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ระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพระบบคุณภาพ

และความและความและความและความ

ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    ISO 22000ISO 22000ISO 22000ISO 22000        

    
มมมมาตรฐานาตรฐานาตรฐานาตรฐาน    ISO 22000:ISO 22000:ISO 22000:ISO 22000:        

((((ขอกําหนดของระบบการบริหารงานความปลอดภยัดานอาหารขอกําหนดของระบบการบริหารงานความปลอดภยัดานอาหารขอกําหนดของระบบการบริหารงานความปลอดภยัดานอาหารขอกําหนดของระบบการบริหารงานความปลอดภยัดานอาหาร))))        

 

มาตรฐาน มาตรฐาน มาตรฐาน มาตรฐาน ISO 22000 ISO 22000 ISO 22000 ISO 22000     คืออะไรคืออะไรคืออะไรคืออะไร    
 

 ISO 22000: Requirements for a Food Safety Management System หรอื 

ขอ้กําหนดของระบบการบริหารงานความปลอดภยัด้านอาหาร เป็นขอ้กําหนดเฉพาะสําหรบั

ระบบการจดัการความปลอดภยัด้านอาหารในห่วงโซ่อาหาร โดยเพื�อใหเ้ป็นมาตรฐานกลางที�
ครอบคลุมขอ้กาํหนดทกุมาตรฐานที�เกี�ยวขอ้งกบัคณุภาพและความปลอดภยัของอาหาร ที�มกีาร
บังคบัใช้ในทางการค้าสินค้าอาหารอยู่ในปจัจุบัน ซึ�งจะทําให้ธุรกิจที�อยู่ในห่วงโซ่อาหารมี
มาตรฐานเดยีวที�สอดคลอ้งกนั  และเป็นมาตรฐานที�ตรวจประเมนิได ้เป็นที�ยอมรบัในระดบัสากล 
(Auditable standard) รวมทั /งจะช่วยผลกัดนัให้องค์กรให้ความสําคญัต่อการดําเนินธุรกจิให้
สอดคลอ้งกบัขอ้กาํหนดของกฎหมาย 
 

ขอกําหนดของมาตรฐาน ขอกําหนดของมาตรฐาน ขอกําหนดของมาตรฐาน ขอกําหนดของมาตรฐาน ISO 22000 ISO 22000 ISO 22000 ISO 22000     
 

1. ระบบการจดัการความปลอดภยัในอาหาร (Food Safety management 

System) 

 องคก์รตอ้งจดัทาํเอกสาร (Document) ซึ�งประกอบดว้ยนโยบายและวตัถุประสงค ์

ดา้นความปลอดภยัอาหาร ขั /นตอนการดําเนินการ (Procedure) บนัทกึ (Record) และเอกสาร

อื�นๆ ที�จาํเป็น 
 

2. ความรบัผิดชอบของฝ่ายบริหาร (Management Responsibility) 

 ผู้บริหารระดับสูงขององค์กรต้องมคีวามมุ่งมั �นในการสนับสนุนด้านความปลอดภัย

อาหาร โดยการกําหนดนโยบายที�เหมาะสมกับบทบาทขององค์กรในห่วงโซ่อาหารและ

สอดคลอ้งกบักฎหมาย รวมถงึสื�อสารภายในองคก์รใหร้บัทราบ นอกจากนี/ตอ้งแต่งตั /งบุคคลมา

ทาํหน้าที�เป็นหวัหน้าทมีความปลอดภยัอาหาร (Food Safety Team Leader) เพื�อจดัทาํระบบ

ความปลอดภยัอาหาร รายงานประสทิธผิลของระบบ รวมทั /งประสานกบัหน่วยงานภายนอก 
 

3. การจดัการทรพัยากร (Resource management)  

องคก์รต้องจดัหาทรพัยากรใหเ้พยีงพอทั /งวสัดุ สิ�งกอ่สรา้ง สิ�งแวดลอ้ม รวมทั /งบุคลากร
ที�มปีระสทิธภิาพ เพื�อใหก้ารดาํเนินการทางดา้นความปลอดภยัอาหารเป็นไปตามวตัถุประสงค์

และเป้าหมายที�กาํหนดสอดคลอ้งกบัมาตรฐาน 
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4. การวางแผนและการจดัทาํผลิตภณัฑที์�มีความปลอดภยั (Planning and 

realization of safe products) 
 

 

องคก์รต้องมโีปรแกรมพื/นฐานดา้นสขุลกัษณะ (Pre-requisite programs) (PRPs) ซึ�ง 
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) ขึ/นอยู่
กบัประเภทผูป้ระกอบการในหว่งโซ่อาหาร และตอ้งจดัทาํเป็นเอกสาร 

องคก์รตอ้งนําหลกัการของระบบ HACCP (Hazard Analysis and Critical Control 

Point) มาประยุกตใ์ช ้เพื�อควบคุมอนัตรายในผลติภณัฑ์สดุทา้ยใหอ้ยูใ่นระดบัที�ยอมรบัได ้ก่อน
การจดัสง่ไปยงัในขั /นต่อไปในหว่งโซ่อาหาร 

 

