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การประชุมคณะกรรมการโคเด็กซ์สาขาสุขลักษณะอาหาร (Codex Committee on Food Hygiene; 
CCFH) ครั้งท่ี 55 ระหว่างวันท่ี 15-19 ธันวาคม 2568 ณ เมืองแนชวิลล์ มลรัฐเทนเนสซี สหรัฐอเมริกา มีผู้เข้าประชุม
จำนวน 164 คน จาก 50 ประเทศ สหภาพยุโรป และองค์การระหว่างประเทศ 18 องค์การ โดยมี Dr. Evelyne 
Mbandi จากหน่วยงานความปลอดภัยและการตรวจสอบอาหาร (FSIS) สังกัดกระทรวงเกษตรสหรัฐฯ (USDA) เป็น
ประธาน สรุปผลการประชุมท่ีสำคัญได้ ดังนี้ 
1. ที่ประชุมสามารถบรรลุข้อตกลง ภายหลังการแก้ไขในหลายประเด็นตามข้อเสนอของประเทศต่าง ๆ รวมทั้ง
ประเทศไทย ในการผ่านร่างมาตรฐานไปยังคณะกรรมาธิการโคเด็กซ์เพื่อการรับรองสุดท้ายขั้นที่ 5/8 จำนวน 3 
เร่ือง ได้แก่ 

1.1 ร่างภาคผนวกภายใต้แนวทางการใช้และการนำน้ำกลับมาใช้อย่างปลอดภัยในการผลิตอาหาร ในส่วนของ
ภาคผนวก 2 น้ำสำหรับการผลิตสัตว์น้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ และภาคผนวก 4 การประเมินความเหมาะสมของน้ำ
ตามวัตถุประสงค์ การจัดการความปลอดภัย และเทคโนโลยีสำหรับการนำน้ำกลับมาใช้ ท่ีประชุมมีการอภิปรายและมี
มติในประเด็นต่าง ๆ ท่ีสำคัญ ดังนี้ 

1.1.1 ภาคผนวก 2 น้ำสำหรับการผลิตสัตว์น้ำและผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ ดังนี้ 
1) เห็นควรให้เพิ่มเติมรายละเอียดเกี่ยวกับการประเมินความเหมาะสมของน้ำตามวัตถุประสงค์อย่างละเอียด 

โดยต้องประเมินกระบวนการนำน้ำมาใช้และแหล่งน้ำเพื่อกำหนดดัชนีช้ีวัดท่ีเหมาะสมสำหรับการตรวจเฝ้าระวังแหล่ง
น้ำและการปรับปรุงคุณภาพน้ำหากน้ำท่ีนำมาใช้มิใช่น้ำด่ืม หรือน้ำสะอาด 

2) เห็นควรปรับแก้ข้อความเกี่ยวกับตัวอย่างการแบ่งกลุ่มน้ ำตามความปลอดภัยด้านจุลชีววิทยา โดย
กำหนดให้มีนิยามน้ำสะอาด ให้เป็นไปตาม Code of practice for fish and fishery products (CXC52 2003) 
และมีความยืดหยุ่นโดยไม่ต้องตรวจวิเคราะห์ตามรายการท่ีระบุไว้ใน Guidelines for drinking-water quality ของ
องค์การอนามัยโลก (WHO) ซึ่งเป็นไปตามความเห็นของประเทศไทย 

3) เห็นควรปรับแก้ภาพท่ี 2 ตัวอย่างแผนภูมิการตัดสินใจเกี่ยวกับการประเมินความเหมาะสมของน้ำตาม
วัตถุประสงค์ พร้อมท้ังภาพท่ี 3 และภาพท่ี 4 ตัวอย่างแผนภูมิการตัดสินใจเกี่ยวกับการนำน้ำไปใช้สำหรับการผลิตสัตว์
น้ำขั้นต้นและการแปรรูปตามลำดับ 



สมาคมผูผ้ลิตอาหารส าเร็จรูป ผ่านสภาหอการคา้แห่งประเทศไทย                                                                                   2/4 

