
CUSTOMS UNION REQUIREMENT 

 
 DECISION OF THE COMMISSION OF 

THE CUSTOMS UNION  
No. 299 of 28 May 2010  

 On application of sanitary measures 
in the Customs Union  



สาระส าคญั Custom Union no.299 

• เพื่อควบคุมรายการสินคา้ท่ีอยูภ่ายใตก้ารก ากบัดูแลสุขอนามยัและ
ระบาดวิทยาท่ีด่านศุลกากรของ Custom Union ซ่ึงมีรายละเอียด
ถึง 
1. รายการสินค้าทีค่วบคุม และสินค้าทีย่กเว้นการควบคุม 

2. ข้อก าหนดการควบคุมสุขอนามัยและระบาดวทิยา และความต้องการ
ทีถู่กสุขอนามัยสินค้า 

3. ระเบียบวธีิปฏิบัติงานในการควบคุมสินค้าข้ามแดน 

• มีผลบงัคบัใช ้July 1, 2010 
• ในท่ีน้ีจะกล่าวเฉพาะ ขอ้ 1 และ 2 และในส่วนท่ีเก่ียวขอ้งกบัสินคา้

ประมง 

 

 



 

 

 

1. LIST of goods subject to sanitary-
and-epidemiologic supervision 
(control) 

 รายการสินค้าทีต้่องควบคุมและมกีารลงทะเบียน
ของ Custom Union 



สินค้าประมง อยู่ในรายการสินค้าทีต้่องควบคุม 
และมีการลงทะเบียนของ Custom Union 

• โดยมี HS Code 2 กลุ่มใหญ่ ไดแ้ก่ 
• Group 03 -ปลาและกุง้หอย และสตัวไ์ม่มีกระดูกสนัหลงัน ้ า

อ่ืน ๆ  
• Group 16 - ผลิตภณัฑส์ าเร็จรูปจากเน้ือ ปลาหรือกุง้ หอย 

หรือสตัวน์ ้ าจากการเพาะเล้ียงสตัวน์ ้ าไม่มีกระดูกสนัหลงัอ่ืน ๆ  

 



Group 03 :ปลาและกุง้หอย  
และสัตวไ์ม่มีกระดูกสันหลงัน ้าอ่ืน ๆ  

From 0305  
• ปลาแหง้ ปลาเคม็ ปลารมควนัร้อน ปลาป่น  
From 0306  

• Crustacea มีเปลือก หรือไม่มีเปลือก ท าแหง้ เคม็ หรือในน ้าเกลือ 
• Crustacea มีเปลือก หรือไม่มีเปลือก มดัเป็นคู่ หรือตม้ในน ้าเดือด ท าแหง้ ท า

เคม็ หรือในน ้าเกลือ 

• ผงป่นท่ีมีความละเอียดหยาบสูง และเป็นเมด็เลก็ๆจากกลุ่ม Crustacea ท่ี
เหมาะกบัใชใ้นอาหาร 



Group 03 (ต่อ) 

From 0307  

• หอยในบ่อเล้ียง หรือนอกบ่อเล้ียง ท าแหง้ ท าเคม็ หรือในน ้าเกลือ 

• สตัวน์ ้ าไม่มีกระดูกสนัหลงัท่ีแตกต่างจากกลุ่ม Crustacea และหอย 
ท าแหง้ ท าเคม็ หรือในน ้าเกลือ 

• ผงป่นท่ีมีความละเอียดหยาบสูง และเป็นเมด็เลก็ๆจากสตัวน์ ้ าไม่มี
กระดูกสันหลงั  

• ทั้งน้ี ทุกกลุ่มยกเวน้ วตัถุดิบสด มีชีวิต แช่เยน็ และ Crustacea ท่ีท า 
GMOs ส าหรับใชใ้นอาหาร 

 



กลุ่ม 16 : ผลิตภณัฑส์ าเร็จรูปจากเน้ือ ปลาหรือกุง้ หอย หรือ
สตัวน์ ้ าจากการเพาะเล้ียงสตัวน์ ้ าไม่มีกระดูกสนัหลงัอ่ืน ๆ  

