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1 Scope 
 
This document specifies requirements for a food safety management system (FSMS) 

to enable an organization that is directly or indirectly involved in the food chain: 
 

a) to plan, implement, operate, maintain and update a FSMS providing products and 

services that are safe, in accordance with their intended use; 
b) to demonstrate compliance with applicable statutory and regulatory food safety 

requirements; 
c) to evaluate and assess mutually agreed customer food safety requirements and to 

demonstrate conformity with them; 

d) to effectively communicate food safety issues to interested parties within the food 
chain; 

e) to ensure that the organization conforms to its stated food safety policy; 
f) to demonstrate conformity to relevant interested parties; 

g) to seek certification or registration of its FSMS by an external organization, or 
make a selfassessment or self-declaration of conformity to this document. 

 

All requirements of this document are generic and are intended to be applicable to all 
organizations in the food chain, regardless of size and complexity. Organizations that 

are directly or indirectly involved include, but are not limited to, feed producers, 
animal food producers, harvesters of wild plants and animals, farmers, producers of 

ingredients, food manufacturers, retailers, and organizations providing food services, 

catering services, cleaning and sanitation services, transportation, storage and 
distribution services, suppliers of equipment, cleaning and disinfectants, packaging 

materials and other food contact materials. 
 

This document allows any organization, including small and/or less developed 

organizations (e.g. a small farm, a small packer-distributor, a small retail or food 
service outlet) to implement externally developed elements in their FSMS. 

 
Internal and/or external resources can be used to meet the requirements of this 

document. 
  

1  ขอบเขต 
  

เอกสารนีร้ะบขุอ้ก าหนดส าหรับระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร(FSMS) ทีท่ าใหอ้งคก์ร

สามารถ: 
 

a) วางแผน น าไปใช ้ปฏบิตั ิรักษาและอพัเดท FSMS ทีใ่หผ้ลติภัณฑแ์ละบรกิาร ทีม่คีวาม

ปลอดภัย, ตามจดุประสงคก์ารใชง้าน 
b) แสดงใหเ้ห็นถงึการปฏบิตัติามขอ้ก าหนด/ขอ้บงัคับทางกฎหมายดา้นความปลอดภัยใน

อาหารทีบ่งัคับใช ้
c) เพือ่การประเมนิ ขอ้ก าหนดของลกูคา้ดา้นความปลอดภัยในอาหารทีไ่ดต้กลงร่วมกนั และ

แสดงใหเ้ห็นถงึการปฏบิตัติาม 

d) เพือ่สือ่สารถงึประเด็นดา้นความปลอดภัยในอาหารไปยังผูท้ีม่สีว่นไดเ้สยีในหว่งโซอ่าหาร
อยา่งมปีระสทิธผิล 

e) เพือ่มั่นใจไดว้า่องคก์รปฏบิัตสิอดคลอ้งตามนโยบายความปลอดภัยในอาหารทีไ่ดป้ระกาศไว ้
f) เพือ่แสดงใหเ้ห็นถงึความสอดคลอ้งกับผูท้ีม่สีว่นไดเ้สยีทีเ่กีย่วขอ้ง และ 

g) เพือ่แสวงหาการรับรองหรอืขึน้ทะเบยีนรับรอง FSMS จากองคก์รภายนอก หรอืท าการ
ประเมนิดว้ยตัวเอง หรอืการประกาศแจง้ดว้ยตนเองเกีย่วกับด าเนนิการตามเอกสารนี้ 

 

ขอ้ก าหนดทัง้หมดในเอกสารนี้เป็นขอ้ก าหนดทัว่ไปและมจีุดมุ่งหมายเพือ่น ามาประยุกตใ์ชก้บั
องคก์รทัง้หมดในหว่งโซอ่าหาร โดยไมค่ านงึถงึขนาดและความซบัซอ้น  องคก์รทีเ่กีย่วขอ้ง

ทางตรงหรอืทางออ้ม รวมถงึ, แตไ่ม่ไดจ้ ากัด, ผูผ้ลติอาหารสตัว ์ ผูเ้ก็บเกีย่วพชืและสตัวป่์า 
เกษตรกร ผูผ้ลติสว่นผสม ผูผ้ลติอาหาร ผูค้า้ปลกี ผูใ้หบ้รกิารอาหาร ผูข้ายอาหาร องคก์รที่

ใหบ้รกิารท าความสะอาดและสขุอนามัย การขนสง่ ผูใ้หบ้รกิารจัดเก็บและกระจายสนิคา้ องคก์ร

อืน่ๆทีเ่กีย่วขอ้งทางออ้ม ประกอบดว้ย ผูข้ายอปุกรณ์ สารท าความสะอาดและฆ่าเชือ้โรค วสัดุ
บรรจภุัณฑ ์และวัสดสุมัผัสอาหารแบบอืน่ๆ 

 
 

เอกสารนีเ้หมาะกบัองคก์รใดๆ รวมถงึ องคก์รขนาดเล็ก และ/หรอื องคก์รทีย่ังดอ้ยในการพัฒนา 
(เชน่ ฟารม์ขนาดเล็ก ผูบ้รรจ-ุกระจายสนิคา้รายเล็ก ผูค้า้ปลกีรายเล็ก หรอืรา้นคา้ใหบ้รกิาร

อาหาร) น าไปปฏบิตัใิน FSMS ทีม่กีารพัฒนาภายนอกไปใช ้

 
การปฏบิตัติามขอ้ก าหนดใดๆของเอกสารนีส้ามารถท าใหบ้รรลไุดด้ว้ยการใชท้รัพยากรภายใน

และ/หรอืภายนอก 
 

2. Normative references 

 
 There are no normative references in this document. 

 

2. เอกสารอา้งองิเชงิบรรทดัฐาน (Normative references)  
 
ไมม่เีอกสารอา้งองิเชงิบรรทัดฐานในเอกสารนี ้
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3  Terms and definitions 
 

For the purposes of this document, the following terms and definitions apply. 

ISO and IEC maintain terminological databases for use in standardization at the 

following addresses: 

— ISO Online browsing platform: available at https://www.iso.org/obp 

— IEC Electropedia: available at http://www.electropedia.org/ 

3. ค าศัพทแ์ละนยิาม 
จดุประสงคข์องเอกสารนี ้ค าศัพทแ์ละนยิามตอ่ไปนี้จะถกูน ามาใช ้

 

ISO และ IEC คงไวซ้ึง่ฐานขอ้มลูค าศพัทเ์ฉพาะทางส าหรับใชใ้นการก าหนดมาตรฐานใน
เว็บไซตต์อ่ไปนี:้ 

- แพลตฟอรม์การคน้ดแูบบออนไลน ์ISO ที ่http://www.iso.org/obp 

- IEC Electropedia ที ่http://www.electropedia.org/ 

3.1 

acceptable level 

level of a food safety hazard (3.22) not to be exceeded in the end product (3.15) 
provided by the organization (3.31) 

 

3.1 

ระดบัทีย่อมรบัได ้

ระดบัของความอนัตรายตอ่ความปลอดภัยในอาหาร (3.22) ทีไ่มเ่กนิใน ผลติภัณฑส์ดุทา้ย  
(3.15) ทีใ่หโ้ดยองคก์ร (3.31) 

3.2 

action criterion 

measurable or observable specification for the monitoring (3.27) of an OPRP (3.30) 
 

Note 1 to entry: An action criterion is established to determine whether an OPRP 
remains in control, and distinguishes between what is acceptable (criterion met or 

achieved means the OPRP is operating as intended) and unacceptable (criterion not 

met nor achieved means the OPRP is not operating as intended). 
 

3.2 

เกณฑก์ารจัดการ 

รายละเอยีดทีว่ดัผลไดห้รอืสงัเกตเุห็นไดส้ าหรับ การเฝ้าระวงัตดิตาม (3.27) ของ OPRP 
(3.30) 

 
หมายเหต ุ1: เกณฑก์ารจัดการจัดท าเพือ่ก าหนดวา่ OPRP (3.31) ยังคงอยูใ่นการควบคมุ

หรอืไม ่และการแยกแยะระหวา่งสิง่ทีย่อมรับได ้(เกณฑเ์ป็นไปตามหรอืบรรลวุธิกีาร OPRP 

ก าลงัด าเนนิงานตามเจตนาไว)้ และสิง่ทีย่อมรับไม่ได ้(เกณฑไ์มเ่ป็นไปตามหรอืไม่บรรลวุธิกีาร
ของ OPRP ไมไ่ดด้ าเนนิงานตามทีเ่จตนาไว)้ 

3.3 

audit 
systematic, independent and documented process (3.36) for obtaining audit evidence 

and evaluating it objectively to determine the extent to which the audit criteria are 
fulfilled 

 
Note 1 to entry: An audit can be an internal audit (first party) or an external audit 

(second party or third party),and it can be a combined audit (combining two or more 

disciplines). 
 

Note 2 to entry: An internal audit is conducted by the organization itself, or by an 
external party on its behalf. 

 

Note 3 to entry: “Audit evidence” and “audit criteria” are defined in ISO 19011. 
 

Note 4 to entry: Relevant disciplines are, for example, food safety management, quality 
management or environmental management. 

3.3  

การตรวจประเมนิ 
กระบวนการทีเ่ป็นระบบ, มอีสิระและเป็นกระบวนการทีเ่ป็นเอกสาร (3.36) เพือ่ไดรั้บหลักฐาน

การตรวจตดิตาม และการประเมนิอยา่งมวีตัถปุระสงคเ์พือ่ตดัสนิขอบเขตทีบ่รรลเุกณฑก์ารตรวจ
ประเมนิ 

 
หมายเหต ุ1 ขอ้มูล:การตรวจประเมนิสามารถเป็นการตรวจตดิตามภายใน (บคุคลทีห่นึง่) หรอื

การตรวจประเมนิภายนอก (บคุคลทีส่องหรอืบคุคลทีส่าม) และสามารถเป็นการตรวจประเมนิ

แบบผสมได ้(มากกวา่สองระเบยีบ หรอืมากกวา่นัน้) 
 

หมายเหต ุ2 ขอ้มูล: การตรวจตดิตามประเมนิภายในตอ้งด าเนนิการโดยองคก์ร (3.1) เองหรอื
โดยด าเนนิการแทนโดยบคุคลภายนอก 

 

หมายเหต ุ3 ขอ้มูล: “หลกัฐานการตรวจประเมนิ” และ  “เกณฑก์ารตรวจตดิตาม” ไดก้ าหนดไว ้
ใน  ISO 19011  

 
หมายเหต ุ4 ขอ้มูล : ระเบยีบทีเ่กีย่วขอ้ง, ตวัอย่างเชน่, การจัดการความปลอดภัยอาหาร ,การ

จัดการคณุภาพ หรอื การจัดการสิง่แวดลอ้ม 

https://www.iso.org/obp
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3.4 

competence 

ability to apply knowledge and skills to achieve intended results 
 

3.4 

ความสามารถ 

ความสามารถในการน าความรูแ้ละทักษะไปประยุกตใ์ชเ้พือ่ใหบ้รรลผุลลพัธท์ีต่ัง้เป้าไว ้
 

3.5 
conformity 

fulfilment of a requirement (3.38) 

 

3.5 
ความสอดคลอ้ง 

การบรรลเุป้าหมายตามขอ้ก าหนด (3.38) 

 

3.6 

contamination 

introduction or occurrence of a contaminant including a food safety hazard (3.22) in a 
product (3.37) or processing environment 

 

3.6 

การปนเป้ือน 

การเริม่ตน้หรอืการเกดิขึน้ของสิง่ปนเป้ือน ซึง่ประกอบดว้ย ความอนัตรายตอ่ความปลอดภัยใน
อาหาร (3.22) ใน ผลติภัณฑ ์(3.37) หรอื สภาพแวดลอ้มของกระบวนการ 

 

3.7 

continual improvement 

recurring activity to enhance performance (3.33) 
 

3.7 

การปรบัปรุงอยา่งตอ่เนือ่ง 

กจิกรรมทีท่ าอยา่งสม า่เสมอเพือ่ปรับปรุงสมรรถนะ (3.33) ของระบบการบรหิารความปลอดภัย
ในอาหาร 

 

3.8 
control measure 

action or activity that is essential to prevent a significant food safety hazard (3.22) or 
reduce it to an acceptable level (3.1) 

 
Note 1 to entry: See also significant food safety hazard (3.40). 

Note 2 to entry: Control measure(s) is (are) identified by hazard analysis. 

3.8 
มาตรการควบคมุ 

การปฏบิตัหิรอืกจิกรรมดา้นทีจ่ าเป็นตอ่การป้องกนั อนัตรายตอ่ความปลอดภัยในอาหาร (3.22) 
ทีส่ าคญุ หรอื การลดระดับความอนัตรายลงสู ่ระดบัทีย่อมรับได ้(3.1) 
 
หมายเหตทุี ่1 : ดคู านยิามของ อนัตรายทีม่นัียส าคญัตอ่ความปลอดภัยในอาหาร (3.40) 

หมายเหต ุ2:  ดมูาตรการควบคมุถกูก าหนดโดยการวเิคราะหค์วามอนัตราย 

 

3.9 

correction 

action to eliminate a detected nonconformity (3.28) 
 

Note 1 to entry: A correction includes the handling of potentially unsafe products and 
can therefore be made in conjunction with a corrective action (3.10). 

 

Note 2 to entry: A correction may be, for example, reprocessing, further processing 
and/or elimination of the adverse consequences of the nonconformity (such as 

disposal for other use or specific labelling). 

3.9 

การแกไ้ข 

การด าเนนิการเพือ่ก าจัดความไมส่อดคลอ้ง (3.28)  
 

หมายเหต ุ1: การแกไ้ขใหร้วมถงึการจัดการกบัผลติภัณฑท์ีไ่มป่ลอดภัย และสามารถด าเนนิการ
รวมกบั การปฏบิตักิารแกไ้ข (3.10) 

 

หมายเหต ุ2: การแกไ้ขอาจจะเป็นไปได ้ตวัอยา่งเชน่ กระบวนการผลติซ ้า กระบวนการผลติอืน่
ในอนาคต และ/หรอื การก าจัดผลทีต่ามมาทีเ่ป็นอนัตรายของความไมส่อดคลอ้งตามขอ้ก าหนด 

(เชน่ การทิง้เพือ่น าไปใชอ้ยา่งอืน่ หรอืการชีบ้ง่อย่างเฉพาะเจาะจง) 

3.10 

corrective action 

action to eliminate the cause of a nonconformity (3.28) and to prevent recurrence 
 

Note 1 to entry: There can be more than one cause for a nonconformity. 
Note 2 to entry: Corrective action includes cause analysis. 

3.10 

 การปฏบิตักิารแกไ้ข 

การด าเนนิการเพือ่ก าจัดสาเหตขุองความไม่สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนด (3.28) และเพือ่ป้องกัน
การเกดิซ ้า 

หมายเหต ุ1: สามารถมมีากกวา่หนึง่สาเหตสุ าหรับความไมส่อดคลอ้ง 
หมายเหต ุ2: การปฏบิตักิารแกไ้ขรวมถงึการวเิคราะหส์าเหตุ 
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3.11 

critical control point 

CCP 
step in the process (3.36) at which control measure(s) (3.8) is (are) applied to 

prevent or reduce a significant food safety hazard (3.40) to an acceptable level, and 
defined critical limit(s) (3.12) and measurement (3.26) enable the application of 

corrections (3.9) 

3.11 

จดุควบคมุวกิฤต ิ

CCP 
ขัน้ตอนในกระบวนการ (3.36) ทีน่ า มาตรการควบคมุ (3.8) มาประยุกตใ์ชป้้องกนัหรอืลด
อนัตรายทีม่นัียส าคัญในอาหาร (3.40) ลดสูใ่นระดับทีย่อมรับได ้และก าหนด คา่วกิฤต ิ(3.12) 
และการวดัผล (3.26) เพือ่น ามาประยุกตใ์ชใ้นการแกไ้ข(3.9) 

3.12 
critical limit 

measurable value which separates acceptability from unacceptability 
 

Note 1 to entry: Critical limits are established to determine whether a CCP (3.11) 

remains in control. If a critical limit is exceeded or not met, the products affected are 
to be handled as potentially unsafe products. 

 
[SOURCE: CAC/RCP 1‑1969, m odified — The definition has been modified and Note 1 

to entry has been added.] 

3.12 
คา่วกิฤต ิ

คา่การวดัผลทีแ่ยกการยอมรับไดอ้อกจากการยอมรับไมไ่ด ้
 

หมายเหต ุ1: คา่วกิฤตถูกจัดท าขึน้เพือ่ก าหนดวา่จดุควบคมุวกิฤต ิ(3.11) อยูใ่นการควบคมุ

หรอืไม ่ถา้คา่วกิฤตสงูเกนิไปหรอืไมเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนด แสดงวา่ผลติภัณฑด์งักลา่วตอ้ง
ไดรั้บการจัดการในลกัษณะผลติภัณฑท์ีไ่มป่ลอดภัย 

  
[แหลง่: CAC/RCP 1‑1969, มกีารแกไ้ข — ค านยิามมกีารแกไ้ข  และ หมายเหต ุ1  ถกูเพิม่เขา้

ไป .] 

3.13 
documented information 

information required to be controlled and maintained by an organization (3.31) and 
the medium on which it is contained 

 

Note 1 to entry: Documented information can be in any format and media, and from 
any source. 

Note 2 to entry: Documented information can refer to: 
— the management system (3.25), including related processes (3.36); 

— information created in order for the organization to operate (documentation); 
— evidence of results achieved (records). 

3.13 
เอกสารสารสนเทศ 

ขอ้มลูทีจ่ าเป็นตอ้งไดรั้บการควบคมุและรักษาไวโ้ดย องคก์ร (3.32) รวมถงึตวักลางทีบ่นัทกึ
ขอ้มลูนัน้ๆ 

 

หมายเหต ุ1: ขอ้มเูอกสารสามารถอยูใ่นรูปแบบและสือ่ใดๆ และจากแหลง่ทีม่าทีม่กีารระบใุดๆ 
หมายเหต ุ2: ขอ้มเูอกสารสารสามารถอา้งองิถงี: 

- ระบบการบรหิารการจัดการ (3.25) รวมถงึ กระบวนการทีเ่กีย่วขอ้ง (3.36)  
- ขอ้มลูทีส่รา้งขึน้เพือ่ใหอ้งคก์รน าไปใช ้(เอกสาร) 

- หลกัฐานของผลลพัธท์ีป่ระสบความส าเร็จ (บนัทกึ) 
 

3.14 

effectiveness 
extent to which planned activities are realized and planned results achieved 

3.14  

ประสทิธผิล 
ขอบเขตซึง่กจิกรรมทีว่างแผนไวไ้ดรั้บการตระหนักถงึและบรรลผุลลพัธต์ามทีว่างแผนไว ้

 

3.15 
end product 

product (3.37) that will undergo no further processing or transformation by the 

organization (3.31) 
Note 1 to entry: A product that undergoes further processing or transformation by 

another organization is an end product in the context of the first organization and a 
raw material or an ingredient in the context of the second organization. 

3.15 
ผลติภณัฑส์ุดทา้ย 

ผลติภัณฑ ์(3.37) ทีจ่ะไม่ผา่นกระบวนการใดๆเพิม่เตมิหรอืถูกแปลงสภาพโดย องคก์ร (3.31) 

 
หมายเหต ุ1: ผลติภัณฑท์ีผ่่านกระบวนการเพิม่เตมิหรอืการแปลงสภาพโดยองคก์รอืน่ๆ คอื 

ผลติภัณฑส์ดุทา้ยในบรบิทขององคก์รแรก และเป็นวตัถดุบิหรอืสว่นประกอบในบรบิทของ
องคก์รทีส่อง 

 

3.16 
feed 

3.16 
อาหารสตัว ์
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single or multiple product(s), whether processed, semi-processed or raw, which is 

(are) intended to be fed to food-producing animals 

 
Note 1 to entry: Distinctions are made in this document between the terms food 
(3.18), feed (3.16) and animal food (3.19): 
— food is intended for consumption by humans and animals, and includes feed and 

animal food; 
— feed is intended to be fed to food-producing animals; 

— animal food is intended to be fed to non-food-producing animals, such as pets. 

 
[SOURCE: CAC/GL 81‑2013, modified — The word “materials” has been changed to 

“products” and “directly” has been deleted.] 

ผลติภัณฑเ์ดีย่วหรอืหลากหลายผลติภัณฑ ์ไม่วา่จะผา่นแปรรูป ผ่านการแปรรูปบางสว่น หรอื 

ดบิ ซึง่มจีุดประสงคเ์พือ่น ามาใชเ้ลีย้งสตัวส์ าหรับผลติอาหาร 

 
หมายเหต ุ1:  ความแตกตา่งของค านยิามทีจ่ัดท าในเอกสารฉบบันี ้ระหวา่ง อาหาร(3.18)  , 

อาหารสตัว(์3.16)  และ อาหารสตัวเ์ลีย้ง(3.19) 

-อาหาร (3.18) ในเอกสารนีม้จีุดประสงคเ์พือ่การบรโิภคโดยคนหรอืสตัว ์และรวมถงึอาหารสตัว์

และอาหารจากสตัวเ์ลีย้ง 

-อาหารสตัว ์(3.16) มจีดุประสงคเ์พือ่น าไปเลีย้งสตัวส์ าหรับผลติอาหาร 

-อาหารสตัวเ์ลีย้ง (3.19) มจีดุประสงคเ์พือ่น าไปเลีย้งสตัวไ์ม่ผลติอาหาร เชน่ สตัวเ์ลีย้ง 

 

[SOURCE: CAC/GL 81-2013 แกไ้ข - ค าวา่ “วัสด”ุ เปลีย่นเป็น “ผลติภัณฑ”์ และลบ 
“โดยตรง”] 

 

3.17 

flow diagram 

schematic and systematic presentation of the sequence and interactions of steps in the 
process 

3.17 

แผนผงัการไหล 

แผนผังและระบบทีแ่สดงล าดบัทีส่มัพันธก์นัของขัน้ตอนในกระบวนการ 

3.18 

food 
substance (ingredient), whether processed, semi-processed or raw, which is intended 

for consumption, and includes drink, chewing gum and any substance which has been 
used in the manufacture, preparation or treatment of “food” but does not include 

cosmetics or tobacco or substances (ingredients) used only as drugs 
 

Note 1 to entry: Distinctions are made in this document between the terms food 
(3.18), feed (3.16) and animal food (3.19): 
— food is intended for consumption by humans and animals, and includes feed and 

animal food; 
— feed is intended to be fed to food-producing animals; 

— animal food is intended to be fed to non-food-producing animals, such as pets. 

 
[SOURCE: CAC/GL 81‑2013, modified — The word “human” has been deleted.] 

3.18 

อาหาร 
สารใดๆ (สว่นประกอบ) ไม่วา่จะผา่นการแปรรูป ผา่นการแปรรูปบางสว่นหรอืดบิ ซึง่มจีดุประสงค์

เพือ่การบรโิภค และรวมถงึ เครือ่งดืม่ สิง่ขบเคีย้ว และสารใดๆทีถ่กูน ามาใชใ้นกระบวนการผลติ 
การจัดเตรยีมหรอืบ าบดัของ  “อาหาร” แตไ่มเ่กีย่วขอ้งกบัเครือ่งส าอางค ์หรอื ยาสบู หรอื สาร

ใดๆ (สว่นประกอบ)ทีใ่ชเ้ป็นยา 
 

หมายเหต ุ1:  ความแตกตา่งของค านยิามทีจ่ัดท าในเอกสารฉบบันี ้ระหวา่ง อาหาร(3.18)  , 

อาหารสตัว(์3.16)  และ อาหารสตัวเ์ลีย้ง(3.19) 
-อาหาร (3.18) ในเอกสารนีม้จีุดประสงคเ์พือ่การบรโิภคโดยคนหรอืสตัว ์และรวมถงึอาหารสตัว์

และอาหารจากสตัวเ์ลีย้ง 
-อาหารสตัว ์(3.16) มจีดุประสงคเ์พือ่น าไปเลีย้งสตัวส์ าหรับผลติอาหาร 

-อาหารสตัวเ์ลีย้ง (3.19) มจีดุประสงคเ์พือ่น าไปเลีย้งสตัวไ์ม่ผลติอาหาร เชน่ สตัวเ์ลีย้ง 

 
[SOURCE: CAC/GL 81-2013 แกไ้ข - ค าวา่ “มนุษย”์ ถกูลบ 

 

3.19 
animal food 

single or multiple product(s), whether processed, semi-processed or raw, which is 
(are) intended to be fed to non-food-producing animals 

 
Note 1 to entry: Distinctions are made in this document between the terms food 
(3.18), feed (3.16) and animal food (3.19): 

3.19 
อาหารสตัว ์

ผลติภัณฑเ์ดีย่วหรอืหลายผลติภัณฑไ์มว่า่จะผา่นกรรมวธิ ีกึง่ส าเร็จรูปหรอืดบิซึง่มวีตัถุประสงค์
เพือ่ใหอ้าหารแกส่ตัวท์ีไ่มใ่ชอ่าหาร 

 
หมายเหต ุ1:  ความแตกตา่งของค านยิามทีจ่ัดท าในเอกสารฉบบันี ้ระหวา่ง อาหาร(3.18)  , 

อาหารสตัว(์3.16)  และ อาหารสตัวเ์ลีย้ง(3.19) 
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— food is intended for consumption by humans and animals, and includes feed and 

animal food; 

— feed is intended to be fed to food-producing animals; 
— animal food is intended to be fed to non-food-producing animals, such as pets. 

 
[SOURCE: CAC/GL 81‑2013, modified — The word “materials” has been changed to 

“products”, “non” has been added and “directly” has been deleted.] 

-อาหาร (3.18) ในเอกสารนีม้จีุดประสงคเ์พือ่การบรโิภคโดยคนหรอืสตัว ์และรวมถงึอาหารสตัว์

และอาหารจากสตัวเ์ลีย้ง 

-อาหารสตัว ์(3.16) มจีดุประสงคเ์พือ่น าไปเลีย้งสตัวส์ าหรับผลติอาหาร 
-อาหารสตัวเ์ลีย้ง (3.19) มจีดุประสงคเ์พือ่น าไปเลีย้งสตัวไ์ม่ผลติอาหาร เชน่ สตัวเ์ลีย้ง 

 
[SOURCE: CAC/GL 81-2013 แกไ้ข - ค าวา่ “วัสด”ุ เปลีย่นเป็น “ผลติภัณฑ”์ และ เพิม่ “ไม่” 

และลบ “โดยตรง”] 
 

3.20 

food chain 
sequence of the stages in the production, processing, distribution, storage and 

handling of a food (3.18) and its ingredients, from primary production to consumption 

 
Note 1 to entry: This includes the production of feed (3.16) and animal food (3.19). 

Note 2 to entry: The food chain also includes the production of materials intended to 
come into contact with food or raw materials. 

Note 3 to entry: The food chain also includes service providers. 

3.20 

หว่งโซอ่าหาร 
ล าดับของขัน้ตอนในกระบวนการผลติ แปรรูป กระจายสนิคา้ จัดเก็บและจัดการกับ อาหาร 
(3.18) และ สว่นประกอบของอาหาร ตัง้แตก่ารผลติปฐมภมูไิปจนถงึการบรโิภค 

 
หมายเหต ุ1: หว่งโซอ่าหารรวมถงึการผลติอาหารสตัว ์(3.16) และอาหารสตัวเ์ลีย้ง (3.19) 

หมายเหต ุ2: หว่งโซอ่าหารยังรวมถงึการผลติวัสดทุีม่จีุดประสงคเ์พือ่น ามาสมัผัสกบัอาหารหรอื
วตัถดุบิ 

หมายเหต ุ3: หว่งโซอ่าหารยังรวมถงึผูใ้หบ้รกิาร 

3.21 
food safety 

assurance that food will not cause an adverse health effect for the consumer when it 
is prepared and/or consumed in accordance with its intended use 

 

Note 1 to entry: Food safety is related to the occurrence of food safety hazards (3.22) 
in end products (3.15) and does not include other health aspects related to, for 

example, malnutrition. 
 

