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บทคัดย่อ
 ปจจุบันการจัดประเภทอาหารในประเทศไทย โดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา มี 2 วัตถุประสงค 

คือการจัดประเภทเพ่ือการขออนุญาตกอนออกสูตลาดโดยพิจารณาตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีเก่ียวของ 

และการจัดประเภทอาหารเพ่ือการใชวัตถุเจือปนอาหารโดยพิจารณาตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เร่ืองวัตถุเจือปนอาหาร ซ่ึงมีหลักเกณฑการพิจารณาท่ีแตกตางกัน สงผลใหเพ่ิมข้ันตอนและภาระงานแกเจาหนาท่ี

และผูประกอบการ การศึกษาน้ี มีวัตถุประสงคเพ่ือวิเคราะหสถานการณและปญหาของการจัดประเภทอาหาร 

พรอมเสนอแนวทางการจัดประเภทอาหารใหม โดยศึกษาแนวทางการจัดประเภทอาหารตามมาตรฐานสากล 

เชนมาตรฐานโคเด็กซ กฎหมายหรือแนวทางของตางประเทศ (สหภาพยโุรป สหรัฐอเมริกา และอินเดีย) ผลการศึกษา

พบวา มาตรฐานโคเด็กซและตางประเทศมีหลักการพิจารณาจัดประเภทอาหารคลายคลึงกัน จะมีความแตกตาง

ในรายละเอียดบางสวน เน่ืองจากขอจํากัดของชนิดอาหารท่ีจําหนายและวัตถุประสงคของการจัดประเภท ดังน้ัน

จึงมีขอเสนอ คือ กําหนดหลักเกณฑการพิจารณาประเภทอาหาร 4 ดาน ไดแก 1) องคประกอบหลักของอาหาร 

2) กระบวนการผลิตอาหาร 3) วัตถุประสงคการบริโภค และ 4) คุณลักษณะของผลิตภัณฑอาหาร ซ่ึงสอดคลองกับ

มาตรฐานสากล แตมีความแตกตางโดยการพัฒนาแนวทางการจัดประเภทอาหาร 17 ประเภทหลักเพ่ือใหครอบคลุม

ชนิดอาหารท่ีมีการจําหนายในประเทศ และกําหนดใหแตละประเภทอาหารมีรหัสหมวดอาหารท่ีสอดคลองกับ

ขอกําหนดเง่ือนไขการใชวัตถุเจือปนอาหาร เพ่ือบรรลุวัตถุประสงคในการจัดประเภทอาหารเพ่ือการขอใชวัตถุเจือปน

อาหารดวย ประโยชนท่ีไดจากแนวทางการจัดประเภทใหมน้ี คือชวยลดระยะเวลาการทํางานของแกเจาหนาท่ี 

และอํานวยความสะดวกแกผูประกอบการใหสามารถจัดประเภทไดงายและถูกตอง ส่ิงสําคัญท่ีตองดําเนินการรองรับ 

คือการยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุขบางฉบับท่ีไมจําเปน และปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุข

รายผลิตภัณฑ เพ่ือกําหนดคุณลักษณะ คุณภาพหรือมาตรฐานอาหารตามมาตรฐานสากล  

คําสําคัญ: จัดประเภท มาตรฐาน หลักการ อาหาร 
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Abstract
 Recently, food categorization in Thailand by Thai FDA is required for two purposes as for 

pre-marketing registration based on related Notifications of Ministry of Public Health and for the use 

of food additives based on the notifications of Ministry of Public Health regarding food additives 

that have different criteria for classification leading to increase work process of both competent 

officers and food business operators. The objectives of this study are to analyze situation and 

problems on food categorization and to provide a new concept with clear criteria for food 

categorization by reviewing international standards and principles as Codex standards including 

regulations or guidance from other countries (European Union, United State of America, and India). 

From the study, the new concept of food categorization is proposed by establishing 17 Main food 

categories for comprehensive types of food products launched in the market. Clear and practical 

criteria for the classification are provided by 4 criteria as 1) Based ingredient of food product, 

2) Processing method, 3) Purpose of use, and 4) Food characterization which are in lined with 

international standard and principle or guidelines in other countries. In addition, food code which 

is applied to every food category is consistent with requirement of food additives resulting of 

complying condition of use for food additive regulation. The benefits of this new food category 

are to reduce working process for officers as well as to facilitate food business operators for 

self-classifying food product correctly and easily. An important measure for supporting this new 

concept of food categorization is to repeal some unnecessary Notifications of Ministry of Public 

Health and to revise Notifications of Ministry of Public Health related to specified food products 

in order to update identity, quality, and safety requirements based on international standards. 

Key words: Category, Standard, Principle, Food

บทนํา
 อาหารท่ีผลิต นําเขา เพ่ือจําหนายในประเทศ 

ตองมีคุณภาพมาตรฐานและความปลอดภัยตามขอกําหนด

ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข ภายใตพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 ซ่ึงแบงประกาศกระทรวงสาธารณสุข

เปน 2 กลุม คือ ประกาศกระทรวงสาธารณสุขแนวนอน 

(horizontal notifications) คือ ขอกําหนดคุณภาพ

หรือมาตรฐานสําหรับอาหารทุกประเภท เชน ประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขวาดวยมาตรฐานอาหารดานจุลินทรีย

ท่ีทําใหเกิดโรค มาตรฐานอาหารท่ีมีสารปนเปอน เปนตน 

และประกาศกระทรวงสาธารณสุขแนวด่ิง (vertical 

notifications) คือ ขอกําหนดรายผลิตภัณฑอาหาร 

เชน ประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง นมโค 

ผลิตภัณฑเสริมอาหาร เปนตน การแบงกลุมของประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขดังกลาว เปนไปตามแนวทาง

มาตรฐานโคเด็กซ (codex standards) ซ่ึงเปนมาตรฐาน

อาหารระหวางประเทศตามกติกาการคาโลก ดานความ

ตกลงวาดวยการใชบังคับมาตรการสุขอนามัยและ

สุขอนามัยพืช(1) ดังน้ัน ส่ิงสําคัญของผูประกอบการ
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กอนจะผลิต นําเขาเพ่ือจําหนายอาหาร คือการจัด

ประเภทอาหาร เพ่ือใหทราบชนิดอาหารของตนเอง

ท่ีถูกตอง นําไปสูการควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐาน

ตามท่ีกําหนดไว และการขออนุญาตกอนออกสูตลาด

ไดถูกตอง ตามระเบียบสํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยาวาดวยการดําเนินการเก่ียวกับเลขสารบบ

