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เรื่อง  มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ทีท่ําให้เกิดโรค 
 

 

โดยที่เป็นการสมควรปรับปรุงแก้ไขเพิ่มเติมข้อกําหนดเก่ียวกับเกณฑ์มาตรฐานอาหาร 
ด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค   

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

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

ข้อ ๒ อาหารตามบัญชีหมายเลข  1  ท้ายประกาศนี้  ต้องไม่มีจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค   
เว้นแต่จุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคตามชนิดและปริมาณที่ระบุไว้ในบัญชีหมายเลข  2  และบัญชีหมายเลข  3  
ท้ายประกาศนี้ 

ข้อ ๓ ประกาศนี้ไม่ใช้บังคับกับผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  วัตถุเจือปนอาหาร  และอาหารอ่ืน   
ซ่ึงได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดชนิดและปริมาณจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรคไว้โดยเฉพาะ 

ข้อ ๔ ประกาศนี้ให้ใช้บังคับถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
 

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

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
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บัญชีหมายเลข  1 

รายชื่ออาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
แนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 264) พ.ศ. 2556 เรื่อง มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 

----------------------------------------- 
1. นมดัดแปลงสําหรับทารกและนมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรับทารกและเด็กเล็ก  
2. อาหารทารกและอาหารสูตรต่อเน่ืองสําหรับทารกและเด็กเล็ก 
3. อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก  
4. นมโค  
5. นมปรุงแต่ง  
6. ผลิตภัณฑ์ของนม  
7. เนยแข็ง 
8. ครีม 
9. ไอศกรีม 
10. เครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
11. นํ้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
12. นํ้าแข็ง  
13. ช็อกโกแลต  
14. อาหารสําหรับผู้ที่ต้องการควบคุมนํ้าหนัก  
15. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
16. อาหารกึ่งสําเร็จรูป 
17. ซอสบางชนิด 
18. ผลิตภัณฑ์ปรุงรสที่ได้จากการย่อยโปรตีนของถ่ัวเหลือง 
19. ไข่เย่ียวม้า 
20. นมเปรี้ยว  
21. เครื่องด่ืมเกลือแร่ 
22. ชา  
23. กาแฟ  
24. นํ้านมถ่ัวเหลืองในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
25. นํ้าแร่ธรรมชาติ 
26. นํ้ามันเนย  
27. เนยเทียม เนยผสม ผลิตภัณฑ์เนยเทียม และผลิตภัณฑ์เนยผสม 
28. นํ้าผึ้ง 
29. แยม เยลลี่ และมาร์มาเลดในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
30. เนยใสหรือกี (Ghee) 
31. เนย 
32. ชาสมุนไพร 
33. วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลลี่  
34. ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท   
35. ขนมปัง 
36. แป้งข้าวกล้อง 
37. ข้าวเติมวิตามิน 
38. อาหารสําเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที 
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บัญชีหมายเลข  2 
มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค 

แนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 264) พ.ศ. 2556 เรือ่ง มาตรฐานอาหารด้านจลุินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 
----------------------------------------------- 

ผลิตภัณฑ ์ ชนิดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 
1. นมดัดแปลงสําหรับทารก (ชนิดผงหรือแห้ง)  
2. อาหารทารก  (ชนิดผงหรือแห้ง) 

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

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

   (Cronobacter  sakazakii) 
ไม่พบใน 10 กรัม (g) 

3. นมดัดแปลงสูตรต่อเน่ืองสําหรับทารก
และเด็กเล็ก (ชนิดผงหรือแห้ง)  
4. อาหารสูตรต่อเน่ืองสําหรับทารกและเด็ก
เล็ก (ชนิดผงหรือแห้ง) 

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

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

5 .อาหารเสริมสําหรับทารกและเด็กเล็ก
(ชนิดผงหรือแห้ง)  
 

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

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

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

6. ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่
ผ่านกรรมวิธีการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน 
โดยวิธีพาสเจอร์ไรส์  

