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แนวทางการด าเนินการในการปรับเปลี่ยนการรบัรองระบบการจดัการสุขลกัษณะที่ดใีนสถานประกอบการ 
และระบบการวิเคราะห์อันตรายและจดุวิกฤตที่ต้องควบคุมในการผลติอาหาร  

สู่มาตรฐาน General Principles of Food Hygiene: Good Hygiene Practices (GHPs) and the Hazard Analysis and 
Critical Control Point (HACCP) System (CXC 1-1969, Revised in 2022) และ มกษ. 9024-2564 (1 กันยายน 2566) 

สถาบันรับรองมาตรฐานไอเอสโอ อุตสาหกรรมพัฒนามูลนิธิ 

     
 

1. การให้การรับรองหลังจากประกาศใช้มาตรฐาน  General Principles of Food Hygiene: Good Hygiene 
Practices (GHPs) and the Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System (CXC 1-1969, 
Revised in 2022) หรือมาตรฐาน GHPs/HACCCP และ มกษ. 9024-2564 (1 กันยายน 2566) 
1.1 ก าหนดเร่ิมประกาศใช้มาตรฐานใหม่ 

มาตรฐาน GHPs/HACCP เริ่มประกาศใช้: GHPs/HACCP 2022 ไม่ได้มีการก าหนดอย่างเป็นทางการ จากส านักงาน
มาตรฐานสินค้าอาหารและเกษตรแห่งชาติ (มกอช.) แต่ มาตรฐาน มกษ. 9024-2564 เริ่มประกาศใช้: ตามประกาศ
ราชกิจจานุเบกษาวันที่ 1 กันยายน 2566 จึงก าหนดวันที่เร่ิมประกาศใช้ทั้ง 2 ระบบ ในวันที่ 1 กันยายน 2566 

1.2 วันสิ ้นสุดการให้การรับรองระบบ GHPs/HACCP ตามมาตรฐาน CAC/RCP 1-1969, Rev. 2020 และระบบ 
มกษ. 9024-2564 (16 กันยายน 2564) 
ระยะเวลาในการปรับเปลี่ยนการรับรองสู่มาตรฐาน GHPs/HACCP ตามมาตรฐาน CAC/RCP 1-1969, Rev. 2020 
และ มกษ. 9024-2564 (16 กันยายน 2564) ไม่เกิน 12 เดือน นับจากวันที่ประกาศใช้มาตรฐาน และวันสิ้นสุดการ
ให้การรับรองมาตรฐาน CAC/RCP 1-1969, Rev. 2020 และมาตรฐาน 9024-2564 (16 กันยายน 2564) คือ 
วันที่ 31 สิงหาคม 2567 และตามแนวทางข้อ 1.3  

1.3 การให้การรับรองระบบ GMP ตามมาตรฐาน GHPs/HACCP ตามมาตรฐาน CAC/RCP 1-1969, Rev. 2020 และ 
มกษ. 9024-2564 (16 กันยายน 2564) 
สถาบันฯ ยังให้การรับรองมาตรฐาน GHPs/HACCP ตามมาตรฐาน CAC/RCP 1-1969, Rev. 2020 และมกษ. 
9024-2564 (16 กันยายน 2564) ตามมาตรฐานข้างต้น ส าหรับลูกค้าที่จัดท าระบบมาตรฐานดังกล่าวต่อไปอีก 12 
เดือน นับจากวันที่ประกาศใช้มาตรฐาน GHPs/HACCP rev.2022 และมกษ. 9024-2564(1 กันยายน 2566) 
(สถาบันฯ ยังเปิดให้บริการรับค าขอรับการรับรองมาตรฐานระบบ GHPs/HACCP rev.2020 และมกษ. 9024-2564 
(16 กันยายน 2564) ตามมาตรฐานเดิมถึงวันที่ 31 สิงหาคม 2567) โดยผู้ยื่นค าขอหรือผู้ได้รับการรับรองที่ยังมี
ความประสงค์ที่จะขอรับการรับรองมาตรฐานระบบ GHPs/HACCP และระบบ HACCP ตามมาตรฐานเดิม ต้องแจ้ง
ความประสงค์พร้อมระบุเหตุผลต่อสถาบันฯ รวมทั้งผลการพิจารณาแล้วว่าการขอรับการรับรองตามมาตรฐานฉบับ
เดิมไม่ส่งผลต่อธุรกิจการค้าและไม่ขัดกับกฎระเบียบของหน่วยงานราชการที่เกี่ยวข้อง  ทั้งนี้ใบรับรองระบบ 
GHPs/HACCP ตามมาตรฐาน CAC/RCP 1-1969, Rev. 2020 และมกษ. 9024-2564 (16 กันยายน 2564) จะมี
อายุสิ้นสุดในวันที่ 31 สิงหาคม 2567 (ซึ่งเป็นไปตามแนวทางตามที่ก าหนดใน) ประกาศกระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์ เรื่อง ก าหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร: ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและแนว
ทางการน าไปใช้ (ฉบับที่ ๒) ตามพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าเกษตร พ.ศ. ๒๕๕๑) 