อาหาร พ.ศ. 2562(2) แบงอาหารท่ีตองขอเลขสารบบ

อาหาร 4 กลุม โดยแตละกลุมมีชนิดอาหารตามรายช่ือ

ของประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีเก่ียวของ ดังน้ัน 

ผูประกอบการท่ีตองการผลิต นําเขาเพ่ือจําหนายอาหาร

และแสดงเลขสารบบอาหาร ตองพิจารณาประเภท

อาหารจากประกาศกระทรวงสาธารณสุขตาง ๆ ท่ีมีท้ัง

แนวนอนและแนวด่ิง เพ่ือตรวจสอบวาเปนอาหารชนิดใด 

นอกจากน้ี ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขวาดวย

เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร(3) มีการแบงประเภทอาหาร

เพ่ือการใชวัตถุเจือปนอาหาร เปน 16 หมวดอาหาร

ท่ีมีหลักเกณฑการจัดประเภทอางอิงตามมาตรฐาน

โคเด็กซสําหรับวัตถุเจือปนอาหาร(4) ดังน้ัน ผูประกอบการ

ตองจัดประเภทตามหลักการดังกลาวดวย เม่ือตองการ

ใชวัตถุเจือปนอาหาร ซ่ึงจะเห็นไดวา ผูประกอบการ

ตองจัดประเภทอาหาร 2 คร้ัง ซ่ึงมีวิธีและหลักเกณฑ

การพิจารณาท่ีแตกตางกัน เพ่ือใหบรรลุท้ังสอง

วัตถุประสงค 

 นอกจากน้ี ปจจุบันมีการพัฒนารูปแบบหรือ

ชนิดอาหารอยางหลายหลาย เพ่ือตอบโจทยความตองการ

ของผูบริโภค รวมถึงผลิตภัณฑอาหารท่ีนําเขามา

จําหนายจากตางประเทศ ซ่ึงเปนชนิดผลิตภัณฑอาหาร

ท่ีอาจไมเหมือนกับท่ีจําหนายในประเทศไทย สงผลให

การจัดประเภทอาหาร มีความยุงยากและซับซอน

เพ่ิมมากข้ึน ประกอบกับนโยบายของรัฐบาลท่ีมุงเนน

การสงเสริมเศรษฐกิจในประเทศ อํานวยความสะดวก

รวดเร็วในการดําเนินธุรกิจอาหาร ซ่ึงเปนหน่ึงใน

อุตสาหกรรมหลักท่ีภาครัฐใหความสําคัญ การวิเคราะห

และพัฒนาแนวทางการจัดประเภทอาหาร จึงเปน

เคร่ืองมือหน่ึงท่ีชวยลดระยะเวลาและข้ันตอนการพิจารณา

ของเจาหนาท่ีและใหผูประกอบการมีแนวทางท่ีเขาใจงาย 

อํานวยความสะดวกในการจัดประเภทอาหารไดเอง

อยางถูกตอง การศึกษาน้ี จึงกําหนดวัตถุประสงค 

ดังน้ี

 1. วิเคราะหสถานการณและปญหาท่ีพบจาก

การจัดประเภทอาหารในปจจุบัน 

 2. ศึกษารูปแบบระบบหรือแนวทางการจัด

ประเภทอาหารของสากลหรือจากตางประเทศ

 3. เปรียบเทียบและเสนอแนวทางการจัด

ประเภทอาหารแบบใหม ใหมีหลักเกณฑการพิจารณา

ท่ีชัดเจน เขาใจงาย ครอบคลุมท้ังรูปแบบและชนิดอาหาร

ท่ีหลากหลายในตลาดปจจุบัน รวมท้ังมีความสอดคลองกับ

มาตรฐานสากล 

วิธีการวิจัย
 โดยการศึกษาขอมูลทุติยภูมิ (secondary 

data) ท่ีเปนมาตรฐานสากล โดยเฉพาะมาตรฐาน

โคเด็กซ รวมท้ังกฎหมายหรือแนวทางของประเทศตาง ๆ 

ท่ีเผยแพรและใชปฏิบัติอยู ซ่ึงมีขอจํากัดในการเขาถึง

ขอมูล จึงไดเลือก 3 ประเทศในการศึกษา ไดแก 

สหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกาและอินเดีย เพ่ือวิเคราะห

หลักเกณฑท่ีใชกําหนดการจัดประเภทอาหาร และ

เปรียบเทียบกับกระบวนการจัดประเภทอาหารภายใต

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เพ่ือนําไปสูการจัดทํา

แนวทางการจัดประเภทอาหารแบบใหม ท่ีมีหลักเกณฑ

และเง่ือนไขท่ีชัดเจน เขาใจงายและสอดคลองกับ

มาตรฐานสากล ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ คือ 

ขอเสนอแนวทางการจัดประเภทอาหาร ท่ีมีหลักเกณฑ

การพิจารณาท่ีชัดเจน ถูกตอง เขาใจงาย ครอบคลุม

ประเภทอาหารท่ีมีจําหนายในประเทศ เพ่ือใชเปน

เคร่ืองมือแกเจาหนาท่ีสวนกลางและสวนภูมิภาค 

รวมถึงผูประกอบการ สําหรับชวยตัดสินใจเพ่ือจัด

ประเภทอาหารไดถูกตองและเปนไปในทิศทางเดียวกัน 
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ผลการศึกษา
 1. การจัดประเภทอาหารของไทย โดยสํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา ภายใตพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522 ซ่ึงมีการจัดประเภทอาหาร ตามวัตถุประสงค 

โดยแบงได 2 แบบ คือ

    1.1 การจัดประเภทอาหารเพ่ือการขออนุญาต

    แนวทางการจัดประเภทอาหารเพ่ือการ

ขออนุญาต(5) โดยตองพิจารณาภาพรวมของผลิตภัณฑ

อาหารใหสอดคลองกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ฉบับใดฉบับหน่ึงท่ีเก่ียวของกับประเภทอาหาร ซ่ึงปจจุบัน

มีจํานวน 52 ฉบับ โดยมีหลักเกณฑในการพิจารณา 

ตามลําดับท่ี 1-3 ดังน้ี 

    ลําดับท่ี 1 การพิจารณารายละเอียดของ

ผลิตภัณฑอาหารในภาพรวม เพ่ือจัดประเภทอาหาร

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขแนวด่ิงหรือราย

ผลิตภัณฑใน 45 รายการ ซ่ึงใชขอมูลประกอบการ

พิจารณา ไดแก 

    1) รายละเอียดของผลิตภัณฑ เชน สูตร

สวนประกอบ 100% กรรมวิธีการผลิตจุดประสงค

การใชหรือบริโภค วิธีการบริโภค/วิธีการใช ปริมาณ

การบริโภค/ปริมาณการใช ภาชนะบรรจุ/การเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ

    2) คุณลักษณะเฉพาะของผลิตภัณฑน้ัน ๆ 

(Specifications) ท่ีจําเปน เปรียบเทียบตามขอกําหนด

ในประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีเก่ียวของ เชน 

ปริมาณกาเฟอีน ปริมาณเน้ือนม เปนตน 

    ลําดับท่ี 2 ในกรณีท่ีไมมีประกาศสาธารณสุข

กําหนดไวเฉพาะในลําดับท่ี 1 ใหพิจารณารายละเอียดของ

วัตถุประสงคหรือวิธีการบริโภค เพ่ือจัดประเภทอาหาร

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีเปนกลุมอาหาร 

ซ่ึงไดแก เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ซอส

ในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท น้ํามันและไขมัน อาหาร

ก่ึงสําเร็จรูป และผลิตภัณฑเสริมอาหาร 

    ลําดับท่ี 3 ในกรณีท่ีไมมีประกาศสาธารณสุข

ตามลําดับท่ี 1 และ 2 สอดคลองกับผลิตภัณฑอาหาร

ท่ีตองการจัดประเภท ใหพิจารณารายละเอียดการบรรจุ/

การเก็บรักษา และรูปแบบการเตรียมสําหรับบริโภค 

เพ่ือจัดประเภทอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ท่ีเปนกลุมอาหารท่ีเหลือ ไดแก อาหารในภาชนะบรรจุ

ท่ีปดสนิท อาหารพรอมปรุง/พรอมบริโภค โดยมี

รายละเอียดการพิจารณา ดังน้ี

    1) รูปแบบการบรรจุ: ผลิตภัณฑอาหารน้ัน

บรรจุในภาชนะท่ีสามารถปองกันอากาศเขาออก และ

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิปกติ ท้ังน้ี ยกเวน (1) อาหารขบเค้ียว

ประเภทคุกก้ี เวเฟอร แครกเกอร บิสกิต อาหารอบกรอบ

ชนิดท่ีไมมีการสอดไส ขาวเกรียบ เมล็ดธัญพืชค่ัวหรืออบ 

ถ่ัวค่ัวหรืออบ นัตค่ัวหรืออบ พืชผักผลไมอบหรือทอดกรอบ 

อาหารขบเค้ียวชนิดอบพอง (Extruded snack) และ

เมล็ดพืชอบแหงหรือทอด (2) ผงเคร่ืองเทศ ผงเคร่ืองปรุง

ตาง ๆ (3) แปงประกอบอาหาร (4) อาหารอัดเม็ด 

(5) พืชผัก ผลไม ท่ีทําใหแหง และ (6) เน้ือสัตวท่ีทําใหแหง 

โดยผลิตภัณฑอาหารท่ีมีรูปแบบการบรรจุสอดคลอง

ตามเง่ือนไขดังกลาว จะจัดเปน “อาหารในภาชนะ

บรรจุท่ีปดสนิท” ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี 355) พ.ศ. 2556

    2) รูปแบบการเตรียมสําหรับบริโภค: 

ผลิตภัณฑอาหารน้ัน มีกระบวนการเตรียมกอนการบริโภค 

หรือสามารถบริโภคไดทันที โดยหากอาหารน้ันมีรูปแบบ

ท่ีจัดเตรียมสวนประกอบตาง ๆ ไวในหนวยภาชนะท่ีพรอม

จําหนายโดยตรงตอผูบริโภค ตองนําไปผานกรรมวิธี

หรือปรุงแตงบางสวนใหเปนอาหารชนิดใดชนิดหน่ึง
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โดยเฉพาะจัดเปน “อาหารพรอมปรุง” แตหากผลิตภัณฑ

อาหารน้ันสามารถบริโภคไดทันที หรือมีการเตรียม

เพียงเล็กนอย เชนการอุนรอน หรือละลายน้ําแข็ง

กอนบริโภค จะจัดเปน “อาหารพรอมบริโภค” โดยท้ัง

อาหารพรอมปรุงและอาหารพรอมบริโภค อยูภายใต

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 237) พ.ศ. 2544 

ฉบับเดียวกัน

การพิจารณาจัดประเภทอาหารเพ่ือการขออนุญาต

ตามลําดับท่ี 1-3 สรุปไดตามภาพท่ี 1

 จากภาพท่ี 1 ยกตัวอยางการจัดประเภทเพ่ือ

การขออนุญาต เชน ขนมหวานรสช็อคโกแลต บรรจุใน

กระดาษฟอยลและกลองกระดาษ มีสวนประกอบหลัก

คือ น้ําตาล ไขมันพืช ช็อคโกแลต กล่ินรสธรรมชาติ 

และวัตถุเจือปนอาหาร เม่ือพิจารณาตามหลักเกณฑ

ลําดับท่ี 1 เทียบกับประกาศกระทรวงสาธารณสุข

รายผลิตภัณฑใน 45 รายการ มีประกาศกระทรวงฯ 

ท่ีใกลเคียงไดแก ประกาศกระทรวงฯ วาดวยเร่ือง

ช็อคโกแลต แตเม่ือเปรียบเทียบรายละเอียดคุณภาพ

มาตรฐาน ไมเปนไปตามขอกําหนดดังกลาว จึงไมสามารถ

จัดเปนช็อคโกแลตได ดังน้ันตองพิจารณาตอมาใน

หลักเกณฑลําดับท่ี 2 เปรียบเทียบกับประกาศกระทรวง

สาธารณสุขท่ีเปนกลุมอาหาร 5 กลุม ไมพบประเภท

อาหารท่ีสอดคลอง จึงตองพิจารณาตอในหลักเกณฑ

ลําดับท่ี 3 เปรียบเทียบรายละเอียดการบรรจุ/การเก็บ

รักษา และรูปแบบการเตรียมสําหรับบริโภค ซ่ึงพบวา 

ประกาศกระทรวงฯ ท่ีสอดคลองกับประเภทอาหาร

ดังกลาว คือ “อาหารพรอมบริโภค” 

