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กระบวนการพัฒนาผลติภัณฑ์นํÊาพริกเห็ด 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

*Bangkok Brand คือ “โครงการคดัสรรผลิตภณัฑ์กรุงเทพมหานคร (Bangkok Brand)”  

รายละเอยีดเพิÉมเติม โปรดประสานกองการสง่เสริมอาชีพ สํานกัพฒันาสงัคม กรุงเทพมหานคร 

 

 

 

 

ออกแบบฉลาก /บรรจภุณัฑ์/พฒันา

กระบวนการผลิต นํ Êาพริกเหด็  

พฒันาช่องทางการขาย ขอใบอนญุาติสถานทีÉผลิต / 

ขอเลขสารบบอาหาร (อย.) 

ขอมาตรฐานผลิตภณัฑ์

ชุมชน(มผช.) 

ขอมาตรฐานผลิตภณัฑ์

กรุงเทพมหานคร (Bangkok 

Brand*) 
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มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชน คือ ข้อกําหนดด้านคณุภาพทีÉเหมาะสมกบัผลิตภณัฑ์ชมุชนให้เป็นทีÉเชืÉอถือ เป็นทีÉ

ยอมรับ และสร้างความมัÉนใจให้กบัผู้บริโภคในการเลือกซื Êอผลิตภณัฑ์ โดยมุ่งเน้นให้เกิดการพฒันาอย่างยัÉงยนื 

เพืÉอยกระดบัคณุภาพของผลิตภณัฑ์ชุมชนให้เป็นไปตามมาตรฐานทีÉกําหนด และสอดคล้องกบันโยบาย OTOP 

โดยในแต่ละผลิตภณัฑ์ก็จะมีข้อกําหนดทีÉแตกต่างกันออกไป อย่างไรก็ตามคู่มือฉบบันี Êเน้นกล่าวถึงกรณี

มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชน นํ Êาพริกเห็ด (มผช.๑๑๕๘/๒๕๔๙) เพืÉอเป็นแนวทางในการดําเนินการขอรับ มผช. 

ของผลิตภณัฑ์นํ Êาพริกเห็ดของชมุชนในโครงการบ้านมัÉนคง (ชมุชนบางบอน) ต่อไป 

ทั Êงนี Ê สํานกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม หรือทีÉเรียกย่อ ๆ ว่า สมอ. ได้มีโครงการจดัทํามาตรฐาน

ผลิตภณัฑ์ชุมชน เพืÉอรองรับการพฒันาคณุภาพผลิตภณัฑ์ชุมชนหรือระดบัพื Êนบ้านทีÉยงัไม่ได้รับการพฒันา

เท่าทีÉควร ซึÉงวตัถปุระสงค์ของโครงการทีÉสําคญัคือ 

1. ส่งเสริมและพฒันาคณุภาพของผลิตภณัฑ์ชมุชนให้ได้รับการรับรองและแสดงเครืÉองหมายการรับรอง  

2. ส่งเสริมด้านการตลาดของลิตภณัฑ์ ให้เป็นทีÉยอมรับอย่างแพร่หลาย 

3. สร้างความมัÉนใจให้กบัผู้บริโภคทั Êงในประเทศและต่างประเทศในการเลือกซื Êอผลิตภณัฑ์ชุมชน 

4. เน้นให้ชมุชนมีการพฒันาแบบยัÉงยนื  

5. สนบัสนุนนโยบายสําคญัของรัฐบาล โครงการหนึÉงตําบล หนึÉงผลิตภณัฑ์ในการแก้ไขปัญหาความ

ยากจนของชมุชน  

6. ให้ความสําคญัของการนําภูมิปัญญาชาวบ้าน และทรัพยากรทีÉมีอยู่ในท้องถิÉน มาพฒันาและสร้าง

มลูค่าของผลิตภณัฑ์ให้สงูขึ Êน มีคณุภาพ มีจดุเด่น มีเอกลกัษณ์มีการพฒันาท้องถิÉน สร้างชมุชนให้

เข้มแข็ง พึÉงตนเองได้ สร้างงาน สร้างรายได้ 

ประโยชน์ทีÉได้รับจาก มผช.  
1. ผู้ผลิตผลิตภณัฑ์ชุมชน มีความเข้าใจ และมีความรู้ในการผลิตสินค้าทีÉมีคณุภาพ  

2. สินค้าทีÉมีคณุภาพมากยิÉงขึ Êน  

3. สินค้าเป็นทีÉน่าเชืÉอถือ และเป็นทีÉต้องการของตลาด  

4. สามารถนําผลิตภณัฑ์เข้าคดัสรร OTOP Product Champion (ระดบัดาว)  

5. ได้รับการสนบัสนนุเพืÉอการพฒันาทีÉเหมาะสมจากหน่วยงานทีÉเกีÉยวข้อง 
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สรุปขัÊนตอนการรับรองมาตรฐานชุมชน
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การขอใบรับรองแสดงเครืÉองหมายมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน 
 

 

 

 พจิารณาขดีความสามารถและความพรอ้มในการยืÉนคําขอ 

 ขอรบัแบบคําขอและขอ้แนะนําในการกรอกคาํขอ 

 พจิารณาว่าผลติภณัฑท์ีÉยืÉนคาํขอมกีารกําหนดมาตรฐาน

ผลติภณัฑ์ชมุชน 

 กรอกรายละเอยีดในแบบคาํขอ (มช.ř) 

 แนบหลกัฐานเอกสารทีÉเกีÉยวขอ้ง ยืÉนคาํขอทีÉ สมอ./สอจ. ทีÉ

สถานทีÉผลติตั Êงอยู ่

 เตรยีมความพรอ้มสําหรบัการตรวจสถานทีÉผลติและตวัอย่าง 

 รอรบัการโทรนัดหมายจากเจา้หน้าทีÉ สมอ./สอจ. 

 จดัเตรยีมตวัอย่าง 

 รบัการตรวจประเมนิสถานทีÉผลติ และเกบ็ตวัอย่าง 

 เจา้หน้าทีÉ สมอ./สอจ. จดัส่งตวัอย่างใหห้น่วยตรวจสอบ 

 

 รอรบัแจง้ผลทดสอบ (กรณผีลไม่ผ่านใหป้รบัปรุงคุณภาพ

ผลติภณัฑ์ และยืÉนคาํขอใหม ่

 

  กรณีผลผ่าน รอรบัแจง้การรบัใบรบัรอง 

 

 เซน็รบัการปฏบิตัติามเงืÉอนไขในการออกใบรบัรอง 

 

 

 

 

หมายเหต ุ 

ř. * ใหบ้รกิารยืÉนคาํขอไดต้ั Êงแต่ ř ตุลาคม ถงึ śŘ กรกฎาคม ของปีงบประมาณนั Êน 

2. กรณีทีÉไมไ่ดร้บัความสะดวก ขอไดโ้ปรดตดิต่อผูอํ้านวยการกองบรหิารมาตรฐานผลติภณัฑช์มุชนโทรศพัท์ Ř ŚŚŘŚ śśŝş   

    หรอืกลุ่มรบัรองคุณภาพ โทรศพัท์ Ř ŚŚŘŚ śśŜŜ-ŜŞ 

 

ขัÊนตอนการขอใบรับรอง กิจกรรมของผู้ ยืÉนคาํขอ 

การเตรยีมเอกสาร 

การรบัคาํขอ 

นัดหมายตรวจสถานทีÉ 

ตรวจสถานทีÉและเกบ็ตวัอย่าง 

ส่งทดสอบทีÉหน่วยตรวจสอบ 

ประเมนิผลทดสอบ 

สรุปเสนออกใบรบัรอง 

ออกใบรบัรอง* 
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ผู้ขอพิจารณาขีดความสามารถและความพร้อมในการยืÉนคําขอ 
ประเด็นดา้นสุขลกัษณะ ผา่น /ไม่ผา่น ขอ้แนะนํา/แนวทางปรบัปรุง (กรณีไม่ผ่าน) 

1. สถานทีÉตัÊงและอาคารทีÉทาํ 
1.1. สถานทีÉตัÊงตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ 

สะอาด ไม่มีนํÊาขังแฉะและสกปรก 
1.2. อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานทีÉทีÉมีฝุ่ น 

เขม่า ควัน มากผิดปกติ 
1.3. ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานทีÉนา่รังเกียจ เช่น 

บริเวณเพาะเลีÊยงสตัว์ แหล่งเกบ็หรือ

กาํจัดขยะ 

  

2. อาคารทีÉทาํมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบ

ก่อสร้างในลักษณะทีÉง่ายแก่การบาํรุงรักษา การ

ทาํความสะอาด และสะดวกในการปฏบิัติงาน 

โดย 

2.1. พืÊน ฝาผนงั และเพดานของอาคารทีÉทาํ 

ก่อสร้างด้วยวัสดุทีÉคงทน เรียบ ทาํความ

สะอาดและซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพทีÉดี

ตลอดเวลา 

2.2. แยกบริเวณทีÉทาํออกเป็นสดัสว่น ไม่อยู่

ใกล้สขุา ไม่มสีิÉงของทีÉไม่ใช้แล้วหรือไม่

เกีÉยวข้องกับการทาํ 

2.3. พืÊนทีÉปฏบัิติงานไม่แออัด มีแสงสว่าง

เพียงพอ และมีการระบายอากาศทีÉ

เหมาะสม 

  

3. เครืÉองมือ เครืÉองจักร และอุปกรณ์ทีÉใช้ทาํ 

3.1. ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการทาํทีÉสมัผัสกบั

ผลิตภัณฑ์ ทาํจากวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็น

สนิม ล้างทาํความสะอาดได้ง่าย 

3.2. เครืÉองมือ เครืÉองจักร และอุปกรณ์ทีÉใช้ 

สะอาด เหมาะสมกับการใช้งาน ไม่

ก่อให้เกดิการปนเปืÊ อนติดตัÊงได้งา่ย มี

ปริมาณเพียงพอ รวมทัÊงสามารถทาํความ

สะอาดได้ง่ายและทัÉวถงึ 

  ต้องมีเครืÉองสะเดด็นํÊา แยกระหว่างนํÊากับ

นํÊามัน  

 ตะกร้าเกบ็เหด็ ไม่ควรใช้เกบ็อย่างอืÉนด้วย 

 ปัญหาคือเครืÉองทีÉอบเป็นเครืÉองอบเบเกอ

รีÉซึÉงทาํให้เปลืองไฟ 

 ควรมีเครืÉองตวงปริมาณวัตถุดิบ 

เครืÉองปรงุ 

 

 
4. การควบคุมกระบวนการทาํ   ควรล้างทาํความสะอาดโคนเหด็ก่อนนาํไป

ผลิตแปรรูป 
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ประเด็นดา้นสุขลกัษณะ ผา่น /ไม่ผา่น ขอ้แนะนํา/แนวทางปรบัปรุง (กรณีไม่ผ่าน) 

4.1. วัตถุดิบและส่วนผสมในการทาํ สะอาด มี

คุณภาพ มีการล้างหรือทาํความสะอาด

ก่อนนาํไปใช้ 

4.2. การทาํ การเกบ็รักษา การขนย้าย และ

การขนสง่ ให้มีการป้องกนัการปนเปืÊ อน

และการเสืÉอมเสยีของผลิตภัณฑ ์

 เหด็ทอด ฉีกแล้วไม่ล้าง ใส่ลงกะทะเลย 

วิธกีารทีÉถูกต้องคือต้องล้างทาํความสะอาด

และรอให้สะเดด็นํÊา 

 

