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คําอธิบายรายวิชา

QMT1401 หลักการมาตรฐานและระบบคุณภาพ 

Principle of Standard and Quality System
ความหมาย ความสําคัญ และระดับของการมาตรฐานวิวัฒนาการของการมาตรฐาน

ทั้งในประเทศและตางประเทศ บทบาทของการมาตรฐานในการพัฒนาอุตสาหกรรม 

เศรษฐกิจและสังคม กระบวนการดําเนินการดานการมาตรฐาน การกําหนดมาตรฐาน 

การรับรองคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม และมาตรฐานระบบคุณภาพ

ขององคการระหวางประเทศวาดวยการมาตรฐาน ISO 9001  ISO 14000  ISO 

18000  ISO 26000 รวมทั้งระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารตามมาตรฐาน 

และกรอบแนวคิดระบบคุณภาพตาง ๆ



จํานวนชั่วโมงตอสัปดาหทีอ่าจารยใหคําปรึกษาและ
แนะนําทางวิชาการแกนักศึกษาเปนรายบุคคล

ปรึกษาดวยตนเองที่หองพักอาจารยผูสอน  : หองพักอาจารย ช้ัน 3 อาคาร 37

ปรึกษาผานโทรศัพทที่ทํางาน / มือถือ : 081-573-7410

ปรึกษาผานจดหมายอิเล็กทรอนิกส (E-Mail) : ekgnarong.vo@ssru.ac.th

ปรึกษาผานเครือขายสังคมออนไลน (Facebook) : เอกณรงค วรสีหะ

(Line)       : 081-573-7410



แผนการสอนและการประเมินผล

สัปดาหท่ี หัวขอ/รายละเอียด
กิจกรรมการเรียน 

การสอน/สื่อท่ีใช 

1 - อธิบายรายวิชา

- สรางขอตกลงเก่ียวกับการเรียนการสอน

- ความรูเก่ียวกับหลักการมาตรฐานและ

ระบบคุณภาพ

• แนะนํารายวิชา

• บรรยาย ซักถามประเด็นสงสัย อภิปรายแสดง

ความคิดเห็น 

• การใชเอกสารประกอบการเรียนการสอน

• แนะนําและเตรียมการการสอนทางออนไลน 

• ส่ือ PowerPoint

2-3 หนวยที่ ๑  ความหมาย ความสําคัญ ประโยชน 

ความเปนมาของหลักการมาตรฐานและระบบ

คุณภาพ

• ผูสอนบรรยายโดยใชเอกสารประกอบการสอน 

และส่ือมัลติมิเดีย

• ผูเรียนทําแบบฝกหัดทายบท



สัปดาหท่ี หัวขอ/รายละเอียด
กิจกรรมการเรียน 

การสอน/สื่อท่ีใช 

4 หนวยที่ ๒  ระดับของการมาตรฐาน

วิวัฒนาการของมาตรฐานทั้งใน

ประเทศและตางประเทศ

• ผูสอนบรรยายโดยใชเอกสาร

ประกอบการสอน และสื่อมัลติมิเดีย

• ผูเรียนทําแบบฝกหัดทายบท

5 หนวยที่ ๓ บทบาทของการมาตรฐาน

ในการพัฒนาอุตสาหกรรม เศรษฐกิจ

และสังคม

• ผูสอนบรรยายโดยใชเอกสาร

ประกอบการสอน และสื่อมัลติมิเดีย

• ผูเรียนทําแบบฝกหัดทายบท

6 หนวยที่ ๔ กระบวนการดําเนินการ

ดานการมาตรฐาน การกําหนด

มาตรฐาน

• ผูสอนบรรยายโดยใชเอกสาร

ประกอบการสอน และสื่อมัลติมิเดีย

• ผูเรียนทําแบบฝกหัดทายบท



สัปดาหท่ี หัวขอ/รายละเอียด
กิจกรรมการเรียน 

การสอน/สื่อท่ีใช 

7-8 หนวยที่ ๕ การรับรองมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม

• ผูสอนบรรยายโดยใชเอกสาร

ประกอบการสอน และสื่อมัลติมิเดีย

• ผูเรียนทําแบบฝกหัดทายบท

9 หนวยที่ ๖   มาตรฐานระบบคุณภาพของ

องคกรระหวางประเทศวาดวยการมาตรฐาน 

ISO ๙๐๐๑ ISO ๑๔๐๐๐ ISO ๑๘๐๐๐ ISO 

๒๖๐๐๐ รวมทั้งมาตรฐาน GMP/HACCP

• ผูสอนบรรยายโดยใชเอกสาร

ประกอบการสอน และสื่อมัลติมิเดีย

• ผูเรียนทําแบบฝกหัดทายบท

10 - 11 หนวยที่ ๗ กรอบแนวคิดตางๆ เชน 

MBNQA JQA TQA PMQA และ 

SEPA

• ผูสอนบรรยายโดยใชเอกสาร

ประกอบการสอน และสื่อมัลติมิเดีย

• ผูเรียนทําแบบฝกหัดทายบท



สัปดาหท่ี หัวขอ/รายละเอียด
กิจกรรมการเรียน 

การสอน/สื่อท่ีใช 

12 หนวยที่ ๗ กรอบแนวคิดตางๆ เชน 

MBNQA JQA TQA PMQA และ 

SEPA

• ผูสอนบรรยายโดยใชเอกสาร

ประกอบการสอน และสื่อมัลติมิเดีย

• ผูเรียนทําแบบฝกหัดทายบท

13 หนวยที่ ๘ ความหมาย ความสําคัญ

ของกรอบแนวคิดตางๆ เชน MBNQA 

JQA TQA PMQA และ SEPA 

• ผูสอนบรรยายโดยใชเอกสาร

ประกอบการสอน และสื่อมัลติมิเดีย

• ผูเรียนทําแบบฝกหัดทายบท

14 ผูเรียนนําเสนอรายงาน • ผูสอนบรรยายโดยใชเอกสาร

ประกอบการสอน และสื่อมัลติมิเดีย

• ผูเรียนทําแบบฝกหัดทายบท



สัปดาหที่ หัวขอ/รายละเอียด
กิจกรรมการเรียน 

การสอน/สื่อที่ใช 

15 - 16 ผูเรียนนําเสนอรายงาน • ผูเรียนนําเสนอรายงานกลุม

• กลุมผูฟงสรุปและอภิปราย

ซักถาม

• ผูเรียนและผูสอนรวมกันสรุป

บทเรียน

• ผูเรียนนําเสนอรายงาน

17 สอบปลายภาค



แผนการประเมินผลการเรียนรู

ผลการ

เรียนรู
วีธีการประเมินผลการเรียนรู สัปดาหที่ประเมิน

สัดสวน

ของการ

ประเมินผล

1 การเขาช้ันเรียน การมีสวนรวม 

อภิปราย เสนอความคิดเห็น

ตลอดภาค

การศึกษา

20

2 การทดสอบยอย ตลอดภาค

การศึกษา

20

3 รายงานเดี่ยว ตลอดภาค

การศึกษา

20

4 สอบปลายภาค 17 40
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ความสําคัญของคุณภาพ

คุณภาพ (Quality) หมายถึง คุณสมบัติโดยรวมทางประโยชนใชสอย
และลักษณะจําเพาะของผลิตภัณฑหรือการบริการ ที่แสดงออกถึง
ความสามารถในอันที่จะตอบสนองตอความตองการทั้งที่ระบบอยางชัดแจง
และที่อนุมานจากสภาพการณและความเปนจริงโดยทั่วไป

คุณภาพในเชิงการคามีบุคคล 2 ฝาย คือ ฝายผูซื้อ ที่เรียกวา ลูกคา 
(Customers) และผูขาย ที่เรียกวา ผูสงมอบ (Supplier)

ถาผลิตภัณฑหรือการบริการท่ีสงมอบมีคุณลักษณะสอดคลอง

และสามารถใชงานไดตรงตามขอกําหนด (Specification) 

ตามท่ีตกลงกันไวถือวาผลิตภัณฑหรือบริการน้ันมีคุณภาพ



คาโอรุ อิชิดาวา (Kaoru Ishidawa) ไดจัดแบงคุณภาพออกเปน 2 ประเภท

1. คุณภาพแบบยอนหลัง (Backward Looking Quality) คือ ของเสีย ตําหนิและขอบกพรองตาง ๆ

2. คุณภาพแบบมองไปขางหนา (Forward Looking Quality) คือสินคาท่ีมีคุณสมบัติท่ีดี จุดขาย

ลักษณะ ดีอื่น ๆ ซึ่งทําใหสินคาเหนือกวาสนิคาของบริษทัอื่น ๆ

คุณภาพหมายถึงคุณภาพของสินคาหรือการผลิตสินคาไดตาม

ขอกําหนด  (Specification) ของสินคาท่ีผูผลิตกําหนดให  คุณภาพ

ของสินคาหรือบริการ  ถือเปนปจจัยสําคัญประการหนึ่งท่ีทําให

องคการประสบความสําเร็จทางธุรกิจ  หากองคการสามารถผลิต

สินคาหรือใหบริการท่ีมีคุณภาพสอดคลองกับความตองการของ

ลูกคา  สรางความพึงพอใจใหแกลูกคา  และมีความมุงม่ันท่ีจะทํา

ใหมีคุณภาพเหนือความคาดหวังของลูกคา  องคการนั้นยอม

ประสบความสําเร็จ คุณภาพสามารถเปลี่ยนแปลงและพัฒนาได

อยูเสมอ 



คุณภาพมีความหมายหลากหลาย แตโดยทั่วไปแลวลูกคาจะ

ซ้ือสินคาหรือบริการที่ มักจะตองคํานึงคุณลักษณะตาง ๆ ซ่ึง

เก่ียวของกับประโยชนของสินคา ในอันที่จะสรางความพึงพอใจแก

ผูบริโภคหรือผูใชบริการ คุณภาพมีความสําคัญตอองคการ เพราะ

จะทําใหองคการบรรลุเปาหมายไดสําเรจ็ตามทีก่ําหนด คุณภาพยังมี

ผลกระทบตอรูปแบบการดําเนินงานทุกระดับ ซ่ึงแตละองคการ

มักจะมีการกําหนดแนวทางและรูปแบบกิจกรรมใหสอดคลองกับ

การดําเนินงาน ทําใหเกิดการควบคุมคุณภาพในกระบวนการผลิต



คุณภาพของสินคาและบริการ หมายถึง  
สินคาและบริการที่ 

ปราศจากการชํารุดหรือขอบกพรอง

เปนไปตามขอกําหนด/ไดมาตรฐาน

เปนไปตามความตองการของลูกคา

สรางความพึงพอใจ/ประทับใจใหแกลูกคา

เปนเลิศในทุกดาน



คุณภาพ จะมีความหมาย ตางกันไปตาม
ความรูสึกหรอืตามความตองการของผูใช

และลูกคาซึ่งมักจะวดักันดวย

“ความพึงพอใจ” หรือ “ความประทับใจ”

ของลูกคาเปนสาํคัญ



องคประกอบที่ทําใหลูกคา
พึงพอใจ



ดานการผลิต

• ผลการทํางาน  (performance )

• ความนาเชื่อถือ  ( reliability )

• ความคงทน ( durability )

• การใชงาย ( ease  of  use  )

• การมีทางเลือกและการขยายทางเลือก (availability of options  
and expandability)

• ความมีชื่อเสียง  ( reputation )



ดานการบริการ

• ความแนนอน  ( accuracy)

• การทันเวลา  ( timeliness)

• ความสมบูรณ  ( completeness)

• ความเปนมิตรและมีมรรยาท  ( friendliness  and  courtesy)

• การคาดการณถึงความตองการขอลูกคา  (anticipating  customer  
needs )

• ความมีชื่อเสียง (reputation 



เหตุที่เราตองมีคุณภาพ

• ลูกคามีความตองการและเรียกรองมากขึ้นทุกวัน

• คูแขงขันเพ่ิมมากขึ้นอยางเสรี

• การเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้นตลอดเวลา

• วิกฤตการณรอบดาน

• เราทุกคนตางแสวงหา “สิ่งดีดี” ในชีวิต “คุณภาพ” ทําใหเราทุกคนไดรับ  

“สิ่งท่ีดีขึ้น"  เรามีคณุภาพชีวติดีขึ้น



เมื่อเรามีคณุภาพ
• สินคาขายได  รายไดสูงขึ้น

• ลูกคาพอใจ มีลูกคาประจํา

• ตนทุนต่ําลง กําไรสูงขึ้น

• ธุรกิจตอเนื่อง อยูรอดและเติบโต

• งานเปนระบบ   มีประสิทธภิาพมากขึ้น

• พนักงานพอใจ   รักและทุมเทใหองคกร



องคกรที่มีคุณภาพ คือ องคกรที่มี
ความสามารถในการแขงขัน การเพิ่มหรือ
พัฒนาศักยภาพในการแขงขันของตนเอง
ไดนั้น  จะตองยึดหลักการจัดการคุณภาพ
ที่เหมาะสมกับองคการของตน  เพื่อสราง
ความม่ันใจใหแกลูกคาหรือเปนการประกัน

คุณภาพใหแกลูกคานั่นเอง



การสรางคุณภาพในองคการตางๆ 
ไมไดเปนหนาที่หรือความรบัผดิชอบ
ของฝายใดฝายหนึ่ง  แตเปนงานที่

สมาชิกทุกคนในองคการตองมีสวนรวม
ในการแกปญหา  การสรางนวัตกรรม
ใหมเพื่อพัฒนาคณุภาพของตนเอง



ความสําคัญของ การจัดการคุณภาพ

15

• ภายหลังสงครามโลกคร้ังท่ี 2 ประเทศญ่ีปุนแพสงคราม เศรษฐกิจของประเทศ

อยูในภาวะท่ีย่ําแย 

• ญ่ีปุนไดนําหลักการจัดการคุณภาพมาพัฒนาประเทศ ใชเวลา 20-30 ป

• ญ่ีปุนสามารถฟนฟูประเทศไดอยางรวดเร็ว หลังจากท่ีพายแพอยางยับเยิน ใน

สงครามโลกคร้ังท่ี 2 สามารถกาวขึ้นมาเปนหน่ึงในผูนําเศรษฐกิจโลก



การพัฒนาการของการจัดการคุณภาพของโลกมีท่ีมาจาก 3 แหลง คือ  ยุโรป สหรัฐอเมริกาและญ่ีปุน
(Kruger , 1999 , 257)  ท้ัง 3 แหลงเช่ือมโยงกันในแงการถายทอดความรู  เทคนิควิธีการแตก็เปนคูแขงกันทาง

การคาและอุตสาหกรรม โดยเฉพาะอยางยิ่ง การแขงขันกันระหวางประเทศญี่ปุนกับสหรัฐอเมริกา นักวิชาการ

บางคนเห็นวา “แมวาจริง ๆ แลว ขบวนการจัดการคุณภาพเริ่มตนท่ีสหรัฐอเมริกา แตการจัดตั้ง การพัฒนา และ

เผยแพรไปท่ัวโลกน้ัน สวนใหญยกใหเปนเครดิตของญี่ปุน” (Certo ,  1997 , 542)

ในป ค.ศ. 1950 สหภาพนักวิทยาศาสตรและวิศวกรแหงญ่ีปุน 

ไดจัดอบรมโดยเชิญเดมม่ิงมาเปนวิทยากร  หัวขอการควบคุม

คุณภาพทางสถิติสําหรับผูบริหารและวิศวกร ใชเวลาท้ังหมด 8 

วันเนื้อหาเปนเร่ืองการใชวงจรเดมม่ิงเพื่อเพิ่มคุณภาพ  และ

การใชสถิติเพื่อควบคุมกระบวนการ  ทําใหผูบริหารตระหนักถึง

ความสําคัญของการควบคุมคุณภาพ ตอมาเดมมิงก็แวะมา

เย่ียมญ่ีปุนอีกใน        ป ค.ศ. 1951 และป  ค.ศ. 1952

จากนั้นเดมมิงก็มาญ่ีปุนเปนประจํา เพื่อใหการศึกษาการควบคุม

คุณภาพแกคนญ่ีปุน



“ลูกคาคือบุคคลสําคัญที่สุด ที่มาเยือนเราในสถานที่น้ี

เขามิไดมาพึ่งเรา เราตางหากที่จําเปนตองพึงเขา

เขามิไดมาขัดจังหวะการทํางานของเรา......

หากแตการรับใชเขา......คือวัตถุประสงคการทํางานของเรา

เขามิไชคนอื่น  แตเขาเปนสวนหน่ึงของธรุกิจน้ีทีเดียว

ในการรับใชเขา  เรามิไดชวยเหลืออะไรเขาเลย

เขาตางหากเปนฝายชวยเหลือเรา

โดยใหโอกาสแกเราไดรับใชเขา”

คํากลาวของทานมหาตมะ  มหาตมา คานธี



จุดเดนของการจัดการคุณภาพของญี่ปุน

(1) คุณภาพ (quality  circle)  

(2) ทีมโครงการ  (project  teams)

(3) การตัดสินใจที่เห็นพองกัน  (consensus decision  making)

(4) การควบคุมตนเอง  (self control)

(5) การควบคุมทางสังคมและวัฒนาธรรม  (social  and  cultural  control)

(6) การควบคุมทางเศรษฐกิจ  (economic  control)  และ  

(7) การสรรหา  คัดเลือก  การใหการศึกษาและการฝกอบรม  (recruitment , 

selection , education , and  training)  (Baker 1988 , 10.9-10.12)



ประเทศอังกฤษ มีสมาคมชางฝมือมาตั้งแตศตวรรษที่ 12 ซึ่งมีบทบาทหลายดาน เชน 

การฝกหัดชางฝมือ  การผูกขาดการคา แตบทบาทสมาคมชางฝมือหมดไปในป  ค.ศ.  

1547 เมื่อรัฐเขาไปยึดทรัพยสินของสมาคม และเปดโอกาสใหเอกชนแตละคนมีสิทธิ์

เปนเจาของทรัพยสิน ในชวงศตวรรษที่  17-18  การควบคุมคุณภาพไดพัฒนาเทคนิค

ใหม ๆ เชน การประดิษฐเครื่องวัดขนาดสกรูและเครื่องมือวัดอื่น ๆ ในศตวรรษที่ 18 มี

การประดิษฐเครื่องจักรไอนํ้า ทําใหเกิดการผลิตสินคาไดจํานวนมากดวยความแนนอน

ยิ่งข้ึน ขณะเดียวกันประชากรอังกฤษก็เพิ่มข้ึน จึงมีการพัฒนาถนนและคลองตลอดจน

การเพิ่มจํานวนโรงงานผลิตเส้ือผาและโรงงานอื่น ๆ ในเวลาตอมา

อังกฤษ



สหรัฐอเมริกา

ศตวรรษท่ี  19  แผนกชางและฝายผลิตในโรงงานมีความสําคัญมาก  เพราะการผลิตตองอาศัย

สายพานลําเลียงเปนหลัก  ในชวงนั้น  การบริหารโรงงานในสหรัฐอเมริกาไดรับอิทธิพลจาก

ความคิดของ  เฟรดเดอริก  ดับเบิลยู.เทเลอร  (Frederick W.Taylor)  ซึ่งมีชีวิตอยูระหวางป  

ค.ศ. 1856-1915  หลักสําคัญของเทเลอร   คือ  การแยกหนาท่ีการวางแผนออกมาเปนของ

ผูบริหาร  เขาเชื่อวาคนงานไมสามารถตัดสินใจไดดีเทากับผูบริหาร  เปนการทําลายลางหลักการ

บริหารเดิมของสมาคมชางฝมือท่ีมีมาในยุโรป  ซึ่งกําหนดใหกลุมชางฝมือควบคุมกันเอง  

(Kruger , 1999-260)
• หลักการของเทเลอรมีผลดีตอผลผลิต  ทําใหผลผลิตเพิ่ม  แตกลับมีผลเสียตอคุณภาพ  เพราะตองมีผายตรวจคุณภาพเพิ่มดวย

• ป  ค.ศ.  1882  ระบุวา  การผลิตอุปกรณของบริษัทเวสตเทิรน  อิเล็กทริก  ท้ังระหวางท่ีผลิตหรือท่ีเสร็จแลว  หรือแมกระท่ัง

อุปกรณท่ีใชในการผลิต  จะตองไดรับการตรวจคุณภาพและการยอมรับจากผูวาจาง  คือ  บริษัทเบลล  เทเลโฟน  (ปจจุบัน  คือ  

บริษัทเอทีแอนดที)  สาระสําคัญของสัญญาของสัญญานี้ถือวา  เปนพื้นฐานของแนวคิดในการประกันคุณภาพ  กลาวคือ  ตองมี

การตรวจคุณภาพอยางจริงจัง  เพื่อใหมั่นใจวาสินคา มีคุณภาพกอนท่ีจะสงไปใหบริษัทอื่น 



การควบคุมคุณภาพ (Quality Control หรือ QC)

