
ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ี

ใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ี
ใช้

(เดิมก่อน
ปรับ)

หมำยเหตุ

1 กาแฟปรุงส าเร็จ (ฉ.197) 20 30
1.1 ชนิดเหลว
1.1.1 ใช้ความร้อนแบบพาสเจอร์ไรส มีค่า pH 
มากกว่าหรือเท่ากับ 4.3

1.กาเฟอีน (มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร)
2.กรดเบนโซอิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
3.กรดซอร์บิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
4.ค่าความเป็นกรด-ด่าง (ท่ี 25ºC)
5.จ านวนยีสต์และรา CFU ต่อ มิลลิลิตร
6.Coliforms MPN ต่อ 100 มิลลิลิตร 
7.Escherichia coli ต่อ 100 มิลลิลิตร
8.Bacillus cereus CFU ต่อ มิลลิลิตร
9.Clostridium perfringens CFU ต่อ มิลลิลิตร
10.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
11.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ี

ใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ี
ใช้

(เดิมก่อน
ปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

1.1.2 ใช้ความร้อนแบบพาสเจอร์ไรส มีค่า pH 
มากกว่าหรือเท่ากับ 4.3 ผสมนม

1.กาเฟอีน (มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร)
2.กรดเบนโซอิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
3.กรดซอร์บิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
4.ค่าความเป็นกรด-ด่าง (ท่ี 25ºC)
5.จ านวนยีสต์และรา CFU ต่อ มิลลิลิตร
6.Coliforms MPN ต่อ 100 มิลลิลิตร 
7.Escherichia coli ต่อ 100 มิลลิลิตร
8.Bacillus cereus CFU ต่อ มิลลิลิตร
9.Clostridium perfringens CFU ต่อ มิลลิลิตร
10.Listeria monocytogenes ต่อ 25 มิลลิลิตร
11.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
12.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ี

ใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ี
ใช้

(เดิมก่อน
ปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

1.1.3 ใช้ความร้อนแบบพาสเจอร์ไรส มีค่า pH น้อย
กว่า 4.3

1.กาเฟอีน (มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร)
2.กรดเบนโซอิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
3.กรดซอร์บิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
4.ค่าความเป็นกรด-ด่าง (ท่ี 25ºC)
5.จ านวนยีสต์และรา CFU ต่อ มิลลิลิตร
6.Coliforms MPN ต่อ 100 มิลลิลิตร 
7.Escherichia coli ต่อ 100 มิลลิลิตร
8.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
9.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร

1.1.4 ใช้ความร้อนแบบ UHT, สเตอริไลซ์ (กรณี
ภาชนะบรรจุไม่เป็นกระป๋อง)

1.กาเฟอีน (มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร)
2.กรดเบนโซอิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
3.กรดซอร์บิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
4.จ านวนยีสต์และรา CFU ต่อ มิลลิลิตร
5.Coliforms MPN ต่อ 100 มิลลิลิตร 
6.Escherichia coli ต่อ 100 มิลลิลิตร
7.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
8.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ี

ใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ี
ใช้

(เดิมก่อน
ปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

1.1.5 ชนิดเหลวไม่ใช้ความร้อนและเก็บได้ท่ี
อุณหภูมิปกติ (กรณีภาชนะบรรจุไม่เป็นกระป๋อง)

1.กาเฟอีน (มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร)
2.กรดเบนโซอิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
3.กรดซอร์บิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
4.จ านวนยีสต์และรา CFU ต่อ มิลลิลิตร
5.Coliforms MPN ต่อ 100 มิลลิลิตร 
6.Escherichia coli ต่อ 100 มิลลิลิตร
7.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
8.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร

1.2 ชนิดผง 1.ความช้ืน (ร้อยละของน้ าหนัก)
2.กาเฟอีน (มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร)
3.กรดเบนโซอิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
4.กรดซอร์บิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
5.จ านวนยีสต์และรา CFU ต่อ กรัม
6.Coliforms MPN ต่อ 100 มิลลิลิตร 
7.Escherichia coli ต่อ 100 มิลลิลิตร
8.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
9.Staphylococcus aureus  ต่อ 0.1 มิลลิลิตร



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ี

ใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ี
ใช้

(เดิมก่อน
ปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

2 ชาปรุงส าเร็จ (ฉ.196) 20 30
2.1 ชาใบ, ชาผง, ชาในซองเย่ือกระดาษ (มีกาก) 1.ความช้ืน (ร้อยละของน้ าหนัก)

2.กาเฟอีน (ร้อยละของน้ าหนัก)
3.เถ้าท่ีละลายในน้ า (ร้อยละของน้ าหนักเถ้าท้ังหมด)
4.เถ้า (ท้ังหมด) (ร้อยละของน้ าหนักเม่ือแห้ง)
5.สารท่ีสกัดได้ด้วยน้ าร้อน (ร้อยละของน้ าหนัก)
6.แคดเมียม (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
7.ตะก่ัว (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
8.สารหนูท้ังหมด (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
9.ดีบุก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)

2.2 ชาผงส าเร็จรูป (Instant tea) (ไม่มีกาก) 1.ความช้ืน (ร้อยละของน้ าหนัก)
2.กาเฟอีน (ร้อยละของน้ าหนัก)
3.เถ้า (ท้ังหมด) (ร้อยละของน้ าหนักเม่ือแห้ง)
4.แคดเมียม (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
5.ตะก่ัว (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
6.สารหนูท้ังหมด (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
7.ดีบุก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ี

ใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ี
ใช้

(เดิมก่อน
ปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

2.3 ชาปรุงส าเร็จรูป
2.3.1 ชนิดเหลว
2.3.1.1 ใช้ความร้อนแบบพาสเจอร์ไรส มีค่า pH 
มากกว่าหรือเท่ากับ 4.3

