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Assessments 

First Name  Last Name First Name  Last Name
First Name  Last Name First Name  Last Name



การสอนและใหคำปรกึษาการสงออกสินค้าอาหาร
• การจัดทำ Food Safety Plan ตามระเบยีบ Preventive Controls for Human Food

/Animal Food

• การดำเนนิการตามระเบยีบ Produce Safety 

• การดำเนนิการตามระเบยีบ Foreign Suppler Verification Programs : FSVP 

• การจัดทำ Food Defense Plan ตามระเบยีบ Mitigation Strategies to Protect Food 
Against Intentional Adulteration

• การจัดทำฉลากสนิค้าอาหารตามกฎหมายเพื่อนำเข้าสหรัฐอเมรกิา
• การแก้ไขปญหากรณสีนิค้าถูกกักหรอือยูใน Red List

• กฎหมายที่เกี่ยวข้องกรณสีงออกอาหารไปสหรัฐอเมรกิาใน Platform Online 

• การจัดทำบันทึก Key Data Element (KDE) ตาม Requirements for 
Additional Traceability Records for Certain Foods
• ระเบยีบการดำเนนิการตาม IATA Perishable  Air Cargo Logistics

• Digitizing Food Safety along International Supply Chain ; Blockchain 
Application for Traceability; 

ดร.เจษฎา ทพิยมณเฑยีร
E-mail: jedsada.ti@kmitl.ac.th 
LINE ID: @jedsada
B.Sc. (Agro-Industry)
M.Eng. (Industrial Engineering)
Ph.D. (Industrial Engineering, 
Logistics & Supply Chain Mgt)  

สถานการณความปลอดภัยอาหารในประเทศ



พาหะของการปนเปอนขามและการควบคุม
•ÍÒËÒÃÊÙ�ÍÒËÒÃ
•¨Ò¡¾×é¹¼ÔÇÍØ»¡Ã³� à¤Ã×èÍ§¨Ñ¡ÃÊÙ�ÍÒËÒÃ
•¨Ò¡¤¹ÊÙ�ÍÒËÒÃ
•¨Ò¡ÍÒ¡ÒÈÊÙ�ÍÒËÒÃ

หนวยงานท่ีมีสวนรับผิดชอบดานความปลอดภัยอาหาร

• ÊÓ¹Ñ¡§Ò¹¤³Ð¡ÃÃÁ¡ÒÃÍÒËÒÃáÅÐÂÒ ¡ÃÐ·ÃÇ§ÊÒ¸ÒÃ³ÊØ¢
• ¡ÃÁÍ¹ÒÁÑÂ ¡ÃÐ·ÃÇ§ÊÒ¸ÒÃ³ÊØ¢
• ÊÓ¹Ñ¡Í¹ÒÁÑÂ ¡ÃØ§à·¾ÁËÒ¹¤Ã
• ÊÓ¹Ñ¡§Ò¹ÁÒµÃ°Ò¹ÊÔ¹¤�Òà¡ÉµÃáÅÐÍÒËÒÃáË�§ªÒµÔ
• ¡ÃÁÇÔªÒ¡ÒÃà¡ÉµÃ
• ¡ÃÁ»ÈØÊÑµÇ�
• ¡ÃÁ»ÃÐÁ§

Overview of Food 
Supply Chain and 
Logistics Management
• Dr. Jedada Tipmontian

• Logistics Management Intl. Program

• Center of Logistics & International  Trade 
for  Agri-Food & Perishables, IAAI, KMITL



- A supply chain consists of 

- aims to Match Supply and Demand, 
profitably for products and services

SUPPLY SIDE DEMAND SIDE
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The flows resemble a chain reaction.

Supplier

SCM in a Supply Network

§ Supply Chain Management (SCM) is concerned with the management and control 

of the flows of material, information, and finances in supply chains.

Supply

Demand

Products and Services
Cash

Supply Side   OEM  Demand Side

THAILAND            INDIA                   MEXICO                    TEXAS                   US
N-Tier Suppliers   Suppliers               Logistics                    Distributors            Retailers

Information

§ The task of SCM is to design, plan, and execute the activities at the 
different stages so as to provide the desired levels of service to supply chain 
customers profitably

§ Looking for eliminating inefficiencies in supply chains



SCM Strategy
:  to support competitive strategies

Mission-Strategy-Tactics-Decisions

Mission, Mission 
statement

The reason for 
existence of an 

organization

Strategy

A plan for achieving 
organizational goals

Tactics

The actions taken to 
accomplish strategies

Operational 
decisions

Day to day decisions to 
support tactics

Supply Chain 
Drivers and 
Obstacles

Drivers of Supply Chain Performance

Efficiency Responsiveness

Inventory Transportation Facilities

Information

Supply chain structure

Logistical
Drivers

How to achieve

Sourcing Pricing
Cross-
Functional
Drivers



1. Inventory

Convenience: Cycle 
inventory

No customer  buys eggs one 
by one

Unstable demand: 
Seasonal inventory

Bathing suits 
Xmas toys and computer sales

Randomness: Safety 
inventory

20% more syllabi than the 
class size were available in the 
first class
Compaq’s loss in 95

Pipeline inventory Work in process or transit

2. Transportation
• Air
• Truck
• Rail
• Ship
• Pipeline
• Electronic

3. Facilities

Production & Operartions

• Flexible vs. Dedicated
• Flexibility costs

• Production: Remember 
BMW: “a sports car 
disguised as a sedan”

• Service: Can your instructor 
teach music as well as SCM?

