
 

 
ระบบคุณภาพอาหาร (Quality System) : GMP/HACCP 

โดย 
นางสาวกัลยาณี ดีประเสริฐวงศ  

หัวหนากลุมควบคุม สนับสนุน และพัฒนาสถานที่ผลิตอาหาร 
   กองควบคุมอาหาร  สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

 

การผลิตอาหารนอกจากจะตองศึกษาพระราชบัญญัติอาหารและกฎระเบียบตางๆที่เกี่ยวของ 

การเตรียมความพรอม หรือการปรับปรุงสถานที่ผลิตอาหารใหสะอาดและไดมาตรฐาน ก็เปนปจจัยสําคัญ              

ที่จะทําใหอาหารที่ผลิตมีคุณภาพและปลอดภัย 
 
ระบบคุณภาพ (Quality System) 

ระบบคุณภาพ (Quality System) หรือบางครั้งเรียกวา ระบบประกันคุณภาพ (Quality 

assurance system) เปนการดําเนินการเพื่อใหสถานที่ผลิตมีมาตรฐาน โดยคํานึงถึงทุกขั้นตอนของการผลิต 

รวมทั้งปจจัยตางๆที่เกี่ยวของ ซึ่งจะตองถูกควบคุมตรวจสอบอยางเปนระบบ ตอเนื่อง และสม่ําเสมอ           

เพื่อใหผลิตภัณฑข้ันสุดทายมีคุณภาพและปลอดภัยมากยิ่งขึ้น หากระบบมีการดําเนินการถูกตองแลว              

จะสามารถชวยตรวจสอบกลับถึงสาเหตุไดเมื่อผลิตภัณฑมีปญหา แตอยางไรก็ตาม ระบบนี้เปนระบบที่เนน

การปองกันมากกวาการแกไขปญหา 

ในระดับสากล ระบบคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร ไดแก GMP และ HACCP ซึ่งปจจุบัน          

มีความสําคัญและมีการดําเนินการมากขึ้นในประเทศไทย โดยเฉพาะอุตสาหกรรมขนาดใหญและอุตสาหกรรม

สงออก เนื่องจากกระแสความตองการการบริโภคอาหารภายในประเทศ และกระแสการคาโลกที่มีการแขงขัน

ในเรื่องคุณภาพมาตรฐานและความปลอดภัยของอาหารมากยิ่งขึ้น 

เสนทางและลําดับข้ันตอนของระบบคุณภาพอาหารที่ดี ในประเทศไทยมิใชเร่ิมตนในเรื่อง 

GMP และ HACCP ไดเลย แตควรมีการดําเนินการตั้งแตข้ันพื้นฐานจนถึงลําดับสุดทาย ดังนี้ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5 ส. 

Minimum Requirement 

GMP กฎหมาย 

GMP สากล 

HACCP 

ISO 9000 

ISO 22000 



 

2 
 

5 ส 
5 ส เปนกิจกรรมพื้นฐาน ซึ่งเปนการปูพื้นฐานการจัดการในองคกร ในการปรับปรุงเพื่อเพิ่ม

ประสิทธิภาพ ทั้งดานการผลิต คุณภาพ ตนทุน การจัดสง ความปลอดภัย ขวัญกําลังใจ และสภาพแวดลอม

ในการทํางาน ซึ่ง 5 ส ประกอบดวยขั้นตอนและเปาหมายดังนี้ 

 

   สะสาง 

   สะดวก 

   สะอาด 

สุขลักษณะ 

 

สรางนิสัย 

  

                                      ข้ันตอน เปาหมาย 

 

เปาหมายของ 5 ส คือ การสรางนิสัยใหบุคลากรในองคกรมีระเบียบวินัย และรักษาสภาพ          

แวดลอมของสังคมใหนาอยู การที่จะนําความรูหรือเทคนิคอื่นๆมาใชเพื่อเพิ่มผลผลิตก็จะทําใหดียิ่งขึ้น              

การบริหารงานก็จะมีประสิทธิภาพและเกิดประสิทธิผลตามมา 
 
หลักเกณฑขั้นตํ่าในการดําเนินการสถานที่ผลิตอาหาร (Minimum Requirement) 

หลักเกณฑข้ันต่ําในการดําเนินการสถานที่ผลิตอาหาร (Minimum Requirement)                    

เปนหลักเกณฑที่จัดทําขึ้นโดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ต้ังแตป 2523 มีวัตถุประสงคเพื่อให           

ผูผลิตจัดสถานที่ เครื่องจักรอุปกรณ และใหมีการดําเนินการในหลักการขั้นต่ําในเรื่องสุขาภิบาลและ              