1.กรดเบนโซอิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
2.กรดซอร์บิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
3.แคดเมียม (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
4.ตะก่ัว (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
5.สารหนูท้ังหมด (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
6.ดีบุก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
7.ค่าความเป็นกรด-ด่าง (ท่ี 25ºC)
8.จ านวนยีสต์และรา CFU ต่อ มิลลิลิตร
9.Coliforms MPN ต่อ 100 มิลลิลิตร 
10.Escherichia coli ต่อ 100 มิลลิลิตร
11.Bacillus cereus CFU ต่อ มิลลิลิตร
12.Clostridium perfringens CFU ต่อ มิลลิลิตร
13.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
14.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ี

ใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ี
ใช้

(เดิมก่อน
ปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

2.3.1.2 ใช้ความร้อนแบบพาสเจอร์ไรส มีค่า pH 
มากกว่าหรือเท่ากับ 4.3 ผสมนม

1.กรดเบนโซอิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
2.กรดซอร์บิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
3.แคดเมียม (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
4.ตะก่ัว (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
5.สารหนูท้ังหมด (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
6.ดีบุก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
7.ค่าความเป็นกรด-ด่าง (ท่ี 25ºC)
8.จ านวนยีสต์และรา CFU ต่อ มิลลิลิตร
9.Coliforms MPN ต่อ 100 มิลลิลิตร 
10.Escherichia coli ต่อ 100 มิลลิลิตร
11.Bacillus cereus CFU ต่อ มิลลิลิตร
12.Clostridium perfringens CFU ต่อ มิลลิลิตร
13.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
14.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ี

ใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ี
ใช้

(เดิมก่อน
ปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

2.3.1.3 ใช้ความร้อนแบบพาสเจอร์ไรส มีค่า pH 
น้อยกว่า 4.3

1.กรดเบนโซอิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
2.กรดซอร์บิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
3.แคดเมียม (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
4.ตะก่ัว (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
5.สารหนูท้ังหมด (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
6.ดีบุก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
7.ค่าความเป็นกรด-ด่าง (ท่ี 25ºC)
8.จ านวนยีสต์และรา CFU ต่อ มิลลิลิตร
9.Coliforms MPN ต่อ 100 มิลลิลิตร 
10.Escherichia coli ต่อ 100 มิลลิลิตร
11.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
12.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ี

ใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ี
ใช้

(เดิมก่อน
ปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

2.3.1.4 ใช้ความร้อนแบบ UHT, สเตอริไลซ์ 1.กรดเบนโซอิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
2.กรดซอร์บิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
3.แคดเมียม (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
4.ตะก่ัว (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
5.สารหนูท้ังหมด (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
6.ดีบุก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
7.จ านวนยีสต์และรา CFU ต่อ มิลลิลิตร
8.Coliforms MPN ต่อ 100 มิลลิลิตร 
9.Escherichia coli ต่อ 100 มิลลิลิตร
10.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
11.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร

3 ซอสในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท (ฉ.200) 20 30



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

4 น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท (ฉ.61) 
(12 รายการ)

1.ค่าความเป็นกรด-ด่าง (ท่ี 25 °C)
2.ปริมาณสารท้ังหมด (มิลลิกรัมต่อลิตร)
3.ความกระด้างท้ังหมดโดยค านวณเป็นแคลเซียมคาร์บอเนต (มิลลิกรัม
ต่อลิตร)
4.คลอไรด์โดยค านวณเป็นคลอรีน (มิลลิกรัมต่อลิตร)
5.ไนเตรทโดยค านวณเป็นไนโตรเจน (มิลลิกรัมต่อลิตร)
6.ฟลูออไรด์โดยค านวณเป็นฟลูออรีน (มิลลิกรัมต่อลิตร)
7.เหล็ก (มิลลิกรัมต่อลิตร)
8.ตะก่ัว (มิลลิกรัมต่อลิตร)
9.Coliforms MPN ต่อ 100 มิลลิลิตร
10.Escherichia coli ต่อ 100 มิลลิลิตร
11.Salmonella spp. ต่อ 100 มิลลิลิตร
12.Staphylococcus aureus CFU ต่อ 100 มิลลิลิตร

20 30



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

5 น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท (ฉ.61) 
(25 รายการ)

1.ค่าความเป็นกรด-ด่าง (ท่ี 25 °C)
2.ความขุ่น (ซิลิกาสเกล)
3.ปริมาณสารท้ังหมด (มิลลิกรัมต่อลิตร)
4.ความกระด้างท้ังหมดโดยค านวณเป็นแคลเซียมคาร์บอเนต (มิลลิกรัม
ต่อลิตร)
5.คลอไรด์โดยค านวณเป็นคลอรีน (มิลลิกรัมต่อลิตร)
6.ไนเตรทโดยค านวณเป็นไนโตรเจน (มิลลิกรัมต่อลิตร)
7.ฟลูออไรด์โดยค านวณเป็นฟลูออรีน (มิลลิกรัมต่อลิตร)
8.ซัลเฟต (มิลลิกรัมต่อลิตร)
9.เหล็ก (มิลลิกรัมต่อลิตร)
10.ตะก่ัว (มิลลิกรัมต่อลิตร)
11.แคดเมียม (มิลลิกรัมต่อลิตร)
12.โครเมียม (มิลลิกรัมต่อลิตร)
13.ทองแดง (มิลลิกรัมต่อลิตร)

