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มาตรฐานสินคา้เกษตร 

อภิธานศพัทด์า้นอาหาร  
เล่ม 1: คุณภาพ ความปลอดภยั  

และการแสดงฉลาก 

 บทนาํ  

 การจัดทาํมาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ีเป็นการรวบรวมคาํศพัทแ์ละนิยามที่กาํหนดโดยคณะกรรมาธกิาร

โครงการมาตรฐานอาหารร่วม เอฟเอโอ/ดับเบิลยูเอชโอ (Codex Alimentarius Commission,  

Joint FAO/WHO Food Standards Programme) หรือที่เรียกว่า โคเดก็ซ์ (Codex) รวมทั้งคาํศัพท์

และนิยามที่กาํหนดโดยองคก์รระหว่างประเทศอื่นที่เกี่ยวข้อง โดยมีวัตถุประสงค์ ดังน้ี 

1) เป็นข้อมูลทางวิชาการสาํหรับการกําหนดคําศัพท์และนิยามในมาตรฐานสินค้าเกษตร 
ให้สอดคล้องกนั

1/
 

2) ให้ผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องหรือสนใจสามารถนาํไปใช้อ้างองิได้ 

 การนาํเสนอคาํศพัทแ์ละนิยามในมาตรฐานน้ี มีดงัน้ี 

 1) คาํศพัท ์นิยามภาษาองักฤษและแหล่งอ้างองิแสดงในกรอบสี่เหลี่ยม 

 2) กรณีคําศัพท์บางคําที่ มีคํานิยามจากหลายแหล่งได้แสดงไว้ใน “ข้อมูลเพ่ิมเติม”  

ของคาํศพัทน้ั์น 

 3)  คาํศพัทท์ี่กาํหนดนิยามไว้แล้ว เม่ือกล่าวซํา้ในนิยามของคาํศัพทอ์ื่นจะแสดงเป็นตวัหนาไว้ 

 4) ดชันีคาํศพัทเ์รียงตามลาํดบัอกัษรภาษาองักฤษและอกัษรภาษาไทยแสดงไว้ท้ายเล่ม 

1. ขอบข่าย 

 มาตรฐานสินค้าเกษตรน้ีครอบคลุมคาํศัพทแ์ละนิยามด้านคุณภาพ ความปลอดภัยด้านอาหาร 

และการแสดงฉลาก  

 

                                                 
1/

 กรณทีี่มีความจาํเป็น คณะกรรมการวิชาการสามารถปรับแก้ไขรายละเอยีดบางส่วนของนิยามให้มีความเฉพาะเจาะจง

กบัมาตรฐานนั้น ๆ ได้ แต่ไม่ควรกาํหนดนิยามที่มีความหมายขดัแย้งทางวิชาการกบัที่กาํหนดไว้ในมาตรฐานสนิค้าเกษตรนี้  
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2.  คําศพัทแ์ละนยิาม 

คาํศัพทแ์ละนิยามในมาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี มีดังน้ี 

2.1  Acceptable Daily Intake (ADI) (ปริมาณที่บริโภคไดต่้อวนั) 

ADI ของสารเคมี คือ ปริมาณสารที่บริโภคทุกวันตลอดชีวิตแล้วไม่พบความเสีย่งต่อสขุภาพ

ของผูบ้ริโภคโดยอยู่บนพ้ืนฐานของข้อเทจ็จริงที่ทราบทั้งหมด ณ เวลาที่ประเมินสารน้ัน  

โดย Joint FAO/WHO Meeting on Pesticide Residues ค่า ADI แสดงเป็น mg ของสารเคมี

ต่อนํา้หนักตัว 1 kg  

Acceptable Daily Intake (ADI) 

"ADI"  of a chemical is the daily intake which, during an entire lifetime, appears to be 

without appreciable risk to the health of the consumer on the basis of all the known facts at 

the time of the evaluation of the chemical by the Joint FAO/WHO Meeting on Pesticide 

Residues. It is expressed in milligrams of the chemical per kilogram of body weight. 

source: Codex Glossary of Terms used in Pesticide Database. สบืค้นจาก https://www.fao.org/ 

fao-who-codexalimentarius/codex-texts/dbs/pestres/glossary/en/ (accessed in 2022).  

 

2.2 acceptable level (ระดบัทีย่อมรบัได)้  

ระดับของอนัตรายในอาหารที่เท่ากับหรือตํ่ากว่าที่อาหารได้รับการพิจารณาว่าจะปลอดภัย

ตามเจตนาของการใช้อาหารน้ัน 

acceptable level 

a level of hazard in a food at or below which the food is considered to be safe 

according to its intended use. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 
2.3  acid food (อาหารที่มีความเป็นกรด) 

อาหารที่มีค่าพีเอชตามธรรมชาติที่ 4.6 หรือตํ่ากว่า 

acid food 

a food that has a natural pH of 4.6 or below. 

source:  CXC 23-1979, rev.  1993.  Code of Hygienic Practice for Low-Acid and 

Acidified Low-Acid Canned Foods. 

 

2.4 acidified low-acid food (อาหารท่ีมีความเป็นกรดตํา่ชนดิที่ปรบักรด) 

อาหารที่ได้มีการปรับค่าพีเอชจนได้ค่าพีเอชสมดุลที่ 4.6 หรือตํ่ากว่า หลังผ่านกระบวนการ

ให้ความร้อน 
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acidified low-acid food 

a food which has been treated so as to attain an equilibrium pH of 4.6 or lower after 

heat processing. 

source: CXC 23-1979, rev.  1993.  Code of Hygienic Practice for Low-Acid and 

Acidified Low-Acid Canned Foods. 

 

2.5 adverse health effect (ผลเสียต่อสุขภาพ)  

ผลลัพธท์ี่ไม่พึงประสงค์หรือไม่ต้องการให้เกดิในมนุษย์ 

adverse health effect 

an undesirable or unwanted outcome in humans. 

source: CXG 77-2011. Guidelines for Risk Analysis of Foodborne Antimicrobial Resistance. 

 

ขอ้มูลเพิม่เติม  

Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition ได้กาํหนด

นิยามของคาํว่า “ผลเสยีต่อสขุภาพ” ไว้ดังน้ี 

การเปล่ียนแปลงในสัณฐานวิทยา สรีรวิทยา การเจริญเติบโต พัฒนาการ การสืบพันธุ์หรือ

อายุขัยของสิ่งมีชีวิต ระบบ หรือประชากร (กลุ่มย่อย) ที่ส่งผลให้เกิดการสูญเสียหรือ 

ลดความสามารถในการทาํงาน ลดความสามารถในการชดเชยความเครียดที่เพ่ิมเติมหรือ

เพ่ิมความไวต่ออทิธพิลอื่นๆ  

adverse health effect 

a change in the morphology, physiology, growth, development, reproduction or life 

span of an organism, system, or ( sub) population that results in an impairment of 

functional capacity, an impairment of the capacity to compensate for additional stress, 

or an increase in susceptibility to other influences. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 

 

2.6 allergen (สารก่อภูมิแพ)้ 

 สารที่โดยทั่วไปไม่เป็นอนัตราย ซ่ึงสามารถกระตุ้นการตอบสนองที่เร่ิมต้นในระบบภูมิคุ้มกนั

และส่งผลให้เกิดปฏิกิริยาแพ้ในบางคน ในกรณีของอาหาร โปรตีนที่พบในอาหารสามารถ

กระตุ้นการตอบสนองน้ีในคนที่ไวต่อโปรตีนน้ัน 

allergen 

an otherwise harmless substance capable of triggering a response that starts in the 

immune system and results in an allergic reaction in certain individuals.  In the case 
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of foods, it is a protein which is found in food capable of triggering a response in 

individuals sensitised to it. 

source:  CXC 80-2020.  Code of Practice on Food Allergen Management for Food 

Business Operators. 

 

2.7 allergen cross-contact (การสมัผสัขา้มของสารก่อภูมิแพ)้ 

การไม่ต้ังใจทาํให้มีอาหารหรือส่วนประกอบที่ก่อภมิูแพ้เข้าไปอยู่ในอาหารอื่น ซ่ึงอาหารน้ัน

ไม่ได้เจตนาจะให้มีอาหารหรือส่วนประกอบที่ก่อภมิูแพ้น้ันอยู่ 

allergen cross-contact 

the unintentional incorporation of an allergenic food, or ingredient, into another food 

that is not intended to contain that allergenic food or ingredient. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.8 allergen profile (รูปแบบสารก่อภูมิแพ)้ 

 สารก่อภูมิแพท้ี่มีอยู่ในอาหารจากการเติมโดยเจตนาและไม่เจตนา (หรือปราศจากสารก่อภูมิแพใ้ดๆ) 

allergen profile 

the food allergens present via intentional addition as well as those inadvertently 

present (or the absence of any allergens) in a food. 

source:  CXC 80-2020.  Code of Practice on Food Allergen Management for Food 

Business Operators. 

 

2.9 antimicrobial resistance (AMR) (การด้ือสารตา้นจุลชีพ) 

ความสามารถของจุลินทรีย์ในการเพ่ิมจํานวนหรือมีชีวิตอยู่ในสภาวะที่มีสารต้านจุลชีพ 

ในระดับความเข้มข้นที่สงูกว่าที่ใช้กบัจุลินทรีย์คู่เทยีบที่ไวรับในสปีชีสเ์ดียวกนั 

antimicrobial resistance (AMR) 

the ability of a microorganism to multiply or persist in the presence of an increased 

level of an antimicrobial agent relative to the susceptible counterpart of the same species. 

source: CXC 61-2005, rev. 2021. Code of Practice to Minimize and Contain Foodborne 

Antimicrobial Resistance. 

 

2.10 appropriate level of protection (ALOP) (ระดบัทีเ่หมาะสมของการคุม้ครองสุขอนามยั) 

ระดับของการคุ้มครองซ่ึงถือว่าเหมาะสมโดยประเทศ ที่กําหนดมาตรการสุขอนามัย 

เพ่ือคุ้มครองชีวิตหรือสุขภาพมนุษย์ ภายในอาณาเขตตน (หรืออาจเรียกแนวคิดน้ีว่า  

"ระดบัความเสีย่งที่ยอมรับได้") 
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appropriate level of protection (ALOP) 

the level of protection deemed appropriate by the country establishing a sanitary measure 

to protect human life or health within its territory. (This concept may otherwise be referred 

to as the “acceptable level of risk”.) 

source: CXG 47-2003, rev. 2006. Guidelines for Food Import Control Systems. 

 

2.11 best before date or best quality before date (วนัที่ควรบริโภคก่อน หรือวนัที่ยงัมีคุณภาพ) 

 วันที่สิ้นสดุระยะเวลาที่อาหารยังคงคุณภาพภายใต้เง่ือนไขการเกบ็รักษาที่แสดงไว้และยังไม่เปิดใช้ 

หลังจากวันที่ระบุ อาหารอาจยังคงบริโภคได้ แต่คุณภาพหรือคุณลักษณะเฉพาะบางประการ 

ของอาหารอาจไม่เป็นไปตามที่ได้ระบุไว้ 

best before date or best quality before date  

the date which signifies the end of the period, under any stated storage conditions, 

during which the unopened product will remain fully marketable and will retain any 

specific qualities for which implied or express claims have been made.  However, 

beyond the date the food may still be acceptable for consumption.  

source: CXS 1-1985, rev. 2018. General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods. 

 

2.12 bioavailability (ชีวประสิทธิผล) 

สัดส่วนของสารอาหารหรือสารที่เกี่ยวข้องซ่ึงสิ่งมีชีวิตบริโภคแล้วร่างกายสามารถดูดซึมและ

นําไปใช้ผ่านวิถีเมแทบอลิซึมปกติ ปัจจัยจากอาหารที่มีอิทธิพลต่อชีวประสิทธิผล เช่น 

รูปแบบโครงสร้างทางเคมี ปฏิสัมพันธ์กับสารอาหารและส่วนประกอบของอาหารอื่นๆ  

การจัดเตรียมหรือการแปรรูปอาหาร และปัจจัยจากระบบการย่อยและระบบที่เกี่ยวข้อง 

ในร่างกาย 

bioavailability  

The proportion of the ingested nutrient or related substance that is absorbed and utilised 

through normal metabolic pathways. Bioavailability is influenced by dietary factors such 

as chemical form, interactions with other nutrients and food components, and food 

processing/preparation; and host–related intestinal and systemic factors. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition. 

 

2.13 biocide (สารชีวฆาต) 

สารเคมีหรือจุลินทรีย์ที่ มุ่งหมายเพ่ือทาํลาย ยับย้ัง ลดอันตรายหรือมีผลในการควบคุม

สิ่งมีชีวิตที่เป็นอนัตรายใดๆ ด้วยวิธทีางเคมีหรือชีวภาพ 
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biocide 

a chemical substance or micro-organism intended to destroy, deter, render harmless or 

exert a controlling effect on any harmful organism by chemical or biological means. 

source: CXC 53-2003, rev. 2017. Code of Hygienic Practice for Fresh Fruits and Vegetables. 

 

2.14 biotoxin in fish and fishery products (ชีวพษิในสตัวน์ํ้ าและผลิตภณัฑส์ตัวน์ํ้ า) 

สารที่เป็นพิษซ่ึงเกิดขึ้ นตามธรรมชาติพบในสัตว์นํ้าและผลิตภัณฑ์สัตว์นํ้า หรือเกิดจาก 

การสะสมโดยสัตว์นํา้ที่กินสาหร่ายซ่ึงผลิตสารพิษ หรือสะสมจากการอยู่ในนํา้ที่มีสารพิษที่

สร้างขึ้นโดยสิ่งมีชีวิต 

biotoxin  

poisonous substances naturally present in fish and fishery products or accumulated by 

the animals feeding on toxin-producing algae or in water containing toxins produced 

by such organisms. 

source: CXC 52-2003, rev. 2016. Code of Practices for Fish and Fishery Products. 

 

2.15 bottled/packaged drinking water (นํ้าดืม่บรรจุขวดหรือนํ้าดืม่ในภาชนะบรรจุ) 

นํา้ที่บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ซ่ึงภาชนะบรรจุน้ันมีส่วนประกอบ รูปแบบและความจุ

หลากหลาย ที่มีความปลอดภัยและเหมาะสมต่อการบริโภคโดยตรง โดยไม่จาํเป็นต้องผ่าน

กระบวนการเพ่ิมเติม นํ้ าดืม่บรรจุขวดอาจถือว่าเป็นอาหาร ทั้งน้ีอาจใช้คาํว่า “นํา้ด่ืม” หรือ 

“นํ้าที่ใชดื้ม่ได”้ ทดแทนกนัได้ 

bottled/packaged drinking water 

water filled into hermetically sealed containers of various compositions, forms, and 

capacities that is safe and suitable for direct consumption without necessary further 

treatment.  Bottled drinking water is considered a food.  The terms “ drinking”  and 

“potable” are used interchangeably in relation to water. 

source: CXC 48-2001. Code of Hygienic Practice for Bottled/Packaged Drinking Waters 

(Other than Natural Mineral Waters) 

 

2.16 bulk (บลัก)์ 

อาหารที่ไม่ได้บรรจุหีบห่อ และอาหารน้ันสัมผัสโดยตรงกับพ้ืนผิวสัมผัสของหน่วยที่ใช ้

ในการขนส่งอาหาร และบรรยากาศ (ตวัอย่างเช่น อาหารในรูปผง เมด็ หรือของเหลว) 
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bulk 

unpacked food in direct contact with the contact surface of the food transportation 

unit and the atmosphere (for example, powdered, granulated or liquid form). 

source: CXC 47-2001. Code of Hygienic Practice for the Transport of Food in Bulk 

and Semi-Packed Food. 

 

2.17 catering (การบริการจดัทําอาหาร) 

 การจัดเตรียม การเกบ็รักษา และอาจรวมถึงการส่งอาหารตามความเหมาะสม ณ สถานที่

จดัเตรียมหรือหน่วยในเครือข่าย สาํหรับการบริโภค 

catering 

the preparation, storage and, where appropriate, delivery of food for consumption by 

the consumer at the place of preparation or at a satellite unit. 

source: CXC 39-1993. Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods 

in Mass Catering. 

 

2.18 catering establishment (สถานประกอบการสําหรบับริการจดัทําอาหาร) 

 ห้องครัวที่ใช้เตรียมหรืออุ่นอาหารเพ่ือการบริการจดัทําอาหาร 

catering establishment 

a kitchen where food is prepared or reheated for catering. 

source: CXC 39-1993. Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods 

in Mass Catering. 

 

2.19 chilled food (อาหารแช่เย็น) 

 ผลิตภัณฑท์ี่เจตนาให้คงอุณหภมิูในส่วนใดๆ ของผลิตภัณฑ์ให้ไม่เกิน 4°C และเกบ็รักษาไว้

ไม่เกนิ 5 วัน 

chilled food 

product intended to be maintained at temperatures not exceeding 4°C in any part of 

the product and stored for no longer than five days. 

source: CXC 39-1993. Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods 

in Mass Catering. 

 

 

 

 



มกษ. 9067-2566 8 

 
2.20 claim (การกล่าวอา้ง) 

การแสดงใดๆ ที่ระบุ แนะนาํ หรือ บอกเป็นนัยว่าอาหารมีคุณภาพเฉพาะ เกี่ยวกบัถิ่นกาํเนิด 

คุณสมบัติทางโภชนาการ ลักษณะ การแปรรูป องค์ประกอบ หรือคุณภาพอื่นใดของอาหาร 

claim 

any representation which states, suggests or implies that a food has particular qualities 

relating to its origin, nutritional properties, nature, processing, composition or any 

other quality. 

source: CXS 1-1985, rev. 2018. General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods. 

 

2.21  clean water (นํ้าสะอาด) 

นํา้ที่ไม่ทาํให้ความปลอดภยัดา้นอาหารลดลงในสถานการณ์ที่ใช้นํา้น้ัน 

clean water 

water that does not compromise food safety in the circumstances of its use. 

source: CXC 53-2003, rev. 2017. Code of Hygienic Practice for Fresh Fruits and Vegetables. 

 

ขอ้มูลเพิม่เติม 1 

Guidelines on the Application of General Principles of Food Hygiene to the Control  

of Pathogenic Vibrio Species in Seafood (CXG 73-2010) ได้กําหนดนิยามของคําว่า  

“นํา้สะอาด” ไว้ดังน้ี 

นํา้จากแหล่งใด ๆ ที่ไม่มีการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ที่เป็นอันตราย สารใดๆ และแพลงก์ตอน 

ที่มีพิษหรืออย่างใดอย่างหน่ึงในปริมาณที่อาจมีผลต่อความปลอดภัยของสัตว์นํ้า หอย 

และผลิตภัณฑท์ี่มุ่งหมายเพ่ือการบริโภคของมนุษย์ 

clean water  

water from any source where harmful microbiological contamination, substances 

and/ or toxic plankton are not present in such quantities that may affect the safety of 

fish, shellfish and their products intended for human consumption. 

source: CXG 73-2010 

 

ขอ้มูลเพิม่เติม 2 

Regional Guidelines for the Design of Control Measures for Street-Vended Foods (Africa) 

(CXG 22R–1997, rev 1999) ได้กาํหนดนิยามของคาํว่า “นํา้สะอาด” ไว้ดังนี้  

นํา้ใสจากแหล่งธรรมชาติใด ๆ ที่ปราศจากจุลินทรียที์่ทําใหเ้กิดโรค สารปนเป้ือน และสิ่งอื่นใด

ที่ไม่พึงประสงค์ ในปริมาณที่ไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพมนุษย์ และอาจต้องการการบําบัด 

ขั้นตํ่าเพ่ือทาํให้นํา้ปลอดภัยสาํหรับการดื่ม 
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clean water 

clear water from any natural source free from pathogens, contaminants and any other 

objectionable matter, in an amount not harmful to human health, and may require 

minimum treatment to make it safe for drinking 

source: CXG 22R–1997, rev 1999 

 

2.22  cleaning (การทําความสะอาด) 

การกาํจัดดนิ เศษอาหาร สิ่งสกปรก คราบไขมนัหรือนํา้มัน หรือ สิ่งไม่พึงประสงค์อื่น ๆ 

cleaning 

the removal of soil, food residue, dirt, grease or other objectionable matter 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.23 Codex guideline level (GL) (ระดบัปริมาณที่ใหไ้วเ้ป็นแนวทางโดยโคเด็กซ)์  

 ระดับสงูสดุของสารหนึ่งในอาหารหรืออาหารสตัวท์ี่แนะนาํโดยโคเดก็ซ์ เพ่ือใช้ยอมรับสินค้า

ในการค้าระหว่างประเทศ กรณีที่พบเกินระดับ GL ภาครัฐควรตัดสินใจว่าควรกระจาย

อาหารน้ันในอาณาเขตหรือในเขตอาํนาจของตนหรือไม่ และภายใต้เง่ือนไขใด 

Codex guideline level (GL) 

the maximum level of a substance in a food or feed commodity which is recommended by 

the Codex Alimentarius Commission to be acceptable for commodities moving in 

international trade.  When the GL is exceeded, governments should decide whether and 

under what circumstances the food should be distributed within their territory or jurisdiction. 

source: CXS 193-1995, amended in 2019. General Standard for Contaminants and 

Toxins in Food and Feed. 

 

2.24 Codex maximum level for a contaminant in a food or feed commodity (ระดบัปริมาณ

สูงสุดสําหรบัสารปนเป้ือนในอาหารหรืออาหารสตัวท่ี์แนะนาํโดยโคเด็กซ)์ 

 ความเข้มข้นสูงสุดของสารใด ๆ ที่ให้พบได้ในสินค้าที่แนะนําโดยโคเดก็ซ์ เพ่ือใช้สาํหรับ 

การอนุญาตตามกฎหมาย 

Codex maximum level for a contaminant in a food or feed commodity 

the maximum concentration of that substance recommended by the Codex 

Alimentarius Commission to be legally permitted in that commodity. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 
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2.25 Codex maximum limit for pesticide residues (MRL) (ปริมาณสูงสุดสําหรับสารพิษ

ตกคา้งที่แนะนาํโดยโคเด็กซ)์ 

 ความเข้มข้นสงูสดุของสารพษิตกคา้ง (แสดงเป็น mg/kg) ที่ให้พบได้ในหรือบนสนิค้าอาหาร

และอาหารสตัวท์ี่แนะนาํโดยโคเดก็ซ์ เพ่ือใช้สาํหรับการอนุญาตตามกฎหมาย  

 MRL อยู่บนพ้ืนฐานของข้อมูลการปฏบัิติที่ดีสาํหรับการใช้วตัถุอนัตรายทางการเกษตร และ

อาหารที่ได้จากสนิค้าที่เป็นไปตาม MRL น้ัน มีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้ยอมรับได้ทางพิษวิทยา 

 MRL ของโคเดก็ซ์มีวัตถุประสงค์หลักเพ่ือใช้ในการค้าระหว่างประเทศ ได้จากการประมาณโดย 

JMPR
2/ 
ดงัน้ี: 

 1) การประเมินด้านพิษวิทยาของวัตถุอันตรายทางการเกษตรและสารตกค้างของ 

วตัถุอนัตรายทางการเกษตรน้ัน และ 

 2) การทบทวนข้อมูลการตกค้างจากการทดลองภายใต้การกาํกับดูแล และจากการใช้ภายใต้ 

การกาํกับดูแล รวมถึงข้อมูลจากการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีของประเทศ ข้อมูลที่ใช้

ทบทวนน้ีรวมถึงข้อมูลที่ได้จากการทดลองภายใต้การกาํกับดูแลที่ใช้ในระดับสูงสุดที่ได้ 

ขึ้นทะเบียน หรือได้รับอนุญาต หรือที่ประเทศได้แนะนาํไว้ การกาํหนด MRL ของโคเดก็ซ์

ได้พิจารณาใช้ค่าที่สูงจากการทดลองดังกล่าวเป็นตัวแทนของการปฏิบัติในการควบคุม

ศตัรูพืชที่มีประสิทธิผล เพ่ือให้สามารถรองรับขอ้กําหนดที่แตกต่างกันของแต่ละประเทศ

ในการควบคุมศตัรูพชื  

  การพิจารณาการประมาณการบริโภคสารตกค้างในอาหารที่หลากหลายและพิจารณาข้อมูล

ทั้งในระดับประเทศและระหว่างประเทศ เปรียบเทยีบกับค่า ADI ควรแสดงว่าอาหารที่พบ

การตกค้างที่เป็นไปตาม MRL ของโคเดก็ซ์น้ัน ปลอดภัยสาํหรับการบริโภคของมนุษย ์

 

Codex Maximum Limit for Pesticide Residues (MRL) 

the maximum concentration of a pesticide residue (expressed as mg/kg), recommended 

by the Codex Alimentarius Commission to be legally permitted in or on food commodities 

and animal feeds.  MRLs are based on GAP data and foods derived from commodities 

that comply with the respective MRLs are intended to be toxicologically acceptable. 