 

5. การสุขาภิบาล การบาํรุงรักษา และการทาํความ

สะอาด 

5.1. ทีÉใช้ล้างทาํความสะอาดเครืÉองมือ 

เครืÉองจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ทาํ เป็น

นํÊาสะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 

5.2. มีวิธกีารป้องกนัและกาํจัดสัตวน์าํเชืÊอ 

แมลงและฝุ่ นผง ไม่ให้เข้าบริเวณทีÉทาํ

ตามความเหมาะสม 

5.3. มีการกาํจัดขยะ สิÉงสกปรก และนํÊาทิÊง 

อย่างเหมาะสม เพืÉอไม่ก่อให้เกิดการ

ปนเปืÊ อนกลับลงสู่ผลิตภัณฑ ์

5.4. สารเคมีทีÉใช้ล้างทาํความสะอาด และใช้

กาํจัดสัตว์นาํเชืÊอและแมลง และใช้ใน

ปริมาณทีÉเหมาะสม และเกบ็แยกจาก

บริเวณทีÉทาํเพืÉอไม่ให้เกดิการปนเปืÊ อนลง

สู่ผลิตภัณฑ์ได้ 

  

6. บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ทาํ 
6.1. ผู้ทาํทุกคน ต้องรักษาความสะอาดส่วน

บุคคลให้ดี เช่น สวมเสืÊอผ้าทีÉสะอาด มีผ้า

คลุมเพืÉอป้องกนัไม่ให้เส้นผมหล่นลงใน

ผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เลบ็ยาว  

6.2. ล้างมือให้สะอาดทุกครัÊงก่อนปฏบิัติงาน 

หลังการใช้ห้องสขุาและเมืÉอมือสกปรก 

 ควรสวมหมวกเพืÉอป้องกนัไม่ให้เส้นผมเจือปน

ในอาหารและควรสวมถุงมือขณะปรุงอาหาร 
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มผช.๑๑๕๘/๒๕๔๙ 

มาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชน นํÊาพริกเห็ด 

 
๑. ขอบข่าย 

 
๑.๑ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนีÊครอบคลุมเฉพาะนํÊาพริกพร้อมบริโภคทีÉทาํจากเห็ดผสมกับเครืÉองเทศ 

บรรจุในภาชนะบรรจุ ไม่ครอบคลุมถึงนํÊาพริกเผาและนํÊาพริกป่นแห้งทีÉได้ประกาศเป็นมาตรฐานผลติภัณฑ์ 

ชุมชนแล้ว 

 

๒. บทนิยาม 

 
ความหมายของคาํทีÉใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนีÊ  มีดังต่อไปนีÊ  

๒.๑ นํÊาพริกเห็ด หมายถึง ผลิตภัณฑท์ีÉได้จากการนาํเหด็ทีÉบริโภคได้ เช่น เห็ดฟาง เห็ดนางฟ้า เหด็หอม 

มาตัดแต่งและล้างให้สะอาด นาํไปทาํให้สกุ บดหรือสับ นาํไปผสมให้เข้ากบัส่วนประกอบอืÉนทีÉบดหรือ 

สบัแล้วและอาจทาํให้สุกหรือไม่กไ็ด้ เช่น หอมแดง กระเทยีม พริก มะเขือเทศ ปรุงรสด้วยเครืÉองปรุงรส 

เช่น นํÊาปลา ซีอิËว เกลือ นํÊาตาล นํÊามะนาว นํÊามะขามเปียก อาจนาํไปผัด คัÉว หรืออบเป็นนํÊาพริกเผาหรือ 

นํÊาพริกป่นแห้งกไ็ด้ 

 

๓. คุณลกัษณะทีÉต้องการ 
๓.๑ ลักษณะทัÉวไป 

ต้องมีการกระจายตัวของส่วนประกอบทีÉใช้อย่างสมํÉาเสมอ กรณีเป็นนํÊาพริกเผาอาจมชีัÊนนํÊามันลอยอยู่บน 

ผิวหน้าได้บ้าง กรณีเป็นนํÊาพริกป่นแห้งต้องร่วน 

๓.๒ สี 

ต้องมีสทีีÉดีตามธรรมชาติของนํÊาพริกเห็ด 

๓.๓ กลิÉนรส 

ต้องมีกลิÉนรสทีÉดีตามธรรมชาติของนํÊาพริกเห็ด ปราศจากกลิÉนรสอืÉนทีÉไม่พึงประสงค์ เช่น กลิÉน

อับ กลิÉนหืน รสขม 

เมืÉอตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ ๘.๑ แล้ว ต้องได้คะแนนเฉลีÉยของแต่ละลกัษณะจากผู้

ตรวจสอบทุกคน 

ไม่น้อยกว่า ๓ คะแนน และไม่มีลกัษณะใดได้ ๑ คะแนนจากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึÉง 
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๓.๔ สิÉงแปลกปลอม 

ต้องไม่พบสิÉงแปลกปลอมทีÉไม่ใช่ส่วนประกอบทีÉใช้ เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ชิÊนส่วนหรือสิÉงปฏกิูล 

จากสัตว์ 

๓.๕ วอเตอร์แอกทวิิตี 

ต้องไม่เกิน ๐.๖ 

หมายเหตุ วอเตอร์แอกทิวิต ีเป็นปัจจัยสาํคัญในการคาดคะเนอายุการเกบ็อาหารและเป็นตัวบ่งชี Êถึง 

ความปลอดภัยของอาหาร โดยทาํหน้าทีÉควบคุมการอยู่รอด การเจริญ และการสร้างสารพิษของ 

จุลินทรีย์ 
๓.๖ วัตถุเจือปนอาหาร 

หากมีการใช้วัตถุกนัเสีย ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณทีÉกฎหมายกาํหนด 

๓.๗ จุลนิทรีย์ 

๓.๗.๑ จาํนวนจุลนิทรีย์ทัÊงหมด ต้องน้อยกว่า ๑ × ๑๐๖ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

๓.๗.๒ สตาฟิโลคอ็กคัส ออเรียส ต้องน้อยกว่า ๑๐๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

๓.๗.๓ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธเีอม็พีเอน็ ต้องน้อยกว่า ๓ ต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

๓.๗.๔ คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส ์ต้องไม่พบในตัวอย่าง ๐.๐๑ กรัม 

๓.๗.๕ ยีสต์และรา ต้องไม่เกนิ ๑๐๐ โคโลนีต่อตัวอย่าง ๑ กรัม 

  

 ๔. สุขลักษณะ 
๔.๑ สุขลักษณะในการทาํนํÊาพริกเห็ด ให้เป็นไปตามคาํแนะนาํตามภาคผนวก ก. 

 

       ๕. การบรรจุ 
๕.๑ ให้บรรจุนํÊาพริกเห็ดในภาชนะบรรจุทีÉสะอาด ปิดได้สนิท และสามารถป้องกนัการปนเปืÊ อนจากสิÉงสกปรก 

ภายนอกได้ 

๕.๒ นํÊาหนักสทุธิของนํÊาพริกเห็ดในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าทีÉระบุไว้ทีÉฉลาก 

 

๖. เครืÉองหมายและฉลาก 
๖.๑ ทีÉภาชนะบรรจุนํÊาพริกเห็ดทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อกัษร หรือเครืÉองหมายแจ้งรายละเอียดต่อไปนีÊ  

ให้เหน็ได้ง่าย ชัดเจน 

(๑) ชืÉอเรียกผลติภัณฑ์ เช่น นํÊาพริกเห็ดฟาง นํÊาพริกเห็ดนางฟ้า นํÊาพริกเผาเห็ด นํÊาพริกนรกเหด็ 

(๒) ส่วนประกอบทีÉสาํคัญ 

(๓) ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี) 
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(๔) นํÊาหนักสุทธิ 

(๕) วัน เดือน ปีทีÉทาํ และวัน เดือน ปีทีÉหมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน (วัน เดือน ปี)” 

(๖) ข้อแนะนาํในการบริโภคและการเกบ็รักษา 

(๗) ชืÉอผู้ทาํหรือสถานทีÉทาํ พร้อมสถานทีÉตัÊง หรือเครืÉองหมายการค้าทีÉจดทะเบียน 

ในกรณีทีÉใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยทีÉกาํหนดไว้ข้างต้น 

 

๗. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
๗.๑ รุ่น ในทีÉนีÊ  หมายถึง นํÊาพริกเห็ดทีÉมีสว่นประกอบเดียวกนั ทาํโดยกรรมวิธเีดียวกัน ในระยะเวลาเดียวกนั 

๗.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างทีÉกาํหนดต่อไปนีÊ  

๗.๒.๑ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบสิÉงแปลกปลอม การบรรจุ และเครืÉองหมาย

และฉลาก ใหชักตัวอย่างโดยวิธสีุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เมืÉอตรวจสอบ

แล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๔ ข้อ ๕. และข้อ ๖. จึงจะถือว่านํÊาพริกเห็ดรุ่นนัÊนเป็นไป

ตามเกณฑท์ีÉกาํหนด 

๗.๒.๒ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบลกัษณะทัÉวไป ส ีและกลิÉนรส ให้ใช้ตัวอย่างทีÉ 

ผ่านการทดสอบตามข้อ ๗.๒.๑ แล้ว จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เมืÉอตรวจสอบแล้วทุก

ตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๑ ถึงข้อ ๓.๓ จึงจะถือว่านํÊาพริกเห็ดรุ่นนัÊนเป็นไปตามเกณฑท์ีÉ

กาํหนด 

๗.๒.๓ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบวอเตอร์แอกทวิิตีและวัตถุเจือปนอาหาร ให้ 

ชักตัวอย่างโดยวิธสีุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพืÉอทาํเป็นตัวอย่างรวม 

โดยมีนํÊาหนักรวมไม่น้อยกว่า ๒๐๐ กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพิÉมโดยวิธีสุ่มจากรุ่น 

เดียวกนัให้ได้ตัวอย่างทีÉมีนํÊาหนักรวมตามทีÉกาํหนด เมืÉอตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตาม 

ข้อ ๓.๕ และข้อ ๓.๖ จึงจะถือว่านํÊาพริกเห็ดรุ่นนัÊนเป็นไปตามเกณฑท์ีÉกาํหนด 

๗.๒.๔ การชักตัวอย่างและการยอมรับ สาํหรับการทดสอบจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธสีุ่มจากรุ่น

เดียวกนัจาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพืÉอทาํเป็นตัวอย่างรวม โดยมีนํÊาหนักรวมไม่น้อยกว่า 

๒๐๐ กรัม กรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพิÉมโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างทีÉมี

นํÊาหนักรวมตามทีÉกาํหนด เมืÉอตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ ๓.๗ จึงจะถือว่า

นํÊาพริกเห็ดรุ่นนัÊน 

เป็นไปตามเกณฑ์ทีÉกาํหนด 

 

๗.๓ เกณฑ์ตัดสนิ 

ตัวอย่างนํÊาพริกเห็ดต้องเป็นไปตามข้อ ๗.๒.๑ ข้อ ๗.๒.๒ ข้อ ๗.๒.๓ และข้อ ๗.๒.๔ ทุกข้อ จึงจะถือว่า 