เริ่มตนจากไมมีการตรวจสอบเลย ในสมัยโบราณใชความไววางใจเปนสาํคัญ เม่ือซื้อสินคาหรือ

แลกเปลี่ยนมักจะไมมีการตรวจสอบเม่ือพบวาไมดีก็เอามาคืน ตอมาจึงไดมีการควบคุมคุณภาพ

ตามลําดับ ดังนี้

1. การตรวจสอบ (Inspection) การตรวจสอบเริ่มมีมากขึน้ เพราะสินคาและบรกิารเริ่ม

ยุงยากสลับซับซอนเริ่มเกิดความไมไววางใจ จึงตองมีการตรวจสอบ

2. การควบคุมคณุภาพ (Quality Control) เปนการใชเทคนิคการปฏิบัติการตรวจสอบท่ี

มีการจดบันทึก และนําผลการบนัทึกไปใชในการวิเคราะหความผิดพลาดวาเกิดขึ้นไดอยางไร เพื่อ

การกําหนดมาตรการแกไขใหไดผลิตภัณฑฺท่ีมีคุณภาพ

3. การประกันคุณภาพ (Quality Assurance) เปนการปฏิบัติการท้ังหมดท่ีผูผลิต 

เชื่อม่ันวาผลิตภัณฑจะสามารถตอบสนองความตองการของลกูคาได โดยนําหลักการปองกันมาใช



ระบบคุณภาพ

ระบบคุณภาพ (Quality System) หมายถึง การดําเนินการตามกระบวนการตาง ๆ 
(Process)ประกอบดวยกิจกรรม (Activities) ซึ่งใชทรัพยากร (Resources) ท่ีมีอยู  ภายใต
โครงสรางขององคการ ซึ่งจัดต้ังขึ้นโดยการกําหนดอํานาจหนาท่ี (Authorities) และหนาท่ีความ
รับผิดชอบ (Responsibilities) ของหนวยงานและบุคลากร รวมท้ังการกําหนดความสัมพันธของ
หนวยงานและบุคลากรในองคการ (Relationship) กระบวนการเหลานี้ดําเนินไปตามขอกําหนด
ขั้ น ต อ น  แ ล ะ วิ ธี ป ฏิ บั ติ ง า น ต า ง  ๆ  ( Procedures) ท่ี มี อ ยู โ ด ย ผ า น ก า ร จั ด ก า ร 
(Management) เพื่ อ ให บ ร รลุ น โ ยบาย  (Policy) และวั ต ถุ ป ร ะสงค  (Objectives) ของ
องคการ ระบบคุณภาพของแตละองคการ ยอมมีขอจํากัด และลักษณะเฉพาะท่ีแตกตางกัน ซึ่ง
แตละองคการไดกําหนดขอกําหนดขั้นตํ่าของระบบคุณภาพท่ีเปนมาตรฐาน สามารถประเมิน
และตัดสินเพื่อท่ีจะพัฒนาองคการใหเขาสูระบบคุณภาพ มาตรฐานสากล



การจัดการคุณภาพ

การจัดการคุณภาพ (Quality Management) หมายถึง การ
จัดการกระบวนการตาง ๆ ใหมีคุณภาพ เร่ิมตั้งแตการออกแบบไปจนถึงการ
ผลิตและการสงมอบสินคาที่มีคุณภาพใหแกลูกคาการจัดการกระบวนการ
ตาง ๆ เพ่ือใหเกิดการปรับปรุงคุณภาพอยางตอเนื่อง สวนคําวา “การจัดการ 
(Management)” หมายถึง การทําใหกระบวนการทํางานหลัก ๆ อยูภายใต
ความสามารถในการควบคุม มีสมรรถนะสูง และสามารถนําคุณภาพ
ผสมผสานลงไปในกระบวนการจัดการตาง ๆ ได



การจัดการคุณภาพ มีแนวคิดหลัก (Core Concept) อยู 6 สวน ดังตอไปนี้

1. ลูกคาและผูปอนวัตถุดิบ (Customer/Supplier model)

2. ความสามารถในการควบคุมกระบวนการและมีสมรรถนะสูง กระบวนการ 

(Process)

3. การจัดการโดยขอเท็จจริง (Management by facts)

4. การแกไขปญหา (Problem Solving)

5. เศรษฐศาสตรคุณภาพ (Quality Economics)

6. การมีสวนเกี่ยวของและทีมงาน (Involvement and teamwork)





แบบทดสอบยอย

ครั้งท่ี 1

ใหนักศึกษาเลาถึงประสบการณเกี่ยวกับการซื้อสินคาหรือใช

บริการท่ีคิดวาไมมีคุณภาพโดยคลอบคลุมคาํถาม  4 ขอตอไปนี้

• สิ่งท่ีแสดงถึง “ความไมมคีณุภาพ” จากประสบการณของ

นักศึกษา

• ผลลัพธตางๆ ท่ีเกิดขึ้นจากสิ่งท่ีไมมคีณุภาพนั้นๆ มีอะไรบาง

• สาเหตุของ “ความไมมคีณุภาพ” ขางตน คืออะไร

• เมื่อพูดถึง “ความถูกตอง” หรือ “ความไมผิดพลาด”  ควรจะเปน

อยางไร



บทท่ี 10 จริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคม 



ความสําคัญของคุณภาพ

คุณภาพ (Quality) หมายถึง คุณสมบัติโดยรวมทางประโยชนใชสอยและลักษณะจําเพาะ
ของผลิตภัณฑหรือการบริการ ท่ีแสดงออกถึงความสามารถในอันที่จะตอบสนองตอความตองการ
ทั้งที่ระบบอยางชัดแจงและที่อนุมานจากสภาพการณและความเปนจริงโดยทั่วไป

คุณภาพในเชิงการคามีบุคคล 2 ฝาย คือ ฝายผูซื้อ ที่เรียกวา ลูกคา (Customers) 
และผูขาย ที่เรียกวา ผูสงมอบ (Supplier)
ถาผลิตภัณฑหรือการบริการที่สงมอบมีคุณลักษณะสอดคลองและสามารถใชงานไดตรงตาม

ขอกําหนด (Specification) ตามที่ตกลงกันไวถือวาผลิตภัณฑหรือบริการนั้นมีคุณภาพ



คุณภาพมีความหมายหลากหลาย แตโดยทั่วไปแลวลูกคาจะซ้ือสินคาหรือ

บริการที่มักจะตองคํานึงคุณลักษณะตาง ๆ ซ่ึงเก่ียวของกับประโยชนของสินคา ใน

อันที่จะสรางความพึงพอใจแกผูบริโภคหรือผูใชบริการ คุณภาพมีความสําคัญตอ

องคการ เพราะจะทําใหองคการบรรลุเปาหมายไดสําเร็จตามที่กําหนด คุณภาพยังมี

ผลกระทบตอรูปแบบการดําเนินงานทุกระดับ ซ่ึงแตละองคการมักจะมีการกําหนด

แนวทางและรูปแบบกิจกรรมใหสอดคลองกับการดําเนินงาน ทําใหเกิดการควบคุม

คุณภาพในกระบวนการผลิต



คุณภาพของสินคาและบริการ หมายถึง  สินคา
และบริการที่ 

ปราศจากการชํารุดหรือขอบกพรอง

เปนไปตามขอกําหนด/ไดมาตรฐาน

เปนไปตามความตองการของลูกคา

สรางความพึงพอใจ/ประทับใจใหแกลูกคา

เปนเลิศในทุกดาน



คุณภาพ จะมีความหมาย ตางกันไปตามความรูสึก

หรือตามความตองการของผูใชและลูกคา

ซึ่งมักจะวัดกันดวย

“ความพึงพอใจ” หรือ “ความประทับใจ”

ของลูกคาเปนสําคัญ



“ลูกคาคือบุคคลสําคัญที่สุด ที่มาเยือนเราในสถานที่นี้

เขามิไดมาพึ่งเรา เราตางหากที่จําเปนตองพึงเขา

เขามิไดมาขัดจังหวะการทํางานของเรา......

หากแตการรับใชเขา......คือวัตถุประสงคการทํางานของเรา

เขามิไชคนอ่ืน  แตเขาเปนสวนหนึ่งของธุรกิจนี้ทีเดียว

ในการรับใชเขา  เรามิไดชวยเหลืออะไรเขาเลย

เขาตางหากเปนฝายชวยเหลือเรา

โดยใหโอกาสแกเราไดรับใชเขา”

คํากลาวของทานมหาตมะ  มหาตมา คานธี



ระดับของการมาตรฐานและวิวัฒนาการของ
การมาตรฐานทั้งในประเทศและตางประเทศ

ผศ.เอกณรงค  วรสีหะ



เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน

เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐาน เปนสิ่งสําคัญ เพราะปจจุบันมี
สินคามากมายหลายชนิดในทองตลาด สิ่งหน่ึงที่เปนปจจัย
สําคัญในการเลือกซ้ือสินคาก็คือเคร่ืองหมายการรับรอง 
ผูบริโภคจะเกิดความเช่ือมั่นในการเลือกซ้ือสินคาน้ันๆ และแบ
รนดเองก็สามารถสรางความนาเช่ือถือไดจากเคร่ืองหมาย
รับรองมาตรฐานน่ีเอง และการที่สินคาจะไดรับเคร่ืองหมาย
รับรองมาตรฐานน้ัน ตัวผูผลิตเอง จะตองผลิตสินคาใหผาน
เกณฑตางๆเพื่อใหไดผลิตภัณฑตามมาตรฐานสากล



เครื่องหมายมาตรฐานผลิตภัณอุตสหกรรม (มอก.)

เครื่องหมาย มอก. ผลิตภัณฑตางๆจะไดรับเครื่องหมายนี้เม่ือ
ผานการรับรองจากสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
(สมอ.) กระทรวงอุตสาหกรรม วามีผลิตภัณฑมีคุณภาพวามี
ผลิตภัณฑมีคุณภาพมีคุณภาพไดมาตรฐานตามท่ีกําหนดมี
ความปลอดภั ย สํ าหรับการ ใช อุป โภค และบริ โภค  มี
ประสิทธิภาพคุณภาพสําหรับการใชงานตามประเภทของ
ผลิตภัณฑนั้นๆ โดยมาตรฐานการผลิตนี้จะมีการกําหนด
คุณลักษณะของผลิตภัณฑเพ่ือเปนแนวทางใหกับผูผลิตในการ
ผลิตสินคาท่ีตรงตามมาตรฐาน เชนจํานวนการผลิต คุณภาพ
ของวัตถุที่นํามาใชในกระบวนการผลิต หรือการบรรจุหีบหอ



การรับรองมาตรฐาน GMP 
(Good Manufacturing Practice Codex Alimentarius)

เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐาน GMP คือหลักเกณฑวิธีการผลิตที่
ดี ตามมาตรฐานสากล โดยหนวยงานมาตรฐานอาหารระหวาง
ประเทศ Codex Alimentarius ที่มีการกําหนดขึ้นเพื่อใหการ
ผลิตอาหารนั้นสะอาด ปลอดภัย มีคุณภาพ โดยเนนไปที่เร่ือง
ของการขจัดความเสี่ยงตางๆที่จะสงผลเสียตอผูบริโภค เชน 
สุขลักษณะสวนบุคคล การควบคุมแมลงและสัตวนําโรค การ
ทําความสะอาดสถานที่ผลิต เคร่ืองจักร และอุปกรณ การ
ควบคุมนํ้าใชในโรงงาน การควบคุมสารเคมี เปนตน



การรับรองมาตรฐาน HACCP

ระบบการวิเคราะห อันตราย และจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิต
อาหาร (Hazard Analysis and Critical Control Point) ตาม
มาตรฐานสากล โดยหนวยงานมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ 
Codex Alimentarius ถือเปนระบบมาตรฐานที่จะเปนหลักประกัน
ใหกับผูบริโภความีการควบคุมกระบวนการผลิตใหเปนไปอยาง
ปลอดภัย ไมมีสาร หรือสิ่งปนเปอนท่ีจะเปนอันตรายตอผูบริโภค
ปนเปอนไปในสินคา โดยจะมีการตรวจสอบโรงงาน กระบวนการผลิต
เพื่อใหผานการรับรอง เพื่อจัดการคุณภาพดานความปลอดภัย ซึ่งใชใน
การควบคุมกระบวนการผลิตใหไดอาหารท่ีปราศจากอันตรายจาก
เชื้อจุลินทรีย สารเคมี และสิ่งปลอมปนทางกายภาพ อยางเชน เศษ
แกว หรือ โลหะ



เครื่องหมายมาตรฐาน Q

เครื่องหมายรับรองมาตรฐานสําหรับสินคาทางการเกษตร เครื่องหมายท่ี
สามารถรับรองมาตรฐานไดก็คือเครื่องหมายมาตรฐาน Q นี่เอง โดยเปน
เครื่องหมายท่ีไดรับการรับรองจากสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตร และ
อาการแหงชาติ กระทรวงเกษตร และสหกรณ โดยการจะไดเครื่องหมาย Q
มานั้น ทางผูผลิตจะตองผานมาตรฐานตามการรับรองอ่ืนๆมากอน อยางเชน 
การปฏิบัติตามาตรฐานทางการเกษตรท่ีดี (Good Agricultural Practice ; 
GAP) การรับรองมาตรฐาน GMP และ HACCP



เครื่องหมายอาหารและยา

เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
Food and Drugs Administration สังกัดกระทรวงสาธารณสุข องคกร
ที่จะตองดําเนินการใหถูกตองตามกฏหมายเกี่ยวกับผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ 
โดยใชชื่อยอที่เรารูจักกันเปนอยางดีในการรับรอง นั่นก็คือ อย. โดย
ผลิตภัณฑสุขภาพในท่ีนี้สวนใหญแลวก็จะเปน ผลิตภัณฑเวชสําอาง 
เครื่องสําอาง ยา อาหารเสริมตางๆ รวมถึงอาหาร โดยผลิตภัณฑสุขภาพ
เหลานั้นตองมีคุณภาพ มีมาตรฐาน และปลอดภัย เพื่อสงเสริมพฤติกรรม
การบริโภคที่ถูกตองดวยขอมูลวิชาการที่นาเชื่อถือ และมีความเหมาะสม 
เพื่อใหผูบริโภค ไดบริโภคผลติภณัฑที่ปลอดภยั มีการปนเปนสารอันตราย
ตางๆ



เครื่องหมายมาตรฐานอาหารฮาลาล

เครื่องหมายรับรองมาตรฐานเครื่องหมายฮาลาล คือ
เครื่ องหมายท่ีไดรับการรับรองจาก สํานักงาน
คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย (The 
Central Islamic Committee of Thailand) 
เครื่องหมายท่ีคณะกรรมการฝายกิจการฮาลาลของ
คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย หรือ
คณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัดตาง ๆ อนุญาตให
ผูผลิตนํามาประทับลงบนผลิตภัฒเพ่ือเปนการรับรอง
ใหกับผูนับถือศาสนาอิสลาม เพ่ือใหสามารถอุปโภค 
บริโภคสินคานั้นๆไดอยางสบายใจ



เครื่องหมายมาตรฐานไอเอสโอ

มาตรฐานสากลที่เก่ียวกับระบบการจัดการคุณภาพ ช่ือเต็มของ 
ISO คือ International Standardization and Organization 
หรือ องคการมาตรฐานสากล หรือองคการระหวางประเทศวาดวย
มาตรฐาน โดยเนนไปที่ การ จัดการในระบบการบ ริหาร 
วัตถุประสงคหลักของ ISO ก็คือการสงเสริมความรวมมือในการ
กําหนดมาตรฐานระหวางประเทศ เพื่อการพัฒนาอุตสาหกรรม
การผลิต และขจัดขอโตแยงทางการคาระหวางประเทศ รวมไปถึง
การใหความรวมมือในการพัฒนาทางดานวิทยาศาสตร และ
เทคโนโลยี ดังน้ันเคร่ืองหมาย ISO จึงเปนการยอมรับในระดับ
สากล



ISO ประกอบดวยสมาชิก 3 ประเภท

1. Member Body เปนสถาบันมาตรฐานแหงชาติ ซ่ึงหมายถึง เปนตัวแทนทางดานการมาตรฐานของประเทศนั้น ๆ มี

สิทธิออกเสยีงในเร่ืองของวิชาการ มีสิทธิเขารับการเลอืกตั้งเปนคณะมนตรี ISO และสามารถเขารวมประชุมสมัชชา

ใหญและแตละประเทศจะมีหนวยงานซ่ึงทําหนาที่สมาชิก ISO เพียงหนวยงานเดียว

2. Correspondent Member เปนหนวยงานของประเทศกําลงัพัฒนา ซ่ึงยังไมมีสถาบันมาตรฐานเปนของตัวเอง 

สมาชิกประเภทนี้จะไมเขารวมในเร่ืองของวิชาการ แตมีสิทธิจะไดรับขาวสารความเคลือ่นไหวของ ISO และเขารวม

ประชุมสมัชชาใหญในฐานะผูสังเกตการณ (เปนหนวยงานของประเทศซ่ึงยังไมมีการจัดตั้งสถาบันมาตรฐานเปนการ

เฉพาะ)

3. Subscribe Membership สมาชิกประเภทนี้ เปดสําหรับกลุมประเทศทีม่ีเศรษฐกิคอนขางเลก็ใหสามารถติดตอ

กับ ISO ได (เปนหนวยงานในประเทศทีม่ีความเจริญทางเศรษฐกิจต่ําสมาชิกประเภทนี้จะจายคาบํารุงสมาชิกในอัตราที่

ไดรับการลดหยอน)



1. ประโยชนของ มาตรฐาน ISOองคกร/บริษัท

• การจัดองคกร การบริหารงาน การผลิตตลอดจนการ

ใหบริการมีระบบ และมีประสิทธิภาพ

• ผลิตภัณฑและบริการ เปนที่พึงพอใจของลูกคาหรือ

ผูรับบริการและไดรับการยอมรับ

• กอใหเกิดภาพลกัษณทีด่ีแกองคกร

• ประหยัดคาใชจายในระยะยาว

2. พนักงานภายในองคกร/บริษัท

• มีการทํางานเปนระบบ

• เพิ่มประสิทธิภาพในการทาํงาน

• พนักงานมีจิตสํานึกในเร่ืองของคุณภาพมากขึ้น

• มีวินัยในการทํางาน

• พัฒนาการทํางานเปนทมีหรือเปนกลุมมีการประสานงานทีด่ี และสามารถ

พัฒนาตนเองตลอดจน เกิดทัศนคติทีด่ีตอการทาํงาน

3. ผูซื้อ/ผูบริโภค
• มั่นใจในผลิตภัณฑและบริการ วามีคุณภาพตามที่ตองการ

• สะดวกประหยัดเวลาและคาใชจายโดยไมตองตรวจสอบ

คุณภาพซํ้า

• ไดรับการคุมครองดานคุณภาพความปลอดภัยและการใชงาน



มาตรฐาน ISO ที่สําคัญ

มาตรฐาน ISO 9000 มาตรฐานระบบบริหารงานคุณภาพ

▪ ISO 9001 มาตรฐานระบบการบริหารงานคุณภาพ ใชสําหรับองคกรที่

มีความรับผิดชอบ ต้ังแตการออกแบบ การผลิต การติดต้ัง และการ

บริการ

▪ ISO 9002 มาตรฐานระบบการบริหารงานคุณภาพ ใชสําหรับองคกรที่

มีความรับผิดชอบ ต้ังแตการผลิต การติดต้ัง และการบริการ

▪ ISO 9003 มาตรฐานระบบการบริหารงานคุณภาพ ใชสําหรับองคกร 

ที่มีความรับผิดชอบเฉพาะการตรวจและการทดสอบข้ันสุดทาย



มาตรฐาน ISO 14000 
มาตรฐานการบริหารจัดการส่ิงแวดลอม

เปนมาตรฐานที่นําไปใชกับการจัดการสิ่งแวดลอมของ
องคกรใหมีผลกระทบตอสิ่งแวดลอมนอยท่ีสุด ท้ังในสวน
ของกิจการภายใน การผลิตสินคา และการจัดการเร่ือง
ผลกระทบ หรืออาจกลาวไดวาเปนการจัดการสิ่งแวดลอม
ที่ครอบคลุมถึงระบบโครงสรางองคกร การกําหนดความ
รับผิดชอบ การปฏิบัติงาน ระเบียบปฏิบัติ กระบวนการ
ดูแลทรัพยากร มาตรฐาน ISO 14000 นี้ สามารถใชไดกับ
ทั้งระบบอุตสาหกรรมการผลิตและบริการ เชนเดียวกับ 
ISO 9000 



มาตรฐาน ISO 14000 
มาตรฐานการบริหารจัดการสิ่งแวดลอม

▪ ISO 14001 เปนขอกําหนดระบบการจัดการสิ่งแวดลอม

▪ ISO 14004 เปนขอแนะนําดานหลักการและเทคนิคในการจัดระบบ

▪ ISO 14010 เปนหลักการทั่วไปของการตรวจประเมิน

▪ ISO 14011 เปนวิธกีารตรวจประเมินระบบการจัดการดานสิ่งแวดลอม

▪ ISO 14012 เปนขอกําหนดคุณสมบตัิของผูตรวจประเมิน

▪ ISO 14020 เปนหลักการพื้นฐานในการติดฉลากผลิตภัณฑเพื่อสิ่งแวดลอม



มาตาฐาน ISO

▪ มาตรฐาน ISO 17025 มาตรฐานการประเมินความสามารถทางวิชาการของหองปฏิบัติการ

▪ มาตรฐาน ISO 18000 มาตรฐานการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัย

▪ มาตรฐาน ISO 22000 มาตรฐานการจัดการความปลอดภัยของอาหาร





บทท่ี 10 จริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคม 



การจัดการคุณภาพแบบองครวม
(Total Quality Management: TQM)

ผศ.เอกณรงค  วรสีหะ



ความหมายของคุณภาพ

“คุณภาพคือระดับที่บงบอกวาผลิตภัณฑนั้นสอดคลองกับขอกําหนดหรือไม”

“คุณภาพคือระดับที่บงบอกความเปนเลิศในราคาที่ยอมรับได”

คุณภาพคือ ความเหมาะสมในการใชงาน และเปนที่พึงพอใจตอลูกคา 2 ประการ ดังนี้

“คุณสมบัติของผลผลิตที่ไดตามความตองการและเปนที่พึงพอใจของลูกคา เพ่ือเพิ่มยอดขาย”

“คํานึงถึงตนทุน ปราศจากความไมมีประสิทธิภาพ ไรขอบกพรอง ไมกลับมาทําใหม ลดการสูญเสีย ลดการ

ตรวจสอบ ลดการรองเรียนของลูกคา เพ่ิมประสิทธิภาพการสงมอบ”



ความหมายของคุณภาพ

คุณภาพ หมายถึง คุณลักษณะและประโยชนของการใชงานโดยรวมของผลิตภัณฑที่จะทําให

สามารถตอบสนองการใชงานไดอยางเหมาะสมตรงกับความคาดหวงัและ

ความตองการของลูกคา

คุณภาพมี 2 มุมมองคือ คุณภาพดานการออกแบบ (quality of design) และคุณภาพ
ดานความถูกตองในการผลิต (quality of conformance) ซ่ึงคุณภาพในการออกแบบจะ
มีผลโดยตรงตอการสรางความพึงพอใจใหกับลูกคา ในขณะที่คุณภาพดานความถูกตองในการ
ผลิต จะมีผลโดยตรงตอตนทุนท่ีใชในการผลิต นั่นคือ คุณภาพถูกพิจารณาใน 2 มุมมอง คือ 
คุณภาพ หมายถึง ทั้งรายไดและตนทุนขององคกร



ความหมาย

คุณภาพมีความหมายแยกได 2 แนว คือ คุณภาพที่เปนจริง (quality in fact) หมายถึง คุณภาพที่

เปนไปตามมาตรฐานที่กําหนด และ คุณภาพตามการรับรู (quality in perception) เปนคุณภาพที่

เปนไปตามความตองการและความพอใจสูงสุดของผูบริโภค

“คุณภาพ เปนสัดสวนของการปฏิบัติกับความคาดหวัง นําเสนอความหมายในรูปสมการ ไดวา



ความหมายของการจัดการคุณภาพ

คุณภาพมีความหมายที่ไดจัดแบงออกเปน 2 แนวคิด คือ 

แนวคิดสมัยเกา    “คุณภาพ หมายถึง สินคาหรือผลิตภัณฑที่ไดสรางขึ้นมาและไดมาตรฐาน” 

แนวคิดสมัยใหม   “คุณภาพ หมายถึง ตรงตามความตองการหรือความพึงพอใจของลูกคา ภายใตตนทุน

การดําเนินงานที่เหมาะสม” 

ซึ่งเปนความหมายที่ตรงกับแนวคิดและปรัชญากระบวนการบริหารงานแบบ TQM ที่ใหความสําคัญลําดับ

แรกกับความตองการและความพึงพอใจของลูกคาเปนหลัก

จูรัน (Juran, 1986) ไดกลาวถึงนิยามของการจัดการคุณภาพไววา “การจัดการคุณภาพ (Quality 

Management: QM) หมายถึง กระบวนการในการบงชี้และบริหารกิจกรรมตาง ๆ ที่มีความจําเปนอยาง

ย่ิงตอการดําเนินการ เพื่อใหสามารถบรรลุวัตถุประสงคดานคุณภาพขององคกร”



แนวความคิดในการพัฒนาคณุภาพ

1. ระดับการตรวจสอบ (Inspection) เปนการวิเคราะหคุณสมบัติหรือลักษณะของ

วัตถุสิ่งของเพื่อตรวจสอบดูวามีความสอดคลองกับขอกําหนดหรือไม

2. ระดับการควบคุมคุณภาพ (Quality Control) เปนการปฏิบัติการเพื่อควบคุม

คุณภาพของผลิตภัณฑหรือกระบวนการทํางาน (กระบวนการใหบริการ) เพื่อคนหา

ความบกพรองท่ีเกิดขึ้นและกําจัดความบกพรองเหลานั้นออกไปจากผลผลิตกอนสง

มอบใหลูกคาตอไป

3. ระดับการประกันคุณภาพ (Quality Assurance) เปนกระบวนการปฏิบัติการ

หรือระบบของการปฏิบัติงานท่ีออกแบบและจัดต้ังขึ้นเพื่อสรางความม่ันใจใหแก

ผูบริหารวา ผลิตภัณฑหรือบริการท่ีองคกรเปนผูสรรคสรางขึ้นมามีคุณภาพตรงตาม

ขอกําหนดท่ีระบุไวดวยระบบเอกสารอางอิงในการปฏิบัติงาน การจัดองคกร การ

บังคับบัญชา การประสานงาน และการตรวจสอบภายในท่ีครบวงจร และครอบคลุม

สาระสําคัญในทุก กระบวนการท่ีเกี่ยวของนั้นหรือไม

4. ระดับสูงสุดคือ การบริหารคุณภาพแบบองครวม (Total Quality Management)





ความหมายของการบริหารคุณภาพแบบองครวม

องคการมาตรฐานระหวางประเทศใหความหมายไววา “TQM หมายถึง แนวทางในการ

บริหารขององคกรที่มุงเนนคุณภาพ   โดยสมาชิกทุกคนขององคกรมีสวนรวมและมุงหมายผล

กําไรในระยะยาวดวยการสรางความพึงพอใจใหแกลูกคา รวมทั้งการสรางผลประโยชนตอบ

แทนแกหมูสมาชิกขององคกรและแกสังคม”

และดําเนินการปรับปรุงกระบวนการอยางตอเนื่อง โดยตองใหบุคลากรทุกคนมีสวนรวม 

เพ่ือสงมอบคุณคาของผลิตภัณฑ/บริการท่ีสนองตอความตองการและความเปนอยูที่ดีขึ้นของ

ลูกคา เพ่ือสมรรถนะของการดําเนินงานขององคกรที่เติบโตอยางยั่งยืน ทั้งนี้ตองไดรับการ

ขับเคลื่อนจากผูบริหารระดับสูง รวมถึงการวินิจฉัยสมรรถนะของการดําเนินงานอยางตอเนื่อง



หลักการสําคัญของการบริหารคุณภาพแบบองครวม

1. การมุงเนนใหความสําคัญกับลูกคา 
(Customer Focus) 

หมายความถึง การบริหารงานแบบ TQM เปนการบริหารที่มุงเนน
ลูกคาหรือผูใชบริการเปนสําคัญ  โดยมีจุดมุงหมายเพื่อสรางความพึง
พอใจใหกับลูกคาหรือผูใชบริการทั้ง “ภายนอก” และ “ภายใน” ลูกคา
หรือผูใชบริการภายนอกไดแก ผูที่ยอมจายเงินเพื่อแลกกับสินคาหรือ
บริการ ลูกคาภายนอกจะเปนผูที่ตัดสินวาสินคาหรือบริการน้ันได
คุณภาพหรือไม สําหรับลูกคาหรือผูใชบริการภายในไดแก บุคคลภายใน
บริษัท หรือฝายถัดไปที่ตองรับผลงานจากฝายตนทางไปปฏิบัติตอ เชน 
ฝายกอสรางเปนลูกคาของฝายออกแบบ สําหรับลูกคาหรือผูใชบริการ
ภายในจะมีวลีที่ทําใหเขาใจงายและใชในองคกรวา “คุณคือลูกคาคน
ถัดไป” การบริหารงานแบบ TQM จึงเปนการบริหารงานที่ตองคํานึงถึง
การทําใหลูกคาเกิดความพึงพอใจสูงสุดในทุก ๆ คร้ังที่เขามาใชบริการ
หรือซ้ือสินคา



หลักการสําคัญของการบริหารคุณภาพแบบองครวม

2. การพัฒนาอยางตอเนื่อง 
(Continuous improvement)

การพัฒนาคุณภาพตามหลัก TQM จะเปนการเปลี่ยนแปลงแบบคอยเปนคอย

ไป (incremental change) คือเปลี่ยนแปลงทีละนอย มิใชการเปลี่ยนแปลงแบบกาว

กระโดด (radical change) ดังที่ใชในการร้ือปรับระบบ (re–engineering) การพัฒนา

ปรับปรุงในขั้นตอนน้ีจะเกิดขึ้นไดตอเมื่อมีการทําความเขาใจในกระบวนการอยางแทจริง 

คือ จะตองรับฟงความคิดเห็นจากบุคลากรที่อยูในรกระบวนการปฏิบัติงานโดยอาศัย

เทคนิคทางสถิติเปนเคร่ืองมือในการตรวจวัด เพ่ือใหทราบถึงพฤติกรรมของกระบวนการ

ตาง ๆ เหลาน้ัน จะไดนํามาเปนขอมูลเพ่ือใชวิเคราะหหาทางปรับปรุงกระบวนการให

สามารถตอบสนองตอความตองการของลูกคาหรือผูใชบริการไดดียิ่งขึ้น 

ดังน้ันองคกรที่ ดําเนินงานตามปรัชญาของ TQM จะตองปรับปรุงและ

เปลี่ยนแปลงตนเองใหกาวไปขางหนาอยางไมหยุดยั้ง โดยดําเนินงานตามวงจร PDCA 

(Plan, Do, Check, Act) เพ่ือเปนหลักในการเร่ิมตนการปรับปรุงคุณภาพอยางตอเน่ือง 

สวนประกอบทั้ง 4 ดาน สามารถอธิบายไดดังนี้



วงจร PDCA 

1) การวางแผน (Plan)

2) การปฏิบัติ (Do) 

3) การตรวจสอบ (Check)

4) การปรับปรุงแกไข (Act) 



หลักการสําคัญของการบริหารคุณภาพแบบองครวม

3. การใหทุกคนมีสวนรวม 
(Total Involvement)

หมายความถึง การบริหารคุณภาพแบบองครวม เปนการ
บริหารงานท่ีคนท้ังองคการ หรือท้ังบริษัทจะตองเขามา
มีสวมรวมพัฒนาคุณภาพอยางตอเนื่อง และท่ัวท้ังองคการ 
ซึ่งจะสัมฤทธิ์ผลก็ตอเม่ือพนักงานทุกคนมีความมุงม่ัน มี
ความพรอมท่ีจะเสนอแนะและทําการพัฒนาคุณภาพของ
งานนั้นๆ ดวยความเต็มใจโดยมิไดถูกบังคับหรือเพียงถือวา
เปนหนาท่ี แตทําไปดวยใจท่ีตองการเห็นส่ิงท่ีดีข้ึนกวาเดิม 
และมีความสุขที่สามารถสรางความพึงพอใจใหกับลูกคาหรือ
ผูใชบริการได และพนักงานเองตองมีความพึงพอใจเกิดข้ึน
กอนเปนสําคัญ



การนําการบริหารคุณภาพแบบองครวมไปสูการปฏิบัติ

การบริหารคุณภาพแบบองครวม (Total Quality Management: TQM) ได
เขามามีบทบาทอยางมากในอุตสาหกรรมการผลิตและงานบริการ ทําใหใน
ปจจุบันมี TQM หลากหลายรูปแบบ โดยท่ี TQM ตามแนวทางของตะวันตก 
ตัวอยางเชน Baldrige Criteria for performance Excellence Framework 
จะเนนท่ีระบบของการจัดการความเปนผูนําและการตรวจดูผลลัพธท่ีได จึงได
กําหนดองคประกอบยอย 7 มิติ ดังนี้



การนําการบริหารคุณภาพแบบองครวมไปสูการปฏิบัติ

1. ภาวะผูนํา (Leadership)

2. การวางแผนกลยุทธ (Strategic Planning)

3. การใหความสําคัญกับลูกคาผูมีสวนไดสวนเสียและตลาด 

(Student, Stakeholder and Market Focus)

4. สารสนเทศและการวิเคราะห (Information and Analysis)

5. การใหความสําคัญแกบุคคลและหนวยงานยอย (Faculty and 

Staff Focus)

6. การบริหารกระบวนการ (Process Management)

7. ผลการดําเนินงาน (Organizational Performance Result)





แนวทาง TQM

แนวทาง TQM เนนผลลัพธในเชิงปฏิบัติและมีการพิจารณาจาก
กรณีศึกษาที่ประสบผลสําเร็จ  โดยกรณีศึกษาท่ีประสบผลสําเร็จ
ตองนําเสนอเปนข้ันตอนเสมือนงานวิจัย ซึ่งตองมีขอมูลเพื่อนําไปสู
การวิเคราะห แนวทางการวิเคราะห กลวิธีที่แยบยลที่จะนําไปสู
ความสําเร็จ โดยเฉพาะอยางยิ่งตามแนวคิดของ Prof.Dr.Noriaki 
Kano เนนที่จะตองมีการเปล่ียนแปลงหนาที่ของผลิตภัณฑและกล
ยุทธที่จะตอบสนองตอการเปล่ียนแปลงความตองการของลูกคา
อยางพลิกโฉมและตอเน่ือง  โดยศาสตราจารย Kano จาก Science 
University of Takyo ซึ่งเปนผูเชี่ยวชาญดาน TQM กลาววา การ
ดําเนินการ TQM เปรียบเสมือนการสรางบาน ซึ่งมีองคประกอบ
ตางๆ เชน มีรากฐานท่ีมั่นคง มีพื้นที่แข็งแรง มีเสาบาน และมี
หลังคาบาน สําหรับบาน TQM ของ Dr.Kano มีองคประกอบดังนี้



แนวทาง TQM

หลังคาบาน หมายถึง วัตถุประสงค
ของบริษัทซ่ึงก็คือ การสรางความพึงพอใจ
ใหกับลูกคา (CS) พนักงาน (ES) และ
สิ่งแวดลอมตาง ๆ (Env’t) 

โดยมี “คาน” รองรับอยูใตหลังคา
บานอันเปรียบเสมือนมี “เปาหมาย” และ 
“ ก ล ยุ ท ธ ”  เ ป น ฐ า น เ พ่ื อ ก า ร บ ร ร ลุ
วัตถุประสงคเหลานั้น



แนวทาง TQM

เสาตนท่ี 1 คือ แนวคิด (Concept) หมายถึง แนวคิดการทํางานที่ทุกคนใน

องคกรตองยึดปฏิบัติเสมอในการทํางาน ไดแก

1. การยึดความตองการของลูกคาเปนสําคัญ (Market–In)

2. กระบวนการถัดไป คือ ลูกคา (Next Processes isour Customers) อยา

สรางปญหาใหกระบวนการถัดไป เพราะวากระบวนการถัดไปคือลูกคาของ

เรา ดังนั้นตองรับผิดชอบการทํางานใหดีที่สุด

3. วงจรการบริหารงาน (PDCA) คือ การวางแผน (Plan) ปฏิบัติ (Do) 

ตรวจสอบผลเทียบเปาหมาย (Check) การปรับปรุง (Act)

4. การบริหารดวยขอมูลขอเท็จจริง (Fact&Data)

5. กระบวนการทํางานที่ดี (Process Orientation)

6. การกําหนดมาตรฐานการทํางาน (Standardization)

7. การปองกันปญหาไมใหเกิดซ้ําอีก (Recurrence Prevention)



แนวทาง TQM

เสาตน ท่ี  2 คือ  เทคนิควิ ธีการ (Techniques) 
หมายถึง เครื่องมือ เทคนิค และวิธีการตางๆ เพ่ือใช
ในการวิเคราะหปรับปรุงพัฒนางาน เชน เครื่องมือ
ควบคุมคุณภาพ 7 ประการ เครื่องมือควบคุม
คุณภาพใหม 7 ประการ ECRS QC Story 
TaskAchieving เทคนิคทางสถิติ และเทคนิคอ่ืนๆ 
เปนตน



แนวทาง TQM

เสาต นที่  3  คื อ  ช อ ง ท า ง ใ น ก า ร ส นั บ ส นุ น 
(Promotion Vehicle) หมายถึง การขับเคลื่อนไปใหถึง
เปาหมายที่บริษัทกําหนด บริษัทจําเปนตองมีชองทางการ
บริหารในระดับตาง ๆ ประกอบดวย 1. การบริหาร
นโยบาย (Policy Management) 2. การบริหารงาน
ประจําวัน (Daily Management) 3. การบริหารขามสาย
งาน (Cross Functional Management) 4. กิจกรรม
พื้นฐาน (Bottom–up Activity) ใชเพื่อการปรับปรุงงาน
ของพนักงานระดับตาง ๆ อาทิ กิจกรรมกลุมควบคุม
คุณภาพ ไคเซ็น และ 5ส



แนวทาง TQM

นอกจากหลังคาบาน คาน และเสาท้ัง 3 ตนแลว ใน
การบริหาร คุณภาพขององคกร  จํ า เปนตอง มี 
“พ้ืนบาน” ซึ่งหมายถึง “แรงผลักดันและการจูงใจ” 
รวมท้ัง “ฐานราก” ท่ีม่ันคงไมวาจะเปนเทคโนโลยี
เฉพาะตัวขององคกร ท้ังหมดนี้ต้ังอยูบนฐานปจจัย
ระดับมหภาค คือ ระดับความรูของประชาชาติ 
รวมท้ังความม่ันคงทางการเมือง เพ่ือผสมผสานใหลง
ตัว สงผลไปสูความพึงพอใจของลูกคา พนักงาน และ
สิ่งแวดลอม





สรุปไดวา แนวคิดและกระบวนการบริหารงานเชิงคุณภาพ

จะพบวา มีการพัฒนามาอยางยาวนาน และมีความแตกตางกันอยางหลากหลาย ไมวาจะเปนการ
ควบคุมคุณภาพ การประกันคุณภาพ หรือการบริหารคุณภาพแบบองครวม  

ดังนั้นการนําไปประยุกตใชจําเปนตองนําไปปรับใหเหมาะสมกับสภาพและวัฒนธรรมขององคกร 
และควรตระหนักวา ปรัชญาหรือแนวคิดของ TQM มิใชโปรแกรมสําเร็จรูปท่ีใชไดกับทุก ๆ ปญหาและทุก
องคกร 

“TQM ที่ใชไดดีกับองคกรแหงหนึ่ง อาจใชไมไดกับองคกรอีกแหงหนึ่งก็เปนได  
แนวคิดและกระบวนการบริหารแบบ TQM จึงมีความหลากหลายและแตกตางกันเม่ือมีการ
นําไปสูการปฏิบัติ แตมีหลักการสําคัญที่สามารถศึกษาเปนพื้นฐานใหเขาใจได”





บทท่ี 10 จริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคม 



การประกันคุณภาพตามแนวทาง 
ISO 9000

ผศ.เอกณรงค  วรสีหะ



ความนํา

ISO  9000 เปนระบบบริหารคุณภาพท่ีมุงเนนเรื่องการควบคุมคุณภาพในองคกรโดยการบริหาร
การปฏิบัติงานหรือทํากิจกรรมท่ีเกี่ยวของเพ่ือสนับสนุนใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพตามขอกําหนดหรือ
มาตรฐาน และยังเปนการประกันคุณภาพท่ีประกันวากิจกรรมท้ังหมดท่ีเกิดจากการวางแผนอยางเปน
ระบบนั้น สามารถสรางความม่ันใจอยางเพียงพอวาผลิตภัณฑหรือบริการมีคุณภาพตอบสนองความพึง
พอใจของลูกคา นอกจากนี้ ISO 9000 เปนระบบการจัดการท่ีมีคุณภาพท่ีจะชวยใหองคกรสามารถ
ตรวจสอบระบบบริหารคุณภาพไดอยางตอเนื่อง การบริหารจัดการท่ีมีคุณภาพในการดําเนินงานท้ังหมด 
ในขณะท่ีโลกมีมาตรฐานการจัดการท่ีมีคุณภาพ และไดรับการยอมรับกันอยางแพรหลาย องคกรท่ีนําระบบ
คุณภาพ ISO 9000 จะประสบความสําเร็จ เชนเดียวกับท่ีมาตรฐานการปฏิบัติงานท่ีสอดคลองกันและการ
บริการ ทุกองคกรสามารถนํา มาตรฐาน ISO 9000 มาพัฒนางานไดทุกระดับ



ประวัติและความเปนมาระบบคุณภาพ ISO 9000

ISO 9000 ยอมาจากคําวา International Standard Organization ซ่ึงเปนองคกร
สากลที่ทําหนาที่เกี่ยวกบัการกําหนดหรือปรับมาตรฐานนานาชาติเกือบทุกประเภท เพื่อให
ประเทศตางๆในโลกสามารถใชมาตรฐานเดียวกัน