    1.2 การจัดประเภทอาหารเพ่ือการตรวจสอบ

การใชวัตถุเจือปนอาหาร

    ตามบัญชีหมายเลข 2 ของประกาศกระทรวง

สาธารณสุข เลขท่ี 389 พ.ศ. 2561 เร่ือง วัตถุเจือปนอาหาร 

(ฉบับท่ี 5) กําหนดรายการประเภทและชนิดอาหาร

เพ่ือการใชวัตถุเจือปนอาหารไดถูกตองตามกฎหมาย 

ซ่ึงอางอิงตามมาตรฐานโคเด็กซสําหรับวัตถุเจือปนอาหาร 

(Codex General Standard for Food Additives : 

Codex GSFA) โดยในรายละเอียดของหลักเกณฑ

จะอธิบายในหัวขอถัดไป ซ่ึงผูท่ีเก่ียวของตองศึกษา

และดูรายละเอียดขอบขายของแตละหมวดอาหาร

ท่ีกําหนดไว

ภาพท่ี 1  สรุปหลักเกณฑการจัดประเภทอาหารเพ่ือ

การขออนุญาต (ท่ีมา : สํานักอาหาร, ไมระบุป)
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 2. ระบบหรือแนวทางการจัดประเภทอาหาร

ของมาตรฐานสากลและประเทศอ่ืน 

    2.1 มาตรฐานโคเด็กซ 

    Codex GSFA พัฒนาระบบหมวดอาหาร 

(food category system) ข้ึนต้ังแตป 2004 และ

ปรับปรุงจนถึงปจจุบัน เพ่ือกําหนดคําอธิบายหมวด

อาหาร ครอบคลุมทุกชนิดอาหารท้ังท่ีอนุญาตและ

ไมอนุญาตใหใชวัตถุเจือปนอาหาร(4) โดยแบงเปน 

16 หมวดอาหารใหญ แตละหมวดใหญสามารถ

แบงยอยไดถึง 4 หมวด ตามเกณฑการพิจารณา 

3 ปจจัยประกอบกัน ไดแก 1) องคประกอบหลัก 

(based ingredient) 2) กระบวนการผลิต และ 

3) วัตถุประสงคการใช/บริโภค ซ่ึงแตละหมวด มีตัวเลข

กํากับท่ีเรียกวา รหัสหมวดอาหาร เพ่ือใชในการตรวจสอบ

เง่ือนไขการอนุญาตใหใชวัตถุเจือปนอาหารท่ีเห็นชอบ

โดยคณะกรรมการโคเด็กซ (Codex Alimentarius 

Commission) สําหรับใชเปนมาตรฐานอางอิงสําหรับ

การคาระหวางประเทศตอไป โดยตัวอยางของประเภท

และรหัสของหมวดอาหาร (ดังตารางท่ี 1 และ 2) 

ตามลําดับ

ตารางท่ี 1  รหัสและประเภทอาหาร 16 หมวดใหญ

(ท่ีมา : GSFA Online, 2019)

01.0

02.0

03.0

04.0

05.0

06.0

07.0

08.0

Dairy products and analogues, excluding 

products of food category 02.0

Fats and oils, and fat emulsions

Edible ices, including sherbet and sorbet

Fruits and vegetables (including mushrooms 

and fungi, roots and tubers, pulses and 

legumes, and aloe vera), seaweeds, and 

nuts and seeds

Confectionery

Cereals and cereal products, derived from 

cereal grains, from roots and tubers, pulses, 

legumes and pith or soft core of palm tree, 

excluding bakery wares of food category 07.0

Bakery wares

Meat and meat products, including poultry 

and game

09.0

10.0

11.0

12.0

13.0

14.0

15.0

16.0

Fish and fish products, including molluscs, 

crustaceans, and echinoderms

Eggs and egg products

Sweeteners, including honey

Salts, spices, soups, sauces, salads and protein 

products

Foodstuffs intended for particular nutritional uses

Beverages, excluding dairy products

Ready-to-eat savouries

Prepared foods

Food
category
number

Food
category
number

Food category Food category
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ตารางท่ี 2  ตัวอยาง รหัสและประเภทอาหารหมวดยอยภายใตหมวด 04.0 ผลไมผัก สาหราย นัท และเมล็ด

(ท่ีมา : GSFA Online, 2019)

** ตัวอยางคําอธิบายหมวดอาหาร 04.1.2.3

ผลไมในน้ําสมสายชู น้ํามัน หรือน้ําเกลือ : ผลไมท่ีแชในน้ําสมสายชู น้ํามันหรือน้ําเกลือ และอาจแตงรสชาติดวยน้ําตาล 

มีลักษณะแหงหรือไมก็ได ไมรวมถึง ผลิตภัณฑตามหมวด 04.1.2.7 ท่ีตองมีลักษณะแชอ่ิม เช่ือมหรือเคลือบดวยน้ําตาล

 

04.1.1.1

04.1.1.2

04.1.1.3

04.1.2.1

04.1.2.2

04.1.2.3

04.1.2.4

04.1.2.5

04.2.1.1

04.2.1.2

04.2.1.3

04.2.2.1

04.2.2.2

04.2.2.3

04.2.2.4

04.1.1

04.1.2

04.2.1

04.2.2

04.1

04.2

Fruit includes all fresh (04.1.1) and processed (04.1.2) products.

Fresh fruit

Untreated fresh fruit 

Surface-treated fresh fruit

Peeled or cut fresh fruit

Processed fruit

Frozen fruit

Dried fruit

Fruit in vinegar, oil, or brine**

Canned or bottled (pasteurized) fruit

Jams, jellies, marmalades

Vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers, pulses and legumes, 

and aloe vera), seaweeds, and nuts and seeds:

Fresh vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers, pulses and 

legumes, and aloe vera), seaweeds, and nuts and seeds

Untreated fresh vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers, pulses 

and legumes (including soybeans), and aloe vera), seaweeds, and nuts and seeds

Surface-treated fresh vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers, 

pulses and legumes, and aloe vera), seaweeds, and nuts and seeds

Peeled, cut or shredded fresh vegetables (including mushrooms and fungi, roots and 

tubers, pulses and legumes, and aloe vera), seaweeds, and nuts and seeds

Processed vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers, pulses and 

legumes, and aloe vera), seaweeds, and nuts and seeds

Frozen vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers, pulses and 

legumes, and aloe vera), seaweeds, and nuts and seeds

Dried vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers, pulses and legumes, 

and aloe vera), seaweeds, and nuts and seeds

Vegetables (including mushrooms and fungi, roots and tubers, pulses and legumes, 

and aloe vera) and seaweeds in vinegar, oil, brine, or soybean sauce

Canned or bottled (pasteurized) or retort pouch vegetables (including mushrooms 

and fungi, roots and tubers, pulses and legumes, and aloe vera), and seaweeds

Food category number Food Category Descriptors
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    2.2 สหภาพยุโรป