Codex MRLs, which are primarily intended to apply in international trade, are derived 

from estimations made by the JMPR
2/

 following: 

(a) toxicological assessment of the pesticide and its residue; and 

(b) review of residue data from supervised trials and supervised uses including those 

reflecting national good agricultural practices.  Data from supervised trials conducted 

at the highest nationally recommended, authorized or registered uses are included in 

the review.  In order to accommodate variations in national pest control requirements, 

                                                 
2/ Joint Meetings of the FAO Panel of Experts on Pesticide Residues in Food and the Environment and the WHO 

Core Assessment Group on Pesticide Residues 
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Codex MRLs take into account the higher levels shown to arise in such supervised trials, 

which are considered to represent effective pest control practices. 

Consideration of the various dietary residue intake estimates and determinations both at 

the national and international level in comparison with the ADI, should indicate that foods 

complying with Codex MRLs are safe for human consumption. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 

 

2.26 Codex maximum limit for residues of veterinary drugs (MRL) (ปริมาณสูงสุดสําหรบั

สารตกคา้งจากยาสตัวที์่แนะนาํโดยโคเด็กซ)์ 

 ความเข้มข้นสูงสุดของสารตกค้างที่เกิดจากการใช้ยาสัตว์ (แสดงเป็น mg/kg หรือ µg/kg 

ของนํา้หนักสด) ที่แนะนาํโดยโคเดก็ซ์ เพ่ือใช้สาํหรับการอนุญาตตามกฎหมายหรือยอมรับ

ให้พบในหรือบนอาหาร 

 MRL อยู่บนพ้ืนฐานของชนิดและปริมาณสารตกค้างที่ พิจารณาแล้วไม่มีอันตราย 

ด้านพิษวิทยาต่อสุขภาพมนุษย์ตามที่แสดงโดย ADI หรือ อยู่บนพ้ืนฐานของ ADI ช่ัวคราว 

ที่ใช้เป็นปัจจัยความปลอดภัยเพ่ิมเติม นอกจากน้ี MRL พิจารณาถึงความเสี่ยงของ

สาธารณสขุทีเ่กี่ยวข้องอื่นและประเดน็ด้านเทคนิคของอาหาร 

 เม่ือกาํหนด MRL ให้พิจารณาสารตกค้างที่เกิดขึ้ นในอาหารที่ได้จากพืช หรือสิ่งแวดล้อม 

อย่างหน่ึงอย่างใด อกีทั้ง MRL อาจลดลงได้เพ่ือให้สอดคล้องกบัการปฏบัิติที่ดีในการใช้ยาสัตว์

และเทา่ที่มีวิธวิีเคราะห์ที่ปฏบัิตไิด้ 

Codex maximum limit for residues of veterinary drugs (MRL) 
the maximum concentration of residue resulting from the use of a veterinary drug (expressed 

in mg/kg or µg/kg on a fresh weight basis) that is recommended by the Codex Alimentarius 

Commission to be legally permitted or recognized as acceptable in or on a food.  

It is based on the type and amount of residue considered to be without any toxicological 

hazard for human health as expressed by the Acceptable Daily Intake (ADI) , or on the 

basis of a temporary ADI that utilizes an additional safety factor. It also takes into account 

other relevant public health risks as well as food technological aspects. 

When establishing an MRL, consideration is also given to residues that occur in food 

of plant origin and/or the environment. Furthermore, the MRL may be reduced to be 

consistent with good practices in the use of veterinary drugs and to the extent that 

practical analytical methods are available. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 

 

 



มกษ. 9067-2566 12 

 
2.27 Codex maximum use level of an additive (ML) (ระดบัปริมาณการใชว้ตัถุเจือปนอาหาร

สูงสุดที่แนะนาํโดยโคเด็กซ)์ 

 ความเข้มข้นสูงสุดของวตัถุเจือปนอาหารที่พิจารณาแล้วว่ามีผลตามหน้าที่ที่ให้ใช้ในอาหาร 

หรือกลุ่มอาหาร และได้รับความเห็นชอบว่าปลอดภัยโดยโคเดก็ซ์ โดยทั่วไปแสดงเป็นมิลลิกรัม

ของวตัถุเจือปนอาหารต่อกโิลกรัมของอาหาร (mg/kg) 

Codex maximum use level of an additive (ML) 
the highest concentration of the additive determined to be functionally effective in a 

food or food category and agreed to be safe by the Codex Alimentarius Commission. 

It is generally expressed as mg additive/kg of food.  

source: CXS 192-1995, rev. 2019. General Standard for Food Additives. 

 

2.28 consumer (ผูบ้ริโภค) 

 ผู้ซ้ือหรือผู้รับอาหาร เพ่ือความต้องการส่วนบุคคล 

consumer 

persons and families purchasing and receiving food in order to meet their personal needs.  

source: CXS 1-1985, rev. 2018. General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods. 

 

2.29 container (ภาชนะบรรจุ) 

 หีบห่อของอาหารสาํหรับการส่งมอบให้ผูบ้ริโภคเป็นช้ินเดี่ยว ไม่ว่าจะปิดสนิทหรือไม่กต็าม  

และรวมถงึสิ่งห่อหุ้มด้วย โดยภายในอาจรวมหีบห่อหลายช้ินหรือหลายประเภทไว้ได้ 

container  

any packaging of food for delivery as a single item, whether by completely or partially 

enclosing the food and includes wrappers.  A container may enclose several units or types of 

packages when such is offered to the consumer. 

source: CXS 1-1985, rev. 2018. General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods. 

 

2.30 contaminant (สารปนเป้ือน) 

สารใดๆ ที่ไม่ได้ตั้งใจเติมเข้าไปในอาหารหรืออาหารสตัวท์ี่ใช้เล้ียงสตัวที์่ผลิตอาหาร ซึ่งพบ

ในอาหารหรืออาหารสตัว์น้ันอันเป็นผลมาจากการผลิต (รวมถึงการดําเนินการใดๆ 

ในระหว่างการเพาะปลูก การเล้ียงสัตว์ และการใช้ยาสตัว)์ การผลิตเชิงอุตสาหกรรม  

การแปรรูป การจัดเตรียม การปฏบัิตใิดๆ การบรรจุ การบรรจุหีบห่อ การขนส่งหรือการพักรอ

อาหารหรืออาหารสัตว์น้ัน หรือเป็นผลมาจากการปนเป้ือนจากสิ่ งแวดล้อม ทั้ ง น้ี  

สารปนเป้ือน ไม่รวมช้ินส่วนแมลง ขนของสตัว์กดัแทะ และสิง่แปลกปลอมจากภายนอกอื่น 
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contaminant  

any substance not intentionally added to food or feed for food producing animals, 

which is present in such food or feed as a result of the production ( including 

operations carried out in crop husbandry, animal husbandry and veterinary medicine), 

manufacture, processing, preparation, treatment, packing, packaging, transport or 

holding of such food or feed, or as a result of environmental contamination. The term 

does not include insect fragments, rodent hairs and other extraneous matter. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition. 

 

2.31 contaminant (สิง่ปนเป้ือน) 

สารชีวภาพ สารเคมี หรือสิ่งทางกายภาพ หรือสิง่แปลกปลอม หรือสารอื่นใดๆ ที่ไม่ได้ตั้งใจ

เตมิเข้าไปในอาหารที่อาจลดความปลอดภยัดา้นอาหารหรือความเหมาะสมของอาหาร 

contaminant 

any biological, chemical or physical agent, foreign matter or other substances not 

intentionally added to food that may compromise food safety or suitability. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.32  contamination (การปนเป้ือน) 

การนาํสิ่งปนเป้ือนเข้าสู่อาหารหรือสิ่งแวดล้อมของอาหาร หรือการเกิดสิ่งปนเป้ือนในอาหาร

หรือสภาพแวดล้อมของอาหาร 

contamination 

the introduction or occurrence of a contaminant in food or food environment. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.33  control (ควบคุม)  

- เมื่ อใช้เป็นคํานาม: การควบคุม หมายถึง สภาวะที่ ได้มีการปฏิบัติตามขั้ นตอน 

การดาํเนนิการที่ถูกต้องและเป็นไปตามเกณฑใ์ด ๆ ที่กาํหนดไว้ 

- เมื่อใช้เป็นคํากริยา: ควบคุม หมายถึง ดําเนินกิจกรรมทั้งหมดที่จําเป็นเพ่ือให้เกิด 

ความม่ันใจและคงรักษาความเป็นไปตามเกณฑแ์ละขั้นตอนการดําเนนิการที่กาํหนดไว้ 
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control  

- when used as a noun: the state wherein correct procedures are being followed and 

any established criteria are being met.  

- when used a verb: to take all necessary actions to ensure and maintain compliance 

with established criteria and procedures 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.34 control measure (มาตรการควบคุม) 

การปฏบัิติหรือกจิกรรมใดๆ ที่สามารถใช้ป้องกนัหรือขจัดอนัตราย หรือลดอนัตรายลงมาสู่

ระดบัที่ยอมรบัได ้

control measure 

any action or activity that can be used to prevent or eliminate a hazard or reduce it to 

an acceptable level. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.35  controlled wet cleaning (การทําความสะอาดแบบเปียกที่ควบคุม) 

การกาํจัดดนิ รวมถงึเศษอาหาร สิ่งสกปรก คราบไขมันหรือนํา้มัน หรือสิ่งที่ไม่พึงประสงค์อื่นๆ 

โดยใช้นํา้และสารทาํความสะอาดในปริมาณจาํกดัและมกีารควบคุมการกระจายของนํา้ที่ใช้ 

controlled wet cleaning 

the removal of soil, including food residues, dirt, grease or other objectionable matter using 

a limited amount of water and detergents and controlling the spread of the water used. 

source: CXC 75-2015, amended in 2018. Code of Hygienic Practice for Low-Moisture Foods. 

 

2.36 cooked food (อาหารปรุงสุก) 

 อาหารที่ปรุงสกุและเกบ็ร้อน หรืออาหารอุ่นร้อนและเกบ็ร้อน เพ่ือเสร์ิฟแก่ผูบ้ริโภค 

cooked food 

foods cooked and kept hot or reheated and kept hot for serving to the consumer. 

source: CXC 39-1993. Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods 

in Mass Catering. 

 

2.37 corrective action (การปฏิบติัการแกไ้ข)  

การปฏิบัติใดๆ ที่ดาํเนินการเม่ือเกิดการเบี่ยงเบน เพ่ือให้มีการกาํหนดการควบคุมใหม่  

แยกออก และพิจารณาการจัดการผลิตภัณฑ์ที่ได้รับผลกระทบ (ถ้ามี) และป้องกันหรือ 

ลดการเกดิการเบีย่งเบนดังกล่าวซํา้  



15 มกษ. 9067-2566 

 
corrective action 

any action taken when a deviation occurs in order to re- establish control, segregate 

and determine the disposition of the affected product if any and prevent or minimize 

reoccurrence of the deviation. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.38 critical control point (CCP) (จุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม)  

ขั้นตอนที่นาํมาตรการควบคุมหน่ึงหรือหลายมาตรการมาใช้ในระบบ HACCP ซึ่งจาํเป็น 

ในการควบคุมอนัตรายที่สําคญั  

critical control point (CCP) 

a step at which a control measure or control measures, essential to control a significant 

hazard, is/are applied in a HACCP system. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.39 critical limit (ค่าวิกฤต) 

เกณฑ์ที่สังเกตได้หรือวัดได้ซ่ึงเกี่ยวข้องกับมาตรการควบคุมที่ CCP ซ่ึงใช้แยกการยอมรับ

ออกจากการไม่ยอมรับของอาหาร 

critical limit 

a criterion, observable or measurable, relating to a control measure at a CCP which 

separates acceptability from unacceptability of the food. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.40 cross-contamination (การปนเป้ือนขา้ม) 

การเคลื่อนย้ายของจุลินทรีย์หรือสารอนัตรายอื่นจากอาหารหนึ่ง (โดยทั่วไปเป็นอาหารดิบ) 

ไปสู่อาหารอื่น โดยอาจเกิดจากการสัมผัสโดยตรงหรือจากผูป้ฏิบติัต่ออาหาร หรือผ่าน

ผิวสัมผัส หรือผ่านอากาศ การปนเป้ือนขา้มอาจเกิดเม่ือสัมผัสกับอาหารดิบหรือของเหลว

จากอาหารดบิหยดลงสู่อาหารปรุงสุกหรืออาหารพรอ้มบริโภค 

cross-contamination 

transfer of micro-organisms or other harmful substances from one food (usually raw) to 

another food either by direct contact or by food handlers or through contact surfaces or 

through air.  Cross contamination can also occur when raw food touches or drips on to 

cooked or ready-to-eat foods.  

source: CXC 76R-2017. Regional Code of Hygienic Practice for Street-Vended Foods 

in Asia. 
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ขอ้มูลเพิม่เติม 

Guidance for Governments on Prioritizing Hazards in Feed (CXG 81-2013) ไ ด้ กํา หนด

นิยามของคาํว่า “การปนเป้ือนข้าม” ไว้ดังนี้   

การปนเป้ือนของวัสดุหรือผลิตภัณฑ์ด้วยวัสดุหรือผลิตภัณฑ์อื่น ซ่ึงรวมถึงการปนเป้ือน 

ที่เกดิจากเคร่ืองมอืหรืออปุกรณ์ที่มีการใช้มาก่อนหน้าน้ัน 

cross-contamination 

contamination of a material or product with another material or product, including 

contamination originating from the previous use of equipment 

source: CXG 81-2013 

 

2.41 cyst (ซิสต)์  

 ระยะแพร่เช้ือของปรสิตที่สามารถก่อให้เกิดการติดเช้ือได้หลังจากการบริโภค ซิสต์ที่อยู่ใน

สิ่งแวดล้อมจะทนทานต่อสภาวะภายนอกและสามารถติดไปกับดิน ฝุ่ นและนํ้าไปสู่อาหารได้  

ทชิชูซิสตจ์ะอยู่ภายในเน้ือเย่ือของสตัว์ 

cyst 

a transmission stage of a parasite that can cause infection when consumed. 

Environmental cysts are resistant to outside conditions and can be transferred with 

soil, dust, and water to food. Tissue cysts are located within animal tissues.  

source: CXG 88-2016. Guidelines on the Application of General Principles of Food 

Hygiene to the Control of Foodborne Parasites. 

 

2.42 date of manufacture (วนัที่ผลิต) 
 วันที่อาหารผ่านกระบวนการต่างๆ จนเป็นผลิตภัณฑ์ตามที่ได้ระบุไว้ที่ฉลาก วันที่ผลิตน้ีไม่ใช่ 

การระบุการคงสภาพของผลิตภัณฑ ์

date of Manufacture 

the date on which the food becomes the product as described. This is not an indication 

of the durability of the product.  

source: CXS 1-1985, rev. 2018. General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods. 

 

2.43 date of packaging (วนัที่บรรจุหีบห่อ)  

 วันที่บรรจุอาหารในภาชนะบรรจุที่พร้อมจาํหน่าย วันที่บรรจุหีบห่อนี้ ไม่ใช่การระบุการคงสภาพ

ของผลิตภัณฑ ์
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date of packaging  

the date on which the food is placed in the immediate container in which it will be 

ultimately sold. This is not an indication of the durability of the product.  

source: CXS 1-1985, rev. 2018. General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods. 

 

2.44 decision tree (แผนภูมิการตดัสินใจ) 
 ลําดับขั้นของคาํถามที่ใช้กับแต่ละขั้นตอนของกระบวนการพร้อมอนัตรายที่ระบุไว้ เพ่ือช้ีบ่งว่า

ขั้นตอนกระบวนการใดเป็นจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม 

decision tree 

a sequence of questions applied to each process step with an identified hazard to 

identify which process steps are CCPs.  

source: CXC 52-2003, rev. 2016. Code of Practice for Fish and Fishery Products. 

 

2.45 defect (ขอ้บกพร่อง) 

 ข้อบกพร่อง (ไม่เป็นไปตามข้อกําหนด) เกิดขึ้ นภายในสิ่งของ เม่ือลักษณะทางคุณภาพ 

หน่ึงลักษณะหรือมากกว่าไม่เป็นไปตามข้อกาํหนดเฉพาะเชิงคุณภาพที่กาํหนดไว้ 

defect 

a defect (nonconformity) occurs within an item when one or more quality characteristic 

does not meet its established quality specification 

source: CXG 50-2004. General Guidelines on Sampling. 

 

2.46 defect action point (DAP) (จุดดําเนนิการควบคุมขอ้บกพร่อง) 
 ขั้ นตอนที่สามารถนําการควบคุมมาใช้และสามารถป้องกัน กําจัด หรือลดการเกิด

ขอ้บกพร่องเชิงคุณภาพ (ไม่ใช่ด้านความปลอดภัย) ลงมาสู่ระดบัที่ยอมรบัได ้หรือกาํจัด

ความเสีย่งจากการปลอมแปลง 

defect action point (DAP) 

a step at which control can be applied and a quality ( non- safety)  defect can be 

prevented, eliminated or reduced to an acceptable level, or a fraud risk eliminated 

source: CXC 52-2003, rev. 2016. Code of Practice for Fish and Fishery Products. 

 

2.47  deviation (การเบีย่งเบน) 

ความล้มเหลวที่จะเป็นไปตามค่าวิกฤต หรือที่จะปฏิบัติตามขั้นตอนการดําเนินการของ 

การปฏิบติัทางสุขลกัษณะที่ดี 
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deviation 

failure to meet a critical limit or to follow a GHP procedure 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.48 dietary fibre (ใยอาหาร) 

คาร์โบไฮเดรตพอลิเมอร์
1/

 ที่ประกอบด้วยมอนอเมอร์ 10 หน่วยหรือมากกว่า
2/
 ซึ่งไม่สามารถ

ย่อยสลายโดยเอนไซมภ์ายในลาํไส้เลก็ของมนุษย์ และแบ่งประเภทได้ดงัน้ี 

- คาร์โบไฮเดรตพอลิเมอร์บริโภคได้ที่เกดิขึ้นโดยธรรรมชาตใินอาหารที่บริโภค 

- คาร์โบไฮเดรตพอลิเมอร์ที่ได้รับจากวัตถุดิบอาหารโดยวิธทีางกายภาพ เอนไซม ์หรือ

เคมี และแสดงให้เห็นว่ามีผลทางสรีรวิทยาที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ ตามที่มี

หลักฐานวิทยาศาสตร์ที่ยอมรับทั่วไปโดยหน่วยงานที่มีอาํนาจหน้าที่ 

- คาร์โบไฮเดรตพอลิเมอร์ที่สร้างขึ้ น ซ่ึงแสดงให้เห็นว่ามีผลทางสรีรวิทยาที่ เป็น

ประโยชน์ต่อสุขภาพ ตามที่มีหลักฐานวิทยาศาสตร์ที่ยอมรับทั่วไปโดยหน่วยงานที่มี

อาํนาจหน้าที่ 

1/
 เม่ือได้มาจากแหล่งที่ เป็นพืช ใยอาหารอาจรวมถึงส่วนของลิกนิน และ/หรือ 

สารประกอบอื่นที่เกี่ยวข้องกับพอลิแซ็กคาไรด์ในผนังเซลล์ของพืช สารประกอบน้ี

อาจวัดได้จากวิธีวิเคราะห์บางวิธีสาํหรับใยอาหาร อย่างไรกต็าม สารประกอบน้ัน 

ไม่รวมถงึนิยามของใยอาหารที่สกดัออกมาและนาํเข้าไปในอาหารอกีคร้ัง 

2/
 การรวมคาร์โบไฮเดรตที่มีมอนอเมอร์ 3 หน่วย ถึง 9 หน่วยหรือไม่ ให้เป็นการตัดสนิใจ

ของหน่วยงานที่มีอาํนาจหน้าที่ระดบัประเทศ 

dietary fibre 

carbohydrate polymers
1
 with ten or more monomeric units

2
, which are not hydrolysed by the 

endogenous enzymes in the small intestine of humans and belong to the following categories:  

- edible carbohydrate polymers naturally occurring in the food as consumed,  

-  carbohydrate polymers, which have been obtained from food raw material by 

physical, enzymatic or chemical means and which have been shown to have a 

physiological effect of benefit to health as demonstrated by generally accepted 

scientific evidence to competent authorities,  

-  synthetic carbohydrate polymers which have been shown to have a physiological 

effect of benefit to health as demonstrated by generally accepted scientific evidence 

to competent authorities. 

 
1/

 When derived from a plant origin, dietary fibre may include fractions of lignin 

and/or other compounds associated with polysaccharides in the plant cell walls. 

These compounds also may be measured by certain analytical method( s)  for 
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dietary fibre.  However, such compounds are not included in the definition of 

dietary fibre if extracted and re-introduced into a food 

 
2/

 Decision on whether to include carbohydrates from 3  to 9  monomeric units 

should be left to national authorities 

source: CXG 2-1985, rev. 2017. Guidelines on Nutrition Labelling. 

 

2.49 disinfection (การฆ่าเช้ือ) 

การลดจํานวนจุลินทรีย์ที่มีชีวิตบนพ้ืนผิว ในนํ้า หรืออากาศ ให้อยู่ในระดับที่ไม่ทําให้ 

ความปลอดภยัดา้นอาหารหรือความเหมาะสมของอาหารลดลง โดยการใช้สารชีวภาพ 

หรือสารเคมี หรือวิธทีางกายภาพ 

disinfection 

reduction by means of biological or chemical agents and/ or physical methods in the 

number of viable microorganisms on surfaces, in water or air to a level that does not 

compromise food safety and/or suitability. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.50 dose-response assessment (การประเมินการตอบสนองต่อขนาดท่ีให)้ 

การหาความสัมพันธ์ระหว่างขนาดของการได้รับสัมผัส (ขนาดที่ให้) สารเคมี สารชีวภาพ 

หรือสิ่งทางกายภาพ กับความรุนแรง และความถี่ หรืออย่างใดอย่างหน่ึง ที่เกี่ยวข้องกับ

ผลเสียต่อสุขภาพ (การตอบสนอง) 

dose-response assessment 

the determination of the relationship between the magnitude of exposure (dose) to a 

chemical, biological or physical agent and the severity and/or frequency of associated 

adverse health effects (response). 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 

 

2.51 drinking water systems (ระบบนํ้าดืม่) 

ระบบภาครัฐหรือเอกชนที่จัดหานํา้ประปาที่ปลอดภัยและเหมาะสมให้แก่ผูบ้ริโภค สาํหรับ

การบริโภคโดยตรง  

drinking water systems 

public or private systems providing the consumer with tap water safe and suitable for 

direct consumption. 

source: CXC 48-2001.  Code of Hygienic Practice for Bottled/Packaged Drinking 

Waters (Other than Natural Mineral Waters). 
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2.52 dry cleaning (การทําความสะอาดแบบแหง้) 

การกาํจัดดิน รวมถึงเศษอาหาร สิ่งสกปรก คราบไขมันหรือนํา้มัน หรือสิ่งที่ไม่พึงประสงค์อื่น ๆ 

โดยการกระทาํ เช่น เชด็ กวาด แปรง ขดู ดูดฝุ่ นหรือสิ่งตกค้าง โดยไม่ใช้นํา้และสารทาํความสะอาด 

dry cleaning 

the removal of soil, including food residues, dirt, grease or other objectionable matter 

by actions such as wiping, sweeping, brushing, scraping, or vacuuming the residues 

without the use of water and detergents. 

source:  CXC 75-2015, amended in 2018.  Code of Hygienic Practice for Low-

Moisture Foods. 

