
 

 
ระบบคุณภาพอาหาร (Quality System) : GMP/HACCP 

โดย 
นางสาวกัลยาณี ดีประเสริฐวงศ  

หัวหนากลุมควบคุม สนับสนุน และพัฒนาสถานที่ผลิตอาหาร 
   กองควบคุมอาหาร  สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

 

การผลิตอาหารนอกจากจะตองศึกษาพระราชบัญญัติอาหารและกฎระเบียบตางๆที่เกี่ยวของ 

การเตรียมความพรอม หรือการปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหารใหสะอาดและไดมาตรฐาน ก็เปนปจจัยสําคัญ              

ที่จะทําใหอาหารที่ผลิตมีคุณภาพและปลอดภัย 
 
ระบบคุณภาพ (Quality System) 

ระบบคุณภาพ (Quality System) หรือบางครั้งเรียกวา ระบบประกันคุณภาพ (Quality 

assurance system) เปนการดําเนินการเพื่อใหสถานที่ผลิตมีมาตรฐาน โดยคํานึงถึงทุกขั้นตอนของการผลิต 

รวมทั้งปจจัยตางๆที่เกี่ยวของ ซึ่งจะตองถูกควบคุมตรวจสอบอยางเปนระบบ ตอเนื่อง และสม่ําเสมอ           

เพื่อใหผลิตภัณฑข้ันสุดทายมีคุณภาพและปลอดภัยมากยิ่งขึ้น หากระบบมีการดําเนินการถูกตองแลว              

จะสามารถชวยตรวจสอบกลับถึงสาเหตุไดเมื่อผลิตภัณฑมีปญหา แตอยางไรก็ตาม ระบบนี้เปนระบบที่เนน

การปองกันมากกวาการแกไขปญหา 

ในระดับสากล ระบบคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร ไดแก GMP และ HACCP ซึ่งปจจุบัน          

มีความสําคัญและมีการดําเนินการมากขึ้นในประเทศไทย โดยเฉพาะอุตสาหกรรมขนาดใหญและอุตสาหกรรม

สงออก เนื่องจากกระแสความตองการการบริโภคอาหารภายในประเทศ และกระแสการคาโลกที่มีการแขงขัน

ในเรื่องคุณภาพมาตรฐานและความปลอดภัยของอาหารมากยิ่งขึ้น 

เสนทางและลําดับข้ันตอนของระบบคุณภาพอาหารที่ดี ในประเทศไทยมิใชเร่ิมตนในเรื่อง 

GMP และ HACCP ไดเลย แตควรมีการดําเนินการตั้งแตข้ันพื้นฐานจนถึงลําดับสุดทาย ดังนี้ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5 ส. 

Minimum Requirement 

GMP กฎหมาย 

GMP สากล 

HACCP 

ISO 9000 

ISO 22000 
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5 ส 
5 ส เปนกิจกรรมพื้นฐาน ซึ่งเปนการปูพื้นฐานการจัดการในองคกร ในการปรับปรุงเพื่อเพิ่ม

ประสิทธิภาพ ทั้งดานการผลิต คุณภาพ ตนทุน การจัดสง ความปลอดภัย ขวัญกําลังใจ และสภาพแวดลอม

ในการทํางาน ซึ่ง 5 ส ประกอบดวยขั้นตอนและเปาหมายดังนี้ 

 

   สะสาง 

   สะดวก 

   สะอาด 

สุขลักษณะ 

 

สรางนิสัย 

  

                                      ข้ันตอน เปาหมาย 

 

เปาหมายของ 5 ส คือ การสรางนิสัยใหบุคลากรในองคกรมีระเบียบวินัย และรักษาสภาพ          

แวดลอมของสังคมใหนาอยู การที่จะนําความรูหรือเทคนิคอื่นๆมาใชเพื่อเพิ่มผลผลิตก็จะทําใหดียิ่งขึ้น              

การบริหารงานก็จะมีประสิทธิภาพและเกิดประสิทธิผลตามมา 
 
หลักเกณฑขั้นตํ่าในการดําเนินการสถานที่ผลิตอาหาร (Minimum Requirement) 