    หนวยงาน Food Safety Authority of 

Ireland (FSAI) ไดตีพิมพเอกสาร “Guidance Note 

No.2: Guidance Note on the EU Classification 

of Food”(6) ใชเปนแนวทางสําหรับการสุมเก็บตัวอยาง

อาหารผลิตหรือนําเขาเพ่ือตรวจสอบและสงตรวจ

วิเคราะหอาหารไดอยางถูกตอง ท้ังน้ี เอกสารดังกลาว

ไมใชกฎหมาย (non-legal binding document) 

แตใชเปนแนวทางหรือเคร่ืองมือในการชวยตัดสินใจ

เพ่ือจัดประเภทอาหารไดถูกตองและเปนหลักเกณฑ

เดียวกันระหวางเจาหนาท่ีและผูประกอบการ 

    จากเอกสารแนวทาง สหภาพยุโรป ไดจัด

แบงประเภทอาหารเปน 21 ประเภทอาหาร แบงตาม

องคประกอบหลัก (based ingredient) และวัตถุประสงค

การใชหรือบริโภค โดยแตละประเภทมีรหัสหมวด EU 

category code กํากับต้ังแต 01 ถึง 21 (ดังตารางท่ี 3)

    เกณฑการพิจารณาจัดประเภทอาหาร

โดยใชองคประกอบหลัก (based ingredient) ท่ีมี

ปริมาณต้ังแต 50 % ข้ึนไป ในการพิจารณาจัดในประเภท

อาหารหลัก แลวจึงพิจารณาคําอธิบายท่ีกําหนดประเภท

อาหารหลัก (Category Criteria) น้ัน ๆ เพ่ิมเติม 

เพ่ือตัดสินใจในการจัดประเภทอาหารท่ีถูกตองได 

โดยเฉพาะกรณีท่ีอาหารมีองคประกอบหลากหลายชนิด 

ยกตัวอยาง เชน ผลิตภัณฑอาหารเปนแซนวิสทูนา ซ่ึงมี

สวนประกอบของขนมปง ทูนา มะเขือเทศ ผักกาดแกว 

เม่ือพิจารณาตามเกณฑการพิจารณาประเภทอาหารหลัก

และเกณฑการพิจารณาเพ่ิมเติมท่ีกําหนดไวแลว 

จะสามารถจัดประเภทแซนวิสทูนาไดเปน อาหารเตรียม

สําเร็จ (prepared dishes) ในหมวดท่ี 17 

    เม่ือวิเคราะหแนวทางการจัดประเภทของ

สหภาพยุโรปแลวพบวา ใชหลักเกณฑการพิจารณา

ใกลเคียงกับมาตรฐานโคเด็กซ GSFA คือการพิจารณา

องคประกอบหลักและปริมาณ รวมถึงรูปแบบการบริโภค 

อยางไรก็ตาม อาจยงัไมเหมาะสมในการนํามาใชสําหรับ

เปนแนวทางของไทยได เน่ืองจากองคประกอบในอาหาร

ท่ีมีความหลากหลายมากกวา ประกอบกับมีปริมาณ

ขององคประกอบแตละชนิดท่ีใกลเคียงกัน จึงอาจยัง

ไมชัดเจนในการนํามาเปนแนวทางปฏิบัติ

(ท่ีมา: FSAI, 2001)

ตารางท่ี 3  EU Categories and EU Category Codes

01

02

03

04

05

06

07

08

09

10

21

Dairy Products

Egg and Egg Products

Meat and Meat Products, 

Game and Poultry

Fish, Shellfish and Molluscs

Fats and Oils

Soups, Broths and Sauces

Cereals and Bakery Products

Fruit and Vegetables

Herbs and Spices

Non-alcoholic Beverages

Others

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Wine

Alcoholic Beverages (other than wine)

Ices and Desserts

Cocoa and Cocoa Preparations, Coffee and Tea

Confectionery

Nuts and Nut Products, Snacks

Prepared Dishes

Foodstuffs Intended for Special Nutritional Uses

Additives

Materials and Articles Intended to come into 

Contact with Foodstuffs

EU Category
code EU Category

EU Category
code EU Category
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specific related food) เพ่ือใชเปนแนวทางพิจารณา

กําหนดปริมาณสูงสุดของสวนประกอบท่ีใหใชเปนอาหาร

ของมนุษยไดอยางปลอดภัย โดยผลิตภัณฑอาหาร

ตองจัดอยูภายใตประเภทอาหาร หรือกลุมอาหารเฉพาะ

ท่ีกําหนดไวใน 43 ประเภทดังตัวอยางประเภทอาหาร 

(ดังตารางท่ี 4)

(ท่ีมา: USFDA, 2019)

    นอกจากน้ี ภายใตกฎหมาย Food Safety 

Modernization Act (FSMA) มาตรา 102 ซ่ึงแกไขจาก

มาตรา 415 (a)(2) ของ Federal Food, Drug, and 

Cosmetic Act (FD&C) Act ไดกําหนดใหสถานท่ี

ผลิตอาหารตองขออนุญาต โดยยื่นขอมูลประกอบการ

พิจารณา ซ่ึงหน่ึงในขอมูลท่ีจําเปนคือ ชนิดอาหารท่ีผลิต 

โดยใหระบุตามประเภทอาหารท่ีกําหนดใน 21 CFR 

170. 3 และท่ีประกาศเพ่ิมเติมโดย USFDA เพ่ือให

ครอบคลุมชนิดอาหารท่ีมีการขอนุญาตผลิตตามกฎหมาย

ของสหรัฐฯ ซ่ึงมีการประกาศเพ่ิม 9 ประเภทอาหาร(8) 

เชน Baby (Infant and Junior) Food Products 

Including Infant Formula, Fruit and fruit products, 

ตารางท่ี 4  ตัวอยาง General Categories and Group specific related food

    2.3 สหรัฐอเมริกา

    ภายใตกฎหมาย Code of Federal 

Regulations Title 21, Volume 3 หัวขอ section 

170.37 กําหนดประเภทอาหารท่ัวไป (general food 

categories) และกลุมอาหารเฉพาะท่ีเก่ียวของ (group 
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Shell Egg and Egg Product Categories เปนตน 

