร) พิจารณา
ด าเนินการดังนี้ 

1.1.1 กรณีมาตรฐานก าหนด “ต้องไม่พบจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค” ได้แก่ 
Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Listeria monocytogens หรือ Cronobacter 
spp., หรือ Clostridium botulinum หรือ Vibrio chorelae  หากตรวจพบจัดเป็นอาหารผิด
มาตรฐานและอาหารไม่บริสุทธิ์  

1.1.2 กรณีมาตรฐานก าหนด “ปริมาณที่ยอมรับได้”  ได้แก่  Bacillus cereus 
หรือ Clostridium perfringens  หรือ Staphylococcus aureus หรือ Vibrio 
parahaemolyticus 2 หากตรวจพบปริมาณจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 

           -  น้อยกว่าระดับ Infective dose ส าหรับ Bacillus cereus 105 เซลล์, 
Clostridium perfringens 106 เซลล์  , Staphylococcus aureus 105 เซลล์ และ Vibrio 
parahaemolyticus 106 เซลล์  ตามล าดับ จัดเป็นอาหารผิดมาตรฐาน    

           -  เท่ากับหรือมากกว่าระดับ Infective dose จัดเป็นอาหารผิดมาตรฐาน
และอาหารไม่บริสุทธิ์ 

1.2 หากเป็นชนิดอาหารตามบัญชีหมายเลข 1 แต่มีการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่
ท าให้เกิดโรค นอกเหนือจากที่ระบุในบัญชีหมายเลข 2 

1.2.1 กรณีเป็นเรื่องร้องเรียน หรือ กรณีพิเศษ1 
1.2.1.1 หากตรวจพบ Bacillus cereus หรือClostridium perfringens 

หรือ Vibrio parahaemolyticus 2 
- น้อยกว่าระดับ infective dose จดัเป็นอาหารผิดมาตรฐาน  
- เท่ากับ หรือมากกว่าระดับ infective dose จัดเป็นอาหารผิดมาตรฐาน 

และอาหารไม่บริสุทธิ์ 
                                                           
1 หากเป็นผลิตภัณฑ์อาหารตามบัญชีหมายเลข 1 แต่มีการตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค นอกเหนือจากที่ระบุในบัญชี
หมายเลข 2 เชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคที่ส่งตรวจตรวจวิเคราะห์ควรพิจารณาจากข้อมูลทางวิชาการตามชนิดของอาหารที่เป็นแหล่งของ
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคได้จากเอกสารทางวิชาการต่างๆ 
2
  กรณี Bacillus cereus Staphylococcus aureus  หรือClostridium perfringens หรือ Vibrio parahaemolyticus ให้ตรวจ

วิเคราะห์เชิงปริมาณ 



 

 

 

2 

 1.2.1.2 หากตรวจพบ Listeria monocytogens หรือ Cronobacter spp. 
และ จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคชนิดอ่ืน3 จัดเป็นอาหารผิดมาตรฐาน และอาหารไม่บริสุทธิ์ 

ทัง้นี้การตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคอ่ืน3 ให้อ้างอิงตามชนิดของ
อาหารที่เป็นแหล่งของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคได้จากเอกสารทางวิชาการต่างๆ   

1.2.2 กรณีเพือ่การเฝ้าระวังเพื่อเป็นข้อมูลประกอบการทบทวนเกณฑ์ตามกฎหมาย1  
1.2.2.1 หากตรวจพบ Bacillus cereus หรือClostridium perfringens 

หรือ Vibrio parahaemolyticus2 เท่ากับ หรือมากกว่าระดับ infective dose จัดเป็นอาหารผิด
มาตรฐาน และอาหารไม่บริสุทธิ์ 

 (กรณีพบน้อยกว่าระดับ infective dose ให้เก็บเป็นข้อมูลประกอบการ
พิจารณาทบทวนหรือปรับแก้ไขข้อก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค) 

1.2.2.2 หากตรวจพบ Listeria monocytogens หรือ Cronobacter spp. 
และ จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคชนิดอ่ืน*

3
 จัดเป็นอาหารผิดมาตรฐาน และอาหารไม่บริสุทธิ์ 

2.   ตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์อาหารนอกเหนือประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่องมาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค (ซึ่งสรุปตามแผนภูมิที่ 2) 

2.1 อาหารที่ต้องผ่านกระบวนการลดหรือก าจัดจุลินทรีย์ก่อนบริโภค  
2.1.1 กรณีเป็นเรื่องร้องเรียน หรือ กรณีพิเศษ หรือ กรณีเพื่อการเฝ้าระวัง