1.4 การให้การรับรองระบบ GHPs/HACCP-2022 ตามมาตรฐาน General Principles of Food Hygiene: Good 
Hygiene Practices (GHPs) and the Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System (CXC 
1-1969, Revised in 2022) และ มกษ. 9024-2564 (1 กันยายน 2566) 
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1.4.1 สถาบันฯ จะให้การรับรองระบบ General Principles of Food Hygiene: Good Hygiene Practices 
(GHPs) and the Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System (CXC 1-1969, 
Revised in 2022) และ มกษ. 9024-2564 (1 กันยายน 2566) ตามมาตรฐานข้างต้น เมื่อสถาบันฯ ได้รับ
การรับรองความสามารถในฐานะหน่วยรับรองระบบการจัดการตามมาตรฐาน ISO/IEC 17021-1:2015 
ขอบข่าย GHPs/HACCP จากส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติแล้ว ทั้งนี้สถาบันฯ จะระบุ
มาตรฐาน GHPs/HACCP Rev.2022 และ มกษ. 9024-2564 (1 กันยายน 2566) เป็นเกณฑ์การตรวจ
ประเมิน และการอ้างอิงมาตรฐานการรับรองในใบรับรองระบบ GHPs/HACCP และระบุมาตรฐาน 
GHPs/HACCP Rev.2022 และ มกษ. 9024-2564 (1 กันยายน 2566) เป็นเกณฑ์การตรวจประเมิน  

1.4.2 ส าหรับลูกค้าที่ได้ยื่นขอรับการรับรองและได้รับการตรวจประเมินขั้นตอนที่ 1 ตามมาตรฐาน GHPs/HACCP-
2020 และ มกษ. 9024-2564 (16 กันยายน 2564) แล้ว แต่มีความประสงค์จะขอรับการรับรองระบบ
มาตรฐาน GHPs/HACCP-2022 และมกษ. 9024-2564 (1 กันยายน 2566) ให้แจ้งความประสงค์เป็นลาย
ลักษณ์อักษรต่อสถาบันฯ โดยสถาบันฯ อาจด าเนินการประเมินเอกสารตามมาตรฐาน GHPs/HACCP ส าหรับ
ระบบที่ขอการรับรอง หรือด าเนินการตรวจประเมินขั้นตอนที่ 1 ณ สถานประกอบการของลูกค้าใหม่ (สถาบันฯ 
จะมีการพิจารณาเป็นกรณีๆ ไป) 

1.4.3 ส าหรับลูกค้าที่เคยได้รับการรับรองระบบ GHPs/HACCP rev.2020 และ มกษ. 9024-2564 (16 กันยายน 
2564) แล้ว และใบรับรองหมดอายุไม่เกิน 6 เดือน มีความประสงค์จะขอรับการรับรองระบบ GHPs/HACCP 
rev.2022 และ มกษ. 9024-2564 (1 กันยายน 2566) สถาบันฯ อาจด าเนินการประเมินเอกสารตาม
มาตรฐาน GHPs/HACCP ส าหรับระบบที่ขอรับการรับรอง หรือด าเนินการตรวจประเมินขั้นตอนที่ 1 ณ 
สถานประกอบการของลูกค้าใหม่ (สถาบันฯ จะมีการพิจารณาเป็นกรณีๆ ไป) 