    จากการวิเคราะหแนวทางการจัดประเภท

อาหารของสหรัฐอเมริกา พบวา ใชหลักเกณฑการพิจารณา

ใกลเคียงกับมาตรฐานโคเด็กซ GSFA คือการพิจารณา 

องคประกอบหลักในอาหาร และวัตถุประสงคการใช

หรือการบริโภคอาหารน้ัน ๆ ควบคูกัน ซ่ึงจะมีลักษณะ

อันตรายและความเส่ียงจากการบริโภคใกลเคียงกัน 

เพ่ือใหการกําหนดเง่ือนไขการใช หรือการควบคุม

การผลิตเปนไปไดอยางเหมาะสม ท้ังน้ี แนวทางดังกลาว

อาจยงัไมเหมาะสมในการนํามาใชเปนแนวทางของไทย 

เน่ืองจากไมมีกําหนดรายละเอียดหลักเกณฑท่ีชัดเจน 

ไมครอบคลุมความหลากหลายของอาหารท่ีมีองคประกอบ

หลายชนิด ประกอบกับ ยงัจําเปนตองจัดประเภท 2 คร้ัง

เพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงคในการจัดประเภทเพ่ือการ

ขออนุญาตและการใชวัตถุเจือปนอาหาร ซ่ึงอาจสงผล

ใหเปนภาระงานและเพ่ิมระยะเวลาดําเนินการของท้ัง

เจาหนาท่ีและผูประกอบการ

    2.4 อินเดีย

    หนวยงาน The Food Safety and 

Standards Authority of India (FSSAI) ภายใต

กระทรวงสาธารณสุขและสวัสดิการครอบครัว รัฐบาล

สาธารณรัฐอินเดีย จัดต้ังข้ึนภายใตพระราชบัญญัติ 

Food Safety and Standard Act ป 2006 เพ่ือทํา

หนาท่ีกํากับดูแลความปลอดภัยอาหารตลอดหวงโซ

อาหาร ท้ังกอนและหลังออกสูตลาด รวมถึงการพัฒนา

กฎหมายอาหารบนพ้ืนฐานขอมูลวิทยาศาสตรและ

ความสอดคลองกับสากล(9) รวมถึงทําหนาท่ีพัฒนา 

Food Category System(10)  ไดจัดทําระบบการจัด

ประเภทอาหาร ตามเอกสาร “Indian Food Code - 

Food Categorization System (FCS)”(11)  เพ่ือใช

เปนแนวทางในการจัดประเภทผลิตภัณฑอาหารตาม

ขอกําหนดกฎหมายอาหารดานคุณภาพมาตรฐานและ

การแสดงขอมูลท่ีถูกตองได  

    ระบบ FCS พัฒนาข้ึนบนพ้ืนฐานของระบบ

การจัดหมวดหมูอาหารสําหรับการใชวัตถุเจือปนอาหาร

ของ Codex GSFA และสอดคลองกับหลักการท่ียอมรับ

ตามกติกาการคาโลกใน 3 ดาน คือ 1) Expandability 

คือ แตละประเภทอาหารมีรหัส (code) ท่ีสามารถเพ่ิม

หรือขยายประเภทอาหารใหม ๆ ท่ีอาจมีข้ึนในอนาคตได 

เพ่ือการอํานวยความสะดวกในการคา 2) SCIENTIFIC 

BASIS, SIMPLICITY, CLARITY AND CERTAINTY คือ 

แตละประเภทอาหารท่ีจัดแบงเปนไปตามหลักฐานทาง

วิทยาศาสตร ซ่ึงสามารถอธิบายหรือช้ีแจงใหเขาใจไดงาย

และชัดเจน ไมกอใหเกิดความสับสน และ 3) SYSTEM 

USABLE FOR BOTH NATIONAL AND INTERNATIONAL 

REGULATORY FRAMEWORK PURPOSES คือ 

การออกแบบระบบการจัดประเภทอาหาร จะชวยใหเกิด

การพัฒนากฎหมายอาหารใหสอดคลองกับมาตรฐาน

สากล เชน มาตรฐานโคเด็กซ ท้ังท่ีเปนมาตรฐานท่ัวไป

และมาตรฐานรายผลิตภัณฑ  

    จากหลักการขางตน ระบบ FCS แบงประเภท

อาหารได 18 ประเภท โดย 1-16 ประเภทแรกสอดคลอง

กับหมวดอาหารของ GSFA สําหรับอีก 2 ประเภท

ท่ีเพ่ิมเติมมา ไดแก ประเภทท่ี 17 สําหรับอาหารอ่ืน

ท่ีนอกเหนือจากท่ีกําหนดใน 16 ประเภท ซ่ึงตองมี

การพิจารณาเปนรายกรณี เชน ใบสีเงิน/ทอง (silver/

gold leaves) หรือ สารสกัดจากตนกระถินเทศ (catechu) 

ท่ีใชเปนอาหารเสริม และประเภทท่ี 99 สําหรับสาร 

(Substances) ใด ๆ ท่ีเติมในอาหารโดยไมไดบริโภค

โดยตรง เชน วิตามิน แรธาตุ หรือวัตถุเจือปนอาหาร 

เปนตน โดยมี 2 ประเภทอาหารหลัก ดังตาราง
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 จากการวิเคราะหแนวทางการจัดประเภทอาหาร

ของอินเดีย พบวา ใชหลักเกณฑการพิจารณาเดียวกัน

กับมาตรฐานโคเด็กซ GSFA และเพ่ิมเติมหมวดอาหาร

เพ่ือใหครอบคลุมกับประเภทอาหารอ่ืน ๆ ท่ีมีการ

จําหนายในประเทศ โดยใชหลักเกณฑเดียวกันในการ

กําหนด จึงทําใหใชเปนแนวทางในการส่ือสารระหวาง

เจาหนาท่ีและผูประกอบการไดเขาใจงาย ชัดเจน และ

สามารถบรรลุวัตถุประสงคในการจัดประเภทเพ่ือการ

ขออนุญาตและการใชวัตถุเจือปนอาหารได อยางไรก็ตาม 

เม่ือวิเคราะหเพ่ือเปนแนวทางการจัดประเภทอาหาร

ของไทย อาจไมสอดคลองกับประเภทอาหารท่ีมีผลิต 

นําเขาเพ่ือจําหนาย โดยเฉพาะหมวด 17 ยังไมมี

รายละเอียดท่ีชัดเจนนัก  

อภิปรายผล
 1. วิเคราะหสถานการณและปญหาท่ีพบจาก

การจัดประเภทอาหารของสํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยาในปจจุบัน

 วิธีการจัดประเภทอาหารเพ่ือการขออนุญาต

และเพ่ือการใชวัตถุเจือปนอาหาร ซ่ึงมีวัตถุประสงค

เดียวกันในการคุมครองผูบริโภค เพียงแตมีหลักเกณฑ

การพิจารณาท่ีแตกตางกัน โดยเปรียบเทียบไดดังน้ี

1. องคประกอบหลัก (based ingredient) 
2. กระบวนการผลิต
3. วัตถุประสงคการใช

1. ประกาศกระทรวงฯ เฉพาะของอาหารชนิดน้ัน ๆ 
2. ประกาศกระทรวงฯ ท่ีพิจารณา เร่ืองการบรรจุ /การเก็บรักษา
3. ประกาศกระทรวงฯ ท่ีพิจารณา เร่ืองรายละเอียดการบรรจุ 
    รูปแบบการบริโภคท่ีผานกรรมวิธีบางสวนหรือบริโภคทันที
4. อาหารท่ัวไป

การจัดประเภทอาหารเพ่ือการใชวัตถุเจือปนอาหารการจัดประเภทอาหารเพ่ือการขออนุญาต

 จากหลักเกณฑการพิจารณาท่ีแตกตางกันขางตน สงผลใหจัดประเภทอาหารชนิดเดียวกัน อยูตางประเภทกัน

ตามตัวอยาง น้ําพริกเผา

12.2.2 เคร่ืองปรุงรส (Seasoning และ 
Condiments) หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีใช
ปรุงแตงรสอาหาร

(ฉบับท่ี 237) พ.ศ. 2544 เร่ืองการแสดงฉลากของ
อาหารพรอมปรุงและอาหารสําเร็จรูปท่ีพรอมบริโภค
ทันที

(ฉบับท่ี 355) พ.ศ. 2556 เร่ือง อาหารในภาชนะ
บรรจุท่ีปดสนิท

น้ําพริกเผาบรรจุในกลองพลาสติก 

น้ําพริกเผาบรรจุในขวดแกว 
ฝามียางรอง 

หมวดอาหารตาม Codex GSFAตัวอยางชนิดอาหาร ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

ตาราง ประเภทอาหารหลัก (Main Food categories)  (ท่ีมา: FSSAI, 2012)
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 จากตัวอยางขางตน น้ําพริกเผาท่ีมีภาชนะ
บรรจุแตกตางกัน สงผลใหการจัดประเภทอาหารเพ่ือ
การขออนุญาตแตกตางกัน แตเม่ือพิจารณาอันตราย
และความเส่ียงของผลิตภัณฑอาหารในตัวอยางน้ี การใช
ภาชนะบรรจุท่ีแตกตางกัน ไมไดสงผลตอคุณภาพหรือ
ความปลอดภัยอาหารแตอยางใด การจัดประเภทอาหาร
อยูในประกาศกระทรวงฯ ท่ีแตกตางกัน แตหากพิจารณา
แนวทางจัดประเภทของ Codex GSFA จะไดหมวด
อาหารเดียวกันคือ เคร่ืองปรุงรส เน่ืองจากการพิจารณา
องคประกอบ และรูปแบบ/วัตถุประสงคการใชเปนอาหาร 
ซ่ึงมีลักษณะ ของอันตรายและความเส่ียงตอผูบริโภค
ในลักษณะเดียวกัน เม่ือเปรียบเทียบกับการจัดประเภท
เพ่ือการขออนุญาต จะแตกตางกัน เน่ืองจาก Codex 
GSFA ไมไดนําลักษณะของบรรจุภัณฑมาใชเปนเกณฑ
พิจารณา ท้ังน้ี ในปจจุบัน มีกลไกในการปฏิบัติเพ่ือแกไข
ปญหาดังกลาว เชน มีบริการใหคําปรึกษาจัดประเภท
อาหารท่ีมีเจาหนาท่ีประจําทุกวันอังคาร-พฤหัสบดี การมี
บริการถาม-ตอบผานโทรศัพท จดหมายอิเล็กทรอนิกส 
และผานการแจงตอบหนังสือราชการ ซ่ึงกลไกดังกลาว
จะยังมีข้ันตอนการพิจารณาและใชระยะเวลาดําเนินการ
ของท้ังเจาหนาท่ีและผูประกอบการ 
 2. การเปรียบเทียบแนวทางจัดประเภทของ
ไทยกับตางประเทศ
    เม่ือวิเคราะหระบบหรือแนวทางการจัด
ประเภทอาหารของสหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา และ
อินเดีย ซ่ึงมีการเผยแพรแนวทางการจัดประเภทอาหาร
ใหสามารถสืบคนได จะเห็นวาการจัดประเภทอาหาร
มีความจําเปนและเพ่ือวัตถุประสงคในการจัดความเส่ียง
ของอาหารแกผูบริโภค โดยกําหนดหลักเกณฑการพิจารณา
ประเภทอาหารท่ีคลายคลึงกัน และสอดคลองกับการจัด
หมวดอาหารตาม Codex GSFA ดวย คือ 
    1) องคประกอบหลัก/พ้ืนฐาน (based 
ingredients) ซ่ึงมีอันตรายและความเส่ียงตอสุขภาพ
ท่ีใกลเคียงกัน จึงควรมีการจัดการความเส่ียงและ
การแสดงขอมูลแกผูบริโภคในแนวทางเดียวกัน 