นํÊาพริกเห็ดรุ่นนัÊนเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุ์มชนนีÊ  
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๘. การทดสอบ 
๘.๑ การทดสอบลักษณะทัÉวไป ส ีและกลิÉนรส 

๘.๑.๑ ให้แต่งตัÊงคณะผู้ตรวจสอบประกอบด้วยผู้ทีÉมีความชาํนาญในการตรวจสอบนํÊาพริกเหด็อย่างน้อย ๕ 

คนแต่ละคนจะแยกกนัตรวจและให้คะแนนโดยอสิระ 

๘.๑.๒ เทตัวอย่างนํÊาพริกเห็ดลงในจานกระเบืÊองสขีาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 

๘.๑.๓ หลักเกณฑก์ารให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางทีÉ ๑ 

 

ตารางทีÉ ๑ หลกัเกณฑ์การให้คะแนน 

(ข้อ ๘.๑.๓) 

ลักษณะทีÉ

ตรวจสอบ 

เกณฑท์ีÉกาํหนด ระดับการตัดสิน (คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช้ ต้องปรับปรุง 

ลักษณะทัÉวไป ต้องมีการกระจายตัวของส่วนประกอบ 

ทีÉใช้อย่างสมํÉาเสมอ กรณีเป็นนํÊาพริก 

เผาอาจมีชัÊนนํÊามันลอยอยู่บนผิวหน้าได้ 

บ้าง กรณีเป็นนํÊาพริกป่นแห้งต้องร่วน 

๔ ๓ ๒ ๑ 

ส ี ต้องมีสทีีÉดีตามธรรมชาติของนํÊาพริก 

เหด็ 

๔ ๓ ๒ ๑ 

กลิÉนรส ต้องมีกลิÉนรสทีÉดีตามธรรมชาติของนํÊา 

พริกเหด็ ปราศจากกลิÉนรสอืÉนทีÉไม่พึง 

ประสงค์ เช่น กลิÉนอบั กลิÉนหืน รสขม 

๔ ๓ ๒ ๑ 

 

๘.๒ การทดสอบสิÉงแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครืÉองหมายและฉลาก 

ให้ตรวจพินิจ 

๘.๓ การทดสอบวอเตอร์แอกทวิิตี 

ให้ใช้เครืÉองวัดวอเตอร์แอกทวิิตีทีÉควบคุมอุณหภมิูทีÉ (๒๕ ± ๒) องศาเซลเซียส 

๘.๔ การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร 

ให้ใช้วิธทีดสอบตาม AOAC หรือวิธทีดสอบอืÉนทีÉเป็นทีÉยอมรับ 

๘.๕ การทดสอบจุลินทรีย์ 

ให้ใช้วิธทีดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอืÉนทีÉเป็นทีÉยอมรับ 

๘.๖ การทดสอบนํÊาหนักสุทธ ิ

ให้ใช้เครืÉองชัÉงทีÉเหมาะสม 
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ภาคผนวก ก. 
สุขลกัษณะ 

(ข้อ ๔.๑) 

ก.๑ สถานทีÉตัÊงและอาคารทีÉทาํ 

ก.๑.๑ สถานทีÉตัÊงอาคารและทีÉใกล้เคียง อยู่ในทีÉทีÉจะไม่ทาํให้ผลิตภัณฑ์ทีÉทาํเกิดการปนเปืÊ อนได้ง่าย โดย 

ก.๑.๑.๑ สถานทีÉตัÊงตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีนํÊาขังแฉะและสกปรก 

ก.๑.๑.๒ อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานทีÉทีÉมีฝุ่ น เขม่า ควัน มากผิดปกติ 

ก.๑.๑.๓ ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานทีÉน่ารังเกยีจ เช่น บริเวณเพาะเลีÊยงสตัว์ แหล่งเกบ็หรือกาํจัดขยะ 

ก.๑.๒ อาคารทีÉทาํมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบก่อสร้างในลกัษณะทีÉง่ายแก่การบาํรุงรักษา การทาํความ 

สะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 

ก.๑.๒.๑ พืÊน ฝาผนัง และเพดานของอาคารทีÉทาํ ก่อสร้างด้วยวัสดุทีÉคงทน เรียบ ทาํความสะอาดและซ่อม 

แซมให้อยู่ในสภาพทีÉดีตลอดเวลา 

ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณทีÉทาํออกเป็นสดัส่วน ไม่อยู่ใกล้สุขา ไม่มีสิÉงของทีÉไม่ใช้แล้วหรือไม่เกีÉยวข้องกับการทาํ 

อยู่ในบริเวณทีÉทาํ 

ก.๑.๒.๓ พืÊนทีÉปฏิบัติงานไม่แออดั มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศทีÉเหมาะสม 

ก.๒ เครืÉองมือ เครืÉองจักร และอุปกรณ์ทีÉใช้ทาํ 

ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการทาํทีÉสมัผัสกับผลติภัณฑ์ ทาํจากวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ล้างทาํความ 

สะอาดได้ง่าย 

ก.๒.๒ เครืÉองมือ เครืÉองจักร และอุปกรณ์ทีÉใช้ สะอาด เหมาะสมกบัการใช้งาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปืÊ อน 

ติดตัÊงได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทัÊงสามารถทาํความสะอาดได้ง่ายและทัÉวถึง 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทาํ 

ก.๓.๑ วัตถุดิบและส่วนผสมในการทาํ สะอาด มีคุณภาพ มีการล้างหรือทาํความสะอาดก่อนนาํไปใช้ 

ก.๓.๒ การทาํ การเกบ็รักษา การขนย้าย และการขนส่ง ให้มีการป้องกันการปนเปืÊ อนและการเสืÉอมเสียของ 

ผลิตภัณฑ์ 

ก.๔ การสขุาภิบาล การบาํรุงรักษา และการทาํความสะอาด 

ก.๔.๑ นํÊาทีÉใช้ล้างทาํความสะอาดเครืÉองมือ เครืÉองจักร อุปกรณ์ และมือของผู้ทาํ เป็นนํÊาสะอาดและมีปริมาณ 

เพียงพอ 

ก.๔.๒ มีวิธกีารป้องกันและกาํจัดสตัว์นาํเชืÊอ แมลงและฝุ่ นผง ไม่ให้เข้าบริเวณทีÉทาํตามความเหมาะสม 

ก.๔.๓ มีการกาํจัดขยะ สิÉงสกปรก และนํÊาทิÊง อย่างเหมาะสม เพืÉอไม่ก่อให้เกิดการปนเปืÊ อนกลับลงสู่

ผลิตภัณฑ์ 

ก.๔.๔ สารเคมีทีÉใช้ล้างทาํความสะอาด และใช้กาํจัดสตัว์นาํเชืÊอและแมลง และใช้ในปริมาณทีÉเหมาะสม และ 

เกบ็แยกจากบริเวณทีÉทาํ เพืÉอไม่ให้เกดิการปนเปืÊ อนลงสู่ผลิตภัณฑ์ได้ 
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ก.๕ บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ทาํ 

ผู้ทาํทุกคน ต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเสืÊอผ้าทีÉสะอาด มีผ้าคลุมเพืÉอป้องกันไม่ให้ 

เส้นผมหล่นลงในผลิตภัณฑ ์ไม่ไว้เลบ็ยาว ล้างมือให้สะอาดทุกครัÊงก่อนปฏบิัติงาน หลังการใช้ห้องสขุา 

และเมืÉอมือสกปรก 
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หลกัเกณฑ์และเงืÉอนไขในการรับรองมาตรฐานชุมชน 
 

1. ขอบข่าย  

1.1 เอกสารนี Êกําหนดนิยาม คณุสมบตัิของผู้ยืÉนคําขอ การรับรอง การตรวจติดตามผล การยกเลิกการรับรอง 

และอืÉนๆ ทีÉเกีÉยวข้องในการรับรองคุณภาพผลิตภณัฑ์ชุมชน  

 

2. นิยาม  

ความหมายของคําทีÉใช้ในเอกสารนี Ê มีดงัต่อไปนี Ê 

3.1 การรบัรองคณุภาพผลิตภณัฑช์ุมชน 

การรบัรองคุณภาพผลติภณัฑชุ์มชน หมายถงึ การใหก้ารรบัรองคุณภาพผลติภณัฑชุ์มชนของผูผ้ลติใน

ชุมชน ทีÉเกดิการรวมกลุ่มกนัประกอบกจิกรรมใดกจิกรรมหนึÉงทั ÊงทีÉจดทะเบยีนอย่างเป็นทางการหรอืทีÉไม่มี

การจดทะเบยีนเป็นการรวมกลุ่มเองโดยธรรมชาต ิหรอืชุมชนในโครงการหนึÉงตําบล หนึÉงผลติภณัฑท์ีÉผ่าน

การคดัเลอืกจากจงัหวดั และ/หรอืหน่วยงานทีÉเกีÉยวขอ้ง ตามมาตรฐานผลติภณัฑชุ์มชนทีÉสาํนกังาน

มาตรฐานผลติภณัฑอ์ุตสาหกรรมไดป้ระกาศกําหนดไวแ้ลว้ 

 

3.2 ผู้ยืÉนคาํขอ 

ผูย้ ืÉนคําขอ หมายถงึ ผูผ้ลติทีÉอยู่ในชุมชนและ/หรอืจากโครงการหนึÉงตําบลหนึÉงผลติภณัฑ ์ทีÉผ่าน 

การคดัเลอืกจากคณะกรรมการอํานวยการ หนึÉงตําบล หนึÉงผลติภณัฑ ์แห่งชาต ิ(กอ.นตผ.) 

 

3.3 ผู้ได้รบัการรบัรอง 

ผูไ้ดร้บัการรบัรอง หมายถงึ ผูย้ ืÉนคําขอทีÉผ่านการตรวจประเมนิแลว้ และไดร้บัการรบัรองจากคณะกรรมการ

มาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชน 

3.4 คณุสมบติัของผู้ยืÉนคาํขอ 

ผูย้ ืÉนคําขอตอ้งมคีุณสมบตัใินขอ้หนึÉงขอ้ใด ดงัต่อไปนีÊ 

3.4.1 เป็นผูผ้ลติในชุมชนของโครงการหนึÉงตําบล หนึÉงผลติภณัฑ ์ไดร้บัการคดัเลอืกจากคณะกรรมการ

อํานวยการหนึÉงตําบล หนึÉงผลติภณัฑแ์ห่งชาต ิ(กอ.นตผ.) 