สุขลักษณะเบื้องตน ทั้งนี้ ผูผลิตจะไดมีแนวทางในการดําเนินการที่ถูกตองกอนที่จะบริโภคอาหาร และ

ปจจุบันกระทรวงสาธารณสุขไดมีการพัฒนาการควบคุมสถานที่ผลิตและกระบวนการผลิต โดยใชหลักเกณฑ

และวิธีการที่ดีในการผลิต หรือที่เรียกวา GMP แตหลักเกณฑฯนี้ยังสามารถนําไปใชกับกลุมอาหารที่

นอกเหนือจากที่ควบคุมดวย GMP ซึ่งจะสอดคลองกับกฎกระทรวง ฉบับที่ 1 ขอ 4 

 
หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP : Good Manufacturing Practice) 

GMP ที่นํามาเปนมาตรการบังคับใชเปนกฎหมายนั้น ไดนําแนวทางขอกําหนดเปนไปตาม 

Codex ซึ่งเปนที่ยอมรับของสากล แตมีการปรับรายละเอียดเปนบางประเด็นหรือเปนการปรับใหงายขึ้น 

(Simplify) เพื่อใหเหมาะสมกับศักยภาพของผูผลิตอาหารภายในประเทศ ซึ่งสามารถปฏิบัติไดจริง แตยังมี

ขอกําหนดที่เปนหลักการที่สําคัญเหมือนกับของ Codex แตสามารถนําไปใชไดกับสถานประกอบการทุกขนาด 

ทุกประเภท ทุกผลิตภัณฑ ตามสภาพการณของประเทศไทย นอกจากนี้ยังเปนการพัฒนามาตรฐานสูง         
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ข้ึนมาจากหลักเกณฑข้ันพื้นฐาน (Minimum Requirement) ที่สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาใชใน

การพิจารณาอนุญาตผลิตเปนเกณฑ ซึ่งทั้งผูประกอบการและเจาหนาที่รูจักคุนเคยกันดีและปฏิบัติกันอยูแลว 

เพียงแตจะตองมีการปฏิบัติในรายละเอียดบางประเด็นที่เครงครัดและจริงจังมากขึ้น ซึ่งอาจกลาวไดวา 

GMP สุขลักษณะทั่วไปนี้ ผูประกอบการสามารถนําไปปฏิบัติตามได ในขณะที่กฎระเบียบขอบังคับของ               

หลักการสําคัญก็มีความนาเชื่อถือในระดับสากล 

สําหรับ GMP เฉพาะผลิตภัณฑ (Specific GMP) นั้น สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ไดกําหนดใหน้ําบริโภคเปนผลิตภัณฑแรกที่ผูประกอบการจะตองปฏิบัติตาม GMP เฉพาะ เนื่องจากการผลิต

มีกระบวนการที่ไมซับซอนและลงทุนไมมาก ประกอบกับในยุคเศรษฐกิจปจจุบันมีผูผลิตเพิ่มข้ึนเปนจํานวน

มาก จากการตรวจสอบจํานวนผูประกอบการที่ไดรับอนุญาตจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

และสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดทั่วประเทศ ในป 2546 มีประมาณ 4,000 รายทั่วประเทศ ซึ่งสวนใหญ                    

ผูประกอบการรายยอยมีการผลิตโดยไมคํานึงถึงความปลอดภัยของผูบริโภค สํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยาจึงเห็นวาจําเปนที่จะตองมีมาตรการ และหาวิธีการปองกันในเรื่องนี้อยางจริงจังมากขึ้น ทั้งนี้ 

ใหเนนการควบคุมสถานที่และกระบวนการผลิต โดยใชหลักการของ GMP เฉพาะผลิตภัณฑเขามาเปน             

หลักเกณฑบังคับทางกฎหมาย เพื่อใหผูผลิตน้ําบริโภคตระหนัก 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) ซึ่งสอดคลองกับ GMP สุขลักษณะทั่วไปที่เปนกฎหมาย เพียงแตมี

การขยายเนื้อหาในหมวดที่เกี่ยวกับกระบวนการผลิต ใหเปนไปตามขั้นตอนที่ถูกตองของผลิตภัณฑน้ําบริโภค 

เพื่อใหผูผลิตสามารถควบคุมไดครบถวนทุกจุดของการผลิตมากยิ่งขึ้น 

• มาตรการ GMP 
มาตรการ GMP เปนการปรับเปลี่ยนระบบโดยใชกฎหมายเปนมาตรการรองรับ ซึ่งจะเปน

วิธีที่จะทําใหเกิดผลสัมฤทธิ์ในรูปธรรมไดอยางแทจริง แตการเปลี่ยนแปลงในลักษณะดังกลาว ในระยะเริ่มแรก