หลักเกณฑข้ันต่ําในการดําเนินการสถานที่ผลิตอาหาร (Minimum Requirement)                    

เปนหลักเกณฑที่จัดทําขึ้นโดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ต้ังแตป 2523 มีวัตถุประสงคเพื่อให           

ผูผลิตจัดสถานที่ เครื่องจักรอุปกรณ และใหมีการดําเนินการในหลักการขั้นต่ําในเรื่องสุขาภิบาลและ              

สุขลักษณะเบื้องตน ทั้งนี้ ผูผลิตจะไดมีแนวทางในการดําเนินการที่ถูกตองกอนที่จะบริโภคอาหาร และ

ปจจุบันกระทรวงสาธารณสุขไดมีการพัฒนาการควบคุมสถานที่ผลิตและกระบวนการผลิต โดยใชหลักเกณฑ

และวิธีการที่ดีในการผลิต หรือที่เรียกวา GMP แตหลักเกณฑฯนี้ยังสามารถนําไปใชกับกลุมอาหารที่

นอกเหนือจากที่ควบคุมดวย GMP ซึ่งจะสอดคลองกับกฎกระทรวง ฉบับที่ 1 ขอ 4 

 
หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP : Good Manufacturing Practice) 

GMP ที่นํามาเปนมาตรการบังคับใชเปนกฎหมายนั้น ไดนําแนวทางขอกําหนดเปนไปตาม 

Codex ซึ่งเปนที่ยอมรับของสากล แตมีการปรับรายละเอียดเปนบางประเด็นหรือเปนการปรับใหงายขึ้น 

(Simplify) เพื่อใหเหมาะสมกับศักยภาพของผูผลิตอาหารภายในประเทศ ซึ่งสามารถปฏิบัติไดจริง แตยังมี

ขอกําหนดที่เปนหลักการที่สําคัญเหมือนกับของ Codex แตสามารถนําไปใชไดกับสถานประกอบการทุกขนาด 

ทุกประเภท ทุกผลิตภัณฑ ตามสภาพการณของประเทศไทย นอกจากนี้ยังเปนการพัฒนามาตรฐานสูง         
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ข้ึนมาจากหลักเกณฑข้ันพื้นฐาน (Minimum Requirement) ที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาใชใน

การพิจารณาอนุญาตผลิตเปนเกณฑ ซึ่งทั้งผูประกอบการและเจาหนาที่รูจักคุนเคยกันดีและปฏิบัติกันอยูแลว 

เพียงแตจะตองมีการปฏิบัติในรายละเอียดบางประเด็นที่เครงครัดและจริงจังมากขึ้น ซึ่งอาจกลาวไดวา 

GMP สุขลักษณะทั่วไปนี้ ผูประกอบการสามารถนําไปปฏิบัติตามได ในขณะที่กฎระเบียบขอบังคับของ               

หลักการสําคัญก็มีความนาเชื่อถือในระดับสากล 

สําหรับ GMP เฉพาะผลิตภัณฑ (Specific GMP) นั้น สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ไดกําหนดใหน้ําบริโภคเปนผลิตภัณฑแรกที่ผูประกอบการจะตองปฏิบัติตาม GMP เฉพาะ เนื่องจากการผลิต

มีกระบวนการที่ไมซับซอนและลงทุนไมมาก ประกอบกับในยุคเศรษฐกิจปจจุบันมีผูผลิตเพิ่มข้ึนเปนจํานวน

มาก จากการตรวจสอบจํานวนผูประกอบการที่ไดรับอนุญาตจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

และสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดทั่วประเทศ ในป 2546 มีประมาณ 4,000 รายทั่วประเทศ ซึ่งสวนใหญ                    

ผูประกอบการรายยอยมีการผลิตโดยไมคํานึงถึงความปลอดภัยของผูบริโภค สํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยาจึงเห็นวาจําเปนที่จะตองมีมาตรการ และหาวิธีการปองกันในเรื่องนี้อยางจริงจังมากขึ้น ทั้งนี้ 