From 1604  

• ปลาแบบพร้อมทาน หรือกระป๋อง  
• ปลาคาเวียร์สเตอร์เจียน และไข่ของปลา  
From 1605   

• กลุ่ม Crustacea หอย และสตัวน์ ้ าไม่มีกระดูกสนัหลงัอ่ืนๆ แบบ
พร้อมทาน หรือกระป๋อง  

 



2. Single sanitary-and-epidemiologic and 
hygienic requirements to the goods subject 
to sanitary-and-epidemiologic supervision 
(control) 

ข้อก าหนดด้านสุขอนามัย และระบาดวทิยา และความต้องการทีถู่ก
สุขอนามัยของสินค้าทีอ่ยู่ภายใต้การดูแลสุขอนามัย และระบาดวทิยา 
(ควบคุม) 



ข้อก าหนดด้านสุขอนามยัและระบาดวทิยา  
และความต้องการทีถู่กสุขอนามยัของสินค้า 

• ขอ้ก าหนดไดรั้บการพฒันาเพื่อวตัถุประสงคใ์นการด าเนินการตามบทบญัญติั
ขอ้ตกลงของ Custom Union มาตรการสุขอนามยัเม่ือวนัท่ี 
December 11, 2009 ฉบบัท่ี 28  

• สาระส าคญัท่ีเก่ียวขอ้งกบัสินคา้ประมง คือ 
• Article 3. และ Article 4. 
• Chapter II ข้อก าหนดเร่ืองความปลอดภยั และคุณค่าทางโภชนาการของ

อาหาร สินคา้ภายใต ้HS Code 

• 1.3 บทบญัญัตทิัว่ไป 
• 1.4 ข้อก าหนดทัว่ไปส าหรับการตดิฉลากของผลติภณัฑ์อาหาร 

 



• 1.5 ข้อก าหนดสุขอนามัยความปลอดภยัและคุณค่าทางอาหารของผลติภณัฑ์
อาหาร 

• 1.6 ข้อก าหนดในการจัดเกบ็และการขนส่ง  
• Section 11. ข้อก าหนดส าหรับผลติภณัฑ์ทีม่ีแหล่งทีม่าของสาร

กมัมันตรังสี 
• Section 12 ถึง 21. ไม่เก่ียวกบัสินคา้ประมง 
• Section  22. ขอ้ก าหนด food additives and flavorings 

รายละเอียดกล่าวใน regulation TR TS นด 029/2012 
• Appendix No. 1 ถึง 3 และ Annex 1 ถึง 4 ไม่เก่ียวกบัสินคา้ประมง 



Article 3.  

• ข้อก าหนดการควบคุมด้านสุขอนามัยและระบาดวทิยา และความ
ปลอดภัยด้านสุขลกัษณะของสินค้าทีต้่องควบคุม 

 

• 3.1 สินคา้ท่ีควบคุมตอ้งไม่มีผลกระทบท่ีเป็นอนัตรายต่อสุขภาพของ
ประชากร 

• 3.2 ควรมีการระบุรายละเอียดสินคา้และผูผ้ลิตท่ีตอบสนองความตอ้งการ
ส าหรับการติดฉลากของสินคา้ท่ีก าหนดไว ้



Article 4. 

• ผลการทดสอบ หรือวิธีการที่ใช้ในการประเมินผลการควบคุมสินค้า  

• ตอ้งด าเนินการโดยหอ้งปฏิบติัการท่ีไดรั้บการรับรอง (มีใบรับรอง) ใน
ระบบของชาติท่ีไดรั้บการรับรองและลงทะเบียนของหน่วยรับรอง และ
ไดรั้บการรับรองหอ้งปฏิบติัการทดสอบของCustom Union 

 



Chapter II  
(แปลเฉพาะท่ีเก่ียวกบัสินคา้อาหารทัว่ไปและสินคา้ประมง) 

• Section 1. Requirements of safety and 
nutritional value of food  

• ข้อก าหนดเร่ืองความปลอดภัย และคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร 
น าไปใชก้บัอาหารท่ีเป็นไปตามการจดัหมวดหมู่ของสินคา้ภายใตร้หสั 
HS ของ Custom Union (HS Code) 