3.4.2 เป็นกลุ่มหรอืสมาชกิของกลุ่มเกษตรกร กลุ่มสหกรณ์ หรอืกลุ่มอืÉน ๆ ตามกฏหมายวสิาหกจิชุมชน 

เช่น กลุ่มอาชพี กลุ่มอาชพีก้าวหน้า กลุ่มธรรมชาต ิเป็นต้น 
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3.5 การรบัรอง 

3.5.1 การรบัรองคุณภาพผลติภณัฑชุ์มชน ประกอบดว้ยการดําเนินการดงันีÊ 

1) ตรวจสอบสถานทีÉผลติและเกบ็ตวัอย่างจากสถานทีÉผลติส่งตรวจสอบ เพืÉอพจิารณาออกใบรบัรอง 

2) ตรวจตดิตามผลคุณภาพผลติภณัฑช์ุมชนทีÉไดร้บัการรบัรอง โดยสุ่มซืÊอตวัอย่างทีÉไดร้บัการรบัรอง

จาก    สถานทีÉจําหน่าย เพืÉอตรวจสอบ 

3.5.2 การขอการรบัรอง ใหย้ืÉนคําขอต่อสาํนกังานมาตรฐานผลติภณัฑอ์ุตสาหกรรม หรอืสํานกังาน 

อุตสาหกรรมจงัหวดั หรอืจงัหวดั พรอ้มหลกัฐานและเอกสารต่าง ๆ ตามแบบทีÉสํานกังานมาตรฐาน

ผลติภณัฑอ์ุตสาหกรรมกําหนด 

3.5.3 เมืÉอไดร้บัคําขอตามขอ้ 6.5.2 แลว้ สาํนักงานมาตรฐานผลติภณัฑอ์ุตสาหกรรมจะนดัหมาย การ

ตรวจสอบสถานทีÉผลติเกบ็ตวัอย่างสง่ทดสอบ หรอืทดสอบ ณ สถานทีÉผลติ 

3.5.4 ประเมนิผลการตรวจสอบว่าเป็นไปตามมาตรฐานผลติภณัฑชุ์มชนทีÉไดก้ําหนดไวห้รอืไม่ 

3.5.5 ใบรบัรองผลติภณัฑ ์มอีายุ 3 ปี นับตั Êงแต่วนัทีÉระบุในใบรบัรอง 

3.5.6 การขอต่ออายุใบรบัรองหรอืการออกใบรบัรองฉบบัใหม่เมืÉอใบรบัรองฉบบัเก่าสิÊนอายุ ใหด้าํเนินการ

ตามขอ้ Ş.ŝ.Ś ถงึ Ş.ŝ.Ŝ 

 

3.6 เงืÉอนไขและการตรวจติดตาม 

3.6.1 ผูไ้ดร้บัการรบัรอง ต้องรกัษาไวซ้ึÉงคุณภาพตามมาตรฐานผลติภณัฑชุ์มชน ทีÉกําหนดไวต้ลอด

ระยะเวลาทีÉไดร้บัการรบัรอง 

3.6.2 การประเมนิผลการตรวจสอบตวัอย่างทีÉสุม่ซืÊอเพืÉอตรวจตดิตามผลต้องเป็นไปตามมาตรฐาน

ผลติภณัฑชุ์มชนทีÉกําหนด 

3.6.3 การตรวจตดิตามผลทําอย่างน้อยปีละ 1 ครั Êง 

 

3.7 การยกเลิกการรบัรอง 

สาํนักงานมาตรฐานผลติภณัฑอ์ุตสาหกรรม จะยกเลกิใบรบัรอง กรณีใดกรณีหนึÉงดงัต่อไปนีÊ 

3.7.1 ผลติภณัฑท์ีÉตรวจตดิตามผลไม่เป็นไปตามมาตรฐานผลติภณัฑชุ์มชน 2 ครั Êงตดิต่อกนั 

3.7.2 ผูไ้ดร้บัการรบัรองขอยกเลกิใบรบัรอง 

3.7.3 มกีารประกาศแกไ้ขหรอืยกเลกิมาตรฐานผลติภณัฑชุ์มชนทีÉไดก้ําหนดไว ้

3.7.4 เมืÉอใบรบัรองครบอายุ 3 ปี นับจากวนัทีÉไดร้บัการรบัรอง 

3.7.5 กรณีมกีารกระทาํอนัเป็นการฝ่าฝืนหรอืไม่ปฏบิตัติามหลกัเกณฑแ์ละเงืÉอนไขต่างๆ ทีÉกําหนด 

เช่น การอวดอา้งเกนิความเป็นจรงิ โฆษณาการไดร้บัการรบัรองครอบคลุมรวมถงึผลติภณัฑ์

ทีÉไม่ไดร้บัการรบัรอง 
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3.8 อืÉน ๆ 

3.8.1 ในกรณีทีÉยกเลกิใบรบัรอง ผูไ้ดร้บัการรบัรองต้องยุตกิารใชส้ิÉงพมิพ ์สืÉอโฆษณา ทีÉมกีารอา้งองิ ถงึการ

ไดร้บัการรบัรองทั Êงหมด 

3.8.2 สํานกังานมาตรฐานผลติภณัฑอ์ุตสาหกรรม ไม่รบัผดิชอบในการกระทาํใด ๆ ของผูไ้ดร้บัการ รบัรองทีÉ

ไดก้ระทําไปโดยไม่สุจรติหรอืไม่ปฏบิตัติามหรอืฝ่าฝืนหลกัเกณฑแ์ละเงืÉอนไขทีÉกําหนด 

 

3.9 ข้อแนะนําสาํหรบัผู้รบัใบรบัรองให้แสดงเครืÉองหมายมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน 

3.9.1 ค่าใชจ่้าย ผู้รบัใบรบัรองไม่ต้องชา้ระค่าใชจ่้าย ดงันีÊ 

1) ค่าใชจ่้ายในการตรวจสอบผลติภณัฑช์ุมชน (ตวัอย่าง) 

2) ค่าตวัอย่างผลติภณัฑชุ์มชนทีÉเกบ็จากสถานทีÉจําหน่าย 

3) ค่านําส่งตวัอย่าง 

3.9.2 การแสดงเครืÉองหมายมาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชน 

1) ผูร้บัใบรบัรองตอ้งแสดงเครืÉองหมายมาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชนกบัผลติภณัฑชุ์มชนทีÉเป็นไปตาม

มาตรฐานเท่านั Êน 

2) การแสดงเครืÉองหมายมาตรฐานผลติภณัฑชุ์มชน การทาํเครืÉองหมายและฉลาก 

2.1) การแสดงเครืÉองหมายมาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชนใหป้ฏบิตัติามหลกัเกณฑแ์ละวธิกีารทีÉ

กําหนด 

2.2) การทําเครืÉองหมายและฉลากตอ้งมขีอ้ความครบถว้นตามทีÉกําหนดไวใ้นมาตรฐาน ผลติภณัฑ์

ชุมชนและไดร้บัความเหน็ชอบจาก สมอ. 

2.3) ระยะเวลาในการแสดงเครืÉองหมายมาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชนใหเ้ป็นไปตามเงืÉอนไขทีÉกําหนด 

 

3.9.3 การตรวจสถานทีÉผลติและเกบ็ตวัอย่างเพืÉอตรวจสอบของ สมอ. 

1) ในการควบคุมการใชเ้ครืÉองหมายมาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชน สมอ. จะไดส้ง่พนักงานเจา้หน้าทีÉมา

ตรวจสถานทีÉผลติเป็นครั Êงคราวและเกบ็ตวัอย่างจากสถานทีÉผลติ หรอืจากแหล่งจําหน่ายไป

ตรวจสอบ 

2) การมาตรวจสถานทีÉผลติเพืÉอดูการทําและการใชเ้ครืÉองหมายมาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชน สมอ. จะ

ไม่แจง้ใหผู้ร้บัใบรบัรองทราบล่วงหน้า ยกเวน้บางกรณี 

3) พนกังานเจ้าหน้าทีÉทีÉมาตรวจสถานทีÉผลติตอ้งแสดงบตัรประจา้ตวัต่อเจา้หน้าทีÉของสถานทีÉ ผลติ

ทุกครั Êง 

4) ในการตรวจสถานทีÉผลติและเกบ็ตวัอย่าง พนักงานเจา้หน้าทีÉจะดาํเนินการดงันีÊ 

4.1) การตรวจสถานทีÉผลติ 
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4.1.1) ตรวจกรรมวธิกีารทําการใชเ้ครืÉองหมายมาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชนของสถานทีÉผลติ 

4.1.2) พนกังานเจ้าหน้าทีÉจะแจง้ผลการตรวจสอบตวัอย่างทีÉเกบ็ไปตรวจสอบในครั Êงก่อน  

(ถา้ม)ี 

4.2) การเกบ็ตวัอย่าง 

4.2.1) พนกังานเจ้าหน้าทีÉจะเกบ็ตวัอย่างตามวธิกีารและจํานวนตามทีÉกําหนดใน

มาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชน แต่อาจเกบ็ตวัอย่างเพิÉมขึÊน ในกรณีดงัต่อไปนีÊ 

(1) ใชเ้ป็นตวัอย่างอา้งองิ 

(2) เพืÉอแบง่ส่งหน่วยตรวจสอบมากกว่า 1 หน่วยขึÊนไป (กรณีทีÉหน่วยตรวจสอบเดยีว

ไม่สามารถตรวจสอบไดค้รบทุกรายการตามทีÉมาตรฐาน ผลติภณัฑชุ์มชนกําหนด) 

4.2.2) พนกังานเจ้าหน้าทีÉจะออกใบรบั -นําส่งตวัอย่างของ สมอ. ใหส้ถานทีÉผลติทุกครั Êง 

ทีÉมกีารเกบ็ตวัอย่างและจะใหเ้จา้หน้าทีÉของสถานทีÉผลติลงนามจ่ายตวัอย่างในใบรบั-

นําส่งตวัอย่างดว้ย ในบางกรณีการน้าสง่ตวัอย่างพนกังานเจา้หน้าทีÉอาจขอใหผู้ร้บั

ใบรบัรองนําส่งตวัอย่างให ้สมอ. หรอืหน่วยตรวจสอบกไ็ด ้

 

3.9.4 การตรวจสอบผลติภณัฑ ์สมอ. จะสง่ตวัอย่างทีÉเกบ็จากแหล่งต่าง ๆ ใหห้น่วยตรวจสอบเพืÉอ

ตรวจสอบและแจง้ผลการตรวจสอบใหผู้ไ้ดร้บัการรบัรองทราบภายหลงั 

 

3.9.5 การเลกิประกอบกจิการ ผู้รบัใบรบัรองต้องแจง้เป็นหนังสอืให ้สมอ. ทราบภายในสามสบิวนันับแต่วนั

เลกิกจิการ 
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เอกสารประกอบการพจิารณา : การรับรองคุณภาพผลติภัณฑ์ชุมชน 
หนว่ยงานทีѷใหบ้รกิาร : สํานักงานมาตรฐานผลติภัณฑอ์ุตสาหกรรม กระทรวงอตุสาหกรรม  
 
เอกสารประกอบการขออนุญาต 

 รายการเอกสาร ตวัจรงิ สําเนา เงืѷอนไข  
1 

 
คําขอรบัใบรบัรองแสดงเครืѷองหมายมาตรฐาน
ผลติภณัฑช์ุมชน 
 

1 0 -  

2 
 

บตัรประจําตวัประชาชน 
 

0 1 (ผูย้ืѷนคําขอ / ประธานกลุม่ 
(กรณีผูย้ืѷนคําขอเป็นกลุม่ / 
วสิาหกจิชมุชน) / ผูม้ี
อํานาจของนติบิคุคล (กรณี
ผูย้ืѷนคําขอเป็นนติบิคุคล) / 
ผูม้อบอํานาจ /ผูร้ับมอบ
อํานาจ 
มกีารลงนามรับรองสําเนา
ถกูตอ้ง) 

 

