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การประกันคุณภาพระบบ
GMP/HACCP/ISO 22000

อาจารย์เย็นจิต คงปาน
Requirements for a Food Safety Management System



มาตรฐาน ISO 22000
ISO 22000: Requirements for a Food Safety Management System

ข้อกําหนดของระบบการบริหารงานความปลอดภัยด้านอาหาร เป็น
ข้อกําหนดเฉพาะสําหรับระบบการจัดการความปลอดภัยด้านอาหารใน
ห่วงโซ่อาหาร โดยเพื่อให้เป็นมาตรฐานกลางที่ครอบคลุมข้อกําหนดทุก
มาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร ที่มีการ
บังคับใช้ในทางการค้าสินค้าอาหารอยู่ในปัจจุบัน

Requirements for a Food Safety Management System



ซึ่งจะทําให้ธุรกิจที่อยู่ในห่วงโซ่
อ า ห า ร มี ม า ต ร ฐ า น เ ดี ย ว ที่
สอดคล้องกัน และเป็นมาตรฐาน
ที่ตรวจประเมินได้ เป็นที่ยอมรับ
ใ น ร ะ ดั บ ส า ก ล  ( Auditable 
standard) รวมทั้งจะช่วยผลักดัน
ให้องค์กรให้ความสําคัญต่อการ
ดํา เนินธุ รกิ จ ให้สอดคล้องกับ
ข้อกําหนดของกฎหมาย



มาตรฐาน ISO22000 ถูกออกแบบมาเพื่ อกํ าหนดกรอบ
มาตรฐานสากลที่ครอบคลุมข้อกําหนดทุกมาตรฐาน ที่เกี่ยวข้องกับ
คุณภาพด้านอาหาร ( BRC, IFS, HACCP, SQF, GMP, EU) และ
ความปลอดภัยของอาหารที่มีการบังคับใช้ในทางการค้าสินค้าอาหาร
อยู่ในปัจจุบัน ซึ่งจะทําให้ธุรกิจที่อยู่ในห่วงโซ่อาหารมีมาตรฐานเดียวที่
สอดคล้องกันไม่ว่าท่านจะเป็นผู้ประกอบ ตั้งแต่วัตถุดิบจนถึงสินค้า
สําเร็จรูป เป็นมาตรฐานที่ตรวจประเมินได้ และเป็นที่ยอมรับในระดับ
สากล 



มาตรฐาน ISO 22000 ช่วยผลักดันให้องค์กรต่างๆ ให้
ความสําคัญในการดําเนินธุรกิจให้สอดคล้องกับข้อกําหนดของ
กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ บริการด้านอาหาร ข้อกําหนด
ส่วนมากของมาตรฐาน ISO22000:2005 สามารถเทียบเคียงกับ 
ISO9001:2000 ที่ซึ่งมีการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร องค์กร
ที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน ISO9001:2000 สามารถประยุกต์ใช้
มาตรฐาน ISO22000:2005 ได้โดยสะดวก



ISO 22000 มาตรฐานใหม่ในอุตสาหกรรมอาหาร 

บทบาทของมาตรฐานความปลอดภัยด้านอาหารในการทําให้การผลิต
อาหารในอุตสาหกรรมโลกที่ผลิตจํานวนมาก และมีกระบวนการที่
ซับซ้อนให้ปลอดภัย ได้ถูกให้ความสําคัญมากขึ้นผู้บริโภคมีความ
ต้องการมากขึ้น และมีความรู้มากขึ้น มีความคาดหวังว่าเจ้าหน้าที่
ของรัฐและผู้ผลิตอาหารจะมีการกระทําที่ป้องกันสุขภาพ สิ่งท้าทาย
สําหรับอุตสาหกรรม และผู้ควบคุมกฎหมาย คือ ทําอย่างไรจึงจะทํา
ให้มีการประกันความปลอดภัยใน Supply chain ที่ซับซ้อนที่มีอยู่ทั่ว
โลก



ISO22000 เป็นมาตรฐานสากลที่เกิดขึ้นจากการรวมระบบ HACCP ซึ่ง
เป็นระบบการวิเคราะห์อันตรายในอาหาร และระบบการบริหารคุณภาพ 
ISO9001 ซึ่งเป็นมาตรฐานที่กําหนดไว้สําหรับอุตสาหกรรมทั่วๆ ไป