    2) กระบวนการผลิต (Processing methods) 
เน่ืองจากกระบวนการผลิตหรือแปรรูป อาจสงผลให
ลดอันตรายหรือกอใหเกิดอันตรายชนิดอ่ืน ท่ีจําเปนตอง
มีการควบคุมกระบวนการผลิตท่ีมีลักษณะเดียวกัน 
    3) วัตถุประสงค/วิธีการใชหรือบริโภค เชน 
นมหรืออาหารสําหรับทารกและเด็กเล็ก ผลิตภัณฑ
เสริมอาหารท่ีมีวัตถุประสงคการบริโภคสําหรับกลุม
ผูบริโภคเฉพาะ หรือมีปริมาณการบริโภคท่ีแตกตางจาก
กลุมอาหารอ่ืน ทําใหสามารถพิจารณากําหนดมาตรการ
เปนการเฉพาะสําหรับผลิตภัณฑอาหารน้ัน ๆ เชน 
การแสดงคําเตือนเฉพาะ เปนตน
 3. ขอเสนอแนวทางการจัดประเภทอาหาร
แบบใหมของไทย 
    3.1 พัฒนาหลักเกณฑสําหรับการจัด
ประเภทอาหาร
    อางอิงหลักเกณฑการจัดประเภทอาหาร
เพ่ือการใชวัตถุเจือปนอาหาร (Codex GSFA) โดย
กําหนดหลักเกณฑการพิจารณาประเภทอาหาร 4 ดาน 
ดังน้ี 
    1) องคประกอบหลัก/พ้ืนฐาน ของผลิตภัณฑ
อาหาร หมายถึง องคประกอบหลักในผลิตภัณฑอาหาร
น้ัน ๆ ท่ีสงผลตอคุณลักษณะ คุณภาพหรือมาตรฐาน
และความปลอดภัยท่ีตองควบคุม 
    2) กระบวนการผลิตอาหาร หมายถึง 
กระบวนการหรือข้ันตอนท่ีใชในกระบวนการผลิต 
โดยเฉพาะข้ันตอนท่ีสงผลตอคุณลักษณะคุณภาพหรือ
มาตรฐาน และความปลอดภัยท่ีตองควบคุม 
    3) วัตถุประสงคการบริโภค หมายถึง 
เปาหมายของการบริโภคผลิตภัณฑอาหารน้ัน ๆ เชน 
การบริโภคเพ่ือการเสริมสรางสุขภาพโดยเฉพาะ หรือ
การบริโภคสําหรับกลุมผูบริโภคบางกลุม หรือการนําไป
ใชเปนวัตถุดิบในการผลิตอาหารตอไป เปนตน
    4) คุณลักษณะของผลิตภัณฑอาหาร 
หมายถึง รูปแบบหรือลักษณะทางกายภาพของ
ผลิตภัณฑท่ีจําหนายแกผูบริโภค เชน ขนาดการบริโภค 
รูปแบบการบริโภค เปนตน
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    เพ่ือใหครอบคลุมกับประเภทอาหารท่ีมี

การผลิต นําเขาเพ่ือจําหนายในประเทศและรองรับ

ประเภทอาหารในอนาคต เสนอใหแบงประเภทอาหาร

หลักเปน 16 ประเภทตาม Codex GSFA และเพ่ิมอีก 

1 ประเภทอาหารหลัก คือ ประเภทท่ี 17 วัตถุท่ีใชเปน

สวนประกอบในอาหาร โดยไมมีวัตถุประสงคในการ

นํามาบริโภคโดยตรงและนอกเหนือจากหมวด 1-16 

(Substances added to food which are not fall 

in category 1-16 and not for direct consumption) 

ซ่ึงไดแก วัตถุเจือปนอาหาร (Food additives) สาร

ชวยในการผลิต (Processing aids) เช้ือจุลินทรียท่ีใชใน

การผลิตอาหารรวมถึงเช้ือจุลินทรียโพรไบโอติก วัตถุท่ีใช

เปนสวนประกอบเพ่ือสุขภาพ (Functional ingredients) 

เชน สารอาหาร สารสกัด สารสังเคราะห วัตถุแตงกล่ินรส 

(Flavoring agents) เปนตน โดยในแตละประเภท

อาหารหลักสามารถแบงได 4 ประเภทยอย มีรหัส

หมวดอาหาร (food code) กํากับไว เพ่ือความเช่ือมโยง

กับหมวดอาหารสําหรับการใชวัตถุเจือปนอาหารได 

สงผลใหการจัดประเภทอาหารคร้ังเดียว สามารถ

บรรลุไดท้ังสองวัตถุประสงค 

    3.2 กําหนดแนวทางปรับปรุงแกไขประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขท่ีเก่ียวของ

    เพ่ือใหประกาศกระทรวงสาธารณสุข

มีขอกําหนดคุณภาพมาตรฐานท่ีจําเปน สอดคลองกับ

มาตรฐานสากล และอํานวยความสะดวกทางการคา 

โดยยังคุมครองสุขภาพผูบริโภคคนไทยไดอยางมี

ประสิทธิภาพ ตองดําเนินการทบทวนปรับปรุงแกไข

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ใน 3 แนวทาง ดังน้ี 

    1) ยกเลิกประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ท่ีไมมีขอกําหนดคุณลักษณะ หรือคุณภาพมาตรฐาน

รายผลิตภัณฑ เชน ประกาศกระทรวงสาธารสุขวาดวย

เร่ือง ขนมปง อาหารก่ึงสําเร็จรูป เปนตน

    2) ปรับปรุงประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ใหครอบคลุมชนิดอาหารและสอดคลองกับมาตรฐาน

สากล โดยเฉพาะมาตรฐานโคเด็กซ เชน ประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขวาดวยเร่ือง น้ํามันและไขมัน 

โดยยุบรวมประกาศฯ ท่ีเก่ียวของ ไดแก น้ํามันปาลม 

น้ํามันมะพราว น้ํามันถ่ัวลิสง และน้ํามันและไขมัน 

เปนฉบับเดียว และเพ่ิมชนิดของพืชน้ํามันใหครอบคลุม

กับมาตรฐานโคเด็กซ เชน น้ํามันมะกอก เปนตน

    3) จัดทําประกาศกระทรวงสาธารณสุข

เพ่ิมเติม เพ่ือกําหนดคุณลักษณะ คุณภาพมาตรฐาน

เฉพาะในการควบคุมประเภทอาหาร และสอดคลอง

กับมาตรฐานโคเด็กซ เชน น้ําผัก-น้ําผลไม (fruit juice 

and nectar) น้ํามันปลา (fish oil) เปนตน 

สรุปผล
 แนวทางการจัดประเภทอาหาร 17 ประเภท 

จะเปนเคร่ืองมือท่ีเปนประโยชน แกทุกภาคสวนท่ี

เก่ียวของกับการผลิตหรือนําเขาอาหารเพ่ือจําหนาย 

ใหสามารถจัดประเภทอาหารไดถูกตองและสอดคลองกัน 

ตามมาตรฐานสากล โดยเฉพาะเจาหนาท่ีท่ีเก่ียวของกับ

การอนุญาตและการกํากับดูแลหลังออกสูตลาด ซ่ึงชวย

ลดระยะเวลาหรือข้ันตอนการพิจารณาได รวมท้ัง

ผูประกอบการท่ีสามารถจัดประเภทอาหารไดอยาง

ถูกตองดวยตนเอง เพ่ือการอํานวยความสะดวกในการ

ขออนุญาตและปฏิบัติตามกฎหมายไดถูกตอง สงผล

ใหเกิดการเพ่ิมประสิทธิภาพและเกิดประโยชนในการ

คุมครองผูบริโภคดวย
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