เพื่อเป็นข้อมูลประกอบการทบทวนกฎหมาย1 การตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ให้ตรวจ
นับปริมาณ เพ่ือพิจารณาด าเนินการตามความเหมาะสมต่อไป  

2.1.2 กรณีเฝ้าระวัง1 การตรวจวิเคราะห์จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค ให้ตรวจนับ
ปริมาณ เพ่ือเก็บเป็นข้อมูลในการทบทวนข้อก าหนดต่อไป 

ทั้งนี้เนื่องจากกระบวนการลดหรือก าจัดจุลินทรีย์ก่อนบริโภค อาจสามารถลด
ความเสี่ยงจากจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคได ้

2.2 อาหารที่ไม่ผ่านกระบวนการลดหรือก าจัดจุลินทรีย์ก่อนบริโภค 
2.2.1 กรณีร้องเรียน หรือ กรณีพิเศษ หรือ กรณีเพื่อการเฝ้าระวังเพื่อเป็น

ข้อมูลประกอบการทบทวนกฎหมาย1 
2.2.1.1 หากตรวจพบ Bacillus cereus หรือ Clostridium perfringens  หรือ

Staphylococcus aureus หรือ Vibrio parahaemolyticus 2เท่ากับ หรือมากกว่าระดับ 
infective dose จัดเป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ 

(กรณีพบน้อยกว่าระดับ infective dose ให้เก็บเป็นข้อมูลในการทบทวนเพ่ือ
ก าหนดเกณฑ์ของอาหารดังกล่าวต่อไป) 

2.2.1.2 หากตรวจพบ Listeria monocytogens หรือ Cronobacter spp. 
และ จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคชนิดอ่ืน *3 จัดเป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ 

                                                           
3หมายแหต*ุ3 ตัวอย่างจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคอื่น  เช่น Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica, Shigella spp.,  Coxiella burnetii, 
Mycobacterium bovis ,  Brucella spp., Vibrio cholerae Serogroups O1 and O139,  Vibrio cholerae Serogroups non‐O1 and 
non‐O139 ,  Vibrio vulnificus,  Aeromonas hydrophila and other spp.,  Plesiomonas shigelloides , 
Miscellaneous  bacterial  enteric, Francisella  tularensis , Pathogenic Escherichia coli Group 
(Enterotoxigenic  Escherichia  coli  (ETEC), Enteropathogenic  Escherichia  coli  (EPEC), Enterohemorrhagic Escherichia coli 
(EHEC),  Enteroinvasive Escherichia coli (EIEC)), Noroviruses, Hepatitis A virus, Hepatitis E virus, Rotavirus เป็นต้น  อ้างอิงจาก 
U.S.Food and Drug Administration. Bad Bug Book, Foodborne Pathogenic Microorganisms and Natural Toxins. Second Edition. 2012. จาก 
http://www.fda.gov/downloads/Food/FoodborneIllnessContaminants/UCM297627.pdf   

http://www.fda.gov/downloads/Food/FoodborneIllnessContaminants/UCM297627.pdf
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อาหารตามบญัชีหมายเลข 1 

พิจารณาตามบญัชีหมายเลข 2  

กรณีตรวจวิเคราะหต์ามที่ระบใุนบญัช ี(อาหาร/เชือ้) 

Salmonella spp. ,Staphylococcus aureus ,          

Listeria monocytogenes หรือ Cronobacter spp. 

Clostridium botulinum หรือ Vibrio cholerae  

 

 เกณฑ-์ไม่พบ 

Bacillus cereus หรือ  

Clostridium perfringens  หรือ 

Staphylococcus aureus หรือ 

V.paraheamolyticus 

เกณฑ-์ปริมาณท่ียอมรบ้ 

พบเชือ้เกนิ

ปริมาณที่ก าหนด 

ไมพ่บ 

ผา่น 

พบเชือ้ 
ไมพ่บ

หรือพบ

ไมเ่กนิ

ปริมาณที่

ก าหนด 

ผา่น 

นอ้ย

กว่า

ระดบั 

Infecive 

dose 

จดัเป็นอาหารผดิ

มาตรฐาน 

Bacillus cereus หรือClostridium perfringens หรือ

Staphylococcus aureus หรือ V.paraheamolyticus 

พบเชือ้ ไมพ่บ 

ผา่น 

Listeria monocytogenes หรือ 

Cronobacter  spp. 

