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บทที่ 7 

ทรัพย์สินทางปัญญา  (เคร่ืองหมายการค้า สิทธิบัตร และฉลาก 

 

 

 

วัตถุประสงค์เชิงพฤติกรรม 

 1.เข้าใจควาหมายและประเภทของทรัพสินทางปัญญา 

 2.ทราบวิธีจัดทำฉลากผลิตภัณฑ์ท่ีถูกต้องตามกฏหมาย 
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บทที่ 7 

ทรัพย์สินทางปัญญา (เครื่องหมายการค้า สิทธิบัตร) และฉลาก 

7.1 ความหมายและประเภททรัพย์สินทางปัญญา 

 ทรัพย์สินทางปัญญา หมายถึง ผลงานอันเกิดจากความสร้างสรรค์ของมนุษย์ จัดเป็นทรัพย์อีก
ชนิดหนึ่ง นอกเหนือจากสังหาริมทรัพย์หรือทรัพย์สินท่ีสามารถเคล่ือนย้ายได้ เช่น นาฬิกา รถยนต์โต๊ะ 
เป็นต้น และอสังหาริมทรัพย์หรือทรัพย์ท่ีไม่สามารถเคล่ือนย้ายได้ เช่น บ้าน ท่ีดิน เป็นต้น โดยท่ัวไปคน
ไทยจะคุ้นเคยกับคำว่า "ลิขสิทธิ์" ซึ่งใช้เรียกทรัพย์สินทางปัญญาทุกประเภท แต่ตามความเป็นจริงแล้ว 
ทรัพย์สินทางปัญญาแบ่งออกเป็น 2 ประเภทคือ ทรัพย์สินทางอุตสาหกรรม (industrial property) 
และลิขสิทธิ์ (copyright)  

7.1.1 ทรัพย์สินทางอุตสาหกรรม 

 ทรัพย์สินทางอุตสาหกรรม เป็นความคิดสร้างสรรค์ของมนุษย์ท่ีเกี่ยวข้องกับสินค้าประเภท
อุตสาหกรรม เช่น การประดิษฐ์คิดค้น การออกแบบผลิตภัณฑ์ทางอุตสาหกรรม ซึ่งอาจเป็น
กระบวนการหรือเทคนิคการผลิตท่ีปรับปรุงหรือคิดค้นขึ้นใหม่ หรือเกี่ยวข้องกับตัวสินค้า หรือ
ผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นองค์ประกอบ และรูปร่างของตัวผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ยังรวมถึงเครื่องหมายการค้าหรือ
ยี่ห้อ ช่ือและถิ่นที่อยู่ทางการค้าท่ีรวมถึงแหล่งกำเนิดสินค้าและการป้องกันการแข่งขันทางการค้าท่ีไม่
เป็นธรรม ดังนั้นทรัพย์สินทางอุตสาหกรรมสามารถแบ่งออกได้เป็นเครื่องหมายการค้า (trademark) 
สิทธิบัตร (patent) ความลับทางการค้า (trade secrets) ช่ือทางการค้า (trade name) ส่ิงบ่งช้ีทาง
ภูมิศาสตร์(geographical indication) (ทรัพย์สินทางปัญญา, 2547 เว็บไซต์ : เครื่องหมายการค้า, 
2547 เว็ปไซต์ ) 

(1) เคร่ืองหมายการค้า 

เครื่องหมายการค้าเป็นเครื่องหมายที่เจ้าของเครื่องหมายใช้ หรือมีเจตนาจะใช้ในลักษณะ
เกี่ยวข้องหรือเป็นเครื่องหมายสำหรับสินค้าของตน เป็นการแสดงให้บุคคลทั่ว ไปเห็น และเข้าใจว่า
สินค้าท่ีใช้เครื่องหมายของเจ้าของเครื่องหมายสินค้านั้นแตกต่างจากสินค้าท่ีใช้เครื่องหมายการค้าของ
บุคคลอื่น (เครื่องหมายการค้า, 2547 เว็บไซต์ ) คำนิยามตามกฎหมายของเครื่องหมายการค้า แบ่งได้
ดังนี้ 



131 
 

- เครื่องหมายบริการ (service mark) คือ เครื่องหมายท่ีใช้เป็นท่ีหมายเกี่ยวข้องกับสินค้าเพื่อ
แสดงว่าสินค้าท่ีใช้เครื่องหมายนั้นแตกต่างกับบริการท่ีใช้เครื่องหมายบริการของบุคคลอื่นเช่น
เครื่องหมายของสายการบิน ธนาคาร โรงแรม เป็นต้น 

 - เครื่องหมายรับรอง (certification mark) คือ เครื่องหมายท่ีเจ้าของเครื่องหมายรับรองใช้
เป็นท่ีหมายหรือเกี่ยวข้องกับสินค้าและบริการของบุคคลอื่น เพื่อเป็นการรับรองคุณภาพของสินค้า 
หรือบริการนั้น ๆ เช่น เซลล์ชวนชิม แม่ช้อยนางรำ เป็นต้น 

- เครื่องหมายร่วม (collective mark) คือ เครื่องหมายการค้าหรือเครื่องหมายบริการท่ีใช้โดย
บริษัทหรือรัฐวิสาหกิจในกลุ่มเดียวกัน หรือโดยสมาชิกของสมาคม กลุ่มบุคคล หรือองค์กรอื่นใดของรัฐ
หรือเอกชนซึ่งได้รับอนญุาตตามพระราชบัญญัติ เช่น ตราช้างของบริษัทปูนซีเมนต์ไทย จำกัดเป็นต้น 