ISO 9000 เปนระบบบริหารที่เปนมาตรฐานระดับนานาชาติซ่ึงถือเปนหลักประกัน
คุณภาพพื้นฐานที่มีความมุงหมายที่จะใหระบบมีคุณภาพที่เทาเทียมกันระหวางองคกรตางๆ
และประเทศตางๆ



ประวัติและความเปนมาระบบคุณภาพ ISO 9000

องคกรระหวางประเทศวาดวยมาตรฐาน (The International Organization 
for Standardization) หรือ ISO เปน ภาษากรีก แปลวา เทาเทียมกัน องคกรนี้เปน
องคกรนานาชาติที่ดําเนินกิจกรรมเพ่ือเปนประโยชนตอมวลมนุษยชาติ องคกรไดกอตั้งอยาง
เปนทางการเมื่อวันที่ 14ตุลาคม พ.ศ. 2490 ซ่ึงคร้ังแรกมีผูแทนจาก 25 ประเทศ รวมประชุม
กันที่กรุงลอนดอน มีมติจัดตั้งองคกรระหวางประเทศวาดวยมาตรฐานขึ้น และสหประชาชาติ
ไดใหการยอมรับเปนองคกรชํานาญพิเศษ ประเภทไมใชหนวยงานของรัฐบาล โดยมี
วัตถุประสงคเพ่ือสงเสริมความรวมมือ และกําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมใหเปน
อันหนึ่งอันเดียวกันเพื่อประโยชนทางการคาหรือเกิดระบบมาตรฐานของโลกที่สมบูรณยิ่งขึ้น



ประวัติและความเปนมาระบบคุณภาพ ISO 9000

การกําหนดมาตรฐานระบบคุณภาพ ISO 9000 เปนเง่ือนไขเบิกทางเขาสูตลาดโลก เพราะเปรียบเสมือนเปน

กุญแจที่เปดประตูการคาใหกวางย่ิงขึ้น เพราะเง่ือนไขทางการคาน้ีมุงความตองการของลูกคา คือ ความพึงพอใจของลูกคา

เปนสําคัญ ซ่ึงมาตรฐานน้ีมุงเนนการทํางานเปนขั้นตอนเปนระบบ มีการบันทึกไวเปนหลักฐานสามารถตรวจสอบได

ตลอดเวลามีการปรับปรุงอยางตอเนื่อง และนําไปปฏิบัติอยางไดผล

เหตุผลที่ประเทศตางๆนําเอาระบบ ISO 9000 มาใชน้ัน เน่ืองจากในคร้ังแรกน้ัน ประชาคมยุโรป ซ่ึงเปนประเทศ

คูคาที่สําคญัของหลายประเทศไดรวมตัวกันเปนตลาดเดียว ไดนําเอาการรับรองคุณภาพ ISO 9000 หรือมาตรฐานยุโรป EN 

29000 มาเปนเง่ือนไขหน่ึงในการอนุญาตใหนําสินคาเขาได จากน้ันกลุมประเทศตางๆ เชน สหรัฐอเมริกา ญ่ีปุน กลุม

ประชาชาติเอเชียตะวันออกเฉียงใต ออสเตรเลีย ฯลฯ ซ่ึงมีการแขงขันทางการคาสูง ตางตองตื่นตัวจัดใหมีระบบบริหารดวย

มาตรฐาน ISO 9000 ขึ้นในประเทศของตน



ตารางที่ 1 ช่ือมาตราฐานแตละประเทศ

ลําดับ ประเทศ มาตราฐาน

1 ออสเตรเลีย AS 3900

2 ออสเตรีย Norm IS09000

3 เบลเยี่ยม NBN X 50-002-1

4 แคนาคา DS/IS09000

5 เดนมารก DS/EN 29000

6 ตลาครวมคานเศรษฐกิจของยุโรป EN29000

7 ฟนแลนด SFS-IS09000



สําหรับประเทศไทยไดนํามาตรฐานระบบบริหารคุณภาพ ISO 9000 เขามาในประเทศเมื่อปพ.ศ. 2534 โดยสํานักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) สังกัดกระทรวงอุตสาหกรรม ซึ่งทําหนาที่เปนตัวแทนของประเทศไทยในการดําเนินการ ดังนี้

1. รับมาตรฐานระบบบริหารคุณภาพ ISO 9000 จาก ISO มาลอกและแปล จัดทําเปนมาตรฐานของประเทศไทย โดยใชหมายเลข มอก. 

ISO 9000

2. คณะรัฐมนตรีมีมติ เมื่อวันที่ 10 กันยายน พ.ศ. 2534 ใหสํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเปนหนวยงานที่รับผิดชอบในการ

ดําเนินการรับรองระบบคุณภาพของประเทศไทย โดยมีคณะกรรมการแหงชาติวาดวยการรับรองระบบคุณภาพเปนผูกําหนดดูแล

3. เปดบริการรับรองระบบคุณภาพ โดยจะจัดต้ังหนวยงานใน สมอ. ข้ึนเพื่อดําเนินการโดยมีประชาคมยุโรปใหความชวยเหลือ ตาม

โครงการมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม และการประกันคุณภาพของอาเซียน

4. สงเสริมใหภาครัฐและภาคเอกชนไดมีความรูเก่ียวกับมาตรฐานระบบบริหารคุณภาพรวมท้ังสนับสนุนใหมีการนํามาตรฐานไปใช โดย

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมแหงประเทศไทยรวมกันจัดอบรมอยางตอเนื่อง

5. ในป พ.ศ. 2542 จัดต้ังหนวยงานที่ไดรับการรับรองมาตรฐาน ISO 9000 เพิ่มอีก2 หนวยงาน ไดแก สถาบันรับรองมาตรฐาน ไอเอสโอ 

(สรอ.) หรือ Management Systemและ สํานักรับรองระบบคุณภาพ (สรร.) เปนรัฐวิสาหกิจในสังกัดสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีแหงประเทศไทยภายใตกระทรวงวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี และส่ิงแวดลอม ใหการรับรองมาตรฐาน ISO 9000 , 

ISO14000, มอก. 18000 และมาตรฐานระบบอื่นๆ สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.)Certification Institue

Thailand : MASCI) ทําหนาที่เปน National Accreditation Body เปนการรับรองและกํากับดูแลสถาบันที่ใหการรับรองระบบ

คุณภาพ สถาบันรับรองมาตรฐาน ไอเอสโอ และ สํานักรับรองระบบคุณภาพ อีกระดับหนึ่ง



หลักการของ ISO 9000 

ISO 9000 เปนมาตรฐานระบบคุณภาพที่มีเปาหมายเพ่ือรับประกันวาสินคาหรือ บริการของ

องคการจะบรรลุความตองการของลูกคา ระบบคุณภาพมีอยู 2 สวน คือ การประกันคุณภาพกับ

การควบคุมคุณภาพ 

การประกันคุณภาพ เปนการวางแผนและกระทําอยางเปนทางการ เพ่ือใหเกิดความมั่นใจวา

ผลผลิตมีคุณภาพในระดับที่ตองการ 

สวนการควบคุมคุณภาพ กิจกรรมที่กระทําในกระบวนการและใชเทคนิคตาง ๆ เพ่ือสราง

คุณภาพที่มีลักษณะเฉพาะ ระบบ คุณภาพเปนโปรแกรมที่มุงไปที่การจัดการทั้งองคการและทุก

กระบวนการ ระบบคุณภาพที่ดีตองยึด หลักปรัชญาวา ผูปอนวัตถุดิบเปนตนทางและลูกคาเปน

ปลายทาง





ลักษณะขององคการที่มีระบบ คุณภาพทีด่ีมดีงันี้ 

1. ยึดปรัชญาการปองกันมากกวาการสืบหาปญหา 

2. มุงทบทวนจุดที่เปนปญหาสําคัญในกระบวนการลงมือแกไขและตรวจสอบ ผลลัพธอยาง

ตอเนื่อง 

3. ติดตอสื่อสารภายในกระบวนการและระหวางผูใชมาตรฐาน ตลอดจน ติดตอสื่อสารกับผู

ปอนวัตถุดิบและลูกคาอยางสมาเสมอ 

4. จัดเก็บขอมูลอยูตลอดและควบคมุการจัดทําเอกสารสําคญัอยางมี ประสิทธิภาพ 

5. ใหพนักงานทุกคนเกิดการตระหนักในเรื่องคุณภาพ 

6. ทําใหการจัดการมีความมั่นใจในระดับสูง 





ลักษณะสําคัญของมาตรฐานคุณภาพ ISO 9000

1. เปนมาตรฐานเกี่ยวกบัระบบบริหารงาน ไมใชมาตรฐานผลิตภัณฑ

2. เปนมาตรฐานระบบบริหารคุณภาพที่นานาชาติยอมรับและใชเปนมาตรฐานสากลของ

ประทศทั่วโลกนําไปใช

3. เปนมาตรฐานระบบบริหารคุณภาพที่สามารถนําไปใชไดกับองคกรทุกประเภททั้งดาน

อุตสาหกรรมการผลิต ธุรกิจดานบริการ พาณิชกรรมทุกขนาดไมจํากัด

4. เปนระบบการบริหารงานที่เกี่ยวกับทุกแผนกงานและพนักงานทุกคนในองคกรมีสวนรวม

5. เปนมาตรฐานที่ระบุขอกําหนดที่จําเปนตองมีในเอกสารระบบคุณภาพ



ลักษณะสําคัญของมาตรฐานคุณภาพ ISO 9000

6. เปนการบริหารที่ใหความสาํคญัในเรื่องของเอกสารการปฏิบัติงาน โดยนําเอาสิ่งที่มีการปฏิบัติงานอยูแลวมา 

ทําเปนเอกสาร แลวจดัเปนหมวดหมูมีระบบเพื่อนําไปใชงานไดสะดวกมีประสิทธภิาพและเกิดประสทิธผิล

7. เปนระบบมาตรฐานที่เปดโอกาสใหมีการปรับปรุงอยางตอเนื่อง และยดืหยุนได

8. เปนระบบมาตรฐานที่ลูกคาชั้นนําทั่วโลกยอมรบั และเปนไปตามขอตกลงเงื่อนไขของ GATT : General 

Agreement on Tariffs and Trade โดยกําหนดเปนมาตรฐานสากล

9. เปนระบบมาตรฐานสากลที่กําหนดใหมีการตรวจประเมินโดยบุคคลที่ 3 (Third Party) เพื่อใหการรับรอง 

จากนั้นตองรักษาระบบบริหารคุณภาพ โดยจะมีการสุมปละไมต่ํากวา 1 ครั้ง ถาครบ 3 ป ตองตรวจ  

ประเมินใหมทั้งหมด

10. เปนมาตรฐานระบบคุณภาพที่ประเทศไทยรบัรองเปนมาตรฐานคุณภาพ มอก.9000



หัวใจของมาตรฐานระบบคุณภาพ ISO 9000 

1. ผูบริหารทุกระดับในองคการจะตองเขาใจบทบาทและหนาที่ในการกําหนด นโยบายคุณภาพ 

กําหนดโครงสรางการบริหารงานขององคการ กําหนดบุคลากรใหเหมาะสมกับ งานแกไขปญหาที่เกิดและ

สนับสนุนงบประมาณ 

2. ระบบคุณภาพ ISO 9000 เนนในการจัดทําเอกสารระบบคุณภาพ เพราะถือวา เอกสาร เปน

ขอตกลงใหทุกคนที่อยูในระบบมีความเขาใจในการปฏิบัติงาน ซึ่งการทําเอกสาร จะตองมีการวิเคราะห

รายงาน กําหนดหนาที่ในการติดตามการปฏิบัติงาน เพ่ือจะทําใหการปรับปรุง คุณภาพเปนไปอยางมีระบบ 

3. ISO 9000 เนนที่การจัดต้ังหนวยงานตรวจสอบ (Audit) ซึ่งเปนการตรวจสอบ ภายในองคการเพ่ือ

ติดตามผลการดําเนินงานใหแนใจวาระบบคุณภาพที่กําหนดไวถูกนําไปปฏิบัติ : อยางถูกตองและตรง

เปาหมาย วัตถุประสงคของการจัดทํามาตรฐานระบบคุณภาพ ISO 9000 



การเลือกใชมาตรฐานระบบคุณภาพ 

ISO 9000 มีโครงสรางใหญประกอบดวย ISO9000, ISO 9001, ISO 9002, ISO 9003 และ 

ISO 9004 จากโครงสรางใหญนี้แยกไดเปน 2 กลุม คือ กลุมแนวทาง กับกลุมตัวแบบ 

1. กลุมแนวทางจะเปนคําแนะนํา คําชี้แจง คําอธิบาย คํานิยาม และเปนแนวทาง แยก

ยอยซ่ึงใหรายละเอียดเพิ่มเติม ไดแก ISO 9000 

2. กลุมตัวแบบ เปนตัวแบบประกันคุณภาพซ่ึงเปนมาตรฐานของระบบคุณภาพ หรือ

สัญญาที่ผูใช มาตรฐานตองเลือกเอาไปจดทะเบียนและไปปฏิบตัิ ไดแก ISO 9001, ISO 

9002, และ ISO 9003 



ISO 9000 แบงเนื้อหาออกเปน 5 ฉบับหลัก ไดแก 

1. ISO 9000 เปนแนวทางในการเลือกและใชมาตรฐาน 
ISO 9001, ISO9002, ISO9003 มาตรฐานน้ีจะช้ีให 
เห็นถึงระดับความสําคัญ ซึ่งเปนการเกี่ยวโยงกันของ
ระบบคุณภาพที่เหมาะสม 

2. ISO 9001 เปนมาตรฐานระบบคุณภาพที่ครอบคลุม
ที่สุดซึ่งกํากับดูแลสําหรับหนวยงานที่ มีการออกแบบ 
พัฒนาการผลิต การติดตั้ง และการบริการ เชน 
บริษัท ESSO ขอใบรับรองภายใต ขอบเขตเฉพาะ 
น้ํามันหลอลื่น โดย มีการออกแบบ 



ISO 9000 แบงเนื้อหาออกเปน 5 ฉบับหลัก ไดแก 

3. ISO 9002 เปนมาตรฐานระบบคุณภาพ สําหรับ

หนวยงานที่ไมมีการออกแบบ ซ่ึงกํากับ ดูแลเฉพาะ การผลิต 

การติดตั้ง และการบริการ เชน บริษัท SHELLขอใบรับรอง

เฉพาะ นามันหลอลื่น เชนเดียวกับ ESSO แตไมมีการ

ออกแบบ ซ่ึงทั่วโลกมีผูไดใบรับรองฉบับนี้มากที่สุด 

4. ISO 9003 เปนมาตรฐานระบบคุณภาพ สําหรับการ

ตรวจสอบขั้นสุดทาย และการทดสอบ คร้ังสุดทาย 

5. ISO 9004 เปนแนวทางในการบริหารงานคุณภาพ

เพื่อใหเกิดประสิทธิภาพสูงสุด 



หลักการบริหารคุณภาพ ISO 9000

หลักการบริหารคุณภาพ (Quality Management Principle)   หลักการบริหารคุณภาพ 8 ประการ มีดังนี้

หลักการท่ี 1 มุงที่ลูกคา (Customer focus)

หลักการท่ี 2 ความเปนผูนํา (Leader ship)

หลักการท่ี 3 การมีสวนรวมของพนักงาน (Involvement of people)

หลักการท่ี 4 การดําเนินงานเปนกระบวนการ (Process approach)

หลักการท่ี 5 ความเปนระบบในการบริหาร (System approach to management)

หลักการท่ี 6 ปรับปรุงอยางตอเนื่อง (Continual improvement)

หลักการท่ี 7 การใชขอเท็จจริงเปนมาตรฐานในการตัดสินใจ (Factual approach to decision making)

หลักการท่ี 8 ความสัมพันธกับผูสงมอบบนผลประโยชนเทาเทียมกัน (Mutually benificial supplier 

relationship)



หลักการที่ 1 มุงที่ลูกคา (Customer focus)

1. มีความเขาใจความตองการ และความคาดหวังของลูกคาที่มีตอผลิตภัณฑ รวมทั้งการ

สงมอบ ราคา เง่ือนไขตาง ๆ ของลูกคาและอื่น ๆ

2. มั่นใจความสมดุลของความตองการ และความคาดหวังของลูกคากับผูมีสวนไดสวนเสีย

กับองคกร ไดแก เจาของกิจการประชาชน ผูสงมอบ ของลูกคา และอื่น ๆ

3. สื่อสารความคาดหวงัและความตองการเหลานี้ใหทั่วทั้งองคกรไดรับรู

4. ตรวจวัดความพึงพอใจของลูกคา และดําเนินการขององคกรที่จะตอบสนองความพึง

พอใจของลูกคาเหลานั้น

5. บริหารเรื่องความสัมพันธที่ดีตอลูกคา



หลักการที่ 2 ความเปนผูนํา (Leader ship)
หลักการ "ความเปนผูนํา" นําไปสูการปฏิบัติ ดังนี้

1. มีการกระตุนใหต่ืนตัว และดําเนินงานใหเปนตัวอยางของความเปนผูนํา

2. เขาใจและสนองตอบตอความเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดลอมในองคกร

3. พิจารณาความตองการของผูที่เกี่ยวของทั้งหมดเชน ลูกคา เจาของกิจการ พนักงานขององคกร ผูสงมอบ

4. สรางวิสัยทัศนที่แจมชัดในอนาคตขององคกร

5. สรางความเชื่อถือ ไววางใจ และขจัดความหวาดกลัว

6. สรางขวัญกําลังใจในการทํางาน

7. ใหการศึกษา อบรมแกบุคลากรขององคกร

8. ดําเนินการใชยุทธศาสตรเพ่ือใหบรรลุเปาหมายที่ต้ังไว



หลักการท่ี 3 การมีสวนรวมของพนักงาน 
(Involvement of people)

1. ใหการยอมรับความเปนเจาของ และหนาที่ความรับผิดชอบ และนํามาเปนขอคิดในการแกปญหาของ

องคกร

2. เสาะแสวงหาโอกาสที่จะปรับปรุงอยางกระตือรือรน

3. มุงเนนที่การสรางสรรคคุณคาแกลูกคา

4. มีความคิดสรางสรรค

5. เปนตัวแทนที่ดีขององคกร ในเรื่องเกี่ยวกับลูกคา ชุมชนทองถ่ิน และสังคมโดยสวนรวม

6. มีความพึงพอใจจากงานที่พนักงานไดทําไว

7. มีความกระตือรือรนและภาคภูมิใจในการเปนสวนหนึ่งขององคกร



หลักการที่ 4 การดําเนินงานเปนกระบวนการ
(Process approach)

1. กําหนดกระบวนการเพื่อบรรลุผลที่ตองการอยางมีประสิทธิภาพ

2. ระบุและตรวจวัด ปจจัยนําเขา และผลที่เกิดขึ้นจากกระบวนการ

3. ระบุจุดเช่ือมตอระหวาง กระบวนการกับหนาที่ตาง ๆ ขององคกร

4. กําหนด ความรับผิดชอบและอํานาจหนาที่ชัดเจน สําหรับกระบวนการบริหาร

5. ระบุลูกคาภายใน และลูกคาภายนอก ผูสงมอบ ตลอดจนผูที่เก่ียวของอื่น ๆ ของ

กระบวนการ



หลักการที่ 5 ความเปนระบบในการบริหาร 
(System approach to management)

1. กําหนดระบบ โดยระบุ หรือพัฒนากระบวนการตาง ๆ ที่กระทบตอวัตถุประสงค

ที่ตั้งไว

2. วางโครงสรางระบบ เพื่อใหบรรลุวัตถุประสงคในทางที่มีประสิทธิภาพมากที่สุด

3. มีความเขาใจในการเช่ือมโยงกระบวนการตาง ๆ ของระบบ

4. มีการปรับปรุงอยางตอเนื่อง โดยการตรวจวัดและประเมิน

5. มีการจัดทรัพยากรตามกําหนด กอนการดําเนินการ



หลักการที่ 6 ปรับปรุงอยางตอเน่ือง (Continual improvement)

1. ทําการปรับปรุงผลิตภัณฑ กระบวนการ และระบบอยางตอเนื่อง

2. ใชแนวคิดการปรับปรุงเบื้องตน คือ การปรับปรุงแบบคอยเปนคอยไปตามลําดับขั้น และ

การแยกปรับปรุงทีละสวน

3. มีการตรวจประเมินเปนระยะ ๆ โดยเปรียบเทียบกบัเกณฑขั้นสูงสุดที่กําหนดไว

4. ปรับปรุงอยางตอเนื่องใหเกิดประสิทธิภาพและประสิทธิผลตอกระบวนการทั้งหมดของ

องคกร

5. ใหสมาชิกขององคกรไดมีความรูพื้นฐานในเรื่องการปรับปรุงอยางตอเนื่องตามหลักการของ 

PDCA



หลักการที่ 7 การใชขอเท็จจริงเปนมาตรฐานในการตัดสินใจ 
(Factual approach to decision making)