• Sports: A playmaker who 
shoots well is rare. 

Inventory-like operations: 
Receiving, Prepackaging, 

Storing, Picking, Packaging, 
Sorting, Accumulating, Shipping 

• Job Lot Storage: Need more 
space. Reticle storage in fabs.

• Crossdocking: Wal-Mart

4. Information
• Role in the supply chain

• The connection between the various stages in the 
supply chain

• Crucial to daily operation of each stage in a supply 
chain 
• E.g., production scheduling, inventory levels

• Role in the competitive strategy
• Allows supply chain to become more efficient and more 

responsive at the same time (reduces the need for a 
trade-off)

• Information technology
• Andersen Windows

• Wood window manufacturer, whose 
customers can choose from a library of 50,000 
designs or create their own.  Customer orders 
automatically sent to the factory.



Characteristics of the Good Information 

Information Global
 Scope

Coordinated
Decisions

Supply Chain
Success

Strategy Analytical Models $$$

Information
 Accurate?
 Accessible?
 Up-to-date?
 In the Correct form?  

» If not, database restricted ability. How difficult is it to import data into SAP?

Quality of Information • Information drives the decisions:
• Good information means good decisions

• IT helps: MRP, ERP, SAP, EDI, WMS, 
• Relevant information?

• How to use information?

5. Sourcing

Role in the supply 
chain

• Set of processes 
required to purchase 
goods and services 
in a supply chain

• Supplier selection, 
single vs. multiple 
suppliers, contract 
negotiation

Role in the 
competitive strategy

• Sourcing is crucial.  
It affects efficiency 
and responsiveness 
in a supply chain

• In-house vs. 
outsource decisions-
improving efficiency 
and responsiveness
• TI: More than half 

of the revenue 
spent for sourcing.

• Cisco sources: 
Low-end products 
(e.g. home 
routers) from 
China.

Components of 
sourcing decisions

• In-house versus 
outsource decisions

• Supplier evaluation 
and selection

• Procurement 
process:
• Every department 

of a firm buy from 
suppliers 
independently, or 
all together.
• EDS to reduce 

the number of 
officers with 
purchasing 
authorization.   

6. Pricing

Role in the supply 
chain

• Pricing determines 
the amount to 
charge customers in 
a supply chain

• Pricing strategies 
can be used to 
match demand and 
supply
• Price elasticity: Do 

you know yours?

Role in the 
competitive strategy

• Use pricing 
strategies to 
improve efficiency 
and responsiveness

• Low price and low 
product availability; 
vary prices by 
response times
• Amazon: Faster 

delivery is more 
expensive 

Components of 
pricing decisions

• Pricing and 
economies of scale

• Everyday low 
pricing versus high-
low pricing

• Fixed price versus 
menu pricing, 
depending on the 
product and 
services 
• Packaging, 

delivery location, 
time, customer 
pick up

• Bundling 
products; 
products and 
services



Risk Issues and 
Risk Assessment 
in Food Service 
Supply Chain 

Risk Issues

qIlness, Injurey or Death due to Food Safety Hazard
qLoss in Food Quality, Freshness,  and Taste

qRaw Material Supply Shortage 
qOver Delivery Lead Time
qInconsistancy Operations Performace in Service
qTechnical and Communication  Technology Problems

Process to Identify Food Safety Hazards and Controls

Hazard Evaluation Example
HIGH                                                        

(I)
MEDIUM                                                                   

(II)
LOW                                                            
(III)

VERY LOW                                                                
(IV)

Imminent and 
immediate danger 
of death or severe 

illness. 

Danger and illness 
may be severe, but 
it is not imminent 

or immediate. 

Illness or injury may 
occur, but impact is 

reversible. 

Illness or injury is 
minor. 