ข้อกําหนดของมาตรฐาน ISO 22000

1. ระบบการจัดการความปลอดภัยใน
อาหาร (Food Safety management 
System)

องค์กรต้องจัดทําเอกสาร (Document) 
ซึ่ ง ป ร ะ ก อ บ ด้ ว ย น โ ย บ า ย แ ล ะ
วัตถุประสงค์  ด้ านความปลอดภัย
อ า ห า ร  ขั้ น ต อ น ก า ร ดํ า เ นิ น ก า ร 
(Procedure) บันทึก (Record) และ
เอกสาร อื่นๆ ที่จําเป็น



ข้อกําหนดของมาตรฐาน ISO 22000

2. ความรับผิดชอบของฝ่ายบริหาร 
(Management Responsibility) 

ผู้บริหารระดับสูงขององค์กรต้องมีความมุ่งมันใน
การสนับสนุนด้านความปลอดภัย อาหาร โดยการ
กําหนดนโยบายที่เหมาะสมกับบทบาทขององค์กร
ในห่วงโซ่อาหารและ สอดคล้องกับกฎหมาย 
ร ว ม ถึ ง สื่ อ ส า ร ภ า ย ใ น อ ง ค์ ก ร ใ ห้ รั บ ท ร า บ 
นอกจากนี้ต้องแต่งตั้งบุคคลมา ทําหน้าที่ เป็น
หัวหน้าทีมความปลอดภัยอาหาร (Food Safety 
Team Leader) เพื่อจัดทําระบบ ความปลอดภัย
อาหาร รายงานประสิทธิผลของระบบ รวมทั้ง
ประสานกับหน่วยงานภายนอก



ข้อกําหนดของมาตรฐาน ISO 22000

3. การจัดการทรัพยากร (Resource 
management)

องค์ ก ร ต้ อ ง จั ด ห าท รั พย ากร ให้
เ พี ย ง พ อ ทั้ ง วั ส ดุ  สิ่ ง ก่ อ ส ร้ า ง 
สิ่งแวดล้อม รวมทั้งบุคลากร ที่มี
ประสิทธิภาพ เพื่อให้การดําเนินการ
ทางด้านความปลอดภัยอาหารเป็นไป
ตามวัตถุประสงค์ และเป้าหมายที่
กําหนดสอดคล้องกับมาตรฐาน



4. การวางแผนและการจัดทําผลิตภัณฑ์ที่มีความปลอดภัย 
(Planning and realization of safe products) 

องค์กรต้องมี โปรแกรมพื้ นฐานด้านสุขลักษณะ 
(Pre-requisite programs) (PRPs) ซึ่ง อาจจะเป็น
• GAP (Good Agriculture Practice), 
• GHP (Good Hygienic Practice), 
• GVP (Good Veterinarian Practice), 
• GDP (Good Distribution Practice), 
• GPP (Good Production Practice), 
• GTP (Good Trading Practice) และ 
• GMP (Good Manufacturing Practice)

ขึ้นอยู่กับประเภทผู้ประกอบการในห่วงโซ่
อาหาร และต้องจัดทําเป็นเอกสาร องค์กร
ต้ อ ง นํ า ห ลั ก ก า ร ข อ ง ร ะ บ บ  HACCP 
(Hazard Analysis and Critical Control 
Point) มาประยุกต์ใช้ เพื่อควบคุมอันตราย
ในผลิตภัณฑ์สุดท้ายให้อยู่ในระดับทียอมรับ
ได้ ก่อนการจัดส่งไปยังในขั้นต่อไปในห่วงโซ่
อาหาร

ข้อกําหนดของมาตรฐาน ISO 22000



5. การรับรองผลการทวนสอบและการปรับปรุงระบบความปลอดภัยอาหาร 
(Validation Verification and Improvement of FSMS)

การรับรององค์กรต้องทําการรับรอง (Validate) เพื่อให้แสดงว่า 
มาตรการนั้นๆสามารถให้ผลค่า ที่ตั้งไว้ในการควบคุมอันตราย มี
ประสิทธิภาพ และมีความสามารถเพื่อให้ผลิตภัณฑ์บรรลุตามที่ กําหนด 
หากไม่เป็นไปตามที่คาดหมาย ต้องได้รับการปรับเปลี่ยนและประเมิน
ใหม่ ก่อนการ ประยุกต์ใช้มาตรการควบคุมใน PRPs และแผน HACCP 
หรือการเปลี่ยนแปลงใดๆ องค์กรต้องแสดงหลักฐานเพื่อยืนยันว่าวิธีการ
เฝ้าระวัง การตรวจวัด และอุปกรณ์ มีความเหมาะสมที่สามารถให้ผล
การตรวจสอบที่น่าเชื่อถือ