2. แนวทางส าหรับลูกค้าที่ได้รับการรับรองระบบ GHPs/HACCP rev.2020 และ มกษ. 9024-2564 (16 กันยายน 
2564) แล้ว 
2.1 การตรวจติดตามผล (Surveillance) หลังการประกาศใช้มาตรฐาน GHPs/HACCP  

สถาบันฯ จะด าเนินการตรวจติดตามผลการรักษาระบบ GHPs/HACCP rev.2022 และ มกษ. 9024-2564 (1 กันยายน 
2566) เพิ่มเติม ตั้งแต่วันที่ 2 มกราคม 2567 เป็นต้นไป ซึ่งหากพบข้อบกพร่อง (Nonconformity-NC) ในส่วนที่
เปลี่ยนแปลงเพิ่มเติมตามมาตรฐานใหม่ สถาบันฯ จะพิจารณาด าเนินการดังนี้ 
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การตรวจติดตามผล 
พร้อมกับการตรวจประเมินส่วนที่ 

เปลี่ยนแปลงเพิ่มเติม 
ตามมาตรฐาน GHPs/HACCP Rev.2022 
และมกษ. 9024-2566 (1 กันยายน 2566) 

ระดับการตดัสิน
ข้อบกพร่อง 

(Nonconformity-
NC) 

 
 

หมายเหตุ 

การตรวจติดตามผลครั้งที่ 1  

 ตรวจพบ  NC ในส่ วนที่ เปลี่ ยนแปลง
เพิ่มเติมตามมาตรฐานใหม่ 

 
Observation 

 
- NC ที่พบ อาจเป็นได้ทั้ง Minor NC และ/หรือ 

Major NC 
- ข้อบกพร่องดังกล่าว จะไม่มีผลกระทบอย่าง

ร้ายแรงต่อการรับรอง จนกว่าจะสิ้นสุด
ช่วงเวลาการปรับเปลี่ยนมาตรฐานการรับรอง      

การตรวจติดตามผลครั้งที่ 2  

 ตรวจพบว่า Observation ที่พบจากการ
ตรวจติดตามผลคร้ังที่ 1 ตามมาตรฐานใหม่ 
ยังไม่ได้รับการแก้ไข 

 ตรวจพบ NC ในส่ วนที่ เปลี่ ยนแปลง
เพิ่มเติมตามมาตรฐานใหม่ 

 
Minor NC 

 
 

 

 

 
- NC ที่พบ อาจเป็นได้ทั้ง Minor NC และ/หรือ 

Major NC 
- ข้อบกพร่องดังกล่าว จะไม่มีผลกระทบอย่าง

ร้ายแรงต่อการรับรอง จนกว่าจะสิ้ นสุด
ช่วงเวลาการปรับเปลี่ยนมาตรฐานการรับรอง 

2.2 การตรวจประเมินเพื่อการรับรองใหม่ (Reassessment) 
สถาบันฯ จะตรวจประเมินเพื่อการรับรองใหม่ และออกใบรับรองระบบ GMP ตามมาตรฐาน GHPs/HACCP 
rev.2022 และมกษ. 9024-2564 (1 กันยายน 2566) ตามตามแนวทางข้อ 1.3 ส าหรับลูกค้าที่ยังมีความประสงค์จะ
ขอให้ตรวจประเมินส าหรับระบบ GMP หรือระบบ HACCP ตามมาตรฐานดังกล่าว  
ในกรณีที่ลูกค้าได้รับการรับรองระบบ GMP ตามมาตรฐาน GHPs/HACCP rev.2020 และมกษ. 9024-2564 
(16 กันยายน 2564) ประสงค์จะขอรับการรับรองระบบ GMP ตามมาตรฐาน GHPs/HACCP rev.2022 และ
มกษ. 9024-2564 (1 กันยายน 2566) สถาบันฯ จะด าเนินการตามแนวทางข้อ 1.4.1  ซึ่งลูกค้าสามารถยื่นค าขอใหม่
ต่อสถาบันฯ ในกรณี 1) โดยไม่ต้องช าระค่าธรรมเนียมในการยื่นค าขอใหม่แต่อย่างใด หรือแจ้งความประสงค์ต่อ
สถาบันฯ ในกรณี 2) ดังต่อไปนี้  
1) ใบรับรองฉบับใหม่มีอายุการรับรอง 3 ปี นับจากวันที่ได้รับอนุมัติให้การรับรองตามมาตรฐานใหม่ 