20 30



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

14.แมงกานีส (มิลลิกรัมต่อลิตร)
15.สังกะสี (มิลลิกรัมต่อลิตร)
16.เงิน (มิลลิกรัมต่อลิตร)
17.สารหนู (มิลลิกรัมต่อลิตร)
18.ปรอท (มิลลิกรัมต่อลิตร)
19.อะลูมิเนียม (มิลลิกรัมต่อลิตร)
20.แบเรียม (มิลลิกรัมต่อลิตร)
21. ซีลีเนียม (มิลลิกรัมต่อลิตร)
22.Coliforms MPN ต่อ 100 มิลลิลิตร
23.Escherichia coli ต่อ 100 มิลลิลิตร
24.Salmonella spp. ต่อ 100 มิลลิลิตร
25.Staphylococcus aureus CFU ต่อ 100 มิลลิลิตร



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

6 น้ าในกระบวนการผลิต (ตาม ฉ.61) 1.ค่าความเป็นกรด-ด่าง (ท่ี 25 °C)
2.ความขุ่น (ซิลิกาสเกล)
3.ปริมาณสารท้ังหมด (มิลลิกรัมต่อลิตร)
4.ความกระด้างท้ังหมดโดยค านวณเป็นแคลเซียมคาร์บอเนต (มิลลิกรัม
ต่อลิตร)
5.คลอไรด์โดยค านวณเป็นคลอรีน (มิลลิกรัมต่อลิตร)
6.ไนเตรทโดยค านวณเป็นไนโตรเจน (มิลลิกรัมต่อลิตร)
7.ฟลูออไรด์โดยค านวณเป็นฟลูออรีน (มิลลิกรัมต่อลิตร)
8.ซัลเฟต (มิลลิกรัมต่อลิตร)
9.เหล็ก (มิลลิกรัมต่อลิตร)
10.ตะก่ัว (มิลลิกรัมต่อลิตร)
11.แคดเมียม (มิลลิกรัมต่อลิตร)
12.โครเมียม (มิลลิกรัมต่อลิตร)
13.ทองแดง (มิลลิกรัมต่อลิตร)

20 30



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

14.แมงกานีส (มิลลิกรัมต่อลิตร)
15.สังกะสี (มิลลิกรัมต่อลิตร)
16.เงิน (มิลลิกรัมต่อลิตร)
17.สารหนู (มิลลิกรัมต่อลิตร)
18.ปรอท (มิลลิกรัมต่อลิตร)
19.อะลูมิเนียม (มิลลิกรัมต่อลิตร)
20.แบเรียม (มิลลิกรัมต่อลิตร)
21.ซีลีเนียม (มิลลิกรัมต่อลิตร)
22.Coliforms MPN ต่อ 100 มิลลิลิตร
23.Escherichia coli ต่อ 100 มิลลิลิตร
24.Salmonella spp. ต่อ 100 มิลลิลิตร
25.Staphylococcus aureus CFU ต่อ 100 มิลลิลิตรฃ



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

7 น้ าแหล่งธรรมชาติ/น้ าบาดาล (ตาม ฉ.61) 1.ค่าความเป็นกรด-ด่าง (ท่ี 25 °C)
2.ความขุ่น (ซิลิกาสเกล)
3.ปริมาณสารท้ังหมด (มิลลิกรัมต่อลิตร)
4.ความกระด้างท้ังหมดโดยค านวณเป็นแคลเซียมคาร์บอเนต (มิลลิกรัม
ต่อลิตร)
5.คลอไรด์โดยค านวณเป็นคลอรีน (มิลลิกรัมต่อลิตร)
6.ไนเตรทโดยค านวณเป็นไนโตรเจน (มิลลิกรัมต่อลิตร)
7.ฟลูออไรด์โดยค านวณเป็นฟลูออรีน (มิลลิกรัมต่อลิตร)
8.ซัลเฟต (มิลลิกรัมต่อลิตร)
9.เหล็ก (มิลลิกรัมต่อลิตร)
10.ตะก่ัว (มิลลิกรัมต่อลิตร)
11.แคดเมียม (มิลลิกรัมต่อลิตร)
12.โครเมียม (มิลลิกรัมต่อลิตร)
13.ทองแดง (มิลลิกรัมต่อลิตร)
14.แมงกานีส (มิลลิกรัมต่อลิตร)

20 30



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

8 น้ าแข็งหลอด ฉ.78 (13 รายการ) 1.ค่าความเป็นกรด-ด่าง (ท่ี 25 °C)
2.ความขุ่น (ซิลิกาสเกล)
3.ปริมาณสารท้ังหมด (มิลลิกรัมต่อลิตร)
4.ความกระด้างท้ังหมดโดยค านวณเป็นแคลเซียมคาร์บอเนต (มิลลิกรัม
ต่อลิตร)
5.คลอไรด์โดยค านวณเป็นคลอรีน (มิลลิกรัมต่อลิตร)
6.ไนเตรทโดยค านวณเป็นไนโตรเจน (มิลลิกรัมต่อลิตร)
7.ฟลูออไรด์โดยค านวณเป็นฟลูออรีน (มิลลิกรัมต่อลิตร)
8.เหล็ก (มิลลิกรัมต่อลิตร)
9.ตะก่ัว (มิลลิกรัมต่อลิตร)
10.Coliforms MPN ต่อ 100 มิลลิลิตร
11.Escherichia coli ต่อ 100 มิลลิลิตร
12.Salmonella spp. ต่อ 100 มิลลิลิตร
13.Staphylococcus aureus CFU ต่อ 100 มิลลิลิตร