หลักการใชขอเท็จจริงในการตัดสินใจ มีแนวการปฏิบัติ ดังนี้

1) ลงมือตรวจวัด และเก็บรวบรวมขอมูลตามความประสงค

2) ตองแนใจวาขอมูล หรือขาวสาร มีความแมนยํา เช่ือถือได

3) ตัดสินใจ และปฏิบัติบนพื้นฐานของผลการวิเคราะหขอมูล



หลักการที่ 8 ความสัมพันธกับผูสงมอบบนผลประโยชนเทาเทียมกัน 
(Mutually beneficial supplier relationship)

ความสัมพันธกับผูสงมอบบนผลประโยชนเทาเทียมกัน มีแนวปฏิบัติ ดังนี้

1. กําหนด และคัดเลือกผูสงมอบรายสําคัญๆ ตอองคกร

2. สรางความสัมพันธตอผูสงมอบ

3. มีการสื่อสารที่ชัดเจน และเปดเผย ระหวางองคกรกับผูสงมอบ

4. รวมมือกันระหวางองคกรกับผูสงมอบเพ่ือพัฒนาและปรับปรุงในเรื่อง ผลิตภัณฑ และกระบวนการ

5. องคกรรวมมือกับผูสงมอบ เพื่อสรางความเขาใจเกี่ยวกับความตองการของลูกคาไดอยางชัดเจน

6. การยอมรับเรื่องการปรับปรุง การดําเนินงานของผูสงมอบที่จะทําใหเกิดความพึงพอใจของทั้ง 2 ฝาย



ขั้นตอนการดําเนินงานเขาสูระบบบริหารคุณภาพ ISO 9001

ขั้นตอนที่ 1 การเตรียมการและศึกษาเรียนรู

ขั้นตอนที่ 2 การทบทวนสถานะระบบงานปจจุบัน

ขั้นตอนที่ 3 การจัดทําเอกสารระบบบริหารคุณภาพ

ขั้นตอนที่ 4 นําเอกสารไปปฏบิัติจริง

ขั้นตอนที่ 5 การตรวจติดตามคุณภาพภายใน

ขั้นตอนที่ 6 ขอการรับรองจาก CB (Certified body) จะขอไดจากทั้งภายในและภายนอก

ประเทศ





บทท่ี 10 จริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคม 



การประกันคุณภาพระบบ
GMP/HACCP/ISO 22000

ผศ.เอกณรงค  วรสีหะ



ความหมายของระบบ GMP
ระบบ GMP (Good Manufacturing Practice) 
หลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร ซึ่ง
เปนเกณฑหรือขอกําหนดขั้นพ้ืนฐานที่จําเปนใน
การผลิตอาหารและควบคุม เพ่ือใหผูผลิตปฏิบัติ
ตามและทําใหสามารถผลิตอาหารไดอยาง
ปลอดภัย โดยมุงเนนการปองกันและขจัดความ
เสี่ยงที่จะทําใหอาหารเปนพิษ หรือเกิดความไม
ปลอดภัยตอผูบริโภค 



GMP (Good Manufacturing Practice) คือ แนวทาง

ปฏิบัติท่ีดีในการผลิต หรือหลักเกณฑท่ีดีในการผลิต เปนวิธี

หรือแนวปฏิบัติท่ีนํามาใชกับอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของกับ

สุ ขอนา มัยและความปลอดภัยของ ผู บริ โภค  ไดแก 

อุตสาหกรรมยา เครื่องสําอาง อาหาร อุปกรณทาง

การแพทย และวัตถุอันตราย แนวทางการปฏิบัติของ GMP 

เนนเรื่องการสรางคุณภาพใหเกิดขึ้นในทุกขั้นตอน



วัตถุประสงคของการจัดการระบบ GMP

ประการแรก เพ่ือสรางความมั่นใจใหแก
ผูบริโภค วาจะไดรับอาหารที่มีคุณภาพ
และมี ค ว ามปลอด ภัย  โดย เฉพาะ
พฤติ กรรมการบริ โภคในป จจุ บันที่
ผูบริโภคใสใจในเรื่องสุขภาพและความ
ปลอดภัย (Food Safety) มากข้ึน

ประการท่ีสอง ยกระดับมาตรฐานการผลิต
และมาตรฐานความปลอดภัยของอาหาร 
ให เป นที่ ยอมรับ ในระดับสากล และ
สามารถสงไปจําหนายในตลาดโลกได ซ่ึง
ปจจุบันโรงงานสวนใหญตองการผานการ
รับรองมาตรฐานสากลตางๆ



หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร อยางปลอดภัย

GMP คื อ  ร ะ บ บ ป ร ะ กั น
คุณภาพที่มีการปฏิบัติและพิสูจน
แล วจากกลุม นัก วิชาการด าน
อาหารทั่วโลกวา สามารถทําให
อาหารเกิดความปลอดภัย และ
เปนที่เช่ือถือยอมรับจากผูบริโภค 
โดยอาศัยหลายปจจัยที่เช่ือมโยง
สัมพันธกัน ดังน้ันหากปฏิบัติตาม
แนวทางที่กําหนดไดทั้งหมด ก็จะ
ทําใหอาหารมีคุณภาพมีความ
ปลอดภัยและไดมาตรฐาน

หลักการของ GMP จะครอบคลุมต้ังแต
ส ถ า น ท่ี ป ร ะ ก อ บ ก า ร  โ ค ร ง ส ร า ง อ า ค า ร 
กระบวนการผลิตท่ีดีมีความปลอดภัย และมี
คุณภาพไดมาตรฐานทุกขั้ นตอน (  เ ร่ิมตน
วางแผนการผลิต ระบบควบคุมต้ังแตวัตถุดิบ
ระหวางการผลิต ผลิตภัณฑสําเร็จรูป การจัดเก็บ 
การควบคุมคุณภาพ และการขนส งจนถึ ง
ผูบริโภค มีระบบบันทึกขอมูล ตรวจสอบและ
ติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑ รวมถึงระบบการ
จัดการท่ีดีในเรื่องสุขอนามัย เพื่อใหผลิตภัณฑขั้น
สุดทายมีความปลอดภัยไดคุณภาพเปนท่ีม่ันใจ
เม่ือถึงมือผูบริโภค



ประเภทของ GMP
1. GMP สุขลักษณะท่ัวไป (General GMP) เปนหลักเกณฑท่ีนําไปใชปฏิบัติสําหรับอาหารทุกประเภท

2. GMP เฉพาะผลิตภณัฑ (Specific GMP) เปนขอกําหนดท่ีเพิ่มเติมจาก GMP ท่ัวไป เพื่อมุงเนนใน
เรื่องของความเสี่ยงกบัความปลอดภัยของแตละผลิตภัณฑอาหารเฉพาะมากยิ่งขึน้

ประเภทอาหารที่มีการบังคับใหใช GMP ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เชน 

อาหารเสริมสําหรับทารกกับเด็กเล็ก, อาหารทารกและอาหารสูตรตอเน่ืองสําหรับ

ทารกกับเด็กเล็ก, นํ้าแข็ง, นมโค, นมเปรี้ยว, เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท, 

สีผสมอาหาร, ชา, กาแฟ, อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมนํ้าหนัก, ไขเยี่ยวมา 

และขาวเติมวิตามิน เปนตน



1. GMP สุขลักษณะทั่วไป (General GMP)

การกําหนด GMP ตามกฎหมายน้ีก็เพ่ือใหมีมาตรฐานเทียบเทากับหลักการของสากลมาก
ข้ึน โดยสอดคลองกับนโยบายของรัฐที่วา อาหารที่สงออกและที่จําหนายภายในประเทศ
ตองมีคุณภาพมาตรฐานและความปลอดภัยเทากันขอกําหนด GMP สุขลักษณะทั่วไปมีอยู 
6 ขอกําหนด ดังนี้
1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต
2. เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณในการผลิต
3. การควบคุมกระบวนการผลิต
4. การสุขาภิบาล
5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด
6. บุคลากรและสุขลักษณะ



1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต
สถานที่ตั้งตองอยูในบริเวณที่ไมทําใหอาหารที่ผลิตเกิดการปนเปอนได
งาย สวนอาคารตองออกแบบและกอสรางใหสะดวกตอการบํารุงรักษา
และการปฏิบัติงาน อีกทั้งสามารถปองกันสัตวและแมลงไมใหเขามาใน
อาคารเพราะอาจจะทําใหอาหารที่ผลิตเกิดการปนเปอนได

1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง

1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม



1.1 สถานที่ต้ังตัวอาคารและที่ใกลเคียง
• สถานท่ีตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม

ปลอยใหมีการสะสมส่ิงท่ีไมใชแลว หรือส่ิงปฏิกูล
อันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง รวมท้ัง
เช้ือโรคตางๆ ข้ึนได

• อยูหางจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ

• ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ

• บริเวณพ้ืนท่ีตั้ งตัวอาคารไม มีน้ํ า ขังแฉะและ
สกปรก และมีทอระบายน้ําเพ่ือใหไหลลงสูทาง
ระบายนํ้าสาธารณะในกรณีท่ีสถานท่ีตั้งตัวอาคาร 
ซ่ึงใชผลิตอาหารอยูติดกับบริเวณท่ีมีสภาพไม
เหมาะสม



1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม

• พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานท่ีผลิต ตองกอสรางดวยวัสดุ

ท่ีคงทน เรียบ ทําความสะอาด และซอมแซมใหอยูในสภาพท่ีดี

• ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวน ไมปะปนกับท่ีอยูอาศัย

• ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาในบริเวณอาคารผลิต

• จัดใหมีพื้นท่ีเพียงพอท่ีจะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณท่ีใชในการผลิต

• แบงแยกพื้นท่ีการผลิตเปนสัดสวนเพื่อปองกันการปนเปอนอันอาจเกิด

ข้ึนกับอาหารท่ีผลิตข้ึน

• ไมมีส่ิงของท่ีไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการผลิตอยูในบริเวณผลิต

• จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศท่ีเหมาะสมเพียงพอสําหรับ

การปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต



การปนเปอนขาม (cross contamination)

ความหมาย
การปนเปอนของสิ่งแปลกปลอม หรือสิ่งที่
เปนอันตราย โดยสัมผัสกัน ระหวางอาหาร
ที่ปรุงสุกแลว หรืออาหารที่ผานการแปรรูป
แลวพรอมรับประทาน หรือพรอมที่จะนําไป
บรรจุ กับอาหารสด หรือวัตถุดิบ (raw 
material) ซ่ึงยังไมผานกระบวนการถนอม
อาหารใดๆ

สิ่งที่จะทาํใหเกดิการปนเปอน

1. บุคลากร

2. เครื่องจักรอุปกรณที่ใชในการแปรรูปอาหาร

3. อุปกรณครัว

4. น้ํา

5. อากาศ

6. บรรจุภัณฑ (packaging)

7. สัตว รวมทั้ง สัตวรบกวน (pest) เชน หนู /

แมลง



การปองกันการปนเปอนขาม
การแบงกันเขต (zoning)

เพ่ือก้ันไมใหเกิดการปนเปอนระหวางเขตพ้ืนที่
เตรียมวัตถุดิบกับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลว หรือ
ผลิตภัณฑที่ผานการฆาเชื้อแลว

หลีกเลี่ยงการใชอุปกรณ
ซ่ึงใชกับอาหารดิบ อาหารพรอมปรุง หรือ
อาหารแตละประเภท เชน แยกมีด เขียง ถุง
มือ ที่ใช กับ เน้ือ ไก ปลา ผักผลไมสด โดยอาจ
ใชสัญญลักษณสี



การแบงกันเขต (zoning)



หลีกเลี่ยงการใชอุปกรณ



2. เครื่องจักร เครื่องมือ และอุปกรณ
ปริมาณเพียงพอตอการใชงาน งายตอการทําความสะอาด และมีการปองกันการปนเปอน

• ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตที่พ้ืนผิวสัมผัสอาหาร ตองทําจากวัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับ
อาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค

• โตะที่เก่ียวของกับกระบวนการผลิตในสวนที่พ้ืนผิวสัมผัสอาหาร ตองทําดวยวัสดุที่ไมเกิด
สนิม ทําความสะอาดงาย และไมทําใหเกิดปฏิกิริยาที่อาจเปนอันตรายแกสุขภาพของ
ผูบริโภค โดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน

• การออกแบบติดต้ังเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณแปรรูปอาหาร ที่ใชเหมาะสมและ
คํานึงถึงการปนเปอนที่อาจจะเกิดข้ึน รวมทั้งสามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือ 
เครื่องจักร และบริเวณที่ตั้งไดงายและทั่วถึง

• เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองเพียงพอตอการปฏิบัติงาน



3. การควบคุมกระบวนการผลิต

การควบคุมกระบวนการผลิตมี
ความปลอดภัยทุกขั้นตอน ต้ังแต
วัต ถุ ดิบ การเตรียม ขั้ นตอน
ระหวางการผลิต การแปรรูป
และการบรรจุ
• การดําเนินการทุกข้ันตอนจะตองมีการควบคุมตาม

หลักสุขาภิบาลท่ีดี ( การตรวจรับวัตถุดิบ สวนผสมใน
การผลิตอาหาร การขนยาย การจัดเตรียม การผลิต
การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร และการขนสง)

• จัดทําบันทึกและรายงาน



4. การสุขาภิบาล
จัดเตรียมและออกแบบส่ิงอํานวยความสะดวก
ในดานตางๆ เพ่ือใหเปนไปตามหลักสุขาภิบาลที่
ดี เชน การปรับคุณภาพนํ้า ทั้งนํ้าในโรงงาน 
และนํ้าที่เปนสวนผสมของอาหาร การดูแล
หองนํ้า หองสวม อางลางมือ สบู ผาเช็ดมือ 
โดยเตรียมใหเพียงพอสําหรับผูปฏิบัติงาน 
สะอาด ถูกสุขลักษณะ และที่สําคัญตองอยูใน
สภาพที่ใชงานไดนอกจากน้ีตองภาชนะรองรับ
ขยะมูลฝอย การกําจัดขยะ และระบบระบายนํ้า
ตามความเหมาะสม รวมทั้งมีมาตรการปองกัน
และกําจัดหนู แมลง และสัตวพาหนะนําโรค
ตางๆ



5. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด
ดูแลและทําความสะอาดบริเวณสถานท่ีผลิตอาหาร 
เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณหรือส่ิงท่ีเก่ียวของกับ
การผลิตอาหารสม่ําเสมอเพื่อทําใหอาหารท่ีผลิตมีความ
ปลอดภัย

ตัวอาคารสถานท่ีผลิต ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ 
เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิตใหอยูในสภาพท่ี
สะอาด พื้นผิวท่ีสัมผัสกับอาหาร (food contact surface) 
ของเครื่องมือและอุปกรณการผลิต ตองทําความสะอาด
เครื่องมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการ
ตรวจสอบและบํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมี
ประสิทธิภาพ การใชสารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด 
(cleaning agent) ตลอดจนเคมีวัตถุท่ีใชเก่ียวของกับการ
ผลิตอยูภายใตเง่ือนไขท่ีปลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุ
ดังกลาวจะตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภัย โดย
สม่ําเสมอ



6. บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน
ผูปฏิบัติงานตองไมเปนโรคติดตอปฏิบัติตนถูกสุขลักษณะ และมี

ความรูท่ัวไปในการผลิตท่ีดีตามความเหมาะสม เชน แตงกายดาน

สุขลักษณะท่ีดี โดยสวมเส้ือคลุม และสวมหมวกคลุมผม เปนตน

• เจาหนาท่ีผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะท่ีดําเนินการผลิตและมีการ

สัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใด

สวนหน่ึงของพื้นท่ีผิวท่ีอาจมีการสัมผัสกับอาหาร ตอง
o สวมเส้ือผาท่ีสะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน กรณีท่ีใชเส้ือคลุมก็

ตองสะอาด

o ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน และหลังการปนเปอน

o ใชถุงมือท่ีอยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ ทําดวยวัสดุที่ไม

มีสารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหารและของเหลวซึมผานไมได 

สําหรับจับตองหรือสัมผัสกับอาหาร กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการให

คนงานลางมือ เล็บ แขนใหสะอาด

o ไมสวมใสเครื่องประดับตางๆ ขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือ

และเล็บใหสะอาดอยูเสมอ

o สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย



ประโยชนของ GMP

1. ผูบริโภคไดรับผลิตภัณฑท่ีปลอดภัยมีคุณภาพ

2. เปนแนวทางการผลิต เพื่อประกันวาผลิตภัณฑมีคุณภาพปลอดภัย ตรงตามท่ีมาตรฐานกําหนด และผลิตภัณฑมี

ความสม่ําเสมอในทุก ๆ ล็อตการผลิต

3. ชวยลดขอผิดพลาดหรือความเบ่ียงเบนท่ีจะผลิตไมไดมาตรฐาน

4. ปองกันไมใหมีขอบกพรองท่ีเกิดข้ึนในกระบวนการผลิตหรือการควบคุมคุณภาพ รวมท้ังขจัดปญหามิใหเกิดข้ึน

ซํ้าซอน

5. สงผลตอคุณภาพอาหารในระยะยาว และชวยลดตนทุนการผลิต

6. มีความสะดวก และงายตอการติดตามขอมูล

7. มีการควบคุม และรักษามาตรฐานความสะอาด และถูกสุขลักษณะของโรงงาน

8. สรางความสะดวกปลอดภัยตอผูปฏิบัติงานในขณะปฏบัิตงิาน

9. ชวยสรางทัศนคติท่ีดี และถูกตองแกผูปฏิบัติงาน

10. ความคลองตัวในการดูแล การจัดการ และการประเมินงานในโรงงาน



2. GMP เฉพาะผลิตภัณฑ หรือ Specific GMP

GMP เ ฉ พ า ะ ผ ลิ ต ภั ณ ฑ  ห รื อ 
Specific GMP เปนขอกําหนดท่ี 
เพิ่มเติมจาก GMP ท่ัวไป เพื่อมุงเนนใน
เรื่องความเสี่ยงและความปลอดภัยของ
แตละผลิตภัณฑอาหารเฉพาะ อยาง
ข อ กํ า ห น ด  GMP นํ้ า บ ริ โ ภ ค  แ ล ะ
ขอกําหนด GMP นมพรอมบริโภคชนิด
เหลวท่ีผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอน
โดยวิธีพาส เจอรไรส เปนตน โดยแตละ
ขอกําหนดก็จะมีในเรื่องของการบังคับใน
กระบวนขั้นตอนตางๆท่ีแตกตางกันไปอีก

หลักการของ GMP ครอบคลุมตั้งแตสถาน
ท่ีต้ังของสถานประกอบการ โครงสรางอาคาร 
กระบวนการผลิตท่ีดีมีความปลอดภัย และมี
คุณภาพไดมาตรฐานทุกขั้นตอน นับตั้งแตเริ่มตน
วางแผนการผลิต ระบบควบคุมตั้งแตวัตถุดิบ 
ระหวางการผลิต ผลิตภัณฑสําเร็จรูป การจัดเก็บ 
การควบคุมคุณภาพ และ การ ขนสงจนถึง
ผูบริโภค มีระบบบันทึกขอมูล ตรวจสอบและ
ติดตามผลคุณภาพผลิตภัณฑรวมถึงระบบการ
จัดการท่ีดีในเรื่องสุขอนามัย (Sanitation และ 
Hygiene) เพื่อใหผลิตภัณฑคุณภาพ และปลอดภัย
สําหรับผูบริโภค และ GMP ยังเปนระบบประกัน
คุณภาพพื้นฐานกอนท่ีจะพัฒนาไปสู ระบบประกัน
คุณภาพอ่ืน ๆ ตอไป



การทําระบบ GMP ควบคูกับระบบอื่นๆ
GMP กับ 5ส 

ในปจจุบันโรงงานอาหารหลายแหงทํากิจกรรม 5 ส ควบคูกับ 
GMP ซ่ึงทําใหเกิดผลดีหลายอยางคือ โรงงานเปนระเบียบ
เรียบรอย และสะอาดถูกสุขลักษณะ เพราะมีมาตรฐาน
ควบคุมและจัดระเบียบอาคารหรือสถานท่ีผลิตอาหาร 
เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณการผลิต และการสุขาภิบาล 
โดยการสะสางส่ิงของท่ีไมจําเปนออกไปจากบริเวณผลิต
อาหารจัดวางเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิตท่ีเปน
หมวดหมูเพื่อใหสะดวกในการหยิบใชและทําความสะอาด
อยางสม่ําเสมอทําใหเกิดสุขลักษณะท่ีดีสําหรับการทํางาน ไม
วาจะเปนอาคารผลิต บริเวณโดยรอบ และผูปฏิบัติงานรวมถึง
การสรางนิสัยการปฏิบัติงานท่ีดีอันจะทําใหระบบดํารงอยู
ตลอดไปโดยกลายเปนธรรมชาติในการทํางาน ทําใหมั่นใจวา
อาหารท่ีผลิตสะอาดและปลอดภัย