1.1.2 ภาคผนวก 4 การประเมินความเหมาะสมของน้ำตามวัตถุประสงค์ การจัดการความปลอดภัย และ
เทคโนโลยีสำหรับการนำน้ำกลับมาใช้ ดังนี้ 

1) ใน Section 6.1 โปรแกรมพื้นฐาน เห็นควรให้เพิ่มเติมข้อความท่ีให้ความยืดหยุ่นในการนำข้อกำหนดไปใช้
ตามความเห็นของประเทศไทย 

2) ใน Section 6.2 การจัดทำแผนจัดการความปลอดภัยของน้ำ เห็นควรให้ความยืดหยุ่นในการนำไปใช้โดย
อาจดำเนินการตามโปรแกรมพื้นฐานหรือจัดทำแผนในลักษณะเดียวกับระบบวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตท่ีต้อง
ควบคุมก็ได้ โดยมีลำดับการดำเนินการท่ีสอดคล้องกับมาตรฐาน เรื่อง หลักการท่ัวไปด้านสุขลักษณะอาหาร (General 
principles of food hygiene; CXC 1-1969) 

1.2 การทบทวนร่างแนวทางการปฏิบัติเพื่อควบคุม Campylobacter และ Salmonella ในเนื้อไก่ 
1) เห็นควรปรับแก้ข้อความในขอบข่ายให้ชัดเจนขึ้นตามความเห็นของประเทศไทย โดยเน้นเฉพาะเนื้อไก่ดิบ

และช้ินส่วนต่าง ๆ ของไก่ (เช่น น่อง อก ปีกไก่) ท้ังท่ีเล้ียงในระบบโรงเรือน (controlled-environment) และระบบ
เล้ียงปล่อย (free-range) 

2) เห็นควรปรับข้อความใน Section 9.2 Depopulation and transport to slaughterhouse โดยมุ่งเน้น
ให้ความสำคัญกับมาตรการป้องกันในกรณีการนำไก่ออกจากโรงเรือนบางส่วน (partial depopulation) มากกว่าการ
นำไก่ออกจากโรงเรือนท้ังหมด (full depopulation) เนื่องจากการนำไก่ออกจากโรงเรือนบางส่วนเพิ่มความเส่ียงใน
การติดเช้ือ 

3) เห็นควรปรับแก้ข้อความเกี่ยวกับอุณหภูมิท่ีแนะนำในกระบวนการแปรรูปและกระบวนการหลังการแปรรูป 
เช่น การแปรรูป การเก็บรักษา การขนส่ง โดยปรับแก้ข้อความให้ยืดหยุ่นขี้นโดยตัดรายละเอียดอุณหภูมิจาก 18 oC 
ถึง 5 oC” และอธิบายในลักษณะภาพกว้างเพื่อหลีกเล่ียงการระบุอุณหภูมิแช่แข็งท่ี 18 oC ท่ีอยู่ระหว่างการทบทวน
ข้อมูล 

1.3 ร่างแนวทางการนำหลักการท่ัวไปด้านสุขลักษณะอาหารไปใช้ควบคุม Listeria monocytogenes ใน
อาหาร 

1) เห็นควรปรับแก้คำนิยามอาหารพร้อมบริโภค (ready-to-eat food) ให้ชัดเจนขึ้นโดยหมายถึง อาหารท่ี
บริโภคโดยไม่ผ่านขั้นตอนการลดเช้ือก่อโรคซ้าหรืออาหารท่ีคาดการณ์ได้อย่างมีเหตุผลว่าจะมีการบริโภคในลักษณะ
ดังกล่าว และคงรายละเอียดในเชิงอรรถท่ีใช้อธิบายคาดังกล่าวตามข้อคิดเห็นของประเทศไทย 

2) เห็นชอบให้ปรับแก้อุณหภูมิท่ีแนะนำสำหรับการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตของ 
L. monocytogenes จาก “ไม่เกิน 6 oC” เป็น “ไม่เกิน 5 oC” ตลอดท้ังเอกสาร เพื่อให้สอดคล้องตามคำแนะนำ
เกี่ยวกับอุณหภูมิสำหรับเก็บรักษาอาหารขององค์การอนามัยโลก (WHO) 