 

2.53 end product (ผลิตภณัฑส์ุดทา้ย) 
ผลิตภัณฑท์ี่จะไม่นาํไปผ่านกระบวนการแปรรูปหรือการแปรสภาพใดๆ ต่อ โดยหน่วยงานน้ัน 
หมายเหตุ ผลิตภัณฑ์ที่จะนาํไปผ่านกระบวนการแปรรูปหรือการแปรสภาพต่อ โดยหน่วยงานอื่น 

จัดว่าเป็นผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยในบริบทของหน่วยงานแรก และเป็นวัตถุดิบหรือส่วนประกอบ

ในบริบทของหน่วยงานที่สอง 

end product 

product that will undergo no further processing or transformation by the organization 

Note:  A product that undergoes further processing or transformation by another 

organization is an end product in the context of the first organization and a raw 

material or an ingredient in the context of the second organization 

source: ISO 22000: 2018. Food Safety Management Systems – Requirements for 

any Organization in the Food Chain. 

 

2.54 equilibrium pH (พเีอชสมดุล) 

พีเอชของผลิตภัณฑอ์าหารแปรรูปที่ผ่านกระบวนการให้ความร้อนแล้ว 

equilibrium pH 

the pH of the macerated heat processed food product. 

source: CXC 23-1979, rev.  1993.  Code of Hygienic Practice for Low-Acid and 

Acidified Low-Acid Canned Foods. 

 

2.55 establishment (สถานประกอบการ)  

อาคารหรือพ้ืนที่ใดๆ ในที่ซ่ึงมีการปฏิบติัต่ออาหาร และบริเวณโดยรอบ ภายใต้การควบคุม

ของการจัดการเดียวกนั 
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establishment 

any building or area in which food is handled and the surroundings under the control 

of the same management. 

source: CXC 1-1969, rev. 2003. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.56 exposure assessment (การประเมินการไดร้บัสมัผสั) 

การประเมินผลในเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ หรืออย่างใดอย่างหน่ึง ของการเป็นไปได้ 

ที่จะได้รับสารชีวภาพ สารเคมี และสิ่งทางกายภาพ ผ่านอาหาร ตลอดจนการได้รับสัมผัสจาก

แหล่งอื่นๆ ถ้าเกี่ยวข้อง 

exposure assessment 

the qualitative and/or quantitative evaluation of the likely intake of biological, chemical, 

and physical agents via food as well as exposures from other sources if relevant. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 

 

2.57 extraneous material/matter (สิง่แปลกปลอมจากภายนอก) 

สิ่งแปลกปลอมใดๆ ในผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับสภาวะหรือการปฏิบัติที่ไม่พึงประสงค ์

ในการผลิต เกบ็รักษา หรือการกระจายสินค้า รวมถึงฟิลท ์วัสดุที่สลายตัว (เน้ือเย่ือที่เสื่อมลง 

ที่มีสาเหตุจากปรสิตหรือไม่ใช่ปรสิต) และสิ่งอื่นๆ เช่น ทราย ดิน เศษแก้ว สนิม หรือ  

สารแปลกปลอมอื่น ทั้งน้ีไม่รวมถึงการนับจาํนวนแบคทเีรีย 

extraneous material/matter 

any foreign matter in product associated with objectionable conditions or practices in 

production, storage or distribution; included are various classes of filth, decomposed 

material (decayed tissues due to parasitic or nonparasitic causes), and miscellaneous 

matter such as sand and soil, glass, rust, or other foreign substances. Bacterial 

counts are not included. 

source: modified from AOAC Official Method 945.75-1999. (2010) Extraneous 

Materials (Foreign Matter) in Products. 

 

2.58 extraneous vegetable material (สิง่แปลกปลอมจากภายนอกที่มาจากพชื) 

ส่วนใดๆ ของพืช (เช่น ใบหรือส่วนของใบ ก้านหรือส่วนของก้าน) ที่ไม่มีอนัตราย แต่มีแนวโน้ม

ที่จะทาํให้เสยีรูปลักษณ์ของผลิตภัณฑ ์
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extraneous vegetable material 

any vegetable substance (such as, but not limited to, a leaf or portion thereof or a stem or portion 

thereof) that is harmless but which tends to detract from the appearance of the product. 

source: CXS 319-2015, amended 2018. Standard for Certain Canned Fruits. 

 

2.59 feed (อาหารสตัว)์ 

วัสดุชนิดเดียวหรือหลายชนิด ไม่ว่าจะผ่านกระบวนการแปรรูปมาแล้ว กึ่งแปรรูป หรือยังไม่ผ่าน

กระบวนการใดๆ ซึ่งมีจุดมุ่งหมายเพ่ือใช้เล้ียงสตัวที์่ผลิตอาหารโดยตรงได้ 

feed (feedingstuff) 

any single or multiple materials, whether processed, semi- processed or raw, which 

is intended to be fed directly to food producing animals. 

source: CXC 54-2004, rev. 2008. Code of Practice on Good Animal Feeding. 

 

2.60 filth (ฟิลท)์  

สิ่งที่ไม่พึงประสงค์ใดๆ ที่เกิดขึ้ นโดยการปนเป้ือนจากสัตว์ เช่น สัตว์ฟันแทะ แมลง นก  

หรือสิ่งที่ไม่พึงประสงค์ที่เกดิจากสภาวะที่ไม่ถูกสขุอนามัย  

ชนิดของฟิลท ์แบ่งได้เป็น 3 ประเภท ดงัน้ี 

1) ฟิลทช์นิดหนัก (heavy filth) 

ฟิลทท์ี่แยกจากผลิตภัณฑ์โดยการตกตะกอนข้ึนกับความหนาแน่นที่ต่างกันของ ฟิลท ์ 

ช้ินอาหาร และชนิดของเหลวที่ใช้ในการตกตะกอน เช่น คลอโรฟอร์ม (CHCl3) 

ตวัอย่างของฟิลทช์นิดหนัก ได้แก่ แมลง ก้อนและเศษมูลสตัว์ฟันแทะ ทรายและดิน 

2) ฟิลทช์นิดเบา (light filth) 

ช้ินส่วนที่กระจายตัวหรือแขวนลอยได้ในนํา้มัน และแยกออกจากผลิตภัณฑ์ได้ด้วยการลอย

ในของเหลวที่เป็นสารผสมนํา้มันและนํา้ ตัวอย่างฟิลทช์นิดเบา ได้แก่ เศษช้ินส่วนของแมลง 

แมลงทั้งตวั ขนของสตัว์ฟันแทะ และกิ่งขนย่อยของขนนก 
 3) ฟิลทช์นิดแยกด้วยการร่อน (sieved filth)  

ช้ินส่วนของฟิลท์ที่มีช่วงขนาดจําเพาะ ซ่ึงสามารถแยกปริมาณของช้ินส่วนออกจาก

ผลิตภัณฑไ์ด้โดยการเลือกใช้ขนาดตะแกรงร่อน 

filth 

any objectionable matter contributed by animal contamination such as rodent, insect, 

bird matter, or any other objectionable matter contributed by unsanitary conditions. 

Filth can be divided into 3 types as follows: 
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1) heavy filth 

filth material separated from product by sedimentation based on different densities 

of filth, food particles, and immersion liquids such as CHCl3, etc.  Examples of 

such filth are insect and rodent excreta pellets and pellet fragments, sand, and soil. 

2) light filth  

particles that are oleophilic and are separated from product by floating them in an 

oil-aqueous liquid mixture. Examples are insect fragments, whole insects, rodent 

hairs, and feather barbules. 

3) sieved filth  

filth particles of specific size ranges separated quantitatively from product by use 

of selected sieve mesh sizes. 

source: AOAC Official Method 970.66-1970. Light and Heavy Filth-General 

 ขอ้มูลเพิม่เติม 

 Standard for Rice (CXS 198-1995, amended in 2019) ได้กาํหนดนิยามของคาํว่า “ฟิลท์” 

ไว้ดังน้ี  

 สารไม่บริสทุธิ์ที่เกดิจากสตัว์ (รวมถงึซากแมลง) 

filth 

impurities of animal origin (including dead insects).  

source: CXS 198-1995, amended in 2019. 

 

2.61 flow diagram (แผนภูมิกระบวนการผลิต) 

การแสดงลาํดบัขั้นตอนที่ใช้ในการผลิตหรือการผลิตเชิงอตุสาหกรรมของอาหารอย่างเป็นระบบ 

flow diagram 

a systematic representation of the sequence of steps used in the production or 

manufacture of food. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.62 food (อาหาร)  

 สารใดๆ ไม่ว่าจะผ่านกระบวนการแปรรูปมาแล้ว กึ่งแปรรูป หรือยังไม่ผ่านกระบวนการใดๆ 

ซ่ึงมีจุดมุ่งหมายเพ่ือการบริโภคของมนุษย์ และให้รวมถึงเคร่ืองดื่ม หมากฝร่ัง และสารใดๆ  

ที่นาํมาใช้ในการผลิตเชิงอุตสาหกรรม การจัดเตรียม หรือการปฏบัิติ ต่ออาหาร แต่ไม่รวมถึง

เคร่ืองสาํอาง หรือยาสบู หรือสารต่างๆ ที่ใช้เพ่ือเป็นยาเทา่น้ัน 
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food 

any substance, whether processed, semi- processed or raw, which is intended for 

human consumption, and includes drink, chewing gum and any substance which has 

been used in the manufacture, preparation or treatment of “food” but does not include 

cosmetics or tobacco or substances used only as drugs.  
source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition. 

 ขอ้มูลเพิม่เติม 

 Code of Practice for the Prevention and Reduction of Dioxins, Dioxin-Like PCBs and 

Non-Dioxin-Like PCBs in Food and Feed (CXC 62-2006, rev. 2018) ได้กําหนด

นิยามของคาํว่า “อาหาร” ไว้ดังน้ี 

 สารใดๆ ไม่ว่าจะผ่านกระบวนการแปรรูปมาแล้ว กึ่งแปรรูป หรือยังไม่ผ่านกระบวนการใดๆ ซ่ึงมี

จุดมุ่งหมายเพ่ือการบริโภคของมนุษย์ และให้รวมถงึเคร่ืองดื่ม หมากฝร่ัง และสารใดๆ ที่นาํมาใช้

ในการผลิตเชิงอุตสาหกรรม การจัดเตรียม หรือการปฏบัิติต่ออาหาร แต่ไม่รวมถงึ เคร่ืองสาํอาง 

ยาสบู ผลิตภัณฑย์า สารเสพติดหรือสารออกฤทธิ์ต่อจิตประสาท สารตกค้างและสารปนเป้ือน 

food   

any substance, whether processed, semi-processed or raw which is intended for direct 

human consumption, and includes drink, chewing gum and any substance which has 

been used in the manufacture, preparation or treatment of “food” but does not include 

cosmetics, tobacco, medicinal products, narcotic or psychotropic substances, residues 

and contaminants. 

source: CXC 62-2006, rev. 2018 

 

2.63  food additive (วตัถุเจือปนอาหาร) 

 สารใดๆ ที่โดยปกติไม่ได้นาํสารน้ันมาใช้บริโภคเป็นอาหาร และโดยปกติไม่ได้นาํมาใช้เป็น

ส่วนประกอบทั่วไปของอาหาร ไม่ว่าสารน้ันจะมีคุณค่าทางโภชนาการหรือไม่ การตั้งใจเติม

วตัถุเจือปนอาหารในอาหารมีจุดมุ่งหมายทางเทคโนโลยี (รวมถงึทางประสาทสมัผสั) ในการผลิต

เชิงอุตสาหกรรม การแปรรูป การจัดเตรียม การปฏิบัติใดๆ การบรรจุ การบรรจุหีบห่อ  

การขนส่ง หรือการพักรอ เพ่ือให้เกดิหรือคาดอย่างสมเหตุผลว่าจะเกดิผล (ทางตรงหรือทางอ้อม) 

กบัอาหารน้ัน หรือผลพลอยได้ของอาหารน้ันที่จะกลายเป็นองค์ประกอบของอาหาร หรือมีผล

ต่อลักษณะเฉพาะของอาหารน้ัน ทั้งน้ี วตัถุเจือปนอาหารไม่รวมถึงสารปนเป้ือนหรือสารที่เติม

ในอาหารเพ่ือคงไว้หรือปรับปรุงคุณภาพด้านโภชนาการ 
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food additive  

any substance not normally consumed as a food by itself and not normally used as a 

typical ingredient of the food, whether or not it has nutritive value, the intentional addition 

of which to food for a technological (including organoleptic) purpose in the manufacture, 

processing, preparation, treatment, packing, packaging, transport or holding of such food 

results, or may be reasonably expected to result, ( directly or indirectly)  in it or its by-

products becoming a component of or otherwise affecting the characteristics of such foods. 

The term does not include “contaminants”  or substances added to food for maintaining 

or improving nutritional qualities. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 

 

2.64 food business operator (FBO) (ผูป้ระกอบการอาหาร)  

บุคคลธรรมดาหรือนิติบุคคลที่ รับผิดชอบในการดําเนินธุรกิจไม่ว่าจะอยู่ในขั้นตอนใด 

ในโซ่อาหาร 

food business operator (FBO) 

the entity responsible for operating a business at any step in the food chain. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.65 food chain (โซ่อาหาร) 

ความต่อเนื่องตั้งแต่การผลิตจนถึงการบริโภค รวมถึงการผลิตขั้นต้น (สตัวที์่ผลิตอาหาร พืช

หรือพืชผล อาหารสตัว)์ การเกบ็เกี่ยวหรือการฆ่าสัตว์ การบรรจุ การแปรรูป การเกบ็รักษา 

การขนส่ง และการกระจายสนิค้าจนถงึการบริโภค 

food chain 

production to consumption continuum including, primary production (food-producing 

animals, plants/ crops, feed) , harvest/ slaughter, packing, processing, storage, 

transport, and distribution to the point of consumption. 

source:  CXG 94- 2021.  Guidelines on Integrated Monitoring and Surveillance of 

Foodborne Antimicrobial Resistance. 

Food Safety Management Systems – Requirements for any Organization in the Food Chain 

(ISO 22000: 2018) ได้กาํหนดนิยามของคาํว่า “โซ่อาหาร” ไว้ดังน้ี 

ขั้นต่างๆ ที่เกี่ยวเน่ืองกนัตามลาํดับในการผลิต การแปรรูป การกระจายสนิค้า การเกบ็รักษา 

และการปฏิบติัต่ออาหารและส่วนประกอบของอาหารน้ัน ตั้งแต่การผลิตขั้นตน้จนถึง 

การบริโภคข้ันสดุท้าย 
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ทั้งน้ี โซ่อาหารในที่น้ี รวมถงึการผลิตอาหารสตัว ์การผลิตวัสดุที่มีเจตนาให้สมัผัสกบัอาหาร

หรือวัตถุดบิ และผู้ให้บริการ 

food chain 

sequence of the stages in the production, processing, distribution, storage and handling 

of a food and its ingredients, from primary production to final consumption. 

Note 1 to entry: This includes the production of feed 

Note 2 to entry: The food chain also includes the production of materials intended to 

come into contact with food or raw materials 

Note 3 to entry: the food chain also includes service providers 

source:  modified from ISO 22000:  2018.  Food Safety Management Systems – 

Requirements for any Organization in the Food Chain. 

 

2.66 food for catering purposes (อาหารเพือ่วตัถุประสงคใ์นการบริการจดัทําอาหาร) 

 อาหารสาํหรับใช้ในร้านอาหาร โรงอาหาร โรงเรียน โรงพยาบาล และสถานที่คล้ายกันน้ี 

เพ่ือให้บริโภคได้ทนัท ี

foods for catering purposes 

those foods for use in restaurants, canteens, schools, hospitals and similar institutions 

where food is offered for immediate consumption.  

source: CXS 1-1985, rev. 2018. General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods. 

 

2.67 food handler (ผูป้ฏิบติัต่ออาหาร)  

บุคคลใดๆ ที่ปฏิบัติงานโดยตรงกับอาหารที่บรรจุหีบห่อแลว้หรือยังไม่ได้บรรจุหีบห่อ 

อปุกรณแ์ละเคร่ืองมือเคร่ืองใช้ที่ใช้สาํหรับอาหาร หรือผวิของสิ่งที่จะสมัผสักบัอาหาร ดังน้ัน

จงึคาดหวังให้ผูป้ฏิบติัต่ออาหารต้องปฏบัิตติามขอ้กําหนดสุขลกัษณะอาหาร 

food handler 

any person who directly handles packaged or unpackaged food, equipment and utensils 

used for food, or surfaces that come into contact with food and that is expected, 

therefore, to comply with food hygiene requirements. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.68 food handling (การปฏิบติัต่ออาหาร) 

 กระบวนการใดๆ ในการจัดเตรียม การแปรรูป การปรุงสุก การบรรจุหีบห่อ การเกบ็รักษา 

การขนส่ง การกระจาย และการบริการอาหาร 
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food handling 

any operation in the preparation, processing, cooking, packaging, storage, transport, 

distribution and service of food. 

source: CXC 39-1993. Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods 

in Mass Catering. 

2.69 food hygiene (สุขลกัษณะอาหาร)  

ประกอบด้วยสภาวะและมาตรการต่างๆ ที่จาํเป็น  สาํหรับการผลิต การแปรรูป การเกบ็รักษา 

และการกระจายอาหาร ที่ออกแบบมาให้เกิดความมั่นใจว่าผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัย อยู่ใน

สภาพดี เป็นประโยชน์ต่อสขุภาพ เหมาะสาํหรับการบริโภคของมนุษย์  

food hygiene 

comprises conditions and measures necessary for the production, processing, storage 

and distribution of food designed to ensure a safe, sound, wholesome product fit for 

human consumption. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, 27thtwenty-seventh edition 

ขอ้มูลเพิม่เติม  

General Principles of Food Hygiene (CXC 1-1969, rev. 2020) ได้กาํหนดนิยามของ

คาํว่า “สขุลักษณะอาหาร” ไว้ดังน้ี 

สภาวะและมาตรการที่จําเป็นทั้งหมด เพ่ือทาํให้ม่ันใจในความปลอดภยัดา้นอาหารและ 

ความเหมาะสมของอาหารในทุกขั้นของโซ่อาหาร 

food hygiene 

all conditions and measures necessary to ensure the safety and suitability of food at 

all stages of the food chain. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020 

2.70 food hygiene system (ระบบสุขลกัษณะอาหาร)  

โปรแกรมพ้ืนฐาน เสริมด้วยมาตรการควบคุมที่ CCPs ตามความเหมาะสม ที่เม่ือนํามา

ดาํเนินการทั้งหมดโดยรวมแล้ว ทาํให้ม่ันใจว่าอาหารปลอดภัยและเหมาะสมตามเจตนา 

ของการใช้อาหารน้ัน  

food hygiene system 

prerequisite programmes, supplemented with control measures at CCPs, as appropriate, 

that when taken as a whole, ensures that food is safe and suitable for its intended use. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 
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2.71  food producing animals (สตัวที์่ผลิตอาหาร) 

สตัว์ที่เล้ียงไว้เพ่ือวัตถุประสงคเ์พ่ือให้หรือเป็นอาหารของมนุษย์ 

food producing animals 

animals raised for the purpose of providing food to humans. 

source: CXG 77-2011. Guidelines for Risk Analysis of Foodborne Antimicrobial Resistance. 

 

2.72  food safety (ความปลอดภยัดา้นอาหาร) 

ความม่ันใจว่าอาหารจะไม่เป็นสาเหตุทาํให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพผูบ้ริโภค เม่ือนาํอาหาร 

ไปเตรียม และบริโภค หรืออย่างใดอย่างหน่ึง ตามเจตนาของการใช้อาหารน้ัน 

food safety 

assurance that food will not cause adverse health effects to the consumer when it is 

prepared and/or eaten according to its intended use. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.73  food safety control system (ระบบการควบคุมความปลอดภยัดา้นอาหาร) 

มาตรการควบคุมหลายมาตรการ ซึ่งเม่ือนาํมาดาํเนินการร่วมกันแล้ว จะทาํให้ม่ันใจได้ว่า

อาหารน้ันปลอดภัยตามความมุ่งหมายของการใช้ 

food safety control system 

the combination of control measures that, when taken as whole, ensures that food is 

safe for its intended use. 

source: CXG 69–2008. Guidelines for the Validation of Food Safety Control Measures. 

 

2.74 food safety emergency (เหตุการณฉุ์กเฉินความปลอดภยัดา้นอาหาร) 

สถานการณ ์ไม่ว่าโดยบังเอญิหรือเจตนา ที่หน่วยงานที่มีอาํนาจหน้าที่ระบุว่าก่อให้เกิดความเสีย่ง

จากอาหารอย่างร้ายแรงและยังควบคุมไม่ได้ มีผลกระทบต่อสาธารณสุข ซ่ึงต้องดาํเนินการ

อย่างเร่งด่วน 

food safety emergency 

a situation, whether accidental or intentional, that is identified by a competent 

authority as constituting a serious and as yet uncontrolled foodborne risk to public 

health that requires urgent action. 

source: CXG 19-1995, rev. 2016. Principles and Guidelines for the Exchange of 

Information in Food Safety Emergency Situations. 
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2.75 food safety emergency response (การตอบสนองต่อเหตุการณฉุ์กเฉินความปลอดภยั

ดา้นอาหาร) 

กระบวนการประเมินความเสี่ยง การตัดสินใจในการจัดการความเสี่ยง และการสื่อสาร

ความเสีย่งที่เผชิญกบัข้อจาํกดัด้านเวลา และอาจมีข้อมูลและความรู้ที่ไม่สมบูรณ ์

food safety emergency response 

a process of assessing the risk, making risk management decisions, and communicating 

risks in the face of time constraints, and possible incomplete data and knowledge. 

source: CXG 19-1995, rev. 2016. Principles and Guidelines for the Exchange of 

Information in Food Safety Emergency Situations. 

 

2.76  food safety objective (FSO) (วตัถุประสงคค์วามปลอดภยัดา้นอาหาร)  

ความถี่สูงสุด และ/หรือ ความเข้มข้นสูงสุดของอนัตรายในอาหาร ณ ช่วงเวลาของการบริโภค  

ที่ทาํให้ได้หรือนาํไปสู่ระดับความเสี่ยงที่ยอมรับได้ 

food safety objective (FSO) 

the maximum frequency and/ or concentration of a hazard in a food at the time of 

consumption that provides or contributes to the appropriate level of protection (ALOP). 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 
 

2.77 food service (ผูใ้หบ้ริการอาหาร) 

 ธุรกจิอาหารหรือองคก์รซึ่งผลิต จัดเตรียม และเสร์ิฟอาหารสาํหรับการบริโภคโดยตรง 

food service 

a food business or institution that produces, prepares and serves food for direct consumption. 

source:  CXC 80-2020.  Code of Practice on Food Allergen Management for Food 

Business Operators. 