3 
 

สําเนาทะเบยีนบา้น 
 

0 1 (ผูย้ืѷนคําขอ / ประธานกลุม่ 
(กรณีผูย้ืѷนคําขอเป็นกลุม่ / 
วสิาหกจิชมุชน) / ผูม้ี
อํานาจของนติบิคุคล (กรณี
ผูย้ืѷนคําขอเป็นนติบิคุคล) / 
ผูม้อบอํานาจ /ผูร้ับมอบ
อํานาจ  มกีารลงนามรับรอง
สําเนาถกูตอ้ง 
) 

 

4 
 

หนงัสอืรบัรองนติบิคุคล 
 

0 1 (กรณีนติบิคุคลเป็นผูย้ืѷนคํา
ขอ  ตอ้งเป็นนติบิคุคลทีѷข ึѸน
ทะเบยีนเป็นผูป้ระกอบการ
หนึѷงตําบลหนึѷงผลติภัณฑ์
แลว้  มกีารลงนามรับรอง
สําเนาถกูตอ้ง) 

 

5 
 

หนงัสอืรบัรองกลุม่ 
 

0 1 (กรณีผูย้ืѷนคําขอเป็นกลุม่ มี
การลงนามรับรองสําเนา
ถกูตอ้ง) 

 

6 
 

หนงัสอืรบัรองกลุม่บคุคลตามกฎหมายวสิาหกจิ
ชุมชน 
 

0 1 (กรณีผูย้ืѷนคําขอเป็น
วสิาหกจิชมุชน มกีารลง
นามรับรองสําเนาถกูตอ้ง) 

 

7 
 

ทะเบยีนพาณิชย ์
 

0 1 (กรณีทีѷตอ้งการใหร้ะบชุืѷอ
ตามทะเบยีนพาณชิยเ์ป็น
สถานทีѷผลติ ทั ѸงนีѸทีѷอยูต่อ้ง
ตรงกับสถานทีѷผลติ  มกีาร
ลงนามรับรองสําเนา
ถกูตอ้ง) 

 

8 
 

หนงัสอืมอบอํานาจพรอ้มตดิอากรแสตมป์ 10 
บาท หรอื 30 บาท 
 

1 0 (กรณีมกีารมอบอํานาจ 
พรอ้มสําเนาบัตรประชาชน
ของผูม้อบอํานาจ และผูร้ับ
มอบอํานาจ) 

 

9 
 

สําเนาใบอนุญาตเลขสถานทีѷผลติอาหารทีѷไมเ่ขา้
ขา่ยโรงงาน หรอื ใบจดทะเบยีนอาหาร/แจง้
รายละเอยีดอาหาร 
 

0 1 (กรณีผลติภัณฑอ์าหารและ
เครืѷองดืѷม)  
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 รายการเอกสาร ตวัจรงิ สําเนา เงืѷอนไข  
10 

 
สําเนาใบรบัแจง้ผลติเครืѷองสาํอางควบคมุ 
 

0 1 (กรณีผลติภัณฑ์
เครืѷองสําอาง  โดยประเภท
ผลติภัณฑเ์ครืѷองสําอาง
ตอ้งตรงกับผลติภัณฑท์ีѷยืѷน
คําขอ) 

 

11 
 

สําเนาใบแจง้ขอ้เท็จจรงิเกีѷยวกบัวตัถอุนัตราย
ชนดิทีѷ 1 หรอืใบแจง้การดําเนนิการวตัถุ
อนัตรายชนดิทีѷ 2 
 

0 1 (กรณีผลติภัณฑก์ลุม่วัตถุ
อันตราย)  

12 
 

สําเนาใบอนุญาตออกใหต้ามมาตรา 5 แหง่
พระราชบญัญตัสุิรา พ.ศ.2493  และรายงานผล
การทดสอบ 
 

0 1 (กรณีผลติภัณฑ์
แอลกอฮอล ์ โดย
ผลติภัณฑต์อ้งตรงกับ
ผลติภัณฑท์ีѷยืѷนคําขอ) 

 

 

แบบฟอรม์คําขออนุญาต 

 รายการเอกสาร เงืѷอนไข  
1 

 
คําขอรบัใบรบัรองแสดงเครืѷองหมายมาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชน 
 

-  
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คู่มือสําหรับประชาชน : การรับรองคุณภาพผลติภัณฑ์ชุมชน 
หนว่ยงานทีѷใหบ้รกิาร : สํานักงานมาตรฐานผลติภัณฑอ์ุตสาหกรรม กระทรวงอตุสาหกรรม  
 
หลกัเกณฑ ์วธิกีาร เงืѷอนไข (ถา้ม)ี ในการยืѷนคําขอ และในการพจิารณาอนุญาต 
1. ผูข้อรับการรับรองตอ้งเป็นผูผ้ลติผลติภัณฑช์มุชน ไมเ่ป็นผูแ้อบอา้ง หรอืทําการผลติแอบแฝง และมคีณุสมบัตใินขอ้ใดขอ้
หนึѷง ดังต่อไปนีѸ 
 
  - บคุคลทัѷวไป 
 
  - กลุม่ผูผ้ลติชมุชน ทีѷข ึѸนทะเบยีนไวกั้บหน่วยงานราชการหรอืกลุม่ตามกฎหมายวสิาหกจิชมุชน 
 
  - นติบิคุคล ทีѷข ึѸนทะเบยีนเป็นผูป้ระกอบการหนึѷงตําบลหนึѷงผลติภัณฑ ์
 
หมายเหต ุกรณีผลติภัณฑท์ีѷมกีฎหมายอืѷนควบคมุอยู ่ตอ้งปฏบัิตติามกฎหมายทีѷควบคุมกอ่น 
 
2.ผูข้อการรับรองตอ้งมศีักยภาพในการผลติผลติภัณฑช์มุชน โดย 
 
- สถานทีѷทํา ตอ้งมเีครืѷองมอื อุปกรณ์ เครืѷองใช ้เหมาะสมในการผลติผลติภัณฑช์มุชน กรณีผลติภัณฑก์ลุม่อาหาร เครืѷองดืѷม 
สมนุไพรทีѷไมใ่ชอ่าหาร สขุลักษณะของสถานทีѷผลติตอ้งเป็นไปตามเกณฑท์ีѷกําหนด 
 
- ตัวอยา่งผลติภัณฑช์มุชน ตอ้งมตีัวอย่างผลติภัณฑช์มุชนเพยีงพอสําหรับการชักตัวอย่าง เพืѷอสง่ตรวจสอบตามทีѷมาตรฐาน
กําหนด 
 
3. ผูย้ืѷนคําขอตอ้งยืѷนเอกสารครบถว้นตามทีѷกําหนด หากไมอ่าจพจิารณาความถูกตอ้ง ครบถว้นของเอกสารไดใ้นขณะทีѷยืѷนคําขอ 
สมอ. ขอสงวนสทิธิѻในการพจิารณาภายหลังจากทีѷไดร้ับการยืѷนคําขอครบถว้นแลว้ กรณีทีѷความไมถ่กูตอ้งของเอกสารทีѷตรวจพบ
ในภายหลังเป็นสาเหตทุีѷไมอ่าจใหก้ารรับรองได ้สมอ./สอจ.จะสง่คนืคําขอ 
 
4. ผลติภัณฑท์ีѷยืѷนขอตอ้งมปีระกาศกําหนดมาตรฐานผลติภัณฑช์มุชน (มผช.) ไวแ้ลว้ 
 
5. ใหบ้รกิารยืѷนคําขอไดตั้ Ѹงแต ่1 ตลุาคม ถงึ 30 มถินุายน ของปีงบประมาณเท่านัѸน 
 
6. ไมนั่บรวมระยะเวลาการตรวจสอบผลติภัณฑช์มุชนจากหน่วยตรวจสอบทีѷไดร้ับการแต่งตั Ѹง 
 
7. สํานักงานมาตรฐานผลติภัณฑอ์ตุสาหกรรมรับคําขอไมเ่กนิ 5 รายต่อวัน 
 
8. ขั Ѹนตอนการดําเนนิงานตามคู่มอืจะเริѷมนับระยะเวลาตั Ѹงแตเ่จา้หนา้ทีѷตรวจสอบเอกสารครบถว้นตามทีѷระบุไวใ้นคูม่อืประชาชน
เรยีบรอ้ยแลว้ 
  
 

ชอ่งทางการใหบ้รกิาร 
 

 สถานทีѷใหบ้รกิาร 
(หมายเหต:ุ (ใหบ้รกิารยืѷนคําขอไดต้ั Ѹงแต ่1 ตุลาคม ถงึ 30 
มถินุายนของปีงบประมาณเท่านัѸน))  
สาํนักงานมาตรฐานผลติภัณฑอ์ตุสาหกรรม (สมอ.)  และ
สาํนักงานอตุสาหกรรมจังหวัด (สอจ.) ทุกจังหวัด/ตดิตอ่ดว้ย
ตนเอง ณ หน่วยงาน  

ระยะเวลาเปิดใหบ้รกิาร เปิดใหบ้รกิารวัน จันทร ์ถงึ วัน
ศกุร ์(ยกเวน้วันหยดุทีѷทางราชการกําหนด) ตั Ѹงแตเ่วลา 
09:00 - 15:00 น. (มพีักเทีѷยง) 

 

ข ัҟนตอน ระยะเวลา และสว่นงานทีѷรบัผดิชอบ 

ระยะเวลาในการดําเนนิการรวม : 49 วันทําการ 
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ลําดบั ข ัҟนตอน ระยะเวลา สว่นทีѷรบัผดิชอบ 

1) การตรวจสอบเอกสาร 
เมืѷอผูย้ืѷนคําขอมศีักยภาพในการผลติผลติภัณฑช์มุชน ตาม
หลักเกณฑ ์วธิกีาร เงืѷอนไข ในการยืѷนคําขอ  เจา้หนา้ทีѷ
ตรวจสอบเอกสารประกอบการยืѷนขอ 
กรณีเอกสารหลักฐานไม่ครบถว้นจะทําความตกลงใหผู้ย้ืѷนคําขอ
มายืѷนเอกสารเพิѷมเตมิภายในเวลาทีѷกําหนด (5 วันทําการนับจาก
วันยืѷนคําขอ) หากพน้เวลาทีѷกําหนดจะสง่คนืคําขอใหผู้ย้ืѷนคําขอ 
(หมายเหต:ุ -)  

1 วันทําการ สํานักงานมาตรฐาน
ผลติภัณฑอ์ตุสาหกรรม 

 

2) การพจิารณา 
2.1 ตรวจประเมนิสถานทีѷผลติ 
2.2 เก็บตัวอยา่งผลติภัณฑต์ามทีѷกําหนดใน มผช. 
2.3 นําสง่ตัวอยา่งผลติภัณฑไ์ปหน่วยตรวจสอบ 
2.4 ประเมนิผลการตรวจสอบผลติภัณฑ ์
2.5 กรณีผลการประเมนิสถานทีѷผลติผา่น และผลการตรวจสอบ
ผลติภัณฑผ์่าน  นําเสนอคณะอนุกรรมการรับรองคณุภาพ
ผลติภัณฑช์มุชน/คณะกรรมการรับรองมาตรฐานผลติภัณฑ์
ชมุชนระดับจังหวัด 
2.6 กรณีผลการประเมนิสถานทีѷผลติไมผ่่าน หรอืผลการ
ตรวจสอบผลติภัณฑไ์มผ่่าน  จะแจง้ไมอ่นุญาต และเมืѷอผูย้ืѷนคํา
ขอปรับปรุงแลว้ อาจยืѷนขอใหม่ได ้
(หมายเหต:ุ -)  