ข้อกําหนดของมาตรฐาน ISO 22000



เครื่องมืออุปกรณ์ต้องมีการสอบเทียบ มีการจัดเก็บและ
รักษาบันทึกผลการสอบเทียบและทวนสอบระบบการจัดการด้าน
ความปลอดภัย อาหาร เช่น ตรวจประเมินภายใน (Internal audit) 
หากพบว่าการทวนสอบให้ผลไม่สอดคล้อง ตามแผน ต้องลงมือ
ดําเนินการแก้ไขและต้องมีการวิเคราะห์ผลลัพธ์จากกิจกรรมการ
ทวนสอบ และรายงานผู้บริหารเพื่อนําเข้าสู่การประชุมทบทวน
ฝ่ายบริหาร และใช้เป็นข้อมูลปรับระบบให้ ทันสมัย



หลักการสําคัญของมาตรฐาน ISO 22000 

หลักการสําคัญของ ISO 22000 ประกอบด้วยการวางแผน, การนําไป
ปฏิบัติ, ดําเนินการ การบํารุงรักษา และการปรับปรุงระบบบริหารงาน
ด้านความปลอดภัยอาหารให้ ทันสมัย เพื่อการผลิตสินค้าที่สอดคล้อง
ตามการนําไปใช้ และปลอดภัยต่อผู้บริโภค (plan, implement, operate, 
maintain and update a food safety management system aimed at 
providing products that according to their intended use are safe for 
the consumer) โดย 



หลักการสําคัญของมาตรฐาน ISO 22000 

1 แสดงให้เห็นถึงความสามารถ
ในการนํ า ไปประยุกต์ ใช้ ได้ ใน
ส ถ า น ก า ร ณ์ ปั จ จุ บั น  แ ล ะ
ข้อกําหนดเกี่ยวกับกฎหมายด้าน
ความปลอดภัยอาหาร



หลักการสําคัญของมาตรฐาน ISO 22000 

2 พิจารณาและประเมินข้อเรียกร้อง
ของลูกค้า และแสดงให้เห็นถึงการ
ดําเนินงานที่ตรงตามข้อเรียกร้องของ
ลูกค้า และเป็นข้อตกลงของทั้งสอง
ฝ่ า ย  ที่ เ กี่ ย ว ข้ อ ง กั บ ง า น ค ว า ม 
ปลอดภัยอาหาร เพื่อส่งเสริมความ
พึงพอใจของลูกค้าให้มีมากขึ้น



หลักการสําคัญของมาตรฐาน ISO 22000 

3 มีการสื่ อสารประเด็นที่
เกี่ยวกับด้านความปลอดภัย
อาหารไปยังผู้ส่งมอบสินค้า 
ลูกค้า และผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้อง
ที่สนใจที่ยู่ในห่วงโซ่การผลิต
อาหารได้อย่างมีประสิทธิผล



หลักการสําคัญของมาตรฐาน ISO 22000 

4 ทําให้ เกิดความมั่นใจว่ า
องค์กรมีความสอดคล้องกับ
นโยบายด้านความปลอดภัย 
อาหารที่ได้กําหนดไว้

5  แ ส ด ง ใ ห้ ผู้ ที่ มี ส่ ว น
เกี่ยวข้องที่สนใจได้ทราบ
ถึ ง  ค ว า ม ส อ ด ค ล้ อ ง
ดังกล่าว



หลักการสําคัญของมาตรฐาน ISO 22000 

6 ได้รับการรับรอง หรือการขึ้นทะเบียนระบบ

บริหารงานด้านความปลอดภัยอาหารโดย
หน่วยงานภายนอก หรือดําเนินการประเมิน
ด้วยตนเอง หรือการระบุด้วยตนเอง ว่าองค์กร
มีการดําเนินงานที่ตรงตามความสอดคล้องกับ
มาตรฐานสากล