ใหเนนการควบคุมสถานที่และกระบวนการผลิต โดยใชหลักการของ GMP เฉพาะผลิตภัณฑเขามาเปน             

หลักเกณฑบังคับทางกฎหมาย เพื่อใหผูผลิตน้ําบริโภคตระหนัก มีการควบคุม ตรวจสอบ และเห็น

ความสําคัญเรื่องคุณภาพมาตรฐานและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ หลักการของ GMP น้ําบริโภคใช

แนวทางของกฎหมายอเมริกา ที่กําหนดใน Code of Federal Regulation title ที่ 21 part 129 Processing 

and bottling of bottled drinking water และมาตรฐานสากล Codex (Code of Hygiene Practice for 

Bottled/Packaged Drinking Waters) ซึ่งสอดคลองกับ GMP สุขลักษณะทั่วไปที่เปนกฎหมาย เพียงแตมี

การขยายเนื้อหาในหมวดที่เกี่ยวกับกระบวนการผลิต ใหเปนไปตามขั้นตอนที่ถูกตองของผลิตภัณฑน้ําบริโภค 

เพื่อใหผูผลิตสามารถควบคุมไดครบถวนทุกจุดของการผลิตมากยิ่งขึ้น 

• มาตรการ GMP 
มาตรการ GMP เปนการปรับเปลี่ยนระบบโดยใชกฎหมายเปนมาตรการรองรับ ซึ่งจะเปน

วิธีที่จะทําใหเกิดผลสัมฤทธิ์ในรูปธรรมไดอยางแทจริง แตการเปลี่ยนแปลงในลักษณะดังกลาว ในระยะเริ่มแรก

ซึ่งเปนระยะการปรับตัวของระบบ ยอมกอใหเกิดผลกระทบหรือปญหาอุปสรรคแกผูที่เกี่ยวของ โดยเฉพาะ

อยางยิ่งตอผูประกอบการดานอาหารทั้งหมดของประเทศ ดังนั้น จึงไดมีการกําหนดใหมีระยะเวลาผอนผัน

เพื่อประโยชนในการปรับตัวและเตรียมความพรอมของสถานประกอบการ 

ในปจจุบัน GMP ไดถูกกําหนดใหเปนกฎหมาย เพื่อมุงมั่นเนนใหเกิดผลดีตอคุณภาพและ

ความปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหาร ประกอบดวย 

1.  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.2543 และ (ฉบับที่ 239) พ.ศ.2544 

เร่ือง วธิีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร (GMP สุขลักษณะทัว่ไป) 



 

4 

 

2.  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุ

ที่ปดสนทิ (ฉบับที่ 3) (GMP น้ําบริโภค) 

ประกาศกระทรวงฯทั้ง 2 ฉบับนี้ มีผลบังคับใชสําหรับผูประกอบการรายใหมต้ังแตวันที่                

24 กรกฎาคม 2544 สวนรายเกามีผลบังคับใชต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม 2546 

• ขอกําหนด GMP สุขลักษณะทั่วไป 
ขอกําหนด GMP สุขลักษณะทั่วไป มีอยู 6 ขอกําหนด ดังนี้ 

1.  สถานที่ต้ังและอาคารผลิต 

2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต 

3.  การควบคุมกระบวนการผลิต 

4.  การสุขาภิบาล 

5.  การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

6.  บุคลากรและสุขลักษณะ 

ในแตละขอกําหนดมีวัตถุประสงคหลักเพื่อใหผูผลิตมีมาตรการปองกันการปนเปอน 

อันตรายทั้งทางดานจุลินทรีย เคมี และกายภาพ ลงสูผลิตภัณฑ ซึ่งอาจมาจากสิ่งแวดลอม ตัวอาคาร            