34 วันทําการ สํานักงานมาตรฐาน
ผลติภัณฑอ์ตุสาหกรรม 

 

3) การลงนาม/คณะกรรมการมมีต ิ
3.1  จัดทําใบรับรอง 
3.2  เสนอเลขาธกิารสํานักงานมาตรฐาน
ผลติภัณฑอ์ตุสาหกรรม/ประธานคณะกรรมการรับรองมาตรฐาน
ผลติภัณฑช์มุชนระดับจังหวัด พจิารณาลงนาม 
3.3  แจง้ผลใหผู้ย้ืѷนคําขอทราบ 
(หมายเหต:ุ -)  

14 วันทําการ สํานักงานมาตรฐาน
ผลติภัณฑอ์ตุสาหกรรม 

 

 

รายการเอกสาร หลกัฐานประกอบ 
ลําดบั ชืѷอเอกสาร จํานวน และรายละเอยีดเพิѷมเตมิ (ถา้ม)ี หนว่ยงานภาครฐัผูอ้อกเอกสาร 

1) 
 

คําขอรบัใบรบัรองแสดงเครืѷองหมายมาตรฐานผลติภณัฑช์ุมชน 
ฉบบัจรงิ 1 ฉบับ 
สําเนา 0 ฉบับ 
หมายเหต ุ- 

- 

2) 
 

บตัรประจําตวัประชาชน 
ฉบบัจรงิ 0 ฉบับ 
สําเนา 1 ฉบับ 
หมายเหต ุ(ผูย้ืѷนคําขอ / ประธานกลุม่ (กรณีผูย้ืѷนคําขอเป็นกลุม่ / 
วสิาหกจิชมุชน) / ผูม้อีํานาจของนติบิุคคล (กรณีผูย้ืѷนคําขอเป็นนติิ
บคุคล) / ผูม้อบอํานาจ /ผูร้ับมอบอํานาจ 
มกีารลงนามรับรองสําเนาถูกตอ้ง) 

กรมการปกครอง 

3) 
 

สําเนาทะเบยีนบา้น 
ฉบบัจรงิ 0 ฉบับ 
สําเนา 1 ฉบับ 
หมายเหต ุ(ผูย้ืѷนคําขอ / ประธานกลุม่ (กรณีผูย้ืѷนคําขอเป็นกลุม่ / 
วสิาหกจิชมุชน) / ผูม้อีํานาจของนติบิุคคล (กรณีผูย้ืѷนคําขอเป็นนติิ
บคุคล) / ผูม้อบอํานาจ /ผูร้ับมอบอํานาจ  มกีารลงนามรับรองสําเนา
ถกูตอ้ง) 

กรมการปกครอง 

4) 
 

หนงัสอืรบัรองนติบิคุคล 
ฉบบัจรงิ 0 ฉบับ 

กรมพัฒนาธรุกจิการคา้ 
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ลําดบั ชืѷอเอกสาร จํานวน และรายละเอยีดเพิѷมเตมิ (ถา้ม)ี หนว่ยงานภาครฐัผูอ้อกเอกสาร 
สําเนา 1 ฉบับ 
หมายเหต ุ(กรณีนติบิุคคลเป็นผูย้ืѷนคําขอ  ตอ้งเป็นนติบิคุคลทีѷข ึѸน
ทะเบยีนเป็นผูป้ระกอบการหนึѷงตําบลหนึѷงผลติภัณฑแ์ลว้  มกีารลงนาม
รับรองสําเนาถกูตอ้ง) 

5) 
 

หนงัสอืรบัรองกลุม่ 
ฉบบัจรงิ 0 ฉบับ 
สําเนา 1 ฉบับ 
หมายเหต ุ(กรณีผูย้ืѷนคําขอเป็นกลุม่ มกีารลงนามรับรองสําเนาถกูตอ้ง) 

กรมการพัฒนาชมุชน 

6) 
 

หนงัสอืรบัรองกลุม่บคุคลตามกฎหมายวสิาหกจิชุมชน 
ฉบบัจรงิ 0 ฉบับ 
สําเนา 1 ฉบับ 
หมายเหต ุ(กรณีผูย้ืѷนคําขอเป็นวสิาหกจิชมุชน มกีารลงนามรับรอง
สําเนาถกูตอ้ง) 

กรมสง่เสรมิการเกษตร 

7) 
 

ทะเบยีนพาณิชย ์
ฉบบัจรงิ 0 ฉบับ 
สําเนา 1 ฉบับ 
หมายเหต ุ(กรณีทีѷตอ้งการใหร้ะบชุืѷอตามทะเบยีนพาณชิยเ์ป็นสถานทีѷ
ผลติ ทั ѸงนีѸทีѷอยูต่อ้งตรงกับสถานทีѷผลติ  มกีารลงนามรับรองสําเนา
ถกูตอ้ง) 

กรมพัฒนาธรุกจิการคา้ 

8) 
 

หนงัสอืมอบอํานาจพรอ้มตดิอากรแสตมป์ 10 บาท หรอื 30 บาท 
ฉบบัจรงิ 1 ฉบับ 
สําเนา 0 ฉบับ 
หมายเหต ุ(กรณีมกีารมอบอํานาจ พรอ้มสําเนาบัตรประชาชนของผูม้อบ
อํานาจ และผูร้ับมอบอํานาจ) 

- 

9) 
 

สําเนาใบอนุญาตเลขสถานทีѷผลติอาหารทีѷไมเ่ขา้ขา่ยโรงงาน หรอื 
ใบจดทะเบยีนอาหาร/แจง้รายละเอยีดอาหาร 
ฉบบัจรงิ 0 ฉบับ 
สําเนา 1 ฉบับ 
หมายเหต ุ(กรณีผลติภัณฑอ์าหารและเครืѷองดืѷม) 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

10) 
 

สําเนาใบรบัแจง้ผลติเครืѷองสาํอางควบคมุ 
ฉบบัจรงิ 0 ฉบับ 
สําเนา 1 ฉบับ 
หมายเหต ุ(กรณีผลติภัณฑเ์ครืѷองสําอาง  โดยประเภทผลติภัณฑ์
เครืѷองสําอางตอ้งตรงกับผลติภัณฑท์ีѷยืѷนคําขอ) 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

11) 
 

สําเนาใบแจง้ขอ้เท็จจรงิเกีѷยวกบัวตัถอุนัตรายชนดิทีѷ 1 หรอืใบแจง้
การดําเนนิการวตัถอุนัตรายชนดิทีѷ 2 
ฉบบัจรงิ 0 ฉบับ 
สําเนา 1 ฉบับ 
หมายเหต ุ(กรณีผลติภัณฑก์ลุ่มวัตถอุันตราย) 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

12) 
 

สําเนาใบอนุญาตออกใหต้ามมาตรา 5 แหง่พระราชบญัญตัสุิรา 
พ.ศ.2493  และรายงานผลการทดสอบ 
ฉบบัจรงิ 0 ฉบับ 
สําเนา 1 ฉบับ 
หมายเหต ุ(กรณีผลติภัณฑแ์อลกอฮอล ์ โดยผลติภัณฑต์อ้งตรงกับ
ผลติภัณฑท์ีѷยืѷนคําขอ) 

กรมสรรพสามติ 

 
คา่ธรรมเนยีม 

ลําดบั รายละเอยีดคา่ธรรมเนยีม คา่ธรรมเนยีม (บาท / รอ้ยละ) 

1) ไมม่คีา่ธรรมเนยีม 
(หมายเหต:ุ -)  

 คา่ธรรมเนยีม 0 บาท 
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ชอ่งทางการรอ้งเรยีน แนะนําบรกิาร 

ลําดบั ชอ่งทางการรอ้งเรยีน / แนะนําบรกิาร 
1) สํานักงานมาตรฐานผลติภัณฑอ์ตุสาหกรรม เลขทีѷ 75/42 ถนนพระรามทีѷ 6 แขวงทุง่พญาไท เขตราชเทว ี

กรุงเทพฯ  10400  โทรศัพท ์0 2202 3344-46 http:// www.tisi.go.th>Menu แนะนํา -ตชิม -รอ้งเรยีน > ขอ้
รอ้งเรยีน 
(หมายเหต:ุ -)  

2) สํานักงานอตุสาหกรรมจังหวัดทุกจังหวัด  http://www.industry.go.th 
(หมายเหต:ุ -)  

3) - เรอืนรับรองประชาชน  ศนูยบ์รกิารประชาชน (จุดบรกิารประชาชน 1111)  สํานักปลัดสํานักนายกรัฐมนตร ี
ทําเนียบรัฐบาล ถนนพษิณุโลก เขตดสุติ กรุงเทพฯ   - สายด่วนทําเนียบรัฐบาล 1111  บรกิารรับแจง้เรืѷองรอ้งทกุข ์
ตลอด 24 ชัѷวโมง  หรอืรับเรืѷองรอ้งเรยีนผา่นทาง โทรศัพท ์ 0 228301271-84  โทรสาร 0 2283 1286-7  - สง่
เรืѷองรอ้งเรยีนทางไปรษณีย ์ กราบเรยีนนายกรัฐมนตร ี ตู ้ปณ.1111  ปณ.ทําเนียบรัฐบาล  กรุงเทพฯ 10302 (ไม่
ตอ้งตดิแสตมป์)  - http://www.1111.go.th/form.aspx 
(หมายเหต:ุ -)  

4) ศนูยบ์รกิารประชาชน สํานักปลัดสํานักนายกรัฐมนตร ี
(หมายเหต:ุ ( เลขทีѷ 1 ถ.พษิณุโลก เขตดุสติ กทม. 10300 / สายดว่น 1111 / www.1111.go.th / ตู ้ปณ.1111 
เลขทีѷ 1 ถ.พษิณุโลก เขตดสุติ กทม. 10300))  

5) ศนูยร์ับเรืѷองรอ้งเรยีนการทุจรติในภาครัฐ 
(หมายเหต:ุ (สาํนักงานคณะกรรมการป้องกันและปราบปรามการทจุรติในภาครัฐ (สาํนักงาน ป.ป.ท.) 
- 99 หมู ่4 อาคารซอฟตแ์วรป์ารค์ ชั Ѹน 2 ถนนแจง้วัฒนะ ตําบลคลองเกลอื อําเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบรุ ี11120 
- สายด่วน 1206 / โทรศพัท ์0 2502 6670-80 ตอ่ 1900 , 1904- 7 / โทรสาร 0 2502 6132 
- www.pacc.go.th / www.facebook.com/PACC.GO.TH 
 
ศนูยร์ับเรืѷองรอ้งเรยีนสาํหรับนักลงทนุต่างชาต ิ(The Anti-Corruption Operation center) 
Tel : +66 92 668 0777 / Line : Fad.pacc / Facebook : The Anti-Corruption Operation Center / Email : 
Fad.pacc@gmail.com))  

 

แบบฟอรม์ ตวัอยา่งและคูม่อืการกรอก 

ลําดบั ชืѷอแบบฟอรม์ 
1) คําขอรับใบรับรองแสดงเครืѷองหมายมาตรฐานผลติภัณฑช์มุชน 

(หมายเหต:ุ -)  
 

หมายเหตุ 
- 
 
 

เอกสารฉบับนีѸดาวน์โหลดจากเว็บไซตศ์นูยร์วมขอ้มลูการตดิตอ่ราชการ 
www.info.go.th 

วันทีѷคูม่อืมผีลบังคับใช:้ 21/09/2561 
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แบบ  มช.๑ 
 

คาํขอทีÉ…………. 