 และ จลุินทรียท์ี่ท าใหเ้กิดโรคชนดิอ่ืน 

หากมกีารตรวจกรณีรอ้งเรียน/กรณีพิเศษ/กรณีเฝ้าระวัง 

กรณีตรวจวิเคราะหน์อกเหนอืจากที่ระบใุนบญัช ี(เชือ้) 

ไมพ่บ 

ผา่น 

พบเชือ้ 

เท่ากบั

หรือ

มากกว่า

ระดบั 

Infective  

dose 

แผนภมูทิี่ 1 

แนวทางพิจารณาด าเนินการตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าดว้ยเรือ่งมาตรฐานอาหารดา้นจลุินทรยีท่ี์ท าใหเ้กิดโรค 

เท่ากบั

หรือ

มากกว่า

ระดบั 

Infective  

dose 

จดัเป็นอาหารผดิ

มาตรฐาน 

นอ้ย

กว่า

ระดบั 

Infecive 

dose 

จดัเป็น

อาหารผดิ

มาตรฐาน

และอาหาร

ไมบ่ริสทุธ์ิ 

จดัเป็น

อาหารผดิ

มาตรฐาน

และอาหาร

ไมบ่ริสทุธ์ิ จดัเป็น

อาหารผดิ

มาตรฐาน

และอาหาร

ไมบ่ริสทุธ์ิ 

จดัเป็น

อาหารผดิ

มาตรฐาน

และอาหาร

ไมบ่ริสทุธ์ิ 



อาหารนอกเหนือจากบญัชีหมายเลข 1 

กรณีตรวจวิเคราะหน์อกเหนอืประกาศฯ(อาหาร/เชือ้)* 

แผนภมูทิี่ 2 

แนวทางพิจารณาด าเนินการตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าดว้ยเรือ่งมาตรฐานอาหารดา้นจลุินทรยีท่ี์ท าใหเ้กิดโรค 

จลุินทรียท์ี่ท าใหเ้กดิโรคชนดิอื่น 

ไมพ่บ 

ผา่น 

พบเชือ้ 

หากมกีารตรวจกรณีรอ้งเรียน/กรณีพิเศษ/กรณีเฝ้าระวัง 

Bacillus cereus หรือClostridium perfringens หรือ

Staphylococcus aureus หรือ Vibrio parahaemolyticus   

พบเชือ้ 

ผา่น นอ้ย
กว่า
ระดบั 
Infecive 
dose 

พิจารณาจากเกณฑค์ณุภาพ

ทางจลุชวีวิทยาฯ ของ วพ. 

นอกเหนอืจากเกณฑค์ณุภาพ

ทางจลุชวีวิทยาฯ ของ วพ. 

จลุินทรียท์ี่ท าใหเ้กิดโรคชนดิอ่ืนตามเกณฑ์

คณุภาพทางจลุชีววิทยาฯ ของวพ. 

พบเชื้อเกินเกณฑค์ณุภาพทาง

จลุชีววิทยาฯของ วพ 

พบไมเ่กินเกณฑค์ณุภาพ

ทางจลุชีววิทยาของ วพ 

ไมพ่บ 

แจง้

ตกัเตอืน 

แจง้

ตกัเตอืน 

ผา่น 

ไมพ่บ พบเชือ้ 

พบไมเ่กินเกณฑค์ณุภาพ

ทางจลุชีววิทยาของ วพ  

 

แจง้

ตกัเตอืน 

พบเชื้อเกินเกณฑค์ณุภาพ

ทางจลุชีววิทยาฯของ วพ 

เท่ากบั
หรือ

มากกว่า
ระดบั 

Infective  
dose 

จดัเป็น

อาหารไม่

บริสทุธ์ิ 

นอ้ย
กว่า
ระดบั 
Infecive 
dose 

แจง้

ตกัเตอืน 

เท่ากบั
หรือ

มากกว่า
ระดบั 

Infective  
dose 

จดัเป็น

อาหารไม่

บริสทุธ์ิ 

นอ้ย
กว่า
ระดบั 
Infecive 
dose 

แจง้

ตกัเตอืน 

เท่ากบั
หรือ

มากกว่า
ระดบั 

Infective  
dose 

จดัเป็น

อาหารไม่

บริสทุธ์ิ 

หมายเหตุ * ไมร่วมถึงกรณีอาหารนอกเหนือจากบญัชีหมายเลข 1  ที่ตอ้งฆ่าเชื้ อผ่านความรอ้นก่อนบริโภค และอุณหภมูทิี่ก าหนดไวส้ามารถท าลายจุลินทรียท์ี่ท าใหเ้กิดโรคดงักล่าวได ้
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หมายเหตุ 
การค านวณเทียบกับ Infective dose 
(1) ก าหนดปริมาณอาหารที่ใช้ค านวณดังนี้ 
- หากขนาดบรรจุดังกล่าว สามารถบริโภคได้หมดใน 1 ครั้ง ปริมาณอาหารที่ใช้ค านวณให้ใช้