20 30



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

9 น้ าแข็งหลอด ฉ.78 (26 รายการ) 1.ค่าความเป็นกรด-ด่าง (ท่ี 25 °C)
2.ความขุ่น (ซิลิกาสเกล)
3.คลอรีนตกค้าง (มิลลิกรัมต่อลิตร)
4.ปริมาณสารท้ังหมด (มิลลิกรัมต่อลิตร)
5.ความกระด้างท้ังหมดโดยค านวณเป็นแคลเซียมคาร์บอเนต (มิลลิกรัม
ต่อลิตร)
6.คลอไรด์โดยค านวณเป็นคลอรีน (มิลลิกรัมต่อลิตร)
7.ไนเตรทโดยค านวณเป็นไนโตรเจน (มิลลิกรัมต่อลิตร)
8.ฟลูออไรด์โดยค านวณเป็นฟลูออรีน (มิลลิกรัมต่อลิตร)
9.ซัลเฟต (มิลลิกรัมต่อลิตร)
10.เหล็ก (มิลลิกรัมต่อลิตร)
11.ตะก่ัว (มิลลิกรัมต่อลิตร)
12.แคดเมียม (มิลลิกรัมต่อลิตร)
13.โครเมียม (มิลลิกรัมต่อลิตร)
14.ทองแดง (มิลลิกรัมต่อลิตร)
15.แมงกานีส (มิลลิกรัมต่อลิตร)
16.สังกะสี (มิลลิกรัมต่อลิตร)
17.เงิน (มิลลิกรัมต่อลิตร)
18.สารหนู (มิลลิกรัมต่อลิตร)
19.ปรอท (มิลลิกรัมต่อลิตร)

20 30



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

10 ขวดนม (PP,PE) (ฉ.369) ตรวจเอกลักษณ์ของพลาสติก
1.ตะก่ัว (Lead; Pb)
2.แบเรียม (Barium; Ba)
3.โคบอลต์ (Cobalt; Co)
4.ทองแดง (Copper; Cu)
5.เหล็ก (Iron; Fe)
6.ลิเทียม (Lithium; Li)
7.แมงกานีส (Manganese; Mn)
8.สังกะสี (Zinc; Zn)
9.สารตกค้างท่ีเหลือจากการระเหยตัวท าละลายท่ีเป็นเอทานอล ความ
เข้มข้นร้อยละ 50 (v/v)
10.สารตกค้างท่ีเหลือจากการระเหยตัวท าละลายท่ีเป็นกรดอะซีติก ความ
เข้มข้นร้อยละ 3 (w/v)
11.2,2-บิส(4-ไฮดรอกซิเฟนิล)โพรเพนหรือบิสฟีนอลเอ

20 30



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

11 พอลิอีเทอร์ซัลโฟน (PES) (ฉ.369) ตรวจเอกลักษณ์ของพลาสติก
1.ตะก่ัว (Lead; Pb)
2.แบเรียม (Barium; Ba)
3.โคบอลต์ (Cobalt; Co)
4.ทองแดง (Copper; Cu)
5.เหล็ก (Iron; Fe)
6.ลิเทียม (Lithium; Li)
7.แมงกานีส (Manganese; Mn)
8.สังกะสี (Zinc; Zn)
9.สารตกค้างท่ีเหลือจากการระเหยตัวท าละลายท่ีเป็นเอทานอล ความ
เข้มข้นร้อยละ 50 (v/v)
10.สารตกค้างท่ีเหลือจากการระเหยตัวท าละลายท่ีเป็นกรดอะซีติก ความ
เข้มข้นร้อยละ 3 (w/v)
11. 2,2-บิส(4-ไฮดรอกซิเฟนิล)โพรเพนหรือบิสฟีนอลเอ
12. -4,4'-ไดคลอโรไดเฟนิลซัลโฟน หรือดีซีพีเอส
13. -4,4'-ไดไฮดรอกซิไดเฟนิลซัลโฟน หรือดีเอชพีเอส

20 30



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

12 พอลิพรอพิลีน (PP) (ฉ.435 แนบท้าย 2) คุณภาพของเน้ือพลาสติก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
1.ตะก่ัว
2. แคดเมียม
คุณภาพการแพร่กระจาย
(มิลลิกรัมต่อลูกบาศก์เดซิเมตร)
ท่ีอุณหภูมิ 60°C 30 นาที
3.โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะก่ัว)
4.โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนตท่ีใช้ท าปฏิกิริยา
5.สารตกค้างจากสารท่ีระเหยได้ (น้ า)
6.สารตกค้างจากสารท่ีระเหยได้ (4% กรดอะซีติก)
7.สารตกค้างจากสารท่ีระเหยได้ (20% แอลกอฮอล์)
8.สารตกค้างจากสารท่ีระเหยได้ (นอร์มัลเฮปเทน, ท่ี 25 °C 60 นาที)
9.สี
10.ชนิดพลาสติก (ด้านท่ีสัมผัสอาหาร)

20 30



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

13 พอลิสไตรีน (PS) (ฉ.435 แนบท้าย 2) คุณภาพของเน้ือพลาสติก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
1.โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะก่ัว) ในเน้ือพลาสติก
2.สารหนู
3.สารระเหยได้
4.โทลูอีน
5.เอทิลเบนซิล
6.ไอโซโปรปิลเบนซิล
7.นอร์มัลโปรปิลเบนซิน
8.สไตรีน
คุณภาพการแพร่กระจาย
(มิลลิกรัมต่อลูกบาศก์เดซิเมตร)
ท่ีอุณหภูมิ 60°C 30 นาที
9.โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะก่ัว)
10.โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนตท่ีใช้ท าปฏิกิริยา
11.สารตกค้างจากสารท่ีระเหยได้ (4% กรดอะซีติก)
12.สี
13.ชนิดพลาสติก (ด้านท่ีสัมผัสอาหาร)

