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ข่ า ว ป ร ะ จ ำ สั ป ด า ห์ 

สำนักงานส่งเสริมการค้าในต่างประเทศ ณ นครลอสแอนเจลิส 
t t c l a @ l i v e . c o m  |  w w w . t h a i t r a d e u s a . c o m

USFDA พัฒนาระบบติดตามที่มา
ของอาหารที่มีการปนเปื้อนสิ่งสกปรก


วนัที ่15 พฤศจกิายน 2565 U.S. Food and Drug 
Administration (FDA) ประกาศความสำเรจ็ในการ
จดัทำกฎระเบยีบสดุท้าย (Final Rule) ของข้อบงัคบั
เพิ่มเติมในการติดตามที่มาของอาหารบางรายการ 
(Requirements for Additional Traceability 
Records for Certain Foods) ทีเ่ป็นส่วนหนึง่ของ
นโยบาย New Era of Smarter Food Safety 
Initiative ภายใต้กฎหมาย FDA Food Safety 
Modernization Act (FSMA) โดยมเีป้าหมายเพือ่ให้
สามารถระบุและติดตามอาหารภายในห่วงโซ่อุปทานที่มี
การปนเปื้อนสิง่สกปรก และเพือ่ให้สามารถดงึเฉพาะสนิ
ค้านัน้ๆ ออกจากตลาดได้อย่างรวดเรว็ โดยไม่ส่งผลกระ
ทบต่อสนิค้าประเภทเดยีวกนัของเจ้าของสนิค้ารายอืน่ทีม่ี
การปฏบิตัทิีถ่กูต้อง เป็นการเปลีย่นระบบป้องกนัความ
เจ็บป่วยที่ เป็นผลมาจากการบริ โภคอาหารให้มี
ประสทิธผิลมากยิง่ขึน้ ทัง้นี ้FDA กำหนดจะประกาศกฎ
ระเบียบสุดท้ายอย่างเป็นทางการลงใน Federal 
Register ในวนัที ่ 21 พฤศจกิายน 2565 และกฎ
ระเบยีบจะมผีลบงัคบัใช้เริม่ต้นในวนัที ่ 20 มกราคม 

2569 (2026) ผู้ทีต่้องปฏบิตัติามกฎระเบยีบการจดัทำ
และเกบ็บนัทกึ (recordkeeping) เป็นกรณพีเิศษนี ้ คอื 
โรงงานผลติ (manufacturers/processors) ผู้ทำบรรจุ
ภณัฑ์ (pack) และผู้ถอืครอง (hold) สนิค้าอาหารบาง
รายการตามที ่FDA กำหนด


หัวใจสำคัญของ Final Rule คือ


1. การจัดทำบันทึกในช่วงเวลาสำคัญ (Critical 
Tracking Events) ทีเ่กดิกจิกรรมสำคญัในห่วงโซ่อปุทาน 
เช่น การเกบ็เกีย่ว การแช่เยน็ การทำบรรจภุณัฑ์ครัง้แรก 
การรบัวตัถดุบิ การเปลีย่นรปูวตัถดุบิ และการจดัส่งสนิค้า
อาหารทีเ่ป็น Full Truckload Freight (FTL) ข้อมลูเหล่า
นีจ้ะถกูแชร์ให้ทกุฝ่ายในระบบห่วงโซ่อปุทานทราบ


2. การจดัทำ Traceability Plan หรอืแผนระบขุ้อมลู
สำคญัทีจ่ะช่วยเจ้าหน้าทีใ่ห้สามารถเข้าใจโปรแกรมตดิตาม
สนิค้าได้โดยตลอด รวมถงึการบรรยาย กระบวนการทีใ่ช้ใน
การเกบ็รกัษาข้อมลูทีก่ำหนดว่าต้องมกีระบวนการทีน่ำมา
ใช้ในการระบุอาหารบน FTL กระบวนการจัดทำ 
Traceability Lot Codes ผู้ตดิต่อทีจ่ะตอบคำถามต่างๆที่
เกีย่วข้องกบั Traceability Plan และแผนทีฟ่าร์ม กรณทีี่
เป็นเกษตรกรผู้ผลติอาหารหรอืผู้จดัส่งสนิค้าอาหาร


 - ตัวอย่าง Traceability Plan -
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3. การทำงานเพิม่เตมิทีไ่ด้แก่ การเกบ็รกัษาบนัทกึที่
เป็นเอกสารต้นฉบบั/การบนัทกึทางระบบอเิลก็ทรอนกิส์/
สำเนาทีพ่ร้อมทีจ่ะแสดงต่อเจ้าหน้าที ่ FDA ภายใน 24 
ชั่วโมงหลังจากที่ได้รับคำขอ หรือภายในระยะเวลาที่มี
การตกลงกบั FDA และเมือ่จำเป็น จดัทำบนัทกึในระบบ
อเิลก็ทรอนกิส์ในรปูแบบ spreadsheet ทีส่ามารถนำไป
จัดเรียงลำดับข้อมูลได้ (electronic sortable 
spreadsheet) เพื่อช่วยอำนวยความสะดวกในการ
ทำงานของ FDA ระหว่างเกดิการแพร่ระบาดของโรคทีม่า
จากการบรโิภคอาหาร หรอืเมือ่มกีารเรยีกสนิค้าออกจาก
ตลาด หรอืเหตกุารณ์อืน่ทีค่กุคามต่อสขุภาพของผู้บรโิภค