 

2.78  food suitability (ความเหมาะสมของอาหาร) 

ความมั่นใจว่าอาหารเป็นที่ยอมรับได้สาํหรับการบริโภคของมนุษย์ตามเจตนาของการใช้

อาหารน้ัน 

food suitability 

assurance that food is acceptable for human consumption according to its intended use. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

 

 



มกษ. 9067-2566 30 

 
2.79 food transportation unit (หน่วยที่ใชใ้นการขนส่งอาหาร)  

พาหนะขนส่งหรือสิ่งรองรับที่สัมผัสกับอาหาร (เช่น ภาชนะบรรจุ กล่อง ถัง แทง็ก์บลัก)์  

บนพาหนะ เคร่ืองบิน รถไฟ รถพ่วงและเรือ และสิ่งรองรับอื่นใดที่ใช้ขนส่งอาหาร 

food transportation unit 

food transport vehicles or contact receptacles (such as containers, boxes, bins, bulk tanks) 

in vehicles, aircraft, railcars, trailers and ships and any other transport receptacles in 

which food is transported. 

source: CXC 47-2001. Code of Hygienic Practice for the Transport of Food in Bulk 

and Semi-Packed Food. 

 

2.80 foodborne parasite (ปรสิตที่ก่อใหเ้กิดโรคจากอาหาร) 

 ปรสติใดๆ ที่สามารถเข้าสู่มนุษย์ผ่านทางการกนิอาหาร 

foodborne parasite 

any parasite that can be transmitted to humans by ingesting food.  

source: CXG 88-2016. Guidelines on the Application of General Principles of Food 

Hygiene to the Control of Foodborne Parasites. 

 

2.81  foodborne pathogen (จุลินทรียที์่ทําใหเ้กิดโรคจากอาหาร)  

จุลินทรียที์่ทําใหเ้กิดโรคที่มีอยู่ในอาหาร ซึ่งอาจทาํให้เกิดโรคหรือการเจบ็ป่วยในมนุษย์ 

โดยการบริโภคอาหารที่ปนเป้ือนจุลินทรียที์่ทําใหเ้กิดโรค และ/หรือผลิตภัณฑ์ชีวภาพ 

ที่ผลิตโดยจุลินทรียที์่ทําใหเ้กิดโรค 

foodborne pathogen 

a pathogen presents in food, which may cause human disease( s)  or illness through 

consumption of food contaminated with the pathogen and / or the biological products 

produced by the pathogen. 

source: CXG 77-2011. Guidelines for Risk Analysis of Foodborne Antimicrobial Resistance. 

 

2.82 foods for special dietary uses (อาหารท่ีมีวตัถุประสงคพิ์เศษ) 

 อาหารที่ผลิตโดยมีกรรมวิธเีฉพาะ หรือสตูรเฉพาะ เพ่ือใช้ตามความต้องการพิเศษอนัเน่ืองมาจาก

สภาวะทางกายภาพ หรือสรีรวิทยา หรือความเจ็บป่วย หรือความผิดปกติของร่างกาย  

(ซ่ึงรวมถึงอาหารสาํหรับทารกและเดก็เลก็) โดยองคป์ระกอบ (ลักษณะ รูปร่าง หรือชนิดและ

ปริมาณของส่วนประกอบ) ของอาหารเหล่าน้ัน แตกต่างไปจากอาหารชนิดเดียวกันที่ใช้ 

โดยปกตอิย่างเหน็ได้ชัด  
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foods for special dietary uses 

those foods which are specially processed or formulated to satisfy particular dietary 

requirements which exist because of a particular physical or physiological condition 

and/ or specific diseases and disorders and which are presented as such ( including 

foods for infants and young children). The composition of these foodstuffs must differ 

significantly from the composition of ordinary foods of comparable nature, if such 

ordinary foods exist. 

source: CXS 146-1985, amended in 2009. General Standard for the Labelling of 

and Claims for Prepackaged Foods for Special Dietary Uses. 

 

2.83 foreign matter (สิง่แปลกปลอม) 

สิ่งหรือวัสดุใดๆ ที่มองเห็นได้หรือที่ปรากฎชัด ซ่ึงโดยปกติไม่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์  

และอาจก่อให้เกดิอนัตรายต่อผูบ้ริโภค 

ทั้งน้ี ไม่รวมถงึสิง่แปลกปลอมจากภายนอกท่ีมาจากพืช และฟิลท ์

foreign matter 

any visible and/or apparent matter or material not usually associated with the product 

and may be harmful to consumers.  

Note: this term should not include Extraneous Vegetable Material (EVM) and filth 

source: CXS 327-2017. Standard for Cumin. 

 

2.84 frozen food (อาหารแช่แข็ง) 

 ผลิตภัณฑท์ี่คงอณุหภมิูไว้ที่ -18°C หรือตํ่ากว่า ในส่วนใด ๆ ของผลิตภัณฑ ์

frozen food 

product maintained at a temperature equal to or below -18°C in any part of the product. 

source: CXC 39-1993. Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods 

in Mass Catering. 

 

2.85 good agricultural practice in the use of pesticides (GAP) (การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี  

ในการใชว้ตัถุอนัตรายทางการเกษตร)  

การใช้วตัถุอนัตรายทางการเกษตรอย่างปลอดภัยที่ได้รับอนุญาตระดับประเทศ ภายใต้

เง่ือนไขจริงที่จาํเป็นต่อการควบคุมศตัรูพืชซ่ึงน่าเช่ือถือและมีประสิทธิผล  GAP ครอบคลุม

การใช้วตัถุอนัตรายทางการเกษตรในระดับต่างๆ รวมถึงระดับสงูสุดที่อนุญาตให้ใช้ ซ่ึงใช้ใน

ลักษณะที่คงเหลือสารตกค้างที่น้อยที่สดุเทา่ที่ปฏบัิตไิด้ 
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การใช้อย่างปลอดภัยที่ได้รับอนุญาตมีการพิจารณาในระดับประเทศและรวมอยู่ในการข้ึน

ทะเบียนหรือคําแนะนําการใช้ของประเทศ ซ่ึงคํานึงถึงสุขภาพของประชาชน อาชีวอนามัย  
และการพิจารณาด้านความปลอดภัยของสิ่งแวดล้อม 

เง่ือนไขจริงรวมขั้นตอนใด ๆ ในการผลิต การเกบ็รักษา การขนส่ง การกระจายและการแปรรูป

สนิค้าอาหารและอาหารสตัว ์

good agricultural practice in the use of pesticides (GAP) 

the nationally authorized safe uses of pesticides under actual conditions necessary for 

effective and reliable pest control.  It encompasses a range of levels of pesticide 

applications up to the highest authorised use, applied in a manner which leaves a 

residue which is the smallest amount practicable. 

Authorized safe uses are determined at the national level and include nationally 

registered or recommended uses, which take into account public and occupational 

health and environmental safety considerations. 

Actual conditions include any stage in the production, storage, transport, distribution 

and processing of food commodities and animal feed. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 

 

2.86  good hygiene practices (GHP) (การปฏิบติัทางสุขลกัษณะท่ีดี)  

มาตรการและเงื่อนไขพ้ืนฐานต่างๆ ที่นาํไปปฏิบัติในขั้นตอนใดๆ ภายในโซ่อาหารเพ่ือให้

อาหารปลอดภัยและเหมาะสม 

good hygiene practices (GHP) 

fundamental measures and conditions applied at any step within the food chain to 

provide safe and suitable food. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.87 good manufacturing practice in the use of food additives (การปฏิบติัทางการผลิตที่ดี

ในการใชว้ตัถุเจือปนอาหาร) 

- ปริมาณของวัตถุเจือปนที่เติมในอาหารไม่เกนิปริมาณที่ต้องการอย่างสมเหตุผลเพ่ือบรรลุผล
ด้านกายภาพ โภชนาการ หรือด้านเทคนิคอื่นที่เจตนาให้เกดิในอาหาร 

- ปริมาณของวัตถุเจือปนที่กลายเป็นส่วนหน่ึงของอาหารจากการใช้ในการผลิต การแปรรูป 

หรือการบรรจุอาหาร และไม่ได้เจตนาเพ่ือบรรลุผลด้านกายภาพหรือด้านเทคนิคอื่นๆ  

ในอาหารด้วยสารนั้นเอง ต้องลดปริมาณให้เหลือน้อยที่สดุเทา่ที่เป็นไปได้อย่างสมเหตุผล  
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- วัตถุเจือปนต้องมีช้ันคุณภาพที่เหมาะสมในการใช้กบัอาหาร และมีการจัดเตรียมและปฏบัิติ

เช่นเดียวกับส่วนประกอบอาหาร การมีช้ันคุณภาพที่เหมาะสมในการใช้กับอาหารได้น้ัน 

ต้องเป็นไปตามข้อกาํหนดคุณภาพมาตรฐานทั้งหมด ไม่เฉพาะเกณฑใ์ดเกณฑห์น่ึงที่เกี่ยวข้อง

กบัความปลอดภัยเทา่น้ัน 

good manufacturing practice in the use of food additives  

- the quantity of the additive added to food does not exceed the amount reasonably 

required to accomplish its intended physical, nutritional or other technical effect in food; 

- the quantity of the additive that becomes a component of food as a result of its use in 

the manufacturing, processing or packaging of a food and which is not intended to 

accomplish any physical, or other technological effect in the food itself, is reduced to 

the extent reasonably possible; 

- the additive is of appropriate food grade quality and is prepared and handled in the 

same way as a food ingredient. Food grade quality is achieved by compliance with the 

specifications as a whole and not merely with individual criteria in terms of safety. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 

 

2.88 good practice in the use of veterinary drugs (การปฏิบติัที่ดีในการใชย้าสตัว)์ 

 การใช้ที่แนะนําหรืออนุญาตอย่างเป็นทางการ รวมถึงระยะเวลาการหยุดยาสัตว์ภายใต้

เง่ือนไขที่ปฏบัิตไิด้ ซ่ึงอนุญาตโดยหน่วยงานที่มีอาํนาจหน้าที่ของประเทศ  

good practice in the use of veterinary drugs 

the official recommended or authorized usage including withdrawal periods, approved 

by national authorities, of veterinary drugs under practical conditions. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 

 

2.89 growth promotion (การเร่งการเจริญเติบโต) 

การให้สารต้านจุลชีพเพียงเพ่ือเพ่ิมอัตราการเพ่ิมนํ้าหนักหรือประสิทธิภาพของการใช้ 

อาหารสตัวใ์นสัตว์ หรือทั้งสองอย่าง ทั้งน้ี คําว่าการเร่งการเจริญเติบโตไม่ใช้กับการใช้ 

สารต้านจุลชีพสาํหรับวัตถุประสงค์เฉพาะในการรักษา ควบคุม หรือป้องกนัโรคตดิเช้ือ 

growth promotion 

administration of antimicrobial agents to only increase the rate of weight gain and/or the 

efficiency of feed utilization in animals. The term does not apply to the use of antimicrobials 

for the specific purpose of treating, controlling, or preventing infectious diseases. 

source:  CXC 61- 2005, rev 2021.  Code of Practice to Minimize and Contain 

Foodborne Antimicrobial Resistance. 
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2.90 harbourage site (ที่อาศยัหลบซ่อน) 

บริเวณของสภาพแวดล้อมหรือตําแหน่งบนเคร่ืองมือ (เช่น รอยแยก รู หรือจุดเช่ือม)  

ที่อาจทาํให้เกิดการสะสมของเศษตกค้าง (เช่น เศษอาหาร ฝุ่ น และนํา้) ซึ่งมีโอกาสทาํให้

จุลินทรีย์ เช่น แซลโมเนลลา เจริญเตบิโตหรืออยู่รอดได้ 

harbourage site 

a site in the environment or on equipment (e.g. cracks, holes, junctions) that enables 

the accumulation of residues (e.g. food debris, dust, and water) potentially permitting 

the growth and/or survival of microorganisms such as Salmonella. 

source: CXC 75-2015, amended in 2018. Code of Hygienic Practice for Low-Moisture Foods. 

 

2.91 harmonisation (การทําใหส้อดคลอ้งกนั) 

การจัดทํา การยอมรับ และการใช้ มาตรการกลางด้านสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช  

โดยประเทศสมาชิกที่แตกต่างกนั 

harmonisation 

the establishment, recognition and application of common sanitary and phytosanitary 

measures by different Members. 

source: World Trade Organisation (1994) Agreement of the Application of Sanitary 

and Phytosanitary Measures. 

2.92 hazard (อนัตราย) 

สารชีวภาพ สารเคมี หรือสิ่งทางกายภาพในอาหาร หรือสภาวะของอาหารที่มีโอกาส

ก่อให้เกดิผลเสียต่อสุขภาพ 

hazard 

a biological, chemical or physical agent in, or condition of, food with the potential to 

cause an adverse health effect. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition. 

ขอ้มูลเพิม่เติม  

General Principles of Food Hygiene (CXC 1-1969, rev. 2020) ได้กาํหนดนิยามของคาํว่า 

“อนัตราย” ไว้ดังน้ี 

สารชีวภาพ สารเคมี หรือสิ่งทางกายภาพในอาหาร ที่มีโอกาสก่อให้เกดิผลเสียต่อสุขภาพ 

hazard 

a biological, chemical or physical agent in food with the potential to cause an adverse 

health effect. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020 
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2.93 hazard analysis (การวิเคราะหอ์นัตราย) 

กระบวนการเกบ็รวบรวมและประเมนิข้อมูลเกี่ยวกบัอนัตรายที่ระบุในวัตถุดบิและส่วนประกอบอื่น 

สิ่งแวดล้อม ในกระบวนการผลิตหรือในอาหาร และสภาวะที่จะนาํไปสู่การมีอนัตรายอยู่ในอาหาร 

เพ่ือตัดสนิว่าอนัตรายน้ันเป็นอนัตรายที่มีนยัสําคญัหรือไม่ 

hazard analysis 

the process of collecting and evaluating information on hazards identified in raw materials 

and other ingredients, the environment, in the process or in the food, and conditions 

leading to their presence to decide whether or not these are significant hazards. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.94 hazard analysis and critical control point plan (HACCP Plan) (แผนการวิเคราะหอ์นัตราย

และจุดวิกฤตที่ตอ้งควบคุม)  

เอกสารหรือชุดเอกสารที่จัดเตรียมขึ้ นโดยเป็นไปตามหลักการของการวิเคราะหอ์นัตราย

และจุดวิกฤตที่ตอ้งควบคุม เพ่ือสร้างความเช่ือมั่นในการควบคุมอนัตรายที่มีนยัสําคญัต่อ

ธุรกจิอาหารน้ัน 

hazard analysis and critical control point plan (HACCP Plan) 

documentation or set of documents, prepared in accordance with the principles of 

HACCP to ensure control of significant hazards in the food business 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.95 hazard analysis and critical control point system (HACCP system) (ระบบการวิเคราะห์

อนัตรายและจุดวิกฤตที่ตอ้งควบคุม)  

การจัดทาํแผนการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ตอ้งควบคุมและการนําขั้นตอน 

การดาํเนนิการตามแผนน้ันไปปฏบัิต ิ

hazard analysis and critical control point system (HACCP system) 

the development of a HACCP plan and the implementation of the procedures in 

accordance with that plan. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

ขอ้มูลเพิม่เติม 

Code of Practice for the Reduction of Contamination of Food with Polycyclic Aromatic 

Hydrocarbons ( PAH)  from Smoking and Direct Drying Processes (CXC 68-2009)  

ได้กาํหนดนิยามของคาํว่า “การวิเคราะหอ์นัตรายและจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม” ไว้ดังน้ี 

ระบบที่บ่งช้ี ประเมิน และควบคุมอนัตรายต่างๆ ที่สาํคัญต่อความปลอดภยัดา้นอาหาร 
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HACCP  

a system which identifies, evaluates, and controls hazards which are significant for food safety. 

source: CXC 68-2009 

 

2.96  hazard characterisation (การแสดงลกัษณะเฉพาะของอนัตราย)  

การประเมินผลในเชิงคุณภาพหรือเชิงปริมาณของลักษณะของผลเสียต่อสุขภาพที่เกี่ยวข้อง

กบัสารชีวภาพ สารเคม ีและสิ่งทางกายภาพ ที่อาจมีในอาหาร 

hazard characterisation 

the qualitative and/or quantitative evaluation of the nature of the adverse health effects 

associated with biological, chemical and physical agents which may be present in food. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 

 

2.97 hazard identification (การระบุอนัตราย) 

การระบุสารชีวภาพ สารเคมี และสิ่งทางกายภาพ ที่สามารถก่อให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพ 

และอาจมีอยู่ในอาหารเฉพาะอย่างหรือกลุ่มอาหาร 

hazard identification 

the identification of biological, chemical, and physical agents capable of causing 

adverse health effects and which may be present in a particular food or group of foods. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, 27thtwenty-seventh edition 

 

2.98 health claim (การกล่าวอา้งทางสุขภาพ) 

การแสดงใดๆ ที่ระบุ แนะนาํ หรือบอกเป็นนัยถึงความสัมพันธร์ะหว่างอาหารหรือองค์ประกอบ

ของอาหาร กับสุขภาพ การกล่าวอา้งทางสุขภาพรวมถึงการกล่าวอา้งหน้าที่ของสารอาหาร 

การกล่าวอา้งหนา้ที่อื่น และการกล่าวอา้งการลดความเสีย่งของการเกิดโรค 

health claim 

any representation that states, suggests, or implies that a relationship exists between 

a food or a constituent of that food and health. Health claims include nutrient function 

claims, other function claims, and reduction of disease risk claims. 

source: CXG 23-1997, amended in 2017. Guidelines for Use of Nutrition and Health Claims.  

 

2.99 high risk area (พื้ นที่ความเสีย่งสูง) 

พ้ืนที่ซ่ึงต้องมีสุขลักษณะในระดับสูง มีการจัดการในการปฏิบัติที่เกี่ยวข้องกับบุคลากร วัสดุ 

อุปกรณ์ และสิ่งแวดล้อม เพ่ือป้องกนัการปนเป้ือนจากจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค และควรมีการ

กาํหนดและแยกพ้ืนที่ ซึ่งตามแนวทางของ HACCP ทาํให้ระบุได้ว่าเมื่อใดจาํเป็นต้องมีการใช้

พื้ นที่ความเสีย่งสูง 
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high risk area 

an area that requires a high level of hygiene, where the practices concerning personnel, 

materials, equipment and the environment are managed so as to prevent contamination 

by pathogenic microorganisms and should be designated and segregated. The HACCP 

approach will allow the identification of when the use of a high risk area is necessary. 

source: CXC 46-1999. Code of Hygienic Practice for Refrigerated Packaged Foods 

with Extended Shelf Life. 

 

2.100 highest observed intake (ปริมาณการบริโภคสูงสุดท่ีไม่ก่อใหเ้กิดผลเสียต่อสุขภาพ) 

ระดับสงูสดุของการบริโภคที่สงัเกตได้หรือที่ให้ตามรายงานการศึกษาที่มีคุณภาพเป็นที่ยอมรับได้ 

ระดบัสงูสดุน้ีกาํหนดได้ต่อเม่ือไม่พบว่ามีผลเสียต่อสุขภาพ  

Highest observed intake  

the highest level of intake observed or administered as reported within a study( ies)  of 

acceptable quality. It is derived only when no adverse health effects have been identified. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 

 

2.101 homeostatic mechanism (กลไกรกัษาสมดุล) 

กลไกที่ได้รับผลกระทบผ่านระบบการควบคุมที่ได้รับการกระตุ้นจากการตอบสนองกลับทางลบ 

เพ่ือให้ร่างกายยังคงทาํงานได้ปกตใินสภาพที่มีโภชนาการที่แปรปรวน 

homeostatic mechanism  

A mechanism effected through a system of controls activated by negative feedback that 

allow the maintenance of normal body functions in the presence of a variable nutrition 

environment. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 

 

2.102 host (ตวัถูกเบียนหรือตวัใหอ้าศยั) 

 สิ่งมีชีวิตที่มีปรสติอาศยัอยู่ 

host 

an organism which harbours the parasite.  

source: CXG 88-2016. Guidelines on the Application of General Principles of Food 

Hygiene to the Control of Foodborne Parasites. 
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2.103 human enteric virus (ไวรสัในลาํไสข้องมนุษย)์ 

 ไวรัสที่เพ่ิมจํานวนในระบบทางเดินอาหารหรือในตับ และถูกขับออกมากับอุจจาระหรือ

อาเจียนจากมนุษย์ ส่วนใหญ่ติดต่อโดยเส้นทางการปนเป้ือนจากอุจจาระไปสู่ช่องปากและ

เกดิการตดิเช้ือในมนุษย์ 

human enteric virus 

a virus that replicates in the gastro- intestinal tract or in the liver and is excreted in 

faeces and/or vomitus from humans. It is transmitted mainly by the faecal-oral route 

and is infectious to humans.  

source: CXG 79-2012. Guidelines on the Application of General Principles of Food 

Hygiene to the Control of Viruses in Food. 

 

2.104 hurdle (เฮอรเ์ดิล) 

ปัจจัยในการจาํกดั การชะลอ หรือการป้องกนัการเจริญเตบิโตของจุลินทรีย์ 

hurdle 

microbial growth limiting, retarding or preventative factor 

source: CXC 46-1999. Code of Hygienic Practice for Refrigerated Packaged Foods 

with Extended Shelf Life. 

 

2.105 hurdle technology (เทคโนโลยีเฮอรเ์ดิล) 

การใช้ปัจจัยต่างๆ ผสมผสานกนัเพ่ือให้เกดิผลต่อการควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 

hurdle technology 

the use of a combination of factors to effect control of microbial growth. 

source: CXC 46-1999. Code of Hygienic Practice for Refrigerated Packaged Foods 

with Extended Shelf Life. 

 

2.106 ingredient (ส่วนประกอบ) 

 วัตถุดิบและสารใดๆ กต็าม รวมถึงวตัถุเจือปนอาหาร ที่ใช้ในการจัดเตรียมอาหาร และยัง

ปรากฏอยู่ในผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยแต่อาจเปลี่ยนรูปไปแล้ว 

ingredient 

any substance, including a food additive, used in the manufacture or preparation of a 

food and present in the final product although possibly in a modified form.  

source: CXS 1-1985, rev. 2018. General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods. 
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2.107 label (ฉลาก) 

 ป้าย ตรา สิ่งที่เป็นรูปภาพหรือการอธิบายอื่นๆ ซึ่ งเขียน พิมพ์ ฉลุ ทาํเคร่ืองหมาย ทาํลายนูน 

หรือประทบัตราบนภาชนะบรรจุอาหาร หรือตดิกบัภาชนะบรรจุอาหาร หรือตดิบนอาหาร 

label 

any tag, brand, mark, pictorial or other descriptive matter, written, printed, stencilled, 

marked, embossed or impressed on, or attached to, a container of food.  

source: CXS 1-1985, rev. 2018. General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods. 

 

2.108 labelling (การแสดงฉลาก) 

 สิ่งที่เขยีน พิมพ์ หรือกราฟิกที่ปรากฏบนฉลาก หรือกาํกบัอาหาร หรือแสดงไว้ใกล้อาหาร รวมถึง

เพ่ือวัตถุประสงค์ในการส่งเสริมการขาย หรือเพ่ือการจัดการกบัสนิค้า 

labelling  

any written, printed or graphic matter that is present on the label, accompanies the 

food, or is displayed near the food, including that for the purpose of promoting its 

sale or disposal.  

source: CXS 1-1985, rev. 2018. General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods. 