5ส (สะสาง สะดวก สะอาด สรางมาตรฐาน สรางวินัย)

5ส เปนกิจกรรมพื้นฐาน ซ่ึงเปนการปูพื้นฐานการ
จั ดการ ในองค กร  ในการปรับปรุ ง เพื่ อ เพิ่ ม
ประสิทธิภาพ ท้ังดานการผลิต คุณภาพ ตนทุน 
การจัดสง ความปลอดภัย ขวัญกําลังใจ และ
ส ภ า พ แ ว ด ล อ ม  ใ น ก า ร ทํ า ง า น  ซ่ึ ง  5 ส 
ประกอบดวยขั้นตอนและเปาหมาย

เปาหมายของ 5ส คือ การสรางนิสัยใหบุคลากร
ในองคกรมีระเบียบวินัย และรักษาสภาพแวดลอม
ของสังคมใหนาอยู การท่ีจะนําความรูหรือเทคนิค
อ่ืนๆมาใชเพื่อเพิ่มผลผลิตก็จะทําใหดียิ่งขึ้น การ
บริหารงานก็จะมีประสิทธิภาพและเกิดประสิทธิผล
ตามมา



GMP กับ HACCP

GMP เปนระบบคุณภาพพ้ืนฐานที่ใชเปนแนวทางในการพิจารณาวาสถานที่ผลิตอาหารมีการ
ดําเนินการที่ดีเก่ียวกับสถานที่ เครื่องจักร อุปกรณการผลิต การควบคุมการผลิตการสุขาภิบาล 
และผลิตภัณฑมีคุณภาพและปลอดภัยตอการบริโภค ดังน้ัน ระบบ GMP จึงเปนระบบคุณภาพ
พ้ืนฐานกอนที่จะนําไปสูระบบคุณภาพอ่ืนๆ ที่สูงกวา เชน ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤต
ที่ตองควบคุม หรือ HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) และระบบ ISO 
22000 ซ่ึงเปนระบบคุณภาพที่รวมระบบ GMP และระบบ HACCP เขาดวยกัน



GMP คือการรับรองกระบวนการผลิตที่ไดมาตรฐาน

HACCP คือกระบวนการที่จะยืนยันอีกทีวากระบวนการผลิตที่ไดมาตรฐานน้ันไมมี

การปนเปนจากสารเคมี หรือสิ่งสกปรกตางๆที่จะสงผลเสียตอสุขภาพของผูบริโภค 

ทั้งน้ีการรับรองตางๆก็จะแตกตางกันไปอีกในแตละประเภทของผลิตภัณฑ 

แตสําหรับผลิตภัณฑเพื่อการบริโภค อยาง ยา เวชภัณฑ เครื่องสําอาง และอาหาร 

สิ่งที่เรารับเขารางกายโดยตรงคงจะดีไมนอยถาไดรับการรับรองทั้ง GMP และ 

HACCP เพื่อใหผูบริโภคม่ันใจไดวาสิ่งที่บริโภคไปน้ัน ไดรับการผลิตมาจากโรงงานที่

ไดรับการรับรองมาแลววาสะอาด ปลอดภัย ไรสารปนเปอนอยางแนนอน





บทท่ี 10 จริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคม 



การประกันคุณภาพระบบ
GMP/HACCP/ISO 22000

ผศ.เอกณรงค  วรสีหะ



ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตอง
ควบคุม (HACCP: Hazard Analysis and Critical 

Control Point)

ในปจจุบันการผลิตผลิตภัณฑอาหารจําเปนตองคํานึงถึง 
“ความปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหาร” ควบคูกับ “คุณภาพ” 
โดยโรงงานตองพิจารณาดวยวาผลิตภัณฑน้ันอาจจะกอใหเกิด
อันตรายแกผูบริโภคหรือไม ท้ังน้ีในการปองกันอันตรายท่ี
อาจจะเกิดขึ้นแกผูบริโภคภายหลังจากการรับประทานอาหาร

HACCP ระบบ HACCP เป็นคาํยอ่ทีม่าจากคาํเตม็วา่ Hazard Analysis and Critical Control Point หรอืเรยีกเป็น

ภาษาไทยตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรมฉบบัที ่2276 (พ.ศ. 2540) วา่“การวเิคราะหอ์นัตรายและจุดวกิฤตที ่

ตอ้งควบคมุ”



ทางโรงงานจําเปนตองจัดทําระบบการปองกันอันตรายที่

อาจจะเกิดขึ้นตลอดลูกโซอาหาร (Food Chain) หรือ ลูกโซ

อุปทาน (Supply Chain) ซ่ึงระบบดังกลาวคือ “ระบบการ

วิ เคราะห อันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม” (Hazard 

Analysis and Critical Control Point) หรือเรียกสั้นๆ วา 

HACCP ซ่ึงเปน ระบบบริหารความปลอดภัยของผลิตภัณฑ

อาหาร 



เกี่ยวกับอุตสาหกรรม H.A.C.C.P.
เพ่ือความปลอดภัยของอาหารและการ
ปองกันสุขภาพของประชาชน HACCP 
ไดถูกนํามาใชอยางประสบความสําเร็จใน
อุตสาหกรรมอาหารและยาในการระบุ
อันตรายที่อาจเกิดขึ้น เพ่ือกําจัดหรือลด
ความเสี่ยงที่เกิดจากขั้นตอนตาง ๆ ของ
การผลิตและการประมวลผลตางๆ ที่
เกี่ยวกับอาหาร



ความหมาย 
H.A.C.C.P. เปนวิธีการปองกันเพ่ือความ
ปลอดภัยสําหรับอุตสาหกรรมอาหารและยา 
หมายถึง การวิเคราะห อันตรายและจุด
ควบคุม วิกฤต มี วัต ถุประสงค เ พ่ือระ บุ 
ปองกันและลดอันตรายที่อาจเกิดข้ึนในหวง
โซ อาหารตั้ งแต การผ ลิตจน ถึงการจั ด
จําหนายและการเก็บรักษา จากการประเมิน
ความเส่ียงแนวทาง H.A.C.C.P. ชวยใหทั้ง
ภาคอุตสาหกรรมและภาครัฐสามารถจัดตั้ง
และตรวจสอบการปฏิบัติด านการผลิต
อาหารที่ปลอดภัย



หลักการของ HACCP

HACCP คือ มาตรฐานการผลิตที่มีมาตรการ

ปองกันอันตราย ที่ ผูบริโภคอาจไดรับจากการ
บริโภคอาหาร โดยประเทศตาง ๆ สามารถนํา
แนวทางไปประยุกตใชเพ่ือสรางความม่ันใจใน
อุตสาหกรรมอาหารทั้งโดยผูผลิตและผูบริโภค



หลักการของระบบ HACCP
ครอบคลุมถึงการปองกันปญหาจากอันตราย 3 สาเหตุ คือ

1. อันตรายทางชีวภาพ (อันตรายจากเช้ือจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคหรือสารพิษ เชน 
เช้ือรา แบคทีเรีย ไวรัส)

2. อันตรายจากสารเคมี (สารเคมีที่ใชในการเล้ียง เพาะปลูก ในกระบวนการผลิต
วัตถุดิบ เชน สารเคมีกําจัดศัตรูพืช สารปฏิชีวนะ สารเรงการเจริญเติบโต , 
สารเคมีที่ใชเปนวัตถุเจือปนอาหาร เชน สารกันบูด และสารเคมีที่ใชในโรงงาน 
เชน สารเคมีทําความสะอาดเครื่องจักรอุปกรณในโรงงาน จารบี นํ้ามันหลอล่ืน) 

3. อันตรายทางกายภาพ (ส่ิงแปลกปลอมตาง ๆ เชน เศษแกว เศษกระจก โลหะ 
เศษไม)



หลักการและประโยชนของ H.A.C.C.P.

H.A.C.C.P. เ ป น คํ า ย อ ที่ ใ ช กั น

ทั่วไปในอุตสาหกรรมอาหาร  หลักการ
สําคัญเพ่ือควบคุมจุดวิกฤต การวิเคราะห
อันตราย รวมถึงระบบการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารที่ไดรับการยอมรับ
ในระดับสากล เปนระบบการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารที่เนนวิธีการเชิงรุก
ในการปองกันอันตรายมากกวาการ
ตรวจสอบผลิตภัณฑสําเร็จรูป 

HACCP และความปลอดภัยดานอาหาร

H.A.C.C.P. เปนมาตรฐานความปลอดภัยของ
อาหารท่ัวทุกภาคสวนของอุตสาหกรรมอาหาร
รวมถึงผลิตภัณฑอาหารในประเทศและนําเขา 
ปญหาความปลอดภัยของอาหารไดถูกลําดับ
ความสําคัญมากขึ้น หากไมไดรับการแกไขอยาง
ถูกตองส่ิงเหลานี้อาจสงผลท่ีรายแรงตอสุขภาพ
ของประชาชน หลักการท่ีอยูเบื้องหลัง HACCP มี
การอธิบายไวโดยหลักการพื้นฐาน 7 ประการท่ี
จําเปนในการรักษามาตรฐานสุขอนามัย



หลักการพื้นฐาน 7 ประการที่จําเปนในการรักษา
มาตรฐานสุขอนามัย

1. การวิเคราะหอันตราย การวิเคราะห
อันตราย (Conduct a hazard analysis) 
การระบุอันตรายที่อาจเกิดข้ึนรวมถึง
ชีวภาพเคมีและกายภาพ ดําเนินการ
วิเคราะหอันตราย: ระบุอันตรายที่อาจ
เกิดข้ึนในทุกข้ันตอนของกระบวนการผลิต 
โดยการประเมินโอกาสจะเกิดอันตราย 
และระบุมาตรในการควบคุมอันตราย
เหลาน้ัน



หลักการพื้นฐาน 7 ประการที่จําเปนในการรักษา
มาตรฐานสุขอนามัย

2. การระบุจุดวิกฤตที่ตองควบคุม การระบุจุด
วิกฤตท่ีตองควบคุม (Determine the critical 
control point CCPs) เปนการกําหนดจุดท่ีอาจเกิด
อันตรายซึ่งกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค

หาจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม: กําหนดจุดการ
ปฏิบัติขั้นตอนการทํางานตาง ๆ ซึ่งสามารถจะทํา
การควบคุม เพื่อกําจัดอันตรายหรือลดโอกาสการ
เกิดอันตราย เรียกวาจุด CCP ขั้นตอน ซึ่งสามารถ
ดําเนินการไดโดยการตัดสินของผูเชี่ยวชาญหรือใช
หลักการของแผนผังการตัดสนิใจ



หลักการพื้นฐาน 7 ประการที่จําเปนในการรักษา
มาตรฐานสุขอนามัย

3. กําหนดคา วิกฤต กําหนดคา วิกฤต (Establish 
critical limit) การสรางขอ จํากัด ท่ีสําคัญท่ีไมสามารถ
ควบคุมได

กําหนดคาวิกฤต: ควบคุมใหอยูภายใตเกณฑท่ี
กําหนด เพ่ือมั่นใจวา จุด CCP อยูภายใตการควบคุม ซึ่ง
จุด CCP หนึ่ง ๆ อาจจะมีคาจํากัดวิกฤต (CL) เพียงคา
เดียวหรือหลายคาก็ได ซึ่งในการกําหนดคาจํากัดวิกฤต
ดังกลาวจําเปนท่ีจะตองอาศัยประสบการณของทีมงาน 
HACCP ,คําแนะนําจากผูเชี่ยวชาญ , ขอมูลจากเอกสาร
ทางวิทยาศาสตร , ขอกําหนดและมาตรฐานอาหารตาง 
ๆ หรือขอมูลจากการทดสอบ การทดลอง



หลักการพื้นฐาน 7 ประการที่จําเปนในการรักษา
มาตรฐานสุขอนามัย

4. การใชระบบการตรวจสอบ การใชระบบการ
ตรวจสอบ ( Establish a system to monitor control 
of the CCP) เพื่อเฝาระวังจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม

กําหนดระบบเพื่อตรวจและติดตามการ
ควบคุมจุดวิกฤตที่ตองควบคุม: กําหนดระบบในการ
เฝาระวังจุดวิกฤต โดยการกําหนดแผนการทดสอบ
หรือการเฝาสังเกตตรวจวัดคาตาง ๆ ท่ีตองควบคุม 
และทําการประเมินวาจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมนั้น ๆ อยู
ภายใตสภาวะควบคุมหรือไม ซึ่งวิธีการตรวจสอบนั้น
อาจอาศัยหลักการการตอบคําถามเกี่ยวกับการตรวจ
ติดตาม ดังนี้ What How When Why Where Who 
และ Record



หลักการพื้นฐาน 7 ประการที่จําเปนในการรักษา
มาตรฐานสุขอนามัย

5.  การสร างการแก ไขที่ ถู กตอง  การสร างการแก ไข ท่ี

ถูกตอง กําหนดวิธีแกไข การดําเนินการแกไขท่ีถูกตอง เพื่อ

ควบคุมจุดวิกฤตตางๆ

กําหนดมาตรการแกไข เม่ือตรวจสอบพบวาจุดวิกฤตที่ตอง

ควบคุมเฉพาะจุดใดจุดหนึ่งไมอยูภายใตการควบคุม: ในระหวาง

การตรวจสอบและเฝาระวังสําหรับการปฏิบัติงานอาจเกิดกรณีท่ี

ทําใหคาจํากัดวิกฤตท่ีตองควบคุมเกิดการเบ่ียงเบนได จําเปน

จะตองกําหนดวิธีการแกไขท้ังในสวนของกระบวนการผลิตกับ

ผลิตภัณฑ โดยทีมงาน HACCP ตองกําหนดวิธีการแกไขสําหรับ

สวนเบ่ียงเบน โดยอาศัยแนวทางในการดําเนินงานแกไขดังน้ี ใน

สวนของกระบวนการผลิต เชน แจงผูมีอํานาจตัดสินใจแกไข และ

ในสวนของผลิตภัณฑ  เชน การผลิตใหมหรือการทําลาย

ผลิตภัณฑท่ีมีปญหาท้ิง



หลักการพื้นฐาน 7 ประการที่จําเปนในการรักษา
มาตรฐานสุขอนามัย

6. การสรางขั้นตอนการตรวจสอบความถูกตอง การ
สรางขั้นตอนการตรวจสอบความถูกตอง H.A.C.C.P. เพื่อ
ตรวจสอบ ทบทวน ยืนยันประสิทธิภาพการทํางานของ
ระบบ

กําหนดวิธีการทวนสอบเพื่อยืนยันประสิทธิภาพการ
ดําเนินงานของระบบ HACCP: การทวนสอบ คือ การใช
วิธีทํา วิธีปฏิบัติงาน การทดสอบและการประเมินผลตาง ๆ 
เพิ่มเติมจากการตรวจติดตามเพื่อตัดสินความสอดคลอง
กับแผน HACCP ท่ีจัดทําขึ้น



หลักการพื้นฐาน 7 ประการที่จําเปนในการรักษา
มาตรฐานสุขอนามัย

7. การสรางขั้นตอนการรายงาน บันทึกขอมูลและ
วิธีการปฏิบัติ รายงานเหลานี้จะเปนหลักฐานท่ีแสดงวา
ระบบทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพเพื่อการประยุกตใช
งานตอไป

กําหนดมาตรการการจัดเก็บเอกสารที่เก่ียวของกับวิธี
ปฏิ บั ติและบันทึกขอมูลตาง ๆ ที่ เหมาะสมตาม
หลักการเหลานี้ และการประยุกตใช: เอกสารและ
บันทึกตาง ๆ ท่ีเกี่ยวของกับระบบ HACCP ควรมีระบบ
การจัดทําการควบคุม และการเก็บเอกสารไวเพื่อเปน
หลักฐานยืนยัน และตรวจสอบการปฏิบัติงานวาถูกตอง
ตามท่ีกําหนดใน HACCP PLAN หรือไม



ประโยชนที่ไดรับจากการใชระบบ H.A.C.C.P.

• กระบวนการทั้งหมด ใหผลลัพธที่ดีกวาและมีประสิทธิภาพ พบวาสามารถชวย
ประหยัดตนทุนการผลิตหรือจัดจําหนายแกผูประกอบการ ในระยะยาวไดดี

• ทําใหหนวยงานและภาครัฐสามารถควบคุมความปลอดภัยของอาหารไดอยางมี
ประสิทธิภาพ ทั้งประโยชนดานการขนสงการคาอาหารระหวางประเทศ

• พบวา H.A.C.C.P. ใหผลลัพธที่ดีกวาเมื่อใชควบคูกับระบบควบคุมอ่ืน ๆ ระบบการ
จัดการคุณภาพโดยรวมและข้ันตอนการปฏิบัติงานมาตรฐาน ทําใหผูบริโภคเปนผู
ไดรับประโยชนสูงสุด เน่ืองจากมีผลิตภัณฑอาหารที่มีความปลอดภัย ทั้งการ
ปรับปรุงความปลอดภัยและคุณภาพของอาหาร ใหเลือกซื้อหา มาบริโภคเพิ่มข้ึน



ประโยชนของการจัดทําระบบ HACCP 
ในอุตสาหกรรมอาหาร

1. ทําใหผลิตภัณฑอาหารท่ีผลิตมีความปลอดภัย เนื่องจาก HACCP เปนระบบบริหารความ

ปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหารซึ่งชวยในการปองกันอันตรายท่ีอาจจะเกิดขึ้นกับผูบรโิภค

2. กอใหเกิดความสะดวกในการประกันคุณภาพของผลิตภัณฑ เนื่องจากการดําเนินการในระบบ 

HACCP มีขั้นตอนและรายละเอียดท่ีสามารถตรวจสอบยอยกลับไดอยางมีประสทิธิภาพ

3. ทําใหการประกันคุณภาพมีประสทิธิภาพสงูขึน้ เนื่องจากสามารถตรวจสอบการทํางานไดท้ัง

ระบบโดยไมไดใชระบบการตรวจสอบผลติภัณฑขั้นสุดทายเทานั้น

4. ชวยลดการสูญเสียเนื่องจากผลิตภัณฑไมเปนไปตามมาตรฐาน

5. สามารถสงผลิตภัณฑไปจําหนายตางประเทศไดสะดวกขึน้ เนื่องจากระบบ HACCP เปน

ขอกําหนดหนึ่งท่ีบริษทัคูคาตองปฎิบัติ



ประโยชนจากการใชระบบ HACCP
1. เปนระบบท่ีนํามาใชรวมกับระบบคุณภาพอื่น ๆ ได

2. เปนระบบท่ีนํามาใชในการควบคุมอันตรายจากสารเคมี สิ่ง
แปลกปลอมกับจุลินทรีย ไดอยางมีประสิทธิภาพและไม
สิ้นเปลือง

3. เปนระบบท่ียอมรับในระดับสากลตามมาตรฐานอาหารระหวาง
ประเทศวาสามารถใชสรางความม่ันใจในการผลิตอาหารใหมี
ความปลอดภัย

4. ชวยปองกันการสูญเสีย จากการท่ีผลิตภัณฑเกิดการปนเปอน
หรือไมเปนไปตามขอกําหนด

5. เปนระบบท่ีเปลี่ยนการตรวจสอบผลิตภัณฑขั้นสุดทาย เปน
ระบบการปองกันปญหาตามหลักการประกันคุณภาพ



ประโยชนจากการใชระบบ HACCP
6. เพิ่มอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ สอดคลองกับ

ขอกําหนดของประเทศคูคา

7. เกิดภาพพจนท่ีดีตอองคกรและผลิตภัณฑ

8. เปนพื้นฐานสําคัญในการพฒันาสูระบบคุณภาพ ISO 9000

9. ลดภาระคาใชจายในการผลติท่ีไมเปนไปตามขอกําหนด 

โดยเฉพาะคุณภาพดานความปลอดภัย

10. สามารถยกระดับมาตรฐานการผลติใหกับโรงงาน โดยมี

การบริหารจัดการดานความปลอดภัยของอาหารอยางมี

ระบบ

11. เปนระบบคุณภาพดานความปลอดภัยของอาหารท่ี

สามารถขอรับการรับรองได



ขั้นตอนการเตรยีมความพรอมของโรงงานอุตสาหกรรม
อาหารท่ีจะดําเนินการจัดทําการ HACCP

ขั้นตอนการเตรียมความพรอมของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารท่ีจะดําเนินการจัดทําการจัดทําขั้นตอน
พ้ืนฐานไมถูกตองจะมีผลตอประสิทธิภาพของการจัดทําแผน HACCP และการประยุกตใช ระบบ 
HACCP ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ขั้นตอนพ้ืนฐานซึ่งเปนขั้นตอนเบื้องตนกอนการจัดทําระบบ 
HACCP เปนการรวบรวมขอมูลตางๆ ท่ีเกี่ยวของกับผลิตภัณฑและกระบวนการผลิต ประกอบดวย 5 
ขั้นตอน ดังนี้