 

ข้อสังเกตของเคร่ืองหมายการค้า 

เครื่องหมายการค้าต้องมีลักษณะบ่งเฉพาะตามประกาศกระทรวงพาณิชย์ ฉบับท่ี 4 (พ.ศ. 
2535) เรื่อง การพิสูจน์ลักษณะบ่งเฉพาะตามาตรา 7 วรรค 3 แห่งพระราชบัญญัติเครื่องหมายการค้า
พ.ศ. 2534 ซึ่งหมายถึง ลักษณะท่ีทำให้ประชาชนท่ัวไป หรือผู้ใช้สินค้าทราบและเข้าใจได้ว่าสินค้าท่ีใช้
เครื่องหมายนั้นแตกต่างไปจากสินค้าท่ีใช้เครื่องหมายการค้าอื่น นอกจากบ่งถึงคุณภาพของสินค้าท่ี
แตกต่างกันแล้ว ยังบ่งถึงแหล่งกำเนิดของสินค้าและความเป็นเจ้าของอีกด้วย ดังนั้นเครื่องหมาย
การค้าดังกล่าวต้องมีลักษณะปงเฉพาะท่ีเกิดขึ้นภายในตัวเครื่องหมายการค้า และลักษณะบ่งเฉพาะท่ี
เกิดขึ้นภายหลังเนื่องจากความมีช่ือเสียงแพร่หลายของตัวเครื่องหมายการค้า 
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ประกาศกระทรวงพาณิชย์ 

ฉบับท่ี 4 (พ.ศ. 2534) 

เรื่องการพิสูจน์ลักษณะบ่งเฉพาะตามมาตรา 7 วรรค 3 

แห่งพระราชบัญญัติเครื่องหมายการค้า พ.ศ. 2534 

------------------------------------- 

    อาศัยอำนาจ นางฟ้า ตามความใจมาตรา 5 และมาตรา 7 วรรค 3 แห่งพระราชบัญญัติ
เครื่องหมายการค้า พ.ศ 2534 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงพาณิชย์ออกประกาศไว้ต่อไปนี้ 

   การพิสูจน์ในลักษณะบ่งเฉพาะโดยการจำหน่ายเผยแพร่หรือโฆษณาสินค้าหรือบริการท่ีใช้
เครื่องหมายการค้าเครื่องหมายบริการเครื่องหมายรับรองและเครื่องหมายร่วมจนแพร่หลายแล้วตาม
มาตรา 7 วรรคสามแห่งพระราชบัญญัติเครื่องหมายการค้า พ.ศ 2534 ให้ใช้หลักเกณฑ์ดังต่อไปนี้  

1.สินค้าหรือบริการท่ีใช้เครื่องหมายนั้นได้มีการจำหน่ายเผยแพร่หรือโฆษณาจนทำให้สาธารณชนใน
ประเทศท่ีมีการจำหน่ายเผยแพร่หรือโฆษณาสินค้าหรือบริการนั้นรู้จักและเข้าใจว่าสินค้าบริการ
ดังกล่าวแตกต่างแตกต่างไปจากสินค้าหรือบริการอื่นๆ  

2.การจำหน่ายเผยแพร่หรือโฆษณาสินค้าหรือบริการใดจนทำให้เครื่องใหม่มีความแพร่หลายให้ถือว่า
เครื่องหมายมีลักษณะบ่งเฉพาะเพียงท่ีใช้กับสินค้าหรือบริการเท่านั้น  

3.ในการพิสูจน์ข้อเท็จจริงตาม 1 และ 2 ให้ผู้ขอจดทะเบียนนำส่งพยานหลักฐานเกี่ยวกับการจำหน่าย
เผยแพร่หรือโฆษณาสินค้าหรือบริการท่ีใช้เครื่องหมายท่ีประสงค์จะขอจดทะเบียนเช่นใบเสร็จรับเงิน
ใบส่งของตัวอย่างสินค้าใบโฆษณาสินค้าหรือพยานหลักฐานอื่นๆรวมทั้งพยานบุคคลถ้ามีเป็นต้น 

4.ในการส่งหลักฐานตาม 3 ให้ผู้ขอจดทะเบียนส่งหลักฐานการยื่นคำขอจดทะเบียนเครื่องหมายใน
กรณีท่ีไม่อาจจะทำได้ให้ผู้ขอจดทะเบียนทำหนังสือขอผ่อนผันแบบมาพร้อมคำจดทะเบียนและให้นา
ทะเบียนมีอำนาจผ่อนผันได้ไม่เกิน 30 วันถ้าผู้ขอจดทะเบียนมิให้ส่งหลักฐานในภายในกำหนดเวลาท่ี
นายทะเบียนผ่อนผันให้นายทะเบียนพิจารณาดำเนินการแค่คำขอจดทะเบียนนั้นต่อไป ด้วยรับฟัง
ข้อเท็จจริงเพียงเฉพาะหลักฐานเท่านั้นท่ีผู้ขอจดทะเบียนได้นำส่งให้แก่นายทะเบียนไว้(ถ้ามี)                                                                 
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  ประกาศไว้ณวันท่ี 22 มกราคม 2535 

                                                                                               อมเรศ ศิลาอ่อน  

                                                                             (นายอมเรศ ศิลาอ่อน)                                  
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงพาณิชย์ 

  (2).สิทธบิัตร(Patent)  