Note 2 to entry: It is not to be confused with the availability of, and access to, food 
(“food security”). 

 

Note 3 to entry: This includes feed and animal food. 
 

[SOURCE: CAC/RCP 1‑1969, modified — The word “harm” has been changed to 
“adverse health effect” and notes to entry have been added.] 

3.21 
ความปลอดภยัในอาหาร 

การรับประกนัวา่อาหารจะไม่กอ่ใหเ้กดิผลกระทบทีเ่ป็นอนัตรายตอ่สขุภาพของผูบ้รโิภคเมือ่
อาหารถกูเตรยีมและ/หรอืบรโิภคตามจดุประสงคก์ารใชง้าน 

 

หมายเหต ุ1: ความปลอดภัยในอาหารเกีย่วกบัการเกดิขึน้ของ ความอนัตรายตอ่ความปลอดภัย
ในอาหาร (3.22) และ ผลติภัณฑส์ดุทา้ย (3.15) และไมร่วมถงึประเด็นสขุภาพดา้นอืน่ๆ เชน่ 

การขาดสารอาหาร 
 

หมายเหต ุ2: ไมเ่กีย่วขอ้งกับเขา้หาไดง้า่ยและการเขา้ถงึอาหาร (การรักษาความปลอดภัยของ
อาหาร) 

 

หมายเหต ุ3: รวมถงึอาหารสตัวแ์ละอาหารสตัวเ์ลีย้ง 
 

[SOURCE: CAC/RCP 1-1969 แกไ้ข - เปลีย่น ค าวา่ “แนวความคดิ” เป็น “การรับประกนั” 
“อนัตราย” เปลีย่นเป็น “ผลกระทบทีอ่นัตรายตอ่สขุภาพ” และเพิม่ หมายเหต]ุ 

 

3.22 
food safety hazard 

biological, chemical or physical agent in food (3.18) with the potential to cause an 

adverse health effect 
 

Note 1 to entry: The term “hazard” is not to be confused with the term “risk” (3.39) 
which, in the context of food safety, means a function of the probability of an adverse 

3.22 
อนัตรายตอ่ความปลอดภยัในอาหาร 

ตวักระท าดา้น ชวีภาพ เคมแีละกายภาพในอาหาร (3.18) ทีส่ามารถท าใหเ้กดิผลกระทบทีเ่ป็น

อนัตรายตอ่สขุภาพ 
 

หมายเหต ุ1: ค าวา่ “อนัตราย” ไมเ่กีย่วขอ้งกบัค าวา่ “ความเสีย่ง” (3.39) ซึง่ในบรบิทของความ
ปลอดภัยในอาหารหมายความถงึ ความเป็นไปไดข้องผลกระทบทีอ่นัตรายตอ่สขุภาพ (เชน่ ท า
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health effect (e.g. becoming diseased) and the severity of that effect (e.g. death, 

hospitalization) when exposed to a specified hazard. 

 
Note 2 to entry: Food safety hazards include allergens and radiological substances. 

 
Note 3 to entry: In the context of feed and feed ingredients, relevant food safety 

hazards are those that can be present in and/or on feed and feed ingredients and 
that can through animal consumption of feed be transferred to food and can thus 

have the potential to cause an adverse health effect for the animal or the human 

consumer. In the context of operations other than those directly handling feed and 
food (e.g. producers of packaging materials, disinfectants), relevant food safety 

hazards are those hazards that can be directly or indirectly transferred to food when 
used as intended (see 8.5.1.4). 

 

Note 4 to entry: In the context of animal food, relevant food safety hazards are those 
that are hazardous to the animal species for which the food is intended. 

 
[SOURCE: CAC/RCP 1‑1969, modified — The phrase “or condition of” has been 

deleted from the definition and notes to entry have been added.] 

ใหเ้กดิโรค) และความรุนแรงของผลกระทบดงักลา่ว (เสยีชวีติ การเขา้โรงพยาบาล และอืน่ๆ) 

เมือ่เผชญิกบัความอนัตรายทีเ่ฉพาะเจาะจง 

 
หมายเหต ุ2: อนัตรายตอ่ความปลอดภัยในอาหารรวมถงึสารกอ่ภมูแิพแ้ละสารกมัมันตรังส ี

 
หมายเหต ุ3: ในบรบิทของอาหารสตัวแ์ละสว่นประกอบอาหารสตัว ์ อนัตรายตอ่ความปลอดภัย

ในอาหารทีเ่กีย่วขอ้ง คอื อนัตรายทีอ่าจจะปรากฎอยูใ่นและ/หรอืบนอาหารสตัวแ์ละสว่นผสม
อาหารสตัว ์และอนัตรายทีอ่าจจะผ่านทางการบรโิภคอาหารสตัวข์องสตัวท์ีถู่กสง่ผา่นมายัง

อาหารและอาจจะเป็นสาเหตขุองผลกระทบทีอ่นัตรายตอ่สขุภาพของคนทีบ่รโิภค ในบรบิทของ

การปฏบิตักิาร นอกจากการจัดการอาหารสตัวแ์ละอาหารโดยตรง (เชน่ ผูผ้ลติวัสดบุรรจภุัณฑ ์
การฆา่เชือ้ และอืน่ๆ) อนัตรายตอ่ความปลอดภัยในอาหารทีเ่กีย่วขอ้งคอือนัตรายทีส่ามารถถกู

สง่ผ่านมายังอาหารไมว่า่จะทางตรงหรอืทางออ้มเมือ่น าอาหารมาใชต้ามจดุประสงคท์ีก่ าหนด 
(ด ู8.5.1.4) 

 

หมายเหต ุ4: ในบรบิทของอาหารสตัวเ์ลีย้ง อนัตรายตอ่ความปลอดภัยในอาหาร คอื อนัตรายที่
เป็นอนัตรายตอ่ชนดิสตัวต์ามจุดประสงคข์องอาหาร 

 
[SOURCE: CAC/RCP 1-1969 แกไ้ข ค าวา่ “หรอืสถาวะของ” ถกูลบออกไปจากค านยิาม และ

เพิม่หมายเหตเุขา้มา] 
 

3.23 

interested party (preferred term) 
stakeholder (admitted term) 

person or organization (3.31) that can affect, be affected by, or perceive itself to be 

affected by a decision or activity 

3.23 

ผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยี 
ผูม้พีนัธะสมัพนัธ ์

บคุคลหรอืองคก์ร (3.31) ทีส่ามารถสง่ผลกระทบ ไดรั้บผลกระทบ หรอืรับรูว้า่จะไดรั้บผลกระทบ

จากการตดิสนิใจหรอืกจิกรรม 
 

3.24 
lot 

defined quantity of a product (3.37) produced and/or processed and/or packaged 

essentially under the same conditions 
 

Note 1 to entry: The lot is determined by parameters established beforehand by the 
organization and may be described by other terms, e.g. batch. 

 

Note 2 to entry: The lot may be reduced to a single unit of product. 
 

[SOURCE: CODEX STAN 1, modified — Reference to “and/or processed and/or 
packaged” has been included in the definition and notes to entry have been added.] 

3.24 
รุน่ 

ปรมิาณของ ผลติภัณฑ ์(3.37) ทีร่ะบสุ าหรับการผลติ และ/หรอื การแปรรูป หรอืการบรรจ ุภาย

ใตส้ภาะเดยีวกนั  
 

หมายเหต ุ1: รุ่นจะถกูก าหนดโดยตวัแปรทีก่ าหนดลว่งหนา้โดยองคก์ร และอาจจะถกูอธบิาย
โดยใชค้ าอืน่ๆ เชน่ ชดุ (batch) 

 

หมายเหต ุ2: รุ่นอาจจะถกูลดลงเป็นผลติภัณฑห์น่วยเดยีวได ้
 

[SOURCE: CODEX STAN 1 แกไ้ข อา้งองิไปยัง “ผา่นการแปรรูปและบรรจ”ุ ถูกรวมในค านยิาม 
และหมายเหตถุูกเพิม่] 

 

3.25 
management system 

3.25 
ระบบบรหิาร 
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set of interrelated or interacting elements of an organization (3.31) to establish 

policies (3.34) and objectives (3.29) and processes (3.36) to achieve those 

objectives 
 

Note 1 to entry: A management system can address a single discipline or several 
disciplines. 

 
Note 2 to entry: The system elements include the organization's structure, roles and 

responsibilities, planning and operation. 

 
Note 3 to entry: The scope of a management system may include the whole of the 

organization, specific and identified functions of the organization, specific and 
identified sections of the organization, or one or more functions across a group of 

organizations. 

 
Note 4 to entry: Relevant disciplines are, for example, a quality management system 

or an environmental management system. 

ชดุองคป์ระกอบทีเ่กีย่วขอ้งกนั หรอื ปฏสิมัพันธก์นัขององคก์ร (3.32) ส าหรับสรา้ง นโยบาย
ดา้นความปลอดภัยในอาหาร (3.24) และ วตัถุประสงค ์(3.29) และ กระบวนการ (3.36) เพือ่

บรรลวุตัถปุระสงคท์ีต่ัง้ไว ้
 

หมายเหต ุ1: ระบบการบรหิารงานสามารถเป็นแบบระเบยีบปฏบิตัแิบบเดีย่ว หรอื หลายระเบยีบ
ปฏบิตัก็ิได ้ 

 
หมายเหต ุ2: องคป์ระกอบของระบบประกอบดว้ย โครงสรา้งขององคก์ร บทบาทและหนา้ที่

รับผดิชอบ การวางแผนและการปฏบิตั ิ

 
หมายเหต ุ3: ขอบเขตของระบบการบรหิารอาจจะรวมถงึองคก์รทัง้องคก์ร หนา้ทีข่ององคก์รทัง้

แบบเฉพาะเจาะจงและแบบทีไ่ดรั้บการระบ ุภาคสว่นตา่งๆขององคก์รทัง้แบบเฉพาะเจาะจงและ
แบบทีไ่ดรั้บการระบ ุและหนึง่หรอืหลายๆหนา้ทีข่า้มกลุม่ขององคก์ร 

 

หมายเหต ุ4 : สาขาวชิาทีเ่กีย่วขอ้ง ไดแ้ก ่ระบบการจัดการดา้นคณุภาพหรอืระบบการจัดการ
ดา้นสิง่แวดลอ้ม 

3.26 

measurement 

process (3.36) to determine a value 

3.26 

การวดั 

กระบวนการ (3.36) ส าหรับการระบคุา่ 
 

3.7 monitoring 

determining the status of a system, a process (3.36) or an activity 
Note 1 to entry: To determine the status, there may be a need to check, supervise or 

critically observe. 
Note 2 to entry: In the context of food safety, monitoring is conducting a planned 

sequence of observations or measurements to assess whether a process is operating 
as intended. 

Note 3 to entry: Distinctions are made in this document between the terms validation 
(3.44), monitoring (3.27) and verification (3.45): 
— validation is applied prior to an activity and provides information about the 

capability to deliver intended results; 
— monitoring is applied during an activity and provides information for action 

within a specified time frame; 

— verification is applied after an activity and provides information for confirmation 
of conformity. 

3.7 การเฝ้าตดิตาม 

การวดัสถานะของระบบ กระบวนการ (3.36) หรอืกจิกรรม 
หมายเหต ุ1: เพือ่พจิารณาสถานะ อาจจะมคีวามจ าเป็นตอ้งตรวจสอบ ควบคมุ หรอืเฝ้าดอูยา่ง

จรงิจัง 
หมายเหต ุ2: ในบรบิทของความปลอดภัยในอาหาร การเฝ้าตดิตามคอืการด าเนนิการล าดบัการ

เฝ้าสงัเกตหรอืการวัดทีว่างแผนไว ้เพือ่ประเมนิวา่กระบวนการก าลงัด าเนนิการตามทีค่าดหวังไว ้
หรอืไม่ 

หมายเหต ุ3:ความแตกตา่งระหวา่ง การรับรอง(3.44) การเฝ้าตดิตาม (3.27) และการทวนสอบ

สอบ (3.45): 
-การรับรอง (3.44) จะถกูน ามาใชก้อ่นกจิกรรม และใหข้อ้มลูเกีย่วกบัความสามารถในการสง่

มอบผลลพัธท์ีค่าดหวงั 
-การเฝ้าตดิตาม (3.28) จะถูกน ามาใชร้ะหวา่งกจิกรรม และใหข้อ้มลูส าหรับการปฏบิัตภิายใน

รอบเวลาทีก่ าหนด 

-การทวนสอบ (3.45) จะถูกน ามาใชห้ลงักจิกรรม และใหข้อ้มูลส าหรับการยนืยันถงึความ
สอดคลอ้ง 

 

 
3.28 

nonconformity 
non-fulfilment of a requirement (3.38) 

 
3.28 

ความไมส่อดคลอ้งตามขอ้ก าหนด 
การไม่บรรลผุลตามขอ้ก าหนด (3.38) 
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3.29 

objective 
result to be achieved 

 
Note 1 to entry: An objective can be strategic, tactical, or operational. 

Note 2 to entry: Objectives can relate to different disciplines (such as financial, health 

and safety, and 
environmental goals) and can apply at different levels (such as strategic, 

organization-wide, project, product and process (3.36)). 
Note 3 to entry: An objective can be expressed in other ways, e.g. as an intended 

outcome, a purpose, an operational criterion, as a FSMS objective, or by the use of 

other words with similar meaning (e.g. aim, goal, or target). 
Note 4 to entry: In the context of FSMS, objectives are set by the organization, 

consistent with the food safety policy, to achieve specific results. 

3.29 

วตัถปุระสงค ์
ผลลพัธท์ีต่อ้งท าใหส้ าเร็จ  

 
หมายเหต ุ1: วตัถปุระสงคส์ามารถเป็นเชงิกลยุทธ ์ยุทธวธิ ีหรอื การปฏบิตักิาร 

หมายเหต ุ2: วตัถปุระสงคส์ามารถเกีย่วขอ้งกับสาขาวชิาทีแ่ตกตา่งกนั (เชน่ การเงนิ สขุภาพ

และความปลอดภัย และเป้าหมายดา้นสิง่แวดลอ้ม) และสามารถน ามาใชใ้นระดบัทีแ่ตกตา่งกัน 
(เชน่ กลยุทธ ์องคก์รทัง้องคก์ร โครงการ ผลติภัณฑ ์และ กระบวนการ (3.36)) 

หมายเหต ุ3: วตัถปุระสงคส์ามารถแสดงในรูปแบบอืน่ ๆ เชน่ ผลทีค่าดหวงัไว ้วัตถปุระสงค ์
เกณฑก์ารปฏบิัตงิาน เป้าหมายของระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร FSMS หรอืโดย

การใชค้ าอืน่ทีม่คีวามหมายคลา้ยกนั (เชน่เป้าหมายเป้าหมายหรอืเป้าหมาย) 

หมายเหต ุ4: ในบรบิทของระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร วตัถปุระสงคจ์ะถูกก าหนด
โดยองคก์ร ซึง่สอดคลอ้งกบันโยบายดา้นความปลอดภัยในอาหาร  เพือ่บรรลผุลลพัธท์ีร่ะบไุว ้

 
 

3.30 

operational prerequisite programme 
OPRP 

control measure (3.8) or combination of control measures applied to prevent or 
reduce a significant food safety hazard (3.40) to an acceptable level (3.1), and where 

action criterion (3.2) and measurement (3.26) or observation enable effective control 

of the process (3.36) and/or product (3.37) 

3.30 

โปรแกรมการปฏบิตัสิขุลกัษณะพืน้ฐาน operational prerequisite programme 
OPRP 

มาตรการควบคมุ (3.8) หรอืมาตรการควบคมุแบบผสมผสานเพือ่ป้องกนัหรอืลดอนัตรายทีม่นัีย
สาคัญของอาหาร(3.40) ใหล้งสูใ่นระดบัทีย่อมรับได(้3.1) และ ทีซ่ ึง่เกณฑก์ารด าเนนิการ 

(3.2) และ การวัด (3.26) หรอื การสงัเกตการณ์ชว่ยใหส้ามารถควบคมุกระบวนการไดอ้ย่างมี

ประสทิธผิล (3.36) และ / หรอืผลติภัณฑ ์(3.37) 
 

 

3.31 

organization 

person or group of people that has its own functions with responsibilities, authorities 
and relationships to achieve its objectives (3.29) 

 
Note 1 to entry: The concept of organization includes, but is not limited to sole-

trader, company, corporation, firm, enterprise, authority, partnership, charity or 

institution, or part or combination thereof, whether incorporated or not, public or 
private. 

3.31 

องคก์ร 

บคุคลหรอืกลุม่บคุคลทีม่บีทบาทของตวัเองพรอ้มหนา้ทีรั่บผดิชอบ อ านาจและความสมัพันธ์
เพือ่บรรลวุตัถุประสงค ์(3.30)  

 
หมายเหต ุ1: แนวความคดิขององคก์ร ประกอบดว้ย กจิการทีม่เีจา้ของคนเดยีว บรษัิท บรรษัท 

หา้งรา้น วสิาหกจิ หน่วยงานทีม่อี านาจ หา้งหุน้สว่น มลูนธิหิรอืสถาบนั หรอืบางสว่นหรอื

สว่นรวม ไมว่า่จะอยูใ่นรูปบรษัิทหรอืไม ่ภาครัฐหรอืภาคเอกชน เป็นตน้  
 

 

3.32 
outsource, verb 

make an arrangement where an external organization (3.31) performs part of an 
organization’s function or process (3.36) 

 
Note 1 to entry: An external organization is outside the scope of the management 
system (3.25), although the outsourced function or process is within the scope. 

3.32 
จดัจา้งบุคคลภายนอก (ค ากรยิา) 

การท าการประสานงาน ใหอ้งคก์รภายนอก(3.1) เพือ่ท าหนา้ทีเ่ป็นสว่นใดสว่นหนึง่ขององคอ์งค ์
หรอื กระบวนการ (3.36)  

 
หมายเหต ุ1: องคก์รภายนอกอยูน่อกเหนอืขอบเขตของระบบการบรหิาร (3.25) แมว้า่หนา้ที่

หรอืกระบวนการทีจ่ัดจา้งบคุคลภายนอกจะอยูภ่ายในขอบเขต 
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3.33 

performance 
measurable result 

 
Note 1 to entry: Performance can relate either to quantitative or qualitative findings. 

Note 2 to entry: Performance can relate to the management of activities, processes 
(3.36), products (3.37) (including services), systems or organizations (3.31). 

3.33 

สมรรถนะ 
ผลลพัธท์ีว่ัดผลได ้

 
หมายเหต ุ1: สมรรถนะสามารถเกีย่วขอ้งกบัผลการวดัไมว่า่จะเป็นเชงิปรมิาณหรอืคณุภาพ 

หมายเหต ุ2: สมรรถนะสามารถเกีย่วขอ้งการบรหิารกจิกรรม กระบวนการ (3.36) ผลติภัณฑ ์
(3.37) (รวมถงึการบรกิาร) ระบบหรอื องคก์ร (3.32) 
 

3.34 

policy 
intentions and direction of an organization (3.31) as formally expressed by its top 
management (3.41) 

3.34 

นโยบาย 
เจตนารมณ์และทศิทางขององคก์ร (3.31) ตามทีผู่บ้รหิารระดับสงูระบอุยา่งเป็นทางการ (3.41)  

3.35 

prerequisite programme 

PRP 
basic conditions and activities that are necessary within the organization (3.31) and 

throughout the food chain (3.20) to maintain food safety 
 

Note 1 to entry: The PRPs needed depend on the segment of the food chain in which 

the organization operates and the type of organization. Examples of equivalent terms 
are: good agricultural practice (GAP), good veterinary 

practice (GVP), good manufacturing practice (GMP), good hygiene practice (GHP), 
good production practice (GPP), good distribution practice (GDP) and good trading 

practice (GTP). 

3.35 

โปรแกรมสขุลกัษณะพืน้ฐาน prerequisite programme 

PRP 
เงือ่นไขและกจิกรรมพืน้ฐานทีจ่ าเป็นตอ่การรักษาความปลอดภัยของอาหารภายใน องคก์ร 
(3.32) และตลอดทัง้ หว่งโซอ่าหาร (3.20) 
 

หมายเหต ุ1:  PRP ทีจ่ าเป็น ขึน้อยูก่ับภาคสว่นของหว่งโซอ่าหารซึง่องคก์รด าเนนิการและ

ประเภทขององคก์ร ตวัอย่างของค าศพัทท์ีเ่หมอืนกนั: การปฏบิตัทิางเกษตรทีด่ ี(GAP) การ
ปฎบิตัทิีถ่กูตอ้งส าหรับการใชย้ากับสตัว ์(GVP) การปฏบิตัดิา้นการผลติอาหารทีด่ ี(GMP) การ

ปฏบิตัดิา้นสขุลกัษณะทีด่ ี(GHP) การปฏบิัตดิา้นการผลติทีด่ ี(GPP) การปฏบิตัดิา้นการกระจาย
สนิคา้ทีด่ ี(GDP) และการปฏบิัตดิา้นการคา้ทีด่ ี(GTP) 

 

3.36 
process 

set of interrelated or interacting activities which transforms inputs to outputs 

3.36 
กระบวนการ 

ชดุของกจิกรรมทีเ่กีย่วขอ้งหรอืปฏสิมัพันธก์นัซึง่เปลีย่นขอ้มูลน าเขา้ไปเป็นผลลพัธ ์
 

3.37 

product 
output that is a result of a process (3.36) 

Note 1 to entry: A product can be a service. 

3.37 

ผลติภณัฑ ์
ผลทีไ่ดท้ีเ่ป็นผลลพัธข์องกระบวนการ (3.36) 

หมายเหต ุ1 : ผลติภัณพส์ามารถเป็นการบรกิารได ้

 

3.38 

requirement 
need or expectation that is stated, generally implied or obligatory 

 

Note 1 to entry: “Generally implied” means that it is custom or common practice for 
the organization and interested parties that the need or expectation under 

consideration is implied. 

3.38 

ขอ้ก าหนด 
ความตอ้งการหรอืสิง่ทีค่าดหวังทีไ่ดป้ระกาศ บอกเป็นนัยหรอืภาระหนา้ทีโ่ดยทั่วไป 

 

หมายเหต ุ1: “บอกเป็นนัยโดยทัว่ไป” หมายถงึการปฏบิัตทิีเ่ป็นกจิวัตรหรอืท าโดยทัว่ไปส าหรับ
องคก์รและผูท้ีม่สีว่นไดส้ว่นเสยีทีค่วามตอ้งการหรอืความคาดหวงัอยูภ่ายใตก้ารพจิารณาทีบ่อก

เป็นนัย 
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Note 2 to entry: A specified requirement is one that is stated, for example in 

documented information 

หมายเหต ุ2: ขอ้ก าหนดเฉพาะคอืขอ้ก าหนดทีถู่กประกาศ ตวัอยา่งเชน่ เอกสารสารสนเทศ 

3.39 
risk 

effect of uncertainty 
 

Note 1 to entry: An effect is a deviation from the expected – positive or negative. 

Note 2 to entry: Uncertainty is the state, even partial, of deficiency of information 
related to, understanding or knowledge of, an event, its consequence, or likelihood. 

Note 3 to entry: Risk is often characterized by reference to potential “events” (as 
defined in ISO Guide 73:2009, 3.5.1.3) and “consequences” (as defined in ISO Guide 

73:2009, 3.6.1.3), or a combination of these. 

Note 4 to entry: Risk is often expressed in terms of a combination of the 
consequences of an event (including changes in circumstances) and the associated 

“likelihood” (as defined in ISO Guide 73:2009, 3.6.1.1) of occurrence. 
Note 5 to entry: Food safety risk is a function of the probability of an adverse health 

effect and the severity of that effect, consequential to (a) hazard(s) in food (3.18), as 
specified in the Codex Procedural Manual 

3.39 
ความเสีย่ง 

ผลกระทบของความไมแ่น่นอน 
 

หมายเหต ุ1: ผลกระทบคอืการเบีย่งเบนจากสิง่ทีค่าดการณ์ไว ้- ทางบวกหรอืทางลบ 

หมายเหต ุ2: ความไมแ่น่นอนคอืสภาวะ อาจจะบางสว่น ของความขาดแคลนขอ้มูลทีเ่กีย่วขอ้ง
กบั ความเขา้ใจหรอืความรูข้อง เหตกุารณ์ ผลทีต่ามมา หรอืโอกาสเกดิขึน้  

หมายเหต ุ3: ความเสีย่งมักจะถกูแบง่ประเภทตามการอา้งองิถงึ “เหตกุารณ์” ทีอ่าจจะเกดิขึน้ 
(ตามทีร่ะบใุน ISO Guide 73:2009, 3.5.1.3 และ “ผลทีต่ามมา” ตามทีร่ะบใุน ISO Guide 

73:2009, 3.6.1.3) หรอื การรวมกนัของความเสีย่งและผลทีต่ามมา 

หมายเหต ุ4: ความเสีย่งมักจะถกูแสดงออกในลกัษณะของการรวมกนัของผลทีต่ามมาของ
เหตกุารณ์ (รวมถงึการเปลีย่นแปลงในสถานการณ์) และ “โอกาสเกดิ” ทีเ่กีย่วขอ้ง (ตามทีร่ะบุ

ใน ISO Guide 73:2009, 3.6.1.1) ของสิง่ทีเ่กดิขึน้ 
หมายเหต ุ5: ความเสีย่งความปลอดภัยในอาหารคอืความน่าจะเป็นของผลกระทบทีเ่ป็น

อนัตรายตอ่สขุภาพและความรุนแรงของผลกระทบนัน้ ซึง่กระทบตอ่ความอนัตรายใน อาหาร 
(3.18) (ตามทีร่ะบใุน Codex Procedural Manual) 

 

3.40 
significant food safety hazard 

food safety hazard (3.22), identified through the hazard assessment, which needs to 

be controlled by control measures (3.8) 

3.40 
อนัตรายทีม่นียัส าคญัตอ่ความปลอดภยัในอาหาร 

อนัตรายตอ่ความปลอดภัยในอาหาร (3.22) ทีร่ะบผุา่นทางการประเมนิความอนัตราย ซึง่

จ าเป็นตอ้งไดรั้บการควบคมุโดยมาตรการควบคมุ (3.8) 
 

3.41 
top management 

person or group of people who directs and controls an organization (3.31) at the 

highest level 
Note 1 to entry: Top management has the power to delegate authority and provide 

resources within the organization. 
Note 2 to entry: If the scope of the management system (3.25) covers only part of an 

organization, then top management refers to those who direct and control that part 

of the organization. 

3.41 
ฝ่ายบรหิารระดบัสงู 

บคุคลหรอืกลุม่บคุคลทีก่ าหนดและควบคมุ องคก์ร (3.31) ซึง่อยูใ่นระดับสงูสดุ 

 
หมายเหต ุ1: ฝ่ายบรหิารระดับสงูมคีวามสามารถในการจัดแบง่อ านาจและใหท้รัพยากรภายใน

องคก์ร 
หมายเหต ุ2: หากขอบเขตของ ระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร (3.25) ครอบคลมุ

เพยีงบางสว่นขององคก์รแลว้ ดงันัน้ผูบ้รหิารระดบัสงูหมายถงึผูท้ีก่ ากบัและควบคมุสว่นนัน้ของ

องคก์ร 

3.42 

traceability 

ability to follow the history, application, movement and location of an object through 
specified stage(s) 

of production, processing and distribution 
 

Note 1 to entry: Movement can relate to the origin of the materials, processing 
history or distribution of the food (3.18). 