5. การรบัรองผลการทวนสอบและการปรบัปรงุระบบความปลอดภยัอาหาร

(Validation Verification and Improvement of FSMS) 

 องคก์รต้องทาํการรบัรอง (Validate) เพื�อใหแ้สดงว่า มาตรการนั /นๆสามารถใหผ้ลค่า
ที�ตั /งไวใ้นการควบคมุอนัตราย มปีระสทิธภิาพ และมคีวามสามารถเพื�อใหผ้ลติภณัฑบ์รรลุตามที�
กาํหนด หากไม่เป็นไปตามที�คาดหมาย ตอ้งไดร้บัการปรบัเปลี�ยนและประเมนิใหม ่ก่อนการ

ประยกุตใ์ชม้าตรการควบคมุใน PRPs และแผน HACCP หรอืการเปลี�ยนแปลงใดๆ 
 

 องคก์รต้องแสดงหลกัฐานเพื�อยนืยนัว่าวธิกีารเฝ้าระวงั การตรวจวดั และอุปกรณ์ มี

ความเหมาะสมที�สามารถใหผ้ลการตรวจสอบที�น่าเชื�อถอื เครื�องมอือุปกรณ์ตอ้งมกีารสอบเทยีบ 

มกีารจดัเกบ็และรกัษาบนัทกึผลการสอบเทยีบและทวนสอบระบบการจดัการดา้นความปลอดภยั

อาหาร เช่น ตรวจประเมนิภายใน (Internal audit) หากพบว่าการทวนสอบใหผ้ลไมส่อดคลอ้ง

ตามแผน ตอ้งลงมอืดาํเนินการแกไ้ขและต้องมกีารวเิคราะห์ผลลพัธ์จากกจิกรรมการทวนสอบ 

และรายงานผูบ้รหิารเพื�อนําเขา้สู่การประชุมทบทวนฝา่ยบรหิาร และใชเ้ป็นขอ้มลูปรบัระบบให้

ทนัสมยั 
 

หลักการหลักการหลักการหลักการสําคัญของสําคัญของสําคัญของสําคัญของมาตรฐาน มาตรฐาน มาตรฐาน มาตรฐาน ISO 22000 ISO 22000 ISO 22000 ISO 22000     

     หลักการสําคัญของ ISO 22000 ประกอบด้วยการวางแผน, การนําไปปฏิบัติ, 

ดําเนินการ  การบํารุงรกัษา และการปรบัปรุงระบบบรหิารงานด้านความปลอดภยัอาหารให้

ทนัสมยั  เพื�อการผลิตสินค้าที�สอดคล้องตามการนําไปใช ้และปลอดภยัต่อผู้บริโภค (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 
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1 แสดงใหเ้หน็ถงึความสามารถในการนําไปประยกุตใ์ชไ้ดใ้นสถานการณ์ปจัจุบนั และ

ขอ้กาํหนดเกี�ยวกบักฎหมายดา้นความปลอดภัยอาหาร (demonstrate compliance with 

applicable statutory and regulatory food safety  requirements)  
 

2 พจิารณาและประเมนิขอ้เรยีกร้องของลูกคา้ และแสดงใหเ้ห็นถงึการดําเนินงานที�
ตรงตามข้อเรียกร้องของลูกค้า และเป็นข้อตกลงของทั /งสองฝ่าย ที�เกี�ยวข้องกบังานความ
ปลอดภยัอาหาร  เพื�อส่งเสรมิความพงึพอใจของลูกคา้ใหม้มีากขึ/น (evaluate and assess 

customer requirements and demonstrate conformity with those mutually agreed 

customer requirements that relate to food safety, in order to enhance customer 

satisfaction) 
 

3 มีการสื�อสารประเด็นที�เกี�ยวกบัด้านความปลอดภัยอาหารไปยงัผู้ส่งมอบสินค้า 
ลูกค้า และผู้ที�มีส่วนเกี�ยวข้องที�สนใจที�อยู่ในห่วงโซ่การผลิตอาหารได้อย่างมีประสิทธิผล 
(effectively communicate food safety issues to their suppliers, customers and relevant 

interested parties in the food chain) 
 

4 ทําให้เกดิความมั �นใจว่าองค์กรมคีวามสอดคล้องกบันโยบายด้านความปลอดภยั

อาหารที�ไดก้าํหนดไว ้(ensure that the organization conforms to its stated food safety 

policy) 

5 แสดงให้ผู้ที�มีส่วนเกี�ยวข้องที�สนใจได้ทราบถึง  ความสอดคล้องดังกล่าว 
(demonstrate such conformity to relevant interested parties) 
 

6 ไดร้บัการรบัรอง หรอืการขึ/นทะเบียนระบบบรหิารงานดา้นความปลอดภยัอาหาร 
โดยหน่วยงานภายนอก หรอืดําเนินการประเมนิดว้ยตนเอง หรอืการระบุดว้ยตนเอง  ว่าองคก์ร

มีการดําเนินงานที�ตรงตามความสอดคล้องกับมาตรฐานสากล (seek certification or 

registration of its food safety management system by an external organization, or make 

a self-assessment or self-declaration of conformity to this International Standard) 

 

 

สบืคน้ขอ้มลูเพิ�มเตมิ :  www.tisi.go.th 

 