20 30



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

14 พอลิเอทิลีน (PE) (ฉ.435 แนบท้าย 2) คุณภาพของเน้ือพลาสติก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
1.โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะก่ัว) ในเน้ือพลาสติก
2.สารหนู
3.สารท่ีสกัดด้วยนอร์มัลเฮกเซน
4.สารท่ีละลายได้ในไซลีน
คุณภาพการแพร่กระจาย
(มิลลิกรัมต่อลูกบาศก์เดซิเมตร)
ท่ีอุณหภูมิ 60°C 30 นาที
5.โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะก่ัว)
6.โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนตท่ีใช้ท าปฏิกิริยา
7.สารตกค้างจากสารท่ีระเหยได้ (4% กรดอะซีติก)
8.สารตกค้างจากสารท่ีระเหยได้ (นอร์มัลเฮปเทน, ท่ี 25 °C 60 นาที)
9.สี
10.ชนิดพลาสติก (ด้านท่ีสัมผัสอาหาร)

20 30



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

15 พอลิเอทิลีนเทเรฟทาเรต (PET) 
(ฉ.435 แนบท้าย 2)

คุณภาพของเน้ือพลาสติก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
1.ตะก่ัว
2. แคดเมียม
คุณภาพการแพร่กระจาย
(มิลลิกรัมต่อลูกบาศก์เดซิเมตร)
ท่ีอุณหภูมิ 60°C 30 นาที
3.โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะก่ัว)
4.โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนตท่ีใช้ท าปฏิกิริยา
5.สารตกค้างจากสารท่ีระเหยได้ (น้ า)
6.สารตกค้างจากสารท่ีระเหยได้ (4% กรดอะซีติก)
7.สารตกค้างจากสารท่ีระเหยได้ (20% แอลกอฮอล์)
8.สารตกค้างจากสารท่ีระเหยได้ (นอร์มัลเฮปเทน, ท่ี 25 °C 60 นาที)
9.พลวง
10.เจอร์เมเนียม
11.สี
12.ชนิดพลาสติก (ด้านท่ีสัมผัสอาหาร)

20 30



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

16 พอลิไวนิลคลอไรด์ (PVC) (ฉ.435 แนบท้าย 2) คุณภาพของเน้ือพลาสติก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
1.ตะก่ัว
2. แคดเมียม
3.สารประกอบไดบิวทิลทิน
4.ไทรคริซิลฟอสเฟต
5.ไวนิลคลอไรด์โมโนเมอร์
คุณภาพการแพร่กระจาย
(มิลลิกรัมต่อลูกบาศก์เดซิเมตร)
ท่ีอุณหภูมิ 60°C 30 นาที
6.โลหะหนัก (ค านวณเป็นตะก่ัว)
7.โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนตท่ีใช้ท าปฏิกิริยา
8.สารตกค้างจากสารท่ีระเหยได้ (น้ า)
9.สารตกค้างจากสารท่ีระเหยได้ (4% กรดอะซีติก)
10.สารตกค้างจากสารท่ีระเหยได้ (20% แอลกอฮอล์)
11.สารตกค้างจากสารท่ีระเหยได้ (นอร์มัลเฮปเทน, ท่ี 25 °C 60 นาที)
12.สี
13.ชนิดพลาสติก (ด้านท่ีสัมผัสอาหาร)

20 30

17 ซอสบางชนิด (ฉ. 201) 20 30
17.1  ซอสพริก



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

17.1.1 ใช้ความร้อนแบบสเตอริไลซ์ 1.กรดเบนโซอิค (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
2.กรดซอร์บิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
3.สีอินทรีย์สังเคราะห์    
4.ความเป็นกรดค านวณเป็นกรดอะซิติก
5.ตะก่ัว
6.สารหนูท้ังหมด
7.จ านวนแบคทีเรีย CFU ต่อ กรัม       
8.จ านวนยีสต์และรา CFU ต่อ กรัม     
9. E. coli MPN ต่อ กรัม    
10.Salmonella spp. ต่อ 25 กรัม
11.Staphylococcus aureus ต่อ 0.1 กรัม



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

17.1.2 ใช้ความร้อนแบบพาสเจอร์ไรส์ หรือนอกเหนือ
 1.1

1.กรดเบนโซอิค (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
2.กรดซอร์บิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
3.สีอินทรีย์สังเคราะห์    
4.ความเป็นกรดค านวณเป็นกรดอะซิติก
5.ตะก่ัว
6.สารหนูท้ังหมด
7.จ านวนแบคทีเรีย CFU ต่อ กรัม       
8.จ านวนยีสต์และรา CFU ต่อ กรัม     
9. E. coli MPN ต่อ กรัม 
10.Bacillus cereus CFU ต่อ กรัม
11.Clostridium perfringens CFU ต่อ กรัม   
12.Salmonella spp. ต่อ 25 กรัม
13.Staphylococcus aureus ต่อ 0.1 กรัม

17.2.  ซอสมะเขือเทศ,มะละกอ,ซอสแป้งหรือซอส
แป้งผสมสี (ซอสเย็นตาโฟ) ,ซอสผสม



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

17.2.1ใช้ความร้อนแบบสเตอริไลซ์ 1.กรดเบนโซอิค (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
2.กรดซอร์บิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
3.สีอินทรีย์สังเคราะห์    
4.ความเป็นกรดค านวณเป็นกรดอะซิติก
5.ปริมาณสารหรือของแข็งท้ังหมด (total solids)
6.ตะก่ัว
7.สารหนูท้ังหมด
8.จ านวนแบคทีเรีย CFU ต่อ กรัม
9.จ านวนยีสต์และรา CFU ต่อ กรัม     
10. E. coli MPN ต่อ กรัม    
11.Salmonella spp. ต่อ 25 กรัม
12.Staphylococcus aureus ต่อ 0.1 กรัม