       สิทธิบัตรจัดเป็นทรัพย์สินทางอุตสาหกรรมที่ต้องมีการยื่นขอรับต่อกรมทรัพย์ สินทางปัญญา
กระทรวงพาณิชย์การได้จดทะเบียนและออกสิทธิบัตรนั้นเป็นการขอรับการคุ้มครองการใช้เทคโนโลยี
ใหม่ที ่มีการประดิษฐ์หรือคิดค้นขึ้นโดยมีการจดทะเบียนและแสดงรายละเอียดอย่างชัดเจนเพื่อ
ประกาศให้ผู้สนใจทราบโดยท่ัวกันโดยมีระยะการคุ้มครองสิทธิ์ในการใช้ประโยชน์จากการประดิษฐ์นั้น
อย่างชัดเจน 

คำขอรับสิทธิบัตรการประดิษฐ์ประกอบด้วย (1) แบบพิมพ์คำขอรับสิทธิบัตรและเอกสารประกอบคำ
ขอ (2 )รายละเอียดการประดิษฐ์ (3) ข้อถือสิทธิบัตร (4) บทสรุปการประดิษฐ์ (5) รูปเขียนถ้ามี  

  (3) ความลับทางการค้า 

        ความลับทางการค้าหมายถึงข้อมูลการค้าที่ยังไม่เป็นที่รู ้จักกันโดยทั่วไปและมีมูลค่าในเชิง
พาณิชย์สามารถเลือกประโยชน์แก่คู ่แข่งทางการค้าของเจ้าของความลับนั้นเนื่องจากข้อมูลเป็น
ความลับสามารถนำมาใช้เพื่อการปกป้องเทคโนโลยีท่ีคิดค้นไว้จึงควรมีการดำเนินการตามสมควรเพื่อ
รักษาข้อมูลนั้นไว้เป็นความลับ 

    (4).ชื่อทางการค้า  

         ช่ือทางการค้าหมายถึงช่ือท่ีใช้ในการประกอบกิจการเช่น โกดัก ฟูจิ เป็นต้น  

   (5).สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์  

       ส่ิงบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์หมายถึงช่ือสัญลักษณ์หรือส่ิงท่ีใช้เรียก สีแทนแหล่งภูมิศาสตร์และสามารถ
บ่งบอกว่าสินค้าท่ีเกิดจากแหล่งภูมิศาสตร์นั้นเป็นสินค้าท่ีมีคุณภาพช่ือเสียงหรือลักษณะเฉพาะของ 1 
ภูมิศาสตร์นั้นเช่น มีดอรัญญิก ส้มบางมด ผ้าไหมไทย แชมเปญ คอนยัค เป็นต้น 

  7.1.2 ลิขสิทธิ์ หมายถึง งานหรือความคิดสร้างสรรค์ในสาขาวรรณกรรม ศิลปกรรม ดนตรีกรรม 
งานภาพยนตร์หรืองานอื่นใดในแผนกวิทยาศาสตร ์ลิขสิทธิ์ยังรวมทั้ง 

 -สิทธิ์ข้างเคียง(neighbouring right) คือการนำเอางานด้านสิทธิ์ออกเช่นนักแสดงผู้บันทึกเสียงและ
สถานีวิทยุโทรทัศน์ในการบันทึกหรือถ่ายทอดเสียงหรือภาพ 
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 -โปรแกรมคอมพิวเตอร์(computer program หรือ computer software ) คือชุดคำส่ังท่ีใช้กับ
เครื่องคอมพิวเตอร์เพื่อกำหนดให้เครื่องคอมพิวเตอร์ทำงาน 

 -งานฐานข้อมูล (database) คือข้อมูลท่ีได้เก็บรวบรวมข้ึนเพื่อใช้ประโยชน์ด้านต่างๆ 

 

7.2 กฎหมายทรัพย์สินทางปัญญา 

   ประเทศไทยมีกรณีตามการเจรจาการค้า กฎหมาย ระหว่างประเทศท่ีจะต้องออกกฎหมายให้ความ
คุ้มครองทรัพย์สินทางปัญญาทุกประเภทในปัจจุบันประเทศไทยมีกฎหมายให้ความคุ้มครองทรัพย์สิน
ทางปัญญา 3 ฉบับคือ  

     1) พระราชบัญญัติสิทธิบัตร พ.ศ. 2522 แก้ไขเพิ่มเติมโดยพระราชบัญญัติสิทธิบัตร(ฉบับท่ี 

     2)พ.ศ. 2535 และพระราชบัญญัติสิทธิบัตร(ฉบับท่ี3) พ.ศ. 2542 2พระราชบัญญัติเครื่องหมาย
การค้า พ. ศ. 2534  