HIGH                            
(A)

Immediate danger that 
the hazard will occur. I-A II-A III-A IV-A

MEDIUM                    
(B)

Probably will occur in 
time if not corrected. I-B II-B III-B IV-B

LOW                         
(C) 

Possible to occur in time 
if not corrected. I-C II-C III-C IV-C

VERY LOW            
(D)

Unlikely to occur; may 
assume hazard will not 

occur.
I-D II-D III-D IV-D

SEVERITY

PROBABILITY

Critical Moderate Negligible Risk Issue: Raw Material Supply 
Shortage 

•Risk Factors
• Elementary Risk Factors
•Root Cause Analysis



Food Service Supply Chain 
Performance Measures and 

Optimization
Logistics Management for Food 

Service

35

• Fruit & vegetable exports (BES)
• Horticultural exports (cut flower & live plant) 
• Airside cover protection (inbound & outbound)
• Final delivery prep 
• Import pharma handling 
• Import Food stuff handling
• Active container breakdown & storage supervision
• Damaged cargo assessment and pallet re-build
• One way loggers (Supply & attach)

Perishable logistic Solutions

Cargo Services



BKK - SYD – BNE   1128kg of Fresh cut Asparagus
No Foam box – no gel pack.   Transit offload in Sydney – product left in sun all day 

Special Care – Temperature Result

9 15 21 3
31

96

Off load
SYD

SYD
BNE

Cold storage BNE

QF02
BKK - SYD

BFS
BKK 

Clearance & 
Breakdown

Third Party Logistics

มาตรฐานความปลอดภัยอาหารและคุณภาพอาหาร

•BRCGS
•FSSC22000
•IFS

•SQF 2000
•Global GAP
•FSMA







ระเบียบตามกฎหมายสำหรับผูสงออกจากประเทศไทยไปสหรัฐอเมริกา
• ¡ÒÃ¨´·ÐàºÕÂ¹âÃ§§Ò¹ FFR/ FCE/ SID à¾×èÍàµÃÕÂÁÊ�§ÍÍ¡ 
• ¢�Í¡ÓË¹´µÒÁÃÐàºÕÂºÂ�ÍÂ¢Í§¡®ËÁÒÂ FSMA
• ¢�Í¡ÓË¹´ÊÓËÃÑº¼ÅÔµÀÑ³±�à©¾ÒÐ LACF /Juice HACCP/ Seafood HACCP
• ¡ÒÃ¾Ñ²¹ÒºØ¤ÅÒ¡Ãà»�¹ PCQI áÅÐàµÃÕÂÁ Ñ̈´·Ó Food Safety Plan
• ¡ÒÃ¹Ó Food Safety Plan ä»ãª�µÒÁÃÐàºÕÂº FSVP
• ¡ÒÃ Ñ̈´·Ó Food Defense Plan
• ¡ÒÃàµÃÕÂÁµÑÇÃÍ§ÃÑº¡ÒÃÊ�§ÊÔ¹¤�Ò¼�Ò¹ª�Í§·Ò§ Green Lane �́ÇÂ VQIP
• »�ËÒ¡ÒÃ» Ô̄ºÑµÔËÅÑ§¨Ò¡ FSMA ÁÕ¼ÅºÑ§¤Ñºãª�
• Requirements for Additional Traceability Records for Certain Foods

¡ÒÃ¨´·ÐàºÕÂ¹âÃ§§Ò¹
¡ÒÃ¢ÍËÁÒÂàÅ¢ DUNS
¡ÒÃ¨´·ÐàºÕÂ¹âÃ§§Ò¹ FFR
¡ÒÃ¨´·ÐàºÕÂ¹ FCE/ SID

à¾×èÍàµÃÕÂÁÊ�§ÍÍ¡ÊËÃÑ°ÍàÁÃÔ¡Ò

ขอกำหนดตามระเบียบยอย
ของกฎหมาย FSMA



ระเบียบยอย 7 ฉบับของกฎหมาย FSMA ประกอบดวย
• ระเบียบวาดวยการควบคุมเชิงปองกันสำหรับอาหารมนุษย (Preventive 

Controls for Human Food: PCHF) 
• ระเบียบวาดวยการควบคุมเชิงปองกันสำหรับอาหารสัตว 
• ระเบียบวาดวยความปลอดภัยของผลิตผลจากฟารม 
• ระเบียบวาดวยการปองกันการปลอมปนโดยจงใจ 
• ระเบียบวาดวยสุขลักษณะในการขนสงอาหารมนุษยและสัตว
• ระเบียบวาดวยโปรแกรมการตรวจทวนสอซัพพลายเออรจากตางประเทศ 

(Foreign Suppler Verification Programs : FSVP)
• ระเบียบวาดวยการตรวจรับรองโดยหนวยตรวจประเมินบุคคลที่สาม 

(Accredited Third-Party Certification)