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

17.2.2 ใช้ความร้อนแบบพาสเจอร์ไรส์ หรือนอกเหนือ
 1.1

1.กรดเบนโซอิค (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
2.กรดซอร์บิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
3.สีอินทรีย์สังเคราะห์    
4.ความเป็นกรดค านวณเป็นกรดอะซิติก
5.ปริมาณสารหรือของแข็งท้ังหมด (total solids)
6.ตะก่ัว
7.สารหนูท้ังหมด
8.จ านวนแบคทีเรีย CFU ต่อ กรัม
9.จ านวนยีสต์และรา CFU ต่อ กรัม     
10. E. coli MPN ต่อ กรัม    
11.Bacillus cereus CFU ต่อ กรัม
12.Clostridium perfringens CFU ต่อ กรัม
13.Salmonella spp. ต่อ 25 กรัม
14.Staphylococcus aureus ต่อ 0.1 กรัม

18 เคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุปิดสนิท (ฉ.356) 20 30
18.1 เคร่ืองด่ืมชนิดเหลว ไม่ใช้ความร้อนในการฆ่าเช้ือ



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

18.1.1 เคร่ืองด่ืมชนิดเหลวไม่ใช้ความร้อนในการฆ่า
เช้ือและเก็บได้ท่ีอุณหภูมิปกติ

1.กรดเบนโซอิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
2.กรดซอร์บิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
3.ตะก่ัว
4.สารหนูท้ังหมด
5.ยีสต์และรา CFU ต่อ มิลลิลิตร
6.Coliforms MPN ต่อ 100 มิลลิลิตร
7.Escherichia coli ต่อ 100 มิลลิลิตร
8.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
9.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร

18.1.2 เคร่ืองด่ืมชนิดเหลวไม่ใช้ความร้อนในการฆ่า
เช้ือและเก็บไม่ได้ท่ีอุณหภูมิปกติ

1.กรดเบนโซอิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
2.กรดซอร์บิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
3.ตะก่ัว
4.สารหนูท้ังหมด
5.ยีสต์และรา CFU ต่อ มิลลิลิตร
6.Coliforms MPN ต่อ 100 มิลลิลิตร
7.Escherichia coli ต่อ 100 มิลลิลิตร
8.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
9.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร

18.2 เคร่ืองด่ืมชนิดเหลว ใช้ความร้อนในการฆ่าเช้ือ



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

18.2.1 เคร่ืองด่ืมชนิดเหลว UHT, สเตอริไลซ์ 1.กรดเบนโซอิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
2.กรดซอร์บิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
3.ตะก่ัว
4.สารหนูท้ังหมด
5.ยีสต์และรา CFU ต่อ มิลลิลิตร
6.Coliforms MPN ต่อ 100 มิลลิลิตร
7.Escherichia coli ต่อ 100 มิลลิลิตร
8.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
9.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

18.2.2 เคร่ืองด่ืมชนิดเหลวพาสเจอร์ไรส์ ค่า pH 
มากกว่าหรือเท่ากับ 4.3

1.กรดเบนโซอิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
2.กรดซอร์บิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
3.ตะก่ัว
4.สารหนูท้ังหมด
5.ค่าความเป็นกรด-ด่าง (ท่ี 25 °C)
6.ยีสต์และรา CFU ต่อ มิลลิลิตร
7.Coliforms MPN ต่อ 100 มิลลิลิตร
8.Escherichia coli ต่อ 100 มิลลิลิตร
9.Bacillus cereus CFU ต่อ มิลลิลิตร
10.Clostridium perfringens CFU ต่อ มิลลิลิตร
11.Listeria monocytogenes ต่อ 25 มิลลิลิตร
12.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
13.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

18.2.3  เคร่ืองด่ืมชนิดเหลวพาสเจอร์ไรส์ (ผสมนม) ค่า
 pH มากกว่าหรือเท่ากับ 4.3

1.กรดเบนโซอิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
2.กรดซอร์บิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
3.ตะก่ัว
4.สารหนูท้ังหมด
5.ค่าความเป็นกรด-ด่าง (ท่ี 25 °C)
6.ยีสต์และรา CFU ต่อ มิลลิลิตร
7.Coliforms MPN ต่อ 100 มิลลิลิตร
8.Escherichia coli ต่อ 100 มิลลิลิตร
9.Bacillus cereus CFU ต่อ มิลลิลิตร
10.Clostridium perfringens CFU ต่อ มิลลิลิตร
11.Listeria monocytogenes ต่อ 25 มิลลิลิตร
12.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
13.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

18.2.4  เคร่ืองด่ืมชนิดเหลวพาสเจอร์ไรส์ ค่า pH น้อย
กว่า 4.3

1.กรดเบนโซอิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
2.กรดซอร์บิก (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
3.ตะก่ัว
4.สารหนูท้ังหมด
5.ค่าความเป็นกรด-ด่าง (ท่ี 25 °C)
6.ยีสต์และรา CFU ต่อ มิลลิลิตร
7.Coliforms MPN ต่อ 100 มิลลิลิตร
8.Escherichia coli ต่อ 100 มิลลิลิตร
9.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
10.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร

19 น้ าต้มพืชกระท่อม 14 20
20 หัวนมยาง มอก. 969-2533, 1025-2539 1.ไนโทรซามีนส์ 14 20
21 เคร่ืองด่ืมรังนก/วัตถุดิบรังนก 1.เอกลักษณ์รังนก 14 20
22 นมโค กรณีเฝ้าระวัง/ตรวจคุณภาพ (ฉ.350) 20 30

22.1 นมสด
22.1.1 พาสเจอร์ไรส์จืด



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

22.1.1.1 แหล่งผลิต 1.เน้ือนมไม่รวมไขมัน
- ของแข็งท้ังหมด (ร้อยละของน้ าหนัก)
- ไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
- เน้ือนมไม่รวมไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
2.โปรตีน (Nx6.38) (ร้อยละของน้ าหนัก)
3.สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
-aldrin and dieldrin
-chlordane
-DDT
-endrin
-heptachlor
4.ตะก่ัว
5.จ านวนแบคทีเรีย CFU ต่อ มิลลิลิตร
6. Coliforms CFU ต่อ มิลลิลิตร
7.Escherichia coli ต่อ 0.1 มิลลิลิตร
8.Bacillus cereus CFU ต่อ มิลลิลิตร
9.Listeria monocytogenes ต่อ 25 มิลลิลิตร
10.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

