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USFDA พัฒนาระบบติดตามที่มา
ของอาหารที่มีการปนเปอนสิ่งสกปรก 

วนัที ่15 พฤศจกิายน 2565 U.S. Food and Drug 
Administration (FDA) ประกาศความสำเรจ็ในการ
จดัทำกฎระเบยีบสดุทาย (Final Rule) ของขอบงัคบั
เพิ่มเติมในการติดตามที่มาของอาหารบางรายการ 
(Requirements for Additional Traceability 
Records for Certain Foods) ทีเ่ปนสวนหนึง่ของ
นโยบาย New Era of Smarter Food Safety 
Initiative ภายใตกฎหมาย FDA Food Safety 
Modernization Act (FSMA) โดยมเีปาหมายเพือ่ให
สามารถระบุและติดตามอาหารภายในหวงโซอุปทานที่มี
การปนเปอนสิง่สกปรก และเพือ่ใหสามารถดงึเฉพาะสนิ
คานัน้ๆ ออกจากตลาดไดอยางรวดเรว็ โดยไมสงผลกระ
ทบตอสนิคาประเภทเดยีวกนัของเจาของสนิคารายอืน่ทีม่ี
การปฏบิตัทิีถ่กูตอง เปนการเปลีย่นระบบปองกนัความ
เจ็บปวยที่ เปนผลมาจากการบริ โภคอาหารใหมี
ประสทิธผิลมากยิง่ขึน้ ทัง้นี ้FDA กำหนดจะประกาศกฎ
ระเบียบสุดทายอยางเปนทางการลงใน Federal 
Register ในวนัที ่ 21 พฤศจกิายน 2565 และกฎ
ระเบยีบจะมผีลบงัคบัใชเริม่ตนในวนัที ่ 20 มกราคม 

2569 (2026) ผูทีต่องปฏบิตัติามกฎระเบยีบการจดัทำ
และเกบ็บนัทกึ (recordkeeping) เปนกรณพีเิศษนี ้ คอื 
โรงงานผลติ (manufacturers/processors) ผูทำบรรจุ
ภณัฑ (pack) และผูถอืครอง (hold) สนิคาอาหารบาง
รายการตามที ่FDA กำหนด 

หัวใจสำคัญของ Final Rule คือ 

1. การจัดทำบันทึกในชวงเวลาสำคัญ (Critical 
Tracking Events) ทีเ่กดิกจิกรรมสำคญัในหวงโซอปุทาน 
เชน การเกบ็เกีย่ว การแชเยน็ การทำบรรจภุณัฑครัง้แรก 
การรบัวตัถดุบิ การเปลีย่นรปูวตัถดุบิ และการจดัสงสนิคา
อาหารทีเ่ปน Full Truckload Freight (FTL) ขอมลูเหลา
นีจ้ะถกูแชรใหทกุฝายในระบบหวงโซอปุทานทราบ 

2. การจดัทำ Traceability Plan หรอืแผนระบขุอมลู
สำคญัทีจ่ะชวยเจาหนาทีใ่หสามารถเขาใจโปรแกรมตดิตาม
สนิคาไดโดยตลอด รวมถงึการบรรยาย กระบวนการทีใ่ชใน
การเกบ็รกัษาขอมลูทีก่ำหนดวาตองมกีระบวนการทีน่ำมา
ใชในการระบุอาหารบน FTL กระบวนการจัดทำ 
Traceability Lot Codes ผูตดิตอทีจ่ะตอบคำถามตางๆที่
เกีย่วของกบั Traceability Plan และแผนทีฟ่ารม กรณทีี่
เปนเกษตรกรผูผลติอาหารหรอืผูจดัสงสนิคาอาหาร 

 - ตัวอยาง Traceability Plan - 
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3. การทำงานเพิม่เตมิทีไ่ดแก การเกบ็รกัษาบนัทกึที่
เปนเอกสารตนฉบบั/การบนัทกึทางระบบอเิลก็ทรอนกิส/
สำเนาทีพ่รอมทีจ่ะแสดงตอเจาหนาที ่ FDA ภายใน 24 
ชั่วโมงหลังจากที่ไดรับคำขอ หรือภายในระยะเวลาที่มี
การตกลงกบั FDA และเมือ่จำเปน จดัทำบนัทกึในระบบ
อเิลก็ทรอนกิสในรปูแบบ spreadsheet ทีส่ามารถนำไป
จัดเรียงลำดับขอมูลได (electronic sortable 
spreadsheet) เพื่อชวยอำนวยความสะดวกในการ
ทำงานของ FDA ระหวางเกดิการแพรระบาดของโรคทีม่า
จากการบรโิภคอาหาร หรอืเมือ่มกีารเรยีกสนิคาออกจาก
ตลาด หรอืเหตกุารณอืน่ทีค่กุคามตอสขุภาพของผูบรโิภค 

ข อ มู ล เ พิ่ ม เ ติ ม แ ล ะ ข อ คิ ด เ ห็ น      
ส ค ต .  ล อ ส แ อ น เ จ ลิ ส  

1. รายชื่อสินคาอาหารที่อยูภายใตกฎระเบียบใหม 
Additional Traceability Records ของ FDA คือ 