การพัฒนาบุคลากรเปน PCQI 
และเตรียมจัดทำ Food Safety Plan

µÒÁ PCHF/PCAF ÍØµÊÒË¡ÃÃÁÍÒËÒÃä·Â µ�Í§·ÓÍÐäÃº�Ò§

• µ�Í§ÁÕ PCQI 
• ÁÕ Prerequisite Program (cGMP)
• ´Óà¹Ô¹¡ÒÃ Hazard Analysis & Preventive Control Determination for 
Food Safety Plan
• Ñ̈´·Ó Food Safety Plan
• »ÃÐÊÒ¹§Ò¹¡Ñº¼Ù�¹Óà¢�Òã¹¡ÒÃ Ñ̈´ËÒàÍ¡ÊÒÃ Food Safety Plan áÅÐ
àÍ¡ÊÒÃÃÑºÃÍ§Í×è¹ æ ·Õèà¡ÕèÂÇ¢�Í§µÒÁ¢�Í¡ÓË¹´ FSVP

ขอกำหนดสำหรับผลิตภัณฑเฉพาะอ่ืนๆ

•LACF (21 CFR Part 113)
•Juice HACCP (21 CFR Part 120)
•Seafood HACCP (21 CFR Part 123)
•Produce (21 CFR Part 112)



Science Based Minimum Standard for safe
•Growing
•Harvesting
•Packing
•Holding-Cooling of Raw Agricultural Commodities

57

Produce Safety

Preventive-oriented vs. reactive response
•Assessment & Mitigation of Microbial risk

Preventive illness/hospitalizations/death(s)

Preventive 
Controls for 

Human Food: 
PCHF

Preventive Controls 
for Animal Food: 

PCAF

Produce Safety

Foreign Suppler 
Verification 

Programs : FSVP

Accredited Third-
Party Certification 

(Support VQIP)

Sanitary 
Transportation of 

Human and Animal 
Food

Mitigation 
Strategies to 
Protect Food 

Against Intentional
Adulteration

ระเบยีบภายใต
กฎหมาย FSMA

Requirements for Additional Traceability 
Records for Certain Foods The compliance 
date , Jan 20, 2026.

การนำ Food Safety Plan
ไปใชตามระเบียบ FSVP

ลำดับการดำเนินการตามข้อกำหนด FSVP

อย. อเมริกา ตรวจสอบ



การเตรียมตัวรองรับการสงสินคาผาน
ชองทาง Green Lane ดวย VQIP 

(µÒÁÃÐàºÕÂº Accredited Third-Party Certification Program)

ความสำคัญของการสื่อสารกับพันธมิตรธุรกิจใน Supply Chain
• ภายใตระเบยีบ FSVP Rule ผูนำเขา้ตองสื่อสารกับ foreign suppliers และ Agent ตางๆ ที่เกี่ยวขอ้งในโซ่
อุปทานเพื่อดำเนนิการใหสอดคลองตามขอ้กำหนด FSVP

• ผูนำเขา้จำเปนตองสื่อสารกับ parties ตางใน Supply Chain การนำสนิคา้เขา้โดยเร็วที่สุดเพื่อประโยชน 
ในการจัดทำ FSVP

• Parties ทัง้หมดใน Supply Chain ตองทำความเขา้ใจขอ้กำหนด FSVP ที่เกี่ยวขอ้งแมวาบางสวนจะไมได
ดำเนนิการเองโดยตรง แตก็มสีวนสนับสนุน เปนการทำใหเขา้ใจถงึความจำเปนในการใหความรวมมือ
กับผูนำเขา้

• การสื่อสารที่เขา้ใจกันโซ่อุปทานการสงออกสนิคา้จากประเทศไทยไปสหรัฐอเมรกิา ผูนำเขา้ใน
สหรัฐอเมรกิา และ  Agent ตางๆ จะช่วยลดปญหาอุปสรรคในการสงออกอาหารได

Requirements for Additional Traceability Records 
for Certain Foods The compliance date , Jan 20, 

2026.

Blockchain Application for Traceability



FSSC22000 V.6

FSSC22000 V.6
• ¡ÒÃ»ÃÑºà»ÅÕèÂ¹ÀÒÂã¹ 31 ÁÕ¹Ò¤Á 2524
• ¡ÒÃÍÑ»à¡Ã´¡ÒÃµÃÇ¨»ÃÐàÁÔ¹à»�¹ÁÒµÃ°Ò¹ FSSC 22000 v. 6 àÃÔèÁ 1 àÁÉÒÂ¹ 2024 
• ¡ÒÃà»ÅÕèÂ¹á»Å§ Scope ¡ÅØ�Á¸ØÃ¡Ô¨ (Category) Å´ category  ã¹Ê�Ç¹¢Í§¿ÒÃ�Á à¾ÔèÁ Category FII 
ÊÓËÃÑº Trading and Brokering
• Man-Day: ÃÐÂÐàÇÅÒã¹¡ÒÃµÃÇ¨áÅÐ¡ÒÃ¤Ó¹Ç¹ÃÐÂÐàÇÅÒ¡ÒÃµÃÇ¨
• Food Loss and Food Waste (12 SDG)
• »ÃÑºà»ÅÕèÂ¹¢�Í¡ÓË¹´áÅÐ¡ÒÃµÃÇ¨ Food Safety and Quality Culture ·ÕèªÑ´à¨¹¢Öé¹
• ¡ÒÃ¨Ñ´¡ÒÃ¤Ø³ÀÒ¾¢Í§µÑÇÊÔ¹¤�Ò
• ãºÃÑºÃÍ§¨ÐÁÕ QR Code Å´¡ÒÃ»ÅÍ´á»Å§ áÊ´§Ê¶Ò¹Ðãº Cert ÍÂÙ�ÃÐËÇ�Ò§¡ÒÃà¾ÔèÁ¶Í¹ ËÃ×Í
ËÁ´ÍÒÂØ