  

(6.1) นมโค  
(6.2) นมปรุงแต่ง 
(6.3) ผลิตภัณฑ์ของนม  
(6.4)  ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากนมของสัตว์อ่ืนที่
มิใช่นมของโค 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 มิลลิลิตร (ml) 
2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 มิลลิลิตร (ml) 

3. แบซิลลัสซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร (cfu/ml) 

4. ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 มิลลิลิตร (ml) 

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

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

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

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

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

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

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g)  

5. ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
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ผลิตภัณฑ ์ ชนิดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 

(10.2)  ที่มี aW ระหว่าง 0.82-0.9  
 

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

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

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

(10.3)  ที่มี aW ≤ 0.82 
 
 

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g)  

11. ครีม    

(11.1) ครีมที่ทําให้แห้ง  1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลัสซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
(11.2) ครีมที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความ
ร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ 
 

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

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

12. ไอศกรีม    

(12.1)  ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง 
ไอศกรีมผสม  
 

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

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

(12.2) ไอศกรีมนม  ไอศกรีมดัดแปลง 
ไอศกรีมผสม (ชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่า
เช้ือด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ และ
ชนิดผงหรือแห้ง)  

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

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

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

13 ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคชนิดเหลวที่มี pH 
 4.3 เฉพาะที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วย
ความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรส์ 

  

(13.1) เครื่องดื่ม (1) 
(13.2) ชา 
(13.3) กาแฟ 
(13.4) นํ้านมถั่วเหลือง 

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

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 มิลลิลิตร (ml) 

3. แบซิลลัสซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 มิลลิลิตร (cfu/ml) 

4. คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

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

5. ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) (2) 

ไม่พบใน 25 มิลลิลิตร (ml) 
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14. เครื่องดื่มชนิดเข้มข้น หรือชนิดแห้ง 
 

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

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

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

5. ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส 
   (Listeria monocytogenes) (2) 

ไม่พบใน 25 กรัม (g) 

15. อาหารก่ึงสําเร็จรูป    

(15.1) ก๋วยจ๊ับ  ก๋วยเตี๋ยว  บะหม่ีเส้นหม่ี  
วุ้นเส้นที่ปรุงแต่ง  

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. แบซิลลัสซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
(15.2) เครื่องปรุงท่ีบรรจุอยู่ในภาชนะบรรจุ 
ก๋วยเตี๋ยว ก๋วยจ๊ับ บะหม่ี เส้นหม่ี และวุ้นเส้น  

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

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

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g)  

15. อาหารก่ึงสําเร็จรูป (ต่อ)   

(15.3) ข้าวต้มและโจ๊กที่ปรุงแต่ง แกงจืด
และซุป ชนิดผงหรือชนิดแห้ง 

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

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

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

(15.4) แกงจืด และซุป ชนิดเข้มข้น(4) 
ชนิดก้อน  
 

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

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

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

(15.5) แกงและนํ้าพริกต่างๆ (4) 

 

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

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

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

16. ซอสบางชนิด (4) 
 

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

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

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) หรือ มิลลิลิตร (ml) 

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

4. คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

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

18. ไข่เยี่ยวม้า  
 

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

19.  อาหารตามบัญชีหมายเลข 1 ลําดับที่ 
1-32 ทั้งชนิดอาหารและกระบวนการผลิตที่
นอกเหนือจากที่ระบุไว้ในลําดับที่ 1-18 ของ
บัญชีหมายเลข 2 

1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) หรือ มิลลิลิตร (ml)   
เว้นแต่นํ้าและนํ้าแข็งไม่พบใน 100 มิลลิลิตร (ml)   

2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) หรือ มิลลิลิตร (ml)   
เว้นแต่นํ้าและนํ้าแข็งไม่พบใน 100 มิลลิลิตร (ml)   