 

3.42 

การสอบกลบั 

ความสามารถในการตดิตามประวตั ิการประยกุตใ์ช ้ความเคลือ่นไหวและสถานทีข่องวตัถ ุผ่าน
ขัน้ตอนของการผลติ การแปรรูปและการกระจายสนิคา้ทีเ่ฉพาะเจาะจง 

 
หมายเหต ุ1: ความเคลือ่นไหวสามารเกีย่วขอ้งกับแหลง่ทีม่าของวัสด ุประวตักิารแปรรูป การ

กระจายสนิคา้ของ อาหาร (3.18) 
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Note 2 to entry: An object can be a product (3.37), a material, a unit, equipment, a 

service, etc. 

[SOURCE: CAC/GL 60‑2006, modified — Notes to entry have been added.] 

หมายเหต ุ2: วตัถสุามารถเป็นไดท้ัง้ ผลติภัณฑ ์(3.37) วัสด ุหน่วย เครือ่งมอื การบรกิาร และ

อืน่ๆ 

 
[SOURCE: CAC/GL 60-2006 แกไ้ข - เพิม่ หมายเหต]ุ 

 

3.43 

update 

immediate and/or planned activity to ensure application of the most recent 
information 

Note 1 to entry: Update is different from the terms “maintain” and “retain”: 
— “maintain” is to keep something on-going/to keep in good condition; 

— “retain” is to keep something that is retrievable. 

3.43 

การปรบัปรุงใหท้นัสมยั 

กจิกรรมทีว่างแผนไวแ้ละ/หรอืกจิกรรมปัจจุบนัทนัดว่น ทีท่ าใหม้ั่นใจถงึการประยุกตใ์ชมู้ลทีเ่ป็น
ปัจจุบนัมากทีส่ดุ 

หมายเหต1ุ: 

- การรักษา - เพือ่รักษาบางสิง่อยา่งตอ่เนือ่ง/เพือ่รักษาใหอ้ยูใ่นสภาพด ี

- การเก็บ - เพือ่เก็บบางสิง่ทีน่ ากลบัคนืมาได ้

 

3.44 
validation 

<food safety> obtaining evidence that a control measure (3.8) (or combination of 
control measures) will be capable of effectively controlling the significant food safety 
hazard (3.40) 
 

Note 1 to entry: Validation is performed at the time a control measure combination is 

designed, or whenever changes are made to the implemented control measures. 
 

Note 2 to entry: Distinctions are made in this document between the terms validation 
(3.44), monitoring (3.27) and verification (3.45): 

— validation is applied prior to an activity and provides information about the 

capability to deliver intended 
results; 

— monitoring is applied during an activity and provides information for action within a 
specified time frame; 

— verification is applied after an activity and provides information for confirmation of 

conformity. 

3.44 
การรบัรอง 

<ความปลอดภัยในอาหาร> การไดรั้บหลกัฐานที ่มาตรการควบคมุ (3.8) (หรอืมาตรการควบคมุ
แบบรวม) มคีวามสามารถในการควบคมุ อนัตรายทีม่นัียส าคญัตอ่ความปลอดภัยในอาหาร 
(3.40) อย่างมปีระสทิธผิล 
 

หมายเหต ุ1: การรับรองความถกูตอ้งจะด าเนนิการในเวลาทีไ่ดม้กีารออกแบบมาตรการควบคมุ

หรอืเมือ่ใดก็ตามทีม่กีารเปลีย่นแปลงมาตรการควบคมุทีจ่ะน ามาใช ้
 

หมายเหต ุ2:ความแตกตา่งระหวา่ง การรับรอง(3.44) การเฝ้าตดิตาม (3.27) และการทวนสอบ
สอบ (3.45): 

-การรับรอง (3.44) จะถกูน ามาใชก้อ่นกจิกรรม และใหข้อ้มลูเกีย่วกบัความสามารถในการสง่

มอบผลลพัธท์ีค่าดหวงั 
-การเฝ้าตดิตาม (3.28) จะถูกน ามาใชร้ะหวา่งกจิกรรม และใหข้อ้มลูส าหรับการปฏบิัตภิายใน

รอบเวลาทีก่ าหนด 
-การทวนสอบ (3.45) จะถูกน ามาใชห้ลงักจิกรรม และใหข้อ้มูลส าหรับการยนืยันถงึความ

สอดคลอ้ง 

 

3.45 

verification 

confirmation, through the provision of objective evidence, that specified requirements 
(3.38) have been fulfilled 

 
Note 1 to entry: Distinctions are made in this document between the terms validation 
(3.44), monitoring (3.27) and verification (3.45): 
— validation is applied prior to an activity and provides information about the 

capability to deliver intended results; 

3.45 

การทวนสอบ 

การยนืยันถงึการบรรลขุอ้ก าหนด (3.38) เฉพาะ ผา่นทางการจัดเตรยีมหลกัฐานวัตถปุระสงค ์
(the provision of objective evidence) 

 
หมายเหต ุ1:ความแตกตา่งระหวา่ง การรับรอง(3.44) การเฝ้าตดิตาม (3.27) และการทวนสอบ

สอบ (3.45): 
-การรับรอง (3.44) จะถกูน ามาใชก้อ่นกจิกรรม และใหข้อ้มลูเกีย่วกบัความสามารถในการสง่

มอบผลลพัธท์ีค่าดหวงั 
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— monitoring is applied during an activity and provides information for action within a 

specified time frame; 

— verification is applied after an activity and provides information for confirmation of 
conformity 

-การเฝ้าตดิตาม (3.28) จะถูกน ามาใชร้ะหวา่งกจิกรรม และใหข้อ้มลูส าหรับการปฏบิัตภิายใน

รอบเวลาทีก่ าหนด 

-การทวนสอบ (3.45) จะถูกน ามาใชห้ลงักจิกรรม และใหข้อ้มูลส าหรับการยนืยันถงึความ
สอดคลอ้ง 

4 Context of the organization 
4.1 Understanding the organization and its context 
 

The organization shall determine external and internal issues that are relevant to its 
purpose and that affect its ability to achieve the intended result(s) of its FSMS. 

The organization shall identify, review and update information related to these 
external and internal issues. 

 

NOTE 1 Issues can include positive and negative factors or conditions for 
consideration. 

 
NOTE 2 Understanding the context can be facilitated by considering external and 

internal issues, including, but not limited to, legal, technological, competitive, market, 

cultural, social and economic environments, cybersecurity and food fraud, food 
defence and intentional contamination, knowledge and performance of the 

organization, whether international, national, regional or local. 

4. บรบิทขององคก์ร 
4.1 ความเขา้ใจในองคก์รและบรบิทขององคก์ร 

 

องคก์รตอ้งระบปุระเด็นภายในและภายนอกทีเ่กีย่วขอ้งกบัจุดประสงคข์ององคก์รและทีส่ง่ผล
กระทบตอ่ความสามารถในการบรรลเุป้าหมายทีค่าดหวงัของระบบการบรหิารความปลอดภัยใน

อาหารขององคก์ร 
องคก์รตอ้งระบ ุทบทวน และอัพเดทขอ้มูลทีเ่กีย่วขอ้งกับประเด็นภายนอกและภายในเหลา่นี้ 

 

หมายเหต ุ1 ประเด็นสามารถรวมถงึปัจจัยทางบวกหรอืทางลบ หรอืเงือ่นไขส าหรับการพจิารณา 
หมายเหต ุ2 การเขา้ใจบรบิทสามารถท าไดม้าไดโ้ดยการพจิารณาประเด็นภายนอกและภายใน 

ทีไ่ม่ไดจ้ ากัดเฉพาะทางกฏหมาย เทคโนโลย ีการแขง่ขนั การตลาด วฒันธรรม สงัคม 
สภาพแวดลอ้มทางเศรษฐกจิ ความปลอดภัยทางไซเบอรแ์ละอาหารปลอม การคุม้ครองอาหาร

และการปนเป้ือนทีม่เีจตนา ความรูแ้ละสมรรถนะขององคก์ร ไมว่า่จะระดบันานาชาต ิระดบัชาต ิ
ระดบัภมูภิาคหรอืระดบัทอ้งถิน่ 

 

4.2 Understanding the needs and expectations of interested parties 
To ensure that the organization has the ability to consistently provide products and 

services that meet applicable statutory, regulatory and customer requirements with 
regard to food safety, the organization shall determine: 

a) the interested parties that are relevant to the FSMS; 
b) the relevant requirements of the interested parties of the FSMS. 

The organization shall identify, review and update information related to the 

interested parties and their requirements. 

4.2 ความเขา้ใจในความตอ้งการและความคาดหวงัของผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยี 
เพือ่ใหม้ั่นใจวา่องคก์รมคีวามสามารถในการจัดเตรยีมผลติภัณฑแ์ละการบรกิารทีส่อดคลอ้งตาม

กฎหมาย/กฎระเบยีบทีบ่งัคบัใชแ้ละขอ้ก าหนดของลกูคา้ส าหรับความปลอดภัยในอาหาร อย่าง
สม า่เสมอ  องคก์รตอ้งระบ:ุ 

a) ผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยีทีเ่กีย่วขอ้งกับระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร 
b) ขอ้ก าหนดทีเ่กีย่วขอ้งของผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยีทีเ่กีย่วขอ้งกับระบบการบรหิารความปลอดภัย

ในอาหาร  

องคก์รตอ้งระบ ุทบทวนและอัพเดทขอ้มูลทีเ่กีย่วกบัผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยีและขอ้ก าหนดของพวก
เขา 

4.3 Determining the scope of the food safety management system 

 
The organization shall determine the boundaries and applicability of the FSMS to 

establish its scope. The scope shall specify the products and services, processes 
and production site(s) that are included in the FSMS. The scope shall include the 

activities, processes, products or services that can have an influence on the food 
safety of its end products. 

 

When determining this scope, the organization shall consider: 
a) the external and internal issues referred to in 4.1; 

b) the requirements referred to in 4.2. 
The scope shall be available and maintained as documented information 

4.3 การก าหนดขอบเขตของระบบการบรหิารความปลอดภยัในอาหาร 

 
องคก์รตอ้งก าหนดขอบเขตและการน าระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหารไปประยุกตใ์ช ้

เพือ่สรา้งขอบเขตขององคก์ร ขอบเขตตอ้งเฉพาะเจาะจงกับผลติภัณฑแ์ละการบรกิาร 
กระบวนการและสถานทีผ่ลติจะถกูระบโุดยระบบการบรกิารอาหารและตอ้งรวมกจิกรรมตา่งๆ 

กระบวนการ ผลติภัณฑห์รอืการบรกิารทีส่ามารถมอีทิธพิลตอ่ความปลอดภัยในอาหารของ
ผลติภัณฑส์ดุทา้ย 

 

เมือ่ท าการก าหนดขอบเขตนี ้องคก์รตอ้งพจิารณา: 
a) ประเด็นภายนอกและภายในทีอ่า้งองิถงึใน 4.1 

b) ขอ้ก าหนดทีอ่า้งองิถงึใน 4.2 
ขอบเขตตอ้งมคีวามพรอ้มและถกูรักษาไวเ้พือ่เป็นเอกสารสารสนเทศ 
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4.4 Food safety management system 

The organization shall establish, implement, maintain, update and continually 

improve a FSMS, including the processes needed and their interactions, in 
accordance with the requirements of this document 

4.4 ระบบการบรหิารความปลอดภยัในอาหาร 

องคก์รตอ้งสรา้ง น าไปปฏบิตั ิรักษา อพัเดทและปรับปรุงระบบการบรหิารความปลอดภัยใน

อาหารอยา่งตอ่เนือ่ง รวมถงึกระบวนการทีจ่ าเป็นและการปฏสิมัพันธร์ะหวา่งกระบวนการ ตาม
ขอ้ก าหนดของเอกสารนี้ 

5 Leadership 
5.1 Leadership and commitment 

 

Top management shall demonstrate leadership and commitment with respect to the 
FSMS by: 

 
a) ensuring that the food safety policy and the objectives of the FSMS are established 

and are compatible with the strategic direction of the organization; 

b) ensuring the integration of the FSMS requirements into the organization’s business 
processes; 

c) ensuring that the resources needed for the FSMS are available; 
d) communicating the importance of effective food safety management and 

conforming to the FSMS requirements, applicable statutory and regulatory 
requirements, and mutually agreed customer requirements related to food safety; 

e) ensuring that the FSMS is evaluated and maintained to achieve its intended 

result(s) (see 4.1); 
f) directing and supporting persons to contribute to the effectiveness of the FSMS; 

g) promoting continual improvement; 
h) supporting other relevant management roles to demonstrate their leadership as it 

applies to their areas of responsibility. 

 
NOTE Reference to “business” in this document can be interpreted broadly to mean 

those activities that are core to the purposes of the organization’s existence. 

5. ความเป็นผูน้ า 
5.1 ความเป็นผูน้ าและความมุง่ม ัน่ 

 

ผูบ้รหิารระดับสงูตอ้งแสดงออกใหเ้ห็นถงึความเป็นผูน้ าและความมุง่มั่นทีเ่กีย่วขอ้งกบัระบบการ
บรหิารความปลอดภัยในอาหาร โดย: 

 
a) ท าใหม้ั่นใจวา่นโยบายดา้นความปลอดภัยในอาหารและวัตถปุระสงคข์องระบบการบรหิาร

ความปลอดภัยในอาหารไดถู้กจัดตัง้ขึน้และเหมาะสมกับทศิทางดา้นกลยุทธข์ององคก์ร 

b) การท าใหม้ั่นใจถงึการบรูณาการของขอ้ก าหนดระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหารเขา้
กบักระบวนการทางธรุกจิขององคก์ร 

c) การท าใหม้ั่นใจวา่ทรัพยากรทีจ่ าเป็นส าหรับระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหารมคีวาม
พรอ้ม 

d) การสือ่สารถงึความส าคญัของการจัดการความปลอดภัยในอาหารทีม่ปีระสทิธผิลและ
ความส าคัญของการปฏบิตัติามขอ้ก าหนดระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร ขอ้ก าหนด

ทางกฎหมาย/ขอ้บงัคับ และขอ้ก าหนดของลกูคา้ทีต่กลงร่วมกนัซึง่เกีย่วกบัความปลอดภัยใน

อาหาร 
e) การท าใหม้ั่นใจวา่ระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหารไดรั้บการประเมนิและรักษาไว ้

เพือ่ใหบ้รรลผุลลพัธต์ามทีค่าดหวงัไวข้ององคก์ร (ด ู4.1) 
f) การควบคมุและสนับสนุนบคุลากรเพือ่น ามาซึง่ประสทิธผิลของระบบการบรหิารความ

ปลอดภัยในอาหาร 

g) การสง่เสรมิการปรับปรุงอย่างตอ่เนือ่ง 
h) การสนับสนุนบทบาทการบรหิารทีเ่กีย่วขอ้งอืน่ๆ เพือ่แสดงใหเ้ห็นถงึความเป็นผูน้ าดา้นความ

ปลอดภัยในอาหารของพวกเขา ตามทีน่ ามาใชก้ับพืน้ทีค่วามรับผดิชอบของพวกเขา 
 

หมายเหต ุการอา้งองิถงึ “ธรุกจิ” ในเอกสารนีส้ามารถถกูแปลความหมายอย่างกวา้งๆวา่หมายถงึ
กระบวนการทีเ่ป็นหลักตอ่จุดประสงคข์องการด ารงอยูข่ององคก์ร 

 

5.2 Policy 
5.2.1 Establishing the food safety policy 

Top management shall establish, implement and maintain a food safety policy that: 

a) is appropriate to the purpose and context of the organization; 
b) provides a framework for setting and reviewing the objectives of the FSMS; 

c) includes a commitment to satisfy applicable food safety requirements, including 
statutory and regulatory requirements and mutually agreed customer requirements 

related to food safety; 

d) addresses internal and external communication; 
e) includes a commitment to continual improvement of the FSMS; 

f) addresses the need to ensure competencies related to food safety. 

5.2 นโยบายดา้นความปลอดภยัในอาหาร 
5.2.1 การก าหนดนโยบายดา้นความปลอดภยัในอาหาร 

ฝ่ายบรหิารระดบัสงูตอ้งจัดตัง้ น าไปปฏบิัตแิละรักษาไวซ้ึง่นโยบายดา้นความปลอดภัยในอาหาร

ที:่ 
a) เหมาะสมกับจดุประสงคแ์ละบรบิทขององคก์ร 

b) ใหก้รอบส าหรับจัดตัง้และทบทวนวตัถปุระสงคข์องระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร 
c) ประกอบดว้ยความมุง่มั่นในการตอบสนองขอ้ก าหนดดา้นความปลอดภัยในอาหารทีน่ ามาใช ้

รวมถงึขอ้ก าหนดทางกฎหมาย/ขอ้บงัคับ และขอ้ก าหนดของลกูคา้ทีต่กลงร่วมกนัซึง่เกีย่วกับ

ความปลอดภัยในอาหาร 
d) จัดการสือ่สารภายในและภายนอก 
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e) ประกอบดว้ยความมุง่มั่นตอ่การปรับปรุงอยา่งตอ่เนือ่งของระบบการบรหิารความปลอดภัยใน

อาหาร 

f) จัดการกับความจ าเป็นเพือ่ใหม้ั่นใจถงึความสามารถทีเ่กีย่วขอ้งกับความปลอดภัยในอาหาร 
 

 

5.2.2 Communicating the food safety policy 

The food safety policy shall: 

a) be available and maintained as documented information; 
b) be communicated, understood and applied at all levels within the organization; 

c) be available to relevant interested parties, as appropriate 

5.2.2 การสือ่สารนโยบายดา้นความปลอดภยัในอาหาร 

นโยบายดา้นความปลอดภัยในอาหารตอ้ง: 

a) มคีวามพรอ้มและถกูรักษาไวเ้พือ่เป็นเอกสารสารสนเทศ 
b) ถกูสือ่สาร ท าความเขา้ใจ และท าไปใชใ้นทกุระดับภายในองคก์ร 

c) มคีวามพรอ้มส าหรับผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยีทีเ่กีย่วขอ้ง ตามความเหมาะสม 
 

5.3 Organizational roles, responsibilities and authorities 

5.3.1 Top management shall ensure that the responsibilities and authorities for 
relevant roles are assigned, communicated and understood within the organization. 

 
Top management shall assign the responsibility and authority for: 

a) ensuring that the FSMS conforms to the requirements of this document; 

b) reporting on the performance of the FSMS to top management; 
c) appointing the food safety team and the food safety team leader; 

d) designating persons with defined responsibility and authority to initiate and 
document action(s). 

5.3 บทบาท หนา้ทีร่บัผดิขอบและอ านาจขององคก์ร 

5.3.1 ฝ่ายบรหิารระดับสงูตอ้งท าใหม้ั่นใจวา่หนา้ทีรั่บผดิชอบและอ านาจส าหรับบทบาทที่
เกีย่วขอ้งไดถ้กูก าหนด สือ่สารและมคีวามเขา้ใจภายในองคก์ร 

 
ฝ่ายบรหิารระดบัสงูตอ้งก าหนดหนา้ทีรั่บผดิชอบและอ านาจส าหรับ: 

a) การท าใหม้ั่นใจวา่ระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหารสอดคลอ้งกับขอ้ก าหนดของ

เอกสารนี้ 
b) การรายงานสมรรถนะของระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหารไปยังฝ่ายบรหิารระดับสงู 

c) แตง่ตัง้ทมีความปลอดภัยในอาหารและหัวหนา้ทมีความปลอดภัยในอาหาร 
d) แตง่ตัง้บคุลากรทีม่หีนา้ทีค่วามรับผดิชอบและอ านาจทีก่ าหนดเพือ่เริม่ตน้น าและท าเอกสาร

การปฏบิตั ิ

 

5.3.2 The food safety team leader shall be responsible for: 

a) ensuring the FSMS is established, implemented, maintained and updated; 
b) managing and organizing the work of the food safety team; 

c) ensuring relevant training and competencies for the food safety team (see 7.2); 

d) reporting to top management on the effectiveness and suitability of the FSMS. 
 

5.3.2 หัวหนา้ทมีความปลอดภัยในอาหารตอ้งมคีวามรับผดิชอบใน: 

a) การท าใหม้ั่นใจวา่ระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร มกีารก าหนด น าไปปฏบิตั ิรักษา
และปรับปรุงใหท้นัสมัยอยูเ่สมอ 

b) การบรหิารและการจัดการงานของทมีความปลอดภัยในอาหาร  

c) ท าใหม้ั่นใจถงึการฝึกอบรมทีเ่กีย่วขอ้งและความสามารถส าหรับทมีความปลอดภัยในอาหาร 
(ด ู7.2) 

d) การรายงานไปยังฝ่ายบรหิารระดบัสงูเรือ่งประสทิธผิลและความเหมาะสมของระบบการ
บรหิารความปลอดภัยในอาหาร 

 

5.3.3 All persons shall have the responsibility to report problem(s) with regards to 
the FSMS to identified person(s). 

5.3.3 บคุลากรทัง้หมดตอ้งมหีนา้ทีใ่นการรายงานปัญหาทีเ่กีย่วกบัระบบการบรหิารความ
ปลอดภัยในอาหารไปยังบคุลากรทีไ่ดร้ะบไุว ้

 

 

6 Planning 
6.1 Actions to address risks and opportunities 

6.1.1 When planning for the FSMS, the organization shall consider the issues 
referred to in 4.1 and the requirements referred to in 4.2 and 4.3 and determine the 

risks and opportunities that need to be addressed to: 
 

 

6 การวางแผน 
6.1 การด าเนนิการเพือ่จดัการความเสีย่งและโอกาส 

6.1.1 เมือ่ท าการวางแผนส าหรับระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร องคก์รตอ้งพจิารณา
ประเด็นทีอ่า้งองิถงึใน 4.1 และขอ้ก าหนดทีอ่า้งองิถงึใน 4.2 และ 4.3 และพจิารณาความเสีย่ง

และโอกาสทีต่อ้งไดรั้บการจัดการเพือ่: 
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a) give assurance that the FSMS can achieve its intended result(s); 

b) enhance desirable effects; 

c) prevent, or reduce, undesired effects; 
d) achieve continual improvement. 

 
NOTE In the context of this document, the concept of risks and opportunities is 

limited to events and their consequences relating to the performance and 
effectiveness of the FSMS. Public authorities are responsible for addressing public 

health risks. Organizations are required to manage food safety hazards (see 3.22) 

and the requirements related to this process that are laid down in Clause 8. 

a) ใหก้ารรับประกนัวา่ระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหารสามารถบรรลผุลลพัธต์ามที่

วางแผนไว ้

b) เพิม่ผลทีพ่งึปรารถนา 
C) ป้องกนัหรอืลดผลกระทบทีไ่มพ่งึประสงค ์

d) บรรลกุารปรับปรุงอยา่งตอ่เนือ่ง 
หมายเหต ุในบรบิทของเอกสารนี้ แนวความคดิของความเสีย่งและโอกาสจะถกูจ ากดัเฉพาะ

เหตกุารณ์และผลทีต่ามมาทีเ่กีย่วขอ้งกบัสมรรถนะและประสทิธผิลของระบบการบรหิารความ
ปลอดภัยในอาหาร หน่วยงานของรัฐรับผดิชอบในการจัดการกับความเสีย่งดา้นสาธารณสขุ 

องคก์รตอ้งจัดการอนัตรายดา้นความปลอดภัยของอาหาร (ด ู3.22) และขอ้ก าหนดเกีย่วกับ

กระบวนการนีท้ีก่ าหนดไวใ้นขอ้ 8 

6.1.2 The organization shall plan: 

a) actions to address these risks and opportunities; 

b) how to: 
1) integrate and implement the actions into its FSMS processes; 

2) evaluate the effectiveness of these actions. 

6.1.2 องคก์รตอ้งวางแผน: 

a) การด าเนนิการเพือ่จัดการความเสีย่งและโอกาสเหลา่นี้ 

b) วธิกีาร  
1) บรูณาการและน าการด าเนนิการไปใชใ้นกระบวนการระบบการบรหิารความปลอดภัย

ในอาหาร 
2) ประเมนิประสทิธผิลของการด าเนนิการเหลา่นี้ 

 

6.1.3 The actions taken by the organization to address risks and opportunities shall 
be proportionate to: 

 
a) the impact on food safety requirements; 

b) the conformity of food products and services to customers; 

c) requirements of interested parties in the food chain. 
 

NOTE 1 Actions to address risks and opportunities can include: avoiding risk, taking 
risk in order to pursue anopportunity, eliminating the risk source, changing the 

likelihood or consequences, sharing the risk, or accepting the presence of risk by 
informed decision. 

NOTE 2 Opportunities can lead to the adoption of new practices (modification of 

products or processes), using new technology and other desirable and viable 
possibilities to address the food safety needs of the organization or its customers. 

6.1.3 การปฏบิตัทิีด่ าเนนิการโดยองคก์รเพือ่จัดการความเสีย่งและโอกาสตอ้งเหมาะสมกับ: 
 

a) ผลกระทบทีอ่าจจะเกดิขึน้ในขอ้ก าหนดความปลอดภัยในอาหาร  
b) ความสอดคลอ้งของผลติภัณฑอ์าหารและการบรกิารลกูคา้  

c) ขอ้ก าหนดของผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยีในหว่งโซอ่าหาร 

 
หมายเหต ุ1 ตวัเลอืกในการจัดการความเสีย่งและโอกาสสามารถประกอบดว้ย: การหลกีเลีย่ง

ความเสีย่ง การใชค้วามเสีย่งเพือ่หาโอกาส การก าจัดแหลง่ทีม่าของความเสีย่ง การ
เปลีย่นแปลงโอกาสเกดิหรอืผลทีต่ามมา การกระจายความเสีย่ง หรอืการยอมรับการมอียูข่อง

ความเสีย่งโดยการตัดสนิใจดว้ยขอ้มลูทีค่รบถว้น 
 

หมายเหต ุ2 โอกาสสามารถน ามาซึง่การรับการปฏบิัตแิบบใหมม่าใช ้(การแกไ้ขผลติภัณฑห์รอื

กระบวนการ) การใชเ้ทคโนโลยใีหมห่รอืความเป็นไปไดท้ีพ่งึพอใจและใชก้ารไดอ้ืน่ๆ เพือ่
จัดการความตอ้งการดา้นความปลอดภัยในอาหารขององคก์รหรอืของลกูคา้ขององคก์ร 

 

6.2 Objectives of the food safety management system and planning to 
achieve them 

 
6.2.1 The organization shall establish objectives for the FSMS at relevant functions 

and levels. 