FSSC 22000 Category FSSC 22000 Subcategory
B-Hanking of Plants BIII-Pre-process handling of plant products à¾ÔèÁÁÒ

C-Food Manufacturing C0- Animal-Primary conversion Pet Food Â�ÒÂÁÒ¨Ò¡ DII

CI-Processing of Perishable Plant Based products Pet Food Â�ÒÂÁÒ¨Ò¡ DII

CIII-Processing of perishable animal and  plant products mixed products Pet Food Â�ÒÂÁÒ¨Ò¡ DII
CIV- Processing of ambient stable products

D-Animal Feed Production D-Processing of feed and animal food äÁ�ÁÕ sub-category
G-Transport and storage G-Transport and Storage services äÁ�ÁÕ sub-category
I-Production of Food Packing  and 
Packaging Materials

I-Production of Food Packing  and Packaging Materials

K-production of bio/chemicals K-production of bio/chemicals

การเปล่ียนแปลงท่ีสำคัญในภาพรวม FSSC22000

• Åº FSSC2200-Quality ä»ÍÂÙ�ã¹¢�Í¡ÓË¹´ 2.5.9 ¡ÒÃ¤Çº¤ØÁ¤Ø³ÀÒ¾
• Ë¹�ÇÂ§Ò¹·ÕèãË�¡ÒÃ½�¡ÍºÃÁ·Õèà¤Â¡Å�ÒÇ¶Ö§ã¹ V.5 äÁ�»ÃÒ¡¯ã¹ V. 6
• ¡ÒÃà»ÅÕèÂ¹á»Å§ Category µÑ´ A1 ¡ÒÃàÅÕéÂ§ÊÑµÇ�º¡ A2 ¡ÒÃàÅÕéÂ§ÊÑµÇ�¹éÓ

• à¾ÔèÁ Category B3 ¡ÒÃ¨Ñ´¡ÒÃ¼ÅÔµÀÑ³±�¨Ò¡¾×ªàº×éÍ§µ�¹
• à¾ÔèÁ Category C0 ¡ÒÃ¨Ñ´¡ÒÃ¼ÅÔµÀÑ³±�ÊÑµÇ�àº×éÍ§µ�¹ ·Ñé§ÊÑµÇ�º¡áÅÐÊÑµÇ�¹éÓ àÃÔèÁ
µÑé§áµ�¡ÒÃ´ÙáÅÊÑµÇ�ÁÕªÕÇÔµ ¡ÒÃàª×Í´ ¡ÒÃµÑ´áµ�§



FSSC22000 V. 6: ¡ÒÃ¡Å�ÒÇÍ�Ò§¢Í§¢�ÍÁÙÅ·ÕèÃÐºØã¹©ÅÒ¡

• ¡ÒÃ¡Å�ÒÇÍ�Ò§àÃ×èÍ§ã´ ÊÔ¹¤�Òµ�Í§ÁÕ¤Ø³ÊÁºÑµÔà»�¹µÒÁ·Õè¡Å�ÒÇÍ�Ò§¨ÃÔ§
• ¡ÒÃ¡ÒÃÃÐºØ¢�ÍÁÙÅ¶Ù¡µ�Í§µÒÁ¤Ø³ÀÒ¾¢Í§ÊÔ¹¤�Ò·Õèá �̈§ 
• áËÅ�§·ÕèÁÒ¢Í§ÊÔ¹¤�Ò¶Ù¡µ�Í§µÒÁ·Õèá �̈§º¹©ÅÒ¡
• àª�¹ ¡ÒÃÃÐºØÇ�Ò ¼ÅÔµÀÑ³±�·ØàÃÕÂ¹¾Ñ¹ �̧¡ºªÒÂ¹éÓ 100 ¨Ò¡»ÃÒ Ṏ¹ºØÃÕ 
ÊÔ¹¤�Òµ�Í§µÃÇ¨ÊÍºä´�Ç�Òà»�¹·ØàÃÕÂ¹¾Ñ¹ �̧¡ºªÒÂ¹éÓ¨ÃÔ§áÅÐÊÒÁÒÃ¶Ê×º