ซึ่งเปนระยะการปรับตัวของระบบ ยอมกอใหเกิดผลกระทบหรือปญหาอุปสรรคแกผูที่เกี่ยวของ โดยเฉพาะ

อยางยิ่งตอผูประกอบการดานอาหารทั้งหมดของประเทศ ดังนั้น จึงไดมีการกําหนดใหมีระยะเวลาผอนผัน

เพื่อประโยชนในการปรับตัวและเตรียมความพรอมของสถานประกอบการ 

ในปจจุบัน GMP ไดถูกกําหนดใหเปนกฎหมาย เพื่อมุงมั่นเนนใหเกิดผลดีตอคุณภาพและ

ความปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหาร ประกอบดวย 

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

เร่ือง วธิีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร (GMP สุขลักษณะทัว่ไป) 
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2.  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 เร่ือง น้ําบริโภคในภาชนะบรรจุ

ที่ปดสนทิ (ฉบับที่ 3) (GMP น้ําบริโภค) 

ประกาศกระทรวงฯทั้ง 2 ฉบับนี้ มีผลบังคับใชสําหรับผูประกอบการรายใหมต้ังแตวันที่                

24 กรกฎาคม 2544 สวนรายเกามีผลบังคับใชต้ังแตวันที่ 24 กรกฎาคม 2546 

• ขอกําหนด GMP สุขลักษณะทั่วไป 
ขอกําหนด GMP สุขลักษณะทั่วไป มีอยู 6 ขอกําหนด ดังนี้ 

1.  สถานที่ต้ังและอาคารผลิต 

2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต 

3.  การควบคุมกระบวนการผลิต 

4.  การสุขาภิบาล 

5.  การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

6.  บุคลากรและสุขลักษณะ 

ในแตละขอกําหนดมีวัตถุประสงคหลักเพื่อใหผูผลิตมีมาตรการปองกันการปนเปอน 

อันตรายทั้งทางดานจุลินทรีย เคมี และกายภาพ ลงสูผลิตภัณฑ ซึ่งอาจมาจากสิ่งแวดลอม ตัวอาคาร            

เครื่องจักรอุปกรณที่ใช 

การดําเนินงานในแตละขั้นตอนการผลิต รวมถึงการจัดการในดานสุขอนามัย ทั้งในสวน

ของความสะอาด การบํารุงรักษาและผูปฏิบัติงาน 

• GMP น้ําบริโภค 
ขอกําหนด GMP น้ําบริโภคมีอยู 11 ขอกําหนด ดังนี้ 

1.  สถานที่ต้ังและอาคารผลิต 

2.  เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต 

3.  แหลงน้ํา 

4.  การปรับคุณภาพน้ํา 

5.  ภาชนะบรรจุ 

6.  สารทําความสะอาดและฆาเชื้อ 

7.  การบรรจุ 

8.  การควบคุมคุณภาพมาตรฐาน 

9.  การสุขาภิบาล 

10.  บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 

11.  บันทึกและรายงาน 
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วัตถุประสงคในแตละขอกําหนดเชนเดียวกับ GMP สุขลักษณะทั่วไป เพียงแต GMP น้ําบริโภค

เนนประเด็นการควบคุมกระบวนการผลิตน้ําบริโภค โดยขยายรายละเอียดในการควบคุมเพื่อปองกันการ

ปนเปอนชัดเจนยิ่งขึ้น ต้ังแตขอ 3-8 ซึ่งเปนขั้นตอนการผลิต และมีการเพิ่มเติมในสวนของบันทึกและ

รายงานเพื่อให        ผูผลิตเห็นความสําคัญและประโยชนในการเก็บขอมูล รายงานบันทึกที่เกี่ยวของ เชน 

ผลวิเคราะหแหลงน้ําและผลิตภัณฑ เปนตน ซึ่งจะชวยปองกันหรือแกไขเมื่อเกิดปญหากับผลิตภัณฑ 

รายละเอียดของแตละขอกําหนด ทั้ง GMP สุขลักษณะทั่วไป และ GMP น้ําบริโภคอยูใน

ประกาศทั้ง 2 ฉบับ 

• GMP สากล 
นอกจาก GMP กฎหมายดังกลาวขางตน กรณีผูผลิตจะจัดทําระบบ GMP ใหเทียบเทา

สากลเพื่อการสงออกหรือเพื่อพัฒนาระบบใหสูงขึ้นกอนที่จะเขาสูระบบ HACCP นั้น ก็สามารถดําเนินการ