• ค าจ ากดัความท่ีใช ้

 



ค าจ ากดัความที่ใช้ 

1) "food products" "ผลิตภณัฑอ์าหาร“ 
2) "biologically active food supplements "ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารทาง

ชีวภาพ 

3) "food supplement" "ผลิตภณัฑเ์สริมอาหาร“ 
4) "specialized food products" "ผลิตภณัฑอ์าหารเฉพาะ“ 
5) "an adequate level of consumption" “ระดบัท่ีเหมาะสมของการบริโภค“ 
6) "upper allowable level of consumption" "ระดบัท่ีอนุญาตของการบริโภค 

7) "norms physiological requirements" "บรรทดัฐานความตอ้งการทาง
สรีรวทิยา“ 

8) "young children" "เดก็เลก็" - เดก็ตั้งแต่แรกเกิดถึง 3 ปี 



1.3 บทบัญญัตทิั่วไป 

• 5.  ผลิตภณัฑอ์าหารตอ้งตอบสนองความตอ้งการทางสรีรวิทยาของคนท่ี อยูใ่น
องคป์ระกอบท่ีจ าเป็น และพลงังานตอบสนองความตอ้งการอาหารทัว่ไปในลกัษณะ
ทางประสาทสัมผสั ทางกายภาพ และทางเคมี 

• 6. ตวัช้ีวดัรังสีความปลอดภยัของอาหารโดย Annex 3 ของขอ้ก าหนดสุขอนามยั
ทัว่ไป 

• 7. ผลิตภณัฑอ์าหารในรูปแบบใหม่ (มาจากวตัถุดิบท่ีไม่ใช่แบบดั้งเดิม) กระบวนการ
ผลิตใหม่ บรรจุภณัฑ ์การจดัเกบ็การขนส่งของผลิตภณัฑอ์าหาร (ไม่ไดใ้ชก่้อนหนา้น้ี
ในประเทศสมาชิก Custom Union) ผูป้ระกอบการและหน่วยงานรัฐตอ้งแสดง
ใหเ้ห็นถึงความตอ้งการความปลอดภยัและคุณค่าทางโภชนาการ อายกุารเกบ็รักษา 
และการพฒันาวิธีการทดสอบ เม่ือน าเขา้ผลิตภณัฑอ์าหารเป็นคร้ังแรก และไดรั้บ
อนุญาตหลงัจากการประเมินผลการปฏิบติัตามขอ้ก าหนดสุขอนามยัทัว่ไปเท่านั้น 



1.3 บทบัญญัติทั่วไป (ต่อ) 

• 8. ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีน าเขา้ควรมีการประเมินเพ่ือใหส้อดคลอ้งกบัขอ้ก าหนด
สุขอนามยั ก่อนท่ีจะมีการน าเขา้ของประเทศสมาชิก Custom Unionผลิตภณัฑ์
อาหารท่ีน าเขา้ควรมีการประเมินเพ่ือใหส้อดคลอ้งกบัขอ้ก าหนดสุขอนามยั ก่อนท่ีจะ
มีการน าเขา้ของประเทศสมาชิก Custom Union 

• 9. การน าเขา้ผลิตภณัฑอ์าหาร ควรมีเอกสารของผูผ้ลิต (supplier) ยนืยนัความ
ปลอดภยั 

• 10. ข้ึนอยูก่บัผลของการประเมินเพ่ือใหส้อดคลอ้งกบัขอ้ก าหนดสุขอนามยัทัว่ไป 
เจา้หนา้ท่ีผูมี้อ  านาจออกเอกสารยนืยนัความปลอดภยัของผลิตภณัฑ ์(สินคา้) 

• 15. วตัถุดิบอาหาร และผลิตภณัฑอ์าหารท่ีจะตอ้งไดรั้บการบรรจุ และบรรจุในวสัดุ
ส าหรับสมัผสักบัอาหารในรูปแบบท่ีช่วยใหเ้พ่ือใหก้ารเกบ็รักษาคุณภาพ และความ
ปลอดภยัระหวา่งการเกบ็รักษาการขนส่งและการขาย 