 

2.109 laboratory (หอ้งปฏิบติัการ) 

หน่วยงานที่ดาํเนินกจิกรรมหน่ึงกจิกรรมหรือมากกว่า ดังต่อไปนี้  

- การทดสอบ 

- การสอบเทยีบ 

- การชักตัวอย่างที่ตามด้วยการทดสอบหรือการสอบเทยีบที่เกี่ยวข้อง 

laboratory 

body that performs one or more of the following activities: 

- testing;  

- calibration; 

- sampling, associated with subsequent testing or calibration 

source:  modified from ISO/ IEC 17025:  2017.  General Requirements for the 

Competence of Texting and Calibration Laboratories. 
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2.110 larvae (ตวัอ่อน) 

 หนอนพยาธทิี่ยังไม่เจริญเตม็วัย ก่อนพัฒนาสู่ระยะเตม็วัย ตวัอ่อนอาจทาํให้ตดิเช้ือหรือไม่กไ็ด้ 

larvae 

immature form of helminths, before the development of the mature stage. Larvae can 

be infective or not.  

source: CXG 88-2016. Guidelines on the Application of General Principles of Food 

Hygiene to the Control of Foodborne Parasites. 

 

2.111 lot (รุ่น) 

 ปริมาณที่แน่นอนของสินค้าที่ผลิตแบบอุตสาหกรรม หรือผลิตภายใต้เง่ือนไขต่างๆ ที่สันนิษฐาน

ว่ากระบวนการผลิตมีความสมํ่าเสมอ 

lot  

a definitive quantity of some commodity manufactured or produced under conditions, 

which are presumed uniform.  

source: CXG 50-2004. General Guidelines on Sampling. 

 

2.112 low-acid food (อาหารที่มีความเป็นกรดตํา่) 

อาหารใดๆ ที่ส่วนประกอบใดๆ มีค่าพีเอชมากกว่า 4.6 และค่าวอเตอรแ์อกทิวิตีมากกว่า 

0.85 ทั้งน้ีไม่รวมเคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์ 

low-acid food 

any food, other than alcoholic beverages, where any component has a pH value greater 

than 4.6 and a water activity greater than 0.85. 

source: CXC 23-1979, rev.  1993.  Code of Hygienic Practice for Low-Acid and 

Acidified Low-Acid Canned Foods. 

ขอ้มูลเพิม่เติม 

Title 21 ใน Code of Federal Regulations Chappter I, Subchapter B, part 114-Acidified Foods, 

Subpart A-General Provisions, §114.3 Definitions ของ U.S. Food and Drug Administration  

ได้กาํหนดนิยามของคาํว่า “อาหารที่มีความเป็นกรดตํ่า” ไว้ดังน้ี  

อาหารใดๆ ที่มีค่าพีเอชสมดุลสุดท้ายมากกว่า 4.6 และค่าวอเตอร์แอกทวิิตีมากกว่า 0.85 

ทั้งน้ีไม่รวมเคร่ืองดื่มแอลกอฮอล์  

สาํหรับมะเขือเทศและผลิตภัณฑ์มะเขือเทศที่มีค่าพีเอชสมดุลสุดท้ายน้อยกว่า 4.7 ไม่ถือว่า

เป็นอาหารที่มีความเป็นกรดตํา่ 
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low-acid food 

any food, other than alcoholic beverages, with a finished equilibrium pH greater 

than 4.6 and a water activity (aw) greater than 0.85. Tomatoes and tomato products 

having a finished equilibrium pH less than 4.7 are not classed as low-acid foods. 

source: USFDA (1996) Code of Federal Regulations Title 21, Chapter I, Subchapter B, 

part 114-Acidified Foods, Subpart A-General Provisions, §114.3 Definitions.   

 

2.113  low-moisture food (อาหารความช้ืนตํา่) 

อาหารที่มีค่าวอเตอร์แอกทวิิต ี0.85 หรือตํ่ากว่า 

low-moisture food 

foods that have a water activity (aw) of 0.85 or below. 

source: CXC 75-2015, amended in 2018. Code of Hygienic Practice for Low-Moisture 

Foods. 

 

2.114 mass catering (การบริการจดัทําอาหารสาํหรบัคนจํานวนมาก) 

 การจัดเตรียม การเกบ็รักษา และการเสิร์ฟอาหารให้กับคนจาํนวนมาก อาจมีการส่งด้วย

หรือไม่กไ็ด้ 

mass catering 

the preparation, storage and/or delivery and serving of food to a large number of people. 

source: CXC 39-1993. Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods 

in Mass Catering. 

 

2.115 meal assembly (การจดัชดุอาหาร) 

 การประกอบหรือจัดวางอาหารในภาชนะบรรจุที่เหมาะสมสาํหรับหน่ึงคน ซ่ึงจะเกบ็ใน

ลักษณะน้ันจนกว่าจะส่งถึงผูบ้ริโภค 

meal assembly 

composing or placing food for one person in or on a suitable container, where it will 

be kept until delivery to the consumer. 

source: CXC 39-1993. Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods 

in Mass Catering. 
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2.116  microbiological criterion (เกณฑท์างจุลชีววิทยา) 

เกณฑ์ที่ใช้วัดการจัดการความเสี่ยง ซึ่งบ่งช้ีการยอมรับของอาหาร หรือ สมรรถนะของ

กระบวนการหรือระบบการควบคุมความปลอดภัยดา้นอาหาร ซึ่ งเป็นผลลัพธ์ของ 

การชักตัวอย่างและการทดสอบหาจุลินทรีย์ สารพิษหรือเมแทบอไลต์ของจุลินทรีย์ 

หรือตัวบ่งช้ีที่เกี่ยวข้องกับความสามารถก่อโรค หรือลักษณะที่ถ่ายทอดทางพันธุกรรมอื่นๆ 

ของจุลินทรีย์ที่จุดที่ระบุของโซ่อาหาร  

microbiological criterion 

a risk management metric which indicates the acceptability of a food, or the 

performance of either a process or a food safety control system following the outcome 

of sampling and testing for microorganisms, their toxins/ metabolites or markers 

associated with pathogenicity or other traits at a specified point of the food chain 

source: CXG 21-1997, rev. 2013. Principles and Guidelines for the Establishment 

and Application of Microbiological Criteria related to Foods. 

 

2.117 mineral impurities (สารแปลกปนจากแร่) 

สารที่ภายหลังการเผาเป็นเถ้าแล้ว จะคงเหลือส่วนที่ไม่สามารถละลายได้ในกรดไฮโดรคลอริก 

mineral impurities 

those substances which, after ashing, remain as insoluble residues in hydrochloric acid. 

source: CXS 39-1981. Standard for Dried Edible Fungi. 

 

2.118 minimise (ทําใหล้ดลง) 

การลดความเป็นไปได้ของการเกิดหรือผลมาจากสถานการณ์ที่ไม่สามารถหลีกเล่ียงได้ เช่น 

การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 

minimise 

reduction of the likelihood of occurrence or the consequence of an unavoidable 

situation such as microbiological growth.  

source: CXC 57-2004, amended in 2009. Code of Hygienic Practice for Milk and 

Milk Products. 

 

2.119 modified atmosphere (บรรยากาศดดัแปร) 

 บรรยากาศในผลิตภัณฑ์ที่บรรจุหีบห่อ (สุญญากาศหรือบรรจุก๊าซ) ที่แตกต่างจาก

บรรยากาศปกติ 
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modified atmosphere 

atmosphere in a packaged product (vacuum or gas) that differs from the ambient atmosphere. 

source: CXC 46-1999. Code of Hygienic Practice for Refrigerated Packaged Foods 

with Extended Shelf Life. 

 

2.120 monitor (ตรวจเฝ้าระวงั) 

การกระทาํของการดาํเนินการ สังเกต หรือการตรวจวัดค่าพารามิเตอร์ต่างๆ ของการควบคุม 

ตามลาํดบัขั้นที่ได้วางแผนไว้ เพ่ือประเมินว่ามาตรการควบคุมน้ันๆ อยู่ภายใต้การควบคุม 

monitor 

the act of conducting a planned sequence of observations or measurements of control 

parameters to assess whether a control measure is under control.  

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.121 mycotoxin (สารพิษจากรา) 
สารพิษที่เกดิขึ้นโดยธรรมชาติ ซ่ึงรวมถงึเมแทบอไลต์ที่เป็นพิษของราบางชนิดที่ไม่ได้เจตนา

เตมิลงไปในอาหารหรืออาหารสตัว ์ 

mycotoxin 

naturally occurring toxicants including toxic metabolites of certain microfungi that are 

not intentionally added to food and feed 

source:  CXS 193-1995, amended in 2019.  General Standard for Contaminants and 

Toxins in Food and Feed. 

 

2.122 non-addition claim (การกล่าวอา้งว่าไม่มีการเติม) 

การกล่าวอา้งใดๆ ที่ระบุว่าไม่มีการเติมส่วนประกอบในอาหาร ไม่ว่าจะเป็นทางตรงหรือ

ทางอ้อม โดยส่วนประกอบน้ันได้รับอนุญาตให้มีหรือให้เติมในอาหารแล้ว และโดยทั่วไป

ผูบ้ริโภคคาดหวังว่าจะพบส่วนประกอบน้ันในอาหาร 

non-addition claim 

any claim that an ingredient has not been added to a food, either directly or indirectly. 

The ingredient is one whose presence or addition is permitted in the food and which 

consumers would normally expect to find in the food. 

source: CXG 23-1997, rev. 2013. Guidelines for Use of Nutrition and Health Claims. 
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2.123 non-retail container (ภาชนะบรรจุที่ไม่ไดจํ้าหน่ายโดยตรงต่อผูบ้ริโภค) 

 ภาชนะบรรจุใดๆ ที่มิได้มุ่งหมายให้จาํหน่ายโดยตรงให้กบัผูบ้ริโภค แต่อาหารในภาชนะบรรจุน้ัน

สาํหรับการดาํเนินกจิกรรมทางธุรกจิต่อไป ก่อนจะนาํเสนอให้ผูบ้ริโภค  

non-retail container 

any container that is not intended to be offered for direct sale to the consumer.  The 

food in the non- retail containers is for further food business activities before being 

offered to the consumer.  

source: CXS 346-2021. General Standard for the Labelling of Non-retail Containers of Foods. 

 

2.124 nontyphoidal Salmonella (แซลโมเนลลาท่ีไม่ก่อใหเ้กิดโรคไทฟอยด)์ 

 ซีโรวาของแบคทเีรียในสปีชีสแ์ซลโมเนลลา เอนเทอริกา ยกเว้นซีโรวาที่ก่อให้เกดิโรคไทฟอยด์ของ 

สปีชีสย่์อยเอนเทอริกา ได้แก่ ซีโรวาไทฟี ซีโรวาพาราไทฟี (พันธุเ์อ บี และซี) และซีโรวาเซนได 

nontyphoidal Salmonella 
serovars belonging to the species Salmonella enterica excluding the typhoidal serovars of 

subspecies enterica: serovar Typhi, serovar Paratyphi var. A, B and C, and serovar Sendai.  

source: CXG 87-2016. Guidelines for the Control of Nontyphoidal Salmonella spp. 

in Beef and Pork Meat. 

 

2.125 nutrient (สารอาหาร) 

สารใดๆ ที่โดยทัว่ไปบริโภคโดยเป็นส่วนหน่ึงของอาหาร ซึ่ง:  

ก) ให้พลังงาน หรือ  

 ข) จาํเป็นสาํหรับการเจริญเตบิโต พัฒนาการ และการคงไว้ซ่ึงสขุภาพที่ดี หรือ  

 ค) การขาดสารอาหารจะทาํให้เกดิการเปล่ียนแปลงลักษณะทางชีวเคมีหรือสรีรวิทยา 

nutrient 

any substance normally consumed as a constituent of food: (a) which provides energy; or 

(b) which is needed for growth, development and maintenance of life; or (c) a deficit of 

which will cause characteristic bio-chemical or physiological changes to occur 

source: CXG 2-1985, rev. 2017. Guidelines on Nutrition Labelling. 

 

2.126 nutrient comparative claim (การกล่าวอา้งปริมาณสารอาหารโดยเปรียบเทียบ) 

การกล่าวอา้งที่เปรียบเทียบปริมาณสารอาหาร และ/หรือ ค่าพลังงานของอาหารสองชนิด  

หรือมากกว่าสองชนิด (เช่น “ลด”, “น้อยกว่า”, “น้อยลง”, “เพ่ิมขึ้น”, “มากกว่า”) 
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nutrient comparative claim 

a claim that compares the nutrient levels and/ or energy value of two or more foods. 

(examples: “reduced”; “less than”; “fewer”; “increased”; “more than”.) 

source: CXG 23-1997, rev. 2014. Guidelines for Use of Nutrition and Health Claims. 

 

2.127 nutrient content claim (การกล่าวอา้งปริมาณสารอาหาร) 

การกล่าวอา้งทางโภชนาการที่อธบิายระดับของสารอาหารที่มีในอาหาร (เช่น “แหล่งของ

แคลเซียม”, “ใยอาหารสงูและไขมันตํ่า”) 

nutrient content claim 

a nutrition claim that describes the level of a nutrient contained in a food. (Examples: 

“source of calcium”; “high in fibre and low in fat”) 

source: CXG 23-1997, rev. 2014. Guidelines for Use of Nutrition and Health Claims. 

2.128 nutrient declaration (การแสดงสารอาหาร) 

 ข้อความที่มีรูปแบบมาตรฐานหรือรายการปริมาณสารอาหารของอาหาร 

nutrient declaration 

a standardised statement or listing of the nutrient content of a food 

source: CXG 2-1985, rev. 2017. Guidelines on Nutrition Labelling. 

 

2.129 nutrient function claims (การกล่าวอา้งเกีย่วกบัหนา้ที่ของสารอาหาร) 
การกล่าวอ้างทางโภชนาการที่อธิบายบทบาทของสารอาหารที่ มีผลต่อสรีรวิทยา 

ด้านการเจริญเตบิโต พัฒนาการ หรือการทาํหน้าที่ตามปกติของร่างกาย 

nutrient function claims 

a nutrition claim that describes the physiological role of the nutrient in growth, 

development and normal functions of the body. 

source: CXG 23-1997, rev. 2014. Guidelines for Use of Nutrition and Health Claims. 

 

2.130 Nutrient Reference Values (NRVs) (ค่าอา้งอิงสารอาหาร) 

ชุดข้อมูลตัวเลขที่อยู่บนพ้ืนฐานของข้อมูลวิทยาศาสตร์เพ่ือวัตถุประสงค์ในการแสดงฉลาก

โภชนาการและการกล่าวอา้งที่เกี่ยวข้อง 

nutrient reference values (NRVs) 

a set of numerical values that are based on scientific data for purposes of nutrition 

labelling and relevant claims. 

source: CXG 2-1985, rev. 2017. Guidelines on Nutrition Labelling. 
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2.131 Nutrient Reference Values–Non-Communicable Disease (NRVs-NCD) ( ค่าอ้างอิง

สารอาหาร–โรคไม่ติดต่อเร้ือรงั) 

ค่า NRVs ที่อยู่บนพ้ืนฐานของระดับของสารอาหารที่เกี่ยวข้องกับการลดความเสี่ยง 

ของโรคไม่ติดต่อเร้ือรังที่ เกิดจากบริโภคอาหาร ทั้งน้ี ไม่รวมถึงโรคขาดสารอาหาร  

หรือ ความผดิปกติที่เกดิจากการขาดสารอาหาร 

nutrient reference values–non-communicable disease (NRVs-NCD) 

NRVs that are based on levels of nutrients associated with the reduction in the risk of diet-

related noncommunicable diseases not including nutrient deficiency diseases or disorders. 

source: CXG 2-1985, rev. 2017. Guidelines on Nutrition Labelling. 

 

2.132 Nutrient Reference Values-Requirements (NRVs-R) (ค่าอา้งอิงสารอาหาร–ความตอ้งการ)  

ค่า NRVs ที่อยู่บนพ้ืนฐานของระดับของสารอาหารที่เกี่ยวข้องกบัความต้องการสารอาหาร 

nutrient reference values - requirements (NRVs-R) 

NRVs that are based on levels of nutrients associated with nutrient requirements. 

source: CXG 2-1985, rev. 2017. Guidelines on Nutrition Labelling. 

 

2.133 nutrient-related hazard (อนัตรายที่เกีย่วขอ้งกบัสารอาหาร) 

สารอาหารหรือสารที่เกี่ยวข้องในอาหาร ซึ่งมีโอกาสก่อให้เกิดผลเสียต่อสุขภาพ ขึ้นอยู่กับ

ระดับการบริโภคที่ไม่เพียงพอหรือมากเกนิไป 

nutrient-related hazard 

a nutrient or related substance in food that has the potential to cause an adverse health 

effect depending on inadequate or excessive level of intake. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 

 

2.134  nutrient-related hazard characterisation (การแสดงลักษณะเฉพาะของอันตราย 

ที่เกีย่วขอ้งกบัสารอาหาร)  

การประเมินผลในเชิงคุณภาพหรือเชิงปริมาณของลักษณะของผลเสียต่อสุขภาพที่เกี่ยวข้อง

กบัอนัตรายที่เกี่ยวข้องกบัสารอาหาร 

nutrient-related hazard characterisation 

the qualitative and/or quantitative evaluation of the nature of the adverse health effects 

associated with a nutrient-related hazard. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 
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2.135 nutrient-related hazard identification (การระบุอนัตรายท่ีเกีย่วขอ้งกบัสารอาหาร) 

การระบุของอนัตรายที่เกี่ยวข้องกบัสารอาหารหน่ึงในอาหารเฉพาะอย่างหรือกลุ่มอาหาร 

nutrient-related hazard identification  

the identification of a nutrient related hazard in a particular food or group of foods. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 

 

2.136 nutrient-related risk characterisation (การแสดงลักษณะเฉพาะของความเ สี่ยง 

ที่เกีย่วขอ้งกบัสารอาหาร) 

การประมาณความน่าจะเป็นของการเกดิและความรุนแรงของผลเสียต่อสุขภาพที่ทราบหรือ

ที่มีโอกาสเกิด ในประชากรที่กาํหนด ทั้งในเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ หรืออย่างใดอย่างหน่ึง 

ที่รวมถึงความไม่แน่นอนที่มีอยู่อื่นๆ บนพ้ืนฐานของการระบุอันตรายท่ีเกี่ยวขอ้งกบั

สารอาหาร การแสดงลกัษณะของอนัตรายที่เกี่ยวขอ้งกบัสารอาหาร และการประเมิน

การไดร้บัสมัผสั 

nutrient-related risk characterisation  

The qualitative and/ or quantitative estimation, including attendant uncertainties, of 

the probability of occurrence and severity of known or potential adverse health effects 

in a given population based on nutrient-related hazard identification, nutrient-related 

hazard characterization and intake assessment.  

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 

 

2.137 nutrition claim (การกล่าวอา้งทางโภชนาการ) 

 การแสดงใดๆ ที่ระบุ แนะนาํ หรือบอกเป็นนัยว่าอาหารมีคุณสมบัติเฉพาะทางโภชนาการ  

ซ่ึงรวมถึงแต่ไม่จาํกดั ค่าพลังงานและปริมาณโปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ตลอดจนวิตามิน

และเกลือแร่  

 ทั้งน้ี การกล่าวอา้งทางโภชนาการ ไม่รวมถงึ: 

 ก) การกล่าวถงึสารใดๆ ในรายการส่วนประกอบ  

 ข) การกล่าวถงึสารอาหารซ่ึงเป็นภาคบังคับของการแสดงฉลากโภชนาการ  

 ค) การแสดงสารอาหารหรือส่วนประกอบบางชนิดในเชิงปริมาณหรือเชิงคุณภาพบนฉลาก 

ตามที่กฎหมายของประเทศกาํหนดไว้ 

nutrition claim 

any representation which states, suggests or implies that a food has particular 

nutritional properties including but not limited to the energy value and to the content 

of protein, fat and carbohydrates, as well as the content of vitamins and minerals.  

The following do not constitute nutrition claims: (a) the mention of substances in the 
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list of ingredients; ( b)  the mention of nutrients as a mandatory part of nutrition 

labelling; (c) quantitative or qualitative declaration of certain nutrients or ingredients 

on the label if required by national legislation. 

source: CXG 2-1985, rev. 2017. Guidelines on Nutrition Labelling. 

 

2.138 nutrition labelling (การแสดงฉลากโภชนาการ) 

 คาํอธบิายที่เจตนาแจ้งให้ผูบ้ริโภคทราบถึงคุณสมบัติทางโภชนาการของอาหาร โดยการแสดงฉลาก

โภชนาการมีส่วนประกอบ 2 ส่วน ได้แก่ การแสดงสารอาหาร และ ข้อมูลโภชนาการเพ่ิมเติม 

nutrition labelling 

a description intended to inform the consumer of nutritional properties of a food. 

Nutrition labelling consists of two components:  ( a)  nutrient declaration; ( b) 

supplementary nutrition information 

source: CXG 2-1985, rev. 2017. Guidelines on Nutrition Labelling. 

2.139 nutritional risk (ความเสีย่งดา้นโภชนาการ) 

ฟังก์ชันของความน่าจะเป็นของการเกิดผลเสียต่อสุขภาพที่เกี่ยวข้องกับการได้บริโภค

สารอาหารหรือสารที่เกี่ยวข้องไม่เพียงพอหรือมากเกินไป และความรุนแรงของผลเสียน้ัน 

อนัเน่ืองมาจากอนัตรายด้านสารอาหาร (หน่ึงหรือหลายอนัตราย) ในอาหาร 

nutritional risk 

A function of the probability of an adverse health effect associated with inadequate 

or excessive intake of a nutrient or related substance and the severity of that effect, 

consequential to a nutrient related hazard(s) in food. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 

 

2.140 off odour (กลิน่ผิดปกติ) 

 ลักษณะที่ไม่ปกตซ่ึิงมักเกี่ยวข้องกบัการเสื่อมสภาพหรือการเปล่ียนแปลงกล่ินรสของผลิตภัณฑ ์

off odour 

Atypical characteristics often associated with deterioration or transformation of a flavor product 

source: CXG 31-1999. Guidelines for the Sensory Evaluation of Fish and Shellfish 

in Laboratories. 

 

2.141 one health approach (แนวทางสุขภาพหนึง่เดียว) 

 แนวทางการทาํงานร่วมกันแบบหลากหลายภาคส่วนและแบบสหวิทยาการ เพ่ือบรรลุ

เป้าหมายของสุขภาพที่ดีที่สดุ โดยตระหนักถึงความเช่ือมโยงระหว่างมนุษย์ สตัว์ พืช/พืชผล 

และสิ่งแวดล้อมที่ใช้ร่วมกนั 
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one health approach 

a collaborative, multisectoral, and trans-disciplinary approach working with the goal 

of achieving optimal health outcomes recognising the interconnection between 

humans, animals, plants/crops, and their shared environment. 

source:  CXC 61- 2005, rev 2021.  Code of Practice to Minimize and Contain 

Foodborne Antimicrobial Resistance. 

 

2.142 oocyst (โอโอซิสต)์ 

 ระยะการพัฒนาของปรสิตกลุ่มคอกซิเดียในสิ่งแวดล้อม โอโอซิสตเ์กิดจากการสืบพันธุ์แบบ 

มีเพศในตวัถูกเบียนหลัก โอโอซิสตท์ี่เกดิขึ้นหรือถูกปล่อยออกมาอาจทาํให้ติดเช้ือหรือไม่กไ็ด้ 

oocyst 

the environmental, developmental stage of coccidian parasites, produced through 

sexual reproduction in the definitive host.  Oocysts can be infective or not when 

produced or shed.  

source: CXG 88-2016. Guidelines on the Application of General Principles of Food 

Hygiene to the Control of Foodborne Parasites. 