     3) พระราชบัญญัติลิขสิทธิ์ พ.ศ. 2537  

7.3 ฉลากสำหรับผลิตภัณฑ์ 

   การผลิตอาหารในประเทศไทยมีกฎหมายและหน่วยงานควบคุมหรือกำกับการควบคุมให้ผู้ผลิต
อาหารปฏิบัติตามเพื่อความปลอดภัยของอาหารเช่นการประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 68 พ.ศ
๒๕๒๕และฉบับท่ี 95 พ.ศ 2528 กำหนดเรื่องฉลาดโดยการระบุช่ืออาหารเลขทะเบียนตำรับอาหาร
สำหรับอาหารท่ีต้องขึ้นทะเบียนตำรับอาหารและสถานท่ีต้ังของผู้ผลิตหรือผู้จำหน่ายน้ำหนักสุทธิ
ส่วนประกอบสำคัญวันผลิตและวันหมดอายุเป็นต้น นอกจากนี้รัฐบาลได้มีการจัดต้ังอนุกรรมการ
พิจารณาการแสดงคุณค่าทางโภชนาการบนฉลากอาหารต้ังแต่ปีพศ 2535 และมีการจัดทำประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 182 พ. ศ. 2541 เรื่องฉลากโภชนาการซึ่งกำหนดกำหนดให้ผู้ผลิตอาหาร
แสดงในผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีการท่ีมีการกล่าวอ้างทางโภชนาการเช่นแคลเซียมสูงเสริมวิตามินเสริมใย
อาหารเป็นต้นหรืออาหารท่ีมีการใช้คุณค่าทางโภชนาการ ในการส่งเสริมการขายเช่นบำรุงร่างกายเพื่อ
สุขภาพส่วนอาหารอื่นให้ระบุฉลากโภชนาการโดยสมัครใจซึ่งกฎหมายดังกล่าวได้ตีพิมพ์ในราชกิจจา
นุเบกษา  ฉบับท่ัวไปเล่มท่ี 115 ตอนท่ี 47 ลงวันท่ี 11 มิถุนายนพ.ศ 2541 มีผลบังคับใช้ต้ังแต่วันท่ี 8 
ธันวาคม พ.ศ. 2541  

   7.3.1 ฉลากโภชนาการ  ผู้ผลิตหรือนักพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท่ีใช้คุณค่าทางโภชนาการเป็นจุด
ขายผลิตภัณฑ์จะต้องปรับปรุงคุณภาพการผลิตเพื่อรักษาคุณค่าทางโภชนาการของอาหารนั้นและต้อง
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มีข้อมูลโภชนาการหรือNutritional facts ท่ีแสดง ท่ีแสดงปริมาณสารอาหารสำคัญเป็นการให้ข้อมูล
แก่ผู้บริโภคช่วยให้ผู้บริโภคตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหาร  

   7.3.2 แนวทางการแสดงฉลากและเลขสารระบบอาหาร 

   ในอดีตสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้กำหนดแบบเครื่องหมายทะเบียนหรือเลขอนุญาต
ใช้ฉลากอาหารซึ่งประกอบด้วยอักษร อย. ซึ่งเป็นคำย่อของสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาติด
กับแถบภายในมีตัวอักษรรหัสท่ีมีความหมายแสดงสถานภาพของสถานท่ีผลิตและประเภทของอาหาร
ปัจจุบันสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา ได้ปรับระบบงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหารให้มี
ประสิทธิภาพเพิ่มขึ้นโดยมีการบังคับใช้ระบบประกันคุณภาพในกระบวนการผลิตอาหารว่าด้วยการขอ
อนุญาตใช้ฉลากอาหารท่ีใช้บังคับอยู่เดิมให้เอื้อและสอดคล้องต่อการปฏิบัติตามระบบงานใหม่ร่วมกับ
ระเบียบสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาว่าด้วยการดำเนินการเกี่ยวกับเลขสารอาหาร 

   ประกาศกระทรวงสาธารณสุข(ฉบับท่ี 194 )พ.ศ 2543 เรื่องฉลากกำหนดให้อาหารดังต่อไปนี้ต้องมี
ฉลากและได้กำหนดแนวทางในการแสดงฉลากอาหารดังนี้ 

 กลุ่มท่ี 1 อาหารควบคุมเฉพาะมีการระบุมาตรฐานท้ังในแง่ความปลอดภัยและคุณภาพท่ีสำคัญของ
ผลิตภัณฑ์และบางครั้งแสดงคุณค่าทางโภชนาการไว้ตัวอย่างอาหารควบคุมเฉพาะซึ่งมีท้ังหมด 39 
ชนิดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขแสดงในตารางท่ี 7.1  

     กลุ่มท่ี 2 อาหารท่ีกำหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน 

     กลุ่มท่ี 3 อาหารท่ีรัฐมนตรีประกาศให้เป็นอาหารท่ีต้องมีฉลาก 

     กลุ่มท่ี 4 อาหารท่ัวไปซึ่งระบุว่าเป็นอาหารท่ีต้องไม่มีส่ิงท่ีเป็นพิษต่อผู้บริโภค  

1 การแสดงฉลากอาหารกลุ่ม 1-3 ที่จำหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค 

   ต้องแสดงข้อความเป็นภาษาไทยจะมีภาษาต่างประเทศด้วยก็ได้และต้องแสดงรายละเอียด
ดังต่อไปนี้เว้นแต่สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาจะยกเว้นให้ไม่ต้องระบุข้อความ 1 ข้อความใด
ในฉลากของอาหารแต่ละชนิด   

     1.1 ช่ืออาหารช่ืออาหารเป็นภาษาไทยท่ีต้องมีข้อความต่อเนื่องกันในแนวนอนขนาดของตัวอักษร
ใกล้เคียงกันสีเดียวกันถ้าแสดงบรรทัดเดียวกันไม่หมดให้แยกเป็นหลายบรรทัดได้และช่ืออาหาร
ภาษาไทยต้องมีขนาดไม่เล็กกว่าช่ืออาหารภาษาต่างประเทศ  

     1.2 เลขสารบบอาหารในเครื่องหมาย  ด้วยตัวเลขท่ีมีสีตัดกับสีพื้นของกรอบและมี
ขนาดไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตรสีของขอบตัดกับสีพื้นของฉลาก   
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     1.3 ช่ือและท่ีต้ังของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุเพื่อจำหน่ายแล้วแต่กรณีมีคำว่า"ผลิตโดย"หรือ"ผลิต-
แบ่งบรรจุโดย" กำกับสำหรับอาหารท่ีผลิตภายในประเทศแสดงท่ีต้ังสำนักงานใหญ่ของผู้ผลิตหรือผู้
แบ่งบรรจุก็ได้กรณีอาหารนำเข้าให้แสดงช่ือและท่ีต้ังของผู้นำเข้าและประเทศผู้ผลิตด้วย  