 

คําขอรบัใบรบัรอง 

แสดงเครืÉองหมายมาตรฐานผลิตภณัฑช์ุมชน 

 

วนัทีÉ…………เดือน…….…………..พ.ศ……… 

 ขา้พเจา้/กลุ่ม.…………………………………………….………………อาย…ุ..….ปี  สญัชาติ……………...… 

ทีÉอยู่  เลขทีÉ………………..ตรอก/ซอย……..………………………….………..……ถนน…………………………….……………… 

หมู่ทีÉ………ตําบล…………………….…………….อําเภอ………………………………………จังหวดั……….……….………………… 

รหสัไปรษณีย…์……………………..โทรศพัท…์……………………..……..…….โทรสาร……………………..……..…………… 

ยืÉนคาํขอต่อสาํนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม  กระทรวงอุตสาหกรรม เพืÉอรับใบรับรองแสดง

เครืÉองหมายมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชนกับผลิตภัณฑชุ์มชน………………………….……………………….…… 

………………………………………………………………………………………………………………………………..………………………..……. 

ประเภท……………..…………………………………………………………………………..……………………..…………………………..…. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…….. 

ทําจากสถานทีÉผลิตชืÉอ…………………………………..……….………………………..………………………………………………….. 

เลขทีÉ………………..ตรอก/ซอย…………………………………..………………ถนน………………..…………………………………. 

หมู่ทีÉ………..ตําบล………………………….…….อําเภอ………...……………..………..จังหวดั……………………….………….. 

รหสัไปรษณีย…์……………………..โทรศพัท…์……………………..……..…….โทรสาร……………………..….……………… 

 

 

      ลงชืÉอ………………………………………………ผูข้อรบัใบรบัรอง 
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แบบ  มช.๑ 

 

คาํขอทีÉ…………. 

 

คําขอรบัใบรบัรอง 
แสดงเครืÉองหมายมาตรฐานผลิตภณัฑช์ุมชน 

 

วนัทีÉ…………เดือน…….…………..พ.ศ……… 

   ขา้พเจา้/กลุ่ม.………………………………….………………อาย…ุ..….ปี  สญัชาติ……………...… 

ทีÉอยู่  เลขทีÉ………………..ตรอก/ซอย……..………………………….………..……ถนน…………………………….……………… 

หมู่ทีÉ………ตําบล…………………….…………….อําเภอ………………………………………จังหวดั……….……….………………… 

รหสัไปรษณีย…์……………………..โทรศพัท…์……………………..……..…….โทรสาร……………………..……..…………… 

ยืÉนคาํขอต่อสาํนักงานมาตรฐานผลติภัณฑอ์ุตสาหกรรม   กระทรวงอุตสาหกรรม เพืÉอรับใบรับรอง 

แสดงเครืÉองหมายมาตรฐานผลติภัณฑชุ์มชนกบัผลิตภัณฑ์ชุมชน…………………..……………………………….…… 

………………………………………………………………………………………………………………………………..………………………..……. 

ประเภท……………..…………………………………………………………………………..……………………..…………………………..…. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…….. 

ทําจากสถานทีÉผลิตชืÉอ…………………………………..……….………………………..………………………………………………….. 

เลขทีÉ………………..ตรอก/ซอย…………………………………..………………ถนน………………..…………………………………. 

หมู่ทีÉ………..ตําบล………………………….…….อําเภอ………...……………..………..จังหวดั……………………….………….. 

รหสัไปรษณีย…์……………………..โทรศพัท…์……………………..……..…….โทรสาร……………………..….……………… 

 

 

 

      ลงชืÉอ………………………………………………ผูข้อรบัใบรบัรอง 

 
 

สําเนาคู่ฉบบั 
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แผ่น  ก. 

รายละเอยีดการติดต่อกบัสถานทีÉผลติ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ชืÉอ-ทีÉอยู่ สถานทีÉผลติ………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………รหัสไปรษณีย์………………………………………… 

เจ้าหน้าทีÉของสถานทีÉผลติทีÉควรติดต่อ……………………………………………………………………………………………………………… 

 

๑.  ………………………………………………………ตําแหน่ง…………………………………………..โทร..………………………………………. 

๒.  ………………………………………………………ตําแหน่ง…………………………………………..โทร……………………………………….… 

๓.   …………………………………………………….ตําแหน่ง……………………………………………โทร………………………………………… 

 

บนัทึกเพิÉมเติม………………………………………………………………………………………………………………………………….……………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

แผนทีÉโดยสังเขป 
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เอกสารอ้างองิ 
 
 
https://www.tisi.go.th/website/thaicommunity/cps_history 
 
บรกิาร / ศนูยร์วมขอ้มลูเพืѷอตดิตอ่ราชการ      คาํคน้หา :การรบัรองคณุภาพผลติภณัฑชุ์มชน 
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สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 
 

 

 

 

อย. คือ อกัษรย่อของ “สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา” (Food and Drug Administration) 

เป็นส่วนราชการในระดบักรม ของประเทศไทย สงักดักระทรวงสาธารณสุข มีหน้าทีÉในการดําเนินงานด้านการ

คุ้มครองผู้บริโภค ปกป้องและคุ้มครองสขุภาพประชาชนจากการบริโภคผลิตภณัฑ์สขุภาพ  

 

การแสดงเครืÉ องหมาย อย. หรือทีÉปัจจุบนัเรียกว่า เลขสารบบอาหาร หมายถึง การแสดงเครืÉองหมายหรือ

รูปแบบของอาหาร ทีÉได้รับอนุญาตขึ Êนทะเบียนตํารับอาหาร อนุญาตใช้ฉลากอาหาร จดทะเบียนอาหาร หรือ

แจ้งรายละเอียดของ อาหารแล้ว ประกอบด้วยเครืÉองหมาย และเลขสารบบอาหาร เลขสารบบอาหาร 

ประกอบด้วยตัวเลขสิบสามหลกัทีÉแบ่งเป็นห้ากลุ่ม ซึÉงแสดงถึงสถานทีÉผลิตอาหาร หรือสถานทีÉนําเข้าอาหาร

แล้วแต่กรณี หน่วยงานทีÉเป็นผู้อนญุาต และลําดบัทีÉของอาหาร โดยแสดงในเครืÉองหมายตามลกัษณะข้างลา่งนี Ê 
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อาหารทีÉต้องแสดงเลขสารบบอาหาร  

    1. อาหารควบคุมเฉพาะ ได้แก่ เครืÉองดืÉมในภาชนะปิดสนิท นมโค นมปรุงแต่ง นมเปรี Êยว ผิตภณัฑ์ของนม 

อาหารในภาชนะบรรจุทีÉปิดสนิท ไอศกรีม อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก และวตัถเุจือปนอาหาร 

    2. อาหารทีÉกาํหนดคุณภาพ ได้แก่ นํ ÊามนัถัÉวลิสง นํ Êามนัปาล์ม นํ Êามนัมะพร้าว ช็อคโกแลต ข้าวเติมวิตามิน 

เกลือบริโภค เครืÉองดืÉมเกลือแร่ ชา กาแฟ นํ ÊานมถัÉวเหลืองในภาชนะปิดสนิท นํ Êาแร่ธรรมชาติ ซอสบางชนิด 

ผลิตภณัฑ์ปรุงรสทีÉได้จากการย่อยโปรตีนของถัÉวเหลือง นํ Êาปลา นํ Êาส้มสายชู นํ Êามนัและไขมนั นํ Êามนัเนย เนย

เทียม ครีม เนยแข็ง อาหารกึÉงสําเร็จรูป นํ Êาผึ Êง รอยลัเยลลี ผลิตภณัฑ์รอยลัเยลลี แยม เยลลีและมาร์มาเลด ใน

ภาชนะบรรจุทีÉปิดสนิท เนยใสหรือกี เนย ไข่เยีÉยวม้า และสรุา 

    3. อาหารทีÉรัฐมนตรีประกาศให้เป็นอาหารทีÉต้องมีฉลาก ได้แก่ แป้งข้าวกลอง วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยล

ลี อาหารทีÉมีการใช้กรรมวิธีการฉายรังสี ซอสในภาชนะบรรจุทิÉปิดสนิท วตัถแุต่งกลิÉนรส ขนมปัง นํ Êาเกลือปรุง

อาหาร หมากฝรัÉงและลกูอม อาหารพร้อมปรุงและอาหารสําเร็จรูปทีÉพร้อมบริโภคทนัที อาหารมีวตัถุประสงค์

พิเศษ ผลิตภณัฑ์กระเทียม ผลิตภณัฑ์จากเนื Êอสตัว์ อาหารทีÉได้จากเทคนิคการดดัแปรพนัธุกรรมหรือพนัธุ

วิศวกรรม 

ผลติภัณฑ์อาหารทีÉกาํหนดให้ต้องมีฉลากแสดง อย.  

    1. กลุม่อาหารทีÉต้องมีเครืÉองหมาย อย. แต่ไม่ต้องสง่ตัวอย่างอาหารตรวจวิเคราะห์ ได้แก่ 

        - เครืÉองปรุงรสและนํ Êา จิ Êม  

        - นํ ÊาพริกทีÉสําเร็จรูปทีÉรับประทานได้ทนัที 

        - ผลิตภณัฑ์อบกรอบ ทอด กวน ตาก หมกั ดอง จากผลไม้ 

        - ผลิตภณัฑ์ปรุงสกุจากสตัว์  

        - ขนมและอาหารขบเคี Êยว  

        - ลกูอมและทอฟฟีÉ  

    2. กลุม่อาหารทีÉต้องมีเครืÉองหมาย อย. และมีรายงานผลการตรวจวิเคราะห์อาหารไว้ให้ตรวจสอบ ได้แก่ 

        - นํ Êาส้มสายช ู 

        - นํ Êามนัสําหรับปรุงอาหาร  

        - ไข่เยีÉยวม้า  

        - กาแฟ ชนิดคัÉวเมล็ด / ผงสําเร็จรูป / ปรุงสําเร็จ  
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        - ชา ชนิดชาใบ / ผงสําเร็จรูป / ปรุงสําเร็จ  

        - นํ Êาพริกแกง  

        - เครืÉองปรุงโปรตีนของถัÉว 

        - แยม เยลลีÉ และมาร์มาเลด 

        - อาหารกึÉงสําเร็จรูป  

        - ลกูอมและทอฟฟีÉ  

    3. กลุม่อาหารทีÉต้องมีเครืÉองหมาย อย. และต้องส่งตวัอยา่งอาหารตรวจวิเคราะห์ ได้แก่ 

        - เครืÉองดืÉมชนิดนํ Êาและผง ทีÉทําจากพืช ผกั ผลไม้ สมนุไพร ธัญพืช ถัÉวเมล็ดแห้ง นํ Êาตาลสด เครืÉองดืÉมรัง

นก กาแฟ ถัÉวเหลือง  

        - อาหารในภาชนะบรรจทุีÉปิดสนิท เช่น อาหารกระป๋อง อาหารบรรจขุวดแก้วทีÉฝามียางรองด้านใน อาหาร