 
The objectives of the FSMS shall: 

a) be consistent with the food safety policy; 
b) be measurable (if practicable); 

6.2 วตัถปุระสงคข์องระบบการบรหิารความปลอดภยัในอาหารและการวางแผนเพือ่
บรรลวุตัถปุระสงค ์

 
6.2.1 องคก์รตอ้งก าหนดวตัถุประสงคข์องระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหารส าหรับระดบั

และหนา้ทีท่ีเ่กีย่วขอ้ง 

 
วตัถปุระสงคข์องระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหารตอ้ง: 

a) สอดคลอ้งกับนโยบายความปลอดภัยในอาหาร 
b) สามารถวัดผลได ้(หากสามารถปฏบิตัไิด)้ 
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c) take into account applicable food safety requirements, including statutory, 

regulatory and customer requirements; 

d) be monitored and verified; 
e) be communicated; 

f) be maintained and updated as appropriate. 
The organization shall retain documented information on the objectives for the 

FSMS. 

c) พจิารณาถงึขอ้ก าหนดความปลอดภัยในอาหารทีน่ ามาใช ้รวมถงึกฏหมาย/ขอ้บงัคับและ

ขอ้ก าหนดของลกูคา้ 

d) ถกูเฝ้าตดิตามและทวนสอบ 
e) มกีารสือ่สาร 

f) ถกูรักษาไวแ้ละอพัเดท ตามความเหมาะสม 
องคก์รตอ้งเก็บรักษาเอกสารสารสนเทศทีเ่กีย่วกบัวตัถปุระสงคข์องระบบการบรหิารความ

ปลอดภัยในอาหารไว ้

6.2.2 When planning how to achieve its objectives for the FSMS, the organization 
shall determine: 

a) what will be done; 
b) what resources will be required; 

c) who will be responsible; 

d) when it will be completed; 
e) how the results will be evaluated. 

6.2.2 เมือ่ท าการวางแผนวธิกีารบรรลวุตัถปุระสงคข์องระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร 
องคก์รตอ้งระบ:ุ 

a) สิง่ทีต่อ้งท าใหส้ าเร็จ 
b) ทรัพยากรทีจ่ าเป็น 

c) ผูม้หีนา้ทีรั่บผดิชอบ 

d) เสร็จสมบรูณ์เมือ่ไหร่ 
e) ผลลพัธจ์ะถกูประเมนิอย่างไร 

 

6.3 Planning of changes 

 

When the organization determines the need for changes to the FSMS, including 
personnel changes, the changes shall be carried out and communicated in a planned 

manner.  
 

The organization shall consider: 

a) the purpose of the changes and their potential consequences; 
b) the continued integrity of the FSMS; 

c) the availability of resources to effectively implement the changes; 
d) the allocation or re-allocation of responsibilities and authorities. 

6.3 การวางแผนการเปลีย่นแปลง 

 

เมือ่องคก์รระบคุวามตอ้งการส าหรับการเปลีย่นแปลงระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร 
ซึง่รวมถงึ การเปลีย่นแปลงบคุลากร การเปลีย่นแปลงจะตอ้งถกูด าเนนิการและสือ่สารตาม

วธิกีารทีว่างแผนไว ้
 

องคก์รตอ้งพจิารณา: 

a) จดุประสงคข์องการเปลีย่นแปลง และผลทีต่ามมาที ่
b) ความตอ่เนือ่งสมบรูณ์ของระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร 

c) ความมพีรอ้มของทรัพยากรส าหรับน าไปใชใ้นการเปลีย่นแปลงอยา่งมปีระสทิธผิล 
d) การจัดสรร หรอื การจัดสรรความรับผดิชอบและอ านาจใหมอ่กีครัง้ 

 

7 Support 
7.1 Resources 

7.1.1 General 

The organization shall determine and provide the resources needed for the 
establishment, implementation, maintenance, update and continual improvement of 

the FSMS. 
The organization shall consider: 

a) the capability of, and any constraints on, existing internal resources; 
b) the need for external resources. 

7 การสนบัสนนุ 
7.1 ทรพัยากร 

7.1.1 ท ัว่ไป 

องคก์รตอ้งระบแุละจัดเตรยีมทรัพยากรทีจ่ าเป็นส าหรับการจัดตัง้ การน าไปปฏบิัต ิการ
บ ารุงรักษา การท าใหท้นัสมัยและการปรับปรุงอย่างตอ่เนือ่งของระบบการบรหิารความปลอดภัย

ในอาหาร 
องคก์รตอ้งพจิารณา: 

a) ความสามารถของขอ้จ ากัดใดๆทีม่ตีอ่ทรัพยากรภายในทีม่อียู ่ 
b) ทรัพยากรทีจ่ าเป็นจากแหลง่ทีม่าภายนอก 

 

7.1.2 People 
 

The organization shall ensure that persons necessary to operate and maintain an 

effective FSMS are competent (see 7.2). 
 

7.1.2 บุคลากร 
 

องคก์รตอ้งระบแุละจัดเตรยีมบคุลากรทีม่คีวามสามารถ ทีจ่ าเป็นตอ่การด าเนนิงานและการรักษา

ไวซ้ึง่ระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหารทีม่ปีระสทิธผิล(7.2) 
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Where the assistance of external experts is used for the development, 

implementation, operation or assessment of the FSMS, evidence of agreement or 

contracts defining the competency, responsibility and authority of external experts 
shall be retained as documented information. 

เมือ่การชว่ยเหลอืของผูเ้ชีย่วชาญภายนอกจะถกูน ามาใชส้ าหรับการพัฒนา การน าไปใช ้การ

ด าเนนิการ หรอืการประเมนิของระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร หลักฐานของขอ้ตกลง

หรอืสญัญาทีร่ะบคุวามสามารถ หนา้ทีรั่บผดิชอบ และอ านาจของผูเ้ชีย่วชาญจากภายนอก
จะตอ้งถกูเก็บรักษาไวเ้พือ่เป็นเอกสารสารสนเทศ 

 
 

 

 
7.1.3 Infrastructure 

 
The organization shall provide the resources for the determination, establishment 

and maintenance of the infrastructure necessary to achieve conformity with the 

requirements of the FSMS. 
NOTE Infrastructure can include: 

— land, vessels, buildings and associated utilities; 
— equipment, including hardware and software; 

— transportation; 
— information and communication technology 

 
7.1.3 โครงสรา้งพืน้ฐาน 

 
องคก์รตอ้งใหท้รัพยากรส าหรับการพจิารณาก าหนด การจัดตัง้และการบ ารุงรักษาโครงสรา้ง

พืน้ฐานทีจ่ าเป็นตอ่การท าใหเ้กดิความสอดคลอ้งกบัขอ้ก าหนดของระบบการบรหิารความ

ปลอดภัยในอาหาร 
 

หมายเหต ุโครงสรา้งพืน้ฐานสามารถประกอบดว้ย 
- ทีด่นิ เรอื สิง่ปลกูสรา้ง และสาธารณูปโภคทีเ่กีย่วขอ้ง 

- อปุกรณ์ ประกอบดว้ยฮารด์แวรแ์ละซอฟทแ์วร ์
- ทรัพยากรการขนสง่ 

- เทคโนโลยสีารสนเทศและการสือ่สาร 

 

7.1.4 Work environment 

The organization shall determine, provide and maintain the resources for the 

establishment, management and maintenance of the work environment necessary to 
achieve conformity with the requirements of the FSMS. 

 
NOTE A suitable environment can be a combination of human and physical factors 

such as: 
a) social (e.g. non-discriminatory, calm, non-confrontational); 

b) psychological (e.g. stress-reducing, burnout prevention, emotionally protective); 

c) physical (e.g. temperature, heat, humidity, light, air flow, hygiene, noise). 
These factors can differ substantially depending on the products and services provided. 

7.1.4 สภาพแวดลอ้มในการท างาน 

องคก์รตอ้งก าหนด จัดเตรยีม และรักษาไวซ้ึง่ทรัพยากรส าหรับการจัดตัง้ การบรหิารและการ

รักษาไวซ้ึง่สภาพแวดลอ้มในการท างานทีจ่ าเป็นตอ่การท าใหเ้กดิความสอดคลอ้มกบัขอ้ก าหนด
ของระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร 

 
หมายเหต ุสภาพแวดลอ้มทีเ่หมาะสมสามารถเป็นการรวมกนัของปัจจัยมนุษยแ์ละปัจจัยทาง

กายภาพ เชน่ 
a) สงัคม (เชน่ ไมม่กีารเลอืกปฏบิตั ิ, สงบ ,ไมเ่ผชญิหนา้); 

b) ทางจติวทิยา (เชน่การลดความเครยีด, การป้องกนัการหมดแรงจงูใจในการท างาน, การ

ป้องกนัทางอารมณ์); 
c) ทางกายภาพ (เชน่อณุหภมู ิความรอ้น ความชืน้ แสง การไหลของอากาศ สขุอนามัย เสยีง) 

ปัจจัยเหลา่นีอ้าจแตกตา่งกนัไปขึน้อยู่กับผลติภัณฑแ์ละบรกิาร 
 

7.1.5 Externally developed elements of the food safety management 

system 
 

When an organization establishes, maintains, updates and continually improves its 

FSMS by using externally developed elements of a FSMS, including PRPs, the hazard 
analysis and the hazard control plan (see 8.5.4), the organization shall ensure that 

the provided elements are: 
a) developed in conformance with requirements of this document; 

b) applicable to the sites, processes and products of the organization; 

7.1.5 องคป์ระกอบทีพ่ฒันาขึน้จากภายนอกของระบบการบรหิารความปลอดภยัใน

อาหาร 
 

เมือ่องคก์รจัดตัง้ รักษาไว ้อพัเดทและปรับปรุงระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหารอย่าง

ตอ่เนือ่งโดยใชอ้งคป์ระกอบทีพั่ฒนาขึน้จากภายนอกของระบบการบรหิารความปลอดภัยใน
อาหาร ซึง่ประกอบดว้ย PRP และ แผนควบคมุความอนัตราย( ด ู8.5.4) องคก์รจะตอ้งท าให ้

มั่นใจวา่องคป์ระกอบทีไ่ดรั้บ: 
a) ถกูพัฒนาขึน้อยา่งสอดคลอ้งกบัขอ้ก าหนดของเอกสารนี้ 

b) สามารถน ามาใชไ้ดก้ับสถานทีท่ างาน กระบวนการและผลติภัณฑข์ององคก์รได ้
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c) specifically adapted to the processes and products of the organization by the food 

safety team; 

d) implemented, maintained and updated as required by this document; 
e) retained as documented information. 

c) ถกูปรับอย่างเฉพาะเจาะจง โดยทมีความปลอดภัยในอาหาร ใหเ้หมาะสมกบักระบวนการและ

ผลติภัณฑข์ององคก์ร  

d) ถกูน ามาใช ้รักษาไว ้และท าใหเ้ป็นปัจจุบนั ตามทีก่ าหนดในเอกสารนี้ 
e) ไดรั้บการเก็บรักษาไวใ้นลักษณะเอกสารสารสนเทศ 

 

7.1.6 Control of externally provided processes, products or services 

The organization shall: 

a) establish and apply criteria for the evaluation, selection, monitoring of performance 
and reevaluation of external providers of processes, products and/or services; 

b) ensure adequate communication of requirements to the external provider(s); 
c) ensure that externally provided processes, products or services do not adversely 

affect the organization's ability to consistently meet the requirements of the FSMS; 

d) retain documented information of these activities and any necessary actions as 
a result of the evaluations and re-evaluations. 

7.1.6 การควบคมุกระบวนการ ผลติภณัฑห์รอืการบรกิารทีจ่ดัหาจากภายนอก 

องคก์รตอ้ง: 

a) ก าหนดและประยกุตใ์ชเ้กณฑส์ าหรับการประเมนิ การเลอืก การเฝ้าตดิตามสมรรถนะ และการ
ประเมนิซ ้าของผูจั้ดหาภายนอกของกระบวนการ ผลติภัณฑห์รอืการบรกิารภายนอก 

b) ท าใหม้ั่นใจถงึการสือ่สารขอ้ก าหนดไปยังผูจั้ดหาจากภายนอกอยา่งเพยีงพอ 
c) ท าใหม้ั่นใจวา่ กระบวนการ ผลติภัณฑห์รอืการบรกิารทีจ่ัดหาจากภายนอก ไมม่ผีลกระทบที่

เป็นอนัตรายตอ่ความสามารถขององคก์รในการปฏบิัตติามขอ้ก าหนดของระบบการบรหิารความ

ปลอดภัยขององคก์ร 
d) เก็บรักษาเอกสารสารสนเทศของกจิกรรมเหลา่นีแ้ละการปฏบิตัทิีจ่ าเป็นใดๆอนัเป็นผลมา

จากการประเมนิและการประเมนิซ ้า 
 

7.2 Competence 

The organization shall: 
a) determine the necessary competence of person(s), including external providers, 

doing work under its control that affects its food safety performance and 
effectiveness of the FSMS; 

b) ensure that these persons, including the food safety team and those responsible 

for the operation of the hazard control plan, are competent on the basis of 
appropriate education, training and/or experience; 

c) ensure that the food safety team has a combination of multi-disciplinary knowledge 
and experience in developing and implementing the FSMS (including, but not limited 

to, the organization’s products, processes, equipment and food safety hazards 
within the scope of the FSMS); 

d) where applicable, take actions to acquire the necessary competence, and evaluate 

the effectiveness 
of the actions taken; 

e) retain appropriate documented information as evidence of competence. 
 

NOTE Applicable actions can include, for example, the provision of training to, the 

mentoring of, or the reassignment of currently employed persons; or the hiring or 
contracting of competent persons. 

7.2 ความสามารถ 

องคก์รตอ้ง 
a) ระบคุวามสามารถทีจ่ าเป็นของบคุลากร รวมถงึผูจ้ัดหาภายนอกทีท่ างานภายใตก้ารควบคมุ

ขององคก์ร ทีส่ง่ผลกระทบตอ่สมรรถนะดา้นความปลอดภัยในอาหารขององคก์รและประสทิธผิล
ของระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร 

b) ท าใหม้ั่นใจวา่บคุลากรเหลา่นี ้รวมถงึทมีความปลอดภัยในอาหารและผูท้ีม่หีนา้ทีรั่บผดิชอบ

ในการด าเนนิการแผนควบคมุความอนัตราย มคีวามสามารถบนพืน้ฐานของการศกึษา การ
ฝึกอบรมหรอืประสบการณ์ทีเ่หมาะสม 

c) ท าใหม้ั่นใจวา่ทมีความปลอดภัยในอาหารมคีวามรูแ้ละประสบการณ์หลากหลายสาขาวชิาใน
การพัฒนาและการด าเนนิงานระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร ซึง่ประกอบดว้ย

ผลติภัณฑ ์กระบวนการ อปุกรณ์และความอนัตรายตอ่ความปลอดภัยในอาหารภายในขอบเขต
ของระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร เป็นตน้ 

d) ด าเนนิการปฏบิตัเิพือ่ใหไ้ดม้าซึง่ความสามารถทีจ่ าเป็น และประเมนิประสทิธผิลของการ

ปฏบิตัทิีน่ ามาใช ้ 
e) เก็บรักษาเอกสารสารสนเทศทีเ่หมาะสมเพือ่เป็นหลักฐานของความสามารถ 

 
หมายเหต ุการปฏบิตัทิีน่ ามาใชส้ามารถประกอบดว้ย ตวัอยา่งเชน่ การจัดเตรยีมการฝึกอบรม 

การใหค้ าแนะน า หรอืการมอบหมายงานซ ้ากับบคุลากรปัจจบุัน หรอืการจัดจา้งหรอืสญัญาจา้ง

บคุลากรทีม่คีวามสามารถ 
 

7.3 Awareness 

 
The organization shall ensure that all relevant persons doing work under the 

organization’s control shall be aware of: 
a) the food safety policy; 

b) the objectives of the FSMS relevant to their task(s); 

7.3 การตระหนกั 

 
องคก์รตอ้งท าใหม้ั่นใจวา่บคุลากรทีเ่กีย่วขอ้งทัง้หมดทีท่ างานภายใตก้ารควบคมุขององคก์รตะ

หนักถงึ: 
a) นโยบายความปลอดภัยในอาหาร 

b) วตัถปุระสงคข์องระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหารทีเ่กีย่วขอ้งกบังานของพวกเขา 
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c) their individual contribution to the effectiveness of the FSMS, including the benefits 

of improved food safety performance; 

d) the implications of not conforming with the FSMS requirements 

c) การมสีว่นร่วมของบคุลากรทีน่ ามาซึง่ประสทิธผิลของระบบการบรหิารความปลอดภัยใน

อาหาร รวมถงึ ประโยชนข์องสมรรถนะความปลอดภัยในอาหารทีไ่ดรั้บการปรับปรุง 

d) ผลกระทบของความไม่สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดของระบบการบรหิารความปลอดภัยใน
อาหาร 

7.4 Communication 
7.4.1 General 

The organization shall determine the internal and external communications relevant 

to the FSMS, 
including: 

a) on what it will communicate; 
b) when to communicate; 

c) with whom to communicate; 

d) how to communicate; 
e) who communicates. 

 
The organization shall ensure that the requirement for effective communication is 

understood by all persons whose activities have an impact on food safety 

7.4 การสือ่สาร 
7.4.1 ท ัว่ไป 

องคก์รตอ้งก าหนดการสือ่สารภายในและภายนอกทีเ่กีย่วขอ้งกบัระบบการบรหิารความปลอดภัย

ในอาหาร ประกอบดว้ย 
 

a) สิง่ทีจ่ะสือ่สาร 
b) สือ่สารเมือ่ไหร่ 

c) สือ่สารไปยังใคร 

d) วธิกีารสือ่สาร 
e) ผูส้ ือ่สาร 

 
องคก์รตอ้งตรวจสอบใหม้ั่นใจวา่บคุลากรทัง้หมดทีก่ระท ากจิกรรมทีม่ผีลกระทบตอ่ความ

ปลอดภัยในอาหาร มคีวามเขา้ใจในขอ้ก าหนดส าหรับการสือ่สารทีม่ปีระสทิธผิล 
 

7.4.2 External communication 

 
The organization shall ensure that sufficient information is communicated externally 

and is available for interested parties of the food chain. 

 
The organization shall establish, implement and maintain effective communications 

with: 
a) external providers and contractors; 

b) customers and/or consumers, in relation to: 
1) product information related to food safety, to enable the handling, display, 

storage, preparation, distribution and use of the product within the food 

chain or by the consumer; 
2) identified foods safety hazards that need to be controlled by other 

organizations in the food chain and/or by consumers; 
3) contractual arrangements, enquiries and orders, including their 

amendments; 

4) customer and/or consumer feedback, including complaints; 
c) statutory and regulatory authorities; 

d) other organizations that have an impact on, or will be affected by, the 
effectiveness or updating of the FSMS. 

 

Designated persons shall have defined responsibility and authority for the external 
communication of any information concerning food safety. Where relevant, 

7.4.2 การสือ่สารภายนอก 

 
องคก์รตอ้งท าใหม้ั่นใจวา่ขอ้มูลทีเ่พยีงพอถกูสือ่สารออกไปยังภายนอก และขอ้มูลมคีวามพรอ้ม

ส าหรับผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยีในห่วงโซอ่าหาร 

 
องคก์รตอ้งจะตัง้ น าไปใชแ้ละรักษาไวซ้ึง่การสือ่สารทีม่ปีระสทิธผิลกับ: 

a) ผูจ้ัดหาและผูรั้บเหมาภายนอก 
b) ลกูคา้และ/หรอืผูบ้รโิภค ทีเ่กีย่วขอ้งกบั: 

1) ขอ้มลูผลติภัณฑท์ีท่ าใหม้กีารจัดการทีป่ลอดภัย การแสดง การจัดเก็บ การ
จัดเตรยีม การกระจายสนิคา้และการใชผ้ลติภัณฑภ์ายในหว่งโซอ่าหารหรอืโดย

ผูบ้รโิภค 

2) ระบอุนัตรายตอ่ความปลอดภัยในอาหาร ซึง่จ าเป็นตอ้งไดรั้บการควบคมุโดยองคก์ร
อืน่ๆในหว่งโซอ่าหาร และ/หรอืผูบ้รโิภค 

3) ขอ้ตกลงทางสญัญา การขอขอ้มลูและค าสัง่ซือ้รวมถงึการแกไ้ข 
4) เสยีงตอบกลับของลกูคา้และ/หรอืผูบ้รโิภค รวมถงึการรอ้งเรยีน 

c) ผูม้อี านาจทางกฏหมาย/ขอ้บงัคบั  

d) องคก์รอืน่ๆทีม่ผีลกระทบตอ่หรอืไดรั้บผลกระทบจากประสทิธผิลหรอืการท าใหเ้ป็นปัจจบุัน
ของระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร  

 
บคุลากรทีถ่กูแตง่ตัง้ตอ้งมหีนา้ทีรั่บผดิชอบและอ านาจในการสือ่สารขอ้มลูใดๆทีเ่กีย่วกบัความ

ปลอดภัยในอาหารไปยังภายนอก ขอ้มลูทีไ่ดรั้บผา่นทางการสือ่สารภายนอกตอ้งถกูรวบรวมเป็น

ขอ้มลูน าเขา้ส าหรับการทบทวนของฝ่ายบรหิาร (ด ู9.3) และส าหรับการอพัเดทระบบการบรหิาร
ความปลอดภัยในอาหาร (ด ู4.4 และ 10.3) 
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information obtained through external communication shall be included as input for 

management review (see 9.3) and for updating the FSMS (see 4.4 and 10.3). 

 
Evidence of external communication shall be retained as documented 

information. 

หลกัฐานของการสือ่สารภายนอกตอ้งถกูเก็บรักษาไวเ้พือ่เป็นเอกสารสารสนเทศ 

 

7.4.3 Internal communication 

 

The organization shall establish, implement and maintain an effective system for 
communicating issues having an impact on food safety. 

To maintain the effectiveness of the FSMS, the organization shall ensure that the 
food safety team is informed in a timely manner of changes in the following: 

 

a) products or new products; 
b) raw materials, ingredients and services; 

c) production systems and equipment; 
d) production premises, location of equipment and surrounding environment; 

e) cleaning and sanitation programmes; 
f) packaging, storage and distribution systems; 

g) competencies and/or allocation of responsibilities and authorizations; 

h) applicable statutory and regulatory requirements; 
i) knowledge regarding food safety hazards and control measures; 

j) customer, sector and other requirements that the organization observes; 
k) relevant enquiries and communications from external interested parties; 

l) complaints and alerts indicating food safety hazards associated with the end 

product; 
m) other conditions that have an impact on food safety. 

 
The food safety team shall ensure that this information is included when updating 

the FSMS (see 4.4and 10.3). 
 

Top management shall ensure that relevant information is included as input to the 

management review 
(see 9.3). 

7.4.3 การสือ่สารภายใน 

 

องคก์รตอ้งจัดตัง้ น าไปปฏบิตัแิละรักษาไวซ้ึง่การจัดเตรยีมการสือ่สารทีม่ปีระสทิธผิลระหวา่ง
บคุลากรเกีย่วกับประเด็นทีม่ผีลกระทบตอ่ความปลอดภัยในอาหาร 

เพือ่รักษาไวซ้ึง่ประสทิธผิลของระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร องคก์รตอ้งท าให ้
มั่นใจวา่ทมีความปลอดภัยในอาหารไดรั้บขอ้มูลของการเปลีย่นแปลงในชว่งเวลาทีเ่หมาะสม 

ดงัตอ่ไปนี้ 

 

a) ผลติภัณฑห์รอืผลติภัณฑใ์หม ่

b) วตัถดุบิ, สว่นประกอบและการบรกิาร 
c) ระบบการผลติ และอปุกรณ์ 

d) สถานทีผ่ลติ, พืน้ทีต่ัง้เครือ่งมอือปุกรณ์, สภาพแวดลอ้ม 

e โปรแกรมการท าความสะอาดและสขุอนามัย 
f) บรรจภุัณฑ,์ การจัดเก็บและระบบการกระจายสนิคา้ 

g) ความสามารถ และ/หรอืการจัดสรรหนา้ทีรั่บผดิชอบและอ านาจ 
h) ขอ้ก าหนดทางกฎหมาย/ขอ้บงัคบั 

i) ความรูท้ีเ่กีย่วกบัความอนัตรายตอ่ความปลอดภัยในอาหารและมาตรการควบคมุ 
j) ลกูคา้, ภาคสว่นและขอ้ก าหนดอืน่ๆ ทีอ่งคก์รสงัเกตการณ์ 

k) การขอขอ้มลูทีเ่กีย่วขอ้งและการสือ่สารจากผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยีภายนอก 

i) การรอ้งเรยีน ความเสีย่งและการเตอืนภัยทีบ่ง่ชีใ้หเ้ห็นถงึความอนัตรายตอ่ความปลอดภัยใน
อาหารในผลติภัณฑส์ดุทา้ย 

m)  สภาวะอืน่ๆทีม่ผีลตอ่ความปลอดภัยในอาหาร 
 

ทมีความปลอดภัยในอาหารตอ้งท าใหม้ั่นใจวา่ขอ้มลูนีถ้กูน ามารวมดว้ย เมือ่ท าการอพัเดทระบบ

การบรหิารความปลอดภัยในอาหาร (ด ู4.4 และ 10.3) 
 

ฝ่ายบรหิารระดบัสงูตอ้งท าใหม้ั่นใจวา่ขอ้มลูทีเ่กีย่วขอ้งถูกน ามารวมเป็นขอ้มลูน าเขา้ส าหรับการ
ทบทวนของฝ่ายบรหิาร (ด ู9.3) 

 

7.5 Documented information 
7.5.1 General 

The organization’s FSMS shall include: 
a) documented information required by this document; 

b) documented information determined by the organization as being necessary for 

the effectiveness of the FSMS; 
c) documented information and food safety requirements required by statutory, 

regulatory authorities and customers. 

7.5 เอกสารสารสนเทศ 
7.5.1 ท ัว่ไป 

ระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหารขององคก์รตอ้งประกอบดว้ย: 
a) เอกสารสารสนเทศทีก่ าหนดโดยเอกสารนี้ 

b) เอกสารสารสนเทศทีร่ะบโุดยองคก์รวา่มคีวามส าคญัส าหรับประสทิธผิลของระบบการบรหิาร

ความปลอดภัยในอาหาร 
c) เอกสารสารสนเทศและขอ้ก าหนดความปลอดภัยในอาหารทีก่ าหนดโดยผูม้อี านาจทาง

กฏหมาย/ขอ้บงัคับและลกูคา้ 
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NOTE The extent of documented information for a FSMS can differ from one 

organization to another due to: 
— the size of organization and its type of activities, processes, products and 

services; 
— the complexity of processes and their interactions; 

— the competence of persons 

 

หมายเหต ุขอบเขตของเอกสารสารสนเทศส าหรับระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหารของ

แตล่ะสามารถแตกตา่งกนัไดเ้นือ่งจาก 
 

- ขนาดขององคก์รและประเภทของกจิกรรม กระบวนการ ผลติภัณฑแ์ละการบรกิารขององคก์ร 
- ความซบัซอ้นของกระบวนการและการปฏสิมัพันธข์องกระบวนการ 

- ความสามารถของบคุลากร 

7.5.2 Creating and updating 
When creating and updating documented information, the organization shall 

ensure appropriate: 
a) identification and description (e.g. a title, date, author, or reference number); 

b) format (e.g. language, software version, graphics) and media (e.g. paper, 

electronic); 
c) review and approval for suitability and adequacy. 

7.5.2 การสรา้งและการท าใหเ้ป็นปจัจบุนั 
เมือ่มกีารสรา้งและการท าเอกสารใหเ้ป็นปัจจับนั องคก์รตอ้งท าใหม้ั่นใจถงึความเหมาะสมของ: 

a) การบง่ชีแ้ละการอธบิาย (เชน่ หัวขอ้ วนัที ่ผูเ้ขยีน หรอืหมายเลขอา้งองิ) 
b) รูปแบบ (เชน่ ภาษา เวอรช์ัน่ของซอฟทแ์วร ์ภาพ) และสือ่กลาง (เชน่ กระดาษ 

อเิล็กทรอนกิส)์ 

c) การทบทวนและการอนุมัตสิ าหรับความเหมาะสมและความเพยีงพอ 

7.5.3 Control of documented information 
7.5.3.1 Documented information required by the FSMS and by this document 

shall be controlled to ensure: 

a) it is available and suitable for use, where and when it is needed; 
b) it is adequately protected (e.g. from loss of confidentiality, improper use, or loss of 

integrity). 
 