3) ในภาคผนวก 1 คำแนะนำในการจัดทำโปรแกรมการเฝ้าระวังส่ิงแวดล้อมสำหรับ L. monocytogenes ใน
การผลิตขั้นต้นและการแปรรูป เห็นควรเพิ่มปัจจัยท่ีควรคำนึงถึงในการพิจารณาจัดทำโปรแกรมการเฝ้าระวัง
ส่ิงแวดล้อมสำหรับการผลิตขั้นต้นตามข้อเสนอของประเทศไทย และปรับแก้ให้ข้อความมีความยืดหยุ่นมากขึ้นเพื่อให้
สอดคล้องและเป็นไปได้สำหรับการปฏิบัติในประเทศไทย โดยเฉพาะกับเกษตรกรหรือผู้ประกอบการรายย่อย 
2. ที่ประชุมเห็นควรปรับแก้ (amendment) มาตรฐานเชิงโครงสร้างเพื่อให้สอดคล้องกับ CXC 1 1969 และ
เสนอให้ที่ประชุมคณะกรรมาธิการโคเด็กซ์ คร้ังที่ 49 รับรอง 3 เร่ือง ได้แก่  1) Guidelines for the control of 
Taenia saginata in meat of domestic cattle (CXG 8 5  2 0 1 4 )  2 )  Guidelines for the control of 
Trichinella spp. in meat of Suidae (CXG 86 2015) และ 3) Guidelines on the application of general 
principles of food hygiene to the control of foodborne parasites (CXG 88 2016) 
3.เห็นควรปรับแก้ (amendment) มาตรฐานโคเด็กซ์ เร่ือง แนวปฏิบัติสำหรับการจัดการสารก่อภูมิแพ้ในอาหาร
สำห รับผู้ ป ระกอบการอาหาร  (Code of practice on food allergen management for food business 
operators; CXC 80 2020) เนื่องจากมีการปรับแก้นิยามและรายการสารก่อภูมิแพ้ตามมาตรฐาน เรื่อง มาตรฐาน
สำหรับการแสดงฉลากอาหารท่ีบรรจุหีบห่อแล้ว (General standard for the labelling of prepackaged foods 
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( CXS 1 1985)) และเสนอให้ท่ีประชุมคณะกรรมาธิการโคเด็กซ์ ครั้งท่ี 49 รับรอง โดยประเทศไทยเสนอปรับแก้
ข้อความในขอบข่ายและนิยามเพื่อความเหมาะสม 
4. มาตรฐานที่ยังไม่ผ่านการพิจารณาขั้นต่อไป เนื่องจากร่างมาตรฐานยังไม่สมบูรณ์ จำนวน 1 เร่ือง คือ การ
ทบทวนแนวทางการนำหลักการท่ัวไปด้านสุขลักษณะอาหารไปใช้ควบคุมไวรัสในอาหาร ท้ังนี้  ท่ีประชุมมีมติให้ต้ัง
คณะทำงานทางอิเล็กทรอนิกส์ท่ีมีประเทศแคนาดาเป็นประธาน ราชอาณาจักรเนเธอร์แลนด์เป็นประธานร่วม เพื่อ
ปรับปรุงร่างภาคผนวกเสนอท่ีประชุม CCFH ครั้งท่ี 56 
5. ที่ประชุมพิจารณาข้อเสนอการจัดทำมาตรฐานเร่ืองใหม่ จำนวน 3 เร่ือง มีการอภิปรายและข้อสรุป แต่ไม่มีมติ
เสนองานใหม่ให้คณะกรรมาธิการโคเด็กซ์เห็นชอบ ดังนี้ 

1) รับทราบข้อเสนอการจัดทำร่างแนวปฏิบัติทางสุขลักษณะสำหรับการผลิตอาหารจากการเพาะเล้ียงเซลล์ 
ของสาธารณรัฐสิงคโปร์ ท่ีร่วมจัดทำกับสาธารณรัฐประชาชนจีน สาธารณรัฐเกาหลี ราชอาณาจักรซาอุดีอาระเบีย 
และสหราชอาณาจักร ท้ังนี้ ให้คงข้อเสนอร่างแนวปฏิบัติฯ นี้ ไว้ใน Forward workplan และนำมาพิจารณาใน
อนาคต 