เครื่องจักรอุปกรณที่ใช 

การดําเนินงานในแตละขั้นตอนการผลิต รวมถึงการจัดการในดานสุขอนามัย ทั้งในสวน

ของความสะอาด การบํารุงรักษาและผูปฏิบัติงาน 

• GMP น้ําบริโภค 
ขอกําหนด GMP น้ําบริโภคมีอยู 11 ขอกําหนด ดังนี้ 

1.  สถานที่ต้ังและอาคารผลิต 

2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต 

3.  แหลงน้ํา 

4.  การปรับคุณภาพน้ํา 

5.  ภาชนะบรรจุ 

6.  สารทําความสะอาดและฆาเชื้อ 

7.  การบรรจุ 

8.  การควบคุมคุณภาพมาตรฐาน 

9.  การสุขาภิบาล 

10.  บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 

11.  บันทึกและรายงาน 
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วัตถุประสงคในแตละขอกําหนดเชนเดียวกับ GMP สุขลักษณะทั่วไป เพียงแต GMP น้ําบริโภค

เนนประเด็นการควบคุมกระบวนการผลิตน้ําบริโภค โดยขยายรายละเอียดในการควบคุมเพื่อปองกันการ

ปนเปอนชัดเจนยิ่งขึ้น ต้ังแตขอ 3-8 ซึ่งเปนขั้นตอนการผลิต และมีการเพิ่มเติมในสวนของบันทึกและ

รายงานเพื่อให        ผูผลิตเห็นความสําคัญและประโยชนในการเก็บขอมูล รายงานบันทึกที่เกี่ยวของ เชน 

ผลวิเคราะหแหลงน้ําและผลิตภัณฑ เปนตน ซึ่งจะชวยปองกันหรือแกไขเมื่อเกิดปญหากับผลิตภัณฑ 

รายละเอียดของแตละขอกําหนด ทั้ง GMP สุขลักษณะทั่วไป และ GMP น้ําบริโภคอยูใน

ประกาศทั้ง 2 ฉบับ 

• GMP สากล 
นอกจาก GMP กฎหมายดังกลาวขางตน กรณีผูผลิตจะจัดทําระบบ GMP ใหเทียบเทา

สากลเพื่อการสงออกหรือเพื่อพัฒนาระบบใหสูงขึ้นกอนที่จะเขาสูระบบ HACCP นั้น ก็สามารถดําเนินการ

ตามมาตรฐาน codex (General Principle of Food Hygiene) ซึ่งขณะนี้ประเทศไทย ไดรับมาประกาศใช

เปนมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก. 7000-2540) แลว ซึ่งมีหัวขอสําคัญๆ ดังนี้ 

1.  การออกแบบและสิ่งอํานวยความสะดวก 

2.  การควบคุมการปฏิบัติงาน 

3.  การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล 

4.  สุขลักษณะสวนบุคคล 

5.  การขนสง 

6.  ขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑและการสรางความเขาใจใหกับผูบริโภค 

7.  การฝกอบรม 

รายละเอียดของแตละขอกําหนดสามารถเขา website สมอ. www.tisi.go.th 
 
ระบบวิเคราะหอันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (HACCP: Hazard Analysis and Critical Conrtol Point) 

ระบบคุณภาพอาหารที่สูงขึ้นไปอีกก็คือ ระบบวิเคราะหอันตรายและควบคุมจุดวิกฤต ซึ่งการที่

ผูผลิตจะดําเนินการจัดทําระบบนี้ตองมีพื้นฐานในเรื่องระบบ GMP ที่ดีเสียกอน ปจจุบันในวงการอุตสาหกรรม

ตางๆ ยอมรับวาระบบบริหารคุณภาพเปนระบบที่ใหธุรกิจอยูรอดและเติบโตไดระยะยาว อุตสาหกรรมก็เชนกัน 

ไดเร่ิมใหความสําคัญในการนําระบบบริหารคุณภาพมาใชอยางกวางขวางขึ้น แนวคิดเรื่องการจัดการคุณภาพ

เปลี่ยนไป โดยหันมาใหความสําคัญกับการประกันคุณภาพที่มุงการปองกัน เนนการดําเนินงานที่ถูกตอง      