 1. เนยแขง็ทีผ่ลติจากนมทีผ่านกระบวนการฆาเชือ้โรคแลว  

(1) ที่เปนเนยแข็งสดนุม หรือ เนยแข็งสดที่เปน 
unripened (ผลติจาก coagulating milk proteins 
(casein) with acid เชน cream cheese, cottage 
cheese, mascarpone, ricotta, queso blanco เปนตน) 

(2) ที่เปนเนยแข็งนุมที่เปน ripened หรือ ที่เปนเนย
แข็งกึ่งนุม (semi-soft) เชน brie, feta, mozzarella, 
Monterey jack เปนตน 

(3) ทีเ่ปนเนยแขง็อืน่  ๆ ทีไ่มเขาขายตามกฎหมายวาเปน 
“hard Cheese (เชน cheddar, romano และ parmesan)”  

3. ไขที่อยูในเปลือก 

4.เนยเหลวที่ผลิตจากถั่ว (nut) ทุกชนิด รวมถึง 
peanut butters แตไมรวมเนยจากถั่วเหลือง 

5. แตงกวาสดทุกสายพันธุ  

6. สมุนไพรสดทุกรายการ เชน parsley, cilantro 
และ basil ยกเวน ถั่ว (beans) ทุกชนิด beets, sugar, 
cashews, chickpeas, cocoa beans, coffee 
beans, dill, ginger เปนตน ผักใบเขียว (สด) ทุกชนิด 

7. ผักใบเขียวตัดสด (fresh-cut) ทุกชนิด 

8. แตงสด (fresh melon) 

9. พริกสด (fresh peppers) 

10. fresh sprouts ทุกชนิด 

11. มะเขือเทศสดทุกสายพันธุ 

12. ผลไมเมืองรอนสดทุกชนิด ยกเวนบางรายการ ผล
ไมไทยที่ไดรับการยกเวนจากกฎระเบียบฯ  คือ สัปปะ
รด มะพราว และสมโอ 

12. ผลไมตัดเปนชิ้น 

13. ผักอื่นๆ ที่ไมใชผักใบเขียว 

14. ปลา (finfish) ทั้งสดและแชเยือกแข็ง 

(1) ปลาสายพันธุที่สราง Histamine ได เชน tuna, 
mahi mahi, mackerel, amberjack, jack, 
swordfish และ yellowtail 

(2) ปลาที่มีแนวโนมวาจะปนเปอน ciguatoxin เชน 
grouper, barracuda และ snapper 

ทีม่า: 1. Food Safety News: “FDA’s ‘New Era of Smarter Food 
Safety’ Rolls Out New Rule to Improve Traceability of 
Contaminated Foods’, November 16, 2022
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(3) ปลาทุกประเภท ที่ไมสราง Histamine และไมปนเปอน ciguatoxin เชน cod, haddock, Alaska pollock, 
salmon, tilapia และ trout shrimp, crab, lobster และ crayfish 

18. สัตวทะเลประเภทหอยสดหรือแชเยือกแข็ง (fresh/frozen Molluscan shellfish, bivalves) ทุกสายพันธุ เชน 
oysters, clams และ mussels 

19. Ready-to-eat deli salads  

2. สินคาหลายรายการเปนสินคาที่ประเทศไทยผลิตและสงออกไปยังสหรัฐฯ ผูประกอบการไทยอาจศึกษาเงื่อนไข/ขอ
กำหนดเกี่ยวกับกฎระเบียบใหมในตารางขางลาง 

หมายเหตุ: ขาวขางบนนี้เปนขอมูลที่ไดมาจากแหลง
ขอมูลหลายแหงที่จัดทำและนำเสนอขอมูลเปดเผยตอ
สาธารณชนทั่วไป และบางสวนเปนความเห็นสวน
บุคคล สำนักงานสงเสริมการคาในตางประทเศ ณ 
นครลอสแอนเจลิส นำมารวบรวมเผยแพรเพื่อแกผู
สนใจ เนื่องจากเปนขอมูลและความเห็นจากบุคคลที่
สาม การนำขอมูลเหลานี้ไปใช ไมวาในกรณีใดๆ ขึ้น
อยูกับวิจารณญานเฉพาะบุคคล สำนักงานสงเสริมการ
คาในตางประเทศ ณ นครลอสแอนเจลิส ไมขอรับผิด
ชอบตอความเสียหายใดๆที่อาจเกิดขึ้นจากการนำ
ขอมูลเหลานี้ไปใช                                                                                                                                                                              

ค ลิ ก ที่ ลิ ง ค นี้  h t t p s : / / f o r m s . g l e /
URWH6Dv4hJgMpq7u9  

หรือสแกน QR Code เพื่อเขากรอกแบบสอบถาม
ความพึงพอใจรายงาน 

จัดทำโดยสำนักงานสงเสริมการคาในตางประเทศ ณ 
นครลอสแอนเจลิส

https://forms.gle/URWH6Dv4hJgMpq7u9
https://forms.gle/URWH6Dv4hJgMpq7u9
https://forms.gle/URWH6Dv4hJgMpq7u9
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