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


1. รายชื่อสินค้าอาหารที่อยู่ภายใต้กฎระเบียบใหม่ 
Additional Traceability Records ของ FDA คือ


 1. เนยแขง็ทีผ่ลติจากนมทีผ่่านกระบวนการฆ่าเชือ้โรคแล้ว 


(1) ที่เป็นเนยแข็งสดนุ่ม หรือ เนยแข็งสดที่เป็น 
unripened (ผลติจาก coagulating milk proteins 
(casein) with acid เช่น cream cheese, cottage 
cheese, mascarpone, ricotta, queso blanco เป็นต้น)


(2) ที่เป็นเนยแข็งนุ่มที่เป็น ripened หรือ ที่เป็นเนย
แข็งกึ่งนุ่ม (semi-soft) เช่น brie, feta, mozzarella, 
Monterey jack เป็นต้น


(3) ทีเ่ป็นเนยแขง็อืน่  ๆ ทีไ่ม่เข้าข่ายตามกฎหมายว่าเป็น 
“hard Cheese (เช่น cheddar, romano และ parmesan)” 


3. ไข่ที่อยู่ในเปลือก


4.เนยเหลวที่ผลิตจากถั่ว (nut) ทุกชนิด รวมถึง 
peanut butters แต่ไม่รวมเนยจากถั่วเหลือง


5. แตงกวาสดทุกสายพันธุ์ 


6. สมุนไพรสดทุกรายการ เช่น parsley, cilantro 
และ basil ยกเว้น ถั่ว (beans) ทุกชนิด beets, sugar, 
cashews, chickpeas, cocoa beans, coffee 
beans, dill, ginger เป็นต้น ผักใบเขียว (สด) ทุกชนิด


7. ผักใบเขียวตัดสด (fresh-cut) ทุกชนิด


8. แตงสด (fresh melon)


9. พริกสด (fresh peppers)


10. fresh sprouts ทุกชนิด


11. มะเขือเทศสดทุกสายพันธุ์


12. ผลไม้เมืองร้อนสดทุกชนิด ยกเว้นบางรายการ ผล
ไม้ไทยที่ได้รับการยกเว้นจากกฎระเบียบฯ  คือ สัปปะ
รด มะพร้าว และส้มโอ


12. ผลไม้ตัดเป็นชิ้น


13. ผักอื่นๆ ที่ไม่ใช่ผักใบเขียว


14. ปลา (finfish) ทั้งสดและแช่เยือกแข็ง


(1) ปลาสายพันธุ์ที่สร้าง Histamine ได้ เช่น tuna, 
mahi mahi, mackerel, amberjack, jack, 
swordfish และ yellowtail


(2) ปลาที่มีแนวโน้มว่าจะปนเปื้อน ciguatoxin เช่น 
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 ที่ไม่สร้าง Histamine และไม่ปนเปื้อน ciguatoxin เช่น cod, haddock, Alaska pollock, 
salmon, tilapia และ trout shrimp, crab, lobster และ crayfish


18. สัตว์ทะเลประเภทหอยสดหรือแช่เยือกแข็ง (fresh/frozen Molluscan shellfish, bivalves) ทุกสายพันธุ์ เช่น 
oysters, clams และ mussels


19. Ready-to-eat deli salads 


2. สินค้าหลายรายการเป็นสินค้าที่ประเทศไทยผลิตและส่งออกไปยังสหรัฐฯ ผู้ประกอบการไทยอาจศึกษาเงื่อนไข/ข้อ
กำหนดเกี่ยวกับกฎระเบียบใหม่ในตารางข้างล่าง


หมายเหตุ: ข่าวข้างบนนี้เป็นข้อมูลที่ได้มาจากแหล่ง
ข้อมูลหลายแห่งที่จัดทำและนำเสนอข้อมูลเปิดเผยต่อ
สาธารณชนทั่วไป และบางส่วนเป็นความเห็นส่วน
บุคคล สำนักงานส่งเสริมการค้าในต่างประทเศ ณ 
นครลอสแอนเจลิส นำมารวบรวมเผยแพร่เพื่อแก่ผู้
สนใจ เนื่องจากเป็นข้อมูลและความเห็นจากบุคคลที่
สาม การนำข้อมูลเหล่านี้ไปใช้ ไม่ว่าในกรณีใดๆ ขึ้น
อยู่กับวิจารณญานเฉพาะบุคคล สำนักงานส่งเสริมการ
ค้าในต่างประเทศ ณ นครลอสแอนเจลิส ไม่ขอรับผิด
ชอบต่อความเสียหายใดๆที่อาจเกิดขึ้นจากการนำ
ข้อมูลเหล่านี้ไปใช้                                                                                                                                                                              

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


หรือสแกน QR Code เพื่อเข้ากรอกแบบสอบถาม
ความพึงพอใจรายงาน


จัดทำโดยสำนักงานส่งเสริมการค้าในต่างประเทศ ณ 
นครลอสแอนเจลิส

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