• ขอ้ 11-14, 16 ไม่เก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑอ์าหาร 
 



1.4 ข้อก าหนดทั่วไป 
ส าหรับการติดฉลากของผลติภัณฑ์อาหาร 

• 17. แสดงฉลากของผลิตภณัฑอ์าหารตามกฎหมายของประเทศสมาชิก 
Custom Union 

 

 



1.5 ข้อก าหนดสุขอนามยัความปลอดภยัและ 
คุณค่าทางอาหารของผลติภณัฑ์อาหาร 

• 21. ก าหนดใหต้รวจสอบตามขอ้ก าหนดสุขอนามยัของความปลอดภยัอาหาร 
และความสามารถในการตอบสนองความตอ้งการทางสรีรวิทยาในสารอาหาร
ท่ีจ าเป็นและพลงังานของคน  

• 22. คุณสมบติัทางประสาทสมัผสัของอาหารท่ีไม่ควรมีการเปล่ียนแปลง
ระหวา่งการเกบ็รักษาการ ขนส่ง และอยูใ่นขั้นตอนกระบวนการ 

• 24. ในการผลิตอาหารจากวตัถุดิบสตัว ์ไม่อนุญาตใหใ้ชย้าสตัว ์(สารอาหาร 
สารส่งเสริมการเจริญเติบโตของสตัวร์วมทั้งฮอร์โมนยาสตัว ์และยา
ปฏิชีวนะ)ในปริมาณท่ีอนุมติัใหใ้ชไ้ดต้ามกฎหมาย 

• 25. ในการผลิตอาหารจากวตัถุดิบพืช ไม่อนุญาตใหใ้ชส้ารก าจดัศตัรูพืช
ตอ้งหา้มในปริมาณท่ีอนุมติัใหใ้ชไ้ดต้ามกฎหมาย 



• 26. ความปลอดภยัของอาหารทางจลุชีววิทยาและปรสิตวิทยา ต้องปฏิบตัิ
ตามมาตรฐานด้านสขุอนามยัความปลอดภยัเช่นกนั 

• 27. ตวัชีว้ดัด้านความปลอดภยัและคณุคา่ทางโภชนาการของอาหาร รวมทัง้
ผลิตภณัฑ์เสริมอาหารผสม ขึน้อยูก่บัรูปแบบหลกัของวตัถดุบิ และระดบัท่ี
ได้รับอนญุาตของสารปนเปือ้นท่ีมีการควบคมุ 

• 28. ผลิตภณัฑ์อาหารแห้ง มีความเข้มข้นหรือเจือจางขึน้อยูก่บัองค์ประกอบ
ท่ีเร่ิมต้น โดยค านงึถึงปริมาณของแข็งในอาหาร และในผลิตภณัฑ์สดุท้าย 

• 29. สารประกอบทางเคมีและวตัถทุางชีวภาพท่ีอาจเป็นอนัตราย (จลุินทรีย์
และยาท่ีใช้กบัสตัว์ ปรสติ โปรโตซวั) ซึง่มีอยูใ่นอาหารท่ีไม่ควรเกินระดบัท่ี
อนญุาตท่ีก าหนด (โดยปริมาตร) ของการทดสอบผลติภณัฑ์ 

 

1.5 ข้อก าหนดสุขอนามัยความปลอดภยั (ต่อ) 



• 30. ในผลิตภณัฑอ์าหารปนเป้ือนสารเคมี จะถูกควบคุมมาตรฐานท่ีเป็นภยั
คุกคามต่อสุขภาพของมนุษย ์

• 31. ขอ้ก าหนดท่ีถูกสุขอนามยัระดบัท่ีไดรั้บอนุญาตของสารประกอบท่ีเป็น
พิษใหใ้ชบ้งัคบักบัทุกชนิดของอาหารวตัถุดิบ และผลิตภณัฑอ์าหาร 

• 31 – 33 กล่าวถึงยาท่ีควบคุมในสตัวแ์ละพืช 
• 34. สารพิษจากเช้ือราในอาหาร และอาหารของเดก็ท่ีไม่ไดรั้บอนุญาต 
• 35. ในทุกชนิดของวตัถุดิบอาหารและผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีการควบคุมสาร

ก าจดัศตัรูพืช –ไดแ้ก่ hexachlorocyclohexane และสารดีดีที 
Pesticide ...... ส าหรับในกระบวนการของผลิตภณัฑป์ระมงจะควบคุม
กรด 2,4-D และเกลือและเอสเทอร์ 

1.5 ข้อก าหนดสุขอนามัยความปลอดภยั (ต่อ) 



• 36. การวิเคราะห์สารเคมีตกคา้งขอ้ยกเวน้ของมลพิษทัว่โลก ท่ีระบุไวใ้น 
paragraph 35 จะด าเนินการบนพ้ืนฐานของขอ้มูลท่ีเก่ียวกบัการใช้
งานของส าหรับผูผ้ลิต (supplier) ของผลิตภณัฑอ์าหาร 

• 37. การประเมินระดบัของสารเคมีตกคา้งท่ีใชใ้นการเกษตร ด าเนินการ
ใหส้อดคลอ้งกบัมาตรฐานสุขอนามยัของสารก าจดัศตัรูพืชตาม
สภาพแวดลอ้ม 

• 38. ในผลิตภณัฑจ์ากสตัว ์รวมทั้งอาหารเดก็ การตกคา้งของยาท่ีใชก้บั
สตัวส่์งผลต่อการเจริญเติบโตของสตัว ์(ฮอร์โมน) ยาท่ีใชก้บัสตัว์
(รวมถึงยาปฏิชีวนะ) ท่ีใชเ้พื่อวตัถุประสงคใ์นการใหอ้าหาร รักษาและ
การป้องกนัโรคของปศุสตัว ์

• 39 – 40 กล่าวถึงการควบคุมยาท่ีใชก้บัสตัว ์

1.5 ข้อก าหนดสุขอนามยัความปลอดภยั (ต่อ) 



1.5 ข้อก าหนดสุขอนามัยความปลอดภยั (ต่อ) 

• 41. Polychlorinated biphenyls ถูกควบคุมในปลาและ
ผลิตภณัฑป์ลา อาหารเสริมปลาข้ึนอยูก่บัชนิดปลา และ benzo (a) 
pyrene ในเน้ือและผลิตภณัฑป์ระมงรมควนั 

• 42 – 43 กล่าวถึงผลิตภณัฑน์มและอาหารทารก 
• 44. การควบคุมสารประกอบไนโตรเจน  เช่น สารฮีสตามีนในตระกลู

ปลาแซลมอน ปลา scombers ปลาแฮร์ร่ิง ปลาทูน่า สารไนเตรตใน
ผลไมแ้ละผกั  สาร N-nitrosamines ในปลาและผลิตภณัฑ์
ประมง ผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์และขา้วมอลตส์ าหรับเบียร์ 

 



1.5 ข้อก าหนดสุขอนามยัความปลอดภยั (ต่อ) 

• 47. เช้ือโรคและพาหะของโรค สารพิษจากพยาธิก่อใหเ้กิดโรคติดเช้ือ 
และปรสิตหรือก่อใหเ้กิดอนัตรายต่อสุขภาพของมนุษย ์จะไม่ไดรั้บ
อนุญาตตามขอ้ก าหนดทัว่ไป ซ่ึงกล่าวใน Annex 1 เกณฑส์ าหรับ
เช้ือจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรคตอ้งไม่พบในมวล (โดยปริมาตร) 25 กรัม 
(cm3) ข้ึนอยูก่บัสภาพทางระบาดวิทยาในพื้นท่ีของการผลิต  

• 49. ในปลา กุง้ หอย สตัวค์ร่ึงบกคร่ึงน ้า สตัวเ์ล้ือยคลาน และผลิตภณัฑ์
แปรรูป ไม่ไดรั้บอนุญาตใหพ้บตวัอ่อนของปรสิตท่ีเป็นอนัตรายต่อ
สุขภาพของมนุษย ์