การตรวจประเมินจะตรวจประเมินทุกข้อก าหนดของมาตรฐานใหม่  โดยสถาบันฯ จะพิจารณาค่าธรรมเนียม
ใบรับรองตามอัตราส่วน (จ านวนปี) ที่เพิ่มจากระยะเวลาที่ได้รับการรับรองเดิม 

2) ใบรับรองฉบับใหม่ออกให้ ณ วันที่ได้รับการอนุมัติการรับรองตามมาตรฐานใหม่ โดยมีอายุเท่ากับระยะเวลา                 
ที่เหลืออยู่ของใบรับรองฉบับเดิม  
สถาบันฯ จะพิจารณาเก็บค่าธรรมเนียมใบรับรองตามอัตราค่าธรรมเนียมการแก้ไข/ปรับเปลี่ยนใบรับรอง โดย
ก าหนดแนวทางการตรวจประเมินดังนี้ 
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กรณี ข้อก าหนดที่ตรวจประเมิน 

1. ผู้ที่ได้รับการรับรองระบบ GHPs/HACCP ตาม
มาตรฐาน GHPs/HACCP rev.2020 และมกษ. 
9024-2564 (16 กันยายน 2564) ยังไม่ถึงรอบ
หรือยังไม่เคยรับการตรวจติดตามผลการรักษา
ระบบ 

- ตรวจประเมินระบบ GHPs/HACCP ตามข้อก าหนดมาตรฐาน 
GHPs/HACCP rev.2022 และมกษ. 9024-2564 (1 กันยายน 
2566) ที่แตกต่าง/เพิ่มเติมจากข้อก าหนดของมาตรฐานเดิม
ตามระบบที่ได้รับการรับรอง 

- สุ่มตรวจประเมินเพิ่มเติมตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขในการ
ตรวจติดตามผลการรักษาระบบของสถาบันฯ 

2. ผู้ที่ได้รับการรับรองระบบ GMP ตามมาตรฐาน 
GHPs/HACCP ตามมาตรฐาน GHPs/HACCP 
rev.2020 และมกษ. 9024-2564 (16 กันยายน 
2564) ได้รับการตรวจติดตามผลการรักษาระบบ
แล้ว 

 

- ตรวจประ เมิน ระบบ GMP ตามข้อก าหนดมาตรฐาน 
GHPs/HACCP ตามมาตรฐาน GHPs/HACCP rev.2022 และ
มกษ. 9024-2564 (1 กันยายน 2566) ที่แตกต่าง/เพิ่มเติม
จากข้อก าหนดของมาตรฐานเดิมตามระบบที่ได้รับการรับรอง 

- สุ่มตรวจประเมินเพิ่มเติมตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขในการ
ตรวจติดตามผลการรักษาระบบของสถาบันฯ โดยพิจารณา
รายงานการตรวจติดตามผลการรักษาระบบครั้งที่ผ่านมา
ประกอบ 
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ตารางเปรียบเทยีบระหว่างข้อก าหนดมาตรฐาน  
ระบบการจัดการสุขลักษณะที่ดีในสถานประกอบการและระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในการผลิตอาหาร ตาม

มาตรฐาน General Principles of Food Hygiene: Good Hygiene Practices (GHPs) (CXC1-1969, Revised in 2020)กับมาตรฐาน 
GHPs/HACCP GENERAL PRINCIPLES OF FOOD HYGIENE CXC 1-1969 Revised in 2022)  

GHPs/HACCP 2020 GHPs/HACCP 2022 

Introduction 1. Introduction 
Objectives  2. Objective 
Scope 3. Scope 
Use 4. Use 
: General  
: Role of Competent Authorities, Food Business 

Operators, and Consumers 
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