ขนาดบรรจุนั้น  
- หากขนาดบรรจุต้องแบ่งรับประทานให้ใช้ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคตามที่ระบุไว้ที่ฉลาก หาก

ไม่ได้ระบุไว้ให้อ้างอิงบัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) 
พ.ศ.2541 เรื่องฉลากโภชนาการ กรณีอาหารที่ไม่ได้ระบุหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงไว้ใน
ประกาศดังกล่าว ให้เทียบเคียงจากชนิดของอาหารที่มีลักษณะการบริโภคใกล้เคียงกัน 

(2) ค านวณปริมาณเชื้อที่มีในผลิตภัณฑ์ในปริมาณที่ก าหนดเทียบกับ Infective dose ของเชื้อแต่ละ
ชนิดดังนี้  Bacillus cereus 105 เซลล์, Clostridium perfringens 106 เซลล์  , Staphylococcus 
aureus 105 เซลล์ และ Vibrio parahaemolyticus 106 เซลล์ 
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ตัวอย่างการค านวณ 
1.กรณีขนาดบรรจุสามารถบริโภคได้หมดใน 1 ครั้ง ปริมาณอาหารที่ใช้ค านวณให้ใช้ขนาดบรรจุ

นั้น ตัวอย่างเช่น นมพาสเจอร์ไรส์ขนาด 250 ml 
1.1 ตรวจพบ Bacillus cereus  = 3 × 102 cfu/ml   
ดังนั้นปริมาณเชื้อ Bacillus cereus ที่มีในนมพาสเจอร์ไรส์ต่อการบริโภค 1 ครั้ง  

                          =   ปริมาณเชื้อที่ตรวจพบ × ปริมาณอาหารที่ใช้ค านวณให้ใช้ขนาดบรรจุ 
                          =   3 × 102 cfu/ml × 250 ml 
               =   7.5 X 104   cfu ยังไม่ถึงระดับ Infective dose (Infective dose ของเชื้อ Bacillus cereus 
เท่ากับ 105  เซลล์) 

 
1.2 ตรวจพบ Bacillus cereus = 3 × 104 cfu/ml   

ปริมาณเชื้อ Bacillus cereus =   7.5 X 106   cfu มากกว่าระดับ Infective dose 
 
2. กรณีขนาดบรรจุต้องแบ่งรับประทาน ปริมาณอาหารที่ใช้ค านวณให้ใช้หนึ่งหน่วยบริโภคตามที่

ระบุไว้ที่ฉลาก หากไม่ระบุให้อ้างอิงตามบัญชีหมายเลข 2 แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุขกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับท่ี 182) พ.ศ. 2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ 

ตัวอย่าง นมพาสเจอร์ไรส์ขนาดบรรจุ 1 ลิตร  ซึ่งต้องแบ่งรับประทาน ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 เรื่อง ฉลากโภชนาการ ก าหนดหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิงของนมและ
ผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่ม  คือ 200 มล ดังนั้นปริมาณอาหารที่ใช้ค านวณคือ 200 มล. 

2.1 ตรวจพบ Bacillus cereus = 3 × 102 cfu/ ดังนั้นปริมาณเชื้อ Bacillus cereus ที่มีในนมพาส
เจอร์ไรส์ต่อการบริโภค 1 ครั้ง  
                          =   ปริมาณเชื้อที่ตรวจพบ × ปริมาณหนึ่งหน่วยบริโภคอ้างอิง 
                          =   3 × 102 cfu/ml × 200 ml 
 =   6 X 104   cfu ยังไม่ถึงระดับ Infective dose 

2.2 ตรวจพบ Bacillus cereus = 3 × 104 cfu/ml 
ปริมาณเชื้อ Bacillus cereus =   6 X 106   cfu มากกว่าระดับ Infective dose 

 
 
 
 
 
 
 
 
 