หมายเหตุ     
(1)  ผลิตภัณฑ์ลําดับที่ 13 (13.1) ที่เป็นเคร่ืองดื่มว่านหางจระเข ้ ให้ตรวจเฉพาะ แซลโมเนลลา (Salmonella spp.), สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส    
   (Staphylococcus aureus) และ  แบซิลลัสซีเรียส (Bacillus cereus) 
(2)  ผลิตภัณฑ์ลําดับที่ 13 ทุกรายการที่ใส่นม  และลําดับที่ 14 เฉพาะเคร่ืองดื่มชนดิเข้มข้นที่ใส่นม  ต้องตรวจ ลิสทิเรีย โมโนไซโตจิเนส (Listeria monocytogenes)ด้วย   
(3)  ผลิตภัณฑ์ลําดับที่ 14 ที่เป็นเคร่ืองดื่มธัญพืช ต้องตรวจ คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ (Clostridium perfringens) ด้วย   
(4)  สําหรับผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกรรมวิธีการผลิต ที่มิใช่กรรมวิธทีี่ผ่านกรรมวิธีทีใ่ช้ทาํลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรียด์้วยความร้อน ภายหลังหรือก่อนการ 
    บรรจุหรือปิดผนึก ซ่ึงเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวตัถุอ่ืนที่คงรูป ที่สามารถป้องกันมใิห้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได ้
     และสามารถเก็บรักษาไว้ได้ในอุณหภูมิปกติ  
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มาตรฐานอาหารด้านจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค 
แนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที่ 264) พ.ศ. 2556 เรือ่ง มาตรฐานอาหารด้านจลุินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค 

----------------------------------------------- 
ผลิตภัณฑ ์ ชนิดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 

1. วุ้นสําเร็จรูปและขนมเยลล่ีที่มิใช่ชนิดแห้ง 
 

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

3. คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์   
   (Clostridium perfringens) 

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

2. ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  (4)
    

(2.1) นํ้าจ้ิมชนิดต่าง ๆ  

 

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

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

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

(2.2) เต้าเจ้ียว  1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g) 
2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  
   (Staphylococcus aureus) 

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

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

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

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

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

3. ขนมปัง  
 

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

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

ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

4. แป้งข้าวกล้อง  
 

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

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

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

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



 

-7- 
ผลิตภัณฑ ์ ชนิดจุลินทรีย์ที่ทําให้เกิดโรค ปริมาณที่กําหนด 

6. อาหารสําเร็จรูปพร้อมบริโภคทันท ี   
(1) คุกก้ี บิสกิต  แครกเกอร์  ขนมปังกรอบ  
 

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

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

ไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรัม (cfu/g) 

(2)  อาหารสําเร็จรูปพร้อมบริโภคทันทีที่ทํา
จากธัญพืช หรือมีแป้งเป็นส่วนประกอบหลัก  

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

ไม่พบใน 0.1 กรัม (g) 

 3. แบซิลลัสซีเรียส (Bacillus cereus) ไม่เกิน 100 ใน 1 กรัม (cfu/g) 
(3) อาหารสําเร็จรูปพร้อมบริโภคอ่ืน 1. แซลโมเนลลา (Salmonella spp.) ไม่พบใน 25 กรัม (g)  
 2. สแตฟิโลค็อกคัส ออเรียส  

   (Staphylococcus aureus) 
ไม่พบใน 0.1 ใน 1 กรัม (cfu/g)  

หมายเหตุ     
(4)  สําหรับผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกรรมวิธีการผลิต ที่มิใช่กรรมวิธทีี่ผ่านกรรมวิธีทีใ่ช้ทาํลายหรือยับยั้งการขยายพันธุ์ของจุลินทรียด์้วยความร้อน ภายหลังหรือก่อนการ 
    บรรจุหรือปิดผนึก ซ่ึงเก็บรักษาไว้ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่เป็นโลหะหรือวตัถุอ่ืนที่คงรูป ที่สามารถป้องกันมใิห้อากาศภายนอกเข้าไปในภาชนะบรรจุได ้
    และสามารถเก็บรักษาไวไ้ด้ในอุณหภูมิปกติ  

 