11.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร
12.สารต้านจุลชีพ
-กลุ่ม Penicillin
- กลุ่ม Tetracycline



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

22.1.1.2 แหล่งจ าหน่าย เช่น โรงเรียน, สถานท่ีจ าหน่าย 1.เน้ือนมไม่รวมไขมัน
- ของแข็งท้ังหมด (ร้อยละของน้ าหนัก)
- ไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
- เน้ือนมไม่รวมไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
2.โปรตีน (Nx6.38) (ร้อยละของน้ าหนัก)
3.สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
-aldrin and dieldrin
-chlordane
-DDT
-endrin
-heptachlor
4.ตะก่ัว
5.จ านวนแบคทีเรีย CFU ต่อ มิลลิลิตร
6. Coliforms CFU ต่อ มิลลิลิตร
7.Escherichia coli ต่อ 0.1 มิลลิลิตร
8.Bacillus cereus CFU ต่อ มิลลิลิตร
9.Listeria monocytogenes ต่อ 25 มิลลิลิตร
10.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

11.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร
12.สารต้านจุลชีพ
-กลุ่ม Penicillin
- กลุ่ม Tetracycline

22.1.2 สเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 1.เน้ือนมไม่รวมไขมัน
- ของแข็งท้ังหมด (ร้อยละของน้ าหนัก)
- ไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
- เน้ือนมไม่รวมไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
2.โปรตีน (Nx6.38) (ร้อยละของน้ าหนัก)
3.สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
-aldrin and dieldrin
-chlordane
-DDT
-endrin
-heptachlor
4.ตะก่ัว
5.จ านวนแบคทีเรีย CFU ต่อ มิลลิลิตร
6.Escherichia coli ต่อ 0.1 มิลลิลิตร
7.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
8.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

9.สารต้านจุลชีพ
-กลุ่ม Penicillin
- กลุ่ม Tetracycline



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

22.2 นมผง (ทุกชนิด) 1.โปรตีนในเน้ือนมไม่รวมไขมัน
-ไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
-ความช้ืน (ร้อยละของน้ าหนัก)
-เน้ือนมไม่รวมไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
-โปรตีน (Nx6.38) (ร้อยละของน้ าหนัก)
-โปรตีนในเน้ือนมไม่รวมไขมัน (Nx6.38) (ร้อยละของน้ าหนัก)
2.สารเคมีป้องกันก าจัดศัตรูพืช (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)
-aldrin and dieldrin
-chlordane
-DDT
-endrin
-heptachlor
3.ตะก่ัว
4.จ านวนแบคทีเรีย CFU ต่อ กรัม
5.Escherichia coli ต่อ 0.1 กรัม
6.Bacillus cereus CFU ต่อ กรัม
7.Salmonella spp. ต่อ 25 กรัม
8.Staphylococcus aureus CFU ต่อ กรัม

22.3 นมข้น



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

22.3.1 ชนิดหวาน สเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 1.ไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
2.โปรตีนในเน้ือนมไม่รวมไขมัน
-เถ้า (ร้อยละของน้ าหนัก)
-น้ าตาลแล็กโทส (ร้อยละของน้ าหนัก)
-โปรตีน (Nx6.38) (ร้อยละของน้ าหนัก)
-เน้ือนมไม่รวมไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
-โปรตีนในเน้ือนมไม่รวมไขมัน (Nx6.38) (ร้อยละของน้ าหนัก)
3.วิตามินเอ (ไมโครกรัมเรตินอลต่อ 100 กรัม)
4.ตะก่ัว
5.จ านวนแบคทีเรีย CFU ต่อ กรัม
6.จ านวนยีสต์และรา CFU ต่อ กรัม
7.Coliforms CFU ต่อ กรัม
8.Salmonella spp. ต่อ 25 กรัม
9.Staphylococcus aureus CFU ต่อ กรัม



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

22.3.2 ชนิดหวาน พาสเจอร์ไรส์ 1.ไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
2.โปรตีนในเน้ือนมไม่รวมไขมัน
-เถ้า (ร้อยละของน้ าหนัก)
-น้ าตาลแล็กโทส (ร้อยละของน้ าหนัก)
-โปรตีน (Nx6.38) (ร้อยละของน้ าหนัก)
-เน้ือนมไม่รวมไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
-โปรตีนในเน้ือนมไม่รวมไขมัน (Nx6.38) (ร้อยละของน้ าหนัก)
3.วิตามินเอ (ไมโครกรัมเรตินอลต่อ 100 กรัม)
4.ตะก่ัว
5.จ านวนแบคทีเรีย CFU ต่อ กรัม
6.จ านวนยีสต์และรา CFU ต่อ กรัม
7.Coliforms CFU ต่อ กรัม
8.Salmonella spp. ต่อ 25 กรัม
9.Staphylococcus aureus CFU ต่อ กรัม



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

22.3.3 นมข้นจืด สเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 1.โปรตีนในเน้ือนมไม่รวมไขมัน
-ของแข็งท้ังหมด (ร้อยละของน้ าหนัก)
-ไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
-เน้ือนมไม่รวมไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
-โปรตีน (Nx6.38) (ร้อยละของน้ าหนัก)
-โปรตีนในเน้ือนมไม่รวมไขมัน (Nx6.38) (ร้อยละของน้ าหนัก)
2.ตะก่ัว
3.จ านวนแบคทีเรีย CFU ต่อ กรัม
4.Salmonella spp. ต่อ 25 กรัม
5.Staphylococcus aureus CFU ต่อ กรัม