ทีÉบรรจกุล่อง ซอง ถงุอลมูเินียมฟอยล์ทีÉปิดผนึก 

        - นมและผลิตภณัฑ์นม เช่น นมโค นมปรุงแต่ง นมเปรี Êยว ไอศกรีม เนยแข็ง เนย  

        - นํ ÊาดืÉม / นํ ÊาบริโภคในภาชนะบรรจทุีÉปิดสนิท 

(ทีÉมา https://bsc.dip.go.th) 

 

การขอเครืÉองหมาย อย. 
1. จัดเตรียมสถานทีÉผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์วิธีการผลิตทีÉดี (GMP: GOOD MANUFACTURING 

PRACTICE) 

 การขออนญุาตสถานทีÉผลิต 

 กรณีเข้าข่ายโรงงาน  

 คนงานตั Êงแต่ ş คน หรือเครืÉองจกัรตั Êงแต่ ŝ แรงม้า ต้องเสียค่าธรรมเนียมใบอนญุาตและชําระ

ค่าธรรมเนียมในการต่ออายุทกุ ś ปี (ขึ Êนกับจํานวนแรงม้าและจํานวนคนงาน) 

 กรณีไม่เข้าข่ายโรงงาน  

 คนงานไม่ถึง ş คน และเครืÉองจกัรไม่ถึง ŝ แรงม้า 
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 เอกสารประกอบการขออนุญาตสถานทีÉผลติ 
ř. สําเนาบตัรประชาชน สําเนาทะเบียนบ้านของผู้ขออนุญาต 

2. สําเนาทะเบียนบ้านสถานทีÉผลิต (กรณีไม่ใช่ทีÉเดียวกบัทะเบียนบ้านผู้ขออนุญาต) 

Ŝ. สําเนาหนงัสือรับรองการจดทะเบียนและผู้มีอานาจลงชืÉอแทน (กรณีนิติบุคคล) 

ŝ. หนงัสือแสดงว่าเป็นผู้ได้รับมอบหมายให้ดําเนินกิจการของนิติบคุคล 

Ş. รายการเครืÉองจกัร เครืÉองมือ อปุกรณ์ทีÉใช้ในการผลิตระบุจํานวนแรงม้า จํานวนคนงาน 

ş. แบบแปลนแผนผงัสถานทีÉผลิต 

Š. แผนทีÉเดินทางไปยงัสถานทีÉผลิตโดยละเอียด 

š. รูปถ่ายสถานทีÉผลิตภายนอก / ภายใน โดยละเอียด 

***เอกสารต้องลงนามและรับรองสําเนาทกุฉบบั*** 

 ขั ÊนตอนขออนญุาตสถานทีÉผลิต 

 

 

 

 

 

 

 

        
        ไม่ผ่าน  

 

     ผ่าน 

 

 

ผูป้ระกอบการยืÉนรบัคาํขอพรอ้มหลกัฐาน 

เจา้หน้าทีÉรบัคาํขอ/ตรวจสอบ 

ผูป้ระกอบการจดัเตรยีมสถานทีÉผลติ 

จดัทาํใบอนุญาต/พจิารณาลงนาม 

ลงทะเบยีน/รบัใบอนุญาต 

ตรวจสถานทีÉ 
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2. ยืÉนเอกสารอนุญาตขอรับเลขสารบบ (เลข อย.) 

 ยืÉนแบบ สบ.5 สําหรับอาหาร 13 ประเภท ทีÉต้องยืÉนสตูรส่วนประกอบ ผลวิเคราะห์ และฉลาก ได้แก่ 

- ผลิตภณัฑ์เสริมอาหาร - รอยลัเยลลี 

- ผลิตภณัฑ์รอยลัเยลลี - กาแฟ 

- ชาสมนุไพร - เครืÉองดืÉมเกลือแร่ 

- เครืÉองดืÉมในภาชนะบรรจทุีÉปิดสนิท - นมปรุงแต่ง 

- นมเปรี Êยว - นมโค 

- ผลิตภณัฑ์ของนม - ไอศกรีม 

- อาหารทีÉอยู่ในภาชนะบรรจุทีÉปิดสนิท 

 ยืÉนแบบ สบ.7 

 สําหรับอาหารประเภทอืÉนๆ ยกเว้น 13 ประเภทข้างต้น ยืÉนผ่านระบบออนไลน์ E-submission โดยผู้รับ

อนุญาตเป็นผู้ยืÉนเองหรือมอบอํานาจบุคคลอืÉนยืÉนได้ 

 

* แบบฟอร์ม สบ.5 /สบ.7 ขอรับณ สถานทีÉไปยืÉนคําขออนุญาต  กรณียืÉนเป็นเอกสาร 
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ขัÊนตอนการยืÉนสบ.ş อตัโนมัติ (e-submission) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.ผู้ยืÉนคําขอสมคัร Open ID  กบั สํานกังานรัฐบาลอิเล็กทรอนิกส์และยืÉนขอเปิดสิทธิÍเข้าใช้กบัสํานกัอาหาร 

2.ผู้ประกอบการ เลือกคําขอ Download pdf  พิมพ์รายละเอียดแล้ว Upload คาํขอ+หลกัฐานในระบบ E-

Submission 

3.ระบบ ออกใบสัÉงชําระโดย ผู้ประกอบการprint เอง 

4.ผู้ประกอบการชาํระเงินคา่คาํขอผ่านช่องทางเคาน์เตอร์,ATM, CDM, SCB ATM, CDM, SCB Easy Net, 

SCB Application Easy Net, และ SCB Easy Phone  ของธนาคารไทยพาณิชย์ทกุสาขาทัÉวประเทศ 

5. ผู้ประกอบการยืÉนเอกสารเพิÉม –เจ้าหน้าทีÉลงข้อมลู ในระบบ e-sub (เฉพาะบางคาํขอทีÉต้องส่งเอกสารเพิÉม 

ได้แก่ หลกัฐานประกอบคําขออาหารควบคมุเฉพาะกลุ่มนมทารกและ เด็กเล็ก+วตัถปุระสงค์พิเศษ, คําขอ

อนมุตัิสตูร/สเปก) 

6. ระบบ แจ้งวนัเริÉมพิจารณา-วนัแล้วเสร็จ และจดัลําดบัก่อน-หลงั ตามเวลาการชําระเงิน (คาํนวณตามปริมาณ

งาน) 

7. เจ้าหน้าทีÉพิจารณา 

งาน) 

8.ผู้ประกอบการชาํระคา่ธรรมเนยีมใบอนญุาต/ใบสาํคญั (ถ้ามี) 

(เฉพาะใบสําคญัการขึ Êนทะเบียนตํารับอาหาร ของกลุ่มอาหารควบคมุเฉพาะ) 

9.ระบบ ออกหลกัฐานการอนญุาตแบบอิเล็กทรอนิกส ์

งาน) 
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* การสมคัร open ID  หากมีปัญหาในการสมคัรเพืÉอสร้างบญัชีผู้ ใช้งาน โปรดติดต่อ 

Contact@ega.or.th หรือโทร(+ŞŞ)Ř ŚŞřŚ ŞŘŘŘ โดยแจ้งวา่มีปัญหาในการขอ Open ID 

 

สถานทีÉยืÉนคําขออนุญาต 
ř. ศนูย์บริการผลิตภณัฑ์สขุภาพเบ็ดเสร็จ (One Stop Service Center; OSSC) ตกึสํานกังานคณะกรรมการ

อาหารและยา กระทรวงสาธารณสขุ 

Ś.สํานักงานสาธารณสุขจงัหวดั (สสจ.) ซึÉงเป็นทีÉตั ÊงของสถานทีÉผลิตอาหาร  

ś.ยืÉนคําขอทางอินเทอร์เน็ต (E-submission)  เข้าเว็บไซด์สํานกัอาหาร http://food.fda.moph.go.th/ เลือก

หวัข้อ “e-Submission” 

ข้อกาํหนดทัÉวไป หรือ General GMP 

1. สุขลักษณะของสถานทีÉตั Êงกับอาคารผลิต สถานทีÉตั Êงตวัอาคารกบับริเวณใกล้เคียง จะต้องอยู่ในทีÉทีÉจะ

ไม่ทําให้อาหารทีÉผลิตเกิดการปนเปื Êอนได้ง่าย และอาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและ

ก่อสร้างทีÉง่ายแก่การบํารุงสภาพรักษาความสะอาด และสะดวกในการปฏิบตัิงาน ต้องจดัให้มีพื ÊนทีÉ

เพียงพอ ต้องแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสดัส่วน มีการระบายอากาศอย่างเพียงพอ เพืÉอลดอนัตรายทีÉ

อาจเกิดขึ ÊนเนืÉองจากความชื Êนหรือฝุ่ นละอองจากการผลิต 

2. เครืÉองมือ เครืÉองจักร และอุปกรณ์ทีÉใช้ในการผลติ จะต้องทําจากวสัดทุีÉไม่ทําปฏิกิริยากบัอาหาร ไม่

เป็นพิษ ไม่เป็นสนิม มีความแข็งแรงทนทาน จํานวนเครืÉองมือ เครืÉองจกัรกบัอปุกรณ์ต้องมีอย่างเพียงพอ 

และเหมาะสมต่อการปฏิบตัิงานในแต่ละประเภท การจดัเก็บอปุกรณ์ทีÉทําความสะอาดและฆ่าเชื Êอแล้ว ควร

จดัเก็บแยกเป็นสดัส่วน อยู่ในสภาพทีÉเหมาะสม เพืÉอไม่ให้มีโอกาสเกิดการปนเปื Êอนจากฝุ่ นละอองกบัสิÉง

สกปรกต่าง ๆ 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต การดําเนินการทุกขั Êนตอนจะต้องมีการควบคมุตามหลกัสขุาภิบาลทีÉดี ทั Êง

วตัถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจ ุการผลิต การเก็บรักษา การขนย้าย และขนสง่ผลิตภณัฑ์อาหาร 

4. การสุขาภบิาล เป็นเกณฑ์สําหรับสิÉงทีÉอํานวยความสะดวกในการปฏิบติังานทั Êงหลาย เช่น นํ Êาใช้ อ่างล้าง

มือ ห้องนํ Êา ห้องส้วม ระบบกําจดัขยะมลูฝอย ทางระบายนํ Êาทิ Êง การป้องกันและกําจดัสตัว์กบัแมลง 
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5. การบํารุงรักษา และการทําความสะอาด ช่วยให้การทํางานเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ และปอ้งกนัการ

ปนเปื Êอนของสารอนัตรายสูอ่าหาร โดยต้องทําความสะอาด ดแูลและเก็บรักษาเครืÉองมือ เครืÉองจกัร และ

อปุกรณ์ในการผลิตให้อยู่ในสภาพทีÉสะอาด ทั Êงกอ่นและหลงัการผลิต 

6. บุคลากร สวมเสื Êอผ้าทีÉสะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบติังาน เพืÉอป้องกนัการปนเปื Êอนจากการ

ปฏิบตัิงานและตวับุคลากร ซึÉงผู้ปฏิบตัิงานในบริเวณผลิตจะต้องมีสขุภาพดี ไม่เป็นวณัโรคในระยะ

อนัตราย โรคผิวหนงัทีÉน่ารังเกียจหรือโรคเรื Êอน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 