• ขั้นตอนพื้นฐานท่ี 1 การจัดต้ังคณะทํางานพัฒนาระบบ HACCP

• ขั้นตอนพื้นฐานท่ี 2 การกําหนดรายละเอียดของผลิตภัณฑอาหาร

• ขั้นตอนพื้นฐานท่ี 3 การระบุวัตถุประสงคการใชผลิตภัณฑและกลุมผูบริโภค

• ขั้นตอนพื้นฐานท่ี 4 การจัดทําแผนผังกระบวนการผลิต

• ขั้นตอนพื้นฐานท่ี 5 การทวนสอบความถูกตองของแผนผังกระบวนการผลิตกับสายการผลิตจริง



ขั้นตอนพื้นฐานท่ี 1 การจัดตั้งคณะทํางานพัฒนา
ระบบ HACCP

ขั้นตนของการประยุกตใชระบบ HACCP คือ การจัดตั้งคณะทํางานที่มี
ความรูความเขาใจในตัวผลิตภัณฑที่จะจัดทําระบบ HACCP เปนอยางดี ควร
ประกอบดวยบุคลากรจากหลายฝาย ซึ่งประกอบดวยผูแทนจากฝายผลิต 
ฝายประกันคุณภาพ ฝายสุขาภิบาล ฝายวิศวกรรมและฝายจัดซื้อ 
เปนตน นอกจากนี้คณะทํางานควรจะมีผูที่เกี่ยวของกับการปฏิบัติงาน
ประจําวันรวมอยูดวย เนื่องจากบุคลากรเหลานี้จะสามารถระบุอันตราย
กายภาพ เชน เศษไม เศษแกว ในผลิตภัณฑไดดี ซึ่งไมสามารถคาดการณได
ดวยความรูทางวิชาการ



คณะทํางานควรจะไดรับการฝกอบรมเก่ียวกับการจัดทําระบบ 

HACCPเพ่ือใหคณะทํางานมีความรูความชํานาญในการพัฒนา

แผน HACCP คณะทํางานควรไดรับการฝกอบรมจนสามารถระบุ

อันตรายตางๆ ที่มีแนวโนมจะเกิดขึ้นไดอยางถูกตอง รูระดับความ

เสี่ยงวามีมากนอยเพียงใดและสามารถจัดทําแผน HACCP ได



ขั้นตอนพื้นฐานที่ 2 และ 3 การกําหนดรายละเอียดของผลิตภณัฑ

อาหาร และการระบุวัตถุประสงคการใชผลิตภณัฑและกลุม

ผูบริโภค
ในขั้นตอนน้ี จะตองบรรยายลักษณะของผลิตภัณฑหรือ

กลุมของผลิตภัณฑท่ีจะจัดทําแผน HACCP รวมท้ังระบุกลาว
วา คณะทํางาน HACCPอันตรายท้ังหมดท่ีมีโอกาสเกิดขึ้นจริง
กับผลิตภัณฑในขั้นตอนท่ี 6 ของการจัดทําระบบ HACCP
ขอมูลท่ีใช ในการบรรยายลักษณะและรายละเอียดของ
ผลิตภัณฑอาหารนั้นๆ



ดังน้ัน การบรรยายลักษณะและรายละเอียดของผลิตภัณฑ (ข้ันตอนที่ 2) และ

ระบุวัตถุประสงคในการใช ข้ันตอนที่ 3) จึงควรประกอบดวยขอมูลตางๆ ดังน้ี

1. ช่ือผลิตภัณฑ

2. ลักษณะสําคัญของผลิตภัณฑสุดทาย 

3. การใชผลิตภัณฑ 

4. ภาชนะบรรจุ 

5. อายุการเก็บรักษา

6. สถานที่จําหนาย 

7. ขอแนะนําบนฉลาก 

8. การควบคุมจําเพาะระหวางการกระจายสินคา 

9. กลุมผูบริโภค



ขั้นตอนพื้นฐานท่ี 4 และ 5 การจัดทําแผนผังกระบวนการผลติ 
และการทวนสอบความถูกตองของแผนผงักระบวนการผลติ

กับสายการผลติจริง
การสรางแผนภูมิการผลิตก็เพ่ือใหเขาใจขั้นตอนการผลิตไดโดยงาย
ซ่ึงจะเปนประโยชนตอคณะทํางาน HACCP ในการวิเคราะหอันตราย
ตางๆ และกําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม นอกจากน้ียังสะดวกตอการ
ทําความเขาใจสําหรับผูตรวจสอบจากหนวยงานภายนอกดวย การ
เขียนแผนภูมิการผลิตควรเร่ิมต้ังแตวัตถุดิบทุกตัว รวมทั้งวัสดุหีบหอ 
ผานกระบวนการผลิตตางๆ จนกระทั่งเปนผลิตภัณฑสุดทาย การ
จัดเก็บและการสงออกจากโรงงาน





บทท่ี 10 จริยธรรมและความรับผิดชอบตอสังคม 



การประกันคุณภาพระบบ
GMP/HACCP/ISO 22000

ผศ.เอกณรงค  วรสีหะ
Requirements for a Food Safety Management System



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

ขอกําหนดของระบบการบริหารงานความปลอดภัยดานอาหาร เปน

ขอกําหนดเฉพาะสําหรับระบบการจัดการความปลอดภัยดานอาหารใน

หวงโซอาหาร โดยเพ่ือใหเปนมาตรฐานกลางที่ครอบคลุมขอกําหนดทุก

มาตรฐานที่เกี่ยวของกับคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร ที่มีการ

บังคับใชในทางการคาสินคาอาหารอยูในปจจุบัน

Requirements for a Food Safety Management System



ซึ่งจะทําใหธุรกิจที่อยูในหวงโซ

อ า ห า ร มี ม า ต ร ฐ า น เ ดี ย ว ที่

สอดคลองกัน และเปนมาตรฐาน

ที่ตรวจประเมินได เปนที่ยอมรับ

ใ น ร ะ ดั บ ส า ก ล  ( Auditable 

standard) รวมทั้งจะชวยผลักดัน

ใหองคกรใหความสําคัญตอการ

ดํ า เนิน ธุรกิ จ ใหสอดคลองกับ

ขอกําหนดของกฎหมาย



มาตรฐาน ISO22000 ถูกออกแบบมาเ พ่ือกํ าหนดกรอบ
มาตรฐานสากลที่ครอบคลุมขอกําหนดทุกมาตรฐาน ที่เกี่ยวของกับ
คุณภาพดานอาหาร ( BRC, IFS, HACCP, SQF, GMP, EU) และ
ความปลอดภัยของอาหารที่มีการบังคับใชในทางการคาสินคาอาหาร
อยูในปจจุบัน ซึ่งจะทําใหธุรกิจที่อยูในหวงโซอาหารมีมาตรฐานเดียวที่
สอดคลองกันไมวาทานจะเปนผูประกอบ ตั้งแตวัตถุดิบจนถึงสินคา
สําเร็จรูป เปนมาตรฐานที่ตรวจประเมินได และเปนที่ยอมรับในระดับ
สากล 



มาตรฐาน ISO 22000 ชวยผลักดันใหองคกรตางๆ ให

ความสําคัญในการดําเนินธุรกิจใหสอดคลองกับขอกําหนดของ

กฎหมายที่เก่ียวของกับผลิตภัณฑ บริการดานอาหาร ขอกําหนด

สวนมากของมาตรฐาน ISO22000:2005 สามารถเทียบเคียงกับ 

ISO9001:2000 ที่ซึ่งมีการประยุกตใชในอุตสาหกรรมอาหาร องคกร

ที่ไดรับการรับรองมาตรฐาน ISO9001:2000 สามารถประยุกตใช

มาตรฐาน ISO22000:2005 ไดโดยสะดวก



ISO 22000 มาตรฐานใหมในอุตสาหกรรมอาหาร 

บทบาทของมาตรฐานความปลอดภัยดานอาหารในการทําใหการผลิต
อาหารในอุตสาหกรรมโลกที่ผลิตจํานวนมาก และมีกระบวนการที่
ซับซอนใหปลอดภัย ไดถูกใหความสําคัญมากขึ้นผูบริโภคมีความ
ตองการมากขึ้น และมีความรูมากขึ้นมีความคาดหวังวาเจาหนาที่ของ
รัฐและผูผลิตอาหารจะมีการกระทําที่ปองกันสุขภาพ สิ่งทาทาย
สําหรับอุตสาหกรรม และผูควบคุมกฎหมาย คือ ทําอยางไรจึงจะทํา
ใหมีการประกันความปลอดภัยใน Supply chain ที่ซับซอนที่มีอยูทั่ว
โลก



ISO22000 เปนมาตรฐานสากลที่เกิดขึ้นจากการรวมระบบ HACCP ซึ่ง

เปนระบบการวิเคราะหอันตรายในอาหาร และระบบการบริหารคุณภาพ 

ISO9001 ซึ่งเปนมาตรฐานที่กําหนดไวสําหรับอุตสาหกรรมทั่วๆ ไป





ขอกําหนดของมาตรฐาน ISO 22000

1. ระบบการจัดการความปลอดภัยใน
อาหาร (Food Safety management 
System)

องคกรตองจัดทําเอกสาร (Document) 
ซ่ึ ง ป ร ะ ก อ บ ด ว ย น โ ย บ า ย แ ล ะ
วัต ถุประสงค  ด านความปลอดภัย
อ า ห า ร  ข้ั น ต อ น ก า ร ดํ า เ นิ น ก า ร 
(Procedure) บันทึก (Record) และ
เอกสาร อื่นๆ ที่จําเปน



ขอกําหนดของมาตรฐาน ISO 22000

2. ความรับผิดชอบของฝายบริหาร 
(Management Responsibility) 

ผูบริหารระดับสูงขององคกรตองมีความมุงมันใน
การสนับสนุนดานความปลอดภัย อาหาร โดยการ
กําหนดนโยบายท่ีเหมาะสมกับบทบาทขององคกร
ในหวงโซอาหารและ สอดคลองกับกฎหมาย 
ร ว ม ถึ ง ส่ื อ ส า ร ภ า ย ใ น อ ง ค ก ร ใ ห รั บ ท ร า บ 
นอกจากนี้ตองแตงต้ังบุคคลมา ทําหนาท่ีเปน
หัวหนาทีมความปลอดภัยอาหาร (Food Safety 
Team Leader) เพ่ือจัดทําระบบ ความปลอดภัย
อาหาร รายงานประสิทธิผลของระบบ รวมท้ัง
ประสานกับหนวยงานภายนอก



ขอกําหนดของมาตรฐาน ISO 22000

3. การจัดการทรัพยากร (Resource 
management)

อ ง ค ก รต อ ง จั ด ห าท รั พ ย า ก ร ใ ห
เ พี ย ง พ อ ทั้ ง วั ส ดุ  สิ่ ง ก อ ส ร า ง 
สิ่งแวดลอม รวมทั้งบุคลากร ที่ มี
ประสิทธิภาพ เพ่ือใหการดําเนินการ
ทางดานความปลอดภัยอาหารเปนไป
ตามวัตถุประสงค และเปาหมายที่
กําหนดสอดคลองกับมาตรฐาน



4. การวางแผนและการจัดทําผลติภณัฑท่ีมีความปลอดภยั 
(Planning and realization of safe products) 

องคกรตองมีโปรแกรมพื้นฐานดานสุขลักษณะ (Pre-

requisite programs) (PRPs) ซ่ึง อาจจะเปน

• 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)

ข้ึนอยูกับประเภทผูประกอบการในหวงโซ
อาหาร และตองจัดทําเปนเอกสาร องคกร
ต อ ง นํ า ห ลั ก ก า ร ข อ ง ร ะ บ บ  HACCP 
(Hazard Analysis and Critical Control 
Point) มาประยุกตใช เพ่ือควบคุมอันตราย
ในผลิตภัณฑสุดทายใหอยูในระดับทียอมรับ
ได กอน การจัดสงไปยังในขั/นตอไปในหวง
โซอาหาร



5. การรับรองผลการทวนสอบและการปรับปรุงระบบความปลอดภัยอาหาร 
(Validation Verification and Improvement of FSMS)

การรับรององคกรตองทําการรับรอง (Validate) เพ่ือใหแสดงวา 
มาตรการนั้นๆสามารถใหผลคา ที่ ต้ังไวในการควบคุมอันตราย มี
ประสิทธิภาพ และมีความสามารถเพ่ือใหผลิตภัณฑบรรลุตามที่ กําหนด 
หากไมเปนไปตามที่คาดหมาย ตองไดรับการปรับเปลี่ยนและประเมิน
ใหม กอนการ ประยุกตใชมาตรการควบคุมใน PRPs และแผน HACCP 
หรือการเปลี่ยนแปลงใดๆ องคกรตองแสดงหลักฐานเพ่ือยืนยันวาวิธีการ
เฝาระวัง การตรวจวัด และอุปกรณ มี ความเหมาะสมที่สามารถใหผล
การตรวจสอบที่นาเชื่อถือ



เคร่ืองมืออุปกรณตองมีการสอบเทียบ มีการจัดเก็บและ

รักษาบันทึกผลการสอบเทียบและทวนสอบระบบการจัดการดาน

ความปลอดภัย อาหาร เชน ตรวจประเมินภายใน (Internal audit) 

หากพบวาการทวนสอบใหผลไมสอดคลอง ตามแผน ตองลงมือ

ดําเนินการแกไขและตองมีการวิเคราะหผลลัพธจากกิจกรรมการ

ทวนสอบ และรายงานผูบริหารเพ่ือนําเขาสูการประชุมทบทวน

ฝายบริหาร และใชเปนขอมูลปรับระบบให ทันสมัย



หลักการสําคัญของมาตรฐาน ISO 22000 

หลักการสําคัญของ ISO 22000 ประกอบดวยการวางแผน, การนําไป
ปฏิบัติ, ดําเนินการ การบํารุงรักษา และการปรับปรุงระบบบริหารงาน
ดานความปลอดภัยอาหารให ทันสมัย เพ่ือการผลิตสินคาที่สอดคลอง
ตามการนําไปใช และปลอดภัยตอผูบริโภค (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 



หลักการสาํคัญของมาตรฐาน ISO 22000 

1 แสดงใหเห็นถึงความสามารถ

ในการนํา ไปประยุกต ใช ได ใน

ส ถ า น ก า ร ณ ป จ จุ บั น  แ ล ะ

ขอกําหนดเก่ียวกับกฎหมายดาน

ความปลอดภัยอาหาร



หลักการสาํคัญของมาตรฐาน ISO 22000 

2 พิจารณาและประเมินขอเรียกรอง
ของลูกคา และแสดงใหเห็นถึงการ
ดําเนินงานที่ตรงตามขอเรียกรองของ
ลูกคา และเปนขอตกลงของทั/งสอง
ฝ า ย  ที่ กี่ ย ว ข อ ง กั บ ง า น ค ว า ม 
ปลอดภัยอาหาร เพ่ือสงเสริมความ
พึงพอใจของลูกคาใหมีมากขึ้น



หลักการสาํคัญของมาตรฐาน ISO 22000 

3 มีการสื่ อสารประเ ด็น ท่ี
เก่ียวกับดานความปลอดภัย
อาหารไปยังผูสงมอบสินคา 
ลูกคา และผูที่มีสวนเก่ียวของ
ท่ีนใจท่ียู ในหวงโซการผลิต
อาหารไดอยางมีประสิทธิผล



หลักการสาํคัญของมาตรฐาน ISO 22000 

4 ทําให เกิดความม่ันใจว า
องคกรมีความสอดคลองกับ
นโยบายดานความปลอดภัย 
อาหารท่ีไดกําหนดไว

5  แ ส ด ง ใ ห ผู ท่ี มี ส ว น
เก่ียวของท่ีสนใจไดทราบ
ถึ ง  ค ว า ม ส อ ด ค ล อ ง
ดังกลาว



หลักการสาํคัญของมาตรฐาน ISO 22000 

6 ไดรับการรับรอง หรือการขึ้นทะเบียนระบบ

บริหารงานดานความปลอดภัยอาหารโดย

หนวยงานภายนอก หรือดําเนินการประเมิน

ดวยตนเอง หรือการระบุดวยตนเอง วาองคกร

มีการดําเนินงานที่ตรงตามความสอดคลองกับ

มาตรฐานสากล





สิ่งแวดลอม



ระบบจัดการสิ่งแวดลอม ISO 14000

ผศ.เอกณรงค  วรสีหะ



ISO 14000 คือ มาตรฐานเพ่ือการจัดการดานสิ่งแวดลอม เพ่ือ

เปนแนวทางในการจัดการ ปญหาสิ่งแวดลอม (Environmental 

aspects) ขององคกรไดอยางมีประสิทธิภาพ ควบคูไปกับการ

รักษาสิ่งแวดลอม การปองกันมลพิษและการดําเนินธุรกิจของ 

องคกร

ระบบจัดการสิ่งแวดลอม ISO 14000



ระบบจัดการสิ่งแวดลอม ISO 14000

ISO 14000 ท่ีใชเปนแนวทางใหองคกรหรือหนวยงานสามารถ
จัดระบบการจัดการของตนเพื่ อ ใหบรรลุนโยบายด าน
สิ่งแวดลอมท่ีกําหนดไว ดังนั้นระบบการจัดการสิ่งแวดลอมจึง
เปนระบบท่ีมีโครงสรางหนาท่ี ความรับผิดชอบท่ีชัดเจน มี
วิ ธีการ กระบวนการและทรัพยากรอยางเพียงพอในการ
ดําเนินการ ภายใตหลักเกณฑ PDCA
1. การวางแผน (Planning)
2. การนําแผนไปปฏิบัติ (Doing) 
3. การตรวจสอบ (Checking)
4. การ ทบทวน (Action)



มาตรฐานระบบการจัดการสิ่งแวดลอม 
(ISO 14001)

ISO 14001 เปนมาตรฐานสากล
สําหรั บระบบการบริ หารจั ดการ
ส่ิงแวดลอมขององคกร เ พ่ือเ พ่ิม
สมรรถนะส่ิงแวดลอมภายในองคกร 
และเพื่อความยั่งยืนดานส่ิงแวดลอม

ISO 14001 มาตรฐานสากลมีเจตนารมณ
เพ่ือใชสําหรับองคกรที่ตองการบริหาร
จัดการกับความรับผิดชอบดานส่ิงแวดลอม
ของตนอยางเปนระบบ โดยใชขอกําหนดที่
ไดระบุไวในมาตรฐานระบบการจัดการ
ส่ิงแวดลอมเปนแนวทางในการปฏิบัติ เพ่ือ
ตอบสนองตอความคาดหวังของระบบการ
จัดการส่ิงแวดลอม



ระบบจัดการสิ่งแวดลอม ISO 14001
เปนระบบที่ชวยเสริมสรางภาพลักษณที่ดีใหกับองคกร และชวย

ใหองคกรม่ันใจในการดําเนินงาน ที่สอดคลองกับกฎหมาย เพ่ือลด
ความเสี่ยง ที่ตองรับผิดทางแพงที่อาจเกิดขึ้นจากการปฏิบัติผิด
กฎหมาย 

นอกจากนี้ระบบการจัดการ สิ่งแวดลอม ยังชวยเปดโอกาสใน
การดําเนินธุรกิจกับกลุมลูกคาที่มีความสนใจ ดานสิ่งแวดลอม และ
ชวยเสริมสรางทัศนะคติของผูปฏิบัติงาน และปรับปรุงสถานที่
ปฏิบัติงาน ของภายในองคกรใหดีขึ้น 



ISO 14000 สามารถพัฒนาระบบการจัดการสิ่งแวดลอมทัง้ดาน
มลภาวะและการใชพลังงานไปสูระบบทีย่ั่งยืนใน 3 แนวทาง คือ

1. ระบบ ISO 14000 จะทําใหมีการจัดการดานวัตถุดิบ 

และการใชพลังงานในรูปแบบตาง ๆ ตลอดจนสาธารณูปโภคอยาง
คุมคา และมีประสิทธิภาพกอใหเกิดการประหยัดคาใชจาย ลด
ปริมาณของเสียและมีการใชพลังงานสาธารณูปโภคตาง ๆ ลด
นอยลง



ISO14000 สามารถพัฒนาระบบการจัดการส่ิงแวดลอมทั้งดาน
มลภาวะและการใชพลังงานไปสูระบบที่ยั่งยืนใน 3 แนวทาง คือ

2. ระบบ ISO14000 จะผลักดันใหมีการปรับปรุง
การจัดการของหนวยงาน/องคกรอยางตอเน่ือง และมี
การวิวัฒนาการท่ีดีขึ้นทุกป ทั้งในแงของการปองกัน
ม ล พิ ษ แ ล ะ ก า ร ล ด ก า ร ใ ช พ ลั ง ง า น  ก า ร ใ ช
ทรัพยากรธรรมชาติตาง ๆ



ISO 14000 สามารถพัฒนาระบบการจัดการสิ่งแวดลอมทัง้ดาน
มลภาวะและการใชพลังงานไปสูระบบทีย่ั่งยืนใน 3 แนวทาง คือ

3. ระบบ ISO 14000 จะทําใหภาคอุตสาหกรรมที่มีการใช

พลังงานทรัพยากรธรรมชาติ ตลอดจนทําใหเกิดผลกระทบตอ
สิ่งแวดลอมไดมีการปฏิบัติตามกฎหมายดานการอนุรักษพลังงาน