ตามมาตรฐาน codex (General Principle of Food Hygiene) ซึ่งขณะนี้ประเทศไทย ไดรับมาประกาศใช

เปนมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก. 7000-2540) แลว ซึ่งมีหัวขอสําคัญๆ ดังนี้ 

1.  การออกแบบและสิ่งอํานวยความสะดวก 

2.  การควบคุมการปฏิบัติงาน 

3.  การบํารุงรักษาและการสุขาภิบาล 

4.  สุขลักษณะสวนบุคคล 

5.  การขนสง 

6.  ขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑและการสรางความเขาใจใหกับผูบริโภค 

7.  การฝกอบรม 

รายละเอียดของแตละขอกําหนดสามารถเขา website สมอ. www.tisi.go.th 
 
ระบบวิเคราะหอันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (HACCP: Hazard Analysis and Critical Conrtol Point) 

ระบบคุณภาพอาหารที่สูงขึ้นไปอีกก็คือ ระบบวิเคราะหอันตรายและควบคุมจุดวิกฤต ซึ่งการที่

ผูผลิตจะดําเนินการจัดทําระบบนี้ตองมีพื้นฐานในเรื่องระบบ GMP ที่ดีเสียกอน ปจจุบันในวงการอุตสาหกรรม

ตางๆ ยอมรับวาระบบบริหารคุณภาพเปนระบบที่ใหธุรกิจอยูรอดและเติบโตไดระยะยาว อุตสาหกรรมก็เชนกัน 

ไดเร่ิมใหความสําคัญในการนําระบบบริหารคุณภาพมาใชอยางกวางขวางขึ้น แนวคิดเรื่องการจัดการคุณภาพ

เปลี่ยนไป โดยหันมาใหความสําคัญกับการประกันคุณภาพที่มุงการปองกัน เนนการดําเนินงานที่ถูกตอง      

ต้ังแตเร่ิมตนและตลอดสายการผลิตมากกวาการตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทาย หลายประเทศเริ่มกําหนด

กฎหมายบังคับใหผูประกอบการตองนําระบบ HACCP มาใชในอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อเพิ่มความปลอดภัย

ใหแกอาหารที่ผลิตขึ้น และในป 2540 องคการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (Codex) รวมกับ เอฟ เอ โอ/

ดับบลิว เอช โอ (FAO/WHO) ประกาศใชขอแนะนําสําหรับการนําระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤต 
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ที่ตองควบคุม (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) เปนขอกําหนดสากลโดยรวมหลักเกณฑทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร (Recommendation 

Codex Code of Practices : General Principle for Food Hygiene) เปนโปรแกรมพื้นฐานที่ตองดําเนินการ 

• หลักการของระบบ HACCP  
หลักการของระบบ HACCP  ครอบคลุมถึงการปองกันปญหาจากอันตราย 3 สาเหตุ ไดแก 

อันตรายทางชีวภาพ ซึ่งเปนอันตรายจากเชื้อจุลินทรีย อันตรายจากสารเคมี ไดแก สารเคมีที่ใชในการ             

เพาะเลี้ยง เพาะปลูก ในกระบวนการผลิตวัตถุดิบ อาทิ สารปฏิชีวนะ สารเรงการเจริญเติบโต สารเคมีกําจัด

ศัตรูพืช สารเคมีที่ใชเปนวัตถุเจือปนในอาหาร เชน วัตถุกันเสีย และสารเคมีที่ใชในโรงงาน เชน น้ํามัน                 

หลอล่ืนจาระบี สารเคมีทําความสะอาดเครื่องจักรอุปกรณในโรงงาน เปนตน และอันตรายทางกายภาพ            

ส่ิงปลอมปนตางๆ อาทิ เศษแกว เศษกระจก โลหะ 

อันตรายทางชีวภาพเปนสิ่งที่ตองใหความสําคัญมากที่สุดในระบบ HACCP เนื่องจาก

อันตรายประเภทอื่นมีขอบเขตการกอใหเกิดปญหาตอผูบริโภคในวงจํากัด และบางครั้งผูบริโภคสามารถ

ตรวจพบไดดวยตัวเอง แตการบริโภคอาหารที่ปนเปอนดวยจุลินทรียนั้น อาจสงผลกระทบตอผูบริโภค               

โดยแพรหลายและพิษที่เกิดขึ้นอาจรุนแรงจนถึงชีวิตได 

ระบบ HACCP เกี่ยวของกับการควบคุมปจจัยตางๆ ที่สงผลกระทบตอวัตถุดิบ 

กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ วัตถุประสงคของการใชระบบ HACCP เพื่อใหสามารถพิสูจนไดวา