• 48 – 50 ไม่เก่ียวกบัสินคา้ประมง 
 



• 51.บรรทดัฐานสุขอนามยั ท่ีเป็นตวัช้ีวดัทางจุลชีววิทยาของความปลอดภยัอาหาร 
รวมทั้งกลุ่มของจุลินทรีย ์เฉพาะท่ีเก่ียวกบัผลิตภณัฑส์ตัวน์ ้ า ดงัน้ี: 

• - mesophilic aerobic และ facultative anaerobic 
microorganisms (NMAFAnM)  coliform bacteria  
(coliforms), แบคทีเรียในวงศ ์Enterobacteriaceae, 
enterococci; 

• - แบคทีเรียก่อโรคแบบฉวยโอกาส (Opportunistic pathogens) 
รวมถึง  E. coli, S. aureus   จุลินทรียส์กลุ Proteus, B. cereus, 
sulfite-reducing clostridia, Vibrio parahaemolyticus; 

• - Pathogenic microorganisms ใหร้วมถึงเช้ือ Salmonella 
และ Listeria monocytogenes; 

 

1.5 ข้อก าหนดสุขอนามัยความปลอดภยั (ต่อ) 



• 52. ตอ้งไม่พบ Coliform, pathogens รวมถึง Salmonella 
และ Listeria monocytogenes 

• 53. เกณฑค์วามปลอดภยัของอาหารกระป๋อง (industrial sterility) 
ตอ้งไม่มีจุลินทรียท่ี์สามารถเติบโตไดใ้นอุณหภูมิการเกบ็รักษาในผลิตภณัฑ์
กระป๋องท่ีก าหนดไว ้

• 54 – 58 ไม่เก่ียวกบัสินคา้ประมง 
• 59. การอนุญาตใหใ้ช ้Food additive ในผลิตภณัฑอ์าหาร 
• 60. การใช ้Food additive และปริมาณการใชท่ี้ไดรั้บอนุญาตใน

ผลิตภณัฑอ์าหารจะตอ้งตอบสนองความตอ้งการท่ีระบุไวใ้น Chapter 22 
และ 23 ของขอ้ก าหนดสุขอนามยัทัว่ไปน้ี  
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1.5 ข้อก าหนดสุขอนามัยความปลอดภยั (ต่อ) 

• 61. ตวัช้ีวดัของ Food additive ท่ีมีคุณภาพและความปลอดภยั
และวิธีการเสริมจะตอ้งปฏิบติัตามขอ้ก าหนดสุขอนามยัทัว่ไป 

• 62. “สารท่ีไม่ไดรั้บอนุญาต” หมายถึงพบในผลิตภณัฑอ์าหารในปริมาณ
ท่ีไม่เกินระดบัต ่าสุดตามขอ้ตกลงของประเทศสมาชิก Custom 
Union 

 

 



1.6 ข้อก าหนดในการจัดเกบ็และการขนส่ง  

• เป็นมาตรการเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนชนิดของอาหารและการเน่าเสีย
ของผลิตภณัฑอ์าหาร 

 



Section 11. ข้อก าหนดส าหรับผลติภัณฑ์ 
ทีม่แีหล่งทีม่าของสารกมัมนัตรังสี 

• ผลิตภณัฑทุ์กประเภทท่ีเป็นแหล่งท่ีมารังสีก่อประจุ (ionizing radiation) 
(IRS) หรือระดบัผลกระทบต่อการสมัผสัของมนุษย ์ตอ้งมัน่ใจวา่มีความ
ปลอดภยัต่อมนุษย ์

• ปริมาณรังสีในคน ควรไดรั้บตอบสนองความตอ้งการความปลอดภยั
ของรังสี คือมัน่ใจในความปลอดภยัของการฉายรังสี ค่าเฉพาะของ
ตวัช้ีวดัท่ีเป็นตวัเลขท่ีก าหนดความตอ้งการส าหรับผลิตภณัฑจ์ะมากหรือ
นอ้ย ข้ึนอยูก่บักฎระเบียบท่ีจดัตั้งข้ึนในการจดัการ  ขีดจ ากดัของมนุษย์
ทุกคนท่ีสมัผสัรังสีตอ้งนอ้ยกวา่ขอ้ก าหนดท่ีระบุไวใ้นตารางท่ีก าหนด 



จบ 