     1.4 ปริมาณสุทธิของอาหารเป็นระบบเมตริกถ้าเป็นอาหารผงหรือแห้งหรือก้อนให้แสดงน้ำหนัก
สุทธิถ้าอาหารเป็นของเหลวให้แสดงปริมาณสุทธิในกรณีท่ีเป็นอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทถ้าแยก
เนื้ออาหารออกจากน้ำได้ให้แสดงน้ำหนักเนื้ออาหารด้วย 

     1.5 ส่วนประกอบท่ีสำคัญเป็นร้อยละของน้ำหนักโดยปริมาณโดยแสดงจากปริมาณมากไปหาน้อย
กรณีท่ีเป็นอาหารท่ีต้องเจือจางหรือทำลายก่อนบริโภคให้แสดงส่วนประกอบท่ีสำคัญของอาหารเมื่อ
เจือจางหรือทำลายตามวิธีปรุงเมื่อรับประทานตามท่ีแจ้งไว้ในฉลาก  

     1.6 ข้อความว่าใช้วัตถุกันเสียถ้ามีการใช้ 

     1.7 ข้อความว่าเส้ือสีธรรมชาติหรือเจือสีสังเคราะห์แล้วแต่กรณีท่ีมีการใช้ 

     1.8 ข้อความว่าเป็นวัตถุปรุงแต่งอาหารเช่นในกรณีท่ีเป็นโมโนโซเดียมกลูตาเมตให้แสดงข้อความ
ว่าใช้โมโนโซเดียมกลูตาเมตเป็นวัตถุปรุงแต่งรสชาติอาหาร 

     1.9 ข้อความว่าใช้เป็นวัตถุท่ีให้ความหวานแทนน้ำตาลวงเล็บความท่ีเว้นไว้ให้ระบุชนิดของวัตถุท่ี
ให้ความหวานแทนน้ำตาลท่ีใช้วงเล็บด้วยตัวอักษรขนาดไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร 4 ของอักษรตัดกับสี
พื้นของตลาดเช่นกรณีท่ีเป็นแอสปาแตมให้แสดงข้อความว่าใช้แอสปาแตมเป็นวัตถุให้ความหวานแทน
น้ำตาล  

     1.10 ข้อความว่าแต่งกล่ินธรรมชาติแต่งกล่ินเลียนธรรมชาติแต่งกล่ินสังเคราะห์แต่งรสชาติ
ธรรมชาติหรือแต่งรถเรียนธรรมชาติแล้วแต่กรณีถ้ามีการใช้แดงจุด  

     1.11 แสดงวันเดือนปีท่ีผลิตหรือหมดอายุการใช้หรือควรบริโภคก่อนโดยมีคำผลิตหรือหมดอายุ
หรือควรบริโภคก่อนกำกับแล้วแต่กรณี  

     1.12 คำแนะนำให้คำแนะนำในการเก็บรักษาถ้ามี 

      1.13 วิธีการปรุงเพื่อรับประทานถ้ามี 14 วิธีการใช้และข้อความท่ีจำเป็นสำหรับอาหารท่ีมุ่งหมาย
จะใช้กับทารกหรือเด็กอ่อนหรือบุคคลกลุ่มใดใช้โดยเฉพาะ  

     1.15 ข้อความท่ีสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยากำหนด อาหารท่ัวไปในกลุ่มท่ี 4 ต้องแสดง
ข้อความอย่างน้อย  

       1.ช่ืออาหาร  
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       2.ช่ือและท่ีต้ังของผู้ผลิตหรือผู้แบ่งบรรจุเพื่อจำหน่ายแล้วแต่กรณีโดยมีคำว่าผลิตโดยหรือผลิต
แบ่งบรรจุโดยกำกับสำหรับอาหารท่ีผลิตภายในประเทศอาจจะแสดงสำนักงานใหญ่ของผู้ผลิตของผู้
แบ่งบรรจุก็ได้ในกรณีท่ีเป็นอาหารนำเข้าให้แสดงประเทศผู้ผลิตโดย  

       3.ปริมาณสุทธิของอาหารเป็นระบบเมตริกเมตริก  

       4.วันเดือนปีท่ีผลิตหรือหมดอายุการใช้หรือควรบริโภคก่อนโดยมีคำว่าวันผลิตหรือวันหมดอายุ
หรือควรบริโภคก่อน กำกับ  

ตารางท่ี 7.1 อาหารควบคุมเฉพาะตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  จำนวน 39 ชนิด 

ชนิดอาหาร ประกาศกระทรวงสาธารณะสุข 
1.สีผสมอาหาร ฉบับท่ี 21( พ.ศ. 2522) ฉบับท่ี 55( พ.ศ. 2524 ) และฉบับท่ี 66 