มาตรฐาน ISO 14000
มาตรฐาน ISO 14000 น้ี สามารถใชไดกับทั้งอุตสาหกรรมการ
ผลิตและการบริการเพราะในแตละองคกรมีผลกระทบทาง
สิ่ ง แ ว ด ล อ ม ทั้ ง สิ้ น  แ ล ะ สํ า นั ก ง า น ม า ต ร ฐ า น
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) ไดนํามาประกาศใชในประเทศ
ไทย เม่ือป พ.ศ. 2540  ในชื่อ “อนุกรมมาตรฐานการจัดการ
สิ่งแวดลอม มอก. – ISO 14000



อนุกรมมาตรฐานการจัดการสิ่งแวดลอม มอก. – ISO 14000  

โครงสรางของอนกุรมมาตรฐานนี้แบงเปน :

• Environmental Management System (EMS)

• Environmental Auditing and Relater 

Environmental Investigations (EA)

• Environmental Labeling (EL)

• Environmental Performance Evaluation 

(EPE)

• Life Cycle Assessment (LCA)

• Terms and Definitions (T&D)



Road Map - ISO 14000



มาตรฐานระบบการบริหาร (Environmental 
Management Systems: EMS)

ISO 14001 (ระบบมาตรฐานการจัดการส่ิงแวดลอม) 
มาตรฐานน้ีกําหนดรายละเอียดเก่ียวกับขอกําหนดของ
ระบบการจัดการส่ิงแวดลอมที่องคกรใด ๆ หากเปน
ผูผลิตสินคาหรือบริการ จะตองปฏิบัติตามในการจัดทํา
ระบบการจัดการส่ิงแวดลอม ซ่ึงประกอบดวยการ
กําหนดนโยบายการวางแผนการตรวจสอบ และการ
ทบทวนปรับปรุงระบบเพื่อใหมีการพัฒนาอยางตอเน่ือง



สาระสําคัญในมาตราฐาน EMS มีดังนี้

1 .  น โ ย บ า ย ส่ิ ง แ ว ด ล อ ม 
(environmental policy) การจัดการ
สิ่งแวดลอมเริ่มดวยผูบริหารสูงสุดของ
องคกร ตองมีความมุงม่ันที่จะดําเนินการ
อย า งจ ริ ง จั ง  และ กํ าหนดนโยบาย
สิ่ งแวดลอมขององคกรขึ้น เ พ่ือเปน
แนวทางสําหรับการดําเนินงานของ
พนักงานในองคกร



สาระสําคัญในมาตราฐาน EMS มีดังนี้
2 .  การวางแผน (planning) เพื่อใหบรรลุนโยบาย
สิ่ งแวดลอม องคกรจึ งต อง มีการวางแผนในการ
ดําเนินงาน โดยอยางนอยตองครอบคลุมถึงองคประกอบ
ดาง ๆ ดังนี้
• แจกแจงรายละเอียดของกิจกรรมตางๆ ในองคกรท่ีมี

ผลกระทบตอสิ่งแวคลอม
• แจกแจงขอกําหนดทางกฎหมาย และขอกําหนดอื่น ๆ ท่ี

องคกรเกี่ยวของ และตองปฏิบัติ
• จัดทําวัดถุประสงคและเปาหมายในการจัดการกิจกรรม

ตาง ๆ ท่ีมีผลกระทบตอสิ่งแวดลอม
• จัดทําโครงการการจัดการสิ่งแวดลอม เพื่อใหบรรลุวัดถุ

ประสงคขางตัน



สาระสําคัญในมาตราฐาน EMS มีดังนี้
3. การดําเนินการ (implementation) เพื่อใหการดําเนินการดานการจัดการสิ่งแวดลอมเปนไป

ตามแผนท่ีวางไว อยางนอยองคกร ตองดําเนินการใหครอบคลุมถึงองคประกอบตางๆ ดังนี้

• กําหนดโครงสราง และอํานาจหนาท่ีความรับผิดชอบในการจัดการสิ่งแวดลอม

• เผยแพรใหพนักงานในองคกร ทราบถึงความสําคัญ

• จัดทําและควบคุมเอกสารท่ีเกี่ยวของกับการจัดการสิ่งแวดลอม

• ควบคุมการดําเนินงานตาง ๆ ใหบรรลุตามวัดถุประสงคและเปาหมายท่ีกําหนดไว

• จัดทําแผนดําเนินการหากมีอุบัติเหตุตางๆ เกิดขึ้นรวมท้ังมีการซักซอมการดําเนินการอยาง

เหมาะสม



สาระสําคัญในมาตราฐาน EMS มีดังนี้
4. การตรวจสอบและการแกไข (checking & corrective 
action) เพ่ือใหการจัดการส่ิงแวดลอมไดรับการครวจสอบ
และแกไข อยางนอยการดําเนินการขององคกร ตอง
ครอบคลุมถึงองคประกอบตางๆ ดังนี้
• ติดตามและวัดผลการดําเนินการโดยเปรียบเทียบกับแผน

ที่วางไว
• แจกแจงส่ิงตาง ๆ ที่ ไม เปนไปดามแผนการจัดการ

สิ่งแวดลอม รวมทั้งดําเนินการแกไข
• จัดทําบันทึกตาง ๆ ที่เกี่ยวของกับการจัดการสิ่งแวดลอม
• ตรวจประเมินระบบการจัดการสิ่งแวดลอมเปนระยะ



สาระสําคัญในมาตราฐาน EMS มีดังนี้

5 .  การทบทวนและการพัฒนา 
(management review) ผูบริหาร
องคกรตองทบทวนระบบการจัดการ
สิ่งแวดลอมในระยะเวลาที่เหมาะสม
เพ่ือใหการจัดการสิ่งแวดลอม มีการ
พัฒนาอยางสมํ่าเสมอ



มาตรฐาน ISO 14001 ENVIRONMENTAL 
MANAGEMENT SYSTEM (EMS)

เนนเรื่องมาตรฐานระบบการจัดการส่ิงแวดลอมของผูประกอบการหรือ
องคกรที่จะตองกําหนดเรื่องส่ิงแวดลอมในระดับนโยบาย และแผนงาน
ของบริษัท เพ่ือสําหรับปฏิบัติและแกไขขอบกพรองที่เกิดข้ึนใหเปนไป
ตามนโยบายและแผนที่กําหนดไว



มาตรฐาน ISO 14001 ENVIRONMENTAL 
MANAGEMENT SYSTEM (EMS)

• ISO 14004 (ระบบการจัดการสิ่งแวดลอม) มาตรฐานนี้เปนสวนขยายของ ISO 14001 
โดยจะแนะนําวาจะมีแนวทางการปฏิบัติอยางไรใหบรรลุวัตถุประสงค ตามขอกําหนดของ 
ISO 14001

• มาตรฐาน ISO 14061 SUSTAINABLE FOREST MANAGEMENT SYSTEM : 
SPECIFICATION DOCUMENT (SFM) เปนมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมระบบการ
จัดการปาไมแบบย่ังยืน : ขอกําหนด มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้กําหนด
คุณลักษณะสําหรับระบบการจัดการปาไมแบบย่ังยืนท่ีหนวยจดทะเบียนหรือหนวยรับรอง 
ตองใชเปนเกณฑในการพิจารณารับรองระบบการจัดการปาไมแบบยั่งยืนของผูยื่นคําขอ



มาตรฐานการตรวจประเมินดานสิ่งแวดลอม 
(Environmental Auditing:EA) 

• ISO 14010 (แนวทางการตรวจประเมิน) มาตรฐานนี้กําหนดวิธีการตรวจประเมินดาน
สิ่งแวดลอมทุกประเภท มีวัตถุประสงคใหองคกรผูถูกประเมิน ผูประเมิน และองคกรผูรับ
การประเมินมีความเขาใจตรงกันในหลักการตรวจสอบสิ่งแวดลอม

• ISO 14011 (แนวทางการตรวจประเมิน) มาตรฐานนี้กําหนดวิธีการตรวจประเมินดาน
ระบบการจัดการสิ่งแวดลอมขององคกร วาเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐานระบบการ
จัดการสิ่งแวดลอม (ISO 14001) หรอืไม

• ISO  14012 (แนวทางการตรวจประเมิน) มาตรฐานนี้กําหนดเกณฑคุณสมบัติของผูตรวจ
ประเมิน และหัวหนาคณะผูตรวจประเมิน โดยใชไดกับผูตรวจประเมินภายใน (Internal 
Auditor)  และผูตรวจประเมินภายนอก (External Auditor)



มาตรฐานการวัดผลปฏิบัติงานดานสิง่แวดลอม 
(Environmental Performance Evaluation: EPE)

• ISO 14012 ซึ่งเปนหลักการนําไปวัดผลปฏิบัติงานดานสิ่งแวดลอม



มาตรฐานฉลากสิ่งแวดลอม 
(Environmental Labeling: EL)

เปนมาตรฐานการติดฉลากผลิตภัณฑที่ชวยลดผลกระทบตอส่ิงแวดลอม ไดแก

• ISO 14020 เปนหลักการพื้นฐานในการตดิฉลากผลิตภัณฑเพื่อส่ิงแวดลอม
• ISO 14021  เปนการกําหนดหลักเกณฑและสัญลักษณใหผูผลิตสินคาและ

บริการ สามารถประกาศรับรองตนเองวาไดผลิตสินคาและบริการท่ีชวยลด
ผลกระทบตอส่ิงแวดลอม

• ISO 14022  เปนวิธีการใชสัญลักษณของฉลากผลิตภัณฑ
• ISO 14023 เปนวิธีการตรวจสอบและรับรองผลิตภัณฑท่ีจะใชฉลากผลิตภัณฑ
• ISO 14024 เปนหลักการ ระเบียบปฏิบัติ ขอกําหนดและวิธีการรับรองผลิตภัณฑ 

เพื่อส่ิงแวดลอมของหนวยรับรอง



มาตรฐานการประเมนิวงจรชีวิตของผลิตภัณฑ 
(Life Cycle Assessment: LCA) 

เปนมาตรฐานวิเคราะหผลกระทบดานสิ่งแวดลอมของผลิตภัณฑนับแตขั้น
วัตถุดิบจนกระทั่งเลิกใช ไดแก

• ISO 14040  เปนหลักการพื้นฐานและกรอบดําเนินการ

• ISO 14041  เปนการรวบรวมขอมูลดานสิง่แวดลอม

• ISO 14042  เปนการประเมินผลกระทบตอสิ่งแวดลอม

• ISO 14043  เปนการแปรผลท่ีไดจากขอมูล



ฉลากเพื่อสิ่งแวดลอม 

ฉลากเพ่ือส่ิงแวดลอมจัดเปนเครื่องมือหน่ึงใน
การจัดการส่ิงแวดลอมตามวัตถุประสงคของ
ระบบ ISO 14000 ที่รูจักกันดีของฉลากเพื่อ
ส่ิงแวดลอม คือ ฉลากเขียว (Green Label) 
ฉลากเพ่ือส่ิงแวดลอมในปจจุบันตามระบบ 
ISO 14000 แบงออกเปน 3 ประเภท ไดแก



ฉลากเพื่อสิ่งแวดลอม 
ประเภทท่ี 1 (Type 1) เปนฉลากท่ีผานการรับรองโดยบุคคล
ท่ี 3 ซ่ึงไดแก องคการอิสระท่ีใชมาตรฐาน ISO 14000 เปน
แนวทางในการประเมินมอบใหผลิตภัณฑท่ีมีคุณสมบัติตรงกับ
ขอกําหนดทางสิ่งแวดลอมท่ีองคการกําหนด โดยมีเกณฑหรือ
เงือนไขในการพิจารณามากกวา 1 อยาง



ฉลากเพื่อสิ่งแวดลอม 

ประเภทที่ 2 เปนฉลากผลิตภัณฑเพื่อสิ่งแวดลอม ที่เกิดขึ้นจาก
การประกาศตนเองบุคคลที่ 1 ซ่ึงใชมาตรฐาน ISO 14021, ISO 
14022 และ ISO 14023 เปนแนวทางในการปฎิบัติ โดยปกติ
แลวผูผลิตจะเปนผูติดตามฉลากเอง



ฉลากเพื่อสิ่งแวดลอม 
ประเภทท่ี 3 เปนฉลากที่ผานการรับรองโดยบุคคลที่ 3 ที่ไมมีการวาง
เงื่อนไข มีลักษณะคลายกับฉลากโภชนาการของอาหาร ผูผลิต
เพียงแตรายงานดานเทคนิคใหทราบ ลักษณะของฉลากจะบอก
ราย ละ เอี ยด ให ข อ มู ล ต า ง  ๆ  เ กี่ ย ว กั บ ผลิ ต ภัณฑ ใ น การ ใ ช
ทรัพยากรธรรมชาติ พลังงาน ปริมาณมลพิษที่เกินขึ้น เปนตน



ในการออกฉลากเพื่อสิ่งแวดลอมประเภทท่ี 1 โดยองคการอิสระจะใช ISO 14024 เปน

หลักการและวิธีปฎิบัติ ซึ่งก็คือมาตรฐานท่ีเกี่ยวกับฉลากเชียว (Green Label หรือ Eco-Label) ซึ่ง

ดําเนินการโดยภาครัฐหรือเอกชนก็ได

ฉลากเขียว เปนเคร่ืองมือและกลยุทธอยางหนึ่งท่ีใชในการตลาด เปนเคร่ืองมือในการ

ชวยรักษาและปองกันทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมผานทางการผลิตและการบริโภค 

ฉลากเขียวไมไดเปนรางวัลดานสิ่งแวดลอมแตเปนสิ่งท่ีออกใหกับผลิตภัณฑซึ่งไดผานการ

ประเมินและตรวจสอบวาไดมาตรฐานทางดานสิ่งแวดลอมตามขอกําหนดท่ีคณะกรรมการ

โครงการฉลากเขียวประกาศใช ซึ่งโครงการฉลากเขียวดําเนินงานโดยความสมัครใจของผูผลิต ผู

จัดจําหนาย หรือผูใชบริการท่ีตองการแสดงความรับผิดชอบสิ่งแวดลอม



สรุป
มาตรฐาน ISO 14000

ไมใชขอกําหนดทางวิชาการ แตเปนการเสนอใหมีการจัดการสิ่งแวดลอมอยางมีระบบในองคกร
ทุกประเภทและทุกขนาดดวยความสมัครใจ โดยเนนใหมีความมุงมั่นในการจัดการส่ิงแวดลอม
จากระดับผูบริหารสูงขององคกร และใหมีข้ันตอนในการตรวจประเมินผล เพ่ือปรับปรุงระบบ
การจัดการส่ิงแวดลอมใหดีข้ึนเรื่อย ๆ โดยใหมีการจัดทําข้ันตอนการเก็บขอมูล และเปดชอง
การส่ือสารขอมูลของระบบการจัดการทั้งภายในและภายนอกองคกร และสามารถปรับปรุงให
เขากับความตองการตามกฎหมายและขอกําหนดของทองถ่ินไดดวย โดยที่มาตรฐาน ISO  
14001  เปนมาตรฐานที่สําคัญที่สุด เพราะเปนขอกําหนดที่จําเปนตองปฏิบัติตาม เพ่ือใหไดรับ
การรับรองมาตรฐาน สวน ISO อ่ืน ๆ เปนเพียงขอเสนอแนะ (Guidelines)  เทานั้น ไม
จําเปนตองปฏิบัติตามก็ได แตเสนอไวใหเปนแนวทางในการปฏิบัติเพ่ือใหบรรลุผลตาม
จุดมุงหมาย (ชัชพล ทรงสุนทรวงศ, 2548)





มาตรฐาน ISO 18000
(มาตรฐานระบบการจัดการอาชีวอนามัย

และความปลอดภัย)

ผศ.เอกณรงค  วรสีหะ



อุบัติเหตุจากการทํางาน
สภาพสังคมไทยในปจจุบันมีความเปล่ียนแปลงไปสูสังคมอุตสาหกรรม

มากข้ึน จึงมีการใชแรงงานที่ตองเส่ียงตออันตรายมากข้ึนดวย ความปลอดภัย
และสุขภาพของผูใชแรงงานในการทํางาน จึงเปนเรื่องสําคัญอยางยิ่งที่ทุกคน
ตองตระหนักและใสใจตลอดเวลา เพราะผลจากสภาพแวดลอมในการทํางาน 
หรือผลของอุบัติเหตุที่เกิดข้ึน นอกจากจะกอใหเกิดความสูญเสียแกตนเองแลว 
ยังสงผลกระทบไปถึงบุตร ภรรยา พอแมพี่นองอีกดวย



สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) กําหนดอนุกรม

มาตรฐานระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัย (มอก. 

18000) ขึ้น เพื่อเปนแนวทางใหหนวยงานตางๆ นําไปปฏิบัติ 

ทั้งนี้ไมไดมีจุดมุงหมายเพียงการ

แกไขปญหาอาชีวอนามัยและความ

ปลอดภัยในการทํ างาน  แตยั ง

ครอบคลุมถึงแนวทางในการปองกัน

มีใหเกิดปญหาดานสุขภาพ และ

อุบัติเหตุตางๆ ตอผูปฏิบัติงานและ

สังคมโดยรอบ



https://www.facebook.com/tappinthakorn/

posts/1714071218853043/



https://www.facebook.com/tappinthakorn/p

osts/1714071218853043/



https://www.facebook.com/tappinthakorn/post

s/1714071218853043/



https://www.facebook.com/tappinthakorn/p

osts/1714071218853043/



มาตรฐานระบบการจัดการอาชีว อนามัย
และความปลอดภัย

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัย 
(Occupational health and safety management system standards) ตามอนุกรม
มาตรฐาน มอก. 18000 นี้ กําหนดขึ้นโดยใช BS 8800 : 1966 Guide to occupational 
health and safety (OH&S) management systems และอาศัยหลักการของระบบการ
จัดการตามอนุกรมมาตรฐาน มอก. ISO 9000 และ มอก. ISO 14000 เปนแนวทางท้ังนี้
เพื่อใหระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัยเขากันไดกับระบบการจัดการอื่นๆ 
ขององคกร



อนุกรมมาตรฐาน มอก.18000 
1. มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม

ระบบการจัดการอาชีวอนามัยและ
ความปลอดภัย  :  ขอกํ าหนด
มาตรฐานเลขที่ มอก. 18001 -
2542



อนุกรมมาตรฐาน มอก.18000
2. มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
ระบบการจัดการอาชีวอนามัยและความ
ปลอดภัย : ขอแนะนําทั่วไปเกี่ยวกับ
หลักการ ระบบและเทคนิคในทาง
ปฏิบัติมาตรฐานเลขพ มอก. 18004 -
2544 



อนุกรมมาตรฐาน มอก.18000 
3. มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
ระบบการจัดการอาชีวอนามัยและ
ความปลอดภัย :  แนวทางการ
กําหนดความสามารถของผูตรวจ
ประเมินระบบการจัดการอาชีวอนา
มัยและความ ปลอดภัย มาตรฐาน
เลขที่ มอก.18012 – 2548



อนุกรมมาตรฐาน มอก.18000 
4.มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมระบบการจัดการอาชีวอนามัย
และความปลอดภัย : แนวทางการตรวจประเมินระบบการจัดการ
อาชีวอนามัยและความปลอดภัย มาตรฐานเลขที่ มอก 18011



มาตรฐานระบบการจัดการอาชีว อนามัย
และความปลอดภัย

ดวยความมุงมั่นใหเกิดความปลอดภัย ความมีสุขภาพอนามัยและยกระดับมาตรฐานคุณภาพ
ชีวิตของผูปฏิบัติงานใหดีขึ้น จึงไดมีการพัฒนาและปรับปรุงอยางตอเนื่องตลอดเวลา ท้ังนี้เพื่อ

1. ลดความเส่ียงตออันตรายและอุบัติเหตุตางๆ ของพนักงานและผูเกี่ยวของ

2. ปรับปรุงการดําเนินงานของธุรกิจใหเกิดความปลอดภัย

3. ชวยสรางภาพพจนความรับผิดชอบขององคกรตอพนักงานภายในองคกรตอองคกรเอง
และตอสังคม



ขั้นตอนการจัดทําระบบการจัดการ

อาชีวอนามัยและความปลอดภัย 

(มอก.18001)

1. ทบทวนสถานะเริ่มตน

2. กําหนดนโยบายอาชีวอนามัยและความปลอดภัย

3. วางแผน

4. นําไปใชปฎิบัติ

5. ตรวจสอบและแกไข

6. ทบทวนการจัดการ



อุปกรณปองกันสวนบุคคล

เปนอุปกรณท่ีมีไวใหผูปฏิบัติงานสวมใสเปนปราการดาน

สุดทาย มีต้ังแตเสื้อผาเคร่ืองแตงกาย หมวก แวนตา 

หนากาก ถุงมือ และอุปกรณสวมใสอ่ืน ๆ ท่ีออกแบบมา

เพื่อผูสวมใสยังปลอดภัยในขณะทํางาน หรือตองอยูใน

พื้นท่ีเสี่ยง
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