 

2.143 other function claim (การกล่าวอา้งหนา้ที่อื่น) 
การแสดงสรรพคุณหรือคุณประโยชน์ที่เฉพาะเจาะจงของการบริโภคอาหารหรือส่วนประกอบ

ของอาหารเพ่ือให้ร่างกายทาํหน้าที่ หรือมีกิจกรรมทางชีวภาพเป็นไปตามปกติการกล่าวอา้ง 

ในลักษณะน้ีเกี่ยวข้องกับผลต่อสุขภาพในเชิงบวก หรือเพ่ือให้การทาํหน้าที่ของร่างกายดีขึ้ น 

หรือเพ่ือปรับเปล่ียน หรือคงสภาวะทางสขุภาพ 

other function claim 

these claims concern specific beneficial effects of the consumption of foods or their 

constituents, in the context of the total diet on normal functions or biological activities 

of the body.  Such claims relate to a positive contribution to health or to the 

improvement of a function or to modifying or preserving health. 

source: CXG 23-1997, rev. 2014. Guidelines for Use of Nutrition and Health Claims. 

 

2.144 packaging (การบรรจุหีบห่อ) 

 การดาํเนินการใด  ๆที่ประกอบด้วยการจัดวางอาหารในภาชนะบรรจุ (ได้แก่ การบรรจุหีบห่อขั้นต้น) 

หรือจัดวางภาชนะบรรจุอาหารในบรรจุภัณฑอ์ื่นต่อไป 
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packaging 

any operation consisting of placing the food in containers ( i. e. , primary packaging) 

or placing the food containers in further packaging material. 

source: CXC 46-1999. Code of Hygienic Practice for Refrigerated Packaged Foods 

with Extended Shelf Life. 

 

2.145 pathogen (จุลินทรียที์่ทําใหเ้กิดโรคหรือจุลินทรียก่์อโรค) 

จุลินทรีย์ที่สามารถก่อให้เกดิการตดิเช้ือ การเจบ็ป่วยหรือโรค 

pathogen 

a microorganism that can cause infection, illness or disease. 

source: CXG 77-2011. Guidelines for Risk Analysis of Foodborne Antimicrobial Resistance. 

 

2.146 performance criterion (PC) (เกณฑเ์ชิงสมรรถนะ)  

ผลในรูปความถี่และความเข้มข้นหรืออย่างใดอย่างหน่ึงของอนัตรายในอาหาร ที่ต้องทาํให้

บรรลุโดยการใช้มาตรการควบคุมหน่ึงหรือหลายมาตรการ เพ่ือทาํให้ได้หรือนําไปสู่

วตัถุประสงคเ์ชิงสมรรถนะหรือวตัถุประสงคค์วามปลอดภยัดา้นอาหาร 

performance criterion (PC) 

the effect in frequency and/ or concentration of a hazard in a food that must be 

achieved by the application of one or more control measures to provide or contribute 

to a PO or an FSO. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, 27thtwenty-seventh edition

 

2.147 performance objective (PO) (วตัถุประสงคเ์ชิงสมรรถนะ)  

ความถี่สูงสุดและความเข้มข้นสูงสุดหรืออย่างใดอย่างหน่ึงของอันตรายในอาหาร  

ณ ขั้ นตอนที่กําหนด ในโซ่อาหารก่อนการบริโภค ที่ทําให้ได้หรือนําไปสู่วตัถุประสงค ์

ความปลอดภยัดา้นอาหาร หรือระดับความเสี่ยงที่ยอมรับได้ แล้วแต่กรณี 

performance objective (PO) 

the maximum frequency and/or concentration of a hazard in a food at a specified step 

in the food chain before the time of consumption that provides or contributes to an 

FSO or ALOP, as applicable. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, 27thtwenty-seventh edition 
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2.148 perishable food (อาหารเน่าเสียง่าย) 

อาหารที่เม่ือไม่เกบ็ตามเง่ือนไขการเกบ็รักษาที่กาํหนด จะทาํให้เกิดการเสื่อมสภาพ เสีย หรือ 

ทาํให้จุลินทรีย์ทั้งที่สร้างหรือไม่สร้างสารพิษหรือเมแทบอไลต์เจริญเติบโตได้อย่างรวดเร็ว  

(เช่น นมและผลิตภัณฑจ์ากนม ไข่ เน้ือสตัว์ เน้ือสตัว์ปีก ปลา)  

perishable food 

food that, when not kept under the required storage conditions, is subject to rapid 

decay, spoilage and/or growth of micro-organisms with or without the production of 

toxins or metabolites (e.g., milk and milk products, eggs, meat, poultry, fish). 

source: CXC 76R-2017. Regional Code of Hygienic Practice for Street-Vended Foods in Asia.  

 

2.149 pest (สตัวพ์าหะนาํเช้ือ)  

แมลง นก สัตว์ฟันแทะ และสัตว์อื่นใดๆ ที่สามารถทาํให้เกิดการปนเป้ือนในอาหารได้ 

โดยทางตรงหรือทางอ้อม 

pest 

insects, birds, rodents and any other animal capable of directly or indirectly 

contaminating food. 

source: CXC 39-1993. Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods 

in Mass Catering. 

 

2.150 pest (ศตัรูพชื)  

สัตว์ หรือสปีชีส์ หรือสายพันธุ์ หรือต้นแบบชีวภาพของจุลินทรีย์ใดๆ ที่การปรากฎอยู่ 

หรือการทาํปฏิกิริยาทาํลายคุณภาพของผักและผลไม้ การรักษาคุณภาพหรือการเกบ็รักษา 

และความปลอดภัย 

pest 

any animal or micro-organisms species, strain or bio type whose presence or actions are 

detrimental to fresh fruits and vegetables quality, keeping quality/storage and/or safety. 

source: Codex Information Documents. 2022. Definition of Terms for Application in 

the Layout for Codex Standards for Fresh Fruits and Vegetables 

  

2.151 pesticide (วตัถุอนัตรายทางการเกษตร) 

สารใดๆ ที่ตั้งใจใช้เพ่ือป้องกัน ทาํลาย ดึงดูด ขับไล่ หรือควบคุมศตัรูพืชใด ๆ รวมถึงพืชและ

สัตว์ชนิดที่ไม่พึงประสงค์ ระหว่างการผลิต การเกบ็รักษา การขนส่ง การกระจายสินค้า และ

การแปรรูป อาหาร สินค้าเกษตร หรืออาหารสตัว ์หรือเป็นสารที่ใช้กับสัตว์เพ่ือควบคุม

ปรสติภายนอก และให้หมายความรวมถึงสารควบคุมการเจริญเติบโตของพืช สารทาํให้ใบร่วง 
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สารที่ทาํให้พืชแห้งตาย สารปลิดผล หรือสารยับย้ังการแตกยอดอ่อน และสารที่ใช้กับพืช 

ก่อนหรือหลังการเกบ็เกี่ยวเพ่ือป้องกันการเสื่อมสภาพระหว่างการเกบ็รักษาและการขนส่ง 

ทั้งน้ี โดยปกติแล้วคาํว่าวตัถุอนัตรายทางการเกษตรไม่รวมปุ๋ย สารอาหารของพืชและสัตว์  

วตัถุเจือปนอาหาร และยาสาํหรับสตัว์ 

pesticide  

any substance intended for preventing, destroying, attracting, repelling, or controlling 

any pest including unwanted species of plants or animals during the production, storage, 

transport, distribution and processing of food, agricultural commodities, or animal feeds 

or which may be administered to animals for the control of ectoparasites. The term includes 

substances intended for use as a plant growth regulator, defoliant, desiccant, fruit 

thinning agent, or sprouting inhibitor and substances applied to crops either before or after 

harvest to protect the commodity from deterioration during storage and transport. The term 

normally excludes fertilizers, plant and animal nutrients, food additives, and animal drugs. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 

2.152 pesticide residue (สารพษิตกคา้งหรือสารตกคา้งจากวตัถุอนัตรายทางการเกษตร) 

สารใด ๆ ที่ถูกระบุว่าตกค้างในอาหาร สินค้าเกษตรหรืออาหารสตัว ์ซึ่งเป็นผลจากการใช้

วตัถุอนัตรายทางการเกษตร คาํว่าสารพิษตกคา้งรวมถึงสารอนุพันธใ์ดๆ ของวตัถุอนัตราย

ทางการเกษตร เช่น สารที่เกิดจากกระบวนการเปล่ียนแปลง กระบวนการสร้างและสลาย  

การทาํปฏิกิริยา และสารไม่บริสุทธิ์ที่มีในวตัถุอนัตรายทางการเกษตรที่มีความเป็นพิษ 

อย่างมนัียสาํคัญ 

pesticide residue  

any specified substance in food, agricultural commodities, or animal feed resulting 

from the use of a pesticide. The term includes any derivatives of a pesticide, such as 

conversion products, metabolites, reaction products, and impurities considered to be 

of toxicological significance.  

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition. 

 

2.153 phycotoxins (สารพษิจากสาหร่าย) 

สารพิษที่ผลิตโดยสาหร่ายและอาจสะสมในสตัว์นํา้ที่บริโภคได้ เช่น หอย 

phycotoxins 

toxins that are produced by algae and that may be accumulated in edible aquatic 

organisms such as shellfish 

source:  modified from CXS 193- 1995, amended in 2019.  General Standard for 

Contaminants and Toxins in Food and Feed. 
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2.154 phytotoxin (ชีวพษิจากพชื) 

สารพิษที่เกิดข้ึนภายในพืชตามธรรมชาติในพืชบางสกุล สปีชีส์ หรือสายพันธุ์ ซ่ึงปกติผลิต 

เมแทบอไลต์ที่เป็นพิษในระดับที่เป็นอนัตราย เช่น สารโซเลนีนในมันฝร่ัง 

phytotoxin 

endogenous natural toxicants in plant, such as solanine in potatoes, resulting from a 

genus, species or strain ordinarily producing hazardous levels of a toxic metabolite(s) 

source:  modified from CXS 193- 1995, amended in 2019.  General Standard for 

Contaminants and Toxins in Food and Feed. 

 

2.155 polyunsaturated fatty acids (กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายพนัธะคู่) 

กรดไขมันที่มีพันธะคู่แบบซิสมากกว่า 1 ตําแหน่ง โดยมีหมู่เมทิลีน (-CH2-) ค่ันกลาง

ระหว่างพันธะคู่ที่อยู่ตดิกนั  

polyunsaturated fatty acids 

fatty acids with cis-cis methylene interrupted double bonds. 

source: CXG 2-1985, rev. 2017. Guidelines on Nutrition Labelling. 

 

2.156 portioning (การแบ่งส่วน) 

 การแบ่งอาหารก่อนหรือหลังปรุงสกุให้เป็นหน่ึงส่วนหรือหลายส่วน 

portioning 

division of food before or after cooking into single or multiple portions. 

source: CXC 39-1993. Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods 

in Mass Catering. 

 

2.157 potable water (นํ้าที่ใชดื้ม่ได)้ 

นํ้าที่ เป็นไปตามมาตรฐานคุณภาพของนํ้าดื่ม เช่น ตามที่อธิบายไว้ใน World Health 

Organization (WHO) Guidelines for Drinking-water Quality 

potable water 

water which meets the quality standards of drinking water such as described in the 

World Health Organization (WHO) Guidelines for Drinking-water Quality. 

source: CXC 53-2003, rev. 2017. Code of Hygienic Practice for Fresh Fruits and Vegetables. 

 

2.158 potentially hazardous food (อาหารที่อาจเป็นอนัตราย) 

 อาหารที่สามารถสนับสนุนการเจริญอย่างรวดเรว็และต่อเน่ืองของจุลินทรียที์่ทําใหเ้กิดโรค

หรือสร้างสารพิษ 
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potentially hazardous food 

food capable of supporting rapid and progressive growth of infectious or toxigenic 

microorganisms. 

source: CXC 39-1993. Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods 

in Mass Catering. 

 

2.159 prepackaged (บรรจุหีบห่อแลว้) 

 การบรรจุหรือจัดเตรียมอาหารไว้ในภาชนะบรรจุล่วงหน้า พร้อมสาํหรับการเสนอให้กบัผูบ้ริโภค 

prepackaged 

packaged or made up in advance in a container, ready for offer to the consumer, or for 

catering purposes.  

source: CXS 1-1985, rev. 2018. General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods. 

 

2.160 prerequisite programme (โปรแกรมพื้ นฐาน) 

โปรแกรมต่างๆ รวมถงึการปฏิบติัทางสุขลกัษณะที่ดี การปฏบัิติทางการเกษตรที่ด ีการปฏบัิติ

ที่ดีในการผลิต ตลอดจนการปฏิบัติอื่น ๆ และขั้นตอนการดําเนินการต่างๆ เช่น การอบรม

และการตามสอบได ้ที่สร้างสภาวะแวดล้อม และการดาํเนินงานที่จาํเป็น ซึ่งเป็นพ้ืนฐานของ

การนาํระบบการวิเคราะหอ์นัตรายและจุดวิกฤตที่ตอ้งควบคุมไปใช้ 

prerequisite programme 

programmes including good hygiene practices, good agricultural practices and good 

manufacturing practices, as well as other practices and procedures such as training 

and traceability, that establish the basic environmental and operating conditions that 

set the foundation for implementation of a HACCP system. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.161 primary production (การผลิตขั้นตน้) 

ขั้นตอนต่างๆ ในโซ่อาหาร รวมถึงการเกบ็รักษา สิ่งที่ผลิตได้จากการทาํฟาร์ม และบางกรณี 

ที่เหมาะสมให้รวมถึงการขนส่ง การผลิตขั้นตน้นี้ รวมถึงการปลูกพืช การเล้ียงสัตว์นํา้และสตัว์ 

และการเกบ็เกี่ยวพืช สัตว์หรือผลิตภัณฑ์สัตว์ จากฟาร์มหรือถิ่นที่อยู่ตามธรรมชาติของพืช 

หรือสตัว์เหล่าน้ัน 
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primary production 

those steps in the food chain up to and including storage and, where appropriate, 

transport of outputs of farming.  This would include growing crops, raising fish and 

animals, and the harvesting of plants, animals or animal products from a farm or their 

natural habitat. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.162 procedure (ขั้นตอนการดําเนนิการ) 

แนวทางที่ระบุไว้ในการดาํเนินกจิกรรมหรือกระบวนการ 

procedure 

specified way to carry out an activity or a process 

source: ISO/IEC 17000:2004. Conformity Assessment–Vocabulary and General Principles. 

 

2.163 process control (การควบคุมกระบวนการ) 

สภาวะและมาตรการทั้งหมดที่ใช้ในระหว่างกระบวนการผลิต ที่จําเป็นในการบรรลุ 

ซ่ึงความปลอดภยัดา้นอาหารและความเหมาะสมของอาหาร 

process control 

all conditions and measures applied during the production process that are necessary 

to achieve safety and suitability of food 

source: CXC 58-2005. Code of Hygienic Practice for Meat. 

2.164 processing aid (สารช่วยในการผลิต)  

สารหรือวัสดุใดๆ (ไม่รวมอุปกรณ์หรือภาชนะเคร่ืองมือเคร่ืองใช้ และไม่ได้นํามาบริโภค 

ในลักษณะของส่วนประกอบอาหาร) ที่ตั้ งใจใช้ในการแปรรูปวัตถุดิบ อาหาร หรือ

ส่วนประกอบของอาหารนั้น เพ่ือให้บรรลุบางจุดมุ่งหมายทางเทคโนโลยี ระหว่างการปฏบัิติใดๆ 

หรือการแปรรูป และอาจส่งผลให้มีสารตกค้างหรืออนุพันธุ์ของสารเหล่าน้ีในผลิตภณัฑ์

สุดทา้ยโดยไม่ได้ตั้งใจแต่หลีกเลี่ยงไม่ได้ 

processing aid 

any substance or material, not including apparatus or utensils, and not consumed as a 

food ingredient by itself, intentionally used in the processing of raw materials, foods 

or its ingredients, to fulfill a certain technological purpose during treatment or 

processing and which may result in the non- intentional but unavoidable presence of 

residues or derivatives in the final product. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 
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2.165 qualitative risk assessment (การประเมินความเสีย่งเชิงคุณภาพ) 

 การประเมินความเสี่ยงบนพ้ืนฐานข้อมูลที่มีข้อมูลในการประมาณความเสี่ยงในเชิงตัวเลข 

ไม่เพียงพอ อย่างไรก็ตาม สามารถจัดลําดับความเสี่ยงหรือแยกความเสี่ยงเป็นประเภท 

เชิงพรรณนาได้ โดยอาศยัความรู้ของผู้เช่ียวชาญและการช้ีบ่งความไม่แน่นอนที่มี 

qualitative risk assessment 

a risk assessment based on data which, while forming an inadequate basis for 

numerical risk estimations, nonetheless, when conditioned by prior expert knowledge 

and identification of attendant uncertainties permits risk ranking or separation into 

descriptive categories of risk.  

source:  CXG 30-1999.  Principles and Guidelines for the Conduct of Microbiological 

Risk Assessment. 

 

2.166 quantitative risk assessment (การประเมินความเสีย่งเชิงปริมาณ) 

 การประเมินความเสีย่งที่แสดงผลความเสีย่งในเชิงตัวเลข และระบุถงึความไม่แน่นอนที่มี  

quantitative risk assessment 

a risk assessment that provides numerical expressions of risk and indication of the 

attendant uncertainties. 

source: CXG 30-1999, amended in 2014. Principles and Guidelines for the Conduct 

of Microbiological Risk Assessment. 

 

2.167 ready-to-eat (RTE) food (อาหารพรอ้มบริโภค) 

อาหารที่เจตนาให้บริโภคโดยไม่ต้องผ่านขั้นตอนใดๆ เพ่ิมเตมิเพ่ือกาํจัดสิ่งมีชีวิต 

ready-to-eat (RTE) food 

food that are intended to be consumed without any further biocidal steps. 

source: CXC 58-2005. Code of Hygienic Practice for Meat. 

 

ขอ้มูลเพิม่เติม 

Guidelines on the Application of General Principles of Food Hygiene to the Control of Viruses 

in Food (CXG 79-2012) ได้กาํหนดนิยามของคาํว่า “อาหารพร้อมบริโภค” ไว้ดังน้ี  

อาหารใดๆ ที่โดยทั่วไปใช้บริโภคดิบหรืออาหารใดๆ ที่มีการจัดเตรียม แปรรูป ผสม ปรุงสุก 

หรือเตรียมในรูปแบบที่โดยทั่วไปนําไปบริโภคโดยไม่ต้องผ่านขั้นตอนอื่นๆ เพ่ิมเติม 

เพ่ือกาํจัดไวรัสหรือกาํจัดการตดิเช้ือ 
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ready-to-eat (RTE) food 

any food that is normally eaten in its raw state or any food handled, processed, mixed, 

cooked, or otherwise prepared into a form, that is normally eaten without further 

steps, which could remove viruses or eliminate their infectivity. 

source: CXG 79-2012 

 

2.168 reduction of disease risk claims (การกล่าวอา้งการลดความเสีย่งของการเกิดโรค) 
การกล่าวอา้งที่เกี่ยวข้องกบัการบริโภคอาหารหรือองค์ประกอบของอาหาร ในบริบทของการบริโภค

อาหารรวมทั้งหมด ที่มต่ีอการลดความเสีย่งในการเกดิโรคหรือสภาวะที่เกี่ยวข้องกบัสขุภาพ  

การลดความเสีย่ง หมายถึง การเปล่ียนแปลงอย่างมีนัยสาํคัญของปัจจัยเสี่ยงหลักสาํหรับโรค

หรือสภาวะเกี่ยวข้องกับสุขภาพ โรคแต่ละโรคมีปัจจัยเสี่ยงหลายปัจจัย และการเปล่ียนแปลง

หน่ึงในปัจจัยเสี่ยงเหล่าน้ีอาจเกดิผลประโยชน์หรือไม่กไ็ด้ การแสดงการกล่าวอา้งการลดความเสีย่งน้ี

ต้องทาํให้ม่ันใจว่ามีการใช้ภาษาที่เหมาะสม และอ้างอิงถึงปัจจัยความเสี่ยงอื่นๆ เป็นต้น 

เพ่ือให้ผูบ้ริโภคไม่ตคีวามว่าเป็นการกล่าวอา้งเชิงป้องกนั  

reduction of disease risk claims 

claims relating the consumption of a food or food constituent, in the context of the 

total diet, to the reduced risk of developing a disease or health-related condition. Risk 

reduction means significantly altering a major risk factor(s)  for a disease or health-

related condition.  Diseases have multiple risk factors and altering one of these risk 

factors may or may not have a beneficial effect.  The presentation of risk reduction 

claims must ensure, for example, by use of appropriate language and reference to 

other risk factors, that consumers do not interpret them as prevention claims. 

source: CXG 23-1997, rev. 2014. Guidelines for Use of Nutrition and Health Claims. 

 

2.169 requirement (ขอ้กําหนด) 

เกณฑ์ต่างๆ ที่กาํหนดขึ้ นโดยหน่วยงานที่มีอาํนาจหน้าที่ ที่เกี่ยวข้องกับการค้าสินค้าอาหาร  
ซ่ึงครอบคลุมการคุ้มครองด้านสาธารณสขุ การคุ้มครองผูบ้ริโภค และเง่ือนไขการค้าที่เป็นธรรม 

requirement 

the criteria set down by the competent authorities relating to trade in foodstuffs covering 

the protection of public health, the protection of consumers and conditions of fair trading. 

source: CXG 26-1997, rev. 2010. Guidelines for the Design, Operation, Assessment 

and Accreditation of Food Import and Export Inspection and Certification Systems. 
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2.170 residues of veterinary drugs (สารตกคา้งจากยาสตัว)์ 

สารตกค้างของสารประกอบตั้งต้นและเมแทบอไลต์ของสารน้ันๆ หรืออย่างใดอย่างหน่ึง 

ในส่วนที่กินได้ของผลิตภัณฑ์จากสัตว์ และรวมถึงสารตกค้างของสารไม่บริสุทธิ์ที่มีอยู่ใน 

ยาสตัวท์ี่เกี่ยวข้อง 

residues of veterinary drugs 

the parent compounds and/or their metabolites in any edible portion of the animal product, 

and include residues of associated impurities of the veterinary drug concerned. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition. 

 

2.171 retail (คา้ปลีก) 

 ธุรกิจอาหารที่เกี่ยวข้องกบัการขายอาหารบรรจุหีบห่อหรือไม่บรรจุหีบห่อโดยตรงแก่ผูบ้ริโภค

เป็นหลัก สาํหรับการบริโภคนอกสถานที่หรือนาํไปบริโภคในภายหลัง 

retail 

a food business primarily involved in selling prepackaged or non- prepackaged food 

directly to consumers for off-site or future consumption. 

source:  CXC 80-2020.  Code of Practice on Food Allergen Management for Food 

Business Operators. 

2.172 risk (ความเสีย่ง) 

ฟังก์ชันของความน่าจะเป็นของการเกิดผลเสียต่อสุขภาพและความรุนแรงของผลเสียน้ัน  

อนัเน่ืองมาจากอนัตราย (หน่ึงหรือหลายอนัตราย) ในอาหาร 

risk 

a function of the probability of an adverse health effect and the severity of that effect, 

consequential to a hazard(s) in food. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 

 

2.173 risk analysis (การวิเคราะหค์วามเสีย่ง) 

กระบวนการที่ประกอบด้วย 3 องค์ประกอบ: การประเมินความเสี่ยง การจัดการความเสี่ยง 

และการสือ่สารความเสีย่ง 

risk analysis 

a process consisting of three components: risk assessment, risk management and risk 

communication. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition. 
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2.174 risk assessment (การประเมินความเสีย่ง) 

กระบวนการบนพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์ที่ประกอบด้วย ขั้นตอนต่างๆ ดังต่อไปน้ี: 1) การระบุ

อนัตราย 2) การแสดงลกัษณะเฉพาะของอนัตราย 3) การประเมินการไดร้บัสมัผสั และ 

4) การแสดงลกัษณะเฉพาะของความเสีย่ง 

risk assessment 

a scientifically based process consisting of the following steps:  ( i)  hazard identification, 

(ii) hazard characterization, (iii) exposure assessment, and (iv) risk characterization.  