ต้ังแตเร่ิมตนและตลอดสายการผลิตมากกวาการตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทาย หลายประเทศเริ่มกําหนด

กฎหมายบังคับใหผูประกอบการตองนําระบบ HACCP มาใชในอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อเพิ่มความปลอดภัย

ใหแกอาหารที่ผลิตขึ้น และในป 2540 องคการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (Codex) รวมกับ เอฟ เอ โอ/

ดับบลิว เอช โอ (FAO/WHO) ประกาศใชขอแนะนําสําหรับการนําระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤต 
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ที่ตองควบคุม (Codex Alimentarius Supplement to Volume 1B-1997; Annex to CAC/RCP-1 (1969), 

Rev.3 (1997) : Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System and Guidelines for its 

Application) เปนขอกําหนดสากลโดยรวมหลักเกณฑทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร (Recommendation 

Codex Code of Practices : General Principle for Food Hygiene) เปนโปรแกรมพื้นฐานที่ตองดําเนินการ 

• หลักการของระบบ HACCP  
หลักการของระบบ HACCP  ครอบคลุมถึงการปองกันปญหาจากอันตราย 3 สาเหตุ ไดแก 

อันตรายทางชีวภาพ ซึ่งเปนอันตรายจากเชื้อจุลินทรีย อันตรายจากสารเคมี ไดแก สารเคมีที่ใชในการ             

เพาะเลี้ยง เพาะปลูก ในกระบวนการผลิตวัตถุดิบ อาทิ สารปฏิชีวนะ สารเรงการเจริญเติบโต สารเคมีกําจัด

ศัตรูพืช สารเคมีที่ใชเปนวัตถุเจือปนในอาหาร เชน วัตถุกันเสีย และสารเคมีที่ใชในโรงงาน เชน น้ํามัน                 

หลอล่ืนจาระบี สารเคมีทําความสะอาดเครื่องจักรอุปกรณในโรงงาน เปนตน และอันตรายทางกายภาพ            

ส่ิงปลอมปนตางๆ อาทิ เศษแกว เศษกระจก โลหะ 

อันตรายทางชีวภาพเปนสิ่งที่ตองใหความสําคัญมากที่สุดในระบบ HACCP เนื่องจาก

อันตรายประเภทอื่นมีขอบเขตการกอใหเกิดปญหาตอผูบริโภคในวงจํากัด และบางครั้งผูบริโภคสามารถ

ตรวจพบไดดวยตัวเอง แตการบริโภคอาหารที่ปนเปอนดวยจุลินทรียนั้น อาจสงผลกระทบตอผูบริโภค               

โดยแพรหลายและพิษที่เกิดขึ้นอาจรุนแรงจนถึงชีวิตได 

ระบบ HACCP เกี่ยวของกับการควบคุมปจจัยตางๆ ที่สงผลกระทบตอวัตถุดิบ 

กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ วัตถุประสงคของการใชระบบ HACCP เพื่อใหสามารถพิสูจนไดวา

ผลิตภัณฑนั้น ไดผลิตขึ้นอยางถูกสุขลักษณะและปลอดภัยตอผูบริโภค และการประยุกตใชหลักการ 

HACCP อยางไดผล ข้ึนกับการมุงมั่นและสนับสนุนจากฝายบริหาร ความรวมมือจากฝายตางๆในองคกร 

และที่สําคัญยิ่ง คือ การที่หนวยงานนั้นๆตองมีการจัดทําระบบพื้นฐานเกี่ยวกับสุขลักษณะโรงงานเสียกอน 

ระบบ HACCP สามารถนํามาประยุกตใชกับกับอุตสาหกรรมอาหารทุกประเภทและทุกขนาด

ธุรกิจ ทั้งกับกระบวนการผลิตที่เรียบงายและซับซอน โดยสามารถจะนําไปใชกับผลิตภัณฑที่ทาํการผลติแลว 

หรือที่จะเริ่มทําการผลิต 

• ระบบ HACCP  
ระบบ HACCP ประกอบดวยหลักการ 7 ขอ ดังนี้ 

1.  ดําเนินการวิเคราะหอันตราย (Conduct a hazard analysis) 

2.  หาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Determine the critical control point CCPs) 

3.  กําหนดคาวิกฤต (Establish critical limit) 

4.  กําหนดระบบเพื่อเฝาระวังจุดวกิฤตทีต่องควบคุม (Establish a system to monitor 

control of the CCP) 
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5.  กําหนดวิธีแกไข เมื่อตรวจพบวาจุดวิกฤตที่ตองควบคุมเฉพาะจุดใดจุดหนึ่งไมอยูภายใต 

การควบคุม (Establish the corrective action to be taken when monitoring indicates that a 
particular CCP is not under control) 

6.  กําหนดการทวนสอบเพื่อยืนยันประสิทธิภาพการดําเนินงานของระบบ HACCP  
(Establish procedures for verification to confirm that the HACCP system is working effectively) 

7.  กําหนดเอกสารที่เกี่ยวของกับวิธีการปฏิบัติและบันทึกขอมูลตางๆที่เหมาะสม ตาม
หลักการ 
เหลานี้ และการประยุกตใช (Establish documentation concerning al procedures and records 
appropriate to these principles and their application) 

การจัดทําระบบคุณภาพ บางครั้งผูผลิตสามารถนําหลักการจัดการ (Management) และ
ระบบเอกสาร (Document) เขามาเสริมเพื่อใหสามารถปองกันอันตรายที่อาจเกิดขึ้นกับอาหารที่ผลิต และ
สามารถมีระบบเอกสารที่สามารถทวนสอบปญหาและแกไขปญหาไดถูกตอง ซึ่งจะชวยใหอาหารที่ผลิต
ปลอดภัยมากยิ่งขึ้น จึงมีผูนําระบบ ISO เขามาใช 

• ISO ที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหาร 
ISO ที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหารที่จะชวยทําใหอาหารมีคุณภาพและปลอดภัย ไดแก 

 มอก. 9001-2544 (ISO 9001 : 2000)  
เปนระบบการบริหารงานคุณภาพซึ่งมีขอกําหนดหลัก 4 หัวขอใหญๆ คือ 
1.  ระบบการจัดการคุณภาพ 
2.  ความรับผิดชอบดานการผลิต/บริการ 
3.  การจัดการทรัพยากร 
4.  การผลิต (และ/หรือการบริการ) 
ทั้งนี้ระบบ ISO 9001 ตองนํามาประกอบการพิจารณา รวมกับ ISO 9000 และ 9004 

ซึ่งทั้ง 3 เลม ถูกบรรจุเปน มอก. ซึ่งผูผลิตสามารถสอบถามรายละเอียดและหาซื้อไดทั้งชุดในราคา 185 บาท 
ที่สํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม (สมอ.) เบอรโทร 02-202-3426 

 ISO 22000 : 2005 
เปนระบบสากลที่เพิ่งนํามาใช โดยมีวัตถุประสงคเพื่อเปนการจัดการระบบอาหาร

ปลอดภัยตลอดหวงโซอาหาร เปนระบบที่เชื่อมโยงระหวาง ISO 9001 กับ ระบบ HACCP โดยมีหัวขอหลัก
ใหญๆ คือ 

1.  ระบบการจัดการอาหารปลอดภัย 
2.  ความรับผิดชอบดานการจัดการ 
3.  ทรัพยากรมนุษย 
4.  การวางแผนและการคํานึงถึงผลิตภัณฑที่ปลอดภัย 
5.  การทวนสอบและปรับปรุงระบบการจัดการอาหารปลอดภัย 



 

ระบบ ISO 22000 ขณะนี้ สมอ. ยังไมไดกําหนดไวเปน มอก. อยูระหวางการดําเนินการ
และการนําไปใช สอบถามรายละเอียดไดที่ สมอ. เชนเดียวกัน 