(พ.ศ. 2525) 
2.น้ำมันและไขมัน ฉบับท่ี 22 (พ.ศ. 2522)  และฉบับท่ี 134 (พ.ศ. 2534) 
3.น้ำมันถั่วลิสง ฉบับท่ี 23 (พ.ศ. 2522) 
4.นมโค ฉบับท่ี 26 (พ.ศ. 2522) 
5.เนย ฉบับท่ี 30 (พ.ศ. 2522) 
6.เนยแข็ง ฉบับท่ี 31( พ.ศ. 2522) 
7.กี ฉบับท่ี 32( พ.ศ. 2522) และฉบับท่ี 53( พ.ศ. 2523) 
8.ไอศกรีม ฉบับท่ี 33( พ.ศ. 2522) และฉบับท่ี 101( พ.ศ. 2529) 
9.นมปรุงแต่ง ฉบับท่ี 35( พ.ศ. 2522)และฉบับท่ี 109( พ.ศ. 2529) 
10.ผลิตภัณฑ์ของนม ฉบับท่ี 36 (พ.ศ. 2522) 
11.เนยเทียม ฉบับท่ี 129( พ.ศ. 2523) 
12.วัตถุท่ีใช้ปรุงแต่งรส
อาหาร 

ฉบับท่ี 109 (พ.ศ. 2529)  

13.อาหารกึ่งสำเร็จรูป ฉบับท่ี 39( พ.ศ. 2523) และฉบับท่ี 88 (พ.ศ. 2529) 
14.ซอสบางชนิด ฉบับท่ี 42 (พ.ศ. 2523) 
15.น้ำมันเนย ฉบับท่ี 45 (พ.ศ. 2523) 
16.นมเปรี้ยว ฉบับท่ี46( พ.ศ. 2523)  และฉบับท่ี 109 (พ.ศ. 2529) 

17.น้ำปลา ฉบับท่ี 118( พ.ศ. 2523) 

18.น้ำส้มสายชู ฉบับท่ี 48( พ.ศ. 2523) 

19.ครีม ฉบับท่ี 49 (พ.ศ. 2523) 

20.น้ำมันปาล์ม ฉบับท่ี 56 (พ.ศ. 2524) 
21.น้ำมันมะพร้าว ฉบับท่ี 57( พ.ศ. 2524) 
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22.ชา ฉบับท่ี 58 (พ.ศ. 2524) 
23.น้ำบริโภคในภาชนะบรรจุ
ปิดสนิท 

ฉบับท่ี 61 (พ.ศ. 2524)  และฉบับท่ี 135(พ.ศ. 2534) 

24.เครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุ
ปิดสนิท 

ฉบับท่ี 62 (พ.ศ. 2524) 

25.น้ำมันถั่วเหลืองในภาชนะ
บรรจุปิดสนิท 
 

ฉบับท่ี 63 (พ.ศ. 2525) 

 

ตารางที่ 7.1  

ชนิดอาหาร ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
26. กาแฟ ฉบับท่ี 77(พ.ศ.2527) และฉบับท่ี 132(

พ.ศ.2532) 
27. น้ำแข็ง ฉบับท่ี 78(พ.ศ.2527) และฉบับท่ี 137(พ.ศ. 

2534) 
28. วัตถุเจือปนอาหาร ฉบับท่ี 84(พ.ศ.2527) และฉบับท่ี 119(

พ.ศ.2532) 
29. แยม เยลล่ี และมาร์มาเลดใน 
 ภาชนะบรรจุปิดสนิท 

ฉบับท่ี 89 (พ.ศ. 2528) 

30. เครื่องด่ืมเกลือแร่ ฉบับท่ี 108 (พ.ศ.2530) 
31. โซเดียมชัยคลาเมตและอาหารท่ีมี 
 โซเดียมชัยคลาเมต 

ฉบับท่ี 113 (พ.ศ.2531) 

32. อาหารสำหรับผู้ท่ีต้องการควบคุมน้ำหนัก ฉบับท่ี 121 (พ.ศ.2532) 
33. รอยัลเยลล่ีและผลิตภัณฑ์รอยัลเยลล่ี ฉบับท่ี 133 (พ.ศ.2533) 
34. น้ำผ้ึง ฉบับท่ี  139 (พ.ศ. 2534) 
35. อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท ฉบับท่ี 144 (พ.ศ. 2535) 
36. น้ำแร่ ฉบับท่ี 146 (พ.ศ. 2535) 
37. นมดัดแปลงสำหรับทารกและนม 
     ดัดแปลงสูตรต่อเนื่องสำหรับ ทารกและเด็ก
เล็ก 

ฉบับท่ี 156 (พ.ศ. 2537) 

38. อาหารทารกและอาหารสูตร 
    ต่อเนื่องสำหรับทารกและเด็กเล็ก 

ฉบับท่ี 157 (พ.ศ. 2537) 

39. อาหารเสริมสำหรับทารกและเด็กเล็ก ฉบับท่ี 158 (พ.ศ.2537) 
 

(3) การแสดงฉลากที่จำหน่ายให้กับผู้ปรุงหรือผู้จำหน่ายอาหาร 
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  กรณีที่ไม่ได้จำหน่ายผลิตภัณฑ์โดยตรงต่อผู้บริโภค ให้แสดงเหมือนกับฉลากที่จำหน่ายโดยตรงต่อ
ผู้บริโภค หรือแสดงฉลากเพียงชื่ออาหาร วันหมดอายุการใช้หรือควรบริโภคก่อนก็ได้ เว้นแต่กรณีมี
คู่มือหรือเอกสารประกอบท่ีแสดงรายละเอียดเกี่ยวกับส่วนประกอบของอาหาร เช่น วัตถุกันเสีย วัตถุหึ
ความหวานแทนน้ำตาล  สี  กล่ิน  วัตถุปรุงแต่งรส  เป็นต้น  คำแนะนำในการเก็บรักษา  วิธีเตรียม / 
วิธีใช้และข้อความท่ีต้องระบุสำหรับอาหารท่ีมุ่งเพาะกลุ่มผู้บริโภค  เช่น  ทารกหรือเด็กอ่อน  คนชรา  
เป็นต้น 