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 

 

2.175 risk assessment policy (นโยบายการประเมินความเสีย่ง) 

แนวทางปฏิบัติที่จัดทาํในรูปเอกสาร เกี่ยวกับทางเลือกต่าง ๆ และการตัดสินที่เกี่ยวข้อง  

เพ่ือนาํไปใช้ที่จุดตัดสนิใจต่าง ๆ ที่เหมาะสมในการประเมินความเสีย่ง โดยยังคงความถูกต้อง

และครบถ้วนทางด้านวิทยาศาสตร์ของกระบวนการประเมินความเสีย่งไว้  

risk assessment policy 

documented guidelines on the choice of options and associated judgments for their 

application at appropriate decision points in the risk assessment such that the scientific 

integrity of the process is maintained. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition. 

 

2.176 risk characterisation (การแสดงลกัษณะเฉพาะของความเสีย่ง) 

การประมาณความน่าจะเป็นของการเกดิและความรุนแรงของผลเสียต่อสุขภาพที่ทราบหรือ

ที่มีโอกาสเกิด ในประชากรที่กาํหนด ทั้งในเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ หรืออย่างใดอย่างหน่ึง 

ที่รวมถึงความไม่แน่นอนที่มีอยู่อื่นๆ บนพ้ืนฐานของการระบุอนัตราย การแสดงลกัษณะ

ของอนัตราย และการประเมินการไดร้บัสมัผสั 

risk characterisation 

the qualitative and/or quantitative estimation, including attendant uncertainties, of the 

probability of occurrence and severity of known or potential adverse health effects in a given 

population based on hazard identification, hazard characterization and exposure assessment. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition. 
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2.177 risk communication (การสือ่สารความเสีย่ง) 

การแลกเปล่ียนข้อมูลและความคิดเห็นเชิงโต้ตอบ ตลอดกระบวนการวิเคราะหค์วามเสี่ยง 

ที่เกี่ยวข้องกับความเสี่ยง ปัจจัยต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับความเสี่ยงและการรับรู้ความเสี่ยง 

ระหว่างผู้ประเมินความเสีย่ง ผู้จัดการความเสีย่ง ผูบ้ริโภค ภาคอุตสาหกรรม ภาคการศึกษา 

และภาคส่วนอื่นที่สนใจ รวมถึงการอธิบายผลหรือสิ่งที่พบ จากการประเมินความเสี่ยง  

และพ้ืนฐานที่ใช้ในการตดัสนิใจในการจดัการความเสีย่งน้ัน   

risk communication 

the interactive exchange of information and opinions throughout the risk analysis process 

concerning risk, risk-related factors and risk perceptions, among risk assessors, risk managers, 

consumers, industry, the academic community and other interested parties, including the 

explanation of risk assessment findings and the basis of risk management decisions. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition. 
 

2.178 risk estimate (การประมาณความเสีย่ง) 

การประมาณในเชิงคุณภาพ และเชิงปริมาณ หรืออย่างใดอย่างหน่ึง ของความเสี่ยงซ่ึงเป็น

ผลจากการแสดงลกัษณะเฉพาะของความเสีย่ง 

risk estimate 

the qualitative and/or quantitative estimation of risk resulting from risk characterization. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition. 

 

2.179 risk management (การจดัการความเสีย่ง) 

กระบวนการ (ที่แยกอย่างชัดเจนจากการประเมินความเสี่ยง) ของการช่ังนํา้หนักทางเลือก

ด้านนโยบายที่มีการปรึกษาร่วมกับทุกภาคส่วนที่สนใจ โดยพิจารณาจากการประเมินความเสี่ยง

และปัจจัยอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องสาํหรับการคุ้มครองสุขภาพ และการส่งเสริมการปฏิบัติทางการค้า 

ที่เป็นธรรม และถ้าจาํเป็น ให้เลือกทางเลือกในการป้องกนัและการควบคุมที่เหมาะสม  

risk management 

the process, distinct from risk assessment, of weighing policy alternatives, in 

consultation with all interested parties, considering risk assessment and other factors 

relevant for the health protection and for the promotion of fair trade practices, and if 

needed, selecting appropriate prevention and control options 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition. 
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2.180 risk profile (ขอ้มูลแสดงลกัษณะเฉพาะของความเสีย่งหรือโพรไฟลข์องความเสีย่ง) 

การอธบิายปัญหาความปลอดภยัดา้นอาหารและบริบทของปัญหาน้ัน 

risk profile 

the description of the food safety problem and its context. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 

 

2.181 risk-based (บนพื้ นฐานความเสีย่ง) 

ประกอบด้วยวตัถุประสงคเ์ชิงสมรรถนะ เกณฑเ์ชิงสมรรถนะ หรือเกณฑ์เชิงกระบวนการใดๆ 

ที่จัดทาํขึ้นตามหลักการวิเคราะหค์วามเสีย่ง 

risk-based 

Containing any performance objective, performance criterion or process criterion 

developed according to risk analysis principles. 

souce: CXC 58-2005. Code of Hygienic Practice for Meat. 

 

2.182 semi-packed food (อาหารที่บรรจุแบบไม่ปิดสนทิ) 

อาหารที่อาจสัมผัสตรงกับหน่วยที่ใชใ้นการขนส่งอาหารหรือบรรยากาศ (เช่น ผักและอาหาร 

ในลังและถุง) 

semi-packed food 

a food which might come in direct contact with the food transportation unit or the 

atmosphere (e.g., vegetables and food in crates and bags). 

source: CXC 47-2001. Code of Hygienic Practice for the Transport of Food in Bulk 

and Semi-Packed Food. 

 

2.183 shelf life (อายุการเก็บรกัษา) 

ช่วงระยะเวลาระหว่างที่ผลิตภัณฑ์ยังคงความปลอดภัยด้านจุลินทรีย์และเคมี และยังคง

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ณ อุณหภูมิเฉพาะที่เกบ็รักษา อายุการเกบ็ขึ้ นอยู่กับอนัตราย 

ที่ระบุไว้สาํหรับผลิตภัณฑ์ วิธีการให้ความร้อนหรือการถนอมอาหารอื่น วิธีการบรรจุหีบห่อ 

และเฮอรเ์ดิลหรือปัจจัยยับย้ังอื่นๆ ที่ใช้ 

shelf life 

the period during which the product maintains its microbiological and chemical safety 

and sensory qualities at a specific storage temperature. It is based on identified hazards 

for the product, heat or other preservation treatments, packaging method and other 

hurdles or inhibiting factors that may be used 

source: CXC 52-2003, rev. 2016. Code of Practice for Fish and Fishery Products. 
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2.184 significant hazard (อนัตรายที่มีนยัสําคญั) 

อนัตรายที่ระบุโดยการวิเคราะหอ์นัตราย ที่มีเหตุผลรองรับว่าเป็นไปได้ที่เกิดขึ้ นในระดับ 

ที่ไม่สามารถยอมรับได้หากไม่มีการควบคุม และซ่ึงการควบคุมเป็นสิ่งที่จาํเป็นตามเจตนา

ของการใช้อาหารน้ัน 

significant hazard 

a hazard identified by a hazard analysis, as reasonably likely to occur at an unacceptable 

level in the absence of control, and for which control is essential given the intended 

use of the food. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.185 step (ขั้นตอน) 

จุด ขั้นตอนการดําเนินการ การปฏิบัติ หรือขั้นในโซ่อาหาร รวมถึงวัตถุดิบ ตั้งแต่การผลิต

ขั้นตน้จนถงึการบริโภคขั้นสดุท้าย  

step 

a point, procedure, operation or stage in the food chain including raw materials, from 

primary production to final consumption. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.186 sugar (นํ้าตาล) 

นํ้ าตาลโมเลกุลเด่ียว (มอโนแซก็คาไรด์) และนํ้ าตาลโมเลกุลคู่ (ไดแซก็คาไรด์) ทั้งหมด 

ที่มีอยู่ในอาหาร 

sugar 

all mono-saccharides and di-saccharides present in food  

source: CXG 2-1985, rev. 2017. Guidelines on Nutrition Labelling. 

 

2.187 trace elements (ธาตุที่ตอ้งการในปริมาณนอ้ย) 

ธาตเุคมีที่จาํเป็นสาํหรับโภชนาการของพืช สตัว์ หรือมนุษย์ในปริมาณน้อย 

trace elements 

chemical elements essential for plant, animal and/or human nutrition in small amounts 

source: CXC 62-2006. Code of Practice for the Prevention and Reduction of Dioxin 

and Dioxin-like PCB Contamination in Food and Feed. 
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2.188 traceability/product tracing (การตามสอบไดห้รือการตามสอบผลิตภณัฑ)์ 

ความสามารถในการติดตามการเคล่ือนย้ายของอาหารผ่านขั้นตอนตามที่ระบุไว้ (หน่ึงหรือ

หลายขั้นตอน) ในการผลิต การแปรรูป และการกระจายสนิค้า 

traceability/product tracing 

the ability to follow the movement of a food through specified stage(s) of production, 

processing and distribution. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition. 

 

2.189 trans fatty acids (กรดไขมนัชนิดแทรนส)์ 

 ไอโซเมอร์เชิงเรขาคณิตที่มีพันธะคู่ของคาร์บอนอยู่ในรูปแทรนส์ทั้งหมดของกรดไขมัน 

ไม่อิ่มตัวหน่ึงพันธะคู่ และกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายพนัธะคู่ ซ่ึงมีพันธะคู่แบบไม่คอนจูเกต

ที่ค่ันด้วยกลุ่มเมทลิีนอย่างน้อยหน่ึงกลุ่ม 

trans fatty acids 

all the geometrical isomers of monounsaturated and polyunsaturated fatty acids 

having non-conjugated, interrupted by at least one methylene group, carbon-carbon 

double bonds in the trans configuration 

source: CXG 2-1985, rev. 2017. Guidelines on Nutrition Labelling. 

 

2.190 transparent (โปร่งใส) 

 ลักษณะของกระบวนการพิจารณาที่มีการระบุประเดน็ต่างๆ (ได้แก่ เหตุผล ตรรกะของการพัฒนา 

เง่ือนไขบังคับ สมมุติฐาน ค่าที่ใช้ในการตัดสิน การตัดสินใจ ข้อจาํกัด และความไม่แน่นอน) 

อย่างครบถ้วน เป็นระบบ เป็นลายลักษณ์อกัษร และสามารถนาํมาทบทวนได้  

transparent 

characteristics of a process where the rationale, the logic of development, constraints, 

assumptions, value judgements, decisions, limitations and uncertainties of the expressed 

determination are fully and systematically stated, documented, and accessible for review.  

source: CXG 30-1999. Principles and Guidelines for the Conduct of Microbiological 

Risk Assessment. 

 

2.191 upper level of intake (ปริมาณสูงสุดที่บริโภคได)้ 

ปริมาณสูงสุดของสารอาหารหรือสารที่เกี่ยวข้อง ซึ่งได้จากทุกแหล่งอาหารในการบริโภคปกติ  

ที่ไม่ก่อให้เกดิผลเสียต่อสุขภาพมนุษย์ 

 

 



มกษ. 9067-2566 64 

 
Upper level of intake  

the maximum level of habitual intake from all sources of a nutrient or related substance 

judged to be unlikely to lead to adverse health effects in humans. 

source: Codex Alimentarius Commission-Procedural Manual, twenty-seventh edition 

 

2.192 use-by date or expiration date (ใชภ้ายในวนัที่หรือวนัหมดอายุ) 

 วันที่สิ้นสดุของระยะเวลาที่อาหารยังปลอดภัยและมีคุณภาพภายใต้เงื่อนไขการเกบ็รักษาที่แสดงไว้ 

โดยหลังจากวันน้ีห้ามนําอาหารน้ันไปวางจําหน่าย หรือไม่ควรนําไปบริโภค เน่ืองจากเหตุผล 

ด้านความปลอดภัยและคุณภาพ  

use-by date or expiration date 

the date which signifies the end of the period under any stated storage conditions, after 

which the product should not be sold or consumed due to safety and quality reasons.  

source: CXS 1-1985, rev. 2018. General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods. 

 

2.193 validation of control measures (การพสูิจนย์นืยนัความใชไ้ดข้องมาตรการควบคุม) 

การได้มาซ่ึงหลักฐานที่แสดงว่ามาตรการควบคุมหน่ึงมาตรการหรือการรวมกันของ

มาตรการหลายมาตรการ  หากนาํไปปฏบัิติอย่างถูกต้องเหมาะสม สามารถควบคุมอนัตราย

เพ่ือให้เป็นไปตามผลลัพธท์ี่ระบุไว้  

validation of control measures 

obtaining evidence that a control measure or combination of control measures, if properly 

implemented, is capable of controlling the hazard to a specified outcome. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 

 

2.194 verification (การทวนสอบ) 

การใช้วิธีการ ขั้นตอนการดําเนินการ การทดสอบ และการประเมินผลอื่นๆ เพ่ิมเติมจาก 

การตรวจเฝ้าระวงั เพ่ือพิจารณาว่าได้มีการนาํมาตรการควบคุมไปปฏบัิติตามที่มุ่งหวังหรือไม่  

verification 

the application of methods, procedures, tests and other evaluations, in addition to monitoring, 

to determine whether a control measure is or has been operating as intended. 

source: CXC 1-1969, rev. 2020. General Principles of Food Hygiene. 
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2.195 veterinary drug (ยาสตัว)์ 

สารใดๆ ที่ให้แก่สตัวที์่ผลิตอาหาร เช่น สตัว์ที่ผลิตเน้ือสตัว์หรือนํา้นม สตัว์ปีก สตัว์นํา้ หรือผึ้ ง 

ไม่ว่าใช้เพ่ือจุดมุ่งหมายในการบาํบัด การป้องกนั หรือการวินิจฉัยโรค หรือเพ่ือการเปล่ียนแปลง

หน้าที่ทางสรีรวิทยา หรือพฤตกิรรมของสตัว์ 

veterinary drug 

any substance applied or administered to any food-producing animal, such as meat or 

milk producing animals, poultry, fish or bees, whether used for therapeutic, prophylactic, 

or diagnostic purposes, or for modification of physiological functions or behavior 

source: CXA 5-1993, amended in 2003. Codex Glossary of Terms and Definitions 

(Residues of Veterinary Drugs in Foods). 

 

2.196 water activity (วอเตอรแ์อกทิวิตี) 

อตัราส่วนของความดันไอนํา้ของผลิตภัณฑต่์อความดันไอของนํา้บริสทุธิ์ที่อุณหภมิูเดียวกนั 

water activity (aw) 

the ratio of the water vapour pressure of the product to the vapour pressure of pure 

water at the same temperature. 

source: CXC 23-1979, rev.  1993.  Code of Hygienic Practice for Low-Acid and 

Acidified Low-Acid Canned Foods. 

ขอ้มูลเพิม่เติม 

Code of Practice for the Prevention and Reduction of Aflatoxin Contamination in Peanuts 

(CXC 55-2004) ได้กาํหนดนิยามของคาํว่า “วอเตอร์แอกทวิิต”ี ไว้ดังน้ี 

การวัดค่าความช้ืนอสิระในผลิตภัณฑ์ และคือค่าความดันไอนํา้ของ สารหารด้วยความดันไอ

ของนํา้บริสทุธิ์ที่อุณหภมิูเดียวกนั  

ทั้งน้ี กรณีอันตรายจากแอฟลาทอ็กซิน ค่าวอเตอรแ์อกทิวิตีสูงกว่า 0.70 ที่อุณหภูมิ 25C 

(77F) ถือว่าไม่ปลอดภัย เน่ืองจาก Aspergillus flavus and Aspergillus parasiticus สามารถ

เจริญเตบิโตและเป็นไปได้ที่จะผลิตแอฟลาทอ็กซิน  

water activity 

a measure of free moisture in a product and is the water vapour pressure of the substance 

divided by the vapour pressure of pure water at the same temperature. Water activity above 

0.70 at 25 degrees Celsius (77  Fahrenteit) are ‘unsafe’ as far as growth of Aspergillus 
flavus and Aspergillus parasiticus and possible aflatoxin production are concerned. 

source: CXC 55-2004 
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2.197 wet cleaning (การทําความสะอาดแบบเปียก) 

การกาํจัดดิน รวมถงึเศษอาหาร สิ่งสกปรก คราบไขมันหรือนํา้มัน หรือสิ่งที่ไม่พึงประสงค์อื่นๆ 

โดยใช้นํา้และสารทาํความสะอาด 

wet cleaning 

the removal of soil, including food residues, dirt, grease or other objectionable matter 

using water and detergents. 

source:  CXC 75-2015, amended in 2018.  Code of Hygienic Practice for Low-

Moisture Foods. 
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ดชันีคําศพัทเ์รียงตามลําดบัอกัษรภาษาองักฤษ 

คําศพัทภ์าษาองักฤษ คําศพัทภ์าษาไทย หนา้ 

Acceptable Daily Intake (ADI) ปริมาณที่บริโภคได้ต่อวัน 2 

acceptable level ระดับที่ยอมรับได้ 2 

acid food อาหารที่มีความเป็นกรด 2 

acidified low-acid food อาหารที่มีความเป็นกรดตํ่าชนิดที่ปรับกรด 2 

adverse health effect ผลเสยีต่อสขุภาพ 3 

allergen สารก่อภมิูแพ้ 3 

allergen cross-contact การสมัผสัข้ามของสารก่อภมิูแพ้ 4 

allergen profile รูปแบบสารก่อภมิูแพ้ 4 

antimicrobial resistance (AMR) การดื้อสารต้านจุลชีพ 4 

appropriate level of protection (ALOP) ระดับที่เหมาะสมของการคุ้มครอง

สขุอนามัย 

4 

best before date or best quality before date วันที่ควรบริโภคก่อน หรือวันที่ยังมีคุณภาพ 5 

bioavailability ชีวประสทิธผิล 5 

biocide สารชีวฆาต 5 

biotoxin in fish and fishery products ชีวพิษในสตัว์นํา้และผลิตภัณฑส์ตัว์นํา้ 6 

bottled/packaged drinking water นํา้ด่ืมบรรจุขวด/นํา้ด่ืมในภาชนะบรรจุ 6 

bulk บัลก ์ 6 

catering การบริการจัดทาํอาหาร 7 

catering establishment สถานประกอบการสาํหรับบริการ 

จัดทาํอาหาร 

7 

chilled food อาหารแช่เยน็ 7 

claim การกล่าวอ้าง 8 

clean water นํา้สะอาด 8 

cleaning  การทาํความสะอาด 9 

Codex guideline level (GL) ระดบัปริมาณที่ให้ไว้เป็นแนวทางโดยโคเดก็ซ์ 9 

Codex maximum level for  

a contaminant in a food or feed 

commodity 

ระดับปริมาณสงูสดุสาํหรับสารปนเป้ือนใน

อาหารหรืออาหารสตัว์ที่แนะนาํโดยโคเดก็ซ์ 

9 
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คําศพัทภ์าษาองักฤษ คําศพัทภ์าษาไทย หนา้ 

Codex maximum limit for pesticide 

residues (MRL) 

ปริมาณสงูสดุสาํหรับสารพิษตกค้าง 

ที่แนะนาํโดยโคเดก็ซ์ 

10 

Codex maximum limit for residues  

of veterinary drugs (MRL) 

ปริมาณสงูสดุสาํหรับสารตกค้างจากยาสตัว์

ที่แนะนาํโดยโคเดก็ซ์ 

11 

Codex maximum use level of  

an additive (ML) 

ระดับปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหารสงูสดุ

ที่แนะนาํโดยโคเดก็ซ์ 

12 

consumer ผู้บริโภค 12 

container ภาชนะบรรจุ 12 

contaminant สารปนเป้ือน 12 

contaminant สิ่งปนเป้ือน 13 

contamination การปนเป้ือน 13 

control ควบคุม 13 

control measure มาตรการควบคุม 14 

controlled wet cleaning การทาํความสะอาดแบบเปียกที่ควบคุม 14 

cooked food อาหารปรุงสกุ 14 

corrective action การปฏบัิติการแก้ไข 14 

critical control point (CCP) จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 15 

critical limit ค่าวิกฤต 15 

cross-contamination การปนเป้ือนข้าม 15 

cyst ซิสต ์ 16 

date of manufacture วันที่ผลิต 16 

date of packaging วันที่บรรจุหีบห่อ 16 

decision tree แผนภมิูการตัดสนิใจ 17 

defect ข้อบกพร่อง 17 

defect action point (DAP)  จุดดาํเนินการควบคุมข้อบกพร่อง 17 

deviation การเบ่ียงเบน 17 

dietary fibre ใยอาหาร 18 

disinfection การฆ่าเช้ือ 19 

dose-response assessment การประเมินการตอบสนองต่อขนาดที่ให้ 19 

drinking water systems ระบบนํา้ดื่ม 19 

dry cleaning การทาํความสะอาดแบบแห้ง 20 
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คําศพัทภ์าษาองักฤษ คําศพัทภ์าษาไทย หนา้ 

end product ผลิตภัณฑส์ดุท้าย 20 

equilibrium pH พีเอชสมดุล 20 

establishment สถานประกอบการ 20 

exposure assessment การประเมินการได้รับสมัผสั 21 

extraneous material/matter สิ่งแปลกปลอมจากภายนอก 21 

extraneous vegetable material สิ่งแปลกปลอมจากภายนอกที่มาจากพืช 21 

feed อาหารสตัว์ 22 

filth ฟิลท ์ 22 

flow diagram แผนภมิูกระบวนการผลิต 23 

food อาหาร 23 

food additive วัตถุเจือปนอาหาร 24 

food business operator (FBO) ผู้ประกอบการอาหาร 25 

food chain โซ่อาหาร 25 

food for catering purposes อาหารเพ่ือวัตถุประสงคใ์นการบริการ 

จัดทาํอาหาร 

26 

food handler ผู้ปฏบัิตต่ิออาหาร 26 

food handling การปฏบัิติต่ออาหาร 26 

food hygiene สขุลักษณะอาหาร 27 

food hygiene system ระบบสขุลักษณะอาหาร 27 

food producing animal สตัว์ที่ผลิตอาหาร 28 

food safety ความปลอดภัยด้านอาหาร 28 

food safety control system ระบบการควบคุมความปลอดภัยด้านอาหาร 28 

food safety emergency  เหตุการณ์ฉุกเฉินความปลอดภัยด้านอาหาร 28 

food safety emergency response การตอบสนองต่อเหตุการณ์ฉุกเฉิน 

ความปลอดภัยด้านอาหาร 

29 

food safety objective (FSO) วัตถุประสงค์ความปลอดภัยด้านอาหาร 29 

food service ผู้ให้บริการอาหาร 29 

food suitability ความเหมาะสมของอาหาร 29 

food transportation unit หน่วยที่ใช้ในการขนส่งอาหาร 30 

foodborne parasite ปรสติที่ก่อให้เกดิโรคในอาหาร 30 
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คําศพัทภ์าษาองักฤษ คําศพัทภ์าษาไทย หนา้ 

foodborne pathogen จุลินทรีย์ที่ทาํให้เกดิโรคจากอาหาร 30 

foods for special dietary uses อาหารที่มีวัตถุประสงคพิ์เศษ 30 

foreign matter สิ่งแปลกปลอม 31 

frozen food อาหารแช่แขง็ 31 

good agricultural practice in the use  

of pesticides (GAP) 