22.3.4 นมข้นจืด พาสเจอร์ไรส์ 1.โปรตีนในเน้ือนมไม่รวมไขมัน
-ของแข็งท้ังหมด (ร้อยละของน้ าหนัก)
-ไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
-เน้ือนมไม่รวมไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
-โปรตีน (Nx6.38) (ร้อยละของน้ าหนัก)
-โปรตีนในเน้ือนมไม่รวมไขมัน (Nx6.38) (ร้อยละของน้ าหนัก)
2.ตะก่ัว
3.จ านวนแบคทีเรีย CFU ต่อ กรัม
4.Salmonella spp. ต่อ 25 กรัม
5.Staphylococcus aureus CFU ต่อ กรัม



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

22.4 นมคืนรูป (นมข้นคืนรูป)
22.4.1 ชนิดหวาน สเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 1.เน้ือนมไม่รวมไขมัน

- ของแข็งท้ังหมด (ร้อยละของน้ าหนัก)
- ไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
- เน้ือนมไม่รวมไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
2.โปรตีน (Nx6.38) (ร้อยละของน้ าหนัก)
3.ตะก่ัว
4.จ านวนแบคทีเรีย CFU ต่อ มิลลิลิตร
5.จ านวนยีสต์และรา CFU ต่อ กรัม 
6. Coliforms CFU ต่อ มิลลิลิตร
7.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
8.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

22.4.2 ชนิดไม่หวาน สเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 1.เน้ือนมไม่รวมไขมัน
- ของแข็งท้ังหมด (ร้อยละของน้ าหนัก)
- ไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
- เน้ือนมไม่รวมไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
2.โปรตีน (Nx6.38) (ร้อยละของน้ าหนัก)
3.ตะก่ัว
4.จ านวนแบคทีเรียท้ังหมด CFU ต่อ 0.1 มิลลิลิตร
5.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
6.Staphylococcus aureus CFU ต่อ 0.1 มิลลิลิตร

22.4.3 ชนิดไม่หวาน พาสเจอร์ไรส์ 1.เน้ือนมไม่รวมไขมัน
- ของแข็งท้ังหมด (ร้อยละของน้ าหนัก)
- ไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
- เน้ือนมไม่รวมไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
2.โปรตีน (Nx6.38) (ร้อยละของน้ าหนัก)
3.ตะก่ัว
4.จ านวนแบคทีเรียท้ังหมด CFU ต่อ 0.1 มิลลิลิตร
5.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
6.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร

22.5 นมคืนรูป (นมคืนรูปชนิดเหลว)



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

22.5.1 ชนิดพาสเจอร์ไรส์ 1.จ านวนแบคทีเรีย CFU ต่อ มิลลิลิตร
2.Coliforms CFU ต่อ มิลลิลิตร
3.Escherichia coli ต่อ 0.1 มิลลิลิตร
4.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
5.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร
6.สารต้านจุลชีพ
-กลุ่ม Penicillin 
-กลุ่ม Tetracycline 

22.5.2 5.2 ชนิดสเตอริไลส์ หรือ ยูเอชที 1.จ านวนแบคทีเรีย CFU ต่อ มิลลิลิตร
2.Escherichia coli ต่อ 0.1 มิลลิลิตร
4.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
5.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร
6.สารต้านจุลชีพ
-กลุ่ม Penicillin 
-กลุ่ม Tetracycline

22.6. นมแปลงไขมัน



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

22.6.1 ชนิดหวาน สเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 1.เน้ือนมไม่รวมไขมัน
- ของแข็งท้ังหมด (ร้อยละของน้ าหนัก)
- ไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
- เน้ือนมไม่รวมไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
2.โปรตีน (Nx6.38) (ร้อยละของน้ าหนัก)
3.ตะก่ัว
4.จ านวนแบคทีเรียท้ังหมด CFU ต่อ กรัม
5.จ านวนยีสต์และรา CFU ต่อ กรัม 
6.Salmonella spp. ต่อ 25 กรัม
7.Staphylococcus aureus CFU ต่อ 0.1 กรัม

22.6.2 ชนิดไม่หวาน สเตอริไลส์ หรือ ยู เอช ที 1.เน้ือนมไม่รวมไขมัน
- ของแข็งท้ังหมด (ร้อยละของน้ าหนัก)
- ไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
- เน้ือนมไม่รวมไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
2.โปรตีน (Nx6.38) (ร้อยละของน้ าหนัก)
3.ตะก่ัว
4.จ านวนแบคทีเรียท้ังหมด CFU ต่อ 0.1 มิลลิลิตร
5.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
6.Staphylococcus aureus CFU ต่อ 0.1 มิลลิลิตร



ล ำดับ ช่ือผลิตภัณฑ์ รำยกำรทดสอบ
ระยะเวลำท่ีใช้
(ปัจจุบัน)

ระยะเวลำท่ีใช้
(เดิมก่อนปรับ)

หมำยเหตุ

รำยละเอียดกำรลดระยะเวลำกำรให้บริกำร
ด้ำนอำหำร

22.6.3 ชนิดไม่หวาน พาสเจอร์ไรส์ 1.เน้ือนมไม่รวมไขมัน
- ของแข็งท้ังหมด (ร้อยละของน้ าหนัก)
- ไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
- เน้ือนมไม่รวมไขมัน (ร้อยละของน้ าหนัก)
2.โปรตีน (Nx6.38) (ร้อยละของน้ าหนัก)
3.ตะก่ัว
4.จ านวนแบคทีเรียท้ังหมด CFU ต่อ 0.1 มิลลิลิตร
5.Salmonella spp. ต่อ 25 มิลลิลิตร
6.Staphylococcus aureus CFU ต่อ มิลลิลิตร