Â�Í¹¡ÅÑºä´�Ç�ÒÊÔ¹¤�ÒÁÒ¨Ò¡»ÃÒ Ṏ¹ºØÃÕ¨ÃÔ§ à»�¹¡ºªÒÂ¹éÓáµ�ÁÒ¨Ò¡ Ñ̈§ËÇÑ´
Í×è¹äÁ�ä´�

การพิมพฉลากสินคา

•ÁÕ¡ÒÃ¤Çº¤ØÁ¡ÃÐºÇ¹¡ÒÃ¾ÔÁ¾�
•¡ÒÃÍÍ¡ãºÃÑºÃÍ§ãË�¡ÑºË¹�ÇÂ§Ò¹¾ÔÁ¾�ºÃÃ¨ØÀÑ³±�
•¡ÒÃ¤Çº¤ØÁ¡ÃÐºÇ¹¡ÒÃ¢Í§§Ò¹ Artwork ã¹¡ÃÐºÇ¹¡ÒÃ¾ÔÁ¾�
•¡ÒÃ»ÃÐàÁÔ¹ ÃÐºØ¤ÇÒÁ¼Ô´¾ÅÒ´ã¹¢Ñé¹µÍ¹¡ÒÃÊÑè§áÅÐ·Ç¹ÊÍº¡ÒÃ
ÊÑè§¾ÔÁ¾�
• ãË�¤ÇÒÁÊÓ¤Ñ¡Ñº¡ÒÃ·Ç¹ÊÍº¡ÒÃ¾ÔÁ¾�¢�Í¤ÇÒÁÊÓ¤Ñàª�¹ àÃ×èÍ§ 
ÊÒÃ¡�ÍÀÙÁÔá¾� ·Õèµ�Í§ÃÐºØãË�¶Ù¡µ�Í§

การควบคุมสารกอภูมิแพ
•FSSC V. 5 ºÍ¡ãË�ÁÕá¼¹ µ�Í§ÁÕ¡ÒÃ¤Çº¤ØÁ¨Ø´·ÕèÁÕ¤ÇÒÁàÊÕèÂ§áµ�
Í¸ÔºÒÂáºº¡Ç�Ò§æ
•ÃÐºØªÑ´æ ºÍ¡ãË�ÁÕàÍ¡ÊÒÃ µ�Í§ÁÕ Validation ¡ÒÃ·Ó¤ÇÒÁÊÐÍÒ´
¾×é¹¼ÔÇÍØ»¡Ã³� à¤Ã×èÍ§Á×Í áÅÐµ�Í§ÁÕ Verification  
•ÁÕ¡ÒÃÃÐºØàÃ×èÍ§¡ÒÃ·Ó Air Test µÒÁ¡Ã³Õ
•¡ÒÃ·´ÊÍº¼ÅÔµÀÑ³±�
•µ�Í§·Óá¼¹¡ÒÃ¨Ñ´¡ÒÃÊÒÃ¡�ÍÀÙÁÔá¾�

การสรางวัฒนธรรมความปลอดภัยและคุณภาพผลิตภัณฑ

•V.5.1 เน(นเรื่องวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหาร 

•V.6 นอกจากวัฒนธรรมความปลอดภัยอาหาร ให(ความสำคัญกับเรื่องการ

สร(างวัฒนธรรมด(านคุณภาพด(วย

• งาน QC ดูแลเรื่องการตรวจสอบคุณภาพสินค(า นอกจากไปแจ(งให(ฝNายผลิตให(

รับทราบแล(วต(องมีกลไกในการสร(างวัฒนธรรมด(านคุณภาพสินค(าด(วย



ขอกำหนด 2.5.9 การควบคุมคุณภาพ

• ¤Ø³ÀÒ¾¢Í§ÊÔ¹¤�ÒãË�à»�¹ä»µÒÁ Spec ¤ÇÒÁµ�Í§¡ÒÃ¢Í§ÅÙ¡¤�ÒáÅÐµÒÁ¤ÇÒÁµ�Í§¡ÒÃ¡®ËÁÒÂ
• ãË�¤ÇÒÁÊÓ¤Ñ¡Ñº¤ÇÒÁ¶Ù¡µ�Í§¢Í§¹éÓË¹Ñ¡ »ÃÔÁÒµÃ »ÃÔÁÒ³¢Í§ÊÔ¹¤�Ò
• ¡ÒÃ Ñ̈´äÁ�ãË�»¹¡Ñ¹¢Í§ÊÔ¹¤�ÒÃÐËÇ�Ò§¡ÃÐºÇ¹¡ÒÃ¼ÅÔµ
• ¡ÒÃ¡ÓË¹´ ¾ÒÃÒÁÔàµÍÃ�·Õèãª�¤Çº¤ØÁ¡ÃÐºÇ¹¡ÒÃãË�ÊÔ¹¤�ÒÁÕ¤Ø³ÀÒ¾