ผลิตภัณฑนั้น ไดผลิตขึ้นอยางถูกสุขลักษณะและปลอดภัยตอผูบริโภค และการประยุกตใชหลักการ 

HACCP อยางไดผล ข้ึนกับการมุงมั่นและสนับสนุนจากฝายบริหาร ความรวมมือจากฝายตางๆในองคกร 

และที่สําคัญยิ่ง คือ การที่หนวยงานนั้นๆตองมีการจัดทําระบบพื้นฐานเกี่ยวกับสุขลักษณะโรงงานเสียกอน 

ระบบ HACCP สามารถนํามาประยุกตใชกับกับอุตสาหกรรมอาหารทุกประเภทและทุกขนาด

ธุรกิจ ทั้งกับกระบวนการผลิตที่เรียบงายและซับซอน โดยสามารถจะนําไปใชกับผลิตภัณฑที่ทาํการผลติแลว 

หรือที่จะเริ่มทําการผลิต 

• ระบบ HACCP  
ระบบ HACCP ประกอบดวยหลักการ 7 ขอ ดังนี้ 

1.  ดําเนินการวิเคราะหอันตราย (Conduct a hazard analysis) 

2.  หาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Determine the critical control point CCPs) 

3.  กําหนดคาวิกฤต (Establish critical limit) 

4.  กําหนดระบบเพื่อเฝาระวังจุดวกิฤตทีต่องควบคุม (Establish a system to monitor 

control of the CCP) 
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5.  กําหนดวิธีแกไข เมื่อตรวจพบวาจุดวิกฤตที่ตองควบคุมเฉพาะจุดใดจุดหนึ่งไมอยูภายใต 

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.  กําหนดเอกสารที่เกี่ยวของกับวิธีการปฏิบัติและบันทึกขอมูลตางๆที่เหมาะสม ตาม
หลักการ 
เหลานี้ และการประยุกตใช (Establish documentation concerning al procedures and records 
appropriate to these principles and their application) 

การจัดทําระบบคุณภาพ บางครั้งผูผลิตสามารถนําหลักการจัดการ (Management) และ
ระบบเอกสาร (Document) เขามาเสริมเพื่อใหสามารถปองกันอันตรายที่อาจเกิดขึ้นกับอาหารที่ผลิต และ
สามารถมีระบบเอกสารที่สามารถทวนสอบปญหาและแกไขปญหาไดถูกตอง ซึ่งจะชวยใหอาหารที่ผลิต
ปลอดภัยมากยิ่งขึ้น จึงมีผูนําระบบ ISO เขามาใช 

• ISO ที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหาร 
ISO ที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหารที่จะชวยทําใหอาหารมีคุณภาพและปลอดภัย ไดแก 

 มอก. 9001-2544 (ISO 9001 : 2000)  
เปนระบบการบริหารงานคุณภาพซึ่งมีขอกําหนดหลัก 4 หัวขอใหญๆ คือ 
1.  ระบบการจัดการคุณภาพ 
2.  ความรับผิดชอบดานการผลิต/บริการ 
3.  การจัดการทรัพยากร 
4.  การผลิต (และ/หรือการบริการ) 
ทั้งนี้ระบบ ISO 9001 ตองนํามาประกอบการพิจารณา รวมกับ ISO 9000 และ 9004 

ซึ่งทั้ง 3 เลม ถูกบรรจุเปน มอก. ซึ่งผูผลิตสามารถสอบถามรายละเอียดและหาซื้อไดทั้งชุดในราคา 185 บาท 
ที่สํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม (สมอ.) เบอรโทร 02-202-3426 

 ISO 22000 : 2005 
เปนระบบสากลที่เพิ่งนํามาใช โดยมีวัตถุประสงคเพื่อเปนการจัดการระบบอาหาร

ปลอดภัยตลอดหวงโซอาหาร เปนระบบที่เชื่อมโยงระหวาง ISO 9001 กับ ระบบ HACCP โดยมีหัวขอหลัก
ใหญๆ คือ 

1.  ระบบการจัดการอาหารปลอดภัย 
2.  ความรับผิดชอบดานการจัดการ 
3.  ทรัพยากรมนุษย 
4.  การวางแผนและการคํานึงถึงผลิตภัณฑที่ปลอดภัย 
5.  การทวนสอบและปรับปรุงระบบการจัดการอาหารปลอดภัย 



 

ระบบ ISO 22000 ขณะนี้ สมอ. ยังไมไดกําหนดไวเปน มอก. อยูระหวางการดําเนินการ
และการนําไปใช สอบถามรายละเอียดไดที่ สมอ. เชนเดียวกัน 