 

( 4) ก า ร แ ส ด ง ฉ ล า ก อ า ห า ร ท ี ่ จ ำ ห น ่ า ย เ พ ื ่ อ เ ป ็ น ว ั ต ถ ุ ดิ บ ข อ ง โ ร ง ง า น   
     กรณีที่จำหน่ายเพื่อเป็นวัตถุดิบของโรงงานและต้องมีข้อความภาษาไทย  เว้นแต่อาหารนำเขา้ซึ่ง
อาจแสดงข้อความเป็นภาษาอังกฤษก็ได้  อย่างไรก็ตามต้องมีข้อความต่อไปนี้  ชื่อและประเภทหรือ
ชนิดของอาหาร  เลขสารบบอาหาร  ปริมาณสุทธิเป็นระบบเมตริก  ช่ือผู้ผลิตสำหรับอาหารท่ีผลิตใน
ประเทศหรือช่ือและสถานท่ีต้ังของผู้นำเข้าและประเทศผู้ผลิตสำหรับอาหารนำเข้าแล้วแต่กรณี 

(5) กรณียกเว้นไม่ต้องแสดงข้อความที่ฉลากอาหาร   

     อาหารท่ีได้รับการยกเว้นข้อความท่ีสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยากำหนดยกเว้นให้ไม่ต้อง
แสดง  และข้อความท่ีสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยากำหนดให้แสดงไว้ท่ีฉลากของอาหารแต่
ละชนิดดังนี้    

1. อาหารที่ได้รับการยกเว้นให้แสดงเฉพาะส่วนประกอบของอาหารโดยไม่ต้องแจ้งปริมานเป็น
ร้อยละของนำหนักและได้แก่  ฟรุตคอกเทลฟลุตสลัด 

2. อาหารท่ีมิได้จำหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภคท่ีต้องแจ้งส่วนประกอบของอาหาร  โดยไม่ต้องแจ้ง
ปริมานเป็นร้อยละของน้ำหนัก  ได้แก่  วัตถุเจือปนอาหาร  สีประสมอาหาร  วัตถุปรุงแต่งรส 

3. อาหารท่ีได้รับการยกเว้นให้ไม่ต้องแสดงส่วนประกอบของอาหาร 

• น้ำแข็ง 

• น้ำบริโภค 

• อาหารท่ีมีส่วนประกอบเพียงอย่างเดียว  โดยไม่รวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร 

• โซดา 

• เครื่องด่ืมน้ำนมถ่ัวเหลือง  ท่ีแสดงฉลากโดยพิมพ์พ่นทับบนภาชนะแก้ว 

• เครื่องด่ืมอัดก๊าซท่ีมี่ส่วนประกอบน้ำตาลและสารให้กล่ินรสและสีท่ีแสดงฉลาก 
แบบ shrink wrapและแบบพิมพ์ พ่น  ประทับ 

• อาหารที ่ม ีเน ื ้อที ่ของฉลากทั ้งแผ่นน้อยกว่า 35 ตารางเซนติเมตร  ให้แสดง
ส่วนประกอบของอาหารไว้ที่หีบห่อได้โดยไม่ต้องแสดงท่ีฉลาก 
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• อาหารที่ต้องแสดงส่วนประกอบเมื่อเจือจางที่ทำละลายตามวิธีปรุงเพื่อรับประทาน
ตามท่ีแจ้งไว้บนฉลาก  ได้แก่  เครื่องด่ืมชนิดท่ีเข้มข้นหรือชนิดแห้ง 

 

 

 

(6) กรณียกเว้นไม่แสดงวันเดือนปีที่ผลิตหรือวันหมดอายุหรือควรบริโภคก่อน   

    อาหารท่ีได้รับการยกเว้นไม่ต้องแสดงวันเดือนปีท่ีผลิตหรือหมดอายุหรือควรบริโภคก่อน  ได้แก่   

• เครื่องด่ืมน้ำนมถ่ัวเหลือง  ท่ีแสดงฉลากโดยวิธีพิมพ์พ่นทับบนภาชนะบรรจุแก้ว 

• เครื่องด่ืมอัดก๊าซท่ีสูดมีน้ำตาลและสารให้กล่ินรสและสีท่ีแสดงฉลากแบบ shrink wrap  และ
แบบพิมพ์ พ่น  ประทับ 

• บริโภคในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 

• โซดา 

• ไอศกรีม 

• น้ำแข็ง 

 

ตัวอย่างที่ 5.1 ฉลากอาหารกรณีท่ีจำหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค 
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1. ฉลากพื้นสี…….ตัวอักษรสี………..รูปภาพสี………………….(แจ้งสีตามความเป็นจริง) 
2. ขอรับรองว่าช่ืออาหารภาษาไทยใช้อักษรสีเดียวกัน ขนาดใกล้เคียงกัน ไม่เล็กกว่า 5 มิลลิลิตร 

และไม่เล็กกว่าช่ืออาหารภาษาต่างประเทศ  
3. ขอรับรองว่าแจ้งเดือนปีท่ีผลิตจริง โดยมีคำว่า”ผลิต” กำกับ(หรืออาจแจ้งวันเดือนปีท่ีหมดอายุ 

จริงโดยมีคำว่า”หมดอายุ” กำกับก็ได้) 
4. การแสดงเลขสารบนอาหารให้แสดงเลขทะเบียนท่ีอนุญาตด้วยตัวอักษรขนาดไม่เล็กกว่า 2 