การปฏบัิติทางการเกษตรที่ดใีนการใช้ 

วัตถุอนัตรายทางการเกษตร 

31 

good hygiene practices (GHP) การปฏบัิติทางสขุลักษณะที่ด ี 32 

good manufacturing practice in the use 

of food additives 

การปฏบัิติทางการผลิตที่ดีในการใช้ 

วัตถุเจือปนอาหาร 

32 

good practice in the use of veterinary drugs การปฏบัิติที่ดีในการใช้ยาสตัว์ 33 

growth promotion การเร่งการเจริญเติบโต 33 

harbourage site ที่อาศยัหลบซ่อน  34 

harmonisation การทาํให้เกดิความสอดคล้องกนั 34 

hazard อนัตราย 34 

hazard analysis การวิเคราะห์อนัตราย 35 

hazard analysis and critical control point 

plan 

แผนการวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤต 

ที่ต้องควบคุม 

35 

hazard analysis and critical control point 

system 

ระบบการวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤต 

ที่ต้องควบคุม 

35 

hazard characterisation การแสดงลักษณะเฉพาะของอนัตราย 36 

hazard identification การระบุอนัตราย 36 

health claim การกล่าวอ้างทางสขุภาพ 36 

high risk area พ้ืนที่ความเสี่ยงสงู 36 

highest observed intake ปริมาณการบริโภคสงูสดุที่ไม่ก่อให้เกดิ

ผลเสยีต่อสขุภาพ 

37 

homeostatic mechanism กลไกรักษาสมดุล 37 

host ตวัถูกเบียนหรือตวัให้อาศัย 37 

human enteric virus ไวรัสในลาํไส้ของมนุษย์ 38 

hurdle เฮอร์เดิล 38 

hurdle technology เทคโนโลยีเฮอร์เดลิ 38 

ingredient ส่วนประกอบ 38 
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คําศพัทภ์าษาองักฤษ คําศพัทภ์าษาไทย หนา้ 

label ฉลาก 39 

labelling การแสดงฉลาก 39 

laboratory ห้องปฏบัิติการ 39 

larvae ตวัอ่อน 40 

lot รุ่น 40 

low-acid food อาหารที่มีความเป็นกรดตํ่า 40 

low-moisture foods อาหารความช้ืนตํ่า 41 

mass catering การบริการจัดทาํอาหารสาํหรับคนจาํนวนมาก 41 

meal assembly การจัดชุดอาหาร 41 

microbiological criterion เกณฑท์างจุลชีววิทยา 42 

mineral impurities สารแปลกปนจากแร่ 42 

minimise ทาํให้ลดลง 42 

modified atmosphere บรรยากาศดัดแปร 42 

monitor ตรวจเฝ้าระวัง 43 

mycotoxin สารพิษจากรา 43 

non-addition claim การกล่าวอ้างว่าไม่มีการเติม 43 

non-retail container ภาชนะบรรจุที่ไม่ได้จาํหน่ายโดยตรง 

ต่อผู้บริโภค  

44 

nontyphoidal Salmonella แซลโมเนลลาที่ไม่ก่อให้เกดิโรคไทฟอยด์ 44 

nutrient  สารอาหาร 44 

nutrient comparative claim การกล่าวอ้างปริมาณสารอาหารโดย

เปรียบเทยีบ 

44 

nutrient content claim การกล่าวอ้างปริมาณสารอาหาร 45 

nutrient declaration การแสดงสารอาหาร 45 

nutrient function claims การกล่าวอ้างเกี่ยวกบัหน้าที่ของสารอาหาร 45 

Nutrient Reference Values (NRVs) ปริมาณสารอาหารอ้างองิ 45 

Nutrient Reference Values – Non-

communicable Disease (NRVs-NCD) 

ปริมาณสารอาหารอ้างองิ – โรคไม่ติดต่อ

เร้ือรัง 

46 

Nutrient Reference Values - 

Requirements (NRVs-NCD) 

ปริมาณสารอาหารอ้างองิ – ความต้องการ 46 
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ค าศพัทภ์าษาองักฤษ ค าศพัทภ์าษาไทย หนา้ 

nutrient-related hazard อนัตรายที่เกี่ยวข้องกบัสารอาหาร 46 

nutrient-related hazard characterisation การแสดงลักษณะเฉพาะของอนัตราย 

ที่เกี่ยวข้องกบัสารอาหาร 

46 

nutrient-related hazard identification การระบุอนัตรายที่เกี่ยวข้องกบัสารอาหาร 47 

nutrient-related risk characterisation การแสดงลักษณะเฉพาะของความเสี่ยง 

ที่เกี่ยวข้องกบัสารอาหาร 

47 

nutrition claim การกล่าวอ้างทางโภชนาการ 47 

nutrition labelling การแสดงฉลากโภชนาการ 48 

nutritional risk ความเสี่ยงด้านโภชนาการ 48 

off odour  กล่ินผิดปกติ 48 

one health approach  แนวทางสขุภาพหน่ึงเดียว 48 

oocyst โอโอซิสต์ 49 

other function claim การกล่าวอ้างหน้าที่อื่น 49 

packaging การบรรจุหีบห่อ 49 

pathogen จุลินทรีย์ที่ท  าให้เกิดโรคหรือจุลินทรีย์ก่อโรค 50 

performance criterion (PC) เกณฑเ์ชิงสมรรถนะ 50 

performance objective (PO) วัตถุประสงค์เชิงสมรรถนะ 50 

perishable food อาหารเน่าเสยีง่าย 51 

pest สตัว์พาหะน าเช้ือ 51 

pest ศัตรูพืช 51 

pesticide วัตถุอนัตรายทางการเกษตร 51 

pesticide residue สารพิษตกค้าง 52 

phycotoxins สารพิษจากสาหร่าย 52 

phytotoxin ชีวพิษจากพืช 53 

polyunsaturated fatty acids กรดไขมันไม่อิ่มตัวหลายพันธะคู่ 53 

portioning การแบ่งส่วน 53 

potable water น า้ที่ใช้ด่ืมได้ 53 

potentially hazardous food อาหารที่อาจเป็นอนัตราย 53 

prepackaged บรรจุหีบห่อแล้ว 54 

prerequisite programme โปรแกรมพ้ืนฐาน 54 
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ค าศพัทภ์าษาองักฤษ ค าศพัทภ์าษาไทย หนา้ 

primary production การผลิตขั้นต้น 54 

procedure ขั้นตอนการด าเนินการ 55 

process control การควบคุมกระบวนการ 55 

processing aid สารช่วยในการผลิต 55 

qualitative risk assessment การประเมินความเสี่ยงเชิงคุณภาพ 56 

quantitative risk assessment การประเมินความเสี่ยงเชิงปริมาณ 56 

ready-to-eat (RTE) food อาหารพร้อมบริโภค 56 

reduction of disease risk claims การกล่าวอ้างการลดความเสี่ยงของการเกดิโรค 57 

requirement ข้อก าหนด 57 

residues of veterinary drugs  สารตกค้างจากยาสัตว์ 58 

retail ค้าปลีก 58 

risk ความเสี่ยง 58 

risk analysis การวิเคราะห์ความเสี่ยง 58 

risk assessment การประเมินความเสี่ยง 59 

risk assessment policy นโยบายการประเมินความเสี่ยง 59 

risk characterisation การแสดงลักษณะเฉพาะของความเสี่ยง 59 

risk communication การสื่อสารความเสี่ยง 60 

risk estimate การประมาณความเสี่ยง 60 

risk management การจัดการความเสี่ยง 60 

risk profile ข้อมูลแสดงลักษณะเฉพาะของความเสี่ยง

หรือโพรไฟล์ของความเสี่ยง 

61 

risk-based  บนพ้ืนฐานความเสี่ยง 61 

semi-packed food อาหารที่บรรจุแบบไม่ปิดสนิท 61 

shelf life อายุการเกบ็รักษา 61 

significant hazard อนัตรายที่มีนัยส าคัญ 62 

step ขั้นตอน 62 

sugar น า้ตาล 62 

trace elements แร่ธาตุที่ต้องการในปริมาณน้อย 62 

traceability/product tracing การตามสอบได้หรือการตามสอบผลิตภัณฑ์ 63 

trans fatty acids กรดไขมันชนิดทรานส์ 63 
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transparent ความโปร่งใส 63 

upper level of intake ปริมาณสงูสดุที่บริโภคได้ 63 

use-by date or expiration date วันหมดอายุ หรือ ใช้ภายในวันที่ 64 

validation of control measures การพิสจูน์ยืนยันความใช้ได้ของมาตรการ

ควบคุม 

64 

verification การทวนสอบ 64 

veterinary drug ยาสตัว์ 65 

water activity  วอเตอร์แอกทวิิต ี 65 

wet cleaning การทาํความสะอาดแบบเปียก 66 
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คําศพัทภ์าษาไทย คําศพัทภ์าษาองักฤษ หนา้ 

กรดไขมันชนิดทรานส ์ trans fatty acids 63 

กรดไขมันไม่อิ่มตัวหลายพันธะคู่ polyunsaturated fatty acids 53 

กลไกรักษาสมดุล homeostatic mechanism 37 

กล่ินผดิปกติ off odour  48 

การกล่าวอ้าง claim 8 

การกล่าวอ้างการลดความเสี่ยงของการเกดิโรค reduction of disease risk claims 57 

การกล่าวอ้างเกี่ยวกบัหน้าที่ของสารอาหาร nutrient function claims 45 

การกล่าวอ้างทางโภชนาการ nutrition claim 47 

การกล่าวอ้างทางสขุภาพ health claim 36 

การกล่าวอ้างปริมาณสารอาหาร nutrient content claim 45 

การกล่าวอ้างปริมาณสารอาหารโดย

เปรียบเทยีบ 

nutrient comparative claim 44 

การกล่าวอ้างว่าไม่มีการเติม non-addition claim 43 

การกล่าวอ้างหน้าที่อื่น other function claim 49 

การควบคุมกระบวนการ process control 55 

การฆ่าเช้ือ disinfection 19 

การจัดการความเสี่ยง risk management 60 

การจัดชุดอาหาร meal assembly 41 

การดื้อสารต้านจุลชีพ antimicrobial resistance (AMR) 4 

การตอบสนองต่อเหตุการณ์ฉุกเฉิน 

ความปลอดภัยด้านอาหาร 

food safety emergency response 29 

การตามสอบได้หรือการตามสอบ

ผลิตภัณฑ ์

traceability/product tracing 63 

การทวนสอบ verification 64 

การทาํความสะอาด cleaning  9 

การทาํความสะอาดแบบเปียก wet cleaning 66 

การทาํความสะอาดแบบเปียกที่ควบคุม controlled wet cleaning 14 

การทาํความสะอาดแบบแห้ง dry cleaning 20 
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การท าให้เกดิความสอดคล้องกนั harmonisation 34 

การบรรจุหีบห่อ packaging 49 

การบริการจัดท าอาหาร catering 7 

การบริการจัดท าอาหารส าหรับคนจ านวนมาก mass catering 41 

การเบ่ียงเบน deviation 17 

การแบ่งส่วน portioning 53 

การปฏบัิติการแก้ไข corrective action 14 

การปฏบัิติต่ออาหาร food handling 26 

การปฏบัิติทางการเกษตรที่ดีในการใช้วัตถุ

อนัตรายทางการเกษตร 

good agricultural practice in the use of 

pesticides (GAP) 

31 

การปฏบัิติทางการผลิตที่ดีในการใช้วัตถุ

เจือปนอาหาร 

good manufacturing practice in the use of 

food additives 

32 

การปฏบัิติทางสขุลักษณะที่ดี good hygiene practices (GHP) 32 

การปฏบัิติที่ดีในการใช้ยาสัตว์ good practice in the use of veterinary drugs 33 

การปนเป้ือน contamination 13 

การปนเป้ือนข้าม cross-contamination 15 

การประมาณความเสี่ยง risk estimate 60 

การประเมินการได้รับสมัผัส exposure assessment 21 

การประเมินการตอบสนองต่อขนาดที่ให้ dose-response assessment 19 

การประเมินความเสี่ยง risk assessment 59 

การประเมินความเสี่ยงเชิงคุณภาพ qualitative risk assessment 56 

การประเมินความเสี่ยงเชิงปริมาณ quantitative risk assessment 56 

การผลิตขั้นต้น primary production 54 

การพิสจูน์ยืนยันความใช้ได้ของมาตรการ

ควบคุม 

validation of control measures 64 

การระบุอนัตราย hazard identification 36 

การระบุอนัตรายที่เกี่ยวข้องกบัสารอาหาร nutrient-related hazard identification 47 

การเร่งการเจริญเติบโต growth promotion 33 

การวิเคราะห์ความเสี่ยง risk analysis 58 

การวิเคราะห์อนัตราย hazard analysis 35 
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การสมัผสัข้ามของสารก่อภมิูแพ้ allergen cross-contact 4 

การสื่อสารความเสี่ยง risk communication 60 

การแสดงฉลาก labelling 39 

การแสดงฉลากโภชนาการ nutrition labelling 48 

การแสดงลักษณะเฉพาะของความเสี่ยง risk characterisation 59 

การแสดงลักษณะเฉพาะของความเสี่ยง 

ที่เกี่ยวข้องกบัสารอาหาร 

nutrient-related risk characterisation 47 

การแสดงลักษณะเฉพาะของอนัตราย hazard characterisation 36 

การแสดงลักษณะเฉพาะของอนัตรายที่

เกี่ยวข้องกบัสารอาหาร 

nutrient-related hazard characterisation 46 

การแสดงสารอาหาร nutrient declaration 45 

เกณฑเ์ชิงสมรรถนะ performance criterion (PC) 50 

เกณฑท์างจุลชีววิทยา microbiological criterion 42 

ข้อกาํหนด requirement 57 

ข้อบกพร่อง defect 17 

ข้อมูลแสดงลักษณะเฉพาะของความเสี่ยง

หรือโพรไฟล์ของความเสี่ยง 

risk profile 61 

ขั้นตอน step 62 

ขั้นตอนการดาํเนินการ procedure 55 

ควบคุม control 13 

ความปลอดภัยด้านอาหาร food safety 28 

ความโปร่งใส transparent 63 

ความเสี่ยง risk 58 

ความเสี่ยงด้านโภชนาการ nutritional risk 48 

ความเหมาะสมของอาหาร food suitability 29 

ค้าปลีก retail 58 

ค่าวิกฤต critical limit 15 

จุดดาํเนินการควบคุมข้อบกพร่อง defect action point (DAP)  17 

จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม critical control point (CCP) 15 

จุลินทรีย์ที่ทาํให้เกดิโรคจากอาหาร foodborne pathogen 30 
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จุลินทรีย์ที่ทาํให้เกดิโรคหรือจุลินทรีย์ก่อโรค pathogen 50 

ฉลาก label 39 

ชีวประสทิธผิล bioavailability 5 

ชีวพิษจากพืช phytotoxin 53 

ชีวพิษในสตัว์นํา้และผลิตภัณฑส์ตัว์นํา้ biotoxin in fish and fishery products 6 

ซิสต ์ cyst 16 

แซลโมเนลลาที่ไม่ก่อให้เกดิโรคไทฟอยด์ nontyphoidal Salmonella 44 

โซ่อาหาร food chain 25 

ตรวจเฝ้าระวัง monitor 43 

ตวัถูกเบียนหรือตวัให้อาศัย host 37 

ตวัอ่อน larvae 40 

ทาํให้ลดลง minimise 42 

ที่อาศยัหลบซ่อน  harbourage site 34 

เทคโนโลยีเฮอร์เดลิ hurdle technology 38 

นโยบายการประเมินความเสี่ยง risk assessment policy 59 

นํา้ดื่มบรรจุขวด/นํา้ด่ืมในภาชนะบรรจุ bottled/packaged drinking water 6 

นํา้ตาล sugar 62 

นํา้ที่ใช้ดื่มได้ potable water 53 

นํา้สะอาด clean water 8 

แนวทางสขุภาพหน่ึงเดียว one health approach  48 

บนพ้ืนฐานความเสี่ยง risk-based  61 

บรรจุหีบห่อแล้ว prepackaged 54 

บรรยากาศดัดแปร modified atmosphere 42 

บัลก ์ bulk 6 

ปรสติที่ก่อให้เกดิโรคในอาหาร foodborne parasite 30 

ปริมาณการบริโภคสงูสุดที่ไม่ก่อให้เกดิ

ผลเสยีต่อสขุภาพ 

highest observed intake 37 

ปริมาณที่บริโภคได้ต่อวัน Acceptable Daily Intake (ADI) 2 

ปริมาณสารอาหารอ้างองิ Nutrient Reference Values (NRVs) 45 
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ปริมาณสารอาหารอ้างองิ – ความต้องการ Nutrient Reference Values - 

Requirements (NRVs-NCD) 

46 

ปริมาณสารอาหารอ้างองิ – โรคไม่ติดต่อ

เร้ือรัง 

Nutrient Reference Values – Non-

communicable Disease (NRVs-NCD) 

46 

ปริมาณสงูสดุที่บริโภคได้ upper level of intake 63 

ปริมาณสงูสดุสาํหรับสารตกค้างจากยาสตัว์

ที่แนะนาํโดยโคเดก็ซ์ 

Codex maximum limit for residues of 

veterinary drugs (MRL) 

11 

ปริมาณสงูสดุสาํหรับสารพิษตกค้างที่

แนะนาํโดยโคเดก็ซ์ 

Codex maximum limit for pesticide 

residues (MRL) 

10 

โปรแกรมพ้ืนฐาน prerequisite programme 54 

ผลเสยีต่อสขุภาพ adverse health effect 3 

ผลิตภัณฑส์ดุท้าย end product 20 

ผู้บริโภค consumer 12 

ผู้ปฏบัิตต่ิออาหาร food handler 26 

ผู้ประกอบการอาหาร food business operator (FBO) 25 

ผู้ให้บริการอาหาร food service 29 

แผนการวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤต 

ที่ต้องควบคุม 

hazard analysis and critical control point 

plan 

35 

แผนภมิูกระบวนการผลิต flow diagram 23 

แผนภมิูการตัดสนิใจ decision tree 17 

พีเอชสมดุล equilibrium pH 20 

พ้ืนที่ความเสี่ยงสงู high risk area 36 

ฟิลท ์ filth 22 

ภาชนะบรรจุ container 12 

ภาชนะบรรจุที่ไม่ได้จาํหน่ายโดยตรง 

ต่อผู้บริโภค  

non-retail container 44 

มาตรการควบคุม control measure 14 

ยาสตัว์ veterinary drug 65 

ใยอาหาร dietary fibre 18 

ระดับที่ยอมรับได้ acceptable level 2 
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ระดับที่เหมาะสมของการคุ้มครอง

สขุอนามัย 

appropriate level of protection (ALOP) 4 

ระดับปริมาณการใช้วัตถุเจือปนอาหาร

สงูสดุที่แนะนาํโดยโคเดก็ซ์ 

Codex maximum use level of an additive 

(ML) 

12 

ระดบัปริมาณที่ให้ไว้เป็นแนวทางโดยโคเดก็ซ์ Codex guideline level (GL) 9 

ระดับปริมาณสงูสดุสาํหรับสารปนเป้ือนใน

อาหารหรืออาหารสตัว์ที่แนะนาํโดยโค

เดก็ซ์ 

Codex maximum level for a contaminant 

in a food or feed commodity 

9 

ระบบการควบคุมความปลอดภัยด้าน

อาหาร 

food safety control system 28 

ระบบการวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤตที่

ต้องควบคุม 

hazard analysis and critical control point 

system 

35 

ระบบนํา้ดื่ม drinking water systems 19 

ระบบสขุลักษณะอาหาร food hygiene system 27 

รุ่น lot 40 

รูปแบบสารก่อภมิูแพ้ allergen profile 4 

แร่ธาตุที่ต้องการในปริมาณน้อย trace elements 62 

วอเตอร์แอกทวิิต ี water activity  65 

วัตถุเจือปนอาหาร food additive 24 

วัตถุประสงค์ความปลอดภัยด้านอาหาร food safety objective 29 

วัตถุประสงคเ์ชิงสมรรถนะ performance objective (PO) 50 

วัตถุอนัตรายทางการเกษตร pesticide 51 

วันที่ควรบริโภคก่อน หรือวันที่ยังมี

คุณภาพ 

best before date or best quality before date 5 

วันที่บรรจุหีบห่อ date of packaging 16 

วันที่ผลิต date of manufacture 16 

วันหมดอายุ หรือ ใช้ภายในวันที่ use-by date or expiration date 64 

ไวรัสในลาํไส้ของมนุษย์ human enteric virus 38 

ศตัรูพืช pest 51 

สถานประกอบการ establishment 20 
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สถานประกอบการส าหรับบริการจัด

ท าอาหาร 

catering establishment 7 

ส่วนประกอบ ingredient 38 

สตัว์ที่ผลิตอาหาร food producing animal 28 

สตัว์พาหะน าเช้ือ pest 51 

สารก่อภมูิแพ้ allergen 3 

สารช่วยในการผลิต processing aid 55 

สารชีวฆาต biocide 5 

สารตกค้างจากยาสัตว์ residues of veterinary drugs  58 

สารปนเป้ือน contaminant 12 

สารแปลกปนจากแร่ mineral impurities 42 

สารพิษจากรา mycotoxin 43 

สารพิษจากสาหร่าย phycotoxins 52 

สารพิษตกค้าง pesticide residue 52 

สารอาหาร nutrient  44 

สิ่งปนเป้ือน contaminant 13 

สิ่งแปลกปลอม foreign matter 31 

สิ่งแปลกปลอมจากภายนอก extraneous material/matter 21 

สิ่งแปลกปลอมจากภายนอกที่มาจากพืช extraneous vegetable material 21 

สขุลักษณะอาหาร food hygiene 27 

หน่วยที่ใช้ในการขนส่งอาหาร food transportation unit 30 

ห้องปฏบัิติการ laboratory 39 

เหตุการณ์ฉุกเฉินความปลอดภัย 

ด้านอาหาร 

food safety emergency  28 

อนัตราย hazard 34 

อนัตรายที่เกี่ยวข้องกบัสารอาหาร nutrient-related hazard 46 

อนัตรายที่มีนัยส าคัญ significant hazard 62 

อายุการเกบ็รักษา shelf life 61 

อาหาร food 23 

อาหารความช้ืนต ่า low-moisture foods 41 
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อาหารแช่แขง็ frozen food 31 

อาหารแช่เยน็ chilled food 7 

อาหารที่บรรจุแบบไม่ปิดสนิท semi-packed food 61 

อาหารที่มีความเป็นกรด acid food 2 

อาหารที่มีความเป็นกรดตํ่า low-acid food 40 

อาหารที่มีความเป็นกรดตํ่าชนิดที่ปรับกรด acidified low-acid food 2 

อาหารที่มีวัตถุประสงคพิ์เศษ foods for special dietary uses 30 

อาหารที่อาจเป็นอนัตราย potentially hazardous food 53 

อาหารเน่าเสยีง่าย perishable food 51 

อาหารปรุงสกุ cooked food 14 

อาหารพร้อมบริโภค ready-to-eat (RTE) food 56 

อาหารเพ่ือวัตถุประสงคใ์นการบริการ 

จัดทาํอาหาร 

food for catering purposes 26 

อาหารสตัว์ feed 22 

โอโอซิสต ์ oocyst 49 

เฮอร์เดิล hurdle 38 
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