7.5.3 การควบคมุเอกสารสารสนเทศ 
7.5.3.1 เอกสารสารสนเทศทีก่ าหนดโดยระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหารและโดย

เอกสารนี ้ตอ้งถกูควบคมุเพือ่ใหม้ั่นใจวา่: 

a) เอกสารมคีวามพรอ้มและเหมาะสมส าหรับการใชง้าน เมือ่มคีวามจ าเป็น 
b) ไดรั้บการป้องกนัทีเ่พยีงพอ (เชน่ จากการเปิดเผยความลับ การใชง้านทีไ่มเ่หมาะสม หรอื

การสญูเสยีความสมบรูณ์) 
 

7.5.3.2 For the control of documented information, the organization shall 

address the following activities, as applicable: 
 

a) distribution, access, retrieval and use; 
b) storage and preservation, including preservation of legibility; 

c) control of changes (e.g. version control); 

d) retention and disposition. 
Documented information of external origin determined by the organization to be 

necessary for the planning and operation of the FSMS shall be identified, as 
appropriate, and controlled. 

Documented information retained as evidence of conformity shall be protected 

from unintended alterations. 
 

NOTE Access can imply a decision regarding the permission to view the documented 
information only, or the permission and authority to view and change the 

documented information. 

7.5.3.2 ส าหรับการควบคมุเอกสารสารสนเทศองคก์รตอ้งระบกุจิกรรมทีจ่ะน ามาใช ้

ดงัตอ่ไปนี้: 
 

a) การแจกจ่าย การเขา้ถงึ การน ากลับมาใชแ้ละการใช ้
b) การจัดเก็บและการถนอมรักษา รวมถงึการเก็บรักษาใหอ้า่นออกไดช้ดัเจน 

c) การควบคมุการเปลีย่นแปลง (เชน่ การควบคมุเวอรช์ัน่) 

d) เวลาในการเก็บรักษาและการก าจัดทิง้ 
เอกสารสารสนเทศของแหลง่ทีม่าจากภายนอกทีร่ะบโุดยองคก์รวา่จ าเป็นส าหรับการวางแผน

และการด าเนนิงานของระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหารตอ้งถกูระบแุละไดรั้บการ
ควบคมุตามความเหมาะสม 

ขอ้มลูทีไ่ดรั้บการจัดเก็บไวเ้พือ่เป็นหลกัฐานวา่เป็นไปตามขอ้ก าหนดตอ้งไดรั้บการปกป้องจาก

การเปลีย่นแปลงทีไ่ม่ไดต้ัง้ใจ 
 

หมายเหต ุการเขา้ถงึสามารถบง่บอกถงึการตดัสนิใจเกีย่วกับการใหส้ทิธิใ์นการอา่นเอกสาร
สารสนเทศเทา่นัน้ หรอือนุญาตและอ านาจในการอา่นและเปลีย่นแปลงเอกสารสารสนเทศ 

 

8 Operation 
8.1 Operational planning and control 

The organization shall plan, implement, control, maintain and update the processes 
needed to meet requirements for the realization of safe products, and to implement 

the actions determined in 6.1, by: 

8. การด าเนนิการ 
8.1 การวางแผนและการควบคมุการด าเนนิการ  

Operational planning and control 
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a) establishing criteria for the processes; 

b) implementing control of the processes in accordance with the criteria; 

c) keeping documented information to the extent necessary to have the 
confidence to demonstrate that the processes have been carried out as planned. 

 
The organization shall control planned changes and review the consequences of 

unintended changes, taking action to mitigate any adverse effects, as necessary. 
 

The organization shall ensure that outsourced processes are controlled (see 7.1.6). 

องคก์รตอ้งวางแผน น าไปปฏบิตั ิควบคมุ รักษาและอพัเดทกระบวนการทีจ่ าเป็น เพือ่ใหบ้รรลุ

ขอ้ก าหนดการกอ่ใหเ้กดิผลติภัณฑท์ีป่ลอดภัย และเพือ่น าการปฏบิตัทิีร่ะบใุน 6.1 มาใช ้โดย: 

a) การจัดตัง้เกณฑส์ าหรับกระบวนการ 
b) การน าการควบคมุกระบวนการในใชต้ามเกณฑ ์

c) การเก็บเอกสารสารสนเทศในขอบเขตทีจ่ าเป็น เพือ่ใหม้คีวามมั่นใจในการแสดงใหเ้ห็นวา่
กระบวนการถกูด าเนนิการตามแผน  

 
องคก์รตอ้งควบคมุการเปลีย่นแปลงทีว่างแผนไวแ้ละทบทวนผลทีต่ามมาของการเปลีย่นแปลง

ทีไ่ม่ไดต้ัง้ใจ ด าเนนิการเพือ่บรรเทาผลกระทบดา้นลบใดๆ ตามความจ าเป็น 

 
องคก์รตอ้งท าใหม้ั่นใจวา่กระบวนการจัดจา้งภายนอกไดรั้บการควบคมุ (ด ู7.1.6) 

8.2 Prerequisite programmes (PRPs) 

8.2.1 The organization shall establish, implement, maintain and update PRP(s) to 
facilitate the prevention and/or reduction of contaminants (including food safety 

hazards) in the products, product processing and work environment. 

8.2 โปรมแกรมสขุลกัษณะพืน้ฐาน  

Prerequisite programmes (PRPs) 
 

8.2.1 องคก์รตอ้งจัดตัง้ น าไปปฏบิตั ิรักษาและปรับปรุงใหท้ันสมัย ซึง่ โปรมแกรมสขุลักษณะ
พืน้ฐาน PRP เพือ่ป้องกนัและ/หรอืลดโอกาสเกดิของสารปนเป้ือน (รวมถงึความอนัตรายตอ่

ความปลอดภัยในอาหาร) ทัง้ในผลติภัณฑ ์กระบวนการผลติและสภาพแวดลอ้ม 
 

8.2.2 The PRP(s) shall be: 

a) appropriate to the organization and its context with regard to food safety; 
b) appropriate to the size and type of the operation and the nature of the products 

being manufactured and/or handled; 

c) implemented across the entire production system, either as programmes applicable 
in general or as programmes applicable to a particular product or process; 

d) approved by the food safety team 

8.2.2 PRPs ตอ้ง: 

a) เหมาะสมกับองคก์รและบรบิทขององคก์รส าหรับความปลอดภัยในอาหาร 
b) เหมาะสมกับขนาดและประเภทของการด าเนนิการและลักษณะของผลติภัณฑท์ีผ่ลติและ/

หรอืจัดการ 

c) น ามาใชต้ลอดทัง้ระบบการผลติ ไมว่า่จะเป็นโปรแกรมทีน่ ามาใชโ้ดยทัว่ไป หรอืโปรแกรมที่
น ามาใชก้ับผลติภัณฑท์ีเ่ฉพาะเจาะจงหรอืสายการปฏบิตั ิ

d) ไดรั้บการอนุมัตจิากทมีความปลอดภัยในอาหาร 

8.2.3 When selecting and/or establishing PRP(s), the organization shall ensure that 

applicable statutory, regulatory and mutually agreed customer requirements are 

identified. The organization should consider: 
a) the applicable part of the ISO/TS 22002 series; 

b) applicable standards, codes of practice and guidelines. 
 

8.2.3 เมือ่มกีารคดัเลอืกและ / หรอืจัดท าโปรแกรมสลุกัษณะพืน้ฐาน PRP องคก์รจะตอ้ง

ตรวจสอบวา่มกีารระบขุอ้ก าหนด ตามกฎหมายขอ้บงัคับ และขอ้ก าหนดของลกูคา้ตามทีต่กลง

ร่วมกนั     องคก์รควรพจิารณา: 
a) ขอ้ก าหนดทางเทคนคิสว่นทีน่ ามาใชข้อง ISO/TS 22002-series 

b) มาตรฐาน หลักปฎบิตัแิละแนวทางปฏบิัต ิ

8.2.4 When establishing PRP(s) the organization shall consider: 

a) construction, lay-out of buildings and associated utilities; 
b) lay-out of premises, including zoning, workspace and employee facilities; 

c) supplies of air, water, energy and other utilities; 

d) pest control, waste and sewage disposal and supporting services; 
e) the suitability of equipment and its accessibility for cleaning and maintenance; 

f) supplier approval and assurance processes (e.g. raw materials, ingredients, 
chemicals and packaging); 

g) reception of incoming materials, storage, dispatch, transportation and handling of 
products; 

h) measures for the prevention of cross contamination; 

8.2.4 องคก์รตอ้งพจิารณาสิง่ตา่งๆดงัตอ่ไปนี ้เมือ่จัดตัง้ PRPs: 

a) การกอ่สรา้งและแผนผังของอาคารและสาธารณูปโภค 
b) แผนผังของสถานที ่รวมถงึการแบง่เขค พืน้ทีก่ารท างานและสิง่อ านวยความสะดวกส าหรับ

พนักงาน 

c) การจา่ยอากาศ น ้า พลงังานและสาธารณูปโภคอืน่ๆ 
d) การควบคมุสตัวพ์าหะ การก าจัดของเสยีและสิง่ปฏกิลู และการบรกิารสนับสนุนอืน่ๆ 

e) ความพรอ้มของอปุกรณ์ และความสามารถในการเขา้ถงึอปุกรณ์เพือ่ท าความสะอาด 
บ ารุงรักษาและบ ารุงรักษาเชงิป้องกนั 

f) การอนุมัตผิูข้ายและกระบวนการรับประกนั (เชน่ วตัถดุบิ สว่นประกอบ สารเคมแีละบรรจุ
ภัณฑ)์ 

g) การรับวัสดรัุบเขา้ การจัดเก็บ การขนสง่และการจัดการผลติภัณฑ ์
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i) cleaning and disinfecting; 

j) personal hygiene; 

k) product information/consumer awareness; 
l) others, as appropriate. 

 
Documented information shall specify the selection, establishment, applicable 

monitoring and verification of the PRP(s). 
 

h) มาตรการส าหรับป้องกนัการปนเป้ือนขา้ม 

i) การท าความสะอาดและการฆา่เชือ้  

j) สขุลกัษณะสว่นบคุคล 
k) ขอ้มลูผลติภัณฑ/์การรับรูข้องผูบ้รโิภค 

l) อืน่ๆ ตามความเหมาะสม 
 

เอกสารสารสนเทศตอ้งเฉพาะเจาะจงกับการเลอืก การจัดตัง้ การเฝ้าตดิตามทีน่ ามาใชแ้ละการ
ทวนสอบของ โปรแกรมสขุลกัษณะพืน้ฐาน PRS(S) 

8.3 Traceability system 

The traceability system shall be able to uniquely identify incoming material from the 
suppliers and the first stage of the distribution route of the end product.  

 

When establishing and implementing the traceability system, the following shall be 
considered as a minimum: 

a) relation of lots of received materials, ingredients and intermediate products to the 
end products; 

b) reworking of materials/products; 
c) distribution of the end product. 

 

The organization shall ensure that applicable statutory, regulatory and customer 
requirements are identified. 

Documented information as evidence of the traceability system shall be retained 
for a defined period to include, as a minimum, the shelf life of the product. The 

organization shall verify and test the effectiveness of the traceability system. 

 
NOTE Where appropriate, the verification of the system is expected to include the 

reconciliation of quantities of end products with the quantity of ingredients as 
evidence of effectiveness. 

8.3 ระบบการสอบกลบั  

Traceability system 
ระบบการสอบกลบัตอ้งสามารถระบวุตัถดุบิทีเ่ขา้มาจากผูข้ายไดแ้ละเสน้ทางการกระจาย

เบือ้งตน้ของผลติภัณฑส์ดุทา้ยอยา่งเฉพาะเจาะจง 

 
เมือ่ท าการจัดตัง้และน าระบบการสอบกลบัมาใช ้อยา่งนอ้ยจะตอ้งมกีารพจิารณาสิง่ตอ่ไปนี:้ 

a) ความสมัพันธข์องรุ่นวตัถดุบิทีรั่บเขา้ สว่นประกอบและผลติภัณฑต์วักลางทีเ่กีย่วขอ้ง
ผลติภัณฑส์ดุทา้ย 

b) การท าซ ้าของวตัถดุบิ/ผลติภัณฑ ์
c) เสน้ทางการกระจายของผลติภัณฑส์ดุทา้ย  

 

องคก์รตอ้งท าใหม้ั่นใจวา่ มกีารระบขุอ้ก าหนด  ตามกฎหมาย ขอ้บงัคบั และขอ้ก าหนดของ
ลกูคา้ตามทีต่กลงร่วมกนั    

 
เอกสารสารทีเ่ป็นหลกัฐานของระบบการสอบกลบัจะตอ้งถูกเก็บรักษาไวต้ามระยะเวลาทีก่ าหนด 

ซึง่รวมเป็นอายกุารเก็บรักษาขัน้ต า่ของผลติภัณฑส์ดุทา้ย องคก์รตอ้งทวนสอบและทดสอบ

ประสทิธผิลของระบบการสอบกลบั 
 

หมายเหต ุ:  การทวนสอบของระบบจะรวมถงึการตรวจสอบปรมิาณของผลติภัณฑส์ าเร็จรูปกับ
ปรมิาณของสว่นผสมเพือ่เป็นหลกัฐานวา่มปีระสทิธผิล 

 

8.4 Emergency preparedness and response 
8.4.1 General 

Top management shall ensure procedures are in place to respond to potential 
emergency situations or incidents that can have an impact on food safety which are 

relevant to the role of the organization in the food chain. 

 
Documented information shall be established and maintained to manage these 

situations and incidents. 

8.4 การเตรยีมการและการตอบสนองภาวะฉุกเฉนิ  
Emergency preparedness and response 

 
8.4.1 ท ัว่ไป 

ผูบ้รหิารระดับสงูจะตอ้งท าใหม้ั่นใจวา่มขีัน้ตอนในการตอบสนองตอ่สถานการณ์ฉุกเฉนิทีม่ยีัยยะ

หรอือบุัตกิารณ์ทีอ่าจสง่ผลกระทบตอ่ความปลอดภัยของอาหารทีเ่กีย่วขอ้งกับบทบาทของ
องคก์รในหว่งโซอ่าหาร 

 
เอกสารตอ้งถกูจัดท าขึน้และรักษาไวเ้พือ่จัดการกับสถานการณ์และเหตกุารณ์เหลา่นี้ 

8.4.2 Handling of emergencies and incidents 

The organization shall: 
a) respond to actual emergency situations and incidents by: 

1) ensuring applicable statutory and regulatory requirements are identified; 

8.4.2 การจดัการภาวะฉุกเฉนิและเหตุการณ ์ 

Handling of emergencies and incidents 
 

องคก์รตอ้ง: 
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2) communicating internally; 

3) communicating externally (e.g. suppliers, customers, appropriate 

authorities, media); 
b) take action to reduce the consequences of the emergency situation, appropriate to 

the magnitude of the emergency or incident and the potential food safety impact; 
c) periodically test procedures where practical; 

d) review and, where necessary, update the documented information after the 
occurrence of any incident, emergency situation or tests. 

 

NOTE Examples of emergency situations that can affect food safety and/or production 
are natural disasters, environmental accidents, bioterrorism, workplace accidents, 

public health emergencies and other accidents, e.g. interruption of essential services 
such as water, electricity or refrigeration supply. 

a) รับมอืตอ่อบุัตกิารณ์และเหตกุารณ์ฉุกเฉนิทีเ่กดิขึน้จรงิโดย: 

1) มั่นใจวา่ไดป้ฏบิตัติามขอ้ก าหนดทางกฏหมาย/ขอ้บงัคับ 

2) การท าการสือ่สารภายใน 
3) การท าการสือ่สารภายนอก (เชน่ ผูข้าย ลกูคา้ ผูม้อี านาจทีเ่หมาะสม สือ่) 

b) ด าเนนิการเพือ่ลดผลทีต่ามมาของสถานการณ์ฉุกเฉนิ ใหเ้หมาะสมตามขนาดของความ
ฉุกเฉนิหรอืเหตกุารณ์ และผลกระทบตอ่ความปลอดภัยในอาหารทีอ่าจจะเกดิขึน้ 

c) ทดสอบกระบวนการเป็นระยะๆตามก าหนดเวลา  
d) ทบทวนและปรับปรุงเอกสาร เมือ่มคีวามจ าเป็น โดยเฉพาะหลงัจากมเีหตกุารณ์ สถานการณ์

ฉุกเฉนิ หรอืการทดสอบใดๆเกดิขึน้ 

 
หมายเหต ุตวัอยา่งของเหตกุารณ์ฉุกเฉนิทีส่ามารถสง่ผลกระทบตอ่ความปลอดภัยในอาหาร

และ/หรอืการผลติคอืภัยธรรมชาต ิอบุตัเิหตทุางสิง่แวดลอ้ม การกอ่การรา้ยทางชวีภิาพ 
อบุตัเิหตใุนทีท่ างาน ภาวะฉุกเฉนิทางสาธารณสขุ และอบุตัเิหตอุืน่ๆ เชน่ การหยดุชะงักของการ

บรกิารทีส่ าคญั เชน่ น ้า ไฟฟ้า หรอื ระบบท าความเย็น 

 

8.5 Hazard control 

8.5.1 Preliminary steps to enable hazard analysis 
8.5.1.1 General 

To carry out the hazard analysis, preliminary documented information shall be 

collected, maintained and updated by the food safety team. This shall include, but 
not be limited to: 

a) applicable statutory, regulatory and customer requirements; 
b) the organization’s products, processes and equipment; 

c) food safety hazards relevant to the FSMS. 

8.5 การควบคมุความอนัตราย  

Hazard control 
 

8.5.1 ข ัน้ตอนเบือ้งตน้ส าหรบัการวเิคราะหค์วามอนัตราย  

Preliminary steps to enable hazard analysis 
8.5.1.1 ท ัว่ไป 

เพือ่ด าเนนิการวเิคราะหค์วามอันตราย ขอ้มูลเบือ้งตน้ตอ้งถกูรวบรวม เก็บรักษา และปรับปรุงให ้
ทนัสมัยโดยทมีความปลอดภัยในอาหาร ซึง่ตอ้งรวมถงึ: แตไ่มจ่ ากัดเฉพาะ 

a) ขอ้ก าหนดทางกฎหมาย ขอ้บงัคบั และขอ้ก าหนดของลกูคา้ทีบ่งัคบัใช ้

b)ผลติภัณฑก์ระบวนการและอปุกรณ์ขององคก์ร 
c) อนัตรายตอ่ความปลอดภัยในอาหารทีเ่กีย่วกับระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร 

 

8.5.1.2 Characteristics of raw materials, ingredients and product contact 

materials 

 
The organization shall ensure that all applicable statutory and regulatory food safety 

requirements are identified for all raw materials, ingredients and product contact 
materials. 

 

The organization shall maintain documented information concerning all raw 
materials, ingredients and product contact materials to the extent needed to conduct 

the hazard analysis (see 8.5.2), including the following, as appropriate 
a) biological, chemical and physical characteristics; 

b) composition of formulated ingredients, including additives and processing aids; 

c) source (e.g. animal, mineral or vegetable); 
d) place of origin (provenance); 

e) method of production; 

8.5.1.2คณุลกัษณะของวตัถดุบิ สว่นประกอบและวสัดุทีส่มัผสัผลติภณัฑ ์

Characteristics of raw materials, ingredients and product contact 

materials 
 

องคก์รตอ้งท าใหม้ั่นใจวา่มกีารระบขุอ้ก าหนดดา้นความปลอดภัยในอาหารทางกฏหมาย/
ขอ้บงัคับทีบ่งัคับใชท้ัง้หมด ส าหรับวตัถดุบิ สว่นประกอบและวัสดสุมัผัสผลติภัณฑท์ัง้หมด 

 

องคก์รตอ้งเก็บรักษาขอ้มลูทีเ่ป็นลายลกัษณ์อักษรเกีย่วกับวัตถดุบิ สว่นผสมและวสัดสุมัผัสของ
ผลติภัณฑท์ัง้หมดเทา่ทีจ่ าเป็นในการวเิคราะหอ์นัตราย (ดขูอ้ 8.5.2) รวมถงึสิง่ตอ่ไปนี้ตาม

ความเหมาะสม 
a) คณุลกัษณะทางชวีภาพ เคมแีละกายภาพ 

b) องคป์ระกอบของสตูรสว่นประกอบ รวมถงึวตัถเุจอืปนและสารทีใ่ชใ้นการผลติ 

c) แหลง่ทีม่า (เชน่ สตัว ์ แธธ่าต ุหรอื ผัก) 
d) สถานทีต่น้ก าเนดิ (ถิน่ก าเนดิ); 

d) วธิกีารผลติ 
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f) method of packaging and delivery; 

g) storage conditions and shelf life; 

h) preparation and/or handling before use or processing; 
i) acceptance criteria related to food safety or specifications of purchased materials 

and ingredients appropriate to their intended use. 

e) บรรจภุัณฑแ์ละวธิกีารขนสง่ 

f) สภาพการจัดเก็บและอายกุารเก็บรักษา 

g) การเตรยีมและ/หรอืการจัดการกอ่นใชห้รอืผา่นกระบวนการ 
h) เกณฑก์ารยอมรับทีเ่กีย่วขอ้งกบัความปลอดภัยในอาหาร หรอื ขอ้ก าหนดของวัตถดุบิทีซ่ ือ้

และสว่นประกอบทีเ่หมาะสมตามจดุประสงคก์ารใชง้าน  
 

 

8.5.1.3 Characteristics of end products 
 

The organization shall ensure that all applicable statutory and regulatory food safety 
requirements are identified for all the end products intended to be produced. 

 

The organization shall maintain documented information concerning the 
characteristics of end products to the extent needed to conduct the hazard analysis 

(see 8.5.2), including information on the following, as appropriate: 
a) product name or similar identification; 

b) composition; 
c) biological, chemical and physical characteristics relevant for food safety; 

d) intended shelf life and storage conditions; 

e) packaging; 
f) labelling relating to food safety and/or instructions for handling, preparation and 

intended use; 
g) method(s) of distribution and delivery. 

8.5.1.3 คุณลกัษณะของผลติภณัฑส์ดุทา้ย 
Characteristics of end products 

 
องคก์รตอ้งท าใหม้ั่นใจวา่มกีารระบขุอ้ก าหนดดา้นความปลอดภัยในอาหารทางกฏหมาย/

ขอ้บงัคับทีบ่งัคับใชท้ัง้หมดส าหรับผลติภัณฑส์ดุทา้ยทีมุ่ง่หมายวา่จะผลติ 

 
องคก์รตอ้งรักษาเอกสารสารสนเทศทีเ่กีย่วขอ้งกับคณุลกัษณะของผลติภัณฑส์ดุทา้ยตาม

ขอบเขตทีจ่ าเป็นเพือ่ท าการวเิคราะหค์วามอนัตราย (ด ู8.5.2) รวมถงึขอ้มลูดงัตอ่ไปนี ้ตาม
ความเหมาะสม: 

a) ชือ่ผลติภัณฑ ์หรอื การบง่ชีใ้นลกัษณะเดยีวกนั 
b) องคป์ระกอบ 

c) คณุลักษณะทางชวีภาพ เคมแีละกายภาพทีเ่กีย่วกบัความปลอดภัยในอาหาร 

d) อายุการเก็บรักษาทีมุ่ง่หวังและสภาพการจัดเก็บ 
e) บรรจภุัณฑ ์

f) ฉลากทีเ่กีย่วกบัความปลอดภัยในอาหารและ/หรอืค าแนะน าส าหรับการจัดการ การเตรยีมและ
จดุประสงคก์ารใชง้านทีร่ะบไุว ้

g) วธิกีารกระจายสนิคา้ 

 

8.5.1.4 Intended use 

 
The intended use, including reasonably expected handling of the end product and any 

unintended use but reasonably expected mishandling and misuse of the end product, 

shall be considered and shall be maintained as documented information to the 
extent needed to conduct the hazard analysis (see 8.5.2). 

 
Where appropriate, groups of consumers/users shall be identified for each product. 

Groups of consumers/users known to be especially vulnerable to specific food safety 

hazards shall be identified. 

8.5.1.4 จุดประสงคก์ารใชง้าน  

Intended use 
 

วตัถปุระสงคก์ารน าไปใช ้ รวมถงึการด าเนนิการทีค่าดหวงัอย่างสมเหตสุมผลกับผลติภัณฑ์

สดุทา้ย และการใชง้านผดิจดุประสงค ์แตม่เีหตอุนัเป็นไปไดว้า่อาจเกดิขึน้ในการใชผ้ลติภัณฑ์
สดุทา้ยจะตอ้งไดรั้บการพจิารณาและจะตอ้งมกีารเก็บรักษาไวเ้ป็นเอกสารสารสนเทศทีไ่ดรั้บ

การจัดท าขึน้ตามทีจ่ าเป็นในการวเิคราะหอ์นัตราย(ด ู8.5.2) 
 

ทีเ่หมาะสม, กลุม่ของผูบ้รโิภค/ผูใ้ช ้ตอ้ง ไดรั้บระบแุตล่ะผลติภัณฑต์ามความเหมาะสม. 

กลุม่ของผูบ้รโิภค/ผูใ้ช ้ทีรู่ว้า่มคีวามเสีย่งอยา่งเฉพาะเจาะจงตอ่ความอนัตรายตอ่ความปลอดภัย
อาหารโดยเฉพาะ ตอ้งไดรั้บการระบ ุ

 

8.5.1.5 Flow diagrams and description of processes 
 

8.5.1.5.1 Preparation of the flow diagrams 
 

8.5.1.5 แผนผงัการไหลและค าอธบิายกระบวนการ  
Flow diagrams and description of processes  

 
8.5.1.5.1 การเตรยีมแผนผงัการไหล  

Preparation of the flow diagrams  
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The food safety team shall establish, maintain and update flow diagrams as 

documented information for the products or product categories and the 

processes covered by the FSMS. 
 

Flow diagrams provide a graphic representation of the process. Flow diagrams shall 
be used when conducting the hazard analysis as a basis for evaluating the possible 

occurrence, increase, decrease or introduction of food safety hazards. 
 

Flow diagrams shall be clear, accurate and sufficiently detailed to the extent needed 

to conduct the hazard analysis. Flow diagrams shall, as appropriate, include the 
following: 

a) the sequence and interaction of the steps in the operation; 
b) any outsourced processes; 

c) where raw materials, ingredients, processing aids, packaging materials, utilities and 

intermediate products enter the flow; 
d) where reworking and recycling take place; 

e) where end products, intermediate products, by-products and waste are released or 
removed. 