การตรวจสอบการขนสง

•¡ÒÃµÃÇ¨ÊÍºàÃ×Í¢¹Ê�§
•¡ÒÃ»ÃÐàÁÔ¹¤ÇÒÁàÊÕÂ§ ¡ÒÃÐºØ¡ÒÃ·Ó¤ÇÒÁÊÐÍÒ´ áÅÐÁÕ¡ÒÃ
µÃÇ¨ÊÍº¡�Í¹¹ÓÊÔ¹¤�ÒÅ§àÃ×Í Ç�ÒàÃ×ÍÅÓ¹Õéä»¢¹Ê�§ÍÐäÃÁÒ¡�Í¹
•¡Ã³ÕàÃÒà»�¹¼Ù�ãË�ºÃÔ¡ÒÃ¡çµ�Í§µÃÇ¨ÊÍº¡�Í¹¹ÓàÃ×ÍÅÓ¹Õéä»ãË�ºÃÔ¡ÒÃ
¢¹Ê�§ÊÔ¹¤�Ò

มาตรการปองกันการปนเปอนขาม

• ¤Çº¤ØÁ¤Ø³ÊÁºÑµÔ¢Í§ºÃÃ Ø̈ÀÑ³±�
• ÍÒÂØ¼ÅÔµÀÑ³±�¨ÐÁÕÍÒÂØ¡ÒÃà¡çºÁÒ¡¢Öé¹àÁ×èÍà»ÅÕèÂ¹ºÃÃ Ø̈ÀÑ³±� µ�Í§ÁÕËÅÑ¡°Ò¹áÊ´§»ÃÐ¡Íº
• Category C-0 ¡ÒÃµÃÇ¨ÊÍº¡ÒÃ¾Ñ¡ÃÍ ÃÐËÇ�Ò§¡ÒÃ¶Ù¡àª×Í´ à¾×èÍ»�Í§¡Ñ¹¡ÒÃ¼ÅÔµàÍ¹ä«Á�ÊÒÃ
¤Ñ´ËÅÑè§¢Í§ÊÑµÇ�·ÕèÁÕ¼Åµ�Í¤Ø³ÀÒ¾áÅÐ¤ÇÒÁ»ÅÍ´ÀÑÂ¢Í§à¹×éÍÊÑµÇ� áÅÐ¡ÒÃµÃÇ¨ÊÍºÍÇÑÂÇÐ
ÀÒÂã¹¢Í§ÊÑµÇ�

• Category D ¡ÒÃ¤Çº¤ØÁÊ�Ç¹¼ÊÁã¹ÍÒËÒÃÊÑµÇ�

อุปกรณตรวจสอบส่ิงแปลกปลอม

•¡ÒÃ¾Ô¨ÒÃ³ãË�ÁÕÍØ»¡Ã³� à¤Ã×èÍ§Á×ÍµÃÇ¨ÊÍºÊÔè§á»Å¡»ÅÍÁ 
àª�¹ à¤Ã×èÍ§µÃÇ¨ Ñ̈ºâÅËÐ à¤Ã×èÍ§àÍç¡«àÃÂ� ¡Ã³ÕäÁ�ÁÕ¡ÒÃãª� 
à¤Ã×èÍ§Á×ÍµÃÇ¨ÊÍºÊÔè§á»Å¡»ÅÍÁ  ¡ÒÃÃÐºØ¶Ö§àËµØ¼Åà»�¹
àÍ¡ÊÒÃ



การตรวจสอบอุกรณหรือเคร่ืองจักรใหม

• àÁ×èÍÁÕµÔ´µÑé§à¤Ã×èÍ§ Ñ̈¡ÃãËÁ� ÍØ»¡Ã³�ãËÁ� µ�Í§ÁÕÁÒµÃ¡ÒÃ¡ÒÃµÃÇ¨ÊÍº
•µÃÇ¨ÊÍºÇ�Ò à¤Ã×èÍ§ Ñ̈¡ÃãËÁ� ÍØ»¡Ã³�ãËÁ� à»�¹ä»µÒÁ Spec ·Õèµ�Í§¡ÒÃ
ËÃ×ÍäÁ�
• àÁ×èÍÃÑºà¤Ã×èÍ§Á×Í ÍØ»¡Ã³� ÍÐäËÅ� ãË�µÃÇ¨ÊÍºÇ�Òä �́ÃÑº¤Ãº·Ø¡µÑÇ ·Ø¡ªÔé¹
•µÔ´µÑé§ËÃ×ÍäÁ� ·Ó§Ò¹ä �́»¡µÔËÃ×ÍäÁ�
•ÁÕ¡ÒÃ·´ÅÍ§·´ÊÍº¡ÒÃ¼ÅÔµ Test Run à¾×èÍµÃÇ¨ÊÍºÇ�Ò¡ÒÃ·Ó§Ò¹
à»�¹ä»µÒÁÇÑµ¶Ø»ÃÐÊ§¤�áÅÐÁÒµÃ°Ò¹·Õµ�Í§¡ÒÃËÃ×ÍäÁ�
• à¤Ã×èÍ§ Ñ̈¡ÃãËÁ� ÍØ»¡Ã³�ãËÁ� Ñ́§¡Å�ÒÇÊÒÁÒÃ¶¼ÅÔµÊÔ¹¤�Òä �́µÒÁµ�Í§¡ÒÃ