มิลลิเมตร ในกรอบโดยสีของกรอบตัดกับพื้นของฉลากและสีพื้นภายในกรอบเป็นสีขาว 
5. ขอรับรองว่าคำว่า “ตรา” มีขนาดไม่เล็กกว่าครึ่งหนึ่งของช่ือตรา 

 
 

 
                                                                                           ลงช่ือ    
                                                                                    กล้า   เก่งกาจ 
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                                                                  (นายกล้า   เก่งกาจ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ตัวอย่าง 5.2 ฉลากอาหารกรณีท่ีจำหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค
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1. ฉลากพื้นสี………….ตัวอักษรสี……………..รูผภาพสี……………….(แจ้งสีตามความเป็นจริง) 
2. ขอรับรองว่าช่ืออาหารภาษาไทยใช้อักษรสีเดียวกัน ขนาดใกล้เคียงไม่เล็กกว่า 5 มิลลิเมตร 

     และไม่เล็กกว่าช่ืออาหารภาษาต่างประเทศ 

3. ขอรับรองว่าจะแจ้งเดือนปีท่ีหมดอายุจริง โดยมีคำว่า “ควรบริโภคก่อน” กำกับ 
4. การแสดงเลขสารบนอาหารให้แสดงเลขทะเบียนที่อนุญาตด้วยตัวอักษรขนาดไม่เล็กกว่า 2 

มิลลิเมตร 
ในกรอบ         โดยสีของกรอบตัดกับพื้นของฉลากและสีพื้นภายในกรอบเป็นสีขาว   
 
 
        ลงช่ือ ……………………........ 
          (………………………………) 

 

 

 

 

ตัวอย่างที่ 5.3 ฉลากอาหารกรณีท่ีจำหน่ายให้กับโรงงานอุตสาหกรรมไมไ่ด้จำหน่ายโดยตรงต่อ
ผู้บริโภค  
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ตัวอย่างที่ 5.4 ฉลากอาหารกรณีอาหารท่ัวไป 

7.รายละเอียดข้อมูลท่ีแสดงบนเลขสารบนอาหาร 
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 ในอดีตท่านมาสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้ปรับระบบงานคุ้มครองผู้บริโภคด้าน
อาหารให้มีการบังคับใช้ระบบประกันคุณภาพในกระบวนการผลิตอาหาร ซึ่งทำให้การคุ้มครอง
ผู้บริโภคมีประสิทธิภาพมากขึ้น โดยปรับระเบียบสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา ว่าด้วยการขอ
อนุญาตใช้ฉลาก ต้องแสดงเลขสารบนอาหารบนฉลากควบคู่กัน 

 เลขสารบนอาหาร ประกอบด้วยตัวเลข 13 หลักท่ีแบ่งเป็น 5 กลุ่ม แสดงถึงข้อมูลสำคัญ 2 
ชุด ได้แก่ ชุดข้อมูลชุดแรก (X) คือ ข้อมูลสถานท่ีประกอบการ ประกอบด้วยตัวเลข 8 หลัก และชุด
ข้อมูลชุดหลัง (Y) คือ ข้อมูลท่ีเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ ประกอบด้วยตัวเลข 5 หลัก รายละเอียดในแผนภูมิ
ด้านล่าง 

 การยื่นขอรับเลขสารบนอาหารนั้น กรณีสถานประกอบการท่ีต้ังอยู่ในเขตกรุงเทพมห่านคร 
ให้ยื่นขอได้ท่ีสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา ในกรณีสถานท่ีประกอบการไม่ได้ต้ังอยู่ในเขต
กรุงเทพมหานคร ให้ยื่นกับหน่วยงานท่ีออกใบสำคัญให้กับผลิตภัณฑ์ นั่นคือ สำนักงานสาธารณะสุข
จังหวัดนั้นๆ 
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แผนภูมิแสดงรายละเอียดข้อมูลแสดงบนเลขสารบนอาหาร 
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คำถามท้ายบท 

 1.จงอธิบายความหมายของทรัพย์สินทางปัญญา 

2.ทรัพย์สินทางปัญญาแบ่งออกเป็นกี่ประเภท อธิบายโดยละเอียด 

3.จงอธิบายความหมายของคำต่อไปนี้ (1) สิทธิบัตร (2) เครื่องหมายการค้า (3) ความลับ
ทางการค้า 

4. ฉลากสำหรับผลิตภัณฑ์มีความสำคัญอย่างไรในธุรกิจอุตสาหกรรม 

5.ฉลากสำหรับผลิตภัณฑ์และฉลากโภชนาการมีความแตกต่างกันอย่างไร อธิบายพอสังเขป 

6.การแสดงฉลากและเลขสารบนอาหารของผลิตภัณฑ์ปลาทูน่ากระป๋องมี ประโยชน์อย่างไร
ต่อผุ้บริโภค 

7.การแสดงปริมาณสุทธิของอาหารแห้งและอาหารเหลว ทำได้อย่างไร 

8. การแสดงส่วนประกอบท่ีสำคัญเป็นร้อยละของน้ำหนักโดยปริมาณอย่างไร และถ้ามีการใช้
วัตถุกันเสีย 

จะดำเนินการ อย่างไรในฐานะท่ีท่านเป็นผู้ประกอบการ 

9.ยกตัวอย่างประเภทของท่ีได้รับการยกเว้นไม่ต้องแสดงข้อความท่ีฉลากอาหาร 

ตามท่ีสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยากำหนดไว้ 

10.จงอธิบายรายละเอียดข้อมูลแสดงบนเลขสารบนอาหาร 
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