ทมีความปลอดภัยในอาหารตอ้งจัดตัง้ รักษาและปรับปรุงแผนผังการไหลใหเ้ป็นปัจจุบนั เพือ่

เป็นเอกสารสารสนเทศส าหรับผลติภัณฑห์รอืประเภทผลติภัณฑ ์และกระบวนการทีค่รอบคลมุ

โดยระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร 
 

แผนภาพแสดงแผนผังการไหลของกระบวนการ แผนผังการไหลจะตอ้งถูกใชเ้ป็นพืน้ฐานในการ
วเิคราะหอ์นัตราย ส าหรับการประเมนิโอกาสการเกดิ การเพิม่ขึน้ การลดลง และการน ามาซึง่

อนัตรายตอ่ความปลอดภัยในอาหาร 
 

แผนผังกระบวนการผลติ ตอ้งชดัเจน ถกูตอ้งและมรีายละเอยีดเพยีงพอในขอบเขตทีจ่ าเป็นเพือ่

การด าเนนิการวเิคราะหค์วามอันตราย แผนผังการไหลตอ้งประกอบดว้ยขอ้มลูดงัตอ่ไปนี ้ตาม
ความเหมาะสม: 

 
a) ล าดบัและปฏสิมัพันธข์องขัน้ตอนตา่งๆในการด าเนนิการ 

b) กระบวนการทีเ่อา้ทซ์อรส์ (outsourced processes) 

c) เมือ่วตัถดุบิ สว่นประกอบ สารทีใ่ชใ้นการผลติ วัสดบุรรจภุัณฑ ์และผลติภัณฑต์ัวกลาง น าเขา้
สูก่ระบวนการ 

d) เมือ่มกีระบวนการทีม่กีารท าซ ้าและการน ากลบัมาใชใ้หม ่ 
e) เมือ่ผลติภัณฑส์ดุทา้ย ผลติภัณฑร์ะหวา่งกระบวนการ ผลผลติพลอยได ้และของเสยี ทีถ่กู

ปลอ่ยหรอืขจัดออกมา 
 

8.5.1.5.2 On-site confirmation of flow diagrams 

 
The food safety team shall confirm on-site the accuracy of the flow diagrams, update 

the flow diagrams where appropriate and retain as documented information. 

 

8.5.1.5.2 การยนืยนัแผนผงัการไหล ณ สถานทีป่ฏบิตังิาน 

On-site confirmation of flow diagrams 
 

ทมีความปลอดภัยในอาหารตอ้งยนืยันความถกูตอ้งของแผนผังการไหล ณ สถานทีป่ฏบิตังิาน 

อพัเดทตามความเหมาะสม และเก็บรักษาไวเ้พือ่เป็นเอกสารสารสนเทศ 
 

8.5.1.5.3 Description of processes and process environment 
The food safety team shall describe, to the extent needed to conduct the hazard 

analysis: 

a) the layout of premises, including food and non-food handling areas; 
b) processing equipment and contact materials, processing aids and flow of materials; 

c) existing PRPs, process parameters, control measures (if any) and/or the strictness 
with which they are applied, or procedures that can influence food safety; 

d) external requirements (e.g. from statutory and regulatory authorities or customers) 

that can impact the choice and the strictness of the control measures. 
 

The variations resulting from expected seasonal changes or shift patterns shall be 
included as appropriate. 

 

The descriptions shall be updated as appropriate and maintained as documented 
information 

8.5.1.5.3 ค าอธบิายกระบวนการและสภาพแวดลอ้มของกระบวนการ 
Description of processes and process environment 

 

ทมีความปลอดภัยในอาหารตอ้งอธบิายขอ้มลูดงัตอ่ไปนี ้ตามขอบเขตทีจ่ าเป็นเพือ่การ
ด าเนนิการวเิคราะหค์วามอนัตราย: 

a) แผนผังของสถานที ่รวมถงึพืน้ที่จั่ดการอาหารและสิง่ทีไ่ม่ใชอ่าหาร  
b) อปุกรณ์การผลติและวัสดสุมัผัสผลติภัณฑ ์สารทีใ่ชใ้นการผลติและการไหลของวัสด ุ

c) โปรแกรมสขุลักษณะขัน้พืน้ฐาน PRPs ทีม่อียู ่ตัวแปรของกระบวนการ มาตรการควบคมุ ถา้ม ี

และ/หรอื ความเขม้งวดทีน่ ามาใช ้หรอืกระบวนการทีอ่าจจะมอีทิธพิลตอ่ความปลอดภัยใน
อาหาร 

d) ขอ้ก าหนดภายนอก (เชน่ จากผูท้ีม่อี านาจทางกฏหมาย/ขอ้บงัคับ หรอื ลกูคา้) ทีอ่าจจะมผีล
ตอ่ตัวเลอืกและความเขม้งวดของมาตรการควบคมุ 

 

การเปลีย่นแปลงทีเ่ป็นผลมาจากการเปลีย่นฤดกูาลทีค่าดไวห้รอืรูปแบบชว่งเวลาท างานตอ้งถกู
น ามารวมตามความเหมาะสม 
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ค าอธบิายจะตอ้งไดรั้บการปรับปรุงตามความเหมาะสมและเก็บรักษาไวเ้ป็นเอกสารสารสนเทศ  

 

8.5.2 Hazard analysis 
8.5.2.1 General 

The food safety team shall conduct a hazard analysis, based on the preliminary 
information, to determine the hazards that need to be controlled. The degree of 

control shall ensure food safety and, where appropriate, a combination of control 

measures shall be used 

8.5.2 การวเิคราะหอ์นัตราย  
Hazard analysis 

8.5.2.1 ท ัว่ไป 
ทมีความปลอดภัยในอาหารตอ้งท าการวเิคราะหอ์นัตรายม โดยอา้งองิตามขอ้มลูเบือ้งตน้, เพือ่

พจิารณาอนัตรายทีจ่ าตอ้งควบคมุ ระดบัการควบคมุตอ้งท าใหม้ั่นใจถงึความปลอดภัยในอาหาร 

มาตรการควบคมุแบบรวมตอ้งถกูน ามาใชต้ามความเหมาะสม 
 

8.5.2.2.1 The organization shall identify and document all food safety hazards that 

are reasonably expected to occur in relation to the type of product, type of process 
and process environment. The identification shall be based on: 

a) the preliminary information and data collected in accordance with 8.5.1 
b) experience; 

c) internal and external information including, to the extent possible, epidemiological, 
scientific and other historical data; 

d) information from the food chain on food safety hazards related to the safety of the 

end products,intermediate products and the food at the time of consumption; 
e) statutory, regulatory and customer requirements. 

 
NOTE 1 Experience can include information from staff and external experts who are 

familiar with the product and/or processes in other facilities. 

NOTE 2 Statutory and regulatory requirements can include food safety objectives 
(FSOs). The Codex Alimentarius Commission defines FSOs as “The maximum 

frequency and/or concentration of a hazard in a food at the time of consumption that 
provides or contributes to the appropriate level of protection (ALOP)”. 

 
Hazards should be considered in sufficient detail to enable hazard assessment and the 

selection of appropriate control measures. 

8.5.2.2.1 องคก์รตอ้งระบแุละท าเอกสารอนัตรายตอ่ความปลอดภัยในอาหารทัง้หมดที่

คาดการณ์อยา่งสมเหตสุมผลวา่จะเกดิขึน้ตามประเภทของผลติภัณฑ ์ประเภทของการผลติ และ
สิง่แวดลอ้มในการผลติ  การบง่ชีต้อ้งอยูบ่นพืน้ฐานของ: 

a) ขอ้มลูเบือ้งตน้และขอ้มูลทีร่วบรวมไดต้าม 8.5.1 
b) ประสบการณ์ 

c) ขอ้มลูภายในและภายนอก รวมถงึ ขอบเขตทีเ่ป็นไปได ้ขอ้มลูการระบาด ขอ้มลูทาง
วทิยาศาสตรแ์ละขอ้มลูในอดตีอืน่ๆ 

d) ขอ้มลูจากห่วงโซอ่าหารเรือ่งความอนัตรายตอ่ความปลอดภัยในอาหารทีอ่าจจะสมัพันธก์ับ

ความปลอดภัยของผลติภัณฑส์ดุทา้ย ผลติภัณฑต์ัวกลางและอาหารในขณะบรโิภค และ 
e) กฏหมาย/ขอ้บงัคบั และขอ้ก าหนดของลกูคา้ 

 
หมายเหต ุ1 ประสบการณ์สามารถรวมถงึพนักงานและผูเ้ชีย่วชาญภายนอกทีคุ่น้เคยกับ

ผลติภัณฑแ์ละ/หรอืกระบวนการในโรงงานอืน่ๆ 

 
หมายเหต ุ2 ขอ้ก าหนดทางกฏหมาย/ขอ้บงัคบัสามารถรวมถงึ วตัถปุระสงคค์วามปลอดภัยใน

อาหาร (FSOs) คณะกรรมาธกิารโครงการมาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ (Codex 
Alimentarius Commission) ไดก้ าหนด FSOs ไวว้า่ “ความถีม่ากทีส่ดุ และ/หรอื ความเขม้ขน้

ของความอนัตรายในอาหารในชว่งเวลาทีบ่รโิภคทีใ่หห้รอืน ามาซึง่ระดับการป้องกนัทีเ่หมาะสม 
(ALOP)” 

 

อนัตรายควรไดรั้บการพจิารณาอยา่งละเอยีดอยา่งเพยีงพอเพือ่ใหม้กีารประเมนิอนัตรายและ
เลอืกมาตรการควบคมุทีเ่หมาะสม 

8.5.2.2.2 The organization shall identify step(s) (e.g. receiving raw materials, 

processing, distribution and delivery) at which each food safety hazard can be 
present, be introduced, increase or persist. 

 
When identifying hazards, the organization shall consider: 

a) the stages preceding and following in the food chain; 

b) all steps in the flow diagram; 
c) the process equipment, utilities/services, process environment and persons. 

8.5.2.2.2 องคก์รตอ้งระบขุัน้ตอน (เชน่ การรับวตัถุดบิ การผลติและการกระจาย) ทีค่วาม

อนัตรายตอ่ความปลอดภัยในอาหารแตล่ะประเภทสามารถเกดิขึน้ เริม่ตน้ เพิม่ขึน้ หรอื มอียูไ่ด ้
 

เมือ่ท าการระบคุวามอนัตราย องคก์รตอ้งพจิารณา:   
a) ขัน้ตอนกอ่นหนา้และขัน้ตอนตอ่ไปในหว่งโซอ่าหาร 

b) ขัน้ตอนทัง้หมดในกระบวนการ 

c) อปุกรณ์ในการผลติ สาธารณูปโภค/การบรกิาร สภาพแวดลอ้มของกระบวนการและบคุลากร 

8.5.2.2.3 The organization shall determine the acceptable level in the end product 
of each food safety hazard identified, whenever possible. 

 

8.5.2.2.3 องคก์รตอ้งระบรุะดบัทีย่อมรับไดใ้นผลติภัณฑส์ดุทา้ยของแตล่ะความอนัตรายตอ่
ความปลอดภัยในอาหารทีถู่กบง่ชี ้เมือ่ใดก็ตามทีเ่ป็นไปได ้
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When determining acceptable levels, the organization shall: 

a) ensure that applicable statutory, regulatory and customer requirements are 

identified; 
b) consider the intended use of end products; 

c) consider any other relevant information. 
 

The organization shall maintain documented information concerning the 
determination of acceptable levels and the justification for the acceptable levels. 

เมือ่ท าการระบรุะดับทีย่อมรับได ้องคก์รตอ้งพจิารณา: 

a) กฏหมาย/ขอ้บงัคบัและขอ้ก าหนดของลกูคา้ 

b) จดุประสงคก์ารใชง้านของผลติภัณฑส์ดุทา้ย 
c) ขอ้มลูทีเ่กีย่วขอ้งอืน่ๆ 

 
องคก์รตอ้งรักษาเอกสารสารสนเทศทีเ่กีย่วขอ้งกบัการระบรุะดบัทีย่อมรับไดแ้ละการใหเ้หตผุล

ส าหรับระดบัทีย่อมรับไดด้งักลา่ว 
 

8.5.2.3 Hazard assessment 

 
The organization shall conduct, for each identified food safety hazard, a hazard 

assessment to determine whether its prevention or reduction to an acceptable level is 

essential. 
The organization shall evaluate each food safety hazard with regard to: 

a) the likelihood of its occurrence in the end product prior to application of control 
measures; 

b) the severity of its adverse health effects in relation to the intended use (see 
8.5.1.4). 

 

The organization shall identify any significant food safety hazards. 
 

The methodology used shall be described, and the result of the hazard assessment 
shall be maintained as documented information. 

8.5.2.3 การประเมนิอนัตราย  

Hazard assessment 
 

องคก์รตอ้งท าการประเมนิอนัตรายในแตอ่นัตรายตอ่ความปลอดภัยในอาหารทีม่กีารบง่ชี ้เพือ่

ก าหนดวา่การป้องกนัหรอืการลดลงอนัตรายลงสูร่ะดับทีย่อมรับได ้มคีวามจ าเป็นหรอืไม่ 
 

องคก์รตอ้งประเมนิอนัตรายตอ่ความปลอดภัยในอาหารแตล่ะรายการตาม: 
a) โอกาสเกดิขึน้ของอนัตราย กอ่นการประยกุตใ์ชม้าตรการควบคมุ 

b) ความรุนแรงของผลกระทบทีอ่นัตรายตอ่สขุภาพทีเ่กีย่วกบัจดุประสงคก์ารใชง้าน (ด ู
8.5.1.4) 

 

องคก์รตอ้งระบอุนัตรายใดๆทีม่นัียส าคญัตอ่ความปลอดภัยในอาหาร  
 

วธิกีารทีใ่ชจ้ะตอ้งอธบิายไวแ้ละจะตอ้งมกีารเก็บรักษาผลของการประเมนิอนัตรายไวเ้ป็น
เอกสารสารสนเทศ 

 

8.5.2.4 Selection and categorization of control measure(s) 
 

8.5.2.4.1 Based on the hazard assessment, the organization shall select an 
appropriate control measure or combination of control measures that will be capable 

of preventing or reducing the identified significant food safety hazards to defined 

acceptable levels. 
 

The organization shall categorize the selected identified control measure(s) to be 
managed as OPRP(s) (see 3.30) or at CCPs (see 3.11). 

 

The categorization shall be carried out using a systematic approach. For each of the 
control measures selected, there shall be an assessment of the following: 

a) the likelihood of failure of its functioning; 
b) the severity of the consequence in the case of failure of its functioning; this 

assessment shall include: 

1) the effect on identified significant food safety hazards; 
2) the location in relation to other control measure(s); 

8.5.2.4 การเลอืกและการแบง่ประเภทมาตรการควบคมุ  
Selection and categorization of control measure(s) 

 
8.5.2.4.1 ตามการประเมนิอนัตราย องคก์รตอ้งเลอืกมาตรการควบคมุทีเ่หมาะสมหรอื

มาตรการควบคมุแบบรวมทีส่ามารถป้องกนัหรอืลดอนัตรายทีม่นัียส าคญัตอ่ความปลอดภัยใน

อาหาร ซึง่ไดถู้กบง่ชีไ้ว ้ลงสูร่ะดบัทีย่อมรับได ้
 

องคก์รตอ้งแบง่ประเภทมาตรการควบคมุทีร่ะบซุึง่เลอืกไวเ้พือ่น ามาจัดการเป็น โปรแกรม
สขุลักษณะพืน้ฐาน OPRPs (3.30) หรอืจัดการที ่CCPs (3.11) 

 

การแบง่ประเภทตอ้งถกูด าเนนิการโดยใชว้ธิกีารทีเ่ป็นระบบส าหรับมาตรการควบคมุแตล่ะ
มาตรการ ,ตอ้งท าการประเมนิดงัตอ่ไปนี้: 

a) โอกาสเกดิความลม้เหลวของหนา้ทีห่รอืการเปลีย่นแปลงในกระบวนการทีส่ าคัญ 
b) ความรุนแรงของผลทีต่ามทีใ่นกรณีทีเ่กดิความลม้เหลวของหนา้ที ่การประเมนินี้ตอ้ง

ประกอบดว้ย: 

1) ผลกระทบของความอนัตรายทีม่นัียส าคัญตอ่ความปลอดภัยในอาหารทีถ่กูบง่ชี ้
2) ความสมัพันธข์องมาตรการอืน่ๆทีม่อียู่ 
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3) whether it is specifically established and applied to reduce the hazards to 

an acceptable level; 

4) whether it is a single measure or is part of combination of control 
measure(s). 

3) มาตรการควบคมุถกูจัดตัง้ขึน้โดยเฉพาะและน ามาใชล้ดระดบัความอนัตรายลงสูใ่น

ระดบัทีย่อมรับได ้

4) ผลกระทบจาก มาตรการควบคมุเป็นมาตรการแบบเดีย่ว หรอื เป็นสว่นหนึง่ของ
มาตรการควบคมุแบบรวม  

 

8.5.2.4.2 In addition, for each control measure, the systematic approach shall 

include an assessment of the feasibility of: 

a) establishing measurable critical limits and/or measurable/observable action 
criteria; 

b) monitoring to detect any failure to remain within critical limit and/or 
measurable/observable action criteria; 

c) applying timely corrections in case of failure. 

 
The decision-making process and results of the selection and categorization of the 

control measures shall be maintained as documented information. 
 

External requirements (e.g. statutory, regulatory and customer requirements) that 
can impact the choice and the strictness of the control measures shall also be 

maintained as documented information 

8.5.2.4.2 นอกจากนี ้ส าหรับมาตรการควบคมุแตล่ะมาตรการ วธิกีารทีเ่ป็นระบบตอ้ง

ประกอบดว้ยการประเมนิความเป็นไปไดข้อง: 

 
a) การก าหนดคา่วกิฤต ิ(critical limits) ทีส่ามารถวดัได ้และ/หรอื เกณฑก์ารปฏบิัตทิีส่ามารถ

วดัได/้สงัเกตได ้
b) การเฝ้าตดิตามเพือ่ตรวจจับความลม้เหลวใดๆทีเ่ป็นไปตามคา่วกิฤตแิละ/หรอื เกณฑก์าร

ปฏบิตัทิีส่ามารถวดัได/้สงัเกตได ้

c) ประยุกตใ์ชก้ารแกไ้ขอย่างทันทว่งทใีนกรณีทีเ่กดิความลม้เหลว 
 

กระบวนการตดัสนิใจและผลลัพธข์องการเลอืกและการแบง่ประเภทตอ้งถกูเก็บรักษาไวเ้พือ่เป็น
เอกสารสารสนเทศ 

 
ขอ้ก าหนดภายนอก (เชน่ กฏหมาย/ขอ้บงัคบั และ ขอ้ก าหนดของลกูคา้) ทีอ่าจจะสง่ผลกระทบ

ตอ่ตัวเลอืกและความเขม้งวดของมาตรการควบคมุ ตอ้งถกูเก็บรักษาไวเ้พือ่เป็นเอกสาร

สารสนเทศ 
 

8.5.3 Validation of control measure(s) and combinations of control 

measures 
The food safety team shall validate that the selected control measures are capable of 

achieving the intended control of the significant food safety hazard(s). This validation 
shall be done prior to implementation of control measure(s) and combinations of 

control measures to be included in the hazard control plan (see 8.5.4) and after any 
change therein (see 7.4.2, 7.4.3, 10.2 and 10.3). 

 

 
When the result of validation shows that the control measures(s) is (are) not capable 

of achieving the intended control, the food safety team shall modify and re-assess 
the control measure(s) and/or combination(s) of control measure(s). 

 

The food safety team shall maintain the validation methodology and evidence of 
capability of the control measure(s) to achieve the intended control as documented 

information. 
 

NOTE Modification can include changes in control measure(s) (i.e. process 

parameters, rigour and/or theircombination) and/or change(s) in the manufacturing 
technologies for raw materials, end product characteristics, methods of distribution 

and intended use of the end products 

8.5.3 การรบัรองมาตรการควบคมุและมาตรการควบคุมรว่ม  

Validation of control measure(s) and combinations of control measures 
 

ทมีความปลอดภัยในอาหารตอ้งรับรองวา่มาตรการทีเ่ลอืกไว ้จะบรรลวุตัถปุระสงคข์องการ
ควบคมุอนัตราย. การรับรองจะตอ้งท ากอ่นการน ามาตรการการควบคมุ และมาตรการควบคมุร่วม

มาใช ้โดยรวมถงึแผนการควบคมุอนัตราย (ด ู8.5.4) และ หลงัจากการเปลีย่นแปลงในเรือ่งนี ้
(ด ู7.4.2 7.4.3 10.2 10.3) 

 

เมือ่ผลการรับรองพบวา่มาตรการควบคมุ แสดงวา่ไม่สามารถบรรลกุารควบคมุตามทีต่ัง้ใจไวท้มี
ความปลอดภัยดา้นอาหารจะตอ้งแกไ้ขและประเมนิมาตรการควบคมุและ / หรอืมาตรการ

ควบคมุร่วมอกีครัง้  
 

ทมีความปลอดภัยดา้นอาหารตอ้งคงไวซ้ึง่วธิกีารตรวจสอบและหลกัฐานความสามารถของการ

น าไปใชไ้ดข้องมาตรการควบคมุทีท่ าใหบ้รรลผุลลพัธท์ีค่าดหวงัไวเ้ป็นเอกสารสารสนเทศ 
 

หมายเหต ุการแกไ้ขอาจจะรวมถงึการเปลีย่นในมาตรการควบคมุ (ตวัแปรกระบวนการ ความ
เขม้งวดและ/หรอืมาตรการรวม) และ/หรอื การเปลีย่นแปลงในเทคโนโลยกีารผลติวตัถดุบิ 

คณุลกัษณะผลติภัณฑส์ดุทา้ย วธิกีารกระจายและ/หรอืจุดประสงคก์ารใชง้านของผลติภัณฑ์

สดุทา้ย 
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8.5.4 Hazard control plan (HACCP/OPRP plan) 

8.5.4.1 General 

The organization shall establish, implement and maintain a hazard control plan. The 
hazard control plan shall be maintained as documented information and shall 

include the following information for each control measure at each CCP or OPRP: 
a) food safety hazard(s) to be controlled at the CCP or by the OPRP; 

b) critical limit(s) at CCP or action criteria for OPRP; 
c) monitoring procedure(s); 

d) correction(s) to be made if critical limits or action criteria are not met; 

e) responsibilities and authorities; 
f) records of monitoring 

8.5.4 แผนควบคมุความอนัตราย (HACCP/ แผน OPRP)  

Hazard control plan (HACCP/OPRP plan) 

8.5.4.1 ท ัว่ไป 
องคก์รตอ้งจัดท า น าไปปฏบิตั ิและรักษาไวซ้ึง่แผนควบคมุอันตราย จะตอ้งรักษาไวใ้นรูปแบบ

เอกสารสารสนเทศและตอ้งรวมถงึขอ้มลูของแตล่ะมาตรการคมุคมุ แตล่ะCCP หรอื OPRP 
ดงันี ้

a) สิง่ทีเ่ป็นอนัตรายตอ่ความปลอดภัยในอาหารทีจ่ะถูกควบคมุโดย CCP หรอืโดย OPRP 
b) คา่วกิฤตทิี ่CCP หรอื เกณฑก์ารปฏบิตัสิ าหรับ OPRP 

c) กระบวนการเฝ้าตดิตาม 

d) การแกไ้ข และการปฏบิตักิารแกไ้ขทีจ่ะน ามาใช ้หากมคีวามไมส่อดคลอ้งกบัคา่วกิฤตหิรอื
เกณฑก์ารปฏบิัต ิ

e) หนา้ทีรั่บผดิชอบและอ านาจ 
f) บนัทกึการเฝ้าตดิตาม 

 

8.5.4.2 Determination of critical limits and action criteria 
 

Critical limits at CCPs and action criteria for OPRPs shall be specified. The 
rationale for their determination shall be maintained as documented information. 

Critical limits at CCPs shall be measurable. Conformance with critical limits 

shall ensure that the acceptable level is not exceeded. 
 

Action criteria for OPRPs shall be measurable or observable. Conformance with 
action criteria shall contribute to the assurance that the acceptable level is not 

exceeded. 

8.5.4.2 การระบุคา่วกิฤตแิละเกณฑก์ารปฏบิตั ิ 
Determination of critical limits and action criteria 

 
คา่วกิฤตทิี ่CCPs และเกณฑก์ารปฏบิตัสิ าหรับ OPRPs ตอ้งถกูระบ ุค าชีแ้จงเหตผุลส าหรับการ

ระบคุา่และเกณฑเ์หลา่นี้ตอ้งถูกรักษาไวเ้พือ่เป็นเอกสารสารสนเทศ 

คา่วกิฤตทิี ่CCPs ตอ้งสามารถวดัได ้ความสอดคลอ้งตามคา่วกิฤตติอ้งมั่นใจววา่ไมเ่กนิระดับที่
ยอมรับได ้

 
เกณฑก์ารปฏบิัตสิ าหรับ OPRPs ตอ้งสามารถวดัไดห้รอืสงัเกตเห็นได ้ความสอดคลอ้งตาม

เกณฑก์ารปฏบิัตติอ้งมั่นใจวา่ไมเ่กนิระดบัทีย่อมรับได ้

 

8.5.4.3 Monitoring systems at CCPs and for OPRPs 

 
At each CCP, a monitoring system shall be established for each control measure or 

combination of control measure(s) to detect any failure to remain within the critical 

limits. The system shall include all scheduled measurements relative to the critical 
limit(s). 

 
For each OPRP, a monitoring system shall be established for the control measure or 

combination of control measure(s) to detect failure to meet the action criterion. The 

monitoring system, at each CCP and for each OPRP, shall consist of documented 
information, including: 

a) measurements or observations that provide results within an adequate time frame; 
b) monitoring methods or devices used; 

c) applicable calibration methods or, for OPRPs, equivalent methods for verification 

of reliable measurements or observations (see 8.7); 
d) monitoring frequency; 

e) monitoring results; 

8.5.4.3 ระบบเฝ้าตดิตามที ่จดุวกิฤต ิCCPs และ OPRPs 

Monitoring systems at CCPs and for OPRPs 
 

แตล่ะ CCP ตอ้งมกีารจัดตัง้ระบบเฝ้าตดิตามส าหรับแตล่ะมาตรการควบคมุหรอืมาตรการควบคมุ

ร่วม เพือ่ตรวจจับความไมส่อดคลอ้งใดๆ อยูภ่ายใตค้า่วกิฤต ิระบบตอ้งประกอบดว้ยการวดัทีไ่ด ้
ระบไุวท้ัง้หมดซึง่เกีย่วกับคา่วกิฤต ิ

 
ส าหรับแตล่ะ OPRP ตอ้งมกีารจัดตัง้ระบบเฝ้าตดิตามส าหรับแตล่ะมาตรการควบคมุหรอื

มาตรการควบคมุแบบรวมเพือ่แสดงใหเ้ห็นถงึความสอดคลอ้งตามเกณฑก์ารปฏบิตั  ิ

ระบบเฝ้าตดิตามทีแ่ตล่ะ CCP และส าหรับแตล่ะ OPRP ตอ้งประกอบดว้ยเอกสารสารสนเทศ
ซึง่รวมถงึ  

a) การวดัหรอืการสงัเกตทีใ่หผ้ลลพัธภ์ายในกรอบเวลาทีเ่หมาะสม 
b) วธิกีารเฝ้าตดิตามหรอืเครือ่งมอืทีใ่ช ้

c) วธิกีารปรับเทยีบมาตรฐานทีน่ ามาใช ้หรอื ส าหรับ OPRP วธิกีารทีเ่หมอืนกนัส าหรับการทวน

สอบการวดัหรอืการสงัเกตทีไ่วว้างใจได ้(ด ู8.7) 
d) ความถีก่ารเฝ้าตดิตาม 

e) ผลการเฝ้าตดิตาม 
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f) responsibility and authority related to monitoring; 

g) responsibility and authority related to evaluation of monitoring results. 

 
At each CCP, the monitoring method and frequency shall be capable of timely 

detection of any failure to remain within critical limits, to allow timely isolation and 
evaluation of the product (see 8.9.4). 

 
For each OPRP, the monitoring method and frequency shall be proportionate to the 

likelihood of failure and the severity of consequences. 

 
When monitoring an OPRP is based on subjective data from observations (e.g. visual 

inspection), the method shall be supported by instructions or specifications. 

f)ความรับผดิชอบและอ านาจหนา้ทีใ่นการตดิตามตรวจสอบ 

g) หนา้ทีรั่บผดิชอบและอ านาจทีเ่กีย่วกับการเฝ้าตดิตามและการประเมนิผลการเฝ้าตดิตาม 

 
 

ในแตล่ะ CCP วธิกีารและความถีก่ารเฝ้าตดิตามตอ้งมคีวามสามารถในการตรวจจับความไม่
สอดคลอ้งกับคา่วกิฤตอิยา่งเหมาะสมกบัเวลา และท าใหม้กีารแยกและประเมนิผลลพัธอ์ยา่ง

เหมาะสมกับเวลา (ด ู8.9.4) 
 

ส าหรับแตล่ะ OPRP วธิกีารตดิตามและความถีจ่ะตอ้งเป็นไปตามความเป็นไปไดท้ีจ่ะเกดิความ

ลม้เหลวและความรุนแรงของผลกระทบทีต่ามมา 
 

เมือ่ท าการเฝ้าตดิตาม OPRP จะขึน้อยูก่ับขอ้มูลคณุลักษณะจากการสงัเกต ุ(เชน่ การ
ตรวจสอบจากสภาพปรากฎ) ซึง่จะตอ้งไดรั้บการสนับสนุนโดยค าแนะน าหรอืขอ้ก าหนด  

 

8.5.4.4 Actions when critical limits or action criteria are not met 
The organization shall specify corrections (see 8.9.2) and corrective actions (see 

8.9.3) to be taken when critical limits or action criterion are not met and shall 
ensure that: 

a) the potentially unsafe products are not released (see 8.9.4); 

b) the cause of nonconformity is identified; 
c) the parameter(s) controlled at the CCP or by the OPRP is (are) returned within 

the critical limits or action criteria; 
d) recurrence is prevented. 

 

The organization shall make corrections in accordance with 8.9.2 and corrective 
actions in accordance with 8.9.3. 

8.5.4.4 การปฏบิตัเิมือ่ไมส่อดคลอ้งกบัคา่วกิฤตหิรอืเกณฑก์ารปฏบิตั ิ
Actions when critical limits or action criteria are not met 

 
องคก์รตอ้งระบแุผนควบคมุความอนัตราย การแกไ้ข (ด ู8.9.2) และปฎบิตักิารแกไ้ขใ(8.9.3) ที่

จะน ามาใชเ้มือ่ไม่สอดคลอ้งกบัคา่วกิฤตหิรอืเกณฑก์ารปฏบิตั ิการปฏบิตัติอ้งท าใหม้ั่นใจวา่: 

a) ผลติภัณฑท์ีไ่มป่ลอดภัยตอ้งไมถ่กูปลอ่ยออก (ด ู8.9.4) 
b) สาเหตขุองความไม่สอดคลอ้งไดรั้บการระบุ 

c) ตวัแปรทีถู่กควบคมุที ่CCP หรอืโดย OPRP จะถกูน ากลับมาสูภ่ายในคา่วกิฤตหิรอืเกณฑก์าร
ปฏบิตั ิและ 

d) มกีารป้องกนัการเกดิซ ้า 

 
องคก์รตอ้งด าเนนิการการแกไ้ขตาม 8.9.2 และปฏบิัตแิกไ้ขใหถ้กูตอ้งตาม 8.9.3 

8.5.4.5 Implementation of the hazard control plan 
 

The organization shall implement and maintain the hazard control plan, and retain 

evidence of the implementation as documented information. 

8.5.4.5 การประยกุตใ์ชข้องแผนควบคมุอนัตราย  
Implementation of the hazard control plan 

 

แผนควบคมุอนัตรายตอ้งถกูน ามาปฏบิตัแิละรักษาไว ้และหลักฐานทีเ่กีย่วขอ้งตอ้งถกูเก็บรักษา
ไวเ้พือ่เป็นเอกสารสารสนเทศ 

 

8.6 Updating the information specifying the PRPs and the hazard control 
plan 

Following the establishment of the hazard control plan, the organization shall update 
the following information, if necessary: 

a) characteristics of raw materials, ingredients and product-contact materials; 

b) characteristics of end products; 
c) intended use; 

d) flow diagrams and descriptions of processes and process environment. 
 

8.6 การปรบัปรุงขอ้มูล ทีร่ะบุ PRPs และแผนการควบคุมความอนัตราย 
Updating the information specifying the PRPs and the hazard control plan 

 
ในการจัดตัง้แผนควบคมุความอนัตราย องคก์รตอ้งปรับปรุงขอ้มลูดงัตอ่ไปนี ้: 

a) คณุลกัษณะของวตัถดุบิ สว่นประกอบและวสัดสุมัผัสผลติภัณฑ ์

b) คณุลกัษณะของผลติภัณฑส์ดุทา้ย 
c) จดุประสงคก์ารใชง้าน 

d) แผนผังการไหลและค าอธบิายกระบวนการและสภาพแวดลอ้มของกระบวนการ 
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The organization shall ensure that the hazard control plan and/or the PRP(s) are up to 

date. 

องคก์รตอ้งท าใหม้ั่นใจวา่ แผนควบคมุความอนัตรายและ/หรอื PRP ไดรั้บการปรับปรุงใหเ้ป็น

ปัจจุบนั 

 

8.7 Control of monitoring and measuring 

 
The organization shall provide evidence that the specified monitoring and measuring 

methods and equipment in use are adequate for the monitoring and measuring 

activities related to the PRP(s) and the hazard control plan. 
 

The monitoring and measuring equipment used shall be: 
a) calibrated or verified at specified intervals prior to use; 

b) adjusted or re-adjusted as necessary; 

c) identified to enable the calibration status to be determined; 
d) safeguarded from adjustments that would invalidate the measurement results; 

e) protected from damage and deterioration. 
 

The results of calibration and verification shall be retained as documented  
information. The calibration of all the equipment shall be traceable to international or 

national measurement standards; where no standards exist, the basis used for 

calibration or verification shall be retained as documented information. 
 

The organization shall assess the validity of the previous measurement results when 
the equipment or process environment is found not to conform to requirements. The 

organization shall take appropriate action in relation to the equipment or process 

environment and any product affected by the nonconformance. The assessment and 
resulting action shall be maintained as documented information. 

 
Software used in monitoring and measuring within the FSMS shall be validated by 

the organization, software supplier or third party prior to use. Documented 
information on validation activities shall be maintained by the organization and the 

software shall be updated in a timely manner. 

 
Whenever there are changes, including software configuration/modifications to 

commercial off-theshelf software, they shall be authorized, documented and 
validated before implementation. 

 

NOTE Commercial off-the-shelf software in general use within its designed application 
range can be considered to be sufficiently validated. 

8.7 การควบคมุการเฝ้าตดิตามและการวดั  

Control of monitoring and measuring 
 

องคก์รตอ้งจัดเตรยีมหลักฐานการเฝ้าตดิตามทีเ่ฉพาะเจาะจง วธิกีารวดัและอปุกรณ์ใชง้านที่

เพยีงพอส าหรับกจิกรรมการเฝ้าตดิตามและการวดัทีเ่กีย่วกับ PRP(s) และแผนควบคมุความ
อนัตราย 

 
การตรวจวดัและอปุกรณ์ส าหรับการตรวจวดั จะตอ้ง 

a) ถกูปรับเทยีบมาตรฐานหรอืทวนสอบในชว่งทีร่ะบ ุกอ่นน ามาใช ้

b) ถกูปรับ หรอื ปรับใหมอ่กีครัง้ ตามความจ าเป็น 
c) ชีบ้ง่ระบ ุสถานะของการสอบเทยีบ 

d) ไดรั้บการป้องกนัจากการปรับทีอ่าจจะท าใหผ้ลการวดัใชก้ารไมไ่ด ้
e) ไดรั้บการป้องกนัจากความเสยีหายและการเสือ่ม 

 
ผลของการปรับเทยีบมาตรฐานและการรับรองตอ้งถกูเก็บรักษาไวเ้พือ่เป็นเอกสารสารสนเทศ

การปรับเทยีบมาตรฐานของอุปกรณ์ทัง้หมดตอ้งสามารถสอบกลบัไดต้ามมาตรฐานการวัด

ระดบัชาตหิรอืระดับนานาชาต ิเมือ่ไมม่มีาตรฐานทีจ่ะน ามาใช ้หลกัการทีน่ ามาใชส้ าหรับการ
ปรับเทยีบมาตรฐานหรอืการรับรองตอ้งถกูเก็บรักษาไวเ้พือ่เป็นเอกสารสารสนเทศ 

 
องคก์รตอ้งประเมนิความถกูตอ้งของผลจากการวัดทีผ่า่นมา เมือ่พบวา่อปุกรณ์และ

สภาพแวดลอ้มของกระบวนการไมเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนด องคก์รตอ้งด าเนนิการปฏบิตัทิี่

เหมาะสมตอ่อปุกรณ์หรอืสภาพแวดลอ้มของกระบวนการและผลติภัณฑใ์ดๆทีไ่ดรั้บผลกระทบ 
การประเมนิและผลการปฏบิตัจิะตอ้งถกูเก็บรักษาไวเ้พือ่เป็นเอกสารสารสนเทศ 

 
ซอฟทแ์วรท์ีน่ ามาใชใ้นการเฝ้าตดิตามและการวัดภายในระบบการบรหิารความปลอดภัยใน

อาหารจะตอ้งไดรั้บการรับรองโดยองคก์ร ผูข้ายซอฟทแ์วร ์หรอืบคุคลทีส่ามกอ่นน ามาใชง้าน 
เอกสารสารสนเทศเกีย่วกับกจิกรรมการรับรองจะตอ้งถกูเก็บรักษาโดยองคก์ร และซอฟทแ์วร์

ตอ้งไดรั้บการอพัเดทในเวลาทีเ่หมาะสม 

 
เมือ่ไหร่ก็ตามทีม่กีารเปลีย่นแปลง รวมถงึการเปลีย่นแปลง/การแกไ้ขซอฟทแ์วรเ์ป็นซอฟทแ์วร์

เพือ่การคา้  การเปลีย่นแปลงเหลา่นีต้อ้งไดรั้บการอนุมัต ิจัดท าเป็นเอกสาร และรับรองกอ่น
น าไปใช ้

 

หมายเหต ุซอฟทแ์วรท์ีว่างขายทัว่ไปโดยปกตทิีใ่ชภ้ายในขอบเขตการใชง้านทีร่ะบไุว ้ซึง่
สามารถถอืวา่ไดรั้บการรับรองทีเ่พยีงพอแลว้ 

 

8.8 Verification related to PRPs and the hazard control plan 
8.8.1 Verification 

 

8.8 การทวนสอบทีเ่กีย่วกบั โปรแกรมสขุลกัษณะพืน้ฐาน PRPs และแผนการควบคุม
อนัตราย   

Verification related to PRPs and the hazard control plan 
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The organization shall establish, implement and maintain verification activities. The 

verification planning shall define purpose, methods, frequencies and responsibilities 

for the verification activities. 
 

The verification activities shall confirm that: 
a) the PRP(s) are implemented and effective; 

b) the hazard control plan is implemented and effective; 
c) hazard levels are within identified acceptable levels; 

d) input to the hazard analysis is updated; 

e) other actions determined by the organization are implemented and effective. 
 

The organization shall ensure that verification activities are not carried out by the 
person responsible for monitoring the same activities. 

 

Verification results shall be retained as documented information and shall be 
communicated. 

 
Where verification is based on testing of end product samples or direct process 

samples and where such test samples show nonconformity with the acceptable level 
of the food safety hazard (see 8.5.2.2), the organization shall handle the affected 

lot(s) of product as potentially unsafe (see 8.9.4.3) and apply corrective actions in 

accordance with 8.9.3. 

 

8.8.1 การทวนสอบ  

Verification 
 

องคก์รตอ้งจัดท า น าไปปฏบิตั ิและรักษาไวซ้ึง่กจิกรรมการทวนสอบ การวางแผนทวนสอบ 
ตอ้งก าหนดจดุประสงค ์วธิกีาร ความถีแ่ละหนา้ทีรั่บผดิชอบส าหรับกจิกรรมการทวนสอบนัน้ 

 
กจิกรรมการทวนสอบแตล่ะกจิกรรมจะตอ้งยนืยันวา่: 

a) PRP(s) ถกูน ามาใชแ้ละมปีระสทิธผิล 

b) แผนควบคมุความอนัตรายถกูน ามาใชแ้ละมปีระสทิธผิล 
c) ระดบัอนัตรายอยูภ่ายในระดับทีย่อมรับไดท้ีร่ะบไุว ้

d) ขอ้มลูน าเขา้การวเิคราะหค์วามอนัตรายไดรั้บการปรับปรุงใหเ้ป็นปัจจุบนั 
e) การปฏบิัตอิืน่ๆทีร่ะบโุดยองคก์รถกูน ามาใชแ้ละมปีระสทิธผิล 

 

องคก์รตอ้งท าใหม้ั่นใจวา่กจิกรรมการทวนสอบไมไ่ดถ้กูด าเนนิการโดยบคุลากรทีม่หีนา้ทีใ่นการ
เฝ้าตดิตามกจิกรรมหรอืมาตรการควบคมุ 

 
ผลการทวนสอบจะตอ้งถกูรักษาไวเ้พือ่เป็นเอกสารสารสนเทศและตอ้งถกูสือ่สารไปยังทมี

ความปลอดภัยในอาหาร 
 

เมือ่การทวนสอบขึน้กับการทดสอบตวัอย่างผลติภัณฑส์ดุทา้ยหรอืตวัอยา่งกระบวนการโดยตรง 

และซึง่ตวัอยา่งจะแสดงใหเ้ห็นถงึความไม่สอดคลอ้งกบัระดบัทีย่อมรับไดข้องอนัตรายตอ่ความ
ปลอดภัยในอาหาร (8.5.2.2)  องคก์รจะจัดการกบัรุ่นของผลติภัณฑท์ีไ่ดรั้บผลกระทบตอ้งถูก

จัดการในลกัษณะของผลติภัณฑท์ีไ่มป่ลอดภัย (ด ู8.9.4.3) และน าการปฏบิตักิารแกไ้ขมาใช ้

ตาม 8.9.2 

 

8.8.2 Analysis of results of verification activities 
 

The food safety team shall conduct an analysis of the results of verification that 
shall be used as an input to the performance evaluation of the FSMS (see 9.1.2). 

8.8.2 การวเิคราะหผ์ลลพัธข์องกจิกรรมการทวนสอบ  
Analysis of results of verification activities 

 
ทมีความปลอดภัยในอาหารตอ้งประเมนิแตล่ะผลลพัธข์องการทวนสอบ และตอ้งเป็นขอ้มลู

น าเขา้ส าหรับการประเมนิสมาถนะระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร (ด ูขอ้ก าหนด 

9.1.2) 
 

8.9 Control of product and process nonconformities 

8.9.1 General 
 

The organization shall ensure that data derived from the monitoring of OPRPs and at 
CCPs are evaluated by designated persons who are competent and have the authority 

to initiate corrections and corrective actions 

8.9 การควบคมุผลติภณัฑแ์ละกระบวนการทีไ่มเ่ป็นตามขอ้ก าหนด  

Control of product and process nonconformities 
8.9.1 ท ัว่ไป 

 
องคก์รตอ้งท าใหม้ั่นใจวา่ขอ้มูลทีไ่ดรั้บจากการเฝ้าตดิตาม OPRPs และที ่CCPs ไดรั้บการ

ประเมนิโดยบคุลากรทีแ่ตง่ตัง้ขึน้ ซึง่มคีวามสามารถเหมาะสมและมอี านาจในการเริม่ตน้การ

แกไ้ข และปฏบิัตกิารแกไ้ข  

8.9.2 Corrections 8.9.2 การแกไ้ข 
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8.9.2.1 The organization shall ensure that when critical limits at CCP(s) and/or 

action criteria for OPRPs are not met, the products affected are identified and 

controlled with regard to their use and release. 
 

The organization shall establish, maintain and update documented information 
that includes: 

a) a method of identification, assessment and correction for affected products to 
ensure their proper handling; 

b) arrangements for review of the corrections carried out. 

8.9.2.1 องคก์รตอ้งท าใหม้ั่นใจวา่เมือ่คา่วกิฤต CCP และหรอื OPRPเกนิเกณฑท์ีก่ าหนด 

ผลติภัณฑท์ีไ่ดรั้บผลกระทบจะไดรั้บการชีบ้ง่และควบคมุ ในสว่นทีเ่กีย่วขอ้งกับการใชง้านและ

การปลอ่ยผ่าน 
 

องคก์รตอ้งจัดท า รักษา และปรับปรุงเอกสารสารสนเทศใหเ้ป็นปัจจบุนั โดยตอ้ง
ประกอบดว้ย: 

a) การทบทวนความไม่สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดทีร่ะบโุดยลกูคา้และ/หรอืค ารอ้งเรยีนของ
ผูบ้รโิภค/รายงานการตรวจสอบทางกฎหมาย 

b) ทบทวนการแกไ้ขทีไ่ดด้ าเนนิการไป 

 

8.9.2.2 When critical limits at CCPs are not met, affected products shall be 

identified and handled as potentially unsafe products (see 8.9.4). 

8.9.2.2 เมือ่คา่วกิฤต CCP เกนิเกณฑท์ีก่ าหนด ผลติภัณฑท์ีไ่ดรั้บผลกระทบตอ้งไดรั้บการชี้

บง่และควบคมุ วา่เป็นผลติภัณฑท์ีอ่าจไมป่ลอดภัย 

8.9.2.3 Where action criteria for an OPRP are not met, the following shall be 
carried out: 

a) determination of the consequences of that failure with respect to food safety; 
b) determination of the cause(s) of failure; 

c) identification of the affected products and handling in accordance with 8.9.4. 

 
The organization shall retain results of the evaluation as documented information 

8.9.2.3 เมือ่พบวา่ OPRP เกนิเกณฑท์ีก่ าหนด ตอ้งปฏบิตัดิังตอ่ไปนี้ 
a) พจิารณาผลกระทบดา้นความปลอดภย้ในอาหารจากการเบีย่งเบน 

b) พจิารณาหาสาเหตขุองการเบยีงเบน 
c) ระบชุีบ้ง่ผลติภัณฑท์ีไ่ดรั้บผลกระทบและด าเนนิการจัดการ ตามขอ้ 8.9.4 

 

องคก์รตอ้ง เก็บรักษาผลของการประเมนิไวเ้ป็นเอกสารสารสนเทศ 

8.9.2.4 Documented information shall be retained to describe corrections made 

on nonconforming products and processes, including: 
a) the nature of the nonconformity; 

b) the cause(s) of the failure; 
c) the consequences as a result of the nonconformity 

8.9.2.4 การแกไ้ขผลติภัณฑท์ีไ่มเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนด จะตอ้งเก็บเป็นเอกสารสารสนเทศซึง่

ประกอบไปดว้ย 
a) ลกัษณะของของความไม่สอดคลอ้ง 

b) สาเหตขุองความลม้เหลว 
c) ผลทีต่ามมาอนัเนือ่งมาจากการไมเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนด 

8.9.3 Corrective actions 

 
The need for corrective actions shall be evaluated when critical limits at CCP(s) 

and/or action criteria for OPRPs are not met. 
 

The organization shall establish and maintain documented information that 

specifies appropriate actions to identify and eliminate the cause of detected 
nonconformities, to prevent recurrence, and to return the process to control after a 

nonconformity is identified. 
 

These actions shall include: 

a) reviewing nonconformities identified by customer and/or consumer complaints 
and/or regulatory inspection reports; 

b) reviewing trends in monitoring results that can indicate loss of control; 
c) determining the cause(s) of nonconformities 

d) determining and implementing actions to ensure that nonconformities do not 
recur; 

e) documenting the results of corrective actions taken; 

8.9.3 การปฏบิตักิารแกไ้ข 

Corrective actions 
 

ตอ้งมกีารประเมนิความจ าเป็นในการปฏบิตักิารแกไ้ขเมือ่  CCP และ / หรอื OPRP ไมเ่ป็นไป
ตามขอ้ก าหนด  

 

องคก์รตอ้งจัดท าและเก็บรักษาเอกสารสารสนเทศขัน้ตอนการปฏบิตั ิทีร่ะบกุจิกรรมที่
เหมาะสมในการชีบ้ง่และก าจัดสาเหตขุองความไม่สอดคลอ้งทีต่รวจพบเพือ่ป้องกนัการกลบัเป็น

ซ ้าและเพือ่น ากระบวนการหรอืระบบกลับเขา้สูก่ารควบคมุ ภายหลงัสิง่ทีไ่ม่สอดคลอ้งไมเ่ป็นไป
ตามขอ้ก าหนด 

 

กจิกรรมตา่งๆตอ้งประกอบดว้ย 
a) การทบทวนความไม่สอดคลอ้ง ทีถู่กระบโุดยลกุคา้ และหรอืผูบ้รโิภค / หรอืขอ้บงัคับ 

b) ทบทวนแนวโนม้จากผลการตรวจวดัเฝ้าระวงั ทีอ่าจชีใ้หเ้ป็นถงึการพัฒนาไปในทางทีไ่ม่
สามารถควบคมุได ้

c) การพจิารณาคน้หาสาเหตขุองความไม่สอดคลอ้ง 
d) การพจิารณาการด าเนนิการเพือ่ใหม้ั่นใจวา่การไมเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนดจะไมเ่กดิขึน้อกี 

e)บนัทกึผลกการปฏบิตักิารแกไ้ข 
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f) verifying corrective actions taken to ensure that they are effective. 

The organization shall retain documented information on all corrective actions 

f) การทบทวนการปฏบิตักิารแกไ้ข เพือ่ใหม้ั่นใจถงึประสทิธผิล 

 

องคก์รตอ้งจัดเก็บการปฏบิตักิารแกไ้ขเป็นเอกสารสารสนเทศ 

8.9.4 Handling of potentially unsafe products 

8.9.4.1 General 
The organization shall take action(s) to prevent potentially unsafe products from 

entering the food chain, unless it can demonstrate that: 

a) the food safety hazard(s) of concern is (are) reduced to the defined acceptable 
levels; 

b) the food safety hazard(s) of concern will be reduced to identified acceptable levels 
prior to entering the food chain; or 

c) the product still meets the defined acceptable level(s) of the food safety hazard(s) 

of concern despite the nonconformity. 
 

The organization shall retain products that have been identified as potentially unsafe 
under its control until the products have been evaluated and the disposition has been 

determined. 
 

If products that have left the control of the organization are subsequently determined 

to be unsafe, the organization shall notify relevant interested parties and initiate a 
withdrawal/recall (see 8.9.5). 

 
The controls and related responses from relevant interested parties and authorization 

for dealing with potentially unsafe products shall be retained as documented 

information 

8.9.4 การควบคมุผลติภณัฑท์ีม่แีนวโนม้ไมป่ลอดภยั 

Handling of potentially unsafe products 
 

8.9.4.1 ท ัว่ไป 

องคก์รตอ้งด าเนนิการเพือ่ป้องกนัผลติภัณฑท์ีไ่ม่ปลอดภัยเขา้สูห่ว่งโซอ่าหาร เวน้แตม่จีะแสดง
ใหเ้ห็นวา่: 

a) สิง่ทีเ่ป้นอนัตรายตอ่ความปลอดภัยในอาหารทีก่งัวลไดถ้กูท าใหล้ดลงสูร่ะดบัทีย่อมรับไดท้ี่
ก าหนดไว ้ 

b) สิง่ทีเ่ป็นอนัตรายตอ่ความปลอดภัยในอาหารทีก่งัวลจะถกูลดลงสูร่ะดับทีย่อบรับไดท้ีร่ะบไุว ้

กอ่นเขา้สูห่ว่งโซอ่าหาร และ 
c) ผลติภัณฑย์ังคงสอดคลอ้งกับระดบัทีย่อมรับไดท้ีร่ะบไุวข้องอนัตรายตอ่ความปลอดภัยใน

อาหารทีก่งัวล แมว้า่จะพบความไมส่อดคลอ้ง 
 

องคก์รตอ้งเก็บรักษาผลติภัณฑท์ีไ่ดรั้บการระบวุา่อาจไม่ปลอดภัยภายใตก้ารควบคมุจนกวา่
ผลติภัณฑจ์ะไดรั้บการประเมนิในและไดรั้บการพจิารณาเรือ่งการก าจัดทิง้ 

 

หากผลติภัณฑท์ีอ่อกจากการควบคมุขององคก์รและถกูระบวุา่มคีวามไมป่ลอดภัยภายหลงั 
องคก์รตอ้งแจง้ผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยีทีเ่กีย่วขอ้งและเริม่ตน้กระบวนการถอนคนื/การเรยีกคนื (ด ู

8.9.5) 
 

การควบคมุและการตอบสนองทีเ่กีย่วขอ้งจากผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยีและอ านาจในการจัดการกับ

ผลติภัณฑท์ีไ่มป่ลอดภัยตอ้งถูกเก็บรักษาเพือ่เป็นเอกสารสารสนเทศ 
 

8.9.4.2 Evaluation for release 
 

Each lot of products affected by the nonconformity shall be evaluated. 

Products affected by failure to remain within critical limits at CCPs shall not be 
released, but shall be handled in accordance with 8.9.4.3. Products affected by 

failure to meet action criterion for OPRPs shall only be released as safe when any of 
the following conditions apply: 

a) evidence other than the monitoring system demonstrates that the control 

measures have been effective; 
b) evidence shows that the combined effect of the control measures for that 

particular product conforms to the performance intended (i.e. identified acceptable 
levels); 

c) the results of sampling, analysis and/or other verification activities demonstrate 

that the affected products conform to the identified acceptable levels for the food 
safety hazard(s) concerned. 

 

8.9.4.2 การประเมนิส าหรบัการปลอ่ย  
Evaluation for release 

 

ผลติภัณฑแ์ตล่ะรุ่นทีไ่ดรั้บผลกระทบจากความไม่สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดตอ้งถูกประเมนิ 
ผลติภัณฑท์ีไ่ดรั้บผลกระทบจากความไม่สอดคลอ้งกบัคา่วกิฤตทิี ่CCPs จะไมถ่กูน าไปวาง

จ าหน่าย แตต่อ้งถูกจัดการตาม 8.9.4.3   ผลติภัณฑท์ีไ่ดรั้บผลกระทบจากความไมส่อดคลอ้ง
กบัเกณฑก์ารปฏบิัตสิ าหรับ OPRPs จะปลอ่ยไดห้ากมคีวามปลอดภัย เมือ่น าเงือ่นไขใดๆ

ตอ่ไปนีม้าใช:้ 

a) หลกัฐานนอกเหนือจากระบบการเฝ้าตดิตามทีแ่สดงใหเ้ห็นวา่มาตรการควบคมุมีประสทิธผิล 
b) หลกัฐานทีแ่สดงใหเ้ห็นวา่ผลกระทบรวมของมาตรการควบคมุส าหรับผลติภัณฑท์ี่

เฉพาะเจาะจง สอดคลอ้งกบัสมรรถนะทีว่างแผนไว ้(ระดับทีย่อมรับไดท้ีร่ะบ)ุ 
c) ผลของการสุม่ การวเิคราะหแ์ละ/หรอืกจิกรรมการทวนสอบอืน่ๆ แสดงใหเ้ห็นวา่ผลติภัณฑท์ี่

ไดรั้บผลกระทบมคีวามสอดคลอ้งกับระดับทีย่อมรับไดท้ีร่ะบไุวข้องความอนัตรายตอ่ความ

ปลอดภัยในอาหารทีเ่กีย่วขอ้ง 
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Results of evaluation for release of products shall be retained as documented 

information. 

ผลลพัธข์องการประเมนิการวางจ าหน่ายผลติภัณฑต์อ้งถูกเก็บรักษาไวเ้พือ่เป็นเอกสาร

สารสนเทศ 

 

8.9.4.3 Disposition of nonconforming products 

 
Products that are not acceptable for release shall be: 

a) reprocessed or further processed within or outside the organization to ensure that 

the food safety hazard is reduced to acceptable levels; or 
b) redirected for other use as long as food safety in the food chain is not affected; or 

c) destroyed and/or disposed as waste. 
 

Documented information on the disposition of nonconforming products, including 

the identification of the person(s) with approving authority shall be retained. 

8.9.4.3 การก าจดัผลติภณัฑท์ีไ่มส่อดคลอ้งตามขอ้ก าหนด  

Disposition of nonconforming products 
 

ผลติภัณฑท์ีไ่มผ่่านการยอมรับส าหรับการปลอ่ยตอ้ง: 

a) น าไปผา่นกระบวนการผลติใหม ่หรอืผา่นกระบวนการเพิม่เตมิ ภายในหรอืภายนอกองคก์ร
เพือ่ใหม้ั่นใจวา่มกีารป้องกนัหรอืลดอนัตรายตอ่ความปลอดภัยในอาหารลงสูร่ะดับทีย่อมรับได ้

หรอื 
b) เปลีย่นรูปแบบการใชง้าน ตราบเทา่ทีค่วามปลอดภัยในอาหารในหว่งโซอ่าหารไม่ไดรั้บ

ผลกระทบ หรอื 

c) ท าลายและ/หรอืก าจัดเป็นของเสยี 
 

เอกสารสารสนเทศส าหรับการก าจัดผลติภัณฑท์ีไ่ม่สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนด รวมถงึการบง่ชี้

ของอ านาจการอนุมัตทิีแ่ตง่ตัง้ขึน้ตอ้งถกูเก็บรักษาไว ้

 

8.9.5 Withdrawal/recall 
 

The organization shall be able to ensure the timely withdrawal/recall of lots of end 
products that have been identified as potentially unsafe, by appointing competent 

person(s) having the authority to initiate and carry out the withdrawal/recall. 

 
The organization shall establish and maintain documented information for: 

a) notifying relevant interested parties (e.g. statutory and regulatory authorities, 
customers and/or consumers); 

b) handling withdrawn/recalled products as well as products still in stock; 
c) performing the sequence of actions to be taken. 

 

Withdrawn/recalled products and end products still in stock shall be secured or held 
under the control of the organization until they are managed in accordance with 

8.9.4.3. 
The cause, extent and result of a withdrawal/recall shall be retained as 

documented information and reported to the top management as input for the 

management review (see 9.3). 
 

The organization shall verify the implementation and effectiveness of 
withdrawals/recalls through the use of appropriate techniques (e.g. mock 

withdrawal/recall or practice withdrawal/recall) and retain documented 

information. 

8.9.5 การถอนคนื/การเรยีกคนื  
Withdrawal/recall 

 
องคก์รตอ้งท าใหม้ั่นใจไดถ้งึการถอนคนื/การเรยีกคนืล็อตของผลติภัณฑท์ีถู่กระบวุา่เป็น

ผลติภัณฑท์ีไ่มป่ลอดภัยไดส้มบรูณ์และทนัเวลา โดยการแตง่ตัง้ผูม้อี านาจทีม่อี านาจในการ

เริม่ตน้และด าเนนิการถอน / เรยีกคนื 
 

องคก์รตอ้งจัดท าและรักษาเอกสารสารสนเทศทีเ่ป็นลายลักษณ์อักษร ส าหรับ 
a) การแจง้ไปยังผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยีทีเ่กีย่วขอ้ง (เชน่ ผูม้อี านาจทางกฏหมาย/ขอ้บงัคบั ลกูคา้

และ/หรอืผูบ้รโิภค) 
b) การจัดการผลติภัณฑท์ีถ่อนคนื/เรยีกคนื และ ผลติภัณฑท์ีอ่ยูใ่นคลงัสนิคา้  

c) การด าเนนิการตามล าดบัการปฏบิตัทิีจ่ะน ามาใช ้

 
ผลติภัณฑท์ีถ่อนคนื/เรยีกคนืและผลติภัณฑส์ดุทา้ยทียั่งอยูใ่นคลงัสนิคา้ตอ้งไดรั้บการป้องกัน

หรอือยูภ่ายใตก้ารควบคมุขององคก์รจนกวา่ผลติภัณฑเ์หลา่นีจ้ะถกูจัดการตาม 8.9.4.3 
 

สาเหต ุขอบเขตและผลลพัธข์องการถอดคนื/การเรยีกคนืตอ้งถกูเก็บรักษาไวเ้พือ่เป็นเอกสาร

สารสนเทศและตอ้งรายงานไปยังฝ่ายบรหิารระดบัสงู ในลักษณะของขอ้มลูน าเขา้ส าหรับการ
ทบทวนของฝ่ายบรหิาร (9.3) 

 
องคก์รตอ้งทวนสอบการด าเนนิการและประสทิธผิลของการถอนคนื/การเรยีกคนื ผา่นการใช ้

เทคนคิทีเ่หมาะสม (เชน่ การจ าลองการถอนคนื/การเรยีกคนื หรอื การฝึกการถอนคนื/การเรยีก

คนื) และเก็บรักษาเอกสารสารสนเทศ 

9 Performance evaluation 
9.1 Monitoring, measurement, analysis and evaluation 

9. การประเมนิสมรรถนะ 
9.1 การตดิตาม การวดัผล การวเิคราะหแ์ละการประเมนิ 
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9.1.1 General 

The organization shall determine: 

a) what needs to be monitored and measured; 
b) the methods for monitoring, measurement, analysis and evaluation, as applicable, 

to ensure valid results; 
c) when the monitoring and measuring shall be performed; 

d) when the results from monitoring and measurement shall be analysed and 
evaluated; 

e) who shall analyse and evaluate the results from monitoring and measurement. 

The organization shall retain appropriate documented information as evidence of 
the results. 

The organization shall evaluate the performance and the effectiveness of the FSMS 

9.1.1 ท ัว่ไป 

องคก์รตอ้งพจิารณา: 

a) สิง่ทีต่อ้งถูกเฝ้าตดิตามและวดัผล 
b) วธิกีารส าหรับการเฝ้าตดิตาม การวดั การวเิคราะหแ์ละการประเมนิ ตามทีน่ ามาใช ้เพือ่ให ้

มั่นใจถงึผลลพัธท์ีถ่กูตอ้ง 
c) เมือ่ใดทีจ่ะตอ้งท าการเฝ้าตดิตามและการวดั 

d) เมือ่ใดทีผ่ลจากการเฝ้าตดิตามและการวดัจะถกูวเิคราะหแ์ละประเมนิ 
e) ผุใ้ครจะเป็นผูว้เิคราะหแ์ละประเมนิผลลพัธจ์ากการเฝ้าตดิตามและการวดั 

 

องคก์รตอ้งเก็บรักษาเอกสารสารสนเทศทีเ่หมาะสมไวเ้ป็นหลกัฐาน 
 

องคก์รตอ้งประเมนิสมรรถนะและประสทิธผิลของระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร  

9.1.2 Analysis and evaluation 
 

The organization shall analyse and evaluate appropriate data and information arising 
from monitoring and measurement, including the results of verification activities 

related to PRPs and the hazard control plan (see 8.8 and 8.5.4), the internal audits 
(see 9.2) and external audits. 

The analysis shall be carried out: 

a) to confirm that the overall performance of the system meets the planned 
arrangements and the FSMS requirements established by the organization; 

b) to identify the need for updating or improving the FSMS; 
c) to identify trends which indicate a higher incidence of potentially unsafe products 

or process failures; 

d) to establish information for planning of the internal audit programme related to the 
status and importance of areas to be audited; 

e) to provide evidence that corrections and corrective actions are effective. 
 

The results of the analysis and the resulting activities shall be retained as 
documented information. 

 

The results shall be reported to top management and used as input to the 
management review (see 9.3) and the updating of the FSMS (see 10.3). 

 
NOTE Methods to analyse data can include statistical techniques. 

 

9.1.2 การวเิคราะหแ์ละการประเมนิ 
 

องคก์รตอ้งวเิคราะหแ์ละประเมนิขอ้มลูทีเ่หมาะสมและขอ้มลูทีเ่กดิจากการเฝ้าตดิตามและการ
วดั รวมถงึผลของกจิกรรมการทวนสอบทีเ่กีย่วกับ PRPs และแผนควบคมุความอนัตราย (ด ู8.8 

และ 8.5.4) การตรวจประเมนิภายใน (ด ู9.2) และการตรวจประเมนิภายนอก 
 

การวเิคราะหต์อ้งถกูด าเนนิการเพือ่: 

a) ยนืยันวา่สมรรถนะโดยรวมของระบบวา่เป็นไปตามแผนทีก่ าหนดขอ้ก าหนดและตามระบบการ
บรหิารความปลอดภัยในอาหารทีถ่กูจัดตัง้ขึน้โดยองคก์ร 

b) ระบคุวามตอ้งการส าหรับการท าใหท้นัสมัยหรอืการปรับปรุงระบบการบรหิารความปลอดภัย
ในอาหาร 

c) ระบแุนวโนม้ทีบ่ง่บอกอตัราการเกดิผลติภัณฑท์ีไ่ม่ปลอดภัยหรอืความลม้เหลวของ

กระบวนการทีส่งูขึน้ 
d) จัดตัง้ขอ้มลูส าหรับการวางแผนของโปรแกรมการตรวจประเมนิภายในทีเ่กีย่วกับสถานะและ

ความส าคัญของพืน้ทีท่ีจ่ะถูกตรวจประเมนิ และ 
e) แสดงหลักฐานวา่การแกไ้ขและการปฏบิตักิารแกไ้ขใดๆทีน่ ามาใชม้ปีระสทิธผิล 

 
ผลลพัธข์องการวเิคราะหแ์ละกจิกรรมใดๆตอ้งถูกเก็บรักษาไวเ้ป็นเอกสารสารสนเทศและตอ้ง

รายงานไปยังฝ่ายบรหิารระดับสงู และถกูน ามาใชเ้ป็นขอ้มลูส าหรับการทบทวนของฝ่ายบรหิาร 

(ด ู9.3) และการปรับปรุงใหเ้ป็นปัจจุบนัของระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร 
 

หมายเหต ุ: วธิกีารวเิคราะหข์อ้มลูสามารถรวมถงึเทคนคิทางสถติ ิ

9.2 Internal audit 
9.2.1 The organization shall conduct internal audits at planned intervals to provide 

information on whether the FSMS: 

a) conforms to: 
1) the organization’s own requirements for its FSMS; 

2) the requirements of this document; 

9.2 การตรวจประเมนิภายใน 
9.2.1 องคก์รตอ้งด าเนนิการการตรวจประเมนิภายในในชว่งเวลาทีก่ าหนด เพือ่เป็นการใหข้อ้มลู

วา่ระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร: 

a) สอดคลอ้งกับ: 
1) ขอ้ก าหนดขององคก์รเองส าหรับระบบการบรกิารความปลอดภัยในอาหาร 

2) ขอ้ก าหนดของเอกสารนี้ 



For Training only  :                     สถาบนั มาตรฐาน องักฤษ                    04.2 ISO22000-2018-EN-TH-R4 (Sept18)  หน้า 40 จาก 42 

 

b) is effectively implemented and maintained b) ถกูน ามาปฏบิตัอิยา่งมปีระสทิธผิลและไดรั้บการธ ารงรักษาไว ้

 

9.2.2 The organization shall: 
a) plan, establish, implement and maintain (an) audit programme(s), including the 

frequency, methods, responsibilities, planning requirements and reporting, which 
shall take into consideration the importance of the processes concerned, changes in 

the FSMS, and the results of monitoring, measurement and previous audits; 

b) define the audit criteria and scope for each audit; 
c) select competent auditors and conduct audits to ensure objectivity and the 

impartiality of the audit process; 
d) ensure that the results of the audits are reported to the food safety team and 

relevant management; 

e) retain documented information as evidence of the implementation of the audit 
programme and the audit results; 

f) make the necessary correction and take the necessary corrective action within the 
agreed time frame; 

g) determine if the FSMS meets the intent of the food safety policy (see 5.2) and 
objectives of the FSMS (see 6.2). 

 

Follow-up activities by the organization shall include the verification of the actions 
taken and the reporting of the verification results. 

 
NOTE ISO 19011 provides guidelines for auditing management systems 

9.2.2 องคก์รตอ้ง: 
a) วางแผน จัดท า น ามาปฏบิตัแิละรักษาไวซ้ึง่โปรแกรมการตรวจประเมนิ ซึง่ประกอบดว้ย 

ความถี ่วธิกีาร หนา้ทีรั่บผดิชอบ ขอ้ก าหนดการวางแผนและการรายงาน ซึง่ตอ้งพจิารณา
ความส าคัญของกระบวนการทีเ่กีย่วขอ้ง การเปลีย่นแปลงในระบบการบรหิารความปลอดภัยใน

อาหาร และผลลพัธข์องการเฝ้าตดิตาม การวดัและการตรวจประเมนิครัง้ลา่สดุ 

b) ก าหนดเกณฑก์ารตรวจประเมนิและขอบเขตของแตล่ะการตรวจประเมนิ 
c) เลอืกผูต้รวจประเมนิทีม่คีวามสามารถ และท าการตรวจประเมนิเพือ่ใหแ้น่ใจวตัถปุระสงคแ์ละ

เป็นกลางของกระบวนการตรวจประเมนิ 
d) ท าใหม้ั่นใจวา่ผลของการตรวจประเมนิถกูรายงานไปยังทมีความปลอดภัยในอาหารและฝ่าย

บรหิารทีเ่กีย่วขอ้ง 

e) เก็บรักษาเอกสารสารสนเทศเป็นหลกัฐานของการด าเนนิการของโปรแกรมการตรวจประเมนิ
และผลของการตรวจประเมนิ 

f) ด าเนนิการการแกไ้ขและการปฏบิตักิารแกไ้ขทีจ่ าเป็นภายในเวลาทีต่กลงไว ้
g) พจิารณาวา่ระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหารตรงตามจดุประสงคข์องนโยบายความ

ปลอดภัยในอาหาร (ด ู5.2) และวตัถุประสงคข์องระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร (ด ู
6.2) หรอืไม่ 

 

กจิกรรมตดิตามผลโดยองคก์รจะตอ้งรวมถงึการทวนสอบการด าเนนิการและการรายงานผลการ
ทวนสอบ 

 
หมายเหต ุ ISO 19011 ใหแ้นวทางส าหรับการตรวจประเมนิระบบการบรหิาร 

 

9.3 Management review 
9.3.1 General 

 
Top management shall review the organization’s FSMS, at planned intervals, to 

ensure its continuing suitability, adequacy and effectiveness 

9.3 การทบทวนของฝ่ายบรหิาร 
9.3.1 ท ัว่ไป 

 
ฝ่ายบรหิารระดบัสงูตอ้งทบทวนระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหารขององคก์รในชว่งเวลา

ทีว่างแผนไว ้เพือ่ใหม้ั่นใจถงึความเหมาะสม ความเพยีงพอและประสทิธผิลอยา่งตอ่เนือ่งของ

ระบบ 
 

9.3.2 Management review input 

The management review shall consider: 
a) the status of actions from previous management reviews; 

b) changes in external and internal issues that are relevant to the FSMS, including 
changes in the organization and its context (see 4.1); 

c) information on the performance and the effectiveness of the FSMS, including 

trends in: 
1) result(s) of system updating activities (see 4.4 and 10.3); 

2) monitoring and measurement results; 
3) analysis of the results of verification activities related to PRPs and the 

hazard control plan(see 8.8.2); 

9.3.2 ขอ้มูลน าเขา้ส าหรบัการทบทวนของฝ่ายบรหิาร 

การทบทวนของฝ่ายบรหิารตอ้งประกอบดว้ยการพจิารณาเกีย่วกับ: 
a) สถานะของการปฏบิตัจิากการทบทวนของฝ่ายบรหิารครัง้ทีผ่่านมา 

b) การเปลีย่นแปลงของประเด็นภายนอกและภายในทีเ่กีย่วขอ้งกับระบบการบรหิารความ
ปลอดภัยในอาหาร รวมถงึการเปลีย่นแปลงในองคก์รและบรบิทขององคก์ร (ด ู4.1) 

c) ขอ้มลูเรือ่งสมรรถนะและประสทิธผิลของระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร รวมถงึ

แนวโนม้ใน: 
1) ผลของกจิกรรมการอพัเดทระบบ (ด ู4.4 และ 10.3) 

2)ผลลพัธก์ารเฝ้าตดิตามและการวดั 
3) การวเิคราะหผ์ลลพัธข์องกจิกรรมการทวนสอบทีเ่กีย่วกบั PRPs และแผนควบคมุ

ความอนัตราย (ด ู8.8.2) 
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4) nonconformities and corrective actions; 

5) audit results (internal and external); 

6) inspections (e.g. regulatory, customer); 
7) the performance of external providers; 

8) the review of risks and opportunities and of the effectiveness of actions 
taken to address them (see 6.1); 

9) the extent to which objectives of the FSMS have been met; 
d) the adequacy of resources; 

e) any emergency situation, incident (see 8.4.2) or withdrawal/recall (see 8.9.5) that 

occurred; 
f) relevant information obtained through external (see 7.4.2) and internal (see 7.4.3) 

communication,including requests and complaints from interested parties; 
g) opportunities for continual improvement. 

 

The organization shall retain documented information as evidence of the results 
of management reviews. 

4) ความไม่สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนดและการปฏบิตักิารแกไ้ข 

5) ผลลพัธก์ารตรวจประเมนิ (ภายในและภายนอก) 

6) การตรวจสอบ (เชน่ กฎหมาย ลกูคา้) 
7) สมรรถนะของผูจ้ัดหาภายนอก 

8) การทบทวนความเสีย่งและโอกาส และการทบทวนประสทิธผิลของการปฏบิัตทิี่
น ามาใชจั้ดการ (ด ู6.1)  

9) ขอบเขตทีส่อดคลอ้งกบัวตัถปุระสงคข์องระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร 
d) ความเพยีงพอของทรัพยากร 

e) สถานการณ์ฉุกเฉนิ อบุัตกิารณ์ (ด ู8.4.2) หรอื การถอนคนื/การเรยีกคนื (ด ู8.9.5) ทีเ่กดิขึน้ 

f) ขอ้มลูทีเ่กีย่วขอ้งทีไ่ดรั้บผ่านทางการสือ่สารภายนอก (7.4.2) และภายใน (7.4.3) รวมถงึค า
เรยีกรอ้งและค ารอ้งเรยีนจากผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยี 

g) โอกาสส าหรับการปรับปรุงอยา่งตอ่เนือ่ง 
 

องคก์รตอ้งเก็บรักษาเอกสารสารสนเทศไวเ้ป็นหลกัฐานของผลการทบทวนฝ่ายบรหิาร 

9.3.3 Management review output 
 

The outputs of the management review shall include: 

a) decisions and actions related to continual improvement opportunities; 
b) any need for updates and changes to the FSMS, including resource needs and 

revision of the food safety policy and objectives of the FSMS. 
 

The organization shall retain documented information as evidence of the results 

of management reviews. 

9.3.3 ผลจากการทบทวนของฝ่ายบรหิาร 
 

ผลทีไ่ดรั้บจากการทบทวนของฝ่ายบรหิารตอ้งประกอบดว้ย: 

a) การตดัสนิใจและการด าเนนิการทีส่มัพันธก์บัโอกาสในการปรับปรุงอยา่งตอ่เนือ่ง 
และ 

b) ความจ าเป็นในการปรับปรุงและเปลีย่นแปลง ระบบการบรหิารความปลอดภัยใน
อาหาร รวมถงึความตอ้งการทรัพยากรและการทบทวนนโยบายและวตัถปุระสงคด์า้น

ความปลอดภัยของอาหารของ ระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร 

 
องคก์รตอ้งเก็บรักษาเอกสารสารสนเทศเพือ่เป็นหลักฐานของผลลพัธข์องการทบทวนของ

ฝ่ายบรหิาร 
 

10 Improvement 
10.1 Nonconformity and corrective action 
10.1.1 When a nonconformity occurs, the organization shall: 

a) react to the nonconformity and, as applicable: 

1) take action to control and correct it; 
2) deal with the consequences; 

b) evaluate the need for action to eliminate the cause(s) of the nonconformity, in 
order that it does not recur or occur elsewhere, by: 

1) reviewing the nonconformity; 
2) determining the causes of the nonconformity; 

3) determining if similar nonconformities exist, or could potentially occur; 

c) implement any action needed; 
d) review the effectiveness of any corrective action taken; 

e) make changes to the FSMS, if necessary. 

10 การปรบัปรงุ 
10.1 ความไมส่อดคลอ้งตามขอ้ก าหนดและการปฏบิตักิารแกไ้ข 
10.1.1 เมือ่มคีวามไม่สอดคลอ้งตอ่ขอ้ก าหนดของเอกสารนีเ้กดิขึน้ องคก์รตอ้ง: 

a) ตอบสนองกบัความไม่สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนด และ,ทีส่ามารถใชไ้ด ้

1) ด าเนนิการเพือ่ควบคมุและแกไ้ขความไม่สอดคลอ้งนี้ 
2) จัดการกับผลทีต่ามมา 

 
b) ประเมนิความจ าเป็นส าหรับการด าเนนิการเพือ่ก าจัดสาเหตขุองความไม่สอดคลอ้งตาม

ขอ้ก าหนด เพือ่ไมท่ าใหเ้กดิขึน้อกี หรอื ไม่ท าใหเ้กดิขึน้ทีอ่ ืน่ โดย: 
1) ทบทวนความไม่สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนด 

2) ระบสุาเหตขุองความไม่สอดคลอ้งตามขอ้ก าหนด 

3) ระบวุา่ความไมส่อดคลอ้งตามขอ้ก าหนดทีค่ลา้ยกนันี้ยังมอียู ่หรอืสามารถมโีอกาสที่
จะเกดิขึน้หรอืไม่ 

c) ด าเนนิการใดๆทีจ่ าเป็น 
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Corrective actions shall be appropriate to the effects of the nonconformities 

encountered. 
 

d) ทบทวนประสทิธผิลของการปฏบิตักิารแกไ้ขทีน่ ามาใช ้

e) ท าการเปลีย่นแปลงระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหาร หากมคีวามจ าเป็น 

การปฏบิตักิารแกไ้ขจะตอ้งเหมาะสมกบัผลกระทบของความไมส่อดคลอ้งตามขอ้ก าหนดที่
เผชญิ 

 

10.1.2 The organization shall retain documented information as evidence of: 

a) the nature of the nonconformities and any subsequent actions taken; 

b) the results of any corrective action 

10.1.2 องคก์รตอ้งเก็บรักษาเอกสารสารสนเทศเพือ่เป็นหลกัฐานของ: 

a) ลกัษณะของสิง่ทไีมเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนดและการด าเนนิการใด ๆ ตอ่มา และ 

b) ผลของการด าเนนิการแกไ้ข 
 

10.2 Continual improvement 

The organization shall continually improve the suitability, adequacy and effectiveness 
of the FSMS. 

Top management shall ensure that the organization continually improves the 
effectiveness of the FSMS through the use of communication (see 7.4), management 

review (see 9.3), internal audit (see 9.2), analysis of results of verification 
activities (see 8.8.2), validation of control measure(s) and combination(s) of control 

measure(s) (see 8.5.3), corrective actions (see 8.9.3) and FSMS updating (see 10.3). 

10.2 การปรบัปรุงอยา่งตอ่เนือ่ง 

องคก์รตอ้งมกีารปรับปรุงระบบการจัดการความปลอดภัยในอาหาร ใหเ้พยีงพอ เหมาะสมและมี
ประสทิธผิล อยา่งตอ่เนือ่ง 

 
ผูบ้รหิารระดับสงูตอ้งท าใหม้ั่นใจวา่องคก์รไดม้คีวามตอ่เนือ่งในการปรับปรุงประสทิธผิลของ

ระบบการจัดการความปลอดภัยในอาหาร ผา่นการสือ่สาร (ด ู7.4)  การทบทวนฝ่ายบรหิาร (ด ู
9.3)  การตรวจตดิตามภายใน (ด ู9.2)  การวเิคราะหผ์ลของกจิกรรมการทวนสอบ (ด ู8.8.2), 

การรับรองมาตรการควบคมุและมาตรการควบคมุร่วม(ด ู8.5.3)    ปฎบิตักิารแกไ้ข (ด ู8.9.3)   

และการปรับปรุงระบบการจัดการความปลอดภัยในอาหาร (ด ู10.3)   
 

10.3 Update of the food safety management system 

 
Top management shall ensure that the FSMS is continually updated. To achieve this, 

the food safety team shall evaluate the FSMS at planned intervals. The team shall 
consider whether it is necessary to review the hazard analysis (see 8.5.2), the 

established hazard control plan (see 8.5.4) and the established PRPs 
(see 8.2). The updating activities shall be based on: 

a) input from communication, external as well as internal (see 7.4); 

b) input from other information concerning the suitability, adequacy and effectiveness 
of the FSMS; 

c) output from the analysis of results of verification activities (see 9.1.2); 
d) output from management review (see 9.3). 

 

System updating activities shall be retained as documented information and 
reported as input to the management review (see 9.3). 

10.3 การปรบัปรุงใหเ้ป็นปจัจบุนัของระบบการบรหิารความปลอดภยัในอาหาร 

 
ฝ่ายบรหิารระดบัสงูตอ้งท าใหม้ั่นใจวา่ระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหารจะไดรั้บการ

ปรับปรุงใหเ้ป็นปัจบุนัอยา่งตอ่เนือ่ง เพือ่ใหบ้รรลสุ ิง่นี,้ ทมีความปลอดภัยในอาหารตอ้งประเมนิ
ระบบการบรหิารความปลอดภัยในอาหารตามชว่งเวลาทีว่างแผนไว ้ ทมีตอ้งค านงึถงึวา่มคีวาม

จ าเป็นในการทบทวนการวเิคราะหค์วามอนัตราย (ด ู8.5.2) แผนควบคมุความอนัตรายทีจ่ัดตัง้
ขึน้ (ด ู8.5.4) และ PRPs ทีจ่ัดตัง้ขึน้ (ด ู8.2) หรอืไม ่กจิกรรมการอพัเดทตอ้งอยู่บนพืน้ฐาน

ของ: 

a) ขอ้มลูน าเขา้จากการสือ่สารภายนอกและภายใน (ด ู7.4) 
b) ขอ้มลูน าเขา้จากขอ้มลูทีเ่กีย่วกับความเหมาะสม ความเพยีงพอและประสทิธผิลของระบบ

การบรหิารความปลอดภัยในอาหาร 
c) ผลทีไ่ดรั้บจากการวเิคราะหผ์ลลพัธข์องกจิกรรมการทวนสอบ (ดขูอ้ก าหนด 9.1.2) 

d) ผลทีไ่ดรั้บจากการทบทวนของฝ่ายบรหิาร (ด ู9.3) 

 
กจิกรรมการอพัเดทระบบตอ้งถกูเก็บรักษาไวเ้พือ่เป็นเอกสารสารสนเทศและรายงานเพือ่เป็น

ขอ้มลูน าเขา้ส าหรับการทบทวนของฝ่ายบรหิาร (ด ู9.3) 
 

 

 