การควบคุมอาหารที่เหลือจากการ
ผลิตและของเสีย

• ¡ÒÃ¼ÅÔµ·ÕèÍÂ�Ò§ÂÑè§Â×¹
• ¡ÒÃÅ´¡ÒÃÊÙàÊÕÂÍÒËÒÃ ¡ÒÃÅ´¢Í§àÊÕÂ
• à¡ÕèÂÇ¢�Í§¡Ñº  17 Sustainable Goals
• Goal 12 : Responsible Consumption and 

Production 

การส่ือสารกับหนวยงานรับรอง(CB)

•ÊÔ¹¤�Ò¶Ù¡àÃÕÂ¡¤×¹
•ÊÔ¹¤�Ò¶Ù¡¡Ñ¡¡Ñ¹
•¡ÒÃ¶Ù¡á¨�§àµ×Í¹¨Ò¡Ë¹�ÇÂ§Ò¹·ÕÁÕÍÓ¹Ò¨µÃÇ¨ÊÍºáÅÐ¤Çº¤ØÁ 
•¡ÒÃá¨�§Ë¹�ÇÂ§Ò¹µÃÇ¨ÃÑºÃÍ§ (CB) ÀÒÂã¹ 3 ÇÑ¹·Ó¡ÒÃ



Verification & 
   Recordkeeping

จาก HACCP
Hazard 

Analysis

Critical 
Control 

Points (CCPs)

Critical 
Limits

Monitor

Corrective 
Action

Verification & 
   Recordkeeping

สู Preventive Controls
Hazard 

Analysis

Preventive 
Controls

(CCPs, allergen, 
sanitation, 

supplier, etc.)

Parameters 
& Values

Monitor

Corrective 
Action or 

Corrections

GMPs and Other 
Prerequisite Programs

Preventive Food Safety Systems
Food Safety Plan

Recall 
Plan

Hazard 
Analysis

Process 
Control

Supply-
chain 

Program Allergen 
Control

Sanitation 
Control

Including procedures for
monitoring, corrective action
and verification, as appropriate



การวิเคราะหอันตราย (Hazard Analysis)

• Must be written regardless of outcome
• Hazard identification must consider known or reasonably foreseeable 

biological, chemical and physical hazards.
• Could occur naturally, be unintentionally introduced or be intentionally 

introduced for economic gain.

(1) 
Ingredient/ 
Processing 

Step

(2)
Identify potential

food safety 
hazards 

introduced, 
controlled or 

enhanced at this 
step 

(3) 
Do any 

potential
food safety 

hazards 
require a 

preventive
control?

(4)
Justify your 
decision for 

column 3

(5) 
What preventive control 

measure(s) can be 
applied to significantly 

minimize or prevent the 
food safety hazard?
Process including CCPs, 

Allergen, Sanitation, Supply-
chain, other preventive 

control

(6)
Is the 

preventive 
control 

applied at 
this step?

Yes No
Yes No

Other steps above
Receiving
refrigerated 
ingredients –
liquid 
pasteurized 
egg

B

C

P

Other steps below

Hazard Analysis PRODUCT:   Omelet – Plain, Cheese and Cheese Biscuit PAGE X of Y

PLANT NAME E.G. Food Company ISSUE DATE mm/dd/yy

ADDRESS 360 Culinary Circle, Mytown, USA SUPERSEDES mm/dd/yy

E.G. Food Company Example 

การประเมินอันตราย Hazard Evaluation

• Determine if the known or reasonably foreseeable hazards require a 
preventive control
• Must consider severity of illness/injury and probability of occurrence in 

absence of a preventive control

• Must include an evaluation of environmental pathogens when:
• A ready-to-eat food is exposed to the environment prior to packaging and 
• Packaged product is not treated after packaging

Potential Preventive Control Examples
Biological hazards
• Process controls that kill pathogens

• E.g., cooking 
• Process controls that prevent 

growth; e.g.,
• Time/temperature controls
• Checking formulation

• Supply-chain programs for sensitive 
ingredients used without a kill step
• Sanitation controls that prevent 

recontamination

Chemical hazards
• Supply-chain programs
• Allergen labeling
• Sanitation controls to prevent 

allergen cross-contact
Physical hazards
• Process controls such as 

• Filtering, metal detection, X-ray 
devices
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