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1. บทน า 

1.1 เกีย่วกบัมาตรฐาน JFS-B Plus Ver 1.0 

มาตรฐาน JFS-B Plus นี ้จดัท าโดยสมาคมการจดัการความปลอดภยัของอาหาร และสามารถใชเ้พือ่วตัถุประสงคใ์หอ้งคก์ร 1 

ยกระดบัการด าเนินงานในการผลติอาหารทีป่ลอดภยั 

นอกจากนีย้งัสามารถใชเ้พือ่ตรวจสอบและประเมนิการด าเนินงานขององคก์รโดยผูต้รวจประเมนิภายในหรอืผูป้ระเมนิภายนอ

ก มาตรฐาน JFS-B Plus เป็นมาตรฐานทีเ่พิม่ขอ้ก าหนดส าหรบัองคก์รเกีย่วกบัโปรแกรมการสรา้งขดีความสามารถ 

(Capability Building) 

ดา้นความปลอดภยัของอาหารทีก่ าหนดโดยสมาคมอุตสาหกรรมระหว่างประเทศของผูป้ระกอบการดา้นอาหารใหก้บัมาตรฐา

น JFS-B 

นอกจากนี ้คณะกรรมาธกิาร Codex※2 ไดเ้ผยแพร ่GPFH 2020 (หลกัการทั่วไปดา้นสุขอนามยัอาหาร 2020)※2 

ซึง่รวมถงึ HACCP โดยไดร้วมเนือ้หาของ GPFH 2020 เขา้กบัขอ้ก าหนด HACCP และ GMP ในมาตรฐานนี ้

 
※1: “องคก์ร” หมายถงึ ผูป้ระกอบการ กลุม่ หรอืบุคคลทีข่อ้ก าหนดของมาตรฐานนีม้ผีลบงัคบัใช ้

ส าหรบัภาคการผลติอาหาร หมายถงึ ผูป้ระกอบการ กลุ่ม หรอืบุคคลทีผ่ลติอาหาร 

ส าหรบัภาคการผลติเคมภีณัฑต์ามขอบเขตการบงัคบัใชใ้นบทน าขอ้ 1.2 ของมาตรฐานนี ้หมายถงึ ผูป้ระกอบการ กลุม่ 

หรอืบุคคลทีผ่ลติเคมภีณัฑ ์

※2: คณะกรรมาธกิาร Codex “GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE” CXC1-1969(2020) 

1.2 ขอบเขตการใชง้าน 
มาตรฐานนีค้รอบคลุมภาคส่วนธรุกจิทีป่ระกอบดว้ย “ภาคสว่นการผลติอาหาร (CI~CIV)” และ 

“ภาคสว่นการผลติผลติภณัฑเ์คม ี(รวมถงึผลติภณัฑช์วีเคม)ี (K)” 

ทัง้นี ้ผลติภณัฑเ์คมทีีอ่า้งถงึในทีนี่ ้หมายถงึ ผลติภณัฑเ์คมทีีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหาร (รวมถงึผลติภณัฑช์วีเคม)ี 

ซึง่ครอบคลุมถงึการผลติสารเตมิแต่ง วติามนิ แรธ่าต ุเชือ้เพาะเลีย้ง สารแตง่กลิน่ เอนไซม ์และสารชว่ยแปรรูปต่างๆ 

(ตามตาราง 1 รายการภาคส่วนของ GFSI) 

อาหารสตัวเ์ลีย้งถอืเป็นส่วนหน่ึงของภาคสว่นการผลติอาหาร 

 
[ภาคส่วนการผลติอาหาร (CI~CIV)] 

CI: การแปรรูปผลติภณัฑส์ตัวท์ีเ่น่าเสยีง่าย 

CII: การแปรรูปผลติภณัฑพ์ชืทีเ่น่าเสยีง่าย 

CIII: การแปรรูปผลติภณัฑส์ตัวแ์ละพชืทีเ่น่าเสยีงา่ย (ผลติภณัฑผ์สม) 

CIV: การแปรรูปผลติภณัฑท์ีเ่ก็บรกัษาทีอุ่ณหภูมหิอ้ง 

[ภาคส่วนการผลติผลติภณัฑเ์คมแีละผลติภณัฑช์วีเคม ี(K)] 

K: การผลติผลติภณัฑเ์คมแีละผลติภณัฑช์วีเคม ี

(การผลติผลติภณัฑเ์คม ี(รวมถงึผลติภณัฑช์วีเคมี) 

และเชือ้เพาะเลีย้งทีใ่ชเ้ป็นวตัถดุบิอาหารหรอืสารชว่ยแปรรูปในการผลติอาหาร) 

ทัง้นี ้ผลติภณัฑเ์คมแีละผลติภณัฑช์วีเคมีในทีนี่ ้หมายถงึ ผลติภณัฑเ์คม ี(รวมถงึผลติภณัฑช์วีเคมี) ทีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหาร 
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เอกสารมาตรฐานนีค้รอบคลุมภาคส่วนตามทีต่กีรอบไว ้
รหสั ภาคส่วน/ภาคส่วนย่อย รหสั ภาคส่วน/ภาคส่วนย่อย 

AI การเลีย้งสตัวเ์พือ่ผลติเนือ้ / นม / ไข่ / น ้าผึง้ FI การคา้ปลกี / คา้ส่ง 

AII การเลีย้งปลาและสตัวน์ ้า FII การเป็นตวักลาง / การซือ้ขาย 

BI 
การจดัการดา้นเกษตรกรรม-พชืผล(ยกเวน้ธญัพชืและ 

พชืตระกูลถั่ว) 
G บรกิารขนส่งและเก็บรกัษา 

BII การจดัการดา้นเกษตรกรรม-ธญัพืชและพชืตระกูลถั่ว H บรกิาร 

BIII การปฏบิตักิารกอ่นแปรรูปผลติภณัฑจ์ากพชื I การผลติวสัดุบรรจภุณัฑ ์

C0 
การปฏบิตักิารเบือ้งตน้ดา้นปศุสตัวแ์ละผลติภณัฑท์าง

น ้า JI 

การออกแบบสุขอนามยัของอาคารสถานทีป่ระกอบอา

หารและอุปกรณแ์ปรรูปอาหาร(ส าหรบัผูร้บัเหมากอ่สร ้

างและผูผ้ลติเคร ือ่งจกัร อุปกรณ)์ CI การแปรรูปผลติภณัฑส์ตัวท์ีเ่น่าเสยีง่าย 

CII การแปรรูปผลติภณัฑพ์ชืทีเ่น่าเสยีง่าย 

JII 

การออกแบบดา้นสุขอนามยัของอาคารและเคร ือ่งจกัร  

อุปกรณแ์ปรรูปอาหาร  

(ส าหรบัผูใ้ชง้านเคร ือ่งจกัร อุปกรณแ์ละอาคาร) 
CIII 

การแปรรูปผลติภณัฑส์ตัวแ์ละพชืทีเ่น่าเสยีง่าย 

(ผลติภณัฑผ์สม) 

CIV การแปรรูปผลติภณัฑท์ีเ่ก็บรกัษาทีอุ่ณหภูมหิอ้ง 

K 

ผลติภณัฑเ์คมแีละผลติภณัฑช์วีเคมี  

(การผลติผลติภณัฑเ์คมี(รวมถงึผลติภณัฑช์วีเคม)ีแล

ะเชือ้เพาะเลีย้งทีใ่ชเ้ป็นวตัถุดบิอาหารหรอืสารชว่ยแปร

รูปอาหาร) 

D การแปรรูปอาหารสตัวแ์ละอาหารสตัวเ์ลีย้ง 

E การจดัเลีย้ง / บรกิารดา้นอาหาร   

อา้งองิ: The GFSI Benchmarking Requirements version 2020 PART I 

1.3 โครงสรา้งเอกสารมาตรฐานนี ้

มาตรฐานนีป้ระกอบดว้ยขอ้ก าหนด 3 ระดบั ไดแ้ก ่ระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหาร (Food Safety Management 

- FSM) การควบคมุอนัตราย (HACCP) และหลกัเกณฑแ์ละวธิกีารทีด่ใีนการผลติ (Good Manufacturing Practice 

ต่อไปจะเรยีกว่า “GMP”) 

 

 

 

 

 

 

 

  

การท า ง านอย่ า งมีป ร ะสิทธิภ าพของ  3 

องคป์ระกอบนีส้ามารถสรา้งความปลอดภยัขอ

งอาหารได ้
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ขอ้ก าหนดทีร่ะบุในมาตรฐานนีค้รอบคลมุเพยีงประเด็นพืน้ฐานทีใ่ชร้ว่มกนัในภาคการผลติ อย่างไรก็ตาม 

องคก์รจ าเป็นตอ้งใชข้อ้มลูทีเ่หมาะสม (เชน่ กฎหมายดา้นความปลอดภยัของอาหาร 

แนวปฏบิตัทิีก่ าหนดโดยสมาคมอุตสาหกรรม “หลกัการทั่วไปดา้นสุขอนามยัอาหาร 2020” ของคณะกรรมาธกิารCODEX 

(※2) หรอื แนวปฏบิตัเิฉพาะอืน่ๆ) อกีทัง้ สมาคมยงัไดจ้ดัท าแนวทางส าหรบัขอ้ก าหนดต่างๆ 

จงึแนะน าใหอ้งคก์รอา้งองิแนวทางดงักลา่ว 

 

1.4 ขอ้ยกเวน้ในการใชข้อ้ก าหนด 

โดยหลกัการแลว้ ขอ้ก าหนดทัง้หมดตอ้งน าไปใชป้ฏบิตั ิ

อย่างไรก็ตามหากไมส่ามารถน าไปปฏบิตัไิดเ้น่ืองจากเหตุผลทีเ่กีย่วขอ้งกบัขนาดกจิการหรอืประเภทธรุกจิ 

องคก์รตอ้งจดัท าเอกสารระบุรายการขอ้ก าหนดทีไ่มส่ามารถน าไปปฏบิตั ิ

และหลกัฐานทีแ่สดงวา่การไม่ปฏบิตัติามขอ้ก าหนดน้ันไม่สง่ผลกระทบต่อการจดัการความปลอดภยัของอาหาร 

 

 

1.5 รายการตรวจสอบ 

มกีารจดัเตรยีมรายการตรวจสอบแยกต่างหากเพือ่ใหส้ามารถตรวจประเมนิและบนัทกึผลวา่องคก์รสามารถปฏบิตัติามขอ้ก า

หนดไดห้รอืไม่ (โดยบนัทกึรายละเอยีด เชน่ จดุทีไ่ม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด จดุทีย่งัไม่สมบูรณ ์จดุทีป่ฏบิตัไิดด้ ีฯลฯ) 
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2. ขอ้ก าหนด 

Ⅰ ระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหาร (FSM) 

หมายเลข หวัขอ้ ขอ้ก าหนด 

FSM 1 ความรบัผดิชอบของผู ้

บรหิารหรอืทมีผูบ้รหิา

ร 

ผูบ้รหิารหรอืทมีผูบ้รหิารตอ้งก าหนดโครงสรา้งองคก์รทีช่ดัเจนโดยระบุหนา้ทีแ่ละความรบัผดิ

ชอบของบุคลากรทีส่่งผลกระทบต่อความปลอดภยัของอาหาร 

พรอ้มทัง้แบ่งปันขอ้มูลและด าเนินการใหเ้ป็นไปตามโครงสรา้งดงักล่าว นอกจากนี ้

ตอ้งเก็บหลกัฐานยนืยนัว่าไดส้ือ่สารใหพ้นักงานรบัทราบแลว้ 

ผูบ้รหิารหรอืทมีผูบ้รหิารตอ้งก าหนดผูร้บัผดิชอบในการจดัการความปลอดภยัของอาหารโด

ยเฉพาะ 

FSM 2 ความมุ่งมั่นของผูบ้รหิ

ารและวฒันธรรมความ

ปลอดภยัของอาหาร 

ผูบ้รหิารหรอืทมีบรหิารตอ้งแสดงหลกัฐานความมุ่งมั่นในการสรา้ง ด าเนินงาน คงไว ้

และปรบัปรุงระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารอย่างต่อเน่ือง 

ความมุ่งมั่นนีไ้ม่ไดม้เีพียงองคป์ระกอบของวฒันธรรมความปลอดภยัของอาหาร 

แต่อย่างนอ้ยตอ้งประกอบดว้ยการสือ่สารกบัพนักงาน 

การตอบสนองขอ้เสนอแนะของพนักงานเพือ่การปรบัปรุง 

การฝึกอบรมเพือ่ยกระดบัความปลอดภยัของอาหาร 

การประเมนิผลการด าเนินงานดา้นความปลอดภยัของอาหาร 

ทัง้นี ้

องคก์รตอ้งน าแนวทางเหล่านีไ้ปผนวกเขา้กบัระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารขอ

งองคก์ร และปฏบิตัติามแนวทางนี ้

FSM 4 การปฏบิตัติามกฎหมา

ยทีเ่กีย่วขอ้งกบัความป

ลอดภยัของอาหาร 

ในการสรา้งระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหาร 

องคก์รตอ้งจดัท าขัน้ตอนโดยละเอยีดเพื่อใหม้ั่นใจว่าทุกกระบวนการและการปฏบิตังิานทีส่่งผ

ลต่อความปลอดภยัของอาหารเป็นไปตามกฎหมายของประเทศทีผ่ลติและประเทศทีต่ ัง้ใจจะ

จ าหน่ายสนิคา้ 

และด าเนินการตามขัน้ตอนเหล่านีพ้รอ้มทัง้เก็บรกัษาบนัทกึการด าเนินงานดว้ย 

FSM 6 นโยบายความปลอดภั

ยของอาหาร 

ผูบ้รหิารหรอืทมีบรหิารตอ้งก าหนดนโยบายความปลอดภยัของอาหารทีจ่ดัท าเป็นเอกสารที่

ชดัเจนและเขา้ใจง่าย 

FSM 7 การปกป้องอาหาร องคก์รตอ้งระบุความเสีย่งการปนเป้ือนของอาหารโดยเจตนาจากบุคคลภายในหรอืภายนอก

องคก์ร ประเมนิระดบัความเสีย่ง 

ก าหนดล าดบัความส าคญัและด าเนินมาตรการรบัมอืเพือ่ลดหรอืขจดัความเสีย่งดงักล่าว 

อกีทัง้ 

องคก์รตอ้งก าหนดมาตรการควบคุมการเขา้ถงึในบรเิวณทีพ่บว่ามชีอ่งโหว่ต่อการปกป้องอา

หารและตอ้งก าหนดขัน้ตอนรบัมอืเมือ่มคีวามเป็นไปไดท้ีผ่ลติภณัฑจ์ะถูกปนเป้ือนโดยเจตนา 

และด าเนินการตามขัน้ตอนน้ัน 
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หมายเลข หวัขอ้ ขอ้ก าหนด 

FSM8 มาตรการป้องกนัการป

ลอมแปลงอาหาร 

องคก์รตอ้งก าหนดขัน้ตอนการประเมนิเพือ่ระบุชอ่งโหว่ต่อการปลอมแปลงผลติภณัฑท์ัง้ทีม่แี

นวโนม้และทีป่รากฏชดัเจน เชน่ การแกไ้ขเอกสารหรอืฉลาก การเจอืจางโดยเจตนา ฯลฯ 

และก าหนดล าดบัความส าคญัของมาตรการลดการปลอมแปลงอาหาร 

และตอ้งด าเนินการและรกัษาขัน้ตอนนี ้

องคก์รตอ้งจดัท าและด าเนินการแผนลดการปลอมแปลงอาหารทีร่ะบุมาตรการซึง่องคก์รจะ

ด าเนินการเพือ่ลดความเสีย่งความปลอดภยัของอาหารอนัเกดิจากชอ่งโหว่ต่อการปลอมแป

ลงอาหารทีร่ะบุ  

แผนดงักล่าวตอ้งรวมหลกัเกณฑ ์GMP 

และตอ้งผนวกเขา้กบัระบบการจดัการความปลอดภยัของอาหารดว้ย  

FSM 9 การจดัการเอกสารและ

บนัทกึ 

องคก์รตอ้งก าหนดขัน้ตอนเป็นเอกสารส าหรบัการสรา้ง การดูแลรกัษา 

และการจดัเก็บเอกสารและบนัทกึเพือ่ควบคุมกระบวนการเพือ่ประกนัความปลอดภยัของอา

หารและรบัรองการด าเนินงานทีม่ปีระสทิธภิาพ 

นอกจากนี ้

ตอ้งท าบนัทกึทีจ่ าเป็นเพือ่รบัรองการด าเนินงานส าหรบัการจดัการความปลอดภยัของอาหา

ร พรอ้มทัง้ก าหนดระยะเวลาการจดัเก็บทีเ่หมาะสมและจดัเก็บตามระยะเวลาน้ัน 

FSM 11 ขัน้ตอนปฏบิตังิาน องคก์รตอ้งค านึงถงึขอ้ก าหนดความปลอดภยัทีเ่กีย่วขอ้งในการออกแบบผลติภณัฑแ์ละกระ

บวนการผลติ 

ตอ้งจดัท าขัน้ตอนและค าแนะน าทีม่ปีระสทิธภิาพส าหรบัทุกกระบวนการและการปฏบิตังิานที่

ส่งผลต่อความปลอดภยัของอาหาร แลว้ด าเนินการและรกัษาขัน้ตอนดงักล่าว อกีทัง้ 

ตอ้งแสดงขัน้ตอนและค าแนะน าการท างานดงักล่าวใหพ้นักงานมองเห็นอย่างชดัเจน 

FSM 12 การจดัการทรพัยากร ผูบ้รหิารหรอืทมีบรหิารตอ้งจดัหาทรพัยากรการบรหิาร (บุคลากร วสัดุอุปกรณ ์งบประมาณ) 

ทีจ่ าเป็นส าหรบัการด าเนินงานเพื่อประกนัความปลอดภยัของอาหารขององคก์ร 

(การควบคุมอนัตราย (HACCP) และหลกัเกณฑแ์ละวธิกีารทีด่ใีนการผลติ (GMP) 

ในมาตรฐานฉบบันี ้ 

FSM 13.1 การจดัซือ้ องคก์รตอ้งจดัท าขัน้ตอนการจดัซือ้ส าหรบัวตัถุดบิ วสัดุ 

และบรกิารจากภายนอกทีส่่งผลต่อความปลอดภยัของอาหาร 

เพือ่ใหม้ั่นใจว่าทุกรายการทีส่่งผลต่อความปลอดภยัของอาหารเป็นไปตามขอ้ก าหนดขององ

คก์ร และด าเนินงานตามขัน้ตอนนี ้

กรณีมกีารว่าจา้งบุคคลภายนอกด าเนินกระบวนการทีส่่งผลต่อความปลอดภยัของอาหาร 

ตอ้งระบุวธิกีารควบคุมในขอ้ก าหนดหรอืสญัญาใหผู้ร้บัจา้งรบัทราบ 

เพือ่ใหม้ั่นใจว่ากระบวนการไดร้บัการจดัการอย่างมปีระสทิธภิาพ 
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FSM 13.2 การจดัการ 

ซพัพลายเออร ์

องคก์รตอ้งจดัท าขัน้ตอนเป็นเอกสารส าหรบัการประเมนิ การอนุมตั ิ

และการตรวจเฝ้าระวงัซพัพลายเออรท์ีส่่งผลต่อความปลอดภยัของอาหารอย่างต่อเน่ือง 

พรอ้มทัง้ด าเนินงานและรกัษาขัน้ตอนนี ้

ในกรณีฉุกเฉิน (เชน่ ภยัธรรมชาต ิฯลฯ) ทีต่อ้งรบัวตัถุดบิ วสัดุบรรจภุณัฑ ์

หรอืบรกิารจากซพัพลายเออรท์ีย่งัไม่ไดร้บัการอนุมตั ิตอ้งประเมนิ ตรวจสอบ และตรวจเยีย่ม 

เพือ่ยนืยนัว่าผลติภณัฑเ์ป็นไปตามขอ้ก าหนดกอ่นใชง้าน 

ตอ้งเก็บบนัทกึขอ้มูลการตรวจสอบ การประเมนิ การอนุมตัแิละตดิตามผลงานซพัพลายเออร ์ 

FSM 14.1 การตรวจสอบยอ้นกลั

บ 

องคก์รตอ้งก าหนดขัน้ตอนส าหรบัด าเนินงานและรกัษาการตรวจสอบยอ้นกลบั 

ทีค่รอบคลุมทุกกระบวนการตัง้แต่จากซพัพลายเออร ์(อย่างนอ้ย 1 ขัน้กอ่นหนา้) จนถงึผูร้บั 

(อย่างนอ้ย 1 ขัน้ถดัไป) เพือ่ใหแ้น่ใจว่าสามารถระบุผลติภณัฑไ์ดถู้กตอ้ง 

โดยในขัน้ตอนเหล่านีต้อ้งก าหนดขัน้ตอนส าหรบัการระบุผลติภณัฑต์ลอดกระบวนการผลติ

และการกระจายสนิคา้อย่างต่อเน่ือง (เชน่ ป้ายแสดง ฯลฯ) 

ตอ้งบนัทกึขอ้มูลต่อไปนีเ้ป็นอย่างนอ้ย เพือ่ใหต้รวจสอบยอ้นกลบัได ้

• บนัทกึวตัถุดบิ (รวมถงึวสัดุบรรจุภณัฑแ์ละภาชนะ) ผลติภณัฑ ์

หรอืบรกิารทีจ่ดัซือ้จากภายนอกทัง้หมด  

• บนัทกึส าหรบัการระบรุุน่การผลติ ผลติภณัฑก์ึง่ส าเรจ็รูป งานระหว่างผลติ 

ผลติภณัฑท์ีน่ าไปใชใ้หม่ งานทีแ่กไ้ข ผลติภณัฑส์ุดทา้ย และบรรจุภณัฑ ์

ตลอดกระบวนการผลติ 

• บนัทกึผูซ้ ือ้และสถานทีจ่ดัส่งผลติภณัฑท์ัง้หมดทีจ่ดัหามา 

• บนัทกึการปรบัปรุงขัน้ตอน (ถา้ม)ี 

FSM14.2 การทวนสอบระบบการ

ตรวจสอบยอ้นกลบั 

องคก์รตอ้งทวนสอบขัน้ตอนส าหรบัด าเนินงานและรกัษาการตรวจสอบยอ้นกลบั 

ดว้ยการทดสอบการตรวจสอบยอ้นกลบัอย่างนอ้ยปีละ 1 คร ัง้ 

เพือ่ยนืยนัว่าระบบท างานอย่างมปีระสทิธภิาพ และตอ้งบนัทกึผลการทวนสอบไว ้
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FSM 16 การจดัการสารกอ่ภมูแิ

พ ้

องคก์รตอ้งจดัท าเอกสารแผนการจดัการสารกอ่ภูมแิพแ้ละด าเนินการตามแผน  

แผนการจดัการสารกอ่ภูมแิพต้อ้งประกอบดว้ยขัน้ตอนต่อไปนี ้  

• 

ขัน้ตอนการควบคุมเพือ่ลดหรอืก าจดัความเสีย่งการตดิต่อขา้มสารกอ่ภูมแิพโ้ดยอา้งองิจาก

การประเมนิความเสีย่งการปนเป้ือนขา้มของสารกอ่ภูมแิพอ้ย่างถูกตอ้ง  

• ขัน้ตอนการจดัการวตัถุดบิ (รวมถงึวสัดุบรรจภุณัฑแ์ละภาชนะ) ผลติภณัฑก์ึง่ส าเรจ็รูป 

งานระหว่างผลติ งานทีแ่กไ้ข และผลติภณัฑส์ุดทา้ย 

เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนขา้มของสารกอ่ภูมแิพใ้นทุกขัน้ตอนตัง้แต่การผลติจนถงึการจดัส่ง  

• ขัน้ตอนการท าความสะอาด การลา้ง และการทวนสอบบรเิวณทีส่มัผสัอาหาร  

• 

ขัน้ตอนการระบุและตดิฉลากสารกอ่ภูมแิพท้ีต่อ้งควบคุมในทุกขัน้ตอนตัง้แต่การผลติจนถงึก

ารจดัส่ง  

 

ผลติภณัฑส์ุดทา้ยทัง้หมดทีม่หีรอือาจมสีารกอ่ภูมแิพป้นเป้ือนตอ้งไดร้บัการระบตุามกฎหมา

ยของประเทศปลายทางทีค่าดว่าจะส่งสนิคา้และขอ้ก าหนดของลูกคา้ทีเ่หมาะสม 

FSM 17 การจดัการเคร ือ่งมอืว ั

ดและอุปกรณต์รวจเฝ้า

ระวงั 

องคก์รตอ้งระบุเคร ือ่งมอืและอุปกรณท์ีใ่ชใ้นการวดัพารามเิตอรท์ีจ่ าเป็นส าหรบัการรบัประกั

นความปลอดภยัของอาหาร นอกจากนี ้

เคร ือ่งมอืและอุปกรณท์ีร่ะบุตอ้งไดร้บัการสอบเทยีบเป็นระยะ 

การสอบเทยีบเคร ือ่งมอืและอุปกรณเ์หล่านีต้อ้งด าเนินงานตามมาตรฐานทีเ่ป็นทีย่อมรบัในระ

ดบัประเทศหรอืสากล 

หรอืตามวธิกีารทีส่ามารถตรวจสอบยอ้นกลบัไดท้ีไ่ดร้บัการยอมรบัโดยสมเหตุสมผล 

หากพบว่าอุปกรณห์รอืเคร ือ่งมอืมีความคลาดเคลือ่น 

องคก์รตอ้งด าเนินการแกไ้ขอย่างเหมาะสมและบนัทกึการด าเนินการน้ันไว ้

FSM 18 การแสดงฉลากผลติภั

ณฑ ์

องคก์รตอ้งแสดงหรอืแนบขอ้มูลบนผลติภณัฑเ์พือ่ใหคู้่คา้หรอืผูบ้รโิภคสามารถจดัการ 

จดัวาง เก็บรกัษา ปรุง และใชผ้ลติภณัฑไ์ดอ้ย่างปลอดภยั  

นอกจากนี ้องคก์รตอ้งก าหนดและด าเนินการตามขัน้ตอนเพือ่แสดงหรอืแนบขอ้มูลทีถู่กตอ้ง 

FSM 19 การตรวจสอบ องคก์รตอ้งด าเนินการตรวจสอบอย่างเหมาะสมส าหรบัสถานทีแ่ละสิง่ของทีม่ผีลกระทบต่อคว

ามปลอดภยัของอาหาร  

การตรวจสอบดงักล่าวตอ้งด าเนินการโดยแผนกตรวจสอบหรอืหน่วยงานวเิคราะหท์ีม่คีวามเ

ชีย่วชาญ 

นอกจากนี ้องคก์รตอ้งก าหนดขัน้ตอนการตรวจสอบ (เชน่ วธิกีารและเกณฑท์ีใ่ช ้ฯลฯ) 

เพือ่ยนืยนัว่าผลติภณัฑเ์ป็นไปตามขอ้ก าหนดตลอดอายุการเก็บรกัษาและด าเนินการตามขั้

นตอนนี ้
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FSM 21 การตอบสนองต่อขอ้ร ้

องเรยีน 

องคก์รตอ้งก าหนดระบบการจดัการเป็นเอกสารเพือ่ใชข้อ้รอ้งเรยีนและขอ้มูลน้ันจากคู่คา้และ

ผูบ้รโิภคในการคน้หา แกไ้ข 

และควบคุมขอ้บกพรอ่งและชอ่งโหว่ในการด าเนินงานดา้นความปลอดภยัของอาหาร 

นอกจากนี ้ตอ้งบนัทกึและเก็บรกัษาเนือ้หาของขอ้รอ้งเรยีน ผลการสอบสวน 

และการด าเนินการแกไ้ขไวด้ว้ย 

FSM 22.1 การจดัการอุบตักิารณ์

รา้ยแรง 

องคก์รตอ้งก าหนดขัน้ตอนการจดัการอุบตักิารณด์า้นอาหารเป็นเอกสาร 

ด าเนินการตามขัน้ตอนเมือ่เกดิอุบตักิารณข์ึน้ และรกัษาขัน้ตอนใหม้ปีระสทิธผิลอยู่เสมอ 

เพือ่ใหส้ามารถตอบสนองต่ออุบตักิารณร์า้ยแรงไดอ้ย่างมีประสทิธภิาพ 

คู่มอืนีต้อ้งระบุถงึวธิกีารถอนหรอืเรยีกคนื (recall) ผลติภณัฑต์ามความจ าเป็นดว้ย  

นอกจากนี ้ตอ้งรวมถงึระบบและขัน้ตอนส าหรบัการใหข้อ้มูลทีจ่ าเป็นแกลู่กคา้ ผูบ้รโิภค 

และหน่วยงานทีเ่กีย่วขอ้ง  

อุบตักิารณท์ีเ่กดิขึน้ตอ้งไดร้บัการบนัทกึและประเมินผล 

FSM 22.2 การทวนสอบคู่มอืการ

ตอบสนองต่อเหตุการ

ณด์า้นอาหาร 

องคก์รตอ้งทวนสอบประสทิธผิลของขัน้ตอนการด าเนินการโดยท าการทดสอบอย่างนอ้ยปีล

ะคร ัง้เพือ่ยนืยนัว่าสามารถด าเนินการเรยีกคนืผลติภณัฑท์ีอ่งคก์รจ าหน่ายไดอ้ย่างมปีระสทิธิ

ผลตามขัน้ตอนการจดัการอุบตักิารณด์า้นอาหาร และตอ้งเก็บรกัษาบนัทกึการทวนสอบไว ้

FSM 23.1  ขอ้ก าหนดของผลติภั

ณฑ ์

องคก์รตอ้งก าหนดและรกัษาขอ้ก าหนดของวตัถุดบิ (รวมถงึวสัดุบรรจภุณัฑแ์ละภาชนะ) 

ผลติภณัฑก์ึง่ส าเรจ็รูป งานระหว่างผลติ ผลติภณัฑท์ีน่ าไปใชใ้หม่ งานทีแ่กไ้ข 

และผลติภณัฑส์ุดทา้ย 

ตอ้งมรีะบบสือ่สารทัง้ภายในและภายนอกองคก์รส าหรบัการแจง้การเปลีย่นแปลงของขอ้ก าห

นดผลติภณัฑ ์  

และตอ้งก าหนดผูร้บัผดิชอบในการจดัการขอ้ก าหนดผลติภณัฑ ์

FSM 23.2 การปล่อยผลติภณัฑ ์ องคก์รตอ้งก าหนดขัน้ตอนทีเ่หมาะสมส าหรบัการปล่อยผลติภณัฑเ์ป็นเอกสาร 

และด าเนินการและรกัษาขัน้ตอนนี ้

ขัน้ตอนการปล่อยผลติภณัฑต์อ้งรวมถงึขัน้ตอนการยนืยนัว่าผลติภณัฑส์ุดทา้ยเป็นไปตามข ้

อก าหนด 

FSM 24 การจดัการผลติภณัฑ ์

ทีไ่ม่เป็นไปตามขอ้ก าห

นด 

องคก์รตอ้งก าหนดกฎเป็นเอกสารเพือ่ป้องกนัการใชแ้ละจดัส่งวตัถุดบิ 

(รวมถงึวสัดุบรรจภุณัฑแ์ละภาชนะ) ผลติภณัฑก์ึง่ส าเรจ็รูป งานระหว่างผลติ 

ผลติภณัฑท์ีน่ าไปใชใ้หม่ งานทีแ่กไ้ข และผลติภณัฑส์ุดทา้ย 

ทีอ่าจกอ่ใหเ้กดิปัญหาดา้นความปลอดภยั และด าเนินการตามกฎนี ้ 

นอกจากนี ้ตอ้งก าหนดผูร้บัผดิชอบในการจดัการผลติภณัฑท์ีไ่ม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด 

FSM 25 การด าเนินการแกไ้ข องคก์รตอ้งจดัท าเอกสารและด าเนินการแกไ้ขกรณีเกดิความไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนดทีส่่งผ

ลต่อความปลอดภยัของอาหาร 

(การแกไ้ขความไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนดใหอ้ยู่ในสถานะเป็นไปตามขอ้ก าหนด 

การระบุสาเหตุของความไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด และการก าจดัสาเหตุทีเ่กดิขึน้) 
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Ⅱ การควบคุมอนัตราย (HACCP) 

หมายเลข หวัขอ้ ขอ้ก าหนด 

HACCP  

ขัน้ตอน 1 

การจดัตัง้ทมี HACCP 

และการระบุขอบเขตกา

รใชง้าน 

ตอ้งจดัตัง้ทมี HACCP โดยประกอบดว้ยบุคลากรทีม่คีวามสามารถทีเ่หมาะสม 

และระบุขอบเขตของระบบ HACCP และ GMP ทีส่ามารถน าไปใชไ้ด ้

ส าหรบัขอบเขตการใชง้านน้ัน ตอ้งจดัท าเป็นลายลกัษณอ์กัษร 

โดยก าหนดว่าผลติภณัฑแ์ละกระบวนการใดจะอยู่ภายใตแ้ผน HACCP ใด 

HACCP  

ขัน้ตอน 2 

การระบขุอ้มูลผลติภณั

ฑ ์

ตอ้งจดัท าขอ้ก าหนดของผลติภณัฑเ์ป็นเอกสาร  

ซึง่ตอ้งระบุขอ้มูลผลติภณัฑท์ัง้หมดทีจ่ าเป็นส าหรบัการวเิคราะหอ์นัตราย (Hazard)  

ขอบเขตของระบบ HACCP ตอ้งก าหนดตามผลติภณัฑห์รอืกลุ่มผลติภณัฑ ์

และสายการผลติหรอืสถานทีผ่ลติ 

ระบบนีต้อ้งมโีครงสรา้งทีเ่ป็นระบบและครอบคลุม 

และค านึงถงึขอ้ก าหนดทางกฎหมายและกฎระเบยีบทีเ่กีย่วขอ้งกบัความปลอดภยัของอาหาร 

HACCP  

ขัน้ตอน 3 

การยนืยนัวธิใีชผ้ลติภั

ณฑ ์

ตอ้งระบุวตัถุประสงคก์ารใชผ้ลติภณัฑ ์(วธิใีช)้ และกลุ่มผูใ้ชเ้ป้าหมาย (ผูบ้รโิภค) 

เป็นเอกสารอย่างชดัเจน 

HACCP  

ขัน้ตอน 4 

การจดัท าแผนภูมกิระบ

วนการผลติ  

(Flow Diagram) 

ตอ้งจดัท าแผนภูมกิระบวนการผลติ (แผนภาพทีร่ะบทุุกขัน้ตอนของกระบวนการ) 
 

HACCP 

ขัน้ตอน 5 

การตรวจสอบแผนภูมิ

กระบวนการผลติในสถ

านทีผ่ลติ 

ตอ้งตรวจสอบว่าแผนภูมกิระบวนการผลติ (Flow Diagram) 

ตรงกบักระบวนการทีด่ าเนินการจรงิในสถานทีผ่ลติหรอืไม่ 

HACCPขั้

นตอน 6 

การวเิคราะหอ์นัตราย ตอ้งคน้หาอนัตรายทีอ่าจเกดิขึน้ในแต่ละขัน้ตอน และระบุอนัตรายทีม่นัียส าคญั 

รวมถงึพจิารณาทุกวธิกีารเพือ่ควบคุมอนัตรายเหล่าน้ัน 

อนัตรายในทีนี่ ้ควรรวมถงึสารกอ่ภูมแิพต้ามความเหมาะสมดว้ย 

HACCP  

ขัน้ตอน 7 

(หลกัการ 

2) 

การก าหนดจดุควบคุม

วกิฤต 

ตอ้งก าหนดจดุควบคุมวกิฤต (CCP) 

HACCP 

ขัน้ตอน 8  

(หลกัการ 

3) 

การก าหนดค่าวกิฤต 

(Critical Limit) 

ตอ้งก าหนดค่าวกิฤตทีผ่่านการยนืยนัความถูกตอ้งส าหรบัแต่ละจดุควบคุมวกิฤต 

HACCP 

 ขัน้ตอน 9 

(หลกัการ 

4) 

การก าหนดวธิกีารตรว

จเฝ้าระวงั 

ตอ้งก าหนดวธิกีารตรวจเฝ้าระวงั (ตรวจตดิตาม) ส าหรบัแต่ละจดุควบคุมวกิฤต 
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หมายเลข หวัขอ้ ขอ้ก าหนด 

HACCP  

ขัน้ตอน 10  

(หลกัการ 

5) 

การก าหนดการด าเนิน

การแกไ้ข 

ตอ้งก าหนดวธิกีารด าเนินการแกไ้ข (การแกไ้ข การคน้หาสาเหตุทีเ่กดิขึน้ 

และการก าจดัสาเหตุน้ัน) ส าหรบักรณีทีม่กีารเบีย่งเบนเกนิขอบเขตค่าวกิฤต 

HACCP  

ขัน้ตอน 11 

การยนืยนัความถูกตอ้ง

และการก าหนดขัน้ตอ

นการทวนสอบของแผ

น HACCP 

ตอ้งยนืยนัความถูกตอ้งของแผน HACCP กอ่นน าไปปฏบิตั ิ  

ตอ้งก าหนดขัน้ตอน (ขัน้ตอนการทวนสอบ) เพือ่ตรวจสอบว่าไดป้ฏบิตัติามแผนทีก่ าหนด 

(แผน HACCP) หรอืไม่ และเพือ่ตดัสนิว่าจ าเป็นตอ้งปรบัปรุงการปฏบิตัทิีก่ าหนดหรอืไม่ 

การทวนสอบตอ้งด าเนินการเพือ่ใหส้อดคลอ้งกบัการออกแบบอุปกรณ ์

การเปลีย่นแปลงวธิกีารแปรรูป และการพฒันาทางเทคโนโลยใีนกระบวนการผลติ 

HACCP  

ขัน้ตอน 12 

การจดัท าเอกสารและก

ารเก็บบนัทกึ 

ตอ้งจดัท าเอกสารทีจ่ าเป็น บนัทกึ และเก็บรกัษาไว ้

เอกสารนีต้อ้งประกอบดว้ยเอกสารวธิปีฏบิตังิานมาตรฐาน (SOP) 

และค าแนะน าการปฏบิตังิาน (WI) ทีจ่ าเป็น 

ซึง่น าไปใชก้บัขอบเขตของการรบัรองความสอดคลอ้งขององคก์ร 
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Ⅲ หลกัเกณฑแ์ละวธิกีารทีด่ใีนการผลติ (GMP) 

หมาย

เลข 

หวัขอ้ ขอ้ก าหนด 

GMP 

2 

การจดัการพืน้ที ่ องคก์รตอ้งก าหนดและรกัษามาตรฐานทีเ่หมาะสมส าหรบัพืน้ทีภ่ายในสถานประกอบการ 

ซึง่ตอ้งครอบคลุมถงึการจดัการของเสยีและสิง่ทีไ่ม่จ าเป็นภายในพืน้ที ่

GMP 

3 

การออกแบบ การกอ่สรา้ง 

การวางผงัอาคารและอุปกร

ณ ์

และเสน้ทางการท างานและ

ผลติภณัฑ ์

องคก์รตอ้งออกแบบ กอ่สรา้ง และบ ารุงรกัษาอาคารโรงงานและอุปกรณ ์(เชน่ 

พืน้ทีร่บัเขา้วตัถุดบิ พืน้ทีจ่ดัการวตัถุดบิและผลติภณัฑ ์พืน้ทีเ่ตรยีมการ พืน้ทีบ่รรจุและจดัเก็บ 

เป็นตน้) ทัง้ภายนอกและภายในสถานประกอบการ 

เพือ่ลดความเสีย่งดา้นความปลอดภยัของอาหารใหเ้หลอืนอ้ยทีสุ่ด นอกจากนี ้

ตอ้งออกแบบผงัอุปกรณ ์(รวมถงึระบบระบายน ้าและแสงสว่าง) 

และเสน้ทางการเคลือ่นยา้ยของบุคลากร วสัดุอุปกรณ ์และการปฏบิตังิาน 

เพือ่ใหเ้ป็นไปตามวตัถุประสงคแ์ละลดความเสีย่งดา้นความปลอดภยัของอาหารใหเ้หลอืนอ้ยทีสุ่

ด 

ระบบแสงสว่างตอ้งมคีวามเขม้แสงทีเ่หมาะสมซึง่จ าเป็นส าหรบัความปลอดภยัของอาหาร 

อกีทัง้ อาคารและอุปกรณท์ีส่มัผสัอาหารตอ้งมโีครงสรา้งและวสัดุทีส่ามารถบ ารุงรกัษา 

ท าความสะอาด และฆ่าเชือ้ไดอ้ย่างเหมาะสม 

GMP 

4.1 

การปนเป้ือนขา้ม 

(รวมถงึการปนเป้ือนขา้มขอ

งสารกอ่ภูมแิพ)้ 

และการแยกพืน้ที ่

องคก์รตอ้งก าหนดมาตรการควบคุมทีจ่ าเป็นรวมถงึการแยกพืน้ที ่

ซึง่ครอบคลุมทุกแง่มุมของความปลอดภยัอาหาร เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนทางกายภาพ เคม ี

(รวมถงึสารกอ่ภูมแิพ)้ และชวีภาพ ตลอดจนการปนเป้ือนขา้ม 

(รวมถงึการปนเป้ือนขา้มของสารกอ่ภูมแิพ)้ ของวตัถุดบิ (รวมวสัดุบรรจภุณัฑแ์ละภาชนะ) 

ผลติภณัฑก์ึง่ส าเรจ็รูป งานระหว่างผลติ งานทีแ่กไ้ข และผลติภณัฑส์ุดทา้ย 

ซึง่มาตรการเหล่านีต้อ้งจดัท าเป็นเอกสาร และทบทวนอย่างสม ่าเสมอ 

เพือ่ใหม้ปีระสทิธผิลอย่างต่อเน่ือง 

GMP 

4.2 

การควบคุมอนัตรายทีต่อ้งเ

พิม่ความเขม้งวด 

องคก์รตอ้งก าหนดมาตรการควบคุมส าหรบัอนัตรายทีต่อ้งควบคุมอย่างเขม้งวดเป็นพเิศษนอก

เหนือจาก CCP และจดัท าเป็นเอกสารตามความจ าเป็น 

รวมถงึทบทวนอย่างสม ่าเสมอเพือ่ใหม้ปีระสทิธผิลอย่างต่อเน่ือง 

GMP 

5 

สิง่อ านวยความสะดวกส าห

รบัพนักงาน 

องคก์รตอ้งจดัใหม้หีอ้งเปลีย่นเสือ้ผา้และอุปกรณล์า้งมอื 

โดยสิง่อ านวยความสะดวกส าหรบัพนักงานซึง่รวมถงึสิง่เหล่านี ้

ตอ้งไดร้บัการจดัการอย่างเหมาะสมเพือ่ลดความเสีย่งดา้นความปลอดภยัของอาหารรวมถงึสา

รกอ่ภูมแิพใ้หเ้หลอืนอ้ยทีสุ่ด 

หอ้งน ้าและพืน้ทีร่บัประทานอาหารหรอืจดัเก็บอาหาร เชน่ โรงอาหารและพืน้ทีพ่กัผ่อน ฯลฯ 

ตอ้งแยกออกจากพืน้ทีผ่ลติ บรรจ ุและจดัเก็บผลติภณัฑ ์
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หมาย

เลข 

หวัขอ้ ขอ้ก าหนด 

GMP 

6 

สุขอนามยั ชดุปฏบิตังิาน 

และการจดัการสุขภาพของ

พนักงาน 

องคก์รตอ้งจดัท ามาตรฐานสุขอนามยัทีเ่หมาะสมส าหรบัพนักงานตามกฎหมายของประเทศที่

พนักงานปฏบิตังิานเป็นเอกสาร และปฏบิตัติามมาตรฐานนี ้

มาตรฐานนีต้อ้งประกอบดว้ย วธิแีละความถีใ่นการลา้งมอื วธิตีรวจสุขภาพ 

กฎเกณฑเ์กีย่วกบัชดุปฏบิตังิานและรองเทา้ วธิเีขา้ออกโรงงาน 

วธิจีดัการอาหารและมาตรการป้องกนัสิง่แปลกปลอมปนเป้ือน 

ขัน้ตอนการรบัมอืและระบบรายงานกรณีมผีูต้ดิเชือ้ทีอ่าจเสีย่งต่อความปลอดภยัของอาหาร 

องคก์รตอ้งสือ่สารขอ้ก าหนดเหล่านีใ้หพ้นักงานทราบอย่างทั่วถงึ 

และบงัคบัใชก้บัผูร้บัเหมาและผูเ้ยีย่มชมโดยไม่มขีอ้ยกเวน้ 

นอกจากนี ้ตอ้งก าหนดผูร้บัผดิชอบในการดูแลพนักงานทีม่ปัีญหาสุขภาพ 

GMP 

7 

การอบรมและฝึกฝน องคก์รตอ้งจดัใหพ้นักงานทุกคน รวมถงึพนักงานใหม่ 

ไดร้บัการอบรมและฝึกฝนอย่างเพียงพอเกีย่วกบัหลกัการความปลอดภยัของอาหาร (รวมถงึ 

HACCP) ตามหนา้ทีค่วามรบัผดิชอบ อกีทัง้ 

ตอ้งจดัท าระบบเพื่อใหพ้นักงานไดร้บัการแนะน าและก ากบัดูแลพนักงานอย่างเหมาะสม 

องคก์รตอ้งบนัทกึการอบรมและการฝึกฝน 

และตอ้งก าหนดแนวทางอบรมซ า้ตามความจ าเป็นเป็นเอกสาร และด าเนินการตามแนวทางนี ้ 

การศกึษาและฝึกอบรมตอ้งชว่ยใหพ้นักงานตระหนักถงึบทบาทและความส าคญัของตนในควา

มปลอดภยัของอาหาร 

GMP 

8 

การจดัระเบยีบ 

ท าความสะอาด สุขอนามยั 

และการฆ่าเชือ้ 

องคก์รตอ้งจดัท าขัน้ตอนการจดัการเป็นเอกสาร ส าหรบัการจดัระเบยีบ การท าความสะอาด 

การฆ่าเชือ้ในจดุทีจ่ าเป็น 

และสภาพสุขอนามยัตลอดทุกขัน้ตอนการผลติเพือ่รกัษามาตรฐานอย่างเหมาะสม 

โดยขัน้ตอนนีต้อ้งมขี ัน้ตอนการทวนสอบเพือ่ยนืยนัว่าไดร้กัษาสุขอนามยัอย่างเหมาะสม  

นอกจากนี ้เคร ือ่งมอืท าความสะอาด สารท าความสะอาด 

และสารฆ่าเชือ้ตอ้งถูกเลอืกใชใ้หเ้หมาะสมกบัวตัถุประสงคก์ารใชง้าน มกีารระบุอย่างชดัเจน 

และจดัเก็บในพืน้ทีแ่ยกจากบรเิวณผลติ บรรจ ุและจดัเก็บอาหาร 

GMP 

11 

การควบคุมอากาศและน ้า องคก์รตอ้งจดัท าขัน้ตอนการตรวจเฝ้าระวงัอย่างสม ่าเสมอ 

โดยก าหนดเกณฑท์ีต่อ้งการตามวตัถุประสงคก์ารใชง้าน ส าหรบัอากาศ กา๊ซความดนัสูง น ้า 

(รวมน ้าแข็งและไอน ้า) ทีใ่ชใ้นการผลติอาหาร 

เพือ่ลดผลกระทบต่อความปลอดภยัของอาหารใหเ้หลอืนอ้ยทีสุ่ด 

และเก็บบนัทกึผลการตรวจเฝ้าระวงั 

หากมกีารใชน้ ้าทีไ่ม่ไดม้วีตัถุประสงคเ์พือ่การผลติอาหาร 

หรอืน ้าทีใ่ชแ้ลว้แต่สามารถสมัผสักบัอาหารได ้

ตอ้งมกีารควบคุมเพือ่ไม่ใหป้นเป้ือนกบัน ้าทีใ่ชใ้นการผลติอาหาร 



13 

 

หมาย

เลข 

หวัขอ้ ขอ้ก าหนด 

GMP 

12 

การจดัการของเสยี องคก์รตอ้งก าหนดขัน้ตอนทีเ่หมาะสมส าหรบัการแยก เก็บรวบรวม และก าจดัของเสยี 

สถานทีแ่ละภาชนะเก็บของเสยีตอ้งจดัการเพือ่ป้องกนัการดงึดูดสตัวพ์าหะ 

รวมถงึการเกดิสตัวพ์าหะและจลุนิทรยี ์โดยภาชนะเก็บของเสยี 

(รวมผลพลอยไดท้ีไ่ม่เหมาะส าหรบัการบรโิภค) ตอ้งแยกอย่างชดัเจนจากภาชนะอืน่ 

เสน้ทางการเคลือ่นยา้ยของเสยีตอ้งออกแบบเพือ่ไม่ใหเ้กดิการปนเป้ือนขา้มสู่อาหาร 

GMP 

13 

การควบคุมสตัวพ์าหะ องคก์รตอ้งตรวจเฝ้าระวงัและควบคุม (การส ารวจ การรบัมอื) 

สตัวพ์าหะเป็นประจ าเพือ่ลดความเสีย่งจากการเกดิและการบุกรุกของสตัวพ์าหะ เชน่ แมลง หนู 

และนก ฯลฯ ในพืน้ทีแ่ละอาคาร  

หากใชส้ารเคม ีตอ้งก าหนดขัน้ตอนการใชเ้พือ่ไม่ใหส้่งผลกระทบต่ออาหาร 

การควบคุมสตัวพ์าหะตอ้งด าเนินการโดยผูม้คีวามสามารถทีเ่หมาะสม 

GMP 

15 

การขนส่ง องคก์รตอ้งจดัท าระบบส าหรบัภาชนะและยานพาหนะส าหรบัขนส่งวตัถุดบิ 

(รวมถงึวสัดุบรรจภุณัฑแ์ละภาชนะ) ผลติภณัฑก์ึง่ส าเรจ็รูป งานระหว่างผลติ 

ผลติภณัฑท์ีน่ าไปใชใ้หม่ งานทีแ่กไ้ข และผลติภณัฑส์ุดทา้ย 

(รวมถงึสนิคา้สดทีบ่รรจแุละแพ็กแลว้) มคีวามเหมาะสมกบัวตัถุประสงคก์ารใช ้

ไดร้บัการบ ารุงรกัษา รกัษาความสะอาด และมกีารป้องกนัการปนเป้ือน 

และรบัประกนัการขนส่งในชว่งอุณหภูมติามทีก่ าหนด 

ซึง่รวมถงึกรณีใชย้านพาหนะของบุคคลภายนอกดว้ย  

GMP 

17 

การจดัการสนิคา้คงคลงั องคก์รตอ้งจดัท าระบบเพื่อใหว้ตัถุดบิ (รวมถงึวสัดุบรรจภุณัฑแ์ละภาชนะ) 

ผลติภณัฑก์ึง่ส าเรจ็รูป งานระหว่างผลติ ผลติภณัฑท์ีน่ าไปใชใ้หม่ งานทีแ่กไ้ข 

และผลติภณัฑส์ุดทา้ยถูกใชต้ามล าดบัและภายในอายุการเก็บรกัษา 

และจดัเก็บในสภาพทีไ่ม่เกดิการปนเป้ือนและเสือ่มสภาพ 

สถานทีแ่ละอุปกรณจ์ดัเก็บตอ้งออกแบบเพือ่จดัเก็บอาหารตามเงือ่นไขการเก็บรกัษาทีเ่หมาะส

ม 

GMP 

18 

เคร ือ่งมอืและอุปกรณ ์ องคก์รตอ้งออกแบบและเลอืกเคร ือ่งมอืและอุปกรณใ์หเ้หมาะสมกบัวตัถุประสงคก์ารใชง้าน 

รวมถงึใช ้

รกัษาและจดัเก็บในลกัษณะทีล่ดความเสีย่งดา้นความปลอดภยัของอาหารใหเ้หลอืนอ้ยทีสุ่ด 

GMP 

19 

การบ ารุงรกัษา องคก์รตอ้งก าหนดระบบเป็นเอกสารส าหรบัการบ ารุงรกัษาเคร ือ่งจกัรและอุปกรณท์ัง้หมดทีส่ า

คญัต่อความปลอดภยัของผลติภณัฑอ์ย่างเป็นแบบแผน และด าเนินการตามน้ัน 

ซึง่การบ ารุงรกัษาตอ้งไม่กอ่ใหเ้กดิความเสีย่งดา้นความปลอดภยัของอาหาร 

ระบบนีร้วมขัน้ตอนการฟ้ืนฟูสภาพหลงัการบ ารุงรกัษาเพื่อใหก้ลบัมาเร ิม่กระบวนการผลติได ้

(เชน่ ขัน้ตอนท าความสะอาด ลา้ง ฆ่าเชือ้ ฯลฯ)  

การบ ารุงรกัษาตอ้งด าเนินการโดยไม่กอ่ใหเ้กดิความเสีย่งดา้นความปลอดภยัของอาหาร 

วสัดุทีใ่ชใ้นการบ ารุงรกัษาตอ้งเหมาะสมกบัวตัถุประสงคใ์นการใชง้านทัง้หมด 
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ภาคผนวก  

● ความหมายของค าศพัท ์
  ค าศพัท ์ นิยาม 

1

． 

การควบคุมการเขา้ถงึ 

(Access Control) 

การจดัการการเขา้ออกโดยบุคคลภายในและภายนอกองคก์ร ตวัอย่างเชน่ การจ ากดัและบนัทกึผูเ้ขา้ออก 

และการควบคุมการล็อก เป็นตน้ 

2

． 

การปนเป้ือนขา้มของ

สารกอ่ภูมแิพ ้

(Allergen Cross-

Contact) 

การปนเป้ือนโดยไม่เจตนาของอาหารหรอืส่วนประกอบทีม่สีารกอ่ภูมแิพล้งในอาหารทีไ่ม่ไดม้เีจตนาจะใหม้สีารกอ่ภู

มแิพ ้(อาหารทีท่ าใหเ้กดิการแพ)้ หรอืส่วนประกอบดงักล่าว 

(อา้งองิจากหลกัการทั่วไปดา้นสุขอนามยัอาหารของคณะกรรมาธกิารมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (CODEX) 

ปี 2020 : ฉบบัแปลคร ัง้แรกโดยสมาคมสุขอนามยัอาหารแห่งญีปุ่่ น ปี 2021) 

3

． 

ความสามารถ 

(Competence) 

ความสามารถในการประยุกตใ์ชค้วามรูแ้ละทกัษะเพือ่บรรลุผลลพัธท์ีต่อ้งการ หมายเหตุ: 

ความสามารถทีพ่สูิจนไ์ดอ้าจเรยีกอกีอย่างว่าความเหมาะสม (อา้งองิจากนิยาม ISO 9000:2015 หมายเหตุ 2 

ไม่รวมอยู่ในค านิยามของเอกสารนี)้ 

4

． 

มาตรการควบคุม 

(Control 

Measure) 

การกระท าหรอืกจิกรรมทีส่ามารถใชป้้องกนั ขจดั 

หรอืลดอนัตรายทีส่่งผลต่อความปลอดภยัของอาหารใหอ้ยู่ในระดบัทีย่อมรบัได ้(อา้งองิจากคณะกรรมาธกิาร 

CODEX ภาคผนวก CAC/RCP 1-1969: Hazard analysis and critical control point (HACCP) 

system and guideline for its application) “คู่มอืเบือ้งตน้ HACCP ในการผลติอาหาร” 

ของกระทรวงสาธารณสุขญีปุ่่ น ยงันิยามค านีว่้า “มาตรการการจดัการ” อกีดว้ย 

5

． 

การแกไ้ข 

(Correction) 

มาตรการเพือ่ก าจดัสิง่ทีไ่ม่เป็นไปตามขอ้ก าหนดทีต่รวจพบ หมายเหตุ 1: การแกไ้ขอาจเกดิขึน้กอ่น พรอ้ม 

หรอืหลงัการด าเนินการแกไ้ข หมายเหตุ 2: ตวัอย่างของการแกไ้ข เชน่ การปรบัปรุงหรอืการจดัประเภทใหม่ ฯลฯ 

(อา้งองิจากนิยามของ ISO 22000:2018 3.9) 

6

． 

 (Corrective 

action) 

การด าเนินการแกไ้ข 

(Corrective 

Action) 

การด าเนินการทัง้หมดเพือ่ฟ้ืนฟูการควบคุมเมือ่เกดิการเบีย่งเบน แยกและก าจดัผลติภณัฑท์ีไ่ดร้บัผลกระทบ 

(หากม)ี และป้องกนัหรอืลดโอกาสการเกดิการเบีย่งเบนซ า้ 

(อา้งองิจากหลกัการทั่วไปดา้นสุขอนามยัอาหารของคณะกรรมาธกิารมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (CODEX) 

ปี 2020 : ฉบบัแปลคร ัง้แรกโดยสมาคมสุขอนามยัอาหารแห่งญีปุ่่ น ปี 2021) 

7

． 

จุดควบคุมวกิฤต 

(Critical Control 

Point) 

ขัน้ตอนทีต่อ้งมกีารน ามาตรการควบคุมหน่ึงหรอืหลายมาตรการทีจ่ าเป็นมาใชเ้พือ่ควบคุมอนัตรายทีส่ าคญัในระบบ 

HACCP (อา้งองิจากหลกัการทั่วไปดา้นสุขอนามยัอาหารของคณะกรรมาธกิารมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ 

(CODEX) ปี 2020 : ฉบบัแปลคร ัง้แรกโดยสมาคมสุขอนามยัอาหารแห่งญีปุ่่ น ปี 2021) 

8

． 

ค่าวกิฤต (Critical 

Limit) 

เกณฑท์ีส่ามารถสงัเกตหรอืวดัได ้ซึง่ใชใ้นการแบ่งแยกระหว่างอาหารทีย่อมรบัไดแ้ละยอมรบัไม่ได ้

ทีเ่กีย่วขอ้งกบัมาตรการควบคุมของ CCP 

(อา้งองิจากหลกัการทั่วไปดา้นสุขอนามยัอาหารของคณะกรรมาธกิารมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (CODEX) 

ปี 2020 : ฉบบัแปลคร ัง้แรกโดยสมาคมสุขอนามยัอาหารแห่งญีปุ่่ น ปี 2021) 

9

． 

การปนเป้ือนขา้ม 

(Cross-

contamination) 

การทีค่นหรอืสิง่ของ (วตัถุดบิ, บรรจุภณัฑ,์ ผลติภณัฑก์ึง่ส าเรจ็รูป, ผลติภณัฑ,์ รถเข็น ฯลฯ) 

เคลือ่นยา้ยระหว่างพืน้ทีสุ่ขาภบิาลต่างกนั และน าเชือ้จุลนิทรยีเ์ขา้มา ซึง่เป็นสาเหตุของการปนเป้ือนในอาหาร 
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  ค าศพัท ์ นิยาม 

10

． 

การฆ่าเชือ้ 

(Disinfection) 

การลดจ านวนจุลนิทรยีท์ีม่ชีวีติบนพืน้ผวิ ในน ้า หรอืในอากาศ 

ใหอ้ยู่ในระดบัทีไ่ม่ส่งผลต่อความปลอดภยัและ/หรอืความสอดคลอ้งกบัขอ้ก าหนดของอาหาร 

โดยใชส้ารชวีภาพหรอืสารเคม ีและ/หรอืวธิทีางกายภาพ 

(อา้งองิจากคณะกรรมาธกิารมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (CODEX) หลกัการทั่วไปดา้นสุขอนามยัอาหาร 

CXC 1-1969, Rev. 2022) 

11

． 

เอกสาร 

(Document) 

ขอ้มูลและสือ่ทีบ่รรจุขอ้มูลนั้น เชน่ บนัทกึ ขอ้ก าหนด เอกสารขัน้ตอนการปฏบิตังิาน แผนผงั รายงาน, มาตรฐาน 

ฯลฯ หมายเหตุ: สือ่อาจเป็นกระดาษ แม่เหล็ก คอมพวิเตอรด์สิกแ์บบอเิล็กทรอนิกสห์รอืแบบออปตคิอล 

ภาพถ่ายหรอืตวัอย่างตน้แบบ หรอืการผสมผสานของสิง่เหล่านี ้(อา้งองิจากค านิยาม ISO 22000:2018 3.13) 

12

． 

พนักงาน 

(Employee, 

Personnel) 

บุคลากรทัง้หมดทีท่ างานในองคก์รทีเ่กีย่วขอ้งกบังานความปลอดภยัของอาหาร รวมถงึพนักงานไม่ประจ า 

พนักงานสญัญาจา้ง และพนักงานทีถู่กส่งมาจากหน่วยงานอืน่ 

13

． 

แผนภูมกิระบวนการผ

ลติ(Flow 

Diagram) 

แผนผงัทีแ่สดงล าดบัขัน้ตอนทีใ่ชใ้นการผลติหรอืการแปรรูปอาหารอย่างเป็นระบบ 

(อา้งองิจากหลกัการทั่วไปดา้นสุขอนามยัอาหารของคณะกรรมาธกิารมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (CODEX) 

ปี 2020 : ฉบบัแปลคร ัง้แรกโดยสมาคมสุขอนามยัอาหารแห่งญีปุ่่ น ปี 2021) 

14

． 

อาหาร (Food) สารทุกชนิดทีผ่่านการแปรรูป กึง่แปรรูป หรอืยงัอยู่ในรูปวตัถุดบิ ทีม่วีตัถุประสงคส์ าหรบัการบรโิภคของมนุษย ์

หมายเหตุ: รวมถงึเครือ่งดืม่ หมากฝร ัง่ และสารทัง้หมดทีใ่ชใ้นการผลติ เตรยีม และแปรรูปในอาหาร 

แต่ไม่รวมเครือ่งส าอาง ยาสูบ และสารทีใ่ชเ้ฉพาะในยา (อา้งองิจากค านิยาม ISO 22000:2018 3.18) 

15

． 

การปลอมแปลงอาหาร 

(Food Fraud) 

ค ารวมทีห่มายถงึการจงใจทดแทน เตมิแต่ง ปลอมแปลง หรอืแสดงฉลากผดิ 

เน่ืองมาจากเจตนาในการใหข้อ้มูลเท็จหรอืท าใหเ้ขา้ใจผดิเกีย่วกบัอาหาร ส่วนประกอบอาหาร อาหารสตัว ์

บรรจุภณัฑอ์าหาร ฉลากอาหาร ขอ้มูลการผลติ และผลติภณัฑ ์เพือ่ผลประโยชนท์างเศรษฐกจิ 

ซึง่อาจส่งผลต่อสุขภาพของผูบ้รโิภค (อา้งองิจาก GFSI BENCHMARKING REQUIREMENTS 

VERSION 2020.1 / PART IV GLOSSARY OF TERMS) 

16

． 

แผนลดความเสีย่งการ

ปลอมแปลงอาหาร 

(Food Fraud 

Mitigation Plan) 

กระบวนการทีก่ าหนดขอ้ก าหนดเกีย่วกบัเวลา สถานที ่และวธิกีารในการลดการปลอมแปลง 

ซึง่ระบุไดจ้ากการประเมนิชอ่งโหว่ในการปลอมแปลงอาหาร 

แผนทีจ่ดัท าขึน้จะก าหนดมาตรการและการตรวจสอบทีจ่ าเป็นเพือ่ลดความเสีย่งทีร่ะบุไวอ้ย่างมปีระสทิธภิาพ 

17

． 

ขัน้ตอนการจดัการอุบั

ตกิารณด์า้นอาหาร 

(Food Incident 

Management 

Procedure) 

ขัน้ตอนส าหรบัการตอบสนองและการจดัการทีเ่หมาะสมเพือ่ป้องกนัไม่ใหป้ัญหาลุกลามในกรณีทีเ่กดิปัญหาดา้นคว

ามปลอดภยัของอาหาร 

18

． 

ระบบการจดัการความ

ปลอดภยัของอาหาร 

(Food Safety 

Management 

System) 

ระบบทีก่ าหนดนโยบายและเป้าหมาย 

และด าเนินการใหบ้รรลุเป้าหมายเพือ่ใหแ้น่ใจว่าอาหารจะไม่กอ่ใหเ้กดิอนัตรายต่อผูบ้รโิภคเมือ่มกีารปรุงและ/หรอืบริ

โภคตามวตัถุประสงคท์ีต่ ัง้ใจไว ้(อา้งองิจาก ISO 9000:2015, ISO 22000:2018) 
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19

． 

แผน HACCP 

(HACCP Plan) 

เอกสารหรอืชดุเอกสารทีจ่ดัท าขึน้ตามหลกัการ HACCP 

เพือ่ยนืยนัว่ามกีารควบคุมอนัตรายทีส่ าคญัในธรุกจิอาหาร 

(อา้งองิจากหลกัการทั่วไปดา้นสุขอนามยัอาหารของคณะกรรมาธกิารมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (CODEX) 

ปี 2020 : ฉบบัแปลคร ัง้แรกโดยสมาคมสุขอนามยัอาหารแห่งญีปุ่่ น ปี 2021) 

20

． 

ระบบ HACCP 

(HACCP System) 

การจดัท าแผน HACCP และการด าเนินการตามขัน้ตอนทีก่ าหนดในแผน 

(จากหลกัการทั่วไปดา้นสุขอนามยัอาหารของคณะกรรมาธกิารมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (CODEX) ปี 

2020 : (อา้งองิ) ฉบบัแปลคร ัง้แรกโดยสมาคมสุขอนามยัอาหารแห่งญีปุ่่ น ปี 2021) 

21

． 

อนัตราย (Hazard) ปัจจยัทางชวีภาพ เคม ีหรอืกายภาพทีม่อียู่ในอาหารซึง่อาจกอ่ใหเ้กดิผลเสยีต่อสุขภาพ 

(อา้งองิจากหลกัการทั่วไปดา้นสุขอนามยัอาหารของคณะกรรมาธกิารมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (CODEX) 

ปี 2020 : ฉบบัแปลคร ัง้แรกโดยสมาคมสุขอนามยัอาหารแห่งญีปุ่่ น ปี 2021) 

22

． 

การใชง้านตามวตัถุปร

ะสงค ์ 

(Intended Use) 

วธิกีารใชง้านหรอืการบรโิภคทีก่ าหนดไวใ้นขัน้ตอนการวางแผนและการออกแบบ ส าหรบัผลติภณัฑ ์อาคาร 

และอุปกรณ ์

23

． 

การจดัการ 

(Management) 

กจิกรรมทีป่ระสานงานเพือ่ก ากบัและบรหิารองคก์ร หมายเหต:ุ 

การจดัการอาจรวมถงึการก าหนดนโยบายและเป้าหมาย และกระบวนการเพือ่ใหบ้รรลุเป้าหมายเหล่านั้น 

24

． 

ระบบการจดัการ 

(Management 

System) 

ชดุขององคป์ระกอบทีม่คีวามสมัพนัธห์รอืมปีฏสิมัพนัธก์นัในองคก์ร เพือ่ก าหนดนโยบาย เป้าหมาย 

และกระบวนการเพือ่ใหบ้รรลุเป้าหมายเหล่านั้น (อา้งองิจากค านิยาม ISO 22000:2018 3.25) 

25

． 

การตรวจเฝ้าระวงั(Mo

nitoring) 

นิยามส าหรบั CCP: การด าเนินการตามขัน้ตอนการสงัเกตทีว่างแผนไว ้หรอืการวดัพารามเิตอรค์วบคุม 

เพือ่ประเมนิว่า CCP อยู่ภายใตก้ารควบคุมหรอืไม่ (อา้งองิจากคณะกรรมาธกิาร CODEX ภาคผนวก 

CAC/RCP 1-1969: Hazard analysis and critical control point (HACCP) system and 

guideline for its application) 

นิยามทั่วไปทีไ่ม่ใช ่CCP: การยนืยนัสถานะของระบบ กระบวนการ หรอืกจิกรรม หมายเหตุ 1: 

การยนืยนัสถานะอาจตอ้งการการตรวจสอบ การก ากบัดูแล หรอืการสงัเกตอย่างระมดัระวงั หมายเหตุ 2: 

ในดา้นความปลอดภยัของอาหาร 

การตรวจเฝ้าระวงัคอืการด าเนินการสงัเกตหรอืการวดัชดุหน่ึงตามแผนเพือ่ประเมนิว่ากระบวนการด าเนินไปตามทีต่ ั้

งใจไวห้รอืไม่ หมายเหตุ 3: ใน ISO 22000:2018 มกีารแยกความแตกต่างระหว่างการตรวจสอบความถูกตอ้ง 

การตรวจเฝ้าระวงั และการทวนสอบ 

- การตรวจสอบความถูกตอ้ง จะด าเนินการกอ่นเร ิม่กจิกรรม 

และใหข้อ้มูลว่ากระบวนการสามารถใหผ้ลลพัธต์ามทีต่อ้งการได ้

- การตรวจเฝ้าระวงั จะด าเนินการระหว่างกจิกรรม และใหข้อ้มูลเกีย่วกบัการด าเนินการในชว่งเวลาทีก่ าหนด 

- การทวนสอบ จะด าเนินการหลงักจิกรรม และใหข้อ้มูลในการยนืยนัความสอดคลอ้งกบัขอ้ก าหนด (อา้งองิจาก 

ISO 22000:2018) 

26

． 

สิง่ทีไ่ม่เป็นไปตามขอ้

ก าหนด 

(Nonconformities

) 

การทีไ่ม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด (อา้งองิจากค านิยาม ISO 22000:2018 3.28) 
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27

． 

กระบวนการจา้งภายน

อก  

(Outsourced 

Processes) 

การจา้งภายนอกหมายถงึการจา้งหน่วยงานภายนอกใหด้ าเนินกระบวนการขององคก์ร 

ซึง่รวมทัง้การด าเนินงานและการใหบ้รกิารโดยผูร้บัจา้งตามสญัญา 

บรกิารจากผูร้บัจา้งอาจรวมถงึการจดัหาอาหารส าหรบัพนักงาน การท าความสะอาดชดุปฏบิตังิาน 

ทีป่รกึษาดา้นการควบคุมแมลงและหนูและดา้นสุขอนามยั การสุขาภบิาลสถานประกอบการ 

และการบ ารุงรกัษาอุปกรณแ์ละเครือ่งจกัร เป็นตน้ 

28

． 

วสัดุบรรจุภณัฑแ์ละภา

ชนะ(Packaging 

Materials) 

วสัดุทีใ่ชใ้นการบรรจุอาหาร เชน่ กระดาษ พลาสตกิ ลงัไม ้กระดาษลูกฟูก ขวด PET กระป๋อง เป็นตน้ 

29

． 

ผลติภณัฑ ์

(Product) 

 
 

ผลลพัธข์ององคก์รทีส่ามารถผลติไดโ้ดยไม่ตอ้งมกีารด าเนินการหรอืปฏสิมัพนัธร์ะหว่างองคก์รกบัลูกคา้ หมายเหตุ 

1: การผลติผลติภณัฑส์ามารถท าไดโ้ดยไม่ตอ้งมกีารด าเนินการหรอืปฏสิมัพนัธร์ะหว่างผูใ้หบ้รกิารและลูกคา้ 

แต่การส่งมอบใหลู้กคา้มกัมอีงคป์ระกอบดา้นบรกิารรว่มดว้ย 

ซึง่เป็นการด าเนินการหรอืปฏสิมัพนัธร์ะหว่างผูใ้หบ้รกิารและลูกคา้ หมายเหต ุ2: 

องคป์ระกอบหลกัของผลติภณัฑค์อืมกัเป็นสิง่ทีจ่บัตอ้งได ้หมายเหตุ 3: 

ฮารด์แวรเ์ป็นสิง่ทีจ่บัตอ้งไดแ้ละสามารถนับจ านวนได ้(เชน่ ยางรถยนต ์ฯลฯ) 

ผลติภณัฑว์สัดุเป็นสิง่ทีจ่บัตอ้งไดแ้ละมลีกัษณะต่อเน่ือง (เชน่ เช ือ้เพลงิ เคร ือ่งดืม่ทีไ่ม่มแีอลกอฮอล ์ฯลฯ) 

ฮารด์แวรแ์ละผลติภณัฑว์สัดุมกัเรยีกว่าสนิคา้ ซอฟตแ์วรป์ระกอบดว้ยขอ้มูลโดยไม่ขึน้กบัสือ่บนัทกึ (เชน่ 

โปรแกรมคอมพวิเตอร ์แอปพลเิคชนัมอืถอื คู่มอืการใชง้าน เนือ้หาในพจนานุกรม ลขิสทิธิก์ารแต่งเพลง ใบขบัขี ่

ฯลฯ) (อา้งองิจากค านิยาม ISO 9000:2015) 

30

． 

วตัถุดบิ (Raw 

Materials and 

Ingredients) 

วตัถุดบิโดยทั่วไปหมายถงึสิง่ทีใ่ชเ้ป็นส่วนหน่ึงของผลติภณัฑ ์ทัง้นี ้

วตัถุดบิยงัรวมถงึวสัดุบรรจุภณัฑแ์ละภาชนะและน ้าดว้ย 

31

． 

การเรยีกคนื (Recall) การทีผู่จ้ าหน่ายน าผลติภณัฑท์ีถู่กพจิารณาว่าไม่ปลอดภยัซึง่ขายแลว้หรอืก าลงัขายใหผู้บ้รโิภคคนสุดทา้ยออกจา

กห่วงโซอุ่ปทาน (อา้งองิจากค านิยาม GFSI Benchmarking Requirement ver2020.1) 

32

． 

บนัทกึ (Record) เอกสารทีแ่สดงผลลพัธท์ีไ่ดร้บัหรอืหลกัฐานของกจิกรรมทีด่ าเนินการ  

หมายเหตุ 1: บนัทกึอาจใชเ้พือ่สิง่ต่อไปนี ้

- ท าใหก้ารตรวจสอบยอ้นกลบัมคีวามเป็นทางการ 

- ใชเ้ป็นหลกัฐานของการทวนสอบ การด าเนินการป้องกนั และการด าเนินการแกไ้ข 

หมายเหตุ 2: โดยปกตแิลว้ ไม่จ าเป็นตอ้งควบคุมการแกไ้ขบนัทกึ 

(อา้งองิจากค านิยาม ISO 9000:2015) 
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33

． 

 (Rework)  

การแกไ้ขงาน/งานทีแ่

กไ้ข (Rework) 

[กรณีหมายถงึการกระท า] หมายถงึ 

การด าเนินการเพือ่น าผลติภณัฑท์ีเ่บีย่งเบนจากกระบวนการผลติปกตกิลบัเขา้สู่สายการผลติเพือ่ใหเ้ป็นผลติภณัฑ ์

ทีส่อดคลอ้งตามขอ้ก าหนด ทัง้ในขัน้ตอนผลติภณัฑสุ์ดทา้ย ผลติภณัฑก์ึง่ส าเรจ็รูป งานระหว่างผลติ หรอืวตัถุดบิ 

โดยการแกไ้ขรวมถงึการน าผลติภณัฑจ์ากกระบวนการปกตกิลบัไปแปรรูปใหม่ในขัน้ตอนกอ่นหนา้ 

และการน ากลบัเขา้สู่กระบวนการโดยไม่ตอ้งผ่านการแปรรูปใหม่ 

[กรณีหมายถงึผลติภณัฑ]์ หมายถงึ 

อาหารทีส่ะอาดและปราศจากสิง่ปนเป้ือนซึง่เหมาะส าหรบัใชเ้ป็นอาหารหรอืส่วนประกอบอาหาร 

ซึง่ถูกน าออกจากกระบวนการผลติในจุดใดจุดหน่ึงกอ่นการบรรจุขัน้สุดทา้ยดว้ยเหตุผลทีไ่ม่เกีย่วขอ้งกบัสุขอนามยั 

หรอืไดร้บัการปรบัปรุงใหเ้หมาะสมผ่านการแปรรูปใหม่ (อา้งองิจาก คณะกรรมาธกิารCODEX CXC 80-2020 

(Adopted in 2020) CODE OF PRACTICE ON FOOD ALLERGEN MANAGEMENT FOR 

FOOD BUSINESS OPERATORS) 

34

． 

ภาคส่วนและภาคส่วน

ย่อย (Sector, Sub-

sector) 

ขอบเขตของการรบัรองความสอดคลอ้ง 

35

． 

อุบตักิารณร์า้ยแรง 

(Serious 

Incident) 

อุบตักิารณท์างอาหารทีอ่าจส่งผลกระทบต่อความปลอดภยัของอาหาร 

โดยไม่รวมอุบตักิารณท์ีไ่ม่ส่งผลกระทบต่อความปลอดภยัของอาหารแต่อาจส่งผลต่อคุณภาพ 

36

． 

อนัตรายทีส่ าคญั 

(Significant 

Hazard) 

อนัตรายทีร่ะบุจากการวเิคราะหอ์นัตราย ซึง่ตามหลกัเหตุผลแลว้ หากไม่มกีารควบคุม 

อาจเกดิอนัตรายขึน้ในระดบัทีไ่ม่สามารถยอมรบัได ้จงึตอ้งควบคุมเพือ่การใชง้านอาหารตามวตัถุประสงค ์

(อา้งองิจากหลกัการทั่วไปดา้นสุขอนามยัอาหารของคณะกรรมาธกิารมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (CODEX) 

ปี 2020 : ฉบบัแปลคร ัง้แรกโดยสมาคมสุขอนามยัอาหารแห่งญีปุ่่ น ปี 2021) 

37

． 

ผูบ้รหิารระดบัสูงหรอืที

มบรหิารสูง(Top 

Management) 

บุคคลหรอืกลุ่มบุคคลทีม่อี านาจสูงสุดในการก ากบัและบรหิารองคก์ร 

หมายเหตุ 1: ผูบ้รหิารมอี านาจในการมอบหมายอ านาจและจดัสรรทรพัยากรภายในองคก์ร 

หมายเหตุ 2: หากระบบการจดัการครอบคลุมเพยีงบางส่วนขององคก์ร 

ผูบ้รหิารหมายถงึผูท้ีก่ ากบัและบรหิารองคก์รในส่วนนั้น 

(อา้งองิจากค านิยาม ISO 22000:2018 3.41) 

38

． 

การปรบัปรุงใหท้นัสมยั 

(Updating) 

กจิกรรมทีท่ าทนัทแีละ/หรอืท าตามแผนเพือ่ใหม้ั่นใจว่ามกีารใชข้อ้มูลล่าสุด (อา้งองิจากค านิยาม ISO 

22000:2018) 

39

． 

การตรวจสอบความถู

กตอ้ง 

(ของมาตรการควบคุม

)(Validation of 

Control 

Measures) 

การไดม้าซึง่หลกัฐานว่าเมือ่น ามาตรการควบคุมหรอืการรวมกนัของมาตรการควบคุมไปปฏบิตัอิย่างเหมาะสม 

จะสามารถควบคุมอนัตรายใหอ้ยู่ในระดบัทีก่ าหนดได ้

(อา้งองิจากหลกัการทั่วไปดา้นสุขอนามยัอาหารของคณะกรรมาธกิารมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (CODEX) 

ปี 2020 : ฉบบัแปลคร ัง้แรกโดยสมาคมสุขอนามยัอาหารแห่งญีปุ่่ น ปี 2021) 
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40

． 

การตรวจสอบความถู

กตอ้ง (ของแผน 

HACCP) 

(Validation of the 

HACCP Plan) 

การรบัรองว่าองคป์ระกอบทัง้หมด ไดแ้ก ่การระบุอนัตราย CCP CL มาตรการควบคุม 

ความถีแ่ละประเภทของการตรวจเฝ้าระวงั CCP มาตรการแกไ้ขปรบัปรุง ความถีแ่ละประเภทของการทวนสอบ 

และประเภทของขอ้มูลทีต่อ้งบนัทกึ รวมกนัแลว้สามารถควบคุมอนัตรายทีส่ าคญัในธรุกจิอาหารไดอ้ย่างเหมาะสม 

(อา้งองิจากหลกัการทั่วไปดา้นสุขอนามยัอาหารของคณะกรรมาธกิารมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (CODEX) 

ปี 2020 : ฉบบัแปลคร ัง้แรกโดยสมาคมสุขอนามยัอาหารแห่งญีปุ่่ น ปี 2021) 

41

． 

การทวนสอบ 

(Verification) 

การใชว้ธิกีาร ขัน้ตอน การตรวจสอบ และการประเมนิอืน่ๆ เพิม่เตมิจากการตรวจเฝ้าระวงั 

เพือ่ตดัสนิว่ามาตรการควบคุมมปีระสทิธภิาพตามทีต่ ัง้ใจไวห้รอืไม่ 

(อา้งองิจากหลกัการทั่วไปดา้นสุขอนามยัอาหารของคณะกรรมาธกิารมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (CODEX) 

ปี 2020 : ฉบบัแปลคร ัง้แรกโดยสมาคมสุขอนามยัอาหารแห่งญีปุ่่ น ปี 2021) 

42

． 

การถอนผลติภณัฑ ์

(Withdrawal) 

การทีผู่จ้ าหน่ายน าผลติภณัฑท์ีถู่กพจิารณาว่าไม่ปลอดภยัซึง่ยงัไม่ไดจ้ าหน่ายใหผู้บ้รโิภคคนสุดทา้ยออกจากห่วงโ

ซอุ่ปทาน (อา้งองิจากค านิยาม GFSI Benchmarking Requirement ver2020.1) 

 

          จบเอกสาร 

 

 

 

 

 

 

บทบญัญตัเิพิม่เตมิ 

ประวตักิารแกไ้ข 
หมายเลขเอกสาร  วนัทีจ่ดัท า  วนัทีแ่กไ้ข รายละเอยีดการแกไ้ข 

SS_102_03_R00_ja 29/5/2024 - จดัท า 

 

จบเอกสาร 

 

 

 

Disclaimer：This translated document is provided for information purposes only. In the event of a 

difference of interpretation or a dispute, the original Japanese version of this document is binding. 

 

ขอ้จ ำกดัควำมรบัผดิชอบ:เอกสารแปลนีจ้ดัท าขึน้เพือ่วตัถุประสงคใ์นการใหข้อ้มูลเท่าน้ัน 

ในกรณีทีม่คีวามแตกต่างในการตคีวามหรอืขอ้พพิาท เวอรช์นัตน้ฉบบัภาษา ญีปุ่่นของเอกสารนีจ้ะมีผลผูกพนั 

 