2) เห็นควรขอข้อมูลทางวิทยาศาสตร์เกี่ยวกับอุณหภูมิแช่แข็งท่ีเหมาะสมเพื่อให้มั่นใจถึงความปลอดภัยด้าน
อาหารสำหรับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีระบุไว้ใน CXC 8 1976 จากการประชุมผู้เช่ียวชาญเกี่ยวกับการประเมินความเส่ียง
ทางจุลชีววิทยา (Joint FAO/WHO Expert Meetings on Microbiological Risk Assessment; JEMRA) ทบทวน
หลักปฏิบัติสำหรับการแปรรูปและปฏิบัติต่ออาหารแช่เยือกแข็ง (Code of practice for the processing and 
handling of quick frozen foods; CXC 8 1976) โดยเห็นชอบให้สาธารณรัฐชิลี เครือรัฐออสเตรเลีย และสหพันธ์
สาธารณรัฐบราซิล ร่วมกันจัดทำข้อเสนอทบทวนร่างหลักปฏิบัติฯ ดังกล่าว และนำเสนอท่ีประชุม CCFH ครั้งท่ี 56 
ต่อไป 

3) เห็นควรขอข้อมูลทางวิทยาศาสตร์จาก JEMRA เกี่ยวกับการประเมินความเส่ียงจุลินทรีย์ก่อโรคชนิดท่ีสร้าง
สปอร์  เช่น  Clostridium botulinum, Bacillus cereus รวม ท้ังทบทวนข้อมูล เกี่ ยวกับ  Cronobacter และ 
Salmonella ตลอดท้ังห่วงโซ่การผลิตเพื่อทบทวน Code of hygienic practice for powdered formulae for 
infants and young children (CXC 66 2008) 
6. กำหนดการประชุมคณะกรรมการคร้ังต่อไป  คือ ครั้ง ท่ี 56 ระหว่างวัน ท่ี 16 -20 พฤศจิกายน 2569 ณ 
สหรัฐอเมริกา 
ข้อคิดเห็นของผู้เข้าร่วมโครงการ  
สมาคมฯ มีข้อเสนอแนะเพื่อเตรียมความพร้อมให้กับผู้ประกอบการและประสานความร่วมมือกับภาครัฐ ดังนี้ 

1) การจัดการน้ำในอุตสาหกรรมอาหาร (Water Reuse) ควรเร่งเผยแพร่ความรู้เรื่อง การนำน้ำกลับมาใช้ใหม่ 
(Water Re-use) ให้สอดคล้องกับมาตรฐาน Codex ฉบับใหม่ โดยเฉพาะในกลุ่มอุตสาหกรรมสัตว์น้ำ เพื่อ
ช่วยให้ผู้ประกอบการลดต้นทุนและดำเนินธุรกิจตามแนวทางความยั่งยืน (Sustainability) โดยไม่กระทบ
ความปลอดภัยของอาหาร 

2) การนิยามมาตรฐานอาหารพร้อมบริโภค (Ready-to-Eat Foods ;RTE Foods) ควรเชิญภาคเอกชนร่วม
หารือเพื่อกำหนดนิยาม RTE ของไทยให้สอดคล้องกับสากล เพื่อลดอุปสรรคทางการค้าและการตีความ
กฎหมายท่ีแตกต่างกันระหว่างสินค้าส่งออกและสินค้าจำหน่ายในประเทศ 

3) อาหารนวัตกรรมใหม่ (Cell-based Food) ควรจัดต้ังคณะทำงานเฉพาะกิจเพื่อติดตามเทคโนโลยี Cell-
based Food ร่วมกับภาคเอกชน เพื่อเตรียมความพร้อมด้านกฎระเบียบและไม่ให้ประเทศไทยเสียโอกาสใน
ตลาดอาหารแห่งอนาคต 

ผู้จัดทำรายงานผลการดำเนินโครงการ:                                                                                                 

                                                                              นางสาวไวฮุย ลี 
 กรรมการสมาคมผู้ผลิตอาหารสำเร